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Kap it e 1 I. 

MELKENS EGENSKAPER OG BEHANDLING. 

For meieribruket i vårt land er det melken fra ku og geit som 

har praktisk betydning. 

1. Kumelkens egenskaper .og samm·ensetning. 

Normal kumelk skal være hvit eller sv&t ~ll!g av farge. Av­ 

vikelser herfra tyder på sykdom. Den hvite farge s~yldes vesentlig inn­ 

_holdet' -:J.v kaaef.n , men del vis ogaå fe~tet, idet disse· stoffer opptrer i 

J,Ilelk0n i form av små p;1:rtikler som kas~er lyset t-n Ibake, Den gullige 
farge beror på fargestoffet carotin sor!l er oppløst i fettet~ 

. ' 

Melkens vi sko si tet er noe større enn for -vann, Den er størst 

i kold .melk og avtar 'ved oppvarmi.ng s Melken danner le-tt skum som kan 

.holde. seg lenge særlig i kold melle. 

Reaksjonen er svakt s~ •. D~ angis dels som aktuell surhets­ 

grad ved ·pH-verdien som" normalt er 6,G, dels -ved den titrerte surhetsgrad 

som etter Soxhle't-Henkel ·angis ved_ de t !3-ntal.l cm,3 '1/4 normal lut. som 

skal til" for å nøyt~alisere· syren-e .Ll00 cm3 melk. Som· indikato~- benyt-: 

tes feno_lftalein som ved omsl.agspµnktet- gir rød· farge. Surhetsgraden 
ligger ved ea, 7, 0 i·· søt melk" 

Melkens smak er svakt søtlig på grunn av meikesukkerinnholdet. --· . . , . : 
Nymt:!lket har den; en svak "ayrisk11 lukt og anak •. Undertiden får den mer 

eller mindre ut"preget forsmak. Slik spe ai.e l I smak kan man ofte fjerne 

ved utluftning.· 

Melkens sp. vekt ~r gjennorpsn~-t:tlig 1,032 ved 15°C og i praksis 

regnes gjerne med. at · 100 kg • :: 9 7 lit: e r , . Melken utvider seg ved OPP­ 

varming. En melkemengde· som ,;.ed· o° C _har et volum på 1000 liter har ved 

15°C et vo Ium på· ·1003 li ter og ved ~o0c på 1006 li ter. 
Melkens frysepunkt er+ 0,5°C •. Den først dannede melkeis er 

meget fatti:g på tørrstoff og fett. Den s.k. frysepunktsenkning brukes 

som middel til å påvis1:; forfalskninger. 

Ved oppVarming av melken vil det ved ca. 40°C.begynne å danne 
seg "snerk" på overflaten på grunn· av fordamping. Ved 70-80°c begynn6lr 
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en avsetting av "ekovar" på bunn og sider på gi-unn av albuminets utfelling, 
smaken blir samtidig svidd eller kokt. Dette ka.n motvirkes ved omrøring 

eller behandling i passende apparater. Melken koker ved l00,5°C. 

Kumelkens noxmale.· sammensetning regnes nu for vårt land således: 
fett 3, 70 % 
eggehvite . 

melkesukker . 

3,11 11 

4,69 11 

askebestanddeler............. O, 72 11 

sumtørrstoff 12, 22 " 

analysert tørrstoff 12, 28 11 

vann , 87 ,72 11 

Foruten de 4 hovedbestanddeler inneholder melken normalt en rek­ 

ke andre bestanddeler fu små mengder såsom citronsyre, lecith11in, jod, for­ 

skjellige fargestoffer, gassarter, vitaminer, en~ymer og antistoffer. Dess­ 

uten inneholder den normalt en del celler og bakterier. 

Mengden av de enkelte stoffer ,varierer sterkt. En hovedregel 

er at jo mer grovdisperst stoff et f'or ekomme r i melken, desto mere svinger 

melkens innhold av disse stoffer, 

Fettet er melkens nest verdifulle bestanddel. I mange forbin- 

delser regnes heller med fettmengder enn med melkemengder. Fett forekommer 

i melken i form av små fettkuler av størrelse fra O t 5 til 10 ,o my.,· gjen­ 
nomsnittlig 3,5 my • .Antallet er omkring 3 milliarder pr. cm3t men også det­ 

te tall varierer sterkt. Nybære kuer gir me+k med relativt få, men store· 

fettkuler,. mens sinamelk har mange og små" Jerseykyr har melk med særlig 

store fettkuler. 
0 Melkefettets sp. vekt er ca. 0,93. Det smelter ved 32-35 C og 

stivner igjen ved ca. 20°c. Ved henstand vil, det lett harskne eller få 

andre smaksfeil, særlig hvis det står i solen eller er i ber.øring med vis­ 

se metaller. 

Fettet er melkens mest variable bestanddel både mvh , t. mengde og 

egenskaper. I enkelte kyrs melk regnes med v.-ariasjoner fra 2,0 7,0 % 
fett. Fettprosenten har i de senere år vært i stadig stigning fra 3,5 %­ 
omkring 1910 til 3,70 nu. 

Årsakene til variasjonene i fettinnholdet ~r mange. I hovedsa­ 
ken er de følgende: 

Rase: I en særstilling står Jerseyfeet som gir melk·med ca. 5 % - ' 

fett. Det har gjerne vært regnet med at frisisk fe og lavlandsfe i det he- 

le gir lave fettprosenter. Dette er nok stort sett tilfelle, men det er 
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særlig i de senere år 'blitt mange unntagelser p.g.a. avlsarbeidet. 

Slekt. Det er innenfor de enkel te raser forskjell på fett­ 
prosenten i melk fra de enkel te ku- el.Le r okseslekter. Da fettprosenten 

er arvelig, blir dette utnyttet i avlsarbeidet. 

Individet. In_nenfor slekten er d.er igjen betydelig individu­ 

elle avvikelser. 

Spener. Melken fra de enkelte spener på samme ku kan avvike 

betydelig i sammensetning. 

Alder. Et og samme dyr gir normalt den fetest-e me'Lk i de første 

laktasjonsperiod·er. 

Tiden etter kalvingen. Umiddelbart etter kalvingen begynner 

utskillelsen av råmelken· eller kolostrum, som særlig.µtmerker seg ved 

høyt iri~old av albumin og ·globulin': · Den koagulerer ved oppvarming. 

Etter 5-8 dager mister melken sin råmelkkarakter, 'og holder seg der- • 

etter noen lunne ens i eanmeneetru.ng 'de første måneder, bortsett fra de 

mer tilf°eldige variasjoner. Mot slutten av laktasjonsperioden stiger 

både f'e t tpros ent en og eggehviteprosenten til' dels sterkt., Samtidig 

avtar melkemengden, og smaken blir trå, bi tte:r eller besk. 
., . 

Melketidene. I juret danl'l;es melken gjenn~m hele døgnet, men 

ikke jevnt. Holdes samme t~dsavstand :meilom morgen- og aftenrnelking 

som mello~ aften- og morgenmelking, er ,det ~g liten fo:r:skjell i fett­ 
prosenten. Som oftest er aftenmelken fettriktare, men av mindre mengde,> 

' ' 
enn morgenmelken. Dette forklares ved at der er l~:nger tidsa,;.stand fra . . 
kvel~melkingen til morge~elkingen._ Skakkmelking. 

Melkingen. Den ;f~st~ utroel~ede melk har lavt fettinnhold. 
Fe t.t pr'o sent en stiger så eHer.hv?rt, og er særlig stor i d~ .si.~te dråper, 

som kan ha over 10 % fett. God utmelking 1:1r derfor meget v-ikt~g. Dette 

også f_ordi dårlig. utmelki,ng fremka~le:r s_e~esjonsforstyrrelse~. 

Foret. og· foringen·. har ved rasjonell f6ring li ten Lnnf Iyt eLse ,' 
Ved ensidig foring kan der bii· · enkel t'e ·spesielle vir'k:n.l.nger. Det regnes 

gjerne·med at ·godt høy, kokos, ·palme, ',bomulls-trø og linmel hever me'Ikans 

fettprosent, men sesamkaker, risf6rmel og lcvcrr:iel virker -senkende , 

Derimot har f6rets sammensetning sterk innflytelse på melkefettets sa.m­ 

me_nsetning. Forstoffer som inneholq.er fett med lavt smeltepunkt, som 

f. eks. sild, sildeIQ.V., Leverme I ; .gir melkefett og smør med lavt smelte- 
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punkt, ,ensidig hoyf6ring gir fg,st smør. Det må ved f6ringsplanleggelse. 

tas sterkt hensyn til dette. 

. Klima. !\limavekslinger kan påvirke melkens sammensetning at­ 

skillig, men det er vanskelig å angi bestemte data. 

Bevegelse. Regelmessig og mateholden bevagelse regnes å øke 

både melkemengde og fettpro eerrt , Sterk bevegelse regnes å senke melke­ 

mengden, 
Som følge av all~ disse forhold viser fettp~osonten hyppige og 

store variasjoner,som er størst når en betrakter melken fra et enkelt 

dyr, noe mindre når en tar melken fra hele besetningen og d e ato mindre 
jo større be se trd.ngcn er. V!.:i,ri5:1sjonene 8r størst ~år og høst. 

Eggehvitestoffene: I melken fins 4 slags eggehvitestoffer: 

kasein, albumin, globulin og membraneggehvi te. Tilsam1.ien utgjør disse 

o a , 3 ,10 % i norsk melk med variasjoner fra 2, 7 til 3 ,8 o/~. Variasjonene 

c~r altså atskillig mindre enn for fett, men følger gjerne dette således 

at fetere melk også har mere eggehvite. For norsk melk er normal t i= 
1,760 + 0,365 f. Variasjonen,kan bero på foreta sammensetning (egge-­ 

hvitefattig for kan gi eggehvi tefettig melk), og svinger for øvrig med 

de mange forhold som ellers påvirker melken. 
Kaseinet utgjør no:r;inalt 2,5 % av melken. Det for,~ ·iramer i ------ 

melken som ka~kkaseinat i forskjellige .,former. Det er ikke oppløst, men 

danner små kolloidale partikler fra ·~ ey, som er vesentlig mindre 

enn fettkulene og bare kan sees i ultramikroskop. Ved tilsetning av 

sy:2 avkalkes kaseinet som overføres i en mere tungtoppløselig fonn,. 
sem utfelles etter hvert avhengig av temperaturen. Ved tilsetning av 

1 øpe spaltes kaseinet i myse eggehvite og paa-akaae iniait som utfelles. 

Albuminet utgjør cc1.. 0,5 % av melken. Det er oppløst, men 

utfelles ved oppvanning til over 60°c. 
Globulinet utgjør ca. G,l %. Det ligner albUilinet i egen­ 

skaper, er oppløst i melken og koagulerer ved oppvanning. 

F.ggehvi t estoffene dekomponeres lett under Lnnf'Lyt e lse av mikro­ 
organismer og ensymer. Særlig viktig er de omdannelser som foregår under 

ostens modning, ved hjelp av chymocd.ne t , de ekte melkesyrebakterier og 

muggsoppene. 

Melkesukkeret er helt opp'lø st i melken. Det v~rierer lite i 
mengde, normalt mellom 4,5·% og 5,0 % med 4{;9 % som gjenaomsnitt, Melkesuk- 
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kermengdenl-j.morsk melk synes å; være steget i 1930-årene. :Det er svak 

negativ korrelasjon overfo3: fettet, idet m = 4,865 + 0,049 f. 
Melkesukkeret danner hovedgrunnlaget for mysostproduksjonen. 

Ved forgjæring av melkesyrebakterier omdannes det til melkesyre som 

kan koagulere melken. 
Av sal ter inneholder' melken et betydelig antall, hvorav noen 

er oppl.øat , andre uoppløst. Hovedmengden er kalk, dessuten er der 

min~re ~e~der ~agnesia, jern, kalium, nat;rium, samt fosfater; klorider 

og sulfater. Innholdet av aske har positiv korrelasjon til fettmengden, 

idet a c 0,606 + 0,030 f. 

De andre bestanddeler er til stede i små mengder, men har 

allikevel stor betydning for melken som næringsmid,d'?l. Dette gjelder 
særlig vf t amfnene , hvorav melken særlig er rik på A-vitamin, men den 

har og så B. C • og D. , samt enkelte andre vit amine;. 

2. Geitemelkens egenskaper og sammensetning. 

I hovedtrekkene ligner geitemelken på kumelken. 'Den varierer 

kanskje noe sterkere i si.ne egenskaper, så det er vanskelig å angi mid­ 
del tall av sammensetningen. Det kan dog regnes med følgende normaltall: 

fett 3,b5 % 
eggehvite 3 ,05 " 
melkesukker : 4,50 11 

· 

aske 0 .so 11
. 

sumtørrstoff '. 12,00 11 

vann .: ~ '. ."88 ,oo· lf 

Gci temelken har noe mindre f ~ttkuler enn kumelken. Den har · 

en mer eller mindre ut:preget geitemelksmak. Denne er mest utpreget når 
geita går i fjellet el1er gnager kvist og bar. 

3. Melkens behandling hGs produsentene. 

Det henvises til omtalen i melkehygienen, samt: Håndbok i 
fjøs- og melkestell. Her skal kun undet'strekes: 

Det er for melkeproduksjonens økonomi, av:: vesentlig betydning 

at ·melken produseres og behandles .på riktig måte. Dette krever sunde 

dyr, rasjonell foring,' -renslig melking, god: r.engjør.ing. av alle redskaper 

og melkekjørel, samt hurtig og effektiv.avkjøling, inntil den kan av­ 

leveres. Likeledes må transporten ordnes rasjonelt. Melkebukker og egne 

melkevogner. Se fo:t øvrig Håndboken kap:i, tlar IV, VI og VII. 



- 6 - 

Kap it e 1 ir. 

MELKENS TEKNISKE UTNYTTELSE. 

Melken brukes til en rekke forskjellige anvende l.aer , ·dels i 

naturlig tilstand, og som forskjellige melkeretter i husholdningen; 

dels etter mer eller mindre omfattende teknfake behandlinger og for­ 

vandlinger som kan foregå enten på gårder og setrer eller i meieriene. 

1. Konsummelk. 

Melken er det fullkomneste av alle næringsmidler, fordi den 

inneholder praktisk talt alle de stoffer som trenges i ernæringen i 

særlig lett nyttbare fonner og i passende innbyrdes forhold. Foruten 

på innholdet av de energigivende stoffer, fett, eggehvite og sukker, 

beror dette på tilstedeværelsen av en rekke viktige vitaminer osv. 

Melkens kaloriverdi er vesentlig avhengig av fettinnholdet .og kan reg­ 

nes til k = 310 + 110 f. For melk med 3, 70 % fett blir k = 717 kal. 

pr. kg. melk. 

Det reenes som en vesentlig fordel i ernæringsmessig henseende 

at melkeforbruket er høyt, og det er i de senere år lagt et stort propa­ 

gandaarbeid på å få det opp. Melkeforbruket pr. person er i vårt land 

høyt sammenlignet med de fleste andre land og regnes gjerne til ca. 

200 1. pr. person pr. år eller 0,55 1. pr. dag. Statens Kostholdsnevnd 

av 1939 har ført opp følgende ønskelige rasjoner i gram pr. dag for de 

farskjellige aldersklas ser: 

Helmelk Skummet melk Smør Ost 

l · ..... 4 år 500 - 700 - - 10 - 20 5 - 20 
5 •..• 8 " 700 :...1000 - - 20 - 30 20 - 25 
9 -11 r1 1000 - - 30 30 

12 -14 11 1000 - - 30 30 

15 år og ...... 

derover 500 500 20 30 

Også for jordbruket er et stort konsumme Ikaa'Ig av Lrrte re s se 
fordi det nonnalt er den melkeanvendelse som gir den-største melkepris. 

En avgjørende forutsetning for å få stort melkesalg er at 

kvaliteten er god og omsetningen rasjonelt·ord,net. 
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De krav som stilles til konsummelken er i hovedsaken at smak 

og utseende skal være nonnal og appetitte lig? samt at den skal være hold­ 
bar og kunne nytes med trygghet, dvs. uten risiko for smitte. De na ..•. 

turlige forhold melken produseres under gjør at disse krav ikke er lette 

å imøtekomme uten store omkostninger. Vanskelighetene øker v0sentlig 

derved at melken er en utmerket grobunn for bakterier som dels gjør den 

mindre holdbar, dels kan spre smitte. 
Arbeidet med å fremskaffe en førsteklasses melk må i første 

rekke settes inn på fjøset ved å holde sunde dyr, rasjonell foring og 
renslig melkestell. Hvor omhyggelig dette arbeidet enn gjøres vil imid­ 

lertid melken normalt like etter melkingen inneholde et betydelig antall 

bakterier f.eks. 20 000 pr. cm3, men antallet kan ved urenslig stell 
gå opp i det mangedobbelte. De fleste av disse bakterier er uskadelige 

melkesyrebakterier, men det kan også komme patogene bakterier med, dels. 

ved smitte fra kua (bovin tuberkulose, jurb et endelse, svingfeber, milt­ 

brand;), eller fra mennesker (human tuberkulose, angina, tyfus, difteri, 

skarlagensfeber). 
Hvis en med abso,lutt sikkerhet skal beskytte melken overfor 

bakterier trenges det en asept.Lsk behandling som blir overmåte kostbar. 

I enkelte modellfjøs har dette vært tilnænnet praktisert f. eks. ved 

produksjon av svk , certified milk. For den vanlige produksjon blir imid- 
- -··--···-·----~-----·-·-~-~---· -- -------·,·· -- 

1 ert id melken på denne måte for dyr. Her har løsningen vær t at det leg- 
ges et mer moderat. arbeid på å holde bakterier borte, men til gjengjeld 

settes det inn tekniske behandlingsmåter som. hindrer bakterienes vekst 

eller ødelegger dem helt. 

Det alminneligste h je Lperri.dde L er her avkjølingen •. · Mens ved al­ 

minnelig temperatur bakteriene utvikler seg krafti,~ i melken og hurtig 

fører til at melken blir sur, er bakterieveksten svak -ved temperaturer 

under s0c. For å øke melkens holdbarhet er det derfor av v e sent Li.g be­ 

tydning at den blir avkjølet like etter melkingen. 
Avkjølingen ute på gårdene utføres enklest ved at melken pafyll t 

spannene settes ned i avkjølingskumme~. For å få hurtig avkjøling, bør. 

det brukes koldt rinnende vann eller også isblokker i vannet. Enda hur­ 
tigere avkjøles melken ved å passere s.k. avkjølingsapparater hvor det 
går koldt vann inne i et rørregister, og melken renner ned på utsidei:i. 

Hvor melken leveres til meieri 2 ganger pr. dag kan avkjølingene unn­ 

lates, forutsatt at transporten til mottagerstedet skjer umiddelbart og 

hurtig. Hvis ikke er det meget viktig at gårdene om vinteren sørger for 

god isforsyning. 
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På meieriene spiller avkjølingen en stor rolle. Den foregår .. 

praktisk ta.it all tid i egne kjøleapparater, hvorav rørkjøler.e og plate­ 

kjølere er de viktigste. 
Et særlig viktig hjelpemiddel er pasteuriseriAS'en. Navnet 

stammer fra franskmannen Louis Pasteur som i 1860-årene påviste at melk 

og andre næringsmidler kunne gjøres m~r holdbare ved. oppvarming til 

temperaturer under 100°c. Det har senere utviklet seg en høy teknikk på,. 

dette område og flere pasteuriseringsmåter har vært anvendt. Det skjel­ 

nes nå mellom 3 hovedformer. 

Høypasteuriserip.g, dvs. oppvanning av melken i særlige appa~ 
rater til over eo0c. Dette var tidligere den vanligste pu.st0uriserings­ 

måte. Den utførtes i s.k. kj~!Ea.~teur~r hvor melken vet et rørverk ble 

slynget oppover en metallflate som var oppvannet med damp, Metoden var. 

enkel, apparatene billige og kontrollen utførtes lett ved den s.k. 

Storchs reaksjon. Denne behandlingsmåte· påfører imidlertid melken en 
kokt eller pasteurisert smak, og har i de senere år fått liten anven­ 

delse til konsummelk. Derimot brukes den atskillig for skummet melk, 

som returneres fra meierene til dyreføde, 

Langtidspasteuriserigg dvs. oppvarming av melken til 62°-63°C 

i minst 1/2 time. Denne metode var meget anvendt i 1920-årene, særlig 

i britiske og amerikanske land. Den gir liten eller ingen smaksfor­ 

andring, men har den p.raktd ske ulempe at apparatene tar stor plass og 

at behandlingen tar for lang tid. 

Lav;pasteuriseri!1fi dvs. oppvanni:ng til 70-72°C i minst 15 
sekunder. Denne metode som ble utarbeide.t i 1920-årene har etter hvert 

slått helt igjennom. Den utføres nå mest i s.k. platepasteurer hvor 

sammenpressete metallplater danner et l~kket rørsystem. Her passerer 

melken på platenes ene s_ide og oppvarmings~idlet på den annen. De kon­ 

strueres oftest med regenerativ-avdeling hvor den ferdige oppv~rmede 

melk utnyttes til å forvarme den ti_l_strø~ende kolde melk. På denne 

måte kan 50-60 % av varmebehovet innspares. 

