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Zmiany wprowadzone przez autora i waniejsze bkdy dostrzezone

w druku
Str. Wiersz Jest Powinno by
27 8 od dotu Microbacoccus Micrococcus
34 3., . terulae torulae
34 2., teruli toruli
71 14 2. przy uyciu sity od- 2. prébki mleka zbiorowegd
srodkowej czyli zapomadz kazdego kotta przed i po z
wiréwki
71 3., . 33—39 38—39
75 4 90
83 3 cd gory 420.21 420:21
Cc2 14 41°C — 100% 41°C za 100%
94 6 od dotu 1806 1800
96 16 nych z, szafranu, orleanu nych barwnikow co i
(anato) lub kurkumy. Szafral farba do masta, to
na- przecie nie naley
102 6 , " 19 20
104 4, kola kotta
118 10 od gory matwy matwi
126 10 , X : AB X .AB
157 4 drzewa z drzewa
162 pdrys. 37 kwasny szlak, psny kwasny szklak, pgny
szlak szklak
162 2 od dotu woda wada
167 9 , tyrootoksyny tyrotcksyny
200 10 , wyjasnit wyjasnita
214 3 od gory korowat, porowat
226 4 od dotu Remoudoux Remoudou
252 12 od dotu (erboinato) (erborinato)
260 15 od gory rumi runi
274 14, 1m3 1cm3
279 15 od gory widrkach piérkach




Str. Wiersz Jest Powinno by
285 |15 od goéry 90°C 90°

286 7 od dotu warnicy zwarnicy
297 12 od goéry rozchylonych rozpylonych
319 |16 od dotu matwy matwi

337 7 od gor" ktore skupia ktore sk skupia
346 9o0d dolu cresophora crozophora
366 |17 od gory w drodze w drobne
372 |Tablica kol. 3 32 33

372 3 4 14

372 3 5 16,5

372 4 35 29

382 | 5odgory 95°M 95° C

387 2 od gory gérnych

389 |17 81% 0,81%
410 |13 od dotu zwazy¢ zwarzyé
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PRZEDMOWA

Pierwsze wydanie ,Serowarstwa" dyr. J. Licznerskiegd
momentu ukazania sksigzki (t). od 1923 r.) a do chwili obecnej
spelnialo dla naszegoswiata mleczarsko-serowarskiego ¢ol
katechizmu, na ktorym wychowywal siczniowie szk&rednich, z
ktérego czerpali wiadonsoi fachowe liczni praktycy, z ktérego
wreszcie studenciswiat naukowy— mleczarski otrzymywat jasny i
obiektywny obraz techniki wyrobu licznych typévdzajéw i odmian
sera, co z kolei urdtiwiato praktyczne powizanie prac badawczych
z konkretnymi dziatami technologii serowarstwa.

Przyczyna tak znacznego powodzenia guarika tkwi przede
wszystkim w fakcieze sam Autor jest doskonalym znawc
jednoczenie praktykiem i teoretykiem serowarstwa we wsfstk
prawie rodzajach produktéw tego dzialu mleczarstdako pionier
serowarstwa w Polsce nazmych stanowiskach czy to w charakterze
instruktora mleczarskiego przy dawnym Wydziale ¢kgm w
Matopolsce, czy to jako wyktadowca i dyrektoriBtavowej Szkoty
Mleczarskiej w Rzeszowie, czy wreszcie jako kigkown
Doswiadczalnej Serowni w Banowicach pod Cieszynem Autor
brat bezpdredni udziat w pracach serowarskich, stale wzbogaca
swe ddwiadczenie zawodowe i naukowe, uzupetniane we
wczegniejszych okresach przez potk6 zagraniczne i studia
serowarskie w krajach znanych z wysokiego rozwojpoZiomu
przemystu serowarskiego.

Dlatego te pod wzgtdem wszechstrong i fachowdci ujecia
serowarstwa podcznik dyr. J. Licznerskiego korzystnie wybija si
sporéd szeregu analogicznych wydawnictw, ktére technik
serowarsly ujmuy zbyt ogélnikowo, ograniczg sk
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do jednego lub paru tylko rodzajow sera. Taki spkgj charakter
serowarstwa reprezentyj np. dzietla: Van Slyke'a, Petera i
Zollkofera, Poroszina czy Marrego i wkiwie jedynie podicznik
Weigmanna pt. ,Handbuch der praktischen Kasereézoczsciowo
podreczniki O. Laxa'y (,Syrarstyi") i Paraszczuka ze
wspotpracoionikami  (,Technologia motoka i moloczhyc
produktow") zbkone g do ,Serowarstwa" J. Licznerskiego pod
wzgkdem réwnomierngi traktowania przedmiotu.

Do nowego wydania Autor zbieral materiaty wyaui przeszio
dwudziestoletniego okresu dalszej intensywnej praoywiad-
czalno-serowarskiej’, a samo pisanie pracy mialejste w czasie
okupacji hitlerowskiej, w bardzogkich warunkach materialnych, w
miejscowdci Babice pod Rzeszowem. Podeszly wiek i zly stan
zdrowia nie przeszkodzity Autorowi w dapu od dawna
zamierzonego celu.

W wydaniu Il, zatytulowanym przez Autora jako ,Sescstwo
praktyczne", widzi 8i dwzo zmian wynikajcych ze znacznego
postpu techniki i nauki serowarstwa na przestrzeni tsth
kilkkunastu lat. Zagadnienie pasteryzacji mleka Iotechanizacji
obrébki skrzepu w ostatnich latach nabiera charekt@ieomal
postulatu w warunkach przechodzenia z drobno-towajodo
masowej produkcjfrodkéwzywnaiciowych, toteé sprawy te Autor w
sposéb obiektywny i fachowy omawia przy opisienvegszych
rodzajéw sera twardego, dojrzewaggo.

Ze zrozumiatych wzgdéw Autor najwgcej uwagi pewiecit
opisowi wyrobu seréw typu ementalskiego, edamskiggpistow i
tylzyckiego, jako ser6éw produkowanych w Polsce, jednak
szczegOtowe zgjie sk rOwniez serami mgkkimi, dojrzewajcymi
pod wplywem phkni (jak camembert i roquefortywiadczy o
pragnieniu Autora rozpowszechnienia wyrobu tych okgs
wartasciowych seréw w Polsce.

Z calosci pracy na pierwsze miejsce wybija sprawaswiezosci
i czystdci mleka, jako czynnika decydupgo o powodzeniu
serowarstwa. Nie mate znaczenie Autor przywje row-
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niez do osobistych kwalifikacji serowara oraz do petsj techniki
wyrobu i higienicznych warunkéw, jako do dodatkdww@runkow,
od spehiania ktérych zale koicowy wynik uzyskania sera o
prawidtowym typowym wygdizie, smaku i zapachu.

Od siebie chciatbym poruszjeszcze jeden moment, wynicyj z
przeobraen strukturalnych naszego kraju w zwku z
unowoczenieniem rolnictwa i rozwojem przemystu. W wynikchty
przemian gwafttownie wzfoie zapotrzebowanie na wyso-
kowartaiciowe produkty spywcze, wWrod ktorych twardy lub
potwardy ser podpuszczkowy zajmuje nitgminie miejsce. Musimy
W Ciggu najblgészych lat dostarczyna rynek dee ilosci dobrego sera
po cenach dostosowanych do zdetio nabywczych mas
pracujgcych. Obecna produkcja serowarska w Polsce jestostazo
za skromna, ceny- stanowczo za wysokie, a j&ko— przewanie
niezadowalajca, by meéna bylo obecnie traktowasery jako jeden z
gtébwniejszych artykutéw spgwczych. Sery podpuszczkowe, poza
bogactwem fatwo strawnych biatek i tluszczu, zaajierjeszcze
wielkie ilasci soli wapniowych, co korzystnie wynia te produkty od
innych artykutdéw spiywczych, zawiergpych zwykle zbyt male
wapnia. Przy obecnie qgle jeszcze zbyt niskiej waftd higienicznej
mleka i sgd ograniczeniu produkcji seréw do paru rejondw,
mogecych wytwarza lepszej jakeéci mleko, meliwosé realizacji
hasta: ,Wzmoc produkej dobrego sera w Polsce" widziatbym w
przezwydaizeniu tych trudnéci, jakich przysparza sama niedosta-
teczna jake&¢ mleka, a mianowicie w zastosowaniu tagodnej pa-
steryzacji mleka oraz iv zastosowaniu odpowiedrszbzepionek
bakteryjnych w celu urgliwienia prawidtowego przebiegu doj-
rzewania serow. Poza tym nzédoby opracowa mcliwie upro-
szczon i mato ryzykowa technile wyrobu, wyzyskug do tego celu
rézne udoskonalenia prajp w niektorych typach seréw (jak np.
solenie w masie serowej na wzor sera cheddar) pegne ogélne
usprawnienia w rodzaju zmechanizowania obrobki rimfmwvania
masy serowej, wczesnego parafinowania czy rezyigmacgzek w
serze tak, by mina byto méwi o ,Polskim
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serze racjonalnym", ktéry masowo rzucany na ryresfatby pewne
rodzime p¢tno naszej produkcji serowarskiej i pozwolit wyay¢sk
najszerszym masom ludieo pracugcej wielkie wartéci odcywcze

tkwigce w mleku.

Przez jednoczesgnstal, uporczyw prace w kierunku pod-
noszenia jakei (i ilosci) mleka produkowanego w Polsce stwdrza
sie bedzie réwnie coraz wiksze mgiwosci rozwoju serowarstwa w
zakresie bardziej ,klasycznych" rodzajow sera, egéiowo
opisanych iv ,Praktycznym serowarstwie"

Warszawa, 27 maja 1950 r.
Prof. dr Eug. Pijanowski



PRZEDMOWA AUTORA DO WYDANIA DRUGIEGO

Wydanie pierwsze ,Serowarstwa", ktére ukazale \&i 1922 r.,
wyczerpato & mimo niezwykle dego naktadu. To tezwracano si
do mnie z két zawodowych z zegh abym opracowat nowe
wydanie. Ogjgatem s¢ z tymswiadom trudnéci, jakie nastecza
taka praca.

Pismiennictwo serowarskie jest nader ubogie w dziktare by
mialy rzetela wartas¢ praktycziy. Zrozumiale to. Praktycy malo
piszz 0 nim, nie mogc obp¢ wszystkich dziatéw cldby tylko pod
wzgkdem technicznym, nie m@ei o zagebianiu se w tak mato
jeszcze zbadannaukowy strore. Teoretykom zanie starczyloby
Zycia na dodatkowe gruntowne poznanie praktyki. @gsuwa s
jeszcze ta trudnd, ze dorobek naukowy w tej dziedzinie sklagazsi
mndstwa rozrzuconych fragmentéw, ktére po dyden przebraniu
trzeba wiyza¢ w calagi¢. W tych warunkach ukazugie obok rzadkich
wartasciowych prac take lichoty, ktorych autorzy zetHn sie z
serowarstwemdalz to przelotnie, bdz tez nigdy seréw nie wyrabiali.

Swoje ,Praktyczne serowarstwo" przeznaczam zgozyeutem
i trescig dla praktykéw. Mge jedynym upowaieniem do jego
napisania byta moja przeszito czterdziestoletniacara serowniach.

Podag w nim opisy tych gatunkéw seréw oraz ich pochoknyc
ktére mog sie u nas przyjé, albo t& s¢ pouczagce w swych
technicznych szczegotach. Mato jestds nich takich, jakich bym
nie wyrabiat w ich zagranicznej ojcaye lub naszym kraju. Opisy
wzigtem z rzeczywisfoi, aswietliiem je o ile meénasci wynikami
bada: naukowych. Jedna& uwadalem za bezcelowe, nawet za
balast, podawanie w praktycznym peuh-
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niku wiecej teorii, ng to uczynitem. Pomitem to, co wtpliwe,
przestarzate lub niedojrzate.

Niektére spérod opiséw tu zawartychgstak wyczerpujca, ze
tworz; jakby osobne monografie, np. co do camembertwséypu
ementalskiego, holenderskich,  qteefort, twarogowych,
bryndzarstwa.

Bez praktyki z samych tylko opisbw wyrobu, colyonajwier-
niejszych, nikt nie nauczyesserowarstwa. Z moichieie. W swojej
pracy dize do wyluszczenia podstaw oraz istotnej sdre
serowarstwa, do objmienia uytecznéci i celowdci mndéstwa
technicznych zabiegbw, wreszcie, co namesze, wskazgjdroge
w gestwinie zagadnig z ktorymi st serowar co dzié spotyka.
Wtedy wierne opisy poprawnego wyrobu nig pozbawione
wartasci. Jest bowiem prawg Zze serowar obeznany nalgie z
technilg swego zawodu iv praktyce, zdota wytopéwien ser podiug
rzeczowego opisu, zwlaszczaejema ten ser przed sgb zna jego
swoiste cechy.

Nasze stownictwo serowarskie, talgkpiie dobrane przez prof.
W. Kleckiego, uzupetnitem nieco materialem e¢tym ze star
Opolszczyzny i zaczerptym z cennych prac prof. A. Bruecknera.

Uktad ksizki niewiele st zmienit: jest ona cakwiq. Nowdciq,
dotychczas w zadnej obcej literaturze nie spotykan
charakterystyki szeregéw gatunkowych seréw opatéevrge na
wspolnocie bakteriologicznych wplywow, ktérym onedgzas
dojrzewania podlegaj

W dziale francuskich seréwmietankowych zerwatem z od-
wieczry tradycip oklepanych opiséw. Zamiast nich wyszediem z
omoOwienia zasad przygotowania wielu odmianom sexdpdlnego
materiatu wyjciowego, tj. z opisu wytworzenia twaka.

Wydajnaé seréw podai, o ile chodzi o poszczegdllne gatunki,
tylko przy gtéwnych typach. Zbiorowe dane daigez innych
gatunkéw poda w osobnej tabeli, nie chc zapeid kart tak
bardzo chwiejnymi, bo od wielu zmiennych czynnik@aenymi
wynikami.

XV



Na kaicu niniejszej pracy uméeitem spis literatury, na kt@rsie
powotug. Nie mog nie wspomni€ o chlubnym dorobku naukowym
uczonych polskich prof. A. Pmowskiego, W. Kleckiego i S.
Bqdzyiskiego.

Pragmgtbym te sptact tu ch@* drobry czs¢ diugu wdzcznaci
prof. dr Tadeuszowi Rylskiemu, memu dlugoletniemmatg@onemu,
ktory pierwszy usitowat rozwiid planow; dziatalngé¢ serowarsl w
kraju i ktéry uyczat mi stale swego poparcia w sprawach
serowarskich.

Jestemswiadom rénych brakéw w niniejszej pracy. Pisatem |
po stracie gromadzonych przez wiele lat zapiskovateratu
fotograficznego i rysunkowego.

Jan Licznerski






WSTEP

Z DZIEJOW SEROWARSTWA POLSKIEGO

Pocatki serowarstwa polskiego ginw pomroce dziejow
przedhistorycznych. Na naszych ziemiach znafimearzenia serow
poczta sk najwczdéniej wsrod ludu pasterskiego w goérach
karpackich, gdzie warunki przyrodzone sprzyjaty dwtl owiec, a
skapo darzyty chlebem. duw lecie trzeba bylo myeé o zapasach
zywnosci na czas diugiej zimy. Wyrabiano z mleka owczéuate
sery, suche i przygdzone.

Karpackie stownictwo serowarskie wskazuje na wplyves
manskie, bo te z Batkanu przez Wotogzprzesikata umiegtnosé
warzenia seréw. Odosobnienie, ktore stwarzgry, sprawito,ze
karpackie serowarstwo przez diugie wieki zachowadodzs dzien
zacofanie, ale i urok pierwotsa.

Na innych ziemiach Polski, w nizinie, serowarstwajawito sk
znacznie p#éniej niz w goérach, nie znalaziszy tu korzystnego
podtaza. To trwato diugo, bozado XIX stulecia, wyjwszy Zutawy,
ktore byty w obcychgkach. Wprawdzie lud polski od niepagtmych
czasOw wsgdzie wytwarzat z twarogu gomotki i suszyt je na asp
ale to trudno zaliczydo serowarstwa.

Klimatyczne warunki ziem polskich zakfaja z goéry pewne
hamupce granice dla chowu bydta mlecznego: ostre i étlugimy,
upalne lata, niedostateczne opady atmosferycznespiieyjaty tu
hodowli bydta mlecznego w pierwotnych warunkachpgmarczych.
Mimo to obszerne tanyk i pastwisk w nizinach mogty dostareézy
porze letniej d& paszy. Ale cigte wojenne niepokoje, najazdy,
grabieze, uktad stosunkow
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gospodarczych i niska kultura ludiwo stwarzaty wiele przeszkod w
rozwoju hodowli bydta.

W okresie gospodarstw kmiecych chéw bydta miat elevlepsze
warunki niz po ich zniesieniu (po wprowadzeniu ngaczyzny),
pocawszy od potowy XVI stulecia z najekszym nasileniem w
potowie XVII trwajacym poprzez okres Saséw do XIX stulecia.
Przegcie od gospodarstw kmiecych do gospodarki folwaegzn
kosztem wyzucia z ziemi ,stanu pracowitego" czylhtopa
spowodowato zupelny upadek chowu bydta. Z prady Ign.
Baranowskieg@t. Z dziejéw agrarnych Polskirzytaczam: ,Bydta w
ogoble chowano mato dla trudiw jego wyywienia. Za normalny
dochéd od krowy uweano 2 zip rocznie. Kultura ziemi byfa niska,
wszystko zalgato od urodzaju”. W owym czasie wedlug tego samego
autora znajdowato sina folwarku kilkanécie, rzadziej kilkadziest
sztuk inwentarza. Z tego chyba czasu, albozteokresu potwornej
nedzy chlopa za Saséw pochadakie znamienne wyrazy w mowie
ludu, jak kapka mlekai chudoba. To tez jak dilugo trwata
panszczyzna, tak dlugo nie mogto dymowy o0 znénym stanie
hodowli bydta, o gospodarce mlecznej, o serowaestwi

Jednak gdzieniegdzie w sprzyjeych warunkach serowarstwo
sie ugruntowywato. Tak na pomorskictZutawach krzewili
gospodarstwo mleczne i wyrdb seréw menonici holesswje ktérzy
tam sg schronili w XVI wieku, przéladowani w swej ojczinie
przez Hiszpanow. Ich potomkowie pedvowali znacznie piniej
stad do Prus Ksizecych, nasfpnie na Litve | Biatorus, gdzie okoto
1860 r. wprowadzili wyréb kulistych serow holendéct, zwanych
pézniej litewskimi.

W Malopolsce pierwsza przemystowa serownia powstals854
r. w Wieprzu kotoZywca. Po niej z biegiem czasu utworzyt si
szereg serowni dworskich w rozmaitych okolicach hoaiej
Matopolski, przewanie na Podkarpaciu. Wyrabialy one swojskie
grojery, wiec trwaty towar, stosownie do o6wczesnych trudnych
warunkéw komunikacyjnych i ograniczonego zbytu wajur
Pierwsza wojngwiatowa zmiotla te serownie z widowni prawie do
szcztu.
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Jak mogilem stwierdgj w latach 1850—1890, przewde w
zachodniej Matopolsce, zaono 28 serowni dworskich. Tylko
drobna ceg$¢ przetrwala dhaej, wiekszas¢ upadia hdz pod
naciskiem austriackiego fiskalizmu, adt tez wskutek braku
kwalifikowanych serowaréw. Sprowadzani Szwajcaraie mogc
przywykm¢ i dostosowd sie¢ do tutejszych warunkéw produkciji
mleka, wynosili si wkrétce. Jest znamiennee take serowarzy
holenderscy, francuscy i wioscy nie widzieli tu digebie trwatej
ostoi. Opdéniato to zrozumienie konieczéa zdrowej produkcii
mleka serowarskiego i utrwalenia niedbej schludnéci, co
wymaga dtugich lat celowej pracy i nie obywa lsez ofiar ze strony
pionieréw. Byly te trudndci z organizagj zbytu i kredytu.

Pod wzgédem klimatycznym i glebowym Matopolska, szcze-
golnie Podkarpacie, stanowi podatny teren serowapsisiadajcy
obfitos¢ opaddw atmosferycznych oraz warunki glebowe spjzsg
wzrostowi traw. Ale na przeszkodzie stn z roku na rok
pogarszajce s¢ stosunki gospodarcze wynikag z rozdrobnienia
roli. Wioscianin na kartowatym gospodarstwie, a takich byto
najwiecej, chowagcy jedra lub dwie liche krowy,zywione latem
wyplewionymi chwastami, w porze zimowejs$zaamiast sianem
prawie wyhkcznie stom, nie moégt by producentem mleka
serowarskiego. Dwory znowu w stosunku do swegoarszhowaty
za malo bydta.

Inne ziemie polskie, jak Pozfiskie i Krolestwo Kongresowe w
rozwoju serowarstwa nie braty poseejszego udziatu. §to tereny
ubogie w opady atmosferyczne nie at@ odpowiedniego porostu
traw. Natomiast Prusy Kgicce, czyli Wschodnie byly dla Niemiec
obok Algau najwikszym d@rodkiem przemystu serowarskiego
(ojczyzna sera tyyckiego; wplyw przybyszow szwajcarskich i
holenderskich byt tam znaczny).

Cenny Grodek serowarski powstat ridasku Cieszyiskim. Jego
rozwojowi sprzyjaly warunki przyrodzone i struktugmspodarcza.
Dawniej trudniono & tu opasem bydta na potrzeby bliskiego
przemystu. Dopiero od 1880 r. zaznaczy swrot w  kierunku
podniesienia chowu bydfa mlecznego. Zalw
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szereg serowni, wyrabigjych grojery. Jednalke po pewnym czasie
skomasowano je na korgy,Centralnej Mleczarni"w Cieszynie.

Po roku 1918 powstato znowu kilka serowni ementalsk
miedzy nimi serownia dkwiadczalna w Bzanowicach. Druga wojna
Swiatowa poczynita i tu spustoszenia, szczegoinkeodowli bydta.

- R
y‘_ “#1" o’ "tﬁ-} /Jo R

Rys. 1. W Beskidach.

Serowarstwo wymaga duch ilosci wyborowego mileka, do-
starczanego z niewielkich odlegbb oraz odpowiedniegaywienia
bydita. W krajach wybitnie serowarskich wytwatzge srednie
gospodarstwa." W korzystnych warunkach klimatychnyd
glebowych, np. w Szwajcarii, chowaegia 1 ha uprawnej ziemi 1
krowe o sredniej mlecznéci okoto 10 1 dziennie. Zatem na
stosunkowo matym obszarze gromadziikis¢ mleka wystarczapa
do przemystowego przerobu w serowni.

Wysoki stan chowu bydla oraz najge gospodarowanie
mlekiem wymaga podniesienia poziomu kulturalnegddvecy
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i wzbudzenia zamitowania do czy$sto Niezlgdnym warunkiem
naleytego rozwoju kadej hodowli jest zamitowanie hodowcy do
swego zawodu, przywianie do zwiergt, z ktérego rodzi si
odczucie potrzeb zwiegezia i troska o zaspokojenie tych potrzeb.
Tam gdzie rolnik nie potrafi zdobysig na produkaej mleka o
zawartgci bakterii pontej 100 000/cry tam nie mee zakwitré
serowarstwo. Przerdbka na sery mleka ekezej zawartéci bakterii
jest bardzo zawodna, a serowarowi przyczynia wiéeotéw. Bez
specjalnych zabiegéw higienicznych w gospodarstwaizbrowych
otrgymuje st mleko zawierajce ponkej 10 000 drobnoustrojow w 1
cn.

Mato byto dotychczas w Polsce wysitkbw zmiegzgich do
poprawy jakéci mleka serowarskiego. Przyszta programowa praca
serowarska powinna rozpegzsie od podstaw, tj. od tworzenia
obszaréw zdolnych do produkcji mleka serowarskiegagodzie z
warunkami przyrodzonymi i gospodarczymi.

Gdyby w Polsce ser stakgdodobnie jak w wielu innych krajach
niezkednym codziennynirodkiem spaywczym i gdyby spgywano
liczac na osob i rok tylko 1 kg sera, co jest niewiele, to
musielibyymy wytwarz& rocznie okoto 25 milionéw kg sera,
zuzywajac 250 milionéw 1 mleka. Na zaspokojenie zapotrzeditiay
wewrgtrznego rynku musiatoby pracow@50 serowni o zdolrsoi
produkcyjnej 1 miliona kg rocznie.

SZTUKA SEROWARSKA

Celem serowarstwa jest w istocie rzeczy wydzielenimleka
biatka (kazeiny) i tluszczu, skoncentrowanie ichskupienie w
dogodn, post&, ponadto przemiana biatek w bardziej pgadatwiej
strawry forme oraz nadanie produktowi znacznej trwaio
Pierwotnie poprzestawano na posoleniu i wysuszggstwy serowej
(gomotki polskie, ser tybetigki). W tym przypadku ser nie ulega
przemianie chemicznej, czyli nie dojrzewa (wskutddecndci soli
kuchennej i braku wody). Boniej zauwaono, ze take nie
wysuszony ser, byle byt odpowiednio wyrobiony ilpigmowany,
staje s¢ dos¢ trwaly i nabiera



cennych wlasngei. To doprowadzito do wyrobu dojrzevaaych
serOw, aczkolwiek nie zdawano sobie sprawy, na czion
dojrzewanie polega. Wyniki byly egto zawodne, widoczne byly
skutki, lecz nieznane ich przyczyny. Zlo starang ciesto leczy
zabobonem. Wszelako z biegiem czasu, po wykorzistan
doswiadczenia wielu generacji serowaréw, wytworzyla sadycja
serowarska, dokonywate¢spostp i udoskonalenie, mimae praca
odbywata st po omacku. Dopiero w nowszych czasach, opiersig
na zdobyczach nauki, zwlaszcza bakteriologii, sarstwo stato si
zawodem przejrzystszym. Roéwnoéaie wzrosty wymagania
spaywcy, a na wielu obszarach pogorszyta gakos¢ mleka
wskutekzywienia bydta lichymi paszami. Nowoczesne serowarst
nie przestalo by umiegtnoscia trudm | niepewn. Wszak
serowarstwo jest, ieli wolno mi wy¢ takiego okréenia,
przyrzadzaniem z surowejegtwy serowej odpowiedniej pgwki dla
rozmaitych bakterii bez poprzedniego jej wyjatowserOd trafnego
przysposobienia tej agwki i stworzenia dogodnych warunkéw dla
tych nieznanych i przypadkowych, drobnych a niezmé
pracowitych géci zalery ostateczny wynik.

Zmienny skiad chemiczny mleka, zmienne i niewiadargory
zakaenie tak co do iléci jak tez i jakosci bakterii wymaga
spostrzegawczgi, dobrania odpowiednich zabiegébw w pracy i
dostosowania ich do zdorodndci warunkow. Przy tym nie wolno
tracic z oka gtbwnego celu, ktérym jest stale jednolityréb sera o
wszystkich paadanych cechach gatunkowych. Od harmonijnego
uzgodnienia tych whorodnych czynnikbw zabky ostateczny

pomysiny wynik.
WYKSZTALCENIE ZAWODOWE

Od serowara wymagana jesteaia praca fizyczna. Trzeba
wnika¢ w kazda komorke warsztatu, nie mama wykcza sie nikim,
bo to zwykle zawodzi chidy z przyczyny braku ggtosci w pracy.
Kto uwaza, ze nie sprosta zadaniu, ten niechaj odejdzie tadgieg
tatwiej o chlebi uznanie. Jednak nie
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predko odejdzie ten, kto polubit swoj zawdd i kogo iraawia
mnastwo problemoéw; nie zniegly go nawet niepowodzenia.

Do zawodu serowarskiego naglagic ludzie spostrzegawczy,
Zreczni i zdrowi, 0 poczuciu samodzieku.

Praktycznego wyksztatcenia naje szuk& we wzorowych
serowniach, pracagych w r@&nych warunkach (wplyw gleby,
zywienie bydta, miejscowego charakteru mikroflony. itzynnikow).
Nie bez korzyci jest wymiana spostrzen z praktykami. \Wgcej jest
warte gruntowne poznanie produkcji sera jednegourdat i
wymaga stawianych mleku przeznaczonemu na jego wyrGb ni
powierzchowne poznanie produkcji wielu gatunkowas&agcie sk
wyrobem rozmaitych gatunkéw sera utrudnia spegakz Kto sie
zmanieruje i za daleko odbiegnie od wytycznej lalwvet p zatraci,
ten nie dojdzie do jednolifoi towaru i wytworzenia typowych cech
gatunkowych sera.

Nauka praktyczna pod kierunkiem sprawnego majsraveara
powinna trwa kilka lat, a szkota zawodowa powinna uzupétjai
teoretycznie. Nie poprzessaj ha tym, nalgy stalesledzic wszelki
postp za pomog pismiennictwa zawodowego, przede wszystkim
naszego, a jli to nie wystarcza, tak i obcego.

Nie mazna wyobrazi sobie opanowania praktycznego sero-
warstwa bez elementarnych wiadaimioz fizyki, chemii i bak-
teriologii. Z nauk rolniczych jest potrzebna zna@@mhigieny bydta
i stajni, zywienia oraz dojarstwa. Waa te jest organizacja pracy, o
czym tu niesposobesirozwodze. Najwazniejsza przeciejest wtasna
samodzielna my, wiasne spostrzenia i wiasny trafny .

UZUPELNIENIE StOWNICTWA SEROWARSKIEGO

Z dawnego polskiego stownictwa serowarskiego wsdaam
niektére wyrazy:
gestwa serowa — masa serowa,
drobionka — surowy ser pokrajany, pokruszony
lub poszarpany na drobne grudki,



stawidto — stela, stojak, np. na poiki,
tworzydto — forma,
tworzy — formow&.

Celem trafnego zastosowania serowarskiego stowaictvy-
jasniam zakres znaczenia niektérych wyrazow.

Mleko zsiada s, krzepnie,czyli tworzy skrzeppod wplywem
samoistnego skwaienia lub dziatania podpuszczki. Z ga-
laretowatego skrzepu mniej lub a@ej pokrajanego otrzymuje ¢si
krajanke, ta z& powoli wydzielajc serwatk staje st ziarnem.
Ziarna mniej lub wjcej pozbawione serwatki, czyli osuszone
nazywaj Si¢ gestwy, czyli jeszcze lana mas serow, spojone w
calgi¢ tworza bryle masy serowej. Masa serowa pokrajana,
pokruszona lub poszarpana na drobrgstiz, zwie s¢ drobionk;. Z
bryly masy serowej lub drobionki ponowniea@onej tworzy s,
czyli formuje surowyser. Ser osika, ocieka z serwatki, a serwatka
odcieka lub wycieka z sera. Serwatka nazywdesizetycq, kapatk,

a pozbawiona proteiny -zwarnic;.



CZESC PIERWSZA
I. MLEKO

WLASNOSCI | SKEAD MLEKA KROWIEGO

Do wyrobu seréw iywa sk przewanie mleka krowiego, rzadziej
owczego, koziego, bawolego oraz mleka innych zwterz
domowych, np. klaczy itp.

Mleko skiada si z wody, ciat biatkowych, tluszczu, cukru
mlekowego i soli mineralnych. €& tych sktadnikéw jest roz-
puszczona w wodzie, ¢& w stanie zawiesiny lub nagznienia.
Gdy z mleka odparujemy wszystode, otrzymamy state sktadniki
w postaci biatego osadu, tzwuchy mag. W mleku krowim woda
stanowi okoto'/s, sucha masa tylkbls czes¢ catego aizaru mleka. Z
tego wynika,ze miag wartasci mleka pod wzgidem jego tréci jest
sucha masa.

Zmieszane mleko od whkszej liczby kréw zawiera w procentach :

wody 86,0 do 89,5, érednio 87,5

suchej masy 10,5 do 14,0, i 12,5
W sktad suchej masy wchagdw procentach:

ttuszcz 2,7 do 4,5, srednio 35
biatko 3,0 do 4,0, » 3,5
cukier mlekowy 3,6 do 5,5, ” 4,8
sole mineralne 0,6 do 0,8, » 0,7

W mleku poszczegdinych kréw i z oddzielnych udojdymienione
sktadniki wahaj sic w jeszcze szerszych granicach.



Na sktad chemiczny mileka, szczegélnie na zawarttuszczu,
wptywaja gtéwnie nasipujace czynniki: rasa, indywidualté, okres
mleczndci, uptyw czasu neidzy udojami, wreszcie sposob dojenia i
obchodzenia si z bydiem. Najwkszym wahaniom ulega tluszcz,
najmniejszym cukier mlekowy. 1§¢ tluszczu réwna 8i w
przyblizeniu zawartéci biatek i w takim te prawie stosunku oba
sktadniki dostaj sie¢ do sera.

Dzigki suchej masie beztluszczowej mleko jegtsre., czyli gstsze
niz woda: jego aizar wiasciwy przy 15°C wynosi od 1,028 do 1,034,
srednio 1,0315.

Podczas zamarzania skftadniki mleka rozmieszczag nie-
rownomiernie, mianowicie zewtrzne czsci lodu znajdujce sé
najblizej scian naczynia @& bardziej wodniste i ubsze w state
sktadniki niz pierwotne mleko. Stosunek jest odwrotnyrwdkowej
czesci, ktora péniej zamarza. Naly zatem stogi 16d i doktadnie
wymiesza& zanim wemie sk probke.

Ttuszcz jest obok kazeiny najcenniejszym skitadmikimleka:
wyrabiamy zé masto; w serach stanowi on ongapbdwyzszapca
wybitnie ich warté¢. W mleku jest rozmieszczony w postaci bardzo
drobnych dopiero pod mikroskopem widzialnych kuédcnierownej
wielkosci. Z tej mieszaniny niejednorodnej, czyli zawigsianaczna
cze$¢ zwlaszcza wikszych kuleczek tluszczu, jako gatunkowo
Izejsza od innych skfadnikow mleka, wznost gio gory i tworzy
warstwg smietany (patrz podstoje). Rozdrobnienie kuleczekztzu
zachowuje s nadal tak w serach jak i w #ile, co podnosi ich
wartcs¢ dietetyczn.

