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1 jolkens hufvudbestandsdelar &ro, sasom en hvar nog-
samt torde kénna, fett, ostdimne och mjolksocker. Af
dessa anses fettet sasom den vérdefullaste delen, och man
har derfor ock inom mejerihandteringen lagt den storsta
vigten vid att pa &dndamalsenligt sdtt framstéilla detta
under form af smor utur mjolken eller gridden. Hir-
igenom erhaller man en produkt, hvilken i vanliga fall
kan bereda mejeriegaren den storsta och bésta behall-
ningen af hans mjolkhushéallning. Alla framsteg och for-
bittringar inom denna sa vigtiga gren af landthushall-
ningen emottagas ock derfor med det lifligaste intresse,
och alla nya upptickter, som rorande denna fraga kunna
goras, adraga sig alltid den storsta uppmérksamhet.

For att emellertid kunna rétt uppfatta och forsta be-
tydelsen af extractorn, sasom varande den nyaste och
sista uppfinningen pa detta omride, maste vi forutskicka
en kort redogorelse f6r smorets framstéllning i allménhet,
vare sig detta sker omedelbart pa det hittills vanliga
sittet genom kerning af mjolken, eller ock salunda, att
man forst framstéller gridde och sedan deraf kernar smér.

Att kerna smor direkt af mjolken begagnas a en del
orter samt under de tider och omsténdigheter, da mjolk-
méngden &r sa ringa, att till en kerning skulle behofva
samlas griddde for flere dagar, och da man tillika afser
att snart forbruka det erhallna smoret. Man anmérker
dock, att arbetet vid sjelfva kerningen betydligt forsvaras
och maste fortsittas under flera timmar, innan smoret
afskiljes och samlar sig till en sammanhéngande fast
massa. Detta dr en foljd deraf, att de ursprungligen sma
fettkulorna hdr befinna sig i en vida mera utspadd bland-
ning #n vid kerningen af gridde. Dessutom innehaller
sadant smor, som kernas omedelbart af mjélk, i allménhet
mera ostimne, mjolksocker och vatten eller frimmande
inblandningar, #n d& smoret beredes af gridde. — Om
ock smorutbytet i forra fallet skulle visa sig nagot storre,
si beror detta ej deraf, att fettet blifvit fullstindigare
afligsnadt ur mjolken, utan &r en foljd af den tillokning,
som skett genom frimmande bestdndsdelars inblandning
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och som tillika fororsakar hos smoret en mindre hall-

9

barhet. Genom att omedelbart kerna mjélken vid Smor- 3};"
tillverkningen, undviker man emellertid alla de besviir i
och omkostnader, som #ro férenade med graddsittningen -
och skotseln af sd vil mjolk som griidde, innan kerningen L
af den senare kan ega rum. Man ir mindre beroende o
af omvexlingen i temperaturforhallandena och luftens be- \ o
skaffenhet uti mjolkkammaren, hvarjemte framstillningen 2
af ett ganska godt, om ock mindre héllbart smor kan i
dstadkommas #fven af personer, som ega mindre vana i
| och skicklighet uti mjolkhushallningen, eller hvilka dnnu s
» sakna den storre erfarenhet, som fordras, di smorbered- i
: ningen sker genom kerning af griidde, hvilken sirskildt i
framstilles enligt négon af de hittills kiinda griddsitt- ;
ningsmetoderna. Sker tillverkningen af smér for export Bl
till utlandet, si kan svérligen det nyssnimda sittet af Ffr
mjolkens omedelbara kerning tillimpas, alldenstund sméret o
i sa fall ej erhdller de egenskaper, som erfordras for en SV”hJ
fullgod vara. i
For att af gridde erhalla ett smor, som i alla af- b
seenden kan sidigas vara en produkt af tillfredsstillande gt
beskaffenhet, maste man egna mycken uppmirksamhet Lo
och omsorg &t framstillningen af griidden, si att denna der
ej tager skada eller kommer att innehilla nagra sidana 5153
dmnen eller foreningar, hvilka kunna menligt inverka pé e
smoret. : st
Féirgen, lukten och smaken hos sméret betingas till L

