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O mldékarstvi vibec.

Jest nam predné zapotfebi védéti, jaké kusy dobytka k do-
jeni se nejlépe hodi.

Kusy pro mlékarstvi se hodici bud odchovdvame sami aneb
kupujeme jich.

Odchovavati mozno z domacich telat dobrych dojnic tehdy,
kdyZ mléko CGerstvé nadojené nemlZeme hned zpenéZiti, aneb ne
tak dobfe zpenézit, jak bychom sobé& pfali, aneb kde snad kusy
zvlasté vytecnému plemenu naleZi.

Dojnice kupuji se bud co vyrostlé jalovice aneb teprvé tehdy,
kdyz byly obfezly.

Prvni splisob kupovani stdva se na mnohych statcich, kdezZto
druhy hlavné v méstech tak zvanymi kravafi jakoZ i na statcich
blize mést leZicich se provadi.

Kupovanim otelenych krav mozno dosici mléka hojnost’, zvlasté
kdyz se kus jen tak dlouho drzi, dokud hojny uzitek dava, potom
po vykrmeni odprodd a novym silné dojnym nahradi.

Takové kupovani dojného dobytka, jak jiz jsem byl pravil,
jest nejvice ve velkych méstech, kde dobytek dostava mlato,
vypalfy a jiné odpadky tovarnické, které na mnoZstvi a dobrotu
mléka hojné plsobi.

Timto splsobem zaopatfovati dojny dobytek, vyZaduje velké
znalosti pomérd, abychom pfi prodeji vydojenych kusllv velké
ztradty neméli proti koupi.

V nékterych krajindch zavadéli i ,vyfezavani¥— , kastro-
vani“ krav brzo po oteleni, chtice tim vétsi a stdlou fdonost do-
ciliti, ponévadZ je ale operace tato nejen velmi pro dobytek bole-
stnd ale i nebezpe€nd a mnohé kusy pfi ni za své vzaly a uZitek
tak znacny nebyl, jak se to z poCatku mélo, proto upusténo od
»,Vyfezavani“ krav.

Nejen plemeno a volba jednotlivych kuslv téhoZ plemena
k dalSimu péafeni ma vliv na vétSi neb mensi jeho dojnost, ale i
zachéazeni s teletem a hlidani jeho, jakoz i oSetfovani a krmeni
jalovice obfezlé hlavné v druhé polovipi obfezlosti.

Cim lépe a pfirozenéji dobytCe oSetfovano, jakoz i ¢im itav-
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natéj$i a na vyvinuti Zlaz mléénych plsobici pici v obFezlosti
své> hlavné" v druhé polovici, jaldvce dostava, tim spise mlZeme
pocitati na' dobrou dojnici.

Cim mirnéji a laskavéji s dobytletem zachazime, tim Iépe
doji, a tim vice i mléka dava; zadnému surovci aneb takovému,
ktery dobytceti pfi dojeni bolesti spusobuje, jej tyrd, toto nesvé-
fujme; kdo lasky k dobytku nemd, ten necht nebere se k o3etfo-
vani dobytka, ponévadZ velké 3kody z toho béFeme.

Teply staj, Stavnatd pice, dosti soli v pici, hojné néapoje,
pofadek a Cistota, toto ve pusobi na vétsi a stdlou dojnost dobytka.

Pofadek jak v krmeni, tak napdjeni, tak i dojeni musi co
nejpfisnéji dodrZzovan byti, neb bez pofadku a Cistoty nemoZno
ani chtiti hojného uZzitku od dobytka dojného.

V urcitou hodinu a zcela musi vemeno kravy vydojeno byti,
neb zbytky mléka ve vemené od dojeni zbylé pfeméni se vlakna
masitd a poznenahlu vyplni vnitfek vemea tak, ze toto ztvrdne
a malo prazdného mista na mléko ve své vnitfku nechavd; kravy
Spatnym dojenim zkaZené, jakoZz i pfFi dojeni tyrané a suZované
nedaji tolik mléka, jako kravy s kterymi mirné zachazeno, a
kterym vzdy dokonale vemeno vydojeno.

Velmi dobfe je, kdyZz denné od kazdé kravy zvIast mléko
odméfujeme, a do zvlastni knihy zanaSime, by se tim snadnéji
védélo, ktera krava ro€né nejvice mléka dava a k dalSimu drzeni
se hodi; aneb kdyz praci tu denné vykonavati nechceme aneb ne-
midZeme, tu necht aspof asi dvakrate do mésice na zkousku kravy
dojime, a od kazdé mléko pfesné odméfujeme, bychom aspon takto
sblizené seznali dojnost krav.

Drive neZli kravy se doji musi déveCky sobé& mydlem dobfe
ruce umyt a v Cisty Sat se obléci, jakoZ i vemeno kravy o istiti
a omyti, by mléko nedostalo po vselijaké necistoté prFichut.

Vydojené mléko bud do velké nadoby, dzberu, aneb jen na
krajace pres husté FeSato aneb Cisty platény Sat se cedi, aby ani
chloupek v mléku nebyl. »

Nadobi na vydojené mléko at je dfevéné, kamenné neb ple-
chové, vzdy musi byti Cisté a co mozna chladne, by mléko v ném
co nejrychleji vychladlo; proto neni dobfe nadobi dlouho na slunci
k vyschnuti nechané a tim rozpafené na Cerstvé nadojené mléko
uziti, ponévadz v takovych zahfatych nadobéch toto snadno se sraZzi.

Z mnohych druhiv mléénych krajaclv jsou nejlepsi ty, které
nejen pevné ale snadno k Cisténi usplsobené a pfitom i levné jsou.

Nizké dfevéné Skopicky nemohu tak odporucit jako jiné ka-
menné atd. na&dobi, ponévadZ snadno se rozsychaji a v Stérbinach,
kdyz dokonale cCistény nebyly, ze zbylého mléka syr se vyvozuje
a k nakaze a zkysani nového Cerstvého mléka slouZi; lepsi jsou
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nadoby kamenné aneb plechové i zelezné, bud olejovymi barvami
vytfené aneb polivané, by rez nechytaly.

Nadojené mléko musi se ze stdje hned po vydojeni vynésti,
ponévadZ rddo plyny a pary ze vzduchu v chlévé se nalézajiciho
pfitahuje a tim mnohdy nejen barvu ale i chut méni a snadno
se zkazi.

Mozno-li od kazdého dojeni hned mléko teplé odprodat, je
nejvyhodnéji, ne-li, tu uklada se do komor aneb sklepd.

Mistnosti tyto musi byti Ciste, provétravé, suché a dobfe
dlazdéné, by snadno Cistiti se mohly, dlazba je nejlépe cihlova
aneb cementova; mistnosti tyto musi byti od staji dosti vzdaleny,
by vypary stdjovymi netrpély, jakoZ i na zapad staveni poloZeny,
by chladnéjSimi byly.

Velmi vyhodno je, mozno-li v mistnosti takové Cistou stude-
nou vodu zavadéti a dle libosti k ochlazeni mléka v nadrzkach
drzeti, a kdyZz byla chladicim se mlékem oteplila, jinou pFimé-
fenou vodou nahraditi.

Kde moZno neni do komor a sklepd studenou vodu k vychla-
zovani mléka zavadéti, tam dobfe a s prospéchem uZziti lze strojl
chladicich, na splsob téch, jakych v nékterych pivovarech na
chlazeni piva se uziva.

Mistnosti, kde mléko uschovano byti ma, musi miti vzdy
suchy, Cisty vzduch a dobfe zaloZzené otvory k provétrani, aby
tak snadno mléko se nezkazilo jak v chuti tak v celé své jakosti.

Vseliké do mlécnice zafizené otvory musi byti dobrymi dra-
ténymi priklopy opatfeny, aby bud zlodéji neb kolky jakoZ i
mnohy hmyz k mléku tak snadného pfFistupu nemél.

MIléko necht se stavi z kazdého dojeni pro sebe v oddéle-
nich, aby pfi prodeji aneb k domécimu uziti vzdy star$i mléko
brati se mohlo. *)

Ma-li po delSi ¢as mléko v mlécnicich ostati, tu potfeba, by
rychle vychladlo, se vypafilo, a tak mimo chladnou mistnost’ a
vodu studenou, v kterou nadobi se stavi, napomUze tomu naliti
mléka hodné ploské nadobi, a i tu ne pfFiliS vysoko, nybrzZ jen
nizounko, by tim spiSe vSeliké vrstvy mléka vychladnouti mohly.

V Case bouflivém, parném, pfidava se, aby mléko se nesra-
zilo do jednotlivych nadob pfiméfend davka sody, mléko takové
mozno i dale k vafeni, k délani masla a syra uziti, ale podmasli
a syr ma odporné chuti po vodé a hodi se jen k skrmeni dobytkem.

*) Dobre je krajae s mlékem stavéti do prostfed mlécénice a nikdy k samé
zdi, aby snad odpadavajici drobty malty tak snadno mléko nezne istily;
v mnohych mlé¢nicich pFikryva se mléko puklicemi, nejlépe dFevénymi,
hodné dirkovatymi, by mléko snadno vypafFiti se mohlo a pFitom by pFece
ani prach ani jiny nefdd do mléka nepadl.



MIléko prodavame bud hned v misté sami v malém aneb
pfenechdvdme prodej jeho osobé jiné, které ve velkém levngji
jsme je byly prodali.

Mléko ve velkém prodava se bud dle kusu dobytka, tak Ze
nagjemnik plati celorocné z kravy aneb za nadojené mléko o ma-
lickost’ méné nezli v malém dostati mozno.

Tento druhy splsob je vZdy vyhodnéj$i a lepsi, ponévadz
pfi prvnim, totiz najmu na kusy vZzdy skracovani jsme a nikdy
nemlzZeme na pozvednuti plemenitby dobytka podéitat, ponévadz
najemnik, tfeba to sebe lépe v Umluvé vyznaleno bylo, vZdy pfi
odchovavani telat, tyto hledi oSizovat a mléka jim oddojovat, jen
aby sam hojného vytézku mél, ano i s pici davani byvad mnoho
mrzutosti, ponévadz najemnik by dobytkem chtél zkrmiti nejlepsi
a pomérné mnohem vice pice, neZ mnoho-li by jim se mohlo dét;
kdyZ jiz bychom mléko krav svych chtéli dle kusl dobytka za-
prodati, tu lépe je, kdyz ur€ime cenu z kravy dle podavané pice,
kterou pfesné urCime a pod kontrolou vydavame, nezZli jen bez
vSech podminek.

Vzdy ale dulezito je, at tak neb onak prodej mléka predse-
vziti chceme, bychom vZdy jistych a co mozna po cely rok stej-
nych odbérateld méli, abychom v ¢as a co mozna nejlépe vyplodky
z chovu dobytka plynouci odprodéavati mohly.

Musime-li mléko sami do mésta odvazet k prodeji, tu po-
tfeba hlavné k tomu prihlizet, by mléko ndlezité vychladlé bylo,
a i na cesté co moznd v studenu se nedrZelo, jakoZ i by se ne-
ztlouklo a nesrazilo v nadobach.

Proto je dobfe miti voziky tak upraveny, by mléko v nich
spiSe jen lehce se houpalo na podstavci na pérach upraveném. —
Vyhodno jest, jestli ve vozikach takovych mléko bud ve vodé
s nadobami stoji, aneb oblozeno je Cistymi Saty ve vodé studené
namocenymi.

Nadobi, v kterém mléko odvéaZeti se ma, musi byti Cisté a
zcela naplnéné mlékem, by se neSplouchalo a po cesté neutlouklo.

MIléko na svou dobrou jakost’ zkousi se rozlicnymi pfistroji,
coZz hlavné ve velkych méstech potfebno a ddleZito je, ponévadZ
nesvédomiti prodavaci mléko toto vSelijak bryndaji, kazi, ano i
nezdravym ¢&ini mnohymi pfidavky jako jsou mydlo, by mléko
mélo ,parddull t. j. pénu, Skrob, mouku, pota$ a jiné.

Dle mnohych lu€ebniky pfedsevzatych zkouSek shledalo se
v prdméru, Ze v mléce tfikrate denné nadojeném se naléza pev-
nych latek 12.5%.

Ve sto pak dilech : vody 87.6 dilkd, masla 4.1 dilkd, syroviny
4.5 dilkl, cukru mlééného a soli rozliénych 3.8 dilkd.

Pfi mléce jen dvakrate denné dojeném shledalo se 12.1 per-



cent latek pevnych, a ve 100 dilech vody 87.9 dilku, masla 3.5
dilkd, syroviny 4.4 dilk{, cukru mlééného a soli rozliénych 4.2 dilkd.

