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Néhány szó a lefölözött tejnek 
fel takarmányozás utján való ér­

tékesítéséről.
(Svédországi tapasztalatok.)

Yajtermelésre alapított tejgazdaságaink 
szaporításánál nem kis gondot okoz a lefö­
lözött tejnek mikénti értékesítése. E tekin­
tetben a külföldön újabb kísérleteket tettek, 
még pedig a lefölözött tejet nemcsak borjLl- 
és sertéshizlalás, hanem fejős tehenekkel 
való feltakarmányozás által is értékesíteni.

Ezen takarmányozási kísérletek annál 
is inkább megérdemlik figyelmünket, mert 
minálunk a lefölözött tejnek egyéb értékesí­
téséről alig lehet szó s igy ezen jövedelmet 
hozó értékesítési módok alkalmazása sürgő­
sen kívánatos lenne.

Ezen újabb kísérletet a svéd tejgazdák 
kezdték és utánuk több helyen kitűnő ered­
ménynyel alkalmazzák, mert a svéd tejgazdák 
egyik jelese Lindström Trystorpban oly 
módját közli a lefölözött tej értékesítésének, 
mely évi átlagban kilogrammonként 4—5 
őre, körülbelül 3 kr, tiszta értékesítést ered­
ményezett. Eljárása a következő:

A tejben levő különféle baktériumok 
egy részének megsemmisítése ezéljából a 
tejet 30 perczen át 80—85 C° melegre hevíti 
s azután 35—40 C°-ra történt lehűtés után 
beojtja. A megalvadás teljes bekövetkezte 
előtt egy nagy kádban az alvadók széna 
vagy szalma, szecskával esetleg tőzeggel jól 
összekevertetik. A több órán át itt kivált 
s a takarmány által fel nem szívott savó, a 
kád kettős fenekén levő nyíláson kiereszte- 
tik azért, hogy ugyanezen kádba helyezett 
uj keverékre ismét felönthető legyen. így 
marad azután 42—44 órán át. Áz ezen idő 
alatt előálló erjedés, a takarmánynak a ma­
látához hasonló szagot, izt ad s igy azt a 
tejelő és a rideg marha igen szívesen eszi 
A takarmány délelőtt 9—10 óra között ke- 
vertetvén, 42—44 óra múlva, a harmadnapi 
reggeli etetéseknél mint legelső takarmány 
nyujtatik.

Az igen pontos kísérleteket Lindström 
nemcsak előhasi friss fejősteheneknél, hanem

öreg és a tejelési időszak végén levőknél is 
végrehajtotta s mindenütt kitűnő eredménye­
ket ért el, mert a tejhozamnak legkisebb 
csökkentése nélkül 1‘5—3 kg. erőtakarmányt 
3—6 kg. lefölözött tej- és takarmánykeve­
rékkel pótolhatta. A fejési eredmények ugyan­
azok a régiek maradtak s a tej zsírtartalma 
némely esetben még emelkedett is. Mint 
legczélszerübb mennyiséget azon takarmány- 
keverékből fejenként és naponkint 5—6 
kg.-ot ajánl, igy azután 2 kg. erőtakarmányt 
4 kg. lefölözött tej tökéletesen kipótol.

A trystorpi mód szerint Flack Svenk- 
sundban is tett kísérleteket s ő annak a 
kérdését, hogy miként lehetséges, miszerint 
a könnyen emészthető lefölözött tej a meg­
alvadás által tápértékében megnagyobbodik, 
úgy magyarázza, hogy ezen takarmánykeve­
rékben nagy mennyiségben elszaporodnak 
az emésztést elősegítő baktériumok és ezek 
hatása idézi elő a kedvező eredményt. Az 
eljárás alig kerül valamibe s ezért érdemes 
a kísérletezéssel behatóan foglalkozni.

A lefölözött tejnek sertéshizlalás általi 
értékesítése leginkább el van terjedve, de 
figyelmet érdemel a borjuhizlalás is, mert 
nem ritkán kilogrammonkint 3 kr, sőt még 
magasabb értékesítés érhető el a feltakar­
mányozás ezen módjával.

A hizó borjú finnyás természetétől nem 
kell annak tartani, a ki nem restelli a fá­
radságot, a szorgos utánnézést és az etetés 
figyelmes ellenőrzését. Emésztési zavarok, 
hasmenés csakis akkor állhat elő, ha már 
az egész tej nem volt friss, tökéletes egész­
séges vagy pedig ha a mohón evő fiatal 
állatok nem lassan szoktattatnak a lefölözött 
tejhez s esetleg ha nagy, értékesítési képes­
ségűket meghaladó mennyiséget kell elfo- 
gyasztaniok. Nagy figyelmet kell arra for­
dítani, hogy a borjuk ne gyorsan vegyék 
fel a lefölözött tejet s ezért a c-söbörbőli ita­
tás helyett legezélszerübben alkalmazhatók 
a szoptató készülékek. Ha nagyon mohón 
veszik fel a borjuk a lefölözött tejet, úgy 
előállanak az emésztési zavarok, mert nem 
juthat a tej az erős záró izmu bendőbe, ha­
nem a reezésen keresztül, egyenesen a 
százrétii gyomorba s igy nem áll be a ké- 
rődzés folyamata, a mi már magában is egy 
betegség kezdete.

A fris lefölözött tejnek feltakarmányo­
zása jobb eredményre vezet, ha annak el­
vont tápanyaga, oly takarmányszerekkel pó- 
toltatik, amelyek gazdagon tartalmazzák a 
könnyen emészthető zsíranyagokat és szén- 
kydrátokat, mint pl. a zabliszt, tengeri dara, 
malátacsira stb., de nagy suíy fektetendő 
arra, hogy a tej 30—35 C° meleg állapotban 
adassék mindég a borjuknak.