en visentlig del af mer eller mindre flyktiga &mnen, L
hvilka emellertid dro ytterst forgéingliga och undergé oct
oupphérligt fordndringar. Tfrn mjolken eller griidden &
ofvergh vidare i smoret vissa andelar af ostimnet och lf
mjolksockret, men ifven dessa forindras ganska litt och | ko
bilda nya foreningar, hvilka inverka ps smérets hillbarhet ‘ ga
/ och smak m. m. — Sdsom orsak till alla dessa forandringar g
och omsittningar hos mjolken, gridden och sméret har ‘l ty
man funnit vara atskilliga oéindligt smé organismer samt , e
deras sporer eller fron. Man kallar dessa organiserade s
varelser bakterier, vibrioner eller klyfsvampar m. m., de s
ma for ofrigt tillhora vixt- eller djurriket. Salunda for- ‘ Bit
orsaka de s. k. mjlksyrebakterierna en firvandling af foy
mjolksocker till mjolksyra, hvarefter framtrider verksam- ]
heten hos en annan bakterie eller den s. k. smorsyre- t
bacillen och foranleder mjélksyrans forvandling till smor- 0c
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syra. Denna sistndmda syra meddelar at mjolken och
deraf erhallna produkter en mycket vidrig smak och lukt
samt dr en af orsakerna till smorets hdrskning.

Vidare férekomma forruttnelsebakterier, som framkalla
och underhalla forruttnelseprocesser och sénderdelningar
af olika slag hos mjolkbestandsdelarne. Somliga af dessa
nu anforda bakterier utveckla sin verksamhet endast
under nérvaro af luft eller fritt syre, men dé eller upp-
hora att verka, sa snart det fria syret dr forbrukadt.
Andra ater forhalla sig tvirtom och blifva verksamma
forst efter syrets afligsnande.

Ofver allt, der qvéfvehaltiga, organiska foreningar fore-
komma, blandade med qvéfvefria sadana jemte ett fosfor-
syradt salt samt nodig fuktighet och luft, finna bakte-
rierna néring och ldmplig plats for sin utveckling och
lifsverksamhet. I sa fall kan man fér dessa organismer
svarligen triiffa en mera gynsam jordman &n just mjolken
och de produkter, som af densamma framstillas. Héraf
inses ock lédtt, huru vigtigt det &r, att sdrdeles under
griddsittningen vidtaga alla matt och steg, for att mot-
verka eller forhindra dessa organismers verksamhet, da
den visar sig fortgd i en riktning, som skulle komma att
skada de produkter, hvilka af mjolken framstillas. Vid
nagra tillfillen inom mejerihandteringen, sasom vid fram-
stillningen af syrligt smér och beredningen af ost, &fven-
som under ostens s. k. mognad, #r bakteriernas verk-
samhet deremot till gagn, och man stker di att befrimja
och paskynda deras utveckling. Emellertid dr det alltid
en svarare sak att forhindra, dn att framkalla bakteriernas
lifsverksamhet. Man skulle kunna formoda, att geriom
kokning och luftens utestingande de ifrdgavarande or-
ganismernas lif och utveckling skulle tillintetgoras och
fullstindigt forhindras; men detta &r ingalunda héndelsen,
ty om ock sjelfva bakterierna eller, om man si vill, de
mera fullstéindigt utvecklade svampvixterna genom en
sadan atgird dodas, si fortlefva emellertid de af dem
alstrade sporer eller fron samt bibehalla formagan att
snart nog frambringa nya serier af organismer. Det dr
forst efter en langvarig upphettning till en temperatur af
minst + 1100 C., som dessa sporer forlora sin grobarhet.
Men en sé beskaffad upphettningsatgird i friga om mjolk
och gridde medfor allt for stora svérigheter, for att kunna
i praktiken tillimpas. Derjemte skulle en sddan behand-
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ling framkalla nya oligenheter samt gifva at produk-
terna, betriffande deras lukt och smak m. m., andra
egenskaper, &n som kunna anses onskvirda.

Man har derfor funnit sig foranlaten att vilja andra
utvéigar for att komma till mélet. S&lunda har erfaren-
heten visat, att en ldg temperatur eller kold verkar him-
mande pa bakteriernas utveckling, men dédar dem icke.
Vidare har man funnit, att de svara foljderna af bakte-
riernas verkningar kunna, om ej fullstindigt forekommas,
dock i hogst viisentlig grad forminskas genom att Gfver
allt och vid alla tillfillen inom mjélkhushallningen iakt-
taga den storsta remlighet. Man ser alltsi noga till, att
alla mjslkkirl hallas utomordentligt och vil rena, att
luften 1 mejerilokalerna alltid &r frisk och sund, att Jjuset
€] utestinges o. s. v. Hirigenom stker man utestinga
bakterierna och deras sporer, eller siker forekomma, att
vilkoren for deras existens och utveckling blifva i nagon
mén gynsamma. Slutligen soker man att si paskynda
operationerna under mejerihandteringen, att tiden for bak-
teriernas fria spelrum mé inskrinkas sa mycket som
mojligt.