Ved disse behandlingsmå_te,r blir melken mer holdbar ved at 

ofte over 99 % av bakteriene drepes, .men dessuten blir den smittefri. 
Det er ved de nyeste apparater ingen merkbar smaksforandring, og det er 

heller ingen annen forandring av betydning i melkens egenskaper. 

I de senere år har pasteuriseringen slått sterkt igjennom, 

og storparten av den melk som omsettes gjennom meieriene blir nå 
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pasteurisert. For skummetmelk som returneres til oppforing er pasteu­ 

risering obligatorisk. Det er utferdiget en egen pas'teuriseringslov 

av 1937 og en egen pasteuriseringskontroll- for retu~e~kena. 

Det er videre vanlig at melken underkastes en eller annen 

rensning, Hos produsentene utføres dette ved siling. På meieriene bru- 

kes r'oruten, siler også egne fil~re eller s.k. rensesentrifuger, hvor 
' " ' 

smusset slynges ut av melken ved sentrifugalkraften. 

Rensningen er av betydning for melkens appetittlig~ utseende. 

Den burde - imfdlertid v~re ~verflødig v~a-rehslig st~ll, og mange er 
" " ,:, . . ' ' . 

imot den. · Det bør nevnes at ··rensningen ikke øker me Ikens holdbarhet, 
den er kun ~n estetisk operasjon. 

I·de senere år otn~ettes melken i stigende grad på flasker. 

Som flasker brukes for det Ifiesie .glass, men også: papp. Flaskesa.lg@t byr 
på iøynefallende hygieniske og 'pr:-;·~~ke fordeler;--;;~- medfører også 
be tydelige ekst raomko s tziiriger. 

Konsummelkens behandling ·er 'underkaa+et en rekke offent~ige 
bestemmelser. Disse er nærmere omhandlet i meikehygienen. Det skal kun 

nevnes at de nænnere regler er utformet i forskjellige melkeforskrifter 
av 1935.:...1936 i henhold til !~ærings~iddelloven ai' 1933. 

Disse forskrifter gir forut.en best~mmelser om melkens produk­ 

sjon og omsetning også defi·nisjon:·-p~/-de ·forskjellige arter av konsummelk. 

Helmelk ( søtmelk, nysilt melk) er me Lk som ikke er berøvet noen 
r • 

av sine bestanddeler. 

Skummet melk er melk som er berøvet noe av sitt fettinnhold. 

Barnemelk er helmelk som' tilfredsstiller visse strenge krav 
til produksjon og omsetning. 

Råmelk dr melk fra de første dager etter kalvingen. 

'Fløte er en .ved skumming eller centrifugering innvunnen fett­ 
rik del av melk. Betegnes den med bakerkrem skal den ha minst 35 % f~tt. 
Kremfløte skal ha minst 30 % fett. Betegnes den so~. fløte uten noen 
tillf.ggsbetegnelse, skal den ha minst 20 % fet~. Halvfet fløte skal ha 
minst 10 % :og s~lges båre 'i steri'lisert "tilstand. 

Kjernemelk er den vare s_om °"~
1
ir tilbake. etter at smøret er skilt 

fra fløten yed kjerning. 

Surmelk eller surfløte angir en vara som på grunn av syredannelse 
løper sammen eller skjærer seg ved oppheting til koking. 
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Kul turmelk er sur pasteurisert melk fremstilt ved kultur av 

m.elkesy:vebakteri er. 

Kefirmelk skal være fremstilt av pasteurisert melk ved anven­ 

delse av spesifikke kefirkulturer. 

Vannebehandlet melk og fløte (pasteuri.sert melk og fløte, 

sterilisert melk og fløte) er melk som har vært ·opphetet til en tempe­ 
o ratur av over 46 C. 

Prod~ktutbyttet ved salg av heJmelk avhenger vesentlig av 

siinnet. Dette beror dels på virkelig spill, dels på god.mµ.l. Det kan 

variere atskillig etter hvor nøyaktig det arbeides. Normalt regnes 

med 3 % svinn ved utmåling i detalj.. Ved bruk av særlige utmålings­ 

apparater kan dette svinn bringes ned til O. Hertil kommer ved meieri­ 

behandling et svinn på likeledes ca. 2 %- Endelig må en være oppmer~­ 

som på at når melken innveies i kg. ved meieriene og utmåles i liter, 

blir det et tilsynelatende. "kilosvinn" på vel 3 %, idet det av 100 kg. 
kun kan utmåles 97 liter. 

For fløte er svinnprosenten gjerne noe høyere og desto høyere 

jo mer viskøs fløten er. Ellers er produktutbyttet sterkt avhengig av 

melkens fettprosent~ For alminnelig fløte med 20,5 % fett og kremfløte 

med 31 % fett er utbyttet av salgbart produkt etter 100 kg. helmelk så­ 
ledes: 

fett% Alm. fløte Kremfløte 
helmelk Fløte ,li ter sep.melk litr. Fløte 1 Sep.melk 1 ·· 

2,5 11,4 82,3 7,5 86,1 

3,0 13,7 80,0 9,1 84,6 

3,5 16,0 77,8 10 ,6 83,1 

4,0 18,4 75,5 12,l 81,6 

4,5 20,8 73,2 13,7 80,0 

5,0 23,l 70,9 15,3 78,5 

2. Melkens skumming. 

Ved henstand vil melken de le seg i to skikt , ett øvre fløte skikt 

og et undre med magerme Lk, Årsaken til dette er forskjellen mellom den 

spesifike vekt på fettet som er 0,925 ved 15° og melkeplasmaet som er 

1,036. Som følge av denne differens vil f e t tku.Lene.i å melken få en opp­ 

drift som vil gi den en i begynnelsen aksellerert bevegelse oppover. 
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Da denne bevegelse skaper en stadig større motstand jo større kule­ 
hastigheten blir,· vi!' etter en stund hastigheten bli jevn. Den opP:,:. 
adrettede· bevegelse blir også st.erkt påvirket av at fettkulene hurtig 

samler seg i større klumper· som lettere stiger· til værs. Da. ved OPP- 
- . 

varming fettets spesifikke ·vekt avtar hurtigere enn plasmaets, vil dif- 
ferensen bli s,tørre når melk~n oppvarmes og fettkulenes bevegelse til­ 

svarende hurtigere. Hertil bidrar også at melken ved oppva.nning blir 

mer lettflytende og derved byr på mindre motstand.. Ved pasteurisering 

svekkes fettkulenes evne til sammenklumping og fløteavsetningen blir 
derfor dårligere. 

I tidligere tid var melkens hensetning til spontan' fløtea.v- 

se tnang en norma'l bestanddel av melkens tekniske utnyttelse, og mange 
praktiske metoder ble utarbeidet, · dels for å få fettet best mulig .. · oyer­ 
ført i fløten, dels for å hindre melken· ;i.· å bli ·sur under henstanden. 
Dette oppnåddes ved å sile melken spenevarm opp i lave koller som sat­ 

tes på et koldt sted eller i koldt vann. Etter noen timer erholdtea da 
en god fløteavsetning, hvor fløten kunne skummes av. Hvis melken er kold 
ved hensetningen blir det lite fløte. 

I 1870-80-årene ble det konstruert eg.ne skummemaskiner, 
centrifug:er· ~ller separatorer-hvor melken i kontinuerlig strøm så å si 

momentant kunne deles i fløt'e( og skummetmelk. Hovedprinsippet i separa­ 

torenes virkemåte er a.t melken føres inn i en hurtig roterende beholder 

den s.k. separatorkule hvor den ved hjelp av en rekke innsatsplater de­ 

les opp i tynne skikt hvor det så dannes en fettrik og en mager del un­ 

der innflytelse· av centr1petalkraften.' Den f'ettrike del, dvs. fløten, 

blir presset inn mot omdreiningsaksen mens magennelken slynges ut mot 

periferien. Begge fraksjoner avledes kontinuerlig gjennom åpninger som 

er anbragt nær omdreiningsaksen for å gi minst mulig rystelser. 

Da de andre . be st anddø ler i melken p_rakti sk ~alt. ikke påvirkes 
av skummingen, vil den fettfri del av fløten og. skumme tme Iksn ha meget 

1,, . • •• ' 

nær samme sammensetning. Denne regel har atskillig praktisk interesse 

for driftskontrollen. Som følge herav vil fløten ha. noe lavere prosentisk 
innhold av eggehvite, sukker og aske enn den opprinne-lige hel:m.elk, og 
desto lavere. jo fetere fløten- er,· mens skurrunetmelken får noe høyere pro­ 
senttall. 

Der leveres nå håndsepa:tatorer med ned til 6Q. liter timeavvirk­ 
ning og kraftseparatorer,med opptil 5000 liter timeavvirkning. Det ren­ 

skummes så. godt at det bare etterlates 0,05 til 0,10% fett i magermelken~ 

Renskummingen bedres- ved å varme :melken; gjerne til 30-5o0c. Håndsepa.ra- 
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tarens renskummingsevne prøves ved Maskinprøveanstalten ved Landbruks­ 

høgskolen, og resultatene herav bør kreves fremlagt ved kjøp. 

Fløtemengden kan ved separatorene reguleres innen videre grenw 

ser ved hjelp av en reguleringsskrue. Fremgangsmåten ved reguleringen 

er noe forskjellig for de enkelte maskiner. Alt etter fløtemengden vil 

også fettprosenten variere helt fra f. eks. 10 % fett og opp til 50 % 
fett. Ved. salg av fløte inn stilles på de fastsatte fettprosenter ved 

utbland.ing av fetere fløte med helmelk eller separert melk. 

Det teoretiske utbytte av fløte etter 100 kg. helmelk med 

f %_fett bestemmes således: 

fett i helmelk~ fett i fløte+ fett i separert melk 

100 f = G. F + ( 100 + G) fj_, 
hvorav G = 100 (f + !]_L 

F + f1 
f_~ helmelkens fett% hvor 

f1= skummetmelkens fett% 

F ~fløtensfett% 

G = fløteutbyttet. 

Ved f1 = o,oa % er det teoretiske utbyttet i kg.: 
Helmelkens ~ fett i fløten 
fett% · 10 c;; 20 % 30 o/o 

., ..••• .,._,.,... •.. ~,p- 

2,5 24,4 12,1 8,1 

3,0 29,4 14,7 9,8 

3,5 34,5 17,2 11,4 

4,0 39,5 19,7 13,l 

4,5 44,6 22,2 14,8 

5,0 49,6 24,7 16,4 

Ved fløtens fremstilling og så.lg får man imidlertid en del 

svrnn, Mengd.ene av salgbar fløte er angitt foran under konsummelk. -- 
3. Melkens syrning. 

Når melk står hen vil den før eller senere undergå forandringer 

som beror på bakterienes virksomhet. Den v..1.ktigste og normale utvikling 

er at melken blir. sur som følge av at melkesyreba~eriene..:tar overtaket. 

og forgjærer melkesukkeret til melkesyre. Når det er dannet tilstrekke­ 

lig av denne, avspaltes kalken fra kalkkaseinatet, ·og kaseinet felles ut. 
Da denne utfelling foregår lettere når melken er varm, vil en melk som 
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i kold tilstand er knapt syrlig, koagulere ved oppVanning. 

I moderne melkebehandling settes det meget inn på å hind.re 

denne utvikling ved renslig stell, avkjøling o sv , , hvorved melken blir 

mer holdbar. 
I ystingen tas derimot denne prosess i bruk til utfelling av 

ostestoffet som da kan danne grunnlag for de s s k , surmelksorter, såsom 

gammelost og pultost. 
I smørlagningen spiller syrningen en særlig stor rolle• idet 

fløten oftest syrnes før kjerningen. 
I disse tilfelle brukes dog i stigende utstrekning den fremgangs- 

måte først å pasteurisere melken eller fløten for å få ødelagt en ukon­ 
trollert bakterieflora som er kornmet·i melken på forhånd, hvoretter til­ 

settes renkulturer av melkesyrebakterier. 

4. Smørlagning. 

Smørla~ngen består i å få utvunnet melkens fett. Dette kan 

gjøres dire~te av melken, men det v13,,nlige e;r at det bruke s skumming som 

mellomledd, således at smøret fremstilles ay fløten. 

Fra gammel tid av har smøret væ:rt fremstillet på gårder og 

setrer av fløte avsatt på melken ved spontan fløteavsetning. Fløten ble 

ved videre henstand sur og rømmen kjernet i stampekjerner. Ved kjer­ 

ningen blir det pisket en mengde luft inn i fløten og i det således dan­ 

nede fløteskum samles fettkulene etter hvert i større klumper. Etter en 

tid faller skummet sammen og rørrunen er delt i smørkorn og kjernemelk el ler 

saup. Smøret blir så skilt. {ra kjernemelken ved siling eller avt apni.ng , 

og blir videre behandlet ved eltning og saltning, inntil smøret er ferdig. 

I nyere tid brukes også i gårds-. og seterdriften håndseparatorer 

til skummingen og vingekjerner som til' dels er mekanisk drevet. 

Den s~ørste utvikling av smørproduksjonen har imidlertid vært 

knyttet til meieridriften. Denne utvikling har først ·og fremst vært kvan­ 

titativ idet selve apparatene har måttet gjores vesentlig større, separa-. 
torene er som før nevnt på opptil 5000 liter pr. time, og kjerningen fore­ 
går nu i s. k. kjerneel tere på opptil ?000 li ter rominnhold og hvor både 

kjerning, elting og salting kan utføres. Utvikl:i.ngen har imidlertid også 

vært kvalitativ. Et vesentlig hjelpemiddel p.ar vært pasteurisering av 

fløten med påfølgende syrning med renkulturer. Denne praksis som ble ut­ 

viklet i 1890-årene har betydd meget til sikring av smørets kvalitet og 

holdbarhet. 
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Den vanlige praksis er nu at fløten pasteuriseres og syrnes 

hvoretter den fylles i kjerneelteren. Kjerneelterne er konstruert som 

store trecylindre som roterer omkring en horisontal akse ved hjelp av 

drivkraften som overføres gjennom et utvekslingshus på den ene siden. 

Tønnen: er forsynt med luker for fylling og tømming, samt med valser for 

smørets eltning. Når'smørdannelsen er ferdig, vanlig etter ca. 45 min. 

når kjerningstemperaturen er 10-13°C, tappes kjernemelken av, og der 

på.fylles vann til skylling av smøret. Deretter settes kjernetønnen på 

lavere omdreiningshastighet og eltevalsene kobles inn. Eltingen fore­ 

går i flere avdelinger, med noen tid imellom, og i ett av disse mellom~ 

rom tilsettes salt i en mengde på ca. 3 7~ av mas sen. Atskillig av det­ 

te salt går dog bort med laken, således at det ferdige smør kun har 

knapt 1 % salt igjen. Smøret eltes inntil det har en homogen konsistens 

uten dog å være overarbeidet så det blir tykt og fettet. 

I de siste år er det også koITh~et kjerneeltere av metall og 

ut en valser. 

Det~ferdige smør skal ha en ren strågul farge, ert ren, frisk 

og mildt syrlig lukt og smak, samt en fast.og smidig konsistens uten 

synlige lakedråper. Det må dessuten være holdbart gjennom lengere ti'd. 

Smørets normale sammensetning er: 

fett 
eggehvitestoff 

..... 83, 5 % 
0,5 % 

melkesukker og syre 0,4 % 
melkeaske ,. 0, 1 % 
koksalt 

vann 
.......................................... 1,0 o/; 
....................................... •· 14,5 % 

Smøret er ikke sjelden utsatt for forskjellige feil som nedset­ 

ter dets sm.~e.lighet. Disse smørfeil beror dels på f e i.L ved me Lken , de_ls 

skyldes de den tekniske behandling. De feil som skriver seg fra melken,kan 

bero på foret, på urenslig stell, på dårlig avkjøling av melken hos produsenten, 
men kan også ofte skyldes rus.tne spann. Smøret er i det hele meget øm- . . 

fintlig for tilbland.ing av metaller. En annen gruppe feil som beror på 

melken er konsistensfeilene, idet ensidig foring kan gi smør med for fast 

eller for løs konai s t ens , Ved den tekniske behandling kan enkel te av dis ..... 

se mangler ved melken rettes på noe, me1,1 til gjengjeld kan~ andre feil på­ 

føres. Teknikken er i det m?.derne meierihrP.k. utviklet så høyt at produk­ 
sjonen er meget sikker, og de.tidligere hyppige feil, såsom oljet, fisket, 

ostesurt, harskt smør og smør med metallsmak er blitt mer sjeldne. 
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For å stimi.ilere kvali tetsproduksJonen har en rekke land op:p­ 

rettet egne kvalitetsmerker som kun tillates brukt av m~ierier som })ar 

en særlig god og sikker produksjon, og ~om står_under en særlig_ kon­ 

trbil. ·Dansklurmerke, svensk runem~rke..,~g norsk firkl(Wermerke. 

Produktutbyttet ved emør Iagnfngen er summen av resultatene ved 

skumming og kje:ming. Foruten av helmelkens fettprosent beror den ve- 
. - • . t ' 

sentlig.p5: ·renskurnmingen, renkjerningen og s:nørets vannprosent. Ren- 
/ .• ~ •• ; ,; --ii 

skummingen angis ved magermal kens fettproso11:t som .ved moderne kraftse- 

parator bør være høyst 0,06 % fett. Renkjer:qingen angis. ved renkje:r;- . ' . 

ningspros·enten· som angir hvor stor :Prosentdel av_ fløtens fett som blir 

igjen i kjGrnemelken. Den bør nå ~ære høyst l %- ~Ia~s.ima.lgrensen for 
smø re t s vannprosent var før fastsatt,. t_ii. is %, den har siden j~uar 1941 
vært 18 · %;~ 

Av 100· kg" helmelk med angitt fet~ %_, r egne s det normale utbytte 
~ 1qg;c,:h når smørets vanninnhold er 15 °/o og IIJ.an regner med 2 % smørsvinn, . 

fet_t % he Ime Lk •. kg. smør, ! separert melk, 
kjernemelk, li.ter. 

2,5 

3,0 

3,5 

4,0 

4,5 

5,0 · 

2,85 

, ~_,44 
4,02 

4,61 

5,19 
5, 77 - 

f/0,8 
90,3_ 

89,,7 

89,2 

88,5 

88,0 

Det fremgår herav av når fettprosenten øker med 1 %, øker smør­ 
utbyt-tot med gjennomsnittlig 1-,17 kg~ 'pr; 100 ·kg. helmelk; ··--nenne rela­ 
sjon kan uttrykkes v_ed snøz:utby~t.etonnler,· som f •. 'eks, . 

~ = f ~8~ ,l~ • 100, en formel sQIP. tidligere anvendtes ,i kantrollfor­ 
eningene. Den gir dog noe. for lave utby_ttatall etter nåtidens teknikk. 

· _. Ved y"stingen overføres den vese~tligste del. av me lkens egge­ 

hvi te og fett 'til osten, mens resten av ~~lken.bli!'._tilbake.i ~ysen. Ut­ 

fellingen kan foretas dels ved hjelp. av_ syr~ ~vorved erholdes surmelks­ 

oster som gammeiost og pultost, e l Lar ved løpe hvo_rved erholdes løpeoster 
~ såsom gåud.aost og nøkkelost. 

I begge tilfelle foregår utfe.11ingen ved spaltning av kaseinet, 
men denne har en vesentlig forskjellig kjemisk karakter. 
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Ystingen, av løpeoster foregår vesentlig i meieriene. Den ut­ 

føres i særlige ystekar hvor melken først oppvarmes til en passende 
løpingstemperatur på ca. 30°c, hvor den tilsettes løpe og gjerne ren­ 
kultur av surme Ik, Etter ca" 1/2 times. løping, er melken omdannet til 

et sammei:mengende koagel som så skjæres med .ostekniv og røres, qf~e~med 

Ein ettervanning, for å få mysen utskilt. Etter_.en røri_ngstid på 1-2 
timer tappes myse~ av, ostemassen samles og anbringe~ i fonner~ hvor 

den presses til ost. Osten saltes og .h.enlegges_på.gjærings,lager i kor .... . 
tere elle~ lengere tid, fra l til 9 måneder,· alt etter ostesorten. De 

' ' 

viktigste .løpesarier er gaudaost, edamerost, nøkkelost og schweizerost. 

Ystingen av ,surm.elko~ter foregår både på gårdene og i meie­ 
riene. I det f.ørste tilf-.elle blir gjerne melken_ satt til sel vsyring, 

mens. d.en i meieriene gjerne pa~teuriseres og syrnes med renkultur. Etter 

at syrningen er ferdig etter 1-2 døgn, blir utfellingen foretatt ved 

oppvarming, hvorett~r mysen avtappes og osten uttas til forming. De 

viktig_ste surmelksoster i vårt land er pultost og gammelost. For gpm- 
' melost er det to metoder: Sognemetoden og Hardangermetoden. 

