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E e 5 s F n n . 

($ t meie maal piimata litus weel magusat und 
suikumas ort, et tema üle weel peaaegu midagi kirju-
tatud ei ole ja ta ometi edespidi üheks meie maa esi-
meseks rahahallikaks peaks saama ja praegugi seda 
olla wõiks, — sellepärast wötsiu ette, ühte laialisemat 
õpetust, mis praegu siin etteaotub, piimatalituse üle 
wäljaanda. 

Juhiks ou mul peäle mitmel pool oma silmaga 
nägemise paremad uuemal ajal sellesse asjasse puu-
tuwad raamatud olnud, uimelt tähtsa piimatalituse 
uurija Dr. Klenze kirjad. 

(5t rahwas meie maal piimatalituft weel wähe 
tunneb, et meil lehte põlluharimise üle ei ole ja 
muidu, nagu nimetasin, piimatalituse üle kuigi palju 
ei ole kirjutatud, siis on arwata, et seegi raamat 
rahwa poolt wiludust leiab, aga ükskord peab ometi 
asjaga alustust tehtuma; loota wõib kindlasti, et üks 
kord aeg tuleb, kus meiegi maa omad piimaproduktid 



maailma turgudele saadab, nagu seda praegu mitte 

wäga palju suuremad maad, näituseks Daani- ja 

Soomemaa, suure kasuga teewad. 

K i r j u t a j a. 



Л. S i s s e j u h a t u s . 

Dum maa olekut mitmete teiste maade oludega 
kõrwu seadides, peame kahjatsedes hüüdma, miks ei 
woik.s meil moudaaj niisamuti olla, kui seal! Üks 
niisugustest olekutest on meie praegune karjakaowa-
tamme ja piimatalitus. 

Kui mõtleme, et üks loomatõug kolm ja neli 
korda rohkem piima annab kui teme, kiti teame, et 
piimalooma kaswatamine ta piimaanni kohta suurel 
wiisil mõjub ja et piima-produktid, nagu wõi, selle 
järele, kudas teda walmistatud, pool rohkem hinda 
maksab kui teine wõi, mis niisamuti ei ole tehtud,— 
siis peame küll tõsiselt küsima, miks ei õpita meil pii-
matalituft paremine tundma, miks ei walita meil sünd-
samat karjakaswatamise wiisi? 

Wastata selle peale pole raske. On ju kord 
inimese-loomu sisse loodud, et ta wanast kinni peab, 
niikaua, kui ta paremat pole näinud. Suur hulk ei 
teagi, et asi, nagu piimatalituö ja karjakaowatamine, 
paremine korraldada sünnib, kui see ueil juba on. 
Peäle selle tarwitud weel iga uuendus natukene kulu, 
ja kõik fee takistab edenemist nimetatud asjas. 

ffi ole muidu rahwale wõimalik seletatud asja 
kasu selgeks teha, kui tale silmanähtawalt asja ei näi-



batst. (5nnegu häld pilmatalitusi rahwa sekka ei aju-
tada, ennegu häid õpetuseraamatuid ei ilmu, ei ole 
wöimalik parandamist loota. 

On juba meie mõionikkude juures piimatalitus-
tega alustuft tehtud, aga suurt kasu rahwale sellest ei 
ole loota. Need talitused on wäikeste põllupidajate 
omadest hoopis teist moodi, ja kulud, mis niisugustele 
asutustele tarwis, ei wöi, nagu iseenesest mõista, rah-
wast järeletegemisele ahweldada. — Olgugi, et wäi-
keSte karjalistest piimatalituotest seda kasu igapidi ei 
wöi oodata, niis suurtest, siis wöib ometi aru saada, 
kui näituseks Daani- ehk Soomemaa Väikeste põllu-
pidajate ja oma maa piimatalituft wördleme, missugune 
ilmatu wahe ka Väikeste põllupidajate juures olla wõib. 

Hea karjakaswütuse ja piimatalituse tagajärg on, 
et produktide hind ruutsuuruse järele kaswab: Soom-
lane näituseks saab lehmast pool rohkem piima ja ehk 
weel enam. teeb sellest pool parema wöi ja saab sel-
lest kaubaturgudel pool rohkem hinda, kui G£e8tt ehk 
Wene wäikfe maa pidaja 

Tarwilinc sellepärast on kõigiti, et asjaga alus-
tust tehtaks, kõige pealt muudesse maadesse põllumeeste 
seltside ehk üksikute poolt õppijaid nimetatud asjas 
saadetaks, sest oma silm on igal pool kuningao. Kõige 
sündsam piimatalituft õppida oleks küll Soomemaal, 
fest sealt maa olud on mitmctpidi meie maa omadega 
Võrreldes sarnased. 

Щ Toome riigiwalitsus piimatalituse koolidele 
abiraha annab, siis on maks neis koolides üsna wäi-
kene. Õpetuse aea kestab koolides kaks aastat, üksi 



Mustjala kooli ülemat« jaos pool aastat ja alamas 
jaos terwe aasta; õpetus koolides он Soomekeeles, 
mis eestlasele kerge õppida, sest et ta Eesti keele 
moodi on. 

B. I . H e a p i i m a l e h m a t u n d e m ä r g i d . 

Heäl piimalehmal ou pikk kitsas, wäikene pea, 
õhukesed, peaaegu läbipaistwad kõrwad, pikk ja peen-
lane kael, ja awaldawad ennast temas uahakortsud; 
keha ou enamasti pikk, tondid peenikesed; nahk on 
kõige keha peäl õhukene, wäheldase, peenikese, pehme 
karwaga ja mitte pinewil keha kulles. Ristluud pii-
malehmadel on laiad, sarwed wäikesed, udar suur. ni-
sade wahe paremalt ja pahemalt poolt teineteisest kau-
gel; peale lüpsmise sünniwad udaras kortsud. Udara 
ees mõlemil pool on sooned, milles weri ndarast ta-
gasi jookseb ja mis piimasoontels nimetatakse; heäl 
piimalehmal on need sooned suured. Piimapeegcl ehk 
see jagu, mis kintsude wahekohal alt udarast peale 
hakkab ja tagapoolt üles ülemate sugujagudeni ulatab, 
on headel piimalehmadel iseäranis lühikese ja õhukese 
karwaga kaetud: see karw on muule karwale wastu-
oksa; selle piimapeegli suuruse järele arwawad mõned 
piimaanni suurust, mis aga alati nii ei ole. 

I I . Missugused piimalehma tõuud on 
meil kõige sündsamad pidada? 

Häid piimalehma tõugusid on palju, aga nad 
kõik ei ole igal maal pidada kõlbulised. Maakliima 



— 8 — 

ja karjamaad on igal maal peaaegu isesugused, ja 
tõug, mis ühel maal häoti piimaanni poolest rohke, 
jääb mõne põlwe järele teisel maal kiratsema. Head 
piimalehmade tõuud, mis meie maal on järelekatsutud 
ja sündsad pidada leitud, on: 

а) H o l l a l l d i « t ö u g. 

Hollandi tõuu tundemärgid on: peenikene ja pikk 
pea; sarwede wahe on otsejoones, ilma küüruta; sar­
wede suurus cm keskmine nad on esiti natukene talla­
ja wäljaopooie pöördud, siio edasipoole ja otsad ena-
masti natukene ülespidi. Kael on keskmisest pikkusest, 
peenikene ja ilma lotita. Keha on pikk, hästi ümmar-
gune; magu on rohke seedimise tarwis loodud ja selle-
pärast suur; rind kitsapäraline. Tagumine jagu on 
ristluudest ja uiudest lai. Hollandi-töug on üft suu­
rematest tõugudest; ta kõrgus ou turjast 23—38 
wershokki. Karw on muotakirju. £>(етав on Hol­
landis ta puuane-kirju tõug, aga wähem wastupidaw, 
kui esimene. Piima annab Hollandi lehm aastas 2000 
kuni 5000 toopi, aga ta piim on wõi jagude poolest 
waesem, kui muudel tõugudel; wöijagusid on piimas 
2 ''>_> protsenti, harwasti ulatab wöirohkus kolme prot-
seudiui. 

Selle eest aga on Hollandi lehma piim juustu 
tegemiseks wäga sünnis. Elusa Hollandi lehma ras-
kus on läbisegamini 38 puuda, härjal 60 p. Nime­
tatud tõug on kõige enam laiali laotatud Hollandi-
ja >>da -- mustumas; ta sigineb hästi igas kliimas ja 



ort sellepärast kll mm maal, nagu katsed on näidanud, 
wäga käsuline pidada. 

(S"t Hollandi-tõug sunr on, ja palju sooki tar-
witab, fiio nõuab tema pidamine häid karjamaid; hal-
wadel karjamaadel kaotab see tõug mõne põlwe järele 
omad head omadused. Täis puhaftwerd Hollanditõug 
on alal Amsterdami ümberkaudu ja Ida-Friisimaal. 
Ida-^riisimaa selto on Hollandi tõuu seltsist natukene 
suurem. 

h) A u g l e r i - t ö u g. 

Tõug, mis meie maa põllumeestele weel enam, 
kui Hollandi-rõugu wõib soowitada, on Angleri-töug. 
Allglerid on keskmisest suurusest, s. o. niisama suured, 
kui siitmaa päristöud. Angleriloomade pea on waik-
lane, nina teraw, sarwed keskmisest pikkusest, esiti na-
tukene wäljaopoole, siis ettepoole, sissepoole ja wii-
maks ülespoole kõwerad; sarwed on enamasti walged. 

Kael on pikk. kaunis peenikene ja ilma lotita; 
rind kitsas, turi teraw, ristluud terawad ja nurgelised, 
koht suur. Ш1)і on õhukene, pehme, lühikese karwaga 
kaetud, karw punane, ehk pruun-punane. Angleritöuu 
piimaann: suurus on 1800—3000 toopi aastas; 
piim on wöijagudest rikas; temast saadakse wõid 3 kuni 
3 4-2 protsenti. Angleri lehmad kaaluwad elusalt 
20—24 puuda. 

Angleritöuu sündimise koht oli pöhja-homiku 
Holsteinis Angelni ligidal, kust ta teistesse maadesse, 
wäga laialt ka Soome wäikese maapidajate keskele 
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laiali on lagunenud. Ka meie maa mõisnikkudel on 
head Angleri-töugu juba laialt, nagu mitmed Tartu 
wäljanäitused seda on awaldanud. Koik Angleritöug 
möiönikkndel aga ei ole mitte kõlblik. Uksi head on 
need loomad, kes iseäralise selle tarwis seatud kommis-
sioni (Körung) poolt tunnistused on saanud, ja kellel 
need märgid sarwede pääl on. Seda on töuuloomade 
ostmisel tähele panna. 

tl) A l l g ä u - i õ u g. 

Allgäutöuu sündimise koht on Helwetsiamaal, kust 
ta mujale kaugele laiali on lagunenud ja ka Wene-
maal kaunis rohkel mõõdul suure maapidajate juures 
peetakse. Allgäu tõug on tuhakarwa. ehk walkjashall. 
Selle töuu sarwed on peenikesed, walged, ehk mustade 
otsadega. Kael on keskmisest pikkusest, suure lotiga. 
Allgäu tõugu lehmad kaaluwad 24—27 puuda; har­
jade raSkuS on 49—53 puuda. Nimetatud loomad 
on pika kehaga; piimaand on 1500—2500 toopi 
aastas. Vöid on piimas wäga rohkesti, umbes 4 
protsenti. 

On weel palju muid, piimaandmise poolest häid 
tõugusid, aga kõige enam meie kliimale sündsad on 
need siin nimetatud tõud ja on neid hõlpsam muret-
seda, sest et neid suure maapidajate käest, kes neid 
juba meie maal kaswatawad, wõimalik osta on. Tõu-
gustd nende sündimise paigast osta. käiks üle meie pe-
remeeste jõuu. 

Siit maa paremate piimaloomadega neid paari-
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tades, \ааН aegamööda ka head segatöugu, sest et meie 
oma maa tõug ei ole piimaandmise poolest wäga halw, 
nagu mõned loomade tõud, Ungria- ja Wenemaal, 
mis ainult 500—700 toopi aastad piima annawad. 

D. p i i m a l e h m a d e k a s w a t a m i n e . 

Ща» ja piimalooma tõugude kaswatamise wahel 
on niisama suur wahe, uagu need tõud teineteisest ise-
moodi on. Need tõud. mil palju liha annawad, ei 
anna palju piima, ja need, mis palju piima aima-
wad, ei anna palju liha; üks sünnib ikka teise t'nlu 
peäl. Saab loom wäga hästi söödetud, siio kaswab 
tema kehas rohkesti liha ja rafw — piima wastan­
did — ja piimoand jääb kafinamako. söödetakse hal-
wemine, siio jääb liha ja kaswauüne tagasi, ja nende 
kulu peäl kaowad nende wastand — piimaand. Sel­
lest arwawad mõned, et kui head piimalehma saada, 
teda wõimalikult halwaon wasikalt söötma ehk koguni 
näljutama peab, et piimäanni wastandid kosuda ei 
saaks. Nad wõerutawad sellepärast wasika emast nii 
warakult, kui wõimalik ära, ehk joodawad teda koori-
mata piima asemel kooritud piimaga ja söödawad teda 
lahja toiduga Ometi ka see arwamine ei ole õige. 
Sel wiisil söötes ei saa loom oma ilusat keha laadi, 
jääb kas wärises kängu ja ta järeltulew sugu saab 
kidur; ka ei seedi kord kiduraks jäänud loom enam 
toitu hästi ära. Iseäranis kahjulik on halvasti sööt-
mine noorelt Hollandi tõugu loomadele, kes siis kas-
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wamises wäiksemaks jääwad ja töuu omadused kao-
tawad. Wafikaõ laötakft, kao ma alt imeda, ehk 
joodetakse kapa seest. Et lehm enam piima annab, 
kui wasikao imeda jõuab, siis peab lehma peäle ime-
«ise weel lüpsma; enamasti lüpsetakse teine pool 
udarat ära ja jäetakse teine pool Masikale. Peaaegu 
igalpool, kus piimatalituö parema järje peäl on, ei 
lasta Masikast imeda, waid joodetakse teda. 

Wafikas pannakse warsti peale sündimise emast 
eemale. Niisugusel jootmisel on see kasu, et Masikale 
paraja tarwilise jao piima anda teab. Piima on 
anda *|e — \І7 jagu päewas wasika raokusest, aga 
mitte ühekorraga, waid 3 ehk 4 korda päewas. Esi­
mesel nädalil antagu ikka üksi emapiima. Piimaand-
mine sündigu 22 knni 25 graadi soojuselt R. järele, 
sest külm piim teeb kõhu haigeks. 

Angelnis, Holfteinimaal antakse Masikale kaks 
nädalit rõõska koorimata piima; kolmandamal nädalil 
enamasti segatakse koorimata piimale üks jagu koori-
tud rõõska piima sekka, ja antakse ühe toobi koori-
mata piima asemel kaks toopi kooritud. Kuueudaft 
kuni kaheksandast nädalist saadik ei saa Masikas sugugi 
enam koorimata piima, waid kooritud ehk petipiima, 
kuhu kacrajahu sekka pannakse. 7 kuui 8 nädali jä­
rele lõpeb piima andmine ära ja wasikad aetakse kar-
jämaale. Masikale antakse 4—6 nädalini 8 kuni 
10 toopi piima päewas, siis söödetakse teda hästi kuni 
aastaseks saab. Paaritamine lastakse 1 *]i ja 2 
aasta wahel sündida, sest hilisem paaritamine on pii-
maanni kohta kahjulik. Teisel aastal söödetakse loo-
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male lahjemat toitu, et ta enne paaritamist liig raswa 
ei läheks. 

Hollandis joodetakse wasikaid koorimata piimaga 
2 kuni 3 nädalil, kolmandast kuni neljandast nädalist 
saadik antakse rõõska kooritud ja petipiima ja ühtlast 
häid heinu, niipalju, kui wasikad ueid sööwad; }rit& 
mendal nädalil pannakse kooritud piimale ehk petile 
kaerajahu, leiba, ölikookisid jne. ligi. 10—12 nädali 
wanaduselt aetakse uad karjamaale. Talwel söödetakse 
neid heinte, õlgede, ja naaristega ja antakse päewas 
garnits kaera- ehk odrajahu. Teisel suwel toidawad 
nad ennust ainult karjamaal; paaritamine on 15 
kuni 16 kuu wanaduselt, ehk enne juba. 

A l l g ä ü s pannakse wasikas warsti peale sün-
dimise iseäralisesse aida lõõga ja lastakse päewas 3 
ehk 4 korda ema alla imema; imeda lastakse ainult 
kahest uisaft; nisad teiselt poolt küljest lüpsetakse tüh-
jaks. Esimesel nädalil antakse wasikale 5—6 toopi 
päewas piima; teisest nädalist edasi 6—8 toopi jne. 
koorimata piima; 7—12 nädalini lisatakse nädalis 
toobi osa päewa kohta juure ja pannakse joogile kaera 
jahu, linaseemendeft keedetud wedelikku, heina-teed, 
juustu- ja petipiima jne. l igi. Petipiim, kui ta röösa 
koorest on saadud, on wasika kontidele, nimelt luude-
töbistele loomadele wäga kasulik. Koik hapud joogid 
on sellepärast kahjulikud, et nad kõhuhaigust ja luude-
tõbe sünnitawad. Kolmeteistkümnendast nädalist edasi 
saab wasikas heinu ehk rohtu; saja jao keha raskuse 
peale antakse päewas 35 jagu heinu. 
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Ё. L ü p s m i n e 

Piimaiündimine on udaras, kus wäikeste udara-
rahude tegewufe läbi piim oma kuju ja omadused 
saab. Sealt waljaimitsedes läheb piim hulga peeni-
keseid piimasoonekesi ehk torusid mööda piima öönis-
tusesse, mis udara all nisa kohal seisab ja kust teda 
nifatoru mööda wäljalüpfetakse. 

lüpsmisel on tähelepanna, et ta igal päewal 
ühel ajal sünnite. Paremat tõugu piimalehmade juu-
res on alati tarwiline kolmekordne päewane lüpsmine, 
lüpsmisel jälle on ühepikkune lüpsi waheaeg tarwi-
line pidada; ei peeta neid seadusi, on piimakahane-
mine ja lehmade rutemalt ahtraksjäämine tagajärg. 
Suweajal, kui loomad karjamaal käiwad, oleks Ho-
mikune lüpsiaeg kella kolme ehk nelja ajal, s. o. just 
homikul enne karjaminekut; kui loomad löunele tu-
k'mad, on see aeg kella 11 ehk 12 ajal, õhtul kella 
7 ehk 8 ajal. 

(*t piima sandiksminemife eest hoida, on waja 
suure puhtuse eest muretseda: >iä|'a ja lehma udarat 
pestagu enne lüpsmist leige weega ja kuiwatagu puhta 
rätikuga; lüpsikut pestagu sagedasti keewa wec ja li-
bedaga; peale lüpsi wiidagu piim kohe laudast wälja 
wärskesse õhusse sest tihti wöib piim ja tema pro-
duktid juba wirtsast tekkinud haisu läbi kahju saada. 
Enne lüpsmist söörutatagu lehma paar minutit ühest 
paremast ja teisest pahempoolsest nisast ristamisi, mis 
udarale piimaandmise kohta käsuline on. Sõõruta-
mise piim lüpsetagu maha, sest et ta köiqe wesisem, 
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wäga tihti aga ka hapu ja limane on. Udar lüpse-
tagu alati täiesti tühjaks, mis niihästi edespidise pi i-
maanni, kui ka selle kohta tähelepanemise wäärt on, 
et wiimane piim lüpsil kõige rammusam ja iseäranis 
rohke wõijagude poolest on. 

Lüpsja käigu lehmaga sõbralikult ümber, meeles-
pidades, et hirmutamine ja löömine lehma piima ta-
gasihoidma paneb. E i lase lehm ka sõbralikult te-
maga ümberkäies hästi lüpsta, siis waadatagu nisad 
hoolega läbi, kas nendel midagi wiga ei ole, kas ei 
awalda ennast nisakärnad ehk nisatoru ummistus. 
Suurem jagu nisakärnadeft paraneb juba waselinega 
ehk raswaga määrimise ja ettewaatlise lüpsmise järele 
warsti. Suuremate kärnade ja nisatoru ummistuse 
wastu on peenikesed selletarwis tehtud torud pruukida, 
mis läbi piim ilma lüpsmata udarast wälja jookseb. 

G. Piim oma jagude poolest. 
Piim mitmesugusel lüpfiajal on oma jagude roh-

kuse poolest mitmesugune. Igaühele silmapaistew on 
piima wahe kohe peale lehmapoegimise ja paar näda-
lit peale selle. Pi im poegimise järele — ternepii-
maks nimetatud — on hoopis toitwam, kui päras-
tine; tal on kõiki muud piima — jagusid peale wee 
ja piimasuhkru hoopis rohkemal mõõdul. Temast 
saab sündinud loom looduse tarka seadmist mööda just 
sel ajal, kui ta keha kõige enam tuge toidu poolest 
tarwitab, seda sel mõõdul, kui tarwis; peale selle on 
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ternel ehk wärsket piimal weel see wõim, et ta noore 
looma kehast kõik enne sündimist sinna kogunud kõntsa 
wälja ajab. Wärske piima aset ei täida sellepärast 
üksgi teine toit; tema asemele ei tohi ialgi teist toi-
duft seadida, kui noore looma terwist raskesti ei ta-
heta rikkuda. 

Selle wastu ei ole terne piim, wähemalt kümme 
päewa poegimisest arwatud, juustutegemiseks kõlbulik, 
waid rikuks wiimase suotumaks ära. Ka muidu ei 
ole piim alati ühesugune: Ta on näituseks looma 
ahtraksjäämise eel juustujagude poolest hoopis rikkam, 
wöijagude poolest aga waesem, kui mõni aeg poegi-
mise järele. Iga piima sees olemas on järgmised 
jaod: wõi ehk rasw, wäikeste rakukeste näol, juust 
ehk kafein porsumid ehk poolsulao olekus, piimasuhkur, 
albumin ja tuhajaod sulanud olekus, aga need jaod 
ei ole igas piimas mitte ühesugusel rohkusel olema«. 
Ternepiimas on näituseks pool rohkem juuotujagusid, 
8 korda rohkem munawalge jagusid ehk albumini ja 
natukene rohkem wõi- jn tuhajagusid, kui muus piimas. 

('»'nnmasti on piimas raskuse järele: 

87 jagu wett 

3 Ч2 — wõid ehk raowa 

3 г | 2 — juustu 
2 | 5 — albumini 

4 8|б — piimasuhkurt 

ja 3 | 4 — tuhajagusid. 