Ttuszcz zawarty w mleku posiadagar wigciwy 0,93, temperatgr
topnienia od 31 do 36°C, krzepnia z& od 21 do 26°C. WWwiezym
mleku ttuszcz znajduje siv stanie ptynnym ig wkasnag¢ zachowuje
nawet w temperaturze bliskiej 0°C. To zjawisko pi#edzenia
taczy sk scisle z napgciem powierzchniowym. Pod wplywem
wstrzasow w temperaturze povigj punktu topnienia ttuszcz rozpyla
Si¢ jeszcze subtelniej, natomiast waBany w temperaturze paej
punktu krzepnienia skupiaesi wydziela w postaci grudek masta.
Stad to pochodzi szkodliwa niedbalego przewozu, zbyt
energicznego mieszania
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mleka w ogrzewaczach, ttoczenia pompami itp.

Thuszcz mleka jest mieszaminco najmniej dziewgciu réaznych
tluszczow, kdacych zwizkiem gliceryny z odpowiednimi kwasami
tluszczowymi. Wgkszas¢ stanows, pospolite tluszcze: stearyna,
palmityna i oleina, ktdre as zwiazkiem gliceryny z nielotnymi
kwasami stearynowym, palmitynowym i oleinowym, dkdy okoto
5°/o przypada na butyrgnbedaca pofaczeniem gliceryny z lotnym
kwasem mastowym. Ona to stanowi gi@weecle ttuszczu mieka,
gdyz nie znajduje s w innych tluszczach zwieggych. Pod
wptywem dziatalnéci niektérych drobnoustrojéw tluszcze jetczej
tzn. ze dokonuje si ich rozszczepienie na wolny kwas tluszczowy i
gliceryre. Szczegdlnie lotne kwasy odznaazak ostrym smakiem i
zapachem. Promienie stoneczne przy gmet powietrza powodu;j
utlenianie tluszczu, wskutek czego nabiera on fajggo smaku.
Zatem naley chront mleczywo odswiatta stonecznego. Ttuszcz w
mleku zwlaszcza cieptym wchtania chciwie i zatrzyendtugo obce
zapachy, np. nawozu,eshlizny, dymu,sledzi, karbolu itp. Dlatego
nalezy chront nabiat od wszelkich wyziewow.

Pasza zielona zabarwia tluszcze i nadaje mleku dego
przetworom mniej lub wecej z6ttawy wyghd.

Ciata biatkowe. Spotykamy je w organizmie zago
zwierzcia, a podobnie jak w gbnach przewaaja weglowodany, tak

u zwierzt biatko. Ciala biatkowe zawiergjnastpujace pierwiastki:
wegiel, wodér, azot, tlen, siagka niekiedy take nieco fosforu.

W mleku znajduje si kilka odmiennych ciat biatkowych, sfrdd
ktérych najwaniejsze to:

kazeinaczyli sernik— srednio  2,6%albuminai
globulina— érednio 0,7%.

Spomedzy nich najwgksze znaczenie w serowarstwie ma kazeina,
czyli sernik, gdy z niego wyrabia sgi sery. Pod wzgldem
chemicznym wolna kazeina zachowujez §ak staby kwas. W
swiezym stodkim mleku znajduje gbna w zwizku z wap-
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niem jako kazeinian wapnia. Jest to kna sol nierozpuszczalna w
wodzie, ktéra w mleku tworzy koloid.

Od innych ciat biatkowych znajdagych sé w mleku kazeina i
sie glébwnie zawartécia fosforu i zachowaniem sipod wplywem
podpuszczki. Drziatap stabym kwasem na kazeinian wapnia
uwolnimy kazeir z pohczenia z wapniem i otrzymamy waln
kazeirg, czyli twar6g. To samo dzieje esiwskutek samoistnego
kwasnienia mleka.

Inaczej nk kwasy dziata na kazeinian wapnia podpuszczka. UWdedt
Hammarstenaozszczepia ona kazeima dwa zupetnie odmienne
ciata, mianowicie: 1. ngparakazeig, scislej na pa-rakazeinian
wapnia i 2. naproteire serwatki, czyli biatko serwatkowe w
obecndci soli wapniowej, przy czym tworzy i najwigce]
parakazeiny, mato Zgroteiny serwatki.

Parakazeinian wapniowy jest nierozpuszczalny w weodavskutek
tego wydziela s w postaci gstego skrzepu, ktéry mniej lub ggej
pozbawiony serwatki stanowi surowy ser podpuszczkow

Proteina serwatki (gtéwnie albumina) pozostaje wwsice jako
substancja rozpuszczalna. W praktyceacstmy p za pomog
stabych kwaséw i ogrzewania do temperatury od 75986C.
Stracona tworzy tzwzwar. Jest ona nieelastyczna i nieco mazista,
tatwo strawna i pgywna. Odrénia sk od kazeiny przede wszystkim
brakiem fosforu. Wyrabia siz niej pdlednie gatunki seréw, tzw.
.Zwarowe".

Globulina nie ma w serowarstwie. praktycznego zea@zz powodu
matej ilosci. Pozostaje rozpuszczona w serwatce. Nadmieosa il
globuliny w mleku chroni kazeinian wapniowy od darsa
podpuszczki. Dotyczy to np. globuliny zawartej varge, albo w
mleku od kréw dotkritych chorobami wymienia. Z tego wynika
szkodliwai¢ nawet drobnego dodatku siary lub zmienionego mleka
Wielkie casteczki biatka $ zbudowane z prostszych skladnikow,
mianowicie z okoto 20 rodzajow aminokwasow.stimwy stosunek
roznych aminokwaséw do siebie w gbre kazdej casteczki biatka
jest zmienny, z czego wynika mdisvo$¢ pow-

12



stawania wielu rénorodnych zestawiei przemian pod wzgbiem
fizycznym i chemicznym, uwarunkowagych liczne ranice we
wlasnaciach casteczek biatkowych. di przy tym uwzgédni sk
powinowactwo biatka do wody, soli i innych czynniko
chemicznych, tatwo mima zrozumié bogactwo rénic wtasndgci
biatka. Oczywicie w swej budowie kazeina pozostanie kageliecz
nie bez znaczenia ebizie ilosciowy stosunek do niej innych
towarzyszcych jej bialek, jak albumina i globulina w chwili
dziatania na ni podpuszczki (buforowanie) i wplyw na pdejsz
kurczliwos¢ gestwy serowej.

Ta subtelna dziedzina chemiczna wymaga jeszczealwigjasnien.
Serowarowi hasuwajsie pytania, jaki wptyw na materiat budulcowy
biatlek, na ich iléciowe stosunki wywieraj takie czynniki, jak
gatunek zwiergcia, rasa, okres mleczéw, stan zdrowia, sposob
zywienia, gleba itp. Serowar radzi tu sobie obsegwudolngé
krzepnienia mleka pod wplywem podpuszczki, ocenaykiem
zmiany dokonywujce st w gestwie serowej, aby wedtug nich
zastosowa sposob i tok zabiegbw podczas przerdbki.

* Ré&znice w budowie biatka znajdijego st w paszy wywieraj
réznorodny wptyw na efekt agwiania. Organizm zwiekxy tworzy
tylko wtedy swoiste biatko, gdy proteiny paszy zesap wszystkie
cegietki budowy i gdy wszystkie konieczne aminokyasajduj si¢

w dostatecznej ikei. Skd wynika celowé¢ mieszania ranych pasz.
W krajach serowarskich uwa sk tez na to, aby nie przesadzav
rekordach mleczrioi, ktére wplywalyby niekorzystnie na
przydatna¢ serowarsi mleka.

Nie bez znaczenia jest tu kompleks: kazeinian wapyi+ sole
mineralne, zwlaszcza fosforany wapniowe, o czwudzie jeszcze
mowa.

Cukier mlekowy znajduje i wylacznie w mleku zwierd,
natomiast brak go gdzieindziej w przyrodzie. Jebeand¢ sprawia,
ze mleko jest stodkawe. Bakterie kwasu mlekowegetwrarzay go
w wodnym roztworze na kwas mlekowy, a teozhc sk z wapniem
zwiazanym z kazeip straca p: mleko zsiada gj czyli krzepnie.
Niektére dradzaki prze-

13



twarzap cukier mlekowy na alkohol i bezwodnikeglowy. Illos¢
cukru mlekowego i wytworzonego izekwasu w serach wywiera
znaczny wplyw nazycie drobnoustrojow i kierunek dojrzewania
seréw. Bez kwasu mlekowego wszystkie sery ulegidmiciu.
Solemineralne. Zawaroé soli mineralnych w zdrowym mleku
waha st tylko w ciasnych granicach, mianowicie od 0,6 -8%, a
wynosi érednio 0,7%. Od iléciowego i jakdciowego stosunku soli
do biatek zalga w znacznym stopniu wiasé mleka, szczegdlnie
jego smak i zdolni& krzepnienia pod wptywem podpuszczki. Mleko
gorzkawo-stone, zasadowe, posiadaj reny od normalnego
wzajemny stosunek sktadnikow mineralnych nie ulégjaapcemu
dziataniu podpuszczki. W zdrowym mleku soli potagolw jest
wiecej niz sodowych. Liczba alkaliczgoi w mleku (Nottbohm)
wyraza st stosunkiem KD : NgO.

W mleku znajduj si¢ hastpujace sole mineralne: chlorek sodowy i
potasowy, fosforan jednopotasowy, dwupotasowy, dapmiowy,
tréjwapniowy i dwumagnezowy, cytrynian potasowy,pmwewy i
magnezowy i poza tym tlenek wapniowy zwany z kazeif oraz
nieco zelaza. Wymienione sole asw mleku przewznie
rozpuszczone, wygywszy pewn czs$¢ fosforanow wapniowych.
Obecndc¢ kwasnych oraz zasadowych soli obok siebie jest przygzyn
dwoistaici odczynu zdrowegosiwiezego mleka na lakmus.

Inne sktadniki. Oprécz wymienionych znajdugic w mleku
jeszcze w matej il inne skfadniki. Do najwaniejszych nalgy tu
lecytyna, kwas cytrynowy, enzymy i witaminy.

Lecytyne spotyka st w mleku w bardzo matej ifmi. To-
warzyszy ona ttuszczowi, agt znajduje i jej wigcej w smietanie i
malance nt w' mleku chudym. Zawiera ona fosfor i ma ane
znaczenie w agywianiu nerwéw i mézgu. Bogate w lecytym nie
dojrzewajce sery$mietankowe. Podczas ogrzewania do wysokich
temperatur nagpuje rozpad lecytyny.

Witaminy. W zalenoéci od rodzaju paszy mleko zawiera w
mniejszym lub w¢kszym stopniu witaminy, te konieczne dla
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zycia i zdrowia sktadniki. Ggciowo przechodzone take do seréw.
Znajdujemy tu witaminy:

A — czynnik wzrostu, przeciw degeneracji nabtonka rege
organdéw, a ngdzy innymi spojowki okdxerophtalmia);wytrzymuje
ogrzanie do 100°C (i nieco gdgej), ale bez dogbu powietrza.

B; (tiamina) — czynnik antyneurytyczny, przeciw beri-beri; fatwo
utlenia s¢, na gogco w obecnéci powietrza ulego stopniowo
rozktadowi.

B, (laktoflawina) — czynnik wzrostu, przeciw schorzeniom skory
(pellagra), stanowizétty sktadnik serwatki; dobrze znosi ogrzewanie.
C (kwas askorbinowy) — czynnik antyszkorbutowy (przeciw-
gnilcowy) oraz przeciwinfekcyjny; na gmo przy dosipie
powietrza fatwo ulega utlenieniu.

D — czynnik antyrachityczny (przeciwkrzywicowy), wgymuje
wysokie temperatury tdak w obecnéci tlenu. Nie jest jeszcze
dokfladnie poznany.

Wplyw temperatur na ubytek witamin stosowanych pnarzeniu
ser6w oraz utleniania zachegego podczas dtugiego mieszania nie
jest jeszcze okéony doktadnie.

Enzymy,czyli zaczynynadaj mleku jakby si zyciowa. S to
ztozone substancje chemicznie bardzo czynne, ktérafpptiokna
przemian chemicznych wielokrotnie e&kiszych ilgci innych
substancji. Enzymy mleka pochadadz to z organizmu zwietzia,
badz tez s5 wytworami drobnoustrojow. Znajdujemy tu riatalaz,
diastaz, oksydaz i peroksydaz Wysoka temperatura je niweczy.
W ocenie mleka postugujemy e¢si rowniez  miernikiem
enzymatycznym.

MLEKO INNYCH ZWIERZAT

Mleko owcze. Najdelikatniejsze i najszlachetniejszery
wyrabiano w starigytnosci z mleka owczego. Mleko kozie uchodzito
woéwczas za pidedniejsze od owczego, krowie $zapoczto
uzytkowat na ten cel znacznie pdiej. Po dz dzien mleko owcze
stanowi najcenniejsze tworzywo na sery.
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Mleko owcze jest bardzigjotte niz krowie i ma nieco ostry, swoisty
zapach, zwlaszcza gdy owce zmgkdego skiad chemiczny waha si
w szerokich granicach przede wszystkim w zatéci od rasy,
okresu mleczngi i paszy. W poréwnaniu z mlekiem krowim jest
ono tréciwsze. Jego erar wiaciwy wynosi od 1,031 do 1,045.
ODbfitos¢ tresci sprawia,ze podczas podstojémietana tylko powoli
wydobywa s¢, chocia kuleczki ttuszczu g wieksze nk w mleku
krowim. Wieksza zawartd kazeiny wymaga te wiecej
podpuszczki; w kfcu otrzymuje si skrzep gsty i zwizly.
Wydajnai¢ sera wynosi prawie dwa razy tyle co z mleka krowie
Wedtug Kirchnera mleko owcze zawiera sktadniki, jak w
zamieszczonej obok tablicy.

W mleku cakli znalaziO. La-xaod maja do padziernika suchej

wody g3 ogMmasy, srednio od 18,10 do 25,94,
suchej masy 17 |tuszczu od 6,95 do 9,65%4. Lebrou
tuszezu 5.3 |Stwierdzit w mleku owiec rasy Larzac:
kazeiny 46, sernika od 5,@lo 8,9%, ttluszczu od 5,5
albuminy 17,[do 10,5%. Inne szczegdly dotyce
cukru mlekowego 46, mleka owiec karpackich znajdugic w
soli mineralnych 0.8 .| Opisie wyrobu serow owczych.

cigzar whgciwy 1,03gMleko ko zie jest bielsze od krowiego

i czesto z powodu nieodpowiednich
warunkéw stajennych posiada osobliwy smak i zapdaddry
tagodnieje lub zupetnie zanika, gdy zwigepasie s ha wolndgci. Z
koziego mleka mma wyrabig zna-

) ) : .
komite sery o wybitnych wiai- | WOV 85,5%
o ; : - suchej masy 14,5,

wosciach (specjaly cenione juw
staragytnosci u Grekow i Rzymian). |™52¢2Y 48,
" | kazeiny 38,

Cle;zar_ wiaciwy mleka k02|egc_ albuminy 1,2,
wynosi 1,032 przy  sktadzi ;g miekowego 4,0,
chemicznym, jak w tablicy zgggj mineralnych 0,7,
mieszczonej obok.
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Z podanych cyfr widzimyze kozie mleko jest mniej tfeiwe od
owczegdo, natomiast petniejsze od krowiego.

MLEKO CHUDE, MASLANKA, SIARA

Mleko chude. Odrtniamy dwa rodzaje mleka chudego: 1.
zbierane, otrzymywane za pomggodstojéw, 2. mleko o tej samej
nazwie, z ktérego wydobyto prawie wszystek ttuszez pomog
wiréwki (mleko odwirowane lub doktadniej — odttugzme). Mleko
podstojowe, z ktérego zebranémietare, zawiera jeszcze w
zaleznosci od metody podstojowej od 0,5 do 1,0% tluszcadgzas
gdy mleko odwirowane zawiera go pogii0,1%. Pomiawszy nawet
zawart@é tluszczu, do celéw serowarskich nadaje Ispiej mleko
podstojowe ni odwirowane, poniewajest zwykle mniej wstrsane

i zdrowsze, gdy nie przechodzi przez tyle przewodow jak wirowane,
wskutek czego zawiera mniej powietrza. Latwiej fggsortowa i
odstawg, jesli jest nadpsute.

Zawart@g¢ suchej masy w mleku odwirowanym wynoSiednio
okoto 9%, podczas gdy w mleku peinym okoto 12,5%tel
otrzymujemy z niego mniej serazniz mleka pelnego. €iar
wiasciwy mleka odwirowanego, odtluszczonego wynosi (@82 do
1,036, srednio 1,034. Mato jest seréw podpuszczkowych
wyrabianych z mleka odwirowanego, ktére by zastajwna miano
wybornych. Wyrobione twardoasskorzaste, wyrobione gamigkko
sa sklonne do utraty ksztattu. Dodatek mleka pelnegacznie
poprawia jaké¢ seréw wyrobionych z mleka chudego.

Gdy chodzi o sery twarogowe wytwarzane z mlekarabiego, to
pole do popisu jest tu znacznie szersze i wdziiejsze. Jest sporo
gatunkow serow chudych, twarogowych, ktére zmo nazwé
smacznymi.

Maslanka. Cézar wiaciwy malanki waha si w granicach od
1,032 do 1,033. Zawaré ttuszczu przy prawidiowym zndkeniu nie
powinna przekracza0,5%. Skladaj sie hax najdrobniejsze kuleczki,
ktére najtrudniej ulegajzmaleniu.
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Jako materiat na sery glanka nie przedstawia wagt z wyjatkiem
uzycia jako dodatku do mleka przeznaczonego na sesogowe.

Skitad chemiczny mleka zbieranego i méanki (wedtug Fleischmanna)

wody Mieko Mleko Maslanka

odwirowane| podstojowe %

% %

90,40 89,85 91,30
tluszczu 0,05 0,75 0,40
biatka 4,00 4,03 3,50
cukru mlekowego 4,70 4,60 4,00
soli mineralnych 0,75 0,77 0,70

Siara. Mleko wydzielone w okresie porodowym nazywasiag
lub miodziwem. Posiada ono barwotta lub brunatnaw, zapach
ostry, smak nieco stony, odczyn kimg (do 0,3°/0). Zawartd wody
od 73 do 76%, suchej masy od 24 do 27%, w tym ¢usond 3,3 do
4%, sernika 4%, albuminy 8%, globuliny 8%, cukruekdwego od
1,8 do 2,5%, soli mineralnych od 1,0 do 1,2%gzai wiasciwy
wynosi 1,066, pH od 6,2 do 6,4. W poréwnaniu z neekzawiera
siara wiele albuminy i globuliny oraz soli minenath, natomiast
mato cukru mlekowego. Z powodu wielkiej §lo albuminy siara
zwarza s, czyli scina przy gotowaniu. Dodana clyy w matej
ilosci do mleka ostabia jego zdoléto krzepnienia pod wptywem
dziatania podpuszczki, utrudnia wysuszenie maspvegri mae
spowodowd wady sera, albowiem albumina i globulina w nadaear
dzialap tu jako ciata obce, zachowge st inaczej nk kazeina.
Totez siary nie nalgy dostarcz& do serowni, zanim jej ekar
wiasciwy nie spadnie do 1,034, a kwasawgonie)] 0,18%, co
zwykle nasgpuje po uptywie 7 do 10 dni, ligg od ocielenia. Mleko
w okresie przedporodowym ma rowhnievszystkie cechy siary. Z
wymienionych przyczyn, a tak ze wzgidu na zdrowie gzarnego
zwie-
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rz¢cia i rozwdj ptodu, naley zaprzesta dojenia przynajmniej na 6
tygodni przed ocieleniem. Siara nalesi¢ cieleciu.

. DROBNOUSTROJE W MLEKU | JEGO PRZETWORACH
ZAKAZENIA DROBNOUSTROJAMI | KIERUNKI FERMENTACJI

Zmiany spostrzegane w mleku i jego przetworactermatke w
serach, odbywajsi¢ zwykle pod wplywem dziatalrsgi rozmaitych
drobnoustrojéw. Na te przemiany natury fermentagjyjootrafimy
niekiedy wptywd&, a nawet nimi pokierowa Tak w madlarstwie,
gdzie w gruncie rzeczy chodzi tylko o jedrMiermentag, tji. o
skwaszenigdmietany, pasteryzag ja, mazemy osagnaé nieskaziteln
przemiar cukru mlekowego na kwas mlekowy za pomaakwasu z
jednego lub wicej gatunkéw wyodibnionych paytecznych bakterii.
W serowarstwie tak prosto rzecz siie uklada. Wylaniage s¢ tu
trudnasci maj swezrddio w tym,ze w serach odbywajsie rozmaita
przemiany fermentacyjne, mato jeszcze zbadanezorge w sobie
sporo czynnikéw, od ktérych zake korzystny lub niepominy
ostateczny wynik, czyli wytworzenie prawidtowegd lwadliwego
sera. W tym dziale j na wstpie przerdbki spotykamy et
niedogodné&, ze nie zawsze m@my zastosowa pasteryzag
mleka, gdy wiele gatunkéw seréw z mleka pasteryzowanego
wyrobionych nie osiga petni zalet w poréwnaniu z serami, do
ktérych wyrobu uyto surowego mleka. Chc nie chac z mleka
surowego przeszczepiamy do sera mieszartych wszystkich
drobnoustrojow, tak paytecznych, jak te szkodliwych lub biernych,
ktore przypadkowo w nim siznalazty, pocawszy od udoju. Teraz
naleey wiedzie lub chocia wyczWw ich charakter, ilé¢, ktére z nich
maja przewag, jak zyja i pracup, ktére @ nam potrzebne, ktére
wspier&, a ktore zwalczai w jaki sposoéb.

Mleko w zdrowym organizmie wytworzone jest nieomal wolne
od drobnoustrojéw i miatoby nieograniczontrwatas¢, gdyby
nastpnie s¢ nie zakazito. Ale ja w zatoce mlecznej wymienia
znajduj sie bakterie, ktére tam sdostaty kanatem Strzyko-
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wym sutki. Tote mleko z pierwszych strzykéw zawiera ich sporo.
Nastpnie zakaa st ono mniejsgz lub wigksz iloscia
drobnoustrojow z otoczenia, co przede wszystkinezgabd stopnia
schludndci przestrzeganej podczas dojenia i od sposobu
przechowania.

Bakterie dostawszy sido mleka zastajw nim dogodne warunki
zycia i rozwoju, tj. petne poywienie i sprzyjajca temperatug, bo
okoto 35°C, gdy s mleka nie schiodzi. Toterozwijaja sie one z
zawrotry szybkdacia. Wprawdzie mlekadwieze broni s¢ pocatkowo
przed napadem drobnoustrojow (wlagridoakteriobodjcze), ale tylko
przez kilka godzin. Dzialanie bakterii patizowo stabo i
uzewretrznia, gdy zuzywaja one Sporo energii na rozmigaie s¢, a
dopiero péniej staj sie czynne ich enzymy. Mleko ulega
najezdzcom, zmienia i coraz bardziej.

Nie kazde mleko ma jednakawpodatné¢ fermentacyjn. W
praktyce mowi s, ze jest ona mniej lub weej sposobna, alboie
nawet nieodpowiednia. Objaw jest takie od samego posgtku
pozadana fermentacja w #adym mleku rozwija s albo prawidtowo,
albo te opornie, to samo dotyczy okresu przerobu na ser.
Poszczegdlne krowy w tej samej oborze, jednakaywione, dag
mleko o r@nej podatnéci fermentacyjnej, na co nale zwraca
uwag takze przy wyborze mleka przeznaczonego na zakwasy.
Omawiany objawdczy sk prawdopodobnie z chemizmem tworzenia
sie mleka w organizmie zwiegzia.

O mileku, tzw. dysgenetycznymgzyli paralzujacym rozwoj
niektorych bakterii bdzie mowa w opisie wad mleka.

Drobnoustroje w zwyktych warunkach czynne w mlekjego
przetworach dzielimy wedtug dokonywanych przez przemian
chemicznych oraz cech morfologicznych na gaghce grupy:

bakterie kwasu mlekowego,
bakterie kwasu propionowego,
bakterie rozktadu biatka,
bakterie kwasu mastowego,
drozdzaki i plesnie.
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Podstaw wdrozenia prawidlowego dojrzewania seréw od
samego pocigku jego przebiegu stanowi przemiana cukru mle-
kowego na czysty kwas mlekowy. W zaiesci od tego regulatora
pozostag inne przemiany w serze, dokonywane przez rozmaite
drobnoustroje na tak przygotowanym kwam podicu.

Ponizej poznamy najwaiejsze drobnoustroje spotykane w
serowarstwie, szczegOly &aich udzialu w dojrzewaniu posz-
czegoblnych gatunkéw sera znagle w opisach ich gtownych typow.

1. Bakterie czystej fermentacji kwasu mlekowego

a. Paciorkowce (Streptococcus) Mleko w zwyklych
warunkach udojone i przechowane w temperaturze pewg0°
skwasi st i zsihdzie pedzej czy péniej w jednolity skrzep, nie
porysowany gazami. Skémienie posfpuje najczsciej od dotu ku
gorze, cos$wiadczy, ze czynne tu @ bakterie unikajce tlenu
powietrza. Smak i zapach mlekaa sczyste, przyjemne,
przypominagce niekiedy owoce, np. jabtka i gruszki. Czasemksma
jest jatowy.

Sq tu czynne rozmaite odmiany pdecznych bakterii z grupy
paciorkowcéw przetwarzggych cukier mlekowy na czysty kwas
mlekowy. Z nich to gtéwnie skladaesnormalna flora kwsnego
mleka. Dostaj sie one z katu krowiego, paszyciotki, kurzu
stajennego i statkbw do udoju poprzednio nimi zakgich. W mleku
maja one zwykle przewagnad innymi bakteriami przekraczej
90%.

Mozna z nich otrzymyw& nieomal czyst kulturg postpujac
nastpujaco.

Bierze s¢ mleko znane jako dobre, przede wszystkim czyste i
ustawia do skwaszenia, nawet przekwaszenia przypdeturze
okoto 20°C na 4 do 5 dni. Po tym czasie, gdy proekémy sk, ze
skrzep jest czysty w smaku i zapachu oraz bez gamdwucamy
gorm warstwe, jako zakaomq tlenowcami i przeszczepiamy
pozostad zawartd¢ do pasteryzowanego lub prze-
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gotowanego mleka. Znowu kwasimy przy 20°C. Wskuteke-
kwaszenia pierwszego zakwasu powoli zanikajnim bakterie nie
znosace kwasu, jak alkalizage, gnilne itp., natomiast paciorkowce
kwasu mlekowego zachowajnadal sw zywotnas¢. Dawnigj
uzywato sk takich surowych, czyli prostych zakwaséw do
zakwaszanigmietany, w serowarstwie ganap one do d& dnia
pewne praktyczne znaczenie, gdgbecnd¢ tej grupy bakterii w
roznych odmianach jest potrzebna do wangia prawidiowego
dojrzewania seréw. Tymczasem w porze zimowestzich brakuje.

Diugie i ckzkie zimy w naszych warunkach nie sprzyjaj
rozpowszechnianiu sibakterii kwasu mlekowego, niezdolnych do
rozwoju w niskiej temperaturze. Gospodyni z dawdwna z tym
sobie radzi, stawia¢ dzieze z mlekiem na cieptym przypiecku.
Wtedy sprzyjaice ciepto i poprzednie zakenie nasiknigtego
garnka robi swoje, bo ,czym skorupka rsiie, tym w nasfpstwie
traci”.

Przy wyrobie serow aywatem od wielu lat prostych kultur
paciorkowcow, szczegoOlnie zamWyodrebnitem je sobie w opisany
spos6b z przygodnych prébek mleka ujawgoggh podczas
kwasnienia niecodzienne zalety. Bratem je #akz wyptkowo
pieknych préb fermentacyjnych typgl; —gl,, gdzie wybdr jest
bogaty i tatwy. Do zakwaszania mleka serowarskiegdawaly si
one zwykle lepiej mi laboratoryjnie wyodibnione kultury,
przeznaczone do kwaszesnmietany, co chyba ttumaczyesiym, ze
zakres pracy wkszej liczby odmian bakterii w prostym zakwasie
jest szerszy, wcej dostosowany do zmiennegoodowiska pod
wzgledem paywienia i waha temperatury . Jedna&k w
niewprawnym ¢ku pomoc ta mze zawiéc.

Paciorkowce kwasu mlekowego rozmapc Sk tworzy sznury
paciorkéw osrednicy okoto 0,8 mikrona ( = 0,0008 mm)a&to ich
nazwa. Gdy rozwdj jestywy, ziarna paciorkbw odrywajsie po
dwa, czyli tworz dwoinki. Ziarna maj ksztatt nieco wydlzony i ku
zewretrznym kaicom nieco zwzony jak ziarnka ryu. Lepiej udaj
si¢ bez dos{pu powietrza, ale je znagz Zatem nie $ onescistymi
beztlenowcami. W pelriy-
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wotnasci wytwarzay od 0,7 do 0,85% czystego kwasu mlekowego.
Najlepiej rozwijaj sig przy 30°C, pordej 10°C i powyej 40°C
rozwijaja sie stabo, a ginw temperaturze 60°C.

Do najwaniejszych w tej grupie nate.

Streptococcus lactis  Streptococcus cremorigpaciorkowiec
Smietany). Z dobranych odmian i szczepdéw tych bdiktery-
odrebnionych laboratoryjnie wytwarza ¢si kultury stwace do
zakwasow $mietany. Tych samych kultur zywa sk takze do
zakwaszania mleka serowarskiego.

Streptococcus lactisozmnaa st bardzo szybko w dogodnych
warunkach. Jego optymalntemperatwy jest wprawdzie 30°C,
jednake przy 20°C wytwarza tylekwasu mlekowego, co i przy
30°C, chocia trwa to dizej. Ponkej 10°C i powyej 40°C nie
rozwija st wcale, ginie z&podczas pasteryzacji przy 60 do 70°C w
czasie 15 minut.

Streptococcus cremorisviaze sk w jeszcze dlasze sznury
paciorkbw i o grubszych ziarnach znipoprzedni. W nriszej
temperaturze rozwija@siszybciej nk Streptococcus lactigrzy 18°C
kwasi silnie. Niektore jego szczepy wytwatzaflrobne ildci
bezwodnika wglowego, niektére nieco rozpuszcgdpiatko, inne
znowu wytwarzaj przyjemm won udzielajca sig takze mastu.
Niektére odmiany hodowane w temperaturze penil8°C tworz
$luz, ktéry zwykle zanika, gdy mleko skrzepnie. Wnfeeraturze
ponizej 10°C, a powyej 35°C przestaj rozwijaé sig, gima z&
podczas pasteryzacji w temperaturze pzj$0°C.

W tej grupie miéci sig tez Streptococcus holandicupa-
ciorkowiec cagliwej serwatki, dawniej zywany do zakwasow w
wyrobie seréw holenderskich.

Streptococcus thermophilugpaciorkowiec lubicy ciepto).
Spotyka go s najczsciej w mleku pasteryzowanym w niskiej
temperaturze i naginie przechowanym przy 40 do 50°C, réwnie
otrzymuje st go w duej ilosci w mleku niepasteryzowanym,
przechowywanym przy 44°C. Wytrzymuje on niekiedynperatug
nawet 80°C. W temperaturze pokojowej rozwijae gpowoli.
Wytwarza nieco wicej kwasu mlekowego aiStrep-
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tococcus cremorisW optymalnej temperaturze a¢e st w diugie
tancuchy, jednake niektore szczepy w temperaturze peni30°C
wystepuja  pojedynczo. & wzglednymi beztlenowcami. W
serowarstwie ementalskim uwaa je za niezbdne w procesie
prawidlowego dojrzewania ser6w obokThermobacte-rium
helveticum = Bact, casei epsyldrak ich w poduszczce naturalnej i
mleku serowarskim daje ujemne wyniki. Zawwao w Szwajcarii,
ze czsto ich nie ma w mleku dostarczanym do tych serpwtdire
dostawcom nie zwracaty hurdowanej serwatki, albyg ddstawcy
skrupulatnie myli baki na mleko, co réwnato siwyjatowieniu
naczy. Za pcérednictwem zwracanej shurdowanej serwatki
Streptococcus thermophilusznosit s¢ w zaleznosci od mniej lub
wiecej starannego mycia konewek i wzmgm stopniu zakaat
mleko. Zdarzato siz tej przyczyny,ze byta inna flora bakterii w
mleku dostawcow, ktérym zwracano serwatk inna, gdzie serownia
zatrzymywata g dla siebie. Z tego wyltonito sizagadnienie potrzeby
statej kontroli zaprawy podpuszczkowe] pod wedgm jej ilcs-
ciowego i jakdciowego sktadu bakterii, tudziepotrzeby osobnej
kultury ztazonej zeStreptococcus thermophilus.

W Normandii w porze zimowej ogrzewano dawnym zwyeaa
do 55°C mleko przeznaczone do wyrobu secamembert livarot.
Nieswiadomie krzewiono bakterie cieplne.

Do paciorkowcow kwasu mlekowego najeréwniez rodzaj
Betacoccuspbejmujcych pae gatunkéw znanych z tegee oprécz
kwasu mlekowego wytwarzgjjeszcze pewne ifgi zwiazkdw
lotnych — aromatycznych (ralzy innymi dwuacetyl). Na przykiad
gatunekBetacoccus cremori@nna nazwasStreptococcus citrovorus)
rozwija sk razem ze zwyklymi paciorkowcami w zakwasach
mleczarskich, nadag im, a wskutek tego i mastu, lepszy aromat.

b. Laseczniki (pateczki) kwasu mlekoweg@hermo-
bacterium)— laseczniki lubice ciepto. Jak nazwa wskazuje maj
one posta laseczek wizacych sg niekiedy w diugie tacuchy.
Posiadaj szeroké¢ okoto 1 mikrona, diug@ do 10 i wicej
mikronéw. Lubi rozwijat sie bez dosipu powietrza
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w temperaturze od 40 do 50°C, jedpakvytrzymuj jeszcze wysze
temperatury, w ktérych wiele innych drobnoustrojguz ginie.
Ponizej 20°C ich rozwdj jest staby allilmden. Wytwarzajone sporo
kwasu mlekowego, bo do 3% i dobrze wytrzymuj
wspoétzawodnictwo innych drobnoustrojow, alijesa dos¢ liczne,
sttumiap takie szkodniki jak bakterie wzdymag. Z tej ich ustugi
korzysta st w serowarstwie, w ktorym uchogizza bardzo
pozyteczne. Oprécz cukru mlekowego niektére odmiargktadap
takze kazeig na prostsze zwzki az do aminokwasow.

