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Kapitel I.

MELKENS EGENSKAPER OG BEHANDLING.

For meieribruket i vdrt land er det melken fru ku og geit som

har praktisk betydning.

1. Kumelkens egenskaper og Sammensetning.

Normal kumelk skal vere hvit eller svukt gullig av farge. AvV-
vikelser herfra tydel pa sykdom Den hvite farge skyldes vesentlig inn-
holdet ov kuSdln, men delv1s ogoa fettet,idet disse stoffer opptrer i
- melken 1 form av sméd pJTtlklbr som kaster lyset tilbake., Den gulllge‘
farge beror pa f¢rgestoffet carotln som er opplest i fettet, o

Melkens 3351031tet er noe storre enn for vann., Den er sterst
i kold melk og avtar ved oppvarmlng.y Melken danner lett skum som kan
holde. seg lenge serlig i kold melk. '

Reaksjonen er svakt sur. Den angis dels som aktuell surhets-
grad ved pH—verdleﬂ som normalt er 8 6, dels ved den titrerte surhetsgrad
som etter Soxhlet-Henkel angls ved det antall cm® '1/4 normal lut som
skal til for & neytralisere sy:ene i 100 cm3 melk. Som 1nd1kaxor benyt~
tes fenolftalein som ved oméiégspunktetigir red farge. 'Surhetsgféden_ l
ligger ved ca. ?,O i set melk, R

Melkens smak er svakt setlig P& grunn av meikeédkkerinnholdet.
Nymelket har dén'eh svak "ayrlsk" lukt og amak. Undertiden far den ﬁer:a
eller mindre utpreget foragak. Sllk spesiell: ‘smak kan man ofte fjerne
ved utlgftning.""l o

Melkens sp, vekt er gjennomsnittlig 1,032 ved 15% og i praksis
regnes ggerne med at 100 kg. 97 1ite;.,;Melken utvider seg ved opp-
varming, En melkemungde som ved 0° ¢ har-et volum pd 1000 liter har ved
15°C et volum p4' 1003 liter og ved 30°C pad 1006 liter. |

Melkens frysepunkt er + 0,5?0.‘ Den: ferst dannede melkeis er
meget fattig pad terrstoff 6g fett. Den s.k. frysepunktsenkning Brukes
som middel til & pavise forfalskninger. _ ‘

Ved oppvurming av melken vil det #ed ca. 4OOCAbegynne 4 danne
seg "sngfk” P& overflaten pd grunn'év fordamping. Ved 70-80°¢ begynner



-2 -
an avsetting av "skover" p& bunn og sider pd grunn av albuminets utfelling,
smaken blir samtidig svidd eller kokt. Dette kan motvirkes ved omrering

eller behandling i passende apparater., Melken koker ved 100,500,

Kumelkens normale sammensetning regnes niu for vart land sdledes:

fett . e . 3,70 %
eggehvite ... e Lo3,11
melkesukker ... 4,69 "
askebestanddeler ... ... e 0,720
sumterrstoff ... . 12,22 " .. .-
analysert torrsteoff ... 12,28 "
VENIL oot 87,72 "

Foruten de 4 hovedbestanddeler inneholder melken normalt en rek-
ke andre bestanddeler & smi mengder sdsom citronsyre, lecithgin, jod, for—
gkjellige fargestoffer, gassarter, vitaminer, ensymer og antistoffer. Dess-
uten inneholder den normalt en del celler og bakterier.

Mengden av de enkelte stoffer varierer sterkt. IEn hovedregel
er at jo mer grovdisperst stoffet forekommer i melken, desto mere svinger

melkens innhold av disse stoffer.

Fettef er melkens nmest verdifulle bestanddel. I mange forbin-
delger regnes heller med fettmengder enn med melkemengder, Fett forekommer
i melken i form av sm& fettkuler av sterrelse fra 0,5 til 10,0 my., gjen—

nomsnittlig 3,5 my. Antallet er omkring 3 milliarder pr. om®

, men ogsé det-
te tall varierer sterkt. Nybare kuer gir melk med relativt £&, men store’
fettkuler, mens sinamelk har mange og sma. Jerseykyr har melk med sarlig
store fettkuler, L.

Melkefettets sp. vekt er ca. 0,93, Det smelter ved 32-35°C og
stivner igjen ved ca. ZOOC. Ved henstand vil det lett harskne eller fé
andre smeksfeil, serlig hvis det stdr i solen eller er i beraring med vis-
se metaller, ‘

Fettet er melkens mest vuriable'bestanddél badde m.h.t. mengde og
egenskaper. I enkelte kyrs melk regnes med variasjoner fra 2,0 — 7,0 4
fett. Fettprosenten har i de senere &r vert i stadig stigning fra 3,5 %
omkring 1910 til 3,70 nu. N

Arsakene til variasjonene‘i fettinnholdet er mange., I hovedsa~

ken er de folgende:

Rase: I en serstilling stir Jerseyfeet som gir melk med ca. 5 %
fett. Det har gjerne vert regnet med at frisisk fe og lavlandsfe i det he-

le gir lave fettprosenter. Dette eor nok stort sett tilfelle, men det er
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serlig i de senere &r blltt mange unntagelser Pl avlsarbeldet.

Slekt. Det er innenfor de enkelte raser forskaell pa fett-
prosenten i melk fra de enkelte ku- e¢ller okseslekter, Da fettprosenten

er arvelig, blir dette utnyttet i avlsarbeidet.

Individet, Innenfor slekten er der igjen betydellg individu-
elle avv1kelser.

Spener. Melken fra de enkelte spener p4 samme ku kan avvike

betydelig i sammensetning,
Alder. Bt og samme dyr gir normalt den feteste melk i de ferste
laktasjonsperioder.

Tiden etter kalvingen. Umiddelbart etter kalvingen begynner

utskillelsen av ramelken eller kolostrum, som szrlig ptmerker seg ved
hoyt innhold av albumin og'globulinfﬂfﬁén koagulerer ved oppvarming.
Btter 5-8 dager mister melken sin ramelkkarakter, og holder seg der-
etter noenlunne ens i sammensetning de forste mineder, bortsett fra de
mer tilfeldige variasjoner. Mot slutten av laktasjonsperioden stiger
bide fettprosenten og eggehviteprosenten til’ dels sterkt, Samtidig

avtar melkemengden, og smaken blir trd, bitter eller besk.

Melketldene. I juret ﬁanqés’méiken g jennom hele'dﬂgneﬁ, men
ikke Jevnt Holdes ‘samme tidsavstand'meilom ﬁoréené og ;ftenm51king
som mellom aftenn og morgenmelklng, er det dog liten forsk;ell i fettn‘
prosenten. Som oftest erxr aftenmelken fettrlkure, men av mlndre mengdep
enn morgenmelken. ‘Dette forklareo ved at der er lenger tldsavstand fra

kveldmelklngen tll moxgenmelklngen. bkakkmelklng.

Melkingen. Den ferste utmelkede melk har lavi fettlnnhold
Fettprosenten stiger s4 etterhvert og er serlig stor i de siste draper,
som kan ha over 10 % fett. God utmelking er derfor meget viktig, Dette
ogsd fordi dérlig utmelking fremkallexr sekresjonsforstyrrelser.

Féret og féringen  har ved rasjonell féring liten innflytelse.

Ved ensidig féring kan der bli enkelte spesielle virkninger. Detl regnes
gjerne med at godt hoy, kokos, palme, bomullsfre og lirnmel hever melkens
fettprosent, men sesamkaker, risférmel og levermel virker-senkende,
Derimot har férets sammensetning sterk innflytelse pd melkefettets sam—
mensetning. Férstoffer som inneholder fett med lavt smeltepunkt, som

f. eks. sild, sildemgl, levermel, gir melkefett og smor med lavi smelte-
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punkt, ensidig hoyféring gir fast smer. Det mé& ved féringsplanleggelse
tas sterkt hensyn til dette,

Klima. Klimavekslinger kan pavirke melkens sammensetning at-

skillig, men det er vanskelig & angi bestemte data.

. Bevegelse. Regelmessig og mateholden bevegelse regnes & gke
bade melkemengde og fettprosent., Sterk bevegelse regnes 4 senke melke—
mengden., _
- Som fglge av alle disse forhold viser fettprosenten hyprige og
store variasjoner, som er sterst ndr en betrakter melken fra et enkelt
dyr, noe mindre nir en tar melken fra hele besctningen og desto mindre

jo sterre besctningen er. Variasjonene er steorst var og host,

Fezehvitestoffene! I melken fins 4 slags eggehvitestoffer: "

™

kasein, albumin, globulin ogfﬁembraneggehvite. Tilsamnen utgjer disse

ca, 3,10 % i norsk melk med variasjoner fra 2,7 til 3,8 9. Variasjonene
¢r altsd atskillig mindre enn for fett, men felger gjerne dette sidledes
at fetere melk ogsd har mere eggehvite. For norsk melk er normalt £ =
1,760 + 0,365 f. Variasjonew kan bero pi firets sammensetning (cgge~
hvitefattig £ér kan gi eggehvitefettig melk), og svinger for evrig med
de mange forhold som ellers pavirker melken.

Kaﬁﬁépet utgjer normalt 2,6 % av melken. Det fors® smmer 1
melken som ka}kﬁaseinax i forskjelliée‘former. Det er ikke opplest, men
danner sméd kolloidale partikler fra Sgié@ my, som er vesentlig mindre
enn fettkulene og bare kan sees i ultramikroskop. Ved tilsetning av
syre avkalkes kaseinet som overferes i en mere tungtoppleselig form, -
gem utfelles etter hvert avhengig av temperaturen. Ved tilsetning av
lepe spaltes kaseinet i myseeggehvite og pareksseingt som uifelles.

A@quinet utgjer ca. 0,5 7 av melken. Det er opplest, men
utfelles ved‘oppvarming til over SOOC.

Globulinet utgjer ca. O,i %. Det ligner slbuminet i egen-
skaper, er opplest i melken og koaéulerer ved oppvarming.

Eggehvitestoffene dekomponeres lett under innflytelse av mikro-
organismer og ensymer. Serlig viktig er de omdannelser som foregir under
ostens modning, ved hjelp av chquéinet, de ekte melkesyrebakterier og

muggsoppene,

Melkesukkeret er helt opplest i melken. Det varierer lite i

mengde, normalt mellom 4,57 og 5,0 % med 459 % som & jenmomsnitt. ‘Melkesuk-
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kermengdenl#morsk melk synes & vere éteget i 1930-&rene. Det er svak
negativ korrelasjon overfoy fettet, idet m = 4,865 + 0,049f.

Melkesukkeret danner hovedgrunnlaget for mysostproduksjonen.
Ved forgjering av melkesyrebakterier omdannes det til melkesyre som
kan koagulere melken. S -

Av salter inneholder melken et betydelig antall, hvorav noen
er opplest, andre ﬁopplast; ‘Hovedmengden er kalk, dessuten er der
mindre mengder magnesia, jefn; kalium, natrium, samt fosfater, klorider
og ;ulfatér. Innholdét av agke har positiv korrelasjon til fettmengden,
idet a = 0,606 + 0,030 f.

N rDerandre besténdaeler er til stede i sm& mengder, men har

allikevel stor betydning for melken som neringsmiddel, Dette gjelder
serlig vitaminene, hvorav melken serlig er rik pé& A.vitamii, men den

Har ogsd B. C. og D., samt enkelte andre vitaminef.

2. Geitemelkens egenskaper og sammensetning.

' I hovedtrekkene ligner geitemelken pA kumelken. 'Den varierer
kanskjé noe sterkere i sine cegenskaper, si det er vanskelig & angi mid-

deltall av sammensetningen. Det kan dog regnes med feolgende normaltall:

fett ... e e 3,65 %
eggehvite ... 3,05 "
melkesukker>mmléw”;” 4,50 "
" aske 0,80 ©
sumterrstoff .. ... 12,00 "
vann ... ... 88,00 "

Geitemelken har noe mindre fettkuler enn kumelken. Den har -
en mer eller mindre utpreget geitemélksmak. Denne er mest utpreget nédr

geita gir i fjellet eller gnager kvist og bar,

3. Melkens behandling hes produsentene.

Det henvises til omtalen i melkehygienen, samt: Hindbol i
fjos— og melkestell, Her skal kﬁn understrekés:

Det er for melkeproduksjonens gkonomi av vesentlig betydning
at melken produseres og behandles pd riktig mite. Dette krever sunde
dyr, rasjonell fdéring, renslig melking, god rengjering av alle redskaper
og melkekjerel, samt hurtig og effektiv avkjeling, inntil den kan av-
leveres. Likeledes md transporten ordnes rasjonelt. Melkebukker og egne

melkevogner, Se for evrig Hindboken kapitler IV, VI og VII.



Kapitel II,

MELKENS TEKNISKE UTNYTTELSE.

Melken brukes til en rekke forskjellige anvendelser, dels i
naturlig tilstand, og som forskjellige melkeretter i husholdningen,
dels etter mer eller mindre omfattende tekniske behandlinger og for-

vandlinger som kan foregd enten p& gdrder og setrer eller i meieriene,

1. Konsummelk.

Melken er det fullkomneste av alle- narlngsmldler, fordi den
1nneholder praktisk talt alle de stoffer som trenges i erneringen i
serlig lett nyttbare former og i passende innbyrdes forhold. Foruten
pé& inmholdet av de energigivende stoffer, fett, eggehvite og sukker,
veror dette pa tilstedevarelsen av en rekke viktigé vitaminer osv.
Melkens kaloriverdi er vesentlig avhengig av fettinnholdet og kan reg-
nes til k = 310 + 110 £, For melk med 3,70 % fett blir k = 717 kal.
pr. kg. melk, |

Det regnes som en vesentlig fordel i erneringsmessig henseende
at melkeforbruket er heyt,og det er i de senere Ar lagt et storfvpropan
gandaarbeid pd 4 fi det opp. #elkeforbruket pr. person er i vidrt land
hoyt sammenlignet med de fleste andre land og regnes gjerne til ca,

200 1, pr. person pr. &r eller 0,55 1. pr. dag. Statens Kostholdsnevnd
av 1939 har fort opp folgende onskelige rasjoner i gram pr. dag for de
forskjellige aldersklasser:

Helmelk Skummet melk Smer Ost
1«4 37 500 — 700 - - 10~ 20| 5~ 20
58 " 700 =1000 | |~ - 20 - 30 |20 - 25
911 n 1000 - - 30 30
12 14 " 1000 - - 30 30
15 ar og S : [
derover 500 500 - 20 30

Ogsd for jordbruket er et stort konsummelksalg av interesse
fordi det normalt er den melkeanvendelse som gir den sterste melkepris.
En avgjerende forutsetning for & fi stort melkesalg er at

kvaliteten er god og omsetningen rasjonelt ordnet,
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De krav som stilles til konsummelken er i hovedsaken at smak
og utseende skal vere normal og appetittelig, samt at den skal vare hold-
bar og'kunne nytes med trygghet, dvs. uten rigsiko for smitte. De na-
turlige forhold melken produseres under gjer at disse krav ikke er lette
2% imgtekomme uten store omkostninger. Vanskelighetene eker vesentlig
derved at melken er en utmerket grobumn for bakterier som dels gjer den
mindre holdbar, dels kan spre smitte,

Arbeidet med & fremskaffe en forsteklasses melk méd i ferste
rekke settes ihn pad fjeset véd & holde sunde dyr, rasjonell féring og
renslig melkestell., Hvor omhyggelig dette arbeidet enn gjores vil imid~-
lertid melken normalt like etter melkingen inneholde et betydelig antall
bakterier f. eks., 20 000 pr. cms, men antallet kan ved urenslig stell
gd opp 1 dét mangedbbbelte. De fleste av disse bakterier er uskadelige
melkesyrebakterier, men det kan ogsd komme patogene bakterier med, dels
ved smitte fra kua (bovin tuberkulose, jurbetendelse, svingfeber, milt—
brand?, eller fra mennesker<(human tuberkulose, angina, tyfus, difteri,
skarlagensfeber).

Hvis en med absolutt sikkerhet skal beskytte melken overfor
bakterier trenges det en aseptisk behandling som blir overmdte kostbar.
I enkelte modellfjos har dette vart tilnermet praktisert f. eks, ved
produksjon av s,k, certified milk, For den vanlige produksjon blir imid-
lertid melken pad dehﬁéiigggﬁfbr dyr., Hé;wﬁér”ieéningen vart ot det leg-
ges et mer moderat arbeid pa & holde bakterier borte, men tii'gjengjeld
settes det inn tekniske behandlingsmiter som hindrer bakterienes vekst
eller sdelegger dem helt, ' ' '

4 Def alminneligste hjelpemiddel er her avkjelingen. Mens ved al-
minnelig temperatur bakteriene utvikler seg kraftig i melken og hurtig
forer til at melken blir sur, er bakterieveksten svak ved temperaturer
under 8°C. Tor & oke melkens holdbarhet er det derfor av vesentlig be—
tydning at den blir avkjelet like etter melkingen.

Avkjolingen ute pd glrdene utfores enklest ved at melken pafyllt
spanaene settes ned i avkjolingskummer. For & f& hurtig avkjeling, ber.
det brukes koldt rinnende vann eller ogsd isblokker i vannet. Enda hur-
tigere avkjeles melken ved & passere s.k, avkjelingsapparater hvor det
g8r koldt vann inne i et rerregister, og melken rennér hedrpé utsiden,
Hvor melken leveres til meieri 2 ganger pr. dag kan avkjolingene unn—
lates, forutsatt at transporten til mottagerstedet skjer umiddelbart og
hurtig. Hvis ikke er det meget viktig at girdene om vinteren serger for

god isforsyning.
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P2 meieriene spiller avkjelingen en stor rolle, Den foregdr _
praktisk talt alltid i egne kjeleapparater, hvorav rerkjelere og plate—

kjelere er de viktigste.
Bt serlig viktig hjelpemiddel er pasteuriseringen. Navnet

stanmer fra franskmannen Louis Pasteur som i 1860-&rene paviste at melk
og andre neringsmidler kunne gjeres mer holdbare ved oppvarming til

temperaturer under 10000. Det har senere utviklet seg en hoy teknikk pa
dette omrdde og flere pasteuriseringsméter har vart anvendt. Det skjel-

nes nd mellom 3 hcve@fprmer.

