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Forord.

Pa den inhemska marknaden har mejeri-
sméret pa senare dren mer och mer undan-
trangt det smor, som tillverkas i de mindre
Jordbrukarnes hem. Férndmsta orsaken hir-
till dr att soka i den senare varans under-
haltiga beskaffenhet, ty med den — af de
goda konjunkturerna orsakade — vilmagan
[ landet har dfven fordringarne stigit pd
qvalitén af lifsfornédenheterna, sa att den,
som numera koper smor, oftast ser mera
pa gvalitén dn priset. Foljden blir en min
dre efterfragan af den icke prima varan,
hvilget ger anledning till upphdrande af
smgrtillverkningen [ mindre skala d, v. s. [
allmogehemmen och foljaktligen en minsk-
ning af landets hela produktion.

Lyckligast skulle vara om alla som idka
hemproduktion af smor och ost lemnade
mjolken istillet till ndgot mejeri, emedan
da erholles sdkraste inkomsten och foror-
sakades minsta besviret, men olyckligtvis
dro afstand och naturforhdllanden i vart
land, ett odfverstigligt hinder hirfor och
man berdknar sdkerligen ej for hogt, om
man Sdger, att mer dn kdlften af vira
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mindre jordbrukare dro nddsakade drifva
hushdllsmejerihandtering.

Det ir desse, hvilka mdste drifva hem-
produktion, som i forsta hand bora forse
vGr inhemska marknad med smorbehofvet
och det dr ddrfor nodigt att de lira sig
tillverka en vara, som tillfredstdller konsum-
menternas fordringar. Ju mera vi derfor
lyckas forbattra qvalitén af detta smor, ju
storre efterfragan skall det fa, ochpa sam-
ma ging foljer dkad produktion. Den dag
torde kanske sedan komma dd produkticnen
fran de mindre jordbrukarnes hem tvingar
mejerismoret fran den inhemska dter ut pd
verldsmarknaden att der soka afsdtining
till fromma for hela var mejerihandtering
och nationalekonomi.

Forestdende arbete af Herr Konsulent
Ebbe Elers, om hvilket undertecknad tagit
kiinnedom, dr en god vdgledning for den
mindre jordbrukaren pd hvad sditt han skall
ordna sin mjolkhushalining och bereda sina
produkter och bor blifva en god hjdlp for
vinnandet af ofvannimnda mal. Det re-
kommenderas derfor af mig pd det allra
lifligaste.

GUSTAF LILJHAGEN.

Statskonsulent i mejerihushallning.

4
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Inledning.

Forbrukningen af smoér inom landet har
under de senaste é&ren betydligt okats.
Denna okade afsittning af smoér har dock
hufvudsakligen tagits fran vara mejerier till
forfing for var smérexport, som dirige-
nom nedgatt. Att var export minskas blir
till forlust for hela landet. Att i nigon
méan minska denna forlust, s att expor-
ten ma kunna ske oberoende af den 6ka-
de konsumtionen inom landet, torde ske
genom att battre tillvarataga den mjolk och
bereda det smoér, som nu produceras och
tillverkas hos de mindre jordbrukarne sar-
skildt hos de, hvilka pid méanga trakter i
vért land ej aro i tillfalle att fa lAmna sin
mjoélk till ndgot mejeri. Kunde detta i hem-
men beredda smor blifva afsd god beskaf-
fenhet, att det kan fér den inhemska kon-
sumtionen upptaga taflan med mejerismé-
ret, torde allménheten lika gerna och mer,
an hvad nu sker, képa detta och vi kun-
de di fia anvanda mera af vart mejerismor
till export. P& manga stillen tillverkas




redan nu ett godt smoér i hemmen, men
vanligtvis ar det af délig beskaffenhet och
kan endast forsiljas till 14gt pris.

Meningen ar darfér att i det foljande
lamna nagra anvisningar for beredande af
godt smér i hemmen, med sd god ekono-
misk vinst som mojligt.

Min &sikt ar dock den, att de jordbru-
kare, som nu aro i tillfalle att lAmna sin
mjolk till' ett val skott mejeri, ingalunda
skola darmed upphora, men det finnes stora
trakter dar de mindre jordbrukarne genom
lokala eller andra férhallanden &ro néd-
sakade sjalfva hvar och en for sig bear-
beta sin mjolk.

Kan darjamte en béttre marknadsvara
erhillas af den i hemmen beredda osten
genom en battre och mera ensartad till-
verkning, torde ménga platser finnas, som
med fordel sarskildt skulle lampa sig for

ostberedning.

M
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Mjolken och dess behandling:

For att kunna framstalla en god pro--
dukt ar nédvandigt kanna det material, af’
hvilket denne framstélles.

Mjoélken erhélles’ fran jufret hos véra:
notkreatur -och bildas i detta organ dels af
det ditstrommande blodet och dels genom:
en omvandling af jufrets egen massa.

En frisk ko med en god utfodring lam-
nar alltid en god, felfri mj6lk, som dock:
pda méangahanda satt redan under och strax.
efter mj6lkningen kan forstoras.

Hvad fodret betraffar ar ju en kand sak:
att skadadt foder latt ger dalig mj6lk, samt
att vissa foderamnen, isynnerhet om de
gifvas i for stor mangd, kunna ge mjélken-
bismak. Till skadadt foder hor t. ex. till-
folie af dalig bergning unket och mogligt
striafoder, unket och hopbrandt siadesgrope
eller mjol, harskna, unkna eller mogliga
foderkakor och skamda rotfrukter. Afven
daligt dricksvatten astadkommer naturligt-
vis dalig mj6lk. De af de vanligaste fo-
derimnena som afven i friskt tillstand latt
ger mjolken bismak aro potatis och i stor-

i Vo B W Bk AR B




re mangder utfodrade rofvor och kalrétter
samt isynnerhet blasten af dessa rotfruk-
ter och vidare rdg, arter, vicker och lin-
frokakor. Ménga foderamnen. som &aro
goda, kunna dock gora skada genom att
anvindas pa oratt satt och i for stora mang-
der eller i olamplig foderblandning.

S& ar t. ex. rapskakor ett godt foder-
amne, men oratt anvanda till utfodring i
upplést tillstdnd eller i mingd ofver ett
kilo per djur och dag édstadkomma de ett
16st, beskt smor, Bast att lata fodret sam-
mansattas af flere olika foderamnen och i
stillet af hvardera anvanda sm& méngder,
ty man undgér da lattast att nagot visst

foderamne fir sarskildt ogynsam inverkan

pa mjolkens beskaffenhet, tillika som man
gor utfodringen mera smaklig t6r djuren
och darigenom éfven okar mjélkafkastnin-
gen.

Men icke allenast godt foder och friskt,
rent vatten krafves for kornas valbefinnan-
de, utan for att trifvas och lamna storsta
mojliga mangd mjolk af basta beskaffen-
het, fordra de #afven riklig tillgang pa ljus
och frisk luft samt renlighet och ryckt.