Thermobacterium helveticum = Bact. cagsei{epsylon)rys.
2) ma wielkie znaczenie w serowarstwie ementalskimych
podobnych serach dogrzewanych do wysokich tempepaticzas
obrébki. Rozwija si przy wysokiej temperaturze w mleku, serwatce
i serach. Szereg zabiegbw stosowanych pyzghie serow
ementalskich sprzyja ich rozwojowi na niekdr&jnnych
drobnoustrojow, jak dtugotrwate
dogrzewanie ggtwy serowej do 56
°C, utrzymanie przez ditugi czas
temperatury 56 do 35°C w serze
znajdupcym sk pod pras,
hurdowanie serwatki, sparzanie
zakwasu wrzca zwarnia itp.
Thermobacterium helve-ticum
pochodzi z przewodu pokarmowe
zwierzt zywionych mlekiem. Rys. 2. Bact. casei (wedhj
Serowarzy biaf je z trawiéicow Freudenreicha
cielat i hodup w naturalnej zaprawie podpuszczkowej, allzope-
stugup sic laboratoryjma czyst kultura.

Bliskie im s3: Thermobacterium bulgaricumrhermobacterium
yogurti spotykane w kw@aym mleku pochodym
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z potudniowego wschodu. Ich optymalna temperatymosi 40 do
50°C, jednak wytrzymujone ogrzanie prawie do 75°C.

Serowarzy

O uzywaja ich niekiedy
- 'y zastpczo do za kwasow
. i A serowarskich  jako  silnie
el y T e kwaszcych, zwlaszcza do
N Yol YN N sttumienia bakterii
YUt D T alkalizupeych  lub wzdy-
,\: \ \ w. Vv mapcych. Odmiany tych

o P o e N T g lasecznikéw znajduj sie w
\ "} AT . huculskiej hdlance i podolskiej

oo 8 P‘ < kototusze.
) g ' c. Streptobacterium. Do

tego rodzaju zalicza i
T S—— Streptobacterium casei = Bact.
“denreicha).  casei a (alfa)rys.3) Ma posta
krétkich laseczek waizacych s¢ w tancuchy.
Rozwija st dobrze w mleku, w ktérym wytwarza 1,5%
do kwasu mlekowego przy 35°C.

Rozklada te silnie kazeir
az do jedno-aminokwasow. “-L;\)»
Bierzo znaczny udziat w
dojrzewaniu serow.

d. B_etabacterlum: Be- ’M@'J j
tabacterium breve = Bac
caseiy (gamma).Ma ksztah

krétkich laseczek o gruBSoi
jak Bact. caseie (epsylon)
Skwasi mleko po uptywie & f

godzin przy 30°C.
Betabacterium longum
Bact. caseid (delta)
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(rys. 4) tworzy diugie, ale disze laseczki tiBad. casei epsylon.
Najlepiej rozwija st w temperaturze okoto 45°C, parj 18°C ustaje
rozw0j tego lasecznika. Uczestniczy w dojrzewanieros
ementalskich i pokrewnych silnie dogrzewanych. Wekul rozwija
sig tylko powoli.

2. Bakterie nieczystégrmentacji kwasumlekowego

Jak ju poprzednio zaznaczono, spostrzegamy podczas samo-
istnego kwanienia mleka,ze niekiedy kwasi si ono od gory ku
dotowi, co swiadczy, ze czynne s tu tlenowce. Wytwarzaj one
oprécz kwasu mlekowego w adych ilasciach take kwas octowy,
bursztynowy, mréwkowy oraz naruszajnieco biatko. W
temperaturze ponej 15°C prawie wcale sinie rozwijaj, natomiast
zywo przy 25 do 40°C. Niektére z nich wytwargag cukru
mlekowego znaczne #oi gazow, tak ze skrzep mleka jest
wzburzony, twar6g Zatak przesycony gazamie wznosi s na
wierzch. Smak mleka jest zwykle nieprzyjemny, sekaa
nieklarowna. Niektére z nich, gdy mapozywienie, oddajce tatwiej
tlen niz cukier mlekowy, rozkfadaj je nie naruszag cukru
mlekowego. Z tego korzystamy w serowarstwie. Bo gdy
spodziewamy 8i ze mleko zawiera sporo bakterii wzdymm@jch,
dajemy do niego saletry (10 do 40 g na 100 1 m|eay uchrord
sery od wz€¢. Z roziazonej bowiem saletry nie twagzsic gazy,
cukier z& tymczasem rozte, niewzdymagce bakterie.

Niektére odmiany bakterii tu wyliczonych wytrzymupgrze-
wanie powyej 70°C i dlatego rozwijaj sic w nieschtodzonym
pasteryzowanym mleku. Wystuja w nim r&norodne tlenowce
nalezace do rodzajow: Microbacoccus (Tetracoccus) Micro-
bacterium. W serowarstwie g one mniej lub wicej szkodliwe.
Towarzysz niechlujstwu i przechowaniu mleka w temperaturze
powyzej 15 °C.

W tej grupie spotykamy rozmaite ziarniaki wymiersakodliwe i
nieszkodliwe. Niektére powodyj zapalenie wymienia. Za
nieszkodliwy, a nawet pgteczny uwaany jest w serowarstwie
ZiarniakMicrococcus acido-proteolyticuszyli kwa-
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sowo-podpuszczkowy. Kwasi on mleko scina zaczynem pod-
puszczkowym. Jego enzym dziala nawet w temperatbliskie]
0°C.

Inny ziarniak niezbdny w dojrzewaniu seréwcamemberti
nadajcy im swoisty aromat oraz bagvprzetwarza cukier mlekowy i
rozktada biatko. Tworzy on na wymienionych seranh.tczerwigé =
rouge.Poznamy go bkej omawiajc wyréb seréwcamembert.

Naleza tu take r&ne odmiany bakterii katowychBactt coli
communei Bact. lactis aerogene€Oba gatunki $ mieszkacami
przewodu pokarmowego i dostapie do mleka wraz z katem,
szczegolnie gdy bydto cierpi na rozwolnienie i adlyyje siebie oraz
otoczenie kalem. Bakterie katlowe rozwijajie jeszcze przy 15°C,
chocia z natury rzeczy ich optimum znajdujec sprzy 38°C
(temperatura ciata).

Bact. coli maja ksztatt krétkich ruchliwych laseczek. Zupetnie
podobne do nich, ale nieruchliwes saerogenes.Oba gatunki
wytwarzap mato kwasu mlekowego, za to wiele gaz@woli wigcej
wodoru n bezwodnika kwasu gglowego, aerogenesodwrotnie.
Najlepiej rozwijaj sie przy dostpie powietrza, ale obchoglzsie
takze bez niego, gdy znajdtlen w cukrze mlekowym, ktory
rozkltadaj do kaca. Wtedy wydzielaj wiele gazéw, wzdymaj
nawet rozrywaj sery. Nalea one do najwikszych szkodnikéw w
serowarstwie, a spggwane w kwanym mleku mog spowodowéa
zaburzenia przewodu pokarmowego u ludzi.

Zmiany smaku mleka przez nie dokonywane objawisk
rozmaicie w zalenosci od liczebnéci oraz wspatycia z innymi
drobnoustrojami. Najpierw nadajone mleku smak stodkawo-
kwasny, ktory jest niekiedy nawet przyjemny i ofadajacy, aromat
przypomina czasem poziomki. Jedmakniekiedy ji od pocatku
mleko ma smak nieprzyjemny,ati stajna, brukwia, burakami,
kapusi. Pasteryzacja powvigj 65°C niszczy te szkodniki.

Bakterie coli i aerogenesnie znosz takiej ilosci kwasu co
bakterie czystej fermentacji kwasu mlekowego. gbtkorzy-
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sta s¢ w serowarstwie, np. zakwasza gapraw¢ podpuszczkow od
pocatku odmianami bakterii silnie kwaszych, zalewag casolem
lub octem.

Zapobieganie zakaniom mleka wzdymagymi bakteriami
katowymi polega przede wszystkim na takiywieniu, by kat miat
normalry twardgé¢. Zatem karmd bydto naley zdrowymi paszami i
na wszelki sposéb unikabiegunek.Bact. aerogenegprawie w
czystej kulturze mmna znale¢ w resztkach zwilonych pasz
tresciwych, np. otib pozostawionych w nie-czyszczonyglobach,
gdzie fermentwj. Rozsadnikami tych bakterii, czyoymi nasze
serowarstwo w wielu okolicach beznadziejnes giezliczone
gnojowiska nie ujte w betonowe zbiorniki, zakajace otoczenie,
nawet wod w studniach. Nic te dziwnego,ze tam w lecie jest na
0go6t wiecej mleka wzdymajcego nk normalnie kwéniejacego.

3. Bakterie kwasu propionowego (Bact. acidi projio

Bakterie kwasu propionowego wytwarzaj cukru mlekowego i
mleczan6éw wapniowych kwas propionowy, octowy i bednik
kwasu wgglowego. Rozwijgg sig w granicach temperatury 15 do
40°C, optimum maj okoto 36°C. Pocatkowo, szczegdlnie w mleku,
rozwijaja sig bardzo powoli, natomiast silnie w serach, w ktéryc
znajdup dogodne dla siebie warunki. One to wytwagzaprmalne
oczka w serach ementalskich i innych w ichzrmpéjszym okresie
dojrzewania. Znajdyjsi zawsze w mleku, dostasic bowiem do
niego z katem. Najtatwiej znalé je w kale prosit. Jest sporo
odmian tych bakterii. Odmiany w ksztalcie kulistymywa st w
serowarstwie w postaci czystych kultur i to tylkowyjatkowych
przypadkach, gdy sery nig skore do tworzenia oczek. Serowar daje
ich mato, bo 1 do 3 kropli kultury na 1000 kg mldkglz to wprost
do kotla, hdz tez do dojrzewajcej zaprawy podpuszczkowe;.
Wigksze ilagci tych kultur sprawiaj nadmierma, albo niegtadk
dziurawaé ser6w. Dawkowanie w drobnych dlmach jest
uzasadnione, zwgwszy,ze w jednej kropli kultury
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znajduje st okoto 500 000 bakterii, ktéreetla miaty 5 do 6 tygodni
czasu na rozmmenie st w serze do olbrzymiej liczby, tj. gdy
nadejdzie wtéciwa pora ich dziatalrii.

Bakterie kwasu propionowego snvrazliwe na sél kuchenn
Piatego soli st sery silniej zaraz od pogtku dojrzewania, gdy
namierza s przeszkodd tworzeniu s oczek, np. w serach do
tarcia, ktore powinny hy, slepe".

4. Bakterie rozktadu biatka (gnilne)

Zdawaloby s, ze rozklad sernika w dojrzevegym serze
dokonuje si gtownie za przyczyn typowych bakterii rozszcze-
piajacych ciata bialkowe na prostsze zwki. Tak t& mniemano
dawniej. Obecnie wiemye gdyby tak byto w rzeczywistoi, to sery
zgnityby i statyby sj nie do uycia. W istocie rzeczy chyba niewiele
tylko gatunkéw bakterii z tej grupy w najlepszyneigprzyczynia
sie do dojrzewania seréw. O ile dotychczas wiadomio diziatalngé
w tym kierunku jest poderina. Natomiast przede wszystkim bakterie
kwasu mlekowego biargtéwny udziat w prawidtowym dojrzewaniu
seréw. Sporo ich odmian potrafi rozktgdae tylko cukier mlekowy,
lecz take biatko. Tworac w ten sposob w serach kéne
srodowisko chronj je wianie od gnicia, ktére spowodowatyby
bakterie gnilne. Te nie znaskwasu mlekowego chyba wagkowo,
gdy go jest malo. Natomiast dobrze: sozwijaja w $srodowisku
obojtnym lub alkalicznym. Totetypowe bakterie rozktadu biatka s
w serowarstwie na og6t szkodliwe.

Bakterie rozkiadu sernika rozktadago za pomog enzymoéw
proteolitycznych na coraz to prostsze zgki: parakazeia,
albumozy, peptony, aminokwasy, nasipnie za pomag innych
enzymdw na jeszcze prostsze ki, przy czym tworzy si amoniak
oraz inne cuchgte, niekiedy nawet trage substancje. Bakterie
rozktadu biatek maj nazwe peptonizujcych, a take gnilnych, gdy
rozktadowi towarzyszy smrodliwy zapach.

Spotykamy tu tlenowce i beztlenowce, ruchliwe irn@liwe,
bez przetrwalnikbéw i z przetrwalnikami. Zwykle mapne ksztat
podtwzny.

30



Do tlenowcow gnilnych, ktéreaguchliwe i tworz przetrwalniki,
naleza w wielu odmianach laseczniki sianowe i ziemniagzan
(Bacillus subtilisi mesentericus)ich komorki zywotne zamieraj
podczas gotowania, lecz przetrwalniki niszczy dapigtusze
ogrzewanie przy 120 do 130 °C. Totgpotykamy je cgsto w mleku
pasteryzowanym lub niedostatecznie sterylizowany@hat nie
mozna zupetnie zapobiec ich obeéoo w mleku, to nalgy
przynajmniej zmniejszayich ilos¢ i utrudni im warunki rozwoju. Do
tego wiedzie chtodzenie mleka (optimum tych baktenajduje st
przy 30°C), unikanie kurzu w stajni, w ogéle przesganie
czystaci. Niewielka liczba tych szkodnikéw ulega zwyklewalce z
bakteriami kwasu mlekowego, gdynie znosz one kwasu, ale
znalaziszy si w przewadzegscinajp mleko w ktaczki jakby stab
podpuszczk i zamiast kwénego nadaj mu pocatkowo gorzkawy,
pé&zniej wstetny smak.

Spardéd tlenowych bakterii gnilnych, ktére nie twarzprze-
trwalnikdw, zdarza si prawie zawsze w mlek8act. fluorescens.
Zyje w ziemi i wodzie skd tatwo dostaje si do mleka za
posrednictwem naczy. Rozwija s¢ juz w temperaturze bliskiej 0°C.

Tu naley takze odmieniec(Proteus Bact. vulgare) niektére
bakterie wytwarzagce barwniki w mleku i jego przetworach, np.
Bact. synxanthum, Bact. erythrogen@&sact. prodigiosum.

Niebezpiecznym szkodnikiem w serowarstwie jeacillus
putrificus typowy gnilny lasecznik. Ma on postanaczugo-wai z
przetrwalnikiem w grubszym kaeu. Jest beztlenowcem. Obok cukru
mlekowego rozkiada tak biatko. Znosi znaczne egknie kwasu
mlekowego. Tote bakterie kwasu mlekowego nie zawsze mog
sttumi¢c go w serach. Znajdujeesiv matej ilagsci w kazdym mleku,
jednalkze tu st rozwija stabo wobec bakterii kwasu mlekowego. W
wiekszej ilagsci spotyka si go w zepsutych paszachdeavych, jak w
otrebach, makuchach i w zepsutych paszach sianowych.
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Ten lasecznik, jak #e wiele z poprzednio wymienionych
drobnoustrojow gnilnych, towarzyszy zawsze brakavélerytej
czystaci czy to w stajni, czy tew serowni. Spotkago mana w
gnijacych  $cierkach, szczotkach, resztkach poptuczyn,
pozostawionych niedbale w statkach mleczarskicly. #igo unikmaé
nalezy statki wyparzé, suszy i wietrzy¢ na stacu.

5. Bakterie kwasu mastowego

Bakterie kwasu mastowego, aczkolwiek beztlenowce, ws
przyrodzie bardzo rozpowszechnione. Tworprzetrwalniki, co
utatwia im przetrwanie niekorzystnych warunkéw hyémia oraz
utrzymanie gatunku.

W serowarstwie majone wielkie znaczenie. Jedne przyczyniaj
sie korzystnie do dojrzewania serow (szabcygier), imméw g
wielkimi szkodnikami powoduagcymi wzd:cia seréw.

Rozktadag one wglowodany i sole kwasu mlekowego, czyli
mleczany na kwas mastowy, bezwodnikglowy i wodor. Oprécz
tego wytwarzag kwas mlekowy, octowy i inne. Kazeiny nie
naruszaj. Maja ksztalt lasecznikéw i as podobne do bakterii
ziemniaczanych. Jedne suchliwe, inne z& nieruchliwe. Tworz
przetrwalniki w cytronowato nabrzmiatych komérka&ozmnaaja
sie przy 16 do 40°C. Do mleka dostagic gtdbwnie z ziemi, gnoju,
osypki, nieczysto utrzymanychitobéw, a gtownie z kiszonek.
Otoczenie mleczarni, gdzie rozlewa snleko i serwatk, obfituje
zawsze w bakterie kwasu mastowego. Totee naley rozlewa
nabiatlu na zewytrz mleczarni oraz trzeba zapobiec tworzeniy si
btota, baczc aby naczynia mleczarskie staty na gruncie suchym.

Bakterie te rozwijaj sie szczegllnie w mleku gotowanym,
przechowywanym w zamkgtiych naczyniach (beztlenowce) lub w
wysokiej warstwie przy okoto 37°C. Wytwarzapne bardzo wiele
gazéw. Z tego powodu ten typ bakterii jest bardzkodliwy w
serowarstwie, mag zniszczy cak produkcg seréw z uwagi na to,
ze ujawnia on sw dziataln@¢ dopiero
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w pé&zniejszym okresie dojrzewania, po uptywie 2 do dothg liczac
od wyrobu, a wic kiedy juz jest za péno na dociekanierédta wady
oraz na zastosowanigodkow zaradczych. Najegciej nawiedzaj
one dogrzewane twarde sery, jak ementalskie, edantgk Nauka
przez diugi czas milezo przyjmowata pogh, ze wszystkie typy
lasecznikéw kwasu mastowego wytwarzgpzy w serach. Dopiero
badacze holendersoyan Beynum Pette udowodnili na podstawie
fizjologicznego rozrénienia, ze wzdicia serOw sprawiaj te
laseczniki kwasu mastowego, ktére przetwarzajeczany w serach
zawarte, natomiast nie narusgafukru mlekowego wyjwszy
niektére szczepy. Tej odmianie dali oni nazwClostridium
tyrobutyricum (tyros =ser), odréniajac je scisle od Clostridium
saccha-butyricum (sacchar — cukier), ktére rozktada cukier
mlekowy, natomiast nie przetwarza mleczanéw. Dhiatd
Clostridium, saccharobutyricunw serach jest bez znaczenia, gdy
od razu ma przewag nad nimi rozmaite bakterie kwasu
mlekowego, takze podczas fermentacji sera w odpowiednio
wysokiej temperaturze cukier mlekowy zanika w senzeiagu 24
godzin, zanim ten typ lasecznikéw zdota rozuaytosie w wickszej
ilosci. Przeciwnie, typClostridium tyrobutyricunma kilka tygodni
czasu na rozwdj nie hamowany bakteriami kwasu mielgwm, ktére
w wigkszaici do tego czasu zagily. Zreszt wytrzymuje on
obecnd¢ powyzej 3% kwasu mlekowego. Oba typ®lostridium
rozrzedza zelatyre.

Zwalczanie tych drobnoustrojow jest trudne, a nawemnaliwve
wtedy, gdy bydto jest karmione kiszapkw ktorej zawsze si
znajduj. Kiszonki uniemaliwiaja wyréb trwatych seréw twardych.

Bakterie kwasu mastowego znajalugic w ziemi, zwlaszcza
przesiknictej mlekiem i serwatk jak np. w poblku mleczafi i
zbiornic mleka, tote nalezy unika brudzenia nacZy mleczarskich
btotem oraz rozlewania mleka i serwatki koto serbwn
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W jednym tylko przypadku laseczniki kwasu mastowego
potrzebne, mianowicie przy wyrobie zwarowych seszabcygier.

Z powyzszego wynikaze proébaWeinzirla (sporogenes testp
wytwarzapce przetrwalniki beztlenowce wymaga uzupetnienia
(dodatku mleczanow). .

Rys. 3. Ser gouda. U gory — z Clostridium tyrobutvricum —
wzdety. U dolu kontrolny z tego samego mleka, ale bez Clo-
stridium tyrobutyricum (wedlug van Beynum).

6. Dradzaki i plesnie

Oprocz bakterii spotykaesrézne dradzaki i plesnie, ktore lubi
bardziej state i kwane paywienie. Zywia si¢ przewanie kwasem i
cukrem mlekowym. Niektore spad nich maj donioste znaczenie
w dojrzewaniu wielu gatunkow seréw, szczegolniekdich.

Drozdzaki wytwarzaj z cukru mlekowego alkohol i bez-
wodnik kwasu wglowego, ktorymi mog wywotat wzdecia seréw.
W zaleznosci od tego, czy tworgzarodniki, czy te nie, rozrGnia s
prawdziwe dradzaki (saccharomycetes)dzikie, czyliterulae,ktore
nie maj zarodnikbw. W mleku spotykaesir6zne odmiany teruli.
Niektére wytwarzaj ciata zapachowe, niektére gorzkie,$ zane
rozszczepiaj ttuszcz i powoduy
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jego jetczenie w mide i serach. Nala do pospolitych miesz-
kancéw powierzchni seréw, szczegodlnieckkich.

Mykodermy g bliskie drazdzakom, ale diasze od nich.
Wystepuja czesto w mleku i na serach. Pewna ich odmiana pomaga
w dojrzewaniu naturalnej zaprawy podpuszczkowejréjtwywa sk
w serowarstwie ementalskim. Na normalnie dojrzeesjj zaprawie
tworzy mykoderma matowobrunatnpowloke i utlatwia rozwdj
beztlenowym bakterioncasei epsylonzuzywajac tlen z powietrza.
Niektére odmiany mykodermyasrozpowszechnione w serowniach
francuskich wyrabiacych camemberti brie, na ktérych si
pojawiap w czasie normalnego przebiegu dojrzewania, jakniéw
na gliwiepcych serach twarogowych (np. harckie, kwargle .itp.)
Spalajc kwasy przygotowwj one podiaee dla bakterii rozktadu
sernika. Niektore zbyt gorliwe mykodermy rozptyrjaidwardg i
sery twarogowe, podobnie jak niektére odmiany eidio

__ /.
[ /
s ) W :
X

Rys. 6. Torula. Rys. 7. Oidium lactis.

Plesnie. W serowarstwie spotykamyzrie odmianyOidiumi
Penicillium— szlachetne i pgyteczne, obejne, a nawet szkodliwe.
Tym szlachetnym plmiom zawdz¢cza francuski przemyst
serowarski, np. w Normandii, swdj rozkwit i oryginesc.
Tamtejszy wilgotny, a przy tym tagodny klimat sprzy
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ja ich inwazji i naturalnemu rozwojowi bez wielkegachoduze
strony serowara. ktérego czyridojest raczej regulaga. Sid to
powstaje trudn& nasladowania pléniowych seréw francuskich
poza regionalnymi granicami.

Oidium lactiswidzimy w postaci biatlego aksamitnego nalotu na
kwasnej smietanie i serach. Nie tworzy on osobnych zarodmiké
Zuzywa kwas mlekowy, rozktada biatko, rozszczepia zbas
Optimum rozwoju znajduje siprzy 28°C, maksimum przy 38°C,
minimum przy 3°C. Rozw0j jego hamuje 2 do 4% solctkennej.

Szlachetna odmiana pod nag®idium camembertiest czynna
w pierwszym okresie dojrzewania seréamembert, bri¢p.

Duze znaczenie majw serowarstwi@edzlaki (Penicillia),
tak payteczne jak te szkodliwe. Do pgytecznych nale
szlachetne odmiany Penicillium
glaucum, jak Penicillium rogue-
forti i Penicillium camemberti.
Natomiast szkodliweasPenicillium
.| brevicaule, Penicillium bruneo-

“Jviolaceum, Penicillium biforme,
Penicillium commune. Penicillium
roqueforti jest odmian Penicillium
glaucum zarodniki jego maj barwe
zielononiebiesk, jest niezhdny w
dojrzewaniu sereoquefort.
Podobne odmianyaxzynne w
seraclgorgonzola, stilten, gammel.

Rys. 8. Penicillium glaucum

Na plgniowych serach francuskich typcamembert, brieitp.
rozwija sk i nadaje im charakterystyczne cecH3enicillium
candidum, ktérego zarodniki $ biate i takimi pozostaj jak te
Penicilium camembert (albumktére jest réwnig biate, zanim
wytworzy zarodniki, péniej z& zmienia sw bialk szat
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na zielononiebiesk zaleeng od barwy zarodnikéw. Obie odmiany
znane s takze pod nazw Penicillium camemberti.

Szkodliwe Penicillium brevicaulepojawia s¢ nha dojrzalszych
migkkich serach, gdynie znosi kwasu, rozrastagslobrze powyej
pH 7. Rozszczepia tak tluszcz. Ma barg szap, brunatm do
czarnej. Penicillium commungest zielone na sta§é brunatnieje.
Spéd ma nie zabarwiony, zapach ostiyenicillium bruneo-
violaceum —  pedzlak czerwonofiotkowy, w  stasoi
brunatnozielony, jeszcze fdiej szarofiotkowy. Napada szczegodlnie
sery brie i camembertJego rozwdj hamuje kwas mlekowy, jednak
znosi on do 10% soli.

Penicillium glaucumistnieje w wielu odmianach pospolitych i
szlachetnych. Powgj poznalkimy jego szlachetne odmiany.

Spotykamy te plesnie glowiaste (mucor)tworzace na serach
pagczynowate nitki o rénym zabarwieniu. Cukru mlekowego nie
naruszaj, za to czsto rozszczepiajttuszcz i rozkltadaj peptony a
do amoniaku. $ czstymi ga&émi na powierzchni serow. Lubi
niskie temperatury.

Zarodniki pléni znajduj sie zawsze w powietrzu,zywo
rozwijaja sie tam, gdzie jest wilgb oraz paywienie. Przeto nie
naley obryzgiwa $cian serwatk oraz naley unikat zbytecznego
rozlewania wody i marnowania pary.

ZJAWISKO D'HERELLE'A CZYLI BAKTERIOFAGIA

Bakteriofagi (= zjadacze bakterii) as podobnie jak bakterie,
zywymi organizmami, jednak pod mikroskoperm siewidoczne i
przechodz przez filtr ChamberlandaGina w temperaturze 52 do
82C zalenie od odpornéci rasowej. Bakteriofagi as jakby
bakteriami bakterii, g ich niszczycielami wsglzie i ustawicznie.
Dzigki ich malexkkim wymiarom i przechodzeniu przez filtr
Chamberlandamozna je izolowa od bakterii i otrzymywa w
czystej kulturze. Niektére szczepy zachowiywotnosé¢ powyzej 2
lat. Poszczegoblne rodzaje bakterii maj bakteriofagach swoistych
przeciwnikéw.
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Od 1910 r. bakteriofagia poczynita wielkie pgst i jest
stosowana z wynikiem dodatnim w zwalczaniu Zargch choréb,
jak cholery, dyzenterii itp. W serowarstwie, w szgalnagci w
dziedzinie zwalczania bakteryjnych wad seréw, ugayn jeszcze
bardzo mato. Gdyby zdotano otrzyéndakteriofagi zwalczage
niezawodnie i wpar bakteriecoli oraz bakterie kwasu mastowego,
oznaczatoby to niezwykly pagt w dziejach serowarstwa.

. WADY MLEKA

Wiadomo, ze stosujc zwykly sposob dojenia nie otrzymamy
mleka zupetnie wolnego od drobnoustrojow. Nie nazmi go
jednak wadliwym, jeeli dopiero po kilkunastu lub kilkudziesiu
godzinach skwasi siczysto. Dopiero mleko niezwykle zmienione
uznamy za wadliwe.

Wady mleka s widoczne hdz to bezpérednio po udoju, ddz
tez ujawniap sie dopiero péniej po uptywie kilku lub nawet
kilkudzieskciu godzin. Wady mleka widoczne beZpednio po
udoju @ zwykle wynikiem zmian, ktGre zaszly w organizmie
zwierzcia pod wplywem okresu mleczéw, paszy lub choréb.
Wady pé&niej wysepujace powstaj prawie wyhcznie wskutek
zakaenia bakteriami.

Mleko z siara. Poprzednio pozndliny odebne wilasnéci
siary. Mleko z i zmieszane naky uwaza¢ w serowni za wadliwe i
za szkodliva domieszk nawet wtedy, gdy jej jest niewiele.
Otrzymuje st bowiem wtedy liny skrzep zle osuszajce st ziarno
gestwy. Ser okazuje skiondddo wzd¢ i gnicia na powierzchni.

Mleko krow na ocieleniu. Mleko krow zasusmajch se
ma réwnie odmienny sktad chemiczny, a zaprawione podpuszczk
nie krzepnie prawidtowo. Wskutek silnegozyaia fosforanéw na
wytwarzanie ptodu ma zwykle mniejmil3,5 kwasowgci wedtug
Marschallal), natomiast zawiera

1y Stopnie Marschalla OdeWIadiaIOSCI 0,1 nor alneqo tugu zu-
zytego do zobefnienia (wobec fenoloftaleiny) 90 Ka.
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sporo soli kuchennej, ktéra sprawiag smak jest stony lub
gorzkawostony. W serowni nie nale przerabia mleka od krow
zasuszajcych se, jezeli nie otrzyma s od krowy z jednego udoju
wigcej jak 1 kg lub jeeli doi sk tylko raz na dzig.

Wady spowodowane pasz Gdy wada wyspuje
bezpdrednio po udoju i w mleku wszystkich kréw w stajng
prawdopodobnie spowodowata pasza. Wplyw paszy objawiagsi
przede wszystkim w smaku i zapachu mleka.

Gorzki smak nadaje mleku wyka w ¢kszej ilasci zadawana,
rzepa, brukiew, grochowianka, lucerna chmielowa admiarze,
piotun, tubin, nie gotowane ziemniaki, tasznik mianek pospolity.

Nieprzyjemny smak i zapach udzielae snleku po otgbach
zawierajcych wiele lakolu i sporyszu, po dciach drzew zwlaszcza
kasztanow i jaworéw, po ostach, naci ziemniaczanaidziach i
kasztanach. Bardzo niemity smak i zapach przypojatgee rdliny
wystepuje po czosnku i cebuli i po dimach zawierajcych terpeny.
Na og6t pewne skladniki pasz mpgrzegé do mleka w zatenosci
od ich ildsci oraz sktonnéci organizmu zwiergeia. To samo dotyczy
zadawanych zwietziu lekarstw, jak jodu, ¢ti itp.

W chorobach gaczkowych mog dost& sie z organizmu do
mleka toksyny (trucizny wytwarzane przez bakteatem ostabienia
napadnjtego organizmu). Takie mleko catkowicie nie nadsgedo
przerdbki na sery.

Mlekoniedojrzewafpce, czyli dysgenetyczne. Zdarza si
niekiedy,ze w mleku bakterie nie rozwiigi¢, mleko nie dojrzewa.
Poza tym sprawia ono winie normalnego. Przyczyntego
mikrobiologicznego paralu wptywapcego na sktad mieka jest
jednostronnezywienie paszami ztego gatunku. Wadagpsje po
zmianie paszy na lepsz mieszan (Gorini). By¢ moze, &z czynne g
w tym przypadku bakteriofagi.

Mleko krow chorych. Niekorzystnie zmieniony skiad
chemiczny mee mie€ mleko pochodace od kroéw przegtzonych,
zdrazonych, gogczkujacych, wreszcie latagych sé
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silnie. Takie mleko nie wytrzymuje gotowania, zwarst. W
podobny sposdb zachowuje: siiekiedy mleko nawet bezfr@dnio
po udoju w czasie gacej i parnej pogody, co zdajez siskazywé
na wplyw cknienia barometrycznego (w praeach ludu: rzucone
uroki).

Wpityw zapaleh wymienia. Na chemiczn zmiare
mleka wplywaj wybitnie r&ne formy i okresy zapalenia wymienia
pocawszy od lekkich nigytéw, a skaczywszy na ostrych stanach
zapalnych(mastitis), przy czym mleko jest zakane tymi samymi
bakteriami, ktére powodaj zapalenia wymienia, zwykle
szkodliwymi dla zdrowia ludzkiego.

Przy nieycie wymienia, czyli lekkim zapaleniu kanalikbéw i
zatoki mlecznej gruczotu mlecznego spowodowanyneprarne
bakterie, tworzy si na mleku brudnatta lub zielonadtta warstwa
smietany, a na spodzie £aielonkawy osad ropy. Kwasow® jest
zwykle niska, wynosi bowiem 7 do 8°M, smak stongczegdlnie
mleka z pierwszych strzykow.

Ostre silne zapalenia wymienia powaglujpaciorkowce
(Streptococcus mastitidistore wytwarzaj kwas mlekowy Swieze
mleko ma w tym przypadku 19 do 27° kwasdéwiowediug
Marschalla. Smak jego jest stony, gorzkawy, wgtry. Na sicie
pozostag ptatki sernika, po ktérych najtatwiej poznahorole od
samego pocitku. Poniewa wymieniony paciorkowiec niszczy
komorki wymienia, mleko zawiera w pdiejszym okresie krew i
rope, ktére osadzajsie na dnie naczynia i €gto g widoczne jui na
cedzidle. To zapalenie jest zaiae i przenosi si na inne zwierga.
(Konieczne jest odosobnienie chorej sztuki i deeioja Bk
dojacego).

Takie bakterie z grupyoli-aerogenesoraz niektore ropneas
przyczyry ostrych zapale wymienia. Rozwijaj sie silniej, gdy nie
doi sk kréw do czysta. W poatkowym okresie lekkiego zapalenia
mleko zawiera ptatki sernika, poza tym mataniésic od zdrowego.
W ostrych przypadkach stajeesdino gste, brudnedite, cuchnce,
zawiera rop i krew, tworzy zéttawy osad. Jego kwasowo jest
zawsze niska. Z alizargndaje barw fiolkowa. Coli-aerogenes
wzdymaj, jak wiadomo,
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sery, podczas zapalenia wymienia destig w wielkiej ilosci do
mleka. Tote chatby z tego wzgidu takie mleko nie nadajegsdo
przerébki na sery.