Heypasteurisering, dvs. oppvarning av melken i ssrlige appa~
rater til ove;JBOOC. Dette var tidligere den vanligste pusteuriserings-
mite. Den uffzrtes i s.k. kjelpasteurer hvor melken vec et rerverk ble
slynget oppover en metallfi;te som var oppvarmet med damp. DMetoden var
enkel, apparatene billige og kontrollen utfortes lett ved den s.k.
Storchs reaksjon. Denne behandlingsmite péforer imidlertid melken en
kokt eller pasteurisert smak, og har i de senere &r fatt liten anven-
delse til konsummelk. Derimot brukes den atskillig for skummet melk,

som returneres fra meierene til dyrefede.

Langtidspasteurisering dvs., oppvaruing av melken til 62°-63%

i minst 1/2 time. Denne metode var meget anvendt i 1920-&rene, sarlig
i britiske og amerikanske land. Den gir liten eller ingen smaksfor-
andring, men har den praktiske ulempe at apparatene tar stor plass og

at behandlingen tar for lang tid.

Lavpasteurisering dvs. oppvarming til 76—7200 i minst 15

sekundey. Denne metode som ble utarbeidet i 1920-Arene har etter hvert
sl8tt helt igjennom. Den utferes nd mest i s.k. platepasteurer hvor
sammenpressete metallplater danner et lukket rersystem., Her passerer
melken pd platenes ene side og oppvarmingsmidlet pié den annen. be konh
strueres oftest med regencrativ-avdeling hvor den ferdige oppvarmede
melk utnyttes til & forvarme den tilstremmende kolde melk. Pﬁ.denne
mite kan 50-~-60 % av varmebehovet innspares.

Ved disse behandlingsmdter blir melken mexr 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 1 melkens egenskaper.

I de senere &r har pasteuriseringen slatt sterkt igjennom,

og storparten av den melk som omsettes gjennom meieriens blir né
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pasteurisert, For skummetmelk som returneres til oppférihgver pasteu—
risering obligatorislk. Det er utferdiget en egen pasteﬁiisefingslqv ‘
av 1937 og en egen pasteuriseringskontr0114fof returmelken, . 'Aééjrwﬂw

Det er videre vanlig at melken underkastes en eller annen ) ”
rcnsnlng, Hos produsentene utfores dette ved siling. Pé meieriene bru-
kes foruten s1ler ogsé egne flltre eller S.K. rensesentrlfuger hvor
smussct slynges ut av melken ved sentrlfugalkraften.

Rensningen er av betydning for melkens appetlttllge utseende.
Den burde imidlértid vwre overflad1g ved renslig stell, og mange er
imot den. Det bor nevaes ax rensnlngen 1kke eker melkens holdbarhet
den er kun en estetigk operasjon. o

I de senere &r omséttes mélken i stigende'grad p& flasker.
Som flasker brukes for det mesfe‘vlass, men'ogs% papp. FlaSkesalget byr
péd ieynefallende hyglenlske og prakﬁlske fordeler men’ medferer ogsé
betydelige ekstraomkostnlnger. ‘

‘ KonsummelKers behandllng er underkdstet en rekke offentllge
bestemmelser. Disse er nermere omhandlet i melkehyglenen. Det skal kun
nevnes at de nermere regler er utformbt i forskJelllge melkeforskrlfter
av 1935.1936 i henhold t111ﬂmr1ngsm1ddelloven av 1933,

' Disse forskrifter gir foruten vestemmelser om melkens produk—

gjon og omsetning ogséd deflnlsgon pi de- forskaelllge arter av konsummellk,

Helmelk (setmelk, nysilt melk) er melk som ikke er berevet noen

av 51ne bcstanddeler.

P

Skumme £ melk er melk som er berovet noe uv sitt fettinnhold,

Barnemelk er helmelk som“tilfredsstiller‘#iSSe strenge krav
til produksjon og omsetning.

Rémelk er-ﬁeik fra de forste dager etter kalvingen.

Flete er en ved skumming eller centrifugering innvunnen fett-
rik del av melk. Betegnes den med bakerkrem skal den ha minst 35 % fett,
Kremflete skal ha minst 30 % fett. Betegnes den som. g;gﬁg_uten noen
tilleggsbetegnelse, skal den ha,mlnst 20 % fett. Halvfet flete skal ha
minst 10 ﬁ og selges bare i sterlllsert tllstand. '

. ngrnemelk er. den vare som bllr tllbake etter at smeret er skilt
fra fleten ved kgernlng

Surmelk eller surflete angir en vare som P& grunn av syredamnélse

loper sammen eller skjzrer seg ved oppheting til koking.
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Kulturmelk er sur pasteurisert melk fremstilt ved kultur av
melkesyrebakterier,

Kefirmelk skal vare fremstilt av pesteurisert melk ved anven-

delse av spesifikke kefirkulturer.

Varmebehandlet melk og flete (pasteurisert melk og flote,

gsterilisert melk’og flete) er melk som har vert opphetet til en tempe-

ratur av over 4600.

Produktutbyttet ved salg av heimelk avhenger vesentlig av
s¥innet. Dette beror dels pd virkelig spill, dels pd godmdl. Det kan
variere atskillig etter hvor noyai%ig‘det arbeidesg., Normalt regnes
med 3 % svinn ved utmiling i detalj. Ved bruk av szrlige utmidlings—
apparater kan dette svinn bringes ned til 0. Hertil kommer ved meieri-
behandling et svinn pd likeledes cé. 2 %. Endelig mi en.vére oppmerk*
som P& at ndr melken inmveies i kg. ved meieriene og utmiles i liter; |
blir det et tilsynelatende "kilosvinn" pi vel 3‘%, idet det av 100 kg.
kun kan utméles 97 liter. | ,

For flete er svinnprosenten gjerne noe hoyere og desto heyere
jo mer viskes fizten er. Ellers-er'produktutbyttet sterkt avhengig av
melkens fettprosent. For alminnelig flote med 20,5 % fett og kremflote
med 31 % fett er utbyttet av salgbart produkt etter 100 kg. helmelk sé-

ledes:

fett % | Alm. flote Kremflote

helmelk Plote,liter sep.melk litr, Flpte 1 Sep.melk 1°
2,5 11,4 82,3 745 86,1
3,0 13,7 80,0 9,1 84,6
3,5 18,0 77,8 10,6 - 55,1
4,0 18,4 75,5 12,1 81,6
4,5 2048 o 73,2 13,7 - 80,0
5,0 23,1 70,9 15,3 78,5

2., Melkens skumming.

Ved henstand vil melken dele seg ivto skikt, ett ovre fleteskikt
og et undre med masgermelk, Arsaken til defte er forskjellen mellom den
spesifike vekt pad fettet som er 0,925 ved 15° og melkeplasmaet som er
11936. Som felge av denne differens vil fettkulene’i melken f& en opﬁw '

dgift som vil gi den en i begynnelsen aksellerert bevegelse oppover,



- 11 -

Da denne bevegelse skaper en stadig storre motstand jo sterre kule-
ﬁastigheten blir, vil etter en stund hastigheten bli jevn. Den opp-
adrettede bevegelse blir ogsi sterkt pivirket av at fettkulene hurtig
samler seg i stérre klumpér'somﬂiettere stiger til vers. Da ved opp-
varming fetfefs spésifikke;vekt avtar hurtigere enn plasmaets, vil dif-
ferensen bli sferre nir melkén oppvarmes og fettkulenes bevegelse til-
svarendé hurtigere. Hertil bldrar ogsd at melken ved oppvarming blir
mer lettflytende og derved byr pé mindre motstand. Ved vasteurisering
svekkes fettkulenes evne £il sammenklumplng og fleteavsetnlngen blir
derfor darligere. .

I tidligere tid var melkens hensetning til spontan fleteav-~
setning en normal bestanddel av melkens tekniske utnyttelse, og mange |
praktlske metoder ble utarbeidet, "dels for g f4 fettet best mulig.- over-
fert i fleten, dels for 4 hindre melken i & bli -sur under henstanden,
Dette oppniddes ved & sile melken spenevarm opp 1 lave koller som sat-
tes pd et koldt sted eller i koldt vann. Etter noen timer érholdtes da
en god fleteavsetning, hvor fleten kunne skummes av, Hvis melken er kold
ved hensetningen blir det lite flote.

I 1870-.BO-&rene ble det konstruert éghe skummemaskiner,
gentrifuger ¢ller geparatorer hvor melken i kontinuerlig strom s& & si
momentant kunne deles i flote og skummetmelk. Hovedprinsippet i separa~
torenes virkemdte er at melken fores inn i en hurtig roterende beholderr_jﬂ
den s.k. separatorkule hvor den ved hjelp av en rekke inngatsplater de—ré
les opp i tynne skikt hvor det s& dannes en fettrik og enrﬁager del un~
der innflytelse av centripetalkraftan."Den fettrike del, dvs. flateﬁ,
blir presset inn mot omdreiningsaksen mens nmagermelken slynges ut mot
periferien. Begge fraksjoner avledes kontinuerlig gjennom &pninger som
er anbragt ner omdreiningsaksen for A gi minst mulig rystelser.

Da de andre. bestanddeler i melken prakiisk talt ikke pivirkes
av skummingen, vil den fettfri del av floten og skummetmelken ha meget
ner samme sammenseining. Denne regel har atekillig praktlsk interesse
for driftskontrollen. Som folge herav vil floten ha noe lavere prosentisk
innhold av eggehvite, sukker og aske enn den opprinnelige helmelk, og
desto lavere jo fetere floten er, mens skummetmelken fAr noe heyere pro-
senttall., S .

Der leveres nd handseparatorer med ned til 60- liter timeavvirk~
ning og kraftseparatorer med opptil 5600 liter timeavvirkning. Det ren-
skummes s godt at det bare etterlates 0,05 til 0,107 fett i magermelken,
Renskummingen bedres ved & Varme melken, gjernme til 30-50°C. Handsepara—
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torens renskummingsevne proves ved Maskinpreveanstalten ved Landbruksﬁ
hegskolen, og resultatene herav ber kreves fremlagt ved kjep.
Fletemengden kan ved separatorene reguleres innen videre gren-
ser ved hjelp av en reguleringsskrue. Fremgangsmétén ved reguleringen
er ﬁoe forskjellig for de enkelte maskiner. Alt etter fletemengden vil
ogsé fettprosenten variere helt fra f. eks. 10 9 fett og opp til 50 %
fett, Ved salg av flote innstilles pad de fastsatte fettprosenter ved
utblanding av fetere fleote med helmelk eller separert melk.
Det teoretiske utbytte av flete etter 100 kg. helmelk med
f % fett bestemmes sdledes: ,
fett i helmelk = fett i flote + fett i separert melk
100 £ = G.F+ (100 + G) £5 SRR :

hvorav G = 100 (f + ?Q_ ; )

{

~i d
-

F+ fl
hvor f = helmelkens fettd
f.= skummetmelkens fett%

1
F = flotens fett?

G = fleteutbyttet. ‘
Ved £, = 0,08 % er det teoretiske utbyttet i kg.:' -

1

Helmelkens % fett i fleten

fett & 10 % 20 % 30 %
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 13,1
4,5 44,6 22,2 14,8
5,0 49,6 24,7 16,4

Ved fletens fremstilling og salg far man imidlertid en del

svinn, Mengdene av salgbar flete er angitt foran under konsummelk.

S

3. Melkens syrning,.

Nir melk stdr hen vil den fer e¢ller senere undergéd forandringer
som beror pd bakterienes virksomhet. Den viktigste og normale utvikling
er at melken blir sur som felge av at melkesyrebakterienc.tar overtaket
og forgjerer melkesukkeret til melkesyre, N8r det er dannet tilstrekke~
lig av denne, avspaltes kalken fra kalkkaseinatet, og kaseinet felles ut.

Ds denne utfelling foregdr lettere nir melken er varm, vil en melk som



i kold tilstand er knapt syrlig, koagulere ved oppvaming.

I moderne melkebehandling settes det meget inn pd & hindre
denne utvikling ved renslig stell, avkjeling osv., hvorved melken blir
mer holdbar.

I ystingen tas derimot denne prosess i bruk til utfelling av
ostestoffet sbm‘da kan denne grunnlag for de s.k. surmelksorter, sdsom
gammelost og pultost.

T smprlagningen spiller syrningen en sarlig stor rolle, idet
floten oftest syrnes fer kjerningen. |

T disse tilfelle brukes dog i stigende utstrekning den fremgangs—
mite forst & pasteurisere melken eller fleten for & f2 sdelagt en ukon~
trollert bakterieflora som er kommet i melken pé forhdnd, hvoretter til-

settes renkulturer av melkesyrebakterier.

4, Smerlegning.

Smerlagningen bestdr i & f& utvunnet melkens fett., Dette kan
gjeres direkte av melken, men det vanlige er_at‘det brukes skumming som
mellémiedd; sdledes at emeret fremstilles av floten, |

Pra gammel tid av har smeret vert fremstillet pd gdrder og
getrer av flote avsatt pa melken ved spontan fleteavsetning. Floten ble
ved videre henstand sur og remmen kjernet i stampekjerner. Ved kKjer—
ningen blir det pisket en mengde luft inn i fleten og i det sdledes dan—
nede floteskum samles fettkulene etter hvert i sterre klumper. Etter en
tid faller skummet sammen og rommen er delt i smerkorn og kjernemelk eller
saup. Smeret blir si skilt fra kjernemelken ved siling eller avtapning,
og blir videre behandlet ved eltning og saltning, inntil smeret er ferdig.,

I nyere tid brukes ogsé i gﬁrdsu og seterdriften héndseparatorer
til skummlngen og vingekjerner som til dels er mekanisk drevet.

~ Den starste utvikling av smgrproduksaonen har imidlertid veart
knyttet til meieridriften. Denne utv1k11ng har ferst og fremst vart kvan-
titativ 1det selve apparatene har mattet gjores vasenflig storre, separa-
torene er som for nevnt pa opptil 5000 liter pr. time, og kJernlngen fore-
gér m i s, k. kgerneeltere pd opptil 7000 liter romlnnhold og hvor bide
kgernlng, eltlng og salting kan utfores., Utviklingen har imidlertid ogsé
vert kvalitativ. BEt vesentlig hjelpemiddel harlvmrt pasteurisering av
floten med pifolgende syrning med renkulturer. Denne praksis som ble ut-

‘viklet i }Bgo-érene har betydd meget $i1 sikring av smerets kvalitet og

holdbarhet.
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Den vanlige praksis er nu at fleten pasteuriseres og syrnes
hvoretter den fylles i kjerneelteren. Kjerneelterne er konstruert som
store trecylindre som roterer omkring en horisontal akse ved hjelp av
drivkraften sém overferes gjennom et utvekslingshus pd den ene siden.
Torinen er forsynt med luker for fylling og temming, samt med valser for
smerets eltning. Nir smerdannelsen er ferdig, vanlig etter ca. 45 min.
ndr kjerningstemperaturen er 10—1500, tappes kjernemelken av, og der
pifylles vann til skylling av smeret. Deretter settes kjernetennen pa
lavere omdreiningshastighet og eltevalsene kobles inn. Eltingen fore-
gir i flere avdelinger, med noen tid imellom, og i ett av disse mellom-
rom tilsettes salt i en mengde pad ca, 3 4 av massen. Atskillig av det—
te salt gir dog bort med laken, siledes at det ferdige smer kun har
knapt 1 % salt igjen. Smeret eltes inntil det har en homogen konsistens
uten dog & vare overarbeidet si det blir tykt og fettet.

I de siste 4r er det ogsid kommet kjerneeltere av metall og
ut en valser. U

Detwferdige smer skal ha en ren strigul farge, end ren, frisk
og mildt syrligrlukt og smak, samt en fast og smidig konsistens uten
synligalakedrééer. Det ﬁé dessuten vare holdbart gjennom lengere tfd.

Smerets normale sammensetning er:

fett . .. e 83,5 %
eggehvitestoff e 0,5 %
melkesukker og syre .. ... 0,4 %
melkeaske . .. ... e 0,1 %
koksalt ... ... e 1,0 %
vamn . e 14,5 %

Smeret er ikke sjelden utsatt for férskjellige feil som nedset-
ter dets ngkelighet, Disse gmorfeil beror dels pa feil ved melken, dels
skyldes de den tekniske behandling. De feil som skriver seg fra melken,kan
bero pa foret, pd urenslig stell, pd dirlig avkjeling av melken hos produsenten,
men kan ogsé{ofte skyldes rustne spann. Omeret er i det hele meget om-
fintlig for tilblanding av metaller. En annen gruppe feil som beror pd
melken er konsistensfeilene, idet ensidig fdéring kan gi smer med for fast
eller for les konsistens. rVed den tekniske behandling kan enkelte av dis—
se mangler ved melken rettes pZ noe, men til gjengjeld kan andre feil pﬁr
fores. Teknikken er i det moderne meieribrok utviklet sd heyt at produk-
sjopen er meget sikker, og de tidligere hyppige feil, sdsom oljet, fisket,

ostesurt, harskt smer cog smer med metallsmak er blitt mer sjeldne,
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For & stlmulere kvalltetsproduksgonen har en rekke land opp~
rettet egne kvalltetsmerker som kun tlllates brukt av meierier som har
en szrlig god og sikker produksjon, og som stér under en serlig kon~
trbll.' Dansk lurmerke, svensk runemerke og norsk flrklavermerke.

h Produkwutbyttet ved smerlagnlngen er summen av resultatene ved
skummlng og kgernlng. Foruten av helmelkens fettprosent beror den ve-
sentlig pd renskummlngun, renkgernlngen og snarets vannprosent. Ren-_
skummlngen angis ved magermalkens fettprosent som Ved moderne kraftse~
parator ber vere heyst 0,05 % fett. Renkgernmngen angls ved renkjer~ .
nlngsprosenten som angir hvor stor prosentdel av fletens fett som blir
igjen i kgurnemelken. Den bzr né vmre hgyst 1 %. Maksxmalgrensen for
smorets vannprosent var f@r fastsatt tll 16 %, den har siden januar 1941
vert 18 4. '
' Av 100 kg helmelk med angltt fvtt %, regnes det normale utbytte
A wsge, nir smeruts vannlnnhold er 15 7 og man regner med 2 7 smorsvinn, -

fett % helmelk.. kgv smor | separert melk,
. ) kjernemelk, liter.
2,5 2,85 90,8
3,0 o . .3“,4;4 1 90,:?
3,5 402 | 89,7
4,0 o 4,61 ‘* 89,2
4,5 | 5,19 88,5
5,0 | 57 | 88,0

Det fremgir herav av nir fettprosenten cker med 1 %, oker smor-
utbyttet med gjennomsnittlig 1,17 kg. 'pr. 100 kg. helmelk. " Dgnne rela-
sjon kan uttrykkes ved smerutbytteformler, som f. ‘eks,

S = §~i§%4l§ « 100, en formel som tidligere anvendtes .k kontrollfor—

eningene. Den gir dog noe for lave utbyttetall etter nitidens teknikk,

5. Ysting.

' Vud ystlngen overferes den vcsentllgste del av melkens egge--
hvite og fett til osten, mens resten av melken blir tllbake i mysen., Ut-
fellingen kan foretas dels ved. hjelp av syre hvorved erholdes surmelks--
oster som gammelost g pultost, vller vaed lepe hvorved erholdes lepeoster
sisom geudaost og nokkelost. ' .