Nende jagude rohkus wõib aga, kas üksikute loo-



— 17 — 

made, loomade söötmise, kõige enam aga tõugude ja-
rele rohkel mõõdul ennast muuta, Щі wõib mõnes 
piimas kolm korda wöijagufid rohkem olla, kui teises, 
ehk juuötujagufid üle kaks korda rohkem, albumini üle 
kölni korda rohkem, ehk ternepiimas mõnikord 16 
kuni 20 korda; suhkurt wõib ühes piimas pool roh-
kein olla, kui teises; üksi tuhajaod on pisukese wähega 
peaaegu alati ühes määruses leitawal. 

N»gu sellest näha, on kõik toidu ühendused, mis 
keha tarwitab, piimas sündsas olekus kokku pandud. 

Wõi- ja piimasuhkru jaod on keh «toitmisel ras-
wasünnitamiseko ja kehakulumiseks tarwilised. Oleks 
neid mitte olsma, peaks kehas muud, sellele wäga tar-
wilised jaod nende asemel kuluma. Juustust, albumi­
nist ja tuhajagudest sünniwad kehas kõik ta tähtsamad 
jaod ja organid. Tuhajagusid warjawad eneses kõige 
rohkema! möõdnl kondid. Iseäranis tähtjas kontidele 
on fooforhapu lubi, mille puudusel toidu sees looma-
dele luudehaigus ilmub. Piimaandmine ja piima ük-
sikule jagude olek on. nagu juba eespool seletatud, 
piimaloomade kaswatuse ja tõugude järele mitmesu-
gune, kõikide tõugude kohta on tähtjas piimaanni kas-
wanune ja kahanemine looma wanaduse järele: 

Peäle esimese poegimise on, kui loom ühtewiisi 
süüa saab, piimaand alati kasinam, kui teise ja kol-
manda poegimise järele. Kolmandast ehk neljandast 
poegimisest saadik hakkab piimasaak jälle sellsamal möö-
dul, kui ta hakatuses tõusis, kahanema ja jääb kahek-
sandal ehk kümnendal poegimise aastal ni i märksalt 
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kasinamaks, et möiftlises majatalituses piimalehmi üle 
selle aja ei peeta. 

H . P i i m a a n n i tahta m o j u w a d r o h u d . 

Nagu peatükis piimaloomade kaswatamisest juba 
oli jutustatud, on söötmisel piimaanni kohta suur 
tähtsus. Kuna liig hästi söötmine wasikalt päras-
test piimaandi wõib kahandada, on hästi söötmine ena-
mast jao piimalehmade tõugudele lüpsiajal soowitaw. 
Kõige enam wöimn awaldab rohke ja rammusa toidu 
söötmine poegimise järele. Pärastisel lüpsiajal aga 
mõjub liig söötmine, nimelt, kui loomad laudas seisa-
wad ja wähc liikuda saawad, kahjulikult; piim läheb 
küll wõijagude poolest rikkamaks, aga üleüldine piima 
saak kahaneb. Kes head tõugu hästi kaswatatud leh-
mast kõige rohkemat piimasaaki foowib, muretsegu, 
nimelt poegimise järele, rammusa söögi ja paraja l i i -
kumise eest. Suur tähtsus on ka toidul selle järele, 
kudas teda kehas ära seeditakse. 

Iga hästi haljas hein ei anna loomale sedasama 
rammu, kui parajasti pleekinult. sest et ta raske see-
dida on, ehk küll haljamas heinas toidujagusid rohkem 
on. Iseäranis raske pleekimatalt seedida on nõnda ni-
metatud raudhein; nimetatud heina söötmise tagajärg 
on piima kahanemine. 

Hoopis kergem ära seedida, kui hein, on wärske 
rohi; sellest tuleb, et loomad kewadel talwepöhu pealt 
karjamaale minnes, kui nad sealt oma jagu toitu leia-
wad, märksalt rohkem piima andma hakkawad. 
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Hulk arstirohtusid on olemas, mis piimarahude 
tegewust suurendawad, seega piimaandi rohkendawad; 
teine selts rohtusid on niisugused, mis seedimist pare-
male korrale seawad ja selle läbi toimetawad, et söök 
paremine weresse läheb, mis läbi lüpsisaak tõuseb. 
Muidugi mõista, ei mõju need rohud tähtsalt sääl, 
tuõ söötmine liig kehw. Rohtudest, mis piimarahud 
enam piima wäljaimitsema ajawad ja igaühele hõlp-
sasti saadawad, on anisi, köömlite, peterseli ja fencheli 
seemned, kadakamarjad jne.; neid on natukese soolaga 
söögi lusika täie kaupa kaks ehk kolm korda päewas 
söökide pääle riputada. 

Seedmist edendawate, hõlpsasti igaühele saada-
watest rohtudest on kalmuse- ja entsiani-juurikad ni­
metamise wäärt, mida peeneko tambitult niisama palju 
päewas söödetakse. 

J. Piilnawigadnsed ja nende parandamine. 
Piiniawigadused wõiwad, kas lehmast, ehk piima-

nõudest, ehk kohast, kue piim peetakse, tulla. Wigane 
piim on mao, näo ehk wärwi poolest muudetud. 
Enamasti alati on piirnamuutjad ehk wigadufe sü ta­
llitajad pisielukad — mikrobid — kes kõige rohkem 
mustuses, niiskuses ja pimeduses siginewad. Terwest 
lehmast luu setud piimas ei ole ühte aiuükestgi pisielu-
kat. Mida enam puhtuse eest muretsetakse, seda wa-
hem on piimas nende elukate seltsisid. Pisielukad ehk 
mikrobid on nähtawad üksi suurendamise klaasi abil, 
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ja nende uurimiste abil wõib ära ütelda, kui puhtalt 
piimaga on talitatud. 

Nagu katsed näitawad, siginewad mikrobid imes-
tamise wäärilise rutuga, sigiuewad kõige paremini soo-
jusel, mis kehasoojusega ühesuurune; wähemas sooju-
ses on nende siginemise wõim pikaliseni, ja soojusel 
üle 42 graadi hakkab nende siginemisejöud kaduma, 
kuna kange palawus neidgi, nagu kõike elu lõpetab. 

Dr. Freudenreiche katsete järele siginesiwad mik-
robid piima sees, kus ueid järelkatsumise hakawsel 
ühe kubiktsentimcetri sees 9300 oli, kolme tunni wäl-
tufel 15 graadi soojusel 10,000™, kuue tunni sees 
25,000^, ' üheksa tunni sees 46,500™ ja kahekümne 
nelja tunnis 5,700,00014*; nad siginesiwad suuremas 
soojuses hoopis rutemalt; 25 graadi soojusel uäituseks 
oli nende arw 24 tunnis 577 millioni. 

Kahjutegemata mikrobide seltsisid wõib иіішаё 
kuni 25 ette tulla. Nad muudawad piima tema ole-
mises, aga ei ole, kui neid ära süüakse, nii nähtawalt 
kahjulikud, kui mõned külgehakkawate haiguste mikro-
bid, kes haigest lehmast piima läbi inimesele külge 
wõiwad hakata. Wiimaste mikrobide seast on: tiis-
kuse, hullutöbe, pörnatöbe, tülgehakkawa kopsutöbe, röu-
gete ja mitmete muude tõbede pisielukad 

Need eespool nimetatud pisielukad ei ole piimas 
alati, waid siis, kui fee wigane on. Ometi sigineb 
ka kõige terwenma piima fees üks mikrobiselts. See 
on piima hapnemife mikrob — bacteriiim acidi lac-
tici — Ilma temata ei ole piimahapnemift mõtelda. 
Ta toidab ennast piimasuhkrust ja imitseb enesest pii-
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mahapllt wälja, ja muudab selwiisil piimasuhkru pii-
mahäpuks ümber. Ometi ci jõua ta koike piimasuh-
kurt hapuks ümbermoondada; umbes pool jagu efime-
sest jääb weel piimasse alale; üksi siis, kui piimale 
rohtusid, nagu soodat siose pannakse, mis hapu wõimu 
ära wõtawad, wõib ta piimas edasi sigineda ja kõik 
piimasuhkru hapuko muuta. 

Л иi külmus üle kümne graadi on, ei wõi pii-
mahapnemife mikrobid sigineda; to sigineb, nagu kõik 
inikrobid, kõige rutemalt kehasoojusel, saab aga suure-
mäs palamuses warsti ära häwitatud, mispärast piima 
keetmine selle hapnemift takistab. Vastakse piima 
kaua seista, siis langewad temasse õhust pisielukad 
(Bacillus butyrieiia ja Clostridium bötyricüm), 
kes piimas niinimetatud wöihapu käärimist sünnita-
wad. Piilnahapu mikrobid saawad siis piimas õtsa, 
ja eespool nimetatud mikrobid imitsewad enesest ühte 
olust wälja, mis nagu imewa wasika kolmandama mao-
lima juuotujaod piimas tarretama paneb ja siis juustu 
jälle ära sulatab, mis ifesugusteose jagudesse laguneb; 
peale selle sünniwad niisuguses piimas weel mõned 
wihad lammastikulised ühendused. 

а. W e n i w ja l i m a n e p i i m 

^iiisuguseks muutub piim, kui lehmadel mao- ja 
sooltekatarrh on, kui nad hallitanud söökisid, kliisid, 
ehk möndasugusid maarohtusid sööwad, nagu seebilil-
lesid ehk pöierohtu (Pingiiikula vulgaris), mille leh-



reoe peält neid samasid mikrobisid, mis weniwas, ehk 
limases piimasgi olemas, leitakse. Üleüldse on selles 
weas piima fees mitmet jeltsi mikrobid; mõned muu-
dawad piimasuhkru limaseks ehk weniwaks (micrococus 
lactis pituitosi, diplococus liodormus); mõned tei­
sed nagu (bacillus lactis viscosus) sünnitawad mu-
nawalge jagudest limast ja weniwat piima. 

Ühe lehma weniw ehk limane piim teistega se-
gatult teeb kõikide lehmade piima weniwaks. 

Üleüldse on niisuguse piima idud wäga kanged 
trnoele piimale külgehakkama. Piimanõudest ja nm-
mideft. kui neid kõige suurema hoolega ei puhastata, 
wõib kõik piim rikutud saada. 9iöud keedetagu selle-
parast lehelise- ehk libedawee sees ära, piimaruumides 
põletatagu weewelt, ehk tehtagu kloorgaafi ja peetagu 
seda 24 tundi kinnimaetud ruumis, ehk määritagu 
seinad kloorlubja wedelikuga ära; lehmade udarat pes-
tagn seebi ja leige weega. On sisikonna wead põh-
juseks, siis antagu loomadele soolahaput üks lusika 
täis pange wee peale päewas ja järgmist rohtu: Rp, 
Pulv. атог. Jessen. 360,0, sen*, sulfuric. pulv. 
3 0 , 0 , natr. ЬісогЬоціс. 200,0 М. D. 8. kaks 
ehk kolm korda päewas üks söögilusika täis sisjeanda. 

h. S i n i n e pii m. 

Siniseks muudab piima üks pisielukas (bacillus 
cyanogeirns), kes kõige paremini niisketes, soojades, 
wähe tuulutatud ruumides elutseb. Tema teeb, piima 
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tiefe sattudes, selle ühe kuni kolme päewa fees esiti 
pealt mõnest kohast halliks, ehk punakas-stnifeks; pii-
mahapu muudab warsti need tapped, mis niikaua laie-
male lagunewad, kuni piim hapnedes äratarretab, he-
lesinifeks Need tapped tulewad pisielukate wärwist, 
mis need enesest wäljalahutawad. Niisugusel piimal 
on hapu hais, wõi temast saab walge, wahest sinine. 
Ärakaowda on sinise piima idud hõlpsamad, kui we-
niwal, eht limasel' kaotamine on niisamasugune, kui 
eespool nimetatud oli. 

(1. P u n a n e pii m. 

Piima punaseksrninernine wõib mõnedest rohtu-
dest, mis loom sisfesööb, tulla; siis on piim, kui ta 
mõni aeg seisnud on, ülewelt alla ühesugune, ehk selle 
põhjus on mõnedes haigustes, nagu udarapöletikus, 
werekusemises, pörnatöbes, weetöbes jne. Kui haigu-
sed põhjuseks on, siis wajub mõneaegse piima seista-
laskmise järele rõmu kord- nõuu põhja. On udara-
põletik ehk udarawerepakitus punase piima põhjuseks, 
siis ci ole enamiste piim kõigis nisades punane, waid 
ühes, ehk mõnes; wiga parandatakse selle läbi, et kol-
meprotsendilist maarjajää wett nisasse pritsitakse. On 
muud haigused punasepiima sünnitajad, siis lõpeb wii-
mane nende haiguste parandamisega. Ka iseäralised 
punaseks wärwijad mikrobid on olemas, nagu (ЬасіІ-
liis prodigiosus. bacterium erytlirogenes). Ne­
mad annawad piimale tihti heeringa haisu, elawad 
üksi hapnemata piimas ja pimedas. 
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e. K o l l a n e р ii m. 

Kollaseks muudab piima Bacillus synxanttius; 
temagi surmaja on suur puhtus. 

g. K ä ä r i m a l ä inud p i im. 

Käärimaläinud piim sünnib mikrobide abil, kes 
piimas munawalge ja fuhkrujaod ümbermuudawad. 
Käärima läheb üksi kaua ja soojas nmmis seisaw 
piim, ehk niisugune, mis ruumides, kus euue käärin' 
piim on seisnud, hoitakse. Niisugused ruumid puhas-
tatagu enne hoolega ära ja peetagu külmad. 

li. R u t t u t a r r e t a w piim. 

Nuttu tarretaw piim wöib juba lüpsmisel pako 
olla, ehk läheb selleks warsti peale lüpsmise. Põh-
jused ou, kas sisikonna- ja udarawead, ehk see, et pii-
maruum ehk nõud piimahapust hästi ei ole puhasta-
tud. (Esimestel põhjustel antagu lehmale sisse: Rp. 
Sem. anis. 120,0 natr. sulfuric. 60,0, stib. au-
rantliiac. 30,0 М. f. р. D. S. 2 korda päewas lu­
sika täis sisseanda; wiimasel põhjusel muretsetagu 
puhtust. 

i. S o o l a n e p i i m . 

Soolane piim on sagedasti lehmadel, kes tiisku-
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ses eht udarapöletikus on; wahest on söörutusepiim 
üksi soolane. Soolase piimaga oldagu juustutegemisel 
ettewaatlik, sest ta paneb juustu kerkima; hapenda-
mata ehk keetmata wõib ta, kui tiiskus ta sünnitaja, 
inimesele tiiskust tuua. 

к. W i h a p i i m. 

Wiha piim on wahest ahtraks jäämise eel wa-
nadel lehmadel; enamasti ei ole piim niisugusel lool 
kõigist nisadest wiha. Sagedasti on wihad ja riku-
tud söögid piima wihaks muutjad; niisuguse! korral 
on piim kõigist nisadest wiha. 

I. Hapuks minemata p i i m ja koor. 

Piim ja koor tarretawad ruttu ära, ilma et nad 
hapud oleksiwad; koort ei tule piimale seatud jagu 
peale, ega lähe koor hästi kokku. Põhjuseko on siin 
pisielukao ЬаоШиа butyriciis, kes piima juustujaod 
ilma piimahaput fünnitamata, anguma paneb. Wiga 
parandatakse, kui niisugust piima külmas peetakse ja 
ale haput piima hulka panuakse, mis teda tarretama 
ei lase minna, waid hapnema ajab. 

ni. W i s a l t kokkuminew p i i m ja koor. 

Kui piim ehk koor wärske ehk ternepiimaga kok-
küsitakse, ei lähe ta naljalt kokku, waid wahutama; 



— 26 — 

sedasama sünnib, kui piimale ehk koorele suhkurt, ehk 
tuhka sekkapannakse. Ka liig külmalt ei lähe piim 
ega koor mõnelgi ajal kokku, ega wahest siis, kui koor 
piimast lehmade jooksuajal on saadud. 

К P i i m a h o i d m i n e . 

Peaaegu igao piimatalituseo on soowitaw, et 
lnöni jagu piima kauemine rõõsk seisaks, et Värskuse 
poolest ühesugust piima rohkemal mõõdul oleks tarwi-
tada. Piima rõõsaks hoidmiseks tarwitatakse mitmeid 
rohtusid. Kõige tuttawam nendest on kahekordne söe-
hapu sooda (natr. ЬісагЬопіс) mis piima küll ka 
hapnemise eest kaitseb, aga kasinalt ei hoia ta ometi 
hapncmist kuigi kaua tagasi; rohkemalt annab ta pii-
male läila seebi mao; juustutegemiseks teeb ta piima 
kölwatuks. Weel tarwitatakse selleks samaks otstar-
beks Ьег* ja salicylliaput, mis aga terwise rikkujad on. 

(Й p i i m a k a u e n i i n e a l a l Hoida, on tar-
wiline, et kõige suurema puhtuse eest hoolitseda. Lüps-
misel paudagu tähele, et piim ajawiitmata laudast 
wärskesse õhusse wiidaks. See wiimiue sündigu iga 
üksiku lehma lüpsmise järele. Suurem riist ehk too-
ber, kuhu piim tallatakse, seisku laudast wäljas, wärs-
kes õhus, sest kui piim pikemat aega laudas seisab, 
saab ta halwa haisu, mis wöi juuresgi weel tuuta-
wale tuleb ja läheb rutemalt hapnema. Peale lüps-
miie kurnatagu piim sasitud linade, ehk wildi - sõela 
läbi, kuhu linane riie on sissepandud, ära. 



Ometi läheb ka kõige puhtamalt hoitud piim ru-
temalt hapnema, kui seda soowitakse, ehk ta küll kül-
mäs ruumis natukene kauemalt rõõsk seisab, kui soo-
jas. Piima pikemat aega hapnemanänemife eest hoiab 
tema jahutamine ja tema palawaks tegemine, weel pa-
remine, enne tema soojendamine 70—75 graadini 
Celsiuse järele ja siis kohe tema jahutamine. 

а. P i i i n a j a h u t a m i n e. 

Piimajahutamine wõib jäätuse ehk wee abil siin-
dida. Suurema hulga piimajahutamiseks on kõige 
sündsam Lawrence eeskuju järele walmistatud piima-
jahutajad. Nendes on inagu ligiolew kuju näitab), 

hulk otsapidi teineteisega 
ühendatud plekist torusid, 
(B) mille seest külm wesi 
läbijootseb, ridastikku tei-
neteife peäle seatud; neid 
torude külgesid mööda 
jookseb piim ühe torude 
üle seatud riista feest (Л) 
kraani mööda wähe haa-
wal teise riista fiose, (С) 
mis torude all on ja on eiu 
ne sinnajöndmist jahtunud 

b. P i i m a soo j en -
d a m i n e. 

Teine abinõuu piima hapnemnc eest hoida, on 
tema soojendamine 70—75 graadini ehk niinimetatud 
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pasteurisation. Palawamaks piima soojendada ei ole 
sünnis, sest wiimane saaks sellest könvenud mao, mis 
wöile ja juustule ja piimale enesele halwduseks oleks; 
juustutegemisele ei ole üleüldse palawaks tehtud piim 
sünnis. Palawaks tegemise riist on sedasama moodi, 
kui jahutamise; muud kui külma wee asemel jookseb 
torudes palaw wesi. Kui piim esiti on juhatatud 
wiisil soojendatud ja selle järele kohe jahutatud, siis 
seisab ta 30—36 tundi kauemalt rõõsk, kui muu 
piim; on ta üksi jahutatud, siis ainult umbes 1<! 
tnndi kauemine. Igapäewase piimakeetmise läbi wõib 
teda wäga kaua rõõsk hoida. 

<I. P i i m a hoiukohad. 

Tuttaw on, et piim mitte igas alalhoidmise ko-
has ühtewiisi hea ei seisa, waid mitmed piimawigadu-
sed ainult piima hoidmise kohtadest tulewad Piima 
enese ja tema produktide, wõi ja juustu kohta on 
piima hoiukohtadel wäga suur tähtsus. Iga sünd-
lik piima hoiukoht peab kolme nõudmist täitma: Ta 
peab kullu, kuiw ja puhta tuulutatawa õhuga olema. 
Külmaga tuleb piimale rutemalt ja enam koort peäle; 
piim ei tarreta nii ruttu ära, mis iseäranis juustu-
tegennse kohta tähtjas on. Kuiwa õhu sees ei sigine 
piimawigaduse sünnitajaid mikrobisid, ega hallitust, nii 
kui niiskes. Halwa õhu seest imeb piim enesesse hai-
susid, niis piima ja produktide hinda palju alanda-
wad, ehk need suotnmaks ärarikuwad. 



Argu asutatagu sellepärast piima hoiukohti lau« 
tade, sõnikuhunikute, eqa saruaste kohtade ligidale, kust 
halwad haisud tale ligi peaseda wõiksiwad. — En« 
disel ajal peeti kõige sündsamaks piima maa sees 
olewates koobastes ehk keldrites pidaoa, sest peäl 
maa ei ole nit hõlbus suwel tarwilise külma eest 
muretseda, km maaaluses ruumis, keldris. 

llteldrite kohta peab üllema, et külmus la üksi 
see kõlblik omadus cn, mis keldrites leida; kõige 
muu poolest on piima alalhoidmiue keldris halwem, 
kui maapealses ruumis. Keldris on alati niiske, 
sumbunud õhk, mis hallitusi ja muid wigadusi fün« 
uitab; teda tuulutada ei ole ialgi uii wõimalik, 
et õhk kuiw oleks. Nimetatud põhjuste pärast ei 
hoita nüüdsel aial paremates piimatalitustes piima 
enam keldrites 

Sündsad piimahoidmise kohad peawad järgmisi 
tingimisi täitma: Nad asutatagu täiesti maa peale, 
kui wähegi wõimalik maja põhja voole külge, il» 
masgi aga mõne hoone lõuna poole ääre. 

