
Om Fabrikationen af amerikansk Cheddarojt
samt nogle Bemærkninger om Fallesmejerier.

(A f en Rejseberetning t i l  det kgl. Landh.-Selskab.)

A f Landbrugskandidat R . Tillisch.

F  de engelste Mejeridistrikter indtager Ostefabrikationen nceppe 
lcrnger sin gamle beromte P lads, i  ethvert Tilfcelde kan der ikke 
vare Tale om at den i  den senere T id  har gjort Fremskridt; den 
er maaske i  det hsjeste bleven staaende paa det samme Udviklingstrin, 
medens andre Lande have stroebt at indfsre forbedrede Systemer, 
saaledes at de endog have kunnet optråde som farlige Konkur­
renter med Englanderne paa selve de engelske Markeder. 
D et Land, der i  de senere A ar har gjort de storste Fremskridt 
med Hensyn t i l  Ostefabrikationen, er uden T v iv l Amerika, der­
fo r er det ogsaa let forstaaeligt, at vi nu se Englanderne gribe 
t i l  de samme M id le r , som Amerikanerne med saa meget Held 
have benyttet. Fremskridtene i  Ostefabrikationen falde for Ame­
rikas Vedkommende sammen med Jndforelsen og Udviklingen af 
F a l l e s m e j e r i e r n e .  I  Schweiz ere de forste Fallesmejerier 
blevne oprettede; herfra ere de blevne overforte t i l  Amerika, og 
forst omplantede hertil have de, navnlig i  de senere Aar, gjen- 
nemgaaet en rask Udvikling. D e engelske M ejerim and have 
snart maattet erkjende, at deres M e je rid rift led af vasentlige 
M angler, eftersom de saa, at Amerikanerne vare i  S tand t i l  
at falbyde en bedre og billigere Vare i  England end den, de 
selv kunde levere. Fremskridt vare saaledes ligefrem paatvungne 
af Forholdene, og det sorste S k rid t gjorde man sidste Aar, idet 
man, tagende Amerika t i l  Monster, oprettede to Fallesmejerier,
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et i  Derby og et i  Landsbyen Longford, 2 M i l  fra  Derby, 
samt indkaldte to amerikanske Mejerimoend t i l  at forestaa Oste­
fabrikationen i  det forste Aar. Systemet, man arbejdede efter, 
var det samme fo r begge M ejerier, men M ejeriet i  Longford 
arbejdede afgjort med mest Held. D a  jeg benyttede den Lejlig­
hed, der tilbod sig fo r mig, t i l  at lcere den Methode fo r Oste­
fabrikationen, der her blev benyttet, tillader jeg mig at meddele 
en Beskrivelse af den.

F a b r i k a t i o n e n  a f  C h e d d a r o s t  ved F c e l l e s m e j e r i e t  
i  L o n g f o r d .  Mcelken bliver sendt t i l  M ejeriet to Gange om 
Dagen; den modtages ved Mejeriet fra K l. 5*/s t i l  7^/s om M o r ­
genen og fra  K l. 5 t i l  7 om Aftenen. N aar Karrerne komme 
med Moelken, bliver den heldt i  en paa en Decimalvcegt staaende 
stor Blikspand fo r at vejes, hvorefter den lober gjennem en 
V en til i  Bunden af Spanden ned i  et B lik ro r  og gjennem 
dette ned i  et af Ostekarrene. D a  det er af megen Vigtighed 
at faa Aftenmcrlken overnattet i  en saa sod Tilstand som mulig, 
ere Ostekarrene dobbelte, det yderste af Trce, det inderste af 
Jernblik. Mellemrummet imellem dem er fra 1 t i l  2 Tommer 
stort og i  dette kan man indlede koldt Vand og saaledes afkjole 
Mcelken. Naar Vandet er steget t i l  en vis Hojde i  M ellem ­
rummet, lober det igjen bort, og en stadig fris t S tro m  holdes 
saaledes vedlige. For at denne Afkjoling kan fle saa hurtig 
som mulig, og fo r at komme t i l  at arbejde lige ens med al 
Mcelken, bliver Aftenmcrlken ligelig fordelt t i l  saa mange Kar, 
som man har i  B rug . For at forhindre Mcelken i  at afscette 
Flode i  Lobet af Natten, bliver Mcrlkens Overflade holdt i  
stadig Bevcrgelse, hvilket skeer ved at benytte Vandet, der har 
tjent t i l  at afkjole M u lle n , t i l  at drive et lille  Vandhjul af 
B lik , og dette holder ved en simpel Mekanisme 2 Trcrstokke 
paa Mcrlkens Overflade i  Bevcrgelse og disse igjen Moelken.

N aar Mejeriformanden om Morgenen kommer i  Mejeriet, 
maa han forst ssge at danne sig en grundet M ening om hvilken 
Syregrad, der har udviklet sig i  Aftenmcrlken, thi man v il da 
vide, om det er nodvendigt at foretage nogen ZEndring i  Fa-



brikationen. Med Nsjagtighed kan man ikke bestemme den
Moengde Syre , der er tilstede i  Mcrlken, men man kan be­
stemme den saa nejagtig, som man behover. De værdifuldeste 
Oplysninger maa hentes fra , hvorledes Mcelken har fo r­
holdt sig under Fabrikationen i  de foregaaende Dage, men ved 
at iagttage Luftens Varmegrad om Morgenen, den laveste Varm e­
grad om Natten, samt Temperaturen af selve Aftenmcrlken v i l  
man erfare, om der er nogen rimelig Grund t i l ,  at Mcelkens 
Syregrad er en anden, end i  de ncrrmest foregaaende Dage. 
Aftenmoelken v i l  im id lertid  inde ved Siderne af Ostekarret altid 
afsoette lid t Flode, uagtet Overfladen af Mcelken er holdt iB e -  
vcrgelse; ved at smage paa denne Flode kan man ogsaa hjcelpe 
sig t i l  en grundet M ening om, hvilken Syregrad der er t i l ­
stede i  Mcelken, th i S yren v il forst og stcerkest vise sig i  Floden. 
N aar man saaledes, saa godt som det er m ulig, har dannet sig 
en Mening om Mcelkens Syregrad, lukker man fo r Vandet, at 
der ikke lober mere ind i  Mellemrummet i  Karret, og hvad der 
er derinde lukkes ud igjennem en Hane i  Bunden af Karret. 
Apparatet, der har tjent t i l  at holde Mcrlkens Overflade i  B e- 
vcrgelse, tages fra  hinanden og lcrgges bort, hvorefter man sier 
Morgenmcrlken ind i  Ostekarrene, eftersom den kommer, idet 
man sorger for, saa godt som det er mulig, at der kommer det 
samme Kvantum M crlk i  hvert Kar.

Ved at Indholdet af hvert Ostekar er aldeles ens, kommer 
man t i l  at arbejde fuldkommen ens med alle Karrene, og paa 
Fabrikationens senere S tad ier kommer herved det ene Kar just 
t i l  at fslge efter det andet. D et forske Kar, der er fcrrdig fo r 
Lodens Tilscetning, v i l  jo nemlig faa et Forspring fo r det an­
det, og dette v il gjore, at der ligeledes bliver et Mellem rum, 
naar man stal have Ostene i  Pressen, et M ellem rum, der i A l­
mindelighed er stort nok t i l  at man kan faa Ostemassen fra  det 
forste Kar i  Ostekopperne og under Pressen, fsrend Ostemassen 
i  det andet er scrrdig t i l  at blive taget ud. N aar man begynder- 
at sie Morgenmcrlken ind i  Karret, stummes den Flode as Aften­
mcrlken, der maatte have rejst sig op t i l  Overfladen, og den
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hoeldes op i  S ie n ; naar Morgenmælken da lsber gjennem F lo ­
den, v il denne blive fo rt med gjennem S ien og fordelt, saa godt 
som det er m uligt, i  Mcelken. Frygter man for, at der har 
dannet sig fo r megen Syre  i Aftenmcelken, da gjsr man rettest 
i  at komme et P a r Haandfulde grovt S a lt  i  S ien , naar man 
sier Morgenmcelken ind, th i dette v il oplofts af Mcelken og fo r 
en D e l forhindre en fo r stcerk Syredannelse.