MIléko nadojené neni stejné, neb prvni vydojené mléko, hlavné
ale prvni pétina je pfili§ vodnaté a tim samym i chudé na sme-
tanu, tak sice, Ze sotva 5% smetany obsahuje, kdeZto posledni
pétina vydojeného mléka aZz na 17% smetany miva.

Nejen od toho zavisi tu€nost mléka, ale i od plemena krav
a podavané pice, a i od Casu jak dlouho a kde, jestli v leté neb
zimé se dobytek doji atd. a proto musime i pfi mlékaFstvi k tomu
prihlizeti, jestli mléko mizeme hned Cerstvé odprodat aneb z ného
musime-li doma maslo a syr dobyvat, by i dokonalou volbou a
Setfenim vSech podminek vyhovéli jsme pozadavkim na mléko
¢inénym v piné mire.

PFi Cerstvém prodeji mléka moZno zavésti spiSe dobytek
takovy, ktery hojné mléka, pfi tom tfeba ne tak na maslo a sy-
rovinu bohaté nam da, kdezto tam, kde musime maslo a syr upra-
viti, vZdy lépe je miti druh dobytka takového, ktery tfeba méné

Vv

Vady a nemoce mléka a prostfedky proti témto.

V fadné zafizené domacnosti hospodafové musi mléko od krav
pojistiti do roka hojny pfijem, by odvétvi toto nalezité se vypla-
celo a hospodaf co nejvice z krav svych uzitku tézil.

Prodavanim mléka, neb z ného teprvé docileného masla, syra
atd. musi byti staly pramen pfijmdv po cely rok, z kterého opét
mnoho jinych vydajd kryti se mdZze a i musi. Rozumi se samo
sebou, Ze na pFijem z mlékafstvi plynouci, mdZeme jen tenkrate
pocitati, kdyZ mléko zdravé a jakosti dobrych je, jinak nedodé-
lame se touzeného cile, ma-li mléko naSe vady a rozlicné nemoce.

Ponévadz vadami a nemocemi mléka statek naS u vytézku
velmi zkracen je, potfeba k tomu hledéti, bychom mléko své pred
takovymi pohromami uchranili a v nejhor§Sim padu churavé v nej-
krat$i dobé k plvodnimu zdravému stavu pfivedli.

Toto mé pojednani ma byti radcem a voditkem pFi mnohych
nemocech a vadach mléka a ma srozumitelnym a snadnym spd-
sobem poraditi, ¢eho Setfiti dluzno, bychom sami nezavdavali pf¥i-
¢inu k nemocem mléka, ale, by se hojné mléka zdravého a ve
svych vlastnostech dokonalého, v naSich hospodafstvich nashro-
mézdovalo, by se k prodeji stdle hodilo, a tim Zzivy nepfetrzeny
pramen piijmdv po cely rok nam otevieny zdstal, nikdy nebyv
poruSen a nahodilymi nemocemi mlé€nymi pFetrhnut. Hospodar
mé ve své moci, by od svych krav téZil mléko zdravé a ve vlast-
nostech dokonalé, a po vydojeni po delSi €as v téchto vlastnostech
je udrzel.



By mléko po vydojeni v dobré jakosti ostalo, potfeba k
tomu miti zvlastnich mistnosti, bud sklepl neb komor, kamzby
mimo mléko nic jiného nepfichazelo.

Komory nebo sklepy na mléko maji tak polozeny byti, by
nebylo daleko ze stdji s mlékem choditi; mistnosti k uschovéani
mléka urfené musi byti Cisté, dobfe dlazdéné, nejlépe dlazdicemi,
které snadno lze vymyti a v nalezité Cistoté udrZeti; velmi vyhodno
je, ma-li komora neb sklep mlé¢ni polohu takovou, kde slunecni
paprsky na né prati nemohou, a tim spiSe, kdyz vzidy stejny
stupefi teploty v mistnostech téch udrZovati se mize. Mistnosti
k uschovani mléka urCené, musi chranény byti pfed vSelikymi
vypary, mléku vZdy nezdravymi a na brzke jich zkaZeni pracujicimi.
Komory mlé&ni musi byti suché, by Zadnd plisen na sténach se nedrzela.

Velmi vyhodno je, kdyZz vedle mlécnice nalézd se dobra led-
nice, ¢imz se vzduch vzdy ochlazuje a mléko dfive se vypafi, a
tim samym tolika a tak mnohym chorobam nepodléha.

Kazda mlé€nice musi byti tak zaFizena, by v leté v ni chlad
a v zimé opét pfiméfené teplo bylo; nejlepsi stupefi teploty je
10 — 12 B., proto dobfe mlécni sklepy ku strané zéapadni zakla-

Hloubku mlééniho sklepu nelze urciti, jak by nejprospésné;si
byla, tomu napomahaji i poméry polohy i pddy.

Z kazdé komory neb sklepa mlé€ného musi byti postarano
o to, by vseliké vypary z mistnosti téchto unikati mohly, ale tak,
by tim teplota vzduchu netrpéla a dest otvory témi do oné ne-
padal; dobfe otvory k provétrdni urfené poloZiti na stranu se-
verni a sice tak, by na strany mistnosti téchto poloZeny byly, a
jen v takové mife, v jaké by neSkodili a stav vzduchu pfFili$ neji-
naCily; otvory necht tésné pfilehajicimi pfikopy opatfeny jsou,
které jen dle potfeby se otviraji a potom opét pevné uzaviraji.

Otvory v mlé€nicich musi byti tak polozeny, by se udrzel
vzdy prlvan; otvory tfeba dobfe jemnymi draténymi mfizkami
zakryti, kterymi i vzduch i svétlo vnikati mdze, ale Zadna
nefest’ a hmyz a i ptaci vlézti nemohou.

V komorach mléénich musi se zachovati nejvétsi Cistota, jak
podlahy tak stén; nesmi se trpéti, by nékde pavuciny visely,
které by mléko uschované zanecistiti mohly, v mistnostech téchto,
musi se hledéti k tomu, by zadny hmyz at je jména jakéhokoliv
se nezdrzoval, neb by mnohdy dal podnét k zkaZeni a zanefa-
déni mléka.

Velmi vyhodno je, mUlze-li se v mlécnici udrZovati vidy
Cerstvd studend voda, kterd by volné opét odtékala, €imZ nejen
mensi teploty komory udrZzujeme ale i o to postarano méme, Ze k
udrZeni Cistoty vzdy dostatek vody po ruce jest.



MIécni nadobi necht je vZdy co nejvice Cisté a vychladlé
nez do ného mléko pfichazi; neb do teplych nadob vlité nadojené
mléko, nemlZe tak rychle vychladnouti a snadno podlehne mnohé
chorobé.

Néadobi na nadojené mléko necht je spiSe SirSi a delSi méné
vysoké, neb na SirSim povrchu usadi se snaze i smetana a smetany
i vice, nezli v nadobé, kterd jest vysoka a maly povrch ma.

Pro uschovavani mléka do sklepd a komor nemohu odporou-
ceti nadobi dfevéné, neb mléko mezi vlakna nddob se zazere a
neni mozno tak dokonale v3eliké zbytky vymiti jako z nadob ka-
mennych (hrn¢enych) neb plechovych.

Velmi vyhodno je k tomu hledéti, by nadobi mlécni oblou
podobu mélo, a by se co mozna vielikym uhlim a hranam u nich
pfedeSlo, a uhly tak snadno dokonale vycistiti, neb dost maly
zbytek rozkladného mléka zbytého nakazi zdravé mléko, které
by v néadobu tu pfislo.

Jako pFi viem, tak hlavné pfi mlékafstvi potfeba Setfiti co
nejsvédomitéji Cistoty, a sice Cistoty v mistnosti, jakoz i Cistoty
v nédobi, neb nelistd mistnost’ a neCisté nadobi byvaji mnohdy
pficinou mnohé nemoce a vady mléka, kterou jakost’ jeho velmi
trpi. Jak jiz praveno, m& hospodar o to pilné se starati, by po-
dlaha mlécnice co moZna nejCistéjSi byla, jako i stojany, na které
krajae se stavi. Po kazdém umyti komory musi se hledéti k tomu,
by co nejdfive vyschla, dfive neZli mléko do ni uloZime, neb vy-
sousenim plodi se rozliéné vypary, které $kodlivé na mléko pisobf,
nepfijemnou chut a zapach a mnohdy i ndkazu mu pfivadi. Nadobi
mlééni musi dokonale vafici vodou a pomoci kartdcku vymyto byti,
by ani dost maly zbyteCek po pfedeSlém v nadobi uschovaném
mléce v tomto Zadném koutku neostal, neb takovym zbytkem pfe-
nesl by se rozklad do cerstvého mléka a mnohdy by se zkazilo
dosti rychle. Jak v samém mlécném sklepé, tak i v sousednich
mistnostech nesmi se ukléadati takové latky, které by napoméhaly
vydavajicimi vypary, vzduch kaziti a zneciStovati, neb tim by tr-
pélo jen opét mléko ve své jakosti a na dobrych vlastnostech.

V komofe mlécni nedovolme ani koufiti, aniz s kouficimi a
kouF vydavajicimi vécmi do takovych mistnosti nechodme, neb kouf
taktéZ zhoubné na dobré jakosti mléka plsobi.

~nZe vseho toho zde uvedeného vidno, ze v pfemnohém ohledu
Clovék v moci ma, mnohé vady a nemoce mléka zabraniti fadnym
zachdzenim s mlékem hned po dojeni jak v krajacich, taktéz i
v mistnostech, které ur€eny jsou k uschovani mléka. Pfed kazdym
dojenim necht kravdm vemena Cisté vlaznou vodou se umyjou,
dévecky mydlem ruce své vycisti, aby nic ne€isttho do mléka se
nedostalo a zarodek k delsim chorobam nepolozilo.
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Choroby mléka jsou zahubné, bud pro své velké rozsifeni
v mléce aneb pro Skodlivé a Spatné vlastnosti, které mléku da-
vaji; mnohdy dostavuje se nemoc i u velkém mnoZstvi i se vSemi
Serednymi vlastnostmi na zhoubu vyte¢né jakosti mléka. PfiCiny
choroby mléka jsou rozmanité, mnohé takové byl jsem jiz uvedl,
a mimo tyto je jich je$té mnoho, které ndm znamy jsou a i ta-
kovych, které aZz dosud rouskou neproniknutelnou pfed nami za-
haleny a zatajeny ostavaji, a potfeba jich k vyskoumani jeSté
mnozstvi zkouSek a pozorovani predsevziti.

Jiné pfi¢iny nemoce mléka leZzi i v Spatném, nerozumném
zachazeni s dobytkem; Spatna, zkazena, nezézivna pice; mnohé
neduhy, jako Spatné zazivani, nemoce jater, odmeéSovani zluce at. d.
taktéz pfivadi mnohdy odpornou chut pozivani mnohych a divnou
zvlastni chut majicich Iékdv; mimo vse zde uvedené miZe napo-
méhati k churavosti mléka i touha po odebraném teleti; zastesk-
nuti po domovu, byla-li krdva z ciziny pfevedend; neb i téz
Casté béhani a chut po pojimani, pfi ¢emz ale krava neobfezne
atd. PFi $patném zazivani nemlze dobytle pravidelné mléko od-
mésovat a mléko takové nemdze byti pfirozenych vlastnosti, musi
byti churavé.

Zanechané zbytky liZka po porodu v téle dobytete byvaji
téZ pric¢inou mnohych nemoci nejen dobytka ale i choroby mléka.

Uvedu nejobyéejnéjSi choroby mléka a poddm prostfedky proti
té neb oné chorobé a pfeji jen, by pojednani toto nalezlo dosti
pozornych &tenarllv, ktefi by hojné z toho brali uZitku pro sva
hospodarstvi.

Dvéfe komory (mlécnice) at pevné pfilehaji, by vzduch jen
tehdy, jako otvory na provétrani urcenych, ale zavfiti se moci
uspdsobenych, dle potfeby a nasi jen vdle vejiti mohl.

Dvéfe musi pfiléhati a nikde ani skulinky miti, by Zadny
hmyz do komory se nedostal; jako dvéfe tak necht jsou i okna
pevné pfilehajici s provétralky plechovymi, které v Cas potfebi
otevfiti mozno, by se vzduch sklepu neb komory osvézil.

Kolem v mlécnici musi byti Cisté, bud kamenné neb dfevéné
lavice pevné postaveny, na které by se mléko v krajdéich stavéti
mohlo, dobfe kdyZ tyto stojany (lavice na mléko) nepfiléhaji zcela
az ke zdi, nybrz této trochu vzdaleny jsou, by nic ze stén do
mléka tak snadno padnouti nemohlo.

Mléko falSované.

