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რძ ძ 
და 

მის! სხვა-და-სხვა მმარად. მამIყენება 

ჩვენს ორგანიზმში მუდმივი ცვლა არის ნივთიერებათა; ერ- 

თი ნიგთიერება გადაგვარდება და გამოეცლება და მაშინვე მის 

მაგიერი ახალი ჩნდება; ეს არის სიცოცხლის და სიმრთელის ნი- 

შანი. თუ ესე მუდმივი ნივთიერებათა ცვლა არა ყოფილიყო, 

მაშინ არც სიცოცხლე იქნებოდა. ორგანიზმის ნივთიერებათა 

შეუცვლელობა და განსვენება სიკვდილის ნიშანია. რაში მდგო– 

მარეობს ნივთიერებათა (კვლა და რისგან არის: გამოწვეული? 

ყოველი ეგრედ-წოდებული თბილ-სისხლიანი ორგანიზმი 

და მაშასადამე ჩვენიც ერთგვარ ტემპერატურაზე არის გამთბა- 

რი და ეს სითბო გამოწვეულია იმ ნივთიერებათა დაჟანგვით, 

რომლებიც ჩვენ გვშორდებიან ამოსუნთქვის დროს. ფიზიოლო- 

გია გვაუწყებს, რომ ამ მხრით ორგანიზმი ერთ დღესა და ღა- 

მეში 940 გრამ ნახშირ-მჟავეს ჰკარგავს და ამაში 250 გრამი 

ნახშირმბადია 1), თუმცა შედარება ცოტა ზედ-გამოჭრილი არ 

არის, თორემ შეიძლება ვთქვათ, რომ ორგანიზმი გაჩაღებული 

ბუხარია, სადაც. მუდმიე და შეუწყვეტლად ნახშირი იწვის, და 

თუ გვსურს, რომ ბუხარში მუდმივ სიცხოვლე იყოს, საწვავი 

ანუ ნახშირის მასალა არ უნდა მოვაკლოთ. მაშ საჭიროა ორგა- 

ნიზმს დაუბრუნდეს ის ნაკლი, რომელიც მისმა გათბობამ გა- 

.) ეს რიცხვი, რასაკვირველია, მხოლოდ დაახლოვებულია და სხვა-და-სხვა 
გარემოებაში ცოტა მეტ-ნაკლები იქნება.
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მოიწვია, ესე იგი ის ნახშირი, რომელიც დაიწვა მისისავე სი–- 

თბოს შესავსებად. ' 

ამ ნაკლს სხვაც ემატება, ნახშირის დაწვას აზოტის შემ- 

ცირებაც მოსდევს, თუმცა კი სხვა მხრივ და სხვა გვარად: 

როგორც ვიცით, ჩვენი ორგანიზმი, ჩვენი სისხლი უფრო. აზო- 

ტიურ ნივთიერებათაგან არის შემდგარი და რადგანაც სუნთ- 

ქვის დროს ესენიც ჟანგდებიან ანუ იწვიან; ამისთვის, ნახში- 

რის სიმჟავის გარდა, იმისთანა სხეულებიც ჩნდებიან, რომლე- 

ბიც ნაშთია ამ დაჟანგვისა ანუ დაწვისა. ეს ნაშთი "შესდგება 

სხვა-და-სხვა გვარ უფრო. მარტივ აზოტიურ სხეულებისაგან, 

რომელიც ორგანიზმისათვის გამოსადეგი აღარ არის დ რომელიც 

ეცლება შარდის შემწეობით (კრეატინი, კრეატინინი, შმარდი- 

ვანი (სოიც) და “შშარდივანის სიმჟავე). ამ მხრით აზოტის კლე– 

ბა შეადგენს დღეში 15 გრამს და ამას ემატება ის ნახშირიც, 

რომელიც აზოტს მისდევს, არა ნაკლებ: 10 გრამისა. 

ამას ისი(/კ დავუმატოთ, რომ ჩვენი ორგანიზმი კიდეე ბევრს 

იკლებს სხვა ნაირადაც, ესე იგი იმ შინაგანის მუშაობის გა- 

მო, რომელიც მიუცილებელია სიცოცხლის მიმდინარეობის- 

თვი. როგორც ფიზიოლოგები ამბობენ, სიცოცხლე დან- 

გრევა და აშენება დანგრეულისა, რომ კიდევ დაინგრეს და 

ისევ აშენდეს და ასე ბოლომდის, ვიდრე ორგანიზმები ცო.- 

ცხალია. ამაშია წყარო სიცოცხლისა ანუ ეს არის სიცოცხ- 

ლის მიმდინარეობა (CIICC010§ VIL06)- აქედან წამოსდგება ის საჭი- 

როება საზრდოსი, რომელსაცკ ჩვენი ორგანიზმი მუდმივ გრძნობს 

და რომელსაც მუდმივვე აკმაყოფილებს შეძლებისა დაგვარად. 

მაშ მიუცილებლად საჭიროა-–ორგანიზმს დაუბრუნდეს მისი 

სიცოცხლისაგან გამოწვეული ნაკლი; უამისოდ, ადრე თუ გვიან, 

წუთის-სოფელს გამოეთხოვება. 

როგორც ვხედავთ, ყოველ ცხოეელის ორგანიზმს თავი- 

სი შემოსავალი და გასავალი აქვს და მიუცილებლად საჭიროა, 

რომ მათ შორის სრული თანასწორობა სუფევდეს; თუ ორგა- 

ნიზმის საჭიროება კანონიერად არის დაკმაყოფილებული, მა–
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შინ სიცოცხლის მიმდინარეობა ნორმალურია და თუ არა 

განსაცდელში ჩავარდება. 

რადგანაც ჩვენის ორგანიზმის ხარჯი ორგვარია: ნახში- 

რისა და აზოტისა, ამისათვის იმ საზრდოში, რომელიც ამ ნაკ- 

ლის შესავსებად არის დანიშნული, ეს ორიეე გვარი ნივთიე- 

რება უნდა მოიპოვებოდეს და იმ სახისა, რომელსაც ორგანიზ– 

მი კარგად და ადვილად ითვისებს; მაშ საჭიროა როგორც ნახ- 

შირ-წყლოვანი (სახამებელი, შაქარი და სხვ.), ისე (კხიმოვანი 

(ერბო, ზეთი და სხე.) და აზოტიური (ალბუმინი, პროტეინი 

და სხვ.) ნივთიერებანიც, თუ ორგანიზმის ნაკლის შესავსებად 

იმისთანა საზრდოს მივმართავთ, რომელშიაც მათი რაოდენო- 

ბა ამ ორგანიზმი” ხარჯს კარგად არ შეეფერება, მაშინ თა- 

ნასწორობა შემოსავლისა და გასავლისა დაირღვევა. მაგა- 

ლითებრ, თუ ჩვენის ორგაჩიზმის მოთხოვნილება მარტო ბუ- 

რით დავაკმაყოფილეთ, მაშინ ზემოხსენებულ 15 გრამის ნაკ- 

ლის შესავსებბდ იძულებულნი ვიქნებით დღეში 13850 გრამი 

ვჭამოთ; ამაში 400 გრამი ნახშირმბადია და ჩვენ ხომ 260 მეტი 

არა გვჭირდება; ნამეტანი 140 გრამ ნახშირის დასაწვავად ან 

ბევრი მუშაობა და სუნთქვა დაგვჭირდება და ან ნამეტანად 

გავსუქდებით, რაიცა ხშირად ჯანმთელობის ნიშანი არ არის. 

თუ პურის მაგიერად ხორცით ვისურვებთ ნაკლის შევსებას, 

მაშინ 260 გრამი ნახშირის ბადლად 2270 გრ. ხორცი და– 

გვჭირდება და ამაში 90 გრამი აზოტია და ამის გამო. საჭირო 

აზოტზე 795 გრ. გადამეტებული იქნება და ამ ნამეტანს ან ვერ 

მოვინელებთ და, თუ მოვინელეთ, მაშინ მთლად ვერ მოვიცი- 

ლებთ ორგანიზმიდან მათის დაჟანგვის ნაშთებს და ეს გახდე– 

ბა მიზეზი სხვა-და-სხვა გვარის ავადმყოფობისა (ნიკრისი). 

აქედან ცხადია, ჩვენი საჭმელი ისეთი ნარევი უნდა იყოს 

ამ ორისავე გვარ საზრდოსი, რომ ნაკლის შევსების დროს თანა– 

სწორობა არ დაირღვეს; ამისათვის ურჩევენ 200 გრამ ხორც. 

სა და 800 გრ. პურსა, რომლებშიაც შემდეგი რაოდენობა იქ- 

ნება საჭირო. ნივთიერებათა:



800 გრამ პურში 240 გრამი ნახშირია და 9 გრამი აზოტი 

200 – ხორცში იი -- _– -- ნ -- – 

მაშ 1000 გრამმი იქნება 260 გრ. ნახშირი და 195 გრ. აზოტი. 

ცხადია, რომ კარგად შეზავებულ საქმელში ერთი მეო- 

თხედი აზოტიური ნივთიერება უნდა იყოს ღა სამი მეოთხედი 

ნახშირ-წყლოვანი და (ცხიმოვანი; რასაკვირველია, აქ ნაჩვენე– 

ბი უთრიერთარსიყ რაოდენობა შეიძლება ცოტაოდნად შეი- 

ცვალოს; ან აზოტიურმა ნივგთიერებამ ცოტათი გადაამეტოს ამ 

მიჯნას და ან ნახშირ-წყლოვანმა–--ეს დამოკიდებულია ორგა– 

ნიზმის წლოვანობასა და მის მუშაობაზე: ჩჩვილი ორგანიზმის– 

თვის აზოტიური ნივთიერება ერთი მესამედი იყოს და ხნიანისა 

ერთი მეხუთედი; მაგრამ ამ მიჯნებზე ძლიერ დაშორება კი 

უეჭველად მავნებელი იქნება. 
რძეც ერთი უმთავრესი საზრდო- -ნიეთერებაა ჩვენის ორგა- 

ნიზმისთვის, მეტადრე ჩვილობის დროს და, თუ იმის შედგენი- 

ლებას შევუდარებთ ჩვენის ორგანიზმის მოთხოვნილებას, დავრ- 

წმუნდებით, რომ რძე სწორედ ისეა შედგენილი; როგორც 

მოითხოვს ორგანიზმის ნაკლი: ძროხის რმეში 19,,9/ე ექსტრა- 

ქტული ნივთიერება არის და ამაშე 3-– –-3,.მ/ /0 აზ. იტიური ნივ- 

თიერება, მაშასადამე მეოთხედზე (აოტა მეტი; დანარჩენი კი 

შაქრისა, ერბოსა და მარილებიდან შესდგება, ესე იგი იმ სხე- 

ულებისაგან, რომლებიც მარილების გარდა უფრო. ნახშირის 

მასალას შეადგენენ. აქედან „ცხადია, რომ რძე, როგორც სა- 

ზრდო. მასალა, ძალიან დაახლოვებულია იმ ნორმალურ საჭმელ- 

ზე, რომელიც მიუცილებლად საჭიროა ორგანიზმის ნაკლის შე- 

სავსებად. 

ამის გამო. რძეს დიდი ეკონომიური მნიშვნელობა აქვს 

ჩვენს ცხოვრებაში; თითქმის პირველი ადგილი უჭირავს იმ სა- 

ჭმელ ნიეთიერებათა შორის, რომელნიც საზოგადოდ არიან 

დანიშნულნი. ჩვენ ხომ ვნახეთ, რომ, როგორც პური ცალკე, 

ისე ხორციც, სრულიად საკმარისი არ არის ჩვენის სხეულის 

ნაკლის შესავსებად,–– უეჭველად ერთმანეთში უნდა იყოს არეუ- 

ლი. რძე კი, სხვა ნივთიერების მეურეველად, სრულიად საკმა-
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რისია ჩვენის: საჭიროების დასაკმაყოფილებლად. ამასს გარდა 

ცხოვრების მოთხოევნ ილებამა და მრეწველობამ სხვა-და-სხვა გზა 

იპოვა რძისგან სხვა-და-სხვა მასალების მოსამზადებლად, ანუ 

მის გასანაწილებლად აზოტიურ და ნახშირ-წყლოვან სხეულე- 

ბად, რომელთა ცალ-ცალკე გამოყენება შესაძლებელია და, 

მა“ მასადამე, გამოსაყენ ებელია ბურთან თუ ხორცთან შესარე– 

ვადაც. ერბოსა, კარაქსა და ნაღებში ის სხეულებია, რომელიც 

უფრო პურს მიემსგავსება და ყველსა და შრატში კი--–ხორცისა. 

„აქედან (ცხადია ჩვენის წერილების საგანი: ჩვენ ჯერ ვეცდებით 

მკითხველებს განვუზიაროთ ის (კნობანი, რომელნიც მეცნი- 

ერებს “შეუძენიას რძის “შესახებ: მის თვისებასა, ვითარე–- 

ბაა და შედგენილებაზე; მის წარმომავლობასა, "შენახვასა 

და საკუთრად მოხმარებაზე სხვა-და-სხვა გვარად. ამას ”შემ– 

დეგ ამასვე დავუმატებთ ნაღების მოხდას, რძისა, ნაღებისა ანუ 

მაწონის შმედლვებას კარაქის მოსამზადებლად და უკანასკნელ 

სხვა-და-სხვა გვარ ყველის მომზადებას და უკანასკნელ შრატის 

მოხმარებასაც. : 

ამ ბოლოს დროს წველა-დღვების საქმემ, მისმა მრეწვე- 

ლობამ დიდი ნაბიჯი წასდგა წინ; ძველებურმა სიბნელეში ხე- 

ტიალმა და საუკუნოებით შეძენილმა ჩვეულებამ ადგილი და- 

უთმო. ახლანდელს მეცნიერებაზე დაფუძნებულ წარმატებასა და 

განვითარებას, ძველებური (კალ-ცალკე და განკერძოებული 

მუშაობა შეიცვალა საზოგადო შრომით კარგად მოწყობილ 

სარძევე ქარხნებშე, საზოგადო შრომამ და ურთიერთის შმემ- 

წეობამ პირველი ადგილი დაიჭირა, ამის გამო რძისაგან მომ- 

ზადებული საზრდო-ნივთიერებანიც კარგის ხარისხისა და თვი- 

სებისაა და ამით ძველებური შემთხვევითი ავ-კარგობა საქმისა 

სრულიად გამოიცვალა. დიდი ხანი არ არის, რაც რძის წარ- 

მოების საქმეში კაცი თვალ-დახუვული იყო და სიბნელეში 

მოქმედობდა და ნება-უნებლიედ შემთხვევას ემორჩილებოდა. 

ახლა კი ყოველს თავის წარმოებაში გაკვალულ გზას ადგია 

და ცხადად გაგებული აქვს ყველა ის მოქმედება, რომელიც 
მიუცილებელია ამ საქმის წარმოების დროს; ახლა ყველაფერი
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გაუმჯობესდა გამოჩენილ სწავლულების გამოკვლევათა წყა- 

ლობით, რომელთა “'მორისაც პასტერმა და დიუკლომ საფრან- 

გეთში, ფიორდმა და შროტმა დანიაში და ფლეიშმანმა გერმა- 

ნიაში ისე გაანათლეს წყვდიადი სიბნელე, რომ ეხლა ყველა- 

სთვის ცხადია თვითეული ნაბიჯი რძის მრეწველობაში. ერთის 

სიტყვით, მთლად ამ წარმოებამ ბევრად ისარგებლა და სამეც- 

ნიერო ნიადაგზე დამკვიდრდა. მეცნიერების წყალობის ეხლა 

შეგნებულია და გაგებული იმ პაწაწინა ცხოველების მნიშვნე- 

ლობა, რომლებიც შუთვალავია რიცხვით და მრავალი გვაროე- · 

ნობით ჩვენს ატმოსფერაში, ჩვენს გარეშე მყოფ ჰაერში; ეხ- 

ლა ცნობილია, რომელი ამ პაწაწინა ცხოველთაგანი სასარ–- 

გებლოა და რომელი მავნებელი რძის მრეწველობისათვის. ამ 

მხრით მეცნიერებამ იმდენი ძალა და. შემძლებლობა გამოიჩი– 

ნა, რომ ეხლა ყველას შეუძლიან სასარგებლო. ბაკტერიების 

და სოკოების (ცალკე ამორჩევა, (კჯალკე აღზრდა, გამრავლება 

და, რასაკვირველია, ამასთანავე საჭიროების დაგვარად გამოყე- 

ნებაც. ცნობილია, რა გარემოებაში უფრო. კარგად სცოცხ- 

ლობენ და ჰმოქმედობენ ეს (ცხოველები და რა უშლის, ან რა 

უმართავს ხელს მათს მოქმედებას. ამ (ცნობათა მეოხებით გან- 

საკუთრებით კარგად ისარგებლა ყველის წარმოებამ, ფეხი მო- 

იმაგრა და დამყარდა სამეცნიერო საფუძველზედ. ახლა ყოველი 

ყველის გამკეთებელი ცხადად ჰხედავს თავის მოქმედების მნი- 

შვნელობას და შეცდომისა აღარ ემინიან. ამას გარდა, ამავე 

მეცნიერების გამოკვლევამ ბევრი სარგებლობა მოუტანა თი- 

თონ რძის რძედვე მოხმა–ებასაც. ძველ დროში უოცოდინარო- 

ბის გამო რძის დიდს ხანს შენახვა გა; უფუქჭებლად ძნელი მოსა- 

ხერხებელი იყო და ახლა კი შესაძლებელია მისი საღად და შეუ- 

რყეველად შენახვა, არა თუ რამდენისამე დლით, არამედ რამ- 

დენისამე თვეობითა და წლობით. 

ამას ისისც დავუმატოთ, რომ ამ ახალ დროში მო ოგონილია 

და გაკეთებული მრავალი ახალი და სასარგებლო. მანქანები, . 

რომელიც მუშაობას აადვილებს და რომელიც დიდად სასარ– 

გებლო. გამოდგა ერბოსა და ნაღების მოსამზადებლად; ამ მან–-
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ქანების წყალობით (ცენტრიფუბის) და ბაკტეროლოგიის გან- 

ვითარებით რძის მრეწველობა სრულიად ფეხზე წამოდგა და 

სამეცნიერო. საფუძველზედ დამყარდა, 

ამ წერილებში ვეცდები, შეძლებისა დაგვარად, “მკითხვე- 

ლებს განვუზიარო. ყველა ის საგანი განვითარებისა და გაუმჯო- 

ბესობისა და მეცნიერთა გამოკვლევისა, რაც კი რძის მრე- 

წველობას შეეხება. დარწმუნებული ვარ, ჩვენს სამშობლოში 

რძის წარმოების ფეხზე წამოყენება შესაძლებელია და სასარ- 

გებლოც; ამ მრეწეელობას ბევრს ჩვენს ადგილებში დიდის ეკო– 

ნომიურის სარგებლობის მოტანა შეუძლიან, თუ მეტადრე ჩვე- 

ნში გავრცელებული ხანულობა უფრო გავრცელდება და მტკი- 
ცე ეკონომიურ კვალში ჩადგება და ამასთანავე ჩვენი სოფლე– 

ბი ერთად შეამხანაგდებიან, საზოგადო. სარმეგე-ქარხნებს „დაა– 

ფუძნებენ და საზოგადოვე ხარჯითა და შემწეობით მოიბოვე– 

ბენ ყველა იმ ჭურჭელს და მანქანებს რომელიც საჭიროა 

რძის წარმოებისათვის. თუ კი რძის მრეწველობამ ფეხზე წა- 

მოაყენა და თითქმის გაამდიდრა ისეთი ღარიბი ქვეჟნები, რო- 

გორიც დანიაა, “შვეცია, ნორვეგია და ჰოლლანდია; თუ კი 

ყველის წარმოებამ სული ჩაუდგა ისეთს ხრიაკს, მთა-გორიან 

და თოვლიან-ყინულიანს ქვეყანას, როგორიცკ შვეიცარიაა, უე- 

ჰველია, რომ ჩვენს ყოველ-მხრით მდიდარს ბუნებაში ჩვენის 

აუარებელის ცხვრების ფარებითა და ძროხის ნახირებით უფ- 

რო. მეტის იმედი შეგვიძლიან ვიქონიოთ, თუ, რასაკვირველია, 

ჩვენც ჩვენის მხრით ვეცდებით და ფეხზე წამოვაყენ ებთ ჩვენს 

მრეწველობას. ჩვენი საძოვრით განთქმული მთები და თრია- 

ლეთი თვისის ნოყიერის ბალახით, ჩვენი გურია-იმერეთი თვი- 

სის ნაზისა, თბილისა და ნოტიო. პავითა და ტყეებით–– ესე ყო- 

ველივე ისეთი გარემოება-ვითარებაა, რომელშიაც რძის მრე- 

წველობა აყვავებული და განეითარებული უნდა იყოს. ჩვენც 

ჩვენის დავრდომილ ეკონომიურ მდგომარეობის აღსადგენადაც 

მხოლოდ ცოდნა და სურვილი-ღა გვაკლია.
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რძ ე 

მისი თვისება, შმედგენილეზა, წარმომაელობა და გარემოებანი, რო– 

მელთა, იმის თვისებასა და შედგენილეზაზე რამე გავლენა აქვთ, 

ა) რძის თვისება და შფედბენილება. 

ძროხის რძეს თეთრი ფერი აქვს ცოტათი მოყვითანო; 

იმისი სუნი თითონ ძროხის სუნს მოგვაგონებს, მაგრამ · საზო- 

გადოდ კი, თუ ძროხა სუფთად არის შენახული, მისის რძის 

სუნი ნაზი და სასიამოვნოა და აგრედვე მისი გემო. რძე უფ- 

რო სქელია, ვიდრე წყალი და ამის გამო უფრო. მძიმე; ერთი 

ლიტრი რძე ჩვეულებრივ იწონის 1029--1033 გრამს, მაშ 

წყალზე 29--33 გრამით ყოფილა გადამეტებული. ახლად მო–- 

წველილი რძე ჩვეულებრივ სრულიად ნეიტრალია, მაგრამ ძა- 

ლიან ჩქარა მჟავდება (სიმჟავის რეაკცია დაეტყობა) და აიქ- 

რება ან შედედდება, თუ განსაკუთრებით ”შესანახავი ჭურჭელი 

და ადგილი სუფთა არ არის. 

თუ რძეს ვიწრო ჭიქის ჭურჭელში ჩავასხამთ და "რამდე– 

ნისამე ხნით (ერთი დლე და ღამე) ესე შევინახავთ, მაშინ იმა- 

ში ერთგვარი მექანიკური განაწილება მოხდება ნივთიერებათა: 

პირზე მოექცევა უფრო მოყვითანო ნივთიერება, რომლის სი- 

მაღლეც თანდათან მატულობს ერთ მიჯნამდინ–– ეს ცხიმოვანი 

ნივთიერებანი არიან, რომლებშიაც ცოტა რძე არის შმერეუ- 

ლი, ეს ნაღებია (ი-ტთი). ნაღებ ქვეშ რძე ისე ყვითელი აღარ



არის, როგორც წინად იყო, ახლა უფრო. მომწვანო. ფერი ეძ- 

ლევა, ეს ნაღებ-მოხდილი რძეა. როცა რძეს ვათბობთ, რიმას 

პირზე კანი ეკიდება, რომელიც დუღილის მოახლოების. დ რს 

ისე გასქელებულია, რომ ორთქლს არ შეუძლიან გაატანოს; 

ამის გამო. რძის პირძ აქა-იქ აბურცდება, თანდათან გაიბერე- 

ბა და ბოლოს ქვაბიდან გადმოვა. მაშ რძეში კიდევ რაღაცა 

ყოფილა, რომელიც დუღილის დროს ეცლება––ეს აზოტიური 

ნივთიერება არის, ეგრედ-წოდებული ხაჭო (კაზეინი). 

ამ გამო,კდილებათა შედგის დამტკიცება ძსელი არ არის: 

ნაღები რომ მართლა ერბო, ამისთვის საკმარისია ეს ნაღები 

კარგად 'შევანჯლრიოთ, შევდღვიბოთ; ამ შემთხვევაში ოეჰვე- 

ლად ერბო. მოგროვდება. ეს ერბო. წინად გაბნეული იყო თი- 

თონ რძეში, რძეში ტივტივებდა პატარ-პატარა წვეთებად ანუ 

ბურთებად, რომელთა დიამეტრიც ძალიან პატარაა; ძლივს მი- 

ლიმეტრის რამდენსამე მეათედს შეადგენს. რძის ერთი წვეთი 

რომ მიკროსკოპით გავსინჯოთ, ვნახავთ (სურათი 1) ამ ერბოს 

სფერების დაუსრულებელ სიმრავლეს. თუმცა ერბოს წვეთების 

სიმჭირხნე უფრო. დაბალია, ვინემ მის გარეშემო მყოფ ნივთი- 

ერებათა, მაგრამ მათი დიამეტრის სიპატარავეს გამო ისინი მაინ(კ 

შიგ რძეში ტივტივებენ, როგორც მტვერი ჰაერში. მაშ („კხა- 

დია, რომ ნაღები ერბოს ნაწილებია. რა; შეეხება მეორე სხე- 

ულს, აზოტიურ სხეულს, ამის არსებობას ბვიმტკიცებს როგორც 

რძის დუღილი, იმისი აჭრა ანუ შედედება, ისე ქიმიური ანა- 

ლიზიც. ეს აზოტიური ნივთიერება ძ.ლიან რთულია და კვერ- 

ცხის ცილის ხასიათი და თვისება აქვს; გაცხელებით კვერცხის 

ცილასავით იჭრება და სიმჟავეთა ზედმოქმედებით შედედდე- 

ბა.--–ამათ გარდა გამოცდილება კიდევ გვიჩვენებს რძეში ერთ 

სხვა სხეულს, ეგრედ-წოდებულს რძის შაქარს ანუ ლაკტოზას 

და ამასთან ცოტაოდენ მინერალურ ნივთიერებასაც, რომელ- 

შიაც ფოსფორის სიმჟავის კირიან მარილს დიდი ადგილი უჭი- 

რავს. 

ამ ნივთიერებათა ურთიერთი რაოდენობა ყოველ რძეში 

ერთი არ არის და მისი შედგენილება იცვლება სხვა-და-სხვა
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გარემოების ზედ-მოქმედებით; საზოგადოდ ეს დამოკიდებულია 

ძროხის აგებულობასა, ჯიშსა, წლოვანობასა, საკვებავსა და ად- 

გილის ტემპერატურაზე. 

აქ მოკლედ გავარჩიოთ ყველა ეს ნივთიერებანი და მათი 
თვისება: · 

1) ცხიმოვანი ნივთიერებანი, ერბო.. თუუ რძეს მიკროს- 

კოპით გავსინჯავთ, „ცხადად ვნახავთ, როგორც წინადაც 

ვთქვით, რომ შიგ ტივტივებს მრავალი რიცხვი პატარ-პა- 

ტარა ბუშტებისა, რომელთა დიამეტრიც ერთგვარი არ არის 

და იცვლება მილიმეტრის ერთ მეათასიდან ათ მეათასამდე 

(ა-ი მილიმეტრისა ). როგორც უკვე ვთქვით, ეს ბუშ- 
ტები ერბოა. მიკროსკოპი იმასაც გვიჩვენებს, რომ ყოველი 

ბუშტი რაღაცა ბრწყინვალე კანშია გახვეული, თითქო ყო- 

ველ ბუშტს თავისი გარსი ჰქონდეს და ისე იყოს შედგე- 

ნილი, როგორც ყოველი ბუტკი ანუ უჯრედი. ეს მოვლე- 

ნა ჯერ კარგად გამოკვლეული არ არის და გარსის არსებო- 

ბა სრულიად გადაწყვეტილი არ არის, თუმცა კი ამას დიდი 

მეიშვნელობა აქვს; გარსის ყოფნას შეუძლიან ძირეულად შე- 

სცვალოს ერბოს მომზადება. რძის შედღეებით ანუ შენჯღრე- 

ვით ერბოს მომზადება დიდი ხანია ცნობილია, მაგრამ, სა- 

მწუხაროდ, აქამდე ჯერ კარგად არ არის შეგნებული და გა- 

კვლეული. ის გარემოება, რომ ერბოს ბუშტები რძეში ერთი- 

ერთმანეთზე ძალიან ახლო-ახლოა და ერთი-ერთმანეთს კი არ 

უერთდებიან, თითქო. ამტკიცებს გარსის არსებობას; ამას გარ- 

და, არის ზოგიერთი ქიმიური რეაქციები, რომელებიც თით- 

ქო. გვარწმუნებენ, რომ ერბოს ბუშტებს გარსი აქვთ: ყველამ 

კარგად იცის, რომ ერბო ეთერში კარგად იხსნება, მაგრამ გამო– 

ცდილება გვიჩვენებს ამის წინააღმდეგს; თუ რძეს ცოტაოდენს 

ეთერს მივუმატებთ და შევანჯღრეეთ, ამ ეთერში ერბო მაინ(კ 

არ გაიხსნება; თუ ამასთან ცოტაოდენ ნაცრის ტუტსაც მივუ- 

მატებთ, მაშინ კი მთელი ერბო ეთერში გადავა. ერბოს ბუშ- 

ტების გარსის მონხრენი შედღვებით ერბოს მოკრეფას და ტუ- 

ტის შემწეობით ეთერში გახსნას იმით აგვიხსნიან; რომ პირ-
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ველ "შემთხვევაში, ესე იგი “შედღვების დროს, ამ ბუშტებს გარ– 

სი უსკდებათ და განთავისუფლებული ერბოს წვეთები ადვი- 
ლად ეკვრებიან ერთი-ერთმანეთს და გროედებიან; მეორე შემ- 

თხვევის ასახსნელად, ესე იგი ტუტის მონაწილეობას ერბოს 

გახსნის დროს ეთერში იმას აწერენ, რომ ვითომ ტუტი ხსნი- 

დეს ან არღვევდეს გარასს და განთავისუფლებული ერბო. ადვი– 

ლად იხსნებოდეს ეთერში, ეს ადვილი მისაღები იქნებოდა, თუ · 

ამის წინააღმდეგი არა ყოფილიყო-რა და ან ამ მოვლენათა 

ახსნა სხვა ნაირად არა ყოფილიყო შესაძლებელი. მართლა-და, 

თუ ერბოს წვეთები გარსში ყოფილიყო. გახვეული, მაშინ ძნე- 

ლი ასახსნელი იქნებოდა ტემპერატურის მნიშვნელობა შედ- 

ღვების როს; გამო(,კდილებამ გვიჩვენა, რომ 109-ზე დაბლა შე- 

დღვების დროს ერბო. არა გროვდება და არც 200. 250.%ზე 

მაღლა. ერბოს რომ გარსი ჰქონოდა და მისის დასკდომის 

შემდეგ შეკრებილიყო ერბო, მაშინ რატომ 109-ლზე ქვეით არ 

იკრიფება? განა ამ ტემპერატურაში კი ა“ დასკდება გარ- 

სი? ამას გარდა, ერბოს მოკრეფა რომ გარსის დასკდომაზე 

იყოს დამოკიდებული, მაშინ რატომ მაღალ ტემპერატურაში არა 

გროვდება ერბო, როცა გარსის დასკდომა უფრო ადვილი მოსა– 

ლოდნელია.-– აქედან „ეხადია, რომ ერბოს ბურთებს არავითა- 

რი გარსი არა აქვთ და მათი ერთი-ერთმანეთზე გაშორება 

დამოკიდებულია მხოლოდ მათ ერთგვარ ფიზიკურ მდგომარეო» 

ბაზე. ის გარემოება, რომ ერბოს წვეთები ეთერში არ იხსნე- 

ბა, ადვილი შესაგნებია თუ კარგად გამოვიკვლევთ ეთერის 

მოქმედებას რძეში მყოფ აზოტიურ ნივთიერებაზე, ხაჭოზე, რო- 

მელიც ამის გამო იჭრება და ილექება; ამ აქრი დროს ერ- 

ბოს ბუშტები ხაჭოში რჩება გახვეული და ეთერი ამისთვის 

ველარ ჰმოქმედობს, ვეღარა ჰხსნის. რაიცა შეეხება იმ მოვლე– 

ნას, რომ ნატრის ტუტი შველის ერბოს ეთერში გახსნას, ესეც 

ადვილი წარმოსადგენია, რადგანაც ყოველი ტუტი ხაჭოს ხსნის, 

ერბო მაშინ თავისუფალია და ადვილად იხსნება ეთეოში. , 

აქედან ()ხადია, რომ ერბოს მდგომა“ეუობის შესაგნებად ' 

გარსის მყოფობა სრულიად საჭირო არ არის. აქ საქმე მხო-
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ლოდ იმით აიხსნება, რომ ერბო ძალიან განაწილებულია, მი– 

სი წვეთები ძალიან დაწვრილებულია და ამგვარად ტივტივე- 

ბენ შიგ რძეში, რომელიც ცოტაოდნად წებოვანია; ერბოს წვე- 

თები ამ წებოვან სხეულშია გახვეული და სფერულის მდგომა–- 

რეობის გამო დიდ ხანს რჩება ამ მდგომარეობაში. მაშ აქ სრუ- 

ლიად მატერიალური ანუ ფისიკური მოვლენაა; ამ “შემთხვევა- 

ში ერბოს წვეთები. მარტო. ზედაპერის მიმზიდაობის (L6ი510ი 

8სიე0Xჩ01016) ქვეშ არიან, რომელიც წარმომდგარია კაპილარულ 

ძალთა მოქმედებით: ეს არის მიზეზი მათის სფერული მდგომა- 

რეობისა. ამავე მდგომარეობაში იქნება ყოველი ჩხინტი სხეუ- 

ლი, როჯ„კა მასზე სიმძემე (იძ§6ი(6სL) არ მოქმედობს, ამის გა- 

მო ფიცარზე დასხხული ვერცხლის წყალი წვრილ სფერებად 

იქცევა ხოლმე და აგრედვე ბურუსში მყოფი წყლის წვრილ- 
წვრილი წვეთები. ესევე ზედაპირული მიმზიდაობა უშლის ერ- 

ბოს ბუმტებას შეერთებას. მხოლოდ ძალ-დატანებით, შედღვე- 

ბით ანუ შენჯღრევით შეიძლება მათი შეერთება. 

ის გარემოება, რომ შმედღვების დროს ერბო არც დაბალ 

და არც მაღალ ტემპერატურაში არა გროვდება, იმით აიხსნე- 

ბა, რომ დაბალ ტემპერატურაში ერბო იყინება, მაგრდება და 

ერთი ერთმანეთს ვეღარ ეწებება; ესევე შეწებება და მოგრო- 

ვება შესაძლებელი არ არის მაღალ ტემპერატურაშიაც, რადგა- 

ნაც გამთბარ ერბოს წვეთები შენჯღრევის დროს ისევ გას- 

ცილდება, ისევ მოშორდება ერთმანეთს. მაშ შესადღვებ რძეს 

ისეთი ტემპერატურა უნდა ჰქონდეს, როცა ერბო არც გამა- 
გრებულია და არც დამჯნარი, არამედ (კომივით რბილია; მხო- 

ლოდ მაშინ ერთი-ერთმანეთის მოხვედრით ერთმანეთს მიეკვრე- 

ბა და, რადგანაც შეწებების ძალა კარგა ძლიერი იქნება, შემ- 

დეგის დღვებით აღარ გან მორჯღება ერთმანეთს. 

ამგვარის წარმოდგენით ძალიან კარგად და ნათლად აიხს– 

ნება ერბოს ყველა ის თვისება რომელიც ზემოდ განვმარ- 

ტეთ, და ამის გამო. გარსის არსებობაც საჭირო აღარ არის, 

ყველას შეუძლიან თვითონ მოამზადოს ხელოვნურად იმის- 

თანა რძე, რომელიც როგორც გარეგანის შეხედულობით, ისე
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ერბოს მარცვლების თვისებით და სახით, სრულებით მიემსგავ- · 

სებოდეს ბუნებურს რძეს, საჭიროა მხოლოდ წყალში ისეთი 

რამ წებოვანი ნივთიერება გაკხსნათ, რომელიც თვისის გარე- 

განის თვისებით მიემსგავსება რძის ხაჭოს. ამისათვის ხმარობენ 

ბევრ სხვა-და-სხვა ნივთიერებას და მათ შორის საპონი უფრო. 

გამოსადეგია; საპნის წყალი რომ ავიღოთ და შიგ ცოტაოდე- 

ნი ზეთი ჩავასხათ ან გამდნარი ერბო და ძალიან “შევანჯღრიოთ, 

ეს საპნიანი წყალი გარეგანის შეხედულობით სრულიად რძეს 

დაემსგავსება და, თუ ამის ერთ წვეთს მიკროსკოპში · ვნახავთ, 

ერბოს წვეთებს აქაც ისეთივე შეხედულობა ექნება, როგორც · 

რმეში., ამასთან ზოგიერთი გარეგანი თვისებაც რძის გეარი იქ- 

ნება: რამდენისამე ხნის შესვ ,0ნებით ამასაც პირზე ნაღები მოე- 

ქცევა. ერთის სიტყვით, ესე ხელოვნურად მომზადებული ემულ- 

სია ძნელი-ღა გასარჩევი იქნება რძისაგან, ყველამ კარგად იცის, 

რომ საპონი ადვილად ქაფდება; რა არის ამის მიზეზი? რასა–- 

კვირველია ისა, რომ საპნიან წყალის ნაწილებს დიდი მიზიდუ- 

ლება აქვს ერთმანეთისადმი და ამის გამო ამ წყალში გახვეუ- 

ლი ჰაერი შეგვე რჩება მომწყვდეული და აქაფებს (საპნიან 

წყალის ზედაპირის მიმზიდაობა რომ ძლიერია, ეს იმ ყმაწვი- 

ლების თამამობიდანაცა სჩანს, რომელსაც ბუშმტაობას ეძახიან: 

საპნიან წყალში ჩალის მილებს ასეელებენ და ბუშტებსა ჰბე- 

რავენ; ამ “მემთხვევაში ბუშტების გარსი ისე თხელია, რომ 

ბუშტები ჰაერში ადის და ტივტივებს). აი რძის ამ გვარი წებო- 

ვნება ანუ გარეგანი ნაწილების ერთმანეთთან მიზიდულება არის 

მიზეზი, რომ ერბოს წვეთები სფერებად არის გადაქცეული; 

ესევე ძალაა იმის მიზეზი, რომ ეს წვეთები ვერც ერთი-ერთ- 

მანეთს უერთდება და ვერც სიჩქარით ეცლება რძეს; შესაერ- 

თებლად დიდი შენჯღრევა და შესაფერი ტემპერატურა არის 

საჭირო. და პირს მოსაკრეფად (ნაღები, ჩუმა) შესაფერი დროს 

განმავლობა, ახლა საკითხავი ეს არის: რძეში ერბო. რა მდგომა–- 

რეობაშიამ? როგორც ვიცით, თბილ-სისხლიან ცხოველს და, მაშა- 

სადამე, ძროხასაც ტემპერატურა 379 აქვს და ამ ტემპერატურა- 

ში ერბო. უეჭველად გამდნარია. მოწველის შემდეგ ესევე რჩე-
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ბა თუ მაგრდება? ჩვეულებრივ ტემპერატურაში ერბო გამაგ- 

რებული უნდა იყოს. თუმცა ერბო ერთ რომელსამე ტემპერა- 

ტურაში არა დნება, მაგრამ მაინც 239 ქვეით ყოველთვის გამა- 

გრებულია. ერბო ერთბაშად არა დნება, ჯერ დარბილდება ცო– 

მივით და შემდეგ თანდათან დადნება; 330 გრადუსზე ერბო 

სრულიად გადნება და თავისთავადვე გამაგრდება, როცა იმისი 

ტემპერატურა 23-დინ დაიწევს. მაშ ჩვეულებრივ ტემპერატუ- 

რაში, ესე იგი 20-ქვეით გამდნარი არ უნდა ყოფილიყო, თუმ- 

ცა კი მიკროსკოპი სულ სხვას გვიჩვენებს; ამ ტემპერატურა- 

შიც გამდნარია? რა არის ამისი მიზეზი? ფისიკა გვასწავლის, 

რომ ზოგიერთი სხეულები ზოგიერთ გარემოებაში გაცივე- 

ბით არ დამაგრდება, თუნდ რომ მათის დადნობის ტემპე- 

რატურაზე უფრო დაბალ. ტემპერატურამი იყოს გაცივე- 

ბული. ამ მოვლენას გერმანიელები გადაცივგებას ეძახიან 

ნთ Vი(6IM0იI(0ი 27V5(00ძ0) და ფრანგები "ხეგადამდნარო.ბას 
(სIტ(0ML ძგ 8ს»/ს8I0ი). ამის დასამტკიცებლად “ეიძლება ასეთი 
საქმე განვ (ცადოთ: ხავერდის ნაჭერ“ რომ წყალი შევაშხა- 

ბუნოთ, ეს წყალი პატარ-ბატარა წინწკლებად დაიყოფება 

და თვითეულს დარგვალებული, სფერული შეხედულობა ექ- 
ნება. როგორც ვიცით, წყალი იყინება ანუ მაგრდება 09, მა- 

გრამ ამ ხავერდზე მყოფის წყალის გაცივება შეგვიძლიან უფ- 

რო დაბლა-- 80 და მაინც ისევ წყლად დარჩება. ეს არის გა- 

დაცივებული“ ანუ ზეგადამდნარი მდგომარეობა. თუ ეხლა ამ 

მდგომარეობაში მყოფ წყალს ძლიერ 'შევანჯღრევთ, მაშინვე 

გაიყინება, გამაგრდება. ამბობენ, რომ ერბოც ამავე მდგომარე- 

ობაშიაო. თვისის სფერულის მდგომარეობის გამო; თუმცა ის 

ჩვეულებრივს გარემოებაში და რძისაგან გაშორებული 939 მა– 

გრდება, მაგრამ რძეში კი თითქმის ყოველ ტემპერატურაში 

გამდნარი რჩება. თუ შევანჯღრევთ ძალიან, მაშინ მოსალო- 

დნელია მისი გამაგრება.––როგორც სოქსლეტი გვარწმუნებს, 

ესევე უნდა მოხდეს შედღვების დროს და ამის გამო ერბოს 

წვეთები ერთი-ერთმანეთს ეწებება და ერბო გროვდება.––ეს 

აზრი ადვილი შესაწყნარებელია, თუ შედღვები“ დროს რძის
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„ტემპერატურა მაღლა იწევს, ესე იგი რძე თბება ერბოს მოგროვე- 

ბის დროს, გამოკვლეულია, რომ როცა რომელიმე სხეული ჩხინ- 

ტოვან მდგომარეობიდან მაგრობის მდგომარეობაში გადადის, 

უეჭველად სითბო ჩნდება; მაშ გამდნარ ერბოს გამაგრების დრო- 

საც სითბო უნდა გაჩნდეს; სამწუხაროდ, ეს ჯერ არავისგან არ 

არის “შენიშნული; პირიქით, ერთმა ფრანგმა მსწავლულმა ლე- 

ზემ (L67ტ) შემდეგი განიცადა: აიღო. და ერთ სადღვებელში 

500 ლიტრი ნაღები ჩაასხა (ი-ბოი) და მეორეში ამდენივე წყა- 

ლი და ორივე სდღვიბა ერთის ხნის განმავლობაში, ე. ი. ერ– 

ბოს მოგროვებამდე. ამ შემთხვევაში რძეც და წყალიც ერთ 

გვარად გათბა, ტემპერატურამ ორსავე სადღვებელში მარტო. 

29-ზე აიწია. მაშ ამ სითბოს ამაღლება მარტო. მოძრაობას უნ- 

და მიეწეროს. ეს გარემოება იმ.ს უნდა მიეწეროს, რომ ერბოს 

დნობის ტემპერატურა ძ·ალიან მცირეა და ამასთან ერბო. არც 

ერთბაშად გადადის მაგარ მდგომარეობაში. რაც უნდა იყოს, 

მაინ (კხადი ის არის, რომ ერბოს წვეთები გროვდება და იკ- 

რიფება მხოლოდ შედღვებით და შესაფერ ტემპერატურაში. 

რძეში ერბოს წვეთები დარ- 

გვალებულია ბურთებივით, რო– 

მლებიც ისე პატარებია, რომ 

თვალით არა სჩანს. რძე რომ 

გამჭვირვალი არ არის, ეს ამ ერ- , 

ბოს წვეთების სფერულ (ბურ- | #0: + 
თებივით რგვალ) მდგომარეო– ზ.ა: რამ 

ბის მიზეზია. მიკროსკოპით გა- თ, 

სინჯვის დროს ჩვენ ვნახავთ, 

რომ ეს სფერები სხვა-და-სხვა 

ტანისაა (სურათი 1); ზოგი კა- 

რგა მოზდილებია და ზოგი კი 

ძალიან პაწაწინები და მათში ამ უკანასკნელების რიცხვი უფ- 

რო გადამეტებულია; ყველაზე დიდრონ ბურთების დიამეტრი უდ-   
სურათი 1,
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რის 0,აკ მილიმეტრისას და წვრილებისა კი მხოლოდ 0,ეიჯ)ც მილი- 

მეტრს, ასე რომ დიდრონ ბურთების 

დიამეტრი 6, ჯერ უფრო დიდია, 

ვიდრე წვრილებისა. მათი ურთი- 

ერთი 'მედარებითი ტანი შეიძლე- 

ბა აქ მოყვანილ სურათით (სურა- 

თი ბ) გამოვხატოთ. რძეში ყველა 

ერბოს ბურთები რომ დიდი ტანი- 

  

სა ყოფილიყო, მაშინ მათი რიც- 

ხვი ერთ ლიტრ რძეში იქნებოდა 

დაახლოვებით 80,000 მილიონი, მაგრა რადგანაც წვრილი 

ბურთები უფრო. გადამეტებულია, ამისათვის მათი «იცხვიც მე- 

ტია აქ ნაჩვენებ 80,000 მილიონზე; სულ რომ წვრილი ბურთე- 

ბი ყოფილიყო, მაშინ მათი რიცხვი 20 ბილიონამდინ აიწევდა. 

თუ ახლა ქიმიურად გავსინჯავთ ერბოს, დავრწმუნდებით, 

რომ ერთი სხეული არ არის, არამედ შესდგება სხვა-და-სხვა 

სიმჟავეთა გლიცერინის ეთერებისაგან და ამასთან ყველა მათ- 

განი ერთგვარად არის აშენებული. რადგანაც გლიცერინი 

სამ-ატომიანი ალკოგოლია, ამისათვის მას უერთდება სამი ნა- 

წილი სიმჟავისა სამ ნაწილ წყალის ·გამოცლით. ერბო(), ქო- 

ნიც და ზეთიც ამგვარადვეა სიმჟავეთა და გლი(ერინის შეერ- 

თებით აშენებული; მაგალითად ავიღოთ სტეარინის სიმჟავე და 

გლიცერინი: 

9 (811151176! +L (001 9101 = ცა.იტა + 8 10. 

სტეარინის სიმჟავე. გლი(ჯაერინი ტრისტეარინი, წყალი 

სურათი 9, 

რადგანაც, როგორც ვთქვით, სამი ნაწილი სიმჟავისა და 

ერთი ნაწილი გლიცერინის ერთმანეთს უერთდება სამ ნა- 

წილ წყალის გამოცლით, ამისათვის. ქიმიაში ამ ეთერებს იმგვა- 

რი სახელი დაარქეეს, რომ იმათის შედგენილების გაგება შე- 

საძლებელი ყოფილიყო. იმათივე სახელით. ტრისტეარინი (LI- 

ყხტილი6), ტრიპალმიტინი (სოიიI0ი1%100). ტრიოლეინი (CIXI016196) 

და სხვინი, ”ესევე ეთერები, როგორც უკვე ვთქვით, ქონშიაც 

და. %ზეთშია(კ არის ხან სამივე ერთად, ხან უფრო. მეტი და ხან
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მარტო. რომელიმე. ერბო ქონისა და ზეთისაგან მხოლოდ იმი– 

თი განირჩევა, რომ ერბოში მოიპოვება ამათ გარდა ადვილად 

ასაორთქლებელი ცხიმოვან სიმჟავეთა გლიცერინის ეთერები, 

რომელიც ქონსა და ზეთში ძალიან იშვიათია. გეინცის გამო- 

კვლევა გვაუწყებს, რომ ერბოში 9 ეთერი არის ანუ ცხრა 

ტრიგლიცერიდი: 

ტრისტეარინი ანუ სტეარინი = C14181004 

ტრიოლეინი ანუ ოლეინი =- C/'1II19ა()ა8 

ტრიმარგარინი ანუ მარგარინი == C.1წI190) 

ტრიპალმიტინი ანუ პალმიტინი = C1!!1(0:000" 

ტრიბუტირინი ანუ ბუტირინი = CI'00:-0" 

ტრიკაპროინი ანუ კაბროინი => C110000! 

ტრიკაპრილინი ანუ კაპრილინი => C1(510! 

ამათში შერეულია კიდევ (კოტაოდენი მირისტინი და კა– 
პრინი. 

ქიმიურად ერბოს სრულიად განსაკუთრებული შედგენი- 

ლება აქვს, რადგანაც, როგორც უკვე ვთქვით, ადვილად 

ასაორთქლებელ ცხიმოვან სიმჟავეთა გლიცერიდებიც ურევია, 

თუმცა კი ამ უკანასკნელთა რაოდენობა ბევრი არ არის და 

შეადგენს მხოლოდ 99/ე სხეა გლიცერიდებთან "შედარებით; 

მაშ სხვა გლიცერიდების რაოდენობა 919/) იქმნება; რა; შეე- 

ხება გლიცერინისა და სიმჟავეთა ურთიერთ რაოდენობას, ანა- 

ლიზი გვაუწყებს, რომ სიმჟავეთა რაოდენობა ერთად აღებული 

უდრის 94,,მ/, და გლიცერინისა კი მხოლოდ 4,წ1/,. 

აი ერბოს შედგენილება: 

ოლეინი = 49,ა9/ე 

პალმიტინი, 

სტეარინი და ა=. 50, 

მარგარინი 

ბუტირინი, 

კაბროინი და»"= 7, 

კაპრილინი |
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აქვე საჭიროა ვთქვათ, რომ ყოველ ძროხის ერბოს და 

ყოველ დროს ესეთი შედგენილება არა აქვს; დიუკლოს გა- 

მოკვლევა გვაუწყებს, რომ ზოგიერთი ძროხის ერბო“მი უფრო. 

ბევრია ადვილად ასაორთქლებელ ცხიმოვან სიმჟავეთა გლიდკე- 

რიდები. ამ განსხვაებაზე დიდი გავლენა აქვს როგორც კერ- 

ძოდ თვითეულ ძროხის აგებულებას, ისე საკვებავს და წვე–- 

ლის პერიოდს. სამწუხაროდ, ძროხის ჯიშის გავლენა ამ მხრით 

ჯერ კარგად არ არის გამოკვლეული, თუმცა კი ყველას შეუ- 
ძლიან დარწმუნდეს, რომ ერთგვარ კვების დროს და ერთგეარ 

გარემოებაში, ზოგიერთი ძროხის ერბო, როგორც ფერით, 

ისე გემოთი, ცხადად განირჩევა სხვა ძროხის ერბოსაგან. _ მაშ 

ეს განსხვავება სრულიად დამოკიდებული უნდა იყოს ძროხის 

აგებულობასა და ჯიშმზე. ამ მხრით საგულისხმოა გეტცეს გამო- 

კვლევა სამი ძროხისა, რომელთა შორისაც ერთი სიმენტალის 

ჯიშისა იყო, მეორე ––ოსტფრისლანდიისა და მესამე–– ჯერსეისა; 

ეს სამივე ძროხა ერთგვარად იყვნენ ნაკვები და მოვლილი და 

ამის მიუხედავად მათს ერბოში დიდი განსხვავება იყო: ზოგის 

ერბო. უფრო მალე დნებოდა და ზოგისა კი --გვიან. ამას გარ>- 

და, თითონ რძეშე ბურთების დიამეტრი სხვა-და-სხვა იყო: 

ჯერსეის ჯიშის რძეში ამ ბურთების დიამეტრი იყო. 0,ეიაე–– 

0,იიკ4ე 9/თ, ოსტფრისლანდიის ძროხის რძეში ეს დიამეტრი 

უდრიდა 0,ეეცვ-- მ,იიე1 '“/ ი და სიმენტალისაში 0,ეე,--0,იიე79/ 
და ამასთან ჯერსეის ძროხის ერბოს უფრო. ნაზი გემო და დი- 

და არომატი ჰქ“ინდა, ვიდრე სხვა ძროხების ერბოსა. 

რაც შეეხება საკვებავის ზედ-მოქმედებას ერბოზე, არც 

ეს არის კარგად გამოკვლეული; კირხნერის გამოკვლევიდან კი 

სჩანს, რომ თუ ძროხას ხმელი თივა ეძლევა, იმის ერბო შუფ- 

რო. დაბალ ტემპერატურაში დნება და მაშასადამე უფრო რბი- 

ლია, ვიდრე ნედლი ბალახით ნაკვების ძროხისა, თუმცა კი 

იმისთანა გამოკვლევანიც არის, რომელიც წინააღმდეგს ამტკი- 

ცებს. : 

წველის პერიოდის გავლენა იმაზედ ეტყობა, რომ ახალ- 

დედის ძროხის ერბოში უფრო. ბევრია ადვილად ასაორთქლე-
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ბელ გლიცერიდების რაოდენობა და ამის გამო ერბო. უფრო რბი- 

ლია და რამდენადაც დრო. გადის, იმდენად ამ გლიცერიდების 

რაოდენობა მცირდება და: ერბო. უფრო. მაგარი ხდება. 

ერთის სიტყვით, ჯერ კიდევ არ არის გამოკვლეული, რა 

გარემოება უფრო მოქმედობს ამ ადვილად ასაორთქლებელ 

ცხიმოვან სიმჟავეთს რაოდენობაზე ერბოში. მაგრამ ამასთან 

ეს კი ცხადია, რომ ერბოს გემო. და სუნნელოვანება ამ გლი– 

ცერიდებზეას დამოკიდებული; რამდენადაც ბეცრი იქნება ეს 

გლიცერიდები ერბოში, იმდენად ერბო. უფრო. ნაზია და სუნ- 

ნელოვანი. 

5) რმის ასო. ტიური ნივთიერებანი. ერბოს შემდეგ რძე–- 

ში აზოტიური ნივთიერებანია უმთავრესი და საჭირო. ნაწილი; 

ამბობენ, რძეში ოთხგვარი ახოტიური ნივთიერება არისო: კა- 

ზეინი (ხაჭო), ალბუმინი, ლაკტოგლობულინი და ლაკტოპრო- 

ტეინი, თუმცა კი ზოგნი, როგორც მაგალითად დიუკლო, 
ამის წინააღმდეგნი არიან. დიუკლოს აზრით, რძეში მარტო 

ხაჭო. (კაზეინი) არის, თუმცა კი სამ სხვა-და-სხვა მდგომარეო– 

ბაში: ერთი ნაწილი რძეშია გახსნილი, მეორე გაჟღენთილია 

სახამებელის ბუბკასავით და მესამე კი ისე ტივტივებს რძეში; 

ზელდნერი და ზებელინი კი ამის წინააღმდეგ ამტკიცებენ, რომ, 

თუ ყველა არა, სამი სხვა-და-სხვა გვარი აზოტიური ნივთიე- 

ბა მაინც არისო. რომელი მათგანი უფრო მართალია, ჩვენ ამის 

გამოკვლევას არ შევუდგებით, რადგანა( ჩვენთვის ამასს დიდი 

მნიშვნელობა არა აქეს, მეტადრე უფრო იმიტომ, რომ სამ 

უკანასკნელ აზოტიურ ნივთიერებათა რაოდენობა ისე მცირეა, 

რომ ყურადღების ღირსიც არ არის; ალბუმინის რაოდენობა 

“შეადგენს 0,6შ/ი, ლაკტოგლობულინი მხოლოდ რამდენიმე მი- 

ლიგრამია ლიტრში და ლაკტოპროტეინი მხოლოდ 0,კვზ/ე. 

ამის გამო. ეხლა ჩვენ მხოლოდ ხაჭოს თვისებას და შედ- 

გენილებას გავარჩევთ და შემდეგ თავის ადგილას, განსაკუთ- 

რებით ყველის მომზადების დროს, სხვებსაც შევეხებით. 

-. საჭო. ან-ე კაზეინი. თავისუფალი ხაჭო. წყალში არ იხსნება 

და მისი მედგენილება კვერცხის ცილას მოგვაგონებს, თუმცა



20 

კი უფრო. ნაკლებს აზოტს შეიცავს, ვიდრე კეერცხის (კილა. 

ხაჭოს ქიმიური შედგენილება ძალიან რთულია, მრავალ ელე- 

მენტებისაგან არის შედგენილი, რომელთა რაოდენობაც შემ- 

დ ეგია: 

ნახმირმბადი = 63, 9%/ 

წყალმბადი =“ ”/ვვ– 

აზოტი = 15, 
ჟანგმბადი = 29 

გოგირდი = 0, 
ფოსფორი => 0,ც§–– 

100 
200 

ამ რიცხვების გამო. ხაჭოს 'მედგენიილება ასე უნდა გამო– 

იხატოს ქიმიურ ფორმულით: 

(1120111პ)MI8ლნეც?! 

ხაჭო ადვილად უერთდება სხვა-და-სხვა ტუტეს და მარი- 

ლის დაგვარ სხეულს იძლევა და ამ მდგომარეობაში წყალში 

კარგად იხსნება; ხაჭო აგრედვე კარგად იხსნება სიმჟავე-მიმა« 

ტებულ წყალშიაც, თუმცა კი სუსტ ანუ ძლიერ დანელებულ 
სიმეავეთა ზედ-მოქმედებით, დედის ან დღვრიტის მიცემით კი 

იჭრება ანუ ხაჭოვდება; აგრეთივე გავლენა აქვს ზოგიერთ მა- 

რილოვან სხეულს, ალკოგოლს და ეთერს; თუ რძეს წინად 

მიმატებული ჰქონდა რომელიმე ტუტი, მაშინ ან სულ არ აი- 

ჭრება ჯა ან ძალიან დაგვიანდება აჭრა. პირ-იქით სითბო. კი 

ხელს უმართავს სიმჟაგეთა და დვრიტის ზედ-მოქმედებას, 

ერთის სიტყვით, რძის ხაჭოს ისეთივე თვისება აქვს, რო- 

გორც წყალში გახსნილ კვერცხის (კილას. ამ ხაჭოს მრეწვე–- 

ლობაში დიდი მნიშვნელობა აქვს, რადგანაც ეს არის ყველის 

მოსამზადებელი მასალა, 

ჩვენ წინად ვთქვით, რომ ერთი ნაწილი ხაჭოსი რძეშია 

გახსნილი და დანარჩენი კი არ არის გახსნილი და ამ უკანა- 

სკნელში ერთი ნაწილი ადუღებული სახამებელივით გაჟდენ- 

თილია რძის ნივთიერებით და დანარჩენი კი შიგ რძეში ტიე-
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ტივებს. ხაჭოს ამგვარი მდგომარეობა დიუკლომ და სხვებმა; 

ბევრმა ცხადად დაამტკიცეს; აი დიუკლოს გამოკვლევა: მან. 

რძე აადუღა, ჩაასხა მალალ ჭიქაშე და ისე შეინახა დიდ ხანს, 

რომ არ აჭრილიყო და არ შედედებულიყო. რამდენისამე ხნის 

შემდეგ რძემ პირზე ნაღები მოიგდო. და ძირს დაილექა თეთ- 

რი ნივთიერება; ამ ლექის რაოდენობა უდრიდა აღებულის რძის 

ნახევარს. ახლა (კალკე გამოიკვლია როგორც ლექის შედგე– 

ნილება, ისე ამ ლექზე მყოფის რძისაც. ამ ლექის 10 კ, ს. 

დააშრო. და ასწონა; ამის წონა უდრიდა 19,.:/, (ექსტრაქტი); 

ზედა რძიდანაც აიღო. 10 კ. ს. და ესეც დააშორა და აწო- 

ნით გამოვიდა 8,,პ// (ექსტრაქტი); მაშ პირველის ანუ ლექის 

ნაშთი გადამეტებული იყო. 3,,ბ/ ით, ამ ორივე ნაშთში შეი- 

ტყო. ხაჭოს რაოდენობა და ლექის ნაშთში ამოჩნდა 5,,ბ/. ხა- 

ჭო და მეორეში კი მარტო. 9,,ბშ/; მაშ ლექში 8,,?შ/, მეტი ხა– 

პო. გამოჩნდა. რადგანაც ორისავე გასინჯულ რძის (ლექისა და 

ამაზე “ზევით მყოფის რძისა) ტანი ერთი და იგივე იყო (10 კ-ს.) 

ჭურპელშიაც მათი რაოდენობა თანაბარი იყო, ამისა- 

თვის რძეში მოტივტივე ხაჭოს რაოდენობა უნდა შეადგენდეს: 

1,,ბ/, (ლექში ხაჭო გადამეტებული იყო. 3,,%/ და რადგანაც 

ამის ნახევარი დაწმენდილ რძეს უნდა ეკუთნოდეს, ამისათვის 

შა =-1,ც იქნება), ამასთან ამავე რძის ნიმუშში დალექის წი- 

ნად იყო. შეტყობილი ხაჭოს რაოდენობა და უდრიდა 8, .შ/, 

ამისათვის რძეში მოტივტივე ხაჭოს რაოდენობა გამოვა 2 ანუ 

10“ მთლად ხაჭოსი. ნაღებ-მოხდილი რძე რომ საწურავ ქაღალდ- 

ში გავწუროთ, ქაღალდზედაც დარჩება რაოდენიმე ხაჭო. და 

ეს თავისის თვისებით და რაოდენობით მიემსგაესება დალექილ 

და, მაშასადამე, არა გახსნილ, მოტივტივე ხაჭოს. 

ქაღალდში გაწურული რძე, როგორც დალექით დაწმენ- 

დილი, შეიცავს ერთგვარ ხაჭოს, რომელიც რქეში გახსნილი 

არ არის, თუმცა კი ქაღალდის ფილტრში გადის. ქაღალდში 

გაწურული რძე მაინც სრულიად გამქვირვალი არ არის და გა- 

თბობის დროს ისევე იკეთებს კანს, როგორც გაუწურავი რძე. 

თუ ამ რძეს მივუმატებთ ერთ გვარ მარილს, კირიანი ქლო-
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რის მარილს, რამდენისამე ხნის შემდეგ სრულიად შედედდება 

ჟელატინივით. ქაღალდში გაწურული რძე ან დაწმენდილი რძე 

რომ თიხის ფილტრში გავწუროთ, გამოეცლება რაოდენიმე 

ხაჭო, რომელიც ფილტრზე დარჩება; ეს ხაჭო ძმრის სიმჟავე- 

ში კარგად იხსნება; აგრედვე თუ ამ ხაჭოს წყალში კარგად 

გავსრესთ, ეს წყალი რძეს დაემსგავსება. თიხის ფილტრიდან 

გამოსული რძე ცოტად მღვრივე, მოთეთრო ფერი აქვს, 

ძმრის სიმჟავის ზედ-მოქმედებით იჭრება და, თუ ძმრის სიმ- 

ჟავეს მეტს მივუმატებთ, აჭრილი ხაჭო. ისევ გაიხსნება. თუ 

ფილტრზე დარჩენილ ხაჭოს კირის წყალს მივუმატებთ, ის იმ 

წყალში კარგად აირევა და სრულიად რძეს მიემსგავსება შეხე- 

დულებით. აქედან (ცხადია, რომ იმ ხაჭოს გარდა, რომელიც 

რძის ქაღადში გაწურვის დროს ქაღალდზე დარჩა, რძეში არის 

იმისთანა ხაჭოც, რომელიც ქაღალდის ფორებში გადის და თი–- 

ხის ფორებში კი არა. ამ უკანასკნელსაც გარეგანი შეხედუ- 

ლობა ისეთივე აქვს, როგორც რძეში მოტივტივე ხაჭოს. თი- 

ხის ფი-ლტრზე დარჩენილი ხაჭო კალოიდია ანუ გაჟღენთილი 

სახამებელის ბუბკის დაგვარი. ამ ორისავე ხაჭოს რაოდენობა, 

ესე იგი ქაღალდსა და თიხაზე დარჩენილისა, შეადგენს 2- რძის 

მთელ ხაჭოსას. 

როგორც ვთქვით, თიხაში გაწურული რძე ცოტა მღვრი- 

ვეა, მაგრამ მაინც გამჭვირვალეა და ოდნად “შმეღებილია თეთ- 

რად. აზოტიურ ნივთიერებათა რაოდენობა ამ ნაწურში ”შეა- 

დგენს მხოლოდ-ე მთელის ხაჭოსას რძეში. აქ არის მოგრო- 
ვილი ალბუმინი, ლაკტოპროტეინი და ხან პეპტონიც. თუ ამ 

ნაწურს გავაცხელებთ, აიმღვრევა დუღილის წინად და მით გვი– 

ჩვენებს, რომ კვერცხის (კილის თვისება აქვს, ალბუმინისა; თუ 

გათბობის დროს ცოტაოდენ ძმარს მივუმატებთ, უფრო ადვი- 

ლად აიქრება და უფრო. დიდ ლექს იძლევა; თუ ძმარი გადაე- 

მეტა, მაშინ ლექი ისევ გაიხსნება. ეს გარემოება, ესე იგი ლე–- 

ქის ხელმეორედ ძმარში გახსნა, იმას გვიმტკიცებს, რომ ესლე- 

ქი ხაჭო არის, მაშ თიხა'მი გაწურულ რძეში კიდევ დარჩენი–
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ლა ცოტაოდენი ხაჭო, გაცხელებულ და ამღვრეულ ნაწურის 

ხელმეორედ გაწურვის შემდეგ რომ ალკოგოლი მივუმატოთ, 

ეს კიდევ აიმღვრევა და დაილექავს. ეს ლექი ლაკტოპროტე- 
ნია. როგორც წინადაცა ვთქვით, დიუკლო. ამის წინააღმდე- 

გია და ამტკიცებს, რომ ეს სხეულებიც წმინდა ხაჭო. არის და 

მართლა ბევრის მაგალითებით ამტკიცებს, რომ ამ ”სხეულებ– 

საც ხაჭოს თვისება აქეს; იმის აზრით, თუ ამ სხეულთა და ხა– 

ჭოს შორის რაიმე განსხვავებაა, ეგ განსხვავებ მხოლოდ ის 

არის, რომ ეს სხეულნი წყალში არიან გახსნილნი. მართალია 

თუ არა დიუკლოს აზრი, ამაზე ჩვენ ვერას ვიტყვით, მხოლოდ 

კიდევ გავიმეორებთ, რომ ბევრი სწავლული ამის წინააღმდე- 

გია და ამტკიცებენ, რომ ეს უკანასკნელები ხაჭო. კი არ არის, 

არამედ ნამდვილი ალბუმინი და ლაკტოპროტენი. ასეა თუ ისე, 

ეს ჩვენთვის დიდ საჭიროებას არ შეადგენს, მხოლოდ ის კი 

უნდა დავიხსომოთ, რომ რძის შედედების და აჭრის შემდეგ შმრატ– 

ში კიდევ რჩება ცოტაოდენი აზოტიური ნივთიერება, რომლის 

გამოყენებაც შესაძლებელია და, მაშასადამე, უყურადღებოდ არ 

უნდა დარჩეს. 

ის გარემოება, რომ ხაჭო ანუ ბევრი ნაწილი ამ ხაჭო- 

სი რძეში გახსნილი არ არის და მხოლოდ რძით არის გაჟღენ- 

' თილი, რძეს ერთგვარ თვისებას აძლევს, რომლის გამოც რძე 

ცოტაოდნად წებოვანია, რაც თავის მხრით ჰმოქმედობს ერ- 

ბოს წვეთებზე და ნებას არ აძლევს ერთად შეკრეფისას. სიმ- 

ჟავეთა ზედმოქმედების გამო. ხაჭო. გაჟღენთილ მდგომარეობას 

ჰკარგავს და ილექება, აგრეთივე გავლენა აქვს დვრიტასაც. 

დალექილი ხაჭო არც წყალში იხსნება და არკ წყალით განე–- 

ლებულ სიმჟავეებში: სხვა-და-სხვალს ტუტეში და მაგარ სიმჟა- 

ვეებში კი იხსნება; გამშრალი ხაჭო. თეთრია და რუხი. ხაჭოს 

სუტის სიმჟავის თვისება აქვს და კარგად უერთდება ტუტეთა 

ჟანგეულობას. დიუკლოს აზრით, ის ნაწილი ხაჭოსი, რომე- 

ლიც რძეშია გახსნილი, შეერთებულია კირთან, ასე რომ 100 

ხაჭოს ნაწილზე 1,ეე ნაწილი კირი მოდის. ამ კირთან შეერ- 

თებულ ხაჭოს ხსნილი რძესავით თეთრია და გამჭვირვალე არ
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არის. მაშ ის გარემოება, რომ თითონ რძეც გამჭვირვალი. არ 

არის, მარტო ერბოს არ უნდა მიეწეროს; ამაში მონაწილეა 

ხაჭოს ხსნილიც. 

ის გარემოება, რომ სიმჟავის მიმატებით რძე იჭრება, 

იმით აიხსნება, რომ მიმატებული სიმჟავე კირს უერთდება და 

ხაჭო თავისუფალი რჩება და ამისთვის რძეს ეცლება და ილე–- 

ქება; ამბობენ, რომ ხაჭოს გაჟღენთილი მდგომარეობა გამო- 

წვეულია კირის ზედ-მოქმედებითაო.. ამის გამო. რძის თავისუ- 

ფლად დამჟავების გამო, როცა სიმჟავის რაოდენობა 0,8 /§––1'/ა 

ნაკლები არის, რძე აიჭრება და ან შედედდება. 

შმიდტის გამოკვლევიდან სჩანს, რომ შენახულ რძეში ხა- 

პოს რაოდენობა მცირდება და ამის მაგიერ პეპტონი (გადა- 

გვარებული აზოტიური ნივთიერება) მატულობს, მეტადრე თუ 

ტემპერატურა შენახული რძისა მაღალია, 409; ამ სწავლულის 

სიტყვით, 8 საათის განმავლობაში ამ გარემოებათა შორის ხა-. 

ჭომ იკლო. 0,” '/ა (რძეში იყო. 9,ე,'/ა ხაჭო), მამ 10"/,-დან 

დაუკლია. ეს გარემოება გვაუწყებს, რომ ყველად გადასაკეთე- 
ბელი რძე დიდ ხანს არ უნდა შეინახოს. 

ვ) რმის შაქარა ანუ ლაგკტო.%ა. ლაკტოზა ერთგვარი შა- 

ქარია, რომლის რაოდენობაც რძეში ხან 837. ხან 5%/ა და ხან 

ამ რიცხვთა შორისი, ეს შაქარი რომ ჩვეულებრივი ჭარხლის · 

შაქარი ან ყურძნის შაქარი ყოფილიყო, რძე გემოთი ძალიან 

ტკბილი იქნებოდა, მაგრამ როგორ ვიცით, რძეს სიტკბო 

ძლივს ეტყობა და ისიც მხოლოდ მაშინ, როცა ამ სხეულის 

რაოდენობა ძალიან გადამეტებულია. რძის შაქარი თვისის შე- 

დგენილებით ძალიან კი უახლოვდება ჭარხლის შაქარს; აი იმი- 

სი შედგენილება: 

ნახშირმბადი = 40,0'/ი 

წყალმბადი = 6,1 

ჟანგმბადი = 49, 

წყალი = წი 
აქედან ამ შაქრის შმედგენილება ასე უნდა გამოიხატოს: 

01119I210!1 + #L0X0
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ეს სხეული კარგად კრისტალდება და წყალში და ალკო- 

გოლში ადვილად არ იხსნება, აი ეს გარემო.ება (რძის შაქარი 

რომ ძნელად იხსნება წყალში) არის მიზეზი, რომ იმას ტკბილი 

გემო. არა აქვს. თუ ამ 'შმაქარს 1409-დინ გავაცხელებთ, თავის 

წყალსა ჰკარგავს და დარჩება C0)10ყ1::ც''; ამ შაქრის ხსნილი ისე- 

ვე მოქმედობს ფელინგის ხსნილზე (სპილენძის ჟანგს სპილენ– 

ძის ჟანგულად აქცევს) როგორც ყურძნის შაქარი, თუმცა კი 

ამას უფრო. ბევრი სპილენძის ჟანგი უნდება. ზოგიერთი ფერ- 

მენტის ზედ-მოქმედებით ეს შაქარიც ნაწილდება და ალკო- 

გოლს და ნახშირის სიმჟავეს იძლევა; სხვა ფერმენტეს ზედ-მოქ- 

მედებით ეს შაქარი სხვანაირად ნაწილდება და ამ განაწილების 

შედეგი რძის სიმჟავე არის. რძის დამჟავების დროს სწორედ 

ეს სიმჟავე ჩნდება, რომელიც რძის აჭრის მიზეზია. ეს რეაქ- 

ციები ასე გამოიხატება: 

| C!:1I220''+IV0=400:+40'8'0 
რძის შაქარ, წყალ. ნახშ, სიმ, იალკოგ. 

ამ რეაქციაზე არის დაფუძნებული ერთგვარი სასმელის 

გუმისის მომზადება. 
0)10:ც!!-LII170-==40)I)ბპ01! 

ლაკტოზა, წყალი. ძმრის სიმჟ, 

4) რმის ნაცარი ანუ მინერალური ნიგთიერებანი. თუ და– 

მშრალ რძეს ანუ მის ექსტრაქტს ძალიან გავახურებთ და და- 

ვწვამთ, ორგანიული ნივთიერება დაიწვი და ამას "შემდეგ 

დარჩება თეთრი მარილი, რომლის რაოდენობაც ერთ ლიტრ 

რძეში შვიდ გრამზე ცოტა მეტია. ამ მარილში ნახევარზე მე- 

ტი ფოსფორის სიმჟავის კირიანი მარილია და ამის გამო. შესა- 

ძლებელია, რომ ამ მარილს რამე მნიშვნელობა ჰქონდეს რძის 

ფისიკურ მდგომარეობაში; როგორც ბევრნი ფიქრობენ, იქნე- 

ბა ეს მარილი შეერთებულიც იყოს ზოგ ნაწილ აზოტიურ ნი- 

ვთიერებასთან. ამგვრ მარილთან შეერთებული აზოტიური 

ნივთიერება ნაპოვნია ხორბალში და ზოგიერთ ხილშიაც. ეს 

მარილი რომ ხაჭოსთან არის შეერთებული, ამას ის ამტკი- 

ცებს, რომ რძის თიხის ფილტრში გაწურვის დროს, თიხაზე
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დარჩენილ ხაჭოში ეს მარილიც მოიპოვება; თუ ეს მარილი 

ხაჭოსთან შეერთებული არა ყოფილიყო, მაშინ ისიც გავიდო– 

და ფილტრში, როგორც რძის შაქარი გავიდა. ამ მარილს გა- 

რდა, რძის მინერალურ ნივთიერებაში ეხლახან ლიმონის სიმ- 

ჟავის მარილიც იპოვეს; ამ უკანასკნელს რა მნიშვნელობა აქვს 

და ან საიდან არის გაჩენილი, ამაზე გადაწყვეტილი ჯერ არა 

ითქმის-რა; დანარჩენი მარილები 'შმესდგება ქლორისა და სხვა–- 

და-სხვა ჟანგეულობის მარილებისგან. აქ მოვიყვან გენკელის 

გამოკვლევას ამ მარილების შედგენილებაზე; მისგან გამოკვლე– 

ულ რძეში ლიტრში 9,ე გრამი მარილოვანი სხეულები იყო, 

რომელიც ასე იყო. შეზავებული: 

ერთ ლიტრ რძ. გრ. რძეში შე) ნაცარში %/. 

ნატრიანი ქლორი მ,ყყეგრ 0,იყვ/ე 10,5ც “/ი 
კალიანი ქლორი 0,ვვე –– 0,იყკ –– 9, –– 

ერთ-კალიანი ფოსფორის 

  

სიმჟ. მარილი 1856 –– 0 19,,გ – 

ორ-კალიანი ფოსფ. სიმ. მ. 0,ვვე -- 0,ივე –– შევ – 

კალიანი ლიმონ. სიმჟ. მ.დ 0,,ვვ –– ს“ ,?!” 
მაგნეზიანი ფოსფ. სიმჟ. მ. 0,ვვც –– '" 
მაგნეზიანი ლიმ. სიმჟ. მ. 0,ვ;ც –- “ი. 
კირიანი ფოსფ. სიმჟ. მჟა- 

ვე მარილი 0,7; –– –_–__ 
ნეიტრალი ფოსფ. სიმჟ. კი- 

რიანი მარილი 0,806 –– 0,ი7ც –– 8. 
კირიანი ლიმ. სიმჟ. მარ. 9,ეკვვ –– 0,7 -- 23, 

კირი ხაჭოსთან ”შეერთე- . 

ბული მ,,აგ აასეცა|უებ–ე 

ჯამი . .. 9,6 -–– 0,ცჯე –– 100, –– 

გასინჯულ რძის სიმჭირხნე იყო 1031 და ამაზე იყო გა- 

მოანგარიშებული ამ რძეში მარილოვანთა: სხეულთა რაოდე– 

ნობა. 

ერთმა სწავლულმა შროდტმა რამდენისამე ძროხის რძე 

გამოიკვლია, რომელთა შორის ზოგი ახალ-დედა იყო. და ჰნა- 

ხა, რომ ახალ-დედა ძროხის რძეში კალიქვის რაოდენობა უფ-



27 

რო ბევრი იყო, ვიდრე დიდის ხნის მოგებულების რძეში; ამას 

გარდა, მან ისიც შეჰნიშნა, რომ კირისა და ფოსფორის სიმ- 

ჟავის რაოდენობა ხაჭოსთან შედარებით ახალ-დედა ძროხის 

რძეში უფრო მომეტებული იყო, ვინემ მეორეთა რძეში, რო- 

მელიც ხშირად ნორმალური არ იყო; რადგანაც, როგორც) 

უკვე ვიცით, ფისიკური მდგომარეობა რძისა მჭიდროდ დამო- 

კიდებულია ხაჭოს ფისიკურ მდგომარეობაზე და ესეც თითონ 

კარის რაოდენობაზე, აქედან (კხადია კირის დიდი მნიშვნელო. 

ბა რძეში. ' 

წ) ღაზხების რჯაო.დენო.ბა რძეში. რაც “შეეხება ღაზების 

რაოდენობას რძეში, ამათგან მაში მოიპოვება 0,,9/ე ჟანგმბადი, 

7.5%/ე თავისუფალი და 0,ე)--0,ე:0/ე შეკავშირებული ნახში- 

რის სიმჟავე და 0,75შ/ა აზოტი. 

რძეში ნაბოვნია აგრედვე შარდივანი (სMI06), ლეიცინი, 

კრეატინი, ტიროზინი და სხვანი–-–ყველანი ძალიან მჯ„ცირე რა- 

ოდენობისა; ეს უფრო. მარტივი აზოტიური ნივთიერებანი, რო- 

გორც უკვე ვიცით, საკვებავის ნაშთია და, მაშასადამე, მოსა– 

ლოდნელია. 

ამით ვათავებ რძის შედგენილების აღწერას და აქვე მო- 

ვიყვან სხვა-და-სხვა (ცხოველების რძის შედგენილების სქემასაცა: 

დედაკ. ძროხის „ხვრის თხის კამეჩის ჯ„ახენის ვირის 
რძე, რძე, რძე, რძე. რძე, რძე. რძე, 

წყალი 87,-ზ/ე 87, 89, 87, 89, 90, 89,ყ 
ექსტრქტი 198,კვ 19, 17, 19, 17, 9,. 18, 

ამ ექსტრაქტის ნივთიერებანი ამ რაოდენობით არიან 

რძეში: 

ერბო. 4,ი4 ზ,, სვ 4.) ”წც 11 1,5 

ხაჭო 0,ყკ ზე 5, 2ც 4ც 1: 9,კ: 
ალბუმინი 1,:ვ 0 1, 0,0 – 0 – 

ლაკტო პროტეინი –- 0,, ე8'”''” – 

რძის შაქარი ნ,ცვ. 4,5 4ც 4, 4, 6, ნ6,, 

მარილ. ნივთიერ. 0,კნ 0, 0კ. ნც 9, 9,, (39 

ცხვრის რძე. ცხვრის რძეს მოყვითანო. ფერი აქვს და 

ექსტრაქტის რაოდენობა ძროხის რძეზე ბევრად გადამატებუ-
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ლი, განსაკუთრებით ერბო და ხაჭო. ცხვრის რძის სიმჭირხნე 

ხმირად უდრის 1,ევვ. ზოგიერთი გამოკვლევა გვაუწყებს, რომ 

ცხვრის რძის შედგენილება ყოველთვის ერთგვარი არ არის და 

დამოკიდებულია წველის პერიოდზე, ესე იგი იმაზე, თუ რამ- 

დენმა დრომ გაიარა ბატკნის ღაბადების შემდეგ; რამდენადაც 

ბევრი დრო გადის ამ ხნიდან, იმდენად თანდითან მატულობს 

ექსტრაქტულ ნივთიერების რაოდენობა და განსაკუთრებით ხა- 

· ჭოსი და ერბოსი; “მაქარი კი კლებულობს. იმის შესახებ თუ 

ცხვარი რამდენ რძეს იძლევა, გამოკვლევა ძალიან ცოტა არის. 

ერთი მერინოსის ცხვარი, რომლის წონაც 35 კილო. იყო, 

დღეში თითო. ლიტრ რძეს იწველიდა და სამის თვის განმავლო– 

ბაში მოწველილ რძის რაოდენობა ცოტ-ცოტაობით 600 გრა- 

მამდინ ჩამოვიდა; საფრანგეთის მთის დცხვარი მთელი წველის 

პერიოდში თავის წონაზე 4-7 ჯერ მეტს იწველის, ასე რომ 

თუ ცხვრის წონა ოთხი ფუთია, მთელ ზაფხულში მოიწველის 

16--28 ფუთამდე; ფრისლანდიური ცხვრები ხუთის თვის გან- 

მავლობაში იწველიდნენ 121,წე--112,კე ლიტრ რძეს და, მაშა- 

სადამე, დღეში 794--737 კუბიკურ სანტიმეტრს (ლიტრის 8/, 

ცოტა მეტს თუ ნაკლებს). 

თხის რმე. თხის რძეს წმინდა თეთრი ფერი აქვს და ერთ- 

გვარი სუნი, რომელიც უფრო. თხის. ოფლის სუნია; თხის რძეც 

უფრო მდიდარია ექსტრაქტულ ნივთიერებით ძროხის რძეზე 

და განსაკუთრებით ერბოთი და ალბუმინით; მისი სიმჭირხნე 

სამუალოდ უდრის 1,ეჯვ. თხა (ცხვარზე ბევრ რძეს იძლევა და 

მისი რაოდენობა წველის პერიოდში 10-–-12 გადაემატება თხე- 

ბის წონას; მაშ თუ ოთხი ფუთი წონა აქვს, იმისი რძე მთელ 

წველის პერიოდში 40 ფუთს გადაამეტებს. 

ცხენის რძე. ცხენის რძეში ძალიან ცოტაა ექსტრაქტული 

ნივთიერება, მაშასადამე, უფრო. წყლიანია და სხვა ნივთიერებაზე 

'მაქარი უფრო. გადამეტებული აქვს, რის გამოც ტკბილი და 

არომატული გემო. აქვს. მისი სიმჭირხნე სამუალოდ უდრის 1,ივც 

და ტუტის რეაქცია აქვს.
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ბ) რძის წარმომავლობა 

რო.გო.რ ჩნდება . რმე ანუ რო.გო.რ მზადდება? ძროხის ცუ- 

რი ორი ჯირკვლიდან არის შემდგარი და თითო. ჯირკვალს 

ოროლი რძის გამოსავალი მილი აქვს, რომლებიც ძუძუს თა- 

ვებით თავდებიან. ყოველ ძუძუს თავის ზემოდ არის მიგ ჯირ- 

კვალში კარგა მოზდილი რძის მოსაგროვებელი აუზი. ამ აუზ- 

ში ჩამოდის რამდენიმე მილი, რომლებსაც ჯირკვლიდან რძე 

მოაქვთ. თითონ ჯირკვალში გატარებული ეგრედ-წოდებული 

„მემაერთებელი ქსოვილი“ ძროხის ცურს ჰყოფს რამდენსამე 

ნაწილებად, რომლებიც თავისის მხრით კიდევ იყოფებიან უფ- 

რო პატარა ნაწილებად. ეს უკანასკნელი ნაწილები წარმოად 

გენენ პატარ-პატარა ბუდეებს, რომლებიც კიდევ იყოფებიან 

რამდენსამე პაწაწინა ბუშტებად, ასე რომ მთელი ჯირკვალი 

შემდგარია უჯრებიდან, უჯრაკებიდან, ბუდეებიდან და ბუშმტე–- 

ბიდან; ყველა ამ განყოფილებას თავისი გამოსავალი მილი აქვს, 

რომელიც უერთდება სხვა განყოფილების მილებს; ერთი რო- 

მელიმე გროვა ბუმტების მილები ერთი-ერთმანეთს უერთდება 

და ეს შეერთებული მილი ჩადის ბუდეებში; ერთი გროვა ბუდე- 

ების მილები ერთმანეთს უერთდება და ეს საზოგადო. მილი ჩა– 

დის უჯრაკში; უჯრაკების მილებიც ერთად შეერთებული ჩა- 

დის უჯრაში და უჯრებისა--აუზში. ამგვარად პატარა მილების 

ერთმანეთში შეერთებით, მილები თანდითან ფართოვდება და 

ბოლოს დიდ მილად იქცევა. ყოველს ბუშტს თავისი გარსი 

აქვს და ამ გარსის შიდა კანი მოკირწყლულია პატარ-პატარა 

ბუშტებით (უჯრებით) და გარედანაც მოფენილია სისხლ-მატა- 

რებელ მილებით. აი სწორედ ამ ბუშტების შიდა კანზე მყოფ 

ბუტკებში (უჯრედებში) ჩნდება რძე: და პატარ-პატარა მილე-
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ბით ჯერ ბუდეებში გადადის, ბუდეებიდან –- უჯრაკებში, უჯრა- 
კებიდან-- უჯრებში და უჯრებიდანაც--აუზებში და აქა გროვ- 

დება. 

რაც შეეხება იმას, თუ ამ პატარ-პატარა ბუტკებში ანუ 

უჯრედებში რძე როგორ მზადდება, ამაზე მე/ცნიერებას ჯერ 

გადაწყვეტილი არა გამოუ კვლევია-რა; ამ საგნის შესახებ რამ- 

დენიმე აზრი ანუ თეორია არის გამოთქმული და რომელი მათ- 

განი უფრო მართალია, ამაზე არაფრის თქმა არ შეგვიძლიან; 

აი ეს თეორიები: 

ზოგნი იმას ფიქრობენ, რომ ცურის ჯირკვლებში პირდა- 

პირ სისხლი მოდის იმ სისხლმატარებელ მილებიდან, რომლე–- 

ბიც ბუშტების კანზეა და რაკი ეს სისხლი შევა ამ ბუშტის 

შინა კანის ბუტკებში, აქ გადაკეთდება რძედ, ესე იგი სისხ- 

ლის შემადგენარ ნივთიერებათაგან მომზადდება რძის შემად- 

გენარი ნიეთიერებანი. ზოგნი კი ამის წინააღმდეგ იმას ამტკი- 

ცებენ, რომ რძის მოსამზადებელ მასალაჯ სისხლი კი არ იხმა– 

რება, არამედ თითონ ცურის “შემადგენ ელი ნივთიერებანი “ და 

განსაკუთრებით ის წვრილი ბუტკები ანუ უჯრედები იღებენ 

მონაწილეობას, რომლებიც ყოველ ბუშტუკის გარსის შიგნი- 

დან არიან; „ეს ბუტკები აუარებლად მრავლდებიან, მრავალი 

მათგანი ეცლება დედა ბუტკს და მისი შინაგანი, ესე იგი პრო- 

ტოპლაზმა რძედ იცვლება, ესე იგი ხაჭოდ, ერბოდ და მმაქ- 

რად; მამ აქ ის მოვლენა სწარმოებს, რომელსაც ანატომები 

„ცხიმოვან გადაგვარებას 4 ეძახიან. ამ თეორიის დასამტკიცებ- 

ლად ბევრი სხვა-და-სხვა გვარი საბუთები მოჰყავთ და მათ შო- 

რის ყველაზე დიდ საფუძვლად ის მიაჩნიათ, რომ, როგორც 

რძის რაოდენობა, ისე მისი შემადგენელ ნივთიებათა ურთი- 

ერთობა სრულიად დამოკიდებული არ არის, როგორც შემ- 

დეგ ვნახავთ, ძროხის საკვებავზე; საკვებავის “შედგენილების 

შეცვლა ცოტად სცვლის რძის შედგენილებას ღა, თუ რამე 
შესამჩნევი განსხვავება ეტყობა ––ეს მხოლოდ წყლის რაოდენო.-
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ბაში; ექსტრაქტის რაოდენობა კი ძალიან მცირედ იცვლება; 

თუ საკვებავში ბევრი ცხიმოვანი ნივთიერება ურევია, მაშინ 

რძე ყოველთვის სუქანი არ არის და არც აზოტიურ ნივთიე– 

რებით მდიდარი საკვები უმატებს ხაჭოს რაოდენობას. ეს დამ– 

ტკიცებულია მრავალ გამო(კდილებით. ამავე თეორიის დასამ- 

ტკიცებლად მოჰყავთ ის გარემოებაც, რომ ახალ-დედა ძრო- 

ხის რძეში თი»ქმის ერთის კვირის განმავლობაში (ხან უფრო 

მეტი და ხან ნაკლები) ერთგვარი ნივთიერება ურევია, რო- 

მელსაც ბუტკების შინაგანის პროტოპლაზმის შმედგენილება 

აქვს, მაშ ჯერ მთლად არ არის გადაგვარებული რძედ; ამ გვა– 

რად ხსენის შედგენილება ხან ერთი და ხან ორი კვირის გან- 

მავლობაში ბევრად განირჩევა რძის შმედგენილებიდან.––იმის 

წინააღმდეგ, რომ რძე ვითომ პირდაპერ სისხლიდან იყოს მომზა– 

დებული, კიდევ მოჰყავთ ის საფუძველი, რომ რძისა და სისხლის 

ნაცრის შედგენილებაში დიდი განსხვაება არის; როგორც წინად 

ვნახეთ, რძეში კალიქვის მარილები უფრო გადამეტებულია, ვიდ- 

რე ნატრისა, და ამ მხხით რძის მინერალური შედგენილება 

უფრო მიემსგავსება სხეულის ქსოვილის მინერალურ ”'ედგენი- 

ლებას. სისხლის მარილებში კი პარიქით ნატრის მარილები 

უფრო. გადამეტებულია; აგრედვი ამასთან ისიც “შესანიშნავია, 

რომ სისხლის ალბუმინი და რძის ლაკტალბუმინი ერთმანეთს 

სრულებით არა ჰგვანან. ამას გარდა რძის ხაჭოში ერთგვარი 

ნივთიერება კიდევ მოიპოვება, ეგრედ-წოდებული ნუკლეინი, 

რომელიც სისხლში სრულებით არ არის. 

ამ ორივე თეორიის ერთად მოთავსება მოინდომა ერთმა 

გერმანელმა სწავლულმა რაუბერმა (სგსხძL), რომლის აზრი- 

თაც რძე მზადდება არა ბუტკების გადაგვარებით, არამედ სი–- 

სხლის თეთრ მარცვლებიდან (როგორც ვიცით, სისხლში ორ- 

გვარი მარცვლებია ანუ სხეულები-–-–თეთრი და წითელი), ანუ 

ეგრედ წოდებულ ლიმფატიურ სხეულებიდან ამათის გადაგვა- 

რებით. რაუბერმა გამოიკვლია და დარწმუნდა, რომ მწველელი 

ძროხის ცურში სისხლის მილები პირდაპირ არ არიან მიკრულ- 

ნი ბუშტუკების გარსზე, არამედ მათ შორის დაგებულია ლიმ-
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ფის მილები, რომლებიც წველის დროს სავსენი არიან თეთრ 

მარცვლებით; ეს უკანასკნელები გადადიან ბუტკების შინაგან- 

ში და მათი ზედ-მოქმედებით ანუ მათი შემწეობით რძის შე- 

მადგენელ ნივთიერებად გადიქცევიან. რაუბერის აზრით, ვიდრე 

ხბო დედის მუცელშია, იმის საკვებავად სისხლიდან მიდის თე– 

თრი მარცვლები (ხბოს ჭიპის შემწეობით) და რადგანაც ხბოს 

დაბადების შემდეგ ეს მასალა საჭირო აღარ არის, ამიტომ ეს 

თეთრი მარცვლები საშვილოსნოში აღარ მიდის, არამედ პირ- 

დაპირ ძროხის ძუძუში გადადის და ამ სახით გრძელდება 

შეწყვეტილი კვება ახლად დაბადებულ ხბოსი. თუ რაუბერის 

აზრი მართალი გამოდგა, დამტკიცდება, რომ რძის მასალა პირ- 

დაპირ სისხლიდან მოდის ძუძუში და მაშ ერბოსი, შაქრისა და 

ხაჭოს მასალა ბუტკები კი არ იქნებიან, არამედ სისხლის თე- 

თრი სხეულები. ახლა კი მხოლოდ ერთის თქმა შეგვიძლიან, 

იმისა, რომ რძის “შემადგენ ელი წყალი პირდაპირ სისხლიდან 

მოდის და ექსტრაქტული ნივთიერება კი თვითონ ძროხის ძუ- 

ძუში ასე თუ ისე მზადდება რომლისამე ნივთიერების გადაგვა–- 

რებით. იქნება რაუბერის აზრი უფრო. მართალი იყოს, ამაზე 

გადაწყვეტილ რამეს თქმა არ შეგვიძლიან, მაგრამ ეს კი საგუ- 

ლისხმოა, რომ იმის აზრს ფიზიოლოგიის მხრით ბევრი საფუ“ 

ძველი აქვს. , ' ) 
' ხსენი, მისი შედგენილება და მნიშვნელობა. ხსენი ანუ 

ის რძე, რომელსაც ძროხა პირველ დღეებმი იწველის, ხბოს 

მოგების შემდეგ, ნორმალური რძიდან მით განირჩევა, რომ შიგ 

ბევრი ეგრედ -წოდებული „ხსენის სხეულები“ ურევია და ამას– 

თან შედგენილება და თვისებაც სულ სხვი აქვს. ხსენის სხეუ- 

ლები ან რძის ჯირკვლის ბუშტუკების კანის “რმინაგანი ბუტკე–- 

ბია და ან სისხლის თეთრი მარცვლები. რამდენადა(კ ბევრი 

დრო გადის ხბოს მოგების შემდეგ, იმდენად მცირდება რძეში 

ეს ხსენის სხეულები და ბოლოს სრულებით აღარ მოიპოვება; 

ამისთვის საჭიროა 8--14 დღემდინ (ძროხის პიროვნული თვი- 

სების დაგვარად). ხსენი ყვითელი ფერისა არის, სუნი სასია- 

მოვნო. არა აქვს და გემოთიც მლაშეა; ცოტად ტუტის რეაქცია
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აქეს და დიდი სიმჭირხნე, თითქმის 1,ავე და არა ნაკლებ 1,ე#ი; 
რადგანაცკ ხსენში ბევრია აზიტიური ნივთიერება, ამისათვის ამის 

ადუღება არ შეიძლება, მაშინვე ახაჭოვდება, ესე იგი გასქელ 
დება და შედედდება. დვრიტის მიმატებით» ან არ შეჯედდება 
და თუ შედედდა, მაინც მთლად არ იქნება შედედებული. ამ 
ხსენის შედგენილების და რძედ შეცვლის გამოსაკვლევად ეიგ– 
ლინგმა და სხვებმაც ბევრი გამოცდილება მოახდინეს და აღმო- 
ჩნდა; რომ საშუალო შედგენილება და ურთიერთი რაოდენო- 
ბა მის შემადგენელ ნივთიერებათა ასე იცვლებიან (გამოსა(კდე- 
ლად აიყვანეს 8 წლის ძროხა, მეექვსე ხბოს დროს): 

სიმპი- ექსტ- ალბუ- შაქა- მნაცა- 
რსნე, რაქრი. ერბო, ხაკო. მინი. აქა რი, 

ხბოს მოგების უმალვე 1,იცც 96,კვ 3, 2, 16, ვცე 1, 
10 საათის შემდეგ 1;-კც -1,ავ 4, 4, შ,ცვე 1, 1,5 
24 _ 1,იკვ 19,ვ; 4,7 4.50 ნ.ა 2,ც6 1,2 

4 – == 1,042 14,ე§ 4,021 8, 2,ვ) 8,6 0,2 

1” ==. 1,ივე 1: 136 4,ივ 8,ვვ 1,ივ 4,0 0;ყე 

ორი წლის ძროხა, პირეელი ხბო. 

ხბოს მოგების უმალვე 1,0;, 27,ჯე 3, 5, 15,ვკე 1, 2,იკ 
ხუთი დღის შემდეგ 1,ავვ.13,კ 3,0, 2, 1,2 4,6ნ 0,ცც 

აქედან ცხადია, რომ პირველ დღეების რძე, ხსენი ბევრად 

განირჩევა ჩვეულებრივის რძისაგან და განსაკუთრებით ექსტრაქ- 

ტის რაოდენობით, რომელიც გამოწვეულია ალბუმინის რაო- 

დენობის გადიდებით; ნორმალურ რძეში ჩვეულებრივ ექსტრაქ- 

ტის „რაოდენობა არის 12-–13”ა, ხსენ'ში კი თითქმის 30%ა 

ადის და ამაში ალბუმინი რაოდენობა 16--177/,, როდესაც 

ნორმალურ რძეში 0,60/, არ გადასცილდება; ამას გარდა პირ- 

ველ რძეში მარილების · რაოდენობაც გადამეტებულია და ამით 

მტკიცდება ის წინად მოყვანილი აზრი, რომ რძე ან სისხლის 

თეთრ მარცვლებიდან მზადდება და ან თითონ ტანის ქსოვი- 

ლისაგან. (ებიტელიის ბუტკებიდან). ხსენის შედგენილება ყო- 

ველთვის ერთგვარი არ არის და თანდათან იჯ;ვლება, ვიდრე 

სრულიად არ. მიემსგავსება ნორმალურ რძეს, 'ზოგიერთი სწავ-
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ლულები იმასაც იხსენიებენ, რომ ხსენში მყოფი ერბოც განირ- 

ჩევა რძის ერბოსგან და აგრედვე შაქარიც, რომელიც რძის 

შმაქარს კი არა ჰგავს, არამედ ყურძნის შმაქარს.-–-ამას გარდა 

ხსენის ნაცარში ფოსფორის სიმჟავის რაოდენობა ადის 41,ა3/ 

თითქმის თითონ ნაცრის ნახევარია და ეს სხეული რძის ნა- 

ცარში კი მხოლოდ 27,კა მეადგენს. 

ხსენი ახალ-მოგებულ ხბოს საკვებავად არის დანიშნული 

და უფრო მიემსგავსება იმ საკვებავს, რომლითაც დედის მუ- 

ცელში იკვებებოდა; მაშ ეს რძე ხბოსთვის უფრო სასარგებლო ' 

და შესათვისებელი და კარგად მოსანელებელი საკვებავია, ვიდ– 

რე ნორმალური რძე. ამისათვის ხსენი მთლად ხბოს საკვებად 

უნდა იყოს დატოვიბული. ამ გარემოებაში ძროხის მოწველა 

უსარგებლოც იქნება, რადგანაც ხსენი კაცისთვის ძნელი გამო- 

საყენებელია: გათბობით მაშინვე ახაჭოვდება და ამასთან (უ- 

დი სუნი და გემო. აქვს. ზოგიერთი ფიქრობს, რომ ამ რძეს 

ბეერი ერბო. აქვსო და ამისათვის სდღვებავენ, მაგრამ, როგორც 

უკვე ვნახეთ, ხსენში ერბო. უფრო ნაკლებია, ვიდრე რძეში და 

ამასთან ისეთი "(ჯუდი თვისებაა აქვს, რომ შედღვების დროს 

ერბოს მოგროვებას აძნელებს და, მაშასადამე, სადღვებლისთვის 

მავნებელია. აგრედვე არც ყველის მასალად ვარგა; მისგან მომზა–- 

დებული ყველი კარგად ვერა მწიფდება. მაშ ყველაზე კარგი 
ის იქნება, რომ ხბოს საკვებაპვად დასტოვონ, და თუ ბევრია, 

მაშინ ლეკვებსაც აჭამონ. 

· ზე) სხვა-და-სხვა ბარემო.ებანი, რომელნიც ჰმო.ქმედო ბენ 

რძის წარმო.მავლობასა და თვისებაზე 

წინად მოვიხსენეთ, რომ რძის რაოდენობასა, ”მედგენი- 

ლებასა და აგრედვე მომზადებაზედ ასე თუ ისე ჰმოქმედობენ 

სხვა-და-სხვა გარემოებანი, რომელთა შორისაც იმყოფება ძრო- 

ხა; აქ ცუდი არ იქნება ორიოდე სიტყვით, გაკვრით, გავარ- 

ჩიოთ ეს გარემოებანი და მათი მნიშვნელობა.
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1) აგებულობის და ჯიშის გაგლენა. რძის მომზადებასა 

და მის ფმედგენილებაზე უფრო. დიდი გავლენა აქვს ძროხის 

აგებულებას და მის ჯიშს. წინადადა ვსთქვით და ეხლა() გავი- 

მეორებთ, რომ, თუმცა კარგი საკვებაპვი და მოვლა საჭიროა 

ძროხისთვის, მაგრამ მაინც ამით ჩვენ ვერ შევცვლით რძის 

შედგენილებას; მართალია, როგორც ამბობს ფლეიშმანი, ყო.- 

ველი ლუკმა საკვებავისა და ყოველგვარი ყურადღება უეჰვე- 

ლად. რძედ იქცევაო, მაგრა რაოდენობა და თვისება “რძისა 

მაინც უპირატესობით დამოკიდებულია ძროხის საკუთარ პი- 

რადს აგებულებასა და თვისებაზე: თუ თვითონ ძრონა კარგი 

და კარგის ჯიმისა არის, რძეც კარგი იქნება და პირიქით ცუ- 

დი ძროხის რძეს ვეღარა გამოაკეთებს-რა. ჯიში, როგორც ვი- 

ცით, არის ის თვისება -ანუ თვისებანი, რომელიც მოუპოვებია 

დიდი ხნის ვარჯიშობით და დიდი ხნის ბუნების გავლენით რო. 

მელსამე ჯგუფს, რომლის წევრნიც თითქმის ერთგვარად არიან 

მოსულნი, ერთგვარი ტანი, შეხედულობა და წონა აქვთ და 

ერთგვარი თვისებანი, საკვებავის შეთვისება, საწველავი ძუძუს, 

ცურის განვითარება და სხვანი. რადგანაც პირადნი თვისებანი 

ჯიშზეა დამოკიდებული, ამისგამო ჯიშის მნიშვნელობაც (კხა- 

დია. ჯიშს რომ დიდი მნიშენელობა აქვს, ეს იქიდანაჯკა სჩანს, 

რომ სხვა-და-სხვა ჯიშს სხვა-და-სხვა ფასი აქეს; არიან იმისთა- 

ნა ჯიშის ძროხები, რომლებიც ბევრ რძეს იწველიან და იმის- 

თანანიც, რომლებიც, თუმცა ბევრს არ იწველიან, მაგრამ მა- 

თი რძე ან ძალიან სუქანია და ან ბევრ-ხაჭოიანი. ამასთან, 

რასაკვირველია, ესეც შესაძლებელია, რომ ერთსა და იმავე 

ჯიშის ძროხების რძის რაოდენობასა და შედგენილებაში 

ღიდღი განსხვავება აღმოჩნდეს, ხშირია,ა რომ განთქმული 

ჯიმის ძროხა ან ცოტას იწველიდეს სხვა ამავე ჯიმის ძრო- 

ხებზ ა ან მისი რძე ან ისე სუქანი არ იყოს და ხაჭოიანი, ეისე დ ე ე სუ კ დ 
ამის გამო რძე, სწორედ რომ ვსთქვათ, ძროხის ჯიშისა და ინდი- 

ვიდუალ ხარისხის საზოგადო. ფუნქცია არის. თუმცა ჯერ კარ- 

გად არ არის გამოკვლეული ჯიშის გავლენა რძის რაოდენო- 

ბასა და შედგენილებაზე, მაგრამ ის კი ცხადია, როგორც ზე-
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მოდაცა ვსთქვით, რომ ზოგიერთის ჯიშისა ბევრ რძეს იწველის 

და ზოგისა-- ცოტას; ზოგი ჯიშის რძე სუქანია და ზოგისა კი 

არა. ჰოლლანდიელი ჯიშის ძროხა ბევრ რძეს იწველის, მაგრამ 

ამასთან მისი რძე ცოტა ერბოს შეიცავს. ჰოლრანდიელ ძროხის 

რძეში ერბოს რაოდენობა შეადგენს 3 და 8,:მ/ არ გადას– 

ცილდება. ზოგიერთი სხვა ჯიში კი, როგორც ბრეტონული და 

ჯერსეის ძროხა, თუმცა უფრო ცოტას იწველის, მაგრამ მათი 

რძე ძალიან სუქანია და ერბოს რაოდენობა ადის 6--6”/ და 

ხან მეტი(. ქიმიური ანალიზი პრაქტიკითაც არის დამტკიცე- 

ბული მრეწველობაში: მაშინ როდესაც ჰოლლანდიაში ერბოს 

გამოსავალი 8'/, არ გადას/კილდება (აქ ისიც არ უნდა დავი- 

ვიწყოთ, რომ შედღვების შემდეგ დოში რჩება ცოტაოდენი 

ერბო), საფრანგეთში ერბოს გამოსავალი შეადგენს 5%ა და 6'/ი. 

საზოგადოდ შენიშნულია, რომ რძის რაოდენობა ცხადად 

ამცირებს ერბოსა და ხაჭოს რაოდენობას, რამდენადაც ძრო- 

ხა ბევრს იწველის, იმდენად იმისი რძე ღარიბია ექსტრა- 

ქტულის ნივთიერებით. დაბალ აღგილების ჯიშისანი უფრო. 

ბევრ რძეს იწველიან, როგორც ჰოლლანდიისა, ოლდენბურგისა, 

ბრეიტენბურგისა, ოსტფრისლანდისა, მაგრამ მათს რძეში ერბო, 

და ხაჭო ბევრი არ არის. ამ მხრით ერთმა ფრანსიელმა სწაგ- 

ლულმა ლეზემ (L9;6) შესანიშნაკი აზრი გამოსთქვა: ჯევროპა- 

ში ერბოს რაოდენობა რძეში კლებულობს დასავლეთიდან 

აღმოსავლეთისკენ“. ირლანდიელი კერრის ჯიშის ძროხები და 

საფრანგეთის ლიმუზინისა, ბრეტონისა და ნორმანდიის ჯიშისა 

იმისთანა რძეს იძლევიან, რომელშიაც ერბოს რაოდენობა შე- 

ადგენს 4,,-–-5%,; რაც “შეეხება დანიის, ჰოლლანდიის და იტ» 

ლიის ძროხებს, იმათ რძეში ერბოს რაოდენობა 8). და 8,577 

მეტი არ არის; შვეიცარიის ძროხების რძეში ერბოს რაოდე- 

ნობა 4": არ გადასცილდება და ხშირად უფრო 3,ე//,. მაგრამ 

ამის მაგივრად აღმოსავლეთის ძროხების რძეში შაქარი და ხაჭო: 

უფრო. ბევრია; ამგვარად დასავლეთის ძროხების რძე მდიდარია 

ერბოთი და შედარებით შაქარი და ხაჭო. ცოტა აქვს; აღმო- 

სავლეთის ძროხების რძეში კი ხაჭო და შაქარი უფრო. გადამე-
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ტებულია და ამისგამო დასავლეთის რძე უფრო ერბოს მოსამზა- 

დებლად არის კარგი და აღმოსავლეთისა კი უფრო. ყველის მო– 

სამზადებლად სჯობია. ამასთან ესეც არ უნდა დავივიწყოთ, რომ 

ეს მეტ-ნაკლებობა პროპორციალური არ არის. საზოგადოდ, თუ 

რძე მდიდარია ერბოთი, მაშინ ხაჭო ბლომადა აქვს და ამისგამო 

ექსტრაქტული ნივთიერება ამაში უფრო. მომატებულია. სამწუ- 

ხაროდ, სხვა-და-სხვა ჯიშების რძის ანალიზი ბევრი არ არის, მაგ- 

რამ რამდენიმე ანალიზიც ამტკიცებს ამ აზრს: მაგალითად, შვეი- 

ცარიის ძროხების რძეში წყალი შეადგენს 87,ყ6)/, ერბო 8,9, 

ექსტრაქტი 198,:ბშ//, დღა თუ ერბოს ექსტრაქტის რაოდენობას 

“შევუდარებთ, ვნახავთ შემდეგს:-ჯ“- ==0,ეც; სალერის ძროხების 

რძეში დიუკლომ შენიშნა ერბო. 8,,:?/, და ექსტრაქტი 13,,ე და 

აქედან ასეთი დამოკიდებულება გამოდის 8 = 0,ე,, ბრეტო_ 

ნულ ძროხის რძეში ერბოს რაოდენობა არის 5,ჯ:”/, და ექს- 

ტრაქტი კი მხოლოდ 1 6 და მათი დამოკიდებულება ა. ==0,ვ/ 

მაშ, როგორც გხედავთ, სხვა-და-სხვა ჯიშის რძეში უფრო ერ- 

  

ბოს რაოდენობა იცვლება. აქედან ცხადია, რომ საფრანგეთის 

ჯიმის რძე და ინგლისის ჯიშისა უფრო. ერბოს მოსამზადებ- 

ლად არის კარგი და შვეიცარიისა კი უფრო ყველის მოსა- 

მზადებლად. 

ჩვენ ამ ცნობათა მოყვანა უფრო. იმისთვის გავბედეთ, გვინ- 

და მკითხველებს ვუჩვენოთ, რომ ყოველ ქვეყანას თავისის 

ძროხის ჯიშის დაგვარად უნდა ჰქონდეს გავრცელებული ან. 

ერთი დარგი მრეწველობისა და ან მეორე, თუმცა კი არც იმის 

წინააღმდეგი ვართ, რომ ორივე მრეწველობის განვითარება 

ერთსა და იმავე ქვეყანაში ადვილად შესაძლებელია. 

რაც შეეხება სხვა-და-სხვა ჯიშის ძროხის რძის რაოდენობას, 

აქ ჩვენ მოვიყვანთ ფლეიშმანისგან შეკრებილ ცნობებს, თუმცა 

კი კიდევ გავიმეორებთ, რომ ჯიშის გარდა რძის რაოდენობა 

უფრო. დამოკიდებულია თვითონ ძროხის აგებულებასა და მის 

პირადს თვისებაზე: 7
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რძის რაოდენობა მთლად 
ძროხის ჯიში. წველის პერიოდში, 

ჰოლლანდიური ”შ"'"' "შეი. ლიტრი. 

ოლდენბურგისა XL" "  "” 

შვიცისა (შვეიცარია)... . . . 958.600 – 

ალგაუს (შვეიცარია) -”''!! –_ 

ანგელის ჯიშისა »ძ»'''''შ'”!! –_ 

სიმენტალისა -"შ '"”'"'',". – 

მისბახისა. ... .. .'”="”'”'რ"ჩურურ”! –_ 

: აუსბახ- ტრისდორფისა . აძე... 1,900 – 

. უნგარულისა ””'''""' 800 == 

როგორც ვსთქვით, სხვა-და-სხვა ჯიმის რძე მარტო. რაო- 

დენობით არ განირჩევა,. არამედ ვითარებათაც; ცნობილია, 

როგორც წინადაც ვსთქვით, რომ შვიცის, ალგაუს და სიმენ- 

ტალის ძროხების რძე უფრო. სუქანია და უფრო. ბევრი ხა- 

ჭო აქვს, ვიდრე პოლლანდიელ და ოლდენბურგის ძროხების 

რძეს. აგრედვე ბრეტონის, ჯერსეის და უნგარულ ჯიშის ძრო- 

ხები თუმცა (კოტას იწველიან, უფრო სუქანია შვეიცარიის 

ძროხების რძეზე. საზოგადოდ (ცნობილია, რომ რძის რაოდე–- 

ნობა კარგი ჯიმის ძროხისა ოთხჯერ ან ხუთჯერ მეტია მის 

წონაზე, მაგალითად, ჰოლლანდიური ძროხა თავის წონაზე ხუთ- 

ჯერ მეტს იწველის (თუ ძროხის წონა 30 ფუთია, მთელ წვე–- 

ლის პერიოდში მოწველილი რძე 150 ფუთი იქნება); შვიცისა 

და ალგაუს ჯიშის ძროხა 4, მეტL იწველის და სიმენტალისა 

მხოლოდ 4 ჯერ; თუმცა კი ამასთან ისეთი ძროხებიც არიან, 

რომლებიც ძალიან ბევრ რძეს იწველიან,.რა(), რასაკვირველია, 

სრულიად დამოკიდებულია მის პირადს თვისებაზე. მაგალითად, 

გერმანიაში მაგდებურგის ახლო. 1845 წილს იყო ერთი ძრო- 

ხა, რომელიც წეღ იწადში 8.476 ლიტრს ი«წველიდა, მაშასადამე, 

დღეში 23 ლიტრს; 1862 წელს ჰ.მბურგის მსოფლიო. გამო- 

ფენაზე იყო ერთი ძროხა, რომელიც წელიწადში 8.015 ლიტრ 

რძეს იძლეოდა, მაშასადამე, დღეში 92 ლიტრს; ცნობილნი 

არიან აგრედვე სხვა შესანიშნავი ძროხები, რომლებიც დღე- 

ში არა ნაკლებ 15--16 ლიტრ რძეს იძლეოდნენ.
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ყოველ მხარეს და ქვეყანას თავისი საქონლის ჯიმი ჰყავს 

გაშენებული და თუმცა შესაძლებელია უფრო კარგი ჯიშის 

გაშენება და ჯიშის გამოცვლა (ეს მოხდა ინგლისში, სადაც 

ძალიან მცირე ხან ში სულ გამოსცვალეს ჯიში), მაგრამ ამას 

დიდი დაფიქრება უნდა და აწონ-დაწონვა; ერთი და იგიეე ჯი- 

ში ყოველ მხარეში ვერ იხეირებს და თუ იხეირა, ყიელგან ისე 

არ მოიწველის, როგორც თავის სამშობლო ქვეყანაში; ყოვე- 

ლი ჯიში მხოლოდ მაშინ მოქმედობს ნორმალურად, როცა 

თავის ბუნების ჰაერში ცხოვრობს და თავის ნორმალურ გარე- 

მოებაში, რომელსაც რომელიმე ჯიში საუკუნოების განმავლო- 

ბაში შესჩვევია. ამის გამო ყოველ ქვეყნიდან არ შეიძლება ამა 

თუ იმ სასურველის ჯიშის გაჩენა. მაგალითად, თუ ვისურვებთ 

ჯერსეის ჯიშის გაჩენას, რომელიც თავის სამშობლოში ეს ნაზი 

და მორჩილის ტანის ძროხა მიჩვეულია მდიდარს საძოვარს, 

ნაზს და ნოტიო. ჰაერს, რასაკვირველია არ იხეირებს, თუ ესე 

ყოველივე ახალ ქვეყანაშიც არ დახვდა. სხვა ქვეყანაში გადმო- 

იცვლება და მის რძეს მოაკლდება ერბო, ისე დიდი რაოდე- 

ნობისა აღარ ექნება, როგორც თავისს სამშობლოში; პატარა 

ტანის ბრეტონიული ძროხაც აგრედვე იცვლება თავისს ქვეყა- 

ნას დამორებული, იზრდება, სქელდება და ჯიმის თვისება 

ეკარგება, თუ ხშირად არ არის გამეორებული მისი გაჩენის (ცდა. 

ერთის სიტყვით, ახალის ჯიმის გაჩენას დიდი სიფრთხილე უნდა 

და ამისთვის ყველას ემჯობინება რომ ადგილობრივი ჯიში 

შეირჩეს და შეკეთდეს და რომელიც კარგად იხეირებს და კარგს 

რძეს მოგვცემს, ის გავაშენოთ. 

მ) წველის დრო ანუ ლაგტაციის პერიოდი. ძროხა 

შეუწყვეტლივ არ იწველის; ხბოს მოგების რამდენისამე ხნის 

წინად ძროხა გაშრება ხოლმე. მთელი ის დრო, როცა ძრო- 

ხა რძეს იძლევა, წოდებულია ლაკტაციის ანუ წველის პერიო- 

დად. ამ პერიოდის ხანი სხკა-და-სხვა არის სხვა.და-სხვა ძრო.- 

ხისათვის; ზოგიერთი ძროხა, თუმცა კი იშვიათად, შეუწყვეტ-“ 

ლივ იწველის ერთ ხბოდან მეორე ხბომდინ და ზოგიერთი კი 

რამდენისამე კვირით და ან თვით არ იძლევა რძეს. საზოგა-
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დოდ კარგი ძროხა წელიწადმი 3800 დღეს იწველის და 65 

დღეს კი არა, ბერწად დარჩენილ ძროხას წველის პერიოდი 

უფრო დიდი აქვს, ხან რამდენიმე წელიწადი. წველის პერიოდ- 

ში მოწველილი რძე ყოველთვის ერთგვარი და ერთის რაო- 

დენობისა არ არის; პირველ დროში უფრო ბევრს იწველის 

და შემდეგ კი თანდითან ცოტას, თე)მცა კი აქაც სხვა-და-სხვა 

განსხვავება არის მოსალოდნელი. მართლა-და, ეს მოვლენა 

ხშირია, როცა ძროხა ჯერ ბევრ რძეს იძლევა და შემდეგ კი 

ცოტას, მაგრამ არც ის არის იშვიათი, როცა ძროხა პირველ 

კვირებში ცოტას იწველის და შემდეგ კი თანდითან მატუ- 

ლობს და, როცა ერთ ხარისხზე დადგება, შემდეგ “'მეუცელე- 

ლად იძლევა ერთსა და იმავე რაოდენობას 1), ყოველ ”შემთ- 

ხვევაში, საზოგადო ის არის, რომ, როცა ძროხა ბევრ რძეს 

იძლევა, მაშინ ამ რძის ექსტრაქტულ ნივთიერების რაოდენო- 

ბა უფრო დაბალია, ვინემ მაშინ, როცა ცოტას იწველის. ამ 

მხრით საინტერესოა მროდტის გამოკელევა; ცხრა წლის განმავ- 

ლობაში ყოველ დღე შეამოწმა იქსტრაქტისა და .ერბოს რაო- 

დენობა ათის ძროხის რძეში გამოკვლევა დაწყობილი იყო. 

ნოემბერში (მლეზვიგ-გოლშტინიაში ჩვიულებრივ ძროხები ხბო- 

რებს იგებენ შემოდგომას და ზამთარში ნოემბრიდან დაწყე–- 

ბული მარტამდინ; ამის გამო. გამო(კდილება დაიწყო. ნოემბრი- 

დან) გამოკვლევით ცხადად სჩანს წველის პერიოდის გავლენა ამ 

მოწველილ რძესა და მისს შედგენილებაზე. 

აი შროდტის ანალიზმების შედეგი თვე-და-თვე: 

ესქტრაქ- ო 9 ექსტრაქტი რბო. ექს– 
ტი 9, მრბო უერბოვოდ!/ი, ტრაჭტში"/,. 

ნოემბერი. . .. 12,ვყვვ–- · 8.-ე1–– სყ 28,ვ;-- 

დეკემბერი . . . 11,ყცე–- 8,ვცე–– მ, -ყე–-. 28 
იანვარი . ... 11,ვვკ–- 8, 8, კე 9მ?7,-- 

თებერ . . .. . 1;ცც-- ბევ 8, 26,ვ–- 

1) რძის შემცირება წველის პერიოდში, როგორც ეს ბევრ გამოცდილებით 

არის დამტკიცებული, დამოკიდებულია საკვებავის სიმცირეზე, ასე რომ, თუ ძრო- 

ხა ცუდად არის ხაკვები, რძე უეჭველად იულებს და პიიქით, თუ კარგი და სა- 
კმარისი საჭმელი აქვს, რძემ არა დროს არ უნდა იკლოს; რძის მეპცირება პირდა–- 

პირ დამოკიდებულია ძრონის წონის შმემც–რებ»ზე და წონა ხომ აგრედვე პირდა- 

პირ საკვებავზეა დამოკიდ ბული, მაშასადამე, ვისაც სურს, რომ იმისმა ძროხამ 

არ იკლოს წველაში, იმან დიდი ყურადღება უნდა მიაქციოს მის საკვებავს.
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კეუოუუმXL7VLVL?მ9MLV>+>·--–- 
აპრილი... ..... 1,„ვჯ–– 8,0–– 8,,ვე––- 26,,ვ– 
მაისი+.. +... . უ–____ 
ივნისი . ... . 11,ყყვ–- 8,,ვე–- 8,,-ვ-- 26, 

ივლისი. . ... 11,ყვ,–- 83 ვვვ–– 8.კვ– 27, გ- 

აგვისტო. ... 12ცვ6-- 3,,,ვ–– მვ 28.ვე-- 
სექტემბერი... 195,,გგ–- 3.6 მიგ“ 2მ,ვ-- 
ოქტომბერი ·.. -12,ვევგ– ზვ 8, 29,ვე–– 

ნოემბერში, როცა ჩვეულებრივ საწველ ძროხების რიცხვი მცი- 

რეა და ამასთან · რძესაც ცოტას იძლევიან და არც ახალ-დედა 

ძროხებია ბევრი; ამიტომ ექსტრაქტის და ერბოს რაოდენობა 

რძეში ბლომად არის, ვიდრე შემდეგს თვეებში, როცა ახალ- 

მოგებულ ძროხების რიცხვი მრავლდება, ივნისში იწყება გაუმ- 

ჯობესობა და, მაშასადამე, წველის პერიოდის გავლენაც, განსა- 

კუთრებით ერბოს რაოდენობაზედ, რომელიც შესამჩნევად მა- 

ტულობს და ოქტომბერში თითქმის 0,--0,-?/, გადამეტებუ- 

ლია აპრილის და მაისის რძის ერბოზე, ამგვარივე გამოკვლე– 

ვა მოახდინა კიუნმაც ერთის მხრით 11 ახალ-მოგებულ ძრო- 

ხაზე და მეორეს მხრით დიდი ხნის მოგებულებზე, და აი ამ 

გამოკვლევის შედეგი: 
' დიდი ხნის მო– 

ახალ- ა ამ ანას კნე– 
ძროზის რძეში, გებულ. შეი ლების მხრით. 

ექსტრაქტი . . · . · 11.ვი?/, 11;5;%, -+L9,27%, 
რი. .ი.იიითიითიის# მკვ ავ6– +-0,ც 

აზოტიური ნივთიე- 

რებანი ––” 2,ცვ- . 2, -L-0,,ვ– 

რძის შაქარი . ... 4, 4,ცვ–- –-0,ივ-– 
ნაცარი . ...... 0, 0, – 0, 

- თუმცა ამ გამოკვლევიდანაც (ცხადად '· სჩანს წველის პერი- 

ოდისგან გამოწვეული განსხვავება, მაგრამ, სამწუხაროდ, მოყვა- 

ნილი რიცხვები ბევრს ვერას დაგეიმტკიცებს, რადგანაც სხვა- 

და-სხვა ძროხის რძე არის გამოკვლეული. 

როგორც წვალის დროის, ისე თვითონ ძროხის ჯიშის და 

თვისების გავლენა ცხადად სჩანს კირხნერის გამოკვლევიდან; ამ
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გამოკვლევიდანა ვხედავთ, რომ ზოგიერთი ძროხის რძე მართ– 

ლა იცვლება წველის პერიოდში და ზოგიერთესა კი არა; გა- 

მოკვლევა იყო მოხდენილი სამი ჯიშის ძროხაზე, როგორც ახა- 

ლის რძისა, ისე დიდ ხანს მოგებულისაც და აი ამ გამოკვლე- 

ვათა შედეგი: 

პირველ ოთხ კვირაში. მერვე და მეცხრე თვეში. 

მქარრა1- ერბო ბ/,. მარრი" ერბო. ზ/,. 
სიმენტალის ჯიშის ტი 

ძროხის რძეში ==1 2,0 8, . 1 ვეც 4, 
ოსტფრიზისში ==11,,კ-- მ, 11,,ცკ-- მშ,ყე–- 
ჯერსეისაში =1-+,ე§-- 4ევგ–- 1 ნწ,ვვ– ნ,” 

წველის პერიოდის გავლენა, როგორც ვხედავთ, იმ ძრო- 

ხის რძეებს უფრო ეტყობა, რომლებშიაც ექსტრაქტის და ერ-. 

ბოს “რაოდენობა ბევრია; იმ ძროხის რძეში კი, რომელშიაც ეს 

ნივთიერებანი წინადვე ცოტაა, შემდეგაც ბევრი განსხვავება 

არა ხდება. 

აგრეთივე გამოკვლევა მოახდინა კირხნერმა ორ ანგელის 

ჯიშის ძროხაზე, რომლების რძეც იყო გამოკვლეული და აი 

რა აღმოჩნდა: 

პირველი ძრონა. 

სარრაქ". ერბო. მ, ხაჭო მბმ/. ”შაქარიზ/,, ნაცარი?/ე. 

ხბოს მოგებიდან ს · ' - 

12 კვირის შემდეგ 11,601–– 3,ვივ-- მცვ-- 4,ვევ-- 0მ,ცენ- 
ე -.. 1,ვეც-- მცე“ მყ მწ,ცეცვ-- 0, 

მეორე ძროხა: 

ხბოს მოგებიდან 

5 კვირის შემდეგ 11,,,)– 8,კავ-- 2? ზი“ მცე 

16 –= 1,კივ– რვ“ 748“. 6,კკვ–-. 0,ცვგ–– 

როგორც სჩანს, გადაწყვეტილი არა ·ითქმის-რა შესახებ 

წველის პერიოდის გავლენისა რძას შემადგენელთა ნივთიერე- 

ბათა შეცვლაზე. ' 

ვ) ხნიჯნობის და მო. ძმრაობის გაგლენა რმას რაო.დენო. 

ბასა და გითარებაზე, რამდენადაც დიდია რომელისამე ცხოვე- '



43 

ლის ტანში „ნივთიერებათა ცვლილება, ანუ რამდენადაც დიდია 

სიცოცხლის ენერგია, იმდენად რძის რაოდენობაც- გაძლიერ- 

დება; ამის გამო, როცა ცხოველი, თავის ცხოვრების. რომელ–-– 

სამე ხანამი, მიაღწევს ამ უმაღლესს სიცოცხლის ენერგიას და 

ნივთიერებათა ცვლილების უპირატესობას, მაშინ უფრო. ბევრს 

მოიწველის, საზოგადოდ ძროხის ცხოვრებაში ეს ხანა არის 

მეოთხე და მეხუთე ხბოს მოგება; მეექვსე ხბომდინ რძის რაო- 

დენობა თანდათან მატულობს და მეექვსედან დაწყებული კი 

რამდენადაც ძროხა ხანში შედის და ბერდება, იმღენად კლე– 

ბულობს იმის რძის რაოდენობა. ეს მხოლოდ საზოგადო. კა- 

ნონია, მაგრამ ამის წინააღმდეგი(კ ხანდისხან იშვიათი არ არის. 

ეს, რასაკვირველია, დამოკიდებულია ერთის მხრით ძროხის მოვ- 

ლასა და მის კვებაზე და მეორედ თითონ ძროხის პირადს აგე- 

ბულებასა და ხასიათზე. რაც შეეხება ძროხის ხანში “შმესელის 

ზედმოქმედებას თვითონ რძის ვითარებასა და შედგენილებაზე, . 

ამაზე სამწწუხაროდ არაფრის თქმა არ შეგვიძლიან, რადგანაც 

ამ მხრით საგანი არავის გამოუკვლევია. მხოლოდ ერთი და- 

კვირვება არის, დაკვირვება მორსფალისა, რომლიდანაც სჩანს, 

რომ რძის რაოდენობის შემცირების დაგვარად რძეში მრავლ- 

დება ექსტრაქ ტული ნივთიერების და ერბოს რაოდენობა. 

რაც შეეხება ძროხის ახურების პერიოდის გავლენას რძის 

რაოდენობაზე, ამ მხრითაც გადაწვეტილი არა არის-რა; ხშირია, 

რომ ძროხა ახურების დროს ცოტას იწველის და დამაკების 

შემდეგ კი ისევ მატულობს მისი რძე; ამასთან ისიც არის შე- 

ნიშნული, რომ ახურებულ ძროხის რძე ნაღებს ძნელად იხდის, 

ძალიან ძნელად იდღვიბება, ესე იგი ძალიან ცოტა ერბო. 

გროვდება და უფრო. ხშირად რძე გათბობით ხაჭოვდება. ამას- 

თან ისეთი ძროხებიც არიან, რომლებსაც ახურების ხანაში 

სრულიად არ აკლდებათ რძე. არც ამ ხანაში თვითონ რძის 

შედგენილებაზე შეგვ-ძლია ვთქვათ რამე გადაწყვეტილი; ჯერ 
გამოკვლეული არ არის, იცვლება როგორმე თუ არა რძის შე- 

დგენილება და ან როგორ იცვლება.
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მოძრაობას შესამჩნევი მნიშვნელობა აქეს რძის რაოდე- 

ნობაზე: რადგანაც მოძრაობა მარგებელია ძროხისათვის, ამი– 

ტომ რძესაც რგყბს. სად:ც და როცა შესაძლებელია, ძროხებს 

უნდა ნება ჰქონდეთ თავისუფლად მინდორში სიარულისა, მუდ- 

მივ დამწყვდეულნი არ უნდა იყენენ. ზოგიერთ ადგილებში და 

განსაკუთრებით ღარიბ გლეხ-კაცობაში ძროხას ამუშავებენ და 

თუ ყურადღებითა და გაფთხილებით ამუშავებენ, სრულიად 

მავნებელი არ იქნება, არამედ მა“რგებელი(ც; კირხნერი გვარ- 

წმუნებს, რომ თუ ამ გარემოებაში ძროხა კარგად არის ნაკვე- 

ბი, იმისი რძე მატულობს. მაშ ამ გარემოებაში ძროხა კარგად 

უნდა იკვებებოდეს, რადგანაც ქრთი ნაწილი საკვებავისა მუ- 

მაობაზე იხარჯება და არა რძის მომზადებაზე. დიდი ჯაფა კი 

ძროხას, არა მარტო. რძეს აკლებს, არამედ ამასთან ძალიანა(კ 

შესცვლის მის შედგენილებას, ამცირებს ექსტრაქტის და ერბოს 

რაოდენობას და ადუღების დროს იჭ“ება. 

სხვათა მორის ჰაერის ტემპერატურასაც საკმაოდ შესამ- 

ჩნევი გაელენა აქვს; არა მარტო დაბალი ტემპერატურა მოქ- 

მედობს (ცუდად, რადგანაც ამ გარემოებაში ბევრი ნაწილი სა- 

კვებავისა სითბოს გასაჩენად იხარჯება და არა ერბოს გასაკე- 

თებლად, არამედ მაღალი ტემპერატურაც, რომელიც ასუსტებს 

ძროხას და მის ყოველ ორგანოს მოქჭჰედებას და ამასთან ძუ- 

ძუს ფუნქციასაც დღა ამცირებს რძის რაოდენობას. საზოგა- 

დოდ საკმარისია 109--159; ამ ტემპერატურაში ძროხები კარ– 

გად პგრძნობენ თავს; ამასთან ისიც საჭიროა, რომ გომის ჰაე- 

რი ხშირად გაიწმინდოს ვენტილაციით. 

ზოგიერთნი ამბობენ, რომ რძის რაოდენობაზე ამინდსაც 

დიდი გავლენა აქესო, თუმცა კი გადაწყვეტილი არა ითქმის- 

რა; ნამდვილი მხოლოდ ეს არის, რომ ყოველი ის მოვლენა, 

რომელიც ძროხებს რითიმე შეაწუხებს და აღაშფოთებს, რძე- 

საც შეუმცირებს. 

4) საკვებავის მნიშვნელობა. რძის გაჩენ ასა და წარმო- 

მავლობაზე ძროხის პირადის აგებულობის და ჯიმის გარდა 

საკვებავსაც დიდი გავლენა აქვს. ყოველ ცხოველს მხოლოდ
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მაშინ შეუძლიან კარგად იმოქმედოს და თავისი ყოველგვარი 

ფუნქცია რიგიანად შეასრულოს, როცა იმისი საკვები არა მარ– 

ტო. საკმარისია, არამედ ფმეთანხმებულ- შეწონილი აქვს მის ორ– 

განოების საჭიროების მოთხოვნილებას როგორც საკვებავის 

კარგი თუ ძცუდი შედგენილება, ისე მისი რაოდენობა ძრიელ 

ჰმოქმედობს ცხოველის ორგანოების ფუნქციაზე და რადგანაც 

რძეც ერთი ამ ორგანოების ფუნქციათაგანია, ამისათვის იმის 

რაოდენობაზედაც ექნება გავლენა. ყველამ კარგად იცის, რომ 

რისგანაც რომელიმე ცხოველის ორგანიზმი შესდგება, იმავე 

გვარ სხეულებისაგან უნდა იყოს შედგენილი იმისი საკვებავი; 

რასაც და რამდენსაც ორგანიზმი ჰკარგავს თავის მოქმედების 

და ფუნქციის დროს, ის და იმავე რაოდენობით უნდა დაუ- 

ბრუნდეს საკვების შემწეობით. ამასთან ესეც ვიცით, რომ ყო- 

ველ ცხოველის ორგანიზმი შემდგარია როგორც აზოტიური, ისე 

ცხიმოვან და უაზოტო. ნივთიერებათაგან (პროტეინი, სახამე- 

ბელი, შაქარი, ქონი და ზეთი). მათ შორის აზოტიურ ნივთიე- 

რებას უფრო დიდი მნიშვნელობა აქვს რძის გაჩენასა და მის 

რაოდენობაზე; როგორც წინად ნათქვამიდან უკვე ვიცით, რძე 

ჩნდება აზოტიურ ნივთიერებათა ანუ ბუტკთა გადაგვარებით. 

ამის გამო, რამდენადაც (ცხოველი ბევრ აზოტიურ ნივთიერებას 

მიიღებს საკვებთან, იმდენად დიდი და გაცხოველებული იქმ- 

ნება ენერგია გადაგვარებისა , ანუ ბუტკთა ხელ - ახლად 

გაჩენა და ამ.სთან ხელ-ახლადვე გადაგვარებაც, მაშასადა- 

მე, რძის მომზადებაც. ცხადად დამტკიცებულია, რომ თუ 

ძროხის საკვებს აზოტიური ნივთიერება აკლია, მაშინ (კო- 

ტა იწველის. თუმცა ცხიმოვანი ნივთიერებანიც მოქმე- 

დობენ რძის მო:ზადებაზე მაგრამ პირდაპირ კი არა, ერ- 

ბო ანუ ცხიმოვანი ნივთიერება, საკვებავმი მყოფი, პირ- 

დაპირ არ გადადის რძეში; ეს ცხიმოვანი ნივთიერება სხვა 

მხრივ მოქმედობს, იწვება ანუ ჟანგდება სითბოს გასაჩენად 

ძროხის ორგანიზმში და ამით აზოტიურ ნივთიერებას იფარავს 

დაწვისაგან, მაშასადამე, ამ მხრით მის მაგიერობას სწევს და 

ამის გამო აზოტიური ნივთიერება აახლებს · იმ წვრილ ბუტ- ,
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კებს ანუ უჯრედებს, რომელთაგანაც რძე მზადდება და, მაშა– 

სადამე, ამასთან ერბოც.–-უაზოტო ნივთიერებათა რაოდენო- 

ბას ისეთი დიდი მნიშვნელობა არა აქვს, როგორც ერბოს და 

აზოტიურ ნივთიერებას; მათი რაოდენობა (ესე იგი სახამებლისა, 

'მაქრისა, (კელულოზასი და სხვ.) შეიძლება დიდად შეიცვალოს 

და რძეზე კი არავითარი გავლენა არ მოახდინოს. 

ამასთან საჭიროა ისიც მოვიხსენიოთ, რომ საკვებავის 

ზედ-გავლენა რძას მომზადებაზე მხოლოდ მის რაოდენობასა და 

ვითარებაზე მოქმედობს; თუ ძროხას საკვებავი (ცოტა ააქვს და 

ან ამ საკვებავს ნოყივრება მცირე აქვს, ძროხა ცოტა რძეს 

იწველის და ამასთან თვითონ რძე ძალიან თხელია, ძალიან 

ღარიბია ექსტრაქტულ ნივთიერებით; საკმაო. საკვებავით კი 

ძროხა ბევრ რძესაც იწველის და ამასთან ეს რძე უფრო. მჭირხ- 

ნეა, უფრო. მდიდარია ექსტრაქტულ ნივთიერებით. მხოლოდ 

ამით თავდება საკვებავის გავლენა რძეზე. ამასთან ისიც შენიშ- 

ნულია, რომ საკვებავით არ შეიძლება რომელისამე რძის შემა- 

დგენელი ნივთიერების (კალკე გამრავლება ანუ შეცოტავება, 

ან ხაჭოს და ან ერბოს ცალკ-ცალკე ან გამრავლება · და ან: 

შეცოტავება; თუ საკვების ზედ-მოქმედებით ცელილება რამ 

მოხდა, მაშინ ეს (ევლილება შეეხება მრთელ რძეს და ყველა 

მის შემადგენელ ნივთიერებას. რძის შემადგენელ ნივთიერება- 

თა ცალკე რაოდენობაზე უფრო ძროხის პირადს აგებულებას 

და იმის ჯიშსა აქვს გავლენა (როგორც ეს არა ერთხელ გვი- 

თქვამს) და არა საკვებავს. მხოლოდ არის ერთი-ორი ნივთიე- 

რება, რომელთა გავლენაც შესანიშნავია: როგორც კირხნერი 

მოგვითხრობს, 1887 წელს კიუნმა სცადა და ძროხებს საკვებად 

მისცა ინდის ხურმის დაგვარი ხის კაკლების (იგIთI9%) წეწონი და 

ფქვილი და აგრედვე აჯეჯილებულ ქერის ფესვები (ლუდის მო– 
სამზადებლად ჩვეულებრივ ქერის ასლსა ხმარობენ და ასლის 

მოსაიზადებლად ქერი უჩდა აჯეჯილდეს; ამას შემდეგ ამ დაჯე- 

ჯილებულ ქერს აშრობენ და ფესვებს აშორებენ; აი ეს ფესვები 

იკო ნახმარი ძროხის საკვებავად); ამ საკვებით ნაკვებ ძროხების 

რქეში ერბომ ძალიან იმატა. იმავე მსწავლულმი ძროხებს სა–
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კვებავად აძლია დაღერღნილი ლობიო (რომელშიაც ძალიან 

ბევრია აზოტიური ნივთიერება) მაგრამ იმათ რძეს ერბო. არ 

მოემატა. 

ბევრ გამოკქლევიდან ისიც აღმოჩნდა, რომ რძის რაო- 

დენობასა და შედგენილებაზე კარგი გავლენა აქვს, როცა 

ძროხები მინდორში საძოვარზე იკვებებიან; ეს ყველა ძრო- 

ხის პატრონმა კარგად იცის და ამიტომ ამის დასამტკიცებელ 

საბუთებს ჩვენ აქ არ მოვიყვანთ. ყველამ კარგად იცის, რომ 

ზაფხულისა და განსაკუთრებით მაისის კარაქი უფრო გემრიე- 

ლია, უფრო. სუნნელოვანი და კარგი ყვითელი ფერი აქეს: 

მინდორში საძოვრად გაშვებულ ძროხ-ს რძე ყოველის მხრით 

უფრო კარგია, ვიდრე გომში თივით და ან ბზით ნაკვებ ძრო- 

ხისა. | 

ამას გარდა თითონ ძროხის მოვლასაც და წმინდად შენა- 

ხვას კარგი გავლენა აქვს, როგორც მის რძის რაოდენობაზე, 

ისე შმედგენილებაზე. 

§) წველ-ს დრო.ს და რიგას გაგლენა. წველის რიგსაც 

დიდი ეკონომიური მნი შვნელობა აქვს; ამაზე დამოკიდებულია 

რძის რაოდენობა. მრავალ გვარს გამოცდილებით და გამო- 

კვლევით დამტკიცებულია, რომ მოწველილი რძის წინა ნაწი- 

ლი უფრო. ღარიბია ექსტრაქტულ ნივთიერებით და განსაკუ- 

თრებით ერბოთი, ვიდრე ბოლოს ნაწილი, ესე იგი წინად გამო- 

წ:ქელილი რძე სუსტია და ბოლოს გამოწველილი კი სუქანი, 

რასაკვირველია, ერთი-ერთმანეთთან შედა“ებით. ბუსენგოს გა- 

მოკვლევით დიდი ხანია (კნობილია· ეს გარემოება. იმან გა- 

მოიკვლია ერთის ძროხის რძე, რომელიც წველის დროს ექვსად 

გაანაწილა: პირველად გამოწველილი რძე („ცალკე გასინჯა, 

მეორეც–-–ცალკე და აგრე მოიქცა წველის გათავებამდე; ძრო- 

ხამ ერთ ჯერზე 5.591 გრამი რძე მოიწველა და აქედან ჯერ 

გამოწველა 898 გრ; მე#ე 6920 გ<., მესამე ნაწილში 1.293 გრ., 

მეოთხეში 1.390 გრ., მეხუთემი 1.565 და მეექკსეში 315 გრ. 

და აი შეჯეგი ამ გამოკვლევისა.
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აი შედეგი ამ გამოკვლევისა: 

ნაწილები I IL III IV V VI სულ. 
რძეს რაო- 

დენობა 

გრამით. ვ98გრ. 698ჯრ. 1,99ვგრ. 1,890გრ. 1.ნ665გრ.815გრ. 5.591გრ. 
მათი სიმ- · 

პირხნე 1 

ექსტრაქ- 
ტული ნივ- 
თეერება-. 

ნი ბ%/:% 10,,,; 10,,, 10,,, 11,ა 11; 19,ა, 11,,, 

ერბოჩ/ეზ/ე 1, 1 2კი რ» 8,,, 4, ბა, 
სხვა ნივ- 

თიერება- 

ნი V/” ?/ 8... 8, 8,,, 8,., 8, 8,,, 8,,, 

1იუვ9 1)იჯვი 1,ივე, 1, 1 იავ 1;აკი: 

როგორც ვხედავთ, ერბოს რაოდენობა ძალიან ი(/კვლება 

და სხვა ნივთიერებათა "რაოდენობა კი თითქმის შეუცვლელი 

რჩება, ამ განსხვავების მიზეზი წინად ეგონათ "რძის განაწილე–- 

ბა ძროხის ძუძუმივე, ფიქრობდნენ, რომ რძე მოგროვილი იყო. 

ცურის აუზებში და შიგვე ნაღები ჰქონ და მოგდებული და 

ამის გამო წინად გამოსული ანუ გამოწველილი რძე უფრო. 

ამისთვის იყო. ღარიბი ერბოთი, მაგრამ ამის შეწყნარება შესა–- 

ძლებელი არ არის, თუ მხედველობაში ვიქონიებთ თითონ ცუ- 

რის აგებულობას. მაშ რა არის მიზეზი? ამ მოვლენის ასახსნე- 

ლად გერმანიაში ბევრი გამოკვლევა იყო. მოზდენილი და აქ 

მოვიყვან მხოლოდ კაულის გამოკვლევას, რომელმაც ერთ 

პოლლანდიელ ძროხის რძე წველის დროს სამად გაანაწილა 

და ამასთან წველის გათავების შემდეგ ძროხა კიდევ მოწველა 

სამჯერ ყოველ მეოთხედ საათის განმავლობაში,
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აი ამ ნაწველების შედგენილება: 

ყოველ.“ საათის “შემდეგ: 

ლ 

პირველად მოწველილი 
რძის ნაწილები. 

-
 
მ
ე
ო
რ
ე
 

–- 
მე

სა
მე

, 

+
+
მ
ე
ო
თ
ს
 

ერბოს რა- I1I II III საშუალო 

ოდენობა · 1,-7ა 87% 8,..%, 8,907 /0 7,707 ნ,ა, 4, :§%, 

ხაჭოს რა– 

ეროს 2, მევ მევ 2 2, მეგ მევ 

რაოდენო– 

ნაცრის · წ, 5)აი– 4ეცვვ–- მევ ვღლეი. 5ეი– 

რაოდენო– 

ბა .... 0,,:– 0, 0,ა– 0, – 0,,.– 0,– შლ 

ჯამი 9... 12,ა 16, 12;კეკ 159), 14, 13,კა. 

აქაც იმასვე ვხედავთ, რაც ბუსინგოს გამოკვლევამ გვი- 

ჩვენა. მაშ რა არის ამ განსხვავების მიზეზი? ამის ასახსნელად 

ერთი აზრია გამოქმული, რომელი, ჭკუაზე ახლოა და იქნება 

მართალიც იყოს: ამბობენ, რომ ვითომ წველის დროს ერბო. 

რჩებოდეს იმ წვრილ მილებში, რომლებითაც ერთიერთმანეთ- 

ში არიან შეერთებულნი ცურის სხვა-და-სხვა განყოფილებანი 

“და მოწველის დროს ძალად არიან გამოწველილნი; რადგანაც 

მეორე გამოკვლევაში, ესე იგი კაულის გამოკვლევაში იმაLა(კ 

ვხედავთ, რომ თითო. მეოთხედ საათის შემდეგ მოწველილ რძეებ– 

ში პირველში უფრო. ბევრია ერბო, ვიდრე უკანასკნელში, ამის 

ასახსნელად ის საბუთი მოჰყავთ, რომ ვითომ გამოწველილი 

რძე გამორეცხავდეს მილებში დარჩენილ ერბოს და ამის გამო, 

რასაკვირველია, პირველ ნარეცხში უფრო ბევრი უნდა იყოს 

ერბო, ვიდრე უკანასკნელებში. ამას მხოლოდ ამბობენ და და– 

სამტკიცებელი საბუთი კი ბევრი არა აქვთ.
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კაულის გამოკვლევა ერთ სხვა საინტერესო. მოვლენასაც 

"შეეხება, რომელიც ღირსია ყურადღებისა და რომელიც გვი- 

ჩვენებს, რომ რამდენადაც ძროხა ბევრჯელ იქნება დღეშმი მო- 

წველილი, იმდენად ბევრ რძეს მოიწველის, ასე რომ დღეში 

სამჯერ მოწველით უფრო. ბევრი რძე მოგროვდება, ვიდრე ორ– 

ჯელ მოწველით. აი მაგალითები: 

პირველი ძროხა სამჯერ იყო მოწველილი ყოველ რვა საა– 

თის გან მავლობაში: 

იაიბი ეკსტრატი,. ერბო, ა. 

1 ლად 4 კილო. 12, 38,წ სულ გამოდის 

2-რედ 4 კილო. 12,წ 8. ექტრაქტი. ერბო. 

8-ემდ 4 კილო 12, 8, (1, კილო. 0,კ,ეკილო, 
  

სულ 13 კ., რომელშიაც იყო. 12, /ადვ3,, 

მეორე ძროხა ორჯელ იყო მოწველილი ყოველ 12 საათის 

განმავლობაში: 

შენი" ექსდრაჭ- ერბო. სულ გამოდის 

1-ლად 9,კე კილო. 19, /ი 8,: /ი 4 ექსტრაქ. ერბო. 
2-რედ 5,5 კილო. 12, 8, 1,ვი კ. 0,ვც კ. 
  

სულ 11 კ., რომელშიაც იყო. 191/ა დ 8, 

მაშ სამჯერ მოწველით რძემ იმატა ერთი კილოთი და ამ 

ნამეტში ექსტრაქტის რაოდენობა გადამეტებული იყო. ორჯელ 

მოწველილზე 0, კილოთი და ერბო. 0,ეც, რაც გამოანგარი- 

შებით “შმეადგენს 97 რძეს, 14%)ა ექსტრაქტს და 161/ა ერბოს. 

როგორც ვხედავთ, სამჯერ მოწველით ძროხა უფრო. ბევრ 

რძეს იწველის, მაგრამ ეს ყოველთვის სარგებლობას ·არ შეა- 

დგენს. პატარა სახლობისათვის, რასაკვირველია, ეს (უდი არ 

არის და მოსახერხებელიცაა: ძროხას მოსწველიან დილის 4 

საათზე, მეორედ შუადღისას და საღამოს 8 საათზე და ამის 

გამო უფრო ბლომად ექნებათ რძეც, მაგრამ თუ მოსაწველი 

ძროხები ბევრია, მაშინ იქნება სასარგებლო. არ გამოდგეს მო- 

გებასთან ხარჯის შედარებით. უკანასკნელ შემთხვევაში უფრო, 

·
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ბევრი მუშაობა არის საჭირო, ყურის გდება და ხარჯი. ამ სა- 

ქმის გადაწყვეტა, რასაკვირველია, დამოკიდებულია თვითონ 

ადგილობრივ ეკონომიურ ვითარებაზედ, რომელიც ყველგან 

ერთგვარი არ არის. სადაც მოწველა ბევრ დროს თხოულობს 

და ძვირადაც ჯდება იქ ორჯერ მოწველით დაკმაყოფილდებიან 

და საა არა, იქ კი, რასაკვირველია, სამჯერ მოწველა ემჯო- 

ბინება. ჩვენს მხარეში იქ, სადაც საზოგადოდ მილებულია სა- 

ქონლის წყაროზე მორეკა სიცხის დროს (11--1 საათი), რა- 

საკვირველია, ადვილი შესაძლებელი იქნება ძროხების სამჯერ 

მოწველა–- დილით, გარეკის წინად, ნაშვადღევს, ნახირის მო“ 

სვლის დროს, და საღამოთი. იმ ადგილებში კი, სადაც საქონე- 

ლი მთელი დღე ან მთებზე და ან ტყეშია გაშვებული, რასა- 

კვირველია სამჯერ მოწველა ძნელი მოსახერხებელი იქნება. 

იქ, სადაც ძროხებს სამჯერ სწველენ, შენიშნულია გან- 

სხვავება როგორც რძის რაოდენობაში, ისე იმის შედგენილე–- 

ბაში. აქ მოვიყვან დილით და შუადღისას მოწველილ რძეების 
განსხვავებას. 

-რძეში აღმოჩნდა. დილით. შმყუადღისას. 

ერთი წველიდან მეორემ- ართი წველი დას შერ– 
წყალი. ...... ო. 89, 88, 

ექსტრაქტი –_"' 11,იც 

ერბო. ....... შზკვ 8 

როცა ერთი წველიდან მეორემდინ 10 საათმა გაიარა, 

(დილით მოწველილი), მაშინ რძე უფრო. ღარიბი აღმოჩნდა 

ექსტრაქტული ნივთიერებით და ერბოთი და როცა მოწველა- 

თა შორის ხანი უფრო. მოკლე იყო. (8 საათი), მაშინ რძე უფ- 

რო მდიდარი აღმოჩნდა. მაშ აქ განსხვავება გამოწვეულია 

მხოლოდ იმითი, თუ რამდენმა ხანმა გაიარა ერთი მოწველიდან 

მეორემდინ.–--თუ ერთი მოწველიდან მეორე მოწველამდე ერთ- 

ნაირმა დრომ გაიარა, მაშინ არა თუ რძის რაოდენობა ერთ- 

გვარია, არამედ მისი შემადგენელ ნივთიერებათა რაოდენობა(კ; 

აი ამ მხრით კირხნერის გამოკვლევა, რომელიც იმან მოახდი–
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ნა 10 ძროხაზე. ამ გამოკვლევაში საშუალო. რიცხვით ათმა- 

ძროხამ მოიწველა მთელ წელიწადში 

დილით, ნა მუადღევს. 
1 0 ძროსხამ წელიწადში 13.687,, კილ. 18.831,, კილ. 

თითო. ძროხამ დღე'ში 8 75 –– 8, – 

როგორც თითონ ავტორი ამობს, ეს ცოტაოდენი გან- 

სხვაება მხოლოდ იმის მიზეზია, რომ ერთი წველიდან მეორე– 

მდინ „მაინც ნამდვილად 198 საათი არ იყო გასული; დილით 

ცოტა გვიან იყო მოწველილი და საღამოთი ცოტა ადრე. 

ამასვე გვიჩვენებს ფლეიშმანის გამოკვლევაც, რომელმაც 

გამოცდილება 119 ძროხაზე მოახდინა 1879--1884 წლებში. 

რძეს რაოდენობა. ნივთიერებათა რაოდენობა. 

ერთ ძროხაზე. ექსტრაქტისა 9/ ერბოსი ?/. 

დილით 3.66 კილო. 11;ყყი ?/ა, 8, –– 

ნაშუადღევს მაყვ 12,იწი–– 8,6 

საზოგადოდ, როგორც ძროხების მოვლა, ისე მათი საკ- 

ვებავის ერთგვარობა რამდენისამე წლის განმავლობაში, რასა- 

კვირველია, ძნელი მოსალოდნელია და ეს არა-ერთგვარობა არის 

მიზეზი, რომ ცოტაოდენი განსხვავება მაინც არის მოწველილ 

რძეებში, თუმცა დაახლოვებით ერთი ხანი იყო გასული ერთის. 

წველიდან მეორემდინ (დილით და საღამოთი). ეს განსხვავება 

უფრო. შესამჩნევია მინდორში საძოვრად გაშვებულ ძროხების 

რძეში. ამას ემატება ტემპერატურის განსხვავება დღისითა და 

ღამით, აგრედვე ამინდის გამო/ცვვლა და ეს გარემოებანი ხომ, 

როგორც ვიცით, სხვა-და-სხეა გვარად მოქმედობს არა მარტო. 

რძის რაოდენობაზე, არამედ მის შმედგენილებაზედაც.
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XX 

რძის მოელა. და. შენახვა 

ა) სიწმინდისა და სისუფთავის მნიშვნელობა 

რძის მრეწველობაში პირველი და უმთავრესი საქმე სიწ- 

მინდე და სისუფთავეა. სისუფთავესა და სიწმინდეზეა დამოკიდე– 
ბული “შემოსავლის რაოდენობა დღა თითონ გასაყიდის მასალის 

«ლირსება; ყოველი მოქმედება, ყოველი ნაბიჯი რძის მრეწვე– 

ლობაში, ყოველი ჭურჭელი და ადგილი, რძის “შესანახი, დიდ 

სისუფთავეს და სიწმინდეს მოითხოეს. უამისოდ რძის შენახვა 

და გადაკეთება შეუძლებელია. ამ საჭიროების შესაგნ ებად საჭი- 

"როა გავსინ ჯო. თ იმისი საფუძველი: სისუფთავისა და სიწმინდის 

წინააღმდეგი, რასაკვირველია ჭუქყი და უსუფთაობა იქნება და, 

რაკი ჰუჭვსა და 'უსუფთაობაზეა ლაპარაკი, ადვილია წარმოვი– 

დგინოთ, რაც «უნდა იყო ეს უსუფთაობა რძის შესახებ: 

რძისთვის ჰუჭყსა და უსუფთაობას “'მეადგენს ყველა ის ნივთიე- 

რება, რომელიც რძეს გადაეცემა ან შესანახავვ ადგილიდან, 

ან ჰაერიდან მოწველის დროს და ან გადატან-გადმოტანისა 

და “მენახვის დროს თითონ 'შესანახავ ჭურჭლიდან. თუ ჭჰურჭე- 

ლი სუფთა და გაწმინ დავებული არ იყო და წინანდელი რძე 

უცხო ეს წინანდელის რძის ნაშთი უეჭველად გაფუჭებული 

· იქნება და ახალ . რძესაც. გააფუჭებს და წაახდენს. მაშასადამე, 

ამ უკანასკნელ შემთხვევაში პუჭყი წარმომდგარია თითონ რძი–



ნ4 

დან, რძის ნაშთიდან და მის შემადგენელ ნაწილების გადაგვარე– 

ბიდან. საიდანაც უნდა იყოს წარმომდგარი ეს ჭჰუჰყი, ყოველ 

მემთხვევაში და ან ხშირად "შესდგება სხვა და სხვა გვარ ორგა– 

ნიულ ნივთიერებიდან, რომელთა შორისაც პირველი ადგილი: 

უპირავთ წინანდელ რძის ნაშთს და ან წველის დროს ჩაცვიე- 

ნულ ბალანს, პატივს და სხვა. ყველა ამგვარი ორგანიული. 

ნივთიერება ძალიან კარგი საზრდო. მასალა არის მრავალ სხვა- 

და-სხვა გვარი ჰაერში მყოფ წვრილმან ორგანიზმისათვის, 

ბაკტერიისათვის, რომლებიც ამ გარემოებაში ჩავარდნილნი,. · 

კარგად ალორძინდებიან და გამრავლდებიან, მეტადრე თუ გარე– 

მოებამ ხელი შეუწყო, ესე იგი თუ მათის (ახოვრებისათვის 

შესაფერი ტემპერატურა და სინოტივე არის, ეს ბაკტერიები, 

ამ ჭუჭჰყიდან რძეში გადასულნი, უფრო ძრიელ აღორძიან- 

დებიან, უფრო. ძრიელ გამრავლდებიან და თავიანთის სიცო(კ- 

ხლითა და არსებობით რძეში გააჩენენ იმისთანა სხვა-და-სხვა- 

ნიეთიერებას, როგორც მაგ. რძის სიმჟავე, ერბოს სიმჟავე, და- 

ხან უფრო. დიდად სცვლიან რძის შედგენილებას და ამით ძრიელ 

აზიანებენ, ახდენენ და აფუჭებენ. თუმცა ზოგჯერ საჭიროც 

არის ამ ბაკტერიების რძეზე. ზედმოქმედობა, როგორც რძის 

შესადედებლად, მაწვნად შესასვენებლად, მაგრამ საზოგადოდ. 

კი მათი მოქმედება და მათის (კხოვრების მედეგი სასურველი 

არ არის და ამისგამო. ამ ბაკტერიების რძეში ჩაცვივნა უექჭვე– 

ლად აცილებული უნდა იყოს მტკიცე და მუდმივის სისუფთა- 

ვით. თუ ძროხა ჯანმრთელი და საღია, იმის რძეში არავითარი. 

ბაკტერია არ მოიპოვება, მაგრამ მოწველის შემდეგ კი მრავალი 

ჩნდება და, მაშასადამე, ან ჰაერიდან და ან ჭურჭლიდან უნდა. 

ჩაცვივნულიყო. ამგვარი გაჭუჭყიანება, ამგვარი ბაკტერიების 

გამრავლება რძეს მალე ამჟავებს და ან იმისთანა ზიანი ეძლევა, 

რომელიც შემდეგ ძალიან უშლის რძის შემუშავებას და. კარ- 

გის ერბოსა და ყველის მომზადებას რძე იმდენად უფრო. 

ჩქარა ფუქჰდება, იმდენად უფრო. ხშირად ზიანდება, რამდენადაც 

ეს რძე გაჭუჭყიანებულია. ამასთან, როგორც “უკვე ვსთქვით; 

თითონ ჰაერის სიწმინდესაც. დიდი მნიშვნელობა აქვს და ამი–-
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სათვის იმ ადგილების ჰაერსაც, სადაც რძე იწველება და ან 

ინახება, დიდი ყურადღება უნდა ჰქონდეს მიქცეული, რამდე– 

ნადაც ჰაერი ნოტიო. არის და რამდენადაც ვენტილაცია (ჰაე– 

რის გამოცვლა) კარგად არ არის მომხდარი იმ ადგილებში, 

სადაც რძე იწველება და ინახება, იმდენად ეს რძე ჩქარა 

გაფუჭდება. 
ამ გარემოებათა ზედგავლენის “შესაგნებად მოვიყვან აქ 

სოქსლეტის, გამოკვლევას, რომელმაც ერთი და იგივე ძროხა 

ერთხელ მოაწველინა გომში და ამასთან არ; ძროხის ძუძუები 

იყო. დაბანილი წყალით და არც ზწველელის ხელები და მეორედ 

კი იგივე ძროხა მოაწველინა გომის გარედ, ბაღში და ამასთან 

ძროხის შუძუებიცა და მწველელის ხელებიც თბილის წყლით 

იყო. დაბანილი. ორივე რძე იყო შენახული ერთსა და იმავე 

ადგილას და ერთსა და” იმავე გარემოებაში. პირველი რძე აი- 

ჭრა 50 საათის შემღეგ და მეორე კი მხოლოდ 88 საათისა. 

აქედან ცხადია, რა დიდი გავლენა აქვ როგორც ჰაერის 

სისუფთავეს, ისე თითონ ძროხისა და მწველელისას. ყველა ის 

საშუალება, რომელიც ნახმარია სიწმინდისა და სისუფთავის 

დასაცველად, ყველა ეს უშლის ბაკტერიების რძეში ჩაცვიევნას 

და თუ მაინც როგორმე ჩაცვივდნენ, ნებას არ აძლევს გამრა–- 

ვლებისას. მაშ სისუფთავის დაცვით აცილებული იქნება ყველა 

ის მიზეზნი, რომელნიც რძეს აფუჭებს და ამისგამო. რძე უფრო. 

დიდ ხანს შეინახება საღად და გაუფუჭებლად. ამას გარდა სისუ– 

ფთავის დაცვით თითონ წარმოებაკც მოგებაშია,ა რადგანაც 

რამდენადაც როგორც ყველი და ერბო, ისე ნაღები და მაწო- 

ნი სუფთად იქნება მომზადებული, იმდენად გემრიელი და კა- 

რგი: შესანახავი იქნება და ამისგამო. ფასიც კარგი ექნება. 

მაშასადამე, მოწველის შემდეგ რძეზე ბევრს გარემოებასა აქვს 

გავლენა და მათ “მმორის განსაკუთრებით შესანახავ და შესამუ–- 

შავებელ ჭურჭელსა და. ადგილს. რაც საზოგადოდ წინადა 

ვსთქვით სისუფთავეზე, იქიდან ცხადია, რომ ყველა ის ჭჰურ- 

ჰელი და ყველა ის ადგილი, სადაც და რომელშიაც რძე უნდა



56 

იყოს შენახული და შემუშავებული, სრულიად წმინდა და 

გასუფთავებული უნდა იყოს. 

!) შესანახაგი ადგილი. სიწმინდის გარდა შესანახავ ად- 

გილშმი ჰაერი გრილი დღა მშრალი უნდა იყოს. ნოტიო. ჰაე- 

რი საქეროა მხოლოდ ყველის შესანახვ ადგილას. რძე 

ისეთი ნაზი ღა ფაქისი სხეულია, რომ ძალიან მალე ფუ- 

პდებ ცუდს მდგომარეობაში: ამასთან ისეთი თვისებაცა 

აქვ, რომ ძალინ ადვილად და ჩქარა ითვისებს ყველა. იმ 

ნივთიერებას და სუნს, რომელიც შესანახავ-ვ ადგილის და ან 

პურჭლის ჰაერში მოიპოვება. ამისგამო. რძის “შესანახავი ადგილი 

სრულიად გაცალკევებული და განშორებული უნდა იყოს იმ 

ადგილებიდან, სადაც მოსალოდნელია რამე აყროლებული სუნი 

და ან მტვერი. ჰაერის სიმშრალეს შესანახა-ვ ადგილ“მი ის მნი- 

შვნელობა აქვს, რომ ამ გარემოებაში ის სხვა და-სხვა მიკრო.- 

ორგანიზმები, ის ბაკტერიები, რომლებიც ჩვეულებრივ რძეს აფუ- 

ჭებენ, ვერ ახერხებენ კარგად დაბუდებას და აღორძინებას; მ შრა– 

ლი ჰაერი ხელს არ უწყობს იმათს გამრავლებას და მოქმედე– 

ბას და ნოტიო. ჰაერი კი ამის წინააღმდეგ ძალიან მარგებელია 

მათთვის და ხელს კარგად უწყობს იმათს აღორძინებას. ამისგამო. 

რძის შესანახავი ადგილი ისე უნდა იყოს მოწყობილი, რომ 

შესაძლებელი იყოს ხშირად ჰაერის გამოცვლა, ვენტილაცია და 

გასუფთავება; ამასთან, რასაკვირველია, მოშორებულიც უნდა 

იყოს გომებსა, სანეხვეებსა და ყოველ იმ ადგილებს, საიდანაც 

მოსალოდნელია ცუდი სუნი და გაფუჭებული ჰაერი გაჩნდეს. 

სარძეო. ადგილს ამისათვის ორის მხრით უნდა ჰქონდეს ფან- 

ჯრები, რომ მათის შემწეობით ადვილად შეიძლებოდეს ადგი- 

ლის გამონიავება (ვენტილაცია), ისე რომ წმინდა ჰაერი შემო– 

დიოდეს ერთის მხრიდან და წამხდარი ჰაერი კი მეორე მხრი– 

დან გადიოდეს. ყველას ის ემჯობინება, როცა წმინდა ჰაერი 

ოთახში ძირიდან შედის და წამხდარი კი ჰერში დატანებულ 

სანათურიდან გადის. სარძევე ადგილის გამონიავება აგრედვე 

შესაძლებელია ბუხრის მილის შემწეობით, თუ ეს მილი ძალიან 

მაღალი იქნება, ამასთან, თუ შეიძლება სარძევეს ნიადაგი მოკი–
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რწყლული უნდა იყოს თლილის ქვით და ან დაქამანურებულის 

აგურით და ან იმისთანა მასალით, რომელიც რძეს არ ისუტავს; 

უბრალო. აგური და მიწა არ ვარგა, დაღვრილის რძით გაი- 

ჟღინთება და ამ რძეში დაიბუდებს ყველა ის ბაკტერიები, 

რომლებისათვისაც რძე კარგი საკვები ნივთიერება არის და 

აქედან ადვილად გადავლენ შენახულ რძეში და გააფუჭებენ. 

თითონ ნიადაგი ერთი მხრისაკენ დაქვეითებული უნდა იყოს, 

რომ იმის გარეცხა და ნარეცხის გარედ გატანა კედელში დარა– 

ნებულ ღარით შესაძლებელი იყოს. ის კი ემჯობინება რომ 

სარძევე ადგილას რძე არასდროს არ დაიღვაროს ნიადაგზე, 

ან კედლებს არ მეესხას. თუ დაიღვარა, მაშინვე კარგად უნდა 

გაირეცხოს „ცხელის წყლით, ისე რომ დაღვრილის რძისა არა–- 

ფერი არ დარჩეს ან ნიადაგზე ან კედლებზე; თუ ამას ყური 

არ ეგდო, რძე დამჟავდება დღა ჰაერს წაახდენს. ამას გარდა, 

რასაკვირველია, ყური უნდა ეგდოს, რომ.სარძევეში ბუზები და 

სა, მათის შემწეობით ბაკტერიები შემოვლენ სარძევეში და 

ჰაერს წაახდენენ. ამისთვის საჭიროა, რომ ყოველ ფანჯრის 

ჩარჩოში ჩამდგარი იყოს მსუბუქი ჩარჩო წმინდა ბადეთი გადა– 

ფარებული, რომ მან დაუმალოს ბუზებს სარძევეში შეფ<ენა. 

ერთის სიტყვით, სარძევეში ჰაერის სიწმინდე პირველი და 

უმთავრესი საქმეა რძის კარგად და ხეირიანად გამოსაყენებელად. 

წმინდა ჰაერი სარძევე'ში მიუცილებლად საჭიროა საზოგადოდ 

რძის ყოველგვარ წარმოებისთვის და განსაკუთრებით კარგისა, 

ნაზისა და გამძ–ლე ერბოს მოსამზადებლად. ყველა იმ ოჯახმა, 

რომელსაც “უნდა თავის რძიდან კარგი და გემრიელი ერბო. 

მოამზადოს, უეჭველად კარგი და სუფთა სარძევე უნდა ააშე- 

ნოს. ცოდნასა და მეცადინეობას გარდა, ერბოს ხარისხი და 

თვისება თითქმის სრულიად დამოკიდებულია მოსამზადებელ 

ადგილის ისეთს მოწყობაზედ, რომ ყოველ დროს იქ ჰაერის 

შეცვლა შეიძლებოდეს. ბევრგან იყო შენიშნული, რომ ერთსა 

და იმავე სახლობაში და ერთსა და იმავე რძიდან სხვა-და-სხვა
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გემოსა და თვისების ერბო მზადდებოდა და ეს დამოკიდებული 

იყო მხოლოდ იმ ადგილზე, სადაც ეს ერბო მზადდებოდა; ეს 

მოვლენა მეტადრე ოლდენბურგში ღა ჰოლლანდიაში ხშირად 

იყო. შენი'მნული და შემოწმებული. ამისგამო პეტერსენი მარ– 

თალია, როცა ამბობს: „იმ ოჯახისათვის, რომელიც რძეს აფა– 

სებს, სარძევე ადგილი წმინდათა-წმინდა უნდა იყოს". 

2) ფურჯლის სისუფთჯვე. ახლა გავსინჯოთ მოსაწველი 

და შესანახავი ჭურჭელი: ეს ჭჰურჭელი იმისთანა მასალ–იდან 

უნდა იყოს გაკეთებული, რომ შეიძლებოდეს იმისი კარაგად 

გარეცხვა და გასუფთავება და სუფთადვე "”მენახვა. ამისათვის, 

რამდენადაც რძის ჭურჭელი ადვილი გასარეცხი და გასაწ- 

მენდი იქნება, იმდენად სასურველია, მხოლოდ იმ პირობით, 

რომ ამასთან იმ ჭურჭლის თვისება სხვა მოთხოვნილებასაც 

აკმაყოფილჩებდეს. 

თუმცა ხის ჰურჭელს ბევრი კარგი თვისება აქვს: იაფია და 

ადვილად არ იმტვრევა, მაგრამ, სამწუხაროდ, ამ მასალის ჭურ-. 

პლის გასუფთავება ძნელი მოსახერხებელია; ხე, როგორც ვი– 

ცით, ფოროვანია, რძეს იჟღენთავს გვერდებში და ამიLგამო, 

რაც უნდა კარგად გასუფთავდეს მაინც მოსალოდნელია იმის 

გვერდებში რძის დარჩენა, შიგ დამჟავება და ამგვარად ჭჰურჭელ- 

ში იქნება დაბუდებული რძის დამამჟავებელი ფერმენტი. ამის 

გამო, რაც უნდა გულმოდგენით და კარგად იყოს გარეცხილი, 

მაინც მოსალოდნელია, რომ რძის დამაზიანებელი ფერმენტი 

შე“ჩება, რძეში გადავა და დაამჟავებს. ამისათვის ხის ჭურჭელი 

რძის მრეწველობაში სრულიად ”შმესაწყნარებელი არ არის. ხის 

გარდა ხშირად ხმარობენ ჭიქის ჭურჭელს, თიხისას და ქაშა- 

ნურულს და ან პირდაპირ თუჯისას მილანქარით, (კცინკისას, 

თეთრის თუნუქისა, სპილენძისას და სხვანი. 

კარგი ჭიქის” ჭურჭელი, რასაკვირველია, ყველაზე კარგი 

იქნება, რადგანაც ამგვარ ჰურჭლის გარეცხვა და სრული გა- 

სუფთავება ადვილია; ამ ჭურჭელს ფოროები არა აქვს, და, მა- 

“შასადამე, რძით არ გაიჟღინთება; ამას გარდა რძე გვერდებზე ძა–
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ლიან არ ეკვრება, მაშასადამე, ადვილი გასარეცხია, რაც დიდს 

ეკონომიას შეადგენს რძის მრეწველობაში; მარტო. გარეგანის 

შეხედვით ადვილად შეეტყობა, ჭურჭელი გასუფთავებულია თუ 
არა. ვისაც უნდა ჭიქის ჭურჭელი იქონიოს, საჭიროა ყიდვის 

დროს კარგად ამოარჩიოს, რომ გვერდები დაბურცული არა 

ჰქონდეს და ან დახეთქილი ან ფოსოები, რომ გარეცხის დროს შიგ 

რძე არ დარჩეს. თუმცა ჭიქის ჭურჭელი ასე კარგია და სასურ- 

ველიც, მაგრამ, სამწუხაროდ, თავისი ნაკლულევანებაცა აქვს: 

ადვილად იმტვრევა, ცხელის წყალით რეცხის დრორ ხქდუბი დი 

ამის გამო. ძვირადა ჯდება. 

თიხის ჭურპელი ძალიან ფოროვანია, გვერსოები რმით_ 

იჟღინთება და, მაშასადამე, ისეთივე ნაკლულევანეშა აქისტრრლ 

გორც ხის ჭურჭელს. მაგრამ თუ თიხა კარგად გამთმწვათია დ». 

მჭირხნე, მაშინ შე ესუსტებულია ეს ნაკლულევანება და ამის 

გამო ხშირად გამოყენებაც შეიძლება ამგვარის ჭურჭლისა. 

შიგნიდან დაქამანურებული თიხის ჭურჭელი სჯობია, რძით 

არ გაიჟღინთება და, მაშასადამე, კარგად გაირეცხება. ყიდვის 

დროს ესეც კარგად უნდა გაისინჯოს, კარგი და ერთგვარი ქა- 

'შანური უნდა ჰქონდეს, არსად არ იყოს დახეთქილი; უამისოდ 

ქაშან ური მალე ჩამოეცლება ზოგიერთ ალაგას და აქ «ძე მიე– 

კვრება, შეისვავს, გაიჟღინთება და ამის გიმო ძნელი გასარეცხი 

გახდება; ამ უკანასკნელ შემთხვევაში ეს უფრო. ცუდი იქნება, 

ვიდრე უბრალო. თიხის ჭურჭელი. 

შიგნიდან დამილან ქარებული თუჯის ჭურჭელი ძალიან 

მძიმეა და ამას გარდა მილან ქარიც ძალიან ადვილად სცილ- 

დება და ჭურჭელი სრულიად უვარგისი ხდება–-რკინა მჟავე 

რძეში გაიხსნება და გემოსა და თვისებას წაუხდენს. 

' ცინკის ჭურჭელი სრულიად არ ვარგა, რადგანაც ეს ლი–- 

თონი ადვილად იხსნება დამჟავებულ რძეში და ამის გამო რძე 

მოიწამლება––- ცინკი მავნებელია სტომაქისათვის. 

ესევე შეიძლება ვსთქვათ სპილენძის პურჭელზედაც, თუ. 
მოკალული არ არის; ამას გარდა მძიმეა და ძვირადაცა ღირს.
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ყველა ჭურჭელს რძის წარმოებამი თეთრი თუნუქის 

ჰურჰელი სჯობია ყოველის მხრით: ადვილი გასარეცხია, არკ 

ძვირადა ღირს და ამასთან სუმბუქიც არის; ამგვარის ჭურ- 

პლის ყიდვის დროს, რასაკვირველია, ყურადღება იმაზედ უნდა 

იყოს მიქცეული, რომ სრულიად ერთგვარი და სუფთა გვერ-' 

დები ჰქონდეს. 

რა მასალიდანაც უნდა იყოს მომზადებული სარძევე ჭურ- 

ჰელი, ყოველთვის და მუდმივ საყურადღებო ის არის, რომ 

ყოველთვის და მუდმივ სუფთა იყოს. ჭურჭლის ხმარების უმალვე, 

უეჭველად უნდა გაირეცხოს ცხელის წყალით და გაიწმინდოს; 

თუ დრო ნებას არ იძლევა, მაშინ (კივის წყალით მაინ( უნდა 

იყოს გამოვლებული. ყოველთვის საჭიროა რძის ჭურჭლის 

რეცხვა დასტამლით და (ხელის წყლით. ამას გარდა კარგი იქნება, 

რომ კვირაში ერთხელ მაინც ჰურჭელი გამოიხარშოს ნაცრის 

ტეტეში, რომ ამით და მაღალის ტემპერატურით მოისპოს 

ყოველი ფერმენტი. ამით არ თავდება საქმე: აგრეთსავე მიუ- 

ცილებელ საჭეროებას შეადგენს, რომ ჭურჭელი კარგად იყოს 

გამმრალი და ამონიავებული; თუ ამ გარემოებას ყური არ ეგ- 

დო, შიგ შენახული რძე უეჭველად (აუდ გემოს მიითვისებს 

და აგრედვე ერბო და ყველიც ცუდის გემოსი გამოვა, მეტადრე 
თუ ჭურჭელი ხისა იყო. ამ გარემოების ზედგავლენა ისეთი 

ცხადია, რომ ყველა, ვისაც კარგი გამჭრიახი გემოვნება აქვს 

და განვითარებულია ამაში, უეჭველად შეატყობს ერბოს და 

ყველს, როგორს ჭურჭელშიაც იყო შენახული რძე. ამ გარე- 

მოებაში მომზადებულ ერბოს უფრო და უფრო ეტყობა შეხ- 

ნიანებთ ჭურჭლის გემო და სუნი და ამასთან თანდითან 

ფუპდება რაღაცა ჯერ გამოუკვლეველის გადაგვარებით. ესე- 
თივე ნაკლულევანება ეტყობა ამ გარემოებაში მომზადებულ 

ყველსაც. . 
როცა პურჭელი გარეცხილია და გასუფთავებული, თუ 

ზაფხულია, მაშინვე მზეზე უნდა გაიდგას თავისუფალ ჰაერში 

და, რასაკვირველია იმისთანა ადგილას, რომ შიგ მტვერი და 

სხვა უწმინდურება არ ჩაცვივდეს. რამდენსამე საათს შემდეგ
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ჭურჭელი სრულიად მშრალი და გამონიავებული იქნება. თუ 

ჰავა ნოტიოა, ზაფხულია თუ ზამთარი, და თავისუფალ ჰაერში 

გა შრომა არ შეიძლება, მაშინ კპურჭელს თბილ ოთახში გააშ- 

რობენ, მხოლოდ იმ პირობით, რომ ოთახში კარგი ვენტილა- 

ცია იყოს. თუ გაშრობა რამე გარემოების გამო შესაძლებელი 

არ არის, მაშინ შეიძლება ჭურჭელი ყოველდღე არ გააშრონ, 

! მაგრამ ვენტილაცია კი, ჭურჭელში ჰაერის გამოცვლა და 

გამონიავებ ყოველთვის საჭიროა. აგრეთისავე ყურადღების . 

ღირსია სადღვებელიც, რომელიც ხშირად ხისა არის, სამწუხა– 

როდ, სადღვებელში ბივრი კუნჭულებია და მისი გარეცხვა და 

გაწმენდა ძნელი მოსახერხებელია: თუ სადღვებელი კარგად არ 

არის გამშრალი და ამონიავებული, მაშინ კარაქი უეჭველად 

ცუდის სუნისა და გემოსი გამოვა და მალეჯკ წახდება. სადლვე– 

ბელი უეჭველად მდუღარე წყალით უნდა გაირეცხოს და სა- 
ბერველით შიგ მყოფი ჰაერი გამოიცვალოს. 

რაღა თქმა უნდა, რომ აგრეთსავე სისუფთავეს და ყურად–- 

ღებას თხოულობს ყველა ის ჭურჭელიც, რომელშიაც შემდეგ 

ერბო ან ყველი უნდა იყოს შენახული. ხომ უკვე ვიცით, რომ 

რძე ძალიან აზიზია და ჰაერიდან ადვილად ითვისებს ყოველ- 

გვარ აყროლებულ სუნს და მიკროორგანიზმებს, ამისგამო. რძე 

დიდ ხანს არ უნდა დარჩეს გომებში, სადაც, რასაკვირველია, ჰა- 

ერი წმინდა არ არის; უეჭველად საჭიროა, რომ საწველელის 

გავსების უმალვე რძე გომიდან იყოს გამოტანილი. 

3) სისუფთავე წველის დროს. აქ ორიოდე სიტყეას ვი– 

ტყვით თითონ ძროხის მოწველაზედაც. რასაკვირველია, საჭირო. 

არ არის იმაზე ვრცლად ლაპარაკი, თუ ძროხა როგორ. უნდა 

მოიწველოსს; ეს ყველამ კარგად იცის, მაგრამ ის კი მოვიგონოთ, 

რომ მიუცილებლად საჭეროა ძროხის ძუძუდან რძე მთლად 

გამოიწველოს, ძუძუ სრულიად უნდა დაცარიელდეს; როგორც 

ვიცით, ბოლოს რძე უფრო. მსუქანია, უფრო. ერბოიანია და, 

მაშასადამე, უფრო. კარგი. ჩვენში თითქმის ყველგან ჩვეულებად 

არის ხბორების კვება ძროხის ძუძუთი და ამისგამო ძროხას 

მთლად არა სწველიან –– ეს, რასაკვირველია, შმესაწყნარებელი
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არ არის; ხბოს კვება სხვანაირადაც შეიძლება და, თუ მაინც 

და მაინც რძით უნდათ ხბოს კვება, მაშინ პირველი გამოწვე–- 

ლილი მიართვან, ამითიცკ კმაყოფილი იქნება; ამასთან ბოლოს 

რძე ხბოსთვის მარგებელიც არ არის, რადგანაც სისუქნის გამო. 

ძნელი მოსანელებელია, 

ძროხების კარგად მოვლა. შეადგენს ერთს უმთავრეს პი- 

რობას კარგად და ბლომად მოწველისას; მეწველი ძროხა ყოვლ- 

გვარ შეწუხებას და შეშინებას, ჯავრობას კარგად არ იტანს; 

ძროხა თუ ცუდად არის მოვლილი, მაშინ ცოტას მოიწველის 

და, თუ, “ამასთან, როგორმე შეშინებული ან გაბრაზებულია, 

მაშინ წველაში ძალიან დაიკლებს; ყველა ოჯახის პატრონმა 

კარგად უნდა იცოდეს, რომ თუ ძროხა გომში ან მინდორში , 

რამემ შეაწუხა, რძე შეუმცირდება და ხან დიდი ხნითაჯკ, ხში- 

რად სრულიადაც გაშრება. წინადაცა ვსთქვით და ეხლაც გავი- 

მეორებთ, რომ როგორც სიცხე, ისე სიცივე ცუდად ჰმოქმე- 

დობს ძროხის ჯანმრთელობაზე და, მაშასადამე, წველაზედაც. 

თუ ძროხა ზაფხულობით გომშია დაბმული, ყური უნდა ეთ- 

ხზოგოს, რომ გომში ტემპერატურამ 179 ზევით არ აიწიოს და, 

თუ აიწია, მაშინვე დაეტყობა რძის შემცირება. ამისათვის სა–- 

ღამოთი გომები უნდა გაგრილდეს ვენტილაციით, მხოლოდ ამ 

ვენტილაციის დროს ჰაერი ძრიელ არ უნდა მოძრაობდეს, 

რადგანაც ამგვარი ნიავქარით ძროხებს ძუძუები ასტკივდებათ; 

ზამთარში, რასაკვირველია, სიცივეცა სწყინს, გომებში ტემპე–- 

რატურამ 130 ძირს არ უნდა დაიწიოს. 

აგრედვე საქიროა ძროხებს ფეხქვეშ ჩალა ჰქონდეთ და– 

გებული და გომები ყოეელ დღე იყოს დაწმენდილი; გომიდან 
ნეხვის გამოტანის დროს გომი არ უნდა გაცივდეს.- 

შემჩნეულია რომ ამ გარემოებაში გომის გაცივებით ძრო- 

ხები რძეს იკლებენ. ამას გარდა ძროხები ხშირად უნდი იქმ- 

ნან დაწძენდილნი, განსაკუთრებიო ბალნის გამო(/კვლის დროს. 

ეს მით უფრო. საჭიროა, რომ უამისოდ მოწველილ რძესაც ჩაჰ– 

ყვება ბალანი და გაჭუქჭყიანდება; თუ რძეში ბალანი ჩაცვივდა, 

მაშინ ძნელი მოსამორებელია და შირად ერბოსა და ყველში
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გადადის და მათს ღარსებას ამცირებს. ძროხა არას გზით არ 

უნდა იყოს შეწუხებული; მეწველ ძროხას სულ დაყვავებით და 

ალერსით უნდა ეპყრობოდნენ; გაჯავრება და ცემა რძეს შეუ- 

მცირებს. საკვებავიც საკმარისი უნდა ეძლეოდეს და ყოველ- 

თვის ერთსა და იმავე დროს, ფეხთ-საგებიც ხშირად უნდა ეცვ- 

ლებოდეს; ყოველი უწესობა კვებასა და მოვლაში მაშინვე რძის 

დაკლებას გამოიწვევს. 

ძროხა ძალიან .საღი (კხოველია, ხშირად არა ხდება ავად, 

გარდა გადამდების სენისა, მაგრამ ორი ავადმყოფობა კი ხში- 

რად იცის: ეგრედ წოდებული რმის ცივება და ფაღარათობა. 

ბირველის ავადმყოფობით უფრო კარგად ნაკვები ძროხები 

ხდებიან ავად და ისიც ხბოს მოგების დროს და ფალარათობა 

კი საჭმელსა და გაცივებაზედ არის დამოკიდებული. ორივე 

შემთხვევაში საფარაღათო უნდა მიეცეთ და შესაფერი საკვები; 

მათი რძე კი მორჩენამდე სხვა ძროხები“ რძეში არ უნდა აე- 

რიოს, რადგან სხვა რძესაც გააფუჭებს. 

ძროხის წველის დროს დიდი ყურადღებაა საჭირო; სა- 

წველად ერთხელ დანიშნული დრო. მტკიცედ უნდა იყოს და- 

ცული; არას დროს, თუ შესაძლოა, დანიშნულ დროზე ან ად- 

რე და ან გვიან არ უნდა მოიწველოს; ბევრს ექმნება შემჩნეუ– 

ლი, რომ ძროხებმა კარგად ი(იან ეს დრო. და შესწუხდებიან, 

თუ ამ დრომ გაიარა და არ მოსწველეს; ხშირად მომხდარა, 

რომ მოწველის დაგვიანებით ძროხებს ცური გასივებიათ და რძე 

დაუკა“გავთ და გამშრალან. 

განსაკუთრებული ყურადღება უნდა ჰქონდეს მიქცეული 
ახალ-დედა ძროხებს, ხბოს პირველად მოგების დროს; ძროხა 

მხოლოდ მაშინ მოიწველის კარგად, როცა ჭკვიანადა სდგას, 

თუ ტოკავს და. აშფოთებულია, მაშინ ძალიან (კოტა რძეს მოი- 

წველის. ეს გარემოება უფრო საჭიროა პირველ მოგებულები- 

სათვის, თუ ძროხა კარგად არ გამოიწველა, შეიძლება სრუ- 

ლიად დაჰკარგოს რძე და გაშრეს. ამისათვის მაკე დეკეულე– 

ბი წინადვე უნდა მიაჩვიონ წველის პროცესს; მწველელმა დღე– 

ში ორჯელ ხელი უნდა გადაუსოს ძუძუებზე და ცოტათი თი-
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თებიც მოუპიროს. ასე მიჩვეული მაკე დეკეული ხბოს მოგე- 
ბის შემდეგ აღარ იუცხოვებს წველას და წყნარად იდგება. ამას– 

თანავე ისიც საჭიროა, რომ როგორც ხბოს მოგების წინად, 

ისე ცოტა ხნით შემდეგაც ძუძუები კარაქით დაუზილონ ანუ 

კარაქე წასცხონ; უამისოდ ძროხებს ხშირად უსქდებათ ძუძუ- 

ებზე ტყავი და ძუძუები სტკივათ. 

საზოგადოდ ძროხა მიეჩვევა თავის მწველავს და როცა 

სხვა შეუდგება იმის მოწველას, სწუხს, ტოკავს. ზოგს, როგორც 

ამბობენ, მძიმე ხელი აქვს და ზოგს კი მსუბუქი და ამას ძრო- 

ხები კარგად ჰგრძნობენ. აქედან ცხადია, რომ ყოველთვის ერ– 

თი და იგივე უნდა სწველიდეს ძროხას. გომში სიმშვიდე უნ- 

და სუფევდეს, მეტადრე წველის დროს, ძროხები არაფერმა და 

არავინ არ უნდა შეაწუხოს. ყოველგვარი შეწუხება და ყოველ– 

გვარი აშფოთება მაშინვე რძის რაოდენობას დაეტყობა. მწვე- 

ლელმა თავის ყურადღება წველას უნდა მიაპყრას და ყოველ- 

თვის სწველოს მთელის ხელით, მთელის მუჭით და არა, რო- 

გორც ზოგან მიღებულია, ორის თითით; ორის თითით გამო- 

სწველიან მხოლოდ ბოლოს რძეს. გამოწველილ რძის ჭევლი 

ძრიელი და ხანგრძლივი უნდა იყოს და, თუ წველის დროს რძე 

ქაფდება, ეს კარგი წველის ნიშანია. როგორც ვიცით, ძროხას 

ორი სარძეო ჯირკველი აქვს, რომლებზედაც ორორი ·ძუძუა. 

წველის დროს ამას ყურადღება უნდა მიექციოს და არასდროს 

ორი ერთი მხრის ძუძუ ერთად არ უნდა გამოიწველოს; უნდა 

მოიწველოს ან ორი უკანა და ორი წინა ძუძუ ერთად და უფ- 

რო. კარგია, როცა ერთის მხრის უკანა ძუძუ და მეორე მხრის 

წინა წუძუ ერთად იწველება, ამგვარად მთელი ცური კარ- 

გად (კარიელდება. 

მწველელმა ძროხა არასდროს არ უნდა გააჯავროს და არც. 