1. P i i m a ta mm er. 

Ei ole wõimalik p i i m a k a m b r i t mõue 
hoone ehk puude läbi lõunapäikese eest warjata, 
siis tehtagu tale katus maani, mis teda wilu hoiab; 
täidetagu katuse ja seinte wahe kuiwa turbla« ehk 
saepuruga ehk õlgedega, mis sooja läbi ei lase, küll 
aga wärsket kuiwa õhku. Kui piima hoiukohi ka 
päikese eest warjatud on, on ikka wäga kasuliue sei-
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nad kahekordsed teha, nii et seinade wahe 8—10 
tolli on; teine kord wõib wäga hästi laudadest 
olla. Seinade wahe wõib juba nimetatud sae« ehk 
turblapuruga äratäita, ehk ta wõib, kui seinad kind-
lad on, päris tühi seista. Niisamati olgu uksed 
kahekordsed, walimine uks weel kokkupunutud õlge-
dega ük kaetud. Aknad olgu jõhwi sõela moodi ru« 
dega ehk wildiga kaetud, mis küll wärsket õhku 
sisse lasewad, kuft aga kärbsed läbi ei pease; akan­
te!, olgu õlgedega ülelöödud luugid, mis palawa 
päewa ajal kinni wõib pidada. Uksed ja aknad 
ieiskil põhjapool piimaruumi külges. Piima hoiti* 
koht olgu ruumikas, ülihästi kõrguse kui laiuse 
poolest; kõrges ruumis on õhk ikka kuiwem, kui 
madalas. Kõige sündsam põrmand oleks tsemendist 
ehk libedaks põletatud telliskiwidea sest need ei 
wõta enesesse midagi, mis ruumis hallitust sünnitab, 
kuna muud põrmandad sagedasti enesesse maha läi-
nud piima sisse imewad, mis mädanema läheb ja 
haifuji nina hallitust sünnitab, mis piima rikuwad. 
Põrmand olgu ühest nurgast madalam, knst renni 
mööda wett wälja wõimalik lasta. Weerenn mingu 
»ii kaugele, et tust piima kambri haisust ei ulata, 
ja olgn temal piima kambrist wäljamineku kohal 
kindel luuk. Niisugune oleks fündlik ja asjakohane 
piima boinkoht, kellega igaüks oma hoiukohta, nii-
palju kui wõimalik ühtemoodi seadida katsugu. Ei 
ole wõimalik põrmandad tsemendist ehk libedaks põ« 
letatud telliskiwiast teha, siis tehtagu teda odawa: 
mast materjalist, aga lubjatagu tihti, et ta halwa, 
piimarikkuwat Haim ega hallitust ei sünnitaks. Ka 
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seinade lupjamine mõnda korda aastas on hallituste 
wastu wäga mõnus abirohi. 

Piima wanutamife kohta on leitud, et tale 
seda rutemine tema seaduslik jagu koort peale tuleb, 
mida enam ühesugune soe see ruum, kus ta seisab, 
peetakse, ja mida wähem teoa on liigutatud. Piim, 
mis kaugelt on teise kohta wiidud, ehk palju lok-
sutatnd, ei anna ilmasgi niisama ruttu, ega nii« 
sama palju wanumisel koort, kui fee, mis kohe soô  
juie poolest ühesuguse seiswasse ruumisse on pantud. 

2. P i i m a w a u u t a m i s e r i i s t a d . 

Riistad ehk nõnd piima wauutamijeks on pii« 
matalituse edenemise ja maakohtade järele w.itmesu-
gused. Endine meie maa piima wanutamine oli 
puupüttides, mille asemele nüüdsel ajal laialt klaas 
nõud on asunud. Puupütid täidaks wastupidamise 
ja odawa hinna poolest oma otstarbet kõigist muu» 
deft riistadest paremine, aga neil on ka niisugused 
halbdused juures, mispärast ueid piimatalitufesse ei 
wõi soowitada. Kõige pealt on nad rasked puhas« 
tada, ja kui neid hästi ei puhastada, wõiwad nad 
piimarikkumisi, kas piimatalituse sünnitamises ehk 
piima liig rutulises hapendamises ettetuua, mis 
iseäranis nrnremates piimatalitustes jo juustute-
gemises tähelepanna on. Teiseks ei jahtn puupüt. 
tides piim nii ruttu ära, kui näituseks klaasnõudes, 
ja pikalt jahtuw piim on haisude wastuwõtmise ja 
üleüldse rikkuminemise voolest hoopis enam karde« 



tawam, kui warsti ruumi fooiufeni ärajahtuw piim. 
Üleüldse on ruttu ärajahutatud ja külmas wanuta-
tud piim rutulise ioore pealetulemise, sellest koorest 
saadud wõiheaduse ja temast walmistatud juustu-
wäärtuse poolest wässa tähelepanemise wäärt ja 
üliwäga soowitada. Sellepärast, kus piima külma 
wee ehk jää waral jahutada wõimalik, nagu 
seda meie maal küll igal pool teha wõiks, seal ärgu 
puupütta tarwitatagu. Üksi hästi külmades piima 
hoiukohtades, kus piim weel enne püttidesse pane-
mist ärajahutatakj?, ei oleks puust wanutamife riis« 
tad laita. Siis oleks tarwiliue, et nad sündsast 
puust, uäituseks männast oleks walmistatud ja pealt 
äraminemata õliwärwiga wärwitud ja hästi enne 
tarwitamist kniwatatud, nagn fee Helwetsias ja 
Daanimaal sünuib. Klaasuõud täidaks muidu igas 
tükis oma kohut, aga nende õruus katkemise poolest 
on nende halbdus. Wiimase põhjnse pärast on uue» 
mal ajal piima wanntamise riistu seest Inglise ti> 
naga tinutatud plekist ja õhukejest rauast walmista« 
tud, mis katkemise poolest põlised on. 

Mõnedes maades wamilateks piima laiades, 
madalates ueljakandilistes panuirnoobl puust eht 
plekist riistades, kuhu piim kahe ehk kolme tolli sü-
gawuselt sissewalatakse. Niisugune mood ei ole 
kiita, kõige pealt sellepärast, et need nõud wäga 
palju ruumi raiskawad. Pannakse nad teineteise 
õtsa ülestikku wauumiscle, siis tuleb jälle kahju, 
mis piima loksutamisega, nagn eespool seletatud oli, 
ühendatud on. Üksi hästi jahedates piimaruumides 
on niisugune mood weel wabandada, sest et mäda-



htes piimanõudes piim ruttu ärajahtub, ja rutu« 
lme zahtumine piimale suurest tähtsusest on. 

Sündsad piimawanutamise nõud on need, mis 
wähe ruumi tarwitawad ja niisugusest materjalist 
tehtud on, mis külma wee ehk jää fees ehk tülmas 
piima hoiukohad piima ruttu jahutawad, nagu klaa­
sist, plekist ehk õhukesest rauast, ehk pajarauast wai» 
mistatud riistad. Igas mõistlisea piimatalituses 
ou ju see püüdmine, piimast rohkesti ja head rõõska 
koort ja juustutegcmisele sündsat piima saada. Kes 
ei tea, kui palju rõõsk koor hapust enam maksab? 
Kui palju kallimat hinda ei makseta wõi eest. mis 
rõõsast koorest on tehtud! Neid põhjusid pannakse 
meie peremeeste juures alles liig wahe tähele. Et 
head rõõska koort ruttu saada, ja et juustutegemise 
piim rikkumata seisaks, on waja piima jahutada ja 
siis külmalt wanutada. Külmalt wanutades tnleb 
piimale juba 12 kuni 24 tunni lecs kõik koor peale ; 
see koor on rõõsk ja temast saadud wõi eest makse« 
lakse ligi pool hinda rohkem sui hapust koorest saa. 
dud wõi eest, ja juust rnisugufest jahutatud, maha« 
kooritud piimast saab mõistlikul tegemisel hea oma 
wäärtuse poolest, kelle hinna kohta sedasama wõib 
ütelda, mis wõihiuna poolest juba nimetatud oli. 

Piimajahutarniue sünnib külma weega täidetud 
nõudes, kuhu, kui hästi külma wett saadawal ei 
ole, jääd sekka pannakse. Niisugustesse nõudesse 
pannakse piimariistad, mis ruttu külma läbi lase« 
wad, seisma. Riistad, mis külma ruttu läbilasc« 
wad ehk piima vuttnj ahutawad, oliwad juba eespool 
nimetatud. On piim nelja kuni kahekfama graa-

•> 
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dini Reamuri järele ära jahutatud ja on hästi külm 
piima hoiukohi olemas, siis panuakfe viim sinna. 
Weel parem aga on, sui piima 12 ehk 14 tundi 
wõimalik on kulluas wees pidada, kuni tale koor 
täiesti peale tuleb. Igas piimawanutamises peab 
selle peale waadetama, et külm ühesugune on; muidu 
on fooxe peale tulemine piimale takistatud. 

See ongi tähtsam põhjus, mispärast piimawa» 
nutamine iseäranis külma wee jees on soowitada. 
Piimakambris ei ole ilmasgi wõimalik nii ühesugust 
soojust sünnitada, kui külma wee abil. Ta on, kui 
ta ka wäga hästi on walmistatud, ikka lõuna ajal 
soojem, kui öösiti jci mõni palaw ilm wõib ka sünd' 
s<i3 piimakambris piima juustu- ja hea wõitegemi-
seks kõlbmataks teha. Kõige parajamaks külmuseks 
piimawamltamifes on 4—8 graadi 11. järele lei­
tud. Suwe ajal aga ei ole nii külma wett palju 
saadawal, sellepärast on tarwiline wett jäätuse abil 
jahutada. 

Wäga suurest tähtsusest on, nagu zuba kord 
nimetatud, piimahoidmine ühesuguses külmuses. Kui 
wõimalik ei peaks olema piima 4—8 graadini ja» 
hutada, s. o. kui nii külmaks jahutamine wäga 
suurte takistustega ühendatud on, siis jahutatagu 
teda wäiksemas külmas, aga peetagu piim alati ühe» 
sugune külmuse poolest. Helw3tsiamaal ei ole wa­
hest suwe ajal kklmemat wett saada kui 14 kuni 15 
graadilist R. järele, aga ometi õitseb seal piimata« 
litus. Helwetsia juust on üks kuulsamatest terwes 
ilmas. Nad wauutawad piima 14 graadi külmusel, 
aga peawad wanutamisel alati ühesuguse külmuse 
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ja saawad selle läbi ka nimetatud wäikse külmaga 
kaunis hea juustu ja wõi. 

Paremates piimatalitustes mõisnikkude ehk suure 
maapidajate juures cn Saksamaa piimatalituse tund-
jast Schwarzift wäljaarwatud piimajahutamise riis-
tad pruugiks, mis oma headuse poolest iseäranis 
kiita on. Need on plaadirauaft walmistatud, Ing« 
Iise tinaga seest tinutatud, kõrged 25 kuni 30 toopi 
suured käepidemetega piimanõud, mis, et piim rute» 
malt nendes jahtuks, ühtepidi kitsamad, teisepidi 
laiemad on. Need pannakse mänualaudadest ehk 
tsemendist piimakambritesse üleslöödud jahutamise 
riistade sisse, kust külm wesi läbi jaokseb. Ühelt 
poolt jookseb külm wesi kraani mööda jahutuse riista 
sisse ja saab seal jäätusega weel külmemaks tehtud, 
teiselt poolt jookseb kraani mööda piimast soojaks 
tehtud wesi wälja. Niisugustes riistades wanuta-
mifel ou piim, olgu piimakammer wahest soojem 
wahest külmem, piim wee sees ometi alati ühefu-
guue; ilmasgi ei ole karta, et ta enne, kui koor 
peäle tuleb, hapnema läheks, et koor ehk juust ialgi 
rikutud saaks. 

L. P i i m a n õ u d e pnhas tamine . 

Et piimanõudest, mis hästi puhastatud ei ole, 
piim tihti enneaegu hapnema ja hallitama läheb, 
ehk mitmed muud piimawigadused puhastamata ole« 
kust tulla wõiwad, fsllepäraft on tarwis igakord, 
kui nõud pirnaft tühjendaks?, neid keewa wee ja 
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pefukäsnaga ehk harjaga puhastada ja fellejarele 
külma weega loputada. Paar korda kuu sees on 
waja weel raud- ehk plekkviistu sööja natroniga 
(Liquor nati*, caiistic.) ehk selle puudusel sooda 
weega pesta. Puuriistade pesemiseks ei ole ueed 
rohud hästi mõjunud; neile wõetagu pool weewli» 
hapulift natroni (Natron siilfiirosum) ja pestagu 
sellega niisama sagedasti kuus. 

М. Iaatu,ehoidmine suwets. 
Et mõistlifes piimataliluses piimajahutamine 

üks esimestest tarwitusteft on, et hästi külma wett 
suwel harwasli saadakse, siis on jäätuse tarwitamme 
suwel läbisaamata lingim'ne. Jäätuse muretsemine 
ega hoidmine suwets ei ole meie maal kuigi raske; 
üksi see põhjus, et selle kasust ei ole arusaadud, 
takistab selle muretsemist. Kes lord selle kasu on 
tunda saanud, see peab seda ka alati tagawaraks. 

Ei ole sugugi tarwis jäätusehoidmiseks ifeära-
lisi jääkeldrid asutada ; jäähunikuid wõib wäga hästi 
maapinna poale üleslüüa. Selle tarwis paunasse 
maapinnale esiti kuuse oksi jalapaksuselt ehk pakse« 
malt; sinna peale laotatakse jäätusekamplao nii 
kokku, et neile suuri wahlsid ei jää j hunik tehakse 
alt laiem, pealt kitsam ja kaetakse saepuruga ehk 
tnrblapuruga, ja hõlgedega paksult kinni ja tehakse 
selle kinnikaetud huniku üle maani»ulataw õlest ka» 
tus. Kuuse oksad huniku alla pannakse sellepärast 
et jäätusest wäljanõrguw weji hunikust kohe ära 
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jookseks. Weel sündsam oleks, kui jäätusehunikule 
laudadest seiuad kahekordselt ümbertehtaks, ja ka 
nende wahe, nagu piima kambri ehituse seletuses oli 
juhatatud, sae« ehk turblapuruga äxx läidetaks. Iga 
jäätarwitamise järele peab hunik jälle saepuruga jne. 
kinnimaetud saama. Jää tus puuduiel wõib ka tal» 
wel sula ilmaga lund pallides koklllwceretada. külma 
ilmaga neile weel wclt peale walada ja uiisamuti, 
kui jäätust hoida. Üksi segamini ei tohi lund ja 
jäätust panna, sest lumi teeb ka jäätuse apraks ja 
pudedaks ja hõlpsamini sulawats, kui ta muidu on. 
Wäga sündlik on jää hunik piimakambri kõrwale 
asutada, mis läbi see külmem seisab ja jäätus hol-
hus sätte saada on. 

N. K o o r. 

Nagu eespool nimetatud oli, üks piimajagu 
wõi chk rasw, mis paljale silmale uägemataies kuu« 
likestes piima sees ümber ujub. Raskuse seaduse 
järele tõusewad need kuulikesed, sest et nad kerge« 
mad on, kni muud piimajaod piima seismisel, mis 
wanumiseks nimetatakse, 'ellele peale ja on koore 
nime all tuttawad. Eespoolses piimajagude seletu« 
ses oli näidatud, et igas piimas neid wöijagnsid 
ühetafa ei ole; mõnede lehmade piimas on wöija« 
gusid ainult 2 protsenti, kuna mõnes teises piimas 
neid 5 l |2 protsenti olla wõib. Muidugi mõista, 
saab niisugusest piimast, kus wöijagnsid rohkem fees 
on, ka rohkem koort, kni niisugusest, kus neid wä« 
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hem, kui muud tingimised piimawanutamisel ühefu« 
gused on. Igal wanutamisel jääb piima sisse ikka 
weel wõi« ehk koorejagusid. Piima sisse jääb koort 
seda wähem, mida külmemas piim ou wauutatud. 
Eespool seletatud Schwarzist waljamõteldud riista» 
des, mtlles piima wanumifel jahutatakse, on umbes 
24 tunni fees koor, mis üleüldse wanutamisel pii-
male peale tuleb, juba peäl, aga läbisegamine jääb 
üks neljandik kuni wiiendik jagu kõigest wõist, mis 
piima fees olemas on, ikka weel piima sisse. Ta« 
gupool kirjeldatud masinate tsentrifugede abil aga 
on wõimalik woijaod piima seest nii äralahnlada, 
et läbisegamine ainult üks kümuendik jagu kõigist 
wõist, peale wõitegemUe weel piimasse järelejääb; 
iseäraliste ting.miste all wõib nendeaa wõi nii pii« 
mast äralahutada, et weel Цю jagu wõid piimast 
lahutamata jääb ; üsua sootumaks wõid piimast ära« 
lahutada ei ole masiuategagi wõimalik. 

Wõijaod, mis muude piimajagudega ühenduses 
piimale wanumisel peale on tulnud, vn koore nime 
all tllttawad. Peäle wõijagude on koores albu-
mini, niisama rohkesti, kui muus piimas, pinna» 
suhkurt ja tuhajagusid aga on koores hoopis roh­
kem, kui kooritud piimas. Sellepärast ou ka peale 
wõi äralahutamise koorest järele jäänud wõi« ehk 
petipiim hoopis rammujam, kui kooritud piim. Ise-
äranis on la luudelõbistel soowitada. 

Wttt on koore kcž selle järele, kuidas ja kui 
kaua piima on wanutatud, wäga mitmesugnfel mõõ-
dul: Mida külmemas wanuwmine ou olnud, seda 
wedelani on koor, seda rohkem wett on temas 
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ja febaroljfeni tuleb teda selle eest piima peale; soo-
jao wanutllmlsel on koor tihedam, aga teda saab hoo-
pio wähem, sest et wett temas kasinamalt on. Nii-
samuti wedelamat ja enam koort saab sügawates kit-
sades wanutamise riistades, kui madalates laiades; 
peale selle saab koor seda wähem wesine, mida kane-
mine piim on wanunud. Sellest tuleb, et mõne koore 
sees wõijagusid 15—30 protsenti ja wett 60—80 
protsenti on, kuna mõnes teises 70 prots. wõijagusid 
olla wõib. See wahe ühe ja teise koore wahel on 
iseäranis koore ostmise ja müümise jnnres meelde 
tuletada. 

0 . W o i t e g c m i n c . 

Wõi tegemiue wõib rõõsast koorest, pisut hapne-
nud koorest, hapust koorest, rõõsast piimast ja hapust 
koorimata piimast sündida. Wöijaod on piimas wai-
keste, ainult suurendamise klaasi abil nähtawate kuu-
likeste näol olemao. Need kuulikesed on kergemad, 
kui muud piimajaod ja tõusewad sellepärast piima 
seismisel piima peäle, ja on siio koore nime all tut-
tawad. Kusagil mõistuses majapidamises ei lasta 
koort kaua hapueda, sest rohkemaks ei lähe koor ka 
mitte hapnemisel; wõi hapust koorest aga saab mitu 
korda halwem, kui rõõsast ehk pisut hapnenud koorest. 
Kahekümne nelja tunni sees on juba, kui piim ees-
poolse juhatuse järele külmas on wanutatud, kõik wõi-
jaod piima peäle tulnud ja on röösa koore nime all 
tuttawad. 



Wöitegemise mood on karjakaswatufe ja rahwaste edene-
mife järele majatalituõtes mitmetes maades mitmesugune. 

Üks köigewanematest wöitegemise moodidest on 
tonkimise wiis koorekirnudes. K i rn on pikk kitsas 
nou kaanega; kaane keskelt on ümargune auk läbi 
lastud, kust kepimoodi puu ehk wöll läbi käib, kuhu 
õtsa neljaharuline hark on kinnitatud. Selle kepi 
üles- ja allapoole liigutamise läbi läheb wiimati koor 
kokku. Teine wanematest moodidest wõitegemine on 
lahtistes nõudes lusikaga ehk labidaga. Mõlemad moed ei 
ole uuema aja kohased, esiteks, et nad ilmatumat pikka 
aega ja suurt waewa wöitegemise! nõuawad, teiseko, et 
palju koort niisugusel lool nõust wälja saab pillutud. 

Uuemal ajal on mitmet moodi ruttu wõid wal-
mistegewad masinad pruugitawad, millest siin kõige 
sündsamad ette toon. Kõige rohkem pruugitawad on 
on siinsetel wäikestel põllupidajate! Lefeldti masina 
seltsi wöitegemise masinad, ^efeldti masinad on ankru 
ehk waadi moodi kerega, mille otsadest wöll läbi käib, 
kuhu külge aukudega tiiwad on kinnitatud. Masin 
seisab puust tehtud jalgade peäl ja wolli ühes otsas 
on wänt, mis wolli ümber keerutab. Tiiwade keeru-
tamise läbi, mis masina fees wolli kulles seisawad ja 
koort segawad, läheb koor kokku. 

(*hk küll ka ^efeldti masin koore ruttu wõiks teeb, ei 
ole ta ometi mõnesuguste wigaduste pärast hästi soowitada. 

Tema tiiwad on wolli külge puupulkadega kin-
nitatud. Tiht i lähewad wolli pulga augud töötami-
sel suuremaks, ehk pulgad kuiwawad masina seismisel 
wäiksemaks ja tulewad aukudest wälja, mis iseäranis 
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wõitegemise ajal takistaw on. Ka koore sissewalamise 
auk masina külje peäl ei ole hästi kohane. 

^efeldti wöimafina moodi, aga mitmet pidi pa-
rem, on Dr. Klenzeft waljamöteldud masin, „uus All-
gau masin" nimetatud. Ka tema on waadi moodi, 
aga lühem ja jämedam kui Lefeldti masin: Allgäu 
masina pikkus ja jämedus on peaaegu ühesuurused; 
masin on peaaegu tsilindri sarnane. Niisuguses ma-
sinas käiwad tiiwad suuremat Mgi, peksawad koort 
paremine, kui Lefeldti pikerguses masinas ja koor lä-
heb temas rutemalt kokku. Uue Allgäu masina sise-
mine wärk on llhwe; tal ™ aftmft tasu auanlist 
tiiwa; wiimased on kahwle moodi harkidega wolli kulles 
kinni; tiiwade wahel on weel wahelaud, mis tiiwu seda 
kindlamalt ühendab. Koore sissewalamise augu ümber on 
gummi wõru ja tema pööraga luuk on lihtne ja kindel. 

Põhja - Amerika 
Ühendatud riikides 
on waadi moodi ti i-
wadega masinate ase-
mel laudadest kok-
kulöödud neljakan-
dilised ilma tiiwade-
ta wõimasinad pruu-
gitawad. Niisugune 
kandiline masin on 
niisamuti jalgade 
peale ülesseatud, kui 
eespool kirjeldatud 

Uus A l lgäu w ö i m a s i n. 
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waadimoodi masinad, aga selle asemel, et waadimoodi 
masin ise paigal seisab ja wänt ainult tema tiiwu üm-

ber ajab, paneb wänt 
Amerika kastimoodi 
masina enese liikuma 
ja masina loksutamise 
läbi läheb koor kokku. 
Niisugused masinad tee-
wad wõi hästi ruttu 
kokku on hõlpsad wal-
mistada, sellepärast 
yädii odawad ja head 
puhastada. Kooreaugu 
luuk on lihtne ilma 
gummi wõruta ja peab 
pööra abil selleläbi 
hästi, et augu ääred 
kahest küljest poolwiltu 

Amer i ka k a s t i m o o d i lõigatud on. ehk ta 
on haaglga ktnnttatud. 

wõ im asin. 

Üko parematest wöimasinatest on ka lnasin Vik-

toria. Tema on waadi moodi, aga ilma tiiwadeta; 

Koor läheb temas, nagu kandiliste? masinates, loksuta-

mise läbi kokku. Kuna tiiwadega waadimoodi masi-

natel wöll, kus wänt otsas, pikuti waadist läbi käib, 

on Viktoria wänt pöigeti waadi külje pääl. Masin 

seisab wöllipidi jalgade peäl, ja wänta ümber ajades 
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keerutab masin ennast pikuti jalgade peäl ja loksutab 

selle läbi koore kokku. 

