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М о л о к о и е г о с в о й с т в а . 
Составь 

Молоко состоять изъ слѣдующихъ составныхъ частей: воды, 
казеина, бѣлковины, жира, молочнаго сахара и минеральныхъ солей. 

Всѣ эти составныя части содержатся въ молокѣ отъ разныхъ 
коровъ не въ одинаковыхъ количествахъ. Молоко отъ одной 
коровы жирно, потому что содержитъ много жира; молоко отъ 
другой коровы водянисто, потому что содержитъ много воды. 
Молоко отъ русскихъ коровъ нѣсколько гуще и жирнѣе, чѣмъ 
молоко отъ заграничныхъ коровъ. 

Въ среднемъ въ 
находятся въ слѣдующихъ к 

Молоко отъ 
заграничныхъ 

коровъ. 

Молоко с 

бѣлковина . . 

молочный сахаръ 
минеральныя соли 

77 ,7 , 

ь коровъ. 

67,% 

47 , 
7 4 

Чѣмъ больше въ 
содержитъ цѣн-

всего . . . 100% 100°/( 

Вода есть наибольшая составная часть мо. 
ная природой для утоленія жажды теленка, 
молокѣ воды, тѣмъ оно жиже и тѣмъ меньи 
ныхъ веществъ: жира и творожины. 

Казеит, или творожина есть главі 
ка; это есть бѣлковое (азотистое) вещество. Въ очень густомъ 
молокѣ его содержится иногда до 5%, а въ жидкомъ меньше 3%. 

Въ сладкомъ молокѣ казеинъ находится въ разбухшемъ со-
г молокѣ онъ свертывается отъ дѣйствія 



каго молока нѣсколько капель уксусной, сѣрной или соляной 
кислоты, то молоко черезъ нѣсколько минуть свернется въ видѣ 
хлопьевъ. Сычужная закваска тоже имѣетъ свойство свертывать 
казеинъ, причемъ свернувшееся молоко остается сладкимъ. Если 
свернувшееся молоко процѣдить сквозь фильтровальную (про-
пускную) бумагу, то на бумагѣ останется казеинъ; его можно 
высушить; получается бѣлая, хрупкая масса. Сухой казеинъ 
сохраняется много лѣтъ безъ всякаго измѣненія; но если его 
смочить водой, то онъ скоро начинаетъ разлагаться и загнивать. 

Бѣлковина, или альбуминъ есть тоже бѣлковое вещество, но 
только бѣлковина содержится въ молокѣ не въ разбухшемъ со-
стояніи, какъ казеинъ, а въ растворенномъ. По своему составу 
и свойствамъ бѣлковина очень похожа на бѣлокъ куринаго яйца. 

Въ обыкновенномъ молокѣ она находится въ незначительномъ 
количествѣ и только въ молозивѣ представляетъ главную со-
ставную часть и содержится въ немъ въ количествѣ до 10°/0 'и 
даже больше. Молоко, въ которомъ много бѣлковины, не годно 
ни для сыроваренія, ни для маслодѣлія; изъ такого молока 
масло долго не сбивается и получается непрочное, скоро горьк-
нетъ; сыръ же отъ присутствія въ творожистой массѣ бѣлкови-
ны вздувается, потомъ трескается и начинаетъ загнивать. 

Насколько бѣлковина полезна въ молокѣ, какъ питательное 
вещество, для теленка и человѣка, настолько она вредна при 
переработкѣ молока. 

Огь кипяченія бѣлковина свертывается, подобно бѣлку кури-
наго яйца. При продолжительномъ нагрѣваніи молока и сливокъ, 
на поверхности ихъ всегда образуется довольно толстая и плот-
ная кожура, называемая пѣнками; это есть ничто иное какъ свер-
ну вшіеся бѣлки. 

Молозиво, вслѣдствіе громаднаго содержанія бѣлковины, при 
кипяченіи свертывается, на подобіе яичницы. 

Но иногда молоко пріобрѣтаетъ свойство свертываться при 
кипяченіи и не будучи молозивомъ. Это бываетъ осенью, когда 
всѣ коровы запускаются и даютъ очень мало молока, по 1—3 
фунта въ день. Такое молоко содержать очень много бѣлковины, 
такъ что нерѣдко свертывается, будучи нагрѣто сразу послѣ вы-
даиванія. Понятно, что такое молоко совершенно непригодно для 
сыроваренія и, при переработкѣ на масло, оно даетъ непрочный 
продуктъ. При швейцарскомъ сыровареніи бѣлковина получается 
подъ названіемъ цигера. Когда изъ швейцарскаго котла вынуть 
творогь, въ оставшуюся сыворотку подливаютъ ведро кислой 

сыворотки и подогрѣваютъ; сначала выдѣляются сливки; ихъ 
снимаютъ, въ котелъ приливаютъ еще ведро кислой сыворотки 
и опять нагрѣваютъ; черезъ нѣсколько минуть бѣлковина начи-
наетъ створоживаться въ видѣ бѣлыхъ хлопьевъ и собирается 
на поверхности сыворотки; но это не есть чистая бѣлковина; въ 
ней есть примѣсь и творога. 

Чистую бѣлковину можно выдѣлить изъ молока слѣдующимъ 
образомъ. Берется стаканъ молока, разбавляется на половину 
водой, нагрѣвается на 30° Р. и туда прибавляется 8—10 капель 
уксусной кислоты, которая свертываетъ казеинъ. Жидкость про-
цѣживаютъ черезъ фильтровальную бумагу; на бумагѣ остается 
казеинъ, а остальная жидкость протекаетъ и собирается въ под-
ставленный снизу стаканъ; въ этой жидкости содержится бѣлко-
вина, молочный сахаръ, жиръ и минеральныя соли. Чтобы выдѣ-
лить бѣлковину, въ жидкость эту прибавляютъ еще нѣсколько 
капель уксусной кислоты и нагрѣваютъ до кипѣнія. Во время 
кипѣнія бѣлковина начинаетъ выдѣляться въ видѣ хлопьевъ. 

Жидкость опять процѣживаютъ сквозь пропускную бумагу, и 
на бумагѣ остается бѣлковина. Если ее высушить, то она имѣетъ 
полу-прозрачный видь, сѣровато-бѣлый цвѣтъ и можетъ сохра-
няться многіе годы безъ порчи; если ее смочить, то она скоро 
загниваетъ и портится. 

Жиръ находится въ молокѣ въ видѣ маленькихъ жидкихъ ка-
пелекъ (шариковъ), которыя такъ малы, что не могутъ быть вид-
ны простымъ глазомъ. Въ свѣжевыдоенномъ молокѣ эти жировые 
шарики расположены равномѣрно во всемъ молокѣ; но если мо-
локо постоитъ нѣкоторое время, то жировые шарики понемногу 
собираются вверху и скопляются въ видѣ сливокъ, такъ какъ 

Количество жира въ молокѣ сильно колеблется; въ жидкомъ 
молокѣ жира содержится иногда меньше 2%, а въ очень жир-
номъ молокѣ—до 7%, а иногда и больше. 

Если разсматривать капельку свѣжаго молока подъ микро-
скопомъ (рис. 1), то видны жировые шарики, плавающіе во мно-
жествѣ въ молокѣ. Шарики эти бываютъ трехъ родовъ: крупные, 
средніе и мелкіе, причемъ послѣдніе преобладаютъ. Діаметръ 
(поперечникъ) самыхъ крупныхъ шариковъ 0,01 миллиметра, а са-
мыхъ мелкихъ—0,001 миллиметра. 

Жиръ есть вещество сильно измѣнчивое по своему составу, 
какъ у различныхъ коровъ, такъ и въ разное время года. Онъ 
состоить изъ смѣси 10 различныхъ жировъ, весьма различныхъ 



по своимъ свойствам!.. Изъ числа этихъ жировъ 5 не летучи и 
въ водѣ не растворимы; къ нимъ принадлежать слѣдующіе жиры: 
стеаринъ, пальмитинъ, олеинъ, миристинъ, бутинъ. Остальные 5 
жировъ летучи и въ водѣ растворимы; поэтому они въ значи-
тельной мѣрѣ обусловливаютъ привкусъ и ароматъ масла; сюда 
принадлежать слѣдующіе жиры: бутиринъ, капронинъ, каприлияъ, 
капрининъ, лауринъ; послѣдній жиръ (лауринъ) находится только 
въ свѣжемъ парномъ молокѣ, которому онъ придаетъ тяжелый, 
непріятный запахъ; потомъ вещество это улетучивается и непріят-
ный запахъ теряется. 

При кипяченіи молока и сливокъ слышится особый ароматъ, 
вслѣдствіе испаренія летучихъ жировъ. 

Жиры: стеаринъ, пальмитинъ и олеинъ составляютъ въ маслѣ 
90"/0; остальные 7 жировъ содержатся только въ количествѣ 10%-

Нѣжность и жесткость масла зависятъ преимущественно отъ 
преобладанія одного изъ первыхъ трехъ жировъ. Стеаринъ и 
пальмитинъ жиры твердые, плавятся только при высокой темпе-
ратурѣ; при кормленіи коровъ непитательными, сухими, соломи-
стыми кормами, эти жиры преобладаютъ въ маслѣ; поэтому и 
масло такое получается жесткое, невкусное. Олеиновый жиръ 
остается жидкимъ даже при 0°; если его въ маслѣ много, то и 
масло получается болѣе нѣжное и болѣе вкусное. 

Различные по величинѣ шарики содержать и жиры неодина-
ковые. Самые крупные шарики содержать болѣе мягкіе, аромат-

ные и вкусные жиры; чѣмъ шарики мельче, тѣмъ жиры въ нихъ 
жестче и менѣе вкусные. 

Следовательно, преобладаніе въ молокѣ тѣхъ или иныхъ жи-
ровыхъ шариковъ обусловливаетъ разнообразіе во вкусѣ молока, 
а также—получаемыхъ изъ молока масла и сыра. 

Преобладаніе въ молокѣ крупныхъ или мелкихъ шариковъ 
бываетъ не только въ зависимости отъ корма, но и отъ породы 
и отъ икдивидуальныхъ особенностей коровы. Въ молокѣ у ко-
ровъ горныхъ и джерзейской породъ содержится много круп-
ныхъ жировыхъ шариковъ; въ молокѣ же коровъ голландской и 
также холмогорской породъ крупныхъ шариковъ бываетъ мень-
ше, а преобладаютъ мелкіе шарики. 

Молоко съ крупными жировыми шариками отстаивается ско-
рѣе, чімъ съ мелкими. Самые мелкіе шарики совсѣмъ даже не 
подымаются и остаются въ тощемъ молокѣ. 

На содержаніе тѣхъ или иныхъ жировъ въ молокѣ вліяетъ 
и продолжительность удойнаго періода. Первый мѣсяцъ послѣ 
отела въ молокѣ содержатся преимущественно мягкіе, нѣжные 
жиры, но потомъ постепенно въ молокѣ увеличивается содержа-
ніе болѣе жесткихъ и менѣе вкусныхъ жировъ. Такимъ обра-
зомъ, молоко у стародойныхъ коровъ, хотя и содержитъ болѣе 
жира, чѣмъ у новотельныхъ, но масло и сыръ изъ него полу-
чаются менѣе вкусные. 

Хотя масло при обыкновенной комнатной температурѣ всегда 
бываетъ твердымъ, но жировые шарики остаются жидкими до 0°; 
только при температурѣ ниже 0° жировые шарики застываютъ, твер-
дѣютъ и тогда теряютъ округлую форму и дѣлаются угловатыми. 

Молочный сахаръ находится въ молокѣ въ растворенномъ видѣ. 
Его можно получить въ видѣ твердаго, окристаллизованнаго ве-
щества, выпаривая сыворотку послѣ варки швейцарскаго сыра, 
изъ которой предварительно выварены сливки и цигеръ. Въ 
Швейцаріи и Америкѣ въ мѣстностяхъ, обильныхъ сыроварнями, 
•существуютъ заводы, скупающіе сыворотку и приготовляющіе 
молочный сахаръ. 

Въ Берлинѣ въ молочной Болле имѣется отдѣленіе для при-
готовленія молочнаго сахара. Производство сахара здѣсь ведет-
ся такъ. Сыворотка вываривается въ чанахъ, потомъ идетъ на 
прессъ для отжимки альбумина, а потомъ въ вакуумъ-аппараты 
для выпариванія и, наконецъ, въ центрофуги. 



Альбуминъ, выжатый прессами идетъ на приготовленіе клея 
для красокъ, а полученный молочный сахаръ въ особомъ отдѣ-
леніи очищается. 

Молочный сахаръ требуется въ аптекахъ для приготовленія 
нѣкоторыхъ лекарствъ. 

Чистый молочный сахаръ полупрозраченъ. Это есть углеводъ 
(безазотистое вещество), легко усваиваемый желудкомъ и весьма 
сходный по питательности и своимъ свойствамъ съ обыкновен-
нымъ свекловичнымъ сахаромъ. Но такъ какъ въ водѣ онъ 
растворяется въ количествѣ вдвое меньшемъ, сравнительно со 
свекловичнымъ сахаромъ, то и на вкусъ онъ въ два раза менѣе 
сладокъ, чѣмъ свекловичный сахаръ. 

Добытый въ сухомъ видѣ, молочный сахаръ есть вещество 
очень прочное, способное сохраняться долгое время; но въ ра-
створенномъ видѣ онъ очень непроченъ. 

Молоко остается сладкимъ, если его держать на холодѣ или 

стро размножаются въ громадномъ количествѣ бактеріи молочно-
кислаго броженія; отъ дѣйствія этихъ бактерій весь молочный 
сахаръ понемногу превращается въ молочную кислоту; молоко 
дѣлается на вкусъ кислымъ; отъ дѣйствія молочной кислоты ка-
зеинъ свертывается и, такимъ образомъ, получается простокваша. 

Если чистый молочный сахаръ растворить въ водѣ и растворъ 
оставить въ открытомъ сосудѣ, то образованіе молочной кисло-
ты, хотя и будетъ происходить гораздо медленнѣе, чѣмъ въ мо-
локѣ, но въ концѣ концовъ весь молочный сахаръ превратится 
въ молочную кислоту. 

Молочный сахаръ подъ вліяніемъ броженія можетъ превра-
щаться въ винный спиртъ (алкоголь). Кочевые жители Сибири 
пользуются этимъ, чтобы добывать посредствомъ перегонки изъ 
перебродившей простокваши или сыворотки особый спиртуозный, 
слегка опьяняющій напитокъ, называемый ими аракомъ. 

Минеральны* соли. Если въ платиновый или фарфоровый тигель 
(чашечку) налить немного молока, выпарить его и оставшееся су-

эта зола и есть минеральныя соли. Въ молокѣ содержатся въ 
неболыпомъ количествѣ всѣ минеральныя соли, который нужны 
для питанія и роста теленка, а именно: соли фосфора, извести, 
желѣза, магнія, поваренная соль и другія. Количество солей въ 
молокѣ колеблется отъ 0,4% до 0,8%-

Недостатокъ солей вредно вліяетъ на развитіе теленка, осо-
бенно на развитіе костяка. 

Недостатокъ солей въ молокѣ замѣчается у очень старыхъ 
коровъ, а также при кормленіи коровъ болотнымъ сѣномъ и 
другими малопитательными кормами. 

Недостатокъ солей вредно сказывается и при переработкѣ 
молока. Молоко, содержащее мало солей извести, бываетъ очень 
непрочное, скоро начинаетъ свертываться. Замѣчено также, что 
сыръ, сваренный изъ молока съ недостаточнымъ содержаніемъ 
минеральныхъ солей, хуже выбраживаетъ и получается менѣе 
вкусный, чѣмъ сыръ, сваренный изъ молока съ нормальнымъ со-
держаніемъ солей. 

Строеніе вымени и образованіе въ немъ молока. 

Вымя раздѣляется перегородкой на двѣ половины: правую и 
лѣвую. Въ каждой половинѣ находятся по двѣ молочныхъ же-
лезы. Каждая молочная железа состоитъ изъ гроздевидныхъ 
железокъ съ бассейнами, молочныхъ протоковъ и молочной 

Молочныя железки это—маленькіе мѣшечки, расположенные 
гроздевидными группами, въ которыхъ вырабатывается молоко; 
вся рыхлая часть вымени наполнена этими железками. Вырабо-
танное въ нихъ молоко собирается въ бассейны, находяхціеся 
внутри каждой группы железокъ; изъ бассейновъ молоко сте-
каетъ въ молочную лоханку по особымъ канальцамъ, называе-
мымъ молочными протоками. Молочной лоханкой называется пу-
стота надъ соскомъ, въ которой скопляется молоко и сохраняется 
до выдаиванія. 

Молоко образуется въ молочныхъ железкахъ посредствомъ 
распаденія клѣточекъ. На внутреннихъ стѣнкахъ железокъ на-
ростаетъ множество клѣточекъ, которыя быстро распадаются; 
продуктъ распаденія разжижается выдѣляющеюся изъ крови во-
дою—получается молоко. На мѣсто разрушившихся клѣточекъ 
наростаютъ опять новыя клѣточки и опять распадаются. Про-
цессъ наростанія клѣточекъ и распаденія ихъ идетъ безостано-
вочно, пока въ вымени есть мѣсто для помѣщенія выдѣляющагося 
молока; по мѣрѣ наполненія вымени, процессъ наростанія клѣ-
точекъ постепенно замедляется и, наконецъ, совершенно пре-
кращается. 



Питательныя вещества, нужный для наращиванія клѣточекъ 
молочной железы, доставляются артеріальной кровью изъ сѣти 
артеріальныхъ сосудовъ, оплетающихъ всѣ молочныя железки. 

Есть еще теорія образованія молока Раубера, который пола-
гаетъ, что молоко образуется не изъ клѣточекъ молочной же-
лезы, а изъ бѣлыхъ кровяныхъ шариковъ, лимфатическихъ тѣ-
лецъ, изъ которыхъ молоко образуется путемъ распаденія ихъ. 

Въ вымени 4 молочныя железы и, слѣдовательно, 4 лоханки 
и 4 соска. Сосокъ соединяется съ лоханкой широкимъ отвер-
стіемъ, которое закрывается особой мышцей. Внутри сосокъ 
пустой, эта пустота наполняется молокомъ, притекающимъ изъ 
лоханки. Наружный конецъ соска имѣетъ выходное отверстіе, 
тоже сжатое мышцей. Доеніе состоять въ томъ, что молоко, 
находящееся въ соскѣ, выжимается пальцами наружу; при этомъ 
мышца, запирающая отверстіе соска, отворяется отъ давленія 
молока. На мѣсто выжатаго изъ соска молока въ него прите-

У тугодойныхъ коровъ мышцы, запирающія соски, слишкомъ 
крѣпки, и каналы въ соскахъ слишкомъ узки; у слабодойныхъ 
коровъ мышцы, закрывающія соски, слабы, такъ что при пере-
полненіи вымени молокомъ, онѣ разжимаются сами собой, и 

Иногда на вымени бываютъ не 4 соска, а 6. Это считается 
признакомъ хорошей молочности, такъ какъ при этомъ молоч-
ныя железы бываютъ большей величины. Но при 6 соскахъ, 
задніе 2 соска не всегда выдѣляютъ молоко; если же молоко 
изъ нихъ и выдѣляется, все-таки доить эти соски не нужно, по-
тому что они не имѣютъ отдѣльныхъ молочныхъ лоханокъ, и 
все молоко вытекаетъ черезъ рядомъ лежащіе большіе соски. 

М о л о з и в о . 
Незадолго до отела и послѣ него молочныя железы выдѣ-

ляютъ молоко совершенно иного вида и состава, чѣмъ обыкно-
венное молоко; это молоко называется молозивомъ; оно имѣетъ 
желтоватый цвѣтъ, гораздо гуще молока и тянется. 

Если разсматривать его подъ микроскопомъ, то въ немъ 
можно замѣтить много маленькйхъ зернышекъ; зернышки эти 
называются молозивными тѣльцами. 

Молозивныя тѣльца бываютъ иногда шарообразной формы, 
но чаще неправильной, угловатой формы. Эти тѣльца суть ничто 
иное, какъ неразрушившіяся клѣточки молочной железы и ку-

сочки этихъ клѣточекъ. У новотельной коровы клѣточки въ 
молочной железѣ наростаютъ такъ быстро, что не успѣваютъ 
всѣ перерождаться въ молоко, и часть ихъ выходить въ молоч-
ную лоханку цѣлнкомъ или въ видѣ кусочковъ. 

Составь молозива въ первый день послѣ отела приблизитель-
но слѣдующій: 

воды 7 8 7 Л 
казеина 4 
бѣлковины 10 
жира 4 
молочнаго сахара . . . 2 
минеральныхъ солей . . VU 

всего . . 100°/0 

Вслѣдствіе большого содержанія бѣлковины, казеина и жира 
молозиво есть очень питательная и незаменимая пища для те-
ленка въ первые дни его жизни. 

При кипяченіи молозива, оно, отъ присутствія большого коли-
чества бѣлковины, свертывается; отъ сычужной же закваски оно 
свертывается плохо, дартъ рыхлый, неплотный сгустокъ. 

Насколько молозиво есть хорошая пища для теленка, на-
столько оно вредно при сыровареніи и маслодѣліи. Если въ ко-
телъ, въ которомъ варится швейцарскій сыръ, влить молозиво 
хотя отъ одной только коровы, то сваренный сыръ впослѣдствіи 
потрескается. При маслодѣліи, если въ молокѣ есть примѣсь 
молозива, то полученный сливки трудно сбиваются на масло, и 
масло получается непрочное. Поэтому на хорошо поставленныхъ 
молочныхъ заводахъ молоко отъ новотельныхъ коровъ прини-
мается для маслодѣлія черезъ 7 дней послѣ отела, для варки 
голландскаго сыра и бакштейна—черезъ 8 дней, а для варки 
швейцарскаго сыра—черезъ 12 дней послѣ отела. 

Молоко отъ новотельныхъ коровъ нужно всегда предпочти-
тельно употреблять для поенія телять, потому что оно болѣе 
питательно и здорово для телятъ, чѣмъ молоко отъ стародой-
ныхъ коровъ. 

Въ нѣкоторыхъ мѣстахъ молозиво, не выпоенное телятамъ, 
употребляется въ пищу людьми въ свареномъ (свернувшемся) видѣ! 

Удойный періодъ у коровы. 
Время отъ отела до прекращенія выдѣленія молока назы-

вается удойнымъ, или лактаціоннымъ періодомъ. У разныхъ ко-
ровъ удойный періодъ бываетъ неодинаковъ; однѣхъ коровъ 



доягь только 200 дней, другихъ 300 дней, a нѣкоторыхъ, если 
ихъ вовремя не запустить, то доягь отъ одного отела до дру-
гого. Но доить такихъ коровъ отъ отела до отела ни въ какомъ 
случаѣ не слѣдуетъ. Извѣстно, что молочныя железы работаютъ 
сильно только послѣ отела; затѣмъ, постепенно дѣятельность же-
лезъ ослабѣваетъ и количество выдѣляемаго им,, молока умень-
шается; слѣдовательно, молочныя железы, какъ и другіе органы 
тѣла, работать безостановочно не могуть, а нуждаются въ нѣ-
которомъ отдыхѣ. Когда корова дѣлается сухостойной, то мо-
лочныя железы отдыхаютъ и набираютъ силъ къ усиленной 
работѣ послѣ новотела. 

Корова должна пробыть въ сухостойномъ періодѣ не меньше 
6 недѣль, а еще лучше 8 недѣль. Нерѣдко приходится наблю-
дать, что очень молочныя коровы, но вовремя не запущен-
ный, давали со слѣдующимъ отеломъ молока на '/« меньше 
чѣмъ всегда. 

Кромѣ того, теленокъ у коровы, не запущенной вовремя, 
рождается всегда слабымъ, болѣзненнымъ, плохо развитымъ и, 
слѣдовательно, совершенно негоднымъ для выращиванія на племя. 

Такія обильномолочныя коровы, которыхъ приходится запу-
скать насильно, встрѣчаются, однако, не часто, примѣрно 2—3 
изъ 100 штукъ; такихъ коровъ нужно всегда имѣть въ виду, 
чтобы вовремя ихъ запускать. 

У нѣкоторыхъ очень молочныхъ коровъ, когда онѣ яловѣютъ, 
удойный періодъ тянется 2 года и даже больше. 

Удойный періодъ можно удлинить и укоротить искусственно: 
если корову покрыть вскорѣ послѣ отела, то у нея удойный 
періодъ будетъ короче; если же покрыть ее попозднѣе, то удой-
ный періодъ у нея будетъ длиннѣе. 

Ежедневные удои во время удойнаго періода не одинаковы. 
Самое большое молоко корова даетъ только 1-й и 2-й мѣсяцы 
послѣ отела; въ теченіе 3 слѣдующихъ мѣсяцевъ корова даетъ 
молока на '/» и л и даже на '/•, меньше; въ теченіе же 6, 7, 8 и 
9-го мѣсяцевъ даетъ только третью или даже четвертую часть 
первоначальнаго удоя. Слѣдовательно, ежедневные удои коровъ 
постоянно понемногу уменьшаются, если только не измѣняется 
кормленіе; при улучшеніи кормленія удои могуть опять подняться. 

Такое поднятіе удоевъ бываетъ при осеннемъ и звмнемъ оте-
лѣ. Коровы, отелившіяся въ октябрѣ и ноябрѣ, даютъ молока 
въ апрѣлѣ уже немного, но когда ихъ выпустить въ маѣ пастись 
на молодую, легкопереваримую траву, онѣ опять значительно 
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увеличиваютъ удои молока; можно даже думать, что молодая тра-
ва имѣетъ свойство возбуждать дѣятельность молочныхъ железъ. 

Неожиданный уменьшенія удоевъ бываютъ отъ плохого корма, 
холода, болѣзней вымени и во время течки. 

Быстрота уменыненія удоевъ втеченіе удойнаго періода 
очень вліяетъ на величину удоевъ. Коровы, дающія съ новотелу 
и не очень много молока, но медленно сбавляющія удои, дають 
общіе удои, обыкновенно, большіе, чѣмъ коровы, который даютъ 
сразу много молока, но потомъ быстро сбавляютъ удои и долго 
ходить сухостойными. 

У новотельной коровы сначала бываетъ жидкое молоко, но 
затѣмъ, понемногу, съ уменыненіемъ удоя, оно дѣлается гуще, 
такъ что самыя стародойныя коровы даютъ самое густое молоко 
съ большимъ содержаніемъ жира и казеина. 

Такъ какъ продолжительность удойнаго періода у разныхъ 
коровъ весьма различна, то судить о молочности коровъ можно 
вѣрнѣе не по удоямъ за удойный періодъ, а по годовымъ удоямъ, 
т. е. по количеству молока, надоенному отъ коровы за годъ, 
Величина годовыхъ удоевъ у различныхъ коровъ и разныхъ по-
родъ бываетъ очень разнообразна. 

Для большинства русскихъ хозяйствъ, въ которыхъ скотъ 
кормится удовлетворительно, можно принять слѣдующую норму 
годовыхъ удоевъ: 

плохія коровы даютъ молока меньше . . . 60 пуд. въ годъ, 
посредственный отъ 60 до 100 п. 
хорошія » 100 » 150 » 
очень хорошія » 150 » 250 » 
выдающіяся » 250 » 350 » 

Въ рѣдкихъ случаяхъ бываютъ годовые удои и больше этого; 
можно слышать о коровахъ, дававшихъ до 400—500 пудовъ мо-
молока въ годъ; но такая молочность можетъ поддерживаться 
только чрезвычайно обильнымъ кормомъ, и это есть уже явленіе 
исключительное; такая корова всѣ выработанный питательныя 
вещества направляетъ къ вымени и перерабатываетъ въ молоко; 
какъ ее хорошо ни кормить, она всегда будетъ тоща, а при не-
удовлетворительномъ кормѣ можетъ даже отъ истощенія околѣть. 

Судить однако о молочности коровы по одному ея годовому 
удою не всегда возможно; нужно принимать въ соображеніе и 
вѣсъ коровы. Положимъ у насъ будутъ двѣ коровы: живой вѣсъ 
одной 40 пудовъ, a вѣсъ другой коровы 20 пудовъ; обѣ коровы 
дали по 160 пудовъ молока въ годъ. Одинаково-ли молочны обѣ 



коровы?—Нѣтъ, потому что корова въ 40 пудовъ вѣса съѣла 
корма гораздо больше, чѣмъ корова въ 20 пудовъ вѣса, а молока 
дала столько же; слѣдовательно, вторая корова молочнѣе первой. 

Если стадо состоять изъ весьма разнообразныхъ коровъ по 
величинѣ, то для правильиаго сужденія о молочности коровъ 
нужно вычислить удойность каждой коровы. Удойностью коро-
вы называется частное, полученное отъ дѣленія годового удоя на 
живой вѣсъ коровы. Если первая корова дала 160 пудовъ моло :а и 
вѣсъ ея 40 пудовъ, то удойность ея 4; удойность же второй коровы 8. 
Если же выразить удойность въ числахъ, то можно считать, что: 

плохая 3 и ниже 
средняя 4 
хорошая 5 
очень хорошая . . 6 

Различіе молока у разныхъ породъ скота. 

Чѣмъ молочнѣе какая-либо порода, тѣмъ, обыкновенно, мо-
локо ея жиже. Молоко низменнаго скота жиже, чѣмъ горнаго; 
въ немъ меньше жира и творожины. Изъ низменныхъ породъ 
самое жидкое молоко даетъ голландскій и фрисландскій скотъ; 
молоко ангельнскаго, джерзейскаго и шортгорнскаго скота гуще. 

Жирность молока въ значительной мѣрѣ передается родите-
лями потомству. Поэтому, если дѣлать постоянный подборъ пле-
менныхъ коровъ съ жирнымъ молокомъ, то можно достигнуть 
увеличенія содержанія жира въ молокѣ у всякой породы. 

Что у голландскихъ коровъ очень жидкое молоко, это можно 
объяснить отчасти тѣмъ, что при разведеніи этой породы въ те-
чете многихъ вѣковъ главное вниманіе обращали на величину 
удоевъ и пускали племенныхъ телягь преимущественно отъ 
обильномолочныхъ коровъ, не обращая вниманія на составь мо-
лока; между тѣмъ, самыя молочныя коровы наичаще даютъ и 
самое жидкое молоко; такимъ образомъ, въ теченіе нѣсколь-
кихъ вѣковъ телятъ пускали на племя отъ коровъ преимуще-
ственно съ болѣе жидкимъ молокомъ и въ результатѣ молоко 
сдѣлалось водянистымъ у большинства коровъ голландской породы. 

Но, какъ исключеніе, попадаются и голландскія коровы съ 
густымъ молокомъ. 

Что въ этомъ дѣлѣ много повліялъ подборъ, это съ успѣхомъ 
доказали американцы. Въ Америкѣ въ настоящее время разво-

дятся коровы всѣхъ болѣе культурныхъ европейскихъ породъ: 
голландской, джерзейской, айрширской, шортгорнской и т. п.. 
Особенное вниманіе американцы обратили на голландскую по-
роду, съ цѣлью достигнуть у этой породы болыпаго содержанія 
жира, не понижая удоевъ, посредствомъ тщательнаго подбора 
племенного матеріала. 

Въ этомъ отношенін на многихъ фермахъ получены уже бле-
стящіе результаты; содержаніе жира у голландской породы до-
ведено до 3'/., —4%. Изъ сравнительныхъ опытовъ содержания 
голландскихъ коровъ одновременно съ коровами другихъ породъ 
оказалось, что общее годовое количество масла, получаемое отъ 
каждой коровы, наибольшее для коровъ голландской породы. 

На жирность молока вліяетъ и качество корма, задаваемаго 
коровамъ; если какая-либо порода въ теченіе многихъ поколѣ-
ній получаетъ питательный кормъ: много муки, отрубей, жмы-
ховъ и т. д., то молоко у такой породы дѣлается густымъ, и жирнымъ 
такъ, напримѣръ, молоко джерзейскаго скота очень жирное, хотя 
этотъ скотъ даетъ и много молока; это вслѣдствіе особенно пи-
тательнаго корма, получаемаго съ давнихъ временъ джерзейски-
ми коровами. 

Изъ русскихъ породъ ярославскій скотъ даетъ жирное моло-
ко, a холмогорскій и зырянскій скотъ болѣе жидкое молоко, 
потому что въ мѣстахъ, гдѣ разводится холмогорскій и зырян-
скій скотъ (въ архангельской и вологодской губерніяхъ) хлѣбъ 
очень дорогъ, и потому скоту тамъ рѣдко даютъ сильные корма. 

Насколько кормленіе коровъ вліяетъ на густоту молока, вид-
но изъ слѣдующаго. Въ губерніяхъ привислянскихъ и юго-запад-
ныхъ во многихъ имѣніяхъ содержится чистокровный швицкій, 
альгаузскій и симментальскій скоть; но кормится тамъ скотъ въ 
большинствѣ случаевъ плохо: получаетъ осоку, солому, мякину, 
картофель и очень рѣдко сильные корма. Удои коровъ, какъ 
выведенныхъ отъ молочаыхъ родителей, получаются довольно 
удовлетворительные; но молоко получается замѣчательно жид-
кое; во многихъ имѣніяхъ въ указанныхъ мѣстахъ молоко отъ 
альгаузскихъ коровъ содержитъ только 21/,—3% жира, а отъ 
голландскихъ коровъ только 2—2'/«°/о жира и даже меньше. 

На жирность молока вліяетъ и климатъ той мѣстности, гдѣ 
разводится скотъ. Чѣмъ климатъ умѣреннѣе, тѣмъ молоко бы-
ваетъ жиже, a чѣмъ климатъ зимою бываетъ холоднѣе, тѣмъ 
молоко бываетъ жирнѣе. Особенно это замѣтно на коровахъ, 
которыя зимою содержатся въ плохихъ холодныхъ помѣщеніяхъ. 



а иногда даже подъ навѣсами. Объясняется это тѣмъ, что при-
рода, вырабатывая въ вымени молоко, заботится о теленкѣ. При 
холодномъ климатѣ для теленка требуется болѣе жирное моло-
ко. Наши великорусскія крестьянскія коровы, сибирскія, а .так-
же сѣрыя степныя, содержимыя, большею частью, въ холодныхъ 
помѣщеніяхъ зимою, всѣ даютъ очень жирное молоко. Если ко-
ровы пользуются зимою прогулками по морозному воздуху въ 
теченіе 2—3 часовъ, то онѣ даютъ болѣе жирное молоко, неже-
ли коровы, содержимыя все время на привязи въ теплыхъ скот-
ныхъ дворахъ. 

Вліякіе возраста коровы на молочность. 

Отелившись первымъ теленкомъ, коро іа даетъ м< 
эго, но затѣмъ съ каждымъ новымъ отеломъ даег 
: больше; на 5-мъ и 6-мъ отелѣ она даетъ самое 6OJ 

юка, a затѣмъ съ каждымъ годомъ 

Флейшманъ и удойныхъ записей < 
ь слѣдующую табличку увеличенія и уменьшенія удоевъ; і 

рова даетъ въ годъ молока: 

» 14-го 
Поэтому держать корову, по наблюденіямъ Флейшмана, по-

слѣ 10-го и 11-го отела (старше 14 лѣтъ) не выгодно, потому 
что она начинаетъ давать слишкомъ мало молока, которое не 
окупаетъ затрачиваемый на нее кормъ; ее нужно выбраковать. 

По моимъ наблюденіямъ, коровы въ Россіи послѣ 7-го отела 
сбавляютъ удои молока гораздо медленнѣе, чѣмъ п< Флейш-

маномъ. Часто приходится встрѣчать такихъ коровъ, которыя 
даютъ весьма хорошіе удои молока, вполнѣ окупающіе содержа-
ніе ихъ, послѣ 14-го и даже 15-го отеловъ. 

Коровы менѣе молочныя и слабо сложенный старятся и сбав-
ляютъ молоко скорѣе, чѣмъ коровы молочныя и крѣпкія; поэтому 
при выбраковкѣ старыхъ коровъ нужно обращать вниманіе на 
ихъ удои, выпаденіе зубовъ и состояніе здоровья; нѣкоторыхъ 
коровъ невыгодно уже держать послѣ 12-го теленка, a нѣкото-
рыхъ болѣе крѣпкихъ коровъ можно держать и до 15-го отела. 

Молоко у молодыхъ коровъ, отелившихся 1-мъ и 2-мъ те-
ленкомъ, всегда бываетъ жиже, чѣмъ у коровъ, отелившихся 
5—6-мъ теленкомъ, потому что молодыя коровы теряютъ много 
питательныхъ веществъ на ростъ собственнаго тѣла. Молоко у 
слишкомъ старыхъ коровъ, обыкновенно, жидкое и нерѣдко 
пріобрѣтаетъ ненормальный • свойства, — оно дѣлается горькимъ 
или соленымъ; поэтому, если держать въ стадѣ много очень ста-
рыхъ коровъ, то молоко получается непріятнаго вкуса, особен-
но, когда коровы стародойныя. 

Вліяніе на качество молока корма и водопоя. 

Кормъ и водопой вліяютъ какъ на составъ молока, такъ и на 
его свойства. 

Чѣмъ питательнѣе кормъ задается скоту, тѣмъ молока полу-
чается больше и оно бываетъ гуще, a чѣмъ кормъ хуже, тѣмъ 
молока получается меньше и оно бываетъ жиже. Если приба-
вить къ грубому корму сильные корма, богатые бѣлковыми ве-
ществами, то въ молокѣ увеличивается содержаніе жира. 

При кормленіи скота лѣтомъ травою въ стойлахъ или на 
пастбищѣ, подборъ травъ имѣетъ немаловажное значеніе. Замѣ-
чено, что молоко получается самаго лучшаго качества, если скотъ 
пасется на болѣе сухихъ пастбищахъ, богатыхъ мотыльковыми 
растеніями, сладкими злаками и душистыми травами. 

Равнымъ образомъ, на качество молока очень хорошо вліяетъ 
сѣно, полученное съ суходольныхъ возвышенныхъ мѣстъ, а так-
же посѣвное клеверное сѣно. 

Многія травы, растущія на низменныхь мѣстахъ, какъ то: 
осоки, тростники, хвощи, лютики, калужница, вахта, сердечникъ, 
пушица и другія, вредно дѣйствуютъ на молоко. При кормленіи 
скота сѣномъ, состоящимъ изъ такихъ травъ, изъ молока нельзя 
сдѣлать ни вкуснаго масла, ни сыра; особенно вредно отзывают-



ся эти травы на молокѣ, если изъ такого молока варить швей-
царскій сыръ, сыръ всегда будетъ плохой. 

Еще болѣе вредны для молока травы: полынь, дикій лукъ, 
сурѣпка и ярутка. 

Полынью въ южныхъ черноземныхъ губерніяхъ часто сплошь 
заростаютъ паровыя поля, на которыхъ тамъ, главнымъ обра-
зомъ, производится весною пастьба скота; въ маѣ скотъ питает-
ся почти исключительно полынью, такъ какъ къ этому времени 
другія травы не успѣваютъ еще вырости; въ іюнѣ полынь ста-
рится, дѣлается жесткой; поэтому съ этого времени скотъ начи-
наетъ ея избѣгать, тѣмъ болѣе, что къ этому времени подрас-
тають уже и другія травы. Полынное молоко имѣетъ очень не-
пріятный запахъ и горькій вкусъ, которые передаются какъ 
маслу, такъ и сыру. При сыровареніи можно отчасти этотъ за-
пахъ устранить, если передъ варкой сыра молоко нагрѣть на 45" и 
затѣмъ охладить; отъ нагрѣванія часть пахучихъ веществъ уле-
тучивается, но все-таки въ созрѣвшемъ сырѣ остается привкусъ 
какъ бы пригорѣлаго вещества. 

Дикій лукъ (чеснокь) еще опаснѣе для молока, чѣмъ полынь. 
Онъ ростетъ въ нѣкоторыхъ мѣстахъ среднихъ губерній Россін 
на заливныхъ лугахъ. Весною лукъ успѣваетъ выростать ранѣе 
другихъ травъ, но такъ какъ въ это время на лугахъ скота не 
пасутъ, то онъ не представляетъ опасности. Болѣе всего опас-
нымъ онъ является послѣ уборки сѣна, когда появляется моло-
дая атава, наполовину состоящая изъ лука. Крестьяне, не имѣя 
въ это время другихъ хорошихъ пастбищъ для скота, вынужде-
ны бываютъ использовать скотомъ атаву, результатомъ чего 
является совершенная негодность молока ни для сыроваренія, ни 
для маслодѣлія. Это случается обыкновенно, въ срединѣ авгу-
ста. Въ это время, если въ районѣ сыроварни растетъ лукѣ, 
она прекращаетъ на время пріемку молока. Единственное, что 
можно сдѣлать съ луковымъ молокомъ, это переработать его 
въ русское (топленое) масло и хранить для собственнаго упот-
ребления, а не для продажи. 

Дикій лукъ (чеснокь) растетъ также въ изобиліи въ нѣко-
торыхъ черноземныхъ губерній на поляхъ. Особенно много по-
является его въ дождливые годы. Если весною въ паровомъ по-
лѣ или въ концѣ лѣта по пожнивьямъ появится много дикаго 
лука, то слѣдуетъ избѣгать выпускать дойный скотъ для пастьбы 

Сурѣпка, а также полевая горчица, если растутъ на поляхъ 
въ болынихъ количествахъ, тоже придаютъ молоку крайне про-
тивный вкусъ, когда скотъ пасутъ по пожнивьямъ. 

Ярутка полевая (Thlaspi arvense) весьма распространенная 
сорная трава на поляхъ. Въ черноземныхъ губерніяхъ въ мокрые 
годы яруткой нерѣдко сплошь заростаютъ паровыя поля; въ 
большомъ также количествѣ она появляется въ просѣ, между 
корнеплодами, и осенью по озимямъ. Коровы ѣдятъ ее охотно; 
молоко отъ нея пріобрѣтаетъ весьма сильный рѣдечно-чесноч-
ный запахъ. Сливочное масло имѣетъ весьма противный при-
вкусъ, но въ соленомъ маслѣ и въ сырѣ этотъ привкусъ мало 
замѣтенъ. 

Въ хозяйствахъ, гдѣ скоту скармливаютъ барду, остатки отъ 
крахмальнаго производства и жмыхи въ большихъ количествахъ, 
сыръ и масло получаются низшего качества, чѣмъ въ хозяй-
ствахъ, обходящихся безъ этихъ кормовъ, или скармливающихъ 
ихъ въ умѣренныхъ количествахъ. 

Изъ жмыховъ лучше всѣхъ вліяютъ на вкусъ молока и масла 
пальмовые жмыхи и подсолнечные; льняные жмыхи, если свѣ-
жіе, даютъ масло довольно вкусное, но не ароматное; если же 
эти жмыхи старые, то при значительной дачѣ ихъ (больше 2 фун-
товъ въ день) молоко и масло получаются съ непріятнымъ при-

еще ощутительнѣе, чѣмъ льняные. 
Изъ корнеплодовъ свекла и морковь вліяютъ на качество 

молока очень хорошо; картофель же, особенно скармливаемый 
въ большихъ количествахъ и въ сыромъ видѣ, а также брюква 
и рѣпа портятъ молоко и придаютъ непріятный привкусъ маслу. 

Вредно также вліяетъ на качество молока скармливаніе ско-
ту въ большомъ количествѣ капусты и тыквы. 

При дачѣ скоту большихъ количествъ соломы, масло полу-
чается бѣлое, твердое и безвкусное; но если одновременно съ 
соломой задавать свеклу, то масло получается очень хорошее. 

Задачей силосованныхъ кормовъ въ умѣренныхъ количест-
вахъ вкусъ масла и сыра улучшается, дѣлается болѣе нѣжнымъ. 

Изъ сильныхъ кормовъ вредно вліяютъ большія дачи зерна 
гороха и бобовъ; отъ нихъ масло становится твердымъ и пріо-
брѣтаетъ горьковатый привкусъ. Овсяная мука и пшеничныя от-
руби, употребляемый въ видѣ осыпки или болтушки, придаютъ 
молоку и маслу нѣжность и пріятный вкусъ. 



Зимой 190®/, г. я сдѣлалъ въ Надеждинской школѣ молоч-
иаго хозяйства сравнительный опытъ кормленія коровъ отрубями 
пшеничными, ржаными и просяной мукой. Въ ноябре и декабре 
я кормилъ коровъ пшеничными отрубями; но потомъ, въ виду 
дешевизны ржаныхъ отрубей на находящейся рядомъ жерновой 
мельницѣ, я закупилъ 3 вагона этихъ отрубей и впродолженіе 
2 мѣсяцевъ давалъ коровамъ исключительно ржаныя отруби въ 
такомъ же количестве, въ какомъ задавалъ и пшеничныя. 

Въ промежуткѣ я пробовалъ кормить коровъ просяною мукою, 
но коровы пили пойло изъ просяной муки плохо и убавили мо-
лока на 10%; поэтому, спустя недѣлю, я прекратилъ дачу про-
сяной муки и началъ давать ржаныя отруби. 

При кормленіи ржаными отрубями, коровы давали молока 
на 5% больше, чѣмъ при пшеничныхъ отрубяхъ; но масло полу-
чалось бѣлѣе и менѣе сладкое. 

Въ томъ же году я производилъ наблюденія надъ вліяніемъ 
на качество масла конопляныхъ жмыховъ. Масло получалось съ 
хорошимъ вкусомъ только при задаче конопляныхъ жмыховъ 
не болѣе 2 ф. на корову. Если изъ молока приготовлять сме-
тану или голландскій сыръ, то конопляныхъ жмыховъ можно за-
давать до 3 ф. на корову. 

Зимою 190®/, г. опыты съ кормленіемъ коровъ разными хлеб-
ными кормами я обставилъ болѣе точно. 

При разныхъ кормахъ, количество молока почти не изменя-
лось; но при кормленіи смесью, въ которой было много вики, 
удои были выше и выходъ масла былъ несколько больше. 

Качество масла резко изменялось при каждой перемене 
корма: I. При кормленіи коровъ смесью изъ отрубей и разныхъ 
хлебовъ, въ томъ числе и вики, масло получалось самаго высо-
каго качества, плотное, очень сладкое, съ пріятнымъ ароматомъ. 
И. При кормленіи коровъ однеми пшеничными отрубями, масло полу-
чалось слишкомъ мягкое, но вкусное, сладкое и умеренно аромат-
ное. III. При кормленіи коровъ одной овсяной мукой, масло полу-
чалось средней плотности, белее, менее вкусное, мало аромат-
ное, недостаточно сладкое, такъ называемое торговцами «пу-
стое», т. е. при пробе его скоро теряется ощущеніе вкуса во рту. 

Изъ этихъ наблюденій я вывожу следующія заключенія: 
1) Пшеничныя отруби, какъ исключительный хлебный кормъ 

для коровъ, хороши только при умеренной даче корнепяодовъ, 
а при большой даче корнеплодовъ способствуютъ полученію 

2) Ржаныя отруби полезно скармливать коровамъ пополамъ 

3) Овсяная мука не можетъ служить исключительнымъ хлеб-
нымъ кормомъ для коровъ; ее нужно давать въ смеси съ мукой 
виковой либо чечевичной, либо со жмыхами. 

4) Виковая мука, скармливаемая совместно съ корнеплодами 
въ количестве 3 ф. на корову, весьма хорошо вліяетъ на моло-
ко, увеличивая выходъ масла и улучшая вкусъ и ароматъ масла. 

Зимою 1905/, года эти опыты были дополнены кормленіемъ 
коровъ размоломъ пшеницы 1-го сорта. 

Съ заменою отрубей пшеничною мукою, количество молока 
несколько увеличилось. Можно было ожидать, что масло полу-
чится весьма хорошаго качества. Но оказалось совершенно об-
ратное. Масло стало получаться слишкомъ твердое, жесткое, 
невкусное, недостаточно сладкое, не ароматное. При этомъ вы-
ходъ масла сильно ухудшился. Несмотря на то, что темпера-
тура сбиванія была повышена на 2° R выше нормальной, сбива-
ніе масла продолжалось очень долго. 

Когда начали давать въ пойле смесь отрубей и пшеничной 
муки, ненормальная сбиваемость, плохіе выходы и неудовлетво-
рительное качество масла продолжались еще 3 дня и только съ 
4-го дня масло стало сбиваться правильно и стало получаться 
такого же качества, какое получалось до опыта. 

Дача коровамъ пойла изъ смеси отрубей и пшеничной муки 
после этого продолжалась целый месяцъ, когда я вновь решилъ 
повторить опытъ. Въ теченіе 3 дней коровамъ опять давалось 
пойло изъ одной пшеничной муки. На следующій же день после 
начала опыта стало заметно ухудшеніе качества масла и масло 
стало трудно сбиваться. 

Изъ этихъ опытовъ я вывожу следующее заключение: 
Пшеничная мука не можетъ быть исключительнымъ хлебнымъ 

кормомъ для молочныхъ коровъ. Но при низкихъ ценахъ на 
пшеницу и при затруднительности ея сбыта особенно вторыхъ и 
третьихъ сортовъ, можно скармливать коровамъ пшеничную муку 
въ смеси съ другими хлебными кормами, въ количестве отъ 
'/« до V» общей задачи хлебныхъ кормовъ. 

Вообще, чемъ разнообразнее делается смесь для коровъ, 
изъ разныхъ сортовъ муки, отрубей и жмыховъ, тбмъ молочные 
продукты получаются лучшаго качества. 

Все корма, которые начали портиться, плесневеть, гнить, кис-
нуть, .должны быть скармливаемы съ большой осмотрительно-
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стью, потому что они очень вредно вліяютъ на составь и вкусъ 

Вода, употребляемая для водопоя, должна быть чистая и про-
точная. Есть мѣстности, гдѣ хозяева вынуждены бываютъ по-
стоянно поить свой скотъ болотной или прудовой водой. Хоро-
шего сыра изъ такого молока почти никогда не получается; отъ 
стоячей воды сыръ неправильно бродить и неправильно вызрѣ-

Д в у к р а т н о е и т р о е к р а т н о е д о е н і е . 

Въ самомъ большомъ вымени можетъ помѣститься заразъ не боль-
ше 8—10 фунтовъ молока; между тѣмъ есть коровы, дающія заразъ 
по 20 фунтовъ молока. Слѣдовательно, значительная часть моло-
ка вырабатывается въ вымени во время самого процесса доенія. 

Когда молоко изъ вымени все выдоено, къ нему съ артеріаль-
ной кровью понемногу начинаютъ притекать питательныя веще-
ства, и на мѣстѣ выдоеннаго молока образуется новое и напол-
няеть вскорѣ всѣ молочные протоки и і лоханки; съ этого време-
ни притокъ питательныхъ веществъ уменьшается; клѣточки хотя 
и продолжаютъ наростать и разрушаться въ молочныхъ желез-
кахъ, но медленнѣе, чѣмъ при пустомъ вымени; разрушившіяся 
клѣточки остаются въ железкахъ въ видѣ кашицы до самаго 
доенія и только во время доенія разжижаются водой и образуютъ 

Слѣдовательно, пока вымя пустое, питательныя вещества при-
текаютъ къ нему быстрѣе, а когда оно наполнено, питательныя 
вещества притекаютъ медленнѣе. Поэтому, чѣмъ чаще вымя опо-
ражнивать выдаиваніемъ, тѣмъ больше корова дастъ молока. Если 
при двукратномъ доеніи она даетъ 24 фунта молока въ сутки, то 
при троекратномъ доеніи она дастъ, примѣрно, 26—28, а при че-
тырехкратномъ—еще нѣсколько больше. Если доить корову пять 
-шесть разъ въ сутки, то она можетъ не только не прибавить 
молока, но даже убавить, потому что она будетъ слишкомъ часто 
безпокоиться. 

Если стадо коровъ молочное,то выгоднѣе доить не 2, а 3 раза, 
но если скотъ маломолочный, то прибавка молока отъ третьей дой-
ки получится такая незначительная, что лишняя работа, сопряжен-
ная съ третьимъ доеніемъ, не окупится. 

Для большинства хозяйствъ можно считать выгоднымъ вво-
дить троекратное доеніе, когда средній годовой удой у коровъ 

будетъ 100 пудовъ; при годовомъ удоѣ ниже 100 пудовъ выгод-
нѣе примѣнять двукратное доеніе. 

При вытеканіи молока изъ молочныхъ протоковъ въ лоханки, 
жидкая часть молока проходить легко, жиръ же проходить не 
весь, часть его прилипаетъ къ стѣнкамъ канальцевъ. Поэтому 
при доеніи сначала выдѣляется изъ вымени очень жидкое молоко, 
а подъ конецъ доенія самое жирное молоко, такъ какъ въ кон-
цѣ доенія вытекаютъ скопившіеся въ молочныхъ канальцахъ жи-
ровые шарики. 

Чѣмъ чаще опоражнивать вымя, тѣмъ меньше задерживаются 
жировые шарики въ канальцахъ. Замѣчено, что при 3-хъ крат-
номъ доеніи молоко бываетъ нѣсколько жирнѣе и гуще, чѣмъ 
при 2-хъ кратномъ доеніи. 

Понятно, что какъ при двукратномъ, такъ и при троекратномъ 
доеніи важно, чтобы промежутки между дойками были, по воз-
можности, равны. 

Поэтому въ первомъ случаѣ нужно доить коровъ каждые 
12 часовъ, а во второмъ случаѣ—каждые 8 часовъ. Неравенство 
промежутковъ между дойками вліяетъ вредно, какъ на величину 
удоевъ, такъ и на жирность молока. 