For att pd #ndamilsenligt sitt kunna tillimpa dessa
grundsatser vid griiddens afskiljande ur mjolken, maste
man taga i betraktande, huruledes fettkulorna fsrhalla
sig till den omgifvande viitskan uti vanlig mjolk. Man
kéinner alltsa, att fettdropparna eller fettkulorna stiga
hastigare upp till mjolkens yta och bilda ett lager af
grédde, ju storre de iiro samt di temperaturen ir hogre
och mjolklagrets miktighet ej allt for stor. Ju mera litt-
flytande mjolken &r, desto mindre motstind erfara fett-
kulorna vid deras rorelse upp mot vitskans yta. Gridd-
sittningen hiimmas deremot hogst betydligt, om mjolk-
kiirlen eller mjolkviitskan skakas eller underkastas nagra
héftigare rorelser under den tid, d& griddlagrets bildande
bor forsigga.

Enligt den s. k. holsteinska griddsittningsmetoden
uppsilas mjélken i bunkar, som stiillag pa golfvet i sir-
skildt for #ndamélet uppforda killare, i hvilka tempera-
turen halles vid omkring + 12 a 15° C. Uti bunkarne
bildar mjslken ett lager af 5 a 7 centimeters miktighet,
och gridden afskummas efter 24 3 36 timmar. Denna
mjolkhushallningsmetod fordrar mycket utrymme samt
dyrbara byggnader och en stor méngd inventarier, hvar-
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jemte arbetet vid mjolkens skotsel och behandling dr bade
anstringande och mycket omfattande. Vana och skicklighet
erfordras dfven for att ritt skota gridden, sa att deraf ma
erhéllas ett smor af bésta art och beskaffenhet.

Med stor tillfredsstéllelse emottog man derfor det s. k.
gussanderska forfaringssittet vid mjolkens behandling.
Denna metod utmérkte sig genom sin enkelhet och pryd-
lighet samt var i alla afseenden mera billig och litt att
utfora. Utan svérighet kunde man halla bunkar och
mjolkkiirl vil rena samt fria fran alla sidana &dmnen,
som kunde skada mjolken och framkalla jisnings- eller
sonderdelningsprocesser hos densamma. Mjolkkammarens
temperatur skulle enligt detta system vara ganska hog,
hvarigenom mjolken kunde bibehdlla sig tunn och latt-
flytande, samt fettkulorna foljaktligen ldtt och hastigt
stiga upp mot ytan. Mjolken uppsilades i tunna lager
uti bunkarna och skumningen af gridden skedde efter
18 4 20 timmar utan synnerlig svarighet enligt de sinn-
rika anordningar, som dervid hade blifvit vidtagna. Den
snabba griddsittningen mojliggjorde en visentlig bespa-
ring af rum och mjolkkiirl, och man ansig, att genom
den gussanderska metodens inforande mejerihandteringen
hade gjort ett vigtigt framsteg samt lemnade i allménhet
bittre och mera héllbara produkter, &n enligt de forut
anvinda forfaringssitten.

Men #nnu ett steg framat i forbéttringen inom mjolk-
hushéllningen anség man sig hafva vunnit genom in-
forande af den s. k. is- eller kallvattensmetoden, som
ock kallas det swartziska systemet efter dess uppfinnare.
Man hade niimligen funnit, att gridden afsitter sig mycket
hastigare vid en temperatur, som nirmar sig mjolkens
fryspunkt, 4n d& detta sker vid 20 a 25 grader, sisom
enligt gussanderska metoden. Vidare gjorde man den
iakttagelsen, att mjolken icke behdofde uppsilas i tunna
lager uti en rad af bunkar, utan kunde forvaras i stora
och djupa mjolksdar, hvilka omgafvos af is eller nedsattes
i kallt vatten vid en temperatur af + 4 a 5 grader. —
Att fettkulorna hafva beniigenhet att hastigt uppstiga vid
mycket 14g temperatur, oaktadt mjolklagret har stor mék-
tighet och mijolkvitskans flytbarhet forminskas, maste bero
deraf, att fettet fullstéindigt stelnar och antager fast form
vid denna léga virmegrad samt att den vitska, hvari
fettkulorna sviifva, fortitas eller sammandrager sig jem-
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forelsevis mera #n fettkulorna sjelfva, si snart dessa er-
hallit fast konsistens. Skilnaden i den egentliga vigten
hos de bada dmnena blir alltsi storre vid lag temperatur
dn vid en hogre.