I begge tilfelle foregir utfellingen ved spaltning av kaseinet,
men denne har en vesentlig forskjellig kjemisk kardkter.
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Ystingen av lepeoster foregéf vesentlig & meieriene. Den ut-
fores i serlige ystekar hvor melken feorst oppvarmes til en passende
lopingstemperatur pi ca. BOOC, hvor den tilsettes lepe og gjerne ren-— -
kulfux av s@rmelk. Etter ca. 1/2 times.leping, er meiken omdannegt til
et sammenhengende koagel som sévskjeresvmed,ostekniv og reres, -ofte med
én ettervarming, for & f4 mysen utskilt, Etter en roringstid Péd 1-2
timer tappes mysen av, ostemassen samles og anbringes i former, hvor
den presses til ost. Osten saltes og henlegges pd. gjeringslager i kor-
tere éller.lengere tid, fra } til 9 méneder, alt etter ostesorten. De
viktigsté‘lgpeébiéér er gaudaost, edanerost, nekkelost og schweizerost.

| Ystingen av gurmglkos@er foregar bade pi girdene og i meie-
riené. Ivdet forste tilfelle blir gjerme melken satt til selvsyring,
mens &en.i meieriene gjerne pasteuriseres og syraes med renkultur. Etter
at syrningen er ferdig etter 1-2 degn, blir utfellingen foretatt ved
Oppvarmlng, hvoretter mysen avtappes og osten uttas til forming. De
v1kt1gste surmelksoster i vart land er pultost og gammelost. For gam-
melost er det to metoder: Sognemetoden og Farddngermeto&en.

¥s tlngen kan foregd enten av helmelk eller melk som er mer
eller mindre utblandet med skummetmelk. For & skape orden i det store
antall av mulige wutblandingsgrader er det fastsatt et eget ystings—
reglement hvis hovedbestemmelse er:

Etter 1nnholdet av fett deles ost 1 folgende 4 grupper:

Helfetost ,nér den 1nneholder minst 45 9 terrstaffett (7 fett
i terrstoffet). F. 45.

Halvfetost, ndr den: inneholder minst 30 % teorrstoffett. H 30.
Kvartfeétost,nédr den 1nneholder minst 20 7 torrstoffett. K 20,

Magerost, nér den 1nneholder mindre enn 20 % terrstoffett. M 10.

Felgende oster kan kun foves i handelen som helfetost ,
Schweizerost, ryfylkeost, cheddarost, camembertost, roquefortost, nor-
mannaogt og gorgonzola ost.,

Som helfet, halvfet eller kvartfet kan lages: gaudaost—ng'
edamerost. For edamerost gjelder som unntagelse at ogsé trekvartfetost
med minsteinnhold 40 % terrstoffett godkjennes. ,

~ Som helfet, halvfet, kvartfet og magerost kan lages: nokkelost,.

Som magerost lages: skummetmelkost, gammelost, pultost, appe-

tittost, klosterost osv.

For disse grupper er innfort et merkesystem hvor osten foruten
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fettgrensen F 45, H 30, K 20 eller M 10 péfores meieriets nummer og be-
tegnelsen Norsk ost.

¥ontrollen med reglementets overholdelse er pdlagt politiet
og statens konsulenter i meieribruk.

P4 grunn av vir melks relativt heoye fettinmhold kan det ved
ystingen anvendes mer mager melk enn det blandingsforhold som tilsvarer
betegnelsene helfet, halvfet osv. Det er nd vanlig & innstille yste-
melken pid A4 gi ost med en fettprosent i torrstoffet som bare ligger noe
over lovens grenser, derved erholdes et ekstra utbytte av smor. 4

Den vanlige sammensetning. av noen ostesorter er angitt sdledes

etter Storen:

Fett | kvelstoff- andre | Aske | torr— | febt % i
% holdige stof~ | stoffer, % stoff | terrst.
fer % %
Gauda F 45 |29 27 1,5 4,5 62 46,8
Nekkel M 10!5,5 34,5 2,0 6,0 48 11,4
Gammelost (0,7 47 1,0 1,3 50 1,4

Det er i de senere &r oppnddd etore reéultater i retning av
4 gjere VAr osteproduksjon sikrere og bedre. Den beste ost fir adgang
til 4 merkes med firklevermerket.

Produkfutbyﬁtgﬁwyed ys§ingen best.ir foruten av'ost ogsd av
smar og”kjeéhéﬁélk, samt myse‘eliér mysost, Det kan alminnelig regnes
at ca. 90 7 av fettet og 75 % av eggehviten overfores i osten. TFor de

ovennevnte ostesorter er utbyttet pr. 100 kg. helmelk: .

smer | ost | kjerne- | . myse eller
kg, kg. | melk kg. mysost
kg, kg.
Geuda F. 45
f=2,5 0,3 | 7,4 0,7 87 6,8
3,0 - 0,8 7,8 1,4 85 6,8
3,5 1,2 8,2 2,2 83 6,8
4,0 1,6 | 8,5 | '3,1 1 81 6,7
4,5 | 2,1 | 8,9 3,9 80 6,7
5,0 2,5 9,2 4,7 78 6,7
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Smer ogt kjerne~ myse gller
kg, kg. melk kg, mysost
kg. kg,
Nekkelost M = 10 ‘
f=2,5 2,6 5,1 4,8 83 6,6
3,0 348 5,4 5,9 81 6,56
3,5 3,7 5,6 6,9 79 6,5
4,0 4,3 5,8 8,1 77 6,4
4,5. 4,8 6,0 9,1 B 6,4
. 5,0 5,4 6,3 i0,2 73 6,3
Gammelogt
f=2,86 2,9 4,5 5,3 81 -
3,0 3,4 4,7 6,5 79 -
3,5 4,0 4,9 7,6 7 -
4,0 4,6 5,1 8,6 75 -
4,5 5,2 5,3 9,8 73 -
5,0 5,8 5,6 16,9 71 -

Det er i praksis betydelige variasjoner pid disse tall. Disse
beror dels pa svingninger i melkens eovrige bestanddeler, dels pd den an—
vendte teknikk,

6. Mysostkoking.

Mysostkokingen tar vesentlig sikte pad utnyttelse av melkens
su ng}nphold. Ved siden derav kommer ogsd de fleste andre oppleste
bestanddeler med. I visse mysostslag tilsetter man ogséd fett.

Den utferes i umiddelbar tilslutning til ystingen. Det van-
lige er at mysen kokes inn set hvorved erholdes setprim som igjeﬁ‘kan
rores i pfimrgrer og formes til mystost pd 4 eller 1 kg. sterrelse.

Etter surmelksoster lages surprim. Mens innkokingen pé girder og setrer
foregér i kjeler over direkte ild, foregir den i meieriene i egne myse-
gpanner  ved hjelp av demp som ledes inn i den dobbelte bumn.,

| Alt etter mysens fettinnhold erholdes magre eller fete mysost-
slag., OSerlig stor anseelse har den mysost som lages av ublagndet geitmelk
eller en blanding av geitmelk og kumelk og hvor all floten tilsettes under
kokingen,

Ogsd mysosten er medtatt i det foran nevnte ystingsreglement.,
Det skjelnes mellom folgende typer:
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Helfet geitmysost ndr den er fremstilt av ublandet geitmelk og

~ inneholder minst 28 % terrstoffett. F . G 28.

Halvfet geitmysogt ndr den er framstilt av ublandet geitmelk

og inneholder minst 20 % terrstoffett. H.G: 20,

Blandet geituysost nir den er framstilt av en blanding av ku-~

melk og minst 12 4 geitmelk og inneholder minst 28 7 terrstoffett og er

framstilt av mysen etter kaseinproduksjon. B.G, 28.

Helfet flptemysost nar den er framstilt wv kumelk og inne-
holder minst 28 % terrstoffett. F 28.

Halvfet flotemysost niér den inneholder minst 20 % terrstoffett.

H. 20,

Mysost nidr den inncholder mindre enn 20 % terrstoffett.
dysostens merkes og kontrolleres etter lignende regler som

ost. Den vanlige sammensetning er:

L Tett eggehvite me lke sukker aske torrstoff
OSV.
B, G. 28 25,u 16,0 47,0 5,0 87,0
‘ ]
Taffelost 4,5 10,0 g 60,0 6,0 80,0

Produktutbyttet ved framstilling av B.G. ost er foruten mysost
en del rdkasein som terkes og senere anvendes til en rekke forskjeilige
formdl., Det normale produktutbytte pr. 100 kg. helmelk er gjengitt i
folgende tabell:

Fett % sier kasein B. G. ost | kjernemelk
helmelk kg. ke, kg. kg.

2,5 0,1 4,9 9,4 0,1

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 2,6 4,1

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

7. Kondensering og torring,

I sazrskilte anlegg framstilles usukret eller sukret kondensert
melk, samt terraelk, Denne kondenserte melk selges pi blikkbokser og

holder seg meget lenge. Torrmelken omsettes gjerne pi pappemballasje,
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8. Iskrem framstilles ved frysning zv set flete, melk (ogsd terrmelk,
eller mélkepulver, skummet melk, kondensert eller konsentrert melk),
alminnelig sukker (sukkegpear) med eller uten tilsetning av egg. Den
‘skal inneholde minst 12 % melkefett. Handelen med iskrem er sterkt
sesongbetonet, men har vert i sterk vekst. Det‘er i handelen atskillige

surrogater som er uten melkefett.

9., Oppféring av separert melk og mysc.

Betydelige méngder av separert melk og myse gar til oppféring,

serlig il griser og kalver, DNermere omtalt i husdyrleren.

()j""

LAl ! \J,r'
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"Kapitel III.

1

OVERSIKT OVER MELKEOMSETNINGENS UTVIKLING.

1. Utviklingen i eldre tider;

vOmsetningen av ﬁelkepfodukter har gamle tradisjoner i vart
land., ‘ ‘

. Smeret omtales ved mange anledninger i vir gamle 1ittératur

pa en mite som viser at dét var et alminnelig brukt neringsniddel Hvor
alminnelig brukt og anerkjent det var fremgir kanskje best derav at det
bruktes som betallngsmlﬁdel ved erleggLISc av landskyld og offentlige
avglfter, likesom det inngikk som fast bestanddel_av ledlngsdleten.
Gjennom disse offentlige bestemmelser ble smeret en gjengs regneenhet
bédde i vareomsetningen hvor de forskjellige varer ofte Tikk sitt fu&ie
uttrykk i en eller annem smerenhet (smarlaup osv.) og fastsettelsen av
arbeidslenn, skatter osv. Det kan ong nevnes at det i sagatiden wvar
eksport av smer til sydligere land. Dette er kjent allerede fra Maghus
den Godes tid, men sarlig er smereksporten kjént fra Kong évgrres tale
i Bergen i 1186, og Hikon Hikonssons tolltariff av 1299, hvoretter det
ble lagt utferselstoll pi suer, Allikevel Vur Norge det eneste blant
34 land som sendte smer t11 den viktige handelsby Brugge i Flandern. Av
disse og enkelte andre forhold har den tyske meierihistoriker ggggg
Martiny hevdet at smafproduksjonen né regnes 2 vere oﬁﬁét§£f i v8rt land
og derfra har bredt seg sydover. B

For ost gar tradxsgonene ikke sa langt bakover, men det er
neppe tvilsomt at produkSJOnen av véare hJLmllge ostegorter, pultost og
gamielost, gir langt bakover i tlden. Mysosten er antagelig av senere
opprlnnelse. a ) ‘ _

Omsetnlngen av koqﬁgpgg}k har aarlmot en mer kortvarig hlstor1e,
hvilket skyldes at i eldre tlder_holdt selve byborgerne kyr si de for~
syntebseg selv, Etter hvert somlbyene vokste métte de ha tilfersler uten—
fra, ég ¢en melkehandel utviklet seg., Detie er nermere omtalt i kapitel
VI.



- 22 -

2. Meieribrukets utvikling fram til 1900.

Til tross for de gamle tradisjoner var stillingen i vért land
ved inngangen til det 19. Arhundre den at bide melkestellet og melke-
foredlingen var sakket akterut for utviklingen i sydligere land, sisom
Schweiz, Nederland og Danmark, Det blé derfor fra:omkring 1840 kalt inn
schweizere som dels fikic arbeide som rektere, dels som veiledere i mel-
kestell og ysting. Senere ble det ogsi sendt norske piker‘til Danmark
for 4 lare melkestell og smerlagning. Disse forste tiltak ble stettet
av Selskapet for Norges Vel,

De forste opptak til mer rasjonell melkeomsetning ble gjort
pé enkelte sterre girder som gikk i gang med herregirdsmeierier etter
dansk umenster. Det forste fellesmeieri ble opprettet i Rausjedalen i
Tolga i 1855. Iled dette meieri regnes gjerne vart meieribruk 4 begyn-
ne, rDet var innrettet etter schweizisk menster for ysting av emmen-
thalerost. | '

I 1860-irene kom det til flere lignende ysterier i Veetfold.

I disse ysterier ble foruten s.k. schweizerost bgsi innkokt myse til MYy S

ost, men utstyret var dirlig og erfaringen liten si ystingen ga mindre
gode resultuter. Flere av meierienc ¢ikk derfor inn eller la om til
annen produksjon. I Vestfold utviklet det seg imidlertid en modifisert

ostetype som ble kalt Jurlsbersost.

Omkring 1860 ble opprettet ysterier i Nittedal, Norderhov, Brot-
tum, Fiberg og Skicn for produksjon av de nederlondske ostesorter

edamerost og gaudaost. Disse ostesorter var nindre risikable og driften

gikk bedre, om enn ogsi med atskillige skuffelser.

P4 grunn av de vanskeligheter fetostystingen medferte, begynte
omkring 1864 interessen 4 samle seg mer om produksjon av smor 0g MNaLer—
ost. P4 demne mite ble 1 allefall fettet godt utnyttet, men da flote-
avsetningen matte foregd i koller, ble magermelken ofte‘Sur 84 den ble
darlig skivket for ysting. Détte ble bedre ved innfareiéeh av den s.k.

avkjelingsmetode eller ismetode (Schwarz) som kom inn fra Sverige i slut-

ten av 1860-arene. Systemet bestod i at det til floteavsetningen iste—
denfor trekoller ble brukt blikkspann som ble satt i koldt vann., Derved
oprnaddes. at magermelken holdt seg sot s& den kunne ystes. Den ost som
ble framstillet var serlig nekkelost etier nederlandsk forbilde. En
rekke meierier over Oplandene ble opprettet etter dette menster. I no-

en grad ble ogsi magermelken solgt til byene (Skien osv.).
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Denne cldste utvikling var fortrinsvis knyttet til @stlandet.

I Trondelag var et enkelt meieri satt i gang ved Levanger i 1861, men
det gikk inn., I 1870-4rene ble det imidlertid opprettet en rekke yste-
rier som var innrettet bade for schweizerostysting og avkjolingssystemet,
Disse anlegg (Skoggy, Ytteriﬁih Fkne, Hustad osv.) kom shart i gode
driftsforhold. P& Vestlandet begynte meieridriften likeledes i 1870~
frene med flere anlegg i Rogalund som deks var basert pd smer- og mager~
oétproduksjon, dels pa melkesalg. Senere kom lignende anlegg i Sogn
'og‘Ejordane og 1 Hardanger. Det ferste meieri i Nordland kom i stgigqn
i 1885,

_ Fra 1875 og senere hvert 5. dr foreligger staﬁistiske Oppga~
ver 6ver meieribruket; for 1855, 1890 og 1900 foreligger ogsémberegninger
over den samlete melkeproduksjons sterrelse. Fra disse tellinger nedset-

tes folgende oppgave:

; Beregnet antall innveiet | solgt Prod, tonn |Antall
melkeprod. meierier | melk, melk sner ost og|ansatte
mill.keg. | mill.kg. | . ..mysost| personer

1875 837 106 16,7 4,2 298 | 528 2
1880 179 25,8 426 1419 480
1885 ' 275 59,3 1161 | 2173 820
1890 857 307 77,3 23,1 1440 2084 935
1895 1 532 118,9 2574 | 3an0 | 1293
1900 879 | 845 184,0 84,0 3580 | 4313 2018

Det gir fram av denne tebell at i 4rene fram til 1890 var det
en forholdsvis jevn vekst ned stadig flere msierier, sterre melkemengder
og sterre produksjon. Men i 1890-arene satte det plutselig inn en ve-
gentlig sterkere okuning. Denne‘beroddﬁ i forste rekke pé at separatorene
var oppfunnet og fra 1880~irene av vai kommet i praktisk brukbare typer.
I Danmark hadde dette medfort en overmite hurtig utvikling av et meieri-
bruk basert pé at melken ble levert til meieriet.og skummet, mens fleten
ble opparbeidet til smer, og skummutmelken returnertes til leverandaréne.