Veed man fra  Ostefabrikationen i  de foregaaende Dage, at 
det, uagtet alle anvendte Forsigtighedsregler, ikke er lykkedes at 
lave en onsket god Vare paa Grund af, at der har dannet sig 
fo r megen S yre  i  Ostemassen, da bor man omhyggelig stumme 
den Flode af Aftenmoelken, som denne maa have afsat, og da 
kjoerne S m o r af den, thi vel v il Osten herved ikke blive saa 
rig , men den v il dog maafle blive bedre, th i det v il da voere 
lettere at faa Ostemassen under Fabrikationen t i l  i  rette T id  at 
gjennemgaa de forfljellige Udviklingstrin. M a n  maa ikke op- 
sie Moelken i  Ostekarret hojere end t i l  en 8 " fra  Randen, thi 
ved den senere Om roring af Moelken kan man ellers let spilde 
as den, naar den bliver sat i  lid t stcerk Bevoegelse.

N aar nu saaledes den M crlk er kommen i  Ostekarret, der 
stal vcere der, da ledes Dampen fra  en Dampkjedel ind i  
Mellemrummet i  Ostekarret, og Mcrlkens Opvarming begynder 
saaledes, men denne Opvarming maa foretages lid t efter lid t, 
th i opvarmede man hurtig, kunde den Moelk let lide derved, der 
er i  B eroring med den af Vanddampene stcerkt opvarmede 
B likbund. For end yderligere at forhindre at dette skeer, samt 
fo r at lede Opvarmingen ligelig over hele Karret, holder man 
ved stadig Om roring Mcelken i  Bevoegelse. Den Varmegrad, 
man onfler Mcelken opvarmet t i l ,  er noget forflje llig , den vexler 
fra  2 1 °  t i l  2 3 ° , nemlig om Sommeren, naar det er varmt, 
21 °, og om Efteraaret, naar det er koldt, 23 °. E r  man forst 
kommet i  Gang med Ostefabrikationen, folger det af sig selv, at 
man maa loere en hel D e l fra  den ene Dag t i l  den anden med 
Hensyn t i l ,  hvilken Varmegrad der er den mest passende.

N aar Moelken har opnaaet den onflede Varmegrad, da t i l -



sorties forst O s t e f a r v e n ,  og den blandes godt ind i  Mcrlken. 
Ostefarven, der benyttes, e r„N icho lS "; men hvor megen Farve, 
der skal bruges t i l  et givet Kvantum Moelk, kan ej opgives, da 
dette afhoenger af, hvilket Marked man soger med sine Oste. 
Kun forst i  Foraaret og sent paa Efteraaret tilsoettes sur Valle, 
og da er det tilmed kun en Ubetydelighed, der bliver brugt, kun 
1 Pot t i l  700 Potter Mcrlk.

N u tilsoettes L o d e n ,  og man gjor bedst i  at lade den 
lobe gjennem en S ie  ned i  Mcrlken, th i dels v il S ien  tilbage­
holde alle fremmede Partikler, der muligen kunde voere i  Loden, 
og dels v il denne derved fordeleslidt, inden dennaaerMcelkens 
Overflade. M a n  maa ved omhyggelig O m roring sorge fo r at 
faa Loden godt indblandet, hvorefter man lader Karret i  Ro, 
fo r at Mcrlken kan lobe sammen. Sammenlobningen onfles 
fuldendt i  45 t i l  60 M inu tte r. N aar man har faaet nogen 
Ovelse i  at lave Ost og indhostet nogen E rfaring med Hensyn 
t i l  den Moelk, man arbejder med, da v il man vcrre istand t i l  
at lede de foregaaende Arbejder med en saa stor Nsjagtighed, at 
den T id , Mcrlken bruger t i l  at lobe sammen, kun behover at 
afvige nogle saa M in u tte r fra, hvad den har brugt i  de ncermest 
foregaaende Dage. Naar Mcrlken, efter at Loden er tilsat, har 
henstaaet i  Ro i  nogle M inu te r, ville dens Flodepartikler be­
gynde at stige opefter fo r at afscrtte sig som Flode, men dette 
maa forhindres, th i ved Fabrikationen af Sodmcrlksost tilsigter 
man jo just, saavidt som det er mulig, at faa alle Mcelkens 
Fedtstoffer indesluttede i  Osten; derfor maa man sorge for, at 
disse Flodepartikler stadig holdes svcrvende i Mcrlken, in d til 
denne begynder at lobe sammen, og da selv forhindrer Opstig­
ningen ved at indeslutte dem i  sig. For at forhindre denne 
Flodeafscetning, foretager man en Om roring i  Mcrlkens O ver­
flade, Flodepartiklerne blive herved satte i  en roterende Bevce- 
gelse og forhindrede i  at afscrtte sig. Denne O m roring af 
Mcelkens Overflade foretager man bedst ved hertil at benytte en 
Blikose, som man soetter med Bunden ned paa Mcrlken og saa 
foretage en sagte, jevn O m roring. M a n  maa foretage denne



O m rsring  flere Gange med nogle faa M inu tte rs  Mellem rum 
mellem hver Gang, men man maa ojeblikkelig holde op, saa 
snart man seer, at Moelkens Sammenlsbning er begyndt, hvilket 
man kan forvisse sig om paa sslgende M aader: Ved at stikke 
Spidsen af en Finger ned i  Mcrlken og fore den ra fl frem, v il 
man, naar Mcrlken er begyndt at lobe sammen, kunne se, hvor 
man har fo rt Fingeren, idet Mcrlken ikke strax v il kunne flyde 
sammen bag ved den; im idlertid maa man ikke lade sig fluffe 
af, om der fluide have afsat sig en Sm ule Flode. En bedre 
Maade er at komme lid t kogende Vand i  en Blikose og da 
holde Bunden af den et Ojeblik ned paa Moelkens Overflade; 
naar Sammenlobningen da er begyndt, v il der klcebe noget Ost 
ved Blikbundcn, hvorimod, hvis Sammenlobningen ikke er be­
gyndt, Mcrlken da v il dryppe som scrdvanlig ned fra Bunden 
af Osen. E t tredie Tegn paa at Sammenlobningen er begyndt 
er, at der da let ved Omroringen med Blikosen danner sig 
Luftblcrrer paa Mcrlkens Overflade, der blive stavende i  nogen 
T id , inden de springe. D et Ojeblik, da Sammenlobningen er 
mcrrkelig begyndt, saaledes at Omroringen ikke kan foretages 
lcrngere, skal helst indtrcrffe omtrent 15 M in u tte r efter at Loben 
er tilsat. H a r man nu ved disse Prover overbevist sig om, at 
Sammenlobningen er begyndt, da lades Karret i  R o ; man maa 
im idlertid sorge for, at Mcrlken, saavidt m ulig, under Sammen­
lobningen kan bevare Varmegraden ubeflaaret, hvorfor man, hvis 
det er nodvendigt, maa tildcrkke Karret med et Klcrde.