Obycejné falSovani mléka byva rozfedovani vodou od nesvé-
domitych a podvodnych prodavacdv, ¢&im nejen Ze sefidne, ale
nikdy nema hodnoty ani smetany mléka Fadného.

Na podvody pfi prodavani mléka zvIasté ve velkych méstech
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pachanych, méla by zdravotni komise pFisnéji dohlizeti, neb mnohdy
primésuji taci podvodni prodava€i mléka tomuto i latek zdravi
lidskému Skodlivych, by se mléko zdanlivé zdalo pékné a tak
nezkudeni lidé by podvody jejich hned tak neprohlédli.

Zadoucno by bylo, ano ma se k .tomu hledét, by nebyl lid
podvodniky otravovan a o svlj peniz okradan.

Lidé, ktefi jednou pfi podvodu mléka dopadeni byli, neméli
by vice prodavati z&adného mléka, Gfedné by se jim mél takovy
dalsi prodej zakazati.

Na zkouSeni mléka zavadi se tu a tam tak zvané ,lactometry“.
méfie jakosti mléka, ale i tento splsob zkousek nemiZe urditi,
jakych pfisad v mléce obsaZzeno; mnoZstvi smetany je téZ jeden
z lepsich urcovacich prostfedkiv, kterymi poznava se, v jaké mife
mléko zfalSovano je.

Lactometer ma ucel ten, urCovati mnoho-li v tom neb onem
mléce smetany se naléza.

Horké mléko.

Mnohdy se stadva, Ze mléko zhorkne, a sice bud zcela aneb
jen Ze ostava sladkohorkeé.

MIléko, které zhofkne jest pfi vydojeni bezvadné a dostane
odpornou chut teprvé po delSim ustdni v nadobé.

Smetana takového mléka nestejné se usedd, a ma na mnohych
mistech barvu do Zlutd az do hrachoZluta, na jiném misté po-
drzuje svoji plvodni barvu aneb byva jako vice za$pinavéla: mnohdy
se stava, Ze na smetané malé bublinky se vyrazi.

PFi vySSim stupni této choroby stdva se povrch smetany i
mléka takovy, jako by na néj byl nalit olej Inény.

Tézi-li se z mléka syr, tu pfi ném nepozoruje se nic ob-
zvlastniho neb nepravidelného, jen dosahla-li hofkost’ mléka stupné
co nejvyssiho, tu se syr velmi 3patné a malo pevné srazi ostava
méné spokojity.

Z pocatku ma i smetana i syr pfirozenou svou chut, pozdéji
ale moZzno pozorovat chorobni hofkost’. Nechéa-li se zahofkié mléko
déle stati, tu dostava chut po stuchliné velmi odpornou, ktera az do
8hnilotiny pfejde a svou oSklivou barvou a ustavicnym vyskako-
vanim bublinek velmi oSklivy a nepékny pohled poskytuje.

Jak jiz pfi dobyvani syra z takového mléka praveno, tak i
velmi téZko lze maslo spojivé, tuhé ze smetany dociliti, méslo
ostdvd vice mazavé, chuti nepfijemné a rado stuchne; i syr je
vzdy mékky, mazavy, a obsahuje velmi mnoho latek neupoutaného
tuku a velmi hnije.

MIléko, mimo zde uvedeny splsob hofkosti, které teprvé po-
zdéji po dojeni tuto nemilou vlastnosti pokazeno jest, pfichazi
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mnohdy jiZz zvemena co hofké, a pravé takovato hofkost, ktera
hned takfka ve vemené se vyvinula, byva jen pfechozi bez dalsiho
trvani, ponévadz i pfi€iny jeji pfechozi jsou, po odstranéni téchto
i mléko svou pdvodni pfirozenou chut dostava.

PFic¢inou hofkosti mléka hned ve vemené byva hlavné Spatna
a zkazena pice; nahnilé zemaky neb Fepa, zarosené a zapafrené
zelené krmeni; zkaZzena stuchla fezanka a t. d. jakoZz i mnohé
hofké léky, jakoz : pelyiky, puSkvorec, kaStany at. d., ¢imz vSim
se pfivadi mnohé hotké latky do mléka, a toto na své dobré
vlastnosti trpi, odstrani-li se v3eliké tyto mléku, jakoz i co se ne-
zdravé i pice zdravi dobytCete, tyCe Skodlivé pfFi€iny, tu nabude
mléko své prirozené lahodnosti a neni vice pamatky po drivéjsi
hofkosti.

Jiné jsou i pfi¢iny nepfijemné hofkosti mléka, totiz mnohé
choroby jater, jakoZz i zdrzovani Zlue v krvi, kdez se pravidelné
nevymeésuje; jakoz i Spatné zazivani pozitych latek potravnich ma
za néasledek hofkost mléka atd. Kravy, které marné se béhaji a
ve svém pudu uspokojeny nebyly, dostavaji mnohdy téz mléko horké.

Jak jsem jiz pravil, pfi vlivu Spatné pice neb jatemi neb
zazivaci choroby a t. d. pfichazi mléko jiz z vemena dobytcete
zahorklé, a mozno pro vyléceni dobytka a po odstranéni vselikych
na vybornou jakost’ zhoubné pdsobicich pFigin, opét vyteéné mléko
téZiti a od svého dobytka dostavati.

PFicina zhofknuti mléka teprvé pozdéji po dojeni je spiSe
v tom, Ze obsah mléEni nepravidelné se rozkldda, a hlavné syr
mlécny to je, ktery hlavni pfiCinu k hofknuti mléka poda.

Nepravidelné rozkladajici se syr mlécny prekazi cukru mléc-
nému v kyselinu mlé€nou se pfeménovati, a napomaha k nahro-
madovani tukllv, a vymariovani téchto ze vselikého spojeni pfiro-
zeného ; rozklady nepravidelnymi v mléce vyvinuje se i v latky na-
kazlivé a zhoubné jinému dosud dobrému a chorobou touto ne-
zkazenému mléku.

Mimo tuto zde uvedené doménky zahofknuti mléka teprvé
po vydojeni nepoStéstilo se aZz dosud dlkladné vypéatrati pravé
priciny a cely splisob pro¢ a jak mléko hotkne, kdyZ docela dobré
bylo nadojeno a teprvé po delSim Case se zkazi.

Jisto je, Ze k horkosti mléka nemdalo pfFispiva ano hlavné k

této Seredné vlastnosti pFiCinu zavdava ne€isté nadobi dojni, v
kterém mléko do sklepliv se uschovava; jakoz i ukladani mléka
v mistnosti stuchlinou ¢&picich, vlhkych a i do skleplv komor
a t. d. teplych. PfiliSnym vedrem pfenaSi se snadno i nemoc
tato na zdravé mléko, jakoz i mléko zdravé se pojednou zkazi
prijde-li do nadob aneb mistnosti, v kterych nemocné mléko uscho-

vano bylo, neb v takovych nadobach a mistnostech, ostal-li jen
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dost nepatrny zbytek nakazeniny po prvém mléku, vSechno zdravé
mléko touto nakaZeninou zcela jeSté se zkazi. MIéko pFitahuje i
ze vzduchu latky epici a silnou vini neb vypar majici, a dle téchto
latek dostava i zvlastni chut, kterd nékdy i horkou se stava.

Hofkost mléka jest jedna z nejzahubnéjSich vad a nemoci
mléka, ponévadZz touto nejen mléko ale i méaslo Spatnou nedobrou
jakost dostava, je-li choroba tato pfi vétSim stupni, pak se mléka
ani syra ani masla poZivati nemlize. Jediny prostfedek vydatny,
kterym hofknuti mléka teprvé po vydojeni predejiti se mdze, je
ten, by se vSeliké uvedené pfiCiny, pro které mléko tuto nakazu
dostava, dlkladné a takfka z kofene vyvratily a odstranily.

MIléko necht po vydojeni pfijde jen do cistych, od vSelikych
mléénych aneb jakychkoliv zbytkdv, ¢&istych nadob a jen do ta-
kovych mistnosti necht je ukladano, které mléku svédCi a zdravé
i prospésné jsou.

Teplé, velké a vzduchem stuchlym pFeplnéné sklepy, musi
nalezité vycistény, provétrdny a vypary Kkyseliny sirkové Fadné
vyklizeny byti, a vZdy o to musi byti postardno, by do mistnosti
na uschovani mléka urCenych vzdy Cdcisty, chladny vzduch nale-
Zitého pFistupu mél.

Slemovitosf a tahlost mléka.

Mléko tak zvané tadhlé, Slemovité, usazuje velmi zdlouha a
nedostateCné smetanu a d& nechutné maslo.

Tahlost a Slemovitost mléka stava se nejspiSe pfi mnohych
neduzich a nemocech krav, jako je 3patné zaZivani, zanefadéni,
zaSlemovani, zanechani zbytku l0zka po teleni uvniti téla, Gasté
béhani se dobytka bez obezfelosti a t. d.

Mnohdy se stane mléko teprvé po dojeni tahlé a Slemovité,
coz opét byva v nasledku ne€istych nddob mlécnych, jakoz i z ne-
zdraveého, vlhkého, neCistého vzduchu v mistnostech, kde se mléko
uklada.

I mistnosti tmavé, rychlé promény povétfi maji v nasledek
tahlost mléka.

Pfi pozivani namrzlych zemcat, Fepy, stuchlého sena, zmr-
zlého lupeni Fepového, zarosené pice zelené, zkazené zapafené
fezanky, stuchlé sldmy neb i sena kyselého, dostdvd mléko ne-
pfijemnou chut, zhoubnou tahlost a Slemovitost. Je-li pfiCina
tdhlosti mléka nemoc dobytCete, nesmime prodlévat, a musime
co nejdfive zkuSeného dobytCiho Iékafe zavolati a s nim se po-
raditi; stane-li se ale mléko Slemovité z nasledku pice, musime
hledét tuto hned zméniti, zdravou i dokonale upravenou nahraditi
a mléko vzdy do Cistych nadob a zdravych mistnosti davati.
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Cervené miléko.

Cervena barva mléka byva bud prouhované neb byva mléko
zcela Cervené.

Cervenost mléka utvofi se bud tim, Ze dobytCe pozralo latky
barvu takovou mléku dodavajici; aneb néjakym neduhem vemena.

Na pastvach a jinde roste mnoho rostlin, které u vétsi mife
od dobytCete poZrany, jsou pficinou mléka cerveného, rostliny
takové jsou hlavné: mofena brotec (rubia tinctorum), svizel (galium),
prySec obecny (euphorbia esula), blySték (ranunculus); aneb do-
stane dobyte mléko Cervené, poZzere-li u vétSim mnozstvi jemné
vyhonky jedli, olsi, topollv a t. d.

Je-li pFi¢ina cCervenosti mléka pozita pice, tu snadno odpo-
mizZe se tomuto neduhu, kdyZz odstranime a dobytku nedovolime
pasti se na takovych rostlinach, které Cervenost mléka spdsobuji.

Jiné priciny cCervenosti mléka jsou ty, Ze z vemena pFimé-
suje se mléku krev vemeni, bud z protrzené zapéleniny neb i
také z poranéni hmyzem, tu musi se Setrné s dobytkem zachazeti,
pafeninou strnisklv sennych vemeno se musi myti, by co nejdfive
neduh a poranéni vemene se zahojilo.

PFi poranéném a nabéhlém vemenu musi se velmi opatrné
dojiti a potfeba-li kdze, bez odkladu i IékaFské rady sobé zjednati.

Modravé mléko.

MIéko, které ve své pfirozené splisobé se nadojilo a teprvé
po nékolikadennim stani barvu svou méni v modravou, je choré.
Modravost mléka ukazuje se z pocatku v podobé malych te-
Cek a poznenadhla pfeméni se pékna bild barva mléka v modrou.

Modrost” mléka dostavi se pfi neCistém drzeni nadobi a i
mistnosti k uschovéani mléka urenych aneb po rozli€né pici.

Mnozi maji za to, Ze modrost’ mléka neni nic jiného, nez
velmi malinkd naramné rychle se rozmnoZujici zvifatka; jini opét.
chtéji dokazovati, Ze modrost” mléka z nakaZzeného barviva v mléce
povstava, které barvivo pfi setkani se vzduchem' teprvé se objevuje.

Maslo z modravého mléka docilené, ma svou obyCejnou barvu,
neni modravé, aniz syr z takového mléka barvu svou jinaci.

Modravé mléko pfichdzi pfi rozlicnych pomérech ve vsech
ro¢nich pocasich.

