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INTRODUCERE

Laptele este alimentul cel mai complet dintre
toate substantele ce le folosesc oamenii Th hrana
lor de toate zilele. Pentru ca s& ne ddm seama
cata putere dehranire are laptele, e destul sa aratam
ca un litru nutreste tot atat de bine cat fiecare
din urmatoarele cantitati de alimente: 9 oud, 600 g.;
carne de vacd, 400 g.; carne de porc, 500 g.; peste,
100 g.; branza, 125 g.; péine, 100 g.; miere,
1,400 g.; mere, 2,600 g.; varza, S. a

Pentru gustarea de dimineata, atat a copiilor cat
si a oamenilor mari, Tn loc de ceaiu este mai bun
laptele, fiindca este de trei ori mai hranitor.

La noi in tara se consuma lapte putin, abia 150 g.
pe zi de fiecare locuitor, in timp ce in alte parti
se bea mai mult. Astfel Th America se consuma
850 g. in Elvetia 700, s. a. m. d.

Ca sa dovedim cd popoarele cari manéanca, lapte,
sau produse de ale laptelui, mai mult, au viatd
mai lunga, aratam urmatoarele: Tn Germania 70
milioane locuitori, abia 100 persoane depdasesc
varsta de 100 ani, iar in Bulgaria unde sunt numai
7 milioane locuitori, se gasesc peste 5.000 persoane
mai batrdne de 100 ani. De ce acestea? Pentrucd
Bulgaria, fatd de suprafata si populatia ei are multe
vite producadtoare de lapte, iar locuitorii ei consuma
lapte foarte mult.

Laptele este o bogdtie pentru tara noastra caci
vacile, oile, caprele si bivolitele ne dau anual 3
miliarde litri lapte, care valoreaza 9 miliarde lei.
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Am putea sa avem lapte si mai mult, dacda am
creste vaci mai bune de lapte, cdci cea mai mare
parte din ele dau abia 1—1500 litri anual. In
afara ca dau lapte putin, dar avem si putine vaci
cu lapte, cam 2 milioane capete, sau 15 la km2
Mai este interesant de stiut ca, avem in tara 2 mi-
lioane gospodarii taranesti, cari n’au in curte o
vacd cu lapte. Ori copii acestor gospodari, putem
spune ca nu gusta laptele decat la zile mari. De
aceea este bine sa cautam ca sa Tnmultim numarul
vacilor, astfel ca fiecare gospodar sa aiba cel putin
0 vaca cu lapte pentru hrana familiei lui.

Cei cari au lapte de vanzare vor cauta sa duca
a piatd numai lapte bun, caci numai asa vor reusi
sa castige, din zi in zi, mai multi consumatori. Am
auzit pe foarte multi spunand ca nu pot manca
lapte cdci au gasit in el fire de par, bucati de ba-
lega si alte murdarii.

Deci; ca 1s& (putem nvinde lapte. mult, trebuie
sa ne strdduim sd producem lapte curat si sa-
natos.

Laptele este cel mai bun aliment pentru copii.
S’a facut urmatoarea experienta, ca sa se vada cétad
putere de hranire are laptele in cresterea copiilor.
Astfel, 900 copii in varsta de 6—12 ani au primit
timp de 10 sdptaméani lapte proaspat, iar alti 900
copii, Tn acelasi timp nu au primit nimic. Masurand
si cantarind copiii, dupd ce s’a terminat experienta,
s’a gasit urmatoarele :

Béietii cari au primit lapte au crescut in greu-
tate cu 1,140 kg. si in Tnaltime 1.89 cm, iar fetele
au crescut in greutate cu 1,150 kg. sicu 1,89 cm,
in Tnaltime. Baieti cari nu au primit lapte, au crescut
cu 0,440 kg. in greutate si 1,33 cm. in Tnaltime.

Deci si aceasta ne Tindreptateste ca sa sfatuim
pe toti parintii sa hraneasca copii cat de mult, cu
lapte, sméantana, unt, etc...



CAP. 1
Laptele si compozitia lui.

Laptele este cel mai complet aliment natural
cunoscut pana in prezent, caci Tn compunerea lui
intrd toate substantele de care are nevoie corpul
omului sau al animalului. Ca sa vedem céat de
bogat este laptele in substante hranitoare, aratam
cd un nou nascut Tsi indoieste greutatea ce a avut-o
la nastere, dupd cum urmeaza:

la iepure dupa 6 zile dela nastere
9

cétel 1} 2

purcel 'y 10 ”
miel y 1L, ”
Vitel » 47 v w w
manz 50 ”

copil , 180

Ori se stie ca In aceasta parte a vietii, singura
hrana a puilor este numai laptele.

Laptele se compune din mai multe substante,
intdi avem apa, ce formeaza partea cea mai mare
din lapte, 85—90 Xe

Cea mai importanta substanta din lapte este, nsg,
grasimea, ce variaza dela 2, 5—10— %. intotdeauna
cand vorbim de calitatea unui lapte, ne gandim la
procentul de grasimi. Cu cat un lapte este mai
gras, cu atat este mai nutritiv.

In lapte mai gasim niste materii cari se numesc
substante proteice, din care cea mai mare parte o

vy w yy
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formeaza cazeina. Aceastda substanta se Tncheaga
cand punem cheag in lapte si obtinem casul.
Zaharul de lapte, sau lactoza, este iards o sub-
stantd ce se gaseste in lapte.
Laptele are si saruri minerale (cenusa) foarte
importante la hrana noastrd, céci intaresc oasele.
Laptele contine si substantele cele mai importante
din viata oamenilor si animalelor : vitaminele. Fara
de vitamine omul nu poate sa-si Intretind sanatatea,
sa creasca sau sa traiasca, caci vitaminele sunt
cheia vietii. Daca nu se gasesc vitamine Tn hrana,
corpul Tsi stinghereste cresterea, apar diferite boli,
pana in cele din urma vine moartea.
Vitaminele se mai gasesc si in zarzavaturi, un-
turd, peste, tarate, fructe, oud, nutret verde, s. a
Vacile iau vitaminele din nutretul ce-1 mananca.
Nutreturile verzi sunt cele mai bogate Th vitamine.
Cum parte din vitamine sunt, distruse  prin fier-
bere, este bine s& méancam si produse facute din
lapte nefiert (smantana, unt, cas, branza, etc.).
Dam mai jos un tablou cu substantele ce le
contine laptele dela diferite animale:

VACA BIVOL. OAIE CAPRA FEMEIE

Apa. . ... . 877 80,1 824 86,4 88,2
Grasime . . . . 3,5 9.6 6,5 49 35
Subst. proteice . 35 487 55 3,7 16
Lactoza (zahdr). 4,6 48 4,6 4.2 6,5
Cenusa ... . 07 0,8 1,0 0,8 0,2

Din cercetarea acestui tablou se vede usor cum
laptele cel mai bogat Tn grdsime este de bivolita,
iar cel mai sarac este cel de vaca. Laptele de femeie
este foarte bogat in zahdr, de aceea cand hranim
copii cu altfel de lapte este bine sa mai punem
zahar in el.

Laptele este mai greu decat apa, caci un litru
de lapte cantareste 1,032 g. Daca din lapte se scoate
grasimea, atunci laptele cantareste mai mult, fiindca
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grdsimea este mai usoard dect apa, iar daca punem
apa in lapte, cantareste mai putin.

Cantitatea si calitatea laptelui depinde de rasa
vacii, de hrana ce i-o dam, perioada de lactatie
(vaca a fatat mai de mult sau mai de vreme),
de varsta, de felul mulsului si de vacd. Hrana, aproape
cd nu are nici-o influientd asupra cantitatii de gra-
sime din lapte. Hrana poate sa facd, numai, ca va-
cile s3 dea unt mai moale ori mai vartos, mai
galben sau mai albicios.

Lapte bogat in grasime ne mai dau vacile cand
sunt aproape de intarcare. De asemenea lapte gras
este laptele muls mai la urma.

Multi oameni, necinstiti, falsificd laptele punand
apa 1n el, adica il subtiaza.

Un lapte bun, nefalsificat, are o culoare galbuie
si este mai gros, pe cand cel in care s’a pus apa
are o culoare albastruie si este mai subtire.

