Kokkonst 1918-1919 -
samling av trycksaker - 11

Vardagstryck

National Librai



B




—

SMOR-

O

BIE REEDINTENG

L

] HEMMET

U NN

H

(39,000—48,000)

AKRTIEBOLAGET SEPARATOR,
STOCKHOLM.
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Eftertryck forbjudes!

Inledning.

ODT, OFORFALSKADT SMOR
ar ej allenast den mest vilsmakande
utan dfven den hilsosammaste och
=Imest nirande af alla de fettarter,

‘§isom anvandas till minniskofoda.
Godt smor erhélles emellertid endast genom
mjolkens riktiga behandling, ty smorfettet ir
sardeles Oomtaligt och far litt bismak eller for-
dirfvas, om det utsittes for vissa skadliga ba-
cillers eller bakteriers inverkan. Da sidana
organismer sarskildt trifvas i allt hvad smuts
heter, vare sig i skiamd luft, orent vatten eller
damm o. s. v., och intet forstklassigt smor
later sig framstillas ur gridde, hvars smorfett
fordarfvats, si ar renlighet forsta villkoret for
produktion af godt smor.

Genom rationell utfodring och profmjolk-
ningar med daraf foranledd utgallring af alla
daliga mjolkkor kan en hogre mjolkproduk-
tion erhillas, men detta ir ej nog, man maste
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ocksa fastsla pa hvad satt det vardefullaste af
mjolken, smérfettet, skall tillvaratagas.

Endast genom att tillvarataga det mesta
md&jliga af det dyrbara smorfettet kan ett godt
ekonomiskt utbyte ernds och storsta mojliga
vinst uttagas ur mjolken samt full betalning
erhallas for foder och skotsel af korna.

Mejeriteknikens utveckling, i forsta hand
genom Dr. Gustaf de Lavals geniala uppfin-
ning af separatorn, har under de sista ar-
tiondena uppnatt en allt hogre grad af full-
indning, som gifvit mejerihandteringen ett
storartadt uppsving.

I manga linder har smoret blifvit en af de
fornimsta exportvarorna och landtmannens
storsta inkomstkilla. Stora mejerier hafva upp-
statt, dit mjolken eller gradden sindes och
foradlas fran de kringliggande gardarna, Meje-
rier, upprittade enligt den kooperativa prin-
cipen, hafva darvid visat sig bast uppfylla sitt
andamal.

I bordiga trakter, dir ett stort antal kor
finnas och foljaktligen en stor mingd mjolk
kan uppbringas inom ett tringre omrade, hafva
mjolkemottagande mejerier visat sig lampliga.
I mera glest bebyggda skogs- och bergstrakter
iterigen, dir mjolktransporterna blifva forlanga
och kostsamma, har det visat sig fordelaktiz
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gare att anligga griddmejerier, som mottaga
och forddla den vid girdarna med tillhjilp af
handseparatorer franskilda gridden.

Det basta resultatet uppnas, da mjolken eller
gradden af fackutbildad personal med tids-
enliga maskiner och apparater forarbetas istorre
mejerier, och smoret under eget vialkindt marke
eller namn forsiljes i storre partier. Diar emel-
lertid mejerier af ena eller andra slaget icke
finnas, eller af ena eller andra orsaken icke
kunna astadkommas, dir maste de enskilda
mjolkproducenterna sjilfva taga saken om hand
och efter bista formaga bereda sitt smor.

Det ar for dessa, som denna lilla broschyr
ar afsedd att blifva en kortfattad vagledning.




Mjolkningen.

Korna mjolkas 2—3 ganger dagligen. Da
kon mjolkas 3 ganger, erhalles savil mera som
fetare mjolk, hvarfér man i regel bor halla
pa dirmed, si linge kon limnar mer an 8
kg. mjolk dagligen, hvarefter man mjolkar
henne endast 2 ganger.