გაუჯავრდეს და არც ჯოხი დაჰკრას;. ყოველთვის ალერსით და 

დაყვავებით უნდა მოექცეს; უამისოდ ძროხა ცოტას მოიწვე- 

ლის. : 

რაღა თქმა უნდა, რომ ძროხის ძუძუები მთლად უნდა 

გამოიწველოს; ყოველი ძროხის ძუძუში დარჩენილი წვეთი ამ–
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ცირებს რძის რაოდენობას შემდეგისათვისაც. მხოლოდ კულ- 

ტურით მიაჩვიეს ძროხები ბევრის რძ-ს წველას; რამდენადაც აღ- 

ძრული და გაძლიერებული იქნება რძის ჯირკვლის ფუნქცია, 

რამდენადაც ნავარჯიშევი იქნება, იმდენად ბევრს მოიწველის; 

მხოლოდ დაუღალავის შრომითა და ყურადღებით შეიძლება 

ძროხის ჯიშის გაუმჯობესობა და ამ მხრით განსაკუთრებულის 

ყურადღების ღირსნი არიან ახალგაზდა, ახლად ხბო-მოგებული 

ძროხები; იმას გარდა, რომ მათი რძე სრულიად უნდა გამოი- 

წველოს, მათი ძუძუები სრულიად დაცარიელდეს, საჭიროა, გა– 

მოწველის შემდეგაც ცოტას ხნით კიდევ სწველონ, თუმცა რძე 

აღარ მოდის; ამით რძის ჯირკვლის მოქმედებას გააცხოველებენ. 

წველის დროს თვითონ «ძის თვისებასაც ყური უნდა ეგ– 

დოს, ყოველ ძროხის რძე კარგად უნდა გაისინჯოს: ხშირად 

მოხდება, რომ გამოწველის დროს რძეში შედედებული ნამცე- 

ცები ურევია, ესე იგი ცოტაოდენი რძე ახაჭოვებულია და ან 

რძე წებოვანია და ან კიდევ შეღებილია სხვა-და-სხვა ფერად. 

ამგვარად დაზიანებულ რძეზე ჩვენ ქვემოდ მოვილაპარაკებთ, 

ახლა კი ვიტყვით, რომ ძუძუშივე რძის შედედების მიზეზი უფ- 

რო ხშირად ძუძუების ანთება და დასივება არის და ან რო- 

გორმე ძუძუა დაშავებული. ამგვარი რძე და საზოგადოდ რო- 

გორმე დაზიანებული რძე სხვა ძროხების რძეში არას დროს 

არ უნდა შეირიოს, 

რადგანაც ძროხის მოწველა ბევრ დროსა და ჯაფას თხო- 

ულობს, ამისათვის გამოიგონეს იმისთანა მანქანები, რომელთა 

შემწეობითაც ძროხის მოწველა გაადვილებულია. ბეერნი ურ- 

ჩევდნენ ამ მანქანების ხმარებას, ბევრად და გაზვიადებით აქებდნენ 

მათ მოქმედებას, მაგრამ გამოცდილებამ დაამტკიჯკა მათი უვარ- 

გისობა; მანქანები ხელით მოწველის მაგიერობას ვერ ასრუ- 

ლებს, მით უფრო, რომ ამ მანქანებით მოწველის შემდეგ ძრო- 

ხა მაინც კიდევ ხელით უნდა მოიწველოს დარჩენილ რძის გა- 

მოსაწველად, მანქანები სასარგებლოა სხოლოდ იმ “შემთხვევა– 

ში, როცი ძროხებს ძუძუები სტკივათ და ან ისე ავად არიან, 

რომ ფეხზე დგომა არ შეუძლიანთ. ამ შემთხეევაშიაც მათი ხმა- 

რება შესაწყნარებელია მხოლოდ დროებით; როცა ხელით მო-



66 

წველა “ეიძლება, აპ მანქანებს თავი უნდა დაანებონ. ეს მან - 

ქანა წარმოადგენს ვიწრო. მილს, გაკეთებულს ან სპილოს ძვლი– 

დან, ან კაუჩუკისას და ან რაზე ლითონისას, რომელიც დავე- 

რცხლილი უნდა იყოს. (სურ. 8). ამ მი- 

ლის სახე გვიჩვენებს, რომ ზემოთი თავი 

შეძერწილი, დახურული აქვს და ცოტა 

ქვემოდ გვერდებში მოგრძო ნახვრეტები 

აქვს. როგორც ვიცით, რძე ძროხის ცუ- 

რის აუზშია მოგროვილი და, თუ თავის- 

თავად არ გამოდის, ეს იმიტომ, რომ 

ყოველ ძუძუს თავში მოთავსებულია ერთ- 

გვარი ირგვლივ მდებარე მუსკული, რო- 

მელიც ძუძუს თავის ნახვრეტს ჰკუმშავს 

და ავიწროებს. თუ ამ ძუძუს თავის ნა- 

ხვრეტში რამე მილს ჩაურჭობთ, მაშინ ) 

მილიდან რძე თავის-თავად გამოვა. რო- ა «რ == 2 

ცა ძროხის მოწველა უნდათ ამ მანქანით, უმშიედი 

მაშინ იმას ფთხილად ძუძუში ჩაურჭობენ და ქვეშ საწველელს 

მიუდგამენ. ამ მილს ზემოთი თავი იმისთვისა აქვს შეძერწილი, 

რომ ძუძუში ჩარჯობის დროს ძუძუ არ დააშავოს. ხანდისხან 

ხმარობენ ოთხს მილს, რომელთა ბოლოებიც ერთად არის 

შეერთებული კაუჩუკის მილის შემწეობით (სურათი 4), რომ 

ოთხივე ძუძუს ერთ დროს გამოწველა შეიძლებოდეს. სამწუ–- 

ხაროდ, ამ მანქანების ხმარება ყოველთვის კარგი არ არის: 

ხშირად მათი ხმარება ძროხას აწუხებს და. ამისგამო რძის რა- 

ოდენობაზედXცკ (კუდად ჰმოქმედობს. ამის გამო ეხლა ამ მან– 

ქანებს თითქმის ყველგან თავი დაანებეს. ხმარობენ მხოლოდ 

მაშინ, როცა ხელით მოწველა არ შეიძლება. საზოგადოდ, ამ 

მილების დიდის ხნის ხმარებით ძუძუს თავის მუსკულების შე- 

მკუმშავი ძალა სუსტდება და რძის შეკავება აღარ, შეუძლიან 

ერთის სიტყვით, მათი ხმარება მხოლოდ დროებით შეიძლება 

  

  

და ისიც გაჭირვების 'დროს.
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ჩვენ წინად ვსთქვით, რომ რძის მრეწველობაში დიდი და 

უმთავრესი ადგილი უგირავს . სისუფთავეს; ეს პირველი და ძი- 

რითადი მოთხოვნილებაა; უამისოდ ძუელი წარმოსადგენია კარ- 

გისა და გემრიელ ერბოსა და ყველის მომზადება და რძის რა- 

მდენისამე ხნით საღად შენახვა. ასევე სიწმინდე და 'სისუფთავე 

საჭიროა ძროხების მოწველის დროსაც. რასაკვირველია, აჯეილი 

წარმოსადგენია, რომ ძროხებს ძუძუები ყოველთვის სუფთა არ 

ექნებათ, ან შარდით და ან პატივით ექნებათ გასვრილი და, 

თუ ეს უწმინდურება წველის დროს რძეში გადავიდა, რძე მა–- 

ლე წახდება. ამისგამო მწველელმა ჯერ თითონ უნდა დაიბა- 

ნოს ხელები და მერე ძროხასაც მოჰბანოს ძუძუები თბილის 

წყლით; ამის შემჯეგ მობანილი ძუძუები წმინდა სამოსლით 

უნდა მოუწ?ენდოს და შეუშმროს. ძროხების ძუძუების დასაბა– 

ნად ბევრი წყალის ხმარება არ არის საჭირო, მაგრამ მოწმენდა 

და გა მრობა კი მიუცილებლად საჭიროა, თუ ძროხას ძუძუე- 

ბი მშრალი არა აქეს, ტყავი მალე დაუსქდება და ეს ბევრად 

ავნებს რძის თვისებას და რაოდენობას. 

· მოწველილი რძე მოწველის უმალვე წმინდა საცერში უნ- 

და იყოს გატარებული და ის უფრო. კარგია, თუ საცერი ორ- 

კეცია, რომ რძეს სრულიად მოშორდეს შიგ ჩაცვივნული ბა- 

ლანი და ან სხვა უწპინდურება; თუმცა ეს ბევრს ვერას შვე- 

ლის რძის გაწმინდავებას, მაგრამ მაინც კარგია, რომ თვალ–- 

საჩინო. შმერეული რამ მოშორდება და გარეგანი შეხედუ ლებით 

მაინ/კ იქნება გაწმენდილი. 

, რისთვისაც. „და: როგორადაც უნდა. იყოს რძე მოსახმარე- 

ბელი, ჩვენ კიდევ გავიმეორებთ (ამას ისეთი დიდი მნიშენე– 

ლობა აქვს, რომ „ გამეორება მეტი არ იქნება), ყოველ “შემთხვე– 

ვაში საჭიროა, ერთი უმთავრესი პირობა, ურომლისოდაც შეუ- 

ძლებელია ნორმალ ლურის რძის წარმოება: წველიდან დაწყებული 

რძიდან მომზადებულ ნივთიერებათა. გაყიდვამდე, სისუფთავე 

და მკაცრი სიწმინდე მიუცილებლად საჭიროა. ეს, სისუფთავე 

და სიწმინდე უნდა , სუფევდეს .· ყოველ. მოქმედებაში, ყოველ 
პურჭელში, ყოველ ადგილას, რომლებიც რძეს ან მისგა5 -გაკე–
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თებულ სხეულს ასე თუ ისე შეეხება. ამ მხრით დიდი სიმტკი- 

ცე, შეურყევლობა და თუნდ გასწორ-გასწორაობაც (პედან- 

ტობა) გადამეტებული არ იქნება. აქ მარტო. ის კი არ არის 

საკმარისი, რომ რძეს გამოეცალოს ყოველი უწმინდურება, 

არამედ საჭიროა მუდმივი ზრუნვა, რომ რძეს მოშორებული 

ჰქონდეს ყოველი ის გარემოება, რომელშიაც კარგად ჰბუდო- 

ბენ და მრავლდებიან სხვა-და-სხვა გვარი რძის წამხდენი 

ფერმენტები, ამ მხრით სულ ერთია თითონ რძეში იქნებიან 

ეს გარემოებანი, თუ გარეშე ადგილში. თუ სადმე გამოჩნდა 

ამ ფერმენტების ბუდე, მაშინვე და დაუყოვნებლივ უნდა მოი- 

სპოს. ჩვენ უკვე ვიცით, რომ რძეს ისეთი ნაზი თვისება აქვს, 

ადვილად ითვისებს ყოველ-გვარ სუნს და ყოველ იმ ნივთიერე–- 

ბას რომელიც წარმომდგარია დალბობითა და დაობებით; 

სადაც უნდა იყოს ეს სუნი, ჰაერში თუ ჭურჭელში, რძე უე- 

პველად შეითვისებს და გაფუჭდება, ესე იგი სუსტდება რძისა და 

მისგან მომზადებულ სხეულების გამძლეობა და ამასთან თვისე– 

ბაც უმცირდება, გემო. უფუჭდება. 
რძის ყოველ-გვარად მოხმარების დროს უეჭველად საჭი- 

როა და მიუცილებელიც ის პირობა, რომ რძის დამჟავება 

შეფერხებული იკოს, რაც შეიძლება დიდის ხნით და ეს ხომ 

სისუფთავესა და სიწმინდეზეა დამოკიდებული. სხვა-და-სხვა 

გვარად დაზიანებული რძე არასდროს არ უნდა შეერიოს საღ 

რძეს და თითონ რძის დაზიანებაც ხომ უფრო. ხშირად წარმო– 

მდგარია ჭუჭყისა და უსუფთაობის გამო. სადაც კი რძის წარ- 

მოება გავრცელებიულია: გერმანიაში, დანიაში, შვეციასა და 

ნორვეგიაშ, საფრანგეთში და ამერიკაში და სხვ. ყველ- 

გან სადაც კი ეს წარმოება განვითარებულია და კარგ ფეხზე 

სდგას, იქ სიწმინდეს და სისუფთავეს დიდი ყურადღება აქვს 

მიქცეული; ყოველ ამ ადგილებში და განსაკუთრებით ოლდენ- 

ბურგში, ჰოლლანდიასა და დანიაში მწველელი დედაკაცები 

ისე სუფთად და სპეტაკად არიან ჩა()მულნი, თითქო. ქორწილში 

ემზადებოდნენ და ყოველი სახმარებელი ჭურჭელიც ისე გაწმენ- 

დილი და გაბრიალებულია, თითქო. სადღესასწაულო. და სამე–
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ჯლიშო. სუფრაზე იყოს სახმარებელი. ამგვარი მკაცრი სიწმინ- 

დე მიუცილებლად საჭიროა ყოველ-გვარ რძის წარმოებაში 

და განსაკუთრებით, როცა ნაღებს ერბოდ აქცევენ და ნაღებ 

მოხდილ რძეს ყველად. მხოლოდ მაშინ ექნება სახელი, სიკე– 

თე და ღირსება ერბოსა და ყველს, როცა დიდის სისუფთავით 

ღა სიწმინდით არის მომზადებული. ბოდიშს ვიხდით მკით- 

ხველების წინაშე, რომ ასე თავი მოვაბეზრეთ ამდენის ლაპა- 

რაკით ამ სისუფთავეზე, მაგრამ თუ წარმოვიდგენთ, რომ ჩვენ“ში 

ამ საგანს შესაფერს ყურადღებას არ აპყრობენ, მაშინ ”შემინ- 

დობთ ჩემს ჯიუტობას. ერთის სიტყვით, სისუფთავე საჭიროა 

რძის ყოველგვარ მრეწველობაში და ამის უარის ყოფას დიდი 

ვნება და ზარალი მოაქვს. 

ბ) რძის სხვა-და-სხვა ზვარი ნაკლულევანება, ზიანი. 

ხშირად მოხდება, რომ რძე ნორმალური არ არის, ან შესა– 

ფერი ფირი არა აქვს, ან გემო და ან სხვა გვარად არის შეცვლილი. 

ეს სხვა-და-სხვა გვარი ნაკლი ძალიან საზარალოა მთელის 

წარმოებისათვის და ამისგამო, როგორც ზემოდაც მოვიხსენ ეთ, 

რაკი რომელისამე ძროხის რძეს რომელიმე ნაკლულევანება 

დაეტყო, ამ ძროხის რძის სხვა ძროხების რძეში გარევა შესა- 

წყნარებელი არ იქნება--ამით მთელი წარმოება დაზიანდება და 

დიდს ზარალსაც მოიტანს, სწავლულების ახალმა გამოკვლე- 

ვამ ცხადად დაამტკიცა, რომ რძის მრავალი ზიანი გამოწვუ- 

ლია სხვა-და-სხვა პატარ-პატარა ორგანიზმისაგან, სხვა-და-სხვა 

ბაკტერიისაგან, რომლებიც მრავალნი არიან ჰაერში და მიწაში 

და რომლებიც კარგად სცხოვრობენ და კარგ საზრდოს პპო.- 

გობენ რძეში. მათი არსებობა და ცხოვრება რძეში გამოიწვევს 

ა.და-სხვა გარ გადაგვარება ა ამით აზია ა სხვა და-სხვა გვარ გადაგვარება” და ამით რძეც დაზიანდებ 
სხვა-და-სხვა გვარად. მაშ ყველა ის საშუალება, რომელიც ამ 

პატარა ორგანიზმებთან საბრძოლველად კარგია, ყველა ის 

საშუალება, რომელიც მათს მო.ქმედებას ან შეაფერხებს და ან 

მოსპობს, იგიეე სამუალებანი კარგნი იქნებიან რძის დაზიანე–-
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ბის ასაცილებლად. ჩვენ ამაზე შემდეგ გვექნება ლაპარაკი და 

ეხლა კი მოკლედ გავსინჯოთ, რა გვარნი არიან და რაში 

მდგომარეობენ რძის ნაკლულევანებანი: 

რმას გზლურჯება. ამგვარად რძის დაზიანება, რძის კ 

ლურჯება იმაში მდგომარეობს, რომ შენახულ რძეზე ერთისა, 

ორისა ან სამის დღის განმავლობაში (დრო დამოკიდებულია 

ტემპერატურაზე: თუ თბილა, მალე დააჩნდება. და თუ ცივა–- 

გვიან) რძის პირას გამოჩნდება” ლაჟვარდი „ან ლურჯი“ წინწკ- 

ები (ხან ყვითელი და წითელი), რომლებიც თანდათან იზრ- 

დება და ბოლოს სრულიად მოჰფენს რძის პირს ლაჟვარდი 

ფერი დაეტყობა, როცა მზე დამჟავებას დაიწყებს და სრუ- 

ლიად მოისპობა, როცა რძე სულ დამჟაგდება და აიქჭ“ება, თუმ- 

ცა კი ამ ორ მოვლენათა შმორის არავითარი კავშირი არ არის. 

წინად ეგონათ, რომ «ძე-ს გალურჯების მიზეზი: ხ:ჭო?ში: იყო, 

რომ ხაჭოსაგან იყო. გამოწეეფლი, მაგრამ სწავლულების გამო- 

კვლევამ, და. განსაკუთრებით ნელსენისა (Mძ0150ი) “და გიუპ- 

პესამ (წსბეჯბ), დაამტკიცა, „რომ რძის ამგვარი გადაგვარება გა– 

მოწვეულია ერთგვარს ბაცილის მოქმედებით, რომზელსაც 

18ელ0I105 CVეიიელის5 ეძახიან (ბაცილუს” ციანოგენუს) და დამჟავე– 

ბა კი-- რძის სიმჟავის ბაცილის ზედგავლენით. ამ ორ მოვლე- 

ნას შორის მხოლოდ გარეგანი კავშირია, მგ. ისა, რომ თუ 

რძეში სიმჟავე არ არის, მა'შინ რძეს წმინდა ლაჟვარდი: ფერი 

არა აქვს, არამედ ბუნდი ლურჯია და ხან ნაცრის ფერიც. მა- 

რტო. რძის გამაელურჯებელი ბაცილები რომ ყოფილიყო, რძე 

არ აიჭრებოდა. რძის აჭრის შემდეგ ლაჟვარდი ფერის შეფერ- 

ხება იმით აიხსნება, რომ აჭრილი ხაჭო. თან ჩაიყოლიებს ამ ბა– 

ცილებსაც და იმათ მოქმედება აღარ შეუძლიან თ შრატზე, ახ- 

ლა ხაჭოში არიან გახვეული. ის გარემოება, რომ დაბალ ტე- 

მპერატურამი უფრო გვიან ლურჯდება რძე, ვიდრე მაღალ– 

"ში, იმით აიხსნება, რომ დაბალ ტემპერატურაში ბაცილებს არ 

შეუძლიანთ კარგად აღორძინება და გამრავლება და ამავე ტემპე–- 

რატურაში თვითონ რძეც გვიან მჟავდება. გიუპპბეს გამოკვლე– 

ვით გამოჩნდა, რომ 10--199 მხოლოდ სუსტი ლაჟვარდი ფე–
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რი ჩნდება; 15--189 ძალიან ძლიერდება და “შემდეგ 259-დინ 

უფრო. აჩქარებით ლურჯდება, თუმცა ფერი კი არა ძლიერდე– 

ბა, და 379 ზევით კი სულ ველარ ჰმოქმედობს, 

გალურჯებულ რძეს მწვავი მჟავე სუნი აქვს; მოხდილ ნა– 

ღებიდან ერბოს შედღვება შესაძლებელია, მაგრამ ერბო კარ- 

გი არ არის, ძალიან მაგარია და თეთრი და ცუდი ფერი აქეს. 

უწინ ეგონათ, რომ გალურჯებული რძე საწამლავიაო, მაგრამ 

ეს მართალი არ გამოდგა. : 

ხშირად მოხდება, რომ ერთსა და იმავე სარძევეში ერ 

დღეს ერთ ჭურჭელში გალურჯდება, მეორე დღეს მეორეში და 
ხან კი არც ერთში; ხან კი სულ ამის წინააღმდეგია; ისიც მოხ– 

დება, რომ ერთისა და იმავე ძროხის რძე ერთ დროს მოწვე- 

ლილი ერთ ჭურჭელში ლურჯდება და იგივე მეორეში კი სრუ- 

ლიად საღი ·-–ჩება. აქიდან ცხადია რომ რძის გალურჯების 

მიზეზი ჰურჭელში უნდა იყოს, რომელი ჭურჭელიც სუფთა 

არ არის და ამ · ბაცილას დაუბუდებია, იმაში გალურჯდება. 

ისიც შენიშნულია, რომ თუ გალურჯებული რძე საღ რძეს 

შეერია, მაშინ საღი რძეც გალურჯდება და გაფუჭდება. 

ამ ბაცილების გამრავლების და აღორძინების ვითარება ამ 

ბოლოს ხანს კარგად გამოიკვლია გეიმმა და აღმოჩნდა, რომ 

თუ ერთას წუთით 80" გაცხელდა რძე, მაშინვე დაიხოცება; 

ამასთან ისიც აღმოჩნდა, რომ მრავალი ქიმიური საშუალებანი 

იმაზე სრულებით არ ჰმოქმედობენ, არც სიმჟავენი, არც ტუტი 

და ყველა ბაცტერიებზე გამძლენი გამოჩ5დნე5. 

აქედან სრულიად ცხადია, რა საშუალებაც უნდა იხმა–- 

რონ ამ მოვლენის ასაცილებლად: დიდი სისუფთავე ჭჰურპლი- 

სა, ადგილისა და ჰაერისა, სადაც კი რძე უნდა იქმნას შენა- 

ხული. თუ ამის მიუხედავად ბაკტერია მაინც გაჩნდა და მისი 

მოცილება ჭურჭლის გამოხარშვით არ მოხერხდა, მაშინ სარ- 

ძევეში გიაგირდი უნდა დასწვან, გოგირდი უბოლონ და ისე, 

რომ ამ დროს ფანჯრები და კარები ორის საათის განმავლო- 

ბაში დაკეტილი იყოს (ჯერ ფანჯრებს დაჰკეტენ, მერე გო- 

გირდს აანთებენ, კარებსაც მიხურ:ვენ და გამოვლენ სარძევი-
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დან და ორის საათის შემდეგ ფანჯრებს და კარებს გააღებენ, 

სარძევეს ჰაერს გამოანიავებენ). 

ცუდად გამოსანიავებელი და თბილი გომები, ნოტიო. და 

თბილი ჰაერი სარძევემი ხელს უმართავს ამ ბაცილის გაჩე–- 

ნას და ალორძინებას. სამწუხარო. ის არის, რომ, თუ ერთხელ 

დაიბუდა სადმე ამ ბაქტერიამ, იმისი მოსპობა ძალიან ძნელია 

და ამისთვის რძის დიდ ხანს შენახვა კარგი არ იქნება; ყველას 

ის ემჯობინება, რომ ამ შემთხვევაში მოწველის შემდეგ მალე 

გადაკეთდეს რძე; როგორც ენახეთ, ამ ბაცილის გაძლიერებას 

დრო. ბევრი უნდა და, თუ რძე მალე გადაკეთდება, მაშინ ვე–- 

ღარ ავნებს.--სხვა სამუალებაზე შემდეგ მოვილაპარაკებთ. 

ხანდისხან რძე ლურჯდება საკვების მოქმედებითაც; ბევ–- 

რია იმისთანა ბალახი, რომელიც ლურჯ საფერავს შეიცავს და, 

თუ ძროხამ ეს ბალახი სჭამა, იმის წვენი რძეშიაც გადავა და 

გაალურჯებს. ამგვარ სილურჯეს არავითარი ვნების მოტანა 

არ შეუძლიან რძისთვის და სამიშიც არ არის. 

' წითელი და ჟვითელა რმე. რძის გაწითლება ხშირად გა– 

მოწვეულია ან ძროხის საკვებავისაგან, ან სისხლისაგან და ან 

მიკროორგანიზმებისაგან. პირველი შემთხვევა მაშინ არის მო- 

სალოდნელი, როცა ძროხის საკვებში ენდრო. შეჰყვება (სიხ18 

#0ს06(0IMსI0); თუ ამ ენდროს წვენი რძეში გადავიდა, მაშინ რძე 

წითლად შეიღებება; სისხლით რძის შეღებვა მაშინ არის მო- 

სალოდნელი, როცა ძროხას ძუძუს თავი დაშავებული აქვს, ან 

იარა აქვს რამე, ან ტყავი დახეთქილი აქვს და ან შიგ ცურ- 

ში სისხლის მილები დაზიანებულია–– ყოველ ამ შემთხვევაში 

მოსალოდნელია რძეში სისხლის გადასვლა და წითლად შეღე- 

ბვა. ესევე გარემოება მოსალოდნელია, რო„ცკა ძროხა ავად არის 

ეგრედ-წოდებულ სისხლის შარდით და თითონ ეს ავადმყო- 

ფობა დამოკიდებულია ძროხის კვებაზე; ამბობენ, რომ თუ 

ძროხამ რძიანა (#Mსი000LL1ე.) სჭამაო, ანუ ჩაწყობილა (სL8ისი- 

08105), ჭილი (ძსიბს5), ლელი (90ის§), ისლი (ლCი»ბX) და ქასრი 

C=090I501ს19), ეს ავადმყოფობა დაემართებაო, აგრედვე ზოგიერთ 

ხეების კვირტების ჭამით, როგორც თხემლა,; აგრედვე ცუდი
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მოქმედება აქვს გაზაფხულის ცუდს ამინდსა,ც. ამ სისხლის “მა– 

რდისგან რძეში გამოწვეულ ცვლილებათა ასაცილებლად, რა–- 

საკვირველია, საჭიროა ძროხას ეწამლოს, ძროხა მორჩეს და მა- 

შინ რძეც აღარ იქნება შეღებილი. ამისათვის ურჩევენ ეგრედ- 

წოდებულ ტყვიის “მაქარს (ძმრის სიმჟავის ტყვიის მარილი) 

დღეშმი სამ-სამ გრამს, აგრედვე კარგია გვარჯილა, ან ქაფური 

და სხე... 

თუ რძეს წითელი ფერი მიეცა მოწველის შემდეგ, მაშინ 

ეს გადაგვარება გამოწვეულ იქნება ბაკტერიების ზედ-მოქმე- 

დებით, რომელთაგანაც პირველია ადგილი უჭირავს ეგრედ-წო- 

დებულ სილIII0I§ 0L0010105V5; ეს ბაცილა საზოგადოდ ბევრ შე- 

მთხვევაში აზარალებს სხვა-გვარ სასმელ-საჭმელსაც; ეს ბაცილა 

ჰმოქმედობს რძის ზედა პირზე. ამ ბაკტერიის გარდა კიდევ ბე– 

ვრნი არიან, რომელნიც აგრედვე აწითლებენ რძეს, ოთხი თუ 

ხუთი ჯიშია ნაპოვნი, მაგრამ მათს მოხსენებას საჭიროდ არა 

ვსთვლით; ზოგი მათგანი სიბნელეში მოქმედობს,--–ზოგი-სინათ- 

ლეში. ამ ბაკრერიებისგან დაზიანებული რძე მალე იჭრება, 

ფერს იცვლის და ხან ყროლდება კიდეცა. სანუგეშოდ, ეს ბა- 

კტერიებე ძალიან იშვიათად ჩნდება; ყველაზე კარგი სამუა- 

ლება მათს ასაცილებლად, რასაკვირველია, სისუფთავე, სიწმინ- 

დე და დეზინფექცია არის. 

რძე ყვითლდება ერთგვარის ბაცილის ზედმოქმედებით, 

რომელსაც ეძახიან. 1ც00II1V5 §წ0Xე0(0905, და ხან სხვანიც იღე- 

ბენ მონაწილეობას. 

ლო.რწო-იანი რმე. ამგვარად დაზიანებული რძე ისე თხე- 

ლი აღარ “არის, როგორც ნორმალური რძე, არამედ სქელია 

და რამდენადაც სენი გაძლიერებულია, იმდენად სქელდება და 

ხან ისე გასქელებულია, რომ შეიძლება სხვა-და-სხვა სიგძის 

ძაფებად გადაიქცეს, თუ მოვინდომებთ ამას გაწევ-გამოწევით. 

ლორწოიანი რძე ძალიან ძნელად იკეთებს ნაღებს და ამისგამო. 

იმის ერბოდ გადაკეთება ძნელია. ამგვარი დაზიანება გამო- 

წვეულია წვრილ-წვრილი რგვალი, ბურთის დაგვარის ორგა- 

ნიზმის ზედმოქმედებით, რომელიც რძის შაქარზე ჰმოქმედობს
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და ამ შაქარის ლორწოდ” აქცევს (ლორწოს სიმჟავე ჩნდება), 

ანუ, როგორც ქიმიაში ამბობენ, ლორწოიან დუღილს აჩენს. 

ამ დუღილის გამო ხაჭო ეცლება რძეს, ხაჭო "შედედდება 

ცომივით. ლორწოიანი რძე ძალიან მალე ლპება: ღა, ამ დალ- 

პობის დროს ჭურჭლის ძირში რძე ყვითლდება; ესე გაყვითლე– 

ბული რძეც ჯერ სქელია და შემდეგ თან და თან თხელდება. 

ეს ზიანიც გადამდებია; თუ ცოტაოდენი ესე დაზაანებულის 

რძისა შეერია საღ რძეს, ესეც უეჭველად დალორწოიანდება. 

ამ ლორწოს გამომწვევი ბაქტერია უფრო. კარგად ჰმოქმედობს 

მაღალ ტემპერატურაში 30--409 და ამაზე მაღალში კი მათი 

მოქმედება სუსტდება და 609მ სრულიად ისპობა: დაბალი 

ტემპერატურა ვნებას არ აძლევს ამ არსებას, ამას გარდა, კიდევ 

ცნობილია მეორე ბაცილა სელ!11ს§ XVI360509, რომელიც .„აგრე- 

დვე ალორწოვებს რძეს და რომელიც დაბალ ტემპერატურაში 

ძალია5 სუსტად ჰმო ქმედობს, რძის დასალორწოებლად უნდება 

სამი-ოთხი კვირა და მაღალ ტემპერატურაში კი 30--359-ში 

ერთ დღეს აფუჭებს. ამ ბაცილის ზედმოქმედებით რძე ყვით- 

ლდება, სიმჟავე არ ეტყობა; ეს ბაკტერია უეჭველად ჰმოქმე- 
დობს ხაჭოზე; ხაქო ძალიან ი(ვლება, სიმჟავის მიმატებით 

რძე თითქმის არ ხაჭოვდება. 

აქაც, რასაკვირველია, სიწმინდე და სისუფთავე. არის საჭი- 

რო. ამგვარ დაზიანებს ასაცილებლად და, თუ საქიროა, 

დეზინფექციაც. რაღა თქმა უნდა, რომ ასე დაზიანებული რძე 

სალ რძეს არ უნდა შეერიოს, 

რმასა და ნაღების აყრა. ხშირად მოხდება, რომ რძე და 

მოხდილი ნაღები უდროვოდ აიჭრება და ეს მხოლოდ ზაფხულ- 

ში ხდება; რძესა და ნაღებს ახაჭაება ეტყობა ძალიან ჩქარა, 

ხშირად 12 საათის განმავლობაში და ყოველთვის მთელი ნა–- 

ღების მოგროვების წინად. გასაკვირველი ის არის, რომ ამ გარე– 

მოებაში არც რძე და არც ნაღები დამჟავებული არ არის. სამ– 

წუხარო ის არის, რომ თუ ახაჭოება რძეს დაეტყო, მაშინ ეს 

რძე ნაღებს აღარ იხდის და თუ ნაღებს დაეტყო, მაშინ იმისი 

შედღვება ძნელია, ერბო. არა გროვდება, ასე რომ ორივე შემ-
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თხვევაში ერბოს გამოსავალი ძალიან შემცირებულია. ამგვა– 

რი რძის აჭრა უნდა მიეწეროს იმ ბაკტერიებს, რომლებიც ერ- 

ბოს დუღილს აჩენენ. ეს ბაკტერიები ჰმოქმედობენ ხაჭოზე იმ- 

გვარადვე, როგორც დვრიტა; სიმჟავე არა ჩნდება და ახაჭოე- 

ბის შემდეგ ხაჭო იცვლება, პეპტონად იქცევა (გადაგვარებუ- 

ლი აზოტური ნივთიე#ება); ამ გარემოებაში , რძის სიმჟა- 

ვე ანუ რძი-ს დუღილი სოულებით არ ეტყობა და ან ძ»ლიან 

სუსტია, თითქმის შეუმჩნეველი; ამ შემთხვევაში ერბოს სიმჟა–- 

ვის დუღილი ჰმოქმედობს. ამ ნაკლულევანების ასა;ცილებლად 

საჭიროა ან რძის მალე გადაკეთება და ან .რძის შენახვა და- 

ბალ ტემპერატურაში; ეს უკანასკნელი ძალიან უმლის ერბოს 

სიმჟავის ბაცილების გამრავლებას და ამისგამო რძე აღარ ხა- 

ჭოვდება. თუ რძე დიდ ხანს არის შესანახე,––-– მაშინ ამ ნაკლუ- 

ლევანების აცილება შესაძლებელია დამჟ-ვებულ რძ-ს მიმატე– 

ბით; თუმცა ამ შემთხვევაში რძე მაინც იჭრება, მაგრამ ეს მხო– 

ლოდ რძის დუღილით,--რძის დამჟავებით, რომელიც ცუდად 

არ ჰმოქმედობს ერბოს გამოსავალზე. დამჟავებულ რძის მიმა- 

ტებას ის მნიშვნელობა აქვს, რომ რძის სიმჟავის ბაცილებთან 

ერბოს ბაცილებს აღარ შეუძლიანთ მოქმედება. 

რმის დამწარება. რძე ბევრის მიზეზეთ დამწარდება და 

ყეელაზე პირველად ამის მიზეზი ძროხის საკვებავია; თუ ამ სა- 

კვებავში რამე სწარე ბალაჩი უ“ევია, როგორც მაგ. მყრალა 

ბალახი (#011ICIი15), აბზინდა და სხვანი, და ან როცა ეს საკვე- 

ბავი დამპალი, დაობებული და გაფუჭებულია. ამ შემთხვევაში, 

რასაკვირველია, ამ ზიანის მოშორება შესაძლებელია საკვება- 

ვის გამოცვლით. : 

ამას გარდა, რძის სიმწარე ხშირად დამოკიდებულია თვი- 

თონ ძროსხაზე; ზოგიერთი დედ ხანს მწველელი ძროხა მწარე 

რძეს იძლევა ხნ ოთხივე ძუძუებით და ხან კი რომელისამე 

მათგანით .ეს მოვლენა გასაკვირველი არ არის, თუ მივიღებთ 

მხედველობაში იმ გარემოებას, რომ დიდ ხანს მწველელი ძრო- 

ხები, რომელთაც რძე მალე უნდა გაუშრეთ, ნორმალურად არ 

ჰმოქმედობენ, რქის მომზადება კანონიერი გზით არა სწარმოებს.
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ამგვარი მწარე რძე სხვა ძროხების რძეს არ უნდა შეერიოს 

· და ამ მწარე-რძიანი ძროხის პოვნა ხომ ძნელი არ იქნება; დამ– 

წარებული რძე კარგს და გემრიელ ერბოს არ იძლევა. 

რძის სიმწარე ხშირად გამოწვეულია აგრედვე იმითა(), 

რომ ძროხებს ცური დასივებული აქვთ. ამგვარი ცურის ან- 

თება ანუ გასივება გამოიწვევს რძის დამწარებას და ხაჭოს გადა- 

გვარებას, დალპობას, რომელშიაც სხვა-და-სხვა გვარი ბაკტერიე- 

ბი ჩნდება და განსაკუთრებით 95Lეცსწ100000ს5 ხ#V0ლ600§ 80I6ს§ და 
ღოL6ი10000C0ს§ იX0ქმ6ი05 ისI0V5. 

რძის დამწარება აგრედვე გამოწეეულია ერთგვარ მიკრო- 

ორგანიზმების ზედმოქმედებით, რომლებიც ჯერ კარგად არ 

არიან გამოკვლეულნი, თუმცა ერთი მათგანი მაინც (კნობი- 

ლია, ეგრედ-წოდებული ა M0:0ს§ VV0I920II5, რომელიც რძეს ალ- 

ბობს და ამწარებს. ეს ბაკტერია ერბოს სიმჟავეს აჩენს და ხა–- 

ორს ალპო ა ამისეიამო. რძესა ა ოს ა · ამჯიარი ს ალპობს და ამისგამ რძესაც მ რე გემოს აძლევს მგვარ 

დაზიანების მოშორება, რასაკვირველია, შესაძლებელია მხო- 

ლოდ დეზინფექციით და ძროხების ხშირად დაწმენდით. : 

რმე, რო-მელიც მნელად იდღვიბება და ცო.ტა ერბო.ს იმ- 

ლევა. ხშირად მოხდება, რომ რომელისამე რძისაგან ან სრუ- 

ლიად შეუძლებელია ერბოს მომზადება და ან ძალიან (ცოტა 

ერბოს მომზადება შეიძლება. სადღვებელში კარაქის მაგიერად 

რძე ძალიან ქაფდება, რძეს ქაფი ეკიდება და ამასთან ცუდი 

სუნი და გემო უჩნდება. ეს ნაკლულევანება ხშირად თვითონ 

რძეზე არ არის დამოკიდებული, ამის მიზეზი გარეგან გარემოება- 

შია: ან რო(კა რძეს ან ნაღებს “'მედღვების დროს ძალიან დაბალი 

ტემერატურა აქვს, ან როცა სადღვებელი წყნარად არის ნამუშავა– 

რი და ან დაძველებული რძე ან ნაღები არის ნახმარი. თუ ამას 

ყური ეგდო. ტემპერატურა თუ შესაფერი იქნება დღვების 

დროს და რძე ან ნაღები დაძველებული არ არის (დიდის ხნი– 

სა), მაშინ რძეც და ნაღებიც კარგად შეიდღვიბება და ხშირად 

კარგი ერბოც მოგროლვდჯება. 

ხშირად ძნელი შედღვება დამოკიდებულია თვითონ რძის 

თვისებაზედა(), თუ განსაკუთრებით ხსენი აქვს შერეული; აგ-
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რედვე უსუფთაობა და ჭუჰყიც არის ამისი მიზეზი. დიდის ხნის 

მწველელ ძროხის მწარე რძე და ჭუჭყი ძალიან უშლის შმედ- 

ღვებას. ' 

რმის სხვა-და-სხვა გგარი დ%იანი. ზემოდ-მოხსენებული 

რძის დაზიანების გარდა, რომელთა მიზეზიკ ხშირად ბაკტე- 

რიებია, ცნობილია კიდევ სხვა-და-სხვა გვარი რძის დაზიანება, 

რომელთა მიზეზიც ჯერ კარგად არ არის გამოკვლეული, თუმ– 

ცა კი მათი გაჩენაც დამოკიდებული უნდა იყოს ძროხების ცუდს 

კვებასა და მოვლაზე. ამათ შორის ჩვენ აქ მოვიხსენებთ რმის 

დუღილს, ბერწის ძროხის რძეს, მლაშე რძეს, დაშმხამულ რძეს 

და უდროვოდ ახაჭოვებულს რძეს. 

რმის დუღილი გამოწვეულია ან იმასთან ბაკტერიებისა–- 

გან; რომლებიც ხაჭოზე ჰმოქმედობენ და ამ ხაჭოს ანაწილე–- 

ბენ, ადუღებენ და ან იმისთანა სოკოებისაგან, რომლებიც რძის 

“'მაქარზე ჰმოქმედობენ, ამ შაქარს ანაწილებენ. რძის ამგვარი 

გადაგვარება ერთისა და ორის დღის განმავლობაში ჩნდება და 

ისიც მხოლოდ მაშინ, როცა რძე მაღალ ტემპერატურაშია 

(25-- 309) შენახული; ამ შემთხვევაში რძეში რაღაცა ღაზები. 

ჩნდება, თუმცა რძე არ იქრება; რძე ხაჭოვდება მხოლოდ მეო- 

თხე დღეს და შრატი კი კარგა მჟავეა, გამქვირვალი და ყვით–- 

ლად არის შეღებილი (ეს ის მოვლენაა, რაც დამწარებულ რძე- 

ში ვნახეთ). ხშირად ამგვარად ზიანდება დაძველებული რძე , 

და ნაღები, რომლებიც შენახულია ყველის გასაკეთებლად. ამის– 

გამო თუ რძეს მალე გადააკეთებენ და ან დაბალ ტემპერატუ- 

რაში შეინახავენ, ამით აი,ცვილებენ ამგვარ დაზიანებას. 

ბერწის რმე სამ გვარია: მტკნარი, („ივი და მწარე და 

თვითეული. მათ შორის ძალიან მიემსგავსება სხვა გვარად და- 

ზიანებულ რძეს; ამ რძეთაგან მომზადებული ყველი ხშირად 

იბერება, ჰმურცდება; მაშასადამე, ბერწის რძე ბევრად მიემსგავ– 

სება დალორწოებულ ანუ დამწარებულ რძეს. 

მლაშე რძე. მლაშე რძე ის რძეა, რომელსაც ცხადი მლა- 

შე გემო. აქვს; ამის მიზეზი (კურის დასიეებაშია; თუ ცური ძლიერ 

"დასივებულია, მაშინ შინაგანი ორგანებიც ნორმალურ მდგომა–
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რეობაში არ არის და ამისგამი+ ძროხა ნორმალურ C–ძეს არ 

იძლევა 
აი ჭლა”მე რძის “შედგენილება: 

ერბო. აათიისიი. == 276 /0 

ხაჭო. –_ = 1,ყვ 

ალბუმინი . 0,ვა 

ალბუმინოიდი .= 0,-ვ– 

“შმაქარი. –_- _–_-_ 2, 

ნაცარი. +. ...= 1,ვა 

მლაშე გემო. გამოწეეულია არა მარტო. იმით, რომ მინერა– 

ლუო ნივთიერებათა რაოდენობა ზომეტებულია, არამედ იმი- 

თიც, რომ შაქარი ძალიან შეცოტავებულია და ხაჭო გადა- 

გვარებული. ხშირად ძროხის მთელი რძე არ არის მლაშე, არა- 

მედ პირველად გამოწველილი და ხან რომელისამე ძუძუს რძეა 

ასეთი. ამგვარის რძის სხვა ძროხების რძიღან განცალკევება 

მიუცილებელია, რადგანაც ამგვარ რძიდან მომზადებული ყვე- 

ლი იბერება, პბურცდება. მლაშე რძეს ტუტი რეაქცია აქვს და 

დუღილით არ იჭ“ება; დვრიტას მიმატებითაც ძნელად ხაჭოვ- 

დება; შესანიშნავი ის არის, რომ ამ რძეში დიდრონი ერბოს 

წვეთები სრულებით არ არის. 

დაშხამულა რმე. დაშმხამული რძე ის «ძეა, რომელშიაც 

ერთგვარი შხამია, პტომაინი და რომელიც გამოწვეულია ზო- 

გიერთ ბაკტერიების ზედმოქმედებით ხაჭოზე; ეს ბაკტერიები 

ჯერ კარგად არ არის გამოკვლეული. 

უდრო-გო.დ ახაჭო.გებული რმე. უდროვოდ რძის ახაჭო- 

ვება ანუ რძის დუღილი გამოწვეულია უწმინ დურობით, რო- 

ცა რძის 'შესან ახავ ჭურჭელში დარჩენილი იყო ძველი რძი 

ნამთი, დამჟავებული რძე, "მაშასადამე, ამ ვარი რძის აჭრა გამო– დაძჟავეაულ ე. დ გვ (ა აგ 
წვეულია რძის სიმჟავის ბაცილების, ზედმოქმედებით. აქედან 

ცხადია, როგორც უნდა იყოს აცილებული ამგვარი დაზიანე– 

ბა: ჭურჭლის სისუფთავეა საჭირო.
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ქვიშიანი ჯნუ ხვიჟრიანი რმე. იმ ძროხების მოწველის 

ღროს, რომელთა რძეც ამგვარად არის დახიანებული, რძეს 

გამოსდევს იმისთანა სხეულები, რომელიც ქვიშას ანუ ქვებს 

მიემსგავსება. ეს ქვები ხშირად რძის გამოსასვლელ მილებშია 

გაჩხირული და რძეს აგუბებს; ამ შემთხვევაში ძუძუს რომ ხე- 

ლი ჩამოუსვა, მაშინვე შეეტყობა, რომ შიგ რალაცა მაგარი 

არის გაჩერებული; ეს ქვიშა შემდგარია ეგრედ-წოდებული რძის ' 

ქვათაგან, რომელთა წარმომავლობაც ფიურსტენბერგმა დაახ- 

შესდგებიან კირისა ანუ მაგნეზიის მარილთაგან, რომელთაც 

რმერეული აქვთ ორგანიული ნივთიერებანი და ხაჭო. აი რძის 

ქვის შედგენილება: 
I ს 

ნახ მირ-მჟავე კირი "”'' „9 1,-ვ9/6 92,ვეზ/ა 

ფოსფორის სიმჟავის „მარილი · 1კვ– მვ 

ორგანიული ნივთიერებანი – 5,“ ზვ 

ცხიმი – .· · 1,ვე-- 0,ყვ–– 

წყალი. ...... . . 1, 0,ვა– 

ამ რძის ქვების წარმომავლობას იმით ჰხსნიან, რომ ძრო- 

ხის სისხლში საკვებავიდან ბევრი კირის მარილი გადადის და 

აქედანაც ძუძუებში გადმოდის, პხსნიან აგრედვე ცურის ანთე- 

ბის გამო. აი ამ შემთხვევაში კარგი გამოსადეგია საწველის მა– 

ნქანის ხმარება; თუ ქვები დიდრონია, მაშინ კი ოპერაციაა 

საჭირო. 

ბ) რძის შესანახავი საშუალებანი 

თუ რძე გასაყიდია და ან სხვა-და-სხვა წარმოების მასა- 

ლად. არის სახმარებელი, იმისი სარგებლიანად მოხმარება მხო– 

ლოდ მაშინ შეეძლება, როცა ყოველი ღონისძიება არის მი- 

ღებული, რომ. მალე: არ წახდეს, მალე არ აიჭრას და დიდ ხანს 

“შეინახოს შეუცვლელად. რძის გაფუჭება, შეცვლა ანუ დაზია–»
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ნება ორის სხვა-და-სხვა მიზეზისაგან სწარმოებს, რომელთა შო- 

რის ერთი თითონ ძროხის ძუძუებში, ძროხის ორგანიზმშია და 

მეორე კი თითონ რძის თვისებაში. თუ ძროხა ჯანმრთელია, 

იმისი რძეც მოწველის დროს სრულიად საღია და შიგ არავი- 

თარი ზადი არ მოიპოვება. მაშასადამე, ეს რძე კარგად და უვ- 

ნებლად შეინახებოდა დიდ ხანს, თუ გარედან არა ჩავარდა-რა 

ისეთი, რაც შემდეგ უეჭველად დააზიანებს. რძე წარმოადგენს 

ძალიან კარგს ბინას რომელშიაც სიამოვნებით და ხალისით 

სცხოვრობენ და მრავლდებიან სხვა-და-სხვა გვარი წვრილმანი 

მიკროსკოპული ორგანიზმები, სხვა-და-სხვა სოკოები და ბაკ- 

ტერიები. ჩვენი ჰაერი ხომ სავსეა ამგვარის (კხოევლთა და 

მცენარეთა პარკებით, სპორებით და, მაშასადამე, ადვილი წარ- 

მოსადგენია და მოსალოდნელი მათი გაჩენა რძეში, როგორც 

ჰაერიდან, ისე სხვა-და-სხვა სახმრ ჭურჭლის “შემწეობით. ეს 

არის მიზეზი, რომ რამდენისამე საათის განმავლობაში რძის მო- 

წველის შემდეგ რძეში ვპოულობთ მრავალ ბაკტერიებს, რო- 

მელთა რიცხვიც დამოკიდებულია, როგორც თითონ რძის ტე–- 

მპერატურაზე, ისე იმ დროზედაც)კ, რამდენიც მოწველის შემდეგ 

გავიდა. ამ გარემოებათა ზედგავლენის შესაგნებად მოვიყვან აქ 

ფრეიდენრეიხის გამოკვლევას, რომელმაც რძე ჯერ მიკროსკო- 
პით გამოიკვლია, ჰნახა,, რომ ყოველ კუბიკურ სანტიმეტრში 

ეს რძე შეიცავდა 9,800 ' ბაკტერიას და ამას შემდეგ ეს რძე 

შეინახა სხვა-და-სხვა. ტემპერატურაში სხვა-და-სხვა ხნით; აი შე- 

დეგი ამ გამოკვლევისა: 

ბაკტერიების რიცხვი რძის ერთ კუბიკურ სანტიმეტრში: 

159-ში 259-ში და 359-ში 

სამის საათის შემდეგ 10,000 18,000 39,000 

ექვსის საათის შემდეგ · 26,000 172,000 19,000,000 

ცხრა საათის შემდეგ 46,000 1,000,000 35,280,000 

ოც ღა ოთხი საათ. შემ, 5,700,000 §0,000,000 577,000,000 

აქედან ცხადია, რომ რამდენადაც მეტი დრო. გადის მო- 

წველის შემდეგ და რამდენადაც რძის ტემპერატურა მაღალია, 

იმდენად” უფრო. მრავლდება ეს ბაკტერიები.



81 

ერთ გერმანელ სწავლულ კნოპის მოწმობით ბაზარში გა- 

საყიდად გატანილ რძის ერთ კუბიკურ სანტიმეტრში ჩვეულე– 

ბრივ მოიპოვება 200 ათასიდან 6 მილიონამდიან რიჯკხვი ბაკ- 

ტერიებესა. მაშ მიკროსკოპით გამოკვლევას შეუძლიან კარგად 

და ცხადად შეამოწმოს, როგორც რძის ხნიანობა, ისე მისი 

სიწმინდე. 

ბაკტერიები ბევრია ცნობილი, რამდენიმე ასი სხვა-და-სხვა 

ჯიმისა, მაგრამ რძეში მხოლოდ 90 თუ 99 ჯიშის ბაკტერიაა 

ნაპოვნი; მხოლოდ ამ ჯიშის ბაკტერიებისათვის ყოფილა “ძე 

კარგი საცხოვრებელი ბინა, თუმცა ყოველი ჯიში თავისებურად 

ჰმოქმედობს და თავისებურად აზიანებს რძეს; ზოგი მათგანი 

ერბოზე ჰმოქმედობს, ზოგი-- შაქარზე, ზოგი–-ხაჭოზე და 

ზოგიც--მარილებზე, მაგრამ მათის მოქმედების შედეგი ო.-გვა- 

რია ადამიანის ორგანიზმის შესახებ: ერთი იმისთანაა, რომე- 

ლიც ჩვენის ორგანიზმისათვის მავნებელი არ არის, როცა რძეშა 

ისეთი არა ჩნდება-რა, რომ გვაწყინოს; ასეთია რძის დამჟავება, 

შედედება და სხვა გვარად თითონ რძის დაზიანება; მეორე კი 

იმისთანა (ქვლილებაა, რასაც შედეგად იმისთანა ნივთიერების 

გაჩენა მოსდევს, რომელიც. მავნებელი იქნება ადამიანისათვის; 

ეს მაშინ არის მოსალოდნელი, როცა რძე დაზიანებულია 

ეგრედ-წოდებული პატოგენიურ მეკროორგანიზმებისაგან. პირ- 

ველი გვარი დაზიანება უფრო ხშირად გამოიხატება რძის დამ- 

ჟავებით; რძის დამჟავება ანუ ეგრედწოდებული რძის დუ- 

ღილი ის არის რომ რძეში მყოფი შაქარი ნაწილდება და ამ 

განაწილების შედეგი რძის სიმჟავეა; ამგვარი დამჟავება გამო- 

წვეულია ერთგვარის ბაქტერიის მოქმედებით რომელსაც 

ჩვგიხბუესი ე010 1806011-ს ეძახიან (რძის სიმჟავის ბაქტერია); 

შეხედულობით ეს ბაკტერია პატარ-პატარა და წვრილ ჩხირებსა 

ჰგავს და იმის გამრავლების და მოქმედების ენერგია სხვა-და- 

სხვა არის „სხვა-და-სხვა ტემპერატურაში: 109 ქვეით მოქმედება 

და გამრავლება არ შეუძლიან და ამ ტემპერატურის ზევით კი, 

409-დინ, თანდითან მატულობს ტემპერატურის ამაღლების და–- 

გვარად. ამას გარდა, როგორც ალკოგოლის გაჩენა ტკბილში
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დუღილის დედის ენერგიას ამცირებს, ისე აქაც რძის სიმჟავის 

გაჩენა აფერხებ რძეს დულელის დედის, ამ ბაკტერიის მოქჭე- 

დებას და ამისგამო რძის შაქარი მთლად არ ნაწილდება; როცა 

რძის ფაქრის ნახევარი განაწილებულია და ამ განაწილებულ 

ნაწილის შესაფერი სიმჟავეა გაჩენილი, მაშინ სრულიად შეს- 

წკდება შაქრის განაწილება. თუ ამას შემდეჯ ასე დამჟავებულ 

ოძეს მივუმატებთ რამე ტუტს და სიმჟავეს დაკანელებთ (კირის 

წყალით და ან სხვ.), მაშინ დანარჩენი შაქარიც განაწილდება. 

რძეს დამჟავების დროს ხშერად ერბოს სიმჟავეც ჩნდება 

(ბუტილინის სიმჟავე), რომელიც გამოწვეულია სხვა გვარის ბაქ- 

ტერიის მოქმედებეთ, ეგრედ-წოდებულ ერბოს ბაცილითა 

(სპთოII0§ ხსCIMC0II5); ეს სიმჟავე ძალიან მალე სჭრის რძეს, რო- 

მელიც ხაჭავდება და ამასთან მწარე გემოც ეძლევა. 

ზემოხსენებულნი ცვლილებანი თუმცა რძის თვისებას და 

“რმედგენილებას აზიანებენ, მაინც რძე საჭმელად გამოსაყენებე– 

ლია, მავნებელი არ არის ადამიანის ორგანიზმისათვის, არავი- 

თარს ავადმყოფობას არ გამოიწვევს. რაც შეეხება პატოგენიურ 

ბაკტერიებს, ზოგი მათგანი, თეითონ ძროხის ორგანიზმიდან 

გადმოდის რძეში, როცა ძროხა დასნეულებულია რაიმე გადამდებ 

ავადმყოფობით და ზოგი კი ან შესანაბავ ჭურჭლიდან, როცა 

ჭურჭელი გარეცხილია იმისთანა წყალით, რომელშიაც ჩაბუდე- 

ბული იყო რომელისამე სენის დედა, ფერმენტი და ან იმ ადგი- 

ლიდან, სადაც რძე იყო. შენახული, მაგ. როცა რძე შენახული 

იყო იმისთანა ოთახში, რომელშიც გადამდების სენით ავადმყო.- 

ფი არის ან იყო, და უკანასკც6ნელად თვითონ მომწველისაგან, 

თუ ავად არის რაიმე გადამდების ავადმყოფობით. (ცნობილია 

სხვა-და-სხვა ავადმყოფობა, ძროხის რძის შემწეობით გადაცემუ- 

ლი, როგორც ჯილეხე (ციმბირის ჭირი, ანუ ძროხის ყვავილი), 

ფილტვების ანთება, სეპტიცებია, ყვავილი, აკტინომიკოზა, 

ჭლექე, თურქული და სხვანი. ამგვარ ავადმყოფობათა გადაცემა 

მხოლოდ მაშინ არის მოსალოდნელი, როცა თვითონ ძროხა 

არის ავად რომელისამე ავადმყოფობით. ამათ გარდა შენიშნულია 

რძითვე ავადგახდომა სახადით, წითელათი, ხუნაგით (დიფტერია)
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და ხორველით, როცა რძე შენახული ყოფილა იმ ადგილას, სა- 

დაც რომეღ ისამე სნეულებით ავადმყოფი წოლილა და ან თვი- 

თონ ავადმყოფს მოუწველია ძროხა. გადამდებ ავადმყოფობის 

გადაცემა რძის შეხწეობით შესაძლებელია აგრედვე გომის პაე- 

რის შემწეობით, სადაც რძე იყო მოწველილი, თუ ამ გომში ან 

ძროხა და ან ადამიანი იყო. სნეული, მაგალ. ჭლექეთ, 

სანუგეშოდ, ჩვენში უმ რძეს არ ეტანებიან და უფრო. 

ადუღებული რძე უყვართ. ამისგამო. იშვიათი უნდა იყოს ძრო- 

ხისა და გომიდან და აგრედვე მწველელის მიზეზით დაზიანებულ 

რძის წყენა, მაგრამ ”შესანახვი ადგილიდან გადამდებ სენის 

გადაცემა კი უეჭველად ხშირია (დცვნობილია, რომ თბილ 

რძეში (და მაშასადამე ადუღებულშიაც გაცივების” დროს) 

უფრო ადვალად მრავლდება და ძლიერდება სენის გადამცემი 

ბაქტერიები; ამათ ისიც უნდა დავუმატოთ, რომ ადუღებითაც 

რძე ხშირად გათავისუფლებული არ არის გადამდებ სენისაგან . 

და, მაშასადამე, პირველ კატეგორიის ავადმყოფობის გადაცემაც 

მოსალოდნელია, როგორც ქვემოდ ვნახავთ. 

მაშ როგორ უნდა მოვიქცეთ, რომ მოწველილი რძე ან 

ჩქარა არ დაზიანდეს, არ დამჟავდეს დღა ან სრულიად განთა- 

ვესუფლდეს, თუ შ-გ რამ სენის ფერმენტი არის? დიდი ხანია 

მრეწველობაში ებრძვიან ამ მოვლენათა აცილებას და, თუ აქამდე 

უებარი არა. გამოუგონიათ-რა, ახლა მაინც ძნელი არ არის, 

როგორც რძის დამჟავების კარგა ხანს შეფერხება, ისე, ზო- 

გიერთ შემთხევევაში, თვითონ გადამდებ სენის მოშორებაც. ახლა 

მრავალი საშუალება არის მოგონილი რძის წმინდად, უვნებლად 

-და დიდ ხანს შესანახად და ყველა ეს სამუალებანი ან ბაქტე- 

რიების გამრავლებას უმლიან ხალხს და ან სრულიად ჰხოდკა–- 

ვენ და ამით რძეს სრულიად ანთავისუფლებენ. 

იმ საშუალებათა შორის, რომელნიც რძის დამახიანებელ 

ბაკტერიების გამრავლებას უშლიან ხელს და აფერხებენ, პირ–- 

ველი ადგილი უჭირავს რძის გაციგებას; იმ საშუალებათა შო- 

რის კი, რომლებიც ჰხოცავენ ამ ბაკტერიებს, აგრეთივე პირ- 

ველი ადგილი უჭირავს სითბოს,
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"როგორც ყეელამ კარგად იცის, თუ რამ ცხოველს ”შესა- 

ფერი გარემოება არა აქვს თავის ფუნქციების და მოქმედების 

დასაკმაყოფილებლად, ვერც გამრავლდება და ვერც იმოქმე– 
დებს. მაშ თუ იმ ბაკტერიებსაც, რომლებიც, რძეს აზიანებენ, 

იმისთანა გარემოებაში მოვათავსებთ, სადაც მათი გამრავლება- 

და მოქმედება შეფერხებულია, რასაკვირველია, რძე დიდ ხანს 

შეინახება უვნებლად. წინად ხსენებულ გამო/კდილებით ვიცით, 

რომ დაბალი ტემპერატურა, და განსაკუთრებით 109-ზე დაბა- 

ლი, ძალიან უშლის ხელს ბაკტერიების მოქმედებას. მაშ თუ, 

ჩვენს რძეს ამ ტემპერატურამდე და ან უფრო მეტად გავაციებთ, 

რძე, რასაკვირველია, დიდ ხანს “შეინახება; ამასთან ესეც ხომ 

კარგად ვიცით, რომ თუ რომელსამე ცხოველს ანუ მცენარეს. 

ძალიან გავათბობთ, გავაცხელებთ, ისე გავაცხელებთ, რომ მი- 

სხი აზოტურნი ნივთიერებანი აეჭრან, ესე იგი 709-მდინ, მაშინ 

· ის (ცხოველნი და მცენარენი ყველანი დაიხოცებიან და ამ მხრი- 

თაც რძე განთავისუფლდება გადამდებ სენისაგან. აქედან ცხა-- 

დია, რომ რძის შესანახავად ეს რძე, შემთხვევისა და საჭიროე-- 

ბის დაგვარად, მოწეელის უმალვე ან უნდა გაცივდეს და ან გა- 

ცხელდეს. 
რაც შეეხება სიცივის მნი შენელობას რძის მრეწველობა– 

ში, ამ მხრით ბევრი შესანიშნავი გამოკვლევაა და ყველა იმას 

გვაუწყებს, რომ გაცივებული რძე უფრო. დიდ ხანს ინახება. 

აუჭრელად და დაუზიანებლად, ვიდრე გაუცივებელი. ამ გამო-. 

კვლევათა შორის მკითხველების ყურადღებას მივაპყრობ სო- 

ქსლეტისას, რომელმაც. ერთი და იგივე რძე გაჰყო რამდენსამე. 

ნაწილად და ეს ნაწილები სხვა-და-სხვა ტემპერატურაში შე«:- 

ნახა; აი რომელ ტემპერატურაში რამდენი ხანი გასძლო. რძემ:. 

390-ში “შენახული აიქრა 19 საათის “შემდეგ- 

269- ში – – 4 -–- – 

179, -- – – 63 -- – 
18% -. –_ – 8 - = 
109 -- – –- 899 -- – 

აბ __ – = 14 დღის შემდეგ. ' ”
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აქედან (ცხადია, რომ რამდენადაც რძის ტემპერატურა 

“შენახვის დროს დაბალია, იმდენად უფრო. დიდ ხანს ინახება: 

სამწუხაროდ, ყოველთვის არ არის მოსახერხებელი ძალიან და– 

ბალის ტემპერატურის გაჩენა, რადგანაც ყველას არ შეუძლიან 

იქონიოს ძვირად ღირებული საცივებელი მანქანები. მაგრამ 

ამის მიუხედველად მაინც ძნელი არ არის ისეთის სარძევეს გა- 

კეთება, სადაც ტემპერიტურა 10--189-ზე მაღალი არ იყოს და 

ამ გარემოებაში ხომ რძე სამ-ოთხ დღეს სრულიად უვნებლად 

შეინახება, დაბალის ტემპერატურის კარგი და სასარგებლო ზედ- 

“მოქმედება ცხადად სჩანს აგრედვე კნოპფის გამოკვლევიდანაცკ. 

აი რაში მდგომარეობს ამ სწავლულის გამოკვლევა: ერთისა 

“და იმავე ძროხის რძე იყო გაყოფილი ორ ნაწილად და ერთი 

მათგანი გაცხელებით ანუ აჯუღებით სრულიად გააზატებული 

ბაკტერიებისგან. ეს გააბზატებული და გაცივებული რძე სამად 

გაანაწილა და. ყველა ნაწილს, სამივეს მიუმატა თითო კუბი- 

კური სანტიმეტრი გაუაზატებელის რძისა, რომელშიაც დათვგ–- 

ლილი იყო. ბაკტერიების რიცხვი 5). ეს სამივე ნაწილი შეინა- 

ხა სხვა-და-სხვა ტემპერატურაში და აი როგორ გამრავლდნენ 

ამ სხვა-და-სხვა ტემპერატურაში ეს ბაკტერიები: 

359-ში შენახულ რძეში, 19,9. და ცა 

9 საათში 93ჯერ, იმატა იმათმა რიცხემა,» 4ჯერ. ' ამ. ტემპერატურაში ძა– 
3 -. ---- ჟ' '/”/” 6 ლიან შეფერხებული ეყო 

= ინ. ._ _ _ _ ათი გამრავლება; რაც 
L 1810 ნ 12,9მ.-ზე თითო საათში 

_ 26-- ჩნდებოდა, აქ მხოლოდ 

6 -- 38900-- -–- -- - 935. დღეობით გაჩნდა. 

#) როცა ამ წვრილმან ცხოველების და მცენარეების დათვლაზეა საქმე, რა- 

საკვირველია, ძნელი მოსალოდნელია ნამდვილის მათის რიცხვის ცოდნა; ეს "რი- 

ცხვი მხოლოდ დაახლოვებული რიცხვია, იმთ დასათვლელად ასე მოიქცევიან: 

«აიღებენ ერთ კუბიკურ სანტიმეტრ რძეს და წმინდა გამოხდილის წკალით გააზა- . 

'ვებენ და წკალს იმდენს მიუმატებენ (190 ჯერ, 1000 და საჭიროების დაგვარა უფ–- 

“რო. მეტსაც), ვიდრე ამ ბაკტერიების რიცხვი ისე არ შემცირდება ერთ წვეთში, 

რომ ათიოდე ან ოციოდე იყოს. რადგანაც წვეთის ტანი იციან და მიმატებული 

წყალის რაოდენობაც, აქედან ძნელი აღარ იქნება იმ ბაკტერიების რიჯახვის გამო- 

«ნგარიშება,



§6 

ამ მაგალითებით სრულიად (კახადია, რომ, თუ რძე შესა- 

ნახავია უმადვე, აუდუღებლივ, ის მოწველის უმალვე უნდა. 

გაცივდეს 10--159 დინ და შემდეგ შენახულ იქმნას იმისთანა 

ადგილას, სადაც ამგვარი (აივი ტემპერატურა არის, მაშასა- 

დამე, სარდაფში. 

რძის გასაცივებელი მანქანები ეხლა ძალიან ბევრია მო- 

გონილი, მაგრამ ყველას არ ავწერ; მკითხველების ყურადღე- 

ბულია და რომელიც ყველაზე კარგად ჰმოქმედობს და არც. 

ძვირადა ჰღი“ს. ეს შმიდტის რძის საცივებელი ჭურჭელია (სუ- 

რათი 5). ეს პურჭე ლი წარმოადგენს ცილინდრის მსგავსს მა– 

ღალ ლითონის. ქვაბს 

(მოკალული “სპილენძი, 

თუნუქა და სხვ. » რო- 

მელსაც გარშემო. ბურ- 

ღივით შემო“ტყმული 

აქვს ლითონისავე მილი 

(1--–1), რომლის ერთი 

ბოლო (ზევითე) შიგ ქვკა–- 

ბში შედის და აქედან 

ქვაბის ძირში გადის და 

ონკანით თავდება (2); 

მეორე ბოლო (ქვემო»თი) 

ცოტა 1 გასწორებულია 

(8) და ქვაბის გარე დან 

სჩანს. ამ ქვაბს სახურა- 

ვი აქვს, რომელზედაც ; 
ბადია არის დამაგრებუ– 

ლი #4). ამ ბადიას გვერ- 

დები ერთ რიგად ირგვლივ, აქვს დახერეტილი. თითონ ქვაბი 

ჩამდგარია განიერ ტამტში ანუ მათრათში (8), რომელიც ერ- 

თის მხრით ღარით (ბ) თავდება, აუზში ჩასხხულ ცივ წყალს 

მილის შემწეობით შეუერთებენ ამ საცივებელს (აუზის მილი  
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უნდა შეუერთდეს საცივებელის (8) მილს); ცივი წყალი გაი- 

ვლის საცივებელის მილში ქვედან ზევით და აქედან ქვაბში 

ჩავა და აქედანაც ამ ქვაბის ქვეშ მიმდგარ ჭურჭელში ჩავა. 

როცა საცივებელის მილები კარგა გაცივებულია, მაშინ რძის 

ჩასხმასაც დაიწყებენ ცოტ-ცოტაობით და ერთგვარი ჭევლით 

ბადიამი, რომლის გეერდებიდამაც ირგვლივ გამოვა რძე და 

ირგვლივვე დაესხმება გაცივებულ მილზე, ქვეით ჩამოივლის 

და სულ გაცივებული ტამტში ჩავა და აქედანაც ღარის რშემ- 

წეობით ჩაისხმება შესან ახავ ჭურჭელში. ამ გურჭელს სხვა-და– 

სხვა ტანისას აკეთებენ და ამის დაგვარად ფასიც სხვა-და-სხვა 

არის; იმ ტანის ჭურჭელი, რომელიც საათში 100 ლიტრრ“ძეს 

აცივებს, ღირს 20 მანეთი და იმისთანაც არის, რომელიც სა- 

ათშე 800 ლიტრს და ან 1800 გააცივებს; მეორე ტანისა ღირს 

60 მანეთი და მესამე 110 მანეთი. გასაცივებლად სახმარებე– 

ლი წყალი, რასაკვირველია, ცივი უნდა იყოს; თუ ცივი ჭის 

წყალი არ მოიპოეება, მაშინ ყინულით უნდა გაცივდეს. 

რაც შეეხება სითბოს მნი შვ5 ელობას რძის ნრეწველობა- 

ში, იმისი დანიშნულება საზოგადოდ ისეთივე, როგორც გა- 

ცივებისა; რადგანაც სითბო პხოცავს «ძ-ს დამაზიანებელ ბა– 

ცილებს და ამისგამო რძე უფრო დიდ ხანს შეინახება, მალე 

აღარ აიჭ#ება, თუ, რასაკვირველია, რძეს ხელმეორედ არ შეე- 

რია ეს ბაცილები პაერისა და ჭურჭლის “შემწეობით; მაშასა- 

დამე, ამ საშუალებითაც შეიძლება რძის შეუცვლელად შენა- 

ხვა. სამწუხაროდ, გაცხელება და დუღილი რძეს ც იტათი გე- 

მოს უფუქებს, ცუდი გემო ეძლევა და ამასთან (კოტაოდნად 

ხაჭოვდება კიდეცა, როგორც უკვე ვიცით, ცოტა ნაწილი რძის 

ხაჭოსი მაგრდება და ეცლება რძესა. დიუჯლოს გამო.კვლევამ 

· დაამტკიცა, რომ რძეს გემო უფუჭდება 70“ ზევით გაცხელე- 
ბით, მაშასადამე, ამაზე ზევით გათბობა არ შეიძლება რძის დაუ- 

ზიანებლად. ამგვარ რძის გაცხელებას ანუ გათბობას პასტე- 

რიზაცია ჰქვიან. რძის გასაც0ხელებელი ჭურჭელნი ახლა ბერ- 

გვარია და ყველა ესენი ორ რიგად განიყოფებიან: ერთი რი- 

გი ამ ჭურჭლებისა ისეა გაკეთებული (ძველები), რომ მელებ-



83 

ში გადის გაცხელებული წყალი, ან ორთქლი და მილებზე გა– 

რედა5 ესხმება «ძე, რომელიც ამგვარად თბება. მაშ ეს ჭურ- 

ჰელი იმგვარივეა, როგორც რძის გასაცივებელი, იმ განსხვა- 

ვებით, რომ ცივი წყალის მაგივრად ახალა მილებში „ცხელი წყა- 

ლი მდინარეობს; ამისგამო რძის გასათბობად გამოსაყენებელი 

იქნება ის შმიდტის რძის საცივებელი ჭურჭელიც, რომელიც 

ჩვენ ზევით ავწერეთ. ამგვარად აშენებულ სათბობ პურჭელს 

ის ნაკლულევანება აქვს, რომ გათბობის დროს რძეს ნადუ- 

ღის გემო. ეძლევა. გარედან გაცხელებულ მილებზე ჩამონადე- 

ნი რძე, რასაკვირველია, ამ ჭურჭლის გვერდებს აშრება, მისი 

ხაჭო მილებს გვერდებზე ეკრობა და იწვება და ამ დამწვარს 

გემოს რძესაც აძლევს. ამას გარდა, რადგანაც მილები, ცოტა 

ხნის მუშაობის შემდეგ, ხაჭოში იქნება გახვეული, ამისგამო თვი- 

თონ ჭურჭლის მოქმედებაც მცირდება, წყლის სითბო კარგად 

არ გადაეცემა ძეს და ისე არ გათბება, როგორც სასურვე- 

ლია. 

ამის ასაცილებლად ეხლა იმისთანა სათბობ ჭურჭელსა 

ჰხმარობენ, რომელშიაც სათბობი მილები თბილ წყალშია ჩამ– 

დგარი და გასათბობი რძე კი “მიგ მილებში გადის, მაშასადამე, 

სრულიად მიემსგავსება ლვინის სათბობ ჭურჭელს. რადგანაც 

გასათბობი რძე დახურულში მოძრაობს, ამისათვის იმისი და- 

შრობა მოსალოდნელი აღარ არის და არკ ისე დაზიანება, რო– , 

გორც იმისთანა ჭურჭელში, როცა სათბობი რძე გარედან ესხ– 

მება სათბობ მილებს. 

ამ ბოლოს ღროს შემოიღეს იმისთანა რძის სათბობი: ჭურ- 

პელი, რომლებიც შემდგარია ორის ერთმანეთში ჩამდგარ ქვა– 

ბისაგან: გარეგანს ქვაბში ცხელი წყალია და შიდა ქვაბში კი 

გასაცხელებელი რძე; ამავე ქვაბშე ჩატანებულია რძის სარევი · 

მოწყობილება, რომ რძე გათბობის დროს მუდამ მოძრაობაში 

იყოს, ქვაბის გვერდებს არ მიეკრას და არ დაიწვას. 

უკა5ასკნელად სულ ახლად მოგონილია . იმისთანა სათ- 

ბობი ჭურჭელი, რომელიც აგრედვე ორის ქვაბისაგან შესდგე– 

ბა; ეს ორი ქვაბი ერთი-ერთმანეთშია ჩადგმული, რომელთა–
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განაც გარეგან ქვაბს ორ-კეცი გვერდები აქვს, ესე იგი თვი- 

თონაც ორი ერთმანეთში ჩადგმული ქვაბიდან არის შემდგარი. 

გარეგან ქვაბში ცხელი წყალია და შიდა ქეაბისა და გარეგა- 

ნის ქჯაბის გვერდებ შუა გასათბობი რძე ჩამომდინარობს და 

აქაც სარევი არის ჩატანებული, რომ რძე გვერდებს არ მიე- 

კრას და არ დაიწვას, მე მხოლოდ ამ უკანასკნელ რძის გასა- 

თბობ ჭურჭლის სურათს მოვიყვან და მის ხმარებას ავწერ 

«(სურათი 6). ეს ჭუ- 

რჭელი მოგონილია, 

დირკსისა და მელ- 

მანისაგან და აქ შუა- 

ზედ (თავის სიმაღლე- 

რედ) გაჭრილი არის 

დახატული, რომ ამ 

გვარად იმეს მუშაო- 

  

ბის შეგნება უფრო. 

ადვილად შეიძლებო- 

დეს. გასათბობი რძე 

ჩადის ძაბრში (1) და 

აქედან მილში (2), 

რომელიც შიდა ქვა- 
ბის (3) შუაში არის 

ჩამაგრებული. ამ მი–- 

  

ლის “შემწეობით ეს 
სურათი 6. 

რძე ჩადის გასათბობ 

ადგილში (4--4); ამ გასათბობ ადგილში დატანებულია რძის 

სარევი (5--5); ეს გასათბობი ადგილი შემდგარია გარეგან ორ–- 

კეცის ქვაბის (6-––6) შიდა გვერდებიდან და “მიდა ქვაბის (8) 

გარეგაჩ გვერდებიდან. ძაბრის შემწეობით მილში ჩასხმული რძე 

ამ სათბობის ადგილის ძირში ჩადის და ამ ძირიდან რძის მიმა–- 

ტების დაგვარად ზემოდ ამოდის და თავში მიკეთებულის ღა– 

რით (7) ჩადის საცივებელ ჭურჭელში, რომელიც აქ ნაჩვენები 

არ არის. გარეთი ორკეცი ქვაბი (6–-6) სავსეა წყალით, რო-
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მელსაც ორთქლით გაათბობენ; ეს ორთქლი ჩადის ამ ქვაბში 

მელით (8), რომელსაც ერთგვარი მომართულება აქვს მიკეთე- 

ბული (9) ორთქლის კარგად გასანაწილებლად. გარეთის ქვა– 

ბის სახურავზე (10) და ძირს მიკეთებულ ონ კანზე (11) არის 

ღამაგრებული შიდა ცარიელი ქვაბი; ამას გარდა ამ ოკანის 

დანიშნულება (11) ის არის, რომ ჭურჭლის ხმარების შემდეგ 

სათბობ ადგილში დარჩენილ გამთბარ რძის გამო შვება “შშეიძლე- 

ბოდეს. ამავე გარეგან ქვაბში არის ერთი პირახდილი მაღალია 

მილი, რომელიც ქვაბის ძირში ონკანით თავდება (12), და 

რომლის დანიმშაულებაც ის არის, რომ, თუ წყალის გათბობის 

დროს იმისმა ტანმა იმატა, ამ მეტისა ჰურჭლიდან გამოშვება 

შეიძლებოდეს. ამათ გარდა ძაბრის (1) კიდეებზე არის დამყა– 

რებული ერთი ორკაპი (13) და ამ ორკაპის ზურგში დატანე– 

ბულია. ნახვრეტი (14), რომელშიაც გატარებულია რძის სარე–- 

ვას ღერძი (15); ამ ლერძის ქუსლად 11 ონკანის მილის ბო- 

ლოა. ღერძს რომ დაატრიალებენ ხელით ან ორთქლით, იმა– 

ზე დამაგრებული სარევიც დატრიალდება და სათბობ ადგილ- 

ში გავლილ რძეს არ მისცემს ნებას ქვაბების გვერდებს მიეკ- 

რას და დაიწვას, როცა მთელის რძის გათბობა გათავდება, მა– 

შინ ორკაპბის ქვეშ ლერრძზე მყოფ ბურღს მოადუნებენ (16) და 

შიდა ქვაბს ამოიღებენ; ამას შემდეგ რძის სარევის ამოღებაც 

შეიძლება, რომ კარგად გაირეცხოს და გამრეს ხელმეორედ სა– 

ხმარებლად. ამ სათბობს სხვა-და-სხვა ტანისას ამზადებენ და ყვე- 

ლაზე პატარა საათში 65 ვედრო რძეს ათბობს და ღირს 80 მანე– 

თამდე; დიდის ტანისა კი, რომელიც საათში 162 ვედრო რძეს 

გაათბობს ღირს 125 მანეთი. 

ერთხელ გაცხელებული რძე ისე უნდა გაგრილდეს და 
ისე შეინახოს; რომ შიგ არაფერი მავნე ფერმენტი აღარ ჩა–- 

ვარდეს; უამისოდ, რასაკვირველია, რძე დიდ ხანს არ შეინახე–- 

ბა. ეს არეს მიზეზი, რომ რძის გათბობის სარგებლობაზე სწავ- 

ლულნი სხვა-და-სხვა აზრისანი არიან; ზოგს სასარგებლოდ მია- 

ჩნია და ზოგი კი სრულიად უარჰ-ყოფს. გამოცდილებამ დაამ- 

ტკიცა, რომ გაცხელებული რძე ხან 80 საათს უფრო. მეტსა



91 

სძლებს, ვიდრე გაუმთბარი და ხან მხოლოდ 12 საათით აგვია- 

ნებს რძის დამჟაჟებას. სწავლულებისა და პრაქტიკის ამგვა- 

რი უთანხმოება და Lხვა-და-სხვაობა აზრისა, ჩვენის ფიქრით, 

გამოწვეულია იმ გარემოებით, რომ ჩვეულებრივ დახურულ 

პურჭელში არ აცივებენ (საცივებელში), ან ჰაერშივე აცივე– 

ბენ და ან ინახავენ პირდაპირ შესანახავ ჭურჭელში, რომელიც 

ხშარად სუფთა და ფე“რმენტებისაგან გააზატებული არ არის. 

როგორც ვიცით, სითბოშე ბაკტერიები უფრო. კა“გად მრავლ– 

დებიან და ჰმოქმედობენ და ამისგამო რძესაც მალე ამჟავებენ. 

რძის სათბობ ჭურჭელსაც რომ ზედვე ჰქონდეს მიკეთებული 

საცივებელი, როგორც ეს ღვინის სათბობ ქვაბებშია, მაშინ 

რძე, რასაკვირველია, უფრო. დიდ ხანს შეინახება. სანწუხაროდ, 

რძის მრეწველობაში ჯერ არავინ არა ჰხმარობს ამგვარ სათ- 

ბობ მანქანებს.--ზომაზე გამთბარი და მაშინვე გაცივებული 

რძე დახურულ საცივებელ ჭურჭელში კარგადაც ინახება და 
ამასთან კარგი მახალაც არის სხვა-და: სხვა რძის წარმოებისა- 

თვის: ნაღებს კარგად იხდის, ერბოს გემო არ უფუჭდება და 

ყველის მოსამზადებლადაც ურიგო. არ არის. 

«ძის “შესანახავად ხშირად ქიმიურ საშუალებასაც ურჩე- 

ვენ, რომელიც რძეში დეზინფექციას აწარმოებს; ამ საშუალე- 

ბათა რიცხვს ეკუთვნის ბორაქსის ანუ ბორის სიმჟავის მიმატე– 

ბა, აგრედვე სალიცილის სიმჟავისა, მაგრამ ეს საშუალებანი. 

ადამიანის ორგანიზმისთვის მავნებელია და ამის გამო. მათი ხმა- 

რება აღკრძალული უნდა იყოს, აგრეთივე გავლენა აქვს ფლო- 

რის სიმჟავის მარილებსაც: ხშირად რძის "შესანახად ხმარობენ 

ნახშირის სიმჟავის ნატრიან მჟავე მარილსაც –– ესეც კარგა 

ხნით აფერხებს რძის აჭრას, თუმცა კი დეზინფექციის მოხდენა 

არ შეუძლიან; ამ მარილის მოქმედება ის არის, რომ რძეში გა- 

ჩენილი რძის სიმჟავე დაანელოს, რძე ნეიტრალად შეინახოს 

და ამისგამო აღარ აიჭრას.-- ერთის სიტყვით, ყოველგვარი ქი– 

მიური რძეს “შესანახავი საშუალება აღკრძალულ უნდა იყოს, 

რადგანაც ეს გაყალბებაა რძისა.



როგორც წინადაცა ვსთქვით, რამდენადაც ამ ბოლოს ხანს 

დაახლოვებით სწავლობენ რძის თვისებას და გარემოებას, იC- 

დენად უფრო. და უფრო რწმუნდებიან, რომ რძეში მარტო. 

იმისთანა ბაკტერიები არ არის, რომლებიც «ძეს ამჟავებენ, 

არამედ იმისთანანიც, რომლებიც რძეს დიდად მავნებლად ჰხდიან 

და სხვა-და-სხვა ავადმყოფობას შეჰყრიან იმათ, ვინც ამ რძეს 

სჭამს. 

ამისგამო ახლა მრეწველობაში დიდი ყურადღება აქვს მიქცე- 

«რული რძის გაფუჭების ანუ დაზიანების ამ კერძოობას და („დი- 

ლობენ რძე სრულიად უვნებელი გაჰხადონ ყველასათვის, ვინც 

კი იძულებულია იმის ჭამასა და ხმარებას აუდუღებლად. სნე- 

ულებათა ფერმენტები რძეში ორ მდგომარეობაში იმყოფება: 

ან აღორძინებული, გაცხოველებული, ეგრედ-წოდებულ ვე- 
გეტატურს მდგომარეობაში და ან ბარკებად, სპორების მდგო- 

მარეობაში. ბაკტერიების ამ ორ გვარ მდგომარეობაზე სითბო. 

სხვა-და- სხვა გვარად ჰმოქმედობს: მაღალის ტემპერატუ+4ით, 

განსაკუთრებით 65.--679.დინ გათბობით, რძეში იხოცებიან 

ყველა ის ფერმენტები, რომელიც ვეგეტატურს მდგომარეობა- 

რში არიან (როგორც ისინი, რომლებიც რძეს ამჟავებენ, ისე 

რსინი, რომლებიც ავადმყოფობის გადამდებნი არიან) და ზო- 

გიერთნი უფრო. დაბალ ტემპერატურაშიაც; ის ფერმენტები კი, 

რომლებიც ჯერ არ აღორძინებულან, არ შესულან ვეგეტა–- 

ტურს მდგომარეობაში, ესე იგი სპორები, ამ ტემპერატურაში 

არ იხოცებიან და იმათ მოსასპობად ხშირად საჭიროა უფრო. 

მაღალი ტემპერატურა 1089 –-1109 და ხან” უფრო, მაღალიც). 

ესე მაღალი ტემპერატურა ხომ რძესა სწვავს და გემოს უფუ- 

ჭებს და ამისგამო ამ უკანასკნ ელების მოსასპობად მრეწვე- 

ლობაში შემდეგს გზას დაადგნენ: რადგანაც სპორები ანუ პა- 

რკები სითბოში უფრო. ადვილად და უფრო. ჩქარა გადადიან 

ვეგეტატურს მდგომარეობაში, ე. ი, უფრო. მალე ცხოველდე- 
ბიან ანუ (ცოცხლდებიან, ამისათვის მათს მოსასპობად რძეს 

ორჯელ ან სამჯერ ათბობენ; ჯერ გაათბობენ 659. -709-დინ, 

რომ ვეგეტატურ მდგომარეობაში ბაკტერიები მოსპონ და მე–
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რე რძეს გააცევებენ 300. 409-დინ და ამ ტემპერატურაში 

რძეს ინახავენ რამდენისამე ხნით, რომ ბარკებიც ვეგეტატურს 

მდგომარეობა ში შევიდნენ და ამას “შემდეგ ისევ ერთხელ ან. 

ორჯელ 709. დინ გააცხელებენ, რომ ესენიც დაჰხოცონ. უკა- 

ნასკნელად რძის ტემპერატურას ძალიან ცოტა ხნით 100--1029 

აიყვანენ და მაშინ რძე სრულიად განთავისუფლებული იქნება 

ყველა სნეულების გადამდებ ბაკტერიებისაგან. 

რძის ამგვარად გასათბობად ხმარობენ ნეიგაუზის, გრონ- 

ვალის და ელმანის ჭურჭელს, რომელიც წარმოადგენს ოთხ- 

კუთხის სპილენძის ყუთს; მისი: სიგძე 1,კ მეტრია, 1, სიგანე 

"და 1, სიმაღლე; ამ ყუთს გერმეტულად დასახური სახურავი 

აქვს და შიგ მილები აქვს დატანებული ორთქლის ყუთში შე- 

სა'მშვებად. ამ ყუთში ჩასდგამენ ერთგვარად გაკეთებულ ლითო- 

ნის კალათას, რომელსაც ძირში (სურათი 7) უჯრები ანუ ბუ- 

  

  

დეები აქვს რძით სავსე ბოთლების ჩასაწყობად. ამ კალათზე 

დამაგრებულია ერთგვარი ხარიხა (ორკეცი), რომელიც ბურღე- 

ბის შემწეობით ან აიწევა და ან დაიწევა საჭიროების დაგვა- 

რად. თითონ ბოთლებს ერთგვარი მექანიური საცობლები აქვს 

ყელზე ჩამოცმული და მის შემწეობით ბოთლების გერმეტულად 

დაცობა შეიძლება. ამ საცობლებს გვერდზე მიკეთებული აქვთ 

მოგძო ნისკარტები, რომლის დაწევითაც ბოთლი დაიხურება და 

აწევით კი „აიხდება. ბოთლები ისეა კალათში ჩაწყობილი, რომ
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ეს ნისკარტები კალათზე დამაგრებულ მოძრავ ხარიხის ქვეშ 

მოჰყვეს, კალათში ჩაწყობის დროს ბოთლები დახურლი არ 

არის. როცა ბოთლები თავის კალათით ჩაწყობილია გასათ- 

ბობ ქვაბში, მაშინ ამ ქვაბს გერმეტულად დახურავენ და შიგ 

წამს. ამას შემდეგ ბოთლებს კალათით ამოიღებენ ყუთიდან და 

გააცლვებენ 309-დინ და ასე შეინახავენ ერთს ან ორს საათს. 

შემდეგ კალათს ისევ ჩასდგამენ სათბობ ყუთში და ორთქლის 

“მეზწეობით 1009 გაათბობენ; ცოტა ხნის შესვენების შემდეგ 

ამ ტემპერატურას უფრო. მაღლა 1039... 1029 ასწევენ და 'მე– 

მდეგ ბურღების შემწეობით ხარიხას ძერს ჩამოსწევენ და ამით 

ყკელა ბოთლები გერმეტულად დაიხურება. ახლა ყუთს ახდიან 

და ბოთლებს ამოიღებენ და გასაყიდად შეინახავენ, ამგვარად 

გაცხელებული რძე რამდენისამე თვეობითა და წლობით სრუ- 

ლიად 'მეუცვლელად “შეინახება და ამასთან სრულიად განთა- 

ვისუფლებული იქნება ყოველგვარ სენის ფერმენ ტისაგან; მაშა– 

სადამე, ამ რძის ხმარება სრულიად სამიში აღარ იქნება. 

შესქელებულის რმის მომ სადება. რძის დიდის ხნით შესანა- 

ზად მრეწველობაში ჰხმარობენ ერთგვარ საშუალებასაც, რომელ- 

საც რძის “შესქელებას ანუ კონდესაციას ეძახიან, შესქელებული 

რძე უფრო დიდ ხანს ინახება, რადგანა() სქელ რძეში მიკრო- 

ორგანიზმებს, ბაკტერიებს ცხოვრება და მოქმედება არ “ეუძ- 

ლიანთ. ამ საშუალებით რძის "შესანახად წარსულ საუკუნის 

დამლევს აპპერტმა ეს რჩევა მოგვცა: „რძე უნდა და'შმრეს ცე- 

ცხლზე > მაშასადამე, შესქელდეს და შემდეგ ჩაისხასს ბოთ- 

ლებში, რომლებიც უნდა კარგად დაიცოს წმინდა საცობლით 

და რამდენიმე ხნით ადუღდეს. ამგვარად მომზადებული რძე 

დიდ ხანს შეინახება4. ამის შემდეგ ბალბეკმა საფრანგეთშივე 

ურჩია შესქელების დროს შაქრის მიმატება; ამ შაქრის მიმა– 

ტებით რძე უფრო კარგად შესქელდება ღა უფრო. კარგად 
“შეინახებაო. აქ საქმე იმაშია, რომ თუ რძეს შაქრის მიუმატებ- 

ლად ძალიან შევასქელებთ, მაშინ რძის შაქარი, რომელიც, 

' როგორც ვიცით, ცოტა წყალში კარგად არ იხსნება, გამოე-



95 

ფცლება და ცუდ გემოს მისცემს (თითქო. ქვიშა ერიოს რძეში); 
“'მაქარ-მიმატებული რძე შესქელების “შემდეგ ჩასხმული იყო 

თეთრის თუნუქის ყუთებში, კარგად შეძერწილი და (კხელ 

წყალმი გაცხელებული. ამის შემდეგ ნიუტონმა 1835 წელს 

ურჩია შაქარ-მიმატებული რძ-ეს შესქელება დაფუკულ ჰაერში. 

ამ საუკუნის ნახევარში ბევრნი სხვანიც ცდილობდნენ შესქე–- 

ლებულის რძის მომზადებას, მაგრამ, სამწუხაროდ, მათი (კდა, 

როგორც ნიუტონისაც, უნაყოფო. დარჩა, თუმცა კი ნიუტო.- 

ნის ბრინციპბზე დაფუძნებული რძეს შესქელება ეხლა ყველგან 

მიღებულია. მხოლოდ ამერიკაშე ამგვარ ცდას ნაყოფიც მო- 

ჰყვა; ამერიკელების მოწყალებით და მეცადინეობით შმესქელე– 

ბულ რძის მომზმდება და ვაჭრობა ეხლა ძალიან კარგს მდგო- 

მარეობაშია. ამ მხრით დიდი ღვაწლი დასდო ამ წარმოებას 

ბოსტონის პროფესორმა გორსფორდმა, რომელმაც 1849 წ. 

გამოიკვლია და იპოვნა ის შესაფერი გარემოებანი, რომლებ- 

შიაც შესაძლებელია დიდის ხნით შესანახავი და კარგად შეს- 

ქელებულ რძის მომზადება. ამ სწავლულის საშუალება და- 

ფუძნებულია ძალიან დაბალ ტემპერატურასა და ძალიან და- 

ფუკულ ჰაერში რძის დაშრობაზედ, იმის დაგვარადვე, როგორც 

ტკბილს ასქელებენ. ამ პრინციპზე რძის “მესასქელებლად 1894 წ. 

ქარხანაც დააფუძნეს, მაგრამ, სამწუხაროდ, ეს ქარხანა სხვა-და- 

სხვა გარემოების გამო. მალე მოისპო, გაუქმდა. მხოლოდ 1856 წ. 

გაილ ბორდენმა ნიუიორკში დააფუძნა დიდი ქარხანა, რომელ- 

შიაც რძის შესასქელებლად ხმარობდნენ ერთგვარ ქვაბს, ვჯაა- 

კუმ აპარატს; ამ ქვაბში ჰაერის დაფუკვა და დაბალ ტემბე– 

რატურის ხმარება ადვილი მოსახერხებელი იყო; ამ ქარხანაში 

ჯერ რძეს ასქელებდნენ “მაქრის მიუმატებლად და შემდეგ შა- 

ქრის მიმატებაც შემოიღეს. ამგვარად მომზადებულმა რძემ ვა- 

ჭრობამი თავი იჩინა და ამის გამო. ამავე დროს ამერიკაშივე 

ბევრი სხვა ქარხანაც დააფუძნეს და ამის შემდეგ 186წ6 წელს 

ევროპაშიაც--ხამში, (ცვუგის კანტონში, შვეიცარიაში C#იუ10- 

ლVI55-000იძ0500-MIIV-Cი00ი 0807). ამგვარად, შესქელებულ რძის 
მრეწველობის დამაარსებლად ბორდენი უნდა ჩაითვალოს,
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თუმცა კი სამეცნიერო საფუძველი ამ წარმოებისა გორსფორდს 

ეკუთვნის. 
აი ეხლა რამი მდგომა–ეობს შესქელებულ რძის მომზა- 

დება: 

ჯერ რძეს გააცხელებენ თითქმის ადუღებამდე რამე ჭურ- 

ჭელში (ტემპერატურა რძისა 940 ზე დაბალი არ უნდა იყოს) 

ან მდუღარე წყალზი ჩადგმით და ან ორთქლის შმემწეობით. 

შემდეგ ამგვარად გაცხელებულ რძეს ჩაასხმენ გაგუმში ანუ 

დაფუკულ ქვაბში და აქ დააშრობენ, ისე რომ მეოთხედი დარ- 

ჩეს (ოთხი ლიტრიდან ერთი ლიტრი უნდა დადგეს); შესასქე· 
ლებელ რძეს ვაკუმში ჩასხმის წინად "მაქარს მიუმატებენ ყო–- 

ველ 8 ლიტრზე 1 კილო. 'მაქარს. ქვაბში ჰაერი დაფუკულია> 

სასრუტის შემწეობით, რომელიც რძის დაშრობის. დროს შე- 

უწყვეტელს მოქმედებაშია; ამგვარად ამოსრუტით ჰაერთან, რა- 

საკვირველია, რძის ორთქლიც სცილდება. უფრო. ჰაერის და- 

საფუკავად და ქვაბში ზედ-დაწოლის “შესამცირებლად ამ ქვაბს 

ერთგვარი მოწყობილებაცა აქვს, რომელიც სასრუტის მოქმედე– 

ბას “შველის. ეს მოწყობილება მდგომარეობს შემდეგში: როცა 

ქვაბი ორთქლით სავსეა, იმაში, რასაკვირველია, ჰაერი ძალიან 

ცოტა იქნება და თუ ჩვენ ამ ორთქლს ერთბაშად გავეაცი- 

ვებთ და წყალად ვაქცევთ, ქვაბში ზედ დაწოლის ძალა ძალიან. 

შემცირდება. ამის. მოსახდენად ასე იქცევიან, ქვაბი მალლა 

სდგას და ზარფუშის შემდეგ მიკეთებული აქვს გრძელი და გა- 

ნიერი მილი, რომელშიაც ძირიდან ცივი წყალი შედის შადრე- 

ვანივით; ეს წყალი ხვდება ორთქლს, აცივებს და "შემდეგ სა- 

სრუტით ისევ გამოდის გარედ. ამგვარის ზედ-დაწოლის “რმემცი–- 

რების გამო რძე ქვაბში სდუღს ძალიან დაბალ ტემპერატუ- 

რამიდ 400--509 და ამისგამო. ამ .· დამშრობის დროს რძეს 

გემო არ უფუჭდება. სამის საათის განმავლობაში რძის ტანი 

საკმარისად დაიკლებს და ახლა ამ გასქელებულ რძეს გამოუშვე– 

ბენ, გააცივებენ 15% და ჩაასხამენ თუნუქის პატარ-პატარა კო- 

ლოფებში, რცმლებიც შემდეგ გერმეტულად უნდა დაიხუროს 
და გასაყიდად “შეინახოს.
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შაქარ შერეული შესქელებული რძე სრულიად თეთრია, 

ხან დისხან ცოტა მოყვითანო, სისქე თხელის ფაფისა აქვს · და 

ძალიან ტკბილია; თბილ წყალში კარგად იხსნება და " გქმოც 

კარგი და ნაზი აქვს. 

აი შედგენილება შაქარ-შერეულ გასქელებულ რძისა: 

  

წყალი ... 4,„ე ბ/ე თუმცა შესაძლებელია აგრედეე: 12,,/ი–– 85, 6 ბ/ 

ერბო. . 8 ოინს ი – ნ” =18ა 
აზოტ. ნივთ. 12ე–– – –_ – 7,8 _- 20, – 

შაქარი (მიმ. .-. 
“მაქარი). .. 48, –-. – _ 41, 54,ვე– 

ნაცარი. .. 2,10–- – –_ – 1,ყგ-- 8, 

უ____._ 
აქ ნაჩვენები 48,ე; შაქრის რაოდენობაში 10,ეემ/ც რძის 

შაქარია და 38,ე-მ/ე ქარხლის "შაქარი. 

თუმცა პირველის შეხედულობით სრულიად ძნელი არ 

არის შესქელებულ რძის მომზადება, მაგრამ, სამწუხაროდ, აქა- 

მდინ ჯერ ძალიან ცოტაა იმისთანა ქარხანას, რომელიც მარ- 

თლა და კარგ რძეს ამხადებდეს და ამის მიზეზი სხვა-და-სხვა 

არის: ქარხანას მთელის წლის განმავლობაში საკმაო და კარ–- 

გი შესასქელებელი მასალა, რძე უნდა ჰქონდეს, რაც ყოველ- 

თვის მოსახერხებელი არ არის და ამასთან დიდი თანხაც სჭირ- 

დება. 

შესქელებულ რძეში ასეთი დიდი რაოდენობა შაქრისა, რო– 

მელიც ანალიზმა გვიჩვენა, ყოველთვის კარგი არ არის, მეტა- 

დრე თუ რძე ყმაწვილების საკვებავად არის დანიშნული. ამი= 

სათვის ბევრნი (კდილობდნენ, რძე ისე შეესქელებინათ, რომ 

შაქრის მიმატება არა ყოფილიყო. საჭირო. ჯერ ამერიკაში და 

ამ ოციოდე წლის წინად ევროპაშია/კ დაიწყეს უშაქროდ შეს- 

ქელებულ რძის მომზადება. ამგვარად მომზადებული რძე ისე 

ძალიან სქელი არ არის, როგორც შაქარ-მიმატებული და 

ამის გამო. ისე დიდ ხანს ვერა სძლებს, როგორც “შაქარ-მიმა- 

ტებული და შესქელებული. თუ უნდათ, რომ უშაქროდ შეს-
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ქელებულ რძესაც კარგი გამძლეობა ჰქონდეს, მაშინ იძულე– 

ბულნი არიან მაღალ ტემპერატურაში შეასქელონ, რომ ამით 

მოისპოს ყოველი დამაზიანებელი ფერმენტი. სამწუხაროდ, ამ 

რძეს სხვა ნაკლულევანება ეძლევა ამით, ე. ი. ნადუღის გემო, 

რომელიც ძალიან უშლის ხელს იმის გავრცელებას. აი ამ რძის 

შედგენილება: 
წყალი .1.. გნ /9 | ამ რძეს თუ ორი წილი წყა- 

ექო თვი 7? მიემატა, იმის შ ნილე– __ ს). ლი ძიეატა;ი ედგეხილე შაქარი ნივთ. 1:80 ბა კარგის ძროხის რძეს მიემ– 
L) · · .· ახი ““ 

ნაცარი. ... ბენ გვან ება.



2=2>X 

რძჩს. მამოსაძმლეშნ!. საშ შბლებანჩ 

ხშირად საჭიროა რძის შედგენილების „ცოდნა როგორც 

იმისთვის, რომ ვიცოდეთ, რა გამოსავალი ექნება ან ერბოს 

ან ყველს, ისე იმისთვისაც–-–საღი და ნორმალურია, თუ გა- 

ყალბებულია რაიმე უცხო სხეულის შერევით და ან ნაღების 

მოხდით. როგორც მყიდველისათვის, ისე თვითონ გამყიდვე- 

ლისათვისაც საინტერესოა ცოდნა რძის ღირსებისა და ნაკლუ– 

ლევანებისა. ყოველ მასალის რიგიანად და სარგებლიანად მო- 

ხმარება მხოლოდ მაშინ შეიძლება, როცა ამ მასალის ვითარე–- 

ბა კარგად არის გაგებული. ამისათვის ვეცდები გავაცნო მკი- 

თხველებს ყველა ის საშუალება, რაც მეცნიერებას შეუძენია 

რძის გამოსაკვლევად. მაგრამ ვიდრე ამ საგანზე დავიწყებ ლა– 

პარაკს, ურიგო არ იქნება ისიც ვიცოდეთ, რომ რძეს ერთ- 

გვარი მომზადება უნდა გამოკვლევამდე, გამოკვლევის დაწყე- 
ბამდე. ' 

როგორც უკვე ვიცით, რძე ერთგვარი სხეული არ არის; 

რძეში რამდენიმე სხვა-და-სხვა გვარი ნივთიერება არის, რო- 

მელთაც ერთგვარი თვისება და ერთგვარი ხასიათი არა აქვთ; 

ზოგი მათგანი წყალში იხსნება, როგორც "“მაქარი, მარილები 

და ერთი ნაწილი ხაჭოსი; ზოგი კი მხოლოდ ტივტივებს რძე«
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მი და ამათ შორისაც ზოგი წყალით არის გაჟღენთილი, რო. 

გორც ბევრი ნაწილი ხაჭოსი, და ზოგიც სრულიად განცალ- 

კევებულია, როგორც ერბოს წვეთები. ამ უკანასკნელ სხე– 

ულთა შორის ის განსხვავებაც არის, რომ მათი საკუთარი 

სიმძიმე ანუ მათი სიმჭირხნე ერთმანეთზე დაშორებულია. ამის 

გამო ცოტა ხნის შესვენებით რძე ჰკარგავს თავის ერთგვარო- 

ბას, მისი შემადგენელნი ნივთიერებანი შორდებიან ერთმანეთს, 

ცალკევდებიან: ერბო პირზე ექცევა რძეს, ნაღებად იქცევა 

და (ცოტაოდენი ხაჭოც ილექება. ამის გამო. ჭურჭლის ძირში 

რძე ისე სუქანი აღარ, იქნება როგორც მოწველის ღროს და 

ნაღები ხომ ბევრად გადააჭარბებს თავის სისუქნით. 

ამისათვის პირველი და უმთავრესი პირობა ნამდგილის 

რძის, შედგენილების გაგებისა ანალიზით და გამოკვლევით არის 

საანალიზო. ნიმუშის გარგად ხღება; საანალიზოდ აღებულ ნი- 

მუშის მედგენილება სრულიად · უნდა “მიემსგავსებოდეს რძის 

შედგენილებას, მაშასადამე, მისი საშუალო. ნიმუში უნდა იყოს. 

თუ. სანალიზოდ ავიღებთ ან ზედაპირს ან ძირისას და ან შუა- 

გულს, მაშინ არც ერთი მათგანი ნამდვილის რძის 'მედგენილე–- 

ბას არ გვიჩვენებს; მათ შორის დიდი განსხვავება იქნება და, 

მაშასადამე, ამგვარი გამოკვლევა შეცდომას დაჰბადებს და, 

სარგებლობის მაგივრად, დაგვაზარალებს. ამის გამო გამოსაკვ- 

ლევი რძე საფუშვლიანად უნდა შეინჯღრეს და. ჯირით.ს, 

· · ანალიზის წინად რძის შენჯღრევისა და არევის საჭიროე- 

ბის შესაგნ ებად მოვიყვან აქ გიუგო "შულცის . გამოკვლევას 

ბრაგნშვეიგში. ამ სწავლულმა მოწველილი რძე (25 ლიტრი) 

კარგად აურია, აიღო ნიმუში გამოსაკვლევად და დანარჩენი 

კი სოფლიდან ქალაქში გაჰგზავნა,. აღებული ნიმუში ადგილო- 

ბრივვე იყო. გამოკვლეული. ქალაქში გაგზავნილი რძე მივიდა 

ადგილს ორს საათს შემდეგ და მაშინვე განაწილებული იყო ჭურ- 

ჭლის სიმაღლის დაგვარად კეც-კეცობით რამდენსამე ნაწილად; 

ჭურჭელს ძირში გაკეთებული პქონდა ონკანი, ამ ონკანის შემ- 

წეობით შულცმა სხვა-და-სხვა ჭურჭელში გამოუშვა თითქმის 

ერთგვარი საწყაო და ამ რიგად ეს რძე ექვს ნაწილად გაჰყო,
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იმის მიუხედავად, რომ გზაში რძე მაინც ინჯღრეოდა, ამ ნა- 

წილებში ერბოსა და ექსტრაქტის სხვა-და-სხვად რაოდენობა 

აღმოჩნდა. აი მათი შედგენილება: 

მისი სიმვირ- ექსტრაქტის 
რძის ონა, ალო. ო– 

წ ხნე, ბა 9, 

ზედაპირის რძე... 8841 გი. 1,09759 L7,:39/.. 
ამის ქვეითი. . . .. 4409 –- __ 1,0360 11,6§ –– 

ამის ქვეითი (მესამე 
კეცი) . +. ...... · 4441 – 1,0340 11, –– 

მეოთხე კეცი . ... 4126 – 1,0355 11,ვ –– 

მეხუთე კეცი .... 41938 – 1,0340 11,ეწ –– 

უკანასკნელი კეცი, 
ძირის რძე. .... ·.·. 4106 – 1,0355 10,;ა –– 

წინად აღებულ ნი- 

მუშს, ქალაქში გამო- 

გზავნის დროს,ჰქონდა _– – 1,0295 12,ვ, – 

აქედან (კხადია, რომ რძე ჭურჭელში ჩასხმის შემდეგ ძა- 

ლიან განაწილდა, ნაღები ბევრი მოიგდო. პირზე. როგორც ვზე- 

დავთ, ზედაპირში 17,61/ი ექსტრაქტია და ძირის რძეში კი მხო– 

ლოდ 10,ეე:ზ/ე. არც ერთი ამ ნაწილებისა აღარა ჰგაეს თვისის 

შმედგენილებით იმ რძეს, რომელიც სოფლიდან იყო. გამოგზავ- 

ნილი; ზოგი მათგანი სუქანია, ბევრი ერბო აქვს და ზოგი კი 

ძალიან მჭლეა, თითქმის ერბო. აღარა აქვს. მაშ უეჭველად სა- 

ჭიროა საანალიზოდ ნიმუშის აღების დროს რძე კარგად შეინ- 

ჯღრეს და აირიოს. 

რძის გამოკვლევის დროს ორ მხარეს უნდა მიეპყრას ყუ- 

რადღება: ა) ჯერ უნდა გამოიკვლიოს ურთიერთი რაოდენო- 

ბა რძის შემადგენელ ნიეთიერებათა შორის და განსაკუთრე- 

ბით ერბოს რაოდენობა და ბ) უნდა გაისინჯოს--რძე ნორმა- 

ლური შედგენილებისაა, თუ აქვს რამე უცხო “შერეული, ე. ი. 

რძე გაყალბებულია თუ არა.
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ა) ნორმალურის რძის ბამოსაკვლევნი საფუალებანი · 

რძის მრეწველობაში მარტო. ქიმურ შედგენილების ცოდ– 

ნას არა სჯერდებიან, საჭიროა აგრედვე იმის (ცოდნაც, თუ რო- 

გორ ნაღებს იძლევა რძე და ან რამდენს ერბოს. როგორც 

ქვეით ვნახავთ, ხშირად ძალიან სუქანი რძე ცოტა ნაღებს და 

ერბოს იძლევა და, მაშასადამე, მარტო ერბოს რაოდენობის 

ცოდნა არა არის საკმაო; რძე უნდა გამოკვლეულ იქმნას, მი– 

სის შედგენილების გარდა, იმ მხრითაც, რა დანიშნულებაც 

აქვს მრეწველობაში: თუ ერბოდ გადასაკეთებელია, ამ ერბოს 

თვისების ცოდნა არის საჭირო; თუ ყველად არის გასაკეთებე- 

ლი,–- ხაჭოს რაოდენობისა და თვისებისა. მაგრამ რადგანაც ერ- 

ბოა უმთავრესი და უფრო ძვირფასი ნივთიერება,. რადგანა() 

ერბოს რაოდენობაზეა დამოკიდებული თითონ რძის ღირსება, 

ამისათვის რძის ამ მხრით გამოკვლევას პირველი ადგილი უჰპირავს 

მრეწველობაში და ერბოს რაოდენობაზეა დამოკიდებული თვი- 

თონ რძის ფასიც. 

რძის გამოსაკვლევად მრავალ საშუალებას ჰხმარობენ, რო– 

მელთა შორისაც ზოგი ფიზიკური და მექანიკურია და ზოგი() 

ქიმიური. 

თითქმის ყველა ფიზიკურ საშუალებას სახეში აქვს ერბოს 

რაოდენობა, რადგანაც ამის (ყოდნა ხშირად საკმარია და კი- 

დეც სჯერდებიან ამ ცოდნა იმ მოსაზრებით, რომ რამდენა– 

დაც რძეში ბევრია ერბო, იმდენად რძე კარგია, იმდენად უფ- 

რო. ბევრი იქნება სხვა ნივთიერებაც, როგორც ხაჭო, “შმაქარი, 

ექსტრაქტი და სხვანი. 

ამასთან ესეც უნდა ვსთქვათ, რომ ყველა ფიზიკური სა 

შუალება მხოლოდ ვარაუდზეა აგებული; ნამდვილ ნივთიერე- 

ბათა რაოდენობას კი არ გვიჩვენებს, არამედ სინამდვილე– 

ზედ კარგა დაახლოვებულს, და თუ ამის მიუხედველად ეს სა- 

შუალებანი მაინც ძალიან გავრცელებულია,. ამის მიზეზი ის 

არის, რომ ადვილი და ჩქარი შესასრულებელია და მათის შე-
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მწეობით ნავარაუდევი რაოდენობა ისეა დაახლოვებული, რომ 

ბევრს “შემთხვევაში სრულიად საკმარისია. აი რა და რა საშუა- 

ლებანია იგი საშუალებანი: 

1) ნაღების რაო.დენო.ბის შეტყობა. ნაღების რაოდენო- 

ბის შესატყობად ხმარობენ სხვა-და სხვა საშუალებას და სხვა- 

და-სხვა ჭურჭელს, რომელთა შორისაც უფრო გარცელებუ- 

ლია: 

გრემომეტრი (ნაღების რაოდენობის ამზომი ჰურკელი). 

რძე რომ რამე ჭურჭელში ჩავასხათ და რაოდენსამე ხანს დავ- ' 

სტოვოთ ხელ-უხლებლად, უმეტესი ნაწილი მისის ერბოს წვე- 

თებისა რძის პირას ამოვა და თან ამოიტანს (ცკოტაოდენს ხა- 

პოსაც (რძესაც) და ერთკეცად მოგროვდება. ასე პირზედ მო- 

გროვილ ერბოს, რძეში არეულს, ნაღებს ეძახიან 1), ძველად 

ამ ნაღების რაოდენობით სარგებლობდნენ რძეში ერბოს რა- 

ოდენობის შესატყობად; ეგონათ, რომ ნაღებისა და ერბოს 

რაოდენობის შორის რაიმე მტკიცე · დამოკიდებულებაა და ამ 

ნაღების რაოდენობის მიხედვით ანგარიშობდნენ ერბოს რაო- 

დენობას იმ რძეში. სამწუხაროდ, ეს მართალი არ გამოდგა. 

ნაღების ტანი ანუ მისი რაოდენობა დამოკიდებულია ბევრს 

სხვა-და-სხვა გარემოებაზე: ნაღების რაოდენობაზე დიდი და შე– 

სამჩნევი გავლენა აქვს სითბოს: ცივი რძე გრილ ადგილს შენა- 

ხული უფრო. ბერ ნაღებს. იგდებს, ვიდრე იგივე თბილი და 
თბილ ადგილს შენახული; ხშირად ისიც მოხდება, რომ ამ ორ 

გარემოებაში მოხდილ ნაღებ შორის ის უფრო. სუქანია, რო- 

მელი) (კივ ადგილას იქნა მოგდებული. ამას გარდა, წაღების 
- 

') ჩვენში ნაღებს ჰხდიან ადუღებულ რძეს და ამის გამო. ჩვენებურ ნაღებში 

უფრო. ბევრი ხაჭო ურევია და მეტადრე ისეთი ხაჭო, რომელიც დუღილით გას- 

ქელებულია, გამაგრებული, აღარ არის აბუბკებული და ისე აღარ ილესება წყალ– 

ში, როგორც ჩვეულებრივი, ნორმალურ მდგომარეობაში მყოფი ხაჭო; ჩვენებური 

წაღები საღეჭია, მაშასადამე, ხაჭო გამაგრებულია, ყველა იმ ქვეყნებში კი, სადა(ჯ 

რძის მრეწველობა მაღალ ხარისხზე სდგას, და სადაც დიდი და განსაკუთრებული 

ყურადღება აქვს მიქცეული ერბოს მომზადებას, ·იქ ნაღებს აუდუღარ, უმ რძეს 

ჰსდიან და ამის გამო. ამ ნაღებს უფრო ნაზი გემო. აქვს და ნაზს და არომატიანს 

ერბოს იძლევა, · რა “
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რაოდენობაზე დიდი გავლენა აქვს თითონ ხაჭოს მდგომარეო- 

ბას: წინა წერილიდან უკვე ვიცით, რომ ხაჭო. რძეში მთლად 

გახსნილი არ არის--მეტი მისი ნაწილი მხოლოდ გაჟღენთი- 

ლია, ასე ესთქვათ გაბუბკავებული. რძის გაცხელებით ანუ გათ- 

ბობით ზოგი ნაწილი ამ ხაჭოსი ჰკარგავს ამ თვისებას, უფრო. 

სქელდება და ისე აღარ არის რძესთან შელესილი, როგორც 

ადუღებულ რძეში. ამას გარდა, ისიც არის მოსალოდნელი, 

რომ სხვა-და-სხვა ძროხის რძეში ეს ხაჭო სხვა-და-სხვა მდგო- 

მარეობაში იმყოფებოდეს და ამასთან ზოგ რძეში ბევრი იყოს, 

ზოგში ნაკლები; ზოგში უფრო. კარგად იყოს შელესილი და 

ზოგში კი არა. რამდენადაც რძეში ხაჭო. ცოტაა და რამდენადაც 

ამზაჭოს თვისება წყალში გახსნილ მდგომარეობას მიემსგავსება, 

იმდენად ადვილი იქნება ერბოს წვეთების ანუ ერბოს ბურთე- 

ბის პირზე ამოსვლა. პირიქით, რამდენადაც რძეში ბევრი ხა- 

ჰოა და რამდენადაც მისი თვისება შედედებულ მდგომარეობას 

მიუახლოვდება, რამდენადაც რძე სქელია და წებოვანი, იმდე- 

ნად გაძნელებული იქნება ნაღების მოგროვება, ერბოს წვეთე- 

ბის გამოცლა და ზედაპირზე ამოსვლა. ამის. გამო ხშირად მო- 

ხდება, რომ ორი რძე, რომელთა ერბოს რაოდენობა ძალიან 

დაახლოვებულია, სხვა-და-სხვა ტანის· ნაღებს იძლევა: მათი ხა- 

ჭოს მდგომარეობის ზედმოქმედებით. 

ნაღების რაოდენობაზე არა მცირედი გავლენა აქვს რძე- 

ში თვითონ ერბოს რაოდენობასაც: ის რძე, რომელიც უფრო. 

სუქანია, რომელიც უფრო ბევრ ერბოს შეიცავს, ნაღებსაც 

უფრო ერბოიანს მოიგდებს, მისი ნაღები უფრო მდიდარი იქნე- 

ბა ერბოთი და ამის გამო თვითონ სუქანი რძის ნაღების ტანი 

უფრო. მცირე“ იქნება, თუ, რასაკვირველია, ამ ტანს ერბოს რა- 

ოდენობაზე გამოვიანგარიშებთ. მაშასადამე, შესაძლებელია მჭლე 

და მსუქანმა რძემაც ერთის ტანის ნაღები გაიკეთოს (აქ გან- 

სხვავება მხოლოდ ერბოს რაოდენობაში იქნება). 

ამ მიზეზების გამო. ნაღების რაოდენობაზე გამოანგარიშებუ- 

ლი ერბოს რაოდენობა ყოველთვის ნამდვილი არ იქნება; ამ სა- 

ფუძველზე დაფუძნებული სჯა ხშირად შეცდომას გამოიწეევს.
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ამის დასამტკიცებლად მოვიყვან აქ კირხნერის გამოკვლევას 

ერთისა და იმავე ძროხების რძეზე შესახებ ნაღების რაოდე– 

ნობისა: 

1879 წ., 6 მარტს დილით მო- ექსტრაქტსზე ერბოს მ, ნაღებს 9/ე 

წველილი რძე შეიცავდა... . 11,ყა-- 3,იაგ–– 8. 

ამავე დღეს საღამოს. . .. . 11კ–- მაის ნ -- 
7 მარტს დილით. · · · · 1 1.:– 8, – 10 –– 

ამავე დღეს საღამოს " 11კ-–- ვმვ,ვ– 7 - 

როგორც ვხედავთ, ოთხსავე რძეში ექსტრაქტისა და ერ- 

ბოს რაოდენობა ძალიან დაახლოვებულია ერთმანეთზე და ამის 

მიუხედველად ნაღები კი სხეა-და-სხვა რაოდენობისა მოგრო. 

ვებულა. 
ამის მიუხედველად მრეწველობასა და ოჯახობაში დიდად 

გავრცელებულია ერთგვარი ჭურჭელი, რომლის შემწეობითაც 

შეიძლება ჩაღების რაოდენობის შეტყობა, თუმცა მისის ხმა–- 

რებით ერბოს რაოდენობას ვერ შევიტყობთ და, მაშასადამე, 

ამ მხრით ბევრის სარგებლობის მოტანა 

არ შეუძლიან, მაგრამ თითონ ნაღების 

რაოდენობის შესატყობად კი გამოსადეგია 

და ამისათვის ხშირადაც ხმარობენ. ეს ჭურ- 

ჰელი მოგონილია შევალიესგან (Cხ06ჯV2110+) 

და წარმოადგენს ჭიქის ვიწრო და მაღალ 

სტაქანს (სურათი 8), რომელსაც სიმაღლე 

90 სანტიმეტრი აქვს და სიგანე მხოლოდ 

4 სანტიმეტრი. გარედან ამ სტაქანს ნიშ- 

ნები აქვს დასმული (ხაზებით და ციფირე- 

ბით), რომელიც მოგროვილ ნაღების რაო- 
  

დენობას უჩვენებს-- თითო. ხაზი თითო მე–- 

ასედს CV.) უჩვენებს. ნაღების ტანის შე- 

ტყობა ადვილია, რადგანაც ნაღებს მო- 

ყვითანო ფერი აქვს და ნაღებ-მოხდილს   სურათი 8. 

რძეს კი მოლურჯო. იმ ნიშნამდინ, სადაც შევალიეს კრემომეტრი. 

10 უზის ამ გურჭელში ეტევა 150 კ, ს. (11/, დეციმეტრი) და
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იქამდინ, სადაც 0––-1662/ე კ. ს.; ამ ჭურჭელს ნაღების მზო- 

მელს ეძახიან (0»ბი0I)ბ(X6). 

აი როგორ სარგებლობენ ამ ჭურჭლით ნაღების რაოდე- 

ნობის შესატყობად: კარგად შენჯღრეულს და კარგად არეულ 

რძეს ჩაასხამენ ამ სტაქანში, ისე რომ იმისი პირი 0 ნიშანთან 

იყოს და გრილ ალაგას შეინახავენ (ტემპერატურა 159 უნდა 

იყოს); ერთი დღე და ღამე ხელ-უხლებელი უნდა იდგეს, სრუ- 
ლებით არ შეირხეს. ამის შემდეგ გასინჯავენ, რა ტანიცა აქვს 

რძის პირას მოგროვილ ნაღებს და ის იქნება ამ ნაღების რა–- 

ოდენობა რძეში; მაგ. თუ ნაღებს 192 ხაზია ანუ ნიშანი უჭი- 

რაეს, მაშინ ამ რძეში 19%). ნაღები იქნება. 

საზოგადოდ რძე 10%Vა ნაღებს იძლევა ამ გარემოებაში, 

თუმცა კი ზოგიერთ “შემთხვიგაში 90–-80"/,-დინ ადის და ზო- 

გიერთში კი 5 –-61/) დაიწევს. 

ნაღების რაოდენობის შესატყობად ხმარობენ აგრედვე 

ერთგვარ მანქანას, რომელიც აშენებულია “შემდეგ ბრინცეპ- 

ზედ: თუ ხელში გვიჭერავს ·რამდენიმე სხეული, მაგ. ტყვია, 

აგური და ხის ნაჭერი, რომლებსაც დაახლოვებით ერთგვარი 

ტანი აქვთ და სამივეს ერთად მორს გავისვრით, გავტყორც- 

ნით, უეჭველად დავრწმუნდებით, რომ ის სხეული უფრო შორს 

გაიტყორცნება, რომელიც უფრო მძიმე იყო და ყველაზე ახ- 

ლო. ის დაეცემა, რომელიც მათ შორის ყველაზე სუბუქი იყო, 

თუმცა კი სამივე სხეულის გასასსროლად ერთგვარი ძალა ვი- 

ხმარეთ, ერთ დროს და ერთის ხელით გავტყორცნეთ. ესევე 

მოხდება, თუ ამ სხეულებს, გატყორცნხის მაგივრად, ჩავყრით 

რამე ჭურჭელში და დიდის სიჩქარით ჩვენს გარეშემო. დავატრია- 

ლებთ. ავეღოთ, მაგალითებრ, ჭიქის ვიწრო. სტაქანი, რომელ- 

საც პირში ყური აქვს მიბმული, მიგ ჩავყაროთ ერთად არეუ- 

ლი საფანტი, ქვიშა და ფიცრის ნახერხი, ყურში ამოვაბათ 

მაგარი ბაწარი, ამ ბაწრის მეორე ბოლო. ხელში დავიჭიროთ 

და ჩვენ გარშემო დიდის სიჩქარით დავატრიალოთ, თავს შემო. - 

ვივლოთ. ამგვარი ტრიალის დროს შევნიშნავთ შემდეგს: ერთად 

არეული სხეულები განაწილდებიან: საფანტი სტაქნის ძირში
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მოექცევა, ქვიშა შუაში და,ნახერხი კი პირზე. ამასეე ვნახავთ, 

თუ სტაქან ში სხვა-და-სხვა სიმჭირხნის ჩხინტ სხეულებს ჩავასხამთ, 

ერთად არეულს, ვსთქვათ ვერცხლის წყალს, წყალს და ზეთს 

და ამავე გვარად დავატრიალებთ: ვერცხლის წყალი ძირში მოე- 

ქცევა, წყალი–--–მუაში და ზეთი კი - პირზე. ეს მოვლენა ფიზი– 

კაში კარგად არის ახსნილი და ჰქვიან ძალა ცენტრ-მიზიდვისა 

და ცენტრ-ლტოლვესა (იტყIე00-0X06XVX67ნX8 7) - ამ კანონის ძა– 

·ლით მძიმე სხეული (ცენტრს უფრო შორდება, ვიდრე მსუბუქი, 

"რომელიც თითქო უახლოვდება ამ ცენტრს. როგორც ვი- 

„ცით, რძეშიც არის სხვა-და-სხვა სიმძიმის სხეულები: ერბო. უფ- 

რო. მსუბუქია, ვინემ წყალი და ხაჭო; ამის გამო თუ რძეს ჩავა– 

-სხამთ ამ გვარადვე სტაქანშმი და დიდის სიჩქარით დავატრია– 

ლებთ, რძეც განაწილდება, მისი “შემადგენარი ნივთიერებანი 

გაცალკევდებიან და ნაღები სტაქნის პირას მოგროვდება, ხო– 

ლო. ნაღებ- მოხდილი რძე კი––სტაქნის ძირ9ში.· 

ამ ბრინციპზე არის აშენებული სხვა- და- სხვა სახის. მანქა- 

ნები, რომელთაც ცენტრიფუგებს ეძახიან; ეს მანქანები ეხლა 

ძრიელ არის გავრცელებული რძის მრეწველობაში და ყო– 

ველ სარძევეებში მათის შემწეობით რძეს ნაღებსა ჰხდიან ერ– 

ბოს მოსამზადებლად. ჩვენ ამ მანქანებზე “შემდეგ გვექნება 

ვრცლად ლაპარაკი და ახლა კი მხოლოდ იმას ავწერთ, რო- 

მელიც ნაღების რაოდენობის შესამოწმებელია. ამისთვის ხმა- 

რობენ ფიორდის (IMI0ILძ) მანქანას, რომელიც დიდად გავრცე- 

ლებულია დანიაშე, მლეზვიგ-გოლ შმტინიაში და რომლის შემ– 

წეობითაც მრავალი რძის ერთად (196) გამოკვლევა შესაძლე– 

ბელია. ამის მაგივრად მოგვყავს აქ სურათი ლანგეს ეგრედ-წო- 

დებულ ვიკტორია-ცენტრიფუგისა (VI0CიLI9-060ხLI/სღ6 Vი0ი 0-X C. 
Lგიყტ). მისი აგებულება სურათიდან (კხადად სჩანს (სურათი ყ). 

ეს სურათი წარმოადგენს მან ქანას სიმაღლეზე შუაზე გაჭრილს. 

აქ ვხედავთ ყირაზე დაყენებულ ღერძს (1), რომელსაც ზემო– 

თა ბოლოზე ჩამოცმული აქვს კარგა განიერი თეფში (2) და 

ამ თეფშს ირგვლივ 8 კავი აქვს (3) ღერძის ქვეითი ბოლო. 

ჩამდგარია ორკაპის შუაგულას გაკეთებულ საქუსლეში (4) და
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ცოტა ზემოდ ჩამოცმული აქვს კბხილჩოღორა ხრახნილი ბორ- 

ბალი (5), რომელიც აქვე მყოფ ყირაზე დაყენებულ ბორბალის 

  

  

სურათი 9, 

ლანგეს ვიკტორია-ცენტრიფუგი. 

შესწეობით შეიძლება დატრიალდეს. ამ დიდ ბორბალს (6) თა– 

ვისი ლერძი აქვს (7) და ტარი (8). ღერძის თავი თვისის თეფ- 

შით ჩამაგრებულია პერანგში (მ), რომელსაც თვისი სახურავი 

(10) აქვს. თეფშის კავებზე ჩამოკიდებულია რვა გძელი ლი- 

თონის მილი (11), რომელთაც ბოლო. შეძერწილი აქვთ და პირ- 

ში კი–-ყურები კავებზე ჩამოსაკიდებლად. ამ მილებში არის 'ჩა– 

დგმული კრემომეტრის დაგვარი ჭურჭლები, რომლებსაც ყე- 

ლი შევიწროებული აქვთ და ნიშნებით განაწილებული; თითო. 

კრემომეტრში ჩადის 50 კ. ს, «ძე. 

აი როგორ მოქმედობს. ეს ცენტრიფუგი: ჯერ კრემო- 

მეტრში ჩაასხამენ კარგად არეულ რძეს, თუ ერთი რძე არის 

გამოსაკვლევი (თუ მეტი ნიმუშია, მაშინ ყველა კრემომეტრს · 

დანიშნავენ; თუ რომელიმე ცარიელი დარჩა, იმაში წყალს ჩაას– 

ხამენ,; რომ (კენტრიფუგმა კარგად იტრიალოს), სახურავს დაჰ-
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ხურავენ და დიდის ბორბალის ტარს დაატრიალებენ; ეს ბორ– 

ბალი პატარა ბორბალსაც დაატრიალებს და ამასთან ლღერძსა 

და თეფ მსა მასზე ჩამოკიდებულ კრემომეტრებით. ვიდრე ცენტ- 

რიფუგი არა ტრიალებდა, კრემომეტრები თავიანთის ყბებით, 

რასაკვირველია, ჩამოკიდებულნი იყვნენ, როგორც ხაზ-წყვე– 

ტილი უჩვენებს (12) და დატრიალების შემდეგ კი სხვა მდგო– 

მარეობას მიიღებენ, დაწოლილ მდგომარეობას (13). ღერძი ძა– 

ლიან ჩქარა უნდა ტრიალებდეს, არა ნაკლებ 1500––1800 

უნდა შემოტრიალდეს თითო წუთში. ამგვარის ტრიალით ნა– 

ღები გამოეცლება რძეს და კრემომეტრის შევიწროებულ ყელ– 

ში მოგროვდება. ამ ნაღების რაოდენობას 2 გაამრავლებენ (რა- 

დგანაც 50 კ. ს. იყო აღებული) და პირდაპირ %/, იქნება. 

ამ მანქანების ფასი სხვა-და-სხვა არის; თუ უპერანგოა, 

მაშინ 80--40 მანეთი ჰღირს და თუ პერანგიანია, მაშინ 100 

მანეთამდინ ადის. 

ამგვარის მანქანით უფრო. გაადვილებულია ნაღების რაო.- 

დენობის შეტყობა და ამასთან ძალიან ჩქარა/კ “შმეიძლება შეი- 

ტყოს კაცმა შესატყობი, სულ რამდენისამე წუთის განმავლო- 

ბაში. ამას გარდა, ამას ის ლირსებაცა აქვს, რომ ამგვარად 

მომზადებულ ნაღებში ერბოს რა«დენობა თითქმის ერთგვა- 

რია, ისეთი დიდი განსხვავება ალარ არის სხვა-და-სხვა რძის 

ნაღების შედგენილებაში, როგორც ეს ჩვენ ენახეთ “შევალიეს 

კრემომეტრით გამოკვლევის დროს. 

2) ფეზერის ლაკტოსკოპა. რძის მრეწველობაში ხშირად 

ჰხმარობენ ერბოს რაოდენობის შესატყობად ერთგვარ საშუა- 

ლებას, რომელსაც ოპტიკურ საშუალებას ეძახიან და რომე- 

ლიც, სამწუხაროდ, ერბოს ნამდვილ რაოდენობას ეერ უჩვე- 

ნებს. ამის მიუხედველად ჩვენ მაინც ორიოდე სიტყვით მოვი– 

ხსენიებთ, რადგანაც ბევრ ადგილებში ხშირად ჰხმარობენ. აი 

ამ საშუალების საფუძველი: 

როგორც ყველამ იცის, რძე გამჭვირვალი არ არის. რძის 

ამ თვისების მიზეზად წინად მარტო. ერბო. ეგონათ. რადგანაც 

ერბოს ბურთები ანუ წეეთები რგვალი, სფეროს ფორმისანი
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არიან, ამისათვის ისინი ნებას არ აძლევენ, რომ სინათლის. 

სხივებმა შიგ გაიარონ; ყოველ სხეულს სფეროს ფორმისას ეს 

თვისება აქვს; მაგ. ბურუსი, როგორც ვიცით, წყალია პატარ- 

პატარა სფეროებად განაწილებული და' ამისათვის ბურუსიან 

დღეს მზე არა სჩანს; მაშ ყოველი სხეული სფეროს მდგომა– 

რეობაში უკუაქცევს სინათლის სხივებს. რადგან რძეში მრავა- 

ლია, თითქმის უთვალავი, ამ ერბოს სფეროები, ამისათვის. 

რძეში თითქმის სინათლის სხივი არ გადის, რძე გამჭვირვალი 

არ არის. აქედან ის აზრი დაასკვნეს, რომ ვითომ რამდენადა() 

რძეში ბევრი იქნება ერბო, იმდენად არა-გამჭვირვალი იქნე- 

ბა. მართლა-და, ნაღებ-მოხდილი რძე, რომელსაც გამოცლილი 

აქვს ბევრი ნაწილი ერბოს სფეროებისა, უფრო გამჭვირვალია, 

ვიდრე ნაღებ-მოუხდელი. ამისათვის დარწმუნებულნი იყვნენ, 

რომ რძის გამჭვირვალო.ბის ხარისხის შეტყობით ერბოს რა– 

ოდენობის შეტყობაც შეიძლებაო. ამ რძეში. სამწუხაროდ, ყვე– 

ლა ეს მოსაზრება მართალი არ გამოდგა, დაფუძნებულია ცრუ: 

საფუძველზე და აი რისთვის: 

რმის არა-გამქვირვალობა დამოკიდებულია არა ' მარტო 

ერბოს რაოდენობაზე, არამედ იმაზედა), თუ რამდენად და–- 

წვრილებულია რძეში ერბოს წვეთები; დამოკიდებულია ერბოს 

სფეროების სიდიდესა და სიპატარავეზე; რამდენადაც დაწვრილ- 

მანებულია ეს სფეროები, ანუ რამდენადაც ერთი და იგივე 

რაოდენობა ერბოსი ბევრ სფეროებად არის დანაწილებული, 

იმდენად რძე უფრო. არა-გამჭვირვალია. თუ ავიღებთ ორის 

ძროხის რძეს, რომელთა ერბოს რაოდენობაც ერთგვარია, მათში 

ის რძე უფრო. არა-გამჭვირვალი იქნება, რომელშიაც ერბოს სფე - 

როები უფრო წვრილმანებია, ანუ რომელშიაც ერბოს წვეთები: 

უფრო მრავალია. ამასთან ესეც ხომ ვიცით, რომ სხვა-და-სხვა ჯი– 
შის ძროხის რძე სხვა-და-სხვა ტანის ერბოს სფეროებს შეიცკავს. 

· ამას, გარდა, რძის არა-გამჭქვირვალობა დამოკიდებულია 

აგრედვე ხაჭოზედაც, რაც ბევრის სწავლულისგან არის 'შენი- 

შმნული; თუმცა ხაჭოს სფეროს მდგომარეობა არა აქვს, მაგრამ 

თითონ ნივთიერება, ხაჭო გამჭვირვალი არ არის და.. რძესაც 

ამავე თვისებას აძლევს. აქედან (კხადია, რომ ამ საოპტიკო მო– 

ვლენაზე, არა-გამჭვირვალობაზე: დაფუძნებული რძის გამოსაკ- 

ვლევი სამუალებანი ღირსნი. არ არიან ყურადღებისა და მათის
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რემწეობით ნაჩვენები ერბოს რაოდენობა ნამდვილი არ არის, 

თუ ამის მიუხედველად ამ საოპტიკო მოვლენაზე დაფუძნებუ- 

ლი რძის გამოსაკვლევი მანქანები მაინც გავრცველებულია, 

ამის მიზეზი იქ უნდა მოვძებნოთ, რომ მათი ხმარება ძალიან 

ადვილია, მათი მოხმარება ყველას შეუძლიან; მათის შემწეო- 
ბით ნაჩვენები ერბოს რაოდენობა ნამდვილი არ არის, მხო- 

ლოდ დაახლოვებულია და ხშირად ამას სჯერდებიან. ამის გა- 

მო. ჩვენ აქ არ ავწერთ მრავალ იმ მანქანებს, რომლებიც ამ 

საობტიკო.. მოვლენაზეა დაფუძნებული, „როგორც დო.ნეს 

ლაგტო.სკო.პი, აგრედვე რეიმგაუგრისა 

და ფო-გელისა, რადგანაც დიდიხანია მათ 

აღარ ხმარობენ რძის მრეწეელობაში; მკი- 

თხველების ჯურადღებას მივაპყრობ. მხო- 

ლოდ ფეზერის ლაკტო.სკო.მს (სურათი 

1 0), რომელიც გავრცელებულია პატარა 

სარძევევბსა და ოჯახობაში. ეს ლაკტო- 

სკოპი,ი როგორც სურათიდანა · სჩანს, 

წარმოადგენს მაღალს ჭიქის სტაქანს, 

რომელიც ძირში შევიწროვებულია და 

- იმ შევიწროვებულ ადგილში შიგ "მფა- 

გულას ჩამაგრებული აქვს თეთრი ჭი- 

ქისავე პატარა ცილინდრი. ამ (კილინ- 

დრ ზე დანიშნულია ხუთი თუ ექვსი მა- 

ვი ნიშანი-- ხაზი. თითონ სტაქანზედაც 

არის ნიშნები, რომლებიც მარცხენა 

მხარით დანიშნულია დციფირებით 10, 

    
20, 30--ასამდინ და ხან ასოცვამდინ და 

მარჯვენა მხარეზე კი 1, 11/,, 2, 9,1/» 

ხუთამდინ ან ექვსამდინ. მარცხენა გვე- 

რდის თავში არის დაწერილი სიტყვა–- 

წე:ბლი (V2950;) და მარცხენას თავში––- 

ერბო. (Iი(-). ამ ჭურჭლის გვერდზედ 

“არის დახატული პატარა პიპეტი, რო- . ' , სურათი 10. ' 

მელშიაც 4 კ. ს. რძე ჩადის. შეე სარაადივთიი IM. 

  უბ
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აი როგორ ხმარობენ ამ ჭურჭელს: პიბეტით აიღებენ 

კარგად არეულ რძეს და ჩაასხამენ სტაქანში ისე ფთხილად, 

რომ რძე ჭურშელს გვერდებზე არ მიეცხოს და ან არ დაი– 

ღვაროს. ამას შემდეგ ამ სტაქანში ჩაასხამენ ცოტ-ცოტაო- 

ბით წყალს და ყოველ მიმატების დროს შეანჯღრევენ, 

რომ რძეში კარგად აირიოს. წყალის მიმატებას მხოლოდ მა–- 

შინ შესწყვეტენ, როცა ხუთივე თუ ექვსივე (კილინდრზე და– 
ხატული ხაზი ცხადად გამოჩნდება; ეს ხაზები ისე უნდა გამო- 

აშკარავდეს, რომ მათი დათვლა “შეიძლებოდეს, ე. ი. ხუთივე 

ცხადად უნდა სჩანდეს და ამასთან, რასაკვირველია, წყალიც გა–- 

დამეტებით არ უნდა იყოს მიმატებული.” ამით თავდება გამო- 

კვლევა. ახლა მარცხენა მხრით წაიკითხავენ, რამდენი წყა- 

ლი იყო მიმატებული და ამის პირდაპირ მარჯვენა მხარეზე. 

ერბოს რაოდენობას. მაგალითებრ, თუ ნიშნები მაშინ გამოჩნდა, 

როცა მიმატებულმა წყალმა 80 ნიშნამდინ აიწია, მაშინ იმა– 

ში. 44/, ერბო იქნება; თუ წყალის · ტანი მხოლოდ წ0 არის, 

მაშინ 31/ა) ერბო და თუ 100, მაშინ 59%. 

როგორც ეხედავთ, ფეზერის ლაკტოსკოპი ძალიან უბრა- 

ლო. მანქანა არის და ადვილი მოსახმარებელია. როგორცა უკვე 

ვსთქვით, ეს საშუალება მხოლოდ დაახლოვებულია; ბევრმა 

სწავლულმა გამოიკვლია ეს მანქანა და ყველანი დარწმუნდნენ, 

რომ ამ ლაკტოსკოპით ნაჩვენები რიცხვი გადამატებულია: სი- 

ნამდვილეს და ეს ნამატი ხშირად 0,,პ// ადის, საშუალოდ კი 

ხან 0,,,/ა-ზე უახლოვდება ნამდვილლ რაოდენობას და ხან 

0, ,/,-ზეა გადაცცილებული.--თითონ ფეზერიც თანახმა არის, 

რომ მისი საშუალება უჩვენებს ერბოს მხოლოდ დაახლოვე- 

ბულ რაოდენობას. აქედან ცხადია, რომ როცა საჭიროა . ერ– 

ბოს ნამდვილის რაოდენობის ცოდნა, მაშინ ფეზერის ლაკტო- 

სკოპის ხმარება არ გამოდგება; მაგრამ იმ შემთხვევა'მი კი, რო.– 

ცა საჭიროა ერბოს დაახლოვებული რაოდენობის ცოდნა 

და განსაკუთრებით სხვა-და-სხვა რძეების შედარება, მაშინ ·ეს 

მანქანა ღირსია ყურადღებისა, რადგანაც ადვილი მოსახმარე– 

ბელია და გამოცდილებაც მალე თავდება.
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კიდევ ბევრია ამავე პრინციბზე დაფუძნებული რძის გა- 

მოსაკვლევი სხვა მანქანები, რომელთა შორისაც მიტელშტრა- 
სის ლაგტოსკოპი, გელსნვრის სარგე, გეერენის იო,სკო ში 

და სხვანი, მაგრამ ჩვენ იმათზე არას ვიტყვით, რადგანა(კ ღირ– 

სნი არ არიან ყურადღებისა. 

ვ) ხსრეომეტრის ხმარება. როგორც წინადაცა ვსთქვით, 

რძი“ სიმჭირხხე ჩვეულებრივ ამ რიცხვებთა შორის არის: 

1,)030-–1,033, თუმცა იშვიათი არ არის, როცა მისი სიმჭირ- 
ხნე დაიწევს 1,028-დინ და ან აიწევს 1,0395-დინ. რძეს რომ 

წყალი შევურიოთ, ამით რძის სიმჭირხნეს შევამცირებთ, რად- 

განაც წყალის სიმჭირხნე უფრო. ნაკლებია რძეზე და უდრის=>1. 

ამგვარის წყალის შერევით რძის სიმჭირხნე იმდენად უფრო. 

შემცირდება, რამდენადაც ბევრი წყალი იქნება მიმატებული. 

პირიქით, თუ რძეს ნაღებს მოვხდით, ე. ი. ამოვაცლით (კო- 

ტაოდენს და ან მთელს ერბოს, მაშინ რძის სიმჭირხნე იმატებს, 

რადგანაც სუბუქი სხეული გამოეცალა (როგორც ვეცით, ერ- 

ბოს სიმჭირხნე უდრის 0,93). 

ამგვარმა. რძის კცვლილებამ, ერთისა თუ მეორეს მიზე- 

ზით, გამოიწვია არეომეტრის ხმარება მისის ღირსების შესატ- 

ყობად; თუ რძეს სიმჭირხნეს ან ძალიან შემცირება და ან მა–- 

ტება დაეტყო, მაშინ ამბობენ, რომ რძე ნორმალური არ არის, 

გაყალბებულია ან ნაღების მოხდით და ან წყალის “მერევითაო. 

სამწუხაროდ, რძის სიმჭქირხნე არას დროს მის ექსტრაქტის რა- 

ოდენობის მაჩვენებელი არ არის; მართალია, 'არეომეტრს ხში- 

რად პხმარობენ მრეწველობაში რაიმე სხეულის ექ ტრაქტის 

შესატყობად, როგორც ეს ვნახეთ ტკბილის გასინჯეის დროს 

და ან რომელისამე სხეულის შემდგენელ ნივთიერების რაო- 

დენობის გასაგებად, როგორც ალკოგოლი და სხვანი. არეო- 

მეტრს ამ მხრით სარგებლობის მოტანა მაშინ შმეუძლიან, რო- 

ცა სხეული ორის ნივთიერებისაგან არის შემდგარი, მაგალითად, 

წყალისა და მასში გახსნილ ნივთიერებისაგან; აგრედვე მაში- 

ნაც კარგია, როცა წყალში. თუმცა მრავალი სხეულია გახსნი– 

ლი, მაგრამ ამ სხეულებს დაახლოვებული საკუთარი წონა 

აქვთ. რძე კი, როგორც ვიცით, ოთხი სხვა-და-სხვა სხეულები- 
საგან შესდგება: წყალშია გახსნილი მარილი, ”მაქარი და ერ- 

თი ნაწილი ხაჭოსი, რომელთა საკუთარი წონაც წყალზე მე–- 

ტია და უდრის 1,ფ) და შიგ ტივტივებს “ერბო, რომლის წო- 

ნაც წყალზე ნაკლებია. აქედან (,ხადია, რომ რძის. სიმჭირხნე
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დამოკიდებული იქნება ამ სხვა-და-სხვა გვართა სხეულთა ურთი- 

ერთ რაოდენობაზე--თუ ხაჭომ და “შაქარმა გადაამატა, მაშინ 

სიმჭირხნე ძალიან აიწევს და თუ. წყალმა ან ერბომ-– მაშინ კი 

დაიწევს. მაშ თუ რძეს მცირე სიმჭირხნე აქვს, ეს მარტო წყალის 

მიმატებით არ იქნება გამოწვეული, და, პირიქით, თუ სიმჭირხნე 

დიდია, მაშინ მარტო. ნაღების მოხდა არ იქნება ამის მიზეზი. 

ამას გარდა, როგორც “უკვე. ვიცით, თვითონ "ბუნებურის 

რძის სიმჭირხნეც ყოველთვის ერთგვარი არ არის; სხვა-და-სხვა 

ძროხის რძეს სხვა-და-სხვა სიმჭირხნე აქვს და ხშირად ამ მხრით 

დიდად განირჩევა ერთმანეთისაგან. · 

ამ ორის მიზეზის გამო არეომეტრის ხმარებას დიდი სარგებ- 

გვექნება ვრცლად ლაპარაკი და ახლა მოკლედ ავსწერთ იმ არე– 

ომეტრებს, რომლებსაც რძის მრეწველობაში ხმარობენ: 

რძის სიმჭირხნის შესამოწმებლად 

ხმარობენ კევენის არეომეტრს. ა ამ არე- 

ომეტრის სურათი აქ მთლად არ მოგვ– 

ყვავს, მხოლოდ მისი ღერია დახატუ- 

ლი (სურათი 11. ა––ბ); ერთი უჩვე– 

ნებს წინა პირსა და მეორე უკანას, 

ზარგს. ამ არეომეტრს ღერი გაპტ- 

ყელებული აქვს (6 მილიმეტრი სი- 

განით) და შიგ ლერში აქვს ჩატანე- 

ბული და დამაგრებული ქაღალდზე 
ორივე მხრით დახაზული ნიშნები; 
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    · სურათი 1. 

ლღებ-მო.ხდილი (06L0Cტ); ნიშნები ერ- კევენის არეომეტრის ღერი, 

თი მეორისაგან კარგად არის დაშმშო- ა) წინა პირი, ნადებ- მოუხდელი 

რებული და ციფირები · აქვს დასმუ– ბ) უკანა ბის ირი, ნაღებ– მოხდილი 
–_ : ისთვის,
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ლი და სახელდობრ ორი უკანასკნელი (მესამე და მეოთხე) სი- 

მჭირხნის გამომხატველის რიცხვებისა; მაგ. თუ სიმჭირხნე უდღ- 

რის 109შ, მარტო. 99-თ არის დანიშნული. ამას გარდა მთე- 

ლი ღერი სხვა ხაზებითა; არის განაწილებული, რომლებ შო– 

რისაც რამდენიმე წინა ნიშნებია მოქცეული. იმ პირას ინუ იმ 

მხარეზე, სადაც დაწერილა „ნაღებ-მოუხდელი“% ასე არის ნიშ- 

ნები მეჯგუფებული: 36-29, 29--26, 26--23, 23--90 და. 

სხვანი. პირველს აწერია წმინდა, მეორეს 1/,ა, მესამეს ?/ იე მე– 

ხეს. შ/ ი და სხვანი, რაც იმასა ჰნიშნავს, რომ თუ არეომეტ– 

რი 29-ზე მეტი არ ჩაიფლო, რძე წმინდა არის, თუ ამას გადა– 

სცილდა და ამ ორთაშუა 29--96 და ან რომელსამე მიუახლოევ- 

და, მაშინ იგულისხმება, რომ ამ რძეს ?1/,, წყალი აქვს მიმა–- 

ტებული ანუ 10%ე; თუ მესამემდინ ჩაიფლო, მაშინ 2//ი ანუ 

20%) წყალი ექნება მიმატებული და სხვანი. 

ზურგის ნიშნებიც სხვა-და-სხვა ჯგუფად არის შეკავში- 

რებული და დანიშნულია ნაღებ-მოხდილ რძის გამოსაკვლევად; 

აქ ეს ნიშნები „ასეა განაწილებული: 86-39, 32---–-29,,, 

29,--26, 26-–-23 და. სხვანი; პირველს აქვს დაწერილი: წმინ- 

და, მეორეს-–-./,. მესამეს ?/. ა და სხვანი. თუ ნაღებ-მოხდილ 

რძეში არეომეტრი პირველ ნიშნებ შორის ჩაიფლა, მაშინ რძე 

წმინდა ყოფილა, თუ მეორე ნიშნებ შორის, მამინ 10%) წყა- 

ლი ჰქონია შერეული და სხვ. 

სოქსლეტმა მოიგონა ესეთივე არეომეტრი უფრო გძელის 

ღერით და ნიშნების რიცხვი კი შეამცირა; კევენის არეომეტ- 

რის ნიშნები იწყება 14-დან და 42 თავდება; სოქსლეტის არეო– 

მეტრის ღერზე კი ნიშნები იწყება 22-დან და თავდება 37-მით 

იმ მოსაზრებით, რომ ნორმალურის რძის სიმჭირხნე ამას არას– 

დროს არ გადასცილებია. არეომეტრის ღერძისა ამგვარად განა– 

წილებით ის სარგებლობა გამოვიდა, რომ ნიშანთა შორის უფ- 

რო დიდი ადგილი არის დარჩენილი და, მაშასადამე, მათი შე– 

ნიშვნა უფრო. გაადვილებულია (სურათი 12).
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არეოეტმეტრს ასე ჰხმარობენ: 

კარგად შენ ჯღრეულ და კარგად არეულ რძეს 
ჩაასხამენ ვიწრო დღა მაღალ სტაქანში და შიგ 

ფთხილად ჩაასვენ ებენ არეომეტრს. სტაქან ში ჩას– 

ხმის დროს რძე არ უნდა აქაფდეს, რადგანაც ქა- 

ფი ომლის ნიშნების წაკითხვას. როცა არეომეტ- 

რი შეჩერდება რომელსამე ნიშანზე, ასე გაუშვე- 

ბენ ორიოდე წუთის განმავლობაში, რომ იმან 

რმის ტემპერატურა მიიღოს და შემდეგ წაიკითხა- 

ვენ რა ნიშანზედაცა სდგას რძის პირი––ეს იქნე–- 

ბა მისი სიმჭირხნე; თუ ეს ნიშანი 800-ია, მაშინ 

ამის სიძჭირხნე 1 1030 იქნება. 

არეომეტრით გამოკვლევის დროს რძის ტემ- 

პერატურას დიდი მნიშვნელობა აქვს, როგორც 

ვიცით, სითბო რძეს ტანს ჰმატებს და სიცივე კი 

აკლებს –– სითბო. აგანიერებს “რძეს და სიცივე ჰკუმ- 

ნე ექნება და შეკუმშულს კი უფრო მეტი, ამის- 

გამო. არეომეტრის ნაჩვენები ნამდვილი არ იქნება. 

არეომეტრი მომზადებულია 15“-ნი რძისათვის და, 

თუ რძეს ამაზე ან მეტი და ან ნაკლები ტემპე– 

რატურა აქვს, მაშინ არეომეტრის ნაჩვენები უნ-, 

და გასწორდეს, 15"-ზე უნდა იქმნას გამოანგარი- 

შებული. ამ · გამოანგარი'მების გასაადვილებლად 

მოვიყვან აქ ორ სქემას, რომელთაგანაც ერთი 

  

  
სურათი 19, 

სოქსლეტის 

არეომეტრი, 

ნაღებ- -მოხ- 

დილ: რძისთვის არის დანიშნული და მეორე ნაღებ-მოუხდე– 

ლისათვის:
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აი როგორ მოიხმარება ამ სქემების ნაჩვენები: ჯერ არე– 

ომეტრით ნაპოვნ რძის სიმჭირხნეს, ანუ არეომეტრის გრადუსს 

იპოვნიან პირველ ვერტიკალურ წყობაში. შემდეგ რძის ტემ- 

პერატურას შეამოწმებენ ტერმომეტრით და თუ იმისი ტემპერა- 

ტურა 15"-ია, მაშინ არეომეტრის ნაჩვენები გრადუსი ნამდვილი 

სიმჭირხნე იქნება რძისა და თუ, პირიქით, რძის ტემპერატუ- 

რა ან მაღალია და ან დაბალი, მაშინ ამ ტემპერატურას ანუ 

ტერმომეტრის ნაჩვენებს იპოვნიან პირველ გორიზანტალუ რი- 

გმი და აქედან ჩამოიწევენ დაბლა იმ რიგამდინ, რომელსაც 

თავში უზის წინად ნაპოვნი არეომეტრის გრადუსი და ამ რი–- 

გების შეხვედრასთან იქნება ნამდვილი რძის სიმჭირხნე 15“-ზე. 

მაგალითებრ, წარმოვიდგინოთ, რომ 209 რძეში არეომეტრმა 

გვიჩვენა 30”, მაშინ ნამდვილი სიმჭირხნე იქნება31ა ანუ 1,0189; 

თუ, პირიქით, რძეს დაბალი ტემპერატურა აქვს, ვსთქვათ 10”, და 

არეომეტრი კი მაინც ისევ 30? გვაჩვენებს, მაშენ ნამდვი- 

ლი სიმჭირხნე იქნება 29” ანუ 1,02შ. ამავე გვარად მოიხმარე– 

ბა ის სქემაც, რომელიც ნაღებ-მოხდილ რძისთვის არის დანი- 

მნული. საზოგადოდ ცნობილია, რომ ყოველ 5§"-ზე, (ტემპე– 

რატურა მაღალია თუ დაბალი 15" -ზე, სულ ერთია), არეომე- 

ტრის ნაჩვენებს ან უნდა მიემატოს და ან უნდა მოაკლდეს 
თითო გრადუსი. 

ახლა გავარჩიოთ, რა რიგად შეგვიძლიან ვისარგებლოთ 

არეომეტრის ნაჩვენებით რძის ლირსების დასაფასებლად; თუმ- 

ცა, როგორც წინადაცა ვსთქვით, არეომეტრი ექსტრაქტის 

რაოდენობას ვერ შეგვატყობინებს, მაგრამ მაინც ეს მანქანა 

ძალიან გამოსადეგია რძის მრეწველობაში ღა მისი ლირსება 

ორის გარემოებისაგან არის გამოწვეული: როგორც წინადადკა 

ვსთქვით, რძე ნაღების მოხდით და წყალის შერევით ძალიან 

იცვლება, მისი სიმჭირხნე ან მატულობს და ან კლებულობს 

და ამგვარ შეცვლას არეომეტრი დიდის სინამდვილით გვატ– 

ყობინებს. ამას ისიც ემატება, რომ არეომეტრით გამოკვლევა 

ძალიან ადგილია და ყველას შეუძლიან მისი ხმარება, იმასა(კ 

კი ვინც გავარჯიშებ ული არ არის. ფიზიკურისა და ქიმიურის 

მანქანების ხმარება“შა.
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თუ მოვინდომებთ და ექსტრაქტისა და ერბოს რაოდენო- 

ბის მიხედვით შევადგენთ ჩვენს მსჯელობას რძის ღირსებაზე, 

უეპველად შეცდომა მოგვივა, თუ მეტადრე რძე წყალ-შერე- 
ულია. როგორც არა ერთხელ გვითქვამს, ექსტრაქტისა და 

ერბოს რაოდენობა რძეში ცვალებადია, ყოველის ძროხის რძეს 

ერთგვარი ექსტრაქტის და ერბოს რაოდენობა არა აქვს, ზო- 

გში ცოტაა და ზოგში კი ბევრი. ამის გამო თუ რძე ბეერს 

ერბოს შეიცავს, მაშინ ბევრის წყალის მიმატება შეიძლება და 

მაინც რძე ნორმალურის შედგენილებისა დარჩება. 

სულ სხვას გვიჩვენებს რძის სიმკირხნე: წარმოვიდგინოთ, 

რომ ჩვენა გვაქვს ისეთი რძე, რომლის სიმჭირდნეც უდრის 

1,080-ს; თუ ამ რძეს მიუმატებთ 10%, წყალს, მაშინ ამ რძის 

სიმჭირხნე ძალიან დაიწევს და 1,0273 დადგება 1). ასეთის მ,ცი- 

რედის სიმჭირხნის რძე ძალიან იშვიათია და, მაშასადამე, საე– 

ჰვოც; ამის შესამოწმებლად რძე ქიმიურად უნდა იქმნას გა– 

მოკვლეული. თუ წყალი უფრო ბევრი შევურიეთ ამ რძეს, 

მაგ. 99“, მაშინ ამ რძის სიმჭირხნე დაიწევს 1,024-დინ და ეს 

ხომ ცხადად გვიჩვენებს რძის გაყალბებას. მაშასადამე, საშფა- 

ლი და მდაბალის სიმჭირხნის რძის გაპოკვლევაში არეომეტრი 

დიდ სარგებლობას მოგვიტანს. 

მაგრამ თუ ნორმალურ რძეს დიდი სიმჭირხნე აქვს, მაგა– 

ლითებრ 1,033 (ამგვარი რძე/ც ხშირად შეგვხვდება), მაშინ ძნე– 

ლი შესატყობი იქნება მიმატება წყალისა: მართლა-და, ამ შე– 

მთხვევაში 1 %, წყალის მიმატებით ამ რძის სიმჭირხნე დადგე- 

ბა 1,030 და ამგვარი რძე ხომ ნორმალურია; თუ ამის მაგიერ 

რძეს 95% წკალი აქვს მიმატებული, მაშინ . იმისი სიმჭირხნე 

დაიწევს 1,0264 და ახლა კი ცხადი იქნება რძის გაყალბება. 

.ეს ადვილი ”შესაგნებია ამ მოსაზრებით; თუ რძეს 1,030 სიმჭირხნე აქვს, მა– 

შინ ერთი ლიტრი ამ რძისა წონით იქნებს 1080 გრამი; თუ ამას 109%/ე წყალს მი- ე ლიტ ე გ უ კალ 
ვუმატებთ, ე, ი. 100 კ. ს, (წონით 100 გრამი), მაშინ ერთის ლიტრის მაგიერ 

ჩვენ წება 1100 4. ს. და იმის წონა 1180 გრამი იქნება, თუ ახლა ამ 1180 ვენ გვექნე კ. ს. დ ბ ე უ ახლ 
გრამს გავყობთ რძის ტანით, ე, ი, 1100 კ, ს,, მაშინ შევიტყობთ ამ ნარევის რძის 

== სიმჭქირხნეს:== 1:100 ==1ე9299,
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რაც შეეხება ნაღების მოხდას, მაშინ შემდეგსა ვხედავთ: 

როგორც ვიცით, ნაღების მოხდით რძის სიმჭირხნე მატულობს, 

მაგალითებრ, თუ რძეს 1,930 სიმჭირხნე აქვს. და იმაში 3,,%, 

ერბო არის, ესე იგი ლიტრში 35 გრ., მაშინ ამ ერბოს ტანი 

იქნება (თუ ერბოს სიმჭირხნეს 0,938 მივიღებთ) 37, კ .ს., მა– 

“ფმასადამე, რძის 1000 კ. ს. ანუ ერთი ლიტრი შეიცავს 37, 

კ. ს. ანუ 395 გრ. ერბოს, თუ ამ რძეს მთლად გამოვაცლით: 

ერბოს, მაშინ დაგვრჩება 962, კ. ს, ერბო-.გამოცლილი რძე 

ანუ 965 გრამი და ახლა ამის სიმჭირხნე' იქნება 1,0838. ეს 

სიმჭირხნე ძალიან გადამეტებულია ნორმალურის რძის სიმჭირხ- 

ნეზე და ამის” გამო პირდაბირ "შეგვიძლიან შეუცდომლად 

ვსთქვათ, რომ ეს რძე გაყალბებულია ნაღების მოხდით. მაგრამ 

თუ ამავე რძეს მარტო 1%ი ერბოს გამოვაცლით, ანუ ნ6%ა ნა- 

ღებს, მაშინ ერთი ლიტრი რძიდან, რომელშიაც 39 გრამი 

ერბო იყო, დარჩება 970 კ. ს. რძე 25 გრამი ერბოთი და ამ 

დანარჩენი რძის სიმჭი+“ხნე იქნება 1,0309-–მაშ ნორმალურ 

რძეს მიემსგავსება. თუ ამ რძეს უფრო. ბევრ ერბოს ამოვაცლით, 

მაგ. 2'/,%Vიე მაშინ რძის სიმჭირხ5ე "დადგება 1,0399 და ეხლაც 

ხომ ნორმალური რძის სიმქირხნეზე დაახლოვებული იქნება. 

აქედან „ცხადია, რომ ამგვარ გაყალბების შეტყობა არეომეტ- 

რით ძნელი იქნება. არეომეტრის მოხმარება მხოლოდ მაშინ 

შეიძლება, როცა ამგვარად გაყალბებულია მხოლოდ დიდის 

სიმჭირხნის რძე, მაგალითებრ, 1,033. ამ გარემოებაში ამ რძის 

სიმჭი“ხნე უფრო. აიწევს და მიუახლოვდება 1,0339--1,0356-ს 

და მაშინ კი, რასაკვირველია, („კხადი იქნება გაყალბება. 

ამასაც ნუ დავივიწყებთ, რომ თუ ამგვარად გაყალბებულ 

რძეს, ესე იგი ნაღებ- -მოხდილს, წყალს შევურევთ, მაშინ იმის სი- 

მჭირხნე დაიწევს და იქნება ნორმალური რძის კალაპოტშიაც 

ჩადგეს. ამის გამო. ამ ორ-გვარის ანუ ორ-მაგის გაყალბების" 

შეტყობა : უფრო. გაძნელებული იქნება არეომეტრის შემწეო- 

ბით, მაგალ. წარმოვიდგინოთ იმისთანა რძე, რომლის სიმჭირხ- 

ნეც“ უდრის 1 ,033 და ამას გამოვაცალეთ 91/.შ%// ერბო:-ამის 

სიმჭირხნე 1,0356. გადიქცევა» ახლა. თუ ამ რძეს 10 %/ წყალს
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'მშევურევთ, მაშინ მისი სიმქირხნე ისევ დაიწევს 1,0323 და ნორ– 

მალურ რძის სიმჭირხნეს მოიპოვებს. მაშასადამე, თუ რომელსა- 

მე რძეს თითო შე ერბოს გამო,ლის შემდეგ 4!/. წყალს მივუ– 

მატებთ, მაშინ იმისი სიმჭირხნხე სრულებით არ შეიცვლება 

და, მაშასადამე, არეომეტრიც ვერას შეგვატყობინებს. 

როგორც ვხედავთ, არეომეტრის ხმარებას თითქო. ბევრის 

სარგებლობის "მოტანა არ “მეუძლიან.. მაშ, რა არის მიზეზი, 

რომ იმისი ხმარება მაინც გავრცელებულია? ამის მიზეზი ბევ- 

რია და იმას გარდა, რომ არეომეტრი ადვილი მოსახმარებე- 

ლია, ადგილობრივი რძის გამოსაკვლევად სარგებლობის მო- 

ტანაც შეუძლიან. საქმე იმაშია, რომ ხშირად წინადეე (კნო- 

ბილია, რა სიმჭირხნეცა აქვს რომელისამე ადგილის ანუ სოფ- 

ლის ანუ ხეობის რძეს. ამ შემთხვევაში არეომეტრს დიდი სარ- 

გებლობის მოტანა შეუძლიან, მაშინვე შეიძლება შევიტყოთ 

გამოსაკვლევის რძის თვისება უდრის თუ არა რომელისამე 

ადგილის რძეს და თუ არა, მაშინ, რასაკვირველია, ეს რძე სა- 

ეპვო იქნება და უფრო ვრცელი, ქიმიური "გამოკვლევა და– 

სჭირდება. 

ამას გარდა, თუ რძეს გავსინ ჯავთ ორ სხვა-და-სხვა გარე– 

მოებაში, მაშინ არეომეტრი ადვილად გვიჩვენებს რძის გაყალ–- 

ბებას, შეგვატყობინებს, ნაღებ-მოხდილია, თუ წყალი აქვს შე- 

რეული. 
მართლა-და, როგორც "ზემოდ მოვიხსენეთ არეომეტრი 

მხოლოდ იმისთანა რძეს ვერ შეამჩნევს გაყალბებას, რომელიც 

ერთსა და იმავე დროს ორგვარად არის გაყალბებული, ესე იგი, 

როცა ჯერ „ცოტაოდენი ნაღები აქვს მოხდილი და შემდეგ 

წყალი აქვს მიმატებული. თუ ამისთანა რძეს ჯერ ნაღებ- 

მოუხდელს გავსინ ჯავთ არეომეტრით, შემდეგ ნაღებს მოვხდით 

და ნაღებ-მოხდილ რძესაც აგრედვე არეომეტრით შევამოწ- 

მებთ, მაშინ უეჭველად დავრწმუნდებით, რომ რძე გაყალბებუ- 

ლია, თუ მართლა ნაცოდვილებია. 

მაგალ. თუ გამინჯულ რძეს 1,029 ან 1,030 სიმჭირხნე აქეს, 

ამ რძეს ნაღების მოხდის შემდეგ უნდა ჰქონდეს 1,034-–1,036
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. სიმჭირხნე; მაგრამ თუ წყალ-შერეულია, მისი სიმჭირხნე ამ რი– 

ცხვებამდინ არ აიწევს, უფრო. დაბალი იქნება და ამ გარემოე–- 

ბაში, რასაკვირველია, ცხადი იქნება, რომ ამ რძეს ან ნაღები 

აქვს მოხდილი და წყალი შერეული და ან მარტო. წყალით 

არის განელებული. . “ - 

4) ქიმიური საშუალებანი. ქიმიური ანალიზი ყოველგვარ 

საშუალებაზე მტკიცე და უტყუარია, მაგრამ, სამწუხაროდ, 

ყველას არ შეუძლიან მოიხმაროს, განსაკუთრებით ოჯახობა– 

ში; აქ, (ყოდნისა და ვარჯიშობის გარდა, საჭიროა სხვა-და- 

სხვა გვარი ქიმიური აპპარატები და განსაკუთრებით ძვირად 

ღირებული სახმარებელი სასწორი. ამიტომ დიდი ხანია ცდი- 

ლობდნენ იმისთანა საშუალება მოეგონათ, რომ ყველას “შეს- 

ძლებოდა მისი მოხმარება და გამოყენება და ამასთან ძვირადადკ 

არ ღირებულიყო. თუმცა პირველი ნაწილი ამ სურვილისა კა– 

„რგად არის შესრულებული, მაგრამ, სამწუხაროდ, მეორე ჯერ 

ისევ სანატრელია,–– ამისთვის მოსახმარებელი აპპარატები მაინ(კ 

ძვირია. : 

„, რადგანაც რძეში ერბოს უფრო დიდი მნიშვნელობა აქვს, 

ამისათვის ამ მხრითაც სწავლულების (კვდილობა ის იყო, რომ 

ურბოს რაოდენობის შესატყობელი საშუალება ეპოვნათ. ამ 

(დამ თავისი ნაყოფი მოიტანა. 

ამისათვის ჩვენ ჯ) ჯერ იმისთანა ქიმიურ საშუალებათ ავ– 

წერთ, რომლებიც ადვილნი სახმარებელნი არიან და ს) ბო- 

ლოს იმ საშუალებათაც, რომლის შესრულებასაც ცოდნა, გა- 

მო(„დილება და სასწორი უნდა. 

თუ ბოლოს მაინც ქიმიური ანალიზის ალწერასაც ვაპბი- 

რობთ, ეს მხოლოდ იმისთვის, რომ ვინიცობაა რძის მწარმოე- 

ბელი ქიმიაში განვითარებულია და შეძლებაცა აქვს ქიმიური 

ლაბორატორია მოაწყოს, შეეძლოს უფრო. მტკიცედ და უტ- 

ყუარად რძის გამოკვლევა. რაც უნდა ბევრი პრაკტიკული სა–. 

შუალება იყოს მოგონილი რომელისამე ნივთიერების რაოდე-: 

ნობის შესატყობად, მაინც წონით და, მაშასადამე, სასწორით 

ანალიზს ვერ დაედრება და ეს უკანასკნელი ყოველთვის სარ– 

ჩევი ღა სასურველია.



LM) იმ ქიმიურ საშუალებათა 'მშესასრულებ– 

ლად, რომლებითაც ერბოს რაოდენობის შეტყო- 

ბა ყველას შეუძლიან და ძნელიც არ არის, მო–- 

გონილია სამი და ამ სამივეს სხვა-და-სხვა აპპარა- 

ტები სჭირდება, სახელდობრ: მარშანის ლაკტო- 

ბუტირომეტრი, სოქსლეტის ერბოს შესამო- 

წმებელი არეომეტრი და ლავალის ლაკტოკრიტი. 

ზ) მარშანის ლაკტ ობუტირო.მეტრი (რძის 

ერბოს ანზომელი) დაფუძნებულია იმ მოვლენაზე, 

რომ რძის ერბო ეთერში კარგად იხსნება და ამ 

ხსნილისთეის ალკოგოლის მიმატებით ისევ გამო- 

ეცლება და ალკოგოლ-ეთერის ნარევის პირას 

მოგროვდება. ამ საშუალების შესასრულებლად 

დიდი ხარჯი არ ა-ის საჭირო; აქ საჭიროა მხო- 

ლოდ ერთი გძელი მილი, რომელსაც ერთი თავი 

შედუღებული აქვს და რამდენიმე ნიშანი აქვს 

და ამას გარდა ცოტაოდენი ეთერი და ალკო- 

გოლი. ამას ჰქვიან ლაკტობუტირომეტრი და მა– 

ნეთზე ძვირად არ ეღირება. ამ მილს 40 სანტიმ 

ეტრამდე სიგძე აქვს და სიგანე კი 12მილიმეტრი. 

როგორც სურათიდანა სჩანს (სურათი 18). ეს 

მილი სამ დიდ ნაწილად არის გაყოფილი ნი- 

შნებით, სამივეს ერთი ტანი აქვს და თითოში 

10 კ. ს. ეტევა. ძირის განყოფილებაზე არის 

დაწერილი რძე (L91L); მეორეზე––ეთერი (#6L– 

ჯი) და მესამეზე–– ალკო.გო.ლი (4#1M#001). ერთი 

ნაწილი ამ უკანასკნელ განყოფილებისა უფრო. 

დაწვრილებით არის ნიშნებით დანაწილებული 

და სახელდობრ. ოთხი კუბიკური სანტიმეტრი 

იმ ხაზს ქვეით, სადაც 30 აწერია და ერ- 

თი. კუბიკური სანტიმეტრი ამის ზევით. ყჭო- 

ველი კუბიკური სანტიმეტრი ათად არის გა– 

ნაწილებული, ასე რომ ყოველ ნაწილს უდრის 

0,1 კ. ს. აი როგორ „ჰხმარობენ ამ ჭურჭელს. 

კარგად გამოწყული პიპეტით აიღებენ გამოსა- 

      

  
სურათი 18; 

მარშანის ლაკტო– 
ბუტირომეტრი.
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კვლევ რძეს და ამ ლაკტობუტირომეტრში ჩაასხამენ; მიუმატე- 

ბენ ერთს ან ორ წვეთს ძმრის სიმჟავეს ან კალიქვის ტუტეს და 

ამას შემდეგ 10 კ. ს. ეთერს, რომლის სიმჭირხნეც 0,725––0,730 

«უნდა იყოს. ამის შემდეგ ჭურჭელს კარგად დაუცობენ საცობ- 

ლით და რამდენ სამე წუთს ხანს კარგად “შეანჯღრევენ. ამას 

შემდეგ ფთხილად მოჰხდიან საცობელს და მიუმატებენ 10 გ. ს. 

ალკოგოლს, რომლის სიმაგრეც 9მ1--929 უნდა იყოს; საცო“+ 

ბელს ისევ დაუცობენ და ძალიან შეანჯღრევენ. ახლა ამ ჭურ. 

პელს 10 წუთით ჩაასვენებენ თბილ, 40პ7.იან წყალში, აქედან 

გადაიტანენ 209 წყალში და როცა ამ ტემპერატურამდინ გა+ 

«ცივდება, მაშინ დაჰნიშნავენ რა ტანიცა აქვს პირზე მოქცეულ 

ერბოს და ამით გაათავებენ გამოცდას. მარშანი ქიმიურის გა: 

მოკვლევით დარწმუნდა, რომ ყოველი მეათედი კუბიკური სან + 

ტიმეტრისა უდრის 0,0233 გრამ ერბოს და ამასთან ისიც გამო- 

ჩნდა, რომ (ცცოტაოდენი ერბო ეთერ-ალკოგოლის ნარევშიაც . 

რჩება გახსნილი; ეს „(ცოტაოდენი ერბო. შეადგენს 0,126 გრამს, 

ამისათვის მთელი ერბოს რაოდენობის შესატყობად ჯერ ამ ერ- 

ბოს ტანი უნდა გავამრავლოთ 0,0233 და აქედან დამდგარ რა: 

ოდენობას მივუმატოთ ეთერ-ალკოგოლში დარჩენილი ერბოს 

რაოდენობაც, ესე იგი 0,126 გრ. ამით შევიტყობთ 10 კუბ. 

სან. რძეში მყოფის ერბოს რაოდენობას და, თუ ამას გავამრავ- 

ლებთ 10-ით, მაშინ ვიპოვნით 100 კ. ს. რძის ერბოს. თუ 

ამასთან რძის სიმჭირხნესაც მივიღებთ მხედველობაში, მაშინ ვი– 

პოვნით ერბოს რადენობას 100 გრამ რძეში. 

მაგალითებრ, თუ ერბოს ტანს უჭირავს 19 მეათედი კუბი- 

კური სანტიმეტრისა, მაშინ ასე გამოანგარიშდება ერბოს რაო–- 

დენობა: ერბო==12 X 0,0233-I-0,126 X 100=-4,0წ. 

შმიდტმა და ტოლენსმა თავიანთ გამოკვლევით სცნეს ის 

გარემოება» რომ როგორც პირზე მოგროვილი ერბოს რაოდე- 

ნობა, ისე ეთერ-ალკოგოლში დარჩენილი, ყოველ გამოკვლე– 
ვის დროს ერთგვარი ძრ არის და დამოკიდებულია ერბოს რაო- 

დენობაზე თვითონ რძეში, ამ საფუძველზე იმათ “შეადგინეს ერ- 

თი სქემა; ამ სქემის ს სარგებლობით საჭირო: აღარ იქნება გა- 

მოანგარიშება და ამისთვის მე აქ მოვიყვან ამ სქემას:
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შმიდტის და ტოლენსის სქემა: 

  

  

  

                  

აათბი, ერბოს | მეათედი ერბოს მეათედი ერბოს. მეათედი · ერბოს 

დაან რაოდე (დათ რაოდე- | რი ხანს რაოდე 1, ს | რაოდე- ტემეტ- ნობაბ/, | რისა. | ნობა %, ტიმეტ- | ნობაბ/, | შპ“ | ნობა 9/, 

1 I|1,ყვე/,| 8,6 | 2,კვე | 16. | 4,ვეყ | 23, | 7,6 
1, I1,კკკ--| 9 2? | 16,კ | 4,ყიჯ | 24 7614 
2 აყჭვ-- 9, 8,იჟვ | 17 4,ცეც | 24,ც | 7,ჟ/ივ 
2, ეკე 10. | 3,ყც !. 17,ყ | 4,„ყე | 25 8,012 
ჭბ || 10,კ | 3,,; | 18 4ეყეც | 29, | 8, 
8: 1)9კ5-, 11 ზვ, 18, 5,კიყ 26 8,9 

4 1,ყე-| 11,6 | პეკე | 19 ს,ცვეგ 26,” | 8,7-ყ 
4, ბვ 12 8,ვვ | 19,კ | 5,კე | 27 9,იიც 
წ 2 12,კ | 3, | 20 5,680 | 276 | 9,257 
5,6 ბიყყ– 13 . ვ, | 20, | §,ყვვ 28 | 9,ცი 
წ 2ვვე-- 13, | 3,ვვე | 21 ნ,ივი | 28, | 9,7 
ნ, 2, 14 3,ყყს | 21,ცწ | ნ,ეე | 29 10.იი4 
7 ჩავ 14,კ | 4,ეყვ | 22 ნ,ვ | 29, |) 10,„ყვ 
7,5 (ბციყ--) 15 | 4, | 29, | 6,;გ; | 30 10,609; 

8. ბვ 15, | 4, | 293 7იჯც 30, | 10,;ვე 

ზემო.-მოყვანილ მარშმანის ლაკტობუტირომეტრი ამ ბო– 

ლოს დროს ცოტათი გადააკეთა გერბერმა და ისეთი ფორმა 

მისცა, რომ მუშაობა და ერბოს რაოდენობის აზომვა უფრო. 

გაადვილებული და მოსახერხებელი ყოფილიყო, ამის გამო ერ- 

თი ნაწილი მილისა გააგანიერა, რომ კარგად შეიძლებოდეს 

რძის და ეთერის შენჯღრევა და მეო“ე ნაწილი კი, ის ნაწი- 

ლი, სადაც ერბო უნდა მოგროვდეს, შეავიწროვა, რომ ერბოს 

უფრო. დიდი ტანი ჰქონდეს და იმის ზომა კარგად, უფრო. ნამ- 

დვილად იყოს შემოწმებული. აი სურათი ამ პურჭდისა (სურა- 

თი 14).ამ ჭურჭელს ასე პხმარობენ: ეთერს,. „ალკოგოლს და 

რძეს ჯერ ცალ-ცალკე გაათბობენ 15"-დინ და ჭურჭელში 

ჩაასხამენ ჯერ 10 კ. ს. ეთერს, იქვე მიუმატებენ 10 კ. ს. ალ– 

კოგოლს და ამ ნარევს მისცემენ სამ წვეთს კესნ ევილის ტუ-
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ტეს (ეს ტუტი ასეა მოზნზადებული: 32 კ, ს. კალიქვის ტუ- 

ტის ხსნილი, რომლის სიმჭირხნეც 15"-ზე უდრის 1,34, არეუ- 

ლია 995 კ ს. ამონიაკის ტუტესთან, რომ–- 

ლის სიმჭირხნეც უნდა იყოს 0,93 ამავე ტემ- 

პერატურისა; ამ ნარევის სიმჭირხნე ისეთივე 

იქნება, როგორც წყალისა, ესე იგი==1) და ამას 

"შემდეგ ჩაასხამენ 10 კ. ს. კარგად არეულ რძეს. 

საცობელს დაუცობენ და კარგად “მშეანჯღრე- 

ვენ. ამ გარემოებაში ერბო უფრო კარგად და 

ადვილად გამოეცლება. ეს ჭურჭელიც ძვირი 
არ არის, ლირს ერთი მანეთი ანუ ცოტა მე– 

ტი.––ამ ჭურჭლის ხმარება სარჩევია და კარ- 

გი სარგებლობაც მოაქვს. თუმცა ლაკტობუტი- 

რომეტრის ხმარების დროს ისიც მოსალოდნე- 

ლია, რომ ხანდისხან ერბო კარგად არ გამოე- 

ცალოს, მაგრამ ამის მიუხედველად იმისი ხმა– 

რება ძალიან აადვილებს რძის გამოკვლევას 

ერბოს რაოდენობაზე, მეტადრე თუ შეიძლება 

დაკმაყოფილება არა ნამდვილ, არამედ კარგად 

დაახლოვებულ რაოდენობით. რადგანაც ერბოს 

ძნელი გამოცლა დამოკიდებულია რძის ხაჭოს 

თვისებაზე, რომელიც ტუტის მოქმედებით იცვ–- 

ლება, ამისათვის ზოგიერთნი ურჩევენ ამ გამო(კ- 

დილების გამეორებას იმ განსხვავებით, რომ ახ- 

ლა ტუტი არ იყოს მიმატებული. 

ამასთან ესეც საჭიროა ვიცოდეთ, რომ ლაკ- 

ტობუტირომეტრის ხმარება ამ რიგად მხოლოდ 

მაშინ შმეიძლება, როცა რძე ნაღებ-მოუხდე- 

ლია, მაშასადამე, როცა ბლომა ერბოს შეი- 

ცავს. თუ რძე ნაღებ-მოხდილია,მაშინ ეს ჭურ- 

  
სურათი 14... 

გერბერ, ლაკტო- 
ბუტირომეტრი. 

ჰელი გამოსადეგი აღარ არის; თუ რძეში ერბო. 1,+/--ზე 

ნაკლებია, მაშინ ეს ერბო. აღარ მოიკრიფება ეთერ-ალ - 

კოგოლის ნარევის. პირზე. ამ შემთხვევაში ზოგიერთნი ურ-
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ჩევენ ნაღებ- მოხდილ რძეში იმოდენისავე ნაღებ- მოუხდელ 

რძის შერევას (რასაკივრველია, ეს რძე წინად უნდა იყოს 

გამოკვლეული და ერბოს რაოდენობა შეტყობილი), სამწუხა- 

როდ, ეს ხერხი ბევრ სარგებლობას არ იძლევა, მაინც ძნელია 

ერბოს ნამდვილის რაოდენობის შეტყობა და ამასთან ბევრი 

დროც იკარგება. 

_ ს) სოქსლეტის ბრეომეტრული საშუალება რმეში ერბო.ს 

რაოდენობის შესატეო.ბად. ეს საშუალება სოქსლეტისაგან 

1879 წელს არის მოგონილი ღა აი თითონ რასა. სწერს 

ამის შესახებ: „რძე, ეთერი და კალიქვის ტუტის ხსნილი აწ- 

ყულის რაოდენობით რომ შევურიოთ ერთმანეთს, მაშინ ეთე- 

რი სრულიად გახსნის თავის ტანში რძეში, მყოფ ერბოს და 

რამდენისამე ხნის შემდეგ ეთერ- ხსნილი ერბო. რძეს პირზე მო.ე– 

ქცევა. მართალია, ცოტაოდენ ეთერი რჩება რძეში, მაგრამ 

მისი რაოდენობა ძალიან მცირეა და მეტი ნაწილი კი, თით- 

ქმის. მთელი ეთერი რძიდან ამოღებულ ერბოთი რძის პირას 

იქნება. ამისათვის ადვილი შესაძლებელია ამ ეთერ- ხსნილ ერ- 

ბოს სიმჭირხნის შეტყობით თითონ ერბოს რაოდენობაც შე- 

ვიტყოთ. ამ ეთერხსნილ ერბოს სიმჭირხნის შეტყობა ისე ად- 

ვილია, როგორც წყალ-ზსნილის ალკოგოლისა, რადგანაც ერ- 

ბოსა და ეთერის სიმჭირხნეს შორის ისეთივე განსხვავებაა, რო- 

გორც წყალისა და ალკოგოლის სიმჭირხნეს შმორის. 

ამისათვის საჭიროა: 1) სიმჭირხნის ამომზომელი არეომე- 

ტრი და ამოწყული ჭურჭელი ეთერის, ტუტის და. რძის ასა- 

წყავად: 2) კალიქვის ტუტის ხსნილი, რომლის სიმჭირხნეც 

უნდა დაახლოვებით უდრიდეს 1აეგ–– 1); (ამის მოსამზადებლად 

აიღებენ 400 გრამ კპალიქვის მწვავ ტუტეს (LI0) და 870 გრამ 

გამოხდილ წყალში გახსნიან); ვ) წყალით გაჟღენთილი ეთერი 

(ამისთვის აიღებენ ვაჭრობაში სახმარ ეთერს და 1/ ე /აი წყალს 

მიუმატებენ, კარგად შეანჯღრევენ და შემდეგ ეთერს ცალკე 
ჭურჭელში ჩაასხამენ); 4) საჭიროა აგრედვე წმინდა ეთერი 

და 5) რაიმე პურპელი, მათრათი ან გეჯა, ან ტაშტი, რო» 

მელშიაც ოთხი ან ხუთი ლიტრი წყალიც უნდა ეტეოდეს.
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წყალს 17–-18" ტემპერატურა უნდა ჰქონდეს (თუ ზაფხულია, 

მაშინ საჭიროა 17"-ნი წყალი და თუ, ზამთარი, მაშინ 18“- იანი). 

აი ერბოს რაოდენობას როგორ შეიტყობენ: ჯერ ასწყა- 

ვენ 200 კ. ს. კარგად არეულ რძეს, რომელსაც 17" ტემპე- 

რატურა ჰქონდეს და ჩაასხამენ იმისთანა პირდასაცკობ ჭურჭე- 

ლში, რომელშიაც 300––350 კ. ს. ეტევა, აგრედვე აიღებენ 

10 კ. ს. კალიქვის ტუტის ხსნილს და რძეს მიუმატებენ,7 კა- 

რგად შეანჯღრევენ და შემდეგ 60 კ. ს. წყალით გაჟღენთილ 
ეთერსაც ჩაასხამენ; კალიქვის ხსნილსაც და ეთერსაც, რასაკ- 

ვირველია, ტემპერატურა 17" უნდა ჰქონდეს. ამ ჭურჭელს სა- 

ცობელს დაუცობენ და ერთის წუთის განმავლლობაში კარგად 

მეან ჯღრევენ და ჩასდგამენ წყალით” სავსე ტაშტში (17--181); 

აქაც 1!/. საათის განმავლობაში ყოველ 1/, წუთში ოდნავ შეა- 

რხევენ და ამის შემდეგ ხელ-უხლებლად დასტოვებენ წყალ– 
შივე; ათიოდე წუთის განმავლობაში მთელი ეთერ-ხსნილი ერ– 

ბო რძის პირას მოგროედება. აქ, რასაკვირველია, გამოცდილე– 

ბისთვის სულ ერთია--–მთელი ეთერი გამოეცლება თუ არა რძეს; 

ის კი საჭიროა, რომ მისი რაოდენობა საკმარისი იყოს სიმ- 

ჭირხნის ამოსაზომად. 

ამ საშუალების მოხმარების შესაგნ ებად, მოვიყვან მთელის 

აპპარატის სურათს (სურათი 15); როგორც ვხედავთ, სამფეხში 

(1) არის ჩამაგრებული რკინის ღერი, რომელზედაც ჩამოცმუ- 

ლია სხვა-და-სხვა აპარატის შესაკავებელი მოწყობილობა. ერ- 

თი საკავებელი წარმოადგენს მოკაკულ მართულის ღერს, რო- 

მელსაც ორივე ბოლო. დარგვალებული აქვს (2) და ამ რგოლებ- 

ში ჩამაგრებულია წყალით სავსე ჭექის მილის სა„კივებელი (3). 

ამ საცივებელს ზემოდ და ქვემოდ თითო. პატარა მილი აქვს 

შედუღებული (4-4), რომლებზედაც კაუჩუკის მილებია ჩამო- 

ცმული და რომლების შემწეობითაც საცივებელის წყალით გა–- 

ვსება და დაცარიელება არის შესაძლებელი. ამ საცივებელში 

არის ჩამაგრებული ერთი ჭიქის მილი (5), რომელსაც ქვეითი 

ბოლო. . შევიწროებული აქვს და გატარებული საცივებელის 

ქვეითა საცობელში. ამ მილში ჩასვენებულია ერთგვარი არე–
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ომეტრი (6) და რომ ამან მილის შევიწროებული ბოლო. არ 

დაჰხუროს, ამ მილს იმ ადგილას, სადაც შევიწროებულია, 

    
  

სურათი 1 §, 

სოქსლეტის აპპარატი.“ 

მიდუღებული აქვს სამი თუ ოთხი ჭიქისავე წვეტი, რომლებიც 

ისეა მოღუნული, რომ არეომეტრს არ მისცენ ნება შევიწრო-
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ებულ მილამდინ ჩაეშვას, ერთის სიტყვით, როცა მილი ცარი- 

ელია, მაშინ არეომეტრი ' ამ წვეტებზეა შეყენებული. რასაკვი– 

რველია, ამას თქმა აღარ უნდა, რომ ამ მილს ზევითა პირში. · 

საცობელი აქვს. 

არეომეტრის ღერი განაწილებულია ნიშნებით 43-დან და- 

წყებული 66-დინ, რომლებიც) უდრიან ამ რიცხვთა 0,766--0,748. 

შუა სიმჭირხნეს 17",,-ზე; თითო. გრადუსი არეომეტრისა განა- 

წილებულია ნახევარ გრადუსებად. ამას გარდა ამ არეომეტრს: 

გაბერილ ნაწილში ჩადუღებული აქვს ცელზიუსის ტერმომეტ- 
რი, რომლის შემწეობითაც შეიძლება წავიკითხოთ მეათედი- 

ტემპერატურის გრადუსისა. : 

ჭიქის მილის შევიწროებულ ბოლოზე ჩამოცმულია კაუ- 

ჩუკის მილი, რომლის მეორე ბოლოც შეერთებულია ერთ. 

გძელ ჭიქი” მოხრილ მილთან (7) და ეს უკანასკნელი ორ–- 

ხვრელიან საცობელში არის გატარებული; ამ საცობლის მეო– 

რე ხვრელშიაც პატარა მოკაკული მილი არის (8) და ესეც 

შეერთებულია კაუჩუკის საბერველთან (9). ეს საცობელი ამ 

მილებით იმ ჭურჭლისათვის არის, რომელშიაც რძე და ეთე- 

რია (10). იმავე შესაკავებელ ღერზე, რომელზედაც საცივებე– 

ლი არის დამაგრებული, ჩვენ ვხედავთ სამ პიპეტას: 200 კ. ს. 

რძის ასაწყავად, 60 კ. ს.--ეთერისთვის და 10 კ. ს.-–ტუ- 

ტისთვის. 