Ysting~n_kan foregå e~ten av helmelk eller melk som er mer 
eller mindre utblandet med skummetmelk. For å skape or'd.en i det store 

antall av mulige utblandingsgrad~r e~ det fastsatt et eget ystings­ 
reglement hvls hovedb estemrn.else e r i 

Etter innhold.et av fett deles ost i følgende 4 grupper: 

Helfetost,når den inneholder minst 45 % tørrstaffett (% fett 
i tørrstoffet). F. 45 •. 

Hal vfetost, når den inneholder minst 30 %· tørrstoffe.tt. H 30. 

Kvartfetost,når den inneholder minst 20 % tørrstoffett. K 20. 

Magerost, når den inneholder mindre enn 20 % ~ørrstoffe.t~. M 10. 

Følgende oster kan kun fø-res i handelen som ~elfetost: 

Schweizerost, ryfylkeost, cheddarost, camembertost, rog_uefortost, nor­ 

mannaost og gorgonzola ost. 

Som helfet, halvfet eller kvartfet kan lages: gaudaost 'og 
edamerost. For edamerost gjelder.som unntagelse at også trekvartfetost 

med minsteinnhold.40 % tørrstoffett god~jennes. 
Som he Lf'et, halvfet I kvartfet og magerost kan lages: nøkke Ipst •. 

Som magerost lages: slaµnmetme~kost, gammelost, pultost, appe­ 
tittost, klosterost osv. 

For disse_grupp~r er innført et merkesystem hvor osten foruten 
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fettgrensen F 45, H 30; K 20 eller M 10 påføres melerlc!ts nummer og be­ 
tegnelsen .Norsk ost. 

Jfontrollen med reglementets overholdelse er pålagt politiet 
og statens konsulenter i meieribruk. 

På grunn av vår melks relativt høye fettinnhold kan det ved 

ystingen anvend.es mer mager melk enn det blandingsforhold som tilsva:rer 

betegnelsene helfet, halvfet osv. Det er nå vanlig å innstille yste­ 

melken på å gi ost. med en fettprosent i tørrstoffet som bare ligger noe 

over lovens grenser, derved erholdes et ekstra utbytte av smør. 

Den vanlige sammensetning, ,av_ noen ostesorter er angitt således 
etter Støren: 

Fett I kve % hol 
fer -----,. ··-- 45. 29 

Nøkkel M 10 5,5 
1 

Gammelost 0,7 

! ' lstoff- i andre Aske I tørr- fett% i 
dige stof- stoffer. % I stoff tørrst. 

I % % ------ 
27 1,5 4,5 62 46,8 

34,5 I 2,0 6,0 48 11,4 l 47 ! 1,0 1,3 50 1,4 

Det er i de senere år oppnådd store resultater i retning av 

å gjøre vår osteproduksjon sikrere og bedre. Den beste ost får adgang 
til å merkes med firkløvennerket. 

Produktutbyttet ved ystingen be at æ foruten avoet også av 

smør og kjernemelk, samt myse eller mysost. Det kan alminnelig regnes 

at ca. 90 % av fettet og 75 % av eggehviten overføres i o_sten. For de 
ovennevnte ostesorter er utbyttet pr , 100 kg. helmelk: 

smør 
kg. 

~--~-··· 
Gauda F. 45 

f = 2,5 0,3 

3·,0 0,8 

3,5 1,2 

4,0 1,6 

4,5 2,1 
5,0 2,5 

.. ~~-~~,-· 
.o.st I kjerne- eller myse 
kg. melk kg. mysost 

"kg. kg. 

7,4 0,7 87 6,8 

7,8 1,4 85 6,8 

8,2 2,2 83 6,8 

8,5 ' 3,1 81 6,7 

8,9 3,9 80 6,7 
9,2 i 4,7 78 6,7 

I 
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smør 
kg. 

ost 
kg. 

t 
I kjerne­ 

melk 
kg. 

myse 
kg. 

eller 
mysost 
kg. 

Nøkkelost M := 10 

f = 2,5 
3,0 
3,5 
4,0 

4,5 .. 
5,0 

2,6 

3,2 

3,7 

4,3 

4,8 

5,4 

Gan:unelost 

f = 2,5 

3,0 

3,5 

4,0 

4,5 

5,0 

2,9 

3,4 

4,0 

4,6 

5,2 

5,8 

5,1 4,8 83 6,6 

5,4 5,9 81 6,5 

5,6 6,9 79 6,5 

5,8 8,1 77 6,4 

6,0 9,1 75 6,4 

6,3 10,2 73 6,3 . --- .... ·-~ _, .• -- . ,.,_., ----~- •.• ~·ø•-~ •.•• -,,-,.-~·-1·•····-·--·--· 

4,5 5,3 81 

4,7 6,5 79 

4,9 7,6 77 

5,1 8,6 75 

5,3 9,8 73 

5,6 10,9 71 
___ __, .....__ --i ~ 

Det er i praksis betydelige variasjoner på disse tall. Disse 

beror dels på svingninger i melkens øvrige bestanddeler, dels på den an­ 

vendte teknikk,. 

6. Mysostkoking. 

Mysostkokingen tar vesentlig sikte på utnyttelse av melkens 

su.~~~-~nnhold. Ved siden derav kommer også de fleste andre oppløste 
bestanddeler med. I visse mysostslag tilsetter man også fett. 

Den utføres i umiddelbar tilslutning til ystingen. Det van­ 

lige er at mysen kokes inn søt hvorved erholdes søtprim som igjen kan 

røres i primrører og formes til mys;tost på 4 eller 1 kg. størrelse. 

Etter surmelksoster lages surprim. Mens innkokingen på gårder og setrer 

foregår i kjeler over direkte ild, foregår den i meieriene i egne myse­ 

ipanner ved hjelp av damp som ledes inn i den dobbelte bunn. 

Alt etter mysens fettinnhold erholdes _magre eller fete mysost­ 

slag. Særlig stor anseelse har den mysost som lages av ublandet geitmelk 

eller en blanding av geitmelk og kumelk og hvor all fløten tilsettes under 
kokingen. 

Også mysosten er medtatt i det foran nevnte ystingsreglement. 

Det skjelnes mellom følgende typer: 
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Helfet geitm.ysost når den er framstilt av ublandet geitmelk og 

innehold.er minst 28 % tørrstoffett. F. G 28, 

Halvfet geitmy:so st når den er f±"f.:mstil t av ublandet geitmelk 
og inneholder minst ?, O % tørrstoff ett. H.G. 20. 

Blandet geitmysost, når den er framstilt a.v en blanding av ku­ 

melk og minst 12 °i geitmelk og inneholder minst 28 °J.., tørrstoff ett og er 
framstilt av mysen etter kaseinproduksjon. B.G. 28. 

Helfet flætemysof!E. når den er framstilt L.V ku.melk og inne­ 
holder minst 28 % tørrstoffett. F ,28. 

Halvfet /løtemysost når den inneholder minst 20 % tørrstoffett. 
H. 20. 

Mysost når den inneholder mindre enn 20 o/o tøttstoffett. 
.l'1ysostens merkes og kontrolleres etter lignende regler som 

ost. Den vanlige sommansetning er: 

B. G. 
Taffe 

___ --1-Mt 1 eggehvitcl melke sukker aske tørrstoff 
osv. 

28 25,v 10,0 47,0 5,0 87,0 
lost 4,5 10,0 I 60,0 ._.J 6,0 80,0 

I 

Produktutbyttet ved framstilling av E.G. ost er foruten mysost 
en del råkasein som tørkes og senere anvendes til en rekke forskjellige 

formål. Det normale produktutbytte pr. 1O0 kg. helmelk er gjengitt i 
følgende tabell: 

Fett% sr.iør kasein B, G. ost kjernemelk 
helmelk kg. kg. kg. kg .• 

2,5 O,l 4,9 9,4 O,l 
3,0 0,7 5,2 9,5 1.1 
3,5 1,3 5,3 9,6 2,0 
4,0 1,9 5,6 9,6 3,1 
4,5 2,5 5,9 9,6 4,1 

5"0 3,1 6,0 9,6 5,1 

7. Kondensering og torring. 

I særskilte anlegg framstilles usukret eller sukret kondensert 
melk, samt tørrme lk, Denne kondenserte me Ik selges på blikkbokser og 

holder seg meget lenge. Tør:reielken omsettes gjerne på pappemballasje. 
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8. Iskrem framstilles ved frysning ex søt fløte, melk ( også tørrmelk, 

eller melkepulver, skummet melk, kondensert eller konsentrert melk), 

alminnelig sukker, f~:r) med eller uten tilsetning av egg. Den 

skal inneholde minst 12 7L melkefett. Handelen med iskrem er sterkt 

sesongbetonet, men har vært i sterk vekst. Det er i handelen atskillige 

surrogater som er uten melkefett. 

9. ~foring av separert melk og myse.· 

Betydelige mengder uv · separert melk c;,g myse går til oppforing, 

særligtil griser og kalver, Nærmere omtalt i husdyrlæren. 
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Kap 1 t e·l III. 

OVER.SIKT OVER MELKEOMSETNINGENS UTVIKLING. 

L Utviklingen i eldre tider; 

Omse tni.ngen av melkeprodukter har gamle tradisjoner i vårt 

land. 

Smør_~t omtales ved mange anledninger i våi· _gamle li. tteratur 
på en måte som viser at det var et alminnelig brukt næringsniddel. Hvor 

alminnelig brukt og anerkjent det var fremgår kanskje best derav at det 

bruktes som betalingsmiddel ved erleggelse av landskyld og offentlige 

avgifter, likesom det inngikk som fast bestanddel __ av ledingsdieten. 

Gjennom disse offentlige bestemmelser ble smøret en gjengs regneenhet 

både i vareomsetningen hvor de forffkjellige varer ofte ,fikk sitt f~ 

uttrykk i en eller annen smørenhet (smørlaup osv.) og'fastsettelsen av 

arbeids1'ennt skatter osv. Det 1can·også nevnes at det i sagatiden var 

eksport av smør til sydligere land. Dette er kjent allerede fra Magnus 

den Godes tid, men særlig er smøreksporten kjent fra Kong Sverres tale 

i Borgen i 1186, og Håkon Håkonssons tolltariff av 1299, hvoretter de_t 

ble lagt utførselstoll på snør. Allikevel var 'Norge det eneste blant 
~ I ' I 

34 land som sendte smør til den viktige handelsby Bri.igge i Flandern. Av 

disse og enkelte andre forhold har den tyske meierihistoriker Ben.no 
' . - ' . 

Martiny hevde t at smørproduksjonen må regnes å være oppst"ått i vårt lanci 

og derfra har bredt seg sydover. 

For ~st, går tradi s jonene ikke så langt bakover, men det er 
neppe tvilsomt at produksj"onen av våre hjemlige ostesorter, pultost og 

gammelost, går langt bakover i tiden. Mysosten er antagelig av senere 

opprinnelse. 

Omsetningen av ~~1_1swrun:].k, har derimot en mer kortvar~g historie, 
., ' 

hvilket skyldesa~ i eldre tider,holdt selve byborgerne kyr så de for- 
synte seg selv. Etter hvert som byene vokste. måtte de ha tilførsler uten­ 

fra, og en melkehandel utviklet seg, Dette er nærmere omtalt i kapitel 

VI .• 
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2. Meieribrukets utvikli% fram til 1900. 

Til tross for de gamle tradisjoner var stillingen i vårt land 

ved inngangen til det 19. århundre den at både melkestellet og melke­ 

foredlingen var sakket akterut for utviklingen i sydligere land, såsom 

Schweiz, Nederland og Danmark. Det ble derfor f'ra.'omkring 1840 kalt inn 

schweizere som dels fikle arbeide som røktere,. dels som veiledere i mel­ 

kc:;ste:11 og ysting. Senere ble det også sendt norske piker til Danmark 

for å lære melkestell og smørlagnifig. Disse første tiltak ble støttet 
av Selskapet for Norges Vel. 

De før ste opptak til mer rasjonell' melkeomsetning ble gjort 

på enkelte større gårder"som gikk i gang med herregårdsmeierier etter 

dansk mønster. Det første folle~meieri ble opprettet i Rausjød~len i 

Tolga i 1855. Med dette 'meieri regnes gjerne vårt meieribruk å begyn­ 

ne. Dat var innrettet etter schweizisk mønster for ysting av emmen­ 
thalerost. 

I 1860-!irene kom d.e t 't i L f'Ler-e lignende ysterier i Vee--tfo-id. 

I disse ysterier ble foruten s,k. schweizeros!_ tigså innkokt myse til mys­ 

oat , men utstyret var d1rlig' og erfaringen li ten sa ystingen ga mindre 
gode resultc..J.t~r. Flere ::.1.v "mei8riene 'gikk derfor inn uller la om til 

annen produksjon. I Vestfold utviklet det seg imidlt;;rtid en modifisert 

ostetype som ble kalt Jarlsbergost'. 

Omkr~~~ l_e.69 ble opprettet ysterier i Nittedal, Nor derhov , Brøt­ 
tum , Fåberg og Skien for produksjon av de nede r-Lund ske ostesorter 

edamerost og gdudaO'st. Disse ostesorter var mindre risikable og driften 
gikk bedre, om enn ogs:'i med atskillige skuffelser. 

På grunn av de vanskeligheter fetostystingen med.førte, begynte 

omla-ing 1864 interessen å samle seg mer om produksjon av smør og mager­ 

ost. På denne måte ble i allafall fettet godt 'utnyttet, men do. fløte­ 

avsetningen måtte f oreg~i i koller, ble magermelken ofte sur så den ble 

d~.rlig skHket for ysting. Dette ble bedre ved innførelsen av den s .k. 

avkjøling;smetode eller isrnetode (Schwarz) soni kom inn fra Sverige i slut­ 

ten av 1860-årene. Systeoet bestod i at det til fløteavsetningen iste­ 
denfor trekoller ble brukt blikkspann som ble satt i koldt vo..nn. Derved 

oppnåddes, at magermelken holdt seg sbt så den kunne ystes. Den ost som 

ble framstillet var særlig nøkkelost etter nederlandsk forbilde. En 

rekke meierier over Oplandene ble opprettet etter dette mønster. I no­ 

en grad ble også magermelken solgt til byene (Skien osv.). 
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Denne ddste utvikling var fortrinsvis knyttet til Østlandet. 

I Trøndel§!:6 var et enkelt m~ieri s~tt i gang ved Levanger i 1861, men 

det gikk inn. I 1870-årcne ble det imidlertid opprettet en rekke yste­ 

rier som var innrettet både for SC!J:~.?J?ierp~tysting og avkjølingssystemet. 

Disse anlegg (Skogtitt Ytteri_~, Ekq_e, Hustad osv , ) kom snart i gode 
driftsforhold. På Vcstlandet'begynte meieridriften likeledes i 1870- 

årene med flere anlegg i Ro~~land som dels var basert på smør- og mager­ 

ostproduksjon, dels på melkesalg. Senere kom lignende anlegg i Sogn 

og -~jordane og i Ifarda.nger. Det før ste meieri i lfordln.nd kom i Steigen 

i 1885. 

Fra 1875 og sener e hv<;:rt 5. s.r foreligger statistiske oppga­ 

ver over meieribruket, for 1875, 1890 oe 1900 foreligger også beregninger 

aver den samlete t}elkeproduksjons størrelse. J:i'ra disse tellinger nedset­ 

tes følgende opp5ave: 

} Beregnet antall innveiet solgt Prod. tonn .Antall 
melke:prod. meierier melk, melk smør ost og ansatte 

mill.kg. mill..kg, .. ,mysost p:rr-soner 

1875 837 106 16,7 4,2, 298 528 ? 

1880 179 25,8 426 1419 480 
1885 275 59,3 1161 h73 820 
1890 857 307 77,3 23,1 1440 2084 935 

1895 532 118,9 2574 3470 1293 

1900 879 845 184,0 84,0 3580 4313 2018 

Det går fr&n av denne tabell at i årene fram til 1890 var det ,'f', 

en forholdsvis jevn vekst med stadig flere meierier, større melkemengder 

og større produksjon. ]fon 1890-årene satte det plutselig inn en ve-. 

sentlig sterkere økning. Denne berodde i første rekke på at separatorene 

var oppfunnet og fra. 188O-å.rene av va:r kommet i praktisk brukbare typer. 

I Danmark hadde dette medført en ove~åte hurtig utvikling av et meieri­ 

bruk basert på at melken ble levert til meieriet og skummet, mens fløten 

ble opparbeidet til smør, og skummctraefken returnertef? til Levez-andør-ene , 

Dette s.k. sm0rmeieris:zstem fikk i begynnelsen i 1890-årene også innpass 

i vårt land, ikke minst fordi det var billig i anlegg og driftt og med­ 

førte liten risiko. Dessuten var avsetningsforholdene for ost slette. 

En mengde nye meierier ble opprettet, særlig i Møre. Det viste seg imid­ 

lertid hurtig at mange av disse meierier ikke var levedyktige, og de ble 

omkring 1900 nedlagt eller omdannet til andre typer. 
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Det sees for øvrig at meieriene overtok mer og mer melkesalg, 

og utover mo"!; 1900 var det blitt meierier i de fleste byer. 

I det hele var tiden mallom 1850 og 1900 i mange henseender 

en ,Prøvetid for vårt meieribruk, da .det. var nødvendig å b;ygge meget på 
utenlandske forbilder med alle dti vanskeligheter og skuffelser ·dette 

måtte bringe med s.ag, inntil tilpassingen var i orden. Driftsvilkår­ 

ene . var også kummer Li.ge 'med tunge. arbeidsforhold i meieriene og lave 

priser, særlig i 189O-årene. 

Ellers må det nevnes at fra 187~-årene utviklet det seg en 
egen melkekondenseringsindustri •. 

Likeledes er det av interesse at i løpet av 1870-årene utviklet det 

seg en eksport av smør til Storbritannia så vårt land fra 1896 fikk' 
overskuddeksport av smor , mens det- tidlige,re hadde vært overskuddsim- 

port i hele det 19. århundre. 

3. Meierienes utviklinr7 Gtter 1900. 

Pr., omkr ing år 1900 kom moi13ribruket civer i en· rolig og god 

utviklingsperiode. Ut av de tidligere vanskeliglJ_eter var det vokset 

fram en stadig sikrere erfaring, teknisk innsikt og okonomisk vurd.er­ 

ingsevne som ea en god basis for utvH;lingen. Av de mange forsøk på 

utenlandske imitasjoner var en del koblet ut som.tai s'lykt e , mens andre 

hadde vist seg å passe. Dette gjaldt særlig slike ostesorter som nøk­ 

kelost, gaudaost, edamerost oe: schweizerost. Etter hvert var også de 

for Norge spesielle produksjoner d.V mys/ost, g,~munelost, pultost og geit- 
ast tatt opp av meieriene. 

Utviklingen munnet ut i en utstrc1kt anvendelse av kombinerte 

driftsformer, de s.k. kombinerte smor- og ostemeieJ.:"ier som var ut- 
styrt for hurtig å kunne legge 0m fra sraor-lagning med magero~tysting 
( særlig nokkelo s t ) til fe to stys ting (særlig . gaudaost ) • Foruten slike 

kombinerte meierier fortsafte en del som rene,smormeierier, mens det 

allers utviklet seg rnysostkokerier for produksjon av blandet og ekte 
gei tmysost, ga11melostysteri'er, 'like.som ·det fo:i;tsatt~ med en del smør­ 

-meie..ri,eP··,eG schweizerostyst er Ler-, Li.ke'Le de s for~gikk det en sterk ~t­ 

vikling av by;_ og melkesalgsmeierier. Endelig fortsatte _ksmdenserings­ 

fabrikkene som etter hvert ble samlet under d.e't v~rdensomfattende .:nestle 
selskap. 

I det hele utmerke t årene fr2- 1900 til 1914 .seg ved utstrakt 

nybygging og ombygging av meierier og ved sterk utvikling i det tekniske 
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utstyr (kjerneeltere, pasteuriseringsanlegg, kjøleanlegg, bedre demp­ 

e.nlegg, elektrisk drivkraft osv-·.). samtidig gikk den indre drift og 

::,rganisasj )n i mei i.ni.ene sterkt fram, driften ble bedre og melken ble 

bedre utnyttc:t. 

I krigsårene 1914 til 1918 ble det en stans i denne utvik­ 

ling, forbindelsen med utlandet ble vanskelig, melkemengden gikk ned 

og en rekk.0 usunne omsetningsforhoid nedsatte både melkens og produk- 

t oncs kval.i, tut. Samtidig opphørte eksporten av smør og ga plass for en 

betydelig overskuddsimport. 

Utglidni:r:igen i krigsårene fikk slemme konsekvenser etter 192(), 

da avsetningen igjen ble ,,fd og vår t marked ble utsatt for konkurranse 
for importert smør og ost. Prisene som i 192q-1921 var gått opp i re­ 

kordmessige høyd er, sank i 1922 sterkt og skapte vanskelige forhold for 

m0ieriene, med lave priser til produsentene. Det ble også tross over­ 

skuddsimport betydelige avsetningsvanskeligheter, fordi våre produkters 
kvalitet stod tilbake for importvaren. 