Mjolkningen bor alltid ske pa bestamda
tider. Den, som utfor arbetet, skall vara ren
och snygg samt framforallt ga till sitt arbete
med rena och torra hinder. Innan mjolk-
ningen bdrjas, aftorkas kons jufver och trakten
daromkring med en torr torkduk. M;jolk-
ningen utfores med torra hander och pa sa
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satt, att spenen fattas med hela handen och
sammantryckes mellan tummen och pekfingret,
hvarefter man sluter handens o6friga fingrar i
tur och ordning uppifran och nedat. Mjolken
nedpressas da i en kraftig strale. For hvarje
ny fattning for man handen si hogt upp som
mojligt, hvarvid jufret fir en svag stot, pa-
minnande om den, kalfven gifver, d4 han diar.
Endast vid afligsnandet af de sista dropparna
mjolk ur jufret begagnar man sig af s. k. strip-
mjolkning, d. v. s. man fattar spenen hogst
upp mellan tvenne fingrar, later dessa glida
ned utefter densamma och pa sa sitt utpressa
mjolken. Af allra storsta vikt ar, att kon for
hvarje gang fullstindigt urmjolkas, dels
emedan den sist framkommande mjolken ar
den virdefullaste — den ar mangdubbelt fe-
tare in den forsta mjolken — och dels emedan
kons mjolkningsformaga aftager genom en
ofullstindig urmjolkning.

Omedelbart efter mjolkningen bor mjdlken
silas.

Mejerilokalen.

Rummet, i1 hvilket mjolken skall separeras,
gridden behandlas och kidrnas samt smoret
beredas, bor vara ljust och snyggt. Golfvet
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bor vara <lagdt af cement, asfalt eller nigot
annat for vatten ogenomtringligt dmne och
slutta mot en afloppsledning, sa att det latt
och ofta kan spolas med vatten. Sommartiden
bor rummet hallas si svalt som mojligt. Ko-
ket, med sin viarme fran spisen, sitt matos
m. m., limpar sig icke alls for indamalet.
Riklig tillgang bor finnas pa godt brunns:
vatten, ju kallare desto battre. Ett godt smor
kan da astadkommas ifven utan is, ehuru man
sakrast uppnar goda resultat med anvidndandet
af sidan. Rengoringen af kirl och apparater
bor helst ske i ett annat rum, dar tillgang
finnes pa varmt vatten, och hirtill limpar sig
darfor koket.

Valet af separator.

Valet af separator ar lika viktigt som valet
af kor, och hir, om nagonsin, giller den gamla
satsen, att endast det bista ar godt nog. Den
separator, som med minsta kraftforbruk-
ning och besvar fullstindigast afskiljer smor-
fettet ur mjolken, pa samma ging den ar
hallbar och palitlig, limnar alltid — afven
om den skulle stilla sig nagot dyrare i inkdp
— sin dgare det bista ekonomiska utbytet.
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Virdet af det smorfett, som vid handskum:-
ning eller separering med en underhaltig se-
parator, t. ex. en s. k. hushallsseparator, kvar-
limnas i skummjolken, kan pa nagra manader
uppga till separatorns inkSpspris. Icke allenast
vid offentliga profningar, utan afven i den
dagliga praktiken har ALFA-LAVAL visat sig
fullstindigare 4n nagon annan mjolkskum-
ningsmaskin uppfylla de fordringar, man bor
stilla pa en separator. Denna maskintyp har
ocksa till £oljd af sina framstdende egenskaper
vunnit den storsta spridningen ofver hela varl-
den. Vid val af separator gor man darfor
klokast i att bestimma sig for detta vilkinda

fabrikat och ej lata sig forledas till att kopa

nigon s. k. billighetsseparator, ty dessa sepa-
ratorer blifva till £f6ljd af sin ringa hallbarhet,
och i #nnu hogre grad genom den diliga
renskumningen, alltid i lingden de dyraste.
Om en landtbrukare med t. ex. 100 liters
daglig mjolkmingd koper en underhaltig se-
parator, som i skummjolken kvarldmnar 0,10
proc. mera smorfett in ALFA-LAVAL — ofta
ir skillnaden #nnu stérre — si forlorar denne
arligen ungefir 38.20 kg. smor for hvarje 100
liter separerad mjolk, hvilket, efter ett smor:
pris af Kr. 4:80 per kg., representerar ett
virde af ofver 180 kr. Detta utgor den ar=
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liga forlusten, forutom forargelsen och under-
hallskostnaden for en dalig maskin.