Опыты Шмегера въ Проскау съ 2-хъ и 3-хъ кратнымъ дое-
ніемъ показали, что при 3-хъ кратномъ доеніи получается мо-
лока въ среднемъ на 13,7°/о болѣе, чѣмъ при 2-хъ кратномъ дое-
ніи и количество жира, въ среднемъ, болѣе на 13,2°/0. 

Но нужно имѣть въ виду, что существуетъ еще особая при-
чина, побуждающая хозяевъ вводить троекратное доеніе, и причина 
эта въ нѣкоторыхъ случаяхъ гораздо важнѣе, чѣмъ полученіе 
излишнихъ 13,7% молока. 

Дѣло въ томъ, что для вымени вредно продолжительное пе-
реполненіе молокомъ. При плохомъ кормленіи коровъ и незначи-
тельныхъ удояхъ молока, вымя, обыкновенно, лишь частью на-
полняется и поэтому частаго опоражниванія вымени не требуется 
Совершенно другое дѣло, если приходится доить обильно-молоч-
ную корову, получающую хорошій кормъ. Вымя у такой коровы 
сильно переполняется молокомъ и весьма склонно къ опуханію и 
даже воспаленію. Особенно легко заболѣваетъ вымя у коровъ въ 
первые два мѣсяца послѣ отела. 

Корова, переболѣвшая опухолью или воспаленіемъ вымени, 
послѣ выздоравливанія никогда не даетъ прежнихъ удоевъ мо-
лока, а уже меньше на '/з> а иногда и на '/,. Годовой удой мо-



лока у коровъ, у которыхъ болѣло вымя, бываетъ меньше, въ 
среднемъ, на 25% противъ нормальнаго. 

Чѣмъ молочнѣе коровы, тѣмъ большій % заболѣваній выме-
немъ. Мнѣ приходилось наблюдать, примѣрно, слѣдующее со-
отношеніе между удоями молока и болѣзнями вымени у коровъ 
при двукратномъ доеніи. При годбвыхъ удояхъ въ 100 пуд. мо-
лока, заболѣваетъ разными болѣзнями вымени около 10%; ПРИ 

удояхъ въ 125 п.—около 15%; при удояхъ въ 150 пуд.—около 
20%- Конечно, число коровъ, заболѣвающихъ выменемъ, коле-
блется въ то же время въ зависимости и отъ чистоты выдаиванія, 
опрятности на скотномъ дворѣ и нѣкоторыхъ другихъ причинъ. 

Мнѣ приходилось наблюдать несколько такихъ случаевъ. Въ 
хозяйство, гдѣ принято двукратное доеніе коровъ, покупаютъ 
несколько штукъ обильномолочныхъ коровъ. Въ первомъ году 
коровы даютъ весьма болыпіе удои молока, но въ скоромъ вре-
мени одна за другой онѣ начинаютъ болѣть, то опухолью, то вос-
паленіемъ вымени. Вымя у коровъ портится и черезъ 2—3 года 
онѣ начинаютъ давать весьма посредственные удои молока. 

Изъ личныхъ наблюденій я пришелъ къ такому заключенію, 
что двукратное доеніе нужно примѣнять въ томъ случаѣ, когда 
коровы даютъ съ новотела меньше 25 ф. молока въ сутки, а 
въ годъ—меньше 100 пудовъ. Если же коровы даютъ съ ново-
тела больше 25 ф. молока въ сутки и годовые удои свыше 100 
пуд., то необходимо примѣнять троекратное доеніе, при чемъ за-
траты на третью дойку окупятся съ большимъ барышомъ. 

При этомъ для коровъ съ годовыми удоями въ 100—140'пуд. 
молока можно примѣнять троекратное доеніе только въ теченіе 
первыхъ 4-хъ мѣсяцевъ послѣ отела, а потомъ можно перехо-
дить на двукратное доеніе. Если въ хозяйств!; коровы телятся 
преимущественно весной, то лѣтомъ можно примѣнять троекрат-
ное доеніе, а зимой—двукратное. 

При годовыхъ удояхъ у коровъ свыше 140 п. молока, трое-
кратное доеніе необходимо применять въ теченіе всего года. 

Если въ хозяйствѣ телята держатся подсосными подъ матками 
и сосутъ въ теченіе всего перваго мѣсяца послѣ отела, то опас-
ность заболѣванія вымени у коровъ значительно уменьшается; 
при этомъ двукратное доеніе можно применять даже для коровъ 
съ удоями до 130 п. молока. 

Д ѣ й с т в і е н а м о л о к о м и н р о б о в ъ . 

Въ природѣ сушествують особыя низшія живыя существа, на-
зываемый микробами, грибками и бактеріями. Эти микробы (ми-
кроорганизмы) такъ малы, что могутъ быть видимы только въ 
очень хорошій микроскопъ. Микроорганизмы имѣютъ разнообраз-
ную форму: шариковъ, палочекъ, запятыхъ, нитей и т. д. 

Всякое гніеніе и броженіе происходитъ отъ дѣйствія этихъ 
микробовъ. Такъ, напримѣръ, отъ дѣйствія микробовъ происхо-
дитъ гніеніе мяса, спиртовое броженіе, уксусное броженіе, окисаніе 
молока, созрѣваніе сыра и т. п. Но для каждаго явленія требуют-
ся особые грибки или бактеріи, такъ, напримѣръ, бактеріи, произво-
дящія скисаніе молока, не могутъ вызвать спиртового броженія; 
для послѣдняго требуется особый видъ грибковъ (дрожжи). 

Видовъ грибковъ и бактерій существуетъ очень много; многія 
болѣзни, какъ у человѣка, такъ и у животныхъ (чахотка, сибир-
ская язва, чума, бѣшенство и т. п.) происходятъ отъ того, что въ 
кровь попадаютъ зародыши бактерій заразныхъ болѣзней. 

Зародыши микробовъ находятся во множествѣ въ водѣ, осо-
бенно въ стоячей, въ воздухѣ, въ почвѣ, въ навозѣ и во всѣхъ 
разлагающихся органическихъ веществахъ. 

> нормальномъ молокѣ 
ь дойникъ, какъ 

При выдаиваніи молока изъ 
микробовъ нѣтъ; но не успѣетъ 
оно уже начинаетъ обогащаться все-
возможными грибками и бактеріями, 
которые попадаютъ въ него изъ 
воздуха, отърукъдоилыцика.вмѣстѣ 
съ комочками навоза, шерстью, со-

Чѣмъ неряшливѣе производится 
доеніе, тѣмъ въ молоко попадаетъ 
больше микробовъ (рис. 2). 

Нѣкоторые микробы полезны; ^ о 0 

къ полезнымъ принадлежать бак- ° ° 
теріи молочнокислаго броженія, бак- нот^пото^еяльно'зара^е^ое 
теріи, обусловливащія созрѣваніе бактеріями. 
масла и придающія маслу пріятный 
вкусъ, а также грибки, дѣйствующіе на казеинъ и вызывающіе 
созрѣваніе сыра (рис. 3 и 4). 

Къ вреднымъ микробамъ принадлежать бактеріи и грибки, 
вызывающіе въ молокѣ разложеніе, гніеніе, ослизненіе, появленіе 

Г - о ? о 



горечи, также бактеріи маслянокислаго броженія (вызывающія 
разложеніе масла и появленіе въ масле горечи). 

Въ молоке могутъ находиться и бактеріи нѣкоторыхъ болез-
ней: чахотки, сибирской язвы, ящура: употребляя въ пищу боль-
ное молоко, этими болезнями можетъ заразиться и человекъ. 

A=Tyrolhrix genicùlauis., В—F scalier, С—I. tenuis, I)—I. virgnla. 
F—T. iirocephalum. G —T. claviformis. Il T. filiformls. 

Чемъ молоко грязнее, темъ больше въ немъ содержится вред-
ныхъ микробовъ и темъ скорее они тамъ размножаются. 

Въ чистомъ молоке преобладаютъ бактеріи молочнокислаго 
броженія, которыя попадаютъ въ молоко преимущественно изъ 
воздуха. Эти бактеріи питаются молочнымъ сахаромъ и пре-
вращаютъ его въ молочную кислоту, которая свертываетъ казе-
инъ. Размножаются эти бактеріи очень быстро, такъ что по про-
шествіи сутокъ въ молоке живутъ милліоны ихъ Въ тепломъ 
молоке размноженіе бактерій идетъ скорее, а въ холодномъ 
медленнёе; въ очень холодномъ молоке размножение бактерій мо-
жетъ совсемъ пріостановиться. 

Спертый, нечистый воздухъ въ молочной тоже ускоряетъ ски-
саніе молока. Если скисшееся молоко оставить въ тепломъ ме-
сте на несколько сутокъ, то въ немъ разведутся гнилостные и плес-
невые грибки, которые питаются свернувшимся казеиномъ, отчего 
казеинъ, начинаетъ разлагаться, гнить и плесневеть. Такимъ обра-
зомъ. если желаютъ сохранить молоко сладкимъ возможно про-
должительное время, то нужно соблюдать следующія 3 правила: 

1) при доеніи и обращеніи съ молокомъ соблюдать возможно 
большую чистоту, 

2) сохранять молоко при низкой температуре. 
3) въ помещеніи молочной, где хранится молоко, должна быть 

самая строгая опрятность и чистота воздуха. 
Можно сохранить молоко очень долгое время сладкимъ, если 

все бактеріи и грибки, находящіеся въ немъ, убиты. Микробы уби-
ваются посредствомъ кипяченія и посредствомъ прибавки въ мо-
локо некоторыхъвеществъ, какъ то: буры и салициловой кислота. 

Если кипяченіе повторять каждый день, то молоко можетъ со-
храниться сладкимъ целые месяцы. Но само собой разумеется, 
что кипяченое молоко будетъ иметь совсемъ иной вкусъ, чемъ 
свежее и не всякому можетъ понравиться. 

Подгородніе жители, поставляющіе въ города молоко, неред-
ко прибавляютъ въ молоко разный вещества, съ целью сохра-
нить его сладкимъ более продолжительное время; но такая при-
бавка веществъ часто бываетъ вредной для здоровья потребите-
лей молока, поэтому ее нельзя рекомендовать. 

Сода, если ее прибавлять понемногу въ молоко каждый день, 
хотя и не убиваетъ бактерій, все-таки сохраняеть молоко слад-
кимъ довольно долгое время, потому что связываетъ молочную 
кислоту; но сода придаетъ молоку непріятный вкусъ и делаетъ 
молоко нездоровымъ для питья. 

П о р о к и м о л о н а . 

Иногда молоко получается съ такимъ ненормальнымъ соста-
вомъ и такими свойствами, что оно делается малопригоднымъ 
для переработки на сыръ и масло или даже вовсе негоднымъ; 
такое молоко называется порочнымъ. Пороки молока бывають 
отъ плохого корма, плохого помещенія, нездоровья животныхъ, 
нечистоты доильной и молочной посуды и т. п. Большинство по-
роковъ сопровождается присѵтствіемъ въ молоке вредныхъ бак-
терій и грибковъ, сильно изменяющихъ составъ молока 

Водянистое молоко. Иногда корова начинаетъ давать необыкно-
венно водянистое молоко, съ IV,—2% жира. Такое молоко мо-
жетъ получиться отъ ослабленнаго пищеваренія, вследствіе пло-
хого корма. Иногда эта болезнь съ улучшеніемъ кормленія про-
ходить, а иногда остается на всю жизнь и даже отчасти пере-
дается по наследству. 

Наичаще этотъ порокъ встречается въ хозяйствахъ, где скотъ 
кормится очень скудно, безъ дачи сильныхъ кормовъ. Если въ 
такое хозяйство попадаетъ телка или молодая корова, предки 



которой кормились обильно и отличались большой молочностью, 
то молочныя железы у нея работаютъ усиленно, вслѣдствіе наслѣд-
ственности но, не находя достаточнаго матеріала для образованія мо-
лока, приспосабливаются къ новымъ условіямъ и начинаютъ выдѣ-

Кислое молоко. Молоко отъ нѣкоторыхъ коровъ имѣетъ свой-
ство скоро скисать, черезъ 6—10 часовъ послѣ выдаиванія. Если 
такое молоко попадаетъ въ сыроваренный котелъ, то сыръ, сва-
ренный изъ него, вздуется и потрескается. Подобное молоко по-
лучается иногда отъ плохого водопоя, а также отъ загрязненія 
и заболѣванія вымени. 

Для распознанія коровъ, который даютъ кислое или иное 
скоропортящееся молоко, существуетъ приборъ Вальтера-Гербе-
ра (рис. 5 и 6). Этотъ приборъ состоять изъ жестяной подстав-
ки со стаканчиками (Е); подставка находится въ жестяной ван-
нѣ (А), которая во время опыта наполняется водою. Подъ этой 
ванной находится спиртовая лампочка для нагрѣванія (В). Сразу 
можно испытывать молоко отъ столькихъ коровъ, сколько мо-
жетъ быть вставлено въ подставку стаканчиковъ. Молоко отъ 
каждой коровы сейчасъ же послѣ выдаиванія процѣживается, 
наливается въ отдѣльный стаканчикъ и закрывается жестяной 
крышечкой, на которой подписывается номеръ коровы. Когда всѣ 
стаканчики наполнены, въ ванну наливаютъ воду съ температурой 
въ 32° Р. Эта температура должна все время поддерживаться 

Первый осмотръ производится черезъ 6 часовъ, при этомъ 
стаканчики, не встряхивая, вынимаютъ изъ воды и смотрятъ; если 
молоко уже свернулось, то его нужно считать безусловно ненор-
мальнымъ и непригоднымъ для сыроваренія. 

Черезъ 9 часовъ производится второй осмотръ стаканчиковъ; 
при этомъ ихъ вынимаютъ изъ воды и, придерживая крышечку 
указательнымъ пальцемъ, слегка встряхиваютъ. 

Третій осмотръ производится черезъ 12 часовъ. 
Если молоко начало киснуть и свертываться черезъ 9—12 ча-

совъ и сгустокъ получился ровный, безъ выдѣленія сыворотки, 
безъ пузырьковъ, съ пріятнымъ кислымъ вкусомъ и запахомъ, 
то это молоко нормальное 

Ненормальное молоко даетъ сгустокъ ноздреватый, съ от-
скакивающей сывороткой; чѣмъ сыворотки выдѣляется больше, 
тѣмъ молоко хуже. Въ плохомъ молокѣ подъ слоемъ сливокъ 
часто бываетъ зеленоватый слой сыворотки. 

Если на поверхности сливокъ появляются пузырьки выдѣляю-
щихся газовъ, то это указываетъ на гнилостное броженіе въ 
молокѣ. 

Когда молоко свернулось, то стаканчики опоражниваютъ и 
простоквашу пробуютъ на вкусъ и запахъ. Если слышится гни-
лостный запахъ, на подобіе тухлыхъ яицъ, и ощущается непріят-
ный вкусъ, то это молоко безусловно ненормальное. 

У очень плохого молока иногда весь творогъ подымается 
кверху стаканчика или опускается внизъ; на днѣ стаканчика ино-
гда появляется коричневый осадокъ; иногда сливки тянутся въ 
видѣ нитей. 

Молоко, простоявшее въ ваннѣ 24 часа и не свернувшееся, 
тоже нужно считать ненормальнымъ; въ продажномъ молокѣ это 
можетъ случиться отъ прибавки какихъ-либо задерживающихъ 
скисаніе веществъ. 

Когда опредѣлено, какія коровы даютъ ненормальное молоко, 
то молоко отъ нихъ нужно доить въ отдѣльные ушаты и для 
сыроваренія не употреблять, а только для маслодѣлія, преиму-
щественно для выдѣлки масла съ предварительнымъ кипяченіемъ 

^ Т о ч н о е распознание ненормальная молока посредствомъ выше-
описаннаго прибора возможно только въ томъ случаѣ, если опытъ 
будетъ производиться въ совершенно чистыхъ стаканчикахъ. 
Бывшіе въ дѣлѣ стаканчики, а также крышечки нужно мыть въ 
горячей водѣ съ содой, чтобы на стаканчикахъ не оставалось ни 



малѣйшаго пятнышка, потомъ споласкивать кипяченой водой и 
до употребленія ставить ихъ въ подставку вверхъ дномъ. 

Кромѣ описанной пробы на броженіе молока, можно еще дѣ-
лать пробу на свертываніе молока сычужной закваской; эта про-
ба показываегь, насколько молоко пригодно для сыроваренія. 

Для пробы на закваску можно брать и обыкновенную хорошо 
приготовленную сычужную закваску; но лучше употреблять для 
этого сычужныя таблетки Ганзена или спеціальныя таблетки для 
сычужно-бродильной пробы. Послѣднія продаютъ упакованными 
по 25 штукъ въ стеклянныхъ трубочкахъ. Берутъ одну таблетку, 
крошатъ, всыпаютъ въ колбу и растворяютъ въ 500 куб. санти-
метрахъ прокипяченой и остуженной воды. 

Испытуемое молоко наливаютъ въ стаканчики такъ, чтобы въ 
каждомъ стаканчикѣ оставалась пустота въ 2 куб. сантиметра. 
Пипеткой отмѣряютъ 2 куб. сант. сычужной закваски и влива-
ютъ въ стаканчикъ, послѣ чего содержимое въ стаканчикѣ тща-
тельно перемѣшиваютъ. Такимъ образомъ сычужную закваску 
приливаютъ во всѣ стаканчики и ставятъ ихъ въ приборъ Валь-
тера-Гербера при температурѣ 31—32° Р. Черезъ 12 часовъ осма-
триваютъ получившіеся сгустки казеина. Здоровое молоко даетъ 
плотный сгустокъ безъ ноздри или съ малымъ количествомъ но-
здри и съ хорошимъ запахомъ. Ненормальное, негодное для сыро-
варенія молоко даетъ сгустки съ большими пустотами, губчатые, 
свернувшіеся въ комочки и поднявшіеся въ трубкѣ кверху, часто съ 
непріятнымъ запахомъ. 

Синее молоко. Иногда на поверхности молока, поставленнаго на 
отстой, появляются синія или красйыя пятна; этн пятна рязро-
стаются все больше и. наконецъ, весь слой собравшихся сверху 
сливокъ окрашивается въ синій или красный цвѣтъ. 

чинаетъ закисать. Изъ такихъ сливокъ масло сбивается трудно, 
только при высокой температурѣ и получается плохого качества. 
Этотъ порокъ молока зависитъ отъ особой бактеріи и встрѣчает-
ся при несоблюденіи должной чистоты посуды и помѣщенія. 

Зараженіе здороваго молока этой болѣзнью происходить 
очень легко. Если ушатъ, въ которомъ было больное молоко, 
плохо вымыть и туда налить здороваго молока, то и на немъ ско-

Чтобы избавиться отъ этой болѣзни молока, нужно всю по-
суду пропарить, стіны и потолокъ отстойной окурить сърой или 
хлоромъ и заново выбѣлить известью. 

При полученіи сливокъ изъ молока посредствомъ сепариро-
ванія, а также при отстаиваніи молока при низкой температурѣ, 
этотъ порокъ не встрѣчается. 

Слизистое молоко, или тягучее имѣетъ ненормальный видъ уже 
при выдаиваніи. Такое молоко выдѣляется при нѣкоторыхъ бо-
лѣзняхъ вымени и при разстройствѣ пищеваренія. Особенно ча-
сто бываетъ такое молоко у коровъ, заболѣвшихъ опухолью 

Если пробовать это молоко приборомъ Вальтера-Гербера, то 
творогъ собирается комочкомъ и отдѣляется отъ сыворотки. Ни 
для сыроваренія, ни для маслодѣлія это молоко безусловно не-
годно; сливки изъ него вовсе не сбиваются. 

Такое молоко нужно скармливать свиньямъ, которымъоно не 
вредить. 

Этотъ порокъ молока обусловливается особыми бактеріями, 
проникающими въ вымя; бактеріи размножаются тамъ въ молоч-
ной лоханкѣ и портятъ молоко. 

Проникновенію бактерій въ вымя способствуетъ неопрятное со-
держите вымени. Если вымя послѣ доенія не вытирать, то вред-
ный бактеріи размножаются въ капляхъ молока, остающихся на 
соскахъ послѣ выдаиванія. Отсюда бактеріи могутъ проникнуть 
по канальцамъ въ соски и лоханки, гдѣ и размножаются. 

Корову, которая начала давать больное, слизистое молоко, нуж-

можности, освободить вымя отъ испорченнаго молока и бактерій 
Доилыцикъ, доившій больную корову, долженъ аккуратно вы-
мыть свои руки, прежде чѣмъ садиться доить другую корову, 
чтобы не произвести и у ней зараженія вымени. 

Въ Финляндіи встрѣчается особое растеніе—Ping-uicula vulgaris. 
Если коровы поѣдятъ этой травы или трава эта попадаетъ въ 
молоко, то молоко дѣлается слизистымъ, не отстаивается и со-
храняется въ такомъ видѣ сладкимъ по нѣсколько мѣсяцевъ. 
Мѣстные жители пользуются этой травой для приготовленія слад-
каго молока въ запасъ къ зимѣ. Особое дѣйствіе этой травы 
обусловливается тѣмъ, что на ней находятся особый бактеріи, обла-
дающія свойствомъ дѣлать молоко тягучимъ. 

Песочное молоко. Этотъ порокъ называется такъ потому, что 
въ молокѣ иногда попадаются твердыя крупинки, величиною въ 
песчаное зерно. Эти крупинки состоять изъ извести и бываютъ 
тогда, когда скотъ поится водой съ большимъ содержаніемъ из-
вести. Неболыпія крупинки выдаиваются вмѣстѣ съ молокомъ; но 



случается, что крупинки слипаются вмѣстѣ и образуюгь млеч-
ный камень, который закрываетъ отверстіе изъ лоханки въ со-
сокъ и препятствуетъ выходу молока. 

Если корова болѣла опухолью вымени и молоко у ней ство-
рожилось въ вымени, то известь иногда образуегь съ творожиною 
больше крѣпкіе комья, называемые ложными молочными камня-
ми. Корову, у которой образовался настоящій или ложный мо-
лочный камень, приходится доить помощью доильной трубочки а 
когда ее запустить, можно сдѣлать операцію и камень изъ лохан-
ки вырѣзать. 

Кровянистое молоко бываетъ отъ разныхъ поврежденій вымени 
нарывовъ и кровотеченій въ вымени. Выдаиваемое молоко быва-
етъ смѣшано съ гноемъ и кровью и имѣетъ красный цвѣтъ. Та-
кое молоко, большею частью, выдѣляютъ только 1 или 2 соска-
остальные соски выдѣляютъ нормальное молоко. 

Молоко изъ больныхъ сосковъ нужно выдаивать отдѣльно и 
скармливать свиньямъ. Если, не разсмотрѣвъ, его вольютъ въ 
общ.й ушатъ, то оно можетъ окрасить все молоко; сыръ варить 
изъ такого молока нельзя; но если его пропустить чрезъ сепара-
торъ, то сливки и тощее молоко получаются чистая, такъ какъ 
вся кровь прилипаетъ вмѣстѣ съ грязью къ стѣнкамъ барабана 

Кровянистое молоко, обыкновенно, продолжаетъ выдѣляться 
1 3 недѣли, послѣ чего вымя само собой выздоравливаетъ, и 
молоко становится нормальнымъ. 

Ядовитое молоко. Молоко можетъ сдѣлаться ядовитымъ, если 
оно закисло и стояло продолжительное время подъ вліяніемъ 
солнечныхъ лучей. 

При болыиихъ маслодѣльняхъ бываетъ нерѣдко очень много 
тощаго молока, которое, обыкновено, скармливаютъ свиньямъ 
Если свинарникъ тѣсный, то чанъ для молока ставятъ на улицѣ; 
молоко изъ молочной выносится въ этотъ чанъ, гдѣ оно и за-

При скармливаніи такой простокваши неоднократно замѣчались 
случаи отравленія свиней. 

Причина появленія ядовитости при указанныхъ условіяхъ еще 
вполнѣ не изслѣдована; но нужно полагать, что причиной этому 
служить появленіе въ молокѣ какихъ-либо вредныхъ бактерій. 

Подобное молоко вредно для свиней, а для остальныхъ жи-
вотныхъ оно никакого вреда не причиняетъ. 

Но ядовитымъ можетъ быть и хорошее цѣльное свѣжевыдоен-
ное молоко. Изъ такого ядовитаго молока можно приготовить 

ядовитые сыры и иные молочные продукты. Это можетъ быть 
при поѣданіи коровами нѣкоторыхъ ядовитыхъ растеюй, какъ ци-
кута, зимовникъ, чемерица и др. При правильномъ кормленіи ко-
ровъ, онѣ сами избѣгаютъ ядовитыхъ растеній, но въ смѣси, въ 
видѣ рѣзки или въ посоленномъ видѣ эти растенія могутъ поѣ-
даться. 

Вблизи металлургическихъ заводовъ, гдѣ идетъ выплавка рудъ 
съ содержаніемъ мышьяка, свинца и мѣди, ядовитые пары метал-
ловъ, осаждаясь на траву на окрестныхъ лугахъ и пастбищахъ, 
могутъ вызывать отравленіе коровъ и быть причиною ядовитости 

Горькое молоко. Молоко можетъ сдѣлаться горькимъ вслѣдстіе 
трехъ причинъ. 

Чаще всего горечь въ молокѣ обусловливается поѣданіемъ 
какихъ-либо горькихъ травъ, напримѣръ, люпиновъ, полыни и др. 

Горькимъ и соленымъ молоко иногда бываетъ у старомолоч-
ныхъ коровъ передъ запусканіемъ ихъ. 

Сверхъ того, горечь и соленый вкусъ въ молокѣ можетъ обу-
словливаться дѣятельностью особыхъ бактерій, проникающихъ 

Если причиною горечи и солоноватости молока являются бак-
теріи, то такое молоко, при пробѣ на броженіе и на свертываніе 
сычугомъ, даетъ явственно порочный ненормальный сгустокъ. 

Горькое и соленое молоко для переработки на сыръ и мас-
ло не годится. 

Молоко, трудно сбивающееся въ масло. Сливки плохо сбиваются 
или даже вовсе не сбиваются въ масло, если въ молоко влито 
много молозива, а также иногда въ томъ случаѣ, если молоко 
заражено бактеріями, вызывающими ослизненіе молока, окраши-
ваніе въ синій или красный цвѣтъ, появленіе въ молокѣ горька-

Если плохая сбиваемость сливокъ обусловливается присутстві-
емъ въ нихъ вредныхъ бактерій, то изъ такихъ сливокъ нужно 
предпочтительно приготовлять масло съ предварительнымъ кипя-
ченіемъ сливокъ; при этомъ температура должна быть болѣе вы-
сокой, чѣмъ для нормальныхъ сливокъ. 

Пока сливки не станутъ нормально сбиваться, нужно соблю-
дать особенно строгую чистоту при доеніи, съ выдѣленіемъ въ 
особую группу коровъ съ ненормальнымъ молокомъ. Провѣрять 
качество молока у всѣхъ коровъ приборомъ Вальтера-Гербера 
нужно возможно чаще. Всю молочную посуду нужно ежедневно 



пропаривать паромъ или вымачивать въ известковой водѣ. Стѣны 
и потолокъ молочной нужно вымыть, или заново перекрасить, 
или выбѣлить растворомъ извести. Полъ въ молочной нужно 
смазать известковымъ растворомъ, а черезъ сутки его смыть. 

При примѣненіи описанныхъ мѣръ, въ скоромъ времени удает-
ся достигнуть того, что сливки вновь начинаютъ правильно сби-
ваться и давать хорошее масло. 

Въ нѣкоторыхъ случаяхъ, трудное сбиваніе масла бываетъ 
при скармливании коровамъ хлѣбовъ, сильно пораженныхъ голов-
ней, напрнмѣръ, при кормленіи коровъ озадками пшеницы, пора-
женной твердой, или вонючей головней. Если прекратить задачу 
коровамъ такого вреднаго корма, то масло въ скоромъ времени 
опять начинаетъ сбиваться правильно. 

Д о е н і ѳ к о р о в ъ . 

При содержании маломолочныхъ коровъ, процессъ доенія не 
играетъ большой роли по отношенію къ количеству и качеству 
надаиваемаго молока. Совсѣмъ иное дѣло, если содержатся обиль-
но молочныя коровы, у которыхъ искусственнымъ путемъ, посред-
ствомъ продолжительнаго подбора болѣе молочныхъ животныхъ, 
деятельность молочныхъ железъ доведена до высокой степени 
напряженія. Правильная дѣятельность железъ у такихъ коровъ 
должна поддерживаться весьма аккуратнымъ и чистымъ выдаива-
ніемъ вымени; неполное опоражниваніе вымени не только умень-
шаетъ удои молока и повижаетъ содержаніе жира въ молокѣ, но 
весьма часто вызываетъ. болѣе или менѣе, тяжкія заболѣванія 

Доеніе производится 4 способами: 1) пальцами, 2) швейцар-
скимъ способомъ, нажиманіемъ сустава большого пальца, 3) на-
жиманіемъ всего большого пальца, 4) кулакомъ по-голландски. 

При доеніи пальцами (рис. 7) молоко выжимается изъ соска 
двумя пальцами, при чемъ пальцы скользятъ по соску сверху 
внизъ; этотъ способъ самый распространенный. Особенно охотно 
примѣняютъ этотъ способъ женщины. Коровъ съ очень малень-
кими сосками этимъ способомъ доить удобнѣе, чѣмъ другими 
способами; но если на соскахъ находятся ранки или бородавки, 
то такъ доить неудобно, потому что повреждаются соски и при-
чиняется коровѣ боль. 

Второй способъ доенія, посредствомъ нажиманія суставомъ 
большого пальца (рис. 8) распространенъ въ Россіи швейцарски-

ми мастерами; поэтому этотъ способъ называется у ;насъ|швей-
царскимъ. Примѣнять этотъ способъ могуть только очень хоро-

шіе доилыдики; начинающіе доилыцики должны остерегаться 
доить по-швейцарски потому, что они могуть легко оцарапать со-
сокъ ногтемъ большого пальца. 

Третій способъ доенія—нажиманіемъ большого пальца (рис. V) 
удобно примѣнять, если у коровы крупные соски, а рука у до-
„лыцика небольшая; этимъ способомъ удобно доить женщинамъ. 

Четвертый способъ называется доеніемъ «кулакомъ», или «по-
голландски» (рис. 10). При этомъ сосокъ берутъ въ горсть и сжи-
мають; сначала сгибаютъ верхніе цальцы, а потомъ нижше. 
Способъ этотъ введенъ у насъ датскими, голштинскими и гол-
ландскими мастерами. Этотъ способъ доенія лучше всѣхъ осталь-
ныхъ, потому что при немъ соски никогда не сцарапываются, 
корова не чувствуетъ боли, и молоко выдаивается скорѣе, но 
научиться хорошо доить по-голландски гораздо труднѣе, чѣмъ 
пальцами. . „ 

При доеніи кулакомъ руки нужно держать въ строгой чи-
стотѣ, такъ какъ молоко изъ соска брызжетъ иногда на ладонь 
и съ ладони попадаетъ въ подойникъ. 
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Рис. 11. Скаі 

лучшихъ и обильно-молочныхъ коровъ и продолжается нерѣдко 
2—4 недѣли после новотела. Выдоить такое опухшее вымя безъ 
предварительнаго разминанія совершенно невозможно. Размина-
ніе и сдаиваніе скопляющихся струекъ молока нужно вътакомъ 
случаѣ производить очень долго, по 20—30 минуть, пока вымя 
совершенно не опорожнится. 

Датскій ветеринаръ Хегелундъ выработалъ особый методъ 
доенія, при которомъ вымя передъ выдаиваніемъ осторожно мас-
сажируется; послѣ выдаиванія вымя вновь массажируется уже 
болѣе сильно и потомъ окончательно додаивается. Особенно по-
лезно доеніе сопровождаемое массажированіемъ, для молодыхъ 
первотельныхъ коровъ, у которыхъ подъ вліяніемъ массажа 
значительно усиливается деятельность молочныхъ железъ. 

На рис. 12, 13 ,14 и 15 показаны пріемы массажированія вы-
мени по способу Хегелунда. 

Доилыцики-новички очень часто сцарапываютъ на соскахъ 
кожу; чтобы этого не дѣлать, лучше соски слегка смачивать 
молокомъ и потомъ доить мокрыми. Но умѣлые доилыцики долж-
ны доить соски сухими, потому что при этомъ получается болѣе 

Первыя струйки молока съ каждаго соска лучше выбрызнуть 
на полъ; эти первыя струйки очень водянисты и потому мало-
ценны; въ нихъ же часто содержатся разные грибки ибактеріи, 
проникшіе снаружи въ сосковые канальцы. 

Во время доенія съ коровой нужно обращаться ласково, не 
бить, не пугать ее, иначе она можетъ задержать молоко. 

Иногда корова, вследствие царапинъ на соскахъ или щекот-
ливости, не даетъ себя доить, лягается; такую корову нужно 
привязать, подогнуть ей одну переднюю ногу и держать такъ, 
пока не выдоятъ; если корову подоить такъ некоторое время, 
то она привыкаетъ потомъ смирно стоять и сама. 

Очень строптивыхъ коровъ приходится доить спутавъ заднія 
ноги выше скаковыхъ суставовъ. 

Если у коровы на соскахъ образовались трещины и струпья, 
то передъ доеніемъ соски нужно слегка смазать вазелиномъ; 
тогда кожа на соскахъ делается мягче, и доеніе будетъ для ко-
ровы не столь болезненнымъ. После доенія в с е ссадины и тре-
щины на соскахъ следуетъ смазать вазелиномъ. 

Соски часто трескаются, если они после доенія оставляются 
мокрыми; для предупрежденія этого каждый доилыцикъ после 
выдаиванія коровы долженъ вытирать вымя сухимъ полотенцемъ. 



Доить слѣдуетъ быстро; чѣмъ быстрѣе доить, тѣмъ больше 
получится молока. Доилыцикъ—новичекъ, который плохо умѣетъ 

доить и долго доить, надоить молока меньше, потому что онъ 
мучить корову и корова неохотно отпускаетъ молоко. 

Выдаивать молоко нужно какъ можно чище, до послѣдней 
капли. Доить нужно—пока выжимаются хоть малѣйшія струйки 
молока; потомъ нужно посидѣть подъ коровой 1—2 минуты, по-
мять вымя, чтобы стекли къ соскамъ остатки молока, и тогда 
выдоить это молоко. 

Оставлять сколько-нибудь молока невыдоеннаго въ вымени 
ни въ какомъ случаѣ нельзя: это убыточно для молочнаго про-
изводства и очень вредно для вымени, и вогь почему: во время 

доенія сначала бѣжитъ жидкое молоко съ 1—2% жира, потомъ 
молоко дѣлается все жирнѣе и самыя послѣднія порціи молока 
суть ничто иное, какъ сливки; въ нихъ содержится жира 8—12%; 
слѣдовательно, при нечистомъ выдаиваніи коровъ, жидкое моло-
ко выдаивается, а самое жирное молоко оставляется въ вымени. 
Но самый главный вредъ отъ невыдаиванія—это порча вымени. 
Невыдоенное молоко створаживается въ вымени и закупорива-
етъ самые тонкіе молочные канальцы, вслѣдствіе чего закупо-
ренная часть молочныхъ железокъ перестаетъ выдѣлять молоко. 
Съ каждымъ недодаиваніемъ закупориваются все новыя молоч-
ныя железки и корова начинаетъ давать все меньше и меньше 
молока. Отъ закупориванія значительнаго числа молочныхъ же-
лезокъ можетъ произойти опухоль вымени. Вымя дѣлается твер-
дымъ, болѣзненнымъ, а при очень сильныхъ опухоляхъ краснѣеть, 
воспаляется; это можетъ случиться не только отъ невыдаиванія, 
но и отъ грязнаго содержания вымени, ушибовъ и простуды. 

Корова съ опухшимъ выменемъ лягается при доеніи, потому 
что дотрагиваніе до вымени причиняетъ ей сильную боль; но, не-
смотря на это, больное вымя необходимо сдаивать, какъ можно 
чище, раза 3—4 въ день. 

Если больное вымя не сдаивать или сдаивать плохо, то вымя, 
не освобожденное отъ творога, засоряется настолько, что не-
рѣдко 1 или даже 2 соска заростаютъ и изъ нихъ совершенно 
прекращается выдѣленіе молока. Такая корова съ испорченнымъ 
выменемъ доится всю жизнь тремя или только двумя сосками и 
даетъ, понятно, гораздо меньше молока, чѣмъ корова, доящаяся 
всѣми четырьмя сосками. 

Чтобы опухоль вымени проходила скорѣе, нужно больное 
вымя при доенін разминать, a послѣ доенія натирать камфорнымъ 
масломъ, а если его нѣтъ, то къ вымени можно прикладывать 
на тряпочкѣ тѣсто, сдѣланное изъ глины на уксусѣ; особенно 
полезна глина съ уксусомъ, когда вымя покраснѣло, воспалилось 
и на ощупь горячее. 

У очень молочныхъ нетелей опухоль вымени иногда начинает-
ся за 1—2 недѣли до отела. Такую нетель необходимо начи-
нать сдаивать одинъ или два раза въ день, пока нетель не оте-
лится; если этого не дѣлать, то послѣ отела нетель очень 
трудно раздоить и опухоль можетъ продолжаться нѣсколько 
недѣль. 

Для доенія должно быть всегда достаточное количество до-
илыциковъ и доилыцицъ. Не нужно давать доилыцикамъ слиш-



ъ пріобрѣтается т< Искусство хорошо и мі 
лѣтней практикой. 

Средній доильщикъ можетъ выдаивать не больше 10 ново-
тельныхъ коровъ съ большимъ молокомъ или не больше 15 ко-
ровъ со среднимъ молокомъ; очень хорошіе доилыцики могуть 
выдаивать нѣсколько больше коровъ. 

Въ Швейцарін доилыцики, доящіе коровъ въ теченіе 10—20 
лѣтъ, доятъ замѣчательно быстра и могуть выдаивать по 15 ко-
ровъ съ большимъ молокомъ. 

Доильщицы могуть выдаивать несколько меньшее число ко-
ровъ, чѣмъ доилыцики. 

Для доенія коровъ иногда употребляются то 
ныя или гуттаперчевыя доильныя трубочки (рис 

вымени въ подставленный подойникъ; но 
самыя послѣднія, жирныя порціи молока 
по трубочкамъ вытекаютъ плохо; ихъ ну-
жно додаивать руками. 

Доильныя трубочки (катетеры) полезно 
употреблять тогда, когда изранены соски, 
такъ что нельзя доить руками, а также 
для исправленія сосковъ у тугодойныхъ 
коровъ; если подоить тугодойную корову 
нѣкоторое время посредствомъ трубочекъ, 
то она начинаетъ доить нормально. Но не 
нужно забывать, что отъ доильныхъ тру-
бочекъ разслабляются мускулы, запираю-
щіе соски; поэтому, если корову долго 
доить посредствомъ трубочекъ, то мускулы 
въ соскахъ такъ разслабляются, что молок« 

Если тугодойность у коровы зависитъ 
заболѣванія вымени или отъ расширенія ве 
доильныя трубочки не помогутъ. 

Коровъ пугливыхъ и боящихся щекотки доить помощью до-

:. 16 и 17. Доильныя 

туберкулезнаго 

е допускаютъ вправлять трубочекъ тоже н 
соски трубочки. 
Сколько вреда приносить коровамъ неумѣлые и недобросо-

русскихъ молочныхъ хозяйствахъ. 

знаетъ каждый опытный скотоводъ. Нерѣдко самыя лучшія ко-
ровы совершенно обезцѣниваются вслѣдствіе порчи вымени. На-
учить такихъ некультурныхъ доилыциковъ добросовѣстно выда-
ивать коровъ и разминать, какъ слѣдуетъ вымя, весьма трудно, 
и самое лучшее въ этомъ случаѣ ввести при доеніи коровъ по-
вторное доеніе. 

Черезъ 10—15 минуть послѣ выдаиванія, всѣ коровы вновь 
передаиваются. Поручать передаиваніе коровъ нужно самому 
опытному и добросовѣстному доилыцику. Доильщикъ долженъ 
предварительно разминать вымя и потягивать соски и потомъ 
уже сдаивать накопляющееся молоко. Примѣняя повторное до-
еніе, помимо надаиванія излишняго молока, очень богатаго жи-
ромъ, устраняются многіе весьма нежелательные случаи заболѣ-
ваній и порчи вымени. 

Много разъ дѣлались попытки изобрѣсти такой приборъ, по-
средствомъ котораго доеніе коровъ можно было бы производить 
механически, безъ помощи доилыцицъ. Въ перспективѣ такое 
изобрѣтеніе представлялось очень заманчивымъ: молоко получа-
лось бы безукоризненно чистымъ и не было бы надобности со-
держать доилыцицъ, который обходятся довольно дорого и ко-
торыхъ не всегда можно найти. Но всѣ изобрѣтенныя до сихъ 
поръ доильныя машины имѣютъ много существенныхъ недостат-
ковъ, препятствующихъ распространенію ихъ на практикѣ. 

Доильная машина Мюреланда (рис. 18), устроена такъ: каж-
дой коровѣ посредствомъ ремня подвѣшивается подъ брюхо по-
дойникъ съ герметически закрытой крышкой. Подойникъ посред-
ствомъ одной трубочки соединяется съ выменемъ коровы; на концѣ 
этой трубочки имѣются четыре металлическихъ присоска, которые 
покрыты внутри каучукомъ. Посредствомъ другой трубки подой-
никъ соединенъ съ воздушной трубкой, идущей вдоль скотнаго 
двора отъ воздушнаго насоса. Воздухъ изъ трубки выкачивается 
посредствомъ ручного насоса; когда воздухъ достаточно разрѣ-
дится, то открываютъ краны въ присоскахъ, и тогда молоко на-
чинаетъ струиться по трубочкѣ въ подойникъ. На молочной вы-
ставкѣ въ С.-Петербургѣ въ 1899 г. работала доильная машина 
«Thistle» съ нѣкоторыми улучшеніями сравнительно съ описан-
ной машиной. У машины «Thistle» подойники не подвѣшиваются 
подъ брюхо коровамъ, а ставятся на полъ рядомъ; кромѣ того, 
воздушный насосъ приводится въ движеніе не руками, акероси-
новымъ двигателемъ. Распространенію обѣихъ описанныхъ ма-
шинъ препятствуютъ слѣдующіе недостатки: 



1) Молоко, надоенное доильной машиной, бываетъ гораздо 
сильнее загрязнено бактеріями, чѣмъ опрятно выдоенное руками. 

2) Молоко выдаивается машиной нечисто, такъ что нужно до-
даивать руками. 

3) Доить машиной можно только смирныхъ коровъ; коровы 
же пугливыя опрокидыв іютъ подойники и сбрасываютъ трубоч-

ки, такъ что при каждой такой коровѣ долженъ неотлучно нахо-
диться во время доенія работникъ. 

4) Вслѣдствіе сильнаго присасыванія, кровь очень приливаетъ 
къ соскамъ, и къ концу доенія соски дѣлаются багрово-красны 
ми; следовательно, отъ продолжительнаго доенія машиной мо-
жетъ произойти расширеніе венъ въ соскахъ, и вымя можетъ 
испортиться. 

5) Для надзора за подойниками и для додаиванія коровъ тре-
буется содержать много прислуги; такъ что, принимая во вни-
маніе и значительную стоимость машины, доеие обходится го-
раздо дороже, чѣмъ при обыкновенномъ ручномъ способѣ. 

Чтобы устранить эти недостатки доильныхъ машинъ, извле-
кающихъ молоко изъ вымени высасываніемъ, стали изготовлять 
доильныя машины съ инымъ устройствомъ. 

Въ Петербурге на выставке молочнаго скота въ сентябре 
1910 года демонстрировалась доильная машина «Альфа». Доиль-
ный аппаратъ здесь устроенъ такъ. Соски вкладываются въ ко-
робку съ 2 камерами. Въ каждой камере две резиновыя планки 
съ воздушными поршнями. Поршни то сжимаютъ планки, то раз-
жимаютъ. Въ каждую камеру закладываются 2 соска. Такимъ 
образомъ, сразу выдаиваются все 4 соска посредствомъ сдавли-
ванія, наподобіе того, какъ при доеніи кулакомъ. 

Эта доильная машина даетъ более чистое молоко, нежели две 
предыдущая, и не портить сосковъ. Заграницей она успешно ра-
ботаетъ на некоторыхъ большихъ фермахъ въ Швеціи, Даніи и 
Германіи. 

М о л о ч н а я п о с у д а . 

На доброкачественность надоениаго молока вліяетъ матеріалъ, 
изъ котораго сделана молочная посуда, подойники, ушаты, ведра. 

Лучшая посуда та, которая сделана изъ плотнаго, непориста-
го матеріала, какъ напримеръ: стекло, фарфоръ, фаянсъ, же-
лезо луженое и эмалированное. 

Самая плохая посуда деревянная; дерево очень пористо; поры 
пропитываются молокомъ, которое тамъ закисаетъ, такъ что со-
держать деревянную посуду въ надлежащей чистоте никакъ 

Во многихъ усадьбахъ употребляются еще деревянные подой-
ники, деревянные ушаты для пріемки молока на скотномъ дворе 



и глиняные горшки для отстаиванія молока; благодаря этой по-
судѣ. молоко и сливки получаются очень непрочный, весьма бы-
стро закисающія. 

Полученіе изъ молока продуктовъ высокаго качества возмож-
но только при употребленіи посуды изъ вышеуказанныхъ непо-
ристыхъ матеріаловъ. 

Самая дешевая и прочная молочная посуда дѣлается изъ бѣ-
лаго листового желѣза двойной полуды. На рисункахъ 19 и 20 

показаны самые удобные подойники, сдѣланные изъ этого же-
лѣза, а на рис.21—ушатъ для пріемки молока на скотномъ дворѣ. 

На мытье молочной посуды нужно обращать большое вни-
маніе. Лучшая вода для мытья колодезная, какъ болѣе свобод-
ная отъ микроорганизмовъ. 

Мытье ушатовъ и подойниковъ производится въ двухъ боль-
шихъ лоханкахъ. Въ одной лоханкѣ посуда моется, а въ другой 
ополаскивается. 

Мытье производится щетками. Щетки бываютъ двухъ родовъ: 
корешковый и волосяныя или щетинныя. 

Корешковый щетки (рис. 22 и 23) нужно употреблять для 
мытья деревянныхъ принадлежностей: маслобоекъ, столовъ, формъ 
и т. п.; волосяныя и щетинныя щетки (рис. 24) нужно употреблять 
для мытья металлической посуды. 

Особенно тщательно нужно мыть въ пазахъ и мѣстахъ спайки. 
Ушаты, въ которыхъ стояли въ ваннѣ молоко и сливки, нуж-

но предварительно вычистить золой, а потомъ уже мыть. 
Разъ въ недѣлю всю молочную посуду нужно мыть въ раст-

ворѣ соды или въ известковой водѣ, чтобы не заводилась кис-

лота. Если есть паровикъ, то очень полезно подвергать молочную 
посуду пропариванію, такъ какъ горячій паръ убиваетъ начисто 
всѣ микроорганизмы. 

Ополасйиваніе посуды лучше произ-
водить горячей водой, чтобы посуда согрѣ-
валась и скорѣе просыхала. 

Полки для посуды слѣдуетъ устраивать 
вблизи печки—чугунки которую нужно 
протапливать для просушки вымытой по-
суды. Если вымытую посуду ставить въ 
сыромъ мѣстѣ, то она быстро ржавѣетъ. 

Лѣтомъ посуду полезно выносить на 
улицу на солнце, для просушиванія и про-
вѣтрнванія. 

Глиняные горшки, употребляемые для 
приготовленія простокваши и сметаны, ну-
жно разъ въ недѣлю прокаливать въ горя-
чей русской печкѣ. 

Только-что выдоенное молоко, даже при самомъ аккуратномъ 
доеніи не бываетъ совершенно чистымъ; въ немъ попадаются 
шерсть, пыль, частички сѣна, соломы, а иногда и комочки навоза, 
приставшіе къ шерсти. Послѣ выдаиванія молоко сразу нужно 
освобождать отъ всѣхъ этихъ вредныхъ примѣсей. Для этого 

Рис. 21. 5 

I 
Процѣживаніе производится сквозь ситко или полотняную 

цѣдилку. 
Полотняная цѣдилка задерживаетъ мелкую грязь лучше, чѣмъ 

СИТСитки (рис. 25 и 26) бываютъ волосяныя и проволочныя, съ 
одной и двойной сѣткой. Собирающуюся въ ситкѣ грязь нужно 
какъ можно чаще вытряхивать. 

Молоко лучше очищается отъ грязи, если его одновременно 
процѣживать сквозь ситко и сквозь цѣдилку; при этомъ ситко кла-



дется сверху, а снизу привязывается цѣдилка; на ситкѣ остаются 
шерсть, соломинки, комки навоза, а на цѣдилкѣ—мелкая грязь. 

Чтобы хорошо очистить молоко отъ грязи, слѣдуетъ его про 
цѣживать два раза: первый разъ на скотномъ дворѣ при влива 
ніи въ ушатъ, а второй разъ въ молочной, послѣ взвѣшиванія 

Въ засушливое лѣто коровы иногда бываютъ сильно запылены 
пыль вытряхивается у нихъ изъ шерсти и попадаетъ въ боль 
шомъ количествѣ въ молоко, которое настолько загрязняется 
что не можетъ быть очищено въ достаточной мѣрѣ и двукрат 
нымъ процѣживаніемъ. 

Молоко весьма легко поглощаетъ въ себя газы скотнаго 
двора; поэтому выливаемое въ сборный ушатъ молоко не нужно 
долго держать на скотномъ дворѣ, a слѣдуетъ уносить въ мо-
лочную какъ только ушатъ наполнится. 

Въ послѣдніе годы во всѣхъ образцово поставленныхъ мо-
лочныхъ хозяйствахъ, не ограничиваясь процѣживаніемъ молока, 
стали его фильтровать. Особенно важно примѣнять фильтрова-
ніе молока въ хозяйствахъ, въ которыхъ скотъ содержится на 
навозѣ и, если молоко употребляется для сыроваренія, либо 
продается въ цѣльномъ видѣ. 

Молоко нужно фильтровать немедленно послѣ выдаиванія отъ 
каждой коровы. Для этого молоко пропускается черезъ фильтръ, 
поставленный сверху пріемнаго ушата. 

Лучшій фильтръ изобрѣтенный шведскимъ агрономомъ Улан-
деромъ (рис. 27). 

Фильтръ состоять изъ двухъ частей: верхняя часть кониче-
ская, а нижняя цилиндрическая; на мѣстЬ соединенія обѣихъ 
частей сдѣланъ выступъ, на который опирается самый фильтръ, 
состоящій изъ 2 оправленныхъ металлическихъ ситъ, между ко-
торыми закладывается кружокъ особымъ образомъ расчесанной 
ваты. Сверхъ ситъ накладывается колоколъ съ вырѣзами по 
бокамъ для прохода молока; колоколъ прижимается особой пру-
жиной, закладываемой въ спеціальныя уши. Ватный кружокъ 
шире ситъ; поэтому молоко не можетъ пройти непрофильтро-
ваннымъ у стѣнокъ сосуда. 

Сверхъ фильтра вкладывается плоская воронка съ металли-
ческой сѣткой для задержанія крупнаго мусора. 

Въ Надеждинской молочной школѣ я употребляю фильтръ 
Уландера слѣдующимъ образомъ. Подъ плоскую воронку под-
гладывается коленкоровая цѣдилка, которая задерживаетъ боль-
шую часть мелкой грязи. Послѣ процѣживанія 2—3 ушатовъ, 
смотря по степени загрязвенія молока во время дойки, коленко-
ровая цѣдилка замѣняется чистой. Такимъ образомъ, однимъ 
кружкомъ ваты можно пользоваться втеченіе всей дойки. 



после чего фильтровальный кружокъ выбрасывается (рис. 28) 
Если же не употреблять смѣнныхъ коленкоровыхъ цѣдилокъ а 
фильтровать безъ нихъ, то во 
время дойки нужно несколь-
ко разъ разбирать фильтръ и 
менять ватные кружки. 

Ватные кружки продаются 
въ коробкахъ по 150 штукъ 
въ каждой и стоять отъ '/s 
до 1 коп. за штуку, смотря по 
величине фильтра. 

Рис. 28. Фильтръ, бывшій въ употребленін. 

И з м ѣ р е н і е и в з в ѣ ш и в а н і е м о л о к а . 

На всехъ скотныхъ дворахъ, при правильномъ молочномъ 
хозяйстве, ведутся записи удоевъ коровъ, по которымъ сосчи-
тывается годовой удой каждой коровы. Удои записываются или 
ежедневно, или делаются такъ называемые пробные, или мер-
ные удои, 2 или 3 раза въ месяцъ. 

Лучше, конечно, записывать удои каждый день, потому что 
при этомъ точнее узнаются годовые удои коровъ, легче бываетъ 
следить за тѣмъ, чтобы не оставались коровы не подоенными; 
всякое заболеваніе коровъ своевременно замечается, такъ какъ 
всякая заболевшая корова убавляетъ удои молока; коровы, у 
которыхъ бываетъ течка, тоже замечаются по убавке молока'. 