Mjolken 4r mest utsatttor att taga skada
sedan den lemnat kons jufver. S4a lange
mjolken niamligen ar kvar i ett friskt jufver
ar afven denna fullkomligt frisk eller hvad
man kallar steril, d. v. s. den ar fullkom-




ligt fri trdn bakterier, dessa smé for blotta
ogat osynliga varelser, som sedermera or-
saka att mjolken férindras och ej héller
sig. Dessa bakterier finnas 6fverallt i luf-
ten och trifvas isynnerhet dar snusk och
orenlighet ar rddande. For att skydda oss
for dem har man alltsd att ifran allra for-
sta borjan iakttaga den storsta mdjliga
renlighet, samt vidare att géra betingelser-
na for dessa bakteriers vidare forokning
s smé som méjligt, ty inkomna i mjolken
finna de for dem synnerligen gynnsamma
villkor att hastigt foéroka sig, och astad-
komma darigenom att mjélken sa smining-
om surnar och férskdmmes.

Man bor darfér egna stor omsorg at att
mjoélkningen utféres renligt och snyggt.
Mjolken framkommer fran jufret i smé
fina strilar som passera genom luften iill
mjolkspannen och tager densamma da latt
lukt och smak af den omgifvande ladugérds-
luften, tillka med att den upptager smuts
och orenlighet frin kons hud, jufver och
mjolkerskans hander och klader.

Forst och framst har man darfor atttillse
det luften i ladugirden ar si ren och litet
dammuppfylld som mdojligt. Detta astad-
kommes genom en god ventilation tillrack-
ligt med ljus och att ladugdrden sarskildt
vadras och utluftas strax fére mjolkningens
bérjan. NAagon rykt, utgodsling eller utfo-
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dring bor under mjolkningen ej ske, dd man
genom dessa arbeten alltid i luften upp-
rifver damm och orenligheter. Sarskildt
. utgddslingen och strobaddens ordnande skall i
ha skett i si god tid fére mj6lkningen. att
man daremellan hunnit véal utlufta ladu-
garden, ty som bekant framtrader ladu-
gardslukten skarpast da utgédslingen pagar.

For att vidare hindra godselpartiklar att
nedkomma i mjolken boér kon vara vil
ryktad. Frén en illa ryktad ko, som pa
lar och jufver ar fullsatt med skofvor af
hoptorkad godsel, kan naturligtvis aldrig
en ren mjolk erhallas, ty vid minsta ré-
relse under mjolkningen nedfalla ju god-
selpartiklar direkt i mj6lkspannen. Hudens
rengbring sker bast genom att kon borstas
med en vanlig rotborste, och fér att under-
latta denna kan man & de stillen, som
mest dro utsatta for att orenas, namligen
under buken och & laren, darstades ibland
verkstalla en klippning af haren, hvilket
afven ar lampligt & de langa haren pa svans-
andan.

Fore mjolkningen aftorkas jufret med en
toir handduk. Mjélkningen bér utforas
med torra héander, efter det mjolkerskan
forst val tvattat desamma, hvilket bor upp-
repas under mjélkningens gang ifall flere
kor skola mjolkas samtidigt. Att doppa I
fingrarne i mjolkspannen, for att darmed 1
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underlatta mjolkningen, ar ett oskick, som
naturligtvis aldrig borde existera. Mjolka
med hela handen i stallet for enbart med
fingrarne, s& gar det lika latt. ja lattare
om den ar torr an fuktig. Annu en an-
ledning till mjolkens fororening ar mjol-
kerskans klader, som vanligen utgéras at
de simsta och snuskigaste paltor som fin-
nas, och som vanligen blifva hangande aret
om i ladugarden.” En kjol och kofta af
bomullstyg att taga ofvanpé de vanliga kla-
derna, och som vid behof kunna tvattas,
torde val i de flesta hem latt kunna an-
skaffas, och om husmodern ej utfér mj6lk-
ningen sjalf, torde hon dérigenom gora den
mera tilltalande fér sin tjansteflicka, hvilken
darigenom afven vanjes att i ofrigt iakttaga
snygghet och renlighet, hvilket torde ursiktas
henne, om hon méangen ging nu anser vara
ofverflodigt, pa det satt som mjolkningen i
allménhet utfores i vira savél storre som min-
dre ladugardar. Mjolkningen bor ske pa
samma gang med fram- eller bakspenarne
och skola de urmjélkas till sista droppen.
Detta ar icke allenast vigtigt darfor att déri-
genom blifver sévil mjolkens mangd som
dess fetthalt stérre, ty den sist erhallna
mjolken ar den bésta och fettrikaste, utan
afven darfor att den retning som uppstar
genom att f& den sista och tjockflytande
mjolken att utrinna, paskyndar jufrets ut-
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veckling” hos kvigan som forsta gangen kalf-
vat samt bade hos dessa och aldre kor for-
okar mjo6lkbildningen. Mjo6lkningen bor
dessutom utféras med mildhet, utan att i
onddan oroa korna och pa bestamda tider.
Straxt efter det hvarje ko blifvit mjolkad
silas mjolken genom en sil férsedd med
metallduk, tor att den dia méa befrias fran
mojligen i densamma inkomna hér, flugor
o. d. En lamplig mjolksil ar den s. k.
Ulaxsilen i hvilken mjolken afven har att
* passera_en tunn skifva af renad bomull,
som ytterligare forhindrar orenlighet att
medfolja mjolken. Karlet, som mjolken
uppsilas uti, bor helst sta utanfér ladugar-
den, men om sa& ej kan ske pa en plats i
ladugarden dar storsta méjliga tillgang pa
frisk luft finnes och genast mjélkningen ar
slutad, bortféres mjolken fran ladugdrden
till den lokal, dar den skall forvaras eller
skummas. Onskvardt vore att i hvarje
hem funnes ett sirskildt rum for detta an-
damal, s& man ej dartill behéfde anvanda
brygghus, kok e. d. dar matvaror och andra
hushallsartiklar férvaras, och dar man d&
kunde halla rent och friskt, ty som forut
namndt upptager mjolken ytterst latt lukt
och smak fran omgifvande foremaél.
Begagna darfér mjélkrummet blott for sitt
andamal d. v. s. till forvaring af mjolken
under graddsattning eller separering, och
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ej till matbod, samt forsok att dar halla
en torr och frisk luft. Bast om man dar
kan hafva golfvet af cement eller annat
vattentatt amne.

Mjélken bestér af flera olika bestinds-
delar och dess procentiska sammanséttning
ar i medeltal

350 %o fett

3.5 » ostimne och agghvita
4.5 » mjolksocker

0.75 » aska (salter)

87.50 » vatten

100.00 0/o

Dess vardefullaste bestdndsdelar ar fettet,
af hvilket smoéret erhdalles och ostamnet,
som bildar hufvudbestdndsdelen i ost.

Nar mjoélken forskdmmes, ar det négon
al dess bestdndsdelar som omvandlats, s&
t. ex. nar mjolken blifvit sur, ar det mjolk-
sockret som oOfvergitt till mjolksyra och
nir gradden eller smoret harsknar, ar det
fettet, som sonderdelats. Denna sénderdel-
ning paskyndas i hog grad vid en dalig
skotsel af mjolken och gradden. De flesta
af mjélkens bestdndsdelar finnas upplosta
i vattnet. Undantag harifrin utgér dock
fettet, som forekommer i mjélken i smé
for blotta o6gat osynliga fettkulor, hvilka
simma omkring 6fver allt i mjolkvétskan,
och som hopsamlade utgor gradden. Till
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folje af deras egenskaper att de éro lattare
an den andra mjolkvatskan grunda sig de
metoder man har for graddens franskiljande
fr&n mjolken, som i det féljande skall vi-
dare behandlas.
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Gridden och dess behandling.