აი თვითონ გამოკვლევა როგორ უნდა მოხდეს: საცივებ– 

ლის ქვეითი გვერდის მილზე ჩამო(მულ კაუჩუკის მილს წყალ– 

ში ჩასდებენ და ზემო. მილით წყალს ამოსწოვენ პირით, ვიდ- 

რე საცივებელი მთლად არ გაივსება წყალით; ახლა ამ კაუჩუ- 

ჩუკის მილების ბოლოებს ერთად “შეაერთებენ., პატარა ჭიქის 

მასრის შემწეობით, როგორც სურათზე არის ნაჩვენები (11 

და ასე გაუშვებენ. "ამას შემდეგ იმ ჭურჭელს, რომელშიაც რძე,



132 

და ეთერ-ხსნილი ერბო. არის, საცობელს მოხდიან და ამის მა– 

გივრად იმ საცობლით დაპხურავენ, რომელშიაც მოხრილი მი- 

ლები არის გატარებული და კაუჩუ კის საბერველს ორჯელ-სამ- 

ჯერ ხელის მოჭერით შეათამაშებენ, რომ ეთერ-ხსნილი ერბო. 

ავიდეს იმ მილში, რომელშიაც არეომეტრი არის და როცა 

არეომეტრი ამ ეთერ-ხსნილ ერბოში დაიწყებს ტივტივს, მაშინ 

ორთითა საჩქმეტელას (12) ჩამოაცობენ კაუჩუკის მილს, რომ 

ეთერ-ხსნილი ერბო უკან არ გადავიდეს იმავე ჭურჭელში, საი- 

დანაც გადმოსხმული იყო. ამით თავდება გამოკვლევა: ახლა 

მხოლოდ არეომეტრსე წაიკითხავენ, რომელ ნიშნამდინაც არის 

ჩაფლული ამ ეთერ-ხსნილ ერბოში და დაჰნიშნავენ. 

რადგანაც ყოველის სხეულის სიმჭირხნე დიდად დამოკი- 

დებულია ტემპერატურის მდგომარეობაზე, ტემპერატურის ამა– 

ლღლება ამცირებს და დადაბლება, გაცივება კი ამეტებს, ამისა– 

თვის სიმჭირხნის დანიშვნის დროსს ამ ხსნილის ტემპერატურაც უნ- 

და დაინიშნოს. თუ არეომეტრის ტემპერატურა 17. უჩეენ ებს,მა– 

შინ არეომეტრის ნაჩვენები ნამდვილია და თუ ამ ტემპერატურაზე 

ან მაღალი და ან დაბალია, მაშინ არეომეტრის ნაჩვენები უნდა 

“შესწორდეს, რაც ძალიან ადვილი მოსახერხებელია: ტემპერა- 

ტურის ყოველ თითო. გრადუსზე თითო. არეომეტრის გრადუსს 

ან მიუმატებენ და ან 'გამოპრიცხავენ, რასაკვირველია, ტემპე- 

რატურის დაგვარად. მაგ. თუ არეომეტრი 59) უჩვენებს და 

ტემპერატურა კი მხოლო. 16", მაშინ ნამდვილი არეომეტრის 

რიცხვი იქნება 69- -1.,==57"):; თუ ესევე არეომეტრის გრა– 

დუსი ტერმომეტრის 1“-ზეა, მაშინ არეომეტრის ნაჩვენებს უნ- 

და მიემატოს 17/, გრადუსი და ნამდვილი იქნებ 59-L-0,5==59%).,; 

რადგანაც, როგორც ვსთქვით, არეომეტრის ღერზე დაწერი- 

ლია მხოლოდ ორი უკანასკნელი რიცხვი, ამისათვის ნამ- 

დვილი სიმჭირხნე იქნება 57" მაგიერად .0,7575 და 899, მა-
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გივრად--0,7595. არეომეტრის ნაჩვენები სიმჭირხნისათვის შე- 

დგენილია სქემა, რომელიც უჩეენებს სიმჭირხნის შესაფერ ერბოს 

რაოდენობას წონით (ეს სქემა ქვეით არის მოყვანილი). 

ერთის ხმარების შემდეგ ჭურჭელი კარგად უნდა გაირეცხოს 

და გაშრეს; თუ საჭიროა ერთის გამოცდილების გარდა მეორე გა- 

მოცდილების მოხდენაც და ან მრავალისა, ამ შემთხვეევა”მი ასე მო–“ 

იქცევიან: ჯერ ახდიან საცობელს იმ მილს, რომელშიაც არეო– 

მეტრია და ორთითა საჩქმეტელასაც მოადუნებენ, რომ ეთერ–- 

ხსნილი ერბო. იმავე ჭურჭელში გადმოვიდეს, რომელშიაც წინად 

იყო. დაცარიელების შემდეგ, საჩქმეტელას ისევ მოუჭერენ და 

მილს წმინდა ეთერით გაავსებენ; ცოტა ხნის ემდეგ ამ ეთერსაც 

გამოუშვებენ. ' ახლა ჭურჭელი უნდა გამრეს, რაც ადვილი მოსა- 

ხერხებელია: ახდიან საცობელს იმ ჭურჭელს, რომელშიაც რძე და 

ეთერ-ხსნილი ერბო. არის, საკცკობელში გატარებულ გძელ მო–- 

ხრილ მილს ცოტაოდენი ეთერით გარეცხავენ და შეუერთებენ 

კაუჩუკის საბერეელს, რომლის რაოდენიმე შეთამაშებით სრუ–- 

ლიად გაშრება ჭურჭელი, (როგორც ვიცით, ეთერი ძალიან მა– 

ლე აორთქლდება ჰაერის ჩაბერვით). ახლა ჭურჭელი შემდეგის 

გამოცდილებისთვის მზად „არის. ი 

ამ საშუალებით ნაპოვნ ერბოს რაოდენობა რძეში ძა- 

ლიან დაახლოვებულია სინამდვილეზე და მისგან ნაჩვენები არას 

დროს არ გადასცილდება 0,93”/ი “შეცდომას. 

ესევე ჭურჭელი იხმარება ნაღებ-მოხდილ რძის გამოსა-' 

კვლევადაც, თუმცა კი ცოტა სხვა ნაირად. როცა რძეში ცო- 

ტა ერბოა, მაშინ, როგორც უკვე ვიცით, ეთერი მთლად არ 

ეცლება რძეს და ამასთან გამო„კლილშიც ძალიან ცოტა ერ- 

ბო გადადის; .· ამისთვის გამოკვლევა ძნელდება. · სოქსლეტმა 

სცნა, რომ თუ ამისთანა რძეს ცოტაოდენი საპონის ხსნილი 

მიემატა, მაშინ ეთერი კარგად სცილდება და ამ ეთერში იქ-
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ნება გახხ-ილი მთელი ერბო. (აქ სახმარებელ საპონის ხსნილს 

ასე ამზადებენ: აიღებენ 15 გრამს სტეარინის სანთელს, 25 კ. ს. 

იმ კალიქვის ტუტის ხსნილს, რომელსაც ამ საშუალებისთვის 

ხმარობენ და რომლის მომზადებაც ზევით იყო აწერილი და 

ამასთან 10 კ. ს. ალკოგოლს და რამდენისამე წუთით გააცხე- 

”ლებენ ადუღებამდინ, ვიდრე მთელი სტეარინი არ გაიხსნება 

ალკოგოლის და ტუტის ნარევში და “შემდეგ 100 კ. ს.-დინ 

შეავსებენ გამოხდილის წყალით.) გამოსაკვლევ რძეს უნდა მი- 

ემატოს 20 ან 25 წვეთი ამ საპნის ხსნილსა; მაშასადამე, აქა(კ 

აიღებენ გამოსაკვლევად 200 კ. ს. ნაღებ-მოხდილ რძეს და 

ისევე მოიქცევიან, როგორც წინად იყო. ნათქვამი, მხოლოდ 

ეთერ-ხსნილ ერბოს ამოსაზომად სხვა არეომეტრს აიღებენ, 

რომელშიაც ნიშნები 251--48 აქვს. 

სოქსლეტის სამუალება ყოველის მხრით კარგია და ყვე- 

ლას "მეეძლება მისი მოხმარება; სამწუხაროდ, ცოტა ძვირადა 

ჯდება ამ საშუალებისთვის საჭირო ჭურჭლის მოპოვება –– 

25--35 მანეთი; თითო. არეომეტრი 5 მანეთი ღირს, ამ საშუ- 

ალების მეორე ნაკლულევანება ის არის, რომ ძალიან ადვი- 

ლი გასატეხია და მუშაობის დროს დიდი სიფრთხილე უნდა. 

ამას გარდა, ეთერიც ბევრი იხარჯება რომელიც იაფიც არ 

არის. ამის მიუხედველად, ეს საშუალება ეხლა დიდად არის 

გავრცელებული თითქმის ყოველ სარძევეში და ყოველ ლა- 
ბორატორიაში, სადა(კ კი რძის გამოკვლევა საჭიროა. თუმცა 

ეს საშუალება უფრო. ძნელი მოსახმარებელია, ვიდრე მარშა–- 

ნის ლაკტობუტირომეტრი, მაგრამ ვინც ისურვებს, ძალიან მა–- 

ლე და ადვილადაც, მიეჩვევა. 
ახლა აქ მოვიყვან იმ სქემებს, რომელთა შემწეობითაც შე- 

იძლება ეთერხსნილ ერბოს სიმჭირხნით თითონ ერბოს რაოდე- 

ნობის პოვნა.
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187. 

იმ შემთხვევაში, როცა რძე ძალიან სუქანია და ეთერ- 

ხსნილ ერბოს სიმჭირხნის ამოზომა შესაძლებელი არ არის 

სოქსლეტის არეომეტრით, მაგალითად, როცა რძეში ერბო. 5,1 

მეტია, მიშინ 200 კ. ს. მაგიერად იღებენ 100 კ. ს. რძეს და 

ამას 100 კ. ს. წყალს შეურევენ და არეომეტრით ნაჩვენებ 

სიმჭირხნის შესაფერ ერბოს ორად გაამრავლებენ.
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რძჩს. მამოსაძელეშნჩ. სიმ შალებანი 

თ) ლავჯლის ლაკტოგრიტი. ლაკტოკრიტი ისევე ცენტრი- 
ფუგია; რომელიც ზემოდ იყო. აწერილი. ამ ლაკტოკრიტს 

ორგვარს აკეთებენ, ან იმისთანას, რომელიც ორთქლის შემწე– 

ობით ტრიალებს და ან ხელით დასატრიალებელს. მე ამ უკანას–- 

კნელ ლაკტოკრიტის სურათს მოვიყვან აქ. როგორც სურა- 

თიდანა სჩანს (სურათი 16) ეს ცენტრიფუგი მხოლოდ იმითი 

განირჩევა, რომ ღერძის ზემოდ თავზე თეფშის მაგიერად კარ- 

გა სქელი მორგვი აქვს ჩამოცმული. ეს მორგვი ზემოდან შუა- 

ში ამოფუღურავებულია კარგი ღრმა ბადიასავით და ამ ფუ- 

ღუროდან შიგ მორგვის სისქეში დატანებული აქვს რამდენი- 

მე ბუდე. ამ მორგვსაც გარეშემო. პერანგი არტყია, რომელიც 

აქაც გაჭრილია ნაჩვენები. ეს ცენტრიფუგი მოგონილია 1886 

წელს და უფრო დიდრონი სარძევეებისთვის არის გამოსადეგი, 

რადგანაც ერთსა თუ იმავე დროს ათი თუ ოცი რძის გამო- 

კვლევა შეიძლება; ფასი(კ ამისთვის დიდი აქვს არა ნაკლებ 

195 მანეთისა. 

აი როგორა ხმარობენ ამ ლაკტოკრიტს: აიღებენ 10 კ-ს. 

კარგად არეულ რძისას, ჩაასხამენ რაიმე ჭურჭელში და მიუ- 

მატებენ იმოდენსავე ძმრის სიმჟავეს რომელსაც 5%: გოგირ-
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დის სიმჟავე უნდა ჰქონდეს შერეული; კარგად შეან ჯღრევენ. 

და ჩასდგამენ წყალით სავსე ქვაბმი და გააცხელებენ 7-–-8 

  

  
      
=> 359> =>--====-=->->> > ა> > 

სურათი 18–-(8ც). სურათი 16, ლავალის ლაკტოკრიტი-–(#). 

წუთს. ამგვარის გაცხელებით ხაჭო გაიხსნება. სიმჟავეში და 

ამით ერბოს გამოცლა გაადვილდება, ახლა ამ სიმჟავესთან არე- 

ულ რძეს ჩაასხამენ სპილენძის სათითის დაგვარ პატარა ჯურ- 

ჭელში, (სურათი 16, ა), რომელიც კარგად ჩამოეცმება იმავე 

ლითონის მასრას (სურათი 16, ბ). ამ მასრაში ჩამაგრებულია 

ჭიქის ვიწრო მილი, ნიშნებით განაწილებული. როცა ამ მას- 

რას წამოაცმენ რძის სავსე სათითეს, რძე, რასაკვირველია, ჭიქძილ 

მილში ავა, გაავსებს და მეტი გარედ გამოვა ზევითა პირიდის
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(სურათი ბ-მ), ახლა ამ მილს ანუ მილებს ჩააწყობენ იმ ბუ- 

დეებში, რომლებიც მორგვის ამოფუღრულშია დატანებული, 

ისე რომ ზევითა პირები ბადიისკენ იყურებოდეს, და ბადიას 

თბილი წყალით (40) გაავსებენ. ამას შემდეგ დიდის ბორბლის 

ტარს დაატრიალებენ და როცა იმ სიჩქარემდინ მიახწევს ტრი- 

ალი, რომ წუთში 50-ჯერ შემოტრიალდეს, მაშინ ერთს წუთს 

კიდევ ამ სიჩქარით ატრიალებენ და შემდეგ ტარს ხელს მოა–- 

შორებენ, რომ თავისთავად იტრიალოს (რადგანაც ტრიალი 

აჩქარებული იყო, ამისათვის ხელის მოშორების შემდეგაც იტ- 

რიალებს თვისის ინერციით). სამის წუთის შემდეგ ტრიალს 

შეაჩერებენ და ბუდიდან ამოიღებენ მასრებს იმ სიფრთხილით, 

რომ რძე არ გადმოიღვაროს; ამისთვის საკმარისია თითით და–- 

უცონ მილის ზემოთი პირი. მთელი ერბო. ეხლა მოგროვილია 

მასრაში ჩაკეთებულ მილის შუა და ადვილია მისი ტანის ”შე- 

ტყობა ნიშნების შემწეობით. ამ ერბოს ტანი უჩვენებს პირ- 

დაპირ ერბოს რაოდენობას. მაგალითებრ, თუ ამ ერბოს ტანს 

3,, ნიშანი უჭირავს, მაშინ ერბოს რაოდენობა 8,7 იქნება. 

ამავე ლაკტოკრიტით შესაძლებელია ნაღებ-მოხდილ რძი– 

სა და დოს გამოკვლევაც და იმავე რიგად, როგორც ნაღებ- 

მოუხდელი რძე. მხოლოდ ამ შემთხვევაში ლაკტოკრიტის ნა-, 

ჩვენებს ცოტაოდენი რაოდენობა უნდა მიემატოს, რადგანაც ეს 

ცოტაოდენი რძეში და დოში რჩება. 

მაგალითებრ, თუ ლაკტოკრიტი უჩვენებს: 

0,./ ერბოს, მაშინ ამას თუნდა მიემატოს 0,,,?/, 

0,V-დინ ლელი ლ ნ, 
: 0,, 0, ––-” =ი”ი" -- _ 0. 

0,, --0,, _ == –-” - -” 0, 

0-0, –= –- –_ <= 0, 

0,, _-0,, – _ == – – 0, 

1L–,ც– ე .. _–_.  _–_ 0 

ამ ლაკტოკრიტის შემწეობით, როგორც უკვე ვსთქვით, 

შესაძლებელია ბევრი ნიმუშის ერთად გამოკვლევა; ლაკტო-
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კრიტში 24 ბუდეა და, მაშასადამე, თუ 24 მასრას სხვა-და-სხვა 

რძით ავავსებთ და ყველას დავნიშნავთ, მეგვეძლება 24 ნიმუ- 

მის ერთად გამოკვლევა. ამისათვის ამ ლაკტოკრიტს უფრო. 

დიდრონ სარძევეებში ხმარობენ; მისგან ნაჩვენები ერბოს რა- 

ოდენობა ძალიან მიახლოვებულია სინამდვილეს, თუმცა სოქს- 

ლეტის საშუალებას ცოტათი ჩამოუვარდება; მისი შეცდომა 

0,,ბპჭ/, არ გადასცილდება. 

რადგანაც ამ ლაკტოკრიტის შემწეობით ნაბოვნი ერბოს 

რაოდენობა გამოანგარიშებულია რძის ტანზე, ამისათვის საჭი– 

როა, თუ გვსურს რძის წონაზე გამოანგარიშება, რძის სიმჭირ– 

ხნის (კოდნაც. ამ შემთხვევაში ერბოს ტანის რაოდენობას გა- 

ჰყოფენ რძის სიმჭირხნის რაოდენობით და ამის გამო ყოველი 

ნიმანი მასრისა ასე გამოიცვლება. ვსთქვათ, რომ რძეს 1,ა» 

სიმჭირხნე აქვს, მაშინ ერთი მასრის ნაწილის ერბო წონით 

იქნება 1: 1,,აა==0, ი ,ემ/ა: 

რაღა თქმა უნდა, რომ მომზადებულ რძის მასრებში: ჩა- 

სხმა და ამ მასრების ბუდეებში ჩაწყობა სიჩქარით უნდა მოხ- 

დეს, რომ რძე არ გაცივდეს; თუ რძე გაცივდა, მაშინ კარგად 

არ მოიკრიფება. 

8) სასწორით გამო.კვლევა. აქამდის ჩვენ სულ ერბოს 

რაოდენობის შეტყობაზე ვლაპარაკობდით; ჩვენ ვნახეთ, რომ 

ამისთვის მოგონილია მრავალი საშუალება, რომლებიც კარგად 

თუ ავად ასრულებენ თავიანთ დანიშნულებას. ახლა მკითხვე- 

ლების ყურადღებას მივაქცევ იმ ქიმიურ საშუალებათა, რო- 

მელთა(კ მეცნიერები ხმარობენ რძის ვრცლად და მთლად გა- 

მოსაკვლევად.. როგორც. უკვე ვიცით წინა წერილებიდან, რძე- 

ში, ერბოს გარდა, სხვა სხეულებიც არის: წყალი, ხაჭო, -მშა= 

ქარი და მარილოვანი ნივთიერებანი. 

#) წეალის და ეჭქსტ რაქტის რაო.დენო.ბის შეტეო-ბა. რძეში 

ამ ნივთიერებათა რაოდენობის შეტყობა ძნელი არ არის: 

ჯერ ასწყავენ 10 კ. ს, (შესაძლებელია აგრედეე ცოტაც. და 
მეტიც) რძეს და ჩაასხამენ გამშრალ და აწონილ ფიალაში და 

ხელმეორედ ასწონენ; ამით შეიტყობენ ამ რძის წონას. ახლა
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ამ ფიალას დასდგამენ მდუღარე წყალზე და დააშრობენ. ამის 

შემდეგ შესდგამენ გამთბარ ყუთში (ეგრედწოდებულ გასა- 
შრობ ყუთში), რომელიც 100--110'-დინ უნდა იყოს გაც- 

ხელებული და აქ იმდენს ხანს დასტოვებენ, ვიდრე ამ ფიალის 

წონა უცვალებელი შეიქმნება, ე. ი. ამ ტემპერატურაზე აღა- 

რასა პკარგავს. ახლა გაცივების შემდეგ, ამ ფიალას კიდევ ას- 

წონენ, წონიდან ფიალის წონას გამორიცხვენ და ეს იქნება 

ექსტრაქტის რაოდენობა 19 კ. ს, რძეში. წარმოვიდგინოთ, რომ 

დასამრობად აღებულ 109 კ. ს. რძეს 10, გრამი წონა ჰქონდა 

"და დამრობის და გაშრობის შემდეგ ფიალაში დარჩა 1, გრა- 

მი; აქედან ექსტრაქტის რაოდენობას: ასე გამოიანგარიშებენ: 
1,8, 100 

=-“-“'“ 19, იქნება. 
19,30 

ამ რაოდენობას თუ 100-დან გამოვრიცხავთ, ნაშთი წყალის 

რაოდენობა იქნება 100 გრამ რძეზე:, 100--192.,:==87,ჯა“/ა 

'წყალი. იი 
ჩვენ ამ ექსტრაქტის რაოდენობაზე კიდევ გვექნება ლაპა- 

რაკი და ეხლა კი იმას ვიტყვით, რომ ფიალაში რძის დაშრო- 

ბას ძალიან დიდი დრო უნდება, 10 თუ 12 საათი და მაინ; 

სრულიად არა შრება, ამის მიზეზი ის არის, რომ დაშრობის 

დროს ხაჭო რძის პირას კანად იქცევა და ასე გადაგვარებული 

წყალს ნებას არ აძლევს აორთქლებისას. ამისათვის ზოგნი 

"ურჩევენ რძის დაშრობის დროს გამშრალი და აწონილი ქვი- 

“მის მიმატებას. ეს ფხვიერი სხეული რძეს შეისვავს, რძე დანა–- 

წილდება და უფრო ადვილად დაშრება. 

|, კიდევ არის ერთი საშუალება რძის ექსტრაქტის რაოდე- 

ნობის შესატყობად, რომელიც უფრო თეორიული არის და 

დაფუძნებულია იმ გარემოებაზე, რომ თუ რძის სიმჭირხნე და 

მისი ერბოს რაოდენობა ვიცით, მაშინ შეგვეძლება ამ ორ 

რაოდენობის საფუძველზე თითონ ექსტრაქტის რაოდენობაც 

გამოვიანგარიშოთ. დიდი ხანია სწავლულები ცდილობდნენ 

ეპოვნათ, რა დამოკიდებულება არის რძის შემადგენელ ნივთი– 

ერებათა შორის და ფლეიშმანმა სცნა, რომ ხაჭოსა, შაქარსა
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ღა მარილების რაოდენობათა შორის ესეთი დამო: კიდებულება 

არის 5: 6: 1. 

თუ ექსტრაქტი რაოდენობას დავნიშნავთ რომელისამე 

ასოთი, მაგ. L და ერბოს რაოდენობას –-1 და რძის სიმჭირხნეს 

15“-ზე--5, მაშინ შეგვიძლიან აქედან შემდეგი ფორმულა შევა– 

დგინოთ: 1L=>=1,,ჯ -+ 2, X 1005-1009 

წარმოვიდგინოთ, რომ რძის სიმჭირხნე უდრის 1,ფა და 

ერბოს რაოდენობა--მ,,შ/ და ეს რიცხვები ფორმულაში ჩავ- 

წეროთ თავიანთ ადგილას და გამოვიანგარიშოთ ექსტრაქტის 

რაოდენობა; L=1,,Xვ,,X2,,,.- 2 თაბ. 11 მ, ექსტრა- 

ტი. | 
ხ) ერბო.ს რაო.დენო ბის შეტეო-ბა. რძის დაშრობის დროს 

რომ ექსტრაქტი დარჩა, თუ ამას წმინდა ეთერში დავალბობთ 

და რამდენჯერმე ეთერითვე' გავრეცხთ, მაშინ მთელი ერბო. 

ეთერში გადავა, ახლა ამ ეთერხსნილ ერბოს გასწურავენ ქაღალ- 

ღში და ჩაასხამენ მშრალს და აწონილ ფიალაში ანუ სხვა რამ 

ჭურჭელში და ეთერს დააშრობენ ან გამოხდიან. როჯკა მთელი 

ეთერი გამოეცლება, მაშინ ჭურჭელს შიგ მოგროვილ ერბოთი 

100“დინ გამთბარ ყუთში შესდგამენ ოციოდე წუთით და გაცი- 

ვების შემდეგ ასწონენ. რაც ჭურჭელმა წონით მოიმატა, ეს ერბო. 

იქნება; ვსთქვათ, ეს წონა უდრის 0,45 გრამს, აქედან რძეში 

ერბოს რაოდენობა იქნება==-' მუმია /ი. 

“შესაძლებელია აგრედვე ერბოს რაოდენობის გამოანგარი- 

შება ფლეიშმანის ფორმულით იმავე გვარად როგორც ექს- 

ტრაქტის რაოდენობა იყო გამო.ანგარიშებული; ამისთვის „საჭი– 

როა აგრედვე რძის სიმჭირხნის და ექსტრაქტის რაოდენობის 

ცოდნა. ამ ფორმულით ერბოს რაოდენობა 1==0,აჯა,L-- 
1005––100 

  

2,3 8 

თუ ექსტრაქტის რაოდენობა 11,” /აუდრის და სიმჭირ- 

ხნე,–-1,ია და ამ რიცხვებს ფორმულაში ჩავწერთ თავ-თავის “ 

ადგილას და გამოვიანგარი'შმებთ, მაშინ 

1==0,ააპ X 11 ღმ, არ 090-1%- 8,4, ერბო.



144 
: ამ გვარად ნაპოვნი ერბოს რაოდენობა თუმცა დაახლოვე- 

ბულია სინამდვილეს, მაინც ნამდვილი არ არის, · რადგანაც 

ექსტრაქტის ნამდვილ რაოდენობის ცოდნა ძნელია: როგორც 

უკვე ვსთქვით, ეს ფორმულა დაფუძნებულია იმ დამოკიდე- 

ჩბულებაზედ, რომელიც სუფევს ხაჭოსა, შაქარსა და მარილის 

რაოდენობათა შორის (6: 6: 1); თუ მათ შორის დამოკიდე- 

ბულება რომელსამე. რძეში ძალიან შეი,)ვკალა, მაშინ ამის 

მიხედვით გამოანგარიშებული ერბოს რაოდენობა ნამდვილი 

აღარ იქნება. ამის. მიუხედველად ·ამ ფორმულის მოხმარება 

მაინც სასარგებლოა, ძალიან დაახლოვებულ რაოდენობას იძ- 

ლევა” და, თუ შეცდომა მოხდა, “ეს შეცდომა 0,;Vა არ გადაა–- 

მეტებს და უფრო ხშირად კე ამაზე ნაკლებია დღა შეადგენს 

0,ია"/ი-ს. უნდა ვსთქვათ, რომ” თითონ ქიმიურის სასწორით 

ანალიზიც ხშირად ამისთანავე შეცდომას იძლევა ( და, მაშასადა– 

მე, ამას არ ჩამოუვარდება. · 

C) შაქრის რაოდენობის. შეტყობა. ჩვენ ფინადვე ვსთქვით, 

რომ რძის შაქარიც ისე მოქმედობს ფელინგის სხნილზე, რო- 

გორც ყურძნის “მაქარი, ესე იგი სპილენძის ჟა5გს გადააქცევს 

სპილენძის ჟანჯულად და თვითონ განაწილდება, სხვა სხეუ- 

ლებად გადაიქცევა. მაშასადამე, ამ შაქრის რაოდენობაც შეი- 

ძლება ისევე შევიტყოთ, როგორც ყურძნის შაქრისა.: ამისთვის 

აიღებენ 25 კ. ს. რძეს და ისე გაანელებენ გამოხდილის წყალით, 

რომ 400 კ. ს. დადგეს. ამას შემდეგ ამ განელებულ რძეს მიუ- 

მატებენ ან ტყვიის “რმაქარს. (ძმრის სიმჟავის ტყვიის ტუტი მარილს) 

და ან გოგირდის სიმჟავის სპილენძის მარილს, რასაკვირველია, 

წყალში გახსნილს. ამით რძეს მთელი. ხაჭო. 'გამოეცლება. ხა- 

ჰოს გამოცლა იმისთვის არის · საჭირო, რომ მან არ იმოქმე- 

დოს სპილენძის ჟანგზე. ამასთან ესეც საჭიროა, რომ რძეში 

ტყვია და ან სპილენძი არ დარჩეს, რადგანაც ეს ანალიზს 

დაუშლის. ამ სხეულების გამოსაცლელად ხაჭო-გამოცლილ 

რძეს მიუმატებენ იმდენ 'ნატრის ან კალიქვის მწვავ ტუტის 

ხსნილს, რომ ეს სხეულები..სრულიად გამოეცალოსს, ამას ”შემ-
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დეგ რძეს ქაღალდის ფილტრში გაატარებენ და ნაწურს შეავ- 

სებენ 500 კ. ს.·დინ. 

ახლა მოიქცევიან ისევე, როგორც ყურძნის შაქრის შესა– 

ტყობად, ესე იგი აიღებენ 10 კ. ს. ფელინგის ხსნილს და 40 კ. ს. 

გამოხდილ წყალს შეურევენ ჩინურს ფიალამი და გააცხელე– 

ბენ ადუღებამდინ და ამას წვეთ-წვეთობით მიუმატებენ მომზა- 

დებულ რძეს, ვიდრე ფელინგის ხსნილის ფერი არ გამოიცვლე– 

ბა, ლაჟვარდ ფერს დაჰკარგავს და თეთრი ანკარა გახდება, 

აქ ისიც უნდა მოვიხსენიოთ, რომ რძის შაქრის გასანა–- 

წილებლად უფრო ბევრი სპილენძის ჟანგი უნდება. ერთი მო- 

ლეკული ამ შაქრისა 7,, გრ. სპილენძის ჟანგს თხოულობს და 

ყურძნის შაქარი ხომ მარტო 5,,, გრამს თხოულობდა, რადგა- 

ნაც ფელინგის ხსნილის. ტიტრი ყურძნის შაქრით არის 'შემო– 

წმებული, ამისათვის ამ შაქარზე „გამოანგარიშებულ რაოდენო- 

ბას შეამცირებენ ამ ფაქტორით 259 ჟი, და მაშინ რძის შაქრის რაო–- 

დენობა დადგება. 
L) საჯო.ს რაო.დენო.ბის შეტყობა. ხაჭოს რაოდენობის 

შესატყობად რიტგაუზენის საშუალებას ხმარობენ. ეს საშუა- 

ლება ის არის, რომ გოგირდის სიმჟავის სპილენძის მარილის 

მიმატებით რძეს ხაჭო მთლად ეცლება; სპილენძის ჟანგი ანუ 

სპილენძის ტუტი ხაჭოს უერთდება და აქედან წამომდგარი 

სხეული წყალში აღარ იხსნება. ამ გამო,ვკდილებას ასე მოახ- 

დენენ: 
ჯერ მოამზადებენ სპილენძის მარილის (Cს50") ხსნილს, 

რომელიც ლიტრში უნდა შეიცავდეს 103,,, გრ. . გოგირდის 

სიმჟავის სპილენძის მარილს; ამას გარდა მოამზადებენ ნატრის 

მწვავი ტუტის ხსნილს 195 გრამი ტუტის (XეII0) ერთ ლიტრ 

წყალში გახსნით. 

ახლა ასწონენ 10 კ. ს. რძეს, მიუმატებენ 100 კ. ს, წყალს 

და ამასთანავე 5 კ. ს. სპილენძის ხსნილისას, ”მეანჯლრევენ და 

მიუმატებენ 7 კ. ს, ტუტის ხსნილს, კიდევ “მეანჯღრევენ. ამ 

დროს რძეში გაჩნდება ლაჟვარდი ლექი და რძე დაიწმინ- 

დება, მთელი ხაჭო. გამოეცლება და შრატი დარჩება. ამ დროს
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საჭიროა, რომ ამ შრატის რეაქცია სრულიად ნეიტრალი იყოს: 

თუ ტუტი ეტყობა, მაშინ ცოტაოდენ ძალიან განელებულ 

გოგირდის ან მარილის სიმჟავეს მიუმატებენ წვეთობით (სიმ · 

ჟავე ასეა განელებული: 1 კ. ს. სიმჟავე და 100 კ. ს. წყალი), 

ვინემ ნეიტრალი არ შეიქნება. თუ მიჯნას გადასცილდა და 

მჟავე რეაკცია დაეტყო, მაშინ ტუტი უნდა მიუმატონ. როცა 

ხაჭო. კარგად დაილექება და მოიკრიბება ჭურჭლის ძირში, მა- 

შინ ამას გასწურავენ წინადვე გამშრალ და აწონილ ქაღალ- 

დის ფილტრში, ფილტრს და ფილტრზე მყოფ ხაჭოს კარგად 

გარეცხავენ მდუღარე წყალით (ხუთჯერ თუ ექვსჯერ მოუნდე– 
ბა გარეცხა) და გაამრობენ 1000-მდე გამთბარ ყუთში. გაშრო- 

ბის და გაცივების შემდეგ კიდევ ასწონენ და ნამეტი, სპილენ– 
ძის ტუტესთან შეერთებული, ხაჭოს რაოდენობა იქნება. 

რადგანაც 5 კ. ს. მიმატებულ სპილენძის ხსნილმი იყო. 

0, სა გრ. სპილენძის მარილი (C050'), აქედან სპილენძის 

ტუტი (0ს8101) დადგება 0,2026 გრამი. ეს რაოდენობა მთლად 

ხაჭოსთან იქნება ან შეერთებული" და ან შეერთებული და შე- 

რეული. ამისათვის ხაჭოს წონიდან ეს წონა უნდა გამოირი- 

ცხოს და ნაშთი იქნება ხაჭოს რაოდენობა 10 კ. ს. რძეში. 

მაგალ. თუ ფილტრმა იმატა 0,5826 გრამით, აქედან უნდა 

გამოირიცხოს 0,2026 და დანარჩენი ხაჭო იქნება==0,5826-- 

0,2026==-–0,38 ხაჭო. 

#) მარილოვან სხეულების რათ.დენო.ბა, მარილოვან სხეუ- 

ლების რაოდენობა ისევე შეიტყობა, როგორც ყოველ სხვა 

შემთხვევაში. აიღებენ 10 კ. ს. რძეს, ასწონენ, დაამრობენ 

და დასწვავენ და რა; დარჩება, მარილი იქნება 

, 

რძის ბამოსაკვლევნი საშუალებანი დიუკლოსსი 

აქ აწერილი რძის გამოსაკვლევი ქიმიური საშუალებანი 

დიუკლომ ცოტაოდნად შესცვალა და ამით უფრო. გაადვილა 
რძის ანალიზი და უფრო. დიდი სიმტკიცე მისცა. მართლა-და,
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რატგაუზენის საშუალება ხაჭოს რაოდენობის შესატყობად ყო“ 

ველთვის ნამდვილ რაოდენობას არ იძლევა; თუ ან სიმჟავემ 

ან ტუტმა ცოტაოდნად გადაამეტა, მაშინ „ცკოტაოდენი ხაჭო 

რჩება შრატში გახსნილი და ამის გამო, რასაკვირველია, შეც- 

დომა მოუვა გამომკვლეველს. 

აი რა გვარად იქცევა დიუკლო. რძის გამოსაკვლევად: 

გამოსაკვლეე რძიდან სამ ნიმუშს იღებს, ათ-ათ კუბიკურ 

სანტიმეტრს; ერთე ათი კუბიკური სანტიმეტრიდჯან ის ტყობი- 

ლობს რძის სიმჭირხნეს და მარილოვან სხეულების რაოდენო. 

ბას; მეორე ათიდან –– შაქრის რაოდენობას და მესამე ათი კუ- 

ბიკური სანტიმეტრიდან –– ერბოს და ექსტრაქტის რაოდენობას, 

მ?) რმის სიმჯირხნის და მარილოვან სხეულების რაო.დე- 

ნო.ბის შეტეობა. კარგად აწყულ 10კ. ს. რძეს ჩაასხამენ წინად 

გამშრალ და აწონილ ფიალაში, რომელსაც სახურავი აქვს და 

ხელმეორედ ასწონენ. ამ აწონით ადვილი შესატყობია ამ რძის 

სიმჭირხნე; ამ შემთხვევაში წონა ტანით უნდა განაწილდეს და 

სიმჭირხნე დადგება. წარმოვიდგინოთ, რომ 10 კ.ს, რძისა იწო- 

ნის 10,,, გრამს; აქედან რძის სიმჭირხნე იქნება==““'%#= 1,0: სი– 
მჭირხნე. ამის შემდეგ ამ რძეს დააშრობენ და დასწვავენ; როცა 

ფიალაში მთელი ორგანული ნივთიერება დაიწვება და ნა;კარი 

გათეთრდება ამ ფიალას გააცივებენ და კიდევ ასწონენ; 

ვსთქვათ, ნაცრის წონა აღმოჩნდა 0,;ით გრ., აქედან ადვილია 

მისი რაოდენობის გამოანგარიშება: ოოხ =0,%ი. 

  

ხ) რმის შაქრის რაოდენობა. დიუკლოს საშუალება ბევ- 

რად არ განირჩევა წინად მოყვანილისაგან და ამისათვის ამაზე 

ჩვენ არას ვიტყვით. : 

თი ექსტრაქტისა და ერბო-ს რაოდენობა. წინადაც მოვიხსე- 

ნიეთ, რომ რძის დაშრობა ფიალაში ძალიან გაძნელებულია 

და ხშირად შეუძლებელიც, არის. ამ გარემოების ასაცილებლად, 

დიუკლო. ამგვარად ჰმოქმედობს: რძის გასაშრობად ხმარობს 

ღრუბლის (გიიიებ) პატარა ნაჭერს, რომელიც ჯერ ცივი 

წყალით არის გარეცხილი მტვერის და: ტალახის გამოსა,ცლე–
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ლად, “შემდეგ მდუღარე წყალით, გაშრობის შემდეგ წმინდა ეთე- 

რით არის გარეცხილი („კხიმოვან სხეულების გამოსაცლელად 

და პატარ-პატარა ნაჭრებად არის დაჭრილი. ღრუბლის ნაჭრე- 

ბი, ესე მომზადებული, ჩაწყობილია ერთ განიერ ჭიქის მილ- 

ში, რომელსაც ბოლო. შევიწროებული აქვს და მოკაკული, 

როგორც ეს სურათიდანაცა სჩანს (სურათი 17. ა), ამ მილს 

განიერ” პირში ერთი => == 

ხვრელიანი საცო ბელი 

აქვს, რომელშია(3 ჩამა– 

გრებულია ერთი ბოლო. 

ორად მოკაკულ ვიწრო. 

მილისა; ამ მილის მეო– 

რე ბოლო ჩადის ერთ 

პატარა ჭიქის ჭურჭლის 

საცობელში (ბ); ამ სა- 
ცობელს ორი ხვრელი 

აქვს და მეორე ხვრელ- 
შმიაც ვიწრო მოკა კუ- 

ლი და მოკლე ძილი არის ჩამაგრებული. ამ ექსტრაქტის, წყალის და ერბოს შესატყობი 

მეორე ჭურჭელში ჩაა– ა) განიერი მილი ღრუბლით. 
სხამენ ცოტაოდენ გო– 

გირდის სიმჟავეს,: ისე 

რომ პირველ ჭურჭლიდან წამოსული მილის ბოლო. “შიგ სიმ– 

ჟავეში იყოს ჩაფლული. ამ სიმჟავის დანიშნულება ის არის, 

რომ პირველი ჭურჭლიდან: ამოსული წყალი აქ მოგროვდეს 

(როგორც ვიცით, გოგირდის სიმჟავეს ის თვისება აქვს, რომ 

ის ბევრს წყალს 'შეისვავს). ახლა ასე მოიქცევიან: განიერ მილს 

ახდიან საცობელს, ჩასდგამენ თბილ წყალში და შიგ გაატარე- 

ბენ ცოტაოდენი ხნით მშრალ ჰაერს (გოგირდის სიმჟავეში გა- 

ტარებულს-–ამის სურათი აქ არ არის დახატული). ცოტა ხნის 

შემდეგ ამ მილს ამოიღებენ წყლიდან, გააშრობენ და გაცივე- 
ბის შემდეგ ასწონენ. ამავე დროს ასწონენ იმ ჰჭურქელსაც, 

რომელშიაც გოგირდის სიმჟავე არის ჩასხმული თვისის საცო- 

ბლით და მილებით. ამას შემდეგ ასწყამენ 19 კ. ს, რძეს და   

! სურათი 17, 

ბ ვიწრო. მილი გოგირდის სიმჟავით.
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განიერ მილში ღრუბელზე დაასხამენ; ღრუბელი, რასაკვირვე– 

ლია, ამ რძეს შეისვავს, ხელმეორედ ასწონენ და ამით შეიტ- 

ყობენ რძის წონას. ახლა საცობელს თვისის მილით ისევ და– 

უცობენ, ჩასდგამენ ცხელ წყალში და მშრალ ჰაერს გაატარე– 

ბენ კარგა ხნით, ერთი ორის საათის განმავლობაში. ამ დროს 

ქეაბში წყალი უნდა სდუღდეს. ამგვარად “შიგ გატარებული 

ჰაერი და გარეგანი სითბო. რძეს ამოაცლის მთელ წყალს, რო- 

მელიც მეორე ჭურჭელში მოგროვდება. შემდეგ ჭურჭელს 
ამოიღებენ ქვაბიდან, გაამრობენ, გააცივებენ და ასწონენ. კი- 

დევ შეუერთებენ საცობელს, ჩასდგამენ ისევ ცხელ წყალში და 
ჰაერს გაატარებენ. ნახევარ საათის შემდეგ კიდევ ასწონენ და 

ასე ამგვარად, ვიდრე ამ ჭურჭლის წონა აღარა კლებულობს. 

ახლა იმ ჭურჭელსაც ასწონენ, რომელშიაც გოგირდის სიმჟავე 

არის. რაც ამის წონას მოემატა, ეს წყალის რაოდენობა იქნე– 

ბა და რაც ღრუბელში დარჩა, ის ექსტრაქტის რაოდენობა 

არის. 

ახლა ამ ექსტრაქტიდან, რომელიც ღრუბელმია დარჩე- 

ნილი, ადვილია ერბოს რაოდენობის შეტყობა, ამისათვის ამ 

პურჭელში ჩაასხამენ იმოდენა წმინდა ეთერს, რომ მთელი ღრუ- 

ბელი შიგ იყოს ჩალბობილი. რამდენისამე წუთის შემდეგ ამ 

ეთერს წმინდა ჰურჭელში გადაასხამენ შევიწროებულის მილის 

შემწეობით; ამას შემდეგ ამ განიერ მილს გააშრობენ (ხელ 

წყალში ჩადგმით და ჰაერის გატარებით და გაცივების შემდეგ 

კიდევ ასწონენ. რაც ეხლა ამან წონით დაიკლო, ეს ერბოს 

რაოდენობა იქნება. ამგვარად ძალიან გაადვილებულია რძის 

გამოკვლევა და ამისთვის ღირსია ყურადღებისა. 

ბგ) ბაყალბებულის ან დაზიანებულის რძის ზამო'სა- 

კვლევნი საშ'უალებანი. 

რასაკვირველია, საჭიროა ყველამ იცოდეს (გამყიდველმაც 

და მყიდველმაც), თუ მისი რძე რა ღირსებისა არის, მყიდვე-
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ლი ამით ყოველთვის მოგებაში იქნება და პატიოსანი გამყი- 

დველიდ), თუ მისი რძე კარგია და გაყალბებული არ არის, მის 

რძეს უფრო კარგი ფასი ექნება და უფრო. მალე გაიყიდება. 

მაშასადამე, საჭიროა რძე ამ მხრითაც იქმნას გამოკვლეული. 

ამ შემთხვევაში გამომკვლეველმა ოთხ გარემოებას უნდა მია–- 

პყრას თავისი ყურადღება: 

1) რძეს წყალი ხომ არა აქვს შერეული; 2) ნაღები ხომ 

არა აქვს მოხდილი; 3) წყალის შერევით და ნაღების მოხდით 

ხომ არ არის გაყალბებული და 4) რძის ვითარებას ჰიგიენის 

მხრით. 

უფრო ხშირად რძე პირველ ორის მხრით არის გაყალბე– 

ბული და მესამე კი, ესე იგი ნაღების მოხდა და ამასთანავე 

წკალის შერევა უფრო. იშვიათია. 

რადგანაც ამ შემთხვევაში რძის გაყალბების შესამოწმებ- 

ლად მხოლოდ რძის სიმჭირხნის და ან ერბოს რაოდენობის 

შეტყობით კმაყოფილდებიან, საჭიროა ვიცოდეთ, რომ ამით 

დაკმაყოფილება არ არის სასურველი; აქედან შესაძლებელი 

არ არის რაიმე შეურყეველი აზრი დაასკვნას კაცმა შესახებ 

რძის გაყალბებისა, რადგანაც თვითონ ნორმალურ, არა-გაყალ- 

ბებულ რძეს ყოველთვის ერთგვარი შედგენილება არა აქვს.“ 

როგორც წინა წერილებიდან უკვე ვიცით, სხვა-და-სხვა ძრო- 

ხის რძეს სხვა-და-სხვა შედგენილება აქვს. ამისგამო ზემოდ მო- 

ყვანილ საფუძველზე დაფუძნებული სჯა შესახებ რძის გაყალ- 

ბებისა ჭეშმარიტი და უტყუარი არ იქნება. ჩვენ უკვე ვიცით, 

რომ ზოგიერთ რძეში ექსტრაქტის რაოდენობა მხოლოდ 10 ან 

11%%» და ზოგში კი 14 და 15% ადის. ამისათვის თუ იმისთა- 

ნა რძეს, რომელსაც 13%/) ექსტრაქტი აქვს, შეურევთ '/ ს წყალს 

(20%ა), მამინ ამ რძის ექსტრაქტი დაიწევს მხოლოდ 10,” '/ა-დინ 

და ამგვარი რძეც ხომ ბევრია, მაშასადამე, არ შეგვიძლიან 

დარწმუნებით ვსთქვათ, რომ ეს რძე წყალ-შერეულია. 

აქედან „ცხადია, რომ იმის შესატყობად, გაყალბებულია 

რძე თუ არა, უნდა ვრცელი გამოკვლევა მოხდეს, თუ «ძე 

შეხედულობით კარგია და იმისი სიმჭირხნე 1,,,, ზე დაბალი
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არ არის და არც 1,,,, მაღალი, მაშინ შეგვიძლიან გამოუკვლე– 

ველად ეს რძე ნორმალურ რძედ მივიღოთ, თუ ამ სიმჭირხნე- 

ზე ან მცირეა და ან მეტი და თუ ამასთან, სხვა გარეგანი თვი- 

სებანიც, როგორც ფერი, გემო და სუნი აქვს, მაშინ რძე 

ვრცლად უნდა იქმნას გამოკვლეული. რასაკვირველია, ესეც 

შესაძლებელია, რომ ნაღების მოხდით და წყალის შერევით, 

რძეს ნორმალური სიმჭირხნე შერჩეს, მაგრამ ამ შემთხვევაში 

რძეს თავისი გარეგანის შეხედულობით უეჭველად დაეტყობა, 

რძის ფერი მოლურჯო. იქნება და, მაშასადამე, ამ შემთხვევა–- 

შიც რძე ვრცლად უნდა იქმნას გამოკვლეული. 

როცა საჭიროა რძის ვრცლად გამოკვლევა, მაშინ ჯერ ამ 

რძის სიმჭირხნე უნდა იყოს შეტყობილი, შემდეგ მისი რეაკცია 

და ბოლოს ერბოს და ექსტრაქტის რაოდენობა. რასაკვირველია, 

აქაც ძნელია გადაწყვეტით ვსთქვათ, რომ თუ რძეს რა რაოდე- 

ნობა უნდა ჰქონდეს ერბოსი და ან ექსტრაქტისა, რომ გაყალ- 

ბებულად არ ჩაითვალოს, მაგრამ თუ მხედველობაში მივი- 

ღებთ იმ გარემოებას, რომ ყოველ მხრისა და ყოველ ადგილის 

რძეს თავისი ხასიათი აქვს, თავისი ბეჭედი აზის, ეს გარემოება 

გაგვიადვილებს მსჯელობას. ცნობილია, რომ ჩვეულებრივ მთის 

ძროხებს უფრო დიდ-ექსტრაქტიანი და ერბოანი რძე აქვთ, 

ვიდრე ვაკე-ბარის ძროხებს. ამისათვის ყოველმა გამომკვლე- 

ველმა წინადვე უნდა შეისწავლოს ადგილობრივის რძის ხასი- 

ათი და მედგენილება, შეისწავლოს, რასაკვირველია, ნორმა- 

ლურ რძის კვლევითა და მაშინ ამასთან შედარების წყალობით 

შეუძლიან გადასწყვიტოს, რა მინიმუმი და მაქსიმუმია მოსა– 

ლოდნელი ამ სხეულების რაოდენობისა ადგილობრივ რძეში. 

თუ ამას შემდეგ რომელიმე რძე ამ მიჯნებს გადაცილებულია, 

რასაკვირველია, შეუძლიან გაყალბებულად შერეცხოს. ის 

“ გამომკვლეველი, რომელიც კარგად იცნობს ადგილობრივ რძის 

შედგენილებას, შეუდგება სხვა-და-სხვა გარემოებათა აწონ-და- 

წონვას, მისგან ნაპოვნთა ნივთიერებათა რაოდენობის ერთმა- 

ნეთთან შედარებას და ამით შეუცდომელად გადასწყვეტს რძის 

ღირსებას. ამ შემთხვევაში ღირსია ყურადღებისა ერთი საშუა-



162 

ლება, რომელიც ფლეიშმანმა მოიგონა: ჯერ შეიტყობენ რძის 

სიმჭირხნეს (§) მტკიცედ 15"-ზე; ამას შემდეგ ერბოს რაოდე- 

ნობა” (ე და ზემორე - მოყვანილი ფორმულის “შემწეობით 

გამოიანგარიშებენ ამ რძის ექსტრაქტის რაოდენობას. ექსტრაქ- 

ტის და ერბოს რაოდენობიდან შეიძლება შევიტყო.» უერბოვო. 

ექსტრაქტის რაოდენობაც (); აქედან “შეიძლება გამოანგა- 

რიმებულ იქმნას საკუთარი წონა (ანუ სიმჭირხნე) ყოველის 

რძეში მყოფ ნივთიერებისა (თი) ამ ფორმულით (თუ ერბოს, 

ექსტრაქტის რაოდენობას წინანდელს მივიღებთ და სიმჭირ 

ხნეს 1)აჯის): : 

5, ხ 
8. ხ ––(100§––100); 

“ მხატველი ნივთიერებათა რაოდენობა თავიანთ ადგილებს ჩავ- 

წეროთ და მაშინ ამგვარი სახე ექნება: 
___ 1,0805X% 11,849 
“  1,03805X11,849- (100X1,0305--100), 

10= ახლა ასოების მაგივრად მათი გამო– 

საიდანაც გამოანგარი–- 

“ფშებით · 

I0==1,833. 

წყალის შერევას იმით შეიტყობენ, რომ ექსტრაქტის სიმ- 

ჯირხნე ნორმალურ რიცხვთა შორის 1,ჯი--1;ი იქნება და 

სხვანი კი, როგორც 3, ჩ ს და IL ნორმაზე დაბალი იქნებიან. 

ნაღების მოხდის დროს I ძალიან გადიდება და § კი ცოტა- 

ოდნაე; თუ რძე ნაღებ-მოხდილია და ამასთანავე წყალ-შერე- 

ულიც, მაშინ # ხ და X შემცირდებიან და 38 კი ნორმალური 

„ დარჩება. რძეს ხშირად უმატებენ იმისთანა სადეზენფექციო. 

ნივთიერებათა, რომელნიც რძეს დიდ ხანს ინახავენ. ამ ნივთი- 

ერებათა მიმატება ხშირად მავნებელია და ამისათვის ყოველ- 

თვის საჭიროა “მევიტყოთ, არის რამე მიმატებული ამისთანა 

ნივთიერება, თუ არა. მათ შორის უფრო. გავრცელებულია: 

ბო.რამსის ხმარება, როგორც უკვე ვიცით,. ბორის სიმ- 

ჟავის მარილი (ბორაქსი) რძეს კარგად ინახავს და არც ძალიან 

მავნებელია, თუ გადამეტებული არ არის. თუ რძემია შერე- “ 

ული, სიმჭირხნეს უმატებს და ამასთან, რასაკვირველია, მარი– 

ლოვან ნივთიერების რაოდენობასაც ადიდებს. ამ სხეულით
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გაყალბების შეტყობა ძნელი არ არის. აიღებენ (კოტაოდენ 

რძეს, ჩაასხამენ პლატინის ფიალაში, დააშრობენ, დასწვამენ და 

შემდეგ ცოტაოდენს წმინდა ალკოგოლს მიუმატებენ და ამასთან 

გოგირდის სიმჟავესაც; კარგად აურევენ და ცეცხლს მოუკიდებენ. 

თუ დარჩენილ ნაცარში და, მაშასადამე, რძეში ბორაქსი იყო, 

მაშინ ალკოგოლის ალს მწვანე ფერი ექნება. 

აგრედვე შესაძლებელია ამ სხეულის შემოწმება ამგვა– 

რად: აიღებენ 100 კ. ს. რძეს, სოტა კირს მიუმატებენ, დააშ- 

რობენ და დასწვამენ. ნაცარს რაიმე სიმჟავეში გახსნიან, ·მაგ. 

გოგირდის ან მარილის სიმჟავემი, ქაღალდში გასწურავენ. 

შემდეგ მიუმატებენ კურკუმის ხსნილს (ერთგვარი მცენარის 

საფერავია) და (ცეცხლზე დააშრობენ. თუ რძეს ბორაქსი ჰქონ- 

და მიმატებული, მაშინ დამრობის დროს მთელი ნაშთი წითე- 

ლის აგურის ფრად შეიღებება. 

სალიცილის სიმჟავე. სალიცილის სიმჟავეც ძალიან კარ- 

გად ინახავს რძეს და ამისათვის ზოგიერთნი ამ ნივთიერებას 

უმატებენ. ამისი პოვნაც ძნელი არ არის: აიღებენ 100 კ. ს. 

თბილ წყალს (60 და 5 წვეთს ძმრის სიმჟავეს, კარგად 

აურევენ და ამ ნარევს მოუმატებენ ხუთიოდე წვეთს ვერც- 

ხლის-წყლიან გვარჯილის სიმჟავის მარილის ხსნილს. ამით 

· რძეს ხაჭო. გამოეცლება და, დალექის შემდეგ, ქაღალდის ფი- 

ლტრში გაატარებენ. ხაჭქო-გამოცლილ შრატს ჩაასხამენ ვიწ- 

რო-ყელიან ჭურკელში, მიუმატებენ 50 კ. ს. წმ:ნდა ეთერს, 

კარგად შეანჯლრევენ და შეასვენებენ. ცოტა ხნის შემდეგ მთე– 

ლი ეთერი პირს მოექცევა და ამ ეთერში იქნება გახსნილი სა- 

ლიცილის სიმჟავე, თუ, რასაკვირველია, რძეს ჰქონდა მიმატე- 

ბული. ამ ეთერს გამოაცლიან, გასწურავენ ქაღალდში, დააშ–- 

რობენ და ნაშთს წყალში გახსნიან. ამას მიუმატებენ ორიოდე 

წვეთს ქლორიანის რკინის მარილის ხსნილს (90671C1I1)--თუ სა- 

ლიცილის სიმჟავე არის, ის მაშინვე იის ფრად შეიდებება. 

ამ სალიცილის სიმჟავის პოვნა შეიძლება აგრედვე 20 კ, ს. 

რძისთვის ორი-სამი წვეთი გოგირდის სიმჟავის მიმატებით და 

რძის ეთეთრთან შმენჯღრევით. ამას შემდეგ კი ისევე მოიქცე-
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ვიან, როგორც წინად, ე. ი. ეთერს დააშრობენ, მარილს წყა- 

ლში გახსნიან და რკინის მარილით იმოქმედებენ -– აქაც იის 

ფრად შეიღებება, თუ სალიცილის სიმჟავე არის. 

ნახშარ-მჟჯვის მარილების შოვნა. რძის შესანახად ხში- 

რად პჰხმარობენ ნახშირის-სიმჟავს ნატრის მარილს, სოდას 

(იისხისი(6 ძგ §0M06) და მისი დანიშნულება იმაშია, რომ, თუ 

რძე 'დამჟავდა, თუ რძეში რძას სიმჟავე გაჩნდა ანუ რმის დუ- 

ღილი, ეს მარილი სიმჟავეს დაანელებს და რძე აღარ აიჭრება, 

მაშასადამე, დიდ ხანს “შეინახება. ამ სხეულის პოვნა ასე 'შეიძ- 

ლება: აიღებენ 10 კ. ს. რძეს და მიუმატებენ“ 10. კ. ს. ალკო– 

გოლს და რამდენსამე წვეთს როზოლის სიმჟავის ხსნილს (ეCIძ86 

098011006 –– 1: 100). თუ რძე წმინდა იყო, მაშინ იმას საღი წა– 

ბლის ფერი ანუ მუქი ქარვის ფერი მიეცემა და თუ ზემოდ– 

ხსენებული მარილი ჰქონდა მიმატებული, მაშინვე წითელი ვა– 

რდის ფერს შეიძენს. _ 

ნადუღი რძის შეტეობა. რძის შესანახავად რძეს ადუღე- 

ბენ და, თუ რძის ადუღება ყოველ დღეს არის გამეორებული, 

მაშინ რძე დიდ ხანს შეინახება; ყოველ ადუღების დროს რძის 

სიმჟავის ფერმენტი იხოცება და, მა'მასადამე, აღარ აიჭრება,. ამ 

გვარის ადუღებით რძის ხაჭო ი,კვვლება, სქელდება და ამით 

იცვლება თითონ რძის თვისებაც. ნადუღი რძის შეტყობა ად- 

ვილია; ამისთვის ხმარობენ ერთგვარის ფისის (გვაიკის) ხსნილს, 

რომლის მიმატებითაც, თუ რძე ნადუღი არ არის, ლაჟვარდის 

ფრად შეიღებება და თუ ნადუღია--ფერს არ იცვლის. 

საჭიროა სგრედვე რშის რეაქციის შეტყობა, ხმირად მო. 

ხდება, რომ რძეს გარეგანის შეხედულობით არაფერი ზიანი 

არ ატყვია, მაგრამ გაცხელებით მაშინვე აიჭრება. ამის მიზეზი 

ის არის, რომ ამ რძეში უკვე გაჩენილა რძის დუღილი და 

ცოტა ხნის განმავლობაში თავის-თავადა(ცვ აიჭრება. ამისათვის 

საჭიროი რძის გასინჯვა ლაკმუსის ხსნილის შემწყობით, უფ- 

რო. კარგია, თუ ლაკმუსის ქაღალდს იხმარებენ (ლურჯს); თუ 

რძე დამჟავებული არ არის, მაშინ ლურჯი ქაღალდი ან ისევ
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ლურჯი დარჩება და ან იის ფერს მიიღებს და, თუ დამჟავებუ- 

ლია, მაშინვე გაწითლდება. 

ერბო.ს გასინჯჯგა ჯიგიენის მხრით. როგორც ვიცით, 

რძეს ბევრი მტერი ჰყავს, სხვა-და-სხვა მიკრო-ორგანიზმები, 

რომლებიც, თუ რძეში დაიბუდეს, ან დაამჟავებენ და ან ისე 

წაახდენენ, რომ საჭმელად აღარ ევარგება. აგრედვე ისიც ხომ 

ხმირად მოხდება, რომ რძეს სხვა-და-სხვა გადამდები სენის ფე- 

რმენტები ექნება ან ძროხებიდან გადმოტანილი და ან მწვე- 

ლელისაგან. ამ შემთხვევაშა რძეს მიკროსკოპით უნდა გამო- 

კვლევა. მაგრამ, სამწუხაროდ, ამგვარ გამოკვლევას ცოდნა უნ- 

და და ამისთვის ყველას არ შეუძლიან, თუ მეტადრე სენი ჯერ 

გაძლიერებული არ არის, ამ ბაკტერიების შემჩნევა უფრო. მა–- 

შინ არის გაადვილებული, როცა მათის მოქმედების შედეგი 

გამოჩნდება, ე. ი, როცა რძე ან დამწარდება, ან დამლაშდე– 

ბა, ან გასქელდება, ან ლორწოიანი და წებოვანი გახდება. ამა– 

ზე ჩვენ წინად გექონდა ლაპარაკი და ამისთვის გამეორება სა- 

ჭირო აღარ არის.--–მიკროსკობით აგრედვე ადვილი შესაძლე- 

ბელია იმ ნივთიერებათა შემჩნევა, რომელთაც ხშირად უმატე- 

ბენ ან ფერის მისიცემად, ან გასასქელებლად, როგორც კაო- 

ლინი, ცარცი, სახამებელი, ფქვილი და სხვანი. 

ამით ვათავებთ რძის გამოკვლევის აღწერას და ბოდიმს 

ვითხოვთ ასეთის წვრილმანისა და თავ-მოსაბეზრებელ ცნო- 

ბათა გარდმოცემისათვის, სამწუხაროდ უამისოდ ძნელია რძის 

მრეწველობის ფეხზე წამოყენება და ჩვენც იმედი გვაქვს, რომ, 

თუ ბევრი არა, ზოგიერთი მაინც ისარგებლებს ამ „ცნობებით,
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დ5/ 

ნა 901/ 

მისი მოგროვება და მოხდა 

ყველამ კარგად იცის და ჩვენც არა ერთხელ მოგვი- 

ხსენები, რომ როცა რძე წყნარად სდგას ჭურჭელში, 

მაშინ მისი ერბოს ბურთები ანუ ერბოს წვეთები რძის 

პირას ამოდის და თან ამოაქვს” ის გარსის დაგვარი ნივ- 

თიერებანიც, რომელშიაც გახეეულია, ესე იგი ხაჭო. და 

სხვანი. ერბოს სფე“ები, ასე ზედაპირას ამოსული, არის ნაღე- 

ბი"). მაშ ამ გარემოებაში რძე ორად ნაწილდება, რომელთაგა- 

ნაც ერთი, ზემოთი ნაწილი, მდიდარია ერბოთი. და მეორე კი, 

ქვემოთი––გაღარიბებულია, ცოტა-ღა ერბოს "შეიცავს. მრეწვე- 

ლობაში ამ თვისებით სარგებლობენ, რომ რძეს გამოაცალონ, 

რაც შეიძლება, ბევრი ერბო ნაღების შემწეობით და შემდეგ 

ამ ნაღებისაგან მოამზადონ კარაქი. კარაქის მომზადება, რასა- 

კვირველია, შესაძლებელია პირდაპირ რძისაგანაც, ნაღებ-მოუხ- 

დელ რძისაგან, მაგრამ ამგვარად მომზადება გავრცელებული 

არ არის და არც ღირსია გავრცელებისა. ტკბილი, მტკნარი 

ანუ ახლად ზოწველილი რძე ძნელად იდღვიბება და ამასთან 

რადგანაც ერბოს მოსაგროვებლად სადღვებელში საჭიროა და– 

ბალი ტემპერატურა, ამ “შედღვებას დიდი დრო და ჯაფა უნ- 

დება, ძრიელს და ხანგრძლივ დღვებას თხოულობს. ზოგიერთ 

#) ამ ნაღებს, ესე იგი უმი რძის ნაღებს ჩვენში მგონია ა რაჟანს კყძახიან,
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ადგილებში, როგორც, მაგალითებრ, ჩვენში, ამ ხანგრძლივი 

დღვების ასაცილებლად სდღვებენ დამჟავებულ ანუ შედედე- 
ბულ რძეს, ასე რომ მოწველის და შედღვების შორის კარგა 

ხანი გადის. ამგვარი ხერხი თუმცა ცორაოდნად აადვილებს 

და აჩქარებს ერბოს მოგროვებას, მაგრამ არც ეს არის კარგი 

და ღირსი გავრცელებისა, ამგვარად მომზადებულ კარაქს, იმას 

გარდა რომ ცოტაა, არც კარგი გემო. აქვს და არც შესანახა-' 

ვად არის კარგი; კარგის ხარისხის კარაქი არ გამოდის და ვერც 

დიდ ხანს ინახება, მალე მძაღდება. ამას ისიც დავუმატოთ, რომ 

პირდაპირ რძის შედღვება (ტკბილია თუ დამჟავებული, ამ მხრით 

როგორც ვიცით, ამ რძეს, ნაღებთან შედარებით, ხუთჯერ თუ 

ექვსჯერ უფრო. დიდი ტანი აქვს. პირდაპირ რძის 'შედღვება გავრ- 

ცელებულია, როგორც ლეზე ამბობს, მხოლოდ იმისთანა ღარიბ 

და გადაკარგულ ქვეყნებში (ძეიც ძ001000§ ხეუჯ§ იისVI0§ 06 190165), 

სადაც მამაპბაპურს ჩვეულებას წლითი-წლობით ითვისებენ 'შემ- 

დეგნი თაობანი და სადაც ვერავინ ჰბედავს იმის შეცვლას, ეხ- 

ლანდელ მწერლობაში და მეტადრე საზოგადო. სარძევე ქარხ- 

ნებში აღარც რძეს და აღარც მაწონს აღარა სდღვებენ, არა- 

მედ თითქმის ყველგან ჯერ ნაღებს აგროვებენ და მხოლოდ ამ 

ნაღებით აკეთებენ კარაქს. ამგვარ საშუალებას ის უპირატე- 

სობა აქვს, რომ ნალები რძესთან შედარებით უფრო. ბევრ ერ- 

ბოს შეეცავს და ამისგამო უფრო ადვილი შესამუშავებელია. 

მართალია, ნაღების მოსაგროვებლად და მოსახდელად საჭიროა 

ცალკე მოწყობილი შენობა, საჭიროა ნაღებ-მოსაგროვებელი 

ჰურჭელი, რაც, რასაკვირველია, დიდ ხარჯსა და შრომას თხოუ- 

ლობს, მაგრამ ამის მიუხედეელად ნაღებით კარაქის გაკეთება უფ- 

რო. გავრცელებულია და გავრცელებულია მხოლოდ იმიტომ, რომ 

ამ გვარად მომზადებულ კარაქს უფრო კარგი თვისება აქეს, 

უფრო. გემრიელი და სუნნელოვანია, უფრო. ადვილი და კარ- 

გი შესანახია და დიდ ხანსაცა სძლებს, არა ფუჭდება. ამ ბოლოს 

დროს ნაღებს („ენტრიფუგებით ჰხდიან და ამით, როგორც 

ვნახავთ, ძალიან შემოკლებული და გაადვილებულია ეს მუ-



155 

'შაობა, მაგრამ, სამწუხაროდ, ჯერ ყველგან არ არის გავრცე- 

ლებული, როგორც თვითონ მანქანების სიძვირის გამო, ისე 

იმიტომაც, რომ მათ სახმარებლად ბევრი რძე არის საჭირო; 

ცენტრიფუგების ხმარება აქამდე მხოლოდ საზოგადო სარძევე 

ქარხნებს“ შეუძლიანთ და ან მდიდარ და ბევრის საქონლის 

პატრონს; ცალკე ოჯახობა კი სახოგადოდ ამას ჯერ მოკლე- 

ბულია. 

ამის გამო ჯერ-ჯერობით კიდევ დიდად არიან გავრცე- 

ლებულნი ის სხვა-და-სხვა საშუალებანი, რომელნიც დაფუძნე- 

ბულია თავის. თავად ნაღების მოკრეფაზე, როცა რძე წყნარად 

არის შენახული, თუმცა კი, როგორც ვნახავთ, ამ გარემოება- 

ში რძეს მთელი მისი ერბო. არასდროს არ ეცლება, ერთი მე- 

ექვსედი ”შიგვე რჩება და ამ მხრით დიდად სჯობია (კენტრი- 

ფუგით მუშაობა. 

თუმცა, როგორც ვხედავთ, ნაღების მოგროვებას და მო- 

ხდას ძალიან დიდი მნიშვნელობა აქვს, მაგრამ ჯერ მაინც კა- 

რგად. გადაწყვეტილი არ არის, რა გარემოებაში და რა ვითა- 

რებაში უფრო კარგად გროვდება ეს ნაღები. ამისათვის ვიდრე 

სხვა-და-სხვა ნაღებ-მოსაკრეფელ საშუალებათა აწერას შევუდ- 

გებოდე, ვეცდები მკითხველებს გავაცნო ის სხვა-და-სხვა გარე– 

მოებანი, რომლებზედაც ასე თუ ისე დამოკიდებულია ნაღების 

მოგროვება და ბოლოს თათონ ნაღებისა და ნაღებ - მოხდილ 

რძის შედგენილება და მოხმარება. 

ა) ნაღების მობრომებაზე ზედ-მო მქმედნი ბარემო.ებანი 

ზემოდ მოხსენებულ რძის განაწილება ნაღებად და ნაღებ- 

მოხდილ რძედ მთლად დამოკიდებულია იმ ნივთიერებათა ფი- 

ზიკურს თვისებაზე, რომელთაგანაც შედგენილია რძე და გან- 

საკუთრებით გამოწვეულია თითონ ერბოს თვისებით, მისის სი- 

მქი“ხნით; ეს სიმჭირხნე ბევრად მდაბალია ანუ სუსტი რძის 

სხვა შემადგენელ ნივთიერებათა სიმჭირხნეზე. აქ იგივე მო.-
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ვლენაა, რაც ვნახეთ და თეთქმის ყოველთვის ვხედავთ წყალ– 

თან მედღვებილ ზეთის ემულსიაზე. დროს განმავლობით და 

ცოტ-ცოტაობით ზეთი ეცლება წყალს და პირზე ექცეეა ერთ. 
კეცად. მაშ, მოსალოდნელი უნდა იყოს, რძესაც მთელი ერბო. 

გამოეცალოს და რძის პირას ერთ კე,ად მოგროვდეს, მაგრამ, 

სამწუხაროდ, ეს ძალიან იშვიათია; ეს მოვლენა მხოლოდ მა– 

შინ იქნებოდა შესაძლებელი, როცა ამ ერბოს ბურთებს ექნე-: 

ბოდა შეძლება ან ნება რძიდან თავისუფლად ამოსვლისა. სა- 

მწუხაროდ, ერბოს ბურთები ამ შეძლებას ანუ თავისუფლებას 

მოკლებულია და ამის გამო სრული მათი გამოცლა ძალიან 

იშვიათია. რძე რომ მარტო. წყლისა და ერბოს ემულსია ყო- 

ფილიყო, მაშინ, რასაკვი#ველია, მათი განაწილება ძალიან ად- 

ვილი მოსახერხებელი და შესაძლებელი იქნებოდ), მაგრამ, რო.- 

გორც უკვე ვიცით, რძეში, წყალს გარდა, ბევრი სხვა ნივთი- 

ერებაც არის და ეს ნივთიერებანი ძალიან უშლიან ერბოს თა–- 

ვისუფლად პირზე ამოსვლას. აქ დამაბრკოლებელი ან შემაფე- 

რხებელი მიზეზი ორია: პირველი ისა რომ, როგორც უკვე ვი- 

ცით, თუმცა ერბოს ბურთებს გარსი არა აქვს, მაგრამ მაინ(კ 

გახვეულია რძის მასალაში, ხაჭოსა და წყალში გახსნილ შა- 

ქარსა და მარილებმში. ეს მასალა, რომელშიაც ბურთებია გა- 

ხვეული, უფრო. მჭირხნეა, უფრო. მძიმეა, ვიდრე თითონ ერბო. 

და შიგ გახვეულ ერბოსაც ამძიმებს და დამძიმება, რასა– 

კვირველია, მის თავის-თავად რძის პირას ამოსვლას დააბრკო- 

ლებს, მის თავისუფალ მსვლელობას შეაფერხებს და გააძნე–- 

ლებს. მეორე მიზეზი თითონ რძის თვისებაა: როგორც ვიცით, 

რძეში ბევრი ნაწილი ხაჭოსი გაჟღენთილია რძის მასალით და 

არა გახსნილი, მხოლოდ გაბუბკებულია და ამის გამო. რძე წე– 

ბოვანია და სქელი. ეს გარემოებაც, ე. ი. რძის წებოვანება, 

რასაკვირველია, აფერხებს ერბოს ბურთების თავისუფლად 

მსვლელობას და ამის გამო ძნელდება ამ ერბოს პირზე ამოს- 

ვლა. ერბოს ბურთები ამოსვლის დროს ეხახუნებიან ამ წებო- 

ვან ხაჭოს და ეს ხახუნი, რასაკვირველია, აგვიანებს მათ მსვლე- 

ლობას. '
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ამას ისიც უნდა დავუმატოთ, რომ ის ნივთიერებანი, რო- 

მელ”შიაც ერბოს ბურთებია გახვეული, ყოველ რძეში ერთგვარი 

და ერთის თვისებისა არ არის: ზოგი რძე უფრო სქელია და 

ამის გამო. შიგ მოტივტივე ერბოს ბურთებს უფრო. სქლად ექ- 

ნება შემოხვეული ეს ნივთიერებანი და ამით უფრო. დამძიმე- 

ბული იქნება და, მაშასადამე, უფრო გაძნელებული მათი ზედა- 

პირისკენ მსვლელობა, ი ' 

რამდენადაც რძე სქელია, იმდენად ეს ერბოს ბურთების 

გარეშე შემოხვეული გარსიც სქელი იქნება და, მაშასადამე, ამ 

გარემოებასაც დიდი გავლენა ექნება ნაღების მოგროვებაზედ. 

ჩვენ ხომ ვიცით, რომ ერბოს სფერებს სხვა-და-სხვა ტანი აქვს, 

ზოგი წვრილია და ზოგი შედარებით დიდრონი. ამისგამო 

იმ ნივთიერებათა წონაც, რომელშიაც ეს სხვა-და-სხვა ტანის 

სფერებია გახვეული, სხვა-და-სხვა იქნება, ერთი-ერთმანეთზე 

მეტ-ნაკლები ან მძიმე და ან მსუბუქი. რასაკვირველია, დიდ- 

რონ სფერების გარეშემოხვეული გარსი უფრო მძიმე იქნება, 

ვიდრე წვრილებისა--ეს ყველასთვის („კხადია, მაგრამ, თუ ამ 

გარსის დაგვარ ნივთიერებათა წონას თითონ ერბოს სფერების 

წონას შევუდარებთ, მაშინ სულ სხვას ვნახავთ: ყველამ კარგად 

იცის, რომ დიდის სხეულის ამავე სხეულის ტანთან შედარე- 

ბით უფრო. პატარაა, ვიდრე პატარა სხეულისა, თუ ამასაც ამა- 

ვე სხეულის ტანს შევუდარებთ; პატარა სხეულის გარსი უფრო 

მძიმე იქნება მისთვის, ვინემ დიდი სხეულისა დიდი სხეულის- 

თვისვე. აქედან (კხადია, რომ ის დამაბრკოლებელი ძალა ერბოს 

სფერების ზედა პირზე თავისუფლად მსვლელობისა, როლმელიც 

ამ სფერების გარსზე არის დამოკიდებული, წვრილ სფერების- 

თვის უფრო. ძრიელი იქნება, ვიდრე ერბოს დიდრონ სფერები:· 

სათვის. ამისგამო. წვრილი სფერები უფრო შეფერხებული იქ- 

ნება, უფრო. ძნელად ამოვა ზედა პირზე, ვიდრე დიდი სფერე- 

ბი. მაშ, ნაღებში დიდრონი სფერები უფრო. მალე ამოვა, ვი- 

დრე წვრილები, დიდრონი სფერების რძიდან გამო(/ალა და გა- 

მონაწილება უფრო. ადვილი იქნება, ვიდრე წვრილებისა, რა- 

საც ყოველდღიური პრაქტიკა ცხადად გვიჩვენ ებს. ნაღებ-მოხ-
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დილ რძეში ყოველთვის რჩება ერბო. და ეს ერბო. სულ წვრილ. 

სფერებისაგან არის “შმემდგარი. ჩვენ აქ მოგვყავს ორი მიკროს- 

კოპული სურათი (სურათი 18, ა–-ბ), რომელთაგანაც § ნაღებ– 

მოუხდელი რძეა და ბ ნაღებ-მოხდილი და რომელთაგანაც სრუ- 

ლიად ცხადად სჩანს ზემორე ნათქვამი.' როგორც ვხედავთ, ნა- 

ღებ-მოხდილ რძეში სულ წვრილმანი ერბოს სფერები დარჩე–, 

ნილა, 

0 ილი: >» 
89 თ. ით99% პაის ზი, 

2,9 „0321%ლC)6ი” ;: 
, წ9 

ი V    
სურათი 18, ა) ნაღებ-მოუხდელი რძე. სურათი 1მ, ბ) ნაღებ-მოხდილი რძე, 

რადგანაც ერბოს გამოსავალი მჭიდროდ დამოკიდებულია 

ამ ერბოს რაოდენობაზე შესადღვებ ნაღებში და რადგანა(კ ერ- 

ბოს სფერების ზედა პირზე ამოსვლის სიჩქარეს დიდი გავლენა 

აქვს ამ ნაღების მოკრეფაზე და, მაშასადამე თვითონ რძის 

ღირსებაც ამ მხრით ამაზეა, დამოკიდებული, ამისათვის ჩვენ აქ 

უფრო. დაწვრილებით გავარჩევთ იმ გარემოებათა, რომელთაც 

ასე თუ ისე. რამე გავლენა აქვთ ამ ნაღების მოკრეფაზე ანუ 

ერბოს ბურთების რძის პირას ამოსვლაზე. | ' 

ნაღების მოგროვებაზე მრავალ სხვა-და-სხვა გარემოებასა 

აქვს გავლენა და მათ მორის განსაკუთრებით 1) რძის თვისე- 

ბას და ერბოს რაოდენობას ამ რძეში, 2) რძის ტემპერატუ- 

რას ნაღების მოგროვების ხანაში, 3) ჰაერის მდგომარეობას, 

4) ვენტილაციას და ნაღებ-მოსაკრეფის ადგილის სიწმინდეს,
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5) რძის სიმაღლეს ჭურქელში, 6) რძის ადუღებას და სხვანი. 

ამ გარემოებათა გამოკვლევით და შეგნებით შევიძლებთ შევა- 

დგინოთ საზოგადო. და ცხადი სურათი ნაღების მომზადებისა, 

” რძის თვისების და ერბთ.ს რაოდენობის მნიშგნელო.- 

ბა ნაღების მოგროვების დროს. რადგანაც, როგორც უკვე 

ვიცით, ხაჭო ყოველ რძეში ერთგვარ მდგომარეობაში არ არის, 

რადგანაც იგი ყოველ რძეში ერთ ხარისხზე არ არის დაბუბ- 

კებული და გაჟღენთილი, ამისგამო ყოველი რძე ერთგვარის 

სიჩქარით არ მოიკრეფს ნაღებს, ყოველ რძეში მისი ერბო. ერთ- 

დროს განმავლობაში არ ამოვა იმის პირას. წარმოვიდგინოთ, 

რომ ორი რძე შენახულია ერთგვარ გარემოებაში, ესე იგი 

ერთ ტემპერატურაზე, ერთგვარ ჭურჭელში, ერთის სიმაღლით 

და ერთგვარ ჰაერში და სხვანი და ამასთან ორივე რძეს ერ- 

ბოს რაოდენობა ერთგვარი აქვს, მაშინ ის რძე უფრო. მალე 

მოიკრეფს ნაღებს, იმ რძეს უფრო მალე ამოეცლება ერბო, 

რომელშიაც ხაჭოს მდგომარეობა უფრო დაახლოვებულია გახს- 

ნილ მდგომარეობაზე. რამდენადაც რძე თხელია, იმდენად გაა- 

დვილებული იქნება ერბოს სფერების პირზე ამოსვლა და, პირ- 

იქით, რამდენადაჯკ რძე სქელია, რამდენადაც უფრო. წებოვანია, 

იმდენად გაძნელებული იქნება ნაღების მოგროვება ანუ ერბოს 

რძის პირზე ამოსვლა. ამას გარდა, ამასთან ისი;კ არის შესანიშნი, 

რომ თხელ #«ძეში, არა თუ მარტო. აჩქარებული იქნება ნაღე- 

ბის მოგროვება, არამედ, ამასთანავე, ამ რძის პირას მოგრო- 

ვილ ნაღებში ამოვა წვრილმანი ერბოს წვეთებიც, წვრილმანი 

სფერები. ამისგამო. ამ უკანასკნელ “შემთხვევაში ნაღები უფ- 

რო სუქანი იქნება, უფრო. ბევრ ერბოს შეიცავს და აქედან 

ერბოს გამოსავალიც უფრო კარგი იქნება. – არა „მარტო. ხა- 

ჭოს ვითარება და რაოდენობა ჰმოქმედობს ასე, არამედ ხა- 

ჭოსთან ერთად და თითქმის ერთგვარად ჰმოქმედობს ის 

სხვა სხეულებიც, რომელიც რძეში მოიპოვება როგორ, 

მაგალითად "შაქარი და მარილები. ესენიც ხაჭოსთან ერ- 

თად ამ ერბოს სფერებს გარს ეხვევიან და ამით ამძიმე- 

ბენ და ამცირებენ მათ მოძრაობას ზევით, მათ მსვლელობას
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ზედაპირისკენ. ამას ისიც დავუმატოთ, რომ ყოველი წვეთი 

ერბოსი, ყოველი სფერი თავის მოგზაურობაში ზევითკენ ამ 

რძის შემადგენელ ნივთიერებათა ხვდება, მათ ეწებება, ეხახუ- 

ნება და ეს გარემოება(), რასაკვირველია, თითონ რძის მდგო- 

მარეობის დაგვარად შეამცირებს ამ სფერების მსვლელობას. 

ნაღების მოგროვებასა და ამ ნაღების შედგენილებაზე აგრეთე- 

ვე დიდი გავლენა აქვს თითონ ერბოს რაოდენობასაც რძეში. 

რამდენადაც ერბო. ბევრია რძეში, იმდენად უფრო. კარგა და 

ყქარა ამოდის რძის პირას და ამის გამო იმდენად უფრო. მცი- 

რდება თითონ რძეში მყოფი ერბოს რაოდენობა, ასე ვსთქვათ, 

იმდენად უფრო. უერბოქვდება ეს რძე. ამის მიზეზი ის არის, რომ 

სუქან რძეში ერბოს სფერები უფრო. შეჯგუფებულია, უფრო 

დაახლოვებული ერთმანეთზე და ამის გამო ის გარემოებანი 

ანუ ძალნი, რომელნიც ზევით ამოსვლას უშლიან, უფრო. შე- 

სუსტებულნი იქნებიან, ესე იგი იმდენად უფრო შემცირებული 

იქნება ხაჭოს ზედგავლენა მათზე, აგრედეე შემცირებული იქ- 

ნება ხახუნიც, რომელიც ყოველმა ერბოს წვეთმა უნდა აი- 

ტანოს. ყოველივე ესე აადვილებს და აჩქარებს ამ ერბოს ბუ- 

რთების რძის პირას ასვლას, –– ამას ისიკ უნდა დავუმატოთ, 

რომ რამდენადაც რძე სუქანია, იმდენად ამ ერბოს სფერები 

უფრო დიდი ტანისაა და დიდრონი სფერები ხომ, როგორც 

უკვე ვიცით, უფრო. მალე და ადვილად ადის რძის პირას. სა- 

ზოგადოდ, შენიშნულია, როგორც ეს წინა წერილებიდანაც 

ვიცით, რომ რომელი ძროხაც უფრო სუქან რძეს იძლევა, ის 

თავის რძეში უფრო. დიდრონ ერბოს სფერებს ამზადებს (რო- 

გორც ჯერსეის ჯიშისა). ყველა ამ გარემოებათაგან (ცხადია, 

რომ სუქანმა რძემ უფრო. მალე და უფრო. ადვილად უნდა 

მოიგროვოს ნაღები. 

2) ტემპერატურას “სედგავლენა ნაღების მო.გრო.ვებაზე. 

ყველა გარემოებაზე ტემპერატურას უფრო. დიდი გაელენა აქვს 

ნაღების მოგროეებაზე და რამდენადაც ეს ტემპერატურა მ:ღა- 

ლია ერთგვარ მიჯნათა შორის, იმდენად კარგა იკრიფება ნაღები 

და ეს ნალები ამასთანავე იმდენადვე ბევრს ერბოს შეიცავს.
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საზოგადოდ, მიღებულია, რომ ნაღების მოგროვების დროს 

რძის ტემპერატურამ 0"“- ზე ძერს არ უნდა დაიწიოს და ა/კ 

30“ ზე მალლა აიწიოს; მაშასადამე, ტემპერატურის ცვლილე- 

ბას კარგა ვრცელი მიჯნები აქვს. რაც შეეხება ამ მიჯნებს გა– 

დაცილებულ ტემპერატურას, ამ მხრით ყოველგვარი გამოკვლე- 

ვა იმას გვაუწყებს, რომ ორივე მხრით ამ მიჯნებზე გადაცკი– 

ლება მავნებელია ნაღების მოგროვებისათვის. თუ ერთის მხრით 

ნაღებ მოსახდელი რძე შენახულია 0'-ზე და ან „ამას ქვე- 

ითზედ, მაშინ ეს რძე ნაღებს აღარ იძლევა, ამ გარეიოებაში 

ნაღები აღარ გროვდება, როგორც ეს დაამტკიცა მრავალის 

გამოკვლევით დალმა (0აLI); აგრედვე გაძნელებულია ნაღების 
მოგროვება 309-ზე ზევით, მეტადრე იმიტომ, რომ ამ გარემო- 

ებაში რძე მალე მჟავდება, იჭრება და, მაშასადამე, ნაღები ვე- 

ღარ მოგროვდება. ესეც დამტკიცებულია ალექ. მიულერის 

გამოკვლევით. ამისათვის, როცა ტემპერატურის ზედგავლენაზე 

იქნება ლაპარაკი, მაშინ ჩვენ უნდა ვიგულისხმოთ ის ტემპე- 

რატურა, რომელიც საზოგადოდ მიღებულია ამგვარის მუშა–- 

ობისათვის, ე. ი. 2'- დინ 25--30“-დინ. აქ კიდევ გავიმეო- 

რებთ, რომ ამ მიჯნათა შო.რის რამდენადაც ნაღების მო.გრო- 

გების ხანაში რმის ტეშპერატურა მაღალია, იმდენად მო-გგ- 

როვილ ნაღებს ფოტა ტანი აქვს და ამასთანავე იმდენად სქე- 

ლია და იმდენად ბევრ ერბო.ს შეიტაგს. 

ტემპერატურის ზედგავლენა ნაღების მოგროვების ხანა– 

ში სამის მხრით შეიძლება გავსინჯოთ: გ) ნაღების რაოდენო- 

ბის მხრით, ე. ი. რა ტემპერატურაზე უფრო დიდი ტანი აქვს 

მოგროვილ ნაღებს; ხ) ერბოს რაოდენობის მხრით ამ ნაღებ- 

შა, ესე იგი რომელ ტემპერატ ურაზე მოგროვილი ნაღები უფ- 

რო ბევრ ერბოს შეიცავს და უკანასკნელა 6) რძიდან ერბოს 

ამო,კლის სისრულის მხრით, ანუ რომელ ტემპერატურაზე უჟუ- 

რო ბევრი ერბო ამოდის რძიდან და ნაღებ-მოხდილ რძეში კი 

უფრო ცოტა ერბო რჩება. : 

ე) პირველის მხრით, ანუ ნაღების რაოდენობის, გინა მი-. 

სის ტანის მხრით პირველად კეიზერმა. გამოარკვია, რა დამო.
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კიდებულეააც არსებობს რძის ტემპერატურასა და ნაღების 

ტანის შორის; იმან მოახდინა გამოცდილება ორს ·ტემპერა- “ 

ტურაზე და რძე ნაღების მოსაგროვებლად შეინახა 8“-ზე და 

16"-ზე; აი შედეგი ამ გამოკელევისა: 

ნაღების ტანი: 

8ი 16“. 
2 საათის შემდეგ 1 0,951/ი 8,ია/ 

4 ა ას“ 8, 

ნ –- –_ 13,,-–– I“ 

8 -. _ 14, 10,აი–– 

18 – – 14,,-- 10,,–- 

როგორც ვხედავთ, 8“-ზე მოგროვილ ნალოებს უფრო. 

დიდი ტანი აქვს, ვინემ 16"-ზე მოგროვილს და, მაშასადამე, 

დაბალ ტემპერატურაზე უფრო. ბევრი ნაღები, უფრო. დიდი 
ტანისა გროვდება, ვიდრე მაღალზე. ამას შემდეგ სხვა-და-სხვა 

სწავლულებისაგან მრავალი გამოკვლევა იყო მოხდენილი ამავე 

საგნის შესახებ და ყველა გამოცდილებათა “მედეგი კეიზერის 

გამოცდილებას ამტკიცებს. იმავე კეიზერმა მოახდინა გამოცდი- 

ლება ტემპერატურის უფრო. გაცილებულ მიჯნებზე, ერთ რძეს 

99 ჰქონდა და მეორეს 169 და აი აქაც რა აღმოჩნდა: 

ნაღების ტანი: 

გზ 16? 

ს 6 საათის შემდეგ 17,ა 9, 

22 –- –_ 1წ/ჯ 9,;,. 

ამგვარივე გამოკვლევა მოახდინეს სხვა საწლულებმაც, 

მაგ. ალ. მიულერმა, დალმა, გებელმა (08ხ0)) და მათი გამოკ- 

ვლევაც ამასვე ამტკიცებს, ე. ი. დაბალ ტემპერატურაზე მოგრო- 

ვილ ნაღებს უფრო. დიდი ტანი აქვს, ვინემ მაღალ ტემპერა- 

ტურაზე. 

ამათ გარდა 1874 წელს ძალიან ვრცელი, დაწვრილე- 

ბული და ამავე ჭეშმარიტების დამამტკიცებელი გამოკვლევა 

მოახდინა კრეისლერმა კერნის და დალის თანაშმემწეობით: 

აიღო. რამდენიმე პურჭელი ერთის ტანისა,. სტაქნები, რომლებ–
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საც 6 სანტიმეტრი სიგანე ჰქონდათ და 18,კ სიმაღლე, ყველა 

გაავსო ერთგვარას რძით და შეინახა სხვა-და- სხვა ტემპერა- 

ტურის წყალში და სხვა-და-სხვა დროს განმავლობაში “"შეამო- 

წმა მოგროვილ ნაღების რაოდენობა. თითონ სანაღბე ოთახ– 

ში ჰაერს 12--13" ტემპერატურა ჰქონდა და წყლის ტემპერა- 

ტურა სხვა- და-სხვა ჰაუზში შეუცვლელად იყო დაცული მთელის 

გამოცდილების დაბოლოვებამდე. 

რადგანაც ამ სწავლულის გამოკვლევას დიდი მნი შენელობა 

აქვს ტემპერატურის ზედმოქმედების შესაგნებად და ამ გამო- 

კვლევ“ს მედეგი ამ ტემპერატურის ზედმოქმედების სამსავე 

მხარეს შეეხება, ამისათვის მე აქ ჯერ თითონ გამოცდილებაში 

ნახმარ რძის მედგენილებას მოვიყვან და შემდეგ იმასაც, რაც 

გამოკვლევამ აღმოაჩინა, კრეისლერე ყოველ გამოცდილებაში, 

ნაღების მოხდის შემდეგ, ქიმიურად არჩევს თითონ ნაღებს და 

ნაღებ-მოხდილ რძესაც და ამისათვის ჩვენ შეგვიძლიან ნაღების 

ტანს გარდა, ისიც შევიტყოთ, რამდენი ერბოა ამ ნაღებში 

და რამდენი დარჩენილია ნაღებ-მოხდილ რძეში. ამ (ნობათა 

შედარებით ჩვენ შეგვეპლება შევადგინოთ სრული და ვრცელი 

სურათი ტემპერატურის მოქმედებისა ნაღების მოგროვებაზე. 

კრეისლერისგან ნახმარ რძეს ჰქონდა 1,02992 'სიმჭირხნე 

17,ს-ზე და ამ რძეში შემადგენ ელთა ნივთიერებათა ურთიერთი 

რაოდენობა შემდეგი იყო: 
გ 

წყალი. – 88,. “7 
ერბო _ ულ – 

ხაჭო – მეც 
შაქარი და მარილი _– „> _ 

ექსტრაქტულ ნივთიერებათა რაოდენობა იყო 11,ჯ-ა. 

აი ამ გამოცდილების სქემა ნაღების რაოდენობის მხრით; 

სადაც სქემაში ციფირებს მაგივრად ხაზებია დასმული, იქ უნ- 

და ვიგულისხმოთ, რომ ამ გარემოებაში რძე დამჟავდა და ნა- 

ღები ვერ მოიკრიფა:
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28 დროს განმავლობა საათობით: 

32 ც (16 | 98 | 40 | §2 | 64 16 | 88 119 | 136 

99 | _ .%|10,,,110,,, 11, 11,/ი L1.,ა19,,1| –– |19,,, 19, 
4" | 7,., /10,,კ4 10... 10,,,|11„-11,,1 11,,კ) –– |11,,,|11,კც 

6“ 7, | 9,,,I10,,:|11,კ 11, 11,111, 11..,|11,,,/10,, 

ვ“ 8, | 9,.I10,,,10,., |10,,V|10,,+|10,,„,| –– 110, 9, 

10” | 8,,: | 9„ი| 9,,,|10,,/|10,110,„ | 9, | 9,,/| 9,,| –– 
15? | 8, | 9,, 9,, –– | –-) ..) ე. _ | _ ) __ 

90ბ 8, 8,, –>|..!_.) _ |_ !_ | _ | __ 

ინი 7, I... I _ ! _ ! _ |! | | _ | __ 

309? | 6,,| – ||. |)_ ) _ | _ | _ | __ ! ___                         
ამ გამოკვლევიდან (კხადად სჩანს, რომ ზოგიერთ შემთ- 

ხვევის გარდა, რამდენადაც ტემპერატურა რძისა მაღალი იყო. 

ნაღების მოგროვების დროს, იმდენად ნაღებს პატარა ტანი · 

ჰქონდა, ანუ (ცოტა ნაღები მოიკრიფა და პირ-იქით, რამდე- 

ნაღდად დაბალი ანუ გრილი იყო ეს ტემპერატურა, იმდენად 

მოგროვილ ნაღებს დიდი ტანი ჰქონდა თუმცა ზოგიერთი 

ციფრები არ ეთანხმება ამ კანონს, მაგალითებრ, ორმოცის 

საათის განმავლობის შემდეგ წ"-ზე უფრო. ბევრი ნაღები მოგ- 

როვდა, ვიდრე 4'-ზე და ამისთანა განსხვავებას ვხედავთ რვა 

საათის განმავლობის შემდეგაც სხვა-და-სხვ ტემპერატურაზე, 

მაგრამ ამისთანა (ცოტაოდენი უთანხმობა უნდა მიეწეროს თი–- 

თონ გამოცდილების შეცდომას. ყოველ გამოცდილებაში შესა- 

ძლებელია ამგვარი შეცდომა, მეტადრე როცა გამოცდილება 

სწარმოებს ესეთ'ცოტა რძეზე, როგორც 500 კ. სანტიმეტრი. 

ხ) რაც შეეხება ტემპერატურის ზედმო ქმედების მეორე 

#) ამ გარემოებაში დაბალ ტემპერატურის გამო. ძლიეს შესამჩნევი ნაღები 
მოგროვდა,



168 

მხარეს, ერბოს რაოდენობას ნაღებში, ამ მხრითაც შესანიშნა- 

ვია და საფუძვლიანი ამავე კრეისლერის გამოკვლევა, რომლი- 

დანაც ცხადად სჩანს, რომ მაღალ ტემპერატურაზე მოგროვილ 

ნაღებში უფრო ბევრი ერბო არის, ვიდრე დაბალ ტემპერატუ- 

რაზე მოგროვილში; ნაღებში ამოსული ერბოს რაოდენობა იმ- 

ღენად უფრო ბევრია, რამდენადა() ამ ნაღების მოგროვების 

დროს თვითონ რძეს მაღალი ტემპერატურა ჰქონდა. „აი სქემა 

კრეისლერისა შესახებ ერბოს რაოდენობისა სხვა-და-სხვა ტემ- 

პერატურაზე მოგროვილ ნაღებში. 

  

  

  
  

  

                  

ს დროს განმავლობა საათობით. 

§% | 8 | 16 | M8 | 40 | §9 | 64 | 76 | §8 | 119 136. 
8 · 

3. ერბოს რაოდენობა ნაღებში. 

2 – I19,,, 13,,,I15,.,|15,,,|16,,,|16,,,| –– |18,,,I|20,.ც 

4. |11, 111, 14,., /19,,,|16,,,|17,,,|18,,,1| –– |20,,,129,) 

ნი I11,,,I14,,, 19, 1I17,,, I17,., 19,,, 19,  I20, 121,» 23, , 

8ი 12, 113, 116, 117, 18, ,I19,, 121, | –– 193,, (23, 

10ი |12,,,|15,,,117,,, 18, , 19, ,121,,,I23,,, 23,,,I24,,| –– 

150 |14, 17, .20,, – – – “–. – –– – 

90 17,,I1I7,,, – I – |... _უ _ | ' _ 
9650 I50,, –  – – –ე უუ – –... .. 

300 220, –  –  – – – – ––  –               
ლე) ტემპერატურის %ზედგავლენა ერბოს ამოცლის ანუ 

ნაღებში ამოსვლის სისრულეზედაც (ხადია.ა როგორც არა 

ერთხელ გვითქვამს, #«ძიდან ნაღებში მთელი ერბოს გადას- 

ელას დიდი მნი შენელობა აქვს ერბოს გამოსავალზე; რამდენა- 

დაც ბევრი ერბო ამოვა რძიდან ნაღებში, იმდენად ბევრს 

ერბოს მოგვცემს ეს ნაღები. შესაძლებელია, რომ რძემ რო- 

მელსამე გარემოებაში ძალიან ბევრი ნაღები მოიგროვოს და
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ამასთან ისიც შესაძლებელია, რომ ამ ნაღებში ერბოს რაო- 

დენობაც დიდი იყოს, მაგრამ ამასთან კიდევ ისი(კ არის შე- 

საძლებელი, რომ ნაღებ-მოხდილ რძეში ცოტა თუ ბევრი ერ- 

ბო კიდევ დარჩეს, ესე იგი შესაძლებელია რძეს მთლად არ 

გამოეცალოს იმაში მყოფი ერბო. თუ მოვიგონებთ, რომ ყო- 

ველ რძეს ერთგვარი სისქე არა აქვს და იმასაც, რომ მისი სი- 

მჭირხნე დიდად იცვლება ტემპერატურის ზედ-მოქმედებით და 

ამასთან არ დავივიწყებთ, რომ რძის სისქე დიდად აბრკოლებს 

ერბოს ამოსვლას, მაშინ ჩვენ შეგვიძლიან წინადვე გამოუკვ- 

ლეველად გადავსწყვიტოთ, რომ რამდენადაც რძე თხელი იქ- 

ნება, რამდენადაც შემცირებული იქნება მისი სიმჭირხნე და 

წებოენება, იმდენად ამ რძიდან მალე და აღვილად ამოვლენ 

შიგ მყოფი ერბოს ბურთები. რადგანაც მაღალ ტემპერატურა- 

ზე რძე უფრო. თხელია, ვიდრე დაბალზე, აქედან ცხადია, რომ 

რამდენადაც რძე თბილი იქნება, იმდენად მისი სიმჭირხნე შე- 

მცირდება, რძე გათხელდება. ეს ორი გარემოება ცხადად გვი- 

მტკიცებს, რომ რძეში მყოფი ერბო იმდენად უფრო სრულიად 

და მთლად აეა რძის პირას და ნაღებად მოგროვდება, რამდე- 

ნადაც მაღალი იქნება ამ რძის ტემპერატურა ნაღების მოგრო- 

ვების დროს. 

ამ მხრითაც საინტერესოა კრეისლერის გამოკვლევა, რო- 

მლის სქემასა აქ მოვიყვანთ და რომლისაგანაჯკ (კხადად სჩანს, 

რომ რამდენადაც მაღალია რძის ტემპერატურა ნაღების მოგ- 

როვების დროს, იმდენად ბევრი ერბო ამოდის ამ გარემოება- 

ში მოგროვილ ნაღებში და ამის გამო იმდენად მცირე იქნება 

დარჩენილ ერბოს რაოდენობა ნაღებ-მოხდილ რძეში და, მა- 

შასადამე, იმდენად სრული იქნება რძის განეწილება. 

კრეისლერი ამ შემთხვევაშიაც ხმარობს ერთის ტანის სტა- 

ქნებს (500 კ. ს.) და ამ სტაქნებს, რძით გავსებულს, აწყობს 

სხვა-და-სხვა ტემპერატურის წყალში და ყოველ ჭურპლის ტე- 
მპერატურას შეუცვლელად ინახავს მთელის გამოცდილების 

ხან ში. ·
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გამოცდილების შემდეგ ქიმიურად არჩევს ნაღებსაც და 

ნაღებ-მოხდილ რძესაც და ტყობილობს ერბოს რაოდენობას 

ერთშიაც და მეორეშიაც. 

აი სქემა ამ გამოკვლევისა: 

  

  

                  
  

  
  

: დროს განმავლობა საათობით. 
+ 
და 

L 8 | 16 | 98 | 40 | 59 | 64 | 76 | 98 |119| 136 

დ რძიდან ამოსულ ერბოს რაოდენობა. 

ვს | __ | ქ%, 48.,| 56,,| 58,)| 63.,| 66,,| –– | 76., 181,, 

49 30, 49,, 50,, 59,, 62,, 67,, 71,, –_ 78,, 53. 

ც“ | 98,,| 43,,| 50,გ| 63,,| 68, 67,,.78,, | 74,,| 78,, |89,, 

8? | 36,1| 49,,| 58,, 58,, 65, | 70.,| 75,,| –– | 79,,183,, 

10" | 88,.| 46.,| 57, 64,,| 67,,| 79,,| 75, | 78,,| 81,,| –– 
15" 43,, 55,, 66,, 73, -- --)..!) _. 
90% 55, 61, –– | –– |. I _ I _ | _. 
ინ §ვ,) |)... |_ | _ ! __ 
__–_–_–_–-""_                         

აქაც (კხადია, რომ ერთსა და იმავე გარემოებაში და ერ- 

თსა და იმავე ხანში, ზოგიერთ "შემთხვევას გარდა, იმდენად 

უფრო ცოტა ერბო რჩება, რამდბნადაც ამ რძის ტემპერატუ- 

რა მაღალია ნაღების მოგროვების დროს, თუმცა აქაც, ზო- 

გიერთ შემთხვევაში, გამოკვლევა ამ კანონს არ ემორჩილება, 

მაგრამ საზოგადოდ ეს კანონი მართლდება. · 

მაშ, ცხადია, რომ თუმცა მაღალ ტემპერატურაზე მოგ- 

როვილ ნაღებს პატარა ტანი აქვს, მაგრამ უფრო ბევრ ერ- 

ბოს შეიცავს, ვიდრე ის ნაღები, რომელიც დაბალ ტემპერა- 

ტურაზე გროვდება და» რომელსაც შედარებით უფრო. დიდი 

ტანი აქვს; ესევე აზრი შეიძლება გამოვხატოთ სხვა ნაირადაცკ:
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ნაღების მოგროვება უფრო ჩქარი და უფრო. სრულია · მაღალ 

ტემპერატურაზე, ვიდრე დაბალზე.. კიდევ გავიმეორებთ, რომ 

მაღალ-დაბალი ტემპერატურა ნახმარია მხოლოდ ემ-ვ30ი შო- 

რის. 

კრეისლერის შემდეგ კიდევ ბევრმა გამოიკვლია ტემპერა–- 

ტურის ზედგავლენა ნაღების მოგროვებაზე და მათგან ზოგი- 

ერთის, მაგ. ნაზერის (Xი0:+50») გამოკვლევა არ ეთანხმება კრეი- 

სლერის გამოკვლევის შედეგს, მაგრამ აქ სხვა მიზეზია, რომელ- 

საც “შემდეგ გავარჩევთ. კრეისლერის დასკვნა სრულიად შეურ- 

ყეველი და მართალია. ' 

ნაჩვენებ ტემპერატურის ზედგავლენა ხაჭოს თვისებაზეა 

დამოკიდებული; რძეც და მისი ხაჭოც დაბალ ტემპერატურაზე 

უფრო. წებოვანი და სქელია და ამისგამო უფრო აფერხებს 

ერბოს გამოცლას. მაღალ ტემპერატურაზე კი ამის წინაღმდე–- 

გი ხდება. 

ტემპერატურის ზედგავლენაში ერთი სხვა გარემოებაც 

არის ყურადღების ღირსი, მაგ. დრო, დროს განმავლობა. რო- 

გორც წინად მოყვანილ მაგალითებიდან სჩანს, ერბო. პირველ 

ხანში უფრო. ბევრია ამოსული ერთსა და იმავე ტემპერატურა- 

ზე, ვიდრე შემდეგ; რამდენაც დრო მატულობს, იმდენად მცირ- 

დება ერთსა და იმავე ხან ში ამოსულ ერბოს რაოდენობა. ეს 

გარემოება („ხადად სჩანს წინად მოყვანილ სქემიდან: 

შევადაროთ რომელსამე ტემპერატურაზე, მაგ. . 15"-ზე 

სხვა-და-სხვა დროს განმავლობაში რძიდან ამოსულ ერბოს 

რაოდენობა და ვნახავთ, 

რომ 8 საათ, განმავლობ, ამოსულა 48,,/ე ერბო და საათში 5,,+/ 

შემდეგ 8 --. – – 11.,= (55-48, – 1. 

– 11 – – _ 11.,== (66,,––55) –- იაა 

_–_ 12 – –_ – '6,, =(73.-–-66,) –_ 0,–– 

აქედან (ცხადია, რომ პირველ 12 საათის განმავლობაში 

რძის პირას მოგროვილა თითქმის ნახევარ ერბოს რაოდენობა 

და მეორე 12 საათში კი მხოლოდ ერთი მეოთხედი. ამის მი-
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ზეზი ის არის, რომ პირველად და უფრო. მალე რძის პირას 

დიდრონ ერბოს ბურთები ამოდის და მცირე, წვრილმანი ბურ- 

თები კი უფრო ძნელად და გვიან; სულ წვრილმანები კი ისევ 

რძეში რჩება. 

ვ) რმის შენუ,დრევის მნიშვნელობა ნაღების მო.გრო.-გება- 

ზე. სახოგადოდ მიღებულია, რომ ერთგვარ გარემოებაში რძეს 

მხოლოდ მაშინ გამოეცლება ერბო კარგად და სრულად, 

თუ ეს რძე მოწველის უმალვე ჩასხმულია ნაღებ-მოსაგროვე- 

"ბელ ჭურჭელში, რომელიც ამასთან მთელ ნაღების მოგრო- 

ვების ხანაში შეურხეველად და წკნარად უნდა იდგეს. ყო- 

ველგვარი შენძრევა ანუ შერხევა მოწველის "ემდეგ ან გა- 

დატან-გადმოტანით, ან გაცივებით და ან სხეა ნაირად აძნე- 

ლებს და აფერხებს ერბოს ბურთების რძის პირას ამოსვლას 

და, მაშასადამე, ამცირებს ერბოს რაოდენობას მოგროვილ ნა- 

ღებში. თუმცა გადაწყეეტით ძნელია ითქვას, რა მონაწილეო- 

ბას იღებს ეს გარემოება ამ შეფერხებაში, მაგრამ სახოგადოდ 

შეფერხება კი (ცხადია, როგორც ეს დაამტკიცა მრავალის სწა– 

ვლულის გამოკვლევამ; ამ მოვლენას ფლეიშმანი ასე გვიხსნის: 

„თუ მოვიგონებთ, რომ ერბოს დიდრონი ბურთები ცუდ გა· 

რემოებაშიაც კი ადვილად ამოდის რძის პირას, ოღონდ რძე 

ცოტა ხანს შესვენებული იყოს და, პირ-იქით, წვრილმან ბურ- 

თების ამოსვლა კი კარგ გარემოებაშიაც გაძნელებულია, 

ჩვენ შეგვიძლიან წარმოვიდგინოთ, რაში უნდა მდგომარეობ- 

დეს რძის შენჯღრევით ნაღების მოგროვების შეფერხება. თუ 

რძე მოწველის უმალვე შესვენებულია, მაშინ ყველა ერბოს 

ბურთები ნელ-ნელა დაიწყებს ზედა პირისკენ ამოსელას, თუ, 

რასაკვირველია, იმ ბურთების ზედა პირისკენ მსვლელობის ძა– 

ლა ისე დიდია, რომ შეუძლიან დაამარცხოს ყოველი დაბრ– 

კოლება. რძის მრაეალი ერბოს ბურთები ამ ამოსვლის დროს 

ერთი-ერთმანეთს უახლოედება, ერთი-ერთმანეთს აწეება და ამის 

გამო იმისთანებსაც წამოიყოლებს და ამოიტანს, რომლებიც 

თავის-თავად არ ამოვიდოდა, თუ სხვებისგან”ი დიდრონებისგან 

არ ყოფილიყო. წამოტანილი. რადგანაკ დიდრონ ბურთების
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მსვლელობა უფრო. ძლიერია. და უფრო. ჩქარია, ამისათეის, რა- 

საკვირველია, ესენი უფრო გაუსწრობენ პაწაწინებს თუ რძე 

შეინჯღრა ამ ბურთების ამოსვლის დროს, მაშინ რამდენიმე პა: 

წაწინა ბურთების დასცდებიან დიდრონების მსვლელობას, 

რომლებისაგანაც გამოტაცებულნი იყვნენ, მოშორდებიან და 

შემდეგ, რასაკვირველია, ვეღარ მოეწევიან “, მაშ შენ ჯღრევით 

უფრო. წვრილმან ერბოს ბურთების ამოსვლა არის “შეფერხე- 

ბული და ამისგამო მთელი ერბო. არ გადავა ნაღებში. რძის 

შენჯღრევის ზედ-გავლენა ნაღების მოგროვებაზე გამოიკვლიეს 

ველკერმა (ყციიIVი), ბაუმჰაუერმა (ზასთსისი- 0) და სეგელკემ 
(5იც0IიVი) და მათმა გამო(კდილებამ („კხადად დაამტკიცა, რომ 
ნაღების მოგროვების წინად შენჯღრევა რძისა აფერხებს ნა- 

ღების მოგროვებას: 

ველკერმა აიღო ორი ერთგვარი ჭურჭელი ერთისა და 

იმავე რძით და ერთში “შეანჯღრია რძე ღა მეორემი კი არა; 

ორიეე ჭურჭელი შეინახა 17“-ზე და ნახა, რომ 94 საათის 

განმავლობაში შეუნჯღრეველმა რძემ 19'/, ნაღები მოიკრიფა 

და “შენ ჯღრეულმა კი მხოლოდ 81/ა. ბაუმჰაუერმა აიღო. ორი 

ჭურჭელი რძით სავსე და ერთი ერთის წუთით 'შეან ჯღრია; ამ 

პკურჭლის შესვენების შემდეგ რძის პირას მოგროვდა ჯერ მა- 

რტო 1--2V,: ნაღები და შემდეგ 24 საათის განმავლობაში 

ამ ნაღებს მიემატა მეორე კეცი ნაღების, რომელსაც სულ 

სხვა შეხედულობა ჰქონდა; მეორე ჭურჭელი ანჯღრია 10 წუ- 

თის განმავლობაში და ეს რძე შეიდღვიბა და ერბო მოგროვდა. 

„ სეგელკემაც მოახდინა გამოცდილება ერთსა და იმავე 

რძეზე რომელიც ორ ჭურჭელმი იყო ჩასხხული და ერ- 

თი მათგანი კარგად იყო “მენჯღრეული. შესვენების შემდეგ 

აღმოჩნდა, რომ შეუნ ჯღრეველმა რძემ სამის საათის განმავ. 

ლობაში მოიკრიფა 9'/ე ნაღები და შენჯღრეულმა კი ამოდე- 

ნივე ტანის ნაღები (9“/,) მოიგროვა მხოლოდ 8 საათის გან- 

მავლობაში, 

აქედან ცხადია, რომ შენჯღრევა ძალიან უშლის ნაღე- 

ბის მოგროვებას. :
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4) ვენტილაციის მნიშგნელო-ბა ნაღების მოგროგებასე. 

თუ ის ადგილი, სადაც რძე არის შენახული ნაღების მოსაგ- 

როვებლად, კარგად არ არის და სრულებით არ არის გამო- 

ნიავებული, მაშინ შიგ მომწყვდეული ჰაერი ძალიან დანო- 

ტიედება; ეს ჰაერი იმდენად უფრო დანოტივდება, რამდენა- 

დაც რძის შესანახი ადგილი პატარა არის და შესამუშავე- 

ბელი რძე კი ბევრი. ნოტიო. და შეგუბებული (შემწყვდეული) 
ჰაერი ძალიან ხელს უწყობს სხვა-და-სხვა წვრილმან ორგანიზ- 

მების ალორძინებას და გამრავლებას და ამათის მოწყალებით 

რძე მალე მჟავდება, იჭრება და ნაღები აღარ გროვდება. პირ- 

იქით, თუ ამ ადგილში ჰაერი მშრალია, ხშირად გამონიავებუ- 

ლი, მაშინ რძის დამამჟავებელი ორგანიზმები ამ გარემოებაში 

ვეღარ იხეირებენ და ამისგამო ვეღარც რძეს ავნებენ. აქედან 

ცხადია, რომ თუმცა ჰაერის სიმშრალეს ანუ სინოტივეს პირდა- 

პირი ზედგავლენა არა აქვს ნაღების მოგროვებაზე, მაგრამ მაინ(კ 

საქიროა დიდი ყურადღება, რადგანაც შეგუბებულ ჰაერს შეუ- 

ძლიან რძის დამჟავება ააჩქაროს და ისე შესცეალოს, რომ ერ- 

ბოს სფერები ვეღარ ამოვიდეს რძის პირას, მაშასადამე, ასე თუ 

ისე ავნოს ნაღების მოგროვებას. აქედან ცხადია სარძევე ად- 

გილის ხშირ-ხშირი გამონიავების საჭიროება. 

წ) სიწმინდისა და სისუფთავის ზედგაგლენა ნაღების მთ.- 

გრო-ვებაზე. სიწმინდესა და სისუფთავეზე ბევრი ვილაპარაკეთ 

მეორე წერილში და იქვე ვუჩვენეთ მათი მნიშვნელობაც. სი- 

წმინდესა და სისუფთავეში რძე დიდ ხანს ინახება, მაშასადამე, 

დრო. ექნება ნაღების მოგროვებისა; ჭუჭყი და უსუფთაობა კი 

ააჩქარებს რძის გადაგვარებას და, მაშასადამე, ასე “თუ ისე, 

დაუშლის ნაღების მოგროვებას. 

6) ნაღებ-ძოსახდელ გურჭჯელში რშის სიმაღლის მნიშვ- 

ნელო.ბა ნჯღების მო.გროვების საქმეში, ამ გარემოების გავ–- 

ლენის შესაგნებად მოვიგონოთ, რაშიც მდგომარეობს ნაღების 

მოგროვება და წარმოვიდგინოთ, რომ ჭურჭელში ჩასხმულ რძეს 

რამე სიმაღლე უჭირავს და ამასთან ისიც, რომ ამ რძეში ერ- 

ბოს სხვა-და-სხვა ტანის ბურთები ერთგვარად არის გაფანტუ-
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ლი; ამასთან თუ ეხლა ჩვენ წარმოვიდგენთ, რომ ეს რძე რამ- 

დენსამე კეცად არის გაყოფილი, მაშინ ყოველ ერთის ტანის 

რძის კეცში (-ის0ტ) იქნება ერთგვარი რაოდენობა სხვა-და-სხვა 

ტანის ერბოს ბუშტებისა, ასე რომ რამდენი დიდრონი ბუშტე- 

ბიც ერთ რომელსამე რძის კეცშია, იმდენივე ამავე ტანის მეო– 

რე და ან მესამე კეცში იქნება; აგრედვე წვრილი ბუშტებიც. 

თუ ნაღების მოგროვება იწყება ამ გარემოებაში, ამ' ერთ- 

გვარად შეზავებულ რძეში, მაშინ ყოველი ერბოს ბურთი, 

რომლის ამოსასვლელი ძალაც უფრო ძრიელია, ყოველ კეცი- 

დან დაიწყებს ზედაპირისკენ ამოსვლას და ამოსვლის ძალა და 

სიჩქარე დამოკიდებული იქნება თვითონ ამ ერბოს ბურთების 

ტანზე. დასაწყისშივე ყოველი კეცი (პირველსა და უკანასკნელს 

გარდა) იმდენ ერბოს ბურთებს გადასცემს მეორე მას ზევით 

მყოფ კეცს, რამდენსაც თვითონ მიიღებს ქვემოთის კეციდან, 

ასე რომ ამ· კეცებში ერბოს რაოდენობა ჯერჯერობით შეუ- 

ცვლელი დარჩება (შეცვლა მხოლოდ პირველსა და უკანას- 

კელს დაეტყობა,--ძირის კეცი მოიკლებს ერბოს და ზედა პი- 

რისა კი მოიმატებს), არ შეიშლება. მაგრამ, რაკი ძირის კეც- 

ზე ზემოდ მდებარე კეცი, ესე იგი მეორე კეცი (ძირიდან) გამ- 

დიდრდება ძირის კეციდან ამოსულ ერბოს ბურთებით, მაშინ, 

რასაკვირველია, ეს მეორე კეცი ერთსა და იმავე დროს გან- 

მავლობაში მესამე კეცს უფრო. ბევრს ერბოს გადასჯკემს, ვიდ–- 

რე თვითონ მიიღებს (რადგანადკ ძირის კეცში უკვე შემცირე-. 

ბულია ერბოს რაოდენობა) და ამისგამო ესეც გაღარიბდება, 

მესამე კეცზე უფრო. ცოტა ერბო. დარჩება. ამავე სფუძვლით 

მესამეშიაც ცოტა იქნება მეოთხეზე, მეოთხეში-- მეხუთეზე და” 

ამგვარად უკანასკნელამდინ, ესე იგი პირის კეცამდინ, რომე- 

ლიც ყველაზე ბევრ ერბოს უნდა შეიცავდეს, რადგანაც ეს 
აღარავის უგზავნის ერბოს ბურთებს. ამგვარად, ხარისხეულად 

ნამატი ერბო სულ ამოდის ზედა კეცში, პირის კეცში და აქ 

გროვდება. აქ ერბოს "ბურთები თანდითან უფრო. და უფრო. 

უახლოვდება ერთმანეთს, კეცი სქელდება, ტანს მატულობს და 

ბოლოს სრულიად გამოეცლება რძეს.
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ახლა წარმოვიდგინოთ, რომ ერთი და იგივე რძე. ჩავას- 

ხით ორ ჰურჭელში, რომელთა შორისაც ერთი უფრო ვიწ- 

როა, ვიდრე მეორე და უდრის ამ მეორის სიგანის ნახევარს. 

თუ ამ ორივე ჭურჭელში ერთგვარ საწყაო. რძეს ჩავასხამთ, 

მაშინ ვიწრო. ჭურჭელში რძე უფრო. მაღალის ტანისა იქნება 

და ეს სიმაღლე ორჯერ გადამეტებული იქნება განიერ ჭურ- 

ჭელში' მყოფ რძის სიმაღლეზე, ასე რომ, თუ განიერ ჭურჭე- 

ლში რძის სიმაღლე უდრის 15 სანტიმეტრს, მაშინ მეორეში, 

ესე იგი ვიწროში რძის სიმაღლე იქნება 30 სანტიმეტრი. თუ 

ამ ორივე ჭურჭელს, შიგ ჩასხმულ რძით, ერთგვარ გარემოება- 

ში შევინახვთ და ერთსა და იმავე ტემპერატურაზე, მაშინ 

ორივე ჭურჭელში ნაღების მოგროვება ანუ ერბოს ბურთების 

რძის პირას ამოსვლა ერთგვარად უნდა მოხდეს, ისე, როგორც 

ჩვენ წარმოვიდგინეთ ამის წინად. მაგრამ, რადგანა( ერთ ჯურ- 

პელში რძის ტანი ორჯელ მაღალია, ვიდრე მეორეში, ამისა– 

თვის ერბოს ბურთებმა მაღალ ტანის რძეში ორკეცი გზა უნდა 

გაიაროს, რადგანაც დიდის გზის გავლას დიდი დრო. მოუნდება, 

ამისათვის „ცხადია, რომ რა ტანის ნაღებიც რომელსამე დრო-" 

ში დაბალის ტანის რძიდან მოგროვდება, მაღალის ტანის რძე- 

ში ამავე ტანის ნაღები ორკეც დროს მოინდომებს, „მაგ. თუ 

დაბალი ტანის რძემ ორ საათში 3 კ. ს, ნაღების კეცი მოი- 

გდო, ამავე სამ სანტიმეტრ ნაღების მოგროვებას მაღალის ტა- 

ნის რძიდან დასჭირდება ოთხი საათი, 

გამოცდილებაც და პრაქტიკაც ცხადად გვიმტკიცებს ამ 

გარემოების ზედგავლენას ნაღების მოგროვებაზე; სხვა-და-სხვა 

სწავლულების გამოკვლევა (კხადად გვიჩვენებს, რომ ნაღების 

მოგროეება იმდენად უფრო. დაგვიანებულია,. რამდენადაც რძეს 

ნაღებ-მოსაკრეფ ჭურჭელში დიდი სიმაღლე აქვს და, · პირიქით, 

რამდენადაც შემცირკბულია რძის სიმაღლე, იმდენად ნაღები 

მალე გროვდება. მაშასადამე, ერთსა და იმავე გარემოებათა 

შორის დაბალ პურჭელში შენახული რძე უფრო. მალე მოიგ- 

დებს ნაღებს, ვიდრე ღრმა პურჭელში და ეს დამოკიდებული 

იქნება, რასაკვირველია, რძის ტანის სიმაღლეზე.
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აი ამის დასამტკიცებლად ნიბერგის მიერ (#Vხ0L6) მოხ- 

დენილი გამოცდილება და მისი შედეგი: ამ სწავლულმა ახლად 

მოწველილი რძე, რომელსაც 8,:ვ ?/ი ,ერბო ჰქონდა, “შეინახა 

ნაღების მოსაგდებლად ორ ტემპერატურაზე (10--22") და ისე, 

რომ ყოველ ტემპერატურაზე რძე ორ ჭურჭელში იყო. ჩასხ– 

მული; ერთში რძეს 23, სანტიმეტრი სიმაღლე ჰქონდა და მე- 

ორეში 4,,; სანტიმეტრი და 24 საათის შემდეგ ყოველ ჭურ- 

ჭელში და ყოველ ტემპერატურაზე შეამოწმა მოგროვილ -ნა- 

ღების ტანი და ამ ნაღებში ერბოს რაოდენობა. აი სქემა ამ 

გამოკვლევისა. 

  

  

თ 2 ! რძიდან ნაღებ- 
2 8 რძის სიმაღ.! ნაღების ში გადახული 

2” ლე სანტ. ტანი, ერბოს რაო- 

§ «% დენობა, 

ითი | 96, 11, | §854პ/ 
_ 4,, “10, 92 –– 

109 93,, 18, | 99- 

- 4,, 12,, 94. _–_           
აგრეთივე გამოკვლევა მოახდინა კრეისლერმაც, რომელ- 

მაც მოწველილი რძე 95--6 საათის "ემდეგ ჩაასხა სხვა-და-სხვა 

ფორმის ჭურჭელში და სხვა-და-სხვა ტემპერატურაზე შეინახა. 

მისგან გამოკვლეულ რძეს ჰქონდა MM” ერბო. რძე განა- 

წილებული იყო. რამდენსამე ნაწილად და ჩასხული ორგვარ 

პურჭელში; ერთ რიგისაში რძეს ეჭირა 18, სანტიმეტრი სი- 

მაღლე “და მეორესაში 3., სანტიმეტრი; 28 საათის შემდეგ გა- 

სინჯა ნაღების ტანი და ამ ნაღებში გადასუ ლ ერბოს რაო- 

დენობა.



  

  

    

აი სქემა: 

2 2) რძიდან. ამოსულ ერბოს 
წგ ნაღების რაოდენობა, რაოდენობა, 

2 _C 
222 18, სანტ. 8 ს/მ. | 18, ს/მ. | 8,. ს/მ. 

გმ 10,კ, 9,,, 48 6ნ9,, 

4 10, 10,:, 50,, 74, 

ნ” 10,ივ ხლ §0,, 81,, 
8 10,,კ 8, 53, 86,, 

10" 9, 8... 57,, 89,, 

181 9,» – 66,, –_           
ეს სქემა ცხადად გვიჩვენებს, რომ რამდენადაც ნაღებ-მო.- 

სახდელ რძეს დაბალი ტანი აქვს, იმდენად ამ რძეზე მოგდებულ 

ნაღებში ბევრი ერბო არის; რამდენადაც ერბოს ბურთებს მო- 

კლე გზა აქვთ გასავლელი პირზე ამოსასვლელად, იმდენად მა- 

ლე ამოვლენ და ნაღებად მოგროვდებიან. სხვა-და-სხვა სიმაღ- 

ლის რძეზე ტემპერატურაც სხვა-და-სხვა ნაირად ჰმოქმედობს; 

თუმცა ორსავე შემთხვევაში აჩქარებულია ერბოს ბურთების 

ამოსვლა, მაგრამ ეს აჩქარება უფრო. შესამჩნევია მაშინ, როცა 

რძეს მაღალი ტანი არა აქვს, ასე რომ ნაღები იმდენად უფრო. 

სუქანი იქნება, რამდენადაც რძის ტანი დაბალია და ტემპერა- 

ტურა კი მაღალი; ამის შესაგნებად აქ მოვიყვან ნაღების რაო- 

დენობის შედარებას სხვა-და-სხვა ტემპერატურაზე და სხვა-და– 

სხვა ტანის რძიდან იმ რაოდენობასთან; რომელიც ამავე გა- 

რემობაში მყოფმა რძემ 2”-ზე მოიგდო. : 

მაღალი ტანის რძე: დაბალი ტანის რძე: 

4 -ზე იმატა, 9,ი /ი 6,” 

6? -- – 4, _ 16,ჯ – 

–------__–_– 23,, ––- და სხვანი. “ 

7) ნაღების მო.გროვების ხანის %ედ-გავლენა. ჩეენ ვნახეთ, 

რომ ნაღების მოგროვება" სხვა-და-სხვა გარემოებისაგან ბევრად
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იცვლება; ისიც ენახეთ, რომ ამ ერბოს ბურთების რძის პირას 

ამოსვლა არას დროს არ არის შეწყვეტილი, მაშინაც კი, როცა 

მოგროვილ ნაღების ტანი კლებულობს, მცირდება. მაშასადა– 

მე, რამდენადაც დიდის ხნით არის შენახული რძე ნაღების მო- 

საგროვებლად, იმდენად ბევრი ერბო გადავა ამ ნაღებში. სამ- 

წუხაროდ, რაც უნდა შესაფერ და ხელ.მომწყობელ გარემო- 

ებაში იყოს რძე შენახული, მაინც მთლად არ ამოვა ამ რძი- 

დან ერბოს ბურთები; აქამდინ ჯერ ვერავინ შესძლო მთლად 

ერბოს ამოცლა, რაც უნდა დიდი ხნით იყოს გაგრძელებული 

ნაღების მოგროვება. სწავლულების ფიქრით, რძეში ალბად 

იმისთანა წვრილმანი ტანის ერბოს ბურთებიც უნდა იყოს, რო- 

მელიც მუდმივ და ადგილის შეუცვლელად ტივტივებს რძე- 
ში და ვერ ამოდის იმის პირად; სხვა კი ამათზე დიდი ტანის 

ბურთები ამოდის რძის პირას თავის ტანის დაგვა” სიჩქარით: 

დღიდრონები ჩქარა და წვრილები კი ნელ-ნელა, გამო(კდილე- 

ბამ დაამტკიცა, რომ თავისთავად რძის პირას ერბოს მოგრო- 

ვებას აქვს თავისი მიჯნები სხვა-და-სხვა გარემოების დაგვარადღ 

და მათის ამოსვლის სისრულე არ გადასცილდება 88'/,, თუმ- 

ცა კი უფრო ხშირად შეადგენს 837/,. რადგანაც ჩვენ უკვე 

ვიცით, რომ ნაღების მოგროვების დროს პირველ ხანებში უფ- 

რო. ბევრი. ერბო ამოდის, ვიდრე შემდეგში, ასე რომ რამდენი- 

სამე დღის შემდეგ ძლივსღა ეტყობა ეს ამოსვლა, ამისათვის 

ხშირად სასარგებლოც არ არის დიდის ხნით დაცდა, რადგანაც 

ერბო ცოტა ემატება და დამჟავებაც მოსალოდნელია, საზოგა- 

დოდ ნაღების მოგროვების ხანი 24 და ხან 43 საათია, რო- 

მელთა გადაცილებაც დიდ სარგებლობას არ მოგვცემს. 

8) ჯაერის ფზედაწოლის გაგლენა "ნაღების მოგროვება%ე. 

ზოგიერთმა სწავლულმა და მემამულემ მოინდომეს გაგება იმი- 

სი, თუ რა გავლენა ექნება. ჰაერის ზედაწოლის შემცირებას 

ანუ მომატებას ნაღების მოგროვებაზე,–– ეგონათ, რომ ზედაწო- 

ლის შემცირებამ ხელი უნდა მოუმართოს ერბოს ბურთების 

ამოსვლას რძიდან და, მა'მასადამე, ააჩქაროს და შეამოკლოს 

ნაღების მოგროვების ხანი. დალმა მოახდინა რამდენიმე გამო-
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კვლევა ამ საგნის შესასწავლად სხვა-და-სხვა ზედაწოლის ქვეშ 

და აი გამოკვლევამ რა უჩვენა. ' 

  

ნაღების რაოდენობა. 
  

  

) 

C C მპერატუ- 
2 ჩვეულებრივი| 2 ატმოსფე- , MM მოცდი- 
ლ ლ ზედაწოლის რის ზედა- დაუუკულ გაოცდ 

მ ჰაერში, ლების დროს, 
«,6 | · ქვეშ. წოლის ქვეშ, 

94 6, 6,, 8) I 14-18 
28 8, 7) 11,, 01––6" 

9ვ 8,, 8, 9,, ვ. ცი             
ამ გამო,(ე)დილების დროს რძე ჩასხმული იყო. ჭიქის სტაქ-. 

ნებში სიგანით 4,, სანტიმეტრი და სიმაღლით 33; რძე  სხვა- 

და-სხვა ძროხისა იყო და გამოცდილების შედეგი კი სამივე 

რძეში ერთგვარია. ამ გარემოებიდან ცხადად სჩანს, რომ რამდე– 

ნადაც შემცირებულია ჰაერის ზედაწოლა, იმდენად მოგრო- 

ვილ ნაღებს დიდი ტანი აქვს. 

ამგვარივე გამოკვლევა გამეორებული იყო. შემდეგ წელი- 
წადშიაც ერთგვარ რძეზე და იმავე გარემოებაში და აქაც ისი- 

ვე გამოჩნდა: “ 

  დაფუკულ ჰაერ.| ჩვეულებრივ ჰაერ-| რამდენად იმატა 
ში · ში. 

  

  

"C 

L= |I(5 |) 9 , დაფუკულ. 
2 % <= 6 XC ტ ტ · 

2 522 გ 5 # 2 გ ა 

225256) <5 5 | 22 I #8 22: 54 | დ 
Lწნ <.86) დღ <6 | C%, 5! 4. C C M = 
2585 (762) = 95 28? | 95% | 2.6 # 

V (2§-“!) <9 2209!I§8%8%2| 245 | 59ყ§ 5 

0 

ა 24 1-–-6 175 1;ავ 13,, 1,5 4ა 0,»ი 

და
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65
 

> ღღ
 

"
>
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_
 
>
 | ”- ე
.
 

ი
 | | | | I | 

        
(I 47 2--ვ! 13,,;, 0,,; 12,, 0,2 0, ა: 0,,, 

8,,, | 47 I10-–16),,| 10, | 1, 8.) | 1,,ც| 90 | 0, 
8,,,)) 47 10–18| 8.) | 1ც|) – | –  –.!I .. 
8,,,) 99 I19--17? | 16) | 1, | 18, | 1,/ც|) 1, | 0, 
8, | 98 | ვ–7? | 15, | 1,ც | 181, | 1,/) 9) | 0,“            
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ყველა ეს გამოცდილება ცხადად გვიჩვენებს, რომ დაფუ- 
კულ ჰაერში მოგროვილ ნაღებს უფრო. დიდი ტანი აქვს, მა- 

გრამ ამასთან ისიც გამოჩნდა, რომ ეს ნაღები ისე სუქანი არ 

არის, როგორც ჩვეულებრივ ზედაწოლის ქვე მოგროვილი 

ნაღები, ასე რომ დაფუკულ ჰაერში ნაღების მოგროვების დროს 

ნაღებ-მოხდილ რძეში უფრო. ბევი ერბო რჩება.. მაშასადამე, 

ჰაერის ზედაწოლის შემცირებას არავითარი სარგებლობა არ 

მოაქვს, პირ-იქით, თითქმის მავნებელი, არის, რადგანაც შემ- 

ჩნეულია, რომ რამდენადაც ჰაერის ზედაწოლა მცირეა, იმდე–- 

ნად მალე „"მჟავდება რძე და, მაშასადამე, აფერხებს ნაღების 

მოგდებას. 

ჟ“) რმის ადუღების გავლენა ნაღების მოგრო-გებაზე. ზო- 

გიერთ ქვეყნებში, განსაკუთრებით ჩვენში, ინგლისში (დევონ ში– 

რი), საბერძნეთში და სხვაგან გავრცელებულია ის წესი, რომ 

წაღებს ჰხდიან ადუღებულ რძეს. ძველ დროში სწავლულებიც კი 

ურჩევდნენ რძის ადუღებას ნაღების მოსაგროვებლად იმ საფუძვ– 

ლით, რომ, რადგანაც ადუღებული რძე უფრო. დიდ ხანს შეი- 

ნახება უვნებლად, ამისთვის ერბოს მოგროვებაც მთლად შესა–- 

ძლებელი იქნებაო. ეს რჩევა სასარგებლო არ აღმოჩნდა; ზოგი– 

ერთ სწავლულის გამოკვლევამ, განსაკუთრებით ალექ. მიულე- 

რისა და ფლეიშმანისამ დაგვიმტკიცა, რომ დუღილით რძე უფ- 

რო. წებოვანი, უფრო. თითქო ლორწოიანი ჰხდება, მისი ხაჭო 

იცვლება, სქელდება და ამით აძნელებს ერბოს ბურთების ზედა–- 

პირას ამოსვლას. ჩვენ ვიცით, რომ ადუღების დროს რძეს ერთ- 

გვარი სუნი ასდის და ამასთან დულილი რაღაც სულ სხვა გე– 

მოს აძლევს, რომელიც დიდად განირჩევა უმის რძის გემოს- 

გან. ამას გარდა, ესეც (სხადია, რომ დუღილით ერთი ნაწილი 

ხაჭოსი, ეგრედ-წოდებული ალბუმინი სქელდება, იჭრება და 

ილექება; ეს გარემოება, რასაკვირველია, ყველას უნდა შეემ- 

ჩნია; ვისაც ადუღებული რძე უნახავს, შეამჩნევდა, რომ ქვაბის 

ძირს და გვერდებს გასქელებული და აჭრილი ხაჭო. აქვს მიკ- 

რული. ამგვარად აჭრილი და გასქელებული ალბუმინი შიგ გა- 

იხვევს ერბოს ბურთებს და ერთად დაილექება; დღალექაც რომ
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არ იყოს, გასქელებული ალბუმინი ერთ მეათედად დაამძიმებს 

ერბოს წვეთებს და ამით გააძლიერებს და შეამცირებს ამ ბუ- 

რთების ზედაპირისკენ მსვლელობას. ამგვარად, ნაღების მო- 

გროვება შეფერხებული იქნება მაშინაც კი, რომ რძეს, ამის 

მეტი ცვლილება არ მოუვიდეს. როგორც გამოცდილება, ისე 

ზოგიერთი გამოკვლევაც ცხადად გვიჩვენებს, რომ ნადუღი რძე 

უფრო გ გვიან და უფრო. სუსტად იგროვებს ნაღებს, ვიდ“ე აუ- 

დუღარი. 

როგორც ვნახეთ, მრავალ გარემოებასა აქვს გავლენა ნა- 

ღების მოგროვებაზე, ამ ნაღების შედგენილებასა და თვისება- 

ზე. აქედან შეგვიძლიან შემდეგი საზოგადო. კანონი დავასკვნათ 

ნაღების მოგროვების შესახებ: 

1) ახლად მოწველილი რძე ერთგვარ გარემოებაში უფრო. 

კარგად, იგდებს ნაღებს, ვიდრე დიდი ხნის მოწველილი, 

2) ახლად მოწველილი რძე“ თუ გადატანილ-გადმოტანი- 

ლია, ანუ შენჯღრეულია და ან თუ ცოტაოდენის შესვენების 

შემდეგ არეულია, ნაღებს უფრო. ცუდად მოიგდებს, ვიდრე ის 

რძე, რომელიც წყნარად იყო შენახული მოწველის შემდეგ. 

ვ) რამდენადაც დიდ ხანს იქნება რძე უვნებლად შე! ენახუ- 

ლი (დაუმჟავებლადღ), რამდენადაც სუფთად ა“რის შენახული და 

'სარძევეც გამონიავებულია, იმდენად ნაღებში» ბევრი ერბო გა- 

დავა. 

4) რამდენადაც შენახულ რძის ტემპერატურა დაბალია, 

რძე იმდენად დიდ ხანს შეინახება. 

ა) რამდენადაც. შენახულ რძეს დაბალი ტანი აქეს, იმდე– 

ნაღ ბევრი ნაღები მოგროვდება. 

ნ) ნაღებში ერბო იმდენად უფრო მატულობს, რამდენა- 

დაც დიდ ხანს იქნება შენახული. 

7) მცირედი შენჯღრევა ნაღების მოგროვების დროს შეა- 

ფერხებს ნაღების მოგროვებას. 

8) რამდენადაც დაბალია ტემპერატურა ნაღების მოგრო- 

ვების დროს, იმდენად დიდია ნაღების ტანი ღა ამ ნაღებში
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წყალის რაოდენობაც და ამისგამო. იმდენად ცოტა ერბო. ექ- 

ნება. პირ-იქით, იგივე რძე იმდენად პატარა ტანის ნაღებს და 

იმდენად სუქანს მოიგდებს, რამდენადაც ტემპერატურა მაღა- 

ლი იქნება ამ ნაღების მოგროვების დროს. 

ბ) სხვა-და-სხვა საშუალებანი, რომელთაც ჰხმარო.ბენ 

ნაღების მოსაზრო.ვებლად, 

როგორც ზემოდაცა ვსთქვით, რძეს ან წყნარად და შე- 

ურხეველად შეინახავენ რამდენსამე ხანს რომელსამე გარემოე- · 

ბაში, რომ ნაღები თავისთავად მოგროვდეს და ან ამ ნაღებს ცენ– 

ტრიფუგის შემწეობით აცლიან; ყოველ მხრით (კენტრიფუგე- 

ბის ზმარება უფრო სასარგებლოა და, მაშასადამე, სარჩევიც, 

მაგრამ რადგანაც ეს ცენტრიფუგები ჯერ ყველგან გავრცე- 
ლებული არ არის, ამიტომ ჩვენს მკითხველებს ჯერ იმასთანა 

სხვა-და-სხვა საშუალებას გავაცნობთ, რომელთა ხმარების დრო–- 

საც ნაღები თავისთავად გროვდება და მათ შემდეგ (კენტრი- 

ფუგებს და მათ ხმარებასაც ავწერთ. 

» თაგის-თავად ნაღების მო.გრო-გება 

მრეწველობაში და ოჯახობაში ნაღები გროვდება ან ჩვეუ- 

ლებრივ ტემპერატურაზე და ან გაცივებულ რძიდან;. ბირველს 

ეკუთვნიან ჰოლლანდიური, ჰოლშტინიური, დევონშიური და 

სხვანი და მეორეს--– შვარცის, რეიმერისა, კულეისა და სხვანი. 

1) ჭოლლანდიური საშუალებს. ყეელა იმ საშუალებათა 
“შმორის, რომელსაც ნაღების მოსახდელად ხმარობენ, პოლ- 

ლანდიური უფრო. უძველესია და აქედან წარმოსდგა სხვა სა- 

“ფმუალებანიცა, ასე რომ ეს საშუალება პროტოტიპია მათ შო- 

რის; ჰოლლანდიელები მეთორმეტე საუკუნეში გადასახლდნენ 

გერმანიაში და, რასაკვირველია, აქაც გაავრცელეს თავიან-
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თი საშუალება, რომელიც ახალ აღგილას (კოტაოდნად შეი- 

ცვალა. 
ჰოლლანდიური საშუალება იმაში მდგომარეობს, რომ ნა- 

ღებ-მო.სახდელ რძეს ჯერ გაატიგებენ და გაციგებულს ჩაასხა- 

მენ ნაღებ-მოსახდელ შურჯელში, რომელიც ჩვეულებრიგ დტე- 
მპერატურაზეაბ შემდეგ შენახული. 

ჰოლლანდიაში ამ საშუალებას 'ასე ხმარობენ: რძეს მო- 

წველის შემდეგ ჩაასხამენ დიდრონ მოკალულ სპილენძის ჰჭურ- 

ჭელში და ჩასდგამენ რამდენისამე ხნით (კიც წყალში. წყალის 

აუზები ან იქვე გომებში არის და ან (კალკე რძის ქარხნებში. 

ამ აუზებში რძე იმდენს ხანს დარჩება, რომ წყალის ტემპერა- 

ტურა მიიღოს. რძის ამგვარ წინად გაცივებას ჰოლლანდიაში 

დიდ მნიშვნელობას აძლევენ და მართლა, როგორც კვე ვი- 

ცით, გაცივებული რძე უფრო. დიდ ხანს შეინახება და, მა'შა- 

სადამე, დრო. ექნება ნაღების მოგროვებისა. ამგვარად გაცივე- 

ბულ რძეს ახლა ჩაასხამენ ნაღებ-მოსაკრეფ ჭურჭელში, რო- 

მელიც ზოგიერთ ადგილას წა- > · 

რმოადგენს ხის გობებს ანუ ვა- · 

რცლებს, სიგანით 40 სანტიმე- 

ტრი და სიმაღლით 8-–192 სანტ. 

და შიგ ჩადის 4-6 ლიტრი 

რძე. სხ ა ადგილებში კი უფ- 

რო გავრცელებულია სპილენძის 

ან თიხის პურქელი, რომლის 

  

  
სურათიც). აქ მოგვყავს (სურა- სურათი 19, 

თი 19). გოლლანდიაში ხმარებული ნიღებ– 
ამ ჭურჭელს სიგანე 50–-5§ მოსაგროვყბელი პურკელი. 

სანტიმეტრი აქვს და სიმაღლე ა) დამდგარი, , , 

კი 12--15 სანტ. და შიგ ჩა- ბ) დაყუდებული, ზემოთი პირი. 

დის 40 –45 ლიტრი რძე. ამ ჭურჭელ“მი ნაღები გროვდება 

36 საათის განმავლობაში, და ამის შემდეგ ამ ნაღებს ერთ- 

გვარის კოვზებით ანუ ქაფქირებით ჰხდიან. რასაკვირველია, 

საჭიროა, რომ ამ დროს განმავლობაში რძე არ დამჟავდეს.
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ამისათვის ზოგიერთ ადგილებში ნაღებს პხდიან ყოველ 12 სა- 

ათის განმავლობაში, ასე რომ. 36 საათში სამჯერ მოჰხდიან. 
თუ რძე დამჟავდა, მაშინ მხოლოდ უკანასკნელი ნაღები (რო- 

მელიც “შედარებით ძალიან ცოტა: იქნება) დაიკარგება. ჰოლ– 

ლანდიურ საშუალებას ბევრი ნაკლულევანება აქვს და უმთავ- 

რესი რძის გაცივებაშია; რძის გაცივების დროსაც, რასაკვირვე- 

ლია, გროვდება ნაღები და ახლა თუ ასე ნაღებიან რძეს. მეო- 

რე პურჭპელში გადავასხამთ, მაშინ, რასაკვირველია, რძე ისევ 

აირევა და ეს ხომ, როგორც უკვე ვიცით, ძალიან უშლის ნა- 
ღების მოგროვებას... , 

2) ჭოლშტინიური საშუჯლება, როგორც წინადაცა ვსთქვით, 

პოლლანდიელებმა თავიანთი საშუალება გაავრეკელეს გერმა- 

ნიაში, ამის გამო პოლშტინიური საშუალება ბევრად მიემსგა- 

ვსება ჰოლლანდიურს. მსგავსება ის არის, რომ აქაც ნაღების 

მოსაგროვლებად რძეს ინახავენ დაბალ და განიერ ჭურჭელში, 

რაც, რასაკვირველია, ხელს უწყობს ნაღების მოგროვებას, რა- 

დგანაც, როგორც უკვე ვიცით, რამდენადაც ნაღებ-მოსახდელ 

რძეს დაბალი ტანი აქვს, იმდენად ბევრი წაღები მოგროვდება. 

ძველად აქაც ხის გობებს ხმა- _ უღლლეიი ლლ 

რობდნენ, როგორც ჰოლლა- წ >. 

ნდიაში (სურათი 90), რომლე- 

ბშიაც ეტევა 4- ნ ლიტრი 

რძე. ჰოლლანდიურ და ჰოლ- 3 

შტინიურ საშუალებათა მო- სურათი 90. 

რის ის განსხვაებაა, რომ ჰო- ხის გობი ძველად პოლშტინიაში ხმა– 

ლშტინიაში ან პირ -და-პირ “ეშლი შებ ეო აბიოპე ლელა: 
ახალ-მოწველილ რმეს ასხამენ ნაღებ-მოსაკრეფ პურჭელში და 

ან, თუ აცივებენ, საცივებელის საშუალებით “აცივებენ. ნაღებ- 

მოსახდელ რძეს ინახავენ 86-48 საათის განმავლობაში და 

დაბალ ტემპერატურაზე, რომელიც არას დროს არ უნდა გა- 

დასცილდეს 10--159-ს. ამაზე დაბალ ტემპერატურაზე ნაღები 

კარგად არა გროვდება და მაღალზე კი რძე მალე მჟავდება. 
ამის გამო ჰოლშმტინიაში ყოველგვარი საშუალება და მეცა- 

დინეობა არის მიღებული, რომ ტემპერატურა ნაღების მოგ- 
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როვების მთელ ზანაში ნაჩვენებ მიჯნებს არ გადასცილდეს, თუ- 

მცა კი, რასაკვირველია, ამ მოთხოვნილების შესრულება ყო- 

ველ დროს ძალიან ძნელია, მეტადრე ზაფხულში. ერთი უპი- 

რველესი და უმთავრესი პირობა ნაღების მოგროვებისა ის არის, 

რომ ამ ნაღების მოგროვების დროს რძე არ დამჟავდეს, რომ 

რძემ უვნებელად გასძლოს 36-48 საათი. მხოლოდ ამ გარე- 

მოებაშია შესაძლებელი ნაზი, გემრიელი და კარგად შესანა- 

ხავ ერბოს მომზადება ერბო მხოლოდ მაშინ იქნება კა- 

რგი და სუნნელოვანი, რო„კცა ნაღები სრულიად მტკნარია და 

მტკნარ რძეს აქვს მოხდილი. თუ ნაღებ-მოსახდელ რძის ტემ- 

პერატურამ აიწია, მაშინ ნაღები უფრო. ადრე უნდა მოიხადოს, 

თუმცა კი ამით ერბოს გამოსავალი შემცირდება. მაშ, სარძევე 

ქარხანა, ანუ ის ადგილი, სადაც ნაღებ-მოსახდელი რძე არის 

შენახული, ისე უნდა იყოს მოწყობილი, „,რომ ზაფხულში დი- 

დი სიცხის დროს იმის ტემპერატურამ ძალიან არ იმატოს და 

არ გადას,კილდეს 159-ს. მაშ, საჭიროა ამ ადგილის მიწაში სა- 

რდაფივით აშენება და ამასთან ჩრდილოეთისკენ უნდა ჰქონ- 

დეს პირი შექცეული; ისიც კარგი იქნება რომ თითონ შე- 

ნობა დიდრონ ხეების ჩრდილ-ქვეშ იყოს და ამასთან კედლე- 

ბიც ძალიან სქელი ჰქონდეს. ამგვარის სარდაფის აშენება, 

რასაკვირველია, ძალიან ძვირადა ჯდება და ამასთან ხშირად 

ვერც ეს ასრულებს თავის დანიშნულებას. ამის გამო. ამ სა- 

შუალებას ეხლა გერმანიაში თათქმის ყველგან თავს ანებებენ. 

მაინ(), რაკ უნდა იყოს, ეს კი საჭიროა, რომ ნაღები რძის 

დამჟავებამდე იყოს მოხდილი, თუმცა ზოგიერთ ადგილებში ამ 

გარემოებას ყურს არ უგდებენ და დამჟავებული რძიდან ჰხდიან 

დამჟავებულ ნაღებს, მაგრამ ეს ძალიან მავნებელია როგორც 

თითონ · ერბოს ღირსებისათვის, ისე მისის გამოსავლისათვის. 

იმას გარდა, რომ, როგორც წინადაცა ვსთქვით, მჟავე ნაღები- 

და5 ნაზი და კარგად შესანახავი ერბო არ გამოდის, ამ დამ- 

ჟავებას ერბოს გამოსავალზედა/კ (კუდი გავლენა აქვს, მის რა- 

ოდენობას ამცირებს. თუ რძე მალე დამჟავდა, მაშინ ნაღებში 

ცოტა ერბო გადავა და აქედანაც ცოტა ერბო მოგროვდება,
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ამის გამო ბევრი ურჩევს რძის გაცივებას საცივებლის შემწეო- 

ბით ნაღებ-მოსაკრეფ ჭურჭელში ჩასხმის წინად; ამბობენ, რომ 

ამ რძეზე სარდაფის მაღალი ტემპერატურა ისე ცუდად ვეღარ 

ჰმოქმედობსო. რძის გაცივების ზედგავლენის შესაგნებად კირ- 

ხნერმა მოახდინა შემდეგი გამო(კდილება, რომლის შედეგი(3 

აქ მოგვყავს ერთ სქემაში: 

ნაღების მოგროვების 'ნაღების მოგროვების 
ხანი. სისრულე. 

ლ C 
" , C C 

584 55 ჯ_ 7. 2 დ -1. 2. 5 თ 2 
85 ” 2 დ 8 დ 5 8 5 

622 §+5 5 9% 2 5 
%ამთარში: : 

10-–10? 4,, სანტიმეტრი 38 საათი 58 89,., 88,., 

%ზაფხულში: 

17--99პ 4: -. 90 -- 95,/, 76, 81,,, 

როგორც ვხედავთ, ზამთარში, როცა სარძევე სარდაფში 

ტემპერატურა ისე დაბალი იყო, რომ გაუცივებელი რძეც დიდ- 

ხანს დარჩა დაუმჟავებელი, მაშინ თითქმის არავითარს განსხვა– 

ვებას არა ვხედავთ გაცივებულ და გაუ(ჯივებელ' რძის “ნაღე- 
ბის რაოდენობაში, გაუცივებელმა რძემ თითქმის 11%/ა მეტი ნა- 

ღები მოიგდო, მაგრამ ზაფხულში კი, როცა სარდაფში ტემ- 

პერატურა მაღალი იყო. (17--25) და რძე მალე დამჟავდა, 

გაცივებულმა რძემ უფრო დიდ ხანს გასძლო და ამის გა- 

მო მის პირზე მოგროვილ ნაღებსა/კ დიდი განსხვაება ეტ- 

ყობა, გაცივებულმა. რძემ წ /.-ით გადაამეტა (81,,––7წ,აი). 

ამას გარდა, ისიც მოვიგონოთ, რომ გაცივებულ რძიდან მოხ- 

დილი ნაღები უფრო. კარგ ერბოს · იძლევა და მაშინ (კხადი 

იქნება რძის გაცივების სარგებლობა. 

რაც შეეხება ნაღებ-მოსაკრეფ რძის ჭურჭლის მასალას, 

ძველად, როგორც უკვე მოვიხსენიეთ, მლეზვიგ-პოლშმტინიაში 

თითქმის ყველგან ხის ჭურჭელს ძხმარობდნენ ზოგიერთ ადგი– 

ლების გარდა, სადაც გავრცელებული იყო. დამილანქრებული
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თუჯი, ან დაქაშანაურებელი თიხა და ან თეთრი თუნუქა. 

ამ სახმარებელ ჭურჭლის · სხვა-და-სხვა მასალის ზედგავლენის 

და მნიშვნელობის გასაგებად კირხნერმა ბევრი გამოცდილება 

მოახდინა და დარწმუნდა, რომ ყველას თეთრის თუნუქის ჭუ- 

რჭელი-სჯობს; სამწუხაროდ, მის გამოკვლევიდან თიხის ჭურ- 

ჭლის მნიშვნელობა არა სჩანს და ეს ჩვენთვის ჯსუფრო. საინტე– 

რესო იქნებოდა, რადგანაც ჩვენში უფრო თიხის ჭურჭელია გა- 

ვრცელებული. 
რადგანა() ამ სწავლულს სახმარებელი ჭურჭელი . ერთის 

ტანისა არა ჰქონდა, ამისათვის იძულებული იყო ორგვარი გა- 

მოცდილება მოეხდინა, ერთი რძის რაოდენობაზე და მეორე რძის 

სიმაღლეზე პურჭელში; ორსავე გარემოებაში რძის ტემპერატუ- 

რა იყო 11--12" და ნაღები მოხდილი იყო 38 საათის , შემდეგ. 

აი მისი გამოცდილება: · 

1) შესახებ რძის „ერთგვარის რაოდენობისა: ყოველ ჭჰურ- 

იში 4 ი ო რძე იყო ჩასხმული. ელ კ ლ ე იძ ულ 

რძის სიმაღლე ჭურპელში: ნაღების მოგროვების სისრულე: 

ხის ჭურჭელში . . . 41 მილიმეტრი 84, ი 

დამილან ქრებულ თუ:: 

ჯის ჭურჭელში ... 65 _ 85,ა, – 

თეთრ თუნუქის ჰურ- · 

პელშ ი....... _ 56 _– 87, წ, 

“როგორც უკვე ვიცი» წინად“ ნათქვამიდან, . რძის , სიმაღ- 

ლეს დიდი მნიშვნელობა და გავლენა: აქვს ნაღების მოგრო- 

ვების დროს; რამდენადაც ეს სიმაღლე დიდია, იმდენა (კოტანა- 

ღები იკრიფება ერთსა და იმავე დროში და, პირ-იქით, რამდე– 

ნადაც რძის ტანი დაბალია, იმდენად–-ბევრი. ამისათვის ჯურ- 

ჭლის მასალის ზედგავლენის “შესაგნებად · ნაღების მოგროვე- 

ბა ამ მხრითაც უნდა შედარებულიყო. და აი ამან რა ჩვენა: 

(ამ გამოკვლევაშიაც რძისა და სარდაფის ტემპერატურა 

იგივე · იყო, როგორიც) პირველ გამოკვლევაში, ესე იგი 11-12" 

და ამასთან ყოველ ჭურჭელში რძე ერთ სიმაღლეზე იდგა, 

45 მილიმეტრი), .
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"ნაღების მოგროვების სისრულე: 

ხის ჰუ რჭელში –_ .. 89,., %. რი 

დამილან ქ, თუჯის ჭურჭელში 93, –- 
თეთრ თუნუქის ჭურჭელში. · 94,ე – კერბო წიგნი: L 

  

როგორც ვხედავთ, ორსავე შემთხვევაში. 

ჭურჭელში უფრო. ბევრი ნაღები მოგროვდა, ვ 

სალის ჰურჰჭელში. ესევე შემდეგ დაამტკიცა შროდტმა, რო- 

მელმაც შეადარა ხისა, თიხისა და თუნუქის პქურპლები; “იმის 

გამოცდილებაშაიც პირველი ადგილი თუნ უქის ჭურჭელ ლის. დარ- 

ჩა. ამგვარ გავლენის მიზეზი ის უნდა იყოს, რომ თუნუქის 

ჭურჭელში ჩასხმული რძის ტემპერატურა უფრო. მალე უთანა– 

სწორდება ჰაერის ტემპერატურას, რადგანა/კ, როგორც ვიცით, 

ეს მასალა (თეთრი თუნუქა) უფრო. ადვილი გადამ(ცემია სით- 

ბოსი, ვიდრე ხე და თიხა. აქ მოგეყავს- ამ თუნუქის პურქლის 

  

სურათი, რომელიც ეხლა -= 

გავრცელებულია ნაღებს XC” 
მოსახდელად (სურათი 21), = 

ყველგან, სადაც კი ჰოლ- სურათი 5), 
შმშტინიურ საშუალებით მუ-- მოლშტინიაში ხჰარებული თეთრი თუნუქის 
შაობენ, ყველგან თეთრ ნაღებ-მოსაგროვებელი ქურქელი.  - · 

თუნუქის ჰურჭელს უპირატესობა მიეც”; ამას. ისიც“ ემატება; 

'რომ ეს ჭურჭელი უფრო იაფია, სუმბუქია,“ ადვილი „გასარეც- 
ხია და ადვილი გასატეხი არ არის... ... 

რაც შეეხება სარძევე სარდაფის სიდიდეს ამ ჰოლმტინიური: 

საშუალებით რძის შესამუშავბელად, ამ მხრით გამო(კდილებამ გა” 

მოარკვია, რომ ყოველ ძროხაზე თითო. ოთხ-კუთხი მეტრი არის: 

საჭირო. და, მაშ, ვისაც ოცი ძროხა ჰყავს, მათის რძის შესამუ“' 

შმავებლად საჭირო იქნება 20 ოთხ-კუთხი მეტრი ანუ ათი როთხ- 

  

კუთხი საჟენი. ნაღების 'მოსაგროვებელი” ჭურჭელი. სარდაფში 

ერთი.ერთმანეთის გვერდზე უნდა იდგეს, ზედი-ხედ დადგმა 

კარგი. არ არის, რადგანაც „ერთი ჭურჭლიდან „აორთქლებული 

წყალი ზემო: ჭურჭელზე მოგროვდება და დროს განმავლობაში 

ისევ წვეთობით ჩავა“ იმავე ჰურჭელში და ნაღებს გააფუქებს..:
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ვ) დესტინონის საშუჯლება. 1843 წელს გრენვალ- 

დის მცხოვრებმა (ჰოლშტინიაში). ცოტათი შესცვალა ჰოლ- 

მტინიური საშუალება, ეს საშუალება,ა როგორც წარმომ- 

დგარი ჰოლშტინიური საშუალებიდან, ბევრად მიემსგავსება 

ამას: ამ საშუალებითა ნაღები გროვდება იმავე გარემოებაში, 

ესე იგი სარძევე სარდაფში, სადაც ტემპერატურა 10--–1299არ 

უნდა გადასცილდეს და ნაღებ-მოსახდელ რძესაც დაბალი ტა- 

ნი აქვს; განსხვავება” მხოლოდ იმაში მდგომარეობს, რომ აქ 

ნაღებ-მოსახდელ ჭურჭელს უფრო ფართო ტანი აქვს, თითქმის 

სამი ადლი სიგძე (200 სანტიმეტრი), სიგანე ერთ ადლზე (კო- 

ტა ნაკლები (60 სანტიმ.) და სიმაღლე კი მხოლოდ 10 სან– 

ტიმეტრი და შიგ ჩადის ნ0 ლიტრი რძე (ამ ჭურჭელს სხვა 

ტანისასაც აკეთებენ, უფრო. პატარებს); ჭურჭელი თუჯისა არის, 

რომელიც შიგნიდან დამილან ქრებულია და ისეა მოწყობილი, 

რომ ზედ მიკეთებულ ბურღის შემწეობით შესაძლებელია ერ- 

თი თავის აწევ-დაწევა. ჰურჭელს ერთბაშად არ ავსებენ რძით; 

ჯერ პირველ ჭურჭელში ჩაასხამენ (კოტაოდენს რძეს და ასე 

გაუშვებენ, რომ მალე გაცივდეს და ასე გაჰყეებიან და ”შემ- 

დეგ პურჭელშიაც იმდენსავე რძეს ჩაასხამენ; ახლა ისევ მოუ- 

ბრუნდებიან პირველ ჭურჭელს და კიდევ მიუმატებენ რძეს და 

იმავე რიგად სხვებზე გადავლენ. ამას რამდენჯერმე გაიმეორე- 

ბენ, ვიდრე რძის სიმაღლე 6 სანტიმეტრამდინ არ ავა, ახლა 

ასე გაუშვებენ ნაღების მოსაგროვებლად. როცა ნაღები მოგ- 

როვდება, მაშინ ბურღის შემწეობით ამ ჭურჭელს თავს აუწე- 

ვენ, ისე რომ მეორე თავში რძემ ჭურქლის პირას ამოიწიოს. 

ახლა ამ თავში მიუდგამენ რამე ჭურჭელს და ერთგვარ სახვე- 

ტავის შემწეობით, რომელიც უკბილო. ფოცხსა ჰგავს, ნაღებს 

მოაგროვებენ ამ თავისაკენ და გადაჰღლვრიან სანალბე ჭურ- 

პელში. 
დესტინონის აზრით, მისის საშუალების ხმარებით უფრო. 

კარგად იკრიბება ნაღები, რადგანაც აქ რძე უფრო მალე ცივ- 

დება, უფრო. დიდ ხანს ინახება მტკნარად, ნაღები უფრო. ადვი-
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ლი მოსახდელია და თვითონ ჭურჭელიც ადვილი გასარეცხი 

და ადვილი მოსახმარებელია. 

გამოკვლევამ მართლა დაამტკიცა, რომ ნაღები უფრო 

კარგად გროვდება და კარგად იხდება, მაგრამ რაც შეეხება რძის 

დიდ ხანს მტკნარად დარჩენას, ეს გარემოება არ დამტკიცდა; 

პირ-იქით, რადგანაც დიდრონ და ფართო ჭურჭელში უფრო. 

მალე მჟავდება რძე, აქაც ხშირად რძე ნაღების სრულ მოხდის 

წინად მჟავდება; ამისგამო ამ საშუალებას ახლა თითქმის ალა- 

რა პხმარობენ. 

4) გუსანდერის საშუალება (CV§5900ძ6:)· ამ საშუალებით 

ნაღების მოსაგროვებლად საჭირო არ არის (კივი სარდაფი, არა– 

მედ ოთახი კარგად განათებული, კარგად გამონიავებული და 

მშრალი. ჭურჭელში ჩასხმულ რძეს ძალიან დაბალი ტანი აქ>ვს 

და შენახულია კარგად მაღალ ტემპერატურაზე და თითონ ქჭუ- 

რჭელი თეთრის თუნუქისა ან მომილანქრებული თუჯისაა. 

რძეს მოწველის უმალეე ჩაასხამენ ნაღებ-მოსაგროვებელ ჭურ- 

პჰელში, რომელიც, როგორც ვსთქვით, თეთრის თუნუქისა არის, 

მოგრძო (სიგძე აქვს 57 სანტიმეტრი და სიგანე 37 და სიმა- 

ღლე კი მხოლოდ წ); გვერდები შემორგვალებული აქვს და 
შიგ ჩადის 7 ლიტრი რძე. ამ ჭურჭელს მთლად არ ავსებენ, 

არამედ რძეს უნდა ჰქონდეს 3 ან 3, სანტიმეტრი სიმაღლე 

(სურათი 99). ამ ჭურ- 

ჰელს ერთ ბოლოში 

ერთი მასრა აქვს და- 

ტანებული, რომელიც 

დაცრობილია საცობ - 

    

  

ლით. ამ მასრას ოთხ =>“ 
ადგილას წვრილი ნაპ- 

რალი აქვს ((იიLი). ეს 

ჭურჭელი დაწყობილია ოთხ-ოთხი თითო (სურათი 23) სტო-, 

ლზე; სტოლს სწორედ სანაღბე ჭურჭლის მასრების ქვეშ კარ- 

გა მოზდილი ღარი აქვს, რომელიც ერთი მხრისკენ · ცოტათი” 

სურათი 22, 

გუსანდერის ნაღებ-მოსაგროვებელი ჭურჭელი, 8.
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დაქანებულია, შენახულ რძეს ნაღებს ჰხდიან 23 საათის "შმემ- 

დეგ. ნაღების მოსახდელად ასე ჰმოქმედობენ: ღარზე მყოფ მა- 

  

  

სურათი ივ. 

გუსაწდერის პურპელი სტოლზე დაწყობილი, 

სრას ახდიან საცობელს და მაშინ ნაღებ ქვეშ მყოფი. ნაღებ- : 

მოხდილი რძე ჩადის მასრაში ნაპრალებიდან, აქედან სტოლზე 

მყოფ ღარში ჩადის და მერე გვერდზე მიდგმულ პურჭელში 
გროვდება; ნაღები კი თავის სისქის გამო ვერ გადის ნაპრა- 

ლებში და ჭურჭელში რჩება. ამ ნაღებს , შემდეგ გადაასხამენ 

შესანახავ ჭურჭელში. რადგანაც ამ საშუალებით ნაღების მო- 

გროვების დროს ტემპერატურა 16“-ზე დაბალი არ უნდა იყოს, 

ამისათვის ოთახს გასათბობი ბუხარი უნდა ჰქონდეს, რომ ზამ- 

თარში შეიძლებოდეს .მისი გათბობა.. 

' თუ სარძევეში სისუფთავე სუფევს და წაღების ი ოგროვე- 

ბის დროს კარგი ყურადღება აქვს მიქცეული, ამ 23. საათის 

განმავლობაში რძეც და ნაღებიც კარგად ინახება, არა მჟავ- 

დება. გუსანდერის საშუალებით მოგროვილი ნაღები ძალიან 

სქელია და ამასთან ძალიან სუქანიც. ვოლმარკის, მშტეკარდის 

და მოზერის გამოკვლევიდან სჩანს, რომ ამ საშუალებით რძეს 

ეცლება 83- 91'/) ერბო. ეს საშუალება დიდ ხანს იყო ნა– 

ქები, მაგრამ ახლა თითქმის დავიწყებულია, რადგანაც უფრო. 

კარგი საშუალება იპოვეს, ' 

ს3) დეგონშირული საშუალება. ამ. საშუალებას ჰხმარობენ 

ინგლისში, დევონ შირში: . ნაღებ-მოსახდელ. რძეს ჩაასხამენ. ან
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თეთრ თუნუქის ან დამილან ქრებულ თუჯის ცილინდრის მსგავს 

ჭურჭელში, რომელსაც 8--10 სანტიმეტრი სიმაღლე აქვს და 

20––30 სანტიმეტრი სიგანე და შიგ ეტევა 8-––7 ლიტრი რძე; 

ამგვარ ჭურჭელში ჩასხმულ რძეს ნაღების მოსაგროვებელად 

ინახავენ გრილს ადგილას, თორმეტი საათის შემდეგ ამ ჭურ- 

ჭელს ჩასდგამენ წყალით სავსე ქეაბში და ცეცხლზე გაათბო- 

ბენ თითქმის ადუღებამდე, ვიდრე ნაღების პირას პატარ-პატა- 

რა ბუშტები არ გამოჩნდება (§იხ6 XIII ხ115(6:5), ვიდრე ნაღები 

არ აბურცდება აქა-იქ და ამას “შემდეგ ამ ჭურჭელს ისევ (ცივ 

ადგილას გადაიტანენ და დაასვენებენ 15 საათს და ამის შემ- 

დეგ მოპხდიან გასქელებულ ნაღებს (ი10LL60 ლLიეIი). ასე მომ–- 

ზადებული ნალები ძალიან სუქანია, სქელი და ამის გამო. ადვი- 

ლი მოსახდელია (ჩვენებურ ნაღებსა ჰგავს); ნაღები მტკნარია და 

ჰხმარობენ სხვა-და-სხვა საჭმელების მოსამზადებლად. „რაც შეე- 

ხება ერბოს გამოსავალს ამგვარ ნაღებიდან, ფლეიმმ-ნის სიტ- 

ყვით, აკლენდმა მოახდინა შემდეგი გამოკვლევა და აი რა აღ- 

მოჩნდა: (ამ გამოცდილებაში ერთი და იგივე რძე ორად "იყო 

გაყოფმლი ·და მათგან ერთი გამთბარი და მეორე კი არა და 

შენახული ნაღების მოსაგროვებლად). 

რძის რაოდენობა ნაღები ?/. ერბო / 

გაუმთბარი რძე 29, გირვან ქა, 8, გირ. 1, გირ. 

1, _–_ გამთბარი _ 29,:ე, –_ 2ე5ი0 ა 

აქედან გამოანგარიშებით 100-ზე აღმოჩნდა შემდეგი: 
100 გირ. გაუმთბარი რძიდან გამოვიდა 19, ნაღები და 4,პე, ერბო. 

100 – გამთბარი – – 8.) –_ – 4,ეც) – 

როგორც ვხედავთ, ერბოს გამოსავალში დიდი გან სხვაება 

არ არის; ამგვარივე გამოკვლევა ამავე საგანზე ეკუთვნის მიუ 

ლერსაც, რომელმაც ნაღებ-მოსახდელი რძე ჩაასხა ჩინურ ჭუ- 

რველში 8. სანტიმეტრი სიმაღლით და 12 საათის შემდეგ გა– 

ათბო 95“ დინ და 11 საათით შესვენების შემდეგ ნაღები მო– 

ჰხადა, რომლის რაოდენობაც იყო. 8; /ი:
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ქიმიური ანალიზი რძისა და მოხდილ ნაღებისა შემდეგი 

აღმოჩნდა: 

რძე: ნაღები: ' 

წყალი .... 87, 7 22, /ი 

ერბო ...იაი მ, 70,კ--– 

შ---- ზეგ 4,ჯი–– 

შაქარი .... 4, მ?ევვ– 

ნაცარი .... 0, 0,,,–– 

აქედან ცხადად სჩანს, რომ რძეში მყოფ ერბოდან ნაღებ- 

ში გადავიდა მხოლოდ 64“/ა ერბო, მაშასადამე, ნაღებში ძა- 

ლიან ცოტა ერბო. ამოსულა და ()ხადია გათბობას არავითარი 

სიკეთე არ მოუტანია. ამას ისიც დავუმატოთ, · რომ, თუმცა 

დევონ შირული რძე სრულიად მტკნარია, მაგრამ ნადუღი რძის 

გემო “აქვს და, მა'მასადამე, ყეელას არ მოეწონება. 

6) შვარცის საშუალება. ამ საშუალებითაც) ნაღები თა-· 

ვისთავად გროვდება, მაგრამ სულ სხვა გარემოებაში, ძალიან 

დაბალ ტემპერატურაზე. რძეს მოწველის უმალვე ასხამენ თეთრ 

თუნუქის დიდრონ ჭურჭლებში, რომელთა სიმაღლეც შეად- 

გენს 40 ან 950 სანტიმეტრს და სიგანე კი ერთგვარი არა 

აქვთ-- ერთის მხრით უფრო განიერია (გძელი) და მეორე კი 

უფრო მცირე, გვერდები შემორგვალებული აქვთ (სურათი 24). 

რძით სავსე ჭურჭელს სდგამენ ცივ ჭის წყალში და ან ყინუ- 

ნულით გაცივებულში, ასე რომ ნაღების 

მოგროვების მთელს ხანში ტემპერატურამ 

8“-ზე ზევით არ აიწიოს. 

თუმცა ამ საშუალებას შვარცის სა- 

შუალება დაერქვა მაგრამ ნამდვილად · #> 

კი ორის კაცისგან არის მოგონილი თი- 

  

თქმის ერთსა და იმავე დროს; შვარც- 

მა, შვეციის მემამულემ და დალმა (იჯახს), ს'ურითი 94 

ნორვეგიის სამეურნეოთ სასწაელებლის შეარცის ჭურჭელი. 

მმართველმა. პირველმა , თავის ქვეყანა-
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ში 1863 წელს · გაჰმართა სარჭყივე · სარდაფი და მეორემ კი 

1864 წლის დამდეგს. თუმცა ამ უკანასკნელმა “რუფრო გვიან 

დაიწყო, მაგრამ ამ დროს მაინც არა იცოდა-რა შვარცის სა- 

“მუალებისა. ამგვარად ამ ორის კაცის მეოხებით სკანდინავიაში 

გავრცელდა შვარცის საშუალება, რომლის არსებაც ის არის, 

რომ ძალიან დაბალ და შეუცვლელ ტემპერატურაზე აგროვე- 

ბენ ნაღებს. დაბალ ტემპერატურის გარდა აქ ის განსხვავება 

არის, რომ რძეს ნაღებ მოსაგროვებელ ჭურჭელში მაღალი ტა- 

ნი აქეს, დიღი სიმაღლე უჭირავს. როგორც უკვე ვიცით, ორი- 

ვე ეს გარემოება (დაბალი ტემპერატურა და რძის მაღალი ტა- 

ნი) ნაღების მოგროვებას უნდა აფერხებდეს, უნდა უშლიდეს; 

მართლაცა-და, როგორც წინად მოვიხსენიეთ, დაბალ ტემპერა- 

ტურაზე და მაღალის ტანის რძეზე უფრო ცოტა ნაღები გროვ- 

დება და ამასთან ეს ნაღები ისე სუქანი არ არის, როგორც 

მაღალ ტემპერატურაზე. ამის მიუხედველად პრაქტიკამა და გა- 

მოცდილებამ ცხადად დაამტკიჯკა, რომ ამ გარემოებაში არა თუ 

შესაძლებელი არ არის მთელ ერბოს რძის პირას ამოსელა, 

არამედ უფრო. კარგი გამოსავალი აქვს. ამ გარეგანის წინააღ- 

მდეგობის და უთანხმოების მიზეზი ადვილი ასახსნელია და დამო- 

კიდებულია მხოლოდ იმ გარემოებაზე, რომ ახლად მოწველილ 
თბილ რძეს პირდაპირ ასხამენ ნაღებ-მოსახდელ ჭურჭელში; 

თუ რძე თბილი არ არის ჩასხმული, მაშინ გამოსავალი კარგი 

აღარ არის. რა არის ამის მიზეზი? აქ საქმე იმაშია, რომ ერ- 

ბოს სფერები, რძეზე გვიან ცივდება და ამის გამო უფრო დი- 

დი განსხვავება ჩნდება ერბოსა და რძის სიმჭირხნეს შორის; 

გაცივებით რძე უფრო. მალე სქელდება და ამის გამო თვითონ 

ერბო შედარებით უფრო მსუბუქდება და ადვილად ამოდის 

რძის პირას. ერბოც რომ რძესთან ერთგვარად გაცივებულიყო, 

მაშინ ისე კარგად და ისე ჩქარა აღარ ამოვიდოდა ნაღებში. 

ისიც შესაძლებელია, როგორც კირხნერი ჰფიქრობს, რომ ალ- 

ბად ჭურჭელში ჩასხხულ თბილ რძის და გარეგან გაცივებულ 

წყალის · ტემპერატურას შორის დიდის განსხვავების გამო. რძე- 

ში გამოწეეულია ერთგვარი მოძრაობა, რძის ნაწილების ასვ-
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ლა-ჩასვლა და ეს მოძრაობა გძალიან უმართავს ხელს ნაღე- 

ბის მოგროვებას და ამ ნაღების სისუქნეს; იმ ადგილში, სადა(კ 

ნაღებ-მოხდილი რძე არის შენახული, ჰაერის ტემპერატურა 

უფრო. მაღალი არის და, რადგანაც ამასთან რძის პურჯელი 

პირამდე არ არის წყალში ჩამდგარი (ათიოდე სანტიმეტრით წყა- 

ლის ზევით ამოდის), ამისათვის ამ გარემოებაში ”მენახული 

რძის პირი ყოველთვის. ქვედაპირზე თბილი იქნება და ამგვარი 

ტემპერატურათა განსხვავება : ჰბადავს და ამოქმედებს იმ მოძ- 

რაობას, რომელიც ხელს უმართავს ნაღების მოგროვებას.. რძის 

ძირისა და პირის ტემპერატურათა განსხვავების გამო, ერთ- 

ხელ ამოსულ ერბოს წვეთები ძირს ვეღარ. ჩავა, რადგანაც :ამ 

გარემოებაში ერბოს სიმჭირხნე უფრო. შემცირებულია, მაშასა– 

დამე, ეს ერბოს წვეთები რძის პირას დარჩება, თუ საცივებელ 

წყალის და რძის ტემპერატურათა შორის დიდი განსხვავება არ 

არის, მაშინ ნაღები კარგად არ მოგროედება. მთელ · ნაღების 

მოგროვების დროს საცივებელ წყალის ტემპერატურამ 8--10"-ზე. 

ზევით არ უნდა. აიწიოს--თუ ეს მოვლენა მოსალოდნელია, 

მაშინ საცივებელ წყალს ყინული უნდა მიემატოს. რამდენა- 

და, საცივებელ წყალის ტემპერატურა: დაახლოვებული: იქნება: 

ყინულის ტემპერატურაზე, იმდენად ემჯობინ ება, იმდენად უფრო. 

ჩქარა მოგროვდება ნაღები, ამ მხრით ღირსია 'ყურადღებისა 

ფიორდის გამოცდილება, რომლითაც მან ცხადად დაამტკიცა, 

რომ, თუ საცივებელი· წყალის ტემპერატურა 1 0“. მაშინ · მთელ 

ნაღების მოგროვებას უნდება 34 ·ფსაათი და, თუ ეს, ტემპერა-- 

ტურა ძალიან დაახლოვებულია ·0 %ზე,. მაშინ „მთელ. ნაღების 

მოსაკრეფად 10 საათიც საკმარისია. 

ამასთან ისი(, არის შენიშნული, რომ რამდენადაც რძის 

შესანახი ჭურჭელი პატარა არის, მაშასადამე, რამდენადაც ჭუ- 

რჭელში ცოტა რძე ჩადის,. იმდენად უფრო. კარგად გროვდე-. 

ბა ნაღები, აქედან (ცხადია, რომ თუ გარემოება. ნებას არ. იძ- 

ლევა ძალიან (კივი წყალის ხმარებისას, ე. ი. თუ: ამისთანა ცივი. 

წყალი არ მოიპოვება, მაშინ ნაღების მოსაგროვებლად წვრი- 

ლი ჭურჭელი უნდა' იყოს” ხმარებული. ნაღების მოსაგროვებელ
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ჰურჭლად შეიძლება ბადიები და ტაშტებიც ვიხმაროთ, მაგრამ ამ 

ჭურჭელს ბევრი ცივი ·წყალი დასჭირდება რძის გასაცივებ- 

ლად. ა 

: რაც შეეხება წყლის აუზებს ანუ გეჯებს, რომლებშიაც 

რძით სავსე ჰქურჭელი უნდა ჩაიწყოს, იმათი ტანი, რასაკვირ–- 

ველია, დამოკიდებული იქნება, რ:იგორც თვითონ რძის შესა- 

ნახ ჭურჭელზე, ისე იმ. დროზედაც, რამდენ ხნის განმავ- 

ლობაშიაც, რძე უნდა იყოს შენახული ამ აუზებში. თითო. 

აუზში. ჩასდგამენ რამდენსამე ჭურჭელს, ხშირად ექვს ანუ 

შვიდს. საჭიროა, რომ რძით სავსე ჭურჭელი აუზის ძირზე 

არ იდგეს, საჭიროა, · რომ ამ ჭურჭლის ქვეშაც ცივი წყა- 

ლი იყოს, უამისოდ ძირი კარგად გაცივებული არ იქნება. 

ამისათვის აუზებში ჩაწყობილია დაბალ-ფეხებიანი ფიცრის სკა–- 

მები, ან ხარიხები, და ამათზეა დამდგარი ნაღებ-მოსაგროვებე- 

ლი ჭურჭელი, მიუცილებლად საჭიროა, რომ ამ ჭქურჭლებ 

ქვე'მ 10 სანტიმეტრის სიმაღლის წყალი იყოს. თვითონ აუზე- 

ბი ისე უნდა იყოს მოწყობილი, რომ საცივებელი წყალი 

ძირში. ჩმოდიოდეს და-აუზის პირზე გამთბარი წყალი კი აუ- 

ზის პირიდან გამოდიოდეს (სურათი 25). გასაცივებელი წყალი 

  

  

    
  

  

სურათი 95, 

შვარცის აუზი შიგ ჩადგმული ნაღებ-მოსაგროვებელი პურკლებით, (სურათზე 

მხოლოდ ორი ჭურჭელია ნაჩვენები). 

წყაროს წყალი უნდა იყოს, რადგანაც მხოლოდ ამ წყალს ექნება 

მთელი წლის განმავლობაში ერთგვარი დაბალი ტემპერატურა, 

არა ნაკლებ 8”-- 10"-სა, როცა ნაღები მთლად მოგროევილია,
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მაშინ ამ ნაღებს მოჰხდიან ერთგვარ ჩამჩებით, რომელთა ფორ- 

მაც სურათიდან ცხადად სჩანს (სურათი 26). _ 

შვარცის საშუალებით მოკრეფილ ნაღე– L–> 

ბის რაოდენობა თითქმის ისეთივეა, როგორც ა სურათი 96. 

პოლშტინიურ საშუალებით და ზაფხულში გა. ნაჯების მოსახდელი 

დააჭარბებს კიდეცა, რადგანაც აქ რძე უფრო. კოვზი ანუ ჩამჩა, 

დიდ ხანს ინახება დაუმჟავებლად დაბალ ტემპერატურის გამო. 

ფლეიშმანმა შეადარა ორივე საშუალება და ამ შედარე- 

ბით აღმოჩნდა შემდეგი: 

ნაღებში ერბოს ამოსელის სისრულე. 

: 12 საათში. 24 საათში. 36 საათში. 

ჰოლშტინიური სა– 

“შუალებით .-. . 3830, 87 90, 

შვარცის საშუალე- 

· . 82, 89, : 90,,, ბთ. . . 

როგორც ამ შედარებითა ვხედავთ, ამ ორთა საშუალება- 

თა გამოსავალში დიდი განსხვავება არ არის, როცა ნაღების 

მოსაგროვებლად რძე შენახულია 386 საათით; უფრო. ადრე ნა- 

ღების მოხდით კი განსხვავება ეტყობა და შვარცის საშუალე- 

ბით 95--3%ა-დინ ადის ეს განსხვავება; მაშასადამე, შვარცის სა შუა- 

ლების ხმარებით ნაღების მოხდის დრო კარგად მოკლდება. 

შეარცის საშუალება მხოლოდ იმით ჩამოუვარდება, რომ ნაღებს 

აქ უფრო. დიდი ტანი აქვს და ჰოლშტინიურს 12-–20პ%/.-ით 

გადაემატება. ამის მიზეზი, სხვათა შორის, ის არის, რომ ამ 

გარემოებაში დაბალ ტემპერატურის გამო ეს ნაღები ცოტა 

წყალსა ჰკარგავს, უფრო ცოტად "შრება: ამისგამო შვარცის 

საშუალებით მომზადებული ნაღები უფრო წყლიანია და ისე 

სუქანი არ არის, როგორც სხვა საშუალებით უფრო მაღალ 

ტემპერატურაზე მომზადებული ნაღები. 

შვარცის საშუალების უპირატესობა წინაშე ჰოლშტინიური- , 

სა და ყველა სხვა საშუალებისა ის არის, რომ ნაღების მოგროვე-
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ბა აქ დამოკიდებული არ არის გარეგან მოვლენისაგან, რო- 

გორც სარძევე ოთახის ტემპერატურა და სხვანი; ამასთან ისიც 

არის ღირსი ყურალჯღებისა, რომ ამ გარემოებაში მოგროვილი 

ნაღები ყოველთვის” ერთგვარია, კარგი, წმინდა და მტკნარი 

და ნაღებ-მოხდილი რძეც ეგრეთივე რჩება; თითონ ნაღები კა– 

რგი შესამუშავებელია და მუშაობაც შემოკლებულია. მხოლოდ 

ზოგიერთ შემთხვევაში, ძალიან იშვიათად ნაღები ხალისიანად 

არა გროვდება. სამწუხაროდ, ეს საშუალება ბევრ ცივ წყალს 

და ყინულს თხოულობს და ეს, რასაკვირველია, დიდ ხარჯსა 

სდებს გამოსავალს და აძვირებს, ამისგამო. ეს საშუალება ჩვენ- 

ში ძნელი მოსახმარებელი იქნება, ზოგიერთ ადგილებს გარდა; 

მისი ხმარება შეიძლება მხოლოდ მთებში, სადაც ადვილი სა- 

შოვარია ცივი წყალიცა და ყინულიც. 

ი სმერიკული საშუალება, ამერიკაში გავრცელებულია 

ერთგვარი ნაღებ-მოსაკრეფი საშუალება, რომელიც 'მშვარცის 

საშუალებას მიემსგავსება, მაგრამ იმ განსხვავებით, რომ იქ 

რძის მოსაგროვებლად დაბალი ტანის და განიერ ჭურჭელსა 
ჰხმარობენ, და, მაშასადამე, ნაღებ-მოსახდელ რძესაც დაბალი 

ტანი ექნება. ეს ჭურჭელი აქაც წყალის აუზშმი არის ჩამდგარი 

და ყოველ ჭურჭლისთვის ცალკე აუზი არის, რომელსაც ერთის 

მხრით წყალის მოსაყვანი მილი აქვს და მეორეს მხრით ძირ- 

ში გაკეთებული აქვს წყალის გასაშვები მასრა; ეს მასრა საცო- 

ბლით არის დაცობილი და, თუ წყალს შეთბობა დაეტყო, ამ 

საცობელს ახდიან, რომ წყალი გავიდეს და ამავე დროს წყა- 

ლის მოსადენ ონკანსა,,, რომ აუზი ისევ შეივსოს. თითონ ნა- 

ღებ.მოსაგროვებელ ჭურქელსაცა აქვს ძირში მიკეთებული მი- 

ლი, რომელიც აუზის ძირშიაც არის გატარებული და რომლის 

შემწეობითაც გამოუშეებენ ნაღებ-მოხდილ რძეს; ნაღებ-მოსახ- 

დელ რძეს ჭურჭელში ჩასხმის წინად კარგად აცივებენ საცივე- 

ბელის შემწეობით, აქედან ცხადია, რომ ამერიკელთ საშუალება 

წარმოადგენს ჰოლშტინიურ და შვარცის საშუალებათა შეკავში- 

რებას, შეერთებას და, რაც ამ ორივე საშუალებაში კარგია, 

აქ არი გადმოტანილი... ეს საშუალება შვარცის საშუალებას
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იმითი სჯობია, რომ უფრო. ცოტა წყალი უნდება გასაცივებ- 

ლად და იმდენად უფრო. ცოტა მოუნდება, რამდენადაც ჭურ- 

ჰელს დაბალი ტანი ექნება. ამას გარდა, ამ საშუალებით მო- 

გროვილი ნაღები უფრო სქელია და, მაშასადამე, 'უფრო. ერ–- 

ბოიანი. ესევე საშუალება პოლშტინიურ საშუალებასაც სჯო- 

ბია, რადგანაც მუდმივ გაცივებულია რძე და ისე მალე აღარ 

მჟავდება. 
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“ სურათი 9? :. 

ამერიკული ნაღებ-მოსაკრეფი პურპელი. 
ა) სარძევე. 

ბ) წყალის აუზი, 

რძის ჭურჭელი გაკეთებულია თეთრის” თუნუქისა, ოთხ- 

კუთხია, მოგძო. და კუთხეები მემორგვალებული აქეს; მისი სი- 

მაღლე 15–-25 სანტიმეტრს არ გადასცილდება; ამ ჭურჭელს 

სხვა-და-სხვა ტანი აქვს, ზოგში ჩადის 10. ან 20 ლიტრი და 

ზოგში კი 400--500 ლიტრი. ეს, რასაკვირველია, დამოკიდე- 

ბულია ნაღებ-მოსახდელ რძის რაოდენობაზე და ძროხების რი- 

ცხვზე- 
როგორც. ვსთქვით, ეს ჭურჭელი: ჩადგმულია აუზში, რო- 

მელიჯკ ან ხის სტოლზე სდგას და ან ქვითკირით ნაგებზე; პი- 

რველი ემჯობინება, რადგანა(კ გადატან- გადმოტანა შესაძლებე– 

ბელი იქნება (სურათი 27), 

ნაღების მოხდა ორგვარად შეიძლება: ან, როგორც ზე- 

ვითაცა ვსთქვით, ჯერ ნაღებ-ქვეშ · მკოფ · ნაღებ-გამორებულ
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რძეს გამოუშვებენ ძირში. გაკეთებული მილიდან, რომელიც 

ონკანით თავდება აუზის გარედ; როჯყკა ნაღებ-მოხდილი რძე 

დაიწრიტება, მაშინ ნაღებს კოვზებით გადაასხამენ რამ ჭურ-“ 

ჭელში დაან იმავე მილით გამოუშვებენ; უფრო ხშირად ჯერ 

ნაღებს მოფოცხვენ და მოჰხდიან, როგორც დესტინონის სა– 

შუალებით; ამ შემთხვევაში, რასაკვირველია, ნაღებ-მოსახდე-: 

ლი ჭურჭელიც ისევე უნდა იყოს მოწყობილი, როგორც აწე-. 

რილი იყო დესტინონის საშუალების გარჩევის დროს და მა–- 

შინ ამ ჭურჭელს მილი აღარ ექნება გაკეთებული ძირში, 

ამერიკელთ საშუალებას სრულიად მიემსგავსება რეიმერ-: 

სის საშუალებაც. ნაღების მოსაგროვებლად რძეს ინახავენ დი-. 

დრონ და გძელ თუნუქის ჭურჭელში, რომელიც აგრეთვე 

წყალით სავსე აუზში არის ჩამდგარი; აუზი ისეა მოწყობილი, 

  

  

სურათა 98, 

რეიმერსის ნაღებ-მოსაგროვებელი პურჭელი თავისი წყალის აუზით» 

როგორც. შვარცის ან ამერიკის საშუალება; ზემოდ გა კეთებუ- 

ლი მილიდან (კივი წყალი ჩადის აუზის ძირში და აუზის წყა 

ლი კი გადის ამ აუზის პირას გა კეთებული მილიდან; რადგა”
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ნაც, როგორც სარძევე ჰურჭელი, ისე აუზიც, ღრმა არ არის, 

ამისათვის აქ უფრო. (ცოტა ცივი წყალი იხარჯება. რძის შე- 

სანახ ჭურჭელს სხვა-და-სხვა ტანისას აკეთებენ, ზოგში ჩადის 

100 ლიტრი, ზოგში 600 და ზოგში,ც მეტნაკლები. ჭურჭელ- 

ში ჩასხმულ რძეს 15--30 სანტიმეტრი სიმაღლე უნდა ჰქონ- 

დეს. აქ მოყვანილი სურათი წარმოგვიდგენს ორ ჰურჭელს 

ერთ აუზში მოთავსებულს (სურათი 28). ამ ჭურჭელის აწერას 

საჭიროდ არა ვრაცხთ, რადგანაც უამისოდაც (კხადად სჩანს. 