W o i m a s i n V i k t o r i a . 

Wäikeste maapidajatele on weel üks soowitawa-
matest masinatest Amerika liikuw wöimasin. Ta on 
pikergune seisab nagu lapsekiign nelja paela kulles, 
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mis jalgade ülewalt otsade külge kinnitatud on. Koor 
temas läheb kokku masina edasi tagasi kiigutamise läbi. 
Kiigutamine on wäga hõlbus, sest et ta pisut jõudu 
tarwitab. Et masin ilma sisemise märgita ja koore 
sissewalamise auk suur on, sellepärast on esimene wäga 
hõlbus puhastada. 

Amerika liikuw wöimasin (АЫЬога.) 

Need siin kirjeldatud masinad on kõige sündsa-
mateks peetud neist, mis uuemal ajal tarwitatakse. 
Missugune neist siin nimetatutest ühele ehk teisele 
kölblikum, on raske ütelda. Tümadega masinad, kui 
nad nii on tehtud, kui need siin seletatud, ei jää töö 
kiiruse poolest teistest mitte taha, aga nad hakkawad 
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ometi uuemal ajal kahanema. Nad on halwad teha 
ja sellepärast kallid. Kõige esimene siin kirjeldatud 
Lefeldti masinatest näituseks maksab Al' 1 kolme pange 
koore tarwis 50 rubla; M 2 nelja pange koore tar-
wis 60 rubla; As 3 kuue pange koore tarwis 75 
rubla, ehk küll meie puusepad neid hoopis odawamalt 
wõiks teha ja peäle selle nii suuri ueid wäiksemates 
majapidamistes harwa tarwitatakse. Teiseks on selle-
poolest halwad, et neil wõlliauk otsast läbi käib, see 
auk kulub aegamööda suuremaks; august imitseb koort 
wälja ja läheb mustust sisse, mis wõi wõib ärarik-
kuda. Siis on nad selleläbi, et neil sees tiiwad, hal-
wemad puhastada. Alati ei ole masin hästi ümmar-
gune; tiiwade ja masina seina wahele jääb üks jagu 
koort tiiwadeft liigutamata; fee koor läheb muust koo-
rest pärast kokku, ja kui kõik koor ühekorraga wõiks 
ei lähe, jääb üks jagu koort petipiima sisse. 

Viktoria masin on, kui hinnakulu ei waadata, 
ehk kõige parem ja üle ilma laialt pruugitaw. Kasti 
moodi masinad on hõlpsad walmistada ja täidawad 
wäga hästi oma kohut. Kiikuwaft masinast wõib 
sedasama ütelda, muud kui natukene raskem on teda 
walmistada; tema hind on 12 rubla. Üksgi neist 
siin seletatud masinatest ei tarwita koore kokkutegemi-
seks. kui koor, nagu tagapool juhatatakse, parajasti 
soojalt masinasse pannakse, enam aega, kui pool kuni 
kolmweerand tundi. Hapu koor läheb natukeue rute-
malt, rõõsk natukene pikemalt kokku. 

Kõige sündsam materjal wöimasinate tegemiseks 
on tamme,- saare,- wahtra- ja kasepuu. Plekist ja 
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mõnest muust materjalist wöimasinad on küll kergemad 
puhastada kui puised, aga nad on muu oleku poolest 
kölbmatad. 

Suwel läheb koor nendeö liig soojaks, talwel 
külmaks; hapu foor sööb metallist riistad sagedasti 
ära, mis läbi riistad ja wõi kahju saawad. Masi-
natewalmistamisel on tähele panna, et koore sissewa-
lumise auk suur, misläbi masin hõlpsam puhastada 
ja luuk lihtne ja kindel oleks. (5t wöitegemisel ma-
sinas gaasid sünniwad, siis on tarwis masinale gaasi-
auk teha, kus kork ehk ventil ees feisku. 

&t koorele ega wõite masinast puumaga külge ei 
hakkaks, walatagu uuele masinale paar korda keewa 
soolwctt sisse, ja lastagu mõlemal korral kümmekond 
tundi masinat sellega liguneda; peale selle pestagu 
masin mitu korda seest keewa weega ära ja loputa-
dagu pärast külma weega. 

Koor segatagu enne masinasse panemist nii ära, 
et ta ühesugune wedel on; ta tehtagu sooja ehk külma 
wee abil parajasti soojaks, mis wöitegemife ja wõi 
headuse kohta tähtsas on. Soojaks tegemiseks ei 
ole keew wesi sündlik, sest et ta wõite keedetud koorest 
tehtud wõi mao wõib anda. 

Koore parajaks tegemine sünnib selleläbi, et ple-
kist ehk klaasist koorenöu sooja ehk külma wee sisse pannakse. 

Parajas soojus wöitegemiseks on : 

rõõsale koorele 8—10 gr. R. (10—13 Cel.) järele 
pisut hapnenud koorele 12 „ R- 15 „ „ 
hapu piimale 14 „ R. 18 „ „ 
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Palawate ilmadega jäetakse koor masinasse pan-
nes paar graadi külmemaks, sest wõid tehes läheb 
alati, nimelt weel palawa ilmaga koor soojemaks, kui 
ta masinasse pannes oli. Liig soojast koorest tehtud 
wõi saab pehme ja põlatakse wöitundjatest; li ig kül-
malt tarwitab koor kokkuminemiseko pikemat aega, ja 
wõid saab wähem. Ka masina ümberkeerutamise wiis 
awaldab oma mõju wõi kohta: Rutulisel masina 
ümberwäntamisel saab wõi pehmem kui pikalisel; kui 
ümberwäntamine ühesuguse rutuga ei sünni, ei lähe 
koor nii rnttu kokku, kui ühesuguse kiirusega wända-
tes. Kui koor külmem on, kui eespool parajus näi-
datud oli, siis wõib masinat rutemalt ümberajada, 
ilma et wõi pehme saaks. 

Parajas ümberkeerutamise kiirus on kõigile ees-
pool nimetatnd masinatele umbes 49—45 korda mi­
nutis. Wöitegemine sünnib järgmisel wi isi l : Ku i 
koor luugiaugust masinasse on kallatud ja luuk kinni-
pantud, aetakse wändaft esiti kümmekond keeru pikalt 
ümber, ja tehakse siis kork, ehk ventil gaaside wälja-
laskmiseks lahti ; sellejärele keerutatakse wändaft paar 
minutit wöitegemise päris kiirusega, ja tehakse gaasi-
auk uuesti lahti ; sellejärele keerutatakse ühesuguse ru-
tuga nii kaua kuni wöitükide puutumine masina seinade 
wastu kuuldawale tuleb. Kui head wõid soowitakse, 
siis ei masindata teda niikaua, kuni kõik wõi on ühte 
läinud, waid wõetakse juba, kui tükid alles wäikesed, 
masinast wälja, et wõi määriw, ega pehme ei saaks. 

Masinat ärgu ialgi koort täis pandagu, sest siis 
ei läheks koor mõnel ajal kokku, waid ainult poo-
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leiti ehk pisut alla poole. Wahest tuleb sellegi pärast 
ette, et ehk küll wöitegemisel kõik korra järele toime-
tatakse, koor kokku ei lähe. See wõib tulla piima-
ehk koorenõudest, mis nii ei ole puhastatud, kui õpe-
tatud on, ehk see süü wõib eespool piimawigadustes 
nimetatud põhjustes olla. 

3tagu juba nimetatud, sünnib wöitegemine rõõsast, 
pisut hapnenud ja hapust koorest, aga ka rõõsast ja 
hapust koorest. 

Hea röösa koore wõi poolest ou iseäranis Daani-
maa kuulus, kes esimest plekist kaotides kalli hinna 
eest ilmaturgudele saadab, ^tagu J > . Klenze kirju­
tab, on Taanimaa pealinnas Buski wõiwalmistami-
ses rõõsast koorest järgmised eeskirjad: „Haigete leh-
made piima koort ei tohi mingil korral wõitegemiseks 
tarwitada, niisamuti on wärske piima koor wähemalt 
8—12 päewa peale poegimise kõlbmata. Tähelepanna 
on hoolega, et lüpsmisel mustust ega kõntsa piimasse 
ei pease; piim on niipea kui wõimalik laudast piima-
hoiu kohale wiia. Wanutamine Schwarzi seaduse jü-
rele ei tobi üle kaheteistkümne tunni kesta, nii et Ho-
mikune piim sellesama päewa õhtul on ära koorida ja 
plekist nõu sees teise päewani hoidmiseks külma wee 
ehk jäätuse sees pidada. Wöitegemine on waja iga 
päew ettewõtta. Kui koort wõitegemiseks kasinaste 
on, pannakse koorele rõõska piima niipalju ligi, kui 
masinatäitmiseks tarwis. 

Külmal ajal on tarwiline koort enne wõiks te-
gemist plekist riistaga sooja wee sisse panna ja üm-
ber segada, et ta kokkuminemiseks sündsa soojuse saaks, 
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nimelt 10 graati R. (12 Іа C.) järele. Шіреа kui 
koor soojaks on läinud, walatakse ta kohe masinasse, 
mida enne koore sissewalamist sooja weega loputatakse, 
et ta koort ära ei jahutaks. Wöitegemise algusel 
peab koor 9 graati R. (11 2 ю С.) järele olema; 
lõpetusel wõib soojus 12 grandini R. (15 C.) järele 
tõusta. Ilmasgi ei tohi wöid weega pesta; wöi ära-
pesemine masina tiiwade ja muude jagude küljest sün-
digu mahakooritud piimaga. Niipea kui wöikuulid 
hernetera suuruseks on saanud, jäetakse tegemine seisma, 
ja wäga tähtjas on, et seda sel ajal tehakse; pisuke-
sed wöiterad kurnatakse petipiimast jöhwisööla läbi ära. 

Kui wõitegemine nii warakult seisma jäetakse, et 
ta tükid alles hernetera suurused on, siis saab wöid 
küll pisut wähem, kui siis, kui wöi snuremateks tükki-
deks masinas kokku tehakse, aga esimesel korral saab 
wöi köwem ja parem, kui wiimasel. Wõipesemine 
weega wötab wöi hea mao ära, mispärast seda ei 
tehta. 

Ohk Daanimaal küll eespool jutustatud wöitege-
misel ainult 12 tundi wanutatud piima koort wöetakse, 
wõib ka 24 kuni 36 tundi wanunud koort wäga 
hästi wöitegemiseks wötta: wöid saab wiimasel korral 
mõni protsent rohkem, ja wahe esimese ja wiimase 
foore wöi wahel on peaaegu arusaamata. Weel kaue-
mine seisnud rõõsa koore wöil aga on arusaadawalt teine 
maik, ja enam ei saa seda ka mitte, kui 24 ehk 36 
tundi wanunud koorest. 

Headuse poolest niisama tähtjas, kui wöi rõõsast 
koorest, on 
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a. p i s u t h a p e n d a t u d k o o r e wöi . 

Koor wöetakse piima pealt rõõsalt ära, et piima 
juustutegemiseks wöiks tarwitada ja hapendatakse siis 
umbes päew 12 graadi soojusel R. (15 С j järele, 
nii et ta pisut hapu maigu saab. 

Wöi wöib rikutud saada, kui mõni jagu 
koort liig rõõsk, ehk liig hapu on. Parajane on ta 
siis, kui tal piiut hapu magu on ja kui ta sisl'episte-
tud orgi küljest peenikese lõnga wiisil allaripub; liig 
hapnenud on ta, kui ta anguma on hakanud. Pisut 
hapnenud koorest saadakse umbes kuus protsenti wöid 
rohkem, kui rõõsast, ja iseäranis hinnas ja nõutud on 
ta Pöhja-Saksamaa turgudel. 

d. W ö i hapust koorest 

on oma hinna ja wäärtuse poolest eespoolse seletuse 
järele walmiotatud wöideft niipalju halwem, et seda 
kusagil ei peaks tehtama, aga harjunud wiisift on 
raske lahti saada, ja peaaegu igal pool meie maal on 
just wöitegemine hapust koorest moodis. 

<I. W ö i t e g e m i n e rõõsast j a hapust p i i m a s t 

wöimasinatega on sest saadik oma tähtsuse kaotanud, 
kui wöitegemine piimast tagapool kirjeldatud isesuguste 
piimalahutamise masinatega, nõndanimetatud tsentrifu-
gedega on ettewöetud. Tsentrifugedega wöitegemine 
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on niipalju hõlpsam ja tasulisem, et rõõsast piimast 
wöimasinatega peaaegu kusagil enam wõid ei tehta. 
Wöitegemine pisut hapnenud piimast wöimasinatega on 
mõnel pool weel pruugitaw, aga temalgi on oma halbdused. 

Petipiim pisut hapnenud piimast saab nii palju 
hapu, et ta enam juustu tegemiseks ei kõlba; wõi 
kokkuminemiseks läheb poolteist kuni kolm korda roh-
kem aega, kui wöitegemifel koorest, wöinasinad selletal-
peawad suured olema ja on käsitsi ümberajamisel rasked 
Wöimasinat aetakse natukene rutemalt ümaer, kui wõite-
gemisel koorest, umbes 100 korda minutis. Eespool kir-
jeldatud wõitlemise masinad ei ole wöitegemiseks piimast 
hästi sündlikud. Nad on kui masinad wöitegemise 
tarwis koorest, piimast wöitegemisele kõige pealt liig 
wäiksed. Wöitegemise tarwis piimast on Regenwaldti 
wõimast» kõige sündsam. See niasin o» wäliniise 
kuju poolest peaaegu Viktoria masina moodi; ta wöll 
on niisamuti külle peält läbi, ja ümberwäutamisel 
liigub »lasin wölliga ühes; »lasina sees on weel kaks 
sarjakere moodi wõru, kust üulluargused augud tihe-
dalt on läbilastud, teineteisega risti pandud, nii et 
piim masina keerutamisel neist aukudest läbiminnes 
rutemalt kokku läheb. 

е. W ö i t e g e m i n e r õ õ s a s t p i i m a st 
t s e n t r i f u g e d e g a. 

Koore äralahkuuiine piimast on selle looduse sea-
dufe peale põhjendatud, et igas wedelikkus kergeni jagu 
peale tõuseb, rasket» alla wajub. Et wõi- ehk ras-
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majaob, mis koores olemas on, kergemad on, kni muud 
piimajaod, siis tõusewad nad piima seismisel settele 
peäle; tõusewad piima peale rutemalt, kui piim wedel 
on, pikalisemalt, kui ta hapnenud ehk tarretanud ou. 
Sellepärast on piima wedel- ehk rööskhoidmine külma 
läbi selle kordasaatja, et piimale koor rutemalt peale 
tuleb. Koore pealetulemine piimale on see järele ühe 
looduse seaduse peale põhjendatud, mis raskuseseadu-
seks nimetatakse. 

Sellesama rasknseseaduse järele lähewad wedeliku 
ringjooksmisel kindla riista fees wedeliku raskemad 
jaod riista keskjoonest kaugemale ääre poole kui ker-
gemad; kergemad jaod jääwad keskjoone ligidale. 
See looduseseadus oli ühele Karlsruhe professorile ni-
mega Fuchs wöitegemise kohta meelde tulnud ja ta 
oli katsunud masinat teha, mis selle seaduse järele wõi 
piimast äralahutaks. 

Seda temast kõige esiti mõteldud wöilahutuft 
piimast raskuse seaduse järele masina läbi, mida tsent-
risuge nimetatakse, on pärast niipalju täiendatud, et 
paremat wöitegemise moodi ei wõi mõtelda, kui tsent-
risuge abil. Koik piimawanutamise tüli, wanutamise 
riistad ja tuum jääwad niisugusel wöitegemise! rõõsast 
piimast kõrwale. Ka wõid saab tsentrifuge abil täht-
salt rohkem, kui piimawanutamisel. Piimawanutami-
sel jääb ikka 20—25 protsenti, s. o. wiies kuni nel-
jas jagu wõist piima sisse, kuna paremate tsentrifu-
gede läbi, nagu Lefeldti ja Viktoria tsentrifuged on, 
ainult 6—10 protsenti wõid ja weel wähem piima 
sisse jääb. Wõi saab headuse poolest röösa koore 



— 53 — 

wöiga ühcwääriline, kui piim niisama külmalt wõiks 
tehakse, kui rõdff koor. 

Suuremad tsentrifuged aetakse auruga ja hobus-
tega ümber ja on nende hinnad nii kallid, et neid 
wäikeses majapidamises ei wõi tarwitada. 

Wäga kohased aga on wäikesed käfitsentrifuged, 
mida wändaft käsitsi ümberaetakse meie põllumeestele. 

Aini'aks takistuseks on weel see, et wäiksemad 
käsitsentrifugedgi suurele jaole meie põllumeestele weel 
liig kallid ja suured on, sest piimasaak ja karjatas-
watamine ei ole meil ammugi weel selle järje peäl, 
kus ta olla wõiks ja olema peaks. 

Tsentrifuge seltsisid on hulk, aga nad kõik ei ole 
mitme Põhjuse poolest meie peremeestele kõlblikud. 

Parematest ja ka hinna poolest köW ohawamad 
on käsitsentrifnged Viktoria, mis Inglisemaal Glas-
gowis W atson '^aidluwi wabrikus walmistatakse. Vik-
toria käfistcntrisuged walmistatakse wiit seltsi: 

H 1 on 3 % pangi suur ja maksab 100 rbl. 
» 2 — 5 5J8 — — 125 — 
№ 3 — 7 ij8 — — 155 — 
№ 4 — 11 % — — 180 — 
№ 5 — 1 5 — — 240 — 

Wäikene käsi-Viktoria on meie suurema jao pöl-
lumeestele weel suur kü l l ; ta teeb tunni aja sees 7 
pange rõõska piima wõiks; piima sisse et jää enam 
wõid, kui läbisegamine 6 protsenti saadud wõist, kuna 
wanutamisel, nagu eespool nimetatud, 20—25 prot­
senti jääb. 
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„ V i k t o r i a" k i i e j ö u u l а е t а ш p a t e n t 

k o o r e - l a h u t a j a 

(Kahni - Separator) 

ö&sai 

Saadud auuhinnad 1889 aastal. 

Kõigekõrgem auuhind 

kuld auuraha. 

(5fimene auuhind 
P a r i s i maai lmanäi tuse l «lampe n. Ho l l and imaa l 

hõbe auuraha. 
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Osimene auuhind Kõigekõrgem auutaht 
Sydney«, Pbbj°^l?unc>.ohtu ^ ^ piimatalituse. näitusel 

kuld auuraha, hõbe auuraha. 

Esimene auuhind 
C o u r t i a u , B e l g i a s , 

hõbe auuraha. 

Patendicunauikud ja ainukesed walmistajad: Natson, 
iiaibla» & Cu., Glasgowis, Iuglisemaal. 

Keskmiste (centrifugal) töötuote koore-lahutajate 
tegelik kasu on juba ammust aega tunnud. 

Rahaline kasu on nüüd niisamati kõigetäieliku-
malt tõendatud. 

Koore-lahutajad teewad oma kulud tasa. 
Kuni hilja ajani wõisiwad ainult suurte põldude 

pidajad koore-lahutajaid kasuga tarwitada, wäljaarwa-
tud ühisuste osawõtmifest. 

Wäikeste põldude pidaja wõib uüüd niisamuti 
ka iseäralisest kasust osa saada, mis koore-lahutaja toob. 

Lihtne rehnung saab seda näitama, kuida koore-
lahutaja ennast tasa teeb. 

Arwame, et päewas 50 liitrit piima on wõiks 
teha, s. o. 365 päewas 18,250 liitrit ja arwame, et 
harilikul koorewötmisel aastal läbistiku 17 liitrit üks 
nael ( l\i ШоЬ.) wõid annab siis annab 18,250 liit-
rit — 1073 uaela wõid, mis umbes üks mark »aela 
pealt arwatud — 1073 marka wälja teeb. 

Tegelikult on nüüd töendawd, ei keskmistes ja-
gudes töötawate koorelahutajate läbi umbes 20 prot-
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senti rohkem wõid saadakse, nii et eelnimetatud viima-
hulk koore-lahutaja läbi 215 naela rohkem wõid an-
nab, kui harilikul koorewötmisel. Seega wõit üleüldse 
215 marka. 

Aga selle peäle peab weel waadetama, et wõi, 
mis masinate abil lahutatud koorest on walmistatud, 
puhtam, olu poolest parem ja ühesugune on, ja selle-
pärast paremas hinnas seisab kui lihtsalt walmistatud 
wõi. Harilikult saab koorelahutajate abil walmista-
tud wõi eest wähemalt 20 penni maela pealt rohkem 
maksetud kui teise wõi eest. 

Kui meie wõi olu paremust naela pealt 20 penni 
arwame, siis jääb rehnung järgmiseks: 

Kasu, mis koore-lahutaja abil saadud 
rohkemast koorest tulnud . . . . 215 marka. 

Kasu, mis koore-lahutaja abil 
wõiolu paremusest saadud. . . 258 marka. 

Koore-lahutaja abil tulnud üleüldine kasu 473 marka. 

Näha on, et piimatalitus, kus ainalt ß kuni 8 
lehma on, kes läbisegamini päewas umbes 50 liitrid 
piima annawad, 473 marka aastas erakafu käejöul 
aetawa „Viktoria" koore-lahutaja abil wõidab, ja et 
masin selle läbi juba esimesel aastal ennast rohkem 
fui tasa teeb, s. o. ootukulud mahaarwatud, weel pu-
hast kasu toob. Muidugi teäda, mida parem piim, 
seda suurem saab ka kasu olema, mis koore-lahutaja 
abil saadud. 

Wäljawöte ühest „Viktoria" koore-lahutaja kirjel-
duseft ja hääksarwamine, mida Peterburi Keiserliku 



piimatalituse - kooliõpetaja herra Wilhelm Wereschagin 
awaldanud. 

Tõlge Wene leetest: 

Sellest, mis eespool üteldud, peame arwama, et 
„Viktoria" koore-lahutaja hea saab olema ja oma ka-
suks Levali sisseseadega koore - lahutajate tegewusega 
wöistelda wõib, ja et masina hind mitte kõrge ei ole, 
usume meie, et „Viktoria" koore-lahutaja wöitjaks jääb. 

Masina suurus on piimatalitustele, kus 20—4-0 
lehma peetakse, üsna sünnis. 

Kiidukirjade ärakirjad. 

Langensees, 27. wehr. 18U4. 

Hr. K. Ъ. Gschfcholtz'ile, Iurjewis. 

Olen „Viktoria" koore-lahutaja tegewusega 
wäga rahul. Masina puhaspidamine on kerge, 
sisseseade lihtne ja tubli. Koorelahutamine on 
wäga hää ja wõib seda masinat sellepärast kõige 
paremini soowitada. 

läbisegamini saan ma 7 ХІ2 toobist koori­
mata piimast 1 toop koort, kuna ma ühe teise 
sisseseadega masina läbi 10 toobist koorimata 
piimast 1 toop koort sain. 