S om  tidligere bemcrrket, onfles Sammenlobningen fuldendt 
i  45 t i l  60 M in u tte r, men man maa ikke her rette sig efter 
Klokken, men noje passe paa, naar den ved Mcrlkens Sammen- 
lobning dannede O s t er t j e n l i g  t i l  a t  b l i v e  b r u d t .  For 
at prooe, om den onflede Grad er naaet, stikker man en Finger 
ned i  Osten og bojer den dernede; naar man da fsrer den frem 
og paa samme T id  opefter, f la l Osten floekke med en bred Flcrkke 
foran Fingeren. Herved er im idlertid at mcrrke, at dersom O ver­
fladen af Osten er bleven lid t afkjolet, da v il den ikke flcrkke, men 
man maa da hjcrlpe sig ved at tage Hensyn t i l  Fastheden af



Osten under det overste Lag. H ar man nu overbevist sig om, 
at Osten er rede t i l  at blive brudt, da tager man den Kniv, 
som findes afbildet paa efterfolgende Tegning, og stikker den 
ned i  Osten ved den ene af Karrets Ender, hvorefter man 
skjcrrer Osten med den langs og med den ene af Karrets S ider. 
D et forstc S n it  med Kniven v il saaledes frembringe 29 Flader 
af Ost, idet Hojden af Fladerne er lig  Ostens Hsjde i  Karret, 
Lcrngden af Fladerne lig Karrets Lcrngde, og Tykkelsen lig Viden 
mellem to af Bladene i  Kniven. D e t ene S n it  med Kniven 
folger nu ved S iden af det andet, in d til al Osten er flaaret 
paa denne Maade. Skjcrringen, eller som den almindelig kaldes 
B r y d n i n g e n ,  udfores meget sagte og maa fo r hele Karrets 
Vedkommende ikke tage mindre end 5 M inu te r. Udforer man 
denne Skjcering rask, da v il Osten blive presset, naar Bladene 
i  Kniven gaa igjennem den, og nogle af Fedtstofferne i  Osten 
ville da rimeligvis blive pressede ud i  Vallen, hvilket man paa 
det Omhyggeligste maa undgaa, da det ikke v il vccre m uligt 
at faa dem ind i  Osten igjen. E r Skjcrringen med denne 
Kniv endt, da lades Karret i  Ro i 5 M inu te r, fo r at de 
blottede Flader af Osten kunne blive lid t hcrrdede. Vallen, der 
siver ud af Osten, maa vcrre ncrsten vandklar, og ere alle de 
tidligere Arbejder omhyggelig udforte, maa der ikke svomme 
Fedtpartikler ovenpaa den. N aar de 5 M inu te r ere forlobne, 
tager man en anden Kniv, der aldeles ligner den forste, men 
kun har fcrrre Blade, og idet man begynder ved den ene 
af Karrets Ender, skjcrrer man Osten paa Tvcrs, idet man 
stadig avancerer op imod Karrets anden Ende. Denne anden 
Skjcering kan udfores raskere end den forste og tager kun 3 
M inu tte r.

N aar denne Skjcering er endt, er altsaa a l Osten delt i  
lange, firkantede S tr im le r, hvis Lcrngde er lig  Hojden af Osten 
i  Karret, og hvis S ide r ere lige saa store som Viden mellem 
Bladene i  Knivene. Osten v il nu soge at falde tilbunds, men 
dette maa forhindres, th i fa ldt den sammen paa Bunden, vilde 
den udove et saa sllrrkt T ryk paa sig selv, at Fedtstofferne, den



indeholdt, vilde presses ud i  Vallen, og de vilde selvfolgelig 
gaa tabt fo r Osten; derfor maa man forhindre den i at synke 
tilbunds og tvertimod sorge fo r at holde den svcrvende i  Vallen. 
Dette Arbejde, at forhindre Osten i  at synke tilbunds, eller, 
som man kalder det, at l o f t e  den, maa udfores med megen 
Omhu, thi den endnu saa blode Ost taaler ikke, at man handler 
stcrrkt med den; derfor udforer man bedst dette Arbejde med 
Hcrnderne alene. M an  smoger JErmerne helt op og sorer der­
efter Hcrnderne i en Afstand af 1 Alen fra hinanden ned t i l  
Bunden af Karret. F o r at udsve saa lid t T ryk som mulig 
paa Osten, forer man Hcenderne ned med Siden as Haanden 
nedad. Ved Bunden af Karret fores de sammen og derefter 
opad, idet man soger at lofte saa megen Ost som mulig med 
op. Saasnart Hcrnderne ere komne t i l  Overfladen, forer 
man dem ud fra sig, saaledes at Ostepartiklerne flyde hen over 
Overfladen af Vallen. Paa samme T id , som een M and fore­
tager denne Loftning, maa en Anden yderligere findele Osten 
ved stadig at fore Kniven gjennem den og Vallen. M an  maa 
vedblive med denne Foren eller Arbejden med Kniven, t i l  man 
har faaet Osten delt i  Partik ler paa 1 t i l  4 L inier i Gjen- 
nemsnit.

Dersom man frygter for, at der fluide have dannet sig 
fo r megen S yre  i  Moelken, og at altsaa Osten flulde blive for 
sur, da maa man endnu findele Partiklerne yderligere, th i i de 
smaa Partik ler v il der ikke saa let danne sig S yre  som i  de 
store, eftersom man baade hurtigere og fuldstændigere v il kunne 
faa Vallen bort af de smaa Partik ler end af de store. S a a ­
snart Osten er tilstrækkelig findelt, bruger man ikke Kniven 
mere, men indflroenker sig t i l  ved stadig Loftning og O m ­
roring med Hcenderne at holde Partiklerne svcrvende i  Vallen.

L idt forend man har faaet Osten tilstrækkelig findelt, flipper 
man lid t Damp ind i  Mellemrummet i  Karret, th i det ncrste 
S k rid t i Fabrikationen er at bringe Varmegraden af Karrets 
Indhold  op t i l  26 o. Denne O p v a r m n i n g  maa foretages lid t 
efter lid t, thi kun da v il det vcrre mulig at faa den i  Ostepartiklerne



indeholdte Valle drevet fuldstcrndig ud, uden derved at tabe 
nogle af de i  Osten vcerende Fedtstoffer. M a n  maa vel passe 
paa, at Osten stadig holdes svcrvende i Vallen, th i komme P a r­
tiklerne, om end kun et Ojeblik, i B ersring  med den varme 
Blikbund, ville de strax tage Skade deraf og klcrbe sammen, 
hvilket de paa ingen Maade maa gjsre; hvis dette alligevel en 
enkelt Gang skulde fle, maa man rive dem fra  hinanden igjen 
saa godt som man kan, men de have da allerede lid t en D e l. 
N aar Varmegraden er bragt op t i l  26 ", lukkes der fo r D am ­
pen, thi de endnu saa zarte Ostepartikler taale ikke, at O p ­
varmningen stiger hsjere; Varmen maa derimod blive paa dette 
T r in  i  5 t i l  10 M inu tte r, for at Osten kan blive lid t hoerdet, 
inden man atter begynder at lade Opvarmningen stige. Efter 
den E rfaring, man har fra Ostefabrikationen i  de foregaaende 
Dage, maa man vide, om man skal holde Temperaturen paa 
dette Punkt i 5 eller 10 M in u tte r; dette kan s. Ex. ashcenge af, 
om man frygter for, at der skal danne sig fo r megen S yre  i 
Ostemassen i Lobet af Fabrikationen. E r Vejret koldt, og man 
ikke har Grund t i l  at frygte en fo r stcrrk Syredannelse, da er 
10 M in u tte r ikke for lcenge, men Opvarmningen foretages lige­
som forhen kun lid t efter lid t og under stadig O m rsring, men 
denne kan nu, paa Grund af den faste Tilstand, hvori Oste­
partiklerne nu ere bragte, fle ved Hjoelp af en langtandet Traerive; 

dog maa der, hvor Karrene ere store, samtidig foretages en Lsftning 
af Ostemassen, og som soedvanlig udfores denne Lsftning med 
Hcenderne; altsaa maa der, hvor Karrene ere saa store som 
dem, der bruges i  Fcrllesmejerierne, vcere 2 M and ved Karret, 
nemlig een t i l  at bruge Riven og een t i l  at hcrve Ostemassen, 
fo r at man kan vcrre sikker paa, at denne altid holdes svcrvende 
i  Vallen og ikke noget Ojeblik kommer i  Bersring med den op­
varmede Blikbund. Saasnart Varmen er bragt op t i l  30* 2 ", 
lukkes fo r Dampen. Omroringen vedvarer im idlertid omtrent 
i  10 M inu tte r endnu, men efter Forlsbet af disse v il baade 
Blikbunden vcrre afkjslet t i l  den samme Varmegrad som Vallen, 
og Ostepartiklerne ville nu ogsaa vcere saa meget hcrrdede, at



de ikke ville klcebe sammen ved i  nogle Ojeblikke at hvile paa 
Bunden; man kan derfor holde op med at rore og ro lig  lade 
Karret i Ro i  lO  M inu tte r, men efter Forlovet af disse hocves 
atter Ostemassen og blandes godt med Vallen. Partikler, der 
have klcrbet sig sammen, smuldres omhyggelig fra  hinanden, 
hvorefter Karret atter lades i  Ro. E r det nu koldt, maa man 
dcrkke Karret med et Klcrde fo r at holde paa Varmen. M an  
maa fra T id  t i l  anden stikke Haanden ned t i l  Bunden af K a r­
ret og fole, om Ostepartiklerne klcrbe sammen, th i skeer dette, 
maa man strax blande hele Ostemassen godt igjen med Vallen. 
I  Reglen v il det saaledes vcrre nodvendigt at hcrve og blande 
Ostemassen en 3 t i l  4 Gange med Vallen fo r at forhindre 
Partiklerne i  at klcrbe sammen. Ved jevnlig at benytte Thermo- 
metret maa man forvisse sig om Vallens Varmegrad, og der­
som denne skulde vcrre sunken, da strax blande Osten godt med 
Vallen og derefter indlede Dampen, fo r atter at bringe Varme­
graden op t i l  30*/s O. Ved at foretage denne Opvarmning af 
Osten i  Vallen v il man forst opnaa to M aa l, nemlig at faa 
de i Osterpartiklerne vcrrende Fedtstoffer sikkert indesluttede i  den, 
og det er derfor, at man kun opvarmer lid t efter lid t, thi op­
varmede man pludseligt, vilde Fedtstofferne blive flydende og 
flyde ud af Ostepartiklerne, inden der havde dannet sig en O ver­
hud over dem, der kunde forhindre dem i  at undvige. Det 
andet M a a l, der tilsigtes, er, at faa Vallen bortfjernet fra 
Ostepartiklerne, og fo r at naa dette maa man, ved S iden af at 
opvarme sagte, tillige lade Varmen stige saa hojt, som ovenfor 
er ncrvnt, og tilmed i  nogen T id  holde den paa dette Punkt.

A t Vallen er fjernet fra  Ostepartiklerne kan man kjende 
derpaa, at de da opnaa en vis Fasthed, saaledes at de s. Ex. 
ikke klcrbe sammen ved at klemmes inden i  Haanden, og at de 
heller ikke klcrbe ved Fingrene, naar man smuldrer dem mellem 
disse. M en foruden at faa Fedtstofferne indesluttede i  og Vallen 
bortfjernet af Osten, v il man endnu have, at denne skal opnaa 
en vis Surhed; th i tager man Osten ud af Karret, inden 
denne bestemte S y r e g r a d  er opnaaet, da v il man faa 
Oste, i  hvilke der v il finde Luftudviklinger Sted, naar de



komme paa Lageret, Overfladerne af Osten ville hcrve sig 
og Ostene tage Skade. Disse Oste ville vel hurtig modnes, 
men, naar de fsrst ere blevne modne, maa de spises, th i de 
ville snart fordcerves, naar fsrst Modenheden er naact. Paa 
den anden S ide er det ogsaa galt, dersom Osten fluide blive 
fo r sur, th i Ostene ville da forst modnes sent og tilmed blive 
tsrre, og har Surheden vcrret stcrrkt fremskredet, kan den tilmed 
have t i l  Fslge, at Ostene flaa Revner, og at en ildelugtende 
Vcedfle flyder ud af dem. T i l  at kunne bestemme, hvorvidt den 
onflede Syregrad er naaet eller ikke, har man h id til ikke havt 
andre Hjoelpemidler end Lugten og Smagen, og disse ere jo 
meget upaalidelige; det er im idlertid en Kjendsgjcrning, at jo 
surere Osten bliver, jo sejgere bliver den, og dette har man be­
nyttet t i l  et tredie og langt sikkrere M iddel, idet man nemlig 
tager en Haandfuld af Ostepartiklerne og klemmer dem i  nogle 
Ojeblikke indeni Haanden; naar fsrst Haanders Varme har 
faaet T id  t i l  at meddele sig t i l  Ostepartiklerne, ville disse klcrbe 
sammen t i l  en K lum p; denne tager man og holder i  et Ojeblik 
fast op t i l  en hed i„saa den spytter") Jernplade; naar man 
derefter sagte fjerner Klumpen fra Pladen, v il Osten, hvis den 
rette Syregrad er opnaaet, lade sig trcekke ud i  en Mccngde 
meget fine Strocnge t i l  en Lcengde af 1 t i l  1*/° Tomme. E r den 
rette Syregrad ikke opnaaet, da v il Osten enten siet ikke lade 
sig trcekke ud i  Strcrnge, eller disse ville sprcenges, inden de 
have naaet en Loengde as 1*/s Tomme; derimod v il den lade 
sig trcekke langt lcrngere ud, dersom en stsrre Syregrad fluide 
have dannet sig. M a n  maa saaledes ved stadige Forsog over­
bevise sig om Syregraden i  Osten, men undlader derfor ikke 
samtidig at benytte Smagen og Lugten og navnlig at smage 
paa Vallen, th i denne bliver hurtigere sur end Osten, og skulde 
s. Ex. dens Syregrad pludselig stige, da kunde man jo ogsaa 
vente noget lignende med Hensyn t i l  selve Osten. O m  Foraaret 
snfler man ikke en saa stcrrk Syregrad i  Osten som paa de 
andre T ider af Aaret, thi Mcrlken er da mindre rig , og lader 
man da den samme Syregrad udvikle sig i  Osten, v il man saa 
en ts r Ost. A t lede denne Syredannelse paa den rette Maade



er det allervanskeligste ved Fabrikationen; man maa saaledes vel 
passe paa at opnaa de ovenfor nocvnte tre M a a l i  den Orden, 
i  hvilken de ere fremsatte, nemlig sorst at faa Fedtstofferne sik­
kert indesluttede, derncrst at faa Partiklerne t i l  at opnaa en vis 
Fasthed og derefter den rette Syregrad, thi opnaaede man f. 
Ex. Syregraden inden Fastheden, vilde man flet ikke vcrre istand 
t i l  at opnaa denne, th i Osten vilde da ved at henligge lcrngere 
i  Vallen blive blsdere istedetfor fastere paa Grund af den stadig 
tiltagende Syremcrngde; derfor kan man aldrig noje nok iagt­
tage de Forandringer, som Osten undergaaer, og naar man 
mcrrker, at Fastheden af den ikke v il stride mere frem, da maa 
man strax gaa videre i  Fabrikationen. D et maa im idlertid be­
mærkes, at det ofte er meget pludseligt, at Fastheden af Oste­
massen opnaaes, saaledes s. Ex-, at den i  det ene Ojeblik kan 
vcrre forholdsvis blod og i det andet vcrre i  Besiddelse af den 
passende Fasthed; navnlig kan man undertiden faa Fastheden t i l  
hurtig at indtrcrde, naar man efter at have ladet Osten i nogen 
T id  i Ro paa Karrets B und , da lofter den og blander den 
med Vallen.

E r Hensigten med Ostens Henliggen i  Vallen saaledes op- 
naaet, da gaaes videre i Fabrikationen, idet man saa hurtig 
som mulig b e f r i e r  O s t e n  f o r  V a l l e n .  T i l  at tage den 
storste D e l af Vallen bort, betjener man sig af en S ie  og en 
Hcrvert. S ien  bruger man fo r at forhindre Ostestof i at folge 
bort med Vallen, og Hcrverten bruges t i l  at overfore Vallen 
fra  Ostekarret t i l  et Jernror, der ligger under Gulvet, gjennem 
hvilket den lober t i l  et Bassin, hvor den henstaaer i  18 T im er, 
fo r at afscrtte de Fedtstoffer, den maatte indeholde. N aarH cr- 
verten har taget saa meget af Vallen bort, at Karret kan hcrl- 
des, uden at den tilbageblevne Valle v il flyde over, da flaaes 
Trceklodsene bort under Benene ved Karrets ene Ende. Karret 
kommer herved t i l  at staa skraat, Vallen og med den Osten 
flyder ned t i l  den laveste Ende, og Hcrverten v il herved endnu 
vcere i S tand t i l  at tage en stor D e l af Vallen bort. M en 
naar der ikke er mere Valle tilbage i  Karret, end at denne med 
Osten danner en tyk Vcrlling, da tages S ien  og Hcrverten bort,



et linned Klcrde udbredes over Ostetruget (se F ig. 1) og dette 
flydes hen fo r Ostekarrets laveste Ende, en Rende af Troe scrttes 
fra  Ventilen i  Ostekarret ned i  Truget, Ventilen aabnes, og 
man lader al Osten og den tilbageblevne Valle flyde gjennem 
Ventilen og Renden ned i  Truget. Vallen v il nu lobe bort 
gjennem Klcrdet og det i  Trugets Bund  vcrrende H u l, hvorfra 
den ved Hjcelp af en Guttaperkaflange og et Je rn rs r ledes t i l  
Bassinerne. Saasnart Osten er kommet ned i  Truget, maa 
man fore den frem og tilbage paa Klcrdet, dels fo r at faa den 
hurtig tor og afsvalet, og dels for at forhindre de enkelte P a r­
tikler i  at klcrbe sammen. Skulde man frygte for, at Osten 
skulde vcere fo r sur, da sprojter man den godt over med koldt 
Vand, f. Ex. ved Hjcelp af en Vandkande. Osten v il herved 
blive hurtig og fuldstcrndig afsvalet, hvilket v il forhindre Syren 
i  at udbrede sig saa stcerkt som ellers.

N aar man ved at fore Osten frem og tilbage i  Truget har 
faaet den befriet fo r storste Delen af Fugtigheden, da strider 
man t i l  det ncrste S krid t i Fabrikationen, nemlig S a l t n i n g e n ,  
th i at lade Osten gaa en eller to Gange over en Ostemslle 
bruges ikke og behoves jo heller ikke, da man hele Tiden har 
holdt Ostepartiklerne lose. M a n  jevner forst Osten ud i  Truget, 
og firser da den ene Halvdel af den Mcrngde S a lt, der stal 
bruges, ud over den, og blander dette godt.ind, hvorefter Resten 
af S a lte t indblandes paa samme Maade. D e r bruges 2 ° / » ^  
S a lt  t i l  1 0 0 0 ^ -M c r lk , hvilket er det samme som 2 ^ / 4 ^  S a lt  
t i l  100 A  Ost. O m  Foraaret bruges kun 2 *2  th i Mcrlken 
er da mager, og Osten vilde blive fo r to r ved at man brugte 
mere S a lt. I  et Fcrllesmejeri, hvor Arbejderne med det ene 
K ar folge lige efter de med det andet, bliver der ikke T id  t i l  
at afsvale Ostemassen t i l  en 1 5 °, saaledes som det ellers er 
B ru g , men uagtet man fu ld t vel erkjender det Rigtige i  Oste­
massens Afkjoling, har man dog her slaaet en S treg over den, 
og saasnart Osten er saltet, kommes den i  Kopperne.

O s t e k o p p e n  stiller man forst t i l  Rette paa den t i l  samme 
horende S to l, hvorefter man breder et rundt Klcrde ud over Kop­
pen; Klcrdet maa vcrre saa stort, at det hcenger 2 Tommer ned



fra  Kanten af Koppen. En hul, aaben Blikcylinder, der passer 
vel t i l  Ostekoppen, bliver nu sat ned i  den, idet den altsaa 
fsrer Ostekloedet ned foran sig, og dette kommer altsaa herved 
t i l  at forme sig saa smukt og glat som m uligt efter Bunden, 
som dannes af Scrdet paa Sto len, og selve Siderne af Oste- 
koppen. Osten kommes nu indeni Cylinderen, og saa snart 
den Mcengde er kommet i, der stal vcrre der, da tages Cylinde­
ren op, Osten trykkes godt ned ved Siderne med de knyttede 
Hcrnder, hvorefter et firkantet Osteklcede bliver bredt ud over 
Ostekoppen. Dette Kloede maa voere saa stort, at det m idt 
imellem to af Kloedets H jorner hcrnger to Tommer ned paa 
S iden af Ostekoppen. M a n  loegger nu den venstre Haand paa 
M id ten  af Klcrdet og trykker det derefter fast ned paa Osten. 
I  den hojre Haand tager man nu en flad Trcepind, med h v il­
ken man stopper Kanterne af Klcrdet ned imellem Oslemassen 
og Koppen; herved forhindrer man, at ikke noget af Osten stiger 
op over Klcedet, naar man begynder at presse. E r Klcrdet saa- 
ledes bragt paa, da lcrgges en Tomme tyk Jernplade, der 
flu tter vel t i l  Ostekoppen, ned ovenpaa Klcrdet og en tyk T rcr- 
brik lcrgges ovenpaa Jernpladen, ford i denne ellers vilde bsje 
sig, dersom Skruen i  Pressen virkede direkte paa den.

Herefter flydes S to len med Ostekoppen paa in d  u n d e r  
P r e s s e n ,  men man maa ikke presse Osten ret stcrrkt strax, 
men efter en 10 M inu te rs  Forlob kan man gjerne presse med 
saa megen K ra ft, man raader over. Saaledes henstaa nu 
Ostene ursrte i  1*/2 Time, da tages de ud, og man bringer et 
B in d  om dem af tyndt hvidt T s j samtidig med, at man vender 
dem og fljcrrer Kanterne af. Herefter bringes de i  Kopperne 
igjen, men henstaa nu ursrte under stcerkt Pres t i l  den nceste 
Dags Middag, da tages Ostene ud og bringes ind i  O s t e -  
k a m m e r e t ;  her blive de fsrst moerkede, hvorefter man indgnider 
dem paa den overste og nederste Flade med smeltet Fedt, for 
at de ikke flu lle flaa Revner. Paa Siderne behsves det jo ikke, 
da det B in d , man har bragt om, v il virke i  samme Retning. 
I  Ostekammeret maa der vcrre frisk Luft og en Varmegrad af



I ? "  om Vinteren og 15" om Sommeren. Ostene maa vendes 
hver Dag i  de forste 2 Maaneder, efter denne T id  ville de 
vcere saa modne, at de kun behove at vendes hver anden Dag. 
En Ost bruger 2 t i l  3 Maaneder t i l  at modnes. Vejer man 
Ostene, naar de bringes fra  Pressen t i l  Ostekammeret, da ville 
de tabe fra  5 t i l  6 pCt. af deres Vcrgt, inden de 2 t i l  3 
Maaneder gamle ere rede t i l  S a lg . O m  Sommeren maa man 
et P a r Gange om Ugen efterse hver enkelt Ost i  Ostekammeret 
fo r at overtyde sig om, hvorvidt Fluerne skulde have lagt 8Eg 
i et eller andet lille  H u l eller en Revne i  Osten; i  saa Fald 
maa saadanne H uller med deres Indho ld  af ZEg eller Larver 
strax bores ud med en K n iv , og Hullerne maa saa igjen ud­
fyldes med en Deig af M e l og S m sr.