A borjuk egy hetes korukig anyjuk 
tejét kapják, mert erre feltétlenül szüksé­
gük van. A második héten tokozott meny- 
nyiségben az egész esti tejhez forralt és le­
hűtött — pasteurizált — lefölözött tejet ad­
hatunk 1 literrel, 2—5 nap múlva 2 literrel,

5—6 nap elteltével 3 literrel s végre az 
egész anyatejot pótoljuk úgy, húgy t har­
madik héten tisztán csakis lefölözött fejet 
kapnak, fent elősorolt főtt takarmánysze­
rekkel kevertem Számítani lehet ICO kg le­
fölözött tejhez 16—20 kg tengenda if vagy 
18—22 kg zablisztet esetleg ugyanannyi 
árpadarát. Ezen eljárás mellett a nehezebb 
borjuknak gyors hizlalását elérendő, naponta 
18 liter lefölözött tej, hátrányos következmé­
nyek nélkül adható, húsúk jó ízű lesz, csak 
úgy mintha egész tejjel hizlal taták volna.

A póttakarmányszereknek nagyobb 
mennyiségben való adagolása nem czelszerü, 
mert igy nem jó izü és túlságos vörös 
szinti lesz a borjú busa.

Némelyek állítása szerint a hajdina 
Polygonum phagopirummal való táplálás a 
hús színéről nem ismerhető fel.

Hogy mennyi lefölözött te ct adjunk 
egy-egy borjúnak, ezt szabálylyal megállapí­
tani nem lehet, meg kell figyeli.; : magát 
a hizó állatot, nagyságát, annak t vágyát és 
értékesítési képességét s ezen összadatok 
alapján saját belátásunk szerint h.vüiw-.iK 
meg az adagok nagyságát. Igyekezzünk oda 
hatni, hogy az állat minden esetben jóllakjék, 
de túl ne terheltessék egyetlen egy esetben 
sem, mert nemcsak hogy emésztési zavarok, 
hanem sulybani visszaesés, de legjobb eset­
ben megállapodás állhat be.

A hizó borjú nagy gondviselést igényel. 
Tartsuk távol a tehénistállótól, hogy anyuk 
bőgőse oda no legyen hallható. Az istálló 
hőmérséke 18—20 C.° körüli és inkább kissé 
sötét, mint túlságos világos legyen.

Annak, hogy igen gyakran nem kielé­
gítő eredményű a lefölözött tejjel való horju- 
hizlalás, leggyakrabban a tisztáié lanság, az 
etetés körüli rendellenesség, az ái: A keze­
lésében nem elég gondos körültekintés az 
oka s végre hogy savanyu vagy pláne sava- 
nyodni kezdő a lefölözött tej és hogy nagyon 
hideg.

Többen megkísértették különféle olaj­
nemeket a lefölözött tejhez keverni :s igy 
hizlalni a borjukat. Petersen Mim ; az ismert 
borjuhizlalónő, a lefölözött tejhez, _ dióolajat 
kever s kitűnő eredményeket ér el, 1 filer 
lefölözött tejhez, hogy az kb. 2% zsírtartalmú 
legyen 20 gr. olajat kever a paste r záh » 
36 C°-ra lehűtött tejhez. A tej és olajKovv- 
rék nyirágseprővel addig kevert vük, míg a 
tej felszínén olaj mutatkozik, mert nem töké ­
letes összekeverés esetén a borjuk feltétlenül 
hasmenést kapnak. A hizó borjúznak dara­
bonként és naponként 120 gr. olajat ad s 
azt állítja, hogy husiik igen jó i.

Növendék állatok felnevelés-re — mint 
általánosan ismeretes — a lefölözöd tej igen 
előnyösen alkalmazható. A néme tejgazlák 
közül sokan, 8—10 napon át táplálják egész 
tejjel a borjukat s igy azután 4 import ke­
resztül mennek át a tiszta lefölözöl" tonn
takarmányozásra; ha azután a jó



22 TEJGAZDASÁG, 1896. AUGÜSZUS HÓ 8. 6. SZÁM. 3-ik évfolyam 6. szí

eszik, es -kély mennyiségű lefölözött tejjel 
majdnem \ ppé főtt zablisztet kapnak.

Legc'élszerübbnek bizonyult azonban, 
•;>. lefölöz t tejjel csakis 14 napnál idősebb 

:>.•! ük tái láltattak.
'.éh.. • y észak-német és svájezi tenyé- 

: : í lá.tam, hogy 6—8 hónapos korukig,
t :» : ább is kapják a borjuk a lefölö­

zött tejet agy savót, még az esetben is, ha 
r ;r legeiére járnak. Ez azonban nem he­
lyes, mert ezen folyadékokkal tulságban 
táplált borjuk igen petyhüdt szervezetüok 
lesznek s igy legezélszerübb, ha 4—5 hóna- 
p s korban a már előzőleg vízzel kevert 
lefölözött tej, még pedig szintén fokozatosan 
csökkentve, tökéletesen megvonatik tőlük s 
inkább erőtakarmányt adunk nekik különö­
sen az esetben, ha legelőink gyengék vagy 
egyáltalában nem lennének.

Warga László.

x tej összetételének bemutatása 
a kiállításon.

Az ezredéves kiállítás „havasi és tejgazda­
ság“ csarnokában különféle háziállatok teje 
és a női tej, alkatrészeikre szétbontva van 
bemutatva. Az utóbbi években minden kiállí­
ts son, amelyben a tejgazdaság tudományos 
része is szerepelt a tej összetételét képlete­
sen kitüntetve találhattuk. Érdekes és ta­
nulságos ez, mert könnyen áttekinthető s a 
árkus is megértheti és összehasonlíthatja, 
hogy a tejben az egyes alkatrészek mily 
;u any ban vannak jelen s összehasonlítva a 
különféle állatok tejét, szembeszökő az azok 
i.-vüiV létező különbség. Rendesen ezt úgy 
szokták ábrázolni, hogy a tej egyes alkat­
részeit más-más színre festett oszlopok vagy 
korzuák képviselik; az egyes oszlopok vagy 
koezkák nagysága arányos a tej azon alkat- 
rószenek mennyiségéhez, amelyet ábrázol.