8) გულეის (C0016V) საშუალება, ამ საშუალებით ნაღების 

მოსახდელად რძეს ჩაასხამენ მაღალ თუნუქის ჭურჭელში, რო- 

მელიც ძალიან ემსგავსება “მგარცის ჭურჭელს და რომელსაც შე- 

მდეგ ჩასდგამენ ცივ წყალში; ამ ჭურჭელს ხუფი აქეს დასახუ– 

რი, რომლის პირიც ისე განიერია, რომ ქუდივით ჩამოეცმება 

და ამასთან ხუფის პირის და ჭურჭლის გვერდებ შორის (კა- 

რიელი ადგილი დარჩება, ე. ი. სუფის ბ პირი ჭურჭელზე გამიე- 

რია, როგორც ეს ცხადად სჩანს 2>>2>>>> 

სურათზედ (სურათი 29). ნაღებ- წა 

მოსაგროვებელ ჭურჭელს ძირში 

ჩატანებული აქვს პატარა შუშა 

ფან ჯარასავით, რომ შესაძლებელი 

  

  

  იყოს რძის დათვალიერება ჭურჭ-   
ლიდან გამოშვების დროს. ამ ფა- 

ნ ჯარასთან ამ ჭურქელს გვერდზე 

გაკეთებული აქვს პატარა ონკანი, 

რომლის მოშვება და მიიჭერა შე- 

საძლებელია ერთის მოკალულ მი- 

ლის შემწეობით; როცა მილი პირ- 

  

  

/” -<>> 

დაპირ ყირაზე სდგას, მაშინ ონკა- სურათი 99, 
ის ნაღებ-მოსაგროგვებელი ჰჭუ- 

ნი მო, |ერილია და თუ მილი ღა” რპელი, წკალის ირაცლიბ არი) 
ხრილია, მაშინ მო.მეებულია, მაშ, 

ა) წყალი, 

მილის ცოტაოდენის დახვრით ონ-. ა ნერ. 
კანი მოეშვება და რძე გამოვა მი- L რძე, 

ლიდან ნელ-ნელა, შეურხეველად, ასე რომ ნაღები არ  აირე-
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ვა რძეში. როგორც "ვსთქვით, ჭურჭელი დახურულია ხუ- 

ფით, რომელიც დამაგრებულია ზედ-გადმო,მულ ქჭურჰე-: 

ლის ყურებით. თუმცა ამგვარად ჭურჭელი გერმეტიულად 
არ არის. დახურული, მაგრამ წყალში ჩადგმის დროს მაინც 

შიგ წყალი არ ჩავა, რადგანაც ამ ხუფის პირის და ჭურქ- 

ლის გვერდების შუა მყოფი ჰაერი შეიკუმშება და :·წყალს' 

ნებას არ მისცემს ჭურჭლის პირამდინ ასვლისას, რადგანაც 

ჰურჭელი სრულიად შიგ წყალშია ჩამდგარი და წყალი ხუფ- 

ზე მაღლა სდგას, ამისათვის გარეგანი ჰაერი ვეღარ იმოქმე- 

დებს რძესა და ნაღებზე. ჯერ ჭურჭელს კარგად აავსებენ ნა- 

ღებ-მოსახდელ რძით, ხუფს დაპხურავენ და წყალში ჩასდგა: 

მენ, ისე რომ წყალის პირი ჭურჭელზე ზევით იყოს, ესე იგი 

პჰურჭელი მთლად ჩამალული იყოს წყალში. ჭურჭელი წყალში 

დარჩება 24 საათი, რომლის შემდეგაც წყნარად ამოიღებენ, 

დასდგამენ წყნარადვე სტოლზე დღა შუშის მილის დახერით ნა- 

ღებ-მოხდილ რძეს გამოუშვებენ. "როცა რძე სულ გამოვა, მა- 

შინ ფანჯარაში გამოჩნდება ნაღები; ახლა ონკანს (კოტათი 

შეავიწროებენ, რომ რძეს ნაღები არ გამოჰყვეს და როცა რძე 

დაიწრიტება, მაშინ ნაღებს პირდა:ირ გადაასხამენ (ყალკე ჭუ- 

რჭელში. კურჭლის საცივებელ წყალს უნდა ჰქონდეს 8–-129 

ტემპერატურა. ამ საშუალების ღირსება ის არის, რომ . აქ ნა- 

ღები გროვდება სრულიად გამორებული გარეგან ჰაერის ზედ- 

მოქმედებისაგან; ამის გამო ეს რძე და ნაღები უფრო. მტკნა- 

რად შეინახება, დამჟავების შიში აღარ არის, რადგანაც რძის 

დამამჟავებული ფერმენტი ვეღარ მიეკარება რძეს; ამასთან არც 

არავითარი სუნი მიეცემა სარდაფის ჰაერის მიზეზით. 

ამ საშუალებით ნაღები კარგად და ჩქარა გროვდება და 

სიჩქარით მვარცის საშუალებასაც გადააჭარბებს; ეს ორი სა- 

შუალება შეადარა შროდტმა და აი. რა აღმოჩნდა. 

კულეის. სამუალებით. ”შვარცის საშუალებით, 

ნაღებში ამოსულ ერბოს რაოდენობა: 

19 საათის შემდეგ 66,».7/ა 68, 
24 _– _–_ : 89, 86,
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საფრანგეთში გაგრტცელებული საშუალება. აქ ორიოდე 

სიტყვით მოვიხსენიებთ საფრანგეთში და განსაკუთრებით ნორ- 

მანდიაში გავრცელებულ ნაღებ-მოსახდელ საშუალებასაც. ამ 

ქვეყანაში ნაღებ-მოსახდელ რძეს ინახავენ (ცივ სარდაფებში, 

სადაც ტემპერატურა 12" უნდა იყოს და რძის შესანახავ ჭურ- 

ჰლად ჰხმარობენ თიხის ან ჩინურის მათრათებს (სურათი 30). 

თიხის ჭურჭელი დაქაშმანურებულია და შეხედულობით წარმო- 

გვიდგენს ჩვენებურ მათრათებს. პირში სიგანე აქვს 40 სანტი- 

მეტრი და ძირში კი მხოლოდ 15 სანტიმეტრი, სიმაღლე კი 

15--18 სანტიმეტრს არ გადას„ცვილდება. პურჭელში ჩადის 

7--–8 ლიტრი რძე. ნაღები გროვდება, თუ ზაფხულია, 24 სა-. 

ათის განმავლობაში და, თუ ზამთარია, >    

    
მაშინ 48 საათს; ზოგიერთ ადგილებ- ხა 

ში კი, სადა განთქმულ ერბოს ამზა- , „ო 2 

დებენ, რძე შენახულია ზაფხულში 12 

საათით და ზამთარში 19–-20 საათით. სურათი 80, 

როცა ნაღები მოგროვილია, მაშინ ამ სის მარიი თეა სესაერო- 
ნაღებს ჰხდიან ერთგვარის ქაფქირის ვებელი, 

მსგავსის კოვზებით ·(სურათი 81). 25, 

80 ლიტრ რძიდან გამოდის 4 ლიტ- თმ 

რი ნაღები და ამ ოთხ ლიტრ ნაღებიდან სურათი 381, 

ერთი კილო. ერბო. ნადებ-მოსაკრეფი კოვზი. 

  

როგორც ვნახეთ, ნაღების მოგროვება, მოკრეფა და მოხ- 

და სხვა-და-სხვა გვარად შეიძლება, სხვა-და-სხვა საშუალებით, 

რომლებსაც ყველას თავ-თავისი ღირსებაც აქვს და ნაკლულევა- 

ნებაც. მაშ, რომელი საშუალება უნდა ამოვირჩიოთ, რომელი 

უფრო. სასარგებლო და გამოსადეგი იქნება ჩვენის ქვეყნისა- 

თვის, სამწუხაროდ, პირდაპირ და გადაწყვეტით რისამე თქმა 

არ შეგვიძლიან; ძნელია რომელიმე მათგანის რჩევა; მათ შორის 

რომელისამე ამორჩევა დამოკიდებულია ბევრს სხვა-და-სხვა 

ადგილობრივ გარემოებასა და ვითარებაზედ. მაშ, ის საშუა- 

ლება უნდა ავირჩიოთ, რომელიც უფრო ადვილი სახმარებე– 

ლია და სასარგებლო. ჩვენს გარემოებაში: თუ რომელსამე ად-
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გილში ან ოჯახობაში მოიპოვება ბევრი ცივი წყალი და ან 

ყინული, მაშინ, რასაკვირველია, შვარცის, ან კულეის და ან 

ამერიკული საშუალება უფრო. სარჩევი იქნება და ამათგანა(კ 

ის, რომლის მოხმარებაც «უფრო ადვილია; ამ სამსავე საშუა- 

ლებას თითქმის ერთგვარი ღირსება აქვს და რომელიც უნდა 

იყოს ამორჩეული-სულ ერთია თუ რომელსამე ადგილში 

ან ოჯახობაში არც ცივი წყალია და არც ყინულია იაფი, 

მაშინ სარჩევია დაბალისა და განიერის ჭურჭლის ხმარება, მაშა– 

სადამე, უფრო პოლშტინიური საშუალება, ან ნორმანდული 

და ესეც მხოლოდ იმ პირობით, რომ სარძევე ქარხანა კარგად 

იყოს მოწყობილი, გრილი იყოს ერთგვარის, ანუ შეუცვლე- 

ლის ტემპერატურით და ამასთან მშრალიც და ადვილი გამო- 

სანიავებელიც. 

| ამ გარემოებათა აწონ-დაწონით ყველას . შეეძლება თვი– 

თონ გადასწყვიტოს და ამოირჩიოს ის საშუალება, რომელიც 

უფრო შეეფერება მის ოჯახობის გარემოებას და მოწყობილე- 

ბის ვითარებას. 

153) ნაღების მო.ხდა ცენტრიფუგების შემწეობით 

ჩვენ აქამდინ ის საშუალებანი გავარჩიეთ და ავწერეთ, 

რომელთა ხმარების დროსა; ნაღები თავის-თავად იკრიფებოდა; 

როგორც ვნახეთ, ყოველ საშუალების ხმარების დროს რძე 

რამდენისამე ხნით წყნარად იყო. შენახული და ამ გარემოებაში 

მისი ერბო თვისის სიმსუქნის გამო რძის პირას ამოდიოდა 

და ნაღებად გროვდებოდა. ამასთან ისიც ვნახეთ, რომ მთლად 

ნაღების მოგროვებას კარგა ხანი უნდებოდა, არა ნაკლებ 

ერთის დღისა და ღამისა და უფრო. ხმირად კიდევ მეტი. ამას 

გარდა, ისიც ხომ კარგად შევნიშნეთ, რომ თუ ამ გარემოება- 

ში ყოველი ღონისძიება არ არის მიღებული, რათა რძე უე- 

ნებლად "იქმნას “შენახული, რძე მჟავდება, იჭრება და ამით თვით 

ნაღების მოგროვება მცირდება და ამასთან, რასაკვირველია, 

მცირდება ერბოს გამოსავალიც; უკანასკნელ, ისიც “შევნიშნეთ,
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რომ ცუდ გარემოებაში მოგროვილ ნაღებისაგან გაკეთებულ 

ერბოს თვისებაც და ლირსებაც ასე თუ ისე ი(კვლება.--ამი- 

სათვის საკვირველი არ არის, რომ სწავლულების ყურადღება 

დიდი ხანია მიქცეული იყო იმაზე, რომ ეპოვნათ იმისთანა 

საშუალება, რომლითაც ნაღების მოგროვება უფრო გაადვილე- 

ბულიყო და აჩქარებულიყო, რომ ამით ერთის მხრით შემცი- 

რებულიყო. ხარჯი და დრო. და მეორეს მხრით თვითონ მასალა/კ 

უფრო. კარგი და ნაზი გამოსულიყო. 15 თუ 20 წელიწადი 

იქნება, რაც რძის მრეწველობაში ნაღების მოსაკრეფად შემოიღეს 

ცენტრიფუგები, რომელთა პრინციპიც ჩვენ უკვე მოვიხსენიეთ 

წინა წერილში. ძნელია გადაწყვეტით ითქვას, პირველად ვინ 

შემოიტანა რძის მრეწველობაში ეს. მანქანები, ანუ პირველად 

ვის მოუვიდა ეს აზრი: ფრანგები (კალკე იჩემებენ, ჩვენ მოვიგო- 

ნეთ პირველადო. და გერმანელებიც კიდევ (ცალკე. ნამდვილი 
კი ეს არის, რომ გერმანელმა ინჟინერმა ლეფელდმა პირველმა 

ააშენა 1876 წელს პირველი ნაღებ-მოსახდელი (კენტრიფუგი, 

რომელიც თუმცა შემდეგ ბევრნაირად შეიცვალა და გადაკეთ- 

და, მაგრამ მისი პრინციბი მაინც საზოგადოდ დარჩა მიღე- 

ბული. 

ნაღების მოსახდელი. ცენტრიფუგები ეხლა ძალიან ბევ- 

რია სხვა-და-სხვა ფასისა და სხვა-და-სხვა ღირსებისა; ჩვენ ყვე- 

ლას არ ავწერთ; ეს ძალიან შორს წაგვიყვანს და არც საჭი- 

რო. არის. მკითხველების ყურადღებას მივაპყრობთ მხოლოდ 

სამსა თუ ოთხზე, რომლებიც უფრო. გამოსადეგია და ადვილი 

მოსახმარებელი. 

ცენტრიფუგების აწერას დავიწყებ ლეფელდის პირველად 
მოგონილ (ენტრიფუგიდან, თუმცა ეს ცენტრიფუგი ეხლა 

ხმარებაში” აღარ არის და. მხოლოდ ისტორიული“ მნიშვნელო– 

ბა აქვს, მაინ(კ მისი გაცნობა ურიგო არ იქნება. ამით ჩვენ 

გავიცნობთ იმ პროტოტიპს, რომლისაგანაც წარმოსდგა სხვა 

ცენტრიფუგები; ამას გარდა მისს აღწერას ის მნიშენელო- 

ბაცა აქვს, რომ ამაზე უფრო ადვილი გასაგები და შესაგნები 

იქნება ამ ცენტრიფუგულ ძალით ნაღების მოხდა; უკანასკნე-
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ლად ისი საინტერესო იქნება, ამასთან სხვა, ახლა ხმარე- 
ბულ ცენტრიფუგების შედარებით შევიტყოთ, თუ ამ 15-––17წ., 

განმავლობაში რა გვარად განვითარდა და გადაკეთდა პირვე- 
ლი პროტოტიპი. , 

აქ მოვიყვან ლეფელდისაგან 1877 წელს ამენებულ ცენ- 

ტრიფუგის სურათს, თუმცა აწერას დავიწყებთ იმ ცენტრი- 

ფუგიდან, რომელიც მან წინა წელიწადში მოამზადა (1876 წ,.); 
ამათში დიდი განსხვავება არ არის და, მაშასადამე, ყოგელივე 
ნათქვამი მოყვანილ სურათზედაც ცხადი იქნება. სურათი გა- 
ჭრილია დახატული და რძის განაწილება ნაღებად და ნაღებ– 
მოხდილ რძედ სქემატიურად არის წარმოდგენილი”(სურ. 82). 
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სურათი 39. 

ლეფელდის პირველი ცენტოიფუეგი, 18127 წ. მოდელი, 

რკინის პერანგში (1) ჩამდგარია რკინისავე ქვაბი (2) პირ-შე- 

ვიწროებული; ქვაბის ძირიდან ამოდის ცარიელი კონუსი (8), 

რომლის თავშიაც მჭიდროდ გადის და დამაგრებულია ყირაზე
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დაყენებული ღერძი (4). ამ ღერძის დატრიალება ქვაბსაც დაა- 

ტრიალებს. (ღერძის დატრიალება შეიძლება ან ხელით ან ორთქ- 

ლის შემწეობით,–ეს მოწყობილება სურათზე ნაჩვენები არ არის), 

იმ კონუსზე, რომელშიაც ღერძია დამაგრებული, ჩამო/სმულია 

კარგი განიერი კონუსი (5), და თავში ნახვრეტი აქვს რძის ჩა- 

სასხმელად (ეს კონუსი პირველ ტიპს არა ჰქონდა). თუ ამ ქვაბ- 

ში ჩავასხამთ რამდენსამე რძეს (პირველად მოგონილ ქვაბში 

ჩადიოდა 100 ლიტრი) და ღერძს დავატრიალებთ, რძე გამო- 

იცვლის თავის ·გორიზონ ტალურ · მდგომარეობას და ცენტრ- 

-ლტოლვის (V6ყX00-66708# 0M8) ძალის გამო, „ცკჯოტ-ცკოტაო- 
ბით ღერძს გა შორდება და ქვაბის გვერდებს მიეკვრება. რამდე- 

ნადაც ლღერძის ტრიალი აჩქარებულია, იმდენად უფრო. და 

უფრო. მოიკრიფება რძე ქვაბის გვერდებზე და ბოლოს წარმოა. 

დგენს კარგა განიერ და სქელ რკალს, “შმიგნიდან ქვაბის გვერ- 

დებზე მიკრულს, ასე რომ რძე ამოავსებს მთელ ქეაბს ძირიდან 

ხუფამდინ და ამასთან ქვაბის შუაგული კი ცარიელი დარჩება; 

მაშ, კონუსზე დაშორებული იქნება. როცა ღერძისა და ქვაბის 

ტრიალი ძალიან გაძლიერდება და ერთს წუთში 800-–1000-დინ 

ავა, მაშინ თვითონ რძეც განაწილდება (ცოტ-ცოტაობით ნა- 

ღებად და ნაღებ-მოხდილ რძედ. ქვაბის ღერძისკენ, ცენტრის- 

კენ ამ რძის რკალს ნაღები მოუგროვდება და ქვაბის გვერდე- 

ბისკენ კი ნაღებ-მოხდილი რძე. ამ ორთა კეცთა შუა ჯერ 

ისევ გაუნაწილებელი, ნაღებ-მოუხდელი რძე დარჩება, რომე- 

ლიც ხნის განმავლობით და ცენტრიფუგის ძალის შემწეობით 

თან და თან განაწილდება და ბოლოს რძის რკალი შემდგარი 

იქნება ნაღებისაგან (შიგნითი კეცი) და ნაღებ-მოხდილ რძი- 

დან (გარეთი კეცი ქვაბის კედლებზე მიკრული). ამგვარი რძის ' 

განაწილება ადვილი წარმოსადგენი და "ადვილი შესაგნები იქ- 

ნება, თუ მოვიგონებთ წინა წერილში ნათქვამს შესახებ გა– 

ტყორცნილ მსუბუქ და მძიმე სხეულებისას. ერბო, როგორც 

უფრო. მსუბუქი რძის 'შემადგენელ სხეულთა შორის, უფრო. 

ახლო უნდა იყოს (ცენტრზე და ნაღებ-მოხდილი რძე კი, რო- 

გორც უფრო მძიმე, უფრო განშორებული უნდა იყოს ცენტრ-
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ზე, ამას იმასაც დავუმატებთ, რომ თუ რძეში რამ უწმინდუ- 
რება იყო, ბალანი ანუ პატივი და სხვანი, ესენი სულ. ქეაბის 

გეერდებზე იქნება მიკრული და, მაშასადამე, სრულიად გამო- 

ე(ელება რძეს. : 

როცა, ქვაბის რამდენსამე ხანს ტრიალს შემდეგ, რძე მთლად 

განაწილდება და ნაღები სრულიად ერთ კეცად მოგროვდება, 

მაშინ მოსწყვეტენ ხელი» ან ორთქლით ტრიალს და დაიცდიან, 

ვიდოე ქვაბის ტრიალი თავისთავად არ შეჩერდება. შეჩერების 

შემდეგ რძე ისევ იმ მდგომარეობას მიიღებს, რომელი; ქვაბის 

ტრიალის წინად ჰქონდა და რადგანაც ნაღები უკვე გამო- 

ცლილია ანუ მოგროვებული, ამისათვის ეს ნაღები ამ რძის 

პირას მოექცევა, როგორც რძეზე მსუბუქი. ახლა ამ ნაღებს 

მოჰხდიან ან კოვზებით და ან ნალებ-მოხდილ რძეს გამოუშვე- 

ბენ ქვაბიდან და შემდეგ გამოსულ ნაღებს ცალკე ჰურქელში 
ჩაასხამენ. 

ფლეიშმანის გამოკვლევამ გამოარკვია, რომ ამ ცენტრი- 

ფუჯკით უფრო. სრულია ნაღების მოგროვება და მოხდა და 

ამოცლილ ერბოს რაოდენობა ადის 95,./+-დინ, რაც წინად 

აწერილ საშუალებით არას დროს არ იყო შესაძლებელი; ამა- 

სთან ფლეიშმანის გამო(უდილებამ ისი, გამ =არკვია, რომ ნა- 

ღების მოგროვების სისრულეში აქ ორ გარემოებასა აქვს დი- 

დი მნიშენელობა: რძის ტემპერატურას განაწილების დროს და 

ხანს, რომლის განმავლობაშიაც ტრიალობს ცენტრიფუგის ქვა- 

ბი თვისის სრულის სისწრაფით. 

"რამდენადაც მაღალია რძის ტემპერატურა (საზოგადოდ 

მიღებულ მიჯნათა შორის) და, მა'მასადამე, რამდენადაც ამით 

რძის სიმჭირხნე შემცირებულია, იმდენად უფრო ადვილად 

ეცლება ერბოს სფერები ამ რძეს (როგორც წინადაც იყო. ეს 

ნათქვამი) და იმდენად უფრო სრულიად. ამასთან რამდენადაც 

ბევრჯელ შემოტრიალდება ქვაბი ერთსა და იმავე დროს გან- 

ავლობაში (მაგ. წუთში), იმდენად უფრო ენერგიულია ამ- 

ცენტრ-ლტოლვის ძალის გავლენა რძეზე, იმდენად უფრო. ად- 

ვილად მცირდება ის შემაბრკოლებელი ძალა, რომელიც უშ-
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ლის და აბრკოლებს ნაღების მოგროვებას და ამასთან, რასა- 

კვირველია, იმდენად უფრო. სრული იქნება ნაღების მოგრო- 

ვება. 

წინად აწერილ ლეფელდის პირველ ცენტრიფუგს (1876 
წლის მოდელს) ბევრი ნაკლულევანება ჰქონდა და უმთავრესი 

ის იყო, რომ დიდის ხნით (ადა უნდოდა, ვინემ ქვაბის ტრია- 

ლი თავის-თავად დაწყნარდებოდა და “ფმშეჩერდებოდა; და ქვა- 

ბის შეუჩერებლად ნაღების მოხდა კი 'მეუძლებელი იყო. რა- 

დგანაც ნაღების მოსაგროვებლად ქვაბს უნდა ეტრიალა არა 

ნაკლებ ნახევარ საათეასა, ამისათვის იმის გაჩერებასაც იმდენი- . 

ვე ხანი დასჭირდებოდა; ამ გარემოებაში ნაღების მოგროვებას 

და მოხდას ერთ საათზე მეტი დრო უნდებოდა. ამასთან თი- 

თონ ნაღების მოხდაც კოვზების შემწეობით სრული არ იყო, 

ყოველთვის რჩებოდა რძეში ცოტაოდენი ნაღები. ამ ნაკლუ- 

ლევანებათა ასაცილებლად ლეფელდმა მეორე წელს (1877) 

მოიგონა ერთგვარი ხერხი, რომლის შემწეობითაც შესაძლებე– 

ლი იყო. ნაღების მოხდა ქვაბის ტრიალის დროსვე. აი ეს ხერ- 

ხი რაში მდგომარეობს: (ახლა გაუკეთა ამ მანქანას „ვარიელი 

კონუსი) როცა ნაღები სრულიად გამოეცლება რძეს და შიგ- 

ნით კეცად მოგროვდება, ქვაბის ტრიალს არ შეაჩერებენ და 

ამ ტრიალის დროსვე ამ ქვაბში ჩაუშვებენ მილის შემწეობით 

ნაღებ-მოხდილ რძეს (ცარიელ კონუსი) · და თუ. რძე არ 

არის –– წყალს. რადგანაც ნაღებ-მოხდილი რძეც და წყალიც 

ნაღებზე უფრო მძიმეა, ამისათვის მიმატებული რძე ქვაბის ძი- 

რში ჩასვლის უმალვე ამ ქვაბის გეერდებისკენ გაიწევს და ნა- 

ღებ-მოხდილ რძეს მიემატება და ამით ამ რძის კეცის' სისქე 

იმატებს; ნაღებ-მოხდილ რძის სისქე. იმიტომ მატულობს, რომ 

სიმაღლის მომატება არ შეუძლიან, რადგანაც ეს სიმაღლე 

ქვაბის ძირით და ხუფით არის ჩაკალაპოტებული. თუ ამ გვა- 

რად ნაღებ-მოხდილ რძის კეცის სისქემ იმატა, მაშინ ეს მოა- 

წვება ნაღების კეცს და ღერძისკენ გამოსწევს, ღერძს ანუ 

ცენტრს მიუახლოვებს. ამგვარის გამოწევით ნაღების კეცი ცოტ- 

ცოტაობით გამოვა ხუფის კალაპოტიდან და · რადგანაც ეხლა,
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აღარა აბრკოლებს-რა, ხუფზე გადაესხმება, ხუფზე ამოვა და 

აქედანა( გაექანება იმავე (ცენტრიფუგის ძალის მოქმედებით 

ხუფის პირისკენ. საცა ხუფის პირი თავდება, იქ გაკეთებულია 

ქვაბის ბერანგზე ირგვლივი ღარი (6) და ამ ღარში ჩავა და აქე- 

დანაც ამ ლართან დატანებულ მილით (7) გამოვა რამ პურ- 

პჰელში ჩასასვლელად. ნაღებ-მოხდილ რძეს ან წყალს იმდენს 

მიუმატებენ, რომ ამის ტანი დაახლოვებით მოგროვილ ნაღე- 

ბის ტანს უდრიდეს. ამგვარად მთელი ნაღები თავისთავად ამო- 

ვა ქვაბიდან და სრულიად გამოე(კლება ნაღებ-მოხდილ რძეს. 

ახლა ქვაბის ტრიალს ერთბაშად შეაჩერებენ და სნალღებ-მოხ- 

დილ რძესაც (ცალკე გამოუშვებენ. ამგვარის ხერხით დროც 

უფრო სარგებლიანად მოიხმარება და ამასთან ისიც იქნება შმე– 

საძლებელი, რომ სურვილის დაგვარად თხელი თუ სქელი ნა–- 

ღები მომზადდეს. მაგ. თუ საჭირო იყო. 100 კილო. რძიდან 

20 კილო. ნაღების ანუ 201) ნაღების მოხდა, მაშინ გამოან- 

გარიშებულ დრო“მი სწორედ 90 კილო ნაღებ-მოხდილ რძეს 

მიუმატებენ; ამგვარად შესაძლებელი იქნება ერთი წონა ანუ 

ერთი საწყაო რძიდან იმდენ ნაღების მოხდა, რამდენიც სასუ- 

რველია; რამდენადაც) ბევრი ექნება მიმატებული ნაღებ-მოხდი- . 

ლი რძე, იმდენად ბევრი ნაღები ამოვა ქვაბედან და ამასთან, 

რასაკვირველია, იმდენად თხელი იქნება ეს ნაღები. ამგვარის 

ხერხით ნაღები კარგად მოიხდება და გამოკვლევამ დაამტკიცა, 

რომ ერბოს გამოცლაც დიდძალია და ადის 940)/ -დინ. 

ლეფელღმა შემდეგში მოამზადა უფრო. დიდი ცენტრიფუ- 
გი, რომელშიაც შესაძლებელი იყო. 200 ლიტრი (16 ვედრო) 

რძის “შემუშავება ნაღების მოსახდელად. 

ამ ნაღების მოსახდელ მანქანასაც თავისი ნაკლულევანე- 

ბა ჰქონდა, თუმცა კი, რასაკვირველია, ბევრად სჯობდა ძველ 

საშუალებათა; ამის გამო რძის მრეწველობაში მალე გავრცელ– 

და, თითქმის ყოველ ქვეყანაში შემოიღეს და განსაკუთრებით 

გერმანიაში, 

ახლა გავსინჯოთ, რა გვარად გადაკეთდა ეს ცენტრიფუ- 

გი და რაგვარად გადაიქცა იმ მანქანად, რომელიც ამ უკანა-
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სკნელ ხანში არის გავრცელებული და რომელიც დიდად მაღ- 

ლა სდგას თავის სარგებლობითა და მოკმედებით. 

ლეფელდის (კენტრიფუგის შემდეგ ბერლინის ერთმა ინჟი- 

ნერმა ფესკამ 1880 წელს მოიგონა და გააკეთა ისეთი ცენტრი- 

ფუგი, რომელიც რძეს აგრედვე ანაწილებდა და ლეფელდის 
ცენტრიფუგიდან იმით განირჩეოდა, რომ ამ ჰურჭლიდან ტრია- 

ლის დროს გარედ გამოდიოდა ნაღებ-მოხდილი რძე და ნაღე- 

ბი კი შიგვე რჩებოდა. ამგვარი გადაკეთება, თუმცა დიდი არ 

არის, მაგრამ დიდ წარმატებას და განვითარებას წარმოადგენ- 

და-- უფრო დიღძალის რძის განაწილება შეიძლებოდა, მაგრამ 

ამანაც დიდ ხანს არ გასძლო და ამისათვის. ამაზე მეტს აღარას 

ვიტყვით. ამავე წელს, ერთმა გოლშმტინიელმა მცხოვრებმა, 

პეტერსელმა მოამზადა ისეთი (ცენტრიფუგი, რომლის. ქვაბსაც 

ღერძი ყირაზე კი არა ჰქონდა დაყენებული, არამედ გორი- 

ზონტალურად, რისგამოც “შესაძლებელი იყო ერთის ღერძით 

ორის ქვაბს ტრიალი; ამასთან ის გაუმჯობესობაც ჰქონდა, 

რომ ორის, ბოლოში გაკეთებულ მილის შემწეობით, შესაძლე- 

ბელი იყო ცალ-ცალკე გამოსულიყო ნაღები. და ნაღებ-მოხ- 

"დილი რძე. ამ, მანქანას სახელად ერქვა: „ შეუწყვეტელად მომ- 

ქმედი ნაღებ-მომხდელი+“ (I0MIIIს16IIIII VIII6ი06 ისეთ ე0)06). 
არც ამან გასძლო დიდ ხანს. 1881 წელს დანიელებმა ნილსონ- 

მა და პეტერსენმა გააკეთეს ახალი მანქანა „დანიური სეპარა- 

ტორი4ი ანუ როგორც ახლა ეძახიან: ბურმეისტერის და ვაი- 

ნის ცენტრიფუგი, რომელსაც ნაღების და ნაღებ-მოხდილ რძის 

გამოსასვლელი მილები აქვს და რომელშიაც ქვაბი ტრიალებს 

ყირაზე დაყენებულ ღერძის შემწეობით. 1888 წელს ამ ცენტრი- 

ფუგების რიცხვი უფრო გამრავლდა: გამოჩნდა ცენტრიფუგი 

„სასწორი“ და შემდეგ „გიკტო.რია“., სეპარატორი; „ამათ გარ- 

და გამოჩნდა ცენტრიფუგა ნავსკოვისა, 'ცენტრიფუგა დონისა, 

ინგლისური ცენტრიფუგა გირეისა, გაუმჯობესებული ნაღებ– 

მოსახდელი ჰანსენისა და სხვანი. ამათ მიემატა ხელით ·სამუ- 

“ფმავებელი (ცენტრიფუგა ლავალისა, ხელით სამუშავებელი, ცენ- 

ტრიფუგა არნოლდისა, აგრედვე ბურმეისტერისა და ვაინისა,
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ბრაუნისა, მელოტისა, მაფფეისა, სეპარატორი „ვიკტორია“ 

ბეხტოლსგეიმისა და სხვანი. 

ამ მრავალთაგან ჩვენ ამოვარჩევთ მხოლოდ რამდენსამე, 

რომელიც უფრო. ღირსია ყურადღებისა, როგორც თვისის ღირ– 

სებით, ისე ფასით და ადვილად მოხმარებით. 

იმ ცენტრიფუგთა შორის, რომელნიც ორთქლის შემწეო- 

ბით მუშაობენ, მკითხველების ყურადღებას მივაპყრობთ მხო- 

ლოდ ორ-სამს, ლავალისას თვისის რძის გასათბობით, ლეფელ- 

დღისა და ლენტშისას და უკანასკნელს მათ შორის, რომელიც 

ხელით არის სამუშავებელი, „ვიკტორიას". 

1) სეპარატო.რი დე-ლავალისა. ეს ცენტრიფუგი სუ- 

რათზე (სურათი 33) გაჭრილი არის ნაჩვენები, რომ ”შესაძლე– 

ბელი იყოს მისის აგებულობეის და მოქმედების შეგნება. აქ 

ქვაბი (1-1) წარმოადგენს ფოლადის რგვალ პურჭელს, რომ- 

ლის პირიც შევიწროებულია და შიგ ეტევა 7 ლიტრი რძე. 

ეს ქვაბი ჩამდგარია რკინის პერანგში (2-9), რომელიც დამყა- 

რებულია რკინისავე ფეხებზე (3). ყირაზე დაყენებული ლღერ- 

ძი ზემოთი თავით მიმაგრებულია ქვაბის ძირზე (4) და მოძ- 

რაობს ორთქლის შემწეობით.' გასანაწილებელი რძე ჯერ სა- 

თბობ ჭურჭელში (5) ჩადის და აქედან ქვაბის ძირას და- 

მატებულ პატარა თასში (6) და ამ თასის ძირში გაკეთე- 

ბული მილით (7) გადადი თვითონ ქვაბმი. სადაც რძე 

გამოდის თასიდან. ამ ადგილას ქვაბმი ჩაღობებულია თე- 

თრი თუნუქის ძგიდე (8), რომელიც ქვაბში ჩასულ რძეს 

ეღობება და ქვაბთანავე ატრიალებს მისის ტრიალის დროს, 

ამ ტრიალით რძე ნაწილდება ნაღებად და ნაღებ-მოხდილ 

რძედ, რომელთაგანაც ნაღებ-მოხდილი რძე ქვაბის გვერდებ- 

ზე იქნება მიკრული და ნაღები კი (ცენტრისკენ. რადგანაც 

რძე · შეუწყვეტლივ მოდის ქვაბში, ამისათეის მოგროვილი 

ნაღები ამოდის ძაბრისა და ქვაბის პირს შუა და აქედან ესხმე- 

ბა თუნუქის თეფშებზე (9--9) და აქედანაც გარედ გამოსას- 

ხმელ მილში (19) ჩადის, რომელსაც ამ დროს რამ ჭურჭელი 

უნდა ჰქონ დეს მიდგმული, რაც შეეხება ნაღებ-მოხდილ რძეს,
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ესეც ქვაბის გვე“'დზე დამაგრებულ მოხრილ მილის (11) შემ- 

  
სურათი 33, 

დე–ლავალის სეპარატორი რძის სათბობით, 
სურათი აქ სქემატიურად არის ნაჩვენები · 

წეობით ადის ზევით და აქ მყოფ ნახვრეტიდან (0) გადადის
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მეორე რიგ თეფმებზე (19--–12) და აქედანაც ჩადის გარედ 
გასაყვან მილ.ში (1 ვ), ნაღებ-მოხდილ რძის გასატარებელ ნახვ- 

რეტს ზემოდან ბურღი აქევს (ხ), რომლის შემწეობითაც ადვილია 

ამ ნახვრეტის გაგანიერება ანუ შევიწროება. თუ უნდათ, რომ 

ნაღები სქელი გამოვიდეს, მაშინ ნახვრეტს გააგანიერებენ ბურ- 

ღის ამოწევით და თუ, პირ-იქით, თხელი ნაღებია საჭირო, მა- 

შინ შეავიწროებენ ამ ბურღის შემწეობითვე. 

ქვაბის ლერძს, პერანგის ცოტა ქვეით, მოწყობილი აქვს 

ამ ღერძის ბრუნვის შესამოწმებელი მანქანა (14), ბრუნვის 

მთვლელი; ეს მანქანა ხრახნილი ბორბალია და ისეა გამოან- 

გარიშებული, რომ როცა ღერძი ასჯერ შემოტრიალდება, ეს 

ბორბალი ერთხელ შემოტრიალდება და ყოველ შემოტრიალე- 

ბის დროს ზარს პრეკს. ამისგამო თუ თითო წუთმი ღერძი 

6500––7000-ჯერ შემოტრიალდა, მაშინ ამავე ხანში ზარი 

65--70-ჯერ დაჰკრავს. 

რადგანაც საჭიროა, რომ ყოველ წუთს ქვაბში ერთგვა- 

რი რძის რაოდენობა ჩადიოდეს და ამასთან ამ რძეს შესაფე- 

რი ტემპერატურაც ჰქონდეს, ამისათვის ამ (კენტრიფუგს პირ- 

ზე გაკეთებული აქვს ერთგვარი სათბობი ჭურჭელი (იანსონი- 

სა), რომელიც ამავე დროს რეგულატორიც არის. ეს სათბო- 

ბი აი როგორ ჰმოქმედობს: რძის გამოსაშვებ ონკანის ქვეშ (ა) 

მოტივტივე საცობელია (ბ) და ჩამდგარია პატარა აუზში (დ), 

რომელსაც გრძელი და განიერი მილი აქვს ბოლოში გაკე- 

თებული (ე) და ეს მილიც თვისის ქვეითის ბოლოთი დამაგ- 

რებულია მეორე ჭურპჯლის (3-3) ძირზე, თითონ მილს ამ 

ადგილას ნახვრეტნი აქვს, რომელთა შევიწროება თუ გაგანიე- 

რება შესაძლებელია პატარა აუზის მიბრუნ-მობრუნებით და ამ 

გვარად შესაძლებელი , იქნება რძეს რაოდენობის ან შემცი- 

რება და ან მომატება.-–მეორე ჭურჭელი (ვ-ვ) ჩამდგარია 

წკალით სავსე ჭურჭელში (%--ზ%); ამ წყალის გაობობა აქ ნა- 

ჩვენებ მილის შემწეობით (ი) შეიძლება (ორთქლით); რად- 

განაც წყალი გათბობით ტანს ჰმატულობს, ამისათვის ამ ჭუ- 

რჭელს მეორე მილიცა აქვს (თ) ამ ნამეტის წყალის გამოსა-
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შვები. როცა სათბობი ჭურჭელი რძით გაივსება, ეს რძე მისის 

პირიდან ამოვა და გადმოესხმება წყალის ჭურჭლის გარეგან 

გვერდებზე და აქედანაც ჩავა სეპარატორის პირზე დამაგრებულ 

ძაბრ”ში (მ) და აქედანაც ქვაბის თასში. 

თუ რა დიდი მნიშვნელობა აქვს სებპარატორში ჩასასვლელ 

რძის მუდმივ ერთგვარობას, ეს -იქიდანა სჩანს, რომ რამ შე- 

ცელა ამ რაოდენობისა მაშინვე დაეტყობა ნაღების რაოდენო- 

ბას და, მაშასადამე, ის ხარისხიც “შეიშლება, რა ხარისხითაც 

“ უნდა იყოს რძე ნაღებ-მოხდილი და ამით მუშაობა რიგიანი 

აღარ იქნება. 

ეს ადვილი წარმოსადგენია, თუ კარგად დავაკვირდებით 

თითონ სეპარტორის აგებულებას: წარმოვიდგინოთ, რომ სე- 

პარატორის ქვაბში ყოველ საათს ჩამოდის 400 კილო. რძე და 

ამასთან ნაღებ-მოხდილი რძის გასადენი ნახვრეტიც იმ გვარად 

არის გაგანიერებული ბურღის შემწეობით, რომ ამაში ამავე 

დროს 320 კილო. გაივლის და მილში გადავა: მაშინ ნაღების 

რაოდენობა იქნება 80 კილო ანუ 907/ა. 

ახლა ამასთან ისიც უნდა წარმოვიდგინოთ, რომ ამ გარე– 

მოებაში სეპარატორში ჩამოშვებულ რძის რაოდენობამ იკლო. 

და საათში მხოლოდ 360 კილო რძე ჩამოვიდა. აქედან რა 

ცელილება მოჰხდება? ნაღებ-მოხდილ რძის გასასვლელ ნახვრე- 

ტიდან ხომ მაინ, ისევ ის რაოდენობა გავა, ე. ი. 820 კილო; 

მაშ, ნაღებად უნდა დარჩეს მარტო. 40 კილო. და ამით შემცირ- 

დება მისი გამოსავალი და წინანდელ ნაღებსა და ნაღებ-მოხ- 

დილ რძეს შუა მყოფი ურთიერთი რაოდენობა 20: 80 დაი'მლება 

და ამის მაგივრად ნაღების რაოდენობა იქნება მხოლოდ 19,ა/ი; 

ახლა ის წარმოვიდგინოთ, რომ სეპარატორში ამავე დროს გან– 

მავლობაში ჩამოდის 440 კილო რძე; რადგანაც “ნაღებ-მოხ- 

დილ რძის გასავალ მილიდან 320 კილოზე მეტი ვერ გავა,. 

ამისათვის ნაღების რაოდენობამ უნდა აიწიოს 120 კილომდე, 

მაშასადამე, ამ გარემოებაში ნაღები ძალიან თხელი იქნება და 

იმის რაოდენობა ავა 27"/,-დინ. აქედან „ცხადია, რომ სეპარა- 

ტორის მუშაობის დროს ყოველთვის ერთგვარის რძის ჭევლი
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უნდა ჩამოდიოდეს, არც უნდა იმატოს და არც იკლოს, თუ, 

რასაკვირველია, საჭიროა ერთგვარის ნაღების მოხდა. ამისგამო. 

ყოველ ცენტრიფუგს ·“აქვს თავისი რეგულატორი. რძისჭევლის 
ერთგვარობისათვის, , 

„ლავალის სეპარატორით . ი მუშაობა ასე იწყება: ჯერ დაატ- 

რიალებენ ორთქლის ”მემწეობით იმის ღერძს და, მაშასადამე, 

ქვაბსაც და, როცა მისი ტრიალი · ნორმაში , ჩადგება, · ესე იგი 

წუთში 6500-–7000 ჯერ შემოტრიალდება, "მაშინ აუზიდან 

გამოუშვებენ რძეს და "მანამდისინ ეს რძე ჩადის ამ. "ჭურჭელ- 

ში, ნაღები და ნაღებ-მოხდილი · რძე ' ცალკ-ცალკე ” გამოდიან 

და ბოლოს; რო„კა რძე სრულიად ჩავა;,' 'მა'მინ. ცოტაოდენ ნაღებ– 

მოხდილ · რძესაც ჩაასხამენ, რომ ამან სეპარატორიდან გამოი– 

ყვანოს შიგ დარჩენილი ცოტაოდენი ნაღები;: „ამისათვის“ საკი- 

როა 6-7 ლიტრი ნაღებ- მოხდილი რძე. , 

თუმცა ამ: სეპარატორს სხვა-და-სხვა ტანისას აკეთებენ, 

მაგრამ მათ შორის ყველაზე უფრო გავრცელებულია V LI, რო. 

მელიც საათში 400: კილო. რძეს მოჰხდის ნაღებს, აი ფასი ამ 

სეპარატორისა: 

თვითონ მარტო. სეპარატორი 550 მარკი (205 მანეთი).: 

ამასთან სხვა- და-სხვა ჭურჭელი და . 

მოწყობილება LL... აეაგჯგჟეგეე.--_.. 
აგრეთვე რძის გასათბობი დ (ია მისი , აეე ს 

მოწყობილება -“ 199 ალ ( 60 – ) 

მაშ, მთელი ეს სეპარატორი თავის მოწყობილებით ეღირე- 

ბა 415 მანეთი. 

სეპარატორი ისე კარგად მუშაობს, რომ თითქმის მთელი 

ერბო ამოდის ნაღებში და რძეში რჩება მხოლოდ 0,1Vე ერბო, 

ასე რომ ნაღების .მოხდის სისრულე ამ სებაბრატორით ადის 

91,:/ა-დინ. 

ამ ბოლოს დროს ლავალმა ეს სეპარატორი ცოტათი გადა- 

აკეთა, მხოლოდ ქვაბის შიგნითი აგებულება გამოსცვალა. შე- 

ცვლა იმაში მდგომარეობს, რომ ქვაბის ძირში ' ჩამდგარ თასს 

აქ ძირის . მასრა აღარა. აქვს და ამისათვის აქ ჩამოსული რძე
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ტრიალის დროს თვითონ თასის პირიდან ამოდის და აქედან 

გადადის ცოტ-ცოტაობით, კეც-კეცად ამ ქვაბში ჩამაგრებულ 

მრავალ თეფშთა შორის; ამ თეფშთა შორის რძე უფრო. ენერ–- 

გიულად და უფრო. მტკიცედ ნაწილდება ნაღებად და ნაღებ- 
მოხდილ რძედ.--ეს სეპარატორი იმითიც არის საყურადღებო, 

რომ რძის გასანაწილებლად უფრო. სუსტი ტრიალი არის საჭი- 

რო, მხოლოდ 500 თითო წუთში.–-–ამ სეპარატორს ჰქვიან ალფა– 

სეპარატორი. ამ სეპარატორსაც სხვა-და-სხვა ტანისას აკეთებენ 

და მათგან ერთი, რომელიც საათში 125 ლიტრს რძეს ანაწი- 

-ლებს, ღირს 870 მარკი (170 მანეთი) და იმისთანა არის, რო- 

მელიც საათში 1წ00 ლიტრ რძეს ჰხდის ნაღებს (122 ვედრო) 

და ჰღირს 1500. მარკი (700 მანეთი). 

„ 29) ღეფელღის და ლენტშის ცენტრიფუგი. ეს ცენტრი- 
ფუგი, როგორც სურათიდანა სჩანს (სურათი 84), ისე რთული 

არ არის, როგორც ლავალის სეპარატორი და ამასთან ძალიან 

კარგადაც მუშაობს. ამ (კენტრიფუგში სატრიალებელი ღერ- 

ძი (1), რომელზედა(კ დამაგრებულია ქვაბი, ერთი ბელოთი, ქვეი- 

თი ბოლოთი ჩამდგარია ერთ მაღალ: კონუსში (2), რომელიც 

თავის მხრით ქვაბის პერანგის ძირშია დამაგრებული და დამყა- 

რებული თითონ ცენტრიფუგის საფუძველზე. ამ ღერძის მეო- 

რე ბოლო, ზევითი ბოლო. ქვაბს ზევით ამოდის და გადის პე- 

“რანგის ხუფზე დამაგრებულ ორკაპში (3). ამ ღერძს ამ ორკა- 

პის ქვემ ჩამოცმული აქვს კონიკური „ცილინდრი (4), რომ- 

ლის შემწეობითაც ამ (კენტრიფუგს. გადაეცემა სატრიალებე- 

ლი ძალა, თითონ ქვაბი აქ მთლად დახურულია და ორის მი- 

ლის შემწეობით (5) არის შეერთებული ამის ხუფზე დამაგრე– 

ბულ თასის ძირთან (სურათზე მარტო. ერთი მილი სჩანს). აი 

როგორ ჰმოქმედობს ეს ცენტრიფიეგი: 

ჯერ „დაატრიალებენ ქვაბს და, როცა მისი ტრიალი აი- 

წევს წუთში 6000 ––6500 შემოტრიალებამდე, მოუშვებენ აუზი-
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დან რძის გამოსაშვებ ონკანს (სურათზე არც, აუზი და არც 
მისი მილი ონკანით ნაჩვენები არ არის) და აქედან რძე ჩადის 

ჯერ ქვაბის ხუფზე დამაგრებულ თასში და აქედან შესაერთე- 

ბელი მილების შემწეობით ჩადის თითონ. ქვაბში (რძის გზა ნა- 
ჩვენებია ისრებით) და აქ ნაწილდება ნაღებად (6–-6) და წა 
ღებ-მოხდილ რძედ (7–-7). ამას შემდეგ ჩამოსული ' რძე, რა- 

საკვირველია, ჯერ გაავსებს პურჭელს და ”შემდეგ ნაღებსაც და 

  

"სურათი 84, 

ლეფელდის და ლენტშის ცენტრიფუგი, იიი, 

ნაღებ-მოხდილ · რძესაც ჰურჭლიდან გარედ გამოიყვანს, რად– 

განაც თითონ მოგროვდება ამ ორთა შუა, რომ. შემდეგ თი- 

თონაც განაწილდეს და ასე ბოლომდე. ნაღებ-მოხდილი რძე 

შედის ერთ მოხრილ მილში, რომლის ქვეითი ბოლოც, ქვაბის 

გვერდებზე ახლო არის (8) და აქედან (ქვაბიდან) ამოდის ქვა-
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ბის ხუფზე მის პერანგის ხუფ ქვეშ და აქედან გადაესხმება ამ 

ქვაბის ირგვლივ მყოფ ღარში (9––9) და აქედანაც გარედ გა- 

მოსასვლელ მილში (10), რომ რამ ჭურჭელში ჩავიდეს, რაც 

ნაღებს შეეხება, რომელიც, რასაკვირველია, ქვაბის მუაგული- 

სკენ იქნება მოკრეფილი (სურათზე ნაღები ნაჩვენებია გეზის 

ხაზებით, გაუნაწილებელი რძე--სწორის ხაზებით და ნაღებ- 

მოხდილი წერტილებით), ამ ქვაბიდან გამოდის იმის ძირში მყო- 

ფი ნახვრეტით (11) და პერანგის ძირში „გროვდება და აქედა- 

ნაც (კალკე მილის შემწეობით (12) გარედ გამოვა რამ ჭურ- 

პელში ჩასასკვლელად.––ქეაბის ტრიალის “შეჩერების შემდეგ 

ჭჯურპელი მალე დაცარიელდება, რადგანაც შიგ დარჩენილი 

ცოტაოდენი ნაღები ნაღებ-მოხდილ რძით იმავე ჭურჭელში 

ჩავა, სადაც ნაღები გროვდებოდა (ეს ცოტაოდენი ქვაბში და- 

რჩენილი ნაღებ-მოხდილ რძის ნაღებთან შერევა დიდად არ 

შესცვლის მის შედგენილებას).--ღერძის თავზე დამაგრებულია 

ბურღივით ამოჭრილი ღერი და მის ახლო. ღერძის ტრიალის 

სიჩქარის მაჩვენებელი (13). 

ნაღებისა და ნაღებ-მოხდილი რძის ურთიერთი რაოდენო- 

ბა აქ გადასწყდება შემდეგის ხერხით: ამ მანქანას ნალებ-მოხ- 

დილ რძის გამოსასვლელ მილისთვის სამი სხვა-და-სხვა სიგანის 

მასრა აქვს, რომელთა სანათურიც უდრის 11/,, 9 და -91/, მი- 

ლიმეტრს. თუ პირველ მასრას გაუკეთებთ ნაღებ-მოხდილ რძის 

გამოსასვლელ მილს, მაშინ ნაღების რაოდენობა იქნება 20%,; 

თუ მეორეს –– მაშინ -115%ა და თუ მესამეს––109%/კ. 

რამდენადაც მასრა განიერია, იმდენად ნაღები (ცოტა იქ- 

ნება და, პირ- -იქით, რამდენადაც ეს მასრა ვიწროა, იმღენად ბე- 

ვრი და, მაშასადამე, თხელი ნაღები გამოვა.--თუ საჭიროა მუ- 

შმაობის შემდეგ ჭურჭელი გაირეცხოს, ქვაბის პერანგის ხუფის 

ბურღებს (14--14) მოადუნებენ; პერანგის ხუფს ახდიან და 

მაშინ ქვაბი. ადვილად ამოიღება პერანგიდან და გაირეცხება. 

ამ ცენტრიფუგსაცა აქეს თავისი რძის სათბობი ჭურჭე- 

ლი და რეგულატორი და კარგადაც არის მოწყობილი, მაგრამ
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მათ აღწერას და სურათს აქ აღარ მოვიყვანთ, რადგან საჭი- 

როდ არა ვრაცხთ. 

ამ ცენტრიფუგს სხვა-და-სხვა ტანისას აკეთებენ და სხვა 

და სხვა ფასისას. 

#0 საათში 400 ლიტრ რძეს შეამუშავებს,ღირს წ600 მარკი (22 5 მ.) 

#I--. 600 –- -- – -– 750 –- (840-–) 

#II -- 800 -- -- – –1000 –- (450--) 

ამას გარდა ყოველის ტანის ცენტრიფუგის მოწყობილე- 

ბა და ჭურჭელი ღირს 185 მარკი (84 მანეთი). 

ბევრის სწავლულისაგანა და ბევრ ოჯახობაში იყო გა- 

მო(კდილი პირველი ცენტრიფუგი (# 0) და აღმოჩნდა, რომ · 

იმის მუშაობა ისე სრული და წმინდა არის, რომ რძეში მარ- 

ტო. 0,,%ეა ერბო რჩება, მაშასადამე, ნაღებში გადადის თითქმის 

97,./ი ერბო. აქედან „ხადია, რომ ამ მხრით ეს ცენტრიფუგი, 

თუ არა სჯობია ლავალის (კენტრიფუგს, არაფერში არ ჩამო- 

უვარდება. 

ხელით სატრიალებელი ცენტრიფუგა „ვიქტორია“. ეს ცენ- 

ტრიფუგი ინგლისური მანქანაა და შესდგება დიდი სარძევე 

აუზისაგან (1), რომელიც (კენტრიფუგის პერანგზე არის დამა- 

გრებული (სურ. 85) და საიდანაც რძე ჩამოდის პატარა აუხ- 

ში (2) მოტივტივე საცობლით. თუმცა აქ რძის გამოსასვლელ 

მილს ონკანიეა აქვს, როგორც სურათზეა დახატული, მაგრამ 

ეს ონკანი მთელ მუშაობის დროს მოშვებული არის. აქ ნაჩვე- 

ნები მოტივტივე საცობელი ისევე ჰმოქმედობს, როგორც ეს 

წინად იყო. ნათქვამი, ესე იგი, თუ სარძევე აუზიდან ბევრი რძე 

წამოვიდა, მაშინ ეს მოტივტივე საცობელი ზევით აიწევს და 

მილს შეავიწროებს და ამით შეამცირებს რძის მომდინარეობას; 

თუ, პირ-იქით, რძე ცოტა ჩამოდის, მაშინ ძირს დაიწევს და 

რძის გამოსასვლელ მილს გააგანიერებს და რძე მაშინ ბლომად 

გამოვა. მაშ, რეგულატორივით ჰმოქმედობს, 

პატარა აუზი დამაგრებულია ქვაბის პერანგის ხუფზე და 

ძირში პატარა ძაბრი აქვს (3) გაკეთებული; ამ ძაბრიდან გა-
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მოსული რძე ჩადის "ქვაბის ყელზედ დამაგრებულ "ბადიაში (4), 

  

      
სურათი LI 

ხელით საზუშავებელი ცენტრიფუგა „ვიქტორია.“ 

რომელსაც გვერდები ერთ რიგად გახვრეტილი აქეს; ამ · 'ნახვ- 

რეტებიდან გამოსული რძე ჩადის ქვაბში (5), რომელსაც კონი-
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კური ფორმა აქვს. ამ ფორმის გამო. რძე ძირამდინ ჩადის ძა- 
ლიან წყნარად და ამ ჩასვლის დროს უკვე ნაწილდება ნაღებად 

და ნაღებ-მოხდილ რძედ; ამისათვის ახლად ჩამოსული რძე 

აღარ ერევა ნაღებში, მაშასადამე, ამ ქვაბის კონიკურ ფორმას 

აქ ისეთივე მნიშვნელობა აქვს, "როგორც ლავალის ცენტრი- 

ფუგის ძირში მყოფ თასს. "შემდეგ ჩამოსული რძე, ჩამოსვლის 

დაგვარად, ნაღებს ზევით ასწევს და ესეც ორი სანაღებო. მი- 

ლით (6--6) (მილები მიკრულია ქვაბში მყოფ ორ ძგიდეებზე) 

ავა ქვაბის გარეშემო მყოფ საზოგადო ღარ'მი და ()ალკე მი- 

ლიდან (7) გამოვა. რაც შეეხება ნაღებ-მოხდილ რძეს, ეს გა– 

დის ქეაბის ძირში დატანებულ ნახვრეტებიდან (8––8) ქვაბის 

პერანგის ძირში, საიდანაც გარედ გამოვა აქვე გაკეთებული 

მილის (9) შემწეობით. 

ქვაბი დატრიალდება ღერძზე გაკეთებულ კონიკურ ხრა« 

ხნილ ბორბლისა და ამის პირდაპირ დამაგრებული უფრო დიდ 

ბორბლის შემწეობით. ამ ცენტრიფუგით მუშაობა ასე იწ- 

ყება: ჯერ ნელ-ნელა დაატრიალებენ დიდ ბორბლის ღერ- 

ძის ტარს და სამ-ოთხს წუთს შემდეგ თან-და-თან ააჩქარებენ, 

ასე რომ წუთში 40-45 შემოტრიალდეს. შემდეგ რძეს ჩაუ– 

შვებენ „ცცენტრიფუგში. საჭიროა, რომ რძის გამოშვების წინად 

ეს აუზი მალლა აიწიოს მის ღერძის რამდენჯერმე შემოტრია– 

ლებით. დიდის ბორბალის 40 თუ 45 შემოტრიალებით ქვაბი 

ძალიან ჩქარა დატრიალდება, არა ნაკლებ 7000 თითო წუთში. 

ამ სეპერატორს რამდენისამე ტანისას ამზადებენ:. “ 

#1 საათში 60 ლიტრ რძეს შეამუშავებს და ღირს 100 მან.. 

#2 – 90 -- -- – _– == 125 - 

#83 –= 190 ეა. –_ .- – 155- 

არის იმისთანაც, რომელიც 240 ლიტრს ამუშავებს (M 5) 

და რომელიც ღირს 240 მანეთი. 

ყველა, ვისაც კი ეს ცენტრიფუგი უხმარია, ძალიან კმა– 

ყოფილია და ძალიან აქებს. იმას გარდა, რომ ამით შემუშავე-. 

ბულ რძეს თითქმის მთელი ერბო. ეცლება (ნაღებ-მოხდილ. 

რძეში რჩება მხოლოდ “0,+1%ი ერბო), ამასთან ადვილი სამუ-
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“შავებელიც არის. თუმცა ამ ცენტრიფუგს არა „აქეს სხვა-და-სხვა 

სიგანის მასრები ნაღებ- მოხდილ რძის გამოსასვლელად, მაგრამ 

მაინც ძალიან “ადვილია საჭირო. და სასურველ ურთიერთის 

რაოდენობით განაწილება ნაღებად და ნაღებ-მოხდილ რძედ. 

მაგალითად, თუ სასურველია, სქელი ნაღები, ანუ (კოტა ნაღე- 

ბი, მა'შინ "სარძევე. აუზი ძირს უნდა ჩამოსწიონ და თუ, პირ- 

იქით, სასურველია ბევრი და თხელი ნაღები, მაშინ ამ აუზს 

ზევით ასწევენ. სარძევე აუზის აწევ-დაწევას ის შედეგი აქვს, 
რომ როცა აუზი მაღლა აწეულია, მაშინ ქვაბში ბევრი რძე 

ჩადის და ამით ნაღების და ნაღებ-მოხდილ რძის ურთიერთი 

რაოდენობა · ი/ევლება –– ნაღებს "უფრო ბევრს მოიხდის; როცა 

აუზი დაბლა სდგას, მაშინ, (კენტრიფუგში ცოტა რძე ჩადის და 

ამის გამო. ნაღები(ვ (კოტა და სქელი გამოვა (ამის მაგალითი 

ჩვენ ენახეთ ლავალის სეპარატორის აწერის დროს). ეს. კია სა–- 

გულისხმებელი, რომ, როცა საჭიროა სქელის ნაღების მომზა- 

დება, მაშინ ეს ცენტრიფუგი ერთსა და იმავე ხან“მი იმოდენა 

რძეს ვეღარ გაანაწილებს, როგორც 9 მაშინ, „როცა, თხელი ნა- 

ღები მზადდება, 

ჩვენის აზრით, ეს ცენტრიფუგი ძალიან. გამოსადეგი 'უნ- 

და "იყოს, ჩვენის. საოჯახო. სარძევეებისათვის, მეტადრე იმ ოჯა- 

ხობაში, ვისაც ბევრი. - ძროხები არა. "ყავს და, მაშასადამე, რძეც , 

ბევრი არა. აქვს.“ 

ჩვენ აქამდინ „ცენტრიფუგების  შედგენილებასა და: მათს 

მუშაობაზე გვქონდა ლაპარაკი; ახლა საჭიროა. სხვა - გარემოე–- 

ბა. განვიხილოთ, ესე იგი ის სხვა-და-სხვა საზოგადო ვითარება, 

რომელთა შორისაც ნაღები კარგად გროვდება და სცილდება 

და ამის შემდეგ: საჭიროა ეს ცენტრიფუგები ერთმანეთსაც 

შევუდაროთ და ·ვნახოთ, რომელი მათგანი. უფრო. კარგია. 

როგორც წინადაცა ვსთქვით, ცენტრიფუგებში ნაღების“ 

მოგროვებაზე და, მაშასადამე, რძის” განაწილებაზე სამ. გარემოე- 

ბასა აქვს დიდი გავლენა: 1) რძის ტემპერატურას;“ 2) ერთსა“ 

და იმავე დროს ქვაბში ჩასხმულ რძის , რაოდენობას ,და 3) ქვა–
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ბის ტრიალს, ესე იგი ამ ქვაბის შემობრუნების რიცხვს რო- 

მელსამე დროს განმავლობაში, სახელდობრ წუთში. 

1) ტემპერატურის %ზედგავლენა რმის განაწილებაზე 

ცენტრიფუგებში. როგორც უკვე არა ერთხელ გვითქვამს, რამ– 

დენადაც რძე თხელია, ესე იგი რამდენადაც მისი სიმჭირხნე 

შემცირებულია, იმდენად აღვილად და ჩქარა ეცლება ამ რძეს 

მისი ერბოს წვეთები და ნაღებად გროვდება, რადგანაც რძის 

სიმჭირხნე დიდად დამოკიდებულია ტემპერატურაზე, ესე იგი 

დიდად იცვლება მისის ზედმოქმედებით და გაცივებით რძე უფ- 

რო სქელდება და გათბობით კი თხელდება, ამისათვის რამდე- 

ნადაც (ენტრიფუგში ჩანადენს რძეს მაღალი ტემპერატურა 

ექნება, იმდენად თხელი იქნება და, მაშასადამე, იმდენად ადვი- 

ლად გამოეცლება ერბო, იმდენად ადვილად მოგროედება ნა- 

ღები. მაშ, ვისა(კ სურს, რომ ცენტრიფუგმა კარგად იმოქმე- 

დოს, ვისაც სურს, რომ რძეს ნაღები კარგად და სრულად 

გამოსცილდეს, ცენტრიფუგში ჩანადენი რძე უნდა გაათბოს. 

ამ მხრით ყურადღების ღირსია . ფლეიშმანის გამოკვლევა სხვა– 

და-სხვა ცენტრიფუგების მოქმედებაზე. ამ გამოკვლევით ფლეიშ- 

მანმა რამდენიმე საზოგადო კანონი დაამყარ, რომლითაც 

(ცხადად სჩანს ამ ფაქტორის, ესე იგი ტემპერატურის ზედგავ-– 

ლენა. აი ფლეი?შმანის გამოკვლევის შედეგი: 

- სრ C.ბ ' ერბოს რაოდენობა ნაღებ- ნაღების მოგროვების სი- 
ის რაოდენობა, 

მოხდილ რძეში, სრულე: 

40" 0," '94,, . 
35 0, 93, 

80? 0,-–– 92, 
98" 0,კ–– 91,, 

20“ 0, 89,, 
1151 0,,,–– 84,ე 

10" 0,,ა–– 80, 

§ე '(ლი 74» 

აქედან ცხადია, რომ რამდენადაც დაბალია ცენტრიფუგში 

ჩასულ რძის ტემპერატურა, იმდენად ბევრი ერბო რჩება ნაღებ-
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მოხდილ რძეში. ამას გარდა, აქ ისიც არის ყურადღების ღირ- 

სი, რომ დაბალ ტემპერატურაზე. სხვა-და-სხვა გრადუსზე უფ- 

რო დიდი და შესამჩნევი განსხვავებაა ნაღებ-მოხდილ რძის ერ- 

ბოს რაოდენობაში, ვიდრე მაღალ ტემპერატურზე. ავიღოთ, მა- 

გალითად, თხუთმეტ-თხუთმეტის გრადუსის განსხვავება მაღალ 

ღა დაბალ ტემპერატურაზე ზევით მოყვანილი გამოკვლევიდან 

და მათი შედარება გვიჩვენებს, რომ 35"-დან 10"-დინ რძეში 

დარჩვნილ ერბოს რაოდენობაში შემდეგი განსხვავება იქნე- 

ბა; 0,,0-- 0,:კ1=0,,»/ი და მაღალ ტემპერატურაზე კი ამავე 

გრადუსებ შორის (40'--25) იქნება: 0,კ-––0,,,==0,,/"/ი. 

ამის გამო, თუ ცენტრიფუგში ნაღებ-მოსახდელ რძეს 

2ნ--30“-ზე დაბალი ტემპერატურა აქვს, მაშინ ამ ცენტრიფუ- 

გის მოქმედება ძალიან შესუსტდება და მაღლა ტემპერატურა- 

ზე კი, ესე იგი თუ რძე 80"“-ზე თბილია, მაშინ ნაღებ-მოხდილ 

რძეში ერბოს რაოდენობა ცოტათი განსხვავდება. აქედან ცხა- 

დია, რომ ნაღებ-მოსახდელ რძეს უნდა ჰქონდეს 25-–-30"; ამა- 

ზე მაღალი ტემპერატურა, იმას გარდა, რომ ბევრ განსხვავე– 

ბას აღარ ამჩნევს ერბოს რაოდენობას, იმითიც არის მოსარი- 

დებელი, რომ მაღალ ტემპერატურაზე მომზადებულ ნაღებიდან 

ერბო კარგი თვისებისა არ გამოდის, ადვილი შესანახი და ნაზი 

არომატისა არ არის. 

რაც თვითონ რძის გათბობას შეეხება, ამ მხრით საგუ–- 

ლისხმებელია შემდეგი: მაღალმა ტემპერატურამ · რძეზე დიდ 

ხანს არას, დროს არ უნდა იმოქმედოს; უამისოდ ეს ტემპერა- 

ტურა ცუდად იმოქმედებს ერბოს თვისებაზე, საჭიროა, რომ 

აუზში რძე ცივი იყოს და აქედან სათბობ ჭურჭელში ძალიან 

ცოტას ზნით უნდა გაიაროს. ყველას კი ის უფრო. ემჯობინე- 

ბა, როცა რძე მოწველის უმალვე, მაშასადამე, თბილივე ჩადის 

ცენტრიფუგში, რაც, რასაკვირეელია, მხოლოდ მაშინ არის მო– 

სახერხებელი, როცა რძის ქარხანა ძალიან ახლოა ძროხების 

საწველ ადგილზე. 
რადგანაც მაღალ ტემპერატურას შესამჩნევი ცუდი გავ- 

ლენა აქვს ამ ტემპერატურაზე მოგროვილ ნაღებიდან მომზა-
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დებულ ერბოზე, მაშ იქნება მესაძლებელი იყოს ამის აცილე- 

ბა? უეჭველია რომ რძის გათბობა ძალიან ()უდად ჰმოქმე- 

დობს ერბოსა და ნაღების თვისებაზე და ამასთან ჩვენ ხომ 

ისიც ვიცით, რომ ნაღების მოგროვებაზე დროს დიდი გავლე– 

ნა აქვს,-–-–რამდენადაც ბევრის ხნით არის შენახული რძე, იმ- 

დენად ბევრი ნაღები გროვდება. მაშ, იმის მაგივრად, რომ 

ცენტრიფუგში ჩასასვლელი რძე გათბეს, იქნება შესაძლებელი 

იყოს რძე უფრო დიდის ხნით შევამუშაოთ ცენტრიფუგში და 

ამით ავიცილოთ მაღალ ტემპერატურის ცუდი გავლენა? ჩვენ 

თუ მოვინდომებთ ტემპერატურის მაგივრად დროთი (ხანით) ვი- 

სა–გებლოთ, თუ მოვინდომებთ (კივი, გაუმთბარი რძე იმ ზო- 

მამდისვე გავანაწილოთ, როგორც გამთბარი ნაწილდება, მაშინ 

იძულებულნი ვიქნებით (კენტრიფუგის მუშაობა შევამციროთ; 

შემცირება იმით გამოიხატება, რომ ამ გარემოებაში (კენტრი- 

ფუგმი უფრო ნაკლები რძე უნდა ჩადიოდეს ერთსა და 

იმავე. დროს; მაგალითად, როცა რომელსამე ცენტრიფუგში 

მაღალ ტემპერატურაზე საათში 400 ლიტრი რძე ჩადის და 

სრულიად ნაწილდება ნაღებად და ნაღებ-მოხდილ რძედ, 

მაშინ დაბალ ტემპერატურაზე იმავე ხარისხზე გასანაწილებ- 

ლად იმავე დრომი 260 ლიტრი რძის მეტი არ ჩაისხმება; მა– 

შასადამე, ცენტრიფუგის მუშაობა მცირდება 38/,-ით, 

“აქედან ცხადია, რომ ვისაც სურს რძეს ჩქარა მოჰხადოს 

ნაღები, ის რძის გაუთბობელად ვერ იმუშავებს, გამოცდილე- 

ბამ გვიჩვენა, რომ გაუმთბარ რძის შემუშავება სასარგებლო. არ 

არის, ამ შემუშავებას ძალიან დიდი დრო. უნდება და, თუ სა- 

ჭქიროა „იმოდენივე რძის შემუშავება, მაშინ საჭიროა, სადა(კ 

ორი ცენტრიფუგი კმაროდა, სამმა იმუშაოს; ამით დიდი ხარ- 

ჯი დაედება ამ მუშაობას, მაშ როგორ უნდა მოვიქცეთ? ამ 

შემთხვევაშა შესაძლებელი მხოლოდ ის არის, რომ გამთბარი 

რძიდან მომზადებული ნაღები და ნაღებ-მოხდილი რძე ცფენ- 

ტრიფუგიდან გამოსვლის უმალვე კარგად გაცივდეს; მაშინ ისე 

აღარ დაემჩნევა მაღალ ტემპერატურის ცუდი ზედგავლენა. 

ამასაც, რასაკვირველია, ხარჯი მოსდევს, აქ საჭიროა (კივი წყა-
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ლი და ან ყინული. თუ („ივი წყალი და ყინული ადვილი სა– 

შოვარი არ არის, მაშინ კი ნება-უნებლიედ უნდა შევამციროთ 

ცენტრიფუგის მუშაობა, („ვივი რძე გავანაწილოთ. ერთის სი- 

ტყვით, როცა რძე მაღალ ტემპერატურაზე არის განაწილებუ- 

ლი, მაშინ ეს ნაწილები უნდა უეჰჭველად და დიდის სიჩქარით 

და სისწრაფით გაცივდეს, უამისოდ მოსალოდნელია რძისა და 

ნაღების დამჟავება, ესე იგი ნაღები და ერბო. გამძლე არ იქ- 

ნება, მალე გაფუჭდება და წახდება. პირ-იქით, თუ ამგვარი გა– 

ცივება შესაძლებელი არ არის, მაშინ რძე უეჰველად დაბალ 

ტემპერატურაზე უნდა განაწილდეს და ამ შემთხვევაში ხომ, რა–- 

საკვირველია, (ეენტრიფუგის მუშაობა შემცირდება არა ნაკ- 

ლებ 3517/.-ისა. 

ამ ორთა შუა გარემოებაში იმას ნუ დავივიწყებთ, რომ 

ყველაზე პირველად სახეში უნდა ვიქონიოთ არა ჩქარი განა- 

წილება რძისა, არამედ უმეტესად ისა, რომ გაკეთებული ნა- 

ღები და ერბო კარგის თვისებისა ოყოს; ეს უკანასკნელი ყვე- 

ლაზე უპირველესი მოთხოვნილებაა რძის მრეწველობაში; რამ- 

დენადაც ერბო და ნაღები კარგი და ნაზი თვისებისა იქნება, 

იმდენად დიდი ფასი ექნება. 

2) რმის რაო.დენო.ბის გაგლენა. რამდენადაც ერთსა და 

იმავე დროს განმავლობაში ბევრი რძე უნდა გაანაწილოს 

ცენტრიფუგმა, იმდენად შესუსტებული იქნება მისი ცენტრი– 

ფუგელ ძალის მოქმედება რძის ყოველ ნაწილზე და ამის. გა- 

მო იმდენად უფრო სუსტი. იქნება რძის განაწილება, ე. ი. ნა– 

ღების მოგროვება, ამ მხრითაც საინტერესოა ფლეიშმანის გა- 

მოკვლევა, რომლითა/კ (კხადად სჩანს ზემოდ ნათქვამი გარე- 

მოება, ე. ი. რამდენადაც ერთსა და იმავე დროს ბევრმა რძემ 

გაიარა ცენტრიფუგში, იმდენად ბევრი ერბო. რჩება ნაღებ- 

მოხდილ რძეში. მაგალითად, თუ ცენტრიფუგი გაკეთებულია 

400 კილო რძის: შესამუმავებლად თითო საათ მი დღა ამის მა- 

გივრად გადის მხოლოდ 350 კილო. რძე ანუ 109/,-თ ნაკლე- 

ბი, მაშინ აქედან გამოსულ ნაღებ-მოხდილ რძეში შედარებით 

10%-ით იქნება შემცირებული შიე, დარჩენილი ერბო, ასე რომ
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თუ 400 კილო. რძის გატარების დროს რჩებოდა სMMV/” ერბო, 

ეხლა დარჩება 0,,,”/ა. აი ფლეიშმანის გამოკვლევის სქემა ამ 

საგნის შესახებ: 

წარმოვიდგინოთ, ცენტრიფუგი ისეა გაკეთებული, რომ 

შეუძლიან შემუშავება 100 კილო. რძისა თითო საათში და ისე, 

რომ ნაღებ- მოხდილ რძეში რჩება 0,ჯი ?/. ერბო და ნაღების 

მოკრეფის სისრულე უდრის 99, '/ე; მაშინ თუ ამ ცენტრიფუგ- 

ში გავატარეთ: 

140 კილო. საათში, დარჩება 0, ,,9/, ერბო. და ნაღ, მოკრეფ, სისრ, იქნება 77,,ზ/ა. 
130 –- -– – 0, ეას დჯაუაუეაუა,„ჩ'... 
––––--.- _ 
110 – – _– თვა აე ა – –. –. ში, 
100 –- – __-_”– _– – მბ. 
შე –- _________.-_ 
–უ–ო–ო–_ოაპ=კ იიი" 

იმ – – ა ცხე ეეე – –_ 94,, – 
ნნ – – – 0,,,–– – 5 == 90, 

როგორც ვხედავთ, თუ ნორმაზე ცოტა რძემ გაიარა ცენ- 

ტრიფუგში ერთსა და იმავე დროს, მაშინ ნაღებ-მოხდილ რძე- 

ში მცირდება ერბოს რაოდენობა და, პირ-იქით, რამდენადაც 

მატულობს ცენტრიფუგში გატარებულ რძის რაოდენობა, იმ- 

დენად მატულობს აგრედვე ერბოს რაოდენობაც დარჩენილ 

ნაღებ-მოხდილ რძეში. მაგრამ ამავე სქემიდან ამასა, ვხედავთ, 

რომ თუ ცენტრიფუგშეი ნორმაზე ცოტა რძე ჩადის, მაშინ 

ძალიან არ მცირდება ერბოს რაოდენობა ნაღებ-მოხდილ რძე- 

ში. მაგალითად, როცა ცენტრიფუაჯაში ჩადის მარტო 601? ნორ- 

მისა, მაშინ ნაღებ-მოხდილ რძეში ერბოს რაოდენობა მცირ- 

დება მხოლოდ 0,7 (0,:ა–– 0,,§==0;,:); თუ, პირ-იქით, ცენ- 

ტრიფუგში ნორმაზე გადამატებული რძე ჩადის და, სახელ- 

დობრ, 40"'/, გადამეტებული, მაშ 140 კილო რძე, მაშინ ერ- 

ბოს რაოდენობა ნაღებ-მოხდილ რძეში ძალიან მატულობს და 

ადის 0,,ა-“/ი-დინ (0,:ი-–-0,ვა==0,კი). აქედან ცხადია, რომ რო- 

გორც ცენტრიფუგში გატარებულ რძის შემცირება, ისე გადა- 

ჭარბება ნორმაზე სასარგებლო. არ არის, ანუ სწორედ ვსთქვათ, 

ცოტა სარგებლობას იძლევა. ცენტრიფუგში გატარებულ რძის
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რარდენობის შემცირებიდან მოპოვებული სარგებლობა რომ 

იმ დაკარგულ დროს შევუდაროთ, რომელიც დანარჩენ რძის 

განაწილებას დასჭირდება, „,ხადი იქნება ამ შემცირების უსარ- 

გებლობა. რაც შეეხება (კენტრიფუგში გატარებულ რძის მო- 

მატებას, ეს (ხადად საზარალოა, რადგანაც ნაღებ-მოხდილ 

რძეში ბევრი ერბო რჩება. ამის გამო. თითქმის ყოველ ცენ- 

ტრიფუგს აქვს თავისი რეგულატორი თვისის მოტივტივე სა- 

ცობლით, რომელიც ათანასწორებს ცენტრიფუგში გატარე–- 

ბულ რძის რაოდენობას მთელ მუშაობის დროს, 

ვ) ქვაბის ტრიალის %ზედგავლენა. როგორ უკვე ვიცით, 

რამდენადაც ჩქარა ტრიალებს ცენტრიფუგში რძის გასანაწი- 

ლებელი ქვაბი, იმდენად დიდია ის (კენტრლტოლევის ძალა, რო- 

მელიც რძეს ანაწილებს. აქედან „ცხადია, რომ რამდენადაც უფ- 

რო ჩქარა იტრიალებს (იბზრიალებს) ცენტრიფუგის ქვაბი, იმ- 

დენად ცოტა ერბო დარჩება ნაღებ-მოხდილ რძეში. მაშ ცხა–- 

დია, რომ ჩქარი ტრიალი უფრო. სასარგებლოა ნაღებ-მოსაგ- 

როვებლად. ეს ცხადია, მაგრა ყოველი (კენნტრიფუგი ერთ- 

გვარ ტრიალისათვის არის მოწყობილი და, თუ მისი ტრიალი 

დანიშნულ სიჩქარეს გადაემატა, მოსალოდნელია სხვა-და· სხვა 

უბედურება: ცენტრიფუგი შეიძლება გატყდეს და თვისის ნა- 

მტვრევებით მუშებს აწყინოს რამე და ამასთან რძეც ხომ დაი- 

ღვრება და გაფუჭდება. თუ ცენტრიფუგის ტრიალი შემცირ- 

და, მაშინ სხვა არის მოსალოდნელი – მისის მოქმედების ღირ–- 

სება დაიწევს, შემცირდება და, მაშასადამე, ერთსა და იმავე 

რძის განაწილებას უფრო. ბევრი დრო დასჭირდება. · 

ამ გარემოებით არის გამოწვეული, რომ ყოველ ცენტრი- 

ფუგს აქვს მოძრაობის სიჩქარის შესამოწმებელი ამრიცხველი 

(0ითი(ნს»; ეს ამრიცხველი, როგორც წინადა(დკა ვსთქვით, ად- 

ვილად შეგვატყობინებს, ნორმალურია თუ არა ცენტრიფუგის 

ტრიალი. 

მეტი არ იქნება აქ ორიოდე სიტყვით გავარჩიოთ” ცენ- 

ტრიფუგის ხმარების სარგებლობა; თუ ამ (,ენტრიფუგის მუ-
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შაობას “'მევუდარებთ სხვა ნაღებ - მოსახდელ საშუალებათა, 

უეჭველად დავრწმუნდებით, რომ ცენტრიფუგით მუშაობა ყო- 

ველის მხრით სასარგებლო. და სასურველია;“ გან საკუთრებითი 

უპირატესობა ცენ ტრიფუგებისა სჩანს შემდეგიდან: 

1) პირველი უპირატესობა ის არის, რომ „ცენტრიფუგით 

მუშაობის დროს რძის დამჟავების შიში აღარ არის, რადგანაც 

ძალიან ცოტა დრო. უნდება ნაღების მოხდას. ამისგამო ნაღე–- 

'ბიც და ნალებ-მოხდილი რძეც “შემდეგ კიდევ დიდ ხანს შეინა– 

ხება საღად და უვნებლად და ამით ადვილდება იმათი გადაკე- 

თება სხვა მასალებად, ერბოდ, ყველად და სხვანი. აქედან ის 

სარგებლობაც არის, რომ მათგან მომზადებული მასალა კარ- 

გის ლირსებისა გამოვა და, მაშასადამე, კარგი ფასიც ექნება.––- 

მართლა-და, არც ერთ საშუალებით არ შეიძლება ისე ჩქარა 

ნაღების მოგროვება და მოკრეფა, როგორც ცენტრიფუგებით 

მუშაობის საშუალებითა. სხვა · საშუალებით მუშაობის დროს 

თითქმის სრულიად შეუძლებელია მტკნარ, დაუმჟავებელ ნა- 

ღებით ერბოს მომზადება და ცენტრიფუგები კი ამას შესაძლე- 

ბელად ჰხდის, რაიცა დიდ ფასსა სდებს ამგვარად მოსამზადე– 

ბელ ერბოს (კარაქს). ჩვენში მგონია ბევრმა არ იცის მტკნარ 

ნაღებით მომზადებულ კარაქის გემო და ამისათვის ძნელია მი- 

სი დაფასება, მაგრამ დიდრონ ქალაქებში კი, განსაკუთრებით 

ევროპაში ამას დიდ ფასსა სდებენ. ყველამ იცის, რომ ჩვენე– 

ბური კარაქი, თუ ორ-სამ დღეს გასძლებს დაუმძაღებლად და 

დაუმწარებლად და ისიც მხოლოდ ცივ აღგილას, ესეც 
იშეიათია, უეჭველად დამარილება და გადადნობა დასჭირდება. 

მტკნარის ნაღებით მომზადებული კარაქი კი თითქმის თვეო- 

ბით სძლებს დაუმძაღებლად და ამასთან შესანიშნავი ნაზი და 

სუნნელოვანი, არომატული გემო. აქვს. ამისგამო „ენტრიფუ- 

გით მუშაობა, მტკნარის ნაღების ამგვარად გადაკეთება ძლიერ 

სასურველია და სასარგებლოც და ეს ხომ სრულიად შმეუძლე- 

ბელია სხეა. საშუალებით მუშაობის დროს (გარდა შვარცის 

საშუალებისა), მეტადრე ზაფხულში, როცა ჰაერი ძალიან გა- 

მთბარია. ამას ისიც დავუმატოთ, რომ ნაღებს სხვა დანიშნუ-
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ლებაცა აქვს,––ნაღები გადაუკეთებლადად, კარგი საჭმელია და 

სხვა ნაირადაც არის გამოსაყენებელი სხვა-და-სხვა საუმელების 

მოსამზადებლად. რაღა ბევრი ეილაპარაკოთ, სრულიად ცხა- 

დია, რომ როგორც ნაღები, ისე ნაღებ-მოხდილი რძეც უფ- 

რო დიდ ხანს შეინახება, თუ რძე ცენტრიფუგით არის შემუ- 

“ფმავებული და ამისგამო მათი გამოყენებაც სხვა- და-სხვა გვარად 

უფრო შესაძლებელი იქნება. 'ნაღებ-მოხდილი რძე ან საკვება-, 

ვად და სახრდოდ მოიხმარება, ან ყველად გადაკეთდება (ბაკ– 

შტეინი) და სხვანი, და თუ რძე დამჟავდა ნაღების მოგროვე- 

ბის დროს (რაც ყოველთვის მოსალოდნელია, · როცა ნაღები 

თავისთავად იკრიფება), ნაღების მოხდის წინად, მაშინ ეს რძე 

არაფრისათვის გამოსადეგი არ არის, გარდა მჟავე ყველისა, 

როგორც დომხალი და სხვანი. 

აქ ერთი შენიშვნა არის საჭირო: ვისაც სურს, რომ ცენ– 

ტრიფუგით შემუშავებული რძით მომზადებული. ნაღები 

და ნაღებ-მოხდილი რძე, ერბო და ყველი “ კარგის თვი- 

სებისა იყოს და კარგი შესანახავი, მაშინ; როგორც ვსთქვით, 

ამ „ცენტრიფუგით მუშაობის დროს საჭიროა ერთი უმთავრესი 

ღა უპირველესი პირობა: როგორც მომზადებული ნაღები, ისე 

ნაღებ-მოხდილი რძე ცენტრიფუგიდან გამოსვლის უმალვე უე- 

პველად და მიუცილებლად კარგად უნდა გაცივდეს; უამისოდ 
ყოეელივე ზემორე ნათქვამი მოსახერხებელი აღარ იქნება. მა– 

რთლა-და, თუ ცენტრიფუჯიდან გამოსული ნაღები და ნაღებ- 

მოხდილი რძე დარჩა იმავე ტემპერატურით, რომელიც საჭი- 

რო იყო მუშაობის დროს, მაშინ ერთიცა და მეორეც უეჰჭვე- 

ლად დამჟავდება ძალიან (კოტა ხნის განმავლობაში და ეს და- 

მჟავება, რასაკვირველია, სარგებლობის მაგივრად, დიდს ზა- 

რალს მოუტანს ოჯახობას, რადგანაც მათი გაყიდვა თუ გა- 

დაკეთება შესაძლებელი აღარ იქნება, და თუ მაინც და 

მაინც გადაკეთდა ან ერბოდ “რდა ან ყველად, მაშინ “არც 

ერთს და არც მეორეს სასურველი გემო. აღარ ექნება და აღარც 

კარგი და დიდი ხნით შესანახავი იქნება, ––მაშ, საჭიროა ცენ- 

ტრიფუგიდან გამოსულ ნაღებისა და ნაღებ-მოხდილ რძის სწრა-
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ფი გაცივება 10" დინ და, თუ შესაძლებელია, უფრო დაბალ 

ტემპერატურამდინაც. რამდენადაც ნაღებს დაბალი ტემპერა- 

ტურა ექნება, იმდენად უფრო ადვილი და დიდი ხნით იქნება 

შესანახავი როგორც თითონ, ისე მისგან მომზადებული ერბო. 

2) მეორე უპირატესობა ცენტრიფუგით მუშაობისა ის 

არის, რომ აქ სრულიად აცილებულია ყველა ის გარემოება, 

რომლებიც ასე თუ ისე უშლიან ხელს ნაღების მოგროვებას 

და მოხდას მაშინ, როჯკა ნაღები თავისთავად გროვდება, მა– 

შასადამე, ყველა წინად ნაჩვენების საშუალებით. ჩვენ ხომ უკვე 

გვახსოვს, რა დიდი მნიშენელობა აქეს ნაღების მოგროვებასა 

და მის თვისებაზე ჰაერის ტემპერატურას, განსაკუთრებით ზა- 

ფხულში პოლშტინიურ საშუალებით მუშაობის დროს; ასეთი 

მაღალი ტემპერატურა ძალიან „უშლის რძის შემუშავებას, რად- 

განაც ერბოს გამოსავალს ამცირებს და ამასთან თითონ ნაღებ- 

მოხდილ რძესაც უვარგისად ჰხდის, მაშასადამე, შემოსავალსაც 

ძალიან ასუსტებს და ათახსირებს, ამასთან ესეც ხომ ხშირია, 

რომ ნაღები ძალიან ძნელად გროვდება, თუ მეტადრე რძე 

შენახულია დაბლ ტემპერატურაზე (როგორც ეს შევნიშნეთ 

შვარცის საშუალების აწერის დროს); ცენტრიფუგით მუშაო- 

ბის დროს კი ეს მოვლენა სრულებით შეუძლებელია; ცენტ- 

რიფუგის ძალა ისეთი ძლიერი და შემძლე არის, რომ რაც უნ- 

და დაბალი ტემპერატურა იყოს, ნაღები მაინც მოგროედება. 

ამასთან ისიც მოვიგონოთ, რომ ნაღების თავისთავად მო- 

გროვებაზედ დიდი გავლენა აქვთ აგრედვე ხაჭოს მდგომარეო- 

ბას რძეში და ერბოს ბურთების სიდიდეს ანუ სიპატარავეს. 

ხომ ვიცით, რომ თუ რძე სქელია და ან ერბოს ბურთები 

წვრილმანია, მაშინ ნაღები ძალიან ძნელად იკრიფება თავის- 

თავად. ცენტრიფუგით მუშაობით დროს კი, რაც უნდა სქელი 

იყოს რძე და ამასთან რაც უნდა წვრილმანი იყოს ერბოს ბურ- 

თები, ეს გარემოებანი არავითარ გავლენას არ იქონიებს ნა- 

ღების მოგროვებაზე. 

ამას ისიც მივუმატოთ, რომ ჩვეულებრივ გარემოებაში 

ნაღების მოსაგროვებლად რძე მოწველის უმალვე უნდა ჩაის-
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ხას ნაღებ-მოსაკრეფ ჭურჭელში და წყნარად, შეურხეველად 

შეინახოს; უამისოდ ნაღები თავისთავად კარგად არ მოგროვ- 

დება. თუ რძე გადატანილია ერთის ადგილიდან მეორე ადგი- 

ლას, ან შენჯღრეულია და ან რამდენისამე ხნით შენახული––- 

ამისთანა რძე, სანაღბო ჭურჭელში ჩასხმული, თავისთავად ნა- 

ღებს კარგად არ იგროვებს. ეს გარემოებანი (კენტრიფუგზე 

სრულიად არ ჰმოქმედობს, ცენტრიფუგში ყოველგვარ რძეს 

კარგად მოეხდება ნაღები, ოღონდ ეს რძე დამჟავებბული არ 

იყოს. ამ გარემოებას დიდი ეკონომიური მნიშვნელობა აქვს 

რძის მრეწველობაში და მეტადრე მაშინ; როცა საზოგადო, 

სასოფლო. ანუ საერო ქარხანა არის გამართული; ყოველთვის 

შესაძლებელია სხვა-და. სხვა სახლობიდან და სხვა-და-სხვა სოფლე– 

ბიდან რძის მოტანა ქარხანაში და დაუყოვნებლივ და დაუზარა- 

ლებლად შემუშავიბა ცენტრიფუგის შემწეობით. 

8) ცენტრიფუგის ხმარების ერთი უპირატესობა ის“, არის, 

რომ მისის ხმარებით ადვილად შესაძლებელია სხვა-და-სხვა ხარის– 

ხამდე ნაღების მოხდა; თუ საჭიროა, ან თითქმის მთელი ერბო. გა- 

მოეცლება რძეს და ან ნახევარი და ან უფრო. ცოტა და უფრო. 

მეტი. ამგვარი. ხარისხეული ნაღების მოხდა გადაჭრილ და 

საჭირო. რაოდენობით მხოლოდ ცენტრიფუგით მუშაობის დროს 

შეიძლება. ხშირად საჭიროა, რომ ნაღებ-მოხდილ რძეში ერბო. 

ბლომად დარჩეს, რომ ამ რძიდან ყველის მომზადებაც შეიძ- 

ლებოდეს; ყოველგვარ ყველს სხვა-და-სხვა ერბოს რაოდენობა 

უნდა და, მაშასადამე, სხვა-და-სხვა ყველის მოსამზადებლად 

რძეს სხვა-და-სხვა ხარისხზე უნდა მოეხადოს ნაღები, რომ რძე- 

ში იმოდენი ერბო დარჩეს, რამდენიც საჭიროა რომელისამე 

გვარის ყველისათვის. როცა რძეს ნაღები თავის-თავად უგროვ- 

დება, მაშინ ძნელია ამგვარი ხარისხეული ნაღების მოხდა; ამ 

გარემოებაში დროს განმავლობით სარგებლობენ, მაგრამ რო- 

გორც უკვე ვიცით, ყოველი რძიდან ერთსა და იმავე დროს 

განმავლობაში ერბოს ერთგვარი რაოდენობა არ ამოდის, რაც, 

რასაკვირველია, "დამოკიდებულია თვითონ რძის თეისებაზედ. 

მაშ, მხოლოდ ცენტრიფუგების შემწეობით არის შესაძლებელი
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მტკიცედ გადაწყვეტილის რაოდენობით მოეხადოს რძეს მისი 

ნაღები, 

4) ცენტრიფუგის მნიშვნელობა უფრო. შესამჩნევია მაშინ, 

როცა საჭიროა რძიდან მთლად ერბოს ამოღება, მთლად ნა– 

ღების მოხდა. როგორც წინად მოყვანილ მაგალითებიდან ენა- 

ხეთ, ცენტრიფუგით განაწილებულ რძეში ერბო. თითქმის აღა–- 

რა რჩება და ნაღებში გადასული ერბოს რაოდენობა ხშირად .· 

უდრის 98- .997/,-ს, რაც სხვა საშუალებით არას დროს შესა- 

ძლებელი არ არის; ჩვენ უკვე ენახეთ, რომ ცენტრიფუგით 

გამოცლილ ნაღებში 9ე-–- 15% მეტი ერბოა, ვიდრე · სხვა სა. 

ფმუალებით მოხდილ ნაღებში. 

როგორც ვხედავთ, ცენტრიფუგის ხმარება ყოველის მხრით 

სარჩევი და სასარგებლოა, რძის შემოსავალი უფრო. მატულობს 

და განსაკუთრებით მაშინ, როცა რძე დანიშნულია. ერბოს მო- 

სამზადებლად. 

რადგანაც ორთქლით სამუშავებელ 'ცენტრიფუგებს "დიდი 

ფასი აქვსთ, ამისათვის, რასაკვირველია, ყველას არ შეუძლიან 

მათი მოპოეება; ფასის გარდა აქ სხვა დამაბრკოლებელი მიზე- 

ზიც არის. ამგვარ „ენტრიფუგისთვის ოჯახობაში ბევრი რძე 

უნდა იყოს შესამუშავებელი, არა ნაკლებ 50-60 ძროხისა, 

რაც, რასაკვირველია, ხშირი არ არის. აქედან (კხადია, რომ 

ამისთანა (ცკენტრიფუგების მოპოვება მხოლოდ იმას შეუძლიან, 

ვისაც დიდი შეძლება აქვს.და ამასთან ბევრი ძროხებიცა ჰყავს 

და ან მთელ საზოგადოებას, თუ საზოგადო სარძევე ქარხანა 

არის გამართული. და რადგანა(კ ცენტრიფუგებით მუშაობა 

ბევრის მხრით სასურველია, აქედან წარმოსდგება საზოგადო, 

სასოფლო. სარძევე ქარხნების დაფუძნების საჭიროება. როჯკა 

მთელი სოფელი და ხან მთელი საზოგადოება რამდენისამე ახლო- 

მახლო. სოფლისა ერთ სარძევე ქარხანას ააშენებს და ხანულო- 

ბას გაჰმართავს, მაშინ ამ ცენტრიფუგის ' მოპოვება არა თუ 

ერთისა, არამედ რამდენისამეც ”შესაძლებელიც და სასარგებ- 

ლოც იქნება; სასარგებლო. – რადგანაც, აქ გამეორება. საჭირო 

აღარ არის, ცენტრიფუგით შემუშავებული რძეც და რძისგან
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გადაკეთებული მასალებიც ფრიად კარგის თვისებისა გამოდის. 

რაც შეეხება ხელით სამუშავებელ ცენტრიფუგებს, ამათი მ5ი- 

შვნელობა(კ დიდია, განსაკუთრებით იქ, სადაც რომელსამე ოჯა- 

ხობას რაიმე გარემოების გამო. არ შეუძლიან ხანულობაში მო- 

ნაწილეობა მიიღოს და ან სადაც ეს დაწყობილება მოსახერ- 

ხებელი არ არის. ამ შემთხვევაში ყველა ოჯახობას ადვილად 

შეუძლიან რომელიმე ხელით სამუშავებელი ცენტრიფუგი მო- 

იპოვოს, მათი ფასი 100--125 მანეთს არ გადასცილდება და ამ 

ფულს თითქმის პირველ წელიწადშივე ამოიღებს ხარჯის და ჯა– 

ფის შემოკლებით და გადაკეთებულ მასალის სიკეთითა და ფასით. 

მრეწეელობა”ში ცენტრიფუგის შემოღების წყალობით რძის 

წარმოებამ სრულიად დაჰკარგა თავისი ძველი სახე; ძველად 

ერბოს მომზადება მხოლოდ ხელობა იყო და კარგი ერ- 

ბოს მომზადება ყველას არ “შეეძლო, ეს ბევრ გარემოე- 

ბაზე იყო დამოკიდებული და სხეათა შორის ხერხსა და 

ცოდნაზედაც. ეხლა რძის წარმოება ქარხანებში გადავი- 

დღა და მრეწველობის სახე მიიღო. ეხლა თითო ოჯახობას 

(ცალკე ძნელად შეუძლიან ქარხანაში მუშაობას ხელი შმე- 

ჰმართოს ანუ კონკურენცია დაუწყოს და ამის გამო ყოველი 

სახლობა იძულებული გახდა ერთმან ეთს შეუერთდეს, საზოგადო. 

სახანულო. სარძევე ქარხანა დაარსოს და საზოგადო. მუშაობით 

ფეხი მოიმაგროს, ეს არის მიზეზი, რომ ამ უკანასკნელ ხანს 

ევროპაში თან-და-თან მრავლდება სოფლებშიაცა და ქალაქებ- 

შიაც საზოგადო. ხანულობა საზოგადო ქარხნითა. ამ სახით, 

რძის წარმოება და გადაკეთება უმჯობესდება და ამასთან უმჯო– 

ბესდება თვითონ მომზადებულ მასალის ღირსება და ფასიდკ 

კარგი ედება. ' 

გბ) ნაღები და ნაღებ-მოსღილი რძე · 

ნაღების ღირსება და შედგენილება, რასაკვირველია, სხვა– 

და-სხვა იქნება იმის დაგვარად, თუ როგორ იყო. )მომზადებუ-
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ლი ეს ნაღები; ესევე დამოკიდებული იქნება. აგრედვე თითონ 

რძის თვისებასა და ნაღების მოგროვების სისრულეზე. რამდე- 

ნადა რძეს ნაღები ბევრი აქვს მოხდილი, იმდენად ამ ნაღებ– 

ში ცოტა იქნება ერბოს რაოდენობა და, პირ-იქით, რამდენა– 

დაც ცოტა ნაღებია მოხდილი, იმდენად ეს ნაღები სქელი და 
სუქანი იქნება, .ე. ი. ბევრი ერბო ექნება. რასაკვირველია, ნა- 

ღების სისქეზე ბევრ სხვა გარემოებასაცა აქვს გავლენა, მეტა- 

-დრე თუ”ნაღები თავისთავად არის მოგროვილი რძის შენახვით; 

ამ გარემოებაში ნაღები მოგროვების ხანში ჰკარგავს წყალს, 

“შრება და ამის გამო სქელდება, ყოველ იმ გარემოებაში, რო–- 

ცა ნაღები მაღალ და საშუალო. ტემპერატურაზე გროვდება, 

ეს ნაღები ბევრ წყალს ჰკარგავს. დაშრობით და სქელდება; 

დაბალ ტემპერატურაზე მოგროვილი ნაღები ცოტა წყალს 

იშრობს და ამის გამო ისე სქელა აღარ იქნება. ამას სხვა გა- 

რემოებაც ემატება--–თითონ ნაღებ-მოსახდელ რძის პირის სი- 

ვრცე: ის ნაღები უფრო სქელი იქნება, რომელიც ფართო და 

დაბალ ჭურჭელში მოგროვდა, ვიდრე ის, რომელიც მაღალ 

და ვიწრო ჭურჭელში. ეს ადვილი შესაგნებია, რადგანაც პირ- 

-ველ შემთხვევაში უფრო. ბევრი წყალი აორთქლდება, ნაღები 

უფრო ბევრ წყალს , დაიმრობს და, რასაკვირველია, გა– 

სქელდება; · მეორე "შემთხვევაში. კი ნაღების. წყალი' ნაკლებად 

დაშრება და: ნაღები „უფრო.. თხელი იქნება. - 

ამის გამო, ამ სხვა-და-სხვა მიზეზისა და გარემოების ზედ- 

გავლენით ნაღებში ერბოს რაოდენობა სხვა და-სხვა იქნება; 

ზოგ ნაღებში ერბოს რაოდენობა 15'/ა-ია, ზოგში 30'/,, თუმ- 

ცა იშვიათი არ არის იმისთანა “შემთხვევაც, როცა „ერბოს რა- 

ოდენობა ნაღებში 10%7/ა-დინ არის ჩამოსული და ან 60-–-70"/ა- 

დინ აწეული.--ამგვარის სხვა-და-სხვა შედგენილების გამო 

წყალის რაოდენობაჯკ სხვა-და-სხვა , იქნება, თუმცა კი , უფრო. 

ხშირად 60––809/,-ს უდრის. რაც შეეხება · სხვა სხეულების 

რაოდენობას ნაღებში, მათ შორის ხაჭოს. რაოდენობა დაა– 

"'ხლოვებით ისეთივეა, როგორიც „იმ რძეში იყო, რომელსაც 

ნაღები აქვს მოხდილი; შაქარი და მარილოვანი . სხეულები კი
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უფრო მომატებულია, ასე რომ ნაღების შრატს უფრო. ბევრი 

შაქარი და მარილი ექნება, ვიდრე თითონ რძის შმოატსა. 

ნაღების მედგენილების დაგვარად მისი სიმჭირხნეც სხვა- 

და-სხვა იქნება, თუმცა კი ერთგვარ მიჯნებს არ გადასცილ- 

დება; ეს მიჯნები ამ რიცხვებით გამოიხატება: 0,9469 –-1,028; 

საზოგადოდ კი .და უფრო. ხშირად ეს სიმჭირხნე უდრის 1,010. 

რაც შეეხება ნაღების მ.იგროვების სისრულეს ამ მხრით, 

თუ ნაღების მოგროვება თავისთავად სწარმოებს, ნაღებში გა- 

დადის მხოლოდ ”76--80“/, რძის ერბო და დანარჩენი 20-–- 

96პ/ა ნაღებ-მოხდილ რძეში რჩება. ამასთან თუ ნაღები მო- 

გროვდა დაბალ ტემპერატურაზე, მაშინ ცოტა მეტი ერბო. გა–- 

'დადის ნაღებში ღა მისი . რაოდენობა აიწევს 83--84"/.-დინ. 

ცენტრიფუგით მუშაობის დროს კი ერბოს რაოდენობა ბე- 

ვრად გადამეტებულია, არა ნაკლებ 90%,-სა და ხშირად უფრო. 

მეტიც და ·ადის 98ჰ/.-დინ, ასე რომ ნაღებ-მოხდილ რძეში 

“რჩება მხოლოდ 1–-921/ა. მაგალითებრ, თუ ნაღებ-მოსახდელ 

რძეს 4, /ი ერბო. ჰქონდა, მაშინ ნაღებ-მოხდილ რძეში ·დარ- 

ჩება 0,,--0,, /ი. ამაზე მეტი ერბოს ამოცლა ჯერჯერობით 

შესაძლებელი არ არის, ასე რომ ნაღებ-მოხდილი რძე არას- 

“დროს უერბოვო არ არის, ცოტაოდენი კიდევ რჩება შიგ. 

„ ნაღების ღირსება ყველაზე პირველად დამოკიდებულია 

რძის თვისებაზე; რაც შშეეხება. სხვა-და-სხვა გარემოებას, რო- 

მელსაც ამ ნაღების ღირსებაზე.. აქვს. გავლენა, ამაზე უკვე 

გვქონდა ლაპარაკი და ვნახეთ, რომ ამ მხრით ტემპერატუ- 

რას დიდი მნიშვნელობა აქვს · მეტადრე მაშინ, როცა ნაღები 

თავისთავად. გროვდება. რამდენადაც დაბალია ·ტემპერატუ- 

რა ამ ნაღების მოგროვების .· დროს, იმდენად ნაღები თხელია, 

იმდენად ბევრი წყალი ურევია და ამის გამო იმდენად დიდი 

“ტანი აქვს ამ ნაღებს, „იმდენად ბევრია. პირ-იქით, რამდენადაც 

ტემპერატურა მაღალია, იმდენად ნაღები სქელია და, მა”მასა- 

დამე, პატარა ტანისა, უფრო. ცოტა. თუ ამ ნაღების მოგრო- 

ვების დროს ტემპერატურა ძალიან მაღალია, მაშინ ნაღები ისე 

· სქელდება, რომ საღეჭი ხდება, ცომივით სქელდება. ესეც ხომ
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ვიცით, რომ ერთსა და იმავე ტემპერატურაზე ნაღები იმდენად 

უფრო სქელი იქნება რამდენადაც რძის პერის სივრცე 

დიდია ანუ რამდენადაც ნაღებ-მოხდილი ჭურჭელი ფართო. 

ღა დაბალია. როგორც წინადაცკა ვსთქვით, იმის მიზეზი წყალის 

დაშრობა არის; ნაღების გასქელების მიზეზი რომ მართლა წყა– 

ლის დაშრობა არის, ეს იქიდანაცა სჩანს, რომ ნაღების ზედა 

ბირი ყოველთვის უფრო. სქელია, ვიდრე ქვედა პირი. 
ნაღების სისქეზე ასეთივე გავლენა აქვს ნაღების მოგრო- 

ვების ხანსაც; რამდენადაც ბევრი დრო გადის ნაღების მოგრო- 

ვებაში, იმდენად ეს ნაღები სქელი იქნება (თუ, რასაკვირველია, 

სხვა გარემოებანი ერთგვარნი არიან), რადგანა() დიდ ხანში უფ- 

რო. ბევრი წყალი მოშორდება ამ ნაღებს დაშრობით.–-რასაკვირ- 

ველია, აქ თითონ ნაღებ-მოსაგროვებელ ჭურქლის ფორმას და 

სხვა გარემოებასაცა აქვს მნიშენელობა, მაგრამ მათზე ლაპარაკს 

საჭიროდ აღარა ვრაცხთ,რადგანა(კ წინადაც ბევრი ვილაპარაკეთ. 

ამ სხვა-და-სხვა გაერემოების გამო, („კხადია, ნაღების შედგე- 

ნილება ყოველთვის ერთგვარი არ იქნება და მის შედგენილე- 

ბაზე ყოველ გარემოებას ექნება თავისი გავლენა. 

თუ წარმოვიდგენთ, რომ ორის რძიდან, რომელთაც ერთ- 

გვარი შედგენილება ჰქონდათ, ნაღები ისე მოგროვდა, რომ 

ერთის რძის ნაღებში გადავიდა 907/, ერბო. და მეორეში 80"/) 

და ამასთან ნაღების მოგროვების დროს ყოველმა რძემ დაშ- 

რობით დაიკლო. 1'/,/ა წყალი, რომელიც ნაღებს უნდა მიე- 

ოს, მაშინ ნალების და ნაღებ-მოხდილ რძი ი ა წეროს, მაშინ ნაღების და ნაღებ-მოხდილ რძის ”შედგენილებ 
ასე გამოიხატება: 

როცა ნაღებში 901ბ/, ერბო. ავიდა, როცა ნაღებში 809/, ერბო ავიდა. 

ნაღებმი ნაღებ-მოხდილ რძეში, ნაღებში ნაღებ-მოხდილ რძეში. 

წყალი 68, ?/, 90, % 71 კ? ში 90, ში 

ერბო. 21 –– 0,ი –– 198, –– 0, –– 

ხაჭო 4, 8,ა –- რევ 3, –– 

“შაქარი 4, _ 4,აი _ 4, –_ 4, – 

მარილი 0, _– 0,7 _ 0,+ –_ 0,% – 

100, 100,“ 190,% 100,% 

როგორც ვხედავთ, ნაღები განირჩევა ნაღებ-მოუხდელ 
რძიდან განსაკუთრებით იმითი, რომ ნაღებშა ერბოს რაოდენო. 

ბას უმატნია და წყალს კი უკლია; ამ ნაღებში წყალის ადგი– 

ლი ერბოს დაუჭერია. ;
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რძიდან მოხდილი ნაღები სამგვარად მოიხმარება: 1) ერ- 

ბოს მოსამზადებლად; “) რძისათვის მისამატებლად, როცა სა–- 

პიროა ზოგიერთ სუქან ყველის მომზადება და 3) სახლობაში 
სახმარებლად ან გასაყიდად. 

პირველ ორ დანიშნ ულებას ჩვენ შემდეგ გავარჩევთ; “მემ- 

დეგ ვოცლად გვექნება ლაპარაკი, როცა ერბოსა და ყველის 

მომზადებას ავწერთ; ახლა კი შინ მოხმარებასა და გაყიდვაზე 

ეიტყვით ორიოდე სიტყვას, 
რადგანაც ამ უკანასკნელ დროში (კენტრიფუგების ხმა– 

რების წყალობით ადვილია კარგისა, მტკნარისა და, მაშასადა– 

მე, დიდ ხანს შესანახავის ნაღების მომზადება და აგრეთისავე 

ნყიდველებისათვის მიწოდება, ამიტომ ნაღების ფასმაც იმატა, 

ასე რომ ნაღების გაყიდვა უფრო სასარგებლო. აღმოჩნდა, ვიდ- 

რე ამ ნაღებით მომზადებულ ერბოსი და ან თვითონ რძისა. 

მაშ, რძის ნაღებად გადაქცევა და ამგვარად გასალება უფრო. 

სასარგებლოა, რადგანაც ნაღები უფრო .. ძვირად «ყიდება. ეს 

გარემოება („ცხადად გვიჩვენებს რომ ' საჭიროა იმისთანა 

ნაღები მომზადდეს, რომელშიაც რძის მთელი ერბოა ამო- 

სული და რადგანაც თითონ ნაღების · ტანი და დამოკიდე- 

ბულია რძის ერბოს რაოდენობაზე, ამისათვის საჭიროა ისიც 

ვიცოდეთ, თუ ამა და იმ შედგენილების რძეს რამდენი .ნაღე- 

ბი უნდა მოვხადოთ, რომ. აშ ნაღებს სასუ”ველი ”შმედგენილე- 

ბა ჰქონდეს. ერთის სიტყვით, მყიდველისათვისაც და გამყიდვე- 

ლისთვისაც საჭიროა ცოდნა იმისი, თუ რამდენია ერბო. გასაყიდ 

ნაღებ“მი, ამ საჭიროებისათეის ფიტმა შეადგინა ერთგვარი სქემა, 

რომლიდანაც ცხადად სჩანს, როგორც ერ რბოს რაოდენობა ნა- 

ღებში, ისე ისიც, თუ რამდენი ნაღები უნდა გამოეცალოს რძეს, 

რომ იქიდან მთელი ერბო. ამოვიდეს და ამა თუ იმ შედგენილე ·. 

ბის ნაღები იყოს. ამ სქემაში პირველი ვერტიკალური რიგი ციფ- 

რებისა უჩვენებს ერბოს რაოდენობას ნაღებ-მოსახდელ რძეში 

8--6%ა-დინ; ზემოთი ჰორიზონტალური რიგი უჩვენებს ერ- 

ბოს რაოდენობას ნაღებმი და სხვა პორიზონტალურივე რი- 

გები უჩვენებს ნაღების იმ რაოდენობას, რომელიც უნდა გა- 
მოეცალოს რძეს; მაგალითად, თუ) 8, /ი ერბოიანი რძე გვაქვს 

და გვინდა, რომ ნა ღებში 90ჰ/ ერბო იყოს, მაშინ მოხდილ 

აღების რაოდენობა: უნდა შეადგენდეს 15,გ /ი+.
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თრშ42 

ამ სქემიდან“ ცხადად სჩანს, რომელ რძეს. რამდენი ნაღები 

უნდა მოჰხადონ, რომ გადაწყვეტილ. ერბოს რაოდენობა ჰქონ– 

დეს ამ ნაღებს. მაგალითებრ, თუ უნდათ, რომ შმეიტყონ, რა- 

მდენი ნაღები უნდა მოეხადოს 4'/, ერბოიან რძეს, რათა ამ 

ნაღებს 90%) ერბო ჰქონდეს, მაშინ ჯერ პირველ ვერტიკალურ 

რიგში უნდა ვიპოვოთ 4 და შემდეგ ბირეელ პორიზონტალურ 

რიგში--90 და აქედან ჩამოვიდეთ ვერტიკალურივე რიგით ძირს 

იმ პორიზონტალურ. რიგამდინ, რომელსაც თავში 4 უზის -–აქ 

ვნახავთ 18,, და ეს იქნება მოსახდელ ნაღების რაოდენობა. · 

, ჩვენ წინად ვთქვით, რძის გაყიდვა ისე სჯობია, რომ ამას 

ნაღები გამოსცილდეს და რძის მაგივრად ნაღები გაიყიდოსო; 

ახლა საჭიროა: ვიცოდეთ, რა ფასად · უნდა გაიყიდოს ეს ნაღე- 

ბი, რომ გამყიდველი · ზარალში არ იყოს. ჩვენში რძის ვაჭრო- 

ბაში ყოველ რძეს "ერთგვარი . ფასი აქვს, თუმცა კი იმისთანა 

რძეს უფრო. ეტანებიან, რომელიც უფრო სუქანია და გემრიე– 

ლი; ევროპაში ბევრ ადგილას და განსაკუთრებით ქარხანებში 

რძე იყიდება მის ერბოს "რაოდენობის დაგვარად; “რამდენადაც 

რძეში ბევრია ერბო, იმდენად ამ რძეს უფრო კარგი ფასი აქვს. 

მაშ, კარგი იქნება, “ "რომ ნაღებიც მის ერბოს რაოდენობაზე 

ფასდებოდეს; მაგალითებრ,” თუ 4"/, ერბოიანი რძე ლიტრი 

ვთქეათ 6 კაპეიკი ღირს, · აქედან მოხდილი 920 %ი ერბოიანი 

ნაღების“ ლიტრი“ 82 კაპეიკად“ უნდა იყიდებოდეს," რადგანაც 

თითო ლიტრი ნაღები აქ მოხდილი: აქვს 9, ლიტრ რძეს. ამ 

ანგარიშით გაყიდული ნაღები მთელის” რძის “ფასს ამოიღებს და 

ნაღებ-მოხდილი .. რძე მოგებად დარჩება; ნაღებ- მოხდილი რძე 

აქ ის სასყიდელია, რაც ნაღების მოხდას,, ხარჯი და დრო. უნდე: 

ბა; ესეც რომ არ იყოს, ნაღები ხომ უფრო შეძლებულ და მდი- 

დარ. ოჯახობის ! სახმარია სხვა-და-სხვა პირის ჩასაგემრიელებელ 

საჭმელების და სასმელების მოსამზადებლად და ამის გამო ცოი 

ტა რძეზე ძვირად გაყიდვა (კოდვა არ იქნება: ·მაინ(კა და მაინც; 

თუ საჭიროა დარჩენილ "ნაღებ-მოხდილი, რძის ფასის სახეში 

მიღებაც და თითო ლიტრს თითო: კაპეიკად დავაფასებთ, მაშინ. 

“ამ ფასიდან უნდა გამოირიცხოს 4'/, კაპეიკი (რადგანაც საშუა+
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ლოდ 4'/, ლიტრი ნაღებ- მოხდილი რძე რჩება” ნაღების გამო- 

ცლის შემდეგ) და მაშინ თითო. ლიტრი ნაღების ფასი დაიწევს 

277/, კაპეიკამდინ ანუ თითო: გირვანქა 11,,, კაბეიკათ. 

რაც ნაღებ-მოხდილ რძეს შეეხება, მისი შედგენილება 

ჩვენ უკვე განვმარტეთ ნაღების შედგენილებასთან ერთად; რო- 

გორც ვნახეთ, იმაში კიდევ არას დარჩენილი ცოტაოდენი ერ- 

ბო, რომლის რაოდენობაც), . რასაკვირველია, . დამოკიდებული 

იქნება ნაღების მოკრეფის ·სისრულეზე; ხან მხოლოდ 0,,/, 

ერბო. რჩება და ხან .ეს „რაოდენობა ადის 0,, /,-დინ. ამისგამო. 

მისი „სიმჭირხნეც სხვათა შორის “ამ ერბოს რაოდენობაზედაც 

იქნება დამოკიდებული, თუმცა: კი, როგორც უკვე ვიცით, ნა- 

ღებ-მოხდილ რძეს ყოველთვის უფრო დიდი სიმჭირხნე აქვს, 

ვიდრე ნაღებ-მოუხდელს და, მაშასადამე, ნაღების სიმჭირხნე- 

ზედაც ხომ უფრო. გადამეტებული იქნება. თუმცა აქ გადაწყვე– 
ტით ვერა: ითქმის-რა, რადგანა() ერბოს რაოდენობას გარდა, 

ნაღებ-მოხდილ რძის სიმჭირხნე აგრედვე დამოკიდებულია თვი- 

თონ · რძის სიმჭირხნეზე; ამის მიუხედველად მრავალი გამოკვლევა 

გვაუწყებს, რომ. ნაღებ- მოხდილ რძის სიმჭირხნე 1 159- -ზე 1,ავ–ზე 

დაბლა არ ჩამოდის და: არც 1,;ია; მაღლა ადის. 

ნაღებ-მოხდილ რძის გამოყენება სხვა-და-სხვა გვარად შე- 

იძლება: ან ზოგიერთ ეგრედ-წოდებულ მჭლე ყველს (Mითიყი 
»ი81თL6) მოამზადებენ, ან საჭმელად თითონვე მოიხმარებენ „და 

ან გაჰყიდიან და ან ხბორების საკვებად იხმარებენ; ყველის 

მომზადებაზე შემდეგ გვექნება ლაპარაკი და ახლი კი რორითო- 

დე სიტყვით გავარჩევთ, რა! მნიშვნელობა აქვს ამ რძეს, როგორც 

საჭმელს და ან ხბორების საკვებავს. 

ცენტრიფუეგების შემოღების შემდეგ · უვროპაში და მეტა- 

დრე. გერმანიაში ·დიდი ყურადღება მიაქციეს ნაღებ-მოხდილ 

რძეს: და სცნეს, რომ, მისის დაბალის ფასის.. შედარებით, ეს 

რძე კარგი: და 'სასარგებლო. საჭმელია შეუძლებელი ხალ- 

ხისთვის, მართლაცკ- და, ეს რძე და მისი ფასი რომ. ხორც- 

სა „და, . მის , ფასს, შევუდაროთ,. ცხადად ვნახავთ,. რომ ერ- 

თისა: და. "იმავე · „ფასით · ნაყიდ ნაღებ-მოხდილ · რძეში. „უფრო.
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ბევრი სასარგებლო ნივთიერება "იქნება, ვიდრე · ამავვ! ფა- 

სით ნაყიდ ხორცში. მაგ.. თუ გირვანქა ზორეცის ფასი 8 კა- 

პეიკია, მაშინ ერთი კილო (1000 გრამი) ეღირება 19,» კაპეი- 

კი. თუ ამ ხორცს ძვლებს გამოვაცლით, ამ 1000 გრამი ხორ– 

ცის ფასი აიწევს 26 კაპეიკამდინ. ამას გარდა, რადგან ა/კ საზო- 

გადოდ ზორცში 72/ა წყალია, 21 9/. აზოტური ნივთიერება და 

ნ.ე ქონი და, მაშასადამე,;: 1000 ვგრამში იქნება · 720 გრა“ 

მი წყალი, 210 გრამი აზოტური ნივთიერება და წ0 გრა- 

მი ქონი; აქედან (კხადია, რომ 210 გრამი აზოტური ნივთიერება 

ხორცში ჯდება არა ნაკლებ 26 კაპეიკისა და თუ ეს 2:10 გრამი 

აზოტური ნივთიერება ღირს. 26 კაპეიკი, მაშინ. 1000 გრამი 

ეღირება 122, კაპეიკი. 

ახლა ვნახოთ, რა დაჯდება ამოდენივე. აზოტური ნივთი- 

ერება ნაღებ-მოხდილ რძეში: თითო. ლიტრ ნაღებ-მოხდილ რძე- 

ში არის 40. გრამი აზოტური: ნივთიერება დპ მაშ-1000 გრა– 

მი–-25 ლიტრ ნაღებ-მოხდილ რძეში იქნება და რადგანაც თი- 

თო. ლიტრი ნაღებ-მოხდილი რძე ჩვენ · დავაფასეთ „თითო. კაპბეი–- 

კად, ცხადია რომ 1000 გრამი რძის აზოტური ნივთიერება 

ეღირება 255 კაბეიკი, მაშ თითქმის ხუთჯერ იაფად დაჯდება. თუ 

რძეს უფრო. ძვირად დავაფასებთ, მაგ. "ლიტრს 2' კაბეიკად, მა- 

შინაც კი 27/, ჯერ · იაფად დაჯდება. ამას ისი(3 დავუმატოთ, 

რომ ამ რძეს თითქმის იმოდენივე შაქარი აქვს, რასაც, რასა- 

კვირველია, თავისი ფასი აქვს და ამის გამო «უფრო. მაღლა 

იდგება თვისის ღირსებით იმავე ფასის ხორცზე. 

თუ ნაღებ-მოხდილი რძე: პირდაპირ სახმარებლად სასურ- 

ველი არ არის, მაშინ შეიძლება ამ რძით. ცომი მოიზილოს 

და პური გამოცხვეს. ასეთი პურის ჭამა კარგი მოსახერხებე- 

ლია, რადგანაც გემრიელი და ნოყიერია. მრავალმა სწავ- 

ლულმა გამოიკვლია ეს საგანი და ყეელამ სცნო, რომ ·ამ 

გვარად მომზადებული და გამომცხვარი .პური ძალიან კარგი 

მოსანელებელია და, მაშასადამე, სასარგებლოც. ა). 

#) ამას გარდა, მაღებ-მოზდილი რძით იმზადებ ენ სხვა-და-სხვა გ ვარ სასმელს; 
დოგორფ. კეფირი, შამპ. იური, გასქელებული და სხვანი; ამათზე შემდეგ (ჯალკე 
მოვილიპა აკებ თ. · -
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ამას გარდა ნაღებ-მოხდილ რძის მოხმარება აგრედვე შესა- 

ძლებელია და სარჩევიც სხვა-და-სხვა ცხოველების საკვებავად: 

ხბორებისა, ძროხებისა, ღორებისა, ფრინველებისა და სხვანი და, · 

მაშასადამე, ამ მხრითაც. სარგებლობის მოტანა შეუძლიან. მრა- 

ვალმა სხვა-და-სხვა სწავლულის გამოცდილებამ დაგვიმტკიცა, 

რომ ნაღებ-მოხდილ რძით ნაკვები ხბორები უფრო მალე იზდე– 

ბიან, უფრო. ბევრ ხორცს ისხამენ და უფრო. მალე სუქდებიან, და 

ამის გამო კარგი ფასიც ედებათ. მოვიყვან მხოლოდ რამდენსა- 

მე მაგალითს/ საიდანაც ()ხადად დავინახავთ ამ რძის ღირსება- 

სა და ფასს. იი 

1855 წელს ბ-ნმა შტეხერმა · გამოჰკვება 7 ხბო ნაღებ– 

მოხდილ რძით "და აღმოჩდღნდა, · რომ თითო კილო: ხბოს 

ხორცის მომატებაზე დაიხარჯა 1ნ6 კილო ნაღებ - მოხდი– 

ლი რძე და გაყიდულის ხორციდან აღმოჩნდა, რომ თითო. 

ლიტრმა რძემ ამოიგო. 1,“/, კაბეიკი. უფრო ცხადია ჰოლმის 

(0წI01თ) გამოკვლევა კოპენჰაგენში მრავალ ხბორებზე, რომლე- 

ბიც ნაკვები იყვნენ ნაღებ-მოხდილ რძით და ცოტაოდენი სე- 

ლის წეწონით; ამ გამოცდილებით აღმოჩნდა, რომ ხბორებმა 

მოიმატეს მთელის „კვების დროს 441 გირვანქა და დახარჯუ- 

ლი იყო 2082 ლიტრი ნაღებ-მოხდილი რძე და 281 გირვან- 

ქა წეწონი; ნამატი 441 გირ. ხბოს ხორცი გაყიდულ იქმნა 220)„ი 

ფრანკად; თუ აქედან გამოვრიცხავთ წეწონის ფასს 41, ფრ., 

2082 ლიტრი რძის წილად დარჩება 179, ფრანკი, საიდანაც 

თითო. ლიტრი რძის ფასი დადგება: 0,0833 ფრანკი ანუ 8, 

სან ტიმი: (2,'/, კაბეიკი). 

· «კიდევ ბქვრია სხვა მაგალითები, რომლებიც (ცხადად ამ- 

ტკიცებს, თუ რა ღირსება, აქვს ამ რძეს, როგორც კარგს სა– 

კვებავს სხვა-და-სხვა (ეცხოველებისათეის, მაგრამ, რა; აქ მოვი- 

ყვანეთ, ესეც სრულიად საკმარისია.
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V · 

პარაქI და ერბუ 

როგორც ისტორია გვასწავლის, კაცმა დიდი ხანია მოაშე- 

ნა იმისთანა (ცხოველები, რომლებიც რძეს იწველიან და დი- 

დი ხანია სარგებლობს ამ ნივთიერებით საჭიროების დაგვარად. 

მაშასადამე, რძე და მისი თვისება ძველ დროშივე უნდა ყო- 

ფილიყო. ცნობილი. უეჭველია, მალე შეიტყობდნენ, რომ რძე 
ცოტა. ხნის შენახვით ნაღებს . იგროვებს „და რამდენიმე დღით 

კი მჟავდება, ხაჭო იჭრება და ილექება. ამასთან, რასაკვირვე–- 

ლია, არც იმის შემჩნევა „იქნებოდა. ძნელი, რომ როგორც ნა- 

ღები, ისე დამჟავებბული რძეც, ცოტაოდენი დღვებით და 
ნჯღრევით ერბოს იძლევა. მაშასადამე, · შესაძ ლებელია ·ვიფიქ- 

როთ, რომ ადამიანი მალე უნდა მიმხვდარიყო. ამ ნივთიერე- 

ბის მომზადებას, რძის შემადგენელთა –სხეულთა· (კალ-(ვალკე 

სარგებლობას. უძველესი ისტორიული ცნობებიდან ჩვენ უკვე 

ვიცით, რომ პირველ დროებში ყველი და მაწონი გავრცელე- 

ბულნი იყვნენ და 'ერბოზე. უფრო. · ადრე იყვნენ · ცნობილნი. 

მართალია, ერბოს მომზადების ისტორია ბნელია და. წყვდია- 

დიო არის დაფარდული,. მაგრამ რადგანაც ერბო ძალიან. ად- 

ვილად გროვდება ცოტაოდენი რძისა თუ ნაღების შენ ჯღრევით, 

მეტადრე თუ ტემპერატურა შესაფერი „აქვს, · ამისგამო: „შესა 

ძლებელია. ვიფიქროთ, რომ ძველ დროში უეჭველად , უნდა 
სცოდნოდათ ამ ერბოს მომზადება. თუმცა დაბადებაში და 

ისტორიკოსების ნაწერებში ერბო ხშირად არის მოხსენებული, 

მაგრამ, სამწუხაროდ, ისე ყრუდ ' და ' ბნელად, რომ ძნელია გა- 

დაწყვეტით ითქვას–– ჰგავდა თუ არა მაშინდელი ერბო ეხლან–
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დელს. ნამდვილი მხოლოდ ის არის, რომ ძველ დროში ერ- 

ბოს მომზადება არ იცოდნენ არც ინდოელებმა, არც არაბებ- 

მა, არც ეგვიპტელებმა, არც ბერძნ ებმა და არც რომაელებმა; 

ერბოს „გაკეთება ბერძნებმა გელური, ხალხისგან, . სკვითებისგან 

და ფრიგიელებისაგან ისწავლეს, ღა რომაელებმა გერმანელე–- 

ბისგან; რაც შეეხება სკანდინავიას, რომელიც ეხლა. გათქმუ– 

ლია თვისის ერბოთი, აქ ქრისტეს სარწმუნოების გავრცელე- 

ბამდინ ერბოს ხმარება ძალიან იშვიათი იყო, ერთი სიტყვით; 

ჯერ კარგად არ არის გამოკვლეული პირველად 'როდის · და ' 

ვინ მოიგონა ერბო, 

როგორც უკეე ვიცით, რძეში მოტივტივე ერბოს წვეთე– 

ბი მხოლოდ მაშინ გროვდებიან და იკრიბებიან ერთად, როცა 

ეს რძე კარგა ხნით არის ნადღვები, სადღვებლიდან ამოღებუ- 

ლი ერბო. ჩვეულებრივ წმინდა არ არის; იმას „ურევია, შიგ 

გახვეულ ჰაერის ბურთებს გარდა, რძის “შემადგენელი ნივ- 

თიერებანი, როგორც მაგ. ხაჭო, შაქარი, მარილოვანი ნივთი- 

ერებანი: და წყალი. მრეწველობაში ასე ნარევ ცხიმოვან ნივ- 

თიერებას კარაქი ანუ ჩუმა 06 ხის=ო-6 ხ”VL) ჰქვიან და, თუ ეს ჩუ- 

მა გაწმენდილია და შეძლების დაგვარად განთავისუფლებულია 
შერეულ ხაჭოდან ანუ დოდან და დამარილებულია, მაშინ 

ერბო. ჰქვიან. გადამდნარ კარაქსაც ერბოს ეძახიან, თუმცა ამ 

შემთხვევა”ში ყოველთეის · უმატებენ · გადამდნარი: „ერბო. (ხისტ 

Iიიძს); კარაქის ამოღების შემდეგ სადღვებელში. დარჩენილი 

ნაშთი დოდ არის წოდებული. 

ჩვენ ამ წერილით ·ვეცდებით მკითხველებს გავაცნოთ, 

როგორც #) კარაქის მოხმარება, ისე 8) შემდეგ ამ კარაქის 

გაწმენდა და გასუფთავება, რომ ერბო გაკეთდეს , და... , ბოლოს 

C) ამ ერბოს შედგენილება და. შენახვა. ა
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#) პარაჭშის - მო.მჭზადება 

როგორც ვიცით, კარაქი გროვდება რძისა ან ნაღების 

დღვებით შესაფერ ტემპერატურაზე. · რასაკვირველია, ჩვენთვის 

საჭირო არ არის ყველა იმ სადღვებლების გარჩევა, .რომლე- 

ბიც უხმარიათ და ხმარობენ ძველი დროიდან -დაწყებული ამ 

უკანასკნელ დრომდე. ყოველ-გვარი სადღეებელი, იმ ,გუდა-სა- 
დღვებლიდან დაწყებული, რომელიც თოკით „იყო ·ჩამოკიდე- 
ბული სახლის ძელზე, ეხლანდელ განვითარებულ, . ორთქ- 

ლით სამუშავებელ მექანიურ სადღვებლამდინ, ყველა დაფუძ- 

ნებულია ერთ საზოგადო. პრინციპზე, რომ რამდენიმე ხნის 

დღვებით, შენჯღრევით ანუ შერხევით რძეში ერბო · მოგროვ- 

დეს; მაშ მექანიური პრინციპი ერბოს მოგროვებისა ერთი და 

იგივე დარჩენილა ძველი დროიდან ამ. ახალ „დრომდინ და იქ- 

ნება აგრედვე შეუცვლელი დარჩეს კიდევ დიდ ხანს. „მაშ რა 

არის ერბოს მოგროვების მიზეზი? ცუდი არ იქნება აქ ორი- 

ოდე სიტყვით გავარჩიოთ ისტორიული განვითარება ამ "საგ- 

ნისა და ვნახოთ, თუ სწავლულები რას 'პფიქრობენ ამის შე- 

სახებ. მრავალი გამოკვლევა და გამოცდილება იყო მოხდენილი 

სწავლულებისგან, რომ 'მეტყობილიყო. დღვების მნიშვნელობა 

ერბოს მოგროვების დროს; მრავალი აზრი და მრავალი თეო- 

ორია იყო გამოთქმული ამის ასახსნელად, მაგრამ ამ ბოლოს 

დრომდინ ეს ძველი თეორიები ვერ იყენენ ნამდვილ „საფუძ- 

ველზე დამყარებულნი. მხოლოდ ამ ბოლოს დროს, როგორც 

წინადაც "მოვიხსენიეთ, სოქსლეტმა გამოსთქვა ერთი საზოგადო. 

აზრი, რომელიც, თუ სრულიად ჰეშმარიტი და უტყუარი: არ 

არის, სხვა თეორიებზედ უფრო. მეცნიერული „საფუძველი აქვს, 

ცოტად მაინც არის დაახლოვებული ჭეშმარიტებაზე. _ 

' როგორც წინადაც ესთქვით, პირველად ისე ფიქრობდნენ, 

რომ ერბოს წვეთები თავისუფლად კი არ ტივტივებენ რძეში, 

არამედ ყოველი წვეთი გაცალკევებულია რძიდან და გახვეუ- 
ლია თავის სა,უოუთარ გარსშმი.- ამ ·საფუძეილზე იყო დამყარე-
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ბული ის თეორიაც, რომელიც ბირველად იყო გამოთქმული 

დლების მნიშვნელობის ასახსნელად ერბოს მოგროვებაში, 

პირველად საფრანგეთის სწავლულმა რომანემ (L0თიეი6ნ) 

გამ–სთქვა 1849 -წ. ის აზრი, რომ დღვებას ერბოს მოგრო- 

ვეთს დროს ამ წვეთების“ გარსის გაცვეთის და დაგლეჯის 

დანიშნულება აქვსო; იმის აზრით, ამ მოძრაობის დროს 

ეროს წვეთები ერთმანეთს ეხახუნებიან და ამ ხახუნით გარსი 

იცუთება, იფლითება, ერბოს წვეთები თავისუფალნი ხდებიან 

და ამისგამო ერთმანეთს ეწებებიან და გროვდებიან. დღვების 

დრის რომ ერბო ერთბაშად გროვდება, ეს იმით აიხსნება, 

რო დღვების . მექანიური ეფექტი ერთ რიგად და ერთის ძა- 

ლი მოქმედობს ყოველ ერბოს ბურთებზე, მათი გარსი ერთ 

ხარსხზე იცვეთება და ამისგამო ერთ დროსვე იფლითება და 

ერბც, რასაკვირველია, ამისავე გამო ერთ დროს და ერთბა- 

შმშადგროედება,. 

1847 წელს ჯონსტონმა (ჰ005L0ი) ამ აზრს ცოტა რამ 

კიდკ დაუმატა; იმან უჩვენა ჰაერის ჟანგ-მბადის მნიშენელო- 

ბა ლვების დროს. რასაკვირველია, ყველამ იცის, რომ დღვე– 

ბის აროს რძე ანუ ნაღები სადღვებელში მომწყვდეულ ჰაერ- 

თან ,თქვიფება. ამ სწავლულის აზრით, დღვება მხოლოდ ერ- 

ბოს)ურთების გარსსა სცვეთს და ამ დროს რძეში შერეული 

ჟანგადი ზედმოქმედობს გარსებიდან გამოსულ ჩხინტ. ერბოს, 

წვეთბზე, ამაგრებს იმათ და ამისგამო ისინი ადვილად ეწებე– 

ბიან ,კრთმანეთს და ერთად გროვდებიან. სხვა სწავლულები, 

როგრც ფრაა (Iჯიე8--1857 წ.) და ბაბო(8ეიხი–- 1857 წ.) ერბოს 

წვეთის გარსზე აღარას ლაპარაკობენ; მათი ფიქრით დღვების 

დრო ერბო იმიტომ გროვდება, რომ ამ დღვების დროს ერ- 

ბოს ვეთები ან ერთმანეთს ეჯახებიან და ეწებებიან და ან 

მხოლდ ერთმანეთს უახლოვდებიან და მაინ( ეწებებიან. 

თ შემდეგ ტრომერი (ხიითოძბL 1858-1870) იმ აზრს 

დაად, რომ დღვება მხოლოდ მექანიური მოქმედებაა ღა თუ 

ამ მოედებაში რძის სიმჟავემ მონაწილეობა: არ მიიღო, მაშინ 

ერბორ მოგროვდება. ამ სწაელულის აზრით, ამ სიმჟავემ
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უნდა ცოტათი ასჭრას რძეში გახსნილი ხაჭო. და ამით შშეა- 

მციროს ამ რძის წებოვნება, რომელიც ძალიან უშლის ერბოს 

წვეთების დაახლოვებას; როცა ხაჭო ასე შეცვლილია, მაწზინ 

დღვება ხელს უმართავს ამ წვეთების ერთმანეთზე ”შეჯახებას 

და 'მეწებებას. 

ბაუმჰაუერი (მგსIისგისბ2'-–-–1861--1871 წ.) წინააღმდეგია 

რძის სიმჟავის მნიშვნელობისა ერბოს მოგროვების დროს და 

იმის აზრით დღვება მხოლოდ მაშინ თავდება კარგად, როცა 

აჭ დღვების დროს შესაფერი ტემპერატურა არის. თუ დღვე- 

ბის დროს სადღვები მასალის ტემპერატურა ძალიან დაბალია, 

მაშინ ერბო. არ მოგროვდება, რადგან ამ გარემოებაში ეს წფე- 

თები ძალიან არიან გამაგრებულნი და ვეღარ ეწებებიან ერთ–- 

მანეთს; არც მ»ღალ ტემპერატურაზე მოგროვდება ერბო, რად- 

განაც მაშინ ერბო. დამდნარია და “შმეწებება მოსახერხებელი 

აღარ არის. 

მარტინის (M8VVი7 1871 წ.) აზრით, დღვებას ის შედეგი 

აქვს, რომ ამ გარემოებაში ერბოს წვეთებს ადვილად შმორდე- 

ბიან გარსის დაგვარი ნივთიერებანი, რომელშიაც ისინი გა- 

ხვეულნი არიან და ამის გამო. მათი შეწებება შესაძლებელი 

ხდება. 

კნაპიც (წიგიი –– 1869 წე მარტინის და ბაუმჰაუერის 

თანახმა არის; ესეც ერბოს წვეთების გარსის წინააღმდეგია და 

სადღვები მასალის ტემპერატურას დიდ მნიშვნელობას აძლევს. 

ეს სწავლული ამ აზრზე დააყენა შემდეგმა გარემოებამ: იმას 

უნდა მოემზადებინა სხვა-და-სხვა ცხიმოვან ნივთიერებათა წყა– 

ლთან ემულსია და ამ მომზადების დროს შენიშნა ის მოვლე– 

ნა, რომ ეს სხეული ყოველთვის ერთგვარი სიადვილით არა 

მზადდებოდა და ამის გამო. ის იძულებული 'მეიქნა დაახლო.- 

ვებით შეესწავლა ეს მოვლენა. აქედან ცხადად აღმოჩნდა, რომ 

თუ ქონი მაღალ ტემპერატურაზეა შერეული წყალთან, ე. ი. 

როცა ქონი დამდნარია, მაშინ ემულსია ადვილად და კარგი 

მზადდება; თუ, ამის წინააღმდეგ, ამ ქონის ტემპერატურა მალა– 

ლი არ არის და თითონ ქონი დამდნარი არ არის და ან მი-
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რი ტემპერატურა დაახლოვებულია დასაკრისტალებელ ტემპე- 

რატურაზე, მაშინ, რაც უნდა ბევრი სდღვებოთ წყალთან, ემუ– 

-ლსია არ გაკეთდება; ამის წინააღმდეგ მთელი ქონი გამოეც- 

ლება წყალს და (კალკე მოგროვდება. აქედან (ცხადია, რომ 

ერთი და იმავე შექანიური მოქმედებით, დღვებით, ემულსიის 

მომზადებაც შეიძლება და ქონის გამოცლაც ამ ემულსიიდან, 

ე. ი. ქონის წვრილ-წვრილ წვეთებადაც დაყოფა და წყალთან 

„კარგად შელესა და ან ამავე ქონის წვრილმანი წვეთების ერთად 

"შეგროვება და შეწებება––ეს სრულიად დამოკიდებულია ამ ქო– 

ნის ტემპერატურაზე დღვების დროს, 

კნაპის აზრით, დღვება დაფუძნებულია იმ გარემოებაზე, 

რომ რძეში ანუ ნაღებში ერბოს წვეთები უკვე გამაგრებულნი 

„არიან. ეს გამაგრებული წვეთები დღვების დროს ერთმანეთს 

უეწებებიან და ისინი კი, რომლებიც ისევ ჩხინტად არიან დარ–- 

ჩენილნი, გამორებულნი არიან ერთმანეთისგან რძეში გახსნილ 

ხაჭოთი. 

როგორც გხედავთ, წინად მოხსენებულ სწავლულებთა 

“შმორის მხოლოდ კნაპი ლაპარაკობს ერთგვარის სისრულით და 

გარკვევით დღვებაზე, თუმცა კი მისი შეხედულობა მისაღები 

არ არის, რადგანაც, იმის ფიქრით, ერბოს წვეთები დღვების 

“დროს უკვე გამაგრებულნი არიან და გამაგრებული წვეთები 

ხომ, როგორც უკვე ვიცით, ძალიან ძნელად ეწებებიან ერთ- 

მანეთს, 

წინად მოყვანილი სწავლულებისგან გამოთქმული აზრი 

ურბოს მოგროვებაზე დღვების დროს კარგად დაფუძნებული 

არ არის და ვერც ერთმა მათგანმა კარგად ვერ გამოარკვია 

დღვებით ერბოს მოგროვება. მხოლოდ სოქსლეტმა დაახლო- 

ვებით გამოიკვლია ეს საგანი და სცნო, რომ დღვების წინად 

ერბოს წვეთები დამდნარნი არიან და მაგრდებიან მხოლოდ 

დღვების დროს. თუმცა ერბო დნება 84 -37"-ზე, მაგრამ ჩვე- 

ულებრივ ტემპერატურაზე, ე. ი. 195--209 ეს ერბო რძეშივე 

ჩხინტია, გადამდნარ მდგო-მარეობაშია და მხოლოდ შედღვე- 

ბით და შენჯღრევით მაგრდება. „ცუდი არ იქნება აქ ვრცლად
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მოვიყვანოთ ამ სწაელულის მოსაზრება დღვებით ერბოს მო- 

გროვების შესახებ; აი რას ამბობს იგი ამ საგანზე: 

„ცნობილია, რომ შესაძლებელია რამე ჩხინტი სხეულის. 

გაცივება იმის გამაგრების ანუ დაკრისტალების ტემპერატურა– 

ზე დაბლა და ამის მიუხედავად ეს სხეული მაინ, ისევ ჩხინტი. 

დარჩეს.––თუ ამ გაცივებით ეს სხეული გამაგრდა, მაშინ მისი. 

ტემპერატურა აიწევს იმ გრადუსამდინ, რომელზედაც ის ჩვეუ- 

ლებრივ მაგრდება ანუ ითოშება (#4 18 L06000018LსX ძი C0060104100. 

00LV0V2)) და რომელიც ჩვეულებრივ გარემოებაში ყოველთვის 

ერთი და იჯივეა ერთისა და იმავე სხეულისათვის, ე. ი. ყოველ 

სხეულს თავისი გათოშის ტემპერატურა აქვს. მეცნიერთაგან პირ- 

ველად ფარენგეიტმა უჩვენა ამ მოელენაზე წყალის შესახებ: 

როგორც ვიცით ჩვეულებრივ გარემოებაში წყალი. ითოშება- 

0"-ზე, მაგრამ ფარენგეიტმა მოახერხა წაყლის გაცივება––-10"-დინ. 

და ეს წყალი მაინც ჩხინტად დარჩა, არ გათოშილა; ამ სწაე– · 

ლულის შემდეგ დეპრეცმა მოახერხა წყალის გაცივება-––-20" მის. 

გაუთო'შელად. ამგვარივე გამოცდილება იყო შემდეგ მოხდე– 

ნილი გამდნარ გოგირდზე და ფოსფორზე, რომლებიც გაცივე– · 

ბული იყვნენ მათ გასათო.შ ტემპერატურაზე დაბლა და მაინ(კ: 

არ გამაგრდნ ენ.-–1 868 წ. მუსსონმა (M8სპ800ი) უჩვენა, რომ წყალის. 

ძრიელ გაცივება და ჩხინტ წყლადვე დარჩენა ადვილი მოსახერ- 

ხებელია, თუ ეს წყალი დანაწილებულია წვრილმან სფერებად.. 

ამის შემდეგ დიუფურმა (სსს) ამ მოვლენის გამოსაკვლევად. 

მოამზადა შემდეგი ჩხინტი სხეულების ნარევი: ერთის მხრით. 

ერთად აურია გამოანგარიშებული რაოდენობით ნუშის ზეთი, 

პეტროლიუმი და ქლოროფორმი. ეს სამივე სხეული ერთმანე– 

რთში იხსნება დაამ ხსნილის სიმჭირხნე იმისთანავე იყო, რო- 

გორიც წყალსა აქვს. ახლა ამ ხსნილს შეურია წვრილ-წვრილ 

წვეთებად განაწილებული წყალი და ნარევი ძალიან გაა(კივა. 

აღმოჩნდა, რომ ამ მდგომარეობაში მყოფი წყალი ძალიან ადვი– 

ლად იტანს დაბალ ტემპერატურას და არა მაგრდება, ჩხინტ 

წყლადვე რჩება. ამასთან ისიც იყო შენიშნული, რომ რამდე– 

ნადაც წვრილი იყო წყალის წვეთები, იმდენად დაბალი ტემპე–
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რატურა იყო. საჭირო. ამ წვეთების გასასთოშმად, თუ ამგვარად 

გაცივებულ და ჩხინტად დარჩენილ წყალის წვეთებს ყინულს 

მივუმატებთ, ან ძალიან შევარხევთ, მაშინ ისიც გაითოშება, 

დაყინულდება. ამ გამო/,დილების დროს დიუფლერმა სამგვარი 

მოვლენა შენი”მნა: თუ ზემოდ მოყვანილი ნარევი გაცივებული 

იყო –-69-- 7" -დინ და მაშინ ჰქონდა მიმატებული ყინულის ნა- 

მცეცები, ამ ნარევში მოტივტივე წყალის წვეთები ერთბაშად 

გადიქცეოდნენ ხოლმე ყინულებად და მიმატებულ ყინულის 

ნამცეცებს არას დროს არ უერთდებოდნენ; თუ ამის მაგივრად 

ნარევი გაცივებული იყო --8"--4”, მაშინ მიმატებულ ყინულის 

ნამცეცებს გაცივებული ჩხინტი წყალის ბურთები გარს ეხვე- 

ვიან და ისე იყინებიან; თუ ნარევი გაცივებული იყო მხო- 

ლოდ--1"--2?, მაშინ ჩხინტი წყალი ერთბაშად არ იყინება, 

ეს წყალი ხან გარს ეხვევა მიმატებულ ყინულის ნამცეცებს 

ან მათ შორის ჩერდება და ბოლოს იყინება. ყოველ შემთხვევა– 

ში გაყინულ წყალს სფერული სახე ჰქონდა. თუ გაცივებული 

წყალის ტემპერატურა მისი გათოშვის ტემპერატურიდან ძრიელ 

არ განირჩეოდა, მაშინ ბევრი წვეთები ერთად გროვდებოდ- 

ნენ და გაყინულს დიდი ტანი ჰქონდა და ამ შემთხვევაშიაც 

სფერული. ხშირად ისიც მოხდებოდა, რომ ამ დიდ-ტანიანი 

სფერების შუაგულში მომწყვდეული იყო ზეთის ხსნილი, მაშა–- 

სადამე, ყოველთვის წყალით ანუ ყინულით არ იყო ამოვსე- 

ბული. 

ყოველგვარი ცხიმოვანი ნივთიერება და, მაშასადამე, რძის 

ერბოც ძალიან ადვილად ითვისებს გადამდნარ მდგმარეო.ბას 

და ამიტომ, სოქსლეტის აზრით, რძის ერბოს წვეთებიც ამ გა–- 

დამდნარ მდგომარეობაში არიან და მიემსგავსებიან იმ მდგომა- 

რეობას, რომელშიაც წყალის წვეთები იყვნენ გაცივებული 

ზეთის ხსნილშმი. თუმცა რძის ერბო ჩვეულებრივ გარემო ება– 

ში დნება 840--37"-ზე, მაგრამ შეიძლება ეს რძე გავაცივოთ 

ამაზე უფრო დაბალ ტემპერატურაზე და იმაში მყოფი ერბოს 

წვეთები მაინც ჩხინტად დარჩნენ.––თუ ეხლა ამ რძეს ძალიან 

შევანჯღრევთ და ან გამაგრებულ ერბოს მივუმატებთ, მაშინ 

ეს წვეთები( გამაგრდებიან “.
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ჩვენ ხომ უკვე ვიცით პირველი წერილიდან სოქსლეტის 

აზრი ამ ერბოს წვეთების მდგომარეობაზე რძეში და ამისათვის 

მკითხველების ყურადღებას მივაპყრობთ დღვების მნიშვნელო- 

ბაზე. აი სოქსლეტი როგორ ლაპარაკობს დღვების მნიშენე– 

ლობაზე: „თუ წყალ-ნარევ რძეს მიკროსკოპით გავსინჯავთ, 

მაშინ დავრწმუნდებით რომ ყოველ ერბოს წვეთს სფერის 

ფორმა აქვს, აქედან (ც;ხადია, რომ ერბოს წვეთები ჩხინტ 

მდგომარეობაში, დამდნარნი არიან.. ყველამ კარგად იცის, 

რომ ჩხინტი სხეული სფერულ მდგომარეობას მხოლოდ მა- 

შინ მიიღებს, როცა იგი ტივტივებს იმისთანა ნივთიერებაში, 

რომელშიაც არ იხსნება. გამაგრებულ ანუ დაკრისტალებულ 

სხეულს არასდროს სრული სფერული:სახე არ ექნება თუ 

რძეს გავაციებთ 8 ან 49ით 09%ზე დაბლა და ' შემდეგ ისევ 

გავათბობთ 209-დინ, მაშინ ამ ერბოს წვეთებს სულ სხვა შე–- 

ხედულობა ექნებათ; ეხლა წვრილმან წვეთებს გარდა ყველა. 
დაპკარგავს თავის სფერულს ფორმას და შეხედულობა სხვა- 

და-სხვა ექნებათ. თუმც ზოგიერთ წვეთს რგვალი ფორმა შერ–- 

ჩება, მაგრამ მაინც, აქა-იქ” გვერდები შეჭმუქვნილი ექნება, 

მთლად შემორგვალებული აღარ იქნება ერთი სიტყეით, ამ' 

გაცივებით ერბოს წვეთები დაჰკა+“გავენ ჩხინტი · სხეულის სა– 

ხეს და გამაგრებული სხეულის შეხედულობბას მიიღებენ. ამა– 

სვე შევნიშნავთ მაშინაც, რო/კა რძე გაცივების მაგივრად რამ–- 

დენიმე ხნით ნადღვებია. აქედან სრულიად ჯ„კხადია, რომ რძე- 

ში ერბოს ბურთები ჩხინტ მდგომარეობაში არიან, დამდნარნი- 

და. გამაგრდებიან მხოლოდ მაშინ, როცა რძე ან 09%ზე დაბ- 

ლა არის გაცივებული და ან ძრიელ შენჯღრეული, ნადღვეები. 

ეს მოვლენა მტკიცდება შემდეგი გამოცდილებით, რომე- 

ლიც მე მოვახდინე: · ერთი ლიტრი ახლად, მოწველილი რძე. 

ჩავასხი საცივებელ მან ქანაში, რომელშიაც “დარჩა სრულს · გა- 

თო.შვამდინ.. ამას მოუნდა საათნახევარი · და მისმა ტემპერატუ– 

რამ დაიწია-- 30940. -დინ. შემდეგ ეს რძე გალხობილი იყო. 

ღა თბილ წყალში ჩადგმით. გამთბარი: 209 დინ. ამავე · დროს, 

როცა ეს პირველი ლიტრი იყო ჩასხხული საცივებელში, მე–
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ორე ლიტრი იმავე რძისა (კალკე იყო გაცივებული 209-დინ 

და ამავე ტემპერატურაზე შენახული. ასე ორგვარად მომზადე - 

ბული ორი ლიტრი რძე შევადღვებინე (კალ-ცალკე ერთსა და 

ვიმა ე სადღვებელმი ერთი მეორის შემდეგ და ერთსა და 

იმავე გარემოებაში, დღვება დაიწყეს იმ რძისა, რომელიცა გა–- 

თოშილი არ იყო. შვიდი-რვა წუთის დღვების შემდეგ ამ რძეს 

გარეგნად არაფერი დაეტყო, მაგრამ როცა ერთი. წვეთი ამ 

რძისა გავსინჯე მიკროსკოპში, მაშინ დავრწმუნდი, რომ დიდი 

ცვლილება მომხდარიყო: ერბოს წვეთებს სრულიად შეუცვ- 

ლიათ თავისი სახე და დაჰმსგავსებიანნ გათოშილი რძის ერ– 

ბოს წვეთებს და ამასთან ზოგიერთნი ერთმანეთს მიჰკვრიან, 

შეწებებულან, თუმცა კი სრულიად არ შეერთებულა– ერთ- 

მანეთთან; ამავე რძის წვრილმან წვეთებს კი სფერული ფორ- 

მა ჯერ ისევ შერჩენიათ; 10 წუთით დღვების შემდეგ რძეში 

უკვე გამოჩნდა (განსაკუთრებით სადღვებლის გვერდებზე) ერ- 
ბოს წვეთების გროვები ამ დროს მიკროსკოპში გასინჯვა 

გვარწმუნებს,: რომ უმეტესი ნაწილი ერბოს წვეთებისა ერთმა- 

ნეთთან შეწებებულია და მათი გროვები წარმოგვიდგენენ მტე- 

ვნის სახეს, წვეთები ეხლაც შეერთებულნი არ არიან, მხო- 

ლოდ გვერდებით არიან მიწებებულნი; 11 წუთით დღვების 

შემდეგ გამოცდილება "'მევაწყვეტინე, რადგანაც ეხლა მთელი 

ერბო რძის პირას მოგროვდა. 

“. რაც შეეხება იმ რძეს, რომელიც წინად გათოშილი იყო, 

იმის ერბოს მოგროვებას დიდი ხნის დლვება არ დასჭირდა; 

ორი წუთის განმავლობაში გამოცდილება გათავდა. მაშ ეს 

გარემოება, რომ გაყინული რძე ესე ადვილად და ასე მალე 

იგროვებს ერბოს, („ხადად გვიმტკიცებს, რომ გათო'შვას ისე- 

თივე მექანიკური მედეგი მოაქვს, როგორც დღვებას; მა'შასა- 

დამე, ძრიელ შენ ჯღრევას ანუ დღვებას ის დანიშნულება აქვს, 

რომ ჩხინტი ერბოს წვეთები იმ ხარისხამდინ გაამაგროს, რო.- 

ცა ისინი ერთმანეთს კარგად ეწებებიან. ამისგამო. ნადღვებ 

რძეში ერბო ერთბაშად გროვდება",
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მაშასადამე, სოქსლეტის აზრით, კარაქის ანუ ერბოს მომ- 

ზადება იმაში მდგომარეობს, რომ დღვებით ანუ შერხევით და 

შეთქვეფით შემცირდეს ერბოს წვეთების ზედაპირული მიმზიდვე– 

ლობა ხაჭოსთან და ამისგამო. გამოწვეული იყოს მათი ფიზიკუ- 

რი მდგომარეობის შეცვლა, ე. ი. მათი გამაგრება, რომ ერთად 

შეწებდნენ და ერთად მოგროვდნენ. ეს მოვლენა, დღვების ეფექ- 
ტი დაწვრილებით შმეისწავლა სოქსლეტმა, შეამოწმა და შეიგ- 

ნო, რა ცვლილებაცა ხდება ამგვარი მექანიური მოქმედების 

დროს რძეში და ეხლა შესაძლებელია ამ მოვლენის მთელი 

სურათის წარმოდგენა: კარგა ხანს ნადღვები რძე იმ დროს 

რომ მიკროსკოპით გავსინჯოთ, როცა ერბოს გროვები ჯერ 

გამოჩენილნი არ არიან, მაშინ შევნიშნავთ შემდეგს: ამ დროს, 

როგორც წინადაც ვსთქვით, ერბოს წვეთებს დაუკარგავთ სფე- 

რული სახე და ფორმა და ან გვერდები შესჭმუჭენიათ და ან 

უფრო გაგრძელებულან. თუ დღვება ჯერ ისევ დასაწყისშია, 

ჯერ დიდი ხნით არ გაგრძელებულა, მაშინ აქ ნათქვამი (კვლი–- 

ლებანი ეტყობათ მარტო. ერბოს დიდრონ წვეთებს; შუათანა 

ტანისა და წვრილმანი ჯერ ისევ შეუცვლელნი არიან, თუმცა 

კი ესენიც, მალე შეიცვლებიან დღვების გაგრძელებით. ერბოს 

წვრილმანი წვეთების შეცვლის დროს, დიდრონ წვეთებს. სხვა 

ფერი და სხვა გვარი (კვლილება დაეტყობათ; აქამდინ რომ ეს 

წვეთები ცალ-ცალკე ტივტივებდნენ, ეხლა დაიწყებენ ერთ- 
მანეთთან შეჯგუფებას, ერთიერთმანეთზე შეწებებას. ჯგუფები 

თანდათან მატულობენ, იზრდებიან და რამდენადაც დღვება 

გრძელდება, იმდენად ეს ჯგუფებიც ერთმანეთს “ეწებებიან და 

ამასთან (ყოტ-ცოტაობით თან იწებებენ იმ წვრილმან წევეთებ– 

საც, რომლებიც პირველ ხანში შეუცვლელად იყენენ დარჩე– 

ნილნი. რაკი ერბოს ჯგუფები ისე გადიდდებიან, რომ თვალ–- 

საჩინო ხდებიან, მაშინ უფრო აჩქარდება მათი მოგროვება 

ერთმანეთთან “შეწებებით. აქ მოვიყვან ორ მიკროსკოპულ 

სურათს, რომელთაგანაც ერთი გვიჩვენებს ერბოს წვეთების 
მოგროვებას 1წ წუთით დღვების “შემდეგ ( სურათი 36 ). რო– 

გორც სჩანს, აქ ერბოს, წვეთები, უკვე გამაგრებულნი, ძა-
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ლიან შეჯგუფებულან, თუმცა კი ჯერ კიდევ ბევრია (ალკე 

  

, სურათი 886, 

ერბოს წვეთების მდგომარეობა 15 წუთით დღვების შემდეგ. 

მოტივტივე, განსაკუთრებით წვრილმანი წვეთები. მეორე სუ- 

რათი (სურ. 87) გვიმტკიცებს იმ მდგომარეობას, როცა დღვება 

  ერბოს წვეთების მდგომარეობა, როცა დღვება დამთავრებ ულიიძ, 

თითქმის სრულიად დამთავრებულია და (კალკე მოტივტივე
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ერბოს წვეთების რიცხვი ძალიან არის შემცირებული. დღეე- 

ბის დროს რომ გადამდნარ მდგო.მჯრეობაში მყოფი ერბოს 

წვეთები მართლა მაგრდებიან და ამ გარემოებაში ერთმანეთს 

ეწებებიან,: ეს იმითი(კ მტკიცდება, რომ თუ რძე ჯერ ძა- 

ლიან იყო. გაცივებული ( გაყინული ანუ გათო-შილი ) და 

შემდეგ ისევ გალხობილი, მაშინ ამ რძეში · მყოფ ერბოს 

ბურთებს ისეთივე სახე ანუ ფორმა აქვთ, როგორც დიდი ხნით 

დღვების შემდეგ. ამ ერბოს წვეთებს აქაც სფერული ფორმა 

დაუკარგავთ. მაშასადამე, როგორც გათოშვით, ისე დღვებით 

ერბოს ბურთები გ“ ადამდნარი მდგო. მარეო-ბიდან გამაგრებულ 

მდგომარეობაში გ? ადადიან. 

წვრილმანი წვეთები დღვების გათავების შემდეგაც გა- 

მდნარნი რჩებიან და არ მაგრდებიან, რის მიზეზიც იმაში მდგო– 

მარეობს, რომ ამ წვრილმანი წვეთების გასამაგრებლად უფრო. 

დიდი მექანიური ძალაა საჭირო. თუმცა გათოშვით ამ წვრილ- 

მანი წვეთების გამაგრებაც “შეიძლება, მაგრამ, სამწუხაროდ, ამ 

საშუალებით არ შეგვიძლია ვისარგებლოთ ერბოს მომზადების 

დროს. 

თუ ყოველ იმ გარემოებას და მოვლენას, რაც “დღვების 

დროს ხდება, ჩვენ შევუდარებთ სოქსლეტის აზრს და თეო- 

რიას, მაშინ „ცხადი იქნება მათი ურთიერთი თანხმობა: მაგ. 

კარაქი ნაღების დღვებით უფრო. მალე გროვდება, ვინემ რძის 

დღვებით და ეს მხოლოდ იმიტომ, რომ ამ ნაღებში ერბოს 

წვეთები უფრო დაახლოვებულნი არიან ერთმანეთზე, ვინემ 

რძეში; ყოველ შერხევის ანუ შენჯღრევის დროს ნაღებში 

რო ბეკერი ერბოს თები ხედებიან ერთმანეთს, ვინემ რძე- უფ უვ ე ვეთე ვდე ე ე ვიზე ე 
ში. დამჟავებული რძეც იმიტომ უფრო. მალე იდღვიბება, რომ 

ამ მდგომარეობაში ერბოს წვეთების ზედაპირული კაპილია– 

რული ძალა უკვე შემ კირებულია ხაჭოს შედედების გამო. 

საფრანგეთის გამოჩენილი სწავლული დიუკლო. წინააღ- 

მდეგია სოქსლეტის თეორიისა დღვების მნიშვნელობაზე და 

არც ერბოს წვეთების გადამდნარი მდგომარეობა სწამს, რა– 

დგანაც ამ შემთხვევაში, როგორც არა ერთხელ ჩვენც მოვი-



219 

ხსენეთ, დღვების და ერბოს მოგროვების დროს სადღვები მა- 

სალა უნდა გამთბარიყო. როგორც ჩვენ წინად ვუჩვენეთ ლე–- 

ზეს გამოკვლევაზე, ამ გარემოებაში სადღვები მასალა თუ თბე–- 

ბა, ეს მხოლოდ მექანიური მოქმედების ძალით და იმავე ხა- 

რისხზე, როგორც ნადღვები წყალი. მაგრამ იმასაც ნუ დავი- 

ვიწყებთ, რომ ერბოს გამაგრების სითბო.) ძალიან მცირე უნ- 

და იყოს და იქნება ამაში არის მიზეზი, რომ ერბოს მოგრო- 

ვება “მესამჩნევად არ ათბობს რძეს ანუ ნაღებს. დიუკლო. თუმ- 

ცა წინააღმდეგია სოქსლეტის თეორიისა, მაგრამ თავის მხრით 

ამ მოვლენის არავითარ განმარტებას არ იძლევა. დიუკლოს 

ფიქრით, ის გარემოება, რომ რამდენიმე ხნის დღვების შემდეგ 

ერბო ერთბაშად გროვდება და არა თანდათან და ცოტ-ცო- 

ტაობით, იმას გვიმტკიცებს, რომ ამ ერბომ რაღაც დაბრკო- 

ლება უნდა გააპოს და დაამარცხოს, რაღაცა წინააღმდეგობა 

უნდა დასთრგუნოს, იმისთანა წინააღმდეგობა და დაბრკოლე- 

ბა, რომელიც უშლის ერბოს წვეთებს ერთმანეთთან შეერთე- 

ბას. იქნება ამ შემთხვევაში ხაჭო. იცვლებოდესო? ამბობს დი- 

უკლო.“ შემჩნეულიაო, რომ ერბო მაშინ გროედება, როცა ის 

ხაჭო, რომელიც ერბოს წვეთებს გარს არტყია, ან გაიხსნება 

და ან მოშორდებაო. ეს, რასაკვირველია, შესაძლებელია და ამ 

მხრით სოქსლეტიც ხომ ამასვე ფიქრობს, როცა ამბობს, რომ 

დღვება · ამკირებს ერბოს · წვეთების ხაჭოსთან კაპილიარულ 

მიდრეკილებასაო. 

როგორი), ვხედავთ ჯერჯერობით ნაპოვნი არ არის არა- 

· ვითარი მტკიცე და უტყუარი თეორია დღვებისა, მაგრამ მაინ(კ 

სწავლულების უმეტესობა : სოქსლეტის თეორიის თანახმა 

არის. ამისათვის ჩვენ ამაზე აღარას ვიტყვით და პირდაპირ 

შევუდგები» დღვების გამოკვლევას, ანუ კარაქის მომზადებას.. 

კარაქის მომზადებაში დიდი მნიშვნელობა აქვს ა) სხვა- 

და-სხვა გარემოებათ, ბ) შესადღვებ მასალის მდგომარეობას და 

” როგორც წინადაც ვსთქვით, როცა. რომელიმე სხეული გადამდნარ მდგო. 

მარეობაშია, მაშინ მისი გამაგრების დროს სითბო. ჩნდება და მისი ტემპერატურა 

მისი დადნობის ტემპერატურამდინ აიწევს.
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გ) სადღვებლებს. ჩვენ ეხლა (კალ-ცალკე გავარჩევთ · ყველა 
ამ ფაქტორებს. 

ა) სხვა-და-სხვა გარემოების მნიშვნელო-ბა დღვების დროთ.ს, 

დღვებით რომ ერბოს ·სფერები კარგად მოგროვდნენ, 

ამისთვის საჭიროა სხვა-და-სხვა ხელშესაწყობი გარემოება, ურომ- 

ლისოდაც ძნელი იქნება ბლომი და კარგი კარაქის მომზადე- 

ბა. დღვების დროს სადღვები მასალა იმისთანა პირობებში უნ- 

და იყოს ჩამდგარი, რომლებიც ხელს უნდა უწყობდნენ ამ ერ- 

ბოს ადვილად გამაგრებას და ადვილადვე ”შეწებებას და მო.- 

გროვებას. ამ პირობების შეუსრულებლად ან ერბო არ მო- 

გროვდება და ან, თუ მოგროვდა, ცოტა გამოსავალი ექნება. 

აი ის გარემოებანი, რომლებიც ასე თუ ისე მოქმედობენ კა- 

რაქის მოგროვებაზე დღვების დროს: 

1) შესადღვები მასალის ტემპერატურა; 2) ამ მასალის 

შედგენილება და განსაკუთრებით ერბოს რაოდენობა; 8) სა- 

დღვებლის ძალა და მოქმედება, მაშასადამე, აგებულება და 4) 

სხვა წვრილმანი გარემოებანი. ! 

1) ტემშერატურის მნიშვნელობა. , სადღვები მასალის 

ტემპერატურაზეა დამოკიდებული როგორც მოგროვილი კა- 

რაქის რაოდენობა და მისი ღირსება, ისე თითონ _ დღვების 

დროც; მხოლოდ ერთგვარ ტემპერატურაზე ხდება გადამდნარ 

ერბოს წვეთების გამაგრება, -თუმცა კი. ჯერ ·კარგად . არ არის 

გამიჯნული დღვებისთვის საჭირო. და “შესაფერი ტემპერატუ- 

რა და არ. ის არის ცნობილი, თუ რა მხრით და როგორ 

მოქმედობს ეს შესაფერი ტემპერატურა ერბოს წვეთების გა- 

მაგრებაზე და მოგროვებაზე. რადგანაც სხვა-და-სხვა არიან ის 

გარემოებანი, რომლებზედაც დამოკიდებულია სადღვები მასა– 

ლის ტემპერატურის ამორჩევა, ამისათეის ძნელია გადაწყვე- 

ტით ითქვას, რა ხარისხისაც უნდა იყოს ეს ტემპერატურა სა- 

ზოგადოდ დღვების დროს. სხვა-და-სხვა გარემოების დაგვარად 

ტემპერატურა უნღა შეიცვალოს. ამის მიუხედველად .სადღვე–
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ბი მასალის ტემპერატურა მაინც კარგად უნდა იყოს ამორჩე- 

ული, რომ ამით მომზადებული კარაქის რაოდენობა და ვი- 

თარება კარგი და სასურველი იყოს და ამასთან თითონ დღვე–- 

ბის დროც ნორმალური და შესაფერი. ერბოს წვეთები იმდე- 

ნად უნდა შეირხნენ და შეინ ჯღრნენ, რომ ბლომად გადავი- 

დნენ მაგარ მდგომარეობაში. საზოგადოდ მიღებულია, რომ 

სადღვებელში დღვება უნდა გაგრძელდეს არა ნაკლებ 20 წუ- 
თისა და არა უმეტეს ერთის საათისა და ამ მიჯნებთა შორის 

(სხვა-და-სხვა გარემოებათა დაგვარად) დღვების ხანი ან მცი- 

რე იქნება და ან მეტი. როგორც ძალიან მაღალი, ისე ძა- 

ლიან დაბალი ტემპერატურა მავნებელია კარაქის მოგროვე- 

ბისათვის; პირველ შემთხვევაში, ე. ი. მაღალი ტემპერატურის 

დროს დღვება მალე თავდება, მაგრამ ამასთან მოგროვილი კა- 

რაქი ძალიან რბილია, სუნნელოვანებას მოკლებულია და ბე- 

ვრი ხაჭო ურევია შიგ, რომლის მოშორებაც ძალიან ძნელია 

და. ამის გამო. კარაქს (ყუდი გემო და თვისება აქვს თუ სა- 

დღვებ მასალას ძალიან მაღალი ტემპერატურა აქვს, მაშინ კა- 

რაქის გამოსავალიც მ,ირდება რადგანაც ამ შემთხვევაში 

დღვება მალე თავდება,;7. ამისათვის დოში ბევრი ერბოს წვეთე- 

ბი რჩება რაც შეეხება სადღვები მასალის დაბალ ტემპერა- 

ტურას, საგულისხმებელი ის არის, რომ კარაქს (ცოტა გამო- 

სავალიცა აქვს და ამასთან ძალიან გვიანაც თავდება თვი- 

თონ დღვება, ძალიან "იგვიანებს კარაქის მოგროვება და ზო- 

გიერთ შემთხვევაში სრულებითაც არა გროვდება დაბალ 

ტემპერატურაზე მოგროვილი ერბო ძალიან მაგარია. დაბალი 

ტემპერატურა უშლის ერბოს წვეთების შეგროვებას, შეწებე- 

ბას და ამასთან შიგ დოში რჩებიან მრავალნი ისევ გადამდნარ 

მდგომარეობაში; რაც იკრიფება, ის კი ისე ცუღად არის შე–- 

წებებული, რომ ხელში იფხვნება, ძალიან ძნელი შესამუშავე– 

ბელია და ესე), რასაკვირველია, ამცირებს მის ღირსებას. 

სადღვები მასალის დაბალი თუ მაღალი ტემპერატურა 

დამოკიდებულია სხეა-და-სხვა გარემოებაზე:
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მ) თითონ ერბოს სადნობ ტემპერატურაზე, რაც რო- 

გორც უკვე ვიცით, დამოკიდებულია ძროხების საკვებავზე. 

რამდენადაც მაღალ ტემპერატურაზე დნება ერბო, იმდენად მა- 

ღალი უნდა იყოს სადღვები მასალის ტემპერატურა და ამის 

წინააღმდეგ თუ ერბო ძალიან დაბალ ტემპერატურაზე დნება, 

მაშინ სადღვები ტემპერატურაც დაბალი უნდა იყოს. რადგა- 

ნაც ერბოს დასადნობი ტემპერატურა უმეტეს ნაწილად და– 

მოკიდებულია ძროხების კვების ხასიათზე, იმაზე თუ რაგვარია 

ეს საკვები--თივა ან ჩალაა, თუ მინდვრის ნედლი ბალახი.-- 

აქედან „ცხადია, რომ ძროხების საკვებს დიდი გავლენა ექნე- 

ბა სადღვები მასალის ტემპერატურაზე. თუ ძროხას იმისთა- 

ნა საკვები ეძლევა რომელიც ·რბილ, ადვილად დასადნობ 

ერბოს აჩენს, მაგ. მწვანე ბალახი, . მამინ დლღვება და- 

ბალ ტემპერატურაზე უნდა მოხდეს; თუ ძროხებს აძლე- 

ვენ ხმელ თივას ან ბზეს და ჩალას, მაშინ სადლვებ მასა- 

ლას მაღალი ტემპერატურა უნდა ჰქონდეს. ამ გავლენის 

დასამტკიცებლად კირხნერს მოჰყავს შემდეგი მაგალითი : 

1878 წელს ვინემ ძროხები ბალახზე იყენენ გაშვებულნი, 

მათი რძის ნაღები, ნადღვები 14--15“-ზე ერბოს იგროვებდა 

35-40 წუთის განმავლობაში; იმის შემდეგ კი, როცა ძრო- 

ხები შერეკეს გომებმი და საკვებავადაც აძლევდნენ გამხმარ 

კარხლის ფოთლებს, გამხმარ თივას, მაშინ იმავე გარემოებაში 

დღვების გათავებას სჭირდებოდა 11/,-–-2 საათი დღა ამასთან 

როგორც "კარაქის გამოსავალი, ისე იმისი ლირსება კარგი არ 

იყო. მაგრამ როგორც გამოსავალი, ისე მისი ღირსება სასურ- 

ველი და ნორმალური შეიქნ,ა როცა სადღვები მასალის 

ტემპერატურა შეცვლილი იყო. და აწეული 18--19”-დინ; 

ამის გამო დღვების ხანიც 'შშემოკლდა და თავდებოდა 1 საა- 

თის განმავალობაში, როგორც უკვე მოვიხსენიეთ ამის მიზეზი 

ის იყო, რომ ხმელი თივით ნაკვები ძროხები მაგარ ერბოს 

ამზადებდნენ და ამ ერბოს დადნობის ტემპერატურა მაღალი 

იყო. და ამან მოითხოვა სადღვები მასალის ტემპერატურის 

ამაღლება.––საკვების გარდა, როგორც უკვე ვიცით, სხვა გა-
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რემოებათაცა აქვთ გავლენა ერბოს დნობის ტემპერატურაზე, 

როგორც მაგ. ძროხის ჯიშს, მის პიროვნულს აგებულობას, 

ლაკტაციის პერიოდს და სხვანი და, მაშასადამე, ამ შემთხვევა– 

მიც ყურადღების ღირსია სადღვები მასალის ტემპერატურის 

აწევ-დაწევა. ! 
ხ) ესევე დამოკიდებულია სადღვები ადგილის ჰაერის 

ტემპერატურაზე დღა სადღვებლის აგებულებაზე. ამ ჰაერის 

ტემპერატურას ის მნიშვნელობა აქვს, რომ რამდენადაც ამ 

ადგილში მაღალი ან დაბალი იქნება ეს ტემპერატურა, იმდე-. 

ნად უფრო გათბება ანუ გაცივდება სადღვები მასალა დღვე- 

ბის დროს. მაშ, ამ სადღვები მასალის ტემპერატურა ისე უნდა 

იყოს შეხამებული სადღვები ადგილის ტემპერატურასთან, რომ 

დღვების ხანაში მისი ტემპერატურა არ გადასცილდეს ნ ორმა– 

ლურ, საჭირო ტემპერატურას. ამ მხრით მაღალ ტემპერატუ– 

რას უფრო ცუდი გავლენა ექნება, ვინემ დაბალ ტემპერატუ- 

რას. მაგ. თუ შენიშნულია, რომ კარაქის გამოსავალი კარგია 

და კარგი თვისებისა 16"-ზე, მაშინ “შესადღვებ ნალებს ზაფ- 

ხულში 14" უნდა ჰქონდეს და ზამთარში კი ისევ 16”, რად- 

განაც პირველ შემთხვევაში დღვების დროს მისი ტემპერატუ- 

რა მატულობს და მალე ავა ნორმალურზე და მეორე შემთხვე–- 

ვაში კი ნამატი ტემპერატურა შემცირებული იქნება გარეგა– 

ნი ჰაერის ტემპერატურის ზედმოქმედებით. 

რაც შეეხება სადლვებლის მნიშვნელობას სადღვები მასა– 

ლის ტემპერატურაზე, ეს იმით აიხსნება, რომ სადღვებლის მა– 

სალას შეუძლიან ან მალე გადასცეს გარეგანი ჰაერის ტემპბე- 

რატურა (თუ სადღვებელი რამე ლითონისაა) და ან დააგვიანოს 

(თუ ხისა არის); ამას გარდა თითონ სადღვებლის სხვა-და-სხვა 

აგებულება სადღვები მასალის სხვა-და-სხვა ტემპერატურას მო– 

ითხოვს,--––ერთი სადღვებელი ხშირად ერთ ტემპერატურას თხოუ- 

ლობს და მეორე––მეორეს.--– ერთი სიტყვით, ყოველი: სადღვე– 

ბელი თავის შესაფერ ტემპერატურას მოითხოვს. 

აქედან ცხადია, რომ დღვების დროს ყოველთვის მხედ– 

ველობაში უნდა ვიქონიოთ სადღვები მასალის ტემპერატურა;
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უამისოდ კარაქის გამოსავალი და მისი ღირსება საეჭვო. იქნე– 

ბა. რასაკვირველია, ძნელია საზოგადოდ და გადაწყვეტით ით- 

ქვას, რა გვარი ტემპერატურა უფრო. კარგი იქნება რომელიმე 

გარემოებისთვის, ესე იგი რომელიმე ნაღებისათვის ანუ რძის- 

თვის და რომელიმე სადღვებელისთვის. ამისთვის საჭიროა და– 

კვირვება და გამოკვლევა ყოველი ფცალკე გარემოებისთვის. 
მწარმოებელმა თითონ უნდა შეისწავლოს და იპოვოს ის სა- 

სარგებლო ტემპერატურა, რომელიც საჭიროა მისი მასალის- 

თვის. თუ ორი სამი დღე იქნება გამოცდილება მოხდენილი, 

ეს საკმარისი იქნება საზოგადო. აზრის “შესადგენად. მაშასადა– 

მე, ყოველი მასალა იმ ტემპერატურაზე უნდა შეიდღვიბოს, 

რომელზედაც გამო(კდილება უჩვენებს მაგალითებრ, დანიაში. 

ძალიან დაბალ ტემპერატურაზე სდღვებენ 9. -10“-ზე. საფ- 

რანგეთში კარაქს ამზადებენ 18--20"-ზე. მაშასადამე, ეს ყვე– 

ლამ თითონ უნდა გამოიკვლიოს და იპოვოს შესაფერი დღვე– 

ბის პირობები, - 

2) სადღვები მასალის შედგენილების მნიშგნელთ.ბა დღვების. 

დროს. სადღვები მასალის ტემპერატურა აგრედვე დამოკიდებუ- 

ლია თითონ ამ მასალის მდგომარეობაზე და “მედგენილებაზე 

და ამ მხრით ყურადღების ღირსია 8) მასალა მტკნარია თუ 

დამჟავებული და ს) რამდენი ერბო. არის ამ მასალაში, 

8) რ:;ც შეეხება სადღვები მასალის მდგომარეობას, ამა– 

ზე შემდეგაც ვრცლად გვექნება ბაასი და ეხლა მხოლოდ იმას“ 

ვიტყვით, რომ თუ შესადღვები მასალა, რძეა ეს თუ ნაღები, 

დამჟავებულია, მაშინ უფრო მაღალი ტემპერატურა უნდა ჰქონ- 

დეს დლვების დროს, თუმცა კი ამ მხრით მჟავე რძეს უფრო. 

მაღალი ტემპერატურა უნდა, ვინემ მჟავე ნაღებს; მტკნარი და 

ტკბილი რძე და ნაღები კი უფრო დაბალ ტემპერატურაზე 

უნდა იდღვიბოს. | 

თუმცა, როგორც ზემოდაც ვსთქვით, ტემპერატურის შმე- 

სატყობად საჭიროა გამოცდილება, მაგრამ საზოგადოდ კი მი- 

ღებულია, როზ მტკნარი ნაღები (არაჟანი)



225 

უნდა “შეიდღვიებოს ”' ””””! "იმი ' ზე. 

დამჟავებული ნაღები .-ტლეიშოი. ·. . 10-16 -– 

და დამჟავებული რძე, მაშასადამე, მაწონიც 17-10 -- 

აქ კიდევ გავიმეორებთ, რომ აქ ნაჩვენები ტემპერატურა 

მხოლოდ ვარაუდით არის ნაჩვენები სხვა-და-სხვა გვარი გამო- 

კვლევის შეთანხმებით, მაგრამ უფრო. კარგი იქნება, რომ ყო- 

ველი მასალისთვის გამოკვლევა ცალკე მოხდეს და ამ გამო– 

კვლევის დაგვარად იყოს შემუშავებული. 
ცნობილია, რომ დამჟავებული მასალა უფრო. მალე. 

და ადვილად იდღეიბება, ვინემ მტკნარი; ამის მიზეზი ის 

არის რომ დამჟავებულ მასალაში ხაჭოს ისეთი წებოვ- 

ნება არა აქეს, როგორც მტკნარს; დამჟავებულ მასალა– 

ში ხაჭო ან აჭრილია და ან აჭრის გზაზე დამდგარი და 

ამისგამო შემცირებულია ერბოს ბურთების კაპილიარული მი- 

დრეკილება, რაც, როგორც ვიცით, ძალიან უშლის ერბოს გა– 

მაგრებას. მტკნარი ნაღების დღვების დროს ტემპერატურა უფ- 

რო. დაბალი უნდა იყოს, თუმცა ეს მოვლენა, ე. ი. დაბალი 

ტემპერატურის საჭიროება ჯერ კარგად არ არის გამო– 

კვლეული. უეჭველია ამის მიზეზი ის უნდა იყოს, რომ მტკნა– 

რი ნაღების დღვებას უფრო ძლიერი დღვება უნღა და ამას 

შეუძლიან ტემპერატურა მაღლა ასწიოს, 

აქ საჭიროა ისიც მოვიხსენიოთ, რომ ზოგიერთ შემთხვე– 

ვაში, როცა რძე ან ნაღები ძალიან არის დამჟავებული, ეს 

“მასალა ძალიან ძნ ელად იდღვიბება. თუმცა დამჟავების დროს 

გაჩენილი რძის სიმჟავე სრულიად მავნებელი არ არის დღვე– 

ბისათვის, მაგრამ, სამწუხაროდ, ამ სიმჟავესთან სხვაგვარი სიმჟა– 

ვენიც ჩნდებიან, როგორც, მაგალითად, ერბოს სიმჟავე; ამასთან 

შესაძლებელია და მოსალოდნელი სხვა-და-სხვა ჯიშის ბაქტე- 

რიების გაჩენაც, რომლებიც ოეჭველად მავნებელნი არიან 

დღვებისა; ამასთან ისიც არის შესაძლებელი, რომ ამ ძნელი 

დღვების მიზეზი თითონ რძის თვისებაც იყოს. 

ხ) ერბოს რაოდენობის მნი შკნელო-ბა შესადღვებ მას:ლაში.. 

ამ მხრით „ცნობილია, რომ რამდენადაც რძე ანუ ნაღები
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ბევრ ერბოს შეიცავს, იმდენად მალე თავდება დღვება; ამის მი- 

ზეზი ის არის, რომ ყოველ შენჯღრევეთ ან შეთქვეფით მაშინ 

უფრო ბევრი ერბოს წვეთები გადადიან მაგარ მდგო-მარეო.ბა- 

შა და უფრო ჩქარა ეწებებიან ერთმანეთს, როცა ”შესადღვებ 

მასალაში ბევრი ერბოა, ვინემ მაშინ, როცა ეს ნივთიერება 

ნაკლებია. ამისგამო რძის შედღვებას უფრო ბევრი დრო. და 

ჯაფა უნდება, ვინემ ნაღებისას და ამასთან, რასაკვირველია, ის 

ნაღები უფრო მალე შეიდღვიბება, რომელშიაც უფრო ბევრია 

ერბო. აქედან ცხადია, რომ რამდენადაც “შესადღვები მასალა 

მსუქანია, იმდენად ადვილი იქნება მისი შემუშავიბა, თუმცა 

მსუქანი მასალის დღვების დროს დოში ყოველთვის ბევრი 

ერბო დარჩება, ნაღების დო უფრო. სუქანი იქნება, ვინემ რძი- 

სა, მაგრამ თუ დოში დარჩენილი ერბოს რაოდენობას შევუ- 

დარებთ სადღვებ მასალაში მყოფ ერბოს რაოდენობას, მაშინ 

სულ სხვა გამოჩნდება, სახელდობრ ის, რომ რამდენადაც სადღვები, 

მასალა სუქანია, იმდენად (კოტა ერბო. რჩება დოში. ამასთან 

ისიც არის შმეიზხნული, რომ რამდენადაც სადღვები მასალა 

სუქანია, იმდენად დაბალი უნდა იყოს იმისი ტემპერატურა 

დღვების დროს (რასაკვირველია, ერთგვარ მიჯნებთა შორის); 

რაც შეეხება მტკნარი რძის დღეებას, ამ მხრით (კნობილია,, 

რომ ამ მასალიდან კარაქის გამოსავალი. ყოველთვის მცირეა 

და ჯერჯერობით ძნელია მთელი ერბოს გამოცლა. ამაზე შე. 

მდეგაც გვექნება ლაპარაკი. 

ვ) სადღვებლის მნიშვნელობა დღგების დროს. რაც შეე- 

ხება სადღვებლის მნიშვნელობას, ამ მხრით ყურადღების ღირსია 

ჯერ თითონ სადღვებლის მასალა, რადგანაც ამ მასალაზეა დამო– 

კიდებული სადღვები მასალის ტემპერატურა. თუ სადღვებელი 

გაკეთებულია რამე ლითონისაგან, მაშინ ეს სადღვებული ჩა- 

მდგარია თავის პერანგში და ამ პერანგში ჩასხმულია შესაფე– 

რი ტემპერატურის წყალი, რომელმაც შესაფერადვე და საჭი- 

როების დაგვარად ან უნდა გაათბოს და ან გააცივოს სადღვე-· 

ბი მასალა. მაშასადამე, ამ შემთხვევაში სადღვები მასალის 'ტემ- 

პერატურას არავითარი გასწორება არ დასკირდება დღვების
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წინად; თითონ სადღვებელშივე მოხდება საჭირო. ტემბერატუ- 
რის რეგულიაცია. როცა სადღვებელი ხისა არის ან თიხისა, 

მაშინ უეჭველად საჭიროა სადღვებ მასალას წინადვე მიეცეს 

შესაფერი ტემპერატურა; უამისოდ ძნელი იქნება მისი ტემპე- 

რატურის გასწორება თითონ დღვების დროს. წინა ნათქვამი- 

დან ჩვენ ხომ კარგად ვიცით, რომ თუ სადღვები მასალის 

ტემპერატურა დაბალია, მაშინ დღვებას დიდი დრო. უნდება 

და ხან სრულებითაც არა ხერხდება. დაბალი ტემპერატურა 

მხოლოდ იმოდენად არის შესაწყნარებელი, თუ დღვებას ანუ 

მექანიურ მუშაობას შეუძლიან გაათბოს სადღვები მასალა სა–- 

სურველ და საჭირო ტემპერატურამდინ, თუ ტემპერატურა 

დღვების დროს ძალიან მაღალია, მაშინ ან ძალიან მალე მო– 

გროვდება ერბო და დოში ბევრი ერბო დარჩება და ან–ხრუ=– 

-ლებ რ მოგროიდება ერბო ტ. 9, ლებით ა გოოვდეია ე . 
სადღვებლის მასალაზე დიდი გავლენა აქვს სადღვესქერჭო 

გილის ჰაერის ტემპერატურას; თუ სადღვები ადგილი ისეთფშა ,ტ 

რომ გარეგანი ჰაერის ტემპერატურა ძრიელ მოქმედობს, ქ ენი? 

სიცხის დროს ცხელდება და სიცივისას ცივდება, მაშინ სადღვებ- 

ლის მასალას უფრო დიდი მნიშენელობა ექნება; თუ სადღვე- 

ბელი ლითონისა არის, მაშინ ის ადვილად გადასცემს სადღვებ 

მასალას გარეგანი ჰაერის ტემპერატურას და ამით შეაფერხებს 

  

ერბოს მოგროვებას, თუ, რასაკვირველია, ეს ტემპერატურა შე–- 

საფერი არ არის. თუ სადღვებლის მასალა ხე ან თიხა არის, 

მაშინ, რასაკვირველია, გარეგანი ტემპერატურა ისე ცუღად ვე- 

ღარ იმოქმედებს, რადგანაც ეს მასალა (კუდი გადამცემია სით– 

ბოსი. 

4) სხვა წვრილმანი გჯრეშო-ებანი, რო.მელთაც რამე გა” 

ვგლენა აქვთ დღვებაზსე. ამ მხრით ყურადღების ღირსია წყალის 

მიმატება; წყალის შერევა ანუ მიმატება ძალიან აფერხებს დღვე– 

ბის ძალას და აგვიანებს ერბოს მოგროვებას. ჩვენში, სამ- 

წუხაროდ წყალის მიმატება ჩვეულებად არის გადაქცეული, 

როცა საჭიროა სადღვები მასალის ტემპერატურის გასწორება; 

თუ საჭიროა გათბობა, მაშინ ცხელ წყალს უმატებენ და თუ
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გაცივებაა საჭირო, მაშინ „ცივ წყალს. მილლერის და სხვა 

სწავლულების გამოკვლევამ ცხადად დაამტკიცა, რომ წყალის 

მიმატება ძალიან აგვიანებს ერბოს მოგროვებას და ამასთან 

გამოსავალსაც ამცირებს; წყალის მიმატებას, ამას გარდა, ის ცუ- 

დი შედეგიც მოაქვს, რომ ამით სადღვები მასალა ერთბაშად 

იცვლის ტემპერატურას და ესეც ყოველთვის მავნებელია. 

