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alulírottat a stargardi gyár eljárásának tanul­
mányozásával, mely rendeletnek a múlt hó 
elején elég is tétetett.

A stargardi szövetkezeti tejcsarnok ere­
detileg vajgyártásra rendeztetett be és pedig 
mintaszerüleg s csakis a múlt évben szerez­
ték be az ezen konzerváláshoz szükséges fa­
gyasztó gépeket s csakis ezeknek működése 
óta foglalkozik Berlinbe való tejszállitással is.

A fagyasztó gépet Wassés Littmann gép­
gyára készítette a Saale mellett fekvő Halléban, 
ti.000 márkáért.

Ez nem más, mint egy egyszerű jégké- 
szitő gép. A fagyasztás úgy történik, hogy egy 
24 lóerejü gőzgép segélyével folyékony szénsav 
légnemüvé tétetik, oly csövekben, melyek egy 
vaskádban vannak kígyózva elhelyezve; a kád­
ban a csöveket viz veszi körül melyből a fo­
lyékony szénsavnak légnemüvététele által elő­
álló hősülyedés oly mérvű hőelvonást esz­
közöl, hogy a viz —12 C°-ra lehűl s nyom­
ban meg is fagyna, ha a vízbe 10°b eloreaiciu- 
mot nem tennének, s egy készülék állal folyton 
nem kavartatnék a folyadék. Ezen —12 Cu-u 
vízfürdőbe négyszöges hasáb alakú bádog edé­
nyeket eresztenek he, melyek nyitott felső vé­
gükön keresztül tejjel megtöltetnek. A tej az 
edényben nyoíez óra leforgása alatt fagy tel­
jesen" át. Hogy sok szénsav ne legyen szük­
séges az eljáráshoz, a már elhasznált légnemű 
szénsav a gőzgép segélyével ismét esepfolyóssá 
comprimáltatik, s igy egy 4—5 frtba kerülő 
palack szénsav 8—10 hétig is elegendő.

A jéggép 8—8 óránkínt 480 liter, tehát 
24 órai folytonos munka mellett 1440 liter 
tejet képes teljesen megfagyasztani, mely meny- 
nyiség 10,000—12.000 liter tej konzerválásá­
hoz elegendő, amennyiben a konzerválás ösz- 
szesen csak abból áll, hogy fából készült 
szállítóedénybe a jól lehűtött friss tej közzé 
— az időjáráshoz és szállítási távolsághoz 
mérten — 10—12°/o tejjég adatik, lehetőleg 
egy darabban, s a színig töltött edény egy 
kitűnő zárókészülékkel jól elzáratik.

A tejesedényben levő jégdarab mig egy­
részt a különben " is jól lehűtött tejet késői 
elolvadása után is jó sokáig hidegen tartja, s 
így azt a megsavanyodástól megvédi, addig 
másrészt a tejben úszkálván, a szállítás alkal­
mával előálló rázkódását a tejnek részben 
ellensúlyozza, s abban mozogván a zsirszem- 
csék kiválását megakadályozza.

A tejjégdarabnak ezen utóbbi szereplése 
nem kevésbé fontos, mint az első, mert tudjuk 
azt, hogy éppen a zsirszemcséknek a szállítás

pótban, jő piaczókon, jó áron való értékesithe- 
tésében, melyeknél eddig erre a nagy távolsá­
gok miatt gondolni sem lehetett.

Berlinben azon kereskedők, kiknek a 
stargardi gyár ilyen tejet szállít, alegmelegebb 
hangon, csaknem extazissal emlékeztek meg e 
találmányról s azt állítják, hogy az minden 
eddigi konzerválás! módot messze fölülmúl. 
Állításuk szerint elsősorban a közeli gazdasá­
gokból érkezett tejen igyekeznek túladni s csak 
utolsó sorban veszik elő a stargardit, mert 
annak tartóssága felöl biztosak.

A hallott dicséretek jogosultságáról meg­
győződést szerzendö én is hozattam egy 20 
literes hordócskában tejet Stargardból a föld- 
mivelésügyi minisztérium részére. A tejet 
Stargard mellett április hó 5-én reggel fejték 
és aznap konzerválván 10-éig feküdt a gyár 
hűtött helyiségében; 10-én este 9órakor adták 
vasútra s Bresslaun keresztül 1030kilométernyi 
utat téve meg, április 14-én érkezett Buda­
pestre. Ugyanaz nap d. u. 2 órakor bontottuk 
fel a hordócskát s bár annak tartalma akkor 
már 91. s napos volt, mindnyájunk csodálatára 
mégis teljesen ép és édes állapotban érkezett 
meg, nem mutatván a legcsekélyebb fizikai vagy 
vegvi elváltozást s hömérsékeisesak-j-6C° volt.

Megakarván tudni, mily állapotban jutna 
az igy szállított tej a nagyközönség kezébe, 
csak másnap, vagyis 10Ví napos korában ad­
tuk ki vizsgálat végett az országos kémiai in­
tézetnek. Ennek vizsgálata azt igazolta, hogy 
tejünk, (melyből 50 köbem. V-t normál kálilug- 
gal megtitráltatott) csak 3'8 savfoku volt, a 
forralásnál össze nem ment s igy teljesen
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A falusi tej szövetkezetek üzlet­
helyiségei.

