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Orsak till och medel mot smorets
hérsknande samt mjolkens
och griddens surnande.

Orsaken.

Hvarfor blifver mjolken s& snart sur?

Emedan en af dess bestindsdelar, mjslkens
socker, #fven under en ganska jemn tempe-
ratur, snart, ehuru gradvis, forvandlas till
»Acidum Lacticum» eller »mjolksyra», och
denna syra forvandlar, i den mon den till-
tager, »Caseinen» eller »ostimnet», hvilket ut-
gor en vigtig bestdndsdel af mjolken, frin den
upplosliga substans, i hvilken den befinner sig
1 frisk mjolk, till ett oupplosligt tillstand, hvari
det delar sig liksom ystad mjolk.
. Mjolkens socker forvandlas till »Acidium
Lacticum» genom den jisning, som fororsakas
af verksamheten hos de

smi organiska sammanséittningar,
hvilka for en kort tid lefva i mjslken och
alltid finnas 1 luften.

Under inflytande hiraf, hvari dock luftsyret
spelar en framstdende rol, undergfr den ystade
mjolken eller frinskilda »Caseinen» en serie




forvandlingar af en #nnu mera bestimd form,
under hvilka upptickas en skadlig smak och
lukt, och s snart jdsningsprocessen har an-
tagit detta stadium, blir mjolken icke endast
_ ohelsosam utan helt och hillet obrukbar. Det
ar af stor vigt iakttaga, att dessa forvand-
lingar, hvilka silunda forsigg® under mjol-
kens surnande, dro af en oberidknelig och
- hastigt tillvixande natur, innan man mir-
ker dem genom
smak eller lukt,

och nir upplosningstillstindet silunda borjar,
blifver mjolken alldeles olamplig till foda,
isynnerhet &t barn och sjuklingar,

Det dr derfor absolut nodvindigt i sfval
konsumenters som producenters och mejeri-
sters intressen, att denna jdsningsprocess hin-
dras 1 dess forsta stadium; i mejeristernas in-
tressen, emedan ju tidigare och fullstindigare
den hammas, dess lingre forblifver mjolken
s0t och helsosam samt foljaktligen
i ett séljbart skick.

Medlet.

Det #dr en kind sak, att luftens beskaf-
fenhet har ett vigtigt inflytande pi mjslkens
surnande. Varm luft gifver okad kraft och
verksamhet dt de lefvande organismer, som for-
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m, ut dro omtalta, samt beframjar och pidrifver -

th  sBlunda jasningsprocessen. Kall luft deremot
an- frambringar troghet eller dvala hos dessa or-
af ganismer. Mjolken héller sig derfor mycket
Jet lingre frisk och god i kall &n i varm vider-
nd- lek. Man har ifven funnit, att, om vissa
ol % dmnen i smd qvantiteter blandas med frisk
ch mjolk, de hafva samma verkan som kalla
- luften och linge har man arbetat pd att upp-
ticka den ‘ '
fullkomligt helsosamma, smakfria
ar, och pi samma glng verksamma sammansiitt-
I, ning af det slag, som pd
verklig vetenskaplig vig
il kan garanteras ega fsyftade egenskaper.
- Resultatet af en serie forsok, gjorda af
i Professor Redwood, en framstiende auktoritet
i 1 alla mejerifrigor, visas genom foljande cer-
10 tifikat:
o »Jag har gjort en mingd forsok med ett

saltpulver, kalladt »Preservitasy, for att profva
dess antiseptiska egenskaper. ;
Dess formdga att motverka eller fordrija
de forindringar, som minga slags fodo-
dmnen #ro underkastade, #r af en mye-

. ket bestimd form. Det visar sig kunna
i tillintetgora den bendgenhet till forruttnelse,
| som finnes hos de organiska dmnen, vi

anviinda till féda, genom att ka fastheten
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_utan att forindra den nirande egenskapen
hos deras bestindsdelar. Det liknar van-
ligt salt och #r alldeles oskadhgt och di
det blandas i fodoimnen, sisom det bor,
endast 1 sm& qvantiteter, inverkar det icke
alls pd smaken. Enligt min fsigt, grundad
pd dessa mina gjorda rom, ar det det kraf-

- tigaste och bista medel att preservera fodo-
dmnen.»