Men den swartziska metoden eger foretride framfor
savdl den holsteinska som den gussanderska dfven der-
utinnan, att mjélken och gridden bibehélla sig lingre tid
utan att surna eller blifva forindrade till smak och 6friga
egenskaper. Verksamheten hos bakterierna inskrinkes
eller hiimmas nimligen genom den starka afkylningen.
Mejerihandteringen kan bedrifvas mera regelmissigt och
1 stort, i det mera likformighet vinnes hos de dag for
dag under hela aret om framstilda produkterna. Bered-
ningen af gridde och smér kunde jemvil forsigga enklare
och med mindre kostnad #n enligt de forut anviinda for-
faringssitten.

D& likvil afven med ismetodens begagnande mycken
omsorg maiste egnas &t mjolkens och graddens behand-
ling, for att skydda dem mot yttre skadliga inverkningar,
sa kunde malet ej anses vara uppnadt, forréin man omedel-

bart efter mjélkningen formédde afskilja fettet eller gridden,

utan att mjolken  dessforinnan behofde std nigon lingre
eller kortare tid, vare sig i flata eller djupa kirl eller
under bestimda temperaturforhallanden. Sittet att med
tillhjelp af centrifugalkraften och medelst s. k. separatorer
eller centrifuger skilja gridde och skummjolk fran hvar-
andra omedelbart efter mjolkens erhéllande fran ladu-
gardarne helsades derfor med stort bifall, och man trodde
sig hafva fullstindigt uppnétt det mél, hvartill man strif-
vade, i det man undgick alla de oligenheter, kostnader
och besvir, som voro férenade med stora mjolkqvantite-
ters skotsel och forvaring mot yttre, skadliga inverk-
ningar under griddséttningen. Genom separatorn tyckte
man sig hafva kommit till den enkelhet och fullindning,
som mojligen kunde ernds efter alla de manga svarig-
heter, hvarmed man inom mejerihandteringen forut hade
att kdmpa. Vid ndrmare eftersinnande af saken skall
man dock finna, att med centrifugen eller separatorn ir
endast ett halft steg vunnet. Man erhaller visserligen
gridden omedelbart efter mjélkningen, men gradde ir ej
slutprodukten vid mejerihandteringen; den #4r endast en
halffirdig vara. Annu qvarstd alla de oligenheter och
besvér, som é&ro forenade med griddens skotsel och be-
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redning for den blifvande kerningen till smor; dnnu hinna
de olikartade bestdndsdelarne i griadden att undergé hvarje-
handa forindringar, som inverka pa smorets beskaffenhet,
och #nnu har man att noga iakttaga inverkningarna af
temperatur, fuktighet, luft och ljus m. m. i de lokaler
och kirl, der gridden uppsamlas och forvaras, samt der
sedermera kerningen till smor skall forsigga. Man séger
vidare, att gridden behdfver forvaras, skotas och for-
beredas under négon lingre eller kortare tid, innan den
blir, hvad man kallar »kernmogen» eller limplig for till-
verkningen af ett godt och hallbart smor. Frégan ar
dock, huruvida ej alla dessa prepareringar af gridden
kunna betraktas snarare sdsom ett medel att dolja eller
undanskymma foljderna af ofullkomligheterna och bri-
sterna uti de hitttills vanliga smorkerningsmetoderna, dn
sasom den ritta viigen for astadkommande af ett smor,
som har de erforderliga och onskvirda egenskaperna i
friga om lukt, smak, hallbarhet och konsistens m. m.
Genom uppfinningen af Extractorn har man tagit
steget fullt ut, efter som man med tillhjelp af centrifugal-
kraften omedelbart kan framstilla ej allenast gridde, utan
ock smor eller den firdiga slutprodukten vid mjolkens
behandling. :

