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Eessona.

Kiesolew raamat ,Juustu walmistamise G&petus®
Il jagu on oma ette iimmargune t68, mida sellekohaselt
wilunud isikud Emmentali ja Edami juustude walmista-
mise Gpperaamatuna woiwad tarwitada. Kuid Sppijad ja
algajad peawad seda siiski I jaoga koos tarwitama, sest
| jagu on kéesolewa raamatu Il jaole, nii ka teistele selle
raamatu jargmistele jagudele otsegu wéGtmeks ja teeraja-
jaks, ilma milleta algajatel paljugi tarwilist teadmatuks
jadks ja nad siis ka kédesolewast raamatust téiesti aru ei
~suudaks saada. Raamatusse ,Juustu walmistamise pe-
tus® on palju niisugust tarwilist materjali koondatud, mida
Eesti kirjanduses siiamaale iileiildse leida pole olnud ja
mille iile meie maa juustnikkude seast wahest monel
ainukesel teadmisi on, kuna suurem osa neist iiksnes
praktika peale toetudes masinlikult t66tab. Seeparast ei
ole selle raamatu kokkuseadmisel mitte iksi Sppijaid ja
algajaid silmas peetud, waid koiki, kes sgllest tGost huwi-
tatud on ja sellel t66p6llul tegelikult ehk kaudselt toStawad.

Tallinnas, aprillikuul Autor.
1920.






Esimene osa.
§ 2

Emmentali ehk Schweltsi rattajuustvu wa_lvm‘ista-
mise. riistad, -

" Emmentali ehk Schweitsi rattajuust, kui kdige pee-
nem juust, mis oma alguse Schweitsi wabariigis on saa-
nud, on praegusel ajal juba kéigis kultuurimaades enam-
wahem tuttaw. See on aga ka juust, mis teiste juustu-
dega worreldes koige keerulisem on walmistada ja oma
tegemise aradppimiseks teadmist ja kauemat praktikat
nouab. ! '

Nende juustude raskus on 2!/2—4 puuda ehk
. 35—65 kilogr. ja enam. Laius on 50—80 c¢m., kérgus
aga 8—13 cm., mis selle jarele kujuneb, kui palju piima
kunagi kord juustuks tehakse. ;

Emmentali ehk Schweitsi rattajuustu walmistatakse
tule- woi auru-sisseseade abil, kusjuures jargmisi riistu
tarwitatakse: _

Tulega sisseseade puhul tarwitatakse tingimata pu-
nasest wasest, wolwitud péhjaga  katlaid, kuna auruga
sisseseade puhul waskkatelde aset waga hasti ka paksust
tinutatud Siberi plekist korralikult tehtud katlad wéiwad
taita. Plekist katlad on wérdlemisi palju odawamad kui
waskkatlad, kuid nad ei pea ka pooltki nitkaua wastu kui
wiimased. Katelde suurus on enamalt jaolt 600—1200 liit-
rit ehk 500—1000 toopi, ka weel suuremad. Suuremalt
jaolt tarwitatakse waskkatlaid tinutamata, 'kuid neid woib
wdga hdsti ka seestpoolt tinutatult tarwitada, mis katla
puhastamist suuresti kergendab. = Seejuures peab aga
selle eest hoolt kantama, et katel siis alati hésti tinu-
tatud oleks. :

Tulega téotamise korral miiiiritakse katlad =mitmet
moodi sisse. Uuemal ajal on sellel alal tulewankri-
siisteem enesele laiema poolehoiu suutnud wéita ja
seda ka Gigusega (joon. 1).
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Joon. 1. Kolm katelt liikuwa tulewankri a-ga.

Tulega sisseseade juures, olgu see tulewankriga wéi
ilma selleta, tuleb katlad ikka nii sisse miiiirida, et tuli
timber katla kdiks ja mitte iiksnes katla péhja-alust ei
soendaks, mille tagajérjel soendamine liiga pikaline oleks
ja rohkem kiittematerjali tarwitaks kui muidu.

Ruruga té6tades on katla sisseseadmine palju liht-
sam. Siin tehakse katlale kas puust wéi metallist
mantel Umber, nii et katla ja mantli wahele ruum jaab,
kuhu aur, toru labi, soen-
damiseks sisse lastakse
(joon. 2). Aurutoru,
mille ots kinni on pan-
dud ja tuhe kiilje peale
ridastikku wéikesed au-
gud sisse on puuritud,
lastakse iihelt poolt
mantli seinast labi, tolli
2 mantli pohjast korge-
; mal, aukudega wastu
Joon. 2. Auruga soendataw juustu- mantli pohja. katla pohja

katel puust mantli sees. alla, kuna teiselt poolt

™ mantli seinast kraan ehk
auk aurust kogunewa wee walja wiib. Toru tuleb selle-
parast aukudega wastu mantli péhja seada, et aur, mis
torust walja jookseb, esiteks wastu mantli p6hja sattudes,
sealt ennast mantli sees igale poole laiali laotaks ja ka-
telt iihetasa igalt poolt soendaks. Wastasel korral soe-
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neks katla sein iihelt kohalt enam kui mujalt, mis juustu-

tegemisel soowitaw ei ole. i
Peale otstarbekohaste katelde peawad juustu pressi-
miseks kas winnaga wéi kruwiga korraparased

Joon. 3. Liikuw kruwipress, iihe juustu tarwis. a — pressilaud,
bb — pressiraamid, ¢ — juustuworm, d — kruwi, e — pressi
ors, raudne, ja g — raskus.

pressid olema. Suurema ettewétte ja suurte juustude
walmistamise korral tuleb kruwiga pressisid tarwi-
tada (joon. 3), sest nendega on mitmeti kergem todtada
kui winnaga pressidega.
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Peale katelde ja presside on siinjuures weel tarwi-_
likud: teraslint ja hérendid *), juustu katlast wéljawotmi-
seks; kus aga suuri juustusid tehakse, seal weel ratas -
winn ja roopad juustu katlast wilja téstmiseks ja
pressi peale wiimiseks. Siis weel kiihwel (joon. 4)

Joon. 4. Plekist kithwel. Joon. 5. Plekist 5-liitriline margitud kopp.

piima segamiseks, 16igendi walmistamiseks jne.; kopp
wee tostmise, mo6tmise jne. tarwis (joon. 5); tarrendi
katkildikamiseks piistkeeleline ja horisontaalteradega 16 -
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Joon. 6. Piistlsikur.

kurid (joon.6ja7) ja mé&nd ehk p66ris murrendi se-
gamiseks (joon: 8).

Seal, kus jéumasinad tootawad, tarwitatakse niiiid,
uuemal ajal, katlas murrendi segamiseks sellekohast ma-

Joon. 7. Ristlsikur. Joon. 8. Ménd ehk péoris. -

sinat, mis selleks ajaks katla peale seatakse; pérast sega-
mise |6ppu  woetakse segamismasin katla pealt jallegi
dra. Segamismasinad on wiga soowitawad, isearanis
seal, kus suuri juustusid ja mitu juustu paewas tehakse.
Segamismasina abil on wéimalik Gige palju té66joudu
kokku hoida. ;

*) Hérend = harw wérgusarnane riie (cepusuxa).
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Peale selle on siinjuures weel tarwilikud: juustu
pressimiseks head presswormid, pressimisréati-
kud, happetonn, laabi walmistamiseks potid ehk
purgid, kraadiklaasid jne. (joon. 9, 10, 11, 12,
13 ja 14).

Joon. 9. Pressworm.

|® Joon. 11. 'Puukapslis
olew kraadiklaas.

Joon. 10. Sawist wéi klaasist Joon. 12. Piima sees piisti
. laabipurk. ujuw walge numbrilauaga

kraadlklaas

Joon. 13. Wiieliitriline Joon. 14. Uhekordse p&hjaga késisoel.
kapp. ¢
@



1. .
Juustu tegemine.

1. Piima laapimine.

Keemilised muutused, mis laabi tegemisel tekiwad,
awaldawad piima peale s&drast méju, et piimas olewad
munawalge (kaseiini) jaod siildisarnaselt kokku t6mbuwad
— dara tarduwad. Juustnikule on wéga téhtis niisuguste
omadustega tarrendit saada. mis tema edaspidisel mur-
Jendiks waéljatootamisel soowitaw on. ;

Juustniku wéimuses on kolm tarrendi omaduste
peale méjuwat tegurit, mida ta wéib tarwitada; need on:

1) laapimisel tarwitataw temperatuur;

2) piima laapimiseks wéetawa laabi hulk ja sellega
tihenduses olew tardumisaja waltus ning

3) juustuks tehtawa piima omadused.

Kérges temperatuuris laabitud piim annab liiga sitke
ja kéwa tarrendi, mida mitte wéimalik pole kergesti ja
ihesugusteks teradeks wilja toStada. Peale selle on sa-
herdusest tarrendist saadud teradel weel teised eitawad
kiiljed olemas, millest wastawal kohal pikemalt.

Madalas temperatuuris laabitud piim annab liiga 6rna
tarrendi, mis wéga aeglaselt oma soowitawa kéwaduseni
jéuab. Sellepérast et ta liga 6rn on, ei ole wéimalik
tera seadmisel iihesugust tera walmistada; korraliku tera
hérwal saadakse palju peeni teri ja tolmu. Loomulistel
tingimustel on kéige paremaks piima laapimise tempera-
tuuriks 431 —+-35° C. ehk + 25— 4-28° R. jarele.

Niisama tdhtsad on piima laapimisel laapimiseks
woetawa laabi hulk ja tardumisaja waltus.

Palju laabi tarwitamise korral walmib tera liiga ruttu.
Juust wéib selle I&bi, et tera kiire walmimise tagajarjel
sinna palju juustuwett jaab, edaspidi iiles punduda ehk
kerkida. Koige paremate omadustega tarrend saadakse
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ilemalnimetatud soojust tarwitades, kui tardumisaeg
25—45 minutit, keskmiselt 30—40 minutit wéltab *).

Kaigi tilemalnimetatud asjaolude kérwal wéib tarwi-
lisel korral ka juustuks tehtawa piima omadusi mitmel
wiisil parandada. :

Esimeseks ja paremaks parandamisabinéuks on pii-
male laapimise ajal wee juurdelisamine, mislébi Grnem
ja tera waljatodtamiseks parem tarrend saadakse. Wett
tuleb piimale jérgmistel kordadel juurde lisada :

1) kui piimas Soxhlet-Henkeli jérele ile 8° hapet on ja

2) kui piim k#@arimise kalduwusega on (waata selle
raamatu | jaost ,Kéérimise proow*). Kui aga piim téitsa
kaarimiswdimeline on, nii et juustud kerkiwad, siis wéib
piimale, peale 3%, wee juurdelisamist, weel 5—15 gr,
250 naela ehk 100 liitri piima kohta kaalisalpeetrit
juurde lisada.

Muidu wéib iitksnes sel korral loomulikule piimale
wett juurde lisada, ; ’

a) kui piima erikaal iile 1,82 néitab ja

b) kui tera seadmise ajal liiga ruttu kuiwama tikub,
mis niisugustel kordadel harilik nahtus on, kui piim kui-
dagi wiisi, kas ettewalmimisel wéi jalle suwisel soojal ajal
kaugelt wedamisel ilikiipseks on ldinud ehk jalle ara
sumbunud.

Seda silmas pidades tuleb iilikiipse ehk Gliwalminud
piima weidi madalamas temperatuuris laapida ja ka tar-
dumisaega weidi pikendada kui muidu.

Soowitawalt ettewalminud piima, mida kdige kergem
on kewadel ja siigisel walmistada, laabitakse tegelikult
+32,5 — -+ 34° C. ehk + 26 —+-27° R. soojuses, tardu-
misaja waltust 30—-40 minuti peale maarates.

Nérgalt ettewalminud piima, mida talwel, kiilmal ajal,
tihtigi woib ette tulla, laabitakse weidi kérgemas tempe-
ratuuris, see on: - 34 — + 35° C. ehk 4-27 —-28° R.
soojuses, ihtlasi ka kéwemat laapi tarwitades kui muidu.
Neil kordadel aga, kui piim alla 7°/, Soxhlet-Henkeli ja-
rele hapet sisaldab, tuleb piimale laapimise puhul kéwa
(hapu) laabi tarwitamise kérwal teatud osa weel ,hapet“**)
juurde lisada (waata selie raamatu | jaost ,Piima laa-
pimisest*).

®
*) On aga ka juustusid olemas, nagu Prantsuse juustud, mille

walmistamisel piima tardumine palju kauemini (tundide kaupa) waltab.
*#) Juustuhape — hapendatud juustuwesi.
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Soowitaw on talwel piima alati pisut kérgemas tem-
peratuuris  kui suwel laapida ja laapimiseks koéwemat
laapi tarwitada.

Mida rammusam on piim, seda kérgemas tempera-
tuuris ja seda kéwema laabiga tuleb piima laapida, ja
imberp6o6rdult. :

Noudekohaselt oskab piima laapida iiksnes wilunud
juustumeister.

Tegelikult ‘toimetatakse piima laapimist jargmiselt :

Katlasse kogutud piim soendatakse iihtelugu iimber
segades soowitawa kraadini, mille jarele piimas olewa
happe kraad, laabi kangus ja kéwadus jarele proowitakse,
noutaw osa wilja mdodetakse ja teatud osa weega sega-
takse, et seda kergem oleks piimaga iihetasa segamini
ajada. Pealegi on laabi weega segamisel tahtis seda sil-
mas pidada, et laap liiga kange ei oleks ja ménda osa
piima, sellega kokku puutudes, silmapilkselt tarduma ei
paneks, mis soowitaw pole.

Ennematel aegadel, kui juustuks tehtawat piima
juustule kollaka warwi andmise eesmargiga warwiti, segati
warw enne laapimist laabi ja wee hulka ning lisati siis
tihes laabiga piima hulka. Wiimasel ajal on aga Emmen-
tali juustu warwimine sootuks &ra jasnud ega tarwitata
seda enam *), — ei olegi seda iileiildse tarwis.

Enne kui laap piima hulka kallatakse, pannakse
piim, kithwliga segades, liikuma; litkwel olewat piima
ikka edasi segades kallatakse laap pikkamodda soristades
piimale hulka. Et laap piimaga paremini segi laheks, on
teda kéige parem labi wiikese séela piima hulka kal-
lata. Peale laabi piima hulka kallamist segatakse piim
weel dlewalt kuni katla pohjani hésti labi, et laap pii-
maga hasti segamini laheks. ~Niiiid jaetakse piim, kithw-
lit, piima sees wastu piima jooksu paigal hoides, tditsa
wagusi seisma, et ta rahulikult waiks tarduda. Kui piim
tardumise ajal weel liigub, siis saadakse purunenud ehk
rongakujuliselt praoline tarrend, mis soowitaw ei ole.

Piima tardumise ajal on tarwis silmas pidada, et
piim kdige tardumisaja jooksul tihesuguselt ‘soe seisaks,
mida katelt kaanega pealt kinni kattes ja tulega tegemise
stisteemi puhul siibri ja kiitteukse lahtihoidmise abil kétte

12 ;

#). Wéahemalt Eesti juustuwabrikutes mitte. (lksnes wahest tal-
wel, kui- piim Gige kahwatu peaks olema, woib wéljaweoks walmis-
tatawa juustu piima natuke warwida.
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saadakse. On siiber ja kiitteuks' kinni; siis* wéib katla
pbhjas olew piima osa, pealmisest piimakorrast wéga ker-
gesti 'Ja—'/2% soemaks minna, mille tagajérjel katlas (ihe-
sugust tarrendit ei saaks. Ei ole tarrend iihesugune, siis
ei ole wéimalik ka tihtlast tera wélja t66tada, kuna juus-
tust enesest waewalt esimese sordi juustu wéib loota.

2. Tarrendi walmimine.

Kui piima tardumisaeg l6pule hakkab joudma, siis
tuleb iga natukese aja jarele tarrendit katlas jarele waa-
data, kui kaugele ta tardumises on joudnud. Kui katel
soojuse kokkuhoidmise otstarbel tardumise ajaks kaanega
pealt kinni kaetakse, mida isedranis talwisel ajal waga
tarwilik on teha, siis tehakse kaanele &are lahedusesse
iimmargune auk sisse, .parajasti nii. suur, et kési sealt
lébi mahub,; augule ké&ib klapp peale. On kaanel saa-
rane auk sees, siis ei tarwitse tarrendi jarele waatamise.
ajal iga kord kaant pealt dra woétta, mis tiilikas oleks,
waid kési pistetakse tarrendi jarelekatsumiseks kaane au-
gust labi, ilma et kaant tarwis oleks liigutada. Kui tar-
rend juba walmis hakkab saama, siis woetakse kaas. kat-
lalt @ra, ja niilid peetakse tarrendi edenemist teraselt sil-
mas, et selle walmissaamise silmapilku, mis waéga tahtis.
on, mitte moédda lasta.

Tarrendi walmisolekut tuntakse jargmiste katsete:
waral :

1) Kui kithwel, mis kogu tardumisaja katlas piima .
peal lamas, sealt tleswéetult ilusa puhta pesa jarele ja-
tab, siis on tarrend walmis.

2) Kindlam on sérmeproow: Kui sérm poolwiltu
tarrendi sisse pistetakse, seal siis tasahiljukesi konksu
tommatakse ja sellega pikkamisi tarrendit tostetakse, siis.
tundub walmis tarrendi korral sérme peal wéikest iseéara-
list raskust. Kui aga sérme weel koérgemale tostetakse,
siis murdub tarrend piki sérme pooleks, kui noaga l6iga-
tult, s6rme tditsa puhtaks'jattes. Tarrendimurde pooled
on tuhmi ldikega. Walmis tarrend 166b ennast ka katla
kiiljest lahti, kuid see ei tohi jélle mitte nii kaugele lai-
nud olla, et tarrendi ja katla seinte wahel wesi néhta-
wale tuleks, mis tarrendi iiliwalmimise tunnismaérgiks on.
Kui need iilemalnimetatud tegurid iiksteisega kokkukélas.
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on, siis on ka tarrend walmis ja 16igendi walmistamisega
woib algada. .

Ei murdu aga tarrend sérme peal mitte sirgjooneli-
selt, waid puruneb, sérme sealjuures tarrendiga kokku
jattes, ja korjub sérme jaljesse walget wedelikku, siis ei
ole tarrend weel walmis.

Kui aga tarrend murdekohalt portselani sarnaselt
laigib ja sorme jéljesse silmapilkselt selge rohekat karwa
wesi ilmub, siis on tarrend tliwalminuks saanud.

3. Loigendi walmistamine.

Seda t66d tehakse jargmiselt:

Kui tarrend oma walmimises soowitud astmeni' on
Jjoéudnud, siis podratakse tarrendi pealmine, ikkagi weidi
jahtunud ja raswarikkam kord !/a=—1 tolli paksuselt kithw-
liga imber, et ta saaks soeneda ja suurema kogu tar-
rendiga ithesuguselt &ra tarduks: Selle’ asemel, et peal-
mist tarrendi korda iimber p&6rata, woib wéga hdsti tar-
rendil pealmise poole katla péhja poérata, nii et péhijas
olew tarrend peale tuleb. Selleks  tuleb' tarrend juustu

, wéljawdtmise teraslindiga ringikujuliselt kuni péh-
jani labi l6igata ja siis kahe kit hwli' abil tarrend katlas
pikkamisi tGmber poérata Minut ehk 2 peale iihel wéi
teisel wiisil tarrendi Gtmberpdéramist woetakse piistloikur
ja ldigatakse tarrend kuni péhjani iihte ja teist pidi (ris- '
tamisi) 1abi, 1-—11/a-tollilisteks prismakujulisteks tiikkideks,
mis kuni katla péhjani ulatuwad.

Peale labildikamist lastakse 16igend1—2 minutit sa-
mal l@bildigatud wiisil kéweneda. Selle kéwenemise ajal
peab |6igendi wahel puhas, kollakaswalge wedelik pikka-
modda néhtawale ilmuma. On see wedelik walge, ilma
kollaka wérwita, siis on tarrend liiga wara katki 16igatud,
ja loigendi walmistamisega tuleb oodata, et see wdiks
kéweneda. On aga wedelik roheline ja ilmub ruttu nahta-
wale, siis on tarrend iiliwalminuks saanud ja edaspidise
tédga tuleb rutata.

Tarrendi katkiléikamise jarele hakkab 16igendi wal-
mistamine, mida tehakse loomulikkudel tingimustel nii, et
risti dle katla kithwlit tommatakse ja nii I6igendit sega-
takse, kusjuures endised pikad, prismalised tiikid liihikes-
teks tiikikesteks murduwad ja nénda l6igendi enese siin-
nitawad. Loéigendi walmistamisel peab kiihwliga ettewaat-
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likult té6tama, et sealjuures: mitte puru ega ,tolmu® ei
siinniks; ja ithtelugu I6igendit kéega katsudes selle tihe-
nemist (k6wenemist) tihele panema: Loigendi kiire tihe-
nemise korral ja rutuliselt suurel hulgal rohelise wee ilmu-
mise puhul ei tohi kithweldamisoperatsioon kuigi kaua
wialdata, sest et sdarasel korral 16igend liiga kéwaks 1a-
heks, mis edaspidist tera seadmist takistaks. Loigend on
tera seadmiseks walmis; kui selle tiikid pahkli suurusteks
on saanud ja kobara sarnaselt hakkawad kokku heitma,
Tiikid peawad siiski weel nii 6rnad olema, et nad sor-
mede peale woetult seal weel pooleks murduwad.

Léigendi walmistamine waltab: loomulikkudel tingi-
mustel minutit 5—6. Kui’ aga 16igend Gige wisait tiheneb
ja'temast walget wett walja nbrgub, siis' peab kiihwliga
Gige ettewaatlikult ja- kauemini té6tama. Edaspidi tuleb
aga séherduse wea eest hoida sel teel, et piim soemalt
ja suuréma hulga laabiga, kui kéesolewal korral, laa-
bitakse.

Sel korral, kui juustuks tehtaw piim kaugelt on too-
dud ehk kuidagi wiisi iilikiipseks on saanud, ei ole 16i-
gendit soowitaw kithwliga peenendada, sest see wétaks roh-
‘kem ' aega, mille tagajérjel 16igend liiga kéwaks wdib
minna, mis edaspidist t66d takistaks. Saérasel korral on
soowitaw tarrend kahe' piistléikuriga lébildikamise
jarele weel ristl6ikuriga ristloodis labi Idigata, kus-
juures wiikesed kuubisarnased 16igenditiikikesed saadakse,
mida siis, nii kuidas |6igend oma: tiheduse poolest lubab,
kithwliga kas natuke ' segatakse wéi jalle kahe IGikuriga
teraseadmist alustatakse. Seda tuleb' ka siis nii teha,
kui tarrend enne katkilGikamist juhtumisi liiga tihkeks
on ldinud.

Wéin aga mdlemaid |6ikureid ei mitte {iksnes ile-
malnimetatud kordadel soowitada, waid toonitan just seda,
et- neid mdlemaid |6ikureid alati tuleb tarwitada, sest
kumbagi, nii piist- kui ka ristléikurit, tarrendi katkilGi-
kamiseks tarwitades saadakse ikka iihesugusem |Gigend
kui ka parastine tera, millel juustu kohta waga suur
tahtsus on:

4. Tera seadmine.

Kui I6igend walmis on, siis hakkab ka kohe tera
seadmine pilistiéikuriga peale. Tera seadmist toi-
metatakse selleks, et tulewasest juustust wéimalikult roh-
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kem wett eraldada ja temasse iiksnes niipalju wett alale
jatta, kui seda edaspidiseks juustu walmimiseks tarwis la-
heb. Sellepdrast on ka téhtis osata &igel ajal tera sead-
misega peale hakata. : .

Tera seadmine on wéga tépipealne t66, millest juustu
tulewik suuresti oleneb. Osawa teraseadmisega woib nii
mitmedki enne tehtud wead &ra parandada. Tera sea-
des IGigatakse 16i ku ri ga, spiraalringisid tehes, I6igend
ikka peenemaks ja peenemaks. Alguses tuleb 16i-
kuriga tasa t66tada, et mitte peenikest puru ega
»tolmu“ siinnitada ega ka raswa I6igendist walja uhta,
Selle jdrele aga, kuidas 16igend tiheneb ja peene-
neb, tuleb ka l6ikuriga kas ithesaguse kiirusega ehk
jalle rutemini té6tada. Loikuriga tédtamine peab 16igendi
tihenemise ja tera suurusega  kasikées 'kéima, mille ju-
hiks “juustniku wilunud ~kéasi' on. Léikuriga to6tades ei
tohi juustnik, nagu seda iiteldakse, tera seades I6igendist
ette jouda ega maha jadda, waid peab sellega iihes
sammuma. ; ‘

Kui piim liiga kérges soojuses on laabitud wéi liiga
lithikese ajaga ara tardus, siis tuleb seda tihtigi ette, et
tera tootamisest ette jéuab, see on, et tera enne peeneks-
saamist liiga @ra tiheneb ja jamedaks jééb ja enam soo-
witawal m66dul wett enesest wélja ei nérista. Niisugusel
Idigendist mahajdamise korral tuleb 16ikuriga kii-
resti t6otada. Kéigi piilidmiste peale waatamata ei
saada siiski siinjuures iihesugust tera walmistada ja juust
sisaldab eneses igatahes iile soowitawa médra wett. See-
sugusel wiisil walmistatud juust hakkab ladu keldris sage-
dasti jérel kdarima, mis soowitaw pole ja juustu &ra rikub.

Ka ettejoudmine tera seadmisel pole soowitaw, sest
selle 1abi jadks terasse jalle liiga wahe wett. Mis selle
tagajarg on, sellest alamai pikemalt.

Uleiildiselt kokku wéttes peab piim sellakohaselt laa-
bitud olema, et tera, I6ikuriga korralikult tédtamisel,
15—20 minuti jooksul walmis oleks, see on, et tera selle
aja jooksul soowitawa peenuse omandaks.

Tera seadmine on, nagu juba t&hendatud, wéga
tépipealne t66. Nagu tera seadmisega wéimalik on enne-
tehtud wigu &ra parandada, niisama woéidakse oskamata
woi hoolimata teraseadmisega terwe tulewane juust &ra
raisata. ‘

. Olgu siin tahelepanu weel selle peale juhitud, et
kui tarrend liiga wara katki l6igatakse, ehk weel pahem,
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kui tera seadmisega liiga wara peale hakatakse, siis pole
head juustu loota. Seesugusel korral saadakse kiill pee-
nelt-6rn tera, aga selle eest jaab terasse liiga wéhe
wett, nii et juustul tema walmimiseks tarwiline niiskus puu-
dub, ja selle téttu, et siinjuures liiga Ornasisuline juust
saadakse, ei ole ka lootust, et juustus korralikkude au-
kude siindimine wéimaldatud oleks. Kiill aga saadakse
saarasel korral sagedasti ,pime*“ ja praolise sisuga
juust. Peale selle saadakse tera seadmisel siin weel palju
peeni teri ja ,tolmu“, mis juustus korralikku aukude siin-
dimist takistab ja ka juustu waljatulekut méarksa wahendab.

Ulemaltahendatud juhtumisel wéib wiga seelébi pa-
randada, et tera seadmise ajal |16igendit, kui see wiki-
terade suuruseks on saanud, 5—6 minutit ehk weidi kaue-
mini, nii kuidas asja seisukord néuab, seista lastakse.
Sel lithikesel seismise ajal ei saa ega j6ua tera, katla-
péhjas seistes, iseenese raskuse all enesest wett kuigi
palju walja pigistada, kiill aga suudab tera selle aja sees
wagusi seistes enese (imber olewat pinda niiwérd tihen-
dada, et see enam endisel suurel méddul enesest wett
wélja ei lase nérguda, mislabi edaspidisel tera seadmisel
tera eneses niipalju wett alal hoiab, kui palju seda edas-
pidiseks juustu walmimiseks tarwis laheb. See kindlustab
ka juustu pimedaksjaamise wastu.

Ka neil kordadel, kui juust on pimedaksjdamise kal-
duwustega, on soowitaw tera seadmisel wahepeal 16igendit
natuke aega puhata lasta, kuid liiga kaugele ei tohi sel-
lega ka mitte minna, sest see wdiks jdllegi teisiti hal-
wasti mGjuda.

Kui aga tarrend liiga hilja katki |6igatakse ja tera
seadmisega hilja peale hakatakse, siis saadakse selle taga-
jarjel murrend, milles tdlearu kéaarimismaterjali (wett) on
(niisama kui tera seadmise puhul |6ikuriga t6dtades 16i-
gendist mahajaamise korralgi siinnib). Seesugune juust
teeb palju aukusid woi wastasel korral saab ta ladukeld-
ris tingimata jarelkaarimise.

Ei ole aga tera mitte ihesugune walmistatud ja sei-
sab murrend mitmesuguse suurusega teradest koos, siis
saab juust wale pildi (pucyHok®), ja selle tottu, et see-
sugusele juustule naha (koorukese) alla palju wett kor-
jub, ldheb nahk I6hki ja juust rikutakse &ra

Sagedasti laabitakse piim sel otstarbel, et 6rna ja
kergesti tera seadmisele anduwat tarrendit saada,
425 — +4-26° R. ehk -+ 31'/a — -} 32'/2° C soojuses sisse.
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®ui aga siinjuures tera seadmisega  peaaegu IGpule on
joutud, siis soendatakse katlas olewat murrendit wahet
pidamata edasi téGtades, | 1 — —2° soemaks, mis tera
soowitawal mé66dul kindlustab. Seda wétet wéib isedranis
talwel soowitada, mil sagedasti nérgalt ettewalminud pii-
mast juustu tuleb walmistada.

Kui suur (jame, peenike) tera kunagi tuleb seada, ei
ole wéimalik ette &ra tdhendada, sest see ripub nii wéga
mitmesugustest kohalistest tingimustest ja oludest, mida
dksnes koha peal saab &ra médrata. Korraliku piima,
korralikkude keldrite, waikese t6dstuse puhul ), siigisesel
ajal ja p6llu-karjamaa tarwitamise korral wéib tera jamedam
olla, kuna aga suurel méédul té6tamise puhul, soc-karja-
maa kohtadel ja sel korral, kui piim kaugelt, paljude isi-
kute poolt kokku tuuakse, peab tera peenem olema. Kui
juustuks tehtaw piim kiillalt (raswa ®o poolest) rammus
on, tuleb tera peenem seada, lahjema piima korral aga
weidi jamedam tera teha. -

Igatahes on téhtis tera seadmisel selle peale réhku
panna, et tera woimalikult Ghesugune, s. o. iihesuurune,
tihejamedune tehtaks ; siis wéib ka juustu headuse peale
lootust panna, sest iiksnes ithesuguse téwa korral walmib
juust dhesuguselt ja wéib ka korralikud augud teha.
Loomuliku piima ja tingimuste korral peab tera tera sead-
mise |6pul (see on 15—20 minuti pérast peale tera sead-
mise aigust) kanepiseemne suurune olema. Peale selle
peab weel plitama, et kéik juustud iihelaadiliselt ja enam-
wahem iihtlase teraga tehtaks, mis juustude walmimisel
waga téahtis on.

Kui tera seadmine I6pule on j6udnud, mis loomu-
likkude tingimuste makswusel, nagu juba iilemal tihenda-
tud, 15—20 minuti parast peale tera seadmise algust siin-
nib, ei ole tera aga weel mitte walmis, méned harukorra-
lised juhtumised maha arwatud. Terale on kiill tema
soowitaw suurus antud, kuid tal puudub weel teataw tihe-
dus ja kuiwus, mis alles edasitoStamise l&bi saadakse,
mida lihtsalt tera walmistamiseks wéib kutsuda.

5. Tera walmistamine.

Kui tera seadmine lépgrl‘e on jéudnud, siis woetakse
I6ikuri asemele, millega siiahaale t6tati, mand ja sega-

*) Waikesew6itu ja keskmise suurusega juuste tehes.
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takse sellega wahet pidamata selle kiirusega edasi, et te-
rad koik iihetasaselt wedeliku sees liikkwel oleksid, aga et
neid enam peenemaks ei tehtaks ega nad ka mahti ei
leiaks pohja wajuda. Seda ménnaga ehk ka segamis-
masinaga segamist toimetatakse niikaua, kuni tera orna
teatawa tiheduse ja kuiwuse on_omandanud, mille &ra-
maarajaks jallegi juustniku wilunud kasi on. Loomulistes
tingimustes wéltab tera seadmine ja tera’ walmistamine
tihtekokku 25—45 minutit. Wastasel korral woib see aga
tihele wéi teisele poole kalduda.

On tera walmis saanud, siis jdetakse segamine seisma
ja lastakse tera keskmiselt minutiks 10—15-ks p6hja wa-
juda, et ta seal ise oma raskuse: all I6pulikult teatawa
astmeni wéiks koweneda. Tera walmisolekut téendawad
jargmised tunnismaérgid: Kui katla p6hja peal wee sees
olewad terad pihku wdetult isedralikult karged tunduwad
olewat ja kui neid pihus kokku pigistada ja jallegi sor-
mede wahel tasakesi hééruda, nad lahku lahewad, siis on
tera walmis. Loomulikkude tingimuste korral on walmis
tera, magusa ja omakohase peene maitsega.

Lopuks olgu weel lihe asjaolu peale téhelepanemist
juhitud, mille peale tegelikult ei ndi réhku pandawat.
Neil kordadel, kui @areni katla téis piima laabitakse ehx
katla wédhesuse pédrast osa piima isegi teise riista sees,
katla korwal laabitakse, peab katlast, peale tarrendi katki-
16ikamist, muist wett dra tostetama, sest katlas, mis 16i-
gendit aaretasa tdis, ei ole woéimalik tera seadmist tarwi-
lise kiirusega toimetada.

Tuleb aga tahendada, et wett katlast mitte liiga
palju ei tohi &ra wétta, waid seda woetagu, woéimalikult
wihem. Kui katlast liiga palju wett &ra woetakse, siis kui-
wab ja koweneb tera oige Kiiresti, mille tagajérjel ta pu-
dedaks muutub ja kuumytamise . ajal ennast hasti walja
“tootada ei lase.

Paljudel juustnikkudel on wiisiks peale tarrendi katki-
I6ikamist woimalikult rohkem wett katlast: walja wétta,
selle peale waatamata, kas katel tdis on woi ei. S=da ei
peaks aga mitte siindima. Wett woetagu katiast iksnes
siis wahemale, kui selle rohkus katlas tera seadmist ta-
kistab; wastasel korral ei pea seda mitte tehtama *).

#) Ka neil kordadel, kui tera milgi p&hjusel wisa on walmima,
woib selle walmimise Kkiirustamiseks katlast wett wéhemale wétta,
kuid seda tuleb ettewaatlikult ja wdhesel m66dul teha

-
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6. Murrendi kuumutamine.

On tera seistes teatawa astmeni walminud, siis algab
murrendi® kuumutamine.

Murrendi kuumutamist toimetatakse selleks, et laabi
tegewust, mis wadiksemaks on jaanud, uuesti elustada
ja terale teatawat kuiwust ja kargust anda ning suuremat
osa pisielukaid dra surmata.

Murrendi kuumutamist tuleb ettewaatlikult toimetada.
Murrend peab enne kuumutama hakkamist labi segatama,
et ta taiesti lilkwel oleks ja lahus ujuks. Wastasel korral
woiksid wastu katla seina olewad terad liiga @ra kérbeda
ja kégaras koos olewad terad ei laheks edaspidi, sooja
saades, mitte enam koost lahku.

Murrendit lendu segades, kas ménna wGi segamis-
masina abil, peab alguses nii ruttu talitama, et 1—2 mi-
nuti jooksul kéik terad taiesti lahku on ldinud. Edaspi-
dine segamine wéib pikaldasem olla, kuid ta peab ikkagi
nii kiire olema, et murrend katlas labisegi hesuguses
segunemises ja liikwel oleks.

Kuumutamine kujuneb suuresti selle jarele, mis-
sugune piim oli ja missuguste omadustega tera seadmise
ajal saadi. '

Kuumutamisega Ghtlasi alustab ka laap soojuse mé-
jul oma tegewust uuesti, mille sunnil siis ka tera soo-
juse téusmisega ikka kuiwemaks ja kowemaks muutub.
—+44 — 4 46° C. ehk -+ 35— - 37° R. soojuses muutub
tera elastiliseks (painduwaks) ja pehmeks. Pihus pitsita-
mise korral peab: tera niitid juba hésti sitke olema, ei
tohi rabe olla ega puruneda. Mida kérgemale tempe-
ratuur téuseb, seda tihedamaks ja kuiwemaks muutub
kaytera e

Kuumutades peab kuumutamisaja waltust kui ka
temperatuuri silmas pidama:

‘1) kui tarrend hilja katki |Gigati — liiga kéwa oli;

*) Et Eesti keeles juustutéostuses siiamaale oskussénad puu-
dusid, siis olen siin jargmised sénad, mida ka tegelikult olen kési- ,
tanud, tarwitusele wétnud: 1) tarrend == laabi mé6jul paksuks tar-
dunud piim; 2) 16ikur = IGikaja (Harfe); 3) 16igend = katki,
i6ikudeks l6igatud tarrend; 4) tera seadmine = I6igendi pee-
nendamine ehk 16igendist juustuterade walmistamine; 5) murren -
dik s nimetatakse terwet peenekstehtud juustu-ainet, missuguse ni-
metuse ta kohe peale tera seadmise 16ppu omandab, ning 6) kuu-
mutamine = juustu murrendi soendamine.
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~2) kui tera taitsa walminuks ei saanud —- marjaks
ja pehmeks jai;

3) kui tera jamedaks on jdanud ja

4) kui piimale laapimise aegu palju wett juurde li-
sati, isedranis aga, kui juustu tegemiseks palju ettewal-
mistamata woi jahutatud piima woeti, siis kuumutatakse
murrendit kérgemalt kui muidu;

5) mida suurem juust tehtakse, seda kérgemalt peab
ka kuumutama, ja imberpodrdult;

6) ka rammusast piimast juustu tehes peab murren-
dit kérgemalt kuumutama kui lahjemast piimast juustu
tehes.

Sellewastu tuleb murrendit jargmistel kordadel mada-
lamalt kuumutada kui muidu:

a) kui piim hapukas oli ;

b) kui piima tardumine kaua waltas;

c) kui ‘arrend wara katki |6igati ja tera seadmi-
sega wara peale hakati;

d) kui tera seadmine ja murrendi walmimine (tera
walmistamine) kaua waéltas, ja

e) kui tera liiga peenike tehti.