Omedelbart sedan mjolken inkommit fran
ladugérden bora atgarder vidtagas for grad-
dens franskiljande, ty om mjolken tar sta
varm som den da ar, forokas hastigt de i
densamma inkomna bakterierna, hvilket
astadkommer att saval skummjolken som
smoéret diarigenom blifva mindre hallbara.
Graddens afskiljande ur mjolken sker an-
tingen genom att lata mjolken std i hvila
— griaddsattning, eller genom att under-
kasta den en hastig kretsrorelse — sepa-
rering. Hvad det forstnamnda sattet be-
traffar, bér nu ej forekomma nagon annan
metod an den s. k. ismetoden. Genom att
griddsitta mjélken i tra eller platbunkar
utan = afkylning erhéalles ett simre utbyte
och mindre héllbara produkter, hvarlor-
utom séttet ar arbetsammare och mera tids-
odande.

Hvilket satt man nu skall anvanda —
ismetoden eller separator — bor ratta sig
efter girdens storlek och lokala forhallan-
den. I trakter, dar riklig tillgdng pé kallt
vatten och is finnes, torde &tminstone &
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de minsta gardarne ismetoden val lata for-
svara sig, di vid ringa mjoélkméngd sepa-
reringen staller sig kostsammare och be-
svarligare, och man darjemte méste anvan-
da is for graddens afkylning. Genom se-
paratorn vinner jag dock ett 6kadt smor-
utbyte genom en battre renskummning samt
en renare gradde och skummjolk, da en del
orenlighet o. d. i mjélken vid separeringen
fastnar & separatorskulans vaggar, hvilket
man ju tydligen kan se da densamma ren-
gores.

For erhallande af ett godt resultat med
ismetoden maste man forst iaktaga det
mjolken issattes sa fort ske kan efter mjolk-
ningen, d. v. s, medan den &nnu ar varm.
Den bor namligen d& halla minst 30° C.,
ty hinner mjélken blifva afkyld, sa blif-
ver den mera trogflytande, hvilket hindrar
fettkulorna i mj6lken att stiga till ytan och
dar samla sig i form af gridde. Har den
afkylts under denna temperatur maste mjél-
ken fére issattningen uppvarmas till 37°.
Mjolken upphallas i runda platcylindrar,
som f6r bekvamlighets skull ej béra vara
allt for stora, och hvilka nedsattas i isvatt-
net med iakttagande att ett mellanrum af
minst 10 cm. lamnas mellan hvarje cylin-
der. Till basang for isvattnet kan anvan-
das en fyrkantig tralar, ett vanligt kar eller
en storre balja dock med sa héga kanter




att vatineti densamma kan sta i jamnhojd
med mjolkytan i cylindern. Bast att in-
vandigt rodmala dessa afkylningskirl med
monjefarg, hvilket ar battre an platheklad-
nad, som forr eller senare gér sénder, hvari-
genom latt illaluktande &mnen samlas emel-
lan pliten och traet. I botten pa karet
lagges ett tragaller, sd att afkylningen f-
ven kan verka frin botten i mjolkey-
lindern. :

Vidare ar nédigt en hastig och stark af-
kylning, hvilket Aastadkommes genom att
man inonan den varma mjolken nedsattes
i basingen dar sammanblandadt och afkyldt
- vattnet med i sma bitar krossad is. Den
sonderkrossade ismassan bor sidnka  sig
till minst en tredjedel af wvattnets djup.
Den uppsilade mj6lken bér man lita sta
stilla utan att flytta eller pa nigot sitt rubba
den, all den stund afven den minsta rorelse
hindrar graddsattningen. Skumningen verk-
stilles efter 24 timmar med skumskopan
och utféres pa si satt, att densamma i cy-
linderns midt sakta nedtryckes, s att grad-
den strommar 6fver dess kanter, och hir-
med forfares tills den bldare skummjélken
blifver synlig, da resten af gridden bort-
tages genom att ofverfara hela ytan med
skumskopan. Sker skumningen ej férsik-
tigt, blandas latt skummjélken och grad-
den. Vid skumningen aktas si mycket
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som mojligt att spilla i vattenbasangen,
hvars vatten alltid méste hallas friskt.
Ombyte af detsamma bor darfor allt emel-
lanat ske, och bor sjalfva vattenbasangen
d& grundligt rengoras.

Graddens franskiljande genom en hastig
kretsrorelse sker med handseparatorn. Han-
visande till de utférliga bruksanvisningar,
som medfolja hvarje separator, torde har
vara ofverflédigt upprepa dessa. Férdelen
med handseparatorn ar som férut naimndt
ett 6kadt smorutbyte. For att na detta,
maste dock mjolken vid separeringen vara
varm 30—35° C., och separatorn dragas
jamnt och med full hastighet samt gradden
ej tagas allt for tjock. HAll dessutom se-
paratorn och alla dess delar snygga och
rena och smoérj med en god olja, i annat
 fall gar den tungt, den som drager trottnar
da, och separatorn far ej sin fulla hastig-
het. Kom i hig, att en illa skott separa-
tor ar en dalig affar, ty den kostar mycket
pengar, ar besvérlig och arbetsam att skéta
samt ger mig ej nagot battre smorutbyte.
Folj darfor bruksanvisningen noga.

Vid statens profningsanstalt & Alnarp aro
-en stor del af dessa profvade med béattre
_eller samre resultat och héanvisas de som
-narmare vill taga del af desamma till re-
-dogorelserna for dessa profningar, som for
_en ringa penning kunna erhallas fran sty-
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relsen for profningsanstalterna, adr. Staket.
De separatorer som profvats och nu finnas
i marknaden &ro Colibri, Baby, Daisy och
Viola fréan Aktiebolaget Separator, Kronsepa-
ratorer fran Svenska Centrifugaktiebolaget,
Globeseparatorer fran Aktiebolaget Rotator,
Fortuna separatorer fran Aktiebolaget Eskils-
tuna separator, Svea separatorer fran Aktie-
bolaget Svea separator, Fenix separatorer
fran Salenius verkstader, Fyris och Rex
frin Upsala Separatoraktiebolag, Express
fran Aktiebolaget Express-separator, Pump-
separatorer fran Aktiebolaget Pumpsepara-
tor, Vesta separatorer fran Separator-Aktie-
bolaget Vesta, Baltic fran Aktiebolaget Baltic
separator, Ceres fran Aktiebolaget Gefle Se-
parator och Primus fran Aktb. B. A. Hjorth
& Ceo.

Kop ingen separator som ej ar profvad
vid redskapsprofningarne och tag forst del
af profningsresultaten, s& ar man tryggad
for att erhdlla den basta moiliga.