Hazánk tejgazdasága az utóbbi két év 
alatt rendkívül nagy fejlődést mutatott, s öröm­
mel kell üdvözölnünk azon örvendetes tényt,
hogy az újonnan alapított falusi tejszövetkezetek
száma napról-napra mindinkább szaporodik.
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A régibb tejgazdaságok berendezésénél 
újabban különösen érezhetővé vált, azon 
helytelenség, hogy a tejgazdaság üzemének 
helyiségére igen kevés avagy semmi gondot 
sem fordítottak, bár elismert dolog az, hogy a 
helyiségek czélszerii beosztása, s azoknak arra 
való alkalmassága a legnagyobb fontosságú.

Eddigelé a tejgazdaságok létesítésére 
majdnem kizárólag, csak régi épületeket alakí­
tottak át s e mellett eléggé meggyőződhettek

a hütöhelyíségbe vezet, mely a földfeleiti 
jégverembe van építve. E hütőhelyiség egy fa­
szekrény. mely egészen jéggel van körülvéve, s 
hol a vajat az elszállítás előtt néhány órával 
előbb a lehetőségig lehűtjük.

A földfeletti jégverem magában nem uj 
dolog: régi. jól bevált jégház ez. Falai kettő­
sek s a teljes izolálás okából légkamrákat 
képeznek. E légkamrák, ha a fal már jói ki­
száradt. szecskával, turfával. kőszén égési tér-
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1. ábra. A fatusi tejszövetkezetek üzletheiviségelnek hosszmetszete.

arról, hogy azon feltételeknek, melyeket ily 
helyiségektől követelünk, csak részben felelnek 
meg. Az átalakítási s az épület megvételt 
költségek ezenfelül olyan nagyok, hogy 
ugyan-e pénzen leggyakrabban uj és a ezéí- 
nak megfelelő épületet emelhető: ez okból mi 
is utóbbi eljárást ajánlhatjuk.

A mellékeit két ábra mindenekelőtt azt 
mutatja, miképp épüljön a vaj termelésre alapí­
tott kisebb szövetkezet épülete s mi módon 
legyenek a helyiségek felosztva. Ez ilyen 
gazdaság napi 800—1000 liter tej feldolgozá­
sára alkalmas, s emellett tekintetbe van véve. 
hogy esetleg egy petroleum-motor vagy más 
erőmühajtásu gép is felállítható 1 égvén.

Az épületbe lépve, a tejátvétel helyisé­
gébe jutunk. Itt veszik át a szállított tejet. 
Ugyané helyiségben történik a tej lefölözés. Ezen 
tízéira a jobb oldali fal mellett a lefölözőgép 
szolgál. E gépen örömmel kell üdvözölnünk 
egy ' czélszerii újítást. A lefölözőgép ugyanis 
egy Önműködő tejelőmelegitövel van ellátva. 
Az előmelegitőt egy hatósági engedély nélkül 
fölállítható gőzfejlesztő táplálja s ez eljárással 
a tej bödönökben való melegítés fárasztó s 
időt rabló kényszerűsége elesik, mely régi el­
járás mellett még az előmelegítés égvénietesen 
sem történhetett. Ezenfelül, ami a födolog, 
sokkal kevesebb tüzelőszer szükséges, mint az­
előtt, s egész nap van meleg viz s gőz a ren­
delkezésünkre. csekély pár krajezárért.

Ezenkívül ugyané helyiségben egv gőzzel 
fütendő túró- vagy sajtkazán s egy túró- vagy 
sajtprés van elhelyezve. E helyiségből a vaj- 
készitö helyiségbe jutunk. Balról a sarokban 
áll a vajköpütőgép, mindjárt mellette a vaj - 
gyurógép és e mellett a vaj asztal, tehát egész­
ben czélszerii elrendezés. Jobbra a sarokban 
van a tejhütő. A hűtő mellé terveztünk egy 
szivárványos kutat is. egyrészt kényelmi szem­
pontból másrészt pedig azért, hogy olv ese­
tekben. midőn az enyhe tél folytán kellő meny- 
nyiségü jéggel nem rendelkezünk, az elszállí­
tásra váró vajkészletet ezen kút belső falára 
erősített polczokorv Misen tarthassuk.

Végre ugyané helyiségben egy czement 
hutőtartány van építve, ahol az este beszáll!- , 
tott s másnap feldolgozandó tejet tartjuk édesen. 1

A vaj készítő helyiségből egy kettős ajtó j

mékével, vagy más rossz hővezetővel töltetnek 
he. A padozat betonból van s a vajkészitő 
helyiség felé lejtős, úgy, hogy az olvadt viz 
oda folyjék s így állandó nedves padozattal 
látja el azt. A betonon egy farostély van el­
helyezve s erre jön a jég. A fedél kettős fü­
ledéi s azt a jobb izolálás okából szintén e°'v

Mennyi pénzértéket veszítünk el 
oly czentrifuga alkalmazásánál, 
mely a tej lefölözését nem végzi 

a lehető tökéletességgel ?
A tejlefölözőgép nagy jelentőségét úgy a 

nagyobb, mint a kisebb gazdaság — gyakran 
gondlerhes üzemében — most már általánosan 
belátják és elismerik. Ma már egy a vélemény 
az iránt, hogy a czentriíugára kiadott pénz 
igen hasznos befektetés és jövedelmi szem­
pontból igen érdemes a régi tejlefölöző rend­
szerekkel szakítani.

