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C U N O Ş T I N Ţ E  F O L O S I T O A R E
SFATURI PENTRU GOSPODARI

LAPTELE ŞI PRODUSELE LUI

Laptele este alimentul cel mai complet dintre 
toate substanţele ce le folosesc oamenii în hrana 
lor de toate zilele. Pentru ca să ne dăm seama 
câtă putere dehrănire are laptele, e destul să arătăm 
că un litru nutreşte tot atât de bine cât fiecare 
din următoarele cantităţi de alimente: 9 ouă, 600 g.; 
carne de vacă, 400 g.; carne de porc, 500 g.; peşte, 
100 g.; brânză, 125 g.; pâine, 100 g .; miere, 
1,400 g.; mere, 2,600 g .; varză, ş. a.

Pentru gustarea de dimineaţă, atât a copiilor cât 
şi a oamenilor mari, în loc de ceaiu este mai bun 
laptele, fiindcă este de trei ori mai hrănitor.

La noi în ţară se consumă lapte puţin, abia 150 g. 
pe zi de fiecare locuitor, în timp ce în alte părţi 
se bea mai mult. Astfel în America se consumă 
850 g. în Elveţia 700, ş. a. m. d.

Ca să dovedim că popoarele cari mănâncă, lapte, 
sau produse de ale laptelui, mai mult, au viaţă 
mai lungă, arătăm următoarele: în Germania 70 
milioane locuitori, abia 100 persoane depăşesc 
vârsta de 100 ani, iar în Bulgaria unde sunt numai 
7 milioane locuitori, se găsesc peste 5.000 persoane 
mai bătrâne de 100 ani. De ce acestea? Pentrucă 
Bulgaria, faţă de suprafaţa şi populaţia ei are multe 
vite producătoare de lapte, iar locuitorii ei consumă 
lapte foarte mult.

Laptele este o bogăţie pentru ţara noastră căci 
vacile, oile, caprele şi bivoliţele ne dau anual 3 
miliarde litri lapte, care valorează 9 miliarde lei.

DE
D r . marin  gât  an

INTRODUCERE
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Am putea să avem lapte şi mai mult, dacă am 
creşte vaci mai bune de lapte, căci cea mai mare 
parte din ele dau abia 1—1500 litri anual. In 
afară că dau lapte puţin, dar avem şi puţine vaci 
cu lapte, cam 2 milioane capete, sau 15 la km2. 
Mai este interesant de ştiut că, avem în ţară 2 mi­
lioane gospodării ţărăneşti, cari n’au în curte o 
vacă cu lapte. Ori copii acestor gospodari, putem 
spune că nu gustă laptele decât la zile mari. De 
aceea este bine să căutăm ca să înmulţim numărul 
vacilor, astfel ca fiecare gospodar să aibă cel puţin 
o vacă cu lapte pentru hrana familiei lui.

Cei cari au lapte de vânzare vor căuta să ducă 
a piaţă numai lapte bun, căci numai aşa vor reuşi 
să câştige, din zi în zi, mai mulţi consumatori. Am 
auzit pe foarte mulţi spunând că nu pot mânca 
lapte căci au găsit în el fire de păr, bucăţi de ba­
legă şi alte murdării.

Deci, ca să putem vinde lapte mult, trebuie 
sa ne străduim să producem lapte curat şi să­
nătos.

Laptele este cel mai bun aliment pentru copii. 
S’a făcut următoarea experienţă, ca să se vadă câtă 
putere de hrănire are laptele în creşterea copiilor. 
Astfel, 900 copii în vârstă de 6—12 ani au primit 
timp de 10 săptămâni lapte proaspăt, iar alţi 900 
copii, în acelaşi timp nu au primit nimic. Măsurând 
şi cântărind copiii, după ce s’a terminat experienţa, 
s’a găsit următoarele :

Băieţii cari au primit lapte au crescut în greu­
tate cu 1,140 kg. şi în înălţime 1.89 cm, iar fetele 
au crescut în greutate cu 1,150 kg. şi cu 1,89 cm, 
în înălţime. Băieţi cari nu au primit lapte, au crescut 
cu 0,440 kg. în greutate şi 1,33 cm. în înălţime.

Deci şi aceasta ne îndreptăţeşte ca să sfătuim 
pe toţi părinţii să hrănească copii cât de mult, cu 
lapte, smântână, unt, etc...



CAP. I

Laptele şi compoziţia lui.

Laptele este cel mai complet aliment natural 
cunoscut până în prezent, căci în compunerea lui 
intră toate substanţele de care are nevoie corpul 
omului sau al animalului. Ca să vedem cât de 
bogat este laptele în substanţe hrănitoare, arătăm 
că un nou născut îşi indoieşte greutatea ce a avut-o 
la naştere, după cum urmează:

la iepure după 6 zile dela naştere
căţel ? t 9 yy ,  »

purcel )) 10 yy yy yy

miel )) 15 yy yy yy

viţel » 47 yy yy yy

mânz yy 50 yy yy yy

copil yy 180 yy yy yy

Ori se ştie că în această parte a vieţii, singura 
hrană a puilor este numai laptele.

Laptele se compune din mai multe substanţe, 
întâi avem apa, ce formează partea cea mai mare 
din lapte, 85—90 X •

Cea mai importantă substanţă din lapte este, însă, 
grăsimea, ce variază dela 2, 5—10— %. întotdeauna 
când vorbim de calitatea unui lapte, ne gândim la 
procentul de grăsimi. Cu cât un lapte este mai 
gras, cu atât este mai nutritiv. .

In lapte mai găsim nişte materii cari se numesc 
substanţe proteice, din care cea mai mare parte o
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formează cazeina. Această substanţă se încheagă 
când punem cheag în lapte şi obţinem caşul.

Zahărul de lapte, sau lactoza, este iarăş o sub­
stanţă ce se găseşte în lapte.

Laptele are şi săruri minerale (cenuşă) foarte 
importante la hrana noastră, căci întăresc oasele.

Laptele conţine şi substanţele cele mai importante 
din viaţa oamenilor şi animalelor : vitaminele. Fără 
de vitamine omul nu poate să-şi întreţină sănătatea, 
să crească sau să trăiască, căci vitaminele sunt 
cheia vieţii. Dacă nu se găsesc vitamine în hrană, 
corpul îşi stinghereşte creşterea, apar diferite boli, 
până în cele din urmă vine moartea.

Vitaminele se mai găsesc şi în zarzavaturi, un­
tură, peşte, tărâţe, fructe, ouă, nutreţ verde, ş. a.

Vacile iau vitaminele din nutreţul ce-1 mănâncă. 
Nutreţurile verzi sunt cele mai bogate în vitamine.

Cum parte din vitamine sunt distruse prin fier­
bere, este bine să mâncăm şi produse făcute din 
lapte nefiert (smântână, unt, caş, brânză, etc.).

Dăm mai jos un tablou cu substanţele ce le 
conţine laptele dela diferite animale:

VACA BIVOL. OAIE CAPRA FEM EIE
Apă. . . . .  . 87,7 80,1 82,4 86,4 88,2
Grăsime . . . . 3,5 9.6 6,5 4,9 3,5
Subst. proteice . 3,5 4,87 5,5 3,7 1,6
Lactoză (zahăr). 4,6 4,8 4,6 4,2 6,5
Cenuşă . . .  . 0,7 0,8 1,0 0,8 0,2

Din cercetarea acestui tablou se vede uşor cum 
laptele cel mai bogat în grăsime este de bivoliţă, 
iar cel mai sărac este cel de vacă. Laptele de femeie 
este foarte bogat în zahăr, de aceea când hrănim 
copii cu altfel de lapte este bine să mai punem 
zahăr în el.

Laptele este mai greu decât apa, căci un litru 
de lapte cântăreşte 1,032 g. Dacă din lapte se scoate 
grăsimea, atunci laptele cântăreşte mai mult, fiindcă
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grăsimea este mai uşoară decât apa, iar dacă punem 
apă în lapte, cântăreşte mai puţin.

Cantitatea şi calitatea laptelui depinde de rasa 
vacii, de hrana ce i-o dăm, perioada de lactaţie 
(vaca a fătat mai de mult sau mai de vreme), 
de vârstă, de felul mulsului şi de vacă. Hrana, aproape 
că nu are nici-o influienţă asupra cantităţii de gră­
sime din lapte. Hrana poate să facă, numai, ca va­
cile să dea unt mai moale ori mai vârtos, mai 
galben sau mai albicios.

Lapte bogat în grăsime ne mai dau vacile când 
sunt aproape de înţărcare. De asemenea lapte gras 
este laptele muls mai la urmă.

Mulţi oameni, necinstiţi, falşifică laptele punând 
apă în el, adică îl subţiază.

Un lapte bun, nefalşificat, are o culoare gălbuie 
şi este mai gros, pe când cel în care s’a pus apă 
are o culoare albăstruie şi este mai subţire.

Pentru a vedea şi mai bine dacă un lapte este 
bun, îl grăduim. In comerţ se găsesc aparate foarte 
simple (lactodensimetre) cu ajutorul cărora putem 
vedea îndată dacă un lapte are sau nu apă în el. 
Tot pentru a falşifica laptele se scoate smântână 
din el. Şi acest lapte îl putem cunoaşte cu aparatul.

Dacă scoatem smântână din lapte, acesta se face 
mai greu, deci se poate vedea cu lactodensimetrul. 
Punând apă în lapte, se face mai uşor, ceea ce 
aparatul iarăşi se arată. Dacă se scoate smântână 
din lapte şi în acelaşi timp se pune apă în el, atunci 
aparatul nu ne mai arată. Dar, şi pentru astfel de 
lapte falşificat, sunt aparate cari dau exact câtă 
grăsime este în lapte.

In lapte se mai pune, adesea, făină de grâu ca 
să-l facă mai gros şi să creadă consumatorii că 
este un lapte gras. înşelătoria se poate uşor des­
coperi, dacă se pun câteva picături de tinctură de 
iod care albăstreşte laptele ce are făină în el.:
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CAP. II
Cum se obţine un lapte bun şi sănătos

Laptele este alimentul ce se poate striea foarte 
repede, dacă nu suntem cu grijă în lucrările ce le 
facem cu el.

In primul rând, un lapte sănătos nu pot da decât 
vacile sănătoase. Boala cea mai de temut, de cari

sufăr vacile cu 
lapte, este tu­
berculoza sau 
oftica. Trebue 
să ştim că, tu­
berculoza tre­
ce foarte uşor 
dela vaci la 
oameni şi mai 
ales la copii, 
p r i n  laptele 
ce-1 mănâncă. 
Laptele vacilor 
bolnave a re  
foarte mulţi mi­
crobi de oftică. 
Aceşti microbi 
se păstrează în 
lap te  multă 
vreme. Astfel, 
în lapte acru 

Fig. 1. Vacă bolnavă de tuberculoza trăiesc 18 zile, 
ugerului. în zăr 11 zile,

în unt 2-3 luni,
iar în brânză mai mulţi ani. Este bine dacă ne fe­
rim să mâncăm astfel de lapte. Pentru aceasta-vom 
arăta pe scurt cum se cunoaşte o vacă bolnavă de 
oftică. La unele vaci vedem că la început tuşesc 
din când în când, în sec. Această tuşă cu timpul
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se îndeseşte, vaca îşi pierde pofta de mâncare şi 
începe să slăbească din ce în ce. Mai târziu lap­
tele îi scade, părul se aspreşte, pierde luciul, tuşea 
se înăspreşte, iar pe nas se scurge o substanţă gal­
benă. Astfel de vaci slăbesc până mor, iar boala 
lor se numeşte tuberculoza plămânilor.

Vacile mai pot suferi şi de tuberculoza ugerului. 
La început apar înăuntru ugerului nişte noduri 
mici, cam cât o alună. Dacăj • strângem de aceste

Fig. 2. Cum se şterge ugerul cu o cârpă curată.

noduri, vaca nu simte durere. Cu timpul nodurile 
cresc cât un măr de mari, care fac ea sfertul de 
uger în cari se găsesc să fie mult mai mare. Lap­
tele ce-l mulgem din ugerul bolnav se împuţinează, 
devine mai apos, de coloare gălbuie, sărat, grunjos 
şi cu miros urît. Adesea, nodul din uger se sparge 
şi atunci mulgem din ţâţe lapte amestecat cu puroi. 
Se poate întâmpla ca buba să se spargă în partea 
de afară a ugerului, iar din rană se scurge tot 
timpul puroi, rană care nu se vindecă niciodată.
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Laptele dela vacile bolnave de tuberculoză să nu 
se întrebuinţeze, în niciun chip, în hrana oamenilor, 
nici chiar fiert. Se poate da, însă, la porci, dar 
fiert bine şi dacă nu este prea stricat.

Un lapte sănătos îl luăm dela o vacă curată. 
Deaceea înainte de a mulge vacile trebue să cură­
ţim bine ugerul şi toate părţile din vecinătatea lui. 
Dacă aceste părţi sunt prea murdare de balegă 
sau noroiu, se spăla cu apă caldă şi săpun, şter- 
gându-se după aceea cu o cârpă curată. Dacă 
vaca nu este prea murdară, o ştergem numai cu o 
cârpă umedă şi curată. In acest fel dăm jos tot 
praful, balega, părul şi alte murdării cari ar putea 
să cadă în lapte în timpul mulsului.

înainte de a începe mulsul, coada vacii se leagă 
de piciorul ei cu o cureluşe sau sforicică, căci vaca 
dând din coadă, aruncă în lapte diferite murdării.

Grajdul vacilor cu lapte să fie cât se poate de 
curat. Este bine ca cel puţin cu o jumătate ceas 
înainte de a ne apuca de muls, să facem curăţenie 
în grajd, să scoatem bălegarul şi să dăm mâncare 
la vite. Facem această lucrare ceva mai înainte, ca 
praful să aibă timp să se aşeze până începem mul­
sul. Mulgătorul să fie cât se poate de curat, atât 
ca îmbrăcăminte cât şi pe mâini. Cine are vre-o 
bubă pe mâini, nu trebue niciodată să se apuce de 
muls vacile. De asemenea numai persoanele sănă­
toase se vor lăsa să mulgă vacile.

Mulgătorul înainte de a se apuca de muls, se 
spală bine cu săpun şi se şterge cu un prosop curat. 
După ce s’a spălat, să nu mai pună mâinile pe ni­
mic, ca să nu se murdărească. Chiar scăunelul pe 
care stă mulgătorul, să fie făcut ca în schiţa din 
fig. 4, pentru ca în timpul mulsului să nu mai pună 
mâna pe el. Astfel, mulgătorul leagă scăunelul cu 
două cureluşe de el şi poate umbla de la o vacă 
la alta, fără ca să mai pună mâna pe scaun.
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Vasele în cari mulgem vacile să fie curate. Cel 
mai bun material din cari se fac vasele de muls 
este tabla albă, cositorită, căci celelalte metale strică 
laptele. întotdeauna după ce golim laptele dintr’un 
vas, îl clătim cu apa rece, apoi îl spălăm cu apă 
fiartă, în care mai punem şi puţină sodă sau leşie. 
După ce-1 frecăm bine, îl mai clătim de câteva ori 
cu apă rece. Vasele se păstrează cu gura în jos,

într’o cameră curată. In niciun caz nu se păstrează 
vasele în grajd sau afară, în praf.

Ca să avem un lapte în care să nu cadă microbi 
prea mulţi în timpul mulsului, este bine ca vasele 
în care mulgem să fie mai strâmte la gură, şi dacă 
se poate cu deschizătura într’o parte. Cum microbii 
cad de sus, dacă avem vase cu gura largă şi în 
partea deasupra, vor cădea mai mulţi microbi în 
ele, decât în cele strâmte şi cu gura într’o parte. 
Vase bune de lapte vedem în fig. 6.

Mulgerea să se facă cu mâinile uscate. Nu se 
vor uda ţâţele, în niciun caz, cu lapte sau scuipat,

Fig. 3 Cum stă mulgătorul 
pe scăunel şi cum se leagă 
coada cu o cureluşe de pi­

ciorul vacii.

Fig. 4. Scăunelul pe 
care stă mulgătorul 

când mulge vacile,
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căci toată murdăria ce a rămas pe uger se scurge 
în lapte. Dacă ţâţele sunt prea tari, se pot unge 
la începutul mulgerii cu puţin unt nesărat, untură, 
sau cumpărăm vasilină dela farmacie.

Primele ţâşnituri de lapte nu se mulg în vasul 
cu lapte, ci într’unul separat. La vârful ţâţelor, pre­
cum şi pe canalul acestora, se găsesc o mulţime 
de microbi, pe cari vacile i-au luat în timpul când

Fig. 5, Găleată obiş- mic pentru primele ţâşni- 
nuită de muls. turi.

s’au culcat pe pământ, sau pe un aşternut murdar. 
Când începem mulsul, primul lapte spală canalul 
ţâţelor, deci acest lapte este plin cu microbi şi nu 
este bine să-l amestecăm cu laptele cel bun. * 

După ce am muls vacile, imediat scoatem vasul 
cu lapte afară din grajd. Laptele ia foarte uşor 
miros de grajd, de aceea se duce în altă în­
căpere, unde se strecoară, cântăreşte, etc.

Mulţi crescători obişnuiesc ca în timpul mulsului 
să dea ceva mâncare vacilor. Este mai bine dacă 
vacile nu au acest învăţ, căci în timpul cât mănâncă 
dau din cap şi aruncă peste mulgător resturi de 
putreţ, cari pot cădea în lapte.
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1. Păstrarea laptelui.
După ce am muls vaca, laptele trebue strecu­

rat numaidecât. Strecuratul se face cu strecurători 
de metal, de pânză sau de vată. Strecurătorile de 
metal sunt făcute din pânză subţire şi cât se poate 
de deasă, ţesute din sârmă subţire de alamă (un 
metal care nu rugineşte). Este bine dacă trecem 
laptele prin două strecurători: una mai rară şi 
altă mai deasă. Strecurătoarea rară opreşte bucă­
ţile mai mari de murdării, iar cea deasă opreşte şi 
pe cele mai mici. Dacă am trece laptele direct prin 
strecurătoarea cea deasă, se poate întâmpla ca a- 
ceasta să se înfunde, deci să nu treacă laptele 
prin ea.

In multe gospodării se întrebuinţează strecurători 
de vată. Astfel de strecurători se cumpără din co­
merţ şi sunt făcute din două site de metal, între 
care se pune un strat subţire de vată. Această vată 
se cumpără pregătită gata. atât ca grosime, cât şi 
ca mărime, noi având grije numai să o aşezăm între 
cele două site de metal. După fiecare strecurare a 
laptelui, vata se aruncă, iar sitele de metal se spală 
bine. Acesta este un sistem foarte bun de strecurat 
laptele, numai că este cam scump, deci nu oricărui 
gospodar îi dă mâna ca să cumpere zilnic o stre­
curătoare de vată.

Cel mai practic mod de strecurat laptele, căci 
este mai ieftin şi la îndemâna fiecărui, este pânza 
deasă. Nu avem decât să luăm două bucăţi de 
pânză, una mai rară şi alta mai deasă şi să stre- 
curăm laptele prin ele. După ce strecurăm laptele, 
spălăm pânzele mai întâi cu apă rece şi după aceea 
cu apă fiartă, în care am pus puţină sodă, şi apoi 
iar le clătim cu apă rece.

Cu cât vom ţine strecurătorile mai curate, deci 
spălate bine după fiecare mulsoare, cu atât laptele 
nostru se va păstra mai mult, fără să se strice.
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O altă lucrare importantă în păstrarea laptelui 
este răcirea lui, căci laptele după muls are tempera­
tura corpului animal, adică cam 38 grade. Trebuie 
să ştim că microbii ce se găsesc în lapte se înmul­
ţesc foarte repede la o temperatură aşa de ridicată. 
Dacă lăsăm laptele să se răcească în voia lui, mi­
crobii se înmulţesc repede, de aceea, uneori, vara 
a câteva ceasuri după muls laptele se strică.

1 Ig. I. caii ac

înfundă bine şi se
pot băga în fântână. Fig. 8. Răcitor pentru lapte

Cel mai ieftin mijloc de răcire este cu ajutorul 
apei de fântână. Se ştie că, cu cât o fântână este 
mai adâncă, cu atât apa din ea este mai rece. Ca 
să răcim laptele, se pune în vase cât mai largi iar 
acestea în alte vase (căldări, hârdaie, etc.) ~cu apă 
rece. Dintr’un început schimbăm apa cât mai des, 
căci se încălzeşte dela lapte. In acest fel laptele se 
răceşte mult mai repede, decât l-am fi lăsat să se
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răcească singur. Dacă avem pivniţă unde să punem 
laptele, tot în vase cu apă rece, este iarăşi bine 
căci răcirea se face şi mai repede.

Prin multe părţi din Banat, gospodarii cari duc 
dimineaţa lapte la piaţă, procedează în modul ur­
mător: laptele muls de cu seara, după ce se stre­
coară, se pune în nişte căni cu capac (vasele cu 
care transportă laptele la piaţă), le leagă cu o frân­
ghie şi le bagă în fântână unde stau până dimi­
neaţa. Laptele muls dimineaţa, îl răcesc iarăşi, îl 
amestecă cu cel de seară şi-l duc la târg.

t  ste bine ca atunci când punem laptele la răcit, 
vasele să fie astfel acoperite, ca să intre sau să 
iasă aerul din ele, căci în lapte se mai găsesc şi 
diferite gaze, ce este bine să fie lăsate să iasă afară. 
Dacă avem lapte mai mult şi voim ca clienţii să 
lie mulţumiţi trebuie să avem un răcitor sistematic 
(fig. 8). Aceste răcitoare le folosim când voim să 
răcim şi să păstrăm laptele după muls mai multă 
vreme, fie ca să-l vindem în apropiere, fie că tre­
buie să-l transportăm la depărtări mai mari.

Dacă avem ghiaţă, putem pune în apa ce o fo­
losim la răcit, căci cu cât laptele este mai rece, 
cu atât mai bine. Cum prin răcire laptele nu-şi 
pierde gustul sau puterea de hrănire, putem sa-1 
răcim până aproape de zero grade.

In lăptăriile sistematice, laptele înainte de a se 
răci se încălzeşte la o temperatură de 60 grade 
timp de 30 minute, sau la 85 grade numai câteva 
clipe, cel mult un minut, şi după aceea se răceşte 
până aproape de zero grade. Astfel de lapte se 
păstrează mai multă vreme, căci prin încălzire am 
omorît aproape toţi microbii ce se găseau în el. 
Această lucrare se numeşte pasteurizare. Este o 
metodă bună, căci toate calităţile laptelui rămân 
întregi, şi nu se distrug nici vitaminele, cari am 
văzut că au atâta importanţă în alimentaţie. Mai
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este o metodă de a omorî microbii din lapte: 
fierberea; dar prin aceasta, o bună parte din cali­
tăţile laptelui sunt schimbate. Totuşi, dacă vrem 
să omorîm toţi microbii din lapte, îl sterilizăm, 
adică îl încălzim la o temperatură trecută de 100 
grade.

Prin acest procedeu, însă, se schimbă gustul 
laptelui, toate vitaminele sunt distruse iar puterea 
lui de hrănire se micşorează.

Atât pasteurizarea cât şi sterilizarea sunt lucrări 
costisitoare; cer anumite aparate şi ceva cheltuială. 
Gospodarii noştri pot, însă, să aibă un lapte bun 
dacă îl mulg în vase curate, îl strecoară prin o sită 
deasă, îl răcesc imediat în apă rece şi-l păstrează 
în pivniţe sau în camere cu ciment pe jos.

Dacă oprim laptele pentru trebuinţele noastre, 
atunci îl fierbem îndată după muls şi apoi îl păs­
trăm la rece cum am văzut mai înainte. Laptele fiert 
se păstrează mai bine şi mai mult timp, decât cel 
nefiert.

Cum laptele ia foarte uşor miros dela corpurile 
ce sunt în apropierea lui ca, varză acră, murături, 
petrol, etc... nu se va păstra niciodată în aceeaşi 
cameră cu acestea.

2. Cusururile laptelui.
Laptele sănătos şi bun de mâncat are coloare 

albă, gust dulce şi miros plăcut.
Dacă laptele are pe deasupra pete albăstrui, 

gust acru şi miros neplăcut, înseamnă că l-am muls 
în vase murdare, vacile au fost necurăţaţe, sau în 
grajd a fost multe murdării (bălegarul nescos de 
zile, sau săptămâni întregi). Cauza petelor sunt 
nişte microbi vătămători, cari au căzut în lapte în 
timpul mulsului şi pe urmă s’au înmulţit repede, 
fiindcă nu am răcit laplele îndată după'muls.

110
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Dacă laptele este albastru chiar în timpul mul­
sului, poate fi din cauză că vacile au mâncat flori 
sau chiar frunze din diferite buruieni ca : roşafea, 
limba-bou/ui, coada-calului, hrişcă, troscotul, ş. a.

Adesea laptele este roşu, cu gust neplăcut şi se 
încheagă repede; cauza este tot a unor buruieni 
mâncate de vaci: roibă, laptele-cucului, trestie, 
piciorul-cocoşului, etc. Se mai poate, însă, ca vaca 
să mai aibă o rană în uger, ce sângerează. De 
asemenea la vacile bune cu lapte, imediat după 
fătare laptele poate să fie uşor colorat în roşu, 
tot din cauza sângelui ce vine prea mult la uger 
şi face ca să plesnească câteva vase. In acest caz 
laptele din toate ţâţele este la fel de colorat, pe 
când dacă vaca are vre-o rană la uger, numai din- 
tr’o ţâţă curge roşietic. Lăsând astfel de lapte să 
să stea liniştit într’un vas, câteva ceasuri, se aşează 
la fund un strat roşu ce nu este decât sânge.

Laptele prinde foarte uşor miros, atât dela cor­
purile ce sunt în apropiere (nutreţ murat, varză 
acră, etc.), cât şi dela nutreţurile ce le mănâncă 
vitele. Astfel sunt multe plante, cari, dacă sunt 
mâncate în cantitate mai mare dau laptelui un a- 
numit gust cum este: usturoiul, ceapa, prazul, chu 
mionul, cicoarea, turtele râncede, ş. a.

Când vacile mănâncă pelin, muşeţel sau lupin, 
-dau un lapte amar, iar dacă pasc multe brânduşi 
de toamnă, pot să de-a un lapte otrăvit.

Dacă dăm vacilor medicamente ce conţin sub­
stanţe cu miros puternic cum este canţorul, tere­
bentina, ş. a., laptele capătă un miros de medicamente.

Uneori se poate întâmpla ca ugerul să fie bol­
nav, nu funcţionează cum trebuie şi atunci laptele 
conţine prea multe săruri minerale. In acest caz în 
lapte se găsesc grăunciori mici ca nisipul, cari nu 
sunt decât săruri de var. Acelaşi lucru se întâmplă 
când vaca are tuberculoză la uger sau, vreo râpă
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într’un sfert al ugerului. Ca să aflăm care sfert al 
ugerului este bolnav, deci pentru a nu amesteca 
laptele bolnav cu cel sănătos, procedăm astfel:

Luăm o bucată de pânză de coloare neagră, ce 
nu iese la spălat, o întindem peste găleata de muls 
şi mulgem câteva ţâşnituri numai dintr’o ţâţă. Dacă 
laptele este stricat, adică are puroiu, rămân pe 
pânză firişoare de lapte închegat. Laptele ce are 
astfel de cheaguri, ne arată sfertul bolnav.

Înainte ca vacile să înţărce, laptele se împuţi­
nează, devine amar, sărat şi cu gust rânced. De 
asemenea laptele în primele zile după fătare are 
altă compoziţie, căci conţine foarte multe substanţe 
albuminoide, de aceea când se fierbe se închiagă 
imediat. Acest lapte se numeşte coraslă, colastră 
sau colostrum, Colastra are o coloare gălbue, să­
racă în zahăr şi cu gust puţin cam sărat. Colas­
tra este un fel de curăţenie (purgativ) ce curăţă 
maţele viţelului de toate murdăriile ce s’au strâns 
acolo în timpul cât a stat în pântecile mamei lui. 
Vaca dă colastră 3—5 zile după fătare, deci nu 
este bine să vindem lapte dela vaci de curând fă­
tate, până nu facem proba dacă nu se închiagă. 
Pentru aceasta se încălzeşte într’o lingură puţin 
lapte, până ce începe să fiarbă. Dacă laptele nu se 
închiagă se poate vinde. Pentru fabricarea brânzei, 
laptele nu se poate întrebuinţa decât după două 
săptămâni dela fătare.

Trebue să ştim că sunt şi nutreţuri cari dau lap­
telui un gust plăcut, cum este păşunea, fânul, gră­
unţele, morcovii, cartofii, şi toate felurile de turte, 
afară de cele de rapiţă.
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CAP. III

Produsele laptelui.

I. Smântână. Intr’o gospodărie avem câştig mai 
mare de pe urma creşterii vitelor atunci când avem 
putinţa să vindem pe piaţă lapte proaspăt. Dacă 
suntem departe de oraş, sau avem prea mult lapte 
atunci laptele îl prelucrăm. Cea. mai uşoară prelu­
crare este scoaterea smântânei.

Am văzut mai înainte că laptele de vacă conţine 
3—5% grăsime, cel de oaie 5—12, cel de bivoliţă 
peste 9% ş. a. m. d. Trebue să ştim că, valoarea 
nutritivă a unui lapte se socoteşte după cantitatea 
de grăsime ce o conţine. Pe lângă faptul că gră­
simea are o mare putere de hrănire, ea mai con­
ţine şi cea mai mare parte din vitaminele laptelui.

Grăsimea laptelui o fabrică ugerul odată cu lap­
tele. Unele vaci au putinţa de a fabrica grăsime 
mai multă, altele mai puţină.

Laptele muls la început este mai sărac în gră­
sime, în timp ce laptele muls la sfârşit este aproape 
tot aşa de gras ca şi smântână. Deaceea ca să 
avem un lapte mai gras, trebue să mulgem până 
la ultima picătură.

Grăsimea se găseşte în lapte sub formă de gră- 
uncioare foarte mici, cari nu se pot vedea cu ochii 
liberi. Aceste grăuncioare stau răspândite în tot 
laptele. Cum grăsimea este mai uşoară decât lap­
tele, cu timpul ea se ridică deasupra, formând 
acel strat de grăsime ce se numeşte smântână.

Ca să scoatem smântână din lapte sunt două 
metode : simplă şi cu maşina.

a) cea dintâi se face lăsând laptele nefiert să 
stea liniştit în vase largi şi scunde, până când 
se ridică grăsimea la suprafaţa laptelui.

Cele mai bune vase în cari se pune laptele la
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smântânit sunt făcute din tablă smălţuită. In lipsă 
de acestea se poate pune laptele şi în vase de pă­
mânt smălţuit. Laptele se pune în camere curate 
şi răcoroase şi se ţine cam 24 ceasuri. In acest 
timp smântână se ridică deasupra; o luăm încet cu 
o lingură şi o punem în alt vas. — Laptele rămas 
se numeşte lapte smântânii sau sărac. Este bine 
dacă laptele îndată după muls, se pune la smântânit.

Spuneam mai înainte că grăsimea se găseşte în 
lapte sub formă de grăuncioare foarte mici. Cu 
cât aceste grăuncioare sunt mai mari, cu atât ele 
se ridică mai repede la suprafaţă. Dacă prin dife­
rite lucrări laptele se sdruncină, grăuncioarele se 
mai sfărâmă, deci se fac mai mici şi se ridică mai 
încet la suprafaţă. De asemenea, cu cât laptele stă 
mai mult timp liniştit, cu atât se ridică mai multă 
grăsime, dar nici mai mult de 24 de ceasuri nu 
este bine să-l lăsăm, căci se prea acreşte.

Temperatura cea mai potrivită pentru ca smân­
tână să se aleagă în bune condiţiuni, este de 12—16°. 
Vara, când în cameră este prea cald, punem oalele 
cu smântână în alte vase cu apă rece, iar apa o 
primenim cât de des.

Dacă laptele pus la smântânit se prea încălzeşte, 
smântânirea se face mai încet.

b) Smântânirea cu mâna este mai greoaie, căci pe 
lângă faptul că nu putem lua toată grăsimea lap­
telui, dar, cum laptele stă mult timp la smântânit, 
.adesea smântână se prea acreşte. Pentru ca să 
scoatem o smântână bună, folosim nişte maşini ce 
se cumpără din comerţ cari se numesc separatoare 
sau centrifuge. Cu acest fel de maşini scoatem 
smântână din lapte îndată ce venim cu el dela muls. 
De unde în urma smântânirii simple, laptele mai 
conţine cel puţin 0,5—1% grăsime, cel ce rămâne 
dela maşină nu mai conţine decât 0,3—0,03%.

Cu cât smântână este mai dulce cu atât este 
mai mult căutată şi mai bine plătită pe piaţă.
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Din laptele smântânit se poate face brânză, ce 
se numeşte brânză săracă. Astfel de brânză nu 
are prea mare valoare nutritivă, mai ales când se 
face din laptele rămas dela centrifugă. Prin multe 
părţi, însă, laptele smântânit se dă la purcei sau 
la porcii puşi la îngrăşat, căci pentru ei este o 
foarte bună hrană.

Temperatura cea mai potrivită ce trebue să o 
aibă laptele când se pune la centrifugă este 35—45°. 
La această temperatură grăunciorii de grăsime, 
cari am văzut că sunt foarte mici, pot să alunece 
mai bine prin lapte şi să se aleagă deoparte.

O altă condiţie ce se cere ca să putem scoate 
cât de multă smântână din lapte, este viteza cu 
care se învârteşte maşina. Toate maşinele bune au 
un clopoţel care ne arată dacă maşina se învâr­
teşte destul de repede. De asemenea cu cât lap­
tele curge mai încet prin centrifugă, cu atât se 
scoate grăsimea mâi bine. De fapt, maşina are un 
dispozitiv care potriveşte singur cantitatea de lapte 
ce trebue să treacă la smântânit.

Nu trebue să uităm, când terminăm de lucrat 
cu maşina, să o curăţim bine cu apă fiartă, în care 
am pus puţină sodă. După aceea ştergem toate 
piesele cu o cârpă curată şi le păstrăm la curat.

2. Untul. Untul este un produs foarte important 
al laptelui. El se mănâncă de către toate popoa-, 
rele de pe suprafaţa pământului. Untul este un 
aliment uşor de mistuit, putând fi consumat de 
bătrâni, copii, bolnavi, etc...

Untul conţine cea mai mare parte din vitaminele 
laptelui, de aceea este bine să dăm copiilor să 
mănânce cât mai mult unt. El se poate da întins 
pe felii de pâine, sau dumicat cu mămăliguţă cal­
dă. Ne gândim numai la untul proaspăt, căci cel 
topit îşi pierde mult din calităţile lui.

Untul se scoate din lapte prin mai multe mij­
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loace. Cel mai uşor mijloc, şi foarte răspândit 
prin gospodăriile noastre, constă din a lăsa laptele 
la prins. Pentru aceasta se pune laptele, nefiert, 
în vase curate şi se păstrează până ce se închia- 
gă, deci capătă un gust acrişor.

Vasele se pun în camere răcoroase, curate şi 
bine aerisite. După aceea se pune laptele în pu­
ţine iu (untelniţă) şi se bate cu un bătător. Acesta

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

este făcut din o rotită de lemn, mai mică puţin 
decăt lărgimea putineiului, în mijlocul căreia este 
fixată o coadă mai lungă decât putineiul. Laptele 
se bate în aşa fel, ca în partea de sus a putine­
iului, care este plin pe trei sferturi cu lapte, să 
se facă multă spumă.

In timpul bătutului, vara, laptele să fie cât se 
poaţe de rece, şi iarna ceva mai călduţ. Cam după 
un ceas de bătut, untul se alege deasupra, de unde 
se ia cu o lingură şi se pune într’un castron sau 
strachină cu apă rece. Aici se spală şi se frământă
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cu ajutorul unei linguri în 2-3 ape curate şi reci, 
până ce se scurge din el numai apă limpede, deci 
am scos tot zerul.

Acesta este un unt ohişnuit, care conţine multă 
apă şi zer, deci nu se poate păstra în stare proas­
pătă mult timp (2-3 zile vara şi 1-2 săptămâni 
iarna), ci trebue consumat.

Dacă vrem ca untul să se păstreze mai multă 
vreme fără ca să râncezească, trebue ca ultimele 
două spălături să le facem cu apă sărată. Astfel, 
într’un litru de apă punem două linguri de sare 
curată, o lăsăm să se topească şi după aceia spă­
lăm bine untul cu apă sărată.

Dacă voim să scoatem aproape toată apa sau 
zărul din lapte, atunci îl frământăm cum vom ve­
dea puţin mai înainte.

Laptele care rămâne după ce am scos untul, se 
numeşte lapte bătut sau zară şi este foarte bun 
de mâncat căci e acrişor şi mai conţine 1—1,5% 
grăsime.

Untul cel mai bun se scoate din smântână. Astfel, 
scoatem smântână din lapte cum am văzut mai 
înainte, o punem în putineiu, mai adăugăm puţină 
apă rece şi o batem cum am văzut mai sus. In 
comerţ mai sunt şi altfel de putinice, de metal sau 
de lemn, cu ajutorul cărora se bate dintr’o dată 
o cantitate mai mare de lapte. Astfel putineiul din 
fig. 14 are înăuntru nişte lopeţi, cum se vede în 
schiţa alăturată. (Fig. 13). Putineiul din fig. 14 se 
umple trei sferturi cu smântână şi se învârteşte 
peste cap. Prin aceste bălăciri laptele se bate, face 
multă spumă, până când se alege untul deasupra.

Smântână scoasă cu maşina este dulce, şi din 
ea nu se poate pregăti un unt bun. De aceea tre­
bue să o lăsăm să se mai acrească puţin. In lăptă- 
riile mari această acrire se face cu maia (fermenţi 
selecţionaţi). Pentru aceasta, smântână imediat ce
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se ea dela centtifugă se pasteurizează, adică se 
încălzeşte la 80—90 grade pentru ca să moară 
toţi fermenţii (drojdia) cari produc acrirea naturală. 
După aceia smântână se răceşte la 2—4 grade şi 
se ţine la această temperatură 1 — 2 ceasuri. Apoi 
smântână se încălzeşţe iarăşi la 12—16 grade, 
când se pune în ea maiaua făcută din fermenţi 
selecţionaţi. Cam după 24 ceasuri smântână este 
destul de acră ca să poată fi prelucrată în unt. 
Pentru aceste lucrări sunt, însă, maşini speciale pe

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

cari numai lăptăriile mari, sau dacă crescătorii se 
asociază, pot să le cumpere. Gospodarii care n’au 
astfel de maşini, lasă smântână să stea 2—3 zile 
(vara mai puţin, iarna mai mult) până ce se acreşte 
singură, şi numai după aceea o prelucrează.

Trebue să avem grije de temperatura ce trebue 
să o aibă smântână când o punem în putineiu la 
bătut. Iarna, smântână trebue să aibă 13—15 grade. 
Untul se alege în bune condiţiuni la 14 grade, dar, 
cum prin bătae smântână se mai încălzeşte, de 
aceia vara o punem mai rece în putineiu. Această 
temperatură o potrivim cu apă rece sau cu ghiaţă,
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Vara, din cauza nutreţurilor verzi ce le mănâncă 
vacile, untul are o coloare gălbue, pe când iarna, 
nutreţurile uscate dau o coloare albicioasă. Din 
această cauză se poate pune în smântână o sub­
stanţă galbenă, ce îi dă untului o coloare gălbue, 
frumoasă. Trebue să avem grijă, însă, ca prin sub­
stanţa ce o punem în smântână, să nu dăm untului 
vreun gust sau miros neplăcut. Astfel de substanţe 
se cumpără din comerţ şi se pun în smântână 
înainte de a începe să o batem.

Gospodarii cari nu au ghiaţă, vara, pot răci 
smântână cum am văzut că fac şi cu laptele, adică 
o pun în bidoane cari au capace bune, şi o cu­
fundă în fântâni cu apă rece, astfel ca după o 
noapte, sau o zi şi o noapte, smântână are tem­
peratura apei din fântână, 12—13 grade.

Dacă punem smântână în putinei, mai caldă de 
14 grade, untul nu se alege bine sau iese moale.

Smântână se bate în putineiu până ce untul se 
adună deasupra în grăuncioare mari, cât o gămălie 
de ac. Bătutul trebue să dureze cam o jumătate 
de ceas. Răsturnăm după aceia pe o sită, tot con­
ţinutul vasului. Laptele bătut, zara, trece prin sită, 
iar deasupra rămâne untul ce îl punem înapoi în 
putineiu peste care turnăm apă rece, de 12—14 
grade. Punem putineiul din nou în mişcare câteva 
minute şi după aceea strecurăm iarăş untul prin 
sită. Prin această lucrare spălăm untul de 6 parte 
din zărul ce se găseşte în el şi totodată untul se 
adună la un loc. Este bine dacă facem spălarea 
untului în putineu, cu apă curată, de câteva ori.

Untul nu este încă gata, ci trebue stors, căci mai 
conţine în el băşicuţe pline cu zăr, din pricina că­
ruia râncezeşte foarte uşor.

Storsul sau frământatul untului se face cu aju­
torul unui jghiab de lemn şi cu un sul, tot de 
lemn, prevăzut cu şenţuleţe în lungimea lui. Jghea-
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bul se aşează înclinat pe o masă, se pune untul 
în el, iar noi apăsăm cu mâinile pe capetele sulu­
lui, mişcându-1 în lungul jgheabului peste unt. Un 
ajutor toarnă încet apă rece şi curată peste unt, 
în timp ce noi frământăm continuu.

Fig. 15. Frământător de unt; 1 şi 3 jghiabul 
şi sulul văzute în lungime; 2 şi 4 jgheabul şi 

sulul văzute dela un cap.

După ce untul s’a întins, îl strângem, din nou 
grămadă cu ajutorul unei lopăţele, tot de lemn, 
şi iar începem să-l frământăm. Jgheabul, sulul şi

lopeţile, se vor ţine în apă, 
două, trei ceasuri înainte de 
a lucra cu ele. In felul acesta 
untul nu se lipeşte de ele. 
Este bine să ştim că, cel 
mai bun lemn din care se fac 
uneltele este cel de frasin.

Frământăm untul şi tur­
năm apă peste el ca să-l spă­
lăm, până când apa ce se 
scurge este limpede, deci nu 
se mai găseşte zăr înunt. Ul-

. — _timile frământări se fac fără
cuţit, 3 =  lopăţică pentru ca să mai punem apă, ci nu- 

prelucrat untul. mai se stoarce untul casă iasă 
toată apa din el. Sunt şi fră- 

mântătoare mai sistematice, la cari noi numai învârtim 
de o manivelă, iar frământarea, spălarea şi stoarcerea 
se face singură. Şi în acest caz untul se poate săra ca



î2 î

să se păstreze mai bine. Astfel, ultima spălare a 
untului se face cu apă în care am topit 3—5% sare, 
După aceea lăsăm untul să mai stea 24 de ceasuri, 
când îl frământăm din nou. In acest timp sarea mai 
strânge ochiuri de apă ce trebuesc date afară. Să 
avem grije ca apa ce o întrebuinţăm la spălatul 
untului să fie curată, limpede şi fără miros. Untul 
ia foarte uşor miros sau gust neplăcut dela o apă 
rea, De asemenea laptele smântânit şi untul să nu 
le punem în vase de fier sau să lucrăm cu linguri, 
cuţite, ş. a. de fier.

O apă rea pentru spălatul untului este şi aceea 
ce conţine mult var, căci împreună cu grăsimea 
din unt se face săpun de var. Un astfel de unt nu 
se păstrează bine şi are gust rău.

Untul are mai multă căutare când îl ducem la 
târg făcut pacheţele. Pentru aceasta se folosesc 
forme, cari nu sunt decât nişte cutii făcute din 
lemn. Pe fundul cutiei de obiceiu, se sapă o 
floricică sau alt desen. După aceea se taie cu 
un cuţit de lemn, o bucată de unt ceva mai 
mare decât încape în formă, îl punem în cutie şi 
apăsăm bine cu cuţitul. Netezim suprafaţa formei 
cu netezitorul (spatulă) şi răsturnăm forma pe o 
bucată de hârtie pergament în care împachetăm 
untul. După ce am terminat cu împachetatul, ducem 
untul într’o pivniţă rece sau în gheţărie, unde se 
păstrează până la vânzare. Pentru trebuinţele cas­
nice păstratul untului nu este tocmai uşor, mai ales 
când nu avem pivniţe sau gheţărie. Un mijloc 
practic de a păstra untul este să-l ţinem într’un vas 
cu apă rece, iar apa să o schimbăm cel puţin de 
două ori pe zi. Dacă untul a fost bine pregătit, 
se poate păstra în felul acesta, în timpul verii, şi 
două săptămâni.

Cusururile untului. Cea mai mare parte a cusu­
rurilor ce le are untul, sunt cauzate de fabricaţie,
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şi numai o mică parte sunt pricinuite de hrana 
proastă ce o primesc vacile cu lapte.

Dacă am pus în smântână coloare de proastă 
calitate şi nu s’a amestecat bine, untul poate să 
aibe făşii, pete, sau pestriţături colorate.

Când zărul din unt nu a fost bine spălat, vom 
observa de asemenea nişte noduri albe, răspândite 
neuniform prin unt.

Un unt bine lucrat trebue să aibe un luciu frumos. 
Dacă untul a fost prea mult bătut în putineu, pierde 
acest luciu, devine şters sau spălăcit. Când untul 
are o structură brânzoasă, înseamnă că a fost 
pregătit prea repede şi la o temperatură ridicată. 
Un astfel de unt are şi multă apă în el, căci tăiat 
cu un cuţit, lasă picături de apă sau chiar ţâşneşte 
apă din el.

Dacă untul a fost prea mult frământat, pierde 
luciul, devine tare şi nu se întinde bine pe pâine. 
Adesea şi din cauza hranei vitelor avem un unt 
sfărămicios, tare şi grăunţos. In acest caz, trebuie 
să dăm vitelor să mănânce tărâţe de grâu, uruiala 
de ovăz sau turte de floarea soarelui. Trifoiul roş, 
păşunea, turtele de in, rapiţa şi porumbul dau un 
unt moale: sfeclele de nutreţ, mazărea, orzul şi 
secara, dau un unt mai vîrtos. Untul mai poate fi 
moale, când smântână a fost răcită dintrodată la 
o temperatură prea scoborâtă. Adesea şi vacile cari 
se apropie de fătare dau un lapte din care se face 
un unt prea sfărămicios.

Dacă am pus prea multă apă la spălatul untului 
şi nu l-am stors bine la frământat ca să îndepărtăm 
apa din el, avem un unt apos.

Gât. priveşte gustul şi mirosul, cel mai obişnuit 
cusur al untului este râncezeala. Cu timpul şi cel 
mai bun unt râncezeşte, numai că cel pregătit în 
bune condiţiuni râncezeşte mai târziu, iar cel făcut 
rău mai devreme.

Î22
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Untul are un gust acru când se face din smân­
tână prea acră.

Untul amar poate fi cauzat de hrană (turte de 
rapiţă, mazăre, fasole ş. a.) sau când lăsăm smân­
tână să stea în vase ruginite.

Dacă păstrăm untul la lumina zilei mai mult, sau 
în bătaia soarelui mai puţin, capătă un gust de 
slănină sau de seu.

Untul are miros de peşte, când în timpul pre­
lucrării smântânei, vasele n’au fost curate. Aceasta 
mai poate fi cauzată şi de anumiţi microbi, ce au 
căzut în smântână ce se acreşte în mod natural. 
Turtele râncede din hrana vacilor, dau un unt ce 
ustură pe gât. Nutreţul murat, când este prea acru, 
dă untului un gust acru-amărui, turtele de rapiţă 
un gust de ulei, iar mazărea, turtele de in şi napii 
îngheţaţi îi dau un gust amărui. Usturoiul, ceapa 
şi chimionul dau iarăşi un gust rău. Cel mai plăcut 
gust îl dau ierburile din păşunile de munte.

Dacă vasele în care păstrăm smântână sunt spă­
late cu sodă, dar nelimpezite şi cu apă curată, dau 
untului un gust de săpun sau de leşie.

Untul mai trebue să fie curat, adică să nu aibe 
nici un corp străin în el (fire de păr, diferite gu­
noaie, etc.) să aibe o coloare plăcută (gălbuie) şi 
uniform răspândită peste tot.

Dacă băgăm o bucăţică de unt în gură, trebue 
să se topească fără ca să lase resturi, să fie gustos 
şi cu miros plăcut.

3. Iaurtul
Iaurtul se prepară din lapte de vacă, de oaie sau 

de bivoliţă, separat sau amestecat. Când se prepară 
din lapte de bivoliţă, atunci se smântâneşte în parte, 
căci este prea gras.

Pentru ca să preparăm iaurtul, laptele se fierbe 
puţin, sau se fierbe până scade un sfert din el 
când obţinem un iaurt mai gras. După ce se ră­
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ceşte la 45 gr. punem în el maia, ce poate fi fă­
cută din fermenţi selecţionaţi de iaurt, sau din iaurt 
mai vechi. Se ţine laptele la această temperatură 
2/4—3/2 ceasuri, timp în care se încheagă. Această 
temperatură se păstrează punând vasele (oalele, 
pahare, borcane, etc.) deasupra unui cuptor de zid, 
sau se învelesc cu pături. Un mijloc practic ca să 
menţinem temperatura de mai sus este următorul : 
se pun vasele cu iaurt într’un alt vas mai mare 
în care punem apă caldă de 45 gr. Această apă 
cum începe să se răcească, o înlocuim de câteva 
ori, până ce iaurtul se încheagă bine (2—3 ceasuri 
după ce am pus maiaua). După aceea înlocuim apa 
caldă cu apa rece, ce de asemenea o schimbăm de 
2—3 ori. In această apă rece iaurtul stă până a 
doua zi, când este bun de mâncat.

Iaurtul este un aliment gustos şi răcoritor, iar 
cine mănâncă iaurt mult, bea mai puţină ţuică sau 
vin şi nu îmbătrâneşte degrabă.

4. Lapte covăsit.
Acest lapte se prepară tot ca şi iaurtul numai 

că maiaua se pune în lapte când are 20 gr., adică 
mult mai rece decât la iaurt. Laptele covăsit este 
tot aşa de gustos ca şi iaurtul şi este bine să dăm 
copiilor să mănânce cât de mult,

5. Lapte bătut.
Dacă se lasă laptele să stea câtva timp în vase 

curate, se încheagă singur, „se prinde" şi capătă 
un gust acrişor. Laptele închegat se pune în puti- 
neiu, se bate puţin, obţinând un lapte gros şi foarte 
gustos. Acest lapte bătut este întreg, spre deosebire 
de laptele bătut ce l’am obţinut când am scos untul 
din smântână. Pentru buna funcţionare a stomacului 
este bine ca întotdeauna înainte de culcare să bem 
câte un pahar de lapte bătut.
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6. Despre brânzeturi.

Cea mai bună brânză se face din lapte de oaie, 
care este mai gras. Se fac însă şi din lapte de 
vacă brânzeturi foarte bune şi scumpe chiar, căci 
se scoate smântână din o parte din lapte şi se ames­
tecă cu alt lapte întreg, obţinând astfel un lapte 
mai gras.

Sunt foarte multe feluri de brânză, dar noi vom 
descrie în cele de mai jos numai brânzeturile ce 
sunt mai uşor de făcut, de orice gospodar.

Mai întâi, ca să pu­
tem face brânză, lap-

cea mai mica dela Fjg ]7_ stomacul viţeilor şi al 
stomacul viţeilor sau mieilor are patru încăperi; par- 
mieilor, cari nu au tea de lângă intestin (maţ) este 
mâncat încă iarbă sau chiagul.
fân, se goleşte de con­
ţinut fără să se spele, se pune sare, se leagă cu 
aţă la amândouă capetele, şi se pune ca să se usuce. 
Acesta se numeşte chiag sărat. — Mai putem pregăti 
şi chiag uscat. Astfel după ce se pregăteşte punga 
despre care am vorbit mai sus, se leagă cu o aţă 
la un capăt, iar prin celălalt capăt se suflă aer şi 
se umflă bine. După aceea se curăţă chiagul pe 
dinafară, se spală puţin, se presară pe la legături 
acid boric şi se pune la păstrat într’un loc întu­
necat şi bine aerisit. Când avem să folosim cheagul, 
luăm rânza, o tocăm bucăţele şi o frământăm bine

tele trebue închegat, 
închegarea se face cu 
chiag, deci ne vom 
ocupa puţin de el.

Chiagul poate ori­
cine să-l pregătească 
în modul următor: se 
ia rânză, adică punga
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cu apă sau zar, după aceea o strecurăm prin o 
cârpă deasă. Lichidul obţinut îl păstrăm într’o sticlă 
şi punem din el câte puţin în laptele ce vroitn să-l 
închegăm. Cantitatea de chiag ce trebue să o punem 
se stabileşte prin încercări, astfel ca laptele să se 
închege în 1j3 de ceas. Cu cât punem chiag mai 
mult, cu atât laptele se încheagă mai repede, dar 
nu iese aşa de bun.

In comerţ sunt diferite prafuri sau chiar zemuri, 
în sticle, de chiag. Pe sticle sau cutii scrie cât praf, 
sau câtă zeamă să punem pentru o anumită can­
titate de lapte, ca să obţinem o brânză bună.

7. Caşul.

Caşul se prepară din lapte proaspăt, ce se în­
călzeşte puţin şi se pune chiag în el ca să se în­

chege în 20 30 minute. După 
acea se tae cu un cuţit de lemn 
în diferite părţi, până ce se fac 
bucăţele de mărimea unei nuci. 
Se mai lasă puţin să stea liniştit, 
caşul se adună din nou într’un 
bulgăre mare, iar zărul iese dea­
supra. După aceea se ia caşul 
şi se pune într’o strecurătoare 
(sedilă). Când caşul s’a scurs 
bine, cam după 3—4 ceasuri, 
se poate mânca sub nume de 
caş dulce. Dacă se lasă caşul 

să stec la soare câteva zile sau într’o cameră uscată 
şi bine aerisită, se scurge bine de zăr, mai suferă 
o fermentaţie şi se obţine aşa numitul caş dospit.

de caş.



127 3Î

8. Brânză moldovenească.

Această brânză se mai numeşte şi brânză de 
putină. Se face din lapte de oi, din lapte de oi 
amestecat cu cel de vacă sau numai din lapte de vacă.

Se pune chiag în laptele încălzit la 30—33 gr., 
astfel ca să se închege în 45—60 minute. Caşul 
se sfărâmă, până când se face bucăţele cât boabele 
de porumb. Se lasă caşul liniştit, care se adună 
din nou grămadă la fund, iar după un sfert de ceas 
se strecoară. După vre-o jumătate de zi caşul se 
pune pe masă, iar peste el o bucată de scândură 
cu un pietroiu deasupra, unde se mai lăsă câteva 
ceasuri. Se pune, apoi, caşul să stea într’o cameră 
curată, unde se dospeşte timp de o săptămână. 
După aceasta se frământă cu mâna sau cu maşina 
de tocat carne, se amestecă cu sare şi se pune în 
putini, unde se bate bine. Când putina s’a umplut, 
i se pune capacul. Putinile se păstrează în camere 
răcoroase sau pivniţe până când începe consumaţia.

9. Brânză ţărănească.

Caşul se pregăteşte ca şi la brânza moldo­
venească, se scurge bine, se taie felii şi se pune 
la sare în putini. Prin unele părţi caşul se mai lasă 
să se dospească câteva zile, când se pune, apoi, 
la sare. Când putina este plină se toarnă zăr printre 
felii, se pune un fund deasupra peste care se aşează 
o greutate. După o săptămână scoatem brânza şi 
o aşezăm într’un alt vas, punând-o cât se poate 
de aşezat, îi mai dăm sare dacă începe să se în­
moaie, se umple cu zăr şi se pune la pivniţe pentru 
iarnă.



10. Brânza de burduf.

Această brânză şe face numai din lapte de oaie, 
Se încălzeşte laptele la 35—38 grade şi se pune 
chiag în el, astfel ca să fie gata după o jumătate 
de ceas. După ce laptele s’a închegat, procedăm 
după cum am arătat mai înainte, adică caşul se fă­
râmiţează, iar după 10—15 minute se strecoară. 
Strecuratul se face, însă, altfel decât Ia celelalte 
feluri de brânză. Astfel, după ce caşul s’a aşezat 
se bagă strecurătoarea încet pe lângă pereţii caza­
nului, aşa fel ca să cuprindă tot caşul. Se scoate 
caşul şi se pune pe o masă, unde se frământă din 
nou. După aceea se strâng colţurile pânzei şi dea­
supra se pune o scândură cu o greutate ca să 
apese asupra caşului. După 10 minute caşul se fră­
mântă din nou, lucrare ce se repetă de 2—3 ori până 
nu mai curge zăr. Cam după o jumătate de zi caşul 
s’a scurs şi se pune la dospit unde stă 5—9 zile, 
după cum timpul este mai cald sau mai răcoros.

Caşul se cunoaşte că este îndeajuns de dospit, 
când are o coloare galbenă şi are multe găurele. 
După aceea se frământă bine cu mâna sau maşina 
de tocat carne, .i se dă sare (cam 35 grame la 1 kgr. 
caş) şi se pune în burdufuri unde se îndeasă bine.
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„ C U N O Ş T I N Ţ E  F O L O S I T O A R E "

22. Meşteşugul vopsitului cuuruenl'j
de A rtur Gorovei.*

24, Păstrarea cărnei da porc de G.
Gheorghiu.*

29. Befia de Dr. E mil Gheorghiu.
33. Mama şl copilul de P rof. M. Ma- 

nicatide.*36. Omul şl societatea de A l ..G iuglea .
37. Bucătăria sătence! de Maria Gen.

Dobrescu .*
33. Sfecla de zahăr de C. Lacri- 

ŢE A N U .
39. Ingrăşarea pământului de I. M.

Dobrescu .*
40. Friguri de baltă de Dr. T. Dumi-

trescu .
41. Banul de A. G iuglea .
42. Sfaturi practice de Ing. A. S chorr.
43 Lămurirea calendarului de A.

G iuglea .
44 Conjuctivita granuloasă de Dr.

G lăvan .
45. Buruenl de leac de A. V olanschi.
46. Sfaturi casnice de Maica R aluca . 
47 Cultura tomatelor de I: Isvoran.
43. Reţete Pentru gospodine de

Maica R aluca.
49. Lingoarea de Dr. I. Dumitrescu.
50 Blenoragia sau sculamentul de

Dr. N. Ioan.
51 Practica agricolă de A. B ejenaru ,
52 Apa de băut de Dr. I. BĂlteanu .

53. Tifosul exantematic de T udor
Dumitrescu.

54. Boalele animalelor de I. Popu-
Câmpeanu.

55. Lucrări din pănuşile de porumb
de T itus G. Minea .

56. Cartoful de I. P opu-Câmpeanu.
57. Cum Să trăim de Dr. F. G runfelo. 
53. Lucrări din pae şi sorg de T itus

G. Minea.*
59. Insectele vătămătoare penîrj 

arborii noştri roditori de Gh
F inţescu.*

69. Vaca cu lapte de M. GAtan.*
61. Mierea şl Ceara de Const. Ionescu

Cristeşti,*
62. îndrumări agricole de C. Ionescu-

Cristeşti.*
63. Creşterea păsărilor de P etronius

B ejan .*
64. 101 feluri din ouă de S anda Marin*
65. Plante de nutreţ de P etronius

B ejan .*
66. Lămurirea constituţiei celei noui

de A. G orovei.*
67. Lupta contra secetei de M. Gr.

Hulubei.*
63. 101 Feluri din cartofi de S anda 

Marin*
69. Laptele şl produsele lui de Dr .

Marin GAtan.*

Seria C. „DIN LUMEA LARGĂ".
Nr.
3. Munţii Apuseni de M. Dav id*
5. Bucovina de I. S imionescu.*
6. Basarabia de G. Nă s t a s e .*
7. Dobrogea de C. B rătescu .*

10. Viata Tn adâncul mărilor de C. 
Motaş

11—12. A. Şaguna de I. L upaş.*
14. Românii de peste Nistru de V.

Ha r e a .*
16. Lituania de G. Năstase .
19. Românii din Ungaria de I. G^or-

G E S C U .
20. Jud. Turda Arieş de I. Mu reşean u .
21. Ţara Haţegului de Ga v r il* Ţ odica ,
22. Splru C. Haret de I. S imiONesc u .
23. Danemarca de Magda D. Nico-

la e sc u ,*
24. N. Milescu TnChinade I. S imionescu .
25. Cetăţile moldoveneşti de pe KM

stru de A postol D. Culea .
26. Românii din Bulgaria de E m.

' }B u c u ţa .
27. Valea Jiului din Ardeal de P.

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

Nr.
29. Vechiul ţinut al Sucevei de V.

C iurea .
30. Macedo-Românli de T ache-Papa-

H A G I.
31. Românii din IŞanatul Jugoslav

de P r . B izerea .
32. Coasta da Azur de I. S imionescu.*
33. Elveţia de T raian G. Zaharia .
34. Maramureşul Gh. V ornicu.
35. Austria de :l. S imionescu.
36. Belgia ele Ţ râian G. Zaharia .
37. Afganistanul de I. S imionescu.
38. Anastasia Şaguna de Dr I Lupaş.
39 . Bj|ajyl de A lex . L upeanu-Melin .*
40. Marea Neagră de Dr . I. L epşi.
41. Pe urmele lui Robinson Crusoe

de I. -Sim io nescu .
42. Din Norvegia de I. Gonea.*
43. Din vremea Iul ştefan cei Mare

de Gen. R . R osetti.*
44. Japonia de I. S imiorescu.*
45. Olarul Savant de I. S imionescu.*
46. Intr’o mănăstire din Himalaya

de Mircea  E liade .*
47. Dănilă Apostol de N. P. S mochină.*



C U N O Ş T I N Ţ E  F O L O S I T O A R E “
Nr.

48. Govora si Călimănofti de I. S imio.
NESCU.*

49. Sgărle norii N e w -Y o rK u I u I de
P etru C omarnescu.*

50. Nlcolao Bălcescu V . S assu .»
î l .  Ţara visurilor Tmplotrlta (E oiftul) 

de Mircea  H erovanu.*'■>2. Gh. I. Donlel de G en. R . R osetti.' 
53. A. Odobeseu de A l , T zioara-Sa-

MURCAŞ.*
51 Banatul de P rop. □. Izverniceanu .*
55. ţara Zarandulul de G. C amder.*
56. lordacha Golascu de N. BAnescu.’
57. Bucurofti de V. MihAilescu .*
58. Turismul de A urel P iţu .*
59. Abisinia de I. S imionescu.*
60 Polonia de 1. S imionescu.*
61 Date Istorica fl culturala din Ro.

mania de C ronicar.*
62 Carman-Sylva (T ekirshiol) de Dr .

Coca O deseanu .*
63. Gh. Cofbuc de V. M. S a ss u *
64 A. Phllipplde de I. Iordan.*
65 N. Gana de A. Gorovei.*66 Lecturi gaograflce.—Asia de I. S i­

mionescu.*

Nr.
67. N. Hachiavelli de V l . B oantă.'
68. Gh. Lazăr de P aul Papaoopol.*
69. I. Urban-Jarnlk de A. G orovei.*
70. G. Enescu de M. Costin.*
71. Or. C. I. Istratl de C. K iritescu ."
72. Alexandru Vlahuţă de V.M. S assu ’
73. Vaslle Pârvan de I. A ndrieşescu .’
74. Ion Creangă pedagog şi învăţător

de V. Gh eţea .*
75. Republica Moldovenească a So

viatelor de N. P. S mochina.*
76. Panalt Cerna de L ucian P reoescu .’
77. Doi cronicari moldoveni Grlgora

Ureche fl Mlron Costin de L u­
cian P reoescu .*

78. I. Ellade-Rădules.u de G eor3E
Baiculescu .*

79. Episcopul Melchisedec de G heor-
ohe D incA.*

80. O pildă vie Petre Isplrescu de
Paul I. Papaoopol.*

81. Sfanţul munte A urel Cosma.*
82. Cărturarii din Banat de T randafir

L a jia .*
83. M. Emlnescu de V. G heţea .*
84. Gh. Ţl|eica de N icolae C iorAn escu ’

Seria D. „ŞTIINŢA APLICATA".
Nr. Nr.
1 Fabricarea săpunului de A.

SCHOflR,
2, Motorul Diesel de Ins . Casett i.*
3. Industria Parlumului de E. S e-

VERIN.
4-5 . Aerul lichid de Ilie Matei.
6 Industria Azotului de L , Caton. 
7—9. Locomotiva de Ins . C asetti.

10 Aeroplanul de Dr . V. A tanasiu.
11 Baloane fl Dirijabile de C. Mi

hAilescu .
12. Betonul Armat de Ins . N. Ganea
13. Gări fl trenuri de G. Ş iadbei.
16 Tiparul de Vasile  R omanescu.
17. Ca sa scoate din cărbuni de C.

V. G heorohiu.
18 Industria materiilor colorante

de G. A. F lorea .
19 Fotografia de CAp. Dr . M. Zapan. 
20. Industria zahărului de G. I. Ba .

aoiANu.

21. Şaşe montaje de radio de CAp. Dr
M. Z apan.

22. Cinematografia de CAp. M, Zapan
23. Automobilul de CApit . de aviaţie

M. Pantazi.
24. Fabricarea sticlei de G. A. Flore >
25. Gazele otrăvitoare de CAp. Dr . M
26. Impăerea păsărilor de N. C. Pa

NESCU.*
27. Legatul cărţilor de I. CaramalAu ' 
23. Innotul de P. E pureanu.*
29. Scoaterea petelor de V ictoria A

V elculescu .*
30. Cum navlgă corăbiile de S pak

DECK.*
31. Planorul de In3. G. L ipovan.'
32. „Cartea Romanească" de I. S imio

NESCU.*
33. Descoperiri fi Invenflunl de L atza

T ranoafir.*

Răspândili „CUNOŞTINŢE FOLOSITOARE1
E cea mal trebuitoare bibliotecii. Unicii prin varietatea cuprinsului 
prin leftinătate, este in indămuna oricui. S’a dovedit o adevărată cuci 
elopedle. Aduce foloase specialistului, dându-1 noţiuni clare din alte 
domenii; procură cunoştinţe folositoare celui earc nu se restrânge 

mimai la cartea de şcoală. Biblioteca se adresează tuturor. ?
S’au tipărit până acum peste 2,297.000 cărticele.

27032 -  939