საზოგადოდ, დღვების დროს მხედველობაში უნდა ვიქო- 

ნიოთ შემდეგი კანონები: სადღვები მასალა სადღვებელში ჩა- 

სხმის წინედღ კარგად უნდა აირიოს და ამის შემდეგ მისი ტემ- 

ცერატურაც გასწორდეს, ე. ი. მიეცეს ის ტემპერატურა, რო- 

მელსაც მოითხოვს როგორც სადღვები მასალის “'მედგენილე– 

ბა, ისე თითონ სადღვებელი და სადღვები ადგილის ტემპერა–- 

ტურა. თუ საჭიროა სადღვები მასალის ტემპერატურის გასწო- 

რება, მაშინ ეს უნდა მოხდეს წყალით სავსე შუშის ან თუნუ–- 

ქის ჭურჭლის ჩადგმით ამ სადღვებ .მასალაში; რასაკვირველია, 

საჭიროების დაგვარად ჭურჭელში ჩასხმული იქნება ან (კხე–- 

ლი და ან (კივი წყალი. ტემპერატურის შესწორების შემდეგ 

ამ მასალას ჩაასხამენ სადღვებელში, რომელიც, თუ ხისა არის, 

ზამთარში (კლხელი წყალით უნდა იყოს გარეცხილი და გამონი–- 

ავებული და ზაფხულში კი ცივი წყალით. კარგი იქნება, რომ 

სადღვები მასალა სადღვებელში ჩასხმის წინად საცერში იყოს. 

გაწურული, მეტადრე თუ ბუზებია ჩაცვივნული. 

ბ) სადღვები მასალის მდგომარეობა და ამის მნიშვნელობა. 

სადღვები მასალა რა მდგომარეობაში უნდა იყოს? პირ- 

დაპირ რძე უნდა შეიდღვიბოს თუ ნაღები? ამის შესახებ ძნე- 

ლია გადაწყვეტილი პასუხის მიცემა. ზოგიერთი ოჯახისათვის. 

და ზოგიერთი ადგილისათვის უფრო სასარგებლო. იქნება პირ- 

დაპირ რძიდან ერბოს მომზადება, ვინემ ნაღებიდან და ზოგიე– 

ერთისთვის კი ამის წინააღმდეგი, ესე იგი ჯერ ნაღების მო– 

გროვება და მოხდა და “შემდეგ ამ ნაღების "მედღვება. ბირ- 

ველსაც და მეორესაც თავიანთი ნაკლულევან ებაცა აქვთ და 

თავიანთი ღირსებაც და ყოველი ოჯახი იძულებული იქნება
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იხმაროს რომელიმე მათგანი სხვა და სხვა გარემოებათა და 

პირობებთა აწონდაწონით და მიხედვით. ამ პირობებზე იქნება 

დამოკიდებული -––პირდაპირ რძეს “რესდღვებენ თუ ნაღებს. 

პირდაპირ რძიდან კარაქის მომზადებას ის ღირსება აქვს, 

რომ ამ “შემთხვევაში საჭირო. არ არის ტყუილ-უბრალოდ დრო- 

სი და ხაჭოს დაკარგვა ნაღების მოგროვებაზე და აღარც ის 

დიდი ყურადღება არის საჭირო, რომ მომზადებული ნაღები 

კარგად იყოს შენახული. ნაღების მოგროვებას და მოხდას დ 

და ხარჯი უნდა და თუ პირდაპირ რძე იდღვიბება, მაშინ ეს სა- 
პირო აღარ არის და ამის გამო პირდაპირ რძიდან მომზადე- 

ბული კარაქი უფრო. იაფად დაჯდება და შედარებით უფრო 

ცოტა დროს  მოითხოეს, ამის გარდა ამ პირველ შემთხვევაში 

საჭირო აღარ იქნებიან ნაღებ მოსაკრეფი და მოსახდელი ჭურ- 

ჭლები და ადგილი, მეტადრე თუ ნაღებს აგროვებენ რძის 'მე- 

ნახვით. მაშასადამე აქ საჭირო აღარ იქნება არც ის ერთგვარბ 

ტემპერატურიანი რძის შესანახავი ადგილი, რომელსაც მოი- 

თხოვს გელმტინიური საშუალება და არც ყინული და (კივი 

წყალი, როგორც “შშვარცის საშუალების ხმარების დროს, და 

არც ის ძვირად ღირებული ცენტრიფუგები, თუ მექანიურად 

ხდიან ნაღებს, ერთი: სიტყვით პირდაპირ რძიდან ერბოს მო- 

მზადებას უფრო ცოტა ხარჯი უნდა და ამიტომ ეს საშუალე– 

ბა პატარა ოჯახისთვის უფრო. მოსახერხებელი იქნება. აქამდინ 

ხომ პირდაპირ რძიდან ერბოს მომზადების სარგებლობაზე ელა- 

პარაკცობდით, ახლა ვნახოთ ამისი ნაკლულევანებაც: ამ საშუა- 

ლების ნაკლულევანება პირველად იმაში მდგომარეობს, რომ 

სადღვებელში დარჩენილ დოს ისეთი ფასი არა აქვს, როგორც 

ნაღებ მოხდილ რძეს. მაშასადამე სადაც საჭიროა სიიაფე იქ 

პირდაპირ რძიდან ერბოს მომზადება ემჯობინება და იქ კი, 

სადაც საჭიროა ყოველგვარი მასალის გამოყენება, მაშინ ნა- 

ღების დღვება სჯობია. ესეც უნდა ვიქონიოთ მხედველობაში, 

რომ პე4.დაპირ რძიდან ერბოს მომზადებას უფრო. ბევრი ჯაფა 

დასჭირდება; რძის დღვებას ბევრი დროც უნდება და ამასთან 

დიდი მუშაობაც, რადგანაც როგორც ვიცით რძეს ხუთჯერ 

თუ ათჯერ დიდი ტანი აქვს ნაღებზხე და მაშასადამე იმის დღვე– 
ბის დროს ნაღებთან შედარებით ხუთჯერ თუ ათჯერ მეტი 

მასალა უნდა შემუშავდეს.
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რაც შეეხება გამოსავალს, ბევრნი ფიქრობენ, რომ პირ- 

ღდაპირ რძის შედღვებით უფრო. ბევრი კარაქი გროვდებაო, ვინემ 
ნაღებიდან; რადგანაც, როგორც თითონ ნაღების მოხდით 

მთელი ერბო არ ეცლება, ისე ამ ნაღების დღვების დროსაც 

რჩება დოში ერბო. ამ აზრს თავისი საფუძველიცა აქვს, მე- 

ტადრე მაშინ, როცა ნაღების მოგროვება და მოხდა უყურად- 

ღებოდ ხდება. ამ შემთხვევაში, რასაკვირველია პირდაპირ რძი- 

დან შედღვებით უფრო. ბევრი გამოსავალი იქნება, ვინემ ცუ- 

დად და ნაკლებად მოხდილი ნაღებიდან. მაგრამ უნდა შევნი- 

შნოთ, რომ ამ აზრის მომხრენი, როცა გამოსავალზე ლაპარა-. 

კობენ, მაშინ ერთმანეთს უდარებეწ. კარაქის რაოდენობას, რაც 

დიდი შეცდომა არის. კარაქი და ერბო “”შესადარებელნი არ 

არიან, მათი შედგენილება ერთი და იგივე არ არის. მართა– 

ლია რძიდან მომზადებულ კარაქს უფრო დიდი ტანი აქვს, 

უფრო ბევრია, ვინემ ნაღებიდან მომზადებულს, მაგრამ რად- 

განაც კარაქის ღირსება პირდაპირ ერბოს რაოდენობაზეა და- 

მოკიდებული, ამისპთვის, თუ ამ ერბოს რაოდენობას გავშინ- 

ჯავთ ამ ორგვარად მომზადებულ კარაქში, თუ მარტო. ერბოს 

რაოდენობას მივიღებთ მხედველობაში და ისე შევადარებთ, 

მაშინ დაერწმუნდებით, რომ პირდაპირ რძიდან მომზადებულ 

კარაქმი უფრო ცოტაა ცხიმოვანი ნივთიერება, ვინემ ნაღე- 

ბიდან მომზადებულ კარაქში. ამიტომაც ამ აზრს, ვითომ პირ- 

ვითარი სამეცნიერო საფუძველი არა აქვს. ამ საგნის გამოსარ- 

კვევა, დ შროდტმა მოახდინა შედარებითი გამოცდილება, რო- 

მელიც მდგომარეობდა შემდეგში: “შესადღვები რძე კარგად 

არეული ორ ნაწილად იყო გაყოფილი და ერთი მათგანი შე- 

ნახული იყო ნაღების მოსაგროვებლად გოლმტინიური საშუა- 

ლებით; მეორე ნაწილი შენახული იყო. 84 საათის განმავლო- 

ბაში, რომ ცოტად დამჟავებულიყო. ამის შემდეგ ეს რძე შე- 

დღვებილი იყო ხის სადღვებელში (ამისათვის საჭირო ტემპე- 

რატურაზე). ამის შემდეგ შედღვებილი იყო პირველი რძიდან 

მოხდილი ნაღებიც, ესეც, რასაკვირველია ამისთვის შესაფერ 

ტემპერატურაზე. რძის დღვება (რომლის რაოდენობაც სხვა-. 

და-სხვა გამოცდილებაში სხეა-და-სხვა იყო, 85 კილოდან 60
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კილომდინ) თავდებოდა 35-65 წუთში, ნაღების დღვებას კი 

უფრო. ცოტა დრო. მოუნდა, 25-45 წუთი; ამგვარი გამო- 
ცდილება ათჯერ · იყო. გამეორებული. ერთი კილო. კარაქის 
მომზადებას, როცა ნაღები იდღვებებოდა, მოუნდა 30, კილო. 
რძე და პერდაპირ რძიდან მომზადებას კი დასქირდა მხოლოდ 
28,,,, კილო. რძე.. მაშ კარაქის რაოდენობა პირველ შემთხვე– 
ვაში “მეადგენდა 8,:7/ი და მეორეში იშლი – როგორც ვხედავთ 
კარაქის რაოდენობა რძედან უფრო ბევრია, ვინემ ნაღებიდან. 

მაგრამ თუ ამასვე შევადარებთ ცხიმოვან ნივთიერების რაო- 
დენობას და წმინდა ერბოზე გამოვიანგარიშებთ, გავ შინ ჯავთ 
დოში რამდენი ერბო დარჩა და რამდენი ერბო. არის მომნზა- 
დებულ კარაქში, მაშინ დავრწმუნდებით ამის წინააღმდეგში, 
ესე იგი ვნახავთ, რომ ნაღებად გადაქ:კეული რძიდან უფრო. 
ბევრი ერბოს გამოსავალი იყო, ვინემ პირდაპირ შედღვებელი 

რძიდან. აი “მროტის გამოკვლევა ამ მხრით: 

როცა კარაქი რძიდან როცა კარა ი ნაღე– 

ერბოს რაოდენობა სა<– არის მომზადებული. ბიდან სეს ამზადე– 
ღვებავ -=_“"""”""””” კილო 0,აე/ კილო... 

რბოს რაოდენობა დო.- ე დე დ 
ში ერთ “შემთხვევაში დდო- 

  

“მი და ნაღებმოხდილ რძეში 

მეორე შემთხვევაში. . . · 0, – 0,,,კე – 

მაშ კარაქში გადასულა . 0ე„ა, – მცი – 
თუ ასზე გამოვიანგარიშებთ 

მთელ გამოსავალს,მაშინ გამოვა 82,5/, ერბო რძიდან 86,7'/ა ერბო. 

ნაღებიდან. · 

აქედან ()ხადია, რომ ნაღებიდან შედღვებით ერბოს გა- 

მოსავალი უფრო. გადაჭარბებით ბევრია, ვინემ რძის 'შედღვე- 

ბით და მეტს შეადგენს 4,,1/,. 

ამასვე ამტკიცებს სხვა-და-სხვა კარაქის ანალიზიც, რო- 

მელთაგანაც6 ზოგი პირდაპირ რძიდან იყო მომზადებული და 

ზოგი ნაღებიდან: 
' ბიც ღემიდ რძიდან მომზადებულ ნაღებიდან მომზადე– 

! კარაქში. ბულ კარაქში, 

ერბოს რაოდენობა . . . 79, 7%ი 88, '/ 
ხაჭო და “შაქარი . . . · ვა ზე –– 

მარილი. ........ 0. –– I 

წყალი ააა... უიი. 1ს,. – 14, _ 
  

100, –– 100,ა. ––



2ვი: 

ერთი სიტყვით ცხადია, რომ როგორც მომზადებულ კა- 

რაქში და დარჩენილ დოში ერთის მხრით, ისე დოში და ნაღებ- 

მოხდილ რძეში მეორეს მხრით ერბოს გამოსავალი ნაღების 

დღვებით უფრო ბევრია, ვინემ რძის შედღვებით და ამის წინააღ- 

მდეგ შედღვებილი რძის დოში უფრო. ბევრი ერბო დარჩა, ვი- 

ნემ დოში და ნაღებ-მოხდილ რძეში, როცა კარაქი მომზადე- 

ბული იყო ნაღებიდან. 

საზოგადოდ რძიდან კარაქის მომზადებამ ამ უკანასკნელ 

დროში დაჰკარგა თავისი ძველი მნიშვნელობა: ეხლა კარაქის 

გემოს, მის სიწმიდეს და სისუფთავეს უფრო დიდ ყურადღე- 

ბას აქცევენ, რადგან ამგვარი კარაქი უფრო კარგი შესანახია 

და უფრო მაშასადამე ძვირადაც ღირს, ამისგამო პატარ-პატა- 

რა ოჯახებიც კი, რომელთათვისაც რძის დღვება უფრო. მოსა- 

ხერხებელი იყო, იძულებულნი შეიქნენ ერთმანეთს შეუერთ- 

დნენ, ამხანაგობა და ხანულობა შეადგინონ, მოიწყეს ცენტრი- 

მოხდა და კარგი კარაქის მომზადება. 

მრეწველობაში არის გავრცელებული ერთგვარი კარაქის 

მოსამზადებელი საშუალება, რომელიც ღირსია ყურადღებისა; 

ეს საშუალება მდგომარეობს შემდეგში: ძროხების წველის დროს 

პირველ გამოწველილ რძეს ცალკე აგვროვებენ და უკანასკნელ 
გამოწველილსაც6 (ცალკე. როგორც არა ერთხელ გვითქვამს 

პირველ გამოწველილ რძეში უფრო ცოტაა ერბო. ვინემ ბო- 

ლოს რძეში და ეს უკანასკნელი თავის შედგენილებით თით- 

ქმის ნაღებს მიემსგავსება. პირველ რძეს სხვა-და-სხვა დანიშ– 

ნულებისათვის ხმარობენ: ან ყველს აკეთებენ,7 ან პირდაპირ 

რძეთ ჰყიდიან და ან მაწვნათ გადააქცევენ; უკანასკნელად გა- 

მოწველილ რძეს კი პირდაპირ სდღვებენ კარაქის მოსამზადე– 

ბლად. ამით მუშაობა შემოკლებულია და ამასთან ხარჯი(), ნა- 

ღების მოსახდელი; აგრედვე აქ ისიც არის საგულისხმებელი, 

რომ ყველი მზადდება პირველი გამოწველილი რძიდან, რო- 
მელიც მტკნარი და ტკბილია, და ამისგამო. ყველი(კ კარგი გა- 

“მოვა.
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ეს საშუალება პატარა ოჯახობისთვის არის კარგი; რაც 

“შეეხება მრეწველობას, ამ ბოლოს ხანში ამ საშუალებაზე აღა- 

რას ლაპარაკობენ, რადგანაც ცენტრიფუგების შემოღებამ იმას 

ჩამოართო. მისი მნიშვნელობა. რაც შეეხება იმ ადგილებს, სა- 

დაც ცენტრიფუგები გაკრცელებულნი არ არიან და რამე მი–- 

ზეზის გამო არც შესაძლებელია მათი შემოღება, ეს სამუალება 

კარგი და სასარგებლო უნდა იყოს და მაშასადამე სარჩევიც. 

ახლა საჭიროა ისიც გავარჩიოთ თუ რა მდგომარეობაში 

უნდა იყოს შესადღვები რძე ანუ ნაღები, რომ დღვება პდვი– 

ლი იყოს და გამოსავალიც კარგი? 

ჩვეულებრივ გავრცელებულია, რომ კარაქის მოსამზადე–- 

ბელი რძე და ნაღები ან სრულიად მტკნარია და ან ცოტად 

თუ ბევრად დამჟავებული, ამას გავარჩევთ „ცალ-ცალკე: 
1) მტკნარი რძის შედლვება. კარაქის მოსამზადებლად 

ბევრნი სცდილობდნენ მტკნარი და უმი რძის დღქვებას, მაგ– 

რამ ჯერ-ჯერობით ამან ფეხი ვერ მოიკიდა მრეწველობაში. 

თუმცა ასე მომზადებული კარაქი ცუდი არ არის და არაფერ- 

ში არ ჩამოუვარდება სხვა საშუალებით მომზადებულს და ამას- 

თან მოწყობილებაც რთული არა სჭირდება; არც ნაღების მოხ- 

და არის საჭირო. და მაშასადამე სრულიად აცილებული იქნება 

ყველა ის ხარჯი, დროს დაკარგვა, ჯაფა და სხვა-და-სხვა გვარი 

მოწყობილება, რომლებიც ნაღების მოსაგროვებლად და მოსახ- 

დელად არიან მიუცილებელნი. აქ სრულიად საკმარისია პატარა 

საცივებელი მანქანა რძის საჭირო ხარისხზე გასაცივებლად და 

სადღვებელი, მაგრამ ამასაც ნუ დავივიწყებთ, რომ მტკნარი რძის 

დღვებას უფრო დიდი ძალა და ჯაფა უნდა, უფრო დიდიხნით 

დღვება და თითქმის ისეთივე მუ მაობა, რიც საჭიროა ცენტრი- 

ფუგის სატრიალებლად და სადღვებლის სამუშავებლად; ამას- 

თან გამოსავალიც ძალიან „ცოტა არის. დანიაში მოახდინეს 

ბევრი შედარებითი გამოცდილება ამ საგნის შესახებ და ყოველ- 

თვის ის აღმოჩნდა, რომ მტკნარი რძიდან კარაქის მომზადე- 

ბას უფრო ბევრი რძე უნდება, ვინემ ნაღებიდან. ამასთან სწავ– 

ლულების გამოკვლევამ ისიც ამოაჩინა რომ "შეხნიანებულ,
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უფრო ადრე მოწველილ რძეს უფრო ბევრი კარაქის გამოსა– 

ვალი აქვს, ვინემ მტკნარს. და იმდენად უფრო. ბევრი, რამდე– 

ნაჯაც რძე დიდიხნის მოწველილია. ამის გარდა მტკნარი რძი- 

დან მომზადებული დო რაღაცა მჟავე-ტკბილია ღა ძალიან 

ადვილად და ჩქარა მჟავდება. 

აქედამ ცხადია, რომ მტკნარი რძის დღვება არასმხრით 

სასარგებლო და სა“–ჩევი არ არის; თუმცა ამ ბოლოს ხანს ბე- 

ვრი სადღვებელია მოგონილი მტკნარი რძის შესადღვებად, მა– 

გრამ არც ერთი მათგანი ყურადღების ღირსი არ არის. 

დამჟავებული რძის შედდვება. ეს საშუალება ჩვენში არის 

გავრცელებული და ამისთვის საჭიროა უფრო. ვრცლად მოვი- 

ლაპარაკოთ ამაზე. ჩვენში ჩვეულებრივ სდღვებენ იმისთანა. 

რძეს, რომელიც ჯერ მაწვნად იყო შედედებული ღა შემდეგ 
დარჩენილი დასამჟავებლად. ხშირად, როგორც აა ერთხელ 

გვინახავს და გაგვიგონია, შედედებული მაწონი 'მედღვებამდინ- 

ერთი კვირა და ხან მეტი არის შენახული. ასე შედედებუ– 

ლი და ასე ძალიან დამჟავებული რძიდამ კარგი კარაქი არ გა- 

მოდის და არც კარგი გამოსავალი აქვს. ეს საგანი ბევრი მსწა– 

ვლულებისგან იყო გამოკვლეული და ყველა იმ აზრისაა, რომ 

სადლვები რძე ძალიან არ უნდა იყოს დამჟავებული, არამედ 

მხოლოდ ოდნად შედედებული; თუმცა საჭიროა, რომ სადღვე– 

ბი რძე სრულიად თხელი არ იყოს, მაგრამ ამასთან არც სრუ- 

ლიად შედედებული ვარგა. მაშასადამე ეს რძე ყოველთვის ერთ 

ხარისხზე უნდა იყოს „დამჟავებული, ამ დამჟავების ხარისხზე 

არის დამოკიდებული კარაქის გამოსავალი და მისი ღირსება. 

თუ “ძე სრულიად მტკნარია და ან მხოლოდ ოდნად არის და–- 

მჟაეებული, მაშინ ერბოს გამოსავალი მცირე არის და თუ ამის 

წინააღმდეგ რძე ძალიან არის დამჟავებული, მაშინ თუმცა გა- 

მოსავალი ცუდი არ არის, მაგრამ თითონ ერბოს კი კარგი 

ღირსება არა აქვს; ამის მიზეზს შემდეგ შევიტყობთ, როცა და–- 

მჟავებული ნაღების დღვებაზე გვექნება ბაასი; ეხლა კი მკით- 

ხველების ყურადღებას იმაზე მივაპყრობთ, თუ რა ხარისხზე. 

უნდა იყოს დამჟავებული კარგად სადღვები რძე. ამის გამოსა–-
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კვლევად პეტერსენმა ბევრი გამოცდილება მოახდინა და აქე- 

დან იბო.კნა ის პირობები, რომელშიაც უნდა იყოს შენახული 

სადღვები რძე; აი იმის სიტყვები: სალამოზე მოწველილი რძე 

უნდა ჩაისხა, მოზრდილ პურჭელში და აქვე მიემატოს · მეორე 

დღეს დილით მოწველილი რძეც და თუ დღეში სამჯერ სწვე- 
ლიან, მაშინ ამასვი მიუმატებენ შუადღის ნაწველსაც. ასეთი 

ორი თუ სამი რიგის ნაწველის ნარევე მხოლოდ მაშინ იქნება 

შესადღვებად მომზადებული, როცა ბირველი ნაწველის რძემ 36 

საათი დაჰყო ამ ჭურჭელში, მაშასადამე შესამე დღის დილით. 

აქ 'ნათქვამი მხოლოდ მაშინ იქმება მართალი, როცა სარძე– 

ვეში არც ძალიან ცხელა და არც სიცივეა, ე. ი. ტემპერატუ- 

რა 157. ზე მალალი არ არის და არც /-ზე დაბალი და იმბს- 

თან. შენახულ რძესაც თუ 60 -––+0 სანტიმეტრი სიმაღლე აქვს. 

რძეს მოწველის უმალვე ჩაასხამენ დასამჟავებეელ კჭურქელში, 

· რომ ცალკე არ გაცივდეს, ახალი მოწველილი რძის სითბო. 

ხელს მოუწყობს მის დამჟავებას; თუ სარძევეში ტემპერატურა 

მაღალია და 15“-ზე გადაცილებული, მაშინ ჭურჭელში ჩას- 

ხმულ რძეს დაბალი ტანი უნდა ჰქონდეს, არა უმეტეს 80-–-10 

სანტიმეტრისა; ასე დაბალი ტანის რძე უფრო. მალე გაცივდე- 

ბა და ამის გამო. მისი დამჟავება, ისე აჩქარებული აღარ იქნე- 

ბა; თუ ტემპერატურა სარძევეში ძალიან მაღალია და 15"- ზე 

ძალიან არის გადაცილებული, მაშინ კარგი იქნება ჭ.უურჭელში 

ჩასხმის წინეთ ცოტაოდნად გაცივდეს საცივებლის შემწეობით. 

ამის წინააღმდეგ, თუ სარძევეში ტემპერატურა დაბალია, მა– 

შინ ეს ადგილი უეჭველად უნდა გათბეს. თუმცა ზოგიერთნი 

თბილი წყლის და ან დამჟავებული შრატის მიმატებას ორჩე– 

ვენ, მაგრამ ეს “შმესაწყნარებელი არ არის. ერთი სიტყვით რძე 

მხოლოდ მაშინ არის შესადღვებად მზა, როცა წინეთ ნაჩვენებ 

ხარისხზე არის დამჟავებული; ამ დამჟავების ხარისხზე არის და- 

მოკიდებული ერბოს გამაგრება დღვების დროს და მაშასადამე 

მისი მოგროვებაც.--–სადღვებელში ჩასხმის წინეთ დამჟავებული 

რძე კარგად უნდა აირიოს; სადღვებად ყოველგვარი სადღვებე- 

ლი გამოსადეგია და მხოლოდ საჭიროა თითონ მასალას შესა–
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ფერი ტემპერატურა ჰქონდეს, მაგ. 17-18", თუმცა ესეც და- 

მოკიდებულია დროზე (ზაფხულია თუ ზამთარი) და თითონ 

სადღვებლის აგებულებაზე. როგორც წინეთა(კ ვსთქვით, რძის 

დღვებას უფრო ბევრი დრო უნდება, ვინემ ნაღების დღვებას; 

ჩვეულებრივ დამჟავებული რძის დღვება ერთ საათში თავდება. 

ამაზე აჩქარებული დღვება სარჩევი არ არის, რადგანაც გამო- 

სავალი შემცირდება. შმედღვებილი რძის პირას ერბო. გუნდე– 

ბად არ გროვდება და ამისთვის საჭიროა მისი მოგროვება ან 

ქაფქირით და ან საცერით. ასე მომზადებული ერბო როგორც 

თავის ღირსებით, ისე რაოდენობით ბევრად არ ჩამოუვარდება 

ნაღებიდან მომზადებულ კარაქს, თუ რასაკვირველია რძის და–- 

მჟავება კარგი ყურადღებით არის წაყვანილი. ამასთან ესეც 

უნდა ვსთქვათ, რომ ამ გვარად კარაქის მომზადება არც ისე 

სარგებლიანია, რომ ამას რამე უპირატესობა მიეცეს. 

ნაღების შედღვება. კარაქის მომზადება ნაღებიდანაც ორ- 

გვარად შეიძლება, ან სრულიად მტკნარი ნაღებიდან და ან 

ცოტად დამჟავებულიდან, მაგრამ საქმე იმა'მია, რომელი უფ- 

რო. სარჩევიამ? საზოგადოდ რომ ვსთქვათ, ორივე გვარი ნაღე– 

ბიდან თითქმის ერთი ღირსების კარაქი მზადდება, მათ შორის 

დიდი განსხვავება არ არის, თუ ორივე მასალას კარგი ყურა- 

დღება ჰქონდა მიპყრობილი მომზადების დროს, მაშინ როგორც 

მტკნარი, ისე დამჟავებული ნაღებიდამა,ც შეიძლება კარგი და 

კარგად შესანახი კარაქის მომზადება მხოლოდ ეს კია, რომ 

ორივე მასალიდან მომზადებულ კარაქს ერთგვარი გემო არა 

აქვს და ამის გამო რომელიმე საშუალების ამორჩევა დამოკი- 

დებული იქნება როგორც პიროვნულ გემოზე, ისე იმაზედაც, 

რომელ კარაქს უფრო. კარგი ფასი პქვს ადგილობრივ ვაჭრო- 

ბაში. რასაკვირველია ისიც «უნდა ვიცოდეთ, რომ ამ ორივე 

მდგომარეობაში მყოფ ნაღებს (მტკნარს და დამჟავებულს) სხვა- 

და-სხვა გვარი შემუშავება დასჭირდება, რაზედაც ეხლა მოვი- 

ლაპარაკებთ: 

ტ) მტკნარი ნაღების შედღგვება. თუ უნდათ მტკნარი ნა- 

ღების შედღვება, მაშინ უეჭველად საჭიროა, რომ ეს ნაღები
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იყოს მოხდილი სრულიად მტკნარი რძიდამ; მაშასადამე ნაღე- 

ბის მოხდის დროს რძეს არავითარი სიმჟავე არ უნდა ეტყო- 

ბოდეს. ამგვარი ნაღების მომზადება, როგორც ვიცით, ადვი- 

ლი შესაძლებელია როგორც შვარცის საშუალებით, ისე (კენ- 

ტრიფუგითა; მტკნარი ნაღები ცოტად ნაკლებ კარაქს იძლევა, 

ზოგიერთის სიტყვით 24ძ/-ით და ზოგის მოწმობით კი ეს ნა- 

კლი ადის 7 -8%ა-დინ. ამასთან იმასაც გვარწმუნებენ, რომ 

მტკნარი ნაღებიდან მომზადებული კარაქი ვითომ უფრო კარ- 

გი და დიდი ხნით შესანახავი იყოს, თუმცა კი ამის დასამტკი– 

ცებლად არავითარი დასამტკიცებელი საბუთი არ მოჰყავთ. ჩვე- 

ნის აზრით კარგი და კარგათ შესანახავი ის კარაქია, რომე- 

ლიც კარგად არის გარეცხილი და გაწმენდილი, კარგად და– 

მარილებული და კარგად (უჰაეროდ) შენახული. ერთი სიტ- 

ყვით, როგორი ნაღებიდამაც უნდა იყოს მომზადებული კარა– 

ქი, იმის რმენახვაში არავითარი განსხვავება არ უნდა იყოს: მაგ. 

ნორმანდიის კარაქი ისევე დიდ ხანს და კარგად ინახება, რო- 

გორც დანიისა, თუმცა პირველი დამჟავებული ნაღებიდან არის 

მომზადებული და მეორე კი მტკნარიდან. 

აი როგორ უნდა მომზადდეს -კარაქი მტკნარი ნაღებიდან: 

თუ სარძევემი („კენტრიფუგი მოიპოვება, მაშინ ნაღებს მოხ- 

დიან ახლად მოწველილ და საჭირო ტემპერატურაზე გაცივე- 

ბულ რძეს და თუ ეს მანქანა არ არის, მა–ინ ნაღების მოსა- 

მზადებლად უნდა მივმართოთ შვარცის საშუალებას, ამ უკა- 

ნასკნელ შემთხვევაში რძეს ნაღები უნდა მოეხადოს 12 საა- 

თის შემდეგ; თუმცა ამ ხანში მთელი ნალები არ იკრიფება, 

მაგრამ დარჩენილი რძის გამოყენება ადვილია; ამას ხმარო- 

ბენ სხეა-და-სხვა გვარი ყველის მოსამზადებლად, მაშასადამე 

არაფერი არ იკარგება. ჩვეულებრივ დილით მოწველილ რძეს 

საღამოზე ხდიან ნაღებს, რომელიც შემდეგ “შენახულია მყინ- 

ვარე წყალში მეორე დილამდინ, როდესაც ამას მიუმატებენ 

საღამოზე მოწველილ რძის ნაღებს. ამ ნარევის დღვება უნდა 

მოხერხდეს 12“ -ზე. რადგანაც ნაღები წინეთ ძრიელ იყო. გა–- 

ცივებული, ამისთვის ეხლა ამას გათბობა დასჭირდება და ამი–
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სათვის ამ ნაღებს ჩაასხამენ თეთრი თუნუქის ჭურჭელში, რო- 

მელსაც თბილ, 40%-იან წყალში ჩასდგამენ ვინემ ნაღები12",,-დინ 

არ გათბება; როცა ნაღები მზად არის, მაშინ სადღვებელს თბი- 

ლი წყლით გარეცხამენ და გამონიავებას “შემდეგ “შიგ ჩაასხამენ 

“მესადღვებ მასალას. თუ ეს პირობები კარგად არის შესრულე- 

ბული, მაშინ ამ მასალის დღვებას 30--40 წუთზე მეტი დრო. 

არ მაუნდება. როცა ერბო მოგროვილია და თითო გროვა 

ქინძისთავის ტოლია, მაშინ დლვებას შეაჩერებენ. ამაზე ადრე 

არ ევარგება, რადგანაც გამოსავალი შემცირდება; არ( ამაზე 

დიდი ხნით უნდა დღვების გაგრძელება, რადგანაც მაშინ, რო- 

გორც ამობენ, ერბო დაიღალება და მაგარი აღარ იქნება. ამ 

კარაქს ქაფქარის ან საცერის შემწეობით ამოიღებენ და აქედან 

გადაიტანენ რამე პურჭელში, სადაც კარგად გადაზელენ, რომ 

შელესილი დო გამოსცილდეს. ამის შემდეგ (კოტაოდენ წმინ- 

და მარილს შმეურევენ და 'შეინახამენ. 

ს) დამჟავებული ნაღების შედღვება. ევროპაში ეს საშუა- 

ლება ყველაზე უძველესია და ამასთან ყველაზე გავრცელებუ- 
ლიც; ყველა იმ ადგილებში, სადაც ერბოს კარგი სახელი და 

კარგი ღირსება აქვს, როგორც მაგ. ბრეტონია და ნორმანდია, 

აგრეთვე გერმანია, ნაღებს ცოტახნობით ინახამენ, რომ შედ- 

ღვებამდინ ცოტაოდნად დამჟავდეს. საჭიროა, რომ ნაღების 

დამჟავებამ არ გადააცილოს ერთგვარ მიჯნას, მაგრამ უეჭვე- 

ლად საკმაოდ გაღვიებული უნდა იყოს, ჯერზე მოსული. ამ 

გარემოებაზეა მიპყრობელი დიდი ყურადღება;. ნაღები არას- 

დროს ძალიან არ უნდა იყოს დამჟავებული, რადგანაც აქე- 

დან მომზადებულ კარაქს არც კარგი გემო. აქვს და არც კარ- 

გი შესანახია. ამის მიზეზი იმაში მდგომარეობს, რომ ძალიან 

დამჟავებული ნაღების ერბოს ბევრი აჭრილი ხაჭო ურევია და. 

იმდენად უფრო. ბევრი, რამდენადაც ძლიერ იყო დამჟავებული 

ნაღები. ერბოს ღირსება და მისი გამძლეობა დამოკიდებულია. 

იმ უცხო. სხეფლებზე, რომლებიც ნაღებიდან არიან შერეულ- 

ნი და, რადგან აც.ძალიან დამჟავებულ .ნაღებში ზოგიერთი „მი-' 

სი შემადგენელი "ნივთიერებანი უკვე გადაგვარებული. არიან,
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ფწამხდარნი, ამისათვის ერბოსაც მალე წაახდენენ. მაშ ნაღები 

მხოლოდ ერთ ხარისხზე უნდა იყოს დამჟავებული და ამ ხა- 

რისხს დამწიფებას ემახიჯნ. 

, ერთი ერთმანეთს რომ შევუდაროთ მტკნარი და მომწიფე- 

ბული ნაღებიდან მომზადებული კარაქი, მაშინ (,ხადად აღმო.- 

ჩნ დება მომწიფებული ნაღებიდან მომზადებული კარაქის უპი- 

რატესობა; ამას უფრო. კარგი და "შესამჩნევი სუნნელოვანება 

და არომატი აქვს და გემოც უფრო ნაზი, უფრო სასია- 

მოვნო, რომელსაც მოკლებულია მტკნარი ნაღებიდან მომზა- 

დებუ ლი კარაქი. როგორც ამობენ, მტკნარი ნაღების კარაქს 

კარგი გემო აქვს და დამჟავებული (მომწიფებუ ული) ნაღებისას 

ამასთან ნაზი და სასიამოვნო, ეს ღირსება რასაკვირველია და– 

მოკიდებულია ამ ნაღების მომწიფებაზე ღა გამოწვეულია წვრილ- 

უეჭველად ამ ნალებშე გააჩინეს სხვა-და-სხვა ახალი ნივთიერე- 

ბანი. ამის დასამტკიცებლად ის საბუთი შეგვიძლიან მოვიყვა- 

ნოთ, რომ მტკნარი ნაღებიდანაც შეიძლება აგრეთივე კარა- 

ქის მოზზადება, თუ ეს კარაქი ხელოვნურად იქნება დამ–- 

წიფებული ერთგვარი დედის მიმატებით, რომელზედაც ჩვენ 

ქვეით გვექნება ლაპარაკი, ნაღების მომწიფებას სხვა შედე- 

გიცა აქვს, მაგ. ეს უფრო ადვილი შესადღვებია და გამო- 

სავალიც კარგი აქგს. მაგრან თუ დამჟავება მიჯნას არის 

გადაცილებული, მაშინ კარაქს ცუდი. გემო ეძლევა %) მხო- 

ლოდ ერთ ხარისხზე მომწიფებული ნაღები იძლევა ერთ- 

გვარ ერბოს და ერთგვარი გამოსავალიცა აქვს. აქედან ცხადია 

რა დიდი ინტერესი აქვს რძის მრეწველობაში ნაღების ერთ 

% ამ მხრით განსაკუთრებით ყურადღების ღირსია ადვილად ასაორთქლებელ 

ცხიმოვან სიმჟავეთა რაოდენობა, რომელიც მომწიფებულ ნაღებში გაჩენილა. ამ სიმ– 

ჟავეთა ერბოს გავლენაზე ჩვენ უკვე გვქონდა ლაპარაკი და შემდეგაც ვრცლად 
იქნება, როცა ერბოს დამძაღებას გავშინჯავთ.–-– უეჭველია, რომ ძლიერ დამჟავებულ 

ნაღებში ხაჭოც შეცვლილია და გადაგვარებული და ესეც ხომ ცუდად მოქმედობს 

ერბოს ღირსებაზე. ეს ნივთიერებანი, ესე იგი თავისუფალი ცხიზოვანი სიმჟავენი და, 

გადაგვარებული ზაკო. მარტო. ცუდ გემოს კი არ აძლევენ ერბოს, არამედ უფრო. 

ღრმად მოქმედებენ და გამოიწვევენ თვითონ ერბოს გადაგვარებას, რა(ს დამძაღე–- 

ბა არის... ··
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ხარისხზე მომწიფებას. ამისათვის დიდი ხანია სცდილობდნენ 

იმისთანა საშუალება ეპოვნათ, რომლითაც, შესაძლებელი ყო- 

ფილიყო. ყოველთვის ერთსა და იმავე ხარისხზე დამჟავება ნა- 

ღებისა, მისი მომწიფება. ეს უკანასკნელი გარემოება ძლიერ სა– 

პირო და მიუცილებელია, მაგრამ ამ ბოლოს დრომდის ეს შე– 

საძლებელი არ იყო, მხოლოდ მის შემდეგ, როცა ბაკტეორო–- 

ლოღიამ ფეხი შესდგა სარძევე მრეწველობაში, მხოლოდ მაშინ 

იყო ნაპოვნი ის საფუძველი, რომლითაც შესაძლებელია ამ და– 

მჟავების ხარისხის რეგულიაცია, ყოველთვის ერთ ხარისხზე 

წაყვანა და ერთ მიჯნაზე შეჩერება. ამ საგანს ბევრი შრომა და 

დრო. შესწირეს შტროხმა და ვეიგმანმა; ამ უკანასკნელმა მსწა- 

ვლულმა შეამჩნია, რომ რძისა და ნაღების დამჟავების დროს 

მარტო. ერთგვარი ბაქტერია კი არ მოქმედობს, არამედ რამ- 

დენიმე ჯიში, რომლებიც სხვა-და-სხვა გვარად მუშაობენ და 

რომლებთაგანაც ზოგნი რძის '“მაქარს ანაწილებენ და ზოგნი 

კი ხაჭოს. ორივე შემთხვევაში რასაკვირველია რძე იჭრება, 

პირველში იქ. გაჩენილი რძის სიმჟავის მოქმედებით და მეო- 

რემი ხაჭოდან გაჩენილი დერიტის დაგვარი კვეთის ზედმოქ- 

მედებით. · 

ამასთან ისიც აღმოჩნდა, რომ ხაჭოზე მომქმედი ბაქტე- 

რიები ამ ხაჭოდან ამზადებენ ერთგვარ გადაგვარებულ აზო- . 

ტიურ ნივთიერებას, პტომაინს, რომელიც შემდეგ მოქმედობს 

შედედებულ ხაჭოზე და ხსნის შრატში; ზოგიერთი მსწავლუ- 

ლების ფიქრით ესევე ბაქტერიები აჩენენ თავისუფალ ცხიმო- 

ვან სიმჟავეთაც, რომლებიც ერბოს ძალიან აზიანებენ, გემოს 

და ღირსებას უმცირებენ. 

შტროხის და ვეგემანის მეოხებით ეხლა “შესაძლებელია 

ამ სხვა-და-სხვა ჯიშის ბაქტერიების ამორჩევა და (კალკე გამ- 

რავლება; ამისთვის ეხლა შესაძლებელია რომელიმე ჯიშის მი-. 

მატებით ნაღებში გამოწვეული იყოს რომელიმე სასურველი 

ცვლილება, ესე იგი ნაღების მომწიფება საჭირო. და სასურველ 

ხარისხზე. ამ ბაქტერიებთა შორის ყურადღების ღირსნი არიან 

ორი ჯიში: ერთი მათგანი კარაქს წმინდა გემოს აძლევს და
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დიდის ხნით შენახულობის თვისებას; მისგან მომწიფებული ანუ 

დადუღებული რძიდან ანუ ნაღებიდან მომზადებულ კარაქს გე- 

მოც კარგი აქვს და გამძლეობაც. მეორე ჯიში ბაქტერიებისა 

კარაქს ძლიერ სუნნელოვანებას და არომატს აძლევს, მაგრამ 

გემოს და გამძლეობას კი უმცირებს. ამისათვის პირველი ჯიში 

ბაქტერიებისა მესაფერია იმისთანა ნაღების მოსამზადებლად, 

რომლისაგანაც გემრიელი და გამძლე ერბო უნდა მომზადდეს 

და მეორე კი ზხოლოდ ხელადა, საჭმელი /არაქის მოსამზადე- 

ბლად. ეს სხვა-და-სხვა ნაღების დასამწიფებელი ანუ დასამჟავე- 

ბელი ბაქტერიების ჯიშები ხელოვნურად მზადდება მრეწველო- 

ბაში და ვისაც სურს, შეუძლიან იყიდოს. 

აი ვეიგმანის დარიგება შესახებ ნაღების მომწიფებისა ამო– 

რჩეული დედით: ჯერ დედა უნდა მომზადდეს: აიღებენ ცო- 

ტაოდენ ნაღებ-მოხდილ რძეს და ამას მიუმატებენ 2-–-3%, და–- 

მჟავებულ შრატს და ამის შემდეგ ამას ან ძალიან გააცივებენ 

და ან გააცხელებენ 60--65”- დინ. რამდენიმე საათის “შემდეგ, 

როცა ამ ნარევის ტემპერატურა 18--20" დადგება, მაშინ ამას 

მიუმატებენ ამორჩეულ დედას და შეინახავენ ამავე ტემპერა- 

ტურაზე წმინდა ჰაერიან ადგილას. როცა ეს რძე ამ გარემოე- 

ბაში ისე გასქელდება, რომ ნაღებს (არაჟანს) დაემსგავსება, მა– 

შინ დასამწიფებელ ნაღებს მიუმატებენ, ასე მომზადებული დე- 

დის 2-–– მშ ე-ს; დედის მიმატების წინეთ ნაღები ძალიან უნდა 

იყოს გაცივებული და დედის მიმატების “მემდეგ ისევ გამთბა- 

რი 18--20%,- დინ; 24 საათის განმავლობაში სრულიად მომ- 

წიფებული იქნება ასე დედა მიცემული ნაღები და მისი შედ- 

ღვება შეიძლება. | 
ამ საშუალების შემწეობით "შესაძლებელია არა თუ ნა- 

ღების მომწიფების რეგულიაცია, არამედ თითონ დამჟავების 

ხასიათისა, რაც რასაკვირველია უფრო საჭიროა, რადგანაც 

ამით აცილებული იქნება კარაქის ყოველგვარი ნაკლულევა– 

ნება. 

რამდენადაც რძისა და ნაღების დამჟავება ძლიერი იქნე- 

ბა, იმდენად ადვილი მოსალოდნელია თავისუფალ ლცხიმოვან
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სიმჟავეთა გაჩენა რომლებიც როგორც უკვე ვიცით, ძალიან 

ამცირებენ კარაქის ღირსებას. 

რაც შეეხება თავისთავად დამჟავებული ნაღების დღვებას, 

ამისათვის მრეწველობაში ასე იქცევიან: რადგანაც ძრიელ და- 

მჟავებული და დაძველებული ნაღებიდან ცუდი თვისების და 

ცუდი გემოს კარაქი მზადდება, ამისათვის მრეწველობაში უმთავ– 

რესი ყურადღება იმაზეა მიქცეული, რომ ჯერ მტკნარი ნაღე- 

ბი მომზადდეს და შემდეგ რამდენიმე საათით შენახული დამჟავ- 

დეს შესაფერ გარემოებაში და შესაფერ ხარისხზე. თუ დილის 

და საღამოს ნაღებს ერთად სდღვებენ, მაშინ დლღვება უნდა 

დაიწყონ მეორე დღეს დილით, ასე რომ პირველი ჯერის ნა- 

ღები ერთი დღისა და ღამისა იქნება და მეორე კი მხოლოდ 

12 საათისა. ამასთან ესეც არის საგულისხმებელი, რომ რძე 

და ნაღები უეჭველად შენახული უნდა იყოს 129--15" ტემპე–- 

რატურაზე როგორც ვიცით ამაზე მაღალი ტემპერატურა 

ცუდად იმოქმედებს კარაქის ღირსებაზე. იმ შემთხვევაში, რო–- 

ცა ნაღები (კენტრიფუგით არის მოხდილი, მაშინ ეს ნაღები 

ნაჩვენებ ტემპერატურაზე არ მომწიფდება; ამისათვის საჭიროა 

ჯერ 29--5"/ ახალი და ჩქარა დამჟავებული რძე მიემატოს და 

შემდეგ ცოტათი გათბეს თბილ წყალში ჩადგმით, რომ ამით 

დამჟავება აჩქარდეს.: რამდენადაც მალე დამჟავდება ნაღები, 

იმდენად კარგი იქნება და ამისათვის ამ დამჟავებას 24 საათის 

მეტი არ უნდა მოუნდეს. ნაღების დამჟავება რასაკვირველია 

დამოკიდებულია როგორც მიმატებული მჟავე რძის ძალაზე, 

ისე ჰაერის და ნაღების ტემპერატურაზე ღა თითონ ნაღების 

თვისებაზე. ზოგი ნაღები. მალე მჟავდება და ზოგი გვიან; ზოგი 

მჟავე რძე უფრო ბევრ ბაქტერიებს შეიტანს ნაღებში და 

ზოგი კი ნაკლებ და საზოგადოდ კი რამდენადაც (კოტა 

მჟავე რძე ექნება მიმატებული დასამჟავებელ ნაღებს და თითონ 

დამჟავება კი ჩქარი, იმდენად საქმე კარგად წავა. სამწუხა- 

როდ ბევრნი ნაღების ჩქარა დასამჟავებლად ძველს და ძლიერ 

დამჟავებულ ნაღებს უმატებენ “ და ხან დოსაც ან შმრატს, 

რომლებიც თუმცა დამჟავებას მართლა აჩქარებენ, მაგრამ ამავე
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დროს ნაღებში შეაქვთ სხვა-და-სხვა ნაკლულევანების ფერმენ- 

ტები რომლებიც უეჭველად გააფუჭებენ ამგეარი ნაღებიდან 
მომზადებული კარაქის ღირსებას და თვისებას. ამ გარემოება- 

ში მტკნარ ნაღებში ჩნდებ დღითი დღე გადატანილი ძვე- 

ლი ნაღებიდან შიგ მყოფი სხვა-და-სხვა ბაქტერიები და მათგან 

გამოწვეულ ნივთიერებათა გადაგვარება, ესე იგი უკვე მზად 

მყოფი ნაკლულევანებანი. ხშირად მოხდება, რომ ამ გვარად 

დამჟავებულ ნაღებიდან მომზადებულ კარაქს ან მჟავე გემო 

აქვს და ხან ზეთის გემოც, რაც დაძველებული ნაღებიდან არის 

შეტანილი; შენიშნულია, რომ დაძველებული ნაღებიდან მო– 

მზადებულ კარაქს ყოველთვის ზეთის გემო. აქვს. არც წყალის 

და ყინულის მიმატებაა კარგი (როცა საჭიროა ან გათბობა და 

ან გაცივება ნაღებისა), რადგანაც ამით ნაღები ტყუილ-უბრა- 

ლოდ ტანს მატულობს და ამასთან მოსალოდნელია ამით უცხო 

სხეულების შერევა, რომლებსაც ნაღებისა და კარაქის წახდე- 

ნა შეუძლიანთ. საჭიროებისდაგვარად შესაძლებელია დასამჟა– 

ვებელი ნაღების შენახვა გამთბარ სადგომ ოთახშიაჯკ, მაგრამ 

მხოლოდ იმ პირობით, რომ იქ ჰაერი სრულიად წმინდა იყოს; 

თუ აქ ჰაერის გამონიავება შესაძლებელი არ არის, მაშინ ნა– 

ღებს უეჭველად გადაეცემა ამ ჰაერის სუნი და იქვე მყოფი 
მავნე ნივთიერებანი. 

რძის თუ ნაღების დამჟავების დროს უეჭველად საჭიროა, 

რომ რძეს შაქრის დასადუღებელ ბაქტერიებმა მიიღონ მონა- 

წილეობა; მხოლოდ ამ ბაქტერიებმა უნდა მოამწიფონ სადღვე– 

ბი მასალა; მხოლოდ ამათ მოაქვთ სარგებლობა. რაც შეეხება 

იმ ფერმენტებს რომლებიც ხაჭოზე მოქმედობენ, ისინი არა- 

ვითარ სარგებლობას არ იძლევიან, თითქმის მავნებელნიც არიან; 

ეს ფერმენტები, როგორც უკვე ვიცით, ხაჭოს სხვა-და-სხვა 

გვარად სცვლიან და ასე შეცვლილი ხაჭო კარგად იხსნება 

დოში და შრატში (აგრედვე წყალში) და რადგანაც ყოველ 
კარაქში ბლომა შრატი რჩება, ჩვეულებრივ 15'/ა-დინ, ამისა– 

თვის ამ კარაქს ამ შრატში გახსნილი ხაჭოც ექნება შერეული 

და ამასი გამოცლა ძნელი იქნება. ამის წინააღმდეგ შაქრის
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ფერმენტი სულ სხვა ნაირად მოქმედობს; მისგან გაჩენილი 

რძის სიმჟავე ნაღებსაც ამჟავებს, ხაჭოს სჭრის და რადგანა(კ 

აჭრილი ხაჭო კარგა მაგარია ამისათვის ადვილი გამოსაცლე- 

ლი იქნება. რაღა თქმა უნდა ყველამ იცის რა მნიშვნელობაც 

აქვს ხაჭოს გავლას კარაქის ღირსებაზე და მის შენახულობა- 

ზე უვნებლად. თუ კარაქს ხაჭო აქვს შერეული ის დიდ ხანს 

ვერ შეინახება; სხვა-და-სხვა ფერმენტები დაგხეევიან, ჯერ ხა- 

ჰოს გაანაწილებენ და შემდეგ თითონ ერბოსაც. აქედან ცხა- 

დია, რომ რძის შაქრის ბაქტერიები უფრო. სასარგებლონი არიან 

და იქნებიან; მათ სიმჟავე უყვართ, სიმჟავეს აჩენენ და ამ გა- 

რემოებაში ესენი უფრო კარგად ცხოვრობენ, ვინემ ის ბაქტე– 

რიები, რომლებიც აზოტიური ნივთიერების ფერმენტები არიან; 

ამათთვის მჟავე გარემოება, სიმჟავე მაწყინარია, ვერ იხეირებენ 

და მაშასადამე ვერც ნაღებს და ერბოს წაახდენენ; ამათთვინ 

უფრო მოსახერხებელია ნეიტრალი ანუ ტუტი გარემოება. 

ნაღებში გაჩენილი ფერმენტები სხვა მხრითაც მოქმედო- 

ბენ დღლვებაზე; რადგანაც ისინი სხვათა შორის ნახშირის სიმ- 

ჟავესაც აჩენენ რძეს შაქრიდან, ამისათვის სადღვები ნაღები 

ანუ რძე ამ ნახშირის სიმჟავით იქნება გაჟლენთილი. როცა ეს 

მასალა სადლვებელშია ჩასხმული, მაშინ ერთი ნაწილი ამ ნახ– 

შირის სიმჟავისა გამოეცლება ნაღებს და სადღვებელში მყოფ 

ჰაერს ამორეკავს. ამის გამო, ამ ჰაერის ჟანგმბადი ერბოზე 

ვეღარ იმოქმედებს დღეების დროს. ამასაც დიდი სიკეთე მო- 

აქვს. ბევრგვარი გამოკვლევიდან ცნობილია, რომ თუ ჟანგმბა- 

დი დიდ ხანს მოქმედობს ერბოზე, მეტადრე როცა ის ჯერ 

ისევ წვრილმანად არის დანაწილებული, მაშინ ამ ერბოს ქონის 

გემო ეძლევა. მაშ ქონის გემოს აცილება და სუნნელოვანების 

მოპოვება შეადგენენ ორ გვარ შესამჩნევ სარგებლობას, რო- 

მელიც უნდა შესძინოს ნაღების მომწიფებამ. აქედან „ცხადია, 

რომ დღვების დროს მთელი ყურადღება იმაზე უნდა იყვეს 

მიპყრობილი, რომ ერბოს წვეთები რაც შეიძლება მალე შეგ- 

როვდნენ, გამაგრდნენ და მოგროვდნენ ერთ გუნდად და რომ 

ჰაერის ჟანგმბადმა არ იმოქმედოს. რასაკვირველია ისიც საჭი-
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როა, რომ ნაღები დიდ ხანს არ იყოს შენახული, რომ ერბომ · 

განაწილება და გადაგვარება არ დაიწყოს; ერბოს განაწილება 

არის მიზეზი მისი დამძაღებისა და მაშასადამე მისი დიდი ხნით 

შენახვის დასაბრკოლებელი მიზეზიც. ამ დამძაღებაზე, რომელ- 

ზედაც შემდეგ ვრცელი ბაასი გვექნება, მეცნიერებას ჯერ 
მტკიცე არა მოუპოვებია-რა, მაგრამ ის კი ცხადია, რომ და- 

მძაღება გამოწვეულია იმ ფერმენტებისგან,: რომლებიც ტუტს 

აჩენენ და მაშასადამე რომლებიც ხაჭოზე მოქმედობენ; ის ფერ- 

მენტები კი როგორც უკვე ვსთქვით რომლებიც "შაქარზე 

მოქმედობენ და სიმჟავეს აჩენენ; მარგებელნი არიან ერბოს 

შენახვის დროს. ამასთან ისიც ცნობილია, რომ თუ დამძაღე- 

ბა დაიწყო ერბომ, მაშინ მისი შეჩერება ძნელი-ღა არის. 

ეს სხვა-და-სხვა გვარი ბაქტერიები, რომლებიც რძეში 

ჩნდებიან; ჯერ კარგად არ არიან გამოკვლეულნი და მათი 

ანატომია და ფიზიოლოგია კარგად არ არის შესწავლილი. 

ამის გარდა, როგორც «უკვე ვსთქვით ეს ბაქტერიები ძალიან 

ბევრი გვარისა და სახისანი არიან და ყოველ მათგანს უეჭვე- 

ლად საკუთარი მოქმედების ხასიათი აქვს. ამის გამო. ჩვენ აქ 

არ მოგვყავს მათი სურათი. 

ამის მიუხედველად მკითხველების ყურადღებას მივაპყრობთ 

ერთგვარ არსებაზე, რომელიც აგრედვე რძეში ჩნდება, ჯერ 

მის პირას, ცხოვრობს და შემდეგ თითონ რძეშიაც და ამის- 

დაგვარად სხვა-და-სხვა გვარად მოქმედობს. პირველი გამოჩე- 

ნის დროს ეს არსება შესდგება გძელ-გძელი ძაფებიდან, რომ- 

ლებიკ თავბოლოებში ასე თუ ისე განაწილებულნი არიან 

კვირტების შემწეობით (სურათი 8); ეს კვირტები თან და თან 

მრავლდებიან, იზრდებიან, გვერდებზე სხვა კვირტებს ისხამენ, 

ასე რომ ორ-კაპები და სამ-კაპები ხდებიან. ამ არსებას სახე–- 

ლად ჰქვიან რძის ნაცარი (01ძIს#ი 19CLI5). ეს არსება ჟანგმბადს 

საჭიროებს და. ამის გამო ნაღების პირას სცხოვრობს, სადაც 

ჟანგმბადი ბლომად არის. რამდენიმე ხნის შემდეგ ეს ტოტები 

ნაღებში ჩადიან, ძირს იწევენ და რადგანაც ნაღებში უკვე 

ცოტაა ჟანკმბადი, ამისთვის მათ (ცხოვრება აღარ შეუძლიანთ და.
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უნდა გადღაგვარდნენ, ტოტები უნდა გაქრნენ და მათ მაგივ- 

"რად სხვა არსებანი გამოჩნდნენ. გადაგვარება იმით დაიწყობა, 

  

რძის ნაცარი ანუ ობი 

01ძ1სIი 100L19. 

რომ ამ ტოტებს აქა-იქ ' გამოუჩნდება ძგიდეები, რომლებიც 

მთელ ტოტს რამდენადმე გაანაწილებენ (სურათი ხ); აქედან 

წარმომდგარ ნაწილებს მორგვალო. შეხედულობა აქვთ და მიე– 

მსგავსებიან დუღილის, დედას (სურათი დტ). ამ მდგომარეობაში 

ეს ფერმენტი სულ სხვა ნაირად მოქმედობს, “მაქარს ანაწი- 

ლებს, შაქრით და რძის სიმჟავით იკვებება და ამისგამო. სრუ- 

ლიად ანადგურებს. ამ ფერმენტს ეხლა შეუძლიან ხაჭოზედაც 

იმოქმედოს მისგა5 მომზადებული ძლიერი ფერმენტით: ამ ფერ- 

მენტს გავაცნობთ შემდეგ, როცა ყველის მომზადებაზე გვექ- 

ნება ბაასი. , 

როცა ნაღები მოფენილია ამ ობით, მაშინ ამ ნაღებს 

ჟანგმბადი ვეღარ მოეკარება რადგანაც თვითონ ჩანთქავს; ამის 

გამო ეს ობი შეაწუხებს რძის სიმჟავის დეჯას, რომელიც შიგ 

ნაღებშია და რომელიც აგრედვე ჟანგმბადს საჭიროებს. ეს 

“რობი თავისი მოქმედებით ცოტ-ცოტად და თანდათან გაანად-
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გურებს რძის სიმჟავეს, გააქრობს, და ეხლა რძე ანუ ნაღები 

ნეიტრალი გახდება, რა გარემოებაც ხელს უმართავს ხაჭოს 

ფერმენტების გაჩენას, რომლებიც მალე შეესევიან. აქედან ცხა- 

დად სჩანს, რამდენი სხვა-და-სხვა მტერი ჰყავს რძის ანუ ნაღე- 

ბის დამჟავებას, მის მომწიფებას. ამისგამო ხშირად მოხდება 

ხოლმე, რომ რაც უნდა დიდის სიფრთხილით ანუ ყურადღე- 

ბით იყოს წაყვანილი ნაღების მომწიფება, მაინც იშვიათია ამ 

მომწიფების ერთ ხარისხზე წაყვანა ზედიზედ რამდენჯერმე. 

პარიჟუული ანუ პეტერბურგის კარაქი. კიდევ არის ერთ- 

გვარი სამუალება კარაქის მოსამზადებელი, იმ კარაქისა, რო- 

მელსაც გერმანიაში პეტერბურგის გარაქს ეძახიან და პეტერ- 

ბურგში კი პარიჟული კარაქის სახელი ჰქვიან. ეს კარაქი გა– 

თქმულია ყველგან თავისი ნაზი გემოთი და ძალიანა(, აფასე- 

ბენ. ესეც ნაღებიდან მომზადებული კარაქია,“ მაგრამ ამ' შემ- 

თხვევაში თვითონ ნაღები სულ სხვანაირად არის მომზადებუ- 

ლი. ნაღების მოსაგროვებლად რძე შენახულია 12 საათით და 

ამის შემდეგ მოხდილია. ასე მტკნარ ნაღებს "შემდეგ ჩაასხამენ 

თეთრი თუნუქის ჭურჭელში და ამ ჭურჭელს ადუღებულ წყალ- 
ში ჩასდგმენ, ვინემ ეს ნაღები 70--73"-დინ არ გაცხელდება 

და ხან ცოტა მეტ-ნაკლებად. ამის "შემდეგ ამ კპურჭელს გადაი– 

ტანენ ცივ წყალში, რომ ისევ 12--14"- დინ გაცივდეს და 

ამის შემდეგ დაუყოვნებლივ შეუდგებიან დღვებას რომელსამე 

სადღვებელში და იმისთანა ტემპერატურაზე, რომელიც დამჟა- 

ვებული ნაღებისთვის არის მიღებული. ამგვარად მომზადებულ 

კარაქს კარგი და ნაზი გემო აქვს და ამისგამო. ბევრნიც ეტა- 

ნებიან. როგორ(კ ვხედავთ, ამ შემთხვევაში ნაღები იმგვარათვე 

მზადდება, როგორც დევონშიური საშუალებით, და თუ გან- 

სხვავება არის რამე, ეს მხოლოდ იმაში მდგომარეობს, რომ აქ 

მარტო. ნაღები თბება და დევონ მიური საშუალებით კი ნაღებ– 

თან თბება იმის ქვემ მფოფი ნაღებ-მოხდილი რძეც. 

ამ კარაქს სხვა ქვეყნებშიაც ამზადებენ, როგორც მაგ. 

შვეციაში და ფინლანდიაში.
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შრატის კარაქი. ზოგიერთ შემთხვევაში ამზადებენ ეგრედ 

წოდებულ შრატის კარაქს და მხოლოდ იმ ადგილებში, სადა(კ 

ყველის გაკეთება არის გავრცელებული. რადგანაც ამაზე ჩვენ 

შემდეგ გვექნება ლაპარაკი, ამისათვის აქ მხოლოდ მოკლედ 

მოვიხსენიებთ: როცა ყველის მოსამზადებლად რძე შმეკვეთი- 

ლია, ხაჭო გამთბარი და ამოღებული, მაშინ ქვაბში 'მრატი 

რჩება. 

თუ ეხლა ამ შრატს აადუღებენ, მაშინ ამ შრატის პირას 

მოგროვდება ერბო, რომელსაც შემდეგ კოვზებით მოხდიან. 

ბ) სადღგებელი და დღვება. 

აქამდინ ჩვენ მხოლოდ იმაზედ გვქონდა ლაპარაკი თუ რა 

ღა რა გარემოება ხელს უმართავს და ან უშლის ერბოს მო- 

გროვებას და როგორ უნდა იყოს მომზადებული თვითონ სა– 

დღვები მასალა, რომ დღვება მალე გათავდეს და კარგი გამოსა– 

ეალიც ჰქონდეს. ეხლა შევუდგებით იმის გამოკვლევას, თუ სა– 

დღვები ჭურჭელი როგორ უნდა იყოს მოწყობილი. რომ დღვე– 

ბა აგრედვე მალე გათავდეს და გამოსავალსაც არა დააკლ- 

დეს-რა. : 

სადღვებელს დიდი მნიშვნელობა აქვს როგორც დღვების 

მალე თუ გვიან გათავებაზე, ისე თვითონ მოგროვილი ერბოს 

ღირსებაზე. სადღვებელი ბერგვარია მოგონილი დღა მრავალიჯ 

რასაკვირველია, ჩვენ არ შეგვიძლიან ყველა მათი გარჩევა და 

არც საჭიროა. საზოგადოდ რომ ვსთქვათ, სადღვებლად ყველა 

ის ჰურქელი გამოდგება, რომელშიაც შესაძლებელი იქნება 

სადღვები მასალის “მედღეება, მხოლოდ იმ პერობით, რომ იგი 

აკმაყოფილებდეს შემდეგ მოთხოვნილებას: 1) ადვილი უნდა 

იყოს მისი გარეცხა, გასუფთავება და გამონიავება; 2) აგებუ– 

ლება უბრალო. უნდა ჰქონდეს, მაგრამ ამასთან გამძლე უნდა. 

იყოს; 3) დღლვების დროს ერბო ადეილად და სრულად გროვ-
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დებოდეს; 4) დღვებას დიდი ჯაფა და ძალა არ დასჭირდეს და 

§) ფასიც დიდი არ ჰქონდეს. 

#”– სადღვგებლის ბდვილად გასუფთავების მნიშგნელობა . 

როგორც არა ერთხელ გვითქვამს, რძის მრეწველობაში მიუ- 

ცილებლადღ საჭიროა სრული სიწმინდე და სისუფთავე; აქედან 

“უკვე ცხადია ის მოთხოვნილებაც, რომ სადღვებელი რაც შეი- 

ძლება ადვილად და სრულიად გასუფთავდეს; თუ სადღვებელი 

წმინდა არ არის და კარგად არ არის გამონიავებული, მაშინ 

შიგ მოგროვილ კარაქს რაღაცა ცუდი სუნი და გემო ეძლევა 

“და ეს, რასაკვირველია, ამცირებს მომზადებული მასალის ღირ– 

სებას. ამ მხრით დიდს და განსაკუთრებითს ·ყურადღებას მოი–- 

თხოვენ ხის სადღვებლები, რადგანაც, როგორც ვიცით, ხე უფ- 

რო. ფოროვანია და ამის გამო. შიგ უფრო. ადვილად დაიბუდებს 

ყოველგვარი უწმინდურება და ყოველგვარი მყრალი სუნი. რა- 
ღა თქმა უნდა, რომ თუ ხის სადღვებელი ადვილი გასასუფთა– 

'ვებელი არ არის, მაშინ მას შეუძლიან დააზიანოს ერბოს ღირ- 

სება. 

: 2) აგებულობის და გამმლეობის მნიშვნელობა. სიწმინ- 

დესთან დაახლოვებით შეკავშირებულია სადღვებლის აგებუ- 

“ლობა და გამძლეობა; ის სადღვებელი, რომლის აგებულობაც 

უფრო უბრალო და მარტივი , არის, ადვილი გასაწმენდი და 

ადვილი გამოსანიავებელიც იქნება; ამასსთან რამდენადაც უბ- 

რალო. და მარტივი იქნება სადღვებლის აგებულობა, მისი კონ- 

სტრუქცია, იმდენად იაფად ეღირება და ამის წინააღმდეგ, თუ 

მისი აგებულება ძალიან რთულია, მაშინ ძვირადაც ეღირება 

"და ძნელი გასარეცხიც იქნება. აგებულებაზედ დამოკიდებუ– 

ლია მისი მასალაც. სადღვებელს ჩვეულებრივ აკეთებენ ან ხი–- 

“სას, ან რკინისას და ან თეთრი თუნუქისას, ლითონს ის უპი- 

რატესობა აქვს, რომ ადვილად გასარეცხი და გასასუფთავებე– 

“ლია და ამასთან სადღვები მასალით არ გაიჟღინთება, მაგრამ 

ამ მასალის ხმარებას დიდი სიფრთხილე უნდა; ლითონი ან უნ- 

-და მოფერადებული იყოს და ან დამილან ქარებული, უამისოდ 

როგორც დოს, ისე ერბოს ცუდი გემო მიეცემა; ხშირად მი-
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ლანქარიც ვერა შველის; მილანქარი ხშირად აქა-იქ სქდება, სა- 

დღვებელს ეცლება და მაშინ ხეზე უფრო ძნელი გასასუფთა- 

ვებელი ხდება. ამასაც ნუ დავივიწყებთ, რომ ლითონის სად- 

ღვებლის ხმარების დროს ძალიან მოქმედობს გარეგანი ჰაე- 

რის ტემპერატურა სადღვებ მასალაზე, რადგანაც, როგორც 

ვიცათ, ლითონი ადვილი გადამცემია სითბო-სიცივისა. ამის გა- 

მო ყოველ ლითონის სადღვეებელს თვისი პერანგი უნდა ჰქონ- 

დეს, რომ, შიგ შესაფერი ტემპერატურის წყალის ჩასხმით, შესა- 

ძლებელი იყოს გარეგანი ტემპერატურის მოქმედების ა„ვილე– 

ბა. ამ გარემოებათა გამო ლითონის სადღვებლების ხმარება 

გავრცელებული არ არის. სადღვებელთა შორის უპირატესობა 

ხის სადღვებელს ეკუთვნის, მხოლოდ იმ პირობით, რომ ეს 

სადღვებელი ადვილი გასაწმენდი და გასასუფთავებელი იყოს. 

ყველას ემჯობინება, რომ სადღვებელი ან მუხისა იყოს და ან 

წიფლისა; არც ფიქვისა ანუ ნაძვისა არის ურიგო, მაგრამ ეს 

მასალა უფრო. რბილია და ფოროვანი და ადვილად იჟლღინ- 

თება სადღვები მასალით. ლითონის სადღვებელს ის ნაკლუ- 

ლევან ებაცა აქვს, რომ უფრო. ძეირადა ღირს; ამას გარდა ლი– 

თონის სადღვებელი მძიმეც არის და მუშაობის დროს უფრო. 

დიდს ჯაფას თხოულობს. მართალია, თუნუქის სადღვებელი მძი– 

მე არ არის და არც ძვირი, მაგრამ არც ეს მასალა არის გამო- 

სადეგი, რადგანაც ჩვეულებრივ თხელია და მუშაობის დროს 

ადვილად იზნიქება, გვერდები უფუჭდება და ეს გარემოება 
დიდად აძნელებს მის გარეცხას და გასუფთავებას თუ ხის 

სადღვებელს ხმარობენ, მაშინ მის გარეცხას და გასუფთავებას 

დიდი ყურადღება უნდა ჰქონდეს მიქცეული. საზოგადოდ უნ- 

ღა ვსთქვათ, რომ სადღვებლის. მასალად ხე სჯობია ყოველის 

მხრით, მეტადრე უფრო იმიტომ, რომ ყველაზე იაფია, ადვი-. 

ლად არ ზიანდება და ადვილი სამუშავებელია. მართალია, ეს 

მასალა ადვილად იჟღინთება სადღვები მასალით, მაგრამ რად- 

განაც სადღვებელი ხშირად არ არის სახმარებელი და ისიც 

ძალიან ცოტა ხნობით, ამისთვის მისი გაწმენდა ძნელი მოსახერ– 

ხებელი არ უნდა იყოს.
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ვ) რაც შეეხება სადღვებლის გაგლენას ერბო.ს სრულიად 

და კარგად მო.გრო-ლგებასე, ამ მხრით ცნობიალია, რომ ერთისა 

და იმავე გვარის ნაღებიდან ერბოს მოგროვების სისრულე სხვა– 

და-სხვა სადღვებელში სხვა-და-სხვა არის. რამდენადაც დღვების 

დროს ცოტა ერბოს წვეთები გამაგრდებიან,;, იმდენად ცოტა 

ერბო მოგროვდება და ამისგამო. იმდენად ბევრი ერბო დარ- 

ჩება დოში. თუმცა ჯერჯერობით კარგად არ არის გამოკვლეუ– 

ლი სადღვებლის ზედგავლენა ერბოს გამოსავალზე, მაგრამ ის 

კი ნამდვილია, რომ სადღვებლის მოქმედება ნამდვილად სუფევს 

და სადლვებლის ამორჩევის დროს ეს გარემოება უეჭველად უნ- 

და ვიქონიოთ მხედველობაში. უეჭველია, რომ სხვა-და-სხვა 

გარემოებათა გარდა თვითონ სადღვებლის კონსტრუქციას დი- 

დი გავლენა უნდა ჰქონდეს ერბოს მოგროეების სისრულეზე; 

რამდენადაც სადღეებელი ძალიან “შეანჯღრევს სადღეებს მასა- 

ლას, იმდენად ადვილად გამაგრდებიან ერბოს წვეთები და, მაშა- 

სადამე, იმდენად ადვილად შეეწებებიან ერთმანეთს და მოგროვ- 

დებიან. 

4) დღგებაზე დახარჯული ჯაფის მნიშგნელო-ბა. რძიდან 

თუ ნაღებიდან ერბოს მოსაგროვებლად ანუ რამე მასალის სა– 

დღვებად საჭიროა ძალის დახარჯეა, ჯაფა; (კოტა მასალის 

შემუშავება შეიძლება საკუთარი კაცის ძალითაც; მაშინ კი, რო– 

ცა ბევრი მასალა არის შესამუშავებელი, ან (კხენის და ან ორ– 

თქლის ძალას ხმარობენ. ამ მხრით უპირატესობა იმ სადღვე– 

ბელს უნდა მიეცეს, რომელიც “უფრო მცირე ჯაფას თხოუ- 

ლობს მუშაობის დროს; ის სადღვებელი უფრო. კარგი იქნება, 

რომელიც როგორც ცოტა ჯაფას თხოულობს, ისე ცოტა 

დროს ერბოს მოგროვებაში. 

თუმცა ამ უკანასკნელ გარემოებას დიდი მნიშვნელობა 

აქვს, თუმცა საჭიროა რომ დღვება დიდ ხანს არ თხოულობ–- 

დეს, მაგრამ ამასთან ისიც საჭიროა, რომ ეს დღვება ძალიან მა– 

ლეც არ თავდებოდეს, რადგანაც დღვების მალე გათავებასთან 

“მეკავშირებულია მცირე გამოსავალი.
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§) რაც შეეხება სადღვებლის ფასს, ამ მხრით ის სად– 

ღვებელი უფრო. სარჩევი იქნება, რომელიც უფრო. იაფია, მხო- 

ლოდ იმ პირობით კი, რომ სხვა მხრითაც კარგი იყოს; მარ–- 

ტო. სიაფე, რასაკვირველია, ღირსებას არ შეადგენს, თუ იაფო- 

ბასთან სხვა ლირსებას მოკლებული იქნება. 

· საზოგადოდ, რასაკვირველია, ძნელია, რომ რომელსამე სა– 

დღვებელს ყოველგვარი ღირსება ჰქონდეს და ამის გამო. ძნე- 

ლია გადაწყვეტით ითქვას–– რომელი სადღვებელი უფრო. სარ- 

ჩევია. როგოგორც წინადაც ვსთქვით, სადღვებელი ბევრია სხვა- 

და-სხვა გვარისა, მაგრამ ჩვენ ყველას არ გავარჩევთ; მხოლოდ 

ორიოდე სადღვებელს მივაქცევთ მკითხველების ყურადღებას 

და ისიც მხოლოდ იმათზე, რომელნიც ღირსნი არიან ყურად- 

ღებისა: 

გოლშტინიური სადღვებელი. ეს სადღვებელი ადვილი სა- 

მუშავებელია როგორც ხელით, ისე მექანიური ძალით; ის. გა–- 

კეთებულია რცხილის ან წიფლის ყავრებიდან და ცილინდრიუ- 

ლი ფორმა აქვს, რომელიც ძირში ცოტა გაგანიერებულია და. 

პირში კი შევიწროებული; ამ სადღვებელს შიგნიდან გვერდებ- 

ზე გეზად მოკრული აქვს ორი ან ოთხი ნაწიბური (თხელი 

და ვიწრო, ფიცარი). ეს ნაწიბურები ხშირად თვითონ ყავრებზე 

არის გამოჭრილი და ხან კი ბურღებით არის მიკრული და 

ეს უკანასკნელი მით უფრო. კარგია, რომ მათი ამოლება და 

გაწმენდა შეიძლება. ამ (კილინდრს თავისი ხუფი, სახურავი აქვს, 

რომელიც ორი ნაწილიდან არის შემდგარი და შუაგულში · 

ნახვრეტი აქვს რომელშიაც გატარებულია ყირაზე დაყენე- 

ბული ღერძი სათქვეფი მექანიზმისა ეს ლღერძი (კილინდრის 

ძირამდინ ჩადის და ზედ დამაგრებული აქვს (კილინდრის შე- 

საფერი ჩარჩო; ეს ჩარჩო: ცოტა გეზად არის დამაგრებული და 

ისე, რომ მისი ზემოთი თავი მიხრილია ნაწიბურებისკენ. სარ-. 

ჩოსა და ნაწიბურებ შორის ცოტა თავისუფალი ადგილია 

დარჩენილი, რომ ჩარჩოს თავისუფლად შეეძლოს ტრიალი. 

როცა სადღვებელში სადღვები მასალა არის ჩასხმული და ღე–- 

რძის შემწეობით ჩარჩოა დატრიალებული, მაშინ თითონ მა–-
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სალაც დაიწყებს ტრიალს; აქ ჩნდება ცენტრ-მსრბოლელი ძალა, 

რომელიც ამ სადღვეებ მასალას (კილინდრის გვერდებისკენ გა- 

“აქანებს. ამ გარემოებაში მყოფი სადღვები მასალა (ცილინდრის 

ნაწიბურებს ხვდება და ძლიერ ითქვიფება და ამის გამო, რა- 

საკვირველია, ერბო. გროვდება. თუ სადღვები მასალა დამჟავე- 

ბული რძე ან დამჟავებული ნაღებია, მაშინ სადღვები მანქანის 

ღერძი თითო წუთმი 120--180 უნდა შემოტრიალდეს და თუ 

მტკნარი ნაღებია, მაშინ საჭიროა 180--290-ჯერ შემოტრია- 

ლება; მტკნარი რძის სადღვებად ტრიალი უფრო აჩქარებული 

უნდა იყოს, არა ნაკლებ 950 --280-ის თითო წუთში. მტკნა- 

რი ნაღების და რძის დღვებას იმისთვის უნდა უფრო. ჩქარი 

ტრიალი, რომ მათ სადღვებად უფრო დიდი ძალაა საჭირო. 

აქ მოყვანილ სურათებზე 

(სურათი 39 ა და ბა „ცხადად 

სჩანს ამ სადღვებლის აგებულე- 

ბა; ერთი მათგანი ხელით სამუ- 

შავებელია (სურათი 39 ა) და 

„მეორე (39 ბ)–– მექანიურად. ეს 

უკანასკნელი გაჭრილია ნაჩვენე- 

ბი, რომ შესაძლებელი იყოს 

მისი აგებ-ლების დათვალიერე- 

ბა; ამ სადღვებელს სამი ნაწი- 

ბური (6-გ) აქვს; ხ--ხ ღერძ- 
ზე დამაგრებული სათქვეფი ჩარ- 

' ჩოა და 6 ტერმომეტრი. ამ სა– 

  

სურათი 39. 

დღვებლის გაწმენდა და გამო- ა) გოლმტინური ხელით სამუშავებე 

ნიავება ძალიან ადვილია, რად- სადღვებელი. აქ დახატულია გარეგა 

განაც, ხუფის ახდის შემდეგ, სა- შეხედულობა. 

თქვეფი მექანიზმიც ამოიღება ს“) და მაშინ თითონ სადღვებე- 

#) სათქვეფი მანქანის ამოსაღებად ღერძზე ჩამოცმულ მილს (LL) ასწევენ ზე– 

ვით და მაშინ ქვემო. ნაწილი ღერძისა მოეცლება და მთლად ჩარჩოთი ამოღება 
“შეიძლება. .- ·
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ლი კარგად და ადვილად გაირეცხება და მზეზედ კარგად გა– 

შრება. · 

  
სურათი 29. 

სორ ორდე ბერობა დლიილი 
სადღვებელი მუშაობის დროს სადღვებ . ჩარჩოზე ზევით 

არ უნდა აივსოს და ნაკლებად ავსება კი ვისაც უნდა, მაშინ 

ის უნდა იქონიოს მხედველობაში, რომ ამ ჩარჩოს ქვემოთი 

ხარიხა უეჭველად დაფარული იყოს სადღვები მასალით; ერთი 

სიტყვით, სადღვებელში “შეიძლება ჩავასხათ 2?/კ მისი ტანის მა- 

სალა და არა ნაკლებ 1/ვ-ისა, მაშასადამე, თუ სადღვებელში 

ჩადის 150 ლიტრი, მაშინ იმაში შეიძლება შეიდღვიბოს 100 

ლიტრიდან 50 ლიტრამდინ. თუ სადღვები მასალის "რაოდე_ 

წობა ამ მიჯნებს გადასცილდა, მაშინ ერბო. ან სრულებით არ 

მოგროედება და ან ძალიან ცოტა გამოსავალი ექნება. _ ==
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ეს სადღვებელი ძალიან არის გავრცელებული შლეზვიგ– 

გოლშტინიაში, ბეკლენბურგში, დანიაში და შეეციაში და მარ–- 

თლაც რომ ღირსია ამ ყურადღებისა. მისი ღირსება დამოკი- 

დებულია მის სიმარტივეზე და გამძლე აგებულობაზე; ამასთან 

ადვილი გასარეცხი და გამოსანიავებელიც არის; დიდი ძალა და 

ჯაფა არ უნდება მუშაობას და ერბოც მთლად და კარგად 

გროვდება. ამ სადლვებელს მხოლოდ ერთი ნაკლულევანება 

აქვს, ეს ისა, რომ ცოტა მასალის შედღვება არ შეიძლება. 

თუ ოჯახობას ბევრი სადღვები მასალა აქვს, მაშინ ამ 

სადღვებელზე კარგი და გამოსადეგი სადღვებელი არც კი მო- 

იბოვება; ყველა იმ სარძევე ქარხნებში, სადაც კი კარგი და გათ- 

ქმული ერბო მზადდება, ამ სადღვებელს ხმარობენ, 

ამ სადღვებელში შეიძლება შეიდღვიბოს როგორც დამ- 

ჟავებული, ისე მტკნარი ნაღები; აგრედვე მტკნარი და დამ- 

აიებული რძე, რასაჯვირ ია, შესაფერ მპერატურაზ ა გვაელ რიტ, რესყყებვილი, შესდენ ტიმენატურაბე დ 
ამგვარ სადლვებელს ამზადებენ თითქმის ყველგან, სადაც 

კი სარძევე ჭურჭელი და მანქანები მზადდება და ამასთან ყო- 

ველგვარი ტანისას 195 ლიტრიდან დაწყებული 300 ლიტრამ– 

დინ და, რასაკვირველია, სხვა-და-სხვა ფასისას (მისი ტანის და–- 

გვარად), 195 მანეთიდან 120 მანეთამდინ. 

ეგრედ-წოდებული სადღგებელი „ვიქტო.რია". ეს სად- 
ღვებელი წარმოადგენს ბოჩკას, რომელსაც ერთი ფსკერის მა- 

გიერად ზუფი აქვს დახურული და ბურღების შემწეობით და- 

მაგრებული. ეს ბოჩკა ჩამოკიდებულია ორს სვეტზე, რომლებ– 

საც თავში ლარები აქვთ და ამ ღარებშია ჩასვენებული ამ ბო= 

ჩკის ღერძი თავისი სატრიალებელი ტარით; ღერძი შიგ ბო- 

ჩკაში არ არის გატარებული, არამედ გარედანა აქვს ბურღე- 

ბის შემწეობით მიმაგრებული ღერძის ორი ბოლო, რომელ- 

თაგანაც ერთს სატრიალებელი ტარი აქვს ჩამოცმული (სურა- 

თი 40). შიგ ბოჩკაში არავითარი სადღვები მანქანა არ არის 

დატანებული. ამ ბოჩკის ტრიალის დროს შიგ ჩასხმული სა 

დღვები ნაღები ერთი ფსკერიდან მეორე ფსკერზე ეცემა და
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ამგვარი მოძრაობით იდღვიბება,. ამის გამო ეს სადღვებელი 

ადვილი გასარეცხი და ადვილი გამო.სანიავებელია. მუშაობის 

  

სურათი 40. 

ინგლისური სადღვებელი „ვიქტორია“, 

გათავების შემდეგ ხუფს ახდიან, დოს გამოუშვებენ ძირში მი– 

კეთებული ონკანით და შიგ დარჩენილ ერბოს ამოიღებენ და 

შემდეგ კარგად გარეცხენ და გამოაშრობენ, რაც ადვილი მოსა– 

ხერხებელია მისი პირის სიდიდის წყალობით. ს 

ეს სადღვებელი და მისი მოქმედება კარგად გამოიკვლია 

კირხნერმა და აი რა აღმოჩნდა ამ გამოკვლევიდან: იმან აილო. 

ერთი და იგივე ნაღები და სამ ნაწილად გაჰყო. და მათგან ერ–- 

თი სრულიად მტკნარი ”'ედღვიბა, მეორე ცოტათ დამჟავებული 

და მესამე კი ძალიან დაამჟავა,



აი სქემა ამ გამოკვლევისა. 
  

  

    

  

                

„| სადღვები მასალის : _. 
სადღვები მა– რაოდენობა, ტემპერატურა. – ჯწ ერბოს რა–| 5 

ხალის მდგო სადღვები |. # | 6 ოდენობა, |-2 არეობა, კილოგრამობით. ჰაერისა, მასალის. 8 § .· 4, 

C « 6 C C <2 “თ - 
ლ § C 2 C . <5 წ 'ჟჟ..შ....ო.ჟ.. 

V I ჯ | CI #1 CIV/I 2) 5 I 7 IC I– 
+ ლ= 5 CI) 2 დ V)| 8 | „2 9 | C 

I56I2<IV 9 2 
=- CV ლ 

1) მტკნარი ნა– 

ღები. .... 12 |3„ა |7,# (5, (220 119 113 1I16,,,48 140 :199,, 11/, 957 

2) ცოტად და- 

მჟავებული . 12 (4,5: |8,: |9,, 19, 17 115 16047 041 |29,»)1,» 96,. 

3) ძალიან და– 

მჟავებული .· «.I14,ა:| 3,0 |10,-+|11,-I13 |18 |13. I15 I4§-(50 18,:1|0,,, 196,,           
როგორც ვხედავთ ერბოს მოგროვების სისრულე სრუ- 

ლიად საკმარისის,ა მეტადრე მაშინ, როცა დამჟავებული 

ნაღები იყო შედღვებილი; მართალია, მტკნარი ნაღებიდან 

ცოტად ნაკლები ერბო მოგროვდა და ეს დამოკიდებულია 
თვითონ სადღვებელის აგებულებაზე საზოგადოდ შენიშნუ- 

ლია, რომ სატრიალებელი და საქანებელი სადღვებლები ”შესა– 

ფერნი არ არიან მტკნარი ნაღების და რძის სადღვებად. 

ეს სადღვებელი ღირსია ყურადღებისა განსაკუთრებით იმი- 

თი, რომ იმაში შეიძლება შეიდღვიბოს ყოველგვარი რაოდენობა 
სადღვები მასალისა და ერბო იმდენად უფრო კარგად გროვ- 

დება, რამდენადაც (კოტაა რძე ანუ ნაღები. ამისათვის ეს სა- 

დღვებელი პატარა ოჯახობისთვის კარგი გამოსადეგია; ყოველ 

დღე შეიძლება დღვება და საჭირო. არ იქნება დაცდა სადღვე– 

ბი მასალის მოსაგროვებლად და ეს კარგი შაღავათია; როგორც 

ვიცით, დიდ ხანს შენახულ რძიდან ანუ ნაღებიდან არასდროს 

ისე კარგი ერბო. არ გამოვა, როგორც მტკნარიდან ან ცოტად 

დამჟავებულიდან. ამის ნაკლულევანება იმაში მდგომარეობს, რომ 

ძალიან ძნელია სადღვებლის ტრიალის აჩქარება და ეს ამჯევი- 

რებს ერბოს გამოსავალს მტკნარი რძისა და ნაღებიდან; არ, 

ბევრი მასალის სადღვებლად არის მოსახერხებელი; თუ სადღვე- 

ბელი ძალიან · არის გავსებული, მაშინ ერბო. ძნელად გროვდება. 

- --სშერიკული სადღვებელი. განსაკუთრებითი ყურადღების 

ღირსია ეგრედ-წოდებული ამერიკული საქანებელი სადღგებელი,
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რომელიცბევრად მიემსგავსება ჩვენებურ სადღვებელს და ძალიან 

კარგადაც ასრულებს თავის დანიშნულებას. ეს სადღვებელი წარ- 

მოადგენს გძელ ცილინდრს ანუ ყუთს (სურათი 41 ა--ბ), რო- 

  

სურათი 41, ა. 

ამერიკული სადღვებელი. აქ ნაჩვენებია გარეგანი შეხედულობბა,. 

  

სურათი 41, ბ. 

ამერიკული სადღვებელი. აქ ნაჩვენებია გაჭრილი სადღვ ბელი 

ე მასალით. აქ ცხადად სჩანს, რა მდგომარეობაშია არის ასალა 
სადღვებლის მოძრაობის დროს. ! 

მელსაც ბოლოები შემორგვალებული აქვს და ხიდან არის გა– 

კეთებული. ეს სადღვებელი ”) ჩამოკიდებულია თოკების ან 

#) ჩვენებური სადღვებლის სურათი არ მოგვყავს აქ, რადგანაც ყველა კარ- : 
ად იცნობს. ჯეეულებრი ჩვენებური სადღვებელი ჩამოკიდებ ლია გძელ თოკებზე, 

რომ ძრიელ იქანაოს და ეს გამოწვეულია სადღვები მასალისა ან ( აწო.ნი), რომელიც 

დიდძალ შერხევას თხოულობს ერბოს მოსაგროვებლად, მაშასადამე, თავის დანიშნუ– 
ლებას ძალიან კარგად და რიგიანად ასრულებს.
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რკინის მართულების შემწეობით რამე ხარიხაზე და გაქან -გა– 

მოქანებით რძე ან ნაღები ერთი ბოლოდან მეორე ბოლოზე 

ესხმება და მეორედან პირველზე და ამგვარად ძალიან იდღვი– 

ბება, დღვების დროს სადღვებელი მხოლოდ ნახევრად უნდა 

იყოს გავსებული და წუთში 40-45 ჯერ უნდა გაქან-გამო– 

ქანდეს ანუ “შეირხეს. ამ სადღვებელს პირი კარგად განიერი 

აქვს და საცობლით არის დაცმული გერმეტიულად და ძირში 

ონკანი აქვ, დოს გამოსაშეებად. ამგვარი მოწყობილობის გა- 

მო. და ამასთან იმიტომაც, რომ “მიგნით არავითარი სადღვები 

მანქანა არ არის ჩატანებული, ძალიან ადვილი გასარეცხია და 

ადვილი გამოსანიავებელი. 

ეს სადღვებელი გამოცდილი იყო. ფლეიშმანისგან და აქ 

მოვიყვან თ ამ გამოკვლევის შედეგს: 

  

    

  

    

25 2 დ 4. ერბოს რაო. “5 

სადღვები მასალის => _ VV · §§ დენობა %/ე. 2 

: 859) <2 5 1-8 4. ს 
მდგომარეობა. (2 9) <5, | 2 28. 2) <8 

V2 5) თ95 |) <5 IC:%) <5 | = 185 
2 625) 52% )| % I2%2) 2 |) 6 152 

: 
17” |I10 კილო! 30 43 14,იივ 0,აე, 96, 

1) დამჟავებუ - · 
· · 17" 20 _–_ 36 43 _ 0;გ:ს 98, 

ლი ნაღები. 179 |I30 –– | 55 | 41 – | 0; 98,ეც 

( | 16“ 90 –– | 40 | 49 114, 0,:»|94,ა, 
2) მტკნარი ნა- 1698 |I10 –– 27 | 44 113.” 0; 93,ი, 

ღები. ( | 16?/190 –– | 8ვ | 44 | –- | 1,-193,,, I 
ე L | 16 30 –– | 40 | 49 | –– | 1,,,,199,,, 

(16-10 -- 44 118, 0,.:197 3) მტკნარი წა- 15 10 37 98 276 3უ905 ! 

· 18" 20 –_– 45 44 – 0, 96,,, 

ღები... | 15” 30 –- | 66 | 42 | –– | 0, 95,»                  
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როგორც ამ გამოკვლევიდან სჩანს, რამდენადაც ბევრია 

“მესადღვები მასალა, იმდენად ბევრი დრო «უნდება დღვებას. 

დამჟავებული ნაღები 17-. ზე და 42 შენჯღრევით თითო. წუთ- 

ში იდღვიბება 40 წუთის განმავლობაში; რამდენადაც გავსე-- 

ბულია სადღვებელი (როცა ნაღები მჟავეა) და რამდენადა(კ 

დიდი ხნით იდღვიბება, იმდენად კარგია გამოსავალი. ერბოს 

მოგროვების სისრულე სრულიად საკმარისია; მტკნარი ნაღები 

უფრო ცოტა ერბოს იძლევა, ვინემ დამჟავებული და თუ დღვე- 

ბის ტემპერატურა დაბალია, მაშინ მტკნარი ნაღების გამოსა- 

ვალიც კარგია, მაგალითებრ 1590. ზე, 

ამგვარად ამერიკული სადღეებელი და ამასთან ჩვენიც ძა– 

ლიან უბრალოა და კარგი სახმარებელი; ადვილი გასასუფთა- 

ვებელია და არც ფასი აქვს დიდი; პატარა ტანისა, · რომელ-- 

'მიაც 14 ლიტრი ნაღების “შემუშავება 'მეიძლება, ღირს. 15 მა– 

ნეთი დღა დიდი (70 ლიტრის 'ზესამუშავებლად) 35 მანეთზე 

ძვირი არ არის, 

ლავალის ცენტრიფუგი. ამ ბოლოს ხან ში ცდილობენ, 

რომ ნაღების მოგროვება, მოხდა და მისი შედღვება ერთად 

შეაკავშირონ და ერთსა და იმავე ჭურჭელში და ერთსა და იმა– 

ვე დროს მოახდინონ. ამისათვის მოგონილია რამდენიმე მანქა– 

ნა, მაგრამ მათ შორის ყურადღების ღირსია მხოლოდ ლავა- 

ლის ცენტრიფუგი-სადღვებელი, რომელიც გარეგანი შეხედუ- 
ლობით ჰგავს იმავე- სწავლულის სეპარატორს და რომელსაც 

მიკეთებული აქვს ერთი პატარა საცივებელი (0) (სურათი 498) და 

სადღვებელი (IL). სეპარატორიდან გამოსული ნაღები ესმხმება 

საცივებლის თეფშებზე, ჩამოდის ძირამდინ და აქ აუზში გროვ- 

დება. ამ აუზიდან გადადის სადლვებელში, რომელიც შესდგება 

ორკეც - გვერდებიანი ცილინდრიდან. ამ საღვებელში მომარ- 

თულია სათქვეფი მანქანა, რომელიც სეპარატორის ღერძის 

ტრიალით ტრიალობს და ისეა მოწყობილი, რომ როცა სეპა- 

რატორის ღერძი 7000 ჯერ შემოტრიალდება წუთში, "მაშინ 

სათქვეფი მანქანა დატრიალდება მხოლოდ 8300 ჯერ. ამ სა- 

თქვეფი მანქანის ზედმოქმედებით ცილინდრში გატარებული
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ნაღები იდღვიბება, ერბო გროვდება და ეს ერბო. და მასთან 

დოც ერთად გამოდის ცილინდრის წინაპირიდან და ჩადის 

  

სურათი 42, 

ლავალის ცენტრიფუგი და სადღვებელი, ერთად შეერთებული. 

იქ მიდგმულ ჭურჭელში. ამ სეპარატორის და სადღვებლის შუა 

საცივებელი იმიტომ არის მომართული, რომ გამოსული ნაღე– 

ბი გააცივოს, რადგანაც, როგორც უკვე ვიცით, ნაღებ-მოსა– 

გროვებელი ტემპერატურა დიდად განირჩევა და გადამატებუ- 

ლია სადღვებ ტემპერატურაზე, და ამისათვის სეპარატორიდან 

გამოსული ნაღები გაცივებას მოითხოვს. საცივებელი ისეა მო– 

წყობილი, რომ იმის თეფშებში ძირიდან შედის ცივი წყალი და 

რემოთა თეფშიდან ამოდის. აქედან ეს წყალი მილის შემწეო- 

ბით გატარებულია სადღვებლის ორკეც გვერდებ მორის, რომ 

აქაც გააცივოს სადღვებელში ჩასული ნაღები; ცილინდრის : 

გვერდებ “მორის გატარებული წყალი გამოდის ონკანის შემ–- 

წეობით და რამე ჭურჭელში და ან სხვაგან ესხმება. გაცივება 

ისე უნდა შეიზომოს, რომ სადღვებელში ჩამოსულ ნაღებს
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10--12ბ7პ ჰქონდეს და სადღვებლიდან გამოსულ ერბოს და დოს 

არა უმეტეს 15--169-ისა. 

რაც ამ მანქანის ხმარებას შეეხება, ამ მხრით მხოლოდ 

იმას ვიტყვით, რომ მისი ხმარება მხოლოდ მაშინ "შეიძლება, 

როცა ერბოს ანუ კარაქს მტკნარი ნაღებიდან ამზადებენ. მი– 

სი ღირსება იმაში მდგომარეობს, რომ ამაში ერთად არის შე- 

კავშირებული და შეერთებული ნაღების მოსახდელი და სად- 

ღვები მანქანები და ამით საქმე უფრო ადვილდება, დრო. დ» 

ჯაფა მცირდება. აქ ერთ კაცს შეუძლიან ყური უგდოს ნაღე- 

ბის მოხდასაც და მასთან ერბოს მოგროვებასაც. ჯერ ეს აპა–- 

რატი გავრცელებული არ არის და ამისათვის მის მოქმედებაზე. 

ბევრის თქმა არ შეგვიძლიან. მისი ფასი სხვა ცენტრიფუგებ- 

“თან შედარებით დიდი არ არის, 150 მანეთს არ გადაემეტება. 

თუმცა ერბოს მოგროვების პირობებზე და დღვებაზე ჩვენ წი- 

ნედ ბევრი ვილაპარაკეთ, მაგრამ ნამეტანად არ მიგვაჩნია აქ 

კიდევ მოკლედ გავიმეოროთ: 
ახალი, ჯერ უხმარებელი სადღვებელი სამუშაოდ ასე უნ– 

და მომზადდეს: სადღვებელში ჩაასხამენ (ხელ მარილ-წყალს 

და 12 საათს ასე გაუშეებენ; ამის შემდეგ ამას კიდევ გაიმეო–- 

რებენ ახალი მარილ-წყალით და როცა ამასაც გამოუშვებენ, 

მაშინ კარგად გარეცხენ ჯერ ცხელი წყალით, და შემდეგ ცი– 

ვით და ამას იმდენჯერ გაიმეორებენ, მანამ ნარეცხ წყალს სრუ– 

ლიად აღარ ეტყობა ხის გემო და სუნი. ამგვარი მომზადება- 

იმიტომ არის საჭირო, რომ ერბოს არ გადაეცეს ეს სუნი და 

გემო. სადღვები მასალა სადღვებელში ჩასხმის წინედ კარგად 

უნდა აიროს და ამის შემდეგ შეიტყობენ მის ტემპერატურას. 

და, თუ საჭიროა, ან გააცივებენ და ან გაათბობენ; როგორც 

წინადაც ვსთქვით, შესაფერი სადღვები ტემპერატურა შემდეგია: 

მტკნარი ნაღებისთვის : 10--120 

ცოტად დამჟავებულ ნაღებისთვის 14--169 

მჟავე ნაღებისთვის 17--189. 

მტკნარი რძისთვის 8-–-102 

დამჟავებული რძისთვის. 18--209
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ზაფხულში სადღვები მასალა ერთი-ორი გრად უსით უფ-. 

რო. ცივი უნდა იყოს, ვინემ. ზამთარში, რადგანაც ამ გარე- 

მოებაში ეს მასალა უფრო. თბება დღვების დროს და ამის გა– 

მო ერბო. დაფშხალული და მჩატი გამოდის. დაბალ ტემპერა– 

ტურაზე დღეების გათავება გვიანდება და ერბოს გამოსავალი/კ 

მცირდება, ამისათვის დიდი ყუ“ადლღებაა საჭირო, რომ დღვე– 

ბის დროს სადღვები მასალის ტემპერატურამ არ აიწ-დაიწიოს; 

უამისოდ ძალიან დაიკლებს როგორც ღირსება, ისე რაოდე- 

ნობა მოგროვილი ერბოსი და ამასთან ორივე შემთხვევაში მუ- 

შმაობაც გაძნელებული იქნება, 

სადღვები მასალის გაცივება, როგორც ნათქვამი იყო, სხვა- 

და-სხვა გვარად შეიძლება: ან საცივებელშმი გაატარებენ, ან ნა- 

ღებით სავსე თუნუქის ჭურგელს ცივს ან ყენულიან წყალში 

ჩასდგამენ. ოჯახობაში ხშირად ნაღებს ან მაწონს აცივებენ ან 

ცივი წყალის მიმატებით, ან ყინულის ჩაყრით, მაგრამ არცერ–- 

თი სარჩევი არ არის; ამით მომზადებულ ერბოს გემოც წაუხ- 

დება და გამძლეობაც შმეუმცირდება. თუ სადღვები მასალის 

გათბობა არის საჭირო, მაშინ ან სათბობ ჭურჭელში გაატა- 

რებენ და ან თუნუქის ჭურჭელში ჩასხმულს თბილ წყალში 

ჩასდგამენ. ამ უკანასკნელ შემთხვევაში გასათბობი წყალი ძა- 

ლიან (კხელი არ უნდა იყოს, რადგანაც სადღვები მასალა ჭურ– 

ჭლის გვერდების ახლოს ძალიან გაცხელდება და ერბო ნადუ- 

ღის გემოს მოიპოვებს. 

ამასთან იLი(კ სასურველია, რომ სადღვები ადგილის ტემ- 

პერატურა დაახლოვებული“ იყოს სადღვები მასალის ტემპერა- 

ტურაზე; უამისოდ გარეგან ტემპერატურას შმეუძლიან (კუდად 

იმოქმედოს დღვებაზე და განსაკუთრებით მაშინ, როცა სად– 

ღვებელი რამე ლითონისაა; ტემპერატურის განსხვაება ზაფხულ- 

ში უფრო დიდ ზარალს იძლევა. · დღვების დროს ტემბპბერატუ- 

ვალზე, ისე თითონ იმის ლირსებაზე. აქ (კუდი არ იქნება მო- 

ვიგონოთ, რომ დღვების დროს სადღვები მასალა თვითონაც,
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თბება მექანიური შენჯღრევის ძალით და მისი ტემპერატურა 

მატულობს ორი სამი გრადუსით. 

დღვებაზე ცოტაოდენი ზედგავლენა აქვს აგრედვე სად- 
ღვებლის მოძრაობას, და ამისათვის საჭიროა, რომ მთელი დღვი– 

ბის დრო ეს მოძრაობა ერთგვარი იყოს, არც აჩქარდეს და 

არც შესუსტდეს დროგამოშვებით. სადღვების მოძრაობის აჩ- 

ქარება ანუ შესუსტება დღვების დროს ძალიან (კუდად მოქ- 

მედობს ერბოს გამოსავალზე და აგვიანებს მის მოგროვებას. 

მართალია, აჩქარებული მოძრაობით ერბო მალე გროედება, მა- 

გრამ მაშინ ეს ერბო. ძალიან ჩეილია, რბილი. სადღვებლის მო- 

ძრაობის აჩქარება მხოლოდ მაშინ შეიძლება, როცა ცივ მა- 

სალას სდღვებენ, განსაკუთრებით ზამთარში. ზაფხულში კი, 

როდესაც მასალა მალე თბება და ამის გამო. ერბო(კ მალე გროვ- 

დება, სადღვებლის მოძრაობა შემცირებული უნდა იყოს; უა- 

მისოდ ერბო. ჩვილი იქნება და შემდეგი მისი შემუშავება გაძ- 

ნელდება, 
რაც “შეეხება დღვების ხანას, ეს, რასაკვირველია, სხვა- 

და-სხვა უნდა იყოს სხვა-და-სხვა სადღვებლის ხმარების დროს 

და სხვა-და-სხვა სადლვები მასალისთვის. ამის მიუხედველად, , 

თუ დღვების სხვა პირობები ნორმალური არიან და მუშაობაც 

კანონიერად მიმდინარეობს, მაშინ ყველა სადღვებლისთვის სა- 

კმარისი იქნება 80 –45 წუთი; თუ ამაზე მალე მოგროვდა ერ- 

ბო, მაშინ გამოსავაელი კარგი არ იქნება და თუ ძალიან და- 

გვიანდა, მაშინ ერბოს ღირსება შემცირდება. 

აქედან „ცხადია, რომ ზოგიერთი სადღვებლების ქება, რო- 

მლებიც ძალიან მალე აგროვებენ ერბოს, გაზვიადებულია და 

ისინი! ღირსნი არ არიან ყურადღებისა. არც ის არის „უდი 

ვიცოდეთ, რომ ეგრედ-წოდებული სხვა-და-სხვა წამლები დღვე– 
ბის ასაჩქარებლად სრული მოტყუებაა და ამისთვის არცკ ისინი 

არიან ღირსნი ყურადღებისა, 

აი, საზოგადოდ, რა გარემოებაში და რა პირობებში უნდა 

იყოს მოხდენილი დღვება: როჯკა სადღვები მასალა ჩაასხეს სა–- · 

დღვებელში და პირი კარგად დაუცვეს ამ უკანასკნელს, მაშინ
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დაიწყებენ მუშაობას ძალიან წყნარად და ნახევარი წუთის შემ– 

დეგ სადღვებელს პირს ახდიან, რომ ჰაერი ამოვიდეს. ყოველ 

სადღვებ მასალაში, მეტადრე თუ ეს მასალა ცოტად დამჟავე– 

ბულია, ბევრი ლაზებია გახსნილი, მაგ. ნახშირის სიმჟავე და 

"შენ ჯღრევის დროს ეს ლაზები ე/ლებიან; ამისგამო. სადღვე- 

ბელში ჰაერის ზედაწოლა მატულობს და, რასაკვირველია, სა– 

ჭიროა მათი გამოშვება. ამის შემდეგ მუშაობას დაიწყებენ ჩვეუ- 

ლებრივის და საჭირო. სიჩქარით და ორი წუთის შემდეგ სად- 

ლვებელს კიდევ ახდიან პირს. ახლა კი მუშაობას შეუწყვეტე- 

ლად გააგრძელებენ, ვინემ მიჩვეული ყური არ შენიშნავს ერთ– 

გვარ რახუნს, რომელიც გამოწვეულია მოგროვილი ერბოს 

გროვების სადღვებლის გვერდებზე დაცემით, ძგერებით. თუ 

გოლმშტინიური სადღვებელია ხმარებული, მაშინ ჩვეულებ- 

რივ არ იცდიან, რომ ერბოს გროვები ძალიან გადიდდნენ; 

საკმარისია, თუ მათი ტანი უდრის ბოლოკის თესლს. რგორც 

ვიცით, დღვების დროს ერბო კარგა ხანს არა სჩანს და “'შემ- 

დეგ ერთბაშად გამოჩნდება წვრილმანი გროვები, რომლებიც 

ძლივს სჩანან თვალით. ასე გამოჩენილი გროვები ძალიან მა- 

ლე იზრდებიან და ბოლოკის თესლის ტოლები ხდებიან. და ბო– 

ლოს მუხუდოს ტოლებიც. დღეება თუ ძალიან ადრეა შეწყვე- 

ტილი, მაშინ მთელი ერბო არ იქნება მოგროვილი და ამის 

წინააღმდეგ, თუ დღვება დიდ ხანს გაგრძელდა, ერბო. დარბილ- 

დება და იგლისება. 

რაღა თქმა უნდა, რომ ერბოს მომზადებისთვის საჭიროა 

მუდმივი და მკაცრი სისუფთავე. ამ მხრით ყოველგვარი დაუ- 

დევრობა ზიანს მისცემს ერბოს ღირსებას და მის გამძლეობას. 

აქ მარტო უბრალო. გარეცხა არ არის საკმარისი როგორც სა- 

დღეებლისა და ისე ყველა იმ ჭურჭლისა, რომელშიაც კარა–- 

ქი არის შენახული; ამ მხრით განსაკუთრებით ყურადღებას 

თხოულობს ხის ჭურჭელი; საჭიროა ჯურჭელს გამოეცალოს 

ყოველი ფორებიდან შიგ დაბუდებული დო; უამისოდ ეს დო. 

დამჟავდება და შემდეგ ერბოს და ნაღებს წაახდენს. ამგვარი 

ჯგურჭლის გასარეცხად მიუცილებლად საჭიროა ნატრის ტუტი
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(რომელიც ყოველ აფ»თექის მაღაზიაში იყიდება) და თუ ეს ძნე– 

ლი საშოვნია, მაშნ ნაცრის ტუტი უნდა იხმარონ და ან სო- 

და. ნატრისა თუ ნაცრის ტუტს ცხელ წყალში გახსნიან და 

ცხელსავე ჩაასხმენ გასაწმენდ ჭურჭლებში და რამდენიმე წუ- 

თით კარგად შეანჯღრევენ. თუ სადღვებელია “გასარეცხი, მა- 

შინ კარგი იქნება შიგ ჩასხმული ტუტის ხსნილი კარგა ხნით 

სდღვიბონ, არა ნაკლებ 15 წუთისა. ტუტის გადასხმის შემდეგ 

პურჭელი ჯერ ცხელი, მდუღარე წყალით უნდა გაირეცხოს და 
შემდეგ ცივით, ვინემ სრულიად არ გასუფთავდება. არა მარ- 

ტო ხის ჭურჭელი, არამედ ლითონის ჭურჭელიც უნდა დრო- 

გამოშკებით გაირეცხოს ტუტით, რომ ჭურჭელს გამოეცალოს 

მის კუნჭულებში დარჩენილი დო. ანუ ერბო. თუ სახლობაში 

ისეა მიღებული, რომ ჭურჭელს ხმარების უმალვე რეცხენ ცხე- 

ლი წყალით, მაშინ საკმარისი იქნება ტუტით კვირაში ერთხელ 

გაირეცხოს. 

_ ხშირად მოხდება, რომ დღვების დროს ერბო არა გროე- 

დება, რაც უნდა დიდი ხნით იდღვიბოს. ამის მიზეზი ხან ის 

არის, რომ სადღვებელი ძალიან არის გავსებული და ხან კი 

ეს ნაღების ანუ რძის ნაკლულევანებაა, ჩვენ უკვე ხშირად 

გვქონდა ლაპარაკი სადღვებელი როგორადაც ნდა იყოს შევ- 

სებული და რაც შეეხება ნაღების ნაკლულევანებას, ამის გას- 

წორება ძნელი-ღაა, ამას გარდა, ხან ისიც მოხდება, რომ დღვე– 

ბის დროს სადღვები მასალა ძალიან ქაფდება, სუნი უჩნდება 

და ერბო. არა გროვდება. ამის მიზეზი შეიძლება სხვა-და-სხვა 

იყოს: ან სადღვებლის და სახოგადოდ ყოველი სახმარებელი 

ჭურჭლის უწმინდურება, ან სადღვები მასალის დიდი ხნით შენა– 

ხვა და, უკანასკნელ, ან თვითონ რძის უსუფ»აობა. ამ გარემოე– 

ბაში მიზეზი უეჭველად უნდა იყოს ნაპოვნი და აცილებული. 

თუ ამის მიზეზი სადღვები მასალის ძალიან დამჟავებაა, მა'მინ 

ამისი გასწორება შეიძლება. ამ მასალას მიუმატებენ იმდენ ნატ– 

რის ტუტს ან სოდას, რომ მჟავე გემო. დაეკარგოს და ამის 

შემდეგ ისევ დაიწყებენ დღვებას. დიდ ხან მწველელი ძროხის 

დამწარებული რძის ნაღებიც ძნელად იდღვიბება და ამის სა-
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შველი საშუალება ჯერ ნაპოვნი არ არის. ამის გამო ეს რძე 

არ უნდა იყოს შერეული ერბოს მოსამზადებელი მასალისთვის. 

"რაც შეეხებ ჭურჭლის უსუფთაობისაგან გამოწვეულს დაბ- 

რკოლებას, აქაც ხშირად ნატრის ტუტის ხმარება რგებს, თუმცა 

კი მომზადებულ ერბოს კარგი ღირსება არა აქვს და ამისთვის 

ეს უეპველად უნდა იყოს აცილებული. 
ჩვენ უკვე ხშირად გვქონდა ლაპარაკი იმაზე, თუ სადღვე–- 

ბი მასალა როგორ უნდა იყოს მომზადებული და ან რა მდგო– 

მარეობაში უნდა იყოს; ამისათვის ეხლა ამაზე აღარას ვიტყვით. 

საჭიროა მხოლოდ ორიოდე სიტყვით გავარჩიოთ ჩვენებური 

ერბოს მოსამზადებელი საშუალება, შედედებული და დამჟავე– 

ბული მაწვნის დღვება: დამჟავებული რძიდან ერბოს მომზადე- 

ბას დიდი უპირატესობა აქვს სხვა სამუალებაზე და იმიტომ 

რომ უფრო უბრალო და მარტივია; ამით მუშაობა და ხარჯი 

უფრო შემოკლებულია და ერბოს გამოსავალიც ძალიან კარ- 

გია. ამის წინააღმდეგად ის მოჰყავთ, რომ აქედან მომზადებუ- 

ლი დო ძალიან მჟავეა და ყველის მოსამზადებლად არ ვარგა. 

ეს მართალია, მაგრამ ჩვენი ხალხი დიდი ხანია მიჩვეულია ამ 

გვარი დოდან დომხალის მომზადებას, რომელიც, თუ გარგად 

არის შენახული, კარგი და ნოყიერი საჭმელია. 

სამწუხაროდ, ჩვენში რძე მარტო. დამჟავებული კი არ არის, 

არამედ შედედებულია და ეს გარემოება ბევრად ვნებს ერბოს 

მოგროვებას. შედედებულ რძეში ხაჭო ძალიან გამაგრებულია 

და შიგ-მოყოლილი ერბო ძალიან ძნელად ეცლება, თითქმის 

ერთი მესამედი შიგვე რჩება, რაც ძალიან ამცირებს ერბოს 

გამოსავალს. ამას გარდა ამ საშუალების მეორე ნაკლულევა- 

ნება ის არის, რომ დიდრონი სადღვებელი უნდება და ამის–- 

გამო დიდ ჯაფასაცკ თხოულობს, თითქმის ორჯელ-სამჯერ 

მეტს, ვინემ ნაღების დღვება. ამას ისიც დავუმატოთ, რომ ჩვენ-– 

ში, სამწუხაროდ, ძალიან ამჟავებენ მაწონს და ამის გამო გამო- 

სავალი უფრო ძალიან მცირდება და ხშირად სრულიადაც არ 

გროვდება ერბო და ან დიდი ხნის დღვებას თხოულობს. ჩეენ 

წინად უკვე ვუჩვენეთ, თუ როგორ უნდა იყოს დამჟავებუ–
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ლი შესადღვები რძე, რომ კარგი გამოსავალიც ჰქონდეს და 

მოგროვილი ერბოც კარგი იყოს. თუ მაინც და მაინც მაწო- 

ნი უნდა შეიდღვიბოსს, მაშინ კარგი იქნება ასე მოვიქცეთ: შე- 

დედებული მაწონი 24-36 საათზე მეტი არ უნდა იყოს შე- 

ნახული და დღვების დროს სადღვებელი სიჩქარით არ უნდა 

მუშაობდეს; შესადღვებ მაწონს სითბო. მხოლოდ ერთი ან ორი 

გრადუსი» მეტი უნდა ჰქონდეს დამჟავებული ნაღების ტემპე- 

რატურაზე. ცენტრიფუგების შემოღების შემდეგ ამ საშუალე– 

ბამა(კ სრულიად დაჰკარგა თავისი მნიშვნელობა. 

1:3) გარაქის გაწმენდა, გასუფთჯვება და დამარალება, 

დღვება უნდა გათავებულად ჩაითვალოს, როცა ერბოს 

გროვები გაიზდებიან და გახდებიან მუხუდოს ტოლები; მაშა- 

სადამე დღეება მაშინ უნდა შეიწყვიტოს, როცა ერბოს წვე- 

თების შეერთება, ერბოს წვეთების გროვება ერთ გვარად და 

ერთ ხარისხზე არის გაზდილი და გადიდებული. მეტი დღვება 

საჭირო. აღარ არის, რადგანაც ამით გამოსავალს აღარა მიე- 

მატება-რა და კარაქის ღირსება კი შემცირდება, ერბო დაიღა- 

ლება და წებოვანი ხდება, იგლისება. 

სადღვებლიდან ამოღებული კარაქი, წვრილ-წვრილ გრო- 

ვებად იქნება თუ დიდრონად, ბევრ დოს შეიცავს, რომელიც 

უეჭველად უნდა გამოეცალოს, თუ სასურველია ნაზი და კარ- 

გად შესანახის ერბოს მომზადება. მაშ უმთავრესი ყურადღება 

ამ დოს გამო,კლაზე უნდა იყოს მიქცეული, მაგრამ იმ პირო- 

ბით კი, რომ ერბომ ანუ კარაქმა თავისი სუნნელოვანება და 

კონსტიტუცია (მედგენილება და აგებულება) არ დაკარგოს. 

ჩვენში გავრცელებულია საზოგადოდ ის ჩვეულება, რომ ერ- 

ბოს გროვებს სადღვებელშივე დიდ გუნდებად აქცევენ და შე- 
მდეგ ხელიო ამოიღებენ; სხვა ადგილებში კი ერბოს დიდ გუ–-
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ნდებად არ აგროეებენ, არამედ სადღვებელში მოგროვილ 

წვრილ გროვებს საცერით ან ქაფქირის შემწეობით ხდიან. ამ 

ორივე ჩვეულებას თავისი ღირსებაცა აქვს და ნაკლულევანე– 

ბაც: როცა ერბოს წვეთები მაგრდებიან, ერთმანეთს ეწებებიან 

და პატარ-პატარა გროვებათ იკრიფებიან, მაშინ რასაკვირვე- 

ლია ყოველი გროვა დოთი არის დასველებული, მა“მასადამე 

ყოველ გროვას ცოტა თუ ბევრი დო. აცხია და თუ ეს გრო- 

ვები გუნდებათ არიან გაზდღილნი, მაშინ გუნდებშიაც მოსა- 

ლოდნელია დოს შეყოლება. ამის წინააღმდეგ თუ სადღვებ- 

ლიდან ერბო. ამოღებულია საცერის შემწეობით წვრილ-წვრილ 

გროვებათ, მაშინ ამ გროვების შუაგულში უფრო ცოტა დო. 

იქნება მოყოლებული; მაგრამ რადგანაც ამ წვრილ გროვებს 

უფრო დიდი გარეგანი სივრცე აქვთ, ამისათვის მათ გარეშემო 

უფრო ბევრი დო. იქნება, ვინემ იმ შემთხვევაში, როცა ერბო 

გუნდებად არის მოგროვილი. ამ უკანასკნელ შემთხვევაში კი, 

როგორც უკვე ვსთქვით, თუმცა მათ გარეშემო “შედარებით 

უფრო ცოტა დო იქნება, მაგრამ მათ ტანში კი ბლომათ იქ- 

ნება მოყოლებული. საზოგადოთ ჯერ კარგად გამოკვლეული 

არ არის, რომელ შემთხვევაში უფრო ბევრი დო ამოჰყვება 

ერბოს, თუმცა კი ბევრნი იმის აზრისანი არიან, რომ დიდ 

გუნდებს „უფრო. ცოტა დო. ამოაქვთ. 

თუ სადღვებლიდან კარაქი წვრილ გროვებათ არის ამო- 

ღებული საცერის ანუ ქაფქირის შემწეობით, მაშინ დოს გა- 

მოსაცვლელად ამ ერბოს პირდაპირ წყალით რეცხენ. ამ გზით 

რასაკვირველია ადვილად მოსცილდება გროვებთან ამოყოლი- 

ლი დო, რომელიც ამ გროვებს გარს ახვევია, მაგრამ აქ სამ- _ 

წუხარო ის არის, რომ ეხლა დოს ადგილს წყალი დაიჭერს 

და რადგანაც წყალი( თითქმის ისე მავნებელია ერბოსი, რო- 

· გორც დო, ამისათვის ამგვარი გარეცხით ერბოს არავითარი 

სარგებლობა არ მიეცემა. ეს კის საგულისხმებელი, რომ თუ 

გარეცხის შემდეგ, ეს წყალიც როგორმე გამოეცალა ამ ერ- 

ბოს, მაშინ ერბო. კარგი შესანახი იქნება. ·
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სადღვებლიდან ამოღებულ კარაქს ჩვეულებრივ ორ გვა- 

რად შეამუშავებენ ხოლმე: ან ჯერ გარეცხენ და ამის შემდეგ 

მარილს მისცემენ (დამარილება რასაკვირველია საჭირო. არ 

არის, თუ ერბო ხელდახელ სახმარებელია კარაქადვე) და ან 

გაურეცხელად აძლევენ მარილს. როგორც ვსთქვით წყალით 

გარეცხას ის დანიშნულება აქვს, რომ კარაქს დო მოაცილოს 

და ამით ხელი მოუმართოს ამ კარაქის გამძლეობას. ალექ. 

მილლერმა მოახდინა ბევრი გამოკვლევა იმის შესატყობად, თუ 

კარაქს როდის უფრო. კარგა ეცლება დო, როცა წყალით თუ 

უწყლოდ არის შემუშავებული და დარწმუნდა, რომ წყალით გა- 

რეცხით უფრო სრულიად სცილდება ხაჭო, ვინემ უწყლოთ 

შემუშავების დროს. რაც სხვა შერეული . სხეულების გამოც- 

ლას შეეხება, მაგალითებრ შაქრისას და მარილებისას. მაშინ 

არავითარი განსხვავება არა სჩანს, თითონ სადლვები მასალის 

რამდენადაც ნაღები დ:მჟავებული იყო. დღვების წინედ, რამ- 

დენადაც ხაჭო აჭრილი იყო, ერთი სიტყვით რამდენადაც სა– 

დღვები მასალა, რძე ანუ ნაღები, დაძველებული იყო, იმდე– 

ნად ბევრი ბაქტერიები და ბევრი ხაჭო შეჰყვებ მოგროვილ 

კარაქს და ამის გამო იმდენად უფრო საჭირო იქნება ამ კა- 

რაქის გარეცხა ხაჭოსა და ბაქტერიების გამოსაცლელად. რა- 

დგანაც ჩვეულებრივ ხაჭოა ბაქტერიების ბუდე, იმ ბაქტერიე- 

ბისა, რომლებიც ერბოს ამძაღებენ და გამძლეობას უმოკლე- 

ბენ, ამისათვის ყველასთვის ცხადი. უნდა იყოს ამ ხაჭოს გა– 

მოცლის მნიშვნელობა. ამასთან ამასაც ნუ დავივიწყებთ, რომ 

გარეცხის დროს წყალსაც შეუძლიან ამ კარაქს შეურიოს მა- 

ვნე ნივთიერებანი და თითონ კარაქს არომატიც შეუმციროს. 

ამისათვის იმ ადგილებში, სადაც ნაზს და გამძლე ერბოს ამ- 

ზადებენ, როგორც მაგ. შლეზვიგ-ჰოლშტინიაში, დანიაში და 

“რმვეციაში, იქ ყველგან კარაქი უწყლო.თ არის შემუშავებული... 

ეს მაგალითი, რასაკვირველია, იმას ამტკიცეეს, რომ ამ გზით 

და მხოლოდ ამ გზით შესაძლებელია კარგი და გამძლე ერბოს ' 

მომზადება.



271 

მთელ ზემო ევროპაში და ყველგან, სადღაც კი გამძლე და 

კარგად შესანახავ ერბოს ამზადებენ, იქ ყოველთვის ამ ერბოს 

ამარილებენ. ერბოს დამარილებას შემდეგი სარგებლობა მოაქეს 

ანუ შემდეგი მიზანი აქვს. 

1) მარილით “შემუშავებულ ერბოს დო. კარგად სცილდე- 

ბა; 2) ერბოს გამძლეობა ემატება და 3) გემოს; უკეთდება. 

1) რაც შეეხება მარილით დო.ს ამო-ცლას, ამ მხრით გა– 

მოცდიალება ცხადად გვიჩვენებს, რომ თუ კარაქს მარილი შე- 

ურია, მაშინ ეს მარილი გამოწუწნის ერბოში დარჩენილ დოს 

და აი როგორ: მარილი იხსნებ ერბოს დარჩენილ წყალში, 

დოში, რომელშიაც აგრედვე გახსნილია ცოტაოდენი ხაჭო. და 

შაქარი; ამგვარად მარილის მიმატებას შეუშლიან ერბოში გა- 

ფან ტული წვრილმანი დოს წვეთების დიდრონ წვეთებად გა- 

დაქცევა, მათი შეერთება და ასე მოგროვილი, დიდრონ წვე- 

თებად გადაქცეული დო. შემდეგი შემუშავებით 'მეიძლება სრუ- 

ლიად გამოეცალოს. მაგრამ რადგანაც ბევრი ნაწილი ხაჭოსი: 

დოში არ არის გახსნილი, ამისთვის მარილი მხოლოდ წყალ– 

სა და შაქარს ამცირებს (შრატს) და ხაჭო. კი შეუცვლელად 

რჩება შიგვე, მარილის მიმატებით გამოცლილ მარილ-წყალში 

ძალიან ცოტაა ხაჭო; როგორც ფლეიშჰანი გვარწმუნებს, მილ– 

ლერის გამოკვლევიდან აღმოჩნდა, რომ ამ მარილ-წყალს შემ- 

დეგი შედგენილება აქვს: 
წყალი = 77, %Vი 

ერბო = 0,ი – 

ხაჭო = 0, –– 

შაქრი ==. 3, 

მარილი = 19,,, 

2) რაც შეეხება ერბო.ს გამძლეობას, ამ მხრით რასაკვირ– 

ველია აქ ბევრი ლაპარაკი არ არის საჭირო; ყველამ კარგად 

იცის, რომ მარილი ერთი ორგანიულთა ნივთიერებათა შემნა- 

ხველი სხეულია; ის მარილ-წყალი, რომელიც მარილის მიმა- 

ტებით გროვდება, რასაკვირველია ერბოსაც შერჩება, ერბო.
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მითი გაიჟღინთება და შეაფერხებს ხაჭოს, შაქრის და ერბოს გაიჟღისთება და ძეაფეოზე დაე 
გადაგვარებას; მარილ. წყალში ვერ ხეირობენ ერბოს დამაზია–- 

ნებელი ბაქტერიები და ამის გამო მათი მოქმედება შეფერხ- 

დება და ერბოს გამძლეობა მიემატება. 

ვ) რაც შეეხება ერბო.ს გემთ.ს გაუმჯობესობას მარილით 

შემუშავებით, ეს, რასაკვირველია, საზოგადოდ ვერ ითქმის. ზო– 

გიერთ ქვეყნებში მიჩვეულნი არიან მარილიან ერბოს ხმარე- 

ბას და მათთვის, რასაკვირველია, ეს მარილი ერბოს გემოსაც 

მისცემს; ბევრ ადგილებში კი სრულიად მიჩვეულნი არ არიან 

მარილიან, ერბოს გემოს და მათთვის მარილის მოყრა ერბოს 

გემოს გაფუჭება იქმნება. გერმანიაში, ავსტრიაში და საფრან- 

გეთში უფრო მიჩვეულნი არიან უმარილო. ერბოს ჭამას, მაგ– 

რამ უმარილო ერბო დიდიხნით ვერ შეინახება და ამისათვის 

მალე უნდა იყოს ნახმარი. თუ ერბო. დანი'მნულია დიდის ხნით 

შესანახავად, მაშინ იმას უფრო. ბევრი მარილი უნდა მიემატოს, 

ვინემ იმას, რომელიც ხელად მოსახმარებელია. ერბოს დანიშ- 

ნულების .დაგვარად ჩვეულებრივ მიმატებული მარილის რაო- 

დენობა ადის 9 --5%/.-დინ, ერბოს დასამარილებლად სახმარ მა– 

რილს ისეთი ერთგვარი თვისება უნდა ჰქონდეს, ურომლისოდაც 

ვერ შეასრულებს თავის დანიშნულებას, ყველაზე პირველად 

ეს მარილი სრულიად წმინდა უნდა იყოს, ესე იგი სხვა, უცხო ნივ- 

თიერება არ ერიოს, როგორც მაგნისა და კირის მარილები, ესრეთ 

წოდებული მწარე მარილები; ფერი თეთრი უნდა ჰქონდეს და 

ამასთან ჰაერში არ უნდა ნესტიანდებოდეს, არ უნდა სტიროდეს 

უნდა იყოს. ამასთან არც წმინდად უნდა იყოს დაფქვილი და არც 

ხვიჟირი. წმინდად დაფქვილი მარილი, მართალია, კარგად შეერეეა 

ერბოს, მაგრამ ამით დოს წვეთები მაინც ვერა გროედებიან; ისევ 

წვრილ - წვრილ წვეთებად რჩებიან ერბოში გაფანტულნი და 

ამისგამო. გადაზელის დროს ვერ ეცლებიან; ხეიჟირი მარილი კი 

კარგად ვერ შეეზილება ერბოს და ამისგამო დოს წვეთები შე- 

უხლებელნი რჩებიან, ერთმანეთს არ უერთდებიან და გადაზე- 

ლის დროსაც არ ეცლებიან ერბოს. მაშასადამე, ორივე შემთ- 

ხვევაში დო ერბოშივე დარჩება და, რასაკვირველია, ადრე თუ
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გვიან წაახდენს მის გემოს და შეამცირებს მის ღირსებას.––მიუ- 

ლერის მოწმობით ერბოს დასამარილებლად მხოლოდ ის მა– 

რილია კარგი გამოსადეგი რომლის მარცვლებსაც 2,1, 

მილიმეტრი დიამეტრი აქვს; მაშ წმინდა ბურღულივით უნდა 

იყოს დაფქვილი.–– ერთი ნაწილი პირველად მიცემული მარი- 

ლისა ისევ გამოეცლება გადაზელის დროს და იმდენად უფრო 

ბევრი, რამდენადაც ბევრი დო ან წყალი ერია ერბოს; ”შემ–- 

დეგის შემუშავებით, ესე იგი გადაზელით თითქმის 1/,--1/, მა–- 

რილი გამოეცლება. | | 

ერბოს, რასაკვირველია, მხოლოდ მაშინ ექმნება კარგი ფა– 

სი, როა მისი გემო და სხვა თვისებანი სრულიად ერთგვარ- 

ნი იქნებიან; ამისთვის საჭიროა, რომ მარილიც ერთ ხარისხზე 

ჰქონდეს მიცემული. ჯერ უნდა აიწონოს ერბო და ამ წონის 

დაგვარად მიეცეს აგრედვე აწონილი მარილი; ჩვეულებრივ ერ- 

ბო. უნდა აიწონოს პირველ გადაზელის შემდეგ. მარილმა რომ 

თავისი მოქმედება გამოიჩინოს, ამისთვის საჭიროა მარილ-შე- 

რეული ერბო 19 საათამდინ იყოს შენახული ხელუხლებლად, 

თუმცა ამ დროს ხანი დამოკიდებულია აგრედვე თვითონ ერ- 

ბოს მდგომარეობაზე. თუ ჰაერი თბილია, მაშინ მარილი უფ- 

რო მალე გაიხსნება ერბოს დოში; ამისათვის ზაფხულში, რო- 

-ცა თბილა, დამარილებულ ერბოს შემუშავება შეიძლება 8--4 

საათის შემდეგ; ზაფხულობით ასე იქცევიან დანიაში. თუ ერ–- 

ბოს ბევრი დო. აქვს მერჩენილი, მაშინ ეს უფრო დიდიხნით 

უნდა იყოს გაშვებული მარილშერეული, ვინემ მაშინ; როცა 

ცოტა დო. ურევია. 
კარაქის შემუშაგება. როგორც უკვე ვსთქვით, სადღვებ– 

ლიდან ამოღებული კარაქი წმიდა არ არის, იმას დო. აქვს მე– 

რეული და ერბო უნდა შემუშავუაეს ამ დოს გასაცლელად. 

კარაქის გასაწმენდად და მის გამძლეობის მოსაბოვებლად, ეს 

კარაქი სამ გზით და სამ რიგად უნდა შემუშავდეს: უნდა გაი- 

რეცხოს, გადიხილოს და მარილი მიეცეს; მათ მორის გადა- 

ზელას ყველაზე დიდი მნიშვნელობა აქვს. ამ გადაზელაზეა და– 

მოკიდებული არა მარტო. ერბოს სტრუქტურა და შედგენი–
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ლება, არამედ გარეგანი მისი შეხედულება და გემო(კ. შეიძ- 

ლება, რომ ერბოს მომზადების დროს ყველა გარემოებანი ”შესა- 

ფერნი იყვნენ, რძის და ნაღების ბუნება და მდგომარეობა მშვე–- 

ნიერი იყო, დღვების ტემპერატურაც შესაფერი და ერბოც კარ- 

გი, შედგენილებისა დ კარგის გემოსი მოგროედა, მაგრამ, თუ კარ- 

გად არ არის გადაზელილი, მაშინ ყველა სიკეთე მოშორდება 

და ცუდი ერბო შეიქმნება. ყველა მსწავლული იმ აზრისაა და 

გამოცდილებაც ამას გვიჩვენებს, რომ ერბოს გამძლეობა და- 

მოკიდებულია შერეულ ხაჭოს რაოდენობაზე; რამდენადაც 

შემცირებული იქმნება ერბოში ხაჭოს რაოდენობა, ,იმდენად 

დიდის ხნით შეინახება ეს ერბო. თუმცა ეს მართალია, თუმცა 

ხაჭოს დიდი გავლინა აქვს ერბოს მომავალ ღირსებაზე, მაგრამ 

ამასთან: მარტო. ამაზე არ უნდა იყოს დაფუძნებული ჩვენი მსჯე– 

ლობა; უნდა ყურადღება იმასაც მიეპყროს, რომ ამ ერბოს 

შერჩეს სწორედ იმოდენა წყალი, რომელიც საჭიროა ერბოს 

ღირსებისათვის, როგორც ბევრი წყალი მავნებელია ერბოს გამ- 

ძლეობისათვის, ისე უწყლობაც. თუ ერბოში ისე (ცოტა წყა- 

ლი დარჩა, რომ მისი ფორები გავსებული არ არის, მაშინ წყლის 

ადგილს ჰაერი დაიჭერს, ერბო მშრალი იქნება და მქრქალი; 

გემოვნების დროს ეს ერბო ენას ეკვრება და იგლისება. პირ- 

იქით, თუ კარაქი ბევრ წყალს შეიცავს, მაშინ თუმცა ის უფრო. 

გემრიელია, მაგრამ მალე წახდება. თუ კარაქს სწორედ იმოდე- 

ნა წყალი ურევია, რამდენიც საჭიროა, მაშინ მოიპოვებს ერთ- 

გვარ ელვარებას, რომელსაც ვაჭრები ღაჟღაჟს ეძახიან (105(L6); 

წყლის რაოდენობა ერბოში ჩვეულებრივ სხეა-და-სხვა არის 

და 7/) დაწყებილი 33%ა-დინ აიწევს, თუმცა კი კარგ ერბო. 

რი 9-–-16“/ -ის მეტ-ნაკლები არ უნდა იყოს. | 

ჰოლლანდიაში, რომელიც ძველ დროდან გათქმულია 

თვისის ერბოთი, თითქმის კანონად იყო მიღებული, (ცოტად 

თუ ბევრად, წყლით გაერეცხათ, იმის დაგვარად, შინ იყო. 

სახმარი, თუ შორს გასაგზავნი; გარეცხის შემდეგ ხელით გადა- 

ზელიდნენ მარილის მიმატებით. გასარეცხად ერბოს ჩასდებდ- 

ნენ წყლით სავსე ჭურველში და ხელით სჭყლეტდნენ და თან–
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დათან წყალს უცვლიდნენ და გარეცხას მხოლოდ მაშინ შეს- 

წყვეტდნენ, როცა ეს წყალი სრ»ლიად წმიდა რჩებოდა, 

ჩვენ შიაც აგრეთვე მიღებულია წყალში გარეცხა ერბოსი 

გადაზელით და იმდენსავე ხანს, ვინემ წყალი აღარას იღებს 

ერბოდან. : 

ინგლისშიაც რეცხენ ერბოს წყლით, მაგრამ შიგ სადღვე– 

ბელშივე: როცა ერბო. მოგროვილია, მაშინ დოს გამოუშვებენ 

სადღვებლიდან და იმოდენსავე წყალს მიუმატებენ და რამდენ- 
სამე ხანს სდღვებენ და ისევ გამოუშვებენ ნარეცხ წყალსაც 

და ამდენჯერ გაიმეორებენ, ვინემ ნარეცხი წყალი სრულიად 

წმინდა არ იქმნება. ასე გარეცხილს ერბოს: შემდეგ კარგად 

გადაზელენ და, თუ საჭიროა, მარილსაც მისცემენ. 

„ამერიკაში ზოგი იმ აზრისა არის, რომ კარაქი სრულე- 

ბით არ უნდა გაირეცხოს წყლით და ზოგი კი სულ ამის წინააღ– 

მდეგსა ფიქრობს. . 

თუ კარაქის გარეცხა წყლით სადმე მიღებულია, მაშინ 

წყალი უეჭველად კარგი და წმინდა უნდა იყოს და გპარეცხის . 

შემდეგ რამდენჯერმე უნდა გადაიხილოს და ბოლოს, თუ საქი- 

როა, მარილიც მიემატოს და ისევ გადაიზილოს. 

საფრანგეთში ჩვეულებად არის მიღებული კარაქის გარეც- 

ხა, თუმცა იქა, ბევრნი არიან, რომლებიც არა ·რეცხენ და 

კმაყოფილდებიან მარტო. გადაზელით. თუ ერბო. შინ სახმარე- 

ბელია და საზოგადოდ ხელად სახმარებელი, მაშინ მარილს სრუ- 

ლებით არ აძლევენ. თუ საჭიროა ერბოს წყალით გარეცხა, მა– 

შინ საფრანგეთშიაც ისე სდღვებენ, როგორც ინგლისში, ე. ი. 

ჯერ დოს გამოუშვებენ სადღვებლიდან და ამის მაგიერად წყალს. 

უმატებენ.--თუ ერბო Lხვა ქვეყნებში გასაგზავნი ან დიდის ხნით 

“მესანახია, მაშინ საფრანგეთში 6“/ა აძლეეენ; ამ უკანასკნელ 

შემთხვევაში მარილს მაშინ უმატებენ, როცა ერბო კარგად 

არის გარეცხილი წყლით; აქ ერბოს ხელით არა ზელენ, არამედ 

ხის ჩამჩებით ან ქაფქირებით. 

ჰოლშმტინიაში ერბოს არ რეცხენ წყლით; სადღვებლი- 

დან ამოღების უმალვე. მარილს აყრიან და რამდენჯერმე კარ-
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გად ზელენ; სადღვებლიდან ამოღებულ კარაქს ჯერ გადაიტა- 

ნენ სარდაფში და, როცა კარგად გაცივდება, მაშინ შეუდგე- 

ბიან მის გადაზელას. 

ერბოს გასარეცხად და დასაზელად ქარხანებში და ოჯა- 

ხობაში ხმარობენ ერთგვარ ვარცლს, რომლის სურათიც აქ 

მოგვყავს (სურ. 43). ეს ვარცლი ხისაა და მისი სიგძე უდრის 

ერთ ანუ ორ მეტრს, სიგანე 56--75 სანტიმეტრს და სიღრმე 

20--30 სანტიმეტრს; ამ ვარცლს ბოლოები კარგა ფართო. 

აქვს, რომ შეიძლებოდეს მთელი გადასაზელი ერბოს მოთაევ- 

სება. 

  

  

სურათი +. 

ერბოს გასარეცხი და გადასაზელი ვარცლი. 

ერბოს გარეცხის წინედ მუშამ ხელი უნდა დაიბანოს ჯერ 

თბილი წყალით და. მერე ცივით. შემდეგ ამისა ერბოს ხრო- 

ვას მოჰგლეჯს ერთ -გუნდას დაახლოვებით ოსხი-ხუთი გირ–- 

ვანქის წონისას და ვარცლის ძირში გადახელს ორი ხელით, 

როგორც ცომსა ზელენ, ხელები ერთი-ერთმანეთში უნდა იყოს 

ჩაწყობილი; გადაზელის შემდეგ გუნდას ისევ დაარგვალებს და 

“შემდეგ ამისა ისევ გადაზელს და ამას გაიმეორებს რამდენ ჯერ– 

მე. ვარცლი ისე სდგას ფეხებზე, რომ ერთი ბოლო. ცოტა ამა– 

ღლებულია და ამის გამო გადაზელით გამონადენი დო. მეორე 

ბოლოში მოიკრიფება და აქედანაც აქ დატანებული მილის 

შემწეობით ვარცლიდან გამოვა რამე ჭურჭელში ჩასადენად. 

ასე გადაზელილ ერბოს დასდებენ ვარცლის ამაღლებულ ძირ- 

ში და მეორე გუნდის გადაზელას შეუდგებიან და იმავე გვა-
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რად, ვინემ მთელი ხროვა სრულიად არ გათავდება. ამით პი- 

რველი გადაზელა გათავებულია. თუ ერბო უმარილოდ არის 

შესანახი, ამ ოპერაციას რამდენჯერმე კიდევ გაიმეორებენ და, 

როცა გადახელის დროს დო აღარ გამოჩნდება, მაშინ ერბოს 

შემუშავება გათავებულია, თუ ერბო დიდ ხანს შესანახია, მა- 

შინ პირველ გადაზელის შემდეგ “შეუდგებიან დამარილებას. 

ამას წინედ ერბოს ასწონენ და, როცა მისი წონა · შეტყობი- 

ლია "), მაშინ მთელ ერბოს გამლიან ვარცლის ძირში თხლად 

და რაც “შეიძლება, ერთ-გვარად და ზედ მარილს მოაყრიან 

ერთგვარის თანასწორობით მთელ მის სივრცეზე “%); საჭიროა, 

რომ მოყრილი მარილი კარგად შეერიოს ერბოს და ამისათვის 

კარგად ჩასტკეპნიან ხელით ან ხელის თითებით. ამას შემდეგ 

ერბოს დასჭრიან წვრილ წვრილ ნაჭრებათ და ერთ ხროვათ 

მოაგროვებენ ვარცლის ბოლოზე. ამას შემდეგ ისევ გაშლიან 

ვარცლის ძირში, კარგად დასტკეპნენ, კიდევ დასჭრიან წვრილად 

და ამას გაიმეორებენ რამდენჯერმე, ჩეეულებრივ ორჯერ ან 

სამჯერ, რომ მარილი კარგად შეერიოს მთელ ერბოს. ბოლოს 

წვრილ ნაჭრებად განაწილებულ ერბოს ისევ ვარცლის ბოლოზე 

მოაგროვებენ ისე რომ ერთი მეორეზე იყოს დაწყობილი. ამის 

შემდეგ მთელ ერბოს კიდევ გააბტყელებენ ეარცლის ძირში და 

დასჭრიან ისე, რომ თითო. ნაჭერში ოთხი-ხუთი გირვანქა იყოს 

და თითო ნაჭერს (ცალ-ცალკე გადაზელენ და ისეეე, როგორც 

წინედ იყო ნათქვამი; ზელენ იმდონს ხანს, მანამ დო. ეცლება. 

ამის შემდეგ ამ ნაჭრებს ისევ ზედიზედ დააწყობენ ეარცლის 

პირას და დასველებული ხელით ან კოვზით გარედან შელე– 

სვენ და ასე გაუშვებენ 6--10 საათის განმავლობაში. ამის შე- 

მდეგ კიდევ შეუდგებიან ხელმეორედ გადაზელას; მოსჭრიან 

4-–– 5. გირვანქას და · თითო. ნაჭერს ცალ-ცალკე გადაზელენ, 

ეინემ დო. ეცლება და გადაზელილ ნაჭრებს მეორე სუფთა ვა- 

რცლში გადააწყობენ; მთელ ერბოს კიდევ შელესენ გარედან 

პერბოს წონის ცოდნა იმისთვის არის საჭირო, რომ ამ წონის ვარაუდით 

აწონილი იყოს მისთვის საჭირო. მარილი. 

XX) ხშირად ამ დროს საჭირო. მარილს მთლად არ „უმატებენ, არამედ %/, ან ზ/,.
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და კიდევ შეასვენებენ რამდენსამე ხანს, ამას "ემდეგ კიდევ 

შეუდგებიან მესამე გადაზელას და გადახელილ გუნდებს ჩაა- 

წყობენ სხვა ვარცლში. ამით არა თავდება ეს გადაზელა. ახ- 

ლა ამ ერბოს ორათ გაჰყოფენ და ერბოს ვარცლის ძირში ძა–- 

ლიან გაათხელებენ, ზედ მოაყრიან დანარჩენ მარილის ნახე- 

ვარს, რომელსაც ხელით ან თითები» ჩააზელენ. ამაზე მო- 

ჰფენენ მეორე ნახევარ ერბოს და ამასაც იმდენსავე მარილს 

მოაყრიან და აქაც ჩააზელენ. ახლა ამ ერბოს ერთად დაასორ- 

სოლავებენ («0ს10»), რომ ვარ(ეკლის ერთ ბოლოში მოგროლვდეს. , 

ამას დასჭრიან 4--5 გირვანქა ნაჭრებათ, ყველას გააპტყელე– 

ბენ და ზედი-ზედ დააწყობენ და კარგად დასტკეპნენ. ამას კი- 

დევ დასჭრიან იმავე ტოლ ნაკრებად, კიდევ გადაზელენ ყეე- 
ლა ნაჭერს „ცალკე და ასე. გადაზელილს ჩააწყობენ “შესან ახაე 

ჭურჭელში. 
როგორც ვხედავთ, საშინლად ძნელია ხელით ერბოს გა– 

დაზელა. მართალია, ზოგიერთ ადგილებში, როგორც მაგალ. 

ჰოლშტინია, ეს მუშაობა შემოკლებულია; მარილს მარტო 

ერთხელ და ერთბაშად აყრიან და მაშასადამე გადაზელაც შმე- 

მოკლებული იქნება, მაგრამ სხვა ქვეყნებში კი, როგორც ჩრდი– 

ლოეთი გერმანია, დანია, შვეცია და ფინლანდია, ერბოს ისე 

ამზადებენ, როგორც ზევით იყო. მოხსენებული. რაც შეეხება 

ქვემო გერმანიას, ავსტრიას და შვეიცარიას, იქ ერბოს გადა- 

ზელას დიდ ყურადღებას არ აქცევენ; ხან წყალით გადაზე- 

ლენ, ხან უწყლოთ, უფრო. ხელით, ვინემ კოვზით და ყოველ- 

თვის უმარილოდ; როგორც წინადაც ვსთქვით, ამ ქეეყნებ მი 

დამარილებულ ერბოს არ ეწყობიან. , 

როგორც ვნახეთ, ერბოს გადაზელა უფრო. ხშირათ ხე- 

ლითა ხდება, რა(), რასაკვირველია, დიდ დროს და ჯაფასა თხო- 

ხულობს; ამას გარდა, ამასთან, სამწუხაროდ, შეკავშირებულია 

სხვა-და სხვა უსიამოვნება და დაბრკოლება; პირველი ისა, რომ 

მუშას დიდი, ყურადღება მოეთხოვება სიწმინდის დასაცველად; - 

რაც ყოველთვის ადვილი არ არის. ამას გარდა, ისიც ხშირად- 

მოხდება, რომ. მუშას ხელი-· თბილი. და: ოფლიანი, ჰქონდეს და.



279 

ამით ერბოს გემო უხდება და ამასთან თითონ მუშაობაც არ 

არის სასიამოვნო. ხელით შემუშავებული ერბო, მეტადრე ზა- 
ფხულში, რაღაცა პუჰყიანი ხდება, გემო. და არომატი ეკარ- 

გება. ყველა ამ გარემოებამ გამოიწვია ის მოთხოვნილება, რომ 

ხელით გადაზელა როგორმე აცილებული ყოფილიყო. ამისა- 

თვის იფიქრეს იმისთანა ერბოს გადასაზელი მანქანა მოეგონათ, 

რომელსაც ხელით მუშაობის მაგიერობა შესძლებოდა, ეს მანქა– 

ნები მოიგონეს და ეხლა თითქმის ყველგან არიან გავრცელე- 

ბულნი. 

პატარა ოჯახებში ხმარობენ ეგრედ წოდებულ ამერიკის 

ერბოს გადასაზელ ფი(კარს (სურათი 44), ეს ფიცარი ხისა არის 

  

სურათი 44. 

ამერიკის ერბოს გადასაზელი ფიჯჯარი. 

და შუაგულში ცოტად თუ ბევრად ჩაღარულია. სიგძე 80 სან- 

ტიმეტრი აქვს და სიგანე 40 და ნაპირებთან ახლო: ნაწიბუ- 

რები აქვს დაკრული, რომელთა სიმაღლეც უდრის 8 „სანტი- 

მეტრს. ფიცარი ერთი ბოლოთი დამაგრებულია მაღალ ორ- 

ფეხზე და მეორეთი კი დაყრდობილია რამე ჭურჭელზე. ამ 

ფიცარზე ტრიალებს ჯანდრისხე C-0ს106L(), რომელი(დკ მორგვი– 

"გით გახვრეტილია და მიგ ლერძი აქვს გატარებული; ამ ღე-
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რძზე ორივე მხრით დამაგრებულია ორი ღირღიტა და ისე, 

რომ ჯანდრის ხის და ამ ღირღიტების მორის 1, სანტიმეტრი 

თავისუფალი ადგილი დარჩეს. თითონ ჯანდრის ხე ხშირად გა- 

რეშემო დაღარულია, ერბოს გადასაზელად ასე მოიქცევიან: 

ერბოს დასდებენ ფიცარზე, ღერძის ბოლოებს დაიჭერენ ხე- 

ლებით და ამ ერბოზე ჯანდრის ხეს ააგორ: ჩააგორებენ, ვინემ 

დო. ეცლება. ამას შემდეგ ერბოს გადმოაბრუნებენ და ისევ 

ისე მოიქცევიანი7 როგორც პირველში და ამას გაიმეორებენ 

იმდენჯერ, ვინემ სრულებით არ გამოეცლება დო. 

ერბოს დიდრონი ქარხანებისთვის სარჩევია ეგრედ წოდე- 

ბული ამერიკელთ სტოლი (სურ. 45), რომელსაც ეხლა სხვა- 

აა ალლ 149111) აეს) წი Iს უს) :სMMას     
სურათი 45. 

ამერიკის ერბოს გადასაზელი სტოლი. ეს მანქანა ხელით სამუშავებელია. 

და- სხვა სახისას ამზადებენ და საზოგადო. მათში ის არის, რომ ამ 

მანქანას დიდი და ფართო. თეფში”) აქვს, რომელი) წიფლის ხის- 

%) ტაბაკი.
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გან არის გამოჭრილი; ეს თეფში რკინის სტოლზე არის დამა–- 

გრებული; შუაგულში ცოტა ამაღლებულია და კიდეებისკენ კი 
დაწეული და გარეშემო შემორტყმული აქვს ხისავე ნაწიბური. 

ეს თეფში შეიძლება დატრიალდეს ხრახნილ კბილჩოღერა ბო- 

რბლების შემწეობით. მანქანას ორ გვარს აკეთებენ: ან ხელით სა- 

მუშმაგებელს დ ან ორთქლით; უკანასკნელი, რასაკვირველია, მხო- 

ლოდ დიდ ქარხანებში იქნება გამოსადეგი. ამერიკის სტოლი, 

არა თუ ყველა ერბოს გადასაზელ მანქანებს სჯობია, არამედ 

თვითონაც შესახედად მშვენიერია; აგებულება უბრალო და მარ– 

ტივი აქვს, გამძლეა და ადვილი სამუშავებელი, ადვილი გასა- 

წმენდი და ადვილი გამოსანიავებელი; ამისთვის, სადაჯკ კი შესა– 

ძლებელია მისი მოპოვება, ეს მიუცილებლად საჭიროა. ხელით 

სამუშავებელ მანქანას გვერდით ტარი აქვს, რომლის დატრია- 

ლებითაცკ როგორც თვითონ თეფმი ტრიალებს, ისე ამ თეფშ- 

ზე დაწოლილი, გარეშემო დაღარული ცილინდრი. ერბოს 

გადასაზელად ასე მოიქცევიან; ერბოს გამლიან თეფშზე და 

შეუდგებიან ტარის ტრიალს; ამ ტარის ღერძზე მამაგრებული 

კბილჩოღერა ბორბალი დაატრიალებს თეფშა და ამ ღერზევე და- 

მაგრებულ დაღარულ ცილინდრს. ცილინდრი მხოლოდ ერთ 

ადგილას ტრიალებს და თეფში კი ამ ცილინდრის ქვეშ. ამის-გა– 

მო. ამ თეფშზე გაფენილი ერბო ამ ცილინდრის ქეეშ გაივლის; 

ამის გამო ერბო. იზილება: (ცილინდრზე მოთავსებულ ღარების 

ზურგები ერბოს დააწვებიან,; ჩაღარავენ და ამდროს და ამით 

გამოწურული დო. ჩავა ამ თეფშის გარეშემო მოწყობილ ღარში 

და აქედანაც ქვეშ მიდგმულ თასში ჩაესხმება. ამ ტრიალის დროს 

ცილინდრის ღარები და აზურგებული ადგილები ერბოს ებეჭ- 

დება, მაშასადამე ერბოზედაც მრავალი ღარები გაჩნდება, რო- 

მელშიაც ნაწიბურისკენ არიან დაქანებულნი და ამისგამო. გამო.- 

წურულ დოს გზას უადეილებენ., რამდენისამე ხნის ტრიალის შემ- 

დეგ. როცა დოს გამოდენა შმესწყდება, მუშაობას 'შესწყვეტენ და 

ასე დაზხელილ ერბოს რამდენისამე ნაჭრად გაჰყოფენ და ყოველ 

ნაჭერს შეასორსოლავებენ, შეაგორებენ და ისე, რომ ზემოთი 

პირი ახლა შუაში მოჰყვეს, ახლა. ისევ დააწყობენ თეფშზე და
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ისევ დაიწყებენ მუშაობას. მაშ ამდროს ერბო. სხვა მხრით, ქვედა 

პირით იქნება ნაზელი. ამ ოპერაციას რამდენჯერმე გაიმეო-“ 

რებენ და ეს დამოკიდებული იქმნება იმაზე, ხელად სახმარია 

ერბო თუ შესანახავი და აგრეთვე იმაზედაც, რამდენი დო ურე- 

ვია. რამდენადაც კარაქს ბევრი დო. აქვს, იმდენად ბევრჯელ 

უნდა გადიზილოს. 

თუ ერბო დასამარილებელია, მაშინ მარილის მიმატების 

შემდეგ, როგორც უკვე ვსთქეით, ეს ერბო. კარგა ხნით უნ- 

და იყოს შენახული, რომ მარილმა კარგად იმოქმედოს და შეა- 

ერთოს დოს წვეთები. ამ მხრით დღიღი მნიშენელობა აქვს იმ 

ადგილის ჰაერის ტემპერატურას, სადაკცკ ერბოა შენახული. 

თუ ჰაერი ცივია, მაშინ მარილ-შერეული ერბო უფრო. დიდი- 

ხნით უნდა იყოს გაშვებული, რომ დრო. ჰქონდეს მარი- 

ლის მოქმედებას; თუ ჰაერი ძალიან ცივია, თუ ტემპერატურა 

ძალიან დაბალია, მაშინ მარილი ვერ იმოქმედებს და ამისგა- 

მო შემდეგის გადაზელით დო. მთლად არ გამოეცლება. ამას გარ– 

და, სიცივეში ერბო. ძალიან მაგრდება და ესეც დაუშლის გადა– 

ზელის შესაფერ ზედმოქმედებას, ასე გამაგრებულ და ფხვიერ 

ერბოდან ვერ გამოიწურება დო. და მარილწყალი. თუ ამას 

გასწორებას დიდიხნის ზელით მოინდომებენ და ბევრჯელ გაატა– 

რებენ ერბოს გადასაზელ (კილინდრის ქვეშ, მაშინ ერბო. დაი- 

ღალება, შეხედულობა მქრალი ექნება, გემო გაუფუჭდება და 
მაინც დო სრულებით არ გამოეცლება. ამისათვის დამარილე- 

ბულ ერბოს შესანახავი ადგილი ისე უნდა იყოს მოწყობილი, 

რომ საჭიროების დროს მისი გათბობა შეიძლებოდეს და მი- 

სი ტემპერატურა 10-12პ მაინც იყოს.–--–თუ პირ-იქით ამ 

შესანახ ადგილის ტემპერატურა მაღალია, მაშინ ერბო. ძა- 

ლიან დარბილდება, დაჩვილდება და ამის გამო. ძნელი შესამუ– 

შავებელი გახდება. რადგანაც თვითონ გადაზელითა(კ რბილ- 

დება ერბო, ამისთვის დიდი ხნით მუ”მაობასაც შეუძლიან გა-. 

მოიწვიოს ესევე ნაკლულევანება. თუ ერბო. კარგად და საკ- 

მაოდ არ არის გადაზელილი, მამინ დო მთლად არ გამოეც- 

ლება. მაშ როცა თბილა, მაშინ უეჭველად საჭირო. იქნება რო-



288 

გორც ადგილისა, ისე შესამუშავებბელ ერბოს გაცივება. ამ 

შემთხვევაში ერბოს სუფთა ტილოში გაახვევენ და ზედ ყინულს 

დააყრიან და ცოტას ხნით საცივებელში ჩააწყობენ, ამას შემ- 

დეგ; როცა დამარილებული ერბო. შეისეენებს 4 – 6––10 საა- 

თით, მაშინ ამას მეორეთ გადაზელენ. ამ მეორე გადაზელას 

დიდი მნიშვნელობა აქვს; ამით ერბოს უნდა გამოეცალოს შე- 

რეული ღო. და ამისგამო გადაზელა იმდენს ხანს უნდა გაგრ- 

ძელდეს, ვინემ მიზანი შესრულებული იქნება. კიდევ გავიმეო- 

რებთ, რომ ამ გადაზელას დიდი სიფრთხილე და ყურადდება 

უნდა; გადაზელით ერბო არ უნდა დაიღალოსს, რადგანაც ამით 

ის ჰკარგავს სინაზეს, არომატს და გარეგან შეხედულობას. თუ 

მეორე გადაზელა კარგად არის წაყვანილი, მაშინ შემდეგი 

გადაზელა არა თუ საჭირო. აღარ იქნება, არამედ მავნებელიც. 

ასე მომზადებულ ერბოს ახლა ჩასდებენ “შესანახავ ჭურჭელში, 

ერბოს გასაწძენდად და მაშასადამე დოს გამოსაცლელად 

ზოგიერთნი, როგორც მაგ. ფლეიშმანი, ცენტრიფუგების ხმარე– 

ბას ურჩევენ, მაგრამ სამწუხაროდ, ეს შესაძლებელი არ აღმოჩნდა; 

გამოკვლევამ დაამტკიცა, რომ ცენტრიფუგებით შემუშავებულ 

ერბოში უფრო ბევრი ხაჭო რჩება, ვინემ გადაზელილში. 

თუ გადაზელის შემდეგ ერბო. დასამარილებელია, ამ შემ– 

თხვევაში ამერიკელები ამ მარილს ასე აძლევენ: ამხადებინ მა– 

რილის წუთხს, ასხამენ სადლვებელში, ”მიგვე სდებენ დასამარი– 

ლებელ ერბოს და რამდენისამე ხნით სდღვებენ. თუმცა ბევრნი 

ჰფიქრობენ, რომ ამნაირად დამარილება კირგიაო, მაგრამ სამ– 

წუხაროდ ამაზე ჯერ-ჯერობით გადაწყვეტილი არა ითქმის-რა. 

სადღვებლიდან ამოღებული კარაქი გადახელით და ”'მე- 

მუშავებით 20”/,--დინ კლებულობს, ასე რომ 100 გირვან ქა 

კარაქიდან 80 გირვან ქა-ღა რჩება; ეს ნაკლი, რასაკვირველია, 

დოს მოშორებისგან არის გამოწვეული, მაშასადამე 20%7/ე დო. 

შორდება. სადღვებლიდან ამოღებული კარაქი ჩვეულებრივ მარ– 

ტო. 70%, ერბოს შეიცავს და დანარჩენი 30'/ე დო. არის, ესე 

იგი ხაჭო, შრატი და შიგ გასხნილი შაქარი და მარილები, მაშ
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გადაზელის "შემდეგ ერბოში კიდევ. რჩება 10%) შრატი შიგ 

გახსნილ მარილით. 

ჩვენ მოვიხსენიეთ, რომ სამ რიგად სწჰენდენ და ასუფ- 

თავებენ ერბოს: წყალში გარეცხით, გადახელით და მარილის 

მოყრით. რასაკვირველია, საინტერესოა ვიცოდეთ, რომელი სა- 

მუალება უფრო. კარგია კარაქის გასაწმენდად და მის დიდი- 

ხნით შესანახავად? საჭიროა თუ არა წყალით გარეცხა და ან 

რამდენჯერ უნდა გადიზილოს და სხვანი? 

სხვა-და-სხვა მასალიდან მომზადებული კარაქი ბევრად არ 

განირჩევა ერთმანეთისაგან, როგორც ამაზე უკვე გვქონდა ლა- 

პარაკი; მხილოდ დამჟავებულ ნაღებიდან მომზადებულ კარაქს 

ცოტა გადამეტებული ხაჭო ურევია, ამის მიუხედეელად, სრუ- 

ლიად ცხადი და უეჰკოა, რომ ძალიან დამჟავებულ ნაღები- 

დან მომზადებჯ)ლ კარაქს სულ სხვა თვისება აქეს, ვინემ მტკნარ 

ნაღებიდანნ მომზადებულს და რომ პირველი კარაქის თვი- 

სება სრულიად ხელს ვერ უწყობს მის გამძლეობას. ამის გა- 

მო. ამ კარაქს უფრო. დიდის ყურადღებით უნდა შემუშავება, 

უეჭველად უნდა გამოეცალოს ის ორგანული ნივთიერებანი, 

რომლების გამოისობითადკ კარაქი მალე მძაღდება. რადგანაც 

წყალში გარეცხა ძლიერ ამცირებს კარაქში შერეულ ხაჭოს 

და შაქრის რაოდენო-ბას, ამისათვის სარჩევია წყალით გარეც- 

ხა იმ კარაქისა, რომელიც დამჟავებულ ნაღებიდან ანუ რძე- 

დან არის მომზადებული და იმდენად უფრო ბევრჯელ უნდა 

გაირეცხოს, რამდენადაც დამჟავებული იყო. ერბოს მოსამზა-. 

დებელი მასალა. აგრედვე წყალით გარეცხას ურჩევენ იმ შემ- 

თხვევაშიაც, როცა კარაქი მომზადებულია ძალიან სქელ ნა- 

ღებიდან, როგორიც გუსანდერის და დევონ შირულ საშუალე- 

ბით მომზადებული ნაღებია. ამის წინააღმდეგ გამო(კდილებამ 

ცხადად დაამტკიცა, რომ მტკნარ და ან (ცოტად დამჟავე- 

ბულ ნაღებიდან მომზადებული კარაქი წყალით გარეცხას ..არ 

საჭიროებს. ეს კარაქი გაურეცხავადაც კარგად შეინახება, თუ, 

რასაკვირველია, სხვარიგად. იქნება გაწმენდილი, მაგალ. გადა“, 

ზელით. _ · – –” 2 –
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თუ კარაქის გარეცხა მიუ,ცცილებლად საჭიროა, მაშინ გა- 

რეცხა უნდა მოხდეს წყალში გადაზელით და რამე მოხერხე- 

ბულ ჭურჭელში და კოვზის ან ქაფქირის შემწეობეთ; სარეც- 

ხი წყალი, რასაკვირველია, სრულებით კარგი, საღი და წმინდა 

უნდა იყოს და ამასთან ხშირად უნდა იყოს გამოცელილი. გა- 

რეცხის წინააღმდეგ ის საბუთი მოჰყავთ, რომ ეს უმცირებს 

ღა ხან სრულებით ართმევს არომატს და გემოს. ეს საბუთი 

სრულიად მართალია, თუ ლაპარაკი ხელად სახმარებელ კარაქ- 

ზეა, მაგრამ თუ კარაქი შესანახად უნდა მომზადდეს და მარი- 

ლიც მოეყაროს, მაშინ გარეცხა არავიოარ ვნებას არ მისცემს, 

დიდი განსხვავება არ იქნება გარეცხილ და გაურეცხელ კარაქ- 

ში. მაშ ერბოს შემუშავება იმაში უნდა მდგომარეობდეს, რომ 

რაც შეიძლება სრულიად გამოეცალოს ის დო, რომლითაც ეს 

კარაქი დასველებულია; რაც შეეხება იმ დოს, რომლითაც 

კარაქი გაჟღენთილია, რომელიც . ამ კარაქს შაგ მოჰყოლია 

ერბოს წვეთების მოკრეფის დროს, ამ დოს უმეტესი ნაწილი 

კარაქმივე რჩება და გარეცხა ამ მხრით ვერას უშველის. 

ფლეიშმანის აზრით კარაქის დიდ ხანს “მენახვა ბევრად დამო 

კიდებულია იმ დოს მდგომარეობაზე, რომლითაც კარაქი გა- 

ჟღენთილია სადღვებლიდან ამოღების დროს. თუ ეს დო. ძა- 

ლიან დამჟავებული არ არის, თუ მისი დამჟავება ერთგვარ ხა- 

' რისხს არ არის გადაცილებული, მაშინ ის კარაქი დიდ ხანს 

შეინახება, თუ რასაკვირველია შემდეგი შემუშავება რაციონა- 

ლური და რიგიანი იყო. ფლეიშმანისავე აზრით, თუ კარაქი 

მომზადებულია მტკნარ ნაღებიდან, მაშინ ამისთვის არც გა- 

რეცხა არს საჭირო და არც დამარილება და პირ-იქით თუ 

ნაღები 'შმედღვებამდინ უკვე დამჟავებულია და ან დაძველებუ– 
ლი, მაშინ არც გარეცხა უშველის და არც გადაზელა; ამას 

იმისთანა დიდის ხნის გამძლეობა მაინც აღარ ექნება, რო. 

გორც მტკნარი ნაღებიდან მომზადებულ კარაქს. ' 

რაც ერბოს გადაზელას შეეხება, ამისთვის საჭიროა, რომ 

იკი ერთ ხარისხზე იტოს შემუშავებული; თუ გადაზელა ამ ხა- 

რისხს გადასცილდა, მაშინ ვეღარას მიუმატებს მის შენახუ-
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ლობას, რასაკვირველია, ძნელია იმისი თქმა, თუ სადა თაედე- 

ბა ამ ხარისხის მიჯნა და ან სად იწყება; ყველა მუშა თითონ 

უნდა მიხვდეს თვისის გამოცდილებეთ; თუ კარაქი კარგა ხნით არ 

არის გადაზელილი, მაშინ შემტკიცებული, მკვრივი არ იქ- 

ნება, არამედ დაფმხალული, ალქატი და დაჩვრეტილი და ამის 

გამო შიგ ჰაერი ადვილად გაივლის, ჰაერი შეერევა და მაშინ, 

თუნდა მტკნარ ნაღებიდამაც იყოს მომზადებული, მაინც დი- 

დღის ხნით ალარ შეინახება, განსაკუთრებით თუ მარილი საკ- 

მაოდ არა აქვს მოყრილი. პირ-იქით თუ კარაქი დიდის 

ხნით არის ნაზელი, მაშინ არც ეს იქნება სასარგებლო, რო- 

გორც მისი შეხედულობისთვის, აგრედვე მისი გემოსთვის,. 

კარგ და საღ ნაღებიდან ანუ რძიდან მომზადებულ კარაქს გა– 

რეცხა არა სჭირია და გადაზელით კი სამი-ოთხი გადაზელა 

ეყოფა: ერთი აწონის და მარილის მოყრის წინეთ; მეორე მა- 

რილის მოყრის დროს და მესამე და მეოთხე მარილის მოყრასა 

შემდეგ. ამასთან ესეც საჭიროა, რომ მარილის მოყრის და მე- 

ორე გადაზელა “შორის კარგა ხანმ გაიაროს, გადაზელის 

დროს კარაქი შეგუნდავებული არ უნდა იყოს და არც ნაგო- 

რგალები და ნასორსალები. ზელა სწორედ იმდენი უნდა, რომ 

კარაქში მყოფი დოს წვეთები შეგროვდნენ და გამოეცალნენ; 

ამაზეწ მეტი შემუშავება სარგებლობას არას მო„»ტანს და ევნე- 

ბა კი “შეეძლება. ! 

· გადაზელის შემდეგ ერბოს ჩასდებენ წინადვე მომზადე- 

ბულ ჭურჭელში, ჩვეულებრივ ბოჩკებში და ·ამასთან ისე კარ- 

გად ჩასტკეაპნენ ხელით თუ სხვა როგორმე, რომ ჰაერი სრუ- 

ლიად არ “შერჩეს და არ გააფუჭოს. რაღა თქმა უნდა, რომ 

ეხლაც მიუცილებლად საჭიროა სრული სისუფთავე და სიწმი- 

ნდე ყველა იმ ჭურჭლისა, რომელშიაც ერბო შემუშავებულია 

და შენახული; პურჭელი გასუფთავებული, გამშრალი და გა- 

მონიავებული უნდა იყოს. 

კარ+ქის ანუ ერბო.ს შეფერიჯნება. ყველამ კარგად იცის, 

რომ კარაქს სხვა-და-სხვა დროს და სხვა-და-სხვა გარემოების 

ზედ-მოქმედებით სხვა და-სხვა ფერი აქვს, კარაქის ფერი გან-
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საკუთრებით დამოკიდებულია იმ საკვებავზე, რომლითაც ძრო · 

ხები იკვებებიან წველის დროს. საზოგადოდ ზაფხულში, როცა 

ძროხები საძოვრად მინდორში არიან გაშვებულნი და ან ნედლ 

ბალახსა სჭამენ, ქარაქი ჩვეულებრივ ყვითელია. ზამთარში კი, 

როცა ბზით და ხმელის თივით იკვებებიან, კარაქს მკრთა- 

ლი მოყვითლო.'· ფერი აქვს და ხან სრულიად თეთრია, ფერის 

ამგვარმა განსხვავებამ გამოიწვია ზამთრის კარაქის ყვითლად 

შეფერიანება და ბოლოს თითქმის ჩვეულებად გახდა კარაქის 

ყოველთვის შეფერიანება ზაფხულისაა თუ ზამთრისა. ამ ჩეეუ- 

ლებამ რასაკვირველია ბევრი ლაპარაკი და მსჯელობა გამოი- 

წეია იმის შესახებ, აკრძალული უნდა იყოს თუ არა ეს ჩვეუ– 

ლება. ბევრნი კარაქის “შმეფერიანობის წინააღმდეგნი არიან და 

ეს ჩეეულება სიყალბეთ მიაჩნით. გერმანიაში ერთ დროს კა- 

ნონით იყო აკრძალული და ეს სრული სიმართლეც არის. თუ 

რამე სანოვაგესთვის უცხო. სხეულების შერევა სიყალბეთ მი- 

გვაჩნია, კარაქის შეფერიანება;კ ასევე უნდა მიგვაჩნდეს და ეს 

უფრო იმიტომ, რომ კარაქის ფერს არავითარი მნიშვნელობა 

არა აქვს მის ლირსებისათვის. სამწუხაროდ პრაკტიკა ხმირადღ 

ყურს არ უგდებს სიმართლეს და საჭიროებას, არამედ მხო- 

ლოდ იმას მისდევს, რაც უფრო. სასარგებლოა მოგების მხრით, 

მაშასადამე, ჯიბის ინტერესი უძღვის წინ. რამდენადაც ერთ- 

გვარი ფერის ერბოს მოთხოვნილება იქნება მყიდველის მხრით, 

რამდენ ხანსაც ყვითელ ფერის ერბოს უფრო: დიდი ფასი ექ- 

„ნება, ვინემ თეთრს ან მკრთალ ერბოს, იმდენს ხანს იძულე- 

ბულნი იქნებიან ერბო შეაფერადონ და მით გასავალი გაუ- 

ადვილონ; ამას. ვერაფრით ვერ შეაფეოხებენ. ავსტრიაში, ქვე–- 

მო. გერმანიაში და არც ჩვენში ერბოს შეღება არ არის გა- 

ვრცელებული; ეს ჩვეულება უფრო იქ არის მიღებული, სადაც 
გასაყიდ და სხვა ქვეყნებში გასატან ერბოს ამზადებენ, განსა- 

კუთრებით ზემო გერმანიაში, დანიაში, შვეციაში რუსეთში 

და ამერიკაში. 

ერბოს შესაფერიან ებლად უწინ მრავალ ნივთიერებას ხმა– 

რობდნენ და მათ მორის ზაფრანასა და ნარგიზსაც, მაგრამ
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ეხლა ესენი გავრცელებულნი აღარ არიან; ზაფრანა, თუმცა 

კარგად ჰღებავს, მაგრამ ძალიან ძლიერ სუნს, უცხო. სუნს აძ- 

ლევს და ამისთვის ადვილი შესატყობია. ეხლა უფრო. გავრცე- 

ლებულია ეგრედ წოდებული როკუ ანუ ორლეანის ყვითე- 
ლი დილის 0ს )2006 0”'0Iლეიყ), ეს საფერავი ამოღებულია ერთ–- 

გვარის ხის (ხI8, იჰიგიე) ხილიდან; ეს ხე ქვემო. ამერიკაში და 

ინდოეთში ხეირობს. სხეა-და-სხეა გვარად ამზადებენ ამ საფე- 

რავს, მაგრამ ჩვენთვის ეს საინტერესო. არ არის, მხოლოდ სა– 

პიროა ვიცოდეთ, რომ ეს საფერავი იყიდება ან გამშრალი, 

ფქვილივით დაფქვილი და ან ჩხინტი, ზეთში გახსნილი. პირ- 

ველ საფერავით კარაქს ჰღებავენ მის გადაზელის და დამარი- 

ლების დროს, მაგრამ ამას ის ნაკლულევანება აქვს, რომ ერ– 

ბო ერთგვარად არ იღებება, აქა იქ უფრო მუქია და ზოგან 

კი უფრო. მქრთალი. ამისგამო უფრო. გავრცელებულია ზეთში 

გახსნილი საფერავი, რომელსაც სადღვებელში აძლევენ დღვე- 

ბის წინედ; რადგანაც ეს საფერავი დოში ცოტად იხსნება, ამი–- 

სათვის მთელი საფერავი კარაქში გადადის მის მოგროვების 

დროს და ერთ ფერად და ერთ ძალზე ჰღებავს. სამწუხარო. აქ 

ის არის, რომ ასე მომზადებულ კარაქს შერეული ექნება ცო- 

ტაოდენი ზეთიც), თუმცა კი ძალიან მცირედი. ჩვეულებრივ ას 

კილოგრამ რძეზე უნდა მიემატოს 5 გრამი ზეთში გახსნილი . 

საფერავი, ასე რომ ერთ ლიტრ საფერავით შეიძლება შეიღე– 

ბოს 15,000--20,000 ლიტრი რძის ერბო. ანუ 50 ფუთი. 

გერმანიაში ბეერ ქარხნებში ამზადებენ ამ საფერავს და, 

სადაც სარძევე პურჭელს ჰყიდიან, იქ ამ საფერავის "შოვნაც 

"შეიძლება.
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თ) ერბო.ს გამო.სავალი, მისი შედგენილება, ღირსება 

და ნაკლულევანება 

ჩვენ წინადაც ბევრჯელ გვქონია ლაპარაკი-––რაზედაც არის 

დამოკიდებული ერბოს გამოსავალი და ამისათვის აქ მხოლოდ 

მოკლედ გავარჩევთ ამ საგანს: ერბოს გამოსავალი ჯერ, რასა- 

კვირველია, დამოკიდებული იქნება საზოგადოდ რძის შედგე- 

'ნილებაზე და მერე, თუ ერბო. მომზადებულია ნაღებიდან, მაშინ 

დამოკიდებული იქნება აგრედვი იმ გარემოებაზედაც, თუ რა- 

მდენი ერბო. გადავიდა ამ ნაღებში რძიდან და შემდეგ იმაზე– 

დაც რა გარემოებაშიაც იყო "“შედღვებილი ეს ნაღები. რძის 

“შედგენილებაზე ჩვენ ხშირად გვილაპარაკნია და რაც ნაღებს 

ეეხება ამ მხრითაც ჩვენ უკვე ვიცით, რომ ნაღებში ერბოს 

რაოდენობა ყოველთვის ერთგვარი არ არის. ამ გარემოებას, 

რასაკვირველია, დიდი გავლენა ექნება ერბოს გამოსავალზე. 

საზოგადოდ რომელ ნაღებშიაც ბეერი ერბო არის, ის ნაღები 

«უფრო. ბევრ ერბოს მოიგროვებს დღვების დროს, თუმცა კი 

მხოლოდ ერთ მიჯნამდინ; თუმცა მსუქანი ნაღების დღვების 

„დროს დოშიაც ბევრი ერბო. რჩება, მაინც გამოსავალი მეტი 

უქნება, ვინემ იმ ნაღებს, რომელშიაც ბევრი ერბო რჩება, მაინ 

, გამოსავალი მეტი ექნება, ვინემ იმ ნაღებს, რომელშიაც შე- 

“დარებით უფრო ცოტაა ერბო. აი შმელის გამო(კდილება ამ 

საგნის შესახებ. ამ სწავლულმა სხვა-და-სხვა შედგენილების ნა– 

ღები შესდღვიბა ერთსა-და-იმავე სადღვებელში და დღვება(კ მო– 

ახერხა ერთსა-და–«იმავე გარემოებაში. :
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““–““– 
ერბოს რაო- | ერბოს რაო– 855 « წ 

წაღების რარდე– დენობა ნა- დენო ბა დო– + დე 

ნობა კილოგრა- ღებში. შე (1656) §< 
მობით. “ი.ი წ 92 

ი - -+9 < <2 %, სილი“ ა, კიღოდ2 V 22 
1) 13, 8, 1 0, 0,5:წ იგ. 96, 

L)) 15,იი 240 | 3, 0, | C0იაი | 3,ი | 98ა 

3) 15,ი% 35,» 5, 1, 0,7 5 96 ·               
როგორც ვხედავთ, რამდენადაც ნაღები მდიდარია ერბო - 

თი, იმდენად ბევრი ერბო. რჩება დომი და იმდენადვე ბევრი. 

კარაქის გამოსავალია, ესე იგი, იმდენად აღმატებულია ერბოს. 

მოგროვების სისრულე, მესამე · გამოცდილების გარდა, როცა. 

სადღვები ნაღები ძალიან სუქანი იყო, რის მიზეზიც იმაში 

მდგომარეობს, რომ საზოგადოდ ძალიან სუქანი ნაღები ძნე- 

ლად იდღვიბება; ყველაზე კარგად იდღვიბება მხოლოდ იმის – 

თანა ნაღები, რომელშიაც ერბოს რაოდენობა შეადგენს 

20-–-30"/,; მაშასადამე, სადღვები ნაღების მოხდის დროს, მისი 

სისუქნე 30/, ერბოს არ უნდა გადასცილდეს და ამასთან 

ისიც კარგი იქნება, რომ ერბოს რაოდენობამ 207%/,-ზე ძა– 

ლიან ძირს არ დაიწიოს. სწავლულების ფიქრით, ძალიან მსუ–- 

ქანი ნაღებიდან ერბოს მოგროვების სისრულე იმიტომ არის 

დაბალი, რომ ამ შემთხევევაში ერბო. ძალიან მალე გროვდებაჯ 

მართლა-და, ჩვენ“ ხომ უკვე ვიცით, რომ” დღვების მალე გათა– 

ვება ძალიან (კუდად მოქმედობს ერბოს გამოსავალზე. 

კარაქის შედგენილება და მისი სისუქნე ერთის მხრით: 

დამოკიდებულია სადღვები მასალის მდგომარეობაზედ და დღვე-. 

ბის რიგზე და მეორის მხრით აგრედვე თითონ ამ კარაქის. 

გაწმენდაზედ და. მის ხნიანობაზე. · 

წინადაც გვქონდა ლაპარაკი. და ეხლაც გავიმეორებთ, 

რომ პირდაპირ რძიდან მომზადებულ კარაქმი უფრო ბევრი.
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წყალი და ხაჭო «ურევია, ვიდრე ნაღებიდან მომზადებულში;: 

ამას გარდა, რამდენადაც სადღვები მასალა დამჟავებული იყო. 

დღვების დროს, იმდენად აქედან მომზადებულ კარაქს ბევრი 

ხაჭო ექნება შერეული. ამასთან ისიც ხომ ვიცით, რომ თუ 

დღვება მაღალ ტემპერატურაზეა მოხდენილი, მაშინ ეს ერბო. 

ძალიან რბილი იქნება და ხაჭოც ბევრი ექნება. ამასთან, მეო- 

რეს მხრით, . ისიც მოვიგონოთ, რომ გადუზელელ კარაქში 

უფრო ბევრი დო არის, ვიდრე გადაზელილში და მარტო. 

გადაზელილში უფრო. ბევრია, ვიდრე გაღაზელილში და დამა- 

რილებულში. რაც შეეხება ერბოს ხნიანობის ზედგავლენას 

მის მედგენილებაზე, ამ მხრით საყურადღებო ის არის, რომ 

რამდენადაც ერბო ძველია, იმდენად (კოტა წყალი ექნება, 

რომელიც, რასაკვირველია, დაშრობით შორდება. 

აი რძიდან და ნაღებიდან მომზადებული კარაქის შედგე– 

ნილება: 

რძიდან მომზად- ნაღებიდან მო- 
ბულ კარაქში: მზადებულში: 

წყალი · 16, %ი. 14,ი % 

ერბო 80,ი – 83, –- 

ხაჭო, მაქა- 
რი დ სხვანი 3, შა 

ნაცარი 0, – 0, – 

დამარილებული გრბოს შედგესილება: ემერლინგმა გამოიკვ- 

ლია 9 ნიმუში დამარილებული გოლმტინიური ერბოსი და 

ფლეი”შმმანმა 16 ნიმუში ეგრედ-წოდებული „კარგი შესანახი 

ერბოსი“ და აი ამ გამოკვლევის შედეგი: 

ემერლინგის ფლეიმშმანის 

ანალიზიდან: ანალიზიდან: 

წყალი . ”, 11,აე“/ი 10ა"/ი 

ერბო. 85, - 85 

ხაჭო. 0)ვე–– 0, 

შაქარი 0ეკ– 0, 

ნაცარი 1ევე–– მეი“



ად «დ ღუ
 

აქვე მოვიყვან ფიტის ანალიზებსაც, რომელმაც გამოი–- 

კვლია ლონდონის ბაზრის ერბოს ნიმუშები და საშუალოდ. 

აი რა შედგენილება აღმოჩნდა: 

.. ' გ 5ლღლ: · 

ა. '. წ §89 დ565 V დად ობ 535 LI ” (<6 ლCდ§65 C25V C 6C C ბოი CC « C=-2% ასავლოლნი ენს 8§VVC>C '–-“.- ი 2 C C 8 =69<5 CM აბ +628 დ = წ§ თიC <5. 58% 58 თ8“- ნა 255 
= <5 თი. ილო 5-5 დ 9=% 

წყალი 11,იი/ი 13), ?/ს 18, 19 /ი 18,797/ა 11ჯია /= 

ერბო. 85, 83, 82, 84, 84,,ე,– 86, 

ხაჭო, მაქა– 

რი და სხვ. | წული | მელი 1 ჯვვ“““ 1,ეგა– 1,ვვ–– 0,კა–– 

მარილი 1 ს,“ ღეის '» 1 0,,,–– 0,,ვ–– 

საშუალო. შედგენილება კარგად გასუფთავებული და გა- 

წმენდილი კარაქისა, უკანასკნელ · გადაზელის “შემდეგ, წარ- 

მოადგენს შემდეგ შედგენილებას: 
დამარილებუ-. · რიღ უმარილო. 

წყალი: 19,„ი“/ 141აი”/ი 

ერბო. 84, 83, 

ხაჭო. 0,,,–– 0,,-–– 

შაქარი 0, 1)კი–– 

ნაცარი 0,,ა–– 0,,ა–– 

მარილი 1)ვე-–– = 

საზოგადოდ, კარაქში ანუ ერბოში ცხიმოვან ნივთიერე– 

ბათა რაოდენობა 80“'/,-ზე ნაკლები არ სნდა იყოს და 90"/ა-ზე 

მეტი ძალიან იშვიათია და ისიც მხოლოდ ძველ ერბოში. წყა- 

ლის რაოდენობა იცვლება 10%/ა-იდან 19/ა-დინ და 8"/,-ზე 

ნაკლები იშვიათია, თუ წყალის რაოდენობა 15'/.-ზე მეტია, 

მაშინ ერბო. ცუდად შემუშავებულია. 

რომელიმე ზემოდ მოხსენებული საშუალებით კარგად მო– 

მზადებული ერბო წარმოადგენს ერთგვარს ცხიმოვან ნივთიე–-
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რებას, მშვენიერი და მადიანი ფერისას და გემოც ნაზი და აზი- 

ზი აქვს. მისა გემო. დამოკიდებულია როგორც რძეზე, ე. ი. 

ძროხის ჯიმზე, ისე საკვებავზე და საძოვარზე. როგორც ძრო- 

ხის ჯიმს, ისე საძოვარს დიდი გავლენა აქვს ერბოს ღირსება- 

ზე. გათქმულია საქვეყნოდ ჯერსეის, ლიმუზანის და კერრის 

ჯიმის ძროხებისა; აგრედვე კარგი ერბოთი გათქმულნი არიან 

ზოგიერთი საძოვრები; საზოგადოდ შენიშნულია, რომ გრანი- 

ტის (თ-ი0IVI000) მთების (ჯავარიანი) ადგილების საძოვარს ყვე– 

ლაზე უფრო კარგი და გემრიელი ერბოს მიცემა შეუძლიან. 

კარაქის ანუ ერბოს ღირსებაზე და მის გემოზე ცხიმოვან ნი- 

ვთიერებათა რაოდენობა ცოტად მოქმედობს და ისი, მხოლოდ 

მაშინ, როცა ამ ნივთიერებათა რაოდენობა ძალიან შმემცირე- 

ბულია, მაგრამ ამის წინააღმდეგ ხაჭოს რაოდენობას დიდი გა- 

ვლენა აქვს ერბოს ღირსებაზე; თუ ხაჭო კარაქში გადამეტე- 

ბულია, მაშინ ერბოს („უდი გემო ეძლევა და ამასთან, რასა- 

კვირველია, გამძლეობაც უმცირდება. აგრედგე და უმეტესადაც 
დიდი გავლენა აქვს ერბოს ღირსებაზე და გემოზე, მის სინა- 

ზეზე თითონ ცხიმოვან ნივთიერებათა ვითარებას; მათი რაო- 

დენობა კი მხოლოდ მის გამძლეობაზე მოქმედობს; რამდენა– 

დაც ერბო. სუქანია, იმდენად უფრო. გამძლე იქნება. რამდენ ა- 

დაც შემცირებული იქნება სამხარეულოდ სახმარ ერბოში ეგ- 

რედ-წოდებული არა (ცხიმოვან ნივთიერებათა რაოდენობა, 

ე. ი. რამდენადაც სუქანი იქნება, იმდენად დიდი ფასი ექნება, 

რადგანაც ამაზეა დამოკიდებული იმისი გამძლეობა. 

კიდევ გავიმეორებთ, რომ ერბოს ღირსება დბმოკიდებუ- 

ლია როგორც თითონ რძის ვითარებაზე, ისე შეს»დღვები მა– 

სალის მდგომარეობაზე. რასაკიირველია, სხვა-და-სხვა ხარისხის 

ერბო მომზადდება იმის დაგვარად, თუ ძროხები როგორ იყვნენ 

ნაკვებნი, აგრედვე რა ლაკტაციის ხანშია ეს რძე ანუ ნაღები 

“'მედღვებილი და ან რძიდან არის თუ ნაღებიდან მომზადებული. 

ამას გარდა ესევე ღირსება დამოკიდებულია იმაზედა(), მტკნა- 

რი იყო. თუ დამჟავებული თითონ შესადღვები მასალა და აგ- 

რედვე იმაზედაც, თუ როგორ იყო შემუშავებული და შენა- .
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ხული მომზადებული ერბო. ამაზე ჩვენ უკვე გვქონდა ლაპა- 
რაკი, როცა რძის საზოგადო. თვისებას ვარჩევდით და ამის- 

“თვის აქ მხოლოდ “შემოკლებით გავიმეორებთ: 

საკვებავს რომ დიდი ზედგავლენა აქვს რძის თვისებაზე 

და ვითარებაზე ჩვენ პირველ წერილში გავარჩიეთ. ესევე ფა- 

ქტორი, რასაკვირველია, იმოქმედებს ერბოს გემოზე, მის ფერ- 

ზე, მის კონსიტენციაზე, თუმცა კი ჯერ კარგად არ არის გა- 

მოკვლეული როგორ მოქმედობს ყოველგვარი საკვებავი (კალ- 

ცალკე; მათი ზედმოქმედება ჯერ დამტკიცებული არ არის 

ფაქტებით. 

ყველაზე უფრო. კარგად ცნობილია საკვებავის მდგომა– 

რეობის ანუ თვისების ზედგავლენა ერბოზე:' მაგალ. დამპალი 

ღა დაობებული საკვებავი, აგრედვე ნაწვიმარა ცუდად მოქმე–- 

დობს და ამის წინააღმდეგ რამდენადაც ეს საკვებავი კარგ 

დროზეა მოთიბული და მოგროვილი, რამდენადაც საღად არის 

“შენახული, იმდენად ეს ხელს უწყობს ერბოს გემოს, მის სი- 

კეთეს. კირხნერი მოგეითხრობს, რომ 1877 წელს ძროხებს 

შემთხვევით აძლევდნევ სხვა-და-სხვა საკვებავთან ცოტად წამ– 

ხდარ და დაობებულ ლობიოსაც. ამის გამო. ამ ძროხების რძი- 

ღან მომზადებულ ერბოს ისეთი ცუდი და მწარე გემო ჰქონ- 

ღა, რომ მისი მოხმარება შეუძლებელი იყო; როცა შესწყვი– 

ტეს ლობიოს მიცემა, მაშინ ერბოს ისევ გაუსწორდა გემო. 