Csakhogy nagyon sokféle lejezentrifuga — 
vagy más szóval — szeparátor van mostaná­
ban. Az a kérdés tehát, hogy e sok gép közül 
melyik a legjobb, vagy más szóval: milyen 
szeparátort vásároljunk, hogy pénzünknek leg­
nagyobb hasznát láthassuk"?

E kérdés megoldásánál sok fontos ténye­
zőt kell tekintetbe venni. Nem elég az, hogy a 
gép erős és tartós legyen, hanem kell, hogy 
nagy munkaképességgel is bírjon, azaz. hogy 
óránkint mennél több liter tejet legyen képes 
lefölözni és egyúttal könnyen is működjék. De 
még ez sem elég: hátra van még a legfonto­
sabb tényező, mely ha nem is egyedüli, de 
föalapját képezi a különböző rendszerű gépek 
összehasonlító megbírálásának. E tényező alatt 
nem a bevásárlási árat értjük, mert ennek, 
mint azt nemsokára tisztán látni fogjuk, ennél 
az összehasonlításnál nem szabad döntő sze­
repet játszani.

Nagy. mondhatni számtani hiba az. ha 
azt hiszsziik. hogy egy olcsó gép bevásárlásá­
val érdekünket kellőkép megóvtuk; az alant 
feltüntetett számok, melyek tudományos pon­
tossággal és biztossággal végrehajtott kísérletek 
szabatos eredményei, ezt világosan és pontosan 
be fogják bizonyítani.

Valamely szeparátor gyakorlati értékének 
meghintlására első sorban az szolgál alapul, 
hogy mennyire l épes az a zsírt a tejből a lehető
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rossz hővezető anyaggal (köszéntermék stb.) 
fedjük. Ily jégpinezékben a jég. tapasztalataink 
szerint sokkal tovább eltart, mint az eddigi 
jéggödrökben, minthogy a föld melege a jéggel 
sokkal kevésbé közöltetik. A mi az egész 'be­
rendezését s elhelyezését illeti, az a gondol­
ható tegezéiszerübb s azt egész teljességében 
ajánlhatjuk. Ezen tervet az országos tejgazdasági 
felügyelőség készíttette, a falusi szövetkezetek 
részére tájékoztatóul. Az alsok-sarkadi (Somogy- 
megye), valamint a gyorói (Sopronmegve) tej- 
szovetkezetek már ezen terv alapján építették 
fel uj üzlethelyiségeiket.

ley tökéletesebben kiválasztani vagy más szavak­
kal: a szeparátor precziz lefölöző képessége. 
Ennek az ^ állításnak helyességét is mindjárt 
számokkal fogjuk bebizonyítani.

Az általános tapasztalat azt mutatja. 
hog\ a tejszín általában 12%-át képezi a tei- 
nek, azaz hogy 100 kg. tejből 12 kg. tejszint 
es 88 kg. soványtejet kapunk. Továbbá gvakor- 
latilag be van bizonyítva, hogy a vaj' átlag 
> - o vajzsirt tartalmaz. Ezen átlagos adatok 
alapján állítottuk össze az itt következő I-sö 
ablázatot. E táblázat oszlopai azt a vajveszte­

séget tüntetik lel, mely különböző napi tej-



lYFOLYAM,

bitünk el 
[ázásánál, 
‘ni végzi 

fcgel V ‘

^ségét úgy a 
— gyakran 
Iv általánosan 
F a vélemény 
jiadott pénz 
Beírni szem- 
pfölözó rend-

ízen trifuga — 
fen mostaná- 
bk gép közül 
fea!: milyen 
Künknek leg-

lontos lényé­
ig az. hogy a 

kell, hogy 
azaz. hogy 

egyen képes 
hüködjék. De 
I a legtönto- 
bgyedüli, de 
[szerű gépek 
[tényező alatt 
[inert ennek, 
lógjuk, ennél 
] aöntő sze-

[ hiba az. ha 
bevásárlásá- 

1; az alant

Inányos pon- 
ott kísérletek 
és pontosan

lati értékének 
Eolgál alapul, 
1 te thai a lehető

3. SZÁM. 4-ik évfolyam. tejgazdaság, 1897. május hó 5. 1 1

más szavak- 
Xlözo képessége. 
|ét is mindjárt

1 azt mutatja, 
j képezi a tej- 
12 kg. tejszínt 
H’ábbá gyakor- 

fey a vaj átlag 
fetlagos adatok 
Következő I-ső 
It a vaj veszte- 
bözö napi tej­

mennyiség után a tökéletlen lefölözés következ­
tében a sovány tej ben különböző százalékokban 
visszamaradó vajzsir folytán egy éven át előáll.