Brzo dostavuje se modrost’ mléka u jednoho kusu dobytka,
pozdéji opét dojime od vSech krav mléko modravé a ob ¢as choroba
tato opét pfichazi. Do podrobn& neni aZz posud ustaleno a zjisténo,
co prava pfFic¢ina modravosti mléka jest, a potfeba jeSté vice zkou-
Sek predsevziti. Jisto, Ze mald kapka mléka dovede nakaziti velké
mnoZstvi zdravého, dobrého mléka a Ze nakaza takovad hlavné



neCistymi n&dobami dale se rozméha a rozSifuje. — Modravost
mléka dostavuje se hlavné pfi poZivani nasledujicich rostlin,
které v sobé modravou barvu takfka obsahuji, a pfi poZiti po-
davaji mléku.

Rostliny jsou: paleénik ¢&i rdesen, bleénik (polygondm avi-
culare), pohanka (polygondim fagopyrum), baZanka (ssosei), psi
lebeda Ci pland bazalika (merkuvialis perennus), truskavec obecny
(equisetum arvense), Stovik ostry (rume acutus), pilat barvirsky,
obecny (anchusa officinalis) a t. d.

Pase-li se dobytek na strniSti a lukach, kde hrubé pichlavé
rostliny za potravu dostane, aneb jsou-li kravy pfi velkém parnu
pfes pfFilis slune¢nimu vedru vystaveny, nejsou-li krdvy dostatecné
pred prudkymi vétry a nepfiznivym pocasim chranény, dostavaji-li
krdvy nuznou a 3Spathou pici a zaclidzi-li se s nimi neSetrné, ¢im
se zaZzivani poZzitych latek rusi, to v3e vice méné napoméhé tomu,
Ze kravy doji modravé mléko.

Odstraime pici nepfiméfenou na modrost’ mléka pusobici,
hledme zazivnost dobytCete zvySiti a modrost’ mléka se ztrati a
dostavi se opét zdrava plvodni barva mléka.

Dobry prostfedek na odstranéni mléka je ten, kdyZz se denné
pravé asi tfi loty tak zvané hotké soli do pice da, Fezankou
promicha, které se i trochu kminu neb i feniglu pfida, a hlavné
vzdy snadno zazivna pice prida.

Bychom zamezili chyceného mléka dalsi silnéjSi zmodrani,
dobfe je, kdyz se takovému mléku prFida trochu podmasli, ¢imz se
smetana hlavné na vrchu usadi a mléku vice modrost’ neSkodi.

Délant masla.

Dobytek volné po pastvadch se prohangjici, co nejpfirozengji
hledény, pfi pici pfiméfené a vyborné vodé davd masla nejen
velmi chutného ale i jadrného.

Jakost mésla nezavisi jediné od plemene ale v mnohem od
poskytnuté pice, tak se k. p. shledalo, Ze kravy, které spiSe su-
rovymi zemaky krmeny byly, daly maslo lojovaté nechutné, a Ze
bylo delSiho Casu potfeba, nezli opét maslo pfijemnou chut po
jiné pici dostalo.

Délani masla vyplaci se hlavné v krajindch od mést vzda-
lenych, v krajindch horskych, kde tak snadno mléko Cerstvé od-
prodavati se nemlZze a kde i mléko takové ceny nema.

V hospodafstvich, v kterych maslo upravovati .minime, mu-
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sime zaopatfiti si kravy nejen zdravé, ale i kravy takového ple-
mena, které by tfeba ne tak hojného, za to ale nalezité tucného
mléka ndm poskytovaly. — VSeliké choré kravy necht radéji
¢im dfiv tim lépe ze staje se vyprodaji, a po cely ten ¢as, nez-li
vymitény jsou, necht mléko od nich do zvlaStnich nadob se slév,
aby s mlékem od zdravych krav smichano nebylo.

Dobytek, od kterého ma se dostavati mléko pro délani
masla vyhodné, necht hlavné dostadva pici zcela zdravou, snadno
stravitelnou.

Zimni pice necht je vydatna, Zzirna, zvlasté pak s dobrym
ovesnym tluCem smiSena, neb oves plsobi u dobytka dojného na
hojné mnoZstvi smetany a vyborné maslo.

Letni krmeni necht se vybornou pici zelenou a dobrou
pastvou provadi; pastva necht je chranéna koSatym stromovim,
v jehoZto stinu udrzi se spiSe v pldé vlhkost! a touto opét pod-
poruje se zdatny rist vybornych travin.

Horské maslo, od dobytka z pastev je nejchutnéjsi a proto
i byva drazsi nez-li masla jina.

Pice a voda maji velkého vlivu nejen na dobrotu ale i na trvan-
livost masla, a proto jest Zadoucno, by mimo hospodéafe i lucbha na-
pomahala v rozluSténi zadhodné otdzky této.

Dojny dobytek musi miti v zimé pfiméfeny teply staj,
s prostrannymi dvojitymi dvefmi a okny viSe upravenymi.

Staj musi byti dobfe provétravy ale pred prlivanem chranény,
nesmi byti ani pfili§ zimlavy ani pfili§ teply, neb v studeném jezi
se chlupy na dobytku, dobytek mnoho pice zbytecné spotfebuje
k vyvinovani potfebné pravidelné teploty télesné a tim samym po-
skytuji v priméru za poskytovanou pici méné mléka nez-li v staji
pFiznivém.

PFiliS velké parno a vedro stadjové nesvédCi téz dobytku
bujnému, neb timto byva znepokojovan a kravy davaji méné a i
fidéiho mléka.

Dojnice musi byti vlidné oSetfovany a dobfe Cistény.

Cim lépe s kravou se zachazi, ¢im vétSi pozornost’ se ji vé-
nuje a C€im lépe se pfiznivou pici krmi a hojné a vzdy v Cas
napdaji, tim spiSe mlzeme na hojny uZitek a dobré miléko u do-
bytka pocitati.

K dojnému dobytku dejme jen Cceled takovou, kterd lasku
k nému ma a je netyrd a netryzni; mirnym zachdzenim mozno
mnoho prispéti nejen k snadnéjSimu vydojovani, ale i k vétsi doj-
maslo ve velkém dobyvati chceme, fadny, dlkladny sklep, neb pravé
ve sklepé mad se smetana na mléku usaditi a mléko rychle
vychladnouti.
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Sklep musi byti v let¢é co moznd chladny a teplota jeho
nesmi se Casto meéniti, a proto je potfeba, by vidy ke strané za-
padni zalozen byl, jakoz i vysazenym stromovim pfed paprsiky
slune¢nimi chranén byl.

Sklep musi k snadnému cisténi pevnou podlahu miti, jakoz
i vzduch suchy, Cisty.

Zdi necht jsou dobfe obilené, hladké, aby malta neodpa-
davala do postaveného mléka, a véemozné dobrymi privany ,par-
nikyll necht postarano je, by vypary ze sklepa ztracet! se mohly.

Velmi vyhodno je, kdyz do sklepa vchod ne bezprostfedné
z venku zaloZen je, ale teprvé ze zvlastni predsing, v které by
se nadobi na mléko a k masla délani radné Cistiti mohlo.

Ve vétSich mlékaFskych hospodarstvich byva mimo mistnosti
tyto i mistnost’ na upravovéani a ukladani masla, jakoZ i syrarna.

Obé mistnosti tyto musi byti suché, provétravé ¢isté a pomériim
a rozséhlosti hospodéafstvi pfiméfené, o syrarné povim vice pfFi
upravovani syra.

Jak juz jsem byl pravil, potfeba starati se o to, by mist-
nosti, v kterych mléko uschovévali se ma, byly Cisty, provétravy,
a co o mistnostech, to tim vice plati o nadobi, v které mléko se
uklada.

Vseliké nddobi mlékaFské at dfevéné, kamenné, hlinéné, skle-
néné, plechové neb Zelezné at je vzdy co nejvice Cisté, by mléko
v ném tak snadno se nezkazilo.

Nadobi toto musi byti vzdy dobfe louhem vymyto a vydr-
hnuto a Cistou vodou vyplachnuto.

V mnohych hospodafstvich zavedeny jsou nadoby dfevéné,
plechové a Zelezné natfené barvami olejnatymi, ¢im se Cistota jen
podporuje a tim spiSe udrzi, jen Ze musime pfisné k tomu pfi-
hlizet, by barva neopraskavala a se neotloukla.

Pfed uZivdnim musi se nové nadobi vafici mékkou vodou bez
louhu vypafiti, kterézto vypareni dobrd barva snese, pozdéji néa-
dobi se tak Cisti jako jine.

Néadobi, v kterém smetana ma zakysat, jakoZ i maselnice,
nesmi uvnitf barvou natirano byti, ponévadZ louh, pomoci kterého
nadobi toto Cistiti se musi, barvou by se rozezral a rozpraskal.

Cisténi nadob téchto, kam dobfe rukou dosahnouti nemd-
Zeme, stava se tak, Ze nadobu naplnime vaficim louhem a do ného
nahazime kameni a tak dlouho nadobu pfevalujeme aZz se byla
zcela vygistila.

Sklenéné nadobi ustoupa stdle nadobi tu dfevénému tam
Zeleznému polivanému neb i jen barvou natienému.

Stele-li se pod kravy hojné a udrzuji-li se tyto v pofadku
a Cistoté, tak nedostdva mléko zadnou pFichut, byva dobré, chutné,

9
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a i dobytek pfed kazdym dojenim dokonale a snadno odistiti se mize.
Tydojené mléko jen od zdravych krav hned se do sklepll zanese
a Cistymi, hustymi FeSaty na mélké nadobi pfecedi, by tim snaze
smetana se usadila.

Kde vedle sklepa mlé€ného lednice upravena neni, tu po-
tfeba za parného pocasi letniho do nadob mlécnych po pFimére-
nych kouskach ledu pfidati, by mléko tak snadno se nesrazilo,
tu a tam pfidavaji i sody, zvlasté za pocCasi boufFlivého; po sodé
dostane i maslo i podmasli pfichut a hlavné podmasli nemozno
vice k téZeni syra upotfebiti.

Mléko dle dojeni v Fadach stoji ve sklepé, a sice tak, by se
dobfe mezi nimi choditi mohlo.

Ve sklepé ostava mléko tak dlouho, az se na jeho povrchu
hojnost” smetany usadilo, nejlépe docilime-li, by vSechna v mléku
obsazend smetana na jeho povrch se vyruSila a pfitom mléko pod
smetanou obsaZené pfece nezakyslo, neb po nakyslém mléce maslo
nemé dobré chuti aniz mozno je dlouho s jistotou drZeti.

Panuje-li ve sklepé co mozna pfiméfena a stala teplota, spise
Chléadek pfiznivy, jsou-li nddoby spiSe ploské a dokonale Cisté tak

V pravy cas dobfe sebrand sladka smetana sleje se do
zvlastnich nadob, v kterych by nakysla, a nakysla snaze se utlouci
mohla. — Stuhla-li smetana a dostoupila-li pfiméfeny stupen za-
kyslosti, tu se utlouka.

Tlu€ené neb vrténé smetany stdva se v rozlicnych pfistrojich
masnicich, tu tlu€enim, tam toCenim v sudu aneb v masnicich
houpacich.

Smetana utlouka se ruéné aneb pomoci Zentourl, které mimo
staveni kdn neb v0l pohybuje, a pomoci jichZ tlukadla v masni-
cich se pohybuji.

V KrkonoSich v tak zvanych ,boudachl utloukda se maslo
pomoci vodniho kola, které ve spojeni je s hfidelem celou svétnici
na délku se tahnoucim, na kterém pak vice tlukadel masnic upra-
veno je. — Voda na vodni kola, kter& mnohdy tak velkd byvaji
jako u mlyna na vrchni vodu, svadi se z vy$e poloZenych vrchd,
po dfevénych struzkach a sice tak, by voda svym velkym spadem
lehce kola pohybovala.

K takovému pohybovani vodnich kol neni potfeba pfi tomto
zafizeni mnoho .vody.

Cim vice smetany k ztlu€eni najednou do prfiméfenych masnic
se da, tim péknéjsi a chutnéj§i maslo dostaneme, a tim dfive se
i méslo utluce.

Velmi vyhodno je, zvlasté kdyz maéaslo pro del§i ¢as k po-
zdéjSi potfebé naloZeno byti ma, by z jednoho tlueni se dostalo
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aby V jednu nadobu i jen od jednoho tluéeni méslo pfislo. —
PFi tluCeni musi ve v3em, jak v nadobi a v mistnosti, tak i u
délnictva ta nejvétSi Cistota panovati, ponévadZz maéaslo snadno
po neCistoté chut sobé pfitahne a nebyva tak dobré a snadné
k prodeji.

PFi dobrém zakysnuti smetany, jakoZ i pFfiméfené teploté,
dostate€ném mnoZstvi v masnici jakoZz i rychlé a vydatné préci,
byva maslo za V4, V2 az & hodiny docela utluéeno; obycejné dava
pét dilu smetany jeden dil masla.