ამბობენ, რომ ნოტიო წელიწადსაც ცუდი ზედგავლენა აქვსო. 

ერბოს გემოზე როგორც ზაფხულში, ისე ზამთარში. ამის მი- 

ზეზი ერთის მხრით ის არის, რომ ძროხები ძნელად იტანენ 

ნოტიო. ამინდს და მეორეს მხრით ისიც, რომ ნოტიო. წელი- 

წადში საკვებავი ძალიან წყლიანია და თვისებაც კარგი არა 

აქვს––ეს ზაფხულში ღა რაცკ “ შეეხება ზამთარს, ეს იმიტომ 

რომ ნოტიო წლის ბალახი კარგად ვერ იქნება გამშრალი და 

შენახული, რის გამოც მალე წახდება და წამხდარი თივა ხომ, 

როგორც უკვეე ვიცით, ცუდად მოქმედობს ერბოს ღირსებაზე. 

ცალ-ცალკე საკვებავი მასალის გაელენაზე ის შეიძლება 

ითქვას, რომ მთის და თრიალეთების ნაზი ბალახი და თიეა
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ხელს უწყობს კარგი არომატიანი ერბოს მომზადებას; აგრედ- 

ვე კარგად მოქმედობს სამყურა ბალახი და იონჯა. ამის წინა- 

აღმდეგ, თუ ბალახში · შერეულია მინდვრის ხახვი და ნიორი და 

სხვა ამისთანა მყრალი ბალახ-ბულახი, მაშინ ერბო კარგი არ 

გამოვა, ამასაც გადაეცემა საკვებავის სუნი და გემო. ამ ბოლოს 

დროში ეეროპაშმი, სადაც ბალახი და თივა ძვირია, ძროხებს 

ჰკვებენ ზეთის გამოხდის შემდეგ დარჩენილი წეწონით ანუ 

ხიჭით, და მის მდგომარეობას დიდი მნიშენელობა ექნება ერ- 

ბოს ლღირსებისთვის; თუ ხიჭი ახალია და საღი, მაშინ ხშირად 

კარგად მოქმედობს და თუ დამძაღებული და დაობებულია, 

მაშინ კი ძალიან აფუჭებს ერბოს გემოს. ევროპაში იძულე- 

ბულნი არიან ძროხები ჰკვებონ კიდეე სხვა-და-სხვა გვარი სა- 

კვებავით, კარტოფილით, ჭარხლით და სხვანი, მაგრამ რადგა- 

ნაც ესენი ჩვენში ჯერ გავრცელებულნი არ არიან, ამისათვის 

აქ არას ვიტყვით მათ გავლენაზე. 

: ლაკტაციის პერიოდის გავლენა რძეზე ჩვენ უკვე აწერი- 

ლი გვაქვს პირეელ წერილში; ესევე პერიოდი, რასაკვირველია, 

მოქმედობს ერბოს ღირსებაზედაც. რადგანაც დიდი ხნით მწვე- 

ლავი ძროხები ხშირად მწარე რძეს იძლევიან, ამისათვის ამ 

რძიდან გაკეთებული ერბოც მწარე უნდა იყოს და ეს, რასა- 

კვირველია, შეამცირებს მის ღირსებასე–– ერბოს რაღაც ტლან- 

ქი გემო. ეძლევა. 
რაც ერბოს მოსამზადებელი მასალის მდგომარეობას შე- 

უხება, ამ მხრით ყურადღების ღირსია ის გარემოება, რომ რა- 

მდენადაც ეს მასალა მტკნარია, რამდენადაც ნაღები ახალი 

მოხდილია, ე. ი. რამდენადა(კ ეს (ცოტათი არის გადაგვარებუ- 

ლი, იმდენად აქედან მომზადებული ერბო. დიდ ხანს შეინახე- 

ბა კარგად და უვნებლად და იმდენად კარგი და ნაზი გემო 

ექნება.--–ცენტრიფუგის და შეარცის საშუალებით მოხდილი 

ნაღები ოფრო. გამძლე ერბოს იძლევა, ვინემ სხეა სამუალე- 

ბით, რომელთა ხმარები“ დროსაც მოსალოდნ ელია ნაღების 

დამჟავება, როგორც გოლშტინიური საშუალება და სხვ. მარ– 

თალია, დამჟავებული. ნაღები ძლიერ არომატიან კარაქს იძლე–
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ვა, მაგრამ ძნელი შესანახია; მტკნარი ნაღები კი ნაზ გემოიან 

ერბოს იძლევა, რომელიც გამძლეც არის. ამ ორთა შუა ამო– 

რჩევა, რასაკვირველია, დამოკიდებული იქნება მჭამელის პირო – 

ვნულ მიდრეკილებაზე, ზოგს ერთი მოსწონს და ზოგს მეო- 

რე. შემძლე და მდიდარი ხალხი ეხლა უფრო. მტკნარი ნაღე– 

ბის კარაქს აფასებენ. საფრანგეთში დიდი ხანია უპირატესო- 

ბას მტკნარი ნაღებიდან მომზადებულ კარაქს აძლეედნენ და 

ეხლა გერმანიაშიაც შეიგნეს ამ მასალიდან მომზადებული კა- 

რაქის ღირსება. რაც შეეხება ერბოს გამძლეობას, ამ მხრით. 

ორივე გვარი ნაღებიდან მომზადებულ კარაქს ერთგვარი გამ–- 

ძლეობა უნდა ჰქონდეს, თუ, რასაკვირველია, ორივე გეარი ნა- 

ღები ერთგვარი ყურადღებით არის მომზადებული და მჟავე 

ნაღები ძალიან არ არის დამჟავებული, არამედ მხოლოდ მო- 

მწიფებულია. ამას გვიმტკიცებს ფლეიშმანის გამოკვლევა, რო.- 

მელმაც ერთგვარად მომზადებული ნაღებიდან აილო ორი ნი- 

მუში და ერთი მათგანი შესდღეიბა, რო(კა ის ჯერ ისევ მტკნა– 

რი იყო და მეორე ნიმუში კი ჯერ ცოტად დაამჟავა და მერე 

შესდღვიბა. ორივე ნიმუშიდან მომზადებული კარაქი ერთგვა- 

რად გარეცხა და ერთსა და იმავე გარემოებაში “შეინახა და 

მათ შორის არავითარი შესამჩნევი განსხვავება არ აღმოჩნდა 

“შენახვის დროს. ' 

ერბოს ღირსებაზე გავლენა აქვს აგრედვე ნაღების ანუ 

რძის ხნიანობასაც. რამდენადაც ახალია რძე ანუ ნაღები, რა- 

მდენადაც ცოტა დრომ გაიარა რძის მოწველიდან და ნაღების 

მოხდიდან შედღვებამდინ, იმდენად უფრო. კარგა იქნება მომ–- 

ზადებული კარაქი. 

' აქვე ორიოდე სიტყვით ავწერთ ერბოს ნაკლულევანება- 

საც და მათ მიზეზს. ამ ნაკლულეეანებათ ეკუთვნიან: 

1) საკვების გემო. ( ”სსხხიცმვიხიმ0L), რომელიც ერბოს 

გადაეცემა რძიდან და რძეს ძროხის საკვებავიდან და, მა'შასა– 

დამე, ეს გემო. შეიძლება სხვა-და-სხვა იყოს. ამაზე ჩვენ უკვე 

გვქონდა ლაპარაკი და გამეორება საჭიროდ აღარ მიგვაჩნია. _
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2) მროსის სადგომის სუნი და გემო. (ლ(011ჟ0§6ნI102CM%)„ 

როცა ერბოს გომის ზედგავლენა ეტყობა. ასეთი არა სასია- 

მოვნო გემო. გამოწვეულია უწმინდურების გამო. რძის შენახვის 

დროს გომებში და განსაკუთრებით მაშინ, თუ წველის წინად. 

ძროხებს ძუძუები დაბანილი არა ჰქონდათ, ან რძე ცუდად- 

იყო გაწურული და სხვანი. როგორც თვითონ გომის ჰაერი, 

ისე რძეში ჩაცვივნული ნეხვის ნამცეცები აძლევენ ერბოს ამის– 

თანა ცუდ გემოს. ამის აშო.რება, რასაკვირველია, დამოკიდებუ- 

ლი იქნება სისუფთავეზე რძის მოწველის და შენახვის დროს. 

ჭ) მერალი მძიმე სუნიანი (-ესის1უბ, ძსIიჩებ) ერბო. მაშინ 

გამოდის, როცა რძე ანუ ნაღები დლვების წინად ”შენახუ–- 

ლი იყო. იმისთანა ადგილში, სადაც პაერი წმინდა არ იყო, 

რაც ადვილი წარმოსადგენია ღარიბი ოჯახობის სახლებში, 

როცა ბევრნი სცხოვრობენ. ხშირად მდიდარ ოჯახობის ერ- 

ბოსაცა აქეს ეს გემო, თუ ზამთარში რძე შენახული იყო. მუ- 

შების საწოლ ოთახში; აგრედვე ეს სუნი მოსალოდნელი იქ- 

ნება, მეტადრე ზაფხულში, თუ სარძევე გომებზე ანუ ჩეჩმებზე 

ახლო. არის. ' 

: 4) %ეთის გემო. როგორც გამოკვლევამ დაამტკიცა, კა- 

რაქს ზეთის გემო მაშინ ეძლევა, როცა შესადღვები ნაღების 

მომწიფების დროს მას კარგი ყურადღება არა აქვს მიჭცეული 

და განსაკუთრებით მაშინ, როცა ნაღებს დასამჟავებლად ან 

ძალიან დაძველებულ ნაღებს უმატებენ და ან ძალიან მჟავე 

დოს. საზოგადოდ, თუ შესადღვები მასალა ძალიან ხნიანია, მა- 

შინ უეჭველად აქედან მომზადებულ ერბოს ზეთის გემო. ექ- 

ნება. ამგვარი გემოს მიზეზი ჩვეულებრივ ერბოს სიმჟავე არის 

(ბუტირინის სიმჟავე), რომელიც ადვილად ჩნდება, თუ რძის 

შაქარი გადამეტებულად არის განაწილებული; ერბოს სიმჟაგეს 

ცუდი გემო. აქვს და ამ გემოს, რასაკვირველია, კარაქსაც გადა- 

სცემს. ამ ნაკლულევანების აცილება ადვილი შესაძლებელი 

იქნება, თუ ნაღების ან რძის მოსამწიფებლად ახალი და ახლად 

დამჟავებული რძე იქნება ნახმარი. მტკნარი, ნაღებიდან მომზა–- 

დებულ კარაკს არას დროს არ ექნება ზეთის გემო.
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5) ქონის გემო- ხშირად კარაქს ქონის გემო ეტყობა 

ხან ახლად მომზადებულსავე და ხან რამდენიმე ხნით შენახვის 

შემდეგ. პირველ “რმემთხვევაში ამ ნაკლულევანების მიზეზი ძრო- 

ხების საკვებავი უნდა იყოს, მეტადრე თუ ნაკვებნი არიან ჭა- 

რხლის თავებით და სხვანი; მეორე შემთხვევაში კი ამის მი- 

ზეზი ნაღების ცუდი მოვლა იქნება, რადგანაც ამ გარებოება- 

“მი გაჩენილი ერთგვარი ბაქტერიები ცუდად მოქმედობენ ცხი- 

მოვან ნივთიერებაზე. თუ ერბოს ქონის გემო “შენახვის დროს 

დაეტყო, მაშინ ეს ერბო ფერს იცვლის, თეთრდება და გარე- 

განი შეხედულობითაც კი ქონს ემსგავსება. ესეთი გადაგვარე- 

ბა ჯერ “შესანახავი ჭურჭლის გვერდებთან ხდება და მერე აქე–- 

დან შიგ ერბო”შიაც ვრცელდება. თითქმის ესეთივე ცელილება 

უჩნდება ერბოს, როცა ეს ერბო რამდენიმე ხნით მზეშია გა- 

მოდგმული. ასე გადაგვარებული ერბოს ფერის გათეთრება უნ- 

და გამოწვეული იყოს თავისუფალ ცხიმოვან სიმჟავეთა ზედ- 

მოქმედებით; სიმჟავენი თითონ "შედეგნი არიან ერბოს გადა- 

გვარებისა და თავის მხრითაც გამოიწვევენ ამავე გადაგვარე–- 

ბას.–– ამ სენთან ბრძოლა მხოლოდ სიწმინდით და სისუფთა- 

ეით შეიძლება, როგორც ნაღების დამჟავების დროს, ისე ყო- 

ველი ჭურჭლის ხმარების დროს, : 

6) თეგზის %ზეთის ან-ე (ყივის ' გემო. (ჩაიიხ1608. სხე ი1ჟ0). 

ზიპის გემო ძველ, ძალიან დაძველებულ ერბოს უჩნდება; 

თუმცა ამ ნაკლულევანების მიზეზი შეიძლება ძროხების სა– 

კვებავიც იყოს, როცა ისენი განსაკუთრებით წეწონით (იჭით) 

არიან ნაკვებნი, მაგრამ უმთავრესი ამის მიზეზი უფრო. ერბოს 

ცხიმოვან ნივთიერებათა გადაგვარება არის და ესეც სხვა-და- 

სხვა ბაქტერიების ზედმოქმედებით არის გამოწვეული; ეს ბაქ– 

ტერიები განსაკუთრებით მაშინ ჩნდებიან; თუ ნაღები კარგი 

ყურადღებით არ იყო შენახული. : 

7) პწარე გემო- (ხ1ს(ი-ც). ეს გემო ხშირად წარმოსდგე“ 
ბა თვითონ რძის მწარე გემოსაგან, რომელიც, როგორც ვი- 

ცით, ან დიდი ხნით მწველავი ძროხისა უნდა იყოს, ან ძრო– 

ხებს დაზიანებული, გასივებული ძუძუები ჰქონებიათ. აგრედვე
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შესაძლებელია გამოწვეული იყოს საკვებავის ზედმოქმედე- 

ბით, მეტადრე თუ ამას შეჰყვა ხანჯკალა (ლოპინარი). ესევე 

მოსალოდნელია საკვებავის გამოცვლის დროს, როცა ძროხა 

გომიდან მინდორშია გაშვებული და ან მინდვრიდან გომშია 

დაბაგებული, ამავე სიმწარის მიზეზი, როგორც კრიუგერის 

გამოკვლევა გვიჩვენებს, შეიძლება წარმოსდგეს ერთგვარი ბა- 

ქტერიისგან IX0L6ს5'ის ჯიშისა, რომელიც ხაჭოზე მოქმედობს 

და ერბოს სიმჟავეს ამზადებს. შესაძლებელია წარმოვიდგინოთ, 

რომ Lი(მზს5'ის მიერ ხაჭოდან მომზადებული სიმჟავე ერბოს 

შეერიოს და გაამწაროს. 

8) ხაოიანი ერბო, ამ ერბოს გარედან მუქი ყვითელი 

ფერი აქეს და შიგნით კი სულ მოთეთრო. არის, ასეთი ერბო. 

გამოკვლეული იყო. კრიუგერისაგან და აქედან აღმოჩნდა, რომ 

იმამი ძალიან ცოტა იყო თვითონ ერბო (ცხიმოვანი ნივთიე- 

რება) და ამის წინააღმდეგ ბევრ აზოტურ ნივთიერებასა და 

შაქარს შეიცავდა და ამასთან ამ ერბოს რაღაც მყრალი, წა- 

მხდარი, შარდის სუნი ჰქონდა; ამ ერბოს თეთრი გული 

თუ ჰაერის ზედმოქმედების ქვეშ იყო გაშვებული, ისევე ყვი–- 

თლდებოდა, როგორც მისი პირი. ამ სწავლულმა ამ ერბოს 

შუაგულში იპოვა რამდონიმე ჯიში ბაქტერი ებისა, რომლების- 

განაც გამოწვეული იყო. მისი ზიანი; ამავე ერბოს გარეთა ნა- 

წილებშიაკც იპოვა ერთი ჯიში სოკოების,ი რომლისაგანაც 

გამოწვეული იყო ფერის გამუქება. თუ ამგვარი ერბოს და- 

მაზიანებელი ბაქტერიები წმინდა ერბოში იყენენ გადატანილ– 

ნი, მაშინ ერბოზე ვერ მოქმედობდნენ. აქედან „ცხადია, რომ 

ისინი მხოლოდ ხაჭოზე მოქმედობენ და, მაშასადამე, ერბოს 

ამგვარი დაზიანება მხოლოდ მაშინ არის მოსალოდნელი, რო– 

ცა იმას ბევრი აზოტური ნივთიერება აქვს შერეული. თუ 

ერბო. კარგი მასალიდან არის შედღვებილი და· შემდეგ კარ- 

გადაც არის გაწმენდილი, მაშინ შიმშმი არ უნდა გვქონდეს. 

ასეთის დაზიანებისა. 

ყ) აზოლებული ერბო. (§C6ნწწბ) აზოლებული ანუ და- 

ლაქიანებული ერბო. ის ერბოა, რომელსაც ერთგვარი ფერი
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არა აქვს, არამედ ერთი კეცი და ან ერთი ადგილი უფრო. 

მუქია, ვიდრე სხვა კეცი და სხვა ადგილი. ეს შეიძლება გა- 

მოწვეული იყოს ცუდად მოხერხებული შეფერიანებით და ან 

ცუდად დამარილებით. თუ მარილი კარგა არ არის არეული 

ერბოში, მაშინ წყალის რაოდენობა სხვა-და-სხ” ნაწილებში 

სხვა-და-სხვა იქნება; საცა ბევრი მარილია მოგროვილი, იქ 

წყალიც ბევრი მოგროვდება და ამავე ადგილას ერბოც უფრო. 

მუქად შეიფერება; ამის გამო. ერბო მიიღებს აზოლებულ ანუ 

"„დალაქიანებულ სახეს. ამის ასაცილებლად ერბო. კარგად უნდა 

გადიზილოს და კარგად უნდა აირიოს. 

19) დაობებული ერბო. ხშირად ერბოს ბოჰჭკებში ჩადე- 

ბის შემდეგ აქა-იქ ობი ეკიდება. ეს ობი ადვილი მოსამშორე- 

ბელია, მაგრამ ერბოს კი ძალიან (კჯუდს გემოს აძლევს. ობი 

„ანუ წვრილმანი სოკოები, რომლისაგანაც ობი შესდგება, ერბოს 

ანაწილებენ და ჩქარა შეუძლიანთ მთელი ბოჩკა დააზიანონ. 

ამის მიზეზი ის არის, რომ ბოჩკები ალბად როგორც ავსების 

წინად, ისე შემდეგაც “შენახული იყვნენ ნოტიო. ადგილას. 

11) გჯუტრტლის ანუ ბო ჩკგის გემო. ეს ნაკლულევანება ძა–- 

“ლიან გაერცელებულია და მაშინ უჩნდება, როცა ერბო. დიდი 

ხნით არის შენახული ბოჩკაში. ამ ნაკლულევანების "მედეგი 

რაღაც მწარე-ტკბილე გემოა, რომელიც ძალიან საზიზღარია. 

უს გემო. ჯერ იმ ერბოს უჩნდება, რომელიც, ბოჩკის გვერდებ- 

ზე ახლო. არის და შემდეგ შიგ ერბოშმიაც ჩაატანს და ბო- 

-ლოს ერბო. მთლად წახდება და გადაგვარდება,. წინად ეგონათ, 

რომ ეს ბოჩკის ხის გემოა, რომელიც ერბოშიაც გადადის, 

მეტადრე თუ ბოჩკა კარგად არ არის შენახული. ეს, რასაკვირ- 

ჟელია, შესაძლებელია, მაგრამ ამის მიზეხი შეიძლება ერბო- 

“შიაც იყოს, კარგად მომზადებულ ერბოს ან სრულებით არ 

ეტყობა ბოჩკის გემო. და თუ დაეტყო, მაშინ ძალიან გვიან. 

“ის გარემოება, რომ ნაკლულევანება იწყება გვერდებიდან და 

შემდეგ შიგ ერბოშია,ც ჩადის, იმას გვიჩვენებს, რომ აქ ჰაერ–- 

საც უნდა ჰქოდეს მონაწილეობა, რომელიც ჯერ გარეგან ნა- 

"წილებზე მოქმედობს, სხვა-და-სხვა თავისუფალ სიმჟაეეს აჩენს
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და “შემდეგ მიგნითაც შედის; ამ ჰაერთან იქნება ბაქტერიებიც 

იღებდნენ მონაწილეობას, ამისათვის ამ ნაკლულევანების ასა- 

ცილებლად ყველაზედ პირველად ის არის საქირო, რომ ერ- 
ბო კარგად იყოს მომზადებული და გაწმენდილი; ამის შემდეგ 

სახმარებელი ბოჩკებიც კარგად უნდა იყვნენ გარეცხილი და 

გამომშრალი; აგრედვე საჭიროა, რომ ერბოს ჩადების წინად 

გვერდებზე მარილი ჰქონდეს წასმული და ერბოთი ჯუკეე გავ- 

სებული მშრალ ადგილს იყოს შენახული, 

ერბოს სხვ-და-სხვა გვარი ნაკლულევანების აწერა „ხა- 

დად გვიჩვენებს, რომ მისი დაზიანების მიზეზი ხშირად სხვა- 

-და-სხვა ბაქტერიების გაჩენა არის, რომლებიც ან თითონ ერ- 

ბოზე მოქმედობენ და სხვა-და-სხვა გვარად აზიანებენ, ან ერ–- 

ბოში დარჩენილ ხაჭოზე და ან კიდევ ერბოს მოსამზადებელ 

მასალაზე, როგორც რძე, ნაღები და სხვანი. მაშ აქაც, რო- 

გორც მთელ სარძევე მრეწველობაში, მიუცილებლად საჭიროა 

მუდმივი ყურადღება და სიფრთხილე როგორც რძისა და ნა- 

ღების შენახეის დროს, აგრედვე დღვებისა და მომზადებული 

ერბოსი. ერთის სიტყვით, მკაცრი ყურადღება უნდა იყოს მიქ- 

„ეული, რომ ჯერ ყეელა ერბოს მასალიდან და შემდეგ თვი- 

თონ ერბოსაგანაც აცილებული იყოს ყეელა ის გარემოება, 

-რრომელშიაც ადვილად ჩნდებიან ეს შავნე ბაქტერიები. 

როგორც წინადაცა ვსთქვით, ერბოსთვის კარგი სარგებ- 

«ლობა მოაქვს არჩეული დედის (ბაქტერიების) ხმარებას რძისა 

“და ნაღების დასამჟავებლად. ამას გარდა სადღვები მასალის 

სტერილიზაციაც (გააზატება) კარგი იქნებოდა, განსაკუთრებით 

მტკნარი ნაღებისა. ენგსტრემი ამისთვის ურჩევს შემდეგ სა- 

"შუალებას: ნაღები ჯერ უნდა გაცხელდეს შესაფერ ჭურჭელ- 
მი 78-79? დინ და შერე უმალეე გაცივდეს 89-დინ. ამის 

შემდეგ სიჩქარით შეუდგებიან დღვებას და ამისთვის, რასაკვირ-. 

ფელია, სადღვები მასალა უნდა მოთბეს დღვებისათვის ”შესა- 

ფერ ტემპერატურამდინ. მართალია, ამგვარად მომზადებული 

ერბო თავისი ღირსებით ბევრად ჩამოუვარდება იმ ერბოს, 

რომელიც გაუცხელებელი ნაღებიდან იყო. მომზადებული, მაგ–
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რამ ეს განსხვავება მხოლოდ დროებითია: რამდენიმე ' კვირის 

შემდეგ კი, როცა გაუმთბარ ნაღებიდან მომზადებული ერბო 

უკვე დაზიანებულია, (კოტად დამძაღებული, გამთბარი ნაღე– 

ბიდან მომზადებული ერბო. კი ჯერ ისევ კარგია და არავითარი 

ზიანი და ნაკლულევანება არ ეტყობა. როგორც  კირხნერი 

გვარწმუნებს, უფრო. კარგი გავლენა აქვსს ერბოზე შემდეგს 

სა მუალებას: (რომელიც ერთმა ჟურნალმა M01X0L01-701ხსიყ და- 

ასახელა) ნაღები ჯერ უნდა გაცხელდეს 15 წუთის განმავ- 

ლობით მხოლოდ 659-დფინ და ამის შემდეგ უმალვე გაცივდეს 

29-მდინ. ასე მომზადებულ კარაქს ნადუღის გემო არა აქვს 

და კარგადაც ანახება, 

სოქსლეტისაგან არის დამტკიცებული, რომ ჰაერის და 

სინათლის მოქმედება ხელს უწყობს ცხიმოვან ნივთიერებათა 

განაწილებას. ამის გამო კარგი იქნებოდა, რომ კარგად მომ- 

ზადებული ერბო სიბნელეში იყოს შენახოლი და თუ შესანა- 

ხავ ადგილს ფანჯრები აქვს, მაშინ ამ ფანჯრებში მწვანე ანუ 

ყვითელი მინები იყოს ჩასმული. 

აქ კიდევ გავიმეორებ, რომ კარგი ერბი ყველასთვის 

კარგი არ არის; ეს პიროვნულ გემოზე და მოთხოვნილებაზე 

იქნება დაფუძნებული; ერთს ის ერბო. უყვარს, რომელიც და- 

მჟავებული ნაღებიდან ირის მომზადებული და მეორეს ამის 

წინააღმდეგ ის, რომელიც მტკნარი ნაღებიდან მზადდება; ზოგს 

უმარილო. ერბო. უყვარს "და ზოგსაც მარილიანი, მაგრამ ამას- 

თან საზოგადოდ ეს კი უნდა ვიქონიოთ მხედველობაში, რომ 

ერბოს სუნი და გემო. სრულიად წმინდა იყოს, ესე იგი, თუ კა- 

რაქი მჟავე ნაღებიდან არის მომზადებული, იმას ერთგვარი, თა– 

ვის შესაფერი და ძლიერი არომატი უნდა ჰქონდეს. და თუ: 

მტკნარი ნაღებიდან არის, მაშინ მისი გემო სრულიად ტკბილი: 

და ნახი უნდა იყოს. 

- ჩრდილოეთ გერმანიაში დ და ყველგან, სადა(კ გასაყიდ ერ- 

ბოს ამზადებენ, მაგალითად დანიაში და შეეციაში, ყველაზე. 

კარგ და გამძლე ერბოდ ის ითვლება, რომელიც ყანების მო- 

მკის შემდეგ არის მომზადებული, ე. ი.. ის ერბო, რომელიც .



  

–_ . 

პე ირქო წიგნო-სა 

შემოდგომით არის მომზადებული და ამასთანჰჭვე ყველეზე– ნ» 

ზად ის კარაქი ითვლება, რომელიც ახალ · ნ წვეჯდნიბიძროზის) 

ნაღებიდან მზადდება. ორივე შემთხვევაში კარაქი მომზადებუ–- 

ლია დამჟავებული ნაღებიდან. როგორც ინგლისში, ისე სა- 

ფრანგეთში და გერმანიის დიდრონ ქალაქებში დიდი პატივი 

აქვს მტკნარი ნაღებიდან მომზადებულ კარაქს (საფრანგეთში 

გურნეული და იზინის კარაქი); იტალამი ნაქებია შილანის 

ერბო., ამერიკაში--ფანსი და ავსტრიაში––ეგრედ-წოდებული 

„ჩაის ერბო.4. 

ერბოს დამძაღებს და მისა გასწორება რაც უნდა კარ- 

გი ერბო იყოს, თუნდ ·მტკნარი ნაღებიდან მომზადებული, 

მაინც მოსალოდნელია მისი ერთბაშად წახდენა და გადაგვა-. 

რება, ღამძალება ამ დროს ერბოს რაღაჯკა ცუდი სუნი ეძლე- 

და საზიზღარი გემო, მწარე და მწვავი; ამასთან შეხედულო- 

ბაც უფუპდება, აქა-იქ ფერი უმუქდება. ხშირად ამავე დროს 

ერბოზე ჩნდებიან სხვა-და-სხვა ჯიშის სოკოები და განსაკუთ- 

რებით იმ ადგილებზე, სადაც ჰაერი ბევრი ხვდება; აქა-იქ ობი 

ეკიდება (ხან მწვანე და ხან წითელი) და ეს ობი გასაცვიფ- 

რებელი სიჩქარით მრავლდება. რაში მდგომარეობს ეს დამძა- 

ღება? ერბოს დამძაღება იმაში მდგომარეობს, რომ ამ დროს 

შიგ ჩნდება თავისუფალი ცხიმოვანი სიმჟავენი. როგორც ოკ- 

ვე ვიცით, ერბო ქიმიურად ეთერია, ე. ი. ის სხეული, რო- 

მელიც წარმომდგარია სხვა-და-სხვა თავისუფალ სიმჟავეთა გლი- 

ცერინთან შეერთებით და აქედან წყალის გამო(კლით. ყველა 

ეთერები ჩვეულებრივ თავისუფლად ნაწილდებიან დიდი ხნის 

შენახვით, თუ შიგ წყალი ურევია. ამ კანონს, რასაკვირველია, 

ერბო(კ ექვემდებარება. სრულიად ახლად მომზადებულ ერბო- 

შიაც კია ცოტაოდენი თავისუფალი სიმჟავენი და დროს გან- 

მავლობაში ეს სიმჟავენი მატულობენ და ამის გამო ერბოს 

სულ სხვა სუნი და გემო მიეცემა. როცა ამ "სიმჟავეთა რაო- 

დენობა ერთ მეათასამდე აიწევს (ერბოს წონასთან შედარე- 

ბით), მაშინ ერბო უკვე მძაღეა. მაშასადამე, ერბოს დამძაღება კა- 

ნონიერი ბუნების მოვლენაა და ამის აცილება, სრულიად
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აცილება შესაძლებელი არ არის, თუმცა კი მისი შეფერხება 

შესაძლებელიც არის და ადვილიც; ამ შემთხვევაში საჭიროა 

წყალის ზედმოქმედების აცილება, რაზედაც ჩვენ უკვე გვქონ- 
ღა ლაპარაკი და რაზედაც შემდეგაც მოვილაპარაკებთ. აქე- 

დან (ცხადია, რომ თითონ ერბოს ბუნებაშია მისი დამძაღების 

მიზეზი. ამის მიუხედავათ, ამავე გადაგვარების მიზეზი შეიძლება 

გარეგანიც იყოს და მათ შორის ჰაერის ჟანგმბადის მოქმედე- 

ბას პირველი ადგილი უჭირავს და განსაკუთრებით მაშინ, რო- 

ცა მის მოქმედებას ხელს უმართავს სინათლის მოქმედება. ბპირვე- 

ლი შედეგი ჟანგმბადის მოქმედებისა არის ერბოს არომატის 

დაკარგვა; ამის შემდეგ ერბო. თეთრდება გარედან (წყალშიაც კი, 

თუ ამ წყალს ჰაერი არ აკლია) და ქონის გემო. მიეცემა და ეს 

გემო. თანდითან მატულობს და ძლიერდება. დამძაღება ანუ ეთერ– 

თა განაწილება ყველაზე წინად ადვილად ასაორთქლებელ სიმ- 

ჟავეთა ეთერებისაგან იწყება; ჟანგმბადის მოქმედებაც პირვე- 

ლად ამ სიმჟავეებზედ იწყება. ამ მოქმედების გამო, სხვათა შო- ' 

რის, ჭიანჭველების სიმჟავეც ჩნდება რომელიც ნორმალურ 

ერბოში სრულებით არ მოიპოვება. მაშასადამე, ერბოში გაჩე- 

ნილი ერბოს სიმჟავე და ჭიანჭველის სიმჟავე უნდა იყვნენ 

დამძაღების მიზეზნი. მაშ ჰაერი, სინათლე, მიკრობები და თვი- 

თონ ერბოს ბუნება ერთმანეთის შემწეობით აჩენენ და იწვე- 

ვენ ერბოს აგრეთ გადაგვარებას, რაც იმით მტკიცდება, რომ 

ერბო კარგად და დიდი ხნით ინახება, თუ ეს წყალით არის 

გადამდნარი და გერმეტიულად დახურულ პურჭელში შენახუ- 

ლი და ან იმისთანა ჰურჭელში, რომელიც დაფუკულია და, 

ჰაერის მაგივრად, ნახშირის სიმჟავით გავსებული. რასაკვირვე- 

ლია, მარილიც ხელს უმართავს ერბოს შენახულობას,: მარილი 

ამცირებს ერბოში მყოფ წყალსა და დოს და ამის გამო. ასეთი 

ერბო უფრო დიდ ხანს ინახება („ცნობილია და ამაზე ჩვენცა 

გვქონდა ლაპარაკი, რომ ის ერბო. უფრო. მალე მძაღდება და 

ფუჭდება, რომელიც უფრო. სველია, ესე იგი, რომელიც უფრო 
ბევრს წყალსა და დოს ”შეი(ავს, დამძაღებული ერბო. 'დიდ– 

ხანს მჟავე არის და ·ამ დროს ის ჯერ სრულებით არ არის გაფუ-
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ჭებული, მაგრამ ბაქტერიები სხვაგვარადაც დაიწყებენ მო.ქმე- 

დებას და განსაკუთრებით ხაჭოზე, რომელიც აგრედვე განა– 

წილდება და სხვათა შორის ერთგვარი ტუტი ჩნდება, რომელსაც 

· ნიმადურის ტუტი ჰქვიან, ამ დროს ერბოს რეაკცია ტუტი 

აქვს და სრულიად გაფუჭებულია, იმისი გამოსწორება შეუ- 

ძლებელია. _ 

რამდენიმე სხვა-და-სხვა საშუალება არის ნარჩევი ერბოს დი– 

დი ხნით შესანახავად, როგორც მაგალითებრ ანტისეპტიკური სა– 

შუალებანი (ბორაქსის ანუ გვარჯილას შეყრა), მაგრამ მათი 

ხმარება სარჩევი არ არის და არც ბევრი სარგებლობა მო- 

აქვთ; აგრედვე იმასაც ურჩევენ, რომ ერბო შენახული იყოს · 

ან უჰაეროდ და ან ნახშირის სიმჟავის ატმოსფერაში, აგრედ- 

ვე მარილ-წყალში და ან კიდევ გადადნობილი. ამათზე ჩვენ 

შემდეგ მოვილაპარაკებთ და ეხლა კი ორიოდე სიტყვით გა- 

ვარჩევთ შეიძლება თუ არა დამძაღებული ერბოს გამოკეთება 

და მისი გამოყენება? თუ ერბოს სიმძაღე მთლად გამჯდარი 

არა აქვს, თუ ეს სიმძაღე ჯერ ისევ დასაწყისშია, მაშინ ერ- 

ბო უნდა გადაიზილოს იმისთანა წყალში, რომელშიაც გასხ–- 

ნილია ცოტაოდენი ნახშირ-მჟავე ნატრი (M8100' -სოდა) და 

ამის შემდეგ წმინდა წყალშიაც გაირეცხოს. ასე გარეცხილი 

ერბო ეხლა რძეში უნდა გადიზილოს კარგა ხნით და შემდეგ 

ურძეოდ, რომ შერჩენილი რძე ისევ გამოსცილდეს. ზოგი იმა- 

საც ურჩევს, რომ ტუტი წყალით გარეცხის შემდეგ ეს ერბო. 

წვრილ-წვრილად დაიჭრას და ნალებთან და ნალების დოსთან 

შეიდღვიბოს და მოგროვების შემდეგ ისევე გაიწმინდოს, რო.- 

გორც ჩვეულებრივ. რასაკვირველია, ასე გამოკეთებული ერბო, 

პირველი ხარისხისა არ იქნება, მაგრამ საჭმელად მაინც ისე 

საზიზღარი აღარ იქნება და აღარც მავნებელი. : 

მაგრამ თუ ერბო. უკვე მთლად დამძაღებულია, მაშინ იმი– 

სი გამოყენება აღარ შეიძლება და ვერც იმისი გასწორება და 

ამის გამო. ან საბონის და ან სანთლების მოსამზადებლად ხმა- 

რობენ, როგორც ქონს. რამდენადაც ერბო დაბალი ხარი-' 

სხისა იყო და რამდენადაც მას შერეული ჰქონდა უცხო-.
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ნივთიერებანი და განსაკუთრებით ხაჭო, იმდენად მალე მძაღ- 

დება. როგორც წინადაც ვთქვით ერბოს შენახულობაზე 

ისე ის გარემოება არ მოქმედობს–-მტკნარი ნაღებიდან არის 

მომზადებული თუ დამჟავებულიდან, როგორც მისი “შემდეგი 

შემუშავება; რამდენადაც სრულიად ექნება გამოცკლილი დო- 
იმდენად დიდ ხანს შეინახება. საზოგადოდ, დამარილებული 

ერბო უფრო კარგად და უფრო. დიდ ხანს ინახება, ვინემ უმა- 

რილო. და აგრედვე გადამდნარი ერბოც უფრო კარგი შესანა- 

ხია, ვინემ გადუმდნარი,: რასაკვირველია, თითონ გადამდნა- 

რი ერბოც თუ დამარილებულია, მაშინ უფრო. კარგად. უნდა 

შეინახოს. 

თუ საჭიროა მტკნარი კარაქის დიდ ხანს 'შენახვა მტკნა- 

რადვე და სადად, მაშინ ამისათჯის საჭიროა სიწმინდე და სი- 

გრილე; სიგრილე ზამთარში ადვილი მოსახერხებელია და ზა- 

ფხულში კი ამისთვის საჭიროა სხვა-და-სხვა ღონისძიების ხმა- 

"რება: ან სარდაფში უნდა იყოს შენახული და ან საყინულე- 

ში; აგრედვე ურჩევენ ერბო შენახული იყოს თიხის ჭურჭელ- 

ში ღა დახურული თიხისავე სახურავით; თითონ ჭურჭელი და 

სახურავი ხშირად უნდა იყოს წყალით “დასველებული, რომე- 

ლიც თავისს აორთქლების დროს ჭურჭელს და "მიგ მდებარე 

ერბოს აცივებს. · 

რაც შეეხება დამარილებულ -ერბოს შენახვას, ამაზე ჩვენ 

უკვე ვრცლად გვქონდა ლაპარაკი და ამისთვის აქ გამეორება 

საჭირო. აღარ არის; აქ მხოლოდ მოკლედ გავარჩევთ სხვა ერ- 

ბოს შესანახავ სამუალებათ, მაგალითებრ, ერბოს გადადნობას 

და უპაეროდ შენახვას. _ : 

ერბო.ს გადადნთბა, ქვემო გერმანიაში, ავსტრიაში, შვეი- 

ცარიაში, საფრანგეთში და ჩვენშიაც, სადაც გავრეცკელებული. 

არ არის კარაქის დამარილება და ამის გამო მხოლოდ ცოტა 

ხნით შეიძლება მისი შენახვა, ერბოს შესანახავად ერბოს გა- 

დადნობა არის გავრცელებული. გადადნობას ის დანიშნულება 

აქვს, რომ ამით ერბოს გამოეცალოს შიგ შერეული წყალი 

და ხაჭო, შაქარი და სხვა ყველა, რაც კი ერბო არ არის და
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ამგვარად სრულიად განთავისუფლდეს უცხო ნივთიერებათა- 
გან, გაიწმინდოს და კარგი შესანახავი გახდეს. რადგანაც ერბო 

დნება ვ79.ზე, ამისათვის მის გადასადნობად ეს ერბო ამ ტე- 

მპერატურაზე უფრო მაღლა უნდა გათბეს ან წყალის და ორ- 

თქლის შემწეობით და ან პირდაპირ ცეცხლზე. –- ყველა იმ 

ქვეყნებში, სადაც გავრცელებულია ტაფა-მწვარები დღა ერბო- 

ფქვილის საჭმელები (ყველიერის საჭმელი: ქადა, ქუმელი, ფა- 

ლუსტაკი და სხვანი) "და ან სადა, ქონის ხმარება ან გავრცე- 

ლებული არ არის და ან ძნელი საშოვარია, იქ ყველგან სამზა– 

რეულოში გადამდნარ ერბოს ხმარობენ. ამის გამო გადამდნა- 

რი ერბო ძალიან გავრცელებულია იმისთანა ქვეყნებში, სადაც 

ჯერ არ იციან კარგი გამძლე კარაქის და ერბოს მომზადება 

და ან სადაც გამდნარი ერბო უფრო. უყვართ და უფრო ეტა-· 

ნებიან. 

თუმცა ერბოს გადადნობა ძნელი არ არის, მაგრამ მაინ 
დიდი ყურადღება უნდა, რასაკვირველია, თუ უნდათ, რომ გა- 

დამდნარი ერბო მართლა გამძლე ღა კარგი ღირსებისა იყოს. 

გადამდნარ ერბოს მოსამზადებლად ასე იქცევიან: აილებენ წმინ- 

და მოკალულ ქვაბს, ან თეთრი თუნუქისას და ან ჩინურისას 

და შიგ ჩასდებენ ახლად მომზადებულ და კარგად გადაზხელილ 

ერბოს ისე, რომ ჭურჭელი პირამდის არ იყოს გავსებული. 

ამის შემდეგ ამ ჭურჭელს ჩასდგამენ 409-მდინ გამთბარ წყალ- 

ში და ისე, რომ ჭურჭელი უფრო ლღრმად იყოს ჩაფლული, 

ვინემ ერბოს პირი. სამი-ოთხი საათის განმავლობაში წყალს 

ასეთი ტემპერატურა უნდა ჰქონდეს. ერბო დადნება და დაი-. 

ლექავს ხაჭოს და წყალს, რომელშიაც გახსნილი იქნება შა- 

ქარი, მარილი და ალბუმინი. თითონ ერბოს პირზედაც მო- 

გროედება თხელი კანი, შემდგარი თეთრი ქაფიდან, რომელიც 

რამდენჯერმე ქაფქირით უნდა მოიხადოს, ამის შემდეგ ერბო. 

სრულიად დაიწმინდება, გამჭვირვალე გახდება და თუ რამდე- 

დენიმე ხანში ქაფი აღარ გროვდება, მაშინ თბილი წყალიდან 

ამოიღებენ (ჩვეულებრივ ექვსი საათის შემდეგ) და სადმე და- 

სდგამენ, რომ (კოტათი გაცივდეს. როცა ცოტად გაცივდა და
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პირზე ერბოს გამაგრება ეტყობა, მაშინ ამას გადაასხამენ შე- 

სანახავ პჰურჭელში; თუ საჭიროა, "შეიძლება რამე სამოსელ- 

შიაც გაიწუროს. რაღა თქმა უნდა, რომ ერბოს გადასხმის დროს 

იმას არ უნდა გადაჰყვეს მის ქვეშ მყოფი წყალი და ხაჭო, 

გადადნობით კარაქს ჩვეულებრივ 17--280% აკლდება და თუ 

მხედველობაში ვიქონიებთ იმ ერბოს რაოდენობასაც,“ რომელიც 

ქვაბში რჩება და ქვაბს გაჰყვება, მაშინ ეს ნაკლი 90--25%, 

აიწეეს, გადამდნარ ერბოს უფრო. ყვითელი ფერი აქვს, უფრო. 

მკვრივია და გემოც სულ სხვა აქვს. 

ქვემო. გერმანიაში და ჩვენში ერბოს გადასადნობად (ო- 

ტა სხვა ფრივ იქცევიან: კარაქით სავსე ჭურჭელს პირდაპირ 

ცეცხლზე სდგამენ და ისე აცხელებენ, ვინემ გამდნარ ერბო- 

დან გამო/უელილი წყალი არ ადუღდება; ამ დროს მთელი მასსა 

ემულსიის სახეს მიიღებს. ქაფის მოხდის შემდეგ ცეცხლიდან 

გადმოიღებენ და შეასვენებენ. ჩვენ ში ხშირად უფრო. ძალიან 

და უფრო დიდ ხანს აცხელებენ, ვინემ ერბოს მთელი წყალი 

არ გამოსცილდება და ერბო გამჭვირვალი არ გახდება; ხან 

მარილსაც უმატებენ ქვაბშივე. სამწუხაროდ, ამგვარად გადა– 

მდნარი ერბო დამწვარია, და უკვე (ყოტაოდენად გადაგვარე- 

ბული, რისგამოც ძალიან მალე დამძაღდება. ერთი სიტყვით, 

თუ ერბო სიფრთხილით არ არის გადამდნარი და დამწვარია, 

მაშინ კარგად არ შეინახება, თითქმის ისევე მალე გაფუჭდება, 

როგორც გადუმდნარი. რასაკვირველია, გადადნობა ვეღარას 

არგებს, თუ ერბო უკეე წინადვე წამხდარია. გადამდნარი ერბო. 

უნდა ჩაასხან თიხის ჭჰურჭელში, რომელი( დაქაშანურებული 

არ უნდა იყოს და ან ჩინურში. თუ ერბო დამძაღდა და თუ 

ან ამ ერბოს მარილი აქვს მოყრილი, მაშინ ქაშანურზე იმო- 

ქმედებს და ტყვიას გახსნის, რაც მავნებელია. გადამდნარი 

ერბო. უნდა შეინახონ (კივ ადგილას და არას დროს მიწაში 

არ უნდა ჩაფვლან; ადგილი კარგად უნდა იყოს გამონიავებუ- 

ლი. თუ გადამდნარი ერბო. კარგად არის _ მომზადებული, ის 

კარგად და კარგა ხნით შეინახება, : 
– =
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ზემო. გერმანიაში, ჰოლლანდიაში, დანიაში და შვეციაში 

გადამდნარ ერბოს ხმარება გავრცელებული არ არის; ქვემო 

გერმანიაში, ავსტრო-უნგარიაში და შვეიცარიაში კი შინ სახ- 

მარებლად ამზადებენ გადამდნარ ერბოს, აგრედვე საფრანგეთ- 

შიაც. რუსეთში ამგვარ ერბოს ძალიან ბევრს ამზადებენ გა- 

რედ გასატანად, გასასყიდად, ეგრედ-წოდებული უკციმბირის 

ერბო“ გადამდნარი ერბოა, რომელიც ციმბირში მზადდება და 

აქედან გამბურგში იგზავნება, მაგრამ რადგანაც გემო კარგი 

არა აქვს, ის ვერ უწევს კონკურენციას ამერიკიდან მოტანილ 

ერბოს. 

თუ გადასადნობი ერბო სრულიად ახალი, მტკნარი და 

სალი არ არის, მაშინ მისი გადადნობის დროს შემდეგ ხერხს 

ხმარობენ: ნახევარ ლიტრ თბილ წყალში გახსნიან (კვალ-ცალკე 

60 გრამ. შაბს და 20 გრამ სოდას; ორივე ხსნილს გააცივებენ 

და რამე ჭურჭელში ერთად აურევენ; ამ არევის დროს ხსნი- 

ლი ქაფდება, რადგანაც ერთი ნაწილი ნახშირის სიმჟავისა 

ეცლება და ამისათვის ფთხილად და ცოტცოტაობით უნდა 

აირიოს, ჩვეულებრიგე სოდის ხსნილს ცოტცოტაობით მიუმა- 

ტებენ რამე ჭურჭელში ჩასხმულ შაბის ხსნილს. ახლა თუ გა- 

დასადნობი ერბო. ცოტად დამძაღებულია, იმას ისე დაადნობენ, 

როგორც ზემოდ იყო. ნარჩევი დღა გაცივების შემდეგ მოაშო- 

რებენ დადნობის დროს მის ქვეშ მოგროვილ წყალსა და ხა– 

ჭოს. ამას ხელმეორედ დაადნობენ და თუ დამძაღება დასაწყის– 

შია, ძლივს ეტყობა, მაშინ თითო კილოგრამ ერბოზე მიუმატე- 

ბენ 3 გრამ შაბის ხსნილს 100 კ. ს. წყალით გაზავებულს; კარ- 

გად შეანჯღრევენ, შეურევენ და ასე გაუშვებენ ერთს ან ორ 

საათს. თუ ერბოს დამძალება უკვე ეტყობა, მაშინ იხმარებენ 

წინად მომზადებულ შაბისა და სოდის ხსნილს და აიღებენ 

თითო. კილო ერბოზე 100 გრამს და ისევე მოიქცევიან, რო- 

გორც ნათქვამი იყო. წინად, ესე იგი კარგად შეურევენ გამდნარ 

ერბოს. როცა. ერბო გაცივდება და გაიყინება, მაშინ კარგად 

გარეცხავენ და გადაზელენ; ამის შემდეგ კიდევ გაადნობენ და 

ჩაასხამენ შესანახავ ჭურჭელში. გაცივების შემდეგ ერბოს პირს
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დახურავენ კალას ფურცლით, ქაღალდს შემოახვევენ და შეი- 

ნახავენ გრილ ადგილს. როგორც ლეზე გვარწმუნებს, ამგვარი 

ხერხით შეიძლება კარგა დამძალებული ერბოს გამოკეთება და 

ასე შემუშავებული და გადამდნარი ერბო. კარგი საჭმელი იქ- 

ნება. 

გადამდნარ ერბოს ის თვისება აღარა აქეს, როგორც ბუ- 

ნებით ერბოს; ამას წყალი აქვს გამოშორებულა და ამის გამო 

ისეთი გემო და სინაზე აღარა აქვს როგორც კარაქს. მართა- 

ლია, ეს ერბო. ზოგიერთი საჭმელისთვის აღარ ევარგება და ეს 

მხოლოდ იმიტომ, რომ წყალის მოშორების გამო. ქონს ემსგავ– 

სება, მაგრამ ამასთან ამასა, ნუ დავივიწყებთ, რომ ისე. ფრთხი- 

ლად და წყალზე გადამდნარი ერბო, როგორც ჩვენ ავწერჯთ, 

კარგად გაწმენდილია და გამორებულია იმ ნივთიერებათაგან, 

რომელიც იმის წასახდენ მიზეხსს შეადგენენ. თუ გადამდნარი 

ერბოსი დიდი ხნით შენახვა უნდათ, მაშინ საჭიროა მისი დამა- 

რილება და იმავე გვარად, როგორც კარაქის დამარილებაზე 

იყო. ნათქვამი. . 

თუ ვისმე გადამდნარი ერბოს გემო არ მოსწონს, იმას 

შეუძლიან ამას კარაქის გემო მისცეს შემდეგის მოხერხე- 

ბით: აიღებენ კარგ რძეს ან ნაღებს, სადღვებელ“მი ჩაასხამენ 

და შიგვე მიუმატებენ გადამდნარ ერბოს და კარგად 'მეან- 

ჯღრევენ. ამის შემდეგ (კოტა ხნით დაიცდიან, რომ მისმა 

ტემპერატურამ დაიწიოს და შეუდგებიან დლღვებას. ასე მოგ- 

როვილი და გადაკეთებული გადამდნარი ერბო ისევე კარგი 

იქნება, როგორც ახალი კარაქი. 

ერბოს უ1ბეროდ შენჯსკა. რაც შეეხება ერბოს გამძლეო- 

ბის მეორე საშუალებას, ესე იგი მის უჰაეროდ შენახვას, ამი- 

სათვის ბევრი ლაპარაკი არ დაგვჭირდება. პირველი მოთხოვ- 

ნილება ამ მხრით იმაში მდგომარეობს, რომ კარაქ. მტკნარი 

ნაღებიდან იყოს მომზადებული დღა შემდეგ კარგად გადაზე: 

ლილი, რასაკვერველია, უწყლოდ, ასე მომზადებულ ერბოს 

შემდეგ ჩასდებენ პატარ-პატარა თუნუქის კოლოფებში და ისე, 

რომ ერბო კარგად ჩატკებპნილი იყოს ღა კოლოფიც სრულე-



811 

ბით სავსე. ამ კოლოფს თავის სახურავს დახურავენ გერმე- 

ტიულად, შეძერწავენ კალით და საქმე გათავებულია. ამგვა- 

რად შენახული ერბო. კარგა ხნით ინახება სრულიად მტკნარი 

და გემრიელი. ამას ეძხიან “შესან ახავ ერბოს (ხბსIL8 ძა C0050L- 

%76) 010650LVILL8 ხMხLსბL). ამ საშუალების გამო. ეხლა შესაძლებელია 

სრულიად მტკნარი და ნაზი კარაქი გაიგზავნოს ძალიან შორს 

სრულიად უენ ებლად. დიდი ხანი არ არის, რაც ასე დაიწყეს მომზა–- 

დება და გაგზავნა მტკნარი ერბოსი; პირველად დიდი საზოგადოე– 

ბა შესდგა კოპენგაგენში ბუსკის მეოხებით „8ყპიL )სი!იL 6 00.) 

რომელსაც ასეთი სახელი ჰქვიან: „ჯ(ი68იგიძ1!იეVI0ი ნ -056LVIით ჩსL- 
L8L CიოთიგსV/ ვ და როცა ამ საზოგადოების საქმე კარგად წავიდა, 

ეხლა რამდონიმე ამგვარივი საზოგადოება არის დაფუძნებუ- 

ლი და რემდენსამე მილიონ კილოგრამ ერბოს ამზადებს ასე 

და გზავნიან შორს თბილს ადგილებში, როგორც ინდოეთი, 

ჩინეთი, ისპანია და სხვანი. -- აქ, რასაკვირველია, დიდი ყურა- 

დღება უნდა ჰქონდეს მიქცეული როგორც ერბოს მომზადე- 

ბას და გაწმენდას, ისე კოლოფებში ჩაწყობას,. 

დო. და მისი გამოყენებ”. ყველამ იცის, რომ ერბოს მო–- 

გროვების და ამოღების შემდეგ სადღვებელში რჩება ესრედ–- 

წოდებული დო. (12 ხისოგ) ეს დო ზშირად უფრო. ბევრს წყალს ' 
შეიცავს, ვიდრე რძეში იყო, რადგანაც ბევრნი დღვების დროს 

ხან ცივს და თბილს წყალს უმატებენ და ხან დოს გამოშვების 

შემდეგ ერბოს სადღვებელშივე რეცხენ და ამ ნარეცხსაც დოს 

უმატებენ. ამისგამდ დოს სხვა-და-სხკა შედგენილება ექნება, 

იმის დაგეარად თუ რამდენი წყალი აქვს შერეული, ჩვენ აქ 

მარტო წმინდა დოზე ვილაპარაკებთ, რადგანაც ძნელია წყალ- 

ნარევზე რამე გადაწყვეტილი ითქვას; შერეული წყალის რაო- 

დენობა შეიძლება სხვა-და-სხვა იყოს. ჩვენ აქ არც «იმ ერ- 

ბოს რაოდენობას მივიღებთ მხედველობაში, რომელიც უკვე 

მოგროვილია და რამე მიზეზის გამო სრულიად არ არის გა- 

მოცლილი. 

: იმის დაგვარად, თუ რა მასალა იყო ნადღვები (რძე ანუ 

ნაღები და ესენიც დამჟავებული თუ მტკნარი) დოჯდკც ან მჟავე
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იქნება და ან მტკნარი. რადგანაც დოში ყოველთვის უფრო 
ცოტა ერბო არის დარჩენილი, ვიდრე კარგად ნალებ-მოხდილ 

რომ 

ამას ისეთივე და ან უფრო მოლურჯო. ფერი ჰქონოდა, რო- 

გორც ნაღებ მოხდილ რძეს, მაგრამ ამის მიუხედველად ჩეენ 

სულ სხვას ვხედავთ; დო. თავისი შეხედულობით ძალიან ემს- 

რძეში ამისათვის“ მოსალოდნელი უნდა ყოფილიყო, 

გავსება ნაღეუბ-მოხდილ და მსუქან რძეს. ამისგაზმო სწავლუ- 

ლები ფიქრობენ, რომ დოში ხაჭო იმისთანა მდგომარეობაში 

აღარ არის, როგორც რძეში იყო; უეჭველია, რომ იმ მექა- 

ნიურმა შემუშავებამ რომელიც დღვების დროს ხდება, სრუ- 

ლიად შესცვალა რძის ხაჭო. ამას გარდა საზოგადოდ ისიც 

არის შენიშნული, რომ მტკნა“ი ნაღებიდან ან რძიდან მომზა- 

დებული დო. საშინელის სისწრაფით მძაღდება და მწარდება 

და თუ ამგვარი დო ყველის მოსამზადებლად არის ნახმარი, 

მაშინ იმასაც გადასცემს ამ მწარე გემოს; ამისთანა დოს მწა- 

რე გემო უფრო. მაშინ ეტყობა, როცა ცხელია. ამის წინააღმ– 

დეგ; თუ რძე დამჟავებული რძიდან ანუ ნაღებიდან არის მო- 

მზადებული და ამასთან თუ ამ დოში ხაჭა ჯერ აჭრილი არ 

არის, მაშინ იმას სრულიად არ ეტყობა მწარე გემო. მტკნარი 

დოს დამძალების მიზეზი ჯერ კარგად არ არის გამოკვლეუ- 

ლი, მაგრამ იმას კი ფიქრობენ, რომ ამ სიმძაღის მიზე– 

ზი შიგ დომი დარჩენილი ერბოს დამძაღება უნდა იყოსო. 

ალბად ეს წვრილმანი ერბოს წვეთები რომლებიც დღეე- 

ბით არ მაგრდებიან და არ ეცლებიან, ადვილად მძაღდებიან 

ან თვითონ დღვების დროსვე (რადგანაც მტკნარი მასალა ჰაე–- 

რით უნდა იყვეს გაჟღენთილი) და ან სადღვებლიდან გამო- 

შვების შემდეგ. ასე კი ფიქრობენ, მაგრამ, სამწუხაროდ, ჩვენ 

იძულებულნი ვართ აღვიაროთ, რომ ამაზე ჩვე” ნამდვილი 

არა ვიცით-რა. როგორც ვიცით, დომი დარჩენილია ის წვრილ- 

მანი ერბოს წვეთები, რომლებიც დღვების დროს არ მაგრდე- 

ბიან და მათი რაოდენობა ნადღვებიდან მომზადებულ დომი 

1%- არ უნდა გადასცილდეს; თუ ამაზე გადამეტებულია, მა- 

შინ ეს გვიჩვენებს, რომ დღვება კარგად არ იყო. მომხდარი;
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ჩვეულებრივ კი, თუ დღვება კარგად იყო წაყვანილი, მაშინ 
ამ ერბოს რაოდენობა დაიწევს 0,2"/,-დინ, · 

აზოტური ნივთიერების რაოდენობა დოში თითქმის ისე- 

თივეა,, როგორც რძეში; აგრეთივეა შაქრის რაოდენობაც, 

თუ, რასაკვირველია, მედღვებილია მტკნარი ნაღები ანუ რძე; 

ამის წინააღმდეგ, თუ სადღვები მასალა უკვე დამჟავებული 

იყო დღვების დროს, მაშინ შაქრის რაოდენობა დოში შემცი- 

რებულია და მისი ადგილი რძის სიმჟავეს უჭირავს. რაც შეე- 

ხება მარილების რაოდენობას, ესეც ისეთივეა, როგორც რძე- 

ში. მაშ, მტკნარი დო რძიდან იმით განირჩევა, რომ ამ დოში 

მხოლოდ ერბოს რაოდენობა არის შემცირებული. თუ ერბო. 

შეფერიანებული იყო სადღვებელშივე ღღვების დროს, მაშინ, 

რასაკვირველია, ცოტაოდენი ამ საფერავისა დოშიაც იქნება. 

აი როგორ გამოიხატება ქიმიურად დოს “შშედგენილება: 

წყალი = 91, "/ 

ერბო =2 0.„ა _ 

ხაჭო = 3, 

ალბუმიი = 0.) 

'მაქარი = 4 – 

მარილები = 0.ა – 

დო ურიგო საჭმელი არ არის, თუ, რასაკვირველია, საღია 

და დამწარებული არ არის; საღი, მტკნარი და ან დამჟავებული 

დო გემრიელია და მჟავე სასიამოვნო და გამაგრილებელი. 

დოს ბევრს ქვეყნებში ხმარობენ ეგრედ-წოდებული მჭლე 
ყველის მოსამზადებლად; ამ შემთხვევაში ამ დოს ან რძეში 

ურევენ და ან ცოტაოდენ ცხიმოვან ნივთიერებას, ქონს ან 

ზეთს უმატებენ. ამაზე ჩვენ შემდეგ გვექნება ლაპარაკი. რო- 

გორც ყველამ იცის, ჩვენშიაც დოს ერთგვარი ყველის მოსამ- 

ზადებლად ხმარობენ, რომელსაც დომხალს ეძახიან. რადგანაც 

ჩვენში ხშირად უფრო. დამჟავებულ მაწონს სდღვებენ, ამისა- 

თვის დოში დარჩენილი ხაჭო. უკვე შედედებულია, აჭრილი 

და თუ დო. რამდენიმე ხნით წყნარად სდგას, მაშინ ხაჭო დაი-
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ლექება და შრატს გამოეცლება. ამის შემდეგ შრატს ცალკე 

გადაასხამენ და დანარჩენ დოს პარკებში გასწურავენ და გა- 

წურულს საკმაო მარილს მოაყრიან და შნიეახავენ. გაწურუ- 

ლი დომხალი რომ კარგად იყოს დაქაჯული, მაშინ უეჭველია 

უფრო. კარგად, დაუმძაღებლად შეინახება, თუ ამასთან მარი- 

ლიც ბლომად აქვს მიცემული. სამწუხაროდ, ამისთვის ჩვენში 

ჯერ კარგად მოწყობილს საქაჯავებს არა, ხმარობენ და ამი- 

ტომაც რამდენიმე ხნით შენახულ დომხალს ყოველთვის მძაღე 

გემო. აქვს. კარგად მომზადებული და კარგად შენახული დო- 

მხალი ისევე კარგი და გამოსადეგი საჭმელია, როგორც ყვე- 

ლი და დომხალის შეჭამანდი ერბოთი და ყველით 'მენელე– 

ბული ისევე კარგი და ნოყიერი საჭმელია, როგორც სხვაგვა– 

რი ხარმო და ხორცის წვენი. 

დოს გამოყენება, რასაკვირველია, სხვანაირადაც შეიძლე- 

ბა და განსაკუთრებით „ცხოველების საკვებავად; ევროპაში გა- 

ვრცელებულია ამ დოთი ღორების და ინდოურების გასუქება. 

რადგანაც დოს თითქმის იმისთანავე შედგენილება აქვს, რო- 

გორიც ნაღებ-მოხდილ რძეს და რადგანაც ამ ნაღებ-მოხდილ 

რძის მოხმარებაზე და გამოყენ ებაზე ჩვენ წინად გვქონდა ლა– 

პარაკი, ამისათვის ეხლა ალარას ვიტყეით. აქ მკითხველების 

ყურადღებას მივაქცევ ამ დოს და ნალებ-შოხდილი რძის ერთ- 

გვარ მოხმარებაზე, რომელიც ამ ახლო. ხანში ევროპაში 

ვრცელდება: რადგანაც დო და ნაღებ-მოხდილი რძე ბუნები- 

თი რძიდან მარტო იმითი განირჩევიან, რომ მათში შემცირე- 

ბულია (ახიმოვან ნიეთიერებათა რაოდენობა, ამიტომ ამ ბო- ულია ც6 ვ ეთიეოე დე ტ 
ლოს დროს იმას (კდილობენ, რომ რამე ცხიმოვანი ნივთიე–- 

რების შერევით ესენი დაუახლოვონ რძის “”შედგენილებას და 

ამით რძესავით იყვნენ გამოყენებულნი. ეხლა დოდან და ნა- 

ღებ-მოხდილ რძიდან ამზადებენ ერთგვარ ემულსიას რამე ცხი- 

მოვან ნივთიერებასთან შეერთებით, რომელიც ამ “შემთხვევა- 

ში ან ქონია და ან 'ზეთი. ამ ნივთიერებათა შესარევად და შე. 

საკავშირებლად მოგონილია სხვა-და-სხვა მანქანები, ემულსე- 

რები. ამ მანქანების აწერას საჭიროდ არ ვრაცხთ, მხოლოდ
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ომას კი ვიტყვით, რომ ესენი ბევრად მიემსგავსებიან ცენტრი- 

ფუგებს. ასე მომზადებული ემუსლია შეხედულობით და შედ- 

გენილებით თითქმის სრულიად არ განირჩევა რძიდან და ამიტომ 

როგორც ყველის მოსამზადებლად, ისე ცხოველების საკვებავად 

ხმარობენ. სამწუხაროდ, ამგვარად მომზაღებულ ყველს არც კარ- 

გი გემო აქვს და არც დიდის ხნით შენახულობა; ისევ („ხოვე- 

ლების საკვებავად არის კარგი გამოსადეგი. 

ბლომა და გარგის გრბოს მოსამზადებლად შემდგარნი სა სო– 

გადოებანი. ჩვენ აქ გვსურს მკითხველების ყურადღება მივაქ- 

ციოთ ერთს მოვლენას, რომელმაც ამ ბოლოს დროს დიდი 

"გავლენა იქონია ერბოს მომზადების და მისი ღირსების გან- 

ვითარებაზე და ამასთან, რასაკვირველია, ძროხების პატრონების 

მდგომარეობაზედაც. 1870 წელს შრმვეციაში დაარსდა ერთი 

საზოგადოება იმ აზრით, რომ მოამზადოს ბევრი და კარგად 

“შესანახავი ერბო. გარედ ქვეყნებში გასაგზავნად და ამ საზო- 

გადოების მიხედვით, ახლა დაარსებულია მრავალი ამისთან ავე 

საზოგადოება სხვა-და-სხეა ქვეყნებში და განსაკუთრებით სკანდი– 

ნავიაში და გერმანიაში. ამ საზოგადოების წყობილება და ორ–- 

განიზაცია ისეთი შესანიშნავის და განსაკუთრებითის ხასიათისაა, _ 

რომ ჩვენთვის ცუდი არ იქნება მისი გაცნობა. 

აი როგორ მოქმედობს ეს საზოგადოება: რადგანაც ბევ- 

რი ერბოს მოსამზადებლად ძნელია ერთ ადგილას “მეგროვება 

და შემუშავება ამისთვის საჭიროა რძის რაოდენობისა, ამისა- 

თვის საზოგადოებამ მოიფიქრა შემდეგი: საზოგადოებას თა- 

ვის ბინად ამორჩეული აქვს რომელიმე ადგილის ანუ მხარის 

“ფმუაგული ნაწილი; ამ ადგილის გარშემო დაფუძნებულია ეგრედ- . 

წოდებული ფერმები, რომლებიც ერთი-ერთმანეთზე ისე არიან 

დამორებულნი, რომ ყეელას თავისი საკუთარი შესამუშავებე- .
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ლი მასალის შოენა შეეძლოს. ამ ფერმათა გარეშემოც და 
იმავე პირობებში დაფუძნებულია რძის მოსატანი ადგილები 

(სსნეს+ ძტ IL66ლ0(0» ძ6 10IL). ვინ. ამ საზოგადოებაში მონა. 
წილეობას მიიღებს, იმან თავისი რძე უნდა მიიტანოს რომელ- 

სამე რძის მოსაგროვებელ ადგილში, სადაც ამ რძეს ნაღებსა 

ხდიან, რასაკვირველია, რომელისამე განვითარებულის · საშუა. 

ლებით. იმათ, ვინ ნაღების მოხდაზე მუშაობენ, აგრედვე და- 

ვალებული აქვთ თითონვე იპოვნონ, ადგილობრივი მოთხოვ- 

ნილების დაგვარად, ნაღებ-მოხდილი რძის გამოსაყენებელი სა- 

შუალება, და ნაღები კი დაუყოვნებლივ და შესაფერის სიფ-' 

რთხილით უნდა გაგზავნონ დაახლოვებულ ფერმებში, სადაც 

მოწყობილია ორთქლით სამუშავებელი სადღვებლები და სა- 

დაც უნდა შეიღღვიბოს ყოველი მის ახლო. მდებარე ბიუროე- 

ბედან გამოგზავნილი ნაღები. ყოველი ადგილის ნაღები ცალ- 

კეპ შედღვებილი, რადგანაც ანგარიში მოგროვილი ერბოს 

რაოდენობაზე ხდება და ნაღებში ფასი ეძლევათ იმის- ვარაუ- 

დით. ეს ფერმები აქ მომზადებულ ერბოს ჰგზავნიან უმთავრეს 

ფერმებში, სადაც საზოგადოების ცენტრია და ეს ფერმა და- 

ვალებულია აქ მოტანილი ერბო გაასაღოს, რის გამოც მთავარი 

ფერმა ყოველთვის რომელიმე დიდი ქალაქის ახლოა, 

ამ საზოგადოებათა შორის ყველაზე უძველესი და ყვე- 

ლაზე უფრო შესანიშნავი არის ეგრედ წოდებული ფერმების 

აკციონერული საზოგადოება (00164 იმL 200000 005 18-:0C0§ ძ0§ 

ხI0VI0C0ყ ძს C96 Mს1ვუ), რომლის დედა-ფერმა დაფუძნებულია 
სტოკგოლმში. აი რას მოგვითხრობს ამ საზოგადოების შესახებ 

ფლეიშმანი, რომელმაც 1874 წელს თვითონ დაათვალიერა 

ეს ფერმა. ზემოდ აწერილი წყობილება ამ საზოგადოებას ნე- 

ბას აძლევს თავისი მოქმედება გაავრცელოს არა თუ რამდენი- 

მე სოფლების საზოგადოებაზე, არამედ მთელ ხეობაზე. რო.- 

გორც ვსთქვით, საზოგადოების „(ცენტრი და მმართველობა მო.- 

ყობილია წიმ ადგილების შუაგულში, რომლებიც მასთან არიან 

ეკავშშირებულნი; ფლეიშმანი ამბობს, რომ როჯ(კა ის ამ შუა- 

გულის ფერმაში იყო, ეს ფერმა შესდგებოდა შემდეგის შენო-
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ბისაგან შემდეგის მოწყობილებით: ერთი შენობა დანიშნული 

იყო ერბოს გასაყიდავად და 1874 წლის აგვისტოს თვეში ამ 

ფერმაში მხადდებოდა და მოდიოდა 297, კილო. ერბო ყო- 

ველ დღე (18,, ფუთი). ამ შენობის გარდა, აქვეა დიდი ოთა- 

ხი, სადა, სადღვებლებია მოთავსებული. ამ დროს აქ მუშაობდა 

ექვსი ორთქლით სამუშავებელი სადღვებელი, სამი გადასაზელი 

და ერთი დიღი ორთქლითვე სამუშავებელი ამერიკული ერბოს 

გადასაზელი სტოლი. აქ ნაღები იდღვიბებოდა დასაწყისში 

19% ტემპერატურით და დღეება თავდებოდა 25--35 წუთში; 

მუშაობის დროს სადღებლის ღე“ძი ტრიალებდა წუთში 80-- 

120 ჯერ. მეორე შენობაში მოწყობილი იყო ორი დიდი ნა- 

ღების გასაცივებელი აუზი (ამ დროს („კენტრიფუგები ჯერ 

შემოღებული არ იყო და ამის გამო ნაღებს ხდიდნენ შვარ- 

ცის საშუალებით). ამას გარდა იყო. კიდევ ერთი ოთახე, სა- 

დაც სახმარებელი ჭურჭელი ირეცხებოდა და შრებოდა. აი 

როგორ დაარსდა ეს საზოგადოება: 1865 წელს ერთს აგრო- 

ნომს, რომელიც მიწვეული იყო. ერთი გპღარიბებული მამუ- 

ლის მოსავლელად (მამული სტოკგოლმის ახთო მდებარებდა) 

აზრად მოუვიდა დაეფუძნებინა რამე დაწყობილობა, რომ 

ბლომად ერბოს მომზადება შესძლებია. რადგანაც ამ მამულ- 

ში მომზადებულმა ერბომ კარგი გასავალი მოიპოვა, ამისათვის 

ეს წყობილობა მალე ნამდვილ ქარხანად გადაიქცა და 1870 

წლის წინადვე დაფუძნებული იყო პატარა ქარხანა ერბოს 

ბლომი მოსამზადებლად. გამოსავალი( და შემბოსავალიც სასარ- 

გებლო აღმოჩნდა და ამის გამო ამ დროს რამდენსამე პირთ 

აზრად მოუვიდათ დაეფუძნებინათ ზემოდ მოხსენებული ფერმე– 

ბის საზოგადოება დიდის თანხით. ეს აზრი განხორციელდა 1870 

წლის 1 ოქტომბერს და თავისი მოქმედება დაიწყო. ზემოდ 

მოხსენებული ქარხანის გამოყიდვით, რაც იაფად არ დაუჯდათ. 

ქარხანამი თავისი მოწყობილებით მისცეს 130,947 ფრანკი. 

საქმე ჩაჰბარდა სამ კაცს, რომლებსაც ყველას ერთად დაუ- 

ნიშნეს სასყიდლად 14,062 ფრანკი და წმინდა მოგებაშიაც 

წილი დაუდვეს. ამ მოგებაში წილი ეღვათ აგრედვე ყველას
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იმათა(), ვისაც რძე მოჰქონდა ამ საზოგადოებისათვის. პირველ 

წელსვე 13,086 ლიტრი რძე იყო მოტანილი შესამუშავებლად 

და ამ პირველ სამ თვეში რძეს აგროვებდნენ 35 სხვა-და-სხვა 

ადგილას (სსჯ6ისX ძი L6C00M10ი ძ06 101), სადაც ნაღებსა ხდიდნენ 
და ამ ადგილებში მოხდილი ნაღები იდღვიბებოდა, როგორც 

მთავარ ფერმაში, ისე სხვა ოთხ ფერმაშიაცკ, რომლებიც სხვა- 

და -სხვა შესაფერ ადგილებში იყვნენ დაფუძნებულნი, რომ ნა- 

ღებე მალე მისვლოდათ და გზამი არ დაზიანებულიყო. რაც 

შეეხება ნაღებ-მოხდილ რძეს, ეს სხვა-და-სხვა გვარად იყო 

მოხმარებული თითონ რძის შესაკრებ ადგილებშივე და ადგი- 

ლობრივი მოთხოვნილების დაგვარად. 187)1 წელს საზოგადოე- 

_ ბამ გადასწყვიტა მარტო ნაღების ყიდვა და ნაღებ მოხდილი 

რძის მოხმარება და გამოყენება რძის პატრონებს დაუტოვა. 

თითონ რძის მოსაკრეფი ბიუროები, რომლებშიაც ფერმე- 

რებიც იღებდნე5 მონაწილეობას, ორგვარად მოეწყო: ზოგში 

მარტო. ნაღებსა ხდიდნენ და ნაღებ-მოხდილ რძეს ისევ პატრო- 

ნებს უბრუნებდნენ და ზოგში კი ნაღების მოხდის გარდა ნა- 

ღებ-მოხდილი რძიდან ყველს ამზადებდნენ. პირველ ბიუროში 

ერთი ოთახი დანიშნული იყო. ნაღების მოსახდელად, ერთიც 

ჭურჭლის გასარეცხად და მესამე სადგომი იყო იმ პირისათვის, 

რომელსაც ჩაბარებული ჰქონდა ეს საქმე. მეორე გვარ ბიუ- 

როებში ამ ოთახების გარდა ერთი ოთახი დანიმნული იყო. 

ყველის გასაწურად და დასაქაჯავად, ერთი ოთახი ყველის და- 

სამარილებლად, ერთიც ყველის “შესანახავად და გასაყიდვად 

და უკანასკნელი ერთი პატარა ოთახი ჭურჭლის “შესანახავად. 

ეს შენობები ზოგან ნაქირავები იყო. და ზოგან, სადაც ქი- 

რაობა არ შეიძლებოდა, საზოგადოებისაგან იყო აშენებული. 

რადგანაც ნაღებს ყიდულობდნენ მოგროვილ ერბოს ვა–- 

რაუდზე და რადგანა() ცოტა ნაღების შედღვება“ მოსახერხე– 

ბელი არ იყო, ამის გამო საზოგადოება 26 ლიტრი ნაღების 

ნაკლებს არა ყიდულობდა ერთი პირისგან. აქედან ცხადია, 

რომ ნაღების გაყიდვა (ანუ რძის მიტანა) მხოლოდ იმათ 'შეეძ–- 

ლოთ, რომლებსაცკც 20 მეწველ ძროხაზე ნაკლები არა ჰყვან–
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დათ და ამის გამო. ამან გამოიწვია ეგრედ-წოდებული ხანუ- 

ლობის ანუ ამხანაგობის დაარსება იმ ოჯახობათა მორის, რომ- 

ლებსაც ნაკლები ძროხები ჰყვანდათ და არ შეეძლოთ უამი- 

სოდ საზოგადოებაში მონაწილეობა მიეღოთ, 

იმ ბიუროებში, სადაც, „ნაღების მოხდის გარდა, მჭლე 

ყველსაც ამზადებდნენ, დაწესებული იყო, თითო კილო ნა- 

ღებ-მოხდილ რძეზე, ფასსთთ 4, სანტიმი რადგანაც თი- 

თო კილო. ყველის. მომზადებას საზოგადოდ უნდება 15 კი- 

ლო. ნაღებ-მოხდილი რძე, ამის გამოთ ყველი ჯდებოდა 49.) 

სანტიმი და საზოგადოება ამ ყველს ექვსი თვის შემდეგ 

ჰყიდდა 66 სანტიმად, მაშ ყოველ კილოგრამზე (2-ს გირვან– 

ქა) საზოგადოვბას მოგებად C«ჩებოდა 3., სანტიმი. ამას დავუ- 

მატოთ დარჩენილი 'შმრატის ფასი, კილოგრამზე 1/» სანტიმი, 

და გამოვა, რომ ქარხანის სრული მოგება თითო. კილოგრამ 

ყველზე ადის 11 სანტიმამდინ, რაც სრულიად საკმარისი იყო 

ამ ქარხანის მოწყობის და ხარჯის გასაძლოლად. ბევრნი უფრო. 

სხვა ნაირად და უფრო. სარგებლიანად ხმარობენ ნაღებ-მოხდილ 

რძეს, ან თავისავე საზრდოდ და ან ხბორების და ლორების. 

საკვებად, ამგვარად ამოღებული ფული თითქმის 5--9 სან-. 

ტიმს შეადგენს თითო კილო. ნაღებ-მოხდილ რძეზე. 

ზემოდ მოხსენებულ საზოგადოებას 1871 წელს უკვე ხუთ 

ადგილს ჰქონდა ერბოს მოსამზადებელი ქარხანა; ქარხნების 

მმართეველთ ჯამაგირი ბევრი არა ჰქონდათ (140, ფრანკი) 

მაგრამ ამას გარდა წილად ჰქონდათ 20%, წმინდა მოგებისა. 

გადაზელილ და გასუფთავებულ ერბოს ბოჩკებში სდებენ (ბო.- 

ჩკები ორი ტანისაა მიღებული, ერთში ჩადის 25» და მეორე- 

“მი 49, კილო) და ასე ჰგზავნიდნენ სხვა ქვეყნებში. ამ სა- 

ზოგადოებისგან მომზადებული ერბო. მშვენიერად ინახება, რის 

დასამტკიცებლადაც ფლეიშმანს ის მაგალითი მოჰყავს, რომ 

' ორი თვით შენახული ერბო ლონდონის ბაზარზე იმავე ფასად 

გაიყიდა, როგორც სრულიად ახლად მოზზადებული კარაქი. 

რადგანაც ამ საზოგადოების მნიშვნელობა ყველასთვის 

ცხადი შეიქმნა და, მაშასადამე, მცხოვრებლებისათვისაც, ამისა–



ვახ 

თვის ამ საზოგადოებას სხვა შორი ადგილებიდანაც მოუვიდა 

თხოვნა მონაწილეობის მისაღებად. საზოგადო ებამ თავისივე 

სარგებლობისათვის და საქმის გაფართოებისთვის გადასწყვიტა 

ხელი მოემართა სხვა-და-სხვა საზოგადოების დაარსებას, რო- 

გორც თანხით, ისე ჭურჭლეულობით და აღუთქვა ახლად 

დაარსებული საზოგადოებისგან მომზადებული ერბოს გასაღე– 

ბაცცკ. 1871 წ-ის დამლევში 16 პირობა იყო შეკრული ამ სა- 

ფუძველზე სხვა-და-სხვა ახლად დაარსებულ საზოგადოებასთან 

ერბოს მოსამზადებელი ქარხნების გასახსნელად, 

ამ წელს ამ საქმემ თავის აქციონერებს მისცა 10,ა?/კ ნაღ- 

დი დივიდენდი, იმის მიუხედველად, რომ წმინდა სარგე ბლიდან 

გამორიცხული „იყო. 20%ა) ინვენტარის კრედიტის “შესამცირებ- 

ლად, 10%) სარეზერვო თანხად და 901/ა ადმინისტრაციის სა- 

სარგებლოდ. ! 

ამ საზოგადოების მოქმედებამ მალე მიიპყრო. მთელი ქვეყ– 

ნების ყურადღება და „ამავე საზოგადოების მაგალითით გამხნე–- 

ვებულთა მალე მიჰბაძეს მთელს შვეციაში და ახლა იქ რამდე- 

ნიმე საზოგადოებაა დაარსებული იმავე გვარი და იმავე საქმის- 

თვის; მთელ ქვეყანაში მოეწყო მრავალი ერბოს მოსამზადებე- 

ლი ქარხანებიი რომლებში:ც ყოველ დლე ზოგში 500 და 

ზოგში 2000 --3000 კილო ერბოს ამზადებენ საქვეყნო. ვა–- 

ჰჭრობისათვის. "'შვეციას მიჰბაძეს აგრედვე გერმანიაში, შმვეიცა- 

რიაში და სხვაგან და ამის გამო ეხლა ეს პრინციპი ძალიან 

არის გავრცელებული რძის მრეწველობაში და განსაკუთრებით, 

რასაკვირველია, იქ, სადაც რძე რძედვე კარგად ვერ იყიდება. 

მარგარინი 5ნ-ე სელოგსური ერბო.. ყოველ გვარ ცხიმოვან 

ნივთიერებათა შორის, რომლებიც გამოსადეგნი არიან ადამია– 

ნისათვის, როგორც საჭმელი, მხოლოდ ერბოსა აქვს ის გან- 

საკუთრებითი თვისება, რომელიც მას დიდ ღირსებას აძლევს 

სხვა-და-სხვა გვარ გამოსაყენებლად. პირველი. ღირსება მისი 

იმაში მდგომარეობს, რომ ჩვეულებრივ ტემპერატურაზე ერბოს 

ისეთი კარგი კონსისტენცია აქვს, ისე ჩვილია, რომ ადვილად 

წაეცხობა პურს; ერბოს ამ ღირსებას სხვა ვერავითარი ცხიმო-
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ვანი ნივთიერება ვერ უდრის; ამ თვისებას მეტ-ნაკლებად მო- 

კლებულნი არიან სხვა ცხიმოვანი ნივთიერებანი. ამას გარდა, 

თუ ერბო წამხდარი არ არის, მაშინ მშვენიერი, სასიამოვნო და 

წმინდა გემო აქვს, რასაც აგრედვე მოკლებულნი არიან ძრო- 

ხის ქონი, ცხვრის ქონი, ღორის ქონი, ბატის ცხიმი და სხვანი. 

ესენი ან ძალიან გამაგრებულნი არიან, მშრალი გემო. აქვთ 

და ან სრულიად გათხელებულნი არიან ზეთივით.–-ისიც უნდა 

ვიქონიოთ მხედველობაში, რომ ქონს რაღაცა უკანა-გემო აქვს 

(8301016-ჟ0VL), რომელიც კარგად დახასიათებულია ყოველ გვა- 

რი ქონისთვის და რომელიც იქნეა დამოკიდებული იყოს 

რამე თავისუფალ სიმჟ-ვეზე. ამისგამო მხოლოდ ერბოა (რძი- 

დან მომზადებული) იმისთანა განსხვავებული ცხიმოვანი ნივ- 

თიერება, რომლის ჭამაც არა თუ პირდაბირ შეიძლება დიდის 

სიამოვნებით, არამედ იხმარება განსაკუთრებით და მხოლოდ 

სხვა-და-სხვა ნაზი საჭმელების მოსამზადებლად და ქადა-ნაზუქი 

პურის გამოსაცხობად. 

სამწუხაროდ, ცხოვრების მოთხოვნილების გამრავლებამ 

ერბოს ხარჯვაც გაამრავლა და ამისგამო» მას ფასი მოემატა 

და თანდათან კიდევ ემატება; რასაკვირველია, ეს მოვლენა გა“ 

მოწვეულია იმ კანონისაგანი რომელსაც პოლიტიკურ ეკო- 

ნომიაში მოთხოვნილების დაკმაყოფილებას უწოდებენ. სტატის“ 

ტიკა გვაუწყებს, რომ ერბოს ფასი, განსაკუთრებით დიდრონ 

ქალაქებში თანდათან ძვირდება, მატულობს. იმ გარემოები, 

გამო, რომ წლიური ერბოს გამოსავალე არ ჰყოფნის ხალხიც 

მოთხოვნილებას, აგრეჯვე იმის გამოც, რომ ზ ო გიერთისთვის ერ- 

ბოს ფასი ძეელი მისაწდომია და კიდევ იმის გამოც, რომ ერ- 

ბოს სიძვირემ გამოიწვია მესი სხვა-და-სხვა გვ არად გაყალბება 

ქონისა თუ სხვა ცხიმოვანი ნიკაეერებს “შერევით–-ყველა 

ამან სწავლულებში აღძრა სურვეალი ეპოვნათ რამე ამ ერბოს- 

ბადალი; რასაკვირველია, თუ ნაპოვნი იქნებოდა იმისთანა (კხი- 

მოვანი ნივთიერება, რომ მცირე ფასი ჰქონოდა ღა ღარიბი 

და შეუძლებელი ხალხისათვის ადვილი საშოვნი ყოფილიყო, 

ას დიდი მაგავლენა ექნებოდა სახალხო ეკონომიაზე; ე“თის
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სიტყვით, თუ შესაძლებელი იქნებოდა „ხელოვნური ერბოს“ მომ- 

ზადება რამე სხვა (ხმოვან ნივთიერებისაგან, მაშინ, სახალხო. 

სარგებლობის გარდა, ამ ნივთიერებას უფრო კარგი გასავალი 

ექნებოდა და ამასთანავე ერბოს გაყალბებაც “შემცირდებოდა. 

ამით ხალხის საზრდოებას კარგი სამსახური გაეწეოდა და არც 

რამე დააკლდებოდა ერბოს მომზადებას. ამას, რასაკვირველია, 

ის შედეგიც ექნებოდა, რომ ზოგი ნაწილი იმ რძისა, რომე- 

ლიც ერბ.ის მოსამზადებლად იყო ნახმარი, თითონ ხალხშივე 

დარჩებოდა მის სახრდოდ. მეორეს მხრით ამ ძებნამ ის შიშიც 

აღძრა, რომ ვაი თუ ამგვარმა ხელოვნურად მომზადებულმა 

ერბომ უფრო გაამრავლოს ბუნებითი ერბოს გაყალბება და 

ან თითონვე ერბოს მაგივრად გაყიდეა. ეს შიში რომ მართა- 

ლიც გამომდგარიყო, მაინც. (ვდა და პოვნა სასურველი იყო; 

უამისოდაც ხომ ერბოს გაყალბება გავრცელებული იყო. 

ბევრი ცდისა და გამოკვლევის შემდეგ "შენიშნეს, რომ 

ხელოვნური ერბოს მოსამზადებლად კარგი და გამოსადეგი მა– 

სალა მხოლოდ ძროხის ქონია, თუმცა კი ერბოსა და ქონს 

შორის დიდი განსხვავებაა და ეს განსხვავება ერთის მხრით 

იმაში მდგომარეობს, რომ ერბო უფრო ცოტა სტეა“ინს შეი- 

ცავს, რის გამოც უფრო დაბალ ტემპერატურაზე დნება, ვიდრე 

ქონი; მეორეს მხრით განსხვავება იმაშიც მდგომარეობს, რომ 

ერბო შეიცავს იმისთანა ადვილად ასაორთქლებელ ცხიმოვან 

სიმჟავეთა გლიცერიდებს, რომლებიც ქონში სრულებით არ 

მოიპოვებიან. როგორც უკვე ვიცით, ამ გლიცერიდების გადა- 

გვარება ანუ განაწილება არის მიზეზი ერბოს დამძაღებისა, 

თუმცა ამასთანავე მარტო ესენი შეადგენენ ერბოს გემოს “და 

არომატს.-- იქნება კარგად რომ ეძებნათ, ქონზე უფრო კარგი 

ცხიმოვანი ნივთიერება ეპოვნათ, რომელიც უფრო დაახლო- 

ვებული ყოფილიყო ერბოზე, მაგალითად სიმინდის ქონი ანუ. 

ზეთი, რომელსაც უფრო. ჩვილი კონსისტენცია აქვს და გემოც 

კარგი და სასიამოვნო, რისგამოც ამ ქონს ხშირად ხმარობენ 

ერბოს გასაყალბებლად; ეს ქონი ხშირად გემოსაც უკეთებს 

იმისთანა ერბოს, რომელსაც რომელიმე ზეხის გამო ან წა-
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მხდარი აქვს და ან სულ მოკლებულია. სამწუხაროდ, ეს ქონი 

ცოტად არის გავრცელებული, მაშასადამე, ძვირია და აი, ამის- 

გამო ქონი ამჯობინეს ხელოვნური ერბოს მოსამზადებელ მა- 

სალად. ' 

ქონის ხელოვნურ ერბოდ გადასაქცევად საჭიროა მას 

გამოსცილდეს დიდი ნაწილი მისი სტეარინისა და ამის მაგივ- 

რად მიემატოს ცოტაოდენი ის (კხიმოვანი ნივთიერება, რო- 

მელიც ერბოს აძლევს სასიამოვნო სუნსა და გემოს, ესე იგი 

სტეარინის მაგივრად ქონს უნდა მიემატოს ადვილად ასაორთ- 

ქლებელ სიმჟავეთა გლიცერიდები, რომლებიც ბუნებით ერ- 

ბოში მოიპოვებიან. კარგა ხანია, რაც ეს სურვილი განხორ- 

ციელებულია და ეხლა მრავალ ქვეყნებში, განსაკუთრებით 

საფრანგეთში, ამერიკაში, ავსტრიაში, გერმანიაში და რუსეთ- 

ში დაფუძნებულია მრავალი ქარხანები ხელოვნური ერბოს 

მოსამზადებლად, რომლის წარმოებასაც კარგა დიდი ადგილი 

უჭირავს ერბოს ვაჭრობაში. 

ქონიდან ხელოვნური ერბოს მოსამზადებელი საშუალება 

მოგონილია საფრანგეთის ქიმიკოსის მეჟ-მურიესაგან (MIბჟბ-Mის–- 

M49). რომელმაც პირველი ქარხანა ნაპოლეონ III შემწეობით 

დააფუძნა 1870 წელს, ომის წინად. ეს ქარხანა მალე გაუქმდა 

და დაიკეტა პრუსიასა და საფრანგეთ შორის ომიანობის გამო. 

ამის მიუხედველად 1872 წელს პარიჟში დაარსდა ერთი საზო- 

გადოება 800,000 ფრანკი თანხით (800106 მიიიVიი6 ძ”მIIი06ი(0- 
00) და მეჟ-მურიესაგან გამოგონილი საშუალებით ხელოვნუ- 

რი ერბოს მოსამზადებლად. 

ხელოვნური ერბოს მომზადება ორ ფაზად (ხანად) იყო.- 

ფება რომლებიც ერთმანეთისგან განირჩევიან: 1) პირველი 

ფაზა ოლეო-მარგარინის მომზადებას შეიცავს და 2) მეორე ხე- 

ლოვნური ერბოს ანუ მარგარინის მომზადებას. 

1) ოლეო-მარგჯრინის მო.მ'ხადება, ამის მასალა, როგორც 

უკვე ვსთქვით, ძროხის ან ხარის ქონია, რომელსაც უნდა გა- 

მოსცილდეს მისი კანი და სხვა უცხო. სხეულები. ამის შემდეგ 

ქონი უნდა დადნეს, დაკრისტალდეს, სტეარინი გამოეცალოს,
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რომ ოლეო-მარგარინი დარჩეს, რომელიც უფრო. დაბალ ტე- 

მპერატურაზე დნება, ვინემ ქონი. ცხოველის დაკვლის უმალვე 
ქონი უნდა ამოიჭრას და დაუყოვნებლივ გადაკეთდეს. თუ გა- 

რემოკგბა ნებას არ იძლევა, მაშინ ქონი შენახული უნდა იყოს 

ან ძალია” გრილ ადგილას და ან ცივ წყალში. პირველ შე- 

მთხვევაში ქონი კაპებით ჩამოკიდებული უნდა. იყოს ხარეხებ- 

ზე ცივ ოთახში, სადაც ტემპერატურა 9--449 უნდა იყოს, ესე 

იგი იმ ტემპერატურის მიჯნებში, რომელთა შორისაც უვნებ- 

ლად შენახვა შმესაძლებელია. 

მეორე შემთხვევაში, როცა ქონი ცივ წყალში უნდა შე- 

ინახონ, ასე მოიქცევიან: ამოჭრის უმალვე ქონს ჩაჰყრიან ცივ 

წყალში, მიგ კარგად გარეცხაეენ, რომ ამით ქონს მოშორდეს ის 

ნივთიერება, რომელიც უფრო მალე ლპება და მალე აფუჭებს 

ქონსა, მაგალითად სისხლი. აწონილ ქონს ჩაჰყრიან 8-4"-იან 

წყალში, შიგ რამდენ ჯერმე ამოავლებენ; წყალი, რასაკვირველია, 

გაწითლდება სისხლით, მაშინ ამ წყალს გადაასხამენ და ამას 

რამდენჯერმე გაიმეორებენ, ვინემ წყალი სრულიად გამჭვირვა– 

ლი და უფერული არ დარჩება. ამის შემდეგ ქ”ანს ცივ წყალ- 

“შმი გაუშვებენ და თუ. ეს წყალი მუდმივ ასე ცივია, მაშინ ქონი 

კარგა ხანს შეინახება "ემდეგ, როცა დროა, გადადნობას 

რმეუდგებიან და ამ გადადნობის წინად ქონი უნდა დაიკეპოს, · 

დაიკუწოს და ან დაისრისოს; აქ საჭიროა, რომ ქონის ბუტკე- 

ბის გარსი დაიგლიჯოს, თითონ ქონი (ომივით დაიზილოს 

რომ შემდეგ ადვილი შესაძლებელი იყოს მისი გადადნობა და 

“ მოშორება იმისი, რაც ქონი არ არის: ძარღვები, ქონის ხიჭი 

და კანი. ამისათვის · ხმარობენ ერთგვარ წისქვილს, რომელიც 

“შესდგება ორი. წყვილი, ერთმანეთზე წყვილად დამდგარი ქლი- 

ბის დაგვარი (კილინდრებისგან. ერთი წყვილი, ორივე ერთის 

დიამეტრისა ერთმანერთის გვერდით ტრიალებენ სხვა-და-სხვა 

სიჩქარით (წუთში 80--100 ჯერ ტრიალებენ). ამ (კილინდრებს 

მთელს სივრცეზე აქა-იქ, ერთ სიშორეზე ასხია იმავე მასალის 

კბილები. მეორე წყვილ ცილინდრებს უფრო წვრილი კბილე- 

ბი აქვს, რომლებიც ერთმანეთზე უფრო დაახლოვებულნი არიან
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და მათი ტრიალიც უფრო აჩქარებულია წუთში 950––300 ჯერ. 

ქონი ჩაყრილია ჯერ პირველი წყვილი ცილინდრების შუა, 

სადაც, რასაკვირველია, იგლიჯება და ისრისება და · აქედან გა“ 

დადის მეორე წყვილში, სადაც უფრო. ძალიან და სრულიად 

ისრისება, ასე რომ აქედან გამოსული ქონი ცომს მიემსგავსება. 

დასასრესი მანქანა შეიძლება სხვა გვარიც იყოს, ოღონდ კარ- 

გად აასრულოს თავისი დანიშნულება, 

„ ასე მომზადებულ ქონს ახლა დაადნობენ. ამისთვის ამ ქონს 

ჩაჰყრიან ქვაბში, რომელშიაც თბილი მარილ-წყალია; ამ წყა- 

ლის ტემპერატურა ისეთე უნდა იყოს, რომ ქონი დადნეს, მაგ- 

რამ არც ისე მაღალი, რომ ქონი გაფუჭდეს; საჭიროა, რომ. 

ქონი მალე დადნეს და რაც შეიძლება დაბალ ტემპერატურაზე; 

ყველაზე კარგი და “რმესაფერი ტემპერატურა იქნება 65--809. 

ქონს წყალში ჩაყრის დროს უნდა მიჟმატოს ცოტაოდე- 

ნი, მხოლოდ რამდენიმე გრამმე პოტაში, ესეიგი ნახმშირ-მჟავე 

კალიქვა; ეს ქონი და მარილ-წყალი, რასაკვირველია, ხან დისხან 

კარგად უნდა აირიოს, რომ მალე დადნეს. როცა ქონი სრუ- 

ლიად დადნება, გამჭვირვალე შეიქნება და დაიწმინდება, მაშინ 

მის ქვე'მ-მყოფ მარილწყალს და იმ ხიჭს, რომელიც ქონის 

დადნობით არის დალექილი, გამოუშვებენ ქვაბის ქვეშ-მყოფი 

ონკანიდან და ქონს ერთხელ გარეცხენ თბილი წყალით, რო- 

მელსაც აგრედვე ცალკე გამოუშვებენ და ბოლოს ქონსაც 
გადაასხამენ (კვალკე ჭურჭელში, რომელიც აგრედვე გამთბარია 

ცხელი წყალით, რომ ქონი არ გაიყინოს. ორი თუ სამი საა- 

თის შესვენების შემდეგ, ქონს კიდევ გამოეცლება შმერჩენილი 

ხიჭი, დაიწმინდება და ასე დაწმენ დილს ჩაასხამენ პატარ-პატარა 

თუნუქის ოთხკუთხ ბადიებში ანუ აუზებში, რომლებშიაც ჩა- 

დის 20--40 ლიტრი; ეს აუზები დაწყობილია თბილ ადგილას, 

სადაც ტემპერატურა 25-30? უნდა იყოს; ეს ტემპერატურა 

ქონის დადნობის ტემპერატულაზე ცოტა დაბალია და ამის 

გამო. ქონი ცოტ-ცოტაობით, ნელ–ნელა და წყნარად გაიყი- 

ნება ანუ, სწორედ ვსთქვათ, დაკრისტალდება. ასე დაკრისტა- 

ლებული ქონი ხელში რომ ავიღოთ და ან პირმი ჩავიდვათ,
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მაშინ ჩვენ ვიგრძნობთ, რომ იმაში ურექლა რაღაცა ნივთიერე– 

ბა, თითქოს ხორხოშელა ანუ ქვიშა ერიოს ერბოსავით ჩვილ 

სხეულს. 24 საათით შესვენების შემდეგ ამ ქონს აუზებიდან 

ამოიღებენ (აუზი ღრმა არ არის, ოთხკუთხ ტაფასა ჰგავს) და 

გადაიტანენ იმ ოთახში, სადაც გიდრავლიური საქაჯავი სდგას. 

აუზებიდან ამოღებული ქონის კვერებს ტილოს ბოხჩებში გა· 

ახვევენ და რიგრიგად დააწყობენ საქაჯავის პლატფორმაზე; 

ყოველ თითო ან ორ წყობას დახურავენ 40' დინ გამთბარ 

ლითონის (მოკალული რკინისა) დახვრეტილ ფირფიტას; ამა- 

ზე კიდევ დააწყობენ ბოხჩებში გახვეულ ქონს და დახუ- 

რავენ ისევე გამთბარი ფირფიტით და ასე ბოლომდის, ვი- 

ნემ საქაჯავი არ გაივსება; ახლა გამოქაჯას დაიწყობენ ჯერ 

ნელ-ნელა და მერე უფრო. ძრიელ. ამით ბოხჩებიდან ანუ პარ- 

კებიდან გამოიწურება ყვითელი, ქარვის ფერი დამდნარი ქონი, 

რომელსაც 35-40? ტემპერატურა აქეს. ეს არის ოლეო–მარ– 

გარიხი. ჩვეულებრივ ტემპერატურაზე ეს გაიყინება და ან სქე– 

ლი ცომივით გასქელდება და ახლა ამ მდგომარგობაში დიდ 

ხანს შეინახება სრულიად საღად. ამი” გამოსავალი შეადგენს 

ქონის 50%,კ. 

შიგ ბოხჩებში დარჩება თეთრი, მაგარი ქონი, რომელიც. 

სტეარნია დღა რომლის რაოდენობაც აიწევს 295%ა-დინ. ამ 

სტეარინს ან გაჰყიდიან და ან სანთლების მოსამზადებლად 

მოიხმარებენ. 

ასე მომზადებული ოლეო-მარგარინი სრულიად მტკნარია, 

პირში დნება და გემო და სუნი (კუდი არა აქვს; ეს ნივთიე- 

რება კარგი და საღი საზრდოა და აქედან ამზადებენ ეგრედ 

წოდებულ ხელოვნურ ერბოს ან მარგარინს. 

2) სელო-ნური ერბოს ჯნუ მარგარინის მო.მხადება, ოლეო-– 

მარგარინის ხელოვნურ ერბოდ გადასაქცევად საჭიროა _ მას 

იმისთანა ნივთიერება შეერიოს, რომელსაც ერბოს გემოსი და 

სუნის შეძენა შეეძლება. ამისთვის სხვა-და-სხვა ნივ»იერებას 

ხმარობენ, მაგრამ ჩვენ მხოლოდ რძისა ან ნაღების და ხან ერ– 

ბოს ”მერევაზე მივაქცევთ მკითხველების ყურადღებას. ამ ნივ-
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თიერებათა შერევა წარმოადგენს დღვების წინააღმდეგს, თუმცა 

კი ხშირად დღვებითვე სრულდება. აქ საჭიროა ამ ქონს გა– 

მოცლის მაგიერად ერბო. შეერიოს. ამ საქმეს, როგორც ვსთქვით, 

ან სადღვებელში დღვებით ახერხებენ და ·ან ამ გარემოებისა– 

თვის მომზადებული ცენტრიფუგებით. 

პირველ “შემთხვევაში შესადღვებად ხმარობენ გოლშმტი- 

-ნიურ სადღვებელს, რომელშიაც ჩაასხამენ 300 კილო (ან მეტ- 

ნაკლებს) გამდნარ ოლეო-მარგარინს, 7წ კილო. ერბოს და 

100 ლიტრ რძეს (ხან ერბოსა და რძის მაგიერიდ 160 ლიტრ 

ნაღებს ხმარობენ); ამ ნარევს ტემპერატურა დაახლოვებით 

30" უნდა ჰქონდეს. ამის შემდეგ შეუდგებიან დღვებას, რომე- 

ლიც გრძელდება ერთი საათი. ახლა ერბო კარგად არის შე- 

რეული, მაგრამ თუ ამას ახლა სადღვებლიდან უბრალოდ ამო– 

ვიღებთ, მაშინ ერბო და ოლეო-მარგარინი ერთმანეთს გამოეჯკ- 

ლებიან და ამით მთელი მუშაობა სრულად ჩაიფუშება. ამის 

ასაცილებლად საჭიროა, რომ მოგროვილი ხელოვნური ერბო, 

ანუ უფრო. სწორედ რომ ესთქვათ მომზადებული ემულსია, 

ერთბამად და უცებ გაცივდეს და ამასთან ისეც დაწვრილმან- 

დეს, წვრილმან სფერებად გადაიქცეს, რომ ნამდვილი ერბოს 

მეხედულობა მიეცეს. ამას ასე ახერხებენ: სადლვებლის ერბოს 

გამოსაშვებ ონკანს მიმართული აქვს კარგა განიერი მილი- 

რომელშიაც ჩამოდის ცივი ყინულიანი წყალი ორი ან სამი 

ატმოსფერის ზედაწოლით და ონკანის გაღების შემდეგ ეს წყა- 

ლი. ერევა აქედან გამონავალ ხელოვნურ ერბოს, ანაწილებს 

წვრილ-წვრილ სფერებად და ამავე დროს ერთბაშად აცივებს; 

ამის გამო სადღვებლიდან გამოსელის შემდეგ ამ ერბოს სტრუქ- 

ტურა აღარ” “შეიცვლება.” ონკანიდან ასე გაცივებული ერბო. 

ჩადის ერთს აუზში და აქედან ცივი წყალის ნაკადულის ჩუხ- 

ჩუხით გატაცებულია და მოგზაურობს ცივ წყალთან რამდენ– 

სამე. ხანს ხის აუზებში, მანამ არ ჩავა ხისავე დიდ აუზმი და 

წყალის პირას მოიკრიფება. აქედან ამას ქაფქირებით ან საჯკ- 

რებით ამოიღებენ, რომ წყალი გასცილდეს და ჩაჰყრიან ერთ 

დიდ აუზში, რომელსაც ძირი დახვრეტილი აქვს და ზედ :ა-
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გებულია რამე წმინდა ნაქსოვი (ბატისტი) აგრედვე შერჩენი- 

ი წყალის გამოსაცკცლელად. აქ ერბო შეისვენებს 19 საათის 

განმავლობაში; ეს აუზი, რასაკვირველია, (ცივ ადგილას უნდა 

იყოს მოწყობილი. რამდენადაც წყალი გამოეცლება, იმდენად 

ამ ერბოს სფერები ერთმანერთს დაუახლოვდებიან, ერბო. ასე 

ვსთქვათ დაჯდება და სხეულს და კონსტიტუციას მოიბოვებს. 

ამის შემდეგ ამას ერთხელ ან ორჯელ გადაზელენ და ხელოვ– 

ნური ერბო მზად არის. ასე მომზადებული ხელოვნური ერბო. 

ძალიან კარგი შეხედულობისა არის, ფერი მშვენიერი ყვითელი 

აქვს, მადიანი, სუნი არომატიული და გემოც ცხადი და სა· 

სიამოვნო, ასე რომ ნამდვილ ერბოდან ძნელი გასარჩევია. 

როგორც ვხედავთ, მარგარინი ანუ ხელოვნური ერბო ძრო- 

ხის ქონია რომელსაც გამოცლილი აქვს. უმეტესი ნაწილი 

სტეარინი და ამის მაგივრად მიმატებული აქეს ერთი მეოთხე- 

დი ანუ მეხუთედი ერბო. ეს ერბო უფრო კარგი შესანახია, 

· რადგანაც ის გლიცერიდები, რომლებიც ერბოს ამძაღებენ აქ 

შეცოტავებულნი. არიან, ხელოვნური ერბოს მომზადების დროს 

ყოველთვის ასე ბლომა ერბოს არ ურევენ, ხშირად მხოლოდ 

ცოტაოდენი რძით სდღვებენ და მაშინ, რასაკვირველია, უფრო 

დაბალი ხარისხისა იქნება, თუმცა კი ამ შემთხვევაშიც სასია- 

მოვნო. საჭმელია, ბუნებითი და ხელოვნური ერბოს შედარე- 

ბითი ანალიხი გვიჩვენებს, რომ მათ შმორის მაინც დიდი გან- 

სხვავებაა: აესსმიალ ერ– საფრანგეთის ამერიკის 

'შედგენილება ხელოვნური ერბო.. 

წყალი –_""""... 12:»ა V” 11.» %ა 

ცხიმოეანი ნივთიერებანი „· 84ეი -– 86,კ, –– 87., – 

სხვა ნივთიერებანი. · · 1, – 1; –– 1;ი –_ 

· უფრო ვრცელი ანალიზი გვიჩვენებს შემდეგს: 

ითი ხე ოვნური ხელო. ნური ა„ყღვქვია ი. 
ერბო. XX ი. ესთა ჯა– 

ეღოეულ დღვები: 

ოლეინი · · · 492. 39,, 36,, 

პალმეტინი და სტე არინი . 50% 58, 63.) 

კუტირინი, კაპროინი დ სხვანი 7ვ ს . 9ი ·” 0,,
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ამ ბოლოს დროს მარიქსმა (MMVMX) ცოტაოდენად გააუმჯო- 
ბესა ხელოვნური ერბოს მომზადება: რომელსამე ნაღებ მოსახ- 

დელ ცენტრიფუგში, თუნდ მაგალითებრ ვიქტორია ანუ ლე- 

ფელდისა, ჩაუშვებენ რძეს; ნაღებ-მოხდილი რძე გამოდის ზე- 

მოთი მილიდან და “ნაღები კი გაემგზავრება ცენტრიფუგის ძი- 

რისკენ, რომ ცალკე მილიდან გამოვიდეს; ცენტრიფუგის ტრია- 

ლის დროს, როცა რძის განაწილება დაიწყობა, აქვე ჩამოუ- 

შვებენ გამდნარ ოლეო-მარგარინს, რომელიც ჩამოდის სწორედ 

იმ ადგილას, სადაც ნაღები გროვდება. ამის გამო ეს კარგად 

“შეერევა ამ ნაღებს და მასთან ერთად ესევე შერეული ქვედა 

მილიდან გამოვა, რადგანაც ცენტრიფუგის ტრიალით ამ ნა- 

რევს დიდი სიჩქარე აქვს მოპოვებული, ამისათვის ონკანიდანაც 

დიდის სიჩქარით და ენერგიით გამოდის. ამ მილის ახლო. აუზში 

ტრიალებს ყინულით გაცივებული (ილინდრი, რომელზედაც 

ესხმება ცენტრიფ უგიდან გამოსული ნაღებ-ნარევი ოლეო. მარ– 

გარი5ი და მაშინვე (ცივდება და ისეთი სტრუქტურა ეძლევა, 

როგორიც ბუნებითს ერბოს შეეფერება, ამის “შემდეგ ამას გა- 

დაზელენ და ხელოვნური ერბო. მზად არის. 

ერბოს გაჟალბება და მისი ღირსების გამოკვლევა. ერბოს 

ხშირად აყალბებენ სხვა-და სხვა ნივთიერებათა შერევით და, 

რასაკვირველია, კარგი იქნებოდა ამ გაყალბების შეტყობის 

ცოდნა, სამწუხაროდ, ყველა ცხიმოვანი ნივთიერებანი ისე ემ- 

სგავსებიან ერთმან ერთს, რომ ძალიან ძნელია ამ გაყალბების 

შემჩნევა. ამას გარდა, როგორც უკვე ვიცით, თვითონ ერბოც 

ქამიური სხეული არ არის და ამისგამო ყოველთეის ერთგვა- 

რი, უცვლელი შედგენილება არა აქვს და ეს უფრო აძნე- 

ლებს მისი გაყალბების შეტყობას, 

ამის მიუხედავად ბევრი და მრავალი სამუალება არის 

ნაჩვენები ერბოს გაყალბების შესატყობად და ყველა ისინი 

დაფუძნებულნი არიან იმ გარემოებაზე, რომ ფიზიკური და 

ქიმიური თვისება ბუნებითი ერბოსი ცოტაოდენად განირჩევა 

ქონის თვისებისაგან. ჩვენ აქ მკითხველების ყურადღებას მხო-
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ლოდ ზოგიერთს მივაქცევთ, რადგანაც მათი ყველასი აწერა 

ძალიან შორს წაგვიყვანდა. 

ერბოს გაყალბების შესატყობად ვერც მისი დადნობის 
ტემპერატურა, ვერც მისი სიმჭირხნის შეტყობა ვერას გვიშვე- 

ლის; მაშ ისევ ქიმიურ ინალიზს უნდა მივმართოთ. 

· ჭესერის და ანჟელის საშუალება. ერბოს გაყალბების შესა- 

ტყობ საშუალებათაგან ყველაზე უკეთესი და ყველაზე სა– 

ინტერესო. აქ მოხსენებული სწავლულების საშუალებაა და 
ამას კარგი შემწეობა შეუძლიან ერბოს გამოსაცნობად. ჩვენ | 

უკვე ვიცით ქიმიური შედგენილება ერბოსი და ქონისა და 

აქ კიდევ მოვიგონოთ, რომ ერბოში ურევია 8-–-9%ე ისეთი 

, გლიცერიდებისა, რომელთა შემადგენელი სიმჟავენიც ადვილად 

იხსნებიან წყალში და ადვილადვე ორთქლდებიან,. ახლა თუ 

ჩვენ გამოსაკვლევ ერბოს (პატარა წონას) საპონად გადავაქ– 

ცევთ კალიქვის ტუტის ხსნილთან ადუღებით და ამ საპონს 

რამე სიმჟავით გავანაწილებთ, მაშინ გლიცერიდებიც განაწი- 

ლებული იქნებიან და მათში მყოფი სიმჟავენი გლიცერინიდან 

განთავისუფლებულნი. ამ სიმჟავეთა მორის ზოგი იხსნება წკალ– 

ში და ზოგი არა; წმინდა ერბოში იმ სიმჟავეთა რაოდენობა, 

რომლებიც წყალში არ იხსნებიან, “რმეადგენენ 86,,-–87,კ”/, და 

თუ ეს წმინდა ქონი იყო, მაშინ ამ სიმჟავეთა რაოდენობა 

აიწევს 95-–96“/,.დინ. როგორც ვხედავთ, ამ სიმჟავეების 

რაოდენობათა შორის კარგა განსხვავებაა და ეს განსსვავება 

“შეადგენს იმ საგანს, რაზედაც ყურადღება უნდა იყოს მიქ- 

ცეული ერბოს გამოკვლევის დროს, თუ უნდათ შეიტყონ მი- 

სი გაყალბება. თუ გამოკვლევის დროს ამ სიმჟავეთა რაოდე- 

ნობა 887/) გადასცილდა, მაშინ უეჭველია ერბო. გაყალბებუ- 

ლია ქონის შერევით. რადგანაც 88 და 96 შორის განსხვავე– 

ბა შეადგენს 8-ს, მაშ ამით შეგვიძლიან ვისარგებლოთ მიმა- 

ტებული ქონის რაოდენობის შესატყობად. თუ წყალში გაუ- 

ხსნელ სიმჟავეთა რაოდენობა 88.%ე გადამეტებულია, მაშინ 

ეს ნამეტი. უნდა გაიყოს 8-ით და ეს გვიჩვენებს მიმატებული
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ერბოს რაოდენობას; მაგალითად, თუ მათი რაოდენობა აღ- 

მოჩნდა 88,ი ან 90 და 99, მათი გაყალბება ასე გამოიხატება: 

  1) 88., –– 88 = 0,,; აქედან გაყალბება = 9. 

ეძძე-რთი'”“ 

მ) მგ -- 88--4: – _ _ : 

რაც იმას გვიჩვენებს, რომ პირველ შემთხევაში ერბოს 

შერეული აქვს 7, /ი ქონი, მეორე “შემთხვევაში შერეული 

" ქონის რაოდენობა იქნება 25%) და მესამეში 509%/კ. 

ამ საშუალებას თავისი ნაკლულოვანება აქვს და ეს ნაკ- 

ლულევანება იმაში მდგომარეობს, რომ წყალში გახსნილ სიმ–- 

ყავეთთ„ რაოდენობა 87,, –88%ა) ყოველთვის ნამდვილი არ 

არის, ხანდისხან მათი რაოდენობა ამასაც გადასცცილდება და 

ან ნაკლები იქნება. ამისგამო “შეიძლება ზოგჯერ ბუნებითი 

ერბო გაყალბებულ ერბოდ ჩაითვალოს და ან გაყალბებული 

ნამდვილ” რძის ერბოდ.––ეს არის მიზეზი, რომ პენერის და 

ანჟელის საშუალება ჰკარგავს თავის სიმტკიცეს და უტყუა- 

რობას და თუ მაინცა და მაინც გაყალბების ჩვენება შეუძ- 

ლიან, ეს მხოლოდ მაშინ, როცა ერბო ბევრი ქონით არის 

გაყალბებული. ––-ამას მეორე ნაკლულევანებაც აქვს. ძნელი 

შესასრულებელია. ძალიან ძნელია წყალში გაუხსნელ სიმჟავე- 

თა კარგად გარეცხა და გაშრობა ასაწონავად. ამისგამო ამ 

საშუალებას სხვა ნაირად ხმარობენ. იმის მაგივრად, რომ 

წყალში გაუხსნელ სიმჟავეთა რაოდენობა იყოს შეტყობილი, 

ეხლა იმ სიმჟავეთა რაოდენობას ტყობილობენ, რომლებიც 

წყალში იხსნებიან, ამ სიმჟავეთა გამოხდა, დისტილლაცია 

შეიძლება და ამ გამოხდილ სიმჟავეთა რაოდენობის ”შმეტყო- 

ბა ადვილია რამე ტუტის ხსნილით. სამწუხაროდ, აქა(ვ (ვკო- 

ტაოდენი დაბრკოლება ჩნდება, რადგანაც დისტილლაციის 

დროს ადვილად ასაორთქლებელ სიმჟავეთა მთელი რაოდე- 

ნობა არ გადადის გამოხდილ წყალში, ამისათვის ამ რიცხვ- 

საც გასწორება უნდა და ამ შემთხვევაში ნაპოვნი რაოდე-
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ნობა უნდა გამრავლდეს 1, კოეფიციენტით, რომელიც, თუ 

ანალიზი ყოველთვის ერთ პირობებშია მოხდენილი, ყოველ- 

თვის ერთი და იგივეა. პირობა იმაში მდგომარეობს, რომ აღე- 

ბული ნივთიერებიდან ზ/., ორთქლად უნდა იქცეს და გამო- 

იხადოს, 

რაც შეეხება თითონ ერბოს გამოკვლევას, ეს აი როგორ 

უნდა მოხდეს: 

წეალის რაოდენობას შეტეობა. ერბოს შეუძლიან ძალიან 

ბევრი წყალი შეისვას და ისე, რომ გარეგნობით სრულებით 

არა დაეტყოს-რა. ამ წყალის რაოდენობის შეტყობა ძნელი არ 

არის; ცოტაოდენ ერბოს ჩასდებენ მუშის მილში, რომელსაც 

ერთი ბოლო. შეძერწილი აქვს ღა განაწილებულია ნიშნებად 

და თბილ წყალში ჩასდებენ, რომ ერბო. დადნეს. და ასე გაუ- 

შვებენ ცოტა ხანს, რომ ერბოს წვეთები კარგად შეიკრიფნენ; 

მთელი წყალი ერბოს ქვეშ მოგროვდება და თუ იმის ტანი 

20%V, გადასცილდა, მაშინ (ცხადია, რომ წყალი შერეული ჰქო- 

ნია. ეს საშუალება, რასაკვირველია, უტყუარი არ არის და თუ 

უნდათ უფრო. კარგის სინამდვილით წყალის რაოდენობის შე- 

ტყობა, მაშინ ეს წყალი უნდა აიწონოს და ამისათვის ისევე 

მოიქცევიან, როგორც ეს ნაჩვენები იყო რძის წყალის რაო- 

დენობაზე (სურათი 17). 

ცხიმოვან ნიგთიერებათა რაოდენობა. ამის შეტყობა, რასა- 

კვირველია, ძნელი არ არის; ერბოს ეთერში გახსნიან, რომ · 

წყალი და ხაჭო გამოეცალოს და ამ ხსნილს აწონილ ფიალა- 

ში დაამრობენ, 105“-ზე გაამრობენ და ასწონენ. 

თავისუფალ სიმჟავეთა რაოდენობის შეტყობა. თავისუფალ 

სიმჟავეთა რაოდენობის შეტყობა საჭიროა მაშინ, როცა უნ- 

დათ ერბოს · დამძაღების ხარისხის შეტყობა, ამისათვის აიღე- 

ბენ 200 გრამ. ერბოს, დაადნობენ და მიუმატებენ 100 კ. ს. 

წყალს; კარგად შეანჯღრევენ იმისთანა ჭურჭელში,- რომელ- 

საც ძირში ონკანი აქვს, როცა (კოტაოდენი შესვენების შემ- 

დეგ ერბო. ისევ მოგროვდება, წყალს გამოუშვებენ რამე ჭჰურ- 

ჭპელში და ერბოს ხელმეორედ მიუმატებენ 100 კ.-ს. წყალს
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და ამასაც შენჯლღრევის და დაწმენდის შემდეგ ისევ გამოფშვე- 

ბენ იმავე ჭურჭელში, რომელშიაც ეხლა მოგროვილი იქნება 

დაახლოეებით 220 კ. ს. (20 კ. ს. და ან (უოტა მეტი ერბოს 

წყალია); ამ ნარეცხ წყალს ერთს ან ორ წვეთს გოგირდის 

სიმჟავეს მიუმატებენ და ჩაასხამენ გამოსახდელ ჭურჭელში 

(რეტორტა ანუ კოლბა) და “აქედან გამოხდიან 200 კ. ს, 

წყალს, რომელსაც გამოჰყვება თავისუფალ სიმჟავეთა მთელი 

რაოდენობა, ამის რაოდენობას რამე ნორმალური ტუტის ხსნი- 

ლით შეიტყობენ. 

შმაქრისა და ხაჭოს რაოდენობის შეტყობაზე, ჩვენ უკვე 

გვქონდა ლაპარაკი რძის გამოკვლევის დროს და გამეორება 

საჭიროდ აღარ მიგვაჩნია.



V=< 

ყეშელი 

ბევრგვარი ყველია ცნობილი; მათი სახელები შეიძლება 

ასობით და ათასობით ჩამოვთვალოთ. ყოველგვარი ყველის 

მასალა რძის ხაჭოა, მაშასადამე, ერთი და იგივე აზოტური 

ნივთიერება. ყველამ კარგა იცის, რომ თუ რძე დიდის ხნით 

არის გაშვებული, ის დამჟავდება, რმედედდება და ხაჭოს გა- 

მოიცლის; ამასვე ეხედაეთ, თუ რძეს რომელიმე სიმჟავე მივუ– 

მატეთ, ამგვარადვე მოქმედობს ერთგვარი ნივთიერება, რო- 

მელსაც დვრიტას ეძახიან (კვეთი, . მაჭკი, ურჩხი) დღა რომე- 

ლიც უხვად მოიპოვება ძუძუმწოვარა ხბორების, ბატკნების და 

გოჭების მეოთხე კუჭში. ყოველ ამ შემთხვევაში შეკვეთილი 

რძე დროს განმავლობით, ან გათბობით და ან დაჭრით ორად 

ნაწილდება: ძირს ილექება ხაჭო და მასზედ “გროვდება შრა- 

ტი (სველი). გამო„კლილი ხაჭო ანუ ნაკვეთი შეიცავს რძის 

უმეტესს ნაწილ აზოტურ ნივთიერებას,ს რომელსაც შერეული 

აქვს მეტი ნაწილი ერბოსი და (ცოტაოდენი შაქარი და მინე- 

რალური ნივთიერება; შრატში კი რჩება ცოტაოდენი ნაწილი 

“შაქრისა, აგრედვე ცოტაოდენი ნაწილი აზოტური ნივთიერე– 

ბისა (ალბუბინი), ცოტაოდენი ერბო და მარილები. აქედან 

ცხადია, რომ ნაკვეთში მოთავსებული იქნება მეტი ნაწილი 

იმ საზრდო და სასარგებლო. ნივთიერებ:თა, რომლებიც რძეში 

არიან; მა'მასადამე, ნაკვეთი თითქმის იგივე რძე არის, რომელ– 

საც წყალი აქვს გამოცვლილი. |
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თუმცა “ძე, როგორც ვიცით, ძალიან კარგი საზრდოა, 

მაგრამ, სამწეხაროდ, დიდი ხნით ვერ შეინახება უენებლად, 
მალე გაფუჭდება და დაჰკარგავს ყოველ ღირსებას. ამის წი- 

ნააღმდეგს ნაკვეთი კი, სხვა-და-სხვა გვარად შემუშავებული, 

უვნ ებლად შეინახება დიდ ხანს და თუ (კვლილება ხდება რამე 

მასში, ეს (კვლილება მას ღირსებას უმატებს და უფრო. ადვი–- 

ლად მოსანელებელი და ნოყიერი ხდება. 

აქედან ცხადია, რომ რძის ყველად გადაკეთებაც სარჩევი 

და სასარგებლო უნდა იყოს, მეტადრე იმ ადგილებში, სადა 

მისი რძედვე ან ერბოდ მოხმარება რამე გარემოების გამო მო- 

სახერხებელი არ არის. 

როგორც ესთქვით, ყველი მრავალგვარია და მათი მოსამ– 

ზადებელი მასალა კი ერთად-ერთი რძის ხაჭო. მამ ყველების 

სხვა-და-სხვა გვარობა დამოკიდებული უნდა იყოს არა მასალის 

სხვა-და-სხვა გვარობაზე, არამედ და მხოლოდ ამ მასალის Lხვა– 

და-სხვა გვარად შემუშავებაზე. ამასთან, რადგანაც სხვა-და-სხვა 

ყველს სხვა-და-სხვა დამუშავება სჭირს და ხან ამ დამუშავებუ- 

ლი მასალის სხვა-და-სხვა გარემოებაში შენახვა, ამისათვის ძნე– 

ლია ყოველგვარი ყველის აწერა. მაგრამ რადგანაც ყოველ- 

გვარი ყველის მასალა ერთი და იგივეა და ამასთან ყოველგვარი 

ყველის მომწიფებაში დაახლოვებით თითქმის ერთგვარი ცვლი– 

ლება ხდება, ამისათვის უფრო. კარგი იქნება, თუ ჩვენ ტ) ჯერ 

გავსინჯავთ ყიეელის მომზადების საზოგადო საფუძველს და 

8) შემდეგ ცალ-ცალკე გავარჩევთ ყველის წარმომადგენელ 
უმთავრესს ტიპებს და მათ მორის განთქმულებს თავიანთის 

ღირსებით. 

#) ყველის მო.მჭადების საზოზაღდო, საფუძველი 

როგორც წინადაცა ვსთქვით, მრავალ ნივთიერებით შეი- 

ძლება რჭე ჩავკვეთოთ, შევადედოთ:. სიმჟავე, ალკოგოლი, 

ზოგიერთი მ/ჯეინარიეების წვენი, მა:. ლეღვის ხას რძე, ხაჭიჭო-
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რას ყვავილები, მჟაუნა და სხვანი; ამგვარადვე მოქმედობს 

დვრიტაც, მაგრამ დვრიტით გამოცლილი ხაჭო ბევრად განირ- 

ჩევა ზემოდ მოყვანილ ნივთიერების მომზადებულისაგან; ამის– 

გამო ამ ორგვარ ნივთიერებათაგან შეკვეთილი ხაჭო ერთგვარ 

ჯველს არ იძლევა. ამას ისიც უნდა დავუმატოთ, როგორც 

სიმჟავენი, ისე სხვა ამგვარივე ნიეთაერებანი, დვრიტის გარდა, 

მომზადებულს ყველს აძლევენ თავის გემოს და მათი მოქმე- 

დებაც ყოველთვის ერთგვარი და ერთის ძალისა არ არის, ამ 

გარემოებათა გამო. ყველის მრეწველობაში მხოლოდ დვრიტაა 

გავრცელებული. მაშ პირველად ამ ნივთიერების გამოკვლევას 

შევუდგებით. 

1) დვრიტა 

! დვრიტა ანუ კეეთი ბლომად მოიპოვება ხბორების და 

ბატკნების მეოთხე კუპში და განსაკუთრებით როცა ეს ცხოვე- 

ლნი მარტო რძით იკვებებიან. ყველის მომზადებაში ამ დვრი–- 

ტის შემწეობით რძის შეკვეთა უმთავრეს და საინტერესო. 

ოპერაციას შეადგენს. ამ ნივთიერების მოქმედებით “შესაფერ 

ტემპერატურაზე სრულიად მტკნარი რძე სქელდება და იკვე–- 

თება რამდენიმე წუთის განმავლობაში, ასე შმეკვეთილი რძე 

შმეხედულობით სრულიად ნაზს მარმარილოს მიემსგავსება და, 

იმის მიუხედველად, რომ ძალიან რბილია და ჩვილი, ხელის შე– 
ხებით იმშვხრევა და 'მრატს იცლის. ამასთან “შესანიშნავი ის 

არის, რომ ამ გარემოებაში რძის რეაკცია სრულიად არ იც- 

ვლება, ასე რომ დვრიტის მეოხებით სრულიად მტკნარი რძე 

იკვეთება. 

თუმცა დვრიტის ხმარება დიდი ხანია გავრცელებულია– 

ბევრად წინად ქრისტესშობისა, მაგრამ მისი თვისება კი დიდ 

ხანს გამოუკვლეველი იყო. მხოლოდ ამ უკანასკნელ დროში 

შეუდგნენ მის გამორკვევას. სწავლულებთაგან ზოგნი იმას 

ფიქრობენ, რომ დვრიტა ხაჭოზე პირდაპირ მოქმედობსო ერთ; . 

გვარი ნივთიერებით, რომელიც ცხოველების კუკში მხადდება,
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ზოგნი კი სრულიად ამის წინააღმდეგნი არიან და უარს ჰყო- 

ფენ დვრიტის პირდაპირ ხაჭოზე მოქმედებას და რძის შეკვე– 

თის მიზეზად მიაჩნიათ რძის შაქრის განაწილება, აქედან რძის 

სიმჟავის გაჩენა და ამ სიმჟავის იმგვარადვე მოქმედობა, რო- 

გორც ჩვეულებრიე გარემოებაში რძის დამჟავების დროს. ეს 

უკანასკნელი რწმუნება ამ ბოლოს დროს სრულიად უარყო- 

ფილია, რადგანაც მრავალის სწავლულებისგან და მრავალის 

გამოცდილებით დამტკიცებულია, რომ ღვრიტა იმისთანა რძე–- 

საც ჰკვეთაეს, რომელიც სრულიად არ შეიცავს შაქარს, იმის–- 

თანა ხაჭოს, რომელსაც მთლად გამოცლილი აქეს შაქარე. 

მაშ უნდა დავერწმუნოთ იმ სწავლულებს, რომლებიც ამტკი– 

ცვებენ დვრიტის პირდაპირ ხაჭოზე მოქმედობას და ამით მისი 

თვისების შე,ც.კვლას. როგორც ვიცით, ხაჭო რძეში მთლად გა- 

ხსნილი არ არის, არამედ უფრო გაჟღენთილია “შრატით, და- 

ბუბკებული სახამებელივით. დვრიტა სრულიად აცლის ამ შრატს 

და ხაჭო ილექება, სქელდება და მაგრდება. 

აქ ახლა საკითხავი მხოლოდ ის არის: ღვრიტა ქიმიურად 

მოქმედობს ხაჭოზე, თუ როგორმე სხვაგვარად? როგორც ვი- 

ცით, ყოველ ქიმიურ მოვლენაში, ყოველ ქიმიურ მოქმედება– 

ში ერთმანეთზე მომქმედი სხე:ლები სრულიად იცვლებიან, 

ერთმანეთს ეკავშირებიან, ერთმანეთში ინთქებიან და ყოველ- 

თვის შეწონილი ურთი-ერთი რაოდენობით, დვრიტის მოქმე- 

დებაში ჩვენ ამას ვერა ვხედავთ; მართალია, ხაჭო. იცვლება და 

დვრიტაც ჰკარგავს თავის ძალას და მაშასადამე არსებობას, მა– 

გრამ ის კი ძნელია დამტკიცდეს, რომ დვრიტა ამ გარემოება– 

ში მონაწილეობას იღებდეს ხაჭოსთან შეწონილი რაოდენო- 

ბით, დვრიტის მოქმედება და ძალა სულ სხვა თვისებისაა, ვი– 

ნემ ქიმიური მოქმედება და ძალა: დერიტის რაოდენობა ძლიერ 

მცირეა მისგან შეკვეთილი რძის რაოდენობაზე, მისი მოქმე- 

დება თითქმის გაუსაზღვრელია და ამით მისი მოქმედება უფრო. 

მიემსგავსება დუღილის დედის მოქმედებას, ფერმენტის მოქმე– 

დებას. თუ ამ უკანასკნელ შეხედულობას მივიღებთ, მაშინ უნ– 

და ვიფიქროთ, რომ ხაჭოს ანუ რძის “შეკვეთა დუღილია და
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თითონ დვრიტა-- დულილის დედა, ფერმენტი. ეს შეხედულე- 
ბა იმით მტკიცდება, რომ ის გარეგანი პირობანი, რომელთა 

შორისაც რძე იკვეთება, ძალიან ჰგვანან დუღილის გარემოე– 

ბას და პირობებს. აქაც, როგორც ყოველ დუღილში, მომქმე– 

დი ნივთიერების რაოდენობა ძლიერ მცირედია მისგან გამო- 

წვეულ მოქმედებასთან შედარებით და ეს მოქმედებაც ექვემ- 
დებარება სხვა-და-სხვა გარეგან პირობებს –- ტემპერატურას, 

დროს და სხვანი. 

როგორც ვიცით, დუღილის გამომწეევი ფერმენტები ორ- 

გვარნი არიან: ან (ცხოველი ფერმენტია (ცხოველი არსება) და 

ან ქიმიური. ცხოველი ფერმენტები, როგორც ვიცით, ეკუ- 

თვნიან მცენარეთა ანუ (,ხოველთა სამეფოს და ქიმიური ფერ–- 

მენტები კი წარმოსდგებიან ცხოველთა არსებათა ორგანიხმის- 

გან, მათგან არიან მომზადებულნი. მოვიგონოთ ინგერტინი, 

რომელსაც შაქრის დუღილის დედა ამზადებს და რომელიც 

ჭარხლის შაქარს სცვლის და აქცევს ყურძნის შაქრად. ალბად 

ამგვარივე უნდა იყოს ის ფერმენტიც, რომელიც დვრიტაშია 

და რომელიც რძის ხაჭოზე მოქმედობს და სცვლის მის თვი- 

სებას, ყოველი ქიმიური ფერმენტი ქიმიური სხეულია და ხში–- 

რად უფრო. აზოტური. 

ღვრიტის მოქმედებით რძის შეკვეთის ხასიათი და პრო 

ცესსი შეისწავლეს ბევრმა სწავლულებმა და მათი გამოკვლე– 

ვიდან ცხადად აღმოჩნდა შემდეგი საზოგადო. მოვლენა: ამ 'შე– 

კვეთის დროს ხაჭოში რჩება რამოდენიმე ნაწილი იმ ფორ- 

ფორის-სიმჟავის კირის მარილისა, რომელიც რძეში მოიპოვე- 

ბა და რომ ამ მარილს დიდი მნიშვნელობა აქვს მიამზადებუ– 

ლი ყველის თვისებაში. რამდენადაც ცოტაა ეს მარილი ხაჭო– 

ში, იმდენად ყველი რბილია, წებოვანი და ისეთი მშეხედულო–- 

ბა აქვს, თითქოს ქონით იყოს გაჟღენთილი; ამის წინააღმდეგ 

რამდენადაც ეს მარილი ბევრია შეკვეთილ ხაჭქოში, იმდენად 

ყველს კარგი შეხედულობა და თვისება აქვს. თუ ხაჭო შეკეე– 

თილია სიმჟავეთა ზედ-მოქმედებით, მაშინ იმაში ძალიან (კო- 

ტა რჩება ეს მარილი და ამის გამო ყველიც კარგი არ არის,
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როგორც, მაგალითებრ, ჩვენებური დომხალი, თუ სხვა-და-სხვა 

ხნის რძეს შევკვეთთ დვრიტის შემწეობით, მაშინ ხაჭოში სხვა– 

და–სხვა რაოდენობას ვნახავთ ამ მარილისას და რამდენადაც 

ხნიერია რძე ანუ რამდენადაც უფრო დამჟავებულია, იმდენად 

ცოტა იქნება ამ მარილის რაოდენობა. გამერსტენმა აიღო. 

სრულიად მტკნარად შენახული რძე, აგრედვე იმისთანაც, რო– 

მელიც 94 საათით იყო გაშვებული ჩვეულებრივ გარემოებაში 

და კიდევ იმისთანაც, რომელსაც მიმატებული ჰქონდა დამჟა–- 

ვებული შრატი და ესეც “შრმენახული 24 საათით და სამივე ნი- 

მუშს მიუმატა საჭირო დვრიტა და შეადედა ერთგვარ გარე– 

მოებაში. შემდეგ ამისა სამივე რძიდან მომზადებულ დელამო- 

ტში გამოიკვლია კირისა და ფორფორის სიმჟავის · რაოდენო– 

ბა და აქედან აი რა აღმოჩნდა: 
კირის რაოდენობა: ფორფორის სიმე. რაოდენობა: 

მტკნარი რძიდან 4,3, ვ.ე, 

მომზადებულ დელა– ! 4,ი მი 

მოტში. 4,,გ 83, 

24 საათით შენახულ 

"რძიდან –“ 8,აი ბაგ 

მჟავე შრატ-შერეუ- 
ლი რძიდან. . . . . 1)59 2)36 

როგო“–ც ვხედავთ, მტკნარი რძიდან მომზადებულ დელა– 

მოტში უფრო ბლომად არის ფორფორის-სიმჟავის კირის მარი– 

ლი, ვინემ დამჟავებული რძიდან მომზადებულში. 

ამას ისიც უნდა დავუმატოთ, რომ რაჭდენადაც დვრიტით 

მომზადებული დელამოტი დიდ ხანს დარჩება მრატმი, იმდენად 

დარბილდება და აგრედვე რამდენადაც დამჟავებული იქნება 

შრატი, იმდენად შემცირებული იქნება მარილის რაოდენობა 

დელამოტში. , 

როცა ცოტად გამთბარ რძეს დვრიტას მიუმატებენ, მა– 

შინ რამდენიმე ხნის შემდეგ ეს რძე გასქელდება და 'მეიკვე– 

თება, გამაგრდება. ახლა “შეიძლება ჰურჭელი გადავაბრუნოთ 

და რძე მაინც არ გადმოისხმება. თუ ახლა ამ შეკვეთილ რძეს 

დავსჭრით, მაშინ დავრწმუნდებით, რომ ხაჭო გაჟღენთილია
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შრატით, რომელიც ჯერ სრულებით არა სჩანს და ახლა კი 

გამოეცლება. თუ მიკროსკოპით გამოვიკვლევთ ამ შეკვეთის 

პროცესს, მაშინ ჩვენ ვნახავთ შემდეგს: დაეასხათ ცოტად მო- 

მთბარ ჭიქის ფირფიტზე ერთი წვეთი რძე და ამას მოვუმატოთ 

ნემსის წვერით ცოტაოდენი დვრიტა და მიკროსკოპს შეგუ– 

"დგათ, ჩვენ დავრწმუნდებით, რომ რძის წვეთი მაშინვე ჩაქვი– 

რითავდება, გამოჩნდება მრავალი წვრილმანი გამაგრებული 

ნაწილები გამჭვირვალე სიჩხინტეში და რძეს ბაბთის სახე მი- 

ეცემა. ეს მოვლენა ერთბაშად არა ხდება, ამას რამდენიმე დრო. 

უნდება და იმდენად უფრო ბევრი, რამდენიც ცოტაა მიმა– 

ტებული დვრიტა. 
იმის დასამტკიცებლად, რომ რატი ერთბაშად არ ეც- 

ლება შეკვეთილ ხაჭოს, ლეზემ მოახდინა შემდეგი გამოცდი– 

ლება: შეკვეთილი რძე პარკში იყო ჩასხმული და ჩადებული 

რამე ჭურჭელში ისე, რომ პარკი შიგ გამონადენ შმრატშივე 

ყოფილიყო. ყოველ ნახევარ საათის “შემდეგი პარკი იყო ამო– 

ღებული და' ერთი წუთის შემდეგ, როცა დასველებულ პარკს 

შრატი გამოეცლებოდა, მთელი შრატი აწონილი იყო. შეკვე- 

თილი იყო. ერთი ლიტრი რძე და აი რამდენი შრატი გამოე– 

ცალა: 

პირველი ნახევარი საათის შემდეგ შრატის წონა იყო 435 გრამი. 

მეორე » თ ა ი ი ა 560 » 

მესამე ი ი » ი · ი» 600 ა 

მეოთხე ი თ თ ი ი ა 525 თ 

აქედან (ცხადია, რომ შეკვეთილ ხაჭოს პირველ ნახევარ 

საათმი უფრო. ბევრი შრატი ეცლება და შემდეგ თანდათან 

მცირდება იმის რაოდენობა. მაშ დელამოტი ანუ შეკვეთილი 

რძე ღრუბელს მიემსგავსება, რომელიც გაჟღენთილია შრატით 

და რომელსაც ეს შრატი თანდათან ეცლება, რადგანაც ხაჭო. 

იკრიფება, იკუმშება და მისი ტანი მცირდება. 

ახლა გავსინჯოთ, როგორ მოქმედობენ რძის “მეკვეთაზე 

და აქედან მომზადებულ დელამოტზე სხვა-და-სხვა გარემოებანი:
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3) დვრიტის რაოდენობის. %ედგავლენა, ამ მოვლენის ხასია– 

თი ბევრად იცვლ ლება მიცემული დვრიტის რაოდენობის დაგვა– 

რად; თუ შესაკეეთად ბევრი დვრიტაა მიცემული, მაშინ ”შეკ– 

ვეთილი ხაჭო მშრალია და შრატს ადღეილადღ იშორებს; თუ 

ამის წინააღმდეგ დვრიტის რაოდენობა მცირეა, მაშინ რძე 

დიდ ხანს იკვეთება და ამ გარემოებაში შეკვეთილს ხაჭოს შრა– 

ტიც ნელ-ნელა და ძნელად ეცლება, მხოლოდ იმ პირობით 

კი, რომ ამ ორივე შემთხვევაში შესაკვეთი რძის ტემპერატურა 

ერთი იყოს. რძის შეკვეთის ხანას დიდი მნიშვნელობა აქვს 

მრეწველობაში; ჩქარა თუ ნელად ”'მეიკვეთა რძე, ამის მიხედ–- 

ვით, დელამოტსაც სხვა-და-სხვა თვისება ექნება. მრავალი მეც– 

ნიერების გამოკვლევიდან („კხადადა სჩანს, რომ ერთსა და იმა– 

ვე ტემპერატურაზე და ერთი და იმავე დვრიტის ხმარებით, 

შეკვეთის ხანა უკუ პრობორციონალურია დვრიტის რაოდე- 

ნობისა, თუ, რასაკვირველია, ერთი და იმავე რაოდენობის 

რძე არის “შეკვეთილი. მაგ. თუ რომელიმე რაოდენობა დვრი- 

ტისა, ესთქვათ 1 კ. ს., შეჰკვეთს ერთ ლიტრ რძეს ნახევარ 

საათის განმავლობაში, მაშინ 9 კ. ს. ამავე რაოდენობის რძეს 

უეჭველად შეჰკვეთს 15 წუთის განმავლობაში. აქედან წარმო- 

სდგება ის საზოგადო კანონი, რომ რძის შეკვეთის ხანა ერთსა 

და იმავე ტემპერატურაზე, გამრავლებული დგრიტის რაოდენობით 

ჟუოველთვის ერთან. 

თუ დვრიტის რაოდენობა 1 კ. ს ერთი ლიტრი რძე 30 წ. შეიკვეთება 

2 კ.ს. „ «ი აუ 15წ. ს 
8 კ.ს. ი „ 19წ. ო 

და სხვანი. 

მაშ გავამრავლოთ დვრიტის რაოდენობა შეკვეთის ხანის 

რაოდენობით და ჩვენ დავრწმუნდებით ამ კანონის სიმართ– 

ლეში: 
1 X 30 == 30 

2 X 15 =- 30 

8 X 10 =– 30 

4 X 7. = 30 

5 X 6 == 30
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მაშ რამდენადაც დვრიტა ბევრია აღებული, იმდენად ცო–- 

ტა დრო უნდება რძის შეკვეთას. ამას ისიც უნდა დავუმატოთ, 

რომ ეს კანონი მართალია და უტყუარი მხოლოდ ერთგვარ 

მიჯნებთა შორის; თუ დვრიტა ან ძალიან (კოტაა ხმარებული 

და ან ძალიან ბევრი, მაშინ ამ კანონს სიმტკიცე ეკარგება. 

თუ დვრიტა ძალიან ცოტა არის მიცემული, მაშინ რძე დიდ 

· ხანს არ შეიკვეთება და ხან სრულიად შეუცვლელი დარჩება, 

რაც დამტკიცებულია დიუკლოს გამოცდილებით, აგრედვე თუ 

დვრიტა ძალიან გადამეტებულია, მაშინ რძე ცხადად არ იკვე- 

თება, მხოლოდ სქელდება, ამ ორივე შემთხვევამი, როგორც 

ზევითაცა ვსთქვით, კანონი უტყუარი არ არის. 

თუ ახლა რძის შეკვეთის ხანის მაგივრად თვითონ რძის 

რაოდენობას მივიღებთ მხედველობაში, მაშინ აღმოჩნდება იგი– 

ვე სახოგადო კანონი, რომელიც შეიძლება 'შემდეკის სიტყვე– 

ბით გამოვხატოთ: უ მეგვეთილი რიის რაოდენობა პროვორციონა- 

„ლურია დგრიტის რაოდენობისა,% თუ, რასაკვირველია, სხვა გა– 

რემოება ერთგვარია; რამდენადაც მეტი დვრიტაა ხმარებული, 

იმდენად ბევრი რძე შეიკეეთება ერთს და იმავე ხანში და 

ერთსა და იმავე ტემპერატურაზე; მაგ. თუ 1 კ. ს. დვრიტა 

შეჰკვეთს 10 ლიტრ რძეს, მაშინ 2 კ. ს. დვრიტისა შეჰკვეთს 

20 ლიტრს. 

ამ ორივე კანონის დასამტკიცებლად სოქსლეტმა მოახდი– 

ნა ვრცელი და საფუძვლიანი გამოკვლევა. იმან მოამზადა ისე= 

თი დვრიტა, რომლის 1 კ.ს. ჰკვეთდა 10,აი კ. ს. რძეს 40 

წუთის განმავლობაში და 359 , ტემპერატურაზე და ამ დვერი– 

ტით გამოიკვლია ის დამოკიდებულება, რაიცა სუფევს ამის 

„რაოდენობისა ღა რძის შეკვეთის ხანის შორის და ან რძის 

რაოდენობასა და დვრიტის რაოდენობის ფორის, სოქსლეტის 

გამოკვლევიდან ცხადად აღმოჩნდა, რომ თუ ამ რაოდენობათა 

დამოკიდებულ ება შეცვლილი იყო ან რძის შემცირებით, ან 

დვრიტის გამრავლებით, მაშინ შეკვეთის ხანაც იცელებოდა; თუ 

დვრიტის რაოდენობა ორად იყო. გამრავლებული, მაშინ რძე 

ორჯერ უფრო. ადრე იკვეთებოდა. აი შედეგი ამ გამოკვლევისა:
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ნახმარი დვრიტ. რძის რაოდე- რძის და დვრიტ. 
რაოდენობა ნობა, დამოკიდებულება. შეკვეთის ხანი. 

0. კ. ს. 200 კ. ს. 1 : 10, –- 40 წუთი წამი. 

“მთ » 180 , 1: მცა – 36 -- –_– 

-0თ „ 1600 „ 1: 8 – 390 -. ვ0 -. 
0. „ 210 „ 1: 7კაი – 28 -- –_ 

>" 180 » 1: 6ნ,თ»ხ – 24 –- 30 -. 

0... L) 150 , 1: 95,იი – 20 -- _– 

0-ს „» 200 „, 1: წეი – 20 –-- 25 

ლ 400 , 1 : 10,, –– 40 -- – 

ნიი „ 160 „ 1; 4.) –. 16 30 
"ფი „» 180 „ 1 მხი – 12 –-- – 

– 2ეი , 1: შ,იი –- 8 -- 15 -- 

- 200 „ -·1: 1ააი –- 4 –- 16 -- 

' ფი » 150 » 1: 5, >–_- 6 – 

აქედან ცხადია, რომ ერთსა და იმავე ტემპერატურაზე 

და ერთი და იგივე რაოდენობის რძის შეკვეთის ხანი დამო.- 

კიდებულია დვრიტის რაოდენობაზე და ისე რომ, რამდენადაც 

დვრიტა ბევრია მიცემული, იმდენად მალე ”შეიკვეთება რძე და 

ან თუ შეკვეთის ხანა ერთი და იგივეა, მაშინ იმდენად ბევრი 

“რძე შეიკვეთება, რამდენადაც ბევრია დვრიტა. თუ დვრიტის 

რაოდენობა ერთი და იგივეა, მაშინ რამდენადაც ცოტა იქნე– 

ბა რძე, იმდენად მალე შეიკვეთება როგორც ენახეთ, სოქს- 

ლეტის დვრიტის ერთი ნაწილი ჰკვეთს 10, ნაწილ რძეს 

40 წუთში; თუ ამის მაგივრად ორ ნაწილ დვრიტას ავიღებთ, 

მაშინ იმავე რძის შეკვეთას ორჯელ უფრო. მცირე დრო მო- 

უნდება -+%-=890 წუთი. ამასვე ვნახავთ, თუ დვრიტის გამრა- 

ვლების მაგივრად შესაკვეთი რძის რაოდენობას შევამცირებთ, 

მაგ. 10,ი-ი ნაწილის მაგივრად ამის ნახევარს ავილებთ–– 5,აიი; ეს 

რძეც იმავე ოც წუთში შეიკვეთება. 

ბ) ტემპერატურის %ედგავლენ!. დვრიტის მოქმედება ძალიან 

იცელება ტემპერატურის ზედგავლენით და ამით უხვად სარგე–- 

ბლობენ მრეწველობაში. სხვა-და-სხვა გვარი ყველის მოსამზა–
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დებლად. (კხელი რძიდან მომზადებული დელამოტი სულ სხვა 

გვარია, ვინემ ცივი რძიდან. აგრედვე სხვა-და-სხვა იქნება რძის 

შეკვეთის ხანაც. თუ ტემპერატურის ზედგავლენას ჩვენ გავ– 

სინჯავთ რძის შეკვეთის ხანის მხრით, მაშინ აქაც დავრწმუნ- 

დებით, რომ ერთგვარ მიჯნებთა შორის (პრაკტიკაში მიღებულთ) 

რამდენადაც რძის ტემპერატურა მაღალია, იმდენად მალე შე- 

იკვეთება რძე და თუ “შეკვეთის ხანა ერთი და იგივეა, მაშინ 

იმდენიც ცოტა დვრიტა მოუნდება. ეს კანონი დაახლოვებით 

უტყუარია 18-40! ტემპერატურის მიჯნებთა შორის. თუ რძის 

ტემპერატურა 18"-ზე დაბალია, მაშინ დვრიტის მოქძედება 

ძალიან არის შეფერხებული, თითქმის გამქრალია და მოსპო- 

ბილი; 10--15“-ზე დაბალ ტემპერატურაზე რაც უნდა ბევრი 

დვრიტა იყოს მიმატებული, რძე მაინც შეუცვლელი რჩება, არ 

შეიკვეთება, 40” -ზე ქვეით და განსაკუთრებით 35-88 შო- 

რის დვრიტას დიდი და უპირატესი ძალა აქვს; 40” -ზე ზევით 

კი მისი ძალი ერთბაშად მცირდება და ნ5-60'-ზე დვრიტა 

სრულებით აღარ მოქმედობს. ნორმალურ მიჯნებთა მორის 

კი რამდენად აც ბეკრია მიცემული დგრიტს, იმდენად დაბალი უნდა 

იეთს შესაკვეთი რძის ტემპერატურა. 

ტემპერატურის ზედგავლენის. ასახსნელად მაერმა მოახდი– 

ნა მრავალი გამოკვლევა, რომელთა “შმედეგიც აქ მოგვყავს: 

რძის და დვრიტის რაოდე- შესაკვეთი რძის ტემპერა–- რძის შეკვეთის ხანა წუ- 
რა. ნო.ბათა ურთიერთი დამო- ტურა თობით, 

კიდებულება. 

1: წ,იიი 23,9, 178 „წუთში. 
-- 99,4, 8 - 
– ვვა.· ნნ – 
– 38,), ხთ -- 
– 44", არ ”შეიკვეთა 

_– 650! არ “შშეიკვეთა 

მეორე გამოცდილებაში ამავე სწავლულმა. აიღო. სხვა 

დამოკიდებულება დვრიტისა და რძის რაოდენობათა მორის,
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მაგ. 1 : 2, 500, მაშასადამე დვრიტის რაოდენობა ორჯელ მე– 

ტი იყო წინანდელზე: 

რძის ტემპერატურა. შეკვეთის ხანი. 

49, 35 წუთში შეიკვეთა. 

40," 23. – – 

88.პ, 93 _ _ 
85.9, 299 – _ 
33, ვ7 = - 

აქედან (ცხადია, რომ ყველაზე შესაფერი ტემპერატურა 

38-40"? არის და ყოველ გვარი გადაცილება, რომელისამე 

მხრით ამ მიჯნებზე, ამცირებს დვრიტის ძალას, ესე იგი რო- 

გორც ამაღლება, ისე დადაბლება ტემპერატურისა შესამჩნევად 

უშლის დერიტის მოქმედებას და ხან, როცა მიჯნებზე ძალიან . 

გადაცილებულია, სრულიად სპობს.--აქ ისიც არის შესანი მნა– 

ვი, რომ ტემპერატურის · ამაღლება ერთბაშად ამცირებს დვრი–- 

ტის ძალას და დადაბლება კი, თუმცა აგრედვე ამცირებს, მა– 

გრამ ისე ერთბამად არა, არამედ ცოტ- ცოტაობით, ნელ–ნელა 

და ხარისხეულად. 

ტემპერატურის და დვრიტის რაოდენობის ზედ-გავლენა 

რძის შმეკვეთაზე, ეს ორი საზოგადო. კანონი ჩეენ შეგვიძლიან 

ერთად შევათანხმოთ, შევაერთოთ და ერთი ფორმულით გა-, 

მოვხატოთ, როგორც ლეზე გვირჩევს.“ 

ასოთი X დავნიშნოთ რძის შეკვეთის ხანა. 

– 72 = დვრიტის რაოდენობა 

და. -- Lზ _ ტემპერატურა რძისა. 

შედედების ხანი (+) იმდენად დიდი იქნება, რამდენადა(3 

დვრიტა ცოტაა და ტემპერატურა დაბალია; მაშასადამე +->+, 

ასო L ამ ფორმულაში ნიშნავს კონსტანტს, იმ ერთ-გვარ და– 

მოკიდებულებას, რომელიც დრო-ტემპერატურის და რძის რაო– 

დენობათა შორის სუფევს. 

ეს ფორმულა, ცოტად გადაკეთებული, ჩვენ შეგვიძლიან 
ძალიან სარგებლიანად მოვიხმაროთ შესაკვეთი რძის რაოდე–-
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ნობის შესატყობად, თუ ჩვენ წინადვე ვიცით დერიტის ძალა. 

რძის რაოდენობა დავნიშნოთ ასოთი XI; თუ გვინდა შევიტყოთ 

რომელსამე ტემპერატურაზე და რომელიმე ხნით რამდენი რძე 

შეიკვეთება, მაშინ ამის გამოხატვა შეიძლება ასე 

XL==ILV. 

ამ ფორმულით ჩვენ ადვილად შევიძლებთ ყოველ შემ- 

თხვევაში ვიპოვოთ როგორც დვრიტის რაოდენობა, ისე შესა– 

კვეთი რძისაც; მაგ. წარმოვიდგინოთ, რომ ჩვენ გვაქვს კარგი 

დვრიტა, რომლის ერთ ნაწილსაც შეუძლიან 85%-ზე 10,000 

ნაწილი რძე შეკვეთოს 40 წუთის განმავლობაში და ან 1000 

' ნაწილისა 4 წუთში და გვინდა შევიტყოთ იმ რძის რაოდენო- 

“ბა, რომელსაც შეჰკვეთს ეს დვრიტა 26" -ზე და ხუთი საათის 

(300 წუთი) განმავლობაში. თუ დვრიტა 35" -ზე 40 წუთის 

განმავლობაში ჰკვეთს (§ხ, მაშ ეს ვე (ტემპერატურა) 40-ით 

(შეკვეთის ხანი) გამრავლებული სუნდა უდრიდეს რძის რაოდე– 

ნობას, გამრავლებულს კონსტანტით (I): 40 X 35=>=10,000 L, 

'ანუ 1400=–10,000 I., აქედან 

1400 

: ““ 10,000 
ამ ნაპოვნი კონსტანტით ვისარგებლოთ და ვიპოვოთ 'შმე– 

=0,14 ; 

საკვეთი რძის. რაოდენობა აღნიშნულ პირობებში: 300 (შეკვე– 

თის ხანი) X 2წ (ტემპერატურა)==10,000 I; რადგანაც #==0,14, 

ამისთვის რძის რაოდენობა (ი) 'მემდეგი იქნება: 

26X300 26X300X100 
I“ L == 14 == 58, 

აქედან (ცხადია, რომ ამ პირობებში ერთი ნაწილი დვრი– 

ტისა 'მეჰკვეთს 5 მეკ რძეს. მაშ ასი ლიტრი რძის (100, 009) 

შესაკვეთად დაახლოეებით ორი ნაწილი დვრიტა მოუნდება. _ 

ავიღოთ მეორე მაგალითი, რომელშიაც რძის ტემპერა–- 

  

ტურა 36“ -ია და ხანი საათ-ნახევარი (90 წუთი); 

86X90X100 
აქ ულ“ >“ თითქმის 93,აიი: 

! ავილოთ კიდევ მესამე მაგალითი, როცა რძის. ტემპერა- 

ტურა 20" -ია და შეკვეთის ხანა 24 საათი უნდა იყოს:



20 X1440X100 
=“იი 

ამავე გვარად შეგვიძლიან ღვრიტის რაოდენობის პოენაც, 

თუ ჩვენ გვაქვს შესაკვეთად რამოდენიმე რძე: მაგ. წარმოვი- 

დგინოთ, რომ ჩვენ გვაქვს 300 ლიტრი რძე და გვინდა, რომ 

ის შეიკვეთოს 36" -ზე საათ-ნახევრის განმავლობაში. რადგანაც 

ამ გარემოებაში დვრიტის ძალა იქნება 1:28,000, როგორც 

ზემოთ-მოყვანილი მეორე მაგალითი გვიჩვენებს, ამისათვის 300 

ლიტრი რძის შესაკვეთად საჭირო. იქნება 

300,000 
“ვიც «13-14 კ: ს, დვრიტისა.–– 

ვისაც კი უნდა, რომ ყოველ შემთხვევაში ერთგვარი ყვე– 

ლი მოამზადოს, იმისთვის ყოველთვის საჭიროა შეიტყოს სა- 

=-900,000, 

ხმარებელი დვრიტის ძალა, სულ ერთია ნაყიდი იქნება თუ 

შინ მოზზადებული ეს დვრიტა. ამისათვის გამოცდილებით უნ–- 

და შეიტყონ რძის შეკვეთის ხანი თითონ იმავე რძეზე, რომ- 

ლისაგანაც ყველს ამზადებენ. ამისათეის აიღებენ თიხის ჭურ- 

პელს, ვსთქვათ ქოთანს რომელშიაც ერთი ან ორი ლიტრი 

რძე ჩადის და ჩასდგამენ ხის ფიცრების ყუთში, რომელსაც 

სახურავი აქვს. ამ ქოთანში ჩაასხამენ ერთს ან ორ ლიტრ 

რძეს, რომელიც თბილი უნდა იყოს, რამდენიმე ხნით შესვე- 

ნების შემდეგ ამ რძის ტემპერატურას შეიტყობენ კარგი ტერ- 

მომეტრით, რომლითაც ამასთანავე რძესაც აურევენ,: როცა 

ტემპერატურა ერთ ხარისხზე კარგა ხნით შეფერხდება და ერთ–- 

გვარია, მაშინ მიუმატებნ 1 კ. ს. დვრიტას, რომელიც მიმა–- 

ტების წინად წმინდა და თბილი წყლით უნდა იყოს დანელე– 

ბული. ახლა ქოთანს თავის ხუფს დაამხობენ და ყუთსაც და- 

ხურავენ და ”შეასვენებენ. დრო. გამოშვებით გასინჯავენ რძის 

მდგომარეობას და როჯკა. შეიკვეთება, ამ ხანსაც დანიშნავენ. 

წარმოვიდგინოთ, რომ რძის რაოდენობა ერთი ლიტრი იყო. 

დღა 30" ტემპერატურა პქონდა და ზ წუთის განმავლობაში - 

“შეიკვეთა. მაშინ ამ დვრიტის ძალა იქნება, როგორც ზემოდ 

40X3ნ6 
მოყვანილი ფორმულიდან სჩანს “55280 X1000==9000; და–
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ახლოვებით ეს იქნება ამ დვრიტის ძალა, ე. ი, ამ გარემო ება- 

· ში იმის 1 ნაწილს შეეძლება 9000 ნაწილი რძე შეკვეთოს. 

თუ დვრიტა ნორმალურია და მის 1 ნაწილს შეუძლიან 

35'-ზე შეჰკვეთოს რძის 10,000 ნაწილი 40 წუთის განმავ–- 

ლობაში, მაშინ ძალიან კარგი იქნება წინადვე იყოს გამოან- 

გარიშებული საჭირო დვრიტის რაოდენობა სხვა-და-სხეა ტემ- 

პერატურაზე და ანუ რძის რაოდენობა, რომელიც შეიკვეთე- 

ბა სხვა-და-სხვა ტემპერატურაზე ერთი და იმავე დვრიტის რაო- 

დენობით. როცა ეს წინადვეა გამოანგარიშებული, მაშინ სა–- 

ჰჭირო-ღა იქნება მხოლოდ ტემპერატურის შეტყობა, რომელიც) 

ცხადად უჩვენებს რამოდენი დერიტა უნდა მიემატოს შესაკვეთ 

რძეს. 

“ ავიღოთ, მაგალითებრ, იმისთანა ყველის მომზადება. რო–- 

ცა რძე უნდა შეიკვეთოს 80--34" შორის და სამი საათის გან– 

მავლობაში. თუ ჩვენ გვაქვს იმისთანა ძრიელი დვრიტა, რო- 

მელსაც 35%1-ზე და 40 წუთის განმავლობაში შეუძლიან შე- 

კვეეთოს 10,000 რძე, მაშინ აშ რძის რაოდენობა 

30 
35” 
81 

30%-ზე იქნება 10,000=–=8,600 

ვა. . _. 1. 10,000=8,850 

· ვი. ._. % 10,000=–9,150 

ვვ ე... ლ '10,000=9,400 

ვი. .„· “რ“ 10,000=9,700, 
ევ5 

თუ დვრიტის ძალა 1:10,00 არ არის, არამედ სხვა რომე– 

ლიმე, მაგ. 1: 9,000, ან 1: 5,000, მაშინ აქ ნაპოვნი რიცხვები 

წუნდა გამრავლდეს 0, და 0,, -ი 

გ) რძისა და შისი ხაჭოს აკისააის %ედ-გავლენა. რძის და 

მის ხაჭოს მდგომარეობასაც კარგა შესამჩნევად “მეუძლიან 

დვრიტის მოქმედება ან გააძლიეროს და ან შეასუსტოს. ამ 

მხრით ყურადღების ღირსია პირველად რძის რეაქცია. თუ რძეს 

სიმჟავის რეაქცია ატყვია, მაშინ დვრიტა ძლიერ მოქმედობს
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და ამის წინააღმდეგ, თუ რძეს ტუტის რეაქცია აქვს, მაშინ 

დვრიტის ძალა სუსტდება და ნეიტრალი რეაქციის დროს კი 

მისი მოქმედება ნორმალურია, ერთი სწავლულის კაბელერის 

გამოკვლევა გვიმტკიცებს, რომ თუ რძეს სუსტი ტუტის რეა– 

ქცია აქვს, მაშინ ეს რძე ერთსა და იძავე ხანში და ერთი და 

იმავე დვრიტის რაოდენობით შეიკვეთება 37“"-ზე; თუ ამის წი– 

ნააღმდეგ რძეს ცოტაოდენი სიმჟავის რეაქცია აქვს, მაშინ ის 

შეიკვეთება 950"-ზე და თუ რეაქცია ნეიტრალია, მაშინ მის შე– 
საკვეთად საჭიროა 98". 

მეორე სწავლულმა დე-ვევემ (VიVილჯ) ამავე მხარის გამო- 

საკვლევად მოახდინა შემდეგი გამოცდილება: ერთი და იგივე 

ძროხის რძე ერთ დროს მოწველილი სამ ნაწილად გაჰყო და 

ერთს მათგანს მიუმატა ცოტაოდენი დამჟავებული შრატი, მე– 

ორეს–-–ცოტაოდენი ტუტი და მესამეს კი არაფერი და სამი- 

ვეს მისცა ერთი რაოდენობის დვრიტა ერთსა და იმავე ტემპე– 

რატურაზე, რომელიც 85" იყო. აი შედეგი: 

წმინდა რძე შეიკვეთა 24 წუთში. 

მჟავე შრატ მიმატებული (8Mე)13 – 

ტუტე მიმატებული ('/„/«) · 790 –– 

აქედან ცხადია, რომ რამდენადა( რძე დამჟავებულია, იმ–- 

დენად ცოტა დერიტის მიცემა დასჭირდება ერთსა და იმავე 

დროს შესაკვეთადა, ანუ იმდენად ბევრი რძე შეიკვეთება, თუ 

დვირტის რაოდენობა ერთი და იგივეა. საყურადღებოა აგრედვე 

კირის მარილის რაოდენობაც რძეში, როგორც უკვე ვიცით, 

თუ ეს მარილი აკლია რძეს, მაშინ რძე კარგად არ იკვეთება; 

თუ კარგი დვრიტის მიმატების ”ემდეგ რძე არ შეიკვეთა და 

ან კარგად არ ”შეიკვეთა, მაშინ ამის მიზეზი უნდა მოვძებნოთ 

ამ მარილის ნაკლულეეანებაში და ამის გასასწორებლად საჭი– 

როა ძროხებს მიეცეთ ეს მარილი. 

წყლისა და ხაჭოს რაოდენობაც მოქმედობს რძის შეკვე- · 

თაზე; თუ რძეს ნახევრად წყალს შევურევთ და შემდეგ დვრი– 

ტას მივცემთ, მაშინ რძე სრულიად აღარ შეიკვეთება. ცოტაო- 

დენი წყლის მიმატებაც აგვიანებს დვრიტის მოქმედებას; ამ
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მხრით საინტერესოა მაიერის. გამოცდილება, რომლის შედე- 

გიც აქ მოგვყავს: 

“შეკვეთის ხანი: - 

წმინდა, უწყლო. რძე 25 წუთში ”ეიკვეთა. 
5შ/, წყალი ჰქონდა მიმატ. 30 – _- 

_ –_ - –_ 86, – –_ 
920--– –-- – – 78, – _ 

წყლით დანელებული რძის დაგვიანებული შეკვეთის მი–- 

ზეზი უნდა მიეწეროს არა დერიტის სისუსტეს, არამედ იმ გა–- 

რემოებას, რომ ამით მცირდება ხაჭოს რაოდენობა და შეკვე- 

თისათვის საჭირო კირის მარილისა. ეს რომ მართალია, იმით 

მტკიცდება, რომ თუ წყლის მიმატებასთან კირის მარილიც მიე– 

მატა, მაშინ აღარ დაგვიანდება მისი შეკვეთა. 

რძის ძალიან გაცხელება ანუ ადუღებაც ამცირებს დვრი– 

ტის ძალას და ხან სრულიადაც სპობს. რამდენადა(კ დიდი ხნით 

იყო ნადუღი რძე და რამდენადაც გვიან აქვს მიმატებული 

დვრიტა, იმდენად ძნელდება და იგვიანებს მისი შეკვეთა. ნა–- 

დუღი –ძიდან მომზადებული ნაკვეთი ბევრად განირჩევა უმი 

რძის ნაკვეთისაგან: ნადუღი რძის ნაკვეთი ერთგვარი არ არის, 

ძალიან ფხვიერია და მისგან გამოცლილი შრატი წმინდა და 

გამჭვირვალი არ არის, არამედ მღვრივე და მოთეთრო. 

აუდუღარი რძის ნაკვეთი კი უფრო იერთგვარია, უფრო. 

მაგარია და შეხედულობით კარგ და წმინდა მარმარილოს მიე– 

მსგავსება; მისგან გამონადენი მრატიც წმინდა და გამჭვირვა– 

"ია. 
დ საზოგადოდ ამ ზემოდ მოხსენებულ გარემოებათა ზედ- 

გავლენას და მათ (კოდნას დიდი მნიშენელობა აქვს ყველის 

მომზადებაში; ვისაც “თუნდა, რომ ყოველ გარემოებაში ერთ- · 

გვარი და ერთი ღირსების ყველი მოამზადოს, იმან უეჭვილად 

მხედველობაში უნდა იქონიოს ჟველა ის გარემოება, რომელი(ცკ 

აძლიერებს თუ ამცირებს დვრიტის მოქმედების ძალას, რადგა– 

ნაც ამ ძალაზეა დამოკიდებუ ლი შეკვეთილი ხაჭოს თვისება და 

მდგომარეობა და ამას ხომ უმთავრესი ადგილი უჭირავს ყვე–
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ლის ღირსებაში. სახოგადოდ მიღებულია, რომ მაგარი ყველის 

მოსამზადებლად საჭიროა რძეს ჰქონდეს 35--40" ტემპერატუ– 

რა, დვრიტა ბლომად უნდა მიემატოს და რძესაც ცოტაოდნად 

მჟავე რეაქცია უნდა ჰქონდეს, ამის წინააღმდეგ რბილი ყვე- 

ლის მოსამზადებლად კი საჭიროა რძე სრულიად მტკნარი იყოს, 

დვრიტის რაოდენობა მცირე იყოს და დაბალ ტემპერატურაზე 

მიეცეს. ერთი სიტყვით, ბევრი დვრიტა მალე ჰკვეთს რძეს და 

ნაკვეთი მშრალი ღა მაგარია; დვრიტის სიმცირე კი რძეს კარ- 

გად ვერა ჰკვეთს და ნაკვეთს შრატი ცუდად ეცლება. ერთი 

და იმავე რაოდენობის დვრიტა, ერთსა და იმავე ტემპერატუ–- 

რაზე მომჟავო. რძიდან უფრო. მაგარ ნაკვეთს ამზადებს, ვინემ 

მტკნარი რძიდან. თუ საჭიროა ორივე გვარი რძიდან ერთგვა- 

რი ნაკვეთის მომზადება, მაშინ მომჟავო რძეს უფრო ცოტა 

დვრიტა უნდა მიეცეს და დაბალ ტემპერატურაზე; თუ მტკნა- 

რი რძეა, მაშინ ტემპერატურა უფრო. მაღალი უნდა იყოს და 

დვერიტაც მომატებული. 

მაშ ცხადია, რომ რძეს ერთსა და იმავე ხანში შესაკვე- 

თად, საჭიროა სახეში ვიქონიოთ ტემპერატურის და რძის თვი– 

სების გარდა, თითონ დევრიტის ძალაც და ამის გამო ყოველ 

"შემთხვევაში უნდა ვიხმაროთ იმისთანა დვრიტა, რომლის ძა– ' 

ლაც) შეუცვლელი რჩება დიდის ხნობით. 

ძველად ყველგან და, ჩვენში ეხლაც, შინ მომზადებულ 

დვრიტას ხმარობდნენ. ამის მოსამზადებლად იღებდნენ ხბოს 

ან ბატკნის გამშრალ კუქს, სჭრიდნენ წვრილ ნაწილებად და რა- 

მდენიმე ხნით სდებდნენ ან დამჟავებულ შრატში და ან წყალ– 

ში, რომელსაც ძმარი ჰქონდა მიმატებული. რამდენიმე ხნის 

შემდეგ ამ შრატს ხმარობდენ როგორც დედას რძის შესაკვე– 

თად. ამგვარი · საშუალებით შეუძლებელი იყო ყოველთვის 

„ერთგვარი და ერთის ძალის დვრიტის მომზადება, რის მიზე–- 

· ზიც უფრო. იმაში მდგომარეობს, რომ ყოველ კუჭ მი ერთი 

რაოდენობის ფერმენტი არ არის; ამას გარდა ისიც. მოსალო– 

დნ ელია, რომ შინ მომზადებული დვრიტა წმინდა · არ არის 

და ამისგამო ხშირადაც ცუდად მოქმედობს ყველ დიის მომწიფე–



ვებ 

ბაზედ. ამისგამო დიდი ხანია, რაც ხელოენური დერიტის მომ– 

მზადება დაიწყეს; ამას პირველად 1874 წელს მიჰყო ხელე 

დანიაში განზენმა და ახლა -ამგვარად მომზადებული დვრიტა 

ძალიან არის გავრცელებული ყოველ რიგიანად მოწყობილ 

ყველის ქარხნებში. 

ხელოვნურად მომზადებულ დვრიტის ხმარებას ის წუპი- 

რატესობა აქვს, რომ ყოველთვის ერთის ძალისა არის და 

ერთგვარად მოქმედობს, რადგანაც მომზადებულია რამდონიმე 

ათასის ხბოს კუჭიდან. ეს გარემოება შმეათანასწორებს სხვა- 

და-სხვა კუჭების ურთიერთობას და ამის გამო. ყველის გამკე– 

თებელს ნებას აძლეეს ყოველთვის ერთგვარად და ერთ პირო– 

, ბებში იმუშაოს და ამისავე გამო ყოველთვის „ერთგვარი და 

ღირსეული ყველი მოამზადოს. ამას გარდა, რადგანაც ხელოე–- 

ნურად მომზადებული დვრიტა უფრო წმინდაა, სუფთად არის 

შენახული და არავითარი მავნე უცხო ნივთიერება არა აქვს 

შერეული, ამისაგამო ყველის მუშაობა უფრო რიგიანად მი- 

დის და შიმი არ არის დაზიანებისა, რაც. ხშირი მოვლენაა 

შინ მომზადებული დვრიტით მუშაობის დროს, 

სოქსლეტის სიტყვით აი „როგორ ამზადებენ ქარხნებში 

კარგს და ერთი ძალის დვრიტას: ამისათვის ხმარობენ რაც 

შეიძლება ახალგაზდა ხბორების გამშრალ და გამხმარ კუჭქებს, 

რომლებიც უნდა გაიბეროს და სწრაფად გაშრეს ჰაერში. გაუ- 

მმრალი და გაუმხმარი კუჭების ხმარება . იმისთვის არ არის 

კარგი, რომ ბევრი ლორწო. აქვთ და ეს ძალიან უშლის ამით. 

მომზადებული დვრიტის გაწურვას; გამშრალი და გამხმარი კუ– 

ჭების ლორწო. ვეღარ იხსნება წყალში და. „ამისათვის გაწურ- 

ვას აღარ უშლის. რამდენადაც დიდ ხანს არის შენახული გა- 

მშრალი კუჭები, იმდენად მუქი იქნება მათგან მომზადებული 

დვრიტა, თუმცა კი ეს სრულიად არ” ავნებს მის ძალას. საზო– 

გადოდ ურჩევინ, რომ სამ თვეზედ ნაკლებად არ უნდა იყოს 

“რმენახული გამხმარი კუპი. წყალში დალბობის წინად უნდა 

მოსჭრან თავ-ბოლო, რომლებშიაც ფერმენტი ცოტაა , და 

ლორწოს კი ბევრს შეიცავენ. იმის შესახებ, თუ როგორ უნ-
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და ამოეცალოს კუჭებს შიგ მყოფი ფერმენტი, სოქსლეტი და–- . 

სალბობად ურჩევს მარილ–წყალს, რომელშიაც მარილის რაო– 

დენობა უნდა იყოს 8--6“ა და ან ცოტა მეტი. შჟავე შრატი 

ან ძმარი სარჩევი არ არის, რადგანაც ამით ძლიერი დვრიტა 

ვერ მომხადდება, არც გადამეტებული მარილი არის კარგი. 

მრეწველობაში გაერცელებულია იმისთანა დვრიტა, რო- 

მლის ერთ ნაწილსაც შეუძლიან 10,000 ნაწილი რძე შეკვე- 

თოს და აი ამას როგორ ამზადებენ: აიღებენ რამდენსამე ას 

კუჰპს, გამშრალს და გამხმარს, რომლებიც არა ნაკლებ სამი 

თვისა უნდა იყვნენ მომზადებულნი, თაე-ბოლოს მოაჭრიან და 

გადაჰყრიან; დანარჩენი წვრილად უნდა დაიჭრას და ყოველ 

100 გრამზე უმატებენ ერთ ლიტრ წყალს, რომელშიაც გახ- 

,სნილია 50 გრამი მარილი და 40 გრამი ბორის სიმჟავე; კარ- 

გად “შეანჯლღრევენ და დასდგამენ ოთახის ჩვეულებრივ ტემპერა– 

ტურაზე. ხუთი დღის შემდეგ კიდევ მიუმატებენ იმოდენსავე 

მარილს (50 „გრამი ყოველ ლიტრ წყალზე) და ამის შემდეგ 

გასწურავენ ქაღალდში; ეს ძალიან ნელა იწურება, ასე როგ 

' თითო ლიტრის გაწურვას უნდება ერთი და ხან ორი დღე. 

ერთი ლიტრის დვრიტის გამოწურის შემდეგ ფილტრი უნ- 

და გამოიცვალოს, რადგანაც უფრო ძნელდება გაწურვა მის 

პირზე ლორწოს „მოფენის მიზეზით. ერთი ლიტრი ნახმარი 

წყლიდან გამოდის 800 კ. ს. დვრიტა, რომლის ძალაც დასა– 

წყისში 1 : 18,000 არის. პირველი ორის თვის განმავლობაში 

ასე მომზადებული დვრიტა ჰკარგავს 30%: თავის ძალისას და 

ამისგამო ვისაც უნდა იქონიოს ნორმალური დვრიტა, ესე იგი 

1:10,000, იმან ყოველ 800 კ. ს. უნდა მიუმატოს 200 კ. ს. . 

10") მარილწყალი. ორის თვის შემდეგ ამ დვრიტას სწორედ 

ისეთი ძალა ექნება, რომ მის 1 კ. ს. შეეძლება შეკვეთოს 

10,000 კ. ს. ანუ 10 ლიტრი რძე. . 
_. ს, ამგვარად მომზადებული დვრიტა დიდ ხანს შეინახება, რა–- 

მდენიმე წლით და მისი მოქმედების ძალა თითქმის სრულებით 

არ შეიცვლება; ეს დვრიტა საკმაოდ წმინდაც არის; მართალია, 

მარილი და ბორის სიმჟავე ურევია, მაგრამ ეს ნივთიერებანი.
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დელამოტში არ დარჩებიან, არამედ შრატში გადავლენ და თუ 

მაინც- -და–მაინ(კ ცოტაოდენი შერჩა, ეს ისე ცოტა იქნებ ა, რომ 

არავითარ ვნე ბას არ მის ცემს. თითონ შრატის ხმარებაც სა– 

ქონლის საკვებავად არ იქნება მავნებელი, რადგანაც, თითო 
' მილიონ მრატზე მხოლოდ 4 ბორის სიმჟავე იქნება C"/,იიიიი) 

და ეხ ხომ ძლივს “შესამჩნევია და მაშასადამე არავითარი ვნე– 

ბის მოტანა არ “შეუძლიან. 

რასაკვირველია, შესაძლებელია უფრო. ძრიელი დვრიტის 

მომზადება, თუ ერთსა და იმავე მარილ-წყალმი ორეელ ან 

სამჯერ დავალბობთ, ასე რომ ერთ ლიტრში დგება 300 გრ. 

სამჯერ გამოცვლით სოქსლეტმა ისეთი დვრიტა მოამზადა, 
რომელსაც ორი თვის შემდეგ შერჩა 1 : 30000 ძალა. გარდა 

ამისა ვაჭრობაში არის გავრცელებული მშრალი დვრიტა ან 

ფხვიერი და ან პატარ-პატარა კვერებად. ამ დვრიტას ძრიელი 

ძალა აქვს და სხვა-და-სხვა ქა+“ხანა სხვა-და-სხვა ძალისას ამ–- 

ზადებს. მაგ. ვიტტეს ქარხანის მშრალ დერიტას ისეთი ძალა 

აქვს, რომ იმის ერთ გრამს შეუძლიან 250,000 “ გრამი რძე 

შეკვეთოს, ბლუმენტალის ქარხანა ბერლინ“მი. და ბატერისა 

ბრესლავლში ამზადებენ ისეთ მშრალ დვრიტას, რომლის ძა- 

ლაც უდრის 1 : 100,000. ამ მშრალ დვრიტას ის უპირატე- 

სობა აქვს, რომ თითქმის სრულიად წმინდაა და მისი ძალა 

მუდმივ შეუცვლელი რჩება; ამას გარდა ისიჯკ ღირსია ყურა- 

ებისა, რომ უფრო ადვილი გასაგზავნია. „ამგვარ დვრიტას 

წონით ხმარობენ; რომელსამე საჭირო წონას. თბილ წყალში 

გახსნიან და გამთბარ რძეს მიუმატებენ. 

2) ჟველის მო.მზადება და მისი მო.მწიფების პროტესსი 

ყველს ეძახიან იმისთანა ნივთიერებას, რომელიც მხადდე– 

ბა შეკეეთილი ხაჭოს, დელამოტის ერთგვარ დადუღების =შემ- 

წეობით. როგორც ვიცით, ყველი მრავალგვარია და ეს მრავალ– 

გვარობა დამოკიდებულია ან იმაზე, რომ რძე იკვეთება სხვა-და– 

სხვა ტემპერატურაზე (20 -– 40) შორის), ან იკვეთება სხვა-და-სხვა 

ხანში (ერთი წუთიდან სამ საათამდინ ) დერიტის რაოდენობის 

დაგვარად და ან კიდევ იმაზედაც თუ როგორ არის შემუ შა- 

„ვებული სხვა-და-სხვა გვარად შეკვეთილი რძე, რომელ ტემპე– 
რატურაზე (მაღალზე თუ დაბალზე); აგრედვე იმაზედა(), სუსტად 

თუ ძლიერ არის გაწურული და, უკანასკნელ, თუ რა პირობებში
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ხდება მომზადებული კვერების მომწიფება, მათი დუღილი, რაც, 
, რასაკვირველია, მრავალ გვარად შეიძლება შეიცვალოს. 

· ყოველ გვარი ყეელის ცალ-ცალკე აწერა ძალიან მოსა– 

ბეზრებელი და დასაღალავი იქნება და ამისათვის “შემდეგ ჩვენ 
ვეცდებით რამდენსამე რიგად გავყოთ, რომელთა მორისაც რამე 

ერთგვარობა სუფევს და ავწერთ მხოლოდ მათ ტიპებს, მათ 

წარმომადგენ ელებს. ეხლა კი შევუდგებით იმ საზოგადო. საფუ– 
-ძვლების გამოკვლევას, რომლებზედაც დაფუძნებულია საზოგა– 
დოდ ყველის მომზადება და მისი მომწიფება. 

როგორც წინადაც ვსთქვით, შეკვეთილ ხაჭოს, დელამოტს 
ის თვისება აქეს, ·რომ თავის-თავად იკუმშება, სქელდება და 

“შრატს იმორებს, თითქმის შრება შიგ შრატშივე. თუ რძე შე– 

იკვეთა წყნარად და დიდხანობით, რაც ცოტა დერიტის მიცემით 
"მოხერხდება ჯა ანუ დაბალ ტემპერატურაზე, მაშინ ”შმეკვეთი–- 
“ლი ხაჭო აღვილად არ შრება, ძნელი გასაწურია და რბილი 
რჩება. მისი გაშრობა შეიძლება მხოლოდ დიდი ხნით ჰაერ მი 

გაშვებით. თუ ამის წინააღმდეგ რძე შეკვეთილია მაღალ ტემ- 

ბერატურაზე და ბევრი დერიტის მიცემით, მაშინ მის შეკვეთას 
„ცოტა დრო უნდება და დელამოტიც მალე და ადვილად გაშრება; 

თუ ამ დელამოტს დაესჭრით დანით ·ან ჯოხით, იმას ერთბა- 

შად გამოეცლება ერთი ნაწილი შმრატისა. ამის მიუხედეელად 
მუშაობა ისე უნდა იყოს წაყვანილი, რომ ყველში დარჩეს 
დაახლოვებით 40"/) სისველე (შრატი); უამისოდ ყველი კარ– 

გად არ. მომწიფდება; თუ ამ მხრით რამე განსხვავება შეიძლე- 
ბა ამ რაოდენობისა, მაშინ ეს განსხვავება ერთგვარ მიჯნებს არ. · 

“უნდა გადასცვილდეს და სისეელე 30%, დაბალი არ უნდა იყოს 

“და არც 50%, მეტი. თუ დელამოტი ამაზე გამ მშრალია, მაშინ 
დუღილი გაძნელებულია და ყველის მომწიფებას ძალიან დიდი 
ხანი უნდება, თითქმის დაუსრულებელი და ამის ყველი კარგი · 

არ გამოვა. თუ ამის წინააღმდეგ დელამოტი ძალიან რბილია, 

ძალიან ბევრ შრატს შეიცავს, მაშინ მოსალოდნელია სხვა-და- 

სხვა დამაზიანებელი შემთხვევა, მისი დუღილი და მომწიფება 
· ძალიან აჩქარებული იქნება და ყველი უფრო. დარბილდება, და– 

დნება და ხან დალპება კიდეცა. საშუალო. მიჯნა წყლის რარო- 
დენობისა არის 90"/ და თუ აზ მიჯნას ძალიან გადასცილდა, 
ყველი უეჭველად დადნება. თუ დელამო.ტი ძალიან რბილია 

და წყლიანი, მაშინ საჭიროა შემუშავების დაწყებამდინ ისეთ
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ადგილას იყოს, რომ მალე გაშრეს და გასქელდეს; თუ წყლის 

რაოდენობა დანიშნულ მიჯნას გადაცილებული არ არის, მა- 

შინ გაშრობა, . რასაკვირველია, საჭირო აღარ იქნება. აქედან 

საზოგადოდ შეგვიძლიან ის დასკვნა გამოვიყვანოთ, რომ დე– 

ლამოტი დუღილში შესვლის წინად უნდა გაშრეს და იმდენად 

უფრო მეტად და დიდის ხნით, რამდენადაც ის წყლიანი იყო. 

ამ დაშრობას ის დანიშნულება აქვს, რომ ხაჭოს დადნობა აცი- 

ლებული იყოს. 
რადგანაც ყოველ ყველის ქარხანაში მრავალი სხვა–და– 

სხვა გვარი მიკრო–ორგანიზმები ბუდობენ, სოკოებიდან დაწყე– 

ბული ბაქტერიებამდინ, ამისათვის საფიქრებელია, რომ ეს არ–- 

სებანი მიეხვევიან დელამოტს მის მომზადების დროს და დაი- 

წკებენ მუშაობას, მათთვის შესაფერ მოქმედებას, რომლის შე– 

დეგიც ყველაზედ პირველად სიმჟავის გაჩენაა და განსაკუთრე- 

ბით რძის სიმჟავის. თუ დელამოტი რბილია. მომზადებული, 

კიდევ ბევრი შრატი აქვს შერჩენილი, ის ძალიან მალე და 

ადვილად დამჟავდება; ამის წინააღმდეგ, თუ დელამოტი მშრა-. 

ლია, მაშინ დამჟავება ძნელი მოსახერხებელია და დიდ ხანს 

დარჩება მტკნარად, ამის გამო ამ ორ გვარ დელამოტთა შო- 

რის დიდი განსხვავება იქნება; ნიადაგის დაგვარად მათში სხვა- 

და-სხვა არსებანი მოიდგამენ ფეხს: მჟავე დელამოტი უფრო. 

კარგი საზრდო. ნიადაგია ობისთვის, სოკოებისთვის, მტკნარი 

კი მათთვის შესაფერი არ არის და აქ უფრო ბაქტერიებს ეხერ– 

ხებათ (კხოვრება. ამის გამო დამჟაეებულ დელამოტზე, მაშასა– 

დამე რბილზე, უეპველად ობი გაჩნდება და მშრალზე კი. „ბაქ- 

ტერიები. 

ამგვარად დამჟავებულ დელამოტზე ობი მალე გაჩნდება, 

ყველის კვერის ზედა პირს ობი მოედება და მისი ფესეები შიგ 

კვერში ჩამაგრდებიან და ნიადაგს ისე გადააგვარებენ, რომ შე- 

საფერებელი იყოს მათი აღორძინებისა და გამრავლებისათვის. 

რაც "შეეხება მაგარ და მშრალ დელამოტს,. ამაზე ობი ვერ 

იხეირებს და ასპარეზი დარჩებათ სხვა-და-სხვა ბაქტერიებს და 

მიკრობებს, რომლებიც აგრედვე თავის შესაფერად შეამუშავე–-



357 

ბენ და გადააგვარებენ. ორივე შემთხვევაში, ორივე დელამო– 

ტის ხასიათი, თვისება და .შედგენილება იცვლება, რის გამოც 

ყველის მომწიფებაა გამოწვეული და ეს მომწიფება რბილ ყვე– 

ლში გარედან, კანიდან იწყება და თანდითან ჩადის მიგ ”მუა- 

გულში, რომელსაც აგრედეე გადაგვარება უნდა სრულის მო- 

მწიფებისთვის; მშრალ დელამოშტი კი ეს მომწიფება ყველგან 

მთელ მასსაში ერთად იწყება და ერთგვარად ხდება ხაჭოს გა- 

დაგვარება; ამის გამო მშრალი და მაგარი ყველის მომწიფება 

უფრო რეგულიარულია, უფრო ერთგვარი. რბილ ყველში, 

თუ მომწიფება ჯერ დამთავრებული არ არის, შუაგული სულ 

თეთრია, შეუცვლელი და გემო დომხლისა აქვს; ამ შუაგულის 

გარეშემო, კი ხაჭოს ყვითელი ფერი მიუღია; სრულს მომწიფე- 

ბულ ყველს გული თეთრი აღარა აქვს, მთელი ხაჭი. გაყვი- 

თლებულია; ნაპირებიდან, კანიდა– დაწყებული სიყვითლე თან– 

დითან მატულობს მომწიფების დაგვარად და ბოლოს შუაგუ- 

ლიც “შეიცვლება, ამავე ყვითელ ფერს მიიღებს. მაშ გაყვითლიე– 

ბული ხაჭო დამწიფებული ყველია, იგი შეიცავს ,გადაგვარე– 
ბულ ხაქოს, იმისთანას, რომელიც წყალში კარგად იხსნება; ეს 

ეხლა სუნელოვანია, პირში დნება და კარგი გემო. აქვს. 