Dette s.k. smormeierisysten fikk i begynnelsen i 1890-8rene ogsd innpass

i vart land, ikke minst fordi det:var billig i anlegg og drift, og med-
forte liten risiko. Dessuten vaf avsétningsforholdene for ost slette.

En mengdé ﬁ&e meierier ble opprettet, szrliig i Meore, 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.

.

A
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k Det sees for ovrig at meieriene overtok mer og mer melkesalg,
og utover mot 1900 Vér det blitt meierier i de fleste byer.

" I det hels var tiden mellom 1850 og 1900 i mange henseender
en prmvetld for vArt méieribruk, da .det var n@dvendlg & bygge meget pa
utenlandske forbilder med alle de vanskeligheter og skuffelser dette
matte brlng; med seg, inntil tilpassingen var i orden. Driftsvilkér-
ene var ogs3 kummerlige med tunge. drbeldsforhold i meieriene og lave
priser, serlig i 1890-&rene. - ‘

_bllers nad det nevnes at fra 187Q—érene utviklet det seg en
egen melkekondenseringsindustri.. ’
Likeledes er det av interesse at i lepet av 187C-irene utviklet det
seg en eksport av smer til Storbritannia s virt land fra 1896 fikk'
overskuddeképort av smor, mnens det-tidlige;e hadde vaert overskuddsim-

port i hele det 19, Arhundre.

3. Meilerieres utvikline etter 1900. ‘ _ e

Fr. omkring ar 1900 kom mcieribrukct over 1 en-rolig og god
utviklingsperiode. Ut av de tidligere vanskeligheter var det vokset
fraﬁ en stédig sikrere erfaring, teknisk innsikt og okonouwisk vurder—
ingsevne som ga en god basis for utviklingen., Av de mange forsok pd
utenlandske imitasjoner var en del koblet ut so.islykte, mens andre
hadde vist seg 4 passe, Dette gjaldt serlig slike ostesorter som nok—
kelost, gandaost, edamerost og schweigerost., Etter hvert var ogsi de
for Norge spesielle produksjoner av mysfost, gunmelost, pultost og geit-
08t tatt opp av meieriene. T

Utviklingen munnet ut i en utstrukt anvenlelse av kombinerte
driftsformer, de s.k. kombinerte smor— og ostemeiexier som var ut;
styrt for hurtiz 4 kunne legge‘um'fra‘smor—lagning med magergsfysting
(serlig nokkelost) $11 fetostysting (serlig. geudacst). Foruteh slike
kombinerte meierier fortsatte en del som rene. smormeierier, mens det
egllers utV1klet seg mysostkokerler for produksjon av blandet og ekte
geitmysost, yammelwstysterler, likesom -det fortsatte med en del smer—
meierier-of schwelzerostysterler. Likeledes foregikk det en sterk ut*
vikling av by- og melkesalgsmelerler. Endelig fortsatte kundenScrlngs—
fabrikkene som etter hvert ble samlet under det verdensomfattende Nestlé
selskap. o |

I det hele utmcrkgt drene fra 1900 til 1914 seg ved utstrakt
nybyeging og ombysging av meierier og ved sterk utvikling i igt teknlske
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utstyr (kjerneeltere, pasteuriseringsanlegg, kjoleanlegg, bedre damp-
ahlegg, elektrisk drivkraft csv.). Saﬁtidig gikk den indre drift og

orgenisasjon i meicriene sterkt fram, driften ble bedre og melken ble
bedre utnyttot, ‘

I krlgsarene 1914 til 1918 ble det en stans i denne utvlkp

'11ng, forbindelsen med utlandet ble vanskelig, melkemengden gikk ned

og en rekke usunne omsetnlngsforhold nedsatte bide melkens og produk.- _
tenes kvalitet., Samtidig oppherte eksporten av smer og ga plass for en
betydelig overskuddsimport.,

Utglidningen i krigsirene fikk slemme konsckvenser etter 1920,
da avsetningen igjen'blevffi og.vért marked ble utsatt for konkurranse
for importert smer og ost. Prisene som i 1929~1921 var gitt opp i re-
kordmessige heyder, sank i 1922 sterkt og skapte vanskelige forhold for
meieriene, med lave priéef til produsentene. Dot ble ogsi tross over-
skuddsimport betydéhge‘zvsetnlngSVdnskellgheter, fordi vire produkters
kalltet stod tilbake for importvaren.

En har i disse vanskeligheter et godt eksempel pd faren ved
at jordbruk og meieribruk driver kortsynt profittpolitikk. I en rekke
Ar led vart meieribruk av legene, og tross et intenst arbeid pa & ,

komme over vanskelighetene ved & forbedre toknikken varte det til helt
utover i slutten av 1920-irene for en kan si at vi kvalitetsmessig var
néddd opp i samme relative kvalitetsstandard som fer verdenskrigen.,

I lopet av 1920-Grene foregikk det betydelige tekniske for—
bedringer i meieriene, det var oket fart i ombygningen, og meierima-
skinene utviklet seg sterkt. Sarlig ble det av betydning at pasteuriser—
ingsmetodene ble forbedret ved fremkomsten av platepasteurer. . Tross
heftige diskusjoner, bredte pasteuriseringen seg mer og mer bidde for
returmelken og konsummelken.

Ved utgangen av 1920-irene stod i det hele meieribruket godt
teknisk rustet til 4 lese sine oppguver. Som omtalt annetsteds var imid-
lertid de okonomiske resultater mindre gode. Dette forte til omfattende
organisasjonsarbeider, hvis mest karakteristiske resultat var melkesen—
tralene,og som i leopet av 1930 og 1931 ga et vesentlig endret grunnlag
for meierienes drift.

Mens meieriene tidligere matte beskjeftige seg meget med mar—
kedsforingen av sine produkter og Prismessig var underkastet verdensmar-—
kedets bevegelse, ble omsetningen ordnet etter strenge linjer og pris-

dannelsen bundet. Dette exr omtult nermere andre steder,
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I ly av disse ordninger kunne imidlertid meieriene utvikle

En rekke smémeierier ble

slétt sammen til sterre, og omfattende rasjonaliseringsarbeider gjennom—

fort. Melkemengden vokste sterkt, -mkostningene wtviklet seg i en gune

stig retning, og nettoprisene steg av dobbelt grunn bdde fordi produkt-—

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

Nedenstdende tabell gir en oversikt over utviklingen 1900~

1939;
| | Beregnet antall | innveiet | solgt Prod. tonn | Antall
melkemengde | meie~ | melk melk | smer | ost og | ansatte
mill.keg. rier mill,.kg. | mill.kg. mysost | personer
1900 885 845 184,0 84,0 3580 | 4313 | 2018
1905 1035 810 272,3 100,0 3747 | 4770 | 2518
1910 742 277,8 129,4 3707 | 7797 | 2731
1915 1137%) 698 | 04,8 | 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
1935 1352 621 536,1 176,9 9285 | 18748 | 3558
1929 1522 602 792,6 220,7 117589 | 21001 | 3668

1) gjelder 1907

2)

kg. geitemelk pr. ‘ar.

" 1917

I tillegg til den anforte melkeproduksjon kommer cé. 30 mill.

&

yg‘
;
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Kapitel IV,

DE__FORSKJELLIGE MEIERITYPEB;

Det er foran omtult at melken kan utnyttes pd en rekke for-
sk;elllge mafer. De fleste av disse kreVer spesielt utstyr og spesiell
tekniklk, Dette medferer ut get bllr en rekke forskjellige melerltyper
som farsﬁ og fremst karakteriseres ved sin melkeanvendelse.

I va:ct land har imidlertid utviklingen medfert at det har vaert lagt
vekt pé ddgangen til & kunne slé om fra den ene til den annen produkSJOns~
retnlng, alt etter som prlsene har stlllet seg pa markedet. Resultatet
er blltt et betydelig antull melerler med blandet darift.

I arene 19256, 1930, 1935 og 1939 fordelte meieriene seg sdledes

pd de forskjellige typer:

1925 1930 19385 1939
Samlestasjoner L. I 208 1. 192 | .215
Melkesalgsmeierier = 1 8L 1 65 do... 38 l...R6
Smermeierier b 49 L 59 AT 0 S
Fletemeierier ) o 4 o SO 3 1. 92
Setermeierier ] S 34 1 ”ﬁéh.uwdmnﬁiui
Fetostmelerier o 1.89 4 4o 12 . B
Mysostkokerier . .98 1. XA <2 S -2
Kombinert smer og ostemeierier 1 63 . 0 L. 5o S A 69
Gammelostysterier ... 1 4 13 | _ 15 17 “
Kondenseringsfabrikker . =~ 1 S o LA S I 3.
Andre meierier med blandet drift 96 191 178 122
Sum meierier 602 643 621 602

Det bemerkes at i hvert av de "rene" meierityper er medtatt an—

legg som har anvendt mer enn 90 % av sin melk til sin hovedproduksjons-

retning.

I det- fralgende ska.l hver enkelt av dlsse melemtyper omtales

nOu narm ere .

*

1.

’ S&mlestasjpner»og skummestasj

oner.

A

Som det gar fram av tabellen er dette den sterste gruppe.

omfatter anlegg som har til oppgave & ta imot melken fra leveranderer ute
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i distriktene, kjole den ned og deretter sende den til sentralmeierier
i en sterre by. De er omtrent i sin helhet samlet i distriktene omkring
Oslo, Bergen og Trondheim. :

Denne meieritype omfatter for gterstedelen eldre og forholds—
vis primitivt utstyrte anleg@ hvorav enkelte tidligere har drevet annen
meiei'ivirksomhet, og senere er gitt over til ren melkeleveranse, mens
andre bestdr av et par enkle rom og bare et fitall er rasjonelt konstru-
erte anlegg. De aller nyeste er heregnet P4 4 transportere melken til
sentralmeieriet med tankbiler. ' :

I de senere &r har et stort antall samlestasjoner satt inn
separator, sdledes at de selv kan skumme den melk som skal returneres.
Derved gir de over til s.k. skummestasjoner. _

Samlestagjonene er de enkleste av alle meisrityper. De er bil-
lige i anlegg og drift og reiser f4 faglige problemer.

BEn vanlig samlestasjon ser slik ut:

race

- ]

i I
| |
L iaepy i
{ i
' |
'g 1

H

Lavtrykkjela og kg_@fglegg i k;'jelleren. '

Anleggsomkostningene for en moderne utstyrt samlestusjon 'pé.
4000 liter melk pr. dag ble sommeren 1939 boregnet til kr. 66. 56,000 ,~ nér
den var basert pd isavkjoling (kr. 48.000,« til bygninger og kr. 18,000 ,~

til maskiner), mens de var beregnet til kr. 82,000,~ for en gkummesgtasjon

&v semme sterrelse (kr. 48.000,- til bygninger og kr, 34,000,- til ma~ .
skiner).
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For samme ar (1939) ble omkostningene pr. liter melk for en

skuamestasijon med 4000 1. mulk pr. dag og 1,2 mill., 1. pr. &r, bestemt

til 1,4 ere pr. liter. Omkos%qingena bestod av:

lonninger ... ... o . 0943 OT@ PT liter
1ys, kﬁaft og brensel,\1§ B 0,22. v
driftsrekvisiter . E“ noomom
skatter og assuranse...... ;AQ" 0,04 ¥ n
vedlikehold .. .. .o 20,13 v omo
renter og avskrivninger ... %‘,44 "o
svinn .. R s U qf ...... d}dir " " t

N,
1,42 @re pr. liter,

Hertil kommer frakt pd melk fra staéjdhen til Sentralmeieriet
varierende med avstander fra 0,5 til 3,0 eore pr. liter, Hvis f. eks.
40 % av melken ble skummet og returnert, ble fraktutgiften tilsvarende
redusert.

Omkostningencer sterkt avhengig av melkemengden, Sdledes ble

det samme &r for reme samlestasjoner (zlts& uten skumming) regnet med

folgende omkostninger:

1,2 mill., liter pr. &r ... 1,06 pre pr., liter
340 " " " e 0,68 " " "
5,0 " " “ LY e 0,57 " " "
8,0 " " " e 0,49 " " "

I praksis finner en dog mange unntagelser fra denne regel.
Dette beror da gjerne pad serlige forhold som i mange tilfelle gjer at
meget smd stasjoner kan drive billig, men da gjerne ogsd tilsvarende pri-
mitivt,

I de senere &r har dct spersmidl til dels vart stilt om samle-
stasjoner overhodet har noen bercttigelse,o0g om det ikke er mer rasjonelt &
ta melken direkte inn til sentralmeieriet med biler. Dette har i enkelte
tilfelle vart riktig, men det er nok fordelaktig &2 bruke samlestasjoner
som mellomledd i mange tilfelle. En annen sak er at det er for mange og
smé stasjoner, og at det kan vere riktig & g8 til sammenslutninger i

storre stil.

2. Melkesalgsmeierer.

Allerede omkring 1900 var det opprettet melkesalgsmeierier i de

flegte av vare byer, til dels flere i hver. Disse har etter hvert over-
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ta.tt den vasenthge del av byens forsyning med melk. Enn v:.dere er en
del slike meierier opprettet i tettbebyggede landdi stnkter.

D:.sae melener har anvendt den mottatte melk overvelende til
salg som helmelk, mens en d.el har vert Sknmmat og solgt som flote og
slmmmetmelk. En rekke av d.e eldre anlegg var forholdsv:.s prmltlve,
men var dog i tillegg utstyrt for utnyttelse av overslmddsmelken til y
smerlagning og ysting., Senere er en rekke av de eldrewg_xf}we_gﬁgwggdlagt :
eller ombygget og utvidet,' og 3 de siste ar er det blitt en rekke storre
og moderne utstyrte byne:.erior, hvor melken delvis omsettes som konsum-
melk i lost mﬁMm fiaskemelk, l}elmelk, kulturmelk og kefirmelk.

En del underha.stes ogsé en tekmsk foredling til flate, krenflete,

‘bakerkrem OF slmmmetmelk. Overskqg____lken a.nvendes til produksjon av

smar, kjerhemelk, ost mysost. Dessuten frernstllles i mange tilfelle
stenhsert flote pa flasker, 1skrem osv., I de §'-§tz1j§j:9 b;_rler mottas
en del av melken gJennom samlestasjoner. I de ;enereé.r har salget pd
flasker oket 'sterkt, Selve salget av aie}‘];k og produkter foregir dels
gjennom egne. detﬁut salg, dels gjennom";bgpjkker. ' ‘
Mange av disse anlegg er etter hvei't blitt temmelig omfattende

kgmyl:.serte sé de. er gé.tt ut av gruppen’ melkesa.lg-smez.erler og over
i gruppen meierier med blaw_}ft (derav nedgangen i antall melke-
salgsmeierier i oversiktstubellen foran). ~“t typisk og enkelt bymerieri

ser omtrent slik ut:

=
N
i SM: M.-._M"“" (‘4 -




- 3] -

Anleggsomkostinifigene for et moderne melkesalgsmeleri som dri-
ves uten flasééﬁelk og med 4000 1, melk pr. dag, ble i 1939 satt til
normalt kr. 123.000,~ (76,000 i bygninger og 47.000 i maskiner). Anlegg
for flaskemelk er betydelig dyrere.

Til samme tid ble omkpstningehe pr. liter melk beregnet til
4,0 ere pr. liter ved et anlegg‘hed 4000 1, melk pr. dag, hvortil kommer
at det ble regnet 3 % svinn pd melken. Omkostningene fordalte seg sé~
ledes pd de enkelte hovedposter:

1onninger o, 1,30 ore pr. liter
lys, kraft og brenmsel ... .. d;é4' " " "
driftsrekvisiter ... 0,14 ™ v 0
frakt ‘op handelsorkostninger. 1,27 0 0 o
skatter og assuranse ... 0,10 7 " "
vedlikeheld o, 0,2 " " "
renter og avskrivainger ... g,70 " n

3,96 ore pr. liter.

3. Smermeicrier, ,

Opprettelsen av smormeierier begynte i vart land omkring 1890
og etter dansk menster. I"iopet av noen f& &r ble det cpprettet ca, 500
slike anlegg, hvorav dog de fleste var smd og darlieg utstyrt, til dels
bare en kjeller med en handseparator, en hiandkjerne og et eltebord for
smer. Det viste seg hurtig at en rekke av disse anlegg ikke var leve~
dyktige og allerede for 1900 ble enkelte nedlagt, mens andre ble ombyg—
get fil ogsd & kunne utfore ysting og mysostkokﬁing. Etter 1900 ble det
lagt ned et stort antull av disse meierier, og i 1912 var det 256 til-
bake. Under verdenskrigen gikk antallet sterkt ned, si& det 1 1920 bare
var 39 tilbake. Senere er antallet igjen cket noe, sdledes som uver—
siktstdbellen foran viser, De fleste liggér pd Vestlandet og i fjellbyg—
dene, '

Arbeidsordningen i smormeieriene er innveiing av melken,
forvarmning og skumming, retur av separertmelken til leverandorene og
opparbeidelse av floten til smor etter syrning.

‘ En stor dellav smarmeieriene i virt land er fremdeles smid og
darlieg utstyrt, de driveé ofte billig, men har lav bruttopris og lav
nettépris. I Danmafkne£ disse meierier den vanlige meieritype og er da

utviklet til store moderne anlegg.
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I 1939 ble anleggsomkostningene for et a.nlegg med 4000 1. melk
pr. dag bestent t11 kr. 104.000, (59 000 i bygmnger 0g 45,000 i ma~
sklner)

© Til samme tid ble kaStﬂiﬁ‘gehe‘br.: liter melk beregnet til

2,3 ore pr. liter i ot mlegg med 4000 1. melk P, dag. Omkostningene
furdelte seg sdledes pé de enkelte hovedposter-

T3 Vv Y=o S 0,76 76 ora pr. liter
‘lys, kraft og brénsel ......... e 0,24 * " w
ATiftOTORViSAEEY oo 034N
frakt og handelsomkostmnger........3..' ..... e Q13 0T T
 sketter O BSSUFANSE ...l 0,06 M o w
Vedlikehold ...l i, 051@ S
renter og BVEkriviinger ... " 0*63; oo ome

2,33 sre pr. liter

4, Flot éméieri ér.