Do serowni nie przyjmuje sirébwniez mleka kréw chorych na
pryszczye, silnie rozwingta gruzlice, szczegOllnie wymienia, na
ospe, waglik, szelestnie.

Mleko kréw chorych na zakae ronienie pod wplywem bakterii
Banga (brucella abortus Bangjnozna zuwytkowat w serowni.
Wprawdzie przy tym zakaniu surowe stodkie mleko e by
grozne dla zdrowia ludzkiego, to jednak w mleku Kmgm ginie
wymieniony zarazek w ggu 48 godzin, a sery dojrzewag jw ich
nie zawieragg. Mleka tego nie mma wywat do stodkich
smietankowych seréw spgwanych nawiezo. Oczywicie zabrania
sic dostawy mleka krow, ktére poronity, dopdki nie wgddo
zdrowia po poronieniu.

Mleko krwawe zdarzaegpo zranieniach wymienia.

Mleko wzdymajce. Tak zwiemy mleko, w ktorym
wytwarzap sie gazy czy to ju przed skwsénieniem, czy te gdy
skwanieje. Fermentacja jest mniej agiej obfita, niekiedy takywa,
ze skrzep jest nasycony gazami, poszarpany lub nawetucony
poza brzegi naczynia. Powoduyp zwykle bakterie z gatunkooli-
aerogenes;zadziej dradzaki lub bakterie kwasu mastowego. Jak ju
wiemy, coli-aerogenesyja w jelitach i kale zwierat, skad dostag
sic do mleka zwlaszcza w lecie kiedy ciepto stwarzayadime
warunki rozwoju. Mleko wzdymage powstaje najezciej w
nastpujacych przypadkach.

1. Po nagtej zmianie paszy, np. w czasie gdajz suchej paszy
do zielonej. Wskutekywienia mtody koniczyra, nadmiern iloscia
lisci buraczanych, miodym kKekim zbem, wywarami. Wtedy
powstaj zaburzenia nasglOw trawienia i rozwolnienie, czemu
nalezy zapobiec dodatkiem odpowiedniejsibd siana.

2. Wskutek nieodpowiedniej paszy, jak zagrzana trawa,
nadgnite mieszanki, spleiata pasza, zepsuta karma.

3. Przy przewlektym nigycie naradéw trawienia.
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4. Wskutek zakzenia naczy przeznaczonych na mleko,
cedzekgcierek itp.

5. Po nieodpowiednim zasilanitak nawozami sztucznymi i
polewaniu &k gnojéwka w okresie wegetacji traw.

Gdy zauwaymy w serowni mleko wzdymage, powinn$my
natychmiast zbada z ktérej obory ono pochodzi i usuinje od
przerobki na sery, dopOki wada nie apst albo przynajmniej
starannie pasteryzowa Matla ilos¢ mleka mniej lub wgcej
wzdymajcego zawsze dostaniez glo serowni niespostrzenie, ale
to nie jest grane, gdy przewana czs¢ mleka jest zdrowa. Z mleka
wzdymapcego wyrabigj sig liche sery.

Mleko serowate cechuje tag zwykle krzepnie ono jupo
uptywie kilku godzin. Skrzep jest stodki lub kwaskaty. Twardg z
niego wyrobiony jest spoisty i podobny do kazeimgpuszczkowe;.
Te fermentagi zwary podpuszczkoy powodup zwykle ziarniaki
kwasowo-podpuszczkowe. Wada wamije najczsciej podczas
upatéw i na ogét nie jest zbyt gma dla seréw podpuszczkowych,
jezeli pojawi sk tylko w czsci mleka i po uptywie 12 do 24 godzin.
Natomiast przy wyrobie serow twarogowych daje sie znaki,
poniewa nie otrzymujemy tu prawidiowego twarogu. W tym
przypadku jest wskazana pasteryzacja i zastosovaRigasow.

Mleko nietrwate. W tym przypadku miernik w ocenie
powinien by rézny w zalenaosci od tego, na jakie cele mlekoesi
przeznacza i jakiego rodzaju jest jego Zzakae. Wszak trudno
nazwa& mleko wadliwym, jeeli zawiera ché w znacznej iléci, ale
prawie wyhcznie payteczne bakterie kwasu mlekowego. Mamy
wtedy naturalny przebieg fermentacji co do kierurkachodzi tylko
pytanie, czy bakterii nie jest za dy wskutek czego maghy¢
zastrzeenia co do czasu skédenia mleka. Ze stanowiska
serowarskiego uwa sk za wadliwe take mleko, ktére nie
wytrzymuje w stodkim niezmienionym stanie 12 godmgo
podstoju, chéby miato prawidlowy skiad bakterii. Jest to
zagadnienie produkcji mleka zawieygggo znacznie porgj 100 000
bakterii w 1 cm.
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Mleko ciagliwe i Sluzowate. Réne bakterie czyni
mleko sluzowatym; czymq to nawet bakterie kwasu mlekowego w
pewnych warunkach. Wada egtje zwykle po gruntownym
odkaeniu naczy i zmianie wody do ptukania. Mleko agjliwe
mozna przerabiabez szkody, dopoki sery dobrze ociekaj

Mleko gorzkie. Gorzki smak mleka powodupprécz pasz
bakterie peptonizage (sianowe, ziemniaczane i inne>. Wywaeltg
wadk takze drobnoustroje stosunkowo rzadko w mleku spotykane
(Torula amara, Str. casei amariGoryczka wysipuje silniej w
smietanie nt w mleku. Take zardzewiate naczynia spravdiaj
sciagajaco-gorzki smak, gdy kwas mlekowy tworzy zzelazem
mleczanyzelaza o takim wignie smaku. Z tymaczy st w dalszym
ciagu wadliwe zabarwienie sera wskutek obécngelaza.

Mleko o0 smaku buraczanym i karpielowym.
Wskutek zadawania krowom nadmiernychsdiolisci buraczanych
burakéw karpieli, w ogoéle pasz zawiem@jch ostre substancje
charakterystyczne dla $lin krzyzowych, mleko nabiera smaku i
zapachu wigciwego tym paszom, zwiaszczazgd 3 zepsute |
powodup zaburzenia naggléw trawiennych. Wada ta powstaje w
mniejszym stopniu wskutek substancji, ktére przecha tych pasz
do mleka nt na skutek dziatalrioi bakterii, ktére na tych paszach
si¢ znajdup i nastpnie czy to bezpwednio, czy tez z katem dosiaj
sie¢ do mleka. Zapach buraczany powadnp. niektére odmiangoli
nawet wtedy, gdy nie karmiesbydta burakami. Wagdusuwa s po
wyleczeniu kréw z biegunki, co wymaga ograniczeliiéci zadawa-
nych burakéw itp. pasz.

Mleko o mydlanym smaku powodujpajczsciej bakterie, ktore
wytwarzaj amoniak. Rozwijaj sie w chtodzie.Smietana dotkrita
ta wadh pieni sk podczas zmiania, ktére trwa dlugo, zanim
utworzs sie grudki masta. Naley unikac zbyt dlugiego
przechowywania mleka w chiodzie przy braku baktdavasu
mlekowego.
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Mleko o ostrym zapachu. Kiedwieze jeszcze ciepte i
nieprzewietrzone oraz nieschtodzone mleko przeciovwsk w
szczelnie zamkntych konewkach, wédwczas nabiera ono ostrego
jakby ktujacego zapachu. WHaiwa przyczyna tego zjawiska nie jest
jeszcze dostatecznie wyjaona, hczy sk prawdopodobnie z
rozwojem beztlenowych bakterii. Mleko przewietrzdarechtodzone
mozna bez szkody szczelnie zamknw konewkach i tak je przez
pewien czas przechowaMleko o ostrym zapachu nie nadaje do
wyrobu serow.

Mleko zabarwione. Niektére bakterie i ddaaki
zabarwiag mleko, zwlaszcza starsze, #@to, rézowo, czerwono lub
niebiesko. Ta wada wygiuje rzadko. Usuwa jdezynfekcja naczy
Nie naley uzywaé zbyt starego mleka.

Mleko o smaku tojowatym i oleistym. Smak
lojowaty, szczegdlnie wybitny wémietanie, wysipuje wskutek
dziatania promieni stonecznych na tluszcz. Powodig rownie
niektére bakterie kwasu mlekowego rozwig s¢ w temperaturze
okoto 10°C oraz zardzewiate naczynia.

Mleko utrwalone (konserwowane). W sero-
warstwie trzeba, uziaza niezdatne do przerébki wszelkie mleko
konserwowanesrodkami chemicznymi, tale pasteryzowane lub
gotowane przed dostawo serowni.

Mleko zakazone drobnoustrojami choro-
botwdrczymi. Bakterie powodage zakane choroby, jak tyfus
brzuszny, choler szkarlatym, czerwonk i inne mog si¢ tatwo
przenig¢ do mleka i 4 drog dalej s¢ szerzy¢. Mleko pochodzce z
domostw nawiedzonych zakay/mi chorobami mazna spaywat po
przegotowaniu, ale nie przerabiaw serowni. Najlepiej nie wynasi
go poza miejsce produkciji.

IV. PRZYDATNOSC MLEKA DO PRZEROBKI NA SERY

PRODUKCJA ZDROWEGO MLEKA | ZWALCZANIE
SZKODLIWYCH DROBNOUSTROJOW

Schludnaé. Serowarstwo wymaga schludaod i wy-
nagradzag sowicie, marnieje Zaw niechlujstwie. Wielki
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przemyst serowarski rozwih sie przede wszystkim na podio
schludndci, gdzie produkcja czystego i zdrowego mleka stia
przykazaniem, zwyczajem i — dochodem.

Nie wszystkie gatunki seréw majjednakowe wymagania
dotyczce zalet mleka. Wigiwie zaden nie znosi wad mleka, jednak
ich wrazliwos¢ na nie jest nieréwna. Tatewarunkiem istnienia
serowarstwa w nowoczesnym znaczeniu jest produtaijawego i
pod ka&dym wzgkdem wyborowego mleka. Atoli zdrowe mleko
mozna otrzymywd tylko od zdrowych, czysto utrzymanych i
nalezycie zywionych krow. W walce z drobnoustrojami najlepszym
sprzymierzécem cziowieka jest shwe, sSwieze powietrze i
schludndé¢ na kadym kroku.

Stajnia (obora) powinna bystoneczna, obszerna, sucha, ciepta
(16 do 18°C) i zaopatrzona w przewietrzniki, uwiajace zmiarg
powietrza bez silnych przewiewdw, na ktésengazliwe szczegdlnie
krowy dojne. Stajnie duszne i wilgotng Zarazem zimne, gdytylko
sucha siex zachowuje ciepto organizmu.

Sciany naleéy od czasu do czasu bieliwiezym gaszonym
wapnem. Krowy powinno i starannie czci¢ zgrzebtem, gdy
pieleggnowanie ich skéry nie tylko zmniejsza ligzrobnoustrojéw,
ale rownie wptywa korzystnie na zdrowie i mleczto

Przed dojeniem natg unikac wszelkich zaj¢ powodujcych
kurz lub inne zanieczyszczenie powietrza. Dlatege ¢ karme i
scidtke, a gnodj usuwa sidopiero po udoju.

Scidtka. Jakaciotki powinno s¢ uzywaé suchej i nie zepsutej
stomy. Torf jest mniej przydatny n&iotke niz stoma. W suchym
bowiem stanie z powodu rozpykw zanieczyszcza bydio oraz
otoczenie, w mokrym Zasilnie brudzi. W korzystnych warunkach
znajduje st bydto pagce st na wolndci, gdy jest sucho. Natomiast
w czasie stoty i na moczarach brudz¢ sitotem obfitugcym w
drobnoustroje, ktore twogzarodniki (przetrwalniki).

Pasza. Nie bez znaczenia jest wplyw paszy na ktarsys
katu, a take na ilgciowy i jakasciowy skiad bakterii,
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ktére dostaj sic nastpnie do mleka. Im ptynniejszy kat, tym tatwiej
krowy i mleko nim st zanieczyszczaj Totez nie naley dopuci¢ do
zaburzé w trawieniu. W tym celu zmiana pasz powinna odby gia
stopniowo. Réwniz nalezy unikat zadawania nadmiernych o
pasz wywotugcych rozwolnienie (patrz wady mleka). Przy dostawie
mleka do serowni najodpowiedniejspasa jest w lecie niezbyt
mioda, ale te niezbyt przestarzata stodka trawa ze gpvmieszly
koniczyny, bez dodatku pasz gcavych w jakiejkolwiek postaci. W
porze letniej najlepiej sity bydtu i najkorzystniej wplywa na pro-
dukcg zdrowego mleka serowarskiego swobodny pobyt na
pastwisku, gdzie bydio mie wybierd sobie paywienie wedle
upodobania. W stajni nie ma ona jiego wyboru.

W jesieni prawdziw kleska naszego serowarstwa jest przesadne
skarmianie B¢mi buraczanymi, karpielowymi i kagcianymi, ktére
sa trzymane w kupach i zwatach, dopdki sie zagrzej i nie zaczn
gni¢; w dodatku g one zanieczyszczone zieamiW tym czasie
réwniez nieodpowiedri pasz stanows tety ziemniaczane. Chwasty,
jak pszenak, gorczyca itpa mato paywna karm.

Pasze zielone, jak wyka, mieszankinkki zab, zyto, owies
powinno s¢ zadawa w umiarkowanych iléciach, jeeli maozna
mieszane, aby unilk jednostronnéci w pazywieniu.

W porze zimowej wpltywa korzystnie na produkaojleka zdrowe
stodkie siano. Hodowca szwajcarski zadaje go d&dlL8ziennie na
sztulke. Resz¢ uzupetnia paszami geiwymi i okopowymi. Z pasz
tresciwych zadaje si sruty jeczmiennej, oub pszennych Zytnie
niedozwolone w serowarstwie ementalskim), owsa frowsgich
makuchow w iléci 0,5 do 1 kg na sztgkdziennie. Wszystko musi
by¢ w stanie suchym, makuchy &aizywa sk jako mieszank
ztozona z kilku gatunkow.

Wszystkie przemystowe odpadki zwlaszcza fermenteywagak
wywary gorzelniane, wyttoki buraczane, wystodzinyowarniane
itp. ;3 wzbronione w produkcji mleka serowarskiego.
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Zakazuje si tez skarmiania surowych ziemniakéw, natomiast
wolno zadawé gotowane o ile to midiwe w catdci, aby resztki nie
kisty w ztobach.

Przy dostawie mleka serowarskiego jest wzbronioyweienie
bydta kiszonkami, gdy zawieraj one bakterie kwasu mastowego,
ktére niszcz sery. Niebezpiechstwo zakaenia jest nawet wtedy,
gdy bydta mlecznego nie karmigkiszonkami, ale gdy w tej samej
stajni otrzymug je niedojone sztuki.

Wprawdzie sery spgwane naswiezo lub krotko dojrzewajce
nie zdiza ujawnic zakaenia bakteriami kwasu mastowego i imna
uzy¢ do ich wyrobu mleka krowywionych kiszonkami, ale lepiej
unikat tego, ze wzgidu na niebezpiecastwo zakaenia naczy, a w
dalszym cigu mleka przeznaczonego na inne sery.

Woda do pojenia. Woda do pojenia ma lzgrowa i niezbyt
zimna. Zanieczyszczona woda wai z bajor, stawéw i brudnych
rzek rowna si w skutkach zepsutym paszom.

Naczynia stdace do pojenia powinny ldyczyste i tylko do tego
celu wywane. Wztobach nie powinny pozostadaesztki skistych
pasz, nalgy je czysto utrzymywai kiedy niekiedy odkza¢ mlekiem
wapiennym.

Dojenie. Przed dojeniem obmywa ¢ sizanieczyszczone
wymiona letnyg woda i nastpnie osusza czysgtcierka. Mycie jest
zbyteczne, jdi dojenie odbywa si na pastwisku i wymionaas
czyste. Dojarz czy dojarka powinni dyzdrowi, umy przed
dojeniem starannieece i wlazy¢ czyst i tylko na czas udoju
przeznaczog specjalla wierzchni odziez. Po wy-dojeniu nalg za
kazdym razem wym§ rece przed przyspieniem do dojenia
nastpnej sztuki.

Wydzielanie mleka zaly w znacznym stopniu od nerwowego
systemu zwiergia, zatym nalegy unikat wszystkiego, coby mogto
zwierz niepokot lub je zniechci¢ natomiast obchodgisie z nim
tagodnie, aby doznawalo ono podczas dojenia pewnegmicia
zadowolenia. Zdajanalezy doktadnie, gdy wskutek pozostawiania
czesci mleka gruczot mlekowy zatraca stopniowo
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wydajna¢, czyli krowa zasusza esipowoli. Poza tym reszta
niezdojonego mleka z zatoki wymienia stanowi dopozywke dla
szkodliwych drobnoustrojow.

lle razy doé? Nasuwa si pytanie, czy ddi krowy dwa, czy trzy
razy dziennie. W krajach wybitnie mleczarskich digi dwukrotnie
mimo wysokiej mlecznei krow. Krowy swiezo wycielone doi i i
tam trzy razy na dzie Przy dwukrotnym dojeniu otrzymujeesi
nieco mniej mleka i przy trzykrotnym. Za to mleko w wymieniu
krowy przechowuje sinajlepiej, bo aseptycznie.

Cedzenie. Do dojenia nale uzywat czystych nacazy,
najlepiej osobnych szkopkéw z pobielanej blachye Miolno ich
uzywa do innych celéw. Po wydojeniu powinna svynies¢ mleko
kazdej krowy z osobna czym @izej ze stajni i przecedziv osobnej
izbie lub naswiezym powietrzu.

Celem cedzenia jest usgoie z mleka przynajmniej naj-
grubszych zanieczyszazejak kalu zanim si rozplynie, siefci i
czastek paszy lulicidtki. Jest wiele rénych sit i cedzidet do mleka
pocawszy od najprostszych a skazywszy na udoskonalonych z
wktadkami flaneli lub waty. Najbardziej doskonatedeidto nie
spetni naleycie swego zadania,Zeli go nie utrzyma giw czystdci
i powazek lub wkiladek nie pierzeesi nie wygotowuje, waty za
czesto nie zmienia. Inaczej cedzak stajezsddiem nowych zakaen.

W serowarstwie ementalskim mleko cedzi dopiero w serowni,
aby na podstawie pozostédna sicie serowar mégteszorientowd,
czy w oborze jest przestrzegany poiek i jaki jest stan zdrowotny
bydta (chodzi o réne stany nigytow i zapalenia wymion — grudki
sernika, krew, ropa). Na takie pgsbwanie mana sobie wtedy
pozwoli, gdy mleko bezzwiocznie po udoju m@oby¢ dostarczane
do serowni.

Chtodzenie. Dalsze utrwalanie i ochrona mleka oyt zb
szybkiego rozwoju drobnoustrojéw polega na jegotastzeniu do
jak najnizszej temperatury. Przy schtodzeniu matycBaianleka na
niedtugi okres czasu wystarczaanie i proste
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sposoby. W tym celu wstawiamy mleko w otwartych éwwkach do
zimnej wody. Weksze ilgci chtodzi sé na chtodnikach dzialagych
wedlug zasady przeciwgau. Chlodzenie mleka powinno odbyéva
sie w osobnych izbach éwiezym powietrzu. Podczas chtodzenia
mleko réwnoczénie sk przewietrza. Przewietrzanie w niezupetnie
czystym powietrzu jest raczej szkodliwe.

Mleko mieszane z kilku udojow i przewane z daleka szczegdlnie
w porze letniej pogarsza ¢sii przestaje odpowiada celom
serowarskim. Totenalezy dostarczé je do serowni jak najszybciej
po kadym udoju, a jeeli jest to niemaliwe, naley uddj
przechowa i dowiez¢ w osobnych naczyniach, aby unikrzepsucia
zdrowego mleka wskutek domieszki mleka starszegwszego.

Bytby juz czas, aby zaprzestano u nas przechowywania mleka w
izbach mieszkalnych lub zmhtych i nieprzewietrzanych
piwniczkach lub dotach. Czas nmiiesobne komory lub odpowiednio
zbudowane chtodne sklepy.

Dostawa mleka powinna odbywaic w konewkach blaszanych
starannie pobielanych. Wymaga sd dobrej konewki, aby nioa p
byto tatwo i dokladnie cZci¢, aby szczelnie sizamykata, i aby
zlozona byla z jak najmniejszej #oi czesci. Uszczelnienie powinno
by¢ metalowe, gumowe lub papierowe. To ostatnie z @ask
specjalnego papieru i zazdym razem po zyciu zmieniane. Kto do
tego celu wywa szmat, powrGzet lub gazet, ten grzeszy przeciw
najprostszym wymaganiom higieny. Konewki riglevypetniac do
wierzchu, gdy mleko znajdujce s¢ w niepetnych naczyniach
zmala sk wskutek bettania. Przew6z mleka odbywa sajlepiej
samochodami, wozami resorowymi, albo przynajmnigjtos
wyscielonymi stom. Celem ochrony mileka od #ica i ciepta
okrywa sé konewki moky ptacht.

Odbidér mleka w serowni. Przy odbiorze mleka w searow
optukuje s¢ konewki z pytu zanim zdejmie esiz nich pokrywki.
Ocena i przesortowanie mleka z#aj konewki
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osobno odbywa si wedlug prawidet, ktére pdiej poznamy.
Opr&nione konewki naley wymy¢ starannie. Do tego celuywa
si¢ szczecinowej szczotki, Szoruje wemnz i zewrytrz gomca woda
z dodatkiem mleka wapiennego lub sody, ¢@ase przeptukuje
obficie zimm woda a w kaicu wyparza. Woda do mycia powinna
by¢ czsto zmieniana i tak gaca, aby ttuszcz w niejsstopit.
Utrzymywanie w czysti serowni polega przede wszystkim na
unikaniu zanieczyszczenia, na niszczeniu drobnojdstri wreszcie
usuwaniu samego brudu. Najméejsze jest zniszczenie samych
drobnoustrojow. Ickrodowiskiem jest zwykle brud. Zatem usuwa;
go pozbywamy si rownoczénie gtébwnej ilgci drobnoustrojéw. W
serowni zwlaszcza na sptach brud tworz gtdwnie przylepione
skladniki mleka, ktére usuwamy najtatwiej roZpuwszy je
poprzednio. Wapno i soda, gdy nigzanadto rozcigczone nie tylko
rozpuszczaj kazeirg a tluszcz rozpylaj lecz take niszca
drobnoustroje. ldealnymérodkiem odkaajacym w mleczarni i
serowni jest wapno po pierwsze dlatege, jest tanie i mana je
pozostaw¢ dlugo na sprgach a po drugieze jego resztki nie
pozostawiaj po sobie ujemnych skutkéw. Wapno tworzy z kwasami
tluszczowymi nierozpuszczalne sole, ktérych obéeneprawdzie
blachom pobielanym odbiera polysk, ale za to znatemstugi
oddaje przy @yciu drewnianych naczy np. kadzi do serow. Mydta
wapniowe zatykaj pory drzewa i czynije nieprzepuszczalnym dla
rozktadajicych sé ptynéw. Wapno i sog gdy juz dostatecznie diugo
dziataly, spitukuje si obficie najpierw zima a potem gayca woda.
Majac do czynienia z naczyniami z glinu (aluminium)jdemu tugi,
jak wapno i soda szkodmagryzajc je, nie naley tych srodkéw
odkazajacych wywaé¢ samych, lecz z dodatkiem pewny&todkéw
ochronnych. Tak wic dodatek 0,5 do 1% szkta wodnego do sody
chroni catkowicie naczynia aluminiowe od korozji.

Drzewo nie znosi zbyt wysokich temperatur, tym kajdpary,
gdyz jego widkna si rozpadzierzaj. Nie naley tez
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uzywaé twardych rgowych szczotek do czyszczenia drzewa, gdzie
chodzi o zachowanie jego gtadkiej powierzchni.

Naczynia blaszane po dezynfekcji wapnem silngepszeptukuje
i wyparza, po czym ustawia n@viezym powietrzu i stacu do
obeschnjcia, albowiem stace i brak wilgoci nie pozwalajrozwijac
sie bakteriom. W taki sam sposOb pgsije s¢ z naczyniami
drewnianymi, jednak nie dopuszcza do ich rozeschgcia.

Woda do ptukania powinna byzdrowa, bowiem zakana jest
zrodtem wielu wad mleka i jego przetwordw. Szczotdierki i
chusty trzeba réwnieodkaac, czsto bowiem i zdarzaze s one
zrodiem zakaen.

PASTERYZACJA MLEKA SEROWARSKIEGO

Ogrzewanie mleka przez pewien czas w temperatlB z®5°C
celem zniszczenia w nimeywotnych komdérek drobnoustrojow
nazywa s pasteryzaaj

W mleczarstwie uws sk pasteryzag za skuteczgy jezeli
ogrzewanie trwa:

przy 63 °C 30 minut,
przy 75 do 80° C 1 do 2 minuty,
przy 80 do 95°C moment,

przy czym warto zaznacizy ze przy zastosowaniu
nowoczesnych aparatéw rurowych lub ptytowychzneo
uzysk& zadawalajcy stopié spasteryzowania, nawet
przez utrzymanie m?gka tylko przez kilkdoee sekund w
temperaturze 72 do 73°C.

Podczas pasteryzacji ginie okoto 99%pwotnych bakterii, nie
ging zas ich zarodniki oraz niektére bakterie z gatunkémniafilow.

Mozna by 9gdzi¢, ze pasteryzacja mleka zmieni do gruntu
serowarstwo, przede wszystkim uwolni je od zmory pastaci
rozmaitych wad seréw spowodowanych szkodliwymi ba&tni, jak
np. coli-aerogenesMozna by tudzt sie, ze przebiegiem
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procesu dojrzewania seréwdziemy teraz dowolnie kierowagdy
usurglismy z mleka 99% bakterii, na ich miejsce zlismy czyste
kultury. Mozna bylo st spodziewd, ze od czasu zastosowania
pasteryzacji osgnie seé pewndé w przerGbce i jednostajdd
jakosci réznych wyrobéw.

Te wszystkie nadzieje speily esidotychczas zaledwie w
drobnej castce. Zbyt wiele bowiem spotykagsinnego rodzaju
przeszkdd, co do ktorych jeszcze nie wiadomo jglojeoné.

Przede wszystkim przebieg dojrzewania seréw jesycthozas
jeszcze mato wyfamiony. To dotyczy nawet ser6w najdokfadniej
zbadanych, jak ementalski. Zatem nie zoajyszystkich zawitych
proceséw dojrzewania, nie mwa stosowa uniwersalnych kultur
bakterii. To ttumaczy, dlaczego sery podpuszczkosagzegodlnie
twarde, wyrobione z mleka pasteryzowanego, przyyciu
jednostronnych czystych kultur nie majakiej petni zalet, jak
odznaczaj si¢ sery tego samego typu wyrobione z surowego mleka.

Mimo to stosuje si czesto pasteryzagjmleka serowarskiego, co
jest nawet pmdane, np. w wyrobie seréw twarogowych Ilub
podpuszczkowych nie fermentowanych. Wystarcza wizaiwas z
prawych bakterii kwasu mlekowego. Gdy chodzi o @astacg
mleka przeznaczonego na sery o zawitym przebieguealgania, to
sprawa jest trudniejsza.

Wybor temperatury stosowanej podczas pasteryzadgkan
serowarskiego jest rozmaity. Wyrahiajdelikatne sergmietankowe
przeklada i pasteryzaegj ochronm w niskiej temperaturze, tj. przy
63°C przez 30 lub tylko 20 minut nad pasteryzasj wysokiej
temperaturze, tj. do 95°C. W wyrobie seréheddar chesterstosuje
sie najcletniej i najkorzystniej temperatury pasteryzacyjnz do
74°C. Niektérzy serowarzy ogrzewajnleko do jeszcze wgzych
temperatur, np. do 95°C, twiekglz ze momentalne ogrzewanie do
tej temperatury w wielu przypadkach daje korzygszie wynik niz
ogrzewanie np., do 85°C przez kilka minut. Jednathranna
pasteryzacja przy
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60 do 63°C i to tylko przez 20 minut ma w serowaistnajwicej
zwolennikéw, zwlaszcza przy wyrobie seréw ¢kkich. Naley
zwrocé uwag na to, ze zmiany dokonywuage sg w
pasteryzowanym mlekwdym wicksze, im wysza byta temperatura
i im dluze] dzialata. Z tym dczy sk takie przedostawanie ¢si
wigkszej lub mniejszej iléci albuminy do sera. Wydajké sera z
mleka pasteryzowanego ue by o kilka procent wiksza nk z
mleka niepasteryzowanego. W serze podpuszczkowpnmaemiar
albuminy jest jakby obcym ciatem, ktéry zmienia glrieg
dojrzewania zwykle na niekor&y Otrzymuje si wtedy co innego
niz z mleka surowego.

Pasteryzacja mleka serowarskiego jest przekimzystna, gdy
chodzi o przer6bk niepewnego, nawet do pewnego stopnia
wadliwego, ale jeszcze w swym sktadzie chemicznyatonzmie-
nionego mleka. Wyniki stym lepsze, im wicej dodano do niego
zdrowego mleka surowego, co korzystnie wplywa nalaposé
fermentacyjn mieszanki.

Niekiedy stosowalem z korzgia pasteryzag tylko mleka
nietrwalego celem zmniejszenia st bakterii, np. w porze letniej.
Nastpnie mieszalem je z odpowiednioscia mleka o mniejszym
zaka&eniu, chocia tez jeszcze zbyt zakanego bakteriami. W ocenie
postugiwatem & prolm redukcyjrm. Przyklad: jest mleko do
przerébki, ktére si odbarwito w 20 minutach, czyli zawiera ono
okoto 200 milionéw bakterii w 1 ctn Mam na domieszk inne
swieze mleko znane z poprzednich drg, stale wytrzymuje w probie
na reduktag co najmniej 5,5 godzin, czyli zawiegag okoto 200
000 bakteri w 1 crh Dajac do kotta pét na pét mileko
pasteryzowane, co do ktérego teraz przygnig nie zawiera albo
zadnych, albo mato bakterii i mleko surowe, otrzygnmjieszanin

zawierajca:

200000 +0 ) _

---------------- = 100 000 bakterii w 1 cf‘nprawdopodobnle po-
2 zytecznych, gdy wzietych ze zdrowego

mleka. Taka mieszanka
pod wzgkdem ilcsci bakterii zalicza si do bardzo dobrych.
Mozna poprzestana tym stanie bakterii, moa tez sobie poz-
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woli¢ na dodatek czystej kultury zakwasowej. Jednak vié¢no
zapoming, ze pasteryzacja zmienionego przez bakterie mleka nie
przywraca mu wiasrici wyborowego mleka, ktérym byto przed
zakaeniem.

Wiadomo nam,zze wskutek pasteryzacji zmieniag sinniej lub
wigce] kompleks: biatko + sole mineralne. Dziataniedmaszczki
jest stabsze, skrzep otrzymuje siardziej wiotki i mniej kurczliwy
od normalnego. Dodatek chlorku wapniowego wdl®0 do 50 g na
100 1 mleka wprawdzie wzmacnia krzepnienie, jedmakprzywraca
normalnej kurczliwéci skrzepu.

V. BADANIE MLEKA

W serowni badamy mleko, abyggprzekond czy jest zdrowe i
czy nadaje sido wyrobu seréw, naginie aby skonstatowgakie &
jego wady, co jest wae ze wzgldu na odpowiednie zastosowanie
sposobu przerdbki, wreszcie aby stwieédig ono zawiera tluszczu,
suchej masy itp., gdyod tego zaley wydajnc¢ sera i optacalrig
wyrobu. Krétko méwic, mleko oceniamy wedtug jego zdrowotoo
i tresci.

Totez do zawodowego wyksztatcenia serowara naieyrobienie
wprawy i pewnéci w szybkiej, ale trafnej ocenie mleka. Praca po
omacku bytaby tu lekkong{noscia.

BADANIE WYGL ADU, ZAPACHU | SMAKU MLEKA

Badanie mleka zaczynagsizaraz przy odbiorze, przy czym
wprawnemu i spostrzegawczemu serowarowi prasbardzo dolr
pomoeg 53 zmysty: wzrok, wch i smak.

Wyglad mileka. Ji z wyghdu mazna czsto wnioskowa o
zafalszowaniu mleka i przestrzeganiu czystav oborze. Mleko z
odcieniem niebieskawym nasuwa podejrzea jest zbierane lub
rozwodnione. Siara ma bagwsilnie z6ktta. Mleko nie cedzone a
niedbale udojone pozostawiacsio na sicie cwstki katu, scidtki i
paszy. Przy wewgtrznych obraeniach lub zapaleniach wymion
wida¢ krew lub rog. Zatrzy-
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mane na cedzidle drobne grudki sernik@iadcz o niezycie
wymienia. To spostrzenie wymaga rychlego dokonania inspekgciji
obory i wyhczenia chorych sztuk bydta z dostawy mleka.

Zapach mleka. Po zapachu poznajeliszniejszo i bardziej
ukryte wady mleka tatwiej nipo smaku, zwlaszczazgeli badamy za
pomo& zapachu zwione $ciany konewki, na ktérych cienka
warstwa mleka rozpggiera s¢ na znacznej powierzchni, wskutek
czego podczas parowania ulatniasporo ciat zapachowych. Zapach
kwaskowaty ména wczéniej zauway¢ (22 do 27°M) i smak
kwaskowaty (29 do 31°M).

Smak mleka. Smakiem wykryjemy rownigviele wad, sp&rod
nich takie, ktérych nie zauvglismy wzrokiem i wchem, np.
gorzkie mleko itp. Na tyeczle bierzemy nieco mleka, smakujemy,
po czym hgeczle optukujemy.

Bada& za pomog smaku naley tez mleko podstojowe i od-
stojowe po 12 godzinach. Wady po uplywie tego czaswyrazne,
zwlaszcza w warstwiesmietany, ktéra normalnie powinna by
tagodnie stodka, wonna a nie kima, gorzka Iub agliwa.
Wylawszy mleko z mis podstojowych, zwraca siwag; na osad
pozostaty na dnie. Zdrowe i czyste mleko nie twoagnego osadu.

Trzeba nadmienj ze badanie smakiem wielu prébek jest wobec
innych sprawdzianow nie tylko zbyteczne, alezéakiepaadane ze
wzgleddw zdrowotnych.