თუმცა ამ ყველის დამწიფება ობის მოქმედებით დაიწყო, 

მაგრამ სულ მთლად ამ ობს არ ეკუთვნის; ამ მომწიფებას, · სო– 

კოებისგან დაწყებულს , სხვანი ამთავრებენ; სოკოები, ობი 

“მხოლოდ ერთგვარად სცვლის დელამოტის ხაჭოს მდგომარეო– 

ბას, თავისი მოქმედებით და „ცხოვრებით აჩენს ტუტეს (ამო- 

ნიაკმ), რომელიც სიმჟავეს ანელებს და მთელ ყველს ნეიტრა– 

ლად ხდის. ამგვარ ნეიტრალ ნიადაგზე, როცა თავისუფალი 

სიმჟავე ან ძალიან შემცირებულია და ან სრულიად დანელე–- 

ბული, ახლა ბაქტერიებს შეუძლიანთ. ცხოვრება და სწორედ 

ესენი გაჩნდებიან და დაამთავრებენ ყველის მომწიფებას. რად- 

განაც პირველ ხანში ობი მარტო. ყველის კვერების კანს სცვლის, 

“ამისათვის ბაქტერიებიც პირველად ჯერ ამ კანზე გაჩნდებიან, 

გამრავლდებიან, აღორძინდებიან და აქედან თანდითან და ნელ– 

ნელა შუაგულშიაც ჩავლენ, როცა ობი ამასაც ნეიტრალად გადა=
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აქცევს. ამ პრინციპზეა დაფუძნებული ზოგიერთი ყველის მომზა–- 

დება: ზოგიერთი, ეგრედ-წოდებული მაგარი ყველის მოსამზა– 

დებლად საჭიროა სრულიად მტკნარი რძე შეიკვეთოს დვრი- 

ტით. ეს იმისთანა ყველის მომზადების დროს არის საჭირო, 

რომლის მომწიფებაც “შიგ ყველშივე იწყება, მის მთელ ტან- 

ში; სადა სიმჟავე არ არის, იქ ობი არ გაჩნდება და მოქმე- 

· დების ასპარეზი სხვა არსებათ, ბაქტერიებს დარჩებათ და ისი- 

ნი გამრავლდებიან და იმოქმედებენ. : 

აქ ნათქვამიდან ცხადია, რომ ეს მრავალი სხვა-და-სხვა 

"ხასიათის ყველები შეიძლება ორ რიგად გავყოთ: ერთი რიგი 

- ყველებისა რბილი ყველების 'შემადგენელნი იქნებიან; ეს რიგი 

· თავიდანვე დაწყებული მომწიფებამდინ ისეა შემუშავებული და 

მოვლილი, რომ დელამოტი რბილი იყოს, მრატი ბლომად შერჩეს, 

„რომ ამის დამჟავებამ ობის აღორძინება გამოიწვიოს და მისი მომ– 

წიფება კანიდან დაიწყოს; მეორე რიგს იმგვარი ყველები ეკუთვ– 

„ნიან; რომლების დელამოტიც თავიდანვე მაგარი და მშრალი 

მზადდება, რომ შრატი ცოტა-ღა “შერჩეს, რომ ეს შრატი არ 

დამჟავდეს და დელამოტი მტკნარად შეინახოს; ამ გარემოება–- 

ში ყველის კვერებს ობი აღარ მოეკი Lება და მოქმედების ასპა–- 

რეზი "ბაქტერიებს დარჩებათ და ესენი მოამწიფებენ ყეელს. 

"შემდეჯ ამ ორ რიგს კიდევ დავანაწილებთ და ეხლა კი მეტი 

არ იქნება თუ შევუდგებით იმ არსებათა გამოკვლევას, რომ- 

ლებზედაც დამოკიდებულია ამ ორივე რიგი ყველების მომწი– 
'ფება; ამ არსებათა მოქმედების ხასიათი ასე თუ ისე გაგვინათ–- 

“ლებს და გაგვაგებინებს თითონ ყველის მომზადების და მფმწი– 

ფების ხასიათს. 

ჯერ გავსინჯოთ რბილი ყველის მომამწიფებელი არსება– 

ნი და მათი მოქმედება. ობი. გროვაა წვრილმანი მცენარეებისა, 

წვრილმანი სოკოებისა, ეს არსებანი რამე. ორგანიულ ნივთიე– 

რებას ეხვევიან. ეს სოკოები, როგორ) ყველა სოკოები, ჩნდე–- 

ბიან ნოტიო. და თბბლ ადგილას და ·'თუ გარემოება ხელს მო- 

"უმართავს, საშინელის სისწრაფით მრავლდებიან; ამასთან მათი 

„გამოჩენა და გამრავლება მხოლოდ მაშინ არის. შესაძლებელი
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„თუ ის ნივთიერება რომელზედაც ისინი გაჩნდნენ, კარგია მათ 

საზრდოდ, თუ ეს გამოდგება მათ საჭმელად და საკვებავად. ამ. 

კვების გამო თითონ ნივთიერება ' ძალიან მალე. შეიცვლება და 

გადაგვარდება. 
ყეელის კვერების კანზე ჯერ გამოჩნდებიან თეთრი ან წი- 

თელი, ხან ლურჯი და ხან შავი პატარ-პატარა წინწკლები, 

რომლებიც: ძალიან მალე იზრდებიან, ისე რომ რამდენიმე ხნის 

„ შემდეგ ყველის კანი 'მოიფინება ნაბადის გვარი სახურავით. ეს 

სოკოები მიკროსკოპში რომ გავსინჯოთ, ჩვენ შევამჩ ევთ ორ 

ნაწილს: ერთი ნაწილი წარმოადგენს პატარ-პატარა ხან სწორე 

და ხან მოგრეხილ ღეროებს, რომლებიც ხან თითო. ბუტკები– 

„საგან “შესდგებიან და ხან რამდენიმესგან; რომლებიც ერთმა- 

_ნეთზე არიან შეკავშირებულნი. ეს ღერები ამ სოკოების ფე– 

სვებს წარმოადგენენ და ამის გამო ჩამაგრებულნი არიან იმ. 

ნივთიერებაში, სადაც სცხოვრობენ. მეორე ნაწილი შესდგება 

თითო, ხან მორგვალო. და ხან მოგძო. ბუტკებისაგან. მათი აგე– 

ბულება უფრო ნაზია; ჩვეულებრივ ეს ნაწილი წარმოადგენს 

ხან ერთ გაბერილ ღეროს, რომელიც ფესვზე ქუდივით არის 

დახურული და ხან მრავალს ამისთან ასავე ერთმანეთზე 'შეკინ– 

_ძულს და შეჩონჩხებულს და ყოველ მათში შევნიშნავთ ან მორ–- 

-გვალო. და ან მოგრძო ბუტკებს. ეს ამ მცენარეების პარკებია, 

სპორები. ჩვეულებრივ ეს პარკები შეფერიანებულია ხან წით- 

ლად, ხან მწვანედ და ხან ლურჯად. ამ პარკების ფერი და 

ფორმა “რეადგენს სოკოების ერთმანე»ში გასარჩევ ნიშანს. ერთი 

სოკოს პარკს ერთი ფერი აქვს და მეორესას–– მეორე; აგრედვე 

განირჩევა მათი ფორმაც. ყველა ეს სოკოები, რასაკვირველია, 

სცხოვრობენ და იკვებებიან "იმ ნივთიერებით, რომლებზედაც 

გაჩნდნენ და ალორძინდღნენ. 

- მათ მორის „უფრო გავრცელებულია. ეგრედ-წოდებული 

მესიტილიუმ გლაუკუმ (080101100 C1200სV), · რომელიც წარმოა– 

დგენს მწვანე მოლურჯო. ობს; ფესვებზე ჩამოცმული ქუდი 

ტოტებიანია და ყოველი- ტოტი შეიცავს პარკებს; მეორე ობი 
მუგკო.რ რაცმო ზუს CMყიიL L8660105ს3), ყოველ ღერძზე თითო.
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ქუდი აქვს და ამაშიც პარკია. აგრედვე ძალიან გავრცელებუ– 

· ლია ასპერგილუს ნიგერ (45იფყწI08 01ყ%), შავი ობი, რომელიც 

ხშირად ჩნდება ლიმონის ნაჭრებზე. ფესვზე ამას ერთი ბურთი 

აქვს და ამ ბურთზე დასხმულია მრავალი წვრილ-წვრილი ღე- 

როები და ამ ღეროებზე ხან ორი და ხან სამი. სფერები--ესე- 

ნიც პარკებია, სპორები. 

ყველა ეს არსებანი · სცხოვრობენ იმ სხეულის პირზე და 

ამავე სხეულის ნივთიერებით იკვებებიან. მათთვის საჭიროა ჟანგ- 

მბადის. ჩასუნთქვა, რომელმაც უნდა დასწვას, დაჟანგოს ის 

ნივთიერება, რომელსაც მცენარე ითვისებს და განსაკუთრებით 

“მაქარი და ერბო. რაც შეეხება ამ საზრდო. სხეულის აზოტურ 

-ნივთიერებას, ამ სოკოებს ამის პირდაპირ. გამოყენება არ შე–- 

"უძლიანთ; ჯერ სხვა ორგანიზმებმა უნდა გაანაწილონ ეს აზო-. 
ტური ნივთიერება და მათგან გადაგვარებულს ესენი “ფმეითვი–- 

'სებენ. 

შეკვეთილ და გაწურულ ხაჭოში, დელამოტში კიდეე ბევ– 

რია შრატი დარჩენილი და ამ შრატში, რასაკვირველია, 'მაქა– 

რიც. ამ შაქარს ანაწილებს რძის სიმჟავის ფერმენტი, სიმჟავეს 

აჩენს; როცა ხაჭო ძალიან დამჟავდება „მაშინ. ფერმენტის მო– 

"ქმედება მოსწყდება და მათ “მაგივრად გაჩნდება ობი და იმოქ- 

მედებს, სიმჟავეს დაანელებს. ამ ნიადაგზე "გაჩნდება სხვა არსე– 

“ბა, რომელიც ხაჭოს შესცვლის; დაადნობს და ბოლოს გაანა- 

წილებს ამონიაკის მარილებად. ამ გარემოებაში წინად გაჩენილ 

სოკოებს ახლა ყველაფერი ისა აქეთ, რაც კი მათთვის საჭი- 

როა, მათი (ცხოვრებისა და აღორძინებისათვის რაც საჭიროა, 

მათ სახრდოდ და მათ საკვებავად, თუ, რასაკვირველია, სხვა 

გარემოებანიც, ·ტემპერატურა, სინოტივე და სხვანი 'აგრედეე 

ხელს მოუმართავენ. 

ამ სოკოების გამრავლებისა და ა აღორძინებისათვის საჭი– 

როა დიდ-ძალი სისველე, სინესტე, - წყალი; რომლის რაოდე– 

ნობაც, საკვებ “ნივთიერებასთან “შედარებით, უნდა უდრიდეს 

1; 6; ესე იგი ერთ ნაწილ მაგარ ნივთიერებაზე „ექვსი ნაწილი 

წყალია საჭირო; თუ მათი საზრდო ამაზე მშრალია, მაშინ მა–
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თი გამრავლება შეფერხებულია და პარკებს ან სრულიად არ 

იკეთებენ და ან ძალიან ცოტას, ესევე მოხდება თუ ტემპერა– 

ტურა დაბალია და ძალიან გრილი. სწორეთ ასეთი მდგომა–- 

რეობაა საჭირო რბილი ყველის მოსამწიფებლად. ამგვარ გა– 

რემოებაში ობი ძალიან მალე ჩნდება. მათი ფესვები მალე და 

კარგად იზრდებიან, მაგრამ პარკები კი არ უჩნდებათ და ან 

ძალიან სუსტად; პარკების მოსხმა უეჭეელად აცილებული უნდა 

იყოს. თუ სპორები ან პარკები გაუჩნდა სოკოს, მაშინ ამ სპო- 

რებიდან ბევრი ახალი თაობა გაჩნდებოდა, ობი ძალიან გა- 

მრავლდებოდა, გაძლიერდებოდა და ეს ერთის მხრით გამოი- 

წვევდა ყველის ნივთიერების ჩანთქმას, რადგანაც ისინი ამ ნივ– 

თიერებით იკვებებიან და მეორეს მხრით თითონ ყველს ცუდი 

გემო მიეცემოდა. ისიც შესაძლებელია, რომ ყეელში წყლის 

რაოდენობა მცირე იყოს, მაგრამ ამავე დროს ტემპერატურა კი” 

“მაღალი. მაშინ ამ გარემოებაში მოსალოდნელია სოკოებისგან 

"პარკების მოსხმა, ობის გალურჯება ანუ გაშავება და რადგა- 

ნაც ყველის ღირსებისათვის ეს სასურველი არ არის, ამისა– 

თვის მაღალი ტემპერატურაც აცილებული უნდა იყოს, ყველი 

შენახულ უნდა იქმნას გრილ ადგილას და ან, ამის ' მაგივრად, 

მარილი პქონდეს მოყრილი, რომელიც აგრედვე აფერხებს სო- 

"კოების აყვავებას; ამგვარად უნდა ბომწიფდნენ კამამბერი, ბრი, 

ნევშატელი“ და სხეანი. 

ზოგიერთი ყველისათვის, როგორც მაგალითად როკფორი, 

გორგონზოლა,. სტილტონი და სხვანი, საჭიროა ამ ობის გა– 

ძლიერება, აყვავება და დაპარკეანება და ამის გამო ამ ყველე– 

ბის მომწიფების დროს. იმას (კდილობენ, რომ ის არ აიცილონ, 

, რის აცილებაც საჭირო იყო პირველი რიგი ყველის მომწიფე– 

ბისთვის. ამ მეორე “გვარი · ყველის მოსამწიფებლად , საჭიროა, 

რომ მისი მომამწიფებელი ობიც მომწიფდეს, აყვავდეს და ხილი 

მოისხას, პარკები გპიკეთოს. როკფორის მთელ ტანში ლურჯი 

ობია გამრავლებული, რაც იმას ნიშნავს, რომ აქ სოკოს პარ- 

კები გაუკეთებია. ამ სოკოების პარკებზეა დამოკიდებული როკ- 

ფორის ის ერთგვარი გემო, რომელსაც დიდად აფასებენ მისი
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მჭამელნი. რადგანაც სოკოების ცხოვრება თხოულობს ჟანგმბა– 

"დის შემწეობას, ამისათვის ეს ყველი ცოტად ფხვიერია და ეს 

ნებას აძლევს ჰაერის შიგ შესვლას და მოქმედებას. 

ცხადია, რომ აქაც, როგორც ყოველთვის და ყოველ- 

“გან, ძლიერი სარგებლობს და სუფევს; ის ობი უფრო. აღორ- 

ძინდება და გამრავლდება, რომელიც უფრო. მრავალია და ძლიე– 

რი, თუ, რასაკვირველია, გარემოებამ ხელი არ შეუშალა. ამი- 

სათვის ყეელის გამკეთებელმა ის არსებანი უფრო. უნდა გაამრავ- 

ლოს და გააძლიეროს, რომლებიც მარგებელნი არიან ყველის 

"მომწიფებისთვის და ისინი კი აიცილოს რამე სამუალებით, 

რომლებიც მავნებელნი არიან რომელიმე ყველისათვის. 

ობს ერთი საკვირველი თვისება აქვს: იმას შეუძლიან ჰა- 

ერშიაც კარგად იცხოვროს და უპაეროდაც. თუ ჰაერი ბლო– 

მადა აქვთ ამ ობის სოკოებს, მაშინ მათი ცხოვრება ნორმა– 

ლურია, ფესვები (მიცელი) კარგად ეზრდებათ, პარკებს აკეთე–- 

"თებენ, ჟანგმბადს სუნთქავენ და ამ გარემოებაში ცოტად ანა- 

წილებენ ნახშირწყლოვან და ცხიმოვან ნივთიერებათ; მათ თუ 

ჰაერის ზედმოქმედება მოსპობილი აქვთ და საზრდოს კი მოკ- 

ლებულნი არ არიან, მაშინ ფესვები ეკარგებათ და მარტო. სპო– 

“რები, პარკები-ღა (ცხოვრობენ. ამ პარკებს ჩვეულებრივად გა- 

მრავლება აღარ შეუძლიანთ და დუღილის დედას ემსგავსებიან. 

ამ გარემოებაში მათი არსებობა სრული აღარ არის და ამას- 

თან მოქმედებაც შესუსტებული აქეთ. თუ პარკები მაინც და 

მაინც მრავლდებიან, იმათ ის ძალა და ღონე აღარა აქვთ, რო– 

გორც მთელ მცენარეს; ახლა ' ესენი მოქმედობენ მხილოდ იმის–- 

თანა სხეულზე, რომლებიც ჟანგმბადს შეიცავენ, ამ სხეულების 

ჟანგმბადით სუნთქავენ და ამის გამო. ანაწილებენ ალკოგოლად 

და ნახშირის სიმჟავედ; მაშ ეხლა, როცა ჰაერს არიან მოკლე– 

ბულნი, ისინი ცხოვრობენ და მოქმედობენ როგორც დუღი- 

ლის დედა. ამის, წინააღმდეგ, თუ ჰაერი ბლომადა აქვთ, მაშინ 

კ#კხოვრობენ როგორც მცენარენი. : 
: ამ სოკოების გარდა ყველის მომწიფებაში მიკრობებს დიდი 

მნიშვნელობა აქვთ, სოკოებზე უფრო გადამატებული.. ამ მი-



363 

კრობებს, მაგალითად ბაცილებს, ბაქტერიებს და ვიბრიონებს, 

რომლებსაც სრულიად არ ეტყობათ სოკოების ხასიათი, ისეთი 

ერთიერთმანეთზედ დაახლოვებული საზე აქვთ, რომ მათი ერთ– 

! მანეთისაგან გარჩევა ძნელია. ეს მხარე ჩვენთვის საინტერესოც 

არ არის; ჩვენთვის საჭიროა ვიცოდეთ, რომ ისინი თავიანთი 

მოქმედებით განიყოფებიან ორ რიგად; ერთი რიგის წარმომა– 

დგენელნი ჰაერში სცხოვრობენ, უჰაეროდ არ შეუძლიანთ ცხოე– 

რება და მოქმედება; ამ რიგს ეძახიან ჰაერობის რიგს (20L0ხ165); 

მეორე რიგი უჰაეროდ სცხოვრობს, მათი სიცოცხლისათვის და 

' მოქმედებისთვის ჰაერი საჭირო არ არის და ამათ ეძახიან ან– 

ჰაერობებს (8ი80X0ხ105). 

პირველნი დაახლოვებით ისე სცხოვრებენ, როგორც მცე– 

ნარენი და ცხოველნი, ესე იგი ისინი სუნთქამენ ჰაერით და 

ამ ჰაერის ჟანგმბადეს ხმარობენ ნახშირწყლოვან და (კხიმო- 

ვან ნივთიერებათა დასაწვავად, დასაჟანგად, რის შედეჯიც ნა- 

ხმირის სიმჟავის გაჩენა იქნება. ესენი შეადგენენ ძლიერ და 

ღონიერ ორგანიზმებს და ამისგამო ძლიერ მოქმედობენ, ანა–- 

წილებენ და ანადგურებენ ორგანიულ ნივთიერებას. 

მეორენი, ანჰაერობნი უჰაეროდ სცხოვრობენ და ორგა- 

ნიულ ნივთიერებას ისე ძლიერ ვერ ანაწილებენ და ვერა 

სცვლიან, როგორც პირველნი; იმათ შეუძლიანთ ალკოგოლის 

გაჩენა; ისინი სცხოვრობენ ჩაკეტილ და დახმულ გარემოება–- 

მი--სიჩხინტეში, ნახშირის-სიმჟავეში, ახოტში და მათი მო- 

ქმედობა სრულიად განსხვაებულია წინანდელებზე; მათი მო- 

ქმედების შედეგი სხვა-და-სხვა ღაზებია, მაგ. წყალმბადი, წყალ– 

მბადიანი გოგირდი; მათი გავლენა და მოქმედება, თუ ' გადა- 

ჭარბებულია, მით შეიმჩნევა, რომ თითქმის ყოველთვის კუდ- 

სუნოვან ღაზებს აჩენენე, ხშირად მყრალს და სულის შემხუ- 

თველს; ისინი, თუ ძალიან აღორძინდნენ, ალპობენ და ხრწნიან 

ორგანიულ ნივთიერებას. ყველს მათი მოქმედობა იმით ეტყო– 

ბა, რომ ან დაბურცდება, ან ფოსოები (თვალები) უჩნდება 

და ხშირად ისეთ ცუდ და აყროლებულ სუნს და გემოს აძლე– 

ვენ, რომ საჭმელად საზიზღარი ხდება.--ცხადია, რომ სხეა-და–
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სხვა გარემოებაში, სხვა-და-სხვა ყველში ან სრულიად უნდა 

შეფერხდეს მათი მოქმედება და ან ზოგიერთ შემთხვევაში “მე- 

იძლება ხელიც მოემართოს მათ აღორძინებას, გამრავლებას და 

მოქმედებას. ეს, რასაკვირველია, ყველის თვისებაზე იქნება და–- 

მოკიდებული. თუ ძალიან მმრალი დელამოტია მომზადებუ- 

ლი, მაგ. ნახარში დელამოტი და ძალიან მაგარი და ამას კა- 

ნიც ძალიანა აქვს გამაგრებული ხშირად მარილის მოყრით, 

მაშინ მეს შინაგანზე ჰაერს ვეღარ შეეძლება იმოქმედოს, ჰაე–- 

რი ვეღარ შეუვლის და სრულიად მოკლებული იქნება, ამ გა– 

რემოებაში ჰაერობნი ვეღარ იხეიერებენ და მხოლოდ ანჰაე- 

რობებს შეეძლებათ ცხოვრება და მოქმედება. თუ მათი რიც- 

_ხვი ძრიელ მრავალია (როცა დელამოტი დაბალ ტემპერატუ- 

რაზე იყო მომზადებული და ან დელამოტის მოსამზადებლად 

დამჟავებული რძე იყო. ნახმარი), მაშინ ამ ყველს კარგი ბო- 

ლო. არ მოელის, მალე დალპება და ხშირად ისეთი (კუდი სუ- 

ნი მიეცემა, რომ საზიზღარი გახდება აყროლდება (ყველი 

MიLსII5, LIV2Xი ლდა სხვ.) მაგრამ თუ ისინი „ცოტანი არიან 

დელამოტის მომზადების დროს, მაშინ მათი მო.ქმედება ძლიე- 

რი არ იქნება დუღილი სუსტი და წყნარი იქნება და მომზა- 

დებულ ყველსაც ძლიერი და (კუდი სუნი არ ექმნება, მაგალ. 

შვეიცარიის ყველი (გრიუერი, ემენტალი) და სხვანი. ბაქტე- · 

რიებთა შორის არიან ისეთი არსებანიც, რომელნიც ორგვარად. 

მოქმედობენ, როგორც ჰაერობნი და ანჰაერობნი, მაგრამ, ამის 

მიუხედველად, მათთვის ერთი რომელიმე მდგომარეობა უფრო. 

'მესაფერებელია რომელსამე გარემოებაში. თუ რომელსამე გა- 

რემოებაში რომელიმე მათგანი ანჰაერობია, მაშინ იგი რამდე– 

ნიმე ხხით დუღილის დედად ხდება და ეს მდგომარეობა მით 

გამოჩნდება, რომ ყველს ლღაზოვანი სხეულები უჩნდება, რომ- 

ლებიც რამდეჩიმე ხნის შემდეგ ისევ მოისპობიან.. თუ საჭი– 

როა ამ მხარის გაცხოველება, მაშინ ჰაერი უნდა მიეცეს, '' ასე 

ვსთქვათ, მისი ძალა უნდა გაცხოველდეს და ამის შემდეგ იგი 

ისევ დაიწყებს მოქმედობას, როგორც ანჰაერობი.
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- ყოველი ორგანიზმი იკვებება იმ ნივთიერებით, რომელიც 

მას გარს არტყია, რომელშიაც იგი სცხოვრობს და ამის გამო. 

ორგანიულ ნივთიერებას სცვლის ან იმით, რომ მას ართმევს. 

რამე მის შემადგენელ ნივთიერებას და ან იმით, რომ ახალს 

რასმე ამზადებს, რომელიც წინად არ იყო ამ ორგანიულ ნივ– 

თიერებაში. – 

თუ ეს. ორგანიზმი სოკოა, ობი, მაშინ მისი ფესვები ჩაე- 

'შეებიან, ჩაერჭობიან შიგ იმ ნივთიერებაში, რომლის პირზე- 

დაც ისინი გაჩნდნენ და აქ ეძებენ თავიანთ საზრდოს. რბილი 

ყველის მო.-მზადებაში,. როგორც ხემოთაც ვსთქვით, ამ სოკოე– 

ბის მოქმედება საჭიროების და მოთხოვნილების დაგვარად ”მე– 

ვიწროებულია; რადგანაც წყლის რაოდენობა ამ ყველში მცი– 

რეა, ამისგამო სოკოების 'აღორძინება შეფერხებულია, მაგრამ 

ამ დროს ჰაერობნი დაიწყებენ მოქმედებას და თანდითან ჩაი–- 

წევენ შიგ ყველში და ბოლოს, როცა მათი მოქმედებაც ”შე- 

ფერხდება უჰაერობის გამო, მაშინ ანჰაერობნი დაამთავრებენ 

სასურველ ცვლილებას. ყველის მომწიფება გარედან იწყება 
და შუაგულისკენ მიიწევს და ასეთი მომწიფება ადვილი შესა- 

მჩნევია, როგორც წინადაც მოვიხსენიეთ, იმით, რომ გული 

თანდითან უყვითლდება და ერთგვარ სახეს მიიღებს; თუ ყვე- 

ლის მომწიფება შესრულებული არ არის, მაშინ იმას გული 

თეთრი აქვს. ა. 

ამ ფერმენტების მოქმედება დიუკლოსაგან და ადამეცისა- 

გან არიან გამოკვლეულნი და ჩვენ აქ მხოლოდ მოკლედ ავ– 

სწერთ იმ სხვა-და-სხვა ორგანიზმებს, რომლებიც ასე თუ ისე 

მოქმედობენ ყველის მომწიფებაში და ან ხელს უმართავენ და 

ან უშლიან როგორმე. როგორც წინადაც ვსთქვით, მომწიფე– 

ბის დროს ყველში მოქმედობენ მრავალი სხვა-და-სხვა ორგა- - 

ნიზმები, "რომლებიც ძირითადად სცვლიან მის შემადგენელ ნი– 

ვთიერებათ და ამ (კელილების ხარისხზეა დამოკიდებული თი– 

თონ ყველის ღირსება. დიუკლომ გამოიკვლია ქვეჰო. საფრან– 

გეთმი მომზადებული ყეელის კანტალის მომწიფება და დარ– 

წმუნდა, რომ აქ მოქმედობენ ათზე მეტი სხვა–და–სხვა გვარი
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ერთის ნათესაობის მიკრობები, რომელთაგანაც შეიდი ჰაერო– 

ბია, ესე იგი ჰაერში და ჰაერით მცხოვრებნი და სამი-–ანჰაე– 

რობი, რომლებიც უჰაეროდ სცხოვრობენ. ეს არსებანი ამზა- 

დებენ სხვა-და-სხვა ნივთიერებათ, სხვა-და-სხვა ფერმენტებს, 

რომელთა მოქმედებაც სცვლის დელამოტის შედგენილებას და 

ყველს ამწიფებს. ამ არსებათაგან მომზადებულ ნივთიერებათა 

შორის ერთი ისეთია, რომელსაც დღვრიტის თვისება აქვს, რძე–- 

სა ჰკეეთს. ამას გარდა მათგან მზადდება კიდევ ერთგვარი ფერ- 

მენტი, კაზეასი, რომელიც ისე ს,კვვლის შეკვეთილ ხაჭოს, 

რომ წყალში კარგად იხსნება. ასე გადაგვარებულ ხაჭოს დიუ- 

კლო ეძახის კაზეონს (ხსნილ-ხაჭო); ეს კაზეონი შეუცვლელ 

ხაჭოს ჟღენთავს, რისგამოც მწიფე ყველის მასსა დარბილებუ– 

ლია და პირში დნება. თუ ეს არსებანი ძლიერ მუშაობენ და 

მათი მოქმედება ცხოველია, მაშინ ისინი ამ კაზეონსაც ანაწი- 

ლებენ, რისგამოც ყველში ჩნდებიაინ ტიროზინი, ლეუცინი, 

შმარდოვანი, ამონიაკი როგორც თავისუფალი, ისე შეერთებუ–- 

ლი ნახშირის-სიმჟავესთან, ძმრის. სიმჟავესთან,; აგრედვე ვალე– 

რიანის და ბუტირინის სიმჟავესთანაც. კაზეაზი რომ , მართლა 

ფერმენტია და მისგან არის გამოწვეული ყველის მომწიფება, - 

ეს იმითაც მტკიცდება, რომ ვეიგმანმა მოახერხა ამ კაზეაზის 

მომზადება და დარწმუნდა, რომ როცა ეს დელამუტს აქვს მი– 

მატებული, მაშინ ყველი ძალიან მალე მწიფდება, ბევრით ად- 

რე, ვინემ ის ყველი, რომელსაც არა ჰქონდა მიმატებული ეს 

ფერმენტი. ამგვარი გამოკვლევიდან (კხადადა სჩანს, რომ წვრი- 

ლმანი ორგანიზმების მოქმედებით სრულიად იცვლება შეკვე- 

თილი ხაჭო და მხოლოდ ამ (კვვლილებაში მდგომარეობს გან- 

სხვავება ახლად მომზადებული დელამოტის და მომწიფებული: 

ყველის შორის. ამგვარივე გამოკვლევა მოახდინა „ადამეცმაც 

შვეიცარიის ორგვარ ყველზე--მაგარზე და რბილზე და დარ- · 

წმუნდა, რომ მაგარი ყეელის მომწიფება ხდება, ერთგვარად 

მთელ მის ტანში და რბილის მომწიფება კი იწყება გარედან, 

კანიდან · და თანდითან ჩადის შმუაგულში. ადამეცის გამოკვლე– 

ვიდან ალმოჩნდა ის შესანიშნავი მოვლენა, რომ შვეიცარიული
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მაგარი ყველის ერთს გრამში მოიპოვება 860,000 ბაქტერია 

და რბილ ყეელში ეს რიცხვი უფრო ბევრად გადამეტებულია, 

სახელდობ 5,ა მილიონი.-–აი მოკლედ დიუკლოსაგან გამო.- 

კვლეული ბაქტერიების აღწერა: ჩვენ ვსთქვით, რომ კანტა- 

ლის ყეელში მან შენიშნა შვიდი ჰაერობი ბაქტერია; მათ შო-_ 

რის უფრო. მომქმედი დღა უფრო გავრცელებული არის თირო- 

თრიქს ტენიუსი ოყ:ისიუX» L600)ვ§--ბერძნული სიტყვაა და ნი- 

შნავს ქგელის ბეწგს); ამ მიკრობს ძალიან პატარა ტანი აქეს, 

რასაკვირველია, თვალით არა სჩანს; ეს არსება ამზადებს დვრი–- 

ტის დაგვარ ნივთიერებას, რომელიც რძესა ჰკვეთს, მაგრამ ამ- 

გეარად შეკვეთილ ხაჭოდან დელამოტი ძნელად მზადდება, 

რადგანაც ესევე არსება თითონვე აფუქსავატებს თავის მოქმე– 

დებას; მისგან · შეკვეთილი ხაჭო ძალიან რბილია და ცოტა 

ხნის განმავლობაში ნელ-ნელა დნება ანუ მრატში იხსნება; ამ– 

გეარი ცვლილება ჭურჭლის პირიდან იწყება და ძირამდინ ჩა- 

დის, ასე რომ მთელი შეკვეთილი რძე ბოლოს ჟელატინს ემ- 

სგავსება. ესე შეცვლილ ხაჭოს თითონ სჭამს, იკვებება და უფ- 

რო ანაწილებს, უფრო. სცელის. ამ (ევლილების შედეგი ჯერ 

ლეუცინია და ტიროზინი, შემდეგ უფრო დანაწილებული და 

გადაგვარებული ნივთიერება ჩნდება ”შარდოვანი და ბოლოს 

ამონიაკი, შეერთებული ნახშირის სიმჟავესთან. ამას გარდა, 

ამ (კვლილების დროს ჩნდებიან სხვა-და-სხვა (ცხიმოვანი სიმჟა– 

ვენი, რომელთა შორისაც ვალერიანის სიმჟავეც, რომლის სუ- 

ნიც სასიამოვნო არ არის და რომელიც ყოველ დაძველებულ 

ყველსა აქვს. ეს ბაქტერია შაქარს არ ეხება, მაგრამ თუ ყვე- 

ლში უკვე არის რძის სიმჟავე, ან მისი რამე მარილი, ამას მა– 

შინვე დაეტაკება და დასწვავს, ნახშირის სიმჟავედ გადააქცევს; 

აგრედვე გლიცერინსაც ჟანგავს. ყველაზე კარგი საზრდო ამ არ- 

სებისათვის არის აზოტური ნივთიერება–-ხაჭო და ალბუმინი, 

თითქმის ასევე მოქმედობენ სხვა ამგვარივე ბაქტერიები(: 

'IVI0LხIIX წI)MIნI8, ში. ძIანიLს§, I. ყ6ი!ისIმ8ხს5, 1. LსI61015, IL. 

300ხ0L, I. თის და სხვანი, თუმცა კი ესენი უფრო უღონო- 
ნი არიან. ყველა ეს მიკრობები, რომლებიც ყველის მომწი–
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ფებას შველიან, აჩენენ ერთსა და იმავე ფერმენტს კასეასს 

სხვა-და-სხვა რაოდენობით; ეს კაზეაზი ხაჭოს ისე სცვლის, რომ 

მათ საზრდოდ გამოდგეს, რომ მათ შეეძლოთ მისი შეთვისებ-; 

ასე შეცვლილ ხაჭოს შემდეგ ანაწილებენ უფრო და უფრო.- 

მარტიე სხეულებად და ყველაზე ბოლოს ამონიაკიც ჩნდება და 

ეს უერთდება ცხიმოვან სიმჟავეთა. ეს მიკრობები არასდროს 

არ აჩენენ ლაზოვან ნივთიერებათ –-ამათ გამჩენნი არიან ანჰაე–- 

რობი მიკრობები, რომელთაც აგრედვე მოკლედ ავსწერთ: 

ამათ მორის ყველაზე ენერგიული და მომქმედი არის IV- 

ჯანსაX სI0000001სIი; ამისათვის ამის მოქმედებას და ხასიათს უფ- 

რო ვრცლად ავწერთ: 

- თუ ეს არსება რძეში ჩავარდა და რძე ჰაერშია გამოდგმუ- 

ლი, პირ-ახდილ ჭურჭელში, მაშინ ამას ცილინდრიული მოკლე 

ღერის სახე აქვს; თვალით არა „სჩანს და შესანიშნავის სისწრა–- 

ფით მოძრაობს. შემდეგ ეს ღერი გრძელდება ძაფივით და ტო- 

ტებს ისხამს,. რომლებიც ერთმანეთში მებლანდულნი არიან. 

ახლა ეს არსება რძის-პირას არის და მისი გროვები გამჭვირ– 

ვალე წინწკლებივით სჩანან. თუ რძეს ტემპერატურა მაღალი 

არა აქეს, ეს წინწკლები ერთმანეთს "შეუერთდებიან და.მთლად 

გაავსებენ რძეს. რძე აუჭრელი რჩება. თუ ტემპერატურა ისე 

მაღალია, რომ რძე აიჭრა და შედედდა, მაშინ ეს არსებანი 

ძარღვებივით მოედებიან. ამ შედედებულ რძეს, ორივე 'მემთხეე– 

ვაში დროს განმავლლობით რძე გაწყალდება, სითეთრეს ჰკარ- 

გავს, მხოლოდ ცოტაოდენი სიმღვრივე-ღა ეტყობა და მას პირ- 

ზე აქვს მოდებული ჟელატინის დაგვარი მასრა, შემდგარი მი- 

კრობებისგან.--ამ მასრაში წინანდელი გრძელი ძაფები გაჰქრ–- 

ნენ, მოკლე-მოკლე ნაწილებად გაიყვნენ, რომელნიც ორ-ორნი 

არიან შეტყუბებულნი. ყველა ნაწილის ერთი ბოლო. იბერება 

და” ქინძისთავს ემსგავსება. რაც ამ ჭურჭელში ჰაერი იყო, ეხ- 

ლა იმას გამოცლილი აქვს მესე ჟანგმბადი და ამის მაგივრად 

გაჩნდა · ნახმირის-სიმჟავე. როცა ამგვარად ამ არსებას ჟანგმბა“ 

- დი. მოაკლდება, მაშნ ეს ბაქტერია ფერმენტად იქცევა და ამზა– 

დებს ღაზოვან სხეულებს, რომელთაგანაც ორი ნაწილი ნახ-
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შირის-სიმჟავეა და ერთი--წყალმბადი; ზოგი ნაწილი ამ წყალ– 

მბადისა გოგირდს უერთდება და გოგირდის წყალმბადს აჩენს 

და ამის გამო. ამ რძეს დამპალი და საზეზღარი სუნი ეძლევა. 

თუ ეს არსება პირდაპირ უჰაეროდ რძეში ჩაიფლა, ის მა– 

შინვე დაიწყებს მოქმედობას როგორც ფერმენტი; ახლა ღერე- 

ბი გრძელ ძაფებად აღარ იქცევიან და მეხედულობით სოკოს 

მიემსგავსებიან; თავი გაებერებათ და სპორებს გაიჩენენ; რძე 

ძალიან მალე აყროლდება და შიგ ღაზები გაჩნდებიან. . რძე 

სანუკარი საზრდოა ამ არსებისათვის, რომელიც მარტო. ხაჭო- 

ზე მოქმედობს; “მაქარს და ერბოს კი ხელუხლებელად სტოვებს. 

რძეს სიმჟავე უჩნდება. ამას გარდა რძეში გაჩნდება ლეუცინი, 

ტირთზინი და ვალერიანის სიმჟავე, რომელიც ამონიაკთან არის 

შეერთებული; ამ სიმჟავის რაოდენობა იმდენად სუსტი იქნება, 

რამდენადაც ცოტა ჰაერი ჰქონდა შერეული ამ რძეს. ამას 

გარდა (ნობილია კიდევ I. CI გII0XXI§, რომელიც სრულიად 

ანჰაერობია და ამით განირჩევა პირველისაგან; ეს არასდროს 

არ გაჩნდება, თუ რძეში ჰაერი არის, პირველად ამას ღერის 

სახე აქვს, ხან ცილინდრიული, ხან გაბრტყელებული. ამას ერთი 

ბოლო გაებერება და შიგ გაჩ5დება სპორი, პარკი, რგვალი და 

შავი, რომლის დიამეტრიც თითქმის ორჯელ მეტია ღერზე; 

როცა ნაწილები ტყუბად არიან შეერთებულნი, მაშინ ორივეს 

ბოლო. გაებერება და პარკად გადაიქცევა; ახლა ამას ღერი 

მოშორდება და მეორე ბოლო. გაებერება ი ევ პარკის გასაკე– 

თებლად. ამ არსების მოქპედების დროს რძე დროებით იკვეთე– 

ბა და 24 საათის შემდეგ შეკვეთილი ხაჭო. ისევ იხსნება; ეს 

ცვლილება ჰურჭელის ძირიდან დაიწყობა და აქვე ჩნდებიან 

ღაზები, რომლებიც “შემდგარნი არიან ორი ნაწილი ნახშირის 

სიმჟავისაგან და ერთი-– წყალმბადისაგან. ეს არსება მარტო. ხა–- 

ჰოზე არ მოქმედობს, არამედ შაქარზედაც, ასე რომ ხშირად 

მისი მოქმედებით ალკოგოლიც ჩნდება, რძეში აგრედვე ჩნდე– 

ბიან- ლეუცინი, ტიროზინი და ძმრის სიმჟავის ამონიაკის მა–- 

რილი; ხაჭო. სრულიად გადაგვარებულია და მის მაგივრად გა–- 

წენილია ერთგვარი აზოტური ნივთიერება, რომელიც ალბუ-
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მინს მიემსგავსება და რომელიც ადუღებით იჭრება. რძე ეხლა 

ცოტად მჟავეა და მსხლის ან კომშის სუნი აქვს, რაც შედე- 

გია მცირედი რაოდენობის ეთერის გაჩენისა.–– IL. დეხბის1ე, ესეც 

თითქმის ისევე მოქმედობს, როგორც პირველი, მხოლოდ იმ 

განსხვავებით, რომ მისგან გაჩენილი ლღაზები შესდგებიან სამი 

ნაწილი ნახშირის-სიმჟავისაგან და ორი წყალმბადისაგან, რო- 

მელსაც შერეული აქეს გოგირდის წყალმბადი. ეს უფრო. ენერ- 

გიულად მუშაობს და ისე დიდძალ ღაზებს აჩენს, თითქოს რძე 

ცეცხლზე სდუღსო. ამის მიუხედველად, რძეს საღი გემო შერ- 

ჩება და არც სუნი ექნება დამპლისა. ეს ფერმენტიც ჰკვეთს 

რძესა, მაგრამ ისე კი არა, როგორ(კ წინანდელები; შეკვეთილ 

ხაჭოს ერთბაშად ეცლება შრატი და ამგვარად შეკვეთილი რძე 

მიემსგავსება სიმჟავით აჭრილ რძეს. ხაჭო. აქ ძალიან ო,ცვლება, 

მჟავდება7 და აქაც ჩნდებიან ლეუცინი, ტიროზინი, ბუტირინის 

სიმჟავე, რომლის ნახევარი ნაწილი დანელებულია ამონიაკით. 

ეს წვრილმანი ორგანიზმები, ბაქტერიები, რომლებიც 

ყველს ამწიფებენ, რასაკვირვილია, ჩვენზე არა ფიქრობენ, იმათ 

ჩვენი დარდი არა აქვთ; ისინი თავიანთვის მუშაობენ, თავიან- 

თი ცხოვრების და სიცოცხლის დასაცველად და თუ მათი ნა- 

მოქმედი ჩვენც მოგვწონს და, ვსარგებლობთ, ეს მხოლოდ შე- 

მთხვევითი მოელენაა. ყველა მათგანი ხაჭოს ისე სცვლის, რო– 

გორც შეეფერება მის არსებობას, თავის საჭიროების დაგვა- 

რად; ამ ხაჭოს გადაგვარება და შეცვლა მხოლოდ მაშინ შე–- 

ფერხდება და შეჩერდება, როცა ამ ხაჭოში იმისთანა ·ნივთიე– 

რება გაჩნდება, რომელიც მავნებელი იქნება ამ მომქმედი არ- 

სებისათვის. ამ არსებათა (ცხოვრება და მოქმედება ერთგვარ სა- 

ზოგადო. დაწყობილებას მიემსგავსება, ისინი შეადგენენ თი- 

თქმის იმისთანა საზოგადოებას, რომელთა წევრნიც ერთმანეთს 

შველიან და ხელს უმართავენ („ცხოვრების მსვლელობაში. მაგ. 

· ზევითა პირის ბაქტერიები ერთმანეთს შველიან და თავიანთი 

საზოგადო მოქმედებით ჰფარავენ ქვედა არსებათა ჰაერის ზედ- 

მოქმედებისგან; ქვედა არსებანი თავისი მხრით ლაზოვან სხეუ– 

ლებს აჩენენ, რომელთა ამოდენაც რძეს აურევს, ნახშირის-სი-
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მჟავე ამონიაკს ანელებს და ამით ცხოვრებას უადვილებს პაუე- 

რობების წარმომადგენელთ. ერთი რიგი ამ არსებათა იკვებება 

მეორე რიგისგან მომზადებული ნივთიერებით და ამგვარად 

ორივე დასს შეუძლიანთ იცხოვრონ და იმოქმედონ ურთიერ- 

თის შემწეობით. მათე (,ხოვრების და მოქმედების შედეგი ორ- 

განიული ნივთიერების განაწილებაა, რომელიც იწვის და იჟა- 

ნგება მათ ორგანიზმში და მარტივ ღაზოვან სხეულებად იქცე- 

ვა, რომლებიც “რმორდებიან ამ ნიადაგს და ჰაერს უერთდებიან, 

რომ სხვა ორგანიზმების მოქმედებით ისეე რთულ სხეულებად 

გიდაიქცნენ. ეს არის ერთი იმ საზოგადო მოვლენათაგანი, რო– 

“ცა ორგანიული ნივთიერება მინერალურ ნიეთიერებად გადაი- 

ქცევა და ესეც თავის მხრით ისევ ორგანიულად, რომ ამით გა– 

გრძელდეს ნივთიერებათა მარად მყოფობა, 

ამ ბიოლოგიური მხარის გამოკვლევის გარდა სწავლუ- 

ლების ყურადღება მიქცეული იყო. აგრედვე იმ ცვლილების ხა- 
სიათის გამოკვლევაზედაც, რომელიც ყველში წარმოებს მომწი– 

ფების ხანაში. ამ სწავლულთა შორის შულცემ, ვეიდემარმა, 

რეზემ დმ ბენეკემ გამოიკვლივეს ის ცვლილება, რომელიც 

ხდება ყველის "შემადგენელ ნივთიერებათა რაოდენობათა შო- 

რის. გამოკელეული იყო. შვეიცარიის მაგარი ყველი, ემენტა–- 

ლი და შედარებული იყო. ერთმანეთთან სრულიად ახალი მო– 

მზადებული და 7'/ თვით შენახული; თუმცა ეს უკანასკნელი 

ჯერ სრულიად მომწიფებული არ იყო, მაგრამ ამ გზაზე. კი 

იდგა. აი მათი გამოკელევის შედეგი: 

ახალი ყველი მომწიფე- ნაკლი 
ბული 

კილოგრამია კილოგ,„ კილობ. 

გასინჯული იყო. +... 388, 36, კ__.". 

აღმოჩნდა: · ღ დ 
წყალი. 24 ” მგ 1 მეი შეა) 20,ჯ– 

მშრალი ნივთიერება . . 2 ვ.ვ 2 მეეე 0, 1ეგი–– 

ერბო იი. · 10, 10, 0, 1,,ი–– 

მშრალი ნივ. ფერბოოდ · |ილ” 11, 0,” 4,ეი-–– 

აორი . · 'ელ | 1, I ყი 

მინერალური "ნივთიერება · 1,3 1,იგვ ჯია 4,
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შემადგენელ ნივთიერებათა რაოდენობა ახალსა და მო–- 

მწიფებულ ყველში: 
ახალი ყვე- მომწიფებული 

ლი. შინაგანი: კანი! 

წყალი · · · 40,ა:/ა ვ 6;ი) /0 2 7,098 /ი 

მშრალი ნივთიერება · . 9%სი-- 64,“ შშმ 
ერბო . – · 28 29, ვმეყა– 
მშრალი ნივ. უერბოოთ · 83 წოლი 84, 40, 

აზოტი · .. მეი 4, 
მინერალური. ნივთიერება · ითი“ 20055. 4კვ 

C ამ ანალიზებიდან შეიძლება შემდეგი დასკვნა გამოვიყვა–- 
ოთ: · 

ხაჭო, რომელიც ყველის საფუძველს შეადგენს, მიკრო- 

ორგანიზმების ზედგავლენით და მოქმედებით ისეა შეცვლილი, 

როგორც იგი იცვლება სტომაქმი მონელების დროს; დელა–- 

მოტში ხაჭოს ისეთი თვისება ჰქონდა, რომ წყალში არ იხსნე–- 

ბოდა, ეხლა კი, მომწიფებულ ყველში ისეთი თვისება მოიპოვა,, 

რომ ადვილად იხსნება წყალში, 70“ ალკოგოლში; მაშ პეპტო- 

ნად გადაქცეულა; აქვე ვპოულობთ იმ ნივთიერებათა(კ, რომლე– 

ბიც წარმომდგარნი არიან ამ პეპტონის შემდეგი განაწილებით, 

მაგალითად ლეუ „ინს, ტიროზინს და მთელ რიგს ორგანიულ 

სიმჟავეთა, რომლებიც ყველანი აგრედვე მზადდებიან ადამიანის 

ორგანიზმშიაც მიღებული აზოტური საზრდოდან. 

ამგვარი ხაჭოს გადაგვარებით და შეცვლით განირჩევა მო– 

მწიფებული ყველი ახალი ყველისგან. ახალ ყველს ფერი თე– 
თრი, აქვს ფხვიერია და მტკნარი გემო. აქვს; მომწიფებული ყვე– 

ლის ნივთიერება ერთგვარი შეიქმნა, მისი ფერი გამუქდა, მო– 

ყვითანოა, გემო. ნაზი და მადიანი აქვს, მშე„ცყვლილი ხაჭოს რაო- 

დენობა სხვა-და=–სხვაა სხვა-და-სხვა გვარ ყველში, იმის და გვა– 

რად რბილია თუ მაგარი ეს ყველი, მჟავე რძიდან არის მომზა- 

· დებული თუ მტკნარიდან. შვეიცარიულ . მაგარ ყველში, ემენ– , 

ტალმი გადაგვარებული, შეცვლილი ხაჭოს რაოდენობა შეად- 

დგენს ერთ მეხუთედს, მაშ 20 /, რბილი ყველის შესახებ კი 

მტკიცე გამოკვლევა არ არის, მაგრამ უნდა ვიფიქროთ კი, რომ
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ამგვარ ყველში უფრო ბეერი ხაჭო უნდა იყოს შეცვლილი. 

ამ ხაჭოს გადაგვარების გამო. მომწიფებული ყველი უფრო. ადვი– 

ლი და კარგად მოსანელებელია. 

რაც შეეხება ყველში მყოფ ერბოს, იმაში ამ მომწიფების 

დროს ბევრი „ველილება არა ხდება; როგორც ახალ მომზა- 

დებულში, ისე დამწიფებულში ერბოს რაოდენობა თითქმის 

ერთი და იგივეა, 

რძის შაქარი, რომლის რაოდენობაც ძალიან მცირეა ყველ– 

ში, რასაკვირველია, იცვლება და მისგან კეთდება რძის სიმჟავე 

ღა ბუტირინისა. ამას გარდა, ერთგვარი სოკოების და ბაქტე– 

რიების ზედმოქმედებით ამ შაქრიდან ჩნდება ნახშირის-სიმჟავე, 

რომლის გამოც ყველში ჩნდება (ცვარიელი ადგილები, ფოსოე- . 

ბი ანუ თვალები...“ 

რა ცვლილება ხდება მინერალურ ნივთიერებათა შმორის, 

ეს ჯერ კარგად გამოკვლეული არ არის. რაც შეეხება წყლის 

რაოდენობას ყველის მომწიფების ხანაში, ამას, რასაკვირველია, 

გამეორება არ უნდა, რომ იგი ცოტავდება, მცირდება და ეს 

'მხოლოდ უბრალო. დაშრობით. რბილი ყველი, რომელიც, ბევრ 

წყალს შეიცავს, თითქმის 50", ჰკარგავს წინად მყოფ წყალ- 

თან შედარებით; მაგარი ყველიცკ ჰკარგავს წყალს და ამის რაო- 

დენობა ადის 21"/,-დინ. 

რადგანაც ყველის მომწიფება, როგორც ვნახეთ, დამოკი- 

დებულია წვრილმანი მიკროორგანიზმების მოქმედებაზე, ამისა– 

თვის ბევრი იკითხავს: საიდან ჩნდებიან იგინი ყველში? სწავ- 

ლულების ფიქრით, იმათ ორის გზით შეუძლიანთ ყველში შერე–- 

ვა: ერთი გზა--თითონ რძეა, რომლისაგანა(§ ყველს ამზადებენ 

„ და რომელიც, როგორც უკვე ვიცით, ყოველთვის. შეიცავს 
მრავალ რიცხვს ამ ბაქტერიებისას;. ესენი, უეჭველია, რძეში 

სცვივიან ჰაერიდან მოწველის შემდეგ. მეორე გზა–-დერიტაა, 

ადამეცმა დერიტაში იპოვა 7--11 გვარი ბაქტერიები და გან- 

საკუთრებით ისინი ანუ მგზავსნი, რომლებთაგანაც გამოწვეუ– 

ლია ყველის მომწიფება. თუმცა ამ ორივე გზით შერეული



374 

ბაქტერიების რიცხვი დიდი არ უნდა იყვეს, მაგრამ, როგორც 

ვიცით, ეს არსებანი ძლიერ სწრაფად მრავლდებიან და განსა- 

კუთრებით იმისთანა კარგ პირობებში, როგორიც ყველში მო- 

იპოვებიან. რასაკვირველია, აგრედვე შესაძლებელია ამ ბაქტე– 

რიების ყველში შერევა თითონ ყველის მომზადების დროსაც, 

როგორც რძის შეკვეთის ხან მი, ისე დელამოტის დაქანჩვის 

დროსაც. ! 

როგორც წინადაც ვსთქვით, ყველი ორის გზით მწიფდე- 

ბა: მაგარი ყველი, რომელსაც კანი გამაგრებული აქვს, მწიფ– 

დება ერთგვარად მთელ თავის ტანში, რბილი ყველი კი გა- 

რედან შიგნით, ესე იგი ჯერ გარეგანი კანი მომწიფდება და 

აქედან შუაგულისკენ ერცელდება, ასე რომ ყველის შიგნითი 

მოუმწიფარი გული თანდათან მწიფდება. ამგვარადვე მწიფდე- 

ბიან მჟავე რძიდან მომზადებული ყეელებიც, ესე იგი უდვრი- 

ტოდ აჭრილი რძის ყველები, რბილი ყველი გარედან და მა– 

გარი მთლად და ერთგვარად. აქედან („ხადია, რომ ყველის 

მოსამწიფებლად სრულიად საკმარისნი უნდა იყვნენ ის ბაქტე- 

რიები, რომლებიც უკვე რძეში მოიპოვებიან შეკვეთის დროს. 

იმის შესახებ, თუ ყოველგვარ ყველს “თავისი საკუთარი 

მოსამწიფებელი ბაქტერიები ჰყავს, თუ ყოველგვარს ერთი და 

იგივე ბაქტერიბი ამწიფებენ -–- ამაზე გადაწყვეტილი არა ითქმის– 

რა. თუ ადამეცის გამოკვლევას მივიღებთ მხედველობაში, რო– 

მელმაც რბილ ყეელშიაც და მაგარშიაც ერთგვარი ბაქტერიე– 

ბი ამოაჩინა, მაშინ უნდა დავრწმუნდეთ, რომ რომელიმე ყვე- 

ლის მოსამწიფებელი საკუთარი ბაქტერიები არ არიან; ყველე-“ 

ბის სხვა-და-სხვა გვარობა უფრო. უნდა მივაწეროთ რომელიმე 

ანუ რამდენიმე რიგის ბაქტერიების უმრავლესობას,. რომლებიც . 

სხვებზე გადამეტებულნი არიან, რომლებიც უფრო. გამრავლე–- 

ბულან და მთელი მოქმედების ასპარეზი დაუჭერიათ და ეს, რა– 

საკვირველია, დამოკიდებული იქნება ყველის თვისებაზე და ”'მე– 

დგენილებაზე, მის სიმაგრეზე თუ სირბილეზე, წყლის რაოდე- 

ნობაზე, დელამოტის მომზადების ტემპერატურაზე, ჰაერის სი- 

ნოტივეზე მომწიფების დროს--ერთი სიტყვით იმ სხვა-და-სხვა
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პირობებზე, რომელთა შორისაც მომზადებულია და შენახული 

რომელიმე ყველი; რომელი რიგის ბაქტერიების ცხოერებასაც 

შეეფერება ეს გარემოებანი, რასაკვირველია, ისინი უფრო. გა- 

მრავლდებიან და მოქმედების ასპარეზიც იმათ დარჩებათ და 

ამის გამო. გამოიწვევენ იმისთანა (კვლას, რომელიც მათი სი– 

ცოცხლისათვის და დღეგრძელობისათვის არის საჭირო. 

რაც შეეხება ობის მნიშვნელობას ყველის მომწიფებაში, 

ამის “შმესახებ ზოგნი სწავლულნი სრულიად უარს ჰყოფენ მის 

მნიშენელობას, მაგალითად როგორც კირხნერი; სხვანი კი, 

როგორც დიუკლო, ლეზე და სხვანი იმათ მოქმედებას საპატიო 

ადგილს აძლევენ ამ პროცესში; მათი სიტყვით, სოკოები ამზადე– 

ბენ იმ ნიადაგს, რომელშიაც შემდეგ კარგად გამრავლდებიან და 

ალორძინდებიან ყველის კეთილ-მყოფელნი ბაქტერიები. · 

ვ) დედ ლამოტის მო.მზადება და ამისთვის საფირო 

ფურჭელი და ისრაღები 

ყველის გასაკეთებლად ყველაზე პირველად საჭიროა რძე 

შეიკვეთოს დვრიტის მიცემით რომელსამე ტემპერატურაზე; 

ამისთვის საჭირო იქნება რძის გასათბობი ჭურჭელი. ამას გარდა 

ხშირად საჭიროა ამ დელამოტის დაჭრა და დაქუცმაცება, რომ. 

შრატი გამოეცალოს. ამისთვის ხმარობენ სხვა-და-სხვა იარაღს. 

ბევრგვარი ყველის მოსამზადებლად აგრედვე საჭიროა ამ დელა- 

მოტის გაწურვა და დაქანჩვა. –– ამისათვის ყველის მრეწველობაში 

სახმარ საქანჩავებზედა(კ მოგვიხდება ლაპარაკი და იმ კალაპოტებ– 

ზე, რომელთა შემწეობითაც ყველის კვერს ასეთი თუ ისეთი ფო– 

რმა ეძლევა; მომზადებული კვერები მოსამწიფებლად შენახულნი 

უნდა იყვნენ შესაფერ ადგილებში და ამისათვის სარდაფებზე და 

მათ მოწყობილებაზედაც, ვიტყვით ორიოდე სიტყვას. 

ა) რმის სათბთბი ჭურჭელი 

რადგანა(), როგორც წინადვე ვსთქვით, ცივ რძეზე დვრი– 

ტა ძნელათ მოქმედობს, ამისათვის ყველის მრეწველობაში მი–
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ღებულია რძის გათბობა სხვა-და-სხვ ტემპერატურაზე, რომ- 

ლის სიმაღლეც დამოკიდებული იქნება მოსამზადებელი ყველის 

თვისებაზე. ჩვეულებრივ კი სხვა-და-სხვა გვარი ყველისთვის რძეს 

უნდა ჰქონდეს ტემპერატურა 20-–-40), რძის გასათბობად უფრო. 

ხშირად ხმარობენ მოკალული სპილენძის ქვაბებს, რომლებსაც 

ან პირდაპირ ცეცხლზე შესდგამენ, ან (ცხელი წყლით გაათბო ბენ 

და ან ორთქლით. ყოველ შემთხვევაში რძის სათბობი ქვაბი ისე 

უნდა იყოს მოწყობილი, რომ მას შეეძლოს დააკმაყოფილოს შემ- 

დეგი უმთავრესი პირობები: ქვაბ'მი რძე უნდა გათბეს სწორის 

ზომით მთელ მასსაში, რადგანაც თუ რომელიმე ნაწილი ძრიელ 

არის გამთბარი დღა რომელიმე მცერედ და რძეს ერთგვარი 

ტემპერატურა არა აქვს, მაშინ დვრიტის მოქმედება ერთგვარი 

არ იქნება: თბილი ნაწილი უფრო. მალე შეიკევეთება და ცივიე-. 

სა კი დაგვიანდება და ამის გამო დელამოტს ერთგვარი შე- 

დგენილება “არ ექნება, ზოგი ნაწილი მაგარი და მ'მრალი იქნე- 

ბა და ზოგიც რბილი და წყლოვანი, "მაშასადამე წყლის რაო- 

დენობა სხვა-და-სხვა იქნება სხვა-და-სხვა ნაწილებში და აქე- 

დან “ამის გამო ერთგვარი ყველი ვერ მომზადდება: როგორც 

უკვე ეიცით, ყველის მომწიფებაში ამ წყლის რაოდენობას დი–- 

დი მნიშვნელობა და გავლენა აქვს. ამას გარდა, სასურველია · 

აგრედვე, რომ · შესაძლებელი იყოს გასათბობი რძის ტემპერა- 

ტურის რეგულიაცია, ე. ი. ამ ტემპერატურის შეჩერება რო- 

მელსამე სასურველ და საჭირო. ხარისხზე, რადგანაც სხვა-და–- 

სხვა ყველის მოსამზადებლად მიუცილებლად საჭიროა რომელი– ; 

მე ტემპერატურა, რომლის მიჯნასაც არ უნდა გადასცილდეს. 

ხშირად საჭიროა აგრედვე მომზადებული დელამოტის გათბო– 

ბაც, ამისათვის სასურველია, რომ ესეც ადვილად მოსახერხებე 

ლი-იყოს. რასაკვირველია, რომ ისიც კარგი იქნება, რომ ძვირად 

არ ღირდეს რძისა და დელამოტის გათბობა და ამასთან სი–- 

სუფთავეც მოსახერხებელი იყოს. 

ჩვენ აქ მოკლედ. ვუჩვენებთ მრეწველობაში გავრცელებულ 
ქვაბებსა და მათ მოწყობილობას,
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მ) მთიან ადგილებში, როგორც მაგ. შვეიცარიაში და 
ჩვენშიაც, უფრო გავრცელებულია უბრალო. სპელენძის ან თუ- 
ჯის ქვაბი, რომელიც კაბზქა ჩამოკიდებული და ან ქვებზეა 
შემდგარი და ქვეშ ცეცხლი აქვს გაჩაღებული (სურათი 46). 

    

  

“ სურათი 46. 

კაპზე ჩამოკიდებული ქვაბი, რძის გასათბობი და შესაკვეთი. 

ამ შემთხვევაში, როცა რძე გათბება სასურველ ტემპერატურა- 

ზე, მაშინ ქვაბს გადმოიღებენ (ვეცხლიდან, დვრიტას მისცემენ 

და · დაუ(კდიან ვინემ შეიკვეთება, ამგვარი ქვაბების ხმარება არ 

- არის კარგი: ამისთანა ქვაბში ძნელია რძის გათბობა რომელ- 

სამე გადაწყვეტილ ტემპერატურაზე და ერთგვარად და თუ გა– 
თბობა მოხერხდა, ძნელია ამ ტემპერატურაზე „შეჩერება შე- 

კვეთის მთელ ხანაში: თუ ქვაბს ცეცხლიდან გადმოვიღებთ, 

რძე გაცივდება და ამის გამო რძე შეიკვეთება უფრო დაბალ 

ტემპერატურაზე და თუ ისევ ცეცხლზე გავუშვებთ, მაშინ მო–-
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სალოდნელია უფრო. მაღალ ტემპერატურაზე გათბობა, ამ ქვა– 

ბის მეორე ნაკლულევანება ის არის, რომ სადაც ქეაბს პირ- 

დაპირ ცეცხლის ალი ხვდება, იქ რძე უფრო ძრიელ გათბება, 

აქ რძეს უფრო. მაღალი ტემპერატურა ექნება და ეს ცუდად 

იმოქმედებს მის შეკვეთაზე. ამას გარდა, ამ გარემოებაში რძე– 

ში ხშირად (ავივა (ცეცხლის ნაპერწკლები, ფერფლი და სხვა– 

ნი და ეს, რასაკვირველია, აჭუქყიანებს. ხან ბოლის გემო(კ ეძ– 

ლევა რძეს და, უკანასკნელ, ბევრი შეშა იხარჯება. თუ ყველს 

ქოხში ან ოთახში ამზადებენ, მაშინ სახლი ბოლით და ჭვარ- 

ტლით იქნება გავსებული და ამ გარემოებაში სისუფთავის და 

სიწმინდის დაცვა ძნელი მოსახერხებელია. 

ამგვარ ქვაბს მხოლოდ ერთი ღირსება აქვს, ეს ისა, რომ 

ადვილი გადასატან-გადმოსატანია,; მთაში საქონელი ყთოველ- 

თვის ერთ ადგილას არა სდგას და ამის გამო. ყველის მომზა–- 

დებაც სხვა-და-სხვა ადგილას ხდება და ქვაბის ადვილად თან 

წაღებას აქ დიდი მნიშვნელობა აქვს. 

ამავე ქვაბს მიემსგავსება ის ქვაბი;, რომელსაც აგრედვე 

მთებში ხმარობენ და რომელსაც სათბობი ღუმელი ზედა აქვს 

მიკეთებული; ეს ქვაბი პირველს მხოლოდ იმითი სჯობძა, რომ 

აქ უფრო ცოტა საწვავი მასალა უნდება და, ამასთან, აქ აშო–- 

რებულია რძის და ადგილის გაჭუჰყიანება, რადგანაც ამ ღუ- 

მელს ბოლის ასადენი მილი აქვს და ქვაბიც ისეა ჩამაგრებუ- 

ლი, რომ არც ნაპერწკალი. და არც. ფერფლი. არ ჩავარდება 

რძეში. 

ხ) ყველის ქარხანებში რძის გასათბობად უფრო გავრცე- 

ლებულია ისეთი ქვაბები, რომლებიც ორთქლის შემწეობით 

მუშაობენ, (სურათი 47). ორთქლით მუშაობას ყველის ზრე- 

წველობაში უპირატესობა აქვს და ეს იმით გამოიხატება, რომ 

ამით შესაძლებელია მთელი რძის ერთგვარად გათბობა და ტე- 

მპერატურის აწევა დანიშნულ და სასურველ წერტილამდე და 

ამავე წერტილამდე შეჩერება, რამდენს ხანსაც ეს საჭიროა, 

აქ რძე არც დაიწვის და არც ძალიან გათბება. ამას გარდა, 

ორთქლის მოსამზადებლად ყოველ გვარი საწვავი მასალის ხმა–
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რება შეიძლება, რასაც ზოგიერთ შემთხვევაში დიდი ეკონო- 

მიური მნიშვნელობა“ აქვს, 

    
სურათი 47. 

ორთქლით სათბობი ქვაბი რძის შესაკვეთად, 

რაც შეეხება ქვაბის (კხელი წყლით გათბობას, ეს მხო- 

ლოდ ამერიკაშია გავრცელებული და ამ შემთხვევაში ქვაბი 

ჩამაგრებულია წყლის აუზში, რომელსაც ან ორთქლით და ან 

პირდაპირ ცეცხლით ათბობენ. ამგვარი სათბობი ჭპურქელი 

მხოლოდ ზოგიერთი ყველის მოსამზადებლად გამოდგება და 

არა ყოველგვარისთვის. 

ბ) დელამო.ტის შემუშავება, ქველის გგერების 

გალაპო.ტი და საქანჩაგები 

რძის შეკეეთის “შემდეგ, ამას ჩვეულებრივ ანაწილებენ 

„წვრილ ნაჭრებად, შრატს აცლიან და ასე დაჭრილს კალაპოტ– 

ში სდებენ და “დაქანჩავენ.
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ე) შეკვეთილი რძის დაყრა. მაგარ ყველის მოსამზადებლად 

საჭიროა შეკვე>ილი რძის დაჭრა და შემუშავება კალაპოტში 

ჩადების წინად. ამის დანიშნულება იმაში მდგომარეობს, რომ 

ამ დელამოტს შრატი ყოველგან ერთგვარად და კარგად გა- 

მოეცალოს, რომ იგი კარგად და ერთგვარად შეიკუმშოს და 

დაჯდეს. ამას დიდი მნიშვნელობა აქ>ვს როგორც ყველის ერთ- 

გვარად და ერთ ხარისხზე მომწიფებისთვის, ისე იმისათვისაც 

რომ ყველის კვერებმა მიცემული ფორმა კარგად შეირჩინონ. 

რადგანაც ყეელის მომწიფებისთვის წყლის რაოდენობას დიდი 

მნი'შვნელობა აქვს, ამისთვის საჭიროა ხაჭო. ისე წვრილად დაი– 

ჭრას, რომ მთელ ხაჭოს ერთგვარი შედგენილება ჰქონდეს არა 

მარტო ერთს რომელსამე კვერში, ' არამედ ყოველ კვერების 

ერთი და იმავე გვარის ყველის მომზადების დროს. ამას გარდა 

საჭიროა, რომ შეკვეთილ ხაჭოში დარჩეს მთლად ის ერბოც, 

რომელიც რძეში იყო და ამასთანავე რომ ეს ერბო. ერთგვა– 

რად იყოს ჩარეული მთელ ხაჭოში. 

მრეწველობაში შეკვეთილი ხაჭოს შესამუშავებლად ორ- 

გვარი საშუალება არის გავრცკველებული. ჩრდილო-ევროპაში 

(გოლლანდიაში, დანიაში, შვეციაში) და ამერიკაში დელამოტს 

ძალიან არ აქუცმაცებენ, სჭრიან მხოლოდ დიდრონ ნაჭრებად 

ღა შრატის ამოცლის შემდეგ, დარჩენილ დელამოტს ან ერთ- 

გვარ წისქვილზე ფქვავენ და ან ხელით ფხვნიან, (ცხრილში 

გაატარებენ და აგრე მომზადებულს, ან მარილით ან უმარი- 

ლოდ, კალაპოტში აწყობენ. მეორე საშუალებით მუშაობენ. 

ალპის მთებში, შეეიცარიაში და იტალიაში. ნაკვეთს ჯერ წვრი- 

ლად დასჭრიან დღა ასე დაჭრილს სხვა-და-სხვა მოწყობილობით 

დიდ ხანს ურევენ, ვინემ. დელამოტი ერთ რიგად არ დანაწილ- 

დება ერთგვარი წყლის რაოდენობით. ერბო რომ ბლომად 

დარჩეს ამ დელამოტში, ამისათვის დასაწყისშიეე, როცა, დელა-. 

მოტი ჯერ კიდევ რბილია, ამ მუშაობას სიფრთხილით მოა– 

ხდენენ. შემდეგ კი, როცა დაქრილი ნაწილები საკმაოდ 'გამა– , 

გრდებიან, მაშინ დელამოტის არევას ააჩქარებენ. ასე დაწვრი–
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ლებულ და გამაგრებულ დელამოტს შმრატიდან ამოიღებენ და 

კვერების კალაპოტში ჩასდებენ. 

ეს უკანასკნელი საშუალება: უფრო. სარჩევი, როგორც 

უკვე ვიცით, თითონ დელამოტს აქვს ისეთი თვისება, რომ 

დვრიტის და სითბოს ზედმოქმედებით ადვილად იკუმშება და 

შრატს ი(„ალის. რამდენადაც დაწვრილმანებულია თითონ დე– 

ლამოტი და დიდის ხნით არის ნარევი, იმდენად ადვილად ხდე– 

ბა ეს ცვლილება, რასაკვირველია, დელამოტის ნაჭრებს გარე– 

განი ნაწილებიდან უფ“ო. ჩქარა და მეტად ეცლება “შრატი, 

ვინემ შინაგანი ნაწილებიდან; აქედან (ხადია, რომ დიდი ხანი 

მოუნდება ამ შრატის გამოცლას თუ მისი ნაჭრები დიდრონია 

და აჩქარება შეიძლება- მხოლოდ მისი უფრო წვრილად და- 

ქუცმაცებით. შრატის გამოცლა ქვაბშივე უნდა მოხდეს, როცა 

დელამოტი ჯერ ისევ რბილია და ფხვიერი; დაქანჩვით ეს ძნე- 

ლი შესასრულებელი იქნება, რადგანაც ამ გარემოებაში ნა- 

ჭრების გარეგანი კანი პირველად შეიკუმშება, გამაგრდება და 

ნებას აღარ მისცემს შინაგანი ნაწილებიდან გამოწურვისას. 

შრატის ამოხაპის შემდეგ თუ დელამოტი ისევ რბილია, 

მაშინ მისი დასრესის დროს მოსალოდნელია ერბოს გამოცლა; 

ამისათვის საჭიროა, რომ დელამოტი დაიჭრას და დაისრისოს. 

ისევ შრატში, უამისოდ მის ნაჭრებს ერთგვარად არ გამოეც- 
ლება წყალი და ამის გამო ყველის მომწიფებაც ერთგვარი არ 

იქნება. ამას გარდა, თუ დელამოტს დაქუცმაცების ანუ დას- 

რესის წინად აქვს შრატი გამოცლილი, მაშინ ზოგიერთი ამ 

დელამოტის ნაწილები უფრო მალე გაცივდება, ვინემ სხვანი 

და ესეც ცუდად იმოქმედებს ყველის მომწიფებაზე. ყველა ეს 
ნაკლულევანება მაშინ არის მოსალოდნელი, როცა დელამოტის 

შემუშავების დროს ' შვეიცარიულ საშუალებას არა ხმარობენ. 

ამ საშუალების დროს კი, როცა დელამოტი “შმშრატშივეა შემუ- 

შავებული, დიდი ხნის არევით, ყველა ჭჰისი ნაწილები და თი- 

თო. (ცალკე ერთგვარად იქნებიან შემდგარნი და ამასთან ერბოც 

“თითქმის მთლად დარჩება ხაჭოშივე. ამასთან დვრიტის მოქმე– 

დებაც ერთგვარი იქნება ხაჭოს ყოველ ნაწილებზე დღა არც
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ერთბაშად გაცივდება რომელიმე მისი ნაწილი, არამედ მთელი 

დელამოტი ერთგვარად და ერთ ხარისხზე. შეეიცარიული საშუა–- 

ლების ხმარებას ის ღირსებაცა აქვს, რომ ამით ყოველთვის შე- 

საძლებელია დელამოტის თვისების შეცვლა, თუ ამას საჭიროე– 

ბა მოითხოვს. მართლა რომ შვეიცარიული საშუალების ხმარე– 

ბის დროს დელამოტშმში უფრო. ბევრი ერბო რჩება, ეს დაამ- 

ტკიცა შროდტმა ერთსა და იმავე რძეზე, რომელიც შეკვე–- 

თილი იყო. ერთი და იმავე რაოდენობის დვრიტით, ერთსა და 

იმავე გარემოებაში და მხოლოდ ამის შემდეგ ნახევარი შემუ- 

შავებული იყო გოლშტინიურად და მეორე შვეიცარიულად. 

აქედან გამოჩნდა, რომ გოლმტინიური საშუალებით მომზადე– 

ბულ დელამოტში დარჩა მხოლოდ 731/, ერბო და შვეიცარიულად 

მომზადებულში 84,,?/,.––ამ გამოცდილებაში რძე ნაღებ-მოხ- 

დილი იყო და საზოგადოდ ნაღებ-მოხდილი რძიდან მომზადე– 

ბული ყველი თითქმის ყოველთვის მშრალია და. გალიპული. 

ყველის ღირსებაში ერბოს რაოდენობას დიდი მნიშვნელობა 

აქეს და რადგანაც შვეიცარიული საშუალება უფრო. ბევრ ერ- 

ბოსა სტოვებს დელამოტში, აქედან (კხადია მისი უპირატესობა. 

ზოგიერთი მაგარი ყველის მოსამზადებლად, იმისთანა ყვე– 

ლისა, რომელსაც ცოტა შრატი უნდა ჰქონდეს შერჩენილი, 
ჩვეულებრივ მილებულია დელამოტის ხელმეორედ გათბობა; 

ხელმეორედ გათბობა და ტემპერატურის „აწევა “'მრატის გამო– 

ცლას ხელს უწყობს და ამის გამო დელამოტი უფრო მაგრდე– 

ბა და შრება. რამდენადაც დელამოტ”შმი ბევრი ერბოა და რა- 

მდენადაც მაგარი უნდა იყოს, იმდენად მაღლა ასწევენ ტემპე- 
რატურას და დიდ ხანს ათბობენ; ამის წინააღმდეგ რამდენა- 

დაც ეს დელამოტი მჭლე და რბილია, იმდენად ცოტად ასწე- 

ვენ მის ტემპერატურას. 

რბილი ყველის მომზადების დროს დელამოტს ჩვეულე– 

ბრივ არავითარი შემუშავება არა სჭირია; საჭირო სიმაგრეს 

იგი მოიპოვებს თავისთავად შრატის გამოდენით, როცა კალა– 

პოტშია ჩასხმული. 

ზოგიერთი ყველის მოსამზადებლად, როგორც მაგ. ამე– 

რიკული ყველი ჩედდერი, დელამოტის დაჭრის შემდეგ და კა– 
ლაპოტში ჩადების წინად ამ დელამოტს რამდენიმე ხნით შეა– ·
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' სვენებენ, რომ იმან დაიდუღოს და დარბილდეს. ამგვარი ყვე– 

ლისთვის ეს უეჭველად საჭიროა. 

დელამოტის საჭრელი და ასარევი მანქანები ბევრ-გვარია; 

იმათ აწერას საჭიროდ არა ვრაცხთ; საკმარისია მათი სურათე- 

ბის მოყვანა, რომელთაგანაც სრულიად ცხადი იქნება მათი 

ხმარებაც. (სურათი 48, 49, 50, 51, 52, 53, 54, და 55). 

  

          
  

                  სურათი 49,   

VI 
სურათი ჯგ, დასაჭრელი და 

· დასაფხვნელი. დელამოტის გოლანდიური ამერიკული დე- 
ნაკვეთის დასა- 'მვეიცარიამი დასაჭრელი ლირა ნაკვეთის ლამოტის დასა– 
ჭრელი დანა. ხმარობენ. დანა. დასაჭრელი. ჭრელი დანა. 

დელამოტის სურათი 50, სურათი 51, სურათი 59, 

როცა დელამოტი ამგვარი შებუშავებით მიიღებს სასურ- 

ველ თვისებას, მაშინ ამას ჩასდებენ კალაპოტში (ხან ამის წი–- 

ნად მარილს აყრიან) და საქანჩავში აწყობენ. ეს საჭიროა პირ–- 
ეელად იმისთვის, რომ ყველის კვერეულებს მიეცეს სასურვე- 

ლი ფორმა და მეორედ. იმისთვისაც, რომ ეს დელამოტი ისე 

გამაგრდეს, რომ ეს მიცემული ფორმა შემდეგისთეისაც ”შეირ- 

ჩინოს დამარილების და მომწიფების ხანაში. ესეც საჭიროა აქ 

დავუმატოთ, რომ ყოველგვარ ყველს არ უნდა დაქანჩვა; და– 

ქანჩეა საჭიროა მხოლოდ იმისთანა ყველისა, რომელიც მაგა–- 

რია და დიდი ხნით არის 'მესანახავი. რბილს ყეელს თი»ქმის
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არას დროს არ დაქანჩავენ და თითონ მაგარი ყველისთვისაც 
ეს ყოველთვის არ არის საჭირო, მაგალ. ერთგვარი, იტალიუ- 

                           
სურათი 53. - 

სურათი 54. .· სურათი 55. 
ამერიკული დე– 

ლამოტის დასა– ამერიკული ლირა ამერიკული ლირა ნაკვეთის 
ჭრელი ლირა. ნაკვეთის დასაჭრელი. დასაჭრელი, 

რი, ძალიან მაგარი ყველი, პარმეზანი არ- იქანჩება. იმის გა- 

მაგრება უნდა მოხდეს შესაფერ ტემპერატურაზე დელამოტის 

შესაფერ შემუშავებით. 

ძალიან მაგარი ყველის მომზადების დროს კალაპოტში 

სალფეტკია ჩაგებული და ხშირად ამავე სალფეტკით ამოიღებენ 

ქვაბიდან "შემუშავებულ დელამოტს. ეს სალფეტკები მოქსოვილია 

კანაფის ძაფიდან, რომელიც სხვილი არ უნდა იყოს, მაგრამ გაძძ– 

ლე კი. სალფეტკი ნაქსოვია თხლად, წმინდა ბადესავით. 

კალაპოტის ფორმა სხვა-და-სხვა გვარია და ეს დამოკი- 

დებულია თითონ ყველის ფორმაზე, ან ხისა არის და ან ლი–- 

თონისა. ჩვეულებრივ გავრცელებულია მრავალ გვარი კალა– 

პოტი, რომლებზედაც მაშინ მოვილაპარაკებთ, როცა სხგა–და– 
სხვა გვარი ყველის მომზადებას გავარჩევთ. · 

კალაპოტებში ჩადებულ დელამოტს ახლა დაქანჩავენ; ამ 

დელამოტის მასსა ჯერ ფხვიერია და აქა-იქ ერბოს წვეთებიც 
ეტყობა; ამისათვის ყველის კვერები ჯერ სუსტად, უნდა დაი- 

ქანჩოს; "უამისოდ დაქანჩვის "დროს შრატს ერბოც გამოჰყვება; 

პირველშივე ძლიერი დაქანჩევით ყველის კვერებს კანი ერთბა–
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შად გაუმაგრდებათ და შრატი ძნელად-ღა გამოეცლება, შიგ 
ყველში ბევრი დარჩება და ხელს შეუშლის ყველის ნორმა– 

ლურ დუღილს,–- დუღილი თავიდანეე გაძლიერდება. ამის წი- 

ნააღმდეგ თუ პირველ დაწყებაში კვერები სუსტად არის და–- 

ქანჩული, მაშინ არც ერბო გამოეცლება და არც კანი გაუ–- 

მაგრდება, არამედ ჯერობით რბილი და ფხვიერი დარჩება და 

შრატი კარგად გამოეცლება. პირველი დაქანჩვის შემდეგ, “მრა– 

ტი რომ მთლად გამოეცლება, მაშინ კიდევ მოუმატებენ ქან- 

ჩვას და ასე ნელ–ნელა და აუჩქარებლად შემდეგაც; რამდენა– 
დაც ყველის კვერი გამაგრდება, იმდენად უნდა გაძლიერდეს 

დაქანჩვა, რომ ამგვარად ყველის კვერი ბოლოს კარგად. გა– 

მაგრდეს. აქედან ცხადია, რომ ყეელის საქანჩავები ისე უნდა.  ? 

იყვნენ მოწყობილნი, რომ შეიძლებოდეს ჯერ სუსტი დაქანჩვა 

და შემდეგ მისი გაძლიერება. მე აქ მოვიყვან რამდენსამე სურათს 

ყველის მრეწველობაში გავრცელებული საქანჩავებისას და მათი 

სურათიდან (ცხადი იქნება მათი ხმარებაც. (სურ. 96, 57 და 58) 

  

        

  
       

  

სურათი 5ზ. 

შაცმანის ყველის კვერების საქანჩავი, რომელიც შეეიცარია'შმია 

გავრცელებული- 

რაც შეეხება საზოგადოდ დაქანჩვის ძალას, ამ ხრით საჭიროა 

ვიცოდეთ, რომ დიდრონი კვერები უფრო ძალიან უნდა დაი-
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ქანჩონ, ვინემ წვრილები, რადგანაც პირველნი უფრო ძალიან 

უნდა შეიკუმშონ, რომ შემდეგ თავისი ფორმა შეუცელელად 

  
  

სურათი 57. 

“ ყველის კვერების ინგლისური საქანჩავი. 

შეირჩინონ. ამას გარდა რამდენადაც ყველი მაგარია, იმდენად 

დიდი დაქანჩვა უნდა, რომ წყალი (კოტა შერჩეს. საქანჩავში 
ჩაწყობილი. ყველის კვერები რამდენ ჯერმე უნდა გადმოაბრუ– 

ნონ ამ დაქანჩვის ხანაში და ახალ მშრალ სალფეტკებში გაა- 

ხვიონ. დასაწყისში უფრო. ხშირი გადაბრუნებაა საჭირო, ვი- 

ნემ შემდეგ. ყეელის კვერს პირველად 15 წუთის შემდეგ ·გა– 
დმოაბრუნებენ; მეორედ ნახეგ/არი საათის შემდეგ. პირველი
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გადმობრუნ ებიდან; მესამედ––საათ ნახევრის შემდეგ; მეოთხედ-–– 
ოთხი საათის შემდეგ და აგრე შემდეგაც უფრო და უფრო. და- 

გვიანებით, ვინემ არ გაათავებენ. მთელ დაქანჩვას უნდება 24 

საათი. დაქანჩვას გააძლიერებენ მეხუთე გადაბრუნების ”მემდეგ., 
კვერების გადმობრუნებას ის მნიშვნელობა აქვს, რომ წყალის 
რაოდენობა ერთგვარად იყოს გათანასწორებული ყველის კვე– 
რებში; დაქანჩვის დროს ჩვეულებრივ კვერის ქვედა პირი უფ- 
რო წყლიანი იქნება, ვინემ ზედა პირი, რომელიც დაქანჩვის 
დროს გაშმრება და ეს წყლის უერთგვარობა ცუდად იმოქმე- 
დებს ყველის ღირსებაზე. 

  

         ააააასბაბაბისსასსსასბაასაბაბიბსიბაბაბვბბსაას 

წყენას LI I/ა      

  

  
სურათი §8, 

ფლეიშმანის საქანჩავი. 

იმ ადგილას, სადაც ყველის კვერები იქანჩება, ტემპერა– 

ტურა უნდა იყოს 12-- 157; ამაზე მაღალ ტემპერატურაზე დუ- 

ღილი მალე გაჩნდება. დაქანჩვის გათავების შემდეგ, ყველის 
კვერებს ნიშნები უნდა დაესვას რომ იცოდნენ როდის არის 
მომზადებული და რა მასალიჯან. 

ზ) ეველის შეფერიანება და დამარილება 

როგორც ერბო, ისე ყველიც ხშირად შეფერიანებულია, 

ხელოვნურად შეღებილი ყვითელ ფერად. ეს თუმცა საჭქიროე–
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ბას არ შეადგენს, მაგრამ მაინც გავრცელებულია, რაც იმით 

აიხსნება, რომ მსუქან ყველს, რომელიც ყოეელთვის გემრიე- 
ლია და პატივცემული, ბუნებითად ყვითელი ფერი აქვს, მე– 

ტადრე თუ რძე მწვანე ბალახზე ნაკვები საქონლისაა; ყველას 

სურს თვისგან მომზადებული ყეელი შეხედულობით მაინც 

მიამსგავსოს კარგ მსუქან ყველს. 

ყველის შესაფერავად ჩვეულებრივ ხმარობენ ზაფრანას და 

ან ორლეანს. საფერავს შესაკვეთ რძეს უმატებენ დვრიტასთან 

ერთად; ამის გამო საჭიროა, რომ ეს საფერავი გახსნილი იყოს 

ან წყალში, ან ალკოგოლში და ან ზეთში; მხოლოდ ამგვარი 

საფერავით შეიძლება ყველის ერთგვარად შეფერიანება. ზაფ- 

რანას დიდ ძალი საფერავი აქვს; ერთ გრამს შეუძლიან შეღე–- 

ბოს ზ00 ლიტრი რძე. ამ საფერავს ასე ამზადებენ: აიღებენ 

1 გრ. ზაფრანას და მიუმატებენ 90 კ. ს, წყა–ლ-ნარევ ალკო- 

გოლს (ტანი ტანზე) და ასე გაუშვებენ 5-7 დღეს, რომლის 

შემდეგაც რაზე სამოსელში გასწურავენ და ასე იხმარებენ. რაც 

შეეხება ორლეანს, ეს საფერავი უკვე მომზადებულია და სადაც 

ერბოს საფერავს ჰყიდიან, იქ ამის ყიდვა, შეიძლება; ყველის 

მრეწველობაში უფრო გავრცელებულია ზაფრანის ხმარება, რა– 

დგანაც ამის ფერი უფრო შეეფერება ყველს. | 

დამზადებულ ყველის კვერებს დამარილება უნდა; ამის 

დანი'მნულება იმაშია, რომ ყველს კარგი გემო და შენახულო- 

ბა მიეცეს. ყველის დამარილება სამ გვარად "შეიძლება:' 

მარილს ან პირდაპირ დელამოტს · შეურევენ კალაბოტე–- 

ბში ჩადების წინად, ან მარილის წუთხმში შეინახავენ რამდენი– 

მე ხნით და ან ყოველ დღე მოაყრიან მშრალ მარილს საქან– 

ჩავიდან ამოღებულ კვერებს. 

პირდაპირ დელამოტზე მარილის მოყრას ის ნაკლულევა–- 

ნება აქვს, რომ ამით ბევრი მარილი იხარჯება ტყუილ უბრა - 

ლოდ; ამ დროს დელამოტს ჯერ კიდევ ბევრი · წყალი აქვს, 

რომელიც მაშინვე გახსნის მარილს და გამოეცლება. ამის გა– 

მო ძნელია გადაწყვეტით ითქვას, რამდენი “მარილი უნდა მი– 

ემატოს დელამოტს. ამას გარდა, ამგვარი მარილის მიცემა ძა-
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ლიან აგვიანებს ყველის მომწიფებას, რადგანა/), როგორც ვი- 

ცით, მარილი აფერხებს იმ არსებათა ცხოვრებას და მოქმედე- 

ბას, რომლებზედაც დამოკიდებულია ყველის დუღილი- ამის 

მიუხედავად ეს მაინც გავრცელებულია და ამის ერთი კარგი 

მხარე იმაში მდგომარეობს, რომ ერთბაშად თავდება ყველის 

დამარილება და “რმეძდეგი ყურადღება საჭირო აღარ არის. ამის 

გასამართლებლად აქ ისიც უნდა დავუმატოთ, რომ ჩვეულებრივ 

პირდაპირ მარილს აყრიან იმისთანა მჭლე ყველს, რომელსაც 

დიდი ღირსება და ფასი არა "აქვს და ამით, რასაკვირველია, დი– 

დი ზარალის მოტანა არ შეუძლიან.--ამ საშუალებით მარილს 

თითონ ქვაბშივე უმატებენ შრატ-ამოცლილ დელამოტს და 

კარგად ურევენ, მარილის რაოდენობა დამოკიდებულია ყვე- 

ლის მოთხოენილებაზე და შეადგენს 2--4%,-ს, .? 

მეორე საშუალება იმაში მდგომარეობს, რომ საქანჩავი– 

დამ ამოღებულ ყკელის კვერებს რამოდენიმე დღით ჩააწყობენ | 

მარილ-წყალში, ამ მდგომარეობაში ყველის გარეგანი კანი ბევრ 

მარილს შეისომს და შინაგანი კი თითქმის უმარილო რჩება, ამის 

„გამო ყველის მომწიფება გარეგან კანში სულ სხვანაირად მიდის, 

ვინემ მის შუაგულში, რაც კარგი არ არის ყველის ღირსებ ასა– 

თვის. რასაკვირველია,. დროს -განმავლობაში გარეგანი მარილი 

შიგნითაც შევა, მაგრამ ეს მოხდება ძალიან გვიან, მხოლოდ 

მაშინ, როცა უკვე განსხვავებულია მათი მომწიფება, ამგვარად 

მარილის მიცემას კიდევ ის ნაკლულევანებაცა აქვს, რომ ”ყვე– 

ლის კვერებს ძალიან სქელი. კანი ექნებათ, თითქმის ნახევარი 

ტანი კვერისა კანად იქნება გადაქცეული და ეს ხომ ტყუილ–- 

უბრალოდ მასალის წახდენა და გაფუჭება იქნება; კანი ძა–- 

ლიან მლაშეა, მაგარი, სქელი და თითქმის ყველის გემო არა 

აქვს, მართალია, ესე სქელი კანი კარგი შემნახველია ყველის 

ფორმისა, მაგრამ ფასი კი ეკარგება; თხელ-კანიან ყველს ყო– 

ველთვის უფრო. დიდი ფასი აქვს. ამას ისიც დაუმატეთ, რომ 

მარილ ტუტი ძალიან აშრობს ყველს, ბევრ წყალს ამოართმევს 

ლთ ამის გამო. ყველი უფრო სუმბუქი დადგება.
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მარილის წუთხს ასე ამზადებენ: წონით 100 ნაწილ წყალ– 

ზე აიღებენ 57 ნაწილ მარილს, მარილ–-წყალში ჩაწყობილი 

კვერები შიგ ტივტივებენ და ამისათვის საჭიროა მარილი მო- 

ეყაროს წყლის პირას მყოფ კვერების გვერდებს და დღეში 

რამდენჯერმე გადააბრუნონ, ან არა და ზედ კვერებზე რამე 

ფიცარი უნდა დაიდვას და, ფიცარზე ქვების დაწყობით კვერე– 

ბი ჩაიძიროს მარილ-წყალში. ჩვენში ყველის კვერებს მარილ– 

წყალში უფრო დიდის ხნით აწყობენ და ეს უფრო, რასაკვირ- 

ველია, ასქელებს კვერების კანს; როგორც ვნახეთ, ეს კარგი 

არ არის. : 

მესამე სამუალებით დამარილებას მშრალად დამარილებას 

ეძახიან და ამას ასე ახერხებენ: საქანჩავიდან ამოღებულ კვე- 

რებს რამდენიმე დღით შეინახავენ რამე ოთახში, რომ ეს კვე– 

რები ცოტად გამრენ ღა მხოლოდ ამის შემდეგ შეუდგებიან 

მარილის მოყრას: ჯერ ერთ პირზე მოაყრიან მარილს და ასე 

გაუშვებენ მეორე დღემდინ. ამ ხნის განმავლობამი მარილი 

ამოსწოვს წყალს და დანესტიანდება. ახლა ამ მარილს ხელით 

ან პატარა სამოსლით ამ პირზე შეალესენ და გვერდებზედაც 

და კვერს გადმოაბრუნებენ. ახლა ამას მოაყრიან მარილს და 

კიდევ ესე გაუშვებენ ერთი დღით; მეორე დღეს ამასა(კ ”შეა- 

ლესენ მარილს. ამგვარი მარილის მოყრით, როგორც წინა- 

დაც ვსთქვით, კვერიდან წყალი ანუ შრატი ამოდის და ამიL- 

გამო მისი შინაგანი უფრო. შრება; კანი კი უფრო. სველდება, 

მაგრამ ესეც მალე გაშრება ჰაერის და სითბოს ზედმოქმედე- 

ბით. კვერიდან წყლის ამოღება დამოკიდებულია მარილის რა– 

ოდენობაზე; რამდენიც ბევრი მარილი ექნება მოყრილი, იმ– 

დენ ბევრ შრატს ამოიღებს და რამდენადაც ცოტა იქნება ეს 

მარილი ამოღებული, წყალიც) იმდენად ცოტა იქნება. როგორც 

ვიცით, ყველის მომწიფების მსვლელობა წყლის რაოდენობა- 

ზეა დამოკიდებული; რამდენადაც ბევრი წყალი აქვს, იმდენად 
მალე: მწიფდება; მაშასადამე, ამ მარილის მოყრის შეზომით ჩვენ 

შეგვიძლიან ყველის მომწიფება შესაფერ გზაზე დავაყენოთ, 

რაც სხვა გვარად დამარილებით მოსახერხებელი არ იქნება.
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რადგანაც გარედან მოყრილი მარილი შიგნით ნელ-ნელა და 

ცოტ-ცოტაობით შედის, ამისათვის ყველის მომწიფება ერთ- 

რიგათ მიდის და არას დროს არ არის შეფერხებული. ყველა 

ამ მიზეზის გამო ამგვარად ყეელის დამარილება უფრო. გავ- 

რცელებულია, 
რამდენი მარილი უნდა მოეყაროს ღა რამდენი ხნით, ეს 

დამოკიდებული იქნება ყველის კვერების სიდიდეზე და შემდეგ 
იმაზედაც, თუ როგორ არის შემუშავებული; შვეიცარიული ყვე– 

ლის დიდრონი კვერები უფრო დიდიხნით უნდა იყვნენ დამა– 

რილებულნი და საზოგადოდ კი დამარილება ისე წყნარად უნ- 

და იყოს წაყვანილი, რომ ეს მარილი მთლად არ გაუჯდეს 

· სრულს მომწიფებამდინ. აქედან (ცხადია, რომ მშრალი დამა– · 

რილება უფრო დიდ ჯაფას და ყურადღებას თხოულობს,, მა– 

გრამ ამას ის უპირატესობა აქვს, რომ ამ მარილის მოყრის 

დროს ყოველი კვერეული ნება-უნებლიედ დათვალიერებულია: 

და თუ რამე ნაკლულევანება ატყვია, მაშინვე, დასაწყისშივე 

გასწორდება, ასე რომ ამგვარი დამარილებით მეყველის ყურა- 

დღებაც მატულობს. ყველა ამას ისიც დავუმატოთ, რომ ამგვა- 

რად დამარილებულ ყველის კვერებს თხელი კანი აქვთ და, მა– 

“მასადამე, უბრალოდ არა ფუქდება-რა. 

ლ ეზელის მო.სამწიფებელი ადგილი, სარდაფი და სხვანი 

ყველი რომ კარგად მომწიფდეს, რომ იმან გამოიაროს ის 

სხვა-და-სხვა გვარი ცვლილება, რომელნიც სასურველნი არიან 

ყველის ღირსებისათვის, ამისთვის საჭიროა ყველის 'შესანახავი 

ადგილი ისე იყოს მოწყობილი, როგორც შეეფერება სხვა-და–- 

სხვა გვარის ყველს. ამ ადგილში განსაკუთრებითი მნი შვნელო– 

ბა აქვს როგორც ტემპერატურას, ისე ჰაერის სისველის ხა- 

რისხს. თუ ტემპერატურა მაღალია, მაშინ ბაქტერიები სწრა– 

ფად გამრავლდებიან, ძლიერ მოქმედობენ, ყველის ნივთიერე- 

ბის ცვლა ენერგიულად მიმდინარეობს და ამასთან ყველი მა–
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ლე შრება, ხმება. დაბალ ტემპერატურაზე ამის წინააღმდეგი 

ხდება–-– ყველის მომწიფება გეიანდება, ნივთიერების შეცვლა 

ღა გადაგვარება მცირდება და ყველი რბილი და სველი რჩე- 

ბა, საზოგადოდ ძნელია გადაწყვეტილი რამე ითქეას, რომელი 

ტემპერატურა უფრო. შესაფერია, რადგანაც სხვა-და-სხვა გვა- 

რი ყველი სხვა-და-სხვა ტემპერატურას თხოულობს; არის იმის- 

თანა ყველი, რომელიც 4" -ზე უნდა მომწიფდეს და იმისთანაც, 

რომლისათვისაც საჭიროა. 239.-თუ ამ ადგილის ჰაერის ტემ- 

პერატურამ ნორმაზე ზევით აიწია, მაშინ მოსალოდნელია ყვე– 

ლის დაბურცვა და გაბერვა; ამ გარემოებაში ნახშირის სიმჟა– 

ვე და სხვა ლაზებიც ისე ბლომად ჩნდებიან; რომ ყეელს ან 

ტანი: დაუსქდება და ან ურიგოდ გაიბერება, მეტადრე თუ 

ყველს ბევრი შრატი და, მაშასადამე, შაქარი/კ შერჩა. თუ ტემ- 

პერატურა ნორმაზე დაბალია, მაშინ; როგორც ვსთქვით, ყვე– 

ლის მომწიფება შმეფერხდება და ან ძალიან დაგვიანდება და 

დიდ. ხანს ისეთივე დარჩება, როგორიც გაკეთების დროს იყო, 

საჭირო და სასურველ გემოს ვერ მოიპოვებს, ამას გარდა და- 

ბალი ტემპერატურის გამო. ყველი სრულიად არა შრება, წყალს 

არა · ჰკარგავს, ყველი რბილდება და ხშირად დნება კიდე(კა. 

ტემპერატურასავით დიდი მნიშვნელობა აქვს აგრედეე ად- 

გილის ჰაერის შედარებით სინოტივესაც (შედარებით სინოტი–- 

ვეს ეძახიან იმ შედარებას, რომელიც ხატავს სინოტივეს ნამ–- 

დვილ რაოდენობას იმ მიჯნასთან შედარებით, რომელიც ჰაერს 

შეუძლიან იქონიოს ამავე ტემპერატურაზე), წარმოვიდგინოთ, 

რომ რომელსამე ტემპერატურაზე ჰაერს შეუძლიან თითო. ლი– 

ტრზე რამდენიმე გრამი წყლის ორთქლი ჩანთქას, ვსთქვათ : 

ორი გრამი. ეს ორი გრამი იქნება აბსოლუტური: წყლის რა- 

ოდენობა ჰაერში. ახლა წარმოვიდგინოთ, რომ ეს ჰაერი ან გა– 

, ცივდა და ან გათბა, მაშინ ამ წყლის რაოდენობაც შეიცვლე– 

ბა; თუ ჰაერი გაცივდა, იმას აღარ შეეძლება იმოდენივე წყა–- 

ლის გახსნა, მაშასადამე სინოტივე შემცირდება; ამის წინააღ- 

მდეგ თუ ჰაერი გათბა, მაშინ იმას შეეძლება უფრო. მეტი წყა– 

ლის ორთქლი გახსნას. მაგალითებრ, თუ 10'-ზე ჰაერი გაჟღენ-
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თილია ორთქლით და მეტის გახსნა აღარ შეუძლიან, მაშინ 
ამბობენ, რომ ამ ჰაერის შედარებით სინოტიე უდრის 1007/,; 

ახლა თუ ამ ჰაერის ტემპერატურამ აიწია, მაშინ ამას შეეძლე– 

ბა კიდევ მიიღოს ორთქლი და თუ ეს ორთქლი არ არის, მა– 

შინ ჰაერი გაჟღენთილი აღარ იქნება წყლით და მისი სინო- 

ტივე 1009%/) ნაკლები იქნება, ან 90%,, ან 80“ და სხვანი, 

ამის გამო ყველის მოსამწიფებელ ადგილში რამე მნიშენელო– 

ბა აქვს მხოლოდ ამ შედარებით ანუ საკუთარ ჰაერის სინო– 

ტივეს, მხოლოდ ამაზე იქნება დამოკიდებული ყველის გაშრო- 

ბა. რასაკვირველია, რომ თუ ჰაერი ორთქლით გაჟღენთილია, 

მაშინ ყველის. წყალს აღარ შეეძლება აორთქლება და აღარ გა– 

შრება; ამის წინააღმდეგ; თუჰაერი გაჟღენთილი არ არის, მაშინ 

შესაძლებელი იქნება ყველის წყლის აორთქლება და იმდენად 
უფრო. ძლიერ, რამდენადაც ჰაერში ცოტაა. სინოტივე, მაშა– 

სადამე, ყველი იმდენად უფრო. ბევრ, წყალს დაჰკარგავს და გა–- 

შრება. როგორც არა ერთხელ გვითქვამს, ყველის მომწიფება– 

ში ცოტა თუ ბევრი წყლის დაშრობას დიდი მნიშვნელობა და 

გავლენა აქვს. როგორც ვიცით, ამ დაშრობაზეა დამოკიდებუ- · 

ლი წყლის რაოდენობა ყველში მომწიფების დროს და რადგანაც 

წყლის რაოდენობაზევეა დამოკიდებული ბაქტერიების გამრავ– 

ლება და მოქმედება, ამაზედვე უნდა იყოს დამოკიდებული ყეელის 

მომწიფება და ღირსება.--–როცა ჰაერში ბეერი წყალია, ძალიან 

ნოტიო არის, მაშინ ყველი ცოტა წყალს იშორებს, რბილივე 

· რჩება და ამის გამო. შეხედულებაც დღა ღირსებაც ეკარგება. 

ამის "წინააღმდეგ, როცა ჰაერი ძალიან მშრალია, მაშინ. ყველი 

ძალიან ჩქარა და ძლიერ შრება, მაგრდება, ხანდის ხან აქა– 

იქაც 'სქდება და ამის გამო ამასა/კ ღირსება ეკარგება. ერთი 

სიტყვით, არც გადაჭარბებული სინოტივეა. კარგი და. არც. ამის 

წინააღმდეგი. 

: ჰაერის სინოტივეს შესატყობად ხმარობენ ერთ "გვარ ფი–- 

ზიკურ. მანქანებს, აპსიხრომეტრებს, რომლებიც ყოველ ყველის 

'შესანახავ“ ადგილში უნდა. "იქონიონ იქაური ჰაერის სინოტი- 

ვეს გასასწორებლად, თუ ამას გარემოება მოითზოვს.
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რადგანაც სხვა-და-სხვა ხანის ყეელი სხვა-და-სხვა ტემპე– 

რატურას და სინოტივეს თხოულობს, ამისათვის ყველის მო- 

სამწიფებელი ადგილები სხვა–და სხვა გვარად უნდა იყვნენ მო- 

წყობილნი. კარგად მოწყობილ ქარხანაში ჩვეულებრივ მიღე– 

ბულია ორი ან სამი სარდაფი, რომელნიც განსხვავებულ უნდა 

"იყვნენ ჰაერის ტემპერატურით დღა ნოტიობით. ერთი ოთახი 

საჭიროა ახალი ყველისათვის და ორიც ძველი ყველისთვის. 

რადგანაც ახალ ყველში ბევრი წყალია, ამისათვის ეს უნდა 

იყოს შენახული უფრო მშრალ და თბილ ადგილას; ძველი 

ყველები კი უფრო ცივს და ნოტიო. ადგილში. საზოგადოდ კი 

ყველის მოსამწიფელ ადგილებში სინოტივე ბი/ ზე დაბალი 

"და 95'/.-ზე მაღალი არ უნდა იყვეს. 

ამ პირობების შესასრულებლად "ახალი ყველი შენახული 

უნდა იყოს მიწაზე დამდგარ ოთახში და ძველი ყველისთვის კი 

უფრო. მიწაში უნდა იყოს ჩადგმული, ხან სრულად მიწის ქვეშ, 

ყველის სარდაფები. ამას გარდა, · კარგი იქნებოდა, რომ ამ 

ადგილების ფანჯრების წინ დიდრონი ხეები იდგნენ, რომ მზის 

სხივებიდან დაიფარონ იქ შენახული ყველი. ამას გარდა, ყო–- 

ველ ოთახში მომართული უნდა იყოს სათბობი ღუმელი ანუ 

ბუხარი, რომ? საჭიროების დაგვარად ჰაერის · გათბობა შეიძ- 

ლებოდეს, მაგრამ ამ მხრით საჭიროა, რომ სითბოს სხივებმა 

პირდაპირ არ იმოქმედონ ყველის კეერებზე. რაღა თქმა უნდა, 

სარდაფი ისე უნდა იყოს აშენებული, რომ შესაძლებელი იყოს, 

მოთხოვნილების დაგვარად,: ჰაერის · გამონიავებაც. ამისთვის 

პირდაპირ კარების ანუ ფანჯრების გაღება არ შეიძლება––ყვე- 

ლი ან მალე და ერთბამად გაცივდება და ან ძლიერ გაშრება. 

სჯობია, რომ ამ სარდაფს ძველი ჰაერის ამოსასვლელად ჭერ- 

ში ჰქონდეს მილები დატანებული და ახალი: ჰაერის შემოსასვ- 

ლელად ნიადაგის პირას გვერდებში. 

სარდაფში მომართულია მრავალ-სართულიანი ფიცრის 

ხარიხები, რომლებზედაც დააწყობენ მოსამწიფებელი "ყველის 

კვერებს. ხარიხებზე ფიცრები დამაგრებულნი არ უნდა იყვნენ, 

რომ საჭიროების და მოთხოინილიების და:ვარად მათი გადმო-
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ღება, გაწმენდა და ან გარეცხა შეიძლებოდეს. ამასთან ეს ხა– 

რიხები ისე უნდა იყვნენ მოწყობილნი, რომ ყოველი კვერე– 

ულის გასინჯვა და დათვალიერება ადვილი შესაძლებელი იყოს; 

ფიცრების სიგანე, რასაკვირველია; უნდა უდრიდეს ყველის კვე– 

რების სიგანეს, მათზე ვიწრო არ შეიძლება. 

ყველის კვერები ჯერ თითო-თითო აწყვია ერთმანეთზე და–- 

შორებული და ვინემ დამარილება არ გათავდება, ზოგიერთი შემ- 

თხვევის გარდა, ერთმანეთზე არ დააწყობენ. შემდეგ კი, როცა 

ყველის კვერები კარგად გაშრებიან და მარილის მოყრა საჭი– 

რო აღარ არის, მაშინ შეიძლება ერთმანეთზე დაწყობა მხო– 

ლოდ იმ პირობით, რომ ხშირად იყოს დათვალიერებული და 

გასინჯული, რომ ან ობი არ მოეკიდოს და ან გვერდები არ და– 

უსეელდეს. 

მ) ეგელის ნაკლულევანებანი 

მომწიფების ხანაში და შენახვის დროს ყველს რამდენიმე 

სენი და ნაკლულევანება უჩნდება და ხან სხვა-და-სხვა გვარი 

მიკრო-ორგანიზმები, (კხოველები და მ/კენარენი აზიანებენ. ჩვენ 

აქ გავსინჯავთ იმისთანა ნაკლულევანებათ, რომლებიც საზო- 

გადოა ყოველგვარი ყველისათვის და არა კერძოდ რომელისა- 

მე; ამათზე ჩვენ მაშინ ·გვექნება ლაპარაკი, როცა სხვა-და-სხვა 

გეარ ყველის მომზადებას ავწერთ. : 

საზოგადოდ ყველის დასნეულების და დაზიანების მიზეზი 

ჯერ კარგად არ არის გამოკვლეული. ამ ნაკლულევანებათა 

შორის უფრო. გავრცელებულნი არიან: – 

მ). უკელის დაბურცება, გაბერკა. ხშირად ზოგიერთი ყველი 

მომზადების შემდეგვე და ან მომწიფების ხანში იბერება, და- 

ბურცდება და ხან დასკდება კიდეე) ერთი სიტყვით, თავის სა– 

ხეს და ფორმას ჰკარგავს. "მინაგანი ამ ყველისა ძალიან და– 

ჭვრეტილია ღა ჩაფოსოებული და ამ ფოსოებს მოგძო. ფორმა 

აქვთ და არა დარგვალებული. თუ ამისთანა ყველი როგორმე
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გავჩხვლიტეთ, მაშინ შიგნიდან ლაზი ამოდის. ამის მიზესი ბე– 

ვრი ნახშირის-სიმჟავის გაჩენაა, რომელიც გამოწვეულია ძლიერ 

გამრავლებული მეკრობებისმგან შაქრის განაწილებით, ასე გა–- 

ბურცულ ყველს ფასი და ღირსება აკლდება და პირველად 
იმიტომ, რომ გარეგანი შეხედულობა და ფორმა გაფუჭებული 

აქვს და მეორედ იმიტომაც, რომ ცუდი გემო მისცემია. რა- 

ღაცა საპონის გემო. და სიმწარე. 

ამ დაზიანების მიზეზი ან თითონ რძემშია და დვრიტაში 

ან ყველის (კუდად მომზადებაში, --– როცა ყველში ბევრი შრა- 

ტი რჩება და ამასთან, რასაკვირველია, "შმაქარიც. ამის ასაცი- 

ლებლად კარგი ყურადღება უნდა ეგდოს ყველის მოსამზადე– 
ბელ რძეს და ღვრიტას, რომ არც ერთი და არც მეორე წამხ– 

ღარი და დაზიანებული არ იყოს; "ამას გარდა, · იმასაც ყური 

უნდა ეგდოს, რომ მომზადებულ ყველის კვერებს ბევრი შრატი 

არ შერჩეს და ამასთან შესაფერი . ტემპერატურა იყოს როგორც 

დასაქანჩავ ადგილში, ისე იქაც, სადაც ყველი დამარილებულია 

და შენახული. 

ხ) ჟკელის დადნობა, ეს ნაკლულევანება მოსდეეს მხოლოდ 

რბილ ყველს, რომელიც უფრო. რბილდება, თითქმის ჩხინტდე– 

ბა, დნება და ჰკარგავს თავის ფორმას. ამასთან ყველს გემო 

და სუნიც უფუპდება. ამ სენის მიზეზი „მდგომარეობს ძლიერ 

აჩქარებულ მომწიფებაში და ხაჭოს, გადაგვარებაში და, მაშასა– 

დამე, იმ პირობებში,- რომლებიც აძლიერებენ და “აჩქარებენ 

ბაქტერიების მოქმედებას: სითბოში, სინოტივეში და ჰაერის 

ზედ-მოქმედებაში ყველის შიგნეულზე. თუ დვრიტით შეკვე–- 
თილი რძე ცივი იყო. და ან დერიტა ნაკლებად იყო მიცემული 

დღა ამის გამო დელამოტს შერჩა ბევრი შრატი; თუ“ ამას გარ- 

და, ყველი თბილ ადგილას იყო შენახული და კანი · დასქდა, 

რაც ნებას აძლევს ჰაერის მოქმედებას კვერის ” შინაგანზე-–- 

ყველა ამ გარემოებაში მოსალოდნელია ყველის დადნობბა. ამის : 

აცილება შეიძლება, რასაკვირველია, იმ მავნე გარემოებათა აცი– 

ლებითვე. თუ უკეე დაეტყო დადნობის ნიშნები, მაშინ ბლო– 

მად მარილი უნდა მოეყარო.ს, რომ ამან წყალი გამოაცალოს. თუ
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ეს სენი ყველს ძალიან დააჩნდა, მაშინ ამას აღარა უშქეელის-რა; 

ყველი უნდა მოიხარშოს და ნადუღარივით გადაკეთდეს. 

0) დასეთქილი ქველი. ხშირად ყველს კანი უსქდება და ეს 

ხშირად გამოწვეულია წყლის სიმცირის გამო, როცა ან მთელ 

ყველს აკლია წყალი და ან მარტო კანს. პირველი მაშინ არის 

მოსალოდნელი, როცა კალაპოტში ჩადებულ დელამოტს წყა- 

ლი აკლია, გამ შრალია. ეს შესაძლებელია, როცა რძე 9შეკვე- 

თილია მაღალ ტემპერატურაზე და ან ეს რძე წინადვე იყო 

დამჟავებული. ერთი სიტყვით, თუ ყველის კვერების მომზადე– 

ბის დროს დელამოტი უკეე გამშრალი იყო. და (ცოტა წყალს 

“შეიცავდა. 

ამ შემთხეევაში, და განსაკუთრებით თუ დამჟავებულ რძეს 

ჰქონდა დვრიტა მიცემული, ყველის მასსა მშრალია და იფ- 

ხენ ება. 

სხვა მიზეზითაც შეიძლება ყველი დასქდეს, მაგალითად თუ 

მას კანი ერთბაშად გაუშრა, მაგარი ყველია ეს თუ რბილი, 

სულ ერთია. დახეთქილ ყველსაც დაბალი ფასი ედება, რად- 

განაც ()უდადღ მწიფდება, ბევრ მარილს ”შშეისეამს და. ხან მატ- 

ლებიც უჩნდება. 
-. ძ) თეთრ-კანიანი ჟველი. ეს ნაკლულევანება იმისგან არის 

გამოწვეული, რომ ყველი მოუმწიფარი რჩება. მაგ. თუ ახალი 

ყველი ისეთ გრილ ადგილას არის შენახული, რომ მისი მომ- 

წიფება შეფერხებულია, მაშინ კვერეულის კანი თეთრი რჩება. 

ესევე მოსალოდნელია,. როცა ძველი ყველი შენახულია ძრიელ 

ნოტიო და (ივ ადგილში; აგრედვე მაშინ რჩება ყველი თეთრ 

კანიანი, როცა კვერეულები პირდაბირ მარილ წყალშია ჩა- 

წყობილი. 

ბ) ლურჯი ყველი. ყველს ხშარად გარედან ა(კ და მიგნი- 

დანაც ლურჯი წინწკლები აქვს და ან მთლად ლურჯად არის 

შეღებილი. პირველ შემთხვევაში ამის მიზეზი უნდა იყოს ლურ- 

ჯი რძის ფერმენტი (იხილე რძის სენი და ნაკლულევანება) და 

მეორეში, თუ რძეს შეერია რკინის ჟანგი. ორივე ”შემთხვევა– 

ში ამ ნაკლულევანების აცილება ადვილი შესაძლებელია, თუ
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კარგის ყურადღებით არის მომზადებული ყველი და მოსამზა–- 

დებელი რძეც საღია ნახმარი. 

ფთ) გაშავებული უკული. ამის მიზეზიც ერთგვარი სოკოა, რო–- 

მელიც რძეს უნდა ჩაჰყოლოდეს. ეს სენი თავს იჩენს თუ ყვე– 

ლი ცივ ადგილას იყო. შენახული და მერე თბილ ადგილში 

გადატანილი. რადგანაც ესეც რძის ავადმყოფობისაგან არის 

გამოწვეული, ამისათვის მისი აცილება შეიძლება, თუ ამ ავად- 

მყოფ რძეს არ შევურევთ შესაკვეთ რძეს. აგრედვე ამის აცი- 

ლება შეიძლება თბილ და მშრალ ადგილას შენახვით. თუ 

ყველს სენი უკვე დაეტყო, მაშინ რძის სიმჟავის ხსნილით უნ- 

და გაირეცხოს; მოამზადებენ 7“ რძის სიმჟავის ხსნილს და მა–- 

შინ ან ცოტას ხნით შიგ ჩააწყობენ კვერეულებს და ან კან- 

ზე წაუსომენ რამდენიზე დღის განმავლობაში დღეში ერთხელ 

ან ორჯერ 

გაწითლებული ქპელი. ეს ან საქონლის საკვებავისაგან არის 

გამოწვეული და ან ბაქტერიებისაგან (იხილე რძის სენი და 

ნაკლულევანება). 
ჟგელის დაო.ბება, ზოგიერთი ყველისთვის ობი საჭიროა, 

მაგრამ ზოგიერთისთვის კი მაენებელია და ამის გამო. მათგან 

აცილებული უნდა იყოს, რადგანაც გემოსაც და შეხედულო- 

ბასაც უფუქჭებენ. თუ ყველს ობი მოეკიდა, ეს იმის ნიშანია, 

რომ “შესან ახავ ადგილს ჰაერი ძალიან ნოტიოა და მისი გამო- 

ნიავება ––გაძნელებული. ამ შემთხვევაში ადგილის · დეზინფექ– 

ცია უნდა მოხდეს, კარკად გამონიავდეს, ყველის დასაწყობი 

ხარიხები კარგად გაირეცხოს და თითონ ყველის კვერებიც 

დაიბანოს შემდეგი ხსნილით: აიღებენ ერთ კოვზს დაფქვილ 

პილპილს, ორ კოვზს მარილს და იმდენსავე ბორის-სიმჟავეს 

და 'მიუმატებენ 125 კ. ს, მაგარ არაყს და ასე “შეინახამენ. რამ– 

დენსამე დღეს და ხშირად “შეანჯღრევენ. ამის შემდეგ ქაღალ– 

დმი გასწურავენ და ნაწურს მიუმატებენ 125 კ. ს, წყალს. ამ 

ხსნილით ხშირ-ხშირად ასხურებენ ყველის კვერებს და ან ამა– 

ში დასველებული სამოსლით კანს გაურეცხავჟენ. · 

ამას გარდა ყველს ხშირად ეტანებიან სხვა-და-სხვა ცხო- 

ველები, განსაკუთრებით ყველის ბუზი (I0I0იMIIი C8301)), აგრე–-
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დვე სახლის ბუზები (10500 ძიMV05L1C8) და ორი გვარი ყველის 

ტკიპები (#0მX0§ 510 და ი0მLI§ 10იღ10L), ორი პირველი უფრო 

რბილ ყველს ეტანებიან და ორი უკანასკნელი ––მაგარ ყველს. 

ყველის ბუზს კარგა შესამჩნევი ტანი აქვს და მათი კვერ– 

ცხებიდან მატლები ჩნდებიან, რომლებიც ძალიან ხტუნაობენ 

და ამგვარად ერთი ყველიდან მეორეზე გადადიან და ამგვა– 

რად ძალიან ჩქარა ვრცელდებიან. ოთხი ––ხუთი დღის შემდეგ 

ეს მატლები პარკებად იქცევიან; ეს პარკები ჩნდებიან ყეელ”ში 

კი არა, არამედ სადმე-–ან ხარიხებზე, ან კედლებზე. ორი 

კვირის შემდეგ ამ პარკებიდან ისევ ბუზები გამოიჩიკებიან, რო–- 

მლებიც კიდევ დასდებენ კვერცხებს ღა ამგვარად ძრიელ გა- 
მრავლდებიან. თითქმის ასევე ჩქარა მრავლდებიან შინაური ბუ- 

ზებიც, რომლებიც აგრედეე კვერცხებს სდებენ, კვერცხები მა– 
ტლებად იქცევიან და ეს მატლები ძალიან ღორმუცელები 

არიან, მალე გააფუჭებენ ყველს. ამ ორივე შემთხვევაში მათი 

მოსასპობი არა არის-რა. აქ სარჩევი ის არის, რომ თუ სა“- 

დაფში რბილ ყველზე ბუზები გაჩნდენ –ყველი მალე უნდა 
გაიყიდოს და ადგილის ღა ხარიხების სრული დეზინფექცია 

მოხდეს. ყველაზე კარგი ის იქნება, რომ ყველის მოსამწიფე– 

ბელ ადგილში ბუზებს არ შეეძლოთ შესვლა; ფანჯრებში უნ- 

და ჰქონდეს ჩამდგარი ბადე–გადაკერებული ჩარჩოები და კა- 

რებიც წყვილი უნდა იყოს და ორივე ერთად არ იყოს გაღე- 

ბული. ! · 

რაც შეეხება ყეელის ტკიპებს, ისინი ისე მავნებელნი არ 

არიან ყველისა, როგორც ბუზები და არც მათი მოშორებაა 

ძნელი. იმათ ოთხი წყვილი ფეხები აქვთ და ოთხივეზე ამო– 

საწოვი ხორთუმები. მათ მოსაშორებლად ყველის · კვერებს 

ზეითუნის ზეთს წაუსომენ, ან ალკოგოლს, ან მარილ-წუთხს 

და ამასთან ხარიხები და კედლები() კარგად უნდა გაირეცხოს 

საპონ-წყლით.
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8) სხვა და-სხვა გვარი ეველი 

ყველს მრავალგვარს ამზადებენ; ყველა მათი აღწერა ძნე–- 

ლი მოსახერხებელია და არც საჭიროა. მკითხველის ყურად- 

ღებას მივაპყრობთ მხოლოდ ზოგიერთზე, რომლებიც გავრცე- 

ლებულნი არიან ღა სახელი აქვთ განთქმული თავიანთი ღირ– 

სებით. ჩვეულებრივ ამ სხვა- და-სხვა გვარი ყველების შესასწა– 

ვლად მათ პყოფენ რამდენსამე გროვად, რომლებშიაც მოთავ– 

სებულნი არიან ერთმანეოზე დაახლოვებულნი როგორც თა– 

ვიანთი თვისებით, ისე მომზადების რიგით. ჩვენც ამ გზას და- 

ვადგებით. უფრო. ხშირად ყველებს ჰყოფენ ორ გროვათ: ს) პირ– 

ველ გროვას ეკუთვნიან დვრიტით შეკვეთილი რძის, დე- 

ლამოტის ყველები და Iს) უდვრიტოდ ”შედედებული, მჟავე 
რძის, ანძლანტის ყველები. ეს ორი გროვა კიდევ შეიძლება 

თავის მხრით ცალ-ცალკე გავყოთ: ა) რბილ ყვეელებად და ბ) 

მაგარ ყველებად და სხვანი. 

რადგანაც უფრო. გავრცელებულნი არიან დელამოტიდან 

მომზადებული ყველები და ამით უფრო. კარგი ღირსება აქვთ, 

ამისათვის ამგვარი ყველებიდან დავიწყებთ აღწერას. “ჯერ და– 

ვიწყოთ რბილი ყველებიდან: 

-ა) რბილი ეგელები 

რბილი ყველი ორგვარია; ხან დვრიტით შმეკვეთილ რძეს 

პირდაპირ სჭკამენ ცოტაოდენ გაწურვის “შემდეგ და ხან კი “შე– 

ინახავენ, რომ მისი ხაჭო დადუღდეს და მომწიფდეს.
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1) რბილი ტელინტი გგელი 

  

   

  

“გ. 0, რახმაც 
სჯღებიანი ანუ ნაღებით სატმელი ეკელი (LIIVთ ვერძი თწეუნა- ს 

ამ ყველს საფრანგეთში ამზადებენ და განსაკუთ ე ით პარიჟის 

ახლო-მახლო. სოფლებში, ამისათვის დვრიტას აზლემენაჩაფის : 

მოუხდელ რძეს, რომელსაც 17--18! ტემპერატურა უნდა = 

დეს; შესაკვეთად ისე (ცოტა დვრიტას უმატებენ, რომ რძე შე- 

დედდეს 24 საათის განმავლობაში. ამის “შემდეგ ამას კიდევ 

მიუმატებენ ცოტაოდენ ახალ მოხდილ ნაღებს და პატარა ჯო- 

ხის ტარით აურევენ. ამგვარად გამოცლილ შრატს მოამორე– 

ბენ და დელამო.ტს ჩაასხამენ წმინდა საცერში, რომელიც ჩა– 

მდგარია თიხის მათრათში., რო(კა უმეტესი ნაწილი შრატისა გა- 

მოეცლება, ამას კალაპოტებში ჩასდებენ. კალაპოტი წარმოად- 

გენს პატარა წნულ კალათას, რომელსაც გულის ფორმა აქვს. 

დელამოტის ჩადების წინად კალაპოტში ჩაგებულია წმინ და ტი– 

ლო. ან ნარმი; ერთი საათის შემდეგ ყველი მზად არის და ჭა- 

მა “მეიძლება. ეს ყველი გემოთი და თითქჭის მომზადებითაც 

ბევრად მიქჟმსგავსება ჩვენებურ გაწურულ მაწონს. ჭამის დროს 

ამ ყველს ზედ ასხამენ ცოტაოდენ არაჟანს და ხან 'შმაქარსაც 

უმატებენ. 

თრყელ ნაღებიანი ეკელი. (LI0თვყბ ძიVსხ10 ლIბIიც). ამ სახე–- 

ლით ცნობილია სხვა-და-სხვა ყველი: პატარა შეეიცარიული 

ანუ ჟერვე, ნევშატული ანუ ბონდონი, შევალიე ღა მალახო– 

ვი. ამ ყველსაც საფრანგეთში ამზადებენ, პარიჟის ახლო. ამის 

მასალა არის ახლად მოწველილი რძე, რომელსაც მიმატებული 

აქვს ახლად მოხდილი ნაღები შემდეგის რაოდენობით: 6 ლიტრ 

რძეზე 1 ლიტრ ნაღებს უმატებენ და როცა მისი ტემპერატუ- 

რა დაიწევს 15-––-18"-დინ, მაშინ მიუმატებენ იმოდენა დვრი- 

ტას, რომ რძე მალე არ "მეიკვეთოს. “შმეკვეთილ რძეს ჩაასხამენ 

წმინდა ტილოს პარკებში და თითო. კალაპოტში ჩასდებენ თი- 

თო. პარკს. კალაბო.ტს ძირი გახვრეტილი აქვს და დადგმულია 

რამე ჭურჭელზე, რომელშიაც შრატი მოგროვდება. პარკებს 

ხშირად რამე სიმძიმეს და. ასე გაუშვებენ დაადებენ რამდენსამე
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ხანს, რომ შრატი გამოეცალოს, რასაც მოუნდება 10-–18 სა– 

ათი. ამის შემდეგ ასე გაწურულ დელამოტს ამოიღებენ პარ– 

კებიდან, რამე ჰურჭელში კარგად აურევენ, და ამავე დროს 

ცოტაოდენ სქელ ნაღებს (არაჟანს) მიუმატებენ და ასე გაუ“ 

შვებენ ერთი საათის განმავლობაში. „ამის შემდეგ ასე მომზა- 

დებულ ყველს რამე შესაფერ კალაპოტში ჩასდებენ: ჟერვეს 

და ნევმატულის ყველისთვის ხმარობენ თუნუქის ცილინდრულ 

კალაპოტს, რომელსაც სიმაღლე 95–-8 სანტიმეტრი აქეს და · 

სიგანე 3--4: შევალიე, მალახოვი და სხვა ყველისთვის კი უფ– 

რო განიერი და დაბალი კალაპოტია-–– სიგანით 5--6 ს. მ. და 

სიმაღლით 2-4 სანტიმეტრი. როცა ყველი კალაპოტში ცო- 

ტად შემაგრდება, ამოილებენ, ქაღალდს შემოახვევენ და ყუ–- 

თებში ჩააწყობენ სამ-სამად; ყუთში ხან ექვსი კვერეული ეტე– , 

გა და ხან 12 და ძგიდეებით ისეა გაყოფილი, რომ ყელა გან- 

ყოფილებაში სამი კვერეული ჩაეტიოს. 

ამგვარად მომზადებული ყველი მალე უნდა იყოს შეკმუ- 
ლი, რადგანაც ძალიან მალე ფუჭდება ჰაერის ზედმოქმედებით, 

მჟავე და მძაღე გემო. ეძლევა; ორი-სამი დღის მეტს არა სძლებს; 

თუ უნდათ, რომ უფრო. დიდ ხანს შეინახოს, მაშინ მარილი 

უნდა მიემატოს, დაახლოვებით 2%/ა. ––ამავეგვარ ყველს ეკუ– 

თვნიან იტალიური ქუნკატა და მოცარელლე. 

2) რბილი მომწიფებული შველი 

ამგვარ ყველებთა შორის შესანიშნავნი არიან კამამბერი, 

ბრი, ჟერომე, კულომმიე, მონდორი და სხვ. ამგვარი ყველის 

მომწიფებაში ობს დიდი ადგილი უჭირავს, რადგანაც ჯერ ეს 

ობი იწყობს ხაჭოს შეცვლას, მომწიფებას და შემდეგ ამას ათა–- 

ვებენ ჰაერობი ბაქტერიები, ის ბაქტერიები, რომელთაც უჰა-. 

ეროდ არ შეუძლიანთ ცხოვრება - და მოქმედება და ამის გამო 

ისინი გარედან, ყველის კანიდან იწყებენ მუშაობას და თან- 

დათან და ნელ-ნელა შუაგულში ჩადიან; ყველიც ამისათვის
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კანიდან იწყობს მომწიფებას, და სულ ბოლოს შუაგულიც 

მწიფდემა. ამგვარ ყველებსაც უფრო საფრანგეთში ამზადებენ 

სხვა-და-სხვა ადგილას; თუმცა ეხლა სხეა ქეეყნებშიაც ვრცელ- 

დება მათი მომზადება, მაგრამ მათი დასაწყისი მაინც საფრან> 

გეთია. 

კამამბერი (C8თიოხი»ს). თავისი ნაზი და სასიამოვნო გემო– 

თი ამ ყველს უჭირავს პირველი ადგილი და ამისათვის ძვირა- 

დაცა ღირს: ეს სიძვირე მით არის გამოწვეული, რომ მისი ჭა– 

მა მხოლოდ მაშინ შეიძლება, როცა ის მთლად მომწიფებუ- 

ლია; თუ კარგად. არ არის მომწიფებული, მაშინ ის თეთრია, 

ტლანქი და უგემური და თუ ძალიან დამწიფებულია, მაშინ 

მისი კანი დაჰმუჭვნილია სიმშრალის გამო, გემო გაძლიერე- 

ბული და მწვავი აქვს და ხშირად ძალიან გაყვითლებული და 

დამდნარია. ამის წინააღმდეგ თუ ეს ყველი კარგად და საჭი- 

რო. წერტილზეა მომწიფებული, მაშინ მისი ტანი ერთგვარია, 

მოყვითანო. ფერი აქვს და სხეული--ნაზი და რბილი; გემოც 

ნაზი აქვს და სასიამოვნო, პირში დნება და ადვილი მოსანე–- 

ლებელია. ამის გამო. ეს ყველი ძალიან კარგი საზრდოა და სა- 

თუთი, 

ასეთი ღირსება ყველს შეუძლიან მოიპოვოს მხოლოდ მუ– 

დმივი და დაუღალავი თვალ-ყურის გდებით და მოვლით. რასა- 

კეირველია, არიან იმისთანა ყველის მკეთებელნიც, რომლებიც 

დიდ ყურადღებას არ აქცევენ ამ ყველის მომზადებას და ხშირად 

ეკონომიის გულისთვის ბევრ ნაღებსაც ხდიან ყველის მოსამ– 

ზადებელ რძეს და იმისთანა ყველსა ჰყიდიან; რომელსაც სა- 

ხელის მეტი. სხვა ხეირი არა აქვს–რა, როგორც მაგ. ამ ბოლოს 

დროს გავრცელებულია მოსკოვის უგემო და უშნო. ყველები, 
ყოველ ღირსებას მოკლებულნი. ამას გარდა, რასაკვირველია, 

მოსალოდნელია და შესაძლებელიჯკ, რომ ყოველი ყურადღება 

ჰქონდეს მიქცეული და მაინ, ყველი კარგი არ დადგეს. ამის 

მაგალითს გვიჩვენებენ ინგლისი და გერმანია, სადაც ძალიან 

ცდილობენ ამ ყველის გავრცელებას, მაგრამ -ვერ” მოუხერხე-. 

ბიათ; მათგან მომზადებულ ყველს საფრანგეთის ყველის ღირ-
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სება მაინც ვერ მოუპოვებია. თითონ საფრანგეთშიაც ყველგან 

ვერ ამზადებენ კარგ ყველს. კარგი ყველი მხოლოდ ნორმან- 

დიაში მზადდება, მაგ. კალვადოსში. აი როგორ ამზადებენ ამ 

ყველს: 
რძეს ცოტად ნაღები აქვს მოხდილი; საღამოზე მოწვე– 

ლილ რძეს დილით ნალღებსა ხდიან და ასე ნაღებ-მოხდილ 

რძეს უმატებენ დილით მოწველილ რძეს ნაღებ-მოუხდელად. 

ასე ნარევ რძეს ჩაასხამენ დიდრონ მათრათებში და როცა მი- 

სი ტემპერატურა 26-27! იქნება, მაშინ დვრიტას · მისცემენ. 

რაც დვრიტის რაოდენობას “შეეხება, ამაზე , გადაჭრილი არა 

ითქმის-რა, ეს დამოკიდებულია სხვა-და-სხვა გარემოებაზე, მაგ. 

წლის დროზე, რძის თვისებაზე, ძროხების ჯიშზე და მათ სა- 

კვებავზე. თუ დერიტის ძალა იციან, მაშინ მისი რაოდენობა 

ისე უნდა გამოიანგარიშონ, რომ რძე აჩქარებით არ შეიკვე- 

თოს და არც წ საათზე გვიან. ამასთან ესეც საჭიროა, რომ 

შეკვეთის ხანაში რძემ ნაღები არ მოიგდოს და მთელი ერბო. 

დელამოტში დარჩეს ერთგვარად განაწილებული. დვრიტა კარ- 

გი და საღი უნდა იყოს, არავითარი ცუდი სუნი და გემო არა 

ჰქონდეს, რომ ყველსაც არ ·გადასცეს. – სხვა–და–სხვა ქარხანა– 

ში შეკვეთის ხანი სხვა-და-სხვა არის მიღებული ღა რადგანაც 

საზოგადოდ დაბალ ტემპერატურაზე უფრო: კარგია რძის შე- 

კვეთა, ამისათვის დვრიტის რაოდენობა ცოტად მომეტებული 

უნდა იყოს. როცა რძე კარგად შეკვეთილია, მაშინ თითებს არ 

ეკვრება და შრატიც კარგად ე(კლება. შეკვეთილი რძე იმის- 

თანა მდგომარეობაში უნდა იყოს, რომ თუ თითით დააწევით 

ზედ ფოსო ჩნდება, რმელიც თითის მოშორების . უმალ“ ისევ 

თავისთავად აივსება, გასწორდება. ესე შეკვეთილ რძეს ჩამჩით 

ამოიღებენ და ჩაასხამენ კალაპოტში; ეს კალაპოტი თეთრი 

თუნუქისაა ღა ძირი და გვერდები დახვრეტილები აქეს, რომ 

შრატი კარგად გამოეცალოს; ამ კალაპოტებს სიმაღლე 13 და 

სიგანე 12 სანტიმეტრი აქვთ და თითონ ყველის კვერებს კი 

10--11 სანტიმეტრი სიგანე და 8 სიმაღლე. (სურათი 59 და 

60) როცა პირველად ჩასხხული დელამოტი ცოტად და-
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ჯდება, კალაპოტს ისევ "შეავსებენ ორჯელ ან სამჯერ, რომ 

თითო კალაპოტში ჩაეტიოს ორი ლიტრი რძეს დელამოტი; 

კალაპოტები დამწკრივებულია ლასტზე, რომელიც, ან სტოლ- 

   
სურათი წ9. სურათი 60. 

კამამბერის კვერე– კამამბერის ყველის 

ბის კალაპოტი, კეერი. 

ზე და ან გეჯაზე არის დაგებული. სტოლია ეს თუ გეჯა––ორი- 

ვეს ლარი უნდა ჰქონდეს დატანებული, რომ ამის შემწეობით 

გამონადენი შრატი რამე ჭურჭელში მოგროვდეს. ეს შრატი 

თუმცა . გამჭვირვალია, მაგრამ ცოტად მჟავეა და ამის გამო. , 

-შიგ გახსნილია ცოტაოდენი ხაჭო, არა ნაკლებ 15 --90%7/ე რძის 

ხაჭოსთან შედარებით. ამიტომაც ამ შრატს ყოველთვის ხმარო- 

ბენ საქონლის საკეებავად და უფრო ხშირად ღორების სასუ- 

ჟად. როცა თბილა, მაშინ დელამოტი უფრო ადრე დაჯდება 

და ამის გამო კალაპოტები უფრო მალ-მალე უნდა შეივსოს. 

ყალიბს ანუ კალაპოტს 12 სანტიმეტრი სიმაღლე აქვს და 

აგრეთივე სიგანე და მომწიფებული ყველის კვერს კი 10 –11 

სიგანე და 8 სიმაღლე. შრატი რომ კარგად გამოსცილდეს, 

ამისათვის საჭიროა ამ სამუშაო ადგილას ერთგვარი ტემპერა– 

ტურა იყოს, მაგ. 189. თუ ტემპერატურა 17"-ზე დაბალია, 

მაშინ დელამოტს შრატი ნელა ეცლება; ამ გარემოებაში დე– 

"”ლამოტი ცივდება და ამის გამო ბევრს შრატს შეირჩენს, რაც: 

ბოლოს დაუმლის ყველის შეკეთებას და მომწიფებას. საღამო–- 

ზე. და ან მეორე დღის დილამდის კვერები ისე გამაგრდებიან, 

რომ მათე გადმობრუნება შესაძლებელი იქნება. ამას ასე ახერ– 

ხებენ: მარცხენა ხელს ყალიბის ქვეშ შეუდებენ და მარჯვენა 

„ხელით პირს დააფარებენ (უფრო. კარგია, როცა ყველის კვერის.
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მაგვარ ფირფიტას ხმარობენ ამისთვის) და კალაპოტს ერთბაშად 

გადმოაბრუნ ებენ და აქედან ამოღებულ კვერს მეორე კალა– 

პოტში ჩასდებენ,; რომელსაც სიგანე იმოდენივე აქვს და სი- 

მაღლე კი შემცირებული, 5-7 სანტიმეტრი, რადგანაც ეხლა 

ყველი კარგა დამჯდარია. ყოველ გადმობრუნების დროს ყვე- 

ლის კვერებს ზედა პირზე მოაყრიან წმინდა და მშრალ მარილს 

და კალაპოტში გაუშვებენ მეორე დღემდინ; თუ მარილი მ'მრა- 

ლი არ არის და წმინდად არ არის დაფქვილი, ეს კარგი არ 

იქნება, უფრო ცოტა წყალს ამოიღებს. 

ორი დღის “ ემდეგ ყველის კვერებს ამოიღებენ კალაპო–- 

ტებიდან და დააწყობენ შესაფერი ფორმის ფიცრის ფირფი- 

ტებზე ორი ან სამი დღით. ამის შემდეგ გადაიტანენ გასაშრობ 

ადგილში. ახლა იწყება ყველის მომწიფება და ეს დიდ ყუ- 

რადღება თხოულობს და ხელმარჯვობას, სრულს მომწიფე- 

ბამდის ყველი რამდენსამე ადგილშია შენახული: პირველად 

გადააქვთ 8) სამრობ ადგილში (1I0101L), აქედან ხ) ნახევარ– 

საშრობ (ძ6თVI-I)0101L) და ბოლოს თ) სარდაფში (60V6 ძი 081:(60- 

400 ის მძ”2წწიმებ. . 

2) საშრობი ადგილი. ეს ადგილი დიდს ოთახს ფარმოა- 

დგენს, რომელიც ისეა აშენებული და მოწყობილი, რომ ჰაე–- 

რის გამონიავება ადვილი მოსახერხებელი იყოს და. ამასთან 

შეიძლებოდეს როგორც "აჩქარება ისე შესუსტება ამ გამონია– 

ვებისა (რასაკვირველია, გარემოების მოთხოვნილების დაგგარად). 

ჰაერს შემოსავალი უნდა ჰქონდეს ყოველ მხრით და ოთახის 

ყოველ სიმაღლეზე, სადამდანაც კი ხარიხები არიან, რომ ყვე- 

ლის კვერები კარგად გამონიავდნენ და გაშრნენ როგორც 

ზევითა ხარიხებზე, ისე ქვეითებზედაც და რაც შეიძლება ერთ 

რიგად და საჭიროების მიხედვით. ამ ადგილას 'ტემპერატურა 

შეუცვლელად 15" უნდა იყოს. კარგა მოწყობილ ქარხანებში 

ეხლა ვენტილატორები აქვთ მოწყობილი, რომ ამ ოთახის პაე– 

რი გარედ იყვეს გაყვანილი და ამის მაგივრად გარედან ახალი 

ჰაერი იყოს შემოსული. ამისათვის კედლებში დატანებულია 

ყოველ მხრივ და ხარიხების პირას რამდენიმე რიგი მილები და
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სადმე კუთხეში მიდგმულია სავენტილაციო. ბუხარი, (საჭიროა, 

რომ ეს ბუხარი ცოტა მოშორებით იყოს ყველის კვერებზე და 

მისი სითბო პირდაპირ არ მოქმედებდეს). ამგვარი მოწყობილებით 

“შესაძლებელია ჰაერის შემოსვლა და გასვლა ყოველის მიმარ– 

"თულებით დ: ისეთის ძალით, როგორც საჭიროა. რომელი ხარი–- 

ხის ყეელიც უფრო გასაშრობია, იმის მილები ღია იქნება და 

რომლებიც ცოტა გაშრობას თხოულობენ, იმ მხრის მილები 

დაცობილნი იქნებიან. ასეთი მოწყობილება მიუცილებლად სა– 

ჰიროა ყველის რიგიანად და ერთგვარად მომწიფებისათვის,. იმის 

ასაცილებლად, .რომ ოთახში ბუზები და ჭია-ღუები არ შემო– 

ვიდნენ, ამისთვის ყოველ მილს წმინდა მართულის ბადე აქვს 

მიკეთებული. რადგანაც ბუზების ამორება მაინ, ძნელია, ამი– 

სათვის უფრო კარგი იქნება, რომ ეს საშრობი ადგილი ბნელი 

იყოს. ამ შემთხვევაში ფანჯრები დაკეტილი და ფიცრებ მი- 

ხურული უნდა იყვნენ და თუ სინათლეა საჭირო. ყველის კვე– 

რების გადაბრუნ ების დროს, მაშინ _სანთელს აანთებენ და ან 

დროებით ფიცრებს ახდიან. 

საშრობ ადგილში ყველის კვერები დაწყობილია ფიცრის 

ხარიხებხედ, რომლებიც რიგ-რიგად არიან მოწყობილნი და 

ისე, რომ მათ შორის მუშას შეეძლოს მისვლა-მოსვლა კვერე– 

ულების დასათვალიერებლად. ხარიხების ფიცრებზე დაგებული 

უნდა იყოს შვრიის წმინდა ჩალა, რომელზედაც დააწყობენ 

ყველის კვერებს და ისე რომ ერთმანეთზედ "ცოტა გაშორე- 

ბულნი იყვნენ. ამ კვერებს დასაწყისში ყოველ დღე გადააბ– 

რუნებენ და შემდეგ ორ დღეში ერთხელ. ამ დროს განმავ–- 

ლობაში კვერებს ობი დაემჩნევა, რომელიც ჯერ წინწკლებად 

გამოჩნდება აქა-იქ და შემდეგ თანდათან. გამრავლდება და ბო– 

ლოს მთელ კანზე მოეფინება.- ამ ობის გამრავლებას დიდი ყუ– 

რადღება უნდა, რადგანაც ამას დიდი გავლენა. აქვს ყველის 

ღირსებაზე; როცა ამინდი ნოტიო. არის, მაშინ ეენტილადკია 

უნდა მოემატოს, რომ ობი არ დალპეს, ძალიან არ აყვავდეს 

და არ გამწვანდეს. თუ მზიანია და მმრალი დღეებია, მაშინ 

საჭირო. ის არის, რომ ყველის კვერებს მზის სხივები არ მო-
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ხვდეს––ეს ძალიან გააფუჭებს ყველს. ობის დანიშნულება აი რა- 

ში მდგომარეობს: ჩვენ წინად ვსთქვით, რომ ამ ყველის შრატი 

ცოტად დამჟავებულია, ამის გამო თითონ ყველიც (კოტა მჟავე. 

უნდა იყოს, · რადგანაც შრატი ბევრი აქვს შერჩენილი. ახლა ამ 

სიმჟავეზეა დამოკიდებული მისი (ყველის) მომწიფების მსვლე– 

ლობა. თუ ესე მჟავე დარჩა, მაშინ შეუძლებელი იქნება იმ ბა– 

ქტერიების გაჩენა, გამრავლება და მოქმედება, რომლებიც ამ- 

წიფებენ ამ ყველს და ამთავრებენ მის გემოს და სუნნ ელოვა– 

ნებას; მჟავე ნიადაგმი მათ არ შეუძლიანთ იცხოვრონ. მაშ ეს 

სიმჟავე უნდა მოშორდეს და აი ამას ასრულებენ ის წვრილმანი 

სოკოები, რომლებსაც ჩვენ ობს ვეძახით; ამათ უნდა მოუმზადონ 

ბაქტერიებს მოქმედების ნიადაგი ამ სიმჟავის გამოცლით. ამ სო– 

კოების პარკები (სპორები) ყოველ ყველის ქარხანაში მოიპო- 

ვება როგორც ჰაერში, ისე ხარიხებზე და თითქმის ყველგან. 

რაკი შესაფერ გარემოებას იპოვიან, ისინი მაშინვე გამრავლდე– 

ბიან და დაიწყებენ მოქმედებას და შესაფერი გარემოებაც სწო- 

რედ ეს რბილი ყველია თავისი წყლით და სიმჟავით. როცა 

ყველის კვერები გადატანილია საშრობ ადგილში, სადაც გრი- 

ლი ჰაერია, აქ რამდენიმე საათის განმავლობაში მათ კანზე გა– 

ჩნდება თეთრი. წინწკლები, რომლებიც. ამ ობის ფესეებს შეა– 

დგენენ. ჩვენ უკვე გვქონდა მოხსენებული, რომ ამათ უყვართ 

მჟავე ნიადაგი და ამ სიმჟავეს მალე მოსპობენ-–-რძის სიმჟავე 

მათთვის კარგი საზრდოა. საჭიროა, რომ ობი ძალიან არ გა– 

ძლიერდეს,, რადგანაც ეს ძალიან გააშრობს ყველს და ამასთან 

ყველის მასალასა, ბევრს 'შმესჭამენ; უფრო. ძლიერ დააზიანე– 

ბენ ყველს, თუ ამ სოკოებს მიეცათ ნება სპორების, პარკების 

“გაკეთებისა, ლურჯად ან “შავად გადაქცევისა. მათი გამრავლე– 

ბის შეფერხება შეიძლება ყველის. კვერების ხშირად გადაბრუ- 

ნებით, რის გამოც ამ სოკოებს თავები ემტვრევათ; საჭიროა 

აგრედვე, რომ აქ ძალიან თბილი ჰაერი არ იყოს,. რადგანაც 

სითბოც ხელს უმართავს პარკების, სპორების მოსხმას, აყვავე– . 

ბას. ამასთან არც ძალიან სიცივეა მარგებელი, რადგანაც · ყვე– 

ლის მომწიფება შეფერხდება, ზანტად წავა. საქმე მხოლოდ მა–
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შინ წავა კარგად, როცა ყველის კეერების კანი მოფენილია 

ამ სოკოების ფესვებისგან გაკეთებული წმინდა ქსოვილით. ამ 

სოკოების მოქმედებით სიმჟავე მცირდება ცოტ-ცოტაობით და 

ბოლოს გარეგან კანში სრულიად მოისპობა, როცა ეს ნიადა–- 

გი ნეიტრალი გახდება ანუ დაუახლოვდება ა? ნეიტრალობბას, 

მაშინვე ყველის კანზე გამოჩნდებიან აქა-იქ მოწითანო. წინ- 

წკლები, შემდგარი ლორწოიანი ნივთიერებისაგან, რომლებიც 

ბაქტერიების ბუდეები არიან. ეს წითელი წინწკლები მრავლ–- 

დებიან და თეთრ სოკოების ბადეს გადაემეტებიან ––ეხლა ყვე- 

ლის მომწიფება კარგად მიდის. როცა კი ყველის კვერში ცო- 
ტაოდენი ტუტი გაჩნდება (რომელსაც სოკოები და ბაქტერიე- 

ბიც ამზადებენ), მაშინ სოკოებს აღარ შეუძლიანთ ნორმალუ- 

რი მოქმედება და ამის გამო მოქმედების ასპარეზი დარჩებათ 

ბაქტერიებს, რომლებიც დაასრულებენ ყველის მომწიფებას. 

ამ საშრობ ადგილში ყველის კვერები დარჩებიან 15 ან 

20 დღე და ამის შემდეგ გადაიტანენ მეორე ადგილში, ეგრედ 

წოდებულ ნახევარ-საშრობში (ძტთ1-იი01ი!), სადაც ვენტილა–- 

ცია ასეთი ენერგიული არ არის; „რამდენადაც ყველის მომწი-. 

ფება წინ მიდის, იმდენად შემცირებული უნდა იყოს ყველის 

კვერების გაშრობა, რო/კა ყველის კვერები გამაგრდებიან და სა– 

კმაო. კონსისტენციას მოიპოვებენ, როცა ყველი თითებს აღარ 

ეწებებ· და დაიწყებს ოფლის დენას (ყველი ჟონავს შრატს და 

ეს შრატი ამ ყველის კანზე აქა-იქ წვეთებად მოგროვდება-–– 

ამას ეძახიან ყველს ოფლი მოსდისო), "მაშინ ყველი დუღილ– 

შია შესული. როცა ყველის კვერები კარგად გაშრებიან,- მა–- 

შინ ხონჩებზე ან ფიცრებზე დააწყობენ და გადაიტანენ მესამე 

ადგილს–– სარდაფში, სადაც უნდა შესრულდეს მისი მომწიფე– 

ბა. ახლა აქ ყველის კვერები ისევ. დარბილდებიან და მოიბო– 
ვებენ იმ გემოს და იმ სინაზეს, რომელიც საჭიროა. ეს სარ–- 

დაფი მიწაში უნდა იყოს ჩამდგარი და ნიადაგი მოკირწყლუ- 

ლი უნდა ჰქონდეს ფილაქი ქვებით; ამ შენობას ფანჯრები სა– 

კმაოდ უნდა ჰქონდეს,, რომ კარგა განათებული იყოს, მაგრამ 

ისე კი, რომ მზის სხივები პირდაპირ არ შედიოდნენ..საჭიროა,
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რომ აქ .ტემპერატურა შეუცვლელად 18-14“ იყოს. ყეელს აქ 

უფრო დიდი ყურადღება უნდა, მუდმივი თვალ-ყურის გდება; 
ყველის კვერები ხშირად უნდა იყვნენ გადაბრუნებულნი და ხე–- 

ლით გასინჯულნი, თუ რამდენად არიან დარბილებულნი; თუ 

რომელიმე კვერეული წამხდარია, ის მაშინვე უნდა მოაცალონ,. 

როგორც ვსთქვით, ამასთან საჭიროა, რომ ობი არ გალურ- 

ჯდეს; თუ ყველის კანზე ლურჯი წინწკლები გამოჩნდა რამე 

ადგილას, მაშინეე უნდა მოფხიკონ და ეს ადგილი მარილ-წყა– 

ლით მობანონ. ამ სარდაფში ყველის კვერები დარჩებიან სრულს 

მომწიფებამდინ. თუ მომწიფება ძლიერ არის წინწასული, მა- 

შინ ყველი შეთბება და მოსალოდნელი იქნება მისი დადნობა. 

დვრიტის მიცემიდან ყველის სრულს მომწიფებამდის ჩვეულე- 

ბრივ საჭიროა 45-50 დღე. ყველაზე კარგი დრო. ამ ყველის 

მოსამზადებლად შემოდგომა და ზამთარია, ნოემბრიდან დაწყო– 

ბილი გაზაფხულამდინ. 

როგორც წინადაც ვსთქვით და ეხლაჯკ ვნახეთ, ამ ყვე- 

ლის მომწიფებაში ჯერ ობი. იღებს მონაწილეობას და შემდეგ 

მიკრობები. ორივე გარედან, ყველის. კანიდან მოქმედობენ და 

ყველიც გარედან მწიფდება.” ჯერ გაჩნდება ერთგვარი სოკო–- .. 

160)0Iსიი ნIგსისთ და ან სხვა ობი იმავე ჯიშისა, რომელმაც 

ნიადაგი უნდა მოუმზადოს ჰაერობ მიკრობებს. ეს უკანასკნ ელ– 

ნი დიდის ენერგიით ახდენენ ხაჭოს შეცვლას და გადაგვარე– 

ბას, ამზადებენ ერთგვარ ფერმენტს --კაზეაზს, რომლის ზედ- 

მოქმედებითაც- თეთრი ხავო. ყვითლდება და გამჭვირვალი ხდე– 

ბა; ეს არის და უმთავრესად ამაში მდგომარეობს ყველის მო- 

მწიფების ხასიათი; კანიდან დაწყებული წრე-წრე ჩადის შუა- 

გულისკენ. ამგვარი მომწიფებისთვის ყველის კვერს, რასაკვირ– 

გელია, დიდი სივრცე უნდა ჰქონდეს და ეს არის მიზეზი, რომ 

იმას პრტყელი ფორმა აქვს თუმცა კაზეაზზეა დამყარებული. 

ყველის მომწიფება, მაგრამ მარტო მისი გაჩენა და მოქმედება 

ვერ დაასრულებს ყველა იმ ცვლილებას, რაც. საჭიროა ყვე- - 

ლის ღირსებისათვის; ამავე მიმართულებით მოქმედობენ სხვა 

ნივთიერებანიც ამავე ბაქტერიებისა და მიკრობებისგან მომზა–
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დებულნი; კაზეაზის მოქმედებას ემატება გემოვანი და სუნნე– 

ლოვანი ნივთიერებანიც; უამათოდ კაზეაზისგან გადაგვარებუ– 

ლი ხაჭო. ისე გემრიელი არ იქნება. ყველი რომ მართლა კარ– 

გად მოსული და მომწიფებული იყოს, საჭიროა, რომ მას ჰქონ -– 

დეს შერეული როგორც კაზეაზისგან გადაგვარებული ხაჭო, 

ისე ამ მიკრობების სხვა ნაწარმოებიც, რომელთა შმორისაც 

ცხიმოვან სიმჟავეთ, მათ ეთერებს და მარილებს შესამჩნევი ად– 

გილი უჭირავთ. თუ მიკრობების მოქმედება გადამეტებულია და 

ხაჭო. ძალიან არის გადაგვარებული, მაშინ ყველი ·დნება და 

თუ ამასთან ბევრი ჯ„ახიმოვანი სიმჟავენი და ამონიაკი გააჩინეს, 

მამინ ყველს მწვავე გემო. და ძლიერი სუნი მიეცემა. მაშინ 

ყველი: გადაცილებულია მომწიფების მიჯნას და მაშასადამე წა- 

მხდარია. სწორედ ამ მიჯნაზე მიყვანა და ამაზე “შეფერხება შე- 

ადგენს პირველ მოთხოვნილებას კარგი ყველის ღირსებისათვის 

და აქვე გამოჩნდება ყველის გამკეთებელის ოსტატობა და ცო– 

დნა,. 

| აი ამ ყველის შედგენილება: 

წყალი · ი” == 51 19% #9 

ერო. . == ?2?,ა- 

აზოტური ნივ. = 19, 

მარილი . = 4, 

დანარჩენი = 0, 

>» 100,00 

ბრი (წ0იიმწ6 ძი 8IIტ), ამ ყველის მომზადებაც თითქმის 

ისეთიევჟა, როგორც წინად აწერილი ყველისა და თავის სინა– 

ზით და გემოთი : არ ჩამოუვარდება პირველს. აქაც მის მომწი– 

ფებაში ჯერ ობი იღებს. მონაწილეობას და მერე მიკრობები. 

აქაც ორივე გარედან, კანიდან მო.ქმედობენ და ყველიც გარე– 

დან მწიფდება. ჯერ გაჩნდება Iტი1იIIსთ ლთგსისთ, რომელიც 

ნიადაგს ამზადებს ბაქტერიებისთვის და ესენი ამთავრებენ მის 

მომწიფებას. ·ამ ყველსა, ზამთარში: ამზადებენ, რადგანაც ზა–- 

ფხულში ძალიან მალე დამწიფდება. ამ ყეელის ტანი უფრო. 

დიდია და ძალიან გაპტყელებული: სიგანე 25 სანტიმეტრი და
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სიმაღლე 9-3 სანტ. ამ დიდი სივრცის გამო ყველის კვერი 
ძალიან მალე გაშრება და ამისათვის აქაც დელამოტს ბევრი 

შრატი უნდა შერჩეს. ამ ყეელს უფრო. ხშირად ნაღებ-მოუხდელ 

რძიდან ამზადებენ, თუმცა კი ზოგიერთ ადგილას ნაღებ-მო- 

ხდილიდანაც. რძე უნდა შეიკვეთოს წყნარად და დიდი ხნის 

განმავლობაში; უფრო ხშირად ამ შეკვეთას ორი საათი უნდე– 

ბა და ამის გამო. მოსალოდნელია მისი გაცივება ამ დროს. დე– 

ლამოტი უნდა იყოს რბილი და ცოტად გამაგრებული; შემუ- 

შავების დროს შეკვეთილი რძე ბევრად არ უნდა დაიჭრას, რა- 

დგანაც თუ ბევრი შრატი გამოეცალა, მაშინ ის აღარ შეწე–- 

ბდება. შმეკვეთილ რძეს დასჭრიან ერთგვარ ლითონის თეფმით 

თხელ-თხელ ნაჭრებად (ნათლებად) და აგრევე ჩააწყობენ თე-: 

თრი თუნუქის ან ხის კალაპოტში, რომელსაც სიგანე 295–-26 

და სიმაღლე 10--12 სანტიმეტრი აქეს. შეკვეთის დროს რძეს 

30--3ვ3? ტემპერატურა უნდა ჰქონდეს. ნათლების კალაპოტში 

ჩაწყობა ისე მოხერხებით უნდა მოხდეს, რომ რაც "შეიძლება 

გორიზონტალურად დაეწყვნენ. კალაპოტს ჯერ გაავსებენ ნა– 

ხევრად და L2 საათის შემდეგ მეორედ მომზადებული დელა–- 

მოტით “შეავსებენ. ახლა პირველი დელამოტი უკვე გაწურუ- 

ლია და ზედა პირიც დაიწრიტება, ამ ადგილას ტემპერატურა 

18% უნდა იყოს; ეს ტემპერატურა უფრო. შესაფერია მსუქანი 

დელამოტის დასაწრეტად და -თუ ყველი მკლეა, მაშინ კი ტე– 

მპერატურა უფრო. მაღალი უნდა იყოს "რამდენიმე გრადუსით. 

ამ ყველის მომწიფებაც ისე უნდა მოხდეს, როგორც კამამბერისა 

და მაშასადამე აქ გამეორება საჭირო აღარ არის, საჭიროა, რომ 

"ყველის მომწიფება ერთგვარი იყოს და არც კანი ჰქონდეს გამდ– 

ნარი და არც შუაგული თეთრი, მოუმწი- ' „2 

ფარი; როცა ყველის მომწიფების მიჯნას 

მიაღწევს, მაშინ “რმენახული” უნდა იყოს §.“" 

8-- 10? ტემპერატურაზე. = + 

აქ მოგეყავს · ამ ყველის სურათი ”# “სურათი 6), 

სურა 61), ი ბრის კვერი რომელსაც 

( ულ !) -. მ ა ყოთხედი ამოჭრილი აქვს, 
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აი მომწიფებული ყველის “მედგენილება: 

1 9 8 4 წ 
წყალი ... ==98,.) ი 49,.,/ 50, 7, 650,» /ი 46,)/9/» 

ერბო. . . . =94,,– 98,,-- 97, 97, 99,ბ-- 
აზოტური ნივთ. = 17,“ 17,კა-- 17,,-- 19,,-- 19,,,- 

სამხარეულო. მა-“ 

რილი (მიცემული)== _3_ ვ,“ 
მინერალ. ნივთ. ე_-_-__ ._-_ 

| 100, 100,, 100,, 100,» 100, 
  

'მეცვლილი ხაჭოს რაოდენობა ეეხეაეაეთ“6დ ...––+ 
'მედარებითი მომწიფება 0, 9,, 0,,: 0,, 0, 
ამონიაკის რაოდენობა 0, მეე 0, 0, 0,,, 

როგორც ვხედავთ, შედარებითი მომწიფება სხვა–და–სხვა 

არის, ესე იგი შეცვლილი ხაჭოს რაოდენობა, და ეს იმას გვი–- 

ჩვენებს, რომ ყველი ერთ ხარისხზე არ არის მომწიფებული. 

ამ ნიმუშებში 1 და 3 ყეელი კარგად იყო დამწიფებული; 2 

ღა 4 ცოტად გადამწიფებული იყო, ხაჭო ცოტად დამდნარი 

ჰქონდი და მეხუთე ყველში თუმცა მომწიფების ხარისხი დი- 

დია, მაგრამ ყველი უფრო. მშრალი და ძველი იყო და არც 

დამდნარი.––ამონიაკი რაოდენობაც არ ეთანხმება მომწიფე- 

ბის ხარისხს, ბევრად გადაქარბებულია, რაც იმას მოასწავებს, 

რომ თავისუფალი ამონიაკი -გამორებია ყეელს დღა დარჩენილა 

მხოლოდ ის, რომელიც სიმჟავესთან იყო შეერთებული და სი– 

მჟავის რაოდენობაც ხომ დამოკიდებულია რძის შეკვეთის ხა- 

ნაზე. · 

მწიფე ყველში ხაჭო. იმისთანა მდგომარეობაშია, რომ ზო– 

გი ნაწილი პირდაბირ ”შეეთვისება ჩვენ ორგანიზმს, იმას მო- 

ნელება აღარა სჭირია, მაშასადამე პებტონის მდგომარეობა- 

შია. ეს ხაჭო ბაქტერიების მოქმედების წყალობით, ისეა გადა– 

გვარებული, როგორც კუჰმა და მის მოქმედებამ უნდა გადაა– 

გეაროს, რომ ორგანიზმა კარგად 'მეითვისოს.-––მართალია, მთლად 

“არ. არის ეს ხაჭო გადაგვარებული, მაგრამ არც სასურველია, 

ყეელი ღადნებოდა..
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ამ ყველის მომწიფების ხანი დამოკიდებულია მის სისუქ- 

ნეზე; ჩვეულებრივ სამ გვარ ყველს ამზადებენ: სუქანს (წ-იითიგეგ 

თI25), ნახევრად სუქანს (ძით1-8-9§) და მჭლეს (-9მ1810). მსუქან 

ყვქლს ამზადებენ ნაღებ-მოუხდელი რძიდან და შემოდგომის 

ჯკელს ((ი0თეყი ძ'2სნ0სიი6 ის ძი ჯ6ყი19 ) ნაღებ-შერეული რძი- 

დან. მსუქანი ყველი, რომელსაც ძალიან ცოტა მარილს აძლე– 

ვენ, ერთი თვის განმავლობაში მზად არის და მჭლე ყველის 

მოსწიფებას კი 5–-6 კვირა უნდება. რაც “შეეხება შემოდგო- 

მის ყველს, მისი მომწიფება სისრულეში შევა მხოლოდ 2!/––-3 

თვის განმავლობაში. ყველის მომწიფების სისრულეს ასე სინ–- 

ჯავენ: აიღებენ ერთ კვერეულს და ორად გასჭრიან და დაა- 

კვირდებიან –– ერთგვარია თუ არა მისი სისქე; თუ შუაგულში 

თეთრი ზოლი აქვს, ეს იმის ნიშანი იქნება, რომ ეს ჯერ სი- 

სრულეში არ არის შესული; თუ ნაპირები ანუ შუაგული და- 

მდნარი აქვს, მაშინ მიჯნას გადასულია. თუ ამის წინააღმდეგ 

ოდნავ ხელის დაწოლით მთელი ”მინაგანი ერთგვარად გამო–- 

შმუპდა და ერთგვარი შეხედულება აქვს, მაშინ ყველი სწორედ 

წერტილზეა მისული და გაყიდვა და ჭამა შეიძლება. : 

ჟურომე (წI0ითინ6 ძ6 60ჯ:006) ამ ყველის მოსამზადებ– 

ლად რძე უნდა “რშეიკვეთოს 30 წუთით და („ხოველის ტანის 

ტემპერატურაზე, მაშასადამე მოწველის უმალვე. შეკვეთილი 

რძე, დაჭრის და არევის შემდეგ, უნდა შესვენებული დარჩეს 

80--45 წუთის განმავლობაში, რომ შრატი კარგად გამოეცა- 

ლოს; შრატის ამოხაბის შემდეგ დელამოტს ჩასდებენ კალა-. 

ბპოტში, რომელსაც მთლად გაავსებენ; ამ კალაპოტის დიამეტრი 

15--18 სანტიმეტრია და სიმაღლე 89-40 და “შემდგარია 

ორი ნაწილისაგან; ერთ ნაწილს, ქვედა ნაწილს ფსკერი აქეს,. 

რომელიც დახგრეტილია და ზედა ნაწილი. რკალს წარმოადგენს, 

რომელიც პბირველზეა დადგმული. 19 საათის განმავლობაში 

შრატი გამოეცლება ღა დელამოტი დაჯდება; ახლა “შეიძლება 

მო მორდეს ზედა ნაწილი კალაპოტისა. ახლა ექვს საათს კიდევ 

დაი(კდიან. ღა ყველის კვერს გადმოაბრუნებენ და ჩასდებენ 

მეორე კალაპოტში, რომელსაც მარტო 17-20 სანტიმეტრი ·
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სიმაღლე აქვს. ამ კალაპოტშიაც ექვსი საათი დარჩება და შე– 

მდეგ კიდევ გადმოაბრუნებენ და ახალ კალაპოტში ჩასდებენ 

და ამ ნაირად ორი დღის განმავლობაში დღეში ორჯერ გა- 

მოუცვლიან კალაპოტს. ამ სამუშავგებელ ადგილში ტემპერა– 

ტურა 15? უნდა იყოს. ახლა კვერებს ამოიღებენ კალაპოტე– 

ბიდან და ხონჩებზე დააწყობენ და სამი-ოთხი დღის განმავ– 

ლობაში ყოველ დღე მარილს მოაყრიან ყოველის მხრით და 

" დღემი ერთხელ ან ორჯერ გადააბრუნებენ და ყოველ გადა–- 

· ბრუნების დროს თბილ წყალში დასველებული ტილოთი მა–- 

რილს შეალესენ. თუ ამ დროს ყველის კვერებს დარბილება - 

"დაეტყოთ, მაშინ ისევ კალაპოტში ჩააწყობენ. მარილის მოყ- 

რის გათავების შემდეგ ყველის კვერებს გადაიტანენ გასაშრობ 

· ადგილშმი და რამდენიმე ხნის შემდეგ, "როცა ზომაზე გაშრე- 

ბიან და ობი(ც რიგიანად მოეკიდება, სარდაფში გადაიტანენ. 

ამ სარდაფში ტემპერატურა გრილი და ჰაერი მშრალი უნდა 

იყოს, სარდაფში ყველის კვერები დარჩებიან 3-6 თვემდინ. 

ეს განსხვავებ დამოკიდებულია ყველის კვერის ტანზე. თუ 

სარდაფში ყველის კვერები გამაგრდნენ, მაშინ თბილი წყლით _. 

„ასხურებენ. როცა ყველს გარედან კარგი მოწითანო ფერი მიე- 

ცემა, მაშინ მზად არის და გაყიდვა შეიძლება. 

„მონდორი (VI0თიეცბ #000L-ძ”0L). ამ ყველსაც საფრანგეთ- 

ში ამზადებენ ქ. ლიონის ახლო, მონდორში, წინად ამ ყველს 

მხოლოდ თხის რძიდან ამზადებდნენ, ახლა კი ხშირად ძროხის 

რძესაც ურევენ და ხან მთლად ნაღებ-მოხდილი ძროხის რძი–- 

დანაც. თუ ყველი წმინდა თხის-რძიდან არის მომზადებული, 

მაშინ კარგი თვისება და ღირსება აქვს, ძალიან ნაზი და გემ- 

რიელია. აი ამის მომზადება: შეკვეთის წინად რძე კარგად უნდა 

იყოს გასინჯული და თუ (ოტაოდენი სიმჟავე ეტყობა, მისი 

ხმარება არ შეიძლება; ამ ყეელის მოსამზადებლად რძე სრუ- 

ლიად მტკნარი უნდა იყოს. ამ გასინ ჯვის შემდეგ, რძეს სა– 

ცერში გაატარებენ, რომელიც შესაკვეთი ქვაბის პირასა სდგას 

და რძე პირდაპირ ქვაბში ჩადის. ქვაბი კაპზეა ჩამოკიდებული; 

საჭიროების დაგვარად ამ კაპის მიბრუნ-მობრუნება შეიძლება
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და ამით ქვაბის ცეცხლზე 'შედგმა და გადმოდგმა. ქეაბის ქვეშ 

ცეცხლს გააჩაღებენ და როცა რძე გათბება შესაფერ ტემპე– 

რატურაზე, მაშინ დვრიტას მის/კემენ. რძის ტემპერატურა და 

დვრიტის რაოდენობა დიდის ყურადღებით უნდა იყოს 'მეწო- 

ნილი და შეთანასწორებული, ისე რომ რძე შეიკვეთოს უეჭვე- 

თად 25-30 წუთის განმავლობაში. თუმცა ჩვენ ბევრჯელ 

გვითქვამს ტემპერატურის და დვრიტის რაოდენობის ზედ გავ– 

ლენაზე რძის შეკვეთის დროს და ისიც გვიჩვენებია, თუ რო- 

გორ შეიძლება მისი გამოანგარიშება, როცა საჭიროა გადაჭრილ 

ხანში რძის შეკვეთა, მაგრამ აქაც მოვიყვანთ ამ შეთანასწო- 

რების სქემას: 

” ჰაერის ტემპერატურის მდგომარეობა 

რა ტემპერატურაზე L% ' % 58% 85) 25 

უნდა გათბეს რძე . . 24--94 24-- 96 96-- 28 98--30 30- 32 

მისაცემი დვრიტის 

რაოდენობა (სტ. კოვ). 1– 1'/, 1'/,–92 2-2", 9/ 3. 3-3'/) 

თუ შესაკვეთი რძე ცოტად ნაღებ-მოხდილია, მაშინ ტე–- 

მპერატურა ცოტა დაბალი უნდა იყოს” და. მიცემული დვრი– 

ტის რაოდენობაც შემცირებული. 

დვრიტის მიცემის შემდეგ რძეს კარგად აურევენ ( და ამა– 

ქე-· დროს საფერავსაც მისცემენ, თუ საჭიროა და შეასვენებენ. 

25--ვ0ე წუთის შემდეგ გასინ ჯავენ-: რძე შეიკვეთა თუ არა; 

· ამისათვის თითს დააჭერენ და ამოღების დროს („ცოტად მოჰკა- 

კვენ. თუ ეს ფოსო. თითის აღების შემდეგ შეუცვლელად დარ– 
ჩა, მაშენ ნაკვეთი მზად არის და შეუდგებიან მის დაჭრას და“ 

დაჭუცმაცებას, დაჭრა და დაქუცმაცება ან ხის დანით “შეიძლე- 

ბა და ან სხვანაირად, ამ ოპერაციას ჯერ ჭურჭლის გვერდე– 

ბიდან ირგვლივ დაიწყობენ ნელ-წელა და თანდათან აჩქარე-
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ბით შუაგულისკენაც გადავლენ. დაჭრის შემდეგ შეასვენებენ · 

და ამ დროს დელამოტი ქვაბის ძირ”მი მოიკრიფება. ახლა ამ 

ქვაბში ჩასდგამენ პატარა საცერს და შრატს ამოხაპავენ; რო.- 

ცა ორი-მესამედი მრატისა ამოხაბულია, მაშინ საცერს ამოი- 

ღებენ და მთელ დელამოტს შიგ დარჩენილი შრატით ჩაასხა- 

მენ მათრათზე გადაფენილ ტილოში (ყველის საწურავი ტი–- 

ლო) და როცა შრატი „საკარო: გასცილდება, დელამოტს კა– 

ლაპოტში ჩასდებენ. ამ ყეელისთვ-ს უფრო ხშირად ხმარობენ 

ცინკის კალაბოტს, რადგანაც თუნ უქისას დელამოტი ეწებება. 

' კალაპოტს 5-6 სანტ. სიმაღლე აქვს და 19 სიგანე, გვერდე– 

ბი "და ძირი დახვრეტილი აქვს; კალაპოტს სამი ფეხი აქვს მი- 

კეთებული. ტილოღდან ამოღებულ დელამოტს ხელით კარგად 
დასრესენ და კალაპოტში ჩასტკეპნიან; დელამოტით სავსე კა- 

ლაპბოტებს სტოლზე 'დაამწკგრივებენ და თუ ადგილი საკმა- 

რისი არ არის, მაშინ ერთმანეთზედაც შეიძლება დადგმა. სტოლს 

რასაკვირველია ღარი აქვს შრატის შესაგროვებლად და რამე 

პჰურჭელში ჩასადენად. ეს მუშაობა რაც შეიძლება აჩქარებით 

უნდა მოხერხდეს, რომ ამ დროს დელამოტი არ გაციედეს. 

ამის შემდეგ “შეუდგებიან კვერების გადმობრუნებას და ისევ 

კალაპოტებში ჩაწყობას და ყოველ კვერს ზედ დაადებენ რგვალ 

ფირფიტას, რომელიც კალაპოტში თავისუფლად ჩადის. ამ ფ2<- 

ფიტებზე რამე სიმძიმებს დააწყობენ დელამოტის დასაქანჩავად. 

საათ-ნახევრის შემდეგ მეორედ გადააბრუნებენ კვერებს და სა–- 

მი საათის შემდეგ სრულიად ამოიღებენ კალაპოტებიდან. ახლა 

კეერებს წმინდა მარილს მოაყრიან ყოველ მხრით და ხის თე- 

ფშებზე ან ხონჩებზე დააწყობენ ოთხ-როთხს ზედი-ზედ და გა- 

დაიტანენ იმისთანა ადგილში, სადაც ტემპერატურა 925--289 

უნდა იყოს. მარილი, რასაკვირველია, იმოქმედებს და შ“ატს 

ამოსწოვს. 12 საათის შემდეგ ყველის კვერებს გადააბრუნ ებენ
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და ისე, რომ ზემოთი ახლა ქვემოდ მოჰყვეს და ისე გაუშვე- 

ბენ 16--18 საათის განმავლობაში. ამ ხანში შრატი კარგად 

გამოე„ვლება. ამის შემდეგ კეერებს ცხელ წყალში (70--785") 

გარეცხავენ და დააწყობენ ხარიხებზე ყველის მოსამწიფებელ 

ადგილში, სადაც (ცოტა ხნის განმაელობაში ყველის კვერი 

მოიპოვებს იმ მდგომარეობას, რომელსაც ეძახიან ნახევარ–- 

თეთრს (მ06M1-ხ18005). საწყობში გადატანის შემდეგ, მეორე დღე– 

სვე ყველის კეერებს ხელს გადაუსომენ, რომ მოსწმინდონ ან 

შეაჩერონ ობის გამრავლება, გადააბრუნებენ და მეორე ხარი- 

ხაზე ჩამოარიგებენ. დაცარიელებული ხარიხა კარგად უნდა 

გაირეცხოს და გაშრეს ხმარების წინად. საწყობი ადგილი თი- · 

თქმის ბნელი უნდა იყოს და ჰაერის გამოცვლა (კალკე მო- 

წყობილი მილების შემწეობით უნდა მოხდეს. აქ ტემბპერატუ– 

რა 11--13. უნდა იყოს. ყველის კვერები აქ. ყოველ · დღე 

უნდა გაწმინდონ ან გაფხიკონ და გადააბრუნონ ან დღეში და , 

„ან ორ დღეში ერთხელ და როცა საკმაოდ გაშრებიან, მაშინ 

მარილ-წყლით მოლესენ. თუ ზაფხულია, ყველის კვერები ამ 

საწყობში ერთი კეირით დარჩებიან და თუ ზამთარია, , მაშინ 

ორი კვირით; ამის შემდეგ გადაიტანენე სარდაფში. –- აქ ხარი-. 

ხებზე დაგებულია წმინდა, ჩალა და ამ ჩალაზე დააწყობენ; თუ 

ჩალას სინოტივე დაეტყო, ხშირად უნდა გამოიცვალოს. აქაც 

ხშირად უნდა გადაბრუნება ყველის კვერებს და ყოველ გადა– 

ბრუნების დროს მარილ-წყალს წააცხობენ. ამის გამო. იმათ კა–- 

ნი მშვენიერი ყვითელი ფერისა აქვთ. აქ ორ-სამ კვირაში ყვე- 

ლი მომწიფდება. ყველის კვერებს 11 სანტ. სიგანე აქვთ “და 

სიმაღლე ანუ სისქე 1,:--1,კ სანტ. და თუ კარგად არის მომ- 

ზადებული–--კარგი და ნაზი გემო. აქვთ. 

ეს ყველი ხშირად ფუკჯდება სხვა-და-სხვა გვარის სენით, 

' რომლებსაც აქ მოკლედ გავარჩევთ: 

პირველი სენი ამ ყველისა ის არის, რომ კვერი იბერება, 

აბურცდება და გული ძალიან დაქვრეტილი ექნება ღრუბელი- 
ვით. ამასთან რაღაც (კუდი, მჟავე სუნი აქვს და . საჭმელად.



419 

აღარ ვარგა. ეს სენი უფრო. ზაფხულში უჩნდება, ამის ასაცი- 

ლებლად მეტი მარილი უნდა მიეცეს და დიდი ყურადღება 

ჰქონდეს მიქცეული რძისა და ჭურჭლის სისუფთავეს. 

ხან ეს ყველი გამავდება ხოლმე და ეს, როგორც ვიცით, 

გამოწეეულია ერთგვარი სოკოსაგან, რომელზედაც უკვე გვქონ– 

და ლაპარაკი (რძისა და ყველის სენი). 

ხშირად ისიც მოხდება, რომ ყველს: კანი გალიპულია უხ- 

დება დღა (კუდი მყრალი სუნი ასდის და საჭმელად ალარ ვარ- 

გა. ეს ბაქტერიების მოქმედებისაგან არის გამოწვეული და ამ 

შემთხვევაში კანი უნდა გაიფხიკოს, თბილი მარილ-წყლით გა– 

ირეცხოს და შემდეგ კარგი თვალ-ყური ეგდოს. 

ლიმბურგის ყკელი. ამ ყველს ამზადებენ ბელგიაში ან მთე– 

ლი რძიდან და ან „ცოტად ნაღებ-მოხდილიდან, გასაყიდად 

მოაქვთ ქ. ლიმბურგში და აქედან წარმოსდგება მისი სახელი. 

შეხედულობა ოთხ-კუთხი აქვთ აგურივით (ამისთეის ხშირად 

ამგვარ ყველებს აგურა-ყველებს ეძახიან: ლიმბურგის ყველი, 

ბრიოლის ყველი, პოგენგეიმის ყველი, მიუნსტერის ყეელი, ბა– 

კმტეინი და სხეა მრავალნი), სიგძე და სიგანე 15 და სიმაღ- 

ლე 8 სანტიმეტრი (სურ. 62). რძე უნდა შეიკვეთოს 80ჰ -ზე 

ერთი საათის ან საათნახევრის განმავლობაში. ჩაკვეთილ რძეს 

ცოტაოდნად დასჭრიან და კალაპოტ- 

ში ჩაასხამენ, რომელიც ხის ფიცრე- 

ბისაგან არის გაკეთებული და გვერ- 

დები დახვრეტილი აქვს; ხშირად კა- 

ლაპოტი გძელ და ვიწრო. ყუთს წარ- 

მოადგენს, რომელიც ძგიდეებით არის 

გაყოფილი ხუთს–ექვს ნაწილად, ასე 

რომ ერთ კალაპოტიდან რამდენიმე 

კეერი გამოვა. კალაპოტი სტოლზეა ლიმბურგის ყველის კვერი. 

დამდგარი, რომელსაც, რასაკვირვე– 

ლია, ღარი აქვს შრატის შესაკრეფად და რამე ჭურჭელში ჩასადე– 

ნად. 24 საათის განმავლობაში დელამოტი ისე გამაგრდება კა– 

  

სურათი 02
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ლაპოტში, რომ მისი აქედან ამოღება შეიძლება. კალაპოტი- 

დან ამოღებულ კეე“ებს ჩალით მოფენილ სტოლზე დაამწკრი- 

ვებენ და რამდენიმე დღით გაუშვებენ ასე, რომ კარგად გა- 

შონენ. გაშრობის შემდეგ ამათ ვიწრო. გვერდებზე დააბრუნე– 

ბენ და ერთი-ერთმანეთზე ახლო მიაწყობენ; რვა დღის შემ- 

დეგ მარილს მოაყრიან ყოველ მხრივ; დამარილებულ ყველებს 

ერთმანეთზე დააწყობენ ზედი-ხედ ფართო გვერდებით და რა–- 

მდენიმე დღის შემდეგ ისევ ვიწრო. გვერდებზე გადმოაბრუნე- 
ბენ. თუ ეხლა ყველის კვერები ძალიან არიან გამშრალნი, მა– 

შინ მარილ–წყალშე დასველებული სამოსლით გვერდებს გაუ–- 

წმენდენ, გარეცხავენ და შემდეგ ყუთებში ან კალათებში ჩაა- 

წყობენ. ორი ან სამი თვის შემდეგ ყველი მზად იქნება, 

გერმანიაში ამგვარ - ყველებს ხშირად უფრო ნაღებ-მოხ– 

დილი რძიდან ამზადებენ, რომელიც უნდა შეიკვეთოს 30-40. 

წუთმი 28-29" ზაფხულში და ზამთარში--30--31?% ტემპერა- 

ტურაზე. ჩაკვეთილ რძეს დასჭრიან და აურევენ ჩამჩით, ვინემ 

ნაკვეთი ნაჭრები თხილივით არ დაწვრილდებიან და საკმაოდ 

არ გამაგრდებიან; მრატს ამოხაპავენ და დელამოტს კალაპბო.- 

ტში ჩაასხამენ და კარგა დაჯდომის და გამაგრების შემდეგ კა- 

ლაპოტიდან ამოიღებენ და 24 საათის განმავლობაში სტოლ- 

ზე დააწყობენ და ხშირად გადააბრუნებენ, რომ კარგად გაშ- 

რეს. ამის. შემდეგ შეუდგებიან დამარილებას, რაიც გაგრძელ- 

დება ხუთი დღე; ამ დროს განმავლობაში კვერებს ყოველ დღე 

აყრიან მარილს; მეორე დღეს ყველებს წყვილ-წყვილად აწყო- 
ბენ ფართო გვერდებით, მესამე დღეს--სამ-სამად და აგრე ბო– 

ლომდინ. ამ ხუთი დღის შემდეგ კვერებს აწყობენ ვიწრო. გვერ– 

დებით ერთმანეთზე მიყუდებულს და 10 ან. 14 დღის. განმავ– 

ლობაში ყოველ დღე გადააბრუნებენ და ყოველ ორ დღეში 
მარილ-წყალსაც წაუსომენ და კანს შეულესენ. აქ ტემპერა–- 

ტურა 12--16” უნდა იყოს და არც 10" -ზე ქვეით უნდა და- · 

იწიოს და არც 18" მაღლა აიწიოს. აქედან გადაიტანენ ეგრედ 

წოდებულ საწყობ ადგილში, სადაც ტემპერატურა 11--14' უნ-
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და იყოს და სინოტივე 95%,. ორი ან ორ-ნახევარი თვის შე- 

მდეგ მზად არის. აი ამ ყველის შედგენილე ა: 

წყალი. . · · 8.17 
ერბო. · · ჩემი 

აზოტური ნიეთიერება · 19,ც,-– 

რძის მაქ. და რძის სიმჟ. . მვ 
ა მარილეული: ნივთიერებანი. ზვ 

| 1009, 

სტილტონი. ეს ყველი ძალიან სუქანია და მისი მომზა–- 

დება გავრცელებულია ინგლისში, ლეიჩესტერში. რძე ნაღებ- 

მო.ფხდელი უნდა: იყოს, რომელსაც აგრედვე უმატებენ ნაღებ– 

საც. რგვალი ცილინდრიული ფორმა აქვს (სურათი 63) სიგა–- 

ნით15-–18 სანტიმეტრი და სიმაღლით 95--30. 

ამ ნაღებ ნარევ რძეს დვრიტას აძლევენ 
ცხოველის ტემპერატურის სითბოზე და იმდენს, 

რომ რძე შეიკვეთოს ერთი საათის განმავლო– 

  

ბაში. შეკვეთილ რძეს დასჭრიან და ჩასდებენ 

კალათში, რომელშიც ყველის საწურაეი ტი- 

ლოა ჩაგებული ამის შემდეგ ამ ტილოს 

ს 
სტი ონი 

ორივე ყურს შეუკრავენ და ასე გაუშვებენ, ვინემ „კინერი, 

სურათი 03. 

შრატი გამოეცლება, რასა, რამდენიმე საათი 

მოუნდება. ამის შემდეგ დელამოტს დასთლიან თხელ ნაჭრე– 

ბად და ჩაწყობის დროსვე მარილსაც მოაყრიან. კალაპოტი 

ცილინდრიულია, თეთრი თუნუქისა, სიმაღლით 25–--30 და 

სიგანით 20 სანტიმეტრი; ამ კალაპოტს ძირი არა აქეს. ამ 

კვერებს რამდენჯერმე გადმოაბრუნებენ კალაპოტითვე. სამი- 

ოთხი დღის შემდეგ კვერებს. ამოიღებენ კალაპოტებიდან და 
პირველ დღეს ყოველ სამ-ოთხ საათში გადააბრუნებენ და მე- 

ორე დღეს მხოლოდ ორჯერ ან სამჯერ. ახლა გაახვევენ რამე 

წმინდა სამოსელში, რომელიც წინად ჩალბობილია მდუღარე 

წყალში და გამოწურული. ამ სამოსელს მოხდიან მხოლოდ მა– . 

შინ, როცა ყველის კვერი კარგად გამრება. ამის შემდეგ გა–- 

დაიტანენ მოსამწიფებელ ადგილში; ამ ყველის მომწიფებას
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უნდება არა -ნაკლებ 18 თვისა; მხოლოდ ამ დროს განმავლო– 

ბაში მოიპოვებს თავის სიკეთეს და ღირსებას. მომწიფების 

დროს რამდენჯერმე კანს მოფხეკენ და მოსწმენდენ. თუ შორს 

გაგზავნა უნდათ, მაშინ ჩასდებენ თუნუქის კოლოფში და მშმე- 

ძერწავენ. კარგი სტილტონი მსუქანი და ფხვიერი უნდა იყოს 

და ამასთან რბილიჯკ. აი მისი შმედგენილება: 

წყალი. . .· .· 89, / 90,)4/ი 

ერბო... . . 37“ 483ც– 

ხაჭო ... . . 24, 381,აი-– 

შაქარი · · · · 295 – იას 

ნაცარი... . . 38” შევი 

ბა მაგარი ეველები 

მაგარი ყველები იმგვარი ყველებია, რომლებსაც მომზა–- 

დები დროს ცოტა შრატი აქკთ შერჩენილი და ამის გამო 

დელამოტი რბილი აღარ არის. მაგარი ყველები(ც ორ გვარად 

განიყოფებიან ერთგვარს ეკუთვნიან პოლლანდიური გვარის 

ყველები და მეორეს შვეიცარიული გვარისა. იმათში განსხვა– 

ვება ის არის, რომ შვეიცარიული ყველის დელამოტი უფრო. 