Kõrge auupakkumisega 

Friedrich Baron Stackelberg. 
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\Vaimust wer es, 12. märtsil 1894. 

Hr. K. F. Eschscholtz'Ue, Iur jewis. 

Selle läbi annan teada, et ma Teie jun-
rest ostetud „Viktoria" koore-lahutajaga (1 35 Ш-
rit tunnis) wäga rahul olen. 

See masin on peaaegu wahetpidamata det­
sembrikuu keskmistest päewadest 1893 saadik te-
gewuses olnud ja ei ole fiiaajani wähematgi pa-
rändamist tarwitanud, sest et masina wäga lihtne 
sisseseade seda tarwilikuks ei tee, ühtlasi ka pu-
hastamist wäga kergendab. Koore - lahutamine 
„Viktoria" masina juures ou parem, kui ühegi 
mulle fiiaajani tuntud teise sisseseadega koore-
lahutaja juures. 

Juustu walmistufel ou mul järgmised ta-
gajärjed olnnd: 7 toopi koorimata piima annab 
1 toop koort, millest üks nael wöid saab. 

Ma olen, nagu juba eespool üteldud, wäga 
rahul ja saan „Viktoria" koore - lahutajat alati 
soowitama. 

Kõrge auustusega 

juustutegija Hindrik Sbster. 

Paremateks, kui Viktoria on ^eseldti käsitsentri-
fuged peetud. Asjatundjatest 1891 aastal. Pros-
kaus kokkuseatud kommissioni poolt sai ^efeldti suur 
käsitsentrifug esimese auuhinna. See masin on kerge 
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ümberajada; ta teeb tunni aja sees 20 pange rõõska 
piima wöiks, maksab aga kolmsada rubla. 

Kõige enam meie piimatalitustele soowitada wöiks 
Vefeldti wäikeft käfimasinat, mis hinna ja iga muu 
oleku poolest kõige paremaks peab nimetama. Ta teeb 
8 pange rõõska piima tunnis wöiks, on tsentrifugedest 
kõige kergem ümberajada-, hind on 150 rubla, miö 
väikeste maapidajatele ka meelgi kallis on, aga kõik 
teised peale Viktoria tsentrifuge on weel kallimad, 
mtspämft neist seletnst teha ei maksa. Wäikesed Le-
feldti tsentrifugid mnüwad Moskwas wennaksed 
Blandowõid. 

Tsentrifuged on kõige pealt kiita sellepoolest, et 
nad ruttu wöi piimast äralahntawad; siis jääb kõik 
piimawanutamine körwale, sest tsentrifugega wöib ka 
kohe lüpsetud piimast wöid teha; kõik piimawanuta-
mise riistad ja jahutamine jäätusega ehk külma weega, 
mis wanntamisel ikka peab ette wötma, kui head wöid 
tahetakse saada ja piim enneaegu raisku ehk hapuks 
ei pea minema, jääb, nagu üteldud, järele; wöi ja 
piim, kust wöi on äralahutatud, saamad wärsked; peale 
selle saab tsentrifugede abil, nagu seletatud, wöid roh-
kem, kui wöitegemifel koorest, sest wnnutamisel jääb 
ikka hulk wöijügufid piima sisse. Piim, kust wöi tsent-
rifugedega on äralahutatud, jääb küll wöijagudest kasi-
namako, kui wanutatud piim, aga ta on wärske ja on 
sellepärast juustutegemiseks wäga kõlblik, ehk teda 
wöib Vasikatele jootmiseks kasuga tarwitada, sest et ta 
hölpsamine äraseetud saab, ja terwem on, kui piim. 
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mis hapnema on läinud; peale selle lähewad hapne 
misel mõned rammujaod piimast õhku. 

Tahetakse raswasemat juustupiima, fiiö wõib ka 
tsentrifugedega piimale wöitegemisel enam. wöijagusid 
fissejätta, selleläbi, et piima rohkem tsentrifugesse las-
takse, masinat pikemalt ümberaetakse ehk piima kül-
malt wõitegemisele wõetakse. Kõige sündsam selleks 
on piima külmemalt wõitegemisele wõtta, sest et kül-
mast piimast ka köwem ja parem wõi saab, kui siis, 
kui piima on soojendatud. 

Tsentrifugedega piimast wõid tehes jääb, kui 
piim 40 graadi soojuselt wõitegemisele wõetakse, see 
on. umbes nii soe, kui piim lüpsmisel on, jääb ai-
nult 5 9|IO protsenti kõigest wõist, mis piiimas olemas 
on, weel piima sisse, kuna wanutamisel 20 kuni 25 
protsenti piima sisse jääb; 

35 graadi soojusel jääb tsentrifugedega в *\м jagn 
wõid weel piima sisse, 

30 graadi soojusel jääb tsentrifugedega 7 4 |ю jagu 
25 — 8 «jio — 

20 — — 10 9iio — 

15 — — — — 13 3lio — 

10 — — — — 19 4!io — 

5 — — — — 25 4,io — 

Kõige sündsamaks soojuseks peetakse tsentrifuge-
dega wõid tehes soojust 25 kuni 30 gradini, sest et 
siis juba peaaegu kõik wöijaod piimast wõiks lähewad 
ja ka wõi weel hästi hea saab; tahetakse juustutege-
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mis es 8 raswasemat piima, siis tehakse piim külmemalt 
wõiks, misläbi enam wöijagusid piima sisse jääb. 

g. T a l i t a m i n e w ö i g a p e a l e t a kokku-
m i n e k u . 

Tsentrifugedes jookseb walmis wõi ühest torust, 
wõist äralahutatud piim teisest torust selsamal ajal 
kui masin töötab ühtesoodu wälja allapandud riistadesse. 

Wöitegemisel muudes wöimafinates ei oodata, 
nagu juba eespool nimetatud täielist koore kokkumine-
mist, mis läbi wõi liig pehme ja määriw saaks, waid 
jäetakse masin seisma, kui koor juba umbes oatera 
suurusteks wõitükkideks on kokku läinud. Masina seis-
mifel tulewad need wõitükid petipiimale peale ja wöe-
takse sealt wälja ja pigistatakse petist ära, sest petine 
wõi läheks hõlpsasti käärima. 

Mõnel pool on mood wõid weega pesta, et pett 
paremine wäljatuleks. Seda peab hapust koorest saa-
dud wöiga ikka tegema, aga röösa ja pisut hapnenud 
koorest tehtud wõid ei peaks ilmasgi weega pesema, 
waid kui seda tarwis ja pett pigistades muidu wälja 
ei tule, siis pestagu teda ärakooritud piimaga. Weega 
pesemine kaotab röösa ja pisut hapnenud koore wõi 
hea maigu, wärskuse ja kenaduse. Weega pesemist 
toimetatakse järgmiselt: 

Kui wõi umbes oatera suurusteks tükkideks mast-
nas on kokku läinud lastakse petipiim masinale selle 
tarwis tehtud august wälja ja walataksc niipalju, kui 
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petti on wälja laotud külma wett wõile peale, aetakse 
masinat kümmekond korda waudast ümber, lastakse see 
wesi wälja, walatakse uus peäle ja aetakse masinat 
niisama kaua uuesti ümber; seda tehakse nii kaua, kui 
wesi selgelt wälja tuleb. 

Wõi wäljapigistamise ehk pesemise järele tuleb 
foolamine. Soolamifeks wõetakse läbisegamine soola 
20. kuni 30 jagu wõi raskusest; seda tebakse üle-
üldse selle järele, kudas wöioftjad, kas magedamat, ehk 
soolasemat wõid soowiwad. Sool olgu hästi puhas 
ja mitte liig jäme, aga ka mitte üsna tolmu moodi 
peenikene. Soolamisel on tähele panna, et sool wõile 
igale poole ühetasa saab, mispärast wõi mõnel pool 
förmejämedusteks piladeks rullideks kcerutatakse, nii 
ärasoolatakse ja siis need rullid kokku pigistatakse. 

Klenze järele jäetakse Daanimaal, kus iseäranis 
head wõid tehakse, wõimasin juba siis, kui koor herne-
tera suurusteks tükkideks kokku on täinud, mõneks 
minutiks seisma, püütakse siin need wõitükid jöhwi-
sõelaga petist wälja, pistetakse wõi kõige sõelaga se-
klindiks ajaks külma wee sisse, wõetakse siis wälja, 
lastakse natukene külmas seista ja pigistatakse pett 
wälja. Peti wäsjapigistamiseks pannakse wõi puust 
künasse, kus pigistamine järgmiselt sünnib: paari 
naela suurustes tükkides pigistatakse wõid küna äärt 
wastu teine teise peale ülestikku pandud, kätega; nii 
toimetatakse neli ehk wiis korda, et pett hästi wälja 
jookseks: peale selle kaalutakse tükid üksikult ära ja 
pannakse küna õtsa peale teineteise õtsa ülestikku ja 
iso'oh* с , ч а tükk üksikult ära. Seejärele lõigatakse 
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kõik nimetatud wöiriit ülewalt alla naela kuni kolme 
naela suurusteks mütakateks ja pigistatakse küna põhja 
peäl 10 kuni 12 korda risti teineteise peale pandud 
kätega petist ära; niisuguse pigistamise läbi läheb sool 
wõise igale poole ühewõrra. Enne wiimast pigista-
mist, mis mitte kätega, waid puust labidaga toimeta-
takse, lastakse wõi mõnda aega künnas seista, et sool 
sulaks ja ühetasa wöisse järele jäänud peti sees en-
nast laiali laotako. Kui kaua wõid nii seista tuleb 
lasta, on selle järele, kui soe seismise koht on. Kui 
külmas kohas, nagu fee talwel sünnib, wõid liig kaua seista 
lastakse, läheb ta liig kõwaks ja pudeda ks ja jääb pärastesel 
pigistamisel teradeks, mis siis ei sünni, kui teda wähem kül-
mäs seista lastakse. Et suwel wõid enne wiimast pigista-
mist parajasti kõwaks teha, lõigatakse ta umbes paari 
naela suurusteks, pikkadeks, õhukesteks tükkideks pan-
nakse need risti teine teise peale ühe plekist pangi sisse, 
kuhu sisse õhukesed lauad on pantud, et wõi plekist 
pange külge kinni ei hakkaks. Pang pannakse peale 
seale selle nii sisse pandud wöiga mõneks tunniks külma 
wee sisse, et ta enne pigistamist parajalt kõwaks lä-
heks Peäle pigistuse pakitakse wõi aja wiitmata 
müügiriistadesse" 

Nii on Daani wöitegemise wiis. Kiita ei ole 
temast fee, et teda kätega pigistatakse, kust higi wõi 
sisse läheb, wõiks ju seda muude piigistamise riista-
dega teha. Külma wee sees pidamise asemel, mis 
wõi maiku wõib rikkuda, tarwis wõid plekist pangega 
külma wee ehk jäätuse sees pidada; On wõi nii külm 
ja terades, et ta kokku ei hakka, siis peetagu teda soo-



jas kohas, ärgu aga sooja wee sisse pandagu, mis 
wõi pehmeks ja määrimaks teeb ja mida turgudel kui 
üleliia tehtud põlatakse. 

Et eespool seletatud wöipigistamine palju aega 
wõtab, kui wõi hästi ja kõik ühetasa ära pigistatakse, 
sellepärast ou mitmed wöipigistuse masinad, mis seda 
toimetawad. Wäiksemates majapidamistes täidab hästi 
oma kohut ja on hõlbus walmistada pigistuselaud. 
Ta on lihtne jalgadega laud, kuhu kaks teist kitsast 
lauda äärteks on löödud; niisuguse laua peäle pan-
nakse wõi ja weeretatakse soonelisi linamasina wolli 
moodi wölliga, mille otsadest telg ehk aks läbi käib 
mitmel korral üle. Pett tuleb nii pigistades hästi ja 
ühetasa wälja. 

li. W о i lv ä r w i m i n e. 

(*hk wõi wärwimine sellele küll kõigeniahematgi 
kasu ei too, waid weel kahju teeb, kui sündlikku wärwi 
ei walita, waatawad ometi mitmed wöiostjad kõige 
pealt ilusa kollase wärwi peale ja peawad üksi wär-
witud wõid täie hinna wääriliseks. Talwine wõi 
aga ei ole ilmasgi nii kollane, kui suwwe, kui loo-
mad haljast rohtu saawad. Sellepärast ou moeks wõetud 
wõid kollaseks wärwida. Wärwid selleks on mit-
mesugufed, nagu: fahwran, porgandi sahwt ja mit-
med muud päris kahjulikud. Sahwrani wõiks 
muidu soowitada, aga ta aunal» wõite iseäralise 
maigu. Kõige süudsam ja paremates wöitalituöres 
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ainult pruugitaw cm „Orlean", mida pulbrites ja we-
delalt müüakse. Pulbrites ei saa seda hästi segada 
ja wõi saab tihti kirju, sellepärast tarwitatakse seda 
ainult wedelalt ja paunakse talwel wiis kanttfeuti-
grammi 75 toobi koore peale. Wärw pannakse ühes 
koorega wöimasinasse, ja kui wõi walmis on saanud, 
on ta kõik ühetasaselt ilus kollane; peti piima sisse ei 
jää temast raasugi, waid ta ühendab ennast üksi wõi 
jagudega, nii et pett oma wärwi ei muuda. See 
wärw ei ole kallis, ega kahjulik; muud kui walguse 
käeo ei tohi seda hoida, waid pimedas, külmas kohas. 

i. W õ i p a k k i m i n e mü ü m iseks. 

Wõi pakkimine on mitmetes maades mitmes»-
gunc. Pakkimise riistad on plekist ja puust kastid, 
karbid ja pütid. Iga l pakkimisel on tähele panna, 
et wõi tihedalt, ilma et tale mõnda kohta wahet jääks, 
sisse pakitakse; muidu jääb wahe kohta õhk, mis aega-
mööda kõik wõi ära rikub. Puust wõi pakkimise riis-
tad leotatakse enne mõnda aega keewa soolwee sees, 
kuiwatatakse siis ära, riputatakse natukene peenikest soola 
nou põhja peale ja pakitakse siil? kindlasti kinni. 

Wäiksctes tükkides müüdawa lana wõi juures on 
suur tähtsus ta ilus kuju. Niisugusele wõite 
antakse wormi sees, mida kõige sündsamalt wahtra 
puust walmistatakfe, ilus kuju jn wiiakse weerand, 
poole ja naela suurustes tükkides, mida pergamendi 
paberisse pakitakse, ühe suurema kasti sees ülestikku 
pakitult müügile. 
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к. W a n a ehk ha lwaks l a i n u d wõi heaks 

tegemine. 

Wõi, mis kaua seisnud, ehk kuhu palju petipiima sisse 
jäänud, kõige enam wõi hapust koorest läheb käärima 
ja kibedaks, nii et ta tarwitamiseks peaaegu kõlbmata 
on. Niisugust wõid pestagu weega, kuhu natukene 
soodat on ärasulatatud, mitmel korral, siis saab ta 
jätte kaunis hea, ehk ta küll mingis tükis hea wõi 
wääriline ei ole. Weel parem on seda peäle pese-
mise mõneks tunniks poole jao weega poti fees ahju 
panna, mis niipalju jahtunud on, et söed temas juba 
kustumas. Wõi sulab potis ära, ja wihad jaod wö-
tab potis olew wesi enesesse; peale angumise wõib 
seda jälle tarwitada. 

I \ Im ls t l l t egemine rõõsast pi imast. 

Juustud on selle järele, kuidas neid tehakse üle-
üldse kahte jakku jaotatud. Üks selts on kõwa, 
teine pehme juustu nime all tuttaw; kõmadest, kõige 
enam tuttawatest ja nendest üks kõige parematest on 
Schweitsi juust, pehmetest kõige kuulsam Limburgi ni-
meline. Kui mitmeid juustu seltsisid nende wahe 
poolest tähele paneme, kui nende magu, nägu ja hinda 
körwustikku seame ja teame, et nad kõik piimast on 
tehtud, siis saame aru, kui suur tähtsus juuõtuheaduse 
kohta ta tegemine on. 

stagu eespool nimetatud, on üks piimajagu, ka-
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sein ehk juust röösa piima sees tursunud olekus leida 
ja tarretab piima hapnemifel selle sees ära. 

Niisamuti kui hapnemine paneb juustu piima 
sees tarretama 

а. i m e w a t e m ä l e t s e j a t e , l o o m a d e 
n e l j a n d a m a m a o l i m a 

ja mõned maacohud, näituseks ohakas. Juustu tege-
miseks wõetakse aga neist siin nimetatud alustest pea-
aegu ainult wasika neljas magu ja uuemal ajal, nagu 
see kõige enam soowitada on, selleks iseäranis tehtud 
juustu pulbrid ehk ekstraktid, mida wasika ueljandamast 
maost walmistatafse. Need pulbrid ja ekstraktid ei tule 
kallimad maksma, kui wasika maod, mis selleks tarwitatakse 
ja ei ole waja nendega mingit proowi teha, sest nende kan-
gns on alati niisugune, nagu nende juhatuo sedelite peale 
on ülesmärgitud; neid on möödu ehk kaalu järele 
piimale määratud jagu sisse panna, ja see on seatud 
jao piimale ikka juustu tarretama panemiseks piimas 
paras. Sedasama ei wõi wasika magudest mitte 
ütelda. Wasika magudes on Mõnes junstu angutawat 
olust wähem, mõnes enam ja kui seda just parajaste 
piimale ei panta, wõib juustutegemises suurt kahju 
saada. Ka juustu pulbrid ja ekstraktid on wasika 
neljandamast maost lahutusetundjatest walmistatud. 
Kui siisgi mõni soowib wasika magu zuuswtegemisets 
wõtta, nagu see enamastes juuotutegemistes alles woo-
duks on, siis on seal juures tähele panna: 
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Ш üksi niisuguse wasika magu möetaks, kes alla 
nelja nädali wana on ja keda ainult piimaga joode-
akse; neljas magu lõigatakse peäle wasika tapmise 
wälja, puhastatakse hoolega ära. kaabitakse mao wäli-
mine rasw noaga ära. nöelutakse kokku, puhutakse täis 
ja pannakse wähemalt kolmeks kuuks niisugusele kui-
wale kohale seisma, kust tuul läbi jookseb; sumbunud 
kohal wõiwad maod hallitama ja koitama minna. 

Iuustutegemisele kõlblikud on need, mis hästi 
on puhastatud, aga mitte kaua wee sees leotatud, mis 
peält läikiwad, ilma pealmise raswakorrata ja läbi-
paiftwad on, ja mis hallitanud, muudetud wärwiga, 
halwa haisuga, ega koitanud ei ole. 

^nf«guste magude tarwitamine juustutegemisel 
on mitmete juustutegijate juures mitmet moodi. 

Kõige sündsamaks on juustutegemises ennast näi-
danud Schatzmannist antud juhatused, mis ta Schweit-
fimaa kõige paremates juustutegemise kohtades tarwi-
tawate seaduste järele on kokku kogunud. 

Tema juhatuse järele wõetakse wiie ehk kuue 
alla nelja nädalise wasika maod, mis wähemalt kolm 
kuud, aga mitte üle aasta tuulutatud kohas, kuiwa 
õhu sees on seisnud, puhastatakse hallitusest ja koi-
gest pealmisest raswast ära, lõigatakse peenikesiks 
ja aetakse siis, nagu worstiraba soolikasse. Mitu 
magu wõetakse sellepärast, et kõik maod oma wõimu 
poolest ühesugused ei ole ja et mitmest maost enam 
ühekangune olus juustu tarduma panemiseks saab. 
Sellest worstift lõigatakse siis õhukesed, munakoore 
paksused lustakad ära, kuhu peale enne juustutegemist 
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sooja, 23—28 gra õilist wett ehk juustuwedelikku Ii. 
järele walatakse. 15 kuni 20 grammi peale (1 nael 
400 grammi) wöetakse poolteist liitert ehk natukene 
rohkem kui üks toop (toop 128 |юо liitert) sooja wett 
ehk juustuwedelikku ja lastakse, mitte liig palamas, 
waid soojas kohas, nagu ahju ligidal 24 tundi ligu-
neda. Kahekümne nelja tunnilise ligunemise järele 
kurnatakse wedelik ära, kus seda umbes 1 х |4 liitert 
saadakse; selle wedelikuga wöib 15 kuni 30 minuti 
sees 285 kuni 3,?ü luteri piimast juustu aralahutada. 
Iuustuwedeliku asemel on niisugusel leotamisel alati 
parem wett tarwitada, kuhu 2 kuni 3 söögilusika täit 
soola poolteise liiteri wee peale on panna; juustuwe-
delik wöib waheft rikutud olla, ja sellest wöib terwe 
tegu juustu rikutud saada; kui siisgi juustuwedelik 
selleks wöetakse, siis on waja seda enne keeta, siis pa-
rajaks jahutada ja läbi riide kurnata. 

^tagu juba nimetatud, on juustutegijal enesel 
juustu angutamise materjali walmistamine tülikas; 
seda materjali peab igakord enne juustutegemist proo-
wima; materjal wöib waheft halw olla, ilma et sel-
lest nähtawalt arusaada on; see wöib juustu ärarik-
kuda, ehk seda korda saata, et üks jagu juustu piima 
sisse järele jääb, mis suurt kahju sünnitab; sellepä­
rast on uuemal ajal pruugitawale tulnud 

1). j u u s t u p u l b r i d ja eks t rak t i d 

juustu lahutamiseks hoopis enam soowitada; nad ei 
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ole kallimad, fui omagi tehtud materjal ja kõik waew 
ja tüli jääb nende tarwitamisel järele, juust ei saa 
nende läbi ilmasgi rikutud ja saab seda nagu näi-
tuste läbi awalikuks on tulnud, ikka enam, kui oma 
tehtud juuõtulahutamise materjaliga. 

Ise tehtud juustuangutamise materjali kanguse 
proowimiseks on Dr. Klenze järele järgmine proow 
kõige sündsamaks nimetada: 

Kui piim katlas juustutegemisekö parajaks on 
soojendatud, Võetakse pool liitert piima, walatakse sawi 
poti sisse, mis nii sügaw on, et temasse poolteist lii-
tert piima mahuks, ja pannakse selle piima hulka 
kümme korda rohkem eespoolse juhatule järele tehwd 
juustulahutamise wedelikku, kui selle poole liiteri piima 
juustulahutamiseks arwatakse tarwis olewat. ('''na-
niasti lahutab 1 jagu, näituseks nks liiter juustnwede-
likku 400 jagu ehk liitert piima juustust ära. 