I8 Redwood,
RheaD B Al @i B EE oS,

Detta pleparat som kallas »Preservitasy,

har en vidstrickt anvindning bland landtbru-
kare och mejerister 1 England for att fore-
komma surnandet af mjolk och grddde samt
hirsknandet af smor, hvilket s& ofta f01orsaka1
allvarsamma forluster.
. »Preservitasy #r fullkomligt oskadligt och
smakfritt och motsvarar beundransvirdt ett
mejeris behof samt kan derjemte anviindas
med full tillit, alldenstund det inverkar hvar-
ken pd aromen eller de nirande egenskaper-
na hos mjolk o. d. utan endast himmar ut-
vecklingen af ofvan anforda lefvande organis-
mer och sdlunda bevara mjolk, gridde, smor
m. m. pd det

enda moéjliga helsosamma sétt.
Fabriken har mottagit en méngd frivilliga
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e och sjelfgifna intyg frin helt och héllet ut-
an- omstdende  personer, bland hvilka vi anfora
di foljande:
G, Hemyock, Cullompton, Devon
‘ke i den 24 Augusti 18838.
ad Biisto Herrar|
at Vi hafva gjort upprepade forssk och iro
lo- ofvertygade, att det ar det »bista i marknadeny. /
~ Eder ete.
Culm Valley Mejeri Company.
N AL ol S
Lambourne Gérd, Thomastown
D, den 14 Januari 1889.
- Herrar!
e Jag har anvindt den »Preservxtas» jag ny-
i | ligen kopt frin Eder, och har funnit den vara
ar eft utmarkt preserveringsmedel for mjolk, som
dessutom ej det ringaste inverkar obehagligt
ch pé lukt eller utseende, hvilket #r hindelsen
th med de flesta preserveringsmedel for mjolk.
s Var god sind mig ete. ete. ‘
- Eder tillgifne
vk Jolm 8. Morgan.
t A
;s- Commercial Road, Landport
61 : den 19 Oktober 1888.
Herrar!

For kort tid sedan bido vi Eder skicka
oss ett prof pd Eder »Preservitasy, hvilket

e e e
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Ni ocksd gjorde. Vi hafva nu forsokt sam- firea
ma och »funnit det hafva en stor framgéng nve?

for sign. —
Eder tillgifne
Norra Wilts Mejeri Company.

v K
- Gradde grid
bestir af samma bestindsdelar, som finnas 1 L
mjolk, fastin i olika mingd. Den innehdller
en myckenhet smor i sma kulor, hvilka wur-
skiljas endast med tillhjelp af mikroskop, och
dessa kulor #dro kringstrodda genom en jem-
forelsevis mindre proportion af mjolkens alla
andra bestdndsdelar. Griddens surnande bor-
jar pd samma sitt som mjolkens, men for- N
vandlingen utstricker sig frin produktionen fett,
- af »Acidum Lacticum» till »Acidum Buty- af d
ricum» eller »smérsyre», hvaraf smd qvan- och
titeter gifva en frin och obehaglig lukt och Ting
smak sdvil 8t gridden som &t smoret. Det o
ar derfor lika onskvirdt, som betriaffande mjol- - smg
ken, att ett passande och helsosamt motver- o Sy
kande medel anviindes, s& mycket mer som som
det vanligen #r nodvindigare att bevara grid- s
den nfigon tid fore anviindandet till smorbe- fire
redning. Genom tillsittande af en obetydlig allc
qvantitet »Preservitas» kan hvarje forderflig Do
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forvandling forhindras for flere dagar atan att
inverka pa griiddens egenskaper.

Sundbury, Derby,
“den 25 Juni 1888.
Herrar! :

Eder »Preservitass ir beundransvird for
gridde »och ofvertriffar hvarje annan, som vi
hafva begagnaty. ~
Hogaktningsfullt

Sundbury Mejeri Company.
(Liord Vernon's mejeri.)

Smor.

Mjolkens feta dmne bestir delvis af ett
fett, liknande det som finnes i olika delar
af det animala @mmne, hvaraf mjolken bildas,
och delvis af ett fett, som vid dess upplds-
ning bildar smorsyret, hvars tillvaro gifver
en frin och obehagliz lukt och smak at

smoret. Att i frisk och ren mjolk smor-

syre uppstér, beror pé orsaker, liknande dem,
som fororsaka mjolkens upplosning. Denna

. smorets forvandling kan dock hindras en jem-

forelsevis lingre tid 4n fallet ér med mjolk
eller gridde. Sélunda skall endast en liten
procent »Preservitass forebygga hvarje for-
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vandling for en si ling tid som 2 ménader
under normala forh8llanden, om sméret ar full-
komligt friskt och osaltadt, och i saltadt smor

jemforelsevis lingre tid, och detta genom det -

»mest helsosamma och oskadliga medely, hvil-
ket hvarken gifver smak ifrin sig eller inver-
kar pd smorets firg och substans. Deremot
forbittrar det smoret och liter dess arom och
smak pd ett fordelaktigt sitt framtrada.