I-sö táblázat.
Ha a soványti'j zsirtartaimában a

Naponkint!
tejmennyiség 0-1» (1 0-2» u

kiiíonbsé
0-3°<> V# V ö"5° o

kg.-okban 1 év alatt a veszteség kész vajban

100 38-2 76-4
kg.-okban

114-6 152-8 191-0
200 76-4 152-8 2292 305-6 382-0
300 114-0 229-2 343-8 458-4 573-0
400 152-8 305-0 458-4 611-2 7(14*0
500 19V0 382-0 573-0 764-0 955-0
<>00 229-2 458-4 687-6 916-8 1146-0
700 207-4 534-8 802-2 1069-6 1337-0
800 305-0 611-2 916-8 1222-4 1528-0
000 343-8 687-6 1031-4 1375-2 1719-0

1000 382 0 764-0 1146-0 1528-0 1910-0

Ha a vaj értékét kilogrammonkint 1 frtra 
ieszszük, akkor a tökéletlen lefölözés által egy 
éven át annyi forintot veszítünk, a hány kilo­
gramm vajat a fenti táblázat egyes esetekben 
feltüntet.

Ha pedig a vaj kilogrammját évi átlag­
ban 1 frt 17 krjával számítjuk (mely az 1896. 
évi angolországi jegyzéseknek megfelel), akkor 
a veszteség pénzben feltüntetve a következő:

Naponkint i

Tl-ik táblázat.
Ha a soványtej tartalmában a 

különbség
ijmennviség
kg.-okban

0-1" v 0'2" o
1 év alatt

0-3« o 0'4° o 0-5» v 
a veszteség irtokban

számítva a következő
500 44-69 89-39 134-08 178-78 228 47
200 89-39 178-78 268-16 357-55 446-94
300 134-08 268'16 402-25 536-33 670-41
400 178-78 351 *55 Ó36-33 715-10 893-88
500 223-47 446-94 670-41 893-88 1117-35
600 268-16 536-33 804-49 1072-66 1340-82
700 312-86 625-72 938-57 1251*43 1504-29
8Ö0 357-55 715-10

Io 1430-20 1787-76
900 402-25 804-49 1206-74 1608-98 2011-28

1000 446í>4 893-88 1340 82 1787-76 2234-70

dik, 1000 kgrnál 446 frt 94 krig. A verseny 
és válság okozta jelenlegi súlyos időben a 
gazdának a pénzbeli veszteségek lehetőségét 
nagyon is számba kell venni és erélyesen oda 
keli törekednie, hogy azokat elkerülje.

Az itt felsorolt számbeli adatok vélemé­
nyünk szerint világosan és félre nem ismer­
hető módón bizonyítják, hogy mily fontos a 
modern gazdára egy preczize működő szeperátor 
megválasztása. Még ha ennek ára drágább is 
volna, akkor is e kiadást idővel a nagyobb 
vajhozam sokszor kiegyenlíti és a gép ára a 
legtöbb esetben már az első évben megtérül.

Legújabb vajköpiilőgépek.
A szeparátorok geniális feltalálója De 

Laval, nemcsak e találmányának nagymérvű 
tökéletesbitésén fáradozik, hanem kiterjeszke­
dik alkotó tevékenysége mindazon többé-ke- 
vésbé még javításra szoruló tejgazdasági gé-

E táblázatok mindenkit képesítenek arra. 
hogy könnyű módon biztos ítéletet alkothasson 
magának valamely szeparátor gyakorlati értéke 
felett összehasonlítva azt más rendszerű szepa­
rátorral. Csak a szeparátorok lefölöző képességét 
kell ismernie. Ez utóbbit pedig a soványtejben 
visszamaradt vajzsir mennyisége (az egész zsír- 
tartalom százaléka szerint) fejezi ki.

Egv példa ezt világosabban meg fogja 
magyarázni: Azok között a . sokféle szepará­
torok között, melyeket most áruba bocsátanak, 
van több olyan, melynél bebizonyult, hogy 

•0-45°/o zsírt is visszahagy a sovány tejben. 
Ha ezeket például az Alfa-Laval-szeparátorok- 
kal hasonlítjuk össze, melyek a tejet 0‘10— 
0'15° o-ig lefölözik, akkor ez utóbbiak javára a 
külömbség legalább is 0'3°, o : vagyis : ha napi 
100 kg. tejmennyiséget veszünk fel (a mi kö­
rülbelül ugyanannyi mint 100 liter), akkor az 
első helyen említett szeparátorok használatánál 
egy év alatt a II. táblázat szerint 134 frt 8 
krnyi veszteséget szenvedünk tehát jóval többet, 
mint a mibe a legkisebb Alfa-szeparátor, méh 
naponkint 100 kg. tej lefölözésére elegendő, 
kerül. Nagyobb napi tejmennyiségnél e veszte­
ség természetesen emelkedő arányban nagyob­
bodik.

Világos tehát s elvitathatlan, hogy, meg­
maradva a fenti példánál, egy kevésbé jó lefö­
löző gép használaton kívül helyezésével és 
egy jobbal való pótlásával az év VCgén nem­
csak'ez utóbbi gép árát kapjuk vissza, hanem 
ezenfelül tiszta nyereségképpen még egy csomó 
pénzhez is jutunk, mig a rosszabb gép meg­
tartása csakis tiszta veszteséget eredményezett 
volna.