En har i disse vanskeligheter et godt eksempel på faren ved 

at jordbruk og mei.eribruk driver kortsynt profittpolitikk. I en rekke 

år led vårt me i.erd.bruk av følgene, og tross et intenst arbeid pa å , 
komme over vanskelighetene ved å forbedre teknikken varte det til helt 

utover i slutten av 1920-&rene før en kan si at vi kvalitetsmessig var 

nådd opp i samme relative kvalitetsstand.ard som før verdenskrigen. 

I løpet av 1920-&rene foregikk det betydelige tekniske for­ 
bedringer i meieriene, det var øket fart i ombygningen, og meierima­ 

skinene !1tviklet seg sterkt. Særlig b Le det av betydning at pasteuriser­ 
ingsmetodene ble forb8dret ved fremkomsten av platepasteurer •. Tross 

heftige diskusjoner, bredte pasteuriseringen seg mer og mer både for 

returmelken og konsummelken. 

Ved utgangen av 1920-::irene stod i det hele meieribruket godt 
teknisk rustet til o.. løse sine oppgu.ver. Som omtalt annetsteds var imid­ 

lertid de økonomiske resultuter mindre gode. Det t e førte til omfattende 
organisasjonsarbeider, hvis mest karakteristiske resultat var :melkesen­ 

tralene, og som i løpet av 1930 Qg 1931 ga et vesentlig endret grunnlag 
for meierienes drift. 

Mens meieriene tidligere måtte beskjeftige seg meget med mar­ 

kedsføringen av sine produkter og prismessig var underkastet verdensmar­ 

kedets bevegelse, ble omsetningen ordnet etter strenge linjer og pris­ 
dannelsen bundet. Dette er omtalt nænnere andre steder. 
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I ly av disse ordninger kunne imidlertid meieriene utvikle 

seg i et langt sterkere tempo enn tidligere. En rekke småmeierier ble 

slått samme:ntil større, og omfattende rasjonaliseringsarbeider gjennom­ 

ført. Melkemengden voks t e sterkt, ')mkostningene utviklet seg i en gun­ 

stig retning, og nettoprisene steg av dobbelt grunn både fordi produkt­ 

prisen ble bedre og fordi omkostningene pr. kg. gikk ned. 

Nedenstående tabell gir en oversikt over utviklingen 1900- 

1939: 
J I . 

Ber~gnet antall innveiet solgt Prod. tonn Antall 
melkemengde meie- melk melk smør ost og ansatte 
mill.kg. rier mill.kg. mill.kg, mysqst personer 

1900 885 845 184,0 84,0 3580 4313 2018 
1905 10381) 810 272,3 100,0 3747 4770 2518 
1910 742 277,8 129,4 3707 7797 2731 

1915 11372) 698 304,8 163,1 3070 6999 2900 
1920 552 281,4 172,0 1157 11093 2756 

1925 1125 602 351,9 160, 7 2668 14790 3158 

1930 1236 643 427,7 194,4 3945 15901 3285 

'i935 1352 621 536,l 176,9 9285 ,18748 3558 
1939 1522 602 792,6 220, 7 17589 21001 3668 

l 

1) gjelder 1907 
2) li 1917 

I tillegg til den anførte melkeproduksjon kommer ca. 30 mill. 
kg. geitemelk pr. "år. 
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Kapitel IV. 

DE FORSKJELLIGE MEIERITYPER. 

Det. er foran omtalt at melken kan utnyttes på ~n rekke for- . 

skj_ellige maier. De flest,e o.v disse kr-eve r speai.e Lt utstyr og spesie.ll 
... ' ' ' ~ 
teknikk. De.tte medf'ør-e.r at iet blir en rekke f?rskjellige m~ierityper 

som først og fremst karakteriseres ved sin melkeanvendelse. 

I vår t land har imidlertid :utviklingen medført a.t det·har vært lagt 

vekt på q.d.gangen til å kunne .slå om fra den ene til den annen produksjons- 
~ 

retning, alt etter som pr'Lsene h;ir _stillet seg på markedet. Ra-sultatet . . ' 

er. bl i, tt et b~tydelig .antall meierier med blandet _drift. 

I årene 1925, 19309 1935 og_l939 fordelte meieriene seg således 
på de forskjellige typer: 

1925 1930 1935 1939 

s~.1..e.~~~~·j·~·~·~!. . 244 I 208 

.~e-~lc~.~.a.~.€f.~~.~~.~i-~! i-·· ~~ ·: ·r 
49 Smørmeierier 

Fløtemeierier 

1~.2 ..... J .... ?~.~··· . 
?~ - --··I ~ ~ --- , ?? .. 
59 70 

3 
···········~·····~ ~.·~···················· , J.··············•+•·•·t·-··· ·················•·~····················· 

Setermeierier 6 34 34 

92 

21 
" ' • ',; • I • ' ' • • • I • " •· P • • • • • • I·• ' ' ' • ' 0 • ' + • • ' • <• 0 • ·• < • • > •• P I • • 0 • ' • • ''0 > • • P ' 0 ~ < • 0 • • • f • • • • • ' • • ' • • 0 0 • • t • • • " • • 0 • ' ·• • • • • • • • • • < rj • • • •· + F • • • • • • ·• • • ' ' 0 ' ' ~ ' •t • ~ • " • I ~' ' 0 ' " t ' " ' ' • •l• < ' ' • ' O ' • • + • I ' ' '~ ' • " 

.r.~~-9-~~~~.:i:-~~~-~~ J ,, .. ~.~ J. }.~ J ~? L ~ . 
~.s.o.~t.~9-~-~!?:-.~:r. -------~~-----· ~? -- --~~ ~~ . 
Kombinert smør og ostemeierier 63 20 45 69 
,•·•• .. ·••••••·•·I••"••••••••••·••••••••••••••••••<••~•••••••~••••·••••••••••••••~•·•·••••••• !• •. ••••••·••••··•·•••I •••••·.,•~••••T•'•·4••c>•.•r• ••••••·•··~• ••••••••· •·••••·•••••·••• ,.r•+·• 

~~E:_+.~.~-~Y.S.~.~-~.~.~.:f. , .. }.'~ ..1~ }~ )7 . 
~~.~~~~~.~-~~~!~~~~.~-~~- ..! ~ L ~ L ~ ...! ~ . 
Andre meierier med blandet drift 96 191 1?8 122 
Surn meierier 602 643 621 602 

Det bemerkes d.t i hvert av de "rene" meierit7per er medtatt an­ 

legg som har anvendt mer enn 90 c;G av sin melk til sin h.ovedproduksjons- 

retning. 
\ ,: 

T·det··-følgende skal hver 
noe nærmer e ,' 

enkelt av disse meie~ityper omtales 

,I 

Som det går fram av tabellen er dette den største gruppe. Den 

omfatter anlegg som har til oppgave å ta imot melken fra leverandører ute 
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i distriktene, kjøle den ned og deretter sende den til sentralmeierier 
i en større by. De er omtrent i sin helhet samlet i distriktene omkring 
Oslo, Bergen og Trondheim. 

Denne meie-ri type omf'a.tter for. E1tørstedelen eldre og forholds­ 
vis _:primi ti4\t''t,J,1;tE,t~-=t wegg hvorav enkel te tidligere har dreiet annen 
meierivirksomhet, og senere er gått over til ren melkeleveranse, mens 
andre består av et par enkle rom og bare et fåtall er rasj()nelt konstru­ 

erte anlegg. De aller nyeste er beregnet på å transportere melken til_ 
sentral.meieriet·med tankbiler~ 

I de sene.re· år har et stort anta.li· samlestasjoner satt inn 
separator, således at de selv kan skumme den melk som skal returneres. 
Derved glr de over til s.k. skummestasjoner. 

Samleata2'tonene er ds enkleste av alle meierityper. De er bil­ 
lige i anlegg og··drift og reiser få faglige problemer. 

En vanlig samlestasjon eer slik ut: 

Lavt,ykkjele og kjøleanlegg i kjelleren. ·----... 
Anleggsomkostningene for en moderne utstyrt samlestasjon på ~ ...••.. . 

4000 litør melk pr. dag ble so1nmeren 1939 beregnet til kr. 66.000,- når -- den var basert på isavkjøling (kr. 48.000,;- til bygninger og kr. 18.000,- 

til maskiner), mens de var beregnet til kr. 82.000 ,- for en akwpmestasjon - av samme størrelse (kr. 48.000 ,- til bygninger og kr. 34.000 ,- -til ma- - 
skiner). 
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For sam.me år (1939 ). ble om~~~~!~~?l~_ P~.~ l~!~_:t;_-!E,elk for en 

skummestasjon med 4000 l. mdk pr. dag og 1,2 mill. 1. pr. år, bestemt 
\ 

til 1,4 øre pr. liter. Omkost~ingena bestod av: 

lønninger . .. . . \.... . .. 0 ,43 øre 
' -~ 

lys, kraft og brensel , \.,s ... ., .. O , 22 " 
\ 

driftsrekvisi ter., >," O ,05 11 

skatter og assuranse \ 0 ,04 
\,\ 

vedlikehold . . .':: 0, 13 
\ 

renter og avskrivninger ,. ~,44 

svinn . 0 

li 

" 
l " 

pr. liter 
ti " 
li " 
li Il 

li " 
" " 
li tt 

·, 
l , 42''·~re pr. lit er. 

Hertil korruner f1·akt på melk fra stasjonen til sentralmeieriet 

varierende 'med avstander fra 0,5 til 3 ,O øre pr. li ter. Hvis f. eks. 

40 % av melken ble skummet og returnert, ble fraktutgiften tilsvarende 
redusert. 

Omkoa tni.ngenc e'r sterkt avheng i.g av melkemengden. Således ble 

det samme år for rene samlestasjoner (altså uten skumming)· regnet med 

følgende omkostrlinger: 
1,2 mill. li ter pr. år 1,06 øre pr. li ter 
3 ,5 !I !I li li ..........•.•........ , ..••.... 0, 68 li " 0 

5,0 

8,0 
" " u li . 

" li " 11 

o,57 

0,49 

li li " 
!I !I ,, 

I praksis finner en dog mange unntagelser fra denne regel. 

Dette beror (ia gjerne på særlige forhold som i mange tilfelle gjør at 

meget anå stasjoner kan drive billig, men da gjerne også tilsvarende pri­ 

mitivt. 
I de senere år har d0t spørsmål til dels vært stilt om samle­ 

stasjoner overhodet har noen berettigelse, og om det ikke er mer ·raaJonel t å 
ta melken direkte inn til sentralmeieriet med biler. Dette har i enkelte 

tilfelle vært riktig, men det er nok fordelaktig å bruke samlestasjoner 
som mellomledd i mange tilfelle. En annen sak er at det er for mange og 

små stasjoner, og at det kan være riktig å gå til sammenslutninger i 

større stil. 

2. Melkesalgen.eierer. 

Allerede omkring 1900 var det opprettet melkesalgsmeierier i g.e 
fleste av våre byer, til dels flere i hver. Disse har etter hvert over- 
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tatt den vesentlige del_ av byens forsyning med melk. Enn videre er en 
, . . . ' ; . : . ' ' .. . . 

del slike meierier opprettet i tettbebyggede la.nddi strikter. · · 
. . . . ' '" 

Dis~e. me~erier har. anvendt den mottatte' melk ov~rveiend.e til 

salg som helmelk, mens en del har vært slcwnmet og solgt som fløte og 
skummetmelk. En r.ekke av de· eldre a.ple~g var f orh~idsvi~~ primitive, 

• IL• I I • • o 

men var dog i tillegg ,utstyrt for utnyttel_se av overskuddamelken til 
"t• • 

SJ,nørlagning og ysting, Senere er en rekke av de eldre anlegg nedlagt _______ , __ ,.½ . - ,,______ ~·~ 

eller ombygget og utvidat' og i de siste år ~r. det blit't en rekke sterfe 
og moderne utstyrt_e bY1nei~;iert hvor melken delvis omsettes som k~nsum­ 
melk i lø~i --~il ~eiier" 87,~ flaskemelk, helmelk, kul turmelk og kefirmelk. 

~ • ~ ••• • • • ---, .• ~ .•..•••..••..••.••...•. -....-..,-,,,,;., • ...:~.,--cc..,.,.,,.,--.-·-·-,•,-:.._.,_,~--- • •· .. ' -_. --., ..••. .,, •• ,,- ..•. ~,-,-·.,-··-·- 

En del underkastes også en teknisk foredling til fløte, kremfl:.øte, 
_, •••.•• .,...,.,,.,~-....., .. ~:-.,_.4·,.,. .••.. , •. ~ •. _."··· ... ·•··· , .,o··'· ·• · ·' .. · ·,,,, . .,• • ·,._,.,. ;o•· , • ·• .• ,..... ·:,'.\ 

bakerkrem og ·skwmnetmelk •. Over's~damelken. anvendes til produksjon a.v 
smør, "kjerri-;melk·;-ost ,,~~"~sost. · D~ssuten fremstilles i mange tilfelle 
sterili.sert ·fløt-e på flasker, ·i'skrem ·osv. I de 3 · største byer mottas 
en del av melken gjemiom samlestasjoner. I de senere år har salget på 
:tlasker· øket' ,-sterkt~ · Selve salget av melk og produkte'r foregår dels 

. ac.Jµ 
gjennom egne detaljutsalg-, dels gjenno~~butikker, 

~-~ -~_,.. _ 

jf, ;,\V . . :Mæige a.v disse anlegg er etter ~ert bl<:l.tt ·-~~~i~ ~~t:eilde 1t7og ~pll.~~e, så de. er gått ut av gruppen melkesalgøllleiener og over 
i gruppen meierier med blande.:t drift (derav nedgangen i a.nt·cil.1 melke- ---- 
salgsmeierier i oversiktstabellen foran). ;~ typisk og enkelt bymerieri 
ser omtrent slik ut: 

I 

i. 

.fJ ... w~ 
~'I.V'·'- 

1.· 

.; .• 

fJ •. ~ i.·1. ~-J. __ .... 
~~ ~- ..,_,.:.., <..f ·. ' . . ·~ ~ - / ~ "\ 

-~ .. ··----,--,---------7-·t - r \ .~ 
. . ·.. .J__· 

. :· .'• . ., . ~ . . ~ 

li kf i-I,_~ I • i_,;,t)i...-, 
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An}e{.;'gsomkos~_~i~ene for et moderne melkesalgsmeieri som dri­ 

ves uten fluskemelk og med 4000 1. melk pr. dag9 ble i 1939 satt til 

nonnalt kr. 123 .000,- (76,000 i bygnincer og 47.000 i maskiner). Anlegg 

for flaskemelk er betydelig ~yrere. 

Til samme tid ble omkostningene pr, liter melk beregnet til 

4,0 øre pr" liter ved et anlegg med 4000 l. melk pr. dag, hvortil komr;i.er 

at det ble regnet 3 1~ svinn på melken. Omkostningene fordel te seg så­ 
ledes på de enkelte hovedposter: 

lønninger - .. , .. , _ _ l ,30 

lys, kraft og brensel 0 ,24 

d.rif;t.spe~isi ter 0 ,14 
i. i t ./\ .. J!.,a'\, •. ,. ~- 

øre pr. liter 
fl Il H 

f1 li lf 

ri li !I 

" 11 " 
11 li " 
li li li 

frakt :.1og hande Lscnkos tru.nge.r. 1, 27 

skatter r:g assuranse 0 ,10 

vedlikehold _ _......................... 0, 21 
renter -~·e avskrivninger _o __ ....,,_70 , _ 

3,96 øre pr. liter. 

3. Smørmei0rier. 

Opprettelsen av smørmeierier begynte i vårt land omkring 1890 

·Jg etter dansk mønster, r· løpet av noen få år ble d1:;t opprettet ca, 500 

slike anlegg, hvor av dog de fleste var små og dårlig ut styrt, til dels 
bare en kjeller med en håndseparutor, en hånd.kjerne og et eltebord fo~ 

smør. Det viste seg hurtig at en rekke a;v disse anlegg ikke var leve-. 
dyktige og allerede før 1900 ble enkelte nedlagt, mens andre.ble ombyg­ 

get til også å kunne utfore ysting oe mysc,stkokning. Etter 1900 ble g.et 
lagt ned et stort antall av disse meierier, og i 1912 var det 256 til­ 

bake. Under verdenskrigen gikk antallet sterkt ned, så det i 1920 bare 

var 39 tilbake. Senere er antallet igjen oket noe, således som ;.;ver­ 

siktstabellen foran viser, De fleste ligger på Vestlandet ,Jg i fjellbyg­ 

dene. 

Arbeidsc1rdningen i STIWI'Ii1eieriene er innveiing av melken. 

forvarmning og skumming, retur av separertmelken til leverandørene og 

opparbeidelse av floten til smor etter syrning. 

En stor del av smcrme.i er'Lene i vårt land er fremdeles små og 

dårlig utstyrt, de drives ofte billig, men har lav bruttopris og lav ~ . ' ~ 
nettopris. I Dannark er disse meierier den vc.1nlige meieri type og er d.a 

utviklet til store moderne anlegg. 
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I .1939 ble anleggsomkostningene for et anlegg med 4000 1. melk 
. . 

pr. dag bestemt til kr. 104.000,- (59.000 i bygninger og ·4s.·ooo f ma- 
skiner).. .. ' . 

Tfi samme tid ble Dmkbatningehe ·pr.· litex· melk b'eregnet til -~~·~ .. 
2,3 øre· pr~ liter· i et Jillegg med 4000 1~ ··melk pr. dug. Omkostningene 
furdelte·seg således på de enkeite·hovedposter: 

lønninger .. : : : ~ ~ : '09 76 øre pr. liter· 
.·ly kr--.øt · · ·br~ 1 ·' · · ·· o 24 " " " s, Z:a.i og ense . .. .. , 
driftsrekrisiter · · .. :.: :.· : .. : 
frakt og hondelsom.ko stninger· ;.: .' . 

" 
n' 

skatter og aaeuranse .: : .''................ n ·n~ · 

V. dl · k · h" ld · · · · · ·; · ·. 0 19 · n ~ " · n e i e o , · 
. . . 

:t . - . kri ni . · · 0 ~2 · · 11 · " " · • ren er ug avs v nger .---•g•· _ 
2,33 øre pr. liter· 

o·,34 · " ti· 

0,13 ft It 

,, : 
li .., ,..,.., 

·t. :·. 

! . 

4. Fløtemeierier. 

·. Disse·.,et!r smør.meieriene nær i funksjon, 'men atskiller seg ved 
at .de i.stedenfor ... helmelk t&r .imot flote som allerede er. skl.l@net hos .pro­ 

dusentene. Denne meieritype er den vanlige i u.s.A •. ,Jg kolonil.andene 

(Creamery ), men har i vårt land forst "fått Ln rpaas etter .1.935. da Land;..:. ·· -- 
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bruksdepartementets _fje.ll- .og gårdssmørkomit, gikk sterkt inn for 4,en. . . ~~·...;.._ _ 
· For tideh :~r· der o~. _.20 sl,ike. anlegg som stort ·sett· ligger i f j•ll- 

. .· ~ ·---· . ......-. 
· 

1 bygd~:he. I· enk~l te tilfelle. mottas fløten annenhver ~ eller sjeld- 
__ _..._._ ••• " .•••• ,~. ,j ' . -.~-~ 

nere .~;g i ·så f~~ ~~r .den til.: dels vært saltet på forhånd (Omres 
metode.), Ford~ien er ~t de .. ha.r lavere anleggs-; og driftsomkostninger 
samtidig som p~od~senten.e flr et mind~e' volum ,· tråns~;;t~;;.,1·di;;; 
fje.lldistrikter, _hv9r_~~iene qft.e rtan være dårlige. --. .... -.,.,....._., 

M3.llgelen er at ~ali tetsltontrollen kan falle vanskeligere. 
~ Arbeid.s,)rdningen er som fof SlilOI"JD.eierier' bortsett fra at d~ 

tar imot fløte ~s~e~enfor helJ;nelk og at returen av separert melk bort­ 
faller. 

Et vanlig flotemei~ri ser slik ut:· 

·I ·,r­ 
i 

An:_leggaomkostning_~e ble i 1939 satt til kr. 40"oop,- for et 
anlegg med 700 1. flote pr. dag. Omkostningene var am;itidig ca. 30 ore 

""<!,,'~ 

pr. kg. smor eller ca. 1,3 ore pr. liter beregnet helmelk. 

5. Setermeierier. 

Disse ligger nesten alle i Hedmurk, De ligger som na:vnet sier ----. i seterregionen og driver snorlagning med ysting a.v pu.ltost og innkoking 
.,..,,,_,""""'o;<"-/~"·"~.-··,·~c ••. ,,...;~,.,~: . . - ... - - - · .•. - . - . . -- . - . - . •••••• --- 

av surmysen til ~rprim. Utstyr og drift er primiti.n, men de har kunnet 
utbetale gode melkepriser. 
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6. Fetostysterier. 