მაგარია და უფრო გამშრალი, ვინემ გოლანდიური, რაც გა- 

მოწვეულია დელამოტის ცოტაოდენი მოხარ“ვით, 

1) ზოლღლფანდიური ეგელის წარმომადგენელი 

ჰოლლანდიური ყველი (ს·იიიმეც ძგ II0Iგიძ.), ამ ყველს 

ამზადებენ სხვა-და-სხვა რიგად, ხან (კოტად ნაღებ-მოხდილ 

რძიდან და ხან სრულიად ნაღებ-მოხდილიდან, | 

„ ცოტად ნაღებ-მოხდილ რძეს გაათბობენ, თუ” ზაფხულია 

28 -.30“-დინ და თუ ზამთარია 31--32"-დინ და იმდენ დვრი- 

ტას მიუმატებენ, რომ რძე შეიკვეთოს 15-90 წუთის განმავ- 

ლობაში. ამ ხანში რძე წყნარად უნდა იდგას და ყოველი ღო–-
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ნისძიება იყოს ნახმარი, რომ არ გაცივდეს. როცა რძე კარგად 

არის შეკვეთილი, მაშინ დაიწყებენ აზ? ნაკვეთის გატეხას, და- 

ჭრას ამერიკული ლირით, რომლის მართულებიც 7-–-8 მილი– 

მეტრზე მეტად არ უნდა იყვნენ დაშორებულნი. ასე დაჭრილ 

დელამოტს ისევ გაათბობენ 36"-დინ ან თბილ წყალში ჩად- 

გმით და ან აქედანვე ამოხაბული და გამთბარი შრატით. თუ ტემ- 

ბპერატურამ ამაზე მალლა აიწია, მაშინ ყველი ძალიან მაგარი 

გამოვა და თუ ამაზე დაბალია--ყველე კარგად არ მომწიფდე– 

ბა და ძნელი შესანახავი იქნება. თუ დელამოტი სწორედ მიჯ- 

ნაზეა გამშრალი, მაშინ ის თეთრია და ფხვიერი, ნაჭრები არ 

არიან შეწებებულნი. ახლა შრატს ამოაცლიან, დელამოტს ერ- 

თად შეაგროვებენ და გადაზელენ. ამ დროს საჭიროა, რომ 

ტემპერატურა შეუცვლელი დარჩეს, ამისათვის აჩქარებით უნდა 

იმუშაონ. ახლა მუშა ამოიღებს ერთი კვერისთვის საჭირო. დე– 

ლამოტს, გადაზელს და ხელშივე დაარგვალებს გუნ დასავით დ» 

ჩასდებს კალაპოტში, რომელიც ხისაა, რგვლად არის ამობუღ- 

რული და ხუფი აქვს, ასე რომ ორი ნაწილისაგან “შესდგება 

(სურათი 64) და როცა ხუფი აქს დახურული, მაშინ მისი 

ფუღურო. ბურთივით რგვალი იქნება. ზოგიერთ ქარხნებში და– 

ზელის დროს დელამოტს მარი– 

ლსაც უმატებენ. როცა კალა- 

პოტი სავსეა, მაშინ თავს მოუ– 

რგეალებენ და სახურავს დახუ– 

რეენ და საქანჩავში ჩასდებენ 

'დასაქანჩავად. ამ დროს დელა–- 

მოტი ცოტ-ცოტაობით სქელ– 

დება და მაგრდება. როცა ისეა 

  

სურათი 614. 

გამაგრებული, რომ დაფშხვნის პოლლაზღიური ყველის კვერის კალა- 

· "შიში აღარ არის, მაშინ ამოი- პოტები. ძირში რამდენიმე ნახვრეტი 

ღებენ კალაპოტიდან და ჩაალ-.. აქვს, რომლებიც აქ არა სჩანან. 

ბობენ ნ2--66'-დინ გაცხელე– 

ბულ დოში; კვერეულები ცხელ დოში დარჩებიან ერთი ან 

ორი წუთი და ამას ის დანიშნულება. აქვს, რომ კანი მოიხარ–-
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შოს, თითქმის დადნეს. აქედან ამოღებულ კვერებს ისევ კა- 

ლაპოტში ჩააწყობენ, რომ კიდევ დარგვალდნენ. რამდენიმე 

ხნის შემდეგ კეერეულებს გაახეევენ წმინდა ტილოში, ისევ კა– 
ლაპოტშმი ჩასდებენ და საქანჩავში ჩასდებენ, ხშირად ორს ან 

სამ კალაპოტს ერთმანედზე დამდგარს. დაქანჩეის ძალა ისეთი 

უნდა იყოს, რომ მისი ზედაწოლის .· ძალა ყველის წონის ორ- 

კეცი იყოს, საქანჩავში 8-–12 საათი დარჩებიან და ხან უფრო 

დიდის ხნით; სამს უკანასკნელ საათში “შეიძლება საქანჩავის ძა- 

ლას ემატოს: და ყველის კვერის სიმძიმეს ოთხჯერ გადააჭარ– 

ბოს. კარგი იქნება, რომ ამ დაქანჩვის დროს ყველის კვერები 

რამდენჯერმე იყვნენ გადმობრუნებულნი კალაპო+ში. საქანჩავი– 

დან ამოღების “შემდეგ ყველის კვერებს ჩაჰყრიან მარილ–წყალ– 

ში (16" 8.), რომელშიაც ორი საათი დარჩებიან, რადგანაც ყვე- 

ლის კვერები მარილ–წყალში მთლად არ იფლობიან, ამისათვის 

ზედ ფიცარს ან რამე წნულს დაადებენ დ ქვებით დაამძიმებენ. ამის 

შემდეგ კვერებს უფრო მლაშე მარილწყალში ჩაჰყრიან (209 8.) 

და შემდეგ, დრო-გამო შვებით; ამავე მარილ–წყლით დაბანენ დბო- 

ლოს წმინდა წყლითაჟკ. ამას ის დანიშნულება აქვს, რომ ყვე- 

ლის კვერს კანი გაუმაგრდეს. ბოლოს, როცა ყველის კვერებს 

კანი გაუმაგრდებათ, იმათ გადაიტანენ სარდაფში დასამწიფებ– 

ლად. ამ ყველს კანი შეღებილი აქვს წითლად და მაშინ პღე- 

ბავენ,; როცა სრულიაღ მზად არის და. გასაყიდად მომზადებუ–- 

"ლი. ყველის მომწიფების ხანა, სხვა-და-სხვა არის და დამოკი- 

დებულია მის ტანზე. მისი მომწიფება აქ გამოწვეულია ან – 

ჰაერობი ბაქტერიებისაგან. ყველის კარგად მომწიფებას ონ- 

დება 8–-6 თვე და ხან უფრო. მეტიც – ერთი თუ ორი წელი– 

წადი; ეს ხანი დამოკიდებულია ტერპერატურაზე და მოვლაზე; 

„ყველს დიდი და მუდმივი თვალყურის გდება უნდა; პირველში 
ხშირად გადაბრუნება და შემდეგ „უფრო. და უფრო. გვიან; დრო- 

გამოშვებით კვერებს რეცხავენ თბილი წყლით . და, თუ საჭი– 

როა, მარილსაც აყრიან. განსაკუთრებითი ყურადღება იმაზე 

უნდა იყოს მიქცეული, რომ. კვერების კანზე არ გაჩნდნენ. ჰაე–
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“რობი ბაქტერიები, რომლებსაც შეუძლიანთ დაარბილონ ყვე– 

ლის კანი, 

ამგვარად ამზადებენ · ჰოლლანდიაში სხვა-და-სხვა ტანის 

ყველს და სხვა-და-სხვა სისუქნისას. ნამდვილი ჰოლლანდიური 

ყველი რგვალია (სურათი 65), გული მუქ- 

ყვითელ ფერადა აქვს შეღებილი რძის შე– 
კვეთის დროს და კანი, როგორც ვსთქვით,– 

წითლად, დამწიფების შემდეგ. სამწუხაროდ, 

-ამ ყველს დიდი ღირსება არა აქვს, გემო. 

რვილისა აქვს, პირში არა დნება, ძველი 

ყველის გარდა, თუმცა კი ამასაც რაღაცა 

საპნის გემო ამჩნევია. · ჰოლლანდიური ყველის 

როგორც ვხედავთ, ეს ყველი ადვილი 43”? მშაშის კვალი: 
მოსამზადებელია და ძალიან უბრალო, მა- 

  

სურათი 65. 

“გრამ თუ დელამოტი კარგად არ არის გამშრალი და ან 

კარგად არ არის -დაქანჩული, ან "შემუშავებულია დაბალ 

ტემპერატურაზე, მაშინ ადვილი მოსალოდნელია მისი დალ- 

ბობა და წახდენა, · გული დამდნარი ექნება. აგრედვე შესაძ- 

ლებელია ყველის კანის დახეთქაც, თუ დელამოტი კარ- 

გად არ იყო გამთბარი გატეხის შემდეგ და ან თუ რძე ”შეკვე- 

თის დროს ძალიან დამჟავებული იყო, ამ შემთხვევაში მოსა– 

ლოდნელია ობის გაჩენა, გაძლიერება და შიგ გულშიაც ჩას 

ვლა. -. 
- კარგად მომზადებული ჰოლლანდიური ყველი დიდ ხანს შეი– 

ნახება და კანის სიმაგრის გამო ვერც ბუზები და ჭია-ღუები 

დააკლებენ რასმე. მგზავრობაც დიდი და გძელი 'შეუძლიან. ამ 

რგვალ ყველს ედამის ყველს ეძახიან; ქვემო ჰოლლანდიაში ამ– 

ზადებენ ამგეჟარსავე ყველს, რომელსაც ფორმა სრულიად რგვა–- 

-ლი არა აქეს, არამედ ცოტად გაპბტყელებულია; ამას "ეძახიან 

გუდანის ყველს და ლირსება ისეთივე აქვს როგორც ედაშის 

ყველს, მხოლოდ გემო უფრო. კარგი: აქვს.



აი ამ ყველების შედგენილება:. 

  

ედამის ყველისა. გუდანის ყველისა, 

წყალი · .· · · · · 86,177 88.7 

ლ”იი '"'“'“ 81,,- 
ხაჭო. და სხვანი –_"'შ”“ 94, 

მინერალური ნივთიერ. · რბ, მევ 

მარილი _-""" 2 

100; ' . 100,-ა 

კანტალის ყველი (წიიიი წგ ძი C>0)I(01). ამ ყველს ამზადე– 

ბენ ქვემო საფრანგეთში, პირინეის მთებში. რძე ჩაკვეთილია 

მოწველის უმალვე და მისი ტემპერატურა ზაფხულში არის 

ვვ. 84“ როცა საქონელი მთაში სძოვს; ზამთარში საქონელი. 

დაბაგებულია, გომებში სწველენ და ამისათვის ნაჩვენებ ტემპე– 

რატურაზე დაბლა არც ეხლა გაცივდება. მაშ დაგვიანება არ 

შეიძლება, საჭიროა, რომ რძე არ გაცივდეს და რადგანაც ამას– 

თანავე ისიც საჭიროა, რომ დელამოტი ძალიან მაგარი არ იყოს, 

ამისათვის დერიტა ბევრი არ უნდა მიეცეს. საზოგადოდ, ისე 

უნდა მოხერხდეს, რომ რძე უჭველად 45 წუთის განმავლო– 

ბაში ჩაიკვეთოს. როცა ნაკვეთს საჭირო სიმაგრის ხარისხი აქეს, 

მაშინ შეუდგებიან "მის გატეხას, დაჭრას და დაწვრილმან ებას, 

რისგამოც, რასაკვირველია დელამოტს შრატი გამოეცლება, 

დაჯდება და ერთად შეწებდება. პირზე მოგროვილ შრატს ამო– 

აცლიან და რადგანაც დელამოტ”მი კიდევ არის დარჩენილი, 

ამისათვის დელამოტს გადაზელენ ხან ხელებით და ხან ფეხე– 

ბითაც (ეს უკანასკნეელი,რასაკვირველია,სარჩევი არ არის); ახლაც 

გამოეცლება შრატი, რომელსაც მოაშორებენ. ასე მომზადე– 

ბულ დელამოტმში დარჩება მხოლოდ საჭირო რაოდენობის 

შრატი, დაახლოვებით 50'/ და ამაში იქნება, რასაკვირველია,,. 

სხვა ნივთიერებანიც, განსაკუთრებით შიგ გახსნილი ხაჭო და 

შაქარი. ეს შაქარიც უნდა' გამოეცალოს, რადგანაც მისგან ·გა– 

ჩენილი რძის სიმჟავე დელამოტსაც დაამჟავებს და ამგვარად 

შეფერხდება მისი მომწიფება, ამისათვის დელამოტს ჩასდებენ: 

რამე ჭურჭელში და შეინახავენ ერთს ან ორ დღეს თბილ
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ადგილში. აქ დუღილი გაჩნდება და დელამოტიც შეთბება. ამ 

დუღილის დროს ერთი ნაწილი შაქრისა, ერთგვარი მიკრობე– 

ბის ზედ-მოქმედებით, ნახმირის-სიმჟავედ და ალკოგოლად გა–- 

დაიქცევა და მეორე ნაწილი შაქრისა, აგრედვე ბაქტერიების 

ზედმოქმედებით, რომლებიც სხვა გვარისანი არიან, რძის სი- 

მჟავედ გადაიქცევა. ამის გამო დელამოტი დამჟავდება და ლღა–- 

ზების ზედმოქმედებით გაიბერება, გაღვივდება. ახლა ამ დელა– 

მოტს წმინდად დაფხვნიან, მარილს მოაყრიან, გადაზელენ, კა–- 

ლაპოტში ჩასდებენ და. საქანჩავში ჩასდგამენ. რადგანაც დე–- 

ლამოტი ძალიან სუქანია, ამისათვის ყველი მალე მომწიფდება, 

მალე შევა დუღილში და ამის გამო ამ შემუშავებას აჩქარება 

უნდა. დუღილის შემდეგ დელამოტმა სხვა თვისება მოიპოვა-- 

ახლა ძალიან ადვილად იცლის მრატს და ამისთვის ადვილი 

დასაქანჩია. დაქანჩვით გამონადენ შრატს, რასაკვირველია, თან 

გამოჰყვება მრავალი ის მიკროორგანიზმები ც, რომლებმაც 

დულილი მოახდინეს და აგრედვე რძის სიმჟავეც. თუმცა და- 

ქანჩვის შემდეგაც დელამოტი მჟავე რჩება, მაგრამ მაინ, შე- 

მცირებული იქნება ეს სიმჟავე და შემდეგაც შემცირდება ხაჭოს 

დუღილით, როცა ამონიაკი გაჩნდება, რომელიც, რასაკვირვე– 

ლია, დაან ელებს ამ სიმჟავეს. როგორც ვიცით, ხაჭოს დუღილის 

დროს, ამონიაკის გარდა, ბუტირინის სიმჟავეც ჩნდება და თუ 

დუღილი ძალიან გაცხოველებულია, მაშინ ბევრი მარილი გაჩნ- 

დება ამ ამონიაკისა და ყველს საპონის გემოს მისცემს. 

აი ამ ყველის ”შედგენილება დიუკლოს მოწმობით: 

I I _ III IV V 
- ძველი ძალიან 

ყველი. შველი. 
წყალი · .· · · 44.5" / 44,:'/ 44,, / 83,977 50,“ / 

ხიმოიანი ნიეთიე- ' 

ც რებანი. · მ” ი 2მე 24 ნც ვა 28, 

ხაჭო. "9" მწი ბნ 29, 24ეკა–– · 16,იჯ–– 

მინერალური ნივთი- · 

ერებანი . .. . მვ. ზი მე,“ ბაა ბა 
მარილი · · · · მევ 8, 2. იო. _–– 2» – 
  

100, 100,ა 100,,: 100,»ა 100,"
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გადაგვარებული ხაჭო 10,, – – 11, – 19, – 13,ე-– 11, 

მომწიფები რაოდე- . 
ნობა · · · · 0, სი“. 0,ცა– 0,,,– 0,,,–- -0,:,–- 

ჩესტერი. ჰოლლანდიური ყველის რიგს ეკუთენის და 

მზადდება თითქმის იმავე საშუალებით და აგრედვე ნელა მომ- 

წიფდება; გემოც თითქმის ასეთივე აქვს და განირჩევა მხოლოდ 

გარეგანი შეხედულობით, ფორმით. ამ ყველს ამზადებენ ინგ- 

ლისში (ჩეშაირში) ნაღებ-მოუხდელი საღამოს და დილის რძის 

ნარევიდან, რომელიც შენახულია რამდენსამე ხანს 17-21% 

ტემპერატურაზე, რომ ეს რძე დამჟავდეს ·ერთ' ხარისხამდინ. 

დამჟავებულ რძეს გაათბობენ 258-309-დინ და დვრიტას მიუ–- 

მატებენ საფერავთან ერთად;. ამის შემდეგ კარგად აურევენ 

15-20 წუთის განმავლობაში და წყნარად დასტოვებენ 50-55 

წუთს, რომ რძე შეიკვეთოს. ნაკვეთს დასჭრიან და როცა: 

შრატი გამოეცლება და დელამოტი გამაგრდება, მაშინ ამას 

გაახვევენ რამე · ტილოში და ჩასდებენ საქანჩავში "მრატის 

გამოსაწურად. ამის შემდეგ კვერს ისევ დაფხვნიან ხელით, მა– 

რილს დააყრიან და გადაზელენ. ახლა კიდევ გაახეევენ ტილო– 
ში და საქანჩავში ჩასდებენ და უფრო. ძალიან დაქანჩავენ; საქან– 

ჩაეში კვერებს რამდენ ჯერმე, გადმოაბრუნებენ და კიდევ დაფხე– 

ნიან, კიდევ საქანჩავში ჩასდე– 

ბენ და ბოლოს, რამდენიმე _ 

გამეორების შემდეგ, ჩასდებენ 

ცილინდრიულ (სურათი 66) ?”· 

კალაპოტში,რომელსაც გვერ- -- 

დები დახვრეტილი აქეს, დ უფ– 
რო ძრიელ დაქანჩავენ; ვინემ. ·· 

შრატი გამოეცლება; ხშირად .... 

შრატის გამოდენის გასაადვი– _ _ _ 

ლებლად კვრულს სხვლ-.___–.. ა ; 
ტენ გრძელი სადგისებით. რო–– _ _ VI662 და ამვერებ ყველი 
ცა“ კვერი “გამაგრდება, მაშინ“ .''' 

რამდენიმე ხნით ჩასდებენ მარილის წუთხეში და ამოღების შემდეგ   

· სურათი ტტ.
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გარედანაც მოაყრიან დაფქვილ მშრალ მარილს და კარგად შეა–- 

ლესენ ყოველ მხრივ, როცა ამგვარად ყველის კვერი გამაგრდება, 

ახლა ამას რამდენიმე წუთით ჩაასვენ ებენ გაცხელებულ შრატ- 

ში და ამოღების “შემდეგ გააშრობენ რამე სამოსლით და ერბოს 

ან ზეთს წაუსომენ რამდენჯერმე, დასაწყისში ხშირად და შემ- 

დეგ კარგა დრო-გამო შვებით. ამ ყველს ფორმა ცილინდრიული 

აქვს (სურათი 67). სიმაღლით 27 და სიგანით 36 სანტიმეტრი, 

თითქმი ფუთ- ნახევარი წონა : 

აქვს. ჩვეულებრიე გარემოებაში 

ამ ყველის მომწიფებას უნდება 

6--10 თვედა თუ კვერი ძალიან 

დიდია, მაშინ უფრო, მეტი, ერ- 

თი ან ორი წელიწადი. თუ ეს 

ყველი კარგად არის მომწიფებუ- 

ლი, მაშინ საკმაოდ კარგია და 

     კარგი გემო აქვს, უფრო. მოს- 

  

წონთ, როცა ყველი სუქანია და ი სურათი 67. 

კანის ქვეშ ცოტა მომწვანო. "ობი ინგლისური ყველი ჩესტერის 

აქვს მოკედებული. ყველის მომ- კვერველი“ 
წიფება უნდა მოხდეს სარდაფში, სადაც ტემპერატურა 159 მა– 

ღალი "არ უნდა იყოს და არც ამაზე დაბალი. 

ჩედდერი, ამ ყეელის მომზადება ამერიკაშია გავრცელე– 

ბული; ყველს მთელი რძიდან ამზადებენ, იშვიათად ნაღებ-მოსხ– 

დილი რძიდანაც. საღამოს და დილის რძეს ერთად შეურევენ 

(საჭიროა, რომ საღამოს რძეს ნაღები არა ჰქონდეს მოგრო- 

ვილი და ამისთვის მთელი ღამე ხშირ-ხშირად ურევენ) და 

გაათბობენ 28--319-დინ; საფერავის მიმატების შემდეგ (ორ- 

ლეანი) იმდენ „დვრიტას მისცემენ, რომ რძე “შეიკვეთოს „20 

წუთის განმავლობაში. ნაკვეთს: დასჭრიან და გაათბობენ 37- 

419 დინ და ამ დროს მუდამ ურევენ, ვინემ ნაჭრები ისე არ 

დაწვრილდებიან, როგორც ოსპის მარცვლები. გამოცლილ 

შრატს ამოხაპავენ ღა დელამოტს შეაგროვებენ და ასე ხროვად 

ზაუშვებენ, რომ დამჟავდეს. დამჟავებულ დელამოტს ან ხელით
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და ან ერთგვარი წისქვილით დაფხვნიან, 99/ მარილს მიუმა- 

ტებენ, ჩასდებენ კალაპოტში, რომელშიაც ტილოა ჩაფენილი 

და დაქანჩვას შეუდგებიან. ჯერ ნელ-ნელა დაქანჩავენ და თან- 

დათან ძალას მიუმატებენ; ისე რომ ბოლოს ამის ზედაწოლა 

უდრიდეს მ კილოგრამს ყოველ კილოგრამს ყველზე. საქან- 

ჩავში ყველი რამდენიმე საათით სდევს, შემდეგ ამოიღებენ, 

გაახვევენ რამე სამოსელში, ძაფით შეჰკერვენ და ისევ ჩასდე– 

ბენ საქანჩავში 94 საათით. ამის შემდეგ ყველს წაუსომენ ან 

ზეითუნის ზეთს და ან ერბოს და გადაიტანენ მოსამწიფებელ 

ადგილში, სადაც რამდენჯერმე კიდევ წაუსო.მენ ზეთს ან ერ- 

ბოს და შეინახავენ 2490 ტემპერატურაზე. აქ ყველი მომწიფ- 

დება 1 ან 1'/, თვის განმავლობაში. რამდენადაც ყველი სუქა– 

ნია და დიდი ტანი აქვს, იმდენად ტემპერატურა დაბალი უნ- 

და იყოს აქ ნაჩვენებ მიჯნაზე, მაგრამ 180 დაბალი კი არ 

შეიძლება; თუ ყველი მკლეა, "მაშინ ტემპერატურა შეიძლება 

მაღალი იყოს და ავიდე ეს 2 79-დინ. ამ ყველსაც ცილინდრიუ- 

ლი ფორმა აქვს (სურათი 68) სიმა–- 

ღლით 2 28 და სიგანით 30--35 სანტი– 

მეტრი. მწიფე ყველს მაგარი და მკვრი– 

ვი სხეული უნდა ჰქონდეს. აძ ყველის 

მომზადებაში დელამოტის დამჟავებას 

  

დიდს მნიშვნელობას აძლევენ; თუ 
სურათი” 08.- 

დელამოტი კარგად არ არის მომწი- 

ფებული და ან ძალიან არის დამჟა– ამერიკული ყველის ჩედდერის 

ვებული და ან (კოტა აქვს სიმჟავე, : 

მაშინ ყველი კარგი არ გამოდის; პირველ შემთხვევაში, ესე იგი 

ძალიან დამჟავებული დელამოტიდან ყველი ძალიან მშრალი და ·: 

ფხვიერი გამოდის და ამის წინააღმდეგ, თუ მომწიფებული არ 

არის, მაშინ ყველი ·დიდი. ხნით არ ინახება, მალე ფუპდება. 

აი ამ ყველის შედგეწილემა: 
. IL IL IV 

წყალი იიი 381,,/. 35,ს/, 35, / 33,.:“/ი _ 

ერბო. .__-_-___-_-____–___–__ 
ხაჭო -–_-.=-=- ზე, მე, 26,კ,–– 

მინერალ. ნივთ. 3, 8. მ,“ 4ე-–
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2) შვეიცარიული ქგელის წარმომადგენელნი 

ეს რიგი ყველებისა 'იმითი განირჩევიან, რომ მათი სხეული 

უფრო მაგარია და მომზადებულია ძალიან გამშრალი დელა- 

მოტიდან, რომელიც ცოტად ნახარშია, გაცხელებული კარგა 

მაღალ ტემპერატურაზე, რისგამოც მათ მომწიფებას. უფრო. 

დიდი ხანი უნდება. 

“შვეიცარიის ყველი გრიუერი (ფXსXჯ8L) და ემენტალი (0თგი- 

Lხი)). ეს.ორი ყველი, რომლებიც ორივე შვეიცარიაში მზად- 

დება თითქმის ერთსა და იმავე გვარად, ძალიან ჰგვანან ერთ–- 

მანეთს როგორც თავისი სახით, ისე გემოთი. შვეიცარიული 

ყველი უპირველესია ყველა ყველებთა შორის; მისი სახელი 

და ღირსება საქვეყნოდ არის გათქმული და ყველგან პატიესა 

სცემენ; მისი უპირველესობა ისე მტკიცეა, რომ ყველგან გა- 

ვრცელებულია და ძალიან ეტანებიან. · ამისათვის ამ ყველის 

მომზადებას, უფრო ვრცლად გავარჩევთ და ამის ვრცლად 

შესწავლა ღირსი არის თეორიულის მხრითაც... 

ჩვენ წინად ვნახეთ, რომ ჩვეულებრივ გარემოებაში, 

რბილი ყველის მომზადების დროს, ჩაკვეთილ რძიდან მომზადე– 

ბულ დელამოტში რჩება მთელი ერბო, რომელიც ერთგვარად 

არის შერეული ხაჭოსთან. თუ ამ დელამოტს გავათბობთ 40 -– 

420-დინ, მაშინ შიგ მოყოლილი ერბო. დადნება და გამოეც- 

ლება, თუ მთლად არა,. ცოტა ნაწილი მაინ,,. მაშ ამ გარე–- 

მოებაში დელამოტს რძეზე ნაკლები ერბო. მერჩება და რად- 

განაც შვეიცარიული ყველის -დელამოტიც უეჭველად უნდა 
გათბეს ამ ტემპერატურამდინ, ცხადია, რომ აქაც ერბო. ”შემ– 

ცირებული იქნება. ამ გარემოებამ გამოიწვია ის აზრი, რომ 

იქნება უფრო სასარგებლო... იყოს უმ რძესვე გამოეცალოს 

ერბო, ნაღები მოეხადოს და ყველი მომზადდეს ნაღებ-მოხდილ 

რძიდან? ეს 'დიდ. ეკონომიას, შეადგენდა ყველის მრეწველობა– 

ში, რადგანაც ყველთან კარგი · კარაქიც მომზადდებოდა იმავე 

რძიდან. სამწუხაროდ, გამოცდილება ამის წინააღმდეგს გვიჩ– 

ვენებს: რძეში მყოფ ერბოს რაოდენობას დიდი მნიშვნელობა
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აქვს ყველის ღირსებაზე; თუ ეს ერბო სრულიად და: ან ერთი 

ნაწილი გამოეცალა უკვე მომზადებულ დელამოტს, ესე იგი 

შეკვეთილ ნაღებ-მოუხდელ რძეს, მაშინ დელამოტი რბილია, 

უფრო ფოროვანია, უფრო. კარგად მწიფდება და ამის წინალ- 

მდეგ, თუ ეს დელამოტი მომზადებულია ნაღებ-მოხდილი რძი- 

დან, მაშინ ძალიან მაგარია და მშრალი და მისგან მომზადე- 

ბული ყველი ძალიან ძნელად მწიფდება. შვეიცარიაში, ქ. 

ბერნის ახლო-მახლო, ემენტალში, · ყველს ამზადებენ ნაღებ– 

მოუხდელი რძიდან, მთელი რძიდან; საფრანგეთმი კი, ბავა- 

რიაში და ზოგიერთ შვეიცარიის ადგილებში (გრიუერი) აკე– 

თებენ ეგრედ-წოდებულ ნახევრად-მჭლე ყველს, ესე იგი (ო- 
ტად ნაღებ-მოხდილი რძიდან; ამ შემთხვევაში საღამოს რძეს 

დილით ნაღებსა ხდიან · ერბოს მოსამზადებლად და შიგ ურე- 

ვენ დილის რძეს--–მთელს, ნაღებ-მოუხდელს: თუ ყველის ქარ–-. 

ხანაში (კენტრიფუგი მოიბოვება, მაშინ, რასაკვირველია, შე- 

საძლებელი იქნება რძეს ნაღები მოეხადოს სასურველ „და სა- 

ჭირო ხარისხით; ყოველ შემთხვევაში უფრო. ის ემჯობინება, 

რომ ნაღები ძალიან „კოტა მოეხადოს––ყველი უფრო. კარგი 

ღირსებისა და გემოსი იქნება. .–_ 

საზოგადოდ, ყველის მომზადება” ერთგვარია, · ' რაგვარი 

მასალიდანაც უნდა. იყოს, :ნაღებ-მოუხდელია ეს თუ ნაღებ–- 

მოხდილი. ამგვარი ყველის. კეთება ·- პირველად შვეიცარიაში 

დაიწყეს და ამის გამო. შვეიცარიულ "ყველს „ეძახიან; აქედან 

გავრცელდა მისი მომზადება სხვა ქვეყნებშიაც ::' ბავარიაში, 

საფრანგეთში, ამერიკაში, ინგლისში, და ამ. ბოლოს დროს 

“ რუსეთშიაც, თუმცა კი“ სხვა-და-სხვა : ადგილას სხეა-და-სხვა 

სიმარჯვით. ეს, რასაკეირველია, ' დამოკიდებული. “ონდა იყოს 

ან' რძის შედგენილებაზედ, ან საქონლის ჯიმზე და, მის · საკ- 

ვებავზე; მომზადების "საშუალება :ყველგან · კარგია ნახმარი, 

მაგრამ ყველი კი ყველგან კარგი არ გამოდის,: მაშ აქ მიზეზი 

მომზადება“ში არ. უნდა იყოს. შვეიცარიის: რძე უფრო ცოტა 

ერბოს ”შეიცავსც,. ვინემ : საფრანგეთისა, მაგრამ საფრანგეთის 

ყველი თავის ღირსებით ვერ უდრის. შვეიცარიის ყველს. თითონ
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შვეიცარიაშია( ყველგან ერთგვარი ყველი არა მზადდება; ადგი– 

ლობრივ გარემოებას დიდი გავლენა აქვს ყველის ღირსებაზე. 

მთებში, მშვენიერ და ნოყიერ ბალახით ნაკვები ძროხების 

რძიდან მომზადებული ყეელი უფრო. კარგი და შესანიშნავია, 

ვინემ ბარში მომზადებული და საზოგადოდ ზაფხულის ყველი 

უფრო. კარგია, ვინემ ზამთრისა, რაზედა(), რასაკვირველია, გავ– 

ლენა უნდა ჰქონდეს საქონლის "კარგ ჰაერში და თავისუფ- - 

ლად კარგ“ ბალახზე ძოვას. 

შვეიცარიული ყველი მზადდება „ცოტად ნახარში დელა– 

მოტიდან (6ს10)--–დელამოტს ამზადებენ მაღალ ტემპერატურაზე 
ღა მაღალ ტემპერატურაზევე არის შემუშავებული. ყველის მო- 

სამზადებელი ჭურჭელი შეეიცარიაში, მთებში და სოფლებში, 

სრულიად უბრალო. არის: ერთი სპილენძის ქვაბი, კაპზე ჩამო– 

კიდებული და ისე მოწყობილი, რომ ცეცხლზე შედგმა და გად–- 

მოდგმა ადვილი მოსახერხებელი იყოს; ცეცხლი შიგ ქოხშივეა 

გაჩაღებული კერაზე და დელამოტი ამისთან ბოლში და კვამლ– 

შია 'მემუშავებული. თუ ტემპერატურა ამაღლდა რძის გათბობის 

დროს, კაპს მიაბრუნებინ და ამით ქვაბს მოაშორებენ ცეცხლს 

და თუ გაცივდა, მაშინ ისევ მოაბრუნებენ ცეცხლზე. ამას გარ–- 

დღა სოფლებში ტერმომეტრის ხმარებაც არ არის გავრცელე- 

ბული და სითბოს შესატყობად ხელის თითებს ხმარობენ, რო– 

გორც ვხედავთ, აქაც თითქმის. ჩვენებურად, შეელებურად მუ– 

'მაობენ. 

რძის შესაკვეთად ხელოვნურად მომზადებულ დვრიტას 

იშვიათად ხმარობენ, უფრო ხშირად დვრიტას ყველა შეყველე 

თითონ ამზადებს და ამის გამო ხშმირადაც უფუქდებათ ასე მო– 

მზადებული ყველი. ყველის ქარხანებში კი, სადაც გავრცელე– 
ბულია ხელოვნურად მომზადებული დვრიტა, იშვიათია ყველის 

წახდენა. მაგრამ ჩეეულება მაინც თავისას. შვრება; ვერ, და- 

რიგებამ და ვერც მაგალითებით დამტკიცებამ ხელი ვერ ააღე– 

ბინა ამაზე სოფლელებს, ისინი მაინც ძველ ჩეეულებას მისდე– 

ვენ და: არ უნდათ არაფერი ახალის მიღება; დარწმუნებულნი 

არიან,. რომ ამ ძველ ჩვეულებაშია მათი ხსნა და სიკეთე. აი
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აქ როგორ ამზადებენ დვრიტას: აქაც, როგორც ყველგან, დვრი– 

ტის მოსამზადებლად ხმარობენ ახალგაზდა ხბორების ფაშვს 

(კუპს), რომელიც დიდის სიფრთხილით არის ამორჩეული; და- 

მპალი და წამხდარი კუჭი ყველს წაახდენს, მისი დუღილი და, 

მომწიფება აჩქარებული იქნება და ყველი დაბურცული და და– 

ხეთქილი გამოვა. ამორჩეულ გამხმარ კუჭებს (წიგნარა) გას- 

ჭრიან სიგძეზე, გასწმენდენ შიგნეულობას უცხო. ნივთიერები- 

საგან, თავ-ბოლოს მოაჭრიან, ერთმანეთზე დააწყობენ, დაახ- 

ვევენ და შეინახავენ მშრალ ადგილში. დვრიტის მოსამზადებლად 

კუპებს ალბობენ ცოტად დამჟავებულ შრატში. და ამ შრატს 

აი როგო. ამზადებენ: ჯერ მოამზადებენ მჟავე შრატს, რისთვი 

საც ამას დასდგამენ თბილ ადგილას (20--230მ) პირ-ახდილ 

ჭურჭელში; ხშირად მოხდება, რომ 'შმრატი დამჟავების დროს 

იმღვრევა––მაშინ უნდა უეჭველად გაიწუროს, უამისოდ ყველს 

წაახდენს. შრატის დამჟავებას თვალ-ყური უნდა ეგდოს და თუ 

ძრიელ და ჩქარა მჟავდება, გრილ ადგილში უნდა გადაიტანონ; 

კარგად მომზადებულს შრატს ძმრის სუნი და გემო არ უნდა 

ჰქონდეს, არამედ მხოლოდ მჟავე ხილის. გემო, გამჭეირვალი 

უნდა იყო და ცოტად მომწვანო. ფერი ჰქონდეს. როცა დამ- 

ჟავებული შრატი მზად არის, მაშინ შმეუდგებიან კვეთის მომ- 

ზადებას: ამისთვის. აიღებენ ახლად-მომზადებულ, მტკნარ შრატს 

და ამას შეურევენ ცოტაოდენ დამჟავებულს; ამ ნარევის სამ 

ლიტრში ჩაალბობენ ერთ კუჭს, რომელიც დაჭრილია, . ცო- 

ტაოდენ მარილს მისცემენ და დასდგამენ თბილ ადგილში, სა- 

დაც ტემპერატურა 25--§5ბ უნდა იყოს; ერთი ან დღენახევ- 

რის შემდეგ დვრიტა მზად „არის- და ხმარება შეიძლება, უფრო 

ემჯობინება, რომ ეს დვრიტა ცოტა გაცივდეს, ხმარების. წი- 

ნად. : . ' 

რასაკვირველია, „კარგი იქნება ასე მომზადებული დვრი- 

ტის ძალა წინადვე იყოს შეტყობილი; თუ დერიტა ძრიელია, 

მაშინ . რძე სიჩქარით 'შეიკვეთება და ყველის „მომწიფება, აჩქა- 

რებული იქნება; ყველს დიდრონი თვალები ექნება (ფოსოები) 

და არც გემო. ექნება “შესამჩნევი; თუ დვრიტა ძალიან სუსტია,
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ყველი რბილი დარჩება, ძალი§ნ დაჭვრეტილი იქნება, ღრუბე- 

ლივით, თვალები კარგად არ ექნება დასრულებული და ხაჭო 

ცუდად იქნება შეკავშირებული და ფხვიერი. თუმცა დვრიტას 

დიდი მნიშვნელობა აქეს ყველის მომზადებაში, მაგრამ, სამწუ– 

ხაროდ, ჯერ მეცნიერულად კარგად გამოკვლეული არ არის 

ამგვარად მომზადებული .· დვრიტის ძალა, მისი მოქმედება და. 

შედგენილება და არც ის წვრილმანი მიკროსკოპიული არსე- 

ბანი, რომლებიც, უეჭველია, ბლომად „მოიპოვებიან ამ დვრი- 

ტაში. ამის გამო. ყოველი ყველის გამკეთებელი იძულებუ– 

ლია თითონ მოახდინოს ეს გამოკვლევა გამოცდილებით, დვრი– 

ტას იკვლევენ ყველის მომზადების დროს; ყველის გამკეთებე– 
ლი აიღებს სხვა-და-სხვა დვრიტის ნიმუშებს, სხვა-და-სხვა რაო- 

დღენობით ერთმანეთში ურევს და (ვდილობს იპოვოს ისეთი 

ნარევი, რომელსაც შეეძლოს ექესჯერ მეტი რძის შეკვეთა 20 

წამის განმავლობაში, ამ გამოცდილების დროს ხშირად რძის 

ტემპერატურა სინამდვილით არ არის შეტყობილი და თუ ამის 

ტემპერატურა ის არის, რაზედაც რძე უნდა შეიკვეთოს, მაშინ 

ადვილი იქნება გამოანგარიშება დვრიტის და მისი საჭირო რაო- 

დენობისა; მაგალითად, თუ საჭიროა, რომ რძე შეიკვეთოს 45 

წუთის განმავლობაში, ესე იგი 135-ჯერ უფრო. გვიან, ვინემ 

წინანდელი "ნიმუში, მაშინ ამ დვრიტის ძალა იქნება 810 

(135.6==810). ჩვეულებრივ ამგვარად მომზადებული დვრი- 

ტის ერთ ნაწილს ხმარობენ 1000 ნაწილი რძის შესაკვეთად, 

მაგრამ აქ, რასაკვირველია, ბევრი რამ არის შეუტყობელი, რის 

გამოც ყოველთეის კრგად არ მიდის ყველის მომზადება. 

შვეიცარიაში ყველს ერთბაშად დიდძალი რძიდან ამზადე- 

"ბენ, არა ნაკლებ 1000 ლიტრისა ერთ ქვაბში. კვეთის მიცე- 

მის წინად რძე კარგად უნდა იყოს არეული, რომ ნაღები არა 

ჰქონდეს მოგროვილი და ქარხნის მოწყობილებაც ისეთი უნ- 

და იყოს, რომ შეიძლებოდეს დღეში 2, 1ანნ6ნ კვერის მომ- 

'ზადება, თუ ერთ ან ორ კვერს ამზადებენ, მაშინ ·მხოლოდ 

დილით მუშაობენ და თუ მეტს, მაშინ დილითაც და სალამო- 

თიც. ზოგიერთ ადგილებში და ზოგიერთ შემთხვევაში ყველს
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ნაღებ-მოხდილი რძიდან ამზადებენ და ამ “შემთხვევაში, თუ 

ქარხანაში ცენტრიფუგი არ მოიპოვება, მარტო. საღამოს რძე– 

სა ხდიან ნაღებს და დილის რძეს კი ნაღებ-მოუხდელად. ურე- 

ვენ. შესაკვეთ რძეს ჩვეულებრიე 85"-დინ ათბობენ. ზაფხულ- 

ში ცოტა დაბალი უნდა იყოს ეს ტემპერატურა და ზამთარში 

კი ცოტა მაღალი--37 --38".--შეკვეთის ხანაც ხშირად სხვა- 

და-სხვა არის და ამ შემთხვევაში ან ცოტა და ან ბევრი დვრი- 

ტა უნდა მიეცეს. ეს კია საჭირო ვიცოდეთ, რომ ძალიან ჩქა- 

რა შეკვეთილი ძალიან ჩქარა დადუღდება. ჩვეულებრივ შეკვე- 

თის ხანა ხან 29 ხან 40 და ხან 45 წუთია. შეკვეთის დროს 

საჭიროა ყური ეგდოს ქვაბის ტემპერატურას, თუ გაცივდა, ეს 

გააგძელებს . შეკვეთის ხანას; ამ შემთხვევაში იძულებულნი იქ- 

ნებიან ხელმეორედ გაათბონ და ეს ყველისთვის მარგებელი არ 

არის. · . | ! 

1000 ლიტრი რძის შესაკვეთად ჩეეულებრივ ხმარობენ ერთ 

ან ორ ლიტრ დვრიტას, თუ უნდათ, რომ ნახევარ საათში გათავდეს 

რშის ჩაკვეთა. მიცემის წინად ამ დვრიტას „ცოტა წყალსშეურევენ 

და ცოტ-ცოტაობით ჩაასხამენ გამთბარ რძეში, რომელიც შეუ–- 

წყეეტლად უნდა ირეოდეს. „ამის შემდეგ “შეასვენებენ;, 30-–-40 

წუთის შემდეგ რძე “შეკვეთილია; თუ ეხლა ზედ თითით დავა- 

წვებით,-აქ თითის კვალი დარჩება რომელიც შრატით, გაივ- 

სება. ახლა დაიწყებენ ამ ნაკვეთის გატეხას, დაჭრას. რამდენი– 

მე წუთის განმავლობაში, თუ „მრატი ყვითლდება, უნდა შმეუ- 

დგნენ ამის არევას, რომ ტემპერატურა შეუსწორდეს და იმ- 

დენს ხანს ურევენ, ვინემ დელამოტი მუხუდოსავით არ დაწვ- 

რილდება. ამ მუშაობის დროს -დელამოტი იკუმშება და ბო- 

„ლოს, ამოღების: დროს უფრო. დაწვრილებული იქნება.––ნაკეე– 

დის „დაჭრის რიგი და დელამოტის ნაჭრების სიდიდე დამოკი- 

დებულია მუმშაზე და წარმოების პირობებზე. თუ დელამოტის 

ნაჭრები ძალიან ,· წვრილმანია, დაქუცმაცებული; მაშინ მალე 

გაშრება, ცოტა გამოსავალი ექნება, გათბობის დროს ბეერ ერ- 

ბოს გამოიცლის და ამის გამო. ყველის მომწიფება დაგვიანდე–- 

ბა, წვრილმანად დაქუცმაცება უფრო. დიდი კვერებისათვის არის
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კარგი, რადგანაც ესენი „დიდი ტანის გამო უფრო. სიჩქარით 

მედიან დუღილში. ყოველ შემთხვევაში დელამოტი ერთგვარად 

უნდა იყოს დაჭრილი და დანაწილებული და ამის გამო. ქარ- 

ხანებში მიღებულია მისი დაჭრა ამერიკული ლირით; ამით უფ– 

რო. ერთგვარად და. მალე. დაიჭრება ნაკვეთი და ამის გამო 

დელამოტის გაცივების შიშიც აღარ არის. ამასთან ისიც არის 

საჭირო, რომ დელამოტი ერთბამად არ დაქუცმაცდეს, რადგა–- 

ნაც ამის გამო “შემდეგ მარცვლები ძნელად "შმეეწებებიან ერთ– 

მანეთს გაუთბობლად და ეს თავის მხრივ მავნებელია · ყველის 

მომწიფებისთვის, ეს “შეაფერხებს მის დუღილს. თუ ნაკვეთის 

დაჭრის დროს გამოცლილი შრატი მღვრივეა და თეთრი, ეს იმის 

ნიშანი იქნება, რომ ეს ადრეა დაჭრილი და ეს გამოსავალს 

შეამცირებს. რბილი და ნაზი ნაკვეთი თავისთავად დაიმ მხვრე– 

ეა არევით. თუ რძე კარგად არ არის შეკვეთილი, მაშინ სიფ- 

რთხილეა საჭირო, ძალიან აუჩქარებლად და ნელა უნდა დაი- 

ჯრას, რომ დრო. ჰქონდეს გაშრობისა., ამის წინააღმდეგ; თუ 

ნაკვეთი მაგარია, მაშინ ამის დაჭრას სიჩქარე უნდა; თუ წყნა- 

რად დაიჭრა, მაშინ ნაჭრებს გარედან · შემოეხვევა გასქელე–- 

ბული და გამაგრებული დელამოტი და ეს გააძნელებს მის გა–- 

წურვას;. გაწურვის და დაქანჩვი დროს მღვრივე შრატი გამოე- 

დინება და ეს იმის მაჩვენებელია, რომ მას თან მოსდევს ხაჭოც. 

დაჭრის და არევის შემდეგ მუშაობას შესწყვეტენ და დაიცდიან, 

რომ დელამოტი დაილექოს ქეაბის ძირში. შრატი გამოეცლება 

და იმდენად უფრო. · ჩქარა, რამდენადაც ჩქარა და სწრაფად 

იყო რძე შეკვეთილი და დელამოტი გამშრალი. ათი წუთის 

განმავლობაში (ხან ცოტა ადრე და ხან (კოტა გვიან) დე–- 

ლამოტის · ნამცეცები, რომლებიც წინად რბილები იყვნენ, 

შესქელდებიან და გამაგრდებიან. ახლა კიდევ დაიწყებენ 

არევას და თუ ნაჭრები დიდრონია, კიდევ დასჭრიან და იმდენს 

ამუშავებენ, ვინემ დელამოტი ერთგვარად არ შეიცვლება. 

„თუ დელამოტის ნამცეცები, ხელში “შეკუმ მულნი, ერთმანეთს 

აღარ ეწებებიან; თუ ეს ნამცეცები ერთგვრად. ილექებიან, 

„მაშინ დროა შეუდგნენ მის გათბობას; დაგვიანებით ყველი ძა-
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ლიან მშრალი და მაგარი გამოვა, ფერი ძალიან გაუყვითლდე- 

ბა, ფხვიერი იქნება და არას დროს აღარ მოიპოვებს სინაზეს, 

მჟავე დარჩება და მისი მომწიფებაც ძალიან აჩქარებული იქ- 

ნება. ნაკვეთის · გატეხის დაწყებიდან ამ დრომდინ 30--45 

წუთზე მეტი არ უნდა გავიდეს. თუ შესაკვეთი რძე დამჟავე- 

ბული იყო და ამისგამო დელამოტი მშრალი, თუ ამინდიც 

თბილი იყო, მაშინ უფრო. ადრე შეუდგებიან დელამოტის 

გათბობას: ერთი სიტყვით, უნდა აცილებული იყოს ახალი 

დამჟავება. დელამოტი ეხლა უნდა გათბეს 54––60”- დან; ამაზე 

მაღლა გა()ხელება მიუცილებლად დახოცავს იმ მიკ6როორგანიზ– 

მებს, რომლებზედაც დამოკიდებულია ყველის მომწიფება. თუ 

დელამოტი სუქანია და მისი ნაჭრები დიდრონი, მაშინ უფრო. 

ცოტა მაღლა უნდა გათბეს და დიდი ხნით გაგრძელდეს. ეს 

გათბობა სცვლის დელამოტს, უფრო შრება, კბილებ ქვეშ 

ხრამუნებს და რითებ შუა სქდება, თუ გასრესას დავაპირებთ. 

ამ გათბობის დროს დელამოტი შეუწყვეტლად ნარევი უნდა 

იყოს. ახლა შრატი ქაფს მოიგდებს და გამწვანდება. ასეთი 

გათბობა და “შემუშავება უნდა გაგრძელდეს 30-45 წუთი, 

მინემ დელამოტის ნაჭრები კარგად არ გაშრებიან. თუ ამინ- 

დი ნოტიო და გრილია, მაშინ კარგი იქნება უფრო დიდი ხნით 

გაგრძელდეს გათბობა და ძრიელ არ იყოს ნარევი. ამ გათბობის 

და შემუშავების დანიშნულება იმაში მდგომარეობს, რომ ამით 

დელამოტს გამოეცალოს ის აზოტური ნივთიერება, რომელიც 

შრატში იხსნება და დელამოტშია მომწყედეული. თუ ეს ალ– 

ბუმინი შერჩა დელამოტს, მაშინ ყველი ძრიელ დაჭვრეტილი, 

ძრიელ ფოსოიანი და ფოროვანი გამოვა. ყოველ მოქმედებას 

დღიდი ღა შეუწყვეტელი თვალყური და ყურადღება უნდა; 
თუ ამ გათბობის დროს ტემპერატურა დაბალია, მაშინ დერიტა 

ისევ იმოქმედებს და ხაჭოს ძალიან გადააგვარებს; თუ, ამის 

წინააღმდეგ, დემპერატურა ძალიან მაღალია, მაშინ ერბო მთლად 

დადნება და მთლადვე გამოეცლება დელამოტს და მაშინ ყვე– 

ლი ისეთი რბილი და მტკნარი აღარ იქნება, როგორც საჭი- 

როა,
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ამ გათბობის შემდეგ ცეცხლს გააქრობენ, გათბობას შეს- 

წყვეტენ და ისევ შეუდგებიან არევას, რაიც უნდა გაგრძელდეს 
30--50 წუთი; ამ მიჯნებთა შორის არევა იმდენად შემოკ- 

ლებული იქნება, რამდენადაც წინად მაღალ ტემპერატურაზე 

იყო. გამთბარი. ამ მეორედ არევას ის დანიშნულება აქვს, რომ 

დელამოტის ნაჭრები კარგად გაშრნენ. თუ დელამოტი კარგად 

არის გამშრალი, მაშინ ის არც ძალიან მაგარია, არც დამდ- 

ნარია და კბილებ ქვემ არა ხრამუნებს როცა დელამოტი 

კარგად არის შემუშავებული, მაშინ შრატი კარგად “მორდება; 

შრატი ეხლა სრულიად გამჭვირეალია და მომწვანო. ახლა ამ 

დელამოტს გააცივებენ ცოტაოდენი მტკნარი “რმრატის ან წყლის 

მიმატებით, ამ გაცივებას სიფრთხილე უნდა, რადგანაც თუ ერთ– 

ბაშად გაცივდა, მაშინ დელამოტი ძალიან მშრალი იქნება, 

მაგარი და მკვრივი ბოლოს კიდევ აურევენ, მაგრამ უფრო. 

წყნარად; დელამოტის ნამცეცები შეგროვდებიან ქეაბის ძირ- 

ში, ისე რომ ადვილი ამოსაღები იქნება, თუ, რასაკვირველია, 

ნამცეცები ერთი ტანისანი არიან. ამის წინააღმდეგ ეს ნამცე–- 

ცები სხვა-და-სხვა სიჩქარით დაეცემიან ქვაბის ძირშმი--ჯერ 

დიდრონნი და ბოლოს წვრილმანნი––და ამის გამო ყველი ერთ–- 

გვარი არ იქნება და ერთგვარად არ მომწიფდება, 

ახლა შეუდგებიან ქვაბიდან დელამოტის ამოღებას და ეს 

მუშისგან მოითხოვს განსაკუთრებითს მარდობას და დახელოვ– 

ნებას, დელამოტის ამოღება ძნელია და საწვალებელი, რად- 

განაც შრატი ჯერ ისევ (ხელია, მისი ტემპერატურა 45 -–- §07 

და ამისთანა (კახელ შრატში ხელები უნდა ჩაჰყოს და იმუშაოს 

რამდენიმე წუთის განმავლობაში. დვრიტის ამოსაღებად ხმარო.–. 

ბენ ტილოს „დიდ ნაჭერს (ეგრედ-წოდებული ყველის ტილო, 
რომელიც საცერივით არის ნაქსოვი და მაგარია); ამ ნაჭრის 

ერთი გვერდის ორ ყურს კისერზე შემოიხვევს და შეიკრავს და 

მეორე გვერდს თავისი ორი ყურით რამდენჯერმე “მემოახვევს 

რკინის მართულის ღერს და ამ ღერის თითო ბოლოს თითო. 

ხელში დაიჭერს. ამგვარად მუშას ხელში უჭირავს საწურავი,. 

ახლა ამ ღერს ხელებში. მოხრის და ქვაბის პირს (დაშორე–- 
ვი
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ბული გვერდის პირს) :ე მოუსწორებს, რომ მართული და 

მასზე შემოხვეული ტილო. ქვაბის გვერდებს მიებჯინოს. ახ– 

ლა,ნელ-ნელა ჩასწევს ამ მოხრილ ღერს ისე, რომ ქეაბის 

გვერდებს არ მოაშოროს. ამგვარად მთელი ტილო ქვაბის 

პირს მოეხურება,: ამ რკინის ლერს თანდათან ჩასწევს ძირის- 

კენ და კიდევ იმ გაფთხილებით, რომ მისი დრეკილი ქვა– 

ბის გვერდებს არ მო'მორდეს. 'ეს იმისთვის არის საჭირო,- 

რომ თუ ქვაბის გვერდებზედ დელამოტია მიკრული, მოიფხიკოს 

და ძირში ჩავიდეს. ამგვარი გაფრთხილებული ჩაწევით ჩაატანს 

ქვაბის ძირს და თუ ამავე სიფთხილით ქვაბის ძირის გვერდებ– 

საც არ მოაშორებს, მაშინ ეს მართული გაივლის დელამოტის 

ქვეშ; ახლა თუ ამავე სიფრთხილით რკალს ამოსწევს ზევით 

მეორე გვერდებისკენ, წინა გვერდებისკენ და ამ გვერდებსაც 
არ მოაშორებს ამ მართულის ღერს, მაშინ მთელი დელამოტი 

ტილოში იქნება გახვეული. ახლა ამ ტილოს ამოაცლის მარ– 

თულის ღერს და ისე კი, რომ ტილოს ყურები ხელიდან არ 

გაუშოს, მაშინ ყელიდანაც მოიხსნის და ოთხივე ყურს ხელში 

მოიმაგრებს და ჯვარედინად შეუკრავს ყურებს და ჩამოაცვამს 

· ამოსაწევი მანქანის კაპს, დელამოტი ჯერ ისევ ქვაბის ძირშია, 

მაგრამ ტილოშია გახვეული. ახლა ერთგვარი ჭახრაკების შემ–- 

წეობით ამოსწევს ამ ტილოს ნელ-ნელა და ამოიღებს ტილო- 

ში გახვეულ დელამოტს. რამდენიმე წამით ქვაბის პირას გააჩე–- 

რებს, რომ შრატი გამოეცალოს და შემდეგ ამავე ჭახრაკების 

“შემწეობით გადაიტანს საქანჩავ  სტოლზე. ეს სტოლი ისეა 

მოწყობილი, რომ მაგრადა სდგას და ნაპირებიდან შუაგულის- 

კენ თითქმის შეუმჩნევლად დაქანებულია, და იქ შრატის გასა–. 

დენი ღარი აქვს. ამ სტოლზე წინადვე მომზადებულია ყველის 

კალაპოტი, რომელიც წარმოადგენს წიფლის ხის რკალს, რომ– 

ლის გვერდებსაც 15--20 სანტიმეტრი სიმაღლე აქვს და სი- 

განე კი სხვა-და-სხვა, ყველის: ტანის დაგვარად. ამ რკალს ერთ 

თავმი კანაფი აქვს მიბმული და გარეშე აქვს შემოხვეული 

და სადმე მიმაგრებული (სურათი 69, 70, 71) და ისეა მოწ- 

ყობილი, რომ საჭიროების დაგვარად შეიძლება ამ რკალის
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გაგანიერება და შევიწროება, დელბმოტს წყნარად ჩასდებენ 

კალაპოტში თავისი ტილოთი, რომელშიაც გახვეულია; საჭი- 

როა, რომ ამ დროს ტილო. არ შეიქმუჭქნოს და ამით ყველის 

კვერს გარეგანი სახე არ გაუფუჭდეს. ამის შემდეგ ამ ტილოს 

  

  

სურათი 10, 
სურათი 69. 

5 - ს აერის შევიცარიული ყველის ყვერის 

კვეიცარიული ი ი კალაპოტი, ოო წელსაც ძიგზითი 
კალაპოტი. ამას შიგ ითა 2 ერ– გვერდები დაღარული აქეს შრა– 

დები დაღარული არა აქვს, ტის ადვილად გამოსადენად. 

  

სურათი 71. 

შვეიცარიული ყველის კვერის 
კალაპოტი. ეს იმ ადგილა! არის 
გაჭრილი, სადა( კანაფი აქვს 

გემორრუზული, აქედან დღხადია, 
როგორც “შეიძლება გაგა იერება 

და ან დაპარარავება მისი დია- 
ეტრისა. 

ყურებს გაუხსნიან და დელამოტზე დააფარებენ, ზედ გადაშ- 

ლიან. ახლა მუშა ხელმეორედ მოუბრუნდება ქვაბს და ხელ-. 

მეორედ ამოიღებს, თუ დელამოტი დარჩა, ამასაც ამ კალაპოტ– 

სავე მიუმატებს, ზედ დააყრის შიგ მყოფ დელამოტს. ტილოს 

ყურებს ისევ ზედ გადააფარებს, ზემოდან დაადებს ირგვლივ 

გამოჭრილ ფიცარს, რომელიც თავისუფლად ჩადის კალაპოტში 

ღა დაიწყებს დაქანჩვას. პირველი დაქანჩვა სუსტი უნდა იყოს
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და თანდათან ნამატი; ჯერ დაიწყებენ 15 კილოგრამის ზედა- 

წოლით თითო კილოგრამს ყველზე და ბოლოს 18--20-დინ 

დაამძიმებს. ამ ზედაწოლის ქვეშ გაუშვებენ ერთ-ორ საათს, 

შემდეგ საქანჩავს მოადუნებენ,: ტილოს მოხსნიან, ზედ დააფე- 

ნენ ახალ, მშრალ ტილოს და ყველის კვერს გადააბრუნებენ 

მეორე კალაპოტში, კარგად მოუჭერენ კალაპოტს, ტილოს 

ყურებს კარგად გადააფა“ებენ და ისევ დაიწყებენ დაქანჩვას. 

ამას გაიმეორებენ თანდა-თან უფრო ნამატი დრო-გამოშვებით, 

ასე რომ სამი ან ოთხი ტილოს გამოცვლის შემდეგ, 6, 8 და 

10 საათის განმავლობაში, ყველის კვერი კარგად- გამშრალია 

და შრატი. გამოცლილი აქეს; როცა დაქანჩეის დროს. ტილო. 

აღარ სველდება, მაშინ პირველი დაქანჩვა“ გათავებთლია. ახლა 

მეუდგებიან ამავე ძალით მეორე დაქანჩვას, მხოლოდ იმ გან– 

სხვაებით, რომ ყველის კვერები 'ახხლლა ტილოში აღარ არიან 

გახვეული, თუმცა კი კალაპოტში არიან ისევ. ამ მეორე დაქან– 

ჩვით კიდევ გამოედინება (კოტაოდენი შრატი, თუმცა კი ამ 

დაქანჩვის უმთავრესი დანიშიულება იმაში მდგომარეობს, რომ 

ყველის კვერებს კანი შეუსწორდეს, ერთგვარი გახღეს და 
გამაგრდეს, გაილიპოს და ელეარე შეხედულება მიეცეს. 

თუ დელამოტი კარგად არის მომზადებული და დაქანჩვაც 

კარგად არის წაყვანილი, მაშინ გამონადენი “მრატი წმინდა 

და გამჭვირვალი იქნება. თუ შრატი მღვრივეა, ეს იმის ნიშანი 

იქნება, რომ დვრიტა და ან რძე ძალიან დანჟავებული ყოფი– 

ლა. 

კარგად მომზადებულ ყველის კვერს კანი მშვენიერი მოყვით– 

ლო. ფერისა აქვს პატარ-პატარა თეთრი წინწკლებით; ერთგვა- 

რია, ელასტიური, არც “მეჭმუჭინილია, არც დახვრეტილი და 

დაჭვრეტილი. შეხედულობით მისი ტანი პტყელი და განიერია, 

წისქვილის ქვას მიემსგავსება, სიგანით 80-–-–100 სანტიმეტრი, 

სიმაღლით 10--15 და წონით 120--140 "გირვანქა (სურათი 

72). თუ დელამოტი ძალიან იყო გამშრალი, მაშინ კანის ფე– 

რი უფრო ყვითელია და ეწებება ტილოს; თუ საკმაოდ არ:არის 

გამშრალი და გამთბარი, მაშინ ყველი ძალიან ფოროვანია,
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ღრუბელივით დაქვრეტილია და შრატს ბევრს შეიცავს. ამ ნა–- 

კლულევანებათა შეტყობა ძნელი არ არის გამოცდილი მეყვე– 

ლისთვის, 

  

სურათი 12, 

შვეიცარიული ყველის, ემენტალის კვერი. 

"ამის “შემდეგ ყველის შემუშავებას ყურადღების და მოვ- 

ლის მეტი. აღარა სჭირს-რა. ის ადგილი, სარდაფი, სადა(კ ყვე– 

ლი მომწიფდება, ისე უნდა იყოს მოწყობილი, რომ საჭირო. სი- 

ნოტივე და ტემპერატურა ჰქონდეს. თუ სარდაფი მთლად მი- 

წაშია ჩამდგარი, მაშინ ძალიან ნოტიო იქნება და ზედ მიწაზე 

დამდგარში ტემპერატურის ხშირი ცვლილება არის მოსალოდ– 

ნელი, მაგრამ ეს უკანასკინელი უფრო ემჯობინება, მხოლოდ 

იმ პირობით, რომ კედლები საკმოდ სქელი ჰქონდეს, ერთი 

არშინიდან არშინ ნახევრამდინ. ამის მიუხედველად “შმვეიცარია- 

ში მიწაში ჩადგმული სარდაფებია. შეიძლება აგრედვე, რომ 

სარდაფი მხოლოდ ნახევრად იყოს ჩადგმული მიწაში და ამ შემ- 

თხვევაში უფრო. სარჩევია კლდიანი ადგილი. ჰაერის შესასვლე- 

ლი მილები მიწის პირას უნდა ჰქონდეს. აქ ტემპერატურის შე- 

ფერხება საჭირო ხარისხზე ადვილი მოსახერხებელია და არც 

დიდად ნოტიო. იქნება. რასაკვირველია, ამას თქმა აღარ უნდა, 

რომ თუ ჰავის მიხედვით მოსალოდნელია ტემპერატურის ძრიელ ' 

დაწევა, მაშინ ამ სარდაფმი სათბობი ლუმელიც “უნდა იყოს 

მოწყობილი, ახალი ყველის კვერებისთვის · საჭიროა (ცოტად 

ამაღლებული ტემპერატურა მომწიფების დასაწყებად. რადგა- 

ნაც ამგვარი ყველის მომწიფება დამოკიდებულია იმ მიკრობებ- 

ზე, რომლებიც დელამოტს შეჰყენენ და ეხლა მომწყვდეულ–- 
ნი არიან ყველის კვერში, ამისათვის მათი მოქმედებისთეის სა– 

ჭიროა დასაწყისში ცოტად მაღალი იყოს ტემპერატურა. ახა–
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ლი ყველისთვის საჭიროა, რომ ტემპერატურა 15"-ზე დაბალი 

არ იყოს და არც 17“-ზე მაღალი; როცა ყველი ნახევრად 

არის მომწიფებული, მაშინ შეიძლება ტემპერატურის დაწევა 

12--15“-დინ და ბოლოს ეს მომწიფება უნდა დასრულდეს 

10--12'-ზე. თუ ყველი კარგად მშრალი არ არის და ან ნა–- 

ღებ-მოხდილი რძიდან არის მომზადებული, მაშინ ტემპერატუ- 

რა აქ ნაჩვენებ მიჯნებზე ცოდად გადამეტებული უნდა იყოს. 
საზოგადოდ კი საჭიროა ვიცოდეთ, რომ მაღალ ტემპერატუ- 

რაზე ყველის დუღილი და მომწიფება უფრო. აჩქარებული და 

ენერგიული იქნება და ამის გამო უფრო დიღი ყურადღება 

მოუნდება; თუ მომწიფება სიჩქარით მიდის, მაშინ კვერებს ამოა–- 

ვლებენ მარილის წუთხში და უფრო გრილ ადგილში კადაი- 

ტანენ. მარილი აფერხებს ყველის დუღილს და ამის გამო. ცო- 

ტა თუ ბუვრი მარილის მოყრით ჩვენ შეგვეძლება დუღილის და 

მომწიფების მსვლელობა ვაწარმოვოთ სასურველი გზით. ამას 

გარდა, რადგანაც ყველის მომწიფებაში სინოტივესაც დიდი 

მნიშვნელობა აქვს, ამისათვის ამის მდგომარეობასაც თეალ-ყუ– 

რი ეგდოს. თუ ჰაერი ძალიან მშრალია, მაშინ მიკრობების 

ცხოვრება და მოქმედება შეწუხებულია, ყველი გამაგრდება და 

რაღაცა ცუდ გემოს მოიბოვებს, ტყავის გემოს. ამ გარემოე– 

ბაში საჭიროა სინოტივის მომატება და ამისთვის სარდაფში 

აქა-იქ უნდა დაიდგას წყლით სავსე ფართო. ჭურჭელი. ამის- 

თვის საჭიროა სარდაფში იყოს რამდენსამე · ადგილს ჩამოკიდე-, 

ბული გიგრომეტრი ანუ პსიხრომეტრი. როცა ყველი თითქმის 

მთლად მომწიფებულია, მაშინ ყველის კეერები შენახული უნ- 

და იქმნენ ძალიან ნოტიო. ჰაერში, გიგრომეტრი უნდა უჩვენებ–- 

დეს 90–-957/,, ესე იგი ჰაერი თითქმის გაჟღენთილი უნდა 

იყოს წყლის ორთქლით; ნახევრად მომწიფე? ული ყველისთვის 

საჭიროა 85-–-9091/) სინოტივე და სრულიად ახალი ყველის 

თვის კი 80--85V/,, - 

- მეცნირების ახალი გამოკელევანი გვიმტკიცებენ, რომ ყვე– 

ლის მომწიფება ნაწილ-ნაწილობით, წყნარად უნდა მიმდინა– 

რეობდეს: პირველ დაწყებაში კარგი, იქნება ყველის "კვერების
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-„გაშრობა, რომ დუღილი მალე არ გაჩნდეს; მაშ აქა( ისე უნდა 

მოვიქცეთ, როგორც რბილი ყველის მოეზადების დროს; ამისათ- 

ვის ყველის კვერებს კალაპოტიდან ამოღების შემდეგ 8-–– 10 დღით 
შეინახავენ გრილ და მშრალ ჰაერში და ამის შემდეგ ყველის 

-კვერებს შეინახავენ იმ ტემპერატურის და სინოტივეს გარე–- 

მოებაში, რომლებიც შეეფერებიან (ყველის მომწიფების სხვა- 

და-სხვა ხანას.--აქ ნათქვამიდან ადვილი გასაგებია, რა გვარი 

ღა რა მდგომარეობაში უნდა იყოს ყველის მოსამწიფებელი 

სარდაფი. სარდაფს უნდა ჰქონდეს რამდენიმე განყოფილება, 

რომლებშიაც მოწყობილი უნდა იყვნენ ფიცრის ხარიხები; 

ერთი განყოფილება იქნება ყველის კვერების გასაშრობად 

(ხიI0Iს) და ერთი ან ორი--მოსამწიფებლად. “რადგანაც მიუ- 

ცილებლად საჭიროა, კარგად ვიცოდეთ ყველის კვერების მდგო– 

მარეობა, მათი მომზადების დრო და მომწიფების" ხანა, ამისა- 

-თვის საჭიროა ამ კვერების დანიშვნა, სარდაფმი გადატანის 

წინად, რა დღესაც არიან მომზადებულნი. 

სარდაფში შეტანის შემდეგ ერთი კვირის გამნავლობაში 

ყველის კვერებს ყოველ დღე მარილი უნდა მოეყაროს, ხშირად 

უნდა იყვნენ გადაბრუნებულნი და ამ გადაბრუნების დროს 

მარილი კარგად უნდა შეელესოს ზედა პირზე და გვერდებზედ. 

ამის დანიშნულება ის არის, რომ ყველის კვერებს კანი გაუ- 

შრეს და გაუმაგრდეს, მშრალი მარილის მოყრის მაგივრად 

შეიძლება მარილ-წუთხის წასმაც. მოყრილი მარილი ყველის 

კვერიდან შრატს ამოსწოვს, დანოტივდება და დადნება, შრატ- 

ში გაიხსნები და შეიძლება, რომ ნაკადულებადაც გადაიქცეს 

და გვერდებზე ჩამოედინოს, რამდენიმე საათის შემდეგ ყველის 

კვერს გადააბრუნებენ და გასწმენ დენ რამ სამოსლით მარილ- 

წყლის ნაკადულებს; უამისოდ ყველის კანი დალაქიანდება.-– 

ამ პირველი შემუშავების შემდეგ ყველის კვერებს გადაიტანენ 

მოსამწიფებელ სარდაფში. აქ ყველის კვერებს გასწმენდენ და 

ხან დანითა(, გაფხეკენ, თუ კანი ლორწო-მოკიდებულია. ამას 

გაიმეორებენ რამდენჯერმე უფრო. და უფრო. დროგამოშვებით. 

ახლა მარილს იმდენს ალარ აყრიან და ყველის კვერებს აბრუ–



446 

"ნებენ ამასთან სამ დღეში ერთხელ და რადგანაც აქ ტემპერა– 

ტურა უფრო. მაღალია, ამისათვის ყველი დუღილში შევა. მთელ 

მომწიფების ხანაში ყველის კვერებს მუდმივი ყურადღება უნ- 

დათ, დრო-გამოშვებით კანი უნდა გაეწმინდოთ ან წმინდა 

სამოსლით ან ჩოტკით; აგრედვე დრო-გამოშვებით კანს მოფ– 

ხეკენ და მარილს მოაყრიან, რომ გაამაგრონ; გვერდები ცივ 

წყალში დასველებული სამოსლით უნდა გაეწმინდოთ აგრედეე 

დრო–-გამოშვებით, რომ კანი მუდამ სუფთა იყოს. თუ ყველი 

კარგად დამწიფებულია, მაშინ მარილწყლითა რეცხენ აგრედვე 

დრო-გამოშვებით, რომ კანს ლორწო. არ მოეკიდოს, 

კარგად მომზადებულ და მომწიფებულ ყველს კანი ნაზი 

და ელასტიური აქვს, მოყვითანო ფერი, გემო და სუნი სასია- 

მოვნო, კაკლის გემოს მოგვაგონებს. თხელად დაჭრილს თითო. 

ნახვრეტი აქვს ყოველ ორ ან სამ კვადრატულ სანტიმეტრ- 

ზედ. ამ ნახვრეტების ანუ თვალების დიამეტრი უდრის თითქ- 

მის თითო სანტიმეტრს (სურათი 78); ამ ფოსოს. ბრწყინვალე 

ლიპი სახე «ნდა ჰქონდეს და როცა ძველია, სავსე უნდა იყოს 

ცრემლებით, ერთგვარი სქელი სიჩხინ- 

ტით. კარგი და, სუქანი ყველი პირში 

დნება და მშვენიერი სასიამოვნო გემო 

  

აქვს. ამის გამო. ამგვარი ყველის მომ- 

ზადება ყოვ ელთვის და ყველგან სარ– 

ჩევ ია, რაციონალურია და ღირსია ყუ? კარგად მომწიფებული და საღი ყველის ნაკერი. 

"რადღებისა ყოველი რძის მწარმოებ– 

ლისა, მაგრამ, როგორც თავშიაცა ვსთქეით, ამგვარი ყველის მომ” 

ზადება ყველგან არ შეიძლება; ამისთვის საჭიროა ·/დრო. და კარგა 

ბლომა თანხა რადგანაც მომზადებული კვერები კარგა ხნით 

უნდა დარჩნენ სარდაფში, რამდენიმე თვეობით და ხან წლო– 

'ბითაც. ვაჭრობაში ყველის კვერებს სინ ჯავენ თითების დაკვრით, 

„დაბრახუნებით და გემოთი. წკიპარტის დაკვრით ყველის კვერს 

ცხადი და სრული ხმა უნდა ჰქონდეს; თუ ეს ხმა სრული არ 

არის; მაშინ მოსალოდნელია, რომ ყველს ფუღუროები აქვს და 

-გული დახეთქილი აქვს. _
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კარგად მომზადებული ყველის გული რბილია და ადვი- 

ლად ისრისება თითებ შუა; გემოს სიმლაშე ცოტა უნდა 

ეტყობოდეს; მარილის რაოდენობ 2-4" გადამეტებული არ 

თუნდა იყოს. 

: რასაკვირველი, რომ ასე რთული და ხანგრძლივი მუშა–- 

ობის დროს შესაძლებელია სხვა-და-სხვა ნაკლულევანება, თუ 

მტკიცედ არ არი შესრულებული ყოველი გარემოება, რა- 

ზედაც ჩვენ გვქონდა ლაპარაკი. მართლაც, ხმირად ხდება, 

რომ ზოგიერთი ყველი კარგი და კარგი ღირსებისა არ გამო- 

დის. საზოგადოდ უნდა ვსთქვათ, რომ თუ მეყველე დახელოვ- 

ნებულია და გამოცდილი და ყველი მაინც წახდა, მაშინ ამის 

მიზეზი თითონ რძე უნდა იყოს, ალბად რძე (ჯუდი თვისებისა 

იყო. ყველამ იცის, რომ დამჟავებული, წამხდარი ანუ დახე- 

ნიანებული რძე გათბობის დროს ცოტად თუ ბევრად აიჭრება, 

მისი ხაჭო ჩაქვირითდება და რადგანაც ყოველი მაგარი ყვე- 

ლის მოსამზადებლად საჭიროა რძის გათბობა, ამისათვის ადვი- 

ლი მოსალოდნელია ამგვარი რძის, დვრიტის მიცემის წინადვე, 

შეკვეთა, თუ არა მთლად, ცოტაოდენად მაინც. და აქ უნდა 

მოვძებნოთ ის მიზეზი, რომელიც კარგად მომზადებულ ყველს 

მაინც აფუჭებს. 

აქ ჩვენ მოკლედ გავარჩევთ შვეიცარიული ყელის სხვა- 

და-სხვა ნაკლულევანებას და თან ვუჩვენებთ ამ ნაკლულევა5ე– 

ბის გამომწეეველ მიზეზსაც: 

გაბერილი ანუ დაბურცული ეველი (L(ითეფვც 80სIIIC ). ამ 

შემთხვევაში ყველი გაბერილია, კანი ერთგვარი არა აქვს, აქა– 

იქ ან ამობურცულია და ან ჩაფო- , 

სოებული, გული აქა-იქ ., დაფოღღუ- 
როვებული აქვს. (სურათი 71). ამის 

მიზეზი ის არის, რომ ამ კვერის დუ–- 

ღილი სხვა-და-სხვა წრეში ან სხვა–- სურათი 14. 

და–სხვა _ ნაწილმი სხვა-და -სხვა გვა- 

რად წასულა. ეს არა-ერთგვარი დუ- 

ღილი თითქმის ყოველთვის გამოწვეულია რძის ცუდი თვისები- 

  

გაბერილი ყველის ნაჭერი,
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საგან; რძის შეკვეთა უეჭჰველად სწრაფად მოხდა რძის წინადვე 

აჭრის გამო. და ამის გამო დელამოტს შერჩა ბევრი იმისთანა აზო– 

ტური ნივთიერება რომელიც შრატში უნდა დარჩენილიყო... 

ეს ნაკლულევანება უეჭველად მოსალოდნელია, როცა კვერი> 

დან გამოწურული შრატი წმინდა და გამჭვირვალი არ არის, 

არამედ მღვრივე და თეთრი. როგორც ზევითაც მოვიხსენიეთ, 

ეს მოვლენა მაშინ არის მოსალოდნელი, როა ნაკვეთი ძა–- 

ლიან ნელა იყო დაჭრილი და ნაჭრები დიდრონი იყო და რო- 

ცა სარდაფში ბევრი მარილის მოყრით იყო. აჩქარებული ყვე“ 

ლის კვერის კანის გამაგრება, რის გამო(კ შიგ კვერში გაჩენი- 

ლი ღაზები ვეღარ ეცლებიან და შიგ კვერშივე რჩებიან მომ– 

წყვდეულნი. ამ ღაზების ზეღაწოლა გამოიწვევს ყველის გა- 
ზბერვას. ამის ასაცილებლად საჭიროა: თუ რძე ცოტად დამჟა- 

ვებულია შეკვეთის წინად, მაშინა მისაცემი დვრიტის რაოდე- 

ნობა უნდა შემცირდეს და მიცემის წინად ცივი წყლით განელ– 

“დეს. დელამოტი რბილი უნდა იყოს მომზადებული, რომელ– 

საც შემდეგ ისე მოხარშავენ, რომ ძალიან არ გაშრეს; “შესა- 

დედებელი რძის ტემპერატურას უფრო. დაბალს აიღებენ და 

დვრიტის მიცემის დროს ცოტაოდენ მარილ – წკალსაც შეუ- 

რევენ, რომელიც "მეაფერხებს და. დააგვიანებს ყველის დუ– 

ღილს. 

ხთას ნაჯვრეტიანი ეგელი (MIითეჟყმ ბ I0II16 005); ეს ნა–- 

კლულევანება იმით გამოიხატება, რომ ყველს გადამეტებული 

ფოსოები ექნება ძალიან დაჭვრეტილი იქნება და გამოწვეუ–- 

ლია აგრედვე რძის თვისებისა და მდგომარეო ბისაგან, როცა 

იგი შეიცავს ბევრ. სხვა-და-სხვა მი- - 

კროორგანიზმ ებს; აგრედვე მოსა–. 

ლოდნელია ეს ნაკლულევანება, თუ 

დელამოტს ბევრი ალბუმინი “შერჩა 

(შეუკვეთელი ხაჭო) და ან კიდევ თუ 
დელამოტი შემუშავების დროს ძა- - ათას წაქვრერიაზი ყველის 

ლიან წვრილად იყო დაქუცმაცე- · 
ბული, ამ გარემოებაში დუღილი კვერის მომზადების დროსვე 

  

სურათი 75.
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ჩნდება, ყველს ცუდი სუნი ეძლევა და ყველში ჩნდება უმრა- 
ვლესი ჭუჭქრუტანები; ეს ყველი, რასაკვირველია, წამხდარია 
(სურათი 75). 

გასიზული ეგელი (IVითოგებ VILL6ს»). ეს ნაკლულევანება 

იმით გამოიხატება, რომ ყველში შემცირებული და ზანტიდუ- 

ღილის გამო თვალები, ფოსოები არ კეთდება (სურათი 76); 

ყველს ეს ნაკლულევანება გაუჩნდება, თუ შესაკვეთ რძეს დერი– 
ტა ძალიან დაბალ ტემპერატურაზე 

ჰქონდა მიცემული და ან თუ დვრი- 

ტა ძალიან სუსტი იყო; აგრედეე მო- 

სალოდნელია, თუ ჩაკვეთილი რძე 

გატეხეს ძალიან ადრე, როცა იმისი 

შეკვეთა გათავებული არ იყო და გასიპული ყველის აკერი, 

  

სურათი #76. 

ჯერ ისევ ძალიან რბილი იყო. ესე- 

ვე მოსალოდნელია იმ შემთხვევაშიაც, როცა დელამოტი ძალიან 

ცოტა ხნით არის ნახარში და მაღალ ტემპერატურაზე, რის 

გამოც მისი ნაჭრები ძალიან არიან გამშრალნი. ერთი სიტყეით, 

ყველა ის გარემოება, რომელიც “შეაფერხებს ან დააგვიანებს 

ყველის დუღილს, ამ ნაკლულევანებას ხელს უმართავს. ყვე– 
"ლის ცუდად დადუღება შესაძლებელია აგრედვე, როცა სარ- 
დაფი ძალიან ცივია და ან რაც ყველის კვერებს ბევრი და ბე– 

ვრჯელა აქვს მარილი მიცემული, როცა მარილი გადამეტებუ- 

ლია; და საზოგადოდ ყველა იმ შემთხვევაში, როცა დელამოტი 

და ან ყველი ძალიან გამშრალია და გამაგრებული. 

ამ ნაკლულევანების მიზეზების აწერიდან (ცხადია, რაშიაც 

უნდა მდგომარეობდეს მისი ა,ცვილება. ახალი ყველი ძალიან 

, დიდ ხანს არ უნდა დარჩეს ცივ: სარდაფში; საჭიროა, რომ 

ყველის დუღილმა გაიღვიძოს და გაცხოველდეს, სარდაფში 

10-12 დღის მყოფობის შემდეგ, 16--20” სითბოში, მაგრამ 

ერთბაშად კი არ უნდა შეიცვალოს ტემპერატურა-–-ამას შეუ- 

ძლიან უფრო რთული ნაკლულევანება გამოიწვიოს, მაგალი- 

თად, თუ ყველი ძალიან დამარილებულია, ტანი ძალიან გამა–-
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გრებული აქვს და ერთბაშად გადატანალია თბილ ადგილში 

მაშინ მოსალრდნელია, რომ მხოლოდ შუაგული შევიდეს დუღი- 

ლში და დანარჩენი კი დარჩეს გასიპული. მაშასადამე, საჭიროა, 

რომ კანს ცოტაოდენი ფოროვანობა შერჩეს, მარილი ზომით 

ჰქონდეს მიცემული და შესანახაეი ადგილის ტემპერატურაც 

ერთბამად და ძალიან არ შეიცვალოს, 

საზოგადოდ სარჩევია, მეტადრე ზაფხულში, თბილ .დღე- 

ებში რძე შეიკვეთოს მოწველის უმალვე და თუ ეს მოსახერ- 

ხებელი არ არის, მაშინ უეჭველად უნდა გაცივდეს და ასე 

იყოს შენახული, რომ გადაკეთებამდინ არ დამჟავდეს. როგორც 

ვსთქვით, ჩაკევეთილი რძის გატეხასაც ყური უნდა ეგდოს, დელა- 

„მოტი ძალიან არ დაქუცმაცდეს, ერთგვარი ტანისანი იყენენ 

და ამასთან მათ სირბილესაც ხომ დიდი მნიშვნელობა აქვს. 

სუქანი ყეელი უფრო. ხშირად ზიანდება ამ ნაკლულეეანებით, 

რისგამოკცკ უფრო ხშირად მჭლე ყველს ამზადებენ, მაგრამ, 

როგორც ვიცით, ეს ვერ უდრის სუქან ყველს, რომელიც 

ბევრად გემრიელი და კარგია. 

კან-დახვრეტილი ეგველი (წIითილი ბ 0:00 0060), რო-ცა 

ყველის კვერს კანი დახვრეტილი აქვს. ეს ნაკლულევანება 
ხანდისხან ცუდის რძისაგან არის გამოწვეული, მაგრამ უფრო. 

ხშირად დამოკიდებულია ყველის კვერიბის ც.უუდად მომზადე– 

ბაზე; თუ დელამოტი ძალიან სუქანია, თუ კარგად ანუ საკმა- 

ოდ არ არის დაქანჩული, მაშინ ყველის კანი ძალიან დახვრე– 

ტილია, ღრუბელივით დაქვრეტილი. თუ ყველის გულში დუღი- 

ლი ძალიან აღელვებულია, მაშინ ლაზის ბუმტები მრავალი 

დღა დიდრონი ამოდის და ამათ შეუძლიან ან გაბერონ ყველი 

და ან კანი დაუხვრიტონ. ამ ნაკლულევანების შესამცირებლად 

ყველის კვერს მეტი მარილი უნდა მოეყაროს. თუ ყველს 

დაეტყო. ამ ნაკლულევანების ნიშანი, მაშინ უნდა დაგვიანდეს 

თბილ ადგილში გადატანა, ვინემ კანი შესაფერად არ გაუმაგრ- 

დება; ყოველ “შემთხვევაში ეს ნაკლულევანება ძალიან მავნე– 

ბელია ყველისა, საშინლად (კუდი და საზიხღარი გემო. ეძლევა.
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დახეთქილი ეგელი (LI0IIმ606 12106). ეს ნაკლულევანება 

ძალიან ხშირია ცუდად მომზადებულ ყველში; ყველს ფუღუ- 
როს ხმა აქვს და თუ გაიჭრა, გული დახეთქილი აქვს გძელ– 

გძელი ნაპბრალებით, რომლებიც კანის რიგზე არიან; ეს ყვე- 

ლი წამხდარი არ არის, ხან ძალიან კარგი გემო; აქეს, მაგრამ 

ვაჭრობაში ფასი უმცირდება. ეს ნაკლულევანება შეიძლება 

ცუდი რძისაგანაც იყოს გამოწვეული, მაგრამ ხშირად კი უფ- 

რო ცუდად მომზადების შედეგია: ხშირად გამოწვეულია რძის 

აჩქარებული შეკვეთით, როცა დელამოტი ძალიან მშრალია, 

მეტადრე თუ ამ შემთხვევაში ნაჭრები დიდრონია, ძნელად 

ეწებებიან - ერთმანეთს და ადვილად სქდებიან (სურათი 77). 

აგრედეე მოსალოდნელია თუ დელამოტი დარბილებულია: და. 

დაქანჩეაც კარგად არ არის მომხდა- 

რი. ეს ნაკლულევანება გამოუჩნდება 

მაშინაც, თუ დელამოტს შრატი კარ- 

გად არ აქვს გამოცლილი. იმ ყველს, 

რომელიც დასქდება, ახალ კვერებ- 

შივე ეტყობა, გძელ-გძელი- თეთრი  ზპბეთქედი, ყველის 
ზოლები ამჩნევია ყვითელ დელა- 

მოტს. ამ შემთხვევაში ყეელი ერთგვარად არა მწიფდება, თეთ- 

რი ზოლებში უფრო აღორძინებულია დუღილი და ცივ 

ადგილში გადატანის უმალვე დასქდება, სახოგადოდ კი რომ 

ვსთქვათ, ჯერ კარგად არ არის ამ ნაკლულევანების მიზეზი გამო– 

კვლეული--იქნება რომელიმე სხვა ჯიშის ბაქტერიებისაგანაც 

იყოს გამოწვეული; ხშირად ამ ყველს მლაშე და მწარე გემო. 

ეძლევა და ეს, იქნება, სხვაგვარი დუღილისაგან იყოს გამო- 

წეეული და ამის ფერმენტი იქნებ თითონ რძეში იმყოფე- 

  

სურათი 17, 

ბო ა, 

– დაჩვრეტილი ქველი C8009910სჯ ანუ 6L91II1ბ5). "ამგვარ ყველს 

დიდძალი ფოსოები აქვს ირეგულიარული, არა-ერგვარი და მიე- 

მსგავსება ღრუბელს. ეს ნაკლულევანება უმთავრესად გამოწვეუ– 

ლია ძველი რძის ხმარებით, დიდი ხნის მოწველილი რძისა, რო– 

მელშიაც ზოგი ნაწილი ხაჭოსი უკვე შეკვეთილია. ეს ადრე
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შეკვეთილი ნაწილები ყველის კვერში უფრო. ადრე იწყებენ 

დუღილს, განსაკუთრებით კვერის ნაპირებში, სადაც ჰპაერი 

ბლომად ხედება. ესევე მოსალოდნელია ცივი ამინდის მოქმედე– 

ბითა, თუ დაქანჩვის დროს დელამოტი მალე და ძალიან გაცივ– 

დაჯ ამაში შრატი დარჩება და ეს იქნება ამ დულილის მიზე– 

ზი (სურათი 78). 

როგორც ვხედავთ, შვეიცარიუ- , 

ლი · ყველის სხვა-და-სხვა ნაკლულე- 
ვანება უფრო ხშირად დამოკიდებუ– 

ლია რძის თვისებაზე და ღირსებაზე; 

ამისათვის ყველის გამკეთებელმა ამ 

მხარეს უნდა მიაპყროს თავისი ყუ- 

რადღება; კარგი იქნება ეს რძე წინადვე იყოს გამოკვლეული. 

გრიუერის ყველი. ემენტალის გარდა, შვეიცარიაშივე ამ– 

ზადებენ, განსაკუთრებით ფრიბურგის კანტონში, ამავე გვარ 

  

სურათი 718. 

დაჩვრეტი ი ველის 

ნაჭერი. 

ყველს გრიუერს, რომელსაც 9.12 სანტიმეტრი სიმაღლე აქვს, 

60-70 სიგანე და წონა 85--98 გირვანქამდინ, მაშასადამე, 

მისი კეერები უფრო. პატარებია. ამ ჟველსაც იმგვარადვე ამ– 

ზადებენ, როგორც ემენტალს და ამის გამო. მისი ღირსებაცა 

აქვს და ნაკლულევანებაც..._ 

საზოგადოდ უნდა ვსთქვათ, რომ ნაკლულევანების ასა– 

ცილებლად, სარჩევია რძე შეიკვეთოს უფრო. დაბალ ტემპერა- 

ტურაზე, რომ დელამოტს კარგად გამოეცალოს შრატი. ყვე- 

ლის ნაკლულეეანება ხშირად გამოწვეულია შერჩენილი შრა–- 

ტისგანაც; როცა დელამოტი ძალიან რბილია, მცირედ არის 

გამთბარი და სუსტად არის დაქანჩული, მაშინ უეჭველად შრა- 

ტი შერჩება და ამ შრატში შერჩენილი ორგანიზმებისაგან იქ- 

ნება "გამოწვეული ის ნაკლულევანებანი, რომლებზედაც ზევით 

გვქონდა ლაპარაკი.
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აი ამ ყველების შედგენილება: 

ემენტალის ყველი. გრიუიერის ყველი 
წყალი .-. . 83997 85,::% 40,"/ს 85,,/ი 386, /#ი 

ერბო. -"” 80,ა,– ვ? 26, 1 წა 29, 

ხაჭო. –.... 45, 80, – 
მარილი და მი- : 

ნერ. ნივთ. · სეა“ ნ, 4,, – 1,ყ– 8, 8.“ 
  

100, 100, 10990,% 100,“ 100,755 

შეცვლილი ხაჭო 10, (:M- 57 6,., 4.3 

დამდნარი ერბოს მო.მზადება. დელამოტის დაჭრის დროს 

მას ეცლება ცოტაოდენი ერბო, რომელიც 'შმრატში დარჩება 

და თუ ხარშვის დროს ტემპერატურა მაღალია, მაშინ დელა- 

მოტში გახვეული ერბოც დადნება და ცოტაოდენი აქედანაც 

გადვა შრატში. ამისათვის ამ ერბოს (ალკე ალიან შრატს; 

თუმცა ეს ერბო ისე კარგი არ არის, როგორც პირდაპირ ნა- 

ღებიდან მომზადებული, მაგრამ „შინ მოსახმარებლად კარგი გა– 

მოსაყენებელია. 

ამ ერბოს ამოცლას ცოდნა და ვარჯიშობა უნდა; გამოუ- 

„ცდელია მუშა ძნელად თუ მოამზადებს ხეირიან ერბოს. უფ- 

რო ხშირად ეს ერბო. ბევრ ხაჭოს შეიცავს და ამის გამო. მა– , 

ლე ფუქდება, განსაკუთრებით სითბოში და ცუდ სუნს და გე- 

მოს აძლევს მით მომზადებულ საჭმელსაც. 

ამ ერბოს მომზადება სარჩევი, მხოლოდ იმ შემთხვევაში, 

როცა ყველის მოსამზადებლად კარგი და ·სუქანი რძეა ნახმა– 

რი; თუ ეს რძე კარგი არ არის და ან ცოტად ნაღებ-მოხდი– 

ლია, მაშინ არი ღირს ერბოს მომზადება. ჩვეულებრივ ამ ერ– 

ბოს გამოსავალი მცირეა, ასი ლიტრი რძის შრატიდან გამო- 

დის ერთი კილო. ერბო, როცა რძე სუქანი იყო და ხშირად 

კი, მეტადრე ზამთარში, ბევრად უფრო მცირეა ეს გამოსა–- 

ვალი.



454 

ამ ერბოს მომზადება ორგგარად შეიძლება: პირველი სა- 

'მშუალებით შრატი უნდა გაცივდეს ცივი წყლის მიმატებით და 

შენახული იყოს სუფთა ჭურჭელში; ეს მოსახერხებელია უფ– 

რო ზამთარში და ან მთიან ადგილებში, სადა(კ ყოველთვის 

მოიპოვება (კივი, მყინვარე წყალი. რამდენიმე ხნის შენახვით 

ამ შრატს ერბო. ნაღებივით მოუგროვდება. ახლა მოხდიან ამ 

ნაღებს და ჩვეულებრივის საშუალებით შესდღვებენ. ცივი წყლის 

ხმარებას ამ შემთხვევაში ის 'დანიმნულება აქვს, რომ შრატი 

არ დამჟავდეს ნაღების მოგროვების დროს. თუ ცივი წყალი 

არ ეგულებათ, მაშინ ამ სამუალებით ერბოს მომზადებას თა- 

ვი უნდა დაანებონ. : 

მეორე საშუალება მდგომარეობს შემდეგში: ამ შრატს. 

იმავე ქვაბში, სადაც შეკვეთილი იყო, დელამოტის ამოღების შემ– 

დებ გაათბობენ 50--789-დინ და მიუმატებენ ერთს ან ორ 

ლიტრ მჟავე შრატს; თუ შრატი ძალიან არის დამჟავებული, 

მაშინ უფრო. ცოტა უნდა. მიემატოს; უამისოდ ერბოს ბევრი 

ხაჭო ექნება შერეული და თუ ამის წინააღმდეგ შრატს ცოტა 

სიმჟავე აქვს, მაშინ ერბოს გამოსავალი მცირე იქნება. მჟავე 

“შრატის მიმატების უმალვე ქვაბი დუღილში შევა, ესე იგი ღაზის 

ამოდენა დაიწყება და ეს ამონადენი ლღაზი ერბოსაც ამოიტანს 

“შრატის პირას. რადგანაც ეხლა ტემპერატურა მაღალია, ამისათვის 

ერბო,რასაკვირველია,გამდნარი იქნება; რამდენადა(კ მრატის ტე– 

მპერატურა მაღალია, იმდენად ბევრი ღაზი გაჩნდება. ჯერ კარგად 

არ იციან ამ ღაზის ბუნება; მესაძლებელია, რომ ეს ის ღაზია, 

რომელიც რძეში იყო გახსნილი და ხაჭოს წებოვანობით: იყო. 

შეკავებული. მიმატებული. შრატი · ალბად ხსნის ხაჭოს,. წებო- 

ვანობას უსპობს და "ამისგამო ღაზი და .· ერბო თავისუფალი 

ხდებიან და ამოდიან. ასე ამო(კლილი ერბო. წმინდა არ არის, 

ხაჭო ბევრი აქვს შერეული და მის გასაწმენდად -ან ცალკე” 

რზესდღვებენ და ან ნაღების. მიმატებით.-- ამგვარად მომზადე–: 

ბული ერბო კარგი იქნება, კარგი ღირსებისა, მეტადრე თუ, 

შრატის პირას მოგროვილ ერბოს სიჩქარით გამოაცლიან; თუ:
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დაგვიანდა, მაშინ ბევრი ხაჭო ექ5ება შერეულე და ამითი მესი 

ღირსებაც შემცირდება. 

ამ ბოლოს ხან ში გამოც კდილება მოახდენეს ––ამ ერბოს სეპბა- 

რატორით გამო/ვლა –– და კარგი შედეგიც ჰქონდა ამ გამოცდე- 

ლებას; ერბო. მშვენიერად და სრულად სცილდება, მეტადრე თუ 

ცენტრიფუგში ჩასხმული შრატი გამთბარია.––ამგვარად ამოცული- 

ლი ერბო უფრო კარგი შესანახია, ვინემ დამჟა;ვებული შრატით, 

მეორე ეგელი; 5ნუ ნადუღარი. იმ შრატში, რომელსაც 

ჯერ დელამოტი გამოეცალა ყველის მოსამზადებლად და მერე 

ერბო, ცოტაოდენი ხაჭო კიდევ არის დარჩენილი და გახსნი- 

ლია შრატში და სიმჟავის მიმატებით და დუღილით შეიძლება 

გამოეცალოს, 

ერბოს მოხდის "შემდეგ ამ მრატს უფრო. გააცხელებენ, 

აადუღებენჯდა თან 8--29%ა დამჟაგებულ შრატს მიუმატებენ; მა–- 

“რმინვე აიქრება შრატში გახსნილი ხაჭო, ახლა ამ შრატს რამე ტი–- 

ლოში გაატარებენ და ხავო. ტელოზე დარჩება. გამოსავალი დიდი 

არ არის, “შეადგენს მხოლოდ 4--6'/ა ნახმარი რძისას, მაგრა? 

მაინც ღირსია ყურადღებისა. ამ ყველს ან პირდაპირ ახალსავე, 

სამ რვე ელი სჭამენ და ან რამდენიმე თვით ინახავენ მოსამწი- 

ლად. თუ უნდათ, რომ ეს ყველი დიდ ხანს იყოს შენახული, 

ამინ 6'/, მარილს მიუმატებენ და სარდაფში შეინახავენ. 

ამთ გამოცლის შემდეგ შრატში რჩება კიდევ რძის 

შაქარი, რომლის ამოცლაც შეიძლება მრატის დაშრობით. · 

შაქარის ამოცლის შემდეგ, დანარჩენ შრატს ღორების საკვე– 

ბავად გამოიყენებენ. შვე იცარიულ ი ყველის მომზადებით რძე 

უფრო. საფუძვლიანად და სრულად არის გამოყენებული, რად- 

განაც ორი ყველი აქვს ამო/კლილი (ჯერ გრიუერი ანუ ემენ–- 

ტალი და შემდეგ ნადუღარი) ერბო და დანარჩენი შრატი 

მოხმარებულია ცხოველების საკვებავად. 

შვეიკარიული ყველის მომზადება სხვა-და-სხვა გვარია, 

იმის მიხედვით თუ რა გემო და შედგენილება უნდა ჰქონდკს; 

ემენტალი მომზადებულია უფრო ხშირად ნაღებ-მოუხდელი 

რძიდან და მხოლოდ იშვიათ შემთხვევაში (ყოჭაოდენ ნაღებსა 

ხდიან; საშუალოდ ეს ყველი შეიცავს 30%, ერბოს, თუმცა, 
36
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სა? წ ხა 2 რტო: X%. ავ ბიოლო. დროს ცდილ“ ობენ ამ რაოდენობის 

რექცირებას, რაკ, რასაკვირე ელია, ამცირებს თითონ ყველის 

ა “ერსებ ას, საფრანგეთში და გრიუჟერში «5 უფრო. წვრელ კვერებს 

აპზადებინ და უფრო. მეტად წაღებ-შოხდილი რძიდან და ამგვა– 

რად ე“–ბოს რაოდენობა ყვილში შემცირებულია 95-99? 0“/,-დინ. 

მპლე ყეელი “შეიცავს 10--5%, ე რბოს და ამისგამო ყველი 

ძალიან. მშრალ-ია, გემო კარგი არა აქვს, ამისთანა ყველის 
მომ5 ხადება სარჩევი არ არის. 

ხველის კვერები განირჩევიან თავიანთი ტანით, კანის 

ფერით და მომწიფების ხანით; გრიუერი შენახულია სამი ოთხი 

თვე და ხან უფრო მეტად; ემენტალი კი უფრო. ბევრ დროს 

თხოულობს მოსამწიფებლად. შვეიცარიაში, ზოგიერთ ადგი- 

ლებში, ყველს ინახავენ ორი-სამი წლით და ხან მეტსაც და 

ავ “შემთხვევა მი ეს ყველი ისე უნდა იყოს მომზადებული, რომ 

დუღილი შეგვიანებული იყოს, მმრალად უნდა იყოს შმეკვე- 

თილი და შრატი კარგად ჰქონდეს გამოცლილი კარგი დაქან- 

(ვით, რომ წვრილი თვალები გბეკეთოს, 

ყველის კვერების წონა სხვა-და-სხვა არის, ზოგს 10 ან 15 

და ჯოგს 100--150 კილოგრამის წონა აქვს; წვრილი კვერები 

უფრო მალე მწიფდებიან, მაგრამ ერთრიგად კი არა, ამისათვის 

დიდრონი კვერების მომზადება უფრო. სარჩევია.. 

ახრმე სანი (IVI0CიX8ჟც 006 Lე1I0030M), იტალიის ყველია სა–- 

ხელად CX900C10 იმIიIრ2ი0, C0C010 L0)იხმLძი ანუ Lეძფეი ანა 

ღIიიმ, 110ღმიი და ამზადებენ პარმამი (IM0ეI200) ღა ლომბარ- 

ჯიაში (Lი)სხეIძი). ამ ყველს იტალიელები ეძახიან „იტალიე- 

ლი ყველების მეფეს“. პარმაშმი და ლომბარდიაში მომზადებულ 

უველე ბს „ორივეს ერთი სახელით ჰყიდიან, პარმეზანის სახე– 

ლით, და მათი მომზადება ბევრად მიე? 'სგავსება ერთმანეთს. ჩვენ 

აქ ავწერთ ლომბარდიული ყველის მომზადებას: ეს ყველი დი–- 

დის ხნით "შესანახია და აქედან „.ხადია, რომ ნალებ-მოხდილი 

რძიდან უნდა მომზადდეს. როგორც ვიცით, რამდენად ყველი 

მჭლე არის, იმდენად მისი (კომი უფრო. მაგარია და ამის გამო 

უფრო ადვილად გამოეცლება შრატი; აგრედვე ისიც ვიცით, 
რომ ერბო-ნაკლები ყველის ნაწილები უფრო. კარგად ეწებე–- 

ბიან ერთმანეთს. ზამთარში ამ ყველს ამზადებენ ორა ჯერის
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რძიდან, რომელთაგანაც ერთი ჯერი შესვენებული ოყო 12 

და შეორე“9+ საათი; ზაფხულში კი––საღამოს და დილის რძის ნა– 
რევიდან. ერთი სიტყვით, საჭიროა, რომ ამ ყველის მოსამზა- 

დებელი რძე ცოტად დამჟავებული იყოს, ანუ როგორC ყვე- 
ლის მრეწველობაში ეძახიან, იყოს მომწიფებული ურთგვარ ხა- 

რისხზი. ლომბარდიაში დიდძალი რძეა ერთად “შმენახული, რად- 

განაც თითო ყველის კვერისთვის საქიროა 400 ლიტრი, და 
შენახულია ან )19 და 94 საათი და, რასაკვირველია, რომ ამ 

დროს განმავლობაში რძე დამჟავდება. ყველის ღირსებისათვის 

მიუცილებლად საჭიროა, რომ ეს დამჟავება ყოველთვის ერთ- 

გვარი და ერთი ხარისხისა იყოს, არც გადაემეტოს და არც 

ნაკლები იყოს, თუ ძალიან დამჟავდა, მაშინ „დელამოტშმი ბევ- 

რი მჟავე მრატი დარჩება და ამის გამო. ბაქტერიები ვეღარ 

იმუშავებენ, მაშასადამე, ყველი აღარ მომწიფდება და წახდება. 

თუ რძე ამის წინააღმდეგ საკმაოდ არ არის დამჟავებული, მა– 

შინ დელამოტი ძნელი “მესამუ'მავებელია და ამასთან რძის შე- 
კვეთასაცკ უფრო დიდი ხანი უდადება. ჩვენ ·უკვე ვიცით, როყ 

ერთსა და იLავე ტემპერატურაზე და ერთი და იმავე რაოდე– 

ნობის დვრიტის ხმარებით, რძე მაშინ უფრო მალე ჩაიკვეეთე– 

ბა, როცა ის დამჟავებულია და იმდენად უფრო დაიგვიანებს, 

რამდენადაც მცირე იქნება ამ სიმჟავის რაოდენობა. ამასთან 
ისიც მოვიგონოთ, რომ მჟავე რძის დელამოტი უფრო. კარგად 

' უერთდება, ეწებება ერთმანეთს და უფრო კარგად იკუძმშება და. 

აქედან გამოდენილი შრატი სრულიად გამჭვირვალია; ტკბილი 

რძის შრატი კი უფრო თეთრია. როცა დელამოტი გამთბარია, 
მაშინ მჟავე რძის ნაკვეთი უფრო აღვილად და სრულიად იც- 

ლის 'შმშრატს, დელამოტი მაგარია და კბილებ ქვეშ ხრამუნ ებს; 

მტკნარი რძის „ნაკვეთი კი უფრო ძნელად და ნელად იკუმშმე- 
ბა და უფრო. ადვილად ეწებება აქედან მომზადებული დელა– 

მოტის ნაჭრები. მაშ ამ რძის სიმჟავეზე იქნება დამოკიდებუ- 

ლი როგორც მისაცემი დვრიტის რაოდენობა, ისე შესაკვეთი 

რძის ტემპერატურაც. სამწუხაროდ, ამ სიმჟავის რაოდენობის 

შესატყობად ლომბარდიაში არავითარ სამეცნიერო საშუალე- 

ბას არა ხმარობენ და კმაყოფილდებიან პრაქტიკული საშუა–-
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ლებით, რაც, რასაკვირველია, უტყუარი არ არის, ამისათვის 

ლომბარდიაშმი შემდეგი გამოცდილებით სარგებლობენ: აქ რძეს 

ინახავენ სპილენძის ჰურქელში და სიმჟავის ან რძის მომწი- 

ფების ხანად ის მიაჩნიათ, როცა ამ ლითონის პირი თავის ელ– 

ვარებას ჰკარგავს და თუ ამ ჭურჭლის ზედა პირს ალაქიანებს, 

როცა რძის წვეთი მოხვდება; რამდენადაც ადვილი. შესამჩნევი 

იქნება ეს დალაქიანებული ადგილი, იმდენად მაშ რძეც უფ- 

რო მომწიფებული იქნება. ეს ჩვეულება, რასაკვირველია, ძალიან 

ცუდია, რადგანაც სპილენძი იხსნება რძეში და აქედან ყველ- 

შიაც გადავა, რის გამოც ლომბარდიულ ყველს ხშირად მო- 

მწვანო. ფერი აქვს. პარმაში და რეჯიო.ში რძეს ინახავენ ხის 

ან თიხის ჭჰურჯელში და იქაური ყველი იმიტომ უფრო კარ– 

გია მშეხედულობით და არც მაწყინარი იქნება. · 

როცა რძე საკმაოდ დამჟავებულია, მაშინ ნალებსნ ხდიან 

და დვრიტასაც მისცემენ. დვრიტის მიცემის წინად რძე უნდა 

გათბეს. მისი ტემპერატურა, რასაკვირველია, დამოკიდებული იქ- 

ნება სიმჟავის რაოდენობაზე, რადგანაც, როგორც უკვე ვი- 

ცით; რამდენადაც რძე მჟავეა, იმდენად დაბალი უნდა იყოს 

შესაკვეთი რძის ტემპერატურა. აქ არც ტერმომეტრს ხმარო-– 

ბენ და ყოველი ყველის "გამკეთებელი თავიანთი თითების შემ– 

წეობით იტყობენ ამ ტემპერატურის მდგომარეობას და ხმი- 

რად ძალიან დაახლოვებით. აქ მიუცილებლად საჭიროა, რომ 

რძის შეკვეთა დაუყოვნებლივ მოხდეს, რომ დელამოტი მაგარი 

იყოს; მაგრამ არ; ძალიანი სიჩქარით, რადგანა/კ ამ შემთხვევა– 

ში ძნელი იქნება შრატის გამოცლა. საქმე ისე უნდა იყოს 

მოწყობილი, რომ შეკვეთის ხანი შეადგენსდეს 20––30 წუთს 

და ამის გამო, ამ დროს უნდა შეუსწორონ ტემპერატურის 

მდგომარეობა და დღვრიტის რაოდენობა. ნაკვეთს გასტეხენ და 

დასჭრიან, დააწვრილებენ თხილის ტოლებად, რომელსაც შემ- 

დეგ უფრო. დააწვრილებენ მუხუდოს მარცვლებივით. რადგა– 

ნაც ამ ყველის მომზადებაშიაც დელამოტი უნდა მოიხარშოს, 

ამისათვის ეხლა შეუდგებიან ამ ხარშეას. ამისთვის ეს დელამო– 

ტი უნდა გაცხელდეს რომელსამე ტემპერატურაზე. ამ გაცხე–- 

ლებით უნდა უფრო გაშრეს ეს დელამოტი, მაგრამ ისე კი
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რომ არ დადნეს და ამასთან “შიგ დარჩნენ, ცოტაოდენი მა–- 

ინც, ის მიკრობები, რომელთაც შემდეგ უნდა მოამწიფონ ყვე– 

ლი; დელამოტში მრავალგვარია მიკრობები, ოგნვ. აჭწიფეზენ 

ყველს და ზოგნიც ახდენე: და, საბედნიერთდ, ანდსკნე– 

ლები უფრო. დაბალ ტემპერატურაზე იოს წხაუმივესს 

ბის ასპარეზი შერჩებათ მხოლოთ იმათ, რო ლეთის სასარ ებ- 

ლონი არიან, ამ დელამოტის გაცხელების დროს“ ირგელი” ყუ. 

რადღება იმაზე უნდა იყოს მიპყრობილი, რომ ამ გაცხელების 
დროს კარგად გამოეცალოს შრატი. თუ დელამოტი მტკნარი 

რძიდან არის მომზადებული და თუ ერთბაშად გათბა, მაშინ ნა– 

პრებს კანი გაუმაგრდებათ და შრატი ძნელად გამოეცლებათ, 

შიკ დარჩება მომწყვდეული და შემდეგ ძნელი იქნება მისი გა–- 

მოცლა; მაშასადამე, ამგვარად მომზადებული დელამოტი წყნა- 

რად უნდა გათბეს, ვინემ მჟავე რძისა; აგრედვე წყნარი გა- 

თბობა უნდა, თუ შესაკვეთად ბევრი დვრიტა აქვს „მეცემული 

და ამასთანავე თითონ ტემპერატურა. იმდენად მაღლა უნდა 

იყოს აწეული, რამდენადაც ცოტა აქვს სიმჟავე. თითონ გა– 

თბობას ორ ფაზად ახდენენ: პირველ ფაზაში ამას იმის დანი- 

“ფმნულება აქვს, რომ შრატი გამოსცილდეს, რა დროსაც დე– 

ლამოტის ნაჭრები შემცირდებიან, შეიკუმშებიან, დამკვრივდე– 

ბიან და გამაგრდებიან. ამ ხანისათვის საჭიროა, რომ ტემპერა- 
ტურა იყოს 40-49"; ამის შემდეგ შეუდგებიან ხარ”მვას, რის- 

თვისაც საჭიროა 50" ტემპერატურა. გათბობას შესწყვეტენ 

მხოლოდ მაშინ, როცა დელამოტის ნაჭრები ისე გამაგრდები- 

ან, რომ კბილებ ქკეშ ხრამუნი ისმის, და მოიპოვებენ შეწებე– 

ბის და შეკავშირების თვისებას, ისე მიეკვრებიანნ თავისთავად, 

"რომ დაქანჩვა აღარ არის საჭირო. ამის გამო ლომბარდიული 

ყველის კვერები არას დროს არ არიან დაქანჩულები. როცა 

დელამოტის ნაჭრებმა ის თვისება მოიბოვეს, რომ ერთმანეთს 

ეწებებიან, მაშინ იმათი ფერიც შე(ევლილია, თეთრის მაგიერად 

ეხლა ოდნად გაყვითლებულან; ეხლა ისინი “შეიწებებიან და 

ცომი ერთგვარი შეიქნება. ახლა ამოიღებენ ქვაბიდან ამ დე- 

ლამოტს, გადაიტანენ კალაპოტში, რომელიც მიემსგავსება 'შვე–- 

იცარიის ყველის კალაპოტს, მხოლოდ უფრო. მაღალია და რამ–
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ორი-სამა დღის შამდეგ დამარილებას შეუდგებიან. ამისთვს 

მთელ კანზე მოაყრიან წმინდად დაფქვილ მარილს. აზ მარილს, 

5ხრით შრატის ამოწოვით კანი გაუმაგროს და მეორეს მხრით 

ააცილოს სოკოების და ბაქტერიების მოქმედება გარედ იდან. კა“ 

ლაპოტში მომზადებულ ყველის დელამოტს 35%.ე სისეელე 

აქვს და ეს საკმარისია მიკრობების აუჩქარებლად მო.ქმედების– 

თვის; და მართლაც, (ცოტა ხნის განმავლობაში ამ ყეელს წვრილ- 

წვრილი ფოსოები უჩნდება, რაც მაჩვენებელია მიკრობების 

მოქმედებისა. მესაძლებელია, რომ ეს პირველი დუღილი შაქ- 

რის განაწილებისაგან იყოს გამოწვეული, როგორც შვეიცა- 

რიულ ყველში, მაგრამ აქ ეს ფოსოები თვალებას ტოლები 

ვერ იზრდებიან და ადვილი წარმოსადვგენიც არის: ამ ყველში 

დელამოტი უფრო მშრალია, უფრო. ნახარშია, უფრო. ბევრი 

შრატი აქვს გამოცლილი, მამასადამე ამასთან შაქარიც, “რდა 

რადგანაც ამის ფამო უფრო ცოტა სისველეს შეიცავს, ამისა–- 

თვის ფერმენტს "არ შეუძლიან კარგად მოქმედება, მისი ცცხოვ- 

რება გაძნელებულია. 

როცა პირველი დუღილი მოსწყდება, მაშინ მოქმედების 

ასპარეზი დარჩებათ იმ ბაქტერიებს, რომლებმაც ყველი უნდა 

მოამწიფონ და რადგანაც ეს მომწიფება ძალიან წყნარი და 

ზანტია და ყველის კვერი დიდ ხანს უნდა დარჩეს სარდაფში, · 

ამისათვის აქ პირველი ყურადღება იმაზე უნდა იყოს მიქცეუ–- 

ლი, რომ იგი “არ გაშრეს და არ გახმეს; ამას გარდა აქ ისიც 

არის საჭირო, რომ ჰაერმა არ ჩაუაროს გულში, · რადგანაც 

თავის მოქმედებით უეჭველად „ დაამძაღებს ამ ყველს. ამ ორი-. 

ვე გარემოების ასა/(ცილებლად ზეთს უსვამენ ყველის კვერებს 

და განსაკუთრებით სელის ზეთს. ამ ზეთის წასმით, რასაც რამ- 

დენჯერმე გაიმეორებენ, აცილებული იქნება როგორც კვერის 

გახმობა, ისე პაერის ზედმოქმედებაც. 

ზოგჯერ მოსალოდნელია ყველის “მომწიფების ცუდად წა- 

სვლა; მარილის მოყრის დროს ზოგჯერ ყველი იბერება და 

ცუდი სუნის ღაზები ჩნდება, ამ შემთხვევაში ამ ყველს ისე.
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სწამლობენ, როგორც ექიმები ადამიანს: ჯერ ჩაქუბჩის ცემი», 

შეიტყობენ, რა ადგილას გაჩნდა ფუღურო და როცა იპოვა“- 

ან, მაშინ ამ ადგილს ანოსთხრიან, ამ ფულუროს გვერდებ!, 

ამოუფხეკენ და გახურებული რკინით ღასწვამენ. ეს ერთა: 

ერთი საშუალებაა ამ სენის მოსასპობად. ეს სენი მხოლო. დ:- 

საწყისში ეტყობა ყველის კვერს, თუმცა კი “შემდეგშიაც მშ+- 

სალოდნ ელია; მხალოდ სამი–ოთხე წლის “შემდეგ მერმი ალა“. 

არის და ამის შემდეგ ყველი შეინახება თუნდ 20 წელიწადი 

და მის ღირსებას არა მოაკლდება-ოა. 

ამ ყველის მასა შეფერიანებულია ჩაკვეთის ან დაჭ“ის 

დროს მიცემული საფერავით, რომელიც ზაფრანა არეს, თე 

კარგად არის მომზადებული, მაშინ იმას წვრელ-წვრილი თვა- 

ლები აქვს, წებოვანი ნიკთუერებით გავსებული; გემო. კარგრ 

აქვს და სუნი არომატიული. ამ ყველს სხვა ყველებივით ა“ 

· სჭამენ, არამედ დაფხვნილ-ს ან ერბოსთან შელესით,-ან წვენე- 

ულს ღმატებენ და მაკარონს, რომე- 

ლიც ძალიან გავრცელებულია იტა- 

ლიელ ხალხში. ამ ყველის ფორმა ჩვე- 

ნებური ოსური ყველის კვერების 

  

ფორმას” მიემსგავსება, უფრო. განეე- 

რია (35--65 სანტიმ.), ვინემ მალა- 

ლი (18-20 სანტიმეტ.), გვერდები 

შემორგვალებული აქვს (სურათი 79). 

სურათ ი 79, 

პარმეზანის ყველის კეერი. 

აი ამ ყველის შედგენილება: 

  

ლეტი დჯეIიI1910)10 C2010 LსიჯხეLძი 
აზუ . ანუ 

ღლხგიე, L6CC10 ფაიიი L0IIხ2IL00 

წყალი. -... 39,7 /5 30,407» 39, 7 
ერბო. > 94 9ჩეი–– 2 L ჯვ“ 

ხაჭო –_” 85, 88. 4+0,კე– 

მარილები. .. 6, 5,ც–– მ, 

100, 1090,% 100,;იი 

შეცვლილი ხაჭო. 1-,ა-– 15,ყი–– 19ცა-–
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პარ ეზანის ანუ რედჟიოს ყვე ლსაც თითქმის ისევე ამზა.-. 

დებე ენი როგორც ლომბარდიაში, მხოლოდ იმ განსხვავებით, 

რომ დელამოტი უფრო. მაღალ ტემპერატურაზეა ნახარში, თი- 

თქპჰის 60" -ზე მეტადრე როცა “მესაკვეთი რძე მტკნარი იყო 

ღა ან ცოტად იყო დამჟავებული. ამას გარდა მისი დელამო- 

ტი ცოტად დაქანჩულიც არის, ამის გამო ხშირად უფრო ცო- 

ტა წყალს შეიცავს, ცოტად უფრო მშრალია. რადგანაც უფ- 

რო. მშრალია, ამისთვის აშ ყველში უფრო ოშვიათია არა-ნორ- 

მალური დუღილი. რადგანაც ამ ყველს უფრო. ზაფხულში ან- 

ზადებენ, ამიტომ უფრო. მალე მწიფდება. ერთ-ორ წელიწად- 

«ი მზად არის, თუმცა მისი “შენახვაც დიდის ხნით შეიძლება. 

ამ ყველს საზოგადოდ უფრო. ნაღებ-მოუხდელი რძიდან ამზა- 

დებენ. 
· კაჩიო. გა სავალო. (ლიი0 09X2010). ამ ყველსაც., იტალიაში ა?- 

ზადებენ, რომი“ ახლო-მალო სოფლებში, ნეაპოლში, სი- 

ყილიაში და სხვაგან; ესეც ძროძის რძის ყველია და ბევ- 

რად მიემსგავსება ჩვენებურ გადაზელილს, დვრიტას აძლე– 

ვენ ვ38"-40"-ზე გამთბარ რძეს. შეკვეთის “შემდეგ ნაკეეთს და– 

სვრიან და გამოცლილ შრატს ცალკე ჭჰურჭელში : გადაასხა– 

ჰენ; ბევრ ნაწილს ამ 'შრატისას გააცხელებენ ერბოს გამოსა–- 

ცვლელად - და უფრო. მცირეს ცალკე “შეინახავენ სხვაფრივ მო- 

სახბარებლად, რაზედაც ქვეით ვიტყვით. დელამოტს ჩასდებენ 

რამე პურჭელში და ზედ დაასხამენ ცხელ შრატს და ასე გა–- 

· უშვებენ რამდენსამე საათს, ხმირად 8--14 საათამდინ, რომ 

დელამოტი ერთ სახედ მომწიფდეს. ხშირად გასინ ჯავენ ამ მო– 

მწიფების მდგომარეობას და ეს მხოლოდ მა'მინ იქნება “შე– 

სრულებული, როცა ერთი პატარა ნაჭერი მდუა "არე წყალში 

ჩადებული ისე დარბილდება, რომ ძაფივით შეიძლება გაიწიოს 

გაუწყვეტელად. თუ მზად არ არის, მამინ კიდევ დაი(კდიან და 

როცა მზად არის, მაშინ დელამოტს ჩასდებენ („ხელ წყალში 

და პატარა. ხის კოეზით ან · ჯოხით ამ ცხელ წკალში დაანა– 

წილებენ და ყოველ ნაწილს გააგძელებენ, დაახვეეენ, რომ 
გ არგალივით დარგვალდეს. ახლა შეუდგებიან ამის გადაზელას
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და შემდეგ რამე სახეს მისცემენ ––ხან რგვალს, ხან პრტყელს, 

ხან შოთივით გრძელს და ჩასდებენ შესაფერ კალაპოტში. უფ- 

რო ხშირად ცივ წყალში ჩასდებენ, რომ მალე გაცივდეს და 

მიცემული ფორმა შეირჩინოს. ამის შემდეგ კვერეულებს ჩა- 

სდებენ ერთი-ორი დღით მარილ-წყალშე. ამოღების შემდეგ 

გააშრობენ და ან ეხლავე სჭამენ და ან შეინახავენ. თუ “შე- 

ნახვა უნდათ, მაშინ წყვილ–წყვილ გადააბმენ და ჩამოჰკიდე– 

ბენ კერის ახლო, რომ გაშრეს და გაიბოლოსს. ასე დიდი ხნით 

“შეინახება. _ 

8) ამ ორ რიგ ყველებს შორის, ე. ი. რბილსა და მაგარ 

ყველებ მორის არის კიდევ ერთი რიგი ყველებისა, რომლე– 

ბიც არც მთლად რბილ ყველებს ეკუთვნიან და არც მაგარს. 

ამ რიგს ეკუთვნის ეგრედ წოდებული ბრინძა (805005 II23პ6), 

რომელსაც ცხვრის რძიდან ამზადებენ კარპატის მთებში, ამავე 

გვარს ეკუთვნის ჩვენებური ოსური და თუშური ყველები. პერ- 

ველზე ჩვენ აქ არას ვიტყვით, რადგანაც არაფერს საინტერე- 

სოს არ წარმოადგენს და ჩვენებურ ყველებზე ქვემოდ ცალკე 
მოვილაპარაკებთ. 

ამავე გვარ ყველს ეკუთვნიან აგრედვე საფრანგეთის გან– 

თქმული ყველი როკფორი და იტალიური--გორგონზოლა, 

მაგრამ ესენი იმით განირჩევიან, რომ მათი მომწიფება სულ 

სხვანაირია და ამათ ეხლა გავარჩევთ (კალკ-ცალკე. 

როკგფორი (LI0Iიეებ ძგ I10000ML%LL). ეს ყველი სხვა ყვე- 

ლებიდან მით განირჩევა, რომ მისი მომწიფება სრულიად და- 

ლის კვერში არის მომწყვდეული და შიგვე მოქმედობს მთე 
ლი ყველის მასაზე. აქ მომქმედი სოკო. თითქმის ყოველთვის 

არის ეგრედ წოდებული პენიცილიუმ გლაუკუმ (მძს1CIII1IIIი 

უ)მსისთ), რომელიც ყველგან ისე გავრცელებულია, რომ მისი 

სპორები (პარკები, თითქმის ყოველ ადგილას მოიბოვებიან. 

როკფორის მოსამხადებლად ცალკე ამრავლებენ ამ სოკოს და 

შიგ ყველის კვერში ატანენ გაკეთების დროს. ამ სოკოს გამ- 

, რავლება ძალიან ადვილია: სოკო. ძალიან ადვილად ჩნდება და
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რავლდება მჟავე ხილეულობაზე, სხვათა შორის ლიმოხზე, თუ C2
 

ლიმონი დაჭრილია და ჰაერში გაშვებულია. ყველის მრეწვე– 

ლობაში ამ სოკოს ამრავლებენ ერთგვარ პურზე, რომელსაც 

ასე ამზადებენ: მოზელენ (ცომს, რომელშიაც ნახევარი ფქვი- 

ლი ხორბლისაა და ნახევარი ქერისა და შიგ მიუმატებენ ბლო– 

მ:დ ძმარს; ამ ცომს გამოაცხობენ კარგად და შეინახავენ ნო- 

ტით ადგილში, სადაც წინადვეა დაწყობილი დაობებული პუ- 

რის ნატებები. ერთი თვის ან თვე-ნახევარ შემდეგ პური მთლად 

ღაობდება არა მარტო გარედან, არამედ გულიც ძალიან ექნე- 

ბა ობ-მოკიდებული. ახლა ამ პურს მშრალ ადგილში გაახმო- 

ბენ; წმინდად დანაყვენ, გასცრიან და ამგვარად იხმარებენ. 

როკფორს ამზადებენ საფრანგეთში, სოფ. როკფორის ახ- 

ლო. ეს მთიანი ადგილია და მთები აქა-იქ ' დახეთქილია და 

მრავალი გამოქვაბულები აქვს; მთებზე ბალახის მეტი არა მო- 

ღის-რა და ისიც ძლივს ხეირობს; ამ მთებზე ცხერის ფარებია 

და ამ (ცხვრების რძიდან ამზადებენ დითონ ყველს. ამ ბოლოს 

დროს ამ ყველის მოსამზადებლად ძროხის რძესაც ხმარობენ 

ან ცხვრის რძესთან ნარევს და. ან „ცალკე. ყოველ ცხვარს 

ორი მეცხეარე სწველის, ჯერ ერთი გამოსწველის და როცა 

ეს გაათავებს, მაშინ მეორეც შეუდგება და უკანასკნელ დარ– 

ჩენილ რძეს გამოსწველის, უფრო. სუქან რძეს, საღამოზე მო- 

წველილ რძეს ათბობენ სპილენძის ჭურჭელში, რომ დილამ– 

დინ არ დამჟავდეს და არ აიჭრას. გამთბარ რძეს ასხამენ დიდ– 

რონ ქაშანურ მათრათებში და გაუშვე“ენ გასაცივებლად; მე–- 

ორე დღეს დილით რძის პირას კარგა ნაღებია მოგროვილი; 

ამას მოხდიან ერბოს მოსამზადებლად და დანარჩენ ნაღებ-მოხ– 

ღილ რძეს ურევენ დილით მოწველილ რძეში და ათბობენ 

83---35"-დინ და ღვრიტას უმატებენ შესაკვეთად. აქ იშვია- 

თად ხმარობენ ხელოვნურად მომზადებულ . დვრიტას, უფრო. 

თითონ ამზადებენ. ერთ ლიტრ ძმარ-შერეულ წყალში ალბო– 

ბენ ორი ბატკნის კუპს ცოტაოდენ” მარილს მისცეშენ და თან 

ცოტაოდენ პილპილს და დანაყილ მიხაკსაც შეურევენ. ორი 

დღის “შემდეგ გასწურავენ რამე სამოსელში და ჩაასხამენ
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ბოთლ ში, პირს კარგად დაუცობენ და შმიინახავე5, ასე მო5ზ:- 

დებული დვრიტა დიდ ხანს ვერა სძლებს, რამდენიმ მე დ დღის შეზ– 

დეგ აღარ ვარგა, ძალა დაკარგული აქვს. 

შეკვეთილ რძეს გასტეხენ, დაანაწილებენ და შრატს გა- 
მოაცლიან; დელამო.ტს ცოტად დაზელენ ჩამჩით, რომ შრატი 

კიდევ გამოსცილდეს ღა ჩასდებენ (/ილინდრიულ თიხის კალა– 
პოტში, რომელიც დაქაშანურებფლია. მისი სიმაღლე 21 და 

სიგანე 9 სანტიმეტრია და დახვრეტილია შრატის გამოსაცლე- 

ლად. კალაპოტს ერთბაშად არ გაავსებენ დელამოტით; ჯერ 

ერთ კეცს ჩასდებენ, ამას ზედ მოაყრიან დაობებული პურის 

ფქვილს, ამაზე კიდევ დელამო.ტს დააყრიან, დელამოტზე ა“ 

დევ ფქვილს და ბოლოს ისევ დელამოტს, ასე რომ კალაპოტ- 

მი სამი კეცი დელამოტია და ორი–-დაობებული პური. ასე 

მომზადებული ყველის კვერი უფრო. მაღალია, ვინემ კალაპოტი. 

ახლა ამას დააფარებენ რგვალ ფიცარს და ამ ფიცარზე რაზე სიმძი- 

მეს, რომელსაც თან და თან უმატებენ. 10 თუ 132 საათის ”შემ- 

დეგ დელამოტი “რმეკავშირებულია და შეიძლება კალაბოტიდან 

ამოღება. ახლა ყველის კვერებს გაახვევენ (ცალ-ცალკე რამე 

სამოსელში და გადაიტანენ გრილ აღგილში, რომელიც კ სარ 

გად გამონიავებულია–– ეს საშრობი ადგილია (სე1011). ამ კვ.- 

რებს შრატი ჯერ ისევ ჟონავს და როცა სამოსელი დასველ- 

დება, გამოუცვლიან; ათი-თორმეტი საათის განმავლობაში კეე– 

რები საკმაოდ გაშმრებიან. ახლა აქედან სარდაფში გადაიტანენ 

მოსამწიფებლად. პირველი ოპერაცია “შეიძლება სახლში ან 

ქოხში მოხდეს და მომწიფებას კი უეჭეელად შესაფერი ადგი- 

ლი ეჭირვება. ესეთი შესაფერი ადგილი ამ ქვეყანამი თითონ 

ბუნებამ მოამზადა. რადგანაც ყველის მომწიფება, მარტო ობის 

ზედ მოქმედებით უნდა მოხდეს, ამისათვის საჭიროა ხელი არ 

შეეწყოს ბაქტერიების გამოჩენას და გამრავლებას; ამისათვის 

საჭიროა ძალიან დაბალი ტემპერატურა და ყველის კვერებიც 

ამ მომწიფების ხანაში აგრე დაბალ ტემპერატურაზე უნდა 

იყვნენ "შენახულნი. სოფ. როკფორის ახლო-მახლო. მთებში 

ბევრი“ გამოქვაბული ადგილებია, რომლებიც მუდამ? სველია
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კლდიდან გამოჟონილი წვეთებით და წყაროებით; ამასთანავე 

ამ გამოქვაბულებში პაერის ძრიელი მოძრაობაა, რის გამოც 

ეს წყალი ორთქლდება, შრება და ჰაერს ძალიან აგრილებს და 

აცივებს. ამ გამოქვაბულებში ჰაერი გაცივებულია 4”-დინ, მა- 

მასადამე ძალიან (კივა და ამასთანავე ამ ჰაერის სინოტივე 

ადის, 607/ა-დინ. 

ეს გამოქვაბული ადგილიბი ყოველ ქარხანაში გაყოფი- 

ლია ორად; იმ ადგილას, რომელიც უფრო. მაღალია, ე. ი. 

შესავალში მოწყობილია ორი ოთახი: ერთში ყველის კვერებს 

მოტანის უმალვე ასწონავენ და ხარიხებზბე დააწყობენ 10 ან 

12 საათით, ამის შემდეგ კვერებს გადაიტანენ მეორე ოთახში 

და აქ მარილს მოაყრიან ყოველ მხრივ და დააწყობენ ერთი- 

ერთმანეთზე. ერთი დღის შემდეგ კვერებს გადმოაბრუნებენ და 

ახლა წინააღმდეგ რიგად დააწყობენ, ზევითი კვერი ეხლა ქვეშ 

მოექცევა და ქვეითი ზედ, თავზე. ამ გადმობრუნების დრო- 

საც მოაყრიან მარილს. ამით კვერებს კანი გაუმაგრდებათ და 

გარედან ობის მოკიდებაც შეწყვეტილი იქნება. ორი დღის 

“ემდეგ კვერებს რამე სამოსლით კარგად გასწმენდენ ობის მო– 

საცცილებლად და ისევ დააწყობენ კიდევ ორი დღის განმავ- 

ლობით და ისევ ზედი-ზედ. ამის შემდეგ კანს კიდევ გაუწმენ- 

დენ და გაფხეკენ. ძველად ამას ახერხებდნენ ჩლუნგი დანებით 

და ახლა ხმარობენ მექანიურად მოწყობილ ჩოტკებს, რომ- 

ლებსაც შეუძლიანთ დღეში ოთხი თუ ხუთი-ათასი კვერი გა- 

ფხიკონ. ამგვარი გაწმენდა 'და გაფხეკა რამდენჯერმე უნდა 

მოხდეს. როგორც ვხედავთ, ამ ყველის მომწიფების ხანაში 

აპირეელი და უმთავრესი ყურადღება იმაზეა მიქცეული, რომ 

კვერებს გარედან ობი არ მოეკიდოს და შიგნით კი, მუაგულ- 

“ში, ამის წინააღმდეგ, ეს ობი კარგად უნდა აღორძინდეს და 

კარგად იმოქმედოს. ამ უკანასკნელი გარემოებისათვის ჩეეუ- 

ლებად მიღებულია კვერების ' დაჩვლეტა, რომ ჰაერმა გაუ–- 

აროს და ობი გააძლიეროს. კვერებს სჩხელეტენ ერთგეარი 

ჩოტკებით, რომლებსაც ჯაგრის მაგიერად გძელი, ჩნემსებივით 

პინდა მართულები აქეს მიკეთებული და რომელიც. მექანიუ–
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რად მუშაობს. ერთი თვის ან თვე-ნახევრის შემდეგ თუმცა ყველი 

ჯერ სრულიად მომწიფებული არ არის, მაგრამ გაყიდვა და ჭამა 

“შეიძლება; ხან ხუთ თვემდინ უშვებენ ამ გამოქვაბულებში, რომ 

სრულიად მომწიფდეს. რასაკვირველია, დამოკიდებულია მყიდვე- 

ლების და მჭამელების გემოზე; ზოგს ძალიან მომწიფებული 

უყვარს, როცა ცოტად დარბილებულია და ამონიაკის სუნი ასდის 

და ზოგს კი მხოლოდ ცოტად მომწიფებული მოსწონს. 

როკფორი კარგა სუქანი ყველია, თეთრი ფერი აქვს 

მწვანე თუ ლურჯი ძარღვებით–--ობის ძარღვები, ასე რომ 

მარმარილოსავით არის შეფერადებული; ყველი ფხვიერია და 

მაგარი. ცილინდრიული ფორმა აქვს, სიგანით 18--20 და სი- 

მაღლით 8--10 სანტიმეტრი და წონით მ–-6 გირვანქა (სუ- 

რათი 80). სურათზე ნაჩვენებ კვერს ერთი მეოთხედი ამოგჭრი- 

ლი აქვს შიგნითი აგებულობის საჩვენებლად. 

  

სურათი 80, 

როყკფორის ყეელის კვერი, რომელ- 

საც ერთი მეოთხედი ამოჭრილი აქეს. 

აი ამ ყველის შმედგენილება: 

ახალი ყველი ერთი თვის მომწიფებული დაძველებული 

წყალი. .. 49, 7/ა 86, 9 /ი 38, /ი 29, / 

--2-.–-ჟ)“.-–-  “ 
ხაჭო ... 90,  9ნ,,-– 90, ,– 97, 
ნაცარი და 

მარილი 1კჯგ– 4, გ ნევ,–– წესი 

ამ ბოლს დრომდინ ფიქრობდნენ, რომ როკფორის მო- 

მზადება მხოლოდ (ცხვრის რძიდან “შეიძლება და მხოლოდ
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როკვორშე და არა სხვაგან, რადგანაც სხვა ადგილებში ძაე- 

ლი მოსალოდნელია მუდმივ ღაბალი ტემპერატურა, მაგრამ ახ–- 

ლა ბეკრ ადგილას ამზადებენ როკფორის მსგავს ყველს და მა– 

სალად ხმარობენ ძროხის რძესაც, მხოლოდ იმ პირობით, რომ 

კველა საჭირო გარემოებანი დაცულნი იყვნენ: ობის მიმა- ' 

ტეზა, კანის გაწმენდა და გაფხეკა, დაჩხვლეტა და დაბალი 

ტემპერატურა. 

გორგონსოლა (50000 ძტ 80L-0ი70L1ე). ეს იტალიური 

ყველია და ამასაც თითქმის ისევე ამზადებენ, როგორც როკ- 

ფორს, მხოლოდ იმ განსხვავებით, რომ აქ რძე ნაღებ-მოხდი- 

ლი არ არის და უფრო. მოკლე ხანით არის შეკვეთილი, 15-–-20 

წუთის განმავლობაში. ყველის კვერი ორი ჯერი დელამოტი- 

დან არის შემდგარი ახალი დელამოტიდან და წინა-დღეს სა- 

ღამოზე მომზადებულისაგან, რომლებიც კეც-კეცად არიან ჩა- 

დებულწი კალაპოტში. წინა-დღის დელამოტი სალფეთქშია 

გახვეული გასაწურად და ამის გამო, რასაკვირველია, ცივი იქნე– 

ბა და მაგარი: ახალი დელამოტი კი თბილია და მაშასადამე 

რბილი. ეს უკანასკნელი "შემაკავშირებელი იქნება პირველისა; 

გაკეთებული კვერი ჯერ ფხვიერი იქნება და დროს განმავლო– 

ბით კარგად გამაგრდება და ერთგვარი შეიქნება. ახლა მარილს 

მოაყრიას; საჭიროა, რომ ყველის კვერს შრატი ბევრი არ 

შერჩეს, გადამეტებული შრატი ყველს დაალპობს და თუ ძა– 

ლიან შემცირებულია, მაშინ ყველი ძალიან ხმელი იქნება და ' 

მისი მომწიფება დაგვიანდება. 

მომზადებულ კვერებს დამარილების შემდეგ გადაიტანენ 

ყველის · სარდაფში, რომელიც აგრედეე გრილი უნდა იყვეს. 

„იტალიაში, სოფ. პასტუროს (0ნი5Lს!I0) ახლო. არიან იმისთანა 

გამოქვაბულები, როგორც როკფორში. წინად, როცა ეს გა- 

მოქვაბულები ცნობილნი არ იყენენ, ამ ყველს მარტო ზამ- 

თარმი ამზადებდნენ და ახლა კი ზამთარშიაც და ზაფხულ- 

შიაც შეიძლება მისი მომზადება. ამ გამოქვაბულებში ტე?მპერა- 

ტურა 8--10” და აქ ამწიფებენ ყველის კვერებს ზოგს უო- 
ბოდ და ზოგს ობით. უწინ ხელოვნურად გამრავლებულ ობს
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არ უმატებდნენ, კმაყოფილდებოდნენ მხოლოდ იმით, რაც 

მოზზადების დროს ჰაერიდან 'მეერეოდა; ახლა კი აქაც ისე ამ- 

ზადებენ ამ ობს, როგორც როკფორში. ამ ყველის მომზადე– 

ბა გავრცელებულია აგრედვე სხვა ადგილებმიაც, მაგ. კან- 

ტალში (საფრანგეთში), სადა/კ (კივი გამოქვაბულები მოიბოვე– 

ბა, ამ ბოლოს დროს ამგვარსავე ყველს ამზადებენ მაღალ ტფემ- 

პერატურაზედაც, სადაც ცივი გამოქვაბულები არ მოიპოვება, 

მხოლოდ ამ ' შემთხვევაში ძალიან ბევრ ობს უმატებენ. მაღალ 

ტემპერატურაზე მომზადებულ ყველის კვერებს ბევრი მარილი 

უნდა მოეყაროს, რომ გარედან ბაქტერიები არ დაეხვივნენ 

და არ დაარბილონ. სამწუხაროდ, მაინც ძნელია ამგვარი ყვე- 

ლის მომზადება მაღალ ტემპერატურაზე, რადგანაც მალე ფუჭ- 

დება, ლპება და ყროლდება. გორგონზოლას კანი წაბლის ფე-. 

რი აქვს და გული კი ხან ცოტად მოყვითანო და ხან ან ლურ– 

ჯი და ან მუქი ყვითელი ობის ძარღვებით. 

ყველის კვერებს ან ცილინდრიული ფორმა აქვთ სიგანით 

30 და სიმაღლით 920 სანტიმეტრი დღა წონით 30-- 35 გირ– 

ვანქა და ან ოთხ-კუთხი სიგანით 15-–-19 და აგრედვე სეგძით 

და სიმაღლით 4-9 სანტიმეტრი. 

აი ამ ყველის “'მედგენილება: 

გორგონზოლა გორგონზოლა ლომბარდიული გორგონზოლა 

  

წყალი. · 88, 7 49,505 /ი 56, 48, / 

ერბო . . ხ 29შ,ე,ა–– 21, 96, 

ხაჭო. .. მევ 23, 18,,– 21, 

მინერალ. 

' ნივთ. _–. ლ 1,ა–– _ 
4 ევე 

მარილი · 1, . 'ყეეღენ 

100; 100,% 100, 19099,იი 

ამავე ჯიშის ყველს ეკუთვნის გექსი (ლ81), რომელსაც ამ–- 

ზადებენ საფრანგეთმი იურის მთებში, მაღალ-ალპების დეპარ- 

ტამენტში; აგრეთივეა ლურჯი-ავერნიული (081ბს ძ”იVბLეიტ) და 

"სხვანი, რომლებსაცუძროხის რძიდან ამზადებენ და განსხვავება
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მხოლოდ იმაშია, რომ ყველის კვერები მწიფდება ჩვეულებრივ 

ტემპერატურაზე. ღირსებით, რასაკვირველია, ბევრად ჩამოუვარ- 

დება როკფორს და გორგო.ნ ზოლას, მაგრამ მაინც საჭმელად 

ცუდი არ არის. 

კიდევ მრავალია სხვა-და-სხვაგვარი დვრიტით მომზადებუ- 

ლი ყველები, რომლებზედაც ჩვყნ არაფერს ვიტყვით უადგი- 

ლობის გამო და უფრო იმიტომ, რომ მათი აწერა ვეღარას ღლ 
მოუმატებდა აქ აწერილებს. ჩვენ ამ” წერილში მკითხველების 

განსაკუთრებითი ყურადღება მხოლოდ იმისთანა ყველებზე მი- 

ვაპყარით, რომლებიც რამე ინტერესს წარმოადგენენ როგორც 

მომზადების და შემუშავების საშუალებით, ისე თავიანთი ღირ- 

სებით და პატივით, რომელიც მათ მოპოვებული აქვთ ვაჭრო- 

ბაში. სხვა მრავალი ყველები, რომლებზედაც აქ არას ეამბობთ, 

ან იმავე გვარად მზადდებიან, როგორც წინად აწერილები და 

ან სრულიად ადგილობრივი მნიშვნელობა აქვთ იმ ქვეყნისა- 

თვის, სადაც ისინი მზადდებიან. აქ მხოლოდ ორიოდე სიტყვით 

მოვიხსენიებთ იმ ყველებს, რომლებიც ჩვენ ში მზადდება. 

ჩვენებური ეგელები 

ჩვენ მიაც ამზადებენ სხვა-და-სხვა გვარ ყველს, რომელ– 

თაგანაც. ზოგიერთს კარგი სახელი აქვს განთქმული ჩვენ ქვე– 

ყანაშივე, როგორც მაგ. თუშური და ოსური ყველი. სამწუხა– 

როდ, მათ მომზადებაზე ვრცელი ცნობები არა მაქვს ხელთ და 

ამისათვის იძულებული ვარ ვრცლად მათი აწერა სხვა დროს- 

თვის გადავდვა, როცა, თუ მოვახერხე, ადგილობრივ შევისწავ–- 

ლი მათ მომზადების მდგომარეობას. ახლა კი მხოლოდ მოკ- 

ლედ გადავათვარიელებ. 
მროსხის რძის ეგელი.- თუმცა ჩვენში ბევრ ადგილას არის 

გავრცელებული ძროხის რძის ყველის მომზადება, როგორც 

ქართლში, იმერეთში და ტფილისის მაზრაში, მაგრამ რადგანაც
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ჩვენში რძეს უფრო. ხშირად ან მაწონად ადეჯებენ და ა5 ე4რ- 

ბოს მოსამზადებლად ხმარობენ, ამისათვის ყველის „მომზადებას 

მრეწველობის ხასიათე არა აქ>ვს. 

დვრიტა ანუ კვეთა ყველა ყველის მომმზადებელისაგან 

ცალკეა გაკეთებული: ხბო ან გოჭი რომ დაიკვლება, ან ბაჟქ,- 

კანი, კვეთს ამოსჭრიან (წიგნარა) და გარეცხენ. “მეგნით ტყავს 

გადააძრობენ, გასწმენდენ და ჯამმი ან ქოთანში ჩასდებენ, 

ბევრ მარილს დააყრიან და ხან მაგარ არაყს და ხან ღვინოს 

დაასხამენ. არყით მომზადებული უფრო ძალოვანია. ამ მარილ–- 

წყალში და არაყში კვეთი ოთხი დღეა დამბალი; “მემდეგ ამო- 

იღებენ და სამხარეულო ოთახმი ჩამოჰკიდებენ, რომ კარგარ 

გამრეს. საჭირო. დროს ჩამოიღებე5, ერთე ხელის დადებას მო- 

ხევენ, ცოტად გარეცხენ და შემდეგ მოთბო წყალში ჩასდე- 

ბენ და ასე “შეინახავენ რამდენიმე ხნით და სახმარებლად მზად 

იქნება. 

ახალ მოწველილ რძეს მაშინვე ნარმის ნაჭერში გას–ურ- 

ვენ და ჩაასხამენ რამე ჭურჭელში, მჰაგ. ქოთანში და ახ ქვა?- 

“ში და ამავე დროს ნარმის ნაჭერში გაწურული კვეთის ერთ 

სტოლის კოვზს მეუმატებენ თითო ქოთან რძეზე და რგვალი 

ჯოხით კარგად აურევენ. ქოთანს პირზე დახურავენ რასმე და. 

ცეცხლს ახლო მიუდგაზმენ, მაგრამ ისე კი, რომ ძალიან არ. 

გაცხელდეს, არამედ თბილი დარჩეს. როცა რძე ჩაიკვეთება, 

მაშინ უფრო. ახლო. მიუდგამე5§ ცეცხლს და ხელით შეუდგე- 

ბიან დელამოტის ქჭყლეტას, რომ შრატი გამოსცილდეს; დე- 

ლამოტი დაკურკუტავდება და ამას ხელითვე ერთად მოუყრი- 

ან ' თავს და ქოთნის შიგნითა გვერდზე მიაგროვებენ და შე2- 

ღეგ ორივე ხელით ამოიღებენ ასე მოგროვილ დელამოტს. ახ- 

ლა შეუდგებიან ერთი ხელიდან მეორე ხელში შეგოგმან ებაL, 

რომ დელამოტს შრატი გამოეცალოს და დარგვალდეს. ამას 

უნდება ხუთი-ექვსი წუთი. თუ ჰჭყინტლადვეა საჭმელი, ცოტა 

მარილს მოაყრიან და მიირთმევენ და თუ შესანახია, მაშინ 

დერგში ჩასდებენ (ქოთანში), ბლომად მარილს მოაყრიან. თუ 

დერგი სავსეა, პირზე ტყავს შემოაკრავენ და ამოთხრილ მიწა–- 

ვა:
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“ი ჩაფლავენ, თავს მიწით მოუგოზვენ და შეინახავენ რამდე– 

ნიმე თვით, უფრო ხშირად ექვსი თვით. (ეს ცნობები როგორც 

ღვრიტის და ძროხის ყველის მომზადებაზე, ისე აგრედვე ნა– 

ღუღარზე და გადაზელილზე მე გურიიდან მივიღე ქალბატონ 

ფეოდოსია თავდგირიძისაგან, რომელსაც გულითად მადლობას 

ვუძღვნი). 
ტფილისის მაზრაში, როგორც მახსოვს, ცოტა სხვანაირად 

მზადდება ეს ყეელი. რძეს ნაღებ-მოუხდელს ხმარობენ და 

დვრეტის მისაცემად ათბობენ 85- 40"-დინჯ დვრიტის მიცემის 

წინად ცეცხლს ანელებენ და ქეაბს ისევ ზედადგარზე გაუშვე- 
ბენ და საჭერო დვრიტას მისცემენ. როცა რძე “შეიკვეთება, 

(ეეცხლს ცოტად გააჩაღებენ ნაფოტებით და დაიცდიან, ვინემ 

ჩაკვეთილი რძე არ ჩაწვება, დელამოტი შეიკუმშება და შრატს 

გამოიცლის; ეხლა ამას ჯოხით კარგად დასჭრიან, მრატს ამო– 

აცლიან და დელამოტს პარკებში ჩაასხამენ გასაწურავად. ერ–- 

თი დღის შემდეგ ქვების დაწყობით დაქანჩავენ და როცა შრა- 

ტი აღარ ეცლება, პარკებიდან ამოიღებენ და ასე გაუშეებენ 

ერთი დღით. შემდეგ, მეორე · დღეს კვერებს ორჯელ-სამჯერ 
მარილს მოაყრიან და რო/კა კანი გაუმაგრდება, მაშინ კვე– 

რებს დასჭრიან კარგა მოზრდილ ნაჭრებად (თითქმის თითო. 

გირვან ქად) და ყოველ ნაჭერს მარილს მოაყრიან და ხონჩაზე 

დააწყობენ ყოველ ნაჭერს ცალ-ცალკე. ამ ხონჩაზე ნაჭრები 

აწყვია სამი-ოთხი დღე, რომლის განმავლობა'მიაც ხშირად გა– 

დააბრუნებენ და მარილს მოაყრიან, ვინემ ეს ნაჭრები კარგად 

არ გამაგრდებიან; ასე "გაშრობის შემდეგ ამ ყველის ნაჭრებს 

მარილ-წყალში აწყობენ და ასე ინახავენ საჟმელად. როგორც 

ვხედავთ, ამ მოკლე ცნობებიდან, ამ ნაჭრებში ხაჭო თითქმის 

შეუცვლელი რჩება დუღილმი არ "მედის, მართალია, აქაც 

ჩნდება დუღილი, მაგრამ ეს მხოლოდ “მრატის და მასში გა-, 

ხსნილი შმაქრის დუღილია, რის გამოც ყველი ძალიან დაჭვრე– 

ტილია. მარილ–-წყლის მოქმედება ხაჭოს თითქმის შმეუცვლე– 

ლად ინახავს და ამის გამო არავითარი. მომწიფება არ ეტყო-
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ბა; ჩვენებური ყველი გემოთი კარგა მლაშეა და კარგა ხნით 

შეინახება. – 

გადა ხელილი. აი როგორ ამზადებენ ამ ყველს გურიაში: 

რძეს ჩაკვეთენ ახალ მოწველილს თბილსავე და ნაღებ–-მო– 

უხდელს. დაჭრის შემდეგ; როცა დელამოტი შრატს გამო–, 

იცლის, ამ დელამოტს ამოიღებენ და თავ-დახურულ ხის ჭურ- 

ჯელმა ჩასდებენ დღა თბილ ადგილას დასდგამენ საღამომდინ 

(თუ ზაფხულია, მაშინ ცოტა ნაკლებ). ამის შემდეგ ჯპურჭლი- 

დან ამოიღებენ და დანით დასთლიან სიგძეზე თხელ ნაჭრებად. 

ამ დროს რამე ჭურჭელში ცხელი წყალი აქვთ მომზადებული 

და დელამოტის ნათლებს ამ. ცხელ წყალმი ჩაჰყრიან; ახლა 

“რმეუდგებიან ჩოგანით ან რგვალი ჯოხის ნაჭერით ზელას და 

ამ ზელას იმდენ ხანს გააგრძელებენ, ვინემ სრულიად არ დარ–- 

ბილდება, ელასტიური გახდება და ჯოხს ეწებება, ასე რომ 

ჯოხის ამოღების დროს ყველი თან მოსდევს და ძაფებივით 

წვრილდება. ახლა ამოიღებენ (ცლხელი წყლიდან და თუ კვერი 

დიდია, სურვილის დაგვარად რამდენადმე გაანაწილებენ; ყო- 

ველ ნაწილს ხელით “მეარგვალებენ და ჩასდებენ რამე ღრმა 

ძირ-განიერ ჭურჭელში, ღრმა მათლაბაში, ან პინამი და ან 

ჯამში. ყველი ამ ჭურჭლის ძერში ჩაჯდება და მისი ძირის 

ფორმას მიიღებს, რასაკვირველია, გაბტყელდება. როცა გაცივდე– 

ბა, მარილს მოაყრიან, ამოიღებენ და საჭმელად მზად არის; შე- 

ნახვაც “შეიძლება, თუ ბლომად მოეყარა მარილი. როგორც 

ვხედავთ, ამ ყველის მომზადება თითქმის სრულიად მიემსგავსე– 

ბა იტალიური ყველის ლელი ლიVე10-ს მომზადებას. 

ნადულარი, ყველს რომ ამოიღებენ · მეკვეთილი რძიდან, 

მაშინ დარჩენილი შრატიდან (გურულად სველი) ნადუღარა 

ყველს აკეთებენ. ამ შრატს ცოტა წყალს უმატებენ და ქო- 

თანს ცეცხლს მიუდგამენ, ისე კი, რომ ერთბაშად არ ადუღ- 

დეს; ქოთანს ხმირად აბრუნებენ, რომ ყოველ მხრივ ერთგვა– 

რად გათბეს. ამ მდგომარეობაში შრატი ნელ-ნელა · შრება და · 

ქაფს მოიგდებს. ამ გარემოებაში ქოთანი სდგას ოთხი-ხუთი სა- 

ათი ღა ამ დროს განმავლობაში ნადუღარი სრულიად გამო-
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ეცლება შტატს. ახლა ამას ჩაასხამენ სამკედაროდ ამოკერილ 

ნარმის ნაჭერში, ე. ი. პარკში; მრატი გამოეცლება და ნადუ- 

ღარი ნარმაში დარჩება. ამას ამოიღებენ, ცოტა მარილს მო- 

აყრიან და ეხლავე შეიძლება მისი ჭამა. თუ "შენახვა უნდათ, 

მაშან იმას ახმობენ, ამ ნადუღარს მარილით შეზელენ, ყველის 

კვერივით დაარგვალებენ და ცეცხლის პირას შეკიდებულ ჩ ჩელტ– 

ზე დააწყობენ, ვინემ სრულიად არ გახმება. ამ მდგომარეობა–- 

ში კარგა ხნით “შეინახება და გემრიელიც არის საჭმელად. 

წედლადაც შეიძლება “შენახვა ნა“მაშივე, მაგრამ დიდ ხანს ვერ 

გასძლებს. 

როგორც ვხედავთ, ჩვე. ნებური წადულრი თითქმის თვე 

ყველი, შრატის ყველი. 
ოსური ყველი. ოსურ ყველს დიდი პატივი აქეს ჩვენში 

და მართლაც ხშირად ღირსია ამ პატივისა; ზოგჯერ ძალიან 

კარგი გემო. აქვს და კარგი საჭმელია, ამ ყველისათვის დვრი- 

ტას ასე ამზადებენ: რძით ნაკვები ხბოს ან ბატკნის დაკვლის 

უმალვე ამოსჭრიან მეოთხე კუპს და იქიდან ამოიღებენ "შიგ. 

შეკვეთილ რძეს და (ცივ წყალში სდებენ. ამას მარილს მო-, 

აყრიან; კუჭს გასჭრიან, გასწმენდენ კ ცივ წყალში გარეცხავენ 

და ისევ 'შმიგვე ჩასდებენ ამოღებულ“ რძის ნაკვეთს, კარგად შე- 

ახვევეე0 და ძელზე ჩამოჰკიდებენ გასამრობად ღა გასახმობად. · 

ამას გარდა ამზადებენ აგრედვე რამდენსამე ძროხის ან ხარის 

კუკსაც, კარგად გარეცხავენ, მარილს მოაყრიან და გააშრო- 

ბენ. კვეთის მოსამზადებლად ამოიღებენ გამხმარი კუჭიდან “მე- 

კვეთილ რძეს, რამე სამოსელში გაახვევენ და ჩასდებენ ქო– 

თანში და ზედ “შრატს „დაასხამენ, რომელშიაც მარილია გა- 

ხსნილი. აქვე ჩასდებენ ერთ ხარის კუჭს და ორს ცხვრისას, 

რომლებიც წინად კარგად გარეცხილები უნდა იყვნენ ცივ 

წყალში. ამ ქოთანს დასდგამენ ორი დღით თბილ ადგილში, 

რომ კარგად დამჟავდეს და ცოტ-ცოტაობით შმრატს უმატებენ. 

როცა დვრიტა ანუ კვეთი მზად არის, მაშინ შეუდგები– 

ან ყველის მომზადებას. ახლად მრწველილ რძეს ცოტად 'მე–
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"ასვენებენ; რომ მცირედ გაგრილდეს და შემდეგ თითო ვედ- 

რო რძეზე მისცემენ თითო სტაქანს წინად მომზადებულ კვე– 

თისას; თუ დვრიტა ძრიელია, მაშინ სტაქნის ორი მესამედიც 

საკმარისი იქნება. მიცემულ დვრიტას კარგად აურევენ რძეში- 

ამ გარემოებაში რძე ჩაიკვეთება '/,--'/,; საათის განმავლობაში 

და ამის შემდეგ ამ ნაკვეთის დაჭყლეტას შეუდგებიან ხელით; 

ხელითვე გასწურვენ დელამოტს და ასე მომზადებულს ჩასდე– 

ბენ შესაფერ პინაში. ამ პინას ზედ დაადებენ რამე წნულს და 

გადმოაბრუნებენ, ასე რომ დელამოტი წნულზე იდვეს და ზედ 

პინა ჰქონდეს დახურული. დაიცდიან, ვინემ მრატი გამოეცლე– 

ბა, რასაც საზოგადოდ უნდება ერთი დღე და ღამე. ამის შემ– 

დეგ პინას ისეე გადმოაბრუნებენ, რომ დელამოტი პინაში 

იყოს, წნულს ახდიან, თავს შეუსწორებენ და ზემოდან მარილს 

მოაყრიან. ორი დღის შემდეგ კვერს ამოიღებენ პინიდა5, მე- 

ორე გვერდსაც დაუმარილებენ და ხონჩაზე დააწყობენ. თუ 

კვერი კარგად არის გამაგრებული, მაშინ ამას ხო5ჩაზევე გა- 

უშვებენ და თუ ჯირ ისევ რბილია, მაშინ ისევ პინაში ჩას- 

ღებენ, ცოტაოდენ მარილს კიდევ მოაყრიან და ასე გაუშვე- 
ბენ გამაგრებამდინ. ადგილი გრილი უნდა იყოს. ამ გარემო- 

ებაში ყველი შენახულია თითქმის ერთი თვე, ვინემ კარგად 

არ გაშრება. ხშირად ყველის კვერებს აწყობენ გუდებIმი, რომ- 

ლებიც ბოძზე არიან ჩამოკიდებულნი და დრო-გამო. შვებით გა– 

მოუშვებენ გუდაში შეგროვილ შრატს. რამდენიც ყველის კვე- 

რი კარგად გაშრება, იმდენად ყვითელი გამოვა და კარგი გე- 

მოც ექნება. ამასთან, რასაკვირველია, რამდენადაც დელამოტი 

კარგად არის გაწურული და დაქანჩული, იმდენად ყველი კარ- 

გი იქნება.” ამის შემდეგ ყველის კვერებს ჩააწყობენ რამე ”შე- 

საფერ ჭურჭელში და ზედ დაასხმენ მარილ–წყალს და ასე შე- 

ინახავენ. პირველ ხანში მარილ-წყალში ჩაწყობილი ყველის 

კვერები რბილდებიან, მაგრამ ორი კვირის შემდეგ ისევ მა–- 

გრდებიან. ყველაზე კარგი ყველი ზაფხულის ყველია და ამას– 

თან ესევე ღირსება დამოკიდებულია, როგორც საქონლის სა–
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კვებავზე, ისე თითონ ყველის მომზადებაზედაც. ღითო "ცხვარს 

“შეუძლიან წელიწადში ორი სამი ფუთი ყველის მოცემა. 

სამწუხაროდ, ამ ყველის ნაკლულევანება იმაშია, რომ ძა– 

ლიან ცოტა დრო. აქვს მოსამზადებლად–– ერთი “თვე და ამას 

გარდა დიდ ხანს მარილ-წყალში შენახვის გამო ყველი ძალიან 

მლაშდება, მარილი შუაგულამდის ჩადის და უმლის შემდეგ 

მომწიფებას, ამავე მარილ–წყალის გამო კანი ძალიან უსქელ- 

დება, ასე რომ თითქმის ნახევარი კვერისას სულ გათეთრებუ- 

ლია და ყველის გემო. აღარ აქვს. ამას ისიც ემატება, რომ სუს– 

ტი გაწურვის და დაქანჩვის გამო, შიგ კვერებში ბევრი შრა- 

ტი რჩება და ეს_არის მიზეზი, რომ ყველს ხშირად კანი უს- 

ქელდება და ძალიან მალეც მძაღდება. ჩვენ შია(კ რომ ყველის 

საქანჩავები იყოს შემოღებული და მარტო. ხელით გამოწურ- 

ვას არა ვკმაყოფილდებოდეთ, მაშინ უფრო კარგი და გემრი- 

ელი ყველი გაკეთდებოდა, მეტადრე თუ მარილ-წყალში ჩა- 
წყობას დავანებებთ თავს და დავკმაყოფილდებით კვერების გა- 

რედან დამარილებას. მაშინ ყველს კანი ისე სქელი აღარ ექ- 

ნებოდა და უფრო მეტი ნაწილი იქნებოდა გემრიელი. 

რაც შეეხება თუშური ყველის და მოთალის მომზადებას, 

სამწუხაროდ, მე მათზე სრული წარმოდგენა არა მაქვს და ამის 

გამო. აქ. ვერას ვიტყვი, 
ყველად უნდა ჩაითვალოს ჩვენებური მაწონიც, რადგანაც 

ესეც ერთგვარი დერიტით . არის შედედებული და 'მეუმუშა- 

ვებლად იჭმება; გაწურული მაწონი ბევრად მიემსგავსება იმ 

საფრანგეთის · რბილ ყველებს, რომლებსაც მოუმწიფებელს 

სვამენ. , 

"XL. 

'უდგრიტოდ მომზადებული ეგელები 

ამგვარი ყველების მოსამზადებლად რძე დვრიტით აღარ 

იკვეთება, არამედ თავისთავად, დამჟავების გამო. როცა რძე



თავისთავად არის გაშვებული და შიგ ბევრი რძის სიმჟავე გა- 

ჩნდება, მაშინ ეს რძე შეიკვეთება, მედედდება. ამგვარად გა- 

მოცლილ ხაჭოს და შრატსაც სხეა შედგენილება აქვთ და გა- 
ნირჩევიან იმ ხაჭოდან და შრატიდან, რომლებიც წარმომდგა-. 
რი არიან დღვრიტის ზედმოქმედებით. ეს ადვილი წარმოსადგე– 

, ნიც არის, თუ მოვიგონებთ ამ წერილის თავში ნათქვამს შე- 

სახებ სიმჟავე ითა მოქმედებისა ხაჭოზე, ყველის მოსამზადებლად 

დამჟავებულ რძეს გაათბობენ 35"-დინ; ამახე მაღლა გათბობა 

არ ევარგება, რადგანაც ხაჭო ძალიან გაშრება და ყველი ფხვი- 

ერი გაკეთდება; არც ამაზე დაბალი გათბობაა კარგი, რადგა- 

ნაც მაშინ ხაჭო. კარგად არ გამოეცლება შრატს. რაც თითონ 

რძის დამჟავებას “შეეხება, აქაც ერთგვარი მიჯნაა საჭირო; თუ 

რძე ძალიან არის დამჟავებული, მაშინ ბევრი ხაჭო დარჩება 

შრატში გახსნილი და ამასთან თითონ ხაჭოსაც რაღაცა მომ- 

წარო. გემო. ექნება. ეიგლინგის რჩევით, ასე უნდა ამგვარი ყვე– 

ლის მომზადება: მოწველილ რძეს ორად გაჰყოფინ; ერთ ნა–- 

წილს კარგად გააცივებენ და ასე (კივად შეინახვენ, რომ არ 

დამჟავდეს და მეორე ნახევარს კი დასდგამენ 18--19" ტემპე- 

რატურაზე და დაუცდიან, ვინემ არ შედედდება. ახლა გაცი- 

ვებულ რძეს გაათბოზენ 29'"-დინ და შიგ მიუმატებენ დამჟავე– 

ბულ რძეს და სულ ერთად გაათბობენ 35 “ზე ცოტა. მაღლა, 

არა ომეტეს 37--40"-ისა. ახლა ხაჭო მთლად გამოეცლება, 

რომელსაც პარკებში ჩაასხამენ გასაწურად და შემდეგ (ცოტ- 

ცოტაობით დაქანჩავენ. 

ზოგნი პირდაპირ სქამენ ასე მომზადებულ ხაჭოს, ხან 

დამჟავებული ნაღების შერევით; ზოგმი კი აქედან ყველს ამ– 

ზადებენ. ამისათვის გაწურული ხაჭო. უნდა დაიფხენას, გადა– 
იზილოს და კალაპოტში ჩაიდოს. კალაპოტიდან ამოღებული 

ყველის კვერები გადააქვთ კარგად გამონიავებულ ადგილში, 

რომელიც მშრალი არ უნდა იყოს, და ლასტებზე აწყობენ მო–- 

სამწიფებლად. ამ მომწიფებას უნდება ხუთი-ექვსი კვირა. უმ- 
· თავრესი ყურადღება ამ ყველის მომწიფების დროს იმაზე უნდა 

იყოს მიპყრობილი, რომ ყველის კვერებს კანი არ დაუსქდეთ
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ღა არ დაიფხენენ. ამასთან ისიც არის საჭირო, რომ ბუზები 

არ დაეხვიონ. ამგვარ ყველებს უფრო. ხმირად ნაღებ-მოხდილ 

რძიდან ამზადებენ და ამისათვის გამოსადეგი იქნება როგირც 

ცენტრიფუგებმი ნაღებ-მოსდილი «ძე, ისე ისიც, რომელსაც 

წვეფლებრივ გარემოებაში აქვს ნაღები მოხდილი. რაც უნდა 

კარგად მომზადდეს ეს ყველი, მაინც ძალიან ფხვიერია და 

შორს გაგზავნა არ “შეიძლება. მათი მომზადება უფრო. გერმა– 

ნიამეა გავრცელებული ადგილობრივი საჭიროებისათვის. 

ამგვარ ყველებთა მორის მხოლოდ ერთია გავრცელე– 

ბული, ეგრედ წოდებული მწვასე ყველი, რომელსაც შვეიცა- 
რიის კანტონ ' გლარუსში ამზადებენ. ამ ყველს სახე კონუსური 

აქეს, სინაღლით 10 და სიგანით ძირში (9 და თავში მხო. 

ლოდ წ სანტიმეტრი (სფრათი 81,) ფერი მწვანე ბალახისა 

აქვს, ძალიან მკვრივი და მაგარია. აი როგორ 

ანზადებენ ამ ყველს: ნაღებ-მოხდილ რძეს გა- 

-თბობენ ადუღებამდინ და "მიგ მიუმატებენ იმო-. 

დენა დოს (ნაღების “მედღვების “შემდეგ დარჩე- უ 

ნილს), რამდენიც უნდათ, რომ შერეული იყოს; სურათი 81, 

  

რასაკვირველია, რძე ისე არ უხდა იყოს დამჟა– 

მწვანე ყველის 
კვერი, 

„ვებული, რომ გაცხელებით აიჭრას. ასე გაცხე– 

ლებულ და ნარევ რძეს მიუმატებენ დამჟა– 

ვებულ შრატს და წყნარად გაუშვებენ, აურეველად. ამისგამო. 

ხაჭო ჯერ ზედა პირზე გამოჩნდება; ამას ამოიღებენ ქაფ- 

ქირებით და "შემდეგ დაიწყებენ არევას და თანდათან შრატ- 

ს-ც უმატებენ, მანამ ხაჭო მალად არ გამოეცლება. შრატის 

ამოხაპის შემდეგ ხაჭოს ჩასდებენ პატარ-პატარა მათრათებში 

ღა გაცივების შემდეგ ჩასდებენ ძირ და გეერდებ დახვრეტილ 
კასრში. ზემოდან რგვალ ფიცარს დააფარებენ და ფიცარზედაც 

ქვებს დააწყობენ, რომ კარგად დაიქანჩოს, აქ ეს ხაჭო. დუღილ- 

ში შედის; ეს დუღილი გრძელდება ტემპერატურის დაგვარად 

(17-18) სამი თვიდან ექვს თვემდინ. ასე დადუღებული 

თეთრი ხაჭო (ანძლატი) მიაქვთ გასასყიდად იმ ქარხანებში, 

სადაც აქედან ზწვანე ყველს ამზადებენ. აქ ამ ხაჭოს დაფხვ-
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"ნიან „ ერთგვარ წისქვილმი და ყოველ 100 კილოგრამზედ 

(245 გირვან ქა) უმატებენ 4 5 კილო. მარილს და 2,5 კილოს 

შინაური ვარდკაჭაჭის გამხმარ ფოთლებს (MI0II10იLV§ 000Lს16V5), 

კარგად აურევენ, ჩასდებენ შესაფერ კალაბოტებში, რომლებ- 

შიაც ტილოა ჩაგებული, კარგად დაქანჩავენ და ამის შემდეგ 

ყველის კვერი მზად არის. ახლა ამათ დააწყობენ გრილ ადგილ– 

ში ხარიხებზე გასაშრობად. იმის დაგვარად თუ რა ტანისანი 

არიან ეს კვერები და ან რა ტემპერატურა არის საშრობ ად–- 

გილში, ყველი 2-6 თეეში მზად იქნება, თუმცა სრული 

მომწიფება ერთი წლის განმავლობაში ხდება. 'შმინაურ ვარდ- 

კაჭაჭის საკუთრივ ამისთვის სთესვენ ამ კანტონში და ჯერ 

ზაფხულის დასაწყისშივე ჰკრეფენ აყვავებულ მცენარეს და 

შემდეგ მეორეჯერაც და ფოთლებს აშრობენ ჩრდილო. ადგილში, 

რომ სიმწვანე შერჩეს; “შემდეგ კარგად დაფშენეტენ და საცერ- 

“ში გაატარებენ ძარღვების გასაცილებლად. 

აი ამ ყველის შედგენილება: 

წყალი... . .. 47ი0% 

– 6,, –– 

ხაჭო... . . . 38, 

შეცვლილი ხაჭო ... . 7. 

მარილი... .... . > 

ნაცკარ. ი... . .. ვეა 

ამით ვათავებთ სხვა-და-სხვა გვარი ყეელის აწერას, თუმცა, 

როგორც წინადაც ვსთქვით, ამათი რიცხვი მრავალია. 

ჩვენებური დომხალი უნდა ჩაითვალოს დამჟავებული რძის 

ყველად;: ამაზე ჩვენ უკვე გვქონდა ლაპარაკი და აქ გამეორება 

საჭირო აღარ არის, 

შრატი და მისი მო.ხმარება 

ყველის მომზადების დროს რჩება დიდძალი შრატი, რო- 

მელიც კიდევ შეიცავს ცოტაოდენ სასარგებლო. ნივთიერებას;
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ამის გამო მიხი გადასხმა და უსარგებლოდ დაკარგვა რაციო-., 

ნალური არ ოქნება. როგორც ჩვენ უკვე ვნახეთ 'მვეიცარიის 

ყველის მომზადების დროს, ის შრატი, რომელიც ეცლება 

დერიტით შეკვეთილ რძეს, კიდევ შეიცავს თითქმის ერთ მეხუ– 

თედ რძის ერბოს, მთელი რძის შაქარს, მარილებს და ერთგვარ 

ხაჭჰოს–-–ალბუმინს. ეს ალბუმინი დვრიტით არ იკვეთება და 

ამის გამო შრატშივე რჩება, მაგრამ, როგორც ვნახეთ, ამის 

გამოცლაც შესაძლებელია დამჟავებული შმრატის მიმატებით 

და ადუღებით.--აი შრატის შედგენილება დელამოტის ამოღე– 

ბის შემდეგ: 

წყალი ”"''”.» "%ი 93,, 

ერბო · -–” ს 0,,ა – 

აზოტური ნივთიერება. 0, 1 
“შაქარი .–.. „> 5,5 == 
ნაცარი “/” >ძI 

ეს რიცხეები შეადგენენ დაბალ და მალალ მიჯნებს “რმრა- 

ტის შედგენილებისას; თუ შრატი დამჟავებულია, მაშინ 'მაქა– 

რი შეცოტავებული იქნება მისი დამჟავების დაგვარად და შა–. 

ქრის მაგივრად ახლა რძის სიმჟავე იქნება შრატში. ამისთანა 

დამჟავებულ შრატში მინერალური ნივთიერების რაოდენობაც 

მომატებული იქნება რადგანაც სიმჟავე ყოველთვის აცლის 

ხაჭოს შიგ მოყოლილ მარილებს. ამის წინააღმდეგ ხაჭოს რა- 

ოდენობა შემცირებული იქნება, ვინემ ტკბილ “მრატში. | 

მრატის მინერალურ ნივთიერებათა შორის გადამეტებუ- 

, ლია ფოსფორის სიმჟავის მარილები; ამას რომ მიუმატოთ რძის 

შაქარი და რძის სიმჟავე, რომლებიც აგრედეე ადეილი მოსა–- 

ნელებელნი არიან და ის ცოტაოდენი აზოტური ნივთიერე- 

ბაც, მაშინ სრულიად ცხადი იჟნება, რომ შრატში კიდევ საკ- 

მაოდ არის დარჩენილი საზრდო სასარგებლო. ნივთიერებანი 

და ამის გამო კარგი გამოსაყენებელია ცხოველების საკვება– 

ვად. ზოგიერთ შემთხვევაში ადამიანისათვისაც კარგი საზრდოა 

ეს შრატი, მაგალითად ზოგიერთ ავადმყოფობის დროს. რაც
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შეეხება შრატის გამოყენებას ჯანმრთელი ადამიანისათვის, ამ 

მხრით თუმცა ცდა ბევრი იყო, მაგრამ აქამდინ ჯერ არ არის 

ამ მცირე ცნობებიდან სრულიად ცხადია, რომ შრატი- 

დან შეიძლება მოვამხადოთ შემდეგი ნივთიერებანი: 1) შრატის 

ერბო, 2) მრატის ყველი (ნადუღარი), 8) რძის 'მაქარი და 4) ბო– 

ლოს ერთგვარი საჭმელი, რომლის მომზადებაც ნორეეგიაშია 
გავრცელებული-–-მიზოსტი. 

1) შრატის ერბოს მომზადებაზე ჩვენ უკვე გვქონდა ლა–- 

' პარაკი, როცა შვეიცარიულ ყველზე ვლაპარაკობდით; ამისა–- 

თვის აქ საჭირო აღარ არის გამეორება. 

2) ამავე დროს შრატის ყველზედაც გვქონდა ლაპარაკი; 

აქ მხოლოდ იმას დავუმატებთ, რომ ამგვარ ყველს ამზადებენ 

იმისთანა შრატიდან,; რომელიც სუქანი ყველის მომზადების 

შემდეგ დარჩა. ამისთვის მრატს ათბობენ თითქმის ადუღებამ- 

დინ და ძალიან დამჟავებული შრატის მიმატებით. შრატს ეც- 

ლება 1,,--3?/, ყველი, რომელსაც ან პირდაპირ სჭამენ ან 

კომლში გაამრობენ და შეინახავენ. ეს ყველი "შესდგება: 

წყალი .·.. . . 68, 9 74, შა 68. 

ილლღქჯ”–-–ირი?ი-რ-  . 4: მე, 

ხაჭო ი.ი . . 13, -– 14, –– მმ 

“შმიქარი "·"“” მე, მეე 838, “- 

მინერალ. ნივთ.. ვაკ „I – 

თუ უნდათ, რომ ნადუღარი უფრო. სუქანი იყოს, მაშინ 

პირველ ქაფს არ მოხდიან, არამედ ხაჭოსთან ერთად აურყვენ 

და მაშინ, რასაკვირველია, უფრო. სუქანი ყველი იქნება. 

3) რძის შაქარს ამზადებენ იმისთანა შრატიდან, რომელსაც 

უკვე ამოცლილი აქვს ერბო და ნადუღარი. ამისათვის შრატით 

სავსე ქვაბს შესდგამენ ()ეცცხლზე და დააშრობენ; როცა ეს შრატი 

თაფლივით გასქელდება, მაშინ“ ცეცხლიდან გადმოიღებენ და ჩა– 

ასხამენ რამე ჭურჭელში გასაციებლად; ახლა შაქარი დაკრისტალ- 

დება. დაკრისტალებულ შაქარს ცივი წყლით გარეცხენ “რატის 

გასაცლელად; ამის შემდეგ წმინდა შაქრის კრისტალები დარ-
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ა ჩება. “შაქრის დაკრისტალების დროს ჟუურადღება იმაზე უნდა 

იყოს მიქცეული, რომ ეს კრისტალები არც ძალიან დიღრო–- 

ხები იყვნე§ და არც ძალიან წვრილმანი. დიდრონ კრისტალო– 

ვანი შაქარი კარგად ვერ გაირეცხება და წვრილმანები ბეკრი 

დაიკარგება ამ გარეცხვის დროს, ნარეცხ წყალს გაჰყვება. ასე 

მომზადებული შმაქარი, რასაკვ ირველია, სრულიად წმინდა არ 

არის და გასაწმენდად ხელმეორედ წმინდა წყალში გახსნიან (ან 

ცივში და ან თბილში; ცივ წყალში გახსნის დროს ერთ 

წონა შმაქარზე ექვსი წონა წყალი უნდა და თბილში კი სამი); - 

ხსნილს ნახშირის ფქვილს მიუმატებენ, საწურავში გასწურავენ 

და ჩაასხამენ აუზებში, რომლებშიაც ან ბაწრები და ან წკეპლე– 

ბია ჩაკიდებული; ამ ჩაკიდებულ ბაწრებზე დაჯდება "შაქარი, 

გამოსავალი შეადგენს · შრატის 1-–-92 ?/:"/ი, მაშასადამე შრატში 

“ კიდევ დარჩება კარგა ბლომად შაქარი. 

4) ნორვეგიაში 'ფმრატიდან ამზადებენ ერთგვარ საჭმელს, 

რომელსაც მიზოსტი ჰქვიან. ამისთვის შრატს აადუღებენ, პირ- 

ველ ქაფს მოხდიან და დუღილს გააგრძელებენ; როცა ორი 
მესამედი დაშრება ამ შრატისა, მაშინ, წინად მოხდილ ქაფს 

ისევ მიუმატებენ და კარგად აურევენ; ამას გარდა ხან ნაღებს 

და ან რძესაც უმატებენ, თუ უნდათ, რომ მიზოსტი კარგი 

იყოს, მრატის დუღილი. მანამდის არ “მოსწყდება, ვინემ ქვაბ- 

ში არ გამოჩნდება ღაზის ბუშტები, ახლა ქვაბიდან გადაასხა- 

მენ რამე ჰურჭქელშე გასაცივებლად და შემდეგ კალაპოტში 

ჩასდებენ. ერთი დღის "ემდეგ ყველი ისე გამაგრდება, რომ 

კალაპოტიდან ამოღება შეიძლება და ჭამა.--აი მიზოსტის შე–- 

-დგენილება: 7 ' 

წყალი >–””,'.:.-:- -. 

ერბო ზი". 

- “'ხჭჰო........ .. 8,, –– 

შაქარი... .. 87: – 
რძის სიმჟ –__-_” 1, 

ნაცარი აი... 4, 

და სხვანი აღ?!" 8,, – 

100, –
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უგელის გამთო.სავალი და მისი ანალიზი 

ჟგელის გამო-საგალი. როგორც ვნახეთ, ყველის მრეწვე– 

ლობაში შეკვეთილი ხაგო რძის სხეა შემადგენელ ნივთიერებასაც.- 

შეიცავს და ამასთან წყალსაც. ამის გამო ყველის გამოსავალი 

'შესამჩნ ევად გადამეტებულია რძეში მყოფ ხაჭოზე. ყეელის გა- 

მოსავალი იმდენად უფრო ბევრია, რამდენადა() რძე შეკვეთილი 

იყო წუნარად, რო(ა ის რბილია და წყლიანი; ამის გამო რბი–- 

ლი ყველის გამოსავალი უფრო მეტია, ვინემ მაგარი ყველისა, 

თუმცა მომწიფების ხანამი რბილი ყველი უფრო ბევრს იკ- 

ლებს, ვინემ უკანასკნელი. სუქანი რძე უფრო. ბევრ ყველს იძ– 

ლევა, ვინემ ნაღებ-მოხდილი. აი საშუალო. რიცხვები სხვა-და- 

სხვა ყველის გამოსავალისა: 

რბილი ყველის,“ კამამბერის და ბრის ' გვარის გამოსა– 

ვალი არის .. ,'. · 0. . . 19--177/) 

მაგარი მსუქანი და დაქანჩული. ყველ ლისა, ჰოლლან– 

დიურ გვარისა .- ი. თ" ''' 

რბილი მჭლე ყველისა, ლიმბურგის ყველის გვარისა 19--18-- 

მჭლე დაქანჩული ყველისა, მჭლე პოლლანდიური 

გვარისა. .. . .· „ .·. ნ6-7- 

მაგარი ნახარში ყველისა, მსუქანი გრიუერის და ემენ- 

ტალის „გეარისა ”"''"”"' . 8-9, 
== _–_ – – _–_ მჭლისა 7-8, 

უვგლის გამო-გვლევა. როგორც ვიცით, დელამოტი ერთის, 

მხრით შესდგება ხაჭოდან, რომელშიაც რჩება ერთი ნაწი- 

ლი ფოსფორის სიმჟავის მარილებისა (კირის მარილი) და 

მეორეს მხრით–– შრატიდან თავისი ' შემადგენარი ნიეთირე- 

'ბით--შაქრით, ერბოთი, ალბუმინით და მარილებით, რომლებიც 

მასში გახსნილნი არიან. ესე რთული ნივთიერება რამდენიმე 

შემუშავების და მომწიფების შემდეგ ყველად იქცევა. ჩვენ უკვე 
ვიცით, რომ ყველის მომწიფება უმთავრესად „ხაჭოს გადაგვა-
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რებაში მდგომარეობს; დელამოტში ხაჭოს ისეთი თვისება აქვს, 

რომ წვ ალში აღარ იხსნება და ყველში კი ერთი ნაწილი ამ 

ხაჭოსი ერთგვარი ფერმენტის, კაზეაზის ზედ მოქმედებით ისე 

იცვლება, რომ წყალში ადვილად იხსნება და რადგანაც ყველში 

უკვე მოიპოკება ეს წყალი, მრატის წყალი, ამისათვის ავ წყალში 

იხსნება და მთელ ყველს ექნება გამჯდარი. ასე გადაგ ვარებუ- 

ლი ხაჭო. შემდეგ კიდევ იცვლება ბაქტერიების ზედმოქმედე- 
ბიო და მრავალ სხეულებს იძლევა სხვა–და–სხვა სიმჟავკებიდან 

დაწხსებ-ლი აზონიაკამდინ. აქედან (ცხადია, რომ ყველის მდგო– 

მარეობეს დესატვობად სავირო. იქნება ერთის მხრივ იმ გადა- 

გვარეული ხაჭოს რაოდენობის შეტყობა, რომელიც წყალში 

იხსნება და ბეოლეს მხრით იზისიც-სულ გადაგვარებულია და 

განაწილებოლი თუ არა. « 

საანალიზო ა ნაწუშას სღეია. ყველის გამოსაკვლევად 

ხველაზე პარველად საპიროა საზოგადო ნიმუშის ამორჩევა და 
ასათ. + 

ასასათვის ყველის კველიღას აზოსჭქრიან ნაჭერს ერთი გვერ- 

ღუდან მეორე გველვა:ლია ყველის სიმაღლეზედ და რადგანაც 

ყოველ ყველში კა§ი ლ=ითოქის შეუცვლელი რჩება და ძალიან 

გამაგრებულია, აისათვის ან კანსაც შმემოაჭრიან ორივე მხრი- 

დან და და5ნარჩეი იღება ის ნიმუში, რომლის გამოკვლევასაც 

უნდა შმეოდ85ე5 2§ „აქიდან აიღებენ ორს ან სამ გრამ ყეელს 

და ა=რევენ რი გრაზ კაჟის ქვი შასთან, რომელიც წინად 

კარგად გა:არალია და გახურებული უცხო. ორგანიული ნივ- 

თიერებეს მოსაცილებლად. ამ. ქვიშასთან ნარევ ყველს ჩასდუე- · 

ბენ ზუმის მილში, რომელსაც ერთი ბოლო: ისე აქვს შევიწ- 

როებული, რომ შიგ ქვიშა არ გავიდეს; თუ განიერია, მაშინ 

ქინძის თავს ჩასდებენ, რომ ამან შეავიწროვოს მილი. 

წელის რაო.დენთ.ბა. ამ მილს შევიწროებულ ბოლოზედ 

კაუჩუკის მილს ჩამოაცმენ და ჩასდგამენ (კხელ წყალში, რომ–
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ლის ტემპერატურაც უნდა იყოს 60-80" და კარგა ხნით 

შიგ პაერს გაატარებენ, რომელიც, რასაკვირველია, წყალს გა– 

მოაცლის და თან წალიებს, რამდენიმე ხნის შემდეგ, როცა 

დარწმუნდებიან, რომ კარგად არის გამშრალი, მილს ამოი- 

ღებენ წყლიდან, სამოსლით გასწმენდენ და როცა გაცივდება–– 

ასწონენ. რაც ეხლა ნაკლი დეეტყობა, ეს წყლის რაოდენობა 

იქნება და მას 100-ზე გამოიანგარიშებენ; მაგალითად, თუ 

აღებული იყო 2? გრ. ყველი და ამან გაშრობის · დროს დაჰ- 

კარგა 0,3 გრ. წყალი, მაშინ ყველში 191/) წყალი იქნება; 

თუ ეს ნაკლი უდრის 0,6 გრას მაშინ წყლის რაოდენობა 

იქნება 80%,. . 

ერბო.ს რაო.დენო-ბა. ახლა ამ მილში რამდენჯერმე ჩაას– 

_ ხამენ ეთერს, რომ ერბო გახსნას; რადგანაც აქ ყველი ძალია5 

დანაწილებულია ქვი'მასთან გასრესით, ამისთვის მისი ერბო. 

ადვილად გაიხსნება ეთერში და “რმევიწროებული ბოლოდან 

გამოვა. ამ ეთერს, რომლითაც ყველი იყო. გარეცხილი, (კალკე 

ჭურჭელში მოაგროვებენ და მილში ·კი რამდენსამე ხანს ჰაერს 

გაატარებენ, რომ კარგად გაშრეს და ქვიშაში დარჩენილი 

ეთერი ამოაცალოს. გაცივების შემდეგ ეხლა კიდევ ასწონენ 

მილს და რაც ეხლა დააკლდება, ეს ერბოს რაოდენობა იქნ ება. 

მაგრამ თუ ყველში იყო ცოტაოდენი თავისუფალი. რძის სიმ– 

ჟავე ან სხვა რამე ორგანიული სიმჟავე, მაშინ ისიც გაიხსნება 

ეთერში. ამისათვის საჭიროა გპისინ ჯოს ––არის რამე სიმჟავე 

ამ ეთერში და რამდენია. ამისათვის ეთერს დაამშრობენ თბილ 

წყალზე და რამე ტუტით შეიტყობენ ამ სიმჟავეს და მის რა- 

რდენობას. თუ სიმჟავე არის, მაშინ ამის წონას გამორიცხავენ 

უკვე ნაპოვნი ერბოს წონიდან და მაშინ ეცოდინებათ რო- 

გორც ნამდვილი ერბოს რაოდენობა, ისე სიმჟავისაც. : 

მინერალური ნივთიერება და მარილის რაო-დენთ.ბა. ამ 

ნივთიერებათა, შესატყობად (კალკე ასწონენ · ყველის ნაჭერს
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პლატინის ფიალაში, რომელიც წენად გახურებული იყო, გა- 

ცივებული და აწონილი. როცა ამგვარად შეიტყობენ ყველის 

წონას, იმას ეხლა დასწვამენ და რაც ფიალაში დარჩება, გა- 

ცივების შემდეგ, ასწონენ. რადგანაც წინად ფიალის წონა 

შეტყობილი იყო, ამ წონას გამორიცხავენ და დანარჩენი მინე– 

რალური ნივთიერების და მარილის წონა იქნება ერთად. 

უკვე შეტყობილია წყლისა, ერბოსი და მინერალურ ნივთიერე- 

ბათა რაოდენობა, ამისთვის ხაჭოს რაოდენობის შეტყობა ძნე- 

ლი არ არის. ზემოდ ნაპოვნ რაოდენობათა ჯამს 100-დან გა– 

მორიცხავენ და ნაშთი ხაჭოს რაოდენობა იქნება; მაგალითად, 

თუ გამოკლებულ ყეელში წყალი უდრიდა 30 /, ერბო 385"/) 

და მინიერალურ ნივთიერებანი -– 5%V,,· მაშინ ამათი ჯამი ოქნე– 

ბა 70'/ა; 100--70==309,ე ხაჭო იქნება.-–-ამ ხაჭოს რაოდე- 

ნობაში, რასაკვირველია, მოჰყვება ის ხაჭოც, რომელიც უკვე 

გადაგვარებულია სხვა-და-სხვა გვარად, როგორც კაზეონი, ტი- 

როზინი, ალბუმინი, ლეუცინი, ამონიაკი და მისი მარილები. · 

რაც შეეხება გადაგვარებული ხაჭოს რაოდენობას, ამი- 

სი შეტყობა ადვილი არ არის, თუ ლაბორატორიაში არ მოხ- 

და, მაგრამ დაახლოვებით კი შეიძლება. ამისთვის ასწონენ 10 

გრამ ყველს, ჩასდებენ როდინში და ცოტა წყალს მიუმატე- 

ბენ და კარგად გასრესენ ფილთაქეით. ამას გადაიტანენ 100 კ. ს, 

პურპელში და წყლით შეავსებენ. ამას ახლა ქაღალდში (უფრო. 

კარგია თეხაში) გასწურვენ და ნაწურიდან აიღებენ 10, კ. ს., 

ჩაასხამენ მშრალ პლატინის ფიალაში და დაამრობენ; ამის 

შემდეგ ასწონენ. აქ ხაჭოს გარდა მარილიც იქნება; ხაჭოს შე– 

სატყობად, ამ ფიალას გაახურებენ და როცა კარგად დაიწვის, 

გააცივებენ და ასწონენ. ამ მარილის წონას გამორიცხავენ 

წინად ნაპოვნი წონიდან და ნაშთი იქნება გადაგვარებული ხა– 

ჭოს რაოდენობა.
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