Pentru atvedea si -mail bine-dacd un-lapte este
bun, 1l graduim. In comert se gdsesc aparate foarte
simple (lactodensimetre) cu ajutorul carora putem
vedea indatd dacd un lapte are sau nu apa in el.
Tot pentru a falsifica laptele se scoate smantana
din el. Si acest lapte 1l putem cunoaste cu aparatul.

Daca scoatem smantana din lapte, acesta se face
mai greu, deci se poate vedea cu lactodensimetrul.
Punand apa in lapte, se face mai usor, ceea ce
aparatul iarasi se aratd. Daca se scoate smantana
din lapte si in acelasi timp se pune apa in el, atunci
aparatul nu ne mai aratd. Dar, si pentru astfel de
lapte falsificat, sunt aparate cari dau exact cata
grasime este in lapte.

In lapte se mai pune, adesea, fdinda de gréu ca
sa-l faca mai gros si sa creada consumatorii ca
este un lapte gras. inseldtoria se poate usor des-
coperi, daca se pun cateva picaturi de tinctura de
iod care albastreste laptele ce are fdind in el.:
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Cum se obtine un lapte bun si sanatos

Laptele este alimentul ce se poate striea foarte
repede, daca nu suntem cu grija in lucrarile ce le

facem cu el.

In primul rédnd, un lapte sandatos nu pot da decat
vacile sandtoase. Boala cea mai de temut, de cari

Fig. 1 Vaca bolnava de tuberculoza
ugerului.

sufar vacile cu
lapte, este tu-
berculoza sau
oftica. Trebue
sastim ca, tu-
berculoza tre-
ce foarte usor
dela vaci la
oameni Si mai
ales la copii,
prin laptele
ce-1 mananca.
Laptele vacilor
bolnave are
foarte multi mi-
crobi de oftica.
Acesti microbi
se pastreaza in
lapte multa
vreme. Astfel,
in lapte acru
traiesc 18 zile,
n zar 11 zile,
n unt 2-3 luni,

iar in branza mai multi ani. Este bine dacd ne fe-
rim sa mancam astfel de lapte. Pentru aceasta-vom
arata pe scurt cum se cunoaste o vacd bolnava de
oftica. La unele vaci vedem ca la inceput tusesc
din cand in cand, Tn sec. Aceastd tusd cu timpul
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se indeseste, vaca Tsi pierde pofta de mancare si
incepe sa slabeasca din ce in ce. Mai tarziu lap-
tele i scade, parul se aspreste, pierde luciul, tusea
se Tnaspreste, iar pe nas se scurge o substanta gal-
bena. Astfel de vaci slabesc pana mor, iar boala
lor se numeste tuberculoza plamanilor.

Vacile mai pot suferi si de tuberculoza ugerului.
La fTnceput apar Tnauntru ugerului niste noduri
mici, cam cat o alund. Dacdj sstrangem de aceste

Fig. 2. Cum se sterge ugerul cu o carpa curata.

noduri, vaca nu simte durere. Cu timpul nodurile
cresc cat un mar de mari, care fac ea sfertul de
uger In cari se gasesc sa fie mult mai mare. Lap-
tele ce-l mulgem din ugerul bolnav se Tmputineaza,
devine mai apos, de coloare galbuie, sdrat, grunjos
si cu miros urit. Adesea, nodul din uger se sparge
si atunci mulgem din tate lapte amestecat cu puroi.
Se poate intampla ca buba sa se sparga in partea
de afard a ugerului, iar din rand se scurge tot
timpul puroi, rand care nu se vindeca niciodata.
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Laptele dela vacile bolnave de tuberculoza sanu
se Tntrebuinteze, n niciun chip, in hrana oamenilor,
nici chiar fiert. Se poate da, insa, la porci, dar
fiert bine si daca nu este prea stricat.

Un lapte sadnatos 1l luam dela o vaca curata.
Deaceea Thainte de a mulge vacile trebue sa cura-
tim bine ugerul si toate partile din vecinatatea lui.
Daca aceste parti sunt prea murdare de balega
sau noroiu, se spala cu apa calda si sapun, ster-
gandu-se dupa aceea cu o0 carpa curatda. Daca
vaca nu este prea murdard, o stergem numai cu o
carpd umeda si curatd. In acest fel dam jos tot
praful, balega, parul si alte murdarii cari ar putea
sa cada in lapte Tn timpul mulsului.

fnainte de a Tncepe mulsul, coada vacii se leaga
de piciorul ei cu o cureluse sau sforicicd, caci vaca
dand din coada, arunca in lapte diferite murdarii.

Grajdul ‘vacilor cu 'lapte 'sal fie'cat'se poate de
curat. Este bine ca cel putin cu o jumatate ceas
fnainte de a ne apuca de muls, sa facem curatenie
in grajd, sa scoatem balegarul si s& dam mancare
la vite. Facem aceastd lucrare ceva mai Thainte, ca
praful sa aibd timp sa se aseze pana incepem mul-
sul. Mulgatorul sa fie cat se poate de curat, atat
ca Tmbracdminte cat si pe maini. Cine are vre-o
bubda pe maini, nu trebue niciodata sa se apuce de
muls vacile. De asemenea numai persoanele sana-
toase se vor lasa sa mulga vacile.

Mulgatorul Tnainte de a se apuca de muls, se
spald bine cu sapun si se sterge cu un prosop curat.
Dupa ce s’a spalat, sa nu mai puna mainile pe ni-
mic, ca sa nu se murdareascd. Chiar scdunelul pe
care std mulgatorul, sa fie facut ca in schita din
fig. 4, pentru ca in timpul mulsului s nu mai puna
mana pe el. Astfel, mulgatorul leaga scaunelul cu
doua cureluse de el si poate umbla de la o vaca
la alta, farda ca sa mai puna ména pe scaun.



105 9

Vasele in cari mulgem vacile sa fie curate. Cel
mai bun material din cari se fac vasele de muls
este tabla alba, cositoritd, cici celelalte metale strica
laptele. Tntotdeauna dupa ce golim laptele dintr’un
vas, 1l clatim cu apa rece, apoi il spaldm cu apa
fiartd, Tn care mai punem si putind soda sau lesie.
Dupa ce-1 frecam bine, 1l mai clatim de cateva ori
cu apa rece. Vasele se pastreaza cu gura in jos,

Fig. 3 Cum std mulgatorul

pe scaunel si cum se leaga Fig. 4. Scaunelul pe
coada cu o cureluse de pi- care std mulgatorul
ciorul vacii. cand mulge vacile,

intr’'o camera curatd. In niciun caz nu se pastreaza
vasele Tn grajd sau afard, in praf.

Ca sa avem un lapte in care sa nu cadd microbi
prea multi in timpul mulsului, este bine ca vasele
in care mulgem sa fie mai stramte la gurd, si daca
se poate cu deschizatura ntr’o parte. Cum microbii
cad de sus, daca avem vase cu gura larga si in
partea deasupra, vor cadea mai multi microbi in
ele, decat in cele strdmte si cu gura ntr’o parte.
Vase bune de lapte vedem in fig. 6.

Mulgerea sa se faca cu mainile uscate. Nu se
vor uda tatele, Tn niciun caz, cu lapte sau scuipat,
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caci toatd murddria ce a ramas pe uger se scurge
in lapte. Daca tatele sunt prea tari, se pot unge
la inceputul mulgerii cu putin unt nesarat, untur,
sau cumparam vasilina dela farmacie.

Primele tasnituri de lapte nu se mulg in vasul
cu lapte, ci intr’'unul separat. La varful tatelor, pre-
cum si pe canalul acestora, se gasesc o multime
de microbi, pe cari vacile i-au luat in timpul cénd

Fig. 5, Galeata obis- mic pentru primele tasni-
nuitd de muls. turi.

s’au culcat pe pamaént, sau pe un asternut murdar.
Cand incepem mulsul, primul lapte spala canalul
tatelor, deci acest lapte este plin cu microbi si nu
este bine sa- amestecam cu laptele cel bun. *

Dupa ce am muls vacile, imediat scoatem vasul
cu lapte afara din grajd. Laptele ia foarte usor
miros de grajd, de aceea se duce in altd in-
capere, unde se strecoard, cantdreste, etc.