При примененіи пробныхъ удоевъ, удой каждой коровы за 
месяцъ высчитывается следующимъ образомъ. Положимъ, корова 
на пробномъ удое 1-го іюня дала 10 ф. молока въ день, 15-го 
іюня 8 фунтовъ, а 1-го іюля—6 фунтовъ; тогда считаютъ, что 
отъ 1-го до 15-го іюня она давала среднее число между 10 и 8 
фунтами, то есть 9 фунтовъ ç ^ E c J J H g , ф у н т о в ъ ) 

умножить на 15 (дней), то получится 135 фунтовъ. Съ 15-гоіюняпо 
1-е іюля она давала въ среднемъ по 7 фунтовъ 7 

7 (фунтовъ) X на 15 (дней) = 105 фунтамъ. Следовательно, "за 
весь месяцъ іюнь корова дала 240 фунтовъ молока (135+105). 

Если пробные удои производятся 3 раза въ месяцъ. то ихъ 
следуетъ делать каждое 1, 10 и 20-ое число. При этомъ крайне 
упрощается подсчетъ удоевъ. Каждую величину удоя умножають 
на 10 (за 10 дней). Полученный 3 числа складываютъ на сче-
тахъ и получаютъ месячный удой молока. Если въ месяце 31 день 
то прибавляютъ къ этому одинъ суточный удой. 

Количество молока определяется мерою и весомъ. 
Измереніе молока можно производить МеРною кружкою, 

мернымъ ведромъ, весовымъ ведромъ (молоко весомъ) и ли-
нейкой. 

Мерная кружка (рис. 30) имеетъ вырезку сверху до дна, въ 
которую вставлена стеклянная пластинка, а рядомъ съ ней на-
ходится медная линейка, на которой отмечены десятая доли 
кружки. Измереніе кружкой производится такъ. Подоивъ корову, 
наливаютъ полную кружку молока и выливаютъ въ ушатъ, по-
томъ такъ же наливаютъ вторую кружку, третью и т. д.; въ 
последней, неполной кружке отсчитываютъ десятая доли и за-
писываю™ число кружекъ и десятыхъ долей. Такое измереше 
кружкой, понятно, медленно и не точно, такъ какъ при нали-
ваніи молока въ кружку легко не долить, либо перелить. Мѣр-
ное ведро (рис. 29) несколько удобнее; оно имееть такую же 

Рис. 29. Мѣрное ведро. Рис. 30. Мѣрная кружка. 

вырезку со вставленнымъ стекломъ и медную линейку, на кото-
рой отмечены кружки, съ точностью до V. кружки; уровень 
влитаго молока виденъ сквозь стекло; стоящее противъ него 
на медной линейке число показываетъ количество кружекъ. Но 
при измереніи молока въ меРяомъ ведре мешаютъ пена и коле-



Вѣсовое ведро (рис. 31) показываетъ количество молока въ 
кружкахъ и фунтахъ. Въ ведро вставляется поплавокъ со стерж-
немъ, на которомъ обозначены съ одной стороны фунты, а съ 
другой стороны кружки или бутылки; чѣмъ больше въ ведрѣ 
молока, тѣмъ выше подымается поплавокъ и тѣмъ больше выдви-
гается стержень; число на мѣстѣ пересѣченія стержня съ дужкой 

Вѣсовое ведро очень удобно для измѣренія молока; оно даетъ 
точный показанія, такъ какъ здѣсь не мѣшаютъ ни пѣна, ни ко-
лебанія молока, и измѣреніе съ помощью его производится быстро. 

Измѣреніе линейкой производится слѣдующимъ образомъ. 
Сначала вымѣряють какое-либо ведро; вливаютъ туда кружку 

Рис. 31. Вѣсоѳое ведро. Рис. 32. МѣрныЯ ушатъ. 

воды, опускаютъ линейку и отмѣчаютъ на линейкѣ черточкой, до 
какого мѣста она погрузилась въ воду, затѣмъ вливаютъ вторую 
кружку воды, а на линейкѣ отмѣчаютъ вторую черточку и т. д. 
Когда вся линейка раздѣлена на 10 кружекъ, то на ней отмѣча-
ютъ половины и четверти кружекъ, и тогда ее можно употреблять 
для измѣренія молока. Въ ведро вливаютъ надоенное молоко и 
опускаютъ туда линейку; сколько черточекъ погрузится въ мо-
локо, столько въ ведрѣ кружекъ молока. 

Такимъ же путемъ можно приготовить предварительно и боль-
шой ушатъ съ линейкой для измѣренія общаго удоя молока; при 
этомъ на линейкѣ отмѣчаются ведра и кружки. 

Хотя измѣреніе молока линейкой н 
Россіи, лучше его избѣгать, потому чтс 
точный, благодаря пѣнѣ, колебаніямъ и 
гибанія ведра и т. д. 

Для измѣренія общаго удоя молока лучше употреблять мѣрный 
ушатъ (рис. 32), устроенный такъ же, какъ и мѣрное ведро. 

Но вообще измѣреніе молока никогда такъ точно 
не опредѣляетъ количество молока, какъ взвѣши-
ваніе. При измѣреніи часто мѣшаетъ пѣна, такъ что 
трудно опредѣлить, на какой высотѣ находится уро-
вень молока. Кромѣ того, молоко, какъ всякая жид-
кость, имѣетъ свойство отъ холода с 

мѣнять взвѣшиваніе м 
чество, выраженное вѣсомъ, болѣе удобно для п р у ж и н н ь  

вычисленія выходовъ масла и сыра. 
Опредѣленіе молока мѣрою удобнѣе, чѣмъ вѣсомъ, тол 

тѣхъ подгородныхъ и дачныхъ хозяйствахъ, въ которыхъ іѵ 

продается въ цѣльномъ видѣ кружками и бутылками мелкимъ по-
требителямъ. 



На рис. 37 изображены очень прочные рычажные вѣсы Мале-
ра На одномъ концѣ неравноплечаго рычага привѣшивается вед-
ро съ молокомъ, а на другомъ концѣ-противовѣсъ въ видѣ чу-
гунной гири. Вѣсъ молока указывается стрѣлкою на дугообраз-
ной линейкѣ. 

Общіе удои молока нужно взвѣшивать въ молочной на деся-
тичныхъ вѣсахъ (рис. 38). 

П р о в ѣ т р и в а н і е и о х л а ж д ѳ н і е м о л о к а . 

Парное молоко, выдоенное нзъ вымени, имѣетъ температуру 
самую благопріятную для размноженія бактерій. Чѣмъ дольше 

Удои отъ отдѣльныхъ коровъ взвѣшиваются на пружинныхъ 
вѣсахъ. 

На рис. 33 изображены самые простые пружинные вѣсы, при-
годные для хозяйствъ съ малымъ количествомъ коровъ. 

Рис. 34 представляетъ очень прочные вѣсы Сальтерса, а на 
рис. 35—англійскіе вѣсы съ треножникомъ. 

На рис. 36 изображены пружинные вѣсы, очень удобные для 
молочныхъ хозяйствъ, продающихъ по мелочамъ молоко, сливки, 

молоко оставляется теплымъ, тѣмъ больше оно обогащается бак-
теріями и тѣмъ дѣлается менѣе прочнымъ. 

Обыкновенно, парное молоко сейчасъ же послѣ выдаивашя 
сепарируютъ, либо варягь изъ него сыръ; свѣжее молоко даетъ 
продукты наилучшаго качества. Если молока^мало я сырт 
рятъ одинъ разъ въ день изъдвухъ удоевъ, то одинъ удой нужно 
сохранять въ теченіе полусутокъ. 

Такое молоко разливаютъ въ ушаты и ставять въ вашу, въ 
которую налита холодная вода со льдомъ. Черезъ З - ч ча 
молоко остываетъ на 4 - « » и при этой температурѣ остается до 
В а Р Но е"ли молоко предназначается не для переработки въ соб-
ственномъ хозяйствѣ, а для отправки на продажу въ городъюш 
на далеко отстоящій сыроваренный заводь, то охлажденіе моло-
ка въ ушатахъ въ холодной водѣ нельзя признать удовлетвори-
тельным^ такое молоко все-таки слишкомъ долгое время остается 
теплымъ. . _ 

Чтобы сдѣлать молоко вполнѣ прочнымъ и способнымъ со-
храняться сладкимъ въ теченіе долгаго времени, нужно охладить 
его немедленно послѣ выдаиванія до температуры 5—/ f . 

Такое быстрое охлажденіе можетъ быть достигнуто только 
помощью холодильниковъ. 

В . жаркое „ре™ год. полезно „ молоко, сохр.п.емое для 
сыроваренія до другого удо„, ОХЛ.ЖД.ТЬ «„ холодвльяякЬ. Чѣ-г. 
быстрѣе молоко окд.жде.о, тѣмъ луж«« получается сырь изъ 
такого молока. 

Охлажден« помощью холоянльяиков» при.йн.етс. »е только 
для молока, но и для сливокъ. 

Такъ какъ молоко сепарируется весьма теплое, то и слнвки 
получаются теплыя, слідо.ательно, под.сржен.ы. бмстро« поряѣ. 

Для приготовлен« сладкккъ еортовъ масла желательно воз-
„ожно быстрое оклаждеюе сливокъ поелі выдѣленія вкъ и.ъ 
сепаратора, для чего тоже примін.ется холодильннкъ 

Въ Амерякѣ молоко ве только оялаждають, по к провЪтрн 
ваютъ. Провітривакіе производится для удалешя изъ молока га-
зовъ, придающихъ ему запахъ скотнаго двора. 

Самый простой способъ провѣтривашя состоять въ томъ, что 
молоко выносить на чистый воздухъ и тамъ переливаютъ поне-
: ™ ъ ушата въ ушатъ; н.дъ ушатомъ. въ который пер.ли-
" Г і молоко, укрѣпляють и. высотЬ V, аршина ситко; молоко 



льютъ въ ситко, оно разбивается на тоненькія струйки, и стекая 
—соприкасается со всѣхъ сторонъ съ чистымъ воздухомъ. 

Въ недавнее время для провѣтриванія молока употреблялись 
даже спепіальные, придуманные для этого, приборы, какъ напри-
мѣръ, изображенный на рисункѣ 39-мъ. 

Этотъ приборъ состоитъ изъ мѣховъ и ящика со льдомъі по-
мощью мѣховъ вдувается въ молоко воздухъ, проходящій для 
охлажденія сквозь ящикъ со льдомъ. 

Но производить такое вдуваніе воздуха въ молоко рекомендо-
вать никакъ нельзя. Во всякомъ воздухе содержится всегда 
вдуваемый воздухъ выходить изъ молока вонъ, 
въ молокѣ, слѣдовательно, молоко загрязняется. 

Въ настоящее время придумано очень много холодильниковъ, 
весьма целесообразно устроенныхъ, въ которыхъ молоко быстро 
охлаждается и, вслѣдствіе соприкосновенія съ воздухомъ тонки-
ми струйками, въ достаточной мѣрѣ и проветривается. 

Первый холодильникъ былъ у.строенъ Лауренсомъ Этотъ 
лодильникъ изображенъ на рисункѣ 40—41. 

Онъ устроенъ слѣдующимъ образомъ: на подставке укрѣпл: 
ся ящикъ с, сделанный изъ двухъ 

гнѵтыхъ волнообразно. Въ пространство между этими листами 
впускается холодная вода по трубке d; изъ прибора согревшая-
ся вода вытекаетъ по трубке е. Молоко, которое нужно охла-
дить, вливаютъ въ резервуаръ а; оттуда оно впускается черезъ 
кранъ въ желобокъ Ь; на дне желобка находятся маленькія ды-
рочки, черезъ который молоко вытекаетъ и течегь по волнистой 
поверхности изогнутыхъ листовъ. 

Молоко охлаждается о жестяные листы и стекаетъ въ под-
ставленное внизу ведро или бетонъ. Чемъ холоднее вода, про-
пускаемая черезъ приборъ, и чемъ тоньше пускается струя мо-
лока, тѣмъ молоко охлаждается сильнее. Вместе съ охлажце-
ніемъ здесь происходить и проветриваніе молока, такъ какъ 
молоко стекаетъ тонкими струйками. 

Очень похожъ по своему устройству на описанный холодиль-
никъ изображенный на рис. 42, холодильникъ Больда и Фогеля 
Вместо волнообразныхъ листовъ онъ иместъ рядъ горизонтальныхъ 
трубокъ, расио.южсниыхъ одна надъ другой и соединенныхъ между 



собою въ концахъ; такимъ образомъ, холодная вода, поднимаю-
щаяся кверху вслѣдствіе напора, должна пройти здѣсь болѣе 
длинный путь, чѣмъ въ холодильнике Лауренса; молоко здесь 
также стекаетъ тонкими струйками по ступенчатой поверхности 
сверху внизъ. 

Очень удобенъ и занимаетъ мало места холодильникъ Шмид-
та (рис. 43). Этотъ холодильникъ имеетъ цилиндрическую форму 
и потому более удобенъ для чистки, чемъ плоскіе холодильни-
ки. Изъ чашки, находящейся вверху прибора, молоко здесь вы-
текаетъ по дырочкамъ во все стороны и стекаетъ внизъ по вин-
тообразной, волнистой поверхности прибора. Холодная, ледяная 
вода постоянно поднимается по трубе, расположенной спиралью 
на внутреннихъ стенкахъ прибора. 

По этому же типу устроенъ холод 
(рис. 44). На рис. 45 изображенъ холод: 
няго типа, тарелочный, состоящій изъ 8 
лодная вода входить въ трубку О, 
выходить вонь по трубке С. 
тарелку внизъ и собирается въ 

Въ старомъ тарелочиомъ 
теканія воды и молока былъ коро 
нике—Альфа; поэтому последній 
вершеннее и тарелочный холодильн 

Съ холодильниками Шмидта и Лаваля—Альфа весьма схо-
денъ по своему устройству холодильникъ Перфекть (изобра-
женный въ цельномъ виде на рис. 46 и въ разрезе на рис. 47). 

Этоть холодильникъ хорошо охлаждаетъ молоко, легко чи-
стится и имеетъ то достоинство, что въ случае надобности его 
легко разобрать. 

Отъ загрязненія водой, грязь и слизь, осаждаясь на внутрен-
нихъ стѣнкахъ волнистой поверхности, постепенно делаютъ 
стенки холодильника менее теплопроводными. Холодильникъ начи-
наетъ работать хуже, чемъ онъ работалъ новый. Тогда его раз-
бираютъ и прочищаютъ. Волнистая внешняя стенка сделана 
изъ одного широкаго куска; поэтому она легко снимается съ 
внутренняго гладкаго конуса. 

Холодильникъ Верещагина (рис. 48) охлаждаетъ не водой, а 
льдомъ, который накладывается въ конусообразный волнистый 
сосудъ. Молоко течетъ изъ резервуара въ маленькую чашечку 
о, изъ которой вытекаетъ въ две трубочки съ загнутыми кон-
цами, вследствіе чего чашечка вертится, и молоко струится внизъ 
по всему конусу равномерно. 

Регулировать температуру охлаждаемаго молока этимъ при-
боромъ нельзя. Пока льду полный конусъ, молоко охлаждается 
хорошо; по мере таянія льда, охлажденіе происходить все хуже; 
чтобы этого не было, нужно прекращать токъ молока и под-
кладывать льду. Этотъ холодильникъ вышелъ изъ употребленія. 



Холодильникъ Фіорда (рис. 49) состоять изъ двухъ цилинд-
ровъ, расположенныхъ одинъ внутри другого. Въ пространстве 
между стенками обоихъ цилиндровъ находится холодная ледя-
ная вода, которая втекаегь въ приборъ по трубке с и выходить 
по трубке е. Молоко течеть изъ резервуара во вращающуюся 
чашечку а, изъ которой помощью двухъ трубочекъ разбрызги-
вается по внутреннимъ стѣнкамъ малаго цилиндра, и охлажден-
ное вытекаетъ по трубке ». 

Приборомъ Фіорда можно легко регулировать температуру 
охлаждаемаго молока, увеличивая и уменьшая притокъ воды и 

молока, но молоко при охлажденіи проветривается здесь меньше, 
чемъ при употребленіи всехъ предыдущихъ холодильниковъ. 

Такъ какъ молоко въ холодильнике Фіорда сбегаетъ очень 
быстро по отвесной стенке, то соприкосновеніе молока съ холод-
ными стенками черезчуръ кратковременное; поэтому работа 
этого холодильника менее производительная, чемъ у холодиль-
никовъ съ волнистыми стенками. 

Недавно изобретенный холодильникъ Листера (рис. 50) отли-
чается отъ вышеописанныхъ холодильниковъ темъ, что охлажде-
ние здесь производится одновременно водою и льдомъ, 

Передъ работой вся внутренность холодильника наполняется 
льдомъ. Вода для охлажденія поступаетъ въ трубку А, которая 
внутри прибора расположена змеевикомъ, Въ этомъ змеевике 
вода охлаждается отъ соприкосновенія со льдомъ. Изъ змеевика 

вода по трубке В , идетъ въ оболочку холодильника и, поднимаясь 
кверху, выходить по трубке С. Теплое парное молоко вытекаетъ 
изъ В, распространяется по гофрированной поверхности холо-
дильника и, опускаясь внизъ, вытекаетъ охлажденное черезъ 
кранъ Е. 

Но пользоваться льдомъ можно и при употребленіи распро-
страненныхъ у насъ круглыхъ холодильниковъ: Перфекта, Лаваля 
и Шмидта. Для этого вода въ холодильникъ проводится помо-



щью резиноваго рукава изъ бака съ водой, въ который кладется 
ледъ. Если желаютъ по возможности уменьшить количество рас-
ходуемаго льда, то можно имѣть, кромѣ бака съ водой, кадку 
наполненную льдомъ. Вода изъ бака поступаетъ въ верхнюю 
часть кадки со льдомъ, охлаждается тамъ и вытекаетъ изъ ниж-
ней части кадки по рукаву въ холодильникъ. 

Чтобы вода текла напоромъ, кадка со льдомъ должна быть 
расположена выше холодильника, а бакъ съ водой—выше кадки. 

Всѣ описанные холодильники охлаждаютъ молоко холодной 
ледяной водой и могутъ довести температуру охлаждаемаго 
молока до 6—8° Р. Но иногда требуется охладить молоко или 
сливки болѣе сильно, до 2—4° Р., когда молочные продукты 
приходится перевозить лѣтомъ на болѣе далекія разстоянія, при 
отправкѣ ихъ въ города, расположенные въ 150—300 верстахъ 
отъ хозяйства. Въ такомъ случаѣ, нужно употреблять болѣе 
сложные холодильники, дѣйствующіе при помощи льда съ солью. 

Къ числу такихъ холодильниковъ принадлежим Гельма 
(рис. 51). Онъ состоим изъ ящика для льда съ солью, холо-
дильника, бака для молока и двухъ насосовъ. Лѣвый насосъ 
качаем изъ ящика холодный соляной растворъ въ холодиль 
никъ, а изъ холодильника разсолъ вновь стекаем въ ящикъ со 
льдомъ, гдѣ вновь охлаждается. Такимъ образомъ, здѣсь не 
требуется ш>стояннаго притока водь,. Правый насосз. качаетъ 
молоко съ бака на холодильникъ. Ледъ нужно класть въ ящикъ 
измельченнымъ на особой ледодробилкѣ (рис. 52) на к У с к и ' в е " 
личиною съ лѣсное яблоко. На 10 частей льда кладум 1 часть 

Подобнаго устройства иміется холодильникъ Астра (рис.53). 
Онъ устроенъ такъ. Молоко сначала охлаждается на оОыкно-
венномъ цилиндрическомъ холодильникѣ, а потомъ стекаем на 
вращающійся цилиндръ, который наполняется'льдомъ съ солью. 

Рефрижераторы. 

Существуюм такія машины, при помощи которыхъ можно 
добывать искусственный холодъ въ нѣсколько градусовъ мороза 
„ такимъ образомъ, можно искусственно охлаждать цѣлыя 
помѣщенія. Машины эти называются рефрижераторами, или хо-
лодильными машинами. При помощи рефрижераторовъ можно 



довести температуру въ охлаждаемомъ помѣщеніи до—0—10* Р. 
смотря по тому, какая температура требуется. 

Въ охлажденныхъ помѣщеніяхъ можно сохранять по несколько 
мѣсяцевъ безъ всякой порчи мясныя туши, яйца, дичь, фрукты, 
масло и зрѣлые сыры для предупрежденія ихъ перезрѣванія, а 
также сметану, творогъ и т. п. 

Большіе пароходы снабженные рефрижераторами и холо-
дильными камерами, могутъ перевозить на какое угодно раз-
стояніе фрукты, свѣжее масло безъ всякой порчи, даже въ 
жаркихъ тропическихъ странахъ. 

Масло, остуженное рефрижераторомъ до—6°, можетъ пере-
возиться въ вагонахъ—ледникахъ въ портовые города, гдѣ оно 
перегружается на пароходы, имѣющіе рефрижераторы, и доста-
вляется совершенно свѣжимъ въ Гамбургь, Лондонъ и другіе 
болыніе города, гдѣ складывается въ холодильники до потребленія. 

Большія сыроварни устраиваютъ въ своихъ помѣщеніяхъ ре-
фрижераторы для охлажденія солильни и сырныхъ подваловъ. 

Большія маслодѣльни устраиваютъ рефрижераторы для полу-
ченія искусственнаго льда изъ кипяченой воды, для охлажденія 
маслохранилищъ и для остуживанія сливокъ. 

Рефрижераторы работають при помощи жидкаго амміака, 
либо жидкой углекислоты и другихъ жидкостей, 

Амміакъ и жидкая углекислота испаряясь сильно отнимаю™ 
теплоту о™ окружающихъ предметовъ, и такимъ путемъ соз-
дается холодъ. 

чВъ помѣщеніяхъ, гдѣ нужно имѣть низкую температуру, про-
водя™ рядъ трубъ, обыкновенно, подъ потолкомъ; въ трубы эти 
пускаю™ для испаренія жидкость; эти трубы называются рефри-
жераторами, или испарителями. Чѣмъ больше испаряется жид-
кости, тѣмъ ниже опускается температура. 

Испарившійся амміакъ, либо углекислоту сгущаю™ подъ высо-
кимъ давленіемъ посредствомъ компрессора и вновь превра-
щаю™ въ жидкость посредствомъ конденсатора. Полученная 
жидкость опять иде™ въ рефрижераторъ для испаренія. Ком-
прессоръ есть самая главная и дорогая машина. Для приведе-
нія въ дѣйствіе компрессора требуется двигатель нефтяной или 
керосиновый. 

П а с т е р и з а ц і я м о л о к а . 

Если бы въ молокѣ убить всѣ бактеріи и грибки, то такое 
молоко можно было бы перевозить свѣжимъ на какое угодно 

разстояніе, и масло, сдѣланное изъ такого молока, было бы весьма 
прочное. Кромѣ того, такое молоко, лишенное болѣзненныхъ 
бактерій, могли бы всѣ употреблять безъ всякаго опасенія, что 
можно заразиться, вслѣдствіе употребленія молока о™ коровъ, 
больныхъ чахоткой, ящуромъ и другими болѣзнями. 

Уничтожить всѣ микроорганизмы въ молокѣ можно только 
продолжительнымъ кипяченіемъ; но кипяченое молоко пріобрѣ-
тае™ особый привкусъ, который многимъ не нравится и, следо-
вательно, такое кипяченое молоко не може™ замѣнить по своимъ 
вкусовымъ достоинствамъ свѣжаго молока. 

Но если молоко до кипѣнія не доводить, a нагрѣть только 
до 55—60" Р., то привкуса кипяченаго молока не будетъ, между 
тѣмъ, всѣ развитые микроорганизмы въ молокѣ будутъ убиты; 
останутся только споры, зародыши микроорганизмовъ. 

А такъ какъ дознано, что всѣ споры и зародыши не могутъ при-
чинить никакого вреда потребителямъ молока, а также не могу™ 
вызвать скисанія молока, то такое молоко остается вполнѣ здоро-
вымъ и прочнымъ, пока споры не разовьются въ микроорганизмы. 

Развитіе споръ въ микроорганизмы происходи™ довольно 
скоро, если молоко оставить теплымъ при температурѣ 20—30° Р. 
Чтобы этого не допустить, нагрѣтое молоко нужно быстро и 
сильно охладить. Въ холодномъ молокѣ споры или совершенно 
не развиваются, или развиваются очень медленно. 

Такое нагрѣваюе молока съ послѣдующимъ быстрымъ охлаж-
деніемъ называется пастеризаціей, а приборы, употребляемые 
для этого называются пастеризаторами. 

Пастеризацію молока полезно примѣнять въ слѣдующихъ 
случаяхъ: 

1. Если молоко отправляется въ городъ изъ дальнихъ мѣс™, 
то лѣтомъ въ жаркое время молоко може™ начать киснуть 
дорогой и придти на мѣсто испорченнымъ; если отправлять въ 
городъ пастеризованное молоко, то этого не случится, такъ 
какъ пастеризованное молоко можетъ оставаться сладкимъ 
очень долго, 2—3 сутокъ. 

2. Чтобы получить масло высокаго качества, какъ по вкусу, 
такъ и по прочности, полезно производить пастеризацію сливокъ, 
какъ для сладкихъ сортовъ масла, такъ и для сортовъ, приго-
товляемыхъ изъ подкисленныхъ сливокъ. 

3. На маслодѣльныхъ заводахъ, работающихъ изъ сборнаго 
молока и возвращающихъ тощее молоко обратно поставщикамъ, 
такое молоко нельзя считать вполнѣ здоровымъ. 
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Если въ районѣ завода имѣется хотя нѣсколько штукъ коровъ 
туберкулезныхъ, ящурныхъ или съ сибирской язвой, то при 
общей переработкѣ, больное молоко смѣшивается съ осталь-
нымъ, вслѣдствіе чего можетъ произойти зараженіе всего молока. 

Поставщики привозятъ домой это молоко, ѣдятъ его сами, а 
также выпаиваютъ его телятамъ. Въ результатѣ поставщики 
могуть и сами заболѣть, и выростить больныхъ, чахоточныхъ 

телятъ, имѣя сами совершенно здоровыхъ коровъ. Поэтому было 
бы весьма полезно, чтобы всѣ такіе заводы производили пасте-
ризацію молока и возвращали поставщикамъ тощее молоко только 
пастеризованное. 

На рис. 54 изображенъ старый пастеризаторъ де-Лаваля, по-
ставленный рядомъ съ коннымъ сепараторомъ для пастеризаціи 
тощаго молока. 

Этотъ пастеризаторъ состоять изъ полыхъ внутри тарелокъ, 
который насажены на ось. Въ верхнія тарелки впускается паръ 
по трубкѣ П; паровая трубка проходить внутри осевого цилиндра 
до 8-ой тарелки; паръ нагрѣваетъ тарелки и сгущается въ воду, 
которая вытекаетъ вонъ по трубкѣ Л. По трубкѣ Д впускается 
въ тарелки холодная, ледяная вода; вытекаетъ вода вонъ по 
трубкѣ С. Следовательно, восемь верхнихъ тарелокъ служать 
для нагрѣванія молока, а 7 нижнихъ тарелокъ служать для 
охлажденія его. 

Рис. 55- Пасторизаторъ Бурмейстрра и Вайна. 

Молодо течет» нзъ чашеч.я О, догорю, медленно вертятся, 
и струится до тарелкам» вниз»; сначала оно нагрѣвается, затѣмъ 
охлаждается н стекает» въ стояв» под» тарелками таз», изъ 
которого по трубкѣ Е вытекает» в» подставления» ушагь. 

Для наблюденія за температурой в .грі .аюя ямѣетс. термо-
метр» a Чімъ больше пускать пар. я чімъ тоньше пускать 
струю молока, тѣмъ молоко нагрѣвается сильнѣе. 

В» настоящее время зтотъ пастерязатор» вышел» изъ упо-
требленія. потому что от» ямѣетъ слѣдующее неудобство. Въ 



началѣ онъ работаем хорошо; но потомъ на верхнихъ тарел-
кахъ начинаютъ образовываться пленки о м испаряющегося молока. 
Постепенно всѣ тарелки покрываются такими пленками, препят-
ствующими правильному нагрѣванію молока. Работу пастериза-
тора нужно останавливать и очищать тарелки отъ пленокъ. 

' На рис. 55 изображенъ пастеризаторъ Бурмейстера и Вайна 
въ соединеніи съ холодильникомъ, а на рис. 56 изображенъ раз-
рѣзъ части этого же пастеризатора, нагрѣвающей молоко. 

Какъ видно изъ рисунковъ, молоко течем въ подогрѣватель 
по трубкѣ Л. Подогрѣватель состоим изъ двухъ сосудовъ: на-
ружный—деревянная кадка В, въ которую вставленъ мѣдный 

луженый котелъ В, внутри котла находится мѣшалка Д, которая 
во время нагріванія молока вертится со скоростью 130 оборо-
товъ въ минуту. 

Паръ впускается въ пространство между стѣнками кадки и 

Молоко, вслѣдствіе быстраго вращенія мѣшалки, отбрасы-
вается къ стѣнкамъ котла, нагрѣвается, подымается кверху и 
вытекаем черезъ трубку О въ холодильникъ, устроенный по 
типу холодильниковъ Шмидта. 

Пастеризаторъ Петерсена устроенъ также, какъ и пастери-
заторъ Бурмейстера и Вайна. 

Паро - турбинный пастеризаторъ - подогрѣватель де - Лаваля 
(рис. 57) можем употребляться для нагрѣванія сепарируемаго 
молока, а если соединить его съ холодильникомъ, то и для па-
стеризаціи молока. 

Устройство этого подогрѣвателя видно на разрѣзѣ, изобра-
женномъ на рис. 58. Подогрѣватель представляем изъ себя 
цилиндрическій сосудъ съ двойными стѣнками и двойнымъ дномъ. 

Внутри сосуда помѣщается мѣшательный приборъ Я, дѣлающій 
во время работы 150 оборотовъ въ минуту и приводимый въ 
движеніе паровой турбиной Р, находящейся между двумя днами. 

Паръ поступаем въ приборъ по трубкѣ M, имѣющей кранъ 
для регулированія притока пара. 

Поступленіе пара въ турбину изображено отдѣльно, внизу 
рисунка. 

Паръ, отработавшій въ турбинѣ, поступаем въ пространство 
между двойными стѣнками и нагрѣваем молоко. Молоко посту-



паетъ въ приборъ по трубкѣ Л съ воронкой и, вслѣдствіе бы-
страго вращенія мѣшалки, располагается кольцомъ у стѣнокъ, 
постепенно поднимается кверху и вытекаеть изъ прибора по 
трубке Д гдѣ есть термометръ, показывающій температуру 
нагрѣтаго молока. 

Если производится пастеризація молока и отработаннаго пара 
для нагрѣванія молока недостаточно, то притокъ пара въ про-

странство между двойными стѣнками можно увеличить, откры-
вая кранъ I. 

Для наблюденія за давленіемъ пара имѣется монометръ L. 
Внизу прибора имѣется труба Y для отвода пара и воды. 
По окончаніи работы, остатки молока выпускаются черезъ 

кранъ U, крышку снимаютъ, вынимаютъ мѣшалку и моютъ весь 
приборъ. 

На рисунке 59 изображенъ новѣйшій пастеризаторъ Астра, 
устроенный одинаково съ вышеописанными, но безъ турбины. 

Въ послѣднее время появились и ручные пастеризаторы-
подогреватели. 

Рис. 60. Ручной подогрѣватель 

На рисунке 60 изображенъ ручной подогреватель Перфектъ, 
изготовляемый заводомъ Бурмейстеръ и Вайнъ. Этотъ подогре-
ватель имеетъ чугунную топку. 

} На рисунке 61 изображенъ разрезъ такого же подогрева-
теля, замурованнаго надъ топкой изъ кирпича. 

Подогреватели—пастеризаторы состоять изъ двухъ сосудовъ, 
вставленныхъ одинъ въ другой. Въ наружномъ сосуде находится 
вода, которая подогревается топкой подъ аппаратомъ. Во внутрен-
ній сосудъ поступаетъ снизу черезъ воронку молоко, выступая 
оттуда сверху подогретымъ. Мешалка ^приводится въ движеніе 
отъ руки. 



При этихъ аппаратахъ имѣются: водомѣрное стекло, предо-
хранительный клапанъ, кранъ для наполненія водой сосуда, во-
ронки для воды и молока, кранъ для выпусканія оставшагося въ 
аппаратѣ молока послѣ работы и труба для подъема и отвода 
нагрѣтаго молока. 

С т е р и л и з а ц і я м о л о к а . 

Если требуется имѣть вполнѣ прочное молоко, въ которомъ 
убиты не только микроорганизмы, но и споры, тогда молоко под-
вергаю™ стерилизаціи. 

Молоко, кипѣвшее въ теченіе долгаго времени, есть молоко 
стерилизованное, но если оно не лишено доступа воздуха, то, по 
остываніи, въ него могутъ вновь попасть микроорганизмы изъ 
воздуха. 

Слѣдовательно, чтобы получить стерилизованное молоко нужно 
производить нагрѣваніе молока въ закрытыхъ бутылкахъ, ли-
шенныхъ доступа воздуха. 

Если нагрѣвать молоко помощью огня, то въ молокѣ про-
исходи™ пригораніе нѣкоторыхъ составныхъ частей, вслѣдств.е 
чего молоко пріобрѣтае™ буроватый цвѣ™ и горьковатый при-
вкусъ; чтобы этого не было, нагрѣваніе нужно производить 
только паромъ. 

Стерилизованное молоко все время должно храниться въ бу-
тылкахъ, герметически закрытыхъ особыми резиновыми пробками. 

Бутылки открываются только передъ самымъ употребленіемъ. 
Молоко въ бутылкахъ може™ сохраняться совершенно свѣжимъ 
многіе мѣсяцы и даже годы. 

Стерилизованное молоко покупаю™ въ городахъ для кор-
мленія дѣтей, для которыхъ пригодно только вполнѣ здоровое 
молоко, 

Большое количество стерилизованнаго молока расходуется 
въ военное время, а также на корабляхъ и пароходахъ, нахо-
дящихся въ плаваніи. 

Стерилизованное молоко можно приготовлять на какомъ 
угодно разстояніи о™ болыпихъ городовъ, лишь бы это мѣсто 
имѣло удобное сообщеніе съ желѣзной дорогой. 

Въ городахъ стерилизованное молоко продается дороже обык-
новеннаго потому, что оно должно быть закупорено въ спе-
ціальную посуду, и, кромѣ того, стерилизація обходится довольно 
дорого. 

Существуе™ нѣсколько различныхъ стерилизаторовъ; всѣ 
они дѣйствую™ паромъ. Бутылки съ молокомъ ставятся въ осо-
бые ящики, въ которые впускается паръ изъ парового котла. 

Для стерилизаціи не очень боль-
шого количества молока пригоденъ 
стерилизаторъ, изображенный на 

Онъ состой™ изъ трехъ частей: 
нижняя часть—печь, средняя часть— 
котелъ, образующій паръ, верхняя 
часть—стерилизаціонный шкафъ. 

Дно у шкафа рѣшетчатое, чтобы 
туда могъ свободно проникать паръ. 

Бутылки съ молокомъ закры-
ваются особыми пробками, въ ко-
торыхъ имѣются неболыпія дыроч-
ки для выхожденія паровъ воды и 
воздуха; если бутылку закрыть 
плотной пробкой и начать подо- -»ОЬяялЙЫ ' 
грѣвать, ТО бутылку разорветъ. Рис. 62. Стерели„аторъ для не-

Бутылки ставятся въ шкафъ, КО- большого количества молока, 
торый закрывается; въ шкафъ впу-
скаю™ горячій паръ въ теченіе 20 мину™; послѣ этого бу-
тылки вынимаю™ и дырочки въ пробкахъ плотно закрываю™ 
особыми палочками. Закрытый бутылки подвергаю™ второй 
разъ нагрѣванію горячимъ паромъ, либо опускаю™ въ кипяче-
ную воду на 30 мину™. 

Если при этомъ въ бутылку попадетъ воздухъ, либо вода, 
то бутылка при ударѣ о ладонь не издае™ никакого звука; 
такія неудавшіяся бутылки нужно удалить. 

Бутылки, въ которыхъ процессъ стерилизаціи закончился 
правильно, при ударѣ о ладонь, издаю™ сильный звенящій звукъ. 

Бутылки съ молокомъ опускаютъ для остуживанія сначала 
въ тепловатую воду, а потомъ въ болѣе холодную и, остудивъ, 
укупориваю™ въ ящики. 

По изслѣдованіямъ и наблюденіямъ нѣкоторыхъ докторовъ 
стерилизованное молоко, вслѣдствіе свертыванія въ немъ о™ 
нагрѣванія бѣлковыхъ веществъ, труднѣе переваривается и усваи-
вается дѣтьми, чѣмъ свѣжее сырое молоко. О™ продолжитель-
наго употребленія кипяченаго молока, маленькія дѣти съ нѣж-
нымъ тѣлосложеніемъ иногда начинаю™ чахнуть, вслѣдствіе 



разстройства пнтанія, и заболѣваютъ такъ называемой барлов-
ской болѣзнью. Поэтому въ настоящее время на лучшихъ фер-
махъ дѣтское молоко разливается въ бутылки сырымъ, но без-
условно отъ вполнѣ здоровыхъ коровъ, получающихъ хорошіе 
здоровые корма. При содержаніи коровъ, доеніи и обращеніи 
съ молокомъ и [молочной посудой соблюдается самая строгая 

Г о м о г е н и з а ц і я м о л о к а . 

Молоко, какъ сырое, такъ и стерилизованное имѣетъ свойство 
отстаиваться т. е. жировые шарики постепенно подымаются'кверху 

и образуютъ сливки, а внизу остается' тощее молоко. Но если мо-
локо сырое или стерилизованное пропустить черезъ особую маши-

• ну—гомогенизаторъ (рис.63), то оно не только не можетъ отстаи-
ваться, но даже сепараторъ не можетъ изъ такого молока вы-
дѣлить сливокъ, потому что жировые шарики въ гомогенизиро-
ванномъ молокѣ растерты въ мельчайшія жировыя пылинки. 

Молоко это легче переваривается и усваивается дѣтскимъ 
желудкомъ, а также больнымъ желудкомъ у взрослыхъ людей, 
чѣмъ молоко непереработанное. 

Употребляются гомогенизаторы Голена, Бербериха и друпе. 
Ихъ примѣняютъ въ большихъ городскихъ молочныхъ, какъ въ 
Западной Евпропѣ, такъ и у насъ въ Россіи. Обработка молока 

,,..„ „»„„«-«іяртгя въ томъ. что оно выжимается 
гомогенизаторомъ заключаем.» i^mu, 
подъ давленіемъ въ 150-200 атмосферъ черезъ отшлифованную 
агатовую пластинку соотвѣтственнаго діаметра, причемъ агатъ 
находится еще подъ давленіемъ очень сильной пружины, кото-
рую можно регулировать. 

П е р е в о з н а м о л о к а . 

Чѣмъ больше на заводѣ перерабатывается молока, тѣмъ пе-
реработка обходится дешевле и продуктъ получается лучшего 
качества, такъ какъ болыпіе за-
воды имѣють расчетъ строить впол- ^aEErfJF^g' 
нѣ подходящія зданія, заводить са- Т Щ Щ р Я ^ 

дѣльни, обыкновенно, скупаютъ все ^ и Д И І р І р 1 '-'зИН 
молоко изъ окрестныхъ деревень и МЮщШ*^ . - Я И 

roe вниманіе на посуду, въ которой ^ Ш к Д 1 3 1 1 

посуда должна быть безукоризненно • g l 
чистой. Нельзя допускать носить на 
заводь молоко въ деревянныхъ • 
ведрахъ ИЛИ подойникахъ. Рис. 64. Фляга для перевозки молока. 

Небольшія количества молока 
изъ ближайшихъ мѣстъ могуть быть приносимы на коромыслахъ 
въ ведрахъ изъ бѣлаго желѣза при чемъ ведра должны быть 
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завязаны чистыми полотенцами для предохраненія молока 

Болѣе значительныя количества молока должны привозиться 
въ особыхъ флягахъ, или бетонахъ (рис. 64), дѣлаемыхъ изъ 
бѣлаго желѣза или луженой стали; фляги бываюгь вмѣстимостью 
въ 1, 2, 3, 4 и 5 ведеръ, смотря по количеству молока. 

Нужно наливать фляги совершенно полными, иначе въ нихъ 
отъ сотрясенія при перевозкѣ сбивается масло. 

Молоко должно 'доставляться на заводъ свѣжимъ, сразу 
послѣ дойки. Зимой парное молоко два раза процѣживается, 
наливается во фляги и отправляется сразу на заводъ. 

Лѣтомъ, если заводъ близко, въ 2—3 верстахъ, поступаютъ 

Но если заводъ дальше этого, то посылать молоко парнымъ 
нельзя: дорогой оно начинаетъ портиться. 

Послѣ доенія молоко нужно немедленно охладить на холо-
дильникѣ и только охлажденное посылать на заводъ. 

Но можно обойтись и безъ холодильника, если молоко пере-
возить въ особыхъ флягахъ, имѣющихъ холодильные цилиндры 
(рис. 65 и 66). 

„ ппѵгкаются во фляги; послѣ этого фляги сверху закры-
Л Ь Д а " ышками и немедленно отправляются на заводъ. 
ваются крышками и н ^ Д ^ ^ ^ ^ т а к и м ъ о б р а . 

М°ЮТМСИЯ 

J 5 = — « - Т р а Т "о = и Д Л Г о ? = т ъ * 

В ъ Е ; Г а х ! Т м ѣ Н с е т а Г с п а й Р к и . У , г д і образуется грязь, весьма 

^ Т с Г м Г о Г о Т о с ы л а е т с я изъ помѣстья на заводъ стненадеж-



охлаждаемыхъ льдомъ. Слѣдовательно, нужно только озаботиться, 
чтобы молоко лѣтомъ не могло нагрѣться, а зимой не могло за-
мерзнуть при доставкѣ его на станцію желѣзной дороги. 

Зимой молоко посылается поэтому безъ остуживанія или 
слегка остуженное, смотря по разстоянію отъ желѣзной дороги. 

Весной и осенью молоко нужно наливать во фляги предва-
рительно охлажденное. 

Лѣтомъ при отправкѣ молока изъ дальнихъ мѣстъ, лучше 
всего посылать молоко, подвергнутое пастеризаціи. 

Фляги для отправки нужно употреблять четыреугольныя, 
очень прочныя, скрѣпленныя обручами (рис. 67); такія фляги 
меньше занимаютъ мѣста и не такъ прогибаются, какъ круглыя. 

Крышки во флягахъ, для предупрежденія расплескиванія, 
должны быть двойныя, либо вогнутый внутрь. 

Запираніе флягь на замокъ при дальнихъ отправкахъ нельзя 
признать цѣлесообразнымъ: дорогой кто либо можетъ подобрать 
ключъ, отлить молока и долить водой. 

Надежнѣе завязывать крышки бичевками, концы которыхъ 
приклеивать къ бумажкѣ сургучной печатью владѣльца, а еще 

, 68 и 69) особыми 
а.клады.ать — ™ " » " f ( р " ' 

пломбировальными либо назвавіе оо-

jzzszz—- - —• 
щипцовъ, на пломбѣ. 

Въ мѣстностнхъ съ жаркимъ влима 
,о»ъ въ лѣтнее время W* " P f 0 3 ™ " Г 
Zu. поле .» У « « Р « 6 » " Г " в ; « б о 
вдЫ.яви. въ «вревввиис боиекки либо 
дубовыя баклаги съ " Р « ™ " ™ " " 
S o p o « (p.c. 74 ; « . » « • » V " 0 " ™ 
судѣ сохраняется холодны»» боліе дол 
" Ѵ Г " , для персвовки «олов. » « « -
„ устраиваться ва хеліз .ыхъ ялнде. 
р е . я в я і ъ рессорахъ и доля™, 
вверху кузовъ »»• »а«"™ 0 Т * P.a. ті. »«••« 
солнсввыхъ л,вей в дохл.- " • ' " " . " . " . S " ™ . » 

Внутри телѣги «ѣл.ютс. перегородки, 

• - — -
ударялась о сосѣдвія фляги. 

П р и б о р ы д л я и з с л ѣ д о в а н і я і ш о н а . 

У д і л ь н ь ш В ісъ молока. Ареометръ К«я=»а. 

т . „ , г й »олово " « 7 » » " " " Г Г д р . » " . » ' " Z " 

и приносить на занодъ под» видов у н е м ного слн-
Ёсля » »олово »л«™ »»вого •«»' " " „ „ „ нельзя, 

вовъ, то узнагь , .« , *> • » « « о » » 
в о . » тольво узнать, овредѣлв.вш У»_ „ „ е е 

Удѣльньімъ вѣсомъ »олова „ , „ „ » воды 
, „ сколько разъ -олово . « « л і . » Д » Ь « « 
с в т ъ 1 ф у . т ъ . т о т . к о » « с т . « . . ъ « о л о . а . Ф м и б у д т 

фунта, приблизительно, 1,031 Фунта, 
уйльный вѣсъ молока 



Такъ какъ удѣльный вѣсъ цѣльнаго молока можетъ быть 
въ среднемъ отъ 1,028 до 1, 034, то пишутся и говорятся только 
послѣднія двѣ цифры 28—34. 

Молоко, у котораго нужно опредѣлить 
удѣльный вѣсъ, тщательно размѣшиваютъ, 
вливаютъ въ стеклянный цилиндръ и въ 
него опускаютъ волчокъ (рис. 72). Волчекъ 

опускается ниже, а если молоко тяжелое, 

Смотрятъ, до какой черты опустился 
волчекъ, и узнаютъ удѣльный вѣсъ; за-
тѣмъ по термометру Цельзія, находящемуся 
при ареомётрѣ, смотрятъ температуру мо-
лока, такъ какъ полученный удѣльный 
вѣсъ нужно еще исправить, смотря по тем-
пературѣ, по прилагаемой таблицѣ. 

Правильный удѣльный вѣсъ показы-
ваетъ только молоко, имѣющее темпера-
туру 15° Ц.; если молоко холоднѣе 15°, то 
оно отъ холода сжимается, дѣлается тя-
желее и показываетъ большій удѣльный 
вѣсъ, чѣмъ дѣйствительный; если же молоко 
теплѣе 15°, то оно отъ теплоты расширяется 
и показываетъ удѣльный вѣсъ меньше 
дѣйствительнаго. 

Исправленное по таблицѣ число показываетъ удѣльный вѣсъ, 
который у хорошего молока долженъ быть не меньше 28 и не 
больше 34. 

Если удѣльный вѣсъ будетъ меньше 28, то это означаетъ, 
что къ молоку прилита вода; если же удѣльный вѣсъ больше 34, 
то это означаетъ, что съ молока снята часть сливокъ. 

Но если воды прилить очень мало, напримѣръ, на 100 фунтовъ 
молока—1 фунтъ воды, то удѣльный вѣсъ ниже 28 не опустится; 
ареометръ покажегь прибавку къ молоку воды только тогда, 
когда воды прибавлено больше 7 » части молока. 

Можетъ случиться, что при изслѣдованіи цѣльнаго молока 
ареометръ покажетъ выше 34, это бываетъ, когда изслѣдуется 
молоко новотельной коровы, такъ какъ молоко у новотельной 
коровы имѣетъ удѣльный вѣсъ выше нормальнаго въ теченіе 8—12 
дней послѣ отела. 

D и н ы х ъ случаяхъ узнать порчу молока ареометромъ бы-
Въ иныхъ случая » с н я т ь часть сливокъ и за 

ваеть вовсе нельзя. Если с а р е о м е т р ъ можеть показать 
тѣмъ въ „его влить немного воды т> с ъ е м а сливокъ мо-
„ормальный удѣльный вѣсъ, о п я т ь л е г ч е . Въ 

—Я ~ 
держаніе въ немъ жира. 

А р е о м е т р ъ К а л а н т а р а . 

э , „ „ ареометр» 

„ г о вѣса не нужно отыс.яв.тъ " О по с „ о т р т 

Опредѣленіе производите. Д , . „ , ! . „ -
н . ареометръ; положим». удѣльиы» „ t » o . a -
тель поправок» показывает» ' > " ^ 5 + 0 , 6 = 3 2 , 1 . 
тельно, правильный удільный « 7 « ™ ^ „р„б„лят. , 

Поправку, стоящую » » 
а поправку, с , о . » У » " ^ p j ^ " » » » " ™ ™ 
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Есл, первая ™ „ , „ „ » t » , вытожЛе дер-
„ о р а . 100 яудовъ, ТО все ™ н « „ „ л , в . т с за 
жать вторую корову, потому ВТО отъ р 100X5 _ , . „ 

« E S —до „уда, а отъ второй коровы - щ о " 7 
годъ масла — — — -а У— 

коров». у который» молоко "С жидкое. 
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Во многихъ хозяйствахъ встрѣчаются еще старинные приборы 
для опредѣленія жирности молока: кремометръ Шевалье и от-

Кремометръ, или сливкомѣръ (рис. 73),—это высокій стеклян-
ный цилиндръ, снабженный дѣленіями, который обозначають про-
центы. Въ цилиндръ наливаютъ молока до черты и ставятъ его 
въ теплой комнатѣ на сутки, по истеченіи которыхъ сосчитываютъ 
поднявшіяся сливки; если сливокъ 10% и больше, то считаютъ, 
что молоко хорошее; если же сливокъ меньше 10%, то считаютъ, 

что молоко разбавлено водой, или съ него снята часть сливокъ. 
Отстойные стаканчики (рис. 74) представляютъ узкія стеклян-

ный трубки безъ всякихъ дѣленій. 
Стаканчики эти устанавливаются въ особой подставкѣ по 

5—20 штукъ, такъ что сразу можно изслѣдовать молоко отъ 5—20 
коровъ. Молоко отъ каждой коровы вливается въ отель-
ный стаканчикъ, на который наклеивается бумажка съ № ко-
ровы или фамиліей поставщика молока. Молоко во всѣ стакан-
чики нужно непремѣнно наливать до одного уровня. По нстече-
ніи сутокъ судятъ о жирности молока по количеству подня-
вшихся сливокъ, для измѣренія которыхъ употребляютъ линейку, 
соотвѣтствующую высотѣ молока въ стаканчикахъ и разделен-
ную на 100 частей. 

Но ни кремометръ, ни отстойные стаканчики не могутъ дать 
вполнѣ правильныхъ показаній относительно жирности молока, 
такъ какъ количество сливокъ зависитъ не только отъ коли-
чества жира въ молокѣ, но и отъ крупности жировыхъ шари-

М! 

ковъ, температуры отстоя, свѣжести молока и нѣкоторыхъ дру-
гихъ обстоятельеіѣъ. Поэтому можетъ случиться, что менѣе жир-
ное молоко, но содержащее больше крупныхъ шариковъ, даетъ 
больше сливокъ, чѣмъ молоко болѣе жирное, но съ 
преобладаніемъ мелкихъ жировыхъ шариковъ. 

О п р е д ѣ л е н і е с о д е р ж а н і я в ъ м о л о к ѣ ж и р а п р и б о р о м ъ jj 
К о н р а д а . 

Приборъ Конрада для опредѣленія жира въ молокѣ 
одинъ изъ самыхъ простыхъ приборовъ и вмѣстѣ съ 
тѣмъ опредѣляетъколичество жира довольно точно. 

Этотъ приборъ (рис. 75) состоитъ изъ стеклянной 
трубки съ одного конца запаянной, a посрединѣ 
суженной. 

Испытуемое молоко тщательно перемѣшивается, что-
бы сверху не было отстоявшихся сливокъ; затЬмъ отмѣ-
ряютъ его пипеткой 5 кубическихъ сантиметровъ и 
вливаютъ въ приборъ. Къ молоку прибавляютъ 2—3 
капли раствора ѣдкаго натра или ѣдкаго калія и взбал-
тываютъ; щелочь растворяетъ казеинъ, окружающій 
жировые шарики и тѣмъ способствуетъ скорѣйшему 
выдѣленію изъ молока жировыхъ шариковъ. 

Чтобы приготовить растворъ щелочи, нужно 1 часть 
по вѣсу ѣдкаго калія или ѣдкаго натра растворить въ 
2—21/, частяхъ воды. Можно купить въ аптекѣ и го-
товый растворъ щелочи съ удѣльнымъ вѣсомъ 1,2—1,3. 

Вмѣсто щелочи можно также употреблять нѣсколько 
разбавленную водой уксусную кислоту. 

Когда молоко размѣшано со щелочью, то отмѣ-
ряютъ пипеткой 5 куб. сантиметровъ сѣрнаго эфира, 
вливаютъ въ молоко и сильно взбалтываютъ, пока не ^ ^ 
покажется пѣна. Во время взбалтыванія нужно нѣ- п™іо рі 
сколько разъ открывать осторожно пробку и выпускать Конрада, 
пары эфира. 

Сѣрный эфиръ имѣетъ свойство растворять жиръ, содержа-
щійся въ молокѣ свыше 1,26°/о. 

Чтобы растворенный жиръ собрался весь кверху, къ смѣси 
прибавляютъ 5 кубическихъ сантиметровъ спирта въ 90—92° (по 
Траллесу); отъ прибавки спирта эфирный растворъ жира начи-
наетъ всплывать кверху, въ видѣ желтоватыхъ капелекъ. 

