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(Bakteriolooginen Osasto)

MALMO, RUOTSL

e

Bakteriolooginen valmisteemme

BARNEKOW’IN NORMAALI H APONHERATTAJA,

saanut palkkioita ryhminiyttelyissi muitten valmisteittemme, voivérin, juustojuoksuttimen ja juustovirin
kanssa lihes

85. kunniamerkki3

viimeiseksi korkeimman palkkion:

Kultaisen palkintorahan Melbourne 1893 Stockholm 1897 Buenos Aires 1902
Kultaisen palkintorahan Chicago 1893 Rochefort sur Mer 1898  Athén 1903
Kultaisen palkintorahan Buenos Aires 1895 Paris 1900 Buenos Aires 1903
Kultaisen palkintorahan Malmo 1896 Gefle 1901 Christiania 1907

ynni lukuisien asiaaymmirtiviisien tunnustuksen Ruotsissa, Norjassa, Tanskassa, Englannissa, Irlannissa, Rans-
kassa, Hollannissa, Vensjilli, Suomessa, Ameriikassa, Austraaliassa, taa'attuna valmisteeksi parhainta puhtautta
ja aivan pysyviisesti vaikuttavaksi ja tekee siis mahdolliseksi ensi luokan ulosvientivoin valmistuksen, jossa on
tiydellisesti kehitetty aromi ja mitd parain kestdviisyys.

Me valmistamme tuota kestivini kauppatavarana Pulverinmuodossa, joka lasi 5. litraa kuo-
rittua maitoa varten.

Normaalihaponherittdjia on avattava juuri ennen kéyttimistd ja on sitd aina sdily-
tettiva pime#ssd ja viiledssd paikassa, missid se ei kumminkaan p#dse paleltumaan. Sita ei
millddn tavoin voi kayttdd kuin yhden kerran.

KAYTTAMISNEUVOJA.
Voinvalmistamista varten.

Hapattamiseen otetaan nuorta virheetdnti maitoa (mieluummin separeerattua, muuten k#idelld
kuorittua, joka on parin tunnin aikana kauttaaltansa jidhtynyt).

Siitda mitataan 5. litraa hapatusastiaan, jonka tulee olla hyvin tinatusta tahi emaljeeratusta ploo-
tusta. Astia pannaan vesiammeeseen ja limmitetiin hoyrylld alituisesti sekoitettaessa tinatusta ploostusta
tehdylld sekoituskauhalla aina 80. asteeseen C. ja pidetiin siini limpomédrdssd 1. a 2. tuntia. Sitte pannaan
astia kylmi#in veteen ja maito jiihdytetifin sekoitettaessa 32. asteeseen C. jolloin koko Haponherattdjd
huolellisesti sekoitetaan siihen.

Sekoituskauha ja limpOmittari otetaan ylos, astia peitetiiin helposti kaksinkertaisella huolellisesti
huuhdotulla voiharsolla (tiheampi peite ei salli maitoa h&yryttdd ulos, joka antaa sille hoyryisen maun) ja
pannaan sellaiseen paikkaan, missd limp&maiard noin 15.. & 25. tunnin kuluessa ei laske alle 25. astetta
C. ja pitad maidon tuon ajan kuluttua olla lipi piimentynyt. Astia pannaan kylmiin veteen sekoittamatta
ja pudistamatta. Ylin kerros, pari sentrimetrin paksulta; kuoritaan pois, jonka jilkeen happo sekoitetaan.

Talld nyt saavutetulla hapolla hapatetaan se kuorittu maito, jolla kerma hapatetaan, seuraavalla tavalla :

Tarpeellinen miird nuorta, puhtaaksi kuorittua maitoa mitataan ja ldmmitetisn 85. asteeseen C.
noin 1. & 2. tunnin kuluessa ja jadhdytetdsn sitten 34. asteeseen C.