Multi crescétori obisnuiesc ca in timpul mulsului
sd dea ceva méncare vacilor. Este mai bine dacd
vacile nu au acest Tnvat, cici Tn timpul cat mananca
dau din cap si aruncd peste mulgator resturi de
putret, cari pot cadea in lapte.
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1. Pastrarea laptelui.

Dupa ce am muls vaca, laptele trebue strecu-
rat numaidecat. Strecuratul se face cu strecuratori
de metal, de panza sau de vatd. Strecuratorile de
metal sunt facute din panza subtire si cat se poate
de deasa, tesute din sarma subtire de alama (un
metal care nu rugineste). Este bine daca trecem
laptele prin doua strecurdtori: una mai rarda Si
altd mai deasa. Strecuratoarea rard opreste buca-
tile mai mari de murdarii, iar cea deasa opreste si
pe cele mai mici. Daca am trece laptele direct prin
strecuratoarea cea deasd, se poate ntdmpla ca a-
ceasta sa se infunde, deci sa nu treacd laptele
prin ea.

In multe gospodarii se intrebuinteaza strecuratori
de vata. Astfel de strecuratori se cumpara din co-
mert si sunt facute dindoud site /de-metal, intre
care se pune un strat subtire de vatd. Aceasta vatd
se cumpara pregatitda gata. atdt ca grosime, cat si
ca marime, noi avand grije numai sa o asezam fintre
cele doud site de metal. Dupa fiecare strecurare a
laptelui, vata se arunca, iar sitele de metal se spald
bine. Acesta este un sistem foarte bun de strecurat
laptele, numai ca este cam scump, deci nu oricarui
gospodar 1i dd@ mana ca sa cumpere zilnic o stre-
curatoare de vata.

Cel mai practic mod de strecurat laptele, caci
este mai ieftin si la indemana fiecdrui, este panza
deasd. Nu avem decat sa luam doua bucati de
panza, una mai rara si alta mai deasa si sa stre-
curam laptele prin ele. Dupa ce strecuram laptele,
spalam péanzele mai Tntdi cu apa rece si dupa aceea
cu apa fiarta, Tn care am pus putina sodd, si apoi
iar le clatim cu apa rece.

Cu cat vom tine strecuratorile mai curate, deci
spalate bine dupa fiecare mulsoare, cu atat laptele
nostru se va pastra mai mult, fard sa se strice.
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O altd lucrare importanta in pastrarea laptelui
este racirea lui, cdci laptele dupa muls are tempera-
tura corpului animal, adica cam 38 grade. Trebuie
sa stim ca microbii ce se gasesc in lapte se inmul-
tesc foarte repede la o temperatura asa de ridicata.
Daca lasam laptele sda se raceasca In voia lui, mi-
crobii se Tnmultesc repede, de aceea, uneori, vara
a cateva ceasuri dupa muls laptele se strica.

11g. 1. caii ac
infunda bine si se ) ]
pot baga in fantana. Fig. 8. Racitor pentru lapte

Cel mai ieftin mijloc de racire este cu ajutorul
apei de fantdna. Se stie ca, cu cat o fantana este
mai adanca, cu atat apa din ea este mai rece. Ca
sa racim laptele, se pune Tn vase cat mai largi iar
acestea in alte vase (cdldari, hardaie, etc.) ~cu apa
rece. Dintr’'un Tnceput schimbdm apa cat mai des,
caci se incalzeste dela lapte. In acest fel laptele se
raceste mult mai repede, decat l-am fi lasat sd se
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raceasca singur. Daca avem pivnita unde sa punem
laptele, tot in vase cu apa rece, este iarasi bine
caci racirea se face si mai repede.

Prin multe parti din Banat, gospodarii cari duc
dimineata lapte la piatd, procedeazd in modul ur-
mator: laptele muls de cu seara, dupa ce se stre-
coard, se pune in niste cdni cu capac (vasele cu
care transportd laptele la piatd), le leagd cu o fran-
ghie si le bagd in fantdnd unde stau pénd dimi-
neata. Laptele muls dimineata, 1l racesc iarasi, Tl
amesteca cu cel de seara si-l duc la targ.

t ste bine ca atunci cand punem laptele la récit,
vasele sa fie astfel acoperite, ca sa intre sau sa
iasa aerul din ele, caci in lapte se mai gasesc si
diferite gaze, ce este bine sa fie ldsate sa iasa afara.
Daca avem lapte mai mult si voim ca clientii sa
lie multumiti trebuie sa avem un rdcitor sistematic
(fig. 8). Aceste racitoare le folosim cand voim sa
racim si sa pastram laptele dupa muls mai multa
vreme, fie ca sa-1 vindem in apropiere, fie ca tre-
buie sa-l transportdm la departari mai mari.

Daca avem ghiatd, putem pune in apa ce o fo-
losim la racit, caci cu cat laptele este mai rece,
cu atdt mai bine. Cum prin ricire laptele nu-si
pierde gustul sau puterea de hranire, putem sal
racim pana aproape de zero grade.

In laptdriile sistematice, laptele Tnainte de a se
raci se 1incalzeste la o temperaturd de 60 grade
timp de 30 minute, sau la 85 grade numai céteva
clipe, cel mult un minut, si dupa aceea se raceste
pana aproape de zero grade. Astfel de lapte se
pastreaza mai multd vreme, cici prin Tncdlzire am
omorit aproape toti microbii ce se gdseau in el.
Aceasta lucrare se numeste pasteurizare. Este o
metodd bund, cdci toate calitatile laptelui rdaman
intregi, si nu se distrug nici vitaminele, cari am
vazut cd au atdta importantd Tn alimentatie. Mai
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este 0 metoda de a omor? microbii din lapte:
fierberea; dar prin aceasta, 0 buna parte din cali-
tatile laptelui sunt schimbate. Totusi, daca vrem
sa omorim toti microbii din lapte, Tl sterilizam,
adica 1l incalzim la o temperatura trecutd de 100
grade.

Prin acest procedeu, insa, se schimba gustul
laptelui, toate vitaminele sunt distruse iar puterea
lui de hradnire se micsoreaza.

Atat pasteurizarea céat si sterilizarea sunt lucrari
costisitoare; cer anumite aparate si ceva cheltuiala.
Gospodarii nostri pot, insa, sa aibda un lapte bun
daca 1l mulg Tn vase curate, 1l strecoara prin o sitd
deasa, 1l racesc imediat Th apd rece si-l pastreaza
in pivnite sau Tn camere cu ciment pe jos.

Dacé oprim laptele pentru trebuintele noastre,
atunci 1l fierbem Tndatd dupa muls si apoi il pas-
tram la rece cum am vazut mai nainte. Laptele fiert
se pastreazd mai bine si mai mult timp, decét cel
nefiert.

Cum laptele ia foarte usor miros dela corpurile
ce sunt in apropierea lui ca, varza acra, muraturi,
petrol, etc... nu se va pastra niciodatda Tn aceeasi
camerd cu acestea.

2. Cusururile laptelui.

Laptele sdanatos si bun de mancat are coloare
alba, gust dulce si miros placut.

Daca laptele are pe deasupra pete albastrui,
gust acru si miros neplacut, Tnseamnd ca I-am muls
in vase murdare, vacile au fost necuratate, sau in
grajd a fost multe murdarii (balegarul nescos de
zile, sau saptamani intregi). Cauza petelor sunt
niste microbi vatamatori, cari au cazut in lapte Tn
timpul mulsului si pe urma s’au Tnmultit repede,
fiindcd nu am racit laplele indata dupa'muls.
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Daca laptele este albastru chiar In timpul mul-
sului, poate fi din cauza ca vacile au mancat flori
sau chiar frunze din diferite buruieni ca: rosafea,
limba-bou/ui, coada-calului, hrisca, troscotul, s. a.