Graddens vidare behandling, antingen
man nu franskildt den medels ismetoden
eller genom separering, maste ga ut pa, da
jag i de flesta fall vid smoérberedning i
hemmen maste spara densamma tva eller
flere dagar for att erhéalla tillrackligt stor
mangd, att under denna tid s6ka bevara
den frdn forskamning och héarskning. For
.detta andamal ar det nodvandigt, att den
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uhder denna tid foérvaras afkyld i isvatten
och om den separerats, denna afkylning
grundligt sker genast efter separeringen.
Under tiden den str till afkylning, bor den
allt emellanit omréras, isynnerhet om man
samlar den i eft karl, da detta bor ske
hvar gang ny gradde slas dit.

For att annu kraftigare soka forhindra
griddens forskimning, och for att erhilla
ott hallbart smér, kan man strax efter skum+
ning eller separering upphetta gradden till
80 C., och darefter vidtaga ofvannamnda
“afkylning. Denna upphetining sker lattast
pA sd satt, att man nedsatter graddkarlet
i en s&, balja eller kittel med kokhett
vatten, -hvarefter man genom griaddens oni-
voring -snart erhdller den uppvérmd till
onskad temperatur. Méngen anser delta
allt  foér besvirligt, men da graddméingden
ofter hvarje:separering ju i allménhet ej ar
stor, gar’ det lattare for sig an man tanker,
och det lilla 6kade arbetet betalar sig vél
genom ‘erhallande af ett béttre och hall-
barare: smér. Orsaken hvarfér man ers
haller ett hallbarare smor ar den, att man
genom denna kombination af upphetining
och afkylning gjordt lifsvillkoren tor de i
gradden befintliga bakterierna sa ogynn-
samma ~som mgjligt. De dodas namligen
till storsta delen vid upphettningen och s&
lange afkylningen varar kunna de atersti+



S

ende ¢j lingre forckas. Kan jag ej astad-
komma griddens afkylning ar afven battre
alt den forst upphettas, an att den sparas
vid den temperatur. af c:a 30 ° C., som den
har d& den lammnar separatorn.

Gradden kan kérnas antingen sét eller
syrad. I forra fallet erhaller man da s. k.
sGtt smor, hvars beredning dock krafver en
fullkomligt felfri gradde, for att lamna ett
godt smér. Man har ansett det sota smo-
ret mindre héallbart. S& ar dock ej for-
hillandet om gridden behandlats riktigt
genom en kraftig afkylning helst kombine-
rad med en foregdende upphettning till 80 ¢,
och det ar gifvetvis battre att kirna gradden
sot, an att lita den sti och sjalfsurna.
Smoérutbytet blifver vanligen négot mindre
vid karning af sot gradde, hvilket dock kan
afhjalpas i de fall d4& man anvander hand-
separator, genom att ater separera den séta
karnmjolken.

Vid karning af syrad gridde ar det; for
erhdllande af ett godt och hallbart smor,
absolut nédvandigt att gridden genast efter
separeringen grundligt afkyles, och att den
Jortfarande halles vil afkyld, tills den skall
syrsdttas.  Man far pd inga villkor samla
gradden varm som den ar efter separerin-
gen, och lita den pa si satt std att sjalf-
surna, ty den blir darigenom afven harsken,
och man fir di ett smér, som redan ny-
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karnat ar harsket. I stillet skall man 15
4 20 timmar innan kirning sker uppvarma
gradden till ungefar 20° C. och samtidigt
tillsatta ndgot sur karnmjolk — 2—5 proc.
__ samt val inblanda densamma i gradden,
hvarefter den forvaras pa ett varmt stalle
tills karning ager rum.

Om karning ej sker for hvar eller hvar-
annan dag, si att man kan aga tillgang
pa farsk och god karnmjolk fran foregaende
karning, maste man forst bereda sig en
syrevackare, hvilket tillgér pa sa satt att
man uppvarmer frisk och god skummjolk
till omkring 35° C., och later denna sta
omkring ett dygn, di den vanligtvis ar
tjock och sur. Denna sura skummjoélk om-
réres och anvandes si i stallet for karn-
mjélk. DA man ej karnar oftare an en a
tva glnger i veckan, kan man namligen
under denna tid ej forvara karnmjolken
god och frisk, utan méste som ofvan be-
skrifvits bereda sarskild syra for hvarje
gang. Skulle gradden redan vid uppvarm-
ningen vara négot syrlig behéfver man ej
tillsatta karnmjolk eller nyberedd syra.

Gradden syras lampligast uti ett trakarl,
invandigt kladt med fortent jarn- eller kop-
parplat eller ocksd uti en storre glacerad
stenkruka och férvaras under syrningen
pa ett varmt men friskt stille, s& att var-
men i gradden bibehalles s& val som maj-
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ligt. Gradden far pa inga villkor syras uti
sjalfva karnan.

Genast som gradden ar fardigsyrad af-
brytes syrningen och gradden afkyles till
karningstemperaturen, om si behdéfves. Ar
man forhindrad karna gradden genast, bor
den foérvaras afkyld.

En god syrad gradde skall vara lagom
tjock och hafva en ren, mild sur smak.
Den far ej vara blasur och tunn ej heller
sa tjock att den ar grynig och klimpig. I
bagge fallen ar gradden da afven besk och:
man far etl mindre hallbart smoér samt
daligt utbyte. Blifver gradden ej tillrick-
ligt sur pa bestamd tid héjes temperaturen
i densainma och tillsattes mera syra samt
forfares tvartom ifall gradden blir for skarpt
sur. Temperaturen i gradden vid syrningen:
bor dock ej ofverstiga 22 ° C.

Som biprodukt vid mjélkens skumning
erhalles ju skummjolken, hvilken kan an-
vandas antingen till hushallsbehof, utfodring,
eller ostberedning. Skall skummjolken for-
siljas och darfor férvaras nagon tid ar nod-
vandigt att den foérvaras afkyld och om
separator anvandes maste den afkylas ge-
nast efter separeringens slut, da den annars.
latt surnar. Skall den anvandas till ut-
fodring och man misstanker att tuberkulos.
finnes i ladugarden boér den forst kokas.
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Smiirefs beredning och
behandling.

Ju oftare man kdrnar desto bdttre. Man
bor darfor ej allt for mycket se pa besvi-
ret darmed, ty ju aldre gradden blir ju mer
forsamras den och ger ett daligt ohallbart
SMOT.

Al karnor finnes flere olika konstruktioner,
dels hemmagjorda, dels fran fabriker, och
bor man halst anvanda sidana, som redan
aro profvade och befunnits goda. Villkoren,
for att en kirna ma anses vara bra, ar att
den skall vara stark, latt att halla ren, litt
att draga samt kiarna val ur gradden.

Profvade vid statens profningsanstalt
Alnarp aro Kronkarnan = fran Svenska
Centrifugaktiebolaget, Alfakarnan fran Aktie-
bolaget Separator, och Magnet frédn S. P. A.
Andersson, Stockholm, m. fl.

Den for karningen lampligaste tempera-
turen vaxlar vid olika arstider mellan 12
—16° C., sd att man om vintern bor hafva
gridden varmare 4n om somimaren.

Ar gridden for varm blir smoret 16st och
ger den déaligt utbyte, och ar gradden for

e
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kall, krafves lang tid for karningen, och

smoret blifver latt 6fverarbetadt redan i

karnan.