Hvad valet af storlek pa separatorn angar,
bor en sidan viljas, att hvarje skumning ej
tager mera in en halftimmes tid, ty dels
kallnar mjolken, dels ar ju tiden manniskans
dyrbaraste egendom, och dels blir ocksd en
maskin, som anvandes en timme om dagen,
dubbelt sa fort utsliten som en, hvilken blott
anvindes en halftimme. . I regel bor man
saledes bestimma sig for en ALFA-LAVAL
separator, med hvilken man pa en halftimme
kan skumma den dagliga mjolkmangden.

)
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Separeringen.

Innan man uppstaller eller borjar arbetet
med en separator, bor man noggrant studera
den medfoljande bruksanvisningen och sa
grundligt som mdjligt soka sitta sig in i
maskinens konstruktion och skotsel, sa att
man noga kan folja de gifna foreskrifterna.

Hufvudvillkoren for att separatorn liange
skall bibehalla sig i ett fullgodt skick och att
basta resultat vid separeringen skall uppnas
aro:
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l:0 Att separatorn ar riktigt uppstilld och
for hvarje separering rdtt hopsatt.

2:0 Att riklig tillgang alltid finnes pa god olja.
— Maskinen kan pa en kort stund forstoras
genom att koras osmord. Var Original-

Olja ALFA-LAVAL har efter noggranna
och ofta foretagna profningar visat sig
vara den lampligaste oljan for separatorer.
3:0 Att separatorn drages lugnt och jamnt samt
med den 4 vefarmen angifna hastigheten.
4:0 Att mjolken ej separeras for kall.
5:0 Att mjolken ir silad, innan den separeras.
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Vi tillhandahélla en praktisk mjolksil, som
fransilar de grofre smutspartiklarna (de
finare kvarstanna i det s. k. »separator-
slammet»), hvilka annars skulle inkomma

i kulan och spirra vigen for mjolken.
6:0 Att separatorn efter hvarje begagnande
omsorgsfullt rengores och torkas samt 1
ofrigt handhafves vil och med omtanke.
Separeringen foretages omedelbart efter
hvarje mjolkning, innan mjolken hunnit af-
kylas. Skummjolken, 4nnu varm och fullkom-
ligt frisk, som den da ar, kan med stdrsta for-
del anvindas direkt till utfodring af kalfvar

och svin m. m., eller for hushallsindamal.
Separatorns graddskruf bor vara si instilld,
att gridden fir den for kirningen limpligaste
konsistensen, hvilken uppnis om c:a 10 proc.
gradde afskiljes fran mjolken. Med en ALFA-
LAVAL separator kan dfven en afsevirdt tjock-
are gradde framstillas, utan att renskumnings-
graden darfor minskas. Gridden innehaller
forutom fettet 6friga mjolkbestindsdelar, sasom
vatten, casein, mjolksocker, etc. Genom att
stilla. om griaddskrufven Okar eller minskar
man dessa sistnimnda mjolkbestandsdelar i

gridden, men fettmingden blir densamma.

R
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Graddens behandling.

Omedelbart efter separeringen bor gridden
nedkylas si grundligt som mojligt, hvilket
enklast 4stadkommes genom att hilla den i
hoga cylindriska bleckkirl, som nedstillas i
kallt vatten, helst isvatten.