Kiállításunkon ezen eszme kivitele uj 
és egészei; természetszerű, mert a tej egyes 
*. katré-zt-i; nem különböző szinü oszlopok 
?agy k v-kik képviselik, hanem a tej való- 
régien alkatrészeire szétosztva van bemu- 
tetva s igy a szemlélő minden magyarázat 
nélkül látja mennyi vizet, zsírt, tejezukrot 
stb. tartalmaz az illető tej. Kiállításunkon 
következőképpen van ábrázolva: Egy nagy, 
körülbelül öt literes hengerüvegben négy 
liter tejet alkatrészeire szétbontva látunk. 
A hengerüveg közepében egy szükebb hen­
geré . og van beillesztve, mely annak feneké­
től szájáig ér.

1 ízen szűk henger átmérője úgy arány­
lik a külső nagy hengerüreg átmérőjéhez, 
mint az illető tej, a melynek alkatrészeit 
tartalmazz. összes szilárd alkatrészeinek 
százaléka, aránylik 100 hoz; pl. a tehéntej 
12*95% szilárd alkatrészt tartalmaz, a külső 
henger átmérője 10 czentiméter, a belsőé 
tehát 1 "295 czentiméter. A belső hengerben 
a tej szilárd alkatrészei egymás fölötti réte­
gekben ugyanoly mennyiség arányában, mint 
a mennyit négy liter tej tartalmaz, foglaltat­
nak, Legalul vannak a sók, azokfölöt a tej­
eimkor. azután a sajtanyag, a fehérnvefélék 
V : végre iogfölül a zsír. A külső henger tar­
ai mázzá a négy liter tejben foglalt vizet, 

m«dy tehát a szilárd alkatrészeket tartal­
mazó hengert körülveszi. A nagy hen­
gerbe i.: ;tt üveglemezen az egyes alkat­
részek név • és mennyisége leolvasható.

Az egész azt a benyomást teszi, hogy 
ha '.részek összekevertetnének, ismét
tejjé egyesülnének.

1 •'tí“k tej alkatrészei vannak ipy kiál­
lítva u. n. a tehéntej, bivalytej, kecsketej, 

íhtcj, és összehasonlítás végett a női tej.
Az el -Ő hengerüveg négy liter tehén­

ívj et alkatrészeire szétbontva, mutat ■

87'05% vízben:
3'89°/o zsír,
0*39% fehérnye,
2"95°/o sajtanyag,
4*80% tejezukor,
0*72% sók.

A második bivalytejet ábrázol: 
81'41 °,o vízben:

7-47° o'
fi-OAO/;
5'85%

zsír,
fehérnye, 
sajtanyag,

415% tejezukor,
Q'87% sók.

A harmadik kecsketej:
85"71% vízben:

4'78% zsir,
1'09% fehérnye,
3*20% sajtanyag,
4'46% tejezukor,
0*76% sók.

A negyedik juhtej :
80'82% vízben:

6*86% zsir,
1'55% fehérnye,
4'97% sajtanyag,
4*91% tejezukor,
0"89% sók.

Végre az ötödik a női tej összetételét 
mutatja:

87"30% vízben:
3'87% zsir,
1 '27" u fehérnye,
1 '05% sajt anyag,
6"20°/o tejezukor,
0"31% sók.

Ezen öt hengerüveg tartalmát egymás 
mellett szemlélve, szembeszökők a különböző 
származású tejek különbségei.

Feltűnő a bivalytej és juhtej nagy 
szilárd anyagtartalma s ebben a zsírtarta­
lom emelkedik ki különösen mindkettőnél. 
A bivalytej zsírtartalma rendesen 6—10% 
között ingadozik átlagban 7'47%, a juh tejé 
4—8% között ingadozik, átlagban 6 86%; a 
kecsketej zsírtartalma is aránylag magas, 
átlagban 4'78%, mig a tehéntejé, mely 3— 
5% között szokott lenni, átlagban csak 
3'89% zsírt tartalmaz, úgyszintén a női 
tej is.

Tejezukrot a női tej tartalmaz legtöb­
bet, 6'20%, azután következik a juhtej 
4'91%-kal. a tehéntej 4'80%-kal, a kecske­
tej 4'46%-kal s végre a bivalytej 4'15%-kal.

Nagyon érdekes és tanulságos a külön­
féle tejek protein tartalmának (a sajtanyag 
és az oldható fehérnydélek) összehasonlítása. 
A protein az állati test felépítésénél a leg­
fontosabb tápanyag. A sajtanyag a tejben 
szilárd alakban van jelen, annak megemész­
tése az emésztési nedvek nagyobb megeről­
tetését igényli, mint az oldható fehérjefélék. 
Ha a tejeket összehasonlítjuk, úgy szembe­
tűnik, hogy a gondviselés a gyöngébb szer­
vezetű állatok tejében több oldható fehér- 
nyeféléket adott, mig az erősebb szervezetű 
állatokéban több a sajtanyag.

A női tej több oldható fehérnyeféléket 
tartalmaz (1'27%), mint sajtanyagot (mely­
ből átlagban csak 1 05% van benne) mig a 
háziállatoknál az utóbbi túlnyomó. Legtöbb 
fehérnyét tartalmaz a juhtej. 1'55%, 4 97% 
sajtanyag mellett, azután következik a 
kecsketej 1'09% fehérnye és 3"20% sajt­
anyaggal. A tehéntej 0*39% fehérnyét és 
2'95% sajtanyagot tartalmaz, végre a bivaly­
tej fehérnyetartartalma csak 0*25%, mig 
sajtanyagtartalma 5 85%.