Nejvyhodnéjsi teplota k tluceni smetany jesti 13° R. a proto po-
tfeba v zimé& nadobi vyhFivat, pafit a i k smetané pfiméfené
teplé vody pfilivat, kdezto v leté k docileni pfiznivé teploty do
masnic studené vody a do smetany ledu se pfidava.

Kulicky maselné nalézaji se obkliceny bilkovinou, ktera
zakysavanim smetany pred tluCenim se rozpousti a trati, kdezto
syrovina mlééna nerozpustnd spiSe timto byva sraZzena.

Dle toho nahlédne kazdy, Ze méslo ze smetany zakyslé spiSe
a lépe se udrzi nez-li maslo ze smetany sladké, neb v prvnim
neni tolik bilkoviny, a tim samym ne tolik latek k rozkladu a
pfeméné wma vzduchu, jako byva v masle ze sladké smetany
docileného.

Ze smetany zakyslé docilime maslo mnohem drive a vice
nezli ze smetany sladké, a to opét jediné proto, Zze kulicky ta-
kové (méaslové) v smetané nakyslé uemaji tak silnou pokryvku
a lehceji se stlukou, srazi v krupice a hroudy maslove.

Jestli v néem smetana k stloukani na maéaslo urcend, po-
kazena neb z mléka nepravidelné vyruSena byla, tak se mnohdy
stane, Ze se kulicky tukové pfi stloukani ne tak snadno vyrusi,
aniz tak snadno v hrudky srazi, ¢imz se stloukani stézuje.

Ze smetana dobfe se nestloukd byva mnohdy vada mléka
neb smetany pricina, jakoZ i nepfirozené, Spatné krmeni.

Mléko od chorych krav, jakoZz i po nepfiznivé, Spatné pici,
sdéluje nedobrou vlastnost’ svou i smetané vystalé, neb pFi nej-
vetsi pozornosti pfi sbirdni smetany aspofi mald vrstva mléka
Spatného sebou se shira.

Z takovéto smetany velmi téZzce maslo se utluce, smetana
stdle se péni, a kdyz po delSim Case a vétS§im namahani z pod-
masli takfka drobné krlpéje maselné se vylovi, tak daji prece
jen nechutné, Spatné maéslo.

Co prostfedky proti Spatnému stloukani smetany radi se
pridani octa vinného, soli, kamence, kyseliny solné, kofalky neb
cervené vrchni slupky cibulove.

V8echny zde uvedené latky napoméhaji k snazSimu a rychlej-
Simu sraZeni syroviny, za to ale nepfidaji maslu pfijemné chuti.

2
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Utlu€ené maslo se z masnice vynda, v nékolika studenych
vodach propere, dobfe vypracuje, vycisti od podmasli a zbytku
syroviny.

Maslo propracované, cCisté, hlavné ma-li byti Cerstvé na chleb,
uklada se do vselikych forem, by i vzhled pfiznivy mélo. Formy
byvaji jako beranci, ovoce a jiné.

Ma-li se maslo do vzdalengjSich krajin zasilati, tu bud na-
solené ukladd se do nadob aneb se prevafuje.

K naklddani masla musi se nadoby ze starSiho, vyschlého
dfeva, nejlépe bukového upraviti, kdyz buky v prosinci neb lednu
se porézi, dfevo na potfebné duziny vysekd a na hranicky k vy-
schnuti postavi.

By dfivi vSelikou pfichut ztratilo uvazuje se do proudici vody,
v které asi mésic takfka k vylouhovani se nechadvd, nafeZz po-
znovu dokonale vyschnouti se dava.

Vyschlé dievo uklada se na provétravé a suché pldy a Spy-
chary, kde vyhodno, by aspoi rok leZeti ostalo.

Po Cerstvém dfevu dostava maslo snadno odpornou pfichut a
velmi rddo shorkne.

Udélané nadobi pro maslo potfeba den pfed naloZenim
tohoto do nich poznovu cerstvou vodou studenou vyplachnouti,
vykartaéovati a dobfe vycCiSténé a vytfené na vzduchu dati
uschnouti.

Dobfe je, jestli nddobu takovou, dfive nezli maslo nalo-
Zzime, po sténdch (duzindch) u vnitf slanym maslem vymazeme,
ale stejné vSude a tak, by Stérbiny mezi deskami vytfeny a vy-
plnény byly.

Namazané stény vysypeme drobnou dobrou soli, jakoz i dno
nadoby samé.

Pfed naloZzenim masla dobfe jesti nadobu odvazit a tizi jeji
z vénCi dati vypaliti.

Méslo uklada se v nadobi nasolené hlavné v horach, a po-
skytuje ve velkych méstech v zimnich mésicich dobrou pochoutku.

Z masnice vybrané maslo dava se do vanifek studenou vo-
dou naplnénych, kde se dobfe propracuje a od podmasli a jinych
zbytk( vygisti, neb pfimésky tyto snadno v masle se rozkladaji
a toto kazi davajice mu nepfijemné hofké chuti.

Prani a propracovani mléka déje se v kolika vodach a tak
dlouho az voda z masla zcela Cistd bez vSelikého bilého zbar-
veni jest, potom se maslo vybere a soli.

Na kilogram masla upotiebi se asi 35 grami soli, kterd se
musi do maésla tak vpracovat, by vSechny vrstvy stejné proso-
leny byly.

Takto upravené maslo ztloukd se v hroudy, které se po
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10 aZ 12 hodindch poznovu tim samym mnoZstvim jako dfive pro-
soluji a do sklepll ukladaji, kde ostavaji tak dlouho, aZ potfebné
mnozstvi pro jednu neb vice nadob masla se nahromadi, kdezto
poznovu vSechno mezi sebou se propracuje, dobfe promicha a do
sudd a nadob utlouka.

Maslo posolujeme vrchem, a co téz velmi vyhodné, i Cistym
Inénym Dbilym Satem pfikryvdme, aby vzduch k nému pfistupu
nemél a maslo nezvétralo, do té doby nez se zasila.

K propracovani masla soli jsou v novéjsi dobé sestaveny i
rozlicné pfistroje, ale ponévadZ tyto nikdy praci tak ddkladné a
spolehlivé nevykonavaji jak rukou vykonati mozno, proto zaslu-
huje propracovéani a vysolovani rucni pfednost pfed strojovym.

Mimo stroje k propracovani masla, uZiva se co nahrada za
tento i lisu k odstranéni vody a podmaésli, ponévadz ale lisem
takovym v8echny podminky dokonalého propracovani ruéniho vy-
plniti nemGZeme, a préaci tuto ani nahraditi sto nejsme, dobfe
je, chceme-li chutné a pfi tom na delSi dobu trvalé maslo si za-
opatfiti, bychom propracovani jediné rukou vykonavali.

V mnohych krajindch, zvlaté v jiznich Cechédch a jinde ne-
soli se maslo, jako v KrkonoSich atd. se stava, ale prepouSsti
se nesolené.

Pfepusténim nad mirnym ohném vyruSuje se z masla vSe-
lika zbyld syrovina, podmaésli a voda, a sice vrchem a tak, Ze
seshirati se mlze, a tim samym maslo chutné a po dlouhy C¢as
dobré se udrZuje.

Maslo ostava tak dlouho nad ohném, aZ dostane &istou pri-
hlednou barvu a stane se olejnatym a Zadné bublinky vice vrchem se
neukazuji, jakoz i kdyZz vSeliké cizé v maslu nalézajici se pfi-
miSeniny na dno nadoby se usadi a maslo se zCisti.

Vrchni prepusSténé maéslo je to nejlepsi, kdezto pfi dnu
mnohem SpatnéjSi a ne tak chutné je.

Maslo rozpuSténé sléva se do Cistych nadob bud dfevénych,
aneb kamennych, jen Ze nadoby takové musi byti pevné a nikdy
zcela naplnéné, aniz v pfili§ chladné mistnosti uloZené, ponévad?
preplnéné a v mrazu rady se trhaji, ¢imz Skodu trpime jak na
nadobi tak i maésle.

Z nadob, v kterych jsme byli méaslo pfepousStéli, usazeninu
na dné shylou, s moukou smichavdme a zadéldvdme a pro celed
dobré placky upravujeme.

Chceme-li zvIasté chutné maslo prepusténé dostati, tu da-
vame nadobu s méaslem nerozpuSténym v nadobu jinou s vodou
naplnénou a zahfejvdme ji tak dlouho, az by se voda vafila a
svou teplotou maslo v druhé nadobé k rozpusténi pFivedla, kdezto
roztok, kdyZ se vyj as nil, opétjak pfede$lé maslo se do nddob sléva.



92

Propousténi masla na tento posledni spiisob stava se stejnéji
a vyrovnanéji a proto byva i v mnohé domécnosti, hlavné kde
ne tak mnoho masla se pfepousti oblibeno.

Maslo Cisté dobfe vypracované ma asi 80—90 procent Ci-
stého maslového tuku, 8 az 16 procent vody, ostatni dvé az Ctyry
Castky jsou syrovina, protein, bilkovina a jiné pfimiSeniny.

Pfepoustéium masla tratime srazeninou na dné nadoby
se nalézajici asi 18 az 20 dilG vahy.

Ma-li se maslo pfi chuti dobré dlouho udrzeti, potfeba mimo
pfihodné nadoby, toto uloZiti v suché, cerstvé mistnosti a nadoby
podstaviti, by spodem vlhkost! s pudy pfitahovati nemohly.

Maslo v nadoby musi byti dobfe zadélané, aby vzduch pfi-
stupu k nému nemél.

Nesvédomiti prodavaci méasla prepusténého, pfidavaji k tomu
Spatného omastu a i loje, by hodné na vaze nabyli.

By maéslo prijemnou a jemnou Zlutou barvu dostalo, tu mnohdy
hlavné ale pfi zimnim krmeni uZiva se rozlicnych pfisad k maslu
jako Stavy mrkvove, Safranu a jinych, jen Ze s pfisadami takovymi
dostdvé se do masla mnoho latek cizich, které k snadné nékaze
mésla napomahaji.

Mimo pfisad do méasla, mozno juz krmenim dobytka pFimé-
fenou pici barvivou, tu rozlicnymi odpadky rostlin barviFskych,
mrkvi atd. k tomu napomahati, by maslo dostalo Zadanou barvu.

Bylo-li maslo pfi chladnéjSim case ztluCeno, tu miva oby-
¢ejné bledsi barvu, nezli méslo to, které jsme docilili ze smetany,
ktera v teplejSim Case se byla z mléka vyruSila a v nadobé
nasadila.

Podmaésli, co zbytek po vytéZeni masla ze smetany, upotie-
buje se k upravovani rozliénych pokrmlv pro celed, neb skr-
muje se telaty a vepfovym dobytkem, aneb uzivd se k docileni
syra, tak zvaného syra ,chudého/4 o kterém v syrafstvi vice

povédino.
Dle Mtillera shledalo se, Ze v masle ze sladké smetany uprave-
Ného nalézé se:asi tUK U oo 83.03 %
vody. 1525 %
proteinu )
cukru ] 157 oo
popele . 0.36 %

100 °/0
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Delanit syra.

Syr upravuje se ze smetany samotné, neb smetany s mlékem,
z mléka teplého, z mléka sbhiraného, nakyslého a z podmasli;
dle toho dostdvame rozlicné druhy syra, a sice: mastné a hubené,
mékké a tvrdé, neb syry nakladané a trupelnaté.

Kde syr ve velkém vyrdbéti semd, musi bytipfihodné
mistnosti k tomu, jako sklep, komora a kuchyf, kde by se syr
upravoval.

V kazdé syrafské kuchyni musi byti cCisty, nad ohném
snadno pohyblivy kotel s pfiklopem opatfeny, by prach a coud
do vnitf spadavati nemohl.

V kotli zahfiva se mléko aZz k sraZzeni, jak toho pravé pro
ten neb onen druh syra potfeba.

V kazdé syrarné musi byti rozlicnych forem na hotovy syr,
v komote dosti stolkl, na kterych na desce ryvky se nalézajf,
a to proto, by vlhkost, kterd ze syra na stole uloZeného vytéka,
do zvlastni pod stoly podstavené nadoby ryvkami se stékala.

Rozumi se, Ze vSeliké nadobi, jak na mléko tak syr, vzdy
dokonale vydrhnuté, Cisté byti musi.

Mimo tyto pfistroje potfeba v syrafstvi miti rozli¢nych
nozdv dfevénych, kterymi by se srazeny syr v kotli rozStouchaval,
rozkrajoval a okrajoval, dale vSeliké shéraCky na vybirani mléka,
jakoZ i lisy rozlicného druhu k wvylisovani syra.