Kuumutamise alguses ei tohi mitte jarsku suurt pa-
lawust anda, sest waga kergesti kattuks siis tera (terale
siinnib nahasarnane kest imber, mis terast wee walja
imbumist takistab), waid seda peab pikkamd&dda tegema,
nii et soojus alguses 5 minuti jooksul, [6pul aga 3 mi-
nuti sees ithe kraadi worra tduseks, aga mitte kiiremalt;
,muidugi méista loomulikkudel tingimustel. Kuumutamine
peab waltama keskmiselt 25—35 minutit. Kui aga tera
kas piima wigade, liiga kéwa (hapu) laabi wéi tera kauase
seadmise ja walmistamise mojul liiga kuiwaks on ldinud,
siis woib seda wiga aga just kiire kuumutamise lébi pa-
randada.

Loomulikkudel tingimustel tuleb kuumutamise tempe-
ratuur nii kérgele tésta, et murrendi kuiwamine, peale
kuumutamist, 25 kuni kéige enam 50 minutit waltaks.
Tihtigi tuleb aga ette, et murrendi kuiwamine 1—1%/2 tundi
waltab. Seda w6ib wéga hésti juhtuda, kui murrendi
kuumutamise algusel jarsku liiga suur palawus anti, mis-
labi tera kaeti. Seesugust juhtumist wéib auru-sisseseade
juures wéga kergesti ette tulla, kui auru soendamiseks
katlasse lastes ettewaatlik ei olda.
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Liiga rutuline murrendi kuiwamine peale kuumuta-
mist ei ole mitte soowitaw. Praktika on téeks teinud, et
kui murrend peale kuumutamist kauemini kuiwab, siis
juust ilusamad augud teeb kui wastasel korral.

Ka liiga pikaline kuiwamine ei ole soowitaw, sest siis
woiks murrend liiga &ra jahtuda, mis sugugi soowitaw
pole. Mis selle tagajarg woib olla, sellest alamal pikemalt.

Meie oludes wo6ib murrendi koéige kohasemaks kui-
wamise waltuseks keskmiselt 30—45 minutit lugeda.

Praktika on ka téeks teinud, et kuumutamisel mada-
lamat temperatuuri tarwitddes parem juust saadakse kui
kérget temperatuuri tarwitades. Kuumutamise puhul an-
tud liiga korge temperatuuri méjul teewad juustud suure-
malt jaolt ikkagi waikesed augud, woiwad aga tihtigi ka
pimedaks jadda. Kui kuumendamise temperatuur ile
-+ 51%/4° C. ehk -+ 41°R. jarele tostetakse,siis woib juustu
tulewik juba hddaohtu sattuda. Selleparast peab kuumu-
tamise puhul temperatuuri 4 51Y4% C. ehk-41° R. jarele

kérgemale téstes Oige ettewaatlik olema, et see mitte

jarsku ei siinniks, waid woéimalikult pikkam&éda téuseks,
et teatawad ja soowitawad pisielukad selle all rangasti ei
kannataks ega otsa ei saaks¥).

Teisest kiljest on kuumutamise kérge temperatuur
seile poolest kardetaw, et kérge temperatuur (ihti pisi-
elukaid surmates teistele jalle liiga rutulise ja suure tege-
wushoo katte annab, nagu seda jogurti pisielukatega siin-
nib, kes isegi weel 4 45 — -55° C. ehk 36 — +44°R.
soojuses sigiwad ja kellede perekonnast nii mitmedki lii-
gid ka juustus tegewad on **).

Loomulikkudes tingimustes ulatub kuumutamise tem-
peratuur suurte juustude tegemisel -} 53%4 — -+ 57%/2° C.
ehk 43— --46° R. korguseni, keskmiste ja wéhe-
mate juustude tegemisel aga - 48%« — }52'2° C. ehk
—+ 39 — +-42° R. jarele, mis ka meie oludes, meie juus-
tude suurust silmas pidades, kohane on. :

Ulemal ettetoodud temperatuuri wéib aga siiski nii
moneski kohas kohalikkude tingimuste néudel iiks wéi
paar kraadi kérgemale tGsta. Parem on aga. alati piitida

*) Jarsk soojuse ehk temperatuuri waheldus tapab pisielukad
palju rutemini kui pikaldane temperatuuri waheldus.

**) Nii wéga sagedasti tehakse aga kérges temperatuuris enamasti
ikkagi peaaegu koéik juustus olewad pisilased wéimetuks, mispérast
ka siis pérastine juustu ké&&rimine wisalt edeneb.
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murrendit, woimalusi dra kasutades, madalamalt kuumu-
tada, sellewastu aga rohkem walja kuiwatada; see on
juustudele terwem kui wastupidine toimetus. s

Suwel, neil kordadel, kui tera enne kuumutamist we-
niw ehk sitke omadusega on, kuumutatakse murrendit weidi
kérgemalt kui muidu, kuid kuumutamist I6petades wala-
takse murrendile kohe natuke puhast wett jahutamise
otstarbel juurde. Wee juurdekallamisega ei tohi aga liiale
minna. (lelila wee tarwitamine mojub juustu peale
halwasti. ;

Kui kuumutamise temperatuur soowitud korguseni
on téusnud, siis |6petatakse ka kope kuumutamine ja al-
gab murrendi kuiwatamine. .

7. Murrendi kuiwatamine.

Kuiwamise ajal peab murrendit niisama energiliselt,
wahet pidamata edasi segatama, kui kuumutamisegi ajal,
ehk weidi kiireminigi. Mida kiiremini kuiwatamise ajal se-
gatakse, seda rutemini kuiwab ka tera, ja iimberp&drdult.
Aga ka liiga ruttu ei ole soowitaw segada, sest siis woiks.
murrend liiga &dra jahtuda, enne kui ta kuiwaks saab.

Nagu juba tédhendatud, ei saa kuiwamisaja waltust
tapipealt ette kirjutada; selleparast peab kuiwamise ajal
muirendit aeg-ajalt jarele katsuma, kuidas kuiwamine ede-
neb ja kui kaugele ta on joudnud.

Missuguses kuiwusastmes juustu katlast walja peab
woétma, see . oleneb suuresti eeltehtud téédest, mida wilu-
nud juustumeister, seda koike arwesse woéttes, otsustada
oskab. Kui tarrend liiga wara katki I6igati, kui tera sead-
misega wara pealé hakati, kui tera liiga peenike seati ja
kui kuumutamiseks kérget soojust‘tarwitati, siis tuleb juust
weidi sitkemalt katlast’ walja wétta kui muidu. Kui aga
tarrend liiga hilja katki I6igati, kui tera seadmisega hilja
peale hakati, kui tera liiga jame sai ja kui kuumutami-
seks madalat temperatuuri tarwitati, tuleb juust katlast
kuiwemalt walja wétta kui muidu. Ka niisugusel korral,
kui piim hapukas oli, tuleb murrendit weidi wahem kui-
watada kui muidu.

Loomulikkudel tingimustel peab juustu katlast wélje
wotmise korral tera nii kuiw olema, et murrend, kui teda
suuremal hulgal (pihutédiena) pihus pigistatakse, weel Ghte:
titkki jaaks ja kui teda siis kate wahel kergelt hGérutakse,,
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jallegi taitsa lahku ldheks. Ja kui kokkupigistatud tiiki
dhest otsast kinni wétta ja ristloodis hoida, siis peab ta
pikkamisi, wajumise moodi, pooleks murduma, kusjuu-
res murdumiskohad siledad ei tohi olla. Walmis tera
peab ka narimisel hamba all kriuksuma. Ei hakka aga
murrend pihus pigistamisel mitte hésti kokku ehk kukub
pihus pigistatud tiikk kergesti ja siledalt katki, siis on mur-
rend liiga walja kuiwatatud. Murrendit pihus kokku su-
rudes ei pea seda mitte liiga tugewasti ega ka liiga 6r-
nalt tehtama. Et seda alati osataks ithesuguse jSuga teha,
selleks on wilumist tarwis.

Kui aga proowitiikk kiill katki murdub, aga pihu wa-
hel héérumisel lahku ei ldhe ja tera karge *) tundub ole-
wat, siis on see téenduseks, et tera seadmine kui ka kuu-
mutamine liiga kiiresti on sindinud. Seesugusel korral
tuleb kuiwatamist weel jatkata. Saherdusel korral saa-
dakse ikka ja alati juust, mis end hasti kuiwaks ei pressi
(laseb pressi all enesest wett halwasti wélja) ja omandab

' praolise sisu.
Woéetakse juust katlast liga wara wélja, siis jaab te-
~ masse palju wedelikku, mille t6ttu juust pérast keldris
woib kerkida ja l6hkeda. j

Waéetakse aga juust katlast liiga hilja wilja, siis on
temas liiga wéhe wedelikku, mille téttu ta pude on, pressi
all nahka ei pea (nahk tuleb pddramise ajal ratikute wa-
hetamise korral ithes ratikuga pealt &ra), keldris ei kaari

Jja selle tottu enesele pimeda ja praolise sisu omandab.

Kui proowititkk naitab, et murrend kuiw on, siis jae-
takse murrendi segamine seisma*), manda méni sekund
keset katelt piisti hoides, et tera pohjawajumisel ka
»tolm“, mida iga kord wéimalik pole &ra hoida, ithetasa-

- selt tera sekka langeks. Murrendi proowimisel ei jéeta
segamist aga' mitte kunagi seisma, waid siin piiiitakse tera
murrendist kithwliga walja ja kallatakse siis pihu peale.
- Kuiwaks saades peab murrend, kérge tempera-
tuuri  tarwitamise korral, weel -}50 —-}52%2° C. ehk
~40 — 4 42° R. jarele soe olema, madalama temperatuuri
tarwitamise korral aga +- 46 — +-48° C. ehk - 37— - 39° R.
jarele, mis juustu kaarimiseks tarwilik ja: méjuw on.

_*) Urbne; auguline ké&snasarnane.
**) Enne seismajétmist segatakse moni ring hasti ruttu, mille
tottu tera ilusti katla péhja peale kokku keerutatakse.
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Kui murrend néutud kuiwuseni on jéudnud ja seisma
tuleb jatta, murrendi temperatuur sealjuures aga kérgem
on kui 50 — —+53° C. 'ehk 40— -+ 42° R., siis tuleb
murrendit enne seismajatmist juustuwee ehk weega jahu-
tada. Puhta weega jahutamist loen alati paremaks, sest
alati ei wéi kindel olla, et juustuwee sees mingisuguseid
kahjulikka pisielukaid ei elutseks.© Wee juurdelisamist
peab pikkam&dda tehtama murrendit alaliselt segades.
Murrendit jahutades peab silmas pidama, et selle labi mur-
rendi temperatuur alla tilemaltdhendatud temperatuuri ei
langeks ja et wett murrendile jahutamiseks liiga palju
juurde ei lisataks, mille t6ttu koéik juustu kaarimiseks tar-
wisolewad ained* (esimeses reas piimasuhkur) liiga lahje-
neksid, mille méjul juust karmi ja kéwa sisu omandab.

Loomulikkudel tingimustel ja niisugusel korral, kui
kuiwatamise *I6pul temperatuur iilemaltahendatud sooju-
sest kérgemale ei ulata, ei tarwitse murrendit mitte ei,
juustuwee ega ka weega jahutada. Murrendi jahutamist
toimetatakse, nagu tdhele wéib panna, iiksnes suurte juus-
tude' tegemise korral, kusjuures kuumutamiseks korget
temperatuuri tarwitatakse, kuna aga wahemate juustude
tegemise puhul, kus kuumutamise temperatuur madalam
on, murrendi jahutamist tarwis ei ole.

8. Juustu katlast wiljawétmine. -

Peale lihikeseaegset seismist, mil murrend wagusi
katla péhja peale on jadnud, wodetakse juust (kogu mur-
rend) katlast teraslindi ja h6rendi abil wilja. Teras-
lint, mille iimber iitks hoérendi ots mahitud, témmatakse
katlas olewa juustu alt ettewaatlikult ithes hérendiga labi.
Selle juures peab piliidma terwet juustukogu samas ole-
kus, nagu ta katla péhja peal seisab, hérendile asetada.
On-hérend juustu alt labi témmatud, nii et juust keset
hérendit asub, siis seotakse hérendi nurgad, juustu kat-
last walja tostmiseks, paarikaupa iithte. Juustu katlas hé-
rendi peale asetades kui ka parast katlast walja wottes
peab selle eest hoidma, et juustu katlast waljawotmisel
Umber ega segamini ei poorataks ega raputataks, sest
selle tagajérjel teeks juust kaarimise ajal korratud augud.

Juust woetakse katlast kas orre *) woi bloki abil —
nii kudas sisseseade on, ja jdetakse katla kohale minutiks

*) Ors = kérend, teiwas.
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poolteiseks rippuma, et suurem osa wett, mis juustu sees
on, katlasse walja woiks jooksta. (lhes sellega liiguta-
takse katlas olew juustuwesi kithwliga-tingi kdaima, et kat-
lasse jéarelejadnud terad keset katla péhja kokku korjuksid,
kust neid parast parem cn wiélja wétta.

On suurem osa wett juustust wélja jooksnud, siis witakse
ta pressi peale, kus ta juba walmisolewasse wormi asetatakse.

Juust tuleb aegamd&dda ja ettewaatlikult wormi sisse
lasta, et ta selle juures 16hki ega puruks ei wajuks, waid
pikkam66da wormi téis tdidaks. Seda wormi mahutamist
tuleb hérendist kdtega kinni hoides juhtida. Niiid wdée-
takse horendi nurgad lahti ja raputatakse hoérendi kiljes
olewad terad juustu peale. Selle jérele hoérutakse ja suru-
takse juustu pealmine pool wormis woéimalikult koiki pra-
gusia”ja lohkusid tais taites tihetasaseks. Juust peab wor-
mist kérgem olema (wormi aérest kérgemale ulatama), et teda
pressi all saaks pigistada, ja keskelt kuhja sarnaselt kérgem,
et wesi juustu keskelt wéimalikult rutemini walja pressitaks.

Niiid wéetakse weel katlas olew iilejaak teraslindi
ja hérendi abil wélja ning lisatakse juustule juurde. Et
see llejadk Gige waike osake on ja suuremalt jaolt peeni-
kestest teradest ning ,tolmust” koos seisab, sellepérast on
ta ka Gige kuiw. ~Seda ei maksa juustuga segada, waid
ta tuleb &édre peale, juustu ja hérendi wahele, sissepoole
wormi, paigutada. Kui aga ilejaak 6ige peenike, tolmu-
taoline ja mitteloomulikku, sinakat warwi on, siis ei tule
seda iileiildse juustu juurde panna; parem juba sdddetagu
see sigadele.

Sel korral, kui juust pressi all kas hédle tegemise
woi kerkimise poole kalduw on, wéib enne pressima hak-
kamist juustule wett peale kallates teda weidi jahutada.
Liiga palju aga selleks wett tarwitada ei ole kasulik, sest
siis woidaks juustu wahest liiga &ra jahutada ja teiseks
laheksid selle labi juustus olewad k&&rimisained liiga wede-
laks ning nérgaks. Pealegi wéiwad nad, et nad weega
segatult wedelamad ja liikkuwamad on, juba ka kas juustu-
weega uhtmisel wéi parast juustu pressimisel suurel hul-
gal juustust wélja minna. See kéik mGjuks juustu edas-
pidise k#darimise (walmimise) peale halwasti.

9 Juustu pressimine.

Pressimine wéetakse selleks ette, et walmis juustus.
olewat lahtist wett wélja suruda. (hes weega pigistatakse
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juustust ka sulanud olekus ained wélja, nagu: piima-
suhkur, albumiin ja teised sulawad lammastiku-ithendused,
mis wéga kergesti kdariwad. Selle tagajdrjel saab juust
omale pikaldasema ja enam-wahem iihesuguse kaarimise,
néutawa wormi ja korraliku naha.

Juustu pressimise korral tuleb mitmesuguseid asja-
olusid silmas pidada, iseéranis aga wajutise raskust.
Esimene kord juustu pressi alla pannes ei tohi juustule
hérendi nurkasid keskpaika, juustu keskelt wee walja-
pressimiseks, kokku kuhjata, mille t6ttu juustu keskpaika
wiiksem ehk suurem 66s tekiks. Jargmise pressimise
puhul surutaks aga wesi {ihes juustuga, 66ne taiteks,
sinna jallegi tagasi, kuhu ta ka jaaks, mille tagajérjel juust
hadle sisse teeks ja ka woiks kerkida ning isegi I6hkeda.
Ka ei tohi alguses /juustule rasket rohku anda ega teda
kaua wajutise all hoida, sest siis saaks juust omale tu-
gewa, paksu naha peale, mis edaspidist wee waljanérgu-
mist suuresti takistab. Selle juures wajutatakse ka hérend
liiga stigawale juustu sisse ja seda juustu iimbert dra wot-
tes rebitakse ja rikutakse juustu nahk titkati dra, mis mitte
soowitaw ei ole. ;

Esimene kord pressitakse juustu waewalt wiis minutit
ja Oige nérgalt, et aga Uksnes suurem osa lahtist wett
wélja jookseks. Iga kord, kui juust iimber pooratakse,
méahitakse ta enne uuesti wajutise alla panemist uute
hérendite sisse.

Alguses tuleb iimberpddramist Gige ettewaatlikult
toimetada ja worm wdimalikult ruttu imber tdmmata, et
juust aega ei saaks laiaks ega I6hki wajuda.

Kui juust esimeste iimberp&oramiste aegu weidi pu-
dekas on, kdega surumisel sérmeotsade juures praguneb,
sealjuures aga elastiline on ja sitkust awaldab, siis on.
juust paras kuiw ja korralikult walmistatud. Kui pressi-
mise aegu wéljanorguw wesi selge on, siis on kindel, et
juust kéigiti korralik ja hea on. Kui aga wiljanérguw
wesi walge ehk sogane on, siis on kas halwa tegemise
wé6i halwa ehk hapu piima méjul hea juustu saamiseks
wahe lootust. See wiga wdib ka liiga kowast wéi kaa-
rima ldinud laabist tulla. Niisugune juust omandab tingi-
mata koheda ja k@snasarnase sisu.

Juustu saatust wéib wéaga héasti waljanérguwa wee
jérele otsustades juba ette &ra méaérata. Mida walkjam ja
segasem on waljanérguw wesi, seda wisam on ta ka juustu
seest wiélja nérguma, seda rohkems jaab teda juustugi
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sisse jarele ja seda rohkem IGhkeb ka juust edaspidi keld-
ris. On aga wéljanérguw wesi lisna walge, piimasarnane,
siis on tema wéljanérgumine ka Gige waikene, ja juust
kerkib selle tagajarjel, et temasse palju wett jaab, kas juba
pressi all ehk weidi hiljemini keldris.

On wiga soowitaw pressimise ajal ka juustust wilja
nérguwa wee happekraadi jérele katsuda. 5—6 tundi
peale wajutise all olemist peab waljanérguw wesi 30°
Soxhlet-Henkeli jarele hapet sisaldama, mis hea juustu
tunnismérgiks on. Kui aga wesi peale 5-—6-tunnilist pres-
simist koigest 10—20° hapet sisaldab, siis on see pahaks
eeltdhenduseks. et juust rdbused ja segased augud teeb.

 Ei wéi, nagu seda téhele olen pannud, kiill mitte
itelda, et waljanérguwa wee happekraad alati just m&6du-
andew oleks; on kéik teised tundemérgid, nagu: walja-
nagemine, sisuomadused jne., head, siis wéib ikkagi bea
juustu saamiseks weel lootust olla.

Ka sel korral, kui juustu enne pressimist weega asjata
liga palju jahutati ja sellega juustust palju kaarimisaineid
wélja uheti, ei ole wéljanérguwast weest kéige paremagi
piima ning walmistamise korral Soxhlet-Henkeli jarele iialgi
30° hapet leida, mida halwa walmimise eeltdhenduseks
peab lugema.

Juustu iimberpééramisel ja hérendite wahetamisel
tuleb hoolt kanda, et juust mitte kaua lahtiselt pressi
peal ei seisaks, isedranis kui juustukddgis Ghk jahe on,
mille méjul juust esiteks enesele paksu kuiwa naha oman-
daks, mis edaspidist juustust wee waljaimbumist takistaks,
ja teiseks woiks juust liiga &ra jahtuda, mis wiga kahjulik
on. Wéga téhtis on juustul pressimise ajal soowitaw tem-
peratuur alal hoida, millest juustu kaarimise kaik suuresti
oleneb. ' Uksnes sel korral, kui juust pimedaks jaamise
poole kaldub, wé&ib 12-tunnilise pressimise jarele juustu
kumbagi kiilge minutit 15 lahti hoides jahutada wéi jalle
selle asemel kergemat réhku anda, et juust taitsa kui-
waks ei pressitaks. Seda woéib kéige paremini liikuwa
wajutisega, kruwisiisteemilist pressi tarwitades, korda saata
(joon. 3 ja 15).

Juustu ei pea ka liiga tihti imber pdératama ega
_ kuiwa hérendi sisse méssitama, mis niisama juustu naha
paksuks ja kuiwaks teeb ja wee wéljanGrgumist takistab.
Juustu poédratagu 22 tunni jooksul, mis ta pressi peal
wiibib, 8 korda, kéige rohkem aga 10 korda timber, mis
umbkaudu jargmises. korras siindigu: 1. kord 5 minuti
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parast; 2. kord 30 min. pérast; 3. kord ithe tunni pa-
rast; 4. kord 1'/2 tunni parast; 5. kord 2 tunni parast;
6. kord 2'2 tunni parast; 7. kord 3 tunni péarast; 8. kord
31/2 tunni parast; 9. kord 3'/2 tunni parast ja 10. kord
jééks aarte waljapressimise jaoks. lkka ja alati peab
wiimane {imberpééramine &drte pressimiseks maératud
olema.

- Joon. 15. Kaks kindlat pressi' ja kaks rippuwat, liikuwat katelt.

Pressimise korral tuleb ka, nagu juba tahendatud,
réhu raskuse peale tédhelepanemist pddrata, -millel juustu
pressimise kohta wéga suur tdhtsus on. Hliguses tuleb
Gige kergelt pressida, edaspidi aga iga {imberp&dramise
ajal wajutisele raskust juurde lisada, nii et juustu 5-da
ehk 6-da iimberpdéramise ajal pressil juba oma téisras-
kus kdes oleks.

Press peab suurema juustu tegemise puhul 20 korda
ja waiksema juustu tarwis 18 korda nii raske olema, kui
pressitaw juust kaalub. Seega peab iihe kilogrammi juustu
peale 18—20 kilogr. raskust suruma *). Raskuse maara-
jaks on aga siin weel mitmesugused as;aolud nagu: pressi-
mise algus ja I6pp, juustu suurus ja kuiwamise kiirus,
ruumi soojus jne., mille jarele juustnik ka pressi raskust
peab korraldama.

Kiilmal ajal ja kiilmas ruumis peab juust pressi all
hésti kinni mahitud olema, et ta &ra ei jahtuks; iihtlasi
tuleb piitida juustust ka wesi rutemini wélja pressida ; kui
see kauaks jdab ja juust &ra jahtub, siis ei nérgu wesi

*) See on: 1 naela juustu peale 18—20 n. raskust.
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enam héasti walja ja juust teeb kaarimiskeldris liiga wara
ja palju a'arepealseld auke. Tihtigi omandab juust omale
kibeda maigu jne.

Selleks, et wesi juustust paremini wélja wéiks nér-
guda, pressitakse juust neljanda kuni wiienda {imberpso-
ramiseni hérendite sees. Edaspidisel pressimisel, kuni
pressimise I6puni, maéhitakse aga juust harwapoolsest rii-
dest (nagu 6hem kotiriie) tehtud ratikutesse.

Juustu hérendid kui ka ratikud tuleb iga kord, kui
nad juustu Umbert dra wéetud, puhtaks pesta ja kuiwama
panna, et nad teiseks tarwitamiskorraks jallegi walmis
oleksid. Et neid woéimalik oleks pesta ja kuiwatada, tih
tigi aga ka labi keeta, et neid haisma minemast hoida ja ‘
neisse asuwaid kahjulikka pisielukaid surmata, selleks peab |
ratikuid rohkemal hulgal tarwitada olema, et wéimalik oleks ‘
wahetust teha. l

Pressimise juures peab tdhele pandama, et juust ‘
ilusti ratikute sisse oleks mahitud- ja juustule mitte wol- J
tisid sisse ei pressitaks, mille mé6jul juust edaspidi wdiks |
16hkeda /

Et press- taie raskusega hasti juustu peale suruks,
selleks peab juustu worm parajasti kokku tdmmatud olema,
nii et juust kéige rohkem 1/a tolli Gle wormi pealmise &are
kérgemale ulataks. On juust wormiga tasa, siis ei saa
juust sugugi wajutuse osaliseks. On aga juust iilearu wor-
mist kérgem, siis surub wajutis juustu peale nérgernini
kui muidu, sest et juust lle wormi dédre walja surutekse,
kusjuures ta wormi ja pressi pealmise raami wahele jaa-
des wajutise surumist suuresti takistab (waata joonised
16 ja 17). Saherdusel korral wajutatakse juustu Gmber-
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Joon. 16. Juust iile d&re Joon. 17. Korrapérane
pressitud. pressimine.
a — pressiraam, b — worm, ¢ — juust.

pOo6ramisel juustule isegi wahemad wéi suuremad woldid
sisse, selle jarele waadates, kui kuiw juust juba on ja kui
palju juust ile aare ulatab.

\
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Ka selle eest tuleb hoolt kanda, et ratikud lahti ei

laheks, sest siis pressitaks wormist juustu wahem wéi roh-
kem wilja. Waéljapressitud tilkk peab terawa noaga sile-
dalt dra l6igatama ja seda ei w6i enam juustu juurde ta-
gasi panna. Halwem asi on aga see, et sddrasele juus-
tule, mis pressi all wormist walja on ajanud, keldris selle-
sama koha peale wéhemad woéi suuremad IGhed, mida
konnaldugadeks kutsutakse, sisse l66wad ja nii
juustu ara rikuwad.
; 10-—12-tunnilise pressimise jarele tdmmatakse worm
juustu Gmber wiimast korda kokku. Seile kokkutémba-
mise juures tuleb walja rehkendada, et réhku niipalju
antaks, et seda kuni pressimise |6puni jatkuks. Kui wormi
peale’ 10—12 tunni kokku tédmmatakse, siis wéiwad juus-
tule ta kuiwa naha téttu, mis wormi kokkulémbamisel
kortsu ldheb, pressimisest kergesti woldid tekkida, mille
tagajariel juust keldris edaspidi wéib I6hkeda. ‘

Kui juust kas korratu tegemise woi halwa ebk ha-
puka piima moju! ratikute kiilge kleebib, siis on soowitaw
esiotsa juustu tihedamini iimber p&o6rata, et judst ratikute
kiilge kowasti kinni ei kleebiks. Ratikuid juustu sisse-
mahkimiseks wbib aga tubase weega miarjaks teha; see
takistab juustu ratikute kiilge kleepimast ja kaitseb juustu
nahka liia drakuiwamise eest. Niisugusel korral, kuid ka
alati, peab juustu itmbert ratikute arakiskumisega ette-
waatlik olema, et iihes ratikutega juustu nahka tiikati
juustu pealt &@ra ei rebitaks. Hrarebitud naha kohtadelt
woib juust keldris kergesti I6hkeda ja mddanema hakata.
Mida hiljemini ja mida suurem tiikk nahka juustu pealt
dra rebiti, seda hédaohtlikum on see ka juustule. :

Kui juust waikesel wiisil rétikute kiilge kleebib, siis
ei pea see kahtlust dratama, waid see on koguni heaks
juustu korraliku kéarimise wéimaluse tunnismargiks.

Kui aga juust alati ja jérjekindlalt rétikute kiilge klee-
bib, siis ei ole enne, kui wiga iiles otsitud ja kérwaldatud,
head juustu loota. Peale halwa pildi, mis seesugune juust _
saab, omandab ta ka halwa naha, mille tottu ta kergesti
madanema hakkab.

Et jarjekindlat ratikute kiilge kleepimist &ra hoida,
selleks pannakse jhustule juba 4. ja 5. imberpééramise
ajal pealejadwa kiilje peale marlist waljaligatud rattad, mis
juustust niipalju waiksemad on, et juustu @ared marli alt
weel 2—3 cm. wélja ulatawad. Marli pressib ennast juustu
naha sisse, sellega juustu takistades ratikute kiilge klee-
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pimast ja nahka &ra rebimast kui ka juustu I6hkemise
eest hoides. Kaupmehed pélgawad aga suuresti marliga
juustu, — on see ju selle téenduseks, et juust ei tdota
kdige parem olla.

Terwel korralikul juustul ei pea 6—8 tunni pérast
enam niipalju wett olema waélja anda, et see raamid mar-
jaks teeb. Waljanérguwat wett peab nii weidi olema, et
umber juustu olewad ratikud seda enesesse suudawad
imeda.

Juustuy Gmberpédramistel tuleb tahele panna ka
juustu omadusi, juustu weidi wajutades ja sérmedega
kompsides, juustu kuiwust, sisu painduwust ja naha sit-
kust arwustades kui ka kompsimise juures saadud haait
kuulates. On juustus juustuwee pesasid leida, siis ime-
tagu need wiibimata peenikese toruga wéi jélle suuga
wélja ehk jalle I6igatagu wiélja.

20 tunni pédrast pannakse juust nii-iitelda wéljapressi-
misele. Siinjuures talitatakse jargmisel wiisil: Wormi ega
juustu wahele enam réatikuid ei panda; worm t6mmatakse
paljalt ja“k6wasti juustule iimber, et ‘ddred ilusti iihetasa-
seks wajuksid, mis keldris juustu puhtuses hoidmist méarksa
kergendab. Alla ja peale pannakse aga ratikud, et iuust
kareda naha saaks, mis edaspidi keldris juustu naha terwe
hoidmist mérksa kergendab, kuna téitsa siledaks pressitud
nahk palju raskem on hoida, mispdrast ma seda soowi-
tada ei taha. Juustu wéljapressimine kestab 2 tundi ehk
weidi kauemini, nii kuidas aeg lubab..

Peale wiljapressimist 16igatakse juustu terawad ser-
wad  waheda noaga siledaks, — muidu wéiksid nad keldris
pooramise puhul kergesti ehk murgneda. Hraldigatud
serwad woib peenekslbigatult uue juustu sekka katlasse,
enne juustu wéljawétmist, segada. Kui juust hea on, siis
on draldigatud serwaribad kuiwad ja tiheda sisuga, ilma
aukudeta ja ilma mirgade walgete lappideta.

Hasti pressitud ja terwe juust peab alguses kollast
warwi ja lleni waikeste walgete lapikestega kaetud olema.
Kui walmispressitud juust aga liiga kollane ehk punakas
walja néeb, siis on see halb tunnismaérk, sest seesuguse
juustu sisu on ikka kéwa ja kare ning kibeda maiguga.
Néeb juust aga walge wilja, siis wéib warem wéi hiljem
selle kerkimist ja pragunemist oodata.

Enne juustu keldrisse wiimist kirjutatakse juustule
séetahmast walmistatud warwiga ehk warwipliiatsiga kuu-
paew ja jarjenumber peale. Uhtlasi margitakse juustu
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peale lihendatud markidega weel juhtumised ja tahele-
panekud, mis juustu tegemise juures olnud, ja ka see,
kas juust enne Idunat (hommikul) wéi peale [6unat on
tehtud, mis wiga tihtis woib olla, kui aga kéik juustu
tegemise juures juhtunud ja ettetulnud tegurid sellekoha-
sesse pdewaraamatusse iiles tahendatakse, kust siis pa-
rast, keldris juustu walmirhiskdiku tdhele pannes ja raa-
matuga worreldes, wéga tdhtsaid jareldusi wdib teha.
(heski juustumeiereis ei tohiks seesugune pdewaraamat
puududa.



L.
Juustuga taiitamine keldrites.

1. Juustu soolamine.

Walmispressitud ja &ramaérgitud juust wiiakse jahe-

dasse soolamiskeldrisse. Juustu soolamist wéib ka ladu-
keldris toimetada, kui pole spetsiaalset soolamiskeldrit,
mis jadkeldri kGrwale ehitatakse.
8 Juust asetatakse pressi peal enne keldrisse wiimist
sellekohasele siledale soolamispéhjale (soolapbhijale), ja
selleks, et ta laiaks ei wajuks, pannakse soolaworm *) {imber,
mis temale wormis soolamise korral kuni soolamise 16puni
iimber jaab.

Soolamiskelder ei tohi ile 4-12—-4-15° C. ehk
+9—+412° R.**) soe olla ega ka alla +-8° C. ehk
—+6'2 R. jahe. .

Soolamist toimetatakse kahel wiisil: 1) wormis ja
2) soolwee-wannis. Soolamiseks peab puhast ja head
soola tarwitama. Halb sool wéib juustu maitset wiiksemal
woi suuremal méédul rikkuda.

a) Wormis soolamine.

Wormis soolamise wiis on wana soolamiswiis, mida
jargmiselt toimetatakse: Kohe keldrisse wiies tehakse
juust tublisti marjaks (iiksnes pealmine pool) ja raputa-
takse tubli kord soola peale. 12 tunni pérast soolatakse
juust juba péhjalikumalt sisse, Péhjalikumalt soolamine
siinnib nii: Juust woéetakse rijuli (laudi) pealt, kuhu ta
oli pandud, iihes soolapéhjaga wiélja ja pannakse laua
peale. Siin piihitakse juustu pealt weel arasulamata soola-
terad kdega &ra, et sool juustu umberpééramisel juustu

&
*) Ohemad ja lihtsamad wormid kui presswormid. Nende
asemel wéib ka kanepiriidest wo6sid tarwitada.
**) Talwel, kiilmal ajal w6ib soem olla, suwel, [soojal ajal aga
jahedam, nagu téhendatud arwud naitawad.
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alla jaades juustule aukusid sisse ei litsuks, mis soowitaw
pole. Niiiid woetakse teine, kuiw soclapéhi, pannakse
laual olewa juustu peale ja juust potratakse kahe péhja
wahel timber, nii et juustu pealmine kiilg ihes pealepandud
pohjaga niiiid allapoole jaab. Selle jarele woetakse juustu
peal olew péhi &ra. Harjunud soolajal ei tarwitse soola-
mise juures péhjade wahetamist ette wétta. Ta oskab
juustu wéga hasti juba juustu all olewa pé&hja peale iimber
pGdrata, nii et juust selle all ei kannata*). Seda tehakse
jargmiselt: Laua peale asetatud juust tGstetakse siin iithes
péhjaga serwa peale piisti. - Sellel silmapilgul hoitakse

juust parema kdega pisti paigal, kuna pahema kaega
pohi teiselt poolt juustu, Gmber juustu, enese ja juustu
wahele weeretatakse ja siis juust tihes juustu wastu sea-
tud pShjaga oma poole maha pannakse ehk Gigem iitelda
— maha témmatakse, kusjuures juust sama péGhja peale,
mis tal ennegi all oli, lamama j&&b, tiksnes aga teise kiil-
jega, mis juustul enne peal oli, kuna see juustu kiilg, mis
enne wastu péhja oli, niiiid peale jai. Niiiid woetakse
juustul worm tmbert &ra.

Juust pestakse hariliku wee ja riidest ehk roguskist
tehtud nuustikuga pealt kui ka killgede pealt iile, et ta
hasti marjaks saaks. Selle jérele pestakse ka worm seest-
poolt 18bi ja riputatakse soolaga iile, mis maérja-wormi
killge killalt hasti kinni ja&b. Pestud ja soolaga iilerapu-
tatud worm pannakse jallegi juustu imber. Niiid tehakse
juust pealt weel kord - hasti maérjaks ja raputatakse tubli
kord soola (nii et juustu soola alt ndha pole) iihetasaselt
peale, mille jarele juust soolatud on ja laudile tagasi par-
nakse. Nii korratakse soolamist kuni soolamisaja I6pun:,
iga 24 tunni jarele iikskord. ;

Soolamiseks tarwitatakse kuiwa soola, mida sellel
mo&6dul juustu peale raputatakse, et juust teisel paewal
soolama hakkamisel. weel ikkagi 6hukese soolakorraga
kaetud oleks. Wormis soolamise ajal peawad kéik soola-
mise all olewad juustud lauditel ristloodis lamama, muidu
woiks juustu peale soolast tekkiw soolwesi maha jooksta
ja juust ei saaks tihesuguselt soolduda, mis juustu edas-
pidise kaarimise peale halwasti mojuks.

Wormis juustu soolamine kestab nii, kuidas juustu
suurus ja aastaaeg on: 2 kuni 6 paewa. Suwel kauemini
ja talwel wahem aega. Soolast wélja tulnud juust peab

*) Suuremaid juustusid on soowitaw kahekesi tésta ja soolata.
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thesuguselt walget warwi olema ja teatud astmeni kéwa
tunduma. Suwisel ajal peab juust soolast walja tulles
hésti kéwa olema; wastasel korral wéib juust ‘marulise
kaarimise saada ja iiles kerkida.

Wormis juustu soolamine néuab palju rasket t66d ja
tarwitab rohkem soola kui juustu soolamine ‘soolwee-
wannis. £

b) Soolwee-wannis soolamine.

Soolwee-wannis soolamine on uuem ja kergem juustu
soolamise wiis, mida jargmiselt toimetatakse : :

Soolwee-wannid peawad tsemendist tehtud ja nii
suured olema, et sooldumas olewad juustud, iiksteise kér-
wal seistes, kéik sisse mahuksid, ehk jélle mitte rohkem
kui kaht juustu tlestikku ei tarwitseks panna, kusjuures
wanem juust ikka all ja noorem juust wanema juustu peal

‘peab lamama.

Wannis olew soolwesi peab jargmistele néuetele was-
tama: Wee soojus ei tohi wannis iile 4 14° C. ehk
~+11'/2° R. jarele téusta ega ka alla --8° C. ehk 6!/2° R.
wajuda, kuna ta Bischofi jarele 422 — 25 kraadi peab
olema. Soolwett tehes .wéGetakse 100 liitri wee peale
22—24 kgr. ehk 80 toobi wee peale 55—56 naela soola.
Soolwesi peab ileiildse nii kange olema, et wanni pbhjas
alati oma tubli kord soola sulamata seisaks ja et juust
wees olles weest 1 cm. wilja ulataks. :

Juust peab tihe ja kéwa olema ja pealt mitte lima-
seks muutuma. Kui juust soolwee sees ei kéwene (peh-
meks. jadb) ja peait libedeks muutub, siis on soolwesi kas
liga n6rk (mage) ehk jalle liiga soe, mille méjul juust
~sinise naha saab ja halwa maigu omandab. (Puuwannisid
juustu soolamiseks soowitada ei wdi, sest puuwannides
muutuwad juustud tihtigi siniseks.) .

Juustu tuleb iga pdew iimber péérata, nagu seda
wormis soolates tehakse. Iga p&ew tuleb wannist nii mitu
juustu walja wétta (jarjekorras kéige wanemad), mitu
juustu paewas tehakse, mis jallegi wéljawdetud juustude
asemele wanni pannakse. Juustu wannis iimber pédrdes,
wannist walja wottes ja wanni pannes, mida kéik iihel
ajal tehakse, raputatakse I6puks kéigi pealmiste juustude
peale tubli kord soola, mis ka teisest kiiljest wéttes asja
ette ldheb. Teatawasti wétab iga juust teatawa osa soola
wannist enesega iihes, mille asemele nii kui nii uut soola
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juurde tuleks lisada. Juustu peale soola 'raputades aga
ei ole wanni eraldi enam tarwis soola panna.