3

- Disse.stdr smormeieriene ner i funksjon, 'men atskiller seg ved
at de istedenfor helmelk tar imot flote som allerede er.skummet hos.pro-
dusentenc. Denne meieritype er den vanlige i U.S5.A.. 0g kolonilandene
(Creinfry), men har i vart land forst.fitt inrpass etter 1935.4da Land= -
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bi‘uksde}i’arteméntet's fjell- og glrdssmorkomité gikk sterkt imn for dem.
"For tideh er der ca. ﬁ(l_glxke anlegg som stort sett’ ligger i fjell—

"’bygdene. I enkeltew;lf.llfelle mottas floten annenhver dag eller sjeld-
nere og i si fall har ,den til:dels vert saltet pd forhénd (Omres
metude) Furdelen er at de har lavere anlegga- og drlftsomkostmnger
samtid:l.g som produsentene far et mindre: volum é, transpartere i disse
fgelld:.stnkter, hvor veiene ofte kan vere dirlige. ' :

' Mangelen er at kvalitetskontrsllen kan falle vanskeligere.

‘Arbeidsordningen er som fof smormeierier, bortsett fra at de

tar imot flnte 1stedenfor helmelk og at returen av separert melk bort-
faller, - ‘ : s

Bt vanlig'flotemeieri ser slik ut:-

ER

A, o

Anleggaomkostningene ble i 1939 satt til kr. 40,000, for et
anlegg med 700 1, flote pr. dag. Omkostningene var saptidig ca. 30 ore
pr. kg. smor eller ca, 1_'3 ore pr. liter beregnet helmelk,

5. Setemeierier,

Disse ligger nesten alle i Hedmark, De ligger som navmet sier
i seterregionen og driver smorlagning med ysting av pultost og innkoking
av _surmysen til surprim. Utstyr og drift ér primitive, men de har kunnet
utbetale gode melkepriser.
"7// , -3
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6. PFetostysterier.

Egentlig omfatter denne gruppe en rekke forskjellige slags
meierier, sdsom schweizerostysterier, gaudaostysterier, edamerostyste-—
rier, cheddarysterier, roquefortysterier osv. Det vanlige har imidler-
tid vart at fetostysteriene har vert schweizerostysterier, serlig i
Trondelag, i eldre tid »gsd de s.k. Jarlsbergysterier.

Arbeidscrdningen i disse ysterier er at melken ystes til fet-
ost og mysen inrkckes til mysost. Da osten md lagres fra 2-9 mineder,
kreves det betydelig lagerplass. Av hensyn til mysostkokingen anven-
des hoytrykkdampkjeler istedenfor de lavirykkjeler som anvendes ved de
foran nevnte typer.

I de fleste tilfelle er disse ysterier etter hvert blitt ut-
bygget ogsd for skumming. Dette tok serlig fart etter vedtaket av
ystningsreglementet i 1918, hvorved osten inndeltes 1 gruppene helfet,
halvfet, kvartfet og mager ost, bestemt ved inrholdet av fett i torr-
stoffet. Det ble da av storre ckonomisk interesse & kunne foreta skum-
ming av melken for ystingen, og fetustysteriene gikk over til & bli

kombinerte smor— og cstemeierier.

7. Mysostkockerier,

Ved mysostkokerier forstas anlegg som driver med produksjon
av ekte eller blandet geitmysost. De begynte omkring 1910 i Gudbrands-
dalen hvor fremdeles de fleste uvg storste av disse anlegg ligger, men
haf senere holdt seg til Vestlandet og Nord-Norge.

Arbeidsordningen er innveiing av kumelk og geitmelk, skumaing
av kumelken, med ysting av separertmelken til kasein. Mysen blir tilsatt
hele floten samt geitmelken og denne blanding innkokes i vanlig nyse—
panne,

Et vanlig kokeri ser slik ut:
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Anleggsomkostningene ble i 1939 béregnet til kr, 134.000,~
for et anlegg med 4000 1. melk pr. dag (76.000 i bygninger og 58.000 i

maskiner).

Omkostningsbudgettet var normalt samme é.r4.1 ore pr, liter

som fordelte seg sdledes pi de enkelte
lonninger .. ...
lys, kraft og brensel .. ...
driftsrekvisita .. ...

.. frakt og handelsomkostninger
:kskatter Of, ASSUTanse.. . .:.........

... vedlikehold, .
renter og avskrivninger ...............

8,  Kombinbrt smor- ‘og -ostemeierier.

poster:

1,35 ore pr, liter melk

0,88 "
0,39 "
Q.37 "
0,08 "

0,24 "

n

11
.

"

"

LS

4,07 ore pr. liter melk

3
R ]

' Denne mezeritype har utnklet seg dals fra de eldre smonne:.ener

ved at dlsse er utvidet med anlegg for

N o e LA A O

e ampm et

m med eller uten mysekoklng,

dels av ‘de eldre fetostystemer ved at d:.sse er utpdej: med anlegg for

' smorlagm.ng De fleste né.varende a.nlegé," er dog opp:rlnnel:.g oppfort som

kombinerte me:.er:.er.

Denne meieritype er szrlig karakteristisk for vart land og er

spredt over hele landet med en rekke vel utstyrte anlegg. Grunnen til at
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den har fatt sd stor utbredelse er sikkert vesentlig dem at vért relativt
lille ma.rked tidligere gjorde det hen51ktsmessn.g for meieriene 4 vere ut-

Juiiowte el e i 147 0 0 At s s i 33p et e ek Ve one

s¥yrt for hrtig & kunne legge om fra fetostyst:.ng tii smerlagning med
magerostysting nir konjunkturene tilsa dette. Men ogsé. senere etter at
ostemarkedet er blitt regulert i 1950-&rene, har denne meieritype bredt

seg pd grunn av at returen av. skummetmelk har mttet zkes ogsd hvor det

ellers vesentlig har vart drevet yst:.ng.

Et vanlig anlegg ser slik ut:

Lager i kjelleren, .
Det vil innsees at arbeidsordnmgen v11 vare vekslende alt et~

e S R YT

ter som. det dnves med fetostyst:.ng eller snerlagning med magerost-

T e o A e,

ystmg. Den vil ogsé veksle mfad kvantumet av. retumelk eller myse som re-
turneres til’ leverandcreneb. "

I 1939 ble anleggsomko stningene for et kombinert meieri med
mysostkoking for 4000 1. melk pr. dag beregnet til kr., 207.000,-
(127.000 i bygninger og 84.000 i meskiner), og for.et kombinert meieri
uten mysostkoking til kr. 171.000,- (114.000 i bygninger og 57.000 i
maskiner),

For samme &r ble omkostningene pr, liter melk for et anlegg pd

4000 liter pr, dag angitt til 5,4 ere pr. liter for ysteri med mysekoking,

T

og 3 6 ore Ppr. 11ter for ysting uten mysostkoking, Omkostningene for-
delto ‘seg sBledes:
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yeting med. : : i ysting uten
mysoetkokeri mysostkokeri

.....................................................

renter av driftskapital . . .t . 0,08 . -. -Lt. - OUO8

S (T T 5,40 5’64

P4 grunn av det dobbslte utstyr faller driften i disse anlegg,
relativt dyr. Det er billigere & drive smerlagning i et rent smormeieri
enn i et kombinert meieri. Under mer stabile forhold p;ir det derfor en
oppgave & fﬁ flestmullg ‘e_xikié_ :anlué.g'g..

9. Gammelost%terier.f‘ I
" Disse har ssrlig utviklet seg i Hardanger og Sogn hvoT denne
gemle norske produksjon er opptatt i meieridriften serlig etter 1900.
‘ o . E ~ )

Arbeidsordningep er at melken skummes, floten kjernes til smor
og skummetmelken syrnes og oppkokes hvorved ostemassen felles ut og kan
formes til gammelost. Denne modnes i leopet av nocen fi uker. Mysen blir
for det meste anvendt til oppféring.

Et vanlig gammelostysteri ser slik ut:

Tove ™ (%] w1 e
L ba
o g [ i {’ !
i Jb e
' P
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1 1940 ble anleggsomkostiningene for et gammelostysteri med
4000 1. melk pr, dag beregnet til kr, 173.000 {102.000 i bygninger og
71,000 i maskiner), o

Cmko stningene ble samme 4r normalt angitt s8ledes:

lonnminger ..., 1,20 ore pr. liter
lys, kraft og brensel ... ... 0,37 " 1 "
driftsrekvisiter .. ... 0,51 » . n
frakt— og handelsomkostninger. 0,35 " " "
skatter og assuranse ... 0,03 " o
vedlikehold ... e, 0,31 " it "
renter og amortisagjon ... e %égz AL

3,79 ore pr. liter.

10. Kondenseringsfabrikker.

Av kondenseringsfabrikker har vi hatt 4 store, neﬁlig i
Sunnesund, Holmestrand, Kapp og Haméx; Dissé drevrs&rlig sterkt for
oghetter den forste verdenskrig, men produksjonen er etter hvert gdtt
tilbake, Dette skyldes dels at prisniviet flor melk'er bliti hevet i
virt land, hvilket vanskeliggjor eksport, men det beror kanskje mest péd
at avsetningsforhqldene pa de viktigste eksportmarkeder etter hvert er

blitt vanskeligere.,
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Kapitel V.

MEIERIENES INORE OF .GANISASJON.

’ ‘I.rettslig he#seende_er vére melerlervfor den overveiende del
orééﬁisért som andelsmeierier»éller aksjemeiérier med leveranderene som
eiefe og drevet for eiernes regﬁing. Noen;fé anlegg eies av privatmenn,
og en del av andelsmeierigne er‘forpaktet,bort til private, Alt i alt
kan én reghe med at 90 % av meiefiene eies évﬂlgve:andarene, og da de
andre szrlig er mindre meierier, er over 95 %, av_me;erimelken behandlet
i_andeléméierieye.- ﬁét beméfke§ at en del av disse‘barerrnavnet aksje-
meierier} fordi de ble @pprgttet for gndelsforpgne var helt kjent,xmen

de fungerer som andelsforetagender og kan medregnes blant disse.

Andelsmelerlenes 1ndre organisasjon og struktur er bestemt ved

vedtektene I det felgenda refereres et utkast til normalveddiekter, ut-
arbeldet i 1937,a?_meieriinspektar Grindaker og departement ssekretar
Schiefloe.
| | S | -
--;~ meieri er et uqnsvarllg andelslqg med vekslende med]ema-
tall og kapital. Det har forretnlngskontor R
Dets formil er a motta, foredle og omsette melk levert av andelseierne
eller andre leverandzrer.
‘ o §2- 1 | o
Som andelselere kan opptas bender i - — ~ - og tllstztende
| distrikter. Andelse;erne,skql tegne,en andel for hver melkeku son.
hgﬁg gérd medrrimelig drift fprer:érlqm‘annet.l I tilfelle av 3t styret
finnef at denne Besfemmelse ikke er opfylt, kan det“pélegge én andelseier
& tegne flere andeler. Eventuell tvist avgjeres av den i § 22 nevnte
voldgiftsrett, | s
R : . S 5. |
) Styret kan p& butlngelser som fellesmotet bestemmer opta nye
andelselere. Hvis de nye dndalsele;eiskal betale overkurs for sine an-
delgr, skql denne i sin helhet anvendes som avdrag éévmeieriets gjeld,
eller‘hvis ﬁeieriet er gjeldfritt, oplegges til fond, eller anvendes til
nyanskaffelser, Melkeprodusenter som ikke er andelseiere, kan gis ad-

gang til & levere melk til meieriet o narmere fastsgtte betingelser,
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§ 4,
Hver andel er pa kr. 100,~ som innbetales med kr. 2.~ DI,

méned pr. andel. Eventuell overkurs innbetales miénedsvis pr. andel i

samme forhold som andelsbelepet. TFor de tegnede andeler utstedes gdrantl—
bevis som meieriet kan pantsette til sikkerhet for meieriets gjeld. o
ﬁér'andelen‘+ eventuell overkurs er fullt innbetalt, tilbakeleveres
garantibeviset og ;ndelbbrcv utstedes. Styret f@rer ok over andelene.
Utover den «v hum tegnude andblskapltal hcfter ingen andels—
eier for meieriets gjeld.
Ingen andelsaler kan pantsette 51ne andelur serskilt.
Fellpsmetet kdn bestemne hvorvidt der skal svares renter av

innbetalt andelskopital: Renten mé dog ikke overstige 4 % pr. ar.

5. -

. Andelen skal savidt mulig felge girden, og kan 1kkp uten fel~
lesmotets samtykke overdras til andre enn gardens nye elur. Selgeren
mi i tilfelle salg av girden skaffe skriftlig erklaring fra kjeperen
om at han overtar den forrige vicrs andeler med rettigheter og plikter.
Hvis en eiendom deles, kan dens andeler med styrets samtykke fordeles
forholdsvis mellem de nye bruk. -

§ 6.

Skulde noen andelseier enske & uttre av meieriet,Amé han sende
ansgkning herom til styret som innstiller‘dg forélegger saken for fel-—
lesmotet til endelig avgjorelse. Ved uttredelsen plikter han uten ve-
derlag & tilbakelevere sitt (sine) andelsbrev samt 4 innbetale eventuelle
garantibelep, likesom han mister sin andel i meieriefs fonds og ovrige
formue. Fellesmotet hur adgang til for hvert enkelt tilfélle a lempé pa
disse bestemmelser, .

;. § 7.

Feilesmatet er meieriets overste og avgjorénde myndighet, Det
avholdes ordinert en gang arlig innen mars mineds utgang. .Ekstraordin$rt
fellesmote avholdes sd ofte som styrut finner det pakrevet og nér minst
en fjerdepart av andelseierne krever det for bestemt angitt sak. P&
ckstraordinert fellesmote kan ikke behandles andre enn de i 1nnkallelsen
angitte saker. |

Innkallelse til fellesmote skjer ved opslag p3 meieriet, be~
kjentgjorelse i stedets aviser og p. annen mite som mdtte vere bestent
av styret eller fellesmotet. Innkallelsen skjer med minst.lo dagers

varsel, og den mi inncholde ﬂqgivelse av hvilke suker som skal behandles.
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Forslag som skcl behandles pa fellesmotet, md vere innlevert

til styret senest 1 méned fer motet.

§ 8.

Fellesmotet ledes av styrets formann, eller i hans forfall av .
varaformannén. Vedtak faftes med simpelt stemmeflertall unntagen de
i §§ 20 og 21 nevnte saker. _

P4 fellesmotet har hver andelseier 1 stemme, I tilfelle stem~
melikhet, gjor formannens stemme utslaget., Andelseier kan la seg re-
presentere av et husstandsmedlem. Utenom dette kan der ikke stemmes
ved fullmektig., OStemmerett har alle inntegnede andelseiere. Det fores
bok over forhandlingene. ,

- § 9.

Det tilligger fellesﬁotet 4 gjore vedtak om kjop og salg av
fast eiendom, pantsettelse av meieriets eiendeler, opforelse eller stor-
re forandringer av bygninger og storre maskin- og inventaranskaffelser,
og andre saker ai stbrre viktighef. Det mottar styrets beretning om
driften siste ar, desiderer regnskapet; velger med skriftlig avstemhing
et styre pd 5 medlemmer me&‘varamenn, velger 2 revisorer, fastsetter in-
struks for disse bg‘besfemmer deres lcnn;xbehandler saker om optagelse
og utmeldelse av andelseiere og i ovrig aile saker som mdtte bli fore-
lagt av styret. Enhver andelseier er pliktig til & motta valg til til-
lidshverv, men kan undsld sig for gjenvalg i like lang tid som han har
tjenestegjort. o

. § 10, _

Meieriets drift ledes av et sfyré pé 5 medlemmer, som selv
velger formann og varaformann.' 8&tyret é;KQédtaksfﬁrt ndr minst 3 med;
lemmer, deriblandt formannen eller varaformannen er tilstede. I tilfel-
le stemmelikhet gjor formannens stemie utslaget. ‘Styret holder mote
til tid og sted som av formanmen bestemt, Fbrmannen.er pliktig til &
imkelle mote ndr minst 2 styremedlemmer krever det. Styret forer bok
over sine forhandlinger. | '

Styret velges for 2 &r ad gangen. Torste &r uttrer 2 mann
efter loddfrekning, senere 3 og- 2 efter tur. |

811,
Styret leder driften i det av féllesmotet angitte spor. Det
pidligger styret:

1. A unsette meieriets personale, heyunder bestyrer, fastsette deres
lonn og utferdige instruks for bestyreren og personalet. Ved alle
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ansettelser skal vanlig opsigelsesfrist forbeholdes.

2. A bestemme hvorvidt noen av personalet skal stille sikkerhet, og
i tilfelle godkjenne denne,

3. A overvike meieriets daglige drift.

4, A pése at det fores et ordentlig og noiaktig regnskap og at de
utferdlﬂedu tjenesteinstrukser blir coverholdt.

5. & undertegne andelgbrevene og fore andelsboken.
6. Iovrig & varetu meieriets tarv gé beste mite.
Meieriet forpliktes av styrets formann sammen med bestyreren.
§ 12,

Bestyreren leder den daglige drift i overensstemmelse med den
av styret utferdigede instruks. Han er dat ovrige personales nermeste
overordnede, og anviser alle lopende utgifter. Han deltar i styrets
moter, men uten stemmerett, - '

§ 13,

Revigorene skal revidere regnskapet pad forsvarlig mite. De
skal holde kasseoptelling til ubsstemté tider minst en gang i kvartalet
og resultatet skal unnfores i -untegnelsesboken og avgi beretning til
fellesmotet, Iovrig skal de rette sig efter den instruks som métte bli
vedtatt av fellesmctet.

§ 14.