Nodvéndigt ér, att vid graddens karning,
savil som vid separeringen, anvanda en
tillforlitlig termometer.

Gradden bér om méjligt ej vara allt for
tunn, endr den d& krafver onédigt lang
lx(umngstld Néar separator anvindes ar
lampligt taga omkring 12 proc. Innan
kirningen bérjar, skéljer man karnan om
vintern med varmt och om sommaren med
kallt vatten. Sedan gradden islagits, till-
sittes om vintern farg, for att smoret méa
erhalla samma vackra utseende, som det
har om sommaren. Fargen bér métas i
sarskildt fargglas och tillsattes 1-—3 gram
farg till 10 liter gradde, beroende pi grad-
dens tjocklek. Smérfargen bor vara klar
utan bottensats, férvaras pa ett morkt och
svalt stalle, sa att den ej harsknar, samt
omskakas vil da den skall anvéndas.

Karpan far ej fyllas for mycket, och bor
man i allmanhet berakna, att den rymmer
dubbelt s& mycket gradde, som skall kar-
nas pad en gang. Karnan skall dragas med
den for densamma lampligaste hflstigheten
Man bér ej genom hég temperatur i grad-
den och stor hastighet hos kirnan séka
forkorta karningstiden, ty man erhéller da
ett 16st smor, hvarjamte mycket fett stannar
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kvar i kdrnmjolken, som vid den hastiga
karningen ej hinner 6fvergé till smoér. Den
lampligaste karningstiden ar mellan 15—
30 minuter.

Karningen bor péga oafbrutet tills grad-
den skar sig, d. v. s. den tidpunkt d&
smorkulorna blifvit s& stora, att de aro
synliga fér blotta 6gat. Smérbildningen
sker namligen pa si satt, att de i gridden
befintliga fettkulorna genom bearbetningen
i karnan Ofvergd till fast form, och si
smaningom sammanklibba sig och bilda
smorkornen. Nar gradden nu skurit sig
nedspolar man i kirnan med rent, friskt
vatten af c:a 10° temp., for att nedskolja
gradde, som mojligen fasfnat & karnans
lock och sidor, samt nagot sinka tempera-
turen i karnan, som under gangen vanligen
stiger 1 2°2° och darigenom géra smoret
fastare, hvarjaimte det lattare skiljer sig
ifran karnmjolken. Karningen fortsattes
darefter med nagot l&ngsamamre fart ju
langre smorbildningen fortskrider till dess
smorkornen blifvit nagot storre an ett van-
ligt knappnalshufvud, och val skilja sig
ifran karnmjolken, d4 densamma afbrytes.

Fortsatter man karningen langre, samlar
sig smoret till slut uti en klump.

Detta bér dock undvikas, ty darigenom
far man svart att afligsna den karnmjélk
som blir inarbetad i smoérklumpen, hvar-



jamte smoéret far ett ofverarbetadt, rnatt
och fult utseende.

Man upptar nu smoret forsigtigt med en
traslef och lagger detsamma uti en tagelsil
samt later masta karnmj6lken afrinna, hvar-
efter man antingen kan arbeta smoret ge-
nast eller forst 6fverskolja detsamma med
rent, friskt vatten, for att darigenom af-
ligsna en del karnmjolk, och gora smoret
nigot fastare. Smorkornen boéra da ej
fore denna skoéljning sammanpackas, utam
fa ligga s& 1ost som mojligt, sa att vattnet
kan tringa in mellan dem och bortskélja
karnmjolken. Denna skoéljning med rent
vatten bor i de flesta fall foretagas, isyn-
nerhet om man tillverkar syradt smor.

Den harpa foljande arbetningen af smoret
har till adndamél, att utarbeta resten af
kiarnmjolken och inblanda saltet, samt bor
ske 1 tvA omgangar, och utféres antingen:
med hinderna i ett smortrag eller pa alt-
brade eller altningsmaskin.

Under den forsta altningen, som, om den
sker med handerna, bor ske sa raskt som
mojligt och pa sa satt, att smoret tryckes
— ej gnides emot traget, afligsnas storre
delen af karnmjolken, hvarefter smoret
viges samt saltet tillsattes och inarbetas.

Smorets saltning har till ‘andamal att
underliatta afligsnandet af karnmjoélken, 6ka
hallbarheten och sitta mera smak pa det-
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samma. Lamplig saltmangd édr 3—6 procent
d. v. s. 30—60 gram pa hvarje kilo smor
— ju mer desto langre smoret skall for-
varas, och far man for 6frigt ratta salt-
mangden efter kundernas smak. Det ar
nodvandigt, att endast verkligt rent och
godt salt- anvéndes, och duger dartill ej
vanligt koksalt. I handeln finnes sarskildt
smorsalt, och bor man képa af sddant, som
forvaras i trafat — ej uti sackar, hvilket
senare ofta ar af samre beskaffenhet. For
saltets afmatning i vigt finnas sarskilda salt-
glas graderade i gram och hektogram.

Sedan saltet inblandats skall smoret ligga
afkyldt négon tid — minst 3—4 timmar,
men garna iill péaféljande dag — tor ail
saltet ma& kunna smaéalta, hvarvid det dra-
ger aterstoden af karnmjélken i smoret
till sig, hvilken sedan bortarbetas med salt-
laken, och vidare fér att smoéret ma blifva
fastare.

Smorets afkylning boér ske jamt, och
under tiden forvaras skyddadt fér sol- och
dagsljus pa ett rent och friskt stalle. Af-
kylningen kan ske antingen genom smorets
nedlaggande i bitar pa traribbor i en tra-
lada, ofver hvilken stalles en lada med is,
eller ocksa genom detsammas nedsankande
i rent, friskt® vatten af c:a 89 C.

Slutarbetningen som ej gores forr an
saltet fullstandigt smalt, sker bast pa ett
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smorbriade med kafvel eller pd smoralt-
ningsmaskin. Smoérbradet ar en helt enkel
pjas, som bo6r kunna tillverkas i hvarje
hem.

Slutarbetningen har till &ndamal att af-
laigsna den kirnmjélk som saltet dragit till
sig, och sker sa lange tills den afrinnande
laken ar fullstindigt klar, men far ej piga
tills smoret ar alldeles torrt, ty darigenom
blitver det 6fverarbetadt, och fir ett matt,
fult utseende. Sedan det férvarats nigra
dagar bor namligen den kvarvarande laken
[orekomma i smoéret i form af smi klara
droppar — ej mjélkiga och ‘stora droppar.

Sedan smoret ar fardigarbetadt Aterstir

dess férpackning, och denna boér for att
sméret ma betinga hogsta pris, ske pa ett
for koparen tilltalande, rent och smalfullt
sitt. Harmed fela dock de flesta smor-
tillverkare, och ett i 6frigt godt smér be-
tingar ofta lagt pris blott darfor att det
sandes i marknaden med daligt yttre utse-
-ende. Skall smoéret ej forvaras nagon
langre tid utan forbrukas farskt ar bést att
afviga det i mindre stycken om 1/3—1 a
2 kilo, som formas till er rulle och om-
slaget med smorpapper forpackas i vanlig
trilada, sddan som t. ex. margarin fér-
packas uti. '

Det kan da latt bringas i handeln och:
dtertérsaljaren har ej ndgot besvir med




uppvigning o. d. Man kan éfven sjalf i
denna form bist bringa smoret till sina
enskilda kunder.