Kui soolwesi wannis liiga soojaks kipub minema,
siis tuleb sinna, nii kuidas tarwidus noéuab, aeg-ajalt jaad
sisse panna, et wesi jahedamaks ldheks. Selleks, et wan-
nis wesi soojaks ei laheks, ei panda juustu, pressi pealt,
kus ta alles soe on, keldrisse wiies, mitte soolwee-wanni,
waid soolatakse enne paar pdewa soolawormis. Selle aja
sees suudab juust pikkamodda niipalju &ra jahtuda, et
teda juba kartmata soolwee-wanni woéib panna, ilma et
wesi selle 1dbi soemaks laheks. Ménel pool wiiakse aga
pressi pealt juust otsekohe jaédkeldrisse jahtuma, mis aga
soowitaw ei ole, sest jarsk temperatuuri wahetus on pisi-
elukate peale 6ige mojuw.

Soolwee-wannis ei tarwitse juustu kauemini kui
2—4 péewa hoida; wastasel korral wéiks juust jarsku liiga
palju soola saada, mille téttu sisu liiga ara kéweneks ja
weel teistel teatawatel pdéhjustel kéarimisele takistusi
woiks teha.

Soolamist on tarwis hasti silmas pidada, juustu suu-
rust, juustu omadusi, aasta-aega jne. tdhele pannes ja
arwesse wottes. Soolamise juures wéib ka dra otsustada,
kas juustu alustotud wiisil edasi wéib teha wéi peab sel-
les muudatust tegema. Kui juust soolas olles teisel pée-
wal juba &ared sisse témbab, siis téhendab see, et head
juustu ocdata on ja juustu endiselt edasi wéib teha. Was-
tasel korral peab aga tegemise juures niisuguseid wétteid
tarwitusele wétma, mis teatawale sihile wiiksid.

Siinjuures tdhendan moéda minnes, et wormis soo-
lates juust omale 6hema naha saab, kuna ta soolwee-
wannis aga paksema ja wastupidawama naha- omandab.

Reg-ajalt tuleb, selle jarele waadates, kui suur sool-
wee-wann on ja kui palju seal iga pidew juustu sooldub,
soolwesi uueks wahetada. Kui soolwesi, mis wannis ikka
selge peab olema, segaseks ldheb, siis on tarwis see wesi
walja kallata, wann hasti puhtaks pesta ja uus soolwesi
teha. Soolwee walmistamiseks kélbab kaewu- ehk allika-
wesi paremini kui joest jne. woetud wesi.

Peale soolamist jadb kas wormist woi soolweest wélja
woetud juust weel 10—14 péewaks soolamiskeldrisse, kus
ta, puhta soolapéhjaga ehk jélle ilma pohjata, puhta laudi
peale asetatakse ja enam soolamise alla ei kuulu. Siin
pooratakse juustu iga péew iiksnes Umber ja pestakse
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weega. 10—14 pdewa pédrast muutub juust weidi lima-
seks, mis selle tunnismérgiks on, et juust k#arimiskeld-
risse tuleb wiia. Wilumata juustnikule wéib soowitada
juustu peale soolamist iiksnes iga péew timber pdérata,
aga juustu miite pesta. Pesemist woib selle 10—14 piewa
jooksul, mis juust weel soolamiskeldris on, wahest paar
korda (kumbki kord iile- 3—4 p#ewa) toimetada. Pese-
mata juust ldheb rohkem limaseks ja muutub &arte pealt
tilkati punakaks, mille jérele juustu k#&rimiskeldrisse wii-
mist kergem on otsustada. See juust, mis pressi peal
kerkimiskalduwusi awaldas, tuleb 4—6 piewa ja see juust,
mis pressi peai juba kerkis, 6—8 péaewa soolwee-wannis
hoida. Kui need juustud pérast kdarimiskeldrisse wiiakse,
siis ei lahe nad seal enam liiga pehmeks ega waju Ka
laiaks.

Olen téhele pannud, et suurem osa juustnikka pressi
peal kerkinud juustu peale soolamist iileiildse k&&rimis-
keldrisse et wii, waid soolamiskeldrist otsekohe ladukeld-
risse saadawad. See teguwiis pole aga mitte Oige. Otse-
kohe ladukeldrisse wiidud juust jaab soowitawal méédul
wélja auramata, mida ta aga iiksnes kéarimiskeldris korda
woiks saata. Selle tagajérjel, et juustusse sdherdusel kor-
ral Gige palju niiskust jaab, omandab ta edaspidi kibeda
maigu, woib I6hkeda ja ka maddanema hakata, kuna see
juust, mis kéaarimiskeldris hésti wélja on auranud ja higis-
tanud, omale hea maigu, naha jne. omandab ja wéaga
‘hésti alal seisab.

- 2. Juustu eest hoolitsemine kiirimiskeldris.

Niipea kui juust peale soolamist teatud astmeni on
jéudnud, tuleb ta k&arimiskeldrisse wiia. Jahedast soola-
miskeldrist juustu otsekohe kaarimiskeldrisse wiia ei ole
soowitaw, — sdérasel korral wéiks juust marulise kaari-
mise saada. Et seda &ra hoida, selleks on tarwis juust
moneks paewaks wahekeldrisse asetada, kus temperatuur
kill soem on kui soolamiskeldris, kuid ometigi kiilmem
kui kadrimiskeldris. Kui seesugune waheruum puudub
ja juust otsekohe kaarimiskeldrisse wiiakse, siis peab wa-
hemalt selle eest hoidma, et juust alguses iile —+20° C.
ehk - 16° R. soojusesse ei satuks, mispérast juustu soo-
lamiskeldrist k&&rimiskeldrisse {ilewiimise ajal kaarimis-
keldris temperatuur madalamale lastakse langeda kui
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muidu *¥), ehk jalle pannakse juust alguses wéhemalt kéige
alumise laudi peale, kus temperatuur on jahedam kui
kérgemas, ja alles siit tostetakse jark-jargult kérgemate
laudite peale.

Juust tuleb kaarimiskeldris wéhemalt madalamate
laudite peal, kus 6hk niiskem kui kérgemas, kuiwa pé&hja
peal hoida. Ka&rimiskeldris higistab juust tihes waljaaurawa
weega enesest Gige palju s6onetist**) walja. Et aga juust
peakédarimise ajal sitke peab saama ja wastupidawa naha
omandama, siis peab ta igakordse {imberp&dramise ajal
pealolewast sG6netisest, nuustiku peale soola pannes ja
sellega juustu nithkides, puhtaks pestama. Juustu ei tohi
kdarimiskeldris s66netisest mitte kraapimise teel wabas-
tada, — see woiks noorele juustu nahale wahest wiga teha.

Kaarimiskeldris tuleb selle eest hoolitseda, et juust,
wastupidawa naha omandamise mottes, igakordse iimber-
podramise ajal teatud mé&dul kuiw oleks ja kuiwade lau-
dite ehk péhjade peale pandaks. PG6hi peab alati juustust
weidi laiem olema, et juust, iile pohja &arte wajudes,
riket ei saaks. Kui juust mdrjalt marja laudi ehk pdéhja
peale Umber poOdratakse, siis tekiwad juustu naha peale
walged haudumijslapid ; nahk rikutakse selle labi &ra, laheb
I6hki ja hakkab mé&danema. Kui juust killalt rammus
on, siis ei taha ta seeparast hésti nahka walmistada. Siis on
soowitaw seesugusele juustule korda 2—3 tulepaistel ehk
teisel teel palawaks aetud péhja alla panna, mida juustu
iimberpooramise korral tehakse. Selle labi walmib juustu
nahk soowitawalt hasti. Liiga palju ei tohi aga palawaid
pohju mitte tarwitada. Sellega peab ettewaatlik olema;
sest liiga rohke palawate pohjade tarwitamine wéib juustu
Gigelt kaarimisteelt kérwale wiia.

Teatawasti etendawad k&arimise juures socjus ja niis-
kus suurt osa. Selleparast peab soojus ja niiskus kéige
kadrimisaja jooksul ithesuguses tarwilises kérguses ja kaari-
misega tasakaalus hoitama. Ké&érimiseks kbige parem on
+ 18— -} 22° C. ehk + 14 — -} 18° R. soojus 80—90 %
6huniiskuséga, keskmiselt aga -}20° C. ehk - 16° R.
soojus 85%o Ghuniiskusega.

Nii monigi kord ei ole need arwud soojuse kohta
modduandwad. K&éarimise juures tuleb nii ménigi kord

*) Sel korral, kui temperatuur 4 20° C. ehk - 16° R. kor-
gem on.
**) Waljahigistatud ,konts“ ehk ,lima*.
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dlemaltdahendatud soojusega rehkendada kas liiga kiire
kaarimise kalduwusega juustu korral wéi jalle ménel muul
pShjusel. Igatahes peab juustu tegemise juures keldreid
ja nendes t6otamise woéimalusi silmas pidama ja selles
sihis ka juustu teha piiiitama.

Kéarimis- kui ka ladukeldris tarwitatakse soojuse ja
niiskuse modtmise abinduks kraadiklaasi ja psiichromeetrit
(joon. 18). Psiichromeeter seisab koos kuiwast ja marjast

termomeetrist (kraadiklaasist). Ohus
olewa niiskuse % waljaarwamiseks
_ tarwitatakse psiichromeetri kérwal
weel sellekohast abitabelit (w. tabel 1),
kus kuiwa ja mérja termomeetri wa-
hesid wérreldes otsekohe ka &hus
olewa niiskuse % &ra on tahendatud.
Wilunud juustnik oskab aga ka
ilma sellekohaste "abiriistadeta tarwi-
list soojust ja niiskust kaarimiskeldris
dra maérata. Selleks on tal jarg-
mised tunnismérgid: 1) juustu tihe-
dus ning korrapérane kaarimise ede-
nemine ja 2) juustu peal olewa soola
sulamine. Korraparase k#arimise
edenemise puhul ja parajas Shuniis-
kuses muutub Gmberpédramise ja
pesemise aegu juustu peale raputa-
tud sool 3—4 tunni parast sulanuks

i (soolweeks). i
‘rjnoe%rt’ér]?éhuis}?sgjgé Kuiwas keldris aurawad juustud
ma&otja). liiga palju wett walja ja higistawad

3 sellewastu wiahe. Nad muutuwad ké-
waks, mis kadrimist ja aukude tekkimist takistab, kiill aga
juustu sees soolakiwide tekkimist edendab. Liiga niiskes
keldris ei saa juust aga tarwiliselt walja aurata, jaab liiga
pehmeks, omandab edaspidi kibeda maigu ja hallitamis-
kalduwuse.

Keldrites paraja niiskuse ja soojuse alalhoidmiseks
on juustnikul wéga mitmesugused abinéud tarwitada :
Niiskust ja soojust wéib tarwilises kérguses hoida kas
keldrisse auru lastes wéi wett ehk niisket saepuru keldris
hoides ja keldrit kiittes. Keldris olewat iileliigset niiskust
ja soojust jélle saab soowitawal mé6dul wihendada kuiwa
saepuru wéi kustutamata lupja keldris hoides ja sellekoha-
seid wentilaatoreid tarwitades. Juustukeldrid peawad iga-
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Psiichromeetri tabel Augusti jarele.

Kuiwa ja marja termomeetri wahe C. jarele.
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tahes niihésti jahutawate kui ka 6hku pubastawate wenti-
laatoritega warustatud olema. Teadagi ei wéi niisugust
materjali, nagu saepuru jne., millega kas 6hku niisuta-
takse woi kuiwatatakse, kuni hukkaminemiseni keldris hoida,
waid nad tulewad juba ennimini uute wastu iimber
wahetada. / '

a) Juustu pesemine.

Juustu pooératakse, seda médda kuidas kadrimine ja
juust ise seda néuawad, kas iga piew wai tilepdewiti
Umber ja pestakse. Seda tuleb jargmiselt toimetada :

Juust wéetakse ithes péhjaga, mille peal ta lemab,
laudilt &ra, kus ta seisis, ja pannakse pesemislaua peale.
Kui tarwis on juustu weel p6hja peal hoida, siis pannakse
lavale pandud juustule uus kuiw p6hi peale ja poératakse
juust Ghes mélema pShjaga laual korraga kidrmasti timber,
et ta kaua serwa peal ei saaks seista, kusjuures juust
niitd selle kiilijega, mis tal laudil olles peal oli, uuelt wée-
tud péhja peale jadb. (Kui aga juust sellesama p6hja
peale jaetakse, mille peal ta laudil oli, siis pdoratakse
Juustu niisama dmber, nagu soolamise juures juba raa-
gitud.) Endine juustu all olew péhi, mis niiiid juustu
peale jdi, woetakse &ra, pannakse kdrwale ja wiiakse peale
pesemise I6ppu keldrist walja, kus nad puhtaks pestakse
ja tulewaseks korraks kuiwama pannakse. Pé&hjasid peab
juustu all just siis tarwitama, kui laudid niiskeks on muu-
tunud ja kuiwada tahawad, kui juust oma naha walmis-
tamiseks héasti kuiwa aset néuab ja kui juusturatas wérd-
lemisi suur on. K&&rimise korral on juust wordlemisi
pehme, mispérast suure pehme juustu ilma péhjata tést-
mine soowitaw ei ole. .

Kui aga juustul laudil péhja all ei ole, siis témma-
takse juust sellekohase siibri abil, mis juustu alla piste-
takse, laudist wélja, kus ta siis pesemislauale asetamise
korral kas lihtsalt laua peal, ehk kui pohi tarwilik lei-
takse olewat, siis juba enne lauale walmis pandud péhja
peale Uimber p&ératakse.

Lauale pandud ja imberpéératud juust pestakse jarg-
misel wiisil dra: Pesemiseks woetakse wiaikese riistaga
wetl, mis niisama soe peab olema kui keldri temperatuur *).

*) Kilma weega pesemine takistab kaarimist ja woib juustu
sisu kéwaks muuta, mis aukude tegemist soowitawalt edeneda ei lase.
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Selle sisse kastetakse pahema kéega parajasti pihusse
mahtuw riidest ehk roguskist tehtud nuustik, millest siis,
riista kohal hoides, suur wesi walja pigistatakse ja selle
jarel juustu pealmine kiilg ja serwad iile niihitakse. On
juust palju higistanud, siis tuleb selle drapesemiseks nuus-
tiku peale soola wétta ning soolaga juustu peal olew s66-
netis lahti h6druda ja nuustikut weel kord wette kastes
ning seal puhtaks puserdades s66netis dra pesta. K&ari-
miskeldris woib igakordsel juustu pesemisel nuustiku peal
weidi soola tarwitamist soowitada. Siis ei ole juustul ku-
nagi woimalik ennast suurema hulga sé6netisega, mis
juustu wéljaauramist kui ka naha walmimist suuresti ta-
kistab, katta. Uhtlasi on selle t6ttu, et juustul seesugusel
korral kunagi kuigi palju sGénetist peal ei ole, ka juustu
pesemine kergem ja edukam.

Juustu pestes hoitakse parem kasi kuiw, kuna iiks-
nes pahema kdega pesemist toimetatakse. Peale nuusti-
kuga pesemist woetakse parema, kuiwa kéega soola ja
raputatakse seda teataw ma&éar juustu pealmisele, niiskele
kiiljele iithetasaselt laiali. Juustu peale soola raputamiseks
on soowitawam sellekohast peeneaugulist metallist séela
tarwitada, mille abil woimalik on soola tditsa iihetasaselt
juustu peale laiali raputada. Kui juustu iga pdew pes-
takse, siis antakse juustule wdhem soola; kui aga pese-
mist llepaewiti toimetatakse, siis jalle rohkem, kuid ikka
niipalju, et juust jairgmise pesemahakkamise korral soowi-
tawalt kuiw oleks.

Juustu pesemise puhul juustu peale raputataw sool
peab olema nii jame kui peenikesed mannatangud. Pee
nike tuhksool soolab halwasti, kuna liiga jame sool jalle
liiga kaua ja halwasti sulab. Peale soola juustu peale ra-
putamist woetakse parema kdega kuiw pehme lapp (narts,
naru) ja piihitakse sellega juustu serwad Umbertringi kui-
waks ning puhtaks ja juust pannakse kas iihes pdhjaga,
woi kui seda tarwis ei ole juustu alla panna, siis ilma
péhjata, laudi peale tagasi.

Juustu pesemise puhul tuleb hoolega selle eest mu-
retseda, et juust alati kuiwale paigale asetataks. Et see
woéimalik oleks, peab laudid kuiwad hoidma ja pd&hjasid
tarwiline osa kaepérast olema.

Kaarimise ajal juustuga asjakohaselt (imberk&imine
néuab head oskust ja wilumist. Pestes tuleb iga juust
tahelepanelikult labi waadata ja kompida, et selgusele
jouda, kuidas selle kdarimine edeneb ja kuidas ta nahka
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walmistab. On juustu nahk kuiw ja kéwa, siis wéib juustu
pesemise korral mérjemaks teha, ja iimberpéérdult; juhtu-
misi juustu peale tekkinud haudumislapid (walged kohad)
ja niisked kohad jéetakse mérjaks tegemata ja ei rapu-
tata niisuguse koha peale ka soola, et ta woiks &ra tahe-
neda ja wiélja paraneda, kuna sarnased kohad siis, kui
neid marjaks tehtaks wéi neile soola antaks, mitte ei saaks
terweneda, kiill aga pahemaks wéiksid minna. Wilunud
juustumeister oskab kéiki s@herdusi juhtumisi ja terwet
keldri olukorda paari iilewaatawa pilguga &ra otsustada ja
kindlaks teha, mis siin puudub ja mis ja kuidas tuleb teha.

Juust, mis liiga kiiresti kaarima tikub, tuleb madala-
male laudile panna, kus 6hk jahedam, ja tugewamalt soola
anda, kuna aga see juust, mis liiga pehmeks muutub ja
kéarimisega hasti hakkama ei saa, krgemale laudile, kus
6hk soem ja kuiwem, tuleb asetada ja talle wihem soola
peab andma kui muidu. Koérgema laudi peal on juustul
woéimalust suuremal méédul ja rutemini wélja aurata ja
omale soowitawat konsistentsi omandada. Ahwardawad
aga koik keldris olewad juustud liiga kiiresti k#arida, siis
tuleb keldri soojust teatawal ja tarwilisel mé6dul alandada,
juustu aga iga pdew pesta ja soolata*), et kdarimist
taltsutada. Kui aga kéik keldris olewad juustud wisalt
kaariwad, siis peab juustu pesemist ja soolamist tilepaewiti
ehk ille kahe pidewa toimetama ja tarwilisel korral keldris
niiskust kui ka soojust téstma.

Sel korral aga, kui mérgata on, et juust kaldub pime-
daks jéama (ei tee auka — jaab ilma aukudeta), on soo-
witaw juustu hapu juustuweega (happega) pesta, et k#éri-
mist dratada ja edenema panna. Nii ménigi kord on see-
sugusest woéttest suur abi.

Loomulikkudel tingimustel ja korrapéraselt walmis-
tatud juast hakkab 6 kuni 8 pdewa peale kaarimiskeld-
risse paigutamist kédrimisega peale. (leiildse peab Kkoi-
giti korralik juust loomulikkudel tingimustel mitte enne
kui nelja nédala pérast ja mitte hiljemini kui wiie nadala
pérast peale tema walmistamist kaarima hakkama. Kui
juust pdewa paari pérast peale kaarimiskeldrisse wiimist
kéérima hakkab, siis tuleb niisugusest juustust liiga kaari-
nud juust, millel hea maik ja ilusad augud puuduwad.

*) Soocla ei tohi juustule aga iialgi nii palju peale raputada, et
see piérast sulaks saades juustu hé6rumise korral juustu pealt maha
jookseks.
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Hakkab aga juust kdarimiskeldris alles teisel wéi kolman-
dal néddalal kaarima, siis woéib juust weel ilusad augud
saada ; edaspidi wéiwad aga sisule wéga kergesti praod
sisse liitia, mis juustu tuntawalt rikub.

Lohedeie, mis juustu naha sisse |166wad, tuleb kaéri-
miskeldris, kuni kdérimise 16puni, sel kombel piiri panna,
et nad woiga sisse méaaritakse ja Ghukese riidega kinni
kleebitakse. Kéaarimiskeldris ei ole- soowitaw I6hede pa-
randamiseks teisi abindusid tarwitusele wétta, sest et need
siin wahe tulu tooksid. Loéhede parandus tuleb ladu-
keldris alles nédalat paar peale juustu sinnawiimist ett
wotta; siis on sellel t66l ka tagajarge. :

b) Juustu hédrumine.

Uks hoolikamatest téddest on ka juustu héGrumine
(harjamine), milleks pika warrega harja tarwitatakse.

Peale juustu pesemist tundi 3—4, kui juustu peale
raputatud sool sulaks on ldinud, hé6rutakse juustud labi,
mida jargmiselt toimetatakse : Wéetakse pika warrega hari
(joon. 19) ja hodrutakse juustu peal olew soolast saadud

Joon. 19. Juustu héérumise hari.

soolwesi juustu peale iihetasaselt laiali, harjaga juustu
aarte poolt peale hakates ja spiraalringisid tehes, juustu
keskpaigaga I6petades. Kui juustu keskelt hé6rumisega
peale hakata, siis woib hari, juustu &éareni joudes, palju
soolwett. iile juustu &drte maha paisata.

Juustu tuleb, selle jérele waadates, kui palju soola
on antud ja kuidas juust soola sisse woétab, iihe ja teise
pesemise waheajal, 2—4 korda labi h66ruda. Ho6rumist
tuleb mitu puhku korrata, kuni juust kuiwaks saab. Juust
ei tohi aga kunagi nii kuiwaks saada, et ta kuiwuse téttu
juba woiks l6hkeda. Esimese h&érumise jarele tuleb h&o-
rumist siis korrata, kui juustu peale wéikesed kuiwad lapi-
kesed ilmuwad, mis tundi 1'/2—3 peale esimest hdédru-
mist stinnib. Kui juustu korralikult ei hédruta, siis jéa-
wad tema peale soolwee tilgad ja maérjad lapikesed; selle
tagajarjel tekiwad juustu naha peale walged lapikesed,
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‘mis nahka rikuwad ; 16ppude l6puks wéib aga nahk neis
kohtades I6hkeda ja hakkab m&danema.

¢) Juustu peakaarimise 10pp.

» Juust jaab kaarimiskeldrisse kuni peak&érimise 16-
puni, mis loomulikkudel tingimustel 8 —12 nédalat parast
juustutegemist siinnib, selle jarele waadates, missugune on
kéarimiskelder, missugused kalduwused on juustul k&éari-
mise alal ja kui suur wéi waike on juust ise.

Millal just juust peak&érimise I6petab ja ka#rimis-
keldrist ladukeldrisse tuleb wiia, seda otsustatakse juustu
tiheduse’ jarele (juust on tihedam, kéwem, ei ole enam
nii wedela, pehme wiéljanégemisega kui ta seda tdies kaa-
rimishoos oli) ja s6rmega juustu peale kompimise hiile
jarele Wahese wilumise korral woib otsustamiseks ka
" juustukaamrit (-puuri) tarwitada (joon. 20), mille abil kiega
: katsutawalt wéimalik on
juustu sisu ja aukude
ile’ otsustada.  Kuid
tuleb hoiatada, et juustu
noorelt mitte palju ei
puuritaks. Mida wahem
seda tehakse, seda pa-
rem ; seda parem on see

Joon. 20.° Juustukdé@mer. nimelt juustule.

Liiga wara ei tohi
juustu k@arimiskeldrist ladukeldrisse wiia. Liig waraku
‘wiimise tagajarjel wo6ib juust ladukeldris kas iilemaéra
kaua oma walmimisega (I6puliku k&érimisega) wiibida wéi
halwa maigu omandada wéi jélle pehmeks muutuda ja
laiaks wajuda ning 16puks m&danema hakata. Kui seda
juhtub, et ladukeldrisse wiidud juust pehmeks muutub,
siis peab ta kohe kaarimiskeldrisse seniks tagasi wiidama,
kuni ta I6pulikult juab wélja aurata ja kaérimise I16petada,
aga ei ilmaski selleks, et ta kwemaks muutuks, jaa peale
pandama, nagu seda paljusid olen ndinud tegewat.

3. Juustu eest hoolitsemine ladukeldris.

Kui kadrimiskeldris juustu peak&érimine I6pule on
jéudnud, tuuakse juust sealt jahedasse ladukeldrisse, kus
{hesugune niiskus ja 410 — -14° C. ehk -8 — 120 R.
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soe on; seal asetatakse nad laudite peale (joon. 21). Siin
walmib juust I6pulikult (juust |6petab siin oma k&&rimise
I6ppude I6puks taiesti), mis mitu kuud kestab.

~ Ladukeldris tuleb juustu eest, niisama kui ennegi,
oskusega hoolitseda. Nagu juba nimetatud, on siin juustu
I6pulik walmimiskoht. Et juust ladukeldris korralikult wal-

Joon. 21. Ladukelder laudite peale laotud juustudega. Taga pais-
tab uks, mis ké&éirimiskeldrisse wiib. Kéaarimiskelder on niisama-
sugune; sealt kdrutatakse parajasti juustu ladukeldrisse.

miks ja hukka ei ldheks, selleks peab juustu ka siin kui-
wadel lauditel, tarwilisel korral isegi péhjade peal, alal
hoidma ning. keldris tarwilise soojuse ja niiskuse eest hoo-
litsema, mille reguleerimise {ile kdarimiskeldris té6tamise
kirjelduses juba réagitud. Juustu tuleb siin samal wiisil
pesta, soolata ja h66ruda, nagu seda kaarimiskeldris meile
juba tuttawal wiisil toimetatakse. Wahe seisab iiksnes sel-
les, et siin juustu pesemine kahte osasse langeb: Rlguses
pestakse ja soolatakse siia  toodud juustu iilepdewiti *)
niikaua, kuni juust soowitawal méddul soola on saanud.

*) Kui aga juust jérelkdarimise poole kaldub ehk juustule en-
nem tarwiline osa soola sisse tahetakse ajada, siis pestakse juustu
ka igapdew.
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Selle jarele pestakse juustu kaks korda ja 16puks iiks kord
néadalas, ilma juustu peale soola raputamata.

Kui juust Gige soolaseks on saanud *), siis pestakse
juustu mageda weega; on aga juust nérgema soolaga,
siis soolase weega, milleks juustu soolamise soolwee-
wannis olewat soolwett wéib tarwitada. Juustuweega ehk
soolweega pestes kantakse juustule nuustikuga niipalju wett
peale, kui palju seda juustu peal, ilma et ta sealt maha
jookseks, wGib seista. Ka weega ehk soolweega pestud
juustu peab niisama harjaga hé6ruma, nagu soolaga pes-
tud juustu hé6rutakse. Muidu woéib juustu peal olew wesi
juustu peale loikudena seisma jdada, mille tagajarjel juust
thetasaselt ei kuiwaks ja ménest kohast naha &rahauta-
mise tottu I6hki ldheks ning méadanema hakkaks. Ka ei
oleks saéarasel korral juustu sooldumine ithesugune. Juustu
pestakse niikaua, kuni temale wesi sisse tuleb.

Peab aga ka iitlema, et juustu koik see aeg, mis ta
tadukeldris on, kas tihemini wo6i harwemini iimber p&o-
rata ja pesta tuleb. Muidu woiks ta kergesti hallitama ja
médanema minna woi jalle liiga dra kuiwada ning kéwaks
muutuda, mille méjul juust tihtigi praolise sisu saab.

Wéin soowitada juustu ladukeldris algusest kuni 16-
puni nimelt soolweega pesta. Soolweega pesemine on
juustule terwem ja hoiab juustu ka hallitama hakkamast.

Ka ladukeldris higistab juust weel tublisti, mispéarast
igakordse pesemise ajal juustu &ared Gmberringi soolaga
peab iile hé6ruma, et seal olewat sGdénetist dra pesta.
Juustu peal olewat séénetist siin iga kord &ra pesta ei
tarwitse, waid seda woib aeg-ajalt, kui s6dnetist juustu
peale juba liiga palju on korjunud, raudse kabliga **) &ra
kaapida. Sé6netist ei woi aga mitte wiimaseni juustu
pealt dra kaapida, nii et juustu nahk, daared tmberringi
maha arwatud, tditsa puhas oleks. Kui seda tehakse, woib
juust waga hélpsasti I6hkeda. Selleparast peab juustu
pealt s6onetist ikka niipalju dra kaapima, et see weel 6hu-
kese korrana terwet juustu kataks, — siis ei ole juustu
I6hkemist karta.

*) Pesemisel tdhelepanemata liiga kaua soola antud.

**) Umbes wana Eesti poolkuu-sarnase puust ahjuroobi sar-
nare rauast poolratas, tolli 4 lai ja tolli 3 kérge, millel umbes 6”
pikkune saba jdrel on, nii et temaga hea oleks kaapida. Ta ei tohi
aga pdris teraw olla.
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Koik praod ja I6hed, mis juustul olemas, peab siin
dra parandama, et nende kaudu hallitus ja méadanik ei
saaks juustu sisse pugeda. Ké&ige parem on siin I6hede
parandamiseks tulist rauda tarwitada, millega praod, tu-
list rauda prao peal hoides, kinni péletatakse. Peale prao
kinnipoletamist peab arstitud koha peale iileni 6hukesest
riidest lapp pandama, nii et arstitud koht waliste
mojude eest kaitstud oleks. On tarwis tdhele panna ja
hoolt kanda, et praod, mis juustu sisse [66wad, kohe al-
guses ara arstitaks, maha arwatud need I6hed, mis juus-
tule kaarimiskeldris on tekkinud ja alles ladukeldris walja
arstitakse.

Kui juust ladukeldris jérelkdarima hakkab, siis tuleb
ta kdige alumisele laudile, kus 6hk jahedam, asetada.
Kui aga juust ennast liiga niiskeks kisub ja pehmemaks
muutub, siis tuleb ta iilemisele laudile asetada, kus 6hk
soem ja kuiwem on. Liiga pehmeks muutuw juust peab
aga, nagu kord juba tdhendatud, weel moéneks paewaks
kdarimiskeldrisse tagasi wiidama. Kui aga kéik keldris
olewad juustud adhwardawad jérelkéarida, siis peab keldri
soojust ja niiskust tarwilisel mé66dul alandama, et juustu
tema &@hwardawas tegewuses tagasi hoida.

Juustu walmiwust ja soolduwust waadatakse jarele
kdamri abil juustu puurides, kui katgele see on jéudnud
ja kuidas edaspidi tuleb talitada. Wilunud juustnik wéib
ka ilma k&amri abita, juustu ile silmates, selle kohta pé-
ris kindla otsuse anda, kuna ta k&amrit méne iiksiku
juustu juures tarwitab. Juustu liig rohke puurimine pole,
nagu kord juba tdhendatud. iileiildse mitte soowitaw ega
ka tarwilik. Ka juustukaupmehed pélgawad juustu, mida
nii waga mitmed korrad on puuritud, ja néitustel ei wéeta
wiéljapandud juustu, kui see on puuritud, ileiildse hinda-
mise alla. Korralikus t66stuses ei tohiks ladukeldris ole-
wate juustude seas mitte rohkem kui iga 5 kuni 10 ratta
kohta iiks puuritud 'ratas olla. Parem on, kui puuritud
rattaid weel wéahem leidub. '

Mis lauditesse puutub, siis peawad ka need sinna
peale korjunud sG6netisest aeg-ajalt &ra puhastatama. Kui
aga keldrisse mingisugune juustutont sisse on pugenud,
siis tuleb keldris péhjalik puhastamine kas lubja, autani
ehk autanoniini abil ette wotta, et tonti iihes juurtega
wélja kiskuda ja dra hawitada *).

*) Wéga heaks puhastamisabinduks on ka formaliin.
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Juust saab ladukeldris nelja kuni wiie kuu wanuselt
(see on juustu tegemise p&ewast arwatud) juba toiduks
kélbuliseks. Harwa ldheb aga juust nii noorelt miiiigile.
Miiiigile laheb juust suuremalt jaolt kuue kuni kaheksa
kuu wanuselt, harwemini aga kaheteistkiimne kuu wanu-
selt. Juustu turulesaatmine ripub suuresti kaubaturu néud-
mistest, mille jarele ka tuleb kaia. i

4. Juustu tunnisméirgid.

a) Hea juustu funnismaérgid.

Walmis saanud ndéuetekohane juust on kéige pealt
ilusa wélimusega, terwe, Shukese ja painduwa nahaga,
ddred weidi wéljakummitud, kiiljed aga tasased ja juustu
keskkohalt weidi kérgem, mis aukude korralikkuse heaks
tunnismaérgiks on. Kui juustu sérmega kompida, tuleb
sealt iseloomulik hdal kuuldawale ja waljapuuritud proo-
wil leidub 2—4 ilusat immargust. puhast ja tuhmi laikega,
1—2 cm. labimé66duga, keskmiselt aga jahipiissi rentkuuli
jamedust ehk suurust auku. Sisu on teatawa moédduni
sitke ehk painduw, isedranis peale peakaarimist. Né&p-
pude wahel hé6rudes on raswasust tunda. Heas korra-
parases juustus leidub alati keskmiselt 450 raswa. Kohe
peale peakdarimise I6ppu on heal juustul pahkli 16hn,
olgugi et maitse weel wiljaarenemata on. Téaielise maitse
saab juust alles peale walminud olekusse joudmist ja tea-
tawa astmeni sooldumise jérele, kusjuures 16hn ja maitse
kéwemaks (kangemaks) muutuwad ja aukudesse soola
ning teiste sulawate ainete mahla korjub. Selles astmes
on juustu maitse ka juba taielikult wélja arenenud.

b) Halwa juustu tunnismargid.

Juustul on otsekohesed &éred ja kiiljed, mis téenda-
wad, et juust on pime, tihtigi ka hapu ja praolise sisuga.
Hastigi téusnud (kerkinud) juustul ei ole kunagi ilusad
ja Ummargused augud. Liiga iileskerkinud juust naitab
aga, et ta kas juba wajutise all wéi parastpoole marulise
kdarimise on saanud. Liiga teraw h&al sérmega kompi-
misel (sérmega wastu juustu lities) on praolise sisuga
jnustu tunnismargiks. Lohulised kiiljed téendawad, et
juustu aérte ldheduses palju auka on, kuna keskel aga
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tihtigi weidi auka leidub. Hallitanud ja méadanew juust
naitab, et juustu eest halwasti on hoolitsetud ehk ei ole
keldris tarwilist puhtust, soojust ja &huniiskust hoitud.
Léhkenud juustud on selle tGenduseks, et juustuks teh-
tud piim hea pole olnud ehk jélle juustu ei ole néuete-
kohaselt osatud teha ega ole ka keldris tema eest hoo-
litsetud.

Tmmm




Iv.
Emmentali ehk Schweitsi rattajuustu wead.

Ettetulewaid juustu wigu wéib peaaslahkult ja tle-
tildiselt nelja klassi jagada:

1) halwast piimast saadud wead,

2) tegemise labi saadud wead,

3) halwa talitamise l&bi saadud wead ja

4) kéigist kokku saadud wead.

r

1. Kerkinud juustud.

Selle juustude wea on juba lahutusteadlased ja pisi-
olewuste tundjad tealawa méaarani ara seletada wéinud.
Kerkinud juustusid on kahesuguseid:

: 1) ithed, mis juba pressi all kerkiwad, ja 2) teised,
mis hiljemini keldris kerkiwad. Kummalgi nahtusel on
oma isesugune k&arimisprotsess olemas; seepérast pole
see wiga ka mitte liks ja seesama.

i

, a) Pressur (Pressler).

See wiga tuleb juba pressi all awalikuks, kus juust
kas wahem wo6i rohkem kerkib, mispérast niisugust juustu
ka pressuriks (pressi all kerkinud ja kéarinud) kutsutakse
(joon. 22 ja 23).

Pressurjyustus on pisiglewuste . tundjate andmete ja-
rele pisielukad te asuhkru gaasideks iim-
ber muudawad, r%%@?umwcoh comn?une ja bacte-
rium lactis aerogené§. ““T&he&ndatud pisielukad satuwad
piima sisse just mustuse labi. Seda pisielukat wéib leida
looma waéljaheidetes ja palawaks' ehk kadrima léinud
loomatoitudes.

Sama hédaohtlik on ka kéhuhaigete ja udaratuber-
kuloosis olewate lehmade piim. Seda wiga wdib siinni-
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tada ka kas kaarima ldinud ehk jalle liiga nérk laap, kor-
ratu hape, liiga wédhe walminud murrend ja halb pressi-
mine, kusjuures juustusse liiga palju lahtist wett jaab.
Selle wea kérwaldamiseks, kui wiga piimast tuleb, wéib

Joon. 22. Esim‘ese sordi juust (/5 loomulikust suurusest). Labi-
16ige juurde pandud katla jareljaagi kohalt ,a“.

piimale kaalisalpeetrit juurde lisada. Kdige parem
on aga siiiidi olew piim ké&rimisproowi abil iiles otsida
ja juustutegemiselt kérwaldada. Teisel korral tuleb aga
parema laabi eest muretseda ja murrend rohkem wal-

Joon. 23. Pressur (1/s loomulikust suurusest).

mida lasta (kuiwem teha) kui ka kuumutamisel pisut kor-
gemat soojust anda *).

*) [sedraldi on halwgepiima korral soowitaw murrendit weidi
kérgemalt kuumutada kui r/nuldu.
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Ménigi kord tuleb see wiga aga tditsa teadmata
péhjustel ja jarsku, kaob aga siis jéllegi sama jéarsku ning
saladuslikult, nagu ta tuli. Nii mitmedki korrad on siin-
juures siiiidi wesi, mida juustu tegemisel tarwitatakse, ilma
et selle peale tdhelepanu maérgataks pddrda. Ménikord
tuleb-aga ette, et seda wiga mitmel ja mitmel kuul ndha
ei saa.

b) Kerkinud (kdéarinud) juust.

Kerkinud juust saadakse peak&érimise ajal maruli-
seks muutunud kdarimise labi, mille téttu juust kérgeks
paisub ja palju auka teeb (waata pressur). See wiga al-
gab tihtigi juba soolamise ajal, suuremalt jaolt aga 2—3 né-
dalat peale juustu tegemist. Selles weas ei ole enam
siiiidi piimasuhkru k#éarimine, mis niitid juba &ra on lagu-
nenud. Siiiidi naib siin propianhappe pisielukate maru-
line kaarimine olewat, mille kérwal nahtawasti, peaosa
etendades, ka woihappe pisielukad tegewad on. Selle wea
kérwaldamiseks on soowitaw puhaskultuuride abil walmis-
tatud laapi tarwitada, ei ilmaski aga kihisewat hapet.
Selle wea pohjuseks wdib nii ménigi kord ka ternes ehk
sadrpiim olla. Sagedasti on aga see wiga sel korral, kui
juust juba soolas kerkima hakkab, pressuriga ithenduses,
kusjuures wiga pressi all alguse sai ja péarast soolas olles
alles tdie hoo sisse jouab.