Anﬂelselerene har rett og plikt til 4 levere $il melerlet all
den mblk de kan avse til salg, dog undtatt den melk som selges til
gérdens faste arbeidere eller andre som bor pd glrden. Ingen dndels— .
elier md transportere melk som selges utenom og i konkurrdnse med meie-
riet. Styret kan dispensere fra disse bestemaelser., ‘

Nar styret bestemmer det, er 1evbrandcren pllktlg til 2 ta i
retur skummét melk, kjcrnamelk, myse og wndrc meierivarer i forhold til
levert melk, og til priser som er fastsatt av styret. Videfesalg af
returmelk er ikke tillatt, og kin av styret straffes med fap av'hel eller
delvis andel i efterskudd for dret. I gjentagelsestilfelle blir & for-
holde som i § 19 nevnt. ' |

| "8 15,

Melken leveres til meieriet til tid og sted som styret bestem—
mer, Den melk som kommer med bat, er‘meieriet_pliktig til 4 hente p& den
for leverandoren billigste mite. | ‘

Styret kan utferdige nermere 1nstruks oia melkeleverahsen, her~

under om renhold i fjoset, forholdsrepler unlbr melking, transportmater
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m.v., Bt eksemplar av denne instruks 6pslées i meieriets mottagelse og
utleveres dessuten hver enkelt leverandor. Til & kontrollere at in-
struksen efterfolges har styret eller den det bemyndiger nar som helst
adgang til leverandorens fjos og andre rum hvor melk gller melkespann
m.v,. opbevares, .

Unormal melk, ¢ller 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 & erstatte den derved forvoldte skade, og kan
dessuten av fellesmotet frakjennes sin eiendomsrett i meieriet og til~
Pliktes & innbetale eventuelt garantiansvar, likesom han kan anmeldéé
for pétalemyndigheten. Det samme skal gjelde dersom han leverer melk

ndr det er utbrudt suittsom sykdom pd garden.
§ 186,

Den mottatte melk betales ved manedlige 6pgjor gom regel innen
midten av efterfolgende maned. Den mapedlige pris bestemmes av styret
eller pd dettes vegne av bestyreren, Det md herunder pdses at prisen
ikke settes s& hoi at driften gﬁr med underskudd,

Melken betales efter fettinnholdet. Fellesmotet kan bestemme
at prisen ogsd skal varé avhengip av at me lken fyller andre kvalitetSkrav:

Mulig overskudd ndr driftsdret er omme kan av fellesmotet be—
sluttes anvendt til avdrag pa gjeld, til oplegning av fonds, til nyan—
gkaffelser, til rente pd innbetalt andelskapital eller utbetales som

efterskudd eller disponeres pi annen mite.
S

Regnskapet folger kelenderiret,
§ 18. 

andelseierne skal foruten disse vedtektér og de med hjemmel i
den utferdigede instrukser vare underkastet de vedtekter oz besteumelser
som gjelder for de meieri~ eller salgsoxganisasjoner som meieriet er til-
sluttet.

§ 19,

Slutter noen andelseier uten lovlig grunn & leﬁere melk, eller
han psd annen mdte overtrer bestemmelsene i disse vedtekter eller de in-

strukser som er utferdiget med hjemmel 1 dem, skal han forsévidt ikke annet
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foran er bestemt, vere forpliktet til 4 erstatte den forvoldte skade,
fastsatt ved fellesmrtets skjonr, likesom han av fellesmotet kan fra-

kjennes eiendomsretten 1 meieriet,
§ 20.

Forslag til endring i disse vedtekter kan kun behandles pd
ordinert fellesmote og méd vere innkommet $il styret og kunngjort slik
somi § 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 motendes stem-
mer avgis for endringsforslaget. Hvis fellesmotet efter denne{beatem;
melse ikke er vedtaksfort, kan forslaget opdlés til behandling pd et
ckstraordinert fellesmote, tidligst 14 dsger efter det ordinsre folles—
mote, hvor fofslﬁget skzl anses vedtatt nir minst 2/3 av de motende
stemmer avgis for det. Innkallelse til dette mote skal skje som i § 7

bestemt.,
§ 22,

Forslag til oplosning av meieriet blir & behandle pd samme
mite som forslag til vedtektsendring, dog med den undtagelse at det
ved forste gangs behandling kreves at minst 2/5 4v anieiseierne er

representert. Iovrig kommer reglene i § 20 til anvendelse,

§ 22.

Opstir det #Y§ét mellem meieriei og noen av andelseierne,
og denne eller disse ikké vil finne sig i fellesmotets avgjorelse, skal
saken avgjores av en voldgiftsrétt pa 3 éedlemmer, hvorav hver av par~
tene velger 1 og sorenskriveren den trédje, som blir voldgiftsrettens
opmanin. Voldgiftsrettens saksbehandling . skal foregi i overensstem-
melse med tvistemdlalovens bestemmelser om voldgift.,

Voldgiftsretten fastsetter sélv sin godtgjorelse og bestem—
mer hvofden de med saken forbunine utgifter skal fordeles pd partene.

Dens avejorelse er endelig og kan ikke innankes for domstolene.
§ =3,
Disse vedtekter trer i kraft fra . . .

Fra samme tid opheves de nugjeldende vedtekter.

LR LR W
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Privatmeieriencs indre organisasjon er rettslig sett den samme

gom for andre privats forretninger. Den indre driftsordning for ovrig

blir stort sett som for mndelsmeiericne. —

Forpaktning av meierier var tidligere forholdsvis hyppigs . Den
berodde pad at leverandorene etter 4 ha bygget ferdig sitt meieri, ikke
sjelden viste fur liten forretningskyndighet, sa driften ga dérlige re-
sultater. I slike tilfelle ble det aktuelt 3 bertforpakte anlegget til
pri&atmenn med storre innsikt. Disse>fhrpaktninger forte dog ofte il
strid, serlig om melkeprisen, men ogsa om sluttoppgjoret ved forpakt-—
ningstidens slutt. Etter hvert er antsllet av forpaktninger gitt filA
bake, serlig etter opprettelsen av melkeorganisasjonen 1 1930-4rene, og

forpaktningsformen er ni av liten betydning.
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Kapitel VI,

ENGRQS~ OG DETALJOMSEININGEN AV MELK OG MELKEPRODUKTER.

Omsetningen av melk og melkeprodukter har vert ordnet pa noe
forskjellig mite i tidens lop og har ogsd vert forskjellig for de for-

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

1, Omsetningen av ksnsummeik.

Omsetningen av korsummelk er ikke av gammel opprinnelse, for
tidligere holdt oftegt byborgerne selv kyr, som skaffet dem den melk de
trengte. Med fremveksten av en storre bybefolkning vokste det imidler—
tid i forste halvpart av det 19, Arhundre frem en melkeomsetningy som
foregikk ved at produsentene sclgte melk til sine naboer, forst ved at
forbrukerne selv hentet melken, senere ogsi ved at produsentene brakte
melken ﬁmkring. Denne omseining var til & begynne med av beskjedent
omfang, og flere steder ansa girdbrukerne det endos som en skam &4 sel—
ge melk., Men etter hvert tiltok den i omfang, og da transpoftmuligheten
ne ikke var store -~ "melkemilen" - ble det mange steder lokale salgs~
meonopoler. Slike har holdt seg til langt ned mot natiden omkring en-~
kelte nordnorske byer,

Disse faktiske monopoler pa 4 forsyne byene med melk som de
nzrmestboende produsentéf hadie, ble imidlertid etter hvert brutt som
folge av kommunikasjonsmidlenes utvikling. sllerede for 1850 var man
kommet godt 1 pang med veier, og 1 1854 kom den forste jermbane. Dermed
ble byene etter hver%ﬂhatufﬁge melkemarkeder for fjernere distrikter som
tidligere vescntlig hadde opptridt sum leilighetsvise torvselgere av
surmelk pd kageer.

Byenes nzrmeste oppland sd sclvsagt ikke med glede pi denne
utvikling,.det blé flere steder keamp mellom nermelken og fjernmelken,
kamper som dog etter hvert forte til at det ble opprettet bymeierier
som omfattet bédde det n=zre og fjerne oppland.

Det farste skritt i denne retning var ofte at private melke-
handlere etablerte seg som kjopere av melk som de distribuerte videre
gjennom butikker. Produsentene fikk derved nove lavere pris, men til
giengjeld en lettvintere og sikrere avsetning, si de allikevel s& sin

fordel i det. Disse melkehandlere bidrog struks til & sanere markedet,
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forst ved den konsentrasjon av utbudet de bevirket, men serlig ved at de
sorget for foredling av overskuldsmelken, oftest til smer og pultost, i

spe51elle men ofte primitive melerlanlegg.
Etter hvert ble det ogsé stadipg opprettet flere bymeierier ved #¢

produsnntene gikk sammen om opprettelsen.

Utover mot 1890 kan en regne med at det var meierier i omtrent
alleﬂbyer, til dels flere i hver. Disse ‘overtok etter hvert det meste av
konsumnelkeomsetningen og ble santldlg bedre utstyrt for foredling av
overskudismelken. R, .

I de senere artier har fdrsynLngenélméd,kansummelk foregatt

vesentlig péd folgende 3 udter:

a. ved spk. direkte leveranmse dvs. at melken leveres direkte

til forbrukerns enten ved at erbrukerne henter melken i fjoset eller ved
at produsenten bringer den omkring til forbrukerne., oum cksempel Ppa den

giste kan nevnes "Akﬁrsmelken"‘éller "varmmelken",

b. gjemmouw kjopmenn som tar imot melk fra flere produsenter
cg selger den ut i detalj. Dette har sgrlig vert alminnelig utover Ust~
iandsbygdene. '

§. gjennon meierienc. Disse foretar omsetningen for det meste
gjennom melkebutikker, som dels drives for. egen regning, dels av private
melkehandlere. I stigende .grad omscttes melken pi flasker, og etter hvert
or det blitt mange forskjellige sorter melk og flvte, som er bragt i
handelen (se kap. III).

Alle disse omsetningsformer har sin oppgave 4 fylle og vil sik-
kert Yenge fortsette ved silen av hverandre. Sam foran nevnt gikk ut—
viklingen fram til 1900 sterkt i retming av oket meieriomsetning, op dette
fortsatte fram tll'zmerng 1917, Torst pd grunn av krigen, og sencre pa
grunn av den prispolitikk som ble fort fra 1921, ble det i 1920-4rene en
ketydelig utglidning fra bymeieriene, ilet de narmestboende leverandorer
giklc Ut og begynte wed direkte leverumser. Fra 1930 ble denne utvikling
stanset ved hjelp av melkesentralene, og senere er det foregitt en sterk
konsentrasjon av melkeomsetningen i meieriene. Det er uten videre klart
at ved en slik konsentrasjon, kan 6msetningen gjores billigere enn om Jer
skal omsettes melk pd flere forsk3ellice méter.

Ved bedommelse av disse umsefningsformmer e¢r i hovedsaken folgendg
forhold & ta i betraktning:
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Hygienisk byr meieriomsetningen pd den fordel at den stér un-
der kontroll av fagutdannede folk, og a§ meleriene er utstyrt med appa-
rater for pasteurisering., Ved inngdende fjoskontroll kan ogsd den dir-
ekte omsething vere hygienisk meget god, men den mangler midler til &
beskytte mot smitte. Kjopmannsomsetningen md stort sett sies & vare lite
tilfredsstillende i hygienisk henseende, men det er allikevel mange ste-

der vanskelig & unnvere den.,

Omsetningsckonomisk arbeider den direkte omsetning hvor for-

brukerne selv hentet melken & fjeset, naturligvis med je¢ laveste omkost-
ningey, men hvis em gir over til ombringelse, blir det gjerne dest dyr-
este, Xjopmannsleveransen uarbeider ogsd normalt med lave omkwstninger.
For meieriomsetningen ble det i 1939 regnet med at meiuribehandlingen
kostet 4,0 ore pr. liter helmelk, hvortil kom en detal jmutlgin pd 3,0 cre.

Ved flaskemelkomsetningen oktes omkostninsene ytterligere med 2,0 ore.

Jordbruksokonomisk vil omsetningsformenes yteevae forst og

fremat bero pd de nettopriser soin erholdes; men dessutern ogsd péd om der
skaffes sikkéfravsetning. Dette kan stille seg noe forskjellig fra det
ene tilfelle til det amnet. Det bor sterkt understrekes at det ofte

er gjort feil ved at det har vert lagt for sterk vekt pd prisene, uten
& ta hensyn til om a}}rmelk vil kunne leveres., I sin alminnelighet vil
melerileveransen gi#é;n sikreste avsetning, og dermed let beste grunnlag

for fri utvidelse av jordbruksproduksjonen.

2, QOmsetningen av smor.

Omsetningsformene for smor har vekslet atskillig i tidens lop.
Selve grummformen, den direkte omsetning av gdrdstilvirket smor fra pro-
dusent il forbruker har fortsutt helt fram til ndtiden og er fremdeles
v betydelig omfang. Allerede tidlig begynte imidlertid en omsetning p
lengere avstander, forst og fremst til byene ug dernest til andre land.
Den direkte leveranse til kjopmenn og hokere i byene ble lenge stottet
av den offentlige neringspolitikk, Btter hvert utvikled det seg dog ogsd
fra gjestgiveriene p& landet op vmvandrende fekarer en orgahisert sam— '
ling av produktene ute pd landsbygden, og som senere har fortsatt gjennom
landhandlere, samvirkelag osv.

Denne omsetningsform har helt tid det siste vert av betydelig
owfang, og ble i 1930-arene anslatt til 4 mill. kg. pr. Ar.
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Ved meieridriftens oppkomst i 1860-4rene kom et nytt ledd inn
i omsetningen, idet melkeprodusentene i stedet for & fremstille smoret
hjemme p% girden, leverte melken til et meieri som si beserget skumming,
kjerning og avsetning av smoret.

Som felge av den sterkt okete avsetning, utviklet det seg i de
storre byer etterhvert nye ledd i omsetningen i form av grossister, som
tok imot meierismer, samt fjell- og girdssmer fra de enkelte produsenter,
og solgte det viders til detaljistene. Disse grossistforretninger som
tidiigere ofte hadde omsatt importert smor, drev vesentlig kommisjons-
handel i norsk smor og omsatte produktene mot en provisjon som fra om-
kring 1900 var 3 %. I disse prosenter var innbefattet omkostningene med
smorets henting p. jermbanestasjon, eller skibskal, salgsarbeidet, smerets
.utbringeise til kjepmann, samt ansvar for at smoret virkelig ble betalt,
Den sélédes etablerte omsetningsordning var stort sett sunn, ikke minst
fordi de fleste grossistfirmaetr var okonomisk solide. Samarbeidet med
meieribruket var ogsd intimt, bl.a. ved felles prisnoteringsutwvalg.

Etter hvert meldte det seg imidlertid krav om intimere sam-
arbeid mellom meieriene i deres smeromsetning. Szrlig mé& nevnes at det

i 1921 ble fremsatt forslag om opprettelse av en Meierieienes Salgssentral,

hvéfi all engrosomsetning av smor og ost skulle samles.

Det lyktes riktignok ikke i forste omgang 4 f& denne plan reali-
sert, og tiden var neppe heller moden for den. Forst i 1928 ble en
lignende, men mer begrenset plan realisert med oppretteléen av Norske

Meieriers Eksportlag."Dette og smoromsetningens senere utvikling i det

hele, skal omtales nzrmere senere i forbindelse med omtalen av 1930-&renes
organisasjonsarbeide. . /. v ol s : -

For tiden er engrosavansen ca. 4 % og detal javansen 12,5 %.i

Det skal endelig nevnes at mens vart land i hele det 19, 3r-
hundre hadde overskuddsimport av smor, vesentlig fra Dgnmark og Sverige,
fikk det fra 1897 en overskuddseksport, vesentlig til England. Denme
varte til 1917 da den avlestes av en overskuddsimport som varte il 19320.
Senere har landet hatt overskudd av smor, som dog for det meste er skaffet
avsetning pid annen mite enn ved eksport, nemlig ved innblanding i marga-

rinen,

B. Omsetningen av ost.

Denns omsetning har stort sett fulgt den samme utvikling som

omtalt for smor. Den er dog atskillig vanskeligere, dels fordi det er s&
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mange slags oster, dels fordi ostekvaliteten varierer meget mer enn smor.
rlrw.éaflig det siste forhold har medfert at mens smeret har kun-

net omsettes i kommisgjonshandel, fordi det er en meget fungibel vare,
kom osteomsetningen tidligere over til & foregé i fgst regﬁing gjennom
grossister. o

En annen vanskelighet med osteomsetningen har vert at osten
mi lagres og modnes, dvs. at den forst kan selges en viss tid etter at
den er fremstillet. Dette medferte tidligere hyppige avsetningskriser,
som forst ble sekt avhjulpet ved produksjons- og lagerstatiéfiik, mern
fra 1930-&rene er omsetningen regulert gjenﬁom de nye omsetningsorgani-
sasjoner., ' | ‘

Utenrikshandelen med ost har»sfort sett vert av liten omfang.
Vi har stadig héi% enr}iés import av spesielle utenlandske oster, si-
som roquefortost, Brieost, sveitserost osv., og i 1930-Areme har vi
ogsd hatt en del eksport, serlig til Tyskland, Belgia og U.S.A.

Den vanlige engrosmargin har i de senere &r vert 10 %, og

detal jmarginen 40 ore pr. kg.
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Kapitel VII.

OVERSIKT OVER, DE FORHOLD SOMlHAR INKFLYTELSE PA MEIERIENES
DRIFTSRESULTATER.

1. Bestemmelsen av driftsresultatet.

I andelsmeicriene, som er den vanlige meieridriftsform i virt
land, far meicrienes driftsresultater stort sett sitt ubtrylkk i %ﬁﬁ
melkeprisg som utbetales til leverandmrene. Det overskudd eller under-
skudd som viger seg ved arets regnskapsoppgjor, er her av mindre inter~
esse, da de kun gir uttrykk for hvur forsxktzge man har vert ved fast-
settelsen av de minedlige utbetdllngsprlser. '

Imidlertid wd en holde seg for oye at melkeprisen ikke behover
4 vere noe sikkert uttrykk for ueieridriftena resultater. Ofte er den
pavirket av andre forhold, og det ef omtrént alltid nodvendig & gjennom-
fore korreksjon av de faktiske utbetalte melkepriser for de brukes som
nAl for driftens godhet, | S

Virkglige fell av betydning i meieriregnskapene er ni sjeldne,
idet bokholderlet og revxsaonen gjennomgidcnde er noyaktig. Muligheten
for feil eller fusk er dug til sted Dette kan og ml motvirkes ved god
rev1°Jon som. i s& fall bor vere bade tallmessig cg kritisk.