Selle järele oleks siis poole liiteri piima lahuta-
miseks ijgoo liiter lahntusewedelikku roõtta; seda wõe-
takse aga kümme korda rohkem s. o. ^ o liitert ja 
lastakse riist, kus pool litert proowipiima sees on, 
suures katlas teise piima peal ujuda, et ta sellega 
ühcsoojune seisaks ja waadatakse kui ruttu juust temas 
angub. Angub juust näituseks 2 minuti sees, siis 
paneks üks liiter 400 liitert 10 korda pikema aja sees 
anguma, see on 20 minuti sees, sest et seal juustu-
lahutamise wedelikku piima kohta 10 korda wähem on. 

Kõik muud juustutegijatest ettewöetud katsed, mis 
enamasti stlmamöödu järele iiinniwad ja misga juus-



tuwedeliku tangust proowi takse on liig pealiskaudsed, 
miö pärast nad soowitada ei ole 

(Št juustupulbri ja ekstrakti tarwitamisel, mia-
git katsetegemist 'arwis ei ole, sest et uad ikka nii kan-
ged on, kui ligiantud sedeli peale on ülestähendatud, 
fite oleks igale poole ii fi nende tarwitamist soowitada. 

stende hinnad ei ole kallid: Saja luteri, s. o. 
umbes 75 toobi piima seest juustu 40 minuti sees 
äralahutada, ei ole juustupulbrit enam waja kui ühe 
kopiku eest; juustu ekstrakt tuleks niisama palju piima 
äralahutamiseko juustust 1 % kopikut maksma. Juustu 
ekstraktid walmistatakse enamasti kanguse poolest nii-
sugused, et üks jagu ekstraktist kümnetuhande niisama 
palju jao piimast ишои järele 40 minuti sees kõik 
juuotujaod anguma paneb; juustu pulbrid on weel 
kangemad; nemad panewad sadatuhat ja mõned kolm 
sadatuhat korda nendest rohkemas piimas kõik juustu 
jaod 40 minuti sees anguma. Pimedas külmas ko-
hao wõib mõlemaid, juustu ekstrakti ja iseäranis pul-
brit kaua hoida, stende tarwitamiseks ei ole mingit 
kunsti, sest et nendega ühes juhatusetäht ja weel üht-
lasi wäikene mõõt, ligi antakse, mille täis pulbrit 40 
minuti fees 28 graadi soojusel R. järele saja luteri 
piimast juustu äralahutab. 

Gt kõiki juustu seltsisid 40 minuti sees ja 28 
graadi soojusel anguda ei lasta ja et juust sellesama 
jao pulbriga suuremas soojuses rutemalt piimas ära 
angub kui wähemas, siis on tarwis wäljaarwata, kui 
palju pulbrit üle ehk alla 28 graadi soojuses waja 
on panna, ehk kni palju kauemine sellesama pulbriga 
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juust peab anguma, fui soojus üle ehk alla 28 
graadi on. 

Niisugune wäljaarwamine on lihtsalt regeldetri 
järele ja sellepärast igaühele wäga hõlbus. 

Nagu juba kord tähendatud oli. ei soojendata 
piima kõikide juustuseltside juures, enne kui tema 
juustujaod ära anguda lastakse, ühtewiisi; see piir 
mitmesuguste juustude wahel on 20—30 graadi wa­
hel Кеаитііг і järele (25— 37 ХІ2 Celsiuse järele.) 

Knidas junst piimas suuremas ja wähemas soo-
juseö angub ja mis juustutegemisel üleüldse tähele 
panna, sellest annab Klenze järgmist juhatust: 

„Viig im!res soojuses saab juust liig kõwa ja see 
teeb tema pärastisele käärimisele kahju, ehk küll juus-
tuwedelik temast rutemalt ja täielisemalt wäljajookseb^ 
juustu pärastene kuiwaks pigistamine on kergem, aga 
juust ise saab halwem; alla 20 graadi angudalask 
miue teeb, et juust liig pehme ja pudew saab; juustu-
wedelikku jääb temasje rohkesti ja juustu saab selle 
läbi kaalu järele enam, aga tema ei seisa kaua hea. 
Aja pikkus mitmesuguste juustuseltside augutamises 
ei ole ka ühesugune: kõmasid juustu lastakse wähem, 
auguda, kui pehmeid., sest et rutema augudalaskmise 
läbi, kus juures wedclik täielisemalt wälja jookseb, 
juust kauemalt seisab. Kui juustu käiad ehk rattad 
paksud tehakse, siis lastakse juust rutemalt anguda 
(selleläbi, et rohkem juustupulbrit ehk ekstrakti pan-
nakse) ja soojendatakse ka piim 2 ehk 3 graati soo-
jemaks, mis läbi juust köwem saab ja koost ära ei 
lagune. 



— 73 — 

Niisamuti on angutamife materjali rohkus mit-
mefugune ja peab seda piima soojuse ja angumise kii-
ruse järele panema. Mida soojem piim (muidugi ees­
pool nimetatud piirist saadik) seda rutemalt angub 
juust temas, seda wähem läheb tale angumapanemise 
materjali. Kui l i ig ruttu anguda lastakse, saab juust 
kõwa ja sitke ja ta käärimine ei sünni pärast korra-
likult. N juust külmemas piimas niisama ruttu an-
güks, kui soojemas peab pulbrit ehk muud angutamife 
materjali rohkem panema; niisugusel korral käärib 
juust rutemalt, sest temasse jäänud juustuwedelik eden-
dab käärimist. 

Mida enam piimas wöijagusid, seda rohkem pan-
nakse tale angutamife olust; mida kanemine piim on 
wanunud, seda wähem tarwitatakse materjali, mis teda 
angniab; ka talwel külmas juustutegemise kohas pan-
nakse seda rohkem, sest et juust siis rutemalt jahtub. 

Nüpea kui piim määratud graadini on soojaks 
tehtud, segatakse ta hoolega ümber, et soojendamise 
ajal piima peale tulnud koor segamini läheko. Seda 
tehakse niihästi siis, kui juustu kooritud, kui ka fitö, 
kui seda koorimata piimast walmiotatakse. Kui aga 
waewalt juustu (raswast juustu) walmistatakse, siis 
soojendatakse homikune piim 34—36 graadini R. 
(42—45 (>".) walatakse tale, seda hoolsasti segades, 
esiti õhtuse piima koor sekka: segamist ei jäeta enne 
järele, kui piima peäl enam koore märki näha ei ole; 
seejärele walatakse tale õhtune mahakooritud piim sekka 
ja soojendatakse kõik segi tarwilise graadini; peäle 
selle walatakse wahetpidamata segamisel pikalt ja wa-
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hehaawal juustu - angutamise olus tale sisse, mis sel 
korral, kui see juustutegija enese walmistatud он, enne 
järele katsutud ja selle tarretuse wõim ära määratud 
peab olema. 

Niipea kui kõik on sissewalatud ja piimaga hool-
sasti ära segatud, jäetakse piima liigutamine katlas laia 
kulbiga seisma; muidu ei angu juust igal pool ühel, 
mõõdul; katlale pannakse kaan peale ja jäetakse ra-
hule; kaan on hädapärast tarwis peale panna, et jah-
tumine pikemalt kestaks, mis läbi angumine enam ühel 
mõõdul sünnib. Kaane keskele on tarwis umbes 
kümne tolli laiune ümargune auk jätta, kus jälle kaan 
peäl ja kust aegajalt juustu to ununemist tähelepan-
nakfe. Kui seda auku ei oleks, peaks proowitegemifel 
päris kaane ärawõtma, selleläbi jahtuks pealmine piim 
rutemalt; ja juustujaod ei läheks köit kokku, jäeks 
juustuwedelikku ja juustu saaks wähem. 

Шірга kui angumine lõpule hakkab jõudma, te-
hakfe ikka sagedamalt katset, kas piim juba juustust 
on lahkunud. Katset tehakse järgmiselt: Esimene sõrm 
pistetakse õigelt piima peäle angunnd juustu sisse, 
tõmmatakse siis konksu ja wõetakse wälja. Kui juust 
piimast wälja angunud on, siis tõuseb juust esiti na-
tukene sõrmega üles ja läheb peale selle nii täiesti 
ja puhtalt pooleks, et sõrme peale mingit limast, pii-
majagu ei jää. Iuustutegemisel koorimata ehk pool-
kooritud piimast lastakse juustu natukene kauemalt 
anguda, nii et kõik juustu- ja koorejaod peale tule-
wad ja sinine juustuwedelik järele jääb, mis tunnis-
tab, et temas enam koore,- ega juustujagusid ei ole. 
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I j e lugu on juustutegemisel mahakooritud piimast; siin 
lõigatakse juustu kord piima pealt juba enne peeneks, 
kui ta tihedaks läheb ehk kokkupaatub, muidu saaks 
juust temast liig kuiw. 

Kui peale angumise tarretuses jooned ehk tükid 
nähtawale tulewad, siis on fee kindel märk, et katlasse 
wigane piim on sattunud; head juustu niisugusest pi i-
mast ei ole loota. Kui piim täiesti hea oli, angu-
mine korralikult parajas soojuses jne. sündis, siis on 
tarretas täiesti ühesugune walge, kõik juust lahkub 
piimast ära ja murdub sõrme peäl nii, et wiimane 
täiesti puhtaks jääb. Kui juustu ekstraktiga auguta-
takse, siis wõib piima natukene kauemalt anguda lasta, 
kui muidu. 

Ka on nimetada, et kõwa juustu Valmistamisel 
ekotraktiga kaks ehk kolm graadi suuremat soojust 
peab tarwitama ja piima natukene kauemalt ümber-
segama, kui muude angutamise alustega. 

Kooritud ja koorimata piimale ei wõeta angnta-
«ise materjali ühewõrra, waid pannakse seda enam, 
mida kooresem piim ja ümberpöördud; ka pannakse 
seda wähem, mida kauemalt piim on wanunud ja 
mida wanem ta üleüldse on. Angutamise materjali 
pannakse kindlal mõõduga, mitte lusikaga, ehk muul 
kombel simamöödu järele. Gt nimetatud materjal 
piimas enam ühetasa laial i laguneks, segatakse juus-
tuekstrakti äramöödetud osa lfa kuni 1 liiteri weega 
enue ühte ja kallatakse siis piima sisse. 

^nustu pulbrit öerutakse klaasi ehk mõne muu 
riista sees weega niikaua, kui ta täiesti ärasulab, mis 
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kaks kuni kolm minutit kestab; siis walatakse tale 
pool kuni terwe liiter wett ligi, kallatakse piima sisse 
ja segatakse hoolega. 

Kui juust juba piimas ära on angunud, löiga-
takse ta, et juustu wedelik enam ehk wähem wälja-
jookseks, suuremateks ehk wäiksemateks tükkideks; see 
sünnib mitmet moodi riistadega. 

Enama jao juustude Valmistamisel sünnib löi-
kamine poole jala pikkuse puunoaga. Esiti lõigatakse 
juust ühtepidi kahe kuni kolme sõrme laiusteks wiila-
kateks ja peäle selle risti niisama laialt, nii et nelja 
kandilised ühesuurused tükid järele jääwad. Hollandi-, 
Daani-, Inglis- ja Ameerikamaa! tarwitatakse löikami-
seks ühte lina kupraraasimife harja moodi käepideme-
tega riista „lyra" nimetatud. Juustu weel peenemaks 
tükeldamiseks tarwitatakse mitmet moodi, haralisi sega-
miseriistu. 

Juba juustu segamise ja tükeldamise hakatuses 
peab hoolas juustutegija oma kohuseks sagedaid kat-
seid teha, et teäda, kuidas angumife käik on; ta 
wõtab katlast peotäie tarretust pigistab seda peos ja 
määrab selle järele tüki suurust, selle kokkuhakkamise 
wõimu ja kuiwuft, ja niipea kui angumine omas mää-
ratud olekus on, wõetakse ta katlast ehk mannist, mis 
mitmete juustufeltfide juures mitmet moodi on, wälja. 
Kooritud piimast tehtud juustu angutamine, segamine, 
soojendamine ja tükeldamine sünnib rutemalt, kui koo-
rimata piima juustul; muidu saaks juust liig kõwa; 
tihti ei foojendatägi tarretust enam. 

Pehmete juustude Valmistamisel on toimetus tar-
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retuscga hoopis lihtsam. S i in lõigatakse ta enamasti 
ainult tükkideks ja ei segatagi enam, ehk kui seda te-
hakse, siis wäga lühidalt; wedelik lastakse ära jooksta 
ja pigistatakfe seda siis kätte wahel ehk riista sees; 
soojendamist ei wõeta peaaegu ilmasgi ette. 

Mida pikemalt tarretuse lõikamine ja segamine 
sünnib, seda enam wõi ja juustujagusid läheb juustu-
wedelikku; mõistmata toimetusel saab juustuwedelik 
walge, s. o. temas ujuwad juustu- ja wõijaod, ja 
uuesti neid sealt wälja lahutada ei ole mingil wiisil 
wõimalik. 

Mida enam ühel mõõdul tarretus on esiti löiga-
tud ja siis peeneks tükeldatud, seda wähem läheb wõi-
ja juustujagusid juustu wedelikku, seda parem saab 
juust. Kui tükeldamine ja segamine liig ruttu ära 
lõpetatakse, ei norgu juustuwedelik wälja ja selle ta-
gajärg on juustu pärastine üleliigne kerkimine. Mida 
suurem soojus tarretuse Valmistamisel seda tihkem ja 
kõwem saab juust; mida wähem soojus, seda pehmem 
ja pudedam — juust. 

Liig suur soojus wõib seda korda saata, et tar-
retuseft palju wöijagusid wedelikku läheb; juust saab 
kergem, sest ruttu angunud juustu sisse jääb wähe 
wedelikku. Kui tarretamise ajal soojus häkiste suu-
remaks tehakse, jääb tarretusele naha moodi koor peale 
mis juustuwedelikku tarretuses kinni peab, ja fee teeb, 
et juust pärast l i ialt kerkib. Kauase segamise (ometi 
mitte niikaua, et tarretuse tükid juba kokku hakkawad,) 
ja taga järgi soojendamise läbi saab tarretus parajas 
kõwa. Segamist ja soojendamist on waja alati toi-
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metada, aga seal juures on tähele panna, mil mõõdul 
esimest ja teist, ühe ehk teise juustu seltsi kohta on 
tarwitada. Kui tarretus ruttu sünnib ja ruttu tihe-
daks läheb, siis on seda waja wähem segada ja ker-
gemalt soojendada; kui selle asemel tihkeks minemine 
pikalt kestab, peab tarretust kauemalt segama ja roh-
kem soojendama. 

Et piim niisugune asi ei ole, mis alati ühefu-
gune muutmata on, waid mitmet moodi omadustes 
ennast awaldab, sellepärast ei wõi alatise tarretuse 
walmiötamife kohta kindlaid seadusi anda; juustu-
tegija peab ise pikal harjamisel ja tingimiste järelkaalu-
misel kõige sündsama ja tarwilisema wiisi wälja 
walima. 

d. J u u s t u w ä r w i m i n e. 

Ш juustule ilusamat nägu anda, on peaaegu 
kõikide juustu seltside walmistamise juures moodis, 
neid wärwida. Würwimisefs wõetakse enamasti faf-
ran, mida, kao pulbrina natukese piimaga öerutatse ja 
siis enne juustu an amm st katlasse piima sekka wala-
takse ehk selleks tarwitatakse kollast wiie protsendilist 
sasrani wedelikku niisama palju piirituse ja weega 
segatult. Wiimasel ajal on juustuwärwimiseks wede-
lat „orleani" wärwi tarwitama hakatud; see ei ole 
kallim kui safran, aga wärwib ühetasasemalt, mispä-
rast seda seatud mõõdul hõlbus on tarwitada. Juus-
tude wärwimine seltsi järele on mitmesugune; mõned 
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wärwiwad wähe kollaseks, teised pruun-kollaseks, ni i 
et üleüldist seadust wärwirohkuse kohta anda ei wõi. 
Wärw pannakse katlasse natukene enne seda kui juustu 
lahutamise ehk angutamise materjal. 

е. J u u s t u m a j u t a m i n e ehk p r e s s i mi ne. 

Kõige enam pealiskaudselt juustutegemises toime­
tatakse suuremas jaos juustutegemise kohtades juustu 
wa jutani ist, mis aga õige ei ole; vajutamine on juustu 
kohta suur tähtsus. 

Kõikide kõwade juustude Valmistamisel pannakse 
juust, kui ta juba täiesti tarretanud on, õtse katlast 
wormi sisse ja sellega majutuse alla. Õhemate juustu-
käiade majutamise wormis wõetakse õhukesest puust 
paenutatud sarjakere moodi wörud, kuhu ümber kõwa 
nöör ehk köis seotakse. Köiest järele lastes, ehk seda 
köwemini tõmmates wõib wormi suuremaks ehk waik-
femakö teha. Paksude ja ümmarguste juustude wor-
mid on niisugused, mis suuruse poolest muuta ei 
anna; nemad on puust ehk plekist ja maksawad ostes 
2 kuni 2 ja pool rubla. Juustu wonnidest on wäi­
kesed augud wedeliku wäljajooksmise tarwis läbilastud. 
Kõwade juustude tegemisel pannakse piimas tarretanud 
juust linase rätiku sees õtse katlast, ehk peale selle, 
kui wedelik mõni minut temast on wäljajooksnud, 
wormi sisse; wedeliku wäljajooksmist ei wõi kaua 
kesta lasta, sest juustu ärajahutamine enne presfimist 
on tale kahjulik; juhtumise järele ei lähe tarretuse 
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tükid majutamisel hästi teineteisega kukku. Worm 
pannakse juustu üle ääre täis. sest muidu ei jääks 
worm majutamise järele täis. Kohe peale täitmise 
pannakse worm majutuse alla, sest et wedelik seda 
hõlpsamalt pressi all wälja jookseb, mida kauemalt 
juust soe seisab. Hakatusel pannakse majutus kerge, 
et liig palju wedelikku korraga wälja ei tuleks; aeg-
ajalt suurendatakse wajutust ja kahe tunni järele pan-
nakse majutuse päris suurus. Üleüldse ei ole mitmet 
seltsi juustude majutus ühte moodi, aga eespoolne 
seletus on ometi üleüldine seadus. Pannakse majutus 
liig kerge, siis jääb juustusse meel palju medelikkn; 
selleläbi saab juust keldris liig maga käärima ja liig 
suure auguline, saab ülespaisuma ja lõhkema. 

£ u majutus liig suur, siis käärib juust wäga 
pikalt juust saab wähe aukline, kõwa, murduw klaasi 
moodi. Koik see seletus on jnustude kohta koorimata 
piimast. Kooritud piima juustud pressitakse alati 
kergelt; muidu saawad nad liig kuiwad ja kõwad. 
Üleüldse on juustuwajutamine seda suurem, mida pu-
dedam ja wedelam tarretus katlas on; kui juust selle 
asemel tihedam on ja ruttu kuiwaks nõrgub, pressi-
takse seda kergemalt. Schweitsi juustudel on kõige 
parajam majutus leitud 17—18 naelane raskus ühe 
naela wäroke juuotu kohta. 

Pehmete juustude walmistamisel pannakse juustu 
tarretus ilma rätikuta mormi sisse; panemine peab 
ruttu sündima ja wormis sõrmedega ühe tasa aetama; 
muidu läheb tarretus iseenesest mõnda kobta rohkem, 
iseäranis weel, kui temaga ühes palju juustuwedelikku 
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on; ei pauta seda tähele, siis ei saa juust ühetasane, waid 
mõnest kohast pudew. Külmal ajal soojendatakse wormi 
enne juustu sissepanemist soojas juustuwedelikkus, ehk 
loputatakse sellega, et ta juusm ei jahutaks. 

Köwadele ja pehmetele juustudele on kasulik, kui 
neid wormiga sagedasti ümber pööretakse, iseäranis 
majutuse hakatusel. 

Köwad juustud jääwad majutuse alla enamasti 
ühe päewa, aga selle aja sees iseäranis hakatuses on 
waja juustu mõnda korda majutuse alt woormi seest 
wnlja wõtta ja marjade rätikute asemele kuiwad panna. 
Rätikud tehakse armast aga jämedast linasest ehk ka-
nepisest riidest; mõne juustuseltsi rätikud peawad puu-
willased olema. Rätikuid peab oma jagu olemas 
olema, et neid alati kuiwalt ja tuulutatult tagawaral 
oleks. Kohe peale tarwitamise pestakse neid keema 
meega ja kuiwatatakse hästi ära. Kui juust peale 
majutuse mormist wälja wöetakse, waadatakse rätik 
hoolega läbi, kas ta märg ei ole, ja kas ta peal 
mitte juustust külge jäänud jagusid ei ole. On lugu 
nii, siis on sellel juustul midagi wiga, ja keldris peab 
seda käia iseäranis tähele panema. 

Pehmed juustud jüämad majutuse alla panemata. 
Neid walmistatakse nõnda : peale juustu tarretuse, wä-
Hefe lõikamise ja segamise lastakse juustuwedelik ise-
äralise kraani läbi wälja; worm täidetakse juustuga, 
kus fee iseenesest kõmaks läheb. 

Iseenesest mõista, jääb temasse rohkelt juustu-
wedelikku, misläbi ta ruttu walmib, aga ta läheb kaua 
seistes halwaks. Mõnel pool pressitakse pehmet juustu 
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selleläbi, et worm id üleotikku pannakse, mio läbi peäl-
inised alumisi wajutawad; mõne aja järele pandakse 
pealmised alla ja alumised peäle; ülestikku ei panta 
neid enne, kui nad oma jagu kõwaks on läinud. Peh-
mete juustude wormid tehakse puust ja karrast suuruse 
ja kuju poolest mitmesugused. 

g. J u u s t u f o o l a m i n e . 

Soolamine juustu kohta on wäga tähtjas tali-
Ш, sest tarwiline on, et sool kõigest juustust ühel 
mõõdul läbi käiks. Sool ei tee juustu üksi sahwti-
liseks ja heamaoliseks, waid hoiab seda sandiksmine-
inise ja mädanemise eest. Iuustutegemises on kolm 
foolamife moodi: soolamine tardunult ehk taignalt, 
soolamine soolwee wannis ja soolamine keldris. Soo-
lamift tardunult toimetakse kohe peale juustu wälja-
wõtmift katlast, kus tarretus ehk tainas esiti natukene 
aega seista lastakse, et juustuwedelik wäljanõrgub, siis 
pannakse ta kaunis paksult laua peäle, riputatakse soo-
laga üle ja segatakse ja sötkutakse sõrmede abil taina-
ga segamine. 