Juustu kerkimist kui korduwat rattajuustu wiga tuleb
kGige rohkem seal ette, kus karjatalitus on korratu ja
karjale mitmesuguseid majapidamises. ulejadwaid jatiseid,
nagu : praaka, Glleraba, nairilehti jne. s6ddetakse. Juustu
tehnilisest kiiljest wéib see wiga, nagu juba nimetatud,
selle 1abi tulla, kui juustusse tegemise aegu, iikspuhas
missuguse wotte kaudu, liiga palju wett alale jaab. Juustu
kerkimine ei ole siin alati iihesugune, waid mitmekesine
ja tihtigi ka osaline. Tuleb ette, et juust kerkides omale
kerasarnase kuju omandab ja wiimaks I6hkeb. Ménikord
kerkib juust kérgesse iiles, kuid méne aja péarast wajub
jallegi tagasi, kusjuures juust piklikud augud saab, ehk
augud surutakse, selle peale waadates, kui tugew tagasi-
wajumine on, wahem woéi rohkem ehk jalle pariselt kinni.
Ménikord jaab juust aga kuni 16puni kerkinud olekusse.
Osalise kerkimise korral kerkib juust kas wéhem wéi roh-
kem Uihe poole pealt iileni, iihetfsa ehk jélle jaokaupa,
tihe ehk mélema kiilje pealt korraga.
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Kerkinud juustul on enamasti ikka alama jargu 16hn
ja maitse. Tihtigi ei jdta maitse aga midagi soowida.

Aére tiihjused (oonsused) tekiwad peaaSJahkult siis,
kui murrend ehk just liiga &ra jahutati ehk &ra jahtuda
lasti, mille téttu juustu ddre poole koguw wesi jaheduse
parast tditsa walja ei noérgu ja edaspidi maruliselt kaa-
rima hakkab; ehk jélle selle 1abi, kui murrend enne kat-
last walja wotmist liiga kiiresti- maha segati, mille tottu
jamedamad terad wuristamise joul &&re peale wisatakse.
Wea drahoidmiseks tuleb jahutamist kui ka mahasegamlst
ettewaatlikult toimetada.

(Ihekiilgselt kerkinud juustul, mille naha all 2—3 cm.
ulatuseni palju peeni auke, on enamasti ikka halb maitse.
“&arane wiga tuleb sellest, kui suur jarelejadk juustu peale
puruks tehakse ja laiali aetakse, isedranis sel korral, kui
jérelejadk Gige peentest teradest ja folmust koos seisab.
Selle wea ehk iihekiilgse kerkimise p6hjuseks on weel
jargmised juustu walmistamisel tehtud wétted: Kui mur-
rendis palju tolmu on ja see liiga kiirelt maha segatakse,
kusjuures koéik murrendis olew tolm juustu peale jaab.
Kui juust katlast wélja wotmise korral timber lastakse kuk-
kuda. Kui juust lohakalt ehk oskamatult wormi aseta-
takse. Kui esimesed paar korda juustu oskamatult pressi-
takse, sealjuures hérendi nurki kesk juustu kuhjates, ja
kui juustu itihekllgselt soolatakse ning kaua podramata
tihe kiilje peal lastakse lamada.

c¢) Pesanik (Nest, Nisser ehk Nissler).

(llemalnimetatud wigade kérwal tuleb tihtigi iseéra-
list wiga, néndanimetatud , pesanikku“ ette. Tahendatud
wiga seisab selles, et juustus oOige palju peeni auka on,
mis enam-wahem pesade wiisi kokku on kuhjatud, millest
nimetuski on woéetud (joon. 24). Juustu sisu naeb kdsna-
sarnane walja. Augud on peenuse peale waatamata dige
laikiwad. Selle wea pGhjusi ei ole aga weel taielikult
tundma &pitud. Ometi on praktika naidanud, et see wiga
siis ette tuleb, kui ettewalmimata piima walmimata ehk
liiga noérga laabiga laabitakse, mille juures palju laapi
peab tarwitama®*) Ka korrawastane juustu walmistamine
woib selle wea esile kutsuda.

*) Palju laabi tarwitamine pole soowitaw: see wéib juustu
maitse dra rikkuda, isegi juustu kerkima panna jne.
1



56

Wiga paraneb, kui piim korraparaselt ette walmista-
takse : kui ettewalmistamata piimale teatud osa head
»hapet” (juustuhapet) juurde lisatakse ja taitsa walminud
laabiga laabitakse ning juustu korraparaselt walmistatakse.

Joon. 24. Pesanik (Nest ehk Nisser). /5 loomulikust suurusest.

2. Praolised ja pimedad juustud (Gliser).

Praolise juustu wigu wéib kolme osasse jagada:
- 1) hapu praoline (pragunenud sisuga) juust, 2) piine prao-
line juust ja 3) osalt praoline juust. ~Sellestsamast liigist
on weel: ilma erandita pime juust ja ilma
erandita hapu pime juust

a) Hapu praoliné juust.

Hapu praoline juust saadakse sel korral, kui suwisel
soojal ajal kaugelt weetawat piima peale liipsmist pole
jahutatud, mille téttu ta teel olles kergesti &ra sumbub
jo_piimatalituses enne juustuks tegemist maha jahutamata
jaab, ja ka siis, kui katlasse kogutud piima enne laapimist
kaua seista lastakse; kui ilikiipseks saanud piima kéwa
laabiga laabitakse, ilma et piima kui ka laapi tarwilise osa
weega segataks. Juust wéib niisugustel kordadel kas
wahem wdi rohkem hapu ja pracline saada (joon. 25),
selle jérele, kui kaugele nimetatud wéériti wéited ulatawad.

Wiga wéib parandada, kui kaugelt toodud piim enne
juustuks tegemist hdsti maha jahutatakse; kui dliwalmi- .
nud ehk sumbunud piimale enne laapimist 3% wett sekka
segatakse ; kui tardumise aega weidi pikendatakse ja
tarrend katkilsikamiseks nérgem wéetakse kui muidu.
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Selle wea peapdhjuseks on just see, et juustusse kuidagi
palju haput juustuwett on jaanud, mis juustu sisu enne
aukude tegemist nii kéwaks ja pudewaks muudab, et au-
kude asemele praod tekiwad.

Joon 25. Hdpu praoline juust (Glaser). Hésti titipiline (*/5 loomu-
likust suurusest).

b) Peale peakdarimist pragunenud juust.

See wiga seisab oma pé&hjuste poolest esimesele
weale Gige lahedal, kuid siin ei olnud piim weel nii suu-
relt wigastatud kui esimesel korral ja juustnikul on siin
wéimalus seda wiga tegemise ajal mitmel teel kérwaldada.

Siin tuleb tegemise ajal liiga hapu juustuwee ja
kéwa laabi eest hoida. Laap olgu seal kérwal aga kange
(fermendi poolest) ja tuleb enne piima hulka segamist
tarwilise osa weega segada. lsedranis ettewaatlikult tuleb
Iigendi walmistamisega peale hakata ja tera seadmist
toimetada. Tarrend l6igatagu wdimalikult waremini katki,
mitte aga jélle nii wara, et walge piimawesi néhtawale
tuleks. Wéga tihe tarrend, jame tera ja rutuline murrendi
walmistamine awitawad juustus suuremal mdéddul kéaéri-
mismaterjali (juustu- woi piimawett) alles hoida ja téhen-
datud wiga esile kutsuda. Siin on soowitaw murrendi
mahajahutamiseks wett, aga mitte juustuwett tarwitada.
Selle labi muudetakse siis juustuwesi wedelamaks, mille
tGttu ta juustust kergemini waélja norgub. See wiga wéib
juustule ka hooletu ja oskamata iimberkdimise labi sin-
dida. Koige selle peale waatamata, et siin tehniliselt selle
wea wastu woidelda woib ja ka woidelda saab, on siiski
tarwilisem parema piima saamiseks sammusid astuda.
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¢) Pime praoline juust.

Pimedal juustul ei ole ileiildse aukusid, ehk kui on,
siis Gige wihe, selle eest aga wahem ehk rohkem pragu-
sid (joon. 26). See wiga tuleb enam tehnilisest Kiiljest.

Joon. 26. Pime praoline juust, 5 loomulikust suurusest
(hasti tatpiline).

Pimeda juustu sisu on suuremalt jaolt alati 6rn, ilma hapu
maitseta ja maitsew.

Uheks suuremiaks selle wea pshjuseks on piima laa-
pimine liiga madalas temperatuuris nérga (weidi hapu)
laabiga. Selle tagajérjel saadakse liiga 6rn murrend, mida
tugewamini peab wélja kuiwatama, mislabi juust aga kaa-
rimismaterjali poolest waeseks j&ab ja korralikult ei jéua
kédrida. See wiga saadakse ka tarrendi liiga warase katki-
I6ikamise 'ning tera seadmise tagajérjel ja liiga peenikese
tera korral, aga ka liiga kérge kuumutamistemperatuuri
ja ‘murrendi tleliigse wéljakuiwatamise l&bi. :

Juhtumise korral, kui tehnikas saaraseid walew6tteid
on tehtud, tuleb tehnilist kdiku wiibimata muuta, mille
jarel ka wiga kaob.

d) Osaliselt praoline juust.

Selle wea korral on juustul iihes ehk teises kohas
praod. Tuleb ka seda ette, et juustul {iksnes naha all
praod leiduwad, kuna muu osa sisust kéigiti korralik ja
loomulikkude aukudega on. Selle weaga iithenduses on
pressimise juures juustust halb wee waljanérgumine. See-
sugusel juustul on naha all ikka palju wett. Peale selle
etendab seda wiga suuresti ka see, kui juustu esimesel
kadrimisastmel tugewasti soolatakse. Sel teel soolduwad
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juustu naha all olewad wettsisaldawad kohad rutemini,
mis  kaarimist takistab. On juustul praod tiksnes iihe
kiilje pool, siis on selle wea p6&hjuseks walmistamise juu-
res tarwitatud walewotted, nagu : mitte-ithetasane tera, oska-
mata ehk lohakas juustu katlast wéljaw6tmine, juustu
pealmise poole halb tasandamine jne. Piiiidmine, juustu
pressi all hasti kuiwaks pressida, ja méistlikult soola-
mine aitawad wiga mérksa parandada. Siiamaale on arwa-
mine olnud, et see wiga liiga rammusast piimast tuleb,
kuid see pole iga kord 6ige. Kui juust liiga rammusast pii-
mast walmistatakse ja selle weaga kokku puudutakse,
saab. juust ikkagi iilelildiselt (ihesuguselt pimeda sisuga,
aga ei mitte naha all pesitsewate pragudega.

e) [lma erandita pime juust.

Taiesti pimeda, kuid ilma suuremate pragudeta, aga
heamaitselise sisuga juust saadakse neil kordadel, kui
piim ei ole ette walminud, kui laapimiseks liiga nérka
(wédhe haput) laapi tarwitatakse ja kui laap nérk on, piim
sellewastu aga rammus ja murrendit kérgelt kuumutatakse.
Ettewalmistamata kui ka rammusa piima laapimiseks tar-
witatagu kanget ja kéwa laapi, ehk jélle segatagu piimale
katlasse teataw osa hapet juurde. Liiga rammusa piima
korral tuleb piima pealt ettewalmistamise korral teatawal
moodul koort &ra riisuda ja sellega piima lahjendada.
Neid iilemaltdhendatud néudeid taites saab ka wiga kor-
waldada ehk eemale hoida.

f) Ilma erandita hapu pime juust.

See wiga ilmub siis, kui piim liiga hapu on ja seal-
juures niisuguseid tehnilisi wotteid tarwitatakse, mille téttu
juust bige kuiw saadakse ja seepérast ka kaarimiseks
jouetu on. Hapu pime juust on, selle jédrele, waadates,
kui palju ta niiskust sisaldab, kas kuiwem ja tuimem, mis
kergesti hallitama ja koitama ldheb, wéi niiskem ja hapum,
mis jalle médanemise ja I6hkemise poole kaldub.- Wiga
paraneb, kui hapu piima saamine korwaldatakse ja korra-
likumalt tehnilisi wétteid tarwitatakse.

3. Lohkenud juusﬁld. :

Sel juustul on enamasti ikka hapukas ja pudeda-
woitu sisu. Juustu wéib tema I6hkemise iseloomu jérele
jargmiselt liigitada :
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a) Kerkimisest [6hkenud juust.

Seda wiga, et juust kerkides I6hkeb, tuleb harwa ette,
sest kerkinud juustul on enamasti ikka ‘sitke sisu ja nahk,
mis kergesti ei I6hke. Kui juust aga kerkimise tagajéarjel
I6hkeb, siis on sellel tihti ka 6ige halwad tagajarjed

(joon. 27 ja 28) ‘' Kerkinud juust I6hkeb iiksnes maruli-
sel kaarimisel.

5

Joon. 27. Kerkimise tagajérjel 16hkenud juust (titipiline). /5 loo-
: mulikust suurusest,

Joon. 28. Kerkimisel I6hkenud juust (wéga tiitipiline). '1]10 loomuli-
kust suurusest. PGhja peale pandult.
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Juustu kerkimise péhjustest on juba iilemal pikemalt
radgitud.
b) Geograafiliselt [0hkenud juust.

Sel I6hkenud juustul on 16hed alati peaasjalikult naha
sees, otsekui teed ja j6ed, mis kaardile iiles on tdhenda-
tud (joon. 29). Uhtlasi on see juust ka hapukas ja prao-

Joon. 29. Geograafiliselt 16hkenud juust. 110 loomulikust suurusest.

line. Sellepérast on ka wigade péhjused needsamad, mis
hapul praoliselgi juustul, kuid selle wahega, et need péh-
jused siin suuremal m&6dul on esitatud. Siin wéib 16-
hede suurenemisele ménikord suuresti ka halb juustu eest
hoolitsemine kui ka juustu hoolimata ehk oskamata pres-
simine kaasa aidata.

Wiga tuleb samuti parandada, nagu sellest juba hapu
praolise juustu juures radgitud. Peale selle on soowitaw
kahtlast juustu pikkamddda soolata ja weidj kauemaks
ajaks jahedasse keldrisse (soolamiskeldrisse) jatta, kus ta
wahem ja iihetasasemalt soola wétab, mille tagajérjel ta
sitkema naha omandab.

Teatawasti ei tule seda wiga terwe piima ja korra-
liku tédtamise juures ette. (heks suuremaks selle wea
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pGhjuseks on ikkagi korratu piim, milles, professor Burri
andmete jarele, mitmesugused pisielukad tegewad on,
nagu: piimahappe ja teised pisilased, mis juustuwee weni-
waks muudawad. Weniwuse téttu ei ndrgu wesi juustust
hésti wélja ja hakkab sinna jaades kaarima. Sarnasel kor-
ral tuleb nii ménigi kord peale juba nimetatud abinéude
isegi karjalaudad jérele waadata.

¢) Konnasuuliselt 16hkenud juust.

Sel kujul serwade pealt I6hkenud juustu sisse ula-
tawad I6hed (konnasuu, joon.30) tulewad sellest, kui juust

Joon. 30. Konnasuuliselt I6hkenud juust. ‘)5 loomulikust suurusest.

pressi all halwasti ratikute sisse massimise tagajarjel wor-
mist walja pressitakse, ehk kui juustule palju réhku on
antud, mille tagajérjel juustu serwade peale woldid teki-
wad, mis &ra Idigata tuleb. Ja just nendesse kohta-
desse ilmuwadki konnasilmad.

Wiga &ra hoida on iseenesest kerge: iiksnes tarwis
hoolikamalt juustuga pressimisel talitada — ja wiga ei
ole karta.

d) Halwast waéljapressimisest [6hkenud juust.

Seda wiga tuleb isedranis suwel ette, kui piim kaari-
misomadusi sisaldab, kui piim mingil p6hjusel ruttu wal-
minuks on saanud ja kui piima mitmest majapidamisest
kaugelt kokku weetakse. Seesugusel korral wéib juustu
peal, pressimise [6pul, walgeid lapikesi margata. Need
lapikesed wéiwad aga ka tehniliselt tehtud wigade t6ttu
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tulla, millest juba iilemal omal kohal raégitud. Nende
walgete kohtade peal asub juustuwesi, mis edaspidi hap-
nema hakkab, ja selle tagajarjel, et need kohad ka enne-
mini &dra soolduwad, siinnib sinna kohta pude ja kéwa
sisu, mis 16puks kdarimise tottu I6hkeb ja juustu dra rikub.

Et seda wiga korwaldada, tuleb esiteks halb piim
tiles otsida ja ara arstida ehk wastasel korral juustust
eraldada. Teiseks ei tule saarasel korral mitte wédga kéwa
(haput) laapi tarwitada ega jamedat tera seada.

4. Kiidrimisel saadud wead.

K&arimise ajal woiwad juustule mitmetel pohjustel
mitmesugused jargmised wead siindida:

a) Juust soolakiwidega.

Kristallilisi moodustusi, mida ménikord juustus ette
tuleb, kutsutakse lihtsalt soolakiwideks. Steing-
-geri uurimiste jarele on need kiwikesed peaasjalikult kda-
rimise tagajérjel lagunenud munawalge-osadest saadud.
Praktika on naidanud, et selle péhjuseks peakaarimise juu-
res olew kérge temperatuur on. Kui kédarimiskeldris soo-
jus iile 4-24° C. ehk - 19'/2° R. téuseb, siis kannatawad
juustud selle all Gige tugewasti. Isedranis suureneb wiga
sel korral marksa, kui kaarimiskelder kuiwawéitu on, kui
murrendit kérgelt kuumutati ning ta wiimaseni wiélja kuiwa-
tati ja kui juustu enne kaarimist liiga tugewasti on soolatud.

Wiga paraneb, kui kéik need méjundid loomulikku
olekusse wiiakse.

b) Kareda terawa sisuga juust.

Tuleb ette, et igati Tlus juust edaspidi ladukeldris ka-
reda (ectkoe Anpo) ja kibedamaitselise sisu omandab,
mis pole soowitaw. Siin naiwad mitmesugused tegurid
stiidi olewat, mis aga siiamaale alles selgitamata on. Kuid
peaasjalikult tuleb wiga, nagu praktika naitab, sellest, kui
piim {leliia dra kooritakse ja kui laapimise ajal ning juustu
katlast wélja wottes sellele liiga palju wett hulka walatakse.

c¢) Punane juust.

Juustu punasus on alles kindlaks tegemata pisielukate
t66 ja on juustule killgehakkaw haigus. Selle haiguse korral
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on juust 2—3 cm. ulatuselt punaka sisuga. Wiga tuleb
suuremalt jaolt, kui juustu wanadel niisketel lauditel alal
hoitakse. Selle wea &rahoidmiseks tuleb haiged juustud
teistest eraldada ja keldris p&hialik puhastus ette wotta.

d) Sinine juust.

See wiga awaldub siis, kui piima tinutamata ja roos-
tetanud ndude sees weetakse ja hoitakse ehk juustu tege-
mise ja pesemise juures wett, mis kuidagi wiisi roostet si-
saldab, tarwitatakse ja kui juustu puust tehtud soolwee-
wannis soolatakse. Kaarimise aegu lahutatakse &ra juustu
sisse sattunud roosteoilused jne, mis siis juustu sisus
warwi sarnaselt laiali paisatud, nagu oleks juustu sisu ti-
kati mustjas-sinise wérwiga warwitud.

Wiga kaob, kui tédstuses roostetanud plekknéusid
ega roostetanud wett ei tarwitata ja kui juustu soolami-
seks puust soolwee-wanni asemele tsemendist tehtud wann
tarwitusele wéetakse.

Kéigi iilemal ettetoodud wigade é&rahoidmiseks tu-
leb kéige pealt ikkagi néuda, et kokkutoodaw piim kéi-
giti terwe ja pubas oleks. Mitmesugused juustniku poolt
wigade kérwaldamiseks tarwitatawad kunstlikud abinéud
ei wii mitte alati sihile, isedranis just neil kordadel mitte,
kui kokkutoodaw piim hapuks on ldinud, kui piimasaa-
mise juures mustus walitseb, kui loomad kardetawaid sise-
misi haigusi ehk udaratiisikust pewad. Seesugustel kor-
dadel pole wéimalik juustu wigu kérwaldada, ilma et siin
kodust kontrolli ja karja praakimist kui ka puhtuse sisse-
seadmist ette ei wéeta.

Kdige selle juures, mis siin ette on toodud ja mis
juustu wigadesse puutub, tahaksin turunéuete alal juustu-
kaupmeeste kui ka juustutarwitajate téhelepanerrist selle
peale juhtida, et juustu ostes teda kéige enne just maitse
jarele hinnatagu, kuna aga juustu wélimus ja selle pilt
(prcyHOK®) korwaliseks asjaks olgu, mis juustu juures ju
ka toitluse seisukohast waadates mingit osa ei etenda.
Teadagi peab juustul siinjuures oma teataw walimus ja
Kuju olema, see ei peaks aga juustu hindamise juures
just mé6duandew olema, nagu siiamaale on olnud. Tea-
wasti on pimeda juustu maitse alati selle t6ttu parem ja
peenem, et ta sisu 6érnem on, kui ilusate aukudega juustu
sisu ja maitse seda on. HAga ometi hinnatakse/aukudega
juustu palju kérgemalt kui pimedat juustu, selle peale
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waatamata, et sellel nii head maitset pole kui pimedal
juustul.  Juustu ostes ja hinnates peaks just niisugustes
asjades teine seisukoht wéetama, kui ta praegu on. Mis
puutub aga I6hkistesse ja wormist wélja wajunud jne. juus-
- tudesse, siis peab neid muidugi, nagu niiiidki, sellekoha-
selt hinnatama. Juustule tegemise aegu hea maitse and-
mine on alati kattesaadawam kui pildi (sisu kuju thes
ilusa, suure ja iihetasaselt laialilaotatud aukudega) katte-
saamine. Kui see nii oleks, et juustu esimeses joones
maitse jarele hinnatakse (muidugi peab juustul sealjuures,
nagu juba tdhendatud, oma teataw worm ja wiljandgemine
ikkagi olema, kuid juustu augud ei peaks mitte siin esi-
mest osa etendama), awitaks see suuresti kodumaa juustu-
t60stust tosta ja laiendada. Peetagu seda meeles ja woe-
tagu arwesse; seliel oleks suur tahtsus. :

..5. Elawad juustu \;vaenlased 5,

Peale ettetoodud wigade, mis kiill weel mitte kéiki
juustu juures ettetulewaid wihema tdhtsusega wigu ei ka-
sita, on juustul ka weel ré6wloomakeste poolt nii mén-
dagi kannatada.

a) Juustu tdugud.

See on iihe isesuguse wiikese karbse tduk. Juus-
tule ligi padsedes muneb karbes oma munad juustu naha
kohedamatele kohtadele, kust siis edaspidi téugud wélja
roniwad, kes aga ka juustu siigawusesse wdiwad tiikkida.
Selle r66wiku eest hoidmiseks tuleb kdige esiteks juustu
naha eest hoolitseda, et see tditsa sile ja ilma waikeste
praokesteta jne. oleks. Ka liiga noore juustu puurimis-
koht wéib kérbsele heaks munade munemise kohaks
saada, sest et tihtigi noore juustu puurimiskohad lahti
jdawad. Isedranis on see piits suwel niisuguses keldris,
kus palju halbu ja halwasti wiljapressitud juuste sees on,
wédga walus. Téukude tekkimisel on ikka, kui hidda suu-
remal m66dul méllab, keldris médanemise sarnast 16hna
tunda, wahema hada korral aga iiksnes téuke sisaldawate
juustude juures.

*) (hed ja needsamad elawad juustu waenlased on ka teistel
juustudel niisama tegewad ja kahjulikud.
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Kui see héda suurel méodul mollab, siis on selle
wastu ka Gige raske woidelda. Kuigi olemasolewaid t6u-
kusid wéimalik on ara héawitada, tulewad munadest peagi
uued asemele. Saherdusel korral tuleb péhjalik keldri kui
ka juustude puhastamine ette woétta ja dra hoida, et
kdrbsed keldrisse ei padseks. Karbeste keldrist eemale
hoidmiseks on kdige parem keldri aknad kinni katta. Pime-
dus kaérbestele ei meeldi ja nad hoiawad endid sealt
eemale.

b) Juustu koid.

Koid ei ole pooltki nii hddaohtlikud kui tilemaltahen-
datud téugud. Koid tekiwad liksnes wanade ja halwasti
hoitud juustude peale, kus nad juustule ikka siigawamale
ja siigawamale sisse puuriwad, sealjuures juustu kollakaks
pulbriks muutes.

Koid kaowad, kui juustu soolase weega korralikult
pestakse ja kelder niiskem hoitakse. Juustu koi on wae-
walt silmaga néhtaw. On sama karwa, kui tema tehtud
juustupulbergi, ja 0,5 min. pikk.

c) Hiirgd ja rofid.

Waéga palju saawad juustud hiirte ja rottide labi kan-
natada, kui need kuidagi keldrisse paasewad. Hiirte ja
rottide naritud juustud leiawad turul ostjate poolt halba
wastuwotmist.  Sellepérast peawad keldri seinad, p6-
randad ja laed tditsa kindlad olema. Kui aga keidris
hiirte ehk rottide auka peaks leiduma, siis maaritagu need
wiibimata tsemendi ja klaasititkikeste seguga kinni. On
aga hiired ehk rotid juba keldris sees, siis on tarwis nende
hawitamiseks rotikihwti wélja panna (rotikihwti walja-
panemiseks peab, kui wéGimalik, sellekohane eriteadlane
kutsutama, sest seda teha pole mitte igaiithe asi) ehk jalle
head 16ksud iiles seada wdi iiks ehk paar héasti séddetud
kassi, kes juustu ei nari, keldrisse asetada, seniks, kuni
need keldris hiired kui ka rotid kinni pliiawad ja maha
murrawad woi nad sealt eemale peletawad.



V.

Emmentali ehk  Schweitsi réttajuustu analiiiis,
wdljatulek ja hindamine.

’ 1. Juustu analiiiis.

Mis puutub juustu analiilisisse, siis peab iitlema,_ et
see wéga-mitmesugune wdib olla, mis muidugi sellest ole-
neb, missugune juustuks tehtaw piim oli.

Teatawasti tuleb juustu analiiiisis suuremaid ké&iku-
misi just juustus olewa raswa °/o kohta ette. On juust
rammusamast piimast tehtud, leidub ka juustus raswa
rohkem, ja (imberpdordult. Teistes juustus olewates ai-
netes tuleb juba wahem ké&ikumisi ette.

Analiiiisi tegemisel ei wéi ka tiksik juust juustutdss-
tuses olewate juustude kohta médéduandew olla. Enam-
wahem moédduandew woib niisugune analiiiis olla, mis
suurema hulga juustudega tehtud ja keskmises arwus
woetud on.

Professor Fleischmanni jérele seisab rattajuust jérg-
mistest ainetest koos:

wett .5 i NETE R L kL 86) Y
baswa ;s eI e a0 B0
lammastikku sisaldawaid aineid. 28,0
lammastikuwabasid aineid. . . 3:39%0
RO [ ] NG e S e s 3,1%o

Kokku 100,090

Hiljemal ajal on weel nii mitmedki tiielisemad ratta-
juustu analiiisid tehtud, mis aga oma protsendilise koos-
seisu tottu esimesele siin tahendatud analiiiisile 6ige la-
hedal seisawad.

Ajakirjas ,Schweitsi Péllumajanduse Aastaraamat”
awaldasid opetlased Jensen ja Platter 1916. aastal alamal-
seiswa, 10 juustust tehtud keskmise analiiiisi:
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TRBSWAY. L en el S G R R SO R
lammastikku sisaldawaid aineid. 27,4890
Keedasoole-..o i faigmal s Lo T FOE
teisi mineraaleineid . . . . . 202%
jaretegaaki | oun e ausmiaRd o 0230945

Kokku 100,00 9/o.

Praktikas ja praktilise otstarbega juustu analiiseerides
otsitakse harilikult iiksnes juustus olew wee- ja raswa-
protsent iles ja sel alusel siis arwatakse juustus olewate
ilma raswata kuiw-ainete °/o wélja. Peab tdhendama, et
juustus olewat raswaprotsenti enamalt jaolt just kuiw-
ainetest, aga ei mitte terwest juustu kogust arwatakse.
Seda arwesse woéttes on juustu lithendatud analiiiis Jen-
seni ja Platteri jarele jargmine:

WELL g LR b e SRl

kGiki kuiw-aineid . . 66.82%% ) 100,00%o
raswa juustu hulgaga worreldes. 31,449
raswa aga kuiw-ainetes. . . . '~ 47,059%,.

Normaalses rattajuustus olewates kuiw-ainetes peab
olema 45—50°, raswa. Muidugi wéib selles kéikumisi
ette tulla, selle jarele kui rammus juustuks tehtaw piim
kunagi kord on olnud.

2. Schweitsi rattajuustu willjatulek.

Juustu wéljatulekut ei ole kaugeltki nii hélpus kind-
laks méaarata ega ka kontroleerida, nagu seda wéimalik
on teha wéi ja teiste piimasaaduste waljatuleku kohta.
Juustu waljatulek wéib wiaga kéikuw olla, milles peaosa
just piimas olew raswaprotsent etendab. Pealegi kahaneb
juust walmimise . ajal nii mitmesuguselt, selle jarele waa-
dates, kui kaua juust walmib jne. Wahe seisab ka weel
selles, missugune juustu kaal aluseks woetakse, kas juustu
raskus enne soolamist wéi peale soolamist. Oigem on
kill juustu alusraskuseks kaal wétta, mis juust soolast
walja tulles kaalub. Siinjuures peab weel tahendama, et
kSik juustud ka mitte* iihesuguselt ei kahane, waid iiks
juust kahaneb wahem, teine rohkem, nii et ka iileiildist
juustu waéljatulekut ithe juustu jérele weel otsustada ei
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saa. Siinjuures tuleb niisama suurem hulk juuste arwesse
wétta ja siis keskmine kaal wiélja otsida.

Kontroleerimiseks woib juustu wéljatuleku arwamisel
juustuks tehtud piima raswaprotsenti tarwitada, mille abil
ligikaudne waljatulek kéatte saadakse (waata | jaost wor-
mel). Juustus olewate kuiw-ainete raswa 9/, sisaldust wéib
piimas olewa raswa protsenti 14-ga kaswatades kitte saada.

Toéostuse kontroleerimiseks tuleb peaasjalikult raa-
matusse iilestdhendatud, tehtud ja keldris olewate ning
kaubale saadetud juustude arwusid worreldes otsusele
jouda, kas ka koik juustud, mis on tehtud, oma arwes
alles on. On juustud kéik must walge peal ja ndo ees
alles, siis ei tohiks kaalu wahe, mis juustude kahanemise
tottu moddapaasmata, kahtlustuseks pohjust anda.

Peter’i ja Kestler'i andmete jarele woiks iileiildiselt
kokku woéttes jargmised andmed tiles seada:

(leiildine piima kokkuseade®):

piimacerikaal s L NG e 3Py
piimas olewa raswa % . . 34
piimas olewaid kuiw-aineid . 12,45 .

(Uleiildine (harilik) juustu waljatulek:

Juustu peale pressimist 100 n. piimast . . . . 9,40%.
Kaubale saadetawat walmisjuustu 100 n. piimast 8,53 %o,

Puudujaak ehk protsendiwahe 0,87 on juustu walmi-
mise ajal ara kahanenud.

K6ik need ettetoodud arwud ei ole, nagu juba tédhen-
datud, kaugeltki mitte paris kindlad ja mitte igasuguste
jubtumiste kordadel otsustawad.

3. Juustu hindamine **¥),

Juustu hindamine on kahesugune:

1) hindamine miiimise ehk ostmise
korral ja

2) hindamine néditustel auhinna saa-
miseks.

"1 apdewane, harilik piim.
##) Selle hindamiswiisi esimene punkt on kéigi juustude juures
tarwitataw. Niisama wéib ka teist punkti kéigi teistegi juustude hin-
damiseks tarwitada.
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Miiimise ehk ostmise korral méagratakse juust tema
wiljandgemise ja teiste omaduste poolest lihtsalt I-sse,
II-se jne. sorti, kus siis sortide kohaselt juustu eest waar-
tus turuhinnas wélja makstakse.

Néitusel hinnatakse juustu palju p6hjalikumalt, 'sel-
leks jargmist punktisiisteemi tarwitades :

wéljandgemine (wélimine kuju) . . maksimum 5 punkti
SiSuEpennis bl a Sl ey B 5 D5 e
maitse Jasaroony:  t aiwis ol X D
DUt (DECYHORBY 1. o, eubeiiis 5 30055

Uhtekokku I sordi juustu eest 25 punkti.

L]

Juust, mis kéik 25 punkti walja kannatab, on igas
-omaduses téielik, mida aga iga kord mitte ei juhtu; olgugi
et juust muidu koéigiti hea on, ikkagi leidub wahest méni
ekspertidest, kes arwab kas iihe ehk teise néude kohta
tarwiliseks ithe ehk kaks punkti wahem kirjutada, mille
tottu siis muidugi 25 punkti katte ei saada. Kuid see, et
ihel wéi teisel hindamise all olewal juustul iiks ehk kaks
‘punkti wahém on kui 25, ei 166 juustu weel Il sorti.
Juust jaéb ikkagi | sorti. Hindamise juures ei kai iga
punkti wahenemise juures juust mitte nii mitmesse sorti,
nagu punktid langeda wéiwad, waid 25 punkti jagatakse
ekspertide koosolekul kokkuleppe teel 3—4 osasse, mille
jarele siis ka hindamisel olewad juustud niisama iiksnes
3—4 sorti langewad, kusjuures igal sordil ka nii mitu
punktiastet on, mitu astet jagamisel iihe sordi peale langeb.

Punktide jagamist wéiks ligikaudu jérgmiselt toime-
tada, mide juba mitmel korral meie niitustel on tehtud:

Esimene woéte:

21—25 purkti = [ auhind,
15200, “it L VR
814 g

alla selle punktisid saanud juust jaab ilma auhinnata.

Teine wéote:

20—25 punkti = | auhind,
14—19 == ifl " .
8—13 ¢ fnsiies 5

alla selle punktisid saanud juust ja&b ilma auhinnata.
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Mis puutub siinjuures aga auhindade jagamisesse,
siis on nii mitmed wéimalused selleks olemas, et auhindu
kiillalt 6iglaselt wéib &ra jagada. Teatawasti on ikka ja
alati igas astmes auhindu olemas, mis Siglast auhindade
jagamist wéimaldab. Naituseks saadi kahe juustu peale
kummalegi | auhind, kuid iiks neist on 24 ja teine
22 punkti wéitnud. ~ Neile auhindu walja jagades tuleb
24-punktilise juustu eest igatahes suurem ehk téhtsam
auraha madrata ja nénda edasi, kui seda 22-punktilise
juustu eest antakse. Niisama tehakse Il ja lll auhinna
waljajagamisel. ;

Muidugi teada woidakse ju-igal naitusel isesugused
auhinnamdistmise siisteemid tarwitusele wétta, kuid pdhi-
mote jaab ikkagi sellekssamaks.



VI
Schweitsi rattajuustu kaubalesaatmine.

1. Juustu saatmine sissepakitult.

Kui rattajuustu kaugemale turule saadetakse, siis paki-
takse ta enne sisse. Sissepakkimine siinnib jargmiselt :

Sissepakkimiseks walmistatakse sellekohased ton-
nid, kuhu, selle jarele waadates, kui suured juustud on,
2—4 juustu iiksteise peale mahutatakse ja kaas peale pan-
nakse. Juustud peawad tonni nii mahutatud olema, et
nad seal sees liikuda ei anna. Harilikult on tonnid nii
suured, et juustude iimber weel 6lgi wéib toppida. Oled
hoiawad suwel juustu liiga soojaks minemast ja &ra kui-
wamast, talwel aga &ra kiilmamast. Tonnid tehakse, selle
jarele waadates, kui kaugele juust tuleb saata, kas péris
tihedad woi korwisarnased harwad (joon. 31, 32, 33 ja 34).

AT A L] i
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Joon. 31, Tiinn kahe sissepa- Joon. 32. Tiinn kahe sissepa-
kitud juustuga, miiiigilesaatmi- kitud juustuga ala.

seks walmis.

Harilikult pakitakse kaugemale saadetaw juust tihedalt
tehtud tonnidesse®), lahemale saadetaw juust aga harwade
tonnide sisse.

*) Tihtigi pannakse juustude wahele weel Ohukesed juustu suu-
rused wineerrattad ehk sitkest Shukesest papist rattad, et juustud
uksteise kiilge ei kleebiks ega sel moel, kauemat aega teel olles,
nahka &ra ei rikuks.
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Suuremates juustuwabrikutes tehakse tonnid peaasja-
likult talwel walmis, kui wahem t66d on.

Joon. 33. a — tinni pakitud Joon. 34. Harwalaualine tiinn,
juust, b — juustu iimber topitud tthe ehk kahe juustu jaoks.
oclewoodid ja ¢ — tiinn.

2. Juustu lahtiselt saatmine.

Lahtiselt saadetakse juustu suuremal hulgal neil kor-
del, kui see otseteed koormates woéi wagunis kohale
wiiakse ja saatja ise ligi s6idab ehk jélle koha peal wastu-
wotjad on. Koormasse pannes laotatakse juustud serwiti
ja pakitakse 6lgedega kinni. Juustu waguniga saates woib
juustusid, selle jarele waadates,. kui suured need on,
3—4 tukki dlestikku panna.

Uhel woi teisel teel juustu saates peab selle eest
hoolt kantama, et juust niiwiisi kohale asetataks, et ta we-
damise juures ei loksuks, rappuks ega I6hki ei waoks.
Selleparast peab juustusid iliksteise peale pannes laiemad
(suuremad) ikkagi alla ja wdiksemad juustud nende peale
panema.

Talwisel ajal juustu wedades ehk.saates peab selle
eest hoidma, et juust mitte dra ei kiilmaks, mis juustu
ara rikuks.



Teine osa.
Edami ehk kerajuustu walmistamine.

I. Edami juustust iileiildse.

Edami juust on waike; kerasarnane, J{mmargune, waga
maitsew ja korrapérane juust. Pealegi woib seda juustu
igasuguse suurusega kdesolewast piimahulgast walmistada.

Edami juustu 'walmistatakse peaasjalikult kahes suu-
ruses: waiksemad 4'2—5 naela raske&d, néndanimetatud
»Salongi- ehk lauajiust“, ja suuremad, 6—7 naela rasked,
mida ,kaubajuustuks® kutsutakse.