Vegyünk egy más példát:
Ha valamely szeperátor a soványtejben 

022%, egy második pedig csak 0"12°;o zsírt hagy 
vissza. 20Ő kgr. tejnél naponta ezen 0"10° o-nyi 
különbség a két gép lefölöző képessége között, 
arra nézve, ki a rosszabbat bírja, 89 frt 39 
kmyi évi veszteséget jelent; 700 kg. tejnél
naponta e veszteség 312 frt 86 krig emelke-

3. ábra. _Alfa“-köpülö külalakja.

4. ábra. „Alfa*-köpülő átmetszete.

pék átalakítására is. melyek a tejgazdasági 
ipartelepek munkagépei között nem csekély fon­
tosságú szerepet betölteni hivatva vannak.

El kell ismernünk, hogy e szeparátorok 
utóbbi években a folytonos javítások által el­
érték a tökély legmagasabb fokát, mig ellenben 
a vajköpülökön kevés vagy semmi tökéletesbi- 
tést nem észleltünk, daczára annak, hogy a jó 
szeparátor mellett egy jó vaj köp ülőtől is függ 
a dusabb eredmény. Újabban találkoztunk ugyan 
számos módosított szerkezetű vajköpülökkel, 
de mindezeknél úgyszólván semmi haladás 
sem volt észlelhető," pedig a tejgazdasági ipar­
telep fejlődéséhez leginkább hozzájárult volna 
azon óhaj megvalósulása, hogy a köpülési 
rendszer az eddigénél tökéletesebb színvonalra 
emelkedjék.

De Laval legújabb találmánya: az „Alfa* 
kézi vajköpiilö, melynek szerkezete az eddigiek­
től teljesen eltérő. Számos alapos és beható 
kísérletezések ezen uj köpüiővel feljogo­
sítanak azon feltevésre, hogy általa a vaj- 
köpülés körül eddig tapasztalt hiányok és

nehézségek teljes kiküszöbölését elérkezettnek 
tekintsük.

Az „Alfa“ kézi vajköpülök eddigi hasz­
nálatánál következő igen fontos előnyök ész­
leléséről kell számot adnunk, melyek eddig 
semmiféle más köpülönél sem mutatkoztak ily 
tökéletes alakban:

1. Ezen „Alfa“ vajköpiilö határozottan 
jobban dolgozza át a tejszínt, mint az eddigiek, 
mi által a kiköpülés tökéletesebb, tehát a le­
hető legtöbb vajat szolgáltatja.

2. Minden a köpüiés alatt képződő gázok 
akadálytalanul eltávolithatók anélkül, hogy a 
munkával e czélból szünetelni kellene; ezáltal 
e vaj zamat és tartósságban igen sokat nyer.

3. A vaj képződés munkaközben elejétől 
végig — a gép megállítása nélkül —állandóan 
megfigyelhető.

4. A tulköpülés veszélye teljesen el van 
hárítva.

5. A vaj könnyen és kényelmesen kimos­
ható anélkül, hogy egy más edénybe kellene 
átönteni.

6. Sűrű tejszín igen gyorsan és könnyen 
köpülhetö.

7. Rendkívül kevés munkaerő igényeltetik.
8. Minthogy a hajtómű a hordó alatt van 

elhelyezve, igen természetes, hogy a gépezet­
ből olaj s más tisztátalanság semmi körülmé­
nyek között sem kerülhet a vajba.

9. A gép szerkezete egyszerű, könnyen 
hozzáférhető és tisztítható, működés közben 
akadály elő nem fordulhat.

Az itt bemutatott ábrákból látható, hogy 
az „Alfa“ kézi-vajköpülő három (Őalkatrészből 
áll. u. m. az állvány, hordó- és kavaró­
készülékből.

Az állvány (J) öntöttvasból készül, melyre 
egy függőlegesen álló B tengely van szerelve, 
mely körül (A) bordó forog. Az állvány alján 
egv vízszintes {K) tengely van beágyazva, 
melynek külső végére forgantvu van erősítve.
E vízszintes tengely belső végére {H) fogas 
kupkerék van szerelve, mely ezen tengely 
forgását a hordóval közli.

A hordó (.4) legjobb keményfából, köze­
pén ((') tokkal van ellátva, mely (B) tengely 
védőburkolatául szolgál. A hordó felső végén 
keskeny karimával van ellátva, különben tel­
jesen nyitott; egy szabadon lévő (L) bádogfedő 
akadályozza meg a tejszinrészecskék kifecsken- 
dezését, a vajképződés előtt. A bádogledöben 
lévő nyílás a vaj képződés alatt fejlődő gázok 
eltávolítására szolgál. A hordó fenekére lebo- 
csátó szelep van alkalmazva, mely egy rend­
kívül egyszerű készülék segélyével könnyen 
nyitható és elzárható, s ez szolgál az iró le- 
csapolására. A hordőfenéken egy a (C) tokra 
erősített gyűrű két fakart (J1) tart. melyek 
végei a hordó falait érik s a hordó forgását 
átviszik a tejszínre.