Érdekes lett volna még a különféle 
sókat külön-külön kimutatni, de a sók ösz- 
szege a tejnek kevesebb mint 1%-át teszik 
ki, egvenkint tehát elenyésző csekély helyet 
foelaltak volna el a többi alkatrészek mel­
lett, ennélfogva daczára azon fontos szerep­
nek, amelyet az egyes sók a táplálásnál 
visznek, czélszerübb volt azokat összegezve 
kiállítani. Székely Salamon.

A tej feldolgozása kisebb tej­
gazdaságban.

A hetvenes évek végén, midőn a tej­
színnek a tejben való kiválasztását czentrifu- 
gális erő segélyével sikerült feltalálni, a tej­
gazdaság egy teljesen uj korszakba lépett.

Ma már szükségtelen a tejszinképző- 
désre hosszú ideig várakoznunk s nem va­
gyunk annak kitéve, hogy a félretett tej 
gyakran, még mielőtt a tejszint feladná, meg- 
savanyodna, vagy megromolna!

Rendelkezésünkre álló kitűnő gépeink 
lehetővé teszik, hogy a kifejt tejet azonnal 
feldolgozhassuk, sőt az ily gyors feldolgozás 
jelentékenyen több vaj nyerését biztosítja és 
a vaj minőségének finomságát csak növeli.

Jelenleg már igen csekély költséggel 
minden gazdálkodó, ki 3—4 tehenet tart, 
beszerezhet bátran egy kis kézi szeparátort, egy 
kézi köpülöt és vajyyuró-gépet; a beszerzési 
ár már az első évben megtérül, mivel mint 
fent említettük, a tejnek feldolgozása által, 
különösen, ha egy jól választott szeparátorral 
dolgozunk, biztosan számíthatunk több és 
finomabb vajra, tehát nagyobb haszonra is.

Ennélfogva őszintén tanácsolhatjuk 
minden gazdának, hogy ha csak 3 vagy 4 
tehenet is tart, kísértse meg a tejnek feldol­
gozását a következőkben leírt módszer 
szerint:

Tartsunk fenn a jól szellőzött és tisztán- 
tartott tehénistálló mellett egy szintén jól 
szellőzhető és könnyen tisztítható helyisé­
get, melyben egy asztalra csavarok segélyé­
vel megerősítjük az (1. áb.) „Alfa-Colibri“ 
kézi szeparátort, mely egy gyermek által hajtva, 
óránként 70 liter tejet fölöz le, oly mérvben, 
hogy a lefölözött tejben alig marad 007% 
zsírtartalom vissza.

A frissen fejt „tőgymeleg“ tej, mely­
nek hőfoka körülbelül 30° Celsius, legalkal­
masabb a lefölözésre, mivel ezen hőfoknál 
leginkább választható ki a tejszín a tejből, 
természetesen, ha a szeparátor dobja perc-zen­
ként az előirt 5600 fordulatot befutja.

A „Colibri“ kézi szeparátor felette köny- 
nyen kezelhető; a gyűjtőedénybe felöntött 
gondosan átszűrt „tőgymeleg“ tej egy nyi­
lason át közvetlen és egy úszó alkalmazása 
által egyenletesen ömlik az alatta forgó sze- 
parator-dobba s ha a dob telve van, azon­
nal megkezdhető a lefölözés. Ugyanis a 
dobtengelyt forgató vonószij perczenként 
60-szór húzandó meg s ugyanannyiszor időt 
kell engedni, hogy ezen vonószij egy elíen- 
rugó által a tengelyre ismét önmüködűlcg 
reácsavarodjék, mi azonban a dobnak foly­
tonosan egy irányban való tovaforgását nem 
akasztja meg.

Ha a vonószij kihúzásait egyenletesen 
végezzük, pár másodperec után már észlel­
hetjük az egyik kifolyó csövön a tejszín, a 
másikon a lefölözött tejnek csorgását. Ügyel­
nünk kell azonban arra, hogy a lefölözés 
mindenkor egyenletes maradjon s ha ritka 
tejszint akarunk nyerni, az esetben a szép a- 
rator-dobon lévő „tejszincsavart“ jobban ki­
nyitjuk, mig sűrűbb tejszinelőállitásnál a 
csavar egy kissé elzárandó.

A gyakorlatban legjobbnak bizonyult 
a tejnek 10—20 százalékos lefölözése, t. i. 
100 liter tejből nyerünk 10, illetve 20 liter 
tejszint és ennek megfelelőleg 90, illetve 80 
liter lefölözött tejet.

A tej lefölözése ily módon rendkívüli 
előnyökkel jár; ugyanis elérjük a tej zsir- 
talmának legmagasabb fokú kiaknázását, a tej­
szín édes marad s a czentrifugálás által min­
den tisztátalanság és kellemetlen szagtól meg­
szabadul, a lefölözött tej pedig szintén édes 
marad, nemkülönben teljesen megtisztul.

Ha nem volna lehetséges a tejet azon­
nal a fejes után, tehát „tőgymelegen“ fel­
dolgozni — hanem csak huzamosabb idő 
múlva a fejős után, az esetben hütsük le a
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gondosan átszűrt tejet, bogy a fölözésig meg 
ne savanyodjék s fölözés előtt állítsuk a tej” 
tartó edényt egy meleg vízzel telt edénvbe 
mindaddig, míg a lefölözendő tej 28—30° 
Celsius-ra fel nem melegedik s azután a 
fenti utasítás szerint járjunk el.

A szeparátorból kicsurgó tejszint egy 
tiszta edényben fogjuk fel s íta a fölözéssel 
elkészültünk, öntsünk a szeparátorba még 
annyi lefölözött tejet, hogy a szeparátor dob­
ban visszamaradt tejszín a behatoló lefölö­
zött tej által kiszorittassék, mi által az egész 
tejszinváladék a felfogó edénybe kerül és 
semmi sem megy belőle veszendőbe.