Adesea laptele este rosu, cu gust neplacut si se
incheagd repede; cauza este tot a unor buruieni
mancate de vaci: roiba, laptele-cucului, trestie,
piciorul-cocosului, etc. Se mai poate, Insa, cavaca
sa mai aiba o rana Tn uger, ce sangereaza. De
asemenea la vacile bune cu lapte, imediat dupa
fatare laptele poate sa fie usor colorat in rosu,
tot din cauza sangelui ce vine prea mult la uger
si face ca sa plesneasca cateva vase. In acest caz
laptele din toate tatele este la fel de colorat, pe
cand daca vaca are vre-0 rana la uger, numai din-
tr’o tata curge rosietic. Lasand astfel de lapte sa
sa stea linistit Tntr’un vas, céteva ceasuri, se aseaza
la fund untstratirosuice’ nu este 'decat ‘sange.

Laptele prinde foarte usor miros, atat dela cor-
purile ce sunt in apropiere (nutret murat, varza
acra, etc.), cat si dela nutreturile ce le mananca
vitele. Astfel sunt multe plante, cari, daca sunt
mancate in cantitate mai mare dau laptelui un a-
numit gust cum este: usturoiul, ceapa, prazul, chu
mionul, cicoarea, turtele rancede, s. a

Cand vacile mananca pelin, musetel sau lupin,
-dau un lapte amar, iar daca pasc multe brandusi
de toamna, pot sa de-a un lapte otravit.

Dacd dam vacilor medicamente ce contin sub-
stante cu miros puternic cum este cantorul, tere-
bentina, s. a., laptele capdta un miros de medicamente.

Uneori se poate intdmpla ca ugerul sa fie bol-
nav, nu functioneaza cum trebuie si atunci laptele
contine prea multe saruri minerale. In acest caz in
lapte se gasesc graunciori mici ca nisipul, cari nu
sunt decéat saruri de var. Acelasi lucru se intampla
cand vaca are tuberculoza la uger sau, vreo rapa
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intr’'un sfert al ugerului. Ca sa aflam care sfert al
ugerului este bolnav, deci pentru a nu amesteca
laptele bolnav cu cel sdnatos, procedam astfel:

Ludam o bucatd de panza de coloare neagrd, ce
nu iese la spalat, o intindem peste galeata de muls
si mulgem cateva tasnituri numai dintr’o tatd. Daca
laptele este stricat, adicd are puroiu, rdman pe
panza firisoare de lapte inchegat. Laptele ce are
astfel de cheaguri, ne arata sfertul bolnav.

Inainte ca vacile sa fintarce, laptele se Tmputi-
neaza, devine amar, sarat si cu gust ranced. De
asemenea laptele Tn primele zile dupa fatare are
altd compozitie, cdci contine foarte multe substante
albuminoide, de aceea cand se fierbe se Tnchiaga
imediat. Acest lapte se numeste corasla, colastra
sau colostrum, Colastra are o coloare galbue, sa-
raca Tn zahar si cu gust putin cam sarat. Colas-
tra este un fel de curatenie - (purgativ) ce curata
matele vitelului de toate murdariile ce s’au strans
acolo in timpul cat a stat in péantecile mamei |lui.
Vaca da colastra 3—5 zile dupa fatare, deci nu
este bine sa vindem lapte dela vaci de curand fa-
tate, pana nu facem proba daca nu se inchiaga.
Pentru aceasta se incalzeste Tntr’o lingura putin
lapte, pand ce Tncepe sa fiarbd. Daca laptele nu se
inchiaga se poate vinde. Pentru fabricarea branzei,
laptele nu se poate fintrebuinta decat dupa doua
saptamani dela fatare.

Trebue sa stim ca sunt si nutreturi cari dau lap-
telui un gust placut, cum este pasunea, fanul, gra-
untele, morcovii, cartofii, si toate felurile de turte,
afara de cele de rapita.
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CAP. 1l

Produsele laptelui.

I. Smantana. Intr’o gospodarie avem castig mai
mare de pe urma cresterii vitelor atunci cand avem
putinta sa vindem pe piata lapte proaspat. Daca
suntem departe de oras, sau avem prea mult lapte
atunci laptele 7l prelucram. Cea. mai usoara prelu-
crare este scoaterea smantanei.

Am vazut mai Tnainte ca laptele de vaca contine
3—b5% grasime, cel de oaie 5—12, cel de bivolita
peste 9% s. a. m. d. Trebue sa stim ca, valoarea
nutritiva a unui lapte se socoteste dupad cantitatea
de grasime ce o contine. Pe langa faptul ca gra-
simea are o mare putere de hranire, ea mai con-
tine si cea mai mare parte din vitaminele laptelui.

Grasimea laptelui o fabrica ugerul odata cu lap-
tele. Unele® vaci' au-putinta dea fabrica 'grasime
mai multd, altele mai putind.

Laptele muls la inceput este mai sarac in gra-
sime, Tn timp ce laptele muls la sfarsit este aproape
tot asa de gras ca si smantdnd. Deaceea ca sa
avem un lapte mai gras, trebue sd& mulgem péna
la ultima picatura.

Grésimea se gaseste in lapte sub forma de gra-
uncioare foarte mici, cari nu se pot vedea cu ochii
liberi. Aceste grduncioare stau raspandite in tot
laptele. Cum grasimea este mai usoara decat lap-
tele, cu timpul ea se ridica deasupra, formand
acel strat de grasime ce se numeste smantana.

Ca sa scoatem smantana din lapte sunt doua
metode : simpld si cu masina.

a) cea dintdi se face lasdnd laptele nefiert s&
stea linistit in vase largi si scunde, pénad cand
se ridicd grdsimea la suprafata laptelui.

Cele mai bune vase in cari se pune laptele la
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smantanit sunt facute din tabla smaltuitda. In lipsd
de acestea se poate pune laptele si Tn vase de pa-
mant smaltuit. Laptele se pune in camere curate
si rdcoroase si se tine cam 24 ceasuri. In acest
timp sméantand se ridica deasupra; o ludm incet cu
o lingurd si o punem Tn alt vas. — Laptele rdmas
se numeste lapte sméantanii sau sarac. Este bine
daca laptele indata dupa muls, se pune la smantanit.

Spuneam mai Tnainte ca grasimea se gaseste in
lapte sub formd de grduncioare foarte mici. Cu
cat aceste grauncioare sunt mai mari, cu atat ele
se ridica mai repede la suprafatda. Daca prin dife-
rite lucrari laptele se sdruncind, grauncioarele se
mai sfarama, deci se fac mai mici si se ridica mai
incet la suprafatd. De asemenea, cu cat laptele sta
mai mult timp linistit, cu atat se ridicd mai multa
grasime, dar nici mai mult de 24 de ceasuri nu
este bine 'sa-1/1asam; céci se- preaacreste.

Temperatura cea mai potrivita pentru ca sman-
tana sa se aleaga in bune conditiuni, este de 12—16°.
Vara, cand Tn camera este prea cald, punem oalele
cu smantand in alte vase cu apa rece, iar apa o
primenim céat de des.

Dacd laptele pus la sméantanit se prea incalzeste,
smantanirea se face mai incet.

b) Smantanirea cu méana este mai greoaie, caci pe
langa faptul ca nu putem lua toata grasimea lap-
telui, dar, cum laptele std mult timp la sméantanit,
.adesea smantana se prea acreste. Pentru ca sa
scoatem o smantana buna, folosim niste masini ce
se cumpadra din comert cari se numesc separatoare
sau centrifuge. Cu acest fel de masini scoatem
smantand din lapte indata ce venim cu el dela muls.
De unde in urma smantanirii simple, laptele mai
contine cel putin 0,5—1% grasime, cel ce raméne
dela masina nu mai contine decat 0,3—0,03%.

Cu cat smantdnd este mai dulce cu atat este
mai mult cautatda si mai bine platitd pe piata.
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Din laptele smantanit se poate face branza, ce
se numeste branza saraca. Astfel de brénza nu
are prea mare valoare nutritivd, mai ales cand se
face din laptele ramas dela centrifuga. Prin multe
parti, insa, laptele sméantanit se da la purcei sau
la porcii pusi la ingrdsat, caci pentru ei este o
foarte bund hrana.

Temperatura cea mai potrivita ce trebue sd o
aiba laptele cAnd se pune la centrifugd este 35—45°.
La aceastd temperaturda grdunciorii de grasime,
cari am vazut ca sunt foarte mici, pot sa alunece
mai bine prin lapte si sa se aleaga deoparte.