V J 



Чтобы жиръ скорѣе выдѣлился, трубку со смѣсью ставить на 
V, часа въ ванну съ теплой водой въ 30—35° Р.; выше этой тем-
пературы воду брать не слѣдуетъ, потому что эфиръ кипитъ при 
температурѣ 45°, такъ что въ горячей водѣ онъ закипитъ и выр-
ветъ пробку. 

Когда жиръ весь выдѣлился, приборъ охлаждаютъ до ком-
натной температуры, сосчитываютъ, сколько жиръ занимаетъ дѣ-
леній и по прилагаемой таблицѣ опредѣляютъ процентное содер-
жаніе въ молокѣ жира, то есть, сколько частей жира содержится 
въ 100 частяхъ молока. Положимъ, что жира выдѣлилось 14 дѣ-
леній; по таблицѣ мы найдемъ, что этому числу дѣленій соотвѣт-
ствуетъ 3,99% жира, то есть въ 100 фунтахъ молока содержится 
3,99 фунта жира. 

Нужно только помнить, что при употребленіи сѣрнаго эфира 
нельзя подносить его близко къ огню, такъ какъ онъ очень ле-
тучъ и горючъ и легко можетъ воспламениться. 

Бутылочку со спиртомъ нужно всегда закрывать притертой 
пробкой, такъ какъ спиртъ легко поглощаегь изъ воздуха пары 
воды и теряетъ свою крѣпость, и спиртъ слабѣе 90° не можетъ 
дать вѣрнаго опредѣленія жира. 

О п р е д ѣ л ѳ н і е с о д е р ж а н і я ж и р а п р и б о р о м ъ М а р ш а н а . 

Опредѣленіе производится такъ же, какъ и приборомъ Кон-
рада, только при этомъ молока и реактивовъ (эфира, спирта и 
щелочи) берется вдвое больше, а именно: въ приборъ вливаютъ 
10 куб. сантиметровъ молока и, прибавивъ къ нему 3—4 капли 
раствора ѣдкаго калія или ѣдкаго натра, взбалтываютъ; затѣмъ 
въ приборъ вливаютъ 10 куб. сантиметровъ сѣрнаго эфира, взбал-
тываютъ до появленія пѣны, послѣ чего вливаютъ 10 куб. санти-
метровъ спирта въ 90—92°, взбалтываютъ и ставятъ въ теплую 
ванну, пока не выдѣлится жиръ. 

Во время взбалтыванія нужно не забывать открывать пробку, 
чтобы выпускать пары эфира, иначе они могуть вырвать пробку. 

Когда жиръ выдѣлится, приборъ охлаждаютъ до комнатной 
температуры, сосчитываютъ число дѣленій и по той же таблицѣ 
опредѣляютъ процентное содержаніе жира. 

Приборъ Маршана (рис. 76) нѣсколько неудобенъ тѣмъ, что 
онъ не имѣетъ никакихъ перехватовъ, и потому вливаемыя жид-
кости труднѣе размѣшиваются; кромѣ того, дѣленія для отсчиты-



ванія жира очень мелки, вслѣдствіе чего ихъ трудно сосчитать 
вполнѣ точно. 

О п р е д ѣ л е н і е с о д е р ж а н і я ж и р а п р и б о р о м ъ Г е р б е р а . 

Опредѣленіе содержанія жира этимъ приборомъ производит-
ся скорѣе, чѣмъ приборами Конрада и Маршана, потому что раз-
мѣшиваніе жидкостей въ этомъ приборѣ производится очень бы-
стро и выдѣлившійся жиръ сосчитывается безъ охлажденія при-
бора. Опредѣленіе содержанія жира этимъ приборомъ (рис. 77) 
производится слѣдующимъ образомъ: въ приборъ вливаютъ изъ 
пипетокъ 10 куб. сантим, спирта въ 90—92°, затѣмъ другой, пи-

петкой, 10 куб. сантим, сѣрнаго эфира, прибавляють 3—4 капли 
раствора ѣдкаго калія или натра и взбалтывають, въ эту смѣсь 
вливаютъ помощью третьей пипетки 10 куб. сайт, испытуемаго 
молока, опять взбалтывають, выпускаютъ пары эфира и ставять 
приборъ пробкой вн'изъ въ ванну съ теплой водой. 

Когда весь жиръ всплыветъ на верхъ, сосчитываютъ число 
дѣленій и опредѣляютъ по таблицѣ процентное содержаше жира. 

Дѣленія для сосчитыванія выдѣлившагося жира у этого при-
бора очень крупный, поэтому сосчитать ихъ можно очень точно. 

Есть одно только неудобство у этого прибора: отъ долгаго 
употребленія, горлышко прибора и резиновая пробка дѣлаются 
слишкомъ скользкими, вслѣдствіе чего пробка въ ваннѣ можетъ 
выскочить, и тогда все содержимое выливается изъ прибора, и 
даже приборъ можетъ выпрыгнуть изъ ванны и разбиться^ Для 
предупрежденія этого слишкомъ старый пробки нужно замѣнять 
новыми и передъ закрываніемъ прибора и внутренность горлыш-
ка прибора нужно насухо вытирать полотенцемъ. 

О п р е д ѣ л е н і е с о д е р ж а н і я ж и р а в ъ т о щ е м ъ м о л о н ѣ . 

Иногда нужно бываем изслѣдовать тощее молоко съ цѣлью 
провѣрить, правильно ли работаем сепараторъ и не оставляем 
ли онъ въ тощемъ молокѣ много жира; но такъ какъ сѣрный 
эфиръ растворяем жиръ въ молокѣ только при содержанш его 
выше 1,26%, то прямымъ путемъ опредѣлить содержаніе жира 
въ тощемъ молокѣ вышеописанными приборами нельзя, но можно 
это сдѣлать слѣдующимъ образомъ. 

Нужно взять какое-либо цѣльное молоко и опредѣлить въ 
немъ содержаніе жира; положимъ, мы узнаемъ, что въ этомъ мо 
локѣ содержится жира 4%; теперь возьмемъ изслѣдуемое тощее 
молоко, смѣшаемъ его поровну съ цѣльнымъ и опредѣлимъ, 
сколько содержится жира въ смѣси; положимъ, получится жи-
ра 2,01.% 

Такъ какъ цѣльнаго молока была взята половина, то на долю 
цѣльнаго молока приходится жира 2%; на долю тощаго молока 
приходится жира 0,1%, а такъ какъ тощаго молока была взята 
половина, то если взять одно тощее молоко, въ немъ должно со-
держаться 0,2% (0,1X2)-



А ц и д б у т и р о м е т р ъ Г е р б е р а . 

Если требуется дѣлать опредѣленіе жирности молока сразу 
о миогихъ пробахъ, напримѣръ, при контролѣ молока у по 

щиковъ на артельныхъ маслодѣльныхъ заводахъ, 
то удобнѣе всего употреблять ацидбутирометры 
Гербера; которые бываютъ маленькіе, на 2 пробы, 
и большіе, на нѣсколько десятковъ пробъ. 

Ацидбутирометръ опредѣляетъ содержаніе » 
pa въ молокѣ настолько точно, что пригоденъ 
для опредѣленія содержанія жира въ тощемъ м 
локѣ послѣ сепарированія. Реактивы при упо-
требленіи этого прибора обходятся дешевле, чѣмъ 
при опредѣленіи приборами, дѣйствующими по-
средствомъ сѣрнаго эфира и спирта. 

Реактивы вливаются въ испытательныя тру-
бочки (рис. 78), который вверху сужены, а внизу 
расширены. 

Для опредѣленія содержанія жира въ сливкахъ, 
употребляются трубки съ болѣе широкимъ верхомъ, 
для цѣльнаго молока—съ болѣе узкимъ верхомъ, 
а для тощаго молока—съ особенно съуженной 
верхней частью. 

Трубочка ставится въ подставку, и въ нее вли-
ваютъ 10 куб. сантим, сѣрной кислоты, имѣющей 
удѣльный вѣсъ 1,820—1,825, потомъ вливаютъ 11 
куб. сант. испытуемаго молока и наконецъ 1 куб. 
сант. амиловаго спирта, съ удѣльнымъ вѣсомъ 
0,815—0,818 или 95—96° по Траллесу. 

Трубку плотно закрываютъ пробкой и взбал-
тываютъ, чтобы содержимое хорошо размѣшалось. 

Рис. 78. Испы- Сѣрная кислота растворяетъ творожину и бѣлко-
кіГТцидбутаро- вину молока, при чемъ жиръ освобождается. Что-
мстра Гербера. бы жиръ лучше выделился, трубки послѣ взбал-

тыванія опускаютъ на 5—10 минутъ въ водяную 
ванну; ванна посредствомъ лампочки нагрѣвается на 48—60° R.  
Послѣ этого трубки вставляютъ въ центробѣжку (рис. 79 и 80) и 
вращають минутъ 5; вслѣдствіе этого жиръ выдѣляется въ узкую 
часть трубки въ видѣ прозрачнаго желтоватаго слоя. Дѣленія на 
трубкѣ (см. рис. 78) показываютъ прямо % жира. 

• ä " 

При опредѣленіи жира этимъ приборомъ, отмѣриваніе г 
ками сѣрной кислоты и І 

очень аккуратно. Кислотой можно об-
жечь ротъ и глаза. Въ случаѣ, если 
кислота брызнетъ на одежду или тѣло, 
нужно немедленно обмыть это мѣсто 
растворомъ нашатырнаго спирта. 

Чтобы избѣгнуть непріятностей, го-
раздо лучше отмѣрять эти реактивы не 
пипетками, а бюретками, изображенными 
на рис. 81. 

Первая бюретка отмѣряетъ въ про-
странствѣ между 2 кранами 10 куб. сант. 
сѣрной кислоты, а вторая—1 куб. сантим, 
амиловаго спирта. 

С а л ь — м е т о д ъ Г е р б е р а . 

Чтобы не имѣть дѣла съ опасной 
сѣрной кислотой, можно примѣнять спо-
собъ „Саль" Гербера. Вмѣсто сѣрной Рис. gl. Бюретки аляотмѣ- 
кислоты здѣсь употребляется щелочной ривана^и°оВраиг°йс„^ртаТЫ " 
порошокъ Саль, a вмѣсто амиловаго 
спирта—бутиловый спиртъ. 



Порошокъ Саль продается въ плотно закрытыхъ банкахъ. 
Банка порошка растворяется въ 1 литрѣ обыкновенной воды. 
Получается растворъ краснаго цвѣта. Для отмѣриванія воды 
нужно имѣть измѣрительную колбу. Растворъ процѣживается 
посредствомъ стеклянной воронки черезъ фильтровальную бума-
гу въ бутыль, которую нужноплотно закрывать резиновой пробкой. 

Опредѣленіе дѣлается такъ. Въ бутирометръ наливаютъ 11 куб. 
сант. раствора Саль, прибавляютъ 10 куб. сант. испытуемаго мо-
лока, смѣшиваютъ и прибавляютъ 0,6 куб. сант. бутиловаго спирта. 
Смѣсь хорошо взбалтывають, и бутирометръ опускаютъ на 3 минуты 

пературы не нужно. Послѣ этого бутирометръ вынимаютъ, 
нѣсколько разъ встряхиваютъ и помѣщаютъ въ центрофугу, 
которую вращаютъ 3—5 минуть. 

Послѣ этого бутирометръ опять опускаютъ въ ванну съ темпе-
ратурой 45° С. на нѣсколько минутъ и затѣмъ производить от-
счетъ процентовъ жира по бутирометру. 

Отмѣрять бутиловый спиртъ нужно очень точно. Для этого 
можно употреблять пипетку либо особый автоматъ (рис. 82). 

Растворъ Саль можно отмѣрять пипеткой 11 куб. сант. либо 
особымъ автоматомъ (рис. 83). 

Дѣлать анализы молока способомъ Саль стоить нѣсколько 
дороже, чѣмъ сѣрной кислотой, и результаты анализовъ полу-
чаются не такіе точные, какъ при сѣрной кислотѣ. 

Опредѣленіе процентнаго содержанія жира : 
маслѣ н сырѣ 

Хорошей сметаной считается та, которая содержим 40—42% 
жира. При выработкѣ сметаны нужно имѣть приборъ для опре-
дѣленія содержанія въ ней жира. Этимъ же приборомъ можно 
пользоваться для опредѣленія содержанія жира въ маслѣ и 

Нужно имѣть особые бути- ян 
рометры (рис. 84) съ 2 отвер- | Ц 
стіями. Малое отверстіе закры-
вается обыкновенной резино-
вой пробкой, а большое отвер-
стіе закрывается резиновой 
пробкой со стаканчикомъ (рис. 

Пробу сметаны, масла или 
сыра отвѣшиваюм на особыхъ 
вѣсахъ (рис. 86). Сначала нуж-
но вывѣсить пустой стаканчикъ 
(В), чтобы вѣсы оставались въ 
равновѣсіи, а потомъ накла-
дываюм въ стаканчикъ ровно 
5 граммовъ испытуемаго про-
дукта и тщательно взвѣши-
ваюм. Стаканчикъ вмѣстѣ съ 
пробкой плотно вставляюм 

въ бутирометръ и черезъ узкое отверстіе вливаютъ въ бу-
тирометръ 10 куб. сант. воды, 10 куб. сант. сѣрной кис-
лоты и 1 куб. сант. амиловаго спирта, закрываютъ узкое от-
верстіе пробкой, тщательно перемѣшиваютъ и затѣмъ ставятъ бу-
тирометръ узкнмъ концомъ кверху въ водяную ванну съ темпе-
ратурой въ 50—55° С. Черезъ нѣсколько минум бутирометръ 
вынимаюм, встряхиваютъ и кладум въ центрофугу, которую 
вращаюм 3—4 минуты. Послѣ этого бутирометръ опять опус-

. Бутиро- Рис. 85. Проб: 



каютъ въ ванну на несколько минуть и затѣмъ отсчитываютъ 
проценты жира. 

Опредѣленіе кислотности молока и сливокъ по Тернеру. 

Иногда нужно бываетъ узнать содер-
жаніе молочной кислоты въ молокѣ и 
сливкахъ. 

Для опредѣленія кислотности нужно 
имѣть приборъ Тернера (рис. 87), деци-
нормальный растворъ ѣдкаго натра и 
5% спиртовой растворъ фенолфталеина. 

Берутъ 10 куб. сант. молока и сли-
вокъ съ температурой 17° С, отмѣри-
ваютъ пипеткой въ стаканчикъ, при-
бавляютъ до черты отварной или дести-
лированной воды или вливаютъ воды по 
мѣрѣ 20 куб. сант., прибавляютъ сюда 
1 куб. сантиметръ раствора фенолфта-
леина и все перемѣшиваютъ. 

Приборъ Тернера долженъ быть на-
полненъ растворомъ ѣдкаго натра. На-
жиманіемъ резиновой груши наполняютъ 
бюретку растворомъ ѣдкаго натра до 

Р 87 п б т верхней нолевой черты. Если раствора 
спрсдѣленія кислотности. нагнетено въ бюретку слишкомъ много, 

т.-е. выше нолевой черты, то слегка 
открываютъ лѣвый зажимъ, и лишняя жидкость стекаетъ 
обратно. Когда уровень раствора установленъ точно на чертѣ, 

то начинаютъ титровать, т.-е. жидкость изъ нижняго конца 
бюретки выпускаютъ понемногу въ стаканчикъ съ молокомъ 
и фенолфталеиномъ и помѣшиваютъ въ стаканчикѣ стеклянной па-
лочкой до тѣхъ поръ, пока жидкость станетъ розовой и розовый 
цвѣтъ не будетъ исчезать черезъ нѣсколько минуть. 

Явленіе это основано на слѣдующемъ. Щелочь химически 
соединяется съ кислотой. Въ присутствіи. кислоты феиолфталеинъ 
не даетъ розоваго окрашиванія, а когда кислота вся связана 
щелочью и имѣется свободная щелочь въ молокѣ, то розовая 
окраска раствора дѣлается явственной. 

Смотр ять на бюретку, сколько израсходовано куб. сент. ще-
лочи. Число это умножаютъ на 10 и получають процентъ кислот-
ности по Тернеру. 

Если °/0 кислотности умножить на 0,009, то получимъ /0 мо-
лочной кислоты въ молокѣ. 

На бюреткѣ обозначены съ одной стороны куб. сантиметры, 
соответствующие 10% кислотности, а съ другой стороны дѣленія 
на бюреткѣ обозначаютъ количество граммовъ молочной кислоты. 

Для болѣе точнаго отсчитыванія дѣленій имѣется особый по-

О л р е д ѣ л е н і е с о д е р ж а н і я в ъ м о л о н ѣ с у х о г о в е щ е с т в а и в о д ы . 

При сыровареніи важно знать не только количество въ молокѣ 
жира, но и творога, потому что, чѣмъ больше въ молокѣ творога, 
тѣмъ больше получится сыра. 

Творогъ вмѣсгЬ съ жиромъ, молочнымъ сахаромъ, альбуми-
номъ и минеральными солями называется сухимъ веществомъ. 
Количество сухого вешества въ молокѣ опредѣляется посредст-
вомъ выпариванія молока въ маленькихъ стаканчикахъ, высушива-
нія остатка и взвѣшиванія на химическихъ вѣсахъ; но такъ какъ 
такое опредѣленіе довольно затруднительно, то, если не требует-
ся большой точности, можно сдѣлать это опредѣленіе посред-
ствомъ вычисленія по прилагаемой при этомъ таблицѣ Флейшмана; 
для этого нужно только знать удѣльный вѣсъ молока и про-
центное содержаніе въ молокѣ жира. 

По таблицѣ находятъ число, соответствующее удѣльному вѣсу, 
и число, соотвѣтствующее количеству жира, складываютъ оба эти 
числа, получается процентное количество сухого вещества", если 



вычесть количество сухого вещества изъ 100, получится количе-
ство въ молокѣ воды. 

Положимъ, удѣльный вѣсъ молока 31,2, а жира въ молокѣ 
4,5%,то8,063+5,400=13,463%сухоговещества;100-13,463=86,537% 

Р а с п о з н а н і е л р и с у т с т в і я в ъ м о л о к ѣ муки. 

Вблизи городовъ мелкіе торговцы молокомъ продаютъ ино-
гда, вмѣсто цѣльнаго, полуснятое молоко съ примѣсью пшенич-
ной муки для. густоты. 

Распознать такое молоко можно слѣдующимъ образомъ. Нуж-
но взять полстакана молока, подогрѣть его и прибавить къ 
нему 8—10 капель уксусной кислоты, чтобы свернулся казеинъ. 
Сыворотку процѣживаютъ черезъ рѣдкое цѣдильное полотно и 
въ нее прибавляютъ 1—2 капли спиртной настойки іода. 

Если въ молокѣ была мука или крахмаль, то сыворотка окра-
сится въ синій цвѣтъ; если же молоко хорошее, то сыворотка 
пожелтѣетъ. 

Можно дѣлать прибавку настойки іода и непосредственно къ 
молоку, но тогда синій цвѣтъ не будетъ столь явственяымъ. 

Р а с п о з н а н і е п р и с у т с т в і я в ъ м о л о н ѣ с о д ы . 

Подгородніе крестьяне нерѣдко прибавляютъ въ молоко соду, 
чтобы сохранить его сладкимъ болѣе продолжительное время. 
Такое молоко вредно для потребителей. Примѣсь соды узнается 
такъ. Въ рюмку вливаютъ столовую ложку испытуемаго молока 
и ложку спирта въ 95°. Если молоко безъ подмѣси, то оно свер-
тывается мелкими хлопьями, а если въ молокѣ есть примѣсь со-
ды, то свертыванія не происходить. 

Р а с п о з н а н і е в ъ м о л о н ѣ п р и с у т с т в і я г р я з и . 

Хорошіе молочные продукты можно приготовлять только изъ 

получается плохой сыръ и непрочное масло; для потребленія въ 

цѣльномъ видѣ такое молоко тоже мало пригодно, потому что 
оно очень непрочное и не здорово. Для опредѣленія грязи упо-
требляются особыя бутыли безъ дна (рис. 88). 

Къ бутылямъ подвѣшиваются на резиновыхъ трубкахъ узкіе, 
стеклянные соски, имѣющіе градуированный дѣленія. Молоко 

Рис. 88. Приборъ для опредѣленія грязи въ молокѣ. 

наливается въ бутыли, которыя устанавливаются въ подставки въ 
прохладномъ мѣстѣ на 8—10 часовъ. Послѣ этого смотрять 
осадокъ. Если грязи осѣло меньше 2 дѣленій, то молоко считает-
ся чистымъ; если осѣло 2—4 дѣленія, то молоко сомнительно, 
а если—больше 4 дѣленій, то молоко нужно считать грязнымъ. 

О т с т а и в а н і е и с е п а р и р о в а н і е м о л о к а . 

Различный обстоятельства, вліяющія на отстаиваніе. 

Отстаиваніе молока заключается въ томъ, что жировые шари-
ки собираются сверху молока, въ видѣ сливокъ, такъ что ихъ 
легко собрать въ одно мѣсто и сбить масло. Процессъ отстаива-
нія основанъ на томъ, что жировые шарики легче остальныхъ 
составныхъ частей молока, поэтому, если молоко находится въ 
покоѣ, они стремятся подниматься кверху. 

Способовъ отстаиванія молока много. При всѣхъ этихъ спо-
собахъ стараются достигнуть выдѣленія изъ молока возможно 



Таблица Флейшмана для опредѣленія содержанія въ молокѣ сухого вещества по удѣльному вѣсу и жирности молока. 

I " 

1 

S i ! ! t « t 

à 

f f ! J 

28,0 7.259 31.0 8,013 34,С 8,763 2,50 3,000 2,80 3.360 3,10 3,720 3,40 4,080 3,70 4,440 4,00 4,800 4,30 5,160 4,60 5,520 4,90 5,880 5.20 6,240 5.50 6,600 
6,612 1 7,284 8,038 8,788 51 3,012 81 3,372 11 3,732 41 4,092 71 4,452 01 4,812 31 5,172 61 5,532 91 5,892 21 6.252 51 
6,600 
6,612 

7,309 8.063 8.813 52 3,024 28 3,384 12 3.744 42 4.104 4,462 02 4,824 32 5,184 62 5,544 92 .",.901 22 6,264 52 6.624 

7,334 8,088 8,838 53 3.036 83 3,396 13 3,756 43 4.116 73 4,476 03 4,836 33 5,196 63 5,556 93 5,916 23 6,276 53 6,636 
7,360 8,113 8,863 54 3,048 84 3.408 14 3.768 44 4.128 74 4,488 04 4,848 34 5.208 64 5.568 94 5,928 24 6,288 54 6,648 
7,335 8,138 8,888 55 3,060 85 3,420 15 3.780 45 4.140 75 4.500 05 4,860 35 5.220 65 5,580 95 5.940 25 6,300 

6,672 7,410 8,163 8,912 56 3,072 86 3,432 16 3.792 46 4,152 76 4,512 06 4,872 36 5,232 66 5,592 96 5,952 26 6,312 56 6,672 

7,435 8,188 8.937 57 3.084 87 3,444 17 3.804 47 4.164 1.524 07 4,88 37 5.244 67 5.604 97 5,964 27 6.324 57 6,684 
7,460 8,213 8,962 58 3,096 88 3,456 18 3,816 48 4,176 78 4,536 Ob 4,89 5,256 68 5,616 98 5,976 28 6,336 58 6,696 

7,485 8,239 8,987 59 3.108 89 3,468 19 3,828 49 4.188 4,548 09 Зі 5.268 69 5,628 99 5,988 29 6,348 69 6.708 

29,0 7511 3,20 3,840 3,50 4,200 3,80 4,560 4,10 4,92( 4.40 5,280 4,70 5.640 5,00 6,000 5,30 6,360 5,60 7.720 
1 7.536 8.289 9,037 61 3.132 91 3,492 21 3.852 51 4,012 81 4.572 4,93 41 5.292 5,652 01 6,012 31 6,372 61 6,732 
2 7,561 8.314 9,062 62 3,144 92 3,504 22 3,864 52 4.224 32 4,584 42 5,30-1 5,664 02 6,024 32 6.384 62 6,744 

3 7,586 з 8,339 9.087 63 93 3,516 23 3,876 53 4,236 83 4,596 43 5,316 73 5.676 03 6,03b 33 6,396 63 6,756 
7,636 4 8,364 4 9,111 64 94 3,528 24 3,888 54 4.248 84 4.608 44 5:32« 5,688 04 6.048 34 6,408 64 6.768 

5 7,611 5 8,389 5 9,136 65 95 3,540 25 3,900 55 4.260 85 4,620 4а 5.340 75 5,700 05 6,Обо 35 6,420 65 6,780 
в 7,662 в 8,414 6 9,161 66 96 3,552 26 3,912 56 4.272 86 4,632 40 5,352 76 5,712 06 6,072 36 6.432 66 6,792 

7,687 7 8,439 9,186 67 97 3,564 27 3,924 57 4,284 87 4,644 47 5,364 5,724 07 6,084 6,444 67 6,804 
7,712 8 8,40-1 8 9,211 68 98 3,576 28 3,936 58 4,286 8Ь 4.656 4 5,376 78 5,736 08 6,096 6,456 68 6,816 
7,737 6 8,489 9 9.236 69 99 3,588 29 3,948 59 4,308 39 4.668 4 5.388 5,748 09 6.108 39 6.468 69 6,828 

30.0 7,762 33,0 8,514 36,0 9,261 2,70 3,00 3,600 3,30 3,960 3,60 4,320 3,9С 4.680 4,2С 4,5 5,400 4,80 5,760 5,10 6.12С 5,40 6,480 5.70 6.840 

7,787 1 8,539 1 9,285 71 .01 3,612 31 3.072 61 4,332 9 4.69 2 5 5,412 81 5,772 6,13 4 6,492 71 6,852 
2 7,812 2 8,563 2 9.310 72 02 3,624 32 3,984 62 4,344 9 2 5 5,424 82 5.784 6.144 4- 6,504 72 6,864 

3 7,837 3 8,588 3 9,335 7.4 1.(6 03 3,636 33 3,996 63 4,356 9 4.71 2 53 5,436 83 5,796 6,150 43 0.516 73 6,876 
4 7,863 .1 8,613 4 9,360 74 04 3,648 34 4,008 64 4.368 4,728 5.448 5,808 6.16 4 6,528 7 6,888 
5 7,888 5 8,638 5 9,385 75 05 3,660 35 4,020 65 4,380 9 4.74 55] 5,460 8 5,82 6,180 4 6,54t 7 6,900 
6 7,913 в 8,663 1 9,409 76 06 3.072 36 4.032 66 4,892 4,75 2 5 5,47 8( 5,83 1 6,192 4 6.55 7 6,912 
7 7,938 7 8,688 7 9,434 77 07 2.0-4 37 4,044 67 4,404 4,76" 2 57: 5,48 8 6.204 4 6,56 7 6,924 
8 7,963 8 8,713 8 9,459 78 08 2.000 38 4,056 68 4,416 9 4,77 2 5,49 5,850 1 6,216 4 6,56 7 6.936 
9 7,988 9 8,738 9 9,484 79 09 0.70- » 4,068 69 4,428 9 4.781 2 

Г 

5,86 1 4 6,58« 7 6,948 



большего количества жира, чтобы сливки получились хорошего 
качества и чтобы отстаиваніе происходило скорѣе. 

На отстаиваніе вліяютъ миогія обстоятельства, а именно: 
1) жирность молока и величина шариковъ, 2) сотрясеніе молока, 
3) степень влажности воздуха въ отстойномъ помѣщеніи, 4) глубина 
отстойной посуды, 5) чистота отстойной посуды, 6) температура, 
при которой производится отстаиваніе и 7) продолжительность 

Жирность молока и величина жировыхъ шариковъ. Чѣмъ жирнѣе 
молоко, тѣмъ оно отстаивается скорѣе. Равнымъ образомъ, мо-
локо, въ которомъ преобладаютъ крупные жировые шарики, от-
стаивается скорѣе, чѣмъ молоко, въ которомъ преобладаютъ 
мелкіе шарики; это зависитъ отъ того, что крупные шарики, про-
пордіонально своему объему, имѣютъ меньшую поверхность и по-
тому они при подыманіи кверху, преодолѣваютъ меньшее треніе, 
чѣмъ мелкіе шарики. 

Сотрясенье молока. Чѣмъ больше молоко взбалтывать, тѣмъ 
хуже оно потомъ отстаивается. Поэтому молоко, процѣженное 
только одинъ разъ, отстаивается скорѣе, чѣмъ молоко процѣжен-
ное нѣсколько разъ. Молоко, которое охлаждали посредствомъ 
холодильника, отстаивается медленно. Особенно плохо отстаи-
вается молоко, выдержавшее дальнюю перевозку. 

Степень влажности воздуха въ отстойномъ помѣщеніи. Чѣмъ суше 
воздухъ въ помѣщеніи для отстаиванія, тѣмъ сливки отстаивают-
ся скорѣе и тѣмъ гуще онѣ получаются; въ сыромъ помѣщеніи 
молоко отстаивается дольше, и сливки получаются болѣе жид-
кія. Происходить это отъ того, что при сухомъ воздухѣ изъ мо-
лока сильно испаряется вода; на мѣсто испарившейся воды къ 
поверхности молока притекаетъ снизу новая вода, вслѣдствіе че-
го появляется небольшое теченіе снизу вверхъ; это теченіе помо-
гаетъ подниматься кверху жировымъ шарикамъ. Отъ испаренія 
воды сливки сохнуть и получаются болѣе плотныя. 

Чѣмъ лучше провѣтривается помѣщеніе для отстаиванія, тѣмъ 
суше въ немъ бываетъ воздухъ и скорѣе происходить отстаива-
ніе. Поэтому въ помѣщеніи для отстаиванія слѣдуетъ всегда 
имѣть вентиляторъ или вытяжную трубу; хорошо также это по-
мѣщеніе протапливать. 

Глубина отстойной посуды. Въ мелкой посудѣ сливки отстаива-
ются скорѣе, чѣмъ въ глубокой, такъ какъ въ мелкой посудѣ жи-
ровымъ шарикамъ приходится пройти меньшій путь. 

Сливки въ мелкой посудѣ, вслѣдствіе большой поверхности со-
прикосновенія съ воздухомъ, сильнѣе испаряются и получаются 
болѣе густыя, а въ глубокой посудѣ болѣе жидкія. 

Чистота отстойной посуды. Молочную посуду всегда нужно 
держать какъ можно чище. Ушаты и тазы, въ которыхъ произво-
дится отстаиваніе, нужно чистить снаружи и внутри золой, за-
тѣмъ мыть и сушить у печки или на солнцѣ. Если отстойная по-
суда не чиста, то въ ней заводится кислота и молоко можетъ 
начать свертываться во время отстаиванія; хлопья казеина, свер-
тываясь, захватываютъ въ себя часть жировыхъ шариковъ, такъ 
что отстой сливокъ получается неполный. 

Температура, при которой производится отстаиваніе. При раз-
ныхъ способахъ отстаиванія бываетъ разная температура, въ 
предѣлахъ отъ 4° до 16° Р. Чѣмъ выше температура отстаиванія, 
тѣмъ отстаиваніе происходить скорѣе и сливки получаются гуще. 
Считаютъ, что при болѣе низкой температурѣ молоко отстаивается 
чище, то есть въ тощемъ молокѣ остается менѣе жира. 

Продолжительность отстаиванія. Посредствомъ отстаиванія весь 
жиръ изъ молока никогда не выдѣляется; въ тощемъ молокѣ 
всегда остается немного жира. 

Въ первые 12 часовъ отстаиванія сливокъ поднимается очень 
много, во вторые 12 часовъ—меньше, а третьи 12 часовъ—еще 
меньше. Чѣмъ дольше будетъ стоять молоко, тѣмъ чище изъ 
него выдѣлится жиръ, но сливки получатся худшаго качества; по-
этому молоко отстаиваютъ для соленаго масла не дольше 36 ча-
совъ и для сливочнаго масла не дольше 24 часовъ; если бы 
отстаивать дольше этого, то сливокъ бы получилось несколько 
больше, но масло получилось бы плохого качества. 

Способы отстаиванія. 

До изобрѣтенія сепараторовъ существовало до 10 различныхъ 
способовъ отстаиванія молока. Отличались эти способы другъ отъ 
друга формою отстойной посуды, температурою отстаиванія и 
приспособленіями для съема сливокъ. 

Въ послѣдніе двадцать лѣтъ всѣ лучшія молочныя хозяйства 
оставили систему отстаиванія молока и обзавелись сепараторами 

Въ настоящее время отстаиваніе производится только въ та-
кихъ маленькихъ хозяйствахъ, въ которыхъ держать по нѣсколь-
ко штукъ коровъ, а въ большихъ хозяйствахъ—въ тѣхъ, владѣль-



цы которыхъ не имѣли возможности познакомиться съ преиму-
ществами сепарированія молока. 

Изъ всѣхъ способовъ отстаиванія въ русскихъ хозяйствахъ 
применялись главнымъ образомъ три способа: 1) отстаиваніе въ 
погребѣ по голландскому способу, 2) отстаиваніе въ комнатЬ по 
способу Гуссандера, 3) отстаиваніе въ бассейнахъ съ холодной 
водой по способу Шварца. 

Голландскій способъ отстаиванія. 

Голландцы отстаивали молоко въ погребахъ при температурѣ 
10—12° Р. Погребъ углубляется въ землю только на '/, аршина; 
глубокихъ погребовъ не дѣлаютъ, иначе они будуть очень сыры. 

Отстаиваніе молока производится въ про-
— ^ долговатыхъ мѣдныхъ блюдахъ, глиняныхъ 

r ^ ^ j j f f l горшкахъ или чугунныхъ эмалированныхъ тазахъ 

Рис. 89. Тазъ для <РИС 89>-
отстаиванія по Надоенное молоко сразу на отстой не ста-

голландскому спо- В Я Т Ь ) а сначала ставятъ его въ ушатахъ или 
флягахъ въ холодную воду, пока оно не 

охладится до 10—12°. Охлажденное молоко разливаютъ въ 
блюда и тазы и ставятъ на полки въ погребѣ. Молоко нали-
вается слоемъ въ 4—5 дюймовъ. Отстаиваніе продолжается 
24—26 часовъ. 

Сливки снимаются деревянной ложечкой; сниманіе нужно про-
изводить осторожно, чтобы не взболтать молоко, иначе часть 
сливокъ смѣшается съ тощимъ молокомъ. 

Снятыя сливки подогрѣваются, сливаются въ деревянную кад-
ку, заквашиваются и кислыми сбиваются въ масло. 

Это™ способъ отстаиванія имѣетъ много неудобствъ: требует-
ся погребъ, много посуды, и отстаиваніе сливокъ происходи™ 
нечисто; если сливки снимать очень аккуратно, то въ тощемъ 
молокѣ'останется 0,5—1% жира; при неаккуратной съемкѣ жира 
остается гораздо больше. 

При этомъ способѣ правильному отстаиванію сливокъ не ма-
ло вреди™ взбалтываніе молока при переноскѣ послѣ охлажденія и 
при разливаніи молока въ отстойные тазы. 

Въ Россіи голландскій способъ отстаивания примѣняется съ 
нѣкоторыми видоизмѣненіями. 

Молоко отстаивается не въ тазахъ, а глиняныхъ горшкахъ и 
крынкахъ, въ которые молоко наливается теплое, безъ предва-
рительнаго охлажденія. 

Горшки и крынки зимою ставятся въ погребѣ или въ комна-
тѣ, a лѣтомъ на ледникѣ или въ погребѣ. 

Такъ какъ глиняную посуду невозможно содержать достаточ-
но чистой, то молоко въ горшкахъ скоро скисается; сливки сни-
маются кислыми и идутъ на приготовленіе сметаннаго масла. 

Снимаю™ сливки обыкновенно ложкой; снять сливки на-чисто 
въ узковерхихъ горшкахъ почти невозможно. 

Вслѣдствіе [всѣхъ этихъ неблагопріятныхъ обстоятельствъ, 
отстой молока въ горшкахъ нужно признать самымъ несовершен-
нымъ; выходы масла при этомъ способѣ бываю™ очень плохіе, 
такъ какъ въ тощемъ молокѣ остается 1% и даже больше жира. 

Гуссандеровскій способъ отстаиванія. 

Молоко по Гуссандеровскому способу ставится на отстой не 
въ погребѣ, а въ свѣтлой, сухой комнатѣ; слѣдовательно, отстаи-
ваніе здѣсь производится при болѣе высокой температурѣ, а 
именно при 12—16° Р. Молоко послѣ доенія не остуживается, а 
сейчасъ же разливается въ плоскіе, продолговатые тазы (рис. 90), 
сдѣланные изъ бѣлаго желѣза. Молоко наливается въ тазъ очень 
тонкимъ слоемъ, въ 17» дюйма толщиною; въ каждый тазъ 
входи™ 5—6 кружекъ молока. 

Вблизи одной изъ узкихъ сторонъ таза имѣется въ днѣ отвер-
стіе, надъ которымъ находится трубка съ 4 прорѣзами; отверстіе 
это закрывается пробкой, прикрѣпленной къ краю таза посред-
ствомъ цѣпочки. 

Тазы ставятся по 4 штуки на столы. Верхняя доска немного 
наклонена въ сторону; тазы устанавливаются такъ, чтобы всѣ 



отверстія приходились надъ узкимъ жестянымъ желобкомъ, на-

Сливки снимаются черезъ 23 часа послѣ того, какъ постав-
лено молоко на отстой. При этомъ у каждаго таза по порядку 
вытаскивается пробка; тощее молоко вытекаетъ черезъ отверстіе 
въ желобкѣ, а изъ желобка стекаетъ въ подставленное ведро; 
сливки вслѣдствіе большой плотности, въ прорѣзы пройти не мо-
гутъ и потому остаются въ тазахъ, откуда онѣ собираются по-
томъ въ отдѣльный сосудъ. 

Такъ какъ температура при отстаиваніи не должна опускать-
ся ниже 12°, то въ отстойной комнатѣ слѣдутъ имѣть печь, а зи-
мой двойныя рамы. Столы на которыхъ ставятся тазы, нужно 
окрашивать масляной краской, чтобы съ нихъ легко было сти-
рать проливаемое молоко. 

Сливки, получаемый по способу Гуссандера, настолько густы, 
что для сбиванія въ масло ихъ нужно смѣшивать съ цѣльнымъ 

Въ тощемъ молокѣ при этомъ способѣ остается менѣе жира, 
чѣмъ при голландскомъ способѣ, если только быть достаточно 
внимательнымъ при съемѣ сливокъ. Выпусканіе тощаго молока 
черезъ отверстія нужно дѣлать медленно и прекращать немного 
ранѣе, чѣмъ стечетъ все тощее молоко, чтобы съ тощимъ моло-
комъ не ушла часть сливокъ. 

Если температура отстаиванія недостаточно высока, а воздухъ 
излишне влаженъ, то нижній слой сливокъ будетъ слишкомъ 
жидокъ и потому, если во-время не закрыть пробки, можетъ 
вытечь черезъ прорѣзы по трубкѣ вслѣдъ за тощимъ молокомъ. 

Гуссандеровскій способъ отстаиванія во многомъ лучше гол-
ландскаго способа, но имѣетъ много и недостатковъ: требуется 
много тазовъ; на чистку тазовъ требуется много времени; во 

время отстаиванія сливки легко загрязняются отъ падающихъ 
туда мухъ и пыли; если во время отстаиван.я молоко скиснегь, 
то отдѣлить сливки оть простокваши очень трудно. 

Шварцевсній способъ отстаиванія. 

Этотъ способъ выгоднѣе всѣхъ остальныхъ способовъ и по-
этому распространенъ болѣе другихъ. Онъ состоить въ то 
что молоко отстаивается въ высокихъ сосудахъ, при температурѣ 

4—6° Р. 

При этомъ способѣ требуется небольшое помѣщен.е, немного 
посуды, и выходъ масла бываетъ большій, чѣмъ при другихъ 
способахъ. Кромѣ того, тощее молоко, полученное по шварцев-
скому способу отстаиванія, бываетъ всегда сладкимъи болѣе 
годно для варки тощаго сыра и для выпаивашя телятамъ, чъмъ 
тощее молоко, полученное при другихъ способахъ отстаиван.я, 
при болѣе высокой температурѣ. 

Отстаиваніе производится въ ушатахъ овальной формы изъ 
бѣлаго желѣза (рис. 92), или въ круглыхъ ушатикахъ (рис. Я * 

Ушаты съ молокомъ для отстаиванія помещаются въ чаны 
„ли баки, наполненные холодной водой. Чаны и баки дѣлаются 
„зъ толстыхъ досокъ или кирпича на Цементѣ. Лучше всего мо-
локо отстаивается, если вода имѣетъ 4 - 6 ° теплоты. Если вода 
наливается въ баки рѣчная, теплая, то для охлаждешя ея д 0 

4 - 6 ° въ воду кладутъ ледъ, разбитый на небольшіе кусочки. 



Иногда можно бываетъ провести въ бассейнъ воду изъ ко-
лодца или ключа; такая вода настолько холодна, что не требуетъ 
прибавки льда. Если температура воды подымается и до 8°, то 
отстаиваніе идетъ правильно. 

Свѣженадоенное молоко процѣживаютъ въ ушаты и ставятъ 
сейчасъ же въ бассейны съ водой; молока въ ушаты наливаютъ 
на 1 вершокъ выше поверхности воды. Если отстаиваніе произ-
водится въ ключевой водѣ, то нужно сділать такъ, чтобы въ 
бассейнъ всегда притекала свѣжая холодная вода, a согрѣвшаяся 
вода вытекала вонъ, такъ какъ вода отъ теплаго молока согрѣ-
вается. Достигается это помощью двухъ трубъ (рис. 94); по 
одной трубѣ, проведенной до дна бассейна, холодная вода при-
текаетъ въ бассейнъ, а по другой трубѣ, имѣющей открытый 
конецъ на одномъ уровнѣ съ водой, согрѣвшаяся вода вытекаетъ 
изъ бассейна, потому что теплая вода, какъ болѣе легкая, дер-
жится всегда вверху, а холодная внизу. Помощью водопроводной 
трубы вода въ бассейнѣ держится всегда въ одной высотѣ. 

Если отстаиваніе производится въ обыкновенной рѣчной водѣ, 
которая охлаждается льдомъ, то этихъ трубъ дѣлать не нужно. 
По временамъ всю воду изъ бассейна нужно выливать и чистить 
стѣнки и дно бассейна, иначе отъ накопившейся грязи въ бассейнѣ 
вода протухнетъ. 

Бассейны ставятся прямо на полу или углубляются въ землю, 
чтобы въ нихъ удобнѣе было проводить воду, но углубленные въ 
землю бассейны неудобны тѣмъ, что при опусканіи въ нихъ уша-
товъ съ молокомъ и при выниманіи нужно становиться на колѣни, 
также неудобно производить сниманіе сливокъ. 

Снимете сливокъ производится для сливочнаго масла черезъ 
24 часа, а для соленаго черезъ 36 часовъ; въ послѣднемъ слу-
чай сливокъ получается немного больше, но онѣ худшаго каче-
ства, чѣмъ снятыя черезъ 24 часа. 

Для каждаго удоя молока долженъ быть отдѣльный бассейнъ 
для отстаиванія молока; если отстаивание производится 36 часовъ, 
то бассейновъ должно быть 4; 3 бассейна заняты тремя удоями 
молока, а четвертый бассейнъ моется и чистится. 

Если бассейнъ стоить прямо на полу, то снимаютъ сливки 
стоя; если же бассейнъ углубленъ въ землю; то снимаютъ на 
колѣняхъ или сидя на особой скамеечкѣ, которая опирается на 
край бассейна. Снимаютъ особымъ жестянымъ ковшикомъ съ 
загнутой ручкой (рис. 95); при сниманіи ушаты не нужно пере-



двигать съ мѣста на мѣсто, иначе молоко въ нихъ будетъ бол-
таться, и часть сливокъ смѣшается съ тощимъ молокомъ; нужно 

также наблюдать, чтобы изъ съемнаго ковшика 
сливки не капали въ ушатъ; для этого полезно 
употреблять лоточекъ, одинъ край котораго 

дпГіниманы°сли. о п и Р а е т с я н а ушатъ, а другой край—на ведро 
вокъ. со сливками; ковшикъ со сливками нужно пе-

реносить надъ этимъ лоточкомъ, и тогда про-
литая изъ ковшика сливки будутъ сбѣгать по лоточку въ ведро. 

При шварцевскомъ способѣ отстаиванія въ тощемъ молокѣ 
остается 0,4%—0,6% жира, а при неаккуратномъ съемѣ—болѣе. 

Собранный сливки подогрѣваются и затѣмъ заквашиваются 
для полученія голштинскаго масла или подогрѣваются и сби-
ваются сразу въ сливочное масло. 

Чтобы имѣть достаточный запасъ льда для охлажденія воды 
въ теченіе цѣлаго лѣта, при отстаиваніи молока по шварцевскому 
способу необходимо имѣть ледникъ. Ледники или углубляются 
въ землю, или дѣлаются на поверхности земли, но обсыпаются 
съ боковъ землей; послѣдніе ледники лучше, потому что изъ 
нихъ удобнѣе удалять воду и легче ихъ чистить. 

Иногда вмѣсто ледниковъ дѣлаютъ ледяныя кучи, защищен-
ный съ боковъ двойными досчатыми стѣнками и сверху засы-
панный льняной трестой или опилками; изъ такихъ кучъ ледъ 
нужно брать для расхода въ теченіе первой половины лѣта. 
Чтобы кучи не размывались дождемъ, ихъ лучше защищать свер-
ху навѣсомъ. 

Ледъ для набивки ледниковъ нужно брать съ проточной воды 
и укладывать его какъ можно плотнѣе. 

Если проточная вода находится отъ усадьбы очень далеко, 
такъ что возка льда обходится слишкомъ дорого, то можно на-
бивать ледникъ снѣгомъ. Дѣлать такую набивку нужно въ силь-
ные морозы; въ ледникъ накладывается слой снѣга, плотно утрам-
бовывается, заливается сверху водой и оставляется, пока не 
замерзнетъ; послѣ этого кладутъ второй слой снѣга, опять нали-
ваютъ водой, замораживаю™, и т. д., пока не наполняется весь 

Сепарированіе молока. 

Надъ изобрѣтеніемъ машины, которая отдѣляла бы сливки 
отъ молока центробѣжнымъ способомъ трудились многіе загра-
ничные инженеры, начиная съ 1859 года. 

Въ 1878 году де-Лавалю удалось устроить такую машину, 
названную имъ сепараторомъ. 

Первые сепараторы строились болыпіе и приводились во вра-
щеніе паровыми машинами. 

Въ 1886 г. былъ устроенъ первый ручной сепараторъ, а въ 
слѣдующемъ 1887 году сепараторами начали обзаводиться нѣко-
торыя молочныя хозяйства въ Россіи. Въ 1890 году существо-
вало уже нѣсколько системъ сепараторовъ, какъ ручныхъ, такъ 
и конныхъ, и съ этого времени сепараторы быстро начали рас-
пространяться по всей Россіи. 

Въ настоящее время въ Россіи работаю™, уже десятки тысячъ 
сепараторовъ, и теперь ни одно благоустроенное молочное хозяй-
ство, перерабатывающее молоко въ масло, не можетъ обойтись 
безъ сепаратора. 

Такое необыкновенно быстрое распространеніе сепараторовъ 
произошло потому, что отдѣленіе сливокъ изъ молока посред-
ствомъ сепарированія имѣетъ громадный преимущества, сравни-
тельно съ отстоемъ. 

При сепарированіи молока не требуется ни погребовъ, ни 
отстойной посуды, и тощее молоко, если его хорошо охладить 
сейчасъ же послѣ выдѣленія изъ сепаратора, получается совер-
шенно свѣжее, пригодное для варки тощаго сыра. 

Въ тощемъ молокѣ остается очень мало жира: 0,10—0,20%, 
такъ что, сравнительно съ отстоемъ, выходъ масла бываетъ 
больше, при самомъ умѣренномъ счетѣ, на 0,2% жира. Слѣдо-
вательно, при переработкѣ 100 пудовъ молока, масла получается 
на 0,2 пуда больше, чѣмъ при отстаиваніи. Если въ годъ пере-
рабатывать 10000 пудовъ молока, то масла получится больше 
на 20 пудовъ; если оцѣнить масло только по 12 рублей за пудъ 
то, благодаря сепарированію молока, мы получимъ лишняго 
масла на 240 рублей; за таковую сумму можно купить сепара-
торъ для перерабатыванія 10000 пудовъ молока въ годъ. 

Кромѣ того, масло, получаемое при сепарированіи молока, 
бываетъ лучшаго качества, чѣмъ получаемое отстаиваніемъ, и 
такое масло дороже оплачивается. 

Сепарированіе очищаеть молоко отъ грязи лучше всякихъ 
цѣдилокъ, такъ какь вся грязь прилипаетъ къ стѣнкамъ бара-
бана, слѣдовательно, ни въ сливки, ни въ тощее молоко не по-
падаетъ; поэтому всѣ продукты, полученные при сепарированіи: 
сливки, тощее молоко и масло, бываютъ прочнѣе и здоровѣе для 



потребленія въ пищу, чѣмъ тѣ же продукты, полученные отстаи-

При полученіи сливокъ посредствомъ сепаратора, сливки 
можно получать желаемой густоты—болѣе густыя или болйе 
жидкія. 

Но нужно помнить, что сливки изъ сепаратора имѣютъ не-
сколько иной составь и вкусъ, чймъ сливки, полученный отстоемъ, 
а именно, въ нихъ больше жира и меньше другихъ составныхъ 
частей; поэтому онй менѣе тягучи и не такъ хороши для стола, 
для приготовления нйкоторыхъ блюдъ, для которыхъ нужно 
сливки сбивать въ пѣну. 

Устройство всѣхъ сепараторовъ основано на центробѣжной 
силй. ЦентроЛьжной силой называется свойство всѣхг частицъ тѣла, 
вращающагося около своего центра, стремиться удалиться отъ центра. 
Чймъ быстрѣе вращеніе, тѣмъ большая развивается центробѣж-

Примѣръ центробйжной силы мы часто видимъ въ жизни. 
Если, напримйръ, ѣхать по грязной дорогѣ, то къ колесамъ при-
липаетъ грязь; отъ вращенія колесъ развивается центробйжная 
сила, которая отрываетъ грязь отъ обода колеса и отбрасываетъ 
ее на нйсколько саженей; чймъ быстрйе вертятся колеса, тѣмъ 
дальше летать грязь. 

Или, если привязать къ ниткй желйзную гирьку и начать 
быстро вращать надъ головой, то отъ вращенія разовьется центро-
бѣжная сила, которая разорветъ нитку и гирька полетать въ 
какую-либо сторону. 

На мельницахъ центробѣжная сила разрываетъ иногда жер-
нова: для предупрежденія этого, жернова оковываютъ желѣз-
ными обручами. 

Въ сепараторахъ раздѣленіе молока на сливки и тощее мо-
локо происходить въ барабанахъ, имѣющихъ форму цилиндровъ 
или шаровъ, которые приводятся въ очень быстрое вращеніе. 

Вслѣдствіе центробйжной силы молоко отбрасывается къ 
стйнкамъ барабана и располагается вокругъ стйнокъ кольцомъ. 
Чтобы молоко не скользило, а вращалось бы вмйстй съ бара-
баномъ, къ внутреннимъ стѣнкамъ барабана прикрѣплены одно 
или два крыла. 

Такъ какъ тощее молоко тяжелйе сливокъ, то въ тощемъ 
молокѣ развивается большая центробйжная сила, и оно распо-
лагается у самыхъ стѣнокъ барабана; сливки же, какъ болѣе 
легкая часть молока, располагаются ближе къ срединѣ барабана. 

Вслѣдствіе напора отъ постоянно притекающаго снизу моло-
ка, тощее молоко и сливки поднимаются въ верхнюю часть бара-
бана, гдй тощее молоко вытекаетъ черезъ особое отверстіе въ 
одну тарелку, а сливки вытекаютъ въ другую тарелку. 

Правила, который нужно соблюдать при сепарированіи молока. 

Сепараторъ работаетъ правильно только тогда, когда онъ 
установленъ по уровню горизонтально, стоить прочно и во время 
работы не шатается. 

Установку ручного сепаратора нужно дйлать такъ: нужно 
вкопать въ землю 4 деревянныхъ сваи, толщиною не меньше 
4 вершковъ; сваи должны быть опущены въ землю на 1Ѵ2—2 ар-
шина, смотря по плотности фунта. Наружные концы свай обдй-
лываются шипами и связываются перекладинами. Большіе ручные 
сепараторы привинчиваются къ перекладинамъ вровень съ по-
ломъ. Для меныпихъ сепараторовъ сваи дѣлаются на 1 аршинъ 
выше пола; сваи вверху скрйпляются перекладинами, на который 
настилаются доски; получается столь, къ которому и привинчи-
вается сепараторъ. 

Когда сепараторъ привинчивается, нужно вывѣрить его уров-
немъ по всѣмъ направленіямъ, чтобы онъ стоялъ горизонтально. 
Если которая сторона наклонена, то нужно либо укоротить сваю 
съ противоположной стороны, либо подбить крйпкіе дубовые 
или сосновые клинья. 

Для конныхъ и паровыхъ сепараторовъ дйлается каменный 
фундаментъ на цементѣ, углубленный въ землю на 17s—2 арши-
на; въ верхней часта фундамента вдѣлываются деревянный пере-
кладины, къ которымъ и привинчивается сепараторъ вровень 

Собирать сепараторъ нужно по печатному наставленію, при-
лагаемому къ каждому сепаратору. 