Men selv om rugnskapene er i ordan, kan det vare vanskelig 3
bruke dem som grannlag fur en bedﬂmmelse 4v ‘driftens godhet., Hyppig er
melerldrlften bldndet Sammen ned nange andre virksomhe ter, sdsom inn-
kaopsl;é; hdndelsforretnlny, grisehold, kafévirksomhet osv. De inntek-
ter og utgifter som vedrorer disse ud sglvsagt utkobles, men dette er
ofte vanskellg og i foretas ved skjonn, som ofte Xan vere sntvistelige.

Omkostningene til vedlikehcld, avskrivninger og forrentaing,
krever en szrlig oppnerksomhet. Det gir frmnlgv‘de‘oppgaVer som er gitt
foran om omkjstnlngune ved de forskjellige meierityper at disse tre
poster kan vaciere fra ca. O 6 are pr. liter melk til 1,7 sre pr. liter.
Hvis anlegget er éauldfrltt vil disse puster for en stor del bortfalle,
g meileriet kan utbutdie tllsv&rendn ner for melken, Har det formue,
kan dette forhold gaore seg enda sterkére gjeldends. Et annet forhold
av betydning er at fihapéiélt sterke mei¢rier ofe forer opp skorre ny—
anskaffelser éom ve&likéhold, idet de betales sirpaks av driften,'mens
svake meisrier cnvendt kgnskje forer vedlikeholdsutgifter opp som kapital-
ockning. : ‘



Det bor ogsd nevnoes at til dels er lagerbeholdaingene sd sto-
re at svingningene i disses verdi kan ha betydelig innflytelse pi
melkeprisene.

I det hele er disse korreksjoner ikke enkle og krever atskil-
lig sakkunnskai og erfaring. Det md sarlig advares mot A bygie pi de
minedlige priser, da disse kan vere sterkt pavirket av utenforligsende
forhold. Men selv drsmiddelprisene kun vere misvisende hvis ikke de

nodvendige korreksjoner er gjenncmfort.

2. Bedriftsinterne . faktorers innflytelse pd driftsresultutene,

Som 1 alle andre bedrifter bestemnnes meierienes driftsresul-
tater av en mengde faktorer som kuan santes i to hovedgrupper, en som
omfatter de bedriftsinterne, ed annen som cmfatter de eksterne fak—
torer, ‘

a). av de bedriftsinterne foktorer er melkekvaliteten den

N r‘:’ e Wi

dominerende, Denne oir sec uttrykk‘dels i melkensxétoffinnhuld; hvor

serlig fettinnholdet er v betydning, dels i de fysivlogiske og orguno—
leptiske ecenskaper: holdbarhet, smak osv., og som betinger melkens
brukbarhet i det hele tatt.

Betydningen av melkens innhold av fett fremgir av de utbytte-
tall som er anfort foran i kapitel II, Folgende sammenstilling gir en
oversikt over utbyttet av 100 kg. heluelk uied resp. 3,0 % og 4,0 % fett.

3,0 4% a %
liter selgbur flote wed 20,5 % fett | 13,7 | 18,4
ke. salgbart swer 4 T U W T 1B
helfet gaudaost av ublundet helmelk | 8,6 | 10,1 ..
blandet geitmysost 1 L 10,6 | 11,8

Er prisen pd smor kr. 4,00 pr. kg., vil det sees at brutto-
verdien av snoret etter 100 kg. helmelk med 3,0 % feott blir 13,6 ore,
men etter 100 kg. helmelk med 4,0 ¢ fett 18,4 ore.

Ogsa 1 melkens egeehviteinnhold kan det vere variasjoner, men
disse er sjeldne og ov langt windre betydning. :

Av sarlig stor betydning er melkens fysiclogiske kvalitet.
Hvis melken er unormal, stammer fra syke dyr, eli;;ﬁéf behandlet slik at
den er blitt tilblandet store bakteriemensder, ellerbendelig at den er

tilfort smitte fra persomalet, vil den kunne pafore meieriet store tap.
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Disse er ofte ikke sd lett 4 angi tallmessig, dette gjelder eksempelvis
den ckoncmiske vifkning av en melkeepidemi, og hvor det gjelder virk-
ningen pd produktene, kan disse i_néen grad tilé}gigs_av vériasjoner i
deﬁ anvendte teknikk., Selv um en ved modernerﬁéknikk kan gjore en del
i retning av & dempe de uheldige virkninger av en drlig melk, kan en
8i at jo bedre melk en har til d;sposisjqn, desto storre sjanse har en
til & f& ggde produkter, og omvendt. Det kan i denne forbindelse nevnes
at 10 ore forskjell i smorpris gir 0,4 ore forskjell i melkeutbetalings-
pris, og 10 ore forskjell i ostepris glr l »O ore forskjell i melkepris.
For 4 sikre melerlene en god melk avregnes melken mer og mer
etter kvalltet forst og fremst etter fettinnholdet, wen dernest ogsd

etter fy51olow1sk kvalitet, bestemt ved den é.k reduktasaprove.

__;L Den neste viktige bedriftsinterne faktJr er den anvendte
??k???ki Denng faktors innflytelse er etter pvert blitt stadlg storre,
etter som melkefuredlingen er fort over fra produsenthisholdningene til
de store moderne meierier. Den virker til to sider, forst pi produkt-
utbyttet, sdvel kvalltatlvt s0m kvantltatlvt, ob dernest pw >mkastn1n(ene.

Teknikkens innflytelse pJ produktkvalitet or utbytte er alle—
rede far en del omtalt foran i kap. II. Det skal her bare nevnes at
forsividt angir utbyttet er det szrlip folgende forhold som virker inn:

Ved konsummelksaleet blir utbyttet forst oz fremst 1vhengig

av hvor stort svinn det arbeides med.. Ved en utsalgspris for helmelk
pd 40 ore pr. liter vil 1 % ‘svinn bety 0,4 ore pr. liter melk. Dernest
er det uv betydning & holde flotens fettprosent sa nar lovens miniftums-

grense sor mulig. Hvis der leveres ut flote med 21,5 % fett istedenfor
20,5 %, vil dette si at der blir solgt 0,8 liter flote mindre etter

100 kg. helmelk, og dette vil ved en flotepris pd kr. 2.— pr. liter bety
et tap pa 1,6 ore pr. kg. helmelk, Kontrollen med flotens fettprosent
er derfor en av de viktigste operasjoner ved melkesalget. Ved siden herav
spiller ved flotefremstillingen cgsi renskummingen en viss rolle. Under
vanlige forhold kan det nu s& 4 si alltid renskummes til 0,06 7 fett i
magermelken. lvis det kun renskummes til 0,10 % vil dette bety at det
blir 0,16 liter mindre flote etter 100 kg. helmelk, hvilket vil bety
0,32 gre i1 mindreinntekt pr. liter melk. Dette kan se lite ut, men hvis
det arlige salg f. eks. er 400.000 1, flote, blir tapst ki, 1280.-.

Ved smeorproduksjonen vil telmikken kun pivirke utbyttet uv

smer ved renSkummingen, renkjerningen, smorets vannprosent og svinnet,
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Renskummingens innflytelse ytrer seg pd den miten at jo mer

fett som etterlates i skummetmelken, desto mindre smer blir det. Da
fettet i smer normalt er vesentlig lavere betalt enn i fleten blir den
egkonomiske virkning tilsvarende mindre, En forskjell i renskumming
fra 0,06 til 0,10 % gir en forskjell pd 0,044 kg. smer etter 100 kg.
helmelk, hvilket ved en smerpris ré kr. 4.~ pr. kg. representerer 0,18
gre pr. kg. helmelk, '

Renkjerningens innflytelse ytfer seg sdledes at jo mer fett

det gir over i kjernemelken, desto mindre smer blir det. Hvis det i
det ene tilfelle ettzrlates 1,0 % av flotens fett i kjernemelken (ren-
kjerningsprosentén er da 1,0) og i et annet tilfelle 1,4 %, sd represe
enterer dette 0,018 kg. smer etter 100 kg. helmelk, eller hvilket ved
en smerpris pd kr. 4i- pr. kg. svarer til 0,07 sre pr. kg. melk.

Smerets vamprosent er vanlig fastsatt til maksimum 16 % og

holdes for det meste pd 15 %. Senkes vanninnholdet ytterligere, vil
det oppstd tap. Om det eksempelvis lages smer med 14 4 vann, vil tapet
i forhold til 15 % bli 0,05 kg. smor pr. 100 kg. helmelk, hvilket ved
overnevnte smorpris blir 0,20 ore pr. kg. melk{ Xontroll av vannpro-—

senten er derfor en viktig del av meieriarbeidet.

Ved ystingen vil utbyttet dels vare avhengig av hvor neyaktig
ystemelkens fettprosent innstilles, dels av hvor forsiktig det ystes,

og sist men ikke minst av ostens vannprosent.

Innstillingen av ystemelkenqer ferat blitt aktuell etter at
det offentlige fastsatte bestemte grenser for ostens fettinnhold 4
torrstoffet i de forskjellige grupper:(se kap. IIT). NAr det eksempel-
vis for helfet ost blir krevet 45 % fett i torrstoffet i den modne ost,
og en ved ysting av ublandet helmelg erholder ost med f, eks, 52 % fett
i terrstoffet, sa vil det overflodige fett bli bedre utnyttet ekonomisk
om det tas ut av osten og'lages'sméf av. Ved utblanding av ystemelken
med sep. melk kan det tilnzrmet regnes med at den senkning som man fir
i osteutbyttet pd grunn av lavere fettprosent i ystemelken viser seg
igjen som en tilsvarende gkning‘i smorutbyttet, Da smorprisen gjerne
er omtrent dobbelt sd hoy som osteprisen, vil det sees at utblandingen
2ir en betydelig fortjeneste.

Under selve ystingen gjelder det 8 f4 mest mulig av ystemelkens

fett og eggehvite over i osten, da disse stoffer betales med betydelig



- 55 -

heyere pris, enn on de havner i mysen,
Ellers vil osteutbyttet cgsi bero atskillig pA lagringen,
Under denne oppstér det normalt et sterre eller mindre svinn, dette

blir desto storre jo storre osten er ystet, og jo lengere den lagres.

Ved mysostkokingen vil utbyttet vesentlig bli avhengig av

nysostens vannprosent og hvor neysktig primen tas opp av pannen. Ved
koking av geitmysost vil deb ogsé spille en rolle hvor neyaktlg fett-
prosenten i terrstoff innstilles i likhet med det som foran er nevnt
for vanlig - ost, )

. P8 alle disse omréder er det ncdvendig & fore inngdende og
kontinuerlig kontroll, forat meikené stoffer skal bli utnyttet pd beste
-mite,og pA fleste meierier er det derfor gjerne.qrdnet med en omfat~
tende driftskontroll. | SRR

c) Omkostningene ved meieridriften er pengeverdien av de

forskjellige féfbruk av produksjonsmidler. Det generelle problem er her

som i andre bedrifter, & holde forbruket'lavesﬁ milig og i storst mulig
utstrekning 4 foreta fordelaktige innkjop. ém de enkelte poster kan

anfores:

Arbeldslonn. melerlbruket har fra gammel tid av benyttet meget
,kv1nne11g arbeldSkraft I de Senere Ar har dette smuld seg noe, og etter
1930 har det vert. flere menn enn kvlnnel. Egentlig fagutdannelse har
bare ca. fjerdedelen, nemlig ca. 1000 av ialt 4000. Arbéidslcnhen er m

for en stor del fastsatt ved tariff- og lonnsavtaler.

Lys, kraft.og brensel, ILys. og kraft er i de seﬁere ar blitt
overveiende eléktriska'Dampmaskindriften er gjeldnere. Det har ogsd
vert en klar tendens i retning av enkeltmaskindrift. Dampanleggene er
hoytrykkskjeler overzlt hvor det er mysekoking, ellers kan med fordel
‘brukes lavtrykksanlegg. Daupanleggene stir under kontrcll av Norskg
Dampkjelforening.

‘Avkjeli ng. Mens det tidligere bruktes is som ble lagret i szr-
lige ishus, brukes nu overvelende mekaniske kjoleanlegg, for det meste

med ammonlakk eller kullsyre.

AV«drlftsrekvasi%er bruker meieriene mange slags, sdsom salt,
lope, smorfarge, ostefarge, krydderier (nellikker, karve, spiskum), olje
og fett, rengjoringsmidler, enballasje, papir, kjemikalier for melke-

proving, pussemidler osv.
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ITransportomkostninger brukes dels i fjerntransport av pro-

duksjonsmidler som innkjopes eller varer som sendes, dels i nertransport
som Géstﬁr i utbringelse av varer til kunder pid stedet. Den forste
gruppe av omkostninger er sarlig dominerende ved samlestasjoner som
sender melk inn.til sentralmeierier med jernbane, bil eller skip, Det
kan her gi fra 0,5 til 3,0 ore eller mer pr. liter melk. Den amnen
gruppe av transportomkestninger er sarlig fremtredende ved bymeierier
med ombringelse av melk og produkfer. Her kan disse omkostninger gi

opp i 1 - 1,5 ore pr, liter melk,

Handelgomkostningene beror for en ikke liten del p& hvorle-

des meieriet ordner salget av sine prcdukter., De blir minst ved en-
grosomsetning, og oker normalt nir meicriet overtar mer av salget til
kjopmenn, Detaljsalgsomkostninger pleier en & holde utenfor meieri~
regggkapene.

Skatter er vesentlig eiendoméékAtt +¢ vanngkatt, idet andelsme-
riene er fritatt for inntekts~ og formuesskatt for sclve meieridriften.

Drives annen virksomhet, blir denne skatthar.

aSsuranse er vesentlig brannforsikring og transportforsikring.

Omkostningene til vedlikehold, renter og amortisasjon beror

i vesentlig grad pd det tekniske anlegg., Stort sett er vire meierier
mi vel utstyrt i teknisk henseende, men det er freandeles igjen en del
eldre og primitive anlegg. BEtter som anleggene er blitt mer moderne

cg bedre, er de ogsi blitt dyrere,og kapitalbelastningen pd drifts—
budgettene varierer nu fra 0,6 til 1,7 ore pr. liter, De fleste anlegg
er dog mer eller mindre nedbetalt, sdlédes at de faktiske utgifter til
rente osv. er lavere, Men det er pd den annen side anlegg som har
overdimensjonert seg; séledes at‘anleggskapitalen er blitt alt for stor
i forhold til melkemengden. Dette er av de storste ulykker'som kan
ramme meieriene, I de seneré Ar er det fra statens side brukt betyde-
lige midler til nedskrivning av gjelden i slike tilfelle.

De samlede omkostninger varierer sterkt fra den ene neieritype
til den annen. Dyrest er driften ved kombinerte meierier med myscst-
koking, billigst drives samlestasjonene, flotemeieriene og smormeieriene,
I kap., IV er gitt oversikt uver omkostningen ved de enkelte meieri-

typer,

d) Nettoutbyttet fremkommer ved & trekke omkostningene Tra

bruttoutbyttet som igjen er utbyttet av salgbare produkter multiplisert med

salgspris.
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Som eksempel hitsettes fr. desenber 1940 utbyttet av 100 liter
helmelk med 3,65 % fett og ved forskjellige anvendslser.

Produkslon av smer med retur av magermelk.

g

4 3 kg. 8531112 R 4 kr, 3,95 ... 16,98
84,5 1. skummetmelk ... " * 0,035 ... = " = 2,9
. 8,2. " kjernemelk . . mono0,035 . =" 0,29
- Bruttoutbyttef . ... i ® KD, 20,83
; omkostninger ... e e e = " 2,60
Nettoutbyttet ... e e = Ko 17,63
eller 17,62 ote oF, liter. =~ T it
_Proggggﬁqg av g;udaoét F 457med mysekoking:'
0,9 kg, smor . ... .. akr. 3,95 = kr. 3,06
2,1 " ost ... R "N Ry23 ... = " 20,29
7,3 " aysost ... MM 1,07 .= " 7,81
1,8 1. kjermemelk ... " " 0,035 .= " 0,06
~Bruttoutoytte .o = kr, 31,72
QOmkostrninger . ... S e lrd s e = M 6,70
 NetBOWEDYLEE . o i = kr, 25,02

eller 25,02 ore pr. liter.

Produksjon av Nokkelost s 10 uten mysostkoking,

349 kgo smor . 3 kre 3495 o= Kkre-15,41
£€,2 " o8t "o 1,37 = " 8,49
79,3 L. myse ..........." " 0,016 . = © 1,19
744 "  kjermemelk ... " " 0,035 ..=_" 0,26
- Bruttoutbytte . .. . ... S i, = KTe 25,35

a

"

-
!

it

 Omkostninger ... ... .. e e L= Mo 4,10
.. Nettoutbytte - - .. .. .. . . el i = KFPe 21,25

eller 21,25 ore pr. liter.

Produksgon av B14ndet FblthSOSt'

1,5 ke, B Gl 33 3 ke 2,45 . = kr. 27,69

6,0 " kasein... . ." " 0,54 .= " 3,24
Bruttoutbytte ..o o, = kr. 30,93
Omko stoinger _,.mﬂ,““.qwh,ﬂﬂmmnmm,m;h = 5;40
Nettoutbytte ... ... ... ... = kr. 25,53

eller 25,52 ore pr., liter.
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Som eksempel hitsettes fr. desenber ¢940 utbyttet av 100 liter
helmelk med 3,65 % fett og ved forskjellige anvendelser: -

 Produksion av_smer med retur av magermelk:

L 4,3 KEo BMOT 3 kr, 3,95 ...