Egantlig ,Jmfatter denne gruppe en rekke forskjellige slags . 

meierier, aåaora schweizerostysterier, gauda.Jstysterier • edamerostyste­ 

ri er, cheddaryst erier, roquefortysterier o er , Det vanlige har imidler­ 
tid vært at fetostysterienu har vært schweiz~rostysterier, særlig i 

Trøndelag, i e l.dre tid )gså de s.k, Jarlsbergysterier, 

Arbeidsordnineen i disse ysterier er at melken ystes til fet­ 

ost og mysen inr..kokes til mysost. Da osten må lagres fra 2-9 måneder, 

kreves det betydelig lagerplass. Av hensyn til mysostkokingen anven­ 

des hoytrykkdampkjder istedenfor de lavtrykkjeler som anvendes ved de 

foran nevnte ty:per. 

I de fleste tilfelle er disse ysterier etter hvert blitt ut­ 

bygget også for akumrmng, Dette tok særlic: fart etter vedtaket av 

ystningsreglementet i 1918, hvorved osten inndeltes i gruppene helfe-t:;, 

halvfet, kvartfet og mager ost, bestemt ved Lnnho Lde t av fett i torr­ 

stoffet. Det ble da av storre okonomisk interesse å kunne foreta skum­ 
ming av melken for ystingen, og fetustyst eriene gikk over til å bli 
kombinerte srnor- og cstemeierier. 

7. Mysostkokeriar. 

Ved mysostkokerier forstås anlegg som driver med produksjon 

av ekte eller blandet geitmysost. De begynte omkring 1910 i Gudbrands­ 

dalen hvor fremdeles de fleste og storste av disse anlegg ligger, men 

har senere holdt seg til Vestlandet og Nord-Norge. 

Arbeidsordningen er innveiing av kumelk og geitmelk, skUillii1ing 

av kumelken, med ysting av separertmelken til kasein. Mysen blir tilsatt 

hele flaten samt geitmelken og denne blanding innkokes i vanlig myse­ 

panne. 

Et vanlig kokeri ser slik ut: 

\ 
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--~· 
. 1.- ' ·' 'f.<. . . . 

·O· .- ~o. ,..,,. · "-~1- ~ .. CJ .·· . . . 
. " ,, . 

D r1 _, ··· ~ I. ;· J-- 
I ~v,.-..-;,-•"f"~ 
~-t,t_.,~ • 

0 

0 

0 

Anleggsomkostningene ble i 1939 beregnet til kr. 154.000,- ------- for et anlegg med 4000 1. melk pr. dag (76.000 i bygniDger og 58.000 i 

maskiner). 
Omkostningsbudgettet var normalt samme år 4,1 ore pr. liter 

som fordelte seg således på de enkelte poster: 

lonninger 1,35 ore pr. liter melk ---- lys, kraft og brensel 0,84 It n " It li 
····••t••••····· - driftsrekvisita .............................. 0,39 li li li " ," - . ··-· 

_.-. f.~~ og -~~d~i~o1*o_s~~I?B'er_, .. 9-,_37 " li 0 " - " 
~ r I .: . - . 

_ skatt~r ~- q,Ssuranse, ..... .-: ............. ~ .. · O ,os It " " li li 
•. • • • -~ • • J ., ~ •• ' • • • • I - . I t • ' 

. >ve~~~~~9l~-: .. ··:········ .. ; ....... ~ ...... ~_ .. d-:··:·•.• .. _. 9 ,_24 " t1 ,ft " li 

renter og avskrivninger ................. Q.. 80 It " " li ti ...• 
, .... ., 

•• • .• t 
4~07 ore Pi~· liter melk 

s •. :- ·xomb'iriert -sm:cr·- r2g -oatemeierier·. > : . 
Denne m~ier:i\y~e har utviklet s·~, dels fra de eldre smørmeierier 

__.i.,,;.._._,. .•.• _ _,. __ ,.,.__, __ ,. __ ....__..,_,_, __ ,_,,_.,._._,_,_y.-.J.s-·•s,, ·· ,...~~- _,,r<.-+..:~.C- ~ .. ;~-~'1"'fWJol~ ••.• ;~d- •• .Jt'llll;:,0~~ 

ved at disse er utvidet med anlegg for yst~ med eller uten m.ysekoking, 
"'-~=-~r~,..,:.,~,1...19<"~..i,:l'_._.,.41,~~-~"'-~":~"~""1'>'>'71,:N.ll"- . .<'>f~!:'':(-,:-r,...--...,;·:;:>'l-l.i.-~,~-~>-,<...;,....-:,,,.~,...,.""T-""'_.,_~ • .. . , 

dels· av - tie eldre f'etostysterier ved at disse er utvidet med anlegg for 
,•· . • tW • .•••• 1 • •~ill.:~~ :,-zå!~,;_r..ør,,,~;-•}i',;(~~~~'.',"":,c"-~~---.-- .•.• ._.:,~:-·-,-.,.,,..~.-~ • •. ,.-~ .. ,~-,~_:_.•:·-~•-•-·,:i~~ .•. ·-:··--·~"':"'''~_..,.. ....•.. ,,,..:-,"'--...,-. ... -,e;..,.~r~ •• =-·~-,,.,~, ..• ,,.:.,,.~ 

~'?.!!.~ ~ De fleste nåværende anlegg er ~g opprinn~lig oppfort som 
kombinerte mei~rier. ·- .. _· ,' .. • 

Denne tneieritype er særlig karakteristisk for vårt land og er 
spredt ovf-Jr· hele landet med en rekke vel utstyrte anlegg. Grunnen til a.t 
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dan har fått så stor utbredelse er sikkert vesentlig den at virt rel~tivt 
lille marked tidligere gjorde det hensiktsmessig for meieriene å være ut- 

__ __. _ __...... •• .., __ ., ,,·.___,_n..._,,-.,,J?.........,.,., ••••.• ,,c,,, .•• ..,,...,_ •. ._...__,...-,.,... .. ~---•••,-·~·---~, •• ---.a.<•---*-•....-•"~-...1 .•••••.•...•. -.,-,-•_.,.. ,,.,.,,,..,._ _ 

S1~~2E-}!~~~~!!s.J. ~ ~~-~~-~--~m fra fetostys~~~-~~~ .. --~~~-~-~~~!'-8' med 
magerostysting. når konjunkturene tilsa dette. Men også senere etter a.t 
ostema.rkedet er blitt regulert i 1930-årene, ha.r denne meieritype bred:t 

___ .•.... . . ,_,_, __ ,._,,,..__,.,,~ -~"···+. ,., .. ,~ . ....-. ,- .•.. ,, ... ,,,. ... ...,_ .• , 

seg på grunn av at retl!ren av fSkummetmelk har måttet økes også hvor det 
ellers vesentlig -h~--;ært dr~;~t ~sting·:- ·, · 

Et vanlig anlegg ser slik ut: 

o. 

l,ager i kjelleren. 
Det vil innsees at arbeidsordningen vil være vekslende alt et- 

"-·c<;<·--- ... ~ . .,., •.. ; .,i·,.~ .• ,.,,. .. , ..• ,~,.,..,,, .• "''· "( ~ .•• ,.... -~ ,- •,s:-..-_,,,,,,..~,·""7 ..••.. ,,. . ..--,,-,-"""''·~~~76':.;-?•1 ••• 7'• .••.. ,..,,.,._..,..,,~ 

ter som det driy~-~-.~~Jtd~fetc:,s~f~ting eller suørlagni:ng med magerost- 
'~- •• ~·--·,,..,,..,, •• ,_~,.·. • - ..•••. • •••.• •• ' • • " .••• ..,,~ .••..•••• - •• --,-., ... •.,., .••.• M •• ,., •••.• ~.7 •• - .• ., •••••••••••• ........,...,_.,..,.. •••• _~,,, •••• --i-_,,...,..~ ..... 

yati11g. Den vil også veksle med kvantumet av_.!"etu~e~k ~'.gEJJ; J1llse som re- 
. . .~.'"'1~;~ . .aa.-•_ .••. ....._......_.,.....,::.r,h'• .•••• .,...,,~,.-·,··.•,.,·,•····· .. ,::" , .,.,,.,~"'":"·~ ...•. ,,...,~ .•. , .. , .,.. ' . ··-·-· ·• . - , ., .•• , •.. ~"C·.I' 

tumeres til· leverandørene. · 
I 1939 ble anleggsomkostningene for et kombinert meieri med - Illl~ost,kgld,,;gg for 4000 1. melk pr. dag beregnet til kr. 207.000,- 

(127.000 i bygninger og 84,000 i me.slå,ner), og for..:.et kombinert meieri 
uten mysostkoking til kr. 171.000,- (114.000 i bygninger og 57.000 i ~,__,__-.. --- ' 

maskiner). 

For samme år ble omkostningene pr. liter melk for et anlegg på 
.._.natlll1.ill .. 'l'l .~ ,~ -e·~:;ø1~:'J?a'iffi'?"'l~~ tm-..-~ •.•• """t'-~ 

4000 liter pr. dag angitt til5!~ ere pr.__}._it~r ~~Lsteri __ J!!~.~Jysekoking, 
og 3,6 ·ora pr. liter for ysting uten mysostkoking. Omkostningene for- 
delt";~·Seg ållecles': - · 
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y11tin, med. : 
mysoetkokeri 

r ystina- uten 
mysost kokeri 

... ~.~~~~.~ : : ·:: '.:: .. : ' :.:.:.:.: :i5J- .' ; : .-.: ~ . 
... ~,~-·' ., .~~~ ?.~.·.:~~.~~.~~.; . .- '.:. r •. : .•••• ;:9. t~-~·-···· ...............................•. , :P.1.~~;.: . 

.. ~~.f~~~~.~~.~.;.~~ .. :.' :: : :.'._-: : .. L .9 .. ~.?.~ .':.~i~.~ . 

. t~~~ 9.g .. ~~c;~*·;,9.~9~~~.~.~.~.:: '..:.: :.q~~~ ; , 9-.t~.~ . 
... ~~~~~-~ ~g ~.~:r.~~.f :~· , ·.-.·. : . .'.: 9,J9 .. :.:.:.'. .. ~ ::.: : Q-,:9.~ .- . 
.. !~~.~~~~1-1:~.1-~ : : - :: ~ 9.~~.7. : :.: .. · : 9-.~.~~ . ·::::: : :7;~:p~~::~ · · .:~ ··~ · ··:··.-:·······!·;···· : .. : .. '~f~:~ . 

. . . . ... ...• ...• ,,,.t: ..•......•....•... l..., __ ....,&_.,;;;;,,,., ......,~-------- •• ---- 

r •.. 5,40 3,64 

På grunn .av det dobbel te utstyr faller dr,_;f~ep. .~ss: __ ~~.S.." 
rel3:.tivt ~r. Det er billigere å drive smørl~~ ... ~ -~-~ ~.~~t.:·~ø.~eieri 
enn i et komb~n~rt m~ieri •. Und~1-' .mer .. stabil~_ fqrhold blir .det derfor en 

• • •• ; It ~ ' : ; ' •. • .~ • ' • . • ~ • .•• ••••• 

oppg~ve å få flest_m~lig enkle :anlegg. 
. .. ' ( . •. . 

Gammelostr~erier. ·· 

Disse har særlig' utvikl.et seg :L°. Hardanger og Sogn hvo·r denne 
gamle norske pt-oduk::ijo'ri' er opptatt i. meieridriften særlig etter 1900. 

Arbeidsordning~ er at melken skummes, fløten ,kjernes t.il~-smør 

9. 

og skummetmelken syrnes og oppkokes hvorved ostemassen felles ut og kan 

formes til gammelost. Denne mod.nes i løpet av noen få uker. Mysen blir 
for det meste anvendt til oppforing. 

Et vanlig gammelostysteri ser slik ut: 
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I 1940 ble ar:leggsomkostnine;:ene for et gauunelostysteri med 

4000 L melk pr. dag beregnet til kr. 173.000 (102 .• 000 i bygninger og 
71.000 i maskiner). 

Omko st-ningene ble samme år norma'l t angitt således: 

lønninger "' 1,20 ore pr. liter 
lys, kraft og brensel . O ,37 li 

II n 

d.riftsrekvisi ter ".......... 0 ,51 11 11 
" 

frakt- og handelsomkostninger 0 ,35 

skatter og assuranse 0,03 

vedlikehold .. O ,31 

li li It 

li li li 

" 11 li 

:r:,el'lter og ~nortisas.jo.n : :_.;92 11 
" " 

3,79 ore pr. liter. 

10. Kondenseringsfabrikker. 

Av kondenseringsfabrikker har vi h at t 4 store, nemlig i 
I 

Sanne sund , Holmestrand, Kapp og Hamar. Disse drev særlig sterkt før 

og etter den første verdenskrig, men p.rodukajonen er etter hvert gått 
tilbake. Dette skyldes dels at prisnivået lfior melk' er blitt" hevet · i 
vårt land, hvilket va.nskeligg_jor eksport, men det beror k.anskj,e mest på 

at avsetningsforho_l_dene på de viktigste eksportmarkeder etter hvert er 

blitt vanskeligere, 
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Kapitel V. 

MEIERIENES IN1)B.E ORGÆIS.aSJON. 
' 

I. rettslig henseende_ er våre meieri.er for den overveiende del 

organ,isert som andelsmeierier eller aksjemeierier med leverandørene som 

eiere og drevet for ei.ez-nes regning. Noen_ få anlegg eies av privatmenn, 

og en del av andelsmeieriene er forpaktet. bort til private. .Alt i alt 

kan en regne med at 90 % av meieriene eies av_ l_everandørene, og da de 

andre særlig er mindre mei?rier, er over. 95 % av ).neierimelken behandlet 
i ande l smet erd.ene.. Det_ bemerkes at en de'l, av disse bærer navnet aksje­ 

meierier, fordi de-ble opprettet _før ande Lsf'ormene var helt kjent,.men 
"' ' : . . l·. ' . ,,· 

de fU)lgerer som andelsforetagender og kan medregnes blant disse. 

Andelsmeierienes .indre organisas.jon og struktur. er bestemt ved 
._- . . li,. .• ' .: ; ' ' - 

vedtektene. _ I det følgende refereres et ut~as;t. t;i.l normalvedtekter, ut- 

arbeidet i l;i37 av meieriinspektør Grindaker og departementssekretær 
Schiefloe. 

- - ·- meieri er et uansv az-Lå.g andelslag med vekslende medl.eros- ' . . .· ' . . ., 

tall og kapital. Det har for~~tningskontor i -r- .,.. - - -. 
Dets formål er å motta; for~dle og o;ipsette .me}k levert, av andelseierne 
eller andre lever~ndører. 

,§ 2. 
Som andelseiere ks:1,n opptas bønder i - --- - o~ tilstøtende 

distrikter. Andelseierne skal tegne. en andel for 4ver _melkeku .som 
hans gård med rimelig d.rift ~,~r~r.år cmunne t , I tilf~ll~ av ut styre.t 

finner at denne bestemmelse ikke er opfy Lt , kan det .,Pålegge en andelseier 

å tegne flere andeler. Eventuell tvist avgjøres av den i§ 22 nevnte 
voldgif~s~att. 

_§ 3., 
Styret kan på betingelser som fellesmøtet bestemmer .opt a nye 

andelseiere. Iivis de nye ande Lse.i.e re skal b.atale overkurs for sine an- 

deler, skal denne i sin helhet anvendes som avdrag på me Ler-Lets gjeld, 

eller hvis meieriet er gjeldfritt, oplegges til fond, eller anvendes t.il 
nyanskaffelser. Melkeprodusent.er som ikke er ande Lee Le re , kan gis ad- 

l ' ; r • • • ·' •· ' 

gang til å levere melk t_il meieriet p& nærm er e fastsatte betingelser. 
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S 4. 

Hver andel er på kr. 100,- som innbetales med kr. 2.- pr. 

måned pr .• andel. Eventuell overkurs innbetal os månedsvis pr. and.el i 

somme forhold som ande Lsb e l øpe't, .FC?r. de t egne de ande Ler' utstedes garanti­ 
bevis som meieriet kan pcmtsette til sikkerhet for meieriets gjeld. 

Når andelen+ eventuell ov0rkurs er fullt innbetalt~ t~lbakeleveres 

garantibeviset og ande Lsb rev utstedes. Styret fører. bok over andelene. 

Utover den e.v ham tegnede ondelskapi tal hefter ingen andels­ 

eier for meieriets gjeld. 

Ingen ande Lse ie r kan pantsette sine a.ndeler særskilt. 

Fellesmøtet k an be stemme hvorviqt der skal svares renter u..v 

innbetalt andelskapital, Renten må dog ikke. overstige 4 'jo pr. år. 

§ 5. 

Andelen skal såvidt mulig følge gården, og kan ikke uten fel­ 

lesmøtets samtykke overdras til andre enn gård.ens nye ei.er. Selgeren 

må i tilfelle salg av gården skaffe skriftlig erklæring fra kjøperen 

om at han overtar den forrige ,;;i8rs ande l.er med rettigheter og plikter. 

Hvis en eiendom deles, kan dens andeler med styrets samtykke fordeles 

forholdsvis mellem de nye bruk. 

§ 6. 

Skulde noen andelseier ønske å uttre av meieriet, må han sende 

ansøkning herom til styret som innstiller og forelegger saken for fel­ 

lesmøtet til endelig avgjorelse. Ved uttredelsen plikter han uten ve­ 

derlag å tilbakelevere sitt (sine) andelsbrev samt å innbetale eventuelle 

garantibeløp, likesom han mister sin andel i meieriets fonds og øvrige 

formue. Fellesmøtet har adgang til for hvert enkelt tilfelle å lempe på 
disse bestemmelser. 

§ 7. 

Fellesmøtet er meieriets øverste og _wgjorende myndighet, Det 

avholdes ordinært en gang årlig innen mars måneds utgang, Ekstraordinært 

fellesmøte avholdes så ofte som styi"et finner det påkrevet, og når minst 
en fjerdepart av andelseierne krever det for bestemt angitt sak. På 

ekstraordinært fellesmote kan ikke behandles andre enn de i innkallelsen 
angitte saker. 

Innkallelse til fellesmote skjer ved opslng på meieriet, be­ 

kjentgjorelse i stedets aviser og pa annen måte som måtte være bestemt 

av styret eller fellesmotet. Innkallelsen skjer med ui.n st 10 dagers 

varsel, og den må inneholde ,~givelse av hvilke saker som skal behandles. 
l 
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Forslag som skul behandles på fellesmøtet, må være innlevert 

til styret sen eat l måned f0r motet. 

§ 8. 

Fellesmotet ledes av styrets formann, eller i hans forfall av, 

varaformannen. Vedtak fattes med simpelt stemmeflertall unntagen de 

i§§ 20 og 21 nevnte saker. 

På fellesmotet· har hver andelseier l stemme. I" tilfelle s~em­ 

me_likhet, gjor formannens _stemme utslaget. Ande~seier kan la seg re­ 
presentere av et husstandsmedlem. Utenom dette kan der ikke stemmes 

ved fullmektig. Stemmerett har alle inntegnede andelseiere. Det føres 

bok over forhandlingene. 

§ 9. 

Det tilligger fellesmøtet å gjøre vedtak om.kjop og salg av 

fast eiendom, pantsettelse av meieriets eiendeJ.er, opførelse eller stor­ 
re 'forandringer av bygninger og storre maskin- og inventaranskaffelser, 

og andre'saker av storre viktighet. Det mottar styrets beretning om 

driften siste år, desiderer regnskapet; velger med· skriftlig avstemning 

et styre på 5 medlemmer mea varamenn, velger· 2 revisorer·, fast setter in­ 
struks for disse og bestemmer deres lonn, behandler saker om 9ptagelse 

og utmeldelse av andelseiere og i avrig alle saker~som måtte bli fore­ 

la.gt av styret. Enhver andelseier er pliktig til å motta valg til til­ 

lidshverv, men kan und s l.å sig for gjenvalg i· like lang tid som han har 
tjenestegjort. 

. § 10. 

Meieriets drift ledes av et styre på 5 medlemmer, som selv 

velger f'o rmann og varafonnann .• · $tyret er vedtaksfort når minst 3 med­ 

lemmer, deriblandt formannen eller varaformannen er tilstede. · I tilfel­ 

le stemmelikhet gj or formannens st emme utslaget. · Styret holder raøt ø 

til tid og sted. som av formannen bestemt. Formannen er pliktig til å 
iml<:alle mote når minst 2 styremedlemmer krever det. Styret forer bok 
over sine forhandlinger. 

Styret velges for 2 år aq. gangen. Forste ·år uttrer 2 mann 
efter loddtrekning, senere 3 og·2 efter tur. 

·§ n. 
Styret leder driften ·i det av fellesmotet angitte spor. Det 

påligger styret: 

1. A anset t e meieriets personale, herunder bestyrer, fastsette deres 
lonn og utferdige Ln st.ruks f6r _:bestyreren og personalet. Ved alle 
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ansettelser sku.l vanlig opsigelsesfrist forbeholdes. 