BADANIE RODZAJU | STOPNIA ROZKLADU MLEKA

Wiadomo, ze drobnoustroje dokonywajprzemian sktadnikow
mleka przetwarzag szczegolnie cukier mlekowy i sernik, ktorydh
to bezpérednio, hdz tez pod wplywem kwasu mlekowego zatraca
swe pierwotne wilasoi, zwlaszcza pod wzgllem stanu
rozpuszczalngei. W praktyce wiénie te zmiany rozstrzygajo
uzyteczndci mleka. Bo wyobramy sobie chéby taki przypadekze
z nadkwaszonego mleka dostaniedd sera podpuszczkowego zak
cze$¢ sernika w postaci twarogu, zatem materiat zupelnaczej
dojrzewajcy niz parakazeina.
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Przemiana sernika pod wggem chemicznym dokotaic maze
w mleku pod wpltywem.

1. Kwasu mlekowego, ktéry w miartego jak si
tworzy, zabiera stopniowo sernikowi wap czyni go coraz mniej
napczniatym a do momentu, w ktérym mleko nie wytrzymujezju
zagotowania. W kicu mleko krzepnie samorzutnie. Jest to
fermentacja kwasu mlekowego.

2. Enzymu podpuszczkowego wydzielonego przez
niektére drobnoustroje, np. z grupy sianowych, pczym mleko
tworzy zupelnie stodki skrzep. Jest to fermentacja
podpuszczkowa.

3. Fermentu podpuszczkowego i kwasu
mlekowego réwnocadmie wytwarzanych przez niektore
bakterie, np. ziarniaki wymienia. Wtedy mleko kragpprzy niszej
kwasowdci niz pod wplywem czystej fermentacji kwasu
mlekowego. Jest to tzw. fermentacja mieszana, czyl
kwasowo-podpuszczkowa.

Widzimy tu pewne kierunki fermentacyjne nmpeg w praktyce
niepcalednie znaczenie. Tatgraktyczne cele wymagagnajomdci
nie tylko stopnia, lecz take kierunku przemian dokonywagych se
w mleku.

Préoba przez zagotowanie. Jestto pr6ba nieomal tak
prosta i stara jak ludzké, a zawsze jeszcze pdeczna, polegaga
na zagotowaniu malej iéoi badanego mleka. Stodkie mleko nie
zwarzy s¢ (sernik wtedy nie sjca sg) i nie przypali na dnie
naczynia. W mleku magym okoto 27°C kwasowii wedtug
Marschallasernik scina s¢ w drobne ktaczki, w bardziej kwéaym
— koaguluje i wydziela iz serwatki.

Proba alkoholowa jest czulsza i wygodniejsza od
poprzedniej. Do probéwki dajeesinak ilosé (1 do 2 cm) mleka i
tylez alkoholu 68 procentowego (nie denaturowanego) eésaa.
Préba alkoholowa wykrywa nawet niskie stopnie kwasgi jak
réwniez pocatek fermentacji podpuszczkowej. Im dalej pp#a
fermentacja kwasowa, podpuszczkowa lub
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mieszana, w tym wkszych ktaczkach lub ptatkach wydzielg; si
sernik.

Préba alkoholowa wymaga wielkiej wprawy w ocenieekal
wedlug wielkéci czstek staconego sernika. Wykazuje ona
wprawdzie stopig, ale nie rodzaj rozkiadu mleka.

Préba alizarolowa —scislej alkoholowo-alizarynowa.
Morres zmienit stag prokg alizarynows taczac ja z alkoholow.
Zalet jej jest to, ze w sposob dormy i ftatwy wskazuje ona
przyblizony stopi@ i rodzaj rozktadu mleka, a ponadto wadliwy
skiad soli mineralnych.

Alizaryna jest wskanikiem odczynu podobnie jak i np. fe-
noloftaleina. Kwasy barwija nazo6to, zasady na fiotkowo. Roztwoér
alkaliczny zabarwiony alizaryn na fiotkowo zmienia bares po
stabym zakwaszeniu na czerwono, po dalszym stopmododatku
kwasu na réowo, wreszcie naoto. W tej skali § jeszcze rozmaite
przegciowe Kkolory. Zatem 2z barwy memy wnioskowa o
zasadowym i kwasowym odczynie.

Swieze mleko o normalnym sktadzie chemicznym zabarwia si
pod wptywem alizaryny na fiolkowoczerwono na pocabiwo
koloru koniczyny. Odchylenia od tej barwy znamicnujaszie
zmiany. Jeeli opr6cz* zmian w zabarwieniu uwzglni sk wielkosé¢
czasteczek sernika sitonych alkoholem, to mma wysnié wniosek
o tym, jak silna i w jakim kierunku odbytagsiermentacja w mleku.
W przypadku fermentacji podpuszczkowej otrzymamywhajak
przy swiezym mleku jedynie nieco ciemniegzwisniowa), przy
jednoczesnym silnym siteniu sernika. GZciej niz sama
fermentacja podpuszczkowa zdarza fermentacja mieszana, kior
po tym s¢ poznajeze ptatki sernikagwicksze niby to wypadato z
barwy. Mleko alkaliczne, w serowni zupetnie nigieczne, zabarwia
si¢ na fiotkowo.

Alizarol jest roztworem 0,55 g alizaryny w litrzeB Gprocen-
towego alkoholu. Najlepiej rozgai¢ alizaryre w gomcym alkoholu
lub w tugu sodowym, biac na 1,5 g alizaryny 3 cirl-n tugu
sodowego.
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Ze wzgkdu na oszogincgs¢ mazna wy¢ jako rozpuszczalnika
takze spirytusu denaturowanego, jediakvymaga to poprzedniego
wyprébowania ze wzgtlu na zmienn& srodkéw skaajacych.

Kwasowdé Stopié strcenia sernika przy
w stopniach Barwa fermentacji kwasowej
Marschalla (nie podpuszczkowej)

16 fiolkowo czerwona bez sticenia

18 bladoczerwona bez stacenia lub drobne

slady sernika

20 brunatnoczerwona drobne ptatki

22 czerwonobrunatna drobne ptatki

24 brunatna grube pfatki

26 zotobrunatna bardzo grube ptatki

31 brunatnaotta % % %

36 zoHa * * *

45 jasnadita % * %

Wykonanie préby alizarolowej jest takie same jakoablowej,
mianowicie do proboéwki daje esréwmng ilos¢ mleka i ali-zarolu, np.
2 : 2 cni. Probéwk wstrzisa si lekko i obserwuje zabarwienie
zawartdci oraz wielkd¢ straconych ptatkéw sernika.

Barwa wskazuje na kierunek fermentacji, a wiékgtatkow
straconego sernika — na stopieozkiadu tak samo jak przy zwykiej
prébie alkoholowej, od ktérej alizarolowa jest Wi korzystniejsza.

Oznaczenie kwasow&ci przez miareczko-
wanie tugami. Proba ta pozwala nam stwierdaie tylko
obecnd¢, ale take ilos¢ kwasu w mleku. Polega ona na tyis, do
mleka daje si nieco fenoloftaleiny jako wskaika i stopniowo tyle
mianowanego roztworu tugu sodowego lub potasowagapbogtni
sig wszystek kwas i powstanie maty nadmiar tugw dhwilg
wskazuje fenoloftaleina, ktéra przy niewielkim naddme tugu
zabarwia si na rézowo.
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Pomijam metoed Soxhletai Henkla jako niepraktycza w
serowarstwie, gdymierzy zbyt wielkimi stopniami, wymaga rzadko
uzywanego tugu'/, normalnego i nie podaje bezpednio ilcci
kwasu w odsetkach lub liczbach tatwo przeliczalnywh odsetki
kwasu mlekowego. Nie wiadomo, po ca jkonserwuje i
dotychczas w naszym mleczarstwie, gtykuli ziemskiej postuguje
sie metod, Marschalla,ktéra w dalszym cigu poznamy.

Chac przelicz¢ stopnie S—H na odsetki kwasu mlekowego
trzeba je pomngy¢ przez 0,0225, np. S—H odpowiada 7 « 0,0225
= 0,1575°/0 kwasu.

Dornic zastosowat do miareczkowarlig normalny tug. W
ten sposob otrzymuje ¢sistopnie kwasu mlekowego tatwe do
przeliczenia na odsetki.

Metoda Dornica zmieniona przez Mar-schalla.
Ze wzgkdu na to,ze tug s normalny jest rzadko aywany,
Marschall zmienit meto@ Dornicaw ten sposébze wziat do préby
tylko 9 cn? mleka, 5 kropli 2 procentowego alkoholowego roziwo
fenoloftaleiny i tug 0,1 normalny, ktéry wsdzie ftatwo naby.
Stosujc ¢ zmienioy metod, otrzymuje st te same stopnie jak
metod; Dornica, gdyz 1/9 :10 = 1/10 :9.

Wykonanie préby jest nagiujace: Do probowki odmierza esi
ssawl 9 cn? mleka i dodaje kroplomierzem 5 kropli fenoloftaigi
Probowle trzyma s¢ lewa reka, praws za& odmierza s tug za
pomoe ssawki lub biurety podzielonej co 0,1 tnprzy czym
powinno s¢ zaczyné miareczkowanie tugiem od punktu zerowego.
Nastpnie dodaje si kroplami tugu a wystipi stabe, ale wyrme i
trwale zabarwienie twe. Po kadym dolaniu tugu wstesa s¢
zawartdcia probowki. llai¢ dziesktnych cni zuzytego tugu oznacza
ilos¢ stopni kwasowgri wedtugMarschalla.

Zatem 0,1 critugu zwytego = 1° M = 0,01% kwasu mlekowego
i0 , =10°M=0,10%
100 , ., =100°M=I,00%
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Kwasowa¢ mleka przeliczona na kwas mlekowy:

normalneswieze mleko 0,12 do 0,19%
alkaliczne poniej 0,12,
nie wytrzymugce zagotowania 0,26 do 0,28 ,,
kwasne, zsiadte 0,60 do 1,00,

Kwasowa¢ pocztkowa swiezego, przez bakterie jeszcze nie
naruszonego mleka zale od kwa&nego charakteru kazeiny,
kwasnych soli mineralnych i gazu. Napty wzrost kwasowszi jest
juz wynikiem dziatalnéci bakterii.

Znamienne jest toze kwasow&¢ pocztkowa w mleku o za-
wartasci ttuszczu 3 do 3,5% wynosi okoto 0,12 do 0,15%¢eka z&
zawierapcego 4 do 6% tluszczu wzrasta do 0,16 -f- 0,19%abdtze
bazanowickiej pod Cieszynem (bydto rassigau) stwierdzit to
Witold Licznerski; stwierdzit on ponadto znaczne zrice
indywidualne w zalenosci od poszczegdinych udojow, zwtaszcza w
porze zimowej.

Kwasowa¢ pocatkowa spada po uptywie 1 do 2 godzin dicz
od udoju o jakie 0,01 do 0,020/° wskutek ulatniasia gazéw
(dwutlenku vegla).

Zapas mianowanego tugu najechront od dost¢pu powietrza.
W tym celu butelk z zapasem zatyka esiszczelnie korkiem
gumowym, a do codziennegaytku odlewa mate iléci.

Roztwor fenoloftaleiny jest 2-procentowy w 96-protavym
alkoholu.

KWASOWOSC CZYNNA

Co to jest pH? W zawodowym §paiennictwie spotykamy ei
coraz cgsciej z pogciem wyraanym literami pH i towarzyszymi
im liczbami od O do 14.

Przypuszczamze juz w niedalekiej przyszkei trzeba kdzie w
nowoczesnej serowni oznacézapH chaby celem sledzenia
przebiegu fermentacji w serach, Ilub dobrania odpdmnie]
mieszanki masy serowej przeznaczonej na przetapiarziez dobor
dla niej soli emulgujcych itp. Zreszt przyrady stwace
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do oznaczania pH, tzwpehametry,sa coraz tasze i prostsze w
obstudze, a jeszcze prostszerisize jest oznaczanie pH za pomoc
tzw. wskanikow.

Jezeli wezmiemy réwne ildci 1-normalnego kwasu solnego oraz
takieg@ kwasu octowego i gdy zmiareczkujemyzéig z osobna 1
normalnym tugiem sodowym, stwierdzimyze do zupeinego
zobogtnienia kwasu solnego zyemy tylez tugu, co do
zobogtnienia kwasu octowegoa%o zatem kwasy o rownej wasto
albo jak zwykle si méwi, o réwnej mocy. Ale gdy je rozgéiezymy
réwnymi ilosciami wody i sprébujemy, to powiemye kwas solny
jest mocny lub ostry, natomiast kwas octowy sta b tagodny.
Skad sk bierze ta rénica?

Wiemy jw z chemii elementarnejze kwasy, zasady i sole
dysocjup w roztworze wody, tj. rozpadajsic na atomy lub grupy
atoméw, przy czym jedne mmapodatni tadunek elektryczny ( + ),
inne ujemny (—). Tak zdysocjowane atomy lub icnpyrinazwano
jonami, czyli wedrowcami. Skiery si¢ one bowiem ku
elektrodom, gdy przegaimy prad elektryczny przez roztwoér, w
ktorym sk znajdup. Jony z dodatnim tadunkiem nazywasie
kationami ( + ), poniewa wedruja ku katodzie, ujemnie %a
natadowane zowisic anionami (—). Te skierowaljsic ku anodzie.
Tak tez jest w roztworze zdy-socjonowanym:

kwas solny HC1 rozpada & na H+ i Cl—
kwas octowy CHCOOH . » Htigrup(CH;COO)-.

Ale miedzy obu kwasami jest tak wielkazrica, ze w kwasie
solnym rozpad na jony wynosi od razu okoto 91%,qzed gdy w
kwasie octowym tylko 2%. Rahice w zachowaniu sitych kwasow
zauwaymy tez, gdy przez kady z nich przepicimy prad
elektryczny. Kwas solny przewodzi o wiele lepiepgri okazuje
silniejsze wychylenie na mierniku golu niz kwas octowy. Oznacza
to silniejsz dysocjacg na jony w kwasie solnym hioctowym. Ta
wiasnie r&nica w ilasci wolnych jonéw wodorowych sprawiage
nazywamy kwas solny mocnym
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a kwas octowy stabym. Poniewvacakcje chemiczneamajczscie]
reakcjami mg¢dzy jonami, przeto w kwasie solnym pgood razu
dziatat 91% wolnych jonow, podczas gdy w kwasie octowytkay
2%. Reszta jonéw utworzy esiz zasobu dopiero pod wptywem
jakiega bodzca, ktdrym jest np. tug dodany podczas miareczkiavan
albo rozciéczania wod.

Kwasowa¢, ktéra znalglismy podczas miareczkowania bez
wzgledu na obecni juz wolnych oraz nagpnie oswobadzajcych
sig jonébw H+, nazywa si kwasowdcia potencjalm.
Natomiast kwasow&d, ktora wynika z obecrfoci samych tylko w
danej chwili wolnych jonéw H+, nazywagskwasowdcia aktualm
albo t& realna, czyli czynng lub rzeczywist, bo w
rzeczywistdci tylko ta kwasowé¢ jako wynik wolnych jonéw H+
jest czynna. Na przyktad podczas fermentacji sdraemy st
dowiedzi€, jakie jest podiee o charakterze kwaym dziatagcym
na zycie bakterii. Obchodzi nas wtedy zagadnienie, jgkat
kwasowd@¢ czynna, a nie pytanie, ile kwasu z jonizowanegiei
Z jonizowanego jest w catym zasobie.

Jak rozumié symbol pH stosowany zwykle jako miargzsinia
jonébw H+? W analizie zywa sk tez pojecia ,gramoca-steczka" lub
»,mol". Tak 1 mol HC1 wynosi 1 + 35,5 == 36,5 g. Medy iloczyn
ze stzen obydwodch jondéw jest zawsze staty. Oznagzajen
iloczyn litey K otrzymamy: K = [H+] X X [(OH—)]. Nawiasy
tamane oznaczajba jony w ich szeniu (tj. zawartéci) jonowym.

Stwierdzonoze ta stat&K wynosi w wodzie =~ ------------ ——

czyli zamieniwszy dla wygody utamek na g, otrzymamy
10" Z powyszego wynikaze z jednej cwteczki wody
zawsze powstaje przy dysocjacji po jednym jonie evodrym
H+ i jednym wodorotlenowym (OH)—, czyli ich kondesicje

sa zawsze sobie réwne i wynaspo 16’ = 1/10000000

Reakcja takiego roztworu nazywa sbogtna. Poniewacie-
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zar atomowy wodoru wynosi 1, przeto 1 gramoatom wode- 1 g
zatem s{zenie jonow wodorowych w 1 litrze olztpej wody wynosi

1 X 10’. Dysocjacja w wodzie jest znikomo mata, ale minoo t
dostpna do zmierzenia.

Jony wodorowe znajdage s pierwotnie w wodzie wzrogn
ilosciowo, tj. ich stzenie kkdzie wkksze, gdy do wody dodamy
kwasu np. HC1. Wtedy zamiast watoH+ — 10— otrzymamy,
np. wartgci 10° lub 103, czyli utamki z mniejsz iloscia

1 1
zer w mianowniku, w tym przypadku --blu - Im
10000 1000.
mniejszy wyktadnik ujemnej pegi, tym wicksza jej wartéc,
tym wigksze stzenie jondw.

Jak juz poprzednio widziefimy, iloczyn z jonéw wodorowych i
wodorotlenowych jest zawsze stalyzdie zatem wzrasta zawasto
jonébw wodorowych, zmniejsza esirbwnoczénie w tym samym
stopniu zawart& grup wodorotlenowych. Gdy zatem w poprzednio
przytoczonym przykiadzie @tenie jondw H+ wzrosto do 19
spadnie réwnoczeie stzenie jonéw wodorotlenowych do 18-
gdyz 10° x 10" = 10 Natomiast jeeli dodamy zasady do
roztworu np. NaOH, woéwczas rozpaglaie drobiny wodorotlenku
sodowego na jony Nai (OH)—, czyli wzrasta koncentracja jonéw
(OH)—, réwnoczénie z& spada szenie jonoéw H+.

Jako kwdne przyjmuje si srodowisko w granicach ten jonéw
wodorowych od 10 do 10 = 1, a jako zasadowe—przyestniach
jonéw wodorowych od 10do 10*.

H+ Odczyn obajtny (OH)—
0o 12 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14
bardzo kwény stabo kwdny  stabo zasadowy  silnie zasadowy.

Poniewa operowanie ujemnymi pegami jak np. H+ = 18jest
niewygodne, przet@&orenserstworzyt symbol pH, biac ujemny
logarytm odpowiednich warfoi tj. po prostu wzity
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z odwrotnym znakiem wyktadnik pgi  (—log H+ = pH). W
powyzszym przyktadzie otrzymujeegpH = 6.

Metoda kolorymetryczna. &tenie jonbw mana
oznacza takze wielu odczynnikami zmieniggymi barwe. Takim
odczynnikiem jest np. alizaryna i fenoloftaleina.

PROBA FERMENTACYJNA

Jedn, z najwaniejszych praktycznych prob w serowarstwie jest
préba fermentacyjna, ktéra do pewnego stopnia plazweené w
prosty sposob przydatéd® mleka do przerobu wskazgj jakie
drobnoustroje majprzewag w mleku i jaki w przyblteniu kzdzie
przebieg fermentacji sera. Chacigj wyniki znane s dopiero po
uptywie 24 godzin, a wt wiaciwie za pdéno, gdy juz po
przerébce mleka, to przeciewartas¢ jej polega na tym,ze
przestrzega ona na przysgoprzed dostaw wadliwego mleka i
wskazuje kto je dostarcza. Poznanigddia wady utlatwia jej
zwalczanie. Wykonanie préby fermentacyjnej jestwéati nie
wymaga kosztownych przygddw.

Do probéwek osrednicy okoto 20 mm, wysokoi 180 mm i
kalibrowanych do pojemroi 40 cni, starannie wyjatowionych
(najwygodniej alkoholem lub gata wodh z sod) wlewa s¢ 40 cni
mleka, po czym wstawia sije na 24 godziny do przysdu
fermentacyjnego, w ktérym utrzymujeesstale temperatar38 do
40°C. Zachowanie tej temperatury jest dlatego tedne, gdy
sprzyja ona rozwojowi szkodliwych bakterii, przedeszystkim
wzdymajcej grupiecoli i aerogenes.

Poza tym w wyszej temperaturze dobre mleko wydéwsi
moze wadliwe, a w riszej — wadliwe uznamazna za dobre. Dla
trafncsci oceny potrzeba, aby wszystkie probowki miatynjgkbowa
srednie. Mimo to ocena wymaga dobrej wprawy z powodu hezn
posrednich typéw skrzepowych.

. Ocena po uptywie 12 godzin. Zdrowe mleko
powinno zachow@&stan ptynny, mi& czysty, co najwgej przyjemny
kwaskowaty zapach lub okazywaaledwieslady krzepngcia. W
wadliwym mleku maéna zauway¢ juz wczeniej takie
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zmiany, jakie dokonuj sie zwykle po uptywie 24 godzin, a ktore
poznamy poriej. Pobtaliwiej nalezy ocenig tylko w tym czasie
mleko skrzepte w postaci czystej nie porysowandargéy. Jest to
mleko skwaniatle pod wptywem dziataldoi zwyktych bakterii
kwasu mlekowego. Mma je okréli¢ jako nietrwale, ale nie jako
wadliwe.

. Ocena po uptywie 24 godzin. Poype

24 godzin zdrowe mleko zawiesiag w przewadze pgteczne

a) b)

Rys. 9. Typy prob fermentacyjnych

a) typ salaretowaty, prie- b) vy
Wwaza Czysta przemiana cu- ST
kru mlekowego podp
gl 1 gls — nmueko normalne 5
gly — niepewne
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bakterie kwasu mlekowego powinno utwafzyednolity gtadki
skrzep. Ale zwykle otrzymujemy rozmaite skrzepy,orkt we
dlug A. Petera mozna sklasyfikowa na cztery gtowne typy:
gl (galaretowaty), s (serowaty), z (ziarnisty) i w (wzdymaj
cy)., a) b)

.

e

e

b

AT

%y s % w, iy w,
Rys. 10. Typy prob fermentacyinych:
a) tyvp ziarnisty b) typ wzdymajacy
z; —skrzep drobnoziarni- rozwinely sie bakterie
sty, dobry wzdymajace c¢oli i aero-
zg—skrzep gruboziarnisty genes (niebezpieczne) 1wy,

normalny o, Wi
zs» — skrzep niebezpieczny

Obok skrzeptych typéw jest jeszcze typ ptyrptyKazdy z nich
dzieli sk wedtug sity wystpujacych objawéw fermentacyjnych na
trzy stopnie oznaczone liczbami 1, 2i 3.
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Typpt-ptynny. Zachowanie stanu ptynnego po 24 godzinach
nie jest objawem padanym, gdy na ogokwiadczy ono w ubdstwie
mleka w bakterie kwasu mlekowego, hamulca szkodiwy
drobnoustrojow. Typ pts stanowi jakby przégie do w;
(wzdymajcy). Jeeli znajduje si sporo probek tego typu, ser
okazuje sktonn& do wzd:¢ i nadmiernego tworzenia oczek.

Typ gl-galaretowaty rys. 9. Skrzep galaretowaty
znamionuje czysati najwigcej w serowarstwie padam fermentacj
kwasu mlekowego. Klasyfikujemy go wedtug tego, ckyzep jest
zupetnie jednolity, czy porysowany gkisza lub mniejsz iloscia
smug albo baniek gazowych na trzy stopnig,@, i gls, spomidzy
ktérych najbardziej wzorowy jesfl;. Blizsze wyjdnienia dotyczce
sposobu oceny zawiera tablica klasyfikacyjna.

Typs-serowaty rys. 9. Sernik mniej lub agiej skurczony.
W mileku s i s3 wydzielita sé zielonkawa lub retha serwatka o
niskiej kwasowseci. Czynne s tu obok innych bakterie wytwarzae
podpuszczk Typ § hie budzi obawy, natomiast iss; sa hiepewne i
nie nada sie do wyrobu seréw twarogowych.

Typ z - ziarnisty rys. 10. Skrzep grysikowy lub raisty pod
wplywem dziatania ziarniakbw obok innych bakte@echuje on
mleko nietrwate i ubogie w bakterie kwasu mlekowegm s¢ u nas
najczsciej zdarza w porze zimowej. Skrzep st nieraz tak
drobnogrysikowatyze mazna go przeoczyi wzia¢ zagl;. Niepewne
jest mleko z, zawierajce grubsze gruzelki otoczone servaatk
Niebezpieczne jest mleko o skrzepgieSernik w nim jest potargany
w grubsze pfatki, serwatkactma.

Mleko typu zz w malych ilgciach nie przedstawia niebez-
pieczéstwa w przerébce.

Typw-wzdymajacy rys. 10. Jest to mleko wzdymeg
wskutek przewagi bakteriicoli i aerogenes.Uchodzace gazy
potargaly skrzep w mniejszym lub ekszym stopniu, czasem nawet
wyrzucity go z probdéwki; serwatka jestesto netna.
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KLASYFIKACJA
prébek fermentacyjnych mleka po uptywie @ddzin (Wedhtfgr A. Petera)

Typ pt = ptynne mleko
nie skrzepnite

Typ gl = galaretowate
— skrzep jednostajny|

Typ s= serowate —
sernik mniej lub wicej

Typ z = ziarniste —
sernik wydzielony W

Typ w. =wzdymajce
si¢ — wytwarzanie s

Inne typy

galaretowaty skurczony, serwatka |postaci ziarenek lub |gazéw” w wikszej lub)
zielona i stabo kwéna |klaczkéw, serwatka |mniejszej iléci
metna

ptl gll sl z1 wil brud wsmietanie i
mleko zupetnie plynne skrzep zupetnie sernik zaczyna kurc#y skrzep drobnoziarnist] bariki gazu w osadzie
stodkie lub kwaskowa jednostajny, ga- sig, jeszcze mato z2 w $§mietanie lab osad ropny

te laretowaty bez serwatki skrzep gruboziarnisty | skrzepie smielnnm cigliwa
pt2 wydzielonej serwatki | s2 wida¢ serwatlg w2 serwatka, eigliwa

jeszcze ptynne, lecz
pod warstvg $mietany
wydzielito sk trochg
serwatki

pt3

mleko zaczyna
krzepry¢

gl2
trochg smug lub
baniek w skrzepie ga-

laretowatym
gl3
smugi, baki lub

zarysowania
i troche serwatki

serek skurczony w
patyczek, serwatka
zielonkawa, i stabo
kwasna

s3

serek bardzo skur-
czony, gdzieniegdzie
wibknisty, serwatka
metna

z3

skrzep w postaci
grubych ktacz-kéu;.
potargany, serwatka
metna

skrzepi $mietana
potargane gazami i
UTzdgte, serwatka
metna

w3

skrzep mbczasty
silnie potargany
wzdety, czesto
wyrzucony z
probéwki, serwatka
metna

gorzki smak prob
ptynnychmleko
cuchmace

Druk zwykly = mleko nadage sé do przerébki na sery. Druk uky (kursywa) = mleko niepewne. Druk ciemnigj§adttiusty) =

mleko niebezpieczne i

nie n

» s& do przerdbki.




Mozliwe do wycia przy umiejtnej przerdbce jest mleke; gdy go

jest niewiele, albowiem niewiedk ilos¢ bakterii wzdymajcych
przyttumia prawe bakterie kwasu mlekowego. Niebezpieczne jest
mleko w, i ws, gdyz otrzymujemy z niego wzde sery.

Skoro zauway sie w serowni mleko wzdymage, naley
natychmiast zbada skad ono pochodzi, naginie przeprowadzi
inspekcg, aby stwierdzi przyczyrg wady, a mleko wyczy¢ od
dostawy, dopdki wady sinie usunie.

Bakteriologiczna charakterystyka préb fermentacginwediug
Dueggelego.

Typ pt. Mleko ubogie w drobnoustroj&treptococcus lactis, coli-
aerogenesziarniaki.

Typ gl. Przewaaja Streptococcus lacti®bok nich ziarniaki,
laseczniki kwasu mastowegogli-aerogenes, flurescens.

Typ s. Streptococcus lactisw wickszej ilcsci, bakterie
wzdymapce i ziarniaki.

Typ z. Zwykle Streptococcus lacti®bok niego na przemiasoli-
aerogensziarniaki.

Typ w. Przewaaja coli-aerogenes,obok nich Streptococcus
lactis, niewiele ziarniakéwBact. casei.

Préoba fermentacyjno-redukcyjna (reduk-t
a z o w a). Ferment reduktawvytwarzaj w mleku niektére grupy
bakterii podczas przemiany materii i to nie w jednaym stopniu. Z
tej przyczyny z iléci wytworzonego enzymu reduktazy ama
whnioskowa tylko o przyblizonej liczbie bakterii w mleku. Mimo tej
niedoktadnéci préba reduktazowa jest w praktyce bardzazivea
Reduktaza mact wlasng¢, ze odbarwia, czyli redukuje dkKit
metylenowy. Zatem im krétszy czas, w ktorym odbaski pewna
okreslona ilos¢ biekitu metylenowego, tym wce) bakterii zawierato
dane mleko.

Préba fermentacyjna i reduktazowa uzupeiniig wzajemnie.
Pierwsza wskazuje z grubsza jakokierunek fermentacji, druga ga
ilos¢ bakterii. Sgd powstata m§l, aby pohczyé
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obie préby w jeda tzw. proke fermentacyjno-redukcyjn W ten
sposoOb oszerdza s¢ wiele czasu grodkéw. W tym przypadku do
probek fermentacyjnych zawiegaych po 40 crimleka trzeba tylko
doda& nieco bkkitu metylenu.
Najwygodniej jest gaywat tabletek b¢kitu metylenowego. Jedn
tabletlke rozpuszcza siw przegotowane] i naginie schtodzonej
wodzie,'po czym dopetnia tsamy, woda do 200 cml Z tego bierze
sic do proby zawierapej 40 cmi mleka 1 cml Roztwor bgkitu
metylenowego przechowany w ciemni utrzyma lsez zmiany 14
dni, po czym trzeba przygotowéwiezy.
Inny sposob wedtug Qlensena Barthla: w 20 cni alkoholu
rozpuszcza gikilka gramow zielono blyszazego békitu metylenu i
wstrasa przez 2 godziny. Z nasyconego roztworu biergé sint i
rozcieicza 195 criwody.
Ocena mleka odbywa esiwedlug nasfpujacych wskaza
(wedtugO. JensenaBarthla).
1. Dobra trwatéc:
utrzymuje barw ponad %, godzin, liczba
bakterii ponzej 500000 w 1 cfh

2. Srednia trwatéé:
zachowuje barwprzez 2/, do 5/, godzin, liczba
bakterii od 500 000 do 4 milionéw w 1 &m

3. Mata trwald¢:
zachowuje barwprzez 20 minut do 2 godzin, liczba
bakterii ponad 4 do 20 milionéw w 1 ém

4. Ziatrwala¢:

odbarwia st przed uptywem 20 minut, liczba
bakterii ponad 20 milionéw w 1 ¢n

Liczby bakterii podaje sijako przyblizone.

Oceniajc préke reduktazow nie naley uwzgkdnia® za-
barwienia jednej trzeciej gornej @zi zawartdci probowki,
poniewa tu odtleniony bikit metylenu znéw si utlenia pod
wpltywem powietrza.

Nalezy zwr6cic uwag: na to,ze mleko zdrowe i czyste, a gt
ubogie w bakterie kwasu mlekowego, raaa w pro-
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bie fermentacyjnej niekorzystny wynik, gdyz biegiem czasu
rozwingty si¢ w nim szkodliwe bakterie nie hamowane wspot-
zawodnictwem ze strony bakterii kwasu mlekowegaeBiwnie,
nietrwatle mleko, ale obfitace w bakterie kwasu mlekowego,
przyttumiapce wszystkie inne, tworzy nierazehny typ gl. Takie
ztudy prostuje ogstokra@ préba reduktazowa, zatem tak proba
fermentacyjno-redukcyjna, ktéra wskazuje Zakprzyblizong ilos¢
bakterii.

Nalezy zawsze poddaprobie fermentacyjno-redukcyjnej mleko
wzicte z catej zawartei kotta, zanim doda sipodpuszczk, drugiej
z&8 — juz zaprawione podpuszczki to bez dodatku bkitu
metylenu. Mleko z kotta nie zaprawione podpuszcakle chodzi o
sery kegowe, nie powinno skrzepé przed uptywem 8 godzin, ale
tez nie p&niej niz w ciagu 20 godzin. W pierwszym przypadkusito
bakterii bytaby nadmierna, natomiast w drugim zatamare
wymagania dobrzeswietla proba reduktazowa.

Z praktycznych wzgidow prébie fermentacyjnej lub pazonej
Z redukcyjra poddaje si:

1. prébki mleka dostarczonego przez poszczegdéingch

stawcow,

2. przy wyciu sity odrodkowej, czyli za pomacwiréwki.

prawieniu go podpuszczk

3. prébke mleka zbiorowego ze zbiornic przed odwozem i po

dostawie celem stwierdzenia zak&a za pdrednictwem
naczy transportowych,

4. mleko od poszczegdélnych krow celem stwierdzeniardho

wymienia{coli).

W zaleznosci od potrzeby takich zestawienoze bye wigcej.

Rys. 11 przedstawia prosty i tani przyz fermentacyjny
dziatapcy jak kapiel wodna. Jest to blaszany zbiornik podzielony na
dwie czs$ci. Do gornej wlewa gi wock ogrzam do 33~ 39°C, do
dolnej z& wstawia lampk spirytusove, ktérej ptomid nalezy tak
regulowa, aby temperatura nie spadta p@pi38°C, a nie podniosta
si¢ powyzej 40°C. Do ogrzanej wody
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wstawia st  probowki z mlekiem przykryte kapsutkanoibl
zatkane wat celem ochrony od skroplonej pary. Poziom wody
powinien wynosi 2 do 3 cm
ponizej otworu probowki, wki. Po
_. wstawieniu probowek z milekiem
_ zamyka s} zbiornik i kontroluje
- temperatug termometrem s
7 gajcym do wody przez otwor
znajdupcy sk w wieku. Ze
wzgledu na niebezpiecastwo
pozaru ustawia si przyrad fer-
° [ mentacyjny na  ogniotrwalej
. posadzce lub na misie
podstojowej. Wod zmie nia si
po kadej proébie.
Rys. 11. Prosty przysd fermer- Drozsze, lecz za to wygodne i
tacyjny doktadnie utrzymujce temperatugr
sa termostaty ze zbiornikiem na gos wode lub ogrzewane
elektrycznie (patrz ,Dojrzewanie zaprawy podpusoozd]”).