Когда сепараторъ собранъ и стоить правильно, то можно на 
немъ работать. Передъ работой нужно каждый разъ вставлять 
на мѣста фитили и наливать въ масленки масло. Для смазыванія 
сепараторовъ употребляется либо костяное масло, либо особое 
жидкое сепараторное минеральное масло, называемое олеони-
домъ; ни въ какомъ случай нельзя употреблять деревянное масло, 
либо густое машинное, оть которыхъ масленки засоряются и 
трущіяся части быстро изнашиваются. 



Если вслѣдствіе какой-либо случайности молочный заводъ 
остается нѣкоторое время безъ сепараторнаго смазочнаго масла, 
то въ такомъ случаѣ можно некоторое время смазывать сепа-
раторъ машиннымъ минеральнымъ масломъ—олеонафтомъ, раз-
бавленнымъ керосиномъ. 

Лучшее сепараторное масло продается заводами, изготовляю-
щими сепараторы, какъ напримѣръ, фирмой Людвигъ Нобель въ 
Петербурге. 

Пускать въ ходъ сепараторъ нужно какъ можно медленнее 
и ровнее; полной быстроты вращенія нужно достигать только 
черезъ несколько минутъ. 

Во всехъ сепараторахъ съ вертикально стоящими барабанами 
пускать въ ходъ сепараторъ нужно безъ молока и токъ молока 
нужно пускать въ барабань только тогда, когда онъ достигнетъ 
полнаго числа оборотовъ. Въ сепараторахъ же съ лежачими 
барабанами (такое устройство барабановъ имеютъ сапараторъ 
де-Лаваля К. и Омега), молоко нужно пускать сразу, какъ толь-
ко начинаютъ вертеть ручку, иначе сепараторъ во время работы 
будетъ дрожать и даже можетъ сбить въ барабане масло. 

Во время работы ручку нужно вертеть все время плавно со 
скоростью 40—45 оборотовъ въ минуту (требуемое число обо-
ротовъ въ минуту, обыкновенно, подписывается на ручке); при 
такой быстроте вращенія ручки барабань делаетъ 7000—8000 
оборотовъ въ минуту, каковая быстрота и требуется для хоро-
шего обезжириванія молока; если вертеть тише, чемъ нужно, то 
полнаго обезжириванія молока не будетъ; если вертеть слиш-
комъ быстро, то молоко обезжиривается хорошо, но сливки по-
лучаются слишкомъ густы, а сепараторъ скоро изнашивается. 

Въ первое время, чтобы привыкнуть дѣлать ручкой требуемое 
число оборотовъ, нужно проверять быстроту вращенія, глядя на 
часы; потомъ можно легко привыкнуть узнавать быстроту вра-
щенія по звуку, издаваемому сепараторомъ. 

У конныхъ и паровыхъ сепараторовъ барабаны имеютъ боль-
шій діаметръ; поэтому быстрота вращенія у этихъ сепараторовъ 
должна быть несколько меньшая, чемъ у ручныхъ сепараторовъ, 
а именно, отъ 5000—7000 оборотовъ въ минуту, въ зависимости 
отъ величины барабана. Эти сепараторы имеютъ особые счет-
чики, по которымъ узнаютъ, сколько барабань делаетъ оборо-
товъ въ минуту. 

Молоко для сепарированія должно употребляться теплое; 
чемъ теплее молоко, темъ чище оно обезжиривается; но выше 

28° Р. подогревать не следуетъ, потому что слишкомъ высокая 
температура ухудшаеть качество сливокъ и масла. Обыкновенно, 
для конныхъ и паровыхъ сепараторовъ молоко нагреваютъ на 
24° Р., для большихъ ручныхъ сепараторовъ на 26° Р., а для 
ручныхъ маленькихъ сепараторовъ на 28° Р. 

Очень долгое время работать на сепараторе нельзя; если 
молоко чистое, то сепараторъ можетъ работать безъ остановки 
2 часа; если же молоко при доеніи сильно загрязнено, то сепа-
раторъ можетъ работать только I1/« часа; если работать дольше 
этого, то на стенкахъ барабана наростетъ слишкомъ толстый 
слой слизи и грязи, который залепить трубочки, отводящія то-
щее молоко и тощее молоко пойдетъ въ сливки. 

Когда сепарированіе приближается къ концу, то въ резер-
вуаръ, где было цельное молоко, нужно влить тощаго молока, 
чтобы оно вытеснило изъ барабана все сливки; тощаго молока 
нужно брать столько, сколько помещается въ половине бара-
бана, следовательно, въ ручной сепараторъ нужно вливать 
3—8 фунтовъ, смотря по величине сепаратора, а въ конный 
10—15 фунтовъ. 

Когда тощее молоко влито, нужно прекратить вращеніе и оста-
вить сепараторъ въ покое, чтобы онъ самъ остановился. Оста-
навливать сепараторъ насильно ни въ какомъ случае нельзя; 
это портить сепараторъ и небезопасно. 

Когда сепараторъ самъ остановится, нужно его разобрать и 
вымыть все части въ теплой воде. 

Слизь, приставшая къ стЬнкамъ барабана, снимается въ виде 
плотныхъ резиновидныхъ кусковъ; она идетъ въ кормъ свиньямъ. 

Маленькіе барабаны моются особыми щетками, a болыпіе— 
мочалками-

Трубочки, отводящія тощее молоко, прочищаются особыми 
ершиками. 

Разъ въ неделю все части сепаратора нужно мыть въ рас-
творе соды. 

Все вымытыя части нужно вытирать насухо и хранить въ 
сухомъ местѣ, вблизи печки, чтобы оне не ржавели. 

несколько разъ въ годъ все масленки и зубчатки нужно 
прочищать и промывать керосиномъ. 

Р у ч н ы е с е п а р а т о р ы . 
Въ настоящее время появилось больше 20 системъ ручныхъ 

сепараторовъ. Редкій годъ не появляется какой-либо новый сена-



раторъ. Новинка широко рекламируется, и многіе, прельстясь 
рекламами, покупаютъ совершенно незнакомую имъ машину. 
Вскорѣ наступаетъ разочарованіе,—сепараторъ плохо работаеть, 
часто ломается, починить его, какъ слѣдуетъ, негдѣ, и сепара-
торъ новой системы уносится въ инвентарный сарай, гдѣ въ те-
чете многихъ лѣтъ занимаетъ безполезно мѣсто. 

Фабрики и общества, выпускающія подобный новинки, въ ско-
ромъ времени ликвидируютъ свои дѣла. 

Къ числу такихъ неудачныхъ сепараторовъ нужно отнести 
сепараторы: 1) Лефельдта и Ленча, 2) Эксцельзіоръ, 3) Омега 
4) Якобсена. 

Некоторые, появившіеся у насъ сепараторы, не пошли въ 
ходъ вследствіе своего сложнаго и непрактичнаго устройства, а 
также непрочности, какъ, напримеръ, сепараторы: 5) англійскій 
Викторія, 6) Вестфалія, 7) Гелисъ. 

Существуетъ много маленькихъ заводовъ въ Германіи, кото-
рые вырабатываютъ сепараторы разныхъ мало известныхъ си-
стемы Но все эти заводы слишкомъ плохо оборудованы, выпу-
скаемые ими сепараторы собраны кое-какъ и потому хорошей 
репутаціи себе не пріобрели. 

Самыми надежными нужно считать сепараторы, выпускаемые 
давно существующими и хорошо зарекомендовавшими себя солид-
ными фирмами: 1) Альфа-Лаваль, 2) Глобъ, 3) Перфекть. Одно 
время у насъ сильно были распространены и теперь еще встре-
чаются во многихъ хозяйствахъ сепараторы 4-ой системы: Алек-
сандра-Балансы 

Сепараторы Балансъ-Александра. Делаются 4 различныхъ 
величинъ. 

№ 9'/, перерабатываеть въ 1 часъ молока 20 ведеръ. 
№ 1 0 % » » . » » 15 » 
№ 1 1 7 , » » , , » Ц » 
№ 1 2 » , , „ „ 6 , 

Сепараторы Александра очень просто устроены и удобны 
темъ, что они хорошо отделяютъ сливки не только отъ молока 
НО и отъ сыворотки и при этомъ не засоряются крупинками 
творога. 

На рис. 96 сепараторъ Александра показанъ въ целомъ виде, 
а на рис. 97 его разрезы 

Особенность этого сепаратора та, что барабанъ 6, въ кото-
ромъ происходить раздѣленіе молока на сливки и тощее молоко, 
имеетъ шарообразную форму и не соединенъ наглухо съ осью 11, 
а надевается на ось свободно, вследствіе чего барабанъ можетъ 
изменять свое положеніе и во время полнаго хода всегда при-
нимаетъ правильное, го-
ризонтальное положеніе, 
если бы даже сепараторъ 
стоялъ и не совсемъ гори-

», поэтому сепа-
раторы Александра на-
зываются балансъ-сепа-
раторами. Для регулиро-
ванія густоты сливокъ 
имеется винтъ 97. Сливки 
здесь вытекаютъ въ щель 
а и попадаютъ въ верхнюю 
тарелку, а тощее молоко 
вытекаетъ черезъ отвер-
стіе въ регулировочномъ 
винтѣ 97 и стекаетъ въ 
нижнюю тарелку (въ се-
параторахъ — Александ-
ра прежней конструкціи 

нюю тарелку, а тощее 
молоко въ верхнюю). 

У сепаратора № 97 , 
ручка должна делать 42 
оборота въ минуту и шаръ ~ 
8000 оборотовъ, а У Рис. 96. Общій видъ сепаратора Александра. 
меньшихъ сепараторовъ 
ручка и шаръ вертятся быстрее. 

Какъ видно на рисунке, въ сепараторе Александра 3 зубча-
тыхъ передачи; поэтому этотъ сепараторъ несколько тяжелее 
на ходу, чемъ сепараторы де-Лаваля; последняя зубчатая пере-
дача, для предупрежденія слишкомъ быстраго изнашиванія самой 
маленькой зубчатки находящейся на оси 11, имеетъ зубчатое 
колесо изъ прессованной кожи 85. Обе оси зубчатыхъ передачъ 
и ось, на которой находится барабанъ, вертятся въ подпятникахъ, 
въ которые вставлены стальные шарики 30. При установке но-



Ось удерживается вверху горловой муфтой 10; между муфтой 
и стѣнкой коробки вставлено резиновое кольцо 110; если это 
кольцо износится и потрескается, то сепараторъ начинаетъ сильно 
дрожать, и тогда резиновое кольцо нужно замѣнить новымъ. 

При смазываніи сепаратора, масло наливается въ отверстія б 
а О, причемъ передъ работой въ послѣднія двѣ 
тавить фитили, a послѣ работы фитили нуж-

Сепараторъ Александра устанавливается на высотѣ 16—17 верш-

Пускать въ ходъ 
сепараторъ слѣдуетъ 
очень медленно; если 
же начать быстро вер-
тѣть ручку, то бара-
бань не будетъ вер-
тѣться вмѣстѣ съ осью, 
а будетъ скользить. 

Пока барабанъ не 
достигнетъ 

женъ быть закрыть, для 
чего крючекъ, 
паянный къ ситкѣ, дол-

«SHUT»; когда бара-
банъ достигнетъ 
ной быстроты, крючекъ 
нужнопоставить на сло-
во »STSRTINGPOINT», 
т.-е. пустить полную 
струю молока, чтобы шаръ наполнился возможно быстро, а 
когда покажутся сливки и тощее молоко, то крючекъ нужно по-

на слова «WORKINC POINT», т. е. нормальный притокъ 
который долженъ не измѣняться во все время работы. 

время работы начинаетъ срываться 
;а передъ 

Иногда барабанъ 
съ оси и отставать, что слышно по характерному визгу, і 
работой головку оси нужно смазывать сепараторнымъ h 

Кромѣ смѣны резиновыхъ колецъ, у долго работавшихъ сепа-
раторовъ изнашиваются оси 90 и 91, а также горловая муфта 10; 
тогда ихъ замѣняютъ н 



Къ числу неудобствъ этого сепаратора нужно отнести то, 
что отверстіе въ барабанѣ слишкомъ мало, такъ что туда не вхо-
дить рука для мытья. 

Сепараторы Балансъ-Александра прочнѣе меньшихъ номеровъ, 
а у самаго производительнаго сепаратора № 9 % бываютъ полом-
ки малой конической зубчатки и малыхъ осей. Но все-таки, вслѣд-
ствіе отсутствія въ немъ вставокъ, этотъ сепараторъ одинъ изъ 
лучшихъ для сепарированія сыворотки. 

Сепараторы Балансъ менѣе производительны, чѣмъ сепарато-
ры съ тарелочными вставками, и обезжириваніе молока ими не 
такъ совершенно. Тарелочные барабаны оставляютъ въ тощемъ 
молоке при хорошей работе 0,1% жира, а Балансъ безъ вста-
вокъ—0,2%. 

Въ виду этого, въ последнее время Акціонерное общество 
„Титанъ" въ Копенгагене стало приготовлять сепараторы Балансъ 
съ разъемными барабанами и тарелочными вставками внутри, какъ 
и у другихъ тарелочныхъ сепараторовъ. Производительность но-
выхъ сепараторовъ (разрезъ такого сепаратора изображенъ на 
рисункгЬ 98) сделалась вдвое больше прежней, такъ: 

№ 14 А пропускаетъ въ 1 часъ 7 вед. молока. 
12 А 14 „ 
11 А 21 „ 
9 А 35 „ 

Производительность новыхъ сепараторовъ Балансъ хороша, 
но насколько конструкція ихъ окажется прочной, это покажетъ 
будущее. 

Сепараторы де-Лаваля Альфа. Сепараторы де-Лаваля самые 
излюбленные и распространенные въ Россіи. Они были первыми 
ручными сепараторами, появившимися у насъ. Мастера къ нимъ 
привыкли и ценятъ ихъ за большую производительность, хоро-
шее обезжириваніе молока и легкость хода. 

Первоначально они делались съ простыми барабанами. Бара-
бань былъ пустой и не разъемный, внутри его были только два 
крыла, чтобы молоко не скользило и две трубочки для отвода 
тощаго молока. Тощее молоко вытекало изъ трубочекъ черезъ 
щели въ нижнюю тарелку, а сливки черезъ прорезъ въ верхней 
части барабана вытекали въ верхнюю тарелку. 

Съ цёлью увеличить производительность этихъ сепараторовъ, 
съ 1891 года барабаны стали делать разъемными и внутренность 
барабановъ снабдили коническими тарелочками; такіе сепарато-
ры стали называть Альфой. Тарелочки служать для задержива-

Въ 1898 г. въ сепараторахъ де-Лаваля сделано новое изме-
неніе и улучшеніе, заключавшееся въ томъ, что крестовину, на 
которую надевають тарелки, стали делать съ продольными про-
резами. Это вновь увеличило производительность сепараторовъ, 
потому что притокъ молока въ тарелки сталъ быстрее. 

Въ 1911 г. была изменена форма барабана, производительность 
сепараторовъ вновь повысилась. 

нія молока, поднимающегося снизу вверхъ, вследствие чего мо-
локо успеваеть лучше обезжириваться. Барабаны, снабженные 
тарелочками, обезжириваютъ молоко на 0,1% жира чище, чемъ 
такіе же барабаны безъ тарелочекъ. Кроме того, производитель-
ность сепараторовъ, благодаря введенію тарелочекъ,увеличилась 
вдвое,—если изъ барабана вынуть тарелки и сепарировать моло-
ко безъ нихъ, то можно обезжирить молока только вдвое мень-
шее количество, чемъ съ тарелками. 



Въ 1913 г. сдѣлано послѣднее (четвертое) измѣненіе устрой-
ства барабана и прочихъ частей сепаратора. 

Сепараторъ де-Лаваля Альфа В. На рис. 99 изобваженъ са-
мый производительный ручной сепараторъ де-Лаваля Альфа В, 
модели 1898 г., пропускающій въ часъ 37 ведеръ молока, на 
рис. 100 изображенъ разрѣзъ верхней части этого же сепаратора. 

Барабанъ у этого сепаратора дѣлаеть 5600 оборотовъ въ 
минуту. На одной осисъ ручкой находится большое зубчатое колесо, 
вращающее маленькую зубчатку; послѣдняя находится на одной оси 
съ зубчатымъ колесомъ, скрытымъ въ кожухѣ;'это колесо вертитъ 
безконечный винтъ, соединенный съ осью барабана. 

Притокъ молока въ барабанъ регулируется поплавкомъ. 
Густота сливокъ регулируется особымъ винтомъ f\ если этотъ 

винтъ завинтить, то сливокъ пойдетъ меньше и онѣ будутъ гуще, 
а если винтъ выдвинуть, то сливокъ пойдетъ больше и онѣ бу-
дутъ жиже. Для маслодѣлія нужно ставить винтъ такъ, чтобы 
1 ф. сливокъ выходилъ изъ 6—7 фунтовъ цѣльнаго молока. 

Сепараторъ этотъ работаетъ правильно только тогда, когда 
отверстіе для выхода тощаго молока въ шейкѣ барабана нахо-
дится на V, дюйма выше верхняго края нижней тарелки; если ба-
рабанъ стоять слишкомъ высоко, то онъ задѣваетъ за тарелки, 
если же стоить низко, то дрожитъ, разбрызгиваетъ молоко, и 
молоко попадаетъ въ кожухъ, подъ барабанъ. Барабанъ нужно 
установить правильно помощью установочнаго винта О; если этотъ 
винтъ нѣсколько вывинтить, то барабанъ опустится книзу; а если 
завинтить, то барабанъ поднимется кверху. 

Безконечный винтъ заканчивается штифтомъ, который опирает-
ся на такой же штифтъ, находящійся въ верхней части винта О. 
Сепараторъ работаетъ легко только тогда, когда кончики у обо-
ихъ штифтовъ закруглены; если отъ изнашиванія кончики пггиф-
товъ сотрутся, то штифты нужно замѣнить новыми. 

Барабанъ состоитъ изъ двухъ половинъ; на нижнюю, цилиндри-
ческую часть навинчивается конусовидная крышка, внутри 
которой припаяны трубочки Ь, Ь для тощаго молока. Между ци-
линдромъ и крышкой вкладывается въ особое углубленіе рези-

Сепараторъ этотъ собирается слѣдующимъ образомъ: цилиндръ 
ставится на подставку, на которой во время работы стоить ре-
зервуаръ съ молокомъ; эта подставка имѣетъ 3 штифта, которые 
входятъ въ дырочки, находящіяся снизу цилиндра. Трубка А ста-
вится на столъ, и на нее надѣваютъ всѣ тарелки s, s, по поряд-

ку ихъномеровъ (номераозначенынакаждойтарелкѣ);затѣмъ трубка 
вмѣстѣ съ тарелками вставляется въ цилиндръ, сверху цилиндра 
кладется резиновое кольцо и накладывается крышка, которая 
плотно завинчивается особыми щипцами, обхватывающими крышку 
въ нижней части г, г. 

Затѣмъ барабанъ вставляютъ въ коробку такъ, чтобы ось ба-
рабана Ж з сцѣпилась съ осью безконечнаго винта, надѣваю™ 
тарелки В я С, наливаю™ всѣ масленки масломъ и пускають въ 
ходъ сепараторъ. 

По окончаніи работы, когда сепараторъ остановится, снимаю™ 
тарелки, вынимаю™ барабанъ, отвинчиваю™ щипцами крышку, 
вынимаютъ трубку А съ тарелками, снимаю™ тарелки, мою™ 
все въ теплой водѣ и храня™ въ разобранномъ видѣ въ сухомъ 
мѣстѣ до слѣдующаго сепарированія. 

Мыть и вытирать тарелки нужно очень акку-
ратно; если помять тарелки, то онѣ не буду™ 
входить въ цилиндръ. Поэтому разборку и сбор-
ку этого сепаратора долженъ дѣлать самъ 
мастеръ и ни въ какомъ случаѣ не долженъ 
поручать этого дѣлать рабочимъ. 

Раньше у сепараторовъ де-Лаваля горловая 
муфта закладывалась вмѣстѣ съ резиновымъ 
кольцомъ, которое скоро изнашивалось, и тогда 
сепараторъ начиналъ дрожать. Какъ только за-
мѣчалось дрожаніе, резиновое кольцо нужно 
было замѣнять новымъ. Въ новыхъ сепарато-
рахъ де-Лаваля горловая муфта съ резиновымъ ^ ^ 
кольцомъ замѣнена горловой муфтой съ пру- Рис- 1 и ь ю р " 
жинной шайбой; эта новая горловая муфта изна-
шивается гораздо медленнѣе и потому мѣнять ее приходится рѣже. 

У новыхъ сепараторовъ де-Лаваля устроены весьма практич-
ные смазочные приборы съ видимымъ каплеобразованіемъ—люб-
рикаторы (рис. 101). 

Устроенъ онъ такъ. Стеклянный сосудъ наполняется смазоч-
нымъ масломъ черезъ отверстіе. Если золотничекъ опущенъ, то 
смазочное масло не вытекае™, а если золотничекъ повернуть 
такъ, чтобы часть его вошла въ вырѣзъ, имѣющійся въ верхнемъ 
краѣ регулирующего винта,то масло начинав™ вытекать по кап лямъ. 
Для правильной работы сепаратора любрикаторъ у горловой муфты 
долженъ подавать около 4 капель въ минуту, а любрикаторъ у 
винтового колеса 10 капель въ минуту. 



ь сепараторамъ де-Лаваля прилагается особый при-
боръ, изображенный на рисункѣ 102, состоящій изъ 3 стальныхъ 

проволокъ, соединяющихся въ концахъ кружками изъ луженой 
бронзы. Когда барабанъ разобранъ, всѣ тарелки опускаютъ ра-
зомъ съ крестовины, надѣваютъ на приборъ и моютъ вмѣстѣ съ 

приборомъ въ лоханкѣ. Вымытыя тарелки подвѣшиваются съ при-
боромъ въ сухомъ мѣстѣ, причемъ тарелки раздвигаются одна 
отъ другой. Когда барабанъ собирается для работы, то всѣ та-
релки разомъ снимаются съ прибора и надѣваются на крестови-
ну. Такимъ образомъ, при помощи этого прибора ускоряется сбор-
ка барабана и устраняется возможность перепутать номера та-
релокъ. 

Сепараторъ де-Лаваль Альфа-Бэби высокій SH модели 1898 г. 
(рис. 103) устроенъ совершенно также, какъ только что описан-
ный сепараторъ, но имѣетъ нѣсколько меньшіе размѣры и про-
пускаетъ молока 24 ведра въ часъ. 

Сепараторъ де-Лаваль Альфа-Бэби низкій—S Модели 1898 г. 
(рис. 104) еще меньше и отличается тѣмъ, что его нужно привин-



чивать не вровень съ поломъ, какъ два предыдущіе, а къ столу 
на высотѣ 1 аршина отъ пола. Онъ пропускаетъ 20 ведеръ мо-
лока въ часъ. Разрезъ этого сепаратора изображенъ на рис. 105. 

С е п а р а т о р ы д е - Л а в а л я м о д е л и 1 9 1 1 г о д а . 

У этихъ сепараторовъ барабаны (рис. 106 и 107) стали делать 
низкими, расширенными книзу. При разборке отвинчивается у 

чище, что дало 
возможность увеличить притокъ молока и производительность 
сепараторовъ. 

Привожу сравнительную 
модели 1898 г. и 1911 г. 

производительность сепараторовъ 

1898 1911 
Альфа В. 37 в Регина 50 
Альфа Бэби S H 24 в D IX H 33 
Альфа Бэби S 20 в D II 33 
Альфа Дэзи 16 в D I 25 
Альфа Колибри 10 в С II 16 
Альфа Віола 6 в V II 8 
Альфа Лилипутъ з V.» V I 5 

С е п а р а т о р ы д е - Л а в а л я м о д е л и 1 9 1 3 . 

Эти сепараторы (рис. 110 и 111) имеютъ, следующія особен-

и шире, съ выпуклыми стен-Молочный бакъ делается 
ами для удобства 



Барабань (рис. I l l ) такой же, какъ у предыдущей модели, но 
крестовина, на которую надѣваются тарелки, безъ выступовъ, а 
только со щелями, что предупреждаетъ порчу тарелокъ при на-
дѣваніи ихъ. 

Барабанъ свободно насаживается на веретено; поэтому во 
время работы онъ самъ приходить въ положеніе равновѣсія. 

Тарелки не нумерованы. 

Смазываніе всѣхъ трущихся частей происходить автоматиче-
ски при помощи одного только любрикатора. Внутри статива нахо-
дится ванна, которая наполняется смазочнымъ масломъ. Винтовое 
колесо вертится въ ваннѣ и разбрызгиваетъ все время смазку 

въ видѣ мелкаго дождя. Отработанное масло постепенно вытека-
етъ и пополняется автоматически изъ любрикатора. 

Сепараторы Корона. — 

Россіи только послѣ МО- 1 Л ! 
лочной выставки въ Петер- ' Ш І М Ш 
бургѣ въ 1899 г. Шведское 
акціонерное общество цен- к ' ---ѴіИШ 
трофуговъ въ Седертелье, Ж Г ^ ^ ч Ш ® ^ 
фабрикующее сепараторы \ / Т К + Ш 
Корона, организовало на этой % Р Ж ^ Д Г 
выставкѣ большой демон- g + g l b » ^ ^ 
стративный отдѣлъ своихъ ^ s J g + g g ^ Щ 
сепараторовъ съ ежеднев-

лока и сбиваніемъ масла. ВЦ j ^ T Z g Z ^ p z J 
Публикѣ понравилась рабо- ж ! 
та этихъ сепараторовъ, и съ W j w j g j j Ä N . "У 
1900 г. сепараторы Корона \ 
ходко стали распространять- h \ \ 

Въ продолженіе истек- M ^ ^ ^ 
шихъ лѣтъ сепараторы Ко- . ( g ! і і З І ^ -
рона нѣсколько разъ измѣ- ïgg ЩІ 

НЯЛИСЬ И совершенствова- " р Г і 1 2 . С.параторъ Корона К. 

Первоначально у насъ 

^ з Х » с .п.р.тор. - t a , Й.ОТОрО. 
отличіе отъ другихъ с.п.р.торо.ъ, Н . РОИ мало» зубл.ткн хоть 
" . б ы . р , с „ ѣ „ ™ ш — ъ . благодаря которому, когда р)— 
« О , ™ перестаегь „,„„„,ьо«, то ос, .шп,»и,.с,с, с 
зуб, . ,онъ" . .решаются только б.р.баиъ и малая аублатка. Б . 
рабанъ , .то,» осоаратора разъемный; н р ы . к . от.ин-та.етс. и 
L барабань „лалъш.етс, особа, трелгра,— лир.»«™, « А 
данная изъ «сети (рнс. 1141. Стѣ.ни пир.мидкя дыр.атыа. Мо-
Гно„ро.о„инъ (рис. 115,. проходить внутри пирами... . „ Н О 
барабана. Моло.о, поднимаясь н.ерху, проходить снаозь дырни 
въ пирамидкѣ къ стіян.м» барабаиа. Пнра.ндк. служитъ дл. 



того, чтобы препятствовать свѣжепритекающему молоку взалбы-
вать молоко, которое поступило въ барабанъ раньше и начало уже 
раздѣляться на сливки и тощее молоко. Такимъ образомъ, назначе-
н а пирамидки то же, что и альфы у де-Лаваля. 

Мыть и чистить пирамидку скорѣе и проще, чѣмъ тарелки ка-
кой-либо конструкціи. 

Сепараторы эти дѣлаются слѣдующихъ размѣровъ: 

ь 1 часъ З1/, ведра. 

24 
Сепараторъ Корона марки R (Рекордъ) изображенъ въ раз-

рѣзѣ на рисункѣ;і16. Вставки въ барабанъ изображены на рис. 117. 
Сепараторъ этой марки отличается отъ описаннаго выше боль-

шимъ количествомъ вставокъ, имѣющихъ форму полыхъ пира-

мидъ или колпачковъ, пробитыхъ десятью рядами дырочекъ. Кол-
пачки одѣваются одинъ на другой сверху молокопроводника: ко-
личество ихъ отъ 4 до 10, у малыхъ сепараторовъ—меньше, у 
большихъ—больше. 

Такимъ образомъ, этотъ сепараторъ при разборкѣ и сборкѣ 
несколько сложнѣе предыдущего, но зато производительнѣе и 
совершеннѣе обезжириваетъ молоко. 

Сепараторы Корона R дѣлаются слѣдующихъ величинъ: 
R: оо 6 вед. 
R: I Ю » 
R: AI 16 » 
R: 2 20 » 
R: 3 28 » 

Послѣдняя модель сепаратора Корона марки С (рис. 118) имѣ-
етъ въ своемъ устройствѣ много измѣненій. 



На рисункѣ 119 изображенъ полный разрѣзъ этого сепарато-
ра, а на рисункѣ 120—разрѣзъ нижней части этого сепаратора. 

У этого сепаратора вмѣсто обыкновеннаго горлового подшип-
ника и нижняго подшипника имѣется всего одинъ шаровой под-
шипникъ (рис. 122), вращающійся на стальныхъ шарикахъ. Дно 
барабана покоится непосредственно на шаровомъ подшипникѣ. 
Веретено у барабана съ винтовой рѣзьбой (рис. 121) виситъ сво-

Рис. 118. Наружный видъ сепаратора 
Корона С. 

бодно и служить только длявращанія барабана. Это веретено не 
составляетъ одного цѣлаго съ барабаномъ и въ случаѣ порчи 
легко вывинчивается и вамѣняется новымъ. 

Вставокъ въ барабанѣ у этого сепаратора еще больше, чѣмъ у 
R, и онѣ имѣютъ нѣсколько иную форму. Вставки сквозныя, съ 
отверстиями и помѣщены одна надъ другой. За исключеніемъ верх-
ней вставки, каждая изъ нихъ имѣетъ на краяхъ отверстія для про-
пуска поступающаго цѣльнаго молока. Благодаря пирамидальной 

формѣ, на наружной сторонѣ вставокъ образуются жолобки, ко-
торые и направляютъ сливки къ центру, чѣмъ избѣгается обрат-
ное движеніе сливокъ къ первоначальному впуску. 

Сепараторы Корона С дѣлались слѣдующихъ размѣровъ: 
С оо на 6 вед. молока въ 1 часъ 
С о .. 8 „ 
С 1 „ 12 „ 

Рис. 119. Разрѣзъ сепаратора Короі 

Сепараторы Корона марки С на практикѣ не оправдали себя. 
Они оказались менѣе прочными, чѣмъ марки К и R. 

Въ настоящее время у насъ во многихъ еще хозяйствахъ ра-
ботаю™ сепараторы Корона марки К и R, но фабрика сепара-



торовъ въ Седертелье прекратила продажу въ Россіи сепарато-
ровъ Корона, а продаетъ ихъ только въ Германію и Австралію, 
а для Россіи стала вырабатывать сепараторы Глобъ, которые 
будутъ описаны дальше. 

Сепараторы Перфектъ. Фирма Бурмейстера и Вайнъ въ Ко-
пенгагене первоначально приготовляла ручные сепараторы съ не-

разъемными барабанами безъ всякихъ вставокъ. Сепараторы эти 
были тяжелы на ходу и малопроизводительны. 

На молочной выставке въ С.-Петербургб въ 1899 году впер-
вые появился измененный сепараторъ этой фирмы съ разъем-
нымъ барабаномъ подъ названіемъ Перфектъ (рис. 123 и 124). 

Съ 1900 г. этотъ сепараторъ сталъ довольно распространен-
ымъ въ Россіи. 

Устройство его проще всехъ другихъ сепараторовъ съ разъем-
ыми барабанами. 

Вставка этого сепаратора (рис. 125) состоять изъ молокопро-

бана. Въ пустыхъ 

происходить окончательное отделеніе Рис. 123. Сепараторъ Перфектъ. 
частицъ жира отъ тощаго молока. 

Пята безконечнаго винта вращается на шарикахъ, чемъ обу-
словливается легкій ходъ сепаратора. 

Разборка, сборка и чистка этого сепаратора очень просты и 
удобны. 

Сепараторы Перфектъ бываютъ следующихъ величины 
№ оо на 5 в 
Ks о „ 6 
Ks 1 „ 8 
Ks 2 „ 10 
Ks 3 „ 12 
Ks 4 ., 16 
Ks 5 „ 20 
Ks 6 „ 25 

ь 1 • 



№ 7 на 32 вед. молока въ 1 часъ. 
№ 8 „ 40 „ 

Сепараторы Перфектъ № 7 и 8 (рис. 126) отличаются отъ 
описанныхъ выше тѣмъ, что ось барабана подѣлена, при чемъ 

безконечный винтъ остается въ штативѣ при выниманіи изъ него 
барабана, какъ у сепараторовъ де-Лаваля. 

Внутренность барабана у этого сепаратора также напоминаетъ 
сепараторы де-Лаваля, такъ какъ вмѣсто ячеистаго цилиндра здѣсь 

Въ 1908 г. появилась новая модель сепараторовъ Перфектъ 
(патентъ Кнудсена). Этотъ новый сепараторъ имѣлъ разъемный 
барабанъ съ тарелочными вставками, какъ у сепараторовъ де-
Лаваля. Главное его отличіе заключалось въ томъ, что барабанъ 
у этого сепаратора былъ балансирующій, какъ у сепараторовъ 
Александра. 

Подъ барабанъ надѣвалось особое кольцо съ шариками. Ба-
рабанъ при помощи этихъ шариковъ легко скользить по кони-
ческому штативу и не давитъ на ось. Сепараторъ этотъ работаетъ 
очень хорошо: легко, безшумно, чисто обезжириваетъ молоко. 

Но у него былъ недостатокъ въ устройствѣ смазывательнаго 
іе имѣлъ и поэтому не имѣть аппарата. Любрикаторовъ о 

постояннаго притока смаз-
ки. Смазка вливалась подъ 
барабанъ въ мѣсто враще-
нія кольца съ шариками. 
Минуть30—40сепараторъ 
работалъ хорошо, а по 
израсходовали въ кольцѣ 
смазки ходъ его дѣлался 
неровный. 

Въ 1910 г. фирма Бур-
мейстеръ и Вайнъ продала 
право выработки сепара-
торовъ Перфектъ фирмѣ 
де-ЛаваляАльфа,которая 
и продаетъ сепараторы 
Перфектъ, а фирма Бурмейстеръ и Вайнъ : 
сѵдостроительствомъ и выработкой молочной посуды. 

Пумпъ-сепараторы—очень интересная и заслуживающая в 
манія новинка послѣдняго времени. Во м 
сепараторъ отличается отъ другихъ с 

Пумпъ-сепараторъ изобрѣтенъ и патентованъ инженерами К. А. 
Гультъ и О. В. Гультъ въ Швеціи и фабрикуется акціонернымъ 
обществомъ „Пумпъ-сепараторъ" въ Стокгольмѣ. 

Одна изъ важнѣйшихъ особенностей Пумиь-сепаратора—это 
барабанная вставка, состоящая изъ вертикальныхъ согнутыхъ 
пластинокъ, свободно надѣтыхъ на кольцо. Такъ какъ эти пла-
стинки сводобно вставляются въ барабанъ, и такъ какъ онѣ опи-
раются одна на другую, то появилась возможность расположить 
ихъ такъ плотно одну къ другой, что молоко ими разделяется на слои 

s. 125. Части барабана Перфект: 



промежутки между тарелками значительно больше; такъ, у се-
параторовъ де-Лаваля разстояніе между тарелками равняется 

2 миллиметрамъ; поэтому количество пластинокъ у Пумпъ-сепа-
ратора гораздо больше, чѣмъ у сепараторовъ де-Лаваля, а имен-
но: количество пластинокъ у Пумпъ-сепаратора отъ 39 до 75; 
наибольшее же число тарелокъ у сепараторовъ де-Лаваля 45. 

Увеличеніе въ данномъ объемѣ барабана числа промежутковъ 
между тарелками, въ которыхъ происходить сепарированіе, по-

вышаетъ производительность сепараторовъ; поэтому производи-
тельность Пумпъ-сепараторовъ (количество молока, пропускаема-
го въ 1 часъ) при равной величинѣ значительно больше, чѣмъ у 
всѣхъ другихъ системъ. 

Рис. 128 и 129. Части барабанной вставки. 

Степень обезжириванія молока такая же, какъ и у другихъ 
тарелочныхъ сепараторовъ. При правильной работѣ Пумпъ-сепа-
ратора въ тощемъ молокѣ остается 0,1% жира. 

Можно только сомнѣваться, можетъ ли этоть сепараторъ 
хорошо обезжиривать сильно загрязненное молоко, какое часто 
бываетъ въ артельныхъ крестьянскихъ маслодѣльняхъ, работаю-



щихъ изъ сборнаго молока. Чѣмъ меньше промежутки между 
тарелками, тѣмъ скорѣе онѣ загрязняются отъ накопленія сепа-
раторной грязи. 

Такъ какъ пластинки барабанной вставки у Пумпъ-сепаратора 
(рис. 127, 128, 129, 130) находятся въ зависимости другь отъ 

друга, т.-е. сидятъ свободно на кольцѣ, то по окончаніи работы, 

кольцѣ, то вставка всегда готова къ употребленію. Отдѣльныя 

затрудненій. 
Другая особенность Пумпъ-сепаратора—это его комбинація 

съ насосомъ, отличающая его отъ всѣхъ другихъ системъ. При 



работѣ на Пумпъ-сепараторѣ ставятъ большой чанъ рядомъ съ 
сепараторомъ и вливаютъ въ него все имеющееся молоко. Изъ 

въ сепараторъ въ потребномъ для машины количестве. Мотыль, 
приводящій барабанъ во вращательное движеніе, одновременно 
качаетъ насосъ. 

Такъ какъ барабанъ и насосъ приводятся въ движеніе однимъ 
и темъ же мотылемъ, то притокъ молока регулируется пропор-
ціонально скорости вращенія, такъ что даже довольно неравно-
мерное вращеніе не имеетъ вліянія на обезжириваніе. При этомъ 
насосъ служить одновременно счетчикомъ оборотовъ, такъ какъ 
при нормальной скорости вращенія уровень молока находится на 
высотЬ, обозначенной черточкой въ приточной чашке. Уровень 
молока поднимается, если число оборотовъ более предписаннаго, 
и, наоборотъ, опускается, если число оборотовъ менее. Притокъ 
молока можетъ быть урегулированъ, поворачивая стрелку на 
кривошипе, при чемъ степень обезжириванія можетъ быть изме-
няема по желанію. 

Вследствіе своеобразнаго сопоставленія зубчатыхъ колесъ съ 
косымъ валомъ между ними ослабляется давленіе на подпятникъ. 

Благодаря храповому сцепленію, вместе съ прекращеніемъ 
вращенія мотыля, колеса останавливаются, а барабанъ вертится 
до самостоятельной остановки его. 

Пумпъ-сепараторы имеются въ продаже следующихъ раз-
меровъ: 

№ 00 пропускаетъ въ 1 часъ 8 вед. молока 
№ 0 » » » » 12 » 
№ 1 » » » » 24 » 
№ 2 » » » » 48 » 

Въ первые годы своего появленія Пумпъ-сепараторы распро-
странялись у насъ более, чемъ въ настоящее время. Причина 
этому та, что при порче этого сепаратора довольно затрудни-
теленъ ремонтъ его. При незначительной порче насоса сепара-
торъ не можетъ работать, потому что притокъ молока нельзя 
производить наливаніемъ сверху. Косая постановка малой оси 
вызываетъ более быстрое изнашиваніе подпятниковъ и зубчатокъ. 

С е п а р а т о р ы Г л о б ъ . 

Сепараторы Глобъ (рис. 135) по устройству зубчатыхъ пере-
дачъ сходны съ сепараторами де-Лаваля Альфа, а барабанъ 



(рис. 136) имѣютъ сходный съ барабаномъ у Пумпъ-сепаратора. 
Вставка (рис. 137) состоитъ изъ вертикальныхъ согнутыхъ пла-
стинокъ, связанныхъ вмѣстѣ. 

Такъ какъ здѣсь нѣтъ ни насоса, ни косо поставленной оси, 
какъ у Пумпъ-сепаратора, то сепараторъ Глобъ прочнѣе въ 
работѣ и менѣе требуетъ ремонта. Производительность его высо-
кая, и обезжириваніе молока очень хорошее. 

Сепараторы Глобъ дѣлаются со слѣдующей производитель-

Сепараторы-Тубуларъ. На выставкѣ скота въ г. Москвѣ въ 
1903 г. впервые появился въ Россіи очень оригинальный амери-
канскій сепараторъ системы П. Шарплезъ подъ названіемъ Тубу-
ларъ (рис. 138). Резервуаръ для молока у этого сепаратора 
находится ниже, чѣмъ у другихъ сепараторовъ, что удобно при 

Изъ резервуара молоко проводится по кишкѣ въ нижнюю 
часть барабана. 

. двигательнымъ 

Двигательный механизмъ заключенъ въ верхней части чугун-
наго станка; онъ совершенно скрыть, идоступъ в 
черезъ отъемную массивную крышку. 

Смазочное масло вливается въ коробку н 
механизмомъ. Во время работы зубчатыя кі 
зубцами смазочное масло, которое разбрызгивается во 
роны, перебрасывается съ одного колеса на другое и 
всѣ трущіяся части, стекаеть на дно коробки, гдѣ о 
н потомъ опять употребляется въ дѣло. 

Движеніе барабана получается отъ трехъ паръ зубчатыхъ 
передачъ, при чемъ последняя пара состоитъ изъ бронзоваго 
колеса и червячка, насаженнаго на ось. 
Веретено въ верхнемъ своемъ концѣ 
подвѣшено и опирается на девять сталь-
ныхъ шариковъ, а нижнимъ свободнымъ 
концомъ, при помощи соединительной 
втулки, свинчивается со свободно вися-
щимъ длиннымъ стальнымъ барабаномъ 
сепаратора (рис. 139). 

Такъ какъ барабанъ виситъ свободно 
прикрепленный къ веретену, то онъ всею 
своею тяжестью опирается на рядъ 

. шариковъ, лежащихъ зна-
выше центра тяжести всей 

л. Нижній конецъ барабана имѣетъ 
въ своемъ центрѣ шейку, которая захо-
дить въ небольшую деревянную втулоч-
ку, заключенную въ мѣдную гильзу; 
последняя ввинчена въ нижнюю часть 

конусообразнаго кожуха, закрывающего барабанъ. Эта де-
ревянная втулка имѣетъ цѣлью устранять колебанія свободно 
висящаго барабана въ началѣ работы, пока барабанъ не разойдется. 

Барабанъ у этого сепаратора устроенъ весьма оригинально. 
Онъ состоитъ изъ длиннаго полаго внутри цилиндра, верхняя 
часть котораго массивная и нѣсколько сужена; на верхнемъ 
концѣ имѣется рѣзьба, посредствомъ которой барабанъ закрѣ-
пляется и подвѣшивается на веретено. 

Нижняя часть барабана закрыта навинчивающеюся пробкою; 
послѣдняя имѣетъ небольшую шейку съ проточеннымъ вдоль 
отверстіемъ, служащимъ для впуска цѣльнаго молока въ барабанъ. 

?. Сепараторъ Тубу-



Вышеописанная пробка внутри имѣетъ 14 напаянныхъ по ра-
діусамъ стальныхъ пластинокъ, скрѣпленныхъ въ центр* неболь-
шимъ конусомъ, опрокинутымъ вершиною къ низу, при чемъ вер-
шина этого конуса направлена противъ входного отверстія шейки. 

Для отвода тощаго молока въ верхнюю часть барабана вста-
вляется небольшой стаканчикъ. Снятое молоко по наружной сто-
ронѣ стаканчика проводится въ три выходныхъ отверстія, а сливки 

выходятъ въ одно отверстіе, снабженное регули-
рующимъ ихъ густоту сливочнымъ винтомъ. 

Сепараторы Тубуларъ имѣются въ продажѣ 
слѣдующихъ размѣровъ: 

№ 1 ручной на 87 , ведеръ молока въ 1 часъ 
№ 2 „ „ 13 „ „ 
№ 3 » „ 16 „ " 
№ 4 „ 20 
№ 6 - . 25 „ „ 
№ 9 . „ 36 „ „ 
№ 1 0 паро-турбинный 42 

Распространяется этотъ сепараторъ у насъ пло-
хо. Причина этому заключается въ малой произво-
дительности и неудобствѣ сборки и разборки. По-
стоянное развинчиваніе и свинчиваніе портить рѣзьбу. 
Мыть длинный узкій барабанъ также неудобно. а До послѣдняго времени у насъ, въ Россіи, не было 

мастерскихъ для ремонта сепараторовъ Тубуларъ; 
ц а а поэтому при порчѣ этого сепаратора затруднительно 

было его исправлять. 
Рис. 139. Ба. Только въ 1912 г. въ Москвѣ открыть складъ 
рабанъ сапа- сепараторовъ Тубуларъ и запасныхъ частей для него, 

ларъ. У" Вт Америк* къ этому сепаратору привыкли, и 
тамъ онъ въ большомъ ходу. 

Сепараторы Мелоттъ. 

Сепараторы Мелоттъ распространены во Франціи и въ Бель-
пи. Несколько лѣтъ тому назадъ этоть сепараторъ сталъ распро-
страняться и у насъ, въ Россіи. Вырабатывается онъ въ Реми-
курѣ, въ Бельгіи, на завод* Юлія Мелотта. 

Главное его отличіе заключается въ томъ, что барабанъ у 
него (рис. 140) подвѣсный самобалансирующійся. 

На рисункѣ 141 изображенъ сепараторъ Мелоттъ произво-
дительностью въ 10—26 ведеръ молока въ 1 часъ, а на рисункѣ 
142—такой же сепараторъ производительностью въ 24—48 ве-
деръ молока въ 1 часъ. 

На рисункѣ 143 показанъ барабанъ Мелоттъ въ закрытомъ 
видѣ, а на рисунк* 144—въ разобранномъ вид*. 

Въ барабанъ вставляются: 1) нижняя тарелка съ 2 сливочны-
ми винтами (рис. 145), 2) приточная вставка (рис. 146) и наборъ 
гладкихъ тарелокъ (рис. 147). У малыхъ сепараторовъ модели 
0 и 1, по желанію покупателей, дѣлаются вмѣсто тарелочныхъ 
крыльчатыя вставки (рис. 148). 



имѣются накрестъ расположенные шнурки. Если барабанъ дро-

жить, и ходъ сепаратора неспокойный, то нужно уравнивать по-
ложеніе веретена натягиваніемъ шнурковъ. 

Сепараторы Мелоттъ дѣлаются со следующей производи-

Рис. 148. Крыльчатьія вставки въ барабанъ Мелоттъ. 

модель 00 отъ 4 до 8 вед. молока въ часъ 
О и і „ 10 „ 26 „ „ „ „ 

„ 11 „ 24 „ 48 ,. „ ,. ,. 
Последняя модель сепараторовъ дѣлается для ручной работы 

ь для парового или коннаго привода. 

Сепараторы для мелкихъ 
хозянствъ. 

Въ последнее время мо-

разныхъмѣстностяхъРоссіи. ц і — , ' j j j j t 
Появилось нѣсколько фа- ^-.^—тт*-. і|Ю  
брикъ.вырабатывающихъма-

дельцевъ небольшого числа 

раторъ, хуторянинъ можетъ ^гдИ^Ш 
вырабатывать масло у себя , 

ствеилучшагокачества.чемъ ^ Сепараторъ Фортуна 
при отстое въ горшкахъ. 

Къ числу такихъ сепараторовъ принадлежать Дгаболо, который 
устроенъ по типу сепараторовъ Пумпъ и Глобъ, Домо, Фортуна 



(рис. 149), Бега и сепараторы, вырабатываемые въ Финляндіи, 
Лакта (рис. 150) и Лилька. 

Рис. 150. Сепараторъ Лакта. 

Всѣ эти сепараторы вырабатываются по типу сепараторовъ 
де-Лаваля Альфа. 

К о н н ы е с е п а р а т о р ы . 

Изъ конныхъ сепараторовъ въ Россіи болѣе всего распро-
странены сепараторы де-Лаваля, отчасти сепараторы Александра. 

Конные сепараторы де-Лаваля раньше дѣлались безъ таре-
локъ и были менѣе производительными. Устройство такого сепа-
ратора старой конструкціи видно на разрѣзѣ, изображенномъ на 
рисункѣ 151. Барабанъ былъ цѣльный и имѣлъ форму эллипсиса 
Въ настоящее время эти сепараторы дѣлаются съ тарелками и 
бываютъ 3 величинъ: 

Сепараторы модели 1898 г.: 
№ 2 пропускаетъ въ 1 часъ молока 163 ведра, 
№ 1 •> „ „ „ ,, 114 ведеръ, 
Пони „ „ „ „ 57 ведеръ. 

Болѣе новые сепараторы модели 1910 г. (рис. 152 и 153) отли-
чаются большей производительностью, а именно: 

Р V перерабатываетъ въ 1 часъ молока 82 ведра 
АѴ 5 , „ „ « „ 165 
АѴ 6 „ „ п и „ 245 „ 

На рис. 154 показанъ конный сепараторъ де-Лаваля вмѣстѣ 
съ передаточнымъ станкомъ модели 1898 г. 

Устройство этого сепаратора видно на разрѣзѣ, изображен-
номъ на рис. 155. Барабанъ, въ которомъ происходить раздѣле-



ніе молока, разъемный и устроенъ совершенно такъ же, какъ у 
ручныхъ сепараторовъ де-Лаваль Альфа. 

Ось барабана у сепараторовъ старой конструкціи входить въ 
деревянную чашечку т , въ которую передъ работой насыпается 
канифоль, чтобы ось въ чашечкѣ не скользила, а вертѣлась вмѣ-
ст* съ чашечкой. 

Въ болѣе новыхъ конныхъ сепараторахъ де-Лаваля деревян-
ной чашки нѣтъ, и ось барабана соединяется съ нижней осью 
посредствомъ вырѣзки. 

Сепараторъ приводится въ движеніе посредствомъ шнура ж, 
который вертитъ шайбу к; вмѣстѣ съ шайбой вертится и ось я, 
вращеніе которой передается оси барабана. 

Ось и оканчивается штифтомъ, опирающимся на такой же 
штифтъ, идущій отъ установочнаго винта »; подвинчивая или вы-
винчивая этотъ винтъ, можно поднимать или опускать барабанъ. 

Въ новыхъ сепараторахъ штифтъ оканчивается плоской го-
ловкой, которая опирается на вращающіеся ролики. 

Передъ работой сепараторное масло наливается въ масленки 
муфты h, средней муфты подъ деревянной чашечкой m и нижней 
муфты о. Въ новыхъ сепараторахъ для равномѣрной подачи сма-
зочнаго масла имѣются два любрикатора. Устанавливается сепа-
раторъ вровень съ поломъ, на каменномъ фундамент*. 

У сепаратора Пони барабанъ долженъ дѣлать въ минуту 
5600 оборотовъ, а у большихъ сепараторовъ барабанъ вертится 
нѣсколько тише. Для провѣрки, дѣлаетъ ли сепараторъ должное 
число оборотовъ, имѣется счетчикъ Т, изображенный отдѣльно 
на рис. 156. Стрѣлка у счетчика дѣлаетъ 1 оборотъ, когда ось 
барабана сдѣлаетъ 100 оборотовъ. 



Молоко для конныхъ сепараторовъ нагрѣвается на 24° Р. и 
пускается въ барабанъ тогда, когда тотъ достигнетъ полной бы-
строты вращенія, или сначала наливаютъ въ барабанъ до поло-
вины молока, доводить сепараторъ до полнаго хода и затѣмъ 
пускаютъ молоко изъ резервуара. 

При конныхъ сепараторахъ сливки получаются обыкновенно 
гуще, чѣмъ при ручныхъ, а именно—1 ф. сливокъ долженъ полу-
чаться изъ 7—8 фунтовъ молока; густота сливокъ регулируется 
винтомъ такъ же, какъ и въ ручныхъ сепараторахъ. 

Новѣйшіе сепараторы Альфа-Лаваль (рис. 152 и 153) дѣлаются 
двухъ родовъ: съ передаточнымъ станкомъ и безъ передаточнаго 

У этихъ сепараторовъ барабанъ не скрѣпленъ съ осьюХдля 
чистки снимается съ оси, остающейся въ штативѣ.| Сниманіе и 
насаживаніе барабана, благодаря свободной оси, очень легко; 
барабанъ автоматически уравновѣшивается во время хода. 

Конные сепараторы Александра. На рис. 157 показанъ въ 
собранномъ видѣ конный сепараторъ Александра старой конструк-
ціи съ чугунной верхней крышкой, на рис. 158—тотъ же сепара-
торъ болѣе новой конструкціи съ жестяными крышками, а на рис. 
159—сепараторъ старой конструкціи въ разрѣзѣ. Сепараторы но-

вой конструкціи отличаются отъ сепараторовъ старой конструк-
ціи только устройствомъ тарелокъ, служащихъ для пріема сли-
вокъ и тощаго молока. 

Сепараторы Александра .конные бываютъ 4 размѣровъ; самый 
большой пропускаетъ 120 ведеръ молока въ часъ. 