Gridden kan kirnas antingen sot eller syrad.
I forra fallet later man den kvarsta i det kalla
vattnet till foljande dag, di — i hindelse den
skulle vara for kall — den uppvirmes till limp-
lig kdrningstemperatur. Detta sker littast ge-
nom att nedsitta graddkirlet i varmt vatten,
under flitigt omrdrande uppifran och nedat
med en »graddstaf» (en kipp, i nedre indan
forsedd med en rund skifva), medan man
noggrannt observerar temperaturen i gridden
medelst en termometer. Kirnas gridden ome-
delbart efter separeringen, utan féregiende
lingre och grundligare afkylning, blir sméret
16st och svararbetadt, hvarjimte kvantiteten
blir mindre. Vid kirning af s6t gridde kvar-
stannar i alla hindelser mera fett i kirnmjol-
ken, hvarigenom ett simre smorutbyte uppnas,
in om gridden vid kirningen ir lagom sur.
Smor af syrad gridde ir dessutom hallbarare
och har en kraftigare arom 4n sétt smor. I
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den storre mejeridriften dr det darfor brukligt,
att gridden syras. Den skall dfven di ome:-
delbart efter separeringen grundligt afkylas
samt fortfarande hallas nedkyld till tiden for
syrsittningen. Cirka 15 a 18 timmar innan
kirningen ar afsedd att dga rum, uppvarmes
gridden (i hindelse den skulle vara kallare)
till 12—13° Cels. och bibehalles sedan om moj-
ligt vid denna temperatur. Samtidigt tillsat-
tes en syrevickare. I storre, rationellt drifna
mejerier anvandas harfor pa laboratorier ren-
odlade mjolksyrebakterier, omplanteradei steril
mjolk. Da detta skulle blifva for omstand-
ligt vid smorberedning i liten skala, kan man
i stillet ga till vdiga pa si satt, att man stil-
ler ett karl med nymjolkad och nyseparerad,
god mjolk i ett varmt rum, med ren och frisk
luft, samt ombonar karlet, si att temperaturen,
30—33° C., bibehalles si vil som mojligt. Efter
ett dygn bor denna mjolk vara tjocksur. Man
afskummar da det 6fversta lagret samt omvispar
dterstoden och tillsitter daraf till gradden.
Har man en frisksmakande, god kiarnmjolk
frin en foregidende kirning, kan man i
stillet anvinda sig af denna. Ar gradden,
som skall syrsittas, fullkomligt s6t samt har
en temperatur af 12—13° Cels. tillsittes 7—8
proc. af syrevickaren. Skulle gridden emellertid
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redan vara nagot syrlig eller hafva hogre tem-
peratur, minskar man pa syrevickaren, eller
t. 0. m. utelimnar denna. Man bér nimligen
soka moderera syrningsprocessen sa, att grad-
den, di den skall kirnas, har blifvit tjockfly-
tande samt har en frisk, mildt syrlig smak.
Tunnflytande gradde, med bittert syrlig smak,
tyder pa att syrningsprocessen varit ofullstin-
dig eller oriktig. Af dylik gridde erhalles
saval simre smor som mindre smormangd.
Lampligast ar om karningen kan foretagas
hvarje dag, da gridden saledes blir 1 a 11/,
dygn gammal. Vid behandling af smamjolk-
mingder blir en daglig karning och smorbe-
redning onodigt besvirlig, och man kan da i
stallet kiarna t. ex. tvenne ganger i veckan.
I s4 fall bor, som ofvan framhallits, gradden
genom god afkylning bibehallas sa frisk som
mojligt till tiden for syrsittningen. Genom
att lita gridden sti linge och sjilfsurna, in-
nan den kirnas, far smoret redan som karn-
farskt en gammal, harsken smak och forsamras
sedan ytterligare hastigt. For dylikt smor kan
icke samma pris erhéllas, som for fullgodt smor.
Mjolk, gridde och smor utgora sirdeles
limpliga verksamhetsfilt for bakterierochandra
lagre organismer, som dir utfora sitt forstorelses
verk. I viss man kan dock deras utvecklinghdam:
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mas genom nedkylning af mj6lken och bekim-
pas genom en omsorgsfull renhallning af mejeri-
lokalen samt alla kirl, med hvilka mjolken
eller graidden kommer i beroring, ty det ar i
synnerhet fran ruttnande mjolkrester och orena
karl, som dessa organismer inkomma i mjolken.

Alla dessa organismer dro dock icke skad-
liga for smorberedningen, utan nagra aro afven
till gagn. Bland de sistnamnda dro sirskildt
att marka de s. k. mjolksyrebakterierna, hvilka
forvandla mjolksockret tillmjolksyra och bringa
mjolken (eller gradden) att surna.