Hoopis enam soowitada on juustu soolamine 
wannis ehk künas, mis ka peaaegu igal pool köwade 
juustude juures tarwitatakse. Suures küuas ehk wan-
nis, mis wiis ehk kuus tolli sügaw on, Valmistatakse 
nii kanget soolwett, et sool temas enam ära ei sula, 
ja et üks jagu soola weel temas sulamata jääb; sinna 
soolwee sisse pannakse juba päew õtsa majutuse all 
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seisnud juustud; juustud pööretakfe igapäew 1 ehk 2 
korda mannis ehk künas ümber, ja pannakse pealmise 
külje peale peotäis soola. Selle soolwee sees seisa-
wad juustukäiad felwiisil kolm kuni neli päewa, selle 
järele, kui soolast juustu soowilasse. Selwiifil käib 
juustust sool täiesti läbi ja muud soolamift ei ole 
tarwis. Seda on aga waja järelewaadata, et wanni 
põhja ikka üks jagu sulamata soola jääks, mis aeg-
ajalt uuesti on tarwis asemele riputada. 

See foolamise wiis on kõige hõlpsam; soola läheb selwii-
sil wähem, kni muul soolamisel; töö on wäiksemja juustu 
ei lähe raisku, sest et juustu wälimist kaapimistwaja ei ole; 
juustu wälimist peab ainult aegajalt kuiwaks nühkima. 

Soolamine keldris, ehk wäljaspoolt foolamine 
kuiwalt on kõige enam joones Schweizimaa juustu-
tegijate juures; seda toimetatakse nii, et juustukäiad 
peale wajutuse alt ärawõtmise esiti igapäew, pärast 
harwemalt soolaga öerutakse, misläbi, ehk küll wäga 
pikkamisi, sool käia sisse läheb, ^tiisugune soolamine 
tarwitab palju tööd, peale selle peab weel sagedasti 
juustu koort puhtaks kaapima, misläbi aasta kohta hulk 
juustu kaotsi läheb. Schweisi juustutegemistes on 
wäljaarwatud, et niisugusel soolamisel 50 naela juustu 
peale 2—2 Ц2 naela soola läheb see on 4—5 prots. 
Selle foolamise headuse kohta on ütelda, et juustul 
hästi õhukene koor on, ehk selgemalt ütelda, et juust 
kohe koore alt juba maitsew on, mis mannis ehk ku-
nas soolatud juustudest ei wõi ütelda. Soolaöeru-
miseks käiade peale tarwitatakse pikka warrega harja. 
Meeles peab pidama, et juustud seda pikalisemalt wal-
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miwad ehk kääriwad, mida rohkemalt ja rutemalt nen-
desse sool tungib. Soolamiseks wöetagu puhastatud, 
täiesti walge sool, esimest sorti; halw sool ei auua 
juustule ainult wastalist maiku, waid ta wõib ka 
käärimist rikkuda, mis mitte harwasti ette ei tule. 

Niipea kui juust majutuse alt ehk soolwee wan-
nist on wäljawõetud, algab tema käärimine, mille 
lõppemisel juust walminud on ja söögiks kõlbab. 

Käärimise ajal tulewad kõik need wigadused 
ilmsiks, mis piimal oliwad ja mis juustutegemisel 
sündisiwad; käärimisel on juust ka kõikide Välimiste 
halwade mõjuvuste wastu wäga õrn. Sellepärast 
peab sel ajal wäga hoolas ja ettewaatlik juustutali-
tamisel olema, kui ta keldris walmib. Kõige pealt 
on juustuwalmimifeks tarwiline kõlblik ja ruumikas 
koht Võimalikult ühesuguse soojusega; ta olgu maja 
põhjapool kulles. 

Kõmade juustude hoidmiseks on kaks kellert tar-
wis; pehmetele juustudele on meel kolmas maa peale 
ehitatud hoiukoht maja. Hiljuti tehtud juustude hoid-
miseks peab soe ja kuim koht olema, siis walmiwad 
nad rutemalt, ja »endest wäljalahkuw wesi kuiwab 
rutemini ära; pool walminud juustud peetakse enam 
niiskes kohas ja weel niiskemas need, mis juba wal-
minud. Sooja- ja niisknfemöötjad (therinometer, hyg-
rometer) peawad ikka juustukeldris olema, 
sest nende abil wõib tarwilist soojust ja niiskust keld-
ris hoida. Wäga soojas keldris hakkab juust liig 
paisuma ja lõhkema; liig külmas walmib ta liig pi-
kalt ja ei saa hea maiguga; liig kuiwas saab juust 
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wäga kuiw. kõwa ja kahaneb palju raskusest; niiskes 
keldris läheb juust pealt määriwaks, wärwi poolest 
näotumaks, halwamaolifeks, hallitama ja mädanema. 
Mitmete juustuseltside walmimisekõ ja hoidmiseks on 
ka mitmesugune niiskus ja soojus waja. 

Ka juustu hoiukohtadest on, nagu see piimahoid-
misel juba seletatud oli, kõige pealt suurt puhtust 
nõuda; ei Щі seal mingit mädanewat kõntsa, mis 
halwa haisu sünnitab, olla, sest et see kohe juustudele 
mõjub. Ka juustu kellert peab tuulutada wõima. 
Ш Wori* ustest ja akentest keda hästi tuulutada ja 
tarwilisel korral kuiwa õhku temas muretseda wõima-
lik ei ole, siis tehakse mõnel pool tuulutamise toru 
põranda alt fiose kust walimine kuiw õhk sisse jook-
seb ja laealuseft selle tarwis tehtud august wälja lä-
heb; peale selle on juuötukeldri soojendamiseks tellis-
kiwi ahi tarwis. On keller liig kuiw, siis wõib te-
mäs wett põrandale riputades niiskust sünnitada; liig 
niiskust wõib peale tuulutainise kuiwade õlgede pöran-
dale puistamise läbi kaotada; ka kustutamata lubi 
imeb palju niiskust õhust enesesse. 

l i . Peawigadllsed, mis jul lstul tema kaa? 
rimise ehk walmimise ajal ettetulewad, 

on Klenze järele järgmised: 

„1) liig suur käärimine; juustud paisuwad mo-
nest kohast üles, sünniwad nendes suured, korratumad 
augud, mis mõnikord uuesti jälle kokku wajuwad; 



2) liig nõrgal käärimisel saab juust wäikse au-
guline, ehk aukusid ei sünnigi; niisugust juustu nime-
tatakfe klaasjuustuks <Gläsler), kauplejad nimetawad 
seda seebiks; ta käärib wäga pikalt, ehk ei käärigi, 
on läbipaistew, kõwa, maotu ja pudew; 3) korratu käa-
rimine sünnitab juustus palju, wäga wäikseid auku-
sid sNißler); mõni teinekord kaotab juust oma kuju, 
läheb kõwaks ja muudab ennast isesuguseks olufeks; 
4) mädanew käärimine tuleb kõige enam sellest, et 
juust hapnema läinud piimast on tehtud; tuleb ette, 
et ka wahest wärske piima juust mädanema läheb; 
5)j Mädanemise tapped ja hallitus juustu peäl ei ole 
ainult soowitada, waid ta on mõnede pehmete juustude 
Valmimiseks hädapärast tarwiline: kõmadele juustudele 
aga on hallitus tingimata kahjulik; hallitno ilmub 
hakatusel walgete ehk walkjasroheliste udusule ebemete 
näol, mõnikord ka mustades, punastes, sinistes, ehk 
tollastes tapetes; tapped awaldawad ennast esiti juustu 
koorekese peäl niiskete märkide keskel, laotawad ennast 
sealt ikka enam laiali ja tungiwad sügawasse jnustu 
sisse; 6) katkemine ja tükkideks lagunemine — esite 
sünniwad juustus wäikesed lohed, mis pärast suur-
teks pragudeks ennast moondawad, ja wiimaks la-
guneb juust üksikuteks tükkideks; pudenema ja koost 
ära lagunema hakkab juust enamasti äärest, kus 
juures temast esiti wäiksed tükid ära langewad; 
see lõhkemine ei lõpe enne, kui juust täiesti koost 
on ära langenud. 

Põhjused, kust need wigadused ja korratused 
juustu walmimisel tulewad, nagu ka ueed juhtumi-
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sed, mis juustu käärimise kohta oma mõju näita-
wad warsti tagapool üksikute punktide all ära seie-
tatud. Mõned neist põhjustest oliwad juba juuotu 
walmistamise seletuses ülestähendatud: siin on rar-
wiline neid korrata, et kõiki tingimisi, mis juustu 
käärimisesse puuduwad, ühel ajal üle silmates, täie-
Iist kuju walmimise- ehk käärimiie-käign üle saada: 

1) Piim Ijaiqete udaratega lehmadest, peale 
poegimise, lternepiim), mis halwade jookide läbi ri-
kutud (mädanew wesi), hapnema läinud piim, wirtsa 
ehk sõniku läbi rikutud piim, jne., piim lehmadest, 
kes kinni (ahtraks» jäämas on, — teewad, et nen­
dest walmistatud juust paiüib; juustu paisumise ta­
gajärg on sagedasti mädanemine. 

2) Pundunud piim, f. o. niisugune, millel 
puudunud hallituse hais kinniste riistade sees we-
damife läbi palawa ajuga on tekkinud, ehk mis niis-
kes tuulutamata keldris on wanutatud, — niisugune 
piim annab sagedasti wäikeste wõrgrnnoodi auku« 
dega juustu, mis mõnikord haiseb; juustu nägu on 
inetu, magu halb; kui niisugune piim weel enne 
juustutegemist natukene hapnenud on, uis ei kääri 
see juust sugugi, jääb walmimata, seest walgeks ja 
hapuks. 

3) Hapu piim auuad hapu juustu, mis kaua 
ei walmi: aegajalt tekkib temas mädanew kääri-
mine, Niisuguue juuft on enne mädanemist paa« 
tunud kõwa, ja selle järele, kas temas enam ehk 
wähem niiskust on, nätske ehk pudew. Kui juuStu-
tegemiseks õige pisut hapnenud piima wõetakse ehk 



kui rõõsa piima sekka natukene hcipul on pandud, 
saab juust peale walmistamise wäikese tükiliue ehk 
raasukeseline. 

4) Kui juustu augutamine liig külmas sündis, 
shk liig wähe angutamise materjali temasse panti, 
siis käärib juust wäga pikkamisi, ehk ei kääri wahest 
sugugi, uii et juust tihti klaasimoodi ilma aukudeta 
saab. Liig soojus augumise ajal ehk Шеііцпе au« 
gutamise materjali panemine teewad, et juust liig 
ruttu käärib, kaua ei seisa ja ülespaisub. Seda wõib 
takistada kauase segamise ja juustutarreluse ehk 
taina soojendamise läbi. Halw angutamise olus 
wõib juustu liig paisuma, wihaks ja mädanema teha. 

5) Kni kõwa juustuwalmistanäsel juustutar« 
retust liig wähe segatakse, siis saab juust pärast waik» 
seaugnliue, kui tarretuse tükkidesse weel palju juus» 
tuwedelikku jääb. Kui tarretus fuurcteralina on, 
siis jääb temasse palju wedelikku ja juust kerkib 
ehk paisub pärast palju. Kui tarretust liig ruttu 
segatakse, siis jääb temasse niisamuti palju wede« 
likku, juust kerkib üleliia ja saab halwa haisu 

6) Suur soojus tarretuse segamisel teeb, et 
juust kõwa saab ja kaua seisab, aga juust walmid 
ehk käärib pikalt; wäikene soojus mõjub ümberpöör« 
dud wiisil. Liig rohke soojendamiue segamise ajal 
teeb juustu wäikfeaugulifeks. 

7) Juust saab kõwa, kui seda enne kõwasti 
pressiti, enne tui ta ärajahtus. Kui üleüldse juustu 
rohkesti pressitakse, wõib ta ilma aukudeta jääda; 
pressitakse seda lug wähe, siis jääb temasse palju 
wedelikku, ja ta wõib üleliia kerkida ehk wajuda. 
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8) Juust, mis tarretuse ajal ehk wanuis on 
soolatud, käärib rutemalt ja ühetasaselt; kui ta wähe 
on ioolatud, wõib ta mädanema minna, on ta liig 
rohkesti soolatud, walmid ta pikkamisi. 

9j Soojas keldris läheb käärimine liig ruttu, 
külmas liig pikalt, sellepärast peab kestmist soojust 
pidama. Kõige parajam keldri soojus on: wärskele 
Schweitsi«juustule 12—14 gr. R. järele, wanemale 
Schweitsi juustule 10 -12 graadi R. ja walminud 
juustule 8—10 graadi R. järele. Pehmetel Lim-
burgi juustu laadi juustudele soolatult, talwel 
12—14 graadi R. järele, suwel 11—12 graadi R. 
järele, keldris suwel ia talwel 12—13 R. ftoori* 
tud piima juustud kannatawad suuremat sooja, kui 
juustud koorimata piimast. Viida wanem ja enam 
walminud juust on, seda külmem on tema hoiukohi 
pidada. Kõrgetes keldrites pannakse wanad, wal-
minud juustud alumiste laudite peale, maapinna 
ligidale, kus külmem ja kuiwem on; wärsked ker« 
kimaia juustud pannakse kõrgemale, kus õhk alati 
soojem ja uiiskem ou. 

10) Liig soojas, kuiwas keldris kaotawad 
juustud palju wett ja lõhkewad; liig niiskes häwi­
tawad ja mädanewad nad ja saawad halwa haisu. 

11) Mida suuremad, uiiskemad ja wõiiemad 
juustukäiad on, seda enam peab keldrit tuulutama 
ja kuiwa hoidma; mida kuiwem juust, seda niiskem 
wõib ta hoiukoht olla. 

12) Pehmed juustud lähewad kuiwas, sage* 
dasti tuulutatud kehas liig kõwaks. Et pehmed 
juustud liig kerkima ei hakkaks, peab neid suwel 
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palawamas angutama, kauemalt wajuda laskma ja 
kellert ööseti tuulutama. 

13) Häkilisest jahutamisest hakkawad juustud 
lõhkema, käärimine lõpeb ära ja wärsked juuvtud 
wõiwad klaasimoodi saada. 

14) Liig suures soojuses saawad juustud pu» 
dedad; külmast, häkilisest tuulutamisest külma õhuga 
lõhkewad nad. 

15) Kui käärimine liig rutuline on, wähen-
datakse setu keldri tuulutamise ja jahutamise läbi; 
ei tehta seda, wõib junft mädanema käärimise saada. 

16) Mida lahjem juust wõijagudest, seda hõlp»' 
sam sünniwad tema peäl hallitused; pehmed juustud 
ja need kõmadest, mida keldris enam ei soolata, nii* 
hitakse, et uad hallitama ei läheks, tihti käega ehk 
rätikuga; muidugi ei tohi neid pehmetest juustudest 
nühkida, mille walmimiseks hallitus tarwis on. Ka 
kõige enam wastupidawad juustud lähewad kibe-
daks, kui uad wäga kaua hallituse mõju all on olnud. 

17) Mädanemise plekid, mis juustu peale 
mustusest ja keldriniiskuseft tulewad, peab täiesti 
ärakaapima ja ühe segadusega, mis piiritusest vip« 
rast, soolast ia borhapuft on walmistatud, hoolega 
ärapefema. 

18) Et juüslus kärbfetuped ei sigineks, peab 
kärblaste stssepeasemift keldrisse takistama, mis tar» 
wis akentele wõrgud ettepandagu. Hiirte ja rottide 
eemalhoidmise pärast ei pea põrmandal?, ega seina« 
dele ühtegi pragu, ega auku jäetama, uksed kindlasti 
kinni panema ja õhuaukudele traat wõrgud ette 
panema. 
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19) Liig suureauguline juust wõib wähebap-
nenud piimast tulla, aga ka lehmade piimast, kes 
halwa sööki saawad, ehk liig noore ristikheina 
söötmisest; 

20) Wiha juust saadakse wihast piimast, aga 
ka kooritud piima juust wõib wihaks minna, kui 
tale angutamise materjali liig palju paunakse. 

21) Kui piim liig koorene on, nagu Schwellst-
maal, siis wõib liig kerkiw juust saada. Seda wi-
gaduft wõib parandada, kui koorimata piimale nel» 
jas ehk wiies jagu rõõska kooritud piima hulka 
pannaks. — 

22) Juust wõib liig kerkiw saada, kui piim 
angutamifel liig külm oli. ehk kui tarretuse lõikamine 
liig wara sündis. 

23) Kõwad juustud lähewad kõige roh« 
kem mustuse läbi hallitama; hallitufekaotamiseks 
peab puhtuse eest hoolitsema ja juusturiistad kloor-
lubjaga ärapesema. 

24) Ka juustu sees ilmub hallitus mustuse 
läbi; piima sisse sattub ta halwasti puhastatud 
piimanõudest, ehk mustadest kätest; ka liig paisuwa« 
tes juustudes leitakse hallitust sagedasti. 

25) Lõhed on iseäranis tihti suurtel juustu« 
käiadel; nad tulewad enamasti ettewaatamatast pöör« 
mii est paenutamifeft ja lükkamisest. 

26) Kõntsämargid juustu peal tulewad kül-
mast ja niiskest keldrist, iseäranis, kui juustud liig 
pehmed on. 

27) Miks juustud siuifeks lähemad, ei ole 
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siia ajani weel teada; waheft tuleb see sellest, et pii» 
masse rauaroostet on sattunud." 

juustu walmimise järele katsumiseks on õhukene 
peaaegu oherdi moodi pooltsilindri sarnane puur, 
mis juustule sisse puuritakse ja temast ümmargune 
tükk mälja wõl̂ takse. Iuustuauk pannakse peale 
puurimise tohe jälle hoolega kinni, et hallitus sisse 
ei peaseks. Üleüldse ei ole sage puurimine juustule 
soowitada, sest et see selle läbi rikutud mõib saada. 

8. J a o d , mis peale juust», ara lahutamise 
p i i m a sisse järele j aäwad , ja nende koost 

ara lahntamine. 

Iuustuwedeliku ehk piima sisse, kust juust on 
äralahutatud, jääwad teised, eespool piimajagude 
seletamise juures nimetatud osad peale juustu järele. 
Need oliwad: wõi» ehk raswajaod, piimasuhkur, 
üks munawalge seltsi jagu — albumin ja tuhajaod. 

Wõijaod ometi lähewad juustu tarretamisel 
suuremast jaost kõik juustu sisje, aga iganesgi mitte 
täiesti; koorimata ehk poolkoorilud piima sisse, kust 
juust on äralahutatud jääb umbes üks wiiendik jagu 
kõigest wõift, mis piimas enne juustu äralahuta« 
mist oli. Vespool seletatud tsentrifugedega wõib 
ka selle wõi hõlpsasti ja ruttu juustuwedelikuft ära 
lahutada, aga seda wõib ka ilma tsentrifugedeta 
järgmisel wiisil: 

Wärske juustuwedelik soojendatakse katlas 56 
graadini Кеаипшгі, ehk mis niisama palju Celsiuse 
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soojamõõtja järele, pannakse siis saja jao wärske 
juustu wedeliku peäle üks ehk kaks jagu selle tar« 
wis hapendatud juustuwedelikku ja tehakse kõik koos 
64 kuni 76 grandini I i . järele, ehk 80 kuni 95 
graadini Celsiuse järele palawaks. Niisugusel soo« 
jendamisel tulewad juustuwedeliku järele jääuud 
wõijaod wahu uäol piima peale, pauuakfe sealt kül» 
biga ühe riista sisse ja tehakse wõimasinas, nagu 
koorgi wõiks. Iuustuwedelikku jääwad nüüd weel, 
albumin, piimasuhkur ja tuhajaod. 

Albumin juustuwedelikuft lahutatakse selle läbi 
ära, et peale wõijagude ärariisumise, mis, nagu ni» 
metatud, wahu uäol wedeliku peale tuliwad, juustu» 
wedelikule weel kolm protsenti hapendatud juustu« 
wedelikku ligi pannakse ja peaaegu keemahakkamiseni 
soojaks tehakse, kus juures albumin häkisti lumeki« 
bemete näol ära angub ja wedeliku peale tuleb, 
kust ta ära riisutakse, rätiku sees wedel wälja pigis« 
tatakfe ja siis, nagu juustugi soolatakse ja pressi-
takse. Wahest ei augu albumin juustuwedelikus 
sellepärast ära. et tale liig palju ehk kasinasti hap« 
nenud juustuwedellkku soojendamisel sekka pannakse. 
Wärskelt on albumin natukene tuima maiguga; see 
läheb pärast paremaks; albumin on terwe ja rammu 
poolest lugupeetud to i t ; tema tarwitamine on ise« 
ärauis Schweitsis pruudiks. 

Sellest juustuwedelikuft, mis peale albumini 
äralahutamlfe järele jääb, wõib piimasuhkurt wal« 
ülistada. 

Piimasuhkru äralahutamiue wedelikuft on wäga 
hõlbus kü^ma läbi. ' Wedelik pannakse talwel laiade 
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madalate riistade sisse ja lastakse tale jäätus peale 
külmetada. Suhkru wedeliku! on see omadus, et 
ta ilmasgi jäätusega segamini ei külmeta; jäätuse 
fees ei ole raasugi suhkurt, waid ainult wesi. Kui 
sellepärast jäätuse kord wedeliku pealt ära wõetakse, 
tihti uus jäätus külmetada lastakse ja ikka uuesti 
ärawõetakse, siis jääb wiimaks piimasuhkur liiwa 
näol riista põhja. 

Ka wedeliku äraaurata laskmise läbi keetmisel 
jääb piimasuhkur järele, aga suhkur tuleb selwiisil 
nii kallis maksma, et seda keegi tegema ei halka. 
Kudas piimasuhkurt odawasti äralahutatakfe, seda 
ei maksa siin seletada. Niisugune lahutus tarwitab 
sedawärki riistu, et meie põllumehed seda ometi ei 
saaks ettewõtma; see on käsuline seal toimetada, 
kus karjad ja nende saagid suuremad on, kui meie 
maa peremeestel. 

Iuustuwedelikkus on üts luudetõbes põdewatele 
loomadele wäga tähtjas tuhajagu, wosworhapu lubi, 
mis nimetatud haiguses põdewate loomade kontides 
puudulikult leida on. Rohke juustuwedeliku and-
mine luudet õbistele on sellepärast üks parematest 
rohtudest. 

T. 3 и tl * t и 16 b k. 

Iuustuwalmi?tamife toi)t ehk köök oleks kõige 
süudsam piimakambri kõrwale ehk wähemalt ligidale 
ehitada. Temaftgi on mitmetpidi sedasama, mis 
piima hoiukohast eespool oli, nõuda: ta peab puhta 
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kuiwa tuulutatama õhuga, ruumikas ja wesi temas 
peab hõlpsasti laadawas olema; seiuad ja põrmand 
peawad mõnda korda aastas lubjatud faama,^et 
hallitust ei sigineks; põrmand oleks siledaks põleta« 
tud telliskiwideft ehk tsemendist soowitada, et riis-
tade pesemisel ja muul wiisil mahalangenud piim 
põrmanda sisse ei läheks ja mädanemist ja halwa 
haisu ei sünnitaks, mis piim ja juust õhust enesesse 
imewad ; niisugusel põrmandal ei oleks ka lupjamist 
tarwis, waid üksi pesemist. Schweitsimaal ei ole 
wäiksematel maapidajate! mingit zuustuköõki, waid 
juustukatel ehk pada seisab lausa taewa all, ehk 
tema ümber on roekateft kirikutorni moodi üleslao« 
tud wari ümber. Katel seisab koogu otsas ja tuli 
tehakse maapinnale, ehk katla ühel vool kulles on 
poole rõngamoodi kiwidest alus tehtud ja teiselt 
poolt on ruum koldemoodi lahti, kust tuli katlale 
allakäib. 