Koige esiti hakati seda juustu Hollandis, Edami iimb-
ruses tegema, kus ka praegugi kéige paremat Edami
juustu walmistatakse. Wenemaal hakati seda juustu méo6-
daldinud aastasajal, peale seitsmekiimnendaid aastaid, Tweri
kubermangus Werestshagini-piimandusekoolis Jedimonowi
méisas tegema, kust selle tegemise oskus aegamooda lle
terwe Wenemaa laiali kanti. ; oy

Edami juust on kéwade ja rammusate juustude lii-
gist parit*) Et ta wdga hasti alal .seisab, on teda wéi-.
malik kaugemaile turgudele ja isegi troopikamaadesse
kaubale saata.

Edami juust walmistatakse peaasjalikult téis- (koori-
mata) piimast; teda wéib wéga hasti ka jaolt kooritud ja
poolkooritud piimast walmistada. Alla 11/2 protsendi raswa
sisaldawast piimast ei ole soowitaw Edami juustu teha,
sest siis saaks juust alawaértusline, mis selle juustu koha-
seid turunbudeid ei tiidaks. Péris kooritud (lahjast) pii-
mast Edami juustu tegemist ei wéi aga millaigi soowitada.

Edami juustu tegemise oskuse arappimine on wérd-
lemisi palju kergem, kui seda Emmentali ja muude sar-
naste juustude tegemise oskuse &radppimine on. Ka t&6
ise on siinjuures palju kergem, millega isegi naisterahwad

*) Meie kodumaal on ta oma headuse ja téhtsuse poolest Em-
mentali ehk rattajuustule jérgmine juustu sort.
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hésti toime saawad. Meie kodumaal ei ole aga Edami
juustu tegemine weel kuigi laialine ega ka tehnilisest kiil-
jest taiesti wélja areneda joudnud. , ;

II. Edami juustu walmistamise riistad.

Edami juustu walmistamiseks tarwitatakse peaasjali-
kult puust selle tarwis tehtudspetsiaalwannisid, aga
ka tinutatud Siberi plekist tehtud laia pohjaga katlaid
(joon. 35, 36, 37 ja 38). .

S S e V8
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Joon. 35. Puust juustutegemise- Joon, 36.EPuust juustutegemise-
wann. wann lébil6ikes.

Joon. 37. Juustutegemise-wanni Joon. 38. Plekist juustutegemise-
alune jalg. katel puust mantli sees, auruga
/ ehk weega soendamise sisse-

! seadega._

Plekist katelde korrél siinnib piima kui ka

* murrendi soendamine kas palawa wee wéi auru abil, kus-
juures see tiilikas kérwalsoendamine, nagu seda edaspidi
omal kohal ndha saame, é&ra jaab. Kahjuks ei saa aga
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plekist katlaid iga kord mitte tarwitada ja sellepérast peab
suuremalt jaolt ikkagi puust tehtud wannisid tarwitama.
Peatakistuseks plekist katelde tarwitamises on see, et nende
p6hjad murrendi wormimist wélja ei kannata ja katel, kui
seda siiski tehakse, liihikese ajaga ara rikutakse ja kélb-
matuks tehakse.

Teatawasti on plekist katlal, puust ehk metallist mantli
sees olles, nii iimberringi kui ka pdhja all ruum olemas,
kuhu kas palaw wesi ehk jélle aur soendemiseks wahele
lastakse. Téhendab: katel on mantli sees lihtsalt rippu-
was olekus, rhispéarast tema pébjal ka toetust ei ole. Ja
just katla pShi ongi see, mis katlas juustu wormimise labi
kdige enne #ra rikutakse.

Siis weel juustu wormimise, pressimise ja
soolamise wormid.

Wormimis- ja pressimiswormid on walge Gliwéar-
wiga seest- kui ka waljastpoolt wérwitud, mis wormide pu-
hastamist méarksa kergendab ja neid teatawal maaral ka 16hke-
mise eest kaitseb, kuna aga soolamiswormid warwimata on.

Wormid tehakse kéwast wastupidawast lehtpuust,
milleks meil wéga histi kaske ja’ wahert wéib tarwitada.
Wormid treitakse kdik iihesuguse suuruse jirele wilja, et
wormide mitmesugune suurus juustu tegemisel ja soola-
misel takistuseks ei oleks. (lhest wormist wdéetud juust
peab niisama hasti igasse teise wormi siindima, nagu ta
seda esimeses wormis oli. [sedranis tahtis on see juustu
soolamise puhui. ¥

Kui wormidest méned peaksid IGhkema, mis harilik
nahtus on, siis ei tohi neile kinnitamiseks mitte raudwitsu
peale ajada, mis edaspidi roostetama hakkawad ja wormi
tarwitamiseks kélbmatuks teewad. Léhkildinud  wormid
tuleb kas puust wsi tsinkplekist witstega é&ra
witsutada. ;

Juustu  pressimiseks  tarwitatakse sellekohaseid
10-—15-winnalisi ja suuremaid pressisid (joon. 39);
siis weel piima segamiseks wastawat kihwlit; tarrendi
I6ikamisehs, tera seadmiseks ja ‘murrendi segamiseks lii -
ratjareha. Liira kui ka reha asemel waib wédga hasti
rattajuustu’ tegemisel tarwitatawaid pust- ja ristldikureid
tarwitada, niisama ka mé#nda. Tarrendi IGikamise juures,
kuigi siin liirat tarwitatakse, on siiski soowitaw selle kor-
wal Ghtlasi ka ristléikurit tarwitada, mille téttu iihe- -
sugusem ja teraseadmisele paremini anduw I6igend saa-
dakse. Peale selle tarwitatakse siinjuures -weel mitmesu-
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Joon: 39, 10-winnaline Edami juustu press.

guseid teisi suuremaid ja waiksemaid riistu, milledest ala-
mal pikemalt. B ;

Mis aga plekist tarberiistadesse puutub, siis tuletan
weel kord meelde, et need hédsti tinutatud peawad




&
78

olema; muidu wéiks rooste, mis tinutamata riistadele
moddapédsmata, hélpsasti juustu sisse sattuda ja selle
ara rikkuda.

Ill. Edami juustu walmistamine.

Juustu fegemise fehnilised wiisid.

Edami juustu tegemisel tarwitatakse, selle jarele waa-
dates, missugune kokkutoodaw piim on jne., mitmesugu-
seid tegemiswiisisid. Koigist neist tegemiswiisidest oleks
tlearune kirjutada. Kéne alla wétan siin iiksnes need
tegemiswiisid, mis praktikas rohkem poolehoidmist on leid-
nud ja laiemalt tarwitusel on, ja need on jérgmised :

|a) Tegemiswiis murrendit kuumuta-
mata ja wormis surumisega.

A = s4it e ;
b) Tegemiswiis murrendit kuumu-
tades jawormis surumisega.
B.= ¢ Tegemiswiis murrendit kuumuta-

des ja wormis surumata, mis kahest
eelmisest tegemiswiisist, nagu alamal ndeme,
Gige suuresti lahku laheb. ¥

A.

a) Tegemiswiis murrendit kuumutamata ja wormis
surumisegda, ja

b) Tegemiswiis murrendit kuumutades ja wormis su-
rumisega.

1. Piima kogumine wanni.

‘Piima kogumine  juustutegemis-wanni siinnib umbes
samal wiisil, nagu sellest iilemal Emmentali ehk rattajuustu
walmistamise kirjelduses juba on seletatud. Ka siin tuleb
sel korral, kui piimatoojaid rohkem on, nii sisse seada, et
piim the korraga kohale j6uaks ja mdnd iiksikut piima-
toojat oodata ei tuleks. Kui aga méni osa piima kiiima
wee sees alal on hoitud, kas piima ettewalmistamise, selle
kogumise wéi koorimise méttes, siis tuleb kéige esiteks
wanuwa®) piima peglt pealmine, kéige paksem ja tihedam

*) Kiilmas wees seisnud, puhanud, tihenenud piim.
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koorekord sellekohase kooreriisumise-lusikaga (joon. 40)
ara riisuda ja woi tegemiseks tarwitada. Seda tehtagu ka
niisugusel korral, kui piim kuidagi kahtlane néditab olewat.
Peale selle tdhendan siinjuures, et koore riisumist piima
pealt sel méodul toimetatakse, kuidas piima rammusus
seda lubab. 1) On piim kiillalt rammus, siis wéib ka
koort piima pealt suuremal md&ddul &ra riisuda. 2) On
aga piim lahja, siis riisutakse piima
pealt iiksnes 6huke, kéige tihedam ja
paksem koorekiht dara. 3) On aga piim
koorimise otstarbel kilma wee wanni
pandud, siis siinnib koorimine muidugi
péhjalikult, sellekohaselt toimetades, kui
kaua ja kui suur osa juustuks tehtawast
piimast wanuma on pandud ja kui ram- Fadn. 405 Wegareril:
musat juustu tahetakse teha. SHmisainaee

Peale piima koorimist kallatakse
esiteks wanunud ja kooritud piim juustuwanni ja alles
selle jérele wérskelt toodud piim, kuna aga kahtlane piim
ikkagi kdige wiimaks wanni kallatagu, nagu sellest ratta-
juustu tegemise kirjelduses juba on kéneldud *).

Wanutamise teel piima koorimise asemel wdib piima
koorimiseks #iinjuures waga hésti ka koorelahutajaid tar-
witada. Koorelahutajaga -kooritud piim peab aga enne
juustuks tegemise algust woimalikult madala kraadini
maha jahutatama ja selle jarele wéahemalt 2 tundi puhata
lastama. Weel parem, kui seda puhkeaega 4 tunnini pi-
kendatakse. Harilikult néuab piim talwisel kiilmal ajal
pikernat puhkeaega kui suwisel soojal ajal. Tihtigi tuleb
seda ette, et suwisel palawal ajal, kus piim juba teel ol-
les walminuks saab ja isegi ménikord hapuks ldheb, peale
piima koorimist piima mahajahutamisest kiillalt on ja pii-
male peale jahutamist puhkeaega enam diileiildse anda ei
tarwitse. Seda keerulist sélme oskab iiksnes wilunud
juustnik, koha peal téétades, lahti harutada.

Nagu iilemal ennemini juba tdhendatud, wéib Edami
juustu igasugusest piimahulgast walmistada. Selleparast
on ka juustutegemise-wannide suurus nii mitmesugune.
Liiga suure wanni sees wahest piimahulka juustuks teha
pole otstarbekohane, sest et suures wannis waike hulk
piima kui ka parastpoole murrend Gige kergesti soowi-
mata madaluseni &@ra jahtub, mis t66d oma jagu takistab.
i
*) Waata | jagu: ,Piima katlasse kogumine*.
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Rga liiga wiikeses wannis jélle ei ole suurt piimahulka mé-
nus Umber t86tada. Harilikult walmistatakse Edami juustu
tegemise wannid 15—36 puuda ehk 500—1500 naela
piima mahutusega, wéhese piima .korral aga tihtigi weel
wéiksemad kui 500 naela piima mahutusega.

2. Piima soendamine.

Piima soendamist toimetatakse selleks, et laapimise
teel saadaw tarrend juustnikule kdigiti soowitawate oma-
dustega ja tera seadmisele kergesti anduw oleks, mida aga
iksnes teatawas temperatuuris wéimalik on katte saada.
Selleks otstarbeks soendatakse Edami juustu tegemisel
laabitaw piim 4 32 — - 379 C. ehk —+-25 — 4 30° R. soo-
jaks. Piima soojuse kéikumine oleneb siinjuures nii wéga
mitmest asjaolust, nagu : aastaaegadest, juustuk$6gi tempe-
ratuurist, juustu soolamise ja walmimise keldritest, piima
happekraadist, laabi kangusest ja omadustest jne., mida
k6iki juustnik tdhele peab panema ja siis ka selle ja-
rele oskama piima' laapimiseks kohast temperatuuri &ra
madrata.

Piima tuleb jargmistel. kordadel kérgemas tempera-
tuuris laapida kui muidu: ' 1) kui piim kiillalt rammus
on; 2) kui piimas olew happekraad madal (harilik 6—7°
Soxhlet-Henkeli jarele) on; 3) kui juustukédgis madal tem-
peratuur walitseb; 4) kui ilmad wilud ja kiilmad on (sii-
gisel ja talwel); 5) kui laap juhtumisi nérk on; 6) kui
juustukeldrid niisked on jne.

Wanni kogutud piima soendamist toimetatakse jarg-
miselt: Wannist téstetakse teataw osa piima tUmmar-
guste wéi pikerguste (owaalsete) plekist piimanéude sisse
(joon. 41 ja 42) ja pannakse nendega palawa wee kat-
lasse ehk jélle auruga soendatawasse palawa wee tiinni
soenema. Piima peab soendamise ajal. wahet pidamata
sellekohase segajaga — miitaga (joon. 43) Uimber segama,
et piim Ghetasaselt soeneks ja néu seinte killge ara ei
kérbeks. On piim teatawa kraadini soojunud, siis kalla-
takse ta wannis olewa piima hulka ja segatakse segi, seega
wannis olewat piima tarwilise soojuseni tGstes. Niiwiisi
korratakse seda piima soendamist, kuni wannis olew piim
omale teatawa temperatuuri omandab.

Selle soendamistalituse juures on tarwis tihele panna,
et wesi, kus sees piima soendatakse, mitte liiga palaw ei
oleks — mitte iile +~75° C. ehk ~+60° R. jérele. Liiga



¥ 81

palawas wees kérbeb soendataw piim kergesti nGude seinte |
kiilge kinni. Teiseks peab ka selle jédrele walwama, et
soendataw piim néudes mitte iile 4-50° C. ehk --40° R.
jarele soojaks ei tehtaks. Kérgemini soendatud piimast
ei saada mitte enam soowitawate omadustega tarrendit.

Joon. 41.  Ommargune piima-  Joon. 42. Pikergune piimanéu
ndu (toober). (toober).

Selleks, et piima soendamisega kohe esimesel tali-
tusel walmis wéiks saada, mis isedranis suwisel ajal, kui

piim tihtigi tileliiga hapet sisaldab, wéga téhtis on, tarwi-
tatakse jargmist arwamiswiisi: Esiteks arwatakse tempe-

b

Joon. 43. -Segamismiitt.

ratuuri wahe wannis olewa piima ja laapimissoojuse wahel
wélja. See temperatuuri wahe kaswatatakse soendamiseks
wéetud piimaosaga ja saadus arwatakse wannis olewa piima
temperatuurile juurde; sel teel saadakse kitte arw, kui
kérgele soendamiseks wdetud piimaosa tuleb soendada,
et kuita wannis olewa piimaga segataks, siis soowitaw tem-
peratuur katte woidaks saada.
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Siin sellekohane naitus: Wannis olewa piima tempe-
ratuur on —-27° C. ehk 4 22° R,, piima on tarwis aga
soendada —-32° C. ehk —26° R. soojuseni. Soendami-
seks on wannist neljas osa piima néudesse wélja walatud.
Seega peab siis néudes olewat neljandat osa piima soen-
dama: 26°—22° = 4°; see on temperatuuri wahe. See tu-
leb soendatawa piimaosaga kaswatada: 4 X 4 = 16°, saa-
dus, millele wannis olewa piima algussoojus juurde tuleb
arwata: 16°--22°=38%. Seega peab siis soendamiseks
woetaw piim -+ 38° R. soojaks tehtama, mis siis, kui ta
wannis olewa piima sekka segatakse, sealse piima tempe-
ratuurini: -+26° R. iles tostetakse. Niisama toime-
tatakse seda wiljaarwamist ka C. jérele.

Edami juustu tegemisel tarwitatakse suwisel ajal piima
laapimisel harilikult 4 32 — +-35° C. ehk | 26 — - 28° R.
soojust, siigisel ja talwisel ajal aga 35— -+ 37° C. ehk
—+28— +30° R. Kui aga siigisel ja talwisel ajal juustu-
kodgi soojus alla +20° C. ehk -+ 16° R. ei lange, siis ei tar-
witse piima mitte kérgemas soojuses kui -+ 33%/2 — 350 C.
ehk - 27 — - 28° R. jarele sisse laapida. Teatawasti saab
madalamas soojuses laabitud piimast 6rnem ja maitswam
juust kui Gimberpoordult, - Aga ka liiga madalas soojuses,
see on, alla 4320 C. ehk -}-26%R,, ei ole Edami juustu
tehes soowitaw piima sisse laapida, sest siis kaotab juust
walmimise ajal keldris wéga kergesti oma wormi. Juust
wajub seesugusel korral laiaks ja istub nii-iitelda koore
peale.

3. Juustupiima warwimine.

Oige Edami juust peab &rnkollakat warwi sisuga
olema, nagu seda suwine mai- ja juunikuul saadud wéi
on ehk nagu kaeradled wélja ndewad. See kollakas warw
annab juustule palju ilusama ja meeldiwama wéalimuse,
kui tal muidu oleks. Wahemalt wiélja, kaugemale turule
saadetawad juustud peawad warwitud piimast walmistatud
olema, kuna kodus tarwitatawad juustud ka warwimata
piimast tehtud wéiwad olla. Juustupiima wéarwimiseks
tarwitatakse ilma maitseta ja I6hnata anato- ehk jalle
orlean-warwisid. Piima warwimiseks wéib iiksnes taitsa
rikkumata wérwi tarwitada. Rikkiminemise eest tuleb wérwi
kinniste pudelite sees pimedas, jahedas ja kuiwas kohas
alal hoida. Koéige paremat wérwi walmistasid siiamaale
Ch. Hansen’i wabrik Daanimaal, kust teda klaasist pudelites
miiligile saadeti, ja Kerbert’i wabrik Hollandimaal, seda sawist
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pudelites miitigile saates. Kerberti wéarw on Hanseni omast
ligi wiis korda kangem, kuid ka kaliim kui Hanseni warw.

Piima warwimist toimetatakse wéarwitawa piima hulga
jarele, 250—500 naela piima peale 1 cc/m., Hanseni wéarwi
arwates, Kerberti warwi aga 4—5 korda wahem. Piima
warwimine siinnib aasta-aegade jarele kas suuremal wGi
waiksemal maéaral. Sigisel ja talwel, kui piim dige walget
warwi on, tarwitatakse piima warwimiseks, piimaga pro-
portsionaalselt wottes, warwi rohkem kui kewadel ja suwel,
ikka aga sel mo6odul, et juustul labi aasta, nii suwel kui
talwel, tihesugune kollaka walimusega sisu oleks.

Piima warwimine stinnib kohe peale piima soenda-
mist, kusjuures warwi sellekohase grammiklaasiga mééde-
takse (joon. 44), Piima warwimiseks waljamo6ddetud warw
segatakse umbes !/« liitri weega segi, selleks,
et kergem oleks warwi piimaga hésti ihetasa-
selt segi ajada. Warwi piima sekka segades tu-
leb selle eest hoida, et wéarw enne piimaga iihi-
nemist mitte wanni seintega kokku ei puutuks,
mille kiilge ta silmapilk kinni hakkaks ja puu
sisse imbuks. Warwi piima hulka kallates tuleb
piim kiihwliga (joon. 45) hasti labi segada, et
warw piimaga iihetasaselt segi laheks.

Wiga paljud juustniked kallawad aga
warwi enne piima laapimist laabi sekka, mis Jlt()lcm-flf-
siis {ihes laabiga piima hulka segatakse. Seda graa;?;fi_
piima warwimise wiisi ei saa mitte laita, kiill mé&6t.
aga ennemini soowitada. Laabiga segamise

. puhul laheb wérw mitukiimmend
korda lahjemaks, mille t6ttu teda ka
palju kergem  on piima sekka iihe-
tasaselt ara segada.

Pilma warwimiseks tarwitataw
wéarw warwib iiksnes piimas olewad
kaseiinijaod  kollakaks, kuna aga
piimarasw puutumata jaab. Sellest
L7l see tulebki, et warwitud piimast wal-
Joon. 45. Plekist pii- mistatud juustu weest saadud woi

masegamis-kithwel,. ~ Mitte juustu sisu sarnaselt kollakas
ei ole, waid ikkagi sellest warwist
kinni hoiab, mis warwi juustuks tehtaw piim alguses oli.

Wéiwérwi ei ole kunagi soowitaw juustupiima warwi-
miseks tarwitada, sest et see iliksnes raswajagusid wérwib,
aga mitte kaseiini.
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4. Puhaskulfuuri tarwitamine.

Puhaskultuuri  tarwitatakse Edami juustu tegemise
juures kahel wiisil: ;

1. Kui juustutegemiseks igapdew kodus laapi walmis-
tatakse ja juustu puhaskultuuri saada on, siis
tarwitatakse juustu puhaskultuuri, seda laabi
sisse istutades, wéga heade tagajargedega (waata esimene
jagu ,Juustutéostuse Spetus).  Kuid iilemaltdhendatud
kultuuri tarwitatagu iiksnes jargmistel kordadel : 1) kui
laap on halbadest magudest walmistatud; 2) kui juustud
halwa kddrimise poole kalduwad. Wastasel korral ei tar-
witse juustu puhaskultuuri tarwitusele wotta.

2. Siinjuures tarwitatakse suuremalt jaolt piimahappe
kéédrimise pisielukate puhaskultuuri ehk jélle hasti alal-
hoitud, head juustuhapet (waata esimene jagu ,Juustu-
to0stuse Gpetus®). See siinjuures tarwitataw puhaskultuur
ei ole muud midagi, kui eksportwéi (Holsteini woi)
walmistamise puhaskultuur

Puhaskultuuri kui ka juustuhapet tar-
witades segatakse seda wannis olewale piimale kohe peale
piima soendamist ja enne laapimist 1—3 9, juurde, mui-
dugi sedamo6dda, kuidas tarwidus seda néuab.

Uhel wéi teisel wiisil, #he wéi teise kultuuri tarwita-
misel on peaasjalikult see iilesanne, et halwa piima ehk
halwa la=bi jne. kordadel juustuks tehtawasse piima wéi-
malikult rohkem kasulikka pisielukaid istutada, kes siis
seal llewSimu oma kéatte wottes kahjulikkude pisielukate
tegewust soowitawal méédul taltsutaksid ehk takistaksid.
Sellepérast on tarwilik ja soowitaw piimale ka enne laapi-
mist Gksnes neil kordadel puhaskultuuri juurde lisada :
1) kui laap halb ehk nérk on, mida tihtigi ka laboratoo-
riumis walmistatud laabiga wéib juhtuda®); 2) kui piim
halb ja kaarimise omadusega on; 3) kui piim ette walmi-
mata on; 4) kui juustud hasti walmida ei taha jne. Was-
tasel korral pole puhaskultuuri tarwitamist waja. Kultuuri
asjata tarwitamisest pole mingit kasu, kiill aga tuleb sel-
lest tihtigi kahju kanda, sest kultuuri asjata tarwitamisest
woiwad juustud liiga rutulise (marulise, dgeda) kéarimise
saada, wormi kaotada, halwa maitse omandada jne. Puhas-
kultuuri oskab iiksnes wilunud juustnik heade tagajarge-
dega tarwitada.

*) Kui see wana ja halwasti alal on hoitud.
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5. Puhaskulfuuri walmisfamine.

= Puhaskultuuri juuretist saab sellekohastest laboratoo-
riumidest niihasti kuiwas kui ka wedelas olekus osta ; meil
Tartu loomaarsti-laboratooriumist. Puhast kultuurhapet
woib juustnik ka ise rodsast ja heast piimast kaswatada,
kuid see ndéuab oma jagu oskust, — muidu ei kanna t60
soowitawat wilja.

Laboratooriumi juuretisega kultuurhappe walmista-‘
mine on jargmine: Woetakse hésti arapastorlseentud ja
-+ 30° C. ehk --24° R. mahajahutatud piima 2'/2 toopi
ehk 3 liitrit. Selle piima hulka segatakse niiiid labo-
ratooriumi puhaskultuuri juuretis. Kui juuretist pulbrina
tarwitatakse, siis segatakse see enne puhta klaasi sees
lusikatéie piimaga, mis samast pastoriseeritud piimast wée-
takse, hasti segamini, walatakse siis weel paar lusikatdit
piima juurde, segatakse segi, kallatakse selleks wéetud
- piimale hulka ja segatakse hasti labi.

Peale piimale juuretise juurdesegamist pannakse
piim sooja kohta -+25-- - 30° C. ehk 20 —}24° R
wagusi seisma. Umbes 14—18 tunni parast on niinimeta-
tud ,emakultuur“ (emahape) walmis. Esimese 3—4 tunni
jooksul tuleb piima iga tund iiks kord labi segada ja selle
jarele waadata, et kogu walmimisaja jooksul iilemaltédhen-
datud tarwiline scojus iihekérgusel seisaks. Wastasel kor-
ral ei edeneks kultuuri walmimine mitte soowitawal wiisil.
Kultuur on siis walmis, kui piim kokku hakkab témbuma.
Kui kultuuri kohe peale walmissaamist tarwis ei ole, siis
hoitakse ta kuni tarwntuselewotmlsem riistaga jaa peale
pandult alal.

Selle walmissaanud emakultuuriga wéib niitid juba
suuremat hulka kultuuri (see on kuni 50 toopi) walmis-
tada, kusjuures kultuuri walmistades sellele emakultuuri
4—6°%0 sekka segatakse. Kultuuri walmistamine siin-
nib selsamal wiisil kui emakultuuri walmistamine, ja
ikka nénda edasi, niikaua kui kultuur oma  head
omadused alal hoiab, Kaotab kultuur oma teatud oma-
dused, siis walmistatakse uuest juuretisest jéllegi uus
kultuur.

Enne emakultuuri kui ka kultuuri tarwituselew&tmist
woetakse 2—3 cm. paksune kord sellekohase lusikaga
pealt dra, heidetakse korwale ja kultuur ise liiiakse mii-
taga hasti segi. Kultuur on siis hea, kui ta miitaga sega-
misel tditsa peeneks ldheb, hea magushapu maigu ja I6h-
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naga on. Hea kultuuri maitse tuletab elawalt meelde sar-
nasust punase s6stra maiguga.

Kultuuri walmistamiseks tarwitatakse sellekohast spet-
siaalset soojuse kokkuhoidjat ja kaanega pealt kinni k&i-
wat riista, mille suurus nii mitmesugune on, sedamédda
kui suurel méoédul kuskil kunagi kord tarwis on kultuuri
kaswatada.

6. Juustu laap.

Edami juustu tegemisel tarwitatakse kas kodus ehk

jélle laboratooriumis walmistatud laapi.
- Mis laabi tarwitamisesse puutub, siis on kodus wal-
mistatud laap laboratooriumi omast hulga odawam ja nii
mitmeti otstarbekohasem. Siinjuures tuleb aga meeles
pidada, et kodune laabi walmistamine sellewastu jallegi
head hoolt ja oskust néuab, mida aga wahel igaiihel ej
ole. Siis on juba parem laboratooriumis walmistatud laa-
biga té6tada, mida ka Edami juustu tegemisel wéga hea
tagajérjega woib tarwitada.

Laboratooriumis walmistatud laapi on olemas wede-
las olekus pudelites jne. kui ka pulbri. n&ol toosides.
Pulberlaabil on igas toosis oma méédulusikas iihes. Uks
mé&6dulusika-tdis laabipulbrit tarretab — sedamééda kui
suur kangus laabile tegemise ajal on antud — umbkaudu
200—450 n. +4-35° C. ehk 4-28 R. sooja tdispiima 30 mi-
nuti jooksul &ra.

Et kéik need m66dud, mis nii wedela kui ka pulber-
laabi kanguse kohta nii mitmesugustel péhjustel makswad
ei ole, ei wéi neid ka piima laapimisel kui tésiasja ar-
wesse woétta ega nende jarele talitada. Seda silmas pida-
des proowitagu laap, olgu see missugune tahes, enne
laapimist &ra. Paremaks laabi kanguseks
Edami juustu walmistamises tuleb50-—80-se.
kundilist laapi lugeda. See on Y1000 puuda laapi
‘/100 puuda piima peale arwatud ehk 1 mé6t laapi 10 mé6du
piima peale.

Nagu nimetatud, on iiks sort laapi pulbri néol tarwi-
tusel. Pulber- ehk kuiwlaapi ei saa pulbrina piima laapi-
miseks mitte tarwitada ja selleparast tuleb ta enne laapi-
mist ette walmistada, mis jargmiselt kiib: Piima hulga ja-
rele arwatakse enne wilja, mitu lusikatéit, m66dulusikaga
woéttes, laabipulbrit tarwis l&heb. Selle jarele woetakse
tubast puhast wett, iga lusikatéie pulbri kohta !/s—/a toopi.
Peale selle lisatakse wiljamé6detud weele iga naela kohta
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kaks supilusika-tait soola juurde, mis weega worreldes ligi-
kaudu 10°0 walja teeb. Niiiid lisatakse ka tarwiline osa
pulbrit juurde ja segatakse segi, kuni pulber &ra sulab.
Laap peab 10—15 minutit enne laapimist walmis tehtama,
ja enne kui piima laapima hakatakse, tuleb laabi kangus
jarele katsuda. 'Kui laapimisel laapi iile peaks jaama, siis
ei tarwitse teda mitte wélja kallata, waid see hoitagu puhta
pudeli sees tulewaks korraks alal, kus ta siis uuele laa-
bile hulka kallatakse ja teda iihes sellega piima laapimi-
seks tarwitatakse.

7. Piima laapimine ja fardumisaja waltus.
a) Laapimine.

Kui piim &ra on soendatud, wéarw piimale hulka se-
gatud, tarwilisel korral ka kultuur juurde lisatud, siis katsu-
takse laabi kangus wiibimata jérele, arwatakse selle hulk
wilja ja segatakse laap piima hulka soristades piimaga
hasti segamini. On laap piimaga hasti segi segatud, siis
jaetakse piim, kithwlit piima sees hoides, wagusi seisma,
et ta ilusti (thesuguselt saaks &ra tarduda. On piim seisma
jaanud, siis pannakse kithwel pohjuli piima peale lamama
ja kaetakse wann puust kaanega pealt kinni, et pealmine
piimakord &ra ei jahtuks. Kui aga wérw iihes laabiga
piima hulka segatakse, siis kallatakse wérw enne laabi
hulka ja alles pérast ithes laabiga piima hulka.

Enne laapimist on tarwilik piima omadusi tdhele
panna ja silmas pidada., Kui piim on &ra sumbunud, ehk
jalie tliwalminuks saanu'a', ehk kérget happekraadi néitab,
mida suwisel soojal ajal, piima kaugelt wedades, sage-
dasti woib juhtuda, ja kui piima erikaal on ile 32° jne.,
siis on waja piimale laapimise puhul tarwilik osa puhast
wett juurde lisada *), 1—3%o piima kohta arwates. Kui
aga laap liiga kange ehk kéwa peaks olema, nagu labo-
ratooriumis walmistatud wedel laap seda alati on ja ka
kodus tehtud laabi juures nii ménigi kord ette tuleb, siis
peab laapi weega segamise teel teatawa astmeni norgen-
dama. Juustnik peab oskama seda &ra maérata, kui
palju (kui suur hulk) ja kui kange laap kunagi kord piima
laapimiseks kéige kohasem on. Liiga kange ja kowa laap
annab ka liiga tiheda ja kéwa tarrendi, mis soowitawal

#) Kultuuri tarwitamine saéarastel kordadel (erikaal maha ar-
watud) oleks mébtteta tegu.
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wiisil tera walmistamisele ei andu. Liiga nérk laap annab
aga tarrendi, mis liiga 6rn on ja tera seadmise t66d mérksa
wiiwitab jne.

b) Tardumisaja wéaltus.

Laapimise korral tuleb alati piimale sel mé6dul laapi
juurde lisada, et piim soowitud aja jooksul &ra tarduks.

Harilikult tarwitatakse Edami juustu tegemisel laapi-
miseks niisuguseid wétteid, et piim 20—30 minuti jooksul
dra tarduks. Piima tardumine rutema kui ka pikema
ajaga ei ole siinjuures soowitaw. Mida kauemini piim
tardub, seda rohkem korjub ka koort wannis olewa piima
lilemistesse kihtidesse, mis sealt edaspidisel téétamisel
siis juustuwette wilja lédheb; selle téttu siis saab ka juust
kuiwem ja tuimem kui muidu. Tagajérg oleks, et ka
iuustu tera iihesuguse raswasisaldusega ei saaks, sest
pShja poolt saadud tarrend sisaldaks wahem raswa kui
seda pealmised tarrendi korrad sisaldawad. Uhtlasi sigiks
siinjuures ka nii kasulikka kui ka kahjulikka pisielukaid
uleliiga suurel arwul, mis soowitaw ei ole, seda enam, et
Edami juustu walmistades tihtigi murrendi kuumutamist,
sedamodda, missuguse wiisi (metoodi) jdrele juustu te-
hakse, ette ei wéeta, mille abil wéimalik oleks juustus
olewaid pisielukaid teatawal maéral &ra hawitada jne. Ka
niisudusel korral, kui Edami juustu tehes murrendit kuu-
mutatakse, ei ole kuumutamisetemperatuur kunagi nii
kérge, et selle abil pisielukaid ja nende tegewust soowi-
tawalt wéiks juhtida, nagu. seda rattajuustu tehes kuumu-
tamise abil wéimalik on teha. Isedranis héadaohtlikuks
muutub pikaldane tardumine siis, kui selle juures halba
Jja nérka laapi tarwitatakse, sest et seeldbi piima sisse palju
kahjulikka pisielukaid kantakse, mis siis seal ka oma maoju
awaldamata ei jita. Seda silmas pidades ei tarwitse tar-
dumisaega kunagi ilma’ tarwilise pOhjuseta iilemaltédhen-
datud ajast pikemaks wenitada.

Waéga rutulise tardumise tagajarjel (rutemini = kui
20 minutit) saadakse liiga tihe ja kéwa tarrend, mis wéga
kergesti ilitardub ja mis tera seadmiseks soowitawaid
omadusi ei tunne. Niisugustel kordadel peab tera sead-
mise puhul liiga ruttu té6tama, mislabi terast palju raswa-
jagusid wélja uhtub.- Kuid ka tera ei saa siinjuures iialgi
ihesuguse suurusega walmistada. Pealegi sisaldab s#ira-
sest tarrendist walmistatud tera eneses iileliia palju kaari-
mismaterjali (juustuwett), mille tagajérjel juust parastisel
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kaarimise ajal wéib kerkida (punduda) ja I6hkeda. Ka sel
korral, kui laap liiga nérk on, ei ole soowitaw piima tar-
dumisaega liiga liilhendada, sest siis peaks liiga palju laapi
tarwitama. Palju ehk suure hulga laabi tarwitamisega
lisatakse aga piimale iihes ka ilearu palju pisielukaid
juurde, mille tottu juustu maik ara rikutakse ja juust maru-
lise kaarimise wéib omandada. :

8. Tarrendi walmimine.

Minutit 5—10 enne tardumisaja 16ppu pannakse tar-
rendit, sérmega katsudes, teraselt tdhele, et parajat tar-
rendi walmissaamise silmapilku mitte mo6da libiseda lasta.

Tarrend on siis walmis, kui tema sisse pistetud ja
konksu tGmmatud sGrmega tarrendit ettewaatlikult téstes
sérme peal wiéikest, isearalikku raskust tundub ja kui tar-
rend I6puks s6rme peal otsejoones pikuti sérme teraw-
nurkadega, kui noada labi I6igatult, murdub ja libedalt
sérme pealt maha wajub ning sérme jélje sisse pikka-
modda walkjas-kollakas wedelik korjub; kui kiihwel tar-
rendi pealt dra wotmise puhul puhtaks j&&b ja ilusa si-
leda pesa jérele jatab; kui kiihwel (see olgu siinjuures
puust tehtud) poolest saadik (piisti) tarrendi sisse suru-
takse ja siis lahtilastult pikkamédda maha wajub. Kui’
kéik need mérgid kokkukdlas on, siis tuleb tera seadmi-
sega algada.

Kui aga tarrend s6érme peal siledalt, 6iges joones ei
murdu ja sérm sealjuures tarrendiseks jadb ja kui sérme
jalje sisse walge segane wedelik walgub; kui kiithwlit tar-
rendi pealt ara woéttes tarrendi osad kithwli kiiljes weel
kinni on ja pesa, mis kithwel jarele jattis, killalt puhas
ega sile ei ole, siis ei ole tarrend weel walmis ja tera
seadmise algamisega tuleb weel oodata.

On aga s6rme peal, tarrendit tostes, suuremat ras-
kust tunda, kui tarrend sealjuures jérsku murdub ning
murdekohad portselani sarnaselt ldigiwad ja kui s6rme jélje
sees kohe rohekas selge wesi suurel hulgal néhtawale il-
mub, siis on tarrend iiliwalmis saanud ja tera seadmisega
tuleb rutata rohkem kui muidu.

9. Loigendi walmistamine ja fera seadmine.

a) Léoigendi walmistamine.

Léigendi walmistamine (tarrendi katkilikamine) on
tera seadmisele eeltdéoks, et tera seadmisele tarrendit kas
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wéiksemates w6i suuremates iihesuurustes tiikkides kitte
anda, mille téttu tera seadmist palju kergemini otstarbe-
kohaselt tédide wéib wiia.

Léigendi walmistamine kéib jargmiselt: Kui tarrend
on walmis, siis woetakse Blashina liira *) ja l6igatakse tar-
rend sellega, esiteks ristamisi tdmmates, kuni pbéhjani 1&bi,
siis weel ristitbmmete wahe pealt, nii et I&bildikamata tar-
rendit wannis enam ei leiduks (joon. 46, 47 ja 48).

i |
e

N

|
|
[
|
I

L Y

Joon. 46. Blashina juué- Joon. 47. Liiraga labilGigatud tarrend..
tutegemis-liira.

Kui tarrend liiraga on
l1abi 16igatud, wbetakse

ristléikur ja l6igatakse :'.(:’,ii:i::" e
tarrendi Glewalt kuni péh- ¢ b L&
jani ulatawad prismalised tii- i

kid kandiku sarnasteks tiik- e

kideks (joon. 48, b), mis iihe-
tasase suurusega tera sead-
mist suuresti kergendab.
Seepeale wdetakse puust
nuga (joon. 49), millega tar- Joon. 48. Wanni labilsige, liiraga:
rend I6puks wanni seinte tootamise korral.t 2 (9
ku'JeStv_ kui S'nna_'_lf.u'ge a — iliksnes liiraga l4bi Isigatud

tarrendit peaks jddnud b — ka ristldikuriga 1&bi 16igatud:

o
/
g.»