V syroviné naléza se ve velkém priméru:

UNTTKU oo 53-57 dild,
VOAiKU.cooovveerriieciecinn, 7-14
dusiku 15-41 ,,
kysliku 22-03 ,,
siry 1-11
fosforu..eniiiienenne, 0-74
100 dild.

Cim vice latek maslovych, tuénych v syru pfichazi, tim la-
hodngjSi a draz8i, ¢im méné, tim sussi, trupelnatéj§i a i tim
lacing)si.
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PFi délani syra musi byti v kazdé syramé tak zvané sy-
fidlo, pomoci jehoz by mléko snadno se k srazeni pfivedlo
a co moznd vseliké v sobé obsazené latky syroviny vyrusilo.

Syfidlo upravuje se ze Zzaludku — slezu — telat,
kterd dosud pod kravou jsou a cucaji a zadnou pevnou pici dosud
nepozivaji.

Zaludek — syfidlo — telat vypere se nélezité ve vodg, vy-
soli se uvnitf, nafoukne se a pfi mirné teploté se ususi.

Upravu takovych Zaludkl, kterych co syfidla se uZiva,
mozno od Feznik( koupiti, ktefi vysusené a pfipravené Zaludky
dobfe po dlouhy Cas uschovavaji.

Syfidlo k srazeni mléka potfebné upravuje se néasledovné:
Ve vodé varici rozvafi se sl a pfida se muskatové kofeni, hte-
bicek a kvét., jak bychom dle zdani mysleli, Ze sta€i, kdyZz se
toto vse dokonale a pfi tom pozvolna uvafi, tu dostane se —
v zakryté nadob& — silny odvar, ktery dobfe se pfecedi a da
vychladnout, a vychladnuty naleje se na vySe uvedeny splsob
Zaludku, ktery se — nejlépe v hrnci — rozfeze, aby spiSe a snaze
se nasakl.

SmiSenina tato ostane za mirné teplého pocasi pll tyhodne,
za pocCasi pak chladného cely tyden v uzaviené nadobé leZeti,
naCeZ se pfes husté FeSato precedi a do ldhvi ztdhne, které dobfe
se zadélaji a smolou zaleji, by vzduch do vnitf nemohl.

Syfidlo pfidava se k mléku na -j- 280R. zahfatému a v né-
kolika minutidch vysuSi se v ném obazeny syr.

Velmi vyhodno je, zkouSime-li syfidlo v méné mléce, aby-
ehom urciti mohli s jistotou, mnoho-li k srazeni vseho mléka
téhoz potfebovati budeme.

Cim teplota je vétsi, tim spiSe se mléko srdzi, kdezto pfi
niz8i teploté se prodluzuje.

Syfidlo s mlékem Castéji se promicha a hledi v stejné teploté
V zakryté nadobé udrzeti.

Kde neni syfidla po ruce, tu pfidavd se misto tohoto ocet
neb néjaké neSkodné latky kyselé do mléka na teplém misté po-
staveného, ¢imz k srazeni syroviny velmi se napomaha.

Syr pfipravuje se z mléka bud teplého nesbiraného, bud mékky
neb tvrdy; dale upravuje se z teplého shiraného, jakoz i ze slad-
kého shiraného aneb z kyselého mléka, z podmasli i syrovatky.

Syr dostava jméno své dle své jakosti a chuti, hlavné ale
dle krajin, v kterych se vyrabi a upravuje.

Mame syry cihlové, kofenné, smetanové, francouzské, anglické,
holandské, Svycarské, olomUcké, tu¢né, polomastné, hubené, na-
kladané, mazavé, tvrdé, edamské, parmasanské a jiné.

Syr z mléka teplého nesbiraného jest mastny,
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ne tak ale z teplého sbiraného, kdezto z kyselého
mléka hubeny je.

By teplé, at sbirané neb nesbhirané mléko co nejvice syro-
viny vyrusilo a tim snaze v syr se srazilo, uZivid se co dobrého
prostfedku vySe uvedeného syfidla, ze Zaludku cucavych telat
upraveného.

Dle toho, jest-li syr ze sladkého mléka upraveny po delSi
Cas udrZeti se ma, aneb jest-li brzo se spotfebuje, pfiddva se
dobré sladké smetany, aneb pfili§ tu€nému mléku se ubird; sme-
tany pfidava se k syru, ktery dlouho drzeti se nemd, kdezto
tomu, ktery po deldi Cas leZeti m4, jakoZ i ktery pevnéjsim byti
ma, tucnosti spiSe ubereme nezli pfidame. 5

Syr cihlovy. Syr cihlovy, ktery jak v Cechach tak i na
Moravé s velkym prospéchem v mnohych vétSich hospodéafstvich
se vyrabi, a jehoz libra za 32 34 kr. v cihldch (ve formé
Ctyfhrannych cihel) se prodava, je velmi chutny a hledany druh.

Syr tento upravuje se z cCerstvého ranniho mléka nesbira-
ného, ku kterému se pfridava sebrané mléko vecerni, a ma-li syr
zvlasté tuCny byti, tato sebrand smetana, teprvé az mléko se
bylo v kotli zahfalo, pred pfidanim syfidla se prfileje a pfida.

V mnohych krajinach, kde zvIaSté tucné cihlové syry obli-
beny jsou, nepfidava se k rannimu Cerstvé nadojenému miéku
mléko vecerni, ale jen smetana z ného sebrana.

Cim tucnéjsi ma byti syr, tim vétsi teplotu potfeba dati
mléku, nez se syfidla prida, kdeZzto pfi syru hubengjsim moze
teplota mensi byti, dle toho byva teplota mléka pfed syfenim
-~ 26 az -J- 32®E.

Syr srazeny v kotli se noZi dfevénymi rozdtouchd a roz-
kréji a do forem sbhérackami nanda.

Formy na syr cihlovy jsou ze Ctyfech dfevénych malych
provrtanych desek, bezedné, a stavi se na stolky struzkami
opatfené, by syrovatka, vlastni tizi syra vytlacend, dobfe od-
tékati mohla.

Na stolkach takovych jsou oddéleni nizkymi prkénky upra-
vené, v Sifce, jak Siroké jsou formy na syr.

Ve formach téchto syr asi dvakrate denné se na stolku
obréti a opatfi se suchou podloZkou, nacez trochu utuhlé se soli.

Soleni cihlového syra stava se po celych Sest az sedm dni
denné, kdezto se pak na police neb stojany k uzrani do sklepa
neb komor uklada.

Syr limbursky. Druh syra tohoto je nejvice v Belgicku roz-
Sifen a upravuje se z teplého ranného mléka, ke kterému, kdyz
v kotli se bylo zahfalo, pfida se vyhfaté sbirané vecerni mléko,
které pak spolecné nejvySe na -f- 28° R. vyhFejon.
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Po pridani syfidla ostane syr nejdéle pll druhé hodiny
tiSe stat a srazen se rozStoucha rozkraji, syrovatka pak se odtahne.

Syr nandava se do forem dfevénych, ctyfhrannych, jako
u predeSlého syra upravenych, asi 158 mm. uvnitf prostrannych
a na 0*316 metrl vysokych.

Formy tyto nemaji dna a stény jsou dirkované, by tim
snaze syrovatka odtéci mohla a postavuji se na stoly, jako u syra
cihlového povédino bylo.

Syr limbursky vaziva v cihlach pll az pres pdl kilogramu.

Za 34 aZz za cely denotdhne se tolik syrovatky ze syra,
Ze osechl, a na hrany na zvlastni suché stoly ukladan byti muze.

Na hrany postaveny syr denné nékolikrate se preklada
a kdyz nélezité prosechl, po nékolika dnech (asi Ctyfech az péti)
se nasoluje.

Nasoleni a dozréni syra stava se jako pfi jinych druzich
a syr sam za mésic tak dalece je proleZely, Ze se prodavati mize.

Holandsky syr. Druh holandského syra z teplého mléka vy-
rabi se nejvice v okoli mésta Gouda a proto jest hlavné pod
jmenem syra Goudského v obchodu zndm.

Syr tento upravuje se nasledovné:

Cerstvé nadojené mléko procedi se jemnym sytem do velké
dfevéné neb médéné nadoby, do které hned potfebné syfidlo se
prida, coz se tak dlouho opakuje, az mléko zcela sesyfilo a syr
se dokonale srazil.

Jakmile mléko se srazilo, tu musi se dfevénymi noZi ve
v8ech moznych smérech syr rozStouchdvat a rozkrajovat.

Po kaZzdém rozkrajovani, které mirné a obezfele vykonvati
se musi, nechdvad se nadoba asi 3—4 minuty v pokoji stati,
nateZz poznovu se syr rozmélfuje a drobi; syr nesmi se pfilis
silné rozStouchavati, ponévadz potom nerad se srazi a ostava
v syrovatce rozredény.

Syr nechavase po kazdém krgjeni ustat a zbyte€nd syro-
vatka se odbira ado zvlastniho sudu sléva.

Jestli syrovéatka z nadoby co mozna zcela vybrana byla, tu
pfileje se k syru na dné zbylému vody horké, az by vSe dokonale
se zahfalo.

PFilévani, jakoZ i mnoZstvi vody, musi se dobfe znéti, by
syr se nepredélal, neb &im vice vody se pfileje, tim trupelnatéjsi,
susSi syr byva.

Trupelnaty tento syr snadno vysycha, hodi se dobfe k dal-
§imu zasylani, ale tak dobré chuti nema.

Syr, kterému bylo vody spiSe méné vlazné a ne tolik pfi-
dano, snadno se kazi, za to ale tim lahodn&jSi a i tucnéjsi jest.

Syr tento hodi se k brzkému jidlu.
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Dle toho, k jakému ucelu syr slouziti ma a jestli dfive neb
pozdéji se ma upotfebiti, dle toho Fidi se nejen mnozstvi, ale
i teplota pfilivané vody.

Po &tvrt hodiné sléva se voda ze syra a pFiléva se do sudu
k syrovatce, naCez bud rukama neb nozi dfevénymi syr v nadobé
se shrne a poznovu dikladné rozstoucha a rozdroli.

Rozdroleny syr poznovu se nechdva ustat, az novd voda
a syrovatka z ného se usadi a hned gisté sbérackami vybere
a do sudu k ostatni syrovatce se sleje.

Slyty syr pozvolna se v malé kousky rozkraji, které jemné
se rozdroli a propracuji, a takto upravené do forem pfipravenych
nandaji.

By syr hodné jemny byl, nesmi se nikdy mnoho najednou
chtit dati do formy, nybrz v malych dokonale rozmélnénych
davkach.

Formy jsou dfevéné s dirkovatym dnem, by pfi lisovani
syrovatka dobfe odtékati mohla.

Vylisovany syr vezme se poznovu z formy, rozdroli a vy-
pracuje se rukama a opét do formy se pevné vtésna, coZ se pomoci
zvlastniho pleskatého pristroje stava.

Nejen timto pevnym vlaCenim, ale i lisovdnim hledi se sy-
rovatka ze syra odstraniti, jakoz i tim, Ze na jednotlivé syry ve
formach dame dobra téZitka, aby tim spiSe vSelika vllikost ze
syra se vytlacila.

Po 24 hodinach vynda se syr zformy a nalozi se do solné
vody ve sklepé hodné studeném, kdese stadle obraci a nejméné
opét den ostava, nacez se ukladd k osaknuti na stoly, které
pfi predeSlych druzich byl jsem popsal, a které tak upraveny
jsou, Ze ztahujici se voda snadno do pfistavenych nadrzek stéka
a tim syr lehce osycha.

Nyni se syr poznovu natira soli, a i vrchem hodné soli se
pokryje, a takto upraven aspofi pul dne na jedné strané leZeti
ostava, druhy den se ma ten samy splsob druha strana nasoli
a upravi.

Dle tize a velkosti a i teploty ostane syr takovy Ctyry az
Sest dni v soli naloZzen, neb ¢im vétsi syr, jakoZz i ¢im teplejSi
pocasi, tim déle musi v soli ostat.

Po tomto Case, byl-li syr dobfe nasoleny, se omyje teplou
vodou a ukladd se do pfipravenych syraren, t. j. komor neb
sklepl, kde by syr vyzral.

V syrarnach nastavi se syr na Cisté police, na kterych denné
se obraci.

Jestli by vrchem syr byl mazlavy aneb rozplizly, tak musi se
poznovu vlaznou vodou omyti a suchym Cistym platénym Satem osusiti.
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Ponévadz v sklepy a komory, kde syr se naléza, nema miti
denni svétlo pFistupu, neb velmi dozrani syra na zdvadu je a toto
i rusi, tak je Zadoucno, by se v mistnosti tyto jediné &asné
z rdna neb z vecera vchazelo, a v ten c¢as jediné mistnosti tyto
se provétravaly.