Cork den 11 Augusti 1888.
Biste Herrar!

Vi hafva under de senaste 12 8ren forsokt
hvarje smorpreservativ, som man utbjudit till
oss, for att forsikra oss om ett for virt eget
bruk verkligt #indamé&lsenligt sidant, men hafva
ej funnit nfigot s& tillfredsstillande som »Pre-
servitasy. Vi hafva fullstindigt forsokt det
tillsammans med andra, nu i marknaden ut-
bjudna qvalitéer och hafva funnit dess for-
traffliga egenskap att bevara smoret frin att
hdrskna utan att inverka pi dess lukt och
smak. = Olikt m8nga andra preserveringsmedel,
upploser det sig hastigt 1 smoret samt foror-
sakar ingen #ndring af smorets firg.

' R. Clear & S(ms.
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21 Drury Street, Dublin den 2 April 1889.
Biste Herrar!

Efter att under 1888 hafva begagnat oss af
det s. k. »Preservitasy, kunna vi med full of-
vertygelse framhélla det som det biista smor-
och gridd-preservativ, vi kinna till, och vi
kunna p& det uppriktigaste rekommendera det
till alla mejeriegare och mejerister, hvilka on-
ska bibehdlla smoret eller gradden frisk och
valsmakande.

Vi forblifva, biaste Herrar ete.
J. Power & Co.

A andra fodoimnen, sdsom Fisk, Kott, Agg,
Fjaderfa etc., hvilka dro underkastade samma
inflytande som mjolken, har »Preservitas» sam-
ma verkan i att fordroja upplosningen, och
som tillfallen gifvas, d& man kan blifva nod-
gad bevara dylika fododmnen lika vil som
mejeriprodukter, ar detta preserveringsmedel
sirskildt att rekommendera.

Clapton Provision Stores
den 23 Januari 1889.
Mine Herrar!
Jag har forsokt Eder »Preservitasy for att
bevara vildt och funnit det motsvara sitt énda-
mél mycket bra, ity det bibehdller kittet fullt
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friskt i varm temperatur flera dagar lingre
an under vanliga forh&llanden.

Hogaktningsfullt
J. J. Chambers.

En af »Preservitasy fordelar framfor andra
preserveringsmedel dr dess ovanliga formfiga
att upplosa sig och till foljd deraf fullkomligt
genomtringa fododmnets alla delar. DS man
betéinker, huru ménga obehagliga fsljder an-
dra preserveringsmedel medfort, kan det ej
vara for mycket sagdt, att »Preservitasy

stir ensamt,

alldenstund det #r tillverkadt pa ett ensam-
stdende, fullt vetenskapligt sitt och skiljer sig
frn vanliga preserveringsmedel som dag frin
natt. Innan man derfor gor ndgon jemforelse
mellan detsamma och andra preparat, 4r det
hégst nodvindigt att gora ett ordentligt for-
sok, hvarvid man skall blifva fullt ofvertygad
om, att det ir

nutidens béista preserveringsmedel.

I ekonomiskt hinseende kan det rekom-

menderas pa den grund, att tillsammans

‘med smoér, mjolk, gridde ete. det betalar ;

sig sjelft.
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Allménna regler fér begagnandet
af “Preservitas”.

Smor. »Preservitasy #r helt och hillet
ovirderligt for smor, alldenstund det, utan
att fordndra substans eller utseende p8 nfgot
sitt, bevarar smoret friskt och oforandradt for
flera ménader. »Preservitasp skall inarbetas
proportionsvis '/, #ill 12 kilogram smpr. Om
salt anvindes, blandas »Preservitasy med den
qvantitet salt, som vanligen anvindes, och bland-
ningen tillsiittes smoret under arbetsprocessen
efter kerningen. P& detta sitt blir '/, kilo-
gram »Preservitas» med en lika stor qvan-
titet vanligt salt (eller mer och mindre efter
behag) tillrickligt for 50 kilogram sméor. Salt
dr dock onodigt for att bevara smoret, nir
»Preservitasy anvindes. Alldenstund »Preser-
vitas’» fulla vigt uppgér i smoret, betalar det
sig siledes sjelf, ja, #nnu mera, di hogre pris
bor kunna erhdllas for smoret. Minutforsil-
jare, som hélla lager af smor, kunna bevara
det friskt en ansenlig tid genom att inlinda
det i musslinsdukar, doppade 1 upplost »Pre-
servitasy. :