Въ этихъ с'епараторахъ барабанъ, въ которомъ происходить 
раздѣленіе молока, съ осью не соединенъ и устроенъ совершен-
но такъ же, какъ у ручныхъ сепараторовъ—Александра. Ось 
вертится въ подпятникѣ на стальномъ шарике. Передъ работой 
наливаютъ масла въ масленки горловой муфты и подпятника. Ось 
приводится въ движеніе посредствомъ ремня съ передаточнаго 

станка (рис.157); на оси находится колесо к (рис. 159), на которое 
надевается ремень, идущій съ передаточнаго станка. 

У сепараторовъ старой конструкціи сверху барабана надевают-
ся 2 жестяныя тарелки, сверху которыхъ привинчивается массив-
ная чугунная крышка; сливки стекають въ жолобокъ о, а тощее 
молоко въ жолобокъ б. У сепараторовъ новой конструкціи (рис. 
158) тарелки и вся верхняя часть сепаратора устроены совер-
шенно такъ же, какъ у ручныхъ сепараторовъ. 

Барабанъ у самаго большого сепаратора Делаеть 6000 оборо-
товъ въ минуту, а у меньшихъ-по 7000 оборотовъ; быстрота 
вращенія барабана узнается посредствомъ счетчика с 

Въ последнее время конные сепараторы Александра-Балансъ 
стали приготовляться съ разъемными барабанами, въ которые 

вкладываются тарелочныя вставки; разрезъ такого сепаратора 
изображенъ на рисунке 160. 

Кроме описанныхъ двухъ сепараторовъ, въ последніе годы въ 
Россіи стали еще употребляться конные сепараторы Корона (рис-
161 и 162) и конные сепараторы Перфектъ (рис. 163, 164 и ІОЭ). 
Эти сепараторы бывають съ передаточными станками, такими, 
какъ у сепараторовъ де-Лаваля, и безъ передаточныхъ станковъ. 



Устройство сепаратора безъ передаточнаго < 

разрѣзѣ коннаго сепаратора Перфектъ, изображенномъ і 
сункѣ 165. 



П р и в о д ы д л я с е п а р а т о р о в ъ . 

При коиномъ сепараторѣ нужно имѣть конный приводъ, ко-
торый можетъ быть лежачій и стоячій. 

На рисункахъ (166 и 167) показанъ лежачій приводъ, приво-
димый въ движеніе 2-мя лошадьми. Вращеніе привода Л передает-
ся штангой « колесу В, съ котораго идетъ ремень б, на переда-
точный станокъ Г, а съ передаточнаго станка идетъ ремень г, ко-
торый вертитъ ось сепаратора. 

Устройство передаточнаго станка видно на рисункѣ 13/. Ma 
оси о находится большое маховое колесо Д для передачи враще-
нія сепаратору и 2 шкива: 1) рабочій шкивъ г и 2) холостой шкивъ о. 
Если вертѣть рабочій шкивъ, то вмѣстѣ съ нимъ вертится 
ось о н колесо Д; если же вертѣть холостой шкивъ, то ни ось, ни 
колесо Д вертѣться не будутъ. 

Такъ какъ пускать сепараторъ нужно постепенно, то сначала 
ремень б надѣваютъ на холостой шкивъ д и начинаютъ погонять 
лошадей въ приводѣ; послѣ этого ручкой « начинаютъ понемногу 
передвигать ремень б съ холостого шкива на рабочій. Передвигать 
ремень нужно очень медленно—2—3 минуты; когда ремень передви-
нуть совершенно на рабочій шкивъ, тогда сепараторъ пойдетъ пол-
нымъ ходомъ, и тогда можно пускать въ сепараторъ молоко. 

На рис. 168 показанъ стоячій конный приводъ, приводимый въ 
движете одноіи лишщвіи. 

Лошадь вертитъ колесо Ж, оть колеса посредствомъ зубчат-
ки Я вращеніе передается штангѣ Р; на штангѣ вертится колесо 
С, оть котораго вращеніе посредствомъ ремня передается на пе-
редаточный станокъ О, съ передаточнаго станка идетъ шнуръ, 
вращающій сепараторъ. 



Кромѣ приводовъ, для приведенія въ движеніе сепараторовъ 
лошадьми или быками могутъ употребляться американскіе топча-
ки, для болыпихъ сепараторовъ—двуконный, а для небольшихъ— 
одноконный. 

На рис. 169 изображенъ сепараторъ де-Лаваля—Альфа В, 
приводимый въ движеніе американскимъ топчакомъ помощью одной 
коровы. 

Топчакъ очень легокъ на ходу. Онъ имѣетъ цѣпной помостъ, 
который катится внизъ на роликахъ, вслѣдствіе тяжести живот-
наго. Топчакъ останавливается тормозомъ. 

: 
І 

і 

Непривычныя къ топчаку животныя первое время сильно п< 
тѣютъ, но потомъ привыкаютъ и могутъ ходить въ топчакѣ п 



I1/,—2 часа безъ особаго утомленія. Въ топчаки можно употре-
блять яловыхъ коровъ, быковъ и лошадей. Но при топчакѣ ходъ 
сепаратора бываетъ неровный. 

Если въ молочной имѣется паровая машина, то ею пользуют-
ся и для приведенія въ дѣйствіе коннаго сепаратора. 

Для этого вверху молочной комнаты укрѣпляется желѣзный 
валъ съ чугунными шкивами—трансмиссія. 

Трансмиссія вертится ремнемъ, идущимъ отъ паровой машины, 
и въ свою очередь приводить въ движеніе посредствомъ ремня 
передаточный станокъ, а съ передаточнаго станка вращеніе пере-
дается сепаратору. 

П а р о - т у р б и н н ы е с е п а р а т о р ы . 

Паро-турбинный сепараторъ де-Лаваля показанъ въ собран-
номъвидѣ на рис. 170 и въ разрѣз* на рис. 171. Этотъ сепара-
торъ устроенъ такъ же, какъ и конный, только внизу на ось 
насажена небольшая турбина, закрытая кожухомъ. Паръ про-
водится изъ паровика въ турбину по труб* g; отработавшій 
паръ отводится по труб* Л; отъ постояннаго напора пара турби-
на вертится, a вмѣст* съ ней вертится и ось барабана. 

Давленіе пара, a вмѣст* съ т*мъ и число оборотовъ оси ре-
гулируются манометромъ и счетчикомъ. Если счетчикъ показы-
ваетъ недостаточное число оборотовъ, и манометръ—слабое да-
вленіе пара, то кранъ въ паропроводной трубкѣ открываютъ боль-
ше, вслѣдствіе чего напоръ пара увеличивается, и ось сепарато-
ра начинаетъ вертѣться быстрѣе. При пусканіи сепаратора въ 
ходъ кранъ нужно открывать очень медленно, чтобы сепараторъ 
достигалъ полнаго хода постепенно. 

Когда молоко все пропущено, кранъ закрываютъ и оставля-
юсь сепараторъ въ поко*, пока онъ самъ не остановится. 

Паровой сепараторъ работаетъ болѣе плавно и менѣе шумитъ, 
чѣмъ конные или ручные сепараторы, потому что давленіе пара 
всегда бываетъ равном*рнѣе, чѣмъ конная тяга или ручное вра-

Если въ молочной имѣется паровая машина или паровой ко-
телъ, то самое выгодное имѣть и паро-турбинный сепараторъ, 
такъ какъ для приведенія въ д*йствіе этого сепаратора не нуж-
но имѣть ни трансмиссіи, ни шкивовъ, ни ремней, ни передаточ-

наго станка, слѣдовательно, постановка этого сепаратора стоить 
гораздо дешевле, чѣмъ коннаго сепаратора. 

Паро-турбинные сепараторы де-Лаваля дѣлаются 6 различ-
ныхъ величины Самый большой пропускаетъ въ 1 часъ 245 ве-
деръ молока, а самый малый пропускаетъ 25 ведеръ молока. 

Для болынихъ паро-турбинныхъ сепараторовъ нужны паровая 
машина или паровой котелъ съ сильнымъ давленіемъ; неболыпіе 
же паро-турбинные сепараторы могутъ приводиться въ движеніе 
паромъ изъ обыкновеннаго парового котла, употребляемаго для 
парки корма, такъ какъ эти сепараторы могутъ работать подъ 
самымъ незначительнымъ давленіемъ пара. 



Совершенно такъ же, какъ описанные сепараторыде-Лаваля, 
устроены и паро-турбинные сепараторы Корона (рис. 172). 

Рис. 172. Паро-турбинный сепараторъ Корона. 

П о д о г р ѣ в а т е л и . 

Для небольшихъ сепараторовъ молоко подогрѣваютъ, опуская 
въ ушатахъ въ котелъ съ горячей водою. 

Для конныхъ и паровыхъ сепараторовъ такой способъ нагрѣ-
ванія непригоденъ. Для нагрѣванія большого количества молока 
въ ушатахъ требуется не меньше двухъ человѣкъ лишнихъ ра-
бочихъ; кроме того, молоко должно оставаться теплымъ возмож-
но короткое время; поэтому стояніе нагрѣтаго молока въ уша-
тахъ вредно отзывается на качествѣ масла. 

Во всѣхъ большихъ маслодѣльняхъ имѣются особые приборы 
—подогрѣватели, въ которыхъ молоко нагрѣвается на 24—25° Р. 
и теплымъ поступаетъ въ сепараторъ. 

Нагрѣваніе производится посредствомъ пара. 

Существуетъ много различныхъ подогревателей, которые, 
смотря по величинѣ, могутъ нагревать въ часъ отъ 40 до 60 ведеръ 

Подогрѣватель Іенсона (рис. 173)—старой конструкціи: онъ 
устроенъ следующимъ образомъ: холодное молоко изъ бака те-
четъ въ чашку А, а изъ чашки по трубке опускается на дно со-
суда Б. Сосудъ Б имеетъ двойныя стенки; пространство между 
двойными стенками наполняется водой, которая нагревается па-
ромъ, притекающимъ по трубке А; избытокъ воды, образующій- 
ся отъ остывающего пара, вытекаетъ по трубке о. 

Молоко со дна сосуда Б поднимается постепенно къ верху, пе-
реливается черезъ края, струится по наружнымъ стенкамъ со-
суда Б и теплое собирается въ тазу В, откуда по трубе Г про-
ходить въ барабанъ сепаратора. 

Весь этотъ приборъ делается такихъ размеровъ, чтобы онъ 
помещался сверху сепаратора де-Лаваля. 

Температура вытекающей воды и нагреваемаго молока изме-
ряется термометромъ Е. Кранъ въ паропроводной трубке откры-
ваю™, настолько, чтобы молоко все время нагревалось до тре-
буемой температуры. 

Въ настоящее время этотъ подогреватель вышелъ изъ употре-
бления, потому что молоко подогревается имъ неравномерно. Въ 
начале работы подогреваніе молока идетъ правильно, но потомъ 
на наружныхъ стенкахъ сосуда начинаютъ накопляться пленки 
молока, и тогда нагреваніе бываетъ неполное. 

Въ настоящее время употребляются преимущественно подогре-
ватели съ вращающимися внутри мешалками. Эти подогреватели 
были описаны въ главе о пастеризаторахъ. 

Но и эти подогреватели имеютъ весьма существенный недо-
статокъ. Вследствіе быстраго вращенія мешалки жировыя части-
цы дробятся, и такое молоко хуже сепарируется, чемъ молоко, 
которое не подвергалось сотрясеніямъ. 

Хорошими подогревателями можно считать только те, въ ко-
торыхъ мешалка делаетъ не больше 60 оборотовъ въ минуту; 
при 60 оборотахъ въ отсепарированномъ тощемъ молоке остает-
ся жира 0,1°/о; при 150 оборотахъ мешалки въ тощемъ молоке 
остается жира0.15-0,20°/о; при 200 оборотахъ—0,25—0,30°/о жира. 
Поэтому на маслодельныхъ заводахъ, перерабатывающихъ сбор-
ное молоко, нужно употреблять подогреватели съ малымъ чис-
ломъ оборотовъ мешалки. 



Въ молочныхъ, перерабатывающихъ молоко исключительно 
отъ своихъ коровъ, удобнѣе сепарировать молоко безъ подогрѣ- 
ванія сразу послѣ выдаиванія. 

Въ Надеждинской школѣ молочнаго хозяйства сепарированіе  
молока начинается одновременно съ доеніемъ. Надоенное молоко. 

по мѣрѣ выдаиванія, уносится въ молочную, гдѣ немедленно се 
парируется, и сливки сразу ставятся въ бакъ для охлажденія  
Такой способъ переработки молока имѣетъ слѣдующія преиму 
щества: исключается необходимость нагрѣванія молока для се 
парированія; молоко стоить теплымъ очень короткое время; на 

возныя частицы, который попали въ молоко во время доенія, не-
медленно отделяются сепарированіемъ. 

Р а д і а т о р ъ . 

Строители сепараторовъ дѣлали неоднократно попытки устро-
ить такой сепараторъ, чтобы онъ не только отдѣлялъ сливки отъ 
молока, но и сбивалъ ихъ въ масло. 

Первый такой сепараторъ-маслосбиватель быль устроенъ де-
Лавалемъ; но эта машина давала масло обсаленное, очень невы-
сока™ качества. Попытки и другихъ строителей были столь же 
неудачными: масло изъ сепараторовъ-маслосбивателей получалось 
плохого качества. 

Наконецъ, инженеру Саленіусу удалось устроить такой сепа-
раторъ въ соединеніи съ маслобойкой, который давалъ масло 
удовлетворительна™ качества; машину эту Саленіусъ назвалъ 
радіаторомъ- Достоинства радіатора слѣдующія: 1) въ молочной, 
гдѣ работаетъ радіаторъ, требуется самое незначительное число 
рабочихъ и небольшое количество молочной посуды; 2) масло 
получается весьма прочное и чистое, такъ какъ вся операція пе-
реработки молока и выдѣленія масла происходить въ закрытыхъ 
сосудахъ безъ доступа воздуха, и масло приготовляется изъ па-
стеризованнаго молока; 3) выходъ масла бываетъ больше, чѣмъ  
при сбиваніи масла въ маслобойкахъ, такъ какъ пахтанье, въ ко-
торомъ всегда содержится много жира, при обработкѣ молока 
на радіаторахъ смѣшивается съ цѣльнымъ молокомъ и вновь про-
пускается черезъ радіаторъ. 

Распространенію радіаторовъ препятствуегь ихъ дороговизна, 
очень сложное устройство и требованіе большой опытности отъ 
мастера, отжимающаго и обрабатывающего радіаторное масло, 
такъ какъ это масло выходить изъ радіатора болѣе водянистымъ, 
чѣмъ масло, сбитое въ маслобойкѣ. 

На рис. 174 показано устройство большой молочной, въ ко-
торой работаетъ радіаторъ; на рисункѣ 175 радіаторъ изобра-
женъ отдѣльно, а на рисункѣ 176 изображенъ разрѣзъ радіатора. 

Холодное молоко наливается въ пріемный бакъ Б (рис. 174), 
откуда оно посредствомъ насоса перекачивается въ пастеризаторъ 
Я, гдѣ оно нагрѣвается на 56° Р., затѣмъ остуживается на 24° Р 
и поступаетъ въ радіаторъ. 



Радіаторъ (рис. 176) устроенъ совершенно такъ же, какъ се-
параторъ де-Лаваля Альфа, но сверху барабана находится еще 
особая маслосбивальная камера. 

Молоко по трубкѣ поступаете въ барабанъ. Снятое молоко 
вытекаетъ по трубкѣ S наружу; сливки же проходяте въ верх-
нюю маслобойную камеру и попадають въ трубку I. Трубка эта 
изображена на отдѣльномъ рис. 177; она имѣетъ очень мелкія 

отверстія, чрезъ которыя сливки проходяте подъ с 
вленіемъ и, ударяясь о холодныя стѣнки маслобойной камеры, 
сбиваются въ масло. 

Масло вмѣстѣ съ пахтаньемъ вытекаете по лоточку Р и попа-
даете въ подставленный пріемный ушате для масла. 

Рис. 175. Радіаторъ. Рис. 176. Радіаторъ въ раэрѣзѣ. 

Для приданія маслу желтаго цвѣта имѣется запасъ краски въ 
сосудѣ D, откуда краска равномѣрно сочится въ сбиваемыя слив-

Масло по выходѣ изъ радіатора имѣетъ видъ густой бѣлой 
сметаны. Чтобы оно пріобрѣло крупичатость, его нужно помѣши-
вать нѣкоторое время мутовкой (добивать) въ пріемномъ ушатѣ. 

Посредствомъ радіатора можетъ быть получено масло сливоч-
ное сладкое и соленое, а также парижское, если увеличить на-



грѣваніе въ пастеризатор* до 70—75° Р. Въ нѣкоторыхъ молоч-
ныхъ заведеніяхъ приготовляютъ посредствомъ радіатора и гол-
пггинское масло; для этого приготовляется закваска на тощемъ 
молокѣ, куда и опускаютъ сбитое масло на нѣкоторое время для 
пріобрѣтенія кисловатаго вкуса и аромата. 

Тощее молоко, выходящее изъ радіатора, поступаетъ на хо-
лодильники О, гд* оно сразу охлаждается. 

Въ верхней части радіатора имѣется рукоятка; поворачивая 
эту рукоятку, можно отвести въ сторону маслосбивальную труб-
ку, и тогда радіаторъ будетъ дѣйствовать какъ сепараторъ, т.-е. 
будетъ отдѣлять только сливки. 

Радіаторы, работающіе при помощи пара, д*лались 5 размѣ-
ровъ; самый большой перерабатываетъ въ часъ 150 ведеръ моло-

ка, а самый маленькій перерабатываетъ въ часъ 20 ведеръ 

М 0 Л Г я неболыпихъ хоэяйствъ изготовлялись и ручные радаато-
ры, перерабатывающіе въ 1 часъ 12 ведеръ молока. Такой руч-
ной радіаторъ показанъ на рис. 178. „„„,О І Г Ь н я п и с 

Этотъ же радіаторъ, собранный для работы, показанъ на рис. 
179 вмѣстѣ съ бакомъ для молока, бакомъ для холодной воды, 
пріемной кадкой для масла и маслообработникомы 

Устройство ручного радіатора видно на разрѣзѣ, изображен-
номъ на рис. 180 Онъ устроенъ почти такъ же, какъ и паровой 

Рис. 179. Собранный въ работу радіэторъ на 12 ведеръ молока. 

радіаторъ, только здЬск иЬт» ».сториэлторк; аоатому масло 
сбивается изъ вепастеризованнаго молока-

Молоко „зъ бак. поступаетъ а» регулирующую яа.ку I , • отту-
да во длинной трубкі проходить » барабанъ съ тарелками Ж 
Тощее молоко . о 

Z l Z Z b V ^ l Z ^ T ^ « Е д . трубч, 
54, изъ которой попадаютъ въ маслосбивальную трубку съ мел-
кими дьфочками 44. 



Масло получается такое же водянистое, въ видѣ сметаны; его 
нужно добивать мутовкой въ пріемной кадочкѣ, пока оно не 
сдѣлается зернистымъ. Ручной радіаторъ работаете правильно, 
если ручку вертѣть со скоростью 45 оборотовъ въ минуту. 

Холодная вода для охлажденія маслобойной камеры должна 
употребляться процѣженная; грязная вода можетъ засорить тру-
бочки. 

Ручные радіаторы, вслѣдствіе своей сложности и непрочности, 
у насъ совершенно не вошли въ употребленіе. 

Паровые радіаторы были у насъ довольно популярными въ 
1897—1900 гг. Въ этотъ періодъ времени у насъ, въ Россіи, были 
установлены паровые радіаторы на многихъ большихъ заводахъ. 
Но сложное устройство этихъ машинъ, частый остановки ихъ для 
ремонта и неравномѣрное качество получаемаго масла сдѣлали  
ихъ непопулярными; машины эти не стали распространяться, и въ 
1901 г. заводъ Общества „Радіаторъ" въ Стокгольм^ былъ за-

Сбиваніе масла. 

П р о ц е с с ъ с 6 и в а н і я. 

Какъ въ молокѣ, такъ и въ сливкахъ жиръ находится въ ви-
дѣ жидкихъ капелекъ, шариковъ. 

При комнатной температурѣ масло, какъ извѣстно, бываетъ 
твердое. Слѣдовательно, и жировые шарики при этой темпера-
турѣ должны бы затвердѣть, но этого не происходите по той 
причинѣ, что жиръ находится въ переохлажденномъ жидкомъ 

Если сливки будуте находиться въ покоѣ, то жиръ въ нихъ 
можетъ затвердѣть только при температурѣ ниже 0°, но если 
сливки сильно взбалтывать, то жиръ въ нихъ затвердѣваете и 
при болѣе высокой температурѣ. 

Чтобы уяснить себѣ, какъ происходите затвердѣваніе перео-
хлажденныхъ жидкостей, сдѣлаемъ слѣдующій опыте: возьмемъ 
стеклянную колбочку, нальемъ до половины водой, поставимъ 
надъ горящей спиртовой лампочкой и нагрѣемъ воду до кипѣнія. 
Послѣ этого будемъ опускать въ воду глауберовую соль, пока 
она будете растворяться въ водѣ, т.-е. пока не получится насы-
щенный растворъ. Послѣ этого колбочку снимемъ и оставимъ ее 
въ покоѣ, чтобы растворъ остылъ. 

Въ горячей водѣ глауберовой соли растворилось очень много; 
въ холодной же водѣ растворимость глауберовой соли значитель-
но меньшая. Но если растворъ будете оставаться въ покоѣ, то 
онъ будетъ находиться въ переохлажденномъ состояніи. 



Если же растворъ сильно взболтнуть, то глауберовая соль 
выдѣлится въ видѣ кристалловъ, вся вода уйдетъ на кристалли-
зацію, и въ колбочке черезъ несколько минуть окажется, вме-
сто жидкаго раствора, белый твердый кусокъ глауберовой соли. 

Совершенно то же происходить и съ жидкими капельками жи-
ра. Но глауберовый растворъ ничемъ не защищенъ, а жировые 
шарики защищены окружающими ихъ хлопьями казеина; поэтому 
для того, чтобы все жировые шарики затвердели, требуется силь-
ное и довольно продолжительное взбалтываніе. 

Все маслобойки устроены такъ, что сливки въ нихъ взбалты-
ваются и ударяются о стенки и крылья. 

При застываніи всякой жидкости въ твердое тбло выделяется 
теплота, называемая скрытой; такая же теплота выделяется и 
при затвердеваніи жидкаго жира. Поэтому если маслобойку на-
чали сбивать на 12°, то при выделеніи масла температура въ ней 
повышается до 13—14°; повышенію температуры помогаетъ еще 
треніе сливокъ о стънки маслобойки. 

Вследствие этого, когда въ маслобойке начинаетъ выделяться 
масло, туда прибавляютъ холодной воды или льду для охлажденія. 

Существуетъ много разныхъ маслобоекъ. Оне бываютъ 5 ро-
довъ: 1) толкачныя, 2) вращающіяся, 3) ударныя, 4) качающіяся,  
5) комбинированный. 

Толкачныя маслобойки. 

Эти маслобойки рас-
пространены во многихъ 
местахъ Россіи и за гра-
ницей. Показанная на рис. 
181 толкачная маслобойка 
часто встречается въ Яро-
славской губерніи. При 
сбиваніи масла въ этой 
маслобойке ручку дви-
гаютъ вверхъ и внизъ, 
вследствіе чего движется 
и стержень, на конце ко-
тораго находится кружокъ 

Ряс. 181. Толкачная маслобойка. СЪ дырочками (мутовка). 

Достоинства этой ма-
слобойки следующая: она дешева—стоить 5—8 рублей, прочна, 
изъ нея легко вынимать масло и ее удобно мыть и проветривать. 

Главный недостатокъ ея заключается въ томъ, что изъ нея 
часто выбрызгиваются толкачомъ сливки; поэтому надъ отвер-
стіемъ въ крышке ставить иногда опрокинутую къ верху дномъ 
чашку; но и это не очень помогаетъ. 

При сбиваніи въ этой маслобойке толкачомъ нужно делать 
50—70 ударовъ въ минуту. Сливками маслобойку можно напол-
нять не больше какъ на % высоты. Если влить въ маслобойку 
сливокъ только Ч* или '/з ея высоты, то сбить масло очень труд-
но; поэтому нужно наливать не меньше '/а маслобойки. 

Если маслобойка поставлена правильно, то сбиваніе продол-
жается 40—60 минуть. Въ работе толкачныя маслобойки тяже-
лее другихъ. Масло въ нихъ промывать нельзя. 

Различныя толкачныя маслобойки различаются между собою 
способомъ прикрепленія рычаговъ. На рис. 182 показана масло-
бойка, у которой сбиваніе производится движеніемъ ручки к взадъ 
и впередъ, а на рис. 183 показана маслобойка, у которой ручку л 
нужно дергать только внизъ, вверхъ же она отскакиваетъ сама, 
потому что прикреплена къ гибкой жерди м. 



Всѣ толкачныя маслобойки болѣе пригодны для приготовленія  
дешевыхъ соленыхъ сортовъ масла; нѣжные сладкіе сорта мас-
ла въ этихъ маслобойкахъ сбивать не слѣдуетъ, потому что сби-
ваніе въ нихъ производится при болѣе высокой температурѣ,  
масло легко перебивается, обсаливается, и зерно получается не-
правильное. 

Вращающіяся маслобойки. 

Сюда принадлежать общеизвѣстныя, прекрасно сбивающія  
масло маслобойки Лефельдта: горизонтальная и вертикальная. 

Маслобойка Лефельдта горизонтальная (рис. 184) считает-
ся одною изъ лучшихъ маслобоекъ. Она представляетъ изъ себя 
прочный боченокъ, сдѣланный изъ дубоваго дерева. Крышка 
устроена съ особымъ затворомъ; подъ крышку подкладывается 
резиновое кольцо, вслѣдствіе чего крышка закрывается очень 
плотно, и сливки не протекаютъ. Къ сторонѣ, противоположной 
крышкѣ, прнкрѣпляется чугунная плитка, чтобы маслобойка была 
въ равновѣсіи. 

Оси, на которыхъ вращается маслобойка, прикрѣплены не 
прямо ко дну, а къ деревяннымъ крестовинамъ или къ чугуннымъ 
пластинамъ; поэтому дно не портится и не протекаетъ. Оси ле-
жать на роликахъ, которые при вращеніи маслобойки тоже вра-
щаются; поэтому эту маслобойку очень легко вертѣть. 

Для выпусканія газовъ имѣется особая пробка, придерживае-
мая пружиной; если пружину нажать, то пробка открывается, и 
газы выходятъ. Для выпусканія пахтанья имѣется особое отвер-
стіе, закрывающееся деревянной пробкой. 

Внутрь маслобойки вставляются 3 деревянныхъ рѣшетчатыхъ  
крыла, прикрѣпляемыхъ деревянными колышками. Эта маслобой-

ка должна дѣлать 40—60 оборотовъ въ минуту; сбиваніе масла 
въ ней продолжается 30—45 минуть. Наливать въ нее сливокъ 
нужно не больше половины маслобойки. 

Достоинства этой маслобойки слѣдующія: она прочна, легка 
на ходу, скоро сбиваетъ масло и даетъ масло очень высокаго 
качества; для промывки масло не нужно вынимать въ корыто, а 
можно промывать въ маслобойкѣ, выпустивъ предварительно 
пахтанье; если въ маслобойку влить и немного сливокъ; только 
1/.1 или х/с часть маслобойки, то сбиваніе все равно происходить 

Недостатки ея слѣдующіе: она дорога; отверстіе въ ней очень 
мало, такъ что неудобно вынимать масло, а также мыть и про-
вѣтривать маслобойку; закрѣпленіе крыльевъ колышками нѣсколь-
ко мѣшкотно. 



Для малыхъ хозяйствъ эти маслобойки наилучшія. 
Маслобойка Лефельдта вертикальная (рис. 185); съ этой 

маслобойкой сходны американская, англійская, Викторія и Фа-
воритъ. Она представляете, изъ себя боченокъ, поставленный 
отвѣсно. Оси у этой маслобойки тоже вертятся на роликахъ, и 
потому она вертится легко. 

Крышка прикрѣпляется помощью 4 винтовъ съ барашками; 
подъ крышку подкладывается резиновое кольцо, чтобы не выте-

Достоинства этой маслобойки слѣдующія: она прочна, не имѣетъ  
внутри никакихъ крыльевъ, все верхнее дно снимается, такъ что 
удобно изъ нея вынимать масло, а также легко ее мыть и про-
вѣтривать; масло въ ней можно промывать. 

Температура сбиванія въ этой маслобойкѣ должна быть на х/з— 
10 выше, чѣмъ въ горизонтальной. Сбиваніе въ ней продолжается 
отъ 30 до 60 минутъ, смотря по степени наполненія и по вели-
чинѣ маслобойки. Сливокъ нужно наливать меньше половины 
маслобойки. Переполненная маслобойка сбиваете, долго. Въ боль-
шихъ маслобойкахъ сливки сбиваются скорѣе, чѣмъ въ малыхъ. 

Если маслобойку эту поставить нѣсколько наискось, т.-е. ось 
съ одной стороны прикрѣпить нѣсколько ниже середины масло-
бойки, а съ другой стороны—нѣсколько выше середины, то сби-

ваніе будетъ происходить немного скорѣе. Такая измѣненная ма-
слобойка называется Полтавкой. 

Маслобойку Лефельдта вертикальную нужно считать одной 
изъ лучшихъ маслобоекъ, несмотря на то, что масло въ этой 
маслобойкѣ не получается съ такимъ правильнымъ зерномъ, какъ 
въ маслобойкѣ Лефельдта горизонтальной. Особенно хороши 
эти маслобойки большихъ размѣровъ. 

Маслобойка американская, называемая также Фаворит, Акме и 
т. п. (рис. 186 и 187), отличается оть вышеописанной только спо-

собомъ привинчиванія крышки. Здѣсь имѣются одинъ только винте, 
съ раздвоенной гайкой и двѣ дуги, при помощи которыхъ крыш-
ка плотно прижимается къ маслобойкѣ. 

Маслобойки англійскія, называемый иначе Викторы (рис 18« 
и 189) отличаются отъ Лефельдта горизонтальной тѣмъ, что для 
ускоренія сбиванія въ боченокъ вставляется либо продырявлен-
ная доска, либо рѣшетка. 

На рисункѣ 188 изображена маслобойка Викторія, имѣющая  
внутри свободно лежащую продырявленную доску. А на рисункѣ  
189 изображена маслобойка Викторія, разобранная, съ рѣшетча- 
той вставкой, наподобіе вставокъ у маслобоекъ Лефельдта го-
ризонтальныхъ. 



Ударныя маслобойки 

У этихъ маслобоекъ во время сбиванія бочка остается непо-
движной, но внутри вращается ударный снарядъ, состоящій изъ 
одной или двухъ перекрещивающихся рамъ или изъ оси, къ ко-
торой прикрѣплены поперечины. Онѣ бывають двухъ родовъ: съ 
лежачимъ и со стоячимъ валомъ. 

Маслобойки съ лежачимъ валомъ хуже другихъ, потому что 
для прохода оси въ доньяхъ боченка нужно дѣлать одно или два 
отверстія; отверстія эти отъ долговременной работы растираются 
и дѣлаются больше, такъ что черезъ нихъ вытекаютъ изъ ма-
слобойки сливки, а внутрь маслобойки попадаетъ грязь, образу-

ющаяся въ трущихся мѣстахъ. Масло, сбиваемое въ этихъ масло-
бойкахъ, при малѣйшемъ недосмотрѣ перебивается и обсаливается. 

Изъ маслобоекъ этого типа чаще другихъ употребляются масм-
бойка Вланчарда (рис. 190), американская лежачая маслобойка (рис. 
191) для неболынихъ хозяйствъ и американская стоячая маслобойка 
(рис. 192 и 193). 

Ударныя маслобойки со стоячимъ валомъ, напротивъ, очень 
хороши. Изъ этихъ маслобоекъ очень распространена еолштин-
ская маслобойка. 

Эта маслобойка работаетъ легко, очень легко чистится и про-
вѣтривается и устроена просто. Въ деревянную кадку вставляет-
ся бильный снарядъ, состоящій изъ четыреугольной рамы, при-

крѣпленной къ оси. Чтобы сливки не скользили по стЬнкамъ 
кадки, къ внутреннимъ стѣнкамъ прикрѣпляется наискось нѣ-
сколько планокъ. 

Голштинскія маслобойки можно дѣлать очень большія и сби-
вать въ нихъ сразу помногу сливокъ. Поэтому эти маслобойки 
распространены въ большихъ хозяйствахъ, гдѣ работаютъ ими 
при помощи паровой машины или коннаго привода. Голштинская 
маслобойка ручная показана на рис. 194, конная—на рис. 195, 
паротурбинная—на рис. 196. 

Такъ какъ бильный снарядъ у этой маслобойки устроенъ очень 
просто, то для сильнаго взбалтыванія сливокъ онъ долженъ де-
лать много оборотовъ, а именно—отъ 150 до 180 оборотовъ въ 
минуту. При конномъ приводѣ такая быстрота достигается очень 



легко соотвѣтствующими размѣрами передаточныхъ шкивовъ; въ 
паро-турбинной маслобойкѣ надлежащая быстрота бильнаго сна-
ряда достигается соотвѣтствующимъ давленіемъ пара, поступаю-
щего въ турбину, которое измѣряется манометромъ; въ ручной 
маслобойкѣ надлежащая быстрота вращенія достигается посред-

Рис. 196. Паро-турбинная маслобойка. 

ствомъ зубчатыхъ колесъ. На оси, на которой находится ручка, 
прикрѣплена зубчатая шестерня съ 45 зубцами; съ этой шестер-
ней сцѣпляется другая шестерня съ 15 зубцами, сидящая на оси, 
къ которой прикрѣпленъ бильный снарядъ; поэтому если ручку 
повернуть 1 разъ, то бильный снарядъ дѣлаетъ 3 оборота; слѣ-
довательно, для достиженія скорости въ 150—180 оборотовъ 

бильнаго снаряда нужно дѣлать ручкой 50—60 оборотовъ въ 
минуту. 

Сливки въ голштинскую маслобойку нужно наливать не выше 
крыльевъ, т.-е. не больше i k вышины маслобойки. 

Ручныя голштинскія маслобойки сбиваютъ масло значительно 
дольше, чѣмъ конныя и паровыя. Въ конныхъ и паровыхъ масло-
бойкахъ сбиваніе продолжается 15—30 минуть, а въ ручныхъ 
маслобойкахъ 45— 60 минуть. 

При сбнваніи масла въ этой маслобойкѣ въ крышку можно 
вставлять термометръ и наблюдать температуру во время сби-

Рис. 198. Маслобойка Альфа. 

Въ большнхъ голштинскихъ маслобойкахъ дѣлается отверстіе 
для выпусканія пахтанья, въ ручныхъ же этого отверстія нѣть; 
поэтому промывать въ нихъ масла нельзя, а нужно вынимать для 
этого въ особое корыто. 

Для малыхъ хозяйствъ, сбивающихъ 1—2 бутылки сливокъ, 
очень удобны стеклянный маслобойки (рис. 197) съ металличе-
скимъ бильнымъ снарядомъ, устроенный по типу голштинскихъ 
маслобоекъ. 

Съ голштинскими маслобойками сходна новая маслобойка 
Альфа, изобрѣтенная въ Австраліи. Эта маслобойка изображена 



въ ц*ломъ вид* на рис. 198 и въ разрѣз* на рисунк* 199. Вра-
щеніе рукоятки передается маслобойк* посредствомъ двухъ зуб-
чатыхъ шестеренъ, расположенныхъ подъ маслобойкой. Главная 
особенность у этой маслобойки та, что вертится сама маслобой-
ка, а крылья D остаются неподвижными. 

Маслобойка закрывается сверху крышкой X, открытой по-
срединѣ. Черезъ это отверстіе свободно выходятъ газы, и удоб-
но наблюдать процессъ сбнванія. Для выпусканія пахтанья имѣет-
ся отверстіе Е, открываемое и закрываемое рычагомъ. 

Маслобойка эта должна быть привинчена къ прочно стоящему 
столу. 

Сливокъ въ маслобойку нужно вливать меньше половины ея 
вм*стимости. Рукоятку нужно вертѣть со скоростью 50—60 обо-
ротовъ въ минуту. Главное достоинство этой маслобойки то, что 
масло здѣсь не перебивается; по м*р* сбиванія «комочки[масла 
отбрасываются къ центру маслобойки и здѣсь не подвергаются 
больше ударамъ крыльевъ, пахтанье же стремится къ стѣнкамъ 
и здѣсь продолжаетъ обрабатываться ударами до полнаго вы-
дѣленія масла. 

Недостатокъ у этой маслобойки тотъ, что она хорошо сби-
ваетъ только густыя сливки, a жидкія сливки сбиваетъ долго. 

Съ описанной маслобойкой весьма сходны по своему устрой-
ству металлическія маслобойки Перфектъ и Корона (рис. 200—202). 

Эти маслобойки сбивають легко и скоро. Но при работ* н 
этихъ маслобойкахъ мастеръ дол-
женъ быть весьма осмотрительнымъ, 
потому что вслѣдствіе теплопровод-
ности металлическихъ стѣнокъ ма-
слобоекъ температура сливокъ вну-
три ихъ во время сбиванія можетъ 
р*зко измѣняться. При работ* на 
этихъ маслобойкахъ въ маслодѣль-
ной комнат* должна поддерживаться 
умѣренно-прохладная температура. 

Рис.202. Разрѣзъ не 

Качающаяся американская маслобойка. 

Эта маслобойка изображена на рис. 203. Она представляетъ 
изъ себя явдикъ, висящій на 4 желѣзныхъ прутахъ. Внутри ящи-
ка нѣтъ никакихъ приспособленій для сбиваюя. 

Во время сбиванія ящикъ качается взадъ и впередъ, вслѣд-
ствіе чего сливки сильно бьются о стѣнки ящика. 

Отверстіе въ этой маслобойк* велико; поэтому изъ нея легко 
вынимать масло и ее легко чистить. Качать ее очень легко. 

Эта маслобойка очень проста, стоить недорого и потому для 
небольшихъ хозяйствъ она вполн* пригодна. Для большихъ хо-



зяйствъ она не : 
бойки непрочны. 

качающіяся і 

Сбиваніе въ этой маслобойкѣ про-
исходите долго; поэтому температура 
сбиванія должна быть и 

Условія, которымъ должна удовле-
творять хорошая маслобойка. 

Всѣ маслобойки обыкновенно дѣ-
лаются изъ дерева; хотя дерево плохо 
чистится и легко пропитывается кисло-
проводитъ теплоту; поэтому сливки въ 
не стынуть и не нагрѣваются отъ окру-
>чень важно для правильнаго хода сби-
о, металлическія маслобойки неудобны 

заводится ржавчина, 
удовлетворять 

деревянной маслобойкѣ 
жающаго воздуха, что 
ванія масла. Кромѣ то: 
тѣмъ, что внутри ихъ 01 

Хорошая маслобойка должна, 
слѣдующимъ требованіямъ: она должна быть недорога, должна 
быть прочна, имѣть большое отверстіе для выниманія м< 
легко и плотно закрываться, скоро сбивать масло; бильный 
рядъ долженъ легко 

Подготовка новой маслобойки. 

Въ новой маслобойкѣ сразу сбивать масло нельзя; предва-
рительно нужно ее промыть и вымочить, чтобы удалить изъ нея 
вкусъ и запахъ дерева, которые могуть сообщаться маслу. 

Для этого маслобойку наливаютъ водой и замачивають 2—3 
дня; затѣмъ въ нее вливаютъ растворъ изъ 1 фунта соды или 
вываренный изъ золы крѣпкій щелокъ и оставляютъ въ масло-
бойкѣ на сутки. На слѣдующій день маслобойку промываюте 
нѣсколько разъ горячей водой, потомъ ополаскиваютъ холодной 
водой, послѣ чего маслобойку можно употреблять для сбиванія 

Комбинированный маслобойки. 

На большихъ маслодѣльныхъ заводахъ въ Германіи, Даніи и 
Швеціи въ настоящее время всюду употребляются преимуще-

ственно болыпія паровыя комбинированный маслобойки. На боль-
шихъ сибирскихъ заводахъ эти маслобойки тоже входятъ въ 
употребленіе. Эти маслобойки сбиваютъ сливки, отжимаютъ 



масло и послѣ поселки въ маслобойкѣ проминають его. Такимъ 
образомъ получается совершенно готовое масло для набивки въ 
боченки. При работѣ съ комбинированной маслобойкой можно 
соблюсти въ обращеніи съ масломъ самую строгую чистоту. 
Соблюдается большая экономія въ помѣщеніи маслодѣльни. Не 
нуженъ маслообработникъ, и значительно сокращается число ра-
бочихъ рукъ для обработки масла. Въ такой маслобойкѣ сби-
вается сразу отъ 5 до 15 пудовъ масла. 

При работѣ на комбинированныхъ маслобойкахъ требуется 
нѣкоторая опытность и сноровка, въ противномъ случаѣ масло 
получается недожатое, съ большимъ количествомъ воды. 

Комбинированный маслобойки бываютъ двухъ типовъ: 1) ма-
слобойки продольныя безъ телѣжки—маслообработника (рис. 
204 и 205), 2) маслобойки поперечный съ подвижной телѣжкой 
—маслообработникомъ (рис. 213). 

На рисункѣ 204 показана маслобойка перваго типа малаго 
размѣра, а на рисункѣ 205 показана такая же маслобойка боль-

Ходъ сбнванія масла въ комбинированной маслобойкѣ перваго 
типа показанъ на рисункахъ 206—211. Въ маслобойкѣ имѣются 

4 деревянныхъ рифленыхъ вала и 2 полки. Въ маслобойку вли-
ваютъ сливки при температурѣ 12—14° Р. не болѣе половины 
маслобойки и регуляторъ устанавливаютъ на слово Butter. Тогда 
маслобойка начинаеть дѣлать 26—28 оборотовъ въ минуту; при 
этой быстрот!» вращенія происходить сбиваніе масла. Когда мас-

ло сбито, регуляторъ переводятъ на слово Halt, и маслобойка 
останавливается. Выпускаютъ пахтанье. Если нужно, промываютъ 
масло и послѣ этого регуляторъ ставятъ на слово Knetten. 
Маслобойка начинаеть вертѣться очень медленно - около 3 оборо-
товъ въ минуту. Послѣ этого маслобойку вновь останавливають, 

время въ маслобойкѣ для растворенія соли и опять отжимаютъ. 
Наконецъ, отжатое масло вынимаютъ изъ маслобойки (рис. 212) 
и набиваютъ въ боченки. Иногда масло солятъ въ зернѣ совер-



Комбинированная маслобойка второго типа (рис. 213) отли-
чается тѣмъ, что для отжиманія масла въ маслобойку вдвигается 
особая отжимальная телѣжка, вальцы у которой сцѣпляются съ 
механизмомъ маслобойки. 

лобойки при помощи корыта вмѣстѣ съ отжимальной телѣжкой 
(рис. 214). 

Температура сбиванія. 

Сбиваніе сливокъ нужно производить при определенной тем-
пературе, которая зависитъ отъ матеріала, изъ котораго сбивает-
ся масло, отъ времени года, отъ кормленія коровъ и отъ масло-
бойки. Поэтому передъ сбиваніемъ сливки приходится или охлаждать 
или подогревать. Для охлажденія сливки ставятся въ холодную 
воду со льдомъ, а для нагреванія ставятся въ котелъ съ теплой 
водой. 

Если, напримеръ, нужно сбить 3 ушатика сливокъ, то все три 
ушатика нагревать нетъ надобности, можно подогревать одинъ 
только ушатикъ. Если сливки имеютъ температуру 5°, а масло-
бойку нужно ставить на 10°, то изъ двухъ ушатиковъ сливки 
вливаются въ маслобойку холодными, a третій ушатикъ сливокъ 
ставится въ котелъ съ теплой водой для нагреванія. Въ вылитыхъ 
сливкахъ нехватало въ каждомъ ушатике тепла по 5°, что со-
ставить въ двухъ ушатикахъ 10° тепла; следовательно, сливки въ 
третьемъ ушатике нужно нагреть на 10°+10°, которыхъ недостава-

Если сбиваніе масла производить при более высокой темпе-
ратуре, чемъ нужно, то часть крупныхъ жировыхъ шариковъ не 
затвердеетъ и уйдетъ въ пахтанье, вследствіе чего хотя масло-



бойка собьется и скоро, но выходъ масла будетъ неполный, и 
масло получится водянистое, мягкое, мажущееся. Если же сби-
ваніе производить при болѣе низкой температурѣ, чѣмъ нужно, 
то сбиваніе будетъ продолжаться очень долго, и выходъ масла 
будете неполный, такъ какъ мелкіе жировые шарики затвердѣ-
ютъ настолько, что не будутъ слипаться между собою и уйдутъ 

Если масло сбивается изъ сладкаго молока, то сбиваніе произ-
водится приблизительно при 8°; изъ сладкихъ сливокъ масло 
бьется, въ среднемъ, при 10°, изъ кислыхъ сливокъ—при 12°, изъ 
кислаго молока-при 14° Р. 

Лѣтомъ маслобойки ставятся на 1 - 2° холоднѣе, чѣмъ зимою, 
такъ какъ лѣтомъ въ молокѣ содержится болѣе крупныхъ жи-
ровыхъ шариковъ, для затвердѣнія которыхъ требуется болѣе 
низкая температура; кромѣ того, лѣтомъ сливки въ маслобойкѣ 
легко нагрѣваются отъ окружающего воздуха; поэтому масло-
бойку и нужно ставить холоднѣе. 

Если скотъ кормится нѣжнымъ кормомъ, какъ-то: травой, 
корнеплодами, отрубями, то маслобойку нужно ставить несколь-
ко холоднѣе, чѣмъ при кормленіи скота грубыми кормами: сѣ-
номъ соломой и мякиной, потому что при нѣжномъ кормѣ въ 
молокѣ бываете больше крупныхъ жировыхъ шариковъ, и масло 
выходить мягче, чѣмъ при грубомъ кормѣ. 

Въ зависимости отъ маслобойки температура сбиванія коле-
блется довольно значительно: чѣмъ совершеннѣе бильный снарядъ, 
тѣмъ температура сбиванія должна быть ниже. 

Самая низкая температура сбиванія должна быть при сбиванш 
въ маслобойкахъ: Лефельдта горизонтальной, голштинской кон-
ной и паровой и въ ударныхъ съ лежачимъ валомъ; при сбива-
нш въ маслобойкахъ толкачныхъ, голштинской ручной, Ле-
фельдта вертикальной и Альфа температура сбивашя должна 
быть выше; самая же высокая температура сбиванія должна быть 
при сбиваніи въ качающейся маслобойкѣ. 



Если мастеру приходится сбивать масло въ новой маслобойк* 
ли въ новомъ для него м*стѣ, то первую маслобойку нужно 
тавить, сообразуясь со всѣмъ вышеизложеннымъ о температур*. 

При сбиваніи этой маслобойки нужно наблюдать, 
Ï7 Н е П р 0 И 3 0 Ш Л 0 « — быстрое выдѣленіе 

Если масло въ маслобойк* сбилось слишкомъ 
Я скоро, то въ слѣдующій разъ маслобойку нужно поста-
И вить на '/s—l0 ниже; если же сбиваніе продолжалось 
g черезчуръ долго, то при слѣдующемъ сбиваніи 
В нужно повысить на »/2-1« температуру сбиванія. 
У Сбивь 2—3 раза масло, мастеръ можетъ такимъ 
И образомъ вполн* примѣниться, при какой темпера-

Рис. 215. Т у Р ЧУ®110 в ъ данномъ случаѣ бить масло, 
зрмомвтр'ъ Для опредѣленія температуры въ сливкахъ необ-
оп"авѣВЪ х о д и м о и м ѣ т ь въ молочной термометръ Реомюра въ 

деревянной оправ* (рис. 215). 

Ходъ сбиванія масла. 

Когда сливки въ маслобойк* имѣютъ нужную температуру 
начинаютъ сбивать. Въ начал* сбиванія маслобойку нужно вер-
и т ь шибче, а въ концѣ сбиванія-тише, при этомъ нужно со-
блюдать быстроту вращенія, положенную для каждой маслобой-
ки: толкачныя и качающіяся маслобойки нужно вертѣть со ско-
ростью 50 - 7 0 ударовъ въ минуту, вращающіяся и ударныя съ 
лежачимъ валомъ-со скоростью 4 0 - 6 0 оборотовъ, голштинскую 
- с о скоростью 1 5 0 - 1 8 0 оборотовъ въ минуту. Если маслобойку 
вертѣть слишкомъ медленно, то сбиваніе будетъ продолжаться 
черезчуръ долго; если же сбивать слншкомъ быстро, особенно 
въ конц* сбивашя, то масло можетъ выйти салистымъ. При слиш-
комъ быстромъ вращеніи маслобоекъ вращающихся сливки въ 
нихъ могутъ вращаться вмѣстѣ съ маслобойкой и вовсе не 
сбиваться. 

Сбиваніе въ разныхъ маслобойкахъ продолжается отъ 30 
минуть до 1 часу. Если маслобойка сбилась очень скоро, и мас-
ло получилось мажущееся, то это указываетъ на то, что' масло-
бойка была поставлена слишкомъ тепло. Если сливки пѣнятся и 
масло долго не сбивается, то это означаетъ, что маслобойка поста-
влена слишкомъ холодно; чтобы ускорить сбиваніе, нужно отлить 

изъ маслобойки часть сливокъ и немного подогрѣть. Переполне-
ніе маслобойки сливками вызываете черезчуръ продолжительное 
сбиваніе. 

Если сбиваніе производится изъ кислыхъ сливокъ, то въ нача-
лѣ сбиванія нужно открывать 2—3 раза пробку для выпусканія 

Г Э ЗКогда масло начнеть выдѣляться въ вид* мака, маслобойку 
нужно охладить. Охлажденіе лучше производить льдомъ, а не 
водой, такъ какъ отъ плохой воды масло можетъ загрязниться; 
парижское же масло охлаждается холоднымъ тощимъ молокомъ. 

Сбиваніе нельзя доводить до того, чтобы масло вышло въ ви-
д* комьевъ; какъ только крупинки масла достигнуть величины 
просяного или гречишнаго зерна, сбиваніе нужно прекращать, 
иначе масло будетъ мазаться и получится салистое. 

Поел* сбиванія масла маслобойку нужно промыть теплой во-
дой; промываніе производится щеткой; зат*мъ маслобойку нужно 
ополоснуть и поставить на улицу для провѣтриванія. 

Передъ вливаніемъ въ маслобойку сливокъ ее нужно опять 
ополоснуть. Зимою для ополаскиванія маслобойки вода должна 
употребляться теплая, a лѣтомъ холодная. 

Разъ въ недѣлю маслобойку нужно промывать растворомъ 
соды. 

Подкрашиваніе молока. 

Хотя подкрашиваніе не улучшаетъ вкуса масла, но публика 
такъ привыкла къ желтому цвѣту масла, что бракуетъ бѣлое 
зимнее масло, вслѣдствіе чего подкрашиваніе является часто не-
обходимымъ. 

Въ масло краску лить нельзя, потому что въ маслѣ краска 
плохо растворяется, и такое масло получилось бы пестрымъ; 
поэтому краска льется въ сливки. 

Парижское масло подкрашивается мало или вовсе не под-
крашивается; сливочное масло подкрашивается больше; голштин-
ское же и сладкосоленое масло подкрашиваются сильнѣе всѣхъ,  
а именно настолько, чтобы цвѣтъ масла подходилъ подъ цвѣтъ  
овсяной соломы или подъ цв*тъ лимонной корки. 

Для отправки за границу масло нужно подкрашивать сильнѣе,  
а для Петербурга—слабѣе. Зимою, при сухомъ кормѣ, масло 
получается болѣе блѣднаго цвѣта, и потому зимою масло нужно 
красить сильнѣе. 



Для отмѣриванія краски нужно имѣть стеклянную мензурку 
(рис. 216), раздѣленную на кубическіе сантиметры или граммы. 

Краску нужно употреблять спеціально приготовляемую для 
этого на фабрикахъ, которая не придаеть маслу ни привкуса, ни 
запаха. Нужно избѣгать употреблять самодѣльныя краски (изъ 

f моркови, шафрана, ноготковъ и т. п.); эти краски 
портить масло, придавая ему неравномѣрную окраску 
и посторонній привкусъ. 

За границей имѣется несколько заводовъ, при-
готовляющихъ краску для масла. У насъ, въ Россіи, 
такихъ заводовъ имѣется два: 1) въ С.-Петербургѣ 

Рис. 216. Д-ра Бага и 2) въ Вологдѣ Е. Гейльперина (краска 
Стеклянная Штрогельбъ). 

" ' При подкрашиваніи масла нужно руководиться 
требованіемъ покупателей. 

Въ нѣкоторыхъ городахъ къ крашеному маслу не привыкли 
и охотнѣе покупаютъ совершенно неподкрашенное или слегка 
подкрашенное масло. Излишне подкрашенное масло часто бра-
куется покупателями за ненормально яркій цвѣтъ. Поэтому все-
гда лучше масло нѣсколько не докрасить, чѣмъ перекрасить. 

Промываніе масла. 

Промываніе масла производится для удаленія изъ него пах-
танья, съ цѣлью сдѣлать его болѣе прочнымъ. Такъ какъ гол-
штинское и сладкосоленое масло должны нерѣдко долго со-
храняться, то эти два сорта масла промывать необходимо; париж-
ское же и сливочное масло большею частью не промываются, 
потому что вода растворяетъ въ нихъ молочный сахаръ и нѣ-
которыя пахучія вещества, отчего промытое масло дѣлается ме-
нѣе вкуснымъ. 