A kavaró két szárnyból (D) és két ónozott 
fémkarból (F) áll, mely utóbbiak B tengelyivel 
egy egyszerű készülék által szilárdan vannak 
összekötve, úgy, hogy a szárnyak munkaközben 
mozdulatlanul állanak.

E fémkarok csuklópántokkal vannak el­
látva, s ennélfogva összehajthatok, valamint a 
hordóba kényelmesen elhelyezhetők. A szárnyak 

1 ékalaku fából valók, s páiczákkai vannak el­
látva, melyek élei a mozgásban levő folyadék 
ellenébe vágnak s a tejszín kidolgozására 
szolgálnak.

A köpüiés folyamata tehát abból áll, 
hogy a hordó forgása által mozgásba hozott 
tejszín a szárnyak által megoszlik és a hordó 
közepe felé "tereitelik, hol saját súlyánál 
fogva a fenékre esik és innét a czentrifugális 
erő által ismét«, megragadva, a hordó falaihoz 
röpittetik, hol az előbbi mivelet ismétlődik.

Ezen keringés által a tejszín minden csa- 
pódás nélkül alaposan és egyenletesen áldol- 
goztatik.

Az „Alfa“ kézi vajköpüiö megfelelő ma­
gasan egy asztalra, vagy faállványra állítva, 
csavarokkal megerősítendő, a kenendő helyek
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kellő megolajozása után a hordó a vasállványra 
állítandó, míg (F) karok (B) tengelyre függe'sz- 
tendök. A kenésre legalkalmasabb a lefölöző 
gépekhez használandó „separator olaj".

Használat előtt úgy a hordót, mint a 
kavarót forró vízzel, s azután hideg vízzel kell 
lemosni, mi alatt a forgantyuval néhány fordu­
lat teendő. A vizet (E) szelep által lebocsát- 
juk. A kiöblítés után beleöntünk a hordó nagy­
ságának megfelelőig, 8, 12, 24 illetve 40 liter 
tejszínt kellőleg lehűtve, s ezután a bádogfede­
let reáhelyezzük.

Köpülés előtt a tejszín vagv édesen, vagy 
pedig savanyítva szokás szerint készítendő elő 
A legelőnyösebb köpülési hőfok az idöszak 
szerint változik 10 és 13 Celsius fok között. 
Hig tejszín — körülbelül 12 liter 100 liter tejből 
köpiilésre nem ajánlható, mivel az ily tejszín­
ből sok locscsan a hordó fedelére. Miután a 
tejszín a köpülés alatt sűrűbb lett, a fedél 
egészen levehető, hogy a vajképzödést aka­
dálytalanul észlelhessük.

A köp ülő forgantyuja normális gvorsa- 
-Ággal és pedig 50 60" fordulaltal perezenként 
forgatandó.

Nehány napi gyakorlat után minden mun­
kás könnyen hozzászokik a kellő fordulatszám 
betartásához. Igen természetesen, itt sem lehet 
fcZÓ a fordulatok pontos meghatározásáról, 
mivel különféle körülmények u. m. a hőmérsék­
let és a tejszín sűrűsége mindig figyelembe 
veendők. A köpülés időtartama 30—35 perez.

-Mivel a köpülő-hordó félül nyitott, a vaj- 
képzodése áttekinthető, s a mint a'vajgömböes- 
kek szabad szemmel már észlelhetők, mindama

hordót le lehetvenni s belőle a vajat egyene­
sen a gyurógépre kiönteni.

Munka után a hordó mindenesetre le­
veendő az állványról s a többi alkatrészekkel 
együtt először forró szódás vízzel, azután pedig 
hideg vízzel jól kimosatik.

A De Laval stockholmi gépgyár ezen 
igen ezélszerü és figyelemre méltó „Álfa“ vaj 
köpülö gépeket négy különféle nagyságban 
gyártja és pedig:
1. szám 8 liter tejszín köpülésére.
2. i2
3- v 24 „ „ „
4. „ 40

ára 45 frt, 
r>Oi

60
-90

helyben Budapesten értve s beszerezhetők a 
Magyar Mezőgazdák Szövetkezekénél (Budapest. 
Alkotmány-utcza 31. szám). Vidals Elemér

alatt a kavaró és atejszín, mely a Kopules 
közép-tokot "ellepte. 10 Celsius fokos vízzel 
leöblítendő. A leöblités eszközölhető a nélkül, 
hogy a forgatást be kellene szüntetnünk le»- 
czelszerübben egy tömlő által, mely egy ma­
gasabban álló, vízzel telt edénvnvel van össze­
köttetésben. A mint a vajképződést észleljük, 
lassítjuk a fordulatokat s minél nagyobbra nö­
vekednek a vaj-gömbök annál lasabban haj- 
tandó a gép forgantyuja. rnig végre a vajgöm- 
Imknek megfelelő egyenletes kiválása után a 
kophiést teljesen befejezzük.

.. ,A vaí ftdköptilésénék veszélye ezen Alfa 
köpülónél sokkal csekélyebb, mint bármely 
más rendszerit köpülónél. mert a mint a vaj­
gomb vk képződnek, azonnal a hordó köz 
felé tereltetnek, s felszabadulnak a kavaró 
hatálya alól, inig ellenben az író, mely na­
gyobb fojsulylyal bír. a hordó kerülete felé 
röpítve, további kiköpülés alá kerül.