Nyt pannaan siihen nyt saavutetusta haposta noin 15. & 20. prosenttia ja sekoitetaan huolelli-
sesti. Astia peiteti#in ja asetetaan kuten yllA on mainittu, jolloin hapon tulee olla valmis noin 6. a 12.
asteen C. limpimi#ni noin 6.—14. tunnin kuluessa. Astia, joka sisiltda valmiin hapon, otetaan ylds ja
jashdytetain #kkid sekoittamatta ja pudistamatta ja saa seisoa kunnes se tavallisessa jarjestyksessd on kiy-
tettdvd. Ennen kiyttAmisti kuoritaan ylin kerros pois ja happoa sekoitetaan, jolloin sen tulee olla tasainen
jotenkin sakea eikid ryynyinen.
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Tdmid happo on nyt sovelias kiyttdii kerman hapattamista varten, jonka vuoksi happomaidon
maird midritdin aina sen mukaan kuin tarvis vaatii. Kerman hapattamiseen kiytetddn tavallisesti noin
4. a2 6. °/ happoa kumminkin voivat eri suhteet vaatia jonkun isomman mi##rin.

Yllimainitulla tavalla uudistetaan happo joka p#ivd. Kuin se alkaa kadotta alkuperiiset hyvit
ominaisuutensa, hienon haponmaun ja tasaisen koossapysyntinsi, hankitaan uusi haponher#ttiji.

Huom. Sekd hapatusastia kansineen etti sekoituskauha ja limpomittari ovat ennen kiyttimisti
puhdistettavat hdyrylld, ja hapatuksen tulee tapahtua huoneessa, jossa on puhdas, raitis ilma.

Normaali hapon kayttiminen tapahtuu siis seuraavalla tavalla:

Ota 5. litraa nuorta puhtaaksi kuorittua (separeerattua) maitoa.

Lammitd se 80. asteeseen C.

Pid4d tuo limpdmiird muuttumatta 1. & 2. tuntia.

Jadhdytd maito 32. asteeseen C,

Sekoita sithen haponherittdji hyvin huolellisesti.

Pane hapatusastia veteen, jonka limpomiirdi on 32. astetta C. peitd se voiharsolla ja pidd
limpoméddrd muuttumatta, kunnes happo tulee sakeaksi (noin 15.—25. tunnin kuluttua).

Jadhdytd happo jdisessi vedessd, kuori ylin kerros pois ja sekoita happo hyvin.

Jadannds on noin 4. litraa.

(Huom. Tadmi happo ei kumminkaan vield ole valmis, vaan kehittyy vasta seuraavassa menettelyssi.)

b.

Ota 25. litraa nuorta puhtaaksi kuorittua (separeerattua) maitoa.

Lammitd se noin 80. asteeseen C.

Pidéd limpomiddrd muuttumatta noin 1. a 2. tuntia.

Jaadhdytd maito 28. asteeseen C.

Pane &dsken mainittu 4. litraa happoa siihen.

Sekoita nidmit 29. litraa huolellisesti ja peitd astia voiharsolla.

Kaari astian ympdrille tihe#dsti heinid (ettd limpomidrd pysyy muuttumatta) ja aseta se huonee-
seen, jossa lampémidrd on noin 8.—14. astetta C. kunnes happo on valmis (noin 8.—18. tunnin kuluttua).

Kuori ylin kerros pois, sekoita hyvin ja pane astia jdiseen veteen.

Jadnnds on noin 27. litraa.

Ei ole mahdollista miiriti paljonko happoa on kiytettivi kerman hapatukseen. Si riippuu
kerman Jaadusta, huoneuston limpomairistd ja eri paikallisolosuhteista. Ei mydskididn voi mairiti kauanko
samaa normaalihaponherittdjad voi kiyttad, silli sekin riippuu paikallis olosuhteista, meijerissd vallitsevasta
puhtaudesta y. m.

Taitava voinvalmistaja kokee ja huomaa kylld itse tdmin asian, silli normaalihaponherittijimme
on aina samanlainen.

Suotava olisi tietysti ettd kerma pasteuriseerattaisiin.

% Samalla suositamme Teille meidin Meijerilaitteita: Voinvarid, Juustonjuoksutinta
& Juustovarid, jotka valmisteemme nykyidn ovat tulleet tunnetuiksi yli koko maailman,
% sekd saaneet lihes 85 kunnidmerkkia Euroopassa, Ameriikassa ja Austraaliassa. % %
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