Промываніемъ масла только тогда достигается требуемая цѣль, 
когда вода для этого употребляется безукоризненно чистая. Про-
мываніемъ недоброкачественной водой, содержащей въ себѣ ор-
ганическія вещества, масло не только не улучшается, но даже 
портится. 

j z , — — „ ~ r r : . - -
« колодцѣ »O»« бывает» « У ™ » ' p Масло, про.ы-

тое такой .одой, .ыход.ш, то лучше при-
Если хорошей вод» ДД. дромы..«. »-ела «Рт», то лу 

готовлять масло безъ промывашя. 
Отжиманіе и солка масла. 

содержать больше жара и м е . ы п е " « " • Хорошо отжа-
Неотжатое масло содержать воды больше 20 

тымь, нормальвымь м.сломь счлт.етев то, вь котором» 
содержите« on. 1 » » ^ • • „ „ „ „ , с , . _ 

Отжать до сбивать масло при слишкомъ 
тое при нормальной температурь ^ в о д „ , „ „ е 

Г о е л ^ к ь -

„ми приборами. Послі отжимки «ь ием. остается 

™ неумйломь отжнманіи ..опытны, мастер» может» иесортить. 

засалят» самое лучшее масло^ „ „ , „ „ „ „ „ „роя.ио-

Ес» . сбиваете, . » » т о масла, то о ^ ^ 

'„„„и И опять » P » ™ " ™ P f " о Г р о ™ . т ь с . р у к . » . Во время отжиманія до масла не нужн « Г потому что отъ Рукъ масло загрязняется и обсаливается 

Ивашкевичъ. Молочное хозяйство. 



Въ хозяйствахъ со среднимъ количествомъ перерабатываемаго 
молока очень удобенъ для отжиманія масла наклонный столь 
(рис. 220). Переднія ножки у этого стола на 21/а вершка короче 
заднихъ. Верхняя доска у краевъ имѣетъ жолобокъ , 

218. Отж 
іахтанья. Масло отжимается нажимомъ, имѣющимъ снизу рифле-
іыя продольный борозды. Нажимъ движется свободно вверхъ и 
інизъ, вправо и влѣво. Для прикрѣпленія нажима ни въ какомъ 
:лучаѣ нельзя употреблять желѣза, потому что железная ржав-

На этомъ столѣ можно отжимать сразу кусокъ масла въ 
10—20 фунтовъ. Работа производится однимъ человѣкомъ. Од-
ной рукой онъ приводитъ въ движеніе нажимъ, а другой свер-

и подправляв™ масло при помощи деревяннаго ножа. 

Устройство этого стола настолько просто, что онъ можетъ 
быть сділанъ столяромъ въ каждомъ хозяйствѣ. 

Для болынихъ хозяйствъ, въ которыхъ сбиваютъ и перера-
батываю™ помногу масла, отжимальные столы не годятся, потому 
что отжимка на нихъ производится довольно медленно. 

Въ такихъ хозяйствахъ нужно имѣть либо вращающійся отжи-
мальпый столь Лефелъдта (рис. 221), либо шведскій врагцающійся от-
жималъный столь (рис. 222). Отжиманіе на этихъ столахъ произ-
водится быстро, потому что сразу работаю™ два человѣка: одинъ 
верти™ при помощи рукоятки столъ, а другой при помощи двухъ 
треугольныхъ ножей собирав™ масло, свертывав™ еговъ трубку 
и подправляв™ подъ рифленый валъ. 

Столы эти работаю™ правильно только тогда, когда скорости 
вращенія стола и рифленаго вала совершенно одинаковы; если же 
который-либо изъ нихъ буде™ вращаться скорее, то масло буде™ 
размазываться валомъ по столу. Поэтому вращающіеся отжималь-
ные столы нельзя покупать кустарной работы, а непременно 
сделанные на хорошихъ фабрикахъ. 

Маслообработникъ Перфек™ (рис. 223) отличается о™ дру-
гихъ темъ, что середина у него ниже, а края выше. Выжимаемая 
пахта стекае™ къ центру; поэтому здесь не нужно делать тру-
бокъ для отвода пахты отъ краевъ къ центру. Эти трубки легко 
повреждаются, а также забиваются комочками масла. Но зато 
у этого маслообработника то™ недостатокъ, что при быстромъ 
вращеніи стола вследствіе действія центробежной силы затруд-



няется стеканіе пахты къ центру, и во время работы вращеніе 
стола нужно временами прекращать, чтобы дать накопившейся 
пахтѣ и промывной водѣ стечь. 

Въ очень большихъ маслодѣльняхъ эти столы приводятся въ 
движеніе паровой силой. Для этого вмѣсто рукоятки имѣется 
шкивъ, на который передается вращеніе посредствомъ ремня съ 
трансмиссіи. 

Требуется практическій навыкъ, чтобы правильно опредѣлять, 
до какой степени нужно отжимать масло. 

Рис. 223. Маслообработникъ Перфекгь. 

Недожатое масло водянисто и непрочно. Пережатое масло отъ 
слишкомъ продолжительной работы засаливается; такое масло 
называется переработаннымъ 

Масло, которое предназначается для посолки, нужно жать не-
много, потому что оно впослѣдствіи еще нѣсколько разъ пережи-
мается для равномѣрнаго распредѣленія разсола. 

Масло сливочное и парижское нужно сразу отжимать до тре-
буемой степени сухости, такъ какъ сразу послѣ отжимки оно 
идетъ въ формовку. 

Зимою сладкое масло сохраняется въ застывшемъ видѣ очень 
хорошо, даже и некрѣпко отжатое. Поэтому зимою масло нужно 

„тжимать меньше, чѣм» Переж.тое маслотеряегь во 
вкусѣ, и н о , , оно будет» я еуше, но но вкусовым» д о с т о т с . а м ъ 

' , ,,,„.,,,,, отжимать возможно суше, ОСО-Лѣтомъ сладкое масло нужно отжима» 
бенно если его приводите, лересилать н . дальш. р.зсто.ш.-

Но Т.«ь кань при продолжительном» отж.м.ши легко можно 
„ереработать, засалит» м.ело, то, чтоб., .того избігиуть в » т е -
плое время полезно употреблять «с» , ,» (««»« . . » » Л — 
« н е 2 Ä этош. прибор» нміет» , . » к у с» двойными . Л « 
внутревнія c t . . » д ы р , . « . . Посредство.» зуб.нтыв» пер«».,» 
Г . приводится . » быстрое вр.д.тель.ое . . . ж е » « - M a c « 

вынутое из» маслобойки, ие.ятое кладется в» особый холщовый 
. t o o « » и опускаете, в» , . . к , прибор.; » « J итоге.прибор, 
начинают» быстро вр.ш.ть, ™ б ь , рукоятка д і л . л . ДО 60 обо 

Р ° о " " д « о ° Г , « н у ж н о й СЛ., н ,в ,а , ье выбрызгиваете, 
сквозь дырчаты, стѣ.ки чашки и собираете, .низу пр.бора, от-

и вытекает» через» крщг». Вр.шеніе рукоятки продолжают» 
до тѣв» пор», нок. и .» масла ие выді .итс , все павтаяье, »л , 
чего требуется 3—1 минуты. 

Обсушенное таким» образом» масло выкладывают» нз» мііш» 
, , пресс» я прокатывают» 2 - 3 раза, чтобы собрать в» однн» 

Т ^ н ы е центробѣжные паитоотдЬлвтели дфлаются таких» р.з-
MtpoB», что въ ннвъ можно вкладывать сразу по 5—10 фунтов» 

" Для переработки болыпивъ количеств» масла дЬл.ютс. боль-
шіе цекгробѣжные п.хтоотдѣлятелн (ряс. 225|, которые приво-
дятся въ движеніе копной нлн паровой силой. 

Для получен!, „роч.нго, сувого и съ нѣ .ньшъ вкусом» слад-
I , г о масла примѣненіе дентробіжяыв» павтоотділнтелей весьма 
полезно но при приготовлены соленых» сортов» масла эти при-
боры не только безполеэны, но даже могуть причинить порчу 
масла. Соль хорошо растворяется только в» м а е » , иекрѣп.о 

омъ а такъ какъ масло изъ этого прибора выходить очень 
с^имъ, то со яь будетъ плохо растворяться, и масло получится 
послѣ обработки съ солью жесткое. 

Посолка масла производится сразу послѣ отжимки, н а пудъ 
масла кладутъ отъ >h до 2 фунтовъ соли, смотря по сорту масла 
и времени года. 



Для отмѣриванія соли полезно употреблять стеклянную кружку 
(рис. 226), раздѣленную на граммы. Въ кружку входитъ соли 
1 килограммъ (1,000 граммовъ), что составляв™ 2,442 фунта. 

масла, нужно сыпать 

на каждый фун™ м 

масло, съ расчетомъ 2 ф. < 
соли 20 граммовъ на 1 ф. м 
пудъ масла нужно сыпать с 

іи на 1 пудъ 
ла, а при рас-
и 10 граммовъ 

Соль для солки масла годится только 
мелкозернистая, но не порошкообразная и 
крупнозернистая. 

Масло, посыпанное солью, прокатывается 
нѣсколько разъ на маслоотжимательномъ 
столе, затемъ оставляется на несколько ча-
совъ въ теплой комнате, чтобы соль раство-
рилась, и потомъ опять перерабатывается, 
чтобы распределить разсолъ равномерно 
по всему маслу. 

П р и г о т о в л е н і е р а з л и ч н ы х ъ с о р т о в ъ м а с л а . 

Сливочное масло. 

Сливочное масло приготовляется изъ сладкихъ сливокъ. Чемъ 
свежее сливки, темъ масло получается лучше. Изъ сливокъ, по-
лученныхъ посредствомъ сепарированія. масло бываетъ лучшаго 
качества, чемъ изъ отстойныхъ сливокъ. Если сливки получаются 
отстоемъ, то лучшее масло буде™ изъ сливокъ, полученныхъ 

отстоемъ при низкой температуре по способу Шварца; снимать 
сливки для сливочнаго масла нужно не позже, какъ черезъ 
24 часа. Снятыя сливки сейчасъ же следуетъ сбивать въ масло; 
если копить ихъ на маслобойку по два или несколько дней, то 
оне горькнутъ. Въ случае, если сливокъ такъ мало, что ихъ 
недостае™ для наполненія маслобойки, то маслобойку можно 
долить цельнымъ молокомъ. 

При отделеніи сливокъ сепараторомъ ихъ выдерживаю™ въ 
теченіе 12 часовъ въ холодной воде, съ температурой въ 4—8" Р., 
чтобы сливки «созрели», и потомъ уже сбиваю™ на масло; если 
сбивать сливки сразу по отделеніи ихъ сепараторомъ, то масла 
получится меньше. 

Маслобойка ставится на 9-11" , въ зависимости о™ времени 
года и устройства маслобойки. 

Передъ сбиваніемъ къ сливкамъ прибавляется краска. Сли-
вочное масло подкрашивается вдвое слабее, чемъ голштинское. 
Количество краски изменяется, смотря по времени года; зимою 
и при соломистомъ корме подкрашивать нужно сильнее, чемъ 
летомъ и при кормленіи клеверомъ; летомъ можно даже и вовсе 
не подкрашивать. Для подкрашиванія существую™ две краски: 
одна—более густая-въ глиняныхъ бутылкахъ (фабрики Керберта), 
а другая—более жидкая-въ стеклянныхъ бутылкахъ и жестян-
кахъ; въ Россіи преимущественно употребляется жидкая краска 
въ стеклянной посуде. 

Количество краски нужно разсчитывать не по сливкамъ, а по 
молоку, такъ какъ сливки бываютъ неодинаковой густоты. Зимою 
для умеренной подкраски (для петербургская рынка), при хо-
рошемъ кормленіи коровъ, 1 куб. сантиметръ жидкой краски 
льется на 6 пудовъ молока, а для более сильной окраски 1 куб. 
сантиметръ краски иде™ на 4 пуда молока; летомъ достаточно 
1 куб. сантиметра краски на 8 пудовъ молока. 

Сбиваніе масла происходи™ правильно только въ томъ случаѣ, 
если маслобойка не переполнена; если въ маслобойку влито сли-
вокъ больше нормы, то сбиваніе продолжается очень долго, и 
выходъ масла бывае™ неполный. 

Во время сбиванія нужно почаще посматривать черезъ отвер-
стіе въ маслобойку, чтобы не пропустить того времени, когда 
масло начне™ выделяться изъ пахтанья мелкими крупинками, въ 
виде мака; въ это время температура въ маслобойке повышается 
на 1—2°; поэтому, если маслобойку не охладить, то масло нач-
не™ салиться."Для охлажденія въ маслобойку лью™ чистую холод-



ную воду или бросаютъ нѣсколько горстей мелкихъ кусочковъ чи-
стаго льда. Количество воды или льда должно быть такое, чтобы по-
низить температуру въ маслобойк*, примѣрно, на 2"; лѣтомъ 
маслобойку нужно охлаждать сильнѣе. ч*мъ зимою. Поел* охла-
жденія сбиваніе продолжаютъ до т*хъ поръ, пока крупинки 
масла не достигнуть величины просяного зерна. Сливочное масло, 
приготовляемое въ холодное время года, не промываютъ.—оно 
дѣлается мен*е вкуснымъ; л*томъ же, въ жаркіе мѣсяцы, если 
масло предназначается для отправки на дальнее растояніе, его 
иногда промываютъ въ одной вод*, для большей его прочности. 

Масло вынимается изъ маслобойки не руками, а металлической 
ситкой или деревяннымъ дырчатымъ ковшомъ; это нужно дѣлать. 
не выпуская изъ маслобойки пахтанья; затѣмъ пахтанье проц*-

Если масло вышло изъ маслобойки слишкомъ мягкимъ, то его 
нужно до обработки охладить въ холодной комнат*; если же оно 
вышло жесткимъ, его слѣдуетъ согрѣть въ теплой комнат*. 

Л*томъ масло, вынутое изъ маслобойки, приходится н*сколько 
охлаждать, а зимою—согрѣвать. 

Отжиманіе производится слѣдующимъ образомъ: на отжималь-
ный столь кладутъ столько масла, сколько можетъ помѣститься. 
прокатываютъ его рифленымъ валомъ, собираютъ въ трубку де-
ревянными лопаточками, опять прокатываютъ и такъ повторяютъ 
4—6 разъ, пока масло не начнетъ размягчаться, поел* чего его 
прокатываютъ два раза, обливая холодной водой. Обливаніе 
производится для охлажденія масла, которое отъ прокатыванія 
нагрѣвается и размягчается; мягкое масло легко можетъ быть 
при дальнѣйшей обработкѣ засалено; кром* того, изъ мягкаго 
масла пахтанье выдѣляется хуже. 

Поливать масло слѣдуетъ слегка; если лить на масло очень 
много воды, то оно получится полупромытымъ и потеряетъ н*ж-
ный вкусъ и ароматы 

Если масло приготовляется въ холодное время года, отжи-
мается некрѣпко и на отжимальномъ стол* не размягчается, то 
обливанія водой можно и не дѣлать. 

Поел* обливанія масло прокатывается еще 5—8 разъ; когда 
масло прокатывается послѣдніе два раза, выступающія на по-
верхности масла капли пахтанья собираются влажной кисейкой. 
Кисейка должна быть предварительно намочена въ холодной 
вод*, и вода потомъ выжата остуженными руками. 

Кисейку складываютъ комочкомъ или вѣерообразно и только 
слегка дотрогиваются ею до масла. Иногда внутрь кисейки за-
вертывають влажную губку; тогда пахтанье впитывается сильнѣе. 

Если масло приготовляется въ теплое время и предназначается 
для отправки въ болыпіе города оптовымъ торговцамъ, то его 
нужно отжимать посуше, чтобы оно было попрочнѣе. 

Для того, чтобы при крѣпкой отжимкѣ масла не засалить, по-
лезно употреблять центробѣжный пахтоотдѣлитель. 

Отжатое масло немедленно слѣдуеть формовать. Для мелкой 
мѣстной продажи масло набивается въ маленькія (круглыя формы 
(рис. 227) вмѣстимостью въ »/* 1 фунгь; на деревянномъ 
кружкѣ, образующемъ выдвижное дно у этихъ формъ, всегда 
вырѣзаются какія-либо украшенія: корова, цвѣтокъ или началь-
ный буквы владѣльца фермы. Масло набивается въ эти формы 
маленькимъ круглымъ пестикомъ; когда форма набита, верхъ 
заглаживается, масло выталкивается кверху посредствомъ нажи-
манія дна и опрокидывается на мокрый пергаментъ. 

Для оптовой продажи масло формуется въ прямоугольные 
куски вѣсомъ въ 1, 5, 10 и 20 фунтовъ. Формованіе произво-
дится посредствомъ набиванія масла въ прямоугольные ящики-
формы, прикрѣпляемые посредствомъ крючковъ, шпилекъ или 
пазовъ къ прочной доскѣ, на которой большею частью вырѣ-
зается названіе фермы (рис. 228—230). 

Рис 227. Малая Рис. 228. Четыреугольныя Рис. 229. Четыреугольиая 
круглая'форма. формы безъ дна. форма съ дномъ. 

Передъ набиваніемъ форму въ разобранномъ вид* нужно тща-
тельно промыть въ горячей вод* и затѣмъ остудить въ холодной 
вод* со льдомъ; дѣлается это для того, чтобы масло не приста-
вало къ стѣнкамъ формы. 

Масло отрѣзаютъ небольшими кусками посредствомъ дере-
вянной лопаточки, показанной на (рис. 231), кладутъ въ форму и уми-
наютъ особой деревянной набивалкой (рис. 232), либо нажимал-



кой (рис. 233). Нажималкой работа производится аккуратнее, чѣмъ 
набивалкой, но масло набивается менее плотно. 

Набиваніе масла въ форму производится какъ можно тща-
тельнее, чтобы въ масле не оставалось пустотъ; особенно акку-
ратно следуетъ наполнять углы. Во время работы набивалкой 
нельзя ударять о стенки формы и жать набивалкой нужно всегда 
отвесно, а не наискось, иначе масло будет 

После уминанія каждаго куска, выступающее 
масла, пахтанье собирается влажной кисейкой; 
остающійся сверху, снимается деревянной линейкой, при 
последнюю держатъ несколько 

поверхность 

Когда форма готова, боковыя стенки отнимаютъ, масло при-
глаживаю™ съ боковъ и завертываю™ въ растительный перга-
мен™, вымоченный предварительно въ горячей, а потомъ въ хо-
лодной воде. Разобранная форма по окончании работы тщательно 
промывается въ горячей воде. Раза два въ неделю форму сле-
дуетъ мыть въ растворе соды. 

Въ некоторыхъ маслодельняхъ сформованные куски масла 
подвергаю™ еще прессованію подъ особыми прессами, съ целью 
сделать куски масла более плотными. Чемъ масло плотнее сжато, 
темъ труднее воздуху проникнуть въ него. Сливочное масло, 
приготовляемое въ Финляндіи, часто прессуется; но въ осталь-
ныхъ местностяхъ Россіи прессованіе масла почти не приме-
няется. Прессованіе масла производится прессами винтовыми и 
рычажными. Передъ набиваніемъ масла въ форму на дно ея вкла-
дывается кусокъ коленкора; когда форма набита, масло закры-
вается выступающимъ краемъ коленкора и нажимается сверху 
доской; доска должна плотно входить въ форму; на доску дави™ 
прессъ въ теченіе несколькихъ часовъ. Отпрессованный кусокъ 
масла вынимается изъ коленкора и завертывается въ пергамен™. 

Сохранять масло до отправки нужно въ холодномъ месте. 
Зимою масло можно держать въ замороженномъ виде въ поме-
щены съ температурой ниже 0". Въ теплое время года масло 
обыкновенно сохраняю™ на леднике, но такое сохраненіе въ 
большинстве случаевъ не вполне достигав™ своей цели. 

На ледникахъ нередко бывае™ нечистый, спертый воздухъ, 
который вреденъ для масла; притомъ въ леднике трудно под-
держать надлежащую чистоту и уберечься о™ мышей; если же 
масло лежитъ не на самомъ льду, то его окружае™ температура 
значительно выше 0°. 

Удобнее всего сохранять масло до отправки и для мелочной 
продажи въ особомъ ящике, продольный разрезъ котораго изобра-
женъ на рисунке 234. 

Ящикъ этотъ собственно состой™ изъ двухъ ящиковъ: наруж-
ный Л—деревянный, a внутренній Б—цинковый; въ нижней части 
цинковаго ящика находятся полки В, на который укладываются 
куски масла Г. Цинковый ящикъ закрывается сверху вогнутой 
цинковой крышкой JI, на которую кладется ледъ. Пока ледъ не 
растае™, температура внутри ящика стой™ 0°. 

Чтобы ледъ медленнее таялъ, ящикъ сверху закрывается де-
ревянной крышкой Е. 



Зимою масло обыкновенно отправляютъ разъ въ недѣлю, въ 
болѣе же теплое время отправка производится два раза въ не-
дѣлю. Ящики изъ хвойныхъ деревъ не годятся для укупорки 
масла, потому что смолистый запахъ можетъ поглотиться масломъ. 
Лучше всего дѣлать ящики изъ осиновыхъ досокъ, какъ болѣе 
дешевыхъ, вмѣстимостью на 1, 1 '/а и 2 пуда масла. 

Въ оптовой торговлѣ масломъ болѣе приняты ящики вмѣсти-
мостью въ 4 формы масла по 20 ф. вѣсомъ, всего 2 пуда масла. 

Въ хозяйствахъ, въ которыхъ масло расходуется по мелочамъ: 
продается дачникамъ, служащимъ на фабрикахъ .и т. п, удобно 
имѣть для храненія и расходованія масла особый шкафчикъ-лед-
никъ (рис. 235). Этотъ шкафчикъ имѣетъ вверху выдвижной косой 
цинковый сосудъ для льда. Вода отъ таянія льда вытекаетъ изъ 
этого сосуда по трубочкѣ, которая видна на рисункѣ. Внутри 
шкафчика—полки для масла или иныхъ продуктовъ, которые 
нужно хранить въ холод*. 

Такой шкафчикъ быстро открывается и закрывается и для 
мелкаго расхода удобнѣе, ч*мъ описанный выше, но зато онъ 
расходует* болѣе льда, потому что при открываніи дверцы хо-
лодный воздухъ быстро вытекаетъ. 

Шкафчики-ледиики продаются готовые въ Москвѣ у Адольфа 
Кренцинъ (Салтыковскій переулокъ, д. № 2). 

Выходъ сливочнаго масла нѣсколько меньше, чѣмъ выходъ 
масла, сбитаго изъ кислыхъ сливокъ. При полученіи сливокъ 
сепарированіемъ молока 1 фунтъ сливочнаго масла получается 
изъ 20—28 фунтовъ молока, въ зависимости отъ времени года, 
кормленія коровъ и породы скота. 

Ц*ны на сливочное масло въ теченіе года сильно колеблются. 

Самое дорогое — Z r L ' Z Ï . 

ZZZ ZZZ™ сод«™, сор , . 

н . рыдкі масло р.сцѣпнваетс. по качеству; лучше, 
„ я т . е т с . п е р . » « «ортом. « Д ° к У п а е т с я ™ " і » ѣ -
дороже за пудъ. чѣ»» масло аторого сорта; масло, кеумѣло при 
[отовледаое переработанпое и п., « 4 » ™ » е«а . « - с .™рого 
™ " 4 . 0 , 0 . % ™ " С О Р " « » поэтому кажды» 
сорта И с б с л о возможно высоваго качества, 

^ д р % 4 » о ь по перввго сорта. А « о « » « л у -
Г 4 , . о " . . » « о . . г = качества, кужко пркмінлть 
кормленіе и.роа. . поддержи.., . . . 

строгую чистоту, и . . . дри доеніи коровъ, т . " н в . молочной 

„дел. првмѣняютъ бь,04,00 „лл.ждеше слпвоиъ. Слив«, п . . 



сепаратора пускаются сразу на холодильникъ и немедленно 
охлаждаются. Быстрое охлажденіе сливокъ значительно улучшаетъ 
вкусъ и прочность масла. 

На заводахъ, приготовляющихъ масло изъ сборнаго молока, по-
лезно, не ограничиваясь охлажденіемъ сливокъ, пастеризовать ихъ. 

Для этого сливки, по выходѣ изъ сепаратора, идутъ на пасте-
ризаторъ, гдѣ нагрѣваются на 55—60° R, a затѣмъ идутъ на хо-
лодильникъ и охлаждаются на 6—8°R и потомъ ставятся въ бакъ 
съ ледяной водой. 

Если въ молочной нѣтъ холодильника, то сливки можно охла-
ждать слѣдующимъ образомъ; рядомъ съ сепараторомъ ста-
вятъ кадку съ водой, въ которую положенъ ледъ; ушатикъ для 
сливокъ ставится въ эту кадку, и въ него по трубкѣ проводятся 
сливки изъ сепаратора; такимъ образомъ сливки, вытекая изъ 
сепаратора, сразу же и охлаждаются. 

Нормандское масло. 

Нормандское масло есть особый сортъ сливочнаго масла, при-
готовляемый изъ болѣе нѣжныхъ сливокъ, полученныхъ посред-

Въ молокѣ, поставленномъ на отстой,' сначала поднимаются 
болѣе крупные жировые шарики, дающіе болѣе нѣжное масло; 
мелкіе же жировые шарики поднимаются медленнѣе и потому 
поступаю™, въ сливки лишь въ концѣ отстаиванія. Слѣдовательно, 
если снимать сливки съ молока послѣ 12-часового отстаива-
нія, то большая часть мелкихъ жировыхъ шариковъ остается въ 
тощемъ молокѣ. 

Снятая сливки нужно сейчасъ же сбивать: маслобойку ставятъ 
на 1° ниже, чѣмъ при сбиваніи сливочнаго масла; это масло обык-
новенно не подкрашивается. 

Формуется масло въмаленькія формочки вѣсомъвъ Va—1 фунтъ. 
Масло это имѣетъ очень нѣжный вкусъ, который теряется уже 
черезъ 2—3 дня, почему его дѣлаютъ только по особому заказу 
и отправляю™, тотчасъ по приготовленіи. 

Фунтъ нормандскаго масла получается изъ 28—35 фунтовъ 
молока; вслѣдствіе такого малаго выхода масло это цѣнится зна-
чительно дороже обыкновенная сливочнаго и пользуется огра-
ниченнымъ спросомъ. 

Такъ какъ вътощемъ молокѣ, послѣ съема сливокъ, остается еще 
много жира, то его сепарируютъ и изъ полученныхъ сливокъ 
приготовляю™, соленое кухонное масло. е п а „ я т п п п в ъ 

Нормандское масло было въ ходу доизобрѣтешя сепараторовъ, 
когда при отстаиваніи молока, не всегда удавалось получить 

П Т ъ Т с Г я щ М е а е С ж е время,съповсемѣстнымъраспространеніемъ 
сепараторовъ, техника выработки масла настолько 
что можно сдѣлать масло самаго высокая качества, не прибѣгая 
къ 12-часовому отстою. Поэтому въ настоящее время норманд-
ское масло на коммерческихъ заводахъ почти нигдѣ не изго-
является. 

Парижское масло. 

Отличается отъ сливочнаго особымъ привкусомъ и ароматомъ, 
напоминающимъ орѣхи. 

Этотъ ароматъ достигается нагрѣваніемъ сливокъ. ьливки. оі 
дѣленныя сепараторомъ, немедленно ставятся въ ушатикахъ въ 
котелъ съ кипящей водой; вовремя 
деревянной мутовкой. Нагрѣваю™, на Ы—ІУУ ч •> 
выше; чаще всего парижское масло приготовляю™, съ нагръва 
ніемъ сливокъ на 73°. 

Нагрѣваніе должно производиться быстро; самое лучшее па-
рижское масло получается тогда, если нагрѣваніе продолжается 
не дольше 10 минутъ; при продолжительномъ нагрѣваши зна-
чительная часть пахучихъ веществъ улетучивается, и масло полу-
чается съ незначительнымъ ароматомъ и даже съ особымъ не-
пріятнымъ привкусомъ. Чѣмъ выше нагрѣвать сливки, тѣмъ аро-
матнѣе получается масло, но такой аромал, теряется скорѣе, чѣмъ 
въ маслѣ съ меныпимъ нагрѣваніемъ. 

Послѣ нагрѣванія сливки вынимаютъ изъ котла и ставятъ въ 
воду со льдомъ (быстрое охлажденіе способствуе™, задержан.ю 
въ сливкахъ ароматныхъ веществъ) на 1 0 - 1 2 часовъ, послѣ чего 
ихъ сбиваютъ; если сбивать сливки раньше этого срока, то полу-
чается меньшій выходъ масла. 

П р . сбиваиіи п а р . « ™ масла n i m m краска •» е л и . » пе 
прибавляется, потому что масло это пріобрѣт.етт, желтовата,й 
«вѣтв от» нагрѣвакія сли.оп»; зимой же масло слегка подира-
шивается: 1 куб. саитвметръ красив льется и. 6 - 8 пудов» молока. 



Охлажденіе маслобойки при началй выдѣленія масла произ-
водится льдомъ или холоднымъ тощимъ молокомъ. Парижскаго 
масла водой не промываютъ, потому что отъ промывки оно дй-
лается менѣе вкуснымъ и менѣе ароматнымъ. 

Отжиманіе и набиваніе этого масла въ формы производится 
такъ же, какъ и сливочнаго масла. При обработай его нужно 
остерегаться дотрогиваться до него руками и слйдить, чтобы не 
переработать его на прессй,—въ этомъ случай оно еще нйжнйе и 
капризнйе, чймъ сливочное масло. Парижское масло сохраняетъ 
свой ароматъ не больше недйли, но особый характерный привкусъ 
остается значительно дольше. 

Благодаря нагрйванію сливокъ, это масло гораздо прочнйе, 
чймъ сливочное, и даже здоровйе, потому что вей бактеріи при 
кипяченіи сливокъ убиваются. 

За границей, гдй сладкое масло не приходится посылать на да-
лекія разстоянія для продажи, на прочность его обращаютъ меньше 
вниманія. Въ Россіи же оно посылается на рынокъ нерйдко за 
тысячу и больше верстъ; при такихъ условіяхъ прочность масла 
является очень важнымъ условіемъ. 

Въ зимнее время парижское масло можетъ сохраняться цйлый 
мйсяцъ, сливочное же начинаетъ горькнуть уже черезъ 2—3 
недйли. Поэтому московскіе и петербургскіе торговцы охотнйе 
покупаютъ парижское масло, и цйна на него въ оптовой тор-
говлй стоить на 1—11/з рубля за пудъ выше, чймъ на сливочное. 

Поэтому на коммерческихъ заводахъ, вырабатывающихъ боль-
шія количества сладкаго масла, у насъ приготовляется почти 
исключительно парижское масло, сливочное же масло пригото-
вляется преимущественно въ неболыпихъ хозяйствахъ, имйюшихъ 
мйстный сбыть масла. 

Это масло введено у насъ Н. В. Верещагинымъ, и приготовле-
ніе его распространилось по всей Россіи мастерами и мастери-
цами изъ Едимоновской молочной школы. Назвали его парижскимъ 
потому, что Н. В. Верещагину пришлось видйть въ Парижй сли-
вочное масло съ подобнымъ вкусомъ и ароматомъ, получаю-
щимися отъ скармливанія коровамъ особой мйстной травы. 

Изъ внутренней Россіи приготовленіе этого масла распростра-
нилось въ Финляндіи, потомъ въ 11 Івеціи и Германіи; за границей это 
масло зовутъ петербургскимъ. 

Сладко-соленое масло. 

Сладко-соленымъ масломъ называется обыкновенное сливочное 
масло, подвергнутое посолкй. Подкрашивается и сбивается оно 
такъ же какъ сливочное, но для большей прочности промывается 
водою. Если масло сбивалось въ маслобойкй, имйющей отвер-
стіе для выпусканія пахтанья, то все пахтанье выпускается, и въ 
маслобойку вливается ведро или два воды, смотря по величинй 
маслобойки. Температура воды зимою должна быть на одинъ 
градусъ ниже температуры сбиванія; если, напримйръ, сбивали 
„а 11", то промывная вода должна имйть 10°; если промыть 
масло въ слишкомъ холодной водй, то крупинки масла сверху 
образуютъ корку, которая не пропустить пахтанья. Когда вода 
влита, маслобойку поворачивають нйсколько разъ въ ту и дру-
гую сторону; затймъ вода изъ нея выпускается, и вливается вто-
рая вода на 2° ниже температуры сбиванія, т.-е. въ дан 
случай въ 9"; маслобойка опять нйсколько разъ поворачивается 
и вода выпускается. Лйтомъ первую промывную воду нужно брать 
на 2° ниже температуры сбиванія, а вторую ниже на 4 . Промы-
тое масло вынимается изъ маслобойки и отжимается на прессу 

Если масло сбивается въ ручной голштинской или толкачной 
маслобойкй, то промывать его въ маслобойкй нельзя, а кладутъ 
изъ маслобойки въ деревянное корыто, гдй и промываютъ 
двухъ водахъ. Въ корытй масло не нужно давить, а крошить 
лопаточкой. 

На маслообработникй масло это прокатывается нйсколько 
меньшее число разъ, чймъ сливочное, при чемъ обливать водой 
его не слйдуетъ. Отжатое масло солятъ; на пудъ масла зимою 
кладутъ J/s—1 фунтъ соли; получается масло малосольное; лй-
томъ кладутъ 1 ' / 4 - 1 % фунта соли, имйя въ виду, что лйтнее 
масло обыкновенно сохраняется дольше, до осени. 

Соль должна быть сухая, для чего преимущественно употре-
бляется или люнебургская, или бахмутская; эти два сорта соли 
имйютъ ноздреватое строеніе; поэтому они скоро растворяются 
въ маслй и образуютъ въ немъ много пустоте, въ который со-
бираются пахтанье и вода; при дальнййшей отжимкй собравшаяся 
вода легко выжимается. Обыкновенная крупная соль для солки 
масла не годится, потому что она почти не растворяется въ маслй; 
очень мелкая соль тоже нехороша, такъ какъ она не выдйляете 
изъ масла пахтанья и воды. Линебургская соль заграничная и 
стоите дороже бахмутской. 



Куски масла посыпаются солью въ два пріема, обрабатываются 
на маслообработникѣ для распредѣленія соли по всему маслу, 
затѣмъ масло оставляется лежать на нѣсколько часовъ въ те-
плой комнатѣ, чтобы дать время соли раствориться, a затѣмъ 
вновь обрабатывается на маслообработникѣ для удаленія остатковъ 
пахтанья и равномѣрнаго распредѣленія по маслу разсола. 

Отжатое масло свертывается въ куски и уносится въ холодиль-
ный ящикъ или на ледникъ, гдѣ и остается до набиванія въ боченки. 

Сладко-соленое масло укупоривается въ боченки (рис. 236) 
вѣсомъ отъ 3 до 3'/2 пудовъ. Боченки дѣлаются изъ ольховаго, 

I березоваго дерева. 
Набивать масло въ боченокъ нужно тогда, 

когда его накопится на цѣлый боченокъ. 
Передъ набивкой масло крошится на неболь-
шіе куски и оставляется лежать въ теченіе 
ночи въ теплой комнатѣ, чтобы оно размяг-
чилось, послѣ чего масло обрабатывается на 
отжямальномъ столѣ н набивается въ боче-
нокъ. Масло, пролежавшее нѣкоторое время 

Рис. 236. Боченокъ для н а ледникѣ, пріобрѣтаетъ неравномѣрный 
наела. цвѣтъ, дѣлается полосатымъ, вслѣдствіе нерав-

номѣрнаго распредѣленія соли; при обработкѣ на отжимальномъ 
столѣ куски масла слѣдуетъ обрабатывать до тѣхъ поръ, пока 
эта полосатость не исчезнетъ. 

За 12 или 20 часовъ до набиванія масла боченки промываются 
горячей водой и наливаются крѣпкимъ солянымъ разеоломъ. Пе-
редъ набивкой разеолъ выливается, и боченокъ промывается 
холодной водой, a затѣмъ натирается изнутри 1 солью. Вылитый 
разеолъ можно употреблять для замачиванія боченковъ нѣсколько 
разъ. Внутрь боченка вкладывается пергаментъ, также намочен-
ный въ разсолѣ. Нужно брать одинъ большой листъ пергамента, 
чтобы его хватило обернуть весь боченокъ; пергаментъ нельзя 

ь свободно, чтобы онъ не лопнулъ 
ю производить довольно тщательно, 
ь скважинъ, помощью деревяннаго 

, Каждый кусокъ масла уми-
>мъ у краевъ такъ, чтобы посре-
j краямъ приподнято въ видѣ 

чашки. Дѣлается это, чтобы каждый новый кусокъ масла сли-
пался возможно лучше съ остальнымъ масломъ, и у стѣнокъ не 
образовалось бы въ маслѣ щелей. 

а нужно 
при набиваніи. Набиваніе 
чтобы въ маслѣ 
песта съ закругленнымъ 
нается сначала посрединѣ, 
динѣ масло было углублено, 

Когда боченокъ наполненъ, то верхъ заравнивается, закры-
вается выступающимъ изъ боченка пергаментомъ и посыпается 
солью, послѣ чего вставляется дно, наколачиваются обручи, и 
боченокъ уносится на ледникъ. Хорошо приготовленное сладко-
соленое масло можетъ сохраняться безъ порчи полгода и больше. 

Послѣдніе годы въ Петербург!» требуется преимущественно 
сладко-соленое масло, приготовленное изъ кипяченыхъ сливокъ, 
т.-е. парижское масло, подвергнутое посолкѣ. Это масло сохра-
няется лучше, чѣмъ масло изъ сырыхъ сливокъ; поэтому его 
слѣдуетъ приготовлять весной и лѣтомъ, если масло предпола-
гаютъ выдерживать до осени, до повышенія цѣны. 

Сладко-соленое масло всегда въ болыномъ спросѣ въ Петер-
бург^ оно называется торговцами столовымъ масломъ, въ отличіе 
отъ масла, приготовленнаго изъ кислыхъ сливокъ; послѣднее на-
зывается кухоннымъ и цѣнится всегда ниже столоваго масла. 

Цѣна на сладко-соленое масло въ Петербургѣ и въ Москвѣ 
стоитъ обыкновенно на 1—2 рубля дешевле за пудъ, чѣмъ на 
сливочное средняго качества. Этотъ сортъ масла слѣдуетъ дѣ-
лать въ хозяйствахъ, находящихся далеко отъ мѣста сбыта. 

Голштинское масло. 

Голштинское масло есть соленое масло, приготовленное изъ 
полукислыхъ сливокъ. 

Самое важное условіе для полученія хорошего голштинскаго 
масла—это умѣть правильно заквасить сливки. Для заквашиванія 
сливокъ употребляются большія деревянныя кадки, внутри окра-
шенный бѣлою масляного краскою. 

для заквашиванія не имѣется кислыхъ сливокъ, прежде всего 
слѣдуетъ приготовить закваску; въ ведро или кринку наливаютъ 
теплыя сливки изъ сепаратора и ставить на 12—14 часовъ въ 
комнату съ температурой въ 18—20° Р.; время отъ времени сливки 
помѣшиваютъ; спустя 12—14 часовъ сливки начинаютъ густѣть, 
такъ что скатываются съ обмакиваемой лопаточки волной и обла-
даютъ нѣжнымъ кисловатымъ вкусомъ; такая закваска готова. 

Чѣмъ большая порція закваски будетъ влита въ сладкія сливки, 
тѣмъ скорѣе онѣ скиснутся; но при слишкомъ большомъ коли-
чествѣ закваски сливки получаются съ черезчуръ острой кисло-
той, и масло изъ такихъ сливокъ будетъ плохое. Если скваши-



ваніе сливокъ производится вънебольшихъкадкахъвъ 3—4 ведра, 
закваски обыкновенно прибавляется 5%; если же сливки сква-
шиваются въ большихъ кадкахъ, въ 15—20 ведеръ, то всего 
3 - 4 % . 

Продолжительность сквашиванія зависите и отъ температуры 
сливокъ. Чѣмъ теплйе сливки, тѣмъ скорйе онй скисаются. Нор-
мальная температура для сквашиванія сливокъ не выше 15° и 
не ниже 12°Р.; при температурй выше 15° сливки хотя скиса-
ются и скорѣе, но кислота въ нихъ получается болѣе острая; 
пои температурй же ниже 12° сливки скисаются очень медленно 
и могуть получиться съ нйкоторою горечью. 

Чѣмъ больше кадка, въ которой сквашиваются сливки, тймъ 
скорйе онй скисаются. Въ маленькихъ кадочкахъ, въ 3—4 ведра, 
при температурй сливокъ въ 14° и при 5% закваски сливки ски-
саются обыкновенно въ 24 часа, въ большихъ же кадкахъ, въ 
Т5—20 ведеръ, при 3—4% закваски и при температурѣ сливокъ 
въ 14е сливки скисаются въ 12—14 часовъ, при температурй же 
въ 12°—въ 16—18 часовъ. 

При сквашиваніи сливокъ въ маленькой кадкѣ ихъ ставяте 
утромъ, чтобы онй поспѣли для сбиванія къ слѣдующему утру; 
при сквашиваніи же въ большой кадкй сливки нужно ставить 
съ вечера, чтобы онй были готовы къ утру. Для заквашиванія 
сливки ставятъ разъ въ сутки, дабы сбиваніе масла производить 
одинъ разъ въ день; поэтому сливки отъ одного удоя послѣ се-
парированія нужно ставить въ холодную воду для охлажденія; 
этими сливками разбавляютъ теплыя сливки отъ слѣдующаго 
удоя до требуемой температуры. Когда сливки разведены, то къ 
нимъ прибавляютъ кислыя сливки для заквашиванія. Кадка со 
сливками ставится въ теплой комнатй, чтобы температура сливокъ 
во время сквашиванія не понижалась. Кадка закрывается крыш-
кой съ отверстіемъ посрединй, въ которое вставляется мутовка 
для помйшиванія; если сливки не помйшивать, то онй скисаются 
неравномѣрно. Признаки зрѣлости сливокъ заключается въ томъ, 
что при обмакиваніи мутовки сливки скатываются волной, при 
чемъ вкусъ ихъ слегка кислый. Если же сливки стекаютъ съ 
мутовки комками, то это означаете, что онй перекисли. Пе-
редъ сбиваніемъ часть скисшихся сливокъ оставляется, какь 
закваска, къ слѣдующему сквашиванію; закваску нужно держать 
въ холодной водй со льдомъ. 

Сливки начинаютъ сбивать, какъ только онй достаточно скис-
нутся. Сбиваніе голштинскаго масла производится при болѣе вы-

сокой температурй, чѣмъ сливочнаго, а именно—при 11 12°. 
Передъ сбиваніемъ сливки нужно поставить въ холодную воду 
или положить въ нихъ ледъ, чтобы онй охладились до темпе-
ратуры сбиванія. Для приданія маслу желтаго цвѣта въ сливки 
передъ сбиваніемъ вливаютъ краску; на 2—3 пуда молока вли-
ваютъ 1 куб. сантиметръ жидкой краски. При началй сбивашя 
нужно раза три отворять пробку и выпускать изъ маслобойки 

Голпггинское масло сбивается скорѣе, чймъ сливочное; по-
этому маслобойку можно вертѣть нйсколько тише, особенно въ 
концй сбиванія. 

Когда масло начинаетъ выдйляться изъ пахтанья въ видй мака, 
въ маслобойку бросаютъ нйсколько горстей льду или льють хо-
лодную воду. Охлаждать маслобойку нужно сильнйе, чймъ при 
сбиваніи сливочнаго и парижскаго масла. 

Когда крупинки масла достигнуть величины просяного зерна, 
сбиваніе прекращаюте, масло промываютъ въ двухъ водахъ и 
отжимаютъ на маслообработникй. Отжатое масло солятъ, на 
1 пудъ масла кладутъ Vh-2 фунта соли, смотря потому, сколько 
времени будетъ сохраняться масло до продажи. Соль должна 
быть предварительно высушена и проейяна чрезъ сито. Масло, 
посыпанное солью, проминается, затймъ оставляется лежать на 
нйсколько часовъ въ теплой комнатй для растворенія соли и 
вновь проминается. 

Масло, предназначаемое для продажи въ Россіи, набивается 
въ ольховые боченки, а масло для отправки за границу наби-
вается въ буковые боченки. 

Голштинское масло цйнится выше, если оно во вейхъ бочен-
кахъ одинаково; поэтому, если масло это приготовляется въ не-
болыпихъ количествахъ, то оно въ боченки не набивается, а про-
дается въ отжатомъ и посолевномъ видй на большой маслодйль-
ный заводъ. 

При набивкй въ боченки масла, собраннаго оть нйсколькихъ 
продавцовъ, слйдуетъ поступать такъ: съ вечера все масло нужно 
раскрошить деревянной лопаточкой, разложить въ деревянный 
лоханки, каждый сорте отдйльно, и на ночь поставить въ теплую 
комнату, чтобы масло размягчилось. Утромъ каждый сорте масла 
укладывается отдйльнымъ слоемъ въ большомъ деревянномъ ко-
рытй; сверху каждаго слоя посыпается немного соли, примйрно, 
Vi фунта на пудъ масла. Уложенное такимъ образомъ масло 
рйжется лопаткой отвйсными кусками съ верха до низа такъ, чтобы 



въ каждый кусокъ попало масло всѣхъ сортовъ. Каждый ку-
сокъ масла обрабатывается въ корытѣ руками, пока не сдѣ-
лается одноцвѣтнымъ, безъ пятенъ. Руки должны быть холод-
ными, чтобы масло не салилось. Ручная обработка требуется 
тогда, если масло слишкомъ разноцвѣтное; если же оно довольно 
однородное, то обработку его лучше производить не руками, а 
на отжимальномъ столѣ. 

Обработанное масло оставляется въ покоѣ на 2—3 часа для 
растворенія соли, затѣмъ прокатывается на маслообработникѣ 
для размягченія и набивается въ боченки. Набивается это масло 

Выходъ голпггинскаго масла, какъ и всякаго, полученнаго изъ 
кислыхъ сливокъ, нѣсколько больше, чѣмъ сладкаго. Причина 
этому слѣдующая: въ кислыхъ сливкахъ жировые шарики окру-
жены свернувшимся казеиномъ, который отъ ударовъ легко кро-
шится, вслѣдствіе чего и жировые шарики легче освобождаются; 
въ сладкихъ же сливкахъ жировые шарики окружены разбухшимъ, 
вязкимъ казеиномъ, который упругъ и защищаетъ жировые ша-
рики отъ ударовъ; поэтому эти послѣдніе дольше не выді-
ляются и выдѣляются нечисто. 

Если за голштинское и сладко-соленое масло платятъ одина-
ковую цѣну, то выгоднѣе приготовлять голштинское, такъ какъ 
его получается больше. 

Голштинское масло прочнѣе сладко-соленаго; если оно чисто и 
аккуратно приготовлено, то можетъ сохраняться безъ порчи цѣ-
лый годъ. 

Вслѣдствіе низкихъ цѣнъ на голштинское масло весною и ле-
томъ, его приходится сохранять въ продолженіе всего лѣта; въ та-
комъ случаѣ боченки съ масломъ ставятся на ледникѣ стоймя на 
доски, настланный на ледъ. Разъ въ недѣлю боченки необходимо 
поворачивать и обтирать отъ плѣсени, если таковая появится.' 

Въ настоящее время голштинское масло является уже уста-
рѣлымъ сортомъ. 

Съ того времени, какъ стало извѣстно экспортное масло, гол-
штинское масло покупается только на внутреннемъ рынкѣ, преи-
мущественно въ южные города. Для вывоза же за границу тре-
буется преимущественно экспортное масло. 

Приготовленіе экспортнаго масла. 

Экспортное масло есть видоизмѣненное голштинское, отличаю-
щееся большею прочностью; въ прохладномъ мѣстѣ масло это 
можетъ сохраняться даже до двухъ лѣтъ. 

Въ настоящее время экспортное масло приготовляется въ боль-
шомъ количествѣ въ губерніяхъ Вологодской и Ярославской, въ 
западныхъ пограничныхъ губерніяхъ и въ Сибири. 

Приготовляю™ экспортное масло четырьмя способами: заква-
шиваніемъ тощимъ молокомъ, заквашиваніемъ въ сѣнѣ, заква 
ваніемъ искусственной сухой закваской и заквашиваюемъ сыво 

Р ° Первый способъ. Для приготовленія закваски тощее молоко 
требуется безукоризненная качества. Для этого нужно отобрать 
С к о л ь к о корУовъР, доящихся въ срединѣлакт^онншо пертод . 
Молоко о™ новотельныхъ и стародойныхъ коровъ не годится. 
Молоко о™ этихъ коровъ должно быть предварительно изслѣ-
довано нПроженіе приборомъ Вальтера и Гербера. Для закваски 

я только вполнѣ нормальное молоко. Подоить иамѣченнь х 
коровъ нужно поручить самому аккуратному и ™ л о т и о м у 
доильщику. Коровы должны быть подмыты предварительно чистой 
попой Рѵки у доилыцика должны быть какъ можно щ • 
лоно профильтровывается в , « и т . л ь в о вымыты. , ~ . , и и в . У » . -
" в з.аязы.аетс. лл. защиты о , в выли чистым» полотенцем» 
' . "медленно уносится вв моловную, г д і сразу сепарируется. 
Д л . с .п.р»ро. .иі . этого молок. сепараторв д о л » . . » быт» вы 
мыть особенно тщательно. „ , , „ „ . 

Полученное тощее молово илн.а.тс. »» чистое металлическое 
ведро нагрѣвается на 25—KPP (температур, эт . сама, бл.го-
„ «л . раэвнтія молочнокислых» ба.тері^Ведро с» тощим» 

— Г Г , е = Т о - Г Г Г Й Г » ; - . 

, Г с Г е , = ™ : е Г м Г л Г о ™ . Р « в 

" п о » Г , » . » , скиснется, нужно н а б . » « . , » . чтобы темпера-
тур« в» водяной ваннѣ не опусналас» яяже 25 г . 

Под» конец» с к и с . . . нужно слФ.ет», чтобы молово в» веярѣ 

молока остается боро.дка со сплывающимися краями, то закваска 



готова. Если же бороздка имѣеть острые края, какъ готовое 
калье въ сыроваренномъ котлѣ, то закваска перекисла. 

Съ готовой закваски снимается верхняя часть, куда могли по-
пасть съ воздушной пылью вредныя бактеріи; верхъ удаляется, 
а остальная простокваша разбивается мутовкой, пока не сдѣ-
лается равномерной во всей своей массѣ. Разбитая простокваша 
сохраняется въ ледяной водѣ 

Въ полученной такимъ образомъ закваскѣ, если во всемъ со-
блюдена полная чистота, преобладають хорошія молочнокислыя 
бактеріи; при заквашиваніи ими сливокъ всегда получается оди-
наково хорошее, съ хорошимъ вкусомъ и ароматомъ, прочное 

Если на заводѣ перерабатывается молоко и не совсѣмъ добро-
качественное, то при заквашиваніи сливокъ этой закваской хо-
рошія бактеріи берутъ перевѣсъ надъ вредными, потому что онѣ 
значительно преобладають. 

Совсѣмъ иное дѣло бываетъ при приготовленіи голштинскаго 
масла. Такъ какъ тамъ для закваски сливки идуть изъ общаго 
молока, то сквашиваніе идетъ правильно, и масло получается хо-
рошего качества только въ томъ случаѣ, когда перерабатываемое 
молоко хорошаго качества. Но такъ какъ на заводахъ, пригото-
вляющихъ масло изъ сборнаго молока, какъ по свѣжести, такъ 
и по чистотѣ молоко бываетъ неравномѣрное, то и масло полу-
чается неравномѣрнаго качества. 

Полученная вышеописаннымъ способомъ закваска называется 
первичной, или материнской. Эта закваска для сквашиванія сли-
вокъ обыкновенно не употребляется. 

Сквашиваніе сливокъ производится вторичными, или производ-
ными, заквасками, которыя нужно приготовлять ежедневно. Для 
этого берутъ ведро тощаго молока изъ общаго ушата, пастери-
зуютъ его, т.-е. нагрѣваютъ на 65—70° Р, остуживаютъ до 16— 
18° Р. и прибавляютъ въ обезпложенное такимъ образомъ и охла-
жденное молоко 5% первичной закваски. 

Когда вторичная закваска скиснется въ достаточной мѣрѣ, 
верхъ простокваши снимаютъ, остальное разбалтываютъ и оста-
вляютъ въ ледяной водѣ до сквашиванія сливокъ. 

Если долгое время дѣлать отъ одной закваски вторичныя за-
кваски, то качество ихъ отъ загрязненія вредными бактеріями 
замѣтно ухудшается. Поэтому каждыя 2 недѣли слѣдуеть при-
готовлять вновь первичную закваску. 

Второй способъ. Отъ коровъ, дающихъ вполнѣ хорошее мо-
локо, надаиваютъ ведро молока и ставить его въ холодную во-
ду со льдомъ для отстаиванія. По истеченіи 12 часовъ отстоя 
сливки снимаются; оставшееся тошее молоко нагрѣваютъ на 
28° Р., завязываютъ полотенцемъ и ставить въ очень теплой ком-
натѣ (можно поставить на русской печи) для сквашиванія. Когда 
молоко скиснется, верхній слой съ него снимаютъ, а остальное 
разбалтываютъ и употребляютъ для заквашиванія сливокъ. 