I vanlig normal mjolk dro fettkulorna eller fettdrop-
parna ytterst smi samt pa alla sidor omslutna af den
ofriga mjolkvitskan. De kunna derfor sigas svifva eller
vara likasom simmande uti mjolken. Da den sota mjolken
lemnas i stillhet, sisom alltid sker under graddsittningen,,
sa skiljer sig viitskan i tvinne lager, i det gréidden, sa-
som specifikt littare, stiger upp mot ytan, men skum-
mjolken deremot stannar qvar ndrmast kirlets botten.
Gridde och skummjolk innehélla dock bada #nnu samma
bestandsdelar, endast i olika proportioner. Griadden inne-
héaller nimligen mera fett och mindre af de ofriga mjolk--
bestandsdelarne, hvaremot skummjolken forhaller sig tvért-
om, i det fetthalten hos densamma dr ringa, men de friga
imnena finnas i si mycket storre mingd nérvarande.
Formedelst centrifugering kommer man till samma mal.
Skilnaden bestar endast deruti, att med tillhjelp af sepa-
ratorn skiljer man mjolken i gridde och skummjolk pd
mycket kort tid, eller omedelbart som mjolken inbringas
i apparaten, hvarjemte fettet fullstindigare ofvergar i
gridden, si att skummjolken blir hvad man kallar, ytter--
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ligt »mager»>. Emellertid kan man aldrig genom centri-
fugalkraften s& fullstindigt 6fvervinna mjolkvitskans adhe-
sion eller vidhaftningsforméga till de smé fettkulorna, att
dessa blifva fria fran det nirmast omgifvande och vid-
hiftande mjolklagret. Fettkulorna blifva i gridden endast
nérmare lagrade intill hvarandra, utan att forena sig till
sammanhéingande smorpartiklar, hvilka fullstindigt kunna
skiljas fran den vidhingande skummjélken. Man kan
derfor ej framstilla smor genom att blott och bart pa
vanligt sitt separera gridde, eftersom centrifugalkraften
ej ensamt ricker till for att losslita det mjélklager, som
nérmast omgifver fettkulorna och hindrar dem att forena
sig till formen af smorpartiklar eller korn, som lata af-
skilja sig utur viitskan. Under separeringen rora sig
fettkulorna visserligen med stor hastighet i kretsande
banor, men de lopa alla vid sidan af hvarandra, utan att
med négon starkare kraft stota tillsammans, si att det
vidhéftande mjolklagret mé skjutas undan och medgifva
fettkulornas forening till smor. Det &r af detta skiil, som
man hittills alltid varit nodsakad, att med gridden fore-
taga en sdrskild operation, som kallas kerning och har
till &ndamal att ofverfora fettet fran flytande till fast form
vid en temperatur af omkring + 15 a 16 grader. Genom
skakningen bringas fettkulorna dervid att stita mot hvar-
andra eller att sli mot kernstafvens vingar och kernans
viggar, si att de slutligen hifta tillsammans och bilda
storre klumpar, hvilka sedermera litteligen kunna af-
skiljas fran kernmjolken. For att emellertid dessa kulor
skola samla sig till smér, maste fettet vara hvarken for
16st eller for hardt, utan af en mjuk eller seg konsistens,
som uppkommer deraf, att smorfettet bestar af flere olika
fettarter, af hvilka somliga vid den angifna temperaturen

dro fullkomligt fasta, men andra deremot oljelika eller

halfflytande. Sker kerningen vid for 1ag temperatur, t. ex.

vid + 3 a 4 grader, di samtliga fettarterna iro fasta,

s uppstdr en massa af smd och hérda korn eller gryn,

hvilka ¢j genom kerning kunna férmés att samla sig till

sammanhéingande klumpar och bilda vanligt smér. Om

temperaturen ater dr for hog, t. ex. - 25 a 30 grader,

si fortfar fettet att helt och hallet vara flytande, och fett-

kulorna kunna ej heller di hifta tillsammans eller ofverga

till smér och afskiljas fran kernmjolken. Vid olika &rs-

tider och efter kreaturens utfodring med olika fodermedel
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erhéller smorfettet i mjélken en nagot varierande samman-
sittning, i det att forhallandet mellan de sirskilda fett-
arterna fordndras, hvarfore ock den tjenligaste virme-
graden under kerningen kan befinnas vara olika allt efter
yttre omstéindigheter och forhallanden.

Vid kerningen enligt den hittills vanliga metoden har
man vidare iakttagit, att sedan grédden oafbrutet om-
skakats 1 kernan under en lidngre eller kortare tid, den
egentliga smorbildningen derefter eger rum vanligen mycket
hastigt och pa en gang genom hela massan. Man siger
da, att gridden »sskir sig», i det att smorkornen blifva
sa stora, att de med blotta dgat kunna varseblifvas och
under sakta omrdring lata sammanbaka sig till storre,
fasta klumpar, hvilka med litthet skilja sig fran kern-
mjolken. Denna plotsliga smorbildning eger nagonting
liknande med den foreteelse, som nagon gang intriffar,
da vatten afkyles till en temperatur, som ligger under
den egentliga fryspunkten, utan att vitskan stelnar till
is, men som dock sker mycket hastigt och pa en gang
genom hela massan, s& snart vitskan sakta omrores med
nagot fast foremal.