E fter det Ind tryk , jeg har modtaget af O s t e f a b r i k a t i o n e n  
i  S k o t l a n d ,  kan jeg just ikke sige, at den i  Almindelighed staar 
paa noget hojt T r in , og heller ikke, at den er paa nogen rig tig  
sikker Vej t i l  i  en rimelig T id  at naa en snskelig Grad af 
Fuldkommenhed, og Grunden hertil er ganske simpelt den, at 
Mejerivcesenet i  Skotland ikke fores frem af virkelige Fagmcend, 
men det er ene overladt t i l  Farmernes Koner eller Mejersker. 
De ledende Landmoend i  Mejeridistrikterne have cgsaa erkjendt, 
at der maatte gjsres Noget for at fremme M eje rid riften , og 
fo r et P a r A ar siden have de engageret M r .  Harding fra 
M arksbury, Sommersctshire, t i l  at rejse omkring paa M e je ri- 
gaardene i  Ayrshire og lcrre Folkene der den af ham brugte 
Methode fo r Tilberedningen af Cheddarost. M a n  maa have 
voeret vel fornojet med de Resultater, man herved har opnaaet, 
th i i Sommer berejste en D atte r af M r .  Harding de skotske 
Mejeridistrikter i  samme Hensigt som tidligere Faderen. Skulde 
jeg indvende Noget imod den Fremgangsmaade, de flotske Land­
moend her have benyttet t i l  at hoeve Ostefabrikationen i  S ko t­
land, da er det forst det, at M ejeridriften herved endnu ikke 
er kommen i  Hoenderne paa Fagmoend, der ville offre den deres



T id  og Krcrfter fo r ved Videnstabernes Hjoelp at fore den frem 
med Fuldkommenheden som M a a l og derncrst, at det paa denne 
Maade v il tage en meget lang T id  grundigt at indfore en hel 
ny og forbedret Fabrikationsmethode, thi uvidende, som disse 
Forpagterkoner og Mejerster ere, ville de ikke ret med Lyst og 
T il l id  gaa over t i l  det Nye, og da de selv aldrig have lcrrt 
Fabrikationen anderledes end som et Haandvcerk, ville de meget 
let undervurdere de vigtigste Punkter i  den nye Fremgangs- 
maade, kort sagt, Afvigelserne ville blive ganske almindelige, 
ford i Fagmanden, det svelles Tilknytningspunkt, mangler.

JB e trag tn ing  af, at O p r e t t e l s e n  af  F c r l l e s m e j e r i e r  
nu staaer paa Dagsordenen her i  Landet og sikkert er et af de 
M id le r , man med storst Udsigt t i l  et gunstigt Resultat kan 
gribe t i l  sor at fore Landbruget fo r Bondergaardenes Ved« 
kommende et mcegtigt S k rid t fremad, forudsat, at man drager 
sig andre Landes E rfaringer t i l  N ytte , v il jeg her yderligere 
vedfoje nogle faa Bemærkninger om denne Sag. Som  tid ­
ligere bemcrrket, bleve de forste Foellesmejerier anlagte i  Schweits, 
og her ligesom i  Amerika bleve de forst bragte i  Gang af Folk, 
der kjobte Mcrlken og omdannede denne t i l  Ost eller S m o r; 
de lob altsaa selv hele Risikoen, men havde saa ogsaa hele F o r­
delen. D et forste Fcellesmejeri i  Amerika angives begyndt i 
Foraaret 185 l i  S taten Newyork. Foellesmejerierne kjoempede 
sig i  Begyndelsen kun langsomt frem in d til Aaret 1862, da 
Antallet var naaet op t i l  2 5 ; men de havde da fo r Amerikas 
Vedkommende bestaaet deres Prove, hvorfor v i finde, at A n ­
tallet voxer stocrkt, saa at det er naaet op t i l  111 i det fo l- 
gende A a r, 1863, og nu er der flere Tusinde i  Virksomhed. 
D et maa im idlertid ncrvnes, at sceregne Forhold have voeret 
medvirkende ved denne hurtige Tiltagen af Fcellesmejeriernes 
A n ta l; Arbejdskraften er nemlig meget dyr i  Amerika, og, da 
der ved Jndforelsen af Fcrllesmejerier spares betydelig Haand- 
kraft, greb man med Gloede dette nye, h id til ukjendte, M idde l



t i l  heri at indfore Besparelser. En anden medvirkende Aarsag 
var den paa Grund af Kvcrgpesten i  England stcrrke E fter- 
spsrgsel efter amerikanske Mejeriprodukter. Den oprindelige 
Skik, at Ejeren af Fcellesmejeriet kjobte Mcrlken eller, om 
man v i l,  forpagtede den, er nu helt opgivet, idet den kun er 
bibeholdt fo r nogle ganske faa M ejeriers Vedkommende. N u  
ere kun folgende 2 Fremgangsmaadcr almindelig anvendte, nem­

lig  enten at
1) en D e l Landbrugere, der bo i  Ncerheden af hverandre, 

enes om at bygge et Fcrllesmejeri og at drive det for 
egen Regning, idet de da indbyrdes forpligte sig t i l  at« 
levere Mcrlken af et vist Anta l Koer t i l  Fcrllesmejeriet 
eller at

2) en Mejerimand bygger Fcrllesmejeriet for egen Regning 
og indgaaer Kontrakt med Landmcrndene om at fabrikere 
og lagre Ostene, in d til de ere modne og tjenlige t i l  S a lg , 
fo r en bestemt P r is  pr. Pund, hvorimod Landmcrndene i  
dette ligesom i  det forste Tilfcrlde forpligte sig t i l  at levere 
Mcrlken af et vist Anta l Koer t i l  Fcrllesmejeriet.
D et er den forste af de ncrvnte Fremgangsmaader, jeg 