A felfogó edényben összegyűlt tejszín 
természetesen c-saknem ugyanazon hőfokkal 
bir, mint a szeparátorba beömlött 30 fok 
melegségü tej, ezen kőmérsék azonban a 
köpülésre korántsem alkalmas, mert az ily 
meleg tejszínből köpült vaj majdnem telje­
sen meg van alvadva, sőt már a köpülés 
közben könnyen megavasodkatik, a munka 
és a drága tejszín tehát veszendőbe menne, 
ennélfogva első dolgunk, hogy a tejszint 
állítsuk egy hideg, lehetőleg jeges vízzel 
telt edénybe, mindaddig, míg 12—13 fok 
C.-ra le nem liül.

Ezen hőfok mellett legbiztosabb ered­
ménynyel jár a köpülés s az igy köpült vaj 
szépen összeáll s rendkívül zamatos.

Legjobb a „ Viktoria“ köpülö (2. ábra) 
alkalmazása, mely különféle méretekben 
készül, a legkisebb — 0 számú — Va töltés­
nél lu liter tejszint kézi hajtásra körülbelül 
20 perez alatt igen szépen és szabatosan 
megköpül.

A ."Viktória“ vajköpülő tulajdonképpen 
egy hordó, melynek felső fedele 4 csavarral 
van megerősítve és egy gummigyürüvel tö- 
mitve; a hordó 2 oldalában tengely csapok 
vannak alkalmazva, melyek forgó csap­
ágyakra vannak ágyazva; az egyik tengely­
csap meghosszabbításán forgantyu van al­
kalmazva, miáltal a hordónak gyorsabb vagy 
lassúbb forgatása eszközölhető.

Kezelése ezen „Viktoria“ vajköpülőnek 
igen egyszerű és könnyű: a fedél csavarok 
eltávolítása után a fedél leemelendő s munka 
előtt a hordó belseje forró szódás vízzel jól 
kisurolandó s hideg vízzel kiöblítendő.

A 12—13 Celsius fokra lehűtött tejszínt 
a hordóba öntjük s a gummigyürü és fedél 
a csavarokkal egyenletesen a hordó felső 
karimájára erősítendő; erre kezdjük a 
hordót a forgantyu segélyével egyenletesen 
forgatni, úgy hogy az perc-zenként 40 fordula­
tot tegyen; a 10—15-ik forgatásnál azonban 
egy kissé szünetet tartunk, hogy a forgatás 
által keletkezett gázokat a hordó fedelén levő 
csapon kibocsáthassuk; a csapot elzárva is­
mét forgatjuk a hordót mindaddig, mig a 
fedélen levő kis kerek üveglapról a hordóban 
képződött iró a tejszint, illetve a lerakodott 
vaj részecskéket teljesen le nem mosta.

Ez a jele, hogy a vaj ki van köpülve; 
ezután a fedelet a hordóról loveszsziik s a 
hordó fenekén találjuk az Íróban úszva a 
frissen köpült tinóm és zamatos vajat.

A vajat egy tiszta szitával az íróról le­
mentjük s a közte maradó irót engedjük a 
hordóba visszacsurogni, mig a vajat egy 
tiszta jeges vízzel telt edénybe teszszük s 
tiszta kézzel kevés ideig a vízben gyúrjuk; 
a jeges vizben a vaj még szilárdabbá vá­
lik s az iró kimosatik.

Az igy kimosott vajat a vajgyurógép 
tányérjára helyezzük s a gépet forgatva, a 
vajban levő összes irót belőle kigyúrjuk ; s 
ezen művelet alatt különben a vaj teljesen 
egyengetve is lesz.

A vajgyuró gép (3. ábra) áll egy fa­
tányérból és egy fogazott kupdad fahenger­
ből, mindkettő egy és ugyanazon hajtóművel 
lesz forgatva s az egész gép nehány csavar­
ral egy asztalra erősíthető.

A gyúrás alatt természetesen gyakran 
kell a vajat kis falapáttal forgatni, hogy ez 
által is az iró gyors eltávolítását elősegítsük.

A jól kigyúrt vajat, mely sokkal tar- 
tósabb az által, hogy a könnyen erjedésbe 
menő irórészecskéktől mentes, tetszés szerint! 
téglaalakokban formálva jó erős, előzőleg 
vizben megnedvesitett tiszta hártyapapirosba 
csomagoljuk s jégre állítjuk.

1. ábra. Alfa Colibri szeperator.

Ezen egyszerű módszer a legkitűnőbb 
minőségű édes tejszinvaj készítésére igen 
csekély tőkebefektetést igényel s bárki, ki 
egy megfelelő külön helyiséggel rendelkezik 
csekély költséggel berendezhet egy ily kisebb 
szabású mintaszerű tejfeldolgozó telepet,

2. ábra. Victoria tejköpülő.

Egy asztal, fakád, s tejesedények amúgy 
is találhatók minden gazdaságban, a felso­
rolt gépek pedig következő árakon szerez­
hetők be:

3. ábra. Vajgyuró-gép.

„Alfa Colibri“ szeparátor 
„Victoria“ 0. sz. vajköpülő 
„Asztali vajgyurógép“

Összesen o. é. írt 243.—
Oly vidéken tehát, hol a tej nyers álla­

pot1 sn semmiképpen sem értékesíthető, még 
oly tejgazdaságokban is kifizeti magát ezen 
tejíelc igozó gépek beszerzése, hot naponta 
legfeljebb 25 v e tejet fejnek, amennyiben

■ - ä ' 1
...

az igy nyert átlag 1—l1 * kg. kit űnom- 
ságu vaj még a legtávolabbi városokba is 
szétküldhető és tekintettel a vajnak kitűn j 
finomságára jól fizető vevő akad rendesen 
elegendő.