Med afseende & Mjolk, Gradde ete. ar det
mycket fordelaktigt att anvinda »Preservitasy
1 starkt upplost form, hvilket stindigt bor hil-
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las i ordning for anviindande, dd det ingalunda
forsimras genom att vara i upplost tillstdnd.
Till foljd af »Preservitas'» forut omnimda for-
del framfér andra preservativa sammansitt-
ningar, nemligen dess ofantliga upplosnings-
formdga, kan en mycket stark osning beredas
i vatten och sedan bevaras i detta tillstind
for anvindning, och i flera fall har denna starka
upplésning stor fordel framfor andra svagare
preserveringsmedel.

Stark Preservitas-losning.

»Upplos ett halft kilogram »Preservitasy i
en gallon eller 4'/, liter kokande vatten och
1at losningen kallna fore anvindandet.»

Mjukt vatten, regnvatten, eller vatten, som
genom kokning blifvit befriadt frn kalk, bor
foretridesvis anviindas. Om nfgot skum skulle
uppstd efter losningen (fororsakadt af kalken 1
vattnet), bor man lta denna sjunka och en-
dast anvinda rena losningen.

Mjolk. Tuillscitt '/, liter starkt upplost »Pre-
servitasy till 7.2 liter mjolk. S&lunda bevaras
denna frisk och god for flera dagar i varmt
~vider. I qvalmig viderlek eller fska bor en
storre proportion “anvindas.

Gradde. Tillsitt 4 fulla matsluedar starkt
upplost »Preservitasy #ill 5 liter grddde, eller

gr
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1, liter till 45 liter griidde, eller ocksa 28
gram »Preservitas- pulver» till 18 liter gradde
som blandas vil.

Ag‘g’ Nylnlawda dgg kunna bevaras flera
ménader 1 fullkomhgt frlskt tillstdnd genom
att hilla dem nedlagda i en losning af o
k1logram »Preservitasy, upplost i en gallon eller

4'/, liter vatten.

Farskt kott, fogel, hare o. d. Lft va-
ran ligga 15 minuter 1 starkt upplost »Pre-
servitasy och 18t den sedan torka eller ofver-
stros med fint mjol. Eller ocksfi kan man
gnida varan hvarje dag med en borste, dop-
pad 1 starkt upplost »Preservitas» och lita
den torka 1 friska luften eller bestré den
med fint mjol. Fogel och annat vildt bor
plockas och rensas fore begagnandet af »Pre-
servitasy.

Fisk. L&t sfdan ligga i upplost »Preser-
vitasy, sfisom regeln #r for fogel ete., eller
ocksh tvitta den med starkt upplﬁst »Pre-
servitasy.

Kott- och fliskkorf samt firs. Tag '/,
kilogram »Preservitasy, till 12 kilogram “hac.
kadt kott eller flisk och blanda det om-
sorgsfullt.

Flask och skinka for saltning. Lt det
ligga i en upplosning af '/, kilogram »Pre-
servitas» och 4'/, liter vatten 3 & 4 timmar
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samt 18t det torka, d& den vanliga saltningen
kan foretagas si svag som onskas, utan risk
att varan efterdt forsimras. Eller ocksd kan
»Prese1v1tas» blandas med saltet och anviindas
pé vanligt sitt.

»Preservitasy forsimras aldrig, om man be-
varar det pd en torr plats.

»Preservitasy expedieras i packningar af ett
-kilogram, 1 lddor af 3!/, kilogram och 6/, ki-
logram samt i fjerdingar af 25 och 50 kilogram.

Priset ar kr. 2,25 pr kilogram f. o. b. Go-

teborg eller Stockholm.

OCbservera.

Herrar Mejerister torde sdr-
skildt beakta den stora férdelen

22

(i Rreserultas’lieper, art till stor
del ersdtta is, hvaryor det dr sar-
deles ldmpligt att anvdnda vid
transport af mjélk for forsdl-
ning pd annan plats.