A tejszínnek ezen módon való köpüié^e 
áltál elért eredmény az eddig bármely más 
rendszerit köpülővel elért eredményt jóval felül 
maija s ha összehasonlítjuk az " „Alfa“ vaj- 
kqmlu eredményét a Holsteni vajköpülővel 
eddig elért eredménynyel, azt találjuk, hogv 
az Íróban visszamaradó zsírtartalom:

Sajtoltókivonat- és sajtoltóporról.

Ama kísérletek, melyeknek az volt a czél- 
juk, hogy a sajtgyártásnál nélkülözhetetlen 
gyomor-oltóanyagot chemiai utón más anyaggal 
helyetesitsék. eddigelé semmiféle eredményre nem 
vezettek. A borjugyomor oltóanyaga a legrégibb 
kortól a mai napig az egyetlen szer maradt, 
mely a tejet mesterséges utón megakasztja! 
Rövid idővel ezelőtt a sajtgyártók kizárólag 
direkt a borjugyomrot, mint olyat használták 
erre a czélra. Ha azonban e gyomor a legbe­
hatóbban meg nem tiszlitatott, s nem gondos­
kodtak annak a legszigorúbb épségben tartása 
rol. úgy nagyon is gyakran előfordult az az 
eset, hogy a gyomor rothadásnak indult, avagy 
egy nagy penészcsomóvá vált. S hogy az liven 
romlott gyomorral nyert sajt legtöbbnvire csak 
Csekély értékű árut szolgáltat, az természetes 
mert hiszen a rothadás csiráját s a penészgom- 
bákat már gyártásánál beléje oltottuk a sallba. 
S ezen felül a borjugyomor direkt alkalmazá­
sánál soha sincs pontos mértékünk arról, mennyi 
a felhasználandó oltóanyag * a gyomorban 
előforduló pepsin hasonlóan igen ártalmasnak 
mutatkozott a sajtgyártásnál. Mindeme itt vá­
zolt bajok daczára is, némely helyen makacsul 
í agiiszkodnak a régi szokáshoz, bár nem tagad­
hatják el tán épp a legközelebbi szomszédnál 
látott ama szép eredményt, melyet ez a modern 
tudománynak köszönhető saj; oltóki vonattal é« 
sajtoltóporral ért el. A malmi sajtoltókivonat

KÜLÖNFÉLÉK.
Tejgazdasági külön tanfolyamok. A föld-

mivelésügyi miniszter f. é. május havában" a 
árvári tejgazdasági iskolában külön tanfolva- 

mot rendezte! a földmivesiskolák igazgatói és- 
tanitöi részére azon czélból, hogy az ezeknek, 
vezetése alatt álló intézetekben a mindinkább 
előtérbe nyomuló tejgazdaság alaposabb ismer­
tetésben részesüljön. Egy másik, négv hétre 
terjedő tanfolyamot, július és augusztus hóban 
közösen rendeztetnek a föidmiveiés és cultus- 
miniszterek ugyanezen szakiskolánál 20 felvi­
déki ruthén néptanító számára. Mindezen körül­
mény bizonyítéka annak, hogy a tejgazdaság 
nagy fontossága a legilletékesebb helven elis­
mertetett, s országszerte megerősödött azon 
meggyőződés, hogy a mezőgazdaság ezen ága­
zata nálunk is nélkülözhetetlenné vált.

A fagyasztás utján való tejkonzerválás 
hazánkban leendő meghonosítására, mely
módszert mai számunk első czikkében ismer­
tetjük, egy részvénytársaság van alakulóban 
az orsz. tejgazdasági felügyelőség kezdeménye­
zésére Budapesten, melynek élén Weil Arthur 
bankhivatalnok és dr. Schuszter aradi előkelő- 
orvos állanak. Az első ilynemű gyárat Nógrád- 
megyében szándékoznak létesíteni, hol az érde­
kelt gazdák Török Zoltán alispán elnöklete 
mellett május hó másodikán népes értekezletet 
tartottak, s közlelkesedéssel kimondották, hogy 
a gyárat, — melynek czélja lesz a környéken 
termelendő tejet külföldre exportálni — még ez 
év őszére felállítani kívánják. Eddigi aláírás 
szerint 713 tehén tejét ajánlották fel a követ­
kező birtokosok, a szécsényi tejszövetkezet 
Stephani Erwin, Wohl Herman, Kuhinka Gyula’ 
Javorka Sándor, Havas Gyula, Szíjgyártó Pál, 
táv Árpád, 1 örök Zoltán, Gellén Dezső. Hajós 
László, Szabó Vilmos, gróf Majláth Géza, és 
Slreisinger Ignácz.

Akik teheneseket és tejgazdasági mun­
kásokat keresnek, forduljanak ez ügyben a 
tejgazdasági szakiskola igazgatóságához Sárvár- 
Puszta-Lánczra, hol a jelen tanév május hó 
végén zárul be.