A vajkészitós melléktermékei, mint a 
lefölözött tej és iró is több értéket k-mvi­
selnek az ily kezelés után; a lefölözött tej, 
édesen és minden tisztátalanság nélkül kerül 
ki a szeparátorból, zsirmentessége folytán 
könnyen emészthető kitűnő tápszer is üdítő 
itala különösen a mezei munkásnépnek s 
gyermekek táplálására főleg ajánlható. 
Egyébként kitünően értékesíthetjük az áltat 
is, hogy felétetjük s főleg borjuk, sertések 
s baromfi hizlalásánál jobb takarmány nem 
is gondolható a lefölözött tejnél.

Nem hagyhatom különös hangsúlyozás 
nélkül azon körülményt, hogy bármily kis 
mérvű is legyen a tejgazdasággal összeköt­
tetésben levő tejfeldolgozó telep, a tejfeldol­
gozásra szánt helyiség semmiesetre sem 
szolgálhat más czélra, a legpedánsabb tiszta­
ság és rend elkerülheilen kellék.

Munka után az összes gépek mindazon 
alkatrészei, melyek tejjel érintkeztek, vala­
mint az összes edények nyomban forró sző- 
dás vízzel leforrázandók s erős kefével meg- 
surolandók, mi után hideg vízzel leöblítve, 
gondosan megszáritandók. Azonkívül elma­
radhatatlan, hogy a helyiség, valamint az 
összes edények és gépek az egész napon át 
kellő szellőzésnek legyenek kitéve és a 
padlót naponta kell felmosni, a falak pedig 
több ízben tiszfifandók. Szóval pornak, tisz- 
tátlanságnak s kellemetlen szagnak a vaj- 
készitő helyiségben előfordulni nem szabad, 
mert bármint ügyeljünk is a vaj készítésre, 
mégsem kapunk kifogástalan vaja", ha az 
holmi tisztátalan anyaggal és ki lem étién 
szaggal fertőztetődik.

A felsorolt gépek hü ábráit egyidejűleg 
mutatjuk be t. olvasóinknak, megjegyezvén, 
hogy mindezen kitünően bevált tejgazdasági 
gépek a bergedorfi tejgazdasági gépgyár magyar- 
országi kizárólagos képviselete: a Magyar 
Mezőgazdák Szövetkezeténél (Budapest, X’ , 
Alkotmány uteza 31.) szerezhetők be igen 
előnyös feltételek mellett. Vidats Elemér.

A tejgazdaság fejlődése és üzeme 
a tengerentúli államokban, 

i.
A tejgazdaság az Egyesült-Attam öcban.

1895. évi julius 1-én J. Sterling Mor­
ton, a mostani földmivelésügyi államtitkár, a 
tejgazdasági ügyek számára szakosztályt lé­
tesített, mely fennállásának rövid itCy alatt 
is már Henry E. Alvord. kitűnő vezetése 
mellett szép sikereket mutathat lel. Alvord 
mindenek előtt azon volt, hogy a szarvas- 
marhák létszámáról az országba behozott 
különböző fajták és állatok számáról, a tej-, 
vaj- és sajthozamról és kereskedelemről stb. 
megbízható adatokat nyerjen. Adatgyűjtésé­
nek eredményéi a „Statistics of the Hairy“ 
czimü jelentésében tette közzé, melyből a 
következő rövid kivonatot adjuk.

Az 1890-iki számlálásnál csak .; í.«.rmo­
kon lévő állatokat számlálták össze, minél­
fogva azokat az állatokat, melyeko* az or­
szág nyugati részének nagy kitérje dvsü lege­
lőin tartanak, és melyeknek szarná 0,285.200 
darabra becsülik, nem számlálták meg. lóé 
ezt a számot egy a tejgazdaságról felvert 
statisztikában bízvást figyelmen kívül is le­
het hagyni, mert nehány tejelő faj i egyed 
kivételével, melyeket a gulyabirtokosok hazi- 
tejszükségletük fedezésére használnak, a u. Vei 
állat a hízó fajtákhoz tartozik, tehát ii; mr- 
sem jöhetne tekintetbe. Másképp ád azonban 
a dolog azokkal a tehenekkel, n-viv * 
városok közvetlen közelében tara ; : -
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18 '0-íki számlálásnál a legkisebb farmot 8 
acr- -ban vették fel, a mi valamivel több 1 
i' k tárná! (1 hektár = 2*47 acre). De fal­
vakban. kisvárosokban és a nagyobb váro­
sok kiiivarosaiban gyakran 10, 20, sőt 30 

‘ >ból álló gulyákat is lehet találni, 
ú . ■* a teheneket, melyek száma fél-

mi;; =ra tehető, nem vették tekintetbe a 
szamjáiasnál. Mindezeknél fogva világos, 
Juogv ehenek átlagos hozama az összes 
Lgyesűit-Államokban a valódinál alaeso- 
: va mák van felvéve. Alvord mindenek- 
t őt: az 1890-ben nyert számokban akart 
n v-g-■'"•telő módosításokat tenni, mert ez idő 
Ivi vz állatiétszám és a vajprodukezió einel- 
; -e a sajtgyártás és a külföldi sajt-keres­
kedelem ellenben csökkent. De ezt a szán­
dékai ismét feladta, mert nem volt képes, 
valamennyi államból megbízható jelentése­
ke' k i;r.a Ennélfogva csak néhány rendel- 

állott megbízható számok közlésére 
szorítkozott.

' '5- év végén a tehenek száma 
:uvk i 0^0,000 volt. E tehenek tejét követ­
kezők V] en használták fel:

11.0-90.000 tehén tejét vajjá, 1.000.000 
•í en Tejéi sajttá dolgozták fel, 5.000.000 

' ’jet pedig gyorsan fogyasztották el.
Nugvban való eladási árak szerint ez 

a következő összegeket eredményezné:
í,i ')■ v€0 tv: n á 125 font vaj á 20 c. = 275,000.000 d.
; ' , :< 0': á 280 sajt á 8 c. = 22,4'10,0t0 d.
' t'. d.! V á 350 gallon tej á 9 c. == 157,500,000 d.