Till smérets formning i bitar kan afven
anvandas sarskilda traformar, dd man afven
kan fa4 nagot marke t. ex. girdens namn
. d. inpressad i smoérbiten. Skall smoret
forvaras nagot liangre packas det uti byttor,
hvilka bér goras af tatt traslag t. ex. bok
och ej mélas. Innan smoret packas i byttan,
som naturligtvis forst val rengores, beklades
denna med smoérpapper. Smoret packas
sedan si fast som mojligt och ofvanpa
lagges en bit smoérpapper. Omnémnde
smorpapper skall vara akta pergament-
papper, hvilket ej gar sonder, di det blir
uppblott af saltlaken och duger dartill ej
sadant papper, som i handelsbodarna van-
ligen anvindes till omslag féor margarin,
och giar under namn af smadrpapper.

Forpackning kan afven lampligt ske uti
glacerade ler- eller porslinskrukor.

Smoret forvaras sedan tills forsaljning
pa ett torrt, friskt och svalt stalle, ty det
ar afven nu latt utsatt att taga lukt och
smak af omgifvande foéremal, och bér dar-
for ej forvaras bland andra matvaror eller
i kallare med unken, instingd luft.

Hufvudvillkoren fér erhéllande af ett godt
smoér ar alltsi i forsta hand, att man iakt-
tager den storsta mojliga snygghet och ren-
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lighet. Vidare att man ifran forsta stund
behandlar mjélken pa ett andamalsenligt
satt, att man ofverallt dar mjélken eller
gradden forvaras har ren och frisk luft i
lokalen och att man anvinder praktiska
och latt rengérbara karl och redskap. Be-
handla, férpacka och foérvara sedan sméoret
pa lampligt sétt, och det ar alldeles sikert,
att man da kan betinga sig ett hogre pris
och i hemmet framstilla ett till bordssmor
lika godt och anvindbart smér som vart
mejerismor.

B
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Ostberedning.

D4 ju vid ostberedning i hemmen mjolk-
kvantiteten vanligen ar ringa, och da det
e¢j heller ar lampligt att spara och sam-
manblanda densamma for flere dagar, maste:
man alltsd dérefter ratta sin tillverkning..
Vidare méste man ndja sig med enklare
karl och redskap 4n sadana som kunna
istadkommas pé ett mejeri. Man kan da
gitvetvis ej astadkomma en vara jamforlig
med mejeriosten, utan far man halla sig
till en mindre ostsort, lampad for for-
héllandena. En sddan ost torde vara den
nu #fven pa mejerierna tillverkade s. k.
»hushéllsosten» eller »kilogramosten», hvil-
ket senare namn den erhallit till f6lje daraf
att den tillverkas i vigt af omkring ett kilo..
Den gar afven, i synnerhet i Norrland, i
handeln under namn af »matsacksost» och
har dar ganska stor Atgang ibland dess
talrika arbetarebefolkning vid sagar och in-
dustriella verk.

Den kan tillverkas af enbart oskummad
mjolk eller ock med tillsats af storre eller
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mindre mangd skummjélk dock torde ej
vara lampligt att tillsitta mer an halften
skummjolk.

Foljande beskrifning éfver denna ost-
sorts tillverkning &r enligt uppgifter lam-
nade af statskonsulent G. Liljhagen.

Mjélken l6plagges vid 300 C. och till-
sattes med 5 a 6 gram I6pe till hvarje 10
lit. mj6lk som anvandes, och ar fardig att
skaras efter 30 minuter. 3 gr. farg till-
sattes per 100 1. mjolk. Ostmassan skares,
antingen med en sabel af tra eller en ame-
rikansk ostknif med lodrita blad, pa tva
hall, si att fyrkantiga pelare bildas genom
hela ostmassan och fir sedan sjunka i 5
minuter, hvarefter den sénderbrytes med
en grep under 10 minuter. Ostkornen béra
dd ha en storlek lika med stora arter.
Darefter far ostmassan sjunka under 15
minuter och aflagsnas di en del vassle.
Sedan mam &ter rért upp massan, upp-
varmes det hela till 32 a4 33 ° C. med stin-
dig omroring under 20 min., hvarefter ost-
massan far séatta sig till botten och &ter-
stoden af vasslen aflagsnas efter 15 min.
Ostmassan arbetas négot i kitteln och fylles
darpd i formarne. Déarvid sénderdelar man
ostmassan ytterligare med hinderna, s att
inga stérre klumpar nedlaggas i ostformen.
Dessa af nedanniamnde storlek fyllas i det
narmaste, dd den 6nskade vikten (1 kg.




mogen ost) erhélles. Efter péfyllningen i
formarne vandes osten en géing, och far
darefter std utan press att sjalfrinna i 10
‘min., hvarefter den omgifves med en duk
och pressas genom att ofvanpa formen lagga
en tyngd. Pressningstidens lingd &ar 9
timmar, hvarunder osten vandes 2 ganger
med 3 timmars mellanrum. Osten saltas
darefter genom att laggas i saltlake under
12—14 timmar. Den ar saljbar efter 4—6
veckors lagring. Formarne skola vara 15
cm. hoga och 14 cm. i diameter.

Vid ostberedning giller naturligtvis ro-
rande mjolkens skétsel och beskaffenhet
hvad harom forut @ sagdt.

Ramjolk far pa inga villkor ingd i ost-
mjolken, dd densamma sedermera astad-
kommer déliga jasningar i osten.

Om mjélken behéfver uppvarmas for
erhallande af ystningstemperaturen, skall
detta- ske under mjolkens stindiga omro-
ring. Man bor ej tiil hogre temperatur
uppvarma en del af mjolken, och pa sa
sitt hoja temperaturen i blandningen. Vid
~ ostens arbetning och sonderdelning har man
att iakttaga, att densammai bérjan sker lang-
samt, dai annat fall stérre mangd fett 6fver-
~gar i vasslen, samt att den sonderdelas jamt.
O ostkornen aro af olika storlek komma de
att innehalla olika mangd vassle, och osten
jaser da ojamt under mognaden. Under os-
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tens pressning och o6friga férvaring skall man
soka halla sa jamn temperatur som mojligt
i rummet. Drag och ojamn temperatur gor
namligen att osten sedan spricker.

Under ostens lagring vandes den hvar till
hvarannan dag med iakttagande att man lag-
ger den farskaste osten paden 6fversta hyllan,
dar luften ar varmast och torrast. Moglar os-
ten for mycketborstas den med en rotborste.

Att i hemmen bereda ost af skummjolk
sker val knappast annat dn fér husbehof,
och mojligen nagon liten lokal f6rséilining,
och torde skummjolken dar den ej direkt
kan forsaljas, lampligast anvandas till ut-
fodring af kalfvar, svin och fjaderfa.

Af vasslen kan genom dennas inkokning
framstallas mesost. De anméarkningar man
nu vanligen kan géra mot den i hemmen
tillverkade mesosten ar, att den ar vidbrand
och darigenom moérk i fargen, sandig och

-ej snyggt vare sig formad eller férpackad.