Proba podpuszczkowa (kazeinowa) ma na
celu stwierdzenie zdoldoi krzepnienia mleka pod wplywem
podpuszczki oraz poznanie zwdosci i kurczliwosci skrzepu.
Wykonanie jej jest nagpujace:

50 cn? mleka ogrzewa sido 35°C i zaprawia 1 chpodpuszczki
0 mocy 1:100. Tak podpuszczk odpowiadajca podwdjnej ilgci
uzywanej w praktyce otrzyma ei jezeli rozcieczy sk 1 cn?
wyciagu podpuszczkowego o mocy 1:10 000 wedilosci 100 cn.
Po uptywie 10 do 20 minut skrzepnie normalne mlekozeniej
kwasne, mleko z& alkaliczne, zakonserwowane gpdozwodnione,
gotowane skrzepnie dopiero po uptywie 20 minutogttmzostanie
ptynne.

Proba fermentacyjno-podpuszczkowa. Po-
wyzej opisana proba podpuszczkowa pozwala nam jedynie
stwierdzt zdolng¢ krzepnienia pod wptywem podpuszczki. Jed-
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nakze nie mana z niej wywnioskowg jakby s¢ w przyblizeniu
zachowywat ser z takiego mleka wyrobiony, szczegolnv
pierwszym  okresie przemiany cukru mlekowego. Préba
fermentacyjno-podpuszczkowa czyni zbytecamdke kazeinovy a
daje wecej. Wykonanie jej jest nagiujace.

Do wyjatowionych probéwek dajecspo 40 cm mleka oraz po 2
cm® podpuszczki przygotowanej z matej tablelansemi(0,5 g)
rozpuszczonej w 500 chtzystej wody z dodatkiem 2#gczek soli
kuchennej. Zaprawiani wymieszan préblke wygrzewa si przy 38
do 40°C przez 12 godzin, po czym rgsije ocena.

Serek powinien by wydtuzony w pet, jedrny, gladki na
powierzchni, a w poditnym przekroju bez oczek lub z niewiglich
iloscia. Serwatka powinna léyklarowna i o czystym zapachu.

1 2 3
Rys. 12. Préba fermentacyjna mleka z kotta.

Za mniej lub wiécej wadliwy uchodzi serek séaony, wznie-
siony, gibczasty, w mizszu zbyt twardy, papkowaty, posipiony.
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Obserwacja w przebiegu kwdenia umaliwia oznaczenie
kwasowdci serwatki. B probz mazna te: polczy¢ z redukcyja
dodawszy 1 crh bigkitu metylenu, zanim zaprawionoa j
podpuszczk Gdy nie ma tabletelansenamozna sporzdzi¢ sobie
odpowiedni roztwér podpuszczki bigr1 cn? podpuszczki w plynie
o mocy 1 : 10 000 i rozakezapc go 250 criwody. Z tego roztworu
daje s¢ 1 cnt do 40 cmi mleka i otrzymuje skrzep po uplywie 30
minut, o ile wyto normalnego mileka.

Rys. 13. Serki z préby fermentacyjno-podpuszczkodej- gtadki, prawidtowy, B
— sitowaty, C — skgcony.

Inne oznaczenia stosowane réwnig malarstwie, jak oznaczenie
cigzaru wiaciwego, zawarteci ttuszczu, zanieczyszazen mleku
itp., pomija st jako nie naleace do zakresu tej pracy.
VI. MLEKO W SEROWNI
WYBOR MLEKA
W naszych stosunkach serowar niezearymagéd, aby mu
dostarczano do przerébki na sery geginie mleko wyborowe
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albo bardzo dobre, gdydo takiego stanu higieny jest przed nami
jeszcze diuga i mozolna droga. Aledkie ponosit wir, gdy nie
bedzie dbat o skrupulatne przesortowanie mleka batzie stosowat
siec do jego wlasngi w sposobach przerébki. Serowar powinien
systematycznie gty¢ do poprawy produkcji mleka swego egu,
powinien wiedzié, czego mana domagasie od swych dostawcow
bez nadzwyczajnego naktadu pracy i kosztéw. Dlaylgedu
przyjrzyjmy skt mleku, ktére potrafi dostarczydo serowni wigniak
przy racjonalnym obchodzeniugskz nim. Dorner i Staehli badali
przez dhiszy czas higienicznwartas¢ takiego mleka pod wzetiem
serowarskiej przydatsoi. Niektére wyniki tych badauwidocznione
Sa W zamieszczonej poigj tablicy.

llogé prébek |Liczba bakterii w 1 nw Blekit metylenowy od- [ °/o préb
tysiacach barwit sk po godz.
531 10do 50 4do123 68
175 51 do 100 do 28 3do 22,3
65 101 do 200 61ldo 6 8,2
13 ponad 200 1,6

Ogo6tem zbadano 784 prébki mleka od 61 dostawcow.

Zatem ponad 90°/o0 mleka zawierato tylko od 10 06Q.€d0 000
bakterii w 1 cm, 8% mleka dostarczono jeszcze bardzo dobrego,
gorszego tylko okoto 1,6%.

Zeby dofé do tego stanu higieny nie trzeba wiele: czystego
dojarza, czystej krowy, czystej stajni, takiehnaczy, schiodzenia
woda, gdy jest gagco, wreszcie rychte] dostawy do najsizej
serowni. Naley przypomni€, ze w Szwajcarii doi si krowy tylko
dwa razy na dziei dwa razy na dzie mleko dostarcza sido 90
serowni nie przechowsg go w domu.

Pomijapc wplyw zywienia na wiaciwosci mleka, mana
twierdzic, ze z takiego "nektaru” zdotaegsivyrobi¢ kazdy gatunek
sera.
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Odpowiednie mleko serowarskie odbarwia si prébie re-
dukcyjnej dopiero po uptywie 4 do 6 godzin, mlek® adbarwiajce
sic po 2 do ¥, godzinach jest ju silnie zrate lub niekorzystnie
zmienione.

Aby ocent mleko, serowar rozpogdza wielu sposobami.
Niestety nie ma uniwersalnego probierza. Wszystikyenagaj do
ich wykonania sporo czasu, ktérego serowar ma mato.

Totez musi on ograniczy sic do tych bada, ktore najtatwiej i
najprdzej wiody do celu. Oczywicie utatwiory prag ma wielka
serownia majca osobny personel laboratoryjny.

Przy odbiorze serowar bada Zka baik¢ mleka z osobna
sprawdzajc przede wszystkim jego wygl, rzadziej zapach,
wyjatkowo smak, czego nafe unika ze wzgkdu na zdrowie.
Potem nasgpuje przesortowanie mleka alizarolem. B konewki
kontroluje s¢ paznokciem na osady w jej zakamarkach. Inne préby
bierze st w miar konieczndci i mazliwosci wykonania.

DOJRZEWANIE MLEKA

Mleko dostarczone rano do serowni przerabia swykle
natychmiast, dostawione & potudnie i wieczér albo przerabiz si
wieczorem, albo te przechowuje do naginego dnia, aby je
przerobé razem z rannym udojem, czy to peine, czy
uprzednim zebranigmietany. Gdy chodzi jedynie o przechowanie
mleka w stodkim stanie przez 6 do 18 godzin, np.ekal
potudniowego i wieczornego udoju do ngwstego dnia rano, to
oziebiamy je do jak najikzej temperatury, szczegdlnie latem, gdy
mleko bywa nietrwale, tj. silnie zakane. Natomiast w porze
zimowej, kiedy w naszym klimacie jest na-og6t bpaizytecznych
bakterii kwasu mlekowego, przesadne chiodzenie anlek
serowarskiego chybia wdeiwego celu. Wprawdzie mlekoetizie
stodkie, ale nasunieespytanie, czy nie ddzie ono roztieone mniej
lub wiecej przez bakterie rozwijge se w niskiej temperaturze, gdy
nie hamuy ich rozwoju bakterie kwasu mlekowego.  Wszak w
temperaturze 10
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do 5°C g jeszcze czynneéBacteriimi fluorescens, proteusiarniaki
oraz alkalizujce laseczniki. Z drugiej strony, w temperaturzedd5
35°C rozmnaaja sie takie szkodniki jakcoli-aerogenes. Zatem
trzeba mleko schtod&iponizej 15°C.

Wiemy, ze bakterie czystej fermentacji kwasu mlekowego
rozwijaja sie powoli juz w temperaturze powg] 10°C; pod-
wyzszajc t¢ temperatuy do 14°C utatwiamy ich rozwoj. Jednak
wystrzegamy s w tym przypadku wyszej temperatury ze wzglu
na maliwa obecnaé¢ bakterii wzdymajcych.

W porze zimowej nie naky nigdy trzym& mleka, ktére ma
dojrzewd&, w temperaturze porej 12°C. Czasem hawet
zaszczepiamy je drohrloscia zakwasu.

Takie @ wskazoéwki, jak obchodéisie z mlekiem, ktore ma
dojrzewd.

Dojrzewanie sera wymaga obeéoiopewnego zasobu bakterii
kwasu mlekowego juw mleku. Ten pgadany zasob jest zmienny i
nie dla kadego gatunku sera jednakowy. Najadej wymaga i,
aby w mleku wecale lub niewiele przekroczony zostdtres
inkubacyjny, tj. okres trwagy od zakaenia & do pojawienia si
sladéw przemiany mleka.

Czasem jest padane mniejsze lub wksze przekroczenie
okresu inkubacyjnego.

Przebieg jednego i drugiego okresu rozwoju bakterimleku
nazywa s¢ dojrzewaniem mleka, a jego stan w chwili rozpmia
przerébki jego zraloscia. Zwykle ocenia s t¢ zratos¢ mleka
stopniem jego kwasowoi. Tak wkC ser ementalski wymaga
zratosci mleka wyraajacej sk 17 do 18°M, brie 18 do 20°M,
camemberbkoto 22°M,cheddarl7 do 20°M.

Okres odstoju liczc od udoju a do wyshpienia odpowiedniego
stopniazratosci zalezy od pocatkowego zakzania i od dogodnej
temperatury. Czasem jpgmlarg zralos¢ mleka przypiesza si
dodajc do niego nieco zakwasu, szczego6lnie w porze ziepow
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Mleko serowarskie najlepiej dojrzewa w pilytkich &t
podstojowych ustawionych w chiodnych i przewiewnyzbach, o
czym jeszcze paniej bedzie mowa.

WYDZIELANIE SMIETANY Z MLEKA

Przerébka mleka czy to na masto, czy ta serysmietankowe
lub chude wymaga poprzedniego wydzielenia z nidgsztzu w
postacismietany.

Thuszcz wydziela siz mleka:

1. samoistnie pod wptywem dziatania sitgdiosci,

2. przy wyciu sity odrodkowej, czyli za pomacwirdwki.

Wydzielanie s} smietany pod wptywem sity ekkosci nazywa
si¢ podstojem. Bez niego nie mma st obep¢ w serowniach
wyrabiapcych sery z mleka chudego lubeéziowo zbieranego,
przede wszystkim z tego powodue mleko odwirowane w
poréwnaniu ze zbieranym mlekiem podstojowym, pamsey
zawart@¢ tluszczu, zachowuje sgorzej podczas przerdbki. Wplyw
wstrzsow, zakaenie w zetkrgciu sk z przewodami, piana,
utrudniony wybdér itp. niegbez znaczenia.

W mleku pozostawionym w spokoju kuleczki ttuszczodp
wptywem sity ckzkosci po pewnym czasie wznassie do gory i
tworza warstwe smietany. Nie wszystek ttuszcz do niej przechodzi.
Stopier odtluszczenia wynosi przy zdych metodach podstojowych
75 do 85%, czyli pozostaje 0,5 do 0,8% ttuszczu lekonchudym.

Metody podstojowe. Wspaincech prawie wszystkich
metod podstojowych z waytkiem metodyStuartzgjest zasada, by jak
najszybciej po udoju wtamleko do ptytkich naczyi ustawt je w
czystym przewiewnym miejscu przy 12 do 15°C na @24 godzin.
Dawne metody podstojowe utracity zupetlnie swe zeaiez w
maslarstwie, natomiast w serowarst-wie niektére $0pd nich
utrzymaly s¢ po dzi dzien jako konieczne i te tylko nas obchadz

W nowszych czasach stosuje podstoj w dwojakim celu:
1. aby zebr@smietare (podstdj),
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2. aby mleko doprowadzdo pewnego stantratosci (odstgj).
Sposéb szwajcarski podstoju stosujecglem zebraniamietany
oraz uzyskaniaratego mleka. Mleko z potudniowego i wieczornego
udoju ustawia si w plytkich misach o pojemnoi 8 do 10 1 na
pétkach w chtodni. Chiodnia ta wycemento-wanasta zaopatrzona
w zbiorniki, przez ktore przeptywa zimna gorska wapgest zwykle

potozona od strony poétnocy, zacieniona i zaopatrzonzaluzjowe
okna na przestrzat, tade pad powietrza przechodzi ponad misami z
mlekiem. Zimy w chiodni naley utrzymywa temperatug do 15°C.

Ranosmietare zbiera st dziurkowan kielnia zwykle po to tylko,
aby p osobno stogii ponownie dokladnie zmiesza mlekiem w
kotle. W tym przypadku chodzi jedynie o nalee przechowanie
mleka i nadanie mu odpowiednigjatosci. Natomiastsmietany nie
daje st z powrotem do mleka, gdy wyrabia sihude sery, albo gdy
zamierza & zmniejszy zawart@¢ ttuszczu w przerabianym mleku
np. z 3,7 na 3,2%, co jeszcze wystarcza, aby o@&yser o
zawartdci ttuszczu w suchej masie 45%.

Misy podstojowe s ttoczone z blachy bez szwu i grubo po-
bielane w kpieli. Uzywa sk tez drewnianych mis, zwykle jo-
diowych. Konserwuije sije i uszczelnia w taki oto sposob.

Misy szoruje si w goracej zwarnicy, po czym optukuje gms
woda i osusza w cieniu. Zabieg ten powtarza @il czasu do czasu
dopdty, dopdki nie pokryjsie cienky warstwy twardego szkliwa tzw.
kamienia mlecznego. Takim misom przypisuje Bbrzystniejszy
wplyw na zakaanie mleka i blaszanym, co jest mliwe, gdyz
mog one w swych porach zawiérpazyteczne bakterie.

Metoda Stuartza polega na przechowaniu mleka w wysokich
sptaszczonych naczyniach. Przy zastosowaniu tejodyetdoj-
rzewanie mleka daje gorsze wyniki zniprzy poprzedniej
prawdopodobnie z tej przyczyrnye mleko w wysokiej warstwie zbyt
dtugo zachowuje pierwoinvysoky temperatuy.
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W podobny sposéb zachowujee ginleko przechowane w cy-
lindrycznych stojakach, a ima ®ne wiksze, tym gorzej.

Co do stopnia odtluszczenia metdBimartzajest ostrzejsza ni
podstojowa za pomaanis.

Sposob fryzyjski. Wielkie wytwornie serow we Fryzji
unikajpc domieszki mleka odwirowanego w wyrobie

Rys. 14. A — Misa podstojowa, B — dziurkowana kialni

chudawych seréw, wprowadzity u siebie w celu zamgizania
naczyh, miejsca i czasu, nowy SposOb podstoju przyporgiyaj
metod; Siuartza.Uzywa sk zbiornikdw o pojemngci 2000 do 3000
1 mleka, o dnach pochylonych w stedkurka spustowego. Niektore
zbiorniki map oprocz dolnego jeszcze kurek dodatkowy peni
poziomu podstagej sk warstwysmietany. Gébokas¢ zbiornika nie
powinna przekracZza 45 do 50 cm. Gdzie nie ma uadzenia
chtodniczego, chiodzi simleko wod 12 do 13°C i poddaje je
podstojowi przez 10 godzin. Oczyiwie trwalG¢ niepewnego mleka
moze przy tej temperaturze ucierpieTotez zmieniono opisany
sposOb tam, gdzie sirzadzenia chtodnicze, pagiujac tak.

Dostarczone mleko ogrzewagsdo temperatury 35 do 40°C.
natychmiast chtodzi do + 6°C i w tej temperaturzeeprzymuje w
zbiornikach przez 10 godzinSmietare spuszcza si
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albo goérnym kurkiem, albo edolnym, spéciwszy przedtem podstate
mleko. W obu przypadkach zatrzymujee sbsad na cedzidle. Mleko
doprowadza girynm bezpgrednio do wanny serowarskie;.

Ten drugi sposob daje ostrzejszy wynik pierwszy, gdy pozostatéc
tluszczu wynosi 0,6 do 0,8% zalee od pory roku i okresu laktacyjnego.

Whplyw ogrzewania i nagpbnego chiodzenia na wzrmne wydzielanie
sig tluszczu nie jest jeszcze nafeie wyjasniony. Wbrew znanym prawom
fizyki odbywa s¢ tu szybkie skupianie sikuleczek ttuszczu i wznoszenie
si¢ ku powierzchni. Nie wiadomo jeszcze, jak tu dzieilspto wyzwalajce
sie podczasg¢zenia tluszczu.

Sposob normandzki stosowany w niektorych okolicgadtnocnej
Francji w porze zimowej polega na tyie mleko ogrzewa sinajpierw do
50 - 55°C. Naspnie nalewa sije do plytkich mis i ustawia w chtodnej i
przewiewnej izbie. Przy takiej temperaturze pkawej przypiesza si
wydzielaniesmietany, a gdy spadnie ona pgji 35°C, sprzyja rozwojowi
bakterii kwasu mlekowego. Ta temperatura nie utrggnsit, gdyz ptytkie
warstwy mleka przyjmuaj temperatug otoczenia tj. okoto 12°C, co znow
wptywa korzystnie na dobér prawych bakterii kwaslekowego. Sposob
ten bardzo dawny, empiryczny, znajdujesdrukowe uzasadnienie.

Oddzielanies§mietany sih odsrodkowa. Do tego
celu wywa skt wiréwek rozmaitych systemow. Wybiegaj wirdwke do
celéw serowarskich dajemy pierwaséno tym, ktére:

1. jak najmniej zasysajpowietrza i tworz jak najmniej piany,

2. nie maj zbyt wielkiej ilosci obrotéw wirnika,

3. nietatwo s¢ zatykaj; jest to wane przy wirowaniu serwatki
zawierajcej rozpylony sernik, ktérego sito nie zatrzymujehyba
ze wywa sk specjalnych wirnikéw
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dodatkowych lub osobnej na ten cel przeznaczorméjwii.
Zbyt dtugotrwate i silne wirowanie mleka, wganie powietrza i
tworzenie piany obaa wartg¢ mleka wirowanego przeznaczonego
na sery. Pian z mleka trzeba starannie zehragdyz jest ona
przeszkod w skrzepie.

Trzeba jeszcze zazna&zyze mleko oczyszczone za pomoc
chatby osobnej wirdwki, wydziela nieco szybciémietarg niz
cedzone. Spostrzeno te, ze podczas wirowania rozbigjsie
skupienia bakterii, czemu przypisuje piewien korzystny wptyw na
rownomiernd¢ rozmieszczenia oczek w serze.

Warto zaznaczy, ze wirdwka do oczyszczania mleka zatrzymuje
okoto 80 do 90% zanieczysz@zenierozpuszczonych w mileku,
podczas gdy sitka druciane zaledwie 50%.

NASTAWIENIE MIESZANINY MLEKA NA POZADANA
ZAWARTOSC TLUSZCZU

W serowni mamy ¢gto do czynienia z mieszanirmleka o
roznej zawartéci tluszczu. Tote trzeba wykon& obliczenia
mieszaniny najtatwiej przy pomocy podanej na ns.figury (tzw.
kwadratPearsona— czytaj Pirsona).

Zadanie: Mamy mleko podstojowe o zawacidtuszczu 1,5% zmieszaazem
z mlekiem petnym o 3,6% tluszczu, tak aby otrzymdeko mieszane o zawastd
3,2%.

Wykonanie: po lewej stronie u dolu wpisujec shajnizszy %,

najwyzszy u gorysredni za w srodku. Wzdhi przelatni wpisuje s¢

. réznice. Liczby uwalniamy od przecinka

..~ | dziesgtnego. W tym przypadku otrzymujemy
e po prawej stronie u gory licebl7, u dotu 4.

Sato

pa

Rys. 15, Prayklad za-

wielkdci proporcjonalne, ktére wskazu-
ze na kade 17 | mleka petnego trzeba
wzia¢ 4 1 mleka podstoj owego, aby
otrzyma& mieszania mleka o sredniej zawartéci tluszczu
3,2%.
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Jezeli chcemy mié takiej mieszaniny w kotle 420 1, prze-
prowadzamy w dalszym ggu rachunek, jak nagiuje; 420 « 21 =
20, zatem mleka petnego 17*20 = 340 X mdeka podstojowego 4 ¢
20 =80 1.

Stosunek zawartdci thuszczu w mleku serowar-
skim do zawartdci tluszczu w suchej masie
wyrobionego sera

Zawartaé Zawarta¢ ttuszczu w mleku serowarskim

ttuszczu w suchg Twarde sery typu | Twarde sery typu] Miekkie sery typu

masie serow % |ementalskiego holenderskiego | - amemprt j lim-
edam, goudde- .
chickie, trapistow, burskich
tylzyckie cheddar

5 — chude 0,25 0,25 0,20

10 —Ytluste 0,55 0,50 0,45

15 - 0,75 0,70 0,65

20 — Y thuste 1,00 0,95 0,85

25 - 1,40 1,30 1,10

30 —3/thuste 1,80 1,70 1,50

35 - 2,20 2,10 1,90

40 — tluste 2,60 2,50 2,30

45 — petnottu-st 3,15 3,05 285

50 —$mietan- '

Kowe 3,70 3,60 3,40

Dla pewndci daje s¢ w praktyce zawsze nieco wgzy procent
tluszczu w mleku 1 to wynika z obliczenia. Ten naddatek wynosi
0,1 do 0,2%. Czyni sito z uwagi na mniej lub wtej odmienn
obréble mleka w kotle, wskutek czego powstaje zmienna
pozostatéc ttuszczu w serwatce.

6*



CZESC DRUGA
|. OGOLNA TECHNIKA SEROWARSKA

PODPUSZCZKA

Podpuszczka jest to ferment, czyli zaczyn znamujsk w
btonie sluzowej ssakow, zwtaszcza ciel jagniat. Ma ona wlasn&
rozszczepiania kazeiny w mleku w obeg@iaozpuszczalnych soli
wapniowych na parakazein proteire serwatki. Na tym nie kazy
si¢ jej dziatanie, lecz trwa dalej, gédypodpuszczka rozszczepia
powoli takze parakazein w serze nawet w niskiej temperaturze,
szczegoblnie w nieco kwaym srodowisku.

Enzym podpuszczkowy dziata na skrzep dradsorpcji. M@na
go wyptuka& woda ze skrzepu, co jest vwae w praktyce, gdynie
jest zupetlnie to samo, czyegwe dogrzewamy woda, czy #e
odczerpan serwatl.

Dziatanie podpuszczki na mleko zajeod stzenia wolnych
jonéw wodorowych (czyli od pH). Dodatek do mlekalachu
wapniowego i kwasow zwksza ilg¢ wolnych jonéw wodorowych,
wskutek czego wzrasta dzialanie podpuszczki, a gz spioistéé
skrzepu. W mleku alkalicznym, trudno krzeapym znajduje si
nadmierna ilé¢ wolnych jonéw wodorotlenowych.

Do wyrobu seréw gywa sk zwykle podpuszczki przysdzonej
z zotadkOw ciekcych w nastpujacy sposob.

Po zabiciu cielcia bierze s ostatni cz$¢ zotadka tzw.
trawieniec, czylslazek, odciwszy go z kawatkiem ksg i wyciska z
niego pokarm. Nie naky go przeptukiwg, gdyz stracitoby st sporo
enzymu podpuszczkowego. Ngmstie na-
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dyma st go, zawazuje wylot, optukuje z wierzchu wad zawiesza celem
wysuszenia w suchym i przewiewnym miejscu, chroymonod swiatta
stonecznego, np. na strychu. Celem ochrony od niudbli dobrze jest
nackte trawig¢ice przyproész§ z wierzchu kwasem borowym Iub
salicylowym i ostont organdym, chusi serowarsk lub papierowymi

torebkami.
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Rys. 16 Zotadek ciekcy.

Trawieace powinny pochodzi od zdrowych cielt, a najlepsze, bo
najpogatsze w ferment podpuszczkowy, Bawience ciejt 2 do 3
tygodniowych, ktére oprécz mleka nie otrzymywadgdnej inny karmy.
Zakupupc $wieze lub wysuszoneslazki trzeba pamta¢ o tym, ze
najwartgciowsze § srednie wielkdci, zOlttawe | przéroczyste,
niespl&niate i niecuchace, wewntrz fatdziste i beladéw karmy ztgonej
ze stomy lub siana, zewmz gladkie. Resztki karmy w postaci sernika
dowodz, ze zotadek nie byt wewntrz przeptukany, o co nam wilae
chodzi. Zbyt mate trawiece mog pochodzt od cieht padtych krotko po
porodzie lub poronionych; zakrwawione — od cho-
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rych na biegun zanieczyszczone trawub sianem zawierajmato
fermentu podpuszczkowego, jako pochgmzod starszych cisl

Do zaprawiania mleka nie nale nigdy wywat s$wiezych
trawiencow, gdy: otrzymaliby¥my wyciag $luzowaty, gnijcy i tatwo
moglibysmy przeszczepi do mleka bakterie wzdymage. Dopiero
po okresie 2 do 3 miegiznym, a lepiej jeszcze diszym, suszenia i
odlezenia s¢, mazna ich wy¢ do przyradzania zaprawy
podpuszczkowej naturalnej lub wygu.

Nietrwaly zapraw podpuszczkow przyrzdzarm zwyklym
sposobem, macemuq zotadki w wodzie lub serwatce, nazywamy
podpuszczk naturalm, w odr&nieniu od trwatej podpuszczki
sztucznej w piynie lub proszku, wyrabianej sposobprmemy-
stowym.

Podpuszczka naturalna. Jest wiele sposobow
przyrzadzania podpuszczki naturalnej, peeszy od zupetnie
pierwotnych, a skiczywszy na udoskonalonych, twacycn
zarazem serowargkkulture bakterii. Wszystkie polegajna tym
wspolnym zabieguze drobno posiekane trawiee moczy si przez
pewien czas w wodzie lub serwatce, do ktorej dodgjeniekiedy
srodkow utrwalagcych, np. soli kuchennej. Po pewnym czasie cedzi
sig zapravg, aby usua¢ z niej wymokie czstki zotadka. Karpaccy
gorale mocz zotadki wraz z nie-wydinicta zasuszomzawartgcia.

Podpuszczka naturalna w sposob poeyyopisany przyradzona
ma powane braki. Pod wzgtlem bakteriologicznym jest bardzo
niepewna, a ponadto jest nietrwalazeje nie jest zaprawiona
srodkami chemicznymi. Moc naturalnej podpuszczki meienna, co
sprawia niedogodrié w wytkowaniu. Wreszcie wyegg jest drogi,
gdyz stopiédn wydobycia enzymu podpuszczkowego jest zwykle
niedostateczny. Tatez wymienionych powodow, poza przypadkami
szczegllnymi, daje sipierwszéstwo podpuszczce sztucznej. Do
wyrobu seréw typu ementalskiego zawszgwa st podpuszczki,
naturalnej w odpowiedni spos6b przygotowanej, ontziedzie
mowa dale;.
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Podpuszczka sztuczna. Xa podpuszczk sztuczm
przyrmdza s¢ najpierw z plynnego wyegu otrzymanego przez
macerowanie posiekanych trano®w w roztworze soli. Gdy usuniemy z
niego czsci state na drodze cedzenia lub filtrowania i utmg go
srodkami chemicznymi, otrzymamy ptynny wygi podpuszczkowy.
Dalszymi zabiegami mima z wycigu styci¢ ferment podpuszczkowy w
postaci szarego osadu, ktéry po wysuszeniu wrprétanowi podpuszczk
W proszku.

Wyciag podpuszczkowy w ptynieSoxhletpodat tatwy
i prosty sposob przysdzania trwalego wyggu podpuszczkowego, ktory
mozna z korzycia zastosowaw kazdej serowni.

Wysuszone i odlete trawigéice oczyszcza &i starannie z cZci
migsnych, tnie na drobne kawatki (okoto 1%mzalewa wod liczac na 100
g trawierica 1 1 wody. Oprocz wody dajemy nazéta 100 g trawigca 50 g
soli kuchennej i 40 g kwasu borowego, po czym p@zeismy mieszani
na 5 dni w temperaturze pokojowej, miegzapd czasu do czasu. Po
uptywie 5 dni daje sina kady litr uzytej wody znowu 50 g soli kuchennej i
cedzi lub sczy mieszania przez bibud. Z 1 1 mieszaniny otrzymaesi
wtedy okoto 800 crhprzesczu, ktéry dopetnia sido 1 1 dolewajc 200
cm® 10-procentowego roztworu soli kuchennej nasycondgeasem
borowym (daje sityle kwasu borowego zgrzestanie girozpuszczd). Te-
raz podpuszczka jest gotowa. Moc jej stabnie niecpierwszych dwéch
miesicach, po czym ustalaesiwynosi okoto 1 : 10 000.

W tym przypadku otrzymuje i podpuszczk wolna od dro-
bnoustrojow. Dobry wyag podpuszczkowy powinien bklarowny i mig
tylko staby, lecz przyjemny zapach. Wagize swiezych trawigicow jest
metny i zawiera sporo niegadanychsluzéw (mucyny).

Podpuszczk naleey przechowa w szczelnie zakorkowanych
naczyniach w chtodnym i ciemnym miejscu, geénzym pod-
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puszczkowy rozklada sipowoli przy dosipie powietrza iswiatta
stonecznego, wskutek czego traci na swej mocy.

Komu zaley na bardzo mocnym wygju podpuszczkowym, ten
moze go otrzymé, zmieniajc zoladki podczas macerowa-nia
dwukrotnie lub trzykrotnie.

Podpuszczka w ptynie na sposdéb przemy-
stowy. Sposéisoxhletaprzyrzadzania podpuszczki w plynie nie
jest doskonaty, albowiem do podpuszczki przechgelzicze sporo
niepazadanych ciat biatkowych, przede wszystkim mucyn, r&to
czynia ja czsto Kkleisg i metna. Nadto sporo fermentu
podpuszczkowego traciesiv nieprzefiltrowanych resztach.

Totez podag za Leitchem doskonalszy sposéb przydzania
podpuszczki stosowany z rozmaitymi zmianami w wytvigch
przemystowych.

Gtébwng cechy tej metody jest korzystanie z wptywu, ktéry
wywiera czas na zmniejszenfuzowataci i lepkasci mucyn. To
utatwia wydobycie jak najwkszej ilaci fermentu i uzyskanie go w
klarownym wycagu.

Gtéwne okresy wyrobu podpuszczkisastpujace:

1. wybor i przygotowanie surowca,

2. przyrzadzanie wycigu,

3. sposoby klarowania i utrwalania wygu.

Wytworcy podpuszczki zywaja juz czesciowo przygotowanych
zotadkdw. Surowiec jest juwysuszony i nie wymaga wiele zacnodu
w dalszym obchodzeniuesiz nim oraz w magazynowaniu, byleby
sktady byly suche. Jednak surowiec nie jest jednolity i egto
zawiera szkodliwe drobnoustroje. Najlepsze wynikizgmuje sg,
uzytkujac zofadki 3 tygodniowych cieft. Natychmiast po uboju
naleey odcié¢ trawieniec, wycisat jego zawarté¢ i natychmiast
obra&& z niego do czysta ¢gci migsniowe i tluszczowe, co w
swiezym stanie znacznie fatwiej wykofiaiz po wysuszeniu. Tak
przygotowane tra-wigce nadyma gi i suszy w znany ju nam
sposoéb. SusZynalery jak najszybciej przy 25 do 30°C i przy silnym
przewietrzaniu, albowiem podczas powolnego suszewistpuje
stab-
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sze lub silniejsze nadgnicigotadka i rozktad zaczynu podpusz-
czkowego.

Wysuszonezotadki przechowuje si w suchych i chiodnych
magazynach w ggu 6 do 12 miescy. Wtedy one ,dojrzewaj. To
odlezenie s¢ przy dobrym wyschiciu zmniejsza znakomicie
przegcie mucyn do wyeaigu oraz utatwia pfiejsze filtrowanie.

W swiezym staniezotadki moga by¢ solone, nagpnie suszone.
Takie postpowanie mad zalet, ze pasayty mniej atakuj zotadki
solone nt nie solone, ale #et¢ wad, ze nasikaja wilgocia
powietrza i trag wskutek tego sporo enzymu podpuszczkowego.

Przed ekstrakajtnie sk zotadki za pomoa maszynki na
drobne kawalki i zalewa je wadv ilosci 1 1 na dwaotadki.
* Sktad ptynu, ktérego zywa skt do wychgu, jest dé¢ wazny.
Zwykta solanka daje dobre wyniki. #ouzytej soli kuchennej

moze wynost 7 do 20%.

Wyciag mieszany z soli kuchennej i chlorku wapniowegdpa
na 100 1 wody jest teskuteczny i stosowany, gdyotadki zbyt
krotko ,dojrzewaly". St¢zenie pH ma wtedy wynosi6,0 do 6,4,
temperatura ptynu 12 do 15°Cslieotadki sa niepewne i sktonne do
fermentacji, aywa skt nadto 2 do 3% kwasu borowego, gliceryny
lub tymolu. Gdy wycig jest dostatecznie silny, casiwykle dzieje
po uptywie 4 do 10 dni, zlewa (dekantujeg go ostranie. Wychg
w tym okresie mtny mazna przepsici¢ przez wirdbwk, zwitaszcza
gdyby byt g:sty i ciagliwy.