O altd conditie ce se cere ca sa putem scoate
cat de multd sméantana din lapte, este viteza cu
care se invarteste masina. Toate masinele bune au
un clopotel care ne arata daca masina se nvar-
teste destul de repede. De asemenea cu céat lap-
tele curge mai incet, prin, centrifugd, cu, atat se
scoate grasimea mai bine. De fapt, masina are un
dispozitiv care potriveste singur cantitatea de lapte
ce trebue sa treacd la smantanit.

Nu trebue s& uitdm, cénd termindm de lucrat
cu masina, sa o curatim bine cu apa fiarta, in care
am pus putind soda. Dupd aceea stergem toate
piesele cu o cérpa curatd si le pastrdm la curat.

2. Untul. Untul este un produs foarte important
al laptelui. El se mananca de catre toate popoa-,
rele de pe suprafata pamantului. Untul este un
aliment usor de mistuit, putdnd fi consumat de
batrani, copii, bolnavi, etc...

Untul contine cea mai mare parte din vitaminele
laptelui, de aceea este bine sa dadm copiilor s&
manance cat mai mult unt. El se poate da ntins
pe felii de péine, sau dumicat cu mdmaligutd cal-
dd. Ne gandim numai la untul proaspdt, caci cel
topit Tsi pierde mult din calitatile lui.

Untul se scoate din lapte prin mai multe mij-
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loace. Cel mai usor mijloc, si foarte raspandit
prin gospodariile noastre, constd din a lasa laptele
la prins. Pentru aceasta se pune laptele, nefiert,
in vase curate si se pastreaza pana ce se inchia-
ga, deci capatd un gust acrisor.

Vasele se pun inh camere rdcoroase, curate Si
bine aerisite. Dupa aceea se pune laptele in pu-
tineiu (untelnitd) si se bate cu un batator. Acesta

ng. ix. jruuneiu ue scos
untul din lapte. Fig. 12. Putineiu de metal

este facut din o rotita de lemn, mai mica putin
decdt largimea putineiului, Tn  mijlocul careia este
fixatd o coadd mai lunga decat putineiul. Laptele
se bate in asa fel, ca in partea de sus a putine-
iului, care este plin pe trei sferturi cu lapte, sa
se facd multd spuma.

In timpul batutului, vara, laptele sa fie cat se
poate de rece, si iarna ceva mai caldut. Cam dupa
un ceas de batut, untul se alege deasupra, de unde
se ia cu o lingurd si se pune Tntr’un castron sau
strachind cu apd rece. Aici se spald si se frimanta
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cu ajutorul unei linguri in 2-3 ape curate Si reci,
pana ce se scurge din el numai apa limpede, deci
am scos tot zerul.

Acesta este un unt ohisnuit, care contine multa
apa si zer, deci nu se poate pastra n stare proas-
patda mult timp (2-3 zile vara si 1-2 saptamani
larna), ci trebue consumat.

Daca vrem ca untul sd se pastreze mai multa
vreme fdra ca s& rancezeascd, trebue ca ultimele
doua spalaturi sa le facem cu apa saratd. Astfel,
intr’un litru de apd punem doud linguri de sare
curatd, o lasdm sa se topeascd si dupd aceia spa-
I[&m bine untul cu apa sarata.

Daca voim sa scoatem aproape toatd apa sau
zarul din lapte, atunci il framantam cum vom ve-
dea putin mai Tnainte.

Laptele care ramane dupa ce am scos untul, se
numeste lapte batut sau zara  si este foarte bun
de mancat cdaci e acrisor si mai contine 1—1,5%
grasime.

Untul cel mai bun se scoate din smantana. Astfel,
scoatem smantana din lapte cum am vazut mai
Thainte, o punem in putineiu, mai adaugam putina
apa rece si 0 batem cum am vazut mai sus. In
comert mai sunt si altfel de putinice, de metal sau
de lemn, cu ajutorul cdrora se bate dintr'o datd
0 cantitate mai mare de lapte. Astfel putineiul din
fig. 14 are Tnduntru niste lopeti, cum se vede in
schita alaturata. (Fig. 13). Putineiul din fig. 14 se
umple trei sferturi cu smantana si se Tinvarteste
peste cap. Prin aceste balaciri laptele se bate, face
multd spuma, pana cand se alege untul deasupra.

Smantana scoasa cu masina este dulce, si din
ea nu se poate pregati un unt bun. De aceea tre-
bue sa o lasam sa se mai acreasca putin. In lapta-
rille mari aceasta acrire se face cu maia (fermenti
selectionati). Pentru aceasta, smantana imediat ce
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se ea dela centtifugd se pasteurizeaza, adica se
incalzeste la 80—90 grade pentru ca sa moara
toti fermentii (drojdia) cari produc acrirea naturala.
Dupd aceia smantana se raceste la 2—4 grade si
se tine la aceastda temperaturda 1—2 ceasuri. Apoi
smantdnd se fincdlzeste iardsi la 12—16 grade,
cand se pune in ea maiaua facuta din fermenti
selectionati. Cam dupd 24 ceasuri smantdnd este
destul de acra ca sa poata fi prelucratd n unt.
Pentru aceste lucrdri sunt, Tnsa, masini speciale pe

Fig. 13. Lopetile din Fig. 14. Putineiul de lemn, care
putineiul dela fig. 14. se Tnvarteste peste cap.

cari numai laptariile mari, sau daca crescatorii se
asociaza, pot sa le cumpere. Gospodarii care n’au
astfel de masini, lasda smantana sa stea 2—3 zile
(vara mai putin, iarna mai mult) p&na ce se acreste
singura, si numai dupa aceea o prelucreaza.
Trebue sd avem grije de temperatura ce trebue
sd o aiba smantand cand o punem fin putineiu la
bdtut. larna, smantana trebue sa aiba 13—15 grade.
Untul se alege Tn bune conditiuni la 14 grade, dar,
cum prin ba3tae smantdna se mai fincdlzeste, de
aceia vara o punem mai rece In putineiu. Aceasta
temperatura o potrivim cu apa rece sau cu ghiata,
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Vara, din cauza nutreturilor verzi ce le mananca
vacile, untul are o coloare galbue, pe cand iarna,
nutreturile uscate dau o coloare albicioasd. Din
aceasta cauza se poate pune In smantanda o sub-
stanta galbend, ce Ti da untului o coloare galbue,
frumoasa. Trebue sd avem grija, Insd, ca prin sub-
stanta ce o punem in smantana, sa nu dam untului
vreun gust sau miros neplacut. Astfel de substante
se cumpdra din comert si se pun in smantana
Tnainte de a incepe sa o batem.

Gospodarii cari nu au ghiatd, vara, pot raci
smantana cum am vazut cd fac si cu laptele, adica
0 pun in bidoane cari au capace bune, Si 0 cu-
funda in fantdni cu apa rece, astfel ca dupda o
noapte, sau 0 zi Si 0 noapte, smantana are tem-
peratura apei din fantand, 12—13 grade.

Daca punem sméntana in putinei, mai caldd de
14 grade; untul nu:se ' alege: bine-sau iese moale.

Smantana se bate in putineiu pana ce untul se
adund deasupra in grduncioare mari, cat o gamalie
de ac. Batutul trebue s& dureze cam o jumatate
de ceas. Rasturndm dupa aceia pe o sitd, tot con-
tinutul vasului. Laptele batut, zara, trece prin sita,
iar deasupra rdmane untul ce 1l punem Tnapoi in
putineiu peste care turndm apd rece, de 12—14
grade. Punem putineiul din nou in miscare cateva
minute si dupa aceea strecuram iaras untul prin
sitd. Prin aceastd lucrare spaldm untul de 6 parte
din zarul ce se gaseste n el si totodatd untul se
aduna la un loc. Este bine daca facem spalarea
untului Tn putineu, cu apa curatd, de cateva ori.

Untul nu este inca gata, ci trebue stors, caci mai
contine in el basicute pline cu zar, din pricina ca-
ruia rancezeste foarte usor.