Ur sur gradde later smorfettet fullstindigare
ofverfora sig i smor, samtidigt med att smoret
far en battre arom och bibehaller sig lingre
of6randradt. Med griddens surning afser man
darfor, att innan den annu blifvit hirjad af
skadliga bakterier, tillfora den en sa stor mangd

" mjolksyrebakterier, att dessa blifva de forhir-

skande, hvarigenom de andra hallas tillbaka.
Da mjolksyrebakterierna till en viss grad ut:
fort sin omvandling af mjolksockret, aftager
deras verksamhet och de skadliga organismerna
borja sitt arbete. Det giller darfor att i ritt
tid afbryta syrningen och kirna gridden.
Denna tidpunkt kan i regel sigasintriffa, dasyr-
ningen fortskridit sd langt, att ostimnet i grad-
den koagulerat och denna blifvit tjockflytande.
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Valet af karna.

Valet af kiarna ar ej af sa stor vikt som valet
af separator. Karningsresultatet ar namligen
hufvudsakligast beroende pa graddens beskaf:
fenhet, och kirnans konstruktion spelar hiarvid
en mera underordnad roll. Hvad man bor
fordra af en kirna ar, att den lugnt och jamnt
bearbetar gridden till smor pa cirka 15
minuter. (En valdsam bearbetning med it-
foljande smorbildning pad nagra fi minuter
medfor alltid en samre utkdrning med losare
och simre smor.) Kirnan bor dessutom vara
vilgjord och héllbar, lattgiende samt
bekvim att pifylla, tomma och rengora.
Gridden far ej under kirningen stanka ut. En
oppen kirna, dir gaserna under kirningen
obehindradt kunna afga, ar att foredraga fram-
for en sluten. Kirnan bor vara forsedd med
aftappningsanordning for kiarnmjolken, och
smoret bor kunna skoljas i sjalfva kirnan.

Af kirnor finnas flera olika typer i mark-
naden. Af dessa uppfyller ALFA-LAVAL kir-
nan af fortent stalplat bast de ofvan uppstallda
fordringarna. Den tillverkas i storlekar for
5, 10, 15, 25 och 60 liters afverkning per gang
samt siljes af Aktiebolaget Separator eller ge-
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nom dess ombud. Den limpligaste storleken
for karnan kan man litt bestimma, dia man
vet, att den gridde, som skall kirnas, utgor
omkring en tiondedel af mjolkmangden. Lik-
som vid val av separator galler det afven har
att icke valja for liten karna.

Karningen.

Det bista resultatet af kiarningen, hvad be-
traffar savil mangd som beskaffenhet, erhélles
om gradden har en temperatur af 12—15° Cels.

AN

— den lidgre temperaturen om sommaren och
den hogre om vintern. Skulle under den varma
arstiden kylmedel att nedbringa gradden till
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denna den tjanligaste varmegraden saknas, kan
dock kirningen utforas, ehuru ej med si godt
resultat. Pa allt satt bor man emellertid for-
soka att itminstone nirma sig ofvan angifna
temperatur. I kirnan far aldrig pafyllas mera
gridde dn det som angifvits i bruksanvisningen
som hogsta afverkning. Mindre mangder
kunna diremot med fordel karnas.

For att smoret aret rundt skall erhalla samma
guldgula fiarg, som da korna ga pa grasbete,
tillsattes under andra arstider smorfarg. Viktigt
ir att en forstklassig sidan anskaffas samt att
flaskan forvaras vail korkad pa ett svalt och
morkt, men frostfritt stalle. Fargen uppmaites
noggrant med ett i gram graderadt matglas
och tillsittes gridden, sedan denna fyllts i
kirnan. Mingden af smorfarg beraknas alltid
efter den mjolkmangd, fran hvilken grddden
hirstammar, och maste varieras efter behof
och marknadens fordringar fran 1 anda till 5
gram firg pr 100 liter mjolk. Det ir af stor
vikt, att man dag for dag far samma farg-
nyans a smoret.