navnlig v il tillade mig at henlede Opmærksomheden paa, thi 
ved denne knyttes Landmcrndene mere end ved nogen anden t i l  
Fcrllesmejeriet; man kan altsaa vccre overbevist om, at de smaa 
Vanskeligheder, der altid ville rejse sig, ville heldig blive over­
vundne. M en idet Landmcrndene noje blive knyttede t i l  Fcrlles­
mejeriet og selv komme t i l  at fore Overtilsynet med det, maa 
de nodvendigvis snart faa Ojnene op fo r de Faktorer, det iscrr 
kommer an paa, naar man v il tilvejebringe et vedvarende ud- 
mcrrket Produkt eller hvad der er det'samme, et sikkert, stort 
Nettoudbytte. A f disse Faktorer, som det er af Vigtighed at 
tage i Betragtn ing, helst samtidig med at man tager Fcrlles­
mejeriet i  B ru g , og som det er vanskeligt eller rettere sagt 
um uligt, ret at faa benyttede, naar ikke Landmcrndene, der 
levere Mcelken, ere noje interesserede i, at Nettoudbyttet bliver 
saa stort som m u lig t, stal jeg navnlig fremhcrve: M c r l k e n s
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A f k j s l i n g  ved B s n d e r g a a r d e n e  f o r  den sendes t i l  
F c r l l e s m e j e r i e t .  M a n  v il rim eligvis sige m ig, at dette er 
uoverkommeligt, hvilket jeg im idlertid ikke kan anse det sor at 
vcrre, hvor man kun raader over koldt B rsndvand; man kan 
maaske ikke opnaa at faa Moelken afkjslet t i l  Vandets Tempe­
ra tu r, men man kan faa den afkjslet flere Grader, og allerede 
dette v il rigelig betale al Ulejlighed. En anden vcrsentlig Faktor 
er en udmoerket r e n l i g  B e h a n d l i n g  a f  M o e l k e n ,  saaledes 
at denne ikke bliver fordcervet ved Sm uds og andet lignende, 
hvorfor man omhyggeligt maa terre Patterne og Ive re t af, 
ferend Malkningen begynder, samt have en S ie  i  Spanden, 
man malker i ,  th i den v il da tilbageholde de Moelken flade­
lige fremmede Dele. En tredie heldig Forholdsregel er, ikke 
at l ade M oe lk en  komm e i  B e r s r i n g  med T r o r ;  man 
maa kun benytte Metalspande t i l  at malke i  og Metalspande 
t i l  at fere Moelken i  t i l  Foellesmejeriet.

M a n  v il muligen svare m ig, „ ja  a lt dette er godt nok, 
men lad os fsrst faa Fcrllesmejeriet, saa kommer dette jo nok 
af sig selv"; imod denne Anskuelse maa jeg bestemt protestere; 
det gjoelder jo nemlig om ved ethvert nyt Foretagende, der skal 
bringes i  Gang, at spcrrre Adgangen af alle de Veje, ad hvilke 
Vanflelighederne kunne komme, at disse ikke uventet komme i 
saa stor Mcengde, at de droebe det nyfsdte Foretagende.

Med Hensyn t i l  Spsrgsmaalet om, h v i l k e n  P l a d s  m a n  
sk a l v c e lg e  ved Anloeget af et Fcrllesmejeri, da maa det an- 
lcrgges saaledes, at standmcrndene ikke have ret langt at kjere 
med Moelken, samt have god Vej t i l  det; et hensigtsmoessigt 
Sted synes saaledes at voere lige ved en Korsvej, men paa 
Grund af den store Voerdi rindende, koldt Vand har for Mejeriet, 
maa man ved Valget af en Plads fo r Fcrllesmejeriet tage stort 
Hensyn t i l ,  at dette kan skaffes tilveje. Ved Fcrllesmejeriet i  
Longford modtages Mcrlken fra  en 500 Kser og, uagtet mange 
af Landmcrndene havde imellem 2 og 3 Fjerdingvej t i l  Foelles­
mejeriet, og den M crlk , de leverede, altsaa ikke blev modtaget 
i  den allerbedste Tilstand, saa var det dog et ganske udmoerket



Mejeriprodukt, her blev lavet, hvortil Grunden navnlig maa 
ssges deri, at man paa M ejeriet havde rigeligt af koldt Vand 
t i l  sin Raadighed t i l  at afkjsle Moelken med.

I  Amerika haves meget store Mejerier, ja der er endog 
dem iblandt dem, der modtage Mcrlken fra en 1500 Koer, men 
denne S lags bliver nu mere og mere sjcelden; man stiger nu 
almindelig ikke over en 5— 800 Kser. D et har nemlig viist 
sig, at det ikke er de storste Fcrllesmejerier, der forholdsvis 
have udbragt det stsrste Nettoudbytte, uagtet man jo dog skulde 
synes, at der i disse maatte kunne spares Haandkraft fremfor 
i  de smaa, og at man ligeledes maatte kunne vinde en betyde­
lig  Fordel ved de fcerre Bygninger, man behsvede. Grundene 
t i l ,  at de store Fcellesmejerier have viist sig mindre fordel­
agtige, ere vcrsentligst to, nemlig ssrst den, at en stor D e l af 
Landbrugerne faaer en fo r lang Vej t i l  Fcrllesmejeriet, Moelken 
ankommer altsaa t i l  det i  en daarlig Tilstand, i  en Tilstand, 
i  hvilken Syredannelsen allerede er skredet langt frem. Den 
anden Grund e r, at Arbejderne ved Ostefabrikationen over­
kommes langt lettere i  rette T id  i  de smaa end i  de store 
Fcellesmejerier. De stsrre Fcrllesmejerier have im idlertid havt 
deres Betydning ved de store Fremskridt, der ere gjorte i  Oste­
fabrikationen i  de senere A a r; det har nemlig kunnet betale sig 
rigeligt at lonne dygtige Krcrfter t i l  at forestaa disse M ejerier, 
hvorved Folk, der have havt Interesse fo r Sagen, have kunnet 
offre den deres Dygtighed. Ophorer man im idlertid nu med 
at anlcrgge store M ejerier, og de nu bestaaende oplofts, da 
lukker man Doren i  fo r de Folk, der ville gjore M ejeridriften 
t i l  et S tud ium , og man maa nojes med Folk af anden Rang. 
For at undgaa dette Onde, har man foreslaaet, og nogle faa 
Steder bragt i  Udforelse, et S lags koniplicerct Fcrllesmejeri, 
hvilket bestaaer i, at der i  en Egn opfores flere mindre Fcelles­
mejerier, saaledes at hvert modtager Mcrlken fra 250 t i l  300 
Koer. Mcrlken fra  300 Koer kan i  Reglen vcrre i et Ostekar, 
hvorfor der kun behoves een M and paa hvert Fcrllesmejeri; 
men en M and er da ansat t i l  som Inspektor at have Over-
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opsigt med disse mindre Fcellesmejerier samt personlig lede A r ­
bejderne ved et enkelt af dem, ved hvilket der er opfort et 
Varehus fo r Opbevaringen af Ostene, th i hver anden eller 
tredie Dag blive Ostene fra  de forfljellige Fcellesmejerier bragte 
t i l  ham og lagrede under hans Opsigt. Paa denne Maade 
kunne altsaa Fcrllesmejerierne opfores meget billig t, idet der ikke 
behoves Voerelser t i l  Ostene. Loben, Bindene, Farven m. m. 
anskaffes af Inspektoren, eftersom det bruges. Hvorvidt denne 
nye O rdning viser sig praktisk eller ikke, er jeg ude af S tand 
t i l  at meddele nogen Underretning om; jeg har kun tillad t 
mig at omtale den her, fo rd i den Tanke, der ligger t i l  Grund 
fo r den, synes mig at have noget fo r sig.

E t Foellesmejeri paa en 5— 600 Koer, der er hensigts­
mæssig indrettet, og som befljceftiger sig med Fabrikationen af 
Cheddarost, behover 2 M andfolk og 2 Kvinder t i l  at over­
komme Arbejdet; den ene af Moendene er Formanden, der an­
tages at tage D e l med i  det forefaldende Arbejde. Hvormeget 
Fabrikationsomkostningerne i A lt belob sig t i l  ved Fcrllesmeje- 
rie t i Longford, kan jeg ikke opgive paa Grund af, at jeg fo r­
lod M ejeriet, fo r Regnskabet var afsluttet og opgjort; men i  
Amerika regner man, efter hvad der er blevet mig meddelt, at 
alle Fabrikationsomkostningerne belobe sig t i l  4 / i  pr. Pd. 
moden Ost, tjenlig t i l  S a lg . Vallen, der bliver tilbage, efterat 
Osten er lavet, bliver benyttet paa forskjellig M aade; men i  
Almindelighed bruges den t i l  at fede S v in  med og dette enten 
saaledes, at Landmcrndene dele den imellem sig, i Forhold t i l  
som de have leveret Mcrlk, og kjore den derpaa hjem t i l  deres 
Gaarde, eller der er opfort en Svinestald lid t fra  Mejeriet, 
hvor Landmcrndene kunne scrtte S v in  ind t i l  Fedning. I  
Longford lob Vallen forst t i l  et fladt, muret Bassin, hvor den 
henstod i  36 T im er fo r at afscrtte de Fedtpartikler, den maatte 
indeholde; efterat disse vare afskummede, blev den kjort hjem af 
Landmcrndene. Disse Fedtpartikler henstode i  Lerkrukker i en 
24 T im er, hvorefter de bleve kjcrrnede. Sm orret, der vandtes 
heraf, var godt og blev let afsat. Her anvendtes altsaa ikke



Barme fo r at faa Vallen t i l  at afsoette Fedtpartiklerne. Denne 
ved Longford brugte Fremgangsmaade stal nu vcere i  B rug  
ved flere Foellesmejerier i Amerika. V i l  man opfore et Foelles- 
mejeri t i l  Fabrikationen af S m s r, da blive Fordringerne t i l  
Nsdvendigheden^af rigeligt koldtjKildevand fu ldt saa store, som 
de ere ved Foellesmejeriet, hvor Ostefabrikationen bliver be­
nyttet. Ved Fcellesmejerier, hvor koldt Vand t i l  Mcrlkens 
Afkjoling ikke kan skaffes tilveje, anseer jeg det fo r sandsynligt, 
at man med Held maa kunne indstrcrnke sig t i l  at lave H a lv- 
sodmcelksost og S m o r af den derved vnndne Flode.

Forklaring til Tegningerne.
Fig. I .  Det Indre af Fcellesmejeriet i Longford. Gulvet destaaer af 

2 Dele, en lavere, der er belagt med Fliser, og en hojere, der er belagt 
med Brcrdder. Paa den sidste sees 3 Ostekar; paa det forreste af disse er 
Hceverten anbragt, som tager Vallen bort fra Ostekarret. Paa det bagerste 
Kar findes den Trcerende anbragt, gjennem hvilken Ostemassen fores nd af 
Ventilen i  Ostekarret ned i  det store Ostetrng, som staaer paa det lavere 
Gulv, og som paa H jul kan rulles frem foran det Kar, som stal betjenes. 
Truget er belagt med et Klcede, hvorigjennem den medfolgende Valle kan lebe 
bort. T i l  hejre sees Ostesormerne under Presserne. I  Baggrunden sees nogle 
as de River, Malkekar o. lg., der bruges ved Ostelavningen. Kun det lave 
Gulv og Muren tilvenstre op t i l det hsjere Gulv er af Murvark, alt andet 
i  Bygningen er af T ra. Det lave Gulv er hojest paa Midten og skraaner 
ganske svagt ued mod en Aflodsrende paa hver Side.

Fig. 2. Et Ostekar seet sra Siden. Det bestaaer af et Trakar sb e ll, 
hvis Langde sra u t il ll er 7 Alen 18 Tommer, og hvis Dybde fra u 
t i l d er 18". Det hviler paa 6 Ben, af hvilke de 2 forreste ere under­
stottede af Traklodser e, som kunne stases fra, hvorved Karret synker med 
denne Ende. Inden i  Trakarret findes et andet Kar af fortinnet Jern­
blik, hvis sverste Rand er fastnaglet t i l  Trcrrammen kg, som med sine 
Sider hviler paa det ydre Kars ovre Rand. Jernkarret hcenger da saaledes 
i  denne Ramme, at der overalt bliver et lille Rum mellem Troe- og Jern- 
blikkarretS Sider og Bund, ind i  hvilket man enten kan lede koldt Vand 
eller Damp, estersom Mcrlken i  Jernblikkarret stal afkjoles eller opvarmes 
(se noermere Fig. S). Gjennem Hanen Ir kan den sidste Rest as Vandet, 
der har tjent t il at askjole, bortskaffes. Gjennem Roret i kan Vandet lobe



lien paa det i  Afhandlingen omtalte lille Vandhjul. Karret er paa Teg­
ningen gjengivet i  '/-s as dets virkelige Stsrrelse ligesom ogsaa de sslgende 
Tegninger 3, 4 og 5.

Fig. 3. Ostekarret seet sra den forreste Ende. Hanen ti — Ir i  Fig. 2. 
i er den Ventil, der regulerer Udstrømningen af den ostede Malk fra Karret 
t il Ostetruget; den findes aftegnet i sorstsrret Maalestok i  Fig. 7.

Fig. 4. Ostekarret seet fra den bagerste Ende. Gjennem Jernrsret j 
kan det kolde Band stige op, udtommes i Koppen k og derfra ledes ned i  
Mellemrummet mellem begge Karrene. Gjennem Jernroret I kan Damp 
ledes ind i  det navnte Mellemrum.

Fig. 5. Ostekarret seet i  Tversnit. m nop er Jernblikkarret, der for­
oven er sastet t i l  Trarammen lg  og hanger i  denne, men understottes t i l ­
lige af de 2 Tralister rr. s s er Gjennemsnittene af de Jernror, der lede 
Dampen ind i  Mellemrummet.

Fig. 6 L. og 6 8 En stor Ostekniv seet forfra og sra Siden. Den dannes af 
39 liniare Knivblade, foroven befastede i  Trahovedet med Haandtagene, og 
forneden sammenholdte ved en tynd Jernstist. Knivens Langde fra t t i l  u 
er 21 Tommer, og dens Bredde fra t  t il v er 10 Tommer. Kniven er 
paa Tegningen gjengivet i  '/is  af dens virkelige Storrrlse.

Fig. 7. En Ventil t i l  Ostekarret i  vertikalt Gjennemsnit. ad —  
Trakarrets Vag, mn —  JernblikkaretS Vag. Ventilen er af Jern og 
sidder fast paa Trakarret. Den lukkes forinden af en Jernplade x, der ved 
Skruebolten x kan aabnes eller trakkes fast ind mod Jerndlikkarrets Side. 
Dette skeer ved at losne eller fastskrne Mottriken 2 mod en Jernplade »so, 
som sidder tvers over Ventilens Munding (se Fig. .">. —  Ventilen er paa 
Tegningen gjengivet i ^ as dens virkelige Stsrrelse.

Fig. 8 og 9. En Osteform. I  Fig. 8 sees Formen udvendig fra 
staaende paa den lille tobenede S to l, der tjener som Bord, mens Osten 
fyldes i  Formen, og derefter flydes ind under Pressen, og danner da det 
Underlag, mod hvilket Osten, der bliver staaende paa Stolen eller Bordet, 
presses. Bordpladen er forsynet med en fordybet kredsformig Rand og et 
H u l, hvorved den udpressede Valle kan lobe bort. Inden i  Ostesormen 
sees foroven den Blikform, der flyder Bundkladet ned i  Formen, naar Oste­
formen skal tages i  Brug og fyldes. I  Fig. 9 er den forreste Del af Oste­
formen taget bort, og man seer forneden Bundkladet, derefter selve Osten, 
der er presset, og som foroven bakkes af det overste Klade og af den T ra - 
klods og fortinnede Jernbrik, mod hvilken Pressens Stempelstang virker.
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