Storsul sau framantatul untului se face cu aju-
torul unui jghiab de lemn si cu un sul, tot de
lemn, prevazut cu sentulete Tn lungimea lui. Jghea-
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bul se aseaza inclinat pe o masa, se pune untul
in el, iar noi apasam cu mainile pe capetele sulu-

lui,

miscandu-1 in lungul jgheabului peste unt. Un

ajutor toarna fincet apa rece si curata peste unt,
in timp ce noi framantam continuu.

Fig. 15. Frdmantator de unt; 1 §| 3 jghiabul
si sulul vazute in lungime; 2 si 4 jgheabul si
sulul vazute dela un cap.

Dupa ce untul s’a Tntins, 1l strAdngem, din nou

gramada cu ajutorul unei lopatele, tot de lemn,
si iar Incepem, s&-1. friméantam.. Jgheabul, : sulul si

lopetile, se vor tine n apa,
doud, trei ceasuri Thainte de
alucra cu ele. In felul acesta
untul nu se lipeste de ele.
Este bine sa stim c&, cel
mai bun lemn din care se fac
uneltele este cel de frasin.

Framantam untul si tur-
nam apa peste el ca sa-1 spa-
lam, pana cand apa ce se
scurge este limpede, deci nu
se mai gaseste zar inunt. Ul-

__timile framantari se fac fara

cutit, 3 = lopética pentru ca Sa mai punem apa, Ci nu-

prelucrat untul.

mai se stoarce untul casa iasé
toatd apa din el. Sunt si fra-

mantatoare mai sistematice, la cari noi numai Tnvartim
de o maniveld, iar framantarea, spalarea si stoarcerea
se face singurd. Si inacest caz untul se poate sara ca
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sa se pastreze mai bine. Astfel, ultima spalare a
untului se face cu apa in care am topit 3—5% sare,
Dupa aceea lasam untul sa mai stea 24 de ceasuri,
cand 1l frAimantdm din nou. In acest timp sarea mai
strAnge ochiuri de apa ce trebuesc date afard. S&
avem grije ca apa ce o Iintrebuintam la spalatul
untului sa fie curatd, limpede si fara miros. Untul
ia foarte usor miros sau gust neplacut dela o apa
rea, De asemenea laptele smantanit si untul sa nu
le punem in vase de fier sau sa lucram cu linguri,
cutite, s. a. de fier.

O apa rea pentru spalatul untului este si aceea
ce contine mult var, caci Tmpreuna cu grasimea
din unt se face sdapun de var. Un astfel de unt nu
se pastreaza bine si are gust rau.

Untul are mai multda cautare cand il ducem la
targ facut pachetele. Pentru aceasta se folosesc
forme, cari nu sunt decat niste cutii facute din
lemn. Pe fundul cutiei de obiceiu,” se sapa o
floricicd sau alt desen. Dupa aceea se taie cu
un cutit de lemn, o bucatd de unt ceva mai
mare decat Tncape in forma, il punem fin cutie si
apasam bine cu cutitul. Netezim suprafata formei
cu netezitorul (spatuld) si rasturnam forma pe o
bucata de hartie pergament in care Tmpachetam
untul. Dupa ce am terminat cu impachetatul, ducem
untul intr’o pivnitd rece sau in ghetdrie, unde se
pastreaza pana la vanzare. Pentru trebuintele cas-
nice pastratul untului nu este tocmai usor, mai ales
cand nu avem pivnite sau ghetdrie. Un mijloc
practic de a pastra untul este sa-lI tinem Tntr’un vas
Cu apa rece, iar apa sa o schimbam cel putin de
doud ori pe zi. Daca untul a fost bine pregatit,
se poate pastra in felul acesta, Tn timpul verii, si
doua saptamani.

Cusururile untului. Cea mai mare parte a cusu-
rurilor ce le are untul, sunt cauzate de fabricatie,
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si numai 0 mica parte sunt pricinuite de hrana
proastd ce o primesc vacile cu lapte.

Daca am pus n smantand coloare de proasta
calitate si nu s’a amestecat bine, untul poate sa
aibe fasii, pete, sau pestritaturi colorate.

Cénd zarul din unt nu a fost bine spalat, vom
observa de asemenea niste noduri albe, raspandite
neuniform prin unt.

Un unt bine lucrat trebue sa aibe un luciu frumos.
Daca untul a fost prea mult batut in putineu, pierde
acest luciu, devine sters sau spaldcit. Céand untul
are o structura bradnzoasda, Tnseamnd ca a fost
pregatit prea repede si la o temperatura ridicata.
Un astfel de unt are si multa apa in el, cdci tdiat
cu un cutit, lasa picaturi de apa sau chiar tasneste
apa din el

Daca untul a fost prea mult framantat, pierde
luciul, devine tare si nu se intinde bine pe péine.
Adesea si din cauza hranei vitelor avem un unt
sfaramicios, tare si grauntos. In acest caz, trebuie
s dam vitelor s& manance tarate de grau, uruiala
de ovaz sau turte de floarea soarelui. Trifoiul ros,
pasunea, turtele de in, rapita si porumbul dau un
unt moale: sfeclele de nutret, mazdrea, orzul si
secara, dau un unt mai virtos. Untul mai poate fi
moale, cand smantana a fost radcitd dintrodata la
0 temperatura prea scoboratd. Adesea si vacile cari
se apropie de fatare dau un lapte din care se face
un unt prea sfaramicios.

Daca am pus prea multd apa la spalatul untului
si nu l-am stors bine la framantat ca s& Tndepartdm
apa din el, avem un unt apos.

Gat. priveste gustul si mirosul, cel mai obisnuit
cusur al untului este rancezeala. Cu timpul si cel
mai bun unt réncezeste, numai ca cel pregatit in
bune conditiuni rancezeste mai tarziu, iar cel facut
rdu mai devreme.
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Untul are un gust acru cand se face din sman-
tdnd prea acra.

Untul amar poate fi cauzat de hranda (turte de
rapita, mazare, fasole s. a.) sau cand lasam sman-
tdna sa stea Tn vase ruginite.

Daca pastram untul la lumina zilei mai mult, sau
in bataia soarelui mai putin, capatd un gust de
slanind sau de seu.

Untul are miros de peste, cand in timpul pre-
lucrdrii smanténei, vasele n’au fost curate. Aceasta
mai poate fi cauzatd si de anumiti microbi, ce au
cazut in sméantdnd ce se acreste in mod natural.
Turtele rncede din hrana vacilor, dau un unt ce
usturd pe gat. Nutretul murat, cand este prea acru,
da untului un gust acru-amarui, turtele de rapita
un gust de ulei, iar mazarea, turtele de in si napii
inghetati 1i dau un gust amarui. Usturoiul, ceapa
si chimionul dau iardsi un gust rau. Cel mai placut
gust 1l dauierburile din pasunile de - munte.

Daca vasele in care pastram smantana sunt spa-
late cu sodd, dar nelimpezite si cu apa curatd, dau
untului un gust de sdpun sau de lesie.

Untul mai trebue sd fie curat, adica s& nu aibe
nici un corp strdin n el (fire de pér, diferite gu-
noaie, etc.) sd aibe o coloare placuta (gdlbuie) si
uniform raspéanditd peste tot.

Daca bdagam o bucaticd de unt in gura, trebue
sa se topeasca fard ca sa lase resturi, sa fie gustos
si cu miros placut.

3. laurtul

laurtul se prepara din lapte de vaca, de oaie sau
de bivolitd, separat sau amestecat. Cand se prepara
din lapte de bivolitd, atunci se smantaneste in parte,
cici este prea gras.

Pentru ca sa preparam iaurtul, laptele se fierbe
putin, sau se fierbe pana scade un sfert din el
cand obtinem un iaurt mai gras. Dupd ce se ra-
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ceste la 45 gr. punem 1in el maia, ce poate fi fa-
cutd din fermenti selectionati de iaurt, sau din iaurt
mai vechi. Se tine laptele la aceasta temperatura
2/4—3/2 ceasuri, timp in care se incheagd. Aceasta
temperaturd se pastreaza punand vasele (oalele,
pahare, borcane, etc.) deasupra unui cuptor de zid,
sau se Tnvelesc cu paturi. Un mijloc practic ca sa
mentinem temperatura de mai sus este urmatorul :
se pun vasele cu iaurt intr'un alt vas mai mare
in care punem apa caldd de 45 gr. Aceasta apa
cum incepe sa se rdceascd, o inlocuim de cateva
ori, pana ce iaurtul se incheaga bine (2—3 ceasuri
dupa ce am pus maiaua). Dupa aceea inlocuim apa
calda cu apa rece, ce de asemenea 0 schimbam de
2—3 ori. In aceasta apa rece iaurtul std pana a
doua zi, cand este bun de mancat.

laurtul este un aliment gustos si racoritor, iar
cine mananca iaurt mult, bea mai putina tuica sau
vin si nu Tmbétraneste’ degraba.