Kirnan drages med den hastighet, som ar
angifven & vefarmen. Ar gridden tunn, hvar:
igenom kirningen har benigenhet att draga ut
pa tiden, bor hastigheten nagot dkas. Lamp-
ligaste kirningstiden ar cirka 15 minuter. Ge=
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nom att hafva gridden mycket koncentrerad
och af hog temperatur samt utsitta den for en
valdsam bearbetning i kirnan, kan kirnings-
tiden betydligt forkortas, men smoret blir da
af en losare och simre konsistens, och mera
smorfett kvarstannar i karnmjolken.
Gridden bor under kdrningsarbetet noggrant
observeras. Da detta framskridit si langt, att
smorkulorna kunna skonjas, tillsittes friskt,
kallt vatten, om mojligt af 8—10° Cels. tem:
peratur. Ju tjockare eller varmare gradden
varit, desto mera vatten bor tillsdttas. Samtidigt
afskoljas karnstaf och lock. Kairningen fort-
sattes sedan, tills smorkulorna ha ett krusigt,
grynigt utseende och vil skilja sig frin kirn-
mjolken. Fortsattes kirningen lingre, si att
smoret sammanpackas i en massa, forsvirar
detta karnmjolkens afligsnande ur smoret samt
inverkar hogst menligt pa dess konsistens.
(Y
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Smérets bearbetning.

Sedan kirningen ar afslutad, upptages kirn-
stafven, kiarnmjolken aftappas och i dess stille
pafylles friskt och kallt vatten. Smoret skoljes
i detta genom att man forsiktigt omror med
en traspade eller drager karnan fram och ater.
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Ar smoret mycket 16st, bor det fa kvarligga
nagon stund i det kalla vattnet. Sedan skolj-
vattnet aftappats, uppligges smoret paaltmaski-
nen eller altbradan. Af dylika finnas en mangd
olika konstruktioner. Hufvudsaken ar att smo-
ret padessatryckeseller pressas, menicke gnides.

Den hir afbildade iltbridan, som ar sirdeles
enkel och billig, men dock utfor ett fullt till-
fredsstillande arbete, kan rekommenderas for
iltning af mindre mingder smor. Altbridan
savil som allt tra, med hvilket smoret kommer
i berdring, maste fore anvindandet skoljas
forst med varmt och sedan med kallt vatten.
Ar temperaturen i rummet hdg, kan man dess-
utom en stund fére anvindandet ofverholja
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altbradan etc. med torkdukar, som hallas fuk-
tiga genom Ofverspolning med vatten.

Smoret altas nu helt latt, si att storsta delen
af karnmjolken och vattnet utpressas, hvarefter
saltet tillsittes och genom en ytterligare alt-
ning val inblandas. Saltet skall vara torrt,
hvitt, rent och finkornigt samt genom en sil
sallas ofver det utbredda smoret. Mangden af
salt bor rittas efter konsumentens smak och
kan vara upp till 3 a 4 procent af smorets vikt.

Smoret sammanrullas och nedligges nagra
timmar i kallt vatten for att stelna och for att
saltet skall smailta, hvarefter det firdigiltas.
Saltlaken utpressas da, si att man endast ser
sma klara droppar i smoret. Detta far aldrig
bearbetas for mycket, emedan det da blir blankt
och smetigt samt forlorar i utseende och virde.
I synnerhet om det ar mycket 16st, maste det
altas med stor forsiktighet och hellre da i
upprepade omgangar, mellan hvilka det ned-
kyles i kallt vatten.

Vid smorets iltning sammanrullas det med
tillhjalp af trdspadar och bor det aldrig fa
komma i direkt beroring med hinderna.

Smdrets forpackning.

Vid packningen af smoret bor man ju ratta
sig efter marknadens fordringar, men alltid
hiarvid nedlagga den storsta omsorg, sa att
smoret for kunderna ter sig i ett tilltalande
och aptitligt skick. Packas det i trabyttor eller

dylikt, maste dessa vara vil urtvittade med
kokhett vatten och efterat skoljda med friskt
vatten, sa att ingen lukt kan mirkas. De béra
fore smorets inpackning kladas med pergament:
papper, som sedan sammanvikes 6fver smoret.
Ett satt, som kan rekommenderas, ar att genast
efter smorets fardigarbetning uppviga det i
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bitar om 1 eller /, kg., som med tillhjilp af
traspadar formas i fyrkantiga stycken, hvilka
inslds i pergamentpapper och darefter i papp-
kartong samt sindas antingen direkt till kon-
sumenten eller packas i lador och insiandas
till smorhandlaren. Savil emballage som per-
gamentpapper bor forst noga skoljas med varm
saltlake, for att forhindra mogelbildning. Smo-
ret bor forvaras och transporteras si svalt som
mojligt samt i frisk och ren luft; saledes icke
tillsammans med andra matvaror eller luktande
amnen, fran hvilka det ofantligt latt erhaller
ukt eller bismak.
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Slutord.

Till sist vilja vi sammanstalla och sarskildt
framhalla nagra af de viktigaste villkoren for
all mejerihandtering, utan hvilkas uppfyllande
ett fullt tillfredsstillande resultat aldrig kan
uppnas.

1:0 Atticke af missriktade sparsamhetsskal
anskaffa underhaltiga kreatur, foder,
maskiner, redskap etc., ty de forluster,
som hirigenom asamkas, blifva vanligen
mangdubbelt storre dn den lilla bespa-
ring, man gor genom ett billigare inkop.

2:0 Att aldrig utfora arbetet tanklost eller
pa en slump, utan stidse begagna sig
af vag, termometer, mitglas etc., gora
noggranna anteckningar och berdkningar
samt séka uppdrifva sin omdomesfor-
maga och skicklighet.

3.0 Att soka anskaffa sa kallt och rent
vatten som mojligt och afven is, om
sadan utan for stora svarigheter kan
erhallas. Hirigenom kan man afven
sommartiden astadkomma den for smor-
beredning sa viktiga, ratta temperaturen.

XS




4:0 Att i allo iakttaga string ordning och
framfor allt renlighet. Utan en noggrann
renhallning i ladugard och mejerilokal
samt af allt, med hvilket mjolken, grad-
den och smoret komma i beroring, ir
framstallandet af prima mejeriprodukter
en omdjlighet. Den tid, som offras pa
renhallningen, blir val betald. Man boér
darfor flitigt begagna sig af borste, hett
vatten och soda samt icke spara pa
skoljvatten.

Genom uppfyllandet af dessa villkor kan
man dfven genom smorberedning i hemmen
ernd ett godt utbyte af sin mjolk samt ett
hogt pris for smoret och dirigenom den bista
och sakraste inkomsten af garden.
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Liegae

ALFA:LAVAL VIOLA-:SEPARATOR,

monterad pi fotstillning.




o

ALFA:LAVAL COLIBRI H3 & 4

Sepogt =

ALFA:LAVAL SEPARATOR

med

automatisk smérjning, sjilfbalanserande kula, hels

pressad mjslksa m. m.

ETT OBESTRIDLIGT FAKTUM

for hvarje dgare af en ALFA-LAVAL separator ir,
att hans landtbruk efter anskaffandet af en ALFA-
LAVAL separator icke blott tagit ett stort steg fram-
it, utan sedan dess en ren vinst dagligen uppstar,
hvilken ej var mdjlig att erhalla, si linge griddsitt:
ning medelst mjolkbunkar eller en s. k. hushalls-
separator anvindes, och ej heller kan ernis, om en
icke forstklassig separator begagnas Endast genom
ALFA:LAVAL separatorns anvindande har man
full garanti for att erhalla den storsta mojliga vinst
af mjolken.

Alfa-gridden limnar det bista smoret, som betalas
med hogsta pris.

Alfazskummjslken dr ren och farsk och utgdr det
basta uppfodningsmedlet for kalfvar, grisar etc, och
rekommenderas darfor af alla fackmin.

Hpvarje praktisk landtbrukare skummar mjélken
med ALFA-LAVAL.

Skumningsfor=
Storlek méga pr timme
Viola 3 60 liter
Viola 4 008

Colibri 150 »
Colibri H 4 200 »
Daisy H 3 300 »
Daisy H 4 400 »
Regina 3o S e e 600

QLA VAL pAthamor

St(;rlek

Hogsta afverk-

ning pr gang
Ner 9. 5 liter
N:r 10 . 10 »
N1 188 15
Ner 12 .. 25 »
NS 1350 60 »

Begir prisuppgift fran nirmaste Alfa:ombud eller Sfran
AKTIEBOLAGET SEPARATOR . STOCKHOLM




pPa en maskin ér
en garanti for ett
forstklassigt fabrikat

Akrtiebolaget Separator

s Stockholm -

6111

7. 18. 10,000