összesen 454,9(r0,000 d.
íía ehhez az összeghez még hozzáadjuk 

1 savó, a . fölözött tej és a borjak értékét, 
akkor tekintettel a felvett olcsó árra az ösz- 
szts eredményt 500.000,000 dollára tehetjük.

Ha meggondoljuk, hogy egy jól tejelő 
u :eu 2o( N tér tejet ad éven át (350 gallon ä 4 
li' -r — 14.1 x) liter) és 200—225 font vajat, 
vgy t fent közölt hozamuk után Ítélve, igen 
nagy lehet a középszerű tehenek száma az 
Hryesüit Államokban. Ez mindenesetre a 
ct íi államok hiányos tehéntartásának rová- 

ai-v, irv ív. A District of Columbia-ban a 
m- :*- adatok szerint 2132 liter a tehenek 
n Ingos -Vi tejhozama. Massaehusetts-ben 
J?-(l liter. Newyorkban 1844, Ohióbon 1805, 
jvnesasban 1087, Georgiában 726 és Fluri- 
■ában 178 liter.

Az egyes fajtákat illetőleg az előző 
évekkel nem lehet összehasonlításokat tenni, 
mr-r; 1890-ben vették először tekintetbe á 
fajtákat. Az 1890-iki számlálás szerint 100 
tehénre jut: 0.99% importált fajta, 16.08% 
keresztezés és 82*93% úgynevezett tájfajta.

A legtöbb importált állat az északi, a 
itg: evesobb a déli államokra esik. Daczára 
annak. 1. v; 1880—1890-ig a tehenek száma 
n.igyon emelkedett, t. i. 4.223,884 darabbal, 
azon. szaporodása mégsem tartott lépést a 
népesség szaporodásával. A tchénlétszám 
emelkedése csak 5,02% volt, mig a népes- 
sép_ 19.95", -al szaporodott. Vermontban 1000 
lakosra 699 tehén, ugyanazon tartomány 
r rank un coutnyjában 1077 tehén jut, Jowá- 
ban 32 eountyban 1000 tehén jut 1000 la­
kosra, ugyanott Delaware eountyban 1630 
'éhén. ellenben Kentucky ban csak 196, Ten­
nessee boa 195, Louisianában 149 tehén. Az 
északi óHomokban 400—800 liter tej jut át­
lagban^ v-ogy emberre, a déli államokban 
vsak ív liter.

rajgyártás.
A legszembetűnőbb az, hogy daczára 

annak, hogy a vajkivitel csökkent és a tej­
gazdaságokban előállított vaj emelkedett, a 
iarmoivon > szitett vajmennyiség mégis foly- 
i >n növekedett és nem csak lépést tartott népes- 
-vg szaporodásával, de azt felül is múlta. 1850-

,345,306 font vajat produkáltak vagvis 
ivae egy emeberre 13.51 fontot; 1860-ban 

4.>9.' Sj,3<2 fontot, átlag 14.62 fontot fejen- 
é . 1870-ben 514.092,683 fontot. 1870-ig
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a tejgazdaságokban készült vajmennyiség­
ről nincsenek adatok. 1880-ban a farmokon 
a vajprodukezió 15.50 font volt fejenkint, 
tejgazdaságokban 0.58 font, összesen tehát 
16,08 font. 1890-ben a farm vaj 16,33, a tej­
gazdasági vaj 2.91, összesen 19.24 font volt 
fejenkint. Tejgazdaságokat főleg azokban az 
államokban létesítettek, melyekben a tej­
gazdaság terén egyáíalán előhaíadás konsta­
tálható. Fejenkint Vermontban átlag 80 
font vajat készítenek, Jowában 60 fontot. 
S. Dakotában 40 fontot, Kansasban 30 fon­
tot, néhány államban ellenben csak 8—5 
fontot.

Sajtgyártás.
Míg vajat majdnem hatszor annyit ké­

szítenek a farmokon, mint a tejgazdasá­
gokban. addig az utóbbiakban 10-szor annyi 
sajtot gyártanak, mint a farmokon. Erről a 
következő számok tanúskodnak.

Farmokon előállítottak:
1850-ben 105.535,893 font sajtot.
1860-ban 103.663,927 „
1870-ben 53.492,153 ..
1880-ban 27.272,489 „
1890-ben 18.726,818 „
Tejgazdaságokban ellenben készítettek:
1870-ben 109435,229 font sajtot.
1880-ban 215.885,361 „
1890-ben 238.013,565 „
A sajtgyártásban az északi államok 

nagyon felülmúlják a délieket. Mig egyedül 
csak Wisconsin államában 1890-ben 52.480,815 
font sajtot gyártottak, addig a következő öt 
déli államban: South Carolina, Florida, 
Alabama,_ Mississipi és Luisiana együttvéve 
csak 19175 font sajtot gyártottak. Az első 
sajtgyárakat a következő államokban léte­
sítették: New-Ó orkban 1861-ben, lllinoisban 
1862-ben és Jowaban 1866-ban.

Az importált fajtákat illetőleg ezek száma 
és értéke 1895-ben a következő volt:
Ayrshire fajta 9375 drb dbja átlag 252 ft. 
Svájezi barna fajta 1200 „ , „ 378 „
Devon „ 14500 „ , „ 209 „
Lukén féldi „ 720 „ „ „ 504 „
Hollandi „ 70000 „ „ 252 _
Guernsey „ 8500 „ „ „ 415 ”
Jersey „ 100000 „ „ „ 252 „
Red Polled „ 3000 , „ „ 201 „

Abszolút helyességre valamennyi fent- 
közölt szám egyáltalán igényt nem tarthat, 
de mégis némileg megbízható képet nyújta­
nak a tejgazdaság fejlődéséről az Egyesült 
Államokban. De óvakodnunk kell attól, hogy 
átlagszámokat keressünk az összes Egyesült- 
Államokra nézve, mert a déli államokban, 
a hol gyapot, ezukornád, narancs és czitrom 
terem, már a klímánál fogva is a tejgazda­
ság soha nagyobb jelentőségre nem fog 
vergődni, tehát „oly számok, melyek az ösz- 
szes Egyesült Államok átlagos tejhozamát 
tüntetik fel, az ottani tejgazdaság fejlődésé­
ről és mostani állásáról téves fogalmak kép­
zésére szolgáltatnának alkalmat.