2. Å bestemme hvorvidt noen av pe recne.l e t skal stille sikkerhet, og 
i tilfelle godkjenne denne. 

3. Å overvake meieriets daglige dI'ift. 
4. Å påse sJ.t.det føres et ordentlig og noiaktig regnskap og at de 

utferdigede tjenesteinstrukser blir overholdt. 

5. Å undertegne andelsbrevene og fore andelsboken. 
6. Iovrig å vareta meieriets tarv på beste måte. 

Meieriet forpliktes .av styrets formann sammen med bestyreren. 

·§ 12. 
Bestyreren leder den dnglige drift i overensstemmelse med den 

av styret utferdigede instruks. Han er dat cvr±ge personales nærmeste 

overordnede, og anviser alla løpende utgifter. Han deltar i e ty ret s 

møter, men uten stemmerett. 

§ 13. 

Revisorene skal revidere regnska'pet på fårsvarlig måte. · De 

skal holde kasseoptelling til ubestemte tider minst en gang i kvartalet 

og resultatet skal lnnfores i ,ant'0gn8lsesboken og avgi heretning til 

fellesmotet. Iovrig skal de rette sig efter den instruks som måtte bli 

vedtatt av fellesmotet. 

§ 14. 

Andelseierene har rett og plikt til å levere til meieriet all 

den melk de kan avse til salg, clog undtatt den melk som selges til 

gårdens faste arbeidere eller andre som bor på g&rden. Ineen andels­ 
eier må transpo.dEae melk som selges utenom og i konkurranse med lHeie­ 

riet. Styret kan di.spenaer e fra disse besterru~1elser. 

Når sty;et bestemmer det, er leverandcren pliktig t~l åta i 

retur skummet melk, kjernemelk. myse og andre meierivarer i forhold til 

levert melk, og til priser som er fastsatt av styret. Vi dere salg av 

returmelk er ikke tillatt, og k1n av styret straffes med tap av hel eller 

delvis andel i efterskudd for året. I gjenta:;elsestilf elle bli,r å for­ 
holde som i§ 19 nevnt. 

(, § 15: 

Melken leveres til meieriet til tid og sted som styret be stem­ 
mer. Den melk som kommer med båt, er.mei0rict pliktig til å hente på den 
for leverandoren billigste måte. 

Styret kan utferdige nærmere instruks ora melkeleveransen, her ...• 
" ' 

under om renhold i fjoset, forholdsregler· un.:ler melking, transportmåter 
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m. v. Et eksemplar av denne instruks ops Låe s i meieriets mottagelse, og 

utleveres dessuten hver enkelt Lev er andø'r , Til å kontrollere at in­ 

struksen efterfolges har styret eller den det bemyndiger når som helst 

adgang til leverandorens fjas og andre rum hvor melk eller melkespann 

m.v. opbevares. 
Unormal raelkJ eller melk som ikke fyller de av styret opstil- 

lede krav m.h.t. renslighet m.v. kan avvises, 

Leverer en andelseier vitterlig forfalsket melk, eller melk 

fra syke dyr, plikter han li er-s t at t e den derved forvoldte skade, og kan 

dessuten av fellesmotet frakjennes sin eiendomsrett i meieriet og til­ 

pliktes å innbetale eventuelt garantiansvar, likesom han kan anmeldes 

for påtalemyndigheten. Det samme skal e-jelde dersom han leverer melk 

når det er utbru.dt smittsom sykdom på gå.rd€n. 

§ 16. 

Den mottatte melk betales ved månedlige opgjor som regel innen 

midten u.v efterfolgende måned. Den månedlige pris bestemmes cJ,V styret 

eller på dettes vegne av bestyreren, Det må herunder påses at prisen 

ikke sette.s så hoi at driften t.~år med underskudd. 
Melken betales efter fettinnholdet. Fellesmotet kan bestemme 

at prisen også skal være u.vhengie ·av at melken fyller andre kvalitetskrav. 

Mulig overskudd når driftsåret er omme kan av felleenotet be­ 

sluttes anvendt til avdr~ på gjeld, til oplegning av fonds, til nyan­ 

skaffelser, til rente på innbetalt ·andelskapital eller utbetales som 

efterskudd eller disponeres på annen måte. 

§ 17. 

Regnskapet folgr.ff kalenderåret. 

§ 18. 

Andelseierne skal foruten disse vedtekter og de med hjemmel i 

de.n utf8rdigede instrukser være underkastet de v~dtekter og besteinmelser 

som gjelder for de meieri- eller sal_gso:r:ganisasj'oner som meieriet er til­ 

sluttet. 

§ 19,, 

Slutter noen andelseier u ben lovlig grunn å levere melk, eller 

han på annen måte overtrer bestemmelsene i disse vedtekter eller de in­ 

strukser som er utferd:iget med hjemmel i dem, skal han forsåvidt ikke annet 
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foran er bestemt* være forpliktet til å erstatte den forvoldte ska.de, 

fastsatt ved fellesmotets skjenn, likesom han av fellesmotet kan fra­ 

kjennes eiendomsretten i meieriet. 

§ ro. 
Forslag til en'.Sring i disse vedtek.tcr kan kun behandles på 

ordinært fellesmote og må være innkommet til styret og kunngjort slik 

som i § 7, 2. og 3. ledd bestemt. Til gyldig beslutning kreves at minst 

1/2 av andelseierne er representert og at 'minst ·2/3 av de moteneles stem­ 

mer avgis for endringsforslaget. Hvis fellesmot et efter denne be&tem­ 

melse ikke er vedtaksfo:tt, kan forslaget op:tlås til behandling på et 

ekstraordinært fellesmote, tidligst 14 do;j'er efter det ordinære .:felles­ 

mote, hvor forslaget skal ans es vedtatt når m.i.ns t 2/3 uv de matende 

stemmer avgis for det. Innkallelse til d.e tt e mote skal skje som i § 7 

bestemt. 

Forslac;- til oplosning u» meieriet blir å behandle på samme 

måte som forslag til ve~tektsendril'1g·, dog med den uncl tagelse at det 
ved forste gangs behand.Li.ng kreves at rai.nst 2/3 av andelseierne er 

representert. Iavrig koorner reelene i §.20 til anvendelse. 

~ 22. ,., 

Opstår det tvist rnellern meieri,et og noen av andelseierne, 

og denne eller disse ikke vil finne sig i fellesmotets avgjorelse, sk~l 

saken avgjores av en voldgiftsrett på 3 med l emae r , hvorav hver av par­ 

tene velger 1 oe sorenskriveren den tredje, som blir voldgiftsrettens 

opmann. Voldgiftsrettens aaksb ehand Li.ng.. skal foregå i overensstem- 

melse med tvi e temå.Ls Loveris bestemmelser om voldgift. 

Voldgiftsretten .fustst::tter selv sin eodtgjarelse og bestem­ 

mer hvozden de med saken forbundne utgifter skal fordeles på partene. 

Dens avgjørelse er endelig og kan ikke Lnnanke s for domat o Lene , 

§ 23. 

Disse vedtekter trer i kraft fr& ,. • .. 
Fra srunme tid ;:;pheves de nugjeldende vedtekter. 

..... ' . 
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Privd:tmeierienes indre organisasjon er rettslig sett den samme 
som for andre privat9 forr8tninger. Den indre driftsordning for avrig 

blir stort set t som for andelsmeieriene. - 

Forpaktning_ av m~ie:rier var tidlige_re forholdsvis hyppig. Den 

berodde på at lever andø rene ett er å ha bygget ferdig sitt meieri , ikke 
sjelden viste fur li ten forretningskyndighet, så driften ga dårl:j.ge re­ 

sul tater. I slike tilfelle ble det aktuelt å bortforpakte anlegget til 

privatmenn med storre innsikt. Disse fc,rpaktni!lber ferte dog ofte til 

strid, særlie ,:.:m melkeprisen, men også om sluttoppgj aret ved forpakt­ 

ningstidens slutt. Etter hvert er antJllet av f1rpaktninger gått til~ 

bake, særlig etter opprettelsen o.v melkeorganisasjonen i 1930-årene, og 

forpaktni_ngsformen er nå av liten betydning. 
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Ka ~i .t.e 1 VI. 

ENGROS- OG DNJ:1ALJm1SETNINGEN AV MELK OG MELKEPRODUKTER. 

Omsetningen av melk og melke;produkter har vært ordnet på noe 
forskjellig måte i tidens lop og har også vært forskjellig for de for­ 

skjellige melkeprodukter, hvorav konsumelk, smor og ost er de viktigste. 

l. Omsetningen av konsumme'lk , 

Omsetningen av konsu.tn.melk er ikke av gammel opprinnelse; for 

tidligere holdt oftest byborgerne selv kyr, som skaffet dem den melk de 

trengte, Med fremveksten av en stcrre bybef01kning vokste det imidler­ 

tid i forste halvpart av det 19. århundre frem en melkeomsetning~· som 

foregikk ved at produsentene solgte melk til sine naboer, forst ved at 
forb:rukerne selv hentet melken, senere wgså ved at produsentene brakte 

melken omkring. Denne omsetning Vd.r til å begynne med av beskjedent 

omfang• og flere ste(ler anså gård.brukerne det en~loc· som en skam å sel­ 
ge melk. Men etter hvert til tok rlen i omfang. og da transportmuligh~te­ 
ne ikke var store - "me IkemfLen" - ble det mange steder lokale salgs­ 
monopoler, Slike hcl.r holdt seg til langt neci mot nåtiden omkring en­ 

kelte nordnorske byer. 

Disse faktiske monopoler på å forsyne byene med melk som de 

nærmestboende produsenter had.Ie , ble i~nidlertid etter hvert brutt som 

folge av komrnunikasjonsmidlenes utvikling. Allerede for 1850 var man 

kommet godt i Gane me-l veier, og i 1854 kom den fcrst e jernbane. Dermed 

ble byene etter hvert natu:nige melkemarkeder for fjernere distrikter som 
tidligere vesentlig hadde opptråi.t som leilighetsvise torvselgere av 
sunnelk på kagc·er. 

Byenes nænneate oppland. så s1:1lvsa.gt ikke med glede på denne 

utviklingt det ble flere sted.er kamp me l Lom nærmelken 0g fjernn.1elken9 

kamper som dog etter hvert forte til at det ble opprettet bymeierier 
som omfattet både det nære ~g fjerne oppland. 

Det f or-s te skritt i denne retning var ofte at private melke­ 
handlere etablerte seg som kjopere av melk som :le distribuerte videre 

gjennom butikker. Prod.usentene fikk derved noe lavere pris, men til 
gjengjeld en lettvintere ·)g sikrere avsetning, så de allikevel så sin 

fordel i det. Disse melkehandlere bidrog straks til å sanere markedet, 
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forst ved den konsentrasjon av utbudet de Qevirket, men særlig ved at de 

sorget for foredl_ing av overskud.dsmelken, -oftest til smør og pultost• i 

spesie~le men ofte primitive meierianlegg-. 
Etter hvert ble det også. stadig opprettet flere bymeierier·ved 1ft 

produsentene gikk samm~n om opprettelsen. 

Utover mot 1890 k'3J1 en regn~ med at det var oeierier i omtrent 
alle byer, til dels flere i hver. · Di'sse··· overtok etter hvert det meste av 
konsummelkeomsetningen og ble sar.itidig bedre ut.styrt for foredling av 

overskud3.smelken. 
I de senere årtier har forsyningel1jtl u'l~ -konsummelk foregått 

ve.sentlig på folgend.e 3 rnåt·er: 

a.. ved. s_~k. direkte ieveranse dvs" at r.elken leveres J.irekte 

til forbrukerne enten ved a..t forbrukerne henter melken i fjeset eller ved 

a.t :produsenten brin;_ser den omkring til forbrukerne. ;:iom eksempel på den 

siste kan nevnes "Akersmelken" eller "varmme'Lken'", 

b. gjennoill. kjøpmenn som tar imot melk fra flere produsenter 

og sel&.;er den ut i dota.lj. Dette ha.r særlig vært alminnelig utover Øst- 
1andsbyg,iene. 

q. gjennom rneieri ene. Disse foretar ou1setningen for det meste 

gjennom melkebutikker, svm del~ drives fof.clgen.regning, dels av private 

melkehandlere. I stigonde -grad omsettes melken på· !lasker, og etter hvert 

~r det blitt ma.ntte forskjellige so_rter melk 06 fl,øte, som er bragt i 

handelen (se kap. III). 
.Alle disse omsetnincsform0r har sin 0ppeave å fylle og vil sik­ 

kert lenge fortsette vea. siien av hverandre. s .. _~m forCi.n nevnt gikk ut­ 
viklfngen fram til 1900 sterkt i retning av 0ket meieriomsetning, oc dette 
fortsatte fram til· )rak:ririe 1917. ·F~rst på· gnmn av krigen, og s ene re på 
grunn av den prispolitikk som ble fo"rt ·rra. 1921, ble det i -1920-årene en 

l,etyd.elig utglidning fra bymeieriene, iiet de nærnwstbJende 1BV--'n'3.?ldarer 

gikk ut og b egynt e iil1;;d. direkte levclraaser. Fra 1930 ble ienne utViklinø 

stanse~ ved hjelp av melkesentralene, og sener'd er d1et forecått en sterk 

konsentrasjon av melkemnsetningen i meieriene. Det er u tøn videre klart 
at ved en slik konsentruajon, kan omsetningen gjores billigere enn om der 
skal omsettes melk på flere forsk'6llige måter" 

Ved bedommelse :J.V disse omsetningsfonner er i hovedsaken folgendt 

forhold åt~ i betraktning: 
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H.yg;ienisk byr meieriomsetningen på den fordel at den står un­ 
der kontroll av fagutdannede folk, og a'i meieriene er utstyrt med app~ 

rater for pasteurisering. Ved. inngåen:le f jciskontroll kan også den dir­ 

ekte omsetning være hygienisk meg~t god, men den mangler midler til å 

beskytte mot smitte. Kjoprnannsomsetningen må stort sett sies å være lite 

tilfredsstillende i hygienisk henseende, men d.et er allikevel mange ste­ 

der vanskelig å unnvære den. 

Omsetninesokonomi.sk arbeiddr den direkte .Jmsetning hvor for­ 
brukerne !telv hente~ }Uelken i- fjø,set, naturligvis me d ~e laveste omkost­ 
n inge:t"' men hvis GTJ& går (.wer til ombringelse, blir ,let gjerne d~ dyr­ 
este. Kjopmanns1everansen &beider ogsa normalt med lave omktlstninger. 

For meieriomsetningen ble det i 1939 regnet med at 'rneL:ribehandlingen 

kostet 4.0 ore pr. li ter halmelk, hvor ta I kom en detal jm~:tigin på 3 ,o ore. 
Ved flaskemelkomsetningen ekte s emko stningene ytt erlig0re med 2, 0 ore. 

Jordb:ruksølrnnomisk vil omsetningsf onnenes yteevne forst og 

fremst bero på de nettopriser som e rho Ld e s I men dessuten også på om der 

skaffes sikker avsetning. Dette kan stille seg noe forskjellig fra det 

ene tilfelle til d.et annet. Det bor sterkt understrekes at det ofte 

er gjort feil ved at det har vært lagt for sterk vekt på prisene, uten 

åta hensyn til om all melk vil kunne leveres. I sin a~ninnelighet vil 
-.-"'.'""~.~"'·· 

meierileveransen gi den sikreste avsetning, og dermed iet beste grunnlag 

for fri utvidelse av jordbruksproduksjonen. 

2. O.mse tningen av smcr-, 

Omsetningsformene for smor har vekslet atskillig i tidens Løp , 

Selve crunnfonnen, ien direktia omse tni.ng av gårdstilvirket smør fra pro­ 

dusent til forbruker har fortsatt helt fram til nåtiden og er fremdeles 

av betydelig omfang. Allerede tidlig begynte imidlertid en omsetning på 

lengere avstander, f .. 1rst og fremst til byene og dernest til andre land .• 
Den direkte leveranse til kjopmenn og høkere i byene ble lenge stottet 

av den offentlige næringspolitikk. Etter hvert utvikle,t. det seg dog også 

fra ~jestgiveriene på Lande t ;'Jg omvandrende fekarer en organisert sam­ 

ling av proiluktene ute på landsbygden, og som senere har fortsatt gjennom 
landhandlere, samvirkelag osv. 

Denne ornsetø,ngsforrn har helt ti.Je, det siste vært av betydelig 
omfang , og ble i 1930--årene anslått til 4 mill • kg. pr. år . 
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Ved meieridriftens oppkomst i 1860-årene kom et nytt ledd inn 
i oms~tningen, idet melkeprodusentene i stedet for å fremstille smøret 

hjemme pc. gården, leverte melken til et meieri som så besørget skumming, 

kjerning og avsetning av smøret. 

Som følge av den sterkt okete avsetning, utviklet det seg i de 

større byer etterhv~rt nye ledd i omsetningen i form av grossister, som 

tok imot me Ler-i smør , samt fjell- og gårdssmør _fr?, g.e enkelte produsenter, 

og solgte det videre til detal,~i~~en~. Disse gross~stforretninger som 

tidligere ofte h~dde omsatt im:por~ert smør, drev vesentlig kommisjons­ 

handel i norsk sm~r _ og omsatt e produktene mot en provisjon som fra om­ 

kring 1900 var 3 %, I disse prosenter var innbefattet omkostningene med 

smørets henting p_;, jernbanes:tas jon, eller skfbskaa , salgsarbeidet, smørets 

utbringelse til kjøpmann, samt ansvar for at smaret virkelig ble betalt. 

Den således etablerte omsetni:ngsordning var stort sett sunn, ikke minst 

fordi de fleste ~ossistfirmae:t- var okonomisk solide, Samarbeidet med 

meieribruket var også intimt, bL~. ved felles prisnoteringsutv.alg. 
Ettar hvert meldte det seg imidlertid krav om intimere sam­ 

arbeid mellom meieriene i deres smoromsetning. Særlig må nevnes at det 
i 1921 ble fremsatt forslag om opprettelse av en Meierieienes Salgssentral, 

hvori all engrosomsetning av smør og ost skulle samles, 

Det lyktes riktignok ikke i forste omgang å få denne plan reali­ 

sert, og tiden var neppe heller moden for den. Forst i 1926 ble en 

lignende, men mer begr~mset plan realisert med opprettelsen av Norske 
Meieriers Eksportlag./ Dette og smoromsetningens senere utvikling i det 

hele, skal omtales nær:rnere senere i forbindelse med. omtalen av 1930-årenes 
organisasjonsarbeide. l 

For tiden er engrosavansen ca, 4 % og detaljavansen 12,5 %. 
Det skal endelig nevnes at mens vårt land i h~le det 19. år­ 

hundre hadde overskuddsimport av smor, vesentlig fra Danmark og Sverige, 

fikk det fra 1897 en overskuddseksport, vesentlig til England. Denra 

varte til 1917 da den avlc,stes av en overskuddsimport som varta til 1930. 

Sene re har landet hatt ove'irskudd av smor, som dog for det meste er skaf~et 

avsetning på annen måte enn ved eksport, nemlig ved innblanding i marga­ 
rinen. 

3. Omsetningen av ost. 

Danne omsetning har stort sett fulgt den samme utvikling som 
omtalt for smcr , Den er dog atskillig vanskeligere, dels fordi det er så 
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mange slags oster, dels fordi oat ekva l Lt e t en varierer meget mer enn smør. 
Særlig det siste forhold har medført at mt;ns smøret har kun­ 

net omsettes i kommisjonshandel, fordi det er en meget fungibel vare, 

kom osteomsetningen tidligere over til å foregå i fast regning gjennom 

grossister. 

En annen vanskelighet med osteomsetningen har vært at osten 
må lagres og modnes, dvs. at den først kan selges en viss tid etter at 

den ar fremstillet" Dette medførte tidligere hyppige avsetningskri ser, 

som forst ble søkt avhjulpet ved. produksjons- og lagerstatistikk, men 

fra 1930-årene er omsetningen regulert gjennom de nye omsetningsorgani­ 

sasjoner. 

Utenrikshand el en me <t o ,;f~ J1ar at ort sett vært av lit en omfang. 

Vi har stadig hat t en viss import av spesielle utenlandske oster, su.­ 
som roquefortost, Brieost, sveitserost osv., og i 1930-årene har vi 

også hatt en del eksport, særlig til Tyskland, Belgia og U .s .A. 
Den vanlige engrosmargin.har i de senere år vært 10 %, og 

detaljmarginen 40 ore pr. kg. 
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Kap i tel VI I. 

OVERSIKT OVEi, DE FORHOLD . SOM lliili INNFLYTELSE PÅ MEIERIENES 
DRIFTSRESULT H.TER. 

1. Bestemmelsen av driftsresultatet. 

I ande Lsme Le rd ene , sum er den vanlige meieridriftsform i vårt 

land, får meierienes driftsresultater stort sett sitt uttrykk i ~e.:: 
melkepris som utbetales til Leverand=rene , Det ov.;rskudd eller under­ 

skudd som v Lser seg ved årets regnskapsop'pgjør,t er her av nundr e inter­ 
esse, da de· ·kun gir··uttrykk .f0:i;. ~vor_:_~~rsiktige man har vært ved fast­ 
se.ttolsen av de månedlige utbetalingspriser. 