Tejgazdasági muiikásnöket képző isko­
lákat létesített a föidmivelésiigyi miniszter 
Szécsényben az ottani tejszövetkezet gazdasá­
gában. Az iskola tanító- és tanulószemélyzete 
ogja a szövetkezet tagjai által termelt tejet asajtoltópor nem egyéb, mint a leggondosabb I földmivelésügvi minisztérium TulaTdönál kénező 

módón tisztított borjugyomornak chemiai utón I eéneken vaiia TEa_‘
elválasztott oltóanyaga. Mindkettő a gondolható 
legtisztább termény, melyből az ártalmas pep­
sin is el van távolává.

a Holstein! köpülónél
az Alfa köpülónél ellenben csak

0'76°/o 
<J'44 „

A mint a köpüiést befejeztük, a kavaró 
kiveendő és leöblítendő. Hogy a vajrészecskék 
eltávolodását az íróval megakadályozzuk, e»v 
a Köpülővel együtt járó fatárcsát "kell egészen 
a hordó fenekére letolni, melv az E szelepet 
elfodi, ezuüin a szelepet kinyitva, a hordót 
lassan forgatjuk, mindaddig, míg az iró a sze­
lepen át le nem folyik, mely az állvány csa­
tornában felfogva, egy alá helyezendő edénybe 
csurog.

Ha a vajat mosni akarjuk, az esetben a 
vajat még a hordóban lassaff előre és hátra 
mozgatjuk s azután a mosóvizet, ugv. mint az 
íróval tettük, óvatosan lebocsátjuk (E) szele­
pen át.

Miután mindezzel elkészültünk, falapátok­
kal kell a vajat a hordóból kiszedni s a vaj- 
gvurögépre tenni, melylyel azonnal kigyúrható. 

Kisebb „Alfa vajköpülöknél az egész

Ily Gn sajtol toki vonat és sajtoltópor hasz­
nálata mellett könnyen használhatja fel a 
sajtgyártó mindig a tej mennyiségének meg- 
elelo oltóanyagot. Ily módon könnyű do­

log a gondolható legjobb minőségű áru elő­
állítása, s ezen felül a tejgazdasági kísérleti 
állomásokon tett sok kísérlet igazolta azt. 
hogy tiszta sajtoltókivonat és sajtoltópor hasz­
nálata mellett 100 kg. tejből körülbelül 1 ,> kg.-al 
több kész sajtot nyerünk, mint a gyomor-oltó­
val, a mi pedig csak 500 liter napi" tej feldol­
gozás mellett is, naponta 2V2, évente 900 k» 
kész sajtot ad, tehát jelentékeny nyereség­
többletet. " e

A használatban a sajtoltókivonat s a <ajt- 
oltopor egyenlő hatású. A sajtoltópor azonban 
sokkal könnyebben szállítható, nincs a hide» 
hatása alatt, s évek során át eltartható. Mind-
?Kternif,nJ.teoél> ,és juhtejnél egyformán 
jól használható. Szolgáljon e néhány sor arra 
hogy a sajtgyártok előtt érthetővé " tegye azt’ 
hogy ha a modern ismeretekhez s tapasztala­
tokhoz csatlakoznak, nagyon meg fog csökkeni 
a közepes sajtnak manapság elrémitő nagy 
mennyisége miáltal a sajtgyártás is a sokkal 
inkább jövedelmező iparágak sorába lép.

Pf'anhauser Alfréd.
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gepesen vajjá földolgozni. Ámbár az iskola 
csak októberben fog megnyílni, de a munkála­
tokat már május 1-től egy állami vajmester és 
az iskolának négy leendő tanulója végzi.

Kagylókért — magyar teavaj. Nagv di­
csőség érte a magyar hazai tejgazdaság egyik 
nemes termékét, a magyar teavajt. A Damárak 
toldjen ott, ahol a Ngamí tó süppedékes partjain, 
gyöngyi; agy lókat halásznak teketebőrü beuszülöt- 
tek a magyar teavajnak uj piacza támadt, ahol. 
azt nemcsak franezia kereskedők és angol utazók 
"enik a különböző damáraki kiflikre, hanem 
maguk a jámbor néger inyenczek is szívesen 
falatoznak belőle. A Hungária orsz. magyar 
vajküelirt. e héten ugyanis a nevezett ország 
fuvarosából Massanedesből újabb rendelést ka­
pott nagyobb mennyiségű teavajra, - mely már 
most az ottani piaczon bevezetettnek tekint­
ed °,’ M fc'eihen-' daczára, melyet a dán vajjal 
el kellett ott vennie. A megrendelő csak azt 

kot! ki magának, hogy a teavajat a tartomány 
belső területen gyongykagylóért és elefánt­
csontért is adhassa cserébe, mert — úgymond 

az ország benszülöttei nem kedvelik az 
erempenzt es szükségleteik bevásárlását több­
nyire gyongykagyló és elefántcsonttal eszközük. 
Íme, tehat mégis van még egv ország, ahol az 
emberek a pénzt nem kedvelik, amit konsta- 
talm ebben a materialista időben valóban jól 
esik lelkűnknek.

Az orsz. magyar gazd. egyesület tulajdona.
saság nyomása.