Do wyciagu dodaje & nastpnie po trochu soli kuchennej,
dopoki nie osignie s¢ 14 do 16°Be, czyli do ekaru wiaciwego
1,101 do 1,112. Ten dodatek soli sprawia powstreanie.

Ciecz w ten spos6b przygotowanalezy pozostawd w spokoju,
aby osad opadt na dno naczynia, ktére powinnd bygczelnie
zamknite i chronione odiwiatta. Po uptywie kilku tygodni, gdy
podpuszczka samoistnieessklaruje, mana p przel& do innych
naczyh za pomog lewara nie naruszgj nmetnej
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warstwy. Jednak gdybyesspostrzegto jgna pocztku wytrawiania,
ze podpuszczka nie klarujezshie naley diugo czeké, lecz poddéa
ja filtrowaniu.

Wigkszas¢ filtrow adsorbuje nadmiernie zaczyn podpuszczkowy.
Mozna zauway¢, ze podpuszczka przgszana przez filtr najezciej
dopoty nie jest klarowna, dopdki jego pory nie agtlsie czgsciowo
lub nie utworzy si w nim na pot przepuszczalna warstwa. Filtry z
wktadem wgla drzewnego adsorbwupwiele podpuszczki i dlatego
nie mana ich tu uy¢. Natomiast dobre wyniki daffiltry piaskowe
(bardzo miatki piasek), tak samo filtry glinkowedhak najczciej
uzywa sk w wytwoérniach podpuszczki filtrow wielokomorowyah
wktadach z tkaniny, pracagych pod cinieniem.

Mgty otrzymane zeswiezych wyckhgow podpuszczki mma
réwniez sklarowa przez stgcenie lub skdbienie na podobiestwo
proteiny. Niestety, wyjwszy s6l kuchenn wieksza¢ tych srodkdw
straca take podpuszczk razem z mucynami, ktérey jporywa.
Kwas mlekowy w ildci 0,05%, stodka serwatka, 2% gotowanego
mleka @ tez uzytecznymi srodkami stgcajpcymi, ale najczscie]
uzywa sk bardzo rozcigczonego atunu, jako najskuteczniejszego.

Wigkszas¢ podpuszczek zabarwiagdtarmelem w roztworze soli
albo obogtnym orelanem. Ma to rzekomo zapobiegakodliwemu
dziataniu niektérych promieni stonecznych, raceeinak chodzi tu o
nadanie podpuszce tadnegdéitawego koloru koniaku.

Jaka¢ podpuszczki przechowywanej w skladachesta si8
pogarsza wskutek obeciwd w niej niektérych drobnoustrojow. W
kupnej podpuszczce spotykag sgronkowce, paciorkowcecoli,
bakterie gnilne, jakBact. putrificus, Bact. subtilis i my-coides, CI.
sporogenes,a w podpuszczkach przechowanych w otwartych
naczyniach — tale drazdzaki.

Podpuszczka w proszku. Podpuszcziv proszku
wyrabia s¢ przemystowo. Jest ona bogata w zaczyn, moc jejogiyn
zwykle 1:100 000. Podpuszczka w proszku powinna
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rozpuci¢ sic zupetnie w wodzie w ggu 5 do 10 minut. Przed
uzyciem odmierza gi miarka odpowiedni ilos¢ i rozciexcza wod,
ale nie wczéniej niz na 15 minut przed zaprawieniemg nnleka,
gdyz rozpuszczona traci stopniowo gpierwotry moc. Podpuszczka
w proszku niedostatecznie rozpuszczona powodujgednelitasé
skrzepu.

Zapas podpuszczki nale zawsze przechowaw suchym
miejscu, gdy — obchzona sal — tatwo wilgotnieje i stabnie.

Wyrabia s¢ ja z plynnego wycigu przez sycanie sal.
Whytracony ferment suszy siw pr&ni przy niskiej temperaturze i
obciaza soh kuchenn tak, aby moc jej wynosita 1:100 000.

Nie powinna ona zawietawiekszej ilgci drobnoustrojow,
szczegolnie szkodliwych.

Podpuszczka z pepswn W handlu reklamuje siod
pewnego czasu tzw. ,peptopodpusz€zBpohra,zawierajca zaczyn
zotadka pepsysg, ktéra rozszczepia biatka na albumozy i peptony.
Ma ona jakoby wspietarozktad biatek podczas dojrzewania seréw.

Wptyw rozmaitych czynnikdéw naintensyw e
dziatania podpuszczki. Intensywddo  dzialania
podpuszczki zaley od nastpujacych czynnikow:

1. skiadu chemicznego mleka i jego pH,

2. temperatury mleka,

3. ilosci i mocy podpuszczki.

Pod wplywem dziatania podpuszczki mleko krzepneapadtowo
w obecndci odpowiedniej ildci rozpuszczalnych soli wapniowych.
Mleko alkaliczne od krow dmlacych na ocieleniu, zakonserwowane
alkaliami, ogrzewane do wysokich temperatur, w Ytdrczs¢
rozpuszczonych soli wypniowych stita sk, nie krzepnie wcale
albo niedostatecznie. Mleko krow chorych nazpyig lub zapalenia
wymienia jest cgsto alkaliczne. Podpuszczka nie dziata na nie, gdy
jego pH wynosi ponad 7,5. Zawiera ono zwykle spglabuliny,
ktéra przeszkadza krzep-nieniu dziatapchronnie na kazeinian.
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Ogrzewanie mleka powgj 63°C przez dliszy czas obua
zdoIna¢ krzepnienia. Mena g do pewnego stopnia przywréci
dodatkiem chlorku wapniowego (na 100 1 mleka 10 3o g).
Rozwodnienie réwnie ostabia krzepnienie w prostym stosunku do
ilosci dodanej wody.

Mleko zbierane, podstojowe i nadkwaszone krzepihmgep niz
Zupetnieswieze.

Znaczny jest wplyw temperatury na intensyéwhaodziatania
podpuszczki. Krzepnienie zaczynachyidoczne ju powyzej 10 °C,
pocatkowo bardzo nieznacznie, potem coraz vigiej, a W
temperaturze 41 °C a@ga maximum. Odd sita dzialania
podpuszczki szybko spada i wreszcie w temperajpozgzej 50°C
ustaje zupetnie wskutek rozktadu enzymu.

Przyjmupc sike dziatania podpuszczki przy 41 °C =100°.'0
otrzymamy nasgpujace dane, jak w zamieszczonej pajitablicy.

Tempera- |Sita dziata- | Temperatur{Sita dziata-
tura °C jaca % °C jaca %

20 18 41 100

25 44 42 98

30 71 44 93

32 77 46 84

34 83 48 70

36 89 50 50

38 100 94

40 100 98

W praktyce stosuje sinajczsciej 28 do 36°C, jako temperagyr
przy ktérej zaprawia simleko.

Dziatanie podpuszczki na mleko, aczkolwiek stalgawia sé w
dwdch okresach. Pierwszy jest niewidoczny i trwazelt niz drugi,
ktéry znamionuje szybkie, prawie nagte krzepnienie. Bytoby
pomyitka utrzymywa, jakoby w pierwszym
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okresie wiry lub mieszanie mleka nie miaty ujemng&ltkow, gdy
otrzymatoby st w rzeczywistéci mniej lub wicej rozpylony skrzep.

Oznaczanie mocy podpuszczki. Najmniejszacilo
podpuszczki potrafi doprowadzido skrzepnienia o wiele gksz
ilos¢ mleka. Ale na to trzeba by zbyt dlugo czeka mieko
skwasitoby st tymczasem. Zresgt w zaleznosci od okresu
krzepnienia i temperatury otrzymuje; sikrzep o rénej spoistéci.
Atoli wiekszai¢ rodzajow serbw wymaga spoistego skrzepu i
skréconego okresu krzepnienia.

Z tego wynika potrzeba oznaczania mocy §algpodpuszczki. Za
miare mocy podpuszczki przgfio ilos¢ cnt swiezego mleka o
normalnym skfadzie chemicznym, ktéra zaprawionart wyciagu
podpuszczkowego lub 1 g podpuszczki w proszku gkieeprzy
35°C w 40 minutach. Zatemzeli 1 cn? podpuszczki doprowadzi do
skrzepnienia 10000 cinczyli 10 1 mleka ogrzanego do 35 °C po
uptywie 40 minut, to moc tej podpuszczki wyaask stosunkiem 1 :
10 000.

Obliczanie ilosci podpuszczki. Oznacza moc
podpuszczki moglib§my obliczy réwniez potrzebm ilos¢
podpuszczki, gdybyny zawsze zaprawiali mleko o niezmiennych
wiasndciach przy 35°C i gdyby zawsze zdany okres krzepnienia
trwat 40 minut. Ale tak nie jest w praktyce, gdyarunki ¢ tu r&zne.
Zmieniap sie wlasnaci mleka, temperatura mleka waha saleznie
od wymaga np. w granicach 18 do 40°C, okres krzepnieniadak
bywa r&ny np. od 15 minut do 24 godzin. Tetstosownie do tych
zmiennych warunkéw serowar oblicza potrzelins¢ podpuszczki.
Zanim dowiemy g, jak on sobie w tym wypadku radzi, poznamy
przedtem prawo dziatania podpuszczki. Prawo tolaustiws¢ pod-
puszczki jest wprost proporcjonalna dosdo mleka, a odwrotnie
proporcjonalna do okresu krzepnienia, czyli inntowy: im wigcej
mleka mamy zaprawj tym wiccej musiny wzi¢ podpuszczki; im
wiecej bierzemy podpuszczki, tym krétszgdaie czas krzepnienia.
A oto przykiad: mamy zaprawB52 kg mleka
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ogrzanego do 32°C takiloscia podpuszczki, aby skrzepto po
uptywie 30 minut. Odpowiedznajdziemy wykonawszy nagiijaca
probe: na kielni bierzemy z kotta 100 ctmogrzanego mleka i
zaprawiamy je 1 cfh podpuszczki, ktér po odmierzeniu
rozcieaczylismy 5 do 10 krota iloscia wody. Czas krzepnienia
sledzimy z zegarkiem weku, dopOki nie ukza sig¢ pierwszeslady
gestnienia. Niechaj w danym przykfadzie trwa on 3Kusel.

Obliczamy wedlug proporcji, pomigg tymczasem okres
krzepnienia: 0,1:852 = 1:x, zatem x — 8520, cz@i8b2 kg mleka
zuzylibysmy 8520 cm podpuszczki, gdyby krzepnienie miato tiva
tylko Y/, minuty, ale poniewa ma trwa 30 minut, czyli 60 razy
d+u§ej, potrzebujemy 60 razy mniej podpuszczki, tj. 86D = 142
cn.

Mozna te: postugiwa sie nastpujaca formula:

gdzie:

M = ilos¢ mleka w kotle, s = czas krzepnienia

préby, m = ilé¢ mleka probyS =czas

krzepnienia mleka w kotle.

Nalezy zwrac& uwag: na to, aby wstawtado formuty wartdci
jednakowego r@u: M i m w cn?, czas albo w minutach albo w
sekundach, jak wygodniej. Wstawiwszy dane liczbyewyzszym
rachunku, otrzymamy:

852 X 30
............ =142 cni.
0,1 X 1806

Kupna podpuszcz& w ptynie naley przed wykonaniem préby
rozcieaczy¢ 5 do 10 krotnie, podpuszaghkv proszku — 100 krotnie.

W praktyce bierzemy zwykle nieco mniej podpuszczii, to
wynika z préby, gdy naley uwzgkdni¢ niescistos¢ oblicze-
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nia wynikapca z ozkbienia s¢ prébki na kielni, czyli z nie-
doktadnego oznaczenia momentu krzepnienia. Niezyndéz brat za
podstaw obliczenia préby, ktéra skrzepnie przed uptywem 15
sekund, gdy niedoktadnéc¢ obliczenia jest tym wksza, im pgdzej
otrzymamy skrzep. Lepiej wykotalrug prokg i wzia¢ albo wkcej
mleka, albo terozciexczy¢ odpowiednio podpuszczk

Jezeli tej samej wyprébowanej ju podpuszczki &dziemy
uzywali do nasipnych wyrobéw wymagagych podobnych
warunkéw, to nie czynimy nowych préb, lecz zmnigjsy lub
zwigkszamy ilé¢ podpuszczki wedtug zasztych zmian, ktére dodycz
zwykle ilosci mleka.

Ale postugujc sk podpuszczk naturaln, kazdego dniaswiezo
przygotowan, musimy za kadym razem wykona proke. Sa i tu
odwieczne ulatwienia @jajpce czasow, kiedy jeszcze nie byto
zegarOw. Serowar ementalski np. oblicza potrzeitws¢ zaprawy
podpuszczkowej w nagiujacy, prawie bezlicz-bowy sposdéb: bierze
Z kotla 6 hzek ogrzanego mleka i 1ige zaprawy podpuszczkowej,
miesza na kielni i liczy powoli sekundami. Gdy packrzepnie przy
15, daje przy przerébce 1000 kg mleka nz "~
da liczbe (w istocie 1 sekung po 0,1 1 za ° i
prawy podpuszczkowej, czyli razem 1,5 1 :
gdyby zdzyt doliczy¢ sie tylko 12, datby 1,.
1. llos¢ mleka oblicza ju wedlug wielkdci
stosunkowych, np. przy 800 1 o jedpiata
mniej. Jednake nie mana stosowa tego
niescistego sposobu obliczeniaz@i zaprawie

si¢ mate ilasci mleka moca pod- Rys. 17 —_—
Mierniki )

puszczlg, gdyz w tym przypadku skutki na
podpuszczklub farke;

ni

edoktadnéci rachunku bytyby znaczne.

Do odmierzania matej ikei podpuszczki w piynie lub do
odmierzania farby xywa sk szklanych miernikéw z podziak
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na cnf; wigksze ilgci mierzy st cylindrycznym miernikiem
pojemndci okoto 0,5 1 z podziatkco 5 lub 10 crh

ZABARWIANIE MLEKA

Z zielonej paszy przechogizlo mleka barwniki, ktére nadgj
mastu i serom tagodngbity kolor. Sery § wtedy tym bardziejotte,

im wiecej zawiergj tluszczu. Tote z checi dogodzenia upodobaniu
spazywcy, a nieraz celem zakrycia matej zawéetdtuszczu weszto
w zwyczaj barwienie sero6w zwlaszcza w porze zimowej

Do barwienia aywa sk roslinnych barwnikéw sporgdzonych z
szafranu, orelanu (anatto) lub kurkumy. Szafrarajeaderom kny
ziocisty kolor, w wikszej dawce — tate swy won. Zwykle wywa
sig go do barwienia seréw ementalskich, parmezanu esabw
migkkich. Wypada on drogo i jest w handlugsio zafalszowany.
Orelan barwi nazoétto z odcieniem czerwonawym i g do
barwienia seréw typu holenderskiego, amenfgk#&ego i w ogole
seréw silnie barwionych,

Chocia farbe do seréw wyrabia siz tych samych innych z
szafranu, orleanu (anatto) lub kurkumy. Szafranchazamienia w
uzyciu, gdy farba do masta jako olejny roztwér zabarwia tylko
tluszcz, farba Zado seréw jako wodny roztwor z domiegzalgu lub
alkoholu zabarwia wszystkie sktadniki mleka.

Farle szafranow do seréw wyrabiamy sposobem domowym
jako wychg ze znamion kwiatu szafran(Croccus sativus)w
nastpujacy sposob.

W butelce zalewa siszafran, biggc na 1 g szafranu 20 ém
przegotowanej wody i 20 chvysokoprocentowego alkoholu, zatyka
butelke korkiem i pozostawia w temperaturze pokojowej przedo 5
dni. W tym czasie wstsga s¢ kilkakrotnie zawarté¢ butelki.
Wyciag przecedza si przez ptétno i tak przygotowanfarbe
przechowuje w szczelnie zakorkowanych kamionkachb Iu
owinigtych butelkach, gdyswiatto ostabia si barwienia.
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Orelanow farbe otrzymuje st z amerykaskiej rasliny Bixa
orelana. Jest ona znacznie fisza nk szafranowa. Wyréb jej w
spos6b domowy jest mozolny. Wygodniej jest kupoéwa juz
gotowa. W zalenosci od mocy barwicej i stopnia barwienia sera
wychodzi jej 1 do 5 g na 100 kg mleka.

Farby, ktéra utworzyta osad, nie nalewstrzsa i mieszé z
metami. Dopiero gdy ziyje sk klarowna warstwa, mma resat
ptynu zwytkowat, przecedziwszy go przez ptétno.

Mrozy stimcaja farbe i dlatego nalgy ja od nich chrord, jak tez i
od promieni stonecznych.

Uzycie anilinowych farb do serow jest niedopuszczalne

Inne dodatki i przyprawy

Przed zaprawieniem mleka podpuszczikodaje si do niego
stosownie do potrzeby kolejno: farbchlorek wapniowy, saletr
(por. tekst dalszy), przegotowarnwode i dopiero po ogrzaniu
zakwas, wreszcie — nie zwlekaj— podpuszczk Kazda zaprave
daje s¢ z osobna i zawsze rozaezorn woda, farke za& rozrobiorn
mlekiem. Wymieszanie powinno éydoktadne. Niektorzy wal da
farbe po chemikaliach, uwajac, ze otula ona drobne gztki sernika
i tym sposobem hamuje dziatanie chemikaliow.

Chlorek wapniowy. Wiadomo od dawnae dodatek
rozpuszczalnych soli wapniowych zksza znacznie zdoldoi
krzepnienia mleka, wzrasta rownigvydajng¢ sera. Ta domieszka
jest cz:sto konieczna w kicowym okresie laktacji oraz w przypadku
karmienia bydta paszami ubogimi w sole wapniowe.

Chlorku wapniowego, nie wygdzapc szkody, ména d& nawet
30 do 40 g na 100 1 mleka i tym sposobem zagdz&ézdo 50%
podpuszczki, jednak z powodu zmniejszonejsaio zaczynu
podpuszczkowego sery dojrzewaitedy diugo. Totz nie naley
doprowadza do przesady, gayzwykle wystarcza 7 do 9 g na 100 1.
Chlorek naley doktadnie rozpgci¢ w wodzie, ponownie rozaiezye
dostateczailoscia wody i doktadnie zmieszaz mlekiem.
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Saletra potasowa. dwa sk jej jako srodka za-
pobiegawczego przeciw weciom sera spowodowanym bakteriami z
grupycoli. Maja one t wtasnac¢, ze w obecnéci saletry korzystajz
niej, nie naruszag tymczasem cukru mlekowego, z ktérego by
wytwarzaly gazy, podczas gdy z saletry gazéw niedpkup.
Chodzi teraz o to, aby bakterie kwasu mlekowegotoryly
catkowicie cukier mlekowy w tym czasie, gdy bakéeroli ,zajcte
59" jeszcze salefr Dobor trafnego dodatku saletry zajeod
dostatecznego rozwoju bakterii  kwasu mlekowego. edot
rownoczénie naley stosowa zakwasy. Saletry doktadnie
rozpuszczonej w dostatecznejsito przegotowanej wody dajeesdd
kilku do 15 a nawet 20 g na 100 1 mleka. Nadmielma saletry
obniza jaka¢ ser6ow glimaczca st¢ i zle obsychajca skorka,
réznobarwnéé miazszu w warstwie przyskorkowej). Zatem nale
uzywac saletry w umiarkowanej ikei i tylko w razie potrzeby.

Dodatek wody jest uzasadniony, gdy przerahganaidkwa-szone
mleko. llas¢ dolanej wody nie powinna przekra¢za% zawarteéci
kotla. Rozciéczapc mleko obnia sk jego zdolné¢ krzepnienia; ¢
zdolng¢ mozna przywrdéat dodatkiem chlorku wapniowego,
zwiekszory iloscia podpuszczki lub podniesieniem temperatury
mleka o okoto 0,5°C.

Zakwasy. Zadaniem zakwasOw jestc¢dprzewag od
pocatku rozmaitym paytecznym bakteriom kwasu mlekowego,
ktére maj zahamowa rozwoj niepaadanych drobnoustrojéw. Dla
wielu gatunkéw seréw wystarcazayv tym okresie te same zakwasy
co i do kwaszeniamietany, starannie dobrane i wypghowane. O
specjalnych zakwasach dla niektérych gatunkéw sdxlzie mowa
pézniej.

Do nieskazitelnego mleka serowarskiego dajezgiykle 200 do
300 cni zakwasu na 100 1. Pasteryzowane mleko wymageejvi
zakwasu. Mleko ja nadkwaszone mima zakwasem tylko
pogorszy.

Zakwas nalgy starannie rozbeléa przeceda.
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OGRZEWANIE MLEKA

Zanim zaprawimy mleko podpuszezk ogrzewamy je do
odpowiedniej temperatury przede wszystkim w zadéci od rodzaju
sera. Na ogo6t sery twarde wymagajvyzszej temperatury i
miekkie. Ogrzewanie powinno Byréwnomierne, ani zbyt szybkie,
ani tez przewlekte wrdd ciagtego mieszania, co zapewnia jednakowe
ogrzanie kadej castki mleka. Gdybymy tego nie uczynili,
otrzymalibysmy c=zs¢ przypalonego mleka, wt niekorzystnie
zmienionego pod wzgllem chemicznym. W skutkach niedzie to
samo, czy otrzymamy paedarm temperatuy przez réwnomierne
ogrzanie catej iléci, czy te przez zmieszanie nadmiernie ogrzanego
mleka z zimnym. Jeli jednak czasami jesimy
zmuszeni ogrza zimne mleko z cieplejszym, to r
powinno ono mié wigcej niz 50°C.

Najtagodniej ogrzewa simleko gogca woda, mniej
tagodnie pay zwlaszcza przegrzana naj-gwattownie
nad ogniskiem. Ogrzewanie mleka begpdnio pa# nie
jest zalecane. Para bowiem rozwadnia mleko i nje
jego struktug, wreszcie zanieczyszcza je osad
porwanymi z przewodow.

Temperatut mleka badamy doktadnym term [
metrem. Nalgy uzywa stale tego samego termome | B
gdyz inny maze r&ni¢ sie od niego o 0,5 stopnia i wdej, {§i
czego czasem nie zaugyany. Naley mie¢ zawsze [l
termometr kontrolny zeiwiadectwem gwarantagym §iE
doktadn@¢ przyradu. Termometrem  kontrolny
sprawdza si zawsze nowo kupione termometry, azs
co pewien czas | termometry robocze. Do ce
serowarskich jest praktycznie zywaé termometrov
chronionych od stluczenia trGjnie wycktym Rys.  18.
drzewcem (rys. 18). Trzeba jednak peiai o tym, ze Termometr

: L ; . .~ szwajcarski
ochraniacze mag by¢ zrodtem zakaen, wigc naley w drewniaej
czysci¢ je starannie. trojkatne.
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Naczynia ikotty serowarskie. Mleko ogrzewa si
albo w tym samym naczyniu, ktére spurownoczénie do nasfpnej
obrébki, jak np. w kottach ogrzewanych begeonio nad
ogniskiem, pat, gomca wodh lub pradem elektrycznym, albo e
ogrzewanie odbywa gipoza naczyniem, w ktorym wyrabig sery.
W tym przypadku ogrzewa esimleko przy pomocy rozmaitych
ogrzewaczy pocgvszy od najprostszej akieli wodnej, a
skaaczywszy na mechanicznych przydach. O wyborze tych
srodkow rozstrzyga zwykle ekonomika i celodgo

Za najgorszy sposoOb, nieekonomiczny i z konieézindylko
tolerowany uwaa sk ogrzewanie w 4pieli wodnej. Do zbiornika z
goraca woda wstawia st mniejsza lub wigksz ilos¢ naczyi z
mlekiem.

W taki sposéb ogrzewaesimleko w kartowatych mleczarniach.
Dogrzewanie gstwy serolej w kadzi odbywa si poprzednio
odczerpaa i znowu w kpieli wodnej ogrzasm serwatlg lub tanre
zagrzan woda. Ogrzewanie trwa zwykle dtugo, €to nie w pog, a
w powietrze ulatuje wiele pary, ktéra zwilgaca aecie.

W matych serowniach przeraliaych okoto 1000 1 mleka dobre
ustugi oddaje wytwarzacz pary o niskimsrgeniu nie podlegagy
nadzorowi kottowemu, najlepiej bez ptomieniéwek. lédg go
ustawt tuz obok warzelni, lepiej jeszcze w samej warzelniy ab
wygodnie byto dopilnow@i nie tract ciepta w diugich przewodach.
Przewodd parowy wiagty od niego do kadzi lub wanny powinien
mie¢ w przéwicie najmniej 1/, cala, albowiem wski przewéd
hamuje doplyw i tak ju stabego pdu pary. Nie nakey w tym
przypadku polecawytwarzaczy pary z plomieniéwkami, poniewa
podczas przemiatania ich zbyt wiele sadzy rozriggp@ serowni.

Sprawniejsze od wytwarzaczy pary o niskindn@niu g kotly
parowe o wysokim énieniu, np.Lachapelle'ao wydajndci pary 20
kg na 1 M powierzchni ogrzewalnej i 1 godzinW Szwajcarii
poleca si dla matych serowarni z przerébB000 do 1200 1 mleka
dziennie kociotki z poprzecznymi prze-
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wodami wodnymi. Ich pojemrié wynosi okoto 250 1 wody.
Ustawia st je w warzelni. Dla wikszych serowni polecaeskotly
tegax systemu mage 5 ni powierzchni ogrzewalnej i 450 1
pojemndci wody.

Sprawnd¢ podobnych kottéw uwidoczniona jest w zamiesz-
czonej poniej tabelce.

powierzchnia ogrzewalna w’m 4 6| 8
cisnienie at 6| 6| 6
w 1 godzinie pary kg 120( 18(240

0

Na ogét jest korzystniej stosowavysokie nk niskie cénienie.

Sa to wskazéwki majce tylko wzgédm wartcs¢, gdyz zakupugc
kociot parowy trzeba méena uwadze cakd gospodarki cieplne;.

Ustawienie wytwarzacza pary czyzt&otta w warzelni przy-
czynia st do utrzymania w niej ciepta w okresie zimowym.

Naczynia stdace do ogrzewania mleka i zarazem do jego dalsze;j
przerébki jak kadzie, wanny i kotly serowarskie oy spetnig
nastpujace wymagania:

1. aby mana byto szybko i tatwo regulowaiepto;

2. aby nie ozbialy zawartéci ponizej, ani te nie ogrzewaty
powyzej pazadanej temperatury, lecz zatrzymywaly jednostajne
ciepto w calej iléci mleka, gdy to jest jednym z warunkéw
otrzymania jednolitéci skrzepu;

3. aby dobrze przewodzity ciepto przy najmniejszym &j-n
tanszym zuyciu opalu;

4. aby byly wygodne podczas pracy.

Mleko zaprawia si podpuszczk w naczyniach wyrobionych z
rozmaitego materiatu i mgych ré&ny ksztalt. Jeszcze obecnie
uzywa Sk naczyi pocazwszy od najprostszych drewnianych i
glinianych, a skaczywszy na wielkich metalowych kottach i
wannach o pojemnoi kilku tysiecy litréw, urzadzer zaopatrzonych
w przyrzdy do mechanicznej zamiagtenej prze-
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rébki, O ich wyborze powinna rozstrzygarzede wszystkim
celowac.

W gospodarstwach holenderskicltyw'a st do wyrobu seréw
wymagajcych stosunkowo niskich temperatygouda, edam),
zwyktych drewnianych kadzi o pojeméw 200 do 500 1.
Wprowadzitem je te do naszych serowni, w ktérych wyrabiano sery
stabo dogrzewane. W tym przypadku ogrzewa czes¢é mleka na
kuchni w qulell wodnej albo na ogrzewaczZchmidta,gdzie sé

S ' znajduje wytwa-rzacz pary.
Drewniane  kadzie  wymagsgj
starannego mycia i odkania. Ich
udoskonaleniem jest podwodjna
kadz holenderska. W drewnian
wstawia s¢ drugq stazkowaty, kad:

Z pobielanej niezbyt cienkiej
blachy. Mkedzy kadziami
wprowadza s gomca wodk, jezeli
sie ogrzewa, a zima) jezeli sie

..a‘lul;l:ﬂl’|!|.L}|lﬁl-;--![' |,,| W_ chtodzi. Ogrzewa ona tagodnie i
I "‘\' I dtugo utrzymuje jednostagntem-
TN peratue. Te kadzie nadaj sie

N i

”“‘l |[]|| n |

réwniez do kwaszenia i przerdbki
»— mleka na twardg, szczegolnieslje
‘ naczynia wewetrzne jest z
N aluminium. tatwo je wynosi po
pracy na stace, oraz ustawiaw
Rys. 19. Podwdjna kadholen  gowolnym miejscu podczas pracy.
derska. . .
Rysunek 19 przedstawia naczynie z
pobielanej blachy o pojeméa 80 do 120 1 tywane w serowniach
francuskich, w ktérychaswyrabiane mikkie sery, jakcamemberi
coulommiers.Mleko ogrzewa si w kapieli wodnej lub za pomac
osobnych ogrzewaczy. W tych gkowatych sigwiach zaprawia si
mleko podpuszczk a gdy skrzep jest gotowy agivie prze-
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wozi sk na niskich wézkach o koétkach ruchomych we detarym
kierunku. Celowé¢ oraz praktyczn& uwydatni s¢ tym bardziej,
gdy zwrécimy uwag na to,ze kilka lub kilkandcie os6b — a kada
Z innej sigwi i w coraz to innym miejscu — réwnodree czerpie
skrzep i napetnia nim tygie drobnych form. Pracownik w méar
napetniania form posuwaesivciaz naprzdd wraz z zapasem skrzepu.
Zawarta¢ kazdej shgwi trzeba osobno zapratypodpuszczik
Chac przerabia znaczne iléci mleka na sery wymaggje
zawitej obrébki i jednolitéci masy serowejaywa sk metalowych
kottdw lub wanien amerykskich, ogrzewanych 4oz to
bezpdrednio nad ogniskiem alz tez paa Iub goaca wods.
Kotly serowarskie wyrabia &
najczsiciej z blachy miedziane <
rzadziej ze stali nierdzewnej, blac *-'.l_ ;
zelaznej lub glinowej. Mie#l jest |
dobrym materiatem dla sw _ ;
trwatosci, dobrego przewodnictw - —
ciepta i wytrzymato- m——

sci tak na bezpoednie dziatanie
ognia, jak te na cinienie pary.

Miedz i zelazo pobiela sizwykle cyra, aby unikna¢ szkodli-
wych zwizkéw tych metali z kwasami, zwlaszcza gdy wyrabia s
sery mekkie i twarogowe. W pierwszym przypadkiuata mleko
pozostaje diugo w kotle i ulega dalszemu shkvieniu, w drugim za
kwas mlekowy od razuatzy st z miedzy lub zelazem.
Miedzianych, niepobielanych kottéwywa sk jedynie przy wyrobie
niektérych gatunkéw seréw twardych, ewi przy zastosowaniu
wysokiej temperatury, kiedy ¢& mleka przypala sii przywiera do
blachy tak silnieze trzebag usuwa& za pomog stalowego pancerza
lub szorowania wiechciami i miatkim piaskiem. Wtedynowa
powloka wnet by si zdarta. Czyszczenie niepobielanych kottéw
wymaga szczegolnej starasnbd Trzeba je szoroweez do potysku

poki sy ciepte, gdy
103



zimne i mokre szybkdniedziep. Do pobielania naly uzywaé
czystej cyny. Domieszka otowiu jest bardzo szkodlidia zdrowia
ludzkiego.

Kotly lub wanny glinowe, jako odporne na kwasy, ajadse przy
przerébce kwgnego mleka na sery twarogowe. W obchodzeriw si
glinem (aluminium) trzeba pagta¢ o tym,ze nie znosi on tugéw ani
tez bezpdredniego zetkricia sk z innymi metalami, npzelazem,
gdyz wtedy wskutek elektrolizy nagiuje skorodowanie glinu. Gdzie
glin styka st z zelazem, tam trzeba éazolacg z gumy, paskow
tkaniny napawanej smpllub zywica. Nie powinien on styka sie
rowniez z cementem (betonem). Kotly z nierdzewnej staliagge do
wyrobu seréw podpuszczkowych s tyle niewygodne w zyciu, ze
do ichscian przywiera skrzep w podobny sposéb jak do szkia

Ksztalt kottbw serowar-skich
T @ U nie zawsze jest celowy i exto

spotyka si ksztalty wynikle z
upodobania danego narodu.

U @ Na rysunku 21 $ przed-
stawione kotty rénego'ksztal-tu.

——— Kotly wioskiego typu u-

d U H Rys. 21. Ksztalty kottéw i kadzi:  tatwiaja przerdbl mniej-
- g ; ~ A — kadz holenderska o
B, Ci E— pokroj szwajcarski  szych i wekszych ilgci mle-

D — pokrg) francuski ka, nadto dobrze skupmj
F — --//-- algauski

G — -/[-- wloski gotowas do wygcia mag se
H — wanna amerykeska rowa.

Pojemné¢ kottbw wynosi 200 do 1500 1, a pojendackadzi
amerykaskich do kilku tysgcy litréw. Srednica okfgtych kottéw
nie powinna przekraczdl,60 m, gdy serowar nie mogtby daginaé
i nalezycie obrobé zawartdci kota.

Przendnych kottéw ogrzewanych na wolnym ognigywa st w
go6rach ze wzghu na warunki przewozowe. Kociot mma nasuwéa
na ogié (tatrzaiska watra) i odeodsuwa za

104



pomoe ruchomej szubieniczki. Watrumieszcza siw szatlasie na
kilku ptaskich kamieniach. Dym uchodzi putapem. prwotne
urzadzenie jest jeszcze obecniesélmozpowszechnione w goérach. Z
biegiem czasu doznato ono rozmaitych udoskdnatgéwnie
dotycacych odprowadzania dymu kominem i otulania kotta
obmurowaniem Iub blaszan ostors w celu wydatniejszego
wykorzystania ciepta i ochrony serowara od ognia.

Kotly stuzace do ogrzewania mleka pam zwykle w ten spos6b
urzadzone, ze mieszcgz sie w mocnej drewnianej kadzi. Do
przestrzeni midzy obu naczyniami wprowadzaespak, ktéra
réownomiernie rozdziela dziurkowana rura ¢gi wezowato lub w
kablk. Wezownice powinno s¢ umiesci¢ nieco powyej dna, a
dziurki tak skierowé, aby para nie uderzana begmunio w
metalowy kociot, lecz po jego bokach w gowylot znajduje i w
poziomie dna naczynia.