Imidlertid må en. hol!de seg for oye at mal.keprd.aen ikke behøver 
~ være noe sikkert 1.1.t-trykk f 0r rnei,;3rid.riftena resultater. Ofta er den 

påvirket av andre furhold, og det er omtr0nt alltid nodvendig å gjennom­ 

fore korreksjon.av de faktiske utbetulte melkepriser for de ·brukes som 

mål fo~ driftens gud.het·. 

Virk~lige feil av bdyd.nj.ng i meieriregnskapene er nå sjeldne, 

idet bokholderiet og revisjonen gjennorngåwnde er noyaktig. Muligheten 

for feil eller fusk er dug til stede. Ddtte kan og må motvirk8S 1fed god 

revisjon som. i: sa fall bor være både talltnessi.g eg kritisk. 

Men selv om .regnskapene er i orde.ti', kan det være vanskelig å 

bruke dem som gTl,,!llnlag fvr en bedøume Lse .;.v ·driftens godhet. Hyp,pig er 

meieridriften blandet sammen med mange andre virksomheter, såsom inn- . 
.... a-,··-:+ ····.-.--· 

kjopsl;J.g, handelsforretning, grisehold, kafevirksomhet osv. De innte&- 

ter og utgifter som ved.rører disse må S8lvsagt utkobles, men dette er 

ofte vanskelig og må foreto.s ved skjonn, som ofte kun være <>mtvistelige. 

Omkostningene til vedlikeh.__:ld" avskrivninger og forrentning, 

krever en særlig cppmer'ksomhe t , DBt går fru.:n i;J.V de ·oppgu.ver som 0r gitt 

foran om omk1stningene ved de forskjellige moie:.ityper at d i s se tre 

poster .kan vo.dere fra ca.· 0,6 are l)r. liter m-Jlk til l // ør e pr , Li.t e r , 
Hvis anlegget er gje'i(ifritt',' vi.1 di·sse 1>Jste:c· foc ~n stor del bo:rtfalle, 

:Jg meieriet kan utb0taie tilsvarende mer for me Lken , Har det fo rmue , 
kan dette forhold gjore seg enda ste~~ere gjeld~nde. Et annet forhold 

av betydning er a.t fina1:si8l t sterke meiGrier o~e forer opp s1orre ny.­ 

anskaff el ser sera vedlik~hold , idet de beta.les st~aks av driften, mens 

svake meierier omvendt ~skje fcrrer v~dlikeholdsutgifter opp som kapital­ 
økning. 
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Det bor cigså nevnes 3,t til dels er Lag arbeho Ldrri.ngene så sk­ 

re o.t svingningene i disses verdi kan na betydelig innflytelse på 

melkeprisene. 
I det hele ur disse korreksjoner ikke enkle og krever atskil­ 

lig sakkunnskaj; og erfaring. Det må særlig advares mot å bygf>e på de 

månedlige priser, da d i s se kan være sterkt påvirkBt av utenf:Jrliggende 
forhJld. Men selv &rsrniddelprisene kan være misvisende hvis ikke de 

nodvendige korreksjoner er gjennomfo:r-t ~ 

2. Bedriftsinterne. faktorers innflytelse pa driftsresult'r'-tene. 

Som i alle undre bedrifter bestemmes meierienes driftsresul­ 

tater av en mengie faktorer som kun srunles i to ho~e~rup-per, en som 

omfatter de bedriftsinterne; e11 annen som omfatter de eksterne fak­ 

torer. 

a.). _.., .. v de bedriftsintarne fakt~)rer er melkekvaliteten den 
.,·-.~~ ·~-::.....,:_,,,,.~-' .,i~.;,:.";~~;~'.:'llt,;,~"'!l;- 

dominerende. Denne gir sec uttrykk dels i melkens stoffinrihald, hvor 

særlig fett.innholdet er ,.1v betydning, dels i de fysivlvgiske og 0rgan:,­ 

leptiske oconskaper: holdbarhet, smak osv. og som betinrer melkens 

brukbarhet i det hele tatt. 

BGtydningW1 av melkens innhold av fett fremgår ;:;,v de utbytte­ 

tall som er a.nfort foran i kapitel II. Felgende sammenstilling gir en 

oversikt over utbyttet av 100 kg'. helmelk ued resp. 3,0 c;L og 4,0 f~ fett. 

3 ,o % I 4 °/,; 

1~ ~~;' .. i:Ja:l,gb.~:t' . fl p_t.~' 1~1~-~ .20 .~.~ .. ;( +.~~.t , ,. ,).~,.? , ,, .. ' l:.8. .,.4 ' . 
~-. ~-1:-~8,:l>8:rt. .. ~1.?~........ . _ ,..... .. . -~'~ _ ··~-~6 
11:~l~et .~.?-\l~a.,~.s.t .. ~~ ublandet h_e.~1~~~lk .. . . 8 ,5 }.<?.,.~ . 
-~la~d_et_ .gei tm;,rs::i_~t .. .. . . . 1-9.,.~ ," J~.,.~ . 

, 

Er prd sen på smnr kr. 4,00 pr. kg., vil det sees at brutto­ 
verdien av S"J.oret etter 100 kg. helmelk med 3 ,0 'i~ fett blir 1~, 6 ore, 
men etter 100 kg .• helmelk med 4,0 % fett 18,4 ore. 

Ogsl i melkens eggehviteinnhold kan det være variasjoner, men 
disse er sjeld.neuoe av Lang t mindre betydning. 

AV s,ærlie; st:Jr betydning er melkens fysiologiske kval i tet. 

Hvis melken er uno nnaL, stammer fra syke dyr, eller er behandlet slik at 

den er blitt tilblandet store bakteriemengder., eller endelig at den er 
tilfort smitte fra personalet, vil den kunne påfor1;;; 1nei~riet at or e tap. 
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Disse er ofte ikke si lett å angi tallmessig, dette gjelder eksempelvis 

den okonomiske virkning av en melke~pidemi, og hv0r det gJelder vj.rk­ 

ningen på produkt ene , kan disse i_ noen grad til"~!_9i~§ av variasjoner i 
den anvendte t ekni.kk, 3elv om en ved moderne tekn4.,kk kan gjore en del 

i retning av å dempe de uheldige virkninger av en dårlig melk, kan en 
si at jo bedre melk en har til d~spo~isjon, desto stcrre sjanse har en 

til å få gode produkter, og omvendt. Det kan i denne forbindelse nevnes 

at 10 ore forskjell i smorpris gir 0,4 Jre forskjell i melkeutbetalings­ 

pris, og 10 cre forskjell i o'stepris gir 1,0 ore forskjell i melkepris. 
For å sikre meieriene en god melk avregnes melken mer og mer 

etter kvalitet, forst oe fremst et te r fettinnholdet, .nen dernest også 
etter fysiologisk kvalitet, bestemt ved den s.k. reduktaseprove. 

~Den neste viktiee bed.riftsi~te~e f~tor er den anvendte 
teknikk. Denne faktors innflytelse er etter hvert blitt stadie st0rre, 

-LZ. - 

etter SJlll melkefuredlingen er fort over fra prddusenthusholdningene til 
de store nod.erne meierier. Den virker til to sider, forst pi produkt­ 
utbyttet, såvel kvalitativt som kv"antitativt, og dernest 'pc. omkos tni.njene , 

Teknikkens innflytelse' på produktkvalitet oe utbytte er alle­ 
rede f:Jr en del omt al, t foran i kap.· II. Det skal her bare nevnes at 

forsåvidt angår utbyttet er det særlie f':-J]J';ende f0rhold som virker inn: 

Veukonsummelksalp-et blir utbyttet forst og fremst ivhengig 

av hvor stort svinn det arbeides· me d ,: Ved en-utsalgspris for helmelk 

på 40 ore pr. liter vil l o/,: svinn bety O ,4 'or e pr. liter melk. Dernest 

er det uv betydning å holde flotens fettrro sent sa nær lovens minitnums­ 
gren·se som mulig. Hvi·s· der 'Leve re s ut flate med 21,5 % fett istedenfor 
20,5 %, Vil de t te si at der blir solgt 0,8 liter f'Lot e mindre etter 
100 kg. helmelk, og dette vil ved en flatepris.pi kr. 2.- pr. liter bety 

et tap på 1,6 ore pl'. kg. helmelk. Kontrollen med flcrtens fi;:ttprosent 
er derfor en av de viktigste operasjoner ved melkesalget. Ved siden herav 

spiller ved flotefremstillingen også renskumminge:h en viss rolle. Under 
vanlige forhold kan det nti så å si alltid renskummes til 0,06 % fett i 

magermelken. Hvis det kun renskummes til 0,10 % vil dette bety at det 
blir 0-,16 liter mindre flate etter 100 kg. helmelk, hvilket vil bety 

0 ,32 ere i mindreinntekt pr. li t"er melk. Dette kan se li te ut, men hvis 

det årlie;e salg f. eks. er 400 .000 1. fløte, blir t apat kr. 1280.-. 

Ved smørproduks,jonen v.il teknikken kun påvirke utbyttet J.V 
smør ved renskwnmingen, renkjerningen, smørets vannprosent og svinnet. 
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Renskummingens innflytelse ytrer seg på den måten at jo mer 

fett som etterlates i skummetmelken, desto mindre smør blir det, Da 

f.ettet i smør normalt er ve søntlig lavere betalt enn i fløteri blir den 
økonomiske virkning tilsvarende mindre. En forskjell i renskumming 

fra 0,06 til 0,10 7[ gir en forskjell på 0,044 kg. smør etter 100 kg. 
helmelk, hvilket ved en smørpris rå kr. 4,- pr. kg. representerer 0,18 

øre pr. kg. helmelk, 

Renkjerningens innflytelse ytrer seg så~edes at jo mer fett 
det går over i kjernemelken, desto mindre smør blir det. livis det i 

det ene tilfelle ett0rlat.~s 1,0 % av fløtens fett i kjfirnemelken { ren­ 

kjerningsprosent~n er da l,-0) og i et anne t tilfelle 1,4 o/o, så repres~ 
enterer dette 0;018 kg, smør etter 100 kg, helmelk, eller hvilket ved 

en smøl'pris på kr. 4,- pr. kg. svarer til 0;07 ør e pr. kg, melk. 

Smørets vannprosent er vanlig fastsatt til maksimum 16 o/~ og 
holdes for det meste på 15 'j~. Senkes vanru.nnho Ld.et, ytterligere, vil 

det oppstå tap. Om d.ot ek sempe.Iv i.s lages smør med 14 % vann, vil tapet 
i forhold til 15 % bli 0,05 kg. smør pr. 100 kg_. helmelk, hvilket ved 

overnevnte smørpris blir 0t20 øre pr. kg. melk. Kontroll av vannpro­ 

senten er d~rfor en viktig del av meieriarbeidet. 

~ed ystingen vil utbyttet dels være avhengig av hvor nøyaktig 
ystemelkens fettprosent innstilles, dels av hvor forsiktig det ystes, 

og sist men ikke minst av ostens, vannprosent. 

Innstillingen av ystemelken er først blitt aktuell etter at 
det offentlige fastsatte bestemte grenser for ostens fettinnhold i 

tørrstoffet i de forskjellige grupper (se kap! III). Når det eksempel­ 

vis for helfet ost blir krevet 45 % fett i tørrstoff~t i den modne ost, 

og en ved ysting av ublandet hel.mel~ erholder ost med f. eks. 52 % fett 
i tørrstoffet, så vil det overflødige fett bli bedre ut??,Yttet økonomisk 

om det tas ut av osten og lages smør av. Ved utblanding av ystemelken 

med sep. melk kan det tilnærmet r-egne s med at d.en senkning som man får 

i osteutbyttet på grunn av laver~ fettprosent i ystemelken viser ~eg 

igjen som en tilsvarende økni.ng' i smørutbyttet. Da smørprisen gjerne 
er omtrent dobbelt så høy som osteprisen, vil det sees at utblandingen 

~iren betydelig fortjeneste. 

Under selve ystingen gjelder det å få mest mulig av ystemelkens 

fett og eggehvite ovor i osten, da disse stoffer betales med betydelig 

• 
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høyere pris, enn ora de havner ~ mysen. 
Ellers vil osteutbyttet også bero atskillig på lagringen. 

Under denne oppstår det normalt et større eller mindre svinn, dette 
blir desto større jo storre osten er ystet, og jo lengere den lagres. 

Ved svso stkokiI1Ren vil utbyttet vesentlig bli avhengig av 
mysostens vannprosent og hvor neyaktig primen tas opp av pannen. Ved 

koking av gei tmysost vil de-6 også spille en rolle hvor nøyaktig fett .... 

prosenten i tørrstoff innstilles i likhet med det som fo;rari er nevnt 

for vanlig · ost. 
På ~lle disse områder er det nadvendig å føre inngående og 

kontinuerlig kontroll, t' orat melkens stoffer· skal bli utnyttet på beste 
.rnåt e ,og på fleste meierier. er det derfor gjerne ordnet med en omfat- 

• 

tende driftskontroll. 

C) ~~S::.~.ffiooene ved meieridriften er pengeverdien av de 
forskjellige forbruk av prouuksjonsmidler. Det generelle problem er her 

som i andre bedrifter, å holde !or""t?ruk.et lavest mulig og i storst mulig 

utstrekning å foreta f,ordelaktige innkjøp. Om de enkelte poster kan 
anfores: 

Arbeidslonn. iVieieribruket har fra gammel tid 'av benyttet meget 
' ' 

J.cvinnelig arbeidskraft •. tå.~ s~nere "år har dette snuld seg noe' og etter 
' . 

1930 har det vært .. flere .menn enn kvinner. F.gentlig fagutdannelse har 

bare ca. fjerdedelen, nemlig ca .• 1000 av ialt 4000. Mbeidslcnnen er ru 

-for en stor del fastsatt ,ved tariff- og lonnsavtaler. 

Lys, kraft~ ot brensel. Lys, 'JfS kraft er i de senere år blitt 
overveiende elektrisk.Dampmaskindriften er sjeldnere. Det har også 

vært en klar tendens i- retning av enkeltmaskindrift. D8.!!1panleggene er 

hoytrykkskjeler overalt hvor det er mysekoking, ellers_ kan med fordel 

'brukes lavtiykksanlegg. Dampanleggene står.under.kont~cll av Nors~ 
Dampkjelforening. 

.A.vk.jøling. Mens det tidligere bruktes is som ble lagret i sær­ 
lige ishus, brukes nu overveiende mekaniske kjøleanlegg, for det meste 

med ammoniakk eller kullsyre. 
' .. ,·t t '• "' " . ~ 

Av driftsrem.sit-er bruker meieriene mange slags, såsom salt, 
løpe, smorfarge, ostefarge, krydddrier (nellikker, karve, spiskum), olje 

og fett, rengjøringsmidler, emballasje, papir, kjemikalier for melke­ 
praving, pussemidler osv. 
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Transportomkostninger b'rukes i~ls i fjerntransport av pro­ 
duksjonsmidler som innkjøpes eller varer som sendest dels i nærtransport 

som består i utbringelse av varer til kunder på stedet. Den forste 

gruppe d.V omkostninger er særlig dominerende ved samlestasjoner som 

sender melk inn"til sentralmeierier med jernbane, bil eller skip. Det 

kan her gå fra 0,5 til 3,0 ore 8ller nier pr. liter melk. Den annen 

gI"ilp:pe av tra.nsportomk.0stninger er særlig fremtredende ved bymeierier 

med ombringelse av melk og prJdukter. Her kan disse ornko stninger gå 
opp i 1 - 1,5 ore pr. liter melk. 

HandelsomkJstlri:nge~ beror for en ikke liten del på hvorle­ 
des meie:riet ordner salgat av sine prcdukter. De blir minst ved en­ 

grosomsetning, og oker normalt når meieriet overtar mer av salget til 

kjøpmenn. Detaljsalgsomkostninger pleier en å holde ut enf'cr meieri­ 
regnskapene. 

Skatter er Vesentlig e i endonsskat t .,:;g vannskatt, idet a.ndelsme­ 
riene er fritatt for inntakts- og formuesskatt for selve meieridriften. 
Drives annen virksomhet, blir denne skattbar. 

Åssuranse er V8sentlig brannforsikring og transportforsikring. 

Omkostningene til vedlikehold, renter.og.~ortisasjon beror 
i vesentlig grad på det tekniske anlegg. ,Stort sett er våre meierier 

nu vel utstyrt i teknisk hen æende, men det er fremdeles igjen en del 

eldre og primitive anlegg •. Etter ,som anleggene er blitt mer moderne 

og bedre, er de også blitt dyrere,og kapitalbelastningen på drifts­ 

budgettene varierer nu fra 0,6 til 1,7 ore pr. liter, De fleste anlegg 

er dog mer eller mindre nedbe t al t , sål eies at de faktiske utgifter til 
zent.e osv. er lavere. Men det er på den annen side anlegg som har 

overdimensjonert seg, således at anlaggskapitalen er blitt alt for stor 

i forhold til melkemengden. Dette er av de storste ulykker.som kan 

ramme meieriene. I de senere år er det fra statens side brukt betyde­ 
lige midler til nedskrivning av gjelden i slike tilfelle. 

De samlede omk0stninger varierer sterkt fra den ene meieritype 

til den annen. Dyrest er driften ved kombinerte meierier med mysost­ 

koking, billigst drives samlestasjonene, floterneieriene og smormeieriene. 

I kap. IV er gitt oversikt over Jrrllcostningen ved de enkel te meieri­ 
typer. 

d) Nettoutbn:tet fremkommer ved å trekka omkostningene fra. 
bruttoutbyttet som jgjt:m er utbyttet av salgbare produkter multiplisert med 
salgspris. 

• 
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Som eksempel hitsettes fr-4, de se nbar ~940 utbyttet av 100 liter 

helmelk med 3,65 % fett og ved forskjellige'dli.vend.~lser • 

. Produksjon av smør med retur av magennelk: 
; 

4, ~ kg. smør .,..... a. kr. 3, 95 = 

84,5 L skummetme LkL; " li 0,035 = 

8,2. i., kjernemelk 11 
"_ 0,035 = 

· 1?.ru~~o~~?rt.t:f , .. ,.. .• 

kr. 16,98 
" 2,96 
11 0,29 

, omkos tni.nger' ,.. .. . .. ::: 11 2, GO 

Nettoutb;yttet , . 

. Produksjon av gciudaost F 45 med mysekokiw: 
i 

0 ,9. kg. smør a kr. 3,95 = 

9 ,1 1
' 

713" 

.1,8 L 
,ny sost 

... B~ttout-oytte 
.Omkostninger 

N, ~.tt out bytte 
eller 25,02 øre pr. liter. 

79,3 L .. myse 
7 ,4 11 kjernemelk. 

'ii ,3 kg , E. G. 33 .,. 

6 ,0 11 kasein ..... 

Bruttoutbytte 

Omkostninger 

Nettoutbytte 

ti 

11 

kjernemelk 11 

2,23 

1,07 ,. - 
0 ,035 = __ 

= .., ' .. ' .. '. ' .. ' ,.,.' ·-~-~-- ··~·~·-··········~.;~ 

......•....... , ,....... =. kr , 

Produks,jon o.V 'N'økko1o'st J.11 10 uten msostkoking, 

3, 9 kg. snør .. . :i. kr.. 3,95· .;· . .-.- .. ,; .kr-,·- 15 ,41 

6 ,2 " . .ost " 
li 

" 

!! 

!1 

" 
!! 

li 

11 

li 

8,49 

1,19 
0 ,035 ..... ='-:' _11 0 ,.26 

Bruttoutbytte 

Omkostninger . 
, .Nettoutbytte 

ell.e·r 21,25 øre pr. liter. 

Produksjon av Bl~ndet geitm~sost; 

?i kr. 2,45 
ti 

1,37_. 

. 0 ,015 

0,54 

kr. 20 ,23 

kr. 

kr. 3,56 
li 20,2'3 
li 7,81 
11 0.06 - 
kr. 31, 72 
li 6"70 

,..... ·" 
11 

li 

25,02 

= ·kr. 25 ,35 
11 4,10 

kr. 21,.25 

= kr. 27,69 

32,2_1 

. . . . . . . . ,, ' . . ~ ..... •· .. ' ~ .. 