Sésom en trosartikel har man derjemte antagit och
faststillt, att mjolk eller gridde ej kunna kernas till smor
genast efter mjolkningen. Kernar man mjolken pad van-
ligt sitt omedelbart, utan att forst afskilja gridden, sa
siger man, att mjolken ej allenast behofver afkylas till
den riitta virmegraden, utan ock vara ett eller annat
dygn gammal, innan kerningen foretages. Likasd har
man tagit for alldeles gifvet, att det ej skulle ga for sig
att omedelbart kerna separatorsgradde, derfor att den
framstélles omedelbart efter mjolkningen, sa att den omdj-
ligen hunnit blifva »kernmogen». Om separeringen af
den nysilade mjolken sker vid en temperatur af t. ex.
4+ 380 grader, s& maste den erhallna griddden, for att
sedan sa fort som mdgjligt kunna enligt den vanliga me-
toden forvandlas till smor, hastigt afkylas ej allenast till
s. k. kerningstemperatur, utan dfven till flere grader der-
under (dnda till 4 3 & 4 grader), hvarjemte denna af-
kylning skall fortvara flera timmar, innan gridden ater
uppvirmes till den rétta temperaturen och kerningen
foretages. Detta 4r den vanliga forestillningen i fraga
om kerningen af s. k. »sott> smor.

For att bereda ett mera héllbart smor, tjenligt for
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export, har man hittills ansett det vara alldeles nddvén-
digt, att gridden &r nagot syrlig, innan den kernas.
For detta @ndamal maéste separatorsgridden #nnu lingre
tid forvaras och omsorgsfullt skotas, innan den blir fullt
kernmogen. Temperaturférhallandena bora hirvid noga
iakttagas och syrningens fortgang med stor uppmirk-
samhet foljas, att ej det blifvande smoret skall forlora i
lukt och smak eller erhélla helt andra egenskaper, dn
som griaddens syrning #r afsedd att framkalla. Det ar
hérutinnan, som mejeristens papasslighet, vana och skick-
lighet sittas pa prof, och framgangen af hela smortill-
verkningen beror vésentligen derpa, huruledes man ritt
forstar att verkstilla dessa langvariga och minutiosa for-
beredande atgirder med griddden, innan man skrider till
sjelfva kerningsprocessen.

Ofverga vi nu att ndrmare betrakta de forhallanden,
som ega rum vid anvindningen af extractorn, sa skola
vi finna, huru ldtt och enkelt smorberedningssittet dervid
dr, och huruledes man undviker en stor del af de oligen-
heter, kostnader och besvir, som i mer eller mindre grad
vidlada alla de metoder, som hittills pligat anvindas vid
smortillverkningen.

Vid en temperatur af 4 16 a 17 grader kan mjélkens
behandling medelst extractorn foretagas. Uti apparaten
separeras dervid mjolken forst pa vanligt sitt; skum-
mjolken kastas i riktning mot periferien, under det gridden
bildar ett koncentriskt lager nirmare medelpunkten. Den
forra lemnas tillfille att afrinna ur apparaten, men den
senare utsittes for inverkan af en inuti extractorn be-
fintlig rulle eller bobin med vertikalt stilda pinnar eller
, sma jernstafvar. Smorbildningen forsiggar derigenom sam-
tidigt, och smoret afskiljes omedelbart i fast form, under
det centrifugalkraften pa samma gang tager hand om den
franskilda mjolkvitskan och bringar den tillsammans med
den ofriga skummjolken.

Sdsom bekant &r, uppstar under centrifugeringen ett
cylindriskt tomrum i centrum af apparaten. Om nu
bobinen, hvilken svénger at samma héll och med ungefir
samma hastighet som de omgifvande koncentriska lagren
af skummjolk och gridde, stilles si i det forendmda tom-
rummet, att pinnarne ej beroras af griddlagret, s afrinner
gridden utan att forvandlas till smoér, och resultatet blir
dé alldeles detsamma som vid anvéndningen af en centrifug
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eller vanlig separator. Men om deremot bobinen eller
valshjulet, sdsom det ock kallas, skjutes nagot &t sidan
frin centrum och tillites att komma i berdring med
griddlagret uti nfigon punkt, sd ar naturligt, att de nér-
maste fettkulorna skola stdta mot bobinens pinnar, efter-
som rorelsen sker i cirkelbdgar, som skéra hvarandra.
Man skulle ock kunna siiga, att bobinens pinnar och fett-
kulorna forst antaga en konvergerande rorelse i forhillande
till hvarandra, hvilket har till foljd, att de ovilkorligen
skola sammantriiffa eller stita tillsammans, hvarefter de
vidare fortlopa framat vid sidan af hvarandra, tills de
snart ater losslitas och rora sig i en divergerande rikt-
ning. Samma fenomen upprepas for hvarje slag, som
bobinen gor under sin kretsformiga rorelse. Men detta
fetthulornas regelmiissiga sammanststande mot och lis-
slitande fran bobinens fasta delar, under det centrifugal-
kraften samtidigt far inverka pd vitskans rorliga par-
tiklar och gifva dessa den rikiwing, som bestimmes af
olikheten i deras specifika vigt, utgor just det wtmdrkande
och karakteristiska @ den nya uppfinningen. Detta for-
hillande kan ifvenledes nérmare beskrifvas salunda, att
under bobinens och griddlagrets roterande rorelse &t
samma hall intrider och omedelbart derefter utgdr ur
griddlagret i regelbunden ordning hvar och en af bobi-
nens pinnar eller stafvar samt astadkommer derunder en
delwing af griddmassan. Detta &ter har till foljd, att
fettkulorna pressas tillsammans och bilda storre partiklar,
under det den ursprungligen mellan fettkulorna befintliga
mjolkviitskan tringes undan och samlas likaledes 1 storre
partier. De sélunda frin fettet frigjorda mjolkdropparna
fattas hirigenom littare af centrifugalkraften och tvingas
att bortgh mot periferien till den dfriga skummjolken.
Af dessa forhallanden visar sig emellertid, att hér for-
siggdr ej en kerning i vanlig bemirkelse, utan en full-
stindig separering af fettet frin mjolkvitskan, ty det
mekaniska arbetet for att forvandla griddfettet till smor
ir enligt denna metod en obetydlighet mot det, som
fordras vid den vanliga kerningen.

Allt efter som smorpartiklarne sélunda bildas och fri-
giras fran skummjblken, afligsnas desamma omedelbart
utur apparaten, hvadan smoret aldrig kan blifva hvad
man kallar »ofverkernadt». Smoret bildas ndmligen suc-
cessivt inom den inre och fettrikaste delen af griddlagret.
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Men i samma 6gonblick som smér silunda uppstdr och
blir firdigt, undanskaffas de skilda produkterna &t hvar
sitt hall, och ny griddde triider i stillet och blir i sin
ordning utsatt for afskiljningsprocessen, hvilken foljakt-
ligen fortgar kontinuerligt. Vid alla &ldre eller hittills
anvinda smorkerningsmetoder har man varit nodsakad att
med kernstafven bearbeta hele griddmassan alltigenom
béde linge och vil, innan smoret pa en géng bildat sig
pa alla punkter inom kernan. Fettpartiklarna skakas vald-
samt eller kernas hela tiden tillsammans med myjollk-
viitskan, hvilken afligsnas forst, sedan smérklumparna
blifvit sd stora, att de kunna uppsamlas pa en tagelsikt
eller franskiljas genom silning. Da emellertid hela massan
af fettpartiklar och kernmjolk s& linge skola bearbetas
eller kernas tillsammans, s& #r naturligt, att smoret ej
kan blifva si fritt frin frimmande inblandningar, som da
smorbildningen sker enligt metoden med extractorn. Att
ifven flera af de aromatiska och p& smorets lukt och
smak inverkande #mnena skola g& forlorade genom de
lingvariga kerningarna enligt de gamla forfaringssitten,
torde ock ldtteligen kunna inses. :

Om mjolken, dé den inkommer i extractorn, haller + 16
a 17 grader, si stiger temperaturen under operationen
sélunda, att skummjolken visar - 18 & 19 samt smoret
+ 20 4 21 grader. For smorets vidare behandling och
tvittning omedelbart efter extraheringen, méste foljakt-
ligen massan afkylas med kallt vatten, hvarefter smérets
dltning och saltning verkstillas pd vanligt sitt.

Ritt ofta pligar man sirskildt firga smoret genom

tillsats af nagot passande firgimne. Detta kan ock utan
svarighet ske, da smoret framstilles medelst extractorn.
Man forsitter mjolken fore extraheringen med nfgot af
de hittills begagnade och vanliga smérfirgningsmedlen,
som hafva samma specifika vigt som smorfettet. Detta
har till f6ljd, att firgen under behandlingen i extractorn
fullstindigt Ofvergdr i smoret, utan att gifva nigon firg-
anstrykning at skummjélken.