Niisugune juustuköök, kui seda nii wõib nimetada, 
on küll wäga odaw, aga tvrwitab palju puid, ja 
suits ja tuhk fattuwad' sagedasti katlasse juustu 
sisse, mispärast niisugune mood sugugi soowitada 
ei ole. 

Katlad on rauast ehk waseft walmistatud; sünd» 
samad on wasksed. Katel peab lai, aga mitte wäga 
sügaw olema, sest laias ja madalas läheb piim ru» 
temalt joojaks, aga ka liig madalad ei ole kiita, 
fest et piim uendes enneaegu ärajahtub. 

Uuema kütmise järele on katel ehk pada, kas 
nii seatud, et teda pliidi seest wälja wõib wõtta, 
ehk ta on sinna kinnimüüritud. 
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Wäljawõetawale katlale on pliidi tahapoole 
poolrõnga moodi kiwist alus tehtud, pliidi eespool 
on fee alus rauast: sinna katla ja aluse wahele 
peaseb tuli, mis katla all ühe pajarauast walmista» 
tud wõre pea! põleb, uksest, mis rauast aluse sisse 
on tehtud. Kiwist aluse seest läheb suitsutoru wälja 
ja tuli käia selwiisil kord ümber katla, enne kui ta 
^uitsutorusse läheb. 

Teine uuem jnustupiima sooiendamife wiis on 
nii, et katel pliidi sisse on müüritud ja wäikene 
kastimoodi ratastega ahi, kui tarwis, katla alla (ii-
katakse; on pinn parajasti soojendatud, lükatakse ta 
teise katla alla, kus riistade pesemiseks wett soo-
jendatakse. 

Teine tähtjas toimetus, mis juustuköögis peale 
piimasoojendamife ettewõetakse, on juustuwajutamiuc 
ehk pressimine. Pressimine ja pressid on mitmesu-
gused. Kõige wanem ja kõlbmata pressimise wiis 
on fee, et zuustukäi laua peale pannakse, temale 
ümargune, pajakaane moodi laud peale ftatakso ja 
sinna õtsa raske kiwi tõste!akse. Et juust hakatu« 
sel tund ehk paar, tui temast juustuwedelikku wät« 
ja nõrgnda lastakse, kergemat majutust tarwitab, 
siis pauuakfe sell ajal juustule kergem kiwi veale. 
Daanimaal on junstuwajutamiseks pnust kastid tsh» 
md, kuhu, kui kergemat ehk raskemat majutust tar. 
wis, wähem ehk enam kiwa sissepannakse. Niisu» 
gune wajutus ei ole sellepärast kõlblik, et ta juustu 
igast küljest ühetasa ei litsu; ka ou, kui kergemat, 
ehk raskemat majutust tarwis, wäga tülikas parajat 
kiwi otsida. 
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Wäga hõlbus walmistada ja igapidi kohane on 
siin üleskujutatud press, ^leischmanni pressiks ni-
metatud: 

f leisch ш a n n i p r e s s. 

Iuustukäi pannakse ühe seina ääres seiswa laua 
peäle, millel tugi all; juustukäiale pannakse eespool 
seletatud ümmargune laud peale, mis juustukäiast 
natukene laiem olgu; seina sisse tehakse õnaras, kuhu 
kang А В otsapidi sisse pistetakse, kangi õtsa pan-
nakse polt ehk kiwi, ja selle ainsama poldiga ehk ki-
wiga wõib suuremat ja wähemat wajutuft sünnitada, 
sellejärele, kas seda enam õtsa A, ehk enam laua 
poole, В ligi lükatakse. 
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Weel juustuköögi wäga tarwilistest riistadest on 
foojamõötja Celsius ehk Reamur. Celsiuse ja 
Reamuri soojuse näitamine üksteise kõrwal on nagu 
wiis nelja wastu. Kusagil ei.ole enam kindlat soo-
juse piiri teada waja, kui just juustutegemises, mis 
pärast foojamõötja tarwiline on. Riistade pesemiseks 
on kõige sündsam harjad; juuötukatla pesemiseks on 

suur warrega, endise ümarguse peaharja sarnane 
soowitada. 

U. I u u s t u w a l m i s t a m i n e hapust piimast. 

Hapust kooritud ja koorimata piimast, niisamuti 
ka hapust petipiimast tehakse juust isemoodi, kui juust 
rõõsast piimast. Piimahapnemisel tarretab juusw 
olus piimas ära ja piim läheb paksuks. (5t juustu 
äralahkumist piima wedelikust edendada, soojendatakse 
juustutegemisel hapupiim 25«—44 grandini С järele 
(20—35 gr. К.) 

Soojendatakse piima rohkem, siis saab juust liig 
kuiw ja pudew; soojendatakse wähem, saab ta liig we-
del. On selwiisil juust hapus piimas äratardunud, 
siis pannakse piim sõela ehk harwa linasest riidest 
koti sisse, lastakse suur jagu wedelikku wälja nõrguda 
ja pannakse siis kotiga wajutufe alla. Peäle wede-
liku wäljauörgumise pannakse juustule natukene soola 
ja köömlid sekka, eht kui seda õieti raswast soowi-
takse, ka weel oma jagu haput koort; sökutakse 
siis segamini ja lastakse 24 tundi seista. Selle 
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järele weerelata! se juustud • ümmargusteks rulli­
deks, ehk antakse neile mõni muu soowitud kuju ja 
lastakse ühes kohas mis liig soe ei ole, ja kuhu kärb-
lased ligi ei pease, kuiwada. Juust ei tohi liig ära-
kuiwada, ega ka koost ära laguneda. Esiti poõretakse 
juuõta päewas 2 korda pärast üks kord teise külje 
peale, kuni nad umbes 8—10 päewa järele parajalt 
on kuiwaks saanud. Peale selle haritakse nad halli-
tusest puhtaks, pannakse mingi nõu sisse, kuhu niis-
keid õlgi, olleral>a ehk tooreid lehti sisse on pandud, 
ehk neile mässitakse niisked linased nartsud ümber. 
See riist pannakse peält kinni ja peetakse 13 kuni 19 
graadi soojusel С järele. Iga l nädalil wõetakse juustud 
kord wälja, puhastatakse ära ja pannakse jälle tagasi. 
Kuu pärast wõib neid juba söögiks tarwitada; päris 
walminud ehk käärinud on nad alles kahe kuni kolme 
knu pärast. 

Peti piim soojendatakse juustutegemisel peaaegu 
keema hakkamiseni 75—88 graadini C. Walged 
tardunud juustutukid pannakse siis koti sisse ja pi-
gistatakse wedelik wälja, selle järele pannakse juustule 
soola, köömlid ja petipiima sekka ja sõkutakse segamini. 
Juustu süüakse wärskelt hapu koorega ja murulau-
kuga, ehk seda sõkutakse wiis ehk kuus päewa järgi-
mööda kord päewas segamini, soolatakse siis ära ja 
pannakse niiske rätiku fees peält kinnikaetud riista 
sisse käärima. 

4* 



w. S i s a. 

P i i m a p r o o w i m i n e. 

Suur tähtsus on igaõ piimatalituses teada, uus-
sugune piim oma kanguse poolest on, niinelt, kao te-
mäs enam ehk wähem wett ja wöijagusid on. Piima 
proowimise tarwis on mitmesugused riistad olemas, 
mis enamasti raskufe-feadufe peale on põhjendatud. 

Piima raskuseks nimetatakse seda wahet, kui 
palju üks määratud jagu piima enam kaalub, kui 
just niisama suur mõõt wett. Kaalub näituseks toop 
piima 160 solotnikku, toop wett kaalub 156 solot-
niksu, siis on piima raskus wee raskuse kõrwal, uagu 
160 : 156 ehk, nagu 1032 : 1000; 32 on seega 
piima raskus weega wõrreldes. Hoopis lihtsam on, 
kui Prantsuse mõõduga, mis kümne peäle on pöhjen-
datud, kõiki suurusi tähendame. Uks liiter (toop 1 *Jj 
liitert) piima kaalub enamasti 1030 grammi, liiter 
puhastatud wett 4 graadi soojusel C. järele 1000 
grammi; 130|WOO on selle järele piima raskus wee 
kõrwal; piimamöötjate peale ei kirjutada kõiki mur-
tud »umbrid üles, waid ainult 30, nii et graad 30 
130|нкю tähendab, graad 40 tähendab 1401ю<ш jne. 
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Kõige enam pruugitawatest piima 
kanguse mõõtjatest on Kewenni mõõtja, 
areomeetriks nimetatud. Kewenni areo-
metri peäl on graadid 14 kuni 42. 
Wiimasel ajal tehakse ka areomeetrid 
wähema grandidega 20—40, mille 
hind umbes poolteist rubla on. Roh-
kem graatisid ei ole ka piima kanguse 
mõõtmiseks tarwis. Kui mõõtja piima 
sees 30 graadi näitab, siis wõib piima 
solkimataks pidada. 

Üleüldse ei näita mitme lehma 
piim, wähemalt nelja lehma piim, il-
masgi alla 29" , ega üle 33° ; näi­
tab ta alla 29" , siis on tale wett 
sekka pantud; näitab ta üle 33, siis 
on tema päält üks jagu koort ärawöe-
tud. lihe, kahe ehk kolme lehma piim 
wõib wahest, ilma et seda puudutatud , 
oleks, 28" kuni 34" wahel mõõtjat 
näidata. Kooritud piim, mis 24 tundi 
on wanunud, näitab 32 kuni 36 
graadi: näitab ta alla 32 graadi, fiis 
on selge, et piimale wett on sekka 
pandud. 

Ometi ei wii areometer ehk piima 
kangusemõötja alati weel üksi selgu-
seie, waid peab weel ühe riistaga, mis 
kooremöötjaks (kremometer) nimetatakse 

. koore rohkust proowima. Koore-



- 102 — 

mõõtja on peenikene, pikk, ühejämedune, ümmargune 
klaas, kuo ühelaiused jooned ehk graadid peal on, 
mis järele hölbns on näha, kui paksult koor piimale 
on peale tulnud, mida sinna klaasi walati. Rammu-
sam piim annab, nagu mõista, temas paksema koore, 
kui wesisem, ehk kooritud piim. Koorimata piimal 
ei tohi sette mõõtja järele 24 tunnilise wanumise jä-
rele wähem piima peal olla, kni 10 joone ehk graadi 
wahe. Kui koort wähem on kui 10 joont, peale selle 
weel piima kangusemõötja kahtlust näitab, siis ei wöi 
niisugust piima solkimataks pidada. Kui piima tan-
gufemöötja õige jao graadifid näitab, aga koor annilt 
5 kuni 8 joonewaheni ulatab, ehk weel kasinamini, 
siis tähendab fee, et piima enne natukene on kooritud 
ja peale selle weel wett ligipandud. Nii täiendawad 
need riistad üksteist. 

Piimaproowimine nende kahe riis-
taga sünnib järgmisel wiisil: Piim 
segatakse segamini, kallatakse koore-
mõõtjasse peaaegu ääreni, pannakse 
tema sisse Celsiuse soojamöötja ja 
waadatakse wiie kuni kümne minuti 
järele piimasoojust, siis wõetäkfe soo-
jamöötja wälja ja pannakse tema ase-
mele piimakanguse mõõtja ja waada-
takse mitme graadini ta piima sisse 
wajub. Neid nnmbrid, mis sooja-
mõõtja ja piima kangusemõötja näi-

Kremometer tawad, tähelepannes, leitakse kohe siin 
Schwalje järele, ligiseiswa numbriridastuse järele piima 
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wäärtus, cl)! kangus üles. Ülesleidmine nende nmnb-
riridastuste järele on wäga kerge. 

Näituseks wajub piimamöötja 30 graadini skoo-
rimata) piima sisse ja soojamöötja näitab 10 graadi; 
numbriridastuses (koorimata piimale) otsitakse see rida 
üles, kus peäl soojamöötja graad 10 seisab, seda rida 
mööda minnakse alla, kuni ristrida wastu tuleb, kus 
esimene nummer 30 (piima kangufemöõtja rida», ja 
seal kohal leitakse nummer 2 9 ; see on see nummer, 
mis õiget piimakangust näitab Niisamuti leitakse 
mahakooritud piimakangus teise numbriridastuse pealt, 
mis kooritud piima tarwis on kokkuseatud. 

Kui piim 15 graadi soojuseks tehakse, siis ei ole 
neid numbritabelid tarwis, sest et piima kangufemöõtja 
ses soojuses õieti näitab. 

Kui piim nii on järele katsutud, walatakse kre-
mometer ehk kooremöötja piimaga wiimase nulli-joo-
neni täis ja pannakse jahedasse kohta, nagu keldrisse, 
12—15 graadi soojusele 24 tundi wanuma ja waa-
datakse siis joontest, kui palju koort on peale tulnud. 
Peäle selle riisutakse kõik koor pealt ära ja proowi-
takse areometriga ehk piima kangusemöötjaga kooritud 
piim ära. Selwiisil saab aru, kas piimale wett on 
sekka pantud, wõi ei ole. 
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20 
21 
22 
23 
24 
25 
26 
27 
28 
29 
30 
31 
32 
33 
34 
35 

Pii 

3 4 5 6 7 s 9 К) 

K o o r i m a t a 

soojus 

11 

18,818,8 
19,71 19/7 
20,7 20,7 
21,7 21/7 
22,622,7 
23,523,6 
24,5 24,6 
25,5 25,6 
26,4 26,5 
27,3 27,4 
28,2:25,3 
29,1 29,2 
30,0.30,1 
30,9 31,0 
31,831,0 
32.7)32,8 

18,9 
19,8 
20,8 
21,8 
22,8 
23,7 
24,7 
25,7 
26,6 
27,5 
28,4 
29,3 
30,3 
31,2 
32,1 
33,0 

19,0 
19,9 
20,8 
21,9 
22,9 
23,8 
24,8 
25,8 
26,7 
27,6 
28,5 
29,5 
30,4 
31,3 
32,2 
33.1 

19,0(10,1 
20,0120,1 
21,021,1 
22,022,1 
23,023,1 
23,9,24,0 
24,9|25,0 
25,9 2(5,0 
2(5,8 
27,7 
28,6 
29,(5 

2(5,9 
27,8 
28,7 
29,7 

30,5 30,7 
31,4 31,6 
32,3 32,5 
33,2 33,4 

19,2 
20,2 
21,2 
22,2 
23,2 
24,1 
25,1 
26,1 
27,0 
27,9 
28,8 
29,8 
30,8 
31,8 
32,7 
33,6 

19,3 
20,3 
21,3 
22,3 
23,3 
24,2 
25,2 
26,2 
27,1 
28,1 
29,0 
30,0 
31,0 
32,0 
32,9 
33,8 

12 13 

19,5 
20,5 
21,5 
OO к 

— ,э 

19,4 
20,4 
21,4 
22,4 
23,4123,5 
24,3 24,5 
25^25,5 
26,3 2(5,5 
27,2 27,4 
28,2 28,4 
29,2129,4 
30,2 30,4 
31,2,31,4 
32,2 32,4 
33,133,4 
34,0!34,2 

19,6 
20,6 
21,6 
22,6 
23,6 
24,6 
25,6 
26,6 
27,6 
28,6 
29,6 
30,6 
31,6 
32,6 
33,5 
34,4 

^ 

p i i m a 
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Celsiuse järele. 

19,8 
20,8 
21,8 
22,8 
23'8 
24,8 
25,8 
26,8 
27,8 
28,8 
29,8 
30,8 
31,8 
32,8 
33,8 
34,7 

20,0 
21,0 
22,0 
23,0 
24,0 
25,0 
26,0 
27,0 
28,0 
29,0 
30,0 
31,0 
32,0 
33,0 
34,0 
35,0 

20,1 
21,2 
22,2 
23,2 
24,2 
25,2 
2(5,2 
27,2 
28,2 
29,2 
30,2 
31,2 
32,2 
33,2 
34,2 
35,2 

20,3 
21,4 
22,4 
23,4 
24,4 
25,4 
26,4 
27,4 
28,4 

22,(5 22,8 
23,6 23,8 
24,б!24,8 
25,6 
26,6 
27,6 
28,6 

29,4 29,6 
30,4;30,6 
31,431,7 
32,4132,7 
33,433,7 
34,4|34,7 
35,4'35,7 

25,8 
26,9 
27,9 
28,9 
29,9 
30,9 
32,0 
33,0 
34,0 
35,0 
36,0 

20,9 
22,0 
23,0 
24,0 
25,0 
26,0 
27,1 
28,2 
29,2 
30,2 
31,2 
32,3 
33,3 
34,3 
35,3 
36,3 

21,1 
22,2 
23,2 
24,2 
25,2 
26,2 
27,3 
28,4 
29,4 
30,4 
31,4 
32,5 
33,6 
34,6 
35,6 
36,6 

21,3 
22,4 
23,4 
24,4 
25,4 
26,4 
27,5 
28,6 
29,6 
30.6 
31,6 
32,7 
33,8 
34,9 
35,9 
36.9 

21,5 
22,6 
23,6 
24,6 
25,6 
26,6 
27,7 
28,8 
29,9 
30,9 
31,9 
33,0 
34,1 
35,2 
36,2 
37,2 

21,7 
22,8 
23,8 
24,8 
25,8 
26,8 
27,9 
29,0 
30,1 
31,2 
32,2 
33,3 
34,4 
35,5 
36,5 
37,5 

21,9 
23,0 
24,1 
25,1 
26,1 
27,1 
28,2 
29,3 
30,4 
31,5 
32,5 
33,6 
34,7 
35,8 
36,8 
37,8 
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K o o r i t u d p i i m a t a b e l . 

-*** 

24 
25 
26 
27 
28 
29 
30 
31 
32 
33 
34 
35 
36 
37 
38 
39 
40 

Pi ima soojus 

•g S 

22,9 
23,8 
24,8 
25,8 
26,8 
27,8 
28,7 
29,7 
30,7 
31,7 
32,7 
33,6 
34,6 
35,6 
36,5 
37,4 
38,3 

23,0 
23,9 
24,9 
25,9 
26,9 
27,9 
28,8 
29,8 
30,8 
31,8 
32,8 
33,7 
34,7 
35,7 
36,6 
37,5 
38,4 

10 11 12 13 

23,1 
24,0 
25,0 
26,0 
27,0 
28,0 
28,9 
29,9 
30,9 
31,9 
32,9 
33,8 
34,8 
35,8 
36,7 
37,6 

23,2(23,2 
24,124,1 
25,1|25,1 
26,126,1 
27,127,1 
28,1 
29,0 
30,0 
31,0 
32,0 
32,9 
33,8 
34,8 
35,8 
36,8 
37,7 

28,1 
29,0 
30,0 
31,0 
32,0 
33,0 
33,9 
34,9 
35,9 
36,9 
37,8 

38,5 38,6:38,7 

23,2 
24, 1 
25,1 
26,1 
27,1 
28,1 
29,1 
30,1 
31,1 
32,1 
33,1 
34,0 
35,0 
36,0 
37,0 
37,9 
38,8 

28,3 
24,2 
25,2 
26,2 
27,2 
28,2 
29,2 
30,2 
31,2 
32,2 
33,2 
34,1 
35,1 
36,1 
37,1 
38,0 
38,9 

28,4 
24,8 
25,8 
26,3 
27,3 
28,3 
29'3 
30,8 
31,3 
32,3 
33,3 
34,2 
35,2 
36,2 
37,2 
38,2 
39,1 

28,5{23,6 
24,4 
25,4 
26,4 
27,4 
28 
29 
80 
31 
32 
33 
34,3 
35,3 
36,3 
37,3 
38,3 

24,5 
25,5 
26,5 
27,5 
28,5 
29,5 
80,5 
31,5 
32,5 
33,5 
84,4 
85,4 
36,4 
37,4 
38.4 

39,2139,4 

23,7 
24,6 
25,6 
26,6 
27,6 
28,6 
29,6 
30,6 
31,6 
32,6 
33,6 
84,6 
35,6 
36,6 
37,6 
38,6 
39,6 

Celsiuse järele. 
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23,9 
24,8 
25,8 
26,8 
27,8 
28,8 
29,8 
30,8 
31,8 
32,8 
33,8 
34,8 
35,8 
36,8 
37,8 
38,8 
39,8 

24,0 
25,0 
26,0 
27,0 
28,0 
29,0 
30,0 
31,0 
32,0 
33,0 
34,0 
35,0 
36,0 
37,0 
38,0 
39,0 
40.0 

24,1 
25,! 
26,1 
27,1 
28,1 
29,1 
80,1 
81,2 
32.2 
33,2 
34,2 
35,2 
36,2 
37'2 
38,2 
38,2 
40,2 

24,2 
25,2 
26,8 
27,3 
28,3 
29,3 
30,3 
81,4 
32,4 
33,4 
34,4 
35,4 
86,4 
37,4 
38,4 
39,4 
40,4 

24,4 
25,4 
26,5 
27,5 
28,5 
29,5 
30,5 
81,6 
32,6 
33,6 
34,6 
35,6 
36,6 
37,6 
38,6 
39,6 
40,6 

24,6 
25,6 
26,7 
27,7 
28,7 
29,7 
30,7 
81,8 
82,8 
33,8 
34,8 
35,8 
36,9 
37,9 
38,9 
39,9 
40,9 

24,8 
25,8 
26,9 
27,9 
28,9 
29,9 
30,9 
32,0 
33,0 
34,0 
85,0 
86,0 
37,1 
38,2 
39,2 
40,2 
41,2 

24,925,1 
25,9 26,1 
27,027,2 
28,128,3 
29,1,29,3 
30,130,3 
31,1 
|32,2 
33,2 
34,2 

31,3 
32,4 
33,4 
34,4 

85,2,35,4 
3(5,2 36,4 
37,3137,5 
38,4 38,6 

25,8 25.5 
,26,8 26,5 
27,427,6 
£8,528,7 
29,529,7 
30,5(30,7 
31,5131,7 
132,632,8 
133,6133,9 
84,6184,9 
35,6 35,9 

39,4 
40,4 
41,4 

39,7 
40,7 
41,7 

36,6 
87,7 
38,8 
39,9 
41,0 
42,0 

86,9 
38,0 
39,1 
40,2 
41,3 
42,3 

25,7 
26,7 
27,8 
28,9 
29,9 
80,9 
81,0 
33,0 
34,1 
35,2 
36,2 
37,2 
88,3 
39,4 
49,5 
41,6 
42,6 
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