*) Peenikeste keeltega liira.
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olema, lahti litkatakse. Tarrendi katkildikamine waltab
umbes 3—6 minutit. Sl

Kui peale tarrendi 16ikamist 16igendi pragudes walk-
jas-kollakas wedelik nahtawale tuleb, siis on tarrendi 16i-
kamine parajal silmapilgul toime pandud. Kui aga IGigendi
pragudesse walge ja sogane wedelik korjub, siis
on tarrendi l6ikamine waremini kui tarwis ette
woéetud ja edaspidise t66 algamisega tuleb na-
tuke oodata, et tarrend woiks kéweneda. Kui
aga I6igendi pragudesse ruttu ja suurel hulgal
selge rohekat karwa wedelik ilmub, siis on tar-
rendi |6ikamisega hiljaks jaadud ja t66ga tuleb
rutata.

Mida 6rnem ehk pehmem tarrend Kkatki
l6igatakse, seda pikaldasemalt tuleb t66d jat-
kata, ja timberpdordult.

On juustukoodk liiga jahe ja wéib pealmine
tarrendikord wahest dra jahtuda, siis liikatakse
tarrendi pealmine * kord enne katkilGikamist
lo—1" paksuselt timber ehk liikatakse kesk-
paika kokku, et pealmisele korrale woimalust
anda uuesti soeneda ja iihetasaselt dra tarduda.

Peale tarrendi katkildikamist tdmmatakse
16igend kithwliga, iile wanni {hest darest teise
wedades, iimber, et IGigendi tiikkidele liikumis- Joon. 49.
hoogu anda, mis tera seadmise algul wéga tdh- Puust nuga.
tis on ja liiraga to6tama hakates ,tolmu“ siin-
dimist marksa tagasi hoiab. Kiihwliga I6igendi iimber-
témbamine wéltab iiksnes niikaua, kuni esiteks péhjas
olewad tiikid juba peale ilmuwad ja terwe l6igendi kogu
liikuma hakkab, mis minutit 1}2—3 kestab.

Tarrendit hilja katki 16igates ei ole enam kiihwelda-
miseks aega, waid siin peab kohe, peale 16ikamist, liiraga
toosse algama.

b) Tera seadmine..

Tera seadmine, mida liiraga toimetatakse, woetakse
selleks ette, et I6igendist teatud suurusega tera wilja t66-
tada ja sellele néutawat tihedust ja kuiwust anda.

Peale kiihweldamist woetakse liira ja tehakse, sellega
l6igendi sees kaheksa numbri moodi keerutades, 16igendi
titkkid ikka peenemaks ja peenemaks, kuni neist I6ppude
I6puks soowitawa suurusega tera siinnib. Et mitte ,tolmu*
siinnitada ega l6igendist ka raswa walja uhta, liigutatakse
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alguses liiraga tasa ja ettewaatlikult ja alles selle jérele,
kuidag 16igend kéweneb ja missuguses suuruses |6igendi
tikid on, kiirustatakse liiraga téétamist.

Tera seadmine liiraga waltab 15—20 minutit, selle ja-
rele waadates, kui suur tera tehakse, kui tihe tarrend 16i-
kamise aegu oli ja kui kiilm ehk soe see ruum on, kus
juustu tekakse. Uhel kui teisel korral peab aga tera iile-
maltdhendatud aja jooksul teatawa suuruseni wialja toota-
tud olema. '

Tera suuruse draméarajaks on nii wéga mitmesugu-
sed tingimused ja olud, nagu: piima omadused, juustu
tegemise wiis, keldrite ehitus jne. Harilikult kéigub tera
suurus herne ehk peluski ja tatratangu wahel. Peenem
tera tuleb walmistada neil kordadel, kui piim on halb, kui
keldrid on niisked ja soojad, kui ajad palawad (juuni- ja
juulikuul), kui tarrend katkilsikamisel, liiga tihe ja kéwa
oli. " Tatratangust jsmedam tera — kuni herne suuruseni —
woidakse neil kordadel teha, kui piim on hea, kui keldrid
otstarbekohased ja ka talwisel ajal.

Juust, mis jamedamast terast walmistatakse, saab
6érnem, mahlasem ja maitswam kui peenemast terast.

Kui tera teatud suuruseni walmis on seatud, siis ei
ole. aga tera weel mitte wormimiseks walmis ehk nii-ttelda
kiips, waid selle jérele algab tera ehk G6igem murrendi
walmistamine, mis weel tiikikese aega wailtab, ja seda
toimetatakse selle jérele ehk selle kohaselt, missuguse
wiisi jarele kdesolewat juustu tehakse.

10. Murrendi walmistamine.

a) Murrendi (tera) walmistamine ilma kuu-
mutamata.

Kui liiraga tera seadmine Iopetatud, algab tera ehk
Gigemini murrendi walmistamine, mis ‘jargmiselt kaib:
Peale liiraga téétamise 16ppu jaetakse murrendi segamine
4—5 minutiks seisma, et ta péhja saaks wajuda. Selle
jarele wéetakse osa juustuwett wannist walja, mis mur-
rendi soendamiseks plekist néudega palawasse wette soe-
nema pannakse. Peale wee wannist wiljawStmist haka-
takse murrendit uuesti segama ja woetakse selleks ei
mitte enam liira, waid sellekohane reha (joon. 50).

Et murrend tera seadmise ajal 1—2° maha jahtub,
siis tuleb seda soendamise abil jiile tosta. Seda soojuse
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tostmist toimetatakse liira ja reha wahetuse ajal wannist
wiélja woetud ja palawasse wette soenema pandud juustu-
weega. Murrendit soendades tdstetakse soojus just nii-
sama kérgele, kui ta piima laapimise ajal oli.

Murrendi soendamiseks maaratud wett ei tohi iialgi
soemaks ajada kui 4-52° C. ehk 420 R. ega iihe kor-
raga murrendi hulka kallata, sest siis woiks iiks osa mur-
rendit ililesoeneda, mille tagajérjel “tera katte peale tom-
baks ja enam soowitawal mé6dul ei kuiwaks.

Soendamiswett tuleb murrendile pikka-
modda, murrendit Gthtelugu segades, juurde kal-
lata, sealjuures tdhele pannes, et soojus mitte
teatud kraadist kogemata kérgemale ei lipsataks.
Kui esimese korra soendamisega murrendis tea-
tud soojust kétte ei saadud, siis pannakse weel
wett sooja ja murrendi soendamist korra-
takse teist puhku. Murrendi soendamine peab
30—45 minuti jérele, tarrendi katkil6ikamisest
arwates, lopetatud olema. Soendamist toimeta-
takse selleks, et tera rutemini kuiwaks ja tihe-
dama konsistentsi omandaks.

Peale soendamist jatkatakse murrendi se-
gamist, mida kuiwatamiseks kutsutakse, wahet
pidamata edasi, kuni murrend teatawa astmeni
kuiwaks saab, mis 30—60 minutit wéltab. See
murrendi kuiwatamise ehk walmimiseni wyjimine j

ke : & : F oon. 50,
on hii mitmesuguse waltusega ja mitmesugus- Reha.
test tingimustest rippuw, nagu: ;

1) Mida jamedam tera, seda kauemini wiéltab ka
murrendi kuiwamine.

2) Kui juustu rammusast piimast tehakse, waltab
murrendi kuiwamine kauemini kui lahjast piimast juustu
tehes.

3) Kui murrendi soendamiseks liiga palawat wett tar-
witati ja korraga palju palawat wett murrendi sekka kal-
lati, mille t6ttu tera dra kaeti, ka siis waltab murrendi kui-
wamine kauemini.

4) Tihtigi tuleb ette, et halwast piimast juustu tege-
mise korral murrend wisa on kuiwama ja selleks pikemat
aega tarwitab kui muidu.

5) Mida paremast piimast juustu tehakse, seda. rute-
mini kuiwab ka murrend.

6) Mida peenem tera seatud, seda rutemini kuiwab
ka murrend.
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7). Mida rohkem piim hapet sisaldab, seda rutemini
kuiwab ka murrend.

Tihtigi tuleb seda ette, et jaolt kooritud ehk pool-
kooritud ja seisnud piimast juustu tehes peale murrendi
soendamist juust walmis on ja pérastist juusta kuiwata-
tamist enam tarwis ei olegi.

Peale iilemal ettetoodud péhjuste oleneb murrendi
kuiwamise waltus ka sellest, kuidas piima on laabitud,
millal tarrend katki |6igati ja kuidas tera seadmist toimetati.
Nérgalt laabitud 6rna tarrendi korral on tarwilik pikkamddda
ja kauemini téotada kui kéwalt laabitud tarrendi korral.

Kui kuiwamisaeg 16pule hakkab j6udma, siis katsu-
takse murrendi kuiwust iga natukese aja parast jarele, et
see juhtumisi liiga &ra ei kuiwaks. .

Murrendi jarelekatsumist toimetatakse jérgmiselt:
Wéetakse kiithwliga wannist murrendit, lastakse suurem
osa wett ile kithwli dare wanni tagasi jooksta, murrend
aga kallatakse pihku. Kui murrendit pihus pigistatakse
ning ta seepeale lihte tiikki hakkab ja siis, kui teda sér-
mede wahel kergesti héérutakse, jéllegi lahku léheb ja
hamba all kriuksub (krudiseb), siis on murrend walmis ja
woib wormimistédga algada.

Kui aga murrendit pihus pigistada ning sellest siis
walge-wéitu wedelikku wiélja tuleb ja tera, kui seda sér-
mede wahel pigistada, oma endist wormi alles ei piiiia
hoida, siis ei ole murrend weel kuiw ja segamist tuleb
jatkata ). On ada pihku pigistatud murrend rabeda-wéitu
ega taha hasti ihte jadda, siis on murrend liiga &dra kui-
watatud.

Missuguses kuiwusastmes murrend kunagi kord kus-
kil pool walmis on, seda ei saa mitte ette kirjutada. Seda
woib iiksnes juustnik koha peal téotades otsustada.

On murrend soowitawa astmeni kuiwaks saanud, siis
jéetakse selle segamine seisma, et murrendile aega anda
wanni péhja peale wajuda. See seismine waltab, selle ja-
rele waadates, kui marg ehk kuiw tera segamist seisma
jattes oli, 10—25 minutit. Selleks aga, et murrendi jahtu-
mist dra hoida, kaetakse wann kéigeks seismise ajaks kaa-
nega pealt kinni.

Peale teatawa-aegset murrendi seismist woetakse kaas
wanni pealt dra, walatakse juustuwesi kas pangi ehk si-

*) Niisugune néhtus nditab ka seda, et piim nérgalt oli laabi-
tud — tarrend liiga pehme oli olnud.
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fooni abil wannist wélja, surutakse wanni péhja peal sei-
sew murrend kuiwaks — ja juustu wormimine woéib al-
gada. Selle iile alamal omas kohas taielikumalt.,

Olgugi et tlemal ettetoodud wiisi jérele murrendit
walmistades head juustu saab walmistada, pole see mitme-
sugustel pdéhjustel siiski just ei tea kui soowitaw. Selle
tegemiswiisi jdrele murrendit walmistades saadakse juust,
mis wahem aega alal seisab, kui ta woiks seista. - Teiseks
saadakse selle tegemiswiisi juures, kui piim just hea ei ole
ja kui muud tingimused ‘halwapoolsed, rohkem prakki, kui
seda tohiks olla;, jne. :

Oma katsete peale pohjendades ja praktika peale
toetudes woin toonitada, et sel korral, kui murrendit kuu-
mutamise *) abil walmistatakse, juust palju wastupidawam
saab ja wahem prakkjuustu annab, kui iimberpoérdult
murrendit walmistades wéimalik on saada.

b) Murrendi (tera) walmistamine kuumuta-
miseg a.

Murrendi kuumutamist toimetatakse samal wiisil pa-
Jawa juustuweega, nagu sellest murrendi soendamise juu-
res juba seletatud. Kuumutamine ldheb soendamisest
iitksnes selle poolest lahku, et siin murrendi soojus
jarjekindlalt ja pikkam6dda piima laapimise soojusest
—+2—-+44°C ehk | 1'a —4-3°R. kérgemale tostetakse.
Niisama kui soendamisel, ei tohi ka kuumutamiseks tar-
witataw juustuwesi ile --52° C. ehk - 42° R. palaw olla
ja kuumutamine ise ei tohi ka wahem kui 15 minutit ja
kauemini kui 25 minutit wéldata. See kuumutamise wal-
tus ripub mitmesugustest .asjaoludest; naituseks: 1) kui
suurem hulk piima juustuks tehakse; 2) kui peab koérge-
mini kuumutama kui muidu; 3) kui tarrend 6rn oli, ja
4) kui piima tardumine kaua waéltas, siis tuleb murrendi
kuumutamist pikaldasemalt toimetada, kui imberp&ordult
wottes. Ka murrendi kuumutamise temperatuuri koérgus
ripub nii wdga mitmesugustest asjaoludest, mida kuumu-
tamise juures tdhele peab panema: 1) Mida ramrnusa-
mast piimast juustu tehakse, seda kérgemalt tuleb ka mur-
rendit kuumutada, ja tmberpodrdult, ja 2) kui juustu tera

*) Kuumutamiseks nimetatakse siin seda soojust, mis péras-
tisel juustu tegemisel kérgemale tostetakse, kui piima laapimise
soojus oli.
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wisa on kuiwama, kui juustud kerkimise poole kalduwad
ehk jélle ei piisi wormi alal hoida, kui keldrid liiga niis-
ked woéi soojawditu on, tuleb murrendit kérgemalt kuumu-
tada kui wastasel korral.

Peale murrendi kuumutamist peab selle segamist
kuni kuiwakssaamiseni wahet pidamata jatkama, mis wé-
hem ehk rohkem aega kestab, selle jarele waadates, kui
rammusast piimast juustu tehakse, kuidas piima laapimist,
tarrendi katkil6ikamist ja tera seadmist toimetati, missu-
gused on piima omadused ja kui kérgelt kuumutati.

Murrendi walmisolemise tunnismargid on needsamad,
mis ilemal juba seletatud, siin on aga need palju selge-
mad ja wéljapaistwamad, nagu: tera tihedus, selle ldige,
nétkuwus (painduwus), murrendist lahtise wee rutuline &ra-
lahkumine (wéljajooksmine) jne.

Peale murrendi kuiwakssaamist jéetakse selle sega-
mine 10—15 minutiks seisma, et murrendile aega anda
wanni pShja peale wajuda. Pérast tilemaltdhendatud seis-
mist tostetakse wannist murrendi peal olew wesi kas pangi
ehk sifooni abil &ra. Sifooni tarwitamine on parem kui
pangiga wee drawalamine. Sifooniga tddtades ei loksu-
tata wett wannis ega t6steta murrendit wee sisse lenduy,
nagu seda pangiga wett wannist &dra walades siinnib,
Selleparast peab pangiga wett wannist dra walades sdela
tarwitama, et osa murrendit, mis wee sisse len_du tostetud,
lihes weega wélja ei walataks.

Kui wesi murrendi pealt dra walatud, aljab ka kohe
juustu wormimine.

11. Juustu wormimine.

Murrendit kuumutamata kui ka kuumutades ja wor-
mis surudes juustu tehes toimetatakse juustu wormi-
mist kahel wiisil: a) kui piim heajatingimused
néuetekohased: murrendit jaokaupa wormi tdites ja
wormis surudes, ja a) kui piim halwawéitu ja
muud kérwalised tingimused n6uetekoha-
sed ei ole: murrendit taielikult purustades ja wormis
surudes.

a)Murrendit jaokaupa wormi tdites ja wormis
surudes.

Kui ké6ik juustuwesi wannist wélja on walatud, siis
surutakse murrend ihest wanni &érest keskpaiga poole ja
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pannakse selle tarwis tehtud laud ette, et murrend tagasi
ei saaks wajuda (joon. 51). Selle /jarele lastakse wann
nélwakile, et murrendist wélja nérquw wesi wanni mur-
rendist wabasse ja medalamal seiswasse uurdesse woiks
koguneda, kust seda parem on wélja tdsta.

Selle jarele surutakse wannis olewat murrendit ka-
tega woi sellekohase surumiskausiga kergelt, et lahtist
wett murrendi seest wiélja
litsuda. Niiid |Gigatakse
wanni  pohja peal olew
murrend kdega .keskelt
pooleks ja wisatakse ehk it

aig Y
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p&oratakse iiks pool teise X Wi pia
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peale ja surutakse iiles-
tikku pandud murrendit
uuesti, kuid tugewamini
kui esimesel korral. See-
peale tehakse murrend
weel kord pooleks ja wisa-
takse iilestikku ning suru-
takse weel kord hasti labi, Joon. 51.  Murrendi seis wannis
et_woimalikult rohkem lah- (iilewalt alla waadatult).

tist wett murrendist wélja a — murrend, b — kaitselaud,
pigistada. Kdige surumis- ¢ — murrendist waba wannipéhi.
aja peab iiks inimene &

wanni uurdesse korjuwat wett wannist wélja téstma, —
muidu jadks iiks osa murrendit warstigi wee sisse, mis
murrendist wee wéljasurumist takistaks. Murrendi suru-
mist toimetatakse niikaua, kuni murrendist enam lahtist
wett walja ei jookse.

Murrendi surumist peab wéimalikult rutemini toime-
tama, et see mitte aega ei saaks liiga &ra jahtuda. Kui
seda kas kiilma ruumi ehk ménel muul poéhjusel peaks
jubhtuma, siis tuleb wannis olewat murrendit sooja juustu-
weega lile walada. o

On murrend kuiwaks surutud, siis woetakse ka kohe
juustu.wormimine kasile, mis jargmiselt kdib: Kdega woi
piimasegamis-kithwliga I6igatakse murrendi kiiljest umbes
4-—5-naelane tiikk 4ra ja pannakse wormi, mis enne soo-
jas juustuwees soojaks on tehtud. Niiiid hoitakse wormi
pahema kédega kinni ja paremat katt rusikasse témmates
surutakse sellega wormis olewat murrendit tugewasti.  Selle
jérele pannakse weel niipalju murrendit juurde, et worm
kuhjaga tdis saab, ja surutakse kergelt, et murrend mitte
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ei puruneks, kiill aga endise wormis olewa murrendiga
ithineks ja siledaks jéaks; selle jarele p&oratakse juust
‘wormis Uimber, nii et pealmine juustu pool alla, wormi
pdhja laheb ja alumine pool iiles j&db, ja surutakse jal-
legi tugewasti, nagu esimene kord, ja lisatakse weel nii-
palju murrendit juurde, et kdtega weel Gimbert kinni saab
haarata; surutakse weel kergelt, et juurdepandud mur-
rend endisega iihineks ning pealmine pind siledamaks
jadks, ja antakse l6pulikuks juustu waljasurumiseks suru-
mislaua peale (joon. 52), millel imber ddrte sooned juustu-
‘wee  arajooksmi-
seks sees on. Et
— wesi paremini ara
jookseks, selleks
tehakse see laud
kitsamast  otsast
natuke madalam
kui teisest otsast.
Téhendab, kitsama
otsa all on mada-
lamad jalad kui
laiema otsa all,
mille t6ttu  laud
nélwakile jaab.
Juustu wormimist on aga parem kahe wormiga toi-
metada. Sel teel saadakse peaaegu iihesuurused juustud
ja on ka kergem juustust I6hesid ara hoida. Kahe wor-
miga wormimine kaib jargmiselt: Woetakse kaks soojas
juustuwees soendatud wormimiswormi (joon. 53), mis
presswormidest natuke madalamad cn.
Esiteks surutakse iiks worm &areni mur-
rendit tdis, siis teine worm, ja need kaks
murrendit tdis surutud wormi pannakse
teineteise peale kummuli, kus pealmises
wormis olew juust, kui pealmine worm é&ra
woetakse, alumise juustu peale jaab *).
Niitid surutakse weel wormist iileulatawat
murrendit kergelt, et ta alumise osa mur-  j4on, 53, Wor-
rendiga iihte hakkaks, aga mitte suru- mimisworm.

Joon. 52. Surumislaud.

#) Et molemad juustu pooled hasti iihte hakkaksid, selieks tu-
leb enne wormide teineteise peale kummuli panemist wormides ole-
wate juustude pealmist, teisega wastamisi minewat pinda sérmedega
koredaks ehk karedaks kraapida.
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mise t6ttu ei |6hkeks. Niiiid pannakse juustule soojaks
tehtud pressworm kummuli peale ja p6ratakse juust kahe
kde wahel mélema wormiga korraga iimber, nii et alu-
mine wormimisworm peale jaadb; wiimane wdetakse siis
ara ja juust jdab pressimiswormi sisse (joon. 54). Selle
jarele pannakse juustule poolworm (soolamiswormi tao-
line madal worm) peale ja wiiakse surumislaua peale, kus
juust 16pulikult surutakse ja pressi alla pane-
miseks ette walmistatakse.

Niisuguse wormimise teel saadakse tihe-
dad, ilma sisemiste G&6nteta ilusad juus-
tud. Siinjuures jadb peaasjalikult ka koik
murrendis peidus olew rasw juustu sisse.

Kéesolewa wiisi jérele juustu tehes on  Joon. 5%
wéga riskeeritaw wormi korraga, ithe mur-  Pressimis-
renditiikiga, tdis tdita. Seda wdib iiksnes 2 X°:v'2'rmis
hasti wilunud juustnik teha. ~ Wastasel korral ° 1, juust.
saadakse aga juust, millel sees &6ned (tiih-
jused) ja pealmises pinnas praod on, mis juustu ta edaspidi-
sel walmimisajal hukka woéiwad saata.

Niisama kui murrendist wee wélja surumist ajawiit-
mata peab toimetama, peab ka juustu wormimisega t6t-
tama, et murrend mahti ei saaks liiga &ra jahtuda. Olgugi
et juustu pérastise surumise ajal soojas juustuwees soen-
datakse, millest alamal pikemalt, ei suuda see wiga, mis
wormimise ajal murrendi jahtudalaskmise labi tehtud, soo-
witawalt parandada.

Juustu wormimise juures on soowitaw wahemalt kahe
isiku kdsi toGsse panna, parem on aga, kui neid rohkem
saadawal on.

b) Murrendit tdiesti purustatult wormi tai-
tes ja wormis surudes.

Kui murrend kuiwaks on surutud, nagu iilemal ta-
hendatud, siis wéetakse ta kite wahele ja h66rutakse wéi-
malikult peenikeseks (herne wéi oa suurusteks tiikikes-
teks). Selle t66 juures peab wahemalt kolm isikut olema :
tiks, kes alati murrendit purustab, teine, kes wormid wor-
mijale katte annab, ja kolmas, kes wormib. Wormimise
tarwis woib siin pressimiswormide seast paar suuremat
wormi walja walida ja &ra mérkida, et neid iga kord kerge
oleks teiste seast katte leida.

Wormimise ajal wétab wormija peeneks tehtud mur-
rendit kahe kédega, paneb wormi sisse ja surub, wormi
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pahema kdega wannipGhja peal kinni hoides, wormis ole-
wat murrendit kéwasti parema rusikasse tommatud kédega.
Nii surub wormija wormi, ikka murrendit kamalhaawal
juurde pannes, kuni worm iile &dre tdis saab. Selle ja-
rele wotab ta weel kamaluga murrendit ja lisab wormis
olewale murrendile juurde ning litsub seda tasa, et ta en-
disega iihineks, aga mitte ei 16hkeks, mida kdwa suru-
mise korral kergesti juhtub. Sedawiisi talitab wormija
kuni wormitawa juustu kuhi iile wormi niipalju wélja ula-
tab, et seda weel woéimalik on kahe kdega imbert
kinni haarata ja rohkem enam ei mahu; siis annab teine
isik wormijale praegu palawast weest walja wéetud pressi-
miswormi katte, mille see wormi surutud juustu peale
kummuli paneb ja siis kate wahel timber pddrab; selle
peale 166b wormija, wormiga wastu wannipGhja pérutades,
juustu wormimiswormist pressimiswormi walja; surub weel
paar korda kdtega, juustu kéwemini wormi sisse litsudes.
Niiiid annab jallegi teine isik wormijale - poolwormi katte,
mille see kummuli wormis olewa juustu peale surub, nii
et wormid &artega kokku ulatawad, ja paneb juustu iihes
wormidega, nagu ta praegu on, surumislaua peale nér-
guma ja asub teise juustu wormimisele jne., kuni-kéik
murrend wormitud on. )

Murrendi wormi surumine iga liksiku juustu juures
peab 6—8 minuti jooksul tehtud olema. Uleiildine aeg,
mis iga liksiku juustu surumiseks &ra tarwitatakse, ei to-
hiks Gle 10—12 minuti ulatada.

Wormimise ajal tostab ka see isik, kes wormisid kétte
annab, wanni uurdesseé kogunenud wee, mis wormimise
aegu murrendist walja nérgub, wannist walja, kurnab 1abi
séela &ra ja kallab séela peale kogunenud murrendi
wanni tagasi.

Kui kéik juustud walmis wormitult surumislaua peale
on pandud, ' siis waatab juustnik kéik juustud labi, kas
nad ka kéik iihesuurused on. Wastasel korral woetakse
kas suuremate juustude kiiljest &éra ja lisatakse waiksema-
tele juurde ehk. jélle lisatakse iilejaanud murrend waikse-
matele juustudele juurde, mida jargmiselt toimetatakse:
Juurdepanemise korral woetakse juurdesaaja juustu thest
otsast sormedega murdes osa juustu dra, mis siis juurde-
pandawa osaga teise wormi sisse pannakse, kuhu siis ka
juurdesaaja juust, tdmbi otsaga alaspidi, sisse surutakse,
et ta juurdepandawa osaga ihineks. Selle jarele pan-
nakse juustule jallegi poolworm peale ja jaetakse nérguma.

.
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Peab tdhendama, et see worm, kuhu juustule juurde
lisataw osa murrendit pannakse, kuhu ka juust ise paigu-
tatakse, enne niisama palawas wees (-+75 — -}-800 C. ehk
~+60 — - 65° R.) soojaks tehtud olgu. Et juustu wormid
labi ja labi soojad oleksid, selleks peawad nad kauemat
aega, wahemalt 15 minutit, palawas wees olema ja sealt
ei tarwitse neid enne tarwitamist walja wétta. Et seda
katte saada, selleks pannakse wormid juba murrendist
lahtise wee waéljasurumise ajal ilemaltdhendatud pala-
wasse wette soenema, et nad wormimise ajaks soeneda
jouaksid.

Surumislaua peale pandud juustud lastakse seal sel
wiisil niikaua nérguda, kuni juustutegemis-wann &ra pes-
takse, juustude soendamiseks juustuwesi®) &ra soenda-
takse, mis -}-50—+56° C. ehk -+40—-4-45° R. soe
peab olema, kuhu ka presswormi kaaned sooja pannakse
(joon. 55), et nad 6igeks ajaks taitsa woiksid soojaks saada.

Ka siinjuures woib murrendi wormimist
kahe, isearaldi selle tarwis tehtud wormis- %
wormi abil toimetada, nagu sellest juba tilemal
on kéneldud.

Kahe wormiga wormimisel on need head
omadused, nagu juba tdhendatud, et juus-
tud peaaegu iihesuurused saawad, mida iihe
wormiga, peaasjalikult just purustatud mur-
rendit wormides, raske on kétte saada.

Wormimise puhul murrendi taielik pu- Joon.55.Pres-
rustamine néuab kiill rohkem t66d kui seda S™'S¥orm:
5 P =z ., a — worm ja
jaokaupa murrendi wormimise korral on, kuid " __"iaas.
see wormimiswiis kaitseb juustu nii mitme-
suguste tulewaste dparduste eest, peaasjalikult just juustu
kerkimise eest. Sellepdrast on see wormimiswiis alati
soowitaw, isedranis aga neil kordadel, kui juustuks tehtaw
piim halb on ja muud iimbruse tingimused néuetekoha-
sed ei ole. Seda tegemiswiisi: murrendit kuumutades,
purustades ja wormis surudes tarwitades wéib ka kéige
halwematele tingimustele wastu minna ja ikkagi weel korra-
liku juustu walmistada. Teised juustu juures toi-
metatawad t66d, nagu: pressimine, soola-
mine jne., on, igasuguse tegemiswiisi peale waatamata,
ihesugused ja needsamad.

*) Juustuwee asemel wéib wormide kui ka juustude soenda-
miseks harilikku wett niisama hésti tarwitada kui juustuwettki.
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12. Juustu 10pulik surumine, soendamine, rafiku-~
tesse mahkimine ja pressi alla seadmine.

a) Juustu surumine.

Kui eelt66d on tehtud: juustu soendamiseks wesi

soe, sinna presswormi kaaned sooja pandud ja juustura-
tikud walmis waadatud, siis woetakse surumislaua peale
nérguma pandud juustu I6pulik surumine ette, mida jarg-
miselt toimetatakse: Juustul woetakse poolworm pealt
dra ja juust surutakse kédtega timmarguselt hésti labi, aga
nii, et juust mitte I6hki ei ldheks. Tarwilisel korral, kui
juustul praokesed sees juhtuwad olema ja need surumise
korral ei taha iihineda, kallatakse juustule natuke palawat
(+50— +56° C. ehk 40— —-45° R.) juustu- wéi harilikku
wett peale ja surutakse uuesti, kuni praod ithinewad ja juust
siledaks jaab. On ks juustu ots sel wiisil 1&bi surutud,
- siis p6oratakse juust wormis imber, mida juustu wormist
walja wottes tehakse, ja surutakse teine pool juustu samal
wiisil 1abi, nagu seda esimese, niiiild wormi sees asuwa
otsaga tehti.

On juustu mélemad pooied labi ehk iile surutud,
siis pannakse juustule jéllegi poolworm peale ja jaetakse
laua peale seisma ning woéetakse teine juust samasuguse
surumise alla jne., kuni ké6ik laua peal olewad juustud
labi on surutud.

b) Juustu soendamine.

Kui kéik juustud lébi on surutud, siis wéetakse juustu
soendamine juba selleks walmis tehtud wee ehk juustuwee
sees ette, mida jargmiselt toimetatakse: Juustul wéetakse
pealmine poolworm &ra ja pannakse kérwale; juust ise
woetakse aga wormist walja ja pannakse iihes wormiga,
kumbki eraldi, iilewalnimetatud palawasse wette minutiks
2—3 soenema, et juustu pealmine pind pehmeks, nétku-
waks ja sitkeks muutuks, mislébi ta siledama ja wastu-
pidawama naha omandab.

¢) Juustu radtikusse mahkimine.

Selle-aja sees, kui juust soeneb, wéetakse ratik, mille
sisse juust tuleb méhkida, soojast weest wélja ja laota-
takse surumislauale laiali. Juusturétikud ei tohi liiga suu-
red olla, sest siis ei oleks woimalik neid siledalt juustu
tiimber mahkida, woldid wdiksid siinjuures sisse jaada,
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mis pressimise aegu juustu peale haawad j&ataksid ja sel-
lega juustu ara woiksid rikkuda. Paras ratiku suurus on
10—11 werssokit = 17}a—19'2 tolli pikk ja 6—7 werssokit
= [0*/2—11'/2 tolli lai.

Juust méhitakse sel otstarbel rétiku sisse, et ta wormi
seinte kiilge kinni ei saaks kleepida ja et pressimise aegu
juustust wélja nérguw wesi wormi seest takistamata wiélja
woiks jooksta. Sellega tadidab siis juustu iimber olew ratik
kaht otstarwet: - Esiteks, juustule siledat nahka siinnita-
des hoiab ta ka juustu wormi kiilge kleepimast ja teiseks
tdidab ta juustust wélja nérguwa wee wormist waljajooks-
mises drenaashi kohuseid.

Juusturatikud tehakse harwast mitkali- ehk kalingori-
riidest. Louend selleks ei kélba, — on liiga paks ja teda
ei saa sellepérast siledalt juustu imber mahkida.

Juustu ratikusse mahkimine kaib jargmiselt: Minutit
2—3 palawas wees soenenud juust wéetakse weest wilja,
pannakse laua peale siledalt laialilaotatud ratiku peale,
woetakse ratiku tihest otsast kinni, mis wastu juustu litsu-
takse, ja weeretatakse juustu kuni ratiku I6puni edasi, kus-
juures ratik juustu @imber jadb. Niiiid pannakse ratikusse
méahitud juust sellesama wormi sisse, kus ta enne oli ja
mis lhes juustuga wee sees soenes ning sealt jéllegi iihes
juusiuga walja woeti. On juust iihes ratikuga wormi pan-
dud, siis surutakse weel juustu pealmist otsa iihes ratikuga.
Peale surumist laotatakse ratiku otsad ilusti iihetasaselt
peente woltidena juustu otsa timber ja juust p&oratakse
wormi sees, seda wormist wélja wéttes, iimber ning toime-
tatakse juustu selle otsa juures, mis niiiid pealpool on,
samuti, kui esimese otsa juures toimetati. Kui mélemad
juustupooled ilemaltdhendatud wiisil labi on surutud ja
ilusti ratiku sisse mahitud, siis otsitakse juba enne sooja
wette pandud wormi kaante seast parajasti pealesiindiw
kaas walja, surutakse see wormis olewale juustule peale —
ja juust on pressimiseks walmis ning wiiakse pressimis-
laua peale.

Nii tehakse iga tksiku juustuga, kuni koik juustud
pressimiseks ette on - walmistatud ja presslauale wiidud,
mille jérele juustude wajutise alla seadmine ja selle jarele
pressimine ette woetakse.

a) Juustu wajutise alla seadmine.

Juustu wajutise alla seades pannakse iga winnataks-
toli (mecruxs) alla iiks juust, rohkema arwu juustude kor-
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ral aga kaks juustu {ihe takstoli alla (joon. 56 ja 57).
Juustu pressi alla seades waadatakse kéige enne wormide
peal olewad kaaned jarele ja tehakse tarwilisel korral wa-
hetust. Kui juust liiga suure kaanega wajutise alla pan-
nakse, siis jadb juust tingimata wélja pressimata, sest et
liiga suur (lai) kaas tarwilisel mé6dul wormi sisse wajuma
€i mahu ja wormi iilemiste déarte wahele kandma jaab.
Liiga waike kaas
ei kata aga koike
juustu  kinni  ja
sligawale  wormi
sisse wajudes surub
ta enese korwalt

Joon, 57. Kaks juustu
Joon. 56. Uks juust a takstoli b all. a, a iihe takstoli b all.
Pressi otsast waadatult.

juustu suurte woltidena wiélja, mis soowitaw ei ole. Pealegi ei
pressi waike kaas otsekohe, ldheb wiltu ja peab teda iihte--
lugu seadma. Kéige kohasemad on need kaaned, mis
kuni Slgadeni wormi sisse wajuwad, mida korralik juustnik
juba enne wormide tarwituselewStmist jérele katsub ja
wormid kaantega paari paneb, mis ta nummerdamise abil
dra margib, wormile ja kaanele i{ihesuurust numbrit peale
maérkides, et neid alati kergem oleks paariwiisi iiles leida
ja tegemist ei oleks tiilika jarelpassimise ja otsimisega.
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Juust pannakse wéimalikult otsekohe wajutise alla,
et teda wiltu ei surutaks. Kui aga kaks juustu korraga
iihe takstoli alla pannakse, siis walitakse wéimalikult Gihe-
suurused juustud the takstoli alla. Juustud seatakse nii,
nagu joon. 57 naitab. iiks juust ettepoole ja teine taha-
poole takstoli, nii et takstol kahe juustu wahekohta jaab,
kus ta siis lauakese peale, mis iile kahe juustu on pandud,
wajutades mélemaid juuste korraga pressib. Kui juustud
siiski, waljawalimise peale waatamata, iithesuurused (iihe-
kérgused) ei ole,: siis tarwitatakse wajutise alla seadmise
juures peale lauakese weel sellekohaseid kiilusid, mille
abil lauake weeloodi seatakse, et wéimalik oleks juustusid
iihesuguselt ja otsekoheselt pressida. = Wastasel korral
saawad juustud wildakud.

13. Juustu pressimine.

Edami juustu pressimisel on otstarbeks: 1) juustust
seal olewat lahtist wett wélja suruda, mis sinna jaades
juustus marulise k&arimise esile kutsuks; 2) walmistada
juustu kaarimis-pisielukatele nduetekohast tegewusewéi-
malust ja 3) juustule head wastupidawat ja siledat nahka
luua, mislébi juustu eest hoolitsemist méarksa kergenda-
takse. Juustu omadused olenéwad wiga suuresti juustu
asjakohasest pressimisest. Nii ménigi kord on wdéimalust
juustule pressimise abil soowitawaid omadusi anda.

Niisugustel juhtumistel, kui juust pressimisel mingi-
sugustel péhjustel kuiwaks ei taha jddda, wdéetakse juust
pressi alt dra*) ja pannakse méneks minutiks sooja wette
soenema, mispeale ta uuesti wajutise alla pannakse ja
teda kuni juustu kuiwakssaamiseni jarjest pressitakse.

Iga juustu kohta peab pressi; winna kiiljes 30-nae-
lane raskus olema **), mis juustu peale kuuekordse rasku-
sega surub. Et seda kéatte saada, tehakse pressi winnad
kuus korda nii pikad, kui telje (polt, millega winna ots
pressi killjes kinni on) ja takstoli wahe on. Wajutisteks
tarwitatakse selle tarwis tehtud puust kastisid ehk plekist
tehtud ndukesi, mis liiwaga kuni tarwilise mé6éduni taide-
takse. Wajutiseks woib wéga hasti ka telliskiwe tarwi-
tada; seks puuritakse neil augud keskelt 1abi ja iihenda-
takse raudaasaga, mille waral nad winna otsa rippuma

*) Tundi 2—3 peale juustu pressi alla panemist.
*%) Harilikult tarwitatakse wajutiseks raskust, mis alla 30 naela
ega ka jille iile 40 naela ei kaaluks.
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pannakse. Telliskiwa pannakse iihe winna otsa niipalju,
kui tarwidus néuab. Kui juustud iihekaupa pressi alla
pannakse, siis on kahest telliskiwist kiillalt; kui juustud
aga paaris pressi alla pannakse, siis peab w&hemalt kolm
telliskiwi iithe winna otsa riputama®). Peale selle wéib
pressi surumist, nii kuidas tarwidus néuab, raskust kas
winna keskpaiga woi winna otsa peale nihutades, kas ker-
gemaks wéi raskemaks muuta.

Juustu pressimise aeg wéltab, seda médda kui kuiw
juust tehti, kui kaua juustu alal tahetakse hoida, kui raske
wajutis on ja missugune pressimisruum on, 3—8 tundi.
Mida kuiwem juust tehti, mida raskem wajutis, mida soem
pressimisruum on ja mida lithema ajaga juustu kaubale
tahetakse saata, seda lilhemat aega juustu ka pressitakse,
ja Gmberpdérdult. Hollandis, Edami juustu kodumaal, pres-
sitakse poolkooritud ja kodustel turgudel miiiimiseks wal-
mistatud juustu 3—4 tundi, rammusast piimast walmista-
tud juustu aga ja juustu, mis kaugematele turgudele saat-
. miseks on médratud, 6—8 tundi, mis meiegi oludes sama
hasti siinnis on tarwitada.