Genom en omsorgsfullare tillsyn och ror-
ning under vasslens inkokning férekommes
vidbranning, och om mesostmassan sedan
den ar fardigkokad rores tills den svalnat
féorekommes sandigheten. »Sanden» utgores
namligen af - sockerkristaller, som: bildas
om mesostmassan lamnas éat sig sjalf innan

«den svalnat. Mesosten formas lampligast

i fyrkantiga bitar pa'l/z kg., och kan: till-om-
slag anvandas forut omnamnde smérpapper.




Kirlen och deras renhdllning.

Renlighet ar ett hufvudvillkor fér erhal-
~lande af goda mjélkproduktcer. De karl
och redskap, som man for detta dndamal
anvander, skola darfér vara sa konstruerade,
att de latt kunna rengéras. Déarjamte skola
de goras af lampligt materiel, helst dubbel-
fortent stalplat, eller dar de maste vara af
tra, af si hardt och fast tréslag som moj-
ligt, t. ex. ek och bok. Inga svaratkomliga
vinklar eller falsar fi férekomma, ty dessa
aro just sédana stéllen, dar de féorut om-
namnde sma bakterierna samlas och finna
en god fristad, hvarifrdn de sedan med en
otrolig hastighet sprida sig i mjolken eller
dess produkter.

Alla karl skola genast efter begagnandet
rengoras saval in- som utvandigt.

Detta tillgdr pa si satt, att kirlen forst
skoljas med kallt vatten. Hélles namligen
kokhett vatten i ett karl med myjélkrester,
s4 stelnar agghvitan, som finnes i dessa,
och biter sig fast pd karlets vaggar, si att

£y
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det ar forenadt med dubbelt besvar att
sedan rengéra detsamma.

Efter denna skoljning borstas med kok-
hett vatten, till hvilket for underlattande af
rengoéringen kan sattas néigot soda. For
borstningen anvéandes en ordentlig rotborste;
hartill duger ej en disktrasa, som oftast i
och for sig sjalf ar mer eller mindre ren.
Efter denna grundliga borstning skéljes
med kokhett vatten, karlen torkas och ut-
stallas till luftning, for att erhéalla en frisk
lukt.

Till rengoringen af isynnerhet trakarl kan
1 stallet for soda lampligt anviandas en
valling af vatten och kalk, som péstrykes
kérlet och sedan efter ett par timmar vél
borttvattas.

Glom aldrig att renlighet ar en dygd,
som underlattar och gor ditt arbete tref-
ligare, och ar forsta villkoret for erhallandet
af goda produkter.
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ULAX-SILEN

fortfarande

forsta rummet
sdsomodéfvertriffligi konstruktion,renings-
formaga, solidité och praktisk anordning.

Enligt uttalande af

Redskapsprofningsanstalterna vid
Alnarp och Hameln,

samt framstaende fackmain i in- 0. utlandet, ar

ULAX-SILEN

den fornadmsta mjolksilen!
Hederspris i Norrk6ping 1906.

ULAX-SILEN

bor finnas i hvarje ladugard, diar man ar
man om att leverera en ren hallbar och
vilsmakande mjolk!

Hufvuddepét hos
AKTIEBOLAGET
O.S.S,.BALLE£C:O
STOCKHOLM 3.

Finnes dfven hos vdlsorterade

Jern- och Redskapshandlare.

S

%r‘ - 25 ,ﬁJ/

@@F Illustrerad priskurant franco pa begdran, ~JBE




Separator
DOMO

EnKkel, Hallbar, Rene
sKkummande, PraKtisK,
Modern, Billig.

¥

‘Domo A

Skumningsformaga och pris: ‘
30 lit. pr tim. Pris 22 Kr.
40 » » ” Pris 30 ”» :

B0 i e 2 e Prisedbi o
F0-55 g BEPES b0
90 » » ” Pri 60 ) \
1958 it Prisk (54
P00: ik s atBE 100 -
3007 5, w0y cRris 1505

Sdljes hos hvarje
vélsorterad Jern- &
‘Maskinhandlande.

2
‘Generalagentur:

A.-B. Rundstrims

Maskinaffiar.
- Norrkopiag.

Doo : 3



fktieholaget
Ofverums Bruk

Postadr,
Brukskontoret,

Ofverum.
==
Telegrafadr,
Hasluck,

I

Gamleby.

< LandtbruKsredsKap 2
af alla slag, profvade vid Statens Redskapsprofningsanstalter.

— Priskurant och katalog sindas pa begiran. —

En af demest spridda
handseparatorerna i
de svensKa landt- ¥
¥ mannahemmen ar var

G L OB E - Separator.

Den basta smoérKer-
nan ar var ¥ ¥ ¢ @

GLOBE.. Herna!
Bdda gifua hésta ekonomiska resultat.

Rktieholaget Rotator, Sidertelje.

Generalagent: ——

J. L. Thorslund, Enképing. -
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Skandinaviska
Kreatursfirsakringsholaget

¥ Stockholm.
Omsesidigt forsakringsbolag, stiftat 1890
RESERVFOND: 849,193:45 HRONOR.
Uthetalde erséttningssumman under frsdkeingsdret
- - -1, 1809 — 25 1910 utgjorde - - -
KRONOR 1,347,204:68.
Respektabla ombud antagas pa platser, dar

bolaget forut ej dr representeradt.

Hrone- Separatorn
e .

Tiptop

— nyaste modell — och

K R O N-KARNAN

std hogst, ty bada ldmna
det mmasta och basta
utbytet. *,* .Fabrikanter:

Svenska
Centrifug A.-B.
Sodertelje.
Begir trycksaker.

Agenter antages.

Tiptop N:r 1.

pe
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. UPSALA-SEPARATORN

TOR

SOM RENSKUMMAR

125 LITER »r TIMME
MEN KOSTAR ENDAST

55 KR.

utméidrker sig ICKE genom sim
storlek, hvilken icke har nagon
betydelse, da det giller Lallbar=
het och eti godt skumningsresul-
tat. Didremot drden SYNNERLI=
GEN VALGJORD,, LATT och BE-
KVAM att RBNGORA, samt REN=
SKUMMAR UTMARK

Begir beskrifning och ndrma=
re upplysningar fran

JOH:S DAMELSEN, Stockholm.

. Atvidabergs Hjulfabrik, Atvidaberg.

Sveriges enda forstKlassiga fabriKk for
tillverKning af

NREG. FABR..MARKE

Levererar fran stort, valsorteradt lager basta
i marknaden forekommande fabrikat af
starka solida, tillforlitliga och i alla
afseenden forstklassiga hjul.

Obs.! Guldmedalj Falkoping 19i0.




{ka uthytet

af mjolken och

Spara samtidigt

Edra Kkrafter genom att
skumma den med en Bal=
tic=Separator. En separa-
tor som ej skummar rent
motverkar Edra strafvan-
den att hoja ladugardens
afkastning. En separator
tung att draga som en slip-
sten, gor arbetet som kun-
de vara en lek till en borda.
Fordelaktigaste separatorer
for smabrukare till

5, 70 och 90 Kr.

Hushallsseparatorer till

25 och 32 Kr.

Begdr katalog. Fordelakti-

gaste betalningsvillkor.