Сливки, получаемый изъ сепаратора, пропускаются чрезъ хо-
лодильникъ, охлаждаются на 14°, разливаются въ чистые сухіе 
ушаты изъ бѣлаго желѣза: къ нимъ прибавляется 5% закваски; 
ушаты завязываются полотенцами и ставятся для сквашиванія въ 
особый ящикъ, сдѣланный изъ толстыхъ досокъ и обитый внутри 
войлокомъ. Внутрь ящика кладется сѣно; ушаты со сливками 
ставятся для сквашиванія въ сѣно; сверху ящикъ плотно закры-
вается крышкой. 

Сѣно и войлокъ здѣсь нужны для того, чтобы температура 
сливокъ во время сквашиванія была равномѣрна, т.-е. не повы-
шалась и не понижалась. Если температура сливокъ во время 
сквашиванія колеблется, то масло получается плохого качества. 

Закваска при этомъ способѣ приготовляется ежедневно. 
Третій способъ. Закваска дѣлается изъ сухого порошка, пред-

ставляющего чистую разводку бактерій, дающихъ масло самаго 

З а границей порошкообразная закваска приготовляется на нѣ-
сколькихъ фабрикахъ; продается она плотно запечатанная въ 
небольшихъ баночкахъ- Одной баночки закваски достаточно для 
приготовленія экспортнаго масла въ теченіе 2—3 недѣль. 

Закваска дѣлается такъ: берутъ 25 ф. свѣжаго тощаго моло-
ка, пастеризуютъ его, т-е . грѣютъ въ теченіе 1—2 часовъ при 
температурѣ 64° Р. и затѣмъ быстро охлаждаютъ до 24° Р. Въ 
охлажденное молоко всыпается вся баночка закваски; молоко 
тщательно размѣшивается, закрывается полотенцемъ или перга-
ментомъ и оставляется въ покоѣ на 18—24 часа, пока скиснется. 
Во время сквашиванія необходимо наблюдать, чтобы температура 
молока все время поддерживалась на 24° Р. Для этого ведро съ 
молокомъ держать въ деревянной кадочкѣ съ водой въ 25—26° Р.; 
по мѣрѣ остыванія воду перемѣняютъ. Если же въ комнатѣ очень 
тепло, то ведро съ молокомъ лучше поставить въ ящикъ съ сѣ-
номъ и закрыть. Когда молоко скиснется, его немедленно охла-



ждаютъ и сохраняютъ въ ледяной водѣ или во льду до заква-
шиванія сливокъ. 

Сливки заквашиваются въ деревянныхъ кадкахъ такъ же, 
какъ при голштинскомъ маслѣ; закваски нужно класть 6%. 

Закваска ежедневно возобновляется, для чего при закваши-
ваніи сливокъ оставляютъ 5°/о закваски. Берутъ снова 25 ф. свѣ-
жаго тощаго молока, пастеризуютъ при 64° Р., охлаждаютъ на 
16° Р., вливаютъ оставленную закваску, размѣшиваютъ, закры-
ваютъ и ставить въ теплой комнатѣ въ ящикъ съ сѣномъ, пока 
скиснется, и т, д. . 

Такое возобновленіе закваски можно дѣлать въ течете 2—4 
недѣль, но съ теченіемъ времени закваска насыщается всевоз-
можными микроорганизмами, находящимися въ воздухѣ, вслѣд-
ствіе чего сквашиваніе дѣлается неправильнымъ, и масло полу-
чается съ худшимъ вкусомъ; тогда слѣдуетъ взять новую баноч-
ку порошка и приготовить свѣжую закваску. 

Хорошей порошкообразной закваской нужно считать только 
ту, которая не старше 3 мѣсяцевъ. На каждой баночкѣ ставится 

""ІЕсли маслодѣльный заводъ находится недалеко оть лабора-
торіи, приготовляющей чистыя культуры молочнокислыхъ бак-
терий, то можно пользоваться жидкими культурами, который об-
ходятся дешевле. На ведро тощаго пастеризованнаго молока 
нужно прибавлять 1 пивную бутылку жидкой культуры молочно-
кислыхъ бактерій. Жидкія культуры бакгерій могуть сохранять-
ся въ бутылкахъ только одну недѣлю. 

Четвертый способъ. Этотъ способъ применяется рѣдко, толь-
ко въ глухихъ мѣстахъ, весьма отдаленныхъ оть желѣзнодо-
рожныхъ и почтовыхъ станцій, если нѣть возможности получить 
хорошую искусственную закваску, и крестьяне поставляютъ на 
заводъ молоко весьма грязнымъ, такъ что нѣтъ возможности 
приготовлять закваску по первому способу. Это случается ве-
сною, когда въ коровникахъ и загонахъ бываетъ весьма грязно, 
почему и молоко получается весьма загрязненное. Если мастеръ 
замѣчаетъ, что скисаніе сливокъ идетъ неправильно, то можно 
сдѣлать закваску изъ сыворотки. Для этого молоко тщательно 
процѣживается и ставится для сквашиванія на простоквашу. Ко-
гда молоко слегка свернется, отваривается творогъ, процежи-
вается черезъ цѣдилку, и полученная сыворотка нагрѣвается въ 
течете часа на 64" Р.; при этомъ всѣ бактеріи въ сывороткѣ уби-
ваются. Такая пастеризованная сыворотка остуживается до 24° Р., 

процѣживается въ чистую посуду и уносится въ теплое чистое 
помѣщеніе съ чистымъ воздухомъ для сквашиватя. Сыворотка 
скисается только черезъ 2 сутокъ, потому что скисаие обусло-
вливают, только молочнокислый бактеріи, который попадаютъ 
въ сыворотку изъ воздуха. 

Скисшаяся сыворотка является материнской закваской, кото 

рая употребляется для ^ ^ ^ Z ^ o ^ Z 
лока. Полученная закваска из» тощаго молока , о 
уже для сквашнванія слнвокь, и отъ нея оставляютъ часть для 
приготовленія новой закваски. 

На больших» маслод4льиых» заводах» при притотовлеши экс-
порткасо » . с л . сливки сырыми ие заквашивают», а первона-
чально их» пастеризуютъ, потом» охлаждают» и заквашивают», 
к» пастеризоваввым» сливкам» нужно прибавлять закваски V!.. 

Рис. 237. Трсф.ратна мы надписей на бсченкахъ съ маслен». 

Для правпльнаго опредѣлепія врѣлостн скисшихся сливок» 
требуется практнческШ яавык». Сливки яужпо доводят» только 
„о умеренной степени с к и с . « . , чтобы 0 , 4 только „ е с в . сгуси-
Z I Переквашенный слп.ки даю,» масло худш.го качества. 
Лучше слииян не докв.епть, , 4м» переквасить. При большом» 
произ.одст.4 зкепортиато масла для опре»4лев. степени с.и-
S . сливок» полезно , м 4 , ь прибор» Терпера. Кдслот.ось в» 
сливкахъ нужно доводить до 60—70%. 

Сбиваніе экспортнаго масла производится такъ же, какъ 
голштинскаго, но только экспортное масло совершеннонепро 
мывается въ водѣ, такъ какъ вода большею частью богата все 



Для охлажденія маслобойки употребляется ледъ, либо тощее 
молоко, пропастеризованное и потомъ остуженное до 5—6°. 

Пахтанье изъ этого масла выжимается съ разсоломъ. Зимою 
на 1 пудъ масла кладутъ 1VS фунта соли, a лѣтомъ—2 фунта. 

Масло набивается въ буковые боченки вмѣстимостью около 
3 пудовъ. Надписи на боченкахъ дѣлаются помощью трафаре-
токъ (рис. 237). 

Передъ отправкой боченки зашиваются въ мѣшки изъ гру-
баго холста или рогожи, чтобы они дорогой не загрязнились; 
углы у мѣшковъ оставляются съ одного конца въ вид* ушковъ 
для удобства при переноси*. 

Чухонское масло, 

иначе называемое сметаннымъ, усадебнымъ и кадочнымъ, при-
готовляется въ крестьянскихъ хозяйствахъ и во многихъ усадь-
бахъ безъ соблюденія должной опрятности, [сбивается неумѣло 
и въ плохихъ маслобойкахъ, почему оно бываетъ большею частью 
очень невысокаго достоинства и ц*нится дешевле всѣхъ другихъ 
сортовъ масла-

Приготовляется оно такъ. Свѣженадоенное молоко пропѣжи-
вается и разливается въ глиняные горшки, которые ставятся въ 
погреб* или въ прохладной комнат*, а иногда и въ тепломъ по-
мѣщеніи. Молоко въ горшкахъ скоро скисается, и сливки снима-
ются кислыми. Свернувшееся молоко захватываетъ въ себя мно-
го жира; поэтому сливокъ получается мало. Сливки копятся на 
маслобойку подолгу и сильно перекисаютъ. Маслобойка сбивается 
безъ соблюденія нужной температуры; масло перебивается, об-
саливается. Для солки употребляется обыкновенная крупная соль, 
которая остается въ маслѣ нерастворившеюся. При отжимкѣ и 
солкѣ масло обрабатывается руками или деревянной ложкой, 
сильно загрязняется и засаливается. Набивается оно въ деревян-
ный кадочки, къ верху расширенный, вмѣстимостью отъ 30 до 60 
фунтовъ. 

Топленое масло. 

Это масло называется еще сибирскимъ и русскимъ, потому 
что оно издавна приготовляется въ большомъ количеств* въ Си-
бири и въ центральныхъ губерніяхъ. 

Хорошо приготовленное, оно можетъ сохраняться больше года 
безъ малѣйшей порчи. Употребляется оно на кухнѣ для поджа-
риванія мучнистыхъ и мясныхъ кушаній. Спросъ на него бы-
ваетъ всегда большой въ Москву, Петербургь и друпе города. 

Приготовляется это масло двоякимъ способомъ: либо пере-
тапливаніемъ сметаны, либо перетапливаніемъ масла. 

Приготовленіе этого масла весьма обстоятельно и подробно 
описано Ав. А. Калантаромъ въ журнал* „Земледѣлецъ ), от-
куда заимствую описаніе приготовленія этого масла. 

По мѣрѣ распространена усовершенствованныхъ пр.емовъ 
маслодѣлія производство топленаго масла все больше и больше 
сокращается, такъ какъ сливочное масло и дороже цѣнится на 
рынкѣ, и больше его получается съ пуда молока. Производство 
топленаго масла на рынк* особенно сильно сократилось съ про-
веденіемъ сибирской желѣзной дороги и развитіемъ молочнаго 
хозяйства въ Западной Сибири, откуда раньше вывозились мно-
гія сотни тысячъ пудовъ такъ называема™ сибирскаго или рус-

скаго, т.-е. топленаго, масла. 
Количество топленаго масла на рынкѣ, вслѣдств.е сказаннаго, 

значительно сократилось, а такъ какъ спросъ на него попреж-
нему существуете то ц*ны въ послѣдніе годы поднялись весьма 
сильно. Какъ извѣстно, въ западно-евррпейскихъ государствахъ 
топленое масло вовсе не употребляется. Но оно имѣетъ, несо-
мнѣнно. свои преимущества и главное-то, что оно несравненно 
прочнѣе сливочнаго масла и долго сохраняется въ обыкновенныхъ 
погребахъ, затЬмъ, отлично переносить дальнюю перевозку даже 
въ лѣтнее время; весьма удобно для употребленія въ войскахъ 
и въ дальнихъ плаваніяхъ и т. д. 

Умѣло приготовленное топленое масло сохраняетъ прштный 
вкусъ и аромать хорошаго масла и для кухни представляеть 
большое удобство. Несмотря на то, что сливочное масло въ 
общемъ на рынк* цѣнится дороже топленаго, производство по-
слѣдняго является неизбѣжнымъ и даже болѣе выгоднымъ въ 
хозяйствахъ съ небольшимъ количествомъ скота и далеко от-
стоящихъ отъ желѣзной дороги, a слѣдовательно не имѣющихъ 
удобства постоянно отправлять на рынокъ свѣжее сливочное 
масло; въ силу мѣстныхъ обстоятельствъ приходится или хра-
нить все лѣто соленое сливочное масло, или д*лать топленое; 
наконецъ, и значительно повышенная въ настоящее время цѣна 

») „Земледѣлецъ" 1904 г. № 1. 



на этотъ продукгь дѣлаетъ его производство для такихъ хо-
зяйствъ не такимъ маловыгоднымъ, какъ это было раньше. 

Топка масла производится въ печкѣ, на плитѣ, въ кипятке 
или въ особо устроенныхъ котлахъ. Послѣдній способъ приме-
няется въ крупныхъ топочныхъ заведеніяхъ, въ обыкновенныхъ 
же хозяйственныхъ условіяхъ примѣняется одинъ изъ первыхъ 
трехъ способовъ. Какимъ бы способомъ ни производилась топка, 
для полученія хорошаго продукта слѣдуеть имѣть въ виду слѣ-
дующія качества: масло должно быть прочнымъ и вмѣстѣ съ 
тѣмъ имѣть пріятный свѣжій вкусъ и запахъ, не отдавать „пе-
ретопленнымъ", не отзываться саломъ, должно имѣть плотное, со-
вершенно равномѣрное зернистое строеніе, чтобы жидкая часть 
его не отделялась отъ зерна, какъ это часто бываетъ. 

Въ общемъ топка масла заключается въ томъ, что масло, по-
ложенное въ горшокъ или какой-либо другой сосудъ, ставятъ не 
въ очень горячую печь или на легкій огонь и нагреваюгь до 
гЬхъ поръ, пока чистое масло не отделится отъ примесей; тогда 
его сливаютъ сквозь кисейку и остуживаютъ. При этомъ удача 
будетъ зависеть, конечно, прежде всего отъ качества масла, 
которое подлежитъ топке, затѣмъ отъ температуры топки, отъ 
способа охлажденія его и присмотра при самой топке. 

Чемъ свежее, лучше, вкуснее взятое для топки сливочное 
или сметанное масло, тЬмъ лучшаго качества получится и то-
пленое. Масло, которое начало портиться, пріобрело непріятный, 
едкій или затхлый вкусъ, топкою можетъ исправиться въ зна-
чительной мере, но не даетъ высокосортнаго товара, такъ какъ 
образовавшіяся отъ разложенія масла нежелательныя и даже 
вредныя вещества не вполне отделяются при топке. Поэтому 
лучше топить масло небольшими кусками, по мере сбиванія его, 
не храня его долее недели, чемъ копить его долгое время и то-
пить сразу. 

Температура топки вліяетъ какъ на вкусъ масла, такъ и на 
его плотность, на его строеніе. Чемъ ниже температура, при ко-
торой топится масло, тбмъ оно более сохранить свой молочный 
вкусъ, мало отличаясь отъ сливочнаго. Но такое масло плохо 
выделить пахту, т.-е. воду, и оставшіяся въ масле творожину и 
другія примеси; вследствіе этого такое масло будетъ непрочнымъ 
и скоро начнетъ портиться. 

Наоборотъ, чемъ горячее будетъ масло при топке, чемъ чище 
отделится вода, тімъ сильнее свернутся примеси, часть коихъ 
всплыветъ вверхъ въ виде пены, остальная часть осядетъ внизъ 

вместе съ водою; съ другой стороны, находящіяся въ масле бро-
дильныя начала, бактеріи, при сильномъ нагреванш будуть уби-
ты; результатомъ топки при высокой температуре получится 
масло чистое и весьма прочное. 

При этомъ отъ слишкомъ высокаго нагреванія масло начи-
наеть „перегорать", разлагаться и пріобретаетъ непріятный саль-
ный вкусъ и запахъ; такое перетопленнное масло имеетъ резкій, 
грубый вкусъ и запахъ и покупателями не ценится. 

Поэтому топку нужно вести такъ, чтобы но перегреть масла 
и тѣмъ сохранить какъ вкусъ и запахъ, такъ и плотность масла 
и вместе съ темъ настолько сильно нагреть, чтобы творожистая 
примеси свернулись, сварились и выделились. Для этой цели 
лучше всего масло топить не въ печке, а на слабомъ огне или 
на плите; при производстве топки на свободномъ огне нужно 
быть особенно осторожнымъ, именно—не допускать большого 
пламени, въ особенности въ конце топки, когда масло можетъ 
загореться. Лучшая температура для перетопки 60° Р. 

Въ чистый луженый котелъ накладывается столько масла, 
чтобы оно, будучи растоплено, наполнило котелъ вершка на 1 */з 
ниже краевъ. Отъ нагреванія масло растапливается, всплываетъ 
вверхъ, а вода оседаетъ внизъ; когда температура поднимется 
выше 50° Р, на поверхности масла начинаеть выделяться пена, 
которую следуетъ снимать мутовкой. Пену снимать следуеть по 
мере ея появленія, пока она не перестанетъ выделяться, и ма-
сло просветлеетъ. 

При дальнейшемъ нагРеваніи вода, осевшая на дно, закипить, 
и пары начнуть выделяться сквозь масло, производя сильное 
бурленіе его. Если при помощи шумовки со дна доставать сверт-
ки творожины, то они, вначале белые, мягкіе, по ме Р е нагре-
вания будутъ уплотняться и становиться желтыми, румяными, по-
томъ начнутъ буреть и совсемъ почернѣютъ. Какъ только сверт-
ки зарумянились, топку можно считать законченной, и дальней-
шее нагреваніе продолжать только вредно. 

Для предупрежденія пригоранія и полученія особенно нежнаго 
масла топку можно производить въ такъ называемой водяной 
бане: котелъ съ масломъ ставятъ въ другой, большій котелъ, 
въ который ' налита вода. Такъ какъ нагреваніе масла происхо-
дить черезъ воду, то перегреваніе невозможно, и топка идетъ 
очень хорошо. 

По окончаніи топки масло нужно снять съ огня, процедить 
его сквозь плотную кисейку въ другой чистый сосудъ и оставить 



въ поко* часа на 2, чтобы оставшаяся въ маслѣ вода осѣла на 
дно, и масло совершенно просвѣтлѣло, поел* чего его осто-
рожно сливаютъ въ кадку, стараясь не сливать осѣвшей воды; 
затѣмъ масло медленно и постепенно охлаждають, перенеся его 
для этого въ ледникъ. 

При медленномъ охлажденіи масло получается ровнымъ, зер-
нистымъ; при быстромъ и сильномъ охлажденіи оно получает-
ся съ салистымъ привкусомъ и бѣлое; такое масло раздѣляется 
на два слоя: внизу масло зернистое, а вверху жидкое, плохо 
застывающее; такое масло покупатели бракуютъ, потому что оно 
менѣе вкусно и неудобно для продажи, такъ какъ вытекаетъ 
при завертываніи его въ бумагу. 

Если для топки взято не совсѣмъ свѣжее масло, то для испра-
вленія вкуса масла передъ топкою въ котелъ вливается столь-
ко воды, чтобы послѣдняя образовала на днѣ котла слой въ 7« 
пальца, а масла накладывается не больше '7s котла, чтобы при 
кипѣніи воды оно не выбрасывалось изъ него. Затѣмъ котелъ 
нагрѣваютъ до кип*нія воды: пары воды, проходя черезъ слой 
масла, уносятъ изъ него летучія вещества; нелетучія, раствори-
вшись въ водѣ, осѣдаютъ внизъ. Такимъ образомъ испорченное 
масло можно исправить. Если послѣ топки дать отстояться ма-
слу, разъ слить воду, затѣмъ снова кипятить его со свѣжей во-
дой, то такое масло будетъ въ значительной степени улучшено. 
Для той же ц*ли топку можно производить, прибавляя къ ма-
слу вмѣсто воды снятое молоко, а еще лучше простоквашу. 

Въ болыпихъ топочныхъ заведеніяхъ устраивають особыя пе-
чи, въ которыя вмазаны, суживающіеся къ низу котлы съ кранами 
у дна для сливанія какъ осѣвшей воды, такъ и самаго масла. 

Подсырное, или сывороточное, масло. 

Когда сыръ сваренъ, то жиръ, оставшійся въсыворотк*, вы-
дѣляется посредствомъ отвариванія, отстаиванія или сепариро-

При швейцарскомъ сыровареніи сыворотка отваривается. Ко-
гда творогъ изъ швейцарскаго котла вынуть, котелъ съ сыворот-
кой наводится на огонь, и туда вливаютъ ведро кислой сыворот-
ки. Когда сыворотка нагрѣвается на 63° Р., сливки начинаютъ 
всплывать наверхъ; ихъ собираютъ въ ушатъ и остуживають. 
Изъ свѣжихъ сливокъ получается масло, напоминающее нѣсколь-

ко парижское, но съ особымъ непріятнымъ привкусомъ; это ма-
сло солятъ и употребляютъ для кухни. 

При отвариваніи сливокъ масло получается чище, чѣмъ при 
•,. „„ ОИІПІП, масла гораздо хуже; иногда случается, 

отстаиваніи; но выходъ масла і 
что сливки отвариваются съ трудомъ и даже вовсе не отварива-

Ю Т П о и варк* бакштейна, голландскаго сыра и честера сыво-
ротка для полученія сливокъ ставится на отстой въ деревянныхъ 
кадкахъ. Такъ какъ сыворотка вливается въ кадки теплая, то 
она скоро закисаетъ, и сливки получаются кислыми^ Съемка сли-
вокъ производится черезъ день или два дня поел* того, какъ 
сыворотка поставлена на отстой; хотя въ течете этого времени 
сливки выдѣляются изъ сыворотки еще не всѣ, но ждать боль-
ше со снимаНіемъ сливокъ нельзя, иначе он* сильно перекиснуть. 
Чтобы получить удовлетворительна™ качества подсырное масло, 
нужно соблюдать слѣдующія условія: отстаиваніе сыворотки слѣ-
дуетъ производить въ помѣщеніи съ возможно низкой темпера-
турой (не ниже только 4°); двери и окна въ это помѣщен.е всегда 
нужно держать закрытыми, чтобы въ сыворотку не попадали 
мухи и пыль; полезно даже для этой цѣли кадки съ сывороткой 
завязывать серпянками. Собираемую сметану нужно держать на 
ледник* или въ чан* съ холодной водой; сбиван.е нужно произ-
водить возможно чаще. Если этихъ условій не соблюдать, то 
сметана получается слишкомъ кислая, грязная, и масло получает-
ся съ острымъ кислымъ вкусомъ и запахомъ. Это масло не под-
крашивается, такъ какъ оно выходить очень желтьшъ, вслѣд-
ствіе краски, приливаемой въ молоко передъ варкой. 

Сбитое масло промывается двумя или тремя водами для уда-
ленія пахтанья, содержащего много молочной кислоты. 

Солится это масло и укупоривается въ боченки такъ же, какъ 
голштинское. Цѣнится оно ниже даже чухоискаго. 

Чѣмъ мягче варится сыръ, т*мъ меньше получается подсыр-
наго масла. При варк* швейцарскаго сыра получается больше 
подсырнаго масла, ч*мъ при варк* бакштейна потому ч;го швей-
царскій сыръ варится суше. При варк* бакштейна 1 ф. подсыр 
наго масла получается изъ 1 5 0 - 2 0 0 ф. молока, смотря по мяг-
кости варки и жирности молока. При варк* голландскаго сыра 
подсырнаго масла получается значительно больше, чѣмъ при вар-
к * бакштейна. При варк* честера подсырнаго масла получается 

очень мало,—1 ф. масла получается изъ 250—300 ф. молока. 



Въ послѣднее время вмѣсто отвариванія и отстаиванія сыво-
ротки все больше и больше распространяется сепарированіе, ко-
торое имѣетъ много преимуществъ. 

При сепарированіи сыворотки масла получается значительно 
больше; такъ, напримѣръ, при варкѣ бакштейна 1 ф. масла по-
лучается со 100—120 ф. молока, т.-е. масла получается въ I1/» 
раза больше, чѣмъ при отстаиваніи. Кромѣ того, масло получает-
ся чище и некислое, следовательно, более высокаго качества, ко-
торое ценится значительно дороже, чемъ отстойное. Въ молоч-
ііой можно поддерживать большую чистоту, такъ какъ отъ ка-
докъ распространяется острый непріятный запахъ. Тощая сыво-
ротка получается совершенно свежая и потому вполне пригод-
ная въ пойло телятамъ. 

Сепарировать сыворотку нужно немедленно, какъ только окон-
чена варка сыра, пока сыворотка не остыла. 

Весьма удобенъ для сепарированія "сыворотки сепараторъ 
Александра—балансъ безъ вставокъ. Впрочемъ, сепарировать 
сыворотку можно и при помощи всехъ сепараторовъ, имеющихъ 
тарелочныя вставки; но предварительно сыворотку нужно про-
цеживать сквозь плотный цедилки или фильтры, иначе мелкія 
крупинки творога скоро засорять узкія щели между тарелками, 
и сепарированіе будетъ происходить тогда неправильно. Сливоч-
ный винтъ нужно ставить такъ, чтобы 1 ф. сливокъ получался 
изъ 10—12 фунтовъ сыворотки. 

После отделенія сливки нужно немедленно охладить. Иногда 
сливки пастеризуютъ, тогда подсырное масло можно хранить на 
леднике до осени. 

Сбивать подсырное масло нужно ежедневно. При соблюденіи 
этихъ условій подсырное масло получается настолько высокаго 
качества, что расценивается по одной цене съ голштинскимъ 
масломъ. 

Такимъ образомъ, при сепарированіи сыворотки выручка отъ 
продажи подсырнаго масла бываетъ въ два раза больше, чемъ 
при отстаиваніи въ кадкахъ. 

Приготовленіе сметаны. 

Сметана приготовляется изъ свежихъ сливокъ. Хорошая сме-
тана получается только тогда, если сливки для сквашиванія упо-
требляются густая; изъ жидкихъ сливокъ сметана выходить съ 

крупинками, какъ бы съ примесью творога; такая сметана бы-
ваетъ очень непрочная, легко перекисаетъ и выделяетъ сыворотку. 

Винтъ у сепаратора, регулирующій густоту сливокъ, нужно 
повернуть такъ, чтобы 1 ф. сливокъ получался изъ 10 фунтовъ 
цельнаго молока, а если молоко жидкое, то нужно поставить 
такъ, чтобы 1 ф. сливокъ получался изъ 11—12 ф. молока; изъ 
такихъ сливокъ получается сметана съ нежнымъ вкусомъ, очень 
густая и прочная, которую можно хранить въ прохладномъ ме-
сте до 2 месяцевъ. 

Сливки обыкновенно ставятъ для заквашиванія теплыми, пря-
мо изъ-подъ сепаратора. Иногда же сливки сначала охлаждають 
на холодильнике, потомъ оставляютъ на часъ въ покое, чтобы 
отстоялась пена; черезъ часъ пену снимаютъ, сливки нагревають 
на 22—25° Р. и ставятъ для сквашиванія. 

Сливки разливаютъ въ большія глиняныя кринки или дере-
вянный кадочки, выкрашенный масляной краской, и ставятъ въ 
очень теплой комнате съ температурой 16—20° Р. на 12 часовъ, 
пока оне не начнутъ киснуть. Чемъ теплее въ комнате, тбмъ 
сливки скорее закисаютъ, и сметана получается лучше. Какъ толь-
ко въ сливкахъ появится легкая кислота, и оне загустеють, ихъ 
нужно вынести въ холодное место съ температурою въ2—4 Р., 
зимою—въ прохладную неотапливаемую комнату, а летомъ-на 
ледникъ на сутки; отъ холода сметана окончательно густееть, 
и дальнейшее образованіе кислоты въ ней прекращается. 

Если сметану слишкомъ долго держать въ тепле, то она пе-
рекисаетъ, пріобретаетъ острый, слишкомъ кислый вкусъ, де-
лается жидкой и выделяетъ сыворотку. 

Если въ комнате, где заквашивается сметана, не очень тепло, 
и въ сливкахъ долго не появляется кислота, то въ кринки по-
лезно прибавлять понемногу закваски. Закваску всегда прихо-
дится прибавлять зимою. 

Для закваски употребляется хорошая сметана. Прибавляютъ 
ея къ сливкамъ 5%. Закваску передъ вливаніемъ нужно хорошо 
растегзеть и смешать съ небольшой порціей свежаго молока или 
сливокъ. Вливши въ сливки закваску, нужно перемешать сливки 
какъ можно тщательнее. До появления кислоты сливки нужно 
несколько разъ перемешивать, иначе оне будуть отстаиваться; 
кверху будутъ подыматься более жирныя сливки, а внизу будуть 
оставаться менее жирныя. Когда въ сливкахъ появится кислота, 
помешиваніе нужно прекратить. 



Нужно избѣгать заквашивать сметану въ металлическихъ ве-
драхъ и ушатахъ, потому что такая сметана получается съ непрі-
ятнымъ привкусомъ. 

Если замѣчаютъ, что сметана начинаетъ получаться съ ост-
рой, грубой кислотой, то нужно сдѣлать новую закваску изъ 
свѣжихъ сливокъ. 

Въ продажѣ хорошей сметаной считается та, которая содер-
жите жира отъ 40 до 44%. Сметана съ содержаніемъ жира ни-
же 40% считается второсортной. Въ большихъ молочныхъ, въ 
которыхъ приготовляется сметана, всегда долженъ быть приборъ 
Гербера для опредѣленія жира въ сметанѣ. Мастеръ долженъ 
знать, какой жирности сметану онъ приготовляете, потому что 
въ хорошихъ молочныхъ торговляхъ сметана оплачивается за % 
жира. Если, напримѣръ, сметана въ 40% жира оплачивается въ 
10 р. пудъ, то 1% сметаны стоите 25 коп., и, следовательно, сме-
тана въ 42% оплачивается 10 р. 50 к. за пудъ. Густую сметану 
при такой оплатѣ приготовлять выгоднѣе, потому что дешевле 
стоять посуда и провозъ по желѣзной дорогѣ. 

По другому способу сметану можно приготовить и не изъ 
очень густыхъ сливокъ. Поступаютъ такъ: теплыя сливки ставите 
въ теплой комнатѣ для закисанія на 12 часовъ. Какъ только по-
явится кислота, сливки выносятъ въ холодную комнату или на 
ледникъ и сливочнымъ ковшикомъ выкладываютъ ихъ на особые 
станки, на которые натянуть холсте. Сметана должна лежать 
на холстѣ сутокъ двое, пока она вполнѣ не загустѣете. При 
этомъ изъ сметаны выдѣляется излишняя сыворотка, и сметана 
получается очень густая, съ нѣжнымъ вкусомъ и весьма прочная. 

Вмѣсто станковъ съ холстомъ можно употреблять рѣшета, 
въ который тоже вкладывается холстъ. 

Приготовленная такимъ способомъ сметана называется прессо-
ванной. 

Сметана отправляется въ кадкахъ вмѣстимостью въ 5—6 пу-
довъ; верхъ кадки закрывается коленкоромъ или пергаментомъ; 
крышка привинчивается винтами. 

Нужно избѣгать посылать сметану въ морозы, потому что 
отъ большихъ морозовъ она портится. Для защиты отъ холода 
зимою кадки со сметаной обшиваютъ войлокомъ и рогожами и 
отправляюте, когда стоите болѣе теплое время. 

Сметану весьма выгодно приготовлять въ январѣ и февралѣ 
для продажи къ масляной недѣлѣ. 

Приготовленіе простокваши. 

Простокваша приготовляется такъ же, какъ и сметана. Свѣ-
женадоенное теплое молоко процѣживается и разливается въ 
горшки, которые ставятся въ теплой комнатѣ, пока молоко не 
скиснется; обыкновенно черезъ сутки молоко свертывается, но 
сгустокъ бываете еще не плотный; тогда горшки переносятся въ 
болѣе прохладную комнату, въ погребъ или на ледникъ, и тамъ 
простокваша стоите еще сутки, пока окончательно скиснется. 

Сверху простокваши всегда получается нѣкоторый отстой сме-
таны; если желаютъ, чтобы отстой сметаны получился поменьше, 
и, слѣдовательно, простокваша получилась бы пожирнѣе, то въ 
молоко для болѣе быстраго скисанія прибавляютъ 5 /о слегка 
кислаго молока для закваски и въ первые часы стоянія молока 
взбалтываютъ въ горшкахъ деревянной ложкой. 

Въ холодное время года и при недостаточно тепломъ помъ-
щеніи надежнѣе приготовлять простоквашу съ прибавкой закваски. 

Лѣтомъ хорошая простокваша получается только при соолю-
деніи тщательной чистоты при доеніи и обращеніи съ молокою. 
Если для приготовления простокваши взято молоко грязное, либо 
сквашиваніе производится въ нечистой посудѣ, или взято молоко 
отъ коровы, дающей ненормальное на броженіе молоко, то про-
стокваша можетъ не удаться: получиться дряблой съ непріят-
нымъ вкусомъ и запахомъ, отдѣлять сыворотку, тянуться нитя-

МИ Чтобы избѣгнуть неудачъ при приготовленіи простокваши въ 
лѣтнее время, можно дѣлать варенецъ. 

Для этого молоко кипятятъ, потомъ остуживають и заква-
шивають Заквашиваніе такого молока производится самоквасомъ 
(бактеріями изъ воздуха), либо прибавкой небольшого количества 

хорошей простокваши. . 
Иногда для любителей в.ренед» приготовляется с» прибавкой 

ароматных» веществ», чаше всего корицы-
Хороша, простокваша служить нез.мі.имым» лѣк.рствомі 

при гікоторьпг» желудочных» б о л Ь я . х » . в» особенности при 
упорных» запорах», к.таррах» и болѣанях» почек». 

6 » Болгаріи, Турпіи и на Кавказ* молоко «нашивается осо-
быми молочными бактеріями, в.зы.аемьши бозгорсхш.« 
я . , . , ™ » , — б - ы з п . . . Болгарская простоя. .« . 
о» болѣе острой кислотой. Он. обладает» лѣчебиы», свойствам» 
, » болѣе сильной степени, чѣм» простокваша обыкновенная. Осо-



бенно полезна болгарская простокваша для людей пожилыхъ 
и старыхъ. На Балканскомъ полуостровѣ н на Кавказѣ люди, 
потребляющіе болгарскую простоквашу, доживаютъ бодрыми до 
глубокой старости. 

Для людей, которые не любятъ очень кислой простокваши, 
можно дѣлать простоквашу, заквашивая смѣсью обыкновенныхъ 
и болгарскихъ молочнокислыхъ бактерій. 

Болгарская простокваша приготовляется въ небольшихъ гли-
няныхъ баночкахъ на 2 стакана каждая. Простоквашу можно 
дѣлать изъ тощаго и жирнаго молока; послѣднее не должно быть 
черезчуръ жирное. 

Молоко кипятится, остуживается до 24—28° Р., и къ нему при-
бавляется закваска. Сквашиваніе нужно производить въ спеці-
альныхъ ящикахъ-термостатахъ, либо, вообще, въ какомъ-либо 
тепломъ мѣстѣ съ указанной температурой. 

Молоко, заквашенное болгарской закваской, сквашивается 
черезъ 10—20 часовъ, а заквашенное смѣсью болгарской и обык-
новенной закваски—черезъ 6—10 часовъ. Когда молоко слегка 
скислось, его нужно перенести въ холодное помѣщеніе—въ хо-
лодную комнату, либо на ледникъ. 

Закваску болгарскую и смѣсь болгарской съ обыкновенной 
можно пріобрѣтать флаконами въ Москвѣ, въ молочной А. В. 
Чичкина. 

Полученная простокваша можетъ служить нѣкоторое время 
какъ закваска для сквашиванія новыхъ порцій молока. Но когда 
замѣчаютъ, что вкусъ простокваши начинаетъ портиться, то за-
кваску нужно перемѣнить. 

Кефиръ и кумысъ. 

Для больныхъ людей, страдающихъ слабымъ пищевареніемъ 
и упадкомъ силъ, изъ молока приготовляются особые напитки: 
кефиръ и кумысъ. 

Кефиръ приготовляется изъ коровьяго молока, а кумысъ— 
изъ кобыльяго молока, либо изъ сміси кобыльяго и коровьяго 

Чтобы приготовить кефиръ, нужно пріобрѣсти кефирные 
грибкн. 

Грибки размачиваются въ водѣ и опускаются въ стаканъ съ 
молокомъ. Молоко перемѣняютъ нѣсколько разъ черезъ каждые 

3 4 ч а с а Послѣ этого грибки начинаютъ всплывать наверхъ, дѣла-
ются білыми и упругими. Такіе грибки годны для употребления. 
Грибки кладутся въ графинь и наливаются молокомъ. Горлышко у 
графина затыкается ватой, чтобы туда не попадала пыль. Моло-
ко въ графинѣ нужно взбалтывать. Черезъ сутки молоко изъ 
графина разливають въ бутылки, который закупориваю™ проб-
ками а въ графинь наливается новая порція свѣжаго молока. 

Бутылки съ кефиромъ нужно держать въ прохладномъ подвалѣ. 
Черезъ сутки получается напитокъ средней крѣпости, черезъ двое 
сутокъ—крѣпче, а черезъ трое сутокъ-очень крѣпк.й и шипуч.й. 

Чтобы кефиръ не перебраживалъ, можно его держать на 
льду и тогда онъ хранится цѣлую недѣлю. 

Имѣя готовый кефиръ въ бутылкѣ, можно приготовлять но-
вый безъ грибковъ, употребляя для закваски зрѣлый кефиръ. 
Если въ бутылкѣ оставить часть кефира и налить свѣжаго мо-
лока подержать нѣсколько часовъ бутылку не закупоривая, а по-
томъ закупорить и снести въ подвалъ, то черезъ 2 сутокъ по-
лучается готовый кефиръ. Такимъ образомъ въ одной бутылкѣ 
можно приготовлять кефиръ нѣсколько мѣсяцевъ. Кефиръ мож-
но приготовлять и изъ кипяченаго молока. 

Кефирные грибки, будучи промыты водой и хорошо высушены 
на солнцѣ, могу™ сохраняться въ плотно закрытой бутылочкѣ 
нѣсколько лѣ™.  

Кумысъ, приготовленный «ы, кобыль.го молок., считнотся 
,ес»м. полезным» «л . ч.хоточны»» больным», которые от» ну-
мыса весьма замѣтао поправляются. 

Кобылье молоко слкяветс. в» кожаный мФшох» ялн дсре-
•ннную палку; тул. прибавляется старый кумыс» для я.кя.скн, 
„ молоко помешивается мутовкой. Через» сутк. получается сла-
бый кумысъ, через» двое суток»—средній, а через» трое с у т о к » -
крѣпкій. Готовый кумыс» разливают» я» бутылка я яр.пят» на 
льду, чтобы онъ не перебродил». 
- Как» кефир», тан» и кумыс», кромѣ молочной кислоты, со-
держать небольшое количество спирта. При вьшиванш больших» 
количеств» этихъ н.ннтно.» у непривычных» людей появляется 
легкое опьянѣніе. 

Приготовление творога. 

Творога приготовляется двухъ родовв: либо для продажи в» 
свѣжемъ несоленомъ аидѣ, либо «ля хранили впрокв дли хо-



зяйственныхъ надобностей и продажи въ соленомъ видѣ. 
Творогь несоленый пользуется всегда большимъ спросомъ 

въ городахъ, особенно въ зимнее время. Онъ приготовляется 
какъ изъ жнрнаго молока, такъ и изъ тощаго. Творогь изъ жир-
наго молока пользуется меныпимъ спросомъ и приготовляется 
рѣже, тѣмъ болѣе, что производство его очень невыгодно. Чаще 
всего дѣлается творогь изъ тощаго молока. 

Если молока немного, то оно заквашивается въ кринкахъ, а 
если много, то въ деревянныхъ кадкахъ, выкрашенныхъ масля-
ной краской. Въ зимнее время къ молоку прибавляютъ отъ 3% до 
5% слегка закисшаго молока, чтобы скисаніе наступало скорѣе. 

Если въ молочной имѣется котелъ съ двойными стѣнками для 
варки сыра бакштейна, то сквашиваніе молока очень удобно про-
изводить въ этомъ котлѣ. Молоко въ котлѣ приливаніемъ горя-
чей воды доводится до температуры 28° Р., вливается закваска, 
молоко размѣшивается, и температура въ котлѣ поддерживается 
все время на 28° Р. приливаніемъ горячей воды. Такимъ обра-
зомъ, въ бакштейнскомъ котлѣ можно сквашивать молоко и въ 
прохладной комнатѣ. Черезъ 14—18 часовъ молоко скисается; 
вода изъ котла выпускается, чтобы простокваша остыла и сгу-

Какъ только простокваша достаточно закиснетъ, нужно при-
ступать къ отвариванію творога; изъ перекисшей простокваши 
творогь получается худшаго качества. 

Простокваша выкладывается изъ котла, либо кадки въ гли-
няные горшки и ставится въ русскую печь, истопленную нежар-
ко, послѣ хлѣбовъ. Если въ печи очень жарко, то творогь пе-
реваривается и получается жесткимъ, совершенно безвкуснымъ. 

Наилучшая температура въ печи для отвариванія творога 50— 
60° Р. Горшки должны стоять въ печи отъ 1 до 2 часовъ, смо-
тря по величинѣ горшковъ и по температурѣ въ печи. Чѣмъ жар-
че истоплена печь, тѣмъ творогь скорѣе отваривается. Вынимать 
горшки нужно, когда простокваша проварятся и будетъ со всѣхъ 
сторонъ окружена сывороткой, но еще не всплыветъ на поверх-
ность ея. Если сыворотка опустилась на дно горшка, а творогь 
поднялся на поверхность, то это означаетъ, что творогь перева-

При большихъ производствахъ творога дѣлаются особыя 
печи съ полками въ нѣсколько ярусовъ. Печи эти нагрѣваются 
паромъ. Температура въ печи все время поддерживается весьма 
равномѣрная—въ 60—65° Р. 

Простокваша осторожно раскладывается ковшикомъ въ ме-
таллическіе тазы въ4—5 вершковъ вышиною. Тазы съ простоква-
шей вдвигаютъ въ печь въ нѣсколько ярусовъ. Печь закрываютъ 
и пускають паръ. Часа черезъ 2 тазы съ отваренной простоква-
шей вынимаютъ и простоквашу выкладываютъ ковшами на рѣ-
шета. Осторожная раскладка простокваши до и послѣ отвари-
ванія является необходимымъ условіемъ для полученія хорошей 
слоистости въ творогЬ. Творогъ комковатый, неслоистый бра-
куется покупателями. 

Въ небвльшихъ молочныхъ творогъ можно отваривать въ котлѣ 
съ горячей водой. Для этого простокваша выкладывается съем-
нымъ сливочнымъ ковшикомъ въ круглые, либо овальные ушаты 
(послѣдніе лучше). Ушаты опускаютъ въ котелъ съ водой, имѣ-
ющей температуру 46—50° Р. Творогъ отваривается въ такой 
водѣ въ теченіе I1/«—2 часовъ. Если температура воды выше 
50° Р., то творогъ у стѣнокъ ушата переваривается и получается 
слишкомъ сухимъ. 

Раскладка на рѣшета производится въ прохладной комнатѣ. 
Въ рѣшетахъ творогъ лежитъ около 12 часовъ, слеживается 

и выдѣляеть сыворотку. Изъ рѣшегь творогъ выкладывается въ 
кадки или ящики, предназначаемые для отправки- Вмѣсто рѣшетъ 
для выкладыванія творога можно употреблять деревянную раму, 
обтянутую холстомъ. Накладывать кадки и ящики творогомъ 
нужно не сразу, а въ нѣсколько пріемовъ. Наложенный творогъ 
нагнетается деревяннымъ кру.жкомъ и камнемъ и оставляется на 
полсутокъ; выступившая сыворотка сливается, и накладывается 
новый слой творога, который также нагнетается. 

Весьма удобно производить нагнетаніе творога въ кадкахъ 
голландскимъ рычажнымъ прессомъ. 

Кадки съ творогомъ нужно хранить и пересылать такъ же, 
какъ сметану, потому что творогь отъ сильныхъ морозовъ пор-

Творогъ соленый. Когда простокваша отварена, ее вылива-
ють въ полотняные мѣшки, сшитые конусомъ; мѣшки эти подвѣ-
шиваютъ къ потолку и оставляютъ висѣть на 12 часовъ, лучше 
всего на ночь, чтобы стекала сыворотка. Утромъ мѣшки снима-
ютъ, перевязываютъ крѣпко сверху бечевкой, кладутъ на на-
клонный столь и нажимаютъ сверху досками и камнями для окон-
чательнаго удаленія сыворотки; такое прессованіе продолжается 
12 часовъ; послѣ этого творогъ выкладываютъ въ корыто, расти-
раютъ руками и солятъ; если творогъ предполагають сохранять 



долго, то на 8 пудовъ молока кладутъ 1 ф. соли; если же тво-
рогъ долженъ сохраняться недолго, солятъ меньше. Посоленный 
творогъ оставляется лежать въ корыт* въ теченіе 12 часовъ въ 
теплой комнат*, чтобы соль растворилась; потомъ его переми-
наютъ и набивають въ кадки, намоченныя разсоломъ; сверху 
творогъ нагнетается деревяннымъ кружкомъ. 

Кадки съ творогомъ, приготовленнымъ такимъ образомъ, мо-
гутъ сохраняться въ прохладномъ м*ст* по н*скольку мѣсяцевъ; 
нужно только обтирать съ кадокъ плѣсень. 

Приготовленіе казеина. 

На маслодѣльныхъ заводахъ часто бываетъ избытокъ тощаго 
молока. Часть молока возвращается поставщикамъ, а часть оста-
ется на завод*. Молоко это можно употреблять на выпойку 
племенныхъ телятъ, на откорѴь свиней, на выработку тощаго зе-
ленаго сыра, на приготовленіе творога и на выработку сухого 
казеина. Выборъ того или иного способа утилизаціи тощаго мо-
лока зависитъ отъ мѣстныхъ условій, близости рынковъ сбыта 
и другихъ причинъ. Тамъ, гдѣ есть хорошій сбыть на свиней, са-
мый выгодный способъ утилизаціи тощаго молока,—это откормъ 
свиней. Въ глухихъ мѣстностяхъ, гд* не развито свиноводство, 
приготовляютъ сухой творогъ, называемый казеиномъ. 

Для полученія казеина тощее молоко можно свертывать либо 
сычужной закваской, либо кислой сывороткой, прибавляя ея не 
менѣе 10%. Лучшій казеинъ получается при заквашиваніи кислой 
сывороткой. 

Свернувшееся молоко разрѣзается честернымъ ножомъ, по-
мѣшивается бреккеромъ и нагрѣвается на 60° Р. Нагрѣвать мож-
но голымъ паромъ, впуская его по паропроводной труб* изъ па-
рового котла. 

Когда казеинъ сваренъ, выпускаютъ сыворотку, промываютъ 
его водой и помѣщаютъ въ ящикъ, въ которомъ казеинъ прес-
суется винтовымъ или рычажнымъ прессомъ. Прессованіе про-
должается 20 часовъ. 

Отпрессованный творогъ измельчается на творожной мель-
ниц* и идетъ на сушилку. Въ хорошій солнечный день казеинъ 
почти высыхаетъ на солнц* и только досушивается на огневой 
сушил к*. Сушка на солнц* обыкновенно производится на плос-
кой крыш* какого-либо сарая съ незначительнымъ иаклономъ 

къ югу. Огневыя сушилки дѣлаются по типу хлѣбныхъ суши-
локъ съ желѣзными трубами и полотняными рамами. На рамѣ 
въ 2 квадратныхъ аршина помѣщается 10 фуитовъ казеина. 

Казеина получается 1 ф. изъ 3 4 - 4 0 ф. цѣльнаго молока. Го-
товый казеинъ насыпается въ мѣшки и въ такомъ вид* прода-
ется около 4 рублей за пудъ. 

Веденіе записей. 

Правильное счетоводство, является необходимымъ условіемъ 
при молочномъ хозяйств*. 

Всякій мастеръ долженъ вести слѣдующіе 4 журнала. 
1 Технически! журналъ, въ которомъ записываются всѣ 

условія производства молочныхъ продуктовъ въ разное время 
года и при различномъ кормленіи коровъ. 

Журналъ этотъ служить справочной книгой, такъ какъ всѣ 
измѣненія и техническая особенности въ производств* того или 
иного продукта упомнить за нѣсколько лѣтъ не только трудно, 
но даже невозможно. 

2. Приходо-расходный журналъ молока и молочныхъ про-
дуктовъ Въ немъ ежедневно записываются всѣ молочные про-
дукты, полученные за день, а также расходъ продуктовъ, посту-
пившихъ въ переработку, израсходованныхъ въ кормъ живот-
нымъ, выданныхъ служащимъ, владѣльцу, проданныхъ за деньги 
и отправленныхъ въ городъ. 

Въ концѣ мѣсяца подводится итогъ прихода и расхода, и оста-
токъ записывается на слѣдующій мѣсяцъ. 

Если молочные продукты расходуетъ и продаеть не мастеръ, 
а особый ключникъ или приказчикъ, то, понятно, мастеру не нуж-
но вести этого журнала. 

3. Журналъ отправокъ. Записываются всѣ отправки масла, 
сыра, творога, сметаны и т. п. въ городъ, въ лавки. 

Въ конц* мѣсяца мастеръ дѣлаетъ выборки отправленныхъ 
въ каждую лавку продуктовъ и представляеть ихъ владѣльцу 
или управляющему имѣніемъ. 

4. Удойный журналъ. При ежедневныхъ записяхъ удоевъ тако-
выя производятся на скотномъ двор* начерно въ дневники а изъ 
дневниковъ вечеромъ переписываются въ чистовой удойный жур-
налъ, при чемъ пишется удой въ сумм* за весь день. Такъ какъ 
на скотномъ двор* при взвѣшиваніи и измѣреніи молока воз-



можны неточности по Vi—1/» фунта, то общій удой молока, взвѣ-
шенный на десятичныхъ вѣсахъ, всегда нѣсколько разнится отъ 
суммы, полученной посредствомъ складыванія удоевъ коровъ въ 
удойномъ дневникѣ. Поэтому удои въ дневникѣ нужно ежеднев-
но исправлять, прибавляя или скидывая нѣсколько фунтовъ. Эти 
прибавки и скидыванія нужно дѣлать по порядку всѣмъ коро-
вамъ. Въ чистовой удойный журналъ вписываются исправленные 
уже удои. 

Въ концѣ мѣсяца дневные удои каждой коровы складывают-
ся; получаются мѣсячные удои, которые и переписываются на 
соотвѣтствующій листъ въ графы мѣсячныхъ удоевъ. Въ удойномъ 
журналѣ графы для мѣсячныхъ удоевъ должны быть помѣщены 
на первыхъ страницахъ, чтобы можно было заносить записи ка-
ждый мѣсяцъ, не дожидаясь конца года. 

Въ концѣ года мѣсячные удои каждой коровы складываются; 
получаются годовые удои, которые вписываются въ особую те-
традь годовыхъ удоевъ; въ этой тетради пишутся удои каждой 
коровы за всѣ годы, что представляетъ большое удобство для 
сужденія о молочности коровъ, а также при выбраковкѣ ихъ. 
Иногда и хорошая корова можетъ дать низкій годовой удой по 
болѣзни или вслѣдствіе недонашиванія теленка; но въ слѣдую-
щемъ году она опять даетъ хорошій годовой удой. 

Если удои записываются только 2—3 дня въ мѣсяцъ, то мѣ-
сячные удои вычисляются, какъ было описано выше. 

Если производится подборъ и браковка коровъ не только по 
величинѣ удоеръ, но и по жирности молока, тогда нужно вести 
еще журналъ анализовъ молока, въ которомъ записываются: 1) ана-
лизы состава общаго молока и 2) анализы состава молока у от-
дѣльныхъ коровъ; при этомъ нужно помѣчать, когда корова оте-
лилась и сколько даетъ молока, потому что на составь молока 
много вліяетъ то, въ какое время удойнаго періода взята проба 

Формы журналовъ должны быть, по возможности, проще, 
чтобы онѣ были понятны каждому, даже малограмотному масте-
ру, и не отнимали много времени на записываніе. 

Въ нижеслѣдующихъ формахъ я. привожу образцы тѣхъ жур-
наловъ, которые ведутся въ Надеждинской школѣ дежурными 
учениками, при чемъ ученики сами графятъ журналы, ведутъ за-
писи и подсчитываю™ всѣ мѣсячные и годовые итоги. 

Ж У Р Н А Л Ы 

веденія записей по молочному х о з я й с т в у 

и маслодѣлію. 
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О Б Ъ Я ] 

в ъ к н и т н о м ъ мягпзинъ 

' Т-ва „ Н Г Р О Н О М Ъ " 
(МОСКВА, Малая Дмитровка, 3). 

П Р О Д А Ю Т С Я С Л Ѣ Д У Ю Щ І Я С О Ч И Н Е Н І Я 

0 . И. И В А Ш К Е В И Ч А : 

Молочный скотъ. 2-е изд. 1914 г. Ц. 2 р. 

Молочное хозяйство и маслодѣліе. 3-е изд. 1914 г. Ц. 1 р. 60 к. 

По Герианіи, Даніи и Швеціи. 1911 г. Ц. 75 к. 

Молочное хозяйство Надеждинской школы. 1912 г. Ц. 20 к. 

Варка сыра бакштейна. 1900 г. Ц. 20 к. 
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Т-ВО „ К З Л Ь Т Й В А Т О Р Ъ " . 
) Гельсингфорсъ (Финлян.). 