Hakatuses ei tarwitse juustule tdit raskust peale
panna, sest siis on juust alles soe ja pressitaks liiga kui-
waks ning tuimaks. Sellgpérast antakse juustule, selle
jarele, missugune pressitaw juust on, alguses iiksnes pool
réhku, see on, winna peal olewat raskust winna kesk-
kohale nihutades, ja alles 1te—22 ehk ka 3 tunni pérast
- pannakse juustule, raskust winna otsa peale nihutades,
tais r6hk peale, mis ka kuni pressimise I6puni nii jaab.
Neil kordadel, kui juustu peale I6unat tehakse, kusjuures
juustude pressimine hilja peale jdab, niisama ka juustude
pressi alt drawétmine 66-ajal siinnib, toimetatakse tihtigi
jargmiselt: Et tilikat 66sist juustudega oiendamist ei
oleks, jaetakse juustud terweks ©6oks, kuni hommikuni,
pressi alla. Niisdgusel korral nihutatakse aga pressimis-
.aja I6pul winna peal olew raskus kuni takstolini tagasi,
seega pressi surumisjoudu miinimumini wiies; sellesse ole-
kusse jaetakse ta kuni hommikuni.

Siinjuures olgu aga tdhendatud, et niimoodi iiksnes
sel korral wéib talitada, kui pressimisruum jahe ja juus-
tuks tehtaw piim hea on. On aga pressimisruum soe ja

*) Suuremat seltsi juustu tehes, mida pealegi kauemini alal
hoitakse ja mis kaugemale turule on méératud, wéetakse raskuseks
4 telliskiwi = 40 naela.
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piim kahtlane ehk jalle juustud kerkimise kalduwusega,
siis ei tohi juustu niiwiisi 66ks ajaks pressi alla jatta, waid
ta peab, koige 60Gsise tllika waewa peale waatamata, 6i-
gel ajal pressi alt dra woetama.

Pressimisruumi paras soojus on suwisel ajal

6 ——+10° C. ehk +5—+48° R; talwisel ajal aga

6—-+12° C. ehk +5—-410°R. Waatamata selle
peale, et kérgemas temperatuuris juustust wee waljanor-
gumine edukamalt stinnib kui madalas temperatuuris, ei
woi siiski selle jéarele kaia, sest et kérgem temperatuur
ka juustus aga wéga rutulist, isegi marulist k&&rimist suu-
resti edendab; seepérast tuleb juustu ometi madalas tem-
peratuuris pressida.

Oskuslisel té6tamisel ja ratsionaalselt sisseseatud
juustuwabrikutes pressitakse juustu tingimata soolamis-
keldris, mis jaakeldriga Ghenduses, ehk jalle ménes muus
jahedamas ruumis. Meie wahestes Edami juustu wabriku-
tes pressitakse aga juuste peaasjalikult juustukddgis, mis
aga otstarbekohane ei ole ja nii mitmelgi korral juustu
marulise kdarimise poéhjuseks on, isedranis siis, kui piim

kuidagi kahtlane on. Talwisel kiilmal ajal oleks juustu-

kéogis pressimine weel kuidagi lubatud, suwel aga ei iialgi.

Waljapressitud juust woetakse wajutise alt &ra ja haru-
tatakse ratiku seest walja, I6igatakse terawa noaga kaane
dadrtest surutud woldid siledalt &ra ja pannakse soola-
wormi, pealmise otsaga alaspidi, et l6igatud kohad ilusti
siledaks wajuksid. Woltide araléikamist peab, nagu téhen-
datud, terawa noaga ja siledalt toimetama. Lobigatakse
woldid halwasti ehk liiga siigawalt ara, siis woib juust
selle tagajérjel edaspidi keldris I6hkeda. Wormi pandud
juustule kirjutatakse kas anatowdrwiga woi warwipliiatsiga
kuupdew ja selle paewa juustude arwu number peale,
mis edaspidisel juustuga talitamisel wéga tahtis on.

Pérast juustude wormi asetamist ja dramarkimist al-
gab juustu soolamine.

B.

c) Tegemiswiis murrendit kuumutades ja ilma wor-

mis surumata.

£ 1. Piima laapimine ja tarrend.

Seda juustutegemis-wiisi tarwitades laabitakse piim
madalamas soojuses sisse, kui iilemaltdhendatud tegemis-
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wiiside jarele seda tehakse, ja nimelt, suwisel soojal ajal
juustu jaolt ehk poolkooritud piimast tehes + 30 — -}~ 31° C.
ehk + 24 — 4 25° R. soojuses, aga taispiimast (ram-
musast piimast) juustu tehes 31 —-}34° C. ehk
-+ 25 —~-27% R. soojuses. Talwisel kulmal ajal Jsoenda-
takse piim, nii Ghest kui teisest piimast juustu tehes, laa-
pimise puhuks iilemaltdhendatud suwisest temperatuurist
—+1%/a — 42120 C. ehk -1 — =29 R. wérra soemaks.

Laapimist toimetatakse selle sihiga, et piim 25—30 mi-
nutiga ara tarduks.  Piima siinjuures wahema kui 25-mi-
nutilise tardumisaja waltusega laapida ei ole soowitaw,
sest et kdesolewa tegemiswiisi jarele toimetades t66 kaue-
mini kestab kui ulemaltdhendatud tegemiswiisisid tarwi-
tades, mille t6ttu sel korral, kui piim enne 25 minutit dra
tardub, karmipoole murrend saadakse. Kui aga piima
tardumine dle 30 minuti waltab, siis saadakse kohe, pudekas
(mpabaniii) tarrend, millest halb on murrendit walja tootada.

Tugewat piima &ratardumist kéesolewa tegemiswiisi
puhul ei wéi milgi kombel lubada, sest et siinjuures tera
peenem seatakse, kui esimeste tegemiswiiside jarele kiies,
mis k6éwa tarrendi juures, ilme et siin juustu wiéljatulekut wa-
hendataks, wéimalik ei ole. Selleparast I6igatakse kdesolewa
tegemiswiisi puhul tarrend érnemas ehk pehmemas olekus
katki, kui seda kahe esimese tegemiswiisi korral tehakse. Ka
on raske kéwast tarrendist tera seades tast soowitawal mé66-
dul wett wiélja uhta. Murrendisse jaab iilearu palju wett, mille
tottu juust edaspidi kerkima hakkab ja isegi Idhkeda wéib.

- Aga ka liiga wara ei tohi tarrendit katki I6igata, sest
siis edeneks tera seadmine jne. liiga kaua; selle tagajérjel
siinniks murrendis palju piimahapet, mille téttu juust juba
wajutise all woib kerkida, edaspidi aga ka laiaks wajuda,
nii et Edami juustude asemel keldris 16ppude 16puks Tilsiti
juust eest leitakse, nagu seda wahestes Edami juustu te-
hastes tihtigi wéib naha.

Peab tdhendama, et selle tegemiswiisi juures wiga
suurt osa etendawad piima laapimise soojus, tardumisaja
waltus ja tarrendi katkilsikamise moment ehk silmapilk;
et seda koike néuetekohaselt kokkukélasse wiia, peab
juustnikul sellekohane wilumus olema.

2. Tera seadmine ja murrendi kuumufamine.

Tera seadmine siinnib samal wiisil, kui kahe esi-
mese tegemiswiisi korral. Siin tuleb aga piiiida, et tera
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20 minuti jooksul seatud oleks, see on, tera peab selle
aja jooksul tatratangu suurune, aga mitte jamedam olema.
Kui tera seadmisega |6pule on joutud, siis jadetakse
murrendi segamine minutiks 3—5 seisma, et murrend wanni
péhja saaks wajuda; selle tagajdrjel on parem teatawat
osa juustuwett wannist wélja, plekist riistade sisse walada
ja nendega palawasse wette murrendi kuumutamise tarwis
sooja panna. Peale selle woetakse reha ja murrendi sega-
mine algab uuesti ja warsti ka murrendi kuumutamine
soendatud juustuweega *).  Murrendi kuumutamiseks
juustuwee soendamine kui ka murrendi enese kuumuta-
tamine siinnib samal wiisil, nagu sellest iilemal kahe esi-
mese tegemiswiisi kirjelduses juba on kéneldud. Ka siin
peab téhele panema, et kuumutamiseks woetud wesi mitte
tle teatawa kraadi palaw ei oleks ja et kuumutamine
mitte “jarsku ei stinniks. Kuumutamine peab wiltama
wahemalt 15—20 minutit. £ ‘
Kui aga juustu Backsteini juustu tegemise katlas te-
hakse, mis ise plekist on ja puust mantli sisse on pandud,
siis ei tarwitse tiilikat murrendi kuumutamist juustuweega
ette wotta, waid woéib seda waga héasti keewa wee ehk
jélle auru katla imber laskmise abil teha. Siin peab aga
tahele panema, et ei tohi auru ega ka palawat wett jarsku
katla iimber lasta, sest siis siinniks murrendi kuumuta-
mine liiga ruttu, mille tottu tera kattuks ja enam tarwi-
lisel moodul ei kuiwaks. Uhel kui teisel médédul mur-
rendi kuumutamine peab pikkamoédda siindima ja oma
teatud aeg waltama. Siinjuures olgu weel tdhendatud, et
kuumutamiseks tarwitataw wesi, mis imber katla lastakse,
tile 4-75° C. ehk +60° R. palaw ei tohi olla. Kui mur-
rend teatawa kraadini soojaks on saanud, siis lastakse
wesi, kui kuumutamine weega siindis, katla péhja ligidal
olewast kraanist kohe walja. Muidu woiks ta, katla imber
jaades, murrendit soowimata kérguseni edasi kuumutada.
Auruga kuumutades poodratakse muidugi kuumutamise
I6pul auruwentiil kinni, kuna aga aurust tekkinud wesi
tlemalnimetatud kraani kaudu walja jookseb.

Kéesolewa tegemiswiisi jarele juustu walmistades kuu-
mutatakse murrendit --6'«+ — 4-8% C. ehk +-5 — 70 R.
woérra korgemalt kui seda piima laapimise temperatuur

#) Murrendi kuumutamine algab kohe, kui murrend lahku on
segatud ja kui kuumutamiseks woetud wesi palawaks on ldinud.
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oli, see on: 436 —--400 C. ehk 29— 32° R.*).
55—60 minutit tarrendi katkilGikamisest arwates peab mur-
rend kuumutatud olema ja iiksnes harukordadel wéib ta
sellest ajast minutit 6 iile ulatada.

3. Murrendi kuiwatamine ja kokkukogumine.

Peale murrendi kuumutamist algab murrendi kuiwa-
tamine, mis selles seisab, et murrendit wannis woi jalle
katlas wahet pidamata edasi segatakse. Kuiwatamine wil-
tab 15—40 minutit, selle jarele missugused asjaolud juustu
tegemisel mSjumas on, nagu: !) aasta-ajad, 2) tera jame-
dus, 3) juustule antaw kuiwuse-aste tegemisel, 4) kuumu-
tamisaja waltus, 5) piima omadused, 6) tarrendi oma-
dused jne.

Talwisel kiilmal ajal keedetakse harilikult rnem juust,
mille téttu ka kuiwamine kiiremalt siinnib; suwel .aga
imberpddrdult. Jamedam murrendi tera kuiwab kaue-
mini kui peenike tera. Kuiwemat juustu tehes tuleb mur-
rendit kauemini kuiwatada kui pehmemat juustu tehes.
Mida kauemini murrendi kuumutamine waltas, seda rute-
mini kuiwab tera, ja imberpéérdult. Kui aga tera kuu-
mutamise puhul kattus, siis on murrend iseédranis wisa kui-
wama. Tihtigi tuleb ette, et siigisesel ajal, wana piima
lipsjate ja kinnijaéjate lehmade piimast juustu tehes, mur-
rend wisa on kuiwama. Mida hiljemini tarrend katki 16i-
gati, seda kauemini kuiwab ka murrend, ja umber-
poordult. :

Murrendi walmisoleku jérelekatsumine ja selle tun-
nismérgid on needsamad, mis iilemal ettetoodud kahe
tegemiswiisi kirjelduses juba seletatud.

Kui tarrend kuiwaks on saanud, siis jéetakse sega-
mine seisma ja wann ehk katel, milles juustu tehakse,
kaetakse 10—50 minutiks kaanega pealt kinni, soojuse
kokkuhoidmise méttes, selle jarele, kui Kuiw oli murrend
seismajatmise ajal. See seismine peab igatahes niikaua
wiéltama, et murrend aega saaks ilusasti wanni ehk katla
pGhja peale kokku wajuda. Kui juustu suurest hulgast
piimast tehakse ja wann ehk katel ligikorda tiis on, mis
murrendi kogumist takistab, siis walatakse wesi, peale selle

*) Kui 6rnemat juustu soowitakse teha, siis kuumutatakse mur-
rendit 12—1 kraad madalamalt. Seda tehakse ka talwisel ajal juustu
walmistades.
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kui murrend p6hja on wajunud, murrendi pealt pooleni
ehk weidi rohkemgi &ra, nii kuidas tarwidus néuab. Selle
jarele kogutakse pohja peal olew murrend wiira sarnaselt
wanni ehk katla pshja keskpaika kokku, mida kitega te-
hakse, neid wannis ehk -
katlas murrendi peal olewa
juustuwee alla pistes. Et
murrend uuesti laiali ei wa-
juks, pannakse murrendile
moélemile poole selle tarwis
tehtud lauad, umbes 3 wers-
sokit = 7 tolli laiad (joon. 58
ja 59) ette. Selle jarele wa-
latakse koik murrendi peal
olew juustuwesi &ra, nagu
sellest juba iilemal ette-
toodud kahe tegemiswiisi -
kirjelduses on seletatud.
Peale I6pulikku wee
arakallamist surutakse lau- joon, 58. a — kokkusurutud mur-
dade wahel olewat mur- rend, bb — kaitselaud.

S

T R R
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Joon. 59. Lébilsige. aa — kokkusurutud murrend, bb — Kkaitse-
laud, ¢ — juustutegemis-wann.

rendit sellekohase lauaga. Lauaga murrendi surumist,
mida selleks toimetatakse, et murrendist lahtist wett wélja
suruda ja murrendit tihemalt kokku wajutada, toimeta-
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takse alguses kergemalt, |6puks aga tugewamalt *). (ile-
ildse waltab murrendi surumine 6—8 ehk kuni 10 mi-
nutit. Kauane surumine pole socowitaw, sest seeldabi wéiks
murrend liiga ‘@ra jahtuda, mis isedranis kiilmas ruumis
juustu tehes wdga kergesti woib siindida. Murrendi suru-
_ mise puhul t6stetakse k6ik murrendist wélja nérguw wesi
wanni ehk katla uurdest wélja, kuhu see korjub, lastakse
labi sdela, kallatakse séela peale korjuw murrend wanni
ehk katlasse tagasi ja wajutatakse lauaga seal olewa mur-
rendi peale kinni.

~ Peale murrendi surumist wéetakse murrendit koos-
hoidwad lauad &ra ja algab juustu wormimine.

4. Juusfu wormimine ja rafikusse mahkimine.

Selle wormimiswiisi jérele kéies 16igatakse wormimi-
seks walmis surutud murrend puust noaga ehk piima-
segamis-kithwliga **) nii suurteks titkkideks, et iga titkk
pressimiswormi juustu suuruselt tdis tdidaks. Tiikkidele
juurdepanek ehk jalle tiikkide juurest murrendi wahemaks
wétmine pole siin just soowitaw. Kui aga ilra selleta l4bi
ei saa, siis tuleb juurdepandawad tiikid ikka wormi péhja
panna; sedasama 'tuleb ka wormimise 16pul wormimise
aegu tekkinud tiikikestega teha. Mitmeks tiikiks murrend
tuleb I6igata, seda peab enne juustuks tehtud piima kogu
jarele wélja arwama, iga juustu peale 65—70 naela piima
arwates. Wilunud juustnik oskab murrendit silmaga mé6-
tes wédga hésti parajateks ja iihesuurusteks tiikkideks 16i-
gata, kuna aga wilumata isikule selleks wastawat shablooni
wdib soowitada.

Waljalgigatud tiikid pannakse sooja wee sees soojaks
tehtud wormide sisse wajuma. 5—8—10 minuti pérast
poodratakse juustud wormis Umber ning laotakse ithes wor-
midega wanni ehk katla pdhja peale iiksteise korwale
seisma ja walatakse sinna weel 1—2 pangi palawat wett
(mitte juustude peale walades), et juustud &ra ei jahtuks,
ja kaetakse wann ehk katel kaanega pealt kinni (joon. 60).
Peale 8-—10-minutilist seismist pdératakse juustud wor-
mides uuesti imber, ja nii toimetatakse weel paar korda,

. *) 6—8 puuda raskusega, selle jarele waadates, kui sunr suru-
tawa murrendi kogu on.
**) Terawa riistaga pole soowitaw murrendit titkeldada, sest
siledalt I6igatud tiikid thinewad halwasti.
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juustu iga 10—15 minuti jérel imber péérates. Kui juust
wormis niimoodi wajub ja teda seal iimber pbdratakse,
wétab ta enesele iimmarguse kuju ja wabaneb suuremast
osast temas olewast lahtisest weest.

Peale wajumist mahitakse juustud juba iilemalsele-
tatud wiisi jérele réatikute sisse; pannakse samadesse wor-
midesse tagasi, seatakse
kaaned peals ja wiiakse
pressimiseks wajutise alla.
Kui juust wahest kiilma
tegemisruumi téttu  waju-
mise ajal liiga &ra jahtub,
siis wéib teda enne ratiku
sisse mahkimist niisama
palawas wees soendada, f
nagu sellest iilemal ette- RVt S LR LT
toodud tegemiswiiside kir- 3
jelduses on kéneldud. Joon. 60. Léabilsige.

5. Juustu pressimine.

Juustu pressimist kdesolewa tegemiswiisi puhul toi-
metatakse samal wiisil, nagu sellest iilemal juba on sele-
tatud. Kuid pressitakse iiksnes 4 tundi. Kauema pressi-
mise tagajarjel saadakse liiga kuiw ja tuimamaitseline
juust. ~Kauemini wéib juustuiiiksnes siis pressida, kui wa-
jutist teatawa raskuse woérra wahendatakse, nii et juust
waiksema réhumise all wajub kui muidu.

6. Selle fegemiswiisi head kiljed ja puudused.

Kéesolewa, ilma murrendit wormis surumata tege-
miswiisi head omadused on teise kahe iilemal ettetoodud
tegemiswiisiga worreldes jargmised: 1) Juustu walmista-
mine nduab wahem t66j6udu, mille téttu tédstuse kulud
waiksemad on; 2) juust walmib rutemini kui kahe iilemal-
téhendatud tegemiswiisi puhul; 3) et juust rutemini wal-
mib, siis on ka juustu kahanemise % wahem, mis labis-
tikku 2%—4% wélja teeb.

Ainuke puudus, mis selles tegemiswiisis ette tuleb,
on see, et juustuks tehtaw piim siinjuures iile 7,5° Soxhlet-
Henkeli jérele hapet ei tohi sisaldada. Praktika on téen-
danud, et kui siinjuures piimas iile 7,5° hapet on, siis
enam wéimalik ei ole soowitawate tagajirgedega téotada.



114

Sellepérast ei ole ka soowitaw niisuguses juustutehases,
kuhu ' paljudest majapidamistest ja kaugelt piima kokku
tuuakse, kdesolewa wiisi jérele juustu teha, sest et saa-
rases kohas isedranis suwisel soojal ajal niisugust piima
harwa leidub, mille happekraad alla 7,5° Soxhlet-Henkeli
jarele oleks. Talwel kilmal ajal on aga piimaga happe-
kraadide asjus igal pool parem seisukord, misparast siis
ka juustu ‘meeldiwama tegemiswiisi jarele woéib walmis-
tada, kui aga teised kérwalised olud ja tingimused sellele
takistusi ei tee.

Uleiildiselt kokku wéttes mojub juustu omaduste
peale wéga suuresti juustu murrendi tera iihtlus ja juustu
suuruse ihtlus. Mida iihesugusem (kuiwuse ja tiheduse
poolest) tera igapaew walmistatakse, seda tihtlasemad saa-
wad ka juustud. iileiildiselt wottes. . Mida {ihesugusem
(suuruse poolest) tera juusty tegemisel walmistatakse, seda
parem on juust, ja mida iihesuurusemad juustud walmis-
tatakse, seda ‘paremad ja iihetaolisemalt walmiwad ka
juustud iletldiselt wottes.



IV. 4.1
Juustudega talitamine keldrites.

1. Edami ehk kerajuustu soolamine.

Juustu soolamise otstarwe on juustu k#arimist regu-
leerida, juustu ileskerkimist &ra hoida, teatawat osa juus-
tusse jaanud wett sealt kérwaldada, sest sool kisub juus-
tust ilearuse wee walja ja asub ise sinna asemele, ja et
juustu peal-hallituse ja juustu sees madanemise edene-
mist dra hoida ning et juustule teatawat wastupidawust
ja kowadust anda.

Sool juustu soolamiseks peab peenike, walge, puhas
ja kergesti sulaw olema. Peab olema ilma parata (juu-
guta) ja ei tohi kibedaid aineid sisaldada. :

Pressi alt ara woetud, rdtikust wabastatud juust pan-
nakse kohe, kui pressimist soolamiskeldris toimetatakse,
peale siledaksldikamist pealmise otsagg alaspidi soolanis-
wormi (joon. 61), tehakse wormist wéljas olewa otsa peale
tarwiline markus ja jéietakse umbes 1/2 tun-
niks niiwiisi soolamislaua peale seisma, et
warw juustu peal &ra wdiks kuiwada ja
juustu peale tehtud mérgid kauemat aega
selgesti ndhaoleksid. Kui aga juustu pres-
simist mujal kérwalises ruumis ehk juustu-
kdogis toimetatakse, siis pannakse juust
parast pressi alt draw6tmist nendesamade
pressimiswormide sisse, kus talle tarwilised
markused peale tehakse ja seni, kuri mar-
gid ara kuiwawad, ,siinsamas laua peal
seista lastakse #). ui margid &ra on kuiwanud, wiiakse
juust ithes pressimiswormidega soolamiskeldrisse, kus
juust soolamiswormidesse imber paigutatakse, kuna aga
pressimiswormid tagasi tuuakse ia pesemise alla woetakse.

Juustu soolamine kestab, selle jarele waadates, kui-
das juust walmistatud ja missugune soolamiskelder on,

Joon. 61.  Soo-
lamisworm ehk
. # poolworm.

eclatil 8L ) o
*) See kestab umbes 15--30 minutit.
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6—10 pdewa. Wiaiksemad ja pehmemalt tehtud juustud sool-
duwad rutemini kui suuremad ja kwemalt tehtud juustud.
Ka soemas temperatuuris sooldub juust rutemini kui kiil-
memas temperatuuris. On soolamiskelder " niiske kiillalt,
siis soolduwad juustud ka rutemini kui kuiwas keldris.

Peale selle ei jata ka soolamiswiis kui ka soolamise
toimetamine soolamise aja waltuse peale oma méju
awaldamata.

Soolamiskeldri soojus peab olema, nagu juba iilemal
tahendatud, + 6 — -} 10° C. ehk +5— 8% R. Talwisel
ajal woib see aga paar kraadi soem olla*). Siinjuures tu-
leb aga tdhendada, et soojus ei tohiks tile + 12° C. ehk
-+ 10° R. téusta ega ka madalamale langeda kui 4 40 C.
ehk -+ 3° R.

Esimene kord soolatakse juustu kohe, kui ta waju-
tise alt &ra woetakse. Teisekordne soolamine siinnib
12 tunni péarast peale esimest soolamist. Selle jarele soo-
latakse juustu juba iga 24 tunni jarele, s. 0. iga paew iiks
kord, kuni juust teatawa astmeni ehk soowitud modduni
soolaseks saab, mis, nagu juba tdhendatud, 6—10 paewa
waltab. ;

Ko6ik soolamisaeg hoitakse juustud soolawormides,
wastasel korral woiksid nad kergesti laiaks wajuda. Juus-
tud tulewad wormidesse otsekohe asetada, isedranis tuleb
'seda esimese kahe korra juustu soolamise puhul téhele
panna. Kui juust juba alguses wiltu wormi sisse aseta-
takse, siis wajub ta wiltu ja jaabki wiltuseks, sest et edas-
pidi juustu kooruke soolamise téttu niiwérd kéwaks muu-
tub, et juust oma alguswormi enam ei muuda. Juust
jaab ikkagi wildakaks ega néae ilus walja. Juust on siis
sooldunud, kui juustu peal enam pehmeid kohti ei leidu,
kui juust kdte wahel sormedega pigistamise korral enam
nérkuda ei anna ja kui ta iileni ihesuguselt walkjas walja
nédeb. On juustu peal "weel kollaseid lapikesi margata,
siis on see téenduseks, et juust weel sooldunud ei ole ja
soolamist jatkata tuleb. Koik need margid ei anna aga
alati kindlat téendust juustu sooldumisest. Iseéranis on
wéhese wilumisega isikul nende jarele raske midagi kind-
lat otsustada.

Wahese wilumisega isikul on parem juustu sooldu-
mise kohta selgusele jouda puuri abil juustu seest sisu

&
*) Soolamiskeldris peab 90—959%o niiskust olema. Wé&hema
niiskuse korral sooldub juust halwasti.
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walja puurides. Siinjuures ei tohi aga jélle iga juustu ja
iga kord labi puurida. Uhe juustu puurimisest on siin
kiillalt, et selgusele jouda, kuidas juustu sooldumine ede-
neb ja kui kaua tuleb soolata. Ka ei tarwitse szda iga
paew teha, waid aitab kiillalt, kui iga nadal iiks kord iiht
ehk kaht juustu puuritakse.

Juust on siis parajalt sooldunud, kui soolakord
1—2 sentimeetrit juustu sisse ulatab, muidugi seda tihele
pannes, kui suur on juust. Waiksematel juustudel peab
soolakord 6hem olema kui suurematel juustudel.

/ Sool ei ldhe kunagi korraga iile terwe juustu sisu
laiali, waid see siinnib pikkam&dda, pealtpoolt sisse min-
nes, milleks mitu nddalat &ra kulub. Sool imbub juustu
sisse jargmisel wiisil: Sool kisub juustu sisu seest ene-
sesse wett, sulab selles dra ja ldheb siigawamale juustu sisse.
Seega siinnib siinjuures imbumise (diffusiooni) protsess.

Nagu tdhendatud, waltab see imbumisprotsess mitu
nadalat, mispéarast ka juustu peale sooldumist kohe kai-
rimiskeldrisse ei tohi wiia, sest korralik juustu kaarimine
woib alles siis algada, kui juba kéik sool juustus thetasa-
selt lajali on lagunenud ehk imbunud. Wastasel korral
woiwad juustus mitmesugused wéaarkéarimised siindida,
mis juustu &ra rikuwad *). Sellepérast just peabki juustu
kuni soola 16puliku lagunemiseni jahedas ruumis, kus ma-
dal temperatuur juustu kaarimist ei lase siindida, alal
hoidma.

Juustu soolamist toimetatakse isiklikult kas kuiwa
woéi mérja soolaga.

a) Kuiwa soolaga soolamine.

Selle soolamiswiisi jérele juustu soolates kastetakse
juust esiteks 25—30% soolwee sisse, kusjuures juust mér-
jaks saab ja soola paremini kiilge wétab. Niiiid wéetakse
parema pihu peale kuiwa soola ja selle sees pahema
kdega juustu weeretades hodrutakse juust soolaga kokku,
esiteks kiiljed ja I6puks mélemad otsad. Niimoodi soo-
laga kokkuh66rutud juust pannakse siis soolamiswormi.
Siin tuleb tédhele panna, et esimese soolamise korral pan-

*) Esiteks takistab naha-aluses sisus olew suur soola hulk
siin tarwilist kddrimist elule drkamast, kuna aga juustu siidame iimb-
ruses, kus soola ei ole, mis kdarimist juhiks, maruline jne. k&ari-
mine woib algada.



118

dagu juust wormi jéllegi selle otsaga, mis siledaks 16iga-
tud, — siis on tal wéimalust hésti siledaks walja wajuda.

Juustu soolatakse sel wiisil juba tlemaltahendatud
waheaegade jérele korduwalt niikaua, kuni juust sooldu-
“nuks saab. Igakordse soolamise korral poodratakse ka
juust wormis Gmber, et alati see ots, mis juustul enne wor-
mis oli, niiiid iiles ja teine ots, mis enne lewal oli, wormi
sisse Jaaks

Kuiwa soolaga soolamine on soowitaw ja isegi tar-
wilik niisugustel kordadel, kui soolamisruum &ige niiske
ehk soojawditu on ja kui juustud mingisugusel péhjusel
ehk juhtumisel pehmelt on keedetud. Kuiwa soolaga soo-
lates kistakse juustust rohkem lahtist ehk iilearust wett
walja, mille toéttu juust paremini oma wormi alal hoiab
jne. ja ka pérastpoole kibedat maitset ei omanda.

b) Mérja soolaga soolamine.

Selle soolamiswiisi néudel kastetakse juust samal
wiisil, nagu ' kuiwagi soolaga soolates, esiteks 25—30%
soolwette. Soolwette kastetud juust pannakse jalle wormi
tagasi, kusjuures juust imber pocratakse, nagu iilemal
- juba kirjeldatud. (ksnes esimese soolamise korral jaéb
juust Gmber pédramata, l6igatud otsaga ikka wormi, nagu
juba ennemini tdhendatud. Selle jarele woéetakse maérga
soola (scol ja wesi segatakse siinjuures enne wedela pudru
ehk paksu jahukordi sarnaselt kokku) ja maéaaritakse sel-
lega pealmine juustupool (see osa juustu, mis wormist
waljas on) ileni kokku. Nii tehakse iga péew juustu
timber poorates kuni juust sooldunuks saab.

(hel woi teisel wiisil juustu soolates jéetakse juus-
tud esimese soolamise puhul soolamislaua peale seisma
ja alles teisekordse soolamise jarele asetatakse juustud
lauditele (riiulitele), kus nad ka kuni soolamise I6puni
hoitakse, iga péewa saadus eraldi. Soolamist 'toimeta-
takse aga soolamislaua peal, kust juust peale soolamist
jéllegi laudile asetatakse.. Soolamise ajal tulewad waérs-
kemad juustud ikka kéige alumise laudi peale asetada,
kust nad alles jark-jargult kérgemate laudite peale tGs-
tetakse.

Korralikus juustuwabrikus tarwitatakse juustude soo-
lamiseks selle tarwis tehtud soolamise kastlaudu, millel
ddred ees ja iiks ots madalam (joon. 62), et soolamisel
saadaw soolwesi ilihtekokku nérguks ja siis riista sisse,
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mis laua otsa all seisab, wéiks walguda. Niisuguste kast-
laudade tarwitamise korral hoitakse soolas olewad juustud
kéik sooldumisaeg laudade peal ega panda neid mitte
lauditele. Seesuguste laudade tarwitamisel on need head
kiiljed, et siin laua peale pudisew sool kui ka soolast tek-
kiw soolwesi wiimaseni kinni piiiitakse, mis soola peale
langewaid kulusid tunta-
walt wahendab. Laudite
peal juustu soolates pole
aga saarane soola kokku-
hoidmine wéimalik ja selle-
parast soolamine ka
marksa kulukam.

Edami juustu soola- :
misel woib soolamiseks ka Joon. 62. Juustu’sgolamisejkastlaud.
soolwett tarwitada, mille
sisse juust, tugewama naha soetamise ja t66j6u kokku-
hoidmise mottes, peale nelja- woi kuuekordset wormis
soolamist edasisooldumiseks pannakse. Juustu soolami-
seks soolwee woGi mérja soola tarwitamine on iiks ja see-
sama, kuid soolwees soolates saadakse wiaiksema wae-
‘waga toime.

Soolwee wannid peawad siingi tsemendist ehitatud
olema ja nii suured, et kéik juustud korwuti sinna sisse
mahuksid wéi et neid wahemalt mitte rohkem kui kaks
korda tilestikku teineteise peale ei tarwitseks panna. Juustu
wéib alles siis soolwee sisse panna, kui ta-soolawormis
niiwérd kéwaks on muutunud, et ta oma iimmargust wormi
wannis teiste, juustude wahel olles alal suudab hoida.

Soolwe_'z walmistamine ja alalhoidmine on samasu-
gune, nagu sellest Emmentali juustu soolamise juhatuses
juba on réaagitud. Siinjuures peab aga silmas pidama, et
wanni péhjas alati tubli kord sulamata soola alal oleks
ja et wee soojus ise alla +4 C. ehk -}-3° R. ei langeks,
ega ka -+ 10° C. ehk -8 R. ei téuseks.

Igapdew woetakse wannist kéige wanemas jarjekorras
tihe pdewa juustud wilja ja pannakse wanni warskemad
tihe pdewa juustud jéllegi juurde jne. Juustude korra-
likku wannist walja wétmist kui ka nende wanni pane-
mist hélbustawad juustude peale margitud kuupdewad,
mille jarele seda toimetatakse.

Peale juustude wannist wdlja wétmist ja wanni pane-
mist weeretatakse weel kéik wannis olewad juustud labi ja
rapututakse 16puks weest walja ulatawad juustu kiiljed soo-
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laga tublisti iile. Juust jaab wanni 2—6 paewaks, seda
modda kui kaua juustu enne wanni panemist wormis soo-
latakse ja kui kaua juustu soolamine peab waltama.

¢) Juustu soolast wélja woimine.

Ukskaik, missugusel wiisil juustu soolatakse, ikkagi
loputatakse juust, kui soolamine on I6petatud, puhta
weega soolakdntsast puhtaks, mida jargmiselt tehakse:
Soolast wilja wéetud juust kastetakse |-10° C. ehk -+ 89 R,
puhtasse wette iile pea sisse ja liikatakse selle jarele
pehme nuustikuga kergelt iile, juustu sealjuures pahema
kée peal weeretades ja parema kdega nuustikut tarwitades.

Peale tleloputamist pannakse juust pooleks tunniks
laua peale ilma wormita piisti seisma, et suurem wesi
juustu kiiljest maha jookseks ja juust laudile (riiulile) ase-
tamise korral laudit mérjaks ei teeks.

Peale juustude kiiljest wee aranorgumist laotakse
juustud 2—3—4 realt laudite peale, igale juustule waikest
wahet wahele jattes. Et juustud laudi pealt maha ei wee-
teks, pannakse neile pilpakesed &are alla. Juustud ase-
tatakse laudile pisti, aga mitte pikali. .

Juustu hoitakse siin (soolamiskeldris) enne kaarimis-
keldrisse wiimist 3—4 nadalat juba ennemini, tlemal sele-
tatud pohjustel alal. Selle alalhoidmise aegu poOoratakse
juustud iga nadal 3—4 korda itimber, teise otsa peale.
Juust, mis ennemini ehk rutemini kaubale tahetakse saata,
wiiakse siit rutemini *) kaarimiskeldrisse kui see juust, mida
kauemini alal hoida tahetakse ehk alal hoidma peab.

_ Millal just juustu kunagi kord soolamiskeldrist kézri-
miskeldrisse wiima peab ja wiia wéib, seda ei ole woi-
malik ette kirjutada. Seda peab juustnik ise koha peal
oskama dra otsustada. Ainult niipalju wéiks tdhendada,
et wahese wilumisega isikul parem on juustu weidi kaue-
mini kilmas soolamiskeldris hoida, kui et selle waljawiimi-
Sega totata. Juustu weidi kauemini soolakeldris hoidmine
pole kahjulik, kuna aga warane juustu soolakeldrist wélja
wiimine Gige halbu tagajérgi wéib anda, isedranis neil kor-
dadel, kui juustuks tehtud piim halwapoolne oli ja kui kaéri-
miskelder liiga soojaks kipub minema ja niiskust palju on.

*) Mitte aga enne kolme nédalat, sest et juustus soola iihe-
tasaselt laialilagunemine wahemalt 3—4 nadalat aega woétab. Soe-
mas keldris siinnib see rutemini, jahedamas aga aeglasemini.
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d) Juustu kaarimiskeldrisse wiimine.

Enne kui juustud soolamiskeldrist k&érimiskeldrisse
wiiakse, pestakse nad ldbi, mida jargmiselt toimetatakse:
Suurema tonni sisse walatakse -+ 12'/2 — -} 15° C. ehk
—+ 10 — 4 12° R. sooja wett, mille sisse siis iilewiidawad
juustud 3—5 tunniks ligunema pannakse, Peale nimeta-
tud aega woetakse juustud weest iikshaawal waélja, pes-
takse kas roguskist ehk kasnast tehtud nuustiku abil sa-
mas wees puhtaks ja pannakse pooleks tunniks puhta
koha peale nérguma ning tahenema. On kéik likku pan-
dud juustud pestud ja ara tahenenud, siis wiiakse nad
kaarimiskeldrisse, kus nad laudite peale asetatakse, samal
wiisil, nagu nad soolamiskeldris olid. Siin w6ib aga juustu
ka kiilje peale lamama seada, kui ruum seda lubab.

Tihtigi tarwitatakse juustu kaarimiskeldrisse wii-
misel teist, jargmist pesemiswiisi: Juustud pannakse
~+ 314 —4-40° C. ehk 25— -432° R. sooja wette li-
gunema. Et siin wesi soem on woetud kui esimese pese-
miswiisi puhul, siis waéltab ka juustu wees ligunemine
palju liilhemat aega, s. o. kdigest 20—30 minutit, mille
jarele juustud weest waija woetakse ja puhtaks pestakse,
nérguda ning taheneda lastakse ja siis kaarimiskeldrisse
wiiakse. See pesemiswiis on isedranis siis soowitaw, kui
juustud kowalt on keedetud ja keldrid kuiwuse poole kal-
duwad; wastasel korral on parem pesemist toimetada jahe-
dama weega ja kauemat aega juustu leotades.

Juustu pesemise otstarwe on juustule teatud mdododul
niiskust juurde lisada ja sellega aidata jiustus olewat soola
kergemini ara sulada ja laiali laguneda, iilesoolatud juus-
tude korral aga iilearust soola korwaldada. Sellepérast

.on ka tarwilik Glesoolatud juustu kauemini leotada, kui
tlemal tahendatud. Jaheda weega leotades lastakse iile-
soolatud juustu ligikaudu 7—8 tundi liguneda, seda mddda,
kui tugewalt juust kunagi juhtumisi iile soolatud on; sooja
weega leotades aga iiks kuni poolteist tundi.

Ulesoolatud juustu on soowitawam jaheda kui sooja
weega leotada: Jahedas wees woib juust ilma kahjuta
kauemat aega liguneda, mille téttu ka juustust rohkem
soola wilja imetakse, kuna aga soojas wees juustu kaua
liguneda laskmine juustule mitmeti hddaohtlikuks waib
saada. Liihikeseaegse -ligunemise tagajérjel ei saada aga
_juustust kuigi palju soola katte ja selles sihis tuleks leota-
mist wahest nii mitugi korda ette wotta.
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2. Juustuga talitamine k#irimiskeldris, .