Agenter antagas,

AKtiebolaget Baltic, So6dertelje.

Arbra 1 A. D. Troskverk

med ny patenterad KQRNTINARE (eller kornare)
samt dubbel rensning och sortering.
ar ostridigt en mnyhet, som alla landtmén bora i eget intresse
taga kannedom om, fnnan kop af troskverk afslutas, (Enda utgif-
ten 4r ett brefkort!l) ¥ :

Dessa troskverk skilja sig fran savél utlindska som Ofriga sven-
ska fabrikat ddrigenom att saden koérnas (tinas) tillsammans med
boss och agnar. Hvarje landtbrukare inser genast fordelen daraf,
da ju rensningen underlédttas och det tidsédande uppkastet bortfaller,

Arbra-verKen iro officiellt profvade med glinsande re-
sultat vid Ultuna,

Arbra-verKen ha silts tfll statens experimentalfilt,

Arbra-verKen tillverkas i 14 olika typer och storlekar af

Aktiebolaget Olsson & Fahlin, Arbra.

Generalagenter for fotogen- och raoljemotorn Avance.
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- Jamfor hvilken separator som helst

med en ‘“Ceres** och gor sedan Edert eget val,
som med fullt skdl torde falla pa

Ceres

Separatorn

med sjidlfbalanserande kula.

e

i

R,

\

De manga nya och verkligt prak-
tiska anordningarna pa “Ceres“
kan Ni sjdlf utan svérighet kon-
statera, och om o6nskligt skola vi
med noje sdnda Eder afskrift af
de erkdnnande intyg, som “Ceres*“
med afseende p4d modern och prak-
tisk konstruktion samt skarpaste
renskumningsforméaga tillvunnit
sig af framstidende fackmdin pa
mejeriomradet, af profnimgsan~
stalter i bade in- och utlandet,
och ett stort antal enskilda ké=

pare. 5
Oaktadt “Ceres“ sdledes ar en
i alla afseenden verkligt forst-

klassig separator. dr den likvdl utan motsvarighet prisbillig.

Afverkningsformdga och pris:

Ceres 00
Ceres 0
Ceres 1
Ceres 2
Ceres 3

125 ks e s s
RTS  ah SOR i et

Begagnade separatorer tagas i utbyte.

Agenter antagas.

Rktieh. Andrew Hollingworth & Co,-
StocKholm.
Filialer i OREBRO, ESLOF och KRISTIANSTAD.
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Hufoudorganet fir Sveriges Mjdlkhushalining,
(Grundad 1886)

utkommer en.gfm‘g hvarje vecka, i regel fredagar.

RedaKtor Nils Lundblad.

Mejerikonsulent och Lénsagronom.

Bista annonstidning i facket.

Prenumeration a hvarje postanstalt.

Nordisk ME JERI-TIDNING

bér finnas i hvarje mejeri och hos hvarje ladugardségare
som vill félja med sin tid.

Frain Nordisk Mejeri-Tidnings expedition,
Stockholm, ‘erhillas féljande f6r ladugardsagaren och me-
jeriidkaren oundgingliga arbeten:

Mejerilidra af Erik Waller (5:te omarb, uppl)... Kr. 1; 50

Svenska Mejerihandteringens utveckling o. Smor-
tillverkningens centralisering af K. F, Lundin » 2:50
Forf, tillerkdnd 19:de allm. landtbruksmotets
medarbetarehedersdiplom for utmirkt forfat-
tareskap inom mejerihandteringen.

Stamrullor for notboskap. —Statsagronomen J.
Ekelunds system. Prisbelonta med I:sta pris
vid Gefleutstdllningen 1901. Pris efter storlek.
Omarbetade enligt det moderna kontroll-
systemets fordringar.

Tabell 6fver mjolkens virde vid olika smorpris,
utgifven af Syenska mejerikonsulentforeningen » 0: 50

En lonande svinskotsel, af P. Gommesen. Ofver-

.« sittning-af Nils Lundblad. . Prisbelonad taf-
lingsskrift, 6:te uppl’....... st i e , 0140
Virdeloprafaminst RoRexs & S el i » 0:25
Samtliga ofvanstiende arbeten hafva vid fack-
missig bedomning erhallit de amplaste vitsord.
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HEMMANSAGAREN

ar den mest oms=
tyckta, mestin-
nehallsrika och

jordbrukstidningen
i Sverige.

4 Prenumerera! -:-

Annonsera!
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Landtmannens bokskatt dr en forteckning & billiga, virde-
fulla landtmannabocker som erhdlles gratis frin tidn.

Prenumerationspris endast 1 kr. 50 &re f6r helt &r postarv. inberdkn
garens bokforlag, Stockholm K.

, Kraft, hilsa och hég afkastning blir foljden omiallavara hus-
djurs utfodring far inga Kraftfoderfosfat.

Det dr dfven basta medlet-mot benskdrhet, benmjukhet och tri=
dtare eller sleksjukan hos notkreatur och svin. Illustrerad broschyr
med prisuppgifter, intyg fran veterinir och frAn méanga landtmian
som anvandt detsamma, sandes pa begédran gratis och franko fran
fabrikanterna

Hraftfoderfosfatiabriken, Stockholm K.




TR R

Prlmus Separatorn

: - Modell 1910.
Renskumning 0,10—0,15 %
Littast att skéta och

rengora.
Ytterst ldttgaende.
Storsta effekt for billi-
gaste penning.

Skummar pr timme:
Typ.AX, Typ-BX,
90 lit. 130 lit.

Pris Kr. 50: —, Kr. 60: —
Siljes hos jarn och Red-
skapshandlande.

Akt.-Bol"B. A. Hjorth & C:0,Stockholm

SmorKarnan ‘“Phenomen

Bista smorkédrna i marknaden.
Phenomenkérnan har stllla-
stdende kidrl och roterande

omrorare hvarfor den ar
ytterst littgdende.
Ar ldtt att rengora.
N:r1 kdrnar 5 lit. Kr. 15: —
» 2 % 10 » » 21:—
3 155, 265=%

” ”
Bor ej saknas i nagot landt-
hushdll, storre eller mindre.

Siljes hos Jarn- och Redskapshandlande.

AKt.-Bol. B. A. Hjorth @ C:0
StocKholm.,
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man skall kunna framstalla ett forstklassigt
smoér i hemmet, namligen en forstklassig
separator och en god karna. Den ojam-
forligt basta separatorn for smébrukare ‘ar

Alfa-l.aval Viola |

AfverKning
60 LITER

PRIS
Kr. 75: —

Alfa-Karnan

N:r 9.

Rymmer 5 liter. Pris Kr. 17: —

§ For Kr. 92: — kan siledes hvar och en skaffa sig den biista §
separatorn och den bdsta k¥rman. Kom ihig att det aldrig ir §
ekomomiskt att képa en dalig vara, ifven om priset dr 18gt — minst
af allt ndr det giller maskiner, som skola anvindas dagligen ret
igenom — och 14t ej ett till synes billigare pris forleda Eder
till anskaffande af mindervirdipa, fGriustbringande apparater,

AxmesoLacer Serararor.
Stockbolm.

Brobergs tr. Frejg. 21 Sthim.
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