4. Lapte covasit.

Acest lapte se prepara tot ca si iaurtul numai
ca maiaua se pune in lapte cand are 20 gr., adica
mult mai rece decat la iaurt. Laptele covasit este
tot asa de gustos casi iaurtul si este bine sa dam
copiilor s& manance cat de mult,

5. Lapte batut.

Daca se lasd laptele sa stea catva timp in vase
curate, se incheaga singur, ,se prinde" si capatd
un gust acrisor. Laptele inchegat se pune in puti-
neiu, se bate putin, obtinand un lapte gros si foarte
gustos. Acest lapte batut este intreg, spre deosebire
de laptele batut ce I'am obtinut cdnd am scos untul
din smantana. Pentru buna functionare a stomacului
este bine ca Tntotdeauna Tnainte de culcare s& bem
cate un pahar de lapte batut.
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6. Despre branzeturi.

Cea mai bund branza se face din lapte de oaie,
care este mai gras. Se fac insa si din lapte de
vaca branzeturi foarte bune si scumpe chiar, caci
se scoate smantana din o parte din lapte si se ames-
tecd cu alt lapte intreg, obtinand astfel un lapte
mai gras.

Sunt foarte multe feluri de branza, dar noi vom
descrie in cele de mai jos numai branzeturile ce
sunt mai usor de facut, de orice gospodar.

Mai ntéi, ca sa pu-
tem face branza, lap-
tele trebue Tnchegat,
inchegarea se face cu
chiag, deci ne vom
ocupa putin de el.

Chiagul poate ori-
cine sa-l pregdteasca
in modul urmator: se
ia ranza, adicd punga
cea mai mica dela Fjg_]7_ stomacul viteilor si al
stomacul viteilor sau mieilor are patru incaperi; par-
mieilor, carl nu au tea de langa intestin (maf) este
mancat incd iarbd sau chiagul.
fan, se goleste de con-
tinut fard sa se spele, se pune sare, se leaga cu
ata la amandoua capetele, si se pune ca sa se usuce.
Acesta se humeste chiag sarat. — Mai putem pregati
si chiag uscat. Astfel dupd ce se pregateste punga
despre care am vorbit mai sus, se leaga cu o ata
la un capat, iar prin celdlalt capat se sufla aer si
se umfla bine. Dupa aceea se curatda chiagul pe
dinafard, se spala putin, se presara pe la legaturi
acid boric si se pune la pastrat ntr'un loc Tntu-
necat si bine aerisit. Cand avem sa folosim cheagul,
luam ranza, o tocam bucatele si o framantam bine
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Cu apa sau zar, dupa aceea 0 strecuram prin 0
carpa deasa. Lichidul obtinut il pastram intr’o sticla
si punem din el cate putin in laptele ce vroitn sa-I
inchegam. Cantitatea de chiag ce trebue sa o punem
se stabileste prin incercari, astfel ca laptele sa se
inchege in %3 de ceas. Cu cat punem chiag mai
mult, cu atat laptele se incheagd mai repede, dar
nu iese asa de bun.

In comert sunt diferite prafuri sau chiar zemuri,
in sticle, de chiag. Pe sticle sau cutii scrie cat praf,
sau catd zeama sa punem pentru 0 anumita can-
titate de lapte, ca sa obtinem o branza buna.

7. Casul.

Casul se preparda din lapte proaspat, ce se in-
calzeste putin si se pune chiag in el ca sa se n-
chege Tn 20 30 minute. Dupa

acea se tae cu un cutit de lemn

in diferite parti, pana ce se fac

bucdtele de marimea unei nuci.

Se mai lasa putin sa stea linistit,

casul se aduna din nou intr’un

bulgdre mare, iar zarul iese dea-

supra. Dupa aceea se ia casul

si se pune ntr’o strecuratoare

(sedild). Cand casul sa scurs

bine, cam dupa 3—4 ceasuri,

de cas. se poate manca sub nume de

cas dulce. Dacda se lasa casul

sé stec la soare céteva zile sau intr’o camerd uscatd
si bine aerisita, se scurge bine de zar, mai sufera
o fermentatie si se obtine asa numitul cas dospit.
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8. Branza moldoveneasca.

Aceasta brénza se mai numeste si branza de
putind. Se face din lapte de oi, din lapte de oi
amestecat cu cel de vacd sau humai din lapte de vaca.

Se pune chiag in laptele incalzit la 30—33 gr.,
astfel ca sa se inchege ih 45—60 minute. Casul
se sfaramd, péana cand se face bucatele cat boabele
de porumb. Se lasd casul linistit, care se aduna
din nou gramada la fund, iar dupd un sfert de ceas
se strecoard. Dupa vre-0 jumatate de zi casul se
pune pe masa, iar peste el o bucata de scandura
cu un pietroiu deasupra, unde se mai lasa céteva
ceasuri. Se pune, apoi, casul sa stea intr’o camera
curatd, unde se dospeste timp de o saptamana.
Dupd aceasta se framéntd cu ména sau cu masina
de tocat carne, se amestecd cu sare si se pune in
putini, unde' se‘bate' bine. 'Cand 'putina“s’a ‘umplut,
i se pune capacul. Putinile se pastreaza in camere
rdcoroase sau pivnite pana cand tncepe consumatia.

9. Branza taraneasca.

Casul se pregateste ca si la branza moldo-
veneascd, se scurge bine, se taie felii si se pune
la sare Tn putini. Prin unele parti casul se mai lasa
sa se dospeasca cateva zile, cand se pune, apoi,
la sare. Cand putina este plind se toarna zar printre
felii, se pune un fund deasupra peste care se aseaza
0 greutate. Dupa o saptdmana scoatem branza si
0 asezam 1intr’'un alt vas, punand-o cat se poate
de asezat, i mai dam sare dacd incepe sa se in-
moaie, se umple cu zar si se pune la pivnite pentru
iarna.



10. Branza de burduf.

Aceastd brénzd se face numai din lapte de oaie,
Se incalzeste laptele la 35—38 grade si se pune
chiag in el, astfel ca sa fie gata dupa o jumatate
de ceas. Dupa ce laptele s’a inchegat, procedam
dupa cum am aradtat mai fnainte, adica casul se fa-
ramiteaza, iar dupa 10—15 minute se strecoara.
Strecuratul se face, nsa, altfel decat la celelalte
feluri de branza. Astfel, dupd ce casul s’a asezat
se baga strecuradtoarea Tncet pe langad peretii caza-
nului, asa fel ca sa cuprindd tot casul. Se scoate
casul si se pune pe 0 masa, unde se framanta din
nou. Dupa aceea se strang colturile panzei si dea-
supra se pune o scandura cu o greutate ca sa
apese asupra casului. Dupd 10 minute casul se fra-
manta din nou, lucrare ce se repetd de 2—3 ori pana
nu mai curge'zar. Cam'dupa o jumatate de zi casul
s’a scurs si se pune la dospit unde sta 5—9 zile,
dupa cum timpul este mai cald sau mai racoros.

Casul se cunoaste cd este indeajuns de dospit,
cand are o coloare galbend si are multe gaurele.
Dupd aceea se framantd bine cu ména sau masina
de tocat carne,.i se da sare (cam 35 grame la 1 kgr.
cas) si se pune 1n burdufuri unde se indeasa bine.
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22. Mestesugul vopsitului cuuruenl’j

_de Artur Gorovei*
24, Pastrarea carnei da porc de G.
Gheorghiu*

29. Befia de Dr. Emil Gheorghiu.
33 Mama sl copilul de Prof. M. Ma-
nicatide.*
Omul sl societatea de Al1..Giuglea.
37. Bucataria satence! de Maria Gen.
Dobrescu.*
Sfecla de zahar de C. Lacri-

TEANU. .