= 1{1‘. 16’98
84,5 1. skummetmelk ... " " 0,035 .. = " = 2,96
8,2 " . kjernemelk . . o 0,036 ., = " 0,29

* Bruttoutbyttef ... R = kr. 20,23
somkestndnger = 2,60
Nettoutbytted ... o ... = kr. 17,63

eller 17,63 oTe pr, liter, ~ Tl

. Produksjon av gaudaOSt F 45 med mjsekoking:

0,9 kg, sSmor .. a kr., 3,95 kr. 3,56
9,1 " ost . o 2,23 " 20,29
S 7y3 M aysost o MM 1,07 L = ! 7,81
1,8 1. kjermemelk .. " “ 0,035 . 0,06
Cbruttoutoytte .o = kr. 31,72
Dmkostningér ................................... s = ! 6,70
- Rettoutbytte .. .. ... e = kr. 25,02

eller 25,02 ore pr. liter.

I

i

1

Produksjon av Nekkelost s 10 wten myscstkoking.

5,9 Xg. Smor ... 3 K, 3,95 .= kv, 15,41
6,2 " oSt oot 1,37 M B,49
79,3 1. .myse :......... " " .0,016 . = 1,19
7,4 " . kijernemelk ... " 0,035 .. = . 0,26
- Bruttoutbytte .. - S i, = ke 25,35

Omkostninger ... ... . Lt e e bl = " 4,10
- Nettoutbytte . ... ... .. e e = KTe 21,25

eller 21,25 ore pr. liter. .

n

n i

Produksjon av Blundet geitmysost:

11,5 ke, B. 6. 35 .. ke, 2,45 = k. 27,69
 6,0" kasein. . ." " 0,54 = " 5,24
Bruttoutbytte ... . . e = kr. 30,93
Omko stninger ... R e 2" 5,40
Nettoutbytte . = kr. 25,53

elier 25,52 ore pr. liter.
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Salg av helmelk i 2., prisgruppe:

Utsalgspris ... "w“.w._”mmuuwu.uummnb 40,0 ore pr. liter
+ 10 9% omsetningsskatt ... e s 4,0 " nooon
36,0 ore pr. liter
Detaljmargin .. .. ..., 3,0 ™
Brutto pris fra meieriet ... e 33,0 ore pr. liter
Omkostninger pd meieriet ... 4,4 " 1 "
Nettoutbytte ... . . = 28,6 pre pr., liter

Salg av alm, flote og separert melk i 2. prisgruppe:

iv 5,5 liter helmelk erholdes 1,0 liter alm. flote med 20 ¢

fett og 4,5 liter sepurert melk. -

.1 liter flote 4,5 1, separert melk

utsalgspris ... ... 220,0
+ 10 % omsetningsskatt .. ... — 22,0
. 198,0
detaljmargin oo m__gggg__‘

Bruttoutbytte fra meieriet 168,0
Omkostninger pa meieriet _ 25,0

Nettoutbytte ... ... ... 143,0

altsd i alt 181,7 ore eller 33,0 ore pr. liter.

e) . Store og smi meierier.

63,0
6,3

56,7

T O

47,7

4,0
38,7

/L%‘ &ode
i

"

Som i en rekke andre industrier er omkostningene i meieriene

sterkt avhengig av meierienes storrelss og melksaengds.

Tur en forst for seg virkningun av variasjonen 1 melkemengden

innenfor ett bestemt meierd, viser det seg at onmkostningene pr. liter
melk nexm@it faller ganske sterkt ved ckende melkemengde.

Her er altsa

X .
en tydelig s.k. driftsdegresjorl i enhetsomkostningene, som beror pa ut

en storre del av meierienes totalomkostuinger er fuste eller oker lite

ved oket melkemengde.

Noe svakere uttalt er normalt den s.k. storreise-degresjon,

dvs. fallet i omkostninger pr. liter melk ved & gid over fro suwa $il

store meierier., Men ogsi denne degresjon er nerinult tydelig og spiller

en praktisk viktig rolle.

Som ekgempel pd disse to tyyper av omkostningsdegresjoner hit-

settes folgende tall hentet fra noen wmdersrkelser ved 3 uysostkokerier

Ay B og C.
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Omkostningen i ove pr. liter
Liter melk pr. dag , e 5. .

1.000 6,68

©1:500 . i.fe . o~ .| 5,32
2,000 o 4,83 1 -~

©2.500 S - 3,99 o
3.000 3,62 - '
3.500, . | 3,36
4,000 . 4,76

5,000 o | 4,06

. 6,000 R . 3,48
7.000 N o 3,12
8.000 ,

- 9.000 S b 2,91 .

Meieristorrelsen virker imidlertid ikke inn p& driftsresultate-
ne bare gjemnon omkostningens. Ofte er #ifkn}ngene-pé bruttoutbyttet
andé_mgf fremtredende i de store meieriers faéé;jm‘ﬁééfé‘BérofAésérne pad
at de.éfére.meierier har lettere for 4 holde bedre personale og bedre
utstyr, éamt mer effektivt salgsapparat.

: Inidlertid vil en okning av.meieristorrelsen normalt ogsid med-
fore en ckning av leverandorkretsen, dvs. det blir lengere transport-
veier til meieriet og dermed storre kjoreomkostninger. BEtt eller annet
sted ligger derfor en skonomisk grense utover hvilken det ikke lonner
seg o oke mcieristorreisen. Denna ‘grense har i de senere 4r utvilsomt
furskaovet seg ut ver fmrdl de dyrere lnluﬁg har krevet stcrre melke-~
mbnwde 0g transportomkoatnlngen har holdt beg rlmellgere.b Det har
derfar foregwtt en betydellg rasgonallserlnb ued nedleggelse av smé,

aeldre anlegg og sammenslutn1n5 i storre anlegg, s&rllg i byene,

‘ Det bemerkes at i prakbls er mange unntagelser fra regelen om
at de store anlegg drlver hllllgera men dette ber)r de gjerne pa sp951-
elle forhgld.‘

f) Blandet .drift. . Spm.foran nevnt er et stort antall av vire

meierier utstyrt for flersidig-anvendelse av melken. Dette skyldes
onsket om & kunne utnytte vekslende konjunkturer ved & legge om driften
til de melkeanvendelser:éom gir de beste nettopriser,

Inidlertid mi det understrekes at driften i de blandede eller
kumblnerte melerier blir relativt dyr, fordi de alltid vil ha uutnyttede
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kapasiteter, Eksempelvis utfores smorlagningen billigere i

¢t rent smormeieri enn i et kombinert anlegr.

3. Bedriftseksterne faktorers innflytelse pd driftsresultatene.

Meieridriftens sckonomiske resultater er ogsd ovg i vesentlig
grad avhengig av forhold som virker utenfor bedriften, vg da 1 forste
rekke produktprisens.

Underhﬁig}igere forhold med fri omsetning dvs, omtrent frem

til 1931, ble prisenc dannet pa nmarkedet ved det vanlige samspill mel-
lom tilbud og etterspersel og varierte med disse., Pa grunn av virt
norske markeds ringe omfang, kunne for ovrig vire priser serlig pd smor
direkte avledes av prisene pa verdensmarkedet. I importsituusjoner ble
smmfprisene omtrent prisen pd dansk smor i Kobenhavn‘tillagt nmkost-—

ninger og tull., I eksportsiﬁga;joner ble prisen oatreat smqrprisen i
England, fretrukket omkééfninger med overforing av smoret  til Ingland.
o For ostens vedkommende har prisdamelsen stort sett foregdtt

pa den mdte at de har innjustert seg etter smorprisene, siledes at det
ble noenlunne samme netféﬁgiérved ysting scm ved smorluging. Importen
av utenlandsk st har til dels gitt til meget hoye priser p2 grunn av
den betydelige ostetoll., Til sine tider har ogsd enkelte norske oste—
sorter f. cks. B;fé. cst hatt gunstigere prisforhold. Fllers var under
de tidligere frie.omsetningsforhold cstemarkedet meget labilt, og pri-

sene varierte sterkt. Sarlig i varmanedene oz for de magre ostesorter

kunne prisene falle meget langt ned.

For konsummelkens vedkomuende var det under tidligere pris—

dannelsesforhold ogsé slik at prisene stort sett innstillet seg pi &
gl de samme nettopriser for helmelken scm det en kunne fi ved smor-
laging og ysting., I 1870-arene, for meiecriene var kommet i gang, hendte
det dog ikke sjelden at nettoprisen ved salg av konsummelk 14 luvere

enn ved smorlaging. Etter at bymeieriene kom i orden og overtok for-
edlingen av overskuddsmelken, ble dette sjeldnere, og regelen ble sum
ovenfor nevnt at konsummelken kunne holdes i en viss overpris., Det vis-
te seg imidlertid at det var snevre grenser for hvor stor denne kunne
gjores. Ble den for stor, ble de leverandorer som bodde nermest byen
fristet til & gérut av bymeiefiene og oppta dirckte leveranse, likesouan
ogsd fjernere liggende produksjonsmeierier ble interessert i & oppta

konkurranse. Det ble derfor vanlig med overpriser pa 0,6 - 1,0 ore,
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Fra 1921 av forsckte imidlertid Norske Melkeprodusenters Lands~
forbund & holde vesentllg storre overpriser, helt opp i 10 are, men
dette lyktes ikke, De falt snart ned tll 4 ore, men ogsd dette var
for meget, og i 1920-&rene fikk konsummelkmarkedene en sterk pdkjen-
ning ved at leverandorene pikk ut av byme;ermene, og produksjonsmeieri-
ene trengtéuSég inn pid bymarkedene, altsi nettopp de virkninger som
tidligeré hadde fort til den ovennevnie begrensning av verprlsene.
Omkring 1930 var disse forhold sterkt medvirkende til relsningen av den
nye melkeprodusentorganisasjonen, som er omtalt i 10 érsberetnlngen.

| Den risiko som de svingende priser forer med seg har forlengst
fert til bestrebelser som har tatt sikte pd & regulere prisene., Dette
er dels gjort ved organisasjonsmessige sammenslutn1nger, dels ved stats-
inngrep; Disse forhold er nzrmere omtalt i 10 érsberetnipgen.
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Kapitel VIII.

MELKENS BETALING

-‘De melkeinntekter meieriet erholder etter at de vanlige om-
kostnihger er trukket fr. bruttoutbyttet, skal 84 fordeles videre pd
leverandorene. I privatmeierier og boftfurpaktede anlegg er prisene
fastsatt pd forhind og“k;ﬁrher #£1 anledning til fortjeheste eller tap
for innehaveren. I andclsmeierier fastsettes prisene vanlig for hver
mined cg pd grunnlag av kalkuiasjdnerltgller utbytfeberegninger, basert
P driftéresultatene i vedkommende minel, De kommer derfor til & vari-
ere med produktprisene, melkeanvendelsgg,;melkens fettinnhold osv. Da
det er alminnelig 4 sette médnedsprisene forsiktig, opptrer der vanlig
ved drets glutt et overskudd som imidlertid er av en helt annen karak-
ter enn overskudd i pfiQate bedrifter, idet det i andelsmeieriene kun
gir uttrykk for hvor langt pa den sikre side meieriledelsen har holdt
seg ved Jle manedlige prisfastsettelser, BEt dérlig drevet meileri kan
sdledes gakd ha overskudd og et godt drevet underskudd ved 4rets utgang.

P4 hvilken mite enn manedsprisen blir fastsatt, moter en det
problem at den mottatte melk er av hoyst forskjellig kvalitet., Alle~
rede fra meieridriftens forste tid har en innsett at det ville vare
uriktig 4 betale all melk med samme pris, og flere fremgangsmiater er
tatt 1 bruk for & differensiere melkeprisen etter kvaliteten ved hjelp
av serlige avregningssystemer,

Disse faller i to hovedgrupper, en som omfatter systemer der
acker & ta hensyn til melkens fysiologiske kvalitet ovg en annen som tar
hensyn til melkens stoffinnhold.

I den forste gruppe ville det ligge n=r 4 ta hensyn til f. eks,
smak og lukt, men da disse kun kan bedommes subjektivi, er de lite egnet
som grunnlag for en prisdifferensiering. Videre har melken vert bedomt
og avregnet etter smussinnhold, surhetsgrad og gjerprove. Dot vanlige
er nu at de fysiologiské égenskaper sokes bedomt ved dels s.k. reduk-
taseprove og dennes resultater benyttes si ved avregningen., Reduktase-
proven og dens anvendelse 1 avregningen er omtalt 1 Handbok i fjos- og
melkestell s. 58. Siden 1,1. 1940 er avregning pd grunnlag av reduk-
taseproven obligatorisk i vire ueierier.

I den annen gruppe er det utarbeidet systemer hvor det tas
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hensyn til variasjonen:i fett %, eggehvite % og torrstoff %. Hos oss

tas kun hensyn til fettprosenten.

Som grunnlag for avregning etter fettprbsenten tjener fett-
analyse i melkeprcveYSOm gormalt uttas 4 dager i hvef méned under hen-
syntagen til om melken leveres eﬁ eller 1o ganger pr, dag. Melken sam-
les pd proveflakser,og,konserveresLme@»kaliumbikromat inntil*analysen
finner sted ved\m&nedeus.utgang.- Analysen utfores etter th&ers eller
Lindstroms metode, | _ , ' ‘

Ved denne freugangsmite m& det understrekes at pad grunn av fett-
prosentens variasjcner (se kap.‘l) kan den uttatte samleprove lett bli
misvisende hvor det gjelder den enkelte m&ned. Sﬁm eksempel pd disse

variasjoners betydning hitsettes et ekéempel fra en tysk undersockelse:

Datum Leverandor 27 : ~ Leverandor 58
juni 1940, 9% fett. alm. proved. % % fett. alm. proved. %
3,7 ' St
2 3,7 . 3,1
3 3,7 3,1
4 3,7 z,1
5 3,7 3,1
6 3,7 3,7 3,0 3,1
7 3,5 344
8 3,9 3,1
9 353 446
10 4,2 7 4,2 3,1 3,1
11 4,0 . 3,6 ‘
12 3,1 3,1
13 3,7 2,8
14 3,2 - 3,2 , 3,2
15 3,5 2,9
16 3,5 3,1
17 3,3 S B,
18 3,4 3,1
19 3,4 3,2
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 2,6
25 3,3 ’ 3,0 .
26 3,5 2,8 2,6
27 3,6 o 3,1 -
28 3,4 3,4 23,1 3,1
29 2,9 2,8
30 3,0 . 3,0
Gj.onitt, 3,55 3,93 3,11 2,93
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avvikelsene kan vare si st.re at en kan synes det er galt bare
& ta 4 prover. Imillertid koster hver prove nce, ¢g allerede i lopet
av drets tolv mineder vil det vere gol anlelning $il & f& feilen utjev-
net, Ehﬁa mer blir lette tilfelle nar en tar i betraktining at leveran~
dorenes samarbeide i meiericne strekker seg CVer mange 2h o

De nevante variagjoner gir fourklaringen pa at let hyppig er :
avvikelser mellom fettprosenten vel meiuriéts prove vg kuntrollforen- ‘
ingens anulyse.'Undertilen kan let hende at meieriencs prove ligger la-
vere, Dette kan da bers pi at leveranderen har levert uv sin magre
'melk, og noe av den fete er holdt tilbake. |

Nér fettanalysen foureligger er der flere miter 3 gi frmn pé
nir de skal brukes i avregnlngen. Det er da tilstrekkelig d omtale to:
avregning etter fettenhefer og avregning etter differenémetoden. '

Ved dvregnlnb etter fettenheter blir for hver leverandor mel- .
kemengden i kg. multlpllsert med iettpr\senten, hvorved erholdes antall
s.k, fettenheter, Disse tull summeres for hele meieriet, og det dispo-
nible utbetalingsbelop divideres med fettenhetssummen., Derved erholdes
prisen pr. fettenhet, og nar denne for hver leverandor multipliseres
mel hens fettenhetstall, erholdes det belop han skal ha utbetalt. Ek-
§e9991: Meieriet har kr, 21.000 til utbetaling, og der er mottet
80.000 kg. melk & 3,75\ % fett. Suwumen av fettenheter er la for hele
meieriet 300.000 og prisen pr, fettenhet-er 7,0 ore. En leverandor som
har levert 10.000 kg. melk med 3 % fett, vil da fA& utbetalt kr. 2.100.-, -
og en leverandor med 10,000 kg. & 4 9 fett kr. 2.800,~ .

Ved avregning etter differensmetoden gir en fraa pd den méte -

at en forst regner ut midlelprisen ved 4 dividere utbetalingsbelopet med
melkemengdagfl det nevnj:%gksempelf altsd 2,300,000 : 80.000 = 26,25 ore
Pr. kg. Dernest utregnes:fettprosenten som i dette eksempel er oppgitt
til 3,75, All melk som har denne fettprosent far middelprisen 26,25

ore pr. kg., mens fetere melk fér en hiyere pris og magrere melk en la—
vere. Denne differensiering foregir ved hjelp av differenssatser som
igjen beregnes pd grunnlag av den forskjellige verdi ﬁ;ikeﬁ har etter som
den er fet eller mager., Som eksempel kan henvises til utbyttetullene

ved smorlqgning i kap, II. Det fremgir av disse 1t n&r fettprosenten er
3,0 ,er utbyttet ved smerlaging normalt 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 cre pr. liter, blir bruttoverdien:
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ved 3 ¢ fett:

3,44 . 4 . e = kr. 13,76
90,3 . 0,06 ... o= 5,42
= kr, 19,18

ved 4 7 fett:

4,61 . 4 .. ... =kr. 18,44
89,2 . 0,06 ... =" 5,35
= kr., 23,79

Forskjellen i fett % pa 1 %ui;f har altsd gitt en forskjell
i bruttoverdi pd 4,61 ore pr. kg. helmelk. Den riktige differemssats
pr. 0,1 % fett er da 0,46, som gjerne avrundes pedad til 0,4.

Ved andre priser og andre produksjoner blir differenssatsen
en annen, si den md variere fra tid til tid. I 1941 er 0,4 den vanlige
sats.

Til slutt bemerkes at det overskudd som oppstdr i andelsmeie-
riene md utbetales pa forskjellig méte etter som en bruker fettenhets-
avregning eller differensberegning. I forste tilfelle fordeles pa
fettenheten, i annet tilfelle direkte pr., melkekilo,

)

B

Kapitel IX.

MEIFRIBRUKETS VIDERE QRGANISASION.

Se Mork: Melkeomsetning og Meieridrift i Norge 1930-1940,



