Jak sie obchodzi¢ z nabiatem
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Nie ulega zadnej watpliwosci, iz najkorzystniej sprzedawac¢ stodkie mleko, jezeli sie mieszka w poblizu wiekszego
miasta. W przeciwnym razie nic wiecej nie pozostaje, jak wyrabia¢ z niego masto lub ser, kwasnym mlekiem
poi¢ cielaki, ktdre przy oglednym i umiejetnym pielegnowaniu nadzwyczaj szybko rosng i dobrze wygladaja.

Nic nowego, jezeli szanownym gosposiom napomkne, ze czystos¢ i porzadek sg konieczne, a pomimo, ze
tyle juz o tym pisano, nie mozna dos¢ na to zwraca¢ uwagi.

Najwiecej sg jeszcze zdania podzielone, jakie naczynia sg najtansze i najodpowiedniejsze. Tam, gdzie
gospodyni sama sie zajmuje nabiatem, moge poleci¢ naczynia szklane; sg one stosunkowo tanie.

Przez kilkana$cie lat uzywatam naczyn szklanych i bardzo z nich bytam zadowolong, chociaz dziennie
nalewatam kilkaset litrow, gdyz przy doktadnym umyciu ciepta (lecz nie goraca, aby nie pgkaty) woda, unika sie
zakwaszenia, co przy innych naczyniach np. drewnianych czesto sie zdarza. Ze naczynia wszelkie, jako to:
konwie, szkopki, w ktorych sie mleko ustawia muszg by¢ jak najschludniej utrzymywane, o tym kazda
gospodyni pamietaé powinna, bo tylko wtenczas uniknie sie zepsucia mleka, a potem czystos¢ dziata takze na
ilo$¢ i dobry smak masta.

Inietane zbiera¢ nalezy nie predzej, az zupetnie jest sucha na wierzchu; jezeli jest wilgotna, chociazby mleko
zupetnie byto geste, nie powinno sie zbierac¢ , gdyz $mietana jest jeszcze nie wszystka na powierzchni.

Stodka $mietane nalezy przed zrobieniem masta ostudzi¢ na 10 do 12 stopni ciepta wedtug Celsjusza (czyli
8 do 9 1/2 stopni podtug Réaumura); kwasng zas na 14 do 15 stopni ciepta podtug Celsjusza (czyli 11 do 12
stopni wedtug Réaumura). Pierwsza wymaga 150; druga tylko 120 obrotéow w separatorze na minute. Z
kwasnej smietany zyskuje sie wiecej masta niz ze stodkiej.

Ze stodkiej Smietany bywa masta mniej, jest wszakze wyborowego gatunku (stotowe).

Do farbowania masta uzywa sie na kazde 20 kilo tyzke stotowg soku z marchwi.

Zimowa pora, chcac aby sie mleko predzej wystato, wlewam na dno kazdego naczynia po 4-5 kropli maslanki,
zwazacé tylko, aby maslanka byta zawsze swieza. - Jezeli nie mozna kazdego dnia mie¢ Swiezej, to przynajmniej
nalezy stawia¢ jg w nieopalonym miejscu.
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