39. Ingrasarea pamantului de 1. M
Dobrescu*

Friguri de balta de Dr. T. Dumi-
trescu.

41 Banul de A. Giuglea.

42 Sfaturi practice de Ing. A. Schorr.

43 Lamurirea calendarului de A.

Giuglea.

44 Conjuctivita granuloasda de Dr.
Glavan.

Buruenl de leac de A. Volanschi.

Sfaturi casnice de Maica Raluca.

Cultura tomatelor de I: Isvoran.

Retete Pentru gospodine de
_Maica Raluca.

Lingoarea de Dr. . Dumitrescu.

Blenoragia sau sculamentul ce
Dr. N. loan.

Practica agricold de A. Bejenaru,

Apa de baut de Dr. |. BAlteanu.

Br 88 His&

Seria C. ,DIN

Nr.

3 Muntii Apuseni de M. David*

5. Bucovina de |. Simionescu*

6. Basarabia de G. Nastase.*

7. Dobrogea de C. Bratescu*

10. Viata Tn adancul mérilor de C.
Motas

11—12. A. Saguna de |. Lupas*

14 Romanii de peste Nistru de V.
Harea*

16. Lituania de G. Nastase.

19. Romanii din Ungaria de I. G™or-
GESCU. .

20 Jud. Turda Aries de |. Mureseanu.

21 Tara Hategului de Gavril*Todica,

22. Splru C. Haret de I. SimiONescu.

23. Danemarca de Magda D. Nico-
laescu,*

24. N. Mi!ESCU TnChinade |_. Simionescu.

25. Cetatile moldovenesti de pe KV
stru de Apostol D. Culea.

26. Romanii din Bulgaria de Em
'}Bucuta.
27. Valea Jiului din Ardeal de P.

Hossu-Longin.
28 Tara BSrsei de N. Orghidan.

FOLOSITOARE"

53, Tifosul exantematic de Tudor
Dumitrescu.

54. Boalele animalelor de I.
Campeanu. .

55. Lucrari din_panusile de porumb
de Titus G. Minea.

56. Cartoful de |. Popu-Campeanu.

57. Cum _S& traim de Dr. F. Grunfelo.

53. Lucrari din pae si sorg de Titus

Popu-

G. Minea*

59. Insectele vatamatoare penirj
arborii nostri roditori de Gh
Fintescu.*

69. Vaca cu lapte de M. GAtan*
61. Mierea sl Ceara de Const. lonescu

Cristesti*

62. indrumari agricole de C. lonescu-
Cristesti*

63. Cresterea pasarilor de Petronius
Bejan *

64. 101 feluri din oua de Sanda Marin*

65. Plante de nutret de Petronius

Bejan* o . .

66. Lamurirea constitutiei celei noui
A. Gorovei* .

67. Lupta contra secetei de M. Gr.

Hulubei*
63. 101 Feluri din cartofi de Sanda
Marin*
69. Laptele sl produsele Iui de Dr.
Marin GAtan*
LUMEA LARGA".
Nr.
29. Vechiul tinut al Sucevei de V.
Ciurea. i
30. Macedo-Romanli de Tache-Papa-
HAGI.
31. Romanii din ISanatul Jugoslav
de Pr. Bizerea.

32. Coasta da Azur de . Simionescu*
Elvetia de T raian G. Zaharia.

34. Maramuresul Gh. Vornicu.

35. Austria de:l. Simionescu.

36. Belgia ee Traian G. Zaharia.

37. Afganistanul de I. Simionescu.

38. Anastasia Saguna de Dr | Lupas.

. El”aj K
40. Marea Neagra de Dr. I. Lepsi.
41. Pe urmele lui Robinson Crusoe
.de I. -Simionescu.
Din Norvegia de |. Gonea*
43 Din vremea lul stefan cei Mare
de Gen. R. Rosetti*
44, Japonia de I. Simiorescu*
45. Olarul Savant de . Simionescu.*
46. Intr'o manastire din Himalaya
de Mircea Eliade*
47. Danilda Apostol de N. P. Smochina*

yl de Alex. Lupeanu-Melin.
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48 Govora si Calimanofti de I. Simio.
NESCU*
49. Sgarle norii Ne w-Y orK ululde

Petru Comarnescu*
50. Nlcolao Balcescu V. Sassu»
l. Tara visurilor Tmplotrlta (Eoiftul)
de Mircea Herovanu*
M8 Gh. I. Donlel de Gen. R. Rosetti.'
53 A. Odobeseu de A1, Tzioara-Sa-
MURCAS *
Banatul de Prop. 0. lzverniceanu.*
tara Zarandulul de G. Camder*
lordacha Golascu de N. BAnescu.’
Bucurofti de V. MihAilescu*
Turismul de Aurel Pitu*
Abisinia de |. Simionescu.*
Polonia de 1 Simionescu*
Date Istorica fl culturala din Ro.
mania de Cronicar*
Carman-Sylva (Tekirshiol) de Dr.
Coca Odeseanu*
Gh. Cofbuc de V. M. Sassu*
A. Phllipplde de I. lordan*
N Gana de A. Gorovei*
Lecturi gaograflce.—Asia de I. Si-

mionescu.*

FRXB B RBBHIFHS

FOLOSITOARE™

Nr.

68. Gh. Lazar de Paul

78.

7

80.

8L
82.

83,

84.

©

. N. Hachiavelli de V1. Boanta.

a Papaoopol.*

. 1. Urban-Jarnlk de A. Gorovei*

. G. Enescu de M. Costin*

. Or. C. 1. Istratl de. C. Kiritescu."

. Alexandru Vlahuta de V.M. Sassu’

. Vaslle Parvan de I. Andriesescu.’

. lon Creanga pedagog si Tnvatdtor
de V. Ghetea*

. Republica Moldoveneasca a So
viatelor de N. P. Smochina*

. Panalt Cerna de L ucian Preoescu.’

. Doi cronicari moldoveni Grlgora
Ureche fl Miron Costin de Lu-
cian Preoescu*

I. Ellade-Radules.u de Geor3E
Baiculescu.*

Episcopul Melchisedec de Gheor-
ohe DincA*

O pilda vie Petre Isplrescu de
Paul I. Papaoopol*

Sfantul munte Aurel Cosma*

Carturarii din Banat de T randafir
Lajia.*

M. EmInescu de V. Ghetea*

Gh. Tl|eica de Nicolae CiorAnescu’

Seria D. ,STINTA APLICATA".

Nr.

1 Fabricarea sapunului de A.
SCHOfIR,

2 Motorul Diesel de Ins, Casetti*

3 Industria Parlumului de E Se-

VERIN.

4-5. Aerul lichid de Itie Matei.

6 Industria Azotului de L, Caton.

7—9. Locomotiva de Ins. Casetti.

10 Aeroplanul de Dr. V. Atanasiu.

11 Baloane fl Dirijabile de C. M
hAilescu.

12 Betonul Armat de Ins. N. Ganea

13 Gari fl trenuri de G. Siadbei.

16 Tiparul de Vasile Romanescu.

17. Ca sa scoate din carbuni de C.
V. Gheorohiu.

18 Industria materiilor colorante
e G. A Florea.

19 Fotografia de CAp. Dr. M. Zapan.

20. Industria zaharului de G. I. Ba.
aoiANu.

Nr.
21. Sase montaje de radio de CAp. Dr
M. Zapan.
22, Clnematog?raﬁa de CAp. M, Zapan
23. Automobilul de CApit. de aviatie
Pantazi.
24. Fabricarea sticlei de G. A. Flore >
25. Gazele otravitoare de CAp. Dr. M
26. Impderea pasarilor de N. C. Pa
NESCU*
27. Legatul cartilor de I. CaramalAu’
23. Innotul de P. Epureanu*
29. Scoaterea petelor de Victoria A

30.

3L
32.

Velculescu*
Cum naviga corabiile de Spak
DECK*

Planorul de In3. G. Lipovan.'
,Cartea Romaneasci" de |. Simio
NESCU.*

33. Descoperiri fi Invenflunl de Latza

T ranoafir.*
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