= kr. 30,93 

::; li 

= kr. 25,53 

eller 25,53 øre pr. liter. 
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Som eksempel hitsettes fr~ desen:i:ler 1940 utbyttet av 100 liter 

helmelk med 3, 65 % fett og ved f orskj'e1Lige· · a.nvertdelse:t ~· 

Produksjon av smør med retur av magennelk: ' <; 

. 4 , ;.3 kg• ·SID'i,"p . . .. . . .. . . . . . . . . . . .. . . . a. kr , 3 , 95 . . . .. ... ::: kr , 16 , 98 

84,5 .~.~. skummetmelk " 11 0,035 
8,2. ,, kjernemelk 11 11 0,035 

= li 2,96 

= 

·. ~ru.~.~o~~.?~tt:f ,,................. = 

... omkostni.nge.r ,........................................................ = 

Nettoutb:y~tet = 

'~ 0, 29 
kr •. 20 ,23 
n 2,60 

kr. 17,63 

Prqduksjon av gcludzst LJ5 med mysekoking: 
' 

0 ,9. kg •. smør 
,9 ,1 !I 

7 ,3 11 

a kr. 
ost 11 

• ' + ' • • • • ' •••••••• ~ ••• • ••• ~ 

mysost ,, 
~ ,lo •• ·.' • 

" 
Il 

3,95 

2,23 

:;:; kr. 
lf 

l,07 =. 0 

3,56 

20,29 

7,81 

1 ,8 1. kjernemelk " 11 O ,035 = 11 O ,06 

.Bru~toutbytte ·:··: _. .. _ :·.; _... ;: kr. 31, 72 
Omkostninger '" :...................... = " 6 • 70 
N.et.t9utbytte , · = lµ·. 25 ,02 

eller 25,02 øre pr. liter. 

Produksjon oV 'Nøkko1o'st .))i 10 uten p.ysostkoking. 

3,9 kg. snør l kr •. 3,9?5· .;·,.'.'"= ,kr:r·l5,41 

6 ,2 11 ,.ost ".. 11 
" 1,37-;- = ·11 8 ,49 

79,3 1. .... myse .. .-. . 1
' 

11 
. 0,015 :: n 1,,.19 

7 ,4 " kjernenielk . 

Bruttoutbytte 

Omkostninger 

. . Nettoutbytte 

eller 21,25 øre pr. liter. 

Produks,jon av Blundet gei tmysost: 

11 , 3 kg •. J3. G. 33 

6 ,o 11 ka.sein ... 
Bruttoutbytte 

Omkostninger 

Nettoutbytte 

eller 25,53 øre pr. liter, 

H I! 0,035 

li !I 0,54 

11 0 ,,26 
kr. 25,35 
11 4,10 

kr. 21,.25 

= kr. 27,69 
Il 322i 

= kr. 30,93 

= li 5,40 

== kr. 25,53 
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Salg av helmelk i 2.,pris~:r:uPE~: 

Utsalgspris . 

+ 10 1{ omsetningsskatt 
40,0 ore pr. liter 

4,0 !I !I li 

Detd.ljmargin , , 
Brutto pris f:;ra meieriet . 

Omkostninger pa meieriet . 

36,0 øre pr. liter 

3 0 11 !I li 

33,0 øre pr. liter 

4~4 !I li ti 

Nettoutbytte = 28,6 øre pr. liter 

Salg av alm. fløte og separert mGlk i 2.- ~risgruppe ~ 

Av 5 ,5 li ter helmdk erholdes 1,0 li ter alm. flote med 20 °/c 

fett og 4,5 liter separert melk.· 
1 li ter fløte 

utsalgspris .. 220 ,o 
10 7:·. omse tnfng sskatrc __g2Jo 

198,0 

d,ataljrndrgin . 30 ,0 

Bruttoutbytte fra meieriet. 168 ,0 

Omkostninger p5, meieriet 25,Q 

Nettoutbytte .. ... l•J3 ,O 
altså i alt 181,7 ore eller 33,0 øre pr, liter. 

e) . Store og små meierier. 

4 ,5 1, separert melk 

63 ,.o /Y, tJ' 

6:1,3 

56"7 

910 
47,7 

910 

38,7 

,, 

Som i en rekke andre industrier er omkostningene i meieriene 

sterkt avhengig a,v meierienes størrelse og rne Lke.uengde , 

Tar en forst for seg virkningun J.V variasjonen i rnelkemengden 

innenfor ett bestemt meiori, viser det s0g u.t omkostningene pr. liter 

melk ~t falldr gunskc s t e rkt ve d oke nd e .ne Lkc.neng de , Her er altså 
' y 

en tydt;;1lig s .k. driftsdagres,jon i enhetsomkostningene, som beror på u.t 

en større del av meierienes totalomkostninger ~r fuste eller oker lite 

ved øket melkemengda. 

Noe svakere uttalt er norma), t den s .k. storrdse-degresjop., 
dvs. fallet i omkostninger pr. liter melk ved b. gå over frcJ. små til 

store meierier. Men også denne degresjon er norm.ult tydelig og spiller 

en praktisk viktig rolle. 
Som ekseape l p,~:. disse to t~n;,er 0.v omkostningsdegresjoner hit­ 

settes f'o.Igendo tall hentet fru noen lndcrsnl-rnlser ved 3 m;ysostkokerier 

A, B og C. 

•• 
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Liter melk pr. dag 
~P~1J:J.:i._:r1gen i øre pr. liter 

B. c. 
1.000 

'.,·.-· .. l;.·500 

2.000 

2.500 

3.000 

3. 500.. 

4.000 

5,QOO 

6.000 

7.000 

8.000 

9,000 

6,68 

4,53 

3,62 ...-- 

.5,32 

3,99 

3,36 ~ 
4, 76 

4,06 

3,48 

3,12 

'------~~" ! 1 · 1 2691. 

- 

Meieristpr:t·elsen virker imidlertid ikke inn på driftsresuu.tate­ 
ne bare: gje:nnor.1 omkoat ni.ngene , Ofte er virkningene. på bruttoutbyttet 

~nda mer fr!3rntredende id~ store meieriers favor. Dette berox- gjerne på 
at da. st·;:ire mai.e.rf.e.r har lettere for. å holde bedre. personale og bedre 
ut styr, samt mer ef:f ekt i vt ~::1.lgs.appar .;t,t_. 

, Irn~dlert~d vil en .økning d.V, meieri,storrelsen. ncrma.l t. også med­ 
fore cm ·'."kn.ing_ av leverandorkretsen, dvs. det blir lengere transport­ 

veier til meieriet og dermed starre ~joreomlrnstninger. Ett, eller annet 

sted ligger derf.Jr en okonomisk greJise utuve r hvilken det ikke lonner 

seg ei oke meieristorrelsen. Denne grense ha.ri de senere år utvilsomt 

forskjovet seg ut ever ford~. ds dyrere anlegg har· krevøf stcr re melke- 
. . 

mengde og transportqmkostningen ~ar holdt _seg -~imelige~e. Det har 

derfJr foregått en betydelig rasjonaliserirlf? med nedleggelse d.V små, 
,- ' i ~ t ' 

eldre anlegg og sammenslutning i storre anlegg, særlig i byene. 
' ' ,· .. 

Det bemerkes at i praks; s er mange unntagelser fra regelen om 
at de store a.lJ.leg5 driver billigera, men dette. b ercr da gjerne på spesi­ 
elle forh:)ld. 

f )_ Blå.Ildet drift •. q8r,1 ~foran nevnt .ez- et. stort. antall av våre 
meierier ut9tyrt for:; flersid.ig -anvendeLse ~v me Lken , Det t.e skylde.s 

onskct _ qm. å kunne 11tny-tJe, .vekal.ende konjunkturer ved A legge om driften 
til de meIkeanv ende L se:r; som gir .de b es te nett.Jpri ser, 

To.1idl~rtid r4å de_t under s tz-ekes at driften i de blandede eller 
kombinerte meierier blir relativt dyr, fordi de alltid vil ha uutnyttede 
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kapasiteter. Eksempelvis utfores · smorlagningen billigere i 

~trent smorrneieri enn i et kombinert anlegz. 

3. Bedriftseksterne faktorers innflytelse på drifts1~esul tat ene. 

Maierid.riftens økonomiske resultater er også ug i vesentlig 
grad avhengig u.V forhold søm virker utenfor berlriften, og da i første 

r0kk0 produktprisene. 

Under -~j_d~igere fo_rhold med fri :imsetning dvs. omtrent frem 
til 1931, ble pr-i sene dannet på markedet ved det vanlige samspill mel­ 

lom tilbud og etterspørsel og varierte med disse. På grunn av vårt 

norske markeds ringe omfang, kunne for ovrig våre priser særlig på smør 

direkte av Lede s uv prisene på vt:rdensmarkedet" I importsi tuas joner ble 

Sinnrprisene omtrent prisen på dansk smor i København tilla~t omkost- 
ninger og t0ll. I eksports~~~~[3joner ble prisen Jmtrei:1t smorprisen i 
England i fra.trukket ora.kostninger med overforing av smoret til England. 

For .9stens vedkommende har prisdamelsen stort sett foregått 

på den måte at de har i~_ustert seg etter srnorprisene, således at det 

ble noenlunne samme nettopris ved ysting som ved smorL.:.ging. Importen 

av utenlandsk )St har til dels gått til meget hoye priser pl grunn av 

den betydelige ostetoll. Til sine tider har oeså enkel te ncxske oste­ 
sorter f. eks. B. G. ost hatt gunstig8r8 prisLrhold. Ellers var under 

de tidligere frie omsetningsforhold ostemarkedet meg.at labilt, og pri­ 
sene varierte sterkt. Særlig i vårmånedene ,:;,g f._)r de magre ostesvrter 

kunne prisene falle meget langt nad , 

FJr konsummelkens vedkommende var det under tidligere pris­ 

dannelsesforhold også slik at prisene st or t sett innstillet seg på å 
gi de samme net trJpri ser f,Jr helmelken som det en kunne få ved smor­ 

la.ging og ysting. I 1870-årene, for meforiene var k0mrnet i gang, hendte 

det dog ikke sjelden at nettoprisen ved salg av k.msumme Lk 11 lavere 

enn ved smørlaging. Etter at bymeieriune k.orn i orden og overtok for­ 

edlingen av overskuddsmelken, ble dette sj e.l dne.re , og regel ~m ble som 

ovenfor nevnt at kcrisumme Iken kunne hc Lde s i en viss Jverpris. Det vis­ 

te seg imidlertid at det va:r s nevre grenser f._)r hvor ator denne kunne 

gjores. Ble den f 0r stor, ble de leverandorer· r,om bodde nærme sf byen 

fristet til & gå ut av by.meieriene og o ppt a d.i rekte leveranse, Li.ke som 
også fjernere liggende produksjonsmeiarier ble interessert i [i oppta 

konkurranse. Det ble rl0rfor vanlig med. ove rpr.i ae'r p.i 0 ,5 - 1,0 o re , 

- 
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Fra 1921 av forsokte imidlertid Norske Melkeprodusenters Lands­ 

forbund å holde vesentlig storre overpriser, helt opp i 10 :øre, men 
dette lyktes ikke. De fa.lt-snart ned til 4 ore, men også dette var 

for meget, og i 1920-årene fikk konsummelkmarkedene en sterk påkjen­ 

nine ved at leverandorene'·g±kk u.t av bymeieriene, og produksjonsmeieri­ 

ene trengte seg inn på bymarkedene, alts~ nettopp de virkninger som 

tidligere hadde fort til den ovenne,vnte begrensning av 0verpri sene. 
Omkring 1930 var disse forhold sterkt medvirkende til reisningen av den 

nye melkeprodusentorganisasjonen, som e:r omtalt i 10 årsberetningen. 

Den risiko som· de svingende priser fører med seg har forlengst 

ført til bestrebelser som har tatt sikte på å regulere prisene. Dette 

er dels gjort ved organisasjonsmessige sammenslutninger, dels ved stats­ 
inngrep. Disse forhold er nærmere .omtalt i 10 årsberetningen. 
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Kap it 3 1 VIII. 

MELKENS BETALING • 

De melkeinntekter meieriet erholder etter at de vanlige om­ 

kostninger er trukket fr .... brutt_outbyttet, skal så fordeles videre p& 

le~erandorene. I privatmeierier og bortforpaktede anlegc er prisene 

f astsntt på forhånd ::ig kan her gi anledning til fortjaneste eller tap 

for innehaveren. I andolsmeierier fastsettes p r-i.sene vanlig for hver 

måned _og pl grunnlag av kalkulas~oner_ ~ller utbytteberegninger,- basert 

på driftsresult.J.tene i vedkommende måned , De kommer derfor til å vari- 
t •.• • 

ere med produktprisene, melkeanvendels_e_n ,_ me Lkeris fettinnhold osv. Da 

det er alminnelig å sette månedsprisene f:)rsiktig, opptrer der vanlig 

ved årets slutt et overskudd som imidlertid er av en hdt annen karak­ 

ter enn overskudd i private be1lrifter, idet det i andelsmeieriene kun 

gir uttrykk for hvor langt på den sikre aide meieriledelsen har holdt 

seg ved de månedlige prisfastsettelser. Et dål'lig drevet meieri kan 

således ~ ha over skudd og et godt drevet underskudd ved årets utgang. 
På hvilken måte enn manedsprisen blir fastsatt, moter en det 

problem at den mottatte melk er av hoyst forskjellig kvalitet. Alle­ 

rede fra meieridriftens f or ste tid har en innsett at det ville være 

uriktig å betale all melk med samme pris~ og flere fremgo.ngsmB.ter er 

tatt i bruk for å differensiere melkeprisen etter kv ak i.t.e't en ved hjelp 

av særlige avregningssystemer. 

Disse faller i to hovedgrupper, en som omfatter systemer der 

soker åta hensyn til melkens fysiologiske kvalitet og en annen som tar 

hensyn til melkl::ns stoffinnhold. 

I den forste gruppe ville det ligge nær å ta hensyn til f. eks. 

smak og lukt, men da disse kun kan bedomrnes subjektivt, er de lite egnet 

som grunnlag for en prisdifferensiering. Videre har melken vært bedomt 

og avregnet etter smussinnhold, surhetsgrad ·:..ig gjærprove. Det vanlige 

er nu at de fysiologiske egensk:.i.per snke s bedømt ved dels s s k , reduk­ 

ta.seprc,ve ·'Je. dennes resultater benyttes så ved avregningen, Reduktase­ 

prøven og dens anvendelse i avregningen er omt a Lt i Handbok i fjes- og 

melkestell s • 5 B • Si den 1. l. 1940 er avregning på grunn lat' av re duk- 

t as eproven obli~~torisk i våre meierier. 
I den annen gruppe er det utarbeidut systemer hvor det tas 

I 1 
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hensyn· til variasjoneru:· i _fett %, eggehvite % og torrstoff %• Hos oss 

tas kun hensyn til fettprosent en. 
Som grunnlag for avregning etter f ettpr·o sent en tjener fett­ 

ana.Iyae i rn:elkeprove: som nozma'l, ~ ut t as 4 dager i hver måned under hen­ 
syntagen til om melken Leve.ras en eller to ganger pr .• dag. Melken sam­ 

les på provefl~kser og.konse~eres med kaliu.mbikromat inntil ana.lysen 
,.:! 

finner sted ved månedens. utgang. Analysen utføres etter Ge~ers eller 

Lindstrøms metode. 

Ved denne fremgangsmåte må det understrekes at på grunn av fett­ 

prosentens variasjoner (se ka~. I) kan den uttatte samleprove lett bli 

mi sva sende hvor det gje_lder den .enke Lt e måned. Som eksempel på df sse 

variasjoners betydning hitsett~s ~t eksempel fra en tysk undersokelse: 

- 
Datum Leverandør 27 ·. Leverandor 58 
juni 1940. 1/,J fett. alm •. ·.J.JI'}JVed. , . fo %· fett. alm. prøved. % -- 
l 3, 'i 3 ,,). 
2 3,7 3,1 
3 3,7 3 ,1· 
4 3,7 3,1 
5 3, 7. 3,1 
6 3,7 3, 7 , 3,l 1 3,l 
7 3,5 3,4 
8 3,9 3,1 
9 3,3 :4:,.§ 

10 4 ·2 4,2 3,1 I 3,1 ~ 
11 4,Q ' 3,6 

12 3,1 3,1 
13 3,7 2,8 

' 114 3,2 ,,, ·3,2 3,2 
15 3,5 2,9 
16 3,5 ..... , . . ...... 3,1- 
17 3,3: 3,1 
18 , . 3 ,4 3,1 
19 I ·3 ,2· I 3J4 
20 3,4 3,0 
21 3,3 3,5 
22 4,0 3,5 ', 
23 3,5 2,9 
24 3.9 3,9 $~ 
25 3,3 3,0 
26 3;5' g!2 I 2,6 
27 3,6 3,1 
28 3,4 3,4 ,3,1 I 3,1 
29 ~ 2,8 
30 3,0 '3,0 

Gj. snitt. 3_,55 3J93 3,11 2,93 
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"1vvikelsene kan være så s t-r e at en kan synes det er galt bare 
å ta 4 prover. IrnUlertirl kost ~.c hve r prove noe, og ~l le rede i lopet 

av årets tolv måneder vil ;let være g0J anLe :ning til å fli feilen utjev­ 

net. Enda mer blir .Ie t t e tilfall~ når en tar i betraktning at leveran­ 
iorenes samarbeide i meieriene strekker seg over mange år. 

De nevnte variasjoner gir furkl::Lringen på at fot hyppig er 

avvikelser mellom fettpr'.)senten v e.I me.Le rd e t s prove 0g k0ntrollforen­ 

ingens analyse. Un:lertilen kan :let herde at m~derienos prove lig0er la­ 

vere. Dette kan ·la ber-o p:1 o. t Leve rander-en har levert 0.v si'n ma:gre 
melk, og noe av den fete er holdt tilbake. 

Når fettanalysen forelie5er Gr J.er flere måter & gl fram pfi 
når de skal brukes i avregningen. Det er da tilstrekkelig å omtu.le to: 

avregning etter fettenheter og avregning etter differensmetoJen. 

Vetl avregning etter fettenheter blir for hver leverandør mel­ 
kemengden i kg. multiplisert med :fettpr:)senten, hvorved erholdes antall 

s.k. fettenheter. Disse tull annmere s for hela maier,iet, og de t dispo­ 
nible utbetalingsbelop· divideres med fottenhetssu.mmen! Derved erholJes 

prisen pr. fettenhet,· 0g når ·lenne fur hver leve randor rmH tipliseres 

me.I hens fettenhetstall, erholdes det belop han skal ha utbetalt. Ek­ 

sempel: Meieriet har kr. 21.000 til utbetaling, og der er mottet 

80.000 kg. melk a 3, 7E % fett. Summen av fettenheter er d.a for hele ~ 
meieriet 300.000 og prisen pr. fettenhet-er 7,0 ore. En levera.ndor som 

har levert 10"000 kg, melk med 3 % fett, vil da få utbetalt kr. 2.100.-, 

og en leverandor med 10 .ooo kg. a 4 y,'., fett kr. 2. 800,-:- • 

Ved avregning etter diffeI·ensmetoden går en from på den måte 
at en forst regner ut middelprisen ved å dividere utbetalingsbelr:pet med 

melkemengden/i llet nevnt~/(.1,ksempel.,. altså 2,J00,000 : 80,000 = 26,25 ore 
pr. kg. Dernest utregnes: fettprosenten som i dette eksempal er oppgitt 

til 3,75. All melk som har denne fettprosent får middelprisen 26,25 

ore pr, kg., mens fetere melk får en h: .. yere pris .;;g magrere melk en la­ 

vere. Denne differensiering foregc.ir ved hjelp av differenssatser som 

igjen beregnes på grunnlag uv den forskjellige V8rdi melken har atter som 

den er fet eller magar. Som eksamp~l kan henvises til utbyttet~llene 

ved smorl~ning i kap. II. Det fremgår av disse 3, t når fettprosenten er 

3 ,0 ,er utbyttet ved sn10rl0.ging · norru.a.lt 3 ,44 kg. smor + 90 ,3 liter ma­ 

germelk av 100 kg. helmelk, mens det ved 4 % fett er 4-,61 kg. smor + 89,2 

liter magermelk. Innsettes her smorprisen med kr. 4,- pr. kg. og ·mager­ 

melkens med 6 eire pr. liter, blir bruttoverdien: 

,., 
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ved 31/c; fett: 
3,44 • 4 ,, ··-··· ., ·-··· = kr. 13, 76 

90 ,3 • 0 ,06 .. .. = " 5 .42 
19,18 = kr. 

ved 4 '1/., fett: 

4, 61 • 4 , . = kr. 

89,2 0,06 = " 

18,44 

5135 

= kr. 23,79 

Forskjellen i fett r; på 1 "1,ALJ har altså gitt en forskjell 
i bruttoverdi på 4,61 øre pr. kg. helmelk. Den riktige differenssats 

pr. 0,1 % fett er da 0,46, som gjerne avrundes nedad til 0,4. 
Ved andre priser og andre produksjoner blir differenssatsen 

en annen, så den må variere fra tid til tid. I 1941 er 0,4 den vanlige 

sats. 
Til slutt bemerkes at det oyerskudd som oppstår i andelsmeie­ 

riene må utbetales på forskjellig måte etter som en bruker fettenhets­ 

avregning eller differensberegning. I f orste tilfelle fo.I".deles på 

fettenheten, i annet tilfelle direkte pr. melkekilo. 

Kap it e 1 IX. 
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Se Mork: Melkeomsetning og Meieridrift i Norge 1930-1940. 