Provétravani syraren, kde syr uloZenjest, musi se opatrné stati,
by prdvan nepovstal, neb po prlvanu snadno syr praska a se trha.

Takto upraveny syr mize se za &tyry nedéle k jidlu upotFebiti.

Cim slabéji syr vysolen byl tim dfive byva zraly, za to ale
tak dlouho nevydrzi jako syr, ktery hojné vysolen byl, takovyto
syr mozno spiSe i na vzdalengjSi mista zasilati.

PFi dennim obraceni syra musime kazdy kus dobfe prolili-
Zeti, nedostava-li skvrny a cCerviky, a mista takovd musi tak hlu-
boko okrojena byti, jak dalece se jiz byly poSkozeniny tyto za-
zraly. — Vykrojené diry ostanou do druhého dne otevieny, kdeZto
teprvé, kdyz zadné Cerviky a skvrny vice se neokazuji, jinym sy-
rem se zamazou; jestli by ale jak skvrny tyto, taktéz i Cervicci
se objevili, a tak se syr, a hlavné v predeSlém dnu vykrojené
diry, jemné utluenym pepfem vysypou, po kterém vseliky hmyz
zajde. — Toho samého uZijeme, okazi-li se na syru mista mo-
krava aneb zahnivajici, i zde musi se poSkozena mista, ale mno-
hem hloubégji, vyfezavati a mouku pohankovou vysypavati, ¢im
lehce vyschnou.

Panujou-li velkd vedra, tu syr jakoby se nadychoval a po-
zvolna v kvaSeni pfechdazi; tu musi byti naSi prvni starosti, dati
syr v mistnost’ chladnéjsi; této chorobé podléhda snadno i syr,
byl-li upravovan a ukladan v necisté nadoby.

Je-li syr tfi az Ctyry mésice stary, tu se aspon jednou za
tyden prelozi a dle potfebi i mistnost’ vyveétra.

Mnozi syrafi chtice svému syru dati zvIast péknou Zlutou
barvu, jakoz i chtice jej pfed mouchami chraniti, natiraji tento
kazdych 14 dni pivem a octem, aneb jen octem, v kterém 3afrén
rozpustén byl.

Anglicky syr. Syr tento nazyva se v Anglii syrem stil-
tonskym, podle mésta Stilton v hrabstvi Leicester, kde nejvice
se vyrdbi a upravuje se v oblych nadobéch, které asi 263 mm.
vysoké jsou.

Nadoby tyto nejvice upravuji se z plechu cinového, jsou
bezedné a maji stény jemné dirkovaté, by syrovatka snadno od-
tékati mohla.

Anglicky syr upravuje se z Cerstvého ranniho mléka, ku
kterému z veCerniho sebrand smetana se pfida, ktera ale dfive
nezli se k mléku pfileje, trochu se ohfeje. MIéko Cerstvé nadojené
peohfiva se vice.
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SmiSenina tato precedi se do zvl&stni dfevéné nadoby, do
které pripravné syfidlo hned se pfida.

Srazeny syr se nerozkrajuje aniZz rozStouchava, ale syr hned
z nadoby se vybere v Cisty Sat ulozi a do formy se da k lehcimu
odcezeni syrovatky, naCez se v platy rozkrajuje.

Do urcené formy platy tyto ukladaji se vrstevnaté na sebe,
ale tak, by vzdy mezi nimi se hodné prosolilo, az forma plna je.

Oba otvory formy pfFikryji se prkénky; forma se syrem
kazdé dvé aZ tfi hodiny se na druhou stranu obraci, coZ se asi
dva dni opakuje, az vSelika syrovatka se byla stdhla a to sice
vlastnim tlakem syra.

Po tfech az ctyfech dnech vyklopi se syr z formy a zahali
¢istym vyvafenym Satem bavinénym, v kterém i na police k su-
Seni se uklada.

Na policich se z pocatku dvakrate syr obraci a preklada,
pozdéji vZdy jen dle potfeby.

Druh takového syra potfebuje 10 az 12 mésicl k svému
Gplnému vyzrani, potom ale méa jemnou dobrou chut.

Syr francouzsky. Syr tento upravuje se z Cerstvé nadojeného
mléka, které se rychle do dfevéného dzberu pFecedi a v teploté
— 25 a7z -j- 27° R. udrzeti hledi, kdyzby ale nadojené mléko te-
plotu tuto nemélo, tak musi se pfilitim vody teplé hledét dociliti,
potom hned syfidlo se pfida.

Pfidavani syfidla musi velmi opatrné se diti, neb mnoho
syfidla Cini syr trupelnaty a tvrdy, malo pak pFili§ mékky.

Nadoba s mlékem zakryje se, by prach v ni spadavati ne-
mohl a nechda se asi dvé hodiny tiSe stati, potom se syrovatka
ze srazeného mléka odstrani a syr, aniz by se rozdroboval a kra-
jel, lzici se vybere a do forem nanda.

Formy postavi se na stoly ryvkami opatfenymi, by vlastni
tizi syra vytlacend syrovatka snadno odtékati mohla.

Takto ostane syr asi cely den leZet naCez pak se poznovu
obrati a vrchem posoli, coz se néasledujici a i budouci dni opa-
kuje, az syr pevnéjS§im se stal, kdeZto pak z forem se vybere a
na rohozky z prouti vrbového polozi.

RohoZky tyto nalézaji se na policich v syrarnéch, a na téchto
denné se syr obraci, a mistnost’ dle potfeby provétrava.

Vyschly syr pfichazi hned do obchodu.

Mimo tento tuény syr mozno jen polotuény upraviti, kdyz k
rannimu Cerstvé nadojenému mléku vecerni shirané pfidame a vse
ostatni tak zafidime jak pfi tu¢ném druhu francouzského syra po-
védino bylo.

Edamsky syr. Syr edamsky upravuje se z Cerstvé nadoje-
ného mléka nesbiraného, které se hned do velkého sudu neb jiné
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nadoby precedi; za pocasi chladnéjsiho pfileje se do tohoto Cerstvé
nadojené jeSté nad ohném ohfaté mléko, naCeZ potfebné mnoZstvi
syfidla se prida.

Srazi-li se mléko, tu vrchni srazenina syrova pomoci noZzii
dfevénych srazi se ke dnu, ¢&imz i ostatni vrstvy mléka snaze
syrovinu vyrusi.

RozStouchavani a srazeni vrchniho syra opakuje se jeSté asi
Ctyrykrate, natez se nadoba pfikryje a asi 10 az 12 minut tiSe
stati ostava, pak se poznovu ke dnu srdZi a ustati nechéavd, c&imz
syrovatka zCisti a sebrati se mlzZe.

Po sebrani syrovatky nechd se syr v nadobé nékolik minut
stati, naCez poznovu se promichd a syr pomoci dfevéného noze sé
vice dohromady ztdhne a ve velké hroudy upravi.

Utvrdly syr vybird se v kusech ze sudu a rozdroli se ru-
kama v drobné kousky.

Formy, do kterych se syr dati ma, namoci se dfive v syro-
vatce a syr pevné do téchto se vtlaCi, by syrovatka ze syra se
vymackala.

Syr vybira se z forem, poznovu jemné se rozdroli a da se
do nadoby, v které syr se upravoval zpét: syrovatka zbyla pre-
cedi se hustym FeSatem, a takto upraveny syr poznovu do forem
se natlacuje az by pevnym byl.

Ve forméch se syr obréati a vzdy pofadné stlaCi coz se dle
potfeby nékolikrate opakuje; ztlaCovani syra stava se zvlastnim
pfistrojem, kdeZzto pradzdné misto vzdy novym syrem se vyplni.

Naplnéné formy oplachnou a omeji se v syrovatce jakoZ vr-
chni plochy syra, ¢imZz povrch jeho stava se uzavieny a brzy
hladkou klrou se potahne.

Potom poznovu syr z formy se vynda, v Cisty vlhky Sat pla-
tény se zabali a opét do formy pevné vtésnd, prkénky zakryje a
dobfe vylisuje, by vSelika syrovatka odtekla.

Za teplého pocCasi ostava syr asi pét hodin v lisu, kdezto
za pocasi studeného delSi Cas lisovati se musi.

Syr lisujeme tim déle, ¢im déle ma& vydrzet a i ¢im dale
ma byti zasilan.

Od nadojeni mléka az do posledniho vméstnani syra do forem
uplyne Uhrnem asi tfi az ¢tyry hodiny.

Po prvnim vylisovani syra nandivd se tento do menSich
kulatych forem, které ale jen jedno dno maji; ve forméch téchto
syr se nasoluje.

K nasolovani bere se jemna rozemleta stl aneb solny roztok;
sOl rozemletd uZiva se vice k nasolovani nezli sll rozpusténa.

Nasolovani stadva se jen na té strané, kde dna neni a kdyZ
stl po nékolika hodindch dokonale se do syra vtdhne, tu ve
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formé se obrati a druha strana se dobfe nasoli. — Malé, asi 2
kilogramy tézké syry musi pfi teplém pocCasi asi devét, pfi
chladném ale aZz jedendct dni v soli nalozené le-zeti, kdeZto
veétsi asi pét az Sest kilogramd tézké syry nejméné tfi nedéle
¢asu vyZaduji.

Formy s nasolenym syrem stavi se vedle sebe do mélkych
necicek aneb na stoly s ryvkami, po kterych vyruSend vlhkost’
snadno do postavené naddoby stéka.

Je-li syr dosti v soli prolezely, tu nechava se asi den oschnouti
a omeje se teplou syrovatkou v kotliku.

P¥i této pfFilezitosti srovnaji a sfezou se noZzem rozlicné ne-
srovnalosti ua syru, které snad lisovanim byly povstaly. — Omyty
syr Cistym Satem se osuSi a ma police do syrarny se nastavi, kde
denné se preklada.

Na policich ostavd syr dva, tfi aZ pét nedél lezeti, odkud
pak se prodava.

By syr dostal péknou Zzlutou barvu, tu se syry stavi ne
tésné k sobé ale spiSe od sebe a polivaji neb potiraji se deuné pivem.

Pfed prodejem, aspoi den se syr poznovu omyje v teplé
syrovatce a Cisté vinénymi Saty otfe, aby pékny lesk dostal teplym
neb studenym Inénym olejem natfe; olej Inény vtird se do syra
tak dlouho, az zcela se ztrati a v syr se vtdhne.

Edamsky syr aby dostal pfijemny vzhled, barvi se v obchodé
odvarem éervenavym rostliny croton tinctorium, kterd na divoko
v jizni Francii roste, odkud téz co vyborné barvivo do obchodu
prichazi.

Svycarsky smetanovy syr. Miléko k $vycarskému smetano-
vému syru bere se ranni, Cerstvé nadojené, aneb pfida se, chce-li

Tucné mléko vyhfiva se v kotli az na -|- 30° R., kdeZto pfi
hubenéjSim, polomastném jen -|- 26 az 28° R. vyhfeti staci.

Po docileni této teploty odstavi se kotel z ohnisté a mléku
za néjakou chvili pfidava se i syfidla i barviva.

Polotucny syr silnéjise barvi nezli syr tucny, ¢imZ barvou
kupci se Sidi, domnivajicese, Ze ten syrtu€néjSi musi byti, ktery
tmavo-Zlutou barvu ma.

Nebarveny tucny syr, dostava pfi dozrani barvu svétle Zlutou,
maslovou.

Syr Svycarsky smetanovy barvi se Safrdnem neb oleandrem.

Srazeny syr se asi po pdl hodiné pomoci nozd dfevénych
krdji a droli, prace tato, kteradfevénym noZzem neb i rukou se
vykonava, musi se diti s povolna, by tak snadno tuk syrovy do
syrovatky nevytekl a tak 1a ujmu lahodnosti a tu€nosti syra
se neztratil.



82

Rozdroleny syr klesd lehce ke dnu nddoby a napoméha, Ze
snadno syrovatka pohodIiné odebrati a sliti se mize, zbyly pak
syr uklada se do forem.

Formy na tento syr byvaji rezlicné, nejvice ale z prkének
a tak dlouhé, aby vSechen v kotli srazeny syr do téchto vejiti se mohl.

Vyska formy byva na 158 centimetrd, délka pak asi 1-580
az 1-9 metru; spodek pevny, jakoZ i stény jsou jemné provrtané,
dirkovaté, by vSechna syrovatka dobfe odtékati mohla.

Ve formy tyto syr dobfe se utluce a i ztézka. V nékolika
hodinach utuhne syr tak dalece, Ze se miZe vyndati a kréajeti,
nacez syr pozvolna z forem se vyklopuje a vyndava na stoly
struzkami opatfené, kde aspofi po cely den ostavaji, az by zby-
teCnd vlhkost” se stahla, pak teprvé pFendéavaji se na jiné Cisté
a suché stoly k soleni.

Syr tento soli se jemné rozemletou neb roztluCenou soli vr-
chem tak dlouho, aZz syr docela nasakl soli, potom se Cistym pléa-
ténym Satem osuSi a k vysuSeni na police nanda.

VysouSeni syra trva nejméné dvé nedéle, nafez se k zapoceni
do beden na hrany uklada.

Asi po Ctrnacti dnech okazuje syr tu¢nou mazavou pokryvku,
kterd nozemi a ostrymi kartaCemi dokonale odstraniti a o istiti
se musi, coz se stdle asi mésic opakuje, nacez syr do novych,
suchych a cistych beden se uklada.

Chceme-li zrychliti uzrani syra, tak umyvamejej pfi Cisténi
a oSkrabovéni svarenou, teplou syrovatkou.

Tvrdsi, sudsi syr lépe moZno na vzdalen&jsi mista zasilati
a déle i udrzeti, kdezto mékky, pfilis§ tucny snadno se rozplyne
a rozteCe a ne tak dlouho vydrZi.

Syr tvrdy Svycarsky. Svycarské tvrdé druhy syrové jsou
hlavhé Ementalsky a Groyersky, které jméno své dle udoli,
v kterém inejvice se upravuji, maji.

Rozdl mezi obéma druhy syra je hlavné ten, Ze k Emeu-
talskému syru pfi vyhfati -j- 28 az 30° R. Groyerském pak jen na
-f-24 az 26° R syrfidlo se pfida.

PFi menSi teploté musi se vice syfidlapFidati, aby syr se
srazil a z mléka vyrusil, neb ¢im vice syra se dobude, tim vice
mé v sobé tuku maéslového, a tim chudSi jest syrovatka.

Nejvice syra vyrusi se pfi slabém zahfivani, pfi silném pak
nedobude se tolik a dobrého syra, za to ale pfi menSim zahfi-
vani ostava syr mekci, vodnatéjsi.

By nadbyte¢na vlhkost’ ze syra se vyrusila, potfeba rozdro-
leny syr Groyersky na -j- 55° R. syr Emantalsky pak na -f- 45° R.
zahrati, ¢imz se syr tuzSim a pevngjSim stdvd. — Dle mnohych
analys shledalo se, Ze syr tuény Ementalsky obsahuje:
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vody . ... 37.44 dilG
tuku . .. .30.64
syroviny . . 28.54
soli . .. ¢+ 338 ,
100
tuény syr Groyersky obsahuje pak:
vody . . . 34.57dill
tuku . . . 29.12
syroviny . 3251 ,
soli ... 380 ,
100

Syr tvrdy Svyqgarsky upravuje se nasledovni:

Cerstvé nadojené, precezené mléko ranni vleje se do kotle,
jakoZ i smetana z ve€erniho mléka sebrana ve zvlastnim kotliku
dfive na 4" 43° R. se vyhfeje.

K vyhtaté smetané prileje se dil Cerstvé nadojeného mléka,
jakoz i vecerni studené mléko a vSe se nalezité promichava.

SmiSenina tato vyhfeje se poznovu na -j- 28° 'R., kotel
s ohnidté se odstavi a pfida se syfidla aje-li potfeba i barviva,
coz hlavné v zimé Safrdnem se stava.

V pil hodiné musi mléko byti srazeno, nadeZz se vidlickami
dfevénymi rozStoucha a rozemele, a asi 10 minut tiSe ustati necha,
nacez poznovu se rozdrobuje.

Po tomto propracovéani postavi se kotel opét nad ohnisté a
cely jeho obsah vyhteje se asi na -f- 45 az 48° R., pfi ¢emz tak
dlouho se micha, az syr v tvrdé kousky se srazi.

V odstaveném kotli i dale syr se promichava arukou v hroudy
se zmackuje a co takovy v Cisty Sat se nandd a do formy vmeést-
knad. Forma je z dubového obruCe asi na 105 aZz 158 mm. vy-
soka. Ve formé se syr pfikryje prkénkem a da pod lis; vidy
asi za dvé hodiny pfendava se syr v novy Sat, naCez vzdy sil-
néjsi tize v lisu se prida.

Dokonale vylisovany bochnik se uasoluje a sice v mistnosti,
kde stejna teplota asi ua -f- 12° R. panuje; teplota musi byti
nejen stejnd ale i ne pfili§ nizka, neb pfi nizké teploté stl malo
do syra vnikd a syr pozvolna se prolezuje, kdezto v pfFilis velké
teploté snadno syr puchne, kysd a hofkne.

SAl vtira se v bochnik vrchem i stranou a syr uklada se
na police, kde v nékolika dnech nadech zrani dostava, tu musi
se denné nasolovat a soli posypavat, ktera dokonale do syra
se vetre.

Ve tfi nedélich kvasi se syr, kvaSeni musi diti se pravidelné
a trva asi dva mésice, po tento cely €as denné se soli, syr se
obraci a pFeklada, vodou omyva a osuSuje.

3
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VykvaSeny syr vice nafukuje se a syr spiSe splaskda; dirko-
vatost syra jest tohoto vykvaSeni co zbytek.

Druhy syra tohoto potfebuji k vyzrani Gplnému tfi Ctvrté
az i cely rok.

PonévadZ v syrovatce po syru tomto jeSté mnoho latek mast-
nych a syrovych se nalézd, tu upravuje se z této syr suchy,
hubeny.

Syrovatka vyhfeje se poznovu a kdyZz okadze se srazenou, tu
srazenina tato se vybere vylisuje a co syr kofen ny upravuje,

Syr kofenny mé jméno své od pfimésku a pfidavku kofennych,
které se syru pfidavaji.

Kofenny syr byva cerstvé barveny pfimésky témi a v ob-
chodé prodéava se v bochnikdch deset az ¢trnéact kilogramu tézkych.

Syr tento upravuje se, jak jiz praveno, bud ze syrovatky
zbylé po syru mastném aneb z mléka shiraného, které do velkych
sudd se sléva a po nékolik hodin pokojné odstati nechava, aby
tim snadze syrovina ke dnu padla.

Vrchni Fidké mléko prozfetelné seshird se, by se usazenina
nezkazila, a proseje se do menSiho kot.lika hustym FeSatem, nacez
se zatopi a mléko dle dobrého zdani vyhfeje, vafiti se ale nesmi.

Usazenina v predeSlé nadobé se téZz vyhfeje, ale potom vy-
chladnout! se necha, k tomuto vychladlému mléku pFileje se opét
vSechno ostatni, dfive vybrané, nyni vyhfaté mléko.

K smiSeniné této pridad se syfidla mnoho-li k Gplnému sy-
feni potfeba je, a vSe dokonale mezi sebou se promicha; michani
musi tak dlouho trvati, az mléko husté se sesyfilo, sesyfeny syr
propracovava se hned dlkladné, aZz by syfidlo vice nelcinkovalo.

Sesyfeny syr vybere se do Ccistého Satu platéného a wyli-
suje se dokonale.

Syr zlisovany musi poznovu se rozmélnit, rozStouehat a
diikladné propracovat, aZ ze syra pevné tésto se utvori:, které
se do Cistych upravenych forem nanda.

Syr kofenny uklada se vrstevnaté do velkych kadi neb
dzberuv, které maji dno dirkovaté, by vylisovand mokrota snaze
otftékati mohla, naddoba, kdyZ naplnéna, zakryje se priklopeni
dfevénym, by prach v syr vnikati nemohl.

Na vrstvu pevné upéchovaného syra narovnad se vrstva syra
s prislusnym kofenim promichaného, coz se tak dlouho opakuje,
az nadoba naplnéna je, naCez se zakryje a silné lisuje.

ro dvouhodiuém lisovani vynda se syr z formya o sobé
zabalen jen v 38at poznovu do lisu se da, kdeZz vidy po dvou aZ
tfi hodindch Sat se méni, a syr den pod lisem ostava.

Dokonale vylisovany syr se nasoluje a sl dobfe se vetfe;
nasolovani tak dlouho se provadi az syr kuru dostane, potom se



studenou a cistou vodou omyje, syr pak noZi se ofeZe, ohladi a
hned odvarem oleandrovym a jinym obarvi.

Jak mile syr je obarven tu natfe se mlékem, které po ote-
leni od kravy se dostava.

Barvenim a natirdnim mlékem dostane syr ¢ervenavou barvu
a péknou tvrdou kdru.

Takto upraveny syr nastavi se na police v syrdrné, kde se
denné preklada a obraci az zcela vyschne; vyschly syr dava se
na suché police, kdez se dle potfeby vzdy obraci a Cisti, dokud
prodan nebyl.

Syr tvrdy anglicky. Anglicky syr tvrdy je pfijemny, tuny
a upravuje se v dfevéném sudé, do kterého se mléko pres husté
feSato cedi.

Sud tento je platénym Satem pfikryt, aby prach a neistota
do mléka nemohla padat.

Mléko nadojené miva -f- 18 az -|- 20° R. teploty, jestli
mléko pfFilis vychladlo, tu aspon ¢astka jeho v hrnci se vyhfeje
a sice tak, Ze hrnec postavi se do nadoby vodou vafi€i naplnéné,
a pfida se do ostatniho mléka, az toto pfiznivy stupen teploty
k syfeni dostane, naCez potfebné syfidlo se prfida.

Syr se rozStouchda, rozkraji a zbytecna syrovatka se vy-
bere, natez se horkou syrovétkou poleje.

Syrovatka, kdyz syr se usadil, se ztdhne a syr se v kousky
rozkraji a uklada ve vlhky Sat platény, s kterym se pod lis dava.

Asi po hodiné vynda se z lisu poznovu rukou se rozdroli
a davd se az na -(- 12° R. vychla®nouti, naez se nasoluje, a
opét po cely den se silné lisuje a aspori dvakrate pod timto se obraci.

Syr dobfe vylisovany uklada se na police do sklepl, kde se
kazdych dvanact hodin obraci, asi za mésic neb pildruhého pfi-
méfenou koru dostane.

V péti az dvanacti mésicich byva syr Gplné vyzraly a hodi
se k prodeji.

Syr olomuicky. Shoustlé sebrané mléko vyhfeje se na -f- 26
az 30° R., syr se vybere propracuje, rukou Zhnéte a vylisuje.

Vylisovany syr se soli a sice uZije se na deset kilogramd
syra pll kilogramu soli, kterad se s kminem smichd a v syr dobfe
vpracuje, nacez se z ného v rukou homolky délaji, které na
liskdch, na které Cisté slamy se nastele, pozvolna se susi a sice
v leté na provétravé suché pldé, v zimé pak v mirné vytopené
svétnici.

Syr neda se zcela vyschnout, neb pfili§ utvrdly pomalu vy-
zrava a nemozno jej tak brzo uZiti.

Dobfe proschly syr omyva se vlaznou osolenou syrovatkou a
uklada se do brncenych hrnciv, v kterych dobfe vlhkym Cistym

3*



Satem a prkénkem se zakryje, bytak snadno neplesnivély. Syry
tyto musi byti v mistnosti Cisté provétravé kde -f- 10, az 15° R.
teplo je, uloZeny byti; Cas od Casu se syry prekladaji Ccisti a
poznovu dle potfeby omyvaji.

Za dva az tfi meésice hodi se k jidlu.

Syr z kyselého mléka. Syr tento patfi mezi syry hubené
a uzije se hlavné pro domécnost’.

K délani sy.ia z kyselého mléka vezme se mléko shirané,
a jehoZto smetany maslo se utlouklo, aneb i déla se z podmasli,
zakysanim mléka vyruSuje se syr a srazeny z nadoby se vybira.
By tim lépe syr se vyrudil zahfiva se mléko neb podmasli az
na -j- 30 az 40° R., nechceme-li tak vlhké vyhfat, tu pfileje
se jen hodné teplé vody, s kterou se mléko hodné promicha.

Vybrany syr v Cistém Saté aneb ve formach dobfe se vyli-
suje a bud se promicha kminem a se barvi, naCez se uklada ve
velké nadoby, v kterych zakryva se Cistym Satem platénym v pivé
namacenym, aneb nanddvd se do forem, v kterych dobfe se vy-
lisuje a vyschne, vyschly se kraji a k strouhdni k pfipravovani
pokrml uZije. Syr do forem dany ani se nesoli ani se kminem
neprosypava; cCerstvy syr rozfeduje se po vylisovani dobrym mlé-
kem, pfidava se k méaslu co rozhuda, ku které se jemné rozkra-
jené pazitky neb kopru dava, a velmi chutny pokrm poskytuje.

Ze syrovatky upravuji se polivky kyselé aneb dava se do-
bytku k napdjeni.