Do ogrzewania znacznych §ld mleka i do wysokiej temperatury
uzywa sk kottéw wytrzymupcych cénienie do 4 atmosfer. Mapne
wentyl redukcyjny, zawor bezpiedmdwa, manometr i naczynie
kondensacyjne.

Uzywane dawniej kotly statle z ruchomym paleniskieneatie
zanikaj. Zamiast nich gywa sk kottéw z otulim w postaci mocnej,
drewnianej kadzi lub beczki wzmocnionej silnymi gdzami.

Takie kotty miedziane o pojeméxi 800 do 1200 1 powinny
odpowiadé nasgpujacym warunkom: powinny hy zrobione z
miedzi francuskiej pobielanej czystym o grubdci blachy dna 5 do
6 mm, boku 3 do 4 mm. Brzeg kotta powinien¢byzmocniony
kryza szerolg na 70 mm, zawirta nazelazny piegcien o grubdci 8
mm, szerokéci 70 mm. Zawingcie blachy naokoto kryzy powinno
siegat od spodu do 20 mm.

Dagi kadzi powinny by z tupanego ¢bu, bez skéw, o grubdci
60 do 80 mm.

Cztery obecze 3 X 60 mm wzmachigjotuline beczkowy, przy
czym dolna powinna liytak nabitazeby ponkej niej mana bylo
da¢ wylot dla skroplonej pary. Aby unih
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wstrzsow i niebezpieczsstwa wgecia blachy do wewatrz, co s¢
czasem zdarzalo w pndych kottach stale przymocowanych do
otuliny, gdy niebacznie guito si¢ silny prad pary, wprowadzitem
luzne wstawienie kotta i dla tego wilade potrzebne jest wzmocnienie
kotta mocr kryza. Uszczelnienie stanowi pleciony warkocz z
konopi, uteony na krawdzi dag. Kryza wzmacnia doskonale kociot
i chroni jego wierzch od pogi, a calé¢ od osiadania w gb. Para
puszczona do pghego kotlta nie
wygnie go, co najwiej podniesie.
wytrzymuje cale

— Napetniony
| i1 dozwolone dinienie, t. 4 at.
[' 1 Zbyteczny staje si  wentyl
redukcyjny w pobliu kotta, gdy
. } nadmiar pary ma zawsze wolny

upust.
Ten sam spos6b #nego
Rys. 22. Przekroj kotta szwajskiegozgwieszania oraz ~ wzmocnienia
luzno umieszczonego w beczkow . K
otulinie. ryzy wprowadzilem te z
korzyscia do wanien ameryka
skich. To utatwia te rozebranie i napragkotta czy wanny. Nie jest
ustalone, czy kotlty lub kadzie majnie¢ u spodu kurki spustowe.
Jestem przeciwnikiem takich wygod kosztem fakavyrobu. Kurki
zatrzymuj skrzep i gstwe, ktére, jako nieobrobione prawidtowo,
stanowi pdzniej niepaadara domieszk. Serwatk mozna fatwo
spuci¢ lewarem a resztki odczerphielnia.

Nalezy wprawi po dwa zawory w przewodach parowych
wszdzie, gdzie chcemy unilkd dogrzewania wskutek nie-
szczelnéci zawordw, a jest to konieczne przy kottach i Kada
serowarskich.

Bezpdrednie stykanie sigormcej pary z drzewem sprawiae
drzewo wygotowuje 8ii traci na trwaiéci. Totez jest praktycznie
wytozy¢ szczelnie wetrze kadzi galwanizowanblachy, zalutowan
wszdzie na szwach. Witedy drewno
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pozostanie nietkate i suche, a kad degbowa mae wytrwa
kilkadziesat lat. To samo dotyczy wanien ameryikkich. Mazna te
uzy¢ (co jest nawet lepsze) blachy aluminiowej.

Nalezy zapuci¢ kadzie wewatrz i zewmnytrz goscym pokostem,
ktory chroni je od wilgoci i butwienia. Powinny onst& na
cementowym cokole o wysokd 15 do 20 cm, a przynajmniej na
podpdrkach.

Kotly i kadzie zasilane pardogrzewaj zwykle mleko resat
zatrzymanej pary o 0,5 do 1°C.

Z tym trzeba si liczy¢ i zamkra¢ doptyw pary odpowiednio
wczesniej, tak jak w poprzednim dwiadczeniu.

Wanny nie nadaj sic do wyrobu wszystkich gatunkéw serow,
gdyz nie mana w nich wykoné& wszystkich zabiegéw np. skupiania
masy serowej w okgta bryke. Odrbny jest té sposob przerdbki i
innych tu s¢ uzywa narzdzi, gdy s¢ pracuje przy okigtych kottach.
Wielka zalet, ich jest fatwy do nich dogd i mazliwos¢ przerdbki
wielu tyskcy litrow mleka w jednym naczyniu.

Rys. 23. Wanna amerykska Rys 24. Kociot z uradzeniem do
typu ,Oneida . mechanicznego krajania i mie-
szania.

Kadzie i wanny chroni siod butwienia dajc im podstawki np.
kamionkowe. Nawet e¢kkie wanny mana uczyné nieco
wywrotniejszymi dajc wyzsze podstawki podrodkowe nogi a
usuwajc je od strony szczytowego kurka.
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Przyrady do mechanicznego krajania i mieszania skrzepu i
gestwy oraz do czyszczenia samych n@cmyozna zastosowatak
do kottow jak te do wanien amerykeskich.

ZAPRAWIANIE MLEKA PODPUSZCZK

Serowar powinien bezzwiocznie przysit do zaprawienia
mleka podpuszczk gdy juz je ogrzat do odpowiedniej temperatury.
Kazde zwlekanie powoduje tu giienie mleka w niekorzystnych
warunkach.

llos¢ podpuszczki powinno sidostosowé nie tylko na pod-
stawie chemicznych i biologicznych witasob mleka, lecz take
wedlug gatunku sera. Na ogét sery twarde wyralgazskz-szego
skrzepu ni sery mekkie, ktére maj zachowa duzo serwatki. Tote
stosujemy krotki okres krzepnienia przy wyrobiedsertwardych,
natomiast diugi — gdy chodzi o wyrdb seréwekkiich. Pod tym
wzgledem praktyka ustalita dla kdego gatunku pewne granice,
ktérych nie nalgy przekraczéa

Mleko zaprawiamy podpuszczkhajczsciej w temperaturze 28
do 35°C, a skrajnie w granicach 18 do 40°C wzadéci od gatunku
sera. Krzepnienie trwa zwykle najmniej 15 minutjdh&e) 24
godziny. Gdy okres krzepnienia jest zbyt krotkzgtujemy tward
prawie rogowat mag, ktéra tak szybko sikurczy,ze trudno § w
porg rozdrobné. Natomiast podczas przewlekiego krzepnienia
tworzy sk pod wplywem fermentacji kwasu mlekowego masa
serowa o p&rednich wtasnéciach pa-rakazeiny i twarogu, co jedynie
w niewielu przypadkach jest pgdane.

Obecné¢ kwasdw wzmacnia dziatanie podpuszczki nie tylko
dzieki obecndci wolnych jonéw wodorowych, ale ta& za-
wdzigczapc temu, ze wzrasta ilé¢ rozpuszczalnych soli wap-
niowych, co utatwia wydzielaniegsparakazeiny.

Skrzep jest najbardziej kurczliwy i napeej wydziela serwatki
przy okolo 0,2% kwasu mlekowego. To prowadzi do iegip
rozcieaczania kwasu w mleku. Chc bowiem otrzymé& z
nadkwaszonego mleka maserowa niezbyt szybko osuszai
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sie, dodajemy do niego pewrnlos¢ wody, ktéra w tym okresie nie
powinna przekroczy2%, czyli 20 1 na 1000 liaz juz wodg dodamn
razem z podpuszcak Skutek jest takize zmniejsza siilos¢ kwasu
oraz rozpuszczalnych soli wapniowych — skrzedzie lwniejszy
niz bez dodatku wody. Nadmierny dodatek wody w tymesle
sprawia,ze mizsz sera w piniejszym okresie dojrzewania
stat sie twardy i zbyt cagliwy.

Dalszy dodatek wody w razie potrzeby stosuggsi do-grzaniu i
przed wycagnicciem masy serowej z kotta zafee od tego, czy jest
pozadane jeszcze silniejsze rozeizenie kwasu albo cukru
mlekowego, czy te nie. Ogdlna ilé¢ wody licac od pocatku
obrébki nie powinna przekrocéyp do 6% zawarkmi kotta.

Ogrzewanie mleka zanim zaprawe $¢ podpuszczk powinno
odbywa sie w nastpujacej kolejndci: smietare z pod-stoju miesza
sie z niedua iloscia swiezego mleka i topi najpierw w Kkotle
ogrzewajc ja do najwyej 50°C, gdy tylko stopiona zmiesza esi
zupetnie z mlekiem. Naginie doprowadza sido kotta najwiezsze
mleko i ogrzewa, a w kKau dopiero mleko podstojowe i silnieate.
Mozna te od razu ogrzewawszystko mleko podstojowe,z@i jest
pewne i niezbytrale.

Bezzwlocznie po ogrzaniu do jmlanej temperatury zaprawia
sie mleko dodatkami wskazanymi w danych warunkach, viaih,
zakwasem, rozpuszczppoprzednio saleir nasgpnie dopiero fardy,

w koncu podpuszczk Wszystkie dodatki powinno eidoktadnie
rozpucic i starannie wymieszaz mlekiem kady po kolei. Tak samo
temperatug powinno s¢ dokladnie wyréwng wymieszawszy
zawartd¢ kotta i zamkawszy szczelnie kurki przewodow parowych.
Ich szczelné& mazna stwierdzt po ozebieniu sé przewodu poriiej
zamkngcia. Piag z mleka wirowanego usuwagskielnia lub drogy
starannego mieszania. Z piany tworzymrowaty skrzep.

Podpuszczk rozciencza st wodh w takiej ilosci, zeby zetketa
sie od razu z kada czastka mleka, zwykle w iléci 0,5 do 1%
zawartdci kotta. Wlewamy4 cienkim strumieniem
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do mleka i mieszamy jak najdokiadniej, bo to jeshrumkiem
jednolitasci skrzepu. Zwykle popetnia iten bhkd, ze dodawszy
podpuszczk zbyt dlugo miesza sizawartd¢ kotta, w nasgpstwie
czego trudno jest uspokowiry. Trzeba wiedzi€, ze zwykle jui po
uptywie 8 minut mleko zaczyna ,chwyia czyli prawie w
niewidoczny sposoéb krzepfi Zatem jeeli mieszanie i uspokojenie
trwatlo 2 do 3 minut, mleko ma tylko 5 minut czasa zupetne
uspokojenie s, czyli wstrzymanie wszystkich gatéw. Gdyby one
trwaly jeszcze podczas krzepnie-nia, rozcieralylogzgnajcy sk
delikatny skrzep na miat. Z tego wynikazpdej w mniejszym lub
wiekszym stopniu psucie struktury skrzepu i masy sejolwacimy
tez sernik i thuszcz, ktére pozosiay serwatce.

Ruchy, ktére podczas mieszania wykonujemy, maoy¢
rozmaite, byleby skuteczne. W kotlach najtatwiept jemieszé
kielnia. Podczas dolewania podpuszczki cienkim strumieniem
zanurzamy kielri az do dna kotta i wykonujemy #i ruchy
wahadtowe z dotu ku gorze, jakby wachlarzem. W sposéb
powstaje pgd rozlewajcy sk na powierzchni, jak wytryskrodliska
i cata zawart& kotta miesza si doskonale. Wlawszy wszystk
podpuszczg wprawiamy mleko w wir poziomy w kierunku obwodu
kotta kilku obrotami kielri, wreszcie wykonujemy takie same
obroty w przeciwnym kierunku (ruchy wirowe). Lekkieady i fale
ustan, catkowicie, gdy prostopadle zanurzorkielnic powoli
poprowadzimy parednicy kota (ruch uspokajagy).

W podobny sposéb odbywaesmieszanie mleka w wannach
amerykaskich: najpierw ruchy wahadlowe z dolu ku gorze,
nastpnie ruchy wzdha naczynia.

Fale i pady mazna szybko oraz wygodnie uspokawrkuszem
pocynowanej blachy, ktéra pionowo zanurzona rozktadwarté¢
kotta na odcinki, ktérych fale przesiajdziela sie cataci.

Zaprawione i uspokojone mleko chronimy teraz odzg$tnien i
ochtodzenia, ktéremu ulega przede wszystkim wiarizch
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warstwa. W tym celu nakrywamy kociot wiekiem. O¢ ¢awili nie
spuszczamy z oka przebiegu krzepnienia, zgdy odpowiedniej
chwili mamy przysipi¢ do oceny skrzepu i jego dalszej obrébki.

Nadmiené¢ nalery, ze serowar, ktéry z konieczéw dotyka
mleka i masy serowej, powinienzgi to jest maliwe, ograniczy
si¢ do badania dotykiem, a przedzKa prola obmy¢ rece, najlepiej
pod kranem wodoggu a nie w miednicy.

OBROBKA GESTWY (MASY) SEROWEJ

Ocena skrzepu. W zaeosci od gatunku sera i wiasfm
mleka wymaga siréznego stopnia skrzepnienia. Serowar powinien
trafnie ocend i uja¢ moment, w ktérym nafy przyshpi¢ do
obrabki.

Odpowiednie stzenie skrzepu ocenia ¢sipo ziomie i wias-
nosciach wydzielajcej sk serwatki. Skrzep zatamujegspalcem:
migkki zatamuje si strzpiasto, wydziela rtna serwatk oraz
pozostawia na palcu g=tki sernika; niezbyt twardy tamiegsiatwo,
czysto i rowno, przy czym wydziela klarowserwatk; zbyt twardy
stawia opoOr w famaniu, jestatvobia-sty. Skrzep, ktory nie przywiera
do $ciany kotta, lecz gtadko od niej ¢siodwodzi, jest rownie
nadajcy sk do odrobki. To samo zwiastuje zarycie skiby sktzep
drewniary Kielnia: skrzep jest odpowiedni, gdy spdd kielni
pozostanie czysty bez przylegania drobnycdsiek.

Niektérzy zanurzaj do skrzepu kielri prostopadle. Gdy w tym
potozeniu kielnia utrzyma sia nie pochyli, skrzep jest dostatecznie
twardy, czasem zbyt twardy.

Inny spos6b badania skrzepu stosowany przy wyrckei@w
miekkich, jak camembertpolega na ,przyleganiu” i plastycziud
skrzepu w okresie, gdy jest gotowy.efnie jest wiéciwe, gdy
skrzep nadnigty wierzchem dioni nie przylepia¢sido niej, lecz
tworzy daé¢ wyrazna wklestos¢ niby odbitle dioni, do ktorej
nacieka klarowna serwatka. Jest to jeden
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Z najlepszych probierzy w ocenie skrzepdvwortacych sgw
umiarkowanej temperaturze i diugim okresie krzepiaie

Sery mekkie, ktére z konieczriwi wyrabia s¢ ze skrzepu albo
wcale nie obrobionego, albo nieco rozdrobnionegymagaj
silnego skrzepnienia przy nieznacznej kurczfigipszczegolnie gdy
chodzi o napetnianie form nie rozdrobnionym skrzepegdy
inaczej rozpylatby sii zle ociekat.

Ten cel osigamy stosujc nisky temperatug, krzepnienia (26 do
30°C) oraz diugi okres (do 4 godzin).

Inne wilasnéci ma mi€ skrzep przeznaczony na sery twarde,
ubogie w wilg@. Usuwa § wzmazona kurczliwdé, ktéra uzyskuje
sig przy krétkotrwatym krzepnieniu w wgzej od poprzedniej
temperaturze oraz dregilnego pokrajania skrzepu.

Obok tych czynnikéw wplywagych na mniejsg lub wicksz
kurczliwos¢ i spoist@é skrzepu trzeba uwzglni¢ jeszcze inne, jak
chemiczne i biologiczne, egto zmienne wigiwosci mileka,
powstajce wskutek rozmaitych przyczyn, na przyktad z powod
paszy, o ktorej jo byta mowa. Tu nas zajmuje jeszcze wptyw gleby
udzielapcy sk drog przez pasg Praktycy uwaaja, iz pasza z
moczaréw powoduje funy skrzep; glina w suchym pdaeniu i grunt
wapnisty — skrzep krotki, silnie kurczliwy; glinazepuszczalna i
lekkie ziemie — skrzep goedni, najbardziej odpowiedni.

Obrobka wstpna skrzepu dzieli sina kilka podstawowych
zabiegbw: na poktadnie skrzepu, jego krajanie iaohnie. $ to
czynndci, ktorych celem jest poddanieictej masy rownomiernemu
w dalszym cigu trwapcemu dziatlaniu podpuszczki oraz
temperatury, przy czym nie przestaje dzalaczynnik
bakteriologiczny. Skrzep kurczyespowoli i wydziela serwatk co
wspieramy krajaniem, czyli tworzymy wielokrotnie eksza
powierzchn¢ skrzepu i upust dla serwatki. RGwnoczesne mieszani
zapobiega ponownemu zlepianig giilgotnych castek.

Poktadanie gérnej warstwy skrzepu. Gérna
warstwa skrzeptego mleka jest zwykle niecmniejsza, jako
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wigcej ozkbiona i bogatsza Wmietarg, niz reszta zawartei kotta.
Chac tg réznicg wyrowna poktadamy za pomackielni gorra
warstwe 0 grubgci 3 do 5 cm tak, by odwrécona wierzchnigsz
zetkreta sk z odstongta cieph | to zanim przysipimy do krajania.
Te¢ czynnd¢ nazywamy pokiadaniem lub odwracaniem gornej
warstwy. Gdy tym sposobem wyréwnamy cieptoeizehie skrzepu,
maozemy rozpoci¢ jego krajanie.

Krajanie skrzepu. Krajanie skrzepu rozpoczynamy we
wiasciwej chwili odpowiednio do gatunku sera i wiascianleka. Im
spoistszy, kurczliwszy i sktonniejszy do wydziekaniserwatki
materiat, tym szybciej przygtuje s¢ do krajania, przeciwnie: tym
wolniej to nastpuje, im lEniejszy i mniej kurczliwy jest skrzep.

Krajanie i rozdrabnianie odbywagsia pomog réznych narzdzi
tnacych, spérdéd ktérych do najwicej wwywanych nalgy drewniana
szabla, harfa i lira holenderska. Szaktaje s¢ skrzep z grubsza, a
na drobno hasf i lira, ktorych pety tnace lub druty s od siebie
oddalone o okoto 2 cm. Kierunekg€i jest zwykle krzyowy i
prostopadly, wskutek czego skrzep rozdzietarsi diugie pionowe
graniastostupy. Amerykaskim krajaczem mima wykong takze
poziome ccia, tak ze powstaje od razu mnostwo drobnych
szecianow.

W ten sposéb przygotowaikrajank, gdy jest dé¢ kurczliwa, od
razu wprawiamy w powolny wir za pomgdielni i dalej tniemy
harfa, albo te, co st zdarza najogciej, celem wzmochienia
skrzepu, obracamy goApo pierwszym pokrajaniu z grubsza,. Ten
zabieg nazywa ei obracaniem lub nawodzeniem krajanki.
Wykonujemy go w ten sposébe jedra lub dwie kielnie zanurzamy
w gorm warstwe skrzepu jak najdalej od siebie i ngmsiie
prowadzimy poziomo ku sobie. Powtargaj to wielokrotnie
obrocimy w krotkim czasie calzawartd¢ kotta. Obracanie w tym
okresie §czymy zwykle z rozdrobnianiem diugich graniastoélup
przecinajc je kielna na kostki.

Obracajc skrzep wyréwnujemy w nim ciepto; skrzep wzmacnia
sig rownomiernie, zanim zaczniemy go krajaAle
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takze podczas krajania memy stosowé& krotkie przerwy oraz
nawodzenie, gdyby skrzep okazat gbyt delikatny. Wyjtkowo, gdy
krajanka wskutek ogzbienia jest niekurczliwa i wiotka co¢szdarza w
porze zimowej, pobudzamya jdo
kurczli-wosci  dogrzewaniem, al
bardzo umiarkowanym, bo ok
1°C

Rys. 25. Nawodzenie krajanki. Ry
26. A — mieszadto,B —

[ ol
harfa, C — tama do wybierania masy
serowej (technika szwajcarska).

powyzej tej temperatury, w jakiej zaprawitny mleko podpuszcaki

to dopierow tedy, gdy otrzymainy prawie paadarn wielkosé
ziarna. Inaczej spowodowalifiyly ziarna ,zwa-rzone" tj. otoczone
grula skérlka, przez ktéq z trudndcia przenikataby serwatka. Takie
ziarno w dotyku sprawia wtanie suchego, tymczasem w
rzeczywistdci za zawiera nadmiar wilgoci.

Krajanie harf w okragltych naczyniach wykonuje esiprzez
rytmiczne zakréanie ni elips, ktérych jedno skrajne ognisko
umieszczone jest wrodku kotta. Praca rytmiczna zywa mniej sit
niz beztadna, utrzymuje rowne fale i zapobiega chlupaawartdci
kotla, a co najwaiejsze — podsuwa pod harfrbwnomiernie
pokrajany skrzep, co jest warunkiem wytworzenveyrownanego
ziarna. Pomagw tworzeniu odpowiednich wiréw jest ster.
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W podobny sposob, ale bez steru zatorowego odbiaNaajanie
i mieszanie lig holendersk, gdy przerdbka odbywaegsiv okragtych
naczyniach. Ruchy ai wykonywane s réwniez rytmiczne, ale
zamiast elipsy zakéamy trojkat z petlicami u wierzchotkéw.
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Rys. 27. Nargdzia do krajania skrzepu: a) — lifa),— krajacz holenderskg) i d)
krajacze amerykaskie (technika amerykaka i holenderska) .

W diugich wannach amerykskich kraje si skrzep roz-
cinaczem, ktéry prowadzi siwzdtuz wanny, nasfpnie w poprzek,
wreszcie odwraca gogstak, ze prty tnace znajd sie w poziomym
potozeniu i cagnie s¢ go wzdhz. W ten sposob skrzep dzielgsad
razu na kostki o rozmiarach wynikajch z odlegtéci od siebie
tnacych petdw. Nastpne krajanie i mieszanie odbywa svzdtuz
wanny.

Pocatkowo, zanim sj skrzep wzmocni, naty krajac powoli i
ostraznie, aby nie rozpydi skrzepu, lecz otrzyndaziarna o gtadkiej
powierzchni. Zbyt stzaty skrzep krajemy szybko i energicznie. Jest
wazne, by wszystkie ziarna mialy jednakpwielkos¢, przynajmniej
nalezy do tego dzy¢, gdyz to jest



horfe 9'9 slangwisky lird UD slorigwicho
Rys. 28.a) — krajanie b) — krajanie i mieszanie metedzwajcarsk, c) —
krajanie i mieszanie metadholendersk.
jednym z warunkoéw réwnomiernego wysuszenia ich synserowe;j
oraz jednostajnego dojrzewania serow. Krajanieiama wielkGci

pszenicy, gdy chodzi o skrzep przeznaczony na
.{%_‘ sery twarde, otrzymamy przy 30 do 35°C wgei

30 do 35 minut powinno siskaiczy¢ po uptywie
5 115 minut, po czym ju nastpuje mieszanie

| gestwy. Kazdy gatunek sera wymaga odmiennej,

o +| str dla siebie ustalonej wielkoi ziarna: jeden —
' kawatkéw o wielkéci piesci, co wiaciwie

@ ljeszcze nie jest ziarnem, inny — materialu o
'wielkosci ziarna pszenicy. Ale nawet ten sam
\ |gatunek wymaga nieznacznej zmiefgioziarna

w zalenosci od rozmaitych  zmiennych
, warunkow, jak: zawartg ttuszczu, kwasowig,

Rys. 29. Ster, - spoist@¢ skrzepu, pgadana soczystd sera,
gulupcy wiry w  zakaenie  bakteriami  wzdymagymi itp.
Kotle. Poprawne krajanie nana pozna po klarowngci

serwatki. Amerykanin uwa, ze naley tak kraj&, aby serowar mogt
zobaczy si¢ w serwatce jak w zwierciadle. W zwyktych warunkach
pozostaje w serwatce z mleka petnego po wyrobiéwseniekkich
0,3 do 0,4 a po twardych 0,5 do 0,7% tluszczu.ajdka chwyta i
wiezi w sobie
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przewana czg$¢ thuszczu i nierozpuszczalnych soli. Z rozpusz-
czalnych substancji zatrzymuje pewnzsé biatka serwatkowego,
soli i cukru mlekowego, ktére dosiagie do niej razem z serwatka
ilo¢ ich jest tym wgksza, im
wigcej serwatki zatrzyma w sob a
Do masy serowej nie wchodzi ———o———
czesé ttuszczu, ktéra znalazlaes
na przekrojach.Tote znajdziemy
w serwatce tym wicej tluszczu ==
im silniejsze jest krajanie, a
gorsza, rozbeltanie i rozpyler
skrzepu. Razem z wymieniony
substancjami zostaje ugziona w
masie serowe] tale WiekSZGC¢ 1ive. 30, Narzedzia do miesrania
bakterii, wskutek czego serwat #'wy wowannach ameryian-
jest uba@sza w nie M MASE il (o krajania ckrsepu 2 erube
serowa.
Kwasowa¢ serwatki rownie
jest mniejsza 1 zaprawionego mleka, gédy prawie potowa
poczitkowej kwasowséci w swiezym mleku pochodzi z obecém
kazeiny.
Proces kwénienia odbywa si tak w gstwie serowej jak te w
serwatce. W gstwie, jako zasobnej w drobnoustroje przebiegaegjin
w serwatce za stopieén kwasowdci nieraz st obniza wskutek
dogrzewania do wysokiej temperatury, gdy ubytek wmsnika
kwasu wglowego jest wyszy ni przyrost kwasu mlekowego.
Badanie kwasowdzi serwatki podczas obrobki stanowi dla serowara
cenny wskazéwk, gdyz poucza go o przebiegu fermentacji kwasu
mlekowego, tak wanej we wsgpnym okresie dojrzewania sera, jak
rowniez o0 postpie zratosci obrabianej gstwy serowej. Na przykiad
cheddarwymaga w kécu okresu zwanegmatting 50 do 100°M
kwasowdci w serwatce, ser ementalski po wytowieniu brytikatta
10°M. Jeeli usuniemy z kotta na pogtku przerobu wiksz czesé¢
serwatki, to pozostata w kotle silniej skiméeje niz zwykle, gdy
mniejsza ilg¢ serwatki stabiej rozcfeza kwas mlekowy
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wydzielany z zawast w gestwie serwatk. Z tego wniosek,ze
nadmierne odczerpywanie serwatki lub tezciexczanie wogd moze
mie¢ niepazadane nagpstwa.

Mieszanie krajanki igstwy. Krajanie kaczymy w
chwili, gdy uzyskamy ziarno o wymaganej wielkhp po czym
nastpuje dalsze osuszaniesywy lecz ju bez rozdrabniania. Do
tego celu st zwykle osobne mieszadta, ale ina tez miesza lira
i podobnymi nargdziami, ktére w tym stanie twaréld ziarna ju nie
rozdrabniaj. Najczsciej wzywa sk mieszadia szwajcarskiego w
postaci mtwy, ktdra wykonuje s¢ ruchy jak had, jednak z 4
roznica, ze zakréla sk mniejsze kota ggajpce swym obwodem od
boku kota dosrodka jego dna. Mieszanie powinno hywawe i
rytmiczne, gdy ziarna gstwy maj sklonnd¢ do zlepiania si w
brytki. Mieszanie lin odbywa st tak samo jak krajanie. W wannach
amerykaskich odbywa s mieszanie grabiami lub kosiorkiem—
ruchem wzdha $cian. Jak do krajania takzelo mieszania gptwy
uzywa Sk przy przer6bce wkszych ilgci mleka uradzen
mechanicznych.

Mieszanie ma na celu ,osuszenie" ziarna serowggasdinecie
z niego nadmiaru serwatki. Korzysta $u z pobudzone.] cieptem
kurczliwosci rozdrobnionego skrzepu oraz wplywu czasu tak na
przebieg przegzania serwatki na zewtnz ziarna, jak te rozwoj
bakterii wewntrz. Nic tak nie wpltywa na wyparcie serwatki z masy
serowej, jak mieszanie w okresie obrébki epstej i podczas
dogrzewania. Nawet prasowanie jest znacznie mrkaiesznym
zabiegiem. Stwierdzonoze podczas obrobki egtwy serowej na
niektére twarde sery typu ementalskiego usuwa =i niej w
przytoczonych okresach okoto 37°« serwatki,$ zpodczas
prasowania tylko okoto 15%, ligg w stosunku do jej pierwotnej
zawartgci w mleku.

To wyjasnia wiele i uwydatnia skutki niedostatecznego obro-
bienia masy serowej. Gdy jest zazpd, nie pomee i prasowanie.

Kiedy uwaza sk gestwe za naleycie osuszomi przysposobiosn
podczas wgpnej obrobki? Na to pytanie trudno od-

118



powiedzi€, gdyz kazdy gatunek sera wymaga pod tym wzigm
innej miary. Sery mkkie wyrobione ze skrzepu malo
rozdrobnionego wymagajniewielkiego upustu serwatki. Natomiast
sery twarde wyrabia siz ,suchego” ziarna, czyli o malej zawaxtb
cieczy. Stopig utraty cieczy oraz stopietwarddci ziarna bada
serowar dotykiem, ktéry mu précz tego wskazuje geezinne
wiasciwosci gestwy, jak jej szorstké, sliskosc itp. Wyrabiajc sery
twarde uwaamy wysuszenie ziarna za odpowiedniegjeprobka
gestwy lekko $cisnieta w gagci nietatwo s¢ zlepia w calé¢, lecz
daje s¢ rozetrzé w osobne ziarna, ktére powinny bw swej catej
objetosci jednakowo suche, zatem niegalaretowate vagrwna na
zewngtrz otoczone twargdskoérks. Trafnej oceny uczy praktyka.

Pomyiki i bkdy popetnione w tym okresie produkcji trudna: ju
napraw¢ w nastpnych okresach.

Osiadanie gstwy serowej, czyliprzerwa. Gdy
juz gestwe serowvy nalezycie rozdrobniono i do wymaganego stopnia
osuszono, przerywaeskrajanie lub mieszanie i pozwala gjestwie
opac¢ na dno. Tam pozostaje ona w spokoju przez 5 dmibat. Te
przerwe nazywamyosiadaniemgestwy. Celem jej jest przedienie
dziatania podpuszczki, samoistne dalsze osuszeniasna wskutek
jego kurczliwgci, lekkie wyciskanie serwatki pod wptywem
wlasnego gizaru i pewne drobne wyrownanie wilgoci. Wszak
najckzsze i naj-wilgotniejsze ziarna opaalapajpierw, a na nie
dopiero drobniejsze i suchsze. Poza tym bakterig mgcej czasu
na rozwoj i prae.

Przy wyrobie serow mkkich nie stosuje siosiadania gstwy,
gdyz zlepitaby s¢ w cald¢, ale stosuje sikrotkie przerwy w celu
wzmocnienia kurczliwéci i stgzenia z grubsza pokrajanego skrzepu.

Dogrzewanie gstwy, czyli masy serowej. Po przerwie
nastpuje przy wyrobie twardych seréwegsto jeszcze dogrzewanie
gestwy do temperatury rzadko przekragzaj 60°C. Nie wszystkie
twarde sery bywajdogrze-
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wane. Cel dogrzewania m® by dwojaki: albo chodzi tylko o
wzmocnienie kurczliwéci skrzepu, zatem o0 jego osuszenie w
nastpnym przebiegu obrobki, albo zenadto o pewien dobér
drobnoustrojéw, co dokonujeestdziataniem wysokiej temperatury
niedalekiej od pasteryzacji np. przy 55 do 59°Qr (@@mentalski).
Powyzej tej temperatury nie dogrzewa sierow podpuszczkowych,
gdyz w tym przypadku zamiera w nich prawie wszelkyeie — sery
nie dojrzewa. W twarogu dogrzewanym powg] 60°C
dogrzewanie tak silnie jest celowe, gdghodzi o stworzenie
przewagi bakteriom kwasu mastowego, ktorych zatdidni
wytrzymuja nhawet zagotowanie. Trzebaztewrdcic uwag: na to,ze
wskutek dziatania wysokich temperatur rpsje rozkltad enzymu
podpuszczkowego, czyli wtedy wagkza s¢ tekze ten czynnik
wplywajacy na dojrzewanie seréw.

Podczas dogrzewania ziarnastyy kurcz sie silnie i prze-
saczap serwatk, jezeli temu nie stamna przeszkodzie zbyt grube,
sparzone powitoki na ich powierzchni, ce gdarza, gdy dogrzewa
si¢ przedwczénie, zanim poprzednie osuszanie podczas;msl]
obrébki byto zupelne. W podobny sposob dziata nadnei nagte
dogrzewanie. Totenalezry je roziazy¢ rbwnomiernie na caty okres i
odpowiednio regulowadoptyw ciepta.

W pewnym okresie dogrzewania, zwykle przy 44 doCGj8hasa
serowa naraz reknie, staje s elastyczna, czasem naweigtiwa i
Zlepia st fatwo w brylki. Naley przeszkadza tworzeniu s
kiebkéw energicznym mieszaniem.

Wysoka¢ temperatury stosowanej podczas dogrzewaniazyzale
przede wszystkim od rodzaju sera i od zachowanagsstwy
podczas dogrzewania. Na og6t ogrzewa do nizszej temperatury
gestwe szybko st osuszajca (zrate mleko, chude, krotki skrzep)
natomiast do wjszej temperatury egtwe powstad z wiotkiego
skrzepu.

Dosuszanie gstwy serowej. Po dogrzaniu na-
stepuje czsto jeszcze dosuszanie masy seroweja@dgwszy zatem
pozadary temperatug zamyka si doptyw pary i w dal-
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szym cagu miesza zawar§o kