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Praktiska
Piensaimnieciba.

Tiriba ir piensaimnieka un

lopkopja .pirmais bauslis.

Sugas lopi ir lopkopja pa-
mats un nakotne.

Saturs:
l. dala Pienalopu izvele, izkop3ana un apkop3ana,
Piens, krgjums un ta parstradasana sviesta.
l. dala Siernieciba.
lll. dalJa Piensaimniecibas ma3inas.

Ar daudziem zimejumiem un ilustracijam teksta,

Riga, 1928.
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Priek3$vards.

Latvijas lauksaimnieka dzivé peckara gadi un apstak|i ir ra-
dijui stipru l0zumu saimnieciskos uzndmumes. Pirms kara ra-
%0ja daZidus lauksaimniecibas produktus, ka: labibu, linus un citus,
kurl atmaksaja lauksaimnieku pilipus. PEckara gados 8o produktu
raZoSana neatmaksajas, pat nes zaudejumus, kade] visu lauksaim-
nieku v@riba tiek piegriesta lopkopibai un piensaimniecibai. Sis
divas nozares jauzskata ka vieniga izefa no jau pastavolas saim-
nieciskas krizes.

Ka lopkopiba un piensaimnieciba ir Latvijas lauksaimnieka
nakotne un valsts pamats, par to nedrikstétu 3aubities neviens
Latvijas lauksaimuieks. Kara laika misu lauksaimnieciba Izpostita.
Visu, kas bija labs un vértigs lauksaimnieka s&ta un kiiti, iekaroja,vara®
un tadé] val Sodien misu kiitis ir pustvk3as un stipri, pat |oti
stipri sajitams laba pienalopu trikums. Ar gandarijumu tomér
jaatzist ,ka Latvijas lauksaimnieki, neskatoties vz visam pardzivo-
tam grdtibam, ir alkal paspéjusi piensaimniecibu pa dajai labi no-
stadit un noteiktiem soliem virzas uz priek8u. So attistibas gaitu
var visiabak redzet no sviesta eksporta pieauguma pédsjos gados.
Ar to ir skaidri pieradita musu lauksaimnieku griba nostaties bla-
kus citam piensaimpiecibas kaiminvalstim, lai iekarojot arzemju
tirgus savam eksporta produktam, reizé arto izietu no saimnieciski
nelabvéligiem apstakliem.

Ar produktu vairumu vien tirgu nevar iekarot. Lal to izda-
ritu vajadzigi augstaka labuma raZojumi. Par noZeloSanu jasaka,
kalidz &im neesam bijusi spdjigi ratot augstaka labuma produktus,
kadus raZo misu kaimipvalstis, ne ve! konkuret. Man Skiet, ir
pienacis laiks musu eksporta produktu standartizeSanu izvest prak-
s€, Latvijai pie sviesta eksporta jar€kinajas ar citu val3ku konku-
renci arzemju tirgos, kadal japieliek visas piies lai paceltu sava
sviesta labumu. Reizé ar straujo sviesta pieaugumu eksportam
tik pat strauji ari pieaug mazvartigais Il. un lll. 3k. sviests, kur%
nereti japardod vieteja tirgl par zemaku cenu, kas lauksaimnie-
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kiem un valstij nes zaudejumus. Lai 30 novérstu visiem ko-
pejiemn spékiem Jjacen3as pacelt Latvijas eksportsviesta labums.

Sarakstot 80 gramatu mana véleSanas ir: lai plalakas lauk-
saimnieku aprindas butu zinams, cik |oti liela nozime ir pareizai
lopu kop%anai, édina%anai, piena iegi%anai, uzglabasanai un par-
stradaSanai, laba, izturiga sviesta un siera raZo%ana.

Izsaku vissirsnigako pateicibu visiem tiem, kuri p&ma dalibu
pie % darba veik8anas.

Aizradijumus par Zini darba novérotiem trikumiem sanemSu
ar pateicibu.

G. Mangalins.



levads.

No dabas piens ir nolemnts tikai ziditaju jaunpiedzimuza uz-
turam. Tade] lopi, kuri netiek slackti, dod pienu tikai tik ilgi, ka-
mer jaunajam dzivniekam tas ir vajadzigs. HAr sistematisku slauk-
Sanu, pienigako lopu izvéli audzéSanai, krusto3anu, bagatigo &di-
na%anu un labu apkopSanu gadu tiksto3os cilvécei ir izdevies da-
2as lopusugas padarit par gienalopiem. Pie pedejiem pieder galve-
na karta: govs, kaza, aita, Ezelis, kéve un citi.

Kéves pienu da2as stepju tautas izlieto ka uztura lidzekli.
No ta pagatavo ari ,Kumisu“, kurs ir alkocholisks, og|skabi satu-
roSs veseligs dzériens. Kazas un &ze|a pienu bie?i izlieto ka bér-
nu baribu. Kad jaunais lops vairs neziZ, tad piens var atkal
pazust pavisam vai pa dajai. Lai (as nenoliktu paligi janzk cil-
veka raplbai. Piena daudzums var ari stipri samazinalies caur
nolaidigu slavk®anu, nepareizu &dina%anu un visparigi caur pavirSu
apieSanos. Sados gadijumos piens gan pavisam neizzudis, bet hdz
zinamai robe2ai samazinasies.



Pienalopu izvele un izkop3ana.

Piensaimniecibai attistoties, vislielaka vériba piegriezama piena-
lopu izvélei, izkop3anai un apkop3anai.

Ar piepalopu skaita pavairo3anu vien nekas nav panakts.
Lopkopja intreses ir ne daudz lopus tur.t, bet otradi: skaita
mazik un raZ¥igakus, kas ir visienesigaki un saimnieciski ari vis-
izdevigaki — |&taki.

Daudzu fopu novietofanai un apkop8anaiir vajadzigas lielakas
telpas, lielaks apkopeju skaits un vairak baribas. Preteji ir pie
vairak raZigiem. lopiem.

Lai sasniegtu ienesigu lopkopibu, lopkopja -— piena raZotaja
galvenais uzdevums ir izvéleties un iegadaties raZigu pienalopu
sugu.

Latvija ir vairakas sugas: Angelnas — tumsi brinas, vie-
tejas sarkani raibas, RitfriZu — melnraibas un daZas citas.

Vai vienu jeb ofru sugu izvéleties, ir jautajums, kury jaap
skata no saimnieciska viedok|a un ir atkarigs no daZzadiem apstak
jem uz vietam.

Ja lopu suga ir tikai jaizkopj, tad jautajums var grozities ap
vaislas lopu iegada3anu, bet ja lopi jaiegada no jauna, ted japie-
mérojas apstak|iem (kadas sugas var izdevigaki dabat, pardo3anas
noteikumi un t. t.). Visparigi jasaka, ka ar visam labam sugas
pienagovim, var iegilt augstas raZas, ja pati lopu apkopSana, édina-
%ana, novieto¥ana un t. t. tik pareizi nostadita.

Sugas lopus izvéloties janem vera vietejie klimatiskie apstak|i:
tadg| noteikti varam izvéleties no visam tam sugam, kadas ir sa-
stopamas misu kaimipu valstis. levedot lopus no citam zemem,
kur klimats nav lidzigs Latvijas klimatam, notiek lopa piemérosa-
nas jauniem apstakliemn, kas var ‘novest pie neparedz&ti sliktam
sekam.

Sevidku véribu mas varam piegriest brunam — sarkanrai-
bam — un melnraibam sugam. Sis sugas misu kaimipvaistis ir
labi izkoptas un més varam dabit labu vaislas materialu—vaislas
bujjus, govis un tejus.

Labi izkoptas Prusijas melnraibas govis, izdod gada pienu no
4—B000 k. ar 3—3,5%, t. saturu. levérojot %os sasniegumus ne-
kavejosi biitu japiegrie2 vériba musu vietejo melniraibo lopu uzia-
bo3anai un izkop3anai, apgadajot vaislas materialu.

Piemerus pievedu no 26923 pienagovim, kuras sastav zem.
oInsteburgas lopu kopd&ju. un audzataju biedribas kontroles”



- 7 —

(Herdbuchverein fir das schwarz —weisse Tieflandrind in Ostpr.
sitc Insterburg)

Visparigs parskats par

19:6/1927. g.

gis

Gadi Govju skaits, kuras izdevulas piena vairak par
4000 k). 5000 k1. | 6000 k. | 7000 kl. | BOCO kl. | 9000 ki. |10000 k.
1922/23| 2100 342 35 4 — — —
1923/24| 3600 411 44 — —_ —
1924,25| 4689 651 72 — — —
1925;26| 6915 987 113 10 — —
1926/27| 8820 | 1723 225 30 L1 —

biedribas govju plena raZu
Caurméra no 26923 govim raZots gada no govs

3555 kigr. piena ar 3,22%s tauku = 114,32 ki. pienatauku

Ganampulku gada caurméra devums:
Augstakais kigr. piena 6088 ar 3,09%; tauku 187,99 ki, tauku
. tauki 196,7 no 5378 kI piena ar 3,65%0 t.
Valrak par 5000 ki, piena gada caurméra uz govs 18 ganampulki
» 4000 n L) ” n ”
Valrak par 150 kg. tauku - . . 91 ,,

AtseviSku govju izslaukumi:
Augstakais 9079 ki, piena ar 3,68%0 t.—= 334,51 ki, tauku
Vairak par 8000 , piena gada 6 govis
7000 30.

. . 6000 : : : 225 : no tam 6 plrmpiena
" 5000 , ., . 1723 - 96 n
. 4000 . . @820 . 942

lzdevudas 4%, tauku pnena 62 govis, no tam 4 pirmpiena
3000 kigr. piena govis izdevuSas:
200 klg. piena tauku gada 130 govis
150 , . - n 3773 , no tam 261 pirmpiena.
Nemot vera $os sasniegumus, negribot rodas jautajums, vai
ari mums nederélu pardpeties par misu melniraibo govju izkop-
%anu. Latvija ir diezgan pravsskaits 3is sugas govju, bet par nc-
2elosanu 3ie {opi ir neizkopti.
Saimnieciska zina Sai-sugai ir lielas priek3rocibas ar lielo piena
daudzumu, jo vajpienu var labi izmantot tas saimniecibas, kuras
nodarbojas ar cikkopibu. Beidzot melniraibas govis ir izdevigakas,
ka galas lopi ar savu stipri augstako dzivsvaru par parejam, kas
savukart ir ienakums.



Prusijas melnraiba govs, kura 1zdevuse gada 10080 kligr. piena ar 290 kigr. piena tauku,
jeb 345 kigr. sviests.
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Piena govis ﬁ legiats piena un kg. sviesta gada - Pasniegias barlbas vlenibas Plezimes
. 3 | g = -
Nosgu- | » | ® L ] = o ] =298 e = = € v
Ne E & b/ E o = 3 B w A g £ 3 - = =
M| kumi gz 2P WG L2 8 B85 | 5| E|E |85 %
slegidlzle | & | & |2lez|® & & || & |32 =
17 | Flal 5(22.X (26X [341[ 7799 | 3.12 | 269 (24201290 [366( 1518 | 1138 | 528 ! 121 | 637 | 3943 Nornals
atnedaq. laiks
2 | Silve 4 (6.1l | 5.X |362]| BOS6 | 3,36 | 301 |27074| 26,8 |3667 1652 | 1171 | 544 | 121 | 632 | 4120
13 | Figen B 200V 1.IX|326] 3675 1 3,19 | 130 (11711 28,3 |366| 738 | 1209 | 450 | 121 | 518 | 3036
27 { Amine | 3| — |3l |272] 4644 3,06 | 163 [14696| 28,8 |273| 1048 | 555 | 242 88 | 590 [ 2522 | Plrmals te)}
26 | Astra 3| — |28.Xn|270] 4075 | 3,35 | 152 [1366) | 26,9 |279| 882 | 582 | 258 89 | 697 | 2508
32 | Avnbal | 3 | — [15111{1997 3201 | 3.33 | 119 | 10679 27,0 [200] 762 | 243 | 140 47 | 588 | 1780
15 | Gural 8 [27.1X [30.iX | 909 | 4214 | 3,61 | 160 | 15288 24,9 |300| 866 | 1165 | 428 | 123 | 516 | 3098 Pirdota
25 | Amanda | 3 | — (20X |200] 1745 | 3,12 60 | 5141 (29,0 |201] 540 | 826 | 199 | 127 — | 1692
untt |— — [ —]—1 — — —_ — =] — - — - - —
Kopa 5600| 84970 | — | 3184 (285554 154 | 18115 | 17200 6651 | 2083 | 11371 | 56420
Caurmert — | 5058 | 3,87 |18915| 17067 | 26,7 | — | 1138 | 1024 | 395 | 124 | 677 | 3358

Caurméra legiits no 100 baribas vienlbam 151

kl. piena = 565 I, sviesta.
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Sis pats dapu lauksaimnieks pastripo, ka tie pa3i lopi var vél daudz val-
1ak plena ra?ot ple zinamu apstakju uzlabo3anas. Beldzot vins aizrada, ki vi-
deji liela govs 45°—350 Kkl dziv. ar 171—180 cm. kridu apmaére, patécé
gada 1400 baribas vienib. uzturam, Talak vinp® izrékina, ka raZojo3al baribai
uz katrlem 2,5 kl. piena ar 4%o taukiem ir vajadziga 1 baribas vienlba. Ka
labako spekbaribas sadallSanu  jeteic: 20% kokosraulu, 5% palmu raudu
(56—589%0), 20% kokvllnas raudu, 15% sofas rau3u un 15% saules puku
séklu raulu.

Svarigs ir jautajums izvéléties pérkot teva jeb mates lopus,
kuriem ilgstodi jarada pilnraZigi un veseligi pecnacéji.

Lopa veselibas stavokli pa dajai var vé@rot no areja izskata
un no ratiguma, bet katrureiz ar to nevar apmierinaties.

Pirmais c&|5 augstraZigu piena lopu iegiSanai ir pirmklasiga
vaislas bu|j]a iegadaSana. Labs bullis ir puse ganampulka. Preteji
mates lopam, bullis savas ipagibas iedzemdé daudziem p&cnacéjiem
1 gada. Vaislas bullis ne tik vien savas labas, bet ari sliktas
ipaSibas iedzemdg, tadel pie vaislas bulla pirk8anas japiegrie?
sevitka veriba.

Labs buliis nedaudz gados var iedzemdeét Jabas piena govis,
tapat slikts bullis tada pat laika vislabako ganampulku var padarit
par nederigy un gadiem ilgos pulipus un sasniegumus iznicinat.

Pirms bulja pirk3anas janoskaidro vipa a)suga b} vairaku
priek&tefu paaudZu raZigums, c) vaislas spgjas, d) piena raza
un t. %, e) iedzemdeSanas spéjas, f) veselibas stavoklis.

Vaislas bullam péc aréja izskata jauzrada veseligas un spe-
cigas ipadibas, vina sugas raksturigas pazimes un jauztur attiecigie
kermena sameri un svars. Bulli, kur§ nodomats vaislai, nedrikst
pirms 18 mene¥u vecuma vaislai lietot. Ja govju aplaiSanas laiks
gada vienliezigi sadalas, tad var uz viena bujla rékinat 80 govis,
bet ja aplaiana sakrit isa laika, tad ballis var apkalpot tikai
50 govis.

Pienalopus peérkot vispar janoskaidro vinu morfologiskas un
fiziologiskas Ipalibas. Lops javerteé péc piena raziguma, pienem-
%anas dzivsvara un t. t.

Fiziolodiskas ipaibas pariet vz pécnacéjiem. Praktisks lop-
kopis sacito bis ievBrojis un ar izdevigu iedzemde3anu no sava
ganampulka sanems augstu raZu.

Ka paligs %ai darba ir lopu parraugu biedribas. Lopu par-
rauga gramatas var redzét katras atsevi$kas govs raZigumu, resp.
absoluto piena izdevumu..

Relative lopa raZu atrodam, jasalidzinam, cik baribas vienibu
ir patéréts attieciga piena daudzuma raZo¥anai.

Ho paterétam baribas vienibam var vislabaki atrast, ka Lariba
tick izmantota- Tada karta var atrast lopa relativas piena do3anas
spéjas un ganampulka atrast sliktakos baribas izmantotajus. Sada
gara izlasi turpinot ar laiku katrs lopkapis savu ganampulku var
labi nostadit un iegut augstu razu.
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Mateslopu iegadajoties, tapat japiegriez vériba sugai, kermena
formam, krasai, bet galvenais, piena t. %/0, pigna raZai un lopu ve-
selibai. Janoskaidro priek3te€u piena ra%a, iedzemd@ianas spéjas
un t. t. Maleslopu pérkot no svara ir relativo sp2ju uzzinaSana,
jo svarigi ir zinat izslaukta absoluta piena daudzumu, un no kada
baribas patérina ir feglts %is piena daudzums.

Lopus, kuru aréjais izskats, kermenpsvars, méri, formas, krasa,
piena daudzums, un veseliba atbilst visam vZlamam prasibam
varetu uzskatit ka vaislai noderigus.

Vaislaslopism ir jabdt platiem, dzijiem, stingru kaulu biivi,
un ar piemeroli stipru mugurkaulu, kas dod parejam kermenim
vajadzigo saturu.

Mugurai jabat platai un stingrai, platam krustam, kur§ ir ne
visai slips un dzilu sanu daju, kas norada uz to, ka fopam ir ies-
peja uznemt kungi vairak baribas. Tesmena formai un atra%anas
vietai jabut normalai.

Teus audzéjot, stingri jaievero, lai jaunais lops tiktu kartigi
un pareizi @dlnats, seviski pirma dzivibas gada. Jaunlopi, kuri

pirma gada liek slikti — nepieticko&i — ar nepiemérotu &dienv
uztureti, neattistas pilnigi un no tada lopa nevar gaidit labu raZu.
Pirma 6 ménefu attistiba atsaucas uz vélako rakigumu — resp.

neraZigumu. Praktisks lopkopis jauno lopu pirms 1 g. 6 menediem
vaislai nepieiaiZ, bet tikai tad, kad tas ir pilnigi attistijies.

Jaunu lopu audzeBanai ir nepiecieSamas labas ganibas. Pie-
dzivojumi rada, ka ari vaislas spgjas un to ilgums liela méra at-
karaJas no labam ganibam — ir novérots liefaks apaugjoSanas
procents, pscnaceju lielaka izturiba, veseliba un vispareja raZiba.

2.
Lopu kopSana.

Vardam ,lopu kopZana“ ir pla%a nozime un zem t2 ir sapro-
tams viss tas, kas ir vajadzigs dziva organisma uztur&ianai un ap-
kop$anai. Galvenaisir lopa pareiza un vértiga &dinasana, slauk3ana,
novietoSana un t. t. Pie lopu @&dina%anas jaievero starpiba starp
uztura baribu unra2ojofo baribu. Govs, kuraitiek bariba pasniegta
tikai dzivibas funkciju uzturé8anai, pieny raZot nevar. Ja gadijuma
tomér govs kadu laiku pienu raZo, tad tas notiek uz kermeni vz-
krato vielu rékina, govs paliek vaja un zaud® no Sava dzivsvara.

Tikai tad no govs var pienu gaidit, ja bez nepiecieSamas
uztura baribas, pasniedz ari razojo%o baribas piedevu.

Ja raXojosas baribas piedeva ir maza, tad var sagaidit tikai
nelielu piena daudzumu un 8is piena daudzums nespétu segt ba-
ribas kopizdevumus. Tamde] Iomom japasniedz pistiekoSi daudz
raZojoSas baribas, lai iegitu iespgjami liclakus piena izslaukumus
un lai lidz ar to lopu turgsanpa labak atmaksatos.
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tevdrojot sacito, nevienam lauksaimniekam nav izdevigi vairak
lopus turdt, ka vipa baribas krajumi to atjauj. Nepietiecko8a edi-
nafana ir ta visudargaka.

individuelais baribas patérin$, lopu sp&jas, uztura baribai pie-
doto raXojoSo baribu parvérst — asinis, resp. piena, pie daZadiem
lopiem ir Joti nevienadas.

a) Pie novarguSiem un siikti uzturetiem lopiem parejot uz
normalu baribu, var piena daudzums un ta t.ofo stipri pacelties.

b) Pie iztikudiem lopiem, uzrada daZadas individ. starpibas
un loti daadu baribas atmaksu.

c) Pie parejas no normalas uz parmerigu ,greznum* baribu,
tikai vislabakie pienalopilidz zinamam méram uzrada mazu pejgu,
kamér sliktakie pienalopi ne ar piena daudzumu, ne ar t.%o pa-
celianos nereajé. Sliktiem pienalopiem (slikta piena dziedzeru
darbiba) katra baribas pasniegiana dod tikai zaudejumus.

d) Parmeriga bariba pat pie vislabakiem pienalopiem netiek
lietderigi izmantota un nepariet vairs piena, bet gala un taukos.

Pirms baribu lopiem pasniedz, no liela svara ir zinat, vai
bariba ir piln — jeb mazvertiga. Ja bariba ir mazvertiga — sa-
bojata un taml., tad piena daudzums samazinajas un t.ofo krit.
Parmériga udenainas baribas (runkuli, bruZa atkritumi un c.) iz-
edinasana visparigi atsaucas uz piena sastavu un t. proc.

Sali var lopiem +pasniegt un ir vélami, bet ne vairak ka
15 — 20 gramus diena uz katra lopa.

Pie talakas lopu apkopSanasbidtu vel minama fopu slaukSana.
Slauk%ana izdarama pec noteiktas kartibas un jaunakiem (pupu
spaidisana) panemieniem. {skat. Doc. Agr. Fr. Neilanda ,Ka iegut
pirmklasigu pienu“} Jo bieZaki tiek slaukts, jo-vairak un taukaku
pienuy izslau¢c. Vai 2—3 —4 jeb vairak reizes vajaga slaukt, atka-
rajas no tiri saimnieciska aprékina. Jaskatas vai piena vairums
un t. proc. pieaugums sedz bieakosslauk&anas izdevumus. Jaun-
piena govim, kuras pirmo reizi nak slaucamas, tomer bieZaka
slauk8ana ir nepiecie8ama, lidz 4 un vairak reizes diena. Sadam
govim piena dziedzeri nav aftistijulies. Lai to darbibu pavairotu,
ir ieteicams Sadus lopus bieZaki un tiri izslaukt.

Ar lopu &dina8anu un slauksanu vél nav pietiekoSi. Lopi ir
ari kartigi un rdpigi jatira. No lopu tiribas atkarajas piena rali-
gums un veseliba,

Lopkopis — piena raZolajs, nekad nedrikst aizmirst, ka lopi
pac iespéjas katru dienu labi janotira ar birsti un sukam. Tapat
kitij jabit tirai, sausai un gaiai, jo tas viss ir nepiecieSams, ja
no fopagrib iegiil pejpu. Kitim jabiit pietiekosi siltam (ap 12—18°C
vidaji 15° C), bet ne karstam jeb aukstam. Ka katrs dzivs orga-
nisms ir jutigs pret argjiem apstakjiem, tapat ari govs un jo lops
ir raZigaks, jo vin$ ir jutigaks pret daladam organismam nevéla-
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mam paradibam. Tapat kermepa un dvé@seles labsajiita pie lopiem
atstaj labvéligu iespaidu uz piena daudzumu un t. proc. Lab-
sajiitu veicina sekosdis: ikdienas pamatiga lopu adas tirifana,
tiri sausi pakai&i, bagatiga gaisma, svaigs gaiss, laba bariba, pareiza
kidts temperatura, miliga mieriga, apie3anas ar lopiem un t. t.

Piena razu samazina: nolaidiga lopu tiri%ana, gaismas un
gaisa trikums, nepietiekodi un slapji pakai$i, aukstums, caurvéjs,
straujas temperaturas mainas, nemiers (suni, pérkons, bu|ju mek).
un c.), rupja apieBanas, spidzinaiana, siSana, ridifana ar suniem,
sapes, kukaini, isaki sakot, viss tas, kas lopu negaiditi parsteidz,
tiek vipam pari darits. Piena dziedzeri savd zipd ir ‘Spogulis pret
lopa labsajutu,

Ziema, kad lopi stav kitis, ir nepiecie$ami vajadzigs, lai lopi
dabiitu kustéties. Mérena lopu kusteianas pastaigajoties lauka
un t. t. atsaucas labvéligi uz lopa veselibu un uz piena daudzumu.
ParpiiléSana atsaucas nelabvéligi.

Pasniedzot pilnvértigu un pietiekoSu baribu pienagovs saim-
niecibai var dot lielaku vai mazaku pelpu.

Tiriba, gaiss, gaisma un brivas kustibas svaiga gaisa katram
organismam ir nepiecieamas, tas stiprina muskujaudus, sirdi, plau-
8as un uztura lopus pie labas veselibas. Vipiem tad attistas labaka
éstgriba un vielu maina, spécigaki norit organisko vielu sadeg3ana un
t. t. Pavairojoties deg3anas procesiem un skabekja patéripam miesas
audos, spécinas sirds darbiba un elpo%ana. Kustibas svaiga gaisa
labvéligi atsaucas ari uz nervu sistému, veicina piena atdaliSanos un
visparigi uzlabojas lopu veselibas stavoklis. Jaunlopu audzéSana bez
piemérotam ganibam nemaz nav iespéjama. Kiti ieturama pirm-
klasiga tiriba, piemérota temperatura, miers; &dinaSanai, slauk%a-
nai un citam kots darbibam janorit noteikta laika. Par visam
lietam jagada, lai péc padaritiem katsdarbiem lopiem biitu apm,
3—4 st pilnigs miers uznemtas baribas sagremoSanai up atpiital.
Ziema ikdieni¥ka lopi izdzi%ana svaiga gaisa, izlaizot tos ara no
kidis uz Ya st, skafoties péc laika temperatiras un citiem apstak-
liem, ir tik pat ka nepiecieSama.

Seklas un dzijds kdtis.

Seklam kitim ir nesalidzinami lielakas priek&rocibas pret
dzijam.

Tira piena- iegi8ana ar to tiek liela méra veicinata, Tiribas
uzturédanai, ka pie lopiem, ta kidli ir dotas visas iesp&jamibas.
Seklas kiits priek&rocibas isuma butu Sadas:

1) Viegli uzturama tiriba pie lopiem un kiti.
2) Tiraka piena iegh%ana.
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3) Veseligaki lopi.
4) Ertaka lopu apkop8ana.
5) Pakaisu ietaupiSana,

Tiriba ir visur nepiecie$ama, ka piensaimnieciba, ta lopkopiba.
No tiribas atkarajas piena labums, lopu veseliba un vinu raZiba, Seklas
kiitis ir iespBjams vieglaki izkalkot — desinficét, ja pie lopiem
paradas kada slimiba, kas dzijas kiitis ir |oti griti izdarams. Jo
tiraks ir kiits gaiss, jo veseligaki ir lopi. ApkopSana slaukZana
édinadana, dzirdi%ana, lopu birstd%ana un vispari kots darbi ir
daudz vieglak un atrak izdarami. Tiek panakts pakaifu ietaupijums,
kaut gan tas ne katrureiz ir no svara. Ka pedéjo gadu piedzi-
vojumi rada, seklas kits ipa$nieki nesajutudi tadu lopbaribas tri-
kumu, ka dzijas kuts ipa¥nieki. Sekla kiti var tikpat daudz un
labu méslu raZot, ka dzijaja, ja tik pietieko%a vairuma ir pakaigi.

Novdrojot pédejo gadu nerazas un [opbaribas trukumu, kas
bieZi atkartojas daZos apvidos, katram lauksaimniekam biis janak
pie parliecibas, ka bez seklas kidts saimniekot ilgi nevar@s. Ar
nepietieko3u baribu novardzinati lopi lopkopim pejpu nenes. Ari
lopu veseliba stipri cie3 un vipu organisms stipra méra zaudé
ratas spgjas, ja nav piemgrota un pietickofa uztura un raZojo3a
bariba. lerikojot seklas kitis, vajadzibas gadijumos lopu
pakaisifanu ar salmiem var ierobe¥ot lidz minimumam, jeb
ka pakaiSus izlietot baribai nederigus augus: sinas, koku lapas,
skujas, kidru un ari zaju skaidas. Tad salmu pakaidus vajadzi-
bas gadijumas varétu izlietot ka kunga baribu, un fopi netiktu ta
nomérdéti, ka tas notiek pédejo gadu pavasaros. Runajot par
seklajam kitim vispirms piegriezisim véribu apstak|iem uz vietam.

Ja sekla kiits jaleriko jau eso3as dzilas klts telpas, tad
dazas gramatas uzdotie attaluma méri ne katru reizi bus lieteJami.
Pie gramatas uzdotiem cipariem praksé ne katru reizi var
pieturaties, bet bie?i japiemérojas jau eso%ai ekai.

Daudzi lopkopji jau ir paspgjuli esoBas dzilas katis parvérst
par seklajam. Saimniecibam, kuram vecas dzilas kitis ir pietie-
ko¥i platas un atrodas augsta vieta, seklas kits iertko$ana ir vienkar%a
lieta. Turpretimsaimniecibam, kuram vecas kitis ir $auras un garas,
jeb atrodas zemakas vletas, parie3ana uz seklas kits iekartu ir
griitaka. Misu apstakjos jaunu kiits eku cel%ana misu lauksaim-
niekiem nav pa spekam. Buvét uz kredita, ja tadu bdtu iesp€jams
dabiit,iznak lauksaimniekiem parak dargi, jo vipam jasamaksa ari aug-
slieprocenti. Tatad vieniga izeja, vecas, dzilas kdtis parvérst sekla-
jas, kas ari prasa pravus izdevumus. Kiitij jabut piemégrotai lopu
skaitam un saimniecibas lieclumam. lerikojot seklo kiti 3auras un
garas telpas, jacensas pec jespejas telpas labaki izmantot, bet gal-
venais, lai kiti bitu vairakas izefas un ieejas. lerkojot tikai vienu
jeb divas izejas, lopi izejot un tenakot driizmejas un grustas, ba-
das un nereti parmaina vietas. Isaki sakot, nepiem&rota  kuti ir
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neérti ka lopiem, ta vinu apkopéjiem, Bivejot jaunas kiitis, jeb
parbiivejot vecds, derelu ierikot tikdaudz durvju, ka vismaz uzka-
triem 8—10 lopiem bitu viena izeja 1,5 metri plata, tad neértibas
bdtu novérstas.

Sauras un garas katis ir no liela svara, lai baribas kamba-
ris — (telpa, kura atrodas jeb sagatavo daZadu barlbu), bdtu kiits
vidu.

Ta ferikota kiti ir &rtaki, atraki un saimnieciski izdevigaki lo-
pus apkopt, — var iztikt ar mazak stradniekiem. Baribas kratu-
vei ir jabat atsevitkai ieejai ari no arienes, lai nevajadzigi netrau-
cetu lopus, kad vini gul, gremo un t. t.

Sauras un garas teipas vispraktiskaki ir m&slu koridoru ar
vircas reném ierikot gareniski pa kats vidu.

Tada kiarta govju galvas biis abas pusés pie sienam. Ari hi-
gieniska zina &is veids ir jeteicams. Ja kdts butu Vel Sauraka,
tad galvena eja bitu jariko gar vienu kits sienu (taja pus€ kura
ir ejas) un lopu stavvietas janovieto ar galvam pret sienv, stavvie-
tu lielums ir atkarigs no lopu lieluma. Mormalais garums ir 5 pé-
das un 6 colfas.

Gaismai un tiram gaisam kiti ir liela nozim&, kas atsaucas
uz lopu veselibu un uz piena daut!zumu. lerikojot kutis, vienalga
seklas vai dzilas, nedrikstdtu aizmirst gadat par bagatige gaismas
iekluSanu telpas. Ari jarupejas par svaiga gaisa pieplu3anu un
izlietota gaisa novadianu. Logi ierikojami ne engés verami, bet
grozami, ar aug¥ejo malu uz iek3u, (Sk. 2. zim.) lai ziema iz-

» 115 o
Zim. 2. Logs dzelzs rimjos.

vairitos no parak straujas temperaturas mainas kiti, caurvéja un
t. t. Par visam lietam jagada, lai kuts bdGtu méreni silta. Aukstas
kitis lopi patéré vairak baribas un dod mazak piena. Liekais ba-
ribas patérins ir vajadzigs lcpu kermena sasildifanai, kas prasa
saméra daudz silluma kaloriju, bet pédéjas jaraZo no pasniegtas
baribas. lekams ierikojiet jaunu kiiti paintresejaties pie saviem
kaiminiem un citur, kd tur ierikotas kidtis, kadi trigkumi novédroti
un t. t. Tad atradisit isto izeju ari savos apstak|os.




‘Normala piena sastavs un nozime.

Piens sastav no ddens un piena sausnas. Sausna savkart
sastav no vairakam vielam: pienataukiem, olbaltuma, pienacukura,
pelniem jeb mineralvielam. Piena olbaltuma sastava ietilpst: ka-
zeins jeb sieraviela, albumins, globulins. Minétas olbaltuma Xkirnes
més kopa apzim@sim par ,kopéju olbaltumu*,

Caurméra normals piens satur:

Udens . 87,50%
Tauku 3,5%

Kazeina . 30, kopejais l 12,50,
Albumina, globul. 0,6 , [olbaltums 3,6%0
Pienacukura

Piena sausna
Pelnu

07,

100,00 ,

Piena atsevisku sastavdaju nozime.

Lai labaki varétu saprast piena sastavdalu nozimi jautajumu
apskatiSu no diviem- viedokliem,

A) Piena sastavdaju nozime piena produktu pagatavc3ana un

B) Piena sastavdalu nepiecieSamiba organismam.

R.

Piena produktu pagatavo$ana sadalas divos galvenos virzienos,
sviesta un siera izgatavoZana, kuri isuma ir 3adi: _

Sviesta izgatavo3anai ir noderigi tikai pienatauki. Tadg| tie
ari sviestnieciba visvértigaka piena sastavdala. Parstradajot pienu
svies'a, parejas piena sastavdalas &im nolukam netiek izmantotas,
bet tiek uzskatitas ka sviestoSanas parpalikums. Siera pagatavo-
Sana pirmo vietu ienem kazeins — siera viela, bet ari piena tauki
spdl¥ notaicotu {omu. Kazeins sastada galveno siera masu, bet
plenatauki to padara mikstaku — vijigaku un treknaku—vértigaku,

Pienacukurs abu minéto produktu pagatavoanas s_akqma ir
nepiecie8ams, bet vélak tas savu nozimi zaudé: parvérSas par
pienskabi.

8.

Dziva organisma uzturam lieto pienu un no_ti iegiitos
produktus. Cilvécei piens ir neaprékinami vértiga bariba. Jaun-
lopiem &is uzturs ir nepiecieams tikai zinamu laiku. )

Péc govs atneSanas jaunpiens dodami telam un {0 'neka_da
zipd nevajaga apmainitpret citu pienu. Pirmpiens ir visvertrgak_als
uzturs jaunpiedzimuSam dzivniekam. Telam péc dzimSanas iek-
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Sejos organos alrodas ta sacktais zarnu pikis. Pirmpiens jr 81
pika aibrivolajs, un tadé| tas absoluti nepiecielams teja pirmajai
baribai. Pirmpiens péc sava sastava jauzskataka nenormals piens,
kas stipri at8kiras no normala. Tas ir seviski bagats ar plena sausnu,
kuras ir pat divreiz vairak, neka parasta pienz. Jaunpiens ir
bagats ar fosforskabas, magnezijas un ka|kasajiem, ir nepiecie$ams
atrai kaulu aug3anai, bet albumins un globulins, (apm. 10 proc.)
visvieglaki sagremojama bariba — vispiemérotakais vzturs jaunajam
dzivniekam. Tadé| telam, no kura grib izaudzét labu pienalopu,
nedrikst atraut 3is vértigas baribas vielas, otradi: telam pieaugot
Sis vielas japapildina ar vistas olam un t. t. Neviens lopkopis ar
sliktas un nepilnigas baribas pasnieg$anu tejam, labu — raZigu
pientopu — bulli — govi neizaudz&s. Sini gadijuma taupit — no-
zime, zaudejumu ciest. Labaku parskatu par normala piena
sastavu un ta sastavdalu izmantoSany organismam var redzét no
schemas Na 3.

bl
Piensaimniecibas bakteriologija,

Par mikroorganismiem jeb latviski, sikbitn&m més apzime-
jam tadus dZivus organismus, kurus ar neapbrunotu aci nav iespé-
jams novérot. Tapac lidz 1675. gadam, kad holandiets Levenhuks
(Leevenhoek) uzbiiveja pirmo vairojamo stikly, minetas sikbutnes
bij apsléptas cilveku acij. Pr savu jauno aparatu Levenhuks no-
véroja, ka smirdoa tdeni, pistosas vielas, zobu netirumos u. t, t,
kustas dzivi, siki, |oti vienkar3i uzbiiveti organismi. Bet tikai apm.
200 gadus vélak frandu zinatnieks Pasteurs galigi noskaidroja mi-
kroorganismu btibu un vinu rasanos pistoSas vielas. Noskai-
drojas, ka mikrobi daZadas vielas attistas nevis padi no sevis, bet
no tur iekjuvuliem digliem. Pedejie var bit gaisa un citur, bet
iek|ddami labveligos temperaturas un baribas apstaklos, sak strauji
attistities un vairoties.

Pasteurs pieradija, ka ne tikai visas lipigas slimibas, bet ari
rigSanas procesi (ka pienskaba riig8ana, etikskaba rig3ana) ir at-
karigi no ipatnejam sikbitném. Pe&digi Koch's izstradaja metodi,
ka iegit zinamu mikrobu tirkultury, t. i. ka atdalit un pavairot tikai
vienu vélamu mikroorganismu sugu.

Rig3anas technologija no svara ir 3 sikbitnu grupas : 1) ipat-
nejas bakterijas, 2) rauga senites, 3) pelejuma sénites. Sikbotpu
lielumu apzime mikr.(1 mirkons=1/100¢ milimetra), Pa%as mazakas ir
bakterijas, no 0,5—2 mikr. Rauga un pelejuma sénites ir 5—170 rei-
zes lielakas. Bakterijas un rauga sénites ir vianidnigu, bet pelejuma
sénites daudz&ininu organismi. Bakterijas vairojas tieSi dalcties,
bet rauga séniles pumpuiojolies. PEc areja izskala bakierijas sa
vukart iedala seko3os pamatveidos: )
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1) kokki— apali, lodei hdzigi organismi, kuri savukar! sadalas

a) monokokkos, ja sikbitpes ir pa vienai (mono-viens)

b) diplokokkos — ja sikbiitnes ir kopa pa divas (diplos - dubuit).

c) streptokckkos — ja sikbitnu lodites ir cita blakus citai un

rada itka pitu kediti (streptos - pits).

d) stafilokokkos — ja sikb. lodites ir Bupa, lidzigas itka vin-

ogu kekaram (stafile — vinogu kekars)

e) sarcinas — kad sikb{tpu lodites savstarpeji rada itka pacipas,

2) bacili — iegarenas, stabipam lidzigas butnes. | oti daudz

formu, citas ir isas, citas garas, diegiem lidzigas un t. t.

3) Spirilveidigas bakterijas—izliektas un izgriestas sikbdtnes,

Vinas sadalas:

a) Vibrionos, nedaudz ieliekti stabini.

b) Ipatnejos spirijos — izliekts diegs, ar vienu jeb daZiem

likumiem.

c) spirochetos— korkvilkim lidzigi izliekti mikroorganismi..

Sikbitnu vairofands notiek apbrinojami atri. Kad labvéligos
baribas un temperaturas apstakjos bakterija sasniegusi savu mak-
simalo lielumu, tad vipa rodas Sk&rsa virziena itka siena, un no
vienas mates SiUninas rodas divas meitas 3ininas, kuras savukar
atri aug lieluma un atkal dalas katra divas dalas un t. L.

Dazi bakteriju veidi var sadalities jau 20 minufu laika. P#&t-
nieks Kohn's ir aprekinajis, ka viena vieniga bakterijas 3tnina; ja
vinai pietiktu baribas un ta atrastos labvéligos temperaturas un ci-
tos apstak|os, nemitigi dalolies varetu 4!/z dienas un naktis dot
tadu bakteriju skaitu, kas aizpilditu visus pasaules okeanus un jiras!

Rauga sénites vairojas pumpurojoties, t. ir ta, kad no ma-
tes iuUninam izaug pumpuri, kuri pienem mates Sdnipu liefumu un
kuri savukart sit pumpurus un t. t,

Sporu rasands. Bakterljas no virspuses ir apklata ar apval-
ku {membranu), bet iek33 tam atrodas protoplasma, dzlva veid3,
kura norit bakteriju dzivibas procesi. Ja bakterijas nok|ust ne-
labveligos apstakios (baribas trikums, sausums), tad sugas turpi-
naSanai bakteriju protoplazma rodas ovals jeb apa|$ spidigs ker-
menits — spora — kura atrodas koncentreta veida bakteriju pro-
toplazma,

Katra bakteriju Sunina dod tikai vienu sporu. Pédeja ir
daudz izturigaka pret arejiem apstak|iem nekd pati bakterija. Kad
bakterijas &linika nonikst, spora izkiUst briviba, bet nemainas (pat
gadu desmitus), lidz kamer ta atkal nokliist labveligos apstak|os,
kad ta atkal attista bakterijas.

Ja sporas atrodas bakteriju %Gnipas iekZpusé, tad tadas sporas
apzimé endogenas. Bet ja sporas rodas sikbitnes 30nipas viena
gala, pie kam tas itka tiek no paSas 3ininas atdalitas ar ieZnau-

gumu, tad tas sauc exogenas.
2%
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Bakterijas dod tikai endosporas — pa vienai 3Unina.

Rauga sénites ari dod tikai endosperas, bet viena &iinina to var
bat lidz 10.

Pelejumu sénites var dot endosporas, be. parasti dod exo-
genas sporas.

Bakteriju uzbive.

Ta ka bakterijas nemaina savu arejo veidu pat kustoties, ir
skaidrs, ka vinu iek3eja protoplazma ir parvilkta ar ipa3u apvalku
(membranu). To ir redzami pieradijis A. FiSers, fevietojot bakte-
rijas S8kidrumos, kuri atnem udeni. Tad bakteriju protoplazmas
udens izdalas caur apvalku, iek8eja masa saraujas, un atdalas no
palikuia apvalka, kur§ nemaina savu stavokli.

Kustas paSas no sevis ne visas bakteriju $kiras. Kustigas
bakterijas kustibas izdara ar ipa%u pie $0ninam piestiprinatu spu-
ripu palidzibu. P#®c spurinpam bakterijas iedala:

{=2* 1) Monotrichas — ja viena gala viena spuripa.

i 2) Amphitrichas — ja abos galos pa spuripai.

‘e 3) Perittichas — ja visa ¥inipa parklata spurinam.

B Y 4) Laphotrichas — ja viena gala ir vesela siotina no spuripam.

Spurinas ir tik sicipas, ka parastos preparatos tas nav re-
dzamas. Tikai ipa%as krasoSanas metodes atjauj novérot 3os bak-
teriju kustibas paliglidzek]us.

Bakteriju sastavs:
Pec Mentckes, piSanas bakteriju kermeni sastav no:

Udens . 83.,42°,
Olbaltumvielu 13,96,
Tavko un vasku 1,00,
Pelnu . 0,78,
Citu vielu . 084,

No tabeles redzam, ka galvena bakteriju sastavdala ir Udens.
Tapéc bieZi bakteriju izfave3ana naonavé bakterijas, iznemot vipu
sporas, kuras ir daudz izturigakas.

Otra vieta ir olbaltumvielas — apm. 14 proc. Tauku vielu
ir maz un neorganisko sastavdalu (pelnu) tikai 0,78 proc. Ar to
ari izskaidrojas tas, ka mineralvielu, dzelzs, fosfora, séra, kaicija, ka-
lija un citu — piedeva bakteriju baribai nav vajadziga, jo visas 3is
vielas atrodas jau pietiekoia vairuma dzerama Gdenl.

Ka iznpeémums %e jamin séra un dzelzs bakterijas. Pirmas

izdala savos kermenpos diezgan daudz séra, bet pedejos dzelzs
hidroksidu,

Mikroorganismu bariba.
R.) Slapekja vajadziba.

Atkariba no slapekla avotiem sikbitpu bariba pédejas var
iedalit 3 grupas ;
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1) sikbdtnes, kuras barojas ar organisku (olbaltuma) vielu
slapekli. Nereli dazas sugas prasa tikai dzivu olbaltumu (paraziti),
lielaka dajla gan apmierinas ar miru$u olbaltumu. DaZos gadijumos
Sis bakterijas spejigas. pielagoties neorganiskai slapekja baribai,

2) sikbitnes, kuras barojas ar neorganisku savienojumu
slapekli, piemér. zemes nitrificejo3as bakterijas, kuras patéré no
paSanas procesiem rado3as amonjaka slapekli, to parvérsot slapek|-
skabes savienojumos, citas atkal izmanto slapekjpaskabos sajos at-
rododos slapekli, to oksidejot slapekiskabos savienojumos.

3) sikbutnes, kurasizmanto tie$i gaisa slapekli sava kermenpa
uzbuvei pieméram zeme dzivojo3a ,Clostridium Pasteurianum.* Bez
mingtam bakterijam ir vg! pazistamas ta sauktas bumbu|bakterijas
(bac. radicicola), kuras dzivo ne brivi zemé, bet kopa ar pzk$-
augiem. Jau senos laikos bij novérots, ka pak$augt nevis pazemi-
na, bet pavairo slapekla saturu zemé.

Izradijas, ka uz pak3augu sakném apmetuSas dzivot seviSkas
gaisa slapekli saistoSas bakterijas. Sini gadijuma abas puses ap-
mierinatas : baklerijas izmanto baribai stadu oglhidratus, bet stadi
savukart bakteriju saistilo slapekli.

B.) Oglek|a vajadziba,

Péc oglek|a vajadzibas sikbiitnes variedalit 2 galvenas grupas

1} sikbitnes, kurasizmanlto organiskus oglek|a savienojumus,
piem. oglhidratus, daudzvértigos spirtus (mannita) organiskds skabes
(citronskabe). Ta ka olbaltumvielas atrodas ari ogleklis, tad %ini
gadijuma olbaltums var bt vienlaicigi ka slapek|a ta ari oglekja
avots.

2) sikbiitnes, kuras izmanto neorganisku oglekli no gaisa
atrodoSas og|skabes. Te ir saskatama lidziba ar oglekja lzmanto-
Sanu no stadu zalajam dajam. Starpiba ta, ka stadi izmantoto
oglekli gaisma ar ohlorofila palidzibu, bet bakterijas tumsa, jo vipas
nepanes tielus saules starus.

C) Skabek|a vajadziba.

Sikbdtndm nepiecie3ams ari skabeklis. P&dejo vinas uznem
$ava organisma vai nu tiedi no gaisa, vai arino skabekli saturo§am
baribas vielam. Attieciba uz skabekl|a vajadzibu visus mikroorga-
nismus var iedalit sekosas trijas grupas:

1) Rerobi, t. i. tadi mikroorganismi, kuriem nepiecie3ams
brivs gaisa skabeklis. P&dejais oksid&@ mikroorganismu kermenos
atrodo3as dafadas organiskas vielas, un t2 ka cksidacijas process
ir ekzotermisks, tad pie tam atbrivojas zinams enerdijas daudznms,
ko sikbiilnes izmanto kermena vielu uzblves nolikam (sintezei),
jo vinas nespej izmantot, ka to dara 2ajie stadi, tieSo saules
enerdiju.
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Pie dazam sikbitnu sugam notiek neorganisko vielu oksida-
¢lja, pie kam ari atbrivojas energija, piem&r. sérs pie séra bakte-
rijam.

2) ARnaerobi, tie mikroorganismi, kuri var iztikt bez tieSa
gaisa skabek|a. Vajadzigo skabekli vini dabi saskaldot skabekli
saturo3us organiskus savienojumus. Pie tam atbrivojas enerdija,
kuru sikbutnes izmanto sava laba. Ir mikroorganismi, kuriem
brivs gaisa skabeklis ir pat indigs. Mikroorganismus, kuri nepanes
brivu gaisa skabekli sauc obligat anaerobus.

3) Fakultativi anaerobi tadi sikorganismi, kuri var atti-
stities gan tieSa, briva gaisa skabekla klathitng, gan ari bez gaisa.

No sacita ir skaidrs, ka tanis 3kidrumos vai cietas vielas, kur
attistas daZadi mikroorganismi, aerobi blds vides virspusé pléves
veida, t. ir sakara ar gaisy, bet anaerobi vides iekS8pusé, t. ir tur,
kur nepiekjust gaiss, Fakultativie sikoorgunismi var attistities gan
virspusé, gan iekSpuse. Istas pienskabes bakterijas ir fakultativi
anaerobas, lai gan labak var iztikt bez gaisa.

Visos silcbdtnu attistibas gadijumos norisinas kimiski procesi,
Da%os gad jumos ar enerjijas paterinu no vienkar$am vielam uz-
buvejas komplicetas vielas, ka olbaltums un c. Citos gadijumos
otradi: komplicetas vielas saskaldas vienkar3as vielas, pie kam at-
brivojas energija, kur® sikbitnes izmanto pirma gadijuma minetiem
uzbdves nolikiem. Ka pieméru var nemt ta sauktas termogenas
bakterijas, kuras, saskaldot daZadas komplicetas vielas, atbrivo
tikdaudz enerjijas, ka apkartejas vides temperatura strauji kap.
Piem. ma&slu kaudzes sasilst, mitrs siens var pat aizdegties no
sevis un t. t.

Enzimi jeb fermenti. Sikbiitpu organisma atrodas vél ta sauktie
enzimi, . i. ipa8as vielas kuras var izdalities apkarteja vidé. Tas
spélé katalizatoru lomu, t. i. paSas nemainoties noteic kimisku
procesu gaitu Rugstas temperaturas (70% iznicina 3kidremos enzi-
mus. Enzimus iespeéjamsno sikbitnem atdalit. Savu nosaukumu
enzimi dabd pievienojot galotni ,aze“ pie tas vielas nosaukuma,
kuru enzimi sadala, piem. enzims ,maltaze* — sadala cukuru mal-
tozi dekstroza. DaZadu enzimu ir |oli daudz.

Enzimu darbiba.

1) Oglhidratus skaldo8ie enzimi.

Sie enzimi saskalda oglhidratus vienkir3akos savienojumos.
Piem&ram enzims ,laktaze* saskalda laktozi{piencukuru) vienkarsakos
cukures- _Diastaze“ jeb ,amilaze" saskalda stérkeles dekstrina un
maltozé u. t. t. Sos enzimus izdala dazas bakteriju un s&niSu
sugas.

2} Taukus skaldolie enzimi — jeb lipazes. Tauki sada-
las brivas taukuskabas un glicerina, (piemér. tuberkulozes bacili
izdala mineto fermentu - lipazi)
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3) Olbaltumvielas skaidolie - jeb proteolitiskie enzimi
{proteins — oclbaltums). Skalda olballumvielas vienkariakos sa-
vienojumos.

Pasana. DaZas bakteriju sugas izdala enzimus, kuri olbal-
tumu saskalda pa dalai—Ilidz peptoniem, aminoskabem v. c. Ci-
tas bakterijas turpreti izdala tadus enzimus, kuri olbatumvielu sa-
skalda daudz stipraka méra, lidz sérudenradim, merkaptaniem,
og|skabei, udenradim u. tml. Daudzi no Siem savienojumiem ne:
patikami smird. Mineto dzivnieku viely sadalifanas procesu sauc —
pidfanu. Ja sadalilanas process notiek bez smirdo%u vielu ralanas (kad
ir daudz gaisa skabek|a), tad 1o paSu procesu sauc — trunefana,
Tas notiek pie augu valsts palieku sadali§anas.

Rig3ana. Mo sikbitném uznemtas baribas vielas pa dajai
tiek izmantotas ka bGvmaterials $0nipu augSanai un vairo3anai, pa
dajai ka energijas avols. Ja komplicetakas vielas tiek no mikro-
organismiem nobilvetas, lad atbrivojas dala Sinis vielas apsieplas
enerdijas, kuru sikbdtnes izmanto sava laba, Bet Ze var iz8kirt
divus gadijumus: pirmo, kad vielas noblve norit nepilnigi, rodoties
tikai starpvielam starp izejvieluun iespéjami vienkariakiem gala
produktiem, otro, kad vielas nobuve norit pilnigi lidz galam, rodo-
ties iesp@jami vienkariakiem savieno,umiem,

Pirmo gadijumu, kad rooas tikai starpprodukti, jeb citiem var-
diem norisinas nepilniga komplicetu vielu nobiive jeb nepilniga sadeg-
8ana—sauc rugfanu. Pilnigu sadeg$anu spéj izsaukt aerobl, pasipele-
Jumu sanites. Tapec pelejuma sénites var kalpot rdgianas pro-
cesiem tik tad, ja gaisa piekji%aua viniem ir aizkavéta® No czcita
saprotams, ka riiganas mikroorganismi var bat vai obligat anaerobi
jeb fakultativi anaerobi.

Tomér pazistama ir etikskaba riig&ana, kura notiek tikai gai-
sa kilatbité, bet %is ir oksidacijas process. Te darbojas aerobi.
Savu nosaukumu minétie procesi dabu péc radofos vielu nosaukuma,
piem. alkohola ridg3anas process, alkohola sénites, pienskaba
riigiana, pienskabes bakterijas v. t. t,

Inkubacijas periods ir tas laika spridis, kas paiet no mikro-
organismu iepotéSanas lidz pieradamu daudzumu nobives pro-
duktu ra3anai.

Bez jau minetiem enzimiem un to darbibas piemériem ir vél
jauzsver oksidases un reduktazes. Pirmas oksidg, cg'ris reduce.
To nozime ir ick3eja elpo3ana un ogjhidratu redukcija par taukiem.

Piensaimnieciba pazistama Stcrcha reakcija, ar kuru noteic
vai piens jeb kréjums ir uzsilditilidz 8C°, pamatojas uz kadas oksidazes
kiatbdtni izmeklejama viela. Pié 800 §i cksidaze noardas. Ta spej
idepraZa superoksida (Perhidrola) irdeni saistito skabekli parnest
uz parasti bezkrasainu vielu — para — fenilendiaminu, kur¥ tad
nokrasojas violeta, jeb ja Skiduma ari ir kazeins, zila krasa,
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Daudzos aug|os, kartupejos, séneés sastopamas oksidazes un
dalas vielas, kuras var oksideties un pie tam nokrasoties. Tapéc
mingtas augu dajas pargriesta veida gaisa paliek tum3as. Bet ja
&is dajas iepriekd vara, lidz ar lo noardot oksidazes, tad tas vairs
gaisa klatbitné nemainas.

Lidzigi minetam citas vielas (metilenzilais vien) var savukart
no radukcijas atkrasoties. Ar S0 procesu pierada reduktazu
klatbutni.

Katalaze iepem vidus vietu starp oksidazém un reduktazem.
Ta saskalda GdenraZa superoksidu skabekli un Gdeni, bet para—
metilendiamins pret atbrivoto skabekli $ini gadijuma ir nejotigs. Pie-
na katalazes normali ir maz, bet ta lielakos daudzumos ir asinis,
Ja nu no tesmena slimibam piena pariet vairak vat mazak asinu,
tad, saprotams, ari piena biis vairak katalazes pret normu, no ka2
var spriest par piena labumu.

Toksini ir enzimiem radniecigi. Tie ir indigi un tos galvena
karta pruduce sikbOtnes. Bakteriolojisko slimibu istie c&loni ir
toksini. Parlaimi dzivnieku organisms spgj raZot pretlidzek|us tok-
simiem, t. 1. antitoksinus.

Piena visbiezak sastopamas sikbdtnes.

Slaucoet un péc slauk3anas piena iekjist daudz daZadu -sik-
bitpu sugu, kuras vairojoties un izdalot enzimus, spéj izsaukt pie-
na loti dazadas parmaigas. DaZassikbitnes (ka pienskabes bakte-
rijas) parvér§ piencukuru pienskabg, citas saskalda olbaltumvielas
vienkar§akos saviencjumos, parasti smirdogos (pii5a2na), citas {edar-
bojas uz pienataukiem. DaZas savukart izsauc piend nenormaluy
gar8u, konsistenci un krasu. Bez tam piena, govs slimibas gadi-
jumos, var pariet ari govs slimibas digji (tuberkuloze).

Parmainas piena var bt loti daZadas atkariba no temperatu-
ras, pie kadas pienu uzglaba un no to sikbutpu skaita, kadas ir
sakuma parsvara parcitam. Uzglabajot pienu pie pazeminatas tem-
peraturas, zem 100 C. pienskabds bakterijas nevairojas, piens
nesaskabst tik atri, lai gan daZas pi{%anas bakterijas spéj attisti-
ties pat pie 50 C.

R) [stas pienskabes bakterijas (sadala pienacukuru).

1) Stabinveidigas formas, kuras var izaugt garos diegos. Da-
3as no &im formam var piena rafot pat 3 proc. pienskabes. Se
pieder Bacterium casei, kura piena raZo neaklivu pienskabi, Bak-
terium bulgaricum, kura raZo kreis» pienskabi. Minetas formas
ir parasti siera bakterijas.

2) Kokki —— apalas bakterijas, ir istas piena bakterijas, iz-
Skir 2 veidus:

a) diplokokkus un b) sireptokokkus.

Ja piens sarec pie parastas temperaturas, tad parsvara ir di-
plokokki, bet ja pie 25° C. un augstak, tad streptokokki. Atse-
vitkas pasugas izsauc patikamu aromatu kréjuma, RaZoapm. '/2
proc. pienskabes. (labas)
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3) Mikrokokki jeb tesmena kokki—vie piena, jo atrodas
pupu kanala. RaZo maz pienskabes, bet salidzinot daudz etikska-
bes. Spéj sarecinat kazeinu.

B Neistds pienskabes bakterijas.

Isi stabini, reti iztaisa garas kédes jeb diegus. Atdala gazi
un dod daudz gaistofu skabju un citu blakusprodukiu. Tas galvena
karta [r zarnu un maésiu bakterijas.

1) Aerogenas bakterijas. Mo cukura raZovairak ogjskabes,
neka GdenraZza. Kazeinu neaizker. Ir2 tipi. Pirmais dod glotas un
alkoholu. Ja piena ir krits, kas neitraiizé pienskabi, tad viss piens
parvér8as biezas g|otas.

Otrs tips (Bacterium lactis aérogenes) dod mazak gjotu, bet
raZojot dzintarskabi un pienskabi, sarecina pienu.

2) Meslu bakterijas (Bact, coli). Kustigas. RaZo vairak
GdenraZza neka og|skabes, un aizker ari kazeinu. MNobivd pedejo
ne tikai lidz aminoskabém, bet dod smirdo3us produktus, kapéc
tas pieskaita ari puSanas bakterijam.

Propionskabes bakterljas sadala piencukuru un raZo propi-
onskabi, etikskabi un gazi (og]skabi), kura sieros izsauc ,acis®.

Sviestskabes bakterijas.,, sadz!a piencururu, razojot sviest-
skabi, skudrskabi, etikskabi un gazi (ddeqradi un og|skabi). Sis
bakterijas izsauc kaitigo sieru uzpuSanos.

PiZanas bakterijas var attistities tik tad, ja piena navskabju,
bet tas ir neitrals vai sarmains (péc pasterizacijas, ja nav maksligi
pleliktas istas pienskabes bakterijas). Se pieskaitamas: Siena
baci|l (Bacillus ubtilis), kartupelu bacili (Bacillus mesentericus).
Rada |oti izturigas sporas, kuras nobeidzas tik péc 3—4 stundu
variSanas. Majo siena, salmos, uz saknaugiem. 3SpEj vairoties
pat pie 0° C. Mo sacita ir skaidrs, ka pienu ilgi nedrikst uzgla-
bat pie zemas temperaturas, jo tad mums derigasistas pienskabes
kakterijus nespg| vairotles (zem 100 C.), kamér minétas piZanas
bakterijas turpina savu attistibu, sadalot olbaltumvielas un radot
piena gan nenormalu krasuv, gan nepatikamu smaku, gan ziepainu
garsu. .

Taukus skalda3as sikbitnes sadala pienataukus glicerina un
brivas taukskabés. Sviests pie tam iegist nepatikamu, pretigu
smaku un asu, vecu gariu (vaciski - ransig).

Sevilki kaitigas ir:

Bacterium fluorescens un Bacterium prodigiozum, tad rauga
un pelejuma sénites, ka Oidium lactis, Penicillium glaucum un c.

Bacterium pyocyaneum ari skalda taukus un dod zilo krasu
vielu, izsauc kadu tesmena iekaisuma veidu.
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Bacterium syneya-—neum zila piena Lakterija. Bezfluores-
cejosas krasvielas dod kadu peleku vielu, kura ar skab&m klast
zila. Pienskabes bakteriju klatbiding, kuras dod pienskabi, nokraso
pienu skaisti zila krasa,

Mo isa bakteriologi:ka parskata redzams, ka ir |oti daudz
un dazadu sikbdlpu sugas, kuras ieklidamas piena un atrodot tur
visas savai attistibai un vairo%anai vajadzigas baribas vielas, spé&j
arkartigi vairoties, un izdalot daZadus enzimus, izsaukt piena loti
lielas parmainas. Pé&dejas var biit mums gan vélamas un patika-
mas, gan nevdlamas un kaitigas. Tapéc pienu iegistot, uzglabajot
un parstradajot vislielaka vériba jagriez uz tiribu un temperaturoe,
lai_dotu iesp2ju nemt parsvaru piena veélamam pienskabes bakte-
rijam un aizkavetu kaitigo puZa.as vai slimibu diglu iek|u3anu
plena un to attistibu.

* E
E 3

Nenormals piens.

Zem nenormala piena ir jasaprot tads, kurd pgcsava saslava
un ipagibam atikiras na tiri ieguta normala piena. Ka jau redze-
jam, pie ,nenormala“ piena pieder ari-pirmpiens, talak vecpiens, par-
metuBos govju piens, piens ar da2adiem baktericlogiskiem un ki-
miskiem trikumiem.

Vaecplens.

Ka vecpiens ta jaunpiens, nav derigi piena praduktu (siera—
sviesta) izgatavolanai sava nenormala kimiska sastava dé|. Vec-
piens {ja govs tiek slaukta nepartraukti lidz atnesanas dienai) pe-
deja laktacijas laika ir lidzigs pirmpienam. Peéc¢ izskata, ka ari
garSas tas stipri atSkiras no normala piena ar sexkodo;

1) Vecpiens ir taukaks ka normals piens un satur vairak
beztauku sausnas, uzradot daZadas svarstibas.

2) Kréjumu, iegitu no vecpiena, griti izsviestot, daZzos ga-
dijumos tas pat ir nelespejami.

3) Vecpiens ir daudz koncentretaks lipigaks, ka normals
piens.

4) Pienataukulodites vecpiena daudzsikakas, ka normala piena.

5) Vecpiens griti nokrejojams pateicoties tauku fodiSu si-
kumam.

6) Vecpiens ar raugu (siera raugu) gritti saraudzejams, ta-
dg| siernieciba nederigs.

7) Vecpienam ir savada nepatikama smaka, tasir rigti sals,

negarsigs, seviski tad, ja govs tiek slaukta nepartraukti lidz dzem-
désanai. Vecpiena sastavs isi pirms atne8anas ir apm. $ads:



ipatnejais svars pie 4+ 150 C. 1,0396

Sausnas 14,01%
Tauku 1,80,
Beztauku sausnas . 12,21 ,
Udens piena plasma 87.57 .
Kopeja olbaltuma 6,77,
Kazeina . . 404,
Skistofa oibaltuma 2,39,
Pienacukura 4,32,
Pelnu 1,07,
Chiora 0,124,

Refrakciju skaitlis 39,5

Pirmpiens.
Pirmpienu nedrikst nodot pienotavas, piena produktu izstra-
daSanai aiz sekoSiem iemesliem :

1) Pienu pasterizejot — uzkarséjot (svaiga piena pardoSanas
veids pilsétu pienotavas) jaunpiens neiztur pasterizaciju — sarec.

2) Aiz nenormala jaunpiena sastava, sviestu izgatavojot,
sviests uzrada nevdlami nepatikzmas piegarSas, smaku, ir rigti
sajgans, taukains, nedzivu izskatu un t. t.

Pirmpiens siernieciba izsauc nenormalu sarecé$anu, un siera
parasti palieck daudz sulipu. Td ka pirmpiensir bagats ar SkistoSo
olbaltumu — albuminu un globulinu, pédgjie siera nenogatavojas
vienlaicigi ar parejam siera vielam kazeinu, kas ir par traucekli
normalam siera nogatavoZanas procesam.

Mikstsieros no pirmpiena rodas puSanas procesi un siers tiek
pilnigi sabojats. Cietsieros (Ementales un ¢.) rodas balti plankumi,
ar ko tas zaudé daju no savas vértibas.

Ir ari vel tre8a veida nenormals piens, kuram lidz 8im misu
lopkopji un piensaimnieki piegriezu$i vismazaki veribas, tas ir:

Piens no nelaika dzemdejuiam govim.

Tas ir uzskatams ka ,nenormals® pateicoties savam vecpienam
lidzigajam sastavam. Parstradajot 3adu pienu piena produktos,
tas var sabojat izgatavoto sieru jeb sviestu.

Parmetufos govju piena sastavs :
jpatnejais svars pie + 15° C, 1,0365—1,038

Sausnas 14,07—15,70 %
Tauku 4,20-— 510
Beztauku sausnas . 9.87—10,60
Tauku piena sausna 30,00—32,42

Udens piena plasma 89,70—88,83
Piencukura . . . . 4,39— 4,16
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Kop@ja olbaltuma 539— 6,58 ofe
Siera vielas 3,23— 3,76
DaZ2adu citu vielu 222— 360
Pelnu 0,70— 0,90

Lidz 3im pienu no nelaika dzemdejufam govim nodod pie-
notavas, nevaicajot, vai piens produktu izgatavo3anaiir derigs jeb ne,

Turpmaka gaita lopkopjiem to vajadzétu stingri ieveérot un
pienu pirmas 8 —10 dienas péc izmelanas tapat ka péc normalas
dzemde3anas, nenodot pienotavas.

Pienotavas bieti pienu nekontrolé un tikai tad. kad paradas
pagatavota piena produkta trukumi, sak meklet celoni,

Galvena atbildiba 3¢ krit uz piena raZotaja — piegadataja
apzinigu resp. neapzinigu ricibu un lietas stavokla pareizu izpratni.

Ja parmetufos govju pienu nodo%ana pienolava ir bijusi ne-
apziniga tad lai lidzigi gadijumi neatkartotos lavksaimniekiem jadod
aizradijumi,

Ja pirmpienu, vecpienu un parmetulos govju pienu nodod
pienotava apzinigi, tad nav cita lidzekla, ka pienotavas pienu pie-
nemot jaizved visstingraka kontrole, — analizejot, gar3ujot, oZot,
apskalot un nederigos pienus noraidot.

Vislaunaka gadijuma jakeras pie piena kimiska sastava no-
teikSanas, kas praksé rada gan negrtibas, griitibas un liekus izde-
vumus, bet tomér ir nepiecieSami.

Pie jau minétiem nenormaliem pieniem pieder ari vél zemaki
uzskaititie, kurus lietas labad véiak apskatisim katru atseviski,
reizé pievedot noradijumus no ka minétie pieni ir bojajusies. un
ka novarst un izvairities no tadiem trakumiem.

Piens ar daZadiem trukumiem

1) Indigs piens.

2) Dazadas dabas kaitek{i piena.
3} RugsloSs piens.

4) Staipigs, g|otains piens.

5) Piens kas pats sevi izsiero,
6) Rugts piens.

7) Sasmacis piens.

8) Pisto3s piens.

9) Ziepains piens.

10} Piens ar ,smilSu graudiniem®.
11) Krasaini pieni; zils, sarkans, dzeltens.
12) Uzskaitito trikumu novérZana.
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Indigs piens,

Piena boja%anas ir uzskatama ka nenormala paradiba, kad piens
ir sabojats ar nepiemérotu baribu, jeb medikamentus pasniedzot.

Apskatot 80 paradibu tuvaki, m&s nedrikstam aizmirst, ka
govs tesmenis, ka %0nipu organs ir spéjigs darinatari kaitigas vie-
las ja tadas tiek pasniegtas bariba.

Ta piem. rodas vairak jeb mazak krasaing piens, ja lopiem pa
sniedz krasu vielas saturo%n baribu. Tapat notiek ja iz&dina stipri
smarZojo3u baribu (eter. e|las un taml.), kuras pariet vélak piena.
Koka lapu @3ana ganiba, sevitki kastanu lapas, ozolziles, kumelites
un citi, var izsaukt nepatikamas smarZas un gar¥as piena. leédot
pieneni, melnas drijenes, velna rutku, velnabolus un c. piens top
indigs, kas sevi3ki kaitigs un nelabvéligs zidaipiem jaunlopiem.

Ari kimiskas vielas, kuras lopam iedod iek3kigi, ka: piem.
medikamenti, var pariet tie$i ka tadi piena un piens pienem %o
vielu nevélamo garSu jeb smaku un daZos apstak|os paliek pat
indigs. Pieradijies, ka, veratrins, strichnins un atropins, stiprakas
krotonellas sastavdalas pariet piena.

Rri éters, kampars, chloroforms, karholskabe, glaubersals,
rigta sals, borakss, jodkalijs, dzefzs, svina, cinka, vara un dzivsu-
draba savienojumi, arzéniks, antimons un citi pa dalai pariet piena.

Tapéc pienu, iegltu no lopiem, kuriem tiek iek3kigi pasniegti,
medikamenti nedrikst laist apgroziba — lieto3ana. Vel |aunakiir, ja
lopa tesmenis ir iekaisis.

Tadam pienam ir |oti daudzi un daZadi trikumi, ka to mes
vElak v&l redzesim.

Dazadas dabas kaitek|i piena.

Piena kaites Sauraka zipa ir piena nenormala parveidoSanas,
pa dajai tolit pec tesmena atstaSanas, pa dalai velaka uzglabala-
nas laika, jeb pie ta talakas parstradafanas. (Bakterielogiskas un
kimiskas dabas). Ar to dabiski celés zaudejumi.

Novérojot %0 piena parveidofanos piena uzglabaSanas laika,
redzam, ka piens isaka jeb ilgaka laika atkariba no temperaturas,
paliek skabs un sabiezé. 51 paradiba atkarajas no pienaskabes
bakerijam, kuras pastavigi ir sastopamas piena un no piena piencu-
kura darina pienskabi.

So bakteriju (Bakterium lactis acidi} optimala temperatura
svarstas no + 15— -+ 35* C. Kas nozimeé ka pie 8is tempera-
turas vinas vislabak vairojas un attistas. Zem 4 15° C. vipu vai-
rofanas spéjas samazinas un jo zemaka temperatura, jo lielaka
méra vipu attistiba tiek aizkaveta, lidz vairoSanas galigi apstajas.

Bez tikko minetiem iedzivniekiem, piena ir ari vél citas bak-
teriju sugas; piem, bakterijas, kuru eksistence atkariga no citem
apstakliem,



Tas ir Bacillus lactis aerogenes un Bakterium coli commune,
kuras ir pazistamas ka pastavigi iedzivnieki ka cilveka ta lopu
Zarnds,

Kaut gan pret pienskabes bakteriju skaitu & mikroorganismu
skaits saméra ir niecigs, tomer nav tada piena, kura Sie mikroor-
gani nebiitu sastopami.

Ja #ie mikroorganismi nokjist labvéligos apstakjos un pem
virsroku par pienskabes bakterijam, tad blakus pienskabei rodas
daZadi puvumu produkti, bagatigi attistas etikskabe, daZadas ga-
zes (og|skabe, Udenradis un citi) Tadeél visus trikumus piena,
sviesta un sieros varam iedalit:

a) Bakteriolojiskas dabas trikumos.

b) Kimiskas dabas triikumos.

¢) Sabojatas baribas trukumos.

d} Slimibu (visvairak tesmenpa iekaisuma) iespaidos.
Bez jau minetiem, var bUt vél daudzi <iti trikumi.

Vasara, karstds sutigas dienas ir novérojama 3tra piena sa-
skab%ana. Ka jau redzejam pienskabes bakterijas vislabaki atti-
stas starp + 15 — -+ 350 C. gradiem, kados apstakjos piens péc
ta izslauk8anas lielako daju atrodas un atra saskab%ana ir pilnigi
saprotama, ja pienu atri neatdzesé., Ja kilts nav pietieko3i tira un
lopi stav uz slapjiem, ar izkarnijumiem aptraipitiem pakaidiem, govs
tesmenis tiek aptraipits ar kits netirumiem un t. t. Slaucot lopa
iakarrijumi sakaltu3a {pa lielakai dalai), jeb vel nesakaltusa veida
iek|dst piena, sevidki pie slapjas slaukZanas.

Ja nu 3adi iegiitu pienu pa slauk3anas laiku neatdzese un
neizveédina, tad tas stavot kitl, koka kipjos, spainos un t.t., kuros
ir leli iedobumi un Skirbas un kurus ir grati izmazgat, zem
piensaimnieciba nevélamo bakteriju atras vairo%anas iespaida, fau
ir kiiti galigr sabojats.

S) klida vélak ir griti jdb loti maza mérd labojama. Trau-
ki, kurus lieto pie piena iegiiSanas kdtl, ja tie netiek katru dienu
krietni ar varoSu Gdeni izplauceti parvérsas par bakteriju audze-
tavu — perekli. 3ada trauka ielejot vistiriko pienu, piens drizi
vien sabojajas, Lai no S&iem trikumiem varetu izvairities, tad
stingri jaievéro sekoXais: jagada par vislielako tirica lodu kiiti,
jarupejas par labu tiru gaisu, gaismu, védina%anu. lopu tiri%anwv;
jacen%as tiri izslaukt pienu, atri un enerdiski piens jaatdzesé un
ti, bet jaatdzesé un jaizkas arpus kits. Tesmens iepriek8 ripigi
janomazga un janosusina.

Piena trauki janomazga ar varitu un jaskalo ar stipri, ap
600 C. karstu ddeni, Piens uzglabajams vé&sas un tiras telpas:
stingri jaseko un jaraugas lai slauceji butu tIri §erbti, tiram ro-
kam un vessli.
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Tesmenu iekalsums : Dadkart trikumi plena ir sakara ar
tesmepa iekaisumu, Sados gadijumos piens jau tiek izslaukts
stipri ieskabis. Slimu lopu pienu nekada zipa nedrikst jaukt kopé
ar vesela lopa pienu, bet tas tdlit péc ta izslaukBanas jaizle] arpus
kits.

Rugstots plens. Blakus paragri sariigstoam pienam ir no-
varotas bakterielas dabas kaites; Piena sastopami kaitek|i kuri
piena cukuru parvér§ siera raugam lidzigas vielas un vesela rinda
da¥adu citu, kaitigu mikroorganismu, kuri pie izdevigiem apStak-
liem nem parsvaru par islajam pienskabes baktérijam. Mes jau
redzéjam, ka Bacterium coli commune un Bacilius lactis aerogenes
blakus skabei attista ari gazi.

_ Lidzigi darbojas ari Clostridium, batiricum, clostidirum po-
limukse un grann bacilus sacharobutiricus un citas, kuras bez
gazes attista ari sviesta skabi, ar ko sviests zaud& savulabo gardu
un smarzu, kads] Sis bakterijas uzskatamas ka garfas un smaras
bakterijas. Rugsto%s piens var celties no slima tesmena. Sads
piens jaunlopu ta ari zidainu baribai ir joti kaitigs un rada traucégj-
umus zarnu darbiba. Tapat ragsto8s piens nav pielaiZams sier-
nieciba, jo no %ada piena sieri dabii nenormalilielas un nevienadas
acis, sliktaka gadijuma uzpD$as jeb plaisd. Lai $os trikumus no-
vérstu, ieteicama arkartigi stipra piena védinasana un zema atdze-
sé8ana péc slauk3anas, ka to vélak redzésim.

Biezi starp govim atgadas viena jeb daZas govis, kuras raZo
rigstodu pienu un kuras ar to saboja veselu lopu pienu. Vainigas
govis var uzzindt ar rdg3anas paraugu noteikSanu (katalaze).

Staipek|ains, g|otains plens.

Bez bakterijas, lactorubefaclens, kura pienam piedod sarkanu
krasu, ir vél zinamas daudz citas bakterijas kuras rada staipek|ainu
pienu. Si paradiba par kuras céloni agrak uzskatija bagatu olbal-
tumu saturu piena, ir atkariga no bakterijam, kuras piencukuru
parvérd glotas.

Tovar loti labi vérot ja piens l&ni lejot nepil, bet piena pil-
iens izstiepjas stiga un kréjums griiti jeb nemaz nenostajas.

Olbaltums %ini gadijuma nespélé nekadu lomu, bet piencu-
kurs, kur$ ir apgjotojies. CaZos gadijumos gjotains piens rodas ho
dazy bakteriju membranu uzbrieSanos. Gjotainu pienu izédinat
lopiem (cikam, teliem) ir liela neapdomiba.

Bez mindtam piena bakterijas, staipek|aina piena raditajas
Bacterium Hessi un Baccillus gallebeau, kura atrodas iekaisu%a
tesmeni, Sini gadijuma piens tiek iegits jau sabojata veldd un
lai novérstu tesmenpa iekaisumu, jagrie2as pie lopu arsta péc
palidzibas,

Staipekjains piens neder parstradaZanai, sevidki sieru izgata-
voSanai, jo sieri uzpdlas, plaisa, sak put un t. t.
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Piens kas pats sevi izsiero.

Gadas ka piens un vélak no ta iegitais kréjums isa laika
pats sabiezé, nemaz nepaliekot skabs. Tada salda piena sabieze-
Sana ir nenormala paradiba. Si nenormala bakteriju iedarbiba pa-
radas dazkart tulit péc piena izslaukSanas, dafreiz pat nav iespé-
jams to nokrejot.

Kréjums, ieguts no %ada piena, neparasti atri sabiezé. Tados
gadijumos sviesta iznakums ir parasti daudz mazaks un ari sviesta
kvalitate zemaka. Tapec lai pruduktu galigi nesabojatu vn saim-
nieciba neciestu zaudejumus, |oti ielgicami péc slaukZanas pienam
pieliet pienskabas bakterijas, bet tikai ta, lai piens tikai vaji ie-
skabtu, ar ko kaitigajam baktérijam tiek raditi nelabvéligi apstakli
un derigajam pienskabes bakt&rijam ir izdeviba nemt parsvaru.

No 3ada piena iegitam krgjumam pec pasterize$anas un at-
dzeseSanas steidzama karta japieliek krietni palieliaata porcija pien-
skabes bakteriju tirkulturas. Lai kaitigo bakteriju floru iznicinaty
pavisam, ir ieteicams; pirms govju slauk%anas tesmeni labi nomaz-
gat, noslaucit ar sausu un liru dvieli.

Piens pec slauk3anas krietni zemu jaatdzesé un péc iespéjas
atri japarstrada,

Rugts piens. Daudzreiz piena riigtums rodas no riigtas ba-
ribas pasnieg3anas. Piem,, kali, raceqi, viki, rapSu raudi, sunpa
kumeiites, lupines un citi var raZzot rigtu pienu, ja lopam tos pa-
sniedz bagatigos vairumos. DaZas riigtas vielas tieSi pariet asinis
un piena, Daudzkart riigtums rodas no bakteriju darbibas.

Veigemans un Kohns atradu$i, ka mikroorganismi — Bacillus
lactis amari liquetaciens un Bacillus casei amari, piena darina ipat-
neji rugtas vielas.

Sis bakterijas ir pazistamas ari saimnieciba un tas uzskata
ka riigtu vielu raZotajas siera.

Par iemeslu rigtam pienam daZreiz var ari bit tesmepa ie-
kaisums. Vecpitna govju piena, kaut gan ne visa, pirmas piena
struklas ir salgani rigtas.

Piens paliek rilgts, ja tani ir iekjuvudi dzelzs savienojumi
(risa) kuri ilgaka laika piena paspej iz8kist, Tad#l stingri jasargas
un jagada lai piena kannas, slaucenes, un visi citi piena apkop3a-
nai un parstrada3anai vajadzigie trauki bitu pilnigi brivi no rusas.
Seviski kaitigas Bados gadijumos ir vecas nolietotas piena tran-
sportkannas, kuras bez izn@muma vajaga izpemt no apgrozibas.
jeb parcinnét.

Ja rdgtums ir baktericlogiskas dabas, tad ir nepiecieSami
izvest pilnigu kiats desinfekciju: gridas, sienas, griesti kuti atro-
dokies priek§meti un t. t. janomazga ar 3% kreolina at3kaidijumu,
péc kam kits, un citi desinfekcija bijusie priek§meti krietni jaiz-
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védina, lai kreolina smaka govis slaucot nesabojatu pienu. Vispa-
rigi ir ieteicams pirmas piena strOklas no pupa ieslaukt atsevitka
travka un pienu izliet arpus kiots, jo bakterijas iespia2?as pupa
kanala un tur saboja pienu. Nekada zina nedrikst pirmas piena
striiklas slaukt zeme, uz pakaiSiem, jeb mésliem, Jo govij nogulo-
ties, bakterijas no jauna pielip pie tesmepa un no jauna atkarto-
jas bijusa paradiba.

Ja piena slauk3ana notiek putek|aina, netira kuti, piens netiek
péc slaukSanas krietni dzeséts unvedinats, bet silts ieliets kannas,
kuru vakus péc tam cieti noslédz, tad piens, ilgaku laiku stavot
8ados apstakjos, iegiist loti bieZi sastopamo un paZistamo pie-
na kaiti —sasmakumu.

Se galveno lomu spélz anaerobu bakterijas — olbaltumu sa-
dalo3as, galvena karta siena un kartupe|u bacilu grupas. Bez
tam zinama loma piekrit ari proteus pasugam un sviesta skabi
rado3am bakterijam. .

Mineto bakteriju iedarblbas jaunas sekas nav tdlit novéria-
mas, jo piena ilgaku laiku aréju parmaipu nav. Sis bakterijas
piena sakuma rada nepatikamu smaku un velak lielako daju rugti-
kodo3u gariu. iepotejot t@s pilnigi sterila piena rodas sarmaina
reakcija (peptoni, aldechidi), péc kam paradas siera rigumam li-
dzigs kazeina sabiezejums — receklis, kur¥ velaka stadija rada
albumozes un pa dajai indigus peptonus.

Peptonizejo3o bakteriju sporas ir foti izturigas pret karstumu,
turpreti pienskabes bakterijas samé&ra viegli nonavejamas. Pienu
pasterizejot pienskabes bakterijas nobeidzas, peptonizejolo bakte-
riju dig|i paliek dzivi un noklustot labveéligos temperaturas un ba-
ribas apstak|jos, iesak no jauna attistities.

Sis sarmaino reakciju attisto$as un peptonizejodidis bakterijas
aizkavé piena saskibfanu un no tada piena iegatu kréjuma ir
gruti sakult sviesta.

Sads plens zidaipiem ir foti kaitigs un vél pilaigi nenoskai-
drotos apstakjos no ta lietoSanas pie bErniem paradas asinsérga.

Ritieciba uz sviesta skabi rado$am bakterijam japiezimé, ka
tas nerada sarmaipu reakciju, bet sadala piena atrodoZos pien-
cukuru.

Ja pienskabes jeb citu skabju piena triikst, tad attistas ana-
erobas bakterijas, kuras sadala piena olbaltuma molekulu, pie kam
rodas bakteriju vielu maipu produkti, kuri 0Z péc siera.

Piena pu¥ana. Ka piena pufanu veicinoSas bakterijas ir zi-
namas: Bacillus lactis foetidus un Proteus vulgaris. Sados ga-
dijumos ar likumu bitu izvedama piena pasterize$ana un sevitka
tiribas ievérolana ka kitis, ta ari pie lopu kopejiem, trauku maz-
ga%ana uyn pienotavas, 5



— 34 —

Ziepains piens. Tads piens var rasties ja traukus, maSinas
un transportkannas mazga zoda ideni, ar ziepem un t. 1., un pec
tam tos nepietiekoli noskalo ar tiru tdeni,

Tapat Baciilus laciis saponacei un Bakterium sapolacticum
pie temperaturas zem - 10° C. glotojoties rada ziepainu pienu
un nomac pienskabe bakieriju vairo%anos. Paslerizejot pienu abas
bakteriju sugas var viegli nonavét. v

Piens ar runkuju smakue un garSu.

Bakterija -— Pseudomonas Carotae attista pienz runkuju
garSu un smariu ja piens atrodas pie temperaturas + 6—10° C.
un rada sarmaipu reakciju. Pasterizejot $3du pienu jeb krejumu
pie + 85° C. minetas bakterijas digli tiek nonaveti.

Tapéc visos gadijumos krégjumu ieteicams pasterizét ne zemak
par + 850 C,

Piens ar smilu graudipiem.

Pasniedzot lopiem ar kalki bagatu baribu, dzirdotar bagatigi
kalki saturo%u tideni, lopu tesmeni rodas mazi, siki cieti graudini—
.pietia kalkis*—sastavo¥s nokalka — magnezija saliem un kazeina
savienojuma. Sikakie piena kajka graudini slaucot izkldst caur pu-
pa kanalu ara, bet lielakie, paliekot tesmeni, var viegli izsaukt te-
smena. iekaisumu. Péedejo var noverst mainot baribu vai grata-
kos gadijumos izdarot operaciju.

Krasains plens. Tas rodas atkariba no vairak jeb mazak
krasainas baribas pasnieg$anas.

a) Zils piens, Ja piens ir jau zils pie slauk3anas, tad zi-
lums ir celies no baribas. Piem. ja govim ganiba ir iespéjams
dabdt daZus Odeni augoSus ziedus, (Butomus Umbeiatus)— adens
lilifas un vipas tos lielaka vairuma ie€d, tad piens var pienemt zilu krasu.

Prakse ir pazistami divi mikroorganismi — Bacillus cyanoge-
nes un Bacillus cyaneofluorescens, kuri pienamieskabstot, abi da-
rina zilu krasu. %is bltnes sporas nerada, tamdg| pasterizacija
viegli nonavejamas. Ar petijumu palidzibu noskaidrotis, ka 3is bak-
terijas vislabak aftistas skaba vide.

Ar baribu (sienu, abolinu, salmiem pelavam un t. t.) tie tiek
novaditi lopu kiti un pedeji iek|ist piena. Ka pie citam piena
kaitem, ta ari 8%e ir jaievéro vislielaka tirfba un ir ne-
pieciefama kiits, piena trauku un citu piederumu desinfekcija.

b) Sarkans plams, Ja piens tilit péc slauk3anzs izradas sar-
kans, tad tam par iemesiu var bat bariba: sarkanie burkani, sa-
frans, rabarbers an citi, kas lielakos vairumos lopiem izedinati.

Ja ir parrauti asins kapilari, tad ir gadijumi ka piena para-
das asins un piens kjust sarkans.
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Ari pladi izplatita bakterija Bacillus prodigiosus, kura sasto-
pama ne tikai piena, bet ari citas organiskas vielas ka, gaja, mai-
z#, kartupelos, siera, runkujos un t. t, var darinat piena sar-
kanumu.

Si bakterija pienu pamazam sarecind, pie kam atfistas nepa-
tikama smaka (péc sijkém).

Tas dzivibai un vairo3anai nepiecieS8ami vajadzigs gaiss, un
tamdé} ari ta parasti uzturas piena virspusé.

Bacterium erithrogenes, — rada sarmainu un neitralu reak-
ciju, pie kam piens piepemn sarkanu krasu. Skabes un skabu
reakciju Sis sikbutnes nepanes un tados apstaklos ari nevairojas.
Vel bitu minamas: Sarcina rubra un Bacillus lactorubefaciens,
kuri pienam piedod roza sarkanu krdsu un reizé to padara glo-
tainu un staipekjainu.

¢) Dzeltens piens. DaZas bakterijas, ka — Bacillus syn-
xanthus un citas pienam piedod nedabigu dzeltenu krasu.

Tas atgadas saméra reti. Sis bakierijas pieder pie puvumuy
bakteriju grupas un daudzos gadijumos tas tiek piena iepotétas
ar slikiu, netiru Odeni, ja tadu lieto piena trauku skalo%anai.

Ja piena krasa ir célusés no bakteriju darbibas, bet ne no
tesmepa iekaisuma, tad tas ir viegli novérSams:

Piema uzglaba%anas telpas jadesinfecé sadedzinot s8ru vis-
maz 3 stundas, durvis un logi pa desinfekcijas laiku ciedi jano-
sledz, péc kam telpas labi un ilgi izvedina.

Kits griesti, sienas, grida un visi kitl esofie priek&meti ja-
nosmére ar kajka pienu.

Tas pats darams ar piena traukiem, izkajkofot tos no ieks-
un arpuses, un atstajot tada stavokli vairakas stundas.

Péc tam ar varitu Gdeni tos krietni nomazga un noskalo, un
{ikai tad nodod lietc8ana. Senemot kopa: jaiavdro vistielaka tiriba
pie lopu kopejiem, baribas telpas, piena telpas, lopu kiiti un t. t.

Ja paradas krasaii pieni,.jakeras pie visradikalakiem pien-
saimnieciba pielaizamiem desinfekcijas lidzek|iem.

Rizradijumi trakumu novér$ana un aizkavesana.
A "
Plena iegtZana kdti.
1) Lopu kitim jabdt sausam, vislabakas ir seklas katis.
2) Lopus nedrikst piesiet parak gari, 1ai govis nevardtu no-

taskit ar mé@sliem visu savu gulas vietu, kas stipri trauc tiribas
uzturédanu.
3) Slaukfanas laika govs aste japiesien, lai piena neiekai-
situ mesius.
3*
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4) Jagada par labu tiru gaisu kiitl (ventilacija), par bagatigu
gaismas iek|uSanu. L.oti vélami sienas un griestus laiku pa laikam
izkajkot.

5) Jagada par sausiem- un nesabojatiem pakaiSiem, veci,
sapelejusi un satrddejusi salmi, kartupelu-laksti, sonas, zaju skai-
das, koku lapas un citi bojati pakaii nav piemeroti lopu kaisiSanai,

6) Jarupejas \ai lopiem netiktu izédinata sabojata bariba:
sapelejis siens, salmi, iepuvusi runku|i, kali, kartupe]i un citas sak-
nes, sasmaku$i, sapelejuli, jeb citadi sabojata spekbariba. Baribu
lopu kiiti neuzglabat.

7) lzédinot runkuju un kaju lapas nedrikst aizmirst pasniegt
ari sausu baribu un nelielu daudzumu fosforskaba kalka piedevu,
30—50 gramus vz galvu diena.

8) Pac sliktas baribas pasniegSanas, kas nelabvéligi iespaido
kupga darbibu, stravjas temperaturas mainas, uztraukuma un tm}.—
cied sviesta ipa3ibas un rodas mazvertigs produkts.

9) Lopi kartigi jatira ar birsti un skrapi, jo lopa adas tiriba
|oti labvéligi atsauctas uz lopa veselibu un piena raZas spejam.
Japieturas pie sausas slavk8anas metodes.

10) Mav jaaizmirst tesmena un apkartejo védera daju noti-
riSana ar lupatu jeb dvieli.

11) Slimu unarstejamu topu pienu, pirmpienu un vecpienu, ne-
drikst nodot pienotava, lai nesabojatu ari savu kaimipu tiro
pienu un sviestu.

12) Slaucgjiem jabut veseliem, tiri gerbtiem (vislabakilinu ap-
gerbos). Slauk%anas starplaikos jamazga rokas.

13) Lopiem bariba japasniedz pirms jeb péc slaukSanas, bet
nekad slauk3anas laika. Citadi saboja gaisu ar baribas putekliem,
lidz ar kuriem piena iekllst nevélamas bakterijas. HRiz 3i ilemesla
slauk®anas laika partraucami ariciti kiits darbi ka, — lopu tiri%ara,
méslu nolidzina3ana un tamlidzigi.

14) Lopi jaizslauc tiri un apzinigi, nav jaslauc slapjam rokam’
un pupu staipifanu., Kas tiek darits oiradi ne ka aizradits, ir ne-
tikvien kaitigs piena tiribai, bet var izsaukt®upu un lesmena ie-
kaisumu.

15) Pec izslaukSanas piens katru reizi bez kavéSanas jaizkag,
jaatdzess, jaizvedina. Sim darbam vislabaki ierikot atsevidku telpu
arpus kdts.

16) Visi piena trauki: ka slaucenes, kastuves un to piederu-
mi, piena kannas un citi, tida] péc to lieto3anas jaizmazga karsta
iideni, jaizskalo un janoliek tiras telpas uzgiaba%anai.

17) Nekad nevajaga turét pienu katiilgakineka tas vajadzigs.
Tapat piena trauki jacen3as péc iespgjas atraki iznest no kits.

B
18) Dzesejot pienu ar specialiem piena dzesetajiem, piens
reizé tiek ari izvedinats, atdalot nelabvéligds gazes un to vieta uz-



nemot svaigu gaisu. Ja 3is svarigais un nepiecieSamais izvédina-
Zanas darbs nenotiek, tad piens atri bojajas. Ja speciali piena
dzesetaji nav, tad pienu izvédind to parlejot vairakas reizes no
viena trauka otra.

19) Lidz piena aizve3anas laikam kannu vakiem jabit vaja,
puspievértiem. Lai tad piena neiek|utu putekli, mufas un citi ne-
tirumi, ieteicams kannas parklat er gaisu caurlaido3u drebi, vis-
labak — marli.

20) Lidz aizveSanas laikam piens jauzglab3 tiras, vesas, labi
védinatas, vislabaki tum3as telpas. Saulainas telpas piena uzgla-
ba%anai nav derigas.

C.

21) Piena transportkannam jabut pilnigi brivam no risas,
labi izgatavotam, bez ielapiem un t. t. lelapaipas un sarusejosas
kannas ir visnederigakas piena uzglaba3anai un transpoitelanai.
Salocitas piena kannas, ipasi, ja ielapi likti no arpuses, piens ietek
ielapa un kannas sienas radila starptelpa, kuru nav nekadi iespé-
jams iztirit. Piens sak pOt un tani attistas puSanas bakterijas.

22) Rita un vakara slaukuma pienu nekad nevajaga liet kopa,
bet rita pienu nodot atsevifki pienotava, Siltu neatdzesetu pienu
nedrikst pieliet aukstam pienam,

23) Pie kannam jaietura lielaka tiriba. Tiri8anu vislabak iz-
dara ar siltu zoda Qdeni, jeb kajka pienu, pie kam kannas vairak-
kartigi jaizskalo ar tiru {deni, lai atbrivotu no zoda un kalka. Tad
kannas janovieto noZiSanai ar vajeju vaku. Vajejam galam jabut
uz leju. i

24) MNepareizi kannas pac mazgalanas un skalo%anas atstat
ar vajeju galu uz augSu. Tados gadijumos kannas neiziist un
drizi sak rdsét, tajas iéklist gaisa esolie digli un t. t,

25) Rasainas piena kannas piens atri bojajas un no $ada sa-
bojata piena iegutais sviests ir arejjainu un metala piegaru. Sieri
paliek zili un f, t.

26) MNetiras piena kannas vispirms jaskalo ar siltu Gdeni un
iik tad ar karstu Gdeni jeb tvaiku, jo siera viela (kazeins) pie
kannu sienam piedeg, péc kam kannas ir joti grati dabdt tiras.

27) Piens un kréjums ka ziema ta vasara jacen3as nodot
pienotava katru dienu. Piena jeb krgjuma uzglaba%ana majas
2—3, pat 4 dienas, ir nepielaizama. Svetdienas un svétku dienas
piesaimnieciba nepazist !

28) Vasara piena velanas laika kannas jaapsedz, vislabaki
ar slapju drébi, maisu jeb tamlidzigu, lai izsargatu pret saules
stariem — karstumu un putekliem. Ziema kannas jaaizsarga pret
aukstumu un piena sasalanu lietojot sausu drébi jeb salmus.

29) Stingri jaraugas uz to, lai piena kannas pienotava tiktu
pilnigi izlietas un sabiezejis kréjums nepaliktu gar kannas koniska



kakla vietu jeb pie vika, un izsargatos no parpratumiem svara
trukuma un tauku proc. nesakrifana.

IV. DaZadi kaitek|i sviestnieciba.

Pé&dejos gados misu piensaimnieciba ir spéruse lielus sojus
uz priekSu, bet reizé ar to ari publikas prasibas ir kjuvulas daudz
izsmalcinatakas un tamdeé|, ja més gribam par savu raZolo sviestu
iegit augstaku cenu un iekarot tirqgu savam produktam, nepiecie-
Zami vajadzigs pacelt ta labumu. Lai to panaktu, vispirms ir ja-
novers daZadi trikumi lopkopiba: lopu €dinagana, tira piena iegi-
Zana, techniskie trikumi pienotavas un t. t. So darbu sakot ne-
drikst baidities ne no kadam pi'ém un grdtibam, jono ta atkarajas
Latvijas lauksaimnieka nakotne un labklajiba.

Ja més 3os trukumus sviesta apskatam tuvaki, tad redzam,
ka daudzi, pat |oti daudzi trikumi ir c@luSies no nenormala lepu
organisma stavok|a. Se vajaga darit uzmanigus uz plrmpiena no-
do%anu pienotavas, no kura maz, jeb nemaz sviestu neiegdst, bet
daudzi lauksaimnieki, domadami ,izsist cenu“. ved paslepus to uz
pienotavu un saboja ari labo produktu, ari citiem zaudejumus
daridami.

No pirmpiena iegitais sviests ir ar pretigu gariu, smar2uy,
nenormalu konsistenci un krasu, tadél ari pirmpienu nedrikst ag-
raki ka pé&c 8--19 dienam nodot pienotava.

Ari vecpiens un piens nogovim kuras ir ta sakot parmetudas,
nav piemérots laba sviesta izgatavoSanai, jo arvienu ir jarékinas,
ka vecpienigu govju piens viss jeb slaukuma pirmas striklas ir
sajgani rigtas. is rigtums no piena pariet kréjuma, resp.
sviesta.

Ta ka vismaz pirmas vecpiena striklas ir nederigas, tad ne-
kada zina nav pielaizams. ka pirmas striklas tiek ieslauktas slau-
cené pie kopeja piena, bet tas jaieslauc atsevilka trauka un citadi
jaizlieto. Sis darbs lauksaimniekam ne mazaka méra nav zaudejums,
bet tas rodas gan tad, ja ar 5adu niecigu piena daudzumu saboja
visu vienas dienas parstradajamo pienu — kréjumu — sviestu. Vec-
piena tauku lodites ir |oti sikas, un if zinams, ka Sadu kréjumu
grataki izsviestot. Tas ir krietni janoraudzé un jaku| pie augstakas
temperaturas ka parasti, kas savukart iespaido daZadus sviesta tri-
kumus, par piem. rodas rugts, stipri skabs, sierains un neizturigs
sviests, bet ja tadu krgjumu ku) pie zemas — normalas tempe-
raturas, tad parasti nevar sakult, starplaika tas jauzsilda, un iegust
mikstu, smérigu jeb nenoteiktas strukturas sviestu.

Lopu apielanas laika, piens daZreiz ir tik nenormals, ka to
nedrikstetu sviesth parstradat. Ka slimu lopu pienu nedrikst par-
stradat sviesta, tas bdtu no higieniska un estetiska viedok|a ka pats
par sevi saprotams. /
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Ari piens no lopiem, kuri ir izcietusi akutas slimibas, -un uz
kura var atstat iespaidu lietotie medikamenti, var izsaukt triku-
mus sviesta,

Se nedriksl parskatities un aizmirst ka lopu tesmenis ir dzie-
dzeru organs, kurd 'spéj dalu kaitigu vielu parnest piena un to
sabojat.

Tesmenis var raZot kimiskas vielas, par piem. &teri, kamparu,
chloroformu, karbolskabi, stipras oZvielas, 8teriskas e|as. rigto sa-
li, Jjodkaliju un daudz citas. Piens, vélaki sviests, smarZo un
gar§o pec %im wvielam.

Ari nepareiza baribas izeédina%ana var bt par iemeslu sviesta
trukumam, jo pédeja pariet daZzadas baribas piegarfas un smakas.

Piens un sviests pienem riigtu garSu ja: lopi éd davdz koka
lapu, kastanus, ozoiziles, supu kumelites, lupines (neapplaucetas),
vikus, pupas, pupalajus, racenus — grieZnus, ka ari daudz runku-
|us un kalus, rapSu rauSus un i, t.

Viss §is atsaucas uz piena, resp. sviesta jpaSibam. Bri daii
plavu stiebru zalu augi (Alium sativum), kuri satur daudz sinep-
elju, piedod pienam —— sviestam sipolu piegarSu un smaku. Tik-
pat kaitiga ir sinepju augu izédina%ana, jeb ja lopiem ta ir brlvi
pieejama. DaZada bariba atsaucas ari uz sviesta konsistenci |ofi
ipatneji. *

Ka zinams, tad ganibas zale, zalbariba, maiss, maisa klijas,
risu klijas, kvieSu klijas, ejlas rau8i, rapSu rau8i, auzu milti un
citi, ja tiek vienpusigi izédinati dod mikstus sviesta taukus, turpreti
izédinot plavu sienu, salmus, kartupejus, runkujus, runkullapas, ru-
dza klijas, palmu rauius, kokosrausus un city, rodas cieti piena-
tauki. Ja izédina lielakos daudzumos runkujus un runku|lapas, lai
izvairitos no cieta un drupaina sviesta ar zemu ddens saturu, tad
baribas  vienibas vajaga izlidzinat, piedodot klat kvieSu
klijas, rap%u rauZus, avzu miltus jeb ko citu,lai stearina un oleina
saturs bariba nebitu vienpusigs.

Tiek ieteikts pasniegt 30— 50 gramus fosforskaba kajka diena
katram lopam, lai-izvairitos no runkuju iespaida uz lopu kaulu no-
vajinaanu. Mo katras rauSu — spekbaribas 3kirnes, var katru
dienu un katram_lopam izédinat 2—2,5 kigr.

Speékbaribu  pasniedzot, bariba ta ir jasadala, lai baribas
lidzek|u ipatnejais iespaids neatsauktos uz sviesta ipaSibam.

Tapat pavasaros, lopus izlaizot ganos, pirmajas dienas iegusi
mikstu mazizturigu sviestu. Tad bitu [oti teicami, slarplaikos
{pusdiena, vakara), kiiti pasniegt sausu baribu (sienu, salmus,
aboligu, kam&r organisms pierod pie baribas mainas,) un laj vzla-
botos sviesta konsistence.
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Kadu iespaidu atstaj bariba uz lopa zarnam, pienu un
sviestu daZados gada laikos.

Galvena karta S¢ butu jaapskata pavasara un rudens triku-
mi sviesta,
lzdevigakais gada laiks laba sviesta iegliSanai ir vasara, kadé| trukumi
sviesta tad var bat vairak tikai techniskas dabas, proti: (nepareizi
nostadita pienotava, silts, netirs un slikts Gdens, sliktas, nepie-
mérotas siltas un netiras telpas, nepietieko3a ventilacija, nepareizi
ierikota netira Gdens izteka un t. t.).

Saprotams, ka lops bidams ganos, jutas daudz spirgtaks un
veseligaks, labaku gara stavokli, ir tiraks ka Kkt un ari piens ir
tirs, sevi¥ki tad, ja slaukSanu izdara ganiba, no putekliem un sma-
kam briva gaisa. Par vélamo pienskabes bakteriju vairofanos pie-
na gada labveliga temperatura un tada karta tas nem parsvaru par
iekjuvu§iem kaitigiem mikroorganismiem. Tad iegust svieslu ar
vélamo, puslidz miksto konsistenci. Nepiécie3ami jagada par pie-
na védina%anu un atdzese3anu uz vietas, bet pienotavas, péc kré-
juma pasterize$anas, par enerdisku un zemu atdzesefanu, Far
visam lietam, piena raZotajiem, kuri nodod pienu pienotavas, [ari-
pejas, ka pusdiena un vakara slauktais piens tiktu labi atdzesets,
izvédinats un uzglabais aukstas, tiras telpas lidz transporta laikam.

Salejot silto un auksto pienu kopa, tiek veicingta ta atra sa-
skab&ana un tajaka bojaanas.

Daudz neizdevigaki apstak|i ir pavasari. Lopi bieZi cies
baribas trilkumu, kad& tiek paragri izlaisti ganibas, pie kam
palick bez sausas baribas. Ara gaiss ir vél auksts un mitrs.
Ar Sadu spéju baribas, gaisa un temperaturas maipu, mainas ari
piena specifiskas ipaSibas un ta labums, kas atsaucas uz sviestu
parasti nelabveligi.

Ar mesliem aplipuSo lopu netirumi gribot negribot iek|ust
piena, Saja laika iegdtais piens ir parasti bojats ar méslu bak-
terijam (coli, aerogenes un c¢.), kuras iesdk cinu ar pienskabes
bakterijam un nereti pirmas nem virsroku.

Pavasara pirma zale ka tada ir |oti bagata da’adiem piena

kaitigiem digliem — bakteriju floru un taml., ta ka ari ar to var
sagaidit dazadus bakterielas dabas trikumus piena, daZadus par-
veido%anas procesus — paragru piena saskabZanu unp t. t. Mo

3ada piena iegitam sviestam ir netira garSa, daZreiz ari silku sma-
ka, 1saki sakot : visas tas piegarsas, ko praksé sauc par kits, jeb
»govs asts“ gar3u.

Lidzigi apstak|i ir véla rudeni. Ari tad lopi cie§ vesa un
drégna laika dg|, baribas trilkums ganibas piepemas un sak baga-

tigi izédinat runkuju, kaju un citas lapas, kuras atstaj uz lopa
organismu stipri nelabvéligu iespaidu (rada caureju).
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Bez citam kaitém Se vél pienak kalu, runkulu garSa un
smaka pienam. Ka noteiktu traucekli 5e uzskata nenormalu zar-
nu darbibu, kuru izsauc straujas baribas mainas, mitrs gaiss un uz
zalbaribas (kaju, runkuju lapas), lielos apmeros eso%a bakteriju
flora. Daudz tiktu lidzets, ja B8aja laikmeta gadatu par vislielako
tiribu pie lopiem, seviSki tesmepa mazgalanu; izdaritu plrmo vé-
dinaSanu, atdzese$anu un t. t.

Par noZeloSanu jasaka, kamér lopi iet ganos, par vinu firi-
Sanu netiek ne mazaka mé&ra domats, tadé ari masu produktu
labums uzrada stipri svarigu tendenci un ir atkarigs no gadijuma
un apstakiiem, kados piens tiek ieglts.

Ziemd, kad lopi atrodas pie kits baribas, apstak|i sviestoda-
nai ir sliktaki ka vasara, bet labaki ka pavasari un rudeni,

Kad parmaipas laiks no ganibam uz sauso baribu ir pargajis,
un jestajusés normala kunga un zarnu darbiba, tad lopi pasi par
sevi ir tiraki un sausiem pakaidiem pakaisiti, ir raditi labveligi
apstak|i tira nesabojata piena iegu3anai.

Tira piena ieg@3ana uu lopu apkop3ana ir pamats laba un
izturiga sviesta iegli$anai. Lai iepriek3 sacitais lasitalam batu
saprotamaks, tad zeimnak, vieglaka parskata dé| pievediSu sviesta
trikumus 3ematiska veida.

Pienotavu apskate.

Sviesta truokumi ir meklejami: pienotava, Zrpus tas, tie at-
karigi ari no paligvielam (sliktas sals, pergamenta, sviesta krasas,
ddens un t. t.).

Trikumi arpus pienotavas.

lemesli: Te ir jaatkarto jau minétais pie tira piena iegiisanas;
‘'slikta kiuts iekarta, netiriba kiti, nepietiekosa lopu tiriana, &dina-
%ana, lopu slimo3ana, nepareiza slaukSana, nepareiza piena apkop-
Sana kidtl un pEc tam, nepieméerotas piena kannas (sardsejudas un
taml.) nepiemérotas baribas izédina%ana un t. t.

Trukumu uzzinasana: Pienu pienémot vaditajam stingri katra
piena kanna un tas saturs japarbauda: jaosta, janogar3u, jaapskata.

Tiri ieguts un védinats piensarvien biis patikami saldu gar3u,
aromaty un neuzradis nekadu sevilku netirumu piegar8u, Preteja
gadijuma piens uzradis kautkadu smaku un gar¥u, vai piegar3u
un odis ar ieskabu3u jeb pavisam skabu smaku: nepietiekosa pars
vir§a dzeseSana, piens nav ticis vedinats, tiribas neievérofana pie
piena iegd$anas un uzglaba$anas, stavé3ana saulg parvedot un t, t.
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DaZkart piens oZ pec lopu mesliem: nepietieko3a lopu tiriana,
kaisifana, slapja slauk$ana, ilga piena uzglabaSana kiiti, slikta vedi-
nasana, nolaidiga ka%ana; netiri kastuvju piederumi, netira slauksa-
na, netiras piena kannas, netiriba pie slaucéjiem un c.

Piens norada ari: noteiktas baribas gar3u— kaju, runkuju,
bri2u atkritumu, sabojatu kartupelu, turnipSu lopu racepuunt. t,

Ragta un metala garSa: sariseju%as kannas, vecpiens, jeb
izedinata bariba saturo3a rugtu vielu, no sliktas pavirSas trauku
mazgalanas un skaloSanas, alseviSkos gadijumos ari no zinamu
bakteriju sugas.

Medikamentu garSa pie iek3kigas un arejas lopu arsteSanas.

Pienu nedrikst piepemt parstradalanai pienotavas un tas si-
tams atpaka| ja tasizradas: asinains, strutains, staipekjains, smirdoss
un t. t. (aizdomas ka vai nu tas pirmpiens, jaunpiens, parmetu3os
‘govju piens, feb ari célies no pupu un tesmepa iekaisuma). Ta-
pat jarikojas ja piens |joti netirs (slikta kaisi%ana, lopu tiriSara,
piena ka%ana un t. t.).

Trikumu novériana.

Tira piena iegd%ana, apkop3ana un nodo%ana nesabojata vei-
da pienotava, ir pamats pirmklasigu piena produktu izgatavoSanai.
Sliktu un sabojatu pienu nododot pienotava, nelidz ne pirmklasiga
pienotavas izbive, ne iekarta un citi paliglidzek|i. Nelidz ari vis-
labakais, izglitotakals, praktiski piedzivojis arodnieks—sviestnieks—
siernieks. Jau reiz sabojatu pienu; nevar par nesabojatu parvéerst.
Sabojatais piens turpina savu bojaSanos talak sviesta, kaut gan
vairs ne tik strauji, un rezultata par sliktu, sabojatu produkiu tirgd
slikti samaksa.

Ar varu nevar nevienu piespiest iegat tiru pienu, bet tis
ir pau piena raZotaju intreses.

Tik ilgi, kamér koppienotavu valdes un koppienotavu vaditaji
pienems parstradadanai sliktu pienu un nesitis to atpaka), més vel
ilgi labu, tiru un nesabojatu pienu neredzésim.

Piensaimnieku S-bu valdém, enerdiski ir janostajas pienotavu
vaditaja puse, vaditaji japabalsta, lai paceltu piena labumu, resp.
sviesta — siera kvalitati.

Jasariko priek3lasijumi, jaapgada piensaimniecibas gramatas—
literatura un pie katras izdevibas jadod aizradijumi.

& *
*

Krejuma sagatavo3ana sviestodanai.

Krejuma dzes&3ana un ieraudzeSana.
Kréjuma labums liela méra atkarigs no ta, kada cela un no
kada piena tas iegits.
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Ta ka ne piens, ne kréjums, nav absoluti brivi no daadam
sviestniectba nevelamam sikbutn@m un lai tas nonavétu, kréjums
pasterizejams vismaz vz +85° C. Piena tauku lodites kust pie
—+ 31 lidz +36° C. un augstak par to, un 3acieté pie 419 lidz
+24° C. tad ir nepieciefama kréZjuma zema atdzesd8ana, lai ie-
gitu velamo konsitenci kréjumam, velak sviestam.

Van Doma pétijumi rada, ka kr@jums turéts pie -+ 6 lidz
+ 8% C. 4 stundas ilgi un tomér minéta laika nav panakta piena
tauku lodi3u pilniga sacietéd8ana. Krejuma atdzeséfanu un ta ie-
raudzelanu, prakse pielieto trisus dazadus panémienus, proti:

Pirmais. Kr2jumu atdzesé uz apm. + 4 lidz 4+ 6° C. un
to uzglaba apm. 2 lidz 3 stundas pie miné&tas temperaturas.
Kréjumu péc tam atkal uzsilda vz ieraudzé%anai vélamo tempera-
turu ( + 13 fidz + 160 C.) un pielej kréjuma raugu.

Kaut gan zema kréjuma atdzeséSana ir |oti vBlama, tomér
tads panemiens ir garlaicigs un griti izvedams, pie tam, kréjuma
pa dzesé$anas un ta maisi%anas latku var iekjut nevélamas
sikbutnes.

Otrais. Kréjumu atdzesé uz ieraudzeéSanai vélamo tempera-
turu (4 14 lidz 4+ 20° C., skatclies pec gada laika un citiem
apstakjiem). Kad viss kréjums atdzeséts, tad tam oielej kr@juma
raugu. So panémienu piclielo visvairdk un tas ir visprimitivakais.

Tre8ais. Modzesétais vz kréjuma dzesetaja kréjums, tiek
tecinats klat jau iepriek3 kréjuma raudzéfaja ielietam kréjuma
raugam.

leraudz@$anas temperatura ap + 12 lidz 4+ 13° C.

Sis papémiens ir teicams, jo digli- sporas un c. kuras par-
cietuSas pasterizaciju, pa dajai novajinatas, ieklUstot pienskabg, tas
nepaspéj attistities un kr8juma rdglanas process nem velamo
gaitu.

Kurd no minkgtiem pan@mieniem ir pareizakais, par to grati
Spriest, jo apstak|i nav visur vienadi.

Kréjuma dzeséSanai jalieto speciali kréjuma dzesetaji, lai
krzjums reizé tiktu ari izvédinats un no ta atdalitos kréjuma esofas
ta sauktas ,kiits* gazes un citas, un jaseko pa darba laiku lai dze-
sgtajs pareizi darbotos. Lai kréjuma atdzes€%ana un jzvédinaSana
tiktu izpildita varda pilna nozimeé, kréjuma dzesa@tajam ir jabit
pietiekodi lielam.

Pienotavas, kuras apgadatas ar labu aukstu ddeni un tas ir
pietiekodi daudz, krajumu var atdzesét tik zemu, cik tas ir vélams
un darbiba nav atkariga no ledus krajuma.

Bet pienotavu lielam vairumam tas nav iespéjams. Kréju-
mu atdzesé nepietieko3i, tas atri sartigst, pat bieZi parrigst un t. ¢t
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caur ko rodas traucéjumi darba un tas atsaucas nelabv@ligi vz iz-
gatavota produkta Skirni.

Jo pie augstakas temperaiuras kréjums tiek pasterizéts, jo
energiskaki un zemaki tas atdzeséjams. Tad@& visam pienotavam
nepiecietami vajadzigs apgadat aukslu ddeni un pietiekodi lielus
ledus krajumus. Ziemas vajadzibam var ierikot sniega kratuves,
ja apstak|i to prasa, jo 5is darLs atmaksajas. Taupit nevieta, ir
nest zaud&jumus.

Kréjuma ieraudzéSanas temperatura bieZi svarstas un ta |oti
atkariga no blakus apstakliem, tadé| ieraudzejama temp. svarstibas
praksé ir no + 12 lidz + 20° C,

Pie zemakas temp. saraudzéts kréjums ir ar tiraku gar3u
un satur mazak gazes neka krejums, kur§ saraudzétspie augstakas
temperaturas. Tadg| ieteicams kréjumu raudzét pie zemakas tem-
peraturas un pieliet vairak kréjuma raugu.

Kréjuma ieraudzé3anai jalieto no pienskabes bakteriju tirkul-
turam labi un tiri iegits krejuma raugs.

No krejuma rauga pielieto%anas laika, kréjumam apm. 16—
20 slundas jabdt sardgu¥am un bez iebilduma derigam sviesto-
Sanai.

Praktikis piensaimnieks arvienu noteiks un uzkers isto kréju-
ma gatavibas momentu, bet uz to katrureiz nedrikst palauties.

Tade] paskontroles dg&], laiku pa laikam, kréjuma skabuma
grads japarbauda ar titrefanas metodi. Eksportsvietam noderiga
kréjuma skabuma gr. ir no 55—70 T., jo krgjuma t. %o ir bijis
ap. 25%o.,

Ja kréjums nav pietieko3i skabs, tad cie® sviesta iznakums,
jo daudz tauku paliek panas. Ja kréjums ir parskabis — parridzis,
tad tas izskatas un ir itka ar daudz sikiem pdsliSiem sajaukis, ne-
vienads Skidrums.

Mo 8ada kréjuma pagatavots sviests ir ar trokumiem un
satur daudz sieravielas — kazeina, ir skabs (nepareizs skabums)
un mazisturigs.

No nenoteikti labi saraudzeta kréjuma nevar ari iegut labu
sviestu. Tamdg| misu mazakas pienotavas, kuras parasti ir slikti
apstakji, sviesta labums ir svarstigs — nenoteikts.

Kréjuma ieraudz&%anai lieto daZadus traukus, ka koka, ta
skarda traukus un kannas un modernus raudzetajus ar tempereja-
mo ietaisi.

Rokas pienotavas visvairak tiek lietoti koka trauki, bet sastop
arl skarda traukus, kuri péc daZu uzskatiem esot itka prakliskaki.
Vienkar8i skarda trauki nekad sevi neattaisnos aiz sekoSiem ie-
mesliem :

Vispirms 8e krit svara mosu klimatiskie spstakli, ka ari ap-
stak|i pienotavas. Parasti telpas misu pienotavas vasara ir kar-
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stas un ziema aukstas. Uzsildot kréjumu ieraudze3anai vz 4-18°
C., gadijumos pat lidz 200 C. un to atstajot skarda toveri pie sil-
tas krasns, kréjum$ tomér no arpuses sak atri atdzist un areja
kréjuma daja driz vien ir jau zem 4 12° C. un zemak, atkariba
no temperaturas telpa.

Tados apstak|os raudzéis kréjums nekad nebids sariidzis bez
zinamiem triakumiem.

Nemot vél véra misu caurméra slikto pienu, kura visi eso-
Sie kaitigie dig|i kréjumu pastirizéjot nav nonaveti, un kuri vélak
labveligos apstaklos pem virsroku, par labvéligam pienskabes bak-
terijam un tade| ari, nereti sviests tiek ieskaitits Il. 3kira, ar pie-
zimi: riigla, netira garSa. Skarda trauki atri sak roset, kas ari at-
saucas sviesta uz kvalitati.

i pE904s

»Astra® komblnetais kréjuma raudzetajs N. S. R., ar lzceltu temperejamo
iekartu kréjuma dzese3anai.

Ka vieniga priek&rociba skarda traukiem biitu: viegla tiriSana
un tie nav tik smagi ka koka trauki. Tas tomerir saméra parak
maz. Koka raudzéjamiem traukiem Sini zipa ir daudz priek$ro-
cibu. Galvena karta koks ir izolators pret aukstumu jeb siltumu,
Vienigi koku ir7griiti tirit un tas ir smagaks ne3anai jeb celSanai.



— 46 —

Kréjuma raudze3ana vairakos skarda cilindros, ovalas kannas
un tamlidzigos traukos, ir pilnigi atmetama, jo visos traukos kre-
jums nexad vienadi nesarugst: viena trauka tas var but parska-
bis, otra nepilnigi sariudzis, tre3a pareizi sarudzis un t. t. 3alejot
%adu kréjumu kulmuca, notiek gan skabuma izlidzinadanas process,
kas tomeér nedod tik labu kr2juma rigumu, ka tas iegistams kré-
jumu raudzé&jot viena trauka ar vienadu temperatury,

Pasterizets kr€jums pats no sevis atri nesariigst, kade| tam
ir japielej vai nu skabs piems, panas, jeb krZjuma raugs. Skaba
piena un panu lietoS3ana raugam ir jau novecojis un pilnigi nede-
rigs panémiens, jo td rikojoties panas eso%os trikumus iepoté no
jauna kreéjumd., Vispareizakais um dro3akais ir: no pienskabo
bakteriju tirkulturas rdpigi sagatavots kréjuma raugs.

Tirkulturas kréjuma raudzésanai.

Tirkulturas kréjuma rauga sagatavolanai ir |oti daudz un da-
Zadas, gan vietejie, gan arzemju raZojumi, un tas tiek piedavatas
sausa un Skidra veida.

Sausas tirkulturas var vzskatit ka techniskas kulfuras, tam-
del ari techniski un bakteriologiski netirakas ka Skidras. Sausas
tirkulturas ltetojamas tikai tados gadijumos un apstaklos, kur ne-
erta pasta satiksme, jo sausas kulturas sikbitou dzivibas spéjas
uzturas ilgak.

. lekSzemju Skidrajam tirkulturam pieskirama priek3rocibz, jo
tas var no laborat. sanemt tdlin péc vinu pagatavosanas.

Jaatmet vecie aizsprieduml, ka dapu un c. tirkulturas ir la
bakas par iekfzemju raZojumiem. Trikumi, ja tadi paraditos pie
sapemtam vietejam kulturam, bez kavéSanas japazifo attiecigai
labaratorijai un kopigi arlaborat. jaizpéta un atrastie trikumi abpu-
sigi janovérs. Nevajaga iedomaties, ka danu govju piens ir la-
baks pienskibo bakteriju tirkulturas izgatavosanai ka vietejo gov-
ju piens.

Macisimies cienit pagi sevi, tad citi mus cienis, un neskrie-
sim meklét ,zeltu* arzemes, kad tas ir pa3u dzimtené.

Tirkulturas reti kad ir viena, bet vairakas pienskabo diglu su-
gas. Ir pienskabo diglu sugas kuras blakus stiprai pienskabei ra-
%0 ari aromatiskos savienojumus: abolu, bumbieru un c. garSu
un aromatu.

Galvenas tomér ir divas pienskabo digiu sugas : streptococcus
cremoris un streptococcus laclis.

Pétijumi norada, ka streptecoccus cremoris ra%o aromatiskus
savienojumus, un streptococcus lactis pienskabi. Abi mingtie dig-
li darbojas pie temp. + 15 + 20* C., pie kam jaievéro, ka
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skabes un aromata savienojumi pie daladam temperaturam var biit
svarstiga. Katrai, no mingtam digju sugam ir ari attieciba uz tempe-
raturu savs ,oplimums®, t. ir — temperatura, pie kuras 8ie dig)i
vislabak attistas. Jo augstaka temperatura, |0 augsiak ce|asskab,
grads, bet aromats ziid. Mgginajumos pieradijies, ka ari pie -}-32¢
C. varéja audzet pienskabes digju sugas, bet tikai bez vélama
aromata. Aromals paradijas atkal, kad 8o0s digjus audzéja pie
zemakas — + 22° C. temperaturas, bet jo ilgaki Zos diglus pie
augstakas temperaturas attistija, jo bija gritak iegit agrako aromatu.

Tade| temperaturu izvele lielas svarstibas uz augdu nav ie-
teicamas. Temp. maina uz auglu tikai par + 5° C., péc da2u
zinatnieku domam var bat tirkulturai likteniga.

Dazadi nevelami digli kuri iekjuvusi kulturas no arienes, var
to samaitat. Pie kultury audzéSanas un pavairoanas, peéc dapu
pétnieku pEtijumu rezultatiem redzams, ka viena un ta pate pien-
skabes diglu suga nedarbojas viena piena ta, ka otra, bet katra
daZadi.

Pienskabes diglu atfistiba noteicoSu lomu spélé piena esoSie
vitamini un piena salu saturs.

Pienskabes diglu atfistiba tiek traucéta, ja piena sa|i neatro-
das piend vajadziga koncentracija un sastava.

Ir noskaidrots, ka B, vitaminiem ir ta ipaliba piena esofos
neorganiska fosfora savienojumus parvérst organismam uzpemamos
savienojumos, ka ari padarit iespéjamu daZadu piena saju uznpem-
fanu diglu organisma.

Nemot-to véra, bls saprotams, ka kréjuma rauga pagatavo-
Sanai bis labak noderigs taukaks, ar sausnu bagataks, neka liess
piens.

Krejuma rauga vajadzlbam tadél jaizvélas rita piens no vese-
lam, tiri turétam un ar vitaminiem bagatu bariby 2dinatam govim.
Kréj. rauga vajadzibam dani ieteic lietot pilnpienu un dod tam prieks-
roku,

Ir fakts, ka no tira svaiga pilnpiena iegitam raugam ir mai-
gaks—tiraks skabums tas ir ar maigaku tiraky aromatu. neka tads
kur$ iegits no vajpiena.

Boekruts un de Uriis doma ka pienskabes digji attista ipatnéju
kréjuma aromatu no piena olbaltumvielu savienojumiem. Tad ja-
doma, ka stipri augsta un ilga pasterizacija rauga pienam, piena
olbaltumu ta sadalitu, ka bakterijam pietrukiu viegli kustodi olbal-
tumvielu savienojumi uvzturam, kas aizkavatu raZot krajuma skabi
un aromatu. Tapat pie augstas piena pasterizEéSanas tiek ari par-
vérsts zinama mgra piencukurs, kas ir ka galvenais pienskabes
diglu uzturs.
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Ar to nav teikts, ka piena pasierizacija ir nederiga un kaitiga,
bet tas tikai aizradijums, lai necen3as lietot nevajadzigi augstas tempe-
raturas kréjuma ravga piena sagatavolana. Panakumi bijui labi
ja rauga piens fticis pasterizets tikai 10—15 min, pie 850 C.

Pé&c aug3a mingta janak pie slédziena, ka pistiek ja pie.:u
pasterizé pie + B85° C.. apm 30—35 minutes.

Veigemans un citi ieteic vajpienu pastirezet pie +95——+97
C., 2 stundas, bet ari aizrada, ka pietieks ja pie 85" C. to 1
stundu ilgi pasterize. '

Pé&c novértejumiem praksé un daZu zinatnieku aizradijumiem
literatura, var sacit, ka ilga piena pasterize3ana pie augstas tem-
peraturas nav v¢lama, bet pietiek, ja labu un tiri ieglutu svaigu
rita pienu pasterizé ap 30—35 min. pie +85—90° C.

Ja nevar iegiit labu raugu, tad nevajaga parsteigties ar kri-
tiku par no labaratorijas sapemtu tirkulturu nederigumu, bet no-
skaidrot kréjuma raugam lietota piena labumu un ta lietderibu
min. vajadzibai, jeb nemt pienu no citas saimniecibas.

leraugu sagatavo sekoSi:

Pie pienskabes bakteriju iepoteSanas piena janem uz reizi
visa pienskabo _bakteriju porcija. Ja porciju sadala divas da)as,
un pusi atstaj otrai reizei, tad pédeja puse var sabojaties, daZa-
dam bakterijam iek|Ustot trauka pie vala taisiSanas. Sai vajadzi-
bai jaizvélas vistirakais un svaigakais rita piens, kuru izlaiZ caur
separatoru to ieprieks desinficejot ar karstu ideni un vajpienu,
uztur sevidki tiros sterilos un riipigi sagatavotos traukos. Loti tei-
cami, ka ieraugam ta ari mates raugam lietot vairakus eksempl.
aluminija traukus, t. sauktos tirkulturas traukus. Kad vajpiens jeb
pilnpiens pietiekodi ilgi un augsti pasterizéts, las atri jaatdzesé un
jaizvédina to parlejot no viena trauka ot a, lai plenam dotu iespeju
no daladam, pa pasterizacijas laiku uzkratam gazém  atbri-
voties. Pie parlieSanas jalieto tikai sterili trauki.

Peéc piena atdzesé3anas lidz vélamai temp., kura ir + 20—
+ 259 C., tam pielej pienskabo bakteriju tirkulturas un noliek
rig%anai telpa ar pastdvigu un piemérotu temperaturu, jeb ar ude-
ni pildita trauka, Udens temp. var piemerot péc vajadzibas, to
uzsildot jeb atdzesejot. Kad riig3anas process nak uz beigam, kas
notiek. péc apm. 18-—20 stundam, bet mates raugs vél nav gluZi
biezs tas liekams vésuma lai nogatavojas un kad tas ir gatavs, ja-
atdzesé vz + 5 — + 7° C.

Ja receklis ir jau pilnidi stingrs — gatavs, tad atdzesejot rug-
%anas process vél turpinas un $ados gadijumas bieZi paradas sulas,
tirkultura pienem sulu gar8u un nav teicama lietoSanai.

Pa rugsanas laiku jagada lai temperatura nemainitos. Mor-
malais ridgSanas ilgums—ap 18—20 st. Nereli gadas, ka tempe-
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ratura pa rdg3anas laiku ir nokritusds un tirkultura otrd rita ir vél
Skidra, tad nedrikst nokavéto izlabot tirkulturu sasildot stipri siita
jeb pat karsta Udeni, jo tad bakteriju darbiba norit parak strauji,un
péc neilgalaika jau paradas sulas. Tads ,males raugs® jeb ari kréju-
ma raugs ir vai jau sabojajies, jeb tas atri notiek, un tamdg| nav
garantija par sviesta labumu, ja to lieto kréjuma ieraugam.

_ Ka mates raugs, ta velak kréjuma ieraugs, riigSanas sakuma
vail:akas reizes rupigi jaizmaisa ar specialu un sterilu aluminija
maisamo,

lerauga maisiSanai ta nozime, ka sikbatmes tiek vienlidzigi iz-
dalitas pa visu pienu.

lerauga daudzums pieliekams ar tadu aprékinu lai sarig%ana
notiktu vélama laika,

Piena sagatavo3ana talakai ierauga parpotesanai.

No visiem piena nodevéjiem jaizmekle tas, kuram ir vistira-
kais un labakais piens un kur% rita slaukuma pienu nesalej kopa
ar vakara pienu.

Nem tiru rita pienu un izlaiZ to caur separatoru, tieSi ielejot
(ne caur pasterizatoru jeb silditaju) un uztver tikdaudz vajpiena,
cik tas vajadzigs,

Ja leraugu pagatavo no pilnpiena, tad tas jafiltré resp. labi
jaizka$ un tida) )apasterizé.

Piens péc ta pasterizé$anas jaatdzesé un jaizvédina ka jau
iepriek§ aizradits, japielej mates raugs un jaliek rggsanai,

SartuguZas tirkulturas virséjo un apak$&jo daju, 3—5 ccm.
biezuma nav noderiga lieto§anai kréjuma ieraugam.

. Virsgja dala var it jek|uvulas daZadas bakterijas, betapak-
Seja daja -— dibena, var bt nogulsnejudies daZadi kimiski savie-
nojumi.

leraugu pirms ta lieto3anas krietni samaisa ar aluminija mai-
samo to gruZot no augfas uz apak3u un otradi bet ne gluZi lidz
dibenam. leraugu izlejot no trauka, ta satura beigas — padibeni,
kréjuma ieliet nedrikst, un ap 3—4 litri jaatstaj trauka, lai neie-
kiotu varbiitéjie nogulsnéjumi kréjuma.

Tirkulturas lieto$ana un tas nozime.

Pie pareizas kr&juma rdgSanas attistas pienskabe. Ta tiek
darinata no pienskabam bakterijam. Ja piena jeb kréjuma atro-
das ari vél citas baklerijas, tad bez pienskabes bakterijam, tiek
rafotas ari vél citadas vielas kuras, sabojasviesta labo aromatu un
gar3u lielaka jeb"mazaka mera.

Nepalikama gar$a un smarZa attistas un aizsedz labo—véla-
mo garfu, piem, baltas pelejuma sénites gar3a (Oidium lactis),
rugta garSa, runkujulgarSa, kiits, jeb ta saukta ,govs astes” garfa

un daudz citas pem parsvaru, .
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Pieliekot pienam Jeb kréjumam istds pienskabes bakterijas,
ir padarits tikai pusdarbs, ja piens jeb kr2jums nav ieprieks ticis vis-
maz uz 4 859 C. pasterizeéts un péc tam labi atdzesets.

Ple sviesta trukumu paradi3anas seviSki pavasaros un rudepos,
kad ir manamas baribas garSas un smakas, ir leteicams kréjumu
pasterizét pat lidz 4 90° C.

Péc 8adas pasterizéSanasir jaripejas par enerfisku un zemu
atdzeseé¥anu, ar noloku izvairities no pasterizacijas piegar3as, Pie-
liekot pienskabas bakterijas pasterizétam pienam — kréjumam, kad
visas parejas piena bijulas bakterijas nonavetas, iesakas normala
rugfana, ja tik tiek ieturéta pareiza radgSanas temperatura. Pa
riig8anas laiku japarbauda, vai temperatura nesvarsias un patiek
vélamas robeZas. Pasterizejot, atdzesejot un pieliekot pienskabés
bakterijas, krzjuma rlg%anas process no pa%a sakuma tiek pareizi
ievadits. Sis ir galvenakais darbs sviestnieciba un pie 8adi ieva-
ditas kartibas, cauru gadu var raZot augstas kvalitates sviestu.

Tirkulturas travkiem jabit no tada metala kas nerlsa, jeb
vislabaki lietot aluminija traukus. Padejo lielums atkarajas no
pienotava parstradajama piena daudzuma. Praksé ir piepemts, ka
pienam atgpem 15 % kr&juma. Krgjuma ieskab&%anai parastilieto
5~10% _tirkulturu®, tad var aprékinat trauku lielumu, kas bdtu
atkariba no piena daudzuma $ads:

legats |Tirkultura| Vajadzigs
];lr ':s krej. | 10 %0 no| trauku skaits | Pienotaval kura diend parstrada:
B kljr. kréjuma | un lelums

1,000 150| 15,0 .
1000—3000 vajadzigs tir-
2,000 | 3oo| 30,0;|2X25 kg. kulturu trauku: 2¢25= 50 lit.

3,000 | 450 45.0

pow | s ipd I ST R i v o S
6,000 | 900 90'0} 4430 R N s 530120
7,000 [1050| 101,0 " ) ’ -
8,000 11200 ‘20'0} axcan | e a0=160
9,000 11350 135,0 ’ 10005=9000 vajadzigs tir-
10,000 [1500( 1508 |4<50 , Kult, trauku: 450=200
*® * *
Sviesto3ana,

Sviesta iegudana.

Pie sviesta iegiSanas galveno lomu spélé divi faktori:
a) Pienatauku atdaliZana no piena plazmas, sastavo¥as no olbaltuma



fosfatiem un b) krégjuma eso3o $kidro tauku lodidu sastindzinalana,
lai tas apvienotos un beidzot sav:cnotos par lielakiem swasta
graudiem.

Ta ka sviesta tauku sastingSanas punkts ir starp + 19 —
+ 24" C. tad vajadrety domat, ka kréjuma, kur$ stavéjis 18—
24 st. pie + 14 — <4 16° C. un vél isi pirms kulBanas atdze-
sets uz +10 — 4 16° C., visas tauku lodites ir sastingu$as.
P#&c dazu pétnieku_atradumiem tas ari pa dajai ta médz but, bet
Prof, Flei¥manis burtiski saka:

Ka visiem ipatngjiem taukiem, ta arl izkausétiem piena
taukiem ir tieksmes ple siltuma gradiem, zemakiem par kufanas
punktu, palikt tkidriem, un proti jo vairak tad, jo izkausetie
tauki ir sikaki sadaliti.

Péc dazadiem uzskatiem pienatauki sviestoSanas laika atro-
das parkarséla, jeb parsaidéta stavokli. Sis parsalSanas stavoklis
ir paradiba, kura bieZi sastopama aripie citiem 3kidrumiem, piem.
pie Odens.

Absoluti tiru, destiletu Gdeni, putek|y un citu netirumu brivas
telpas, ir iespéjams atdzesét pat lidz — 10° C,, pie kam tas ne-
sasalst ledii. Pie mazaka satricinajuma, puteklu, Jeb citu vielu
iek)d3anas tani, Gdens pék3pi sasalst. Tapat tas ir briva daba,
kad ziema Iist ta saukta ,atkala®, kura krizdama caur stipri auks-
tiem gaisa slaniem uz zemi nonak zemé stipri auksta, bet vél
Skidra veida. Acumirkliga sadursmé ar zemi, jeb citiem prieks-
metiem, ta pekSpi sasalst,

Tamlidzigi més varam iedomaties pienatauku lodiSu saciete-
%anu, kuras sviesta mucai grieoties satricinas, un saciete, starpiba
tikai ta, ka pienatauku lodites ir aizsargatas ar piena plazmu no
sviesta ku|mucas sparnu sitieniem.

Sitieni neker tauku lodites tie&i, bet sitleni tikai tad ir raZigi,
kad piena plazma ir atdalita.

SviestoSanas temperatura.

SviestoSanai saraudzétais kréjums pirms muca lieSanas ir
krietni jasamaisa, jaatdzes® jeb jauzsilda uz kul3anai vélamo tempe-
raluru, skatoties péc apstakliem, gada laika, ku|mucas tipa, kujmu-
cas lieluma un kréjuma daudzuma, laktacijas perioda, kréjuma
treknuma un ta talak. Ziema, kad telpas un gaiss &ra ir auksts,
kul8anas temperatura ir japaaugstina.

Turpreti vasara jaku| pie zemakas temperaluras. Treknaks
kréjums kujams pie zemakas temperaturas, bet liesaks pie mazliet
augstakas. Pé&c kréjuma ielie3anas sviesta ku|muca, — tempera-

4*
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tura vél reiz japarbauda, lai kulSanas laika nebitu kréjums jasilda
jeb jaatdzess.
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temperaturas cel%anas kul%anas laika ir daZada un svarstas no
1—3 gr. C. un ir atkariga no temperaturas kulanas sakuma,
temperaturas telpa, arejas temperaturas, kréjuma treknuma un
laktacijas. levBrojot sviesto3anas beigu temperaturu, var viegli
noteikt pie kadas temperaturas sviestoSana jaiesak,
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Loti kailigi sviestam, ja tiedi sviesta kulmuca jeb krEjuma
ieliek ledu jeb aukstu ddeni. Vispareizakais ir, ja kréjumu-sviestu
kul$anas laika atdzesé ar nelieSu Udens jeb ledus aukstumu.
Dabisko ledu nemt no dikiem, ezeriem, upem, nav pielaizams, tas
nav brivs no daZzadiem netirumiem, kuri bie?i izsauc gar8as aroma-
ta, kimiskas un bakteriolojiskas dabas trikumus sviesta.

Nekada zina nedrikst lielot nefiltr&tu ddenil Tapat kaitigi ir
sviestam, ja kul%anas jaika, (kad paradas ziedi), lej muc2 aukstu
udeni, kurs parasii satur da?adus mineralsavienojumus (ipa8i ja
meés nemam véra Latvijas sliktos ddequs) ar daladiem digjiem,
kuri iek|ustot sviestz, pédejo saboja. Vispareizaki ir ja kulSanas
laika, kad ziedi paradas, kréjumu atdzesd, netiedi ieliekot kujmuca
vara cinnetuy cauruli — _spirali“, caur kuru laiZ aykstu ledus
udeni.

Ja sviesto3anai nodomatais kréjums pirms kulSanas bitu Ja-
uzsilda, tad to nedrikst uzsildit tieSi ddent, jeb ko citu pielejot, bet
kréjums jauzsilda caur netiedu siltuma atdo3anu tam, pie kam
ddens, kura kréjumu silda, nedrikst bt siltaks par 4 35° C.

Pretéja gadijuma tauku lodites izkist, sviests bos mlksts,
smzZrigs, taukains, bieZi drupans, daudz siera vielu saturo$s, ne-
izturigs, ta tad mazvérligs. Rokas pienotavas kréjuma uzsildianu
izdara ielejot kréjumu skarda tovéros, kurus ieliek silta, biezi
karsta Gdenl. Modernas tvaika spéka pienotavas, kurasir kombi-
netie kréjuma raudzétaji ar temperejamo ietaisi, kréjumu uzsilda
ar netie3u tvaika jeb silta Gdens caurlaiS8anu caur maisitaju resp.
silditaju — dzesétaju, jeb raudzataja dubultsienam.

Sviesta krisoSana.

Sviesta kraso%anai nedrlkst lietot nekadas. citas krasas ka
vienigi speciali 5im nolikam pagatavotas.

Sviesta krasa tiek pagatavota no garSu nebojajoSam un pil-
nigi nekaitigam krasvielam. Galvena karta tiek lietoti safrana,
orleana un anattoto krasu vielas kuras atSkaida labas augu ejlas,
un lai tirgi ka Skidru sviesta krasu.

Sviesta kraso%anai nav nekadas izcilus vértibas. Ta ir tirgus
prasiba un to dara tade|, lai cauru gadu, piedoty sviestam dabigu
.vasaras“ sviesta izskatu. Pavasari un vasara, kad lopi iet ganos,
skatoties péc ganibam, sviesta kraso3ana atkrit. Pukainds un kal-
nainas ganibas kraso5ana ir nevajadziga, bet purvainas un meZa
ganibas sviests jakraso ari vasara.

Ja kréjums resp. sviesis ir jakraso, tad krasu pieliek kréju-
mam pirms kul3anas. Ja to dara kul3anas laika, kad tauku lodi-
tes ir jau saku3as savienoties, tad krasa vairs nespéj vienmérigi
izdalities un sviests iznak raibs.
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Kulsanas ilgums.

Mormali sviestam ir jasakujas 30—50 mindtés. Ja tas ir sa-
kilies atraki, tad vai nu kr@jums ir bijis par siltu, mucas apgrie-
zumu skaits bijis liels, jeb mazs mucas pildijums. Ja kul3ana ir
gajuse par ilgu, tad tam par céloni var bit:

1) Zema kulfanas temperatura, 2) HMepareizs mucas ap-
griezienu skaits (par Ienu), 3) Nepareizs mucas pildijums (par-
daudz ielicts, vairak ka 40 proc. pildijums) 4) NapietiekoSi sa-
ridzis kréjums, 5) Mechaniski sabojats kréjums, padajai homo-
gonizets (kréjumu sidcot ar nepiemérotu sikni, Stipru maisilanu,
laistifanu, vedot pa sliktu, nelidzenu ceju, un t. t. 6) Vecpiena
t. i. pédeja laktacijas perioda piena kréjums, 7) Kré&juma iekjuvu-
gas bakteriju floras. Pienu, resp. kréjumu, kas nerugst, ir griti
izsviestol. Ja piena |oti maz pienskabes bakteriju, bét tas satur
tielu skaitu peptonizejofo (olbaltumu sadaloSo) bakteriju.

Sadi gadijumi paradas gandriz katru gadu, viena jeb otra ap-
vid, lielaka jeb mazaka meéra, kad lopi iet ganos slapja un auksta
laika, jeb kad vasara ir uzkrito5i auksta un lietaina,

Lielako daju 3ads kréjums stipri puto un sace|as lidz mucas
vakam — pie kam no %ada kréjuma jegust samé&ra ar normalu,
icli maz sviesta. Ja praksé paradas tamlidzigi gadijumi, tad ir
jalieto arkartigos apmeros pienskabo bakteriju tirkulturu pielikR8ana
krgjumam, ar ko maksligi pace| skabumu kréjuma un riig8anas
procesu paatrina.

Ka kombingta sviesta gatavotajus, ta rokas kujmucas
normali var pildit lidz 40 proc, tilpuma,

Ja tiek iepildits vairak, tad ir mazaks sviesta iznakums (trek-
nas panas), nenormali llgs kul3anas laiks.

Lietojot nenormala kul3anas temperaturu (siltaks kradjums)
saku| smérainu un taukainu sviestu,

Sviesta gatavotaju parpildot, kréjums ilgaku laiku nemaina
savu iepriek&8jo stavokli, beidzot saputojas, notiek — kréjuma fi-
ziska parveido3anas, kas izslaidrojama sekodi:

Piena tauku lod.8u plazma itka saplistun tikai tad, kad putas
sak kristies, tauku lodites savstarpéji savienojas. Tiklidz tas no-
ticis, var manit ka kréjoms ir itka biezaks palicis un nav vairs
ilgi jagaida, kad sak paradities siki, tikko redzami sviesta graudini-
Lziedi* Kad ,ziedi® jau ir redzami, tad sviestofanas materials ir
jaatdzes& uz kul%anas temperaturu. Pé&c atdzeseSanas kulianu
turpina lidz sviests ir pilnigi gatavs un graudini ir kniepadatas
ieb kapepgraudu lieluma.

Panas (kérnes piens)

_ Kad sviests sakults, janotecina panas, noskalojot mucas vaku
un sienas (rokas pienotava) ar tiru ddeni jeb vajpienu, pie kam
jacen3as pec iespéjas iztikt ar mazaku udens pielieSanu.
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Udeni nedrikstétu pie paninam vairak pieliet, ne ka tas tech-
niski ir vajadzigs, kas iztaisaap 10 proc. Pgc likuma Vacija panas
ar vairak ka 10 proc. ddeni uzskata ka viltotas.

Prakse &i lieta tomBr ir daudz gritaki izvedama, sevigki
tanis pienctavas, kur nav gadats par ledu ne labu aukstu ddeni.
Tur panipas,satur lidz 50 proc. un vair@k Odens, tis nav nekas
cits, ka samazgas. P&c daudziem piedzivojumiem un izméginaju-
miem, techniski pareizi nostaditas pienotavas, var iztikt ar 4 — 5
proc. ujens pielieanu. Tikpat nepareizi ir ja piena nodevejs sa-
nem paninas atpaka| pret samaksu 2—4 sant. par kigr., bet vind
ir sanémis tdeni. Kur panipas tiek iz&dinatas vienigi jopiem, cu-
kam, aitam, tejiem un tas nepérk, bet sanem proctali péc nodota
piena daudzuma, tur 3i lieta nav tik Jauna. Pitsétu moderniecibas
panipu at8kaidisana pari par 10 proc. nebdtu pielaizama.

Sviesta skalofana,

Kad sviests ir sakults un panas tiek nolaistas, starplaika ja-
sagatavo pirmais sviesia skalojamais Udens. Skalojama udena
temperatura ir atkariga no panu temperaturas, sviesta konsistences
un var svarstities lidz 4° C. virs un lidz 4 C. ze panu tempe-
raturas, bet nekada zina nedrikst notikt straujas temperaturu
mainas uu nedrikst parsniegt 4 18° C. Kad panas nolaistas, ta
vieta jaielaiz sagatavotais udens.

Udens daudzums atkarajas no ta, cik daudz sviesta ir kul-
muca. Parasti gem tikpat daudz Gdens, cik ir panu, jeb vairak.
Pec ddens ielaianés gatavotaja, aiztaisa vaku un apgrieZ 3—4
reizes, skatoties péc vajadzibas, pac kam iideni nolaiZ,

Pa pirma Udens noteceSanas laiku jasagatavo otrais shaloja-
mais Gdens, kura temperatirair atkariga no pirma skalojama gdena
iespaida uz sviestu un tas var bit tik pat silts, ka pirmais Udens,
aukstaks, bet var bit ari sitaks. Sabloniski &eit rikoties nevar,
bet galvenais faktors ir viatejie apstak|i un meistera lietpratiba,
kuram japrot piemé&rotias apstakliem.

Labs praktikis arvien atradis isto temperaturu, nesabojadams
sviesta konsistenci un strukturu,

Péc otra ddena ielaisanas gatavotaja, tam jalaiz lénam 2 — 3
reizes apgriesties, péc kam udens janotecina, p8c kam var iesakt
sviesta saliSanu.

Vajadzibas gadijuma jalieto treSais skalojamais udens.

Sviesta salilana.

Sviesta salidanai ir liela nozime: a) sviestam alpem lieko
ddeni, b) konservé sviestu ¢) piedod sviestam sals gar$u. Laba
sviesta sals sausa veida satyr 98—99 proc. chlornatrija, ta ir
briva no kalka un magnezija sajiem, nav rugta, ir viegli Skisto3a,
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balta, vienlidzigiem graudigiem un tira no mechaniskiem netirumiem:
putekjiem, koka gabalipiem, smiltim un t. t., bez kadam piegar$am
un smakam. Sals gravdu lielumam ir liela nozime un iamir jabat,
1,3 — 2,6 kub. milimetru. Ja graudi ir nevienada lieluma, tad
sekas var bUt $adas: nevienada panu atdaliS8ana, ar ko sviests
izskatas raibs, bieli lielakie sals graudi paliek sviesta neizskidusi,
kas savukart rada nepatikamu SpirksteSanu sviestu lietojot un to
uzskata ka technisku trikumu. Sviesta sali apgadajoties, sals ja-
iepérk pie jau Zini nozarée piedzivojulam firmam.

Ka labaka sviesta sals tagadeja tirguir ,Pure Vacuum Sait
Union* —Anglija. Sals, kuru pieliek 2—3 proc. jaizdala vienlidzigi,
kas ir no liela svara. Saberot sali viena jeb vairakas vielas, bet
neizdalot to vienlidzigi pa visu sviestu, sviests bus raibs, ar nevie-
nadi salitu garSu.

Kad sals izdalita, sviesta gatavotajs, jeb atspaiditajs jaaplaiz
3—4 reizes ripki apgriesties, lai sali vienlidzigi. iespaiditu sviesta.
Péc tam jadod laiks sals iz8kiSanai. Sals iz3kisanas laiks var bit
loti daZzads, skatoties p&c sals labuma. Parastais saliSanas laiks ir
no 1—4 stundam, videji 2 stundas.

Sviesta atspaidi$ana.

Sals 3kist siltuma atraki, neka aukstuma. Tade| jarbpejas
lai sviests pa salilanas laiku neatdzistu, bet paliktu pie pirmatnéjas
temparaturas +100 — 4150 C. Tapat jarOpejas, lai temperatura
sviesta neceltos, kas traucétu normalu sviesta alspaidi3anu un iesai-
nolanu transportmucinas.

Sasalis sviests laujas griti atspaidities un ir drupans, raibs,
nevienada izskata, taukains un t. t. Tapat jaizvairas no sviesta
pardkas saliSanas (vasara, rokas pienotavas), kas atstajjaunas sekas
pie talakas apstradasanas. Kaut gan miksta sviesta sals atri iz-
3kist, miksts sviests nelaujas atspaidities, sataukojas, tani paliek
neiestradats Gdens, kur® vélak par transporta laiku, jeb saldétava
iztek. Sads sviests ir mazvértigs un ar nenormalu izskatu,

Sviesis jaatspaida tik ilgi, kamér nemana vairs licko ddeni,
bet var saredzet tikai sikus, miglai lidzigus Gdens pilienipus. Ja-
uzmanas, lai sviests netiktu par daudz atspaidits—caur ko svies!s dabii
taukiem lidzigu un nedzivu izskatu, Kad sviests ir atspaidits, tas ielie-
kams uniestampajams jauiepriek5sagatavotas sviesta tran§portmucinas

Sviests ar neiestradatu adeni.

Sviests, kura ir vajigs neiestradats udens, tirgld tiek uzskatits
ka mazvértigaks produkts. Sviests nespej ddeni sevi saistit un
pie mazaka spiediena, jeb sviesta sadalilanas paradas vai nu
dzidri, jeb mazliet dujkaini Gdens pilieni. Ja {ada sviesta, iedur
sviesta urbi lidz mucinas dibenam un apgriez 1f2 reizi rinki tad
gar sviesta Grbi uz aru spieZas tidens, kurd mucinas virseja daja.
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Urbi izvelkot uz aug8u, ir dzirdams troksnis (§jakstiens) un pali-
ku3ais caurums pa dalai piepildas ar ldeni. lebaZot urbi ar sviestu
atpakal cauruma, gar urbi uz augSu iz&pieZas vesela iidens pejke.
Sadi gadijuma vajadzétu domat, ka lads sviests ir ar augstu idens
saturu, bet tas gadas tomer |oti reti, proti sviests ir ar zemu idens
saturu — 11—13%o, ta tad mazak ka, tas varétu bit (14—16%o.
Ja tadu sviestu v&l reiz atspaida, tad Odens proc. nokritas uz
9—11 proc. Pé&c noleiktiem uzskatiem, 3%e trikumi ir tikai sali-
Zana un atspaidiana jo ar pilnigu neatspaidi3anu ir domats
pacelt Odens satiru sviesta. Ja sviests pienotava neuzrada valigu
udeni, tad var bdt gadijumi, ka sals nav bijuse vél pilnigi iz8kidu-
si, has noticis pa transportiaiku, kapéc paradas va|igs Udens. Ta-
dam sviestam nav do!s pietiekodi ilgs laiks izsali§anai, tas par
agru atspaidits. No aug3a aizradita var redzst, cik nepiecieSami
vajadzigs |aul sviestam kartigi izsalities. Lai no 32 trikuma izvai-
ritos, katra zina latax sviestam ilgaki |aut izsalities, neka to par-
agri atspaidit un transportet. Pienotava sviesta ddens satura no-
teik§anas svarini ir tikpat nepieciesami ka termometris, lai katra
laika bitu iespgjams parliecinaties par Udens saturu sviesta uz
vietas. Udens saturs sviesta uz vietam bieZi japarbauda., Kad
to nedara, var viegli gadities, ka parak liela udens satura dg|
sviestu ieskaita lll. &kira, un aizliedz izvest uz arzémjutirgiem, lai
lai gan sviests citadi ir bijis I. labuma, bet %1 apstakla dg| ir ja-
pardod vieteja tirgd, kas ari pienotavam nes pravus zaudejums.
Sviesta skalo%anai ir japiegrieZ liela veriba, jo no ta atkarajas svie-
sta izturiba. Sakujot sviestu stipros apajos graudinos, sviesta ska-
lofana ir atviegiinata, panas var viegli atdalit un izmazgat no svie-
sta. Sviests pilnigi atbrivots no panam ir daudz izturigaks. ne-
zaudé savu ipatnejo garu un izskatu.

Skalojot sviestu mikstos, nevienados — graudos, tas ir gri-
taki izmazgajams, un daudz kazeina paliek sviesta. Tads sviests
nav izturigs. Tas médz bit raibs, zaudé tiro gar3u, aromatu, iz-
skatu, atri bojajas, pienem netiru skabu ‘gariu, paliek rigts un ir
mazvértigs produkts. To apspaidot paradas balii ar panam sa-
jaukti Gidens pilieni, Tads sviests ir techniski sabojats un tiek
ieskaitits 11l. 8k. Mo sviesta parkulSanas stipri jaizsargajas. DaZ-
reiz ar parkul8anu cer iegit augstaku Gdens saturu, kas ari izdodas,
bet sviests ir taukains, drupans, nedziva izskata un parkulSana ir
nctikuse vz sviesta konsistences un kvalitates réSina.

Sviesta iesaipo3ana un uzglabalana.

lekams sviests vél nav ielikts mucipas, vispirms ir jagada
par krietnu mucipu iztiriS8anu, izmazgajot tas ar varitu Odeni no
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iekS- un arpuses, péc kam ar tiru aukstu Udeni tas noskalo, at-
dzesé sakarsudo koku, lai sviestu ieliekot pedejais neizkustu, Kad
mucinas no visiem machaniskiem un citiem netirumiem atbrivotas
un izskalotas, tad mucinu iekSpuse jaizber? ar saslapinaty sviesta
sali ta lal plana sals kartina apliptu gar mucinas sienam un di-
benu. Kad mucina ir tik tali sagatavota, tad nem jau ieprieks
sals Gdenl izmércew, labi izsalitu, pergamentu (pergaments jasala
vismaz 24 stundas piesatinata sals ddeni), kuru tad izliek gar muy-
cinas saniem ta, ka lai papirs nebiitu par valigu, nepaliktu xrun-
kas un lai ari nebutu par Sauru. Beigas ieliesk mucinas dicena
seg3anai apali nogriestu pergamenta ripu, un sviesta mucipa ir
sagatavota. Pirma gadijuma, kad papirs ir bijis par platu un pa-
liek krunkas, atpemot mucinas deéliSus no sviesta, sviests izskatas
pavir§i saipots un neatstaj labu iespaidu uz pirceju un o paradibu
uzskatitu ka trdkumu iesaino3ana. Ja papirs ir bijis par $auru no-
griests, sviesta mucinu stampajot, papirs parplist, sviests nak sa-
kara tieSi ar koku, bet netieSi ar gaisu un daZadam smakam, ku-
ras iespieas starp mucinpu délisu plaisam un sviests atri bojajas.
pienem daZadas piegar&as, atri pel@ un t. t.

Pirms sviesta lik¥anas mucina, pédeja janosver un dabutais
svars — ,Tara® jauzraksta uz mucigas vaka. Sviestu mucind
stampajot, jauzmanas, lai ar stampu neparsit pergamentu gar
mucipas saniem. Sviestu iestampa ta, lai nepaliktu gar saniem
un vidd caurumi, kuros paliek gaiss, kuri vélak iedarbojas uz
sviestu, P@&c sviesta mucigas piepildiSanas sviestam uzliek perga-
menta ripu. P&c jauna likuma, sviesta mucina nevar bt mazak
ka 51,2 klg. netto un sviests janoSver jau pirms mucinas ciet-
aiztaisitanas, tadu mucinqu, kuras varety ielikt pareizo svaru, nav.
Lielako daju mucinam ir nepareizs tilpums. Péc mucinu aiztaisi-
Banas, tas janogada tiras, vasas telpas uzglaba%anai lidz transporta
dienai. Pirms sviesta promsitifanas, muciqu _Brutto® svars ja-
parbauda, vai nav mainijies, lai nebitu varbitejas parskatianas un
nedibinati parpratumi ar eksportieru firmam. Sviesta uzglabaja-
mam telpam ir jabut brivam no pelejumiem, puvuma smakas, sa-
smaku%a gaisa, no mitruma—no visa ta, ko var saukt par netirv,
bet tam jabdt tiram, v&sam un védinatam lal sviests pa
glabasanas laiku nebojatos, nepelétu, nepienemtu daZadas smakas
un garSas.

Udens saturs sviesta,

Udens saturs sviesta ir atkarigs no |oti daudz un daZadiem
apstakliem. ka: no piena iegiSanas, parstradadanas sviesta, iesai-
noSanas muca un t. t. Ka jau to iepriek$ redzejam, apskatot ba-
ribas lidzekju sastavu, tad bariba, saturoa daudz stearinskabes
savienojumu, ra2o cietus piena, resp. sviesta taukus, kuri parasti
ari ir ar zemu Udeis saturu. Turpretl izédinot slaucamiem piena
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lopiem baribu, saturo%u daudz oleinskabes savienojumu, rodias mik-
sti piena tauki ar augstu Udens saturu sviesta.

Zinama mera %e spélé lomu ari laikméts, lakiacijas periods,
lopu sugas un t. &

Péc krejuma iegusanas, pédejais var tikt daZadi sagatavots
sviesto%anai, kas savukart ari iespaido ddens saturu sviesta ka:
pasterizacijas temperatura, augstaka vai zemaka atdzeseZana pec
pasterizeSanas, raudzeSanas temperatura, kréjuma skabuma grads,
kul3anas temperaura, faktiskais kul%anas laiks, sviesta graudu lie-
lums, konsistence, skaloSanas ddequ temperatura, sviesta saliSanas
un atspaidi¥anas temperatura un t. t,

Kulot sviestu pie zemas temperaturas (ilgs kulSanas laiks) un
skalojot to ar aukstu Gdeni (4-8— +13° C.), sviests parasti bis
ar zemu ddens saturu. Kulot sviestu pie augstikas temperaturas
{pareizs kulSanas laiks 35—50 min.), un skalojot to ar siltaku dGde-
ni (+13° C. un pan), Odens saturs sviesta bls augstaks.

Sviesta Gdeni var iestradat mechaniski un tas darams tikai
tad, ja ddens saturs sviesta ir nenormali zems.

To panakt mainot skalojamo Gdegu temperaturas, kuram ir
japaliek zinamas robeZas. Pielietojot parak augstas temperaturas,
var atri sabojat sviesta konsistenci, jo ari $e ir zinama robeZa.
Tamde| nedrikst spert neapdomigu soli, jo tas notiek uz sviesta
kvalitates rékina.

Noteico3u lomu %e spélé cieti un miksti sviesta tauki, gadi-
jumos, kuros sviesta tauki pa darba laiku sacielg, ddens saturs
samazinajas, turpreti stradajot pie mikstiem sviesta taukiem, idens
saturs sviesta pace|as.

Se galvena karta ir no svara meistara izpratne, pieméresa-
nas apstakjiem un t. t

Ne apstikjiem, bet meistaram jabiat noteicejam. Teorija,
ka sviesta skalojama udens temperaturai jabat 2° C. gr. zemak
par panu temperaturu, ir maldiga un nepareiza.

Péc receptes nekad nevar rikolies, bet gan japiemérojés vie-
téjiem apstakliem. Sviesta skalojamo Udepu temperaturas ir joti
svarstigas un var svarstities lidz 4° C. zem panu temperaturas un
lidz 4° C. virs panu temperaturas, pie kam nedrikst notikt strau-
jas udens tem. mainas, ar ko var viegli iegit raibu up drupanu
sviestu (zema ddens temp.), jeb mikstu un smerigu {(augsta ddens
temperaturu).

Sviests, kur¥ sakults mazos sikos graudipos, uzpem sali I&-
nam, daudz sals, ar vel sviesta esoBo udeni iet zuduma un sviests
ir ar zemu udens satury. Lieli sviesta graudi (parasti miksti), uz-
nem sali atri, Gdens notek maz un sviests ir ar augstaku idens
saturu.

Sviests, saturo3s daudz wdeni, uznem ari vairak sals, pie kam
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%ada sviesta sals atraki un labaki izdalas.

No nepietiekoSi zemi atdzeseta kréjuma jegist Gdenainu
sviestu (neiestradats didens) un pie t2 saliSanas un atspaiditanas
iet daudz ldena zuduma. Tadél, tai sviesia paturetu vairak ddens,
kréjums péc iespéjas zemu jaatdzese, vismaz lidz 6—8° C.
Sanemot sacito vel reiz isuma, dabujam seko3us sledzienus.
Udens saturs sviesta pavairojas ar:
zemu kré&juma atdzeséganu,
mazaku kujmucas pildijumu,
isu kulSapas laiku
kulfanu un atspaidilanu pie augstas temperauras,
augstu skab. gr. kr&juma,
ilgaku sviesta skaloZanu, ar siltaku Gdeni,
ilgaku pirmo atspaidianu,
siku sviesta graudu sakulfanu,
lielu sviesta graudu, pat pikas sakulSanu, (kas aiz citiem ie-
mesliem nav pielaiZams).
nesalita sviesta pagatavoSanu. )

Ka vissvarigakais apstaklis, kas iespaido idens saturu svieslta,
tomer ir vzskatami cieti un miksti sviesta tauki. Visi papemieni,
kuri sviesta taukus sacieté, Ddens saturu sviestz samazina.

Turpreti visi lidzek)i, ar kuriem sviesta taukus padara mik-
stus, pavairo udens saturu sviesta.

Sviests ar zemu OUdens saturu ir izturigaks, neka sviests ar
augsty ddens saturu.

Ta ka misy vzdevums ir raZot augstas kvalitates produktu,
tad ari minetam apstaklim piegrieZama vislielaka vériba, un ne-
drikst censties pagatavol sviestu ar visaugstako ddens saturu (16
proc.), varbiiteji sabojajot sviesta kvalitati.

Lai varetu cauru gadu raZot sviestu ar normalu Gdens satu-
ru, ir jagada par racionaiu lopkopibu, pareizu piena lopu &dina-
S8anu un baribas lidzek|u pareizu sakopo$anu un t t.

+
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Sviesta sastavs.

Sviests sastav no taukiem un beztauku vielam., Tauku saturs
sviestd nedrikst biit zemaks pa B0 proc., bet laba sviesta tas svar-
stas no B4—85 proc. Beztauku vielas sastav lielako daju no Udens.
Udens saturs sviesta nedrikst bot augstaks par 16 proc. (eksport-
sviests), preteja gadijuma sviesiu uzskata ka viltotu jeb mazvertigu.

Pargjas sviesta beztauku vielas sastav no: piencukura, siera
vielas vai kazeina, piena mineralsalieln, varamas sals, pienskabes,
albumina u. ¢. Jo augstaks proc. sviesta ir beztauku vielu, sevis-
ki kazéina, albumina un udens, jo neisturigaks ir sviests.

i Riz & iemesla krejumu nedrikst parraudzet, jeb to citadi
rugSanas laika sabojat, lai neiegilu sviestu ar augstu beztauku vie-
|u saturu.
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Sviesta sastavs,

Nesallts sviests. Salits sviests
Tauku 84 %o 84 %
Udens 15 ) 16 proc. 13,5,] 16 proc.
Panigpu sausnas sastavdalu 1,0, } beztauku 1,0, beztauku
Sals 0,0, vielu 1.5, viely

Sviestu var ari sabojat to kujot pie augstakas temperaturas,
ar ko panas labi nevar atdalit no sviesta un sviests ir ar daudz
beztauku vielam — kazeina.

Trakumi sviesta.
Trukumu nosaukumi: Trikumu céloqi:

Izskata trakumi.

a) Metirs: Govs spalvas, koka gabalini, z3lu birstu at-
kritumi, rdsa, dvieju diegi un lamlidzigi.
b) Bals, lavku- Mepareiza krasas pielieto%ana, slikta krasa.

mains, parkrasots:

c) Raibs stripains, Nepareiza atspaidiSana, nevienada sils izda-
plankumains mar- ({3ana, slikts sals, nepietieko5a un nepiemé-

moram lidzigs: rota sviesta apstrada3ana.
d) Nedzivs izskats: Parak ilga sviesta apstradasana pie zemas
temperaturas.
e) Smérains, tau- Nepietieko3a kréjuma atdzesé%ana, augsta
kains: kulSanas temperatura, pécuzsildiSana darba

laika (kujot), vienpusiga lopu edinaSana, sviesta
uzglaba%ana silta vieta.
f) Lopu taukiem li- Sviesta ture8ana spilgta gaisma3, ilga kul%ana.
dzigs: Bakterijas un lielaka daudzuma abolina iz-
édinagana lopiem.

Konsistences trakumi.

a) Ciets, sauss,dru- Zema sviesto3anas temperatira, vienpusiga

pans: lopu édina%ana.

b) Miksts, smérains: Nepietieko3a kréjuma atdzeséSana, augsta
kulZanas temperatura, pécsildidana darba laika,
vienpusiga lopu &dina%ana, kréjuma uzgla-
basana silta vieta;



c)

a)

b)

c)

d)

f

g)

Parstradats.
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liga spaidifana, resp. pres&lana.

Rromata ¢n gar§as trikumi.

Vecs, 8kérms, ne-
noleikta gar3a.

Nedaudz rigts,
ass rigiums, ne-
tirs skabums:

Stipriskabs, biez-
piena skabums:

Lopu taukiem
lidziga garsa:
Ejmins (zivju
garsa) tranigs,

metala garSa:

Kits gar3a, més-
lu smaka:

Baribas piegaria,
silku garSa:

Ziepains:

Sasmacis, tridu
smaka.

Parsalits, sals
rigtums, sals
graudi:

Nenoteikta garga

m) Puvuma un pele-

n)

juma gar%a:

Runkuju smaka

un gar8a;

Nepietieko¥a kréjuma atdzesgbana, apkopSana,
sviesta issainofana, uzglaba8ana mitras tel-
pas, pelejums un t. t.

Molaidiga piena iegi3ana, sabojata bariba,
nepareiza tirkultras sagatavo%ana un apkop-
%ana, sarusejusi tirkulturas trauki, bakterijas,
pienskaba dzelzs, vecpiens;

Parriddzis kréjums, nepieticko8a sviesta iz-
mazgaSana;

Tiedi saules stari, bakterijas, jauna abolipa
izédinasana.

TieSa e]|as iek|uSana sviesta sliktas tirkulturas,
sardséjusi trauki, ilga skaba kréjuma uzgla-
bagana, resp. raudzé&lana, parraudzéts krée-
jums; ziviu miltu un ejlas rauSu lieto3ana
baribai, pavirSa trauku skalo¥ana;

f) Molaidiga piena iegi%ana, netirs, nekasts
piens, lopu meslu un citu netirumu ie-
kloSana piena.

g) Sabojatas baribas listolana, vienpusiga
édina%ana ar kajiem, runkujiem, saboja-
tiem  kartupeliem, brioZu atkritumiem.
Nepietieko3a kréjuma pasterizacija.

h) Ziepju un zoda iek|u5ana piena, nepie-
tiekosa trauky un madinu tin3ana.

i} Slikta telpa uzglabatas mucinas, satriidgjis
mucinu materials, bakterijas;

k) Neapareiza sals- pielietoSana, slikta sals;

) WVajisarodzis kréjums, nepietieko8a sviesta
mazga&ana;

m) Kréjums un sviests apstradats netiras
telpas, slikta netira gaisa; mitras telpu
sienas, peléjumi, slikts ddens vai ledus;

n) Bakteriolodiskas dabas trikumi, nepietie-

ko8a kréjuma pasterizacija lielaka dau-
dzuma runkula izédinaSana lopiem.



o) Pasterizacijas o} Parak augsti un ilgi pasterizgts, 1€ni un
piegar3a: nepletiekoSi, zemu atdzesets, nevédinats
kréjums.

Techniski trdkumi.
a) Nedzidrs ddens a) Neizskalotas paninas, nepietiekodi atspai-

sviesta: dits sviests.
b) Parstradats, tau- b) Skat trikumus zem 2. a) (konsistences
kains, smérains, trikumi) ;
miksts, lopu tau-
kiem lidzigs
sviests :

c) Bals, nenoteikis: c¢) Augsta kullanas temperatura, uzsildilana
kulSanas starplaika;

d) Ciets, drupans: d) Skat trikums zem 1. c, izskata;

b) Udenains sviests: b) Pac iesdliS5anas parak agri atspaidits,
parkults, nenotecejis salijums.

Gatava sviesta lielakais bojatajs ir gaiss un gaisma. Gaisa
skabeklim savienojolies ar sviestaskabi notiek sviesta tauku sada-
lisanas. glicerin@ un taukskab&s. Olbaltumvielas noardas un rodas
sarmaini readejo8as vielas. Taukuskabes un sarmi savienojas par
saliem lidzigiem kompleksiem, pie kam sviesta skabuma grads
tomeér nece|as.

Péc %ada oksidacijas procesa sviests ir sabojats, rodas ne-
tira sviesta garla, izziid labais aromats, sviests piegem sasmaku$u
gar®y. Tamdég|, neturi sviestu ilgaki gaisma un izsargi to no sa-
tiktanas ar gaisu, Péc iespdjas atri rikojies ar ta iesalifanu yn
novietoanu v&@suma,

* * *

Siernieciba.
Dazadi aizradijumi.
Siernjeciba ja ta varetu teikt Ir praktiska maksla, kuru no
grimatam nevar iemacities.
Teorija maca airast trikumus, to izcelanos un novérianu,
ka ari novérst un pie laika izvairities no jaunam sekam.
Mes jau iepriek8eja daja macijamies pazit pienataukus, olbal-

tumu, pienacukuru, piena pelnus, un ka vartigako sastavdaju uzskati-
jam piena taukus. )



— 64 —

Siernieciba piena taukiem ir tapat liela nozime, bet pirma
vieta %e stav pienaclbaltumvielas un SeviSki kazeins jeb sieraviela.

Sieraviela piena, atrodas koloidola stavokli, kimiski savie
nota ar kajki.

Ja kazeina kalkasavienojumam atnem iideni, pielejot obso-
luto alkocholu (100 proc.). jeb izlvaicejot sausu, tad tas zaudé
savu koloidolo stavokli un vairs nekad nepariet atpaka).

Ar to izskaidrojas, ka lidz &im, sausa, Gdenl pilnigi $kisto$a
piena pulvera pagatavoana palikuse bez panakumiem.

Tapat siera viela izkrit, tai atnemot kalki, kadu skabi pieliekot.

Dabigi tas notiek, ja piens ir sasniedzis brivi rugstot zinamu
skabuma gradu, rodas sariidzis piens.

Siera vielu var nogulsnét ari no salda piena, pédejam pielie-
kot siera raugu, izkrit ta sauktais para — kazeins.

Ar %0 nosaukumu norada netikvien uz nogulsnéfanas metodi,
bet ari uz to, ka abos gadijumos runa ir par kimiski un fizikali da-
Zadam siera vielam.

Kazeina molekula siera raugam iedarbojoties saskaldas, do-
dot neSkistoXu para — kazeinu un 3kisto3u sulu proteinu,

Pg&déjais rodas maza daudzuma. Kazeins nav elastigs, ir
lipigs, bet para — kazeins ir elastigs un nelipigs.

RAbas siera vielu Skirnes pie nogatavo3anas stipri viena no otras
atSkiras,

Biezpiena sleri ir mazvértlgi, bet no salda piena iegitie sieri
pagraba gatavojoties dod vértigu sieru 3kirni. Sierekla nogatavo-
Sanas process siera pagraba ir daydz sareZgitaks, ne ka biezpiena.

Salda piena jeb rauga sieri.

Si ir techniski svarigaka un gritakiizvedama dala siernieciba.
Siera vielu sadaloBais siera raugs ir kimisks ferments, kur3 tiek
pagatavots no jaunu telu kungiem. Vislabak tas darbojas tad, ja
to pagatavo no 3—& nedelu vecu telu kungiem, kuri dzirditi tikai
ar pienu,

To iegust ekstrajejot sausus kungus ar udeni jeb siera sulu
palidzibu. Rgrak siernieki pasi pagatavoja siera raugu, ementales
un citiem sieriem. Siera raugu var ari dabut jau gatava veida no
fabrikam pagatavotu, Tas dabujams trijas 3kirn&s: Skidra veida,
pulvera veida un tabletu veida. Fabrikas pagatavotie rauga prepa-
rati ir techniski tiraki, izturigaki un iedarbigaki, neka pa%n paga-
tavotie.

Skidrajam raugam jabiit gaifas krasas un brivam no nepa-
jikamas smakas un garSas.
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- _Preteji gadijuma raugs ir pagatavots no veciem, netiriem un
bojatiem kugpgiem, kuruiepotéjot siera, var attistit sierniecibai kai-
tigus mikroorganismus.

Siera rauga darbiba,

Pedeja ir atkariga no siera rauga stipruma, ta sastava, piena
temperaturas un piena skabuma.

Kas attiecas uz piena sastavdajam, tad pienapelni sp2lé ie-
vérojamu lomu riig8anas procesa.

Vecpiena govju piens pa lielakai dajai ir nenormala sastava,
kas savukart atsaucas ar zemu skabuma gradu piena.

Sads piens siernieciba ir nederigs, jo pieliekot siera raugu,
piens nemaz nesarec, jeb sarec nenormala recekli. Pienu no
govim, kuras diena izdod 3—4 kigr., nedrikst siero3anai lietot.

Piens, kur8 ir ar Gdeni at3kaidits sarec |eénak ka normals,
jeb nemaz nesarec, skatoties péc pielieta ddens daudzuma, Ja
pienam pieliets 10 proc. Odens, tad siera rauga iedarbibas process
samazinajas vz pusi, bet pielejot 50 proc. {dens sarecéfana ne-
notiek nemaz. Siera rauga iedarbibas optimala temperatura un
tadé! ari visizdevigaka sarecelanas temp. ir starp 438 — +41° C,
zem -+ 15° C. un virs + 60° C. siera rauga iedarbiba uz pienu
izbeidzas,

Piena skab. grads %e sp2lé to lomu, ka skabaks piens atrak
sarec. Tadé| piens izsiero%anai ar rauga paiidzibu nedrikst uzra-
dit vairak par 20, augstakais 22 sk. gr. péc Ternera, un tam ir
jaiztur spirta paraugs.

Ja piens uzrada augstaku skab. gr., tad jalieto mazak rauga
un jaieraudzé pie zemakas temperaturas, lai sarecéfana notiktu
vélama laika un nerastos parak sauss siers, jeb tads piens jano-
raida.

Rudenos, kad tuvojas laktacijas perioda beigas, atgadas ka
piens ir ar Joti zemu skab. gr. Tad ari lielaku siera rauga dau-
dzumu pieliekot parakazeinu ir griti dabit stingra recekli. Sados
gadijumos dara ta, ka piena skab. gr. pace| pielejot ar tirkulturam
saraudzetu vajpienu. ‘

Lai process norisinatos pareizi, vispirms ir jazin piena un tir-
kultury skab. grads. Pec tam vienkar3i aprékinot uzzin pieliekamo
tirkulturu daudzumu. Ja piem. pienam ir 17,5 sk. gr., tirkulturam
80 sk. gr. un grib jegdt pienu ar 20 sk. gr,, tad 1000 klgr. pie-

nam vajaga: (1000 » 20) — (1000 > 17,5) =31,2kg. tirkulturas
80 U )

Ta ka pienskabas bakterijas pie optimalas temperaturas ie-
darbojas atri, tad no atrasta skaitfa nem 50 proc. o

Tirkulturas japieliek pie izsierojama piena pirms. rauga pielik-
Sanas.

5



Siera rauga iedarbibas pakapi apzimé ari par ,stiprumu®,
Zem siera rauga stipruma mgs saprotam, cik dajas piena tiek
saraudzétas no vienas dajas rauga 40 minutés pie + 35° C.

Siera rauga stipruma noteik3ana.

Siera rauga stipruma noteik&anai ir janem pilnigi svaigs rita
piens, kura skab. gr, neparsniedz 17,5 T. Lai péc iespZjas izvai-
ritos no govju individuelas starpibas, tad pareizaka2is ir, ja pem
jauktu pienu no vairakam govim unrikojas sekoSi: nosver 5 gramus
siera rauga, iz3kidina 1 litra destileta Gdeni pie 4+ 150 C. No
3i $kiduma pem ar pipeti 10 ccm. (0,05 gr. rauga) un pieliek 500
gr. piena pie +35° C. Péc tam ar termomelira palidzibu pienu
maisa tik ilgi, lidz uz dzivsudraba lodiles paradas pirmas recekja
parsias. Mo rauga pielietodanas laika péc pulksiepa atskaita se-
kundes cik pagajudas lidz recekla paradilanas momentam,

Piemeéra dé| pienemsim ka ir pagajuSas 296 sekundes lidz
paradiju$as pirmas parslas no 0,05 gr. rauga. pieliksanas 500 gr.
piena, jeb 0,01 gr. rauga uz 1000 gr. piena, jeb 1,0 gr. rauga uz
10,000 gr. piena, kas buty 71 dala rauga pret 10,000 dajam piena.

Ta ka 1 dala rauga &ini gadijuma saraudzg&ja 10,000 gr. piena
256 sekundeés, tad viena sekunde ta saraudzétu 2S96to dalu, 60 se-
kundés (1 minuté) 60 > vairak, bet 40 minutés, 40 X vairak.
Gala iznakuma:

10,000 X 60 X 40
296

Ta tad rauga stiprums ir 1 81000, jeb viens grams 3%ada
rauga spej 40 minutés pie 35° C. saraudzét 81 litru piena.

Fabrikas izgatavotais raugs ir da%ada stipruma: visvijakais
1 500, videjais 1 10,000 un visstiprakais 1 : 100,000, jeb i
grams saraudzé 100 litrus piena 40 min, pie 35° C.
Visi rauga preparati, lai tie butu Bkidra veida, pulveri, jeb tabletes,
jauzglaba tum3as vEsas telpas. Preteja gadijumatie zaude zinamu
dajlu no sava stipruma. Liela neapdomiba ir turét $os preparatus
lielos krajumos,

Ir no liela svara lai pircéjs prastu aprekinat rauga daudzumu:
vajaga tikai izsiercjama piena daudzumu dalit uz rauga stiprumu.
Piemeri.

Uzdevums, Atrisinajums.
1. lzsierojama piena daudzums: 700 500 = 1.4 klgr., jeb
700 kigr., rauga stipr. 1 500 1400 ccm siera rauga.

2. lzsierojama piena daudzums: 450 600 — 0, 750 kligr., jeb
450 kigr., rauga stipr, 1 600 750 ccm. Siera rauga.

3. lzsierojaga piena duudzums: 900 10000 = 0,090 kigr., jeb
9CO kigr. ravga stipr.1: 10000 90 ccm siera rauga.

= 81081
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4, Izsierojama piena daudzums: 500 800 = 0,625 kigr., jeb
500 kg. sierarauga stipr. 1:800 62,6 ccm. siera rauga.

5. Izsierojama piena daudzums: 850:150000 = 0,0055 kigr., jeb
825 kligr. siera rauga stipr.1:150000 5,5 gr. siera rauga.

6. lzsierojama piena d audzums: 560 80000 — 0,007 kigr. jeb
960 kigr., siera rauga stipr.1:80000 7,0 grami siera rauga.

Siera rauga ekstraktu atmgra gramu glazés, bet pulverveidigo
raugu atmera ar lidzi doto kausinu, kur$ir domats 100 kigr. piena
saraudzé3anai.

Mérot ar kausinu ir |oti Jauzmanas, jo atrivar iepemt kausina
vairak jeb mazak pulvera, sevidki tad, ja pulvers ir mazliet mitrs.
Ja piens daZzam siera 3kirném netiek ieraudzéts pie 35° C., bet
pie citas temperaturas, tad reize ar temperaturas maipu mainas
ari rauga daudzums. Tapat ir jaievéro katras dienas izsierojama
piena labums un ta sk. grads, kas savukart maina rauga daudzumu.
Lai varétu ridgSanas laiku ieturét normalas robeZas, ieteicams katru
dienu uzzinat izsierojama piena sk, gr. ar alkochola paraugu jeb
ar titre%anas metodi. No vajaka piena iegitais siereklis ir sausaks
un drupanaks, neka no trekna piena, jo tauki sierekli padara mik-
staku. elastigaku, irdenaku un garSigaku, Vajaku pienu ieraudzé
pie zemakas temperaturas, neka treknu pienu.

Pienu pasterizejot pie augstakas temperaturas, ta $kistodais
piena kalkis parverSas nedkisioSa un sakara ar to siera viela zaud@
normalas sardg$anas spéjas.

Tad@| augsti pasterizéts piens nav derigs sieroSanai.

Ja ari maksliga ce|a (pieliekot SkistoSo piena kajki),ar raugu
saraudz& augsti pasterizetu pienu, tad tomér 3ada siera nogatavo-
%anas pagraba nenorit normali un iegitais produkis nevar lidzina-
ties labakam sieram, pat ari tad ne, ja pasterizétam pienam pie-
liek bakteriju floru,

Turpretl biezpienu no pasterizeta pienavar |oti labi pagatavot.

Siera rauga daudzums, ieraudzé%anas temperatura un sariig-
Sanas laiks pie dafadam siera Skirném ir |oti daZadi. Pie cie-
tiem sieriem lielako daju sarugfanas laiks ir no ,35—40 minutes
pie frantu gervais siera 24 stundas. Tadé| atseviku siera Zkirnu
sarug8anas laiks péc iesp&jas ir Jacensas ieturet attiecigas robeZas.
Vajadzibas gadijuma var mazliet grozit ieraudze3anas temperaturu
un rauga daudzumu, sevidki dazados gada laikos, laktacijas pe-
rioda mainas, gaisa temperaturas mainas un visos gadijumos, kuri
varétu ijespaidot piena sastavu.

Piena ieraudze$ana siero3anai.

Pirm¢ rauga pielik§anas pienam, piens jauzsilda uz velamo
temperaturu. UzsildiSanu izdara daZzadi: ar tie5w uguni, ar tvaiku

5*
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un karstu @ideni. UzsildiSana ar tieSu uguni tika senak piekopta
pie ementales sieru pagatavolanas, bet ar Gdeni rokas spéka sie-
rotavas, un ar tvaiku modernas tvaiku sierotavas. Vislabaki piena
uzsildi8anu izdarit ar karstu ddeni jeb tvaiku. Sildotar tie3u uguns
apkurinasanu piens var piedegt pie katla sienam. Uzsildot pienu
ar Udeni jeb tvaiku, pédejo ievada starp sieru katla arejo un aiz-
sarga mante]a iek58jo sienu. TieSa ddens jeb tvaika ievadi3ana.
piena uzsildifanas nolukam biitu lielaka neapdomiba, ar ko saboja
visu sieroSanas materialu.

Ja izsierojamais piens bitu jakraso, tad tas izdarams jau
3—5 min. pirms rauga pielik&apas. Siera krasa tiek pagatavota
no orleana, un safrana. ARnatto dod sieram iesarkanu krasu.
Orleans — salmu dzeltenu. So abu krasu kopmaisijums dod sie-
ram zelta krasu (Gauda, Edamas). Abas krasas tiek at3kaiditas
alkocholiska natrija sarma. Safranu agrak lietoja ementales sieru
kraso%anai. Pé&dejos gados ementales sieri vairs netiek Kkrasoti,
kapé¢ ari safrans, ka siera krasa, savu nozimj ir zaud&jis.

Pielikt pignam krasu un raugu reizé nav vélami, jo alko-
choliskie un sarmainie krasu at3kaidijumi trauce siera rauga nor-
malu darbibu. P&c krasas pielik§anas, piens krietni jasamaisa, lai
krasa piena vienlidzigi izdalitos, Pirms raugu pielik§anas
piens ari krietni jasamaisa. Pielejot raugu piena rigkojosais
virziens jacen3as apturét ar siera kausa palidzibu un pa 30 laiku,
lenam tecinot raugs japielej pienam. Pé€c rauga pielie$anas, piens
vél reiz krietni jaizmaisa un janostadina. Ja ripko3anu piena ne-
aptura, bet tam lauj tajak rinkot, — tad siera receklis var iznakt
nevienads. Siera sulas ir baltas un ir mazaks siera iznakums.
Pirms siera rauga pielieSanas pienam, ekstrakts atSkaidams apm.
1 litra ddens (pieliekot 10—20 gramy sals) lai pavairotu iznakumu
un raugs piena labaki izdalitos.

DaZadas sieru Skirnes un to ipatnibas.

Visas sieru 3kirnes tiek pagatavotas no ta pa%a izejmateri-
ala — para-kaseina. Rodas jautajyms, k@ var pagatavet tikdaudz
un da?adas siera 3kirnes, ar dazadu garfu, smarfuunt. t. GluZi
svaigs siereklis vél neuzrada nekadas pargrozibas, bet tas paradas
tikai vélaki, pa siera nogatavo%anas laiku pagraba.

Siera nogatavolanas process ir bakterielas dabas. Se spéle
ari lomune tikai kvalitativais, bet ari kvantitavais bakteriju floras
sastavs. Bakleriju flora siera nogatavo¥anas beigas ir pavisam ci-
tada sastava, ka sakumi. Sakuma bakteriju grupu sastavsir pamats
talakai siera nogatavolanai. Siera nogatavo$anas process ir loti
sare?dits bakteriels process un zinatne vél arvien to tajak peta.
Praktiki 8ini virziena ir spérusi daudz energiskus solus, un ir zi-
nams, Ka visas receptes dazadam sieru 3kirném ir pemtas nro
praktiku atzimém, darba gaitas novéro3anas un t. t.
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Pret 3aubigu pienu lieto aizsarglidzek|us, ka: kalijazalpeteri,
sali jeb pienskabas bakterijas. Piena kaitigo bakteriju darbibas par-
traukumi siernieciba lidz Sim ir tikai praktisks arods. Praktisks
siernieks, kur¥ zin sierniecibas pamatpanémienus, nebiis tik atri pa-
dots gadijumam un spes pagatavot arvien labaku produktu, Pa-
liglidzekli, kadus siernieciba lieto pie dazadam sieru Skirném, nav
daudzpusigi. Galvenie faktori ir:temperatura un mitrums, no ku-
riem atkarajas sierniecibai noderigu mikroorganismu  dzivibas.
So divu faktoru darbiba jamaina:

a) sieru apstradajot siera vanna: piena skabuma grads,
leraudz&8anas temperatura, sarecé3anas tlgums, siera graudu lie-
iums, sierekla pécsildiS$ana un izejmateriala ipasibas.

b) arpus siera vannas: veidonolana spielana, sali$ana,
mazga$ana, apgrie$ana, temperatura un mitruma ieturefana siera
nogatavofanas pagraba.

leraudze%anas temperatura note'c sarecéSanas ilgumu, lerau-
dzejot pie zemakas temperaturas sarecéiana notiek lénaki. lerau-
dzejot p'e augstakas temperaturas, sareceé$ana noliek straujaki un
receklis ir atraki gatavs. Siera ieraudzé%anas temperatura nav
vienada atkariba no sieru Skirngm ta svarstas no 426 — +36°C.

Jo I2naki piens sarec, jo mikslaksr receklis untas satur vairak
udena, un otradi: jo atraki sarec, jo sausaksirreceklisun ar maza-
ku Udens saturu.

Riz & iemesla, pie frantu mikstzkiern sieriem tiek lietotas
viszemakas temperaturas. Lidzigu iespaidu atstaj uz pienu siera
rauga daudzums. Jo vairak un stipraku raugu pielej, jo atraki
plens sarec un no sierekla atdalas vairak sulas. Tadél pie cietiem
sierien tiek lietots vairak un stipraks siera raugs. Miksts jeb
sauss siers ir ari atkarigs no grauda lieluma un beigu temperaturas.
Ja grib pagatavot sausakus sierus, graudi ir sikaki jasasmalcina,
Mikstaku siera pagatavo3anai jaalstaj lielaki graudi. Sierekja p2c-
uzsildiana notiek tikai pie cietiem sieriem. Jau pa dajai redze-
jam, ka siernieciba piena sastavs spéle lielu lomu.

No jaukta pilnpiena ar vajpienu siereklis ir sausaks, jo piena
tauki siera masu padarairdenaku resp mikstaku un garSigaku. Sie-
ra veido%ana, spieana, grozilana, mazgasana, salifana attiecag uz
mitruma un iemperaturas stavoklu realizeanu siera masa, tikai
ar to starpibu, ka 3e vairs nav darilana ar iegiistamo, bet jau ar
gatavy sierekli. Zemak apskatisim cieto un miksto sieru pagata-
voSanas metodes.

Sierek]a apstradaana siera vannd.

Tiklidz receklis uzrada pietiekofu stingrumu ko uzzin ar pirk-
stu recekli uzlauZot, pie kam paradas zali- dzeltenas, bet ne baltas
un neskaidras sulas, sakas sierekla apstradaSana katla. Pa siera
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sareceSanas laiku siera vanna jeb kallis ir jaapsedz, iai tan) neie-
kjatu netlrumi, (sikbdtnes) un lai tas neatdzistu. Tapat jasargas
no caurvéja, kas ir |oti kaitigs un traucé normalu sarece$anu. Re-
cekl|a virseja daja pa rdgSanas laiku nostajas krejums. Laito ne-
zaudetu, tad pie recek|a apstradalanas virseja recek|a karta ir ja-
censas izdalit visa sierekli, pedejo apgrieZot uz apak3u. Sierviela,
kura ir sarecedama pielipuse pie siera vannas sienam, ir pirms
recekla sagrieSanas, ar koka naZa palidzibu no paédejam jaatdala
un beidzot pzc siera sagrieanas ar roku veélreiz janoslauka.

Kaut gan siera raugs pienu diezgan strauji parver$ re-
cekli un siera sagrie%ana Jau notikuse, tomgr rauga iedarbiba ar
to val uekada zipa nav pilnigi, bet tikai pa dajai partraukta, un pie
graudu talakas apstradaganas, raugs turpina darboties. Siera graudi
paliek arvienu stingraki, atdalas sulas. Ja nepilnigi sarecejusu re-
cekli sak sagriest un apstradat, tad stipri cie¥ Siera iznakums, un
un siera sulas ir baltas, netiras — ar siku recekli samaisitas. Pie--
na tauku lodites recekll vél nav pilnigi ieslégtas un daudz tauku
pariet sieru sulas.

Ja siera receklis ir parridzis, stingrs, tad pie 1alekas apstra
da%anas sulas no ta ir griiti atdalamas un paliek sierekli, tapec pa-
reizais sareceSanas laiks siernieciba ir no liela svara un pie riig-
Zanas beigam bie?aki japarbauda ar  pirksta paraugu“. Pareizs
receklis ir ari atkarigs no piena sastava un ta ipa%ibam. Siera
recekla apstradalanai daZadam 3kirném tiek lietoti daZados apvi-
dos daZadi riki, Lielako da|u lieto: siera naZus, lauzejus, kausus,
maisamos un t. t. Vispirms, siera recekli sadala paraleli no 1,5 —
4 c. cm. platds joslas, pac kam tapat 3kérsam sagrie. Pie siera
recekla sagrie$anas ir jauzmanas un viss receklis vienlidzigi
jacendas sagriest lidz dibenam. Péc pirmas sagrie$anas siera katla
receklis ir sadalits itka grédas. Grédas atkal 3keérsam jasagriez,
lai dabiitu ,kvadratus”., Sagrie%ana jaizdara lenam un apzinigi, lai
lecekli nesajauktu sikas dafas un siera iznakums ka ari graudu lie-
rums bitu normali. P&c tam sagriestai masai jJauf mazliet nosé-
sties 3 —5 min. kamér paradas zajas sulas. Tad nem siera kau-
sus un ar abam rokam no iesakuma lgnam un uzmanigi sak sie-
rekii, .parvilkt“, pie kam kausi jatur vertikali. Ja apakieja sierckja
daja jau uzgriesta virsii, tad vérojams, vai griezums ir pareizi izdarits,
ko redz no vienada jeb nevienada graudu lieluma.

Ja sierekla sasmalcina3anu no sakuma izdara strauji un spé-
cigi, tad vél diezgan mikstais siereklis tiek sabersts, tauki atdalas
un pariet sulas.

Pamazam un pakapeniski, kad siera graudi jau ir stingraki
un sulas vairak atdaliju¥as, sasmalcinagana var notikt atraki un
straujaki,

~ Pie mikstiem sieriem, siereklis netiek vaj nunemaz, jeb maz
sasmalcinats, un graudus aistaj abola, plimes jeb rieksta lieluma.
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Pie citiem sieriem, turpreti, lieto siera lauzejus un maisitajus, lai
graudus sasmalcinatu péc vajadzibas un péc vélamas siera Skirnes
prasibam. Graudu lielums ir riekstu, pupu, zirpu, kanepu grauda
apméros. Se ir jaievéro, lai visi graudi bdtu vierada lieliuma un
lai mazie graudi nestavétu blakus lieliem. Pie vienlidzigi liellem
graudiem sulas siera vienildzigi izdalas, kas ir pamats pie tajakas
siera nogatavo3anas, Ja graudi no sakuma nav vienada lieluma,
tad lielakie graudi pie pecuzsildisanas tiek itka ar planu adipu ap-
vilkti un sulu izspiefanas no pedejiem ir apgritinata. Sadi graudi
siera velak uzrada nepatikami balganus plankumus — (sulipu plan-
kumi).

Pa sierek]a sasmalcina3anas laiku bieZaki ir jaJauf masai no-
sésties (mikstsieri).

Ja ir panakts graudu vElamais lielums, bet tie ir vél miksti,
tad ir jaizdara p&cuzsildiSana. UzsildiZanai janotiek pamazam un
pakapeniski un temperatura var svarstities no 4 37 — 4 60*C.
{cietsieri)

Miksti sieri parasti neliek pécuzsilditi. Holandes sierus uz-
silda no + 35 — -} 38° C., tilzites no + 37 — 4+ 45° C;
baksteina no + 37 — + 42°C., bet ementales sierus no + 55—
+ 60° C.,

Pa p3cugzsildifanas laiku, kas noarit pakapeniski, maisiSanu
nedrikst partraukt. Maisi8ana ari nevar notikt parak [8ni jeb
strauj,

Maisot I&ni, siereklis salip pikss, maisot strauvji vél nepilnigi
cietie graudi tiek sabersti.

Sierekla apstradadana tiek izdarita daZados traukos: apajos
siera katlos, pusapajas garas siera vannas un kantigas, piena ba-
seinam lidzigas kastés.

Siera veidno$ana, spieSana un grozidana.

Tiklidz ko siera graudi ir sasniegusi vajadzigo lielumu un
konsistenci, siereklis jalej veidpos, skatoties péc 3kirnes.

Siera veldni ir daada matriala: koka un metala, jeb cinneta
dzelzs skarda. Vipu veids ari ir daZads. Ementales sieriem licto
ptatu, stipai lidzigu veidni un caurumu attalumi wveidni ir apm.
plaukstas platuma viens no otra. Sos veidnus var péc vajadzibas
palaist plaZaki un savilkt mazaka ripki, skatoties pec siera nogata-
vo%anas un vajadzibas. Gauda un edamas sieriem lieto skarda un
koka veidnpus. Pédejos caurumi suju notec@3anai ir sikaki un
bieZaki.

Tilzites un baksteina sieriem lieto koka jeb skarda veidnus,
tikai ar to starpipu, ka baksteina veidni ir EZetrkantigi, turpretim
tilzites, apali, cilindriski.
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Koka veidniem ir pie3kirama liela priek3rociba, jo koks ir
slikts siltuma, resp. aukstuma vaditajs, turpreti metals siltumu vada
atri. Strauji siereklim atdziestot sulas tiek ieslagtas sieraun tam nav
vairs iespejams pilnigi notecet, kapéc siers top skabs un drupans.

Gatava sierek|a ielieSana veidnos izdarama atri, {ai pirmo un
pédejo veidpu sieri bitu vienadas temperaturas ar vienadu sulu
saturu. Jo vienlidzigaki Bis darbs tiek izdarits, jo ir sasniedzama
lidzigaka siera nogatavolanas pagraba.

Pie mikstsieru masas veidnos lieSanas lieto alvota, skarda
spaini, t. saukto , siera spaini®* Lidzigi ir pie baksteina, ti-
Zites un citiem mazdka veida sieriem. Ementeles sieruiznpemsa-
nai no katla lieto spiedes drébi, kuru ar térauda stipas palidzibu
ielai2 zem sierekja un visu sierekli uz reizi izce| no katla un liek
veidni. Da%adam sieru Skirngm veidpos tiek ieliktas rupjas sieru
drébes fai pgc iespgjas iegitu gludu sieru arieni. SieroSanas tel-
pam ir jabiit siltam un to temp, var svarstities no --12—420° C.
videji +15° C. Ja telpas ir aukstas, tad izsierojamais materials
pa rigSanas laiku atdziest. Visvairak atdziest ieraudzéta piena
virseja daja. Lai izsargatu no atdzi3anas, parasti siera katlu ap-
sedz ar koka vaku. Pie zemas temp. sulas no siera pareizi neat-
dalas un paliek siera. Pie augstas temperaturas sevi3ki, ja ta ir
loti augsta, process neizdodas, sieri vélak plaisa. uzpli3as un t. t.

Tamde| siernicam vajaga but apgadatam ar apkurinajamo ie-
rIci, tvaiku uguni un t. t. Izlietais siereklis uz neilgu laiku paliek
veidnos, lai siera graudi savienolos, péc kam sak sieru grozidanu.
No sakuma sjeri jagroza bieZaki, bet vélak arvien retaki.

Mikstsieriem pietiek ar apgrie8anu vien, lai sulas notecétu,
bet cietie sieri tiek veidnos spiesti, ar ko tie dab@i gludu arieni, un
lickas sulas tiek izspiestas.

Spie8anai janotiek uzmanigi un sakuma pietiek ar vaju spie-
dienu, kas pievieno ari vél nesaistitos siera graudus. Jo sau-
saks ir siers, jo stipraku spiedienu pielieto. Ja siers sakuma tiek parak
stipri spiests, tad areja graudu daja bis sausa, bet vidi — siera,
sulas paliek iek32 un pa arejo siera masu vélak vairs nevar tikt
uz aru,

Ari zinama mera v&l izSkidu%os pienataukus izspie? no sie-
riem, kas ir nevelami. Siera spiedes svars ir atkarigs no spieZa-
ma siera lieluma. Parasti svaru lieto — 1 :(2—10). Uz viena sie-
ra, kura svars ir 10 kigr. var lielakais dot lidz 100 kigr stipru
spiedienu. SpieSanas ilgums ir atkarigs no siera 3kirnes Ementales
sierus tura zem spiediena apm. 24 stundas, pie tam siers tiek ldz
12 reizes apgrozits. Pirma laika apgrie2 katru Y2z stundu, véldk
pa 2 st. reizi, lai mitrums tiktu lidzigi izspiests no abam pusém.
Holandes sierus spie? 6—8 st. Galda sierus ?/4— 1 st., reizi ap-
griezot un slapjas siera drébes pret sausam apmainot. Lai sier-
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nickam biitu iesp&ja novérst darba pielaistas k|odas, ir kartigi ja-
ved piezimes par katras dienas pagatavotiem sieriem, uz pédejiem
atzimejot datumu un sieru gabalu skaitu.

Sieru saliana.

_ Sieru sali%anai ir liela nozime: atpemt vel sieros esodas lie-
kas sulas, padarit sieru gardigaku un regulét nogatavo3anas pro-
cesu. Sieru saliSanai ir janotick atseviikas salamas telpas, kuru
tempr, ir jabat ap +13—415" C.

Sieru saliSanu izdara trijos daZzados papeémienos :

1. Sali%ana siera katla.

2. S5dlisana jeb beiceSana salijuma { ementales, tilzites, bak-
steina, gauda un edama sieri).

3, Sausa silisana gandriz pie visam cietam siaru Skirném.

Sierekja sdlisana siera vanna ir vienkarSakais un visvieglaki
prakse izvedamais panémiens.

Kad siers ir gatavs, sulas no siera katla izsme| jeb nolaiZ,
atstajot tikai likdaudz, lai siereklis nebidtu sauss. Tapat to panak,
ja sierekli nolai? glui sausu un saliSanu izdara katla jeb uz galda.
Velamo sals %, no 1—5%, ko uzreiz pieber, sajauc ar visu sie-
rekli un tikmer jauc, kamer sals ir vienlidzigi izdalijusés pa visu
sierekli.

Sals pielik3ana tulit partrauc rugSanai un nogatavo3anai kai-
tigus procesus, tadé| ari 5ada veida sali%anai ir pieSkirama zinama
ievériba un 3adi sala mazak verligod sierus: (vajpiena un skaba
piena sierus).

Silisana salijumd, tiek praktizéta pie holandes cietsieru
Skirném, edamas, tilzites, baksteina un gauda sieriem. 3als at-
Skaidijums tiek lietots nn 18—22 proc. Salijuma stiprumu- medina
ar vistas olas jeb zaja kartupeja ielik3anu sdlijuma. Ja ola jeb
kartupelis negrimst, tad salijums ir pietieko3i stiprs un derigs.
Parejzaka sals sarma stipruma noteikSana ir ar sals areometru
pie + 15° C.

Udens pirms sals pielik3anas un sagatavoSanas sali%anai, vis-
pirms ir jauzvara un jaatdzesé, p&s kam var pielikt sali. Lai sieri
bitu pilnigi no salijuma aptverti, tad ieteic ar latu redeli sierus
iespiest salijuma. Preteja gadifuma sieri katru dienu jaapgrieZ un
virséja siera dala, kura ir virspus salijuma ar sali jaapkaisa.
Sieri jasala salijuma 4 un vairak dienas. Treknaka piena sieri ja-
sala mazak, ka vajpiena un liesako piena sieri. Treknakie sieri
no ilgas saliSanas zaud& labo aromu un garSu, turpreti vajpiena
sieriem nav labas gar$as jeb aromata, bet ilgaki salot tie top ko~
digaki, — ,pikaniaki“. Pa beiceSanas laiku salijuma, sieri 3—4
dienas zaudé ap 5 proc. no svara, jo sulu izspieSanas no sieriem
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norit atraki, neka sals uznem$ana sieros. FAr atro sulu atdaliSanos
areja siera daja sacieté un sieri ir stingraki, tadé| pie vélakas ci-
latanas tie tik atri nebojajas, neplaisa un t. t. Visparigi atra siera
arejas dajas sacieteS8ana nav veélama. Tikai tad, ja sieri ir miksti
un varétu savu veidu zaudét, alra mizas sacietefana irlaba. Pac
3—4 dienu beiceSanas, sals ir iespiedusés tikai 1—2 cm. dzili siera,
bet iekseja siera masa véel plnigi briva no sals un siera noga-
tavosSanas netiek traucéta. Péc izpem3anas no salijuma, sieri ne-
tiek ar sali vairs apkaisiti, tikai ar sals Gdeni apbersti. Pa noga-
tavoSanas laiku sals I&nam iespieas siera un izdalas pa visu sieru
vienlidzigi. Salijuma grads ir bie2i japarbauda un japapildina
ar sali.

Trelals un garlaicigakais siliSanas veids ir: salifana ar
sausu sall. Sieri tiek no virsas ar sali apkaisiti un sani ar sali
ieberzeti, kas prasa daudzreizigu siera grozifany. Sals daudzuma
izlietoSana ir |oti svarstiga un atkariga no temperaturas, sulu sa-
tura slera, Skirnes siera lieluma, mitruma grada telpas, kuras siers
tiek salits un t. t. Sals pielieto tikdaudz ka lai nogatavola siera
bUtu ap. 2—3 proc. tas, atkariba no §kirnes. Optimuma sals prec.
sierd svarstas no 1 — 5 proc. Dala sals no siera vélak izspie-
2as, ta ka faktiski izlietotais sals proc. ir daudz lietaks. Salitanu
ar sausu sall iesak thlit pec izsierolanas jeb péc 2—3 dienam,
skatoties kadas sieru 3kirnes tiek pagatavotas.

Ja ir dariSana ar mikstsieriem (neil3atel, kamamberta un
citiem), tad pietiek ar vienreizigu saliSanu. Turpreti baksteina un
citi lidzigi sieri ir jasala bie2aki un vairakas reizes. Ementales
sieri jasdla vairakas nede|as, daZreiz ari vairaki méenesi. skatoties
péc siera lieluma. Salot lielakus sierus virsgjo daju apkaisa ar
planu sals kartipu. Otra diena kad sals ir iz8kiduse nem ar lupatu
birsti jeb citu taml. un salijumu vienlidzigi pa siera virsu izdala,
sieru apgrie? ar apak3&jo pusi uz aug8u un turpina, ka jau agraki,
pie tam siera sanus nedrikst aizmirst nesalitus. SaliSana, sals iz-
dalilana, siera apgrieSana uz otru pusi, pirma laika jadara pa
katram divam dienam vienu reizi, vélaki retaki.

Mepartraukta salifana sieri tiek aizsargati no peléZanas.

Sieru grozidana,

Ta nepiecieSama tade|, ka Gdens pastavigi notek uz siera
apak3@jo daju un izgaro8ana ir iesp&jama tikai no virsejas unsanu
dajJam. Ja sieru negrozitu, tad aug8ejasiera dala bitu stipri sausa
turpreti apakseja dala bdtu miksta, smériga. Tapat iekSeja siera
daja sals vienlidzigi izdalas ja izdara siera groziSanu. 3ausu sali
uzkaisot vz siera virsejas dalas, panak atraki slapjuma atpem3anu
sieriem un siers paliek arvien sausaks., Siera virsma no sals ir
pastavigi slapja, mitrums izgaro un ar laiku paliek pilnigi sauss,
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ja sals uzkaisiSanu partrauc. Ja sali uzkaisa no sakuma par daudz,
tad siera virséja daja pallek atri sausa, kas talako osmctisko dar-
bibu traucé. Tadé} uzreizi daudz sali uzkaisit ir nevélami un ne-
jletderigi.

Sausai saiiSanai ir ta priek8rociba, ka pa salidanas laiku var
novérot siera nogatavo3anos, vajadzibas gadijuma salifanu partrauc
un sieriem nav tik bieza miza.

Sieru nogatavo$anas.

Megs Jau dzirdejam, ka nogatavota siera sausna ir citada
sastava neka, svaigs, tikko izsierots siereklis, kura notikuZas dazadas
fizikalas un kimiskas pargrozibaskrasa, stingrums, elastigums, caur-
spidigums kuSanas spéjas un c.) Motiek ari kimiskas parmaipas
taukos, pienacukura olbaliuma, pelnos, iideni, kap&c nogatavola-
nas laijka parvérias augia mingtas sastavdalas. Tauki procentuali
pavairojds siera masa ta, ka siers zaud@ daju ddens, ar ko ari
svars samazinajas. Kimiska pargroziba taukos notiek tikai pie
ementales sieriem, ja pedejie ir pagatavoti no slimu lopu piena
(mutes un nagu sérga) tie garSo péc lopu taukiem,

Mazaka mera tauki sadalas $avas sastavdalas, glicerind un
brivas tauku skabés, no kuram pédejas pa dajai savienojas ar
amonjaku, par tauku skabo amonjaka saliem. Piencukurs, kur}
ar suju Skidrumu paliek siera, liek atri un galigi sadalits, ta ka jau
pec da2im dienam siera no ta nav vairs nekas atrodams. Pien-
cukurs pa lielakai dajai parvérSas pienskab&, pa daljai krit par
upuri reakc,ljam no kuram  attistas ogluskaba gaze. Si
ogjuskaba gaze ir ta, kura ar savu darblbu siera, rada siera
mazus cauruminus vai acis. Ja gazu attisti$anas ir parak strauja,
ka tas ir, ja siera ir daudz sulipas palikuas, sierus wuzglaba pie
augstas temperaturas, pagraba liels mitrums un t. t., tad bieZi
gadas, ka sieri ir nenormali lielam acim, daZreiz pat plaisam, uz-
pasas, Jaunaka gadijuma sieri plaisa.

Ir aizdomas, ka gazes izdali3anas celas piena galvena karia
ar siena bakteriju (Bacillus Subtilis) un kartupeju baktériju iadar-
bibu, kuru sporas |oti preteSkigas pret nonavéSanu. Pie nepilnigi
pasterizeta piena (pudeju piens), kura parejas baktérijas ir nona-
vBtas, §is bakterijas daZreiz raZo tikdaudz gazes, ka aiztaisitai
pudelei izspie? aizbazni,

Ja gazu attistisana nenotick (aukstas siera nogatavoSanas
telpas), tad sieri ir bez acim, ta sauktie ,aklie sieri*. Piencukura
sadali3ana un gazu ra%anas atkarajas no zinamiem mikroorganismiem.
(bakterijas, sénites, rauga sénites), kuri normali ir atrodami siera,
daZreiz pat loti bagaliga daudzuma izsierojama piena (riigstols
piens), kas nes daudz zaudejumus. Bez jau mineta var ari bit
blakus gadijumi, ka pie piencukura sadalianas rodas nedaudz
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brivo tauku skabju, proti sviestaskabe. Olbaltums — pie visiem
rauga Sieriem, sastavoSs galvena karta no ddeni nedkisto%a para-
kazeina, parvérias vieglak sagremojamas vielas. (Albumozés,
peptonos un t. t.)

Olbaltuma molekula lielaka vai mazaka mara tiek iznicinata
un par vienkar5akam vielam parvérsta. Beigu produkts olbaltuma
sadali3aea ir og|skabe, dens un amonjaks, pédejais ir pazistama,
ka stipra sieru smaka vaj gaze. Ka smacéjo3ie starpprodukti tiek
raZoti amidi, aminoskabes, leicins, tirozins un citi. Blakus citiem
izdalas ari mazaka mera smacejoSo starpproduktu atlikumi, p. p.
brivas tauku skabes (sviestskabe, valerianskabe un citas.)

Visliclaka un kvanltitativi dzili sajitamaka pargroziba ir odens
samazinalana, kas nereli pie mikstsieriem notiek tidz 50 proc,, bet
pie citiem sieriem 1idz 30 proc., un kas ir loti atkariga no tempe-
raturas, pie kddas siereklis tiek apstradats siera katla un mitruma
pagraba pa sieru nogatavo3anas laiku. Loli maza pargroziba no-
tiek ar mineralvielam, — 3kisto$a fosforskabo kalka saliem, kuri
pie sdlidanas pa dajai ar sulam tiek no siera izspiesti un sals ie-
npem to vietu.

Vislielaka méera tiek sadaliti piencukurs un olbaltumvielas pa
ieilgstodo nogatavolanas procesa laiku. Ta ka &I sadaliS8anas no-
tiek viena p&c otras, tad pie siera nogatavoSanas procesa ir sa-
protama divdajiga nogatavoSanas kas iesakas ar priek3rag3anu (pien-
cukura sadall3anos, siera acu izveido%anos) un galveno rdgSanu
(o'baltumvielu Sadalifanos.

Sikbutnes, kuram piekrit siera nogatavosana galvena
loma.

Aerobi (gaisu paneso3as) un anaerobi (gaisu nepanesoSas.)

Bez sikbiitpu palidzibas sieru nevar nogalavot. Siers neno-
gatavojas ja pienu konzervé ar timolu. Mikstie sieri ir bez acim,
ja tos novieto pa nogatavoSanas laiku no gaisa noslégia telpa. Pie
sieru nogatavoZanas zinamu lomu spéle ari pelejumu sénites (mikstie
sieri), balta piena pelejumu séuile (Qidium lactis) un zalais pele-
jums (Penicillium gfaucum).

Pie citiem mikstsieriem &is sénites ir joti nevélamas un ar
enerdisku apkopZanu to attistiSanas ir jaaizkavé. Mikstsieru no-
gatavoanas iesakas no arejam siera dajam un pariet vz siera
iek3ieni, turpreti cieto sieru nogatavofanas norit visa siera vienli-
dzigi. Tapéc janak pie sl&dziena, ka mikslo sieru nogatavoSanas
ir |oti liela méra atkariga no aerobam sikbitnes.

Kadam ir jabat sieru nogatavo3anas pagrabam un iekartai.

Siera nogatavo3anas ir atkariga no siltuma un mitruma, kuri
uzskatami ka galvenie faktori kas regulé mikroorganismu darbibu,



Lai regulé¥ana biitu iespdjama, nogatavoSanas telpam ir jabit ta
jerikotam, ka situmu un mitrumu var viegli mainit. Silta pagraba
nogatavo3ands precess norit parak Strauji, sieri uzpiifas, paliek
miksti un jéli un sak ,tecét®. Auksta pagraba sieri nogatavojas
I&@nam, zaudé pareizo garSu, pust un t, t. Sausas telpas, sieri
pazaudé daudz no sava svara, izkalst, piepem raibu nevienddu
izskatu, bet stipri slapja telpd, sieri ir ddepaini, Sméraini un viegli
pust. Ir joti vélami, lai butu divas vai vairakas pagraba telpas
sieru nogataveSanai. Jauni sieriir Jalur sausaka unsiltaka (+12—
4-18° C., vecaki sieri janovieto mitraka un vésaka (+8—412°C.)
pagraba. Ja ir vé! treSas felpas, tad pusnogatavojulos sierus no-
vieto tani pie videja siltuma un mitruma,

Visparigi siernieciba ir vélams, lai biitu vairakas, bet ne parak
plasas telpas pie rokas, jo ja sieri sak atri rugt — uzpisties, tos
var tad novietot cita telpa. kuras temperaturu tad regulé pé¢ vaja-
dzibas,

Lai temperaturu vargétu viegl regulet, siera pagrabus bdvéjot
ir japaredz pietieko%a apkurinalana. Vienkar8as dzelzs krasnis e
neder aiz ta iemesla, ka pie tam temperatira mainas [oti strauji,
daZreiz pat pie neuzmanigas kurina$anas ta rada parak lielu kar-
stumu, kapec sieri izkalst un zaudé svaru, saspréga un t, t.

Bez jau sacita, dzelzs mitra pagraba stav@dama, ir padota
atrai-rgseSanai. Vislabakas un viegli tiri uzturamas ir podiqu krasnis.

Lielakas ietaisés temperatury var |oti labi regul@t ar attvaiku,
vai karstu Odeni, ierikojot attieciqu apsildiSanu. Lai varetu labak
siltumu reguldt ir vajadziga ventilacija un ir labi, ja ta ir divkar5a:
viena no telpas virséjas dajas atnem silto gaisu, otra daja ar apak-
8&jo galu netalu no gridas pievada auksto gaisu. Abam venti-
lacijas dalam ir jabUt ta ierikotam, ka ar aizbidnu palidzibu var
lietot vienu un otru péc vajadzibas. Lai ar ventilacijam pagraba
neiek|itu mufas un daZadi sikaki dzivnieki, ir japaredz aizsargs:
smalks metala audums, jeb kautkas tamlidzigs. Ja temperatura
pagraba ir pa augstu, tad ievada aukstumu no ledus pagraba, ja
rédeja nav, tad v8sa gaisa ievadidanu izdara no rita agri, kad
gdaiss ir vess. Jarikojas ta, lai sieri neciestu no caurvéja un iz-
sargatos no svara zudumiem un t. t. Ar ventiléSanu tiek regutats
pagraba ari mitrums,

Sauss pagrabs atdzesgjot paliek relativi mitraks (sieru
mitrums} un mitrs pagrabs ar sasildifanu relativi  sausaks
Ja pagrabs ir pastavigi sauss,tad uz gridas jatur Gdens mitrums,
jeb jaievada tvaiks. Ja pagrabsir parak mitrs, tadir groti mitrumu
novérst, ko var panakt pa dalai ar sausu priekSmetu izlik§anu pagraba
un t. t. Lai mitruma pakapi pagraba vienmér varétu regulét ir
ieteicami iegadaties un lietot psichrometri vai slapjuma meéritaju.

Mitrumu merot, ir jalevéro starpiba starp, ,absoluto® un
Lrelativo® mitrumu.  Zem absoluta mitruma ir jasaprot tas mitruma
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daudzums (Udens garaini), kas atrodas viena kub. metra gaisa.
Jo siltaka ir telpa, jo vairak mitrumu ta var uzpemt up jo sausaka
mums ta izliekas. Ja telpa ir aukstaka, jo mazak mitrumu ta var
uznemt un mums izliekas ka gaiss ir mitrs, Viens kub. metris
gaisa var uznpemt mitrumu no iddens garainiem :

T;m g:;::;ra Piesatinata gaisa T;Tngz:::;m Udens svars gramos
1 C. 5,2 gramus 16° C. 13,6 gramus
2 55 . 17 14,4
3 59 , 18 15,3
4 63 , 19 162
3 68 , 20 17,2
6 2, 21 182
7 77 . 22 193 .

8 82 , 23 20,5
9 88 24 21,7,

10 94 , 25 22,9

1 100 . 26 243

12 10,6 27 25,6 .

13 n3 ., 28 211,

14 120 , 29 286

15 128 30 302

Rbsoluto mitrumu var noteikt sverot. DaZas higroskopiskas
vielas spgj saistit gaisa mitrumu. Piem. bezidens chlorkalcijs
uznem |oti daudz mitruma. Zem relativa mitrnma ir jasaprot at-
tieciba starp to mitrumu kuru viens kubikmetrs gaiss ir uzpemis
un to mitrumu, kuru tas var uznemt Ja npemam proc,
tali, tad gaiss ar 100 proc. relatlva mitruma pie pastavoias lemp.
ir piesatinats. Ja gaisa temp. nedaudz kritas, tad relativais
mitrums pienemas un otradi, ja temperatura pacelas, krit rela-
tivais mitrums.

Pie temp. pazeminaSanas garaini sabiezé, parvérSas
par ¥kidrumu un nokrit zemé. So temp. punktu saucpar  rasas“
punktu. Siera pagrabs nedrikst bt atkarigs no arejas temperaturas-
kaut gan ir jagada, lai tani pieklGtu pietieko3i gaisa. Tadél ne,
drikst izbdvét pagrabiem lielus logus, jo tas trauce temp. regulé-
ganu. Logiem ir jabGt dubultiem. un jagada, lai tie nebitu ar
lielam starpam un nebiuitu apgritinata areja gaisa iek|uSana pagraba,



Grida pagrabos parasti cementa, Laij izsargatu sierus no caurvéja,
ieteicams i@dvet pagrabos dubultveramas durvis.

Da2adu sieru pagatasoSana. Ementales siers.

Ementales siera dzimtene ir Kantonas Bernes ieleja —
,Ementale*

So sieru pagatavo$ana saméra pret citiem sieriem, prasa
daudz ilgaku praksi. Gatavs siers péc sava veida ir apm. 80 —
100 cm. plats un 10—15 cm. augsts un 50 — 100 kg. smags.
Lielako daju tas tiek pagalavols no pilnpiena, bet to var ari paga-
tavot no pustrekna piena.

leraudzésanas temp. ir + 32 — + 35° C. unto saraudzeéar
raugu, kurs pagatavots no teju kupgiem. SarecéSanas latks ir 30—
40 minutes. P&c piena sarecé3anas, receklis tiek ar daudz-
asmenaino siera nazi sagriezts, ar siera kausu sajaukts, apgriests
un apm. 10—15 min. ar siera fauzni (no zirnu lidz pupu lielumam)
sasmaicinats : péc sasmalcinalanas, jauj siera graudiem uz bri-
tipu (3—5 m.) nosesties, nosmel daju sulas, un sak ar maisamo
lenam un pastavigi maisot, temperaturu leni paceit, lidz 4+ 55 —
— 60" C. Jo graudi ir cietaki, jo temperaturu japaaugstina un
maisi8ana jaizdara stravjaki, atraki, Gatava siera graudi ir kape-
pu graudu lieluma un mazaki. Gatavi graudi nelip kopa, ir sausi,
stingri un ja ar zobiem tos sakoZ, tad dzird GCirksteSanu, bet uz
to vien nevar palauties. Tikai ar ilgu praksi unnoverojumiem, var
noteikt isto grauda nogatavo$anas momentu.

Ja graudi ir gatavi, tad maisi§anu partrauc un, péc tam ar
siera drébi, kuras viena gala ir piestiprinata ietita térauda stipa,
ar kuras palidzibu siera drébi pavelk zem siera graudiem,
un péctam izce] visu sierekliuz reizi no katla, peéc kam |au} liskam
suldm notecét.

P&c sulu noteceSanas liek siera masu ar visu drébi veidni,
un sieru liek siera spied@ uz apm. 24 stundam.

Pa siera spieSanas laiku, pie katreizejas sigra drebes maini-
3anas, sieri jaapgrie- Pirmo reizi péc pirmam 10 minutém, otro
reizi pec 20 minutém, trefo reizi péc 30 min, tad péc vienas
stundas un t. t.,, 7—8 reizes.

lesakuma siera spiede ir nedauez japievelk, bet vélaki arvien
stingraki. Sierus izpemot no spiedes, jaapzimé atsevilki gabali
ar Ne Nz jeb taml, péc kam jaliek siera pagraba, bieZi jagroza un
ar sausy sali jasala, Laf izsargatu sierus no pelejuma, ir ieteicams
katru nedeju reizi ar sals Gdeni sierus krietni noberst. Ja sieri
‘'uzrada biezu mizu, tad tie jaapkasa. Kaizdevigaka nogatavosanas
temp. tiek uzskatita 420 lidz 4+ 30° C., jauniem sieriem + 13
lidz 4+15° C., veciem 12 lidz 150 C., bet gataviem ap +10°C,,
pie 80 — 95 proc. rél, mitruma pagraba gaisa.



Sieri nogatavojas apm. 6-—13 ménedos un ilgaka laika. No
100 kl. piena iznak 8 — 9 klgr. svaigu sieru. Pa nogatavo3anas
laiku sieri zaudé B—10 proc. no svara. Labs siers ir ar apm.
milim. lieJam acim — t{o attalums viena no otras 4—6 ¢m. Ga-
tava siera acis paradas mitrums _asaras“, labs siers neuzrada ne-
kadus trikumus skata (plaisas, nevienadas acis, acu attajums u.t.t)

Baksteina siera pagatavofana.

Piena ieraudze3anas temp. svarst.no +32 [idz +35 C», ska-
toties péc piena labuma, gada laika un t. t. Sardgsa-
nas laiks 30—35 minutes. Piens tiek pirms rauga pielik8anas
mazliet (uz 100 kI, piena 3—4 gr. krasas) krasots. Sarigufais re-
ceklis tiek sagriests un tam lauj uz apm. 3 mén. nostaties, péc
kam sak lénam to laust, resp. smalcinat, Sis darbs ir jadara roti
uzmanigi, lai recekli nesaberZ, pie kam pirms samai3anas janoslau-
ka no siera katla malam -piertigulais receklis. Kad receklis sa-
smalcinats, temperatura maziiet pacelama un maisiSana ar temp.
pacelSanu reizé japaatrina, lai graudi nesalip. Kad graudi gatavi
un beigu temperatura ir sasniegta 438 lidz 442° C., tad maisi-
Sanu partrauc un |auj siereklim nosésties. Kad masa nos&dusés,
daju sulinu nosme] ta, ka lai siereklis nebitu sauss un vélak tam
pieliek vajadzigo sals daudzumu. Sierekli ar sali labi sajauc un
lej veidnos. Veidnos ielie8ana Jaizdara atri, ple kam jauzmanas
{ai siers veidpos bitu vienada biezuma un beigas nepaliktu pus-
veidnis — pussiers. Pec iclieSanas veidgos, siers jaapgrie?, flai
veicinatu sulu notecé3anu un tas vienlidzigi izdalitos siera. Zem
veidniem paliekama siera drébe, kura aiztur siko siera graudipu
iesxalo$anu sulas un siers dabd gludu arieni. Sakuma siera ap-
grieSana izdarama pec pirmam 15 — 20 min., velaki retaki. Kad
siers pilnigi sauss, parasti otra rita, tas lickams salifana. Sali%anu
izdara da?adi, ka to jau redzejam, un to dara ar visam sieru 8kir-
ném. Pagraba pa siera ncgatavo3anas laiku siers bieZi jarivé ar
'sdls idenl saslapinatu lupatu, un to dara parasti pa divam dienam
vienu reizi, pie tam sieri katru reizi p2c nomazgaSanas jaapgriez.
Pagraba temperaturai pa siera nogatavo3anas laiku ir jabdt starp
—+15 lidz 4+18° C. ar 90—95 proc. relat, mitrumu.

Sieri nogatavojas apm. trijos méneSos. Gatavs un labs siers
nav zaudejis doto veidu, ir stingrs, ar vienlidzigi izdalitam acim.
Sierus pagatavo no piena ar daXadu tauka saturu, ar ko ari stipri
svarstas iznakums. No 100 kl. piena iegdst 8—10 kl. gatava
siera,

Tilzites siers.

Tilzites siers ir lidzigs baksteinam un tiek pagatavots no
piena ar daZada tauku proc.. To veids ir cilindrisks, to augstums



— 81 —

10—15 cm. svars 5—8 kl. leraudzé8enas temp. ir no +30—--35°
C. un tam jasariigst 30—d40 minltés. Siera krasu pieliek 2--3
cem. uz 100 kigr. piena. Receklis tiek sagriests vispirms Stabinos,
kurus savukart pargrie? kubikos, p&c kam receklis tiek sasmal-
cinats lidz rieksta lielumam. Pé&c sasmalcinasanas tam |auj (apm.
3-5 min.) nostaties, p&c kam sa2k [€nam maisit un pakapeniski uzsil-
dit +40-——+-45° C. Gatavi graudi ir apm. vikuzirpa lieluma. Sie-
ru lej veidnos tapat ka pie baksteina, ar sieta spaini. Siers bieZi
jaapgroza lidz sulu galigai nolecéZanai, kas notiek apm. 12 stundas.
Kad sieri ir jau puslidz sausi, tad liek sali3ana sals tdeni, jeb tos
sala ar sausu sali. Pa nogatavo$anas laiku ik paris dienas sieri
tiek ar sals tideni saslapinatu lupatu noberzéti un péc noberSanas
apgriesti uz otru pusi. Ar biefu mazga3anu, grozitanu un uztu-
redanu pagraba pie +15—-4180 C, sieri nogatavojas 3—4 méne-
Sos, skatoties pé&c sieru lieluma. Sieru iznakums ir no 100 k.
piinpiena B—10 kl. no 100 kg. vajpiena 6--—7 kigr,

Gauda un edamas sieri.

(Gauda un edamas sieri ir holandes sieru ¥kirnes. Edamas
sieri ir pazistami Latvija jau no pirmskara laika un tiek pagatavoti
vietejam vajadzibam. Gauda sieri Latvija turpreti ir mazak pazi-
stami yn tikai pedgjos peckara gados tos vairak pagatavo un sa-
méra |oti maz patérd. Sie sieri tiek pagatavoti no pilnpiena un
no pilnptena un vajplena maisijuma. Gauda un edamas sieru pa-
gatavoSanas panémiens gandriz ir viens un tas pats, tos biedi pagatavo
pat no viena un ta pa%a varijuma, resp. katla, Edamas sieri tiek stipraki
krasoti, tiem piedod apali-iegarenu veidu tadg|, ka tie svaigaki pat@é-
reti, ka ari tapec, lai bdtu padoti atrakai izZi§anai, resp. nogatavo%anai.

So sieru pagatavo$ana galvenas prasibas ir, lai piens bitu
nebojats, svaigs, ka tas ir pie ementales, baksteina, tilzites un ci-
tam sieru 8kirném. Laikmeta, kad lopiem pasniedz sakpu darza
atkritumus, kaju, kapostu, seviski runkuju lapas, tad 8o sieru paga-
taveSana ir riskanta un bieZi ar netiru un sabojatu pienu to paga-
tavoSana ir apgrutinata, pat neiespéjama. Tas pats sakams par
pienu, kurd iegiits dzilas kitis, jo tas nav visai tirs, ta ka tirtbas
ieture3ana pie lopiem %ini gadijuma ir neiespéjama, kas stipri at-
saucas uz piena tiribu un izturibu. Piena skabuma grads pie $im
siery Skirném spelé lielu lomu. Svaigs, salds piens nav ar pietie-
kodi augstu skabuma pakapi 5o sieru vajadzibam, bet lai legitu
vajadzigo skabuma gradu, tiek pielietotas pienskabas tirkulturas, ar
kuru pielietofanu skabuma gradu piena pace|.

Praksé skabuma grada noteik3ana ir diezgan apgriitino%a un
laiku patérejo%a, tadg| parasti pieliek 0,5 proc. pienskabo 1irkulturu
p. p. uz 1000 kg. piena pem 5 kigr. tirkulturu.  Tirkulturu
pielietoSana atsaucas labi wz siera strukturu un ir ka aiz-
sargs pret sieru uzpaSanos, kas pie Sam sieru 3kirn@m |oti biezi

8
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paradas. V@&l ki pretlidzeklls pret So disxgan bistamo trikumu
ir kalija zalpsters. Uz 1000 kl. piena pieliek 300 — 400 gr. kalija
zalpetera, Daudzas sierotavas fiek izlietoti abi minétie lidzek)i —
pienskabe un kalija zalpeters. l.oti ieteicami ir pienu, kuru nodo-
mats izsierot, vispirms labi izvédinat, parlaiZot par tuk3u, ar tideni
nepilditu piena dzesataju, lai dotu iespeju no piena atdalities daZa-
dam gazam. WNav ari itteicami izsiero3anai nolemto pienu sukt ar
sikli un to vadit pa piena vadiem, jo ar sikZanu piens tiek sa-
tricinats, kas slikti atsaucas uz izsiero%anu.

Siicot ar sikli to pa caurulém, gadas, ka cauruju saviencju-
mos un caurulds, no nepilnigas izmazga%anas sakrajas netirumi,
un mikroorganismi kuri iepotejas visa izsiergjama piena, un rada
nevélamas smakas. Vislabaki ir, ja pienu novada uz siernicu pa
skarda silém, kuras viegli tiramas, un ari pienam tekot pa sili, ir
dota iespéja atbrivoties no gazém.

Izsierojamo pienu uzsilda vz 428 lidz +32° C. un pieliek
krasu, uz 100 kigr. 2—3 gramu. Kad krasa pielikta, piens labi
jasamaisa, lai krasa piena vienlidzigi izdalitos, péc kam pieliek siera
raugu tik daudz,lai piens 30 minutés bltu sarecejis pietieko%a stin-
gruma. Kad receklis ir jau stingrs un ar pirkstu uzlauZot tas par-
list, un lozuma malas pe8c tam ir asas, tad var jesakties sasmal-
cina3ana, resp. sagrieSana. Recek]a sagrieSanai tiek lietoti divejadi
naZi, horicontali un vertikali grieZami, lai to varétu sagriest kubikos,
Recekli sagrie? vispirms ar vertikalu nazi, krustam un 3ké&rsam,
pac kam iegutos stabipus pargrie? horicontali. SagrieSana izdara-
ma |oti uzmanigi — lai recekli nesaberstu un dala vél mikstad re-
oekja neparietu sulas, u.t.t. kas stipri atsaucas uz siera iznakumu. Péc
sagrieSanas, [énam maisot, siera masu sasmalcina, lai graudi bdtu
apm. rieksta lieluma. Sis darbs ir japadara apm. 20 lidz 25 mi-
nutés un to sauc par ,siera griefanu”“. P@&c siera grieSanas no
siera katla iek3ejam sienam ar roku janoslauka npielipulais re-
ceklis, péc kam |auj siereklim apm. 10 min. ilgi nosésties. Kad
siereklis ir jau nosédies, tad daju sulu nosme} jeb nolaiz, Iai,
atvisglotu turpmako darbu un ietaupitu siltumu. Kad tikko aizra-
ditais jau ir padarits, un zinamais laiks notecejis, tad jaiesak siera
sasmaloinagana. Pie mazam vannam, 1000 kl. tilpuma un mazak,
S0 darbu var veikt viens cilveks, kamér pie 2000 Kkigr. tilpuma,
lielam vannam vajag divus cilvekus.

Viens ar siera lauzeju ce| noséduSos siera masu uz auglu
up cen¥as masu griest virpull — bet otrs ar vertikala na2a pali-
dzibu siera masu griez. Jo sikaki graudini tiek sagriesti, jo mazak
tie satur sulu, ar ko graudos rodas specifisks svara pieaugums, un
tie cenSas nosésties dibena, kasir jaaizkavé ar pastavigu maisi$anu.
Kad siera graudi ir sasniequdi mie2a grauda lielumu, kas notiek
peéc 25— 30 min., tad samalcina3ana japartrauc un jaiesak pecuz-
sildiSana. Sieru sasmalcinot galvena vériba ir japiegrie tam, laj
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graudi bitu visi vienada lieluma, Pie nevienada lisluma graudlem,
veélaka uzsildisana, lielakie no tiem apvelkas ar Ipatneju pléviti, kas
aizkavé sulipu atdaliSanos un vélak, pa nogatavo%anas laiku, sierd
paradas balti plankumini, siers atri bojajas un t. t. Ari siera iznd-
kums $ini gadijuma mazaks, jo dala saberzto graudinu pariet siera
sulas. Lielakiem siera graudiem turpreti ir pieikirama Bin! zina
priek8rociba, Siera masas vdlakai pécsildidanai ir ta nozime, lai
no graudiem atdalitu liekas sulas, tos padaritu sausakus un kopa li-
po3us. PécuzsildiSana iesakuma ir izdarama lénam un pakapeniski,
lai apm. 15 lidz 20 min. bitu sasniegta gala temp.

Péc vajadzigas temp. sasnieg¥anas, sieramasa tik ilgi jamaisa,
kamér graudi ir dabuju$i vajadzigo stingrumu, kas sierniekam ir
praktiski japrot novérot. Kad siereklis gatavs, sulas nolaiZ, siereklim
pielieck sali un krietni ar direm reizes 4 izmica, péc kam sak
veidnot, Lai gatavais siereklis neatdzistu ir steidzigi jagada par
sierek|a atru ielieSanu veidnos. Veidpi pirms siera jelieSana jasa-
silda siltas siera sulas, lai tie ieglitu sierek|a siltumu. Veidpolanas
darba atrakai izve3anai strada divi cilvéki. Viens pilda veidpos un
otrs tos novieto uz siera galda un liek vienu veidni uz otra. Kad
siers ieveidnots, tas uz siera galda 2—3 reizes jaapgriez ta, lai
apak3ejais veidnis katru reizi naktu virsd, lai sulas siera izdalitos
vienlidzigi un notecétu, Lai sulu notecé3ana bitu atvieglota, siera
veidnu dibenocs, ka ari sanos ir paredzéti mazi caurumipi. Kad
sieri puslidz sausi — bez liekam sulam, tie tiek ietiti siera dribgés,
pie kam jauzmanas, lai drébes tiktu vienadi izdalitas un nepaliktu
vietam krunkas, kas pie vélakas siera spieSanas boja izskatu.

Péc lieko sulu notec2Zanas sierus liek spiedé. Sakuma spie-
diens nedrikst bilt parak liels untos janoregulé uz apm. 1:4—6, bet
velak spiediens japavairo lidz 1:10. Sieram, kuri sver apm. 8—10
kigr., var dot visaugstako spiedienu lidz 100 kigr.

Péc apm. /a2 — 34 stundas, siera areja daja top cieta — H-
dziga mizai, siers jaiznpem no spiedes, 3uve starp veidni un vaku
janogrieZ, pie tam ‘siers no jauna jaliek spiedé. Pa otras spiefanas
laiku, mizai ir jau janoslédzas — t. ir japaliek viengabalainai. Ja
siers jau ir atdzisis un miza vgi nav nobrieduse, tad siera miza
rodas plaisas, kuras vairs neaiztaisas un ir travceklis pie turpmakas
siera nogatavo3anas. Veélak siara iek8iene attistas peléjumi, jo caur
plaisam ieklust dafadas kaitigas bakterijas siera, wun siera noga-
tavo3anas pienam nenormalu gaitu.

Siera parspiefana péc 6 — B st. ir jauzskata par izbeigtu,
siers jaatbrivo no drébé&m, Buve janogrieZ.

Edamas sieri nav japarspie? un Zuve nav janogrie?, jo tad
no 3iem mazajiem sieriem ietu zuduma daudz svara. Pec siera
iznem3anas no spiedes, tas liekams atpaka| veidnos, lai notecétu
izspiestas sulas. Pa sulu noleceSanas laiku sieri vairakas reizes
grozami, lai panaktu vienlidzigaku sulu nodali3anos siera, atraku

6*
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sulu noteceSanu un vienlidzigaku veidu, pdc kam tos liek salijuma
uz apm. 3 — 5 dienam, skatoties pec siera licluma un treknuma.

Salijuma sieri uzgem sali un atdala siera sulas. Lai salijums
nepaliktu vajaks, un sieri vienlidzigi izsalitos, tad sieri Ir
katru dienu jaapgrieZ, lai salijuma bijusé daja npaktu virsd. Virseja
siera daja apkaisama ar sali. Kad sieri izsaliti, pgc 3 — 5 dienam,
tie jaiznpem no salijuma un uz daZam (4 — B st) stundam jaliek
salidanas telpa, lai nolecBtu liekais salijums, Pec salijuma notece-
Sanas sieri novietojami pagrab3. Siem sieriem ir |oti velamas di-
vas pagraba telpas: nogatavoSanas telpa, ar 90 gr. mitrumu un
cca + 159 C. siltuma un otra telpa, kurai jabdt sausai ar pietiekoSi
daudz svaiga gaisa. Mazakas sierotavas iztiek ar vienu pagraba
telpu, bet sieru nogule$anai lieto sausas prickstelpas jeb taml.
NogatavoZanas telpa sieri pirmas dienas jagroza katru dienu, vélak
retaki. Parasti sieri peéc 3—4 nedelam paliek smé&raini — lipigi, tie
sak ,izsvist“. Saja laika sieri ir jasik mazgat ar remdenu sals
ddenl jeb salam siera sulam. Kad sieri sak pelét, tie janogada
otra pagraba pilnigai nogatavofanai, Jaatbrivo no pel&uma un
jaturpina parejie jau zinamie darbi, lidz sieri k|st gatavi.

Siera nogatavo%anas laiks ir no 2-— 3 méne8i. Edamas sieri
tiek nokrasoti ar anilinkrasu atékaidijumu alkohola, tad parafineti,
péc kam tos laiz tirgu.

Gauda sieri pirms tirgid lai%anas tiek apkasiti, lielaka vai ma
zaka méra, skatoties péc tirgus prasibam.

Siera iznakums ir apm&ram %ads:

No 100 kigr. piena iegist 9—11 kigr. sieru, 700 gr. sviesta,
75 kigr. sulu un 5 kigr. panu.

Zim. N 6
Plena kastuve salmnlecibam.

Gervalv'a siers (frantu mikstais).

_ Gervaisa siers nav Latvija pazistams un tas ir uzskatams ka
garduma jeb kréjuma siers. Savu vardu tas ir dabujis no Charles
Gervais’ — Parizé.
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Sieru izgatavo seko3i :

Pienu ielej skarda cilindri vai vanna, un pielej 2%0 kré&juma.
Piens ar krejumu labi jasamaisa unjalej 10 lidz 25 Itr. lielos rau-
dzeSanas cilindros, skatoties péc parstradajama materiala dau-
dzuma un jauzsilda lidz 4-26° C. Lai sarug$ana notiktu apm. 20
lidz 24 stundas, tad maisijumam pieliek '/s ccm. koncentréta siera
rauga uz katriem 20—25 litriem. Kad receklis ir pietieko3i sabie-
zejis, tad ar siera kausu to izlej uz &etrkantaina linu audekla —
kura sturus tad sasien. Siers péc tam piepem pazistamo ,japu siera®
vf_:idu. Vairakus 3adus sasietus sierus liek vienu uz otra, starp katriem
diviem sieriem ieliekot déli. Virsejam sieram ari uzliek d&ii, betuz ta
kadu svaru, lai veicinatu sulu noteceSanu. Kad sieri notecejusi pietie-
koSi sausi, tos izpem no iesainojuma un rokam samica, pie tam,
ja tie ir parsausiem, pielejkréjumu, vajadziga stingruma iegGSanai.
VeidnoSanu var izdarit rokam un masSinam. HAtsevilku sieru svars
ir ap 80—90 grami. Transportam tos iesaino koka kastités, kuru
lielumam jabdt tadam, lai katra kastiteé ietilptu 6 sieripi.
~ No 100 kigr. pilnpiena + 2 kigr. kr&juma, iznak apm. 80
sierini.

Sie sieri nav jauzskata ka pastaviga lirgus prece, bet ka
garduma &diens, un tos patéré nelielos apméros. Lai sieri atri
nebojatos, tie ir jauzglaba vésas telpas un jalaiz svaigi tirgu.

= TR
Zim. Ne 7.
LAstra* siera vanna (amerikanu velids).

Rokfora siera pagatavosana.

Ka visu citu, ta ari S0 sieru pagatavoSanai nem labu, nebo-
jatu un péc iespgjas treknu pienu, kura skab. gr. noregulé ap 20 T.

leraudzeSanas temp. --26 lidz +27° C. Rug3anas ilgums
apm. 2 stundas. Kad piens saridzis, tad to sagrie plomes lie-
luma gabalinos. Pa recek|a griefanas laiku jauzmanas lai to ne-
saberstu. P&c sagrieSanas |auj siereklim 10 lidz 15 minutes no-
gulsnet. Péc tam nolej sulas un iegito masu liek uz siera galda,
kups iepriekd apklats ar siera drébi, lai notecétu liekas sulas. Kad
masa ir pietieko3i sausa, tad to ar rokam krietni saberz, DaZi ie-
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teic ari sali iemicit., Uz 1000 kl. piena nem apm. 2-—4 kigr. sals,
kuru vienlidzigi ar rokam iemica sierekll, un to var sakt veidnpot.

Pirms veidpoSanas, veidpus izliek ar siera drébi. Veidpo-
Sanu izdara ar abam rokam un pem ta saukto ,kepu®. Pé&cpirmo
divu kepu lelikSanas veidni, uzkaisa rokfora pulveri (Peniciilium
roqueforti). Kaisi%ana jaizdara uzmanigi un ta, lai arejas siera
malas (gar veidni) apm. 1 — 2 cm, platuma paliktu neapkaisitas.
Preteja gadijuma siers nesaistas un izjuk. P&c tam turpina veid-
no3anu un pec katras atseviskas kepas iekaisa pulveri ka aizra-
dits. Uz padejas, t. ir virsejas kepas pulveri nekaisa: tai jabit ar
nelielu noapalotu kaudziti. Pedejo apsedz ar siera drgbes stiriem
un ar kadu slogu viegli nosloga. Siera nogatavoZanas telpai jabit
pietiekoSi sausai, un apm. 415¢ C. siltai. Svaigie sieri pirmas die-
nas vairakas reizes jaapgroza un slapjas siera drébes jaapmaina
pret sausam, Glotas, kuras paradas pie veidniem riipigi nomazga-
jamas, Péc apm. 6 dienam, sierus atbrivo no dréb&m un veidpiem
un tos ienes ta saukta siera nogatavo3anas pagraba, un novieto
uz tiriem plauktiem, kuri parklati ar sausiem tiriem salmiem.

Pagraba sierus apgroza ikdienas reizi un ar lupatu no tiem
nomazga pelejumus.

P&c 5—6 dienam slerus sak salit, Pa salifanas un ta-
lakas sieru nogatavo3anas laiku jaripejas, lai tie bdtu uz tiriem
un sausiem salmiem un pagrabs nebiutu mitrs.

Pa sieru nogatavolanas laiku temperaturai pagraba jabut
starp 410 lidz }14ds C.

Ka %o0s, 1a ari citus sierus pagatavojot, nepiecieSami piedzi-
vojumi un noverojumi praksg. Tikai zinatni un praksi savienojot,
var cerét uz labiem panikumiem No 100 klgr piena iznak apm.
9 lidz 13 kigr. gatava siera.

Rokfora un neiSaleja sieru nogatoSanas procesa galvena siera
nogatavotaja ir zajJa pelejumu sénite — Penicillium glaucum,

Pédejle noveérojuml praks& plerida, ka pienskabes bakterlju pielieto3ana
slernieciba ir vElama, jo tds bOdamas parsvari par daZlem hkaitiglem mikroor-
ganismiem, aizsargd sierus no uzpidSanas, levada slera nogatavodanas procesu

normalos apstdkjos un t. t. Labas tirkulturas pem uz 1000 kigr. ieslerojami
plena no 1 — 5 kigr., jeb lidz Y/aC%o,

Biezpiena izgatavoSana.
Skaba pienabiezpiens

Ka izejmaterialu lieto ieskabéetu, sarecinatu  vajpienu.
Piena dabiga sarecesana béz skabes pielik8anas norit Iéni, un
tamdg| sarece$anas procesu paatrina8anai pielieck 5—10%0 pien-
skabo bakteriju tirkulturas, jeb firi jegutu, saraudzétu wvajpienu.
leraudzé$anas. temp. svarstas ap -+ 28 — + 35°C.

Trauks pa rug3anas laiku jzapsedz ar vaku, lai temp. ne-
mainitos un riglana noritétu normali. Pec pienskabes bakteriju
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pielik3anas, piens péc katras l/a st. krietni jaizmaisa, ko atkarto 4
reizes, péc kam pienam l|auj netrauceti rugt. Sarecésanas laiks
parasti velkas 6—8 stundas. Kad receklis ir pietieko3i stingrs
(pirksta paraugs), tad to sagrie? tapat ka to dara pie sieriem,
tikai ar to starpibu, ka kvadratiem jabit 5— 8 cm. lieliem, péc
kam tam lauj tik ilgi nogulsnéties, lidz kamér sulas kjast pilnigi
dzidras. P@&c tam recekli lenam pace| un raugas, lai to nesaber-
stu sikos graudipos — ,putek|os®, kas stipri atsaucas uz gatava
biezpiena iznakumu.

Recek|a pacelSanu vislabaki izdarit ar sierakausu. Pa mai-
siSanas laiky temperaturu pakapeniski paaugstina no + 28 —
+ 45% C. Uzsildidanu vislabaki izdarit siera katla jeb vanna,
Pedejam ir dubultsienas, starp kurdm pec vajadzibas ielaiz kar-
stu Udeni jeb tvaiku. Kad recekja graudi ir savienojulies apm.
ricksta lieluma un ir jau pietiekosi stingri, tad tos atstaj v&él uz
a2 — st sulas, lai tiem var8lu pievienoties slkie biezpiena grau-
dini. Kad mingtais laiks ir pagajis, tad dzidras sulas nolaiZ.
Sulu nolaidanu vislabaki izdara ar metala sifona jeb gumijas Sjate-
nes palidzibu. Nosmelot sulas ar traukiem — spaini, kipi v t. t.
biezpiena masa tiek sajaukta, un pacejas vz augSu, ar to daja
biezpiena iet zuduma. leguto, v8l negatavo biezpienu ielej ta
saucamaos ,,biezpiena” maisos, jeb uzlej uz ,,biezpiena* galda rup-
jas siers drebes. P&c lieko sulu notecefanas biezpienu liek spiedg,
kuras vielu parasti izpilda koka kaste ar dibena vieta piesistam
latam. Lielaku vaj mazaku spiedienu panak liekot kasté akmequs.

Ja biezpienu izgatavo no pasterizeta piena, parasti pasterize-
fa vajpiena, tad ieraudzZ%anai (ja piens ir atdzeséts uz 4 28 —
+ 35 C.) tam pieliek ne mazak ka 10--150fc pienskabo bak-
teriju tirkulturu. Sini gadijuma biezpiena iznakums Ir lielaks,
neka no nepasterizeta:piena, jo piena albumins neaiziet sulas,
Biezpienu iesainojot mucas — Kkastés ir jagrie vériba uz to, lai
pedg&jas nepaliktu lieli tukSumi, Biezpiens nedrikst bdt parskabis,
tam ir jabdt normali svaigam, sausam ar pareizu konsistenci un
brivam no metala piemaisijumiem, kuri rodas no sariszjusam pie-
na transportkannam, jeb pienu raudzejot sardsejulos skarda trau-
kos, jeb siera katlos. Biezpiens ar metala piemaisijumiem neder
biezpiena siera izgatavosanai, tapat ari no tada biezpiena izgata-
votu kazeinu technika uzskata par mazveértigu.

HNo 100 kigr. vajpiena iznak 9--12 kigr. biezpiena.

Ka siera, ta ari biezpiena izgatavoZanai nevar ieteiki pa-
stavigas ,receptes”, pec kuras varétu rikoties visos gadijumos,
Temperaturas un pieliktc pienskabes bakteriju tirkulturas daudzu-
tna svarstibas ir atkarigas no izejmateriala stavokla un nav abso-
lutas — nemainamas. Ja piens ir parridzis, tad jau pirms sa-
grieSanas sulas brivi atdalas. Pie vélakas apstradalanas sulas ir
balti dujkainas.



No parrigula piena ieguts blezpiens ir miksts, smérigs un
skabs, no ta nevar izspiest sulas un tas ir ar augstu dGdens saturu.

Visparigi vasara, kad piens ir parastivairak jeb maziak ieska-
bis, strada pie zemakas temperaturas un lieto mazaku daudzumu
pienskabo bakteriju tirkulturu, neka ziema. lzstradajot pastsrizetu
pienu lieto vairak pienskabo bakteriju tIrkulturas, neka pie ne-
pasterizeta piena.

Katra gadijuma ir japiemarojas apstakliem un nedrikst lie-
tot parskabu8as tirkulturas. Telpu temperatura ari 8ini gadijuma
spélé lielu lomu. Trauks, kura raudzé pienu, visada zipa ir jaap-
sedz ar vaku, lai pa diezgan ilgo rdg3anas laiku tas neatdzistu.

Zim. Ne 8.
»Astra® blezplena spiede.

Ka sierojot, ta ari biezpienu izgatavojot ir no liela svara uz-
kert pareizu sariigSanas laiku, recekli laika sagriest un izstradat.
Kaut ari sarecinaSanu izdotos ievadit vienmer ta, ka ta norit .nor-
mali, tad tomer uz pulksteni nedrikst pajauties, bet laiku pa lais
kam parliecinaties par sarig3anas gaitu ar pirksta paraugu. Tik-
lidz receklis ir sasniedzis velamo stingrumu un pirksta parbaudé
tam rodas asas malas, receklis jasagrieZz. llgaka raudzé3ana lidz
sulu atdalianai nav pielaizama, jo tad iegiist parriiguSu pienu
resp, biezpienu. Recek|a sasmalcinadanai janotiek I€nam un pa-
kapen!ski. Gadijuma, ja piens pa rig%anas laiku bitu stipri at-
dzisis, temperatura piena lénam japaaugstina lidz vélamibai. Ja
piens ir parrudzis, tad pienu uzsilda mazliet, jeb nemaz. Parri-
guSu pienu izstradajot tam |auj no 1/a—1 st. ilgaki nogulsnéties,
pie kam, daju sulas nosmeé| un to vieta pielej tiru deni ar sulu
temperaturu.

Ka biezpiena raudze3anas, ta spiefanas telpas nedrikst bt
aukstas, jo aukstums aizkavé pareizu sulu notecé$anu un to iz-
Spietanu. Tads biezpiens ir miksts un slapjs.
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Biezpieny var ari izgatavot no vajpiena un paninu maisijuma,
jeb no panam vien. lzgatavejct biezpienu no panam pieturas pie
augstakas iemperaiuras neka pie vajpiena biezpiena. Panas pa-
kapeniski jauzsilda vz 85— -495° C. Temperalira ir stlpri at-
kariga no paninu skabuma grada. No panam iegitais biezpiens,
ir miksts, ar lielaku ddens saturu, un tas ir stiprak jaspieZ lai no
ta izspiestos sulas.

Salda piena biezpiens.

Salda biezpiena iegu%anai un salda vijpiena sarecina3anai, ir
jalieto siera raugs, ka to dara pie siera saraudzé$anas.

leraudzésanas temperatira ir daudz zemaka, nekZ pis sie-
riem, un svarstas starp +18—+22°C. Sariiglanas laiks 12—20
stundas. Kad piens ir sariidzis recekli, to sagrie? tapat ka pie
sieriem un Jauj nogulsnéties. P&c tam to ar visam sulam lej vz
.siera’ jeb ,biezpiena“ galda sulu notecina%anai. UzlieSana jaiz-
dara |oti uzmanigi, lai nesaberziu vel miksto recekli. Kad sulas
jau notecéju¥as, kas notiek apm. 6—10 stundas, tad biezpienu
liek zem spiedes un darbu turpina ka pie skaba piena biezpiena,
jeb ari to nespieZ nemaz, skatoties -péc tirgus prasibam. Stra-
dajot pie zemakas temperatiras, biezpiens bus stipri miksts un
no ta grati atdalit sulas, turpreti pie augstakas temperatyras
biezpiens bis ciels, siksls, pie kam slipri cie3 biezpiena iznakums.
Ari majsaimnieciba tads biezpiens bids mazvertigs, jo tas dod
kazeinam lidzigu masu.

Sieru grupejums.

Pasaules tirgos sastopamas daudz un daZadas sieru 3Skirnes:
skaba piena sieri, biezpiena sieri, salda piena jeb rauga sieri.

Salda piena sieri sadalas divas grupas, proti: cietos un
mikstos sieros.

Mikstie sieri nav uzskatami ka eksportprodukts, bet tie tiek
izgatavoti atseviSkas valstis vietéjiem tirgiem.

Cietie sieri ir ecksportprodukts un tie tiek parvesti
no vienas uz otras vaists lirgiem. Lai butu saprotamaki, tad ze-
mak apskati$u pazistamakas sieru Skirnes, apzimgjot tikai to no-
saukumus un no kadas valsts tie celudies,

RA. Cieto sieru grupa.

Ementales siers (Sveices)
Ceddera siers (Amerikas)
Chestera siers (Anglijas)
(Gauda siers (Holande)

Edama siers
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B. Pusmiksto sieru grupa.

Baksteina siers
Tilzites siers } (Holandes)

C. Miksto sieru grupa.

Rokfora siers (Francijas) _ .
Gervais'a siers « ., ) Galvend 30 sieru
Bril's siers ( nogatavotaja, balta
Komambera siers ( ) pelgjumu sénite.
Neitateles siers ( ., )| (©idium lactis).

Ta ka arzemju tirgos notiek liela sieru 3kiroSana pec tauku
satura, tad ari sierus gatavojot iepriek$ {azin, ar kadu tauku satu-
ru sierus grib izgatavot (eksportsieri), jo sieri tiek vErtéti pec tau-
ku satura, garlas, izskata u. t. t, lai pircéjam, ka ari patéreta-
jam butu zinamslkadu preci vind pérk. Lidziga 3kiro3ana biitu
loti vélama Latvijas iek3&jos tirgos. Tad tirgotaji — uvzpirceji ne-
varétu spekulét uz patéretaju rekina un nebitu japarmaksa maz-
vertigs produkts. L oti apsveicami bltu ari sieru izgatavotajiem
izdot attieclgus noteikumus; ka tas ir attieciba uz eksportsviesta
izgatavoSanu un ta pamazam ievaditu sierniecibu pareiza virziena.
Reizé ar to bitu likts pamats sierniecibas attistibai Latvija,

Ka $kiro sierus arzemes.

Tauku saturs sieru sausni. lzsierold piena tauku proc.
Vajpiena siers, mazak ka 25 proc. 1,4 proc, piens,
Pustrekns siers no 25—33,3 proc. 1,4—2,15 proc.

Trekns siers no 33,3—44,4 proc. 2,0—3,3 proc.
Pilnpiena siers no 44,4—60 proc. 3.3 un vairak.
Krejuma siers vairak ka 60 proc. krgjumyu pielejot.

Trikumi sieros un to noverSana.
Meins siers.

Tas ir jaatzimé ka kimiska kaite, Dzelzs, kura tikusi tiedi
jeb netiedi sakara ar pienu, no dzelzi saturo3a idens jeb dzelzs
risas (no traukiem), seviski viegli 8kist drusku ieskabuZa piena.
Pie siera nogatavoSanas maza méra attistas sérUdenradis, rodas
melna séradzelzs, kapéc produkis piegem melnu krasu, bojajas
un k|dst tirgum nederigs. VisbieZaki Sie trdkumi novéroti slapjas
un aukstas pagraba telpas. 31 siera k|ida celas no sardseju3am
piena kannam, siera formam, dzelzi saturo8a idens unto Sekme
netira sals, sabojata siera krasa un tam!l. Lai 30 trGkumu nepar-
nestu uz vél nebojatiem sieriem, ieteicams uzturet lielako {tiribu,
mazgajot rokas pirms veselo sieru aizskar3anas. Sabojatos sierus
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jeteicams mazgat ar skabam siera sulipam un parvietot siltakas,
sausakas pagraba telpas.

Zils siers.

Var3d (no necinnetiem vara katliem, caurulem un taml) ar
sérddenradi attista melno s&ra varu, bet pie siera nogatavolanas
procesa rodofals amonjaks, savienojoties ar peédejo, dod iezilganas
krasas savienojumu. Ja sieri ir noteikti vienlidzigi zili (ne planku-
maini), tad e ir dari%ana ar vara un dzelzssaju iek|G%anu piena,
resp. siera. Seviski pie edamas sieriem novérots, ka sakuma
paradas zilas punktinas, kuras vElak apvienojas.

Siers paliek ari zils %ados gadijumos: ja siernicd ir zema
temperatura, caurvgj3, graudini strauji atdziest formas lejot, siera
miza vél nav paspejusi sevl noslégties, kapéc no arienes iekldst
anaerobas bakterijas, kuras attista zilo krasu. Pédeja gadijuma
zilumi paradas arpusg, bet beidzot iespieZas siera iek3iend. Gadas ari,
ka jau piena tekJuvu3as daZas bakterijas (piem. Bacillus cyanoge-
nes.), kuras raZo zilo krasu. Sados gadijumos jaievéro vislielaka
tiriba, telpas, ka ari darba riki rdpigi jadezinficé.

Sarkani plankumi.

BieZl siera virspusé paradas sarkani plankumi, kas celas no
rodana savienojumu iek|uSanas, ja siera ir niecigs procents dzelzs
oksida. ligaku laiku atrodoties sakaraar gaisu, siera attistas sarkana
rodandzelzs. Ja plankumi paradas virspusé un sieru iek3ieng, tad
Se meklajamas kaitigas bekterijas, peléjumu un raugu sénites,
p. p. .Bacterium casei fusci”, kapéc §i kaite ari atzimejama par
lipigu un jaizsargajas no tas parne$anas uz citiem sieriem.

Bez jau minetam bakterijam gadas ,,Bacillus prodigiosus®,
kuru sastop sarkana piena. Virspuses sarkanie plankumi |aujas
nomazgaties ; ja nelidz vienkar8a mazga%ana, tad at¥kaida bor-
skabi un ar 30 atSkaidifumu vairakkart mazgajot plankumi nozud
un siers turpmak vairs nebojajas.

DaZzkart noverots, ka siers no arpuses pienem sarkani-brdnu.
risai lidzigu krasu. &i krasa iespie?as siera iek&ien8 un siers
vispari piepem sarkani brinu krasu, kapéc ari garSa stipri boja-
jas. Sis trikums nak priek3a: ja pagraba atrodas veci caursali-
julies plaukti un t. t., kuri ir pastavigi slapji. So sieru boja%anu
veic bakteriJas, kuras no minetiem priekSmetiem pariet uz sieriem.
Yisvieglaki no 8Im bakterijam atbrivoties iekartu atjaunojot un
telpas dezinficejot. Mazakais reizi gada, vajaga plauktus iznest ara
un daZas dienas ta atstat, vislabaki vasara, jo saule un gaiss, la-
bakie paligi 8is kaites noverSanai.



—_ 02 —

Ragts slers.

Rugtie sieri péc izskata normali. Rugtums cejas bieZi no
piena, kur§ bijis rugts no baribas un t. t. Visvairak rigtums nak
priek5a pie baksteina sieriem, ipadi, kad sieri jau pa pusei noga-
tavojulies, Da2reiz 3is rigtums manami samazinas, kad sieri ir
galigi nogatavojuSies. Par iemeslu varetu 3e minet aukstas pag-
raba telpas, nepieticko3u védinaSanu. Ja kurinamas krasns dur-
vis atrodas siera nogatavoSanas pagraba, tad sadegulas malkas
gazes un dumi iek|ist pagraba un |oti pabalsta Z¢ rUgtumu. Ja
rigtums calies no bakterijam, tad $e bidtu vainojami jau pazi-
stamie ,Bacillus lactis amari liquefaciens“ un ,Bacilius case
amari“, kuri sierus galigi saboja. Ar rdpigu piena kontroli,—kartigu
pagraba vadina%anu, baribas maipu pie lopu é&dina%anas, kits un
pagraba dezinfekciju ar kalki, var 30 trikumu naveérst.

Smérigs, balts siers

ir viegli pazistams. Jasiers pagraba pie apkop¥anas nepienem arpusé
vélamo dzelteno krasu, bet paliek baits, tad 3ados gadijumos vai nu
siers parak Iéni nogatavojas, vai nenogatavojas nemaz, Rukstas
un slapjas pagraba telpas var bieZi biat par &is kaites iemeslu.
Var ari kaitet pie siera formas lieSanas strauja siera graudina
atdziSana. Siera parsali§ana no paSa sakuma, kad siers ir pilnigi
svaigs, ar ko strauja sulipu izspieSanas paatrinas un areja siera
daja paliek miksta. Mazgajot ar siltu Gdeni, vai siera sulipam un
parvietojot sausakas, siltakas pagraba telpas, var 30 trikumu no-
veérst, pie kam sierncias telpam jabdt + 10 lidz 4200 C., videji
+15° C.

Puvumu plankumi sierd.

Ja siera novéro iedzelteni-balganus plankuminus, kuri mazliet
sméraini un iekritua izskata, tad ta ir zime, ka siers nav izturigs,
bet viegli bojasies. Ja &is iepuvulSas vietas pie laika neievéro un
sierus pavirsi apkopj, tad Sis vietinas stipri palielinas un iespie?as
siera iek8ieng, nesot daZreiz pravus zaudejumus. Laika ievéro-
tiem plankumiem var viegli lidzet puvumu izgrieZot un pie kar-
tigas apkop%anas var uz priek%u no atkartoSanas izvairities. Ka
iemesli $e botu minami: slapj$ pagrabs vai sabojats piens. Ka
lidzeklis pret talaky pi3anu tiek ieteikts maisijums no pipa-
riem, sals, borskabes un spirta; 1 &dama karote smalko piparu,
2 téjkarotes varamas sals, 2 t@jkarotes kristaliskas borskabas un
125 <cm 95° spirta. Sis maisijums vairak dienas pie atkartotas
sakratiSanas jauzglaba, beidzot jaizkas caur drébi, pielejot vél
125 ccm iddens. Tad ar %o Bkidrumu iepuvu3as vietas labi ie-
sméré. Ka vél labaks lidzekiis tiek ieleikts pemt 5 gr. kristal.
borskabes un 100 gr. sals, un tad ar 0 maisijumu zinamas vietas
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apkaisit. Mo piiSands var sierus izsargat ar labu, apdomigu un
ripigu apkop8anu Sieru pagraba.

Sieru uzpddanas.

Sieru uzpiilanas medz bit divejada, normala un nenormala,
ka tas ir -ari pie piena sarig$anas. Pie normalas, lenas uzpd3a-
nas acis vai caurumini sieros tiek attistiti velama lieluma. Ne-
normala uzpifanas notiek parak strauji ar parak stravju gazes
attistidanos, -pie kam siers galigi uzpi%as un zaudé savu iepriek-
Sejo veidu, vai labaka gadijuma siers giist daudz un nevelami
lielas acis, daZreiz pat lielas plaisas.

Ka cglopi e biitu atzimejami: og|skabe, Gdepradis, séra
Udepradis. Bez jau minela var biit par iemesle bakterijas p. p.
»Micrococcus Sornthalii®,

Sis bakterijas atrastas piena, kur§ pemts no lopiem ar tes-
mena iekaisumu.

Daii pat apgalvo, ka vienigi 8is ,Micrococcus Soarnthalii® ir
vainigs pie tesmega iekaisuma un sieru uzpu$anas; bez tam vel
vaino ,Bacillus guillebeau® un _Streptoccus”, no kura sevidki
baidas 3veices siernieki. Lai izsargatos no siera uzpiSanas, tiek
feteikts : )

a) pie sieros parstradajama piena pielikt 0,5%s pienskabo bak-
teriju tirkulturu;
b) karligi pienu védinat majas, ka ari pienotava;
c) pielikt 30 -40 gr. kalija zalpetra uz katriem 100 kigr. piena,
kur® nolemts sierlem (ementales sieri).

Rklie sieri.

Sis triikums visbieXaki sastopams pie ementales sieriem. Aklo
sieru garSa nereti labaka, ka normaly, bet slikta izskata dé| tir-
gl tos nelabprat perk. Parasti ir tris 3kiras aklo sieru — |I.
galigi bez acim, I, ar nelielu acu skaitu, NI, ar nelielu acu skai-
tu, kuri ir trausli un sakritugi. Sie trdkumi ir mekléjami piena
un siera nepareiza apstradaSana. Lai izvairitos no sieru tri-
kumiem, jasargas no pirmpiena un vecpiena, kas piedod pienam
stiklveidigu strukturu.  Acis sieros paradas tikai daZas nedé|as
péc to izgatavoSanas un tikai tad, ja sieru izgatavoSana un to
apstrada3ana ir bijuse pareiza. Galveno lomu pa siera apstrada-
Sanas un pa ta nogatavoZanas laiku, spélé temperatura. Ja tem-
peratiira pagraba ir bijuse zema, acis paradas |oti vElu, jeb
nemaz. Ja temperalGra ir bijuse augsta, acis paradas atri, ir
lielas, un to ir Joti daudz. Tas var celties ari no loti trekna pie-
na. So trikumu novérfanai JapiegrieZ liela vériba pareizam tems
peratiram parstrada$anas laika pagraba. .Jasargas no sp&jam
temperatiras mainpam, caurvéja un t. t. SaliSana, sevidki vésas
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telpas, |aizdara uzmanigl un tikai 4. vaj 5. diena p&c sieru spie-
%anas. Kaitigam bakterijam 3%e japieskaita visas tas, kuras piln-
cukuru parvert og)skabé, vaj vispar gazveidigas vielas.

Sieru plaisaiana

Ja sieros paradas plaisas, lad ta ir paradiba, ka to apkop-
&ana ir bijuse rupja un nolaidiga. Plaisas rodas: no caurveja,
spéjam temperaturas maipam, neveiklas sieru parvieto%anas, gro-
ziSanas, iesainosanas un .t Visatraki plaisas sieros paradas
pie aizraditiem apstakliem, kad sieri vél ir Jauni wun to miza ir
ir vél plana un miksta,

Saplaisajudi sieri biei janomazga ar sils Udeni, lai tanis uz-
turétu vairak mitruma.

Pelejumi.

Peléjumi paradds visvairak pie jauniem sieriem, bet nereti
ari pie veciem. Ja peléjumu pie laika nenovers, tad tas iespie-
%as sjera lidz 3 c¢m, dzili, pédeéjo bojadams. Pelgjumi var bt
daZadi un parasti tie ir: balta piena pelejumu s&nite (Oidum lac-
tis), zala pelejumu senite (Penicillium glaucum) un citi pelejumi.
Pelejumu pamanot, sieri jaapslauka ar mitru sals lupatu, jeb ar
sausu lupatu vien un, ar sali §is vietas jaieberZ. Ja pelejumam ne-
liek nekadus 3k&r$|us, tas pédigi parklaj visu siera virsu, péc kam
tas ir groti iznicinams. Visjaunakos gadijumos pret peléjumu
ieteic seko3u maisijumu: 1 daju sidls un 3 dajas kristaliskas bor-
skabes, ar kuru tyrpina sieru iebeérzesanu, kam&r peléjums ir no-
zudis,

Drupans siers.

Drupans siers ir tads, kurd nelaujas sevi. sadalit Skélités,
bet pie ta sagriefanas sadrip un ir visbie2aki sastopams, pie
baksteina, edama un tilzites sieriem. Ka célons tam uzskata-
mas vésas sieroZanas telpas. Vel svaigie siltie sieru graudi ir atri
atdzisugi un vdlak veidni nav paspgjusi savienoties par viengaba-
lainu masu, Ziema, kad pienu nodod pardienas, is trokums
bieZak paradas. Visvairak 3is trikums ir sajitams, ja sieri tiek
pagatavoti no iesk@#bu%a, jeb skaba piena, ari no piena, kas ir bi-
jis sasalis.

Siksts siers

Sikstus, gumijai lidzigus sierus visbieZaki sastop ja tos pa-
gatavo no biezpiena jeb vajpiena, pie augstas temperaturas.

Indigs siers.

Digli, kuri varétu izsaukt slimibas, pa siera nogatavo3anas laiku
nobeidzas, tadé| slimibu izplatiSana ar sieriem ir jauzskata ka re-
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tums, bet nav izslégts, ka var bit gadijumi, ka parstradajot in-
digu pienu sieros, siers var bit indigs, sevitki ja siers izgatavots
no tadu govju piena, kuras ir neveselas un tiek arstdtas ar indi-
giem medikamentliem. Var ari gadities, ka indigums sieros ra-
dies no metaliem (vara zajuma), jeb no indigam siera krasam,
p. p- no chromskaba svina, séra arzenika {(Auripigment). Ja sie-
ri ir parak veci, tie sdk plit.  Sacltais attiecas ka uz mikstiem,
t{a cietiem sieriem. Lai sierus lietojot nenotiklu saindeSanas tad
aizdomigos sierus, kugi ir iepuvu§i un t. t, nedrikst ka tadus
lietot, bet pirms lietoSanas v&) japarbauda jeb vispar jaiznicina.

Lidzek|i, k@ uzzindt sierlem nederigu pienu un citus,
siernieciba nederigus paliglidZzek]us.
Gar3o%ana, o$ana, apskatliana.

Siernieciba no liela svara ir, wuzzinat izsierojama piena deri-
gumu. No tikpat liela svara ir ari jau pirms lietofanas uvzzinat
sierniecibas paliglidzek|u derigumu, un gdadijuma, ja tie izradas
par nederigiem, tos nelietot, lai izvairitos no zaudejumism. Pien-
saimniekiem ir seviSki noderiga Doc. Fr. Neilanda ,Piensaimnie-
bas kimija“®, kura aprakstiti piena un citu produktu noteikEanas
papemieni. Sierniecibas paliglidzekli, ka: siera krasa, raugs, sals,
udens un citi iesttami kimiskas laboratorijas, to derigumu noleik-
Sanai. lestradajies siernieks — praktikis, kurs pienu katru dienu
stingri kontrol& to nogar3ojot, oZot, apskatot, varés tikaiapm. noteikt
piena labumu un derigumu.

Ja pés piena izka%anas, parbauda piena kastuvi, tad pédeja
var daudz ko atrast, ar ko ari var jau pa dajai spriest par sa-
nemta piena tiribu un ta labumu.

Netiribas paraugs ar kura palid2ibu var noteikt piena tiribu.
Tas ir iespZjams izdarit paSiem piena nodevejiem savas majas un
parliecinaties par piena slauk3anas liribu, Visada zipa ir |oti vé-
lams, lai pienotavas izmaksas par pienu notikiu pec piena tiribas
un ta labuma. Ja samaksu par pienu izdara péc tiribas, tadne-
kada zina nedrikstetu aizmirst un atstat nejevéroty piena bakteri-
ologisko izturibu (reduktaze), jo bieZi gadas, ka tirs piens bakte-
riologiski mazak izturigs, ka netirs.

Reduktazes noteikiana.

Ar reduktazes paraugu noteic piena daZado bakteriju redu-
celanas spéjas un to vairumu, bet ar to nevar noteikt bakteriju
sugas. Jo atraki piens atkrasojas pie 138 lidz -+40%C. un paliek
atkal balts, jo tas -bagataks ar bakterijam. Tiri ieglits un labs
piens, neatkrasojas agraki par 5!/2— 8 st. Slikts piens atkrasojas
un paliek balts jau pgc da?am minutém. Ar reduktazes atrumu,



resp. enzimu daudzumu var tikai apméram noteikt, cik piena at-
rodas sikorganismu, cik intensivi tie darbojas un cik izturigs ir
piens. Skatoties, péc redukiazes, resp. atkraso$anas laika ilguma,
ka piena ta krejuma labumu iedala seko3as kategorijas :

IV. Kategorija, |[oti slikts, lietoS8anai nederigs piens, atkrasojas
20 minutés un atraki; 1 ccm. tada piena atrodas vairak par
20 miljoniem bakteriju.

lll. Kategorija, slikis piens, atkrasojas resp. paliek balts starp
20 minut&dm un 2 stundam; 1ccmtada piena satur no 4—20
miljonu bakteriju.

ll. Kategorija, vidéja labuma piens, paliek balts starp 2 un 5'2
stundam; 1 ccm. tada piena satur no 'Ja—4 milj. bakteriju.

l. Kategorija, labs piens neatkrasojas 5'/a stundas un ilgaki, 1
ccm. tada piena ir mazak par pus milijonu bakteriju. Se-
viski labs ir piens, kur§ neatkrasojas 10—20 stundas.

Ja ir darifana ar 3aubigiem pieniem un atri jaizgkir, ka
pienu labak izmantot, resp. kadam produkiam tas ir derigaks, tad
praksé lieto vienkarfakas un atrak izvedamas metodes.

VienkarZa alkohola reakcija. Ja pienu sajauc ar alkocholu,
nemot no abiem lidzigas dalas, tad ja piens ir ieskabis tas sarec.
Vienkarfai, ta dubultai alkochola reakcijai lieto 68%0 tigu spirtu
un rikojas sekosi:

Mem mazu (apm. 20 ccm.) stikla stobripu un taja
iepilda 4—5 ccm. 68%o spirta, pislej tikpat daudz piena un sakra-
ta. Ja piens ir bijis ieskabis (apm. 21® T.), tad uz stiklipa sienam
(o pagrie?ot slipi un atkal taisni), ir manamas baltas sareceju-
3a piena parslas. Pé&c parslu lieluma var apmé&ram spriest par
piena ieskab%anas pakapi.

Oubulta alkohola reakcija. Ja ar vienkarSo alkehola reak-
ciju pienu parbaudot, tas ir Saubigs un ar to vél nav skaidriba
par piena ieskab3anas pakapi, tad gem 1 dalu piena un 2 dajas
spirta un rikojas tapat ka iepriek8. Ja piens nesarec, tad tas ir
glu®i svaigs. Ar spirtu sarecina ari jaunpienu lidz 1€ dienam
péc atneSands, nemot lidzigu daudzumu spirta un piena, het ar
dubulto spirta daudzumu apm. lidz 15 dienam vecu jaunpienu.

Spirta paraugu lieto sviestnieciba, bet jo vairak siernieciba.
Piens, kur8 neiztur vienkar3o spirta paraugu, sieriem neder.

Alizarola parauga nozime piensaimnieciba,

Alizarols ir reaktivs kurd pagatavots no alizarina miklas
[Ci4 He O3 (OH)a.

AtSkaidot 80 masu ar 68 proc. spirtu, ta iz8kist un 8kidrums
pienem purpurvioletu krasu, bet atskaidot alkohola, rodas sarka-
ni briina krasa, Alizarols ir loti jOtigs pret skabi un pie Kkatra
mazaka skibes proc. palielina3anas, tas maina savu krasu paka-
peniski: no violetas krasas top sarkans, vélak briins lidz séra dzeltenu-



mam. No ta ari atkarajas alizarola lieto§anas nozime piena ska-
buma un citu parmainu noteik%anai. To lietot: 2 ccm alizarela un
2ccm piena salejot kopa stikla stobripos. Reizé ar skabuma gr.
noveéroSanu, kad alkohols sarecina pienu, var ari redzét daZado
piena nokrasojumu un spriest par piena labumu.

Piena sadalilanas pakapi resp. rdgumu var noteikt pec re-
cekla, kur¥ pie skabaka piera ir rupjaks un pie svaigaka piena
sikaks. Jo vairak piens nc rauga bakterijam ir sadalils, jo strau-
jaki mainas alizarola krasa wn var mainities lidz tum&i sarkanai.
Ar alizarcla paraugu var noteikt, vai piena ir skabes, jeb rauga
rigumi un cik talu 3ie procesi ir notikud, kas piensaimniecibas
darbiniekiem praksé ir no liela svara. Vasara daZreiz paradas
abi Sie procesi piena, proti: kopejals rigums, no rauga un ska-
bes producejolo bakteriju, tesmeqa kokku iedarbo3anas, ko var
ar alizarola paraugu viegli uzzinat, jo alizarola krasa nav &im re-
ceklim piemérota (par gaisu).

Dr. Georg Roedérs (Vacija) aizrada, ka vacu lopkopji aliza-
rolu ar sekmém pielieto tesmena iekaisuma uzzinaanai,

Lai nenotiktu parpratumi, pie darba ir nepiecieSama alizaro-
la krlisu tabula.

Alizarola parauga izvelana ir lidziga spirta paraugam: pem
tik pal daudz piena cik alizarola; parasti 2 ccm. piena un 2 ccm.
alizarola.

Vienkarsais alkohola paraugs uzrada tikai sarigSanas pa-
kapi un piena recekli novéro péc recekla parsiu lieluma. Aliza-
rola paraugs nosaka ar krasam ne tikai skabuma pakapi, bet ari
ruguma celonus, dodot noteiktakus uzskatus ar ko piens irticis sadalits.

Tas praksé ir no joti liela svara, jo tad pienotavas
vaditajam ir lespgjamiba orienteties par katras atsevidkas saim-
niecibas pienu un =zinat piena sastavu, resp. ar kadiem fer-
mentiem ir dariSana, un ka atsevid3kas salmniecibas piens
tiek ieguts, resp. apkopts. Mo liela svara ir pienotavas va-
ditajiem, ja vini zin katras atsevitkas saimniecibas piena labumu
visparigi, ar ko viniem ari ir vieglaki Skirot pienu, skatoties péc
vajadzibas un piemeéroties pagatavojama produkta prasibam.

Pilsétu tirgiem piena produktu alizarola paraugs tikpat wvér-
tigs, jo mums nav tikai no svara uzzinat vai produkts ir viltots
jed né&, bet ir jauzzin ari produktu izturiba. Sim vajadztbam
Riga, M. Grantkaina kimiskistechnologiska labor. piedava savu
palidzibu, ka ari alizarola krasu aitélojumus, tabeles veida.

Piena labuma, ta izturibas un deriguma noteik3anai praksé
ir jaizvelas arvienu isakais cels. Ja grib iesakt ilgaku pétiSanu,
tad darbam ir jabiit piemérotam tadam metodém, kuras dod pla-
%aku parskatu par izmekléjama produkta fpadibam. Praktikim ir
mazak no svara nodarboties ar nomenklaturu, um atrast jaunas
sikbdtnes, bet no lielaka svara ir uzzinat kadas bakt;rijas atro-
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das parstradajama pienaun ka 1as padarit nekaitigas. Pilsétu labrato-
rijas, 5&im vajadzibam ir specialas iekartas mikroskopi bakte-
riju sugu un vipu attistiSanas novéro3anai un ari attiecigi speci-
alisti 8 darba veik$anai, tur min. darbs ir vieglak padarams

Praktikim ikdieniska darba pienotava nav tas izvedams, jo
vipa labratorija ir tikai ar visnepiecieSamakiem piederumiem apga-
data. Bdtu Joii vélams, lai ari pienotavas varetu tuvaki sikbutnes
novérot un piena nodevejiem resp. raZotajiem paradit vipu saim-
nieciba iegiita piena derigumu un otrddi. Sim nolakam ir vaja-
dzigi lidzek|i, un galvenais laiks. Afalgot atseviSku personu nayv
izdevigl, jo tas ir saistits ar izdevumiem. Lielakas pienolavas las
ari biitu iespéjams un apkarines pienotavas no 3iem rezultatiem
varetu daudzos gadijumos noverojumus un atradumaus atliecinat ari
uz savu apkartni, kas naktu par labu apkartnes piena raZotajiem.
Ceru, ka ar gadiem ari 3is robs tiks piepildits.

Siera rauga izmeklesana.

Ja siera raugs tiek uz vietam pagatavots noielu kungjiem, tad
bieZi var gadities, ka tas ir lietoBanai nederigs. Lietojot jau pie
pagatavoSanas sabojatu siera raugu piena ieraudzeSanai, ari siers tiek
sabojats. Lai izvairitos no siera sabojafanas, tad ir nepiecieSami
jauzin, vai lietojamais raugs ir derigs. Raugs ir nederigs, ja to
izgatavo no: nepiemé&rota dens, skabam siera sulam, pareizi nesa-
gatavotiem, pietieko3i neizkaltetiem, sapelejuiiem un sapuvuliem telu
kungiem, kuri parak flgi uzglabati un t. t. Ar sabojatu raugu var
sabojat vislabako pieru, resp. sierus. Lai izzinatu rauga derigumu,
tad ir nepiecteSami jaizdara rauga riig3aras paraugs. Vispareiza-
kus rezultatus iegdst, ja taisa dubuitparaugu un rikojas sekodi:
nem vairak labus pienus un tos ar aizdomigu raugu ieraudzé (ka-
talazé.) Taja pat laika un to paSu pienu ieraudzé ar jau veco jeb
kaiminu pienotavas panemto raugu, pie kam taisa dubultparaugus
un péc 12—15 stundam ieglto recekli parbauda., Ja no piena un
ar aizdomiga siera raugu ir ieglts lads pat receklis, ka no jau liete-
ta, tad raugs ir derigs. Ja ple atkartotas izmeklgSanas tomer iz-
radas, ka recek|i nav vienadi, tad ir iemeslis domat ka jaunais
raugs nav derigs un pédejais jasdta uz laboratoriju izmeklgBanai.

Sierniecibai deriga udens izmekié$ana.

Udens izmeklg%anu izdara tapat. ar visvienkarSako metodi, ka
.raugu. Vairakos stobrinos ielej vienadu daudzuma un labuma pie-
nu, pie kam to sadala vairakas serijas. Pirmai serijai aizdomigo
ddeni nepielej, bet parejam divam pielej Y2 cem. uwn 1 ccm. iz-
mekiejama idepa. Ja riigums izradas normals un nav nekas aiz-
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domiys, (jasalidzina ar recekli bez udens), tad var piepemt, ka
idens ir lietojams.

Ja receklis ir aizdomigs, tad tada gadijuma nevaritu Gdeni
nedrikst lietot: p. p. trauku un veidou mazga%anai, salijuma pa-
gatavolanai un t t., bet Gdens labak jasuta uz kim. labratoriju iz-
meklgdanai un jagada par labu Gdeni.

Siera bojataji — kustoqi.

Sierotavas bieZi ir dari%ana ar kustopiem, kuri boja sierus
un nodara lielus zaudejumus. Ka pirmie $e ir minami 2urkas un
peles, kuras cen3as iek|Ot siera pagrabos. Apgraustie sieri atri
pel un post. Pret 8jem dzivniekiem tiek ieteikta indevas izlik8ana,
bet 3ini gadijuma tos nedrikst nolikt, jo Zurkas un peles indeyi
(arseniku un tamlidzigu) var parnest uz sieriem, bet pedejie uz
cilvekiem. Vislabakais lidzeklis tadg| ir uzmeklét pagrabos visus
cavrumus, resp. alas yn tas rgpigi aizmirét ar cementu. Bojato
sieru vietas ir ieteicams iesmerét ar ,Englinga“ atskaidijumu,
(skat, Puvumu plankumi siera) tas iepriekd izgrieZot. Ka tajakie
siera bojataji ir jamin sieru tarpi, kuri tiek parnesti no musam,
sevitki no siera mulas (Plopila casei) uz sieriem,

Tarpi atri izplatas uz visiem sieriem visa pagraba telpa, ja
ie tarpi ir paspgjusi izkidnoties, kas notiek uz salmiem, koka
un t. t, bet ne uz siear, tad péc 2 — 3 nedejam aftistas mu3as,
kura déj savu kart olas u. t, t.

Tarpaini sieri ir vispirms krietni vairakas reizes janomazga.
Ir loti teicami ja uz laicinu tos iemércé tam nolikam sagatavota
beicejama remdena udeni. Beicejama (depa sagatavo3ana ir |oti
vienkar8a. Pietiek ar stipru piparu novarijumu, kuru péc varianas
atdzesé uz liefoSanai derigo (15 — 18°C) temperaturu.

Tarpaini sieri atri nogatavojas, un tie péc iespdjas atri
jalaiz tirga.

Drodibas dé|, ir ieteicams izsargaties no musu ielaifanas sie-
ru pagrabos, iekartojot mu%u aizsargu logos. Logi un durvis péc
iespEjas cie&i janoslédz, lai nepaliktu Skirbas, pa kuram mulas
varetu iek|ut pagrabos.

Bez jau min#ta var ari gadities, ka ir jasaduras ar siera smidzi
(Rcarus siro)., Pé&dejais paradas pie cietiem sieriem un sevidki pie
vecakiem sieriem areja daja — miza. Da?reiz tas notiek lielos
apméros un siera arejas mizas daja izskatas balti peléka krasz ar
daudz sikiem pusliSiem. {ai smidzi fznidetu ir ijeteicams, siera
d3|us, galdus, plauktus krietni nomazgat ar ziepju Odeni, ar birsti
noberst, bet padus sterus biefaki ieberst ar stipru sals udeni jeb
ar alkoholu. Tapat tiek ieteikts lietot alkoholisku s&ra oglekla at-
Skaidijumu un ar to ieberzet siera arejo daju.

e



— 100 —

Blakus produkti siernieciba.

Ka blakus produktu siernieciba iegust siera sulas. Tas sa-
tur vairak vai maziak tauku, albuminu, piencukuru un parejos pie-
na sijus. Starp sulam ir starplba. lz&kir : saldas rauga sulas un
skabas biezpiena sulas. To kimiskais sastavs pec FleiSmapa
ir apm. 8ads :

Saldas rauga sulas. Skabas biezpiena sulas

Udens. 93,60 proc. 93,10 proc.
Tauki . 0,75 , 0,15
Olbaltuma vielas . 1,00 100 ,
Piencukurs un pienskabe . 400 , 493
Mineralvielas . 065 082 .,
100,00 proc. 100,00 proc.

Saldas rauga siera sulas.

Ja sulas ir iegUtas no pilnpiena sieriem, pustrekna piena
cietsieriem, un tas ir diezgan treknas (apm. 0,75 proc. tauku), tad
ir ieteicams sulas nokrejot vai nu lai?ot caur separatoru, kas ir
vispareizaki, ,jeb tas nostadinat, Vislabako sviestu iegust no siera
sulu kréjuma ja sulas nokrejo ar separatoru, jo tad tas ir vél
pilnigi saldas. leglstot kréjumu sulas nostadinot, tas ir ar sulu
piegar8u, ieskabisas un daudz kréfuma iet zuduma. Sulu sviesta
garSu un izturibu var stipri yzlabot, ja krejumu pec ta iegi3anas
(kréjojot ar separatoru) pasterizé un ieraudze ar tirkulturam. Sie-
ru sulu sviesta kvalitates trikumi un ta mazvértiba fzskaidrojas ar
to, ka siernieki nepieliek pules un laika kréjuma sagatavo%anai, bet
to uzskata ka mazvértigu blakus produktu siernieciba.

Péc sulu nokrejo$anas, no sulam vel var isgut:
Sieru sulu olbaltumu. (Vacija un Sveicé.)
(Rlbuminsg, globulins, kazeins).

Sulas péc nokrejoanas uzkarsé no -+80 lidz +90° C., pieliekot
tam kadu. skabi, vislabaki skabas sulas no iepriek&ejas dienas 10
proc. apmera, un tikai tad, kad sulas ir uzkarsétas uz {80° C.
pielej skabi. P&c uzkarseZanas uz +90° C. & temperatura jano-
tura 1 stundu, pec kam sulam |auj apm. 6 stundas nostaties un atdzist.
P&c sulu nostaianas, liekas sulas janosmel, jeb janolai? ar sifonu, kas
ari ir daudz teicamaki. Smelot ar spaini, nogulsnejusés, masa,
tiek sacelta un iet zuduma. Kad liekas sulas nolaistas, atlikumu
iele] sitka auduma maisa, {vislabak natru rnaisa), |auj brivi notecét
vél brivam sufam, péc kam liek spiedé, Sulu izspieSana no iegi-
ta suly olbaltuma ir apgritinata, jo olbaltums pielip pie maisa un
parejo sulu iztece3anu aizkavé. No 100 Kkl. suju iegist 2—2,5 kl.
sulu olbaltuma un tas tiek lietots ka paligviela pie harces sferu
pagatavosanas. Pirms kara 1 centners (= 100 kl.)sulu olbatuma
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maksaja no 100—120 V. markas un sulas vérteja 2,7 — 3 feninu
(Ls 0,04—5) par kilogramu, Pé&c olbaltuma atpemsanas no sulam,
tas bez igbilduma var izédinat cokam, jo tajas vél ir piencukurs,
piena sali un skabes. Sulu olbaltumu var tada pat ceja ari iegdt
no biezpiena sulam.

Sis darbs ir saistits ar daydz izdevumiem -- musu ap-
stak|os, 3im produktam nav nonémeju. Tadé| ir ieteicamaki: sie-
ra sulas nokrgjot, bet parpalikumu izédinat cokam, jo ari cOku
baribai nedrikst trokt olbaltuma. No sulam, kuras atbrivotas no
olbaltuma var ari pagatavot:

Sulu etiki un miksligu medu pieliekot daju cukura un izga-
rojot uwz brivas uguns, jeb ,vacum* aparata lidz medus biezumam.
Turpinot izgaro3anu lidz kristalizeSanai, iegidst piencukuru. Pien-
cukurs ir |oti vertiga viela, kuru ieved no arzemém par dargu nau-
du un kas pie mums tiek saméra diezgan daudz pateréts (medi-
kamentiem un barnu pienam). Ceresim, ka ari mes uz priekSu
piegriezisim &im sikumam lielaku v&ribu un neigvedisim no arze-
mém tadus produktus, kurus pasi varam raZot.

Lidz §im visa veriba ir tikai griesta uz sviesta raZoSanu,
kura ari ir jauzskata ka galvenais merkis, bet mes nedrikstam
aizmirst, ka var rasties apstak}i, kad arl siero%anai un to blakus
produktu izmanto3anai bus japiegrie? lielaka veriba.
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Piensaimniecibas masinas:

Piena piepem3ana.

Piens, to pienemot, ir vispirms jasver jeb jaméra. Piena
pienem3anai mazas rokas pienotavas apmierinds ar pazistamiem
decimal svariem un lielaku (ap. 100 litr.) toveri, skat, zim. Ne 9
kura ielej pienu svérSanai.

Zim. Ne 9. Piena. sveramais toveris.

DazZos gadijumos pienu sver pievestas piena transportkannas
péc tam atsver tuk$3as kannas, un ta uzzin piena ,netto® svaru,

_ Pedgjais tomer ir Joti apgritinoSs darbs, jo kannas nav vie-
nada svara un tap2c ,tara“ mainas, kamdé| tuk3o transportkannu
svars katru reizi parbaudams.

Tvaika pienotavas lieto specialus piena pienem3anas svarus,
kuri buveti uz decimalsvaru principa, skat zim. Ne 10.

Specialos piena svaros piena svérfana notiek tie§i. ielejot
pienu svaru tvertné.
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_ Piena svaru lielums ir daZads, skatoties péc vajadzibas, lie
lakam un mazakam darba spgjam, resp. tilpumu.

Zim. Me 10. .Astra® Pilnplena svari ,Acho", ar 100 klgr. svertspgju.

Pienotavam, kuru apkartnéir sikas saimniecibas, un lielakai&
vienas dienas piena daudzums no atsevilkas saimniecibas nepar-
sniedz 100 klgr. ir noderigi augstak redzamie svari, Skat. zim.
Ne 10, kuriir ari |&taki par svariem ar lieldku svértspéju.

Pienotavam, kuru apkartng ir lielas saimniecibas un tas pie-
gada vairak piena, ir teicami ja iegadajas svarus ar lielaku darba
spéju, kuros var vislielakas saimnigcibas pienu uz reizi nosvért.

Ja piena pienem3anas svari izradas mazi un vienas saimnie-
cibas piens ir jasver 2—3 reizes, tas ir nesaimnieciski, daudz
laika iet zuduma un piena svars vairak reizes svér$ana var bt
mainigs.

Tas pals var notikt ar paraugu nonemSanu piena analizel, ja
stingri neievéro proporciju.

Piensaimnieciba un vispar tirdznieciba, ka pareizakos svarus
atzist decimal — jeb naZa principa svarus. Tamd@| svarus ie-
gadajoties uz 1o ir jagriez liela variba, jo tikai pareizi svari var
dot pareizus rezultatus.
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Galvena prasiba svariem ir, lai tie uzraditu pareizu svaru —
bdtu jutigi un to mechanisms bitu aizsargats pret mitrumu un risu,

Zim. Ne 11. ,.Astra" pilnplena svari ,,A* darba speja no 250 lidz 600 kigr.
uzreizi svérSanai
kas ir panakts mechanismu iebuvéjot kapselés — aizsargos, kuri
nepielai? slapjumu no arienes ka pa darba laiku, ta ari dika sta-
vot. (Skat. zim. Ne 11.)
Péc piena nosvérSanas pieraksta atrasto piena svaru, pec
tam to svaru tvertné samaisa un nonem paraugu, tad svaru ven-

Zim. Ne. 12. ,Astra” vajplena svari vdjplena atpaka| doZanai piena nodevejiem
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tili atdarot, pienu pa izteku iel2iz caur kastuvi kopeja piena tvertne.
Kastuvei jaatrodas zem svaru iztekas un virs kopeja piena tvertnes,

Piena kastuve.

Piena kastuvei jabit no laba un izturiga materiala — metala
jeb taml., kur¥ neriis un citadi atri nebojajas.

Zim. Ne 13. ,,Astra" plenotavu kistuve.

Piena ka%anas nozime katram saprotama. Kastuves iztekai
jabtt uz saniem, lai no iepriek$ izkasta piena, kastuveé uzkratie
netirumi, netiktu no kastuves sietiem ieskaloti jau izkasta piena
resp. piena tvertng, bet lai piens Iénam varetu iztecet caur kastu-
ves sanu sietiem, un uzkertie netirumi nogulsnetos kastuves dibena.
Kastuvi vélak atbrivo no netirumiem, mazgajot.

Zim. MNe 14, ,,Astra", plena tvertne vienkarsa.
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Piena tvertne. Piera tverines uzdevums ir uztvert nosvérto
pienu. Tas lielums ir atkarigs no pienotavas iekartas resp. no se-
paratora darba sp&jas un ari no piena piegadatajam saimniecibam.

Normali piena tvertnes lielumam resp. tilpumam, ir jabit pu-
sei no separatora raziguma stunda.

Piem., ja seperatora darba spéja stunda ir 3000 kigr, tad
pilnpiena tvertnei jabat 1500 kligr. tilpumam.

Kur ir daudz siko piena nodevéju, tur tvertne var bdat lielaka
un otradi, — kur ir lielas saimniecibas, tur piena tvertne var bt
mazaka.

Praksé pedejais gadijums nav ieteicams, jo var gadities, ka
dazu traucéjumu dé| svérajs tiek uz laicipu atrauts no svariem un
separators var palikt bez darba.

Visteicamakas piena tvertnes ir no alvota vara skarda. Otra
vieta jaieteic autogenizetas un alvotas anglu 3—4mm, bieza skarda
piena tvertnes. Tvertnes mazgajot, tajas nedrikst lietot ne tanis
ielikt cietus un asus priek3metus, (spaipus, kipjus, metala piena
maisamos, cietas birstes un t. t) ar kuriem tiek atri nodeldéts
jeb bojats alvojums, tad tvertnes sak risét, — tas ir no jauna
japaralvo, kas rada jaunus izdevumus un traucejumus.

Péc novérojumiem praksé tvertnes visvairak tiek bojatas
pienu maisot ar metala alvotiem piena maisamiem un citiem asiem
prickSmetiem. Péc tvertnu izmazga3anas jardpejas lai tas tiktu
atbrivotas no slapjuma un brivaja laika siavétu sausas.

Pedeja laika tirgd ir paradijulas ,Astra“ autogenizetas pie-
na tvertnes no 3 — 4 mm, bieza skarda. To alvojums ir daudz iz-

Zim. Ne 15. ,,Astra‘ piena tvertne viengabala (3velseta).

turlgaks un pec ta nclieto%anas to var ari uz vietam viegh atjau-
not, nebojajot tas iepriekiejo veidu, jo nenotiek skardaizliek3anas.
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Piena kannu nopilinamais.

Latvijas pienotavas piena transportkannu nopilinaana péc pilnpiena
izlie§anas no tam, ar maz izpémumiem ir sve8a un nepazistama.
Ir zinams, ka pienu no saimniecibam uz pienotavu parasti piegada
algots darba speks -- stradnieki, kuriem nav ne‘mazakas intreses
par to, cik pilnigi jeb nepilnigi piens tiek izliets no kannam., Pie-
notavas vaditajs ari nav spejigs 30 trikumu novérst pilnigi; un var
dot tikai attiecigu aizradijumu, bet par ta izpildi3%anu nenes ne
mazako atbildibu.

Apmekigjot pienotavas uz vietam, man personigi jo bieZi ir
gadijies novérot un dot atliecigus aizradijumus ka citos jautajumos,
ta ari attieciba uz tikko mingto.

Ir ari bijusi gadijumi, kur d&| nepilnigais piena izlieSanas
no piena transp. kannam ir raduSas nesaskanpas ar vaditaju dg|
piena svara trokuma, un pie sikakas lietas noskaidrofanas, izradi-
jies, kakatra no izlietam piena transportkannam atrada ap 0,2 kligr.
piena. Jautajums par piena kannu nopilinaanu nav jauns. Tas
ir pa‘asts darbs arzemju, seviski pilsétu pienotavas, Pie mums
%0 jautajumu jau iekustinaja pirms kara un Rijenes koppienotava
toreiz tika praktizeta piena kannu nopilinaana un to uzskatija par
vajadzigu, kaut gan ne obligatorisku.

Tagaa, cik tas man zinams, piena kannu nopilinatajs ir vz-
stadits visnigi Eecavas Piens. Sbas centra pienotava un to saka
lietot 1927. gada marta ménesi.

Pag. g. 10 méne%os no kannu nopilinataja uzkrata piena ra-
Zots 37 kilogrami sviesta.

Kaut gan Sis skaitlis izliekas niecigs, bet nemot to vislatvijas
méroga un ierikojot kannu nopilinaSanu ne tikai centra pienotavas

vien, bet ari krejoSanas punktos, tad iegisim daudz infresantaku
skaitli.

1. B ‘\

Skat. zim. Ne 16.
»Astra” plena transp. kannu nopilinamais.
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Pag. 1927 g pavisam re{istretas 728 pienotavas un 499 kré-
jo3anas punkti. MNemot caurmera, ka kannas nenopilinot ir gajis
zuduma uz katru pienotavu resp. krégjo3anas punktu apali 40 kigr.
sviesta gada, t. fad 728-1-499)>{40—=49.080 klgr. sviesta.

No augstak pievesta redzams, ka piena transp. kannu nopili-
naSanai pienotavas ir praktiska nozime.

Lai no aug$a mingtiem zaudejumiem uz priek8u izvairitos,
silti ieteicams visas pienotavas ierikot kannu nopilinamo  ierici,
jeb iegadaties specialus piena_kannu nopilinamos

Kad piens no transportkannam izliets, tad kannas tida] ja-
izskalo un péc tam jaiztvaice, lai tas atbrivotu no piena paliekam
un sikbiitném, kuras vajpienu atpaka| transportejot to varetu
sabojat.

Ja piena transportkannas mazga ar lupatam, tad nekad tirus
transporta jeb citus piena traukus nevar uzturdt, tadél ‘piena tran-
sportkannas un citus piena traukus mazgajol, jalieto specialas trau-
ku mazgajamas birstes.

Zim 18,
»Asira” piena transp. kannu ska-
lotajs un tvaicetajs tikai no icks-
puses.

Zim Ne 17
,Astra’ piena transportkannu skalotajs un tvai-
cetajs no lek¥ un arpudes.

Ka jatira kannu iek8iene, ta ari jatira to ariene. Tam ir liela
nozime, seviski tad, ja apkartné plosas lopu mutes un nagu sérga,
kuru var ar trauku netiro arieni izvazat un izplatit.

Tade| kannu tiriS8anai japiegriez liela vériba un ftas
péc piena nodoSanas pienotava, katru dienu labi jaiztvaicé,
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Kannu tvaicetajam jabiit uzstaditam katra tvaika pienotava,
Pa kannu tvaicéSanas laiku telpas uzkrajas daudz tvaika. Lai

no ta izvairitos, kannu tvaicetajs jauzstada atseviska telpa un ja-
iebiivé |dba ventilacija.

vajplena

Zim. Ne 19,
automatiskais

méritajs plenotavds vajplenu at-
paka) lzdodet.

JAstra®

Piena silditaji jeb pasterizatori.
Ta ka piena uzsildisanai un kréjuma pasterize$anai var lietot vie-
nus un tos pa%us aparatus, tad apskatifu tos'reize.

Teleka Trteka

“R

Zim. N 20a _
Plena sildamais aparats ,,Konzums®, Skatidarba Semu Ne 20,
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Auksta piena, piena olbaltumvielas un mineralvielas ir uzbrie-
dusa stavokli, {viskozitate) ir lipigasun tamdg| gruti tiri nokrejot,
Pie siltakas temperaturas 8is stavoklis mainas, piéns paliek 3kidraks
un mazik lipigs. Tadel piens pirms ta krgjoSanas uzsildams uz
—35--50°C. ’

Piena uzsildisanu izdara da2adi. Pienu ielej skarda toveros,
jeb ar piena transporikannam ieliek karsta Gdeni un t. t. Bet Sie
paneémieni ir saistili ar daudz neértibam un zaudejumiem. Daudz-
reizeja piena laistiSana apgritina vé&lamas tirlbas uzturZ$anu pienu
izstradajot un pa ilgaku laiku pienu laistot tas daudz iet zuduma.
Aizraditie papdmieni ir neekonomiski un atmetami. Ta rikojoties,
tiribas princips ir aizmirsts, bet netiribai piekrit zinama foma.

Mazakam pienotavam, kuras parstrada lidz 1000 kigr. piena
viena stunda, ka tas noveérots praksé, ilgus gadus, ir piemerots
piena silditajJs ,Konzums* (sk. zim, Nz 20a.)

Zim. Ne 20.
Picna sildiZanas un krejo3anas darba %ema ar plena silditaju ,Konzums"
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Bez jau mineta ir ari vel citi vietejie un arzemju faorikati.

Mazam pienotavam nav nekada aprékina iegadaties dargus
un tomér nevisai piemérotus arzemju aparatus, kurus velak par-
ejot uz tvaika iekartu nevar izlietot, tadé] vajaga apmierinaties
ar iek&zemes raZojumiem, kuri nav sliktaki par arzemju raZoju-
miem un tie ir letaki.

Tvaika pasterizatori.

Tvaika pienotavas tiek lietoti un ir jau sen gadus pazistami
piena silditaji - pasterizatori.

Piens, resp. krejuma sadalifanai, sildi5anai vai pasterizeSanai
kalpo maisitajs sparns, kurd no apak3as pievadito pienu jeb kré-
jumu vienlidzigi izdala gar aparata iek3ejo ar tvaiku nokarséto sie-
nu un ar &i pa%a sparna palidzibu ka piens ta ari kréjums tiek no sildi-
taja - pasterizatora izvadits pa vadu ara, ltdz 2 metru augstu.

S

Zim. Ne 21.
wAstra® plena resp. kréjuma pasterizalors mazakdm pienotavam.
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Maisitajs nejauj pienam jeb krdjumam pa darba laiku apa-
rata nostaties un izsarga to no piedeganas,

Pasterizatorus lieto ka kréjuma, ta ari plinplena un vajpiena
pasterizé3anai.

Piena uzsildiSanas uz +35 — +50° C., nolQks ir tikai pienu
padarit 3kidraku, tauku lodites mikstakas, lai atvieglotu nokrgjoSanu.

Kréjuma pasterizéSanai uz 485 — +95° C., ir |oti liela no-
zime, jo pie tadas temperaturas tiek nonavetas piena esoSas sik-
biitnes un to digli, ar ko piens resp. kréjums tiek izsargati no
atras saskab8anas, un ar pienuv netiek izplatiti da2adu kaitigu sli-
mibu digli. Kréjuma pasterizeSanai ir japiegriez seviSka vériba,
jo piena bijudas bakterijas pariet kréjuma,

Lai sviestniecibai kaitigus diglus nonavetu un iegiitu izturigu
sviestu, ir jakeras pie augstas kréjuma pasterizeSanas un tas ja-
pastarizé ne zemak par +85° C,

e il —_h

Zim. Ne 23.
,Astra* pasterizators, lielakdm pienotavam (apgaZamais).

Visas tas silditaja-pasterizatora dalas, kuras nak tie3a satiksme
ar pienu, ir alvota metala (vara).

Kad piens tiek uzsildits uz kréjosanai vélamo temperaturu, tad
tas tiek ar silditaja sparna palidzibu pa piena vadu seperatoram
nokrejo%anai pievadits. .
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Ne 24.

Zim.

Plinplena uzstldi$ana ar pasterlzatora vijplenu siltuma apmainitaju un krejume pasterize3ana
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Siltuma apmainitaji,

Lai izmantotu piena siltu-
mu un ietaupitu degviely,
malku un c., praksg par loti
noderigiem tiek atziti siltu-
ma apmainitaji,

Siltuma apmainitajs ir tads
aparats. kurs ar karsto vajpies
nu jeb pilnpienu uzsilda apa-
ratam pievadito auksto pienu
vismaz uz +40—-445° C,
kréjo¥anai jeb talakai paste-
rizelanai. Pasterizatora uz-
karsetais un uz siltuma ap-
mainitaja pievaditais 90— 95°
C. karstais piens tiek ar no
iek§eja aparata daja pieva-
dite auksto pienu atdzeséls
uz apm. 40 — 45° C,, péc
kam to no aparata ar sik-
na palldzibu novada tur, kur
tas velams, zemakai atdzese-
Sanai jeb citam vajadzibam.
Rukstais piens tiek pievadits
aparatam no piena tvertnes,
Aparata iebiivetais sparns
auksto pienu izdala gar apa-
rata iekZejo, no arpuses kar-
std piena nokarseto velvaino
aparata sienu un beidzot ka
uzsilditu pienu izvada no
aparata, un pievada to sepa-
ratoram jeb siknim talakai
novadi%anai tekofam vaja-
dzibam. Se notiek pretstra-
vas darbiba. (Skat. zim.
Nz 24)) Aukstais piens apa-
rata fek3a, apak$eja dala,
satiek no areja piena sakar-
seto aparata sienu, bst jo
augstaki tas nonak, jo kar-
staku sienu tas satiek,

Pretefi ir karstam pienam.
Aparata areja, virseja dalg,
tas satiek no iek%eja auksta
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piena vismazak atdzeseto Sienu, bet jo zemaki tas nonak, jo auk-
staku tas to satiek, ar ko ari notiek no vienas puses uzsildifana,
no otras puses, atdzeseSana — siltuma izmanto$ana un ap 30 proc.
kdrinama materiala ietaupifana.

Zim. Ne 25.
»Astra® siltuma apmainitajs.

Piena ilgkarse$ana.

Piena ilgkarseSana pie mums maz pazistama; bet citas pien-
saimniecibas zem@s ta jo stipri tiek praktizeta, seviski pilsgtu
pienotavas.

Pirms pienu sak karsét ilgkarsetaja, tas iepriek® uzkarsejams
piena pasterizatora uz 63—65° C., péc kam to ievada Iligkarsejama
vanna un ietura pirmatnejo temperaturu 30 minutes. P&c mineta
laika notece3anas pienu no ilgkarsetaja ar sukni spieZ uz piena dze-
setaju, kur to atdzesé.

Piena ilgkarse3anai piegrieZ lielu nozimi, seviski tad, ja piens
tiek lietots uzturam.

Pienu pieskaita pie biologiski pilnvértigiem baribas lidzekliem,
tadé| ta ipadibas jasaudzé.

Karsejot pienu ilgi un pie zemakas +63—--65°C. temp. piena
sastavdajas nemainas. Tiklidz piena temperatura parsniedz 65° C,,

s*
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sak sareciét olbaltum vielas, vispirms globulins, tad albumins un jo
augstaki pienu uzsilda, jo lielakas parmainas notiek piena.

Olbaltumvielu sagremojamiba no augstam temperaturam tiek
ievérojami samazinata. Piem. dg&|: no 3,46 gramiem sagremoja-
ma proteina 100 ccm. piena palika nesagremoti: nekarséta piena
0,76 gr., bet tada pat piena péc 30 min. ilgas karseSanas pie
80° C. 86° C. 90° C. 95" C. 100° C. paliek nesagremoti
1,15 gr. 1,49 gr. 1,42 gr. 1,54 gr. 1,72 grami.

Piens ki uzturas lidzeklis nepiecie$ams plafiem tautas sla-
niem un uzskatams ka I8ts uzturas lidzeklis. Ja piena vértibu sa-
lidzina ar citam uztura vielam, tad redzam, ka piens ir vértigaks
un ari letaks. 1 litra svaiga ar pasterizeSanu nesabojata piena ba-
ribas vértiba lidziga 5 vistas olam¥*),

Pilsétu pienotavas uzpem uz sevim lielu atbildibu par tira,
nesabojata un veselibai nekaitiga piena apgadasanu publikai. Piena
apgadasana ir daudzpusiga, jo tas tiek transportéts vz pilsétu no
pilsétu apkartnes, pat no |oti talam vietam, no dazadam saimnieci-
bam salasits, daZados apstak|os iegits un nereti pa transparta lai-
ku sabojats. Laj publikai varéty piedavat labu un nebojatu pro-
duktu — pienu, tad attiecigam iestadém stingri jaseko — piena
ripnieka darbibai un jagada par o, lai pienu kimiski un techniski
nesabojatu un péc iespéjas saudzetu ta labas ipagibas. Lai bitu
saprotama ilgkarsé3anasnozime, tad zemak dizradita diagrama vislabaki
katris var redzet karse3anas iespaidu uz pienu un sikbitpu digliem.

A\
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Zim. Ne 26. llgkarsedanas un temperaturu iespaids uz digliem piend.

Diagramas tulkojums lasams no auﬁéas uz leju: QGeschmak — garSa, Albu-
min — albuming, Enzyme —Enzimi, Aufrahmung — Nokréjo%ana, Tuberkel —
Tuberkuloze, Streptococcen—streptokokhd, Diphtlierie— difterits, Typhus — tifs.

*} Prof. Dr. Kirchners ¥5 izdev,
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Diagrama pakreisi redzams lermomelris un horicontali galveno
temperaturu nodalijuma linijas. Talak més redzam divas li-
niju grupas, kuras viena no otras stipri atdalas. Pirma — apak-
Seja grupa, ir redzami piena varbuteji esosie dig]i, otra — aug-
Seja, dabigas piena sastavdalas, kuram pienu karsejof japiegrieZ
seviska vériba, lai tas paliktu nebojatas.

Diagrama redzams, ka ja pienu karsé 10 minutes pie 4620 C.,
tad digli jau ir nonaveti. Ta tad 3¢ speélé lomu ne tikai augsta
temperatura 4-85—95° C., bel ari laiks!

Praksé tomér ar 10 minutes ilgu karse3anu nevar apmieri-
naties un lai bUtu lielaka drod3iba ka digli piena nonaveti, tad ietei-
cams pienu pasterizet pie +63—65¢ C., 20—30 minutes ilgi. V&I
ilgaka piena karse3ana techniski bdlu grotak izdarama.

Vajpiena ilgkarse$ana siernieciba.

Lai iegitu augstaka labuma sierus, tad daudzkartejos, me-
ginajumos praksE pieradijies, ka piena saudzejo3a ilgkarseSana ir
vélama.

No piena, kuru parstrada sieros, tiek prasitas vislabakas fpa-
Sibas. Lai nebiitu sieri japagatavo uz ,labu laimi*, tad visdrosa-
kais lidzeklis ir pilna saudzigailgkarselana, péc kam peédejam iepo-
té ar daZadam firkulturam vélamo skdbumu un t. t. Japiezimg,
ka pieny, karsetu uz +65° C,, ir iespéjams ar siera raugu sa-
raudzet.

Zim. Ne 27.
»Pstra” plepa llgpasterizacljas vanna D.S.A.

Pasterizacija, ja ta drikstetu teikt, ir spaidu darbs, lai no da-
?ados apstaklos ieglita piena izgatavota produkta labumu varétu
pacelt un neizplatitu slimibas starp cilvekiem un lopiem.
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2) Bojajas piena svaiga gar3a. .

3) Mainas piena fermenli — enzimi. (Storza reakcija)

4) Bojajas piena tauku emulsijas stavoklis.

Dala tauku izkilst un nostajas piena virsa.

5) Piencukurs karamelizejas. piens pienem nepatikamu izskalu,
top bridngans.

Piencukura karamelizeSanas piedod pasterizacijas piegarSu.

6) Piena eso3ais olbaltums sarec tiklidz temperatura parsniedz
+70° C. un pari par to un tade| ari kréjums nenostajas pie-
na virsd vai nemaz, jeb nepilnigi.

7) Kazeina molekula parveidojas, zaudé riiglanas speéjas, kade|
augsti karsets piens nav sieroSanai piemeérots.

8) Skistodu kalka savienojumi piena parvér8as neSkistoSos un
izkrit, un pienu ar siera raugu nevar saraudzet.

Zim. Ne 29.
»Astra" plena kréjo%ana, pasterizeSana un zem4 atdzese3ana ar maksligo lekértu.
(pllsétu plenotavis.)
pa krelsl pasterizators (no krelsas)
separators
dzesetajs
kompresors pa labi
dubultcauru)u kondenzators dibena.

s

Kréjuma karse$ana.

Kréjuma karseS8ana — pasterizeSana ir nepiecie$ama, lai no-
galinatu bakterijas un to diglus. Pasterizacijas temperatura nedrikst
nokrist zem +85° C. Ja tas tomér notiek un temperatura ir no-
krituse zemak, tad visam 3im darbam ir |oti maz nozimes, jo ja-
nem véra: ka runkulu piegarSas bakteriju iespgjams nonavét tikai
pie +85¢ C. un augstakas temperaturas. Pienotavas 3ini zipa tiek
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daudz grékols un temp. kréjuma pa to pasterizeSanas laiku
stipri svarstas. P&deja savukart atkariga no piegadata piena tem-
peraturas. Temperaturas svarstiSanas visvairak notiek ziema, kad
piegada pienu ar dazadam temperaturam. Tuvakie piena piegadataji
nodod siltaku, bet talakie, aukstaku pienu, kur pa ilgaku transporta
laiku ir atdzisis — lidz sasal¥anai, pat sasalis, tadé| ari piena tem-
peratura pilnpiena tvertng var stipri mainities. lelejot piena tvertné
lielaku vairumu stipri auksta piena, mainds kréjoSanas temp.;- no
kuras ari ir atkariga kréjuma pasterize$anas temp. Piena uzsildi-
taji un kréjuma pasterizatori padi automatiski temperaturu nemai-
na, kamd@| pasterizelanas procesam rupigi jaseko.

Lai no &is neérlibas izsargatos un iegiitu vienlidzigu tempera-
turu kréjuma, praksé tiek lietotas ,siltuma kratuves* kuras ielaiz
pasterizeto kréjumu, un kad §i kratuve ir lidz zinamam méram
piepildijusgs, tad kréjums sak automatiskitecgt par dzeselaju.

Krgjuma kratuve atrodas virs dzesetaja. Siltuma krituves
praksé ir izradijuas par loti teicamam, un cik man zinams, tas
tiek lietotas Danija, Vacija un citur. 5i kréjuma kratuve izpitda
ilgkarsetaja vietu un ir pievienojama ka plakaniem, ta apaliem kré-
juma dzesetajiem,

Zim. Ne 30.
»Astra® krejuma siltuma kratuve.

Lai §i aparata lietderiba un nozime piensaimniekiem bdtu
vieglaki saprotama, tad zemak pievedidu daZas liknes: Zim. Ne 31



— 12t —

redzam temperaturas svarstibas kréjuma pasterizatora un zim.
Ne 32 temperaturas svarstibas sittumkratuve.
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Kreéjuma temperaturas svirstibas pasterizatora.
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Lalks.
Zim. Ne 32,
Temperaturas svarstbas slliumkratuve.

Sie dati nemti no praktiskiem piedzivojumiem un magina-
jumiem arzemsés.

Piena un krejuma dzesetaji.

Piens un kréjums pie zinamas temperaturas atri saskabst un
vélak citadi sabojajas, kas rada zaudejumus.
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Lai no sacita izvairitos, tad ka piens, ta kréjums, kurd ilga-
ku laiku uzglabajams jeb transportejams jaatdzesé vismaz no
+6—- 8C.

Saimniecibas parasti apmierinas ar primitivu piena dzesela-
nas panémienu, proti: a) Pienu péc ta izslauk3anas ielej skarda
kannas un pédejas ar visu saturu ieliek vesa Gdenl atdzes&%anai.
b) lzslaukto pienu ielej piena transportkannas, bet pie kannam pie-
sien striki un kannas ar pienu ielaiZ aka dzesé3anai, pie tam kan-’
nu vaki tiek hermetiski noslégti.

Abi minetie piena atdzeseSanas papémieni ir |oti primitivi un
nepareizi, sevilki pedéjais panemiens, ar ko iegist bieZi sastopamo
sasmaku8o pienu. Piena maisiSana pa dzeZanas laiku ir pilnigi
neiespéjama, bet tas ir nepiecie$ami.

Piena dzese3anai jalieio speciali §im nolikam pagatavoti pie-
na dzesetaji skat. zim. Ne 33. un 34, tad pienu vai krgjumu va-
rés uzglabat svaigu.

Ir zinams, ka piens un kréjums atri pienem daZadas sma-
kas — gazes. P&déjais visvairak notiek pie piena iegi8anas kati
govis slaucot, kas piena labo garSu un smarZu stipri aizsedz.
Piens pienem kiti esofas smakas un vairak jeb mazak oz un
garSo pec tam.

Tadé|, piens péc ta izslauk3anas nekavejosi jaizkas, jadzese
un javédina.

{ Zim. Ne 33
) Plena dzesetajs salmniecibam.
-5

. BEA96!

5

Zim. Ne 34 _Astra plena dzesetajs
salmniecibam.
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Piena védinafanaiirta nozime, ka piena esolas gazes no pie-
na tiek atdalitas ar gaisa esoSa skabekla palidzibu. Piena var ari
bt gaisu nepanesodas bakterijas (anaerobi) kuras palikdamas pie-
na, var radit sporas un tas velak pat pienu pasterizejot gruti no-
navet. Tadé|jagada par pienalabu izvédinadanu, tad neiegus riigtu
un citadi sabojatu pienu.

Kréjuma atdzese3anai tada pat nozime ka tas ir ar piena
dzesefanu, tikai ar to starpibu, ka krgjuma ir dauz vairak tauku ka
piena un kréjums ir ka izejmaterials sviestnieciba.

Kréjuma dzesetaji ir ari citadi pagatavoti neka piena vai vaj-
piena dzesetajl skat zim. Nz 35. Kr&juma dzeselaji ir daZada lielu-

- - ma un ar daZady darba_ speju un
tos var piemgrot ka majsaimnie-
cibas ta ari pienotavu vajadzibam.

Beidzot v&l jaatzImé vajpie-
na dzeseSana. Vajpiena dzeseSa-
na nav vienmeér vajadziga, skato-
ties ka to izlieto. Ja vajpiens tiek
izlietots jaunlopu uzturam, tad, lai
izsargatu jaunlopus no daZadam
slimibam, kuru digli var bit vaj-
piena, vajp.ens pastérizejams
un péc tam atdzesejams. Vaj-
piena atdzese3anai pazistami di-
vejadi dzesetaji: cilindriskie un pla-
kanie. Lieliem plakaniem piena
dzesetajiem priekSrociba ta, ka
tie neaizpem tik lielu telpu
ka tas ir ar lieliem cilindris-
kism dzesetajiem un tos var lie-
tot zemai atdzese3anai ar ddeni
un sarmu. skat zim. 36 un 37

Zim. Na 35. o o
-Astra® kigjuma dzesetajs pieno- legadajoties dzesetaju, jare-
tavdm. kinas ar diviem faktoriem:

a) Cik piena vai kréjuma stunda jaatdzese?
b) no cik C° gradiem atdzeseSanas temp, sakas ?
Piensaimnieciba visvairak lieto tris da*adas temp.

1) dzesefana no 4 35* C. saimniecibam.

2) » . - 7589 C. ilgkarseta piena dzeseZana
3) - . -+ 90° C. augsti pastr. piena un vajp.
dzese3ana.

Dze3etaja dzesetspéja ir dzesejamo 3kidrumu atdzeset ap
—+3° C. virs dzesejama ilidens temperaturas, pie normalas darba
gaitas.



Zim, Ne 36.
.Astra*, vajpiena dzesetajs cilindriskals.

Zim. Ne 37.
~Astra* vajplena dzesetajs plakanals.



Zim. Ne 38,
Alfa - Laval separators.

Plena nokrejoSanas gaita.

Galvena separatora dala un nokrejoSanas darba veicejs ir
trumulis, kur8 ar savu atro apgrieS8anos no piena atdala kréjumu.
Kad pienu ielaiZ separatora trumuli, kur’ taisa 6500 — 7500 ap-
griezienu minuté, tad gar trumula arejo sienu tiek nodalits liesa-
kais piens — vajpiens. Tajak uz trumula vidu nak arvienu trek-
naks piens, lidz pilnpiena treknumam. Te ir vidus josla.

Pie pa%a trumula centra ir kréjums, jeb vistreknakais piens.
NokrejoSanas process izskaidrojams seko3i: piena tauki ir vie-
glaki par parejam piena sastavdalam.

Separatora trumujam atri apgrieloties smagakas piena dajas
{vajpiens un ¢.) tiek sviests pret trumuja arejo slenu, bet piena
vieglakas dalas, piena tauki — paliek trumula videja daja, centra.

Piena sadaliSanai un asakai nokrejoSanai trumuli ir_ 3kiviSi ar
starptelpam un caurumiem. Piens, kas no_jauna tiek ievadits se-
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paratora trumull ir tidaj padots atrai sadalianai un nokrejoSanai.
Pie piena sadalifanas galveno lomu spélé Skivji. Visas ki separa-
tora, ta trumula dajas ir jauztura joti tiras, lai darbiba noritetu pareizi
un darba laika nerastos traucejumi. Jaizsargas no daju saboja-
Sanas — ieskramba&anas.

Trakumi krejo3ana, separatora lieto$ana un to novéer$ana.

Jo separators tiek kartigaki e}jots un tirits, jo ilgaki tas kalpos
Ja separators pareizi asi nenokr&jo, tad jagriez vériba uz se-
ko¥o:

1.

2
3
4.
5.
6.
Va

val trumulis taisa vajadZigo apgriezienu skaity

vai piens ir pietieko8i uzsildits

vai kréjuma skrdve nav pa dziji iegriesta

vai nepietek parak daudz piena separatoram

vai frumulis stativa nestav pa zemu un dala kréjuma
netek pie vajpiena.

vai piens uzsilditaja netiek homogonizetls?

i piens netiek sukts ar 8im darbam nepiemeralu sikn:,

jeb vai nav dariSana ar vecpienu.

S e

PNO O

9.
10.

1.
12.

vai separators stav faisni ?

vai pamatu skrivju uzgriezpi nav parak stingri pievilk!
un gumijas nespaj talak padoties.

vai kakla gultpu skruves ir pletieko3i un vienlidzigi pie
griestas.

vai kakia gultnes, gultpu bukse, trumuja varpsta, glie
meZrata varpsta, pédu skrituli, jeb apaksejas gumijas
nav sadiludas un nebity atjaunojamas ?

vai aizk8rajs. gliemeZratu varpstas, jeb trumula varpsia:
dala nav sakrajulies netirumi jeb rdsa.

vai trumuja varpstas gals nav bojats.

vai 3kivji ir pec numuriem salikti (veca tipa separatori)
vai trumula ariene nav bojata, liekot to uz asiem wur
cieliem priek3metiem, ka cementa gridu un taml., jet
mazgajot ar nepiemé@rotam birstem un t. t.

Tada gadijuma trumulis sttams uz fabriku izlaboSanai
vai ir visur kartigi iee|lots

vai siksnu skriemelis, priek% sajiga, skriemeja bukse
gredzens, jeb piestiprina3anas skrdves kartiba.

vai skriemeslis uz dzinejvarpstas ir pareizi uzmonteti.
vaj varpsta ir pareizi uzmonteta.

Krejuma raudzetaji.

Maisu apstaklos kréjuma raudzefana notiek joli daZados trac
kos, ka to jau |. dala aizradiju un nekadas noteiktibas, kas ir pa-
reizaki, koka, jeb skarda raudzejamie trauki (rokas pienotavas).
jo katra pardeveja firma, jeb sabiedribu centrale, ieteic pircejien:
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savu preci. Tiek lietoti ka koka, ta skarda trauki, un katrs pir-
cejs iedomajas iegadajies to pareizako. Par noZéloSanu %e no-
tiek liela maldianas. Skarda trauki, salidzinot ar koka travkiem,
iznak prakse nesalidzinami dargaki, jo tos rdsa-atri boja. Tur-
preti pie kokatraukiem, ozola jeb taml.,var biit runa tikai par dabigo
nolieto8anos.. Kadas priek&rocibas ir koka raudzetajiem pret skar-
da, to jau aizradiju |. dala (skat. 44 |. p.) Tikai alva vara skar-
da jeb aluminija trauli ir derigi min. vajadzibai.

Koka kréjuma raudzejamos traukos ir griiti regulét tempera-
turu, kas sevi8ki nelabveligi, un bieZi vien kréjums ir jaatstaj sa-
vam liktenim. Praksé jau sen gadus ir pazistami lielakam pieno-
tavam pieméeroti speciali kr&juma raudzetaji, kuri ir vienkarSas
raudzejamas vannas un kuras cenu zina ir uz pusi létakas par
kombinetiem kréjuma raudzetajiem.

Kaut gan 8is vannas ir uz pusi létakas, tad praksé tas sevi
neattaisno, jo temperaturas regule3ana un kréjuma izmaisiSana ir
stipri apgritinata. Tadé| ne katru reizi uz [eétumu var skalities,
bet vairak véribas piegriezamas labam — praktiskam un lietderi-
gam darba rikam. Kombinetie kréjuma raudzetaji, ar tempereja-

Zim. Ne 39.
«Aslra® kréjuma rauga raudzejamais aparats,

mo iekartu ir saméra daudz dargaki, bet praksé tiem ir lielas
priek&rocibas tapéc, ka kréjumu var izmaisit péc patikas ar sp&ka
dzenamo ierici reizé laiZot caur maisitaja caurulem siltu jeb auk-
stu Gdeni kréjuma atdzeseSanai jeb uzsildi%anai. Kréjuma tempe-
ratura ir atkariga no udens temperaturas pienotava. Temperejama
iekarta ir tik stipri biiveta, ka ja pienotava darbojas maksigu auk-
stumu rado%as masdinas, tad auksto 8kidrumu var spiest caur tem-
perejamas iekartas caurulu sistemu. Tada gadijuma var panakt
velamo temperaturuv un kréjumu var atdzeset péc vajadzibas. Tem-
perejama iekarta ir ari noderiga ka kréjuma dzesétajs. Pedejais
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jaizce| jeb jauzskriivé uz vannas un par to tad laiZ pari vél ne vi-
sal avksto krejumu, bet cauruju sistema ievada aukstu Gdeni --
(zema atdzeseSana).

Zim. Ne 40.
.Astra* kombinetajs kréjuma raudzetajs N.S.D. ar temperejamo ietaisi, no
400 — 3000 itr. tilpuma, "

Vannas iekSeja dala parasti ir alvota metala (vara) skarda,
kura pie uzmanigas un pareizas ricibas kalpo |oti ilgi.

Sviesta ku|mucas.

Kad daZus gadus desmit atpaka| saka attistities piensaimnieci-
ba, tad ka sviesta kilejus plaSi pazina alusmucai lidziga tipa kul-
mucas rokas pienotavas, (skat. zim. Ne 41) un Holsteinas kulmucas
spéka pienotavas (skat."zim. Ne 42 un 43)

Sie tipi bija pla3i izplatiti ne tik
pie mums Latvija, bet ari pare-
jas valstis, Vacija, Krievija, se-
viS8ki Sibirija, Danija un citas
valsis. Piensaimniecibai attisto-
ties, attistijas ari piensaimnieci=
bas technika un saka paradities
labaki sviesta kileji. Pedejos
10—20 gados piensaimniecibas
technika un zinatnes atradumi
ir devusi praksé |oti daudzus at-
vieglojumus un ertibas.

Zim. Ne 41.
Rokas sviesta kujnica.



Zim. Ne 42,
«Astra® holsteina tipa sviesta

kujmuca. SEIEH [ Im. Ne 43.
sAstra® Holsteina tipa ku]mucas.

Jau peédeja laika pirmskara Viktorijas sviesta kujmucas tika
parlabotas uz praktisku un zlnatnisku pétijumu un sleédzienu pa-
mata. (skat. zim. Ne 44 un 45).

Zim. Ne 45.
. .Astra® vienkdria svlesta kujmu-
¢a salmniecibam,

Zlm. e
.Astra® sviestaj kujmuca rokas pieno-
tavam,
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Sviesta atspaiditaji.

Aug3a minetas mucas var sviestu sakult un izskalot, bet ta
atspaidiSana ir jaizdara uz atsevilka sviesta atspaidama galda. Sim
nolikam tika pagatavoti daZada lieluma sviesta spaiditaji. Atspai-
dot sviestu uz atseviSka spaiditaja, sviests ir padots daZadiem bla-
kus apstak|iém un gadijumiem. Vislielakie sviesta bojataji pa at-
spaidiSanas laiku uz atsevika atspaidama galda ir telpu gaisa ap-
kart klejojosie digli — bakterijas, gaiss un gaisma.

Katram ir zinams, ka misu mazas pienotavas darbojas |oti
gritos apstaklos un %im darbam nepiemérotas telpas. Kur nav
piemerotu telpu un pienotavas darbojas pagaidu jeb Irétas telpas,
tur remontus neviens labprat neizdara, un higieniskais stavoklis ir
|oti neapmierino%s. Parstradajot pienu sviesta nepiemérotas telpas,
uzduramies uz daudz un daZadiem trikumiem, kas sajitami sevi&-
ki pa kréjuma raudzelanas; sviesta sali¥anas un atspaidifanas laiku
uz spaiditaja, kas saprotams atsaucas uz sviesta kvalitati joti slikti.
Vasara karstas telpas sviests pa atspaidiSanas laiku maina konsis-
tenci,;izkist, top taukains, smeérjgs un t. t. Ziema aukstas telpas
notiekSpretejs un ieglistam sviestu ar daadiem trikumiem. (dru-
pans, partaukots, nepareizu skabumu un t. t.)

Zim. Ne 46.
«Astra” sviesta atspai-
| damais galds mazakim
Alreen plenotavdm un saimnie-

. cibam.

Zim. Ne 47.
nAstra® sviesta atspal-
damais galds, rokas pie-

notavias.
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Sviestu valigi atspaidot, sikbdtpu iek|GSana sviesta ir pitnigl
neaprobeZota. Kadas sikbitpu grupas un sugas atrodas telpas,
tadas ari iek|Ust sviesta.

Zinatne un technika %o |jaunumu ir ievérojuse un kopejiem
spekiem atraduse izeju, un ari mazam rokas pienotavam ir dota
iespéjamiba aizsargat produktu labumu ar kombineto sviesta gata-
votaju. Rokam nodarbinatie kombinetie sviesta gatavotaji Latvija
paradijas tikai péckara gados un tie atradudi lielu piekriSanu.

e

Zim. Na 48.
Aslra® Kumbinetals sviesta gatavotajs no 6001200 litr. tllpuma.

9=
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Izgatavojot sviestu kombinela sviesta gatavotaja, sviests pa ta
kulSanas, salilanas un atspaidi3anas laiku neciet no telpas eso-
8am slkbitném, gaisa cirkulacijas, telpu temperaturas un t. t. P&-
dejos péckara gados Lalvija ir paradijulies daudzi pirmskara ne-
pazisiami sviesta gatavotaji un citas piensaimniecibas matinas, bet
par to labumu un lietderibu prakse, vél ir paragri spriest un dot
konkretus sl@dzienus. Tas masinas, kuru darbiba ir novérota jau
vairak ka 18 gadus, kuras ir parbauditas praksg un ir sevi attaisno-
juSas, var iegadaties bez mazaka riska.

Ja ari piensaimniecibas nozare, ir tapat, ka citas nozarés, kur
paradas daZu pirmskara nebijuSu fabriku izgatavojumi, kuri, cik
novérots, lielako daju ra2o mazvétigus priekSmetus, tad ari Sie ra-
Zojumi ir uzskatami kd parejo3a peckara fabrikacija. Kad pirceji
bis nakusi pie noteiktiem uzskatiem, tad daudzi priek3meti no mii-
su tirgus atkal nozudis un bis tapat, ka tas ir ar daZada tipa
separatoriem. kuru dajas par zeitu vairs nevar dabut,

Kombinetais sviesta gatavotajsir ar iebdvétiem sviesta atspaida-
miem veltpiem. Sviesta gatavotaja uzbiive var dot zinamus zaudes
jumus, bet ari pejpu. TadE| katram labam svieta gatavotajam ja-
izpilda sekoSas prasibas:

1. Tam ir jaizkul daudz laba sviesta (augsts izkulSanas grads.)

2, Tam ir jabut vienkar3as, stipras konstrukcijas, viegli tira-
mam.

3. No ta kul3anas laika nedrikst kréjums izlit.

4, Tam ir maz janolietojas un jabit samera letam.

Piena nokréjoSanas un sviesta izkul$anas grads.

1. Zem nokrejo%anas pakapes jasaprot tas daudzums tauku,
kas no 100 dalas piena esoSiem taukiem pargajusi kre-
juma.

2. Zem izsviestoSanas pakapes jasaprot tas tauku daudzums,
kurd no 100 dajas kréjuma esodiem taukiem pargajis
sviesta,

Ka izdarit nokrejo3anas un izsviestoSanas pakapes aprékinar

$anu skaties zemak pievestos piemérus.

Uzdevumi:

No 100 kl. piena ar 3,2 proc. tauku iegist 80 ki. vajpiena ar
0,10 proc. t. un 20 ki, krgjama. No 100 kl. iegita krgjuma iegust
82 kl. panipu ar 0,50 proc. t.

I. Cik augsta ir nokrgjo%anas pakape ?
. Cik augsta ir izsviesto¥anas pakape ?



— 133 =

Rtrisinajums.
l. Nokrejo¥anas pakape.
100 kl. pilnpiena satur 3,20 kl. tauku
80 kl. vajpiena satur, 0,08 kl. tauku
20 kl. kréjuma satur 3,12 kl. tauku
3,20: 3,12 = 100: Xi
Xi = 97,5ta tad nokréjoSanas pa-
kape ir 97,5 proc.
Il. izsviesto¥anas grads.
100 kl. kréjuma satur 3,12)<5=15,60 kl. tauku
82 kl. paninu satur 0,5)<{82= 0,41 ,
100
Pargajugi sviesta 15,19 k. tauki
lzsviestoSanas pakape ta tad bis:
15,60:1519 =100 Xa
X2 = 97,37 jeb izsviesto3anas grads
97,37 proc.

Kombinétie sviesta gatavotaji lielam pienotavam, ar 4
iebUvetiem sviesta atspaidamiem veltpiem.
So gatavotaju lielums ir daZads, no 600—10.000 litr. koptil-

Zim. Ne 49, ,Astra” kombinetals sviesta gatavotajs tips ,,K* no 1000—4000 litr tilp.
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puma. Ka rokas sviesta kujmucas, ta kombinetos sviesia gatavo-
tajus normalj drikst nodarbinat tikai ar 40 proc. pildijumu,

Ne 50.

Zim,
.Astra® kombinetals sviesta gatavotajs ,K* sviesia atspaldidmnas darba.

///?f/:} \_,,/
S

Kombinetie sviesta gatavotaji praksé ir ieguvusi Sevidku pie-
krisapu, jo ir |oti izturigi, stipri bliveti un labi strada, Bez jau mi-
netiem sviestagatavotajiem lietoari,Astra“, K“tipu, seviski Amerika.
Siem gatavotajiem, sviesta atspaidamie veltpi nav iebiiveti muca, bet
atsevidki iebraucami itka vagi. Pec sviesta sakul3anas, izskalo3a-
nas ar tdeni un iesalianas, sviesta atspaidamo ierici iebida muca,
savieno ar mucas dzenamo ietaisi un spaida sviestu ar vajadzigo
atrumu. Pec sviesta atspaidi3dnas, atspaidamo ietaisi ar visu ga-
tavo sviestu izvelk no mucas. Sie gatavotaji ir pieméroti ari ma-
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zakam tvaika spéka pienotavam un to>kelums ir no 1000 — 10,000
litru koptiltuma.

Kombineto sviesta pagatavotaju koka dajas tiek izgatavotas
no daZadiem kokiem, piem. Teak, kuri aug Indija, Siama un ci-
tur, ozola, pitpain —(Pitschpine) un citiem. Visvairak apgroziba ir
ozola koka mucas. MNebis lieki aizadit, ka no minetiem kokiem
visizturigakais ir teaka koks un ir lldz:gs ciedru kokam, bet tas ir
ari visdargakais. Otro vietu fenem ozols, kaut gan ,daZi“ pirce-
jus baida, ka ozolu koka mucas neesot izturigas, tas pirms lieto-
Banas vajagot itka konzervet un t. t. Uz to ir noteikti jaatbild,
ka katram kokam ir zinamas noteiktas ipaSibas.

Zim. Ne 51.
»Astra® kombinetals sviesta gatavotajs L. K.Z10,000]lir_tilp.

Bez krietnas un vairakkartigas jauna sviesta gatavotaja iz-
mazgaSanas, lai tas biitu no kada koka biidams tani nevar sviestu
bez zinamiem triGkumiem sakult. Ozols ir katam labi pazistams
un ta izturiba, ka slapjuma ta sausuma katrama ir zinama, tadé|
lieki biitu veltit garaku paskaidrojumu par ozola izturibu, un runa
varetu biit tikai par dabigo nolietoanos. ,Pitschpine” —latviski —

sveku priede, kas redzams no paSa koka, ir bagata ar svekiem
un stipri o2 péc pedejiem. Tas ir miksts koks un pie ilgakas

Zim. Ne 52.
»Astra* sviesta svarl plestiprinami pie sienas.
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lietofanas atdala sikas 3kiedrinas, kuras neredzot pdariet sviesta.
Péc sveku izzu3anas tas ir padots atrai trideéSanai, tade] ari ma-
zak izturigs. Ozola kokam ir pretejas IpaSibas: tas ir ciets,gtikai
drupans un pie neuzmanigas apiefanas ieliekot muca ledu un t,t.,
koku var saskrambal. Ledus tie3a ielik§ana muca ir sviestnieciba
izliegts panémiens, jo boja koku un sviestu.

legadajoties ozolkoka un pi&pinakoka sviesta gatavotajus, tiem
cenu starpibas nav. Pédejais apstaklis runa par labu ozola kokam,
jo ozoli aug daZadas valstis un pie daZada klimata, tadé| ari tirgid
vieglaki pieejami.

&

pe

Zim. Ne 53.
Moderna, jaunako laiku sviestotava.

Piena suknpi.

Piensaimnieciba no siiknu lietoSanas nevar izvairities, kaut
gan jau sen meklé citu izeju, bet lidz 8im vél 8is jautajums ir
palicis neatrisinats. Piena siiknus pagatavojot, japem véra piena
ipaSibas, lai sicot un spiezot tas nesabojatos. Pienu sitcot ar
nepiemérotu sikni, piena tauki homoganizejas, piens stipri pu-
to un t. t. Sicot ar sikni skabu pilnpienu, piena tauki pa dajai
parverSas sviesta. Ka praktiskakais un labakais no visiem piena
siikniem praksgé ir pieradijies bezvarstula siknis, ka pilnpiena ta
kréjuma sik3anai un spie3anai.

Saknpa izjaukSana, salikS8ana un mazga%ana ir |oti @rta un
vienkar3a. To darba spgja ir no 500 — 9000 I. stunda.



Zrn Ne 54
»AS.ra* piena resp. kréjuma bezvarstu]a siknis.

Panu (kérnespiena) suikSanai ir noderigi ta sauktie ratu sukni.
Siem sikpiem nav ventilu, bet ir divi rati, kuri pienu iepem un
novada lidz 6 melr. augstumam. Sdknpu darba speja ir 2200
8000 It. stunda.

»Astra‘ vajpiena siknis R. P.
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Mazakam vajadzibam ir |oti piem@roti ta sauktie klapju siikpi,
Tie nedarbojas ar ventiju, bet klapju palidzibu. Tiem lielums un
un darda spéja stunda ir no 5002000 litru

Zim. Ne 56.
»Astra® S, P. bidpu siknis.

Udens apgadasana.

Udens piensaimnieciba spélé noteicodu lomu. Mo ddens ipa-
§ibam atkarajas produkta labums, maSinu un parejo trauku izturl-
ba. Tadé jacenSasypienotavas ierikot Jtur, kur ir labs Gdens.
Udens paterip& pienotava atkarigs no tas iekartas un parstradaja-
ma piena daudzuma."S Praksé rékina uz litra piena 3—6 litri
Udens, t. i. attieciba 1 : (3—6). Lai pa darba laiku pienotava netrik-
tu tUdens, tad ir nepiecieSami vajadzigs idens siknis ar piemérotu
darba spéju.

Udens sikpus var nodarbinat di-
vejadi: ar tietu tvaiku (tvaika sikni
Vartington un Duplet,) un ar siksnu
no varpstas, Praks@ tomér ka lietde-
rigakie un ekonomiskakie ir pieradi-
judies pedejie. Ta ka Udens visvairak
ir vajadzigs pa piena parstradaSanas
laiku kad tiek nodarbinatas visas ma-
&inas, tad darba laiZ Gdens sikni.

Sie. siixpi ir |oti praktiski ari tur,
kur Udens atrodas dzili un siknis ja
iebiive Sachtas lai tas spétu udeni uz-
sukt. Sikna suk3anas spgjas teoretiski
ir Iidz 10 metri, bet praksé ar to nevar
rékinaties. Normalas suknpu sikis-

Zim. N 57. péjas ir 6 — 7 metri. SiukS8anas spé-
»Astra® iidens siknis (sice]s
un spledejs.)
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Jas ir ari loti atkarigas no Udens temperaturas: jo silktaks ddens
jo sikSanas spgja samazinas.

Tvaika suknus visvairak lieto tvaika katla baroSanai. Sukpa
Udens vadus piemontd ta, ka vajadzibas gadijuma, ar to var ari
pienotavai piegadat Gdeni. Tvaika sidknpu attvaiks prakse pie mums
netick nemaz izmantots. bet to izvada uz aru, kas ir |oti neeko-
nomiski un nelietderigi. Sukpu attvaika regulara izmantofana pie-
na jeb krejuma pasterizeSanai, ir ne visai izdeviga ja siknpi pastavigi
nenodarbina. Kad Gdens kratuve ir pilna, siikpa darbiba japartrauc,
ar ko ari partraukts attvaika piepludums.

So sikqu attvaiku vislabaki izmanto auksta Udens jeb telpu
sasildiSanai un t. t. Tvaika silkpus var nodarbinat pie saméra ze-
ma spiediena, (sakot no 2 atm.) kas ir izdevigi tada zipa, ja Gdens
ir vajadzigs pec darba beig8anas un spiediens katla vél ir 2 — 3
atm. Pie tvaika siikpu uzstadi$anas uz visstingrako bitu jaskatas
lai tiktu izmantots aitvaiks, jo katrs kilograms tvaika izmaksa tik-
pat, cik maksa 0,4— 0,5 kgr. malkas.

Ka auksts, ta karsts ddens nedrikst trukt neviena no pieno-
tavas darba telpam un bez izpémuma ddens vadi jaiemonté ari
laboratorija, lai aiztaupitu laiku un darba spéku. Ja {dens nav
ievests visas telpas tad 3o telpu tiriba aiz loti saprotamiem iemes-
liem ir bieZi vien nepietieko3a.

Piena pudeju pildamas masinas
(pils@tu pienotavas.)

Piena pudeju pildiSana gandriz vi-
sas misu pilsétu pienotavas notiek ar
vienkarliem alus pildamiem aparatiem,
Sie aparati ir I&ti un tadg] ari tiem tiek
dota priek8roka no pienotavu ipaS-
niekiem.

Pudeju pildamiem aparatiem ir
jabit tadiem, kas ir automatiski iedarbi-
nami un izslédzami. skat zim, Ne 58

Mas&inu var uzstadit daZada lielu-
luma pudelém,—ta ir |oti vienkar3i, kon-
strueta un ipdarbinama. Kad piens pilda-
ma malina ievadits, pudeles pieliktas,
™ : : tad visas pilditaju caurules tiek iedar-
N u “  Dbinatas ar plud.ir,m nospie$anu. )

Zim. \e 58. Masinas _t-l.ek pagatavotas ar c!aig-
Plena pudeju pildami masina du darba sp&u stunda. Ka vispar
.Rundlauf, piensaimnieciba, ta ari pie piona pildi-
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%anas pudélés ir jaievéro vislielaka tiriba, lai piepilditas pudeles ne-
biitu ar pienu aplietas un t. t. To var panakt tikai pienu pildot
ar labam pudeju pildamam ma3Sinam.

Piena pudeju apkop3ana.

SeviSki liela veriba piegriezama piena pudeju tiribai. TukSas
piena pudeles pa to prombd%anas laiku veikalos, vélak patéretaju
virtuves, vedot pa ielam un t. t, ir |oti netiras vairak dienas tas
bieZi staveju3as valJa un tanis iekjuvu3as daZadas sikbitnes.

Paivedot pudeles pienotava, tas ilgaku laiku jatur silta zoda
ddeni, lai sakaltuias piena atliekas un daZi netirumi paliktu mik-
staki. Pec atmércéSanas jasak kartiga un pamatiga pudeju mazga-
Sana no iek8-. un arpuses ar pudeju mazgajamo birstu palidzibu

Zim. Ne 53.
»Astra® pienu pudeju notecinajamle un parvadajamie vagi.

jeb ar spec. ma%inam. Nomazgatas pudeles jaskalo tiros Udenos.

Mazgajamais Gdens pa mazga3anas laiku péc vajadzibas bie-
Zi jamaina.

Ar mazgasanu un skald3anu vien nepietiek, bet jarlpejas lai
izmazgato pudelu tiriba uzturetos lidz to lietoSanai.

Pec skalo%anas nepiecieSama pude|u notecina%ana, kas izda-
rama sevilkas 3im nolikam pagatavotas latu redeles skat zim. Ne 51,
(bet ne piena izvadajanas kasté). Redeles pagatavotas ta, ka pu-
deles resnaka kakla daja resp. pudeles sakums paliek redeju cau-
ruma karajoties. Un tada karta pudeles ar redelém tiek ienestas
pudeju uzglabajama telpa lidz nakoSai lieto%anai. Pudeju uzgla-
bajamam telpam ir jabit labi v&dinatam un tiram.

leliekot izmazgatas un izskalotas piena pudeles pec skalo-
%anas piena izvadamas kastés notecina%anai, notiek netiribas veici-
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naana, jo pude|u izteka, sadurdasnas ar
kastes dibenu, kurd saprotams nav pieméroti
tirs, notiek digju pielipdana pie pudeju kak-
la un citur. lepildot pienu tadas pudelss,
iztekas gala esodlie dig)i ar pienu reizé tiek
ievaditi pudeles satura, piena iepotejas da-
2adi pienu bojajodi dig|i.

Kaut ari piens bitu iegits visideala.
kos apstakjos un tikpat ideali tirs parstradats
pienotava ar vismodernakam masinam, iepriek$
daritam nav vairs sevifkas nozimes, jo ne-
tiras pudeles visu iepriek® labi domato un
darito darbu padara par nenozimigu.

Zim. Ne. €0. Gala rezultati: piens ar sabojatu garSu,
JAstra® piena pudelu no- atri paliek skabs, paradas pelejumi, izplata
stedzamais  (alzkorkeja- slimibas un t. t. un t t. Tade) pilsétu piens

mais), saimnieki, piemérojoties saviem apstakjiem

un neaizmirstot ka vienigi tiras pudelzs ie=

_ _ pildot labu tiru pienu un uzglabajot to auk-

stas tiras telpas tas nebojasies un publikai nebls jasaubas

par darba pareizibu un produktu labumu. Tikai tad, kad publikai

piegadas neviltotu un kimiski nesabojatu, bet tomer labu un iztu-
rigu pienu, Jis jegusat piekrisanu.

Rukstuma nozime piensaimnieciba.

Visur tur, kur pienu péc izslauk3anas tdda|] neparstrada, bet
tas ilgaku laiku jauzglaba, jatransporte un t. t., ir nepieciefama ta
zema atdzeséSana, lai i2zsargatu no atras saskab8anas un t. t.

Saimniecibas uz vietam piena, atdzeseSanu un ta izvédinada-
nu izdara to parlaiZot par piena dzesetaju, kurd savukart savienots
ar auksto ddens pieteku. Piena ilgaku uzglaba%anu izdara to iele-
jot dzesejamas pienakannds, un pédejas ar pienu ieliek 3im no-
likam izmiretas cementa silés, kuras pilditas ar aukstu iideni.

Ja pédejas lidens temperatura izradas par siltu, tad taja ie-
liek ledu vElamas temperaturas iegi%anai.

Dabigais ledus.

Bez aukstuma piensaimnieciba iztikt nevar, tadg| tas iegi-
stams dabiga jeb maksliga cela. Dabigo ledu apgada ziema un
izlieto vasara. Pienotavas vajadzigs daudz ledus teko3am vajadzi-
bam kz ziema ta vasara. Ledus apgadaSana un ta novieto¥ana
piensaimniekiem ikgadus rada daudz rlipju un darba, kas ir sai-
stits ar lieliem izdevumiem un daZadam neértibam. Sevigki silta
ziema piensaimniekiem ir nelabvéliga jo tad labu ledu nevar dabut.
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Ledus isgadasanas izdevumus parverSot nauda, rodas jautajums,
kas ir izdevigaki, lietot dabigo ledu, jeb iegadaties maksligas auk-
stuma malinas? Vajadzigo ledus daudzumu var katris aprékinat,
pie kam jagem veéra vietejie apstak|i: dzesejama Gdens temperas
tura, piena jeb kréjuma daudzums, pienotavas ierice un citi ap-
stakli. Piemérs: Udens temp. 12° C,, kréjums péc ta dzese3a-
nas +15° C., bet jaatdzesz uz }8° C., temp. starpiba 7° C.
gradi, Jeb 1 klar. piena jaatpem 7 silt. vienibas.

Tapat var apm. 2prékinat telpu atdzeseSanai vajadzigo ledus
daudzumu,

Pirms aprékina un ledus ievak3as darbu un telpu izbiives izde-
vumus, vispirms jauzzin nepiecieSamais ledus daudzums. Ledus
daudzuma izzinasanu méginasu péc iespgjas praktiski aprékinat un
pietureSos tikai pie galveniem darbiem kurus veicot nevar bez
ledus iztikt. FAprékina uzraditie burti S. W. nozimé siltuma vie-
nibu. Viena siltuma vieniba lidzinajas tam siltuma daudzumam,
kas vgjadzlgs viena kilograma idens atdzese%anai jeb Sasildi3anai
par 1° C,

RAprékina pienemts, ka 1 kigr. ledus dod 80 S. W. un 1. kub.
metr, sver 800 kigr. Pienemts ka pienotava eso3a idens tempe-
ratura +12° C.

Aprékina pieméra dE| pienemta videja lieluma pienotava, ar
6000 kigr. piena diena gada caurméra. Piepemts, ka pienotava
apgadata ar modernam mas8inam, pasterizé vajpienu un lieto siltu-
ma apmainitaju.

Zim. Ne Gl.
Aukstumnicas iekirta sviestotava.
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Uzdevums. (Piemeérs.)

1. Kréjum3 atdzesEZana. Atdalot no 6000 kigr, pilnpiena
15 prec. krdjuma, iegiistam 900 kigr. kréjuma. Kr&jums tiek pa-
sterizets uz +90° C, un ar udeni to atdzesé uz 415° C., bet ar
ledu to atdzes& uz 4-8° C., — temp. starpiba 7° C. gradi. Cik
ledus vajadzigs mineta kréjuma atdzesefenai dien2 un gada?

2. Sviestolanas materiala atdzesejama Udens sagatavo$a-
nai kad sviestu kujot paradas ta sauktie ,ziedini®.

Pienemts, ka kopejais sviestoSanas materials : kréjums +
kréjuma raugs -+ skalojamais Gdens kopa iztaisa 1000 kigr. Svie-
stoSanas materiala — kréjuma temperatura to sakujot ziedinos: ir
+15° C., bet tas jaatdzes@ vz +12° C.—temp. starpiba 3° C. gradi.

Cik ledus vajadzigs 1000 kigr, sviesto%anas materiala atdze-
seSanai diena un gadap

3. Kreéjuma rauga vijpiena atdzese3anai. Kréjuma raugu
lieto ap 10 proc. apmera pret kréjumu un vajpienu pem pilnigaki
un tas ir 10 proc. no 900 — 90 klgr., jeb apajos skaitjos 100
klgr. vajpiena.

Vajpiens tiek pasterizets uz 4+90° C. Ar udeni to atdzese
uz-} 40° C,, bet ar ledu tas atdzesejams uz +25° C., — temp.
starpiba 15° C. gradi.

Cik ledus vajadzigs 100 klgr. krgjJuma rauga vajpiena atdze-
selanai diena un gada ?

4. Sarugul3 krgjuma rduga atdzeseSana. Kréjuma rauga
temp. pac ta sardgZanas ir 25° C., bet tas jaatdzesduz +7°C.—
temp. starpiba 18 C. gr adi.

Cik ledus vajadzigs 100 klgr. kréjuma rauga atdzese3anai
diena un gada ?

5 Lai sviesis pienotava pa ta stave3anas laiku nebojatos, nepiecie-
8amas sviesta uzglabajamas telpas, ta sauktas ,vésas telpas®, ku-
ru liclums ap. 3426 metri — 30 cbm. Aprekinda pienemts,
ka 4 cbm, telpu atdzese%anal normalos apstak|os pietiek ar 600 S.W.
uz 4 cbm. 24 stundas,

Cik ledus vajadzigs sviesta uzglabajamo telpu atdzeseanai
diena un 8 méneSos (neieskaitot ziemas maneSus).

Atrisinajums.

1. Kréjuma atdzesasanai.
7X900= 6300 5. W. 80— 78,75 kigr. ledus diena, jeb
365X 6300— 2.299,500 S. W, B0— 28743,75 kigr. ledus gada.

2. Sviesto%anas materiala atdzese3anai.
3»1000= 3000 S.W. 80= 37,50 klgr. ledus diena )
365<3000= 1.095.000 S.W. B0= 13687,50 kigr. ledus gada.
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3. Krgjuma rauga vajpiena atdzeseSanal.
25>(100= 1500 S.W. : 80— 18,79 klgr. ledis diena.
3651500= 547.500 S.W. B0—= 6.843,75 ledus gada.

4. Sarugusa kréjuma rauga atdzeseZanai.
18 X100= 1800 S.W, ; 80= 22,50 klgr. ledus diena.
365)1800= 657000 S.W. B0— 8.212,50 kigr. ledus gada.

5. Svlesta uzglabajamo telpu atdzese3anal.
30)>7600= 18000 S.W : BO= 225,00 klgr. ledus diena.
240,<18000= 4.320.000 S.W. : 80= 54.000 kigr. ledus gada.

Kopa: 6300 -+ 3000 4+ 1500 + 1800= 12.600 S.W., jeb
12600 : 80— 157,50 klgr. ledus diena; jeb 2.299.500 +
1.095.000 + 547.500 4 657000= 4.599000 S.W., jeb 4.595.00Q
1 B0= 57.487.50 kigr. ledus gada, jeb 57.487,50 : 800 = apa)i
72 kbm, ledus.

Ledus pa ta stavé8anas un ta lietoSanas laiku ka pagraba 1a
pienotava lielaka jeb mazaka daudzema izkist, tapec pienemsim 40
proc. nelietderiga ledus zuduma.

72 4 40 proc = 100 cbm. apalos skaitjos.

P&c augia pievesta aprékina redzams, ka minétais ledus
daudzums pietilktu tikai piena izstradasanai. Lai iegitv kopejo
ledus daudzumu, jau ar rékina3anu atrastiem 100 cbm. ledus, pie-
skaitisim sviestu un sviesta uzglabajamo telpu atdzeseSanai vajadzi-
go ledus daudzumu. *

54000 : 800 = 67, 50 cbm, jeb apali 70 cbm.

Ta tad 100 + 70 = 170 kbmetri kop€jais ledus daudzums.

Mineta ledus novieto3anai un uzglaba%$anai vajadzigs attiecigs
ledus ?agrabs. kura izbiivée maksaapm. Ls 5000.— (péc praktiska
aprek.

Péc uz vietam ievaktam zipam ledus ievak3anas, ta iesaino-
Zanas un citi darbi izmaksa ap Ls 2.— & cbmetrs, ta tad
2 X 170 = 340 lati ikgadeji izdevumi,

Péc aprékina redzams, ka vienas dienas piena izstrada3anai
kopa ir vajadzigs 12600 S.W., bet ja mé&s nemam véra, ka piena
izstradagana notiek ap 3 stundas, tad viena stunda vajaga 12600 : 3—
4200 3.W.

Veicot atdzeseSanas darbus ar maksligu aukstuma radoZam
masinam, 3ini gadijuma pietick aukstuma ma3inas ar darda spéju
5000 S.v. stunda, un to patreizeja tirqus cena ir ap Ls 7000. —

legiistot aukstumu ar masinam, sviesta uzglabajamo telpu atdze-
seSanu izdara p'rms jeb péc piena krZjolanas, skatoties ka uz vie-
tas izdevigakl.

Nemot vEra sacito un dargos dabiga ledus fevak$anas dar-
bus, janak pie slédziena, ka piensaimniecibas valsti, kura ar labu
produktu grib iekarot arzemju tirgu, pienotavas jaierike maksliga
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aukstuma masinas, lai paceltu produkta labumu ka to dara veca-
kas eiropas piensaimniecbias valstis — Holand&, Danija un Vacifa.
Tur piensaimnieki jau sen ir nakudi pie sledziena, ka piensaimnie-
ciba lietojot dabigo ledu nevar izgatavot pirmklasigus un izturigus
produktus.

Maksligs aukstums piensaimnieciba.

Maksliga aukstuma masinas.

Lai varetu radit aukstumu, vajadzigas zinamas kimikalijas p.
p. amonjaks (N. H. 3), séra paskabe (S O2) un og|skabe (C Oa).
Pirmie divi piensaimnieciba nav pielaizami, jo tie ar savu ipatnejo,
aso smaku, kas var izplist no maginam var bojat produktus.

Ogl3kabe &ini gadijuma ir piemérotaka un tiek lietota ari
praksg, jo neboja metalu resp. ma8inas, vadus un t. t. un ir pie-
laizama lietoS8anai apdzivotas &kas.

Lai varetu radit zukstumu vispirms ir vajadzigs labs siknis,
siicejs un spiedejs — ta sauvktais  kompresors“, kas taja ievadita

Zim. Ne 62. ,Astra® kompresors stavais (ogskabei)
10
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gazi saspiez. Pé&c gazes saspieSanas (komprimé%anas), ta ir jaat-

Zim. M 63.
Astra kompresors guloSais (og]skabei)

dzesé. Sim nolikam kalpo ,kondenzators“ P&dejais — sastav
no stipram salccitim caurulém, kuras ievada komprimeto gazi

Zim. Ne 64.
«Astra* cauruju kondensators

kura tur parvér3as Skidruma.

Ne kondenzatora iet caur reguletaja ventiluy, un to
atdarot kondenzetais Xkidrums ar kompresora palidzibu tiek
iespiests caurulés un attista aukstumu un tiek parasti iespiests Zisk-
veidiga caurulé ta saukta  refrigatora“, jeb ,generatorad’, kur§ ir
ievistols ar sals 3kidrumu pildita kaste, kura ir izoleta pret aukstu-
ma izstaro3anu. Kaste ir paredzels sals 3kidruma maisitajs (ne-
tieda iztvaikoSana). '
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Sals Zkidrumu lieto kondenzata atdzes@%anai tade| ka saliju-
mu griti parvest ledi. Kompresors nedarbojas ka spiedéjs vien,
bet ari ka sdcéjs.

Zim. Nz 65
.Assra® refrigators.

~ Kad saspiesta gaze ir atdevuse aukstumu sals 3kidrumam
refrigatora, kompresors no jauna to uzsdc, saspieZ un ripkoSana
iesakas no jauna.

Gazes zudums ir |oti niecigs un praksé nenozimigs.

Sals Skidruma lietoana nav katru reiz apzolati vajadziga,
skatoties péc ta ko grib dzeset resp. saldet, bet var iztvaiko%anu
ievadit tieSi caurulés, pa kuram akstumu novada tur, kur tas ir
vajadzigs. (tieSa iztvaikoSana).

TieSas iztvaikoSanas sistemai priek3rociba ir ta, ka tike
lidz masinu iedarbina, tiek radits aukstums, vajadziga vieta, pie
kam vadi ir isaki un aukstuma zudums mazaks.

Mo otras puses nemot, tieSai iztvaiko%anai ir savas |aunas pu-
ses. Tiklidz spéka maZinu, kura dzen kompresoru, tiek aptureta
reizé ar to ari izbeidzas aukstuma radi%ana. Bet ja ir auksts, at-
dzesets sals Skidrums, ka tas ir pie netieSas iztvaikoZanas, tad
auksto Skidrumu péc maSinu izslégSanas no darba, var novadit ar
rokas sUkni d2eseSanas nolikam tur, kur tas ir vajadzigs un dze-
sefana nav atkariga no spiediena tvaika katla.

Pareizaka un derigaka aukstuma rado3a iekarta ir jauzskata
ar sals ¥kidumu, kura ir piemérota ari maksliga ledus raZo3anai,
seviski pilsetu pienotavas.

10*



Zim, Mo 66.
Aukstumnicas lekdrta ar maksligl ledus pagatavoanu telpu un
ar sirmu.

1} kompresors
2% dzesetl]s
saldatajs ar ledus veidpiem
4) salijuma soknis.
5) saldejamas caurules
6) ventllators

citu atdzesaSanu



NOHRN

Y

ria ssrna

2!}".

Q(t.ﬁ'lu’( selrres

“©tn
-
|
-]
=

Visas t:tra:.

o ’l:hﬂ'uﬁn n

deesimamacr xrijmmy t
h
¥y
b
FaX b E-Tre v 5

*lth: 4 7%

y
'q Y - LAMTH

FOrs.

Trifuma S

é Jurmll‘l"(:

YIS L

ST L
i 1':‘-'

-

I ns

Auxslis ft!‘m:.

TN

3z
ANANUANNY
|

.ﬁn:;hl’a.r.

AL A YA A, 3
- P = N * .7 %
e

=, N . o
Udins notina o R

Zim. Ne 67. Sematiska aukstumnicas iekArta (netie§a iztvailo$ana).

7‘////7]12
e ‘ :

iy T




— 150 —

Dzesejamas telpas.

Telpas, kuras tiek ievadits aukstums laji iegity zemu tempe-
raturu produktu uzglaba$anai, jabdt labi izoletam pret aukstuma
izvadiSanu resp. siltuma ijeklu¥anu. lerikoSanas izdevumi ir tikai
vienreizé)i, tadé| darbi pilnigi izvedami. Logi aukstuma telpas ie-
rikojami maz, lai tikai sasniegtu nepiecie$amo gaismas pieplusanu.
Vislabaki ja tos ieriko no ,stikla kiejeliem®

Durvim jabit labi izoletam ar korki jeb taml. un labi slé-
dzo%am.

Aukstuma telpas ierikojol, jaieriko maza priekStelpa, lai auk-
stuma telpas nenotiktu strauja temperaturas maina arejam gaisam
ieklistot pa durvju atvér3anas un aizvér3anas laiku, un telpu auk-
stums nezustu. Priek§telpu izvédina%anai ierikojams piemérots
spéka ventilators.

Tapat jagada par gridas izolaciju un telpa [aizsarga no lieka
mitruma. lzoleSanu var izdarit ar daZada biezuma korka platém,
Jagada iai pie gridam nepiekjatu grunts ddens un t. t.

Pie visam maksliga aukstuma radosam sistemam ir nepiecie-
Sama visu cauruju vadu ripiga izoleSana un jagada lai visi blive-
jumi un savienojumi bitu kartiba un pilnigiizpilditu savu uzdevumu.

Varpsta. (transmisija)

Maginas pienolavas nodarbina no varpstas, bet pédejo savu-
kart kads dzinejspéks. (tvaika masinas, elektro—motori, qazes,
bencina, petrolejas. jeb naftas motori). Lieto ari {dens
turbines, ddens ratus, gépe|i un t. t. Kads dzinejspéks ir piemé-
rotakais, atkarajas no apstakliem uz vietam, ierices lieluma un t. t.
Pienotavu vajadzibam vispiemérotakais un I2takais sp&ks ir tvaika
dzinejspgks, bet atseviSkos gadijumos var piemgrot ari citu, uz
vietas esodu dzinejspéku,

Varpstas resnums, tas garums, sienas konzolu jeb griestu
daudzums ir atkarigs no varpstas apgritinaanas un t. t.

Parak tala gultpu novieto%ana viena no otra, var izsaukt ne-
normalu maginu gaitu, ipadi pie tievam virpstam un to stipras ap-
gratina%anas.

Varpsta liek liekta, kas izsauc madinu nenormalu gaitu, atru
bojasanos seviSki seperatora gultnu izdil3anu un t. t.

Varpstas normalais resnums 40 —50 mm. Gultnis no gultpa
drikstetu but atstatu ne talak ka 20— 2,5 metri, bet gadijumos,
kur varpsta stipri apgrutinata atstatums jasamazina. Gutlnu ello3a-
na un apkop3ana jaievero tik pat noteikti, ka tas ir pie parejam
malinam, kuras tiek nodarbinatas ar kaut kadu dzinejspeku.
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Dzinéjspeks.
Tvaika madina.

Ta ka piensaimnieciba bez dzingjspeka, ir loti nepiecielams
tvaiks, tad ari 3e pirma vieta ir japiedkir tvaika maSinai. pieno-
tavas ir vajadzigs daudz tvaika piena sildi%anai, kréjuma pa-
sterizé8anai, vajpiena pasterizéSanai, Udens karsé3anai wun t. t.
Nodarbinot lvaika spéka masinu, nosiradalo tvaiku resp. altvaiku,
izlieto augstak min2tam vajadibam.

Zim. Ne 68.
LAstra® tvaika maSina G. M.

Lidz &im tirgd ir pazistamas daZadatipa tvaika ma3inas, starp
tam ari ,Astra“ kuras darbojas jau no pirmskara laika Latvijas
lielakas un vecakas pienotavas un ir izradijuSas |oti teicamas. Pé-
deja laika ,Astra® maginam ir papildinats regulators. Lidz-
ineja svaru regulatora vieta tiek bivéti ass regulatori uz tvai-
ka masinas varpslas gala, kas novers gaitas parmainu; sviesta ga-
tavotdju apturot, vai darba laiZot un t. t. Tvaika ma3inai kuru ap-
griezuma skaitu regulé ar siksnas parnesumu uz regulatoru, var
notikt siksnas slidé8ana, nepareiza tvaika piepliS8ana un t. t. kas
atsaucas uz vienado resp nevienado gaitu.
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Normala darbiba pienotava ir loti atkariga no pareiza piena
parstradaSanas madinu apgriezienu skaita. Ja lokomobiles, spék-
madinas, jeb cita dzinejsp@ka regulators pareizi nedarbojas, tad viss
darbs pienotava nenorit normali:

81 trikuma novér3anai ir/piegriesta liela vériba un speciali
priek® koppienotavu nodarbinasanas tiek bivétas daZada stipruma
jaunaka spéka malina ar ass regulatoru pr. 12 atm. darba spiediena,

Zim. Ne 68.
»Astra* tvalka maslna S. L. ar ass regulatoru pr. 12 atm. sp.

Tvalka maSinas uzdevums ir nodarbinat varpstu, kuru savu-
kart apgritina pienotava eso3as masinas. Spéka masinas darba
spéjai pie normala atmosferu spiediena ir jabut tik stiprai, lai mi-
nimalais tvaika masinas efektivo zirgu speks lidzinatos ar visu uz-
ndmuma eso30 parejo maSinu maksimalajam efektivo zirgu spékam.

Piemers.
Pienotava uzstaditas un nodarbinamas sekoSas maSinas un
to ef. zirg. sp. paterin¥:
Minimalais efekt. z. sp. patérip8.  Maksimalais efekt.z. sp.paterins

1) 1 Siltuma apmainitajs 0,25 z. sp. 0,25 z. sp.
2) 2 Seperatori a 100 , , 2,00 , .
3) 1 Vajpiena pasterizators 0,70 0,70 "
4) 1 Kréjuma pasterizators 0,50 0,50 , ,
5) 1 Udens siknis 1,00 , 1,00, ,
6) 1 Komb. kr. raudzetajs 0,20 . 0,20 , .,
7} 1 Vajpiena siknis 010, , 010, .,
8) 1 Panu suknis 0.10 010, .,
9) 1 Komb. sviesta gatavot.6,00 , 8,00 i
10) 1 Varpsta 015 , ., 015 ; »

10,00 ef. z. sp. 13,00ef.z.sp.
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Pieméra piepemts, ka pienotava ir divi separatori kuri gadi-
jumos janodarbina reizé. Tapat nemts véra ka komb. sviesta ga-
tavotajs var tikt nodarbinats ar da#ddu pildijumu skat. pEc vaja-
dzibas. Pienotavas bieXi nak gadijumi, ka kaut gan uz isu laiku
tomér janodarpina visas masinas reize. Ja tvaika malinas ef. zir-
du speks ir mazaks saméra pret no pienotava nodardinato piena
parstradajamo maSinu patéreto efekt. zirgu sp., tad var b{t seko&i
gagijumi:

1. Tvaika masina tiek parpuléta bojajas, un t.t.

2. Nodarbinamas mas8inas netaisa pareizu apgriezienu skaitu
un to gaita ir nevienada.

3. No nepareiza malinu apgrieziena skaita uzp€émumam var
rasties zaudejumi ka: nepilniga nokrejo%ana, sviesta sataukoSana
no sviesta gatavotaja |eénas gaitas, nepilniga sviesta ieglifana, u. t. t.

Ka kréjums ta piens ilgi paliekot pasterizatoros piedeg un
sataukojas, homcgonize un t.

Tvaika masinu iegadajoties, ir jazin cik liela méra un ar ko
ta tiks apgritinata, resp. ¢ik ef. zirgu spéku tai biis jadod pie zi-
nama atmosferu spiediena. Tvaika maSinu nodarbinot ir jaievéro
tvaika katla eso%ais spiediens tvaika maSinas un pastavigi janodar-
bina ar tadu spiedienu, pie kada1as normalas darba sp&jas un ap-
griezumu skaits ir noreguléts. MNodarbinot madinu pie zemaka
spiediena ar pilnu apgratinajumu, var notikt gaitas maina, matina
strada par Ienu. Tikai masina ar labu — jidtigu regulatora darba-
laika neyzradis gaitas maigu skat  Astra® S. L. tipa spéka maSinu

Lai maSinu varetu nodarbinat, ir vajadzigs sauss tvaiks ar
masinai piemérotu spiedienu.

Tvaika raZo%anai blvé daZada veida un konstrukcijas augst-
spiediena tvaika katlus.

Tvaika katli.

Tvaika katli konstrukcija vieni no otriem stipri at&kiras, kaut
gan tiem noldks ir viens: panakt atru Udens uzvariSanu, sakrajot
tvaiku katla ar augstu spiedienu, pie maza degvielu paterina. Pie-
nolavas visvairak ieteic un lieto ,Corneval, sistemas katlus.

.Corneval® katli ir vienu caurulu uguns liesmu katli un ir
iemirejami. Ka degvielu var lietot akmenogles, malku, kidru, za-
gu skaidas un citu. Ja kurinamais materials bilu malka, tad
priekSkurtuve nav vajadziga un sadegSanas process var notikt kat-
la caurule. Tas pats sakams par kudru un oglém, bet ja ir da-
risana ar zaju skaidam un daZadiem tamlidzigiem koku apstrada-
8anas atkritumiem, tad ir nepieciefama priek3kurtuve. Priek3kur-
tuvém nozime var bit tikai tad, jair jasadedzina mazvertigs kurinamais
materials, preteja gadijuma daudz silt.iet zud. priek$kurluves sasildisa-
nai, caur ko ari kurinamais materials netiek pilnigi izmantots. Ja sa-
deg3ana notiek katla liesmas caurulg, tad degvielu vBrtiba tiek pil-
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nigaki izmantota un ari tikai tad, ja ir pareizi noreguleta gaisa ple-
plufana degvielai. Kurinama matenala patérin§ stipra méra ir at-
karigs no ta siltumspgjas. Ka mazvértigu uzskata: satridejusu
malku, zagu skaidas, oglu un kildras drumslas. lapat slapju kii-
dru un malku uzskata par mazveértigu kurinamo, Pilnvértigu uz-
skata; labu sausu malku, kiidru ar apm. 15 proc. ddens. Labas
akmena ogles, woksu, briketes un citu.

Katla kurina$ana gan iziiekas vienkars darbs, bet patiesiba prasa
daudz zinaSanu, ko var likai praksé piesavinaties. Cornevala kat-
i mazak jutigi, neka lokomibiju, lokomotivu ddens cauruju un
citi katli.

Kurinamo sadedzinot, rodas deggazes. Techniski svarigakie
kurirnamie sastav lielake daju ro oglekja (C), GdenreZa (H), ska-
bek|a (0), vai to savienojumiem. ODaZreiz kurinama sastop séru
(3) un folforu {P).

levadot liesmu katla caurulg, ta atduras pret caurulu jeb kat-
la sienu. Deggazes, pieskardamas, parvada uz katla sildvirsmu
savu siltumu.

Tvaika katlu iegadajoties, no liela svara ir iepriek® zinat, cik
liela ir vElama katla sildvirsma. Lai uzzinatu vafadzigo sildvirsmu,
ir jazin, cik liels ir ikdienikais tvaika patéirn3, aprékiot to siltuma
vienibas — kalorijas. (S.W.)

Tvaika katla sildvirsmas aprekinasana.

Sildvirsmu aprékinot, ir jazin, cik piena viena stunda vélams
parstradat, pie kam sildifanas un pasterizacijas darbi jaaprékina at-
seviski,

Krejuma pasterizefana, vajpiena pasterize8ana.

Ka piena, ta kréjuma sakuma temperaturas ari vajadziga sil
tumu aprekina. Temperaturas starpibu,){piena daudzumu. Kalori-
ju vértiba ir pienemta ka 1 kilograms tvaiks lidzinajas 500 kaloris
jam — siit. vienib. Piemérs: viena stunda japarstrada 3000 kl.
piena, pilnpienu uzsildot laiZot par siltuma apmainitaju. No 3000
kl. iegitais 450 kil. kréjums jauzkarsé no - 40 uz --90° C.

temp. starpiba = 50° C. gradi 450Xz0= 22500 S.W.
2550 kl. vajpiens jauzkarsé no +45° C. uz 490 temp. starpiba
459 C. 2550<45= 114750 S.W.

Kopa 137250 S\W.

137,250 : 500= 2745 kigr. tvaiks st. 2745 : 18= 1525 kv.
metr. sildv. - 20 proc. dazadam vajadzibam 1525 + 20 proc.—=
17,30 17,30 + 2= 18,30 jeb apali 20 kvadrat metri. ,Corneval®
katla sildvirsma.

Ta ka pienotava ne tikai piena izstrada%anai (piena un kre-
juma paster.), bet ir ari daudz citas blakus vajadzibas ka: kré-
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juma raugu piena pasterize$ana, p'ena transnp. kannuun citu trau-
ku un pied. tvaice$ana, tad 3im va]adZIbam aprékina pie atrastas
sildvirsmas pieskaitits + 20 proc. un bez ta vél 2 kv. m. drodibas
un c. dé|, piem. slikta kurinama jeb slikta Gdens, kas apgqriitina
katla normalas izgaro8anas sp&jas un &ini gadijuma’l vajadzigs apm.
un apali 20 kv, m. lielas sidvirsmas .Corneval“ katls,

Pievesta pieméra ir plepemts, ka corneval katlis viena stun-
da un uz ikviena kvadrat-metra sildvirsmas spgj izgarot 18 kilo-
gramus udens.

Pienotavas jarékinas ar piena kannu tvaicefanu un citu bla-
kus tvaika patéripu, ka tirkulture vajpiena, Udens karse%anu un
t. t., tad minetam vajadzibam augstak pieskaititie 20 proc. un vél
+ 2, 7 kv. m. bds tuvu patiesibai.

Pienotavas kuras nav uzstaditi siltuma apmainitaji, katla sild-
virsmu aprekinot Janem véra ari piena uzsildi%anai vajadzigais tvaiks.

Ari lokomoblly tipa katli (ne lokomaobiles!) piensaimnieciba
ir sastopami, seviski mazas pienotavas, bet tikai retos gadijumos.

Lokomobiju katla uz & kv. m. sildv. uUdens ir ap 70 — BO
Itr, Caur ko panakta atraka udens parvériana tvaika tadé| min.
kalliem pietkirama zinama priekSrociba, Sie katli ir jutigaki pret
nevienada daudzuma tvaika ainem3anu no katla ar ko ta apkalpo-
dana ir apgritinoiaka, ir bieZaki japieliek kurinamais wun jaiesdc
tidens katla. Lokomobiju katli nav iemirejami, bet tie fabrikas
tiek izoleti pret silsuma izturedanu un tie ir piemeroti mazakam
pienotavam. Turpretl lielakam pienotavam noderigaki bis ,Corne-
val* katii, jo ,Corneval® katli atri neatdziest un ari vél vély va-
kara no ta var atpemt tvaiku bez licka degvielu patérina, kas pie-
notavas |oti bieZi nepiecieSami vajadzigs.

Da%adu tvaika katlu odens izgaro3anas spéjas uz viena kva-
drat metra sildvirsmas stunda.

Katlu ddens izgaro%anas spéjas kilogramos
Svelmes cauruju katli ne 15—25 kl. st

Lokomobiles . s 14—30 , .,
Lokomotivu . 15—40 -
Udens cauruu (sta\ne) 15—-30 ., .

Udens tilpums daZados katlos uz & kvadrat metra sildvirsmas,
Svelmes cauruju katiiem no 190—275 litri

Lokomobiles . J0—-80
Lokomotives _ ., 40— 50
Udens cauruju (stavie) 116—175

Jo katla lielaks tdens tilpums uz kv.metrasildvirsmas, jo tas
ir mazak jutlgs, temperatura resp. spiediens tik atri tani nemainds.
Turpretl, ja katla uz & kvadratmetra sildvirsm, ir mazaks ddens
tilpums, atraki mainas atmosferiskais spiediens, Gdens stavoklis un

t., kapdc ari ta apkalpoSanai japiegrteZ lielaka uzmaniba.
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Sadegfanas process.

Sadegdanas process ir parveido%anas process. Dzivé, ka deg-
vielu jau no seniem laikiem lieto kermenus, kuri bagati ar oglekli,
ka piem. malku, kidru, vélak piebiedrojusas akmenogles, koksu,
daZadas deggazes un c.

Visas minetas vielas savienojoties ar gaisa skabekli, pie aug-
stas temperaturas ,sadeg“. Lai ievaditlu sadeg3anas procesu ne-
bt nav vajadzigs visu degvielu tik stipri sakarsgt, bet tikai mazu
vielas dajipu, lai ievadilu sadeg3anu. Pédeja attiStot siltumu, sa-
karsé blakus dajas un degSana iet pati no sevis talak. Deg3anas
procesa jevadiSana ir aizdedzinaSana. Ja sadegianas proces$ no-
rit ar nepilnigu gaisa pieplidumu, tad sadeg$ana norit nepilnigi t.
i. tikai pa dajai. Parejais degvielu daudzums paliek pussadedzis,
tad&] nepilnigi izmantots,

Piedzivojis kurinatajs — praktikis sedeg3anas pareizibu no-
vérté péc liesmas kradas.

1. Tumsi sarkana, sarkana, dimaina liesma, norada uz ne-
pietieko%u gaisa daudzumu,

2. Balta, apZilbino3a liesma uz gaisa parakuma,

3. Dazeltena, tira liesma, uz pareizu gaisa daudzumu.

Pie tam tiek sasniegta augsta temperatura.

Gaiss ir maisijums no daZadam gazém un daZas no tam pie
sadeg8anas procesair nepiecieSamas. Ka zinams, 100 dajas gaisa ir:

Slapekja Na 77,41 proc.
Skabekja Oz 20,77
Udens tvaika Hz0 085
QOglskabes COa 0,03 ,
Argoma Ar, 0,94
100,00 proc.

Sadeg3ana var bt pilniga, kad og|kabe ir ka sadeg3anas
produkts, bet nepilniga, kad rodas oglekla mona oksids, un vietas
ar zemaku temperaturu nosestas kvépi. Lai panaktu pilnigu sa-
degSanu, degvielai pietieckosi japievada gaisa eso3ais skabeklis.

Misu apstakjos ka degviela tiek visvairak lielota malka, jo
pédéja ir visvieg|aki apgadajama, seviski piensaimnieciba, jo pieno-
tavas atrodas uz lavkiem, kur %I degviela tiek raZzota un katram
viegli pieejama., Kuodra tiek izmantota |oti maz, kaut gan ir uz-
skatama ka vis letaka degviela, Ipadi tajos apvidos, kuros veseli
kddru purvi stav neizmantoti.

Akmenogles lieto Joti maz, tikai izpemuma gadijumos un tas
ari nebdtu vélams no tiri saimnieciska viedokla (valutas aizplddums
uz arzemém un t. t.) Skatoties no saimnieciski — ekonomiska
viedokja, kiidrai ka degvielai vajaga piegriest lielako véribu, un péc
iespeéjas censties vairak to izmantot.
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Ja més salidzinam daZada ap 15 proc. mitruma saturola de-
dzinama materiala sittumspégju, aprékinot to kalorijas, tad uz da-
Zadu pétijumu pamata var pievest 8adus skait|us:

1 kilograms dod kalorijas

Malka 2500 — 3300 kaloriju
Kudra 3500 — 4000 ,
Briketi 3750 — 4800
Akmenogles6500 — B00O

Kokss 7000 — 7500

No augia pievesta redam, ka malkas caurmeéra sillumspéja
stav zemak ka labi sadalijusies kiidras siltlumspeja. Pateicoties
masu teritoriskiem apstakliem, kidru més varam atrast ar maz
izp€mumiem gandriz vai katra pagasta un ir velama tas izmanto-
Sana saimniecisku interesu laba.

Tvaika katla barojamais ddens.

Tvaika katli jabaro ar péc iespéjas tiru un mikstu ddeni,
kur§ nesatur daZadus kimiskus jeb mineral- -savienojumus ka: kaki
magneziju, sérskabo kalkl sérskabo magnéziju un dzelzi. Ude-
nam péc iespéjas ari jabut tiram no organlsko vielu piemaisiju-
miem, kuri iekjustot katla, rada aizséréjumus un t. t. Vislabakais
Gdens katla baro¥anai ir ezeru, upju, diku un visi citi teko¥i (ide-
ni. Vislaunakais no minétiem if kajkains Gdens, no kura katla no-
gulsnejas kajikakmens, kas aizkavé katlam pievadit siltumu, kapéc
rodas liels degvielu patérins.

Siernieciba vajadzigie darba riki.

Siera pagatavoBanai, vispirms ir vajadzigs sierajama piena
ielie3anai, saraudzefanai un talakai apstridaanai ta sauktais siera
katlis, jeb vanna. 5im nolGkam lieto specialas siera vannas, ku-
ras izgatavo no aluminija, vara jeb alvola vara skarda, daZada
veida un tilpuma. Lai varetu raudzet, vajadngo temper aturu dar-
ba laika, pec vajadnbas siera vannam ir paredzelas dubult sienas;
pirmkart areja siena ka izolacija pret 'arejo temperaturu, otrkart:
ka ievadama tvaika jeb ddens aizsargsiena pret izplidanu,

Kad piens ir vanna ieliets, uzsildits uz raudzeSanai vélamo
temperatury, pielikta krasa un raugs, tad vannas virsejo daju ap-
sedz ar vaku, lai pa sareceSanas laiku nenotiktu temperatyras maij-
Na, un |auj pienam sarecét.



Zim. Ne 70. »Astra®* siera katls 3Skersgriezuma,
«Astra® slera katlis apalais.

Kad siereklis sabiezejis, tas jasagriez. Pirms sierekli sa-
grieZ, tas jaatalina no siera vannas jeb katla saniem, pie kuram
tas pa sarecelanas laiku ir pielipis.

So darbu veic ar ta.saukto ,siera nazi®, sket zim.
Ne 72 fig. 6.

Zim Ne 72.
Sierniecibas plerumi.
sierekla grieZamais. Fig. 6. sierek|a nazis
sierekla grieZamais. 7. Termometrs.
sierekla maisamais un lauzej. 8. slera kauss no cleta koka.
slerek]a maisamals. 9. siera sulu nosme|amais sietip3.
sierek]a maisamals. » 10. merglaze kra3al un raugam.

» P s T
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Péc sierekja atbrivo3anas no siera vannas jeb katla 8anlem,
tas jasagriez. So darbu veic ar sierek|a griezamiem naZiem, skat
zim. Ne 72, fig. 1 un 2.

Péc sierekla sagrieSanas siereklis japarvelk, t. ir apak3eja
dala jagrie? uz aukZu. Pedejo izdara ar sieru kausu palidzibu,
skat zim. Ne 72, fig. 8, siera kauss.

Siera kausus pagatavo no skarda un koka. Koka kausiem
pieSkirama priek¥rociba, jo nav jabaidas no rusas iek|u%anas siera.

Sierekla apstrada3anai ir nepiecieSams siera lauzejs, skat
zim Ne 72, fig. 3. 4. un 5, kur§ ari tiek lietots ka sierekja
maisamais.

Kad siereklis gatavs, un to var-no sulinam atbrivot, daju su-
las nolaiz ar sietinu, skat zim. Ne 6, fig. 72.

Pé&c sulu nosmel3anas sierekli sasmalcina un lej veidnos. Sie-
ram var dot daZadu veidu atkariba no ta, kads siers tiek pagatavots.
Ementales sieram dod dzirnavu akmenam lidzigu veidu,

gauda sieram lidzigu ementales sieram veidam, tikai saméra stipri
mazaku.

Edamas sieram piezod apa|i iegarenu veidu, tilzites sieram
ripas veidu, bakSteinam &etrkantainu veidu un t. t. Lai sierekli
varetu veidni ieliet un sulam laut brivi notecet, izgatavo specialu
sieru veidc$anas galdus, ta sauklos siera galdus; uz kuriem tad
saliek veélaros veidnus un piepilda ar siereki.

T ; B S b . |

Zim. Ne 73.
»Astra® siera glds.

Péc sieru iznem3anas no veidniem, tie liekami spiedé (cietie
sieri, emenlales, gauda, edamas un citi), lai atri atdalitos vél svai-
ga sierekli esosas brivas sulas. i

Sierus spiezot tiem no sakuma dod uz apm. 15 minutém,
vaju spiedienu, péc kam var svaru resp. spiedienu palielinat,



Zim, N& 76.
Edamas siera veldnis.

Ztm. o 74, Zim. Ne 75.
®Bauda siera veidnis. Tilzites siera veidnis

Zim, N 77,
Kamambera siera veidnis.

wAstra sleru  splede.

Ja siers no sakuma tiek stipri spiests, siera arejas dajas se-
vi noslédzas, — paliek sausas, bet sulas kuras atrodas siera iekSie-
nZ netiek vairs uz aru, tade] pie sieru spiefanas, sieri bieZi mai-
nami — apgrie2ami un atrai sulu uzikZanai ar sausam preseja-
mam drabeém apliekami. Spie%anas sakuma dod. nelielu spiedienu,
uz apm. 1 kl. siera 2 kl. svara, bet péc pusstundas, svaru var
palielinat lidz 5, 6, 8 un 10 kl. svara, uz 1 klrg. siers, skto:
ties kada sieru 3kirne un kada lieluma sieri tiek izgatavoti un t. t.

Ka sviestnieciba, ta siernieciba ir jarékinas ar temperaturas
pareizlbu un attiecigu darba laika ilgumu, bét sierfieciba seviski,
jo nepareiza temperatura, nepareiza procesa ievadisana sakuma,
gala rezultata dod mazvertigu produktu, daZos gadijumos stipri
cieSs ari produkta iznakums. Nemot veéra sacito, ka sviestnieciba,
ta ar siernieciba, nedrikst iztrikt pareizi rado% termometris yn
pareizs stundenis ar sekundu raditaju.



Zim. Ne 79,
»Astra’ sieru spiedes piestiprinamas pie sienas.

Sie ir divi faktori, bez kuriem nevar konstatet darba
p-areizibu. Siernieciba pienu ieraudzeiot sieroSanai, u2 stingrako
jaievéro pareiza ieraudzeSanas temperatura un sariig8anas laiks.

Ja sariig3ana ir bijuse paragra, tad vai nu pieliets daudz
rauga, vai temperatura ir bijuse par augstu. lemeslis var ari bit
tas, ka piena skabuma grads ir bijis pa augstu, kas izsauc atru
piena sareéceSanu. Tadé| no loli liela svara ir: uzzinat ieraudze-
jama piena skabuma gradu pirms rauga pielikSanas, lai varetu
rauga daudzumu vél laika peéc vajadzibas regulét, resp. samazinot
vai palielinot.

Piensaimniecibas masinu nodarbinasana.

Ka visparigi masinas, kuras strada ar dzinejspeku, ta ari pien-
saimniecibas madinas un to izturiba ir lotiliela méra atkarigas no to
kopSanas un nodarbinaZanas. Pie pavirSas kop3anas, nepareizas no«
daroinaanas un nemakuligas apieSanas, labako maSinu un citu
priek8metu var atri sabojat un padarit par nederigu darbam.

Katram ir saprotams, ka pienotavas ékas un madinas iegul”
ditais kapitals ir pasivs un nekadu pelpu nedod, bet otradi, caur
nolietoanos nes zaudejums. Aiz 3i iemesla, katra apziniga pien-
saimniecibas darbinieka pienakums ir apieties saudzigi un lietpra-
tigi ar vipam padoto ierici. MezinaSanas gadijumos, griesties péc
padoma pie attiecigiem mas$inu priek3stavjiem, Jeb citiem specia-
listem. MNo rita darbu iesakot, vispirms jagada par siltumu un
speku pienotava, jaiekurina tv. katlis. Pirms ta iekurinaSanas ri-
pigi japarbauda ddens stavoklis katla. Ja uUdens stavoklis ir pie-
tieko3s (augstakais un zemekais Gdens limena raditajs) tad attaisa
dimena aizlaidni, gaisa pievadregularu, aizdedzina kurinamo ma-

11
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péc kam vél reiz parbauda gaisa piepliSanu un kurinagsanu var
turpinat.

Pa tvaikakatla kurinaSanas laiku ir jasagatavo parejie prieks-
darbi sviesto%anai, Japarbauda kr&juma stavoklis, — temperatura,
skabuma grads un t. t. Ja kréjums pa aukstu, tas jauzsilda uz
kulsanas valamo temperaturuy, ir pa siltu, jaatdzess.

Kad priek&darbi ir nokartoti jaizskalo sviesta galavotajs, ja-
iepilda sviesto3anaisagatavolais krBjums, vaks janosigédz un svietsta
gatavotajs jaatstaj nobremzeta stavokli ar dzensiksnu uz brivskritula.

Pirms speka ma8inas un varpstas, iedarbo%anas, vispirms
japarbauda visas kusto%as dajas un to stavoklis. Pec parbaubi3a-
nas visas e|jojamas vietas rupigi jaiee|jo, ka sp2ka maSinas, ta
varpatas gultpus un citas vietas, Pirms spékamasina iedarbina$-
nas jasasilda cilindris, I1énam ielaiZot tvaiku. Péc cilindra sasildi-
3anas laiZ masinu darba, pie kam jaataisa cilindra kondens idena
nopudamie krani. Kad maSina iedarbineta un atbrivota no konden-
zeta Udens, tad attaisams cilindra ellotajs. Peéc spgka maSlinas
un varpstas iedarbinalanas, var sakt sviesta kulSanu, auksta ddens
sik3anu un Odens karse$anu teko%am vajadzibam., Pirms sviesta
kileja darba laifanas japiegriez sméru podini un jagada pas kar-
tigu ejloSanu,

Pa sviesta kul3anas laiku jasagatavo parejas masinas piena
krgjoSanai, jasalieck seperators, siltuma apmainitajs, kréjuma un
un vajpiena pasterizatori, vajpiena slknis un attiecigie piena, krg-
juma un paninu vadi. Pirms mineto madinu iedarbinaSanas tas
japarbauda.

Pirms seperatora iedarbina8anas, trumulis japiepilda ar apm.
60° C. siltu ddeni, p&c kam ar rokas palidzibu Iénam daju dzen-
siksnas uzbida uz darba skritula, lauj |@nam iedarboties, péc kam
pa laikam un pakapeniski siksnu uzbida lidz pilnam darba atru-
mam. Sacitais attecas uz visam ma%inam. Saparatora iedarbo-
8anas laiks lidz pilnam atrumam ir no 15—30 minutém, skatoties
péc pédeja lieluma un darba sp&jam 71 stunda,

Kad ‘seperators sasniedzis pareizo atrumu, jaiedarbina piena
silditajs, vajpiena un kréjuma pasterizatori. Pédejie laiZot darba
izskalojamu ar karstu Gdéni péc kam turpina piena nokrejo%anu
un parejos darbus:

Pa visu laiku, kam@r madinas atrodas darba, pastavigi jano-
véro to darbjba. Jarauges lai visas vajadzigas vietas kartigi tiktu
ellotas un kur vajaga, ellu papildina, lai nenotiktu gultpu un citu
vietu iedeg8ana un taml. madinu bojajumi un traucejumi. Ja péc
novérojuma kada no masinam nedarbojas normali, bez kave8anas
janoskaidro célopi, malina jaizsl&dz no darba, jaizlabo un péc tas
izlaboSanas tc var atkal nodarbinat. Turpreti darbu turpinot ar
neizlabty madinu 1idz pédejai iesp&jamibai ir riskanti, pie tam var
celties daZreiz lieli zaudejumi,
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_ Katra mazaka masinu bojalanas, dabiga sadil3ana, laika
noverfama, nodilu8as dajas apmainas prét jaunam feb izlabotam.

Masinu apkop$ana.

Péc darbu beigdanas ma3inu aptureS8anas siksnu novada wuz
brivskritula. Ma%inam jalauj paS%am brivi no sevis nostaties un
nedrikst lietot nekadus Hdzeklus to atrakai aptureSanai. Madinas,
lai tas ari bty kadas blidamas, péc lietoanas rupigi janotira vai
jamazga, skatoties ar ko dariSana.

Pasterizetori péc aptureZanas japiepilda ar Gdeni, bet tos ne-
drikst atstat sausus, ar ko notiek piena piedegiana, piena kajka
parakmeno3anas kas vélak grati notirams.

Visas parejas ma$inas peéc to lietoSanas p&c iespdjas atri ja
atbrivo no piena no iek3- un arpuses rdpigi nomazgajot un skalo.
jot, jatira un jaapkopj kamé&r tas vél ir siltas un el|la jeb citi dar-
ba laika piekluvuZie netirumi nav sacietejusi. Pé&c riipigas izmaz-
galanas no iek38pules, ftikpat ripigi ari jaapkopj malinu arpuge.
Péc pirma firiSanas darba jasak ofrais. HAr viegli ellainu tiri§anas
vilnu jeb taml., visas masinas Arpuse viegli jaiee|lo, lai tas pa
dika stave$anas laiku pie temperaturas maipam, no telpy gaisa
mitruma nerusetu un t. t.

Darbu beig$ana pienotava.

Tvaiks un spéks vairs daudz nav vajadzigi, tapéc japdrtrauc
katla kurina3ana. Diména aizbidamais aizverams cie3ak. Gaisa
regulators jaaiztaisa. Darbus pilnigi nobeidzot noregulgé tvaika
katla idens limeni lidz maksimumam iespieZot deni, reizé ar to
samazinot spiedienu katla. Pac kurinama galigas sadeg3anas, di-
mena aizbidamais pilnigi janoslédz, japarbauda gaisa pieplG%anas
regulacija kura janoslédz, lai pa bezdarba laiku katlis aukstam
gaisam iek|dsiot neatdzistu un butu aizsargats noiek3ejas bojaSanas.

Ka ikdieni8ks darbs pienctava p&c darba ir esolo maSinu un
to piederumu tiriSana.

Katrs priek&mets jeb darba riks, kur% atrodas pienotavas
telpas ir kartigi katru dienu jatira neskatoties uz to, vaitasir ticis
lietots jeb n&. PriexEmeti, kuri atrcdas pienotavu darbu telpas,
pa to nelietodanas laiku paliek netiri, pat netiraki ka tie, kurus
katru dienu lielo un apkopj. Tadé| jaizvac ara no darba telpam
liekie, ikdieniskam darbam nevajadzigie priekSmeti.

Noverojot misu pienotavu iekSieni, 3ini zipa bitu daudz kas
jasaka: DaZa pienotava maSinas gan ir, bet par noZglosanu ftas
vairs nav ka matginas, bet ka sméertrauki. No iek$puses tas tick
liritas, bet to arpuses nokepejulas ar pienu, elju un tas vienmér
tada stavokli turot, pa ilgaku laiku pat pie tam pieduroties, jau

1%
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nosméré drébes u. t. t. Daudzas pienotavas esmu novérojis, ka
maslinu arpuses kopfanai piedod gadijuma rakstura un tikai 1—2
reizes manesi izdara arpuses tiriSanu, atkariba no ta, kam kop3a-
na uzticéta.

Tas pats sakams par pareja ikdienas nevajadzigo, jau no-
lietoto darba riku apkartm@taSanu, pa darba telpam. Daudzos ga-
dijumos esmu novérojis, ka sviestnica stav: petrolejas lampa, ve-
cas salaustas sviesta lapstiZas, sals sietin3, kréjuma kaSamais siets,
sasists termometris ar koka ieliekamo, sasista gramu glaze un ta
talak. Visam sacitam daudos gadijumos uz vietas piegriez |oti
mazag vérlbu, bet tiribas zipa, tam ir liela nozime. Katrs pien-
saimniecibas darbinieks, kur§ ir apmekléjis piensaimniecibas kur-
sus, bez %aubam bus sacito dzirdgjis,

Tapat neSaubos ari par to, ka kursos nebltu aizradits par
sekam, kadas cejas no darbam nederigu prieck3metu glaba%anas
sviesta, un piena parstradajamas telpas.

Gaiss un iegutie produkti no tam bojajas.

Ka madinu iek8puses, ta arpuses tirlibai ir jabut pirmklasigai
un tas jatira bez izn@muma katry dienu. Tapat telpy gridas, sie-
nas, griesti, ir tirami un iaika desinfikcejami,!ai nelemestos peleju-
ma un citi dig|i. Beidzot vél gribu piezimet un katram piensaim-
niskam aizradit, ka piensaimnieciba ir bakteriolodiskis darbs, kura
darbojas, kaitigas un labvéligas bakterijas. No kaitigam bakterijam
izvairities vargs tikal tad, ja vispar piensaimnieciba ieveros
lielako tiribu.

Pielikums.
Tavku proc. regule$ana izsierojama piena. resp. siera.

Piena parstrada%anai sieros ir ta nozime, lai kazeinu un pie
trekniem sieriem ari pienataukus seviikas darba métodés parvér-
stu par produktu un to pec iespgjas ilgi varetu uzglabat, nezau-
dejot ta ipa%ibas un vertibu.

Mo izsierojama piena tauku proc. ir ari atkarigs tauku saturs
siera sausna. Laiiegutu sierv, ar zinamu tauku proc. ta sausna,
tad ir no svara uzzinat cik treknis piens ir japem pagatavojamai
sieru Zkirnei,

Lielu iespaidu uz tauku prec. sieru sausna atstaj sierekja
izstrada3ana pa sieroBanas ifaiku siera katla jeb vanna.

Pie neuzmanigakas ricibas vairak jeb mezak piena tauki pa-
liek sieru sulas, sevidki pie cietiem sieriem, jo cietsieru izgatavo-
Sanu siera katla norit garlaicigaki, neka tas ir pie mikstsieriem
(kamambert, neiSatiea, sierus un citiem) sieriem.

Dzivé un vispar praksé, ir no liela svara, ka saimnieciba, ta
ekonomiska zipa, pagatavot sierus tikai ar zinamu tauku saturu
siera sausna un ipadi tad, ja sierus izgatavo arzemju tirgiem.
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Arzemnieki pérk sierv péc tauku, vartibas pédeja, ta p. p.
ja sierasauspa vzrada 33 proc. tauku, arzemnieks vipu uzskala ka
1fa da] treknu sieru un maksa tikai par 30 prop. taukiem, bet ra
%olajs ir zaudejis 3 kl no 100 klg. tauku. Sida sieru 3kirku ver-
teSana un kvalificeS8ana ir tikai apsveicama. ]

Ka ieprieck8 varétu uzzinat, kads tauku saturs izsierojama
piena ir vajadzigs, lai iegutu siera sausna noteiktu lauka proc, ir
zstradatas tabeles ar kuru palldzibu viegli var noteikt vajadzigo
taukulsaturu piena, ja zin, cik treknu sieru grib iegdt.
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Tauku proc. noteik3anas tabele iesierojama pieni un siera.
Tauku proc. katla plena.
Liknes I, mikstsierl II. pusmikstiesieri II. cietsleri.

Tabelé var viegli atrast vajadzigo tauku proc. piena, mekle-
Jot pa kreisi un vertikalo liniju veélamo tauka proc. siera,
péc tam seko pa horicontalo liniju lidz tai vietai kur vélamas |lk-
mes {cietsiera, videji mikslie un mikstie) krustojas.

Péc tam seko pa atrasto vertikalo liniju uz leju.

Apak&a atrod vajadzigo tauku proc piena.

Piemérs: Ja grib pagatavot 40 proc. tigu cietsieru, tad
meklé uz liknes kura apzimeta ar lll. un atrodam ka ir.vajadzigs
piens ar 2,7 proc. taukiem.

Tapat rikojoties varam apmeéram noteikt tauku proc. siera-
sausna, ja zinam izsierojJama piena tauku saturu. Pé&deja gadiju-
ma apakXa uzmeklejam zinamo pienatauku saturu un pa vertikalo
liniju sekojot uz auk3u lidz velamas siera liknes krustojumam
péc kam sekojam pa horizontalo liniju pa kreisi kur tad redzam
cik treknu pienu iegisim.
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Izsierojama piena tauku proc. var uzzinat ar tabeles Ne 81 pa.
lidzibu, ja izsierotais piens no vajpiena un pilnpiena jasagatavo

Nomografiska tabele izslercjama plena t. proc. noteikZanal.
Zim. Ne 8}
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Uz 100 kigr. katla piena pielejamais pilnpiena daudznms.

Tabelé pa kreisi redzam siera katla vélamo piena tauku sa-
furu un augstaki pilnpiena tauku saturu, bet pa labi pena katla tauku
saturu Pirms pareiza skaitja atra3anas vispirms ir jazin: pilnpie-
na un katla esoa piena lauku proc. ko panak pienu analizejot.

Tad pem tievu diegu un liek pa labi uz skait|la, kas sakrit
ar katla piena tauku proc. un ar diega otru galu kreisaja pusé
uzmeklg esofo pilnpiena tauku proc.

Péc tam seko pa vélema kopeja piena t. proc. horizontalo
liniju, kur pedeja ar diegu krustojas. Apaks$a zem vertikalas lini-
jas atrod skaitli, kurs rada, cik pilnpiena pie 100 kigr. katlapiena
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japielej, lai iegitu vélamo tauka proc. kopeja izsierojama piena.

Ar tabeles palidzibu var ari noteikt péc vajadzibas lielakus
piena daudzumus, parcelot nulles.

Par p.: 1000 kl. izsierojama piena sagatavoSanai, skaitliem
uz apakSejo linijas japieliek viena nulle, bet piena daudzumiem,
kuri svarstas starp 100 un 1000 vienu nulli skaillam priek3a
pielikt,

Galalitam deriga kazeina izgatavo$ana.

Vajpiens sini gadijuma ieraudzejams pie + 35 — +38°C. ar
tadu aprékinu, laj ieraudzetais piens péc 30 min. bdtu siereklim
lidzigi sarddzis. leraudzeSanu izdara ar jau pazistamo siera raugu.
SardguSais receklis jasagrieZ liez risa graudu lielumam, péc kam
pakapeniski jauzsilda lidz -+ 65° C. Péc uzsildiSanas sulipas ja-
nolaiZ un iegitais vél mikstais kazeins jaskalo trijos ddenos, pa-
kapeniski parejot lidz aukstam Udenam, kura kazeinu atstajuz da
2am stundam un reizi pa reizi sajauc. P&c pilnigas graudu no-
akaloS8anas un atdzeseS3anas masa jaielej maisos un lai Gdens labi
notecetu, maiss japakar, vai jauzliek uz restdém lidzigas iekartas.
Péc Udns notecefanas negatavo kazeinu var iesainot kastgs vaj
mucas nositilanai. Fabrikas %o negatavo kazeinu sagrupé péc are-
ja izskata, svaiguma un graudu lieluma un nosaka talako ap-
stradaSanas veidu. Rupjos graudus sadrupina. Mazliet sabojuSos
atdala no svaigiem un t, t., bet nekada zipa daZadas 3kirnes ne-
drikst sajaukt kopa un vienadi apstradat, jo preteja gaduuma ies
giitu raibu galalitu. Péc sagrupejuma viss kazeins pa grupam
jaaplej ar aukstu Gdeni, kur tas paliek lidz otram ritam. Udens

Zim. Ne 82,
»Astra“‘_kazeina wajamas dzirnavas,
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péc iespéjas biezaki jamaina. Otra diena masu liek mazgajema
mechaniskd maisam3 aparata, un udeni pievadot un novadot mazga
lidz gluzi dzidram ddenim. Pec pamatigas izskaloSanas auksta
ddeni masu tani pa8a aparata vairakas reizes uzkarsé un atdzesg
ar ideni, skatoties pgc vajadibas, kamér nav vairs konstatejami
piena cukurs nedz piena tauki. Ar karse8anu jabit uzmanigiem
un nedrikst parsniegt 4+ 55° C, Velak centrifugejot no masas at-
dafa lieko Gdeni un ja vajadzigs, vél reiz izlaiZ caur drupinataju,
péc kam novieto kalté%anai

KalteSanai janotiek pakapeniska siltuma, pie kam nedrikst
temp. parsniegt 4+60° C. stingri jaraugas par mitra gaisa novadi:
Sanu pa kalteé3anas laiku.

|zlietotta literatura.

Bez personigiem piedzivojumiem un novérojumiem praksé,
%0 gramatu sarakstot vél izlietota sekofa literatura:

Milchwirtschaftliche Forschungen, von Dr, Grimmer. 1926,
1927. un 1928. gada gajieni.

Lerbuch der Milchwirtschaft, von Or. Lauterwald.
Handbuch der girungs bakteriologie von Parey, Berlin.
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Satura raditajs.

Lap. p.
PriekSvards 3
levads. 5
Pienalopu izvéle izkop3ana un apkop3ana
Plenalopu izvéle un izkop3ana 6
Lopu kop3ana 1l
Seklas un dzijas katis 13
Normals piens:
Nommala plena sastivs un nozime 16
Piena atseviku sastivdaju nozime 16
Piensaimniecibas bakteriolofija 17
Bakteriju uzbave 20
Bakteriju sasiavs 20
Mikroorganismu bariba :
Slipekja vajadziba 20
Oglek]a vajadziba 21
Skabekja vajadziba 21
Enzimu darbiba 22
Piena visbleZak sastopamas sikbiatnes 24
Nenormals piens
Vecpiens 26
Pirmpiens 27
Indlgs plens 29
DaZadas dabas kaitekl|i piena 29
Riigsto3s plens 3
Stalpekjains glotalns piens 3l
Piens kas pats sevi izsiero 32
Rigts piens 32
Sasmacis piens 33
PistoSs piens 33
Ziiepains plens 3
P ens ar runkuju smaku un garu 34
Plens ar smil3u graudipiem M
Krisainl pleni: tils sarkans dzeltens 3435
Aizradijumi trikumu novEriana un aizkavefani 35
Dazadi kaitek|i sviestnieciba 38
Kadu iespaldu atstij bariba uz lopa zarnidm, plenu an
sviestu daZidos gada laikos 40
Plenotavu apskate :

Trikuml arpus plenotavas 41
Trikumu novérSana 42
Kréjuma sagatavosana sviestoSanai:

Kigjuma dzesefana un ieraudze3ana 42
Tirkulturas kréjuma raudzeZanai 46
Ierauga sagatavo3ana 48
‘Piena sagatavo¥ana ta|akai ierauga parpotedanai 49
Tirkulturas lieto3ana un tds nozime 49
Sviesto3ana :

Svlesta legiifana 50
SviestoSanas temperatura 51

Sviesta krisoSana 53
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Kul3anas iligums

Panas (kérnes piens)

Sviesta skaloZana

Sviesta sili%ana

Svlesta atspaidiSana

Svlests ar neiestradain Gdeni
Sviesta iesaigo3ana un uzglabasana
Udens saturs sviesta

Sviesta sastavs

Izskata trikumi
Konsistences trikuml
Aromata un garSas trikumi
Technlskl trikumi

Triukumi sviesta:

Siernieciba:
DaZadl aizradtjumi
Salda plena jeb rauga sieri
Siera rauga darbiba
Slera rauga stipruma noteik3ana
Piena leraudzeSana sleroSanai,
DaZadas sieru $kirnes un to ipatnibas
Slerekla apstrdda3ana siera vaona
Siera veldgo3ana, spieSana un grozi3ana
Sieru saliana
Sleru grozisana
Sieru nogatavodanas
Sikbiitnes kurdm piekrit siera nogatavo3and galvend loma
Kadam ir jabiit sieru nogatavo3ands pagrabam un lekdriai

Dazadu sieru pagatavodana
Emenlales sters
Baksteina siera pagatavoZana
Tilzltes slers
Gauda un edamas sierl
Gervais®a siers | fran®u mikstais)
Rokfora slera pagatavolana

Blezplena izgatavo3ana:

Skaba plena blézpiens
Satda piena biezpiens
Sleru grupejums

Ka Bkiro slerus drzemés

Trikumi sieros un to novériana;

Melns siers

Zils slers

Sarkani plankuml siera
Rig!s siers

Smérigs, balts slers
Puvumu plankumi sieri
Sieru uzpilanas

Aklie sler

Steru plaisatana
Pelejumi

Diupans siers

Siksts siers

Indigs slers

Lap. p.
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Lidzek)t, ka uzzinit sleriem nederigu piemu un citus,

sierniecibd nederigus paliglidzekjus :

Gar$o3ana, o%ana, apskatl3ana
Reduktazes noteik3ana

Alizorola parauga nozime piensaimnieciba
Slera rauga izmekledana

Sternlecibal deriga Gdens izmekle3ana
Sfera bojataji — kustopl

Blakus produkti siemleciba

Saldas rauga slera sulas

Piensaimniecibas maginas :

Piena plegem3ana

Plena kastuve

Piena tvertne

Plena kanou nopilinamals

Plena silditaji jeb pasterizator

Tvaika pasterizatori

Stltuma apmainitaji

Piena llgkarse3ana

Vajpiena ilgkarselana slernieciba .

Kadas parmaigas piend notiek augstu pasterizejoi jeb ste-
riizejot

Kréjuma karse3ana

Plena un kréjuma dzesetaji

Piena nokrejoZanas galta

Trakumi kréjo3ana, separatora lietoSana un to novérfana

Kréjuma raudzetaji

Sviesta kujmucas

Sviesta atspaidita)i

Piena nokréjoSauas un sviesta lzkulSanss grads

Kombinetle sviesta gatavotaji lielam plenotavam, ar 4 icba-
vetlem svlesta atspaldamlem veltplem

Pana sikgl

Udens apgidaana

Piena pudeju pllidamas maSinas

Plena pude|u apkopSana

Aukstuma nozime plensaimnleciba

Mazksligs aukstums plensalmnleciba

Dzesejamas telpas

Virpsta

Dzinejspeks

Tvalkid masina

Tvalka katli

Tvalka katla siidvirsmas aprékinaSana

Sadeg3anas process

Tvalka katla barojamals idens

Sternleclbd vajadzigie darba riki

Plensaimniecibas masinu nodarbinasana

Maginu apkop3ana

Darbu beig3ana pienotava

Tauku proc, regule3ana izslerojama plend, respj slerd

Galalltam deriga kazeina izgatavofana

Lap. p
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10 L p. 22 rind. no aug3as fesp. jauztur jabat: jaiztur
22 L p. 7. rind. no apak%., iesp. laktozi, jabat: laktazi,
25. 1. p. 17. rind. no apaks., iekavis, iesp. (Bacillus ubtilis) jabat (Bacillus
zubtilis)
25. I p. 12. rind. no apaks. lesp.: kakterijas, jabat.: baklerijas-
32. L. p. 16. rind. no apaks. iesp. saimnieclbd, jabit: sierniecibd.
l. p. 18.1ind. no aupgZas lesp. noveriamas, jabdt novérojamas.
37. 1. p. 15. rind. no auglas lesp. saloclids, jabiil : salipitas
. . p. 22. rind. no auggas fesp. : 8--19, jabit: 8—I10
L p. 7. riod. no augias iesp. Tesmenls var razot, jdbat : Tesmenis var izdot.
L p. 6. rind. no aug3as iesp. izdaritu pirmo, jabat: {zdasitu piena.
1. p- 10. rind. no aug3as fesp. stiprl svarigu, jabiit: stlprl svarstigu.
4. L. p. 2L. rind. no augSas iesp.: jo, jabit: ja
47. 1. p. 13. rind. no aug¥as iesp: dapi, jabat; dali.
§6. 1. p. 1. rind. no apakd, lesp. kurd mucipas virseja daja, jabit: kurd sa-
krijas mucipas virseja dnja.
57, 1. p. 13, rind, no apaks. iesp.: skalojot, jabat: sakulot.
€8. 1. p. I6. rind. no aug3as fesp. no orleana un zafrana, jabut: no orleana
un anatto.
72. 1. p. 2. rind. no apaks. galda sierus, jabit: gauda slerus.
78. 1. p- 17. rind no apak3. iesp. liela starpam in nebatu, jabat: lHelam star-
pam un bitu,

80. 1. p. 3. rind. no augSas iesp.: apm. milim, jabdt: apm. 8 milim.
B0. L p. 12 rind. no auglas iesp. 3 mén., jabit; 3 min.

3L. 1. p. 8. rind. no auglas lesp. siela spainis, jabat: siera spainis.
82. 1. p. B un 10. rind. no angSasiesp:: suklis, jabut: sikals.

8o, { p- 2. rind. no auglas lesp. vannd, jabat kannd.

. p- paskaidrojuma plezimejuma jabat: Pilnpiena uzsildidana ar pasteri-
Zeto vdjpienu siltuma apmainitaji un t. t.

128. 1. p, 7. rind. no augsas icsp.; Tikai alva vara, jabet: Tikai alvota vara.
140. 1. p. 8. rind. no apak%. iespiests: Zim Ne 51, jabat 59.

143. 1. p. 12 rind, no apak. fesp. 3426, jabat: 3)<4X2.5

Lauksaimniecibas vajadzibam

Pasiules slaven'e anglu ,CROSSLEY“ BROSS*
Petrolejas un slicgazes motori. Neparspetie orig ,DEERING*®
un orig. ,MASSEY HARRIS*

Zales un labibas plaveji, grabekli, arkli un orig. rezerves dalas,

Stavenas zviedru _MUNKTELL*
Kujmasinas un mazle tirkalejl, ar motoru dzenamdi.
Teicamie ,,BELGICA* inkubatori
Labakie piena separatori un kontiolplederumi. Spridzinamas vielas un
plederumi. DaZidas lauksaimniec. ma3inas. Maksligi mesli. Lopu un
putnu spéka bariba un t. t.
par Plemérigam cenam, uz labiem maksa3anas notelkumiem dabujami

Latvijas saimnigciskas dzives veicina$anas

AKCIJAU SABIEDRIBA

AGRONOM S

Tel. adr.. AGRARIA RIGA Dzirnavu lela Nr 66,
Talrupr : 2-6-1-5-2 un 2-6-3-0-0}
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