I det foregéende har redan blifvit anmirkt, att man
alltid varit af den &sigten, att for smorets hallbarhet och
smak samt lamplighet for export, skulle dess framstill-
ning af syrlig grddde vara ett oeftergifligt vilkor. Huru-
vida smoret fran extractorn dfven har behof af nigra
sérskilda atgirder i detta afseende, kunna vi for tillfillet
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ej afgéra, emedan tillricklig erfarenhet betriffande den
frigan dnnu saknas. Vi skulle dock knappast tro, att
nagonting héirvid behdfver sirskildt atgoras, sedan man
en ging lirt kénna den utomordentligt fina smaken samt
de goda egenskaperna i ofrigt hos det medelst extractorn
framstélda smoret.

Att detta smor skall vara mera vilsmakande och hall-
bart &n annat vanligt smér, som framstilles af sot mjélk
eller gridde, &r uppenbart, d4 man tager i betraktande
de yttre omstéindigheterna samt sjelfva sittet for smor-
tillverkningen, éfvensom de krafter, hvilka dervid iro
verksamma.

Skulle man icke desto mindre onska bereda ett s. k.
»syrligt> eller »syradts> smor, sd har man redan funnit
sittet for denna syrning efterat, sedan sméret lemnat
extractorn. En sadan behandling #r sirdeles enkel och
litt utforbar samt utan synnerlig kostnad eller besvir.

Gora vi en sammanfattning af de fordelar, forbattringar
och framsteg, som inom mjélkhushallningen vunnits genom
det nya beredningssiittet for smor medelst extractorn, sa
kan man af den foreglende framstillningen finna, att
dessa dro hufvudsakligen foljande:

1. Uti extractorn afskiljes smoret direkt och konti-
nuerligt frén skummjolken genom en enda operation, och
mjolken likasom éfven smorfettet bibehglla fortfarande
sina ursprungliga och naturliga egenskaper. Man be-
hofver ock derfor i ett mejeri ej mer #n en enda apparat
fér beredningen af smér och skummijélk.

2. Man undviker alla de svarigheter och kostnader,
som dro forenade med mjolkens graddsittning samt
graddens forvaring och skotsel fore den hittills brukliga
kerningen.

3. Bakterier och svampsporer, som s litt skada
och forderfva de i frga varande mejeriprodukterna, fa
€ tid och tillfille att utvecklas och komma till nigon
egentlig verksambhet.

4. Smorfettet afligsnas ur den séta mjolken lika litt
och fullstindigt som férmedelst en vanlig centrifug; men
gridden behofver ej sedermera ndgon tid utsittas for in-
verkan af luft och andra gaser, eftersom den omedelbar-
ligen derefter i extractorn forvandlas till smor.

5. Smoret, som &r af renaste beskaffenhet och den
biista qvalitet, bildas successive och kontinuerligt af den
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fettrikaste, finaste och bésta delen af gridden, allt efter
som denna del af griddlagret bildas och nérmar sig den
inuti extractorn befintliga smorafskiljningsapparaten eller
5. k. bobinen.

6. Smoret kan egentligen aldrig blifva hvad man
kallar »6fverkernadt», eftersom skummjolken och smor-
partiklarna genom centrifugalkraften tvingas &t motsatt
hall, omedelbart som de bildas och blifva frigjorda fran
hvarandra.

7. Man eger i sin makt att fullstindigt reglera och
bestimma operationens fortgdng hos extractorn. I hvilket
Ogonblick som helst kan man lata gridden forblifva sasom
sadan, utan att forvandlas till smor; éfven sjelfva smor-
bildningsprocessen kan efter behag paskyndas eller minskas
allt efter maskinens hastighet och den mjélkméngd, som
tillstrommar.

8. Smoérutbytet blir det hogsta mdjliga, och extrac-
torns afverkningsformaga kan efter maskinens storlek
stillas i likhet med den hos en vanlig centrifug eller
separator, hvilken dock endast separerar gridde, utan att
pa samma gang framstilla smér.

9. Man undviker kostnaden och besviret med alla
dessa upprepade afkylningar och uppviarmningar fram och
tillbaka, hvilka sa ofta erfordras, da man skall bereda
gridde och kerna smor enligt de gamla och hittills bruk-
liga forfaringssitten.

10. Mejerilokalerna behofva ej vara sa stora och dyr-
bara, och de behofliga inventarierna blifva fA och enkla,
nir man med ens erhaller den firdiga produkten smor,
som genast saltas och inpackas, att forvaras i sina kirl.

Slutligen ma anmirkas, att ménga af de gamla och
inrotade asigterna och forestillningssiitten om egenska-
perna hos mjolk, grddde och smér méste vika for en
riktigare uppfattning af forhallandena.

Stockholm den 9 Maj 1889.
C. E. Bergstrand.
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