KÜLÖNFÉLÉK.
A földmivelésügyi miniszter a sárvári 

m. kir. tejgazdasági szakiskola segédtanárát 
Nagy Vinezét, országos tejgazdasági fel­
ügyelővé nevezte ki. Nagy, ki egyébként 
már két éve az országos tejgazdasági fel­
ügyelőség teendőinek ellátása czéljából szol­
gálattételre a központba rendeltetett be, ed­
digi buzgó munkásságának jutalmát veendi 
kineveztetésével.

Ezredéves tejtermékek kiállítása. A
szeptember hó 3—10-ig tartandó ezredéves 
tejtermékkiállitásra eddig oly nagy szám­
ban érkeztek bejelentések, hogy az időleges

kiállítások sorozatának ezen száma már most 
sikeresnek jelezhető.

A tej zsírtartalmának fokozása ezukor- 
répafejek és levelek etetése által. A „Deutsche 
Landwirtschaftliche Presse" 20-ik számában 
Sebeibe Doeklitz arra figyelmeztet, hogy 
vannak takarmánynemek, melyek a tej zsír- 
tartalmát rendkívüli módon befolyásolják és 
fokozzák és hogy alig lehet megmagyarázni, 
hogy min alapszik ez a hatás. Mindenek­
előtt — mondja nevezett — a ezukorrépa- 
fejeknek és leveleknek van meg ez a tulaj­
donságuk. Közli egy szövetkezet tejének át­
lagos zsírtartalmát, melylyel az az év egyes 
hónapjaiban birt, miből látható, hogy a be­
szolgáltatott tej éppen azokban a hónapok­
ban érte el a legnagyobb átlagos zsírtartal­
mat, melyekben czukorrépalevelekkel takar- 
mányoztak. Így például 1895. évi októberben 
318,244 kg. tejet 3*03% zsírtartalommal, 
1895. évi novemberben 318,215 kg. tejet 
3'53% zsírtartalommal szállítottak. Novem­
berben a szövetkezet minden tagja ezukor- 
répaleveleket takarmányozott, azért érte el 
a tej átlagos zsírtartalma ebben a hónapban 
a legmagasabb fokot az egész évben. A 
szerző kiemeli, hogy a zsírtartalom mennyi­
ségének fokozása nem történt a tejmennyi­
ség rovására, hanem hogy az utóbbi válto­
zatlan maradt, a mit számadatokkal bizonyít. 
A ezukorrépatakarmányozás mellett előállí­
tott vaj, ha csak a tisztaságra kellő gondot 
fordítanak az üzemben, jó izii, csak kissé 
keményebb, mint a rendes viszonyok közt 
nyert vaj. A tej zsirtalmának hasonló foko­
zását a szerző jó lóberelegelő után nyert 
tejnél is tapasztalta. A zsírtartalom 3*2%-ról 
ily lóherelegelő használata után júliusban 
gyorsan 4*l%-ra emelkedett fel. Itt is csak 
az első 2—3 nap alatt csökkent a szállított 
tyj mennyisége a takarmányváltozás követ­
keztében, de azután gyorsan emelkedett és 
még télül is múlta az előbb nyert tejmeny- 
nyiséget, úgy hogy ezen takarmányozásnál 
nemcsak mintegy 0'5—0'6%-al zsirdusabb, 
hanem több tejet is nyertek.

A vaj uj csomagolási módja. Hogy a 
vajat lehetőleg soká jó állapotban eltart­
hassák, Ausztráliában újabban a következő 
csomagolási módot használják: A vajat 
üveglapokba csomagolják, melyeket papír­
szalagokkal kötnek be és ezeket az üveg- 
szekrénykéket vastag gipszréteggel bevon­
ják. Az igy nyert gömbalaku tömeget még 
egy külön o ezélra készitetl papírba gön- 
gyölgetik. Ezen légmentes és a világosság­
tól elzáró csomagolás mellett a vajat a nél­
kül hogy kárt venne, messze el lehet 
szállítani. Próbaszállitások Ausztriából An­
gliába kedvező eredményt adtak.

Mérgezés oleanderlevelekkel. A „Wo­
chenschrift für Thierheilkunde“ szerint Bolz 
kerületi állatorvos egy gazdaságnak 9 szarvas- 
marhájánál oleanderlevelekkel előidézett mér­
gezést észlelt. Az állatok szomorúan, meggör- 
nyedt háttal állottak, testi melegük 40u, üterük 
sebessége perezenkint 120—130, szívverésük 
pedig hangos volt. A test felülete hideg volt. 
Azonkívül vonaglásokat és véres hasmenést, 
valamint a test hátsó részében nagy gyenge- 
séget lehetett észlelni. A betegségi tünetek 
8 óra bosszant tartottak és azután eltűntek, 
noha a gyógykezelés csak nyálkás szerek 
adagolására szorítkozott. A mérgezést oly 
füvek takarmányozása okozta, melybe vélet­
lenül oleanderlevelek keveredtek bele.

A fővárosi vegyészeti és tápszervizs­
gáló intézet Balló Mátyás tanár s intézeti 
vezető szerkesztésében a napokban adta ki 
1895-iki évkönyvét. Az évkönyv rendkívül 
sok érdekes adatot tartalmaz a főváros pia­
czárói beszedett tej- és tejtermékeknek vizs­
gálatáról. Lapunk legközelebbi számában az 
évkönyv ezen részével bővebben szándéko- 
zunk foglalkozni.___________

Az oraz. magyar gazd. egyesület tulajdona.
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