Kui soolamiskeldris pestud juustud kuiwaks on nér-
gunud, siis wiiakse nad kohe ka ké&rimiskeldrisse ja ase-
tatakse puhaste laudite peale, kus nende kaarimine algab
ja walmimise I6puni wiiakse.

Juustu kédarimine waltab siin, selle jérele waadates,
missugune keldri seisukord ja missugused juustu oma-
dused jne. on, 4—8 né&dalat. Mida soem ja niiskem kel-
der, mida pehmem juust ja mida wihem see soolatud on,
seda rutemini walmib ka juust, ja timberpdérdult.

Juustu kddrimine edeneb iiksnes siis nGuetekohaselt
head juustu andes, kui keldrid otstarbekohased on ja kui
juust on oskusliselt walmistatud ning soolatud ja kui juus-
tude eest hoole ja teadmisega muret kantakse. Kéige
kaarimisaja kestusel néuab juust enese jarele walwamises
hoolt ja téhelepanemist.

Siin peab juustu alguses, esimeste 2—3 nadala jook-
sul, iga paew laudite peal imber pd6rama, et juust oma
Ummargust wormi &ra ei kaotaks. Edaspidi aga, seda
modda, kuidas juust tiheneb ja kéweneb, péératakse juus-
tud ile paewa, iile kahe ja iile kolme paewa {imber.

Tarwis on &ra hoida, et keldris suurt temperatuuri
kGikumist ette ei tuleks, mis juustu loomulikku k&arimist
takistaks. Kéige kohasem soojus, milles Edami juustu kéadri-
mispisielukad kéige paremini tédtawad, on - 15— —--20° C,
ehk 12 — +4-16° R. ja Ghuniiskuse maar 80 —90 %/o, kesk-
miselt aga 85°%o. Sellepérast peab ka kaarimiskeldris olew
soojus ja niiskuse %o ilemalnimetatud kérguses hoitama.
Keldris olewa tarwilise soojuse ja niiskuse alalhoidmine
slinnib samal wiisil, nagu seda juba Emmentali juustude
tegemise kirjelduses tdhendatud. Ulemalnimetatud asja-
olu silmas pidades peab siis ka selle eest hoolt kantama,
et keldri temperatuur kui ka niiskuse %o alaliseit tilemal-
nimetatud piirides hoitaks. Kui temperatuur iile 4 20° C.
ehk <169 R. téuseb, siis wdiwad juustud marulise kéaéri-
mise saada, mille tagajérjeks juustu wormi kaotamine,
wiéljawajumine, kerkimine, I6hkemine jne. wéib olla. Mada-
lama kui 415 C. ehk 4 12° R. soojuses kaarib juust
liga pikkam6oda, omandab tihtigi kibeda maitse, unise
wiéljandgemisega ja mitte ilusate aukudega sisu.

Samasugune lugu on ka niiskusega. Liiga niiskes
keldris teeb juust liiga palju s66netist, mis juustunaha
walmimist takistab. Juustunahk wéib sealjuures &ra hau-
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duda, praguneda ja isegi mddanema minna. Liiga kuiwas
keldris edeneb kaarimine pikkamododda, juustud kaota-
wad palju oma endisest kaalust ja omandawad kuiwa ja
tuima sisu.

Kaarimiskeldris pestakse juustud peale timberpdora-~
mist weel aeg-ajalt sooja weega iile, mida iiks ehk kaks
korda nédalas toimetatakse, nii kuidas tarwidus néuab.
Pesemine kédib siinjuures jargmiselt: Suuremasse tonni
walatakse -+ 18 — +25° C. ehk + 15— + 20° R. sooja
wett ja sinna pannakse siis pesemise alla wéetud juustud
3—4 tunniks ligunema. Kui keldris palju juustu on, siis
ei tarwitse mitte korraga koéiki juustusid iihel paewal pese-
mise alla woétta, waid seda woib waga hésti jackaupa teha,
iiht jagu iihel ja teist jagu juustu jalle teisel péewal .
pestes.

Teatud aeg wees ligunenud juustud woetakse iiks-
haawal weest wélja ja pestakse sellesama wee sees pehme
harjaga ehk jalle riidest woi ké&snast nuustikuga koigest
juustu peal olewast kontsast puhtaks, lastakse &ra tahe-
neda ja laotakse jallegi lauditele ritta, nagu nad ennegi
seal olid.

Tihtigi lastakse juustud suwisel ilusal ajal peale pese-
mist paikese kdes dra kuiwada ja alles siis asetatakse nad
uuesti lauditele. Seesugune juustu kuiwatamine pole aga
mitte tingimata tarwilik. Paikese kdes juustu kuiwatamist
wéib iiksnes neil kordadel soowitada, kui juust Gige peh-
melt on keedetud, kui keldrid liiga niisked on ja neis hal-
litust leidub. Neil kordadel on ikkagi parem keldris niis-
kust wéhendada ehk keldrit kas tuulutamise woéi jélle teiste,
juba teatud abinéude labi teatawa maéarani dra kuiwatada.
Hallituse a@rahé@witamiseks tuleb aga peale selle weel lau-
did puhtaks pesta, dra kuiwatada ja wé&awelhapu lubja
pulbriga iile raputada.

. Juustu leotamise juures tuleb tahele panna, et mida
soem /wesi on, seda liihemat aega tuleb ka juustu leotada,
ja imberpddrdult. Soemat leotamiswett (4 31 — —+-37° C.
ehk 25— +30° R.) woib siis tarwitada, kui juustud wi-
sad on jkaarima, kui juust kéwalt on keedetud ja kui
juustu rutemini tahetakse kaubale saata. Soe wesi teeb
juustu pehmemaks, mille téttu sool rutemini juustu sisse
woib tungida jne.

Pesemise puhul on soowitaw weele pisut kustutatud
lupja hulka lisada, mis juustu igasugustest soowimata ole-
wustest ning hallituseseenekestest ara puhastab ja ihtlasi
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juustu peal olewa sG6netise lahti wétab ning kergesti &ra-
pestawaks teeb.

Juustu leotatakse ja pestakse peaasjalikult selleks, et
juustu pealmist pinda igasugusest kdntsast puhastada ja
juustule head ning wastupidawat nahka kaswatada, et juus-
tule Ghesugust tarwilist niiskust anda, mille tottu juustu
pealmises pinnas (korras) olew sool*&ra saab sulada ja
sigawamale juustu sisse wéib imbuda.

~ Et sool juustu sees tditsa on &ra sulanud ja thetasa
laiali lagunenud, seda niitab see, et juustu peale enam
soonetist. kas sugugi ei teki ehk seda Gige waikesel mé6-
dul siinnib ja et juustu peal enam walgeid tépikesi ehk
plekikesi margata ei ole ja juust enesele iileni tihesuguse
kollakaspunaka waliskuju” omandab.

Sellega Ghtlasi on siis juust ka walmis ja toiduks
kélblikuks saanud.

3. Hea ja halwa Edali:i juustu tunnismirgid.

a) Hea juustu tunnismargid.

Korralikult tehtud ja walminud juust peab oma tea-
tud piklik-immargust wormi olema, sileda ja kollakas-
punaka ja sitke nahaga. Sisu peab peenike, parajalt lai-
kiw ja Oline (raswane) wélja nagema. L&ikamisel peab
sisu teatawa kdwa (tiheda) konsistentsiga olema, ei tohi
aga pudeneda ega ka liiga sitke olla. Aukusid peab paras
jagu ja sisus Uhetasaselt laiali kiillwatud olema. Augud
peawad Ummargust wormi, ldikiwad ja ei mitte suuremad
kui wikiterad olema.

b) Halwa juustu funnismadrgid.

Juust on oma iimmargusest wormist wiélja wajunud,
iles kerkinud, 16hkenud, laiaks wajunud, juustu walimus
néeb inetu wilia jne. Juustu sisu on kas liiga sitke wdi
mureneb (pudeneb) 16ikamise puhul tiikkideks. Sisus on
kas palju kerratumaid aukusid ehk jélle suuremad &&n-
sused (tiihjused) olemas. Nii monigi kord leidub muidu
kéigiti ilusa juustu sisus walgeid tapikesi.

Juustu, millel ainuski neist iilemalnimetatud wigadest
olemas, ei saa esimese jargu juustude hulka arwata.



V.

Edami juustu warwimine, pGitesse mahkimine ja
parafineerimine %),

Peale selle, kui juust on walmis kdarinud, wiiakse ta
- kadrimiskeldrist, kui asjaolud seda néuawad, kas pikemaks
wéi liihemaks ajaks, warwitult ja péitesse mahitult ehk
parafineeritult wéi jédlle warwimata ja isoleerimata, ladu-
keldrisse alalhoidmiseks. Kui aga turunéuded lubawad,
siis saadetakse juust, peale kaubalesaatmiseks ettewalmis-
tamist, kaarimiskeldrist otsekohe turule.

Ladukeldri soojus peab glema + 10— + 12° C. ehk
+ 8 — - 10° R. ja 80—85°0 Ghuniiskusega. Liiga kuiwas
ja soojas keldris kuiwawad juustud liiga &ra, kuna nad
aga liiga jahedas ja niiskes keldris hallitama wéiwad minna.

Ladukeldris juustu alal hoides peab juustu wéhemalt
iiks kord nadalas iimber péérama.

Kui juust kohe peale kaarimise |6ppu warwitakse,
siis tehakse seda ka kohe, juustu kaarimiskeldrist ladu-
keldrisse wiies. Kui aga juust ilma wérwimata jne. ladu-
keldrisse wiiakse, siis woetakse juustu warwimine jne. al-
les enne turulesaatmist ette. Soowitaw on juustu ikka
enne kaubalesaatmist, aga ei mitte waremini warwida jne.
Enne kaubalesaatmist wérwitud jne. juust néeb ilusam ja
puhtam wiélja kui see juust, mis juba kauemat aega enne
seda on warwitud. ‘

Et juustusid iihel kui teisel korral warwida jne., wal-
mistatakse nad enne sellekohaselt ette, mida jargmiselt
toimetatakse: Warwimiseks woetud juust pestakse weel
kord enne wéarwimist - 37 — + 50° C. ehk 4 30 — - 40° R.
soojas wees, millele natuke kustutatud lupja hulka on se-
gatud, jargmiselt hésti puhtaks: Pesemiseks méaaratud
juustudest wdetakse korraga, selle jarele waadates, kui
palju pesijaid on, 10—30 tiikki ja pannakse iilemalnime-

*) (hel ehk teisel teel juustu isoleerimine.
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tatud sooja. wette 5—10 minutiks likku. Peale ligunemist
woetakse juustud weest iikshaawal wilja ja pestakse harja
ehk nuustikuga samas wees puhtaks jne., kuni kéik pese-
miseks maératud juustud puhtad on. Arapestud juustud
pannakse kas laua wéi laudi peale iiksteise kérwale seisma,
et nad woéiksid &ra taheneda, misjdrele neid warwima wéib
hakata. :

Selleks pesemiseks tarwitatakse histi sooja ja lubjast
wett, -1) et juustu peal olewaid raswaosakesi ja muud
kontsa taielikult kérwaldada, mis sinna jaades warwi juustu
killge hakkamast suuresti takistaksid; 2) et juustu peal
olewaid hallituseseenekesi jne. ara hawitada ja €t juust
Ppeale pesemist rutemini &ra taheneks.

Peale juustu &ratahenemist ja wéarwimahakkamist
kaabitakse juustud weel noaga hasti siledaks, kui neil
woldikesi maérgata on. Kui aga juust kiillalt sile on, siis
noaga kaapimist muidugi tarwis ei ole ja juustu wéib,
peale &@ratahenemist, kohe ka &ra warwida.

1. Edami juustu wirwimine.

Ennematel aegadel warwiti Edami juustu koshenilliga,
kuna praegusel ajal seda edamiiniga ehk Bengaali
roosaga tehakse. Edamiiniga warwimine on hélpsam
ja annab juustule ilusama ning ihetasasema warwi kui
koshenill.

Edamiini ehk Bengaali roosat walmistatakse juustu
warwimiseks jargmiselt ette: Wéetakse 3—3%/2 toopi keewa
wett, lisatakse sellele 10 solotnikku edamiin i juurde ja
siis weel ks teetassi- woi klaasitais tinkpiiritust ja sega-
takse hasti segamini. Kéik see segu lastakse 5 minutit
seista, et edamiin hésti wéiks &ra sulada. Peale seda
on warw walmis ja juustu warwimisega woib algada.

Warwimise puhul peab aga warw thtelugu palaw
olema, mitte aga keema. Kiilma warwiga warwimine ei
anna soowitawaid tagajérgi.

Warwi walmistatakse muidugi nii suurel hulgal, nagu
warwimise alla wéetud juustude hulk néuab (waata alamal).

Kéige paremaks warwirdisriistaks tuleb tinutatud ple-
kist tehtud katelt pidada, mis pealt laiem ja alt kitsam on.
See katel asetatakse teise suurema malmist katla (paja)
sisse, mis niipalju suurem on, et nende kahe katla wa-
hele weel teataw osa wett mahub. See kahekordne katel
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pannakse tulele, kuhu ta kuni warwimise |6puni jaab,
mislabi malmist katlas olew wesi palaw seisab ja tihtlasi
ka plekist katlas olewa warwi soowitawal mdéddul pa-
lawa hoiab. r

Juustu wéarwimine ise kéib aga jérgmiselt: Puhtaks
pestud ja é@ratahenenud’ juustud kastetakse iikshaawal,
jargembodda palawasse wérwi ja pannakse peale seda suu-
rema plekist riista sisse, millel pGhja peal rest on, et juust
kohe péhja peale lamama ei jdaks, méneks minutiks nor-
guma, et iilearune juustu kiljes olew warw nimetatud
riista sisse woiks nérguda. Minuti 5—6 pérast woetakse
juustud jéllegi Ukshaawal riista seest wilja ja hdéorutakse
juustu peal olew warw kdega ilusti lhetasaselt laiali, et
juust iileni thepaksuse warwiga kattuks. Selle jarele pan-
nakse juustud kas sellekohase laua ehk jalle laudite peale
kuiwama. Siinjuures olgu weel tdhendatud, et juustu war-
wimist, kuoiwatamist jne. ei woi mitte niiskes ruumis toi-
metada, kus juustud hasti ara ei kuiwaks. Seda t66d
peab tingimata kuiwas ja paraja soojusega ruumis toi-
metama. ‘

Nagu juba nimetatud, pestakse juustud enne warwi-
mist hésti puhtaks. Pesemata juustu ei tohi aga ilmaski
warwida, sest. et seesugusel korral juustu peal olew konts
ja raswaosakesed warwi kiilge ei wota ja juust néotu, lapi-
line wélja naeb. Pealegi jaaks juustu kiilge palju kahju-
likka pisielukaid ja ka hallituseseenekesi alles, mille t6ttu
juust edaspidisel seismisel hallitama jne. woib hakata ja
rikki laheb.

Warwimise juures lilejadnud warwi ei tarwitse mitte
dra heita, waid seda woéib teiseks korraks klaaspudelite
sees alal hoida.

(lhe naela edamiiniga wé6ib 100—125 kasti, s. o.
2500—3025 juustu ehk 350—450 puuda juustu &ra war-
wida, tdhendab, 26—30 juustu peale ldheks iiks solotnik
edamiini.

2. Edami juustu isoleerimine.

Edami juustud mahitakse peale warwimist ja kauge-
male kaubaturule saatmiseks isoleerimist weel kas
poitesse woi parafineeritakse dra, kuna aga kohalistele
turgudele juustu ka ilma warwimata ja isoleerimata kau-
bale wéib saata.
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a) Juusfu méahkimine pditesse.

Kui juustusid wérwitakse, siis wéetakse tarwiline jagu
péisi ja pannakse need sooja wee sisse 6—10 tunniks
ligunema, et nad hasti pehmeks liguneksid, mille t5ttu
neid kergem oleks I6hki rebistada ja juustu timber mih-
kida. Uhest péiest jatkub — seda modda, kuidas péite ja
juustude suurus on — kahe kuni nelja juustu isoleerimiseks.

Tunni 6—10 pérast on wéarw juustude peal &ra kui-
wanud ja ka péied walmis ligunenud ning juustude péi-
tesse méahkimisega woéib algada. : -

Enne péie méhkimist juustu iimber hé&6rutakse
pOis nii seest- kai ka wéljastpoolt peenikese soolaga tub-
listi kokku. Selle jérele rebitakse péis kaheks 16hki, aga
ikka nii, et mélemad pooled koti sarnaselt iihte jaawad,
mis siis juustudele iimber t6mmatakse. Pdied pannakse
ikka niimoodi juustude iimber, et péie siledad pooled, s. o.
poie sisemine ja walimine pool, wiljapoole jaagwad. Juus-
tude imber péisi tdmmates tuleb ka seda silmas pidada,
et plis juustu timber hésti, sirgelt seisaks ja et poie alla
Ghku ei jadks. Ka peab péis juustu igalt poolt kinni
katma. Jatkamiskoha peal ei ole tarwis iiht pbie aart
mitte wéga laialt teise &éare peale panna. Kolmekordselt
ei pea aga péis kuskil juustu peale pandud olema; ikka
plltagu péit juustu timber nii panna, et tiksnes jatkamis-
kohad = kahekordselt mahitud oleksid, ja needki mitte
waga laialt.

Juustu isoleerimiseks tarwitatakse péite asemel wii-
masel ajal wéga heade tagajargedega ka soolikawddsid,
mis niisama enne pehmeks leotatakse ja siis juustu imber
mahitakse. %

Péitesse ehk soolikatesse mahitud juustud lastakse
kuiwas ja soojas ruumis &ra_kuiwada. Juustude kuiwa-
mine waltab 24—48 tundi. leiildse tuleb juustu niikaua
kuiwatada, kuni juustu Gmber mahitud poied ehk soolika-
w66d ja nende jatkukohad taitsa kuiwad on. Kui juus-
tusid ei lasta dra kuiwada, siis wéiwad nad edaspidisel
seismisel kergesti hallitama, haisema ja madanema minna.

Kui juustusid peale wérwimist ja isoleerimist mitte
kaubale ei saadeta, siis wiiakse nad ladukeldrisse, kus nad
laudite peale asetatakse. Siin hoitakse nad kuni kaubale-
saatmiseni alal, kusjuures neid aga iga nédal, nagu iile-
mal juba kord tdhendatud, wéhemalt {iks kord peab.imber
pb6rama.
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b) Juustu parafineerimine.

Peale juustu péitesse mahkimist tarwitatakse nende
isoleerimiseks weel teisi alamaljargnewaid abinéusid, mil-
ledest juustude parafineerimine Gige laialiselt tarwitusel on.

Parafineerimist toimetatakse jargmiselt: Parafiin ae-
takse selle tarwis tehtud katlas wedelaks ja kuni - 939C.
ehk 4 75° R. palawaks. Selle palawaks aetud parafiini
sisse kastetakse niiiid kéik warwitud juustud. Juustude
kastmist parafiini sisse toimetatakse sellekohase rauast wal-
mistatud kopaga. Parafiini sisse kastetud juust wéetakse
sealt jallegi kohe wilja, kusjuures juustu Gmber para-
fiini kord jaab, mis peagi #ra hangub ja juustu iileni
kinni katab. s

Juustusid parafineerides peab aga parafiini ikka ile-
malnimetatud palawuses hoidma, sest kui kiilma para-
fiiniga parafineeritakse, siis ei hakka parafiin hésti juustu
killge kinni, praguneb ja kukub kiiljest maha.

Parafineeritud juustusid wéib iiksnes lahematele ja
kohalistele turgudele saata, kuna kaugematele turgudele
neid saata ei kélba, sest et parafiin juustu peal kuigi tu-

-gewalt wastu ei pea, waid kauema pérutamise tagajarjel
peagi praguneb ja pudeneb. ~

¢) Juustu kapseldamine.

Peale iilemalnimetatud isoleerimiswiiside on alles hil-
juti tiks uuem juustu isoleerimiswiis tarwitusele wéetud,
mida aga alles wahe tuntakse ja mis iiksnes Hollandis
tarwitusel on. See on juustude kapseldamine, mis selles
seisab, et walmis ja arawérwitud juustud sellekchastesse
juustu jérele waljapressitud kahest pooliimmargusest tsink-
plekist kapslitesse pannakse. Kapsli pooled joodetakse
keskkohal, kus nende aéared kokku puutuwad, tinaga kokku.

Niimoodi kapseldatakse Hollandis iiksnes neid juus-
tusid, mis kaugetele troopikamaade turgudele saadetakse,
kuna ldhematele turgudele saatmiseks juustud péitesse
pakitakse.
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Edami juustu wead.
1. Kerkinud (pundunud) juustud.

See juustu wiga on waga sage ndhtus, mis juustni-
kule palju tuska woib siinnitada.

Selle wea esilekutsujaks on iihelt poolt nii mitme-
sugused tehnilised wétted ja teiselt poolt pisiolewused, mis
kas iiksikult woi tiheskoos tegewad wéiwad olla. Tehni-
lisest kiiljest on tahtsamad selle wea waljakutsujad jarg-
mised wotted: 1) liiga lihike kui ka liiga pikk tardumis-
aja waltus; 2) liiga hiline tarrendi katkiléikamine ; 3) liiga
jame tera; 4) liga madal murrendi kuumutamise soojus;
5) wahene murrendi waljakuiwatamine jne. Soe pressi-
misruum, soe soolamiskelder ja warane juustu soolamis-
keldrist kaarimiskeldrisse wiimine jne. Uleiildse kéik need
wotted, mille téttu juustusse ulearu kaarimiswedelikku
(piimawett) jdab ja mis wdimalust annab pisielukatele
juustu sees suuremal m6Sdul ja kiiremalt sigida ja todtada,
kui see soowitaw on. :

Wiga paraneb, kui tehnilisi wétteid muudetakse ja
pisiolewuste tegewust néuetekohaselt juhitakse.

Kerkimise kalduwusega juustu tuleb kauemini ja
madalamas temperatuuris alal hoida kui muidu. Juustu
walmimine edeneb siis kill pikkamddda, kuid juust wéib
sealjuures siiski kolblik, isegi hea walja tulla.

Peale iilemaltihendatud tehniliste wotete on juustu
kerkimise tekitajaks wéaga mitmesugused pisielukad, kes
juba alguses suuremal méddul piima sisse kas looma hai-
guse (tuberkuloos jne.), rikutud &hu, rikutud wee ja riku-
tud toitude kaudu istutatakse. Peale selle w6ib piimasse
sagedasti ka halwa laabiga arwamata palju kahjulikka pisi-
elukaid sattuda.

Wiga kaob peagi, kui iilemal ettetoodud waarnahtu-
sed kérwaldatakse.

2. Edami juustu hallitamine.

Peale juustu kerkimist tuleb tihtigi ette, et juust kaari-
mise aegu hallitama hakkab. See on isesugune hallitus,



131

mis, kui ta juustu peale asunud, sellele suurt kahju wéib
teha. Juustu peale asudes s66b ta juustule augukesed
sisse, mis ikka suuremaks ja suuremaks muutuwad. Juust
muudab sealjuures oma wélimuse, kaotab palju oma algus-
kaalust ja omandab halwa maitse.

Selle hallituse &rahoidmiseks ja kérwaldamiseks tuleb
juust lubjases wees hésti draleotatult puhtaks pesta, kelder
aga, kus juustud kaariwad, hasti tuulutada, seinad iile
lubjata, laudid lubjaweega puhtaks pesta ja siis wiawel-
hapu lubjaga iile raputada*).

On see kéik hoolega tehtud, siis kaob ka wiga tih-
tigi jaljetult. Ei peaks esimene puhastamine weel aitama
ja poeb hallitus méne paewa ehk aja parast uuesti wilja,
siis tuleb puhastamist korrata.

Peale iilemal ettetoodud hallituse ilmub juustu peale
sagedasti ka teistsugune, sinakas ehk kollakas- pu-
nane hallitus, mis samuti halwasti juustu omaduste
peale mojub.

Selle hallituse h&witamiseks tuleb neidsamu abi-
néusid tarwitada, mis iilemal juba kétte juhatatud.

Teised ndhtawaleilmunud hallitused pole juustule nii
- kardetawad 'ja kaowad juustu lihtsa pesemise labi jal-
legi ara.

Teadagi sigib hallitus peaasjalikult liiga niisketes ja
sumbunud ruumides lopsakalt. = Sellepéarast tuleb hoolt
kanda, et juustukeldrid mitte liiga niisked ega sumbunud
ei oleks. -

3. Juustu l6hkemine.

Edami juustude juures tuleb ka I6hkemist ette, mil-
les peaasjalikult jargmised tegurid siiiidi on:

1) Suuremal wéi wéhemal m66dul kerkiwad juustud
wdiwad I6hkeda.

2) Kadrimise aegu I6hkewad kergesti ka need juus-
tud, mis wormis halwasti on surutud ja halwasti pressitud.

3) Uheks 16hkemise edendajaks on liiga kuiw kelder.
Sellepérast peab alati hoolt kantama, et keldris oma néu-
taw %o niiskust oleks.

Juustu I6hkemine on nii mdnigi kord suureks piit-
saks, mis juustud tdiesti wéib &ra rikkuda. Juustu sees

*) Siinjuures woib keldri puhastamiseks ka autaani ehk auta-
niini tarwitada.
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olewad I6hed on wéga heaks asunduseks médanewat k#éri-
mist edendawatele pisielukatele. v

Juustu peale tekkinud 16hed peawad kohe alguses
noaga siledaks I6igatama ja wéiga téis tdidetama ehk sisse
maaritama. Ka woéib nende kinnisulgumiseks palawat
rauda tarwitada.

4. Oé6nsad junstud.

Tuleb ette, et muidu kéigiti korraliku juustu sisus
suured 66nsused leiduwad ehk jélle augud pesade wiisi
koos on.

See wiga tuleb sellest, et murrendit wormis halwasti
on surutud. Surutakse murrend juustu wormimise ajal
wormis hésti kokku, siis ei tule seda wiga ka ette.

5. Unise ilmega juustud.

Juust, mis liiga kiilmas ruumis on k&arinud, oman-
dab endale unise ilmega sisu (augud pole puhtad ega
selged) ja on peale selle tihtigi kibeda maitsega.

Wiga kaob, kui juustu kérgemas, nGuetekohases soe-
juses lastakse kaérida.

6. Marmorilise sisuga juustud.

Niisugusel korral on juustu sisus waikesed walged
tapikesed, mis muud pole kui soolast ja munawalgest
kristallikesed ; need annawadki juustu sisule mormori-
lise laadi. :

Wiga tuleb sellest, kui juustu liiga jahedas ruumis
lastakse kddrida ja liiga wahe leotatakse, mille t6ttu soolal
woéimalus puudub &ra sulada ja laiali laguneda.

1. Laiaks wajunud ja kibeda maitsega juustud.

See wiga tuleb peaasjalikult tegemisest, kui juustu
murrend liiga pehmeks on jaetud ehk kui piima liiga ma-
dalas temperatuuris on laabityd ja murrendit madalalt
kuumutatud. Kibeda maitse omandab juust sealjuures siis,
kui kaarimiskelder liiga jahe ja niiske on, kus juust tea-
tawal mé6dul wélja ei saa aurata.

Pehmelt keedetud juustu on soowitaw kuiwa soolaga
soolata ja soemas ning kuiwemas keldris alal hoida.
Pehmet juustu ei tohi aga kunagi kiilmas ruumis alal
hoida; sest see ei paranda mitte wiga, waid aina suu-
rendab seda.
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8. Pimedad wéi wiheste ja peente aukudega juustud.

See wiga tuleb sellest, kui juust liiga kuiw on teh-
tud; liiga kérgelt kuumutatud ; alguses kohe juustu liiga
kOwasti pressis réhutud; kui juustu liiga kéwasti on soo-
latud ; liiga jahedas ruumis kaarida lastakse ja kui juustu
sealjuures wahe leotatakse. )

Wiga kaob, kui juustu tegemise juures wastawate
nduete jarele talitatakse.

9. Uleiildised mirkused kokkuwdetult.

Juust ei léx:e korda, kui *loomi. talwel sooheintega
toidetakse ; kui 'neid suwel soo-karjamaadel karjatatakse,
kus palju mitmesugust haput heina kaswab. Saherduse
toitmise tagajérjel annawad weised lubisoolade poolest
kehwa piima, mille t6ttu sellest piimast nérk ja rabe tar-
rend saadakse, mis juustu tegemiseks kohane pole. Kui
seesugusest piimast juustu teha, on juustu waljatulek waike,
augud *) waga waikesed jne. Ka seisnud ehk sooweega
joodetud loomade piim ei ole juustu tegemiseks kélblik,
sest sadrasest piimast walmistatud juust kerkib ja 16hkeb
waga kergesti.

Wiga wéib kunstlikkude wétete abil, nagu puhas-
kultuuri tarwitamise jne. 1abi, weidi parandada. Parem on
aga, kui weiste parema toidu ja joogi eest hoolt kantakse.

Tehnilised tingimused, mida hea juustu saamiseks
silmas peetagu, on jargmised: 1) Piima tardumisaja wal-
tus ja tarrendi aste; 2) piima laapimise ja murrendi kuu-
mutamise soojus; 3) tera seadmise wéltus, tera suurus ja
kuiwuse aste; 4) murrendi kuiwatamise waltus ja kuiwuse
aste; 5) soolamise wiltus ja aste; 6) soolamis- ja kaari-
miskeldrite temperatuur ja 6hu niiskuse %%, ja 7) juustu
eest hoolitsemine: iimberpééramine, leotamine, ~pese-
mine jne.

Uleiildse kokku wéttes oleksid hea juustu saamise
tingimused jérgmised : 1) Hea piim ja hea laap; 2) néuete-
kohane juustukédk ja juustukeldrid, ja 3) meistri wilumus,
armastus asja wastu ja tdhelepanemine kéige selle talituse
ja toéo juures.

*) Juustu sisus olewad augud — silmad.
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Edami juustu waljatulek.

(Ihe naela warske juustu peale ldheb, kui juustu tais-
piimast tehakse, 8—9 naela piima, jaolt kooritud ja 2%o pii-
mast tehes aga 10—11 naela piima the nﬁela juustu peale.
Walmis, kaubale minewa juustu peale laheb, taiest pii-
mast tehes, 10—11 naela piima iihe naela juustu peale;
jaolt kooritud ja 2°o piimast juustu tehes 12—13 naela
piima iithe naela juustu peale.

Juustu kahanemise °/o on, selle jarele waadates, kui
kuiw juust on tehtud, kuidas keldrid, kui rammusast pii-
mast juust tehtud ja kaua ta keldris alal seisnud, 8—16 %.
Kui kahanemise %o iile [ 16%o téuseb, siis on see luba-
mata, mida halbade keldrite ja juustuga hooletu limber-
kéimise arwesse tuleb kirjutada.

Peale juustu saadakse juustutegemisel kérwalise ai-
nena weel juustuwett, milles 0,4—0,6%0 raswa on. Wett
koorelahutaja abil koorides saadakse siit 450—220 naelast
iiks nael woid.
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Edami juustu kaubalesaatmine.

Kaubale saadetawa juustu pakkimine on mitmesu-
gune, seda moddda, kui kaugele ja kuhu juust saadetakse.
Lahedale ja kodusele turule saates pakitakse juust lihtsate
kastide sisse, kuna aga kaugemale turule juustu saatmi-
. seks korralikud kastid peawad olema.

Enamalt jaolt tehakse kastid nii suured, et sinna
25 juustu sisse mahub. Iga juustu tarwis tehakse oma
pesa, et juustusid teel @ra ei pigistataks. Kastid walmis-
tatakse suuremalt jaolt kuusepuust ja ei mitte Ghematest
kui %/-tollilistest laudadest. Kastide pikkus ja laius on
17}/2—18 werssokit = 30"/4—32%s tolli, kérgus 4 wers-
sokit = 7 tolli. Kastid kindlustatakse nurgap&énadega,
kuna pohi ja kaas ®s-—!a-tollilistest laudadest tehakse.
Kasti sisse pannakse juustu pesade séel,
aga woimalikult Ohukestest laudadest
ehk wineerist. Sagedasti tehakse ka
wiiksemad kastid, millesse iiksnes
8—10 juustu mahub. Waéikesed kastid
on kergemad tésta ja ei lagune pikema
tee peal dra (joon. 63).

Juust mahitakse enne kasti pane-
mist weel paberisse. Kui juust warwi-
mata ja isoleerimata kaubale saade-
Joon.63. Juustukast takse, siis mdhitakse ta pargamentpabe-

juustudega, pealt  risse wastasel korral aga liht pakkimis-

waadatult. f ; 5 3

paberisse. On juustud sisse pakitud,
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siis llitiakse kast kinni ja
méssitakse ta {imber traat
(joon. 64), et ta nii kergesti
ei laguneks. Kastile kirjuta-
takse brutto-, tara- ja netto-
raskus peale ja ka wabriku
mark, ja juustu wéib &ra saata.

Enne &rasaatmist néelu-
takse kast roguski sisse, mis
takistab kasti &ra maardimast

Joon. 64. Kast tadispakitud juus-
tudega, saatmiseks walmis.

- ja kaitseb juustu kiilma kui ka sooja mdju wastu. (ile-
ildse tuleb kéreda killmaga ja suwise suure soojusega
hoiduda juustu kaugemale saatmast, sest kiilm kui ka
palawus méjuwad juustude peale halwasti.
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Emmentali ehk Schweitsi rattajuustu walmistamise riistad
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Sisu.

Esimene osa.

Emmentali ehk Schweitsi rattajuustu walmistamine.

L

IL.
Juustu tegemine.

Piima laapimine .
Tarrendi walmimine .
Loigendi valmistamine .
Tera seadmine
Tera valmistamine
Murrendi kuumutamine .
Murrendi kuiwatamine .
Juustu katlast wilja wdtmine .
Juustu pressimine . .

I

Juustuga talitamine keldrites.

Juustu soolamine .

a) Wormis soolamine .
b) Soolwee-wannis soolamine

Juustu eest hoolitsemine kadrimiskeldris

a) Juustu pesemine . . . . L .

b) Juustu hoérumine .

¢) Juustu peakairimise 15pp .
Juustu eest hoolitsemine ladukeldris .
Juustu tunnismargid .

a) Hea juustu tunnismérgid .
b) Halwa juustu tunnismirgid .
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34
36
38
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46
46
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IV.

Emmentali ehk Schweitsi rattajuustu vead.

Kerkinud juustud

a) Pressur (Pressler) . . . . . .
b) Kerkinud (kdirinud) juust . . .
c) Pesanik (Nest, Nisser ehk Nissler) .

Praolised ja pimedad juustud (Glaser) .

a) Hapu praoline juust S
b) Peale peakiirimist pragunenud juust .
¢) Pime praoline juust i

d) Osaliselt praoline juust

e) llma erandita pime juust .

f) llma erandita hapu pime juust .

Lohkenud juustud

a) Kerkimisest I5hkenud juust .

b) Geograafiliselt 16hkenud juust .

¢) Konnasuuliselt 15hkenud juust . P
d) Halwast waljapressimisest 15hkenud juust .

Kaarimisel saadud wead

a) Juust soolakiwidega . >,
b) Kareda terawa sisuga juust .
c) Punane juust :
d) Sinine juust .

Elawad juustu waenlased

Emmentali ehk Schweitsi rattajuustu analiiiis, wiljatulek ja

a) Juustu tdugud
b) Juustu koid . .
c) Hiired ja rotid .

V.

hindamine.

Juustu anahiifig”s. 5 Vival RS an. duleriiion
Schweitsi rattajuustu wiljatulek . . . . .
Juustu hindamine .

VL
Schweitsi rattajuustu kaubalesaatmine.

Juustu saatmine sissepakitult . '
Juustu saatmine lahtiselt . . . ., . . |,

67

68
69

72
i3
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Teine osa.

Edami ehk kerajuustu walmistamine.

 {

Edami juustust iileiildse . . .
I

Edami juustu walmistamise riistad . ]
1.

Edami juustu walmistamine.

Juustu tegmise tehnilised wiisid Al
a) Tegemiswiis murrendit kuumutamata ja wormis
surumisega g
b) Tegemxswus murrendlt kuumutades ja wormis
surumisega e
B.  ¢) Tegemiswiis murrendit kuumutades ja wormis
surumata .
A.
a) Tegemiswiis murrendit kuumutamata ja wormis
surumisega.
b) Tegemiswiis murrendit kuumutades ja wormis
‘surumisega.
1 “PiitnaKoguniine wanni: #! oSGl gz ooy iy
2. Piima soendamine
3. Juustupiima wirwimine
4. Puhaskultuuri tarwitamine
5. Puhaskultuuri walmistamine .
6. Juustu laap . : A
7. Piima laapimine ja tardumlsa}a waltus
a) Laapimine
b) Tardumisaja’ waltus
8. Tarrendi walmimine g
9. Loigendi walmistamine ja tera seadmme

a) Laigendi walmistamine
b) Tera seadmine .

10. Murrendi walmistamine < SRR, LR
- a) Murrendi (tera) walmistamine 1lma kuumutamata
b) Murrendi (tera) walmistamine kuumutamisega
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75

78

78
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82
84
85
86.
87
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88

89

89
91
92
92
95
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11. Juustu wormimine . . . .o .
a) Murrendit iaokaupa wormi taites ja wormis
surudes . . & e
b) Murrendit talestl purustatult wormi taltes ja wor-
mis surudes . FSE AR T P
12. Juustu Iopulik surumine, soendamine, ritikutesse méh-
kimine ja pressi alla seadmine .
a). Juustu surumine
b) Juustu soendamine. s
¢) Juustu ritikusse mahkimine .
d) Juustu wajutise alla seadmine
13. Juustu pressimine

B

c) Tegemiswiis murrendit kuumutades ja ilma wor-
mis surumata

Piima laapimine ja tarrend ; 4
Tera seadmine ja murrendi kuumutamine .
Murrendi kuiwatamine ja kokkukogumine .
Juustu wormimine ja ritikusse mahkimine .
Juustu pressimine

Selle tegemiswiisi head kul;ed ]a puudused

& v W o

IV.
Juustuga talitamine keldrites.

1. Edami ehk kerajuustu soolamine .
a) Kuiwa soolaga soolamine 3
b) Mirja soolaga soolamine .
c) Juustu soolast wilja wotmine
d) Juustu kdadrimiskeldrisse wiimine
2. Juustuga talitamine kaarimiskeldris .
3. Hea ja halwa Edami juustu tunnismargid .
a) Hea juustu tunnismirgid .
b) Halwa juustu tunnismérgid

V.
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Edami juustu warwimine, poitesse mahkimine ja parafineerimine.

1. Edami juustu wirwimine

2. Edami juustu isoleerimine . Al
a) Juustu mahkimine poitesse . . . . . .
b) Juustu parafineerimine
¢) Juustu kapseldamine

126
127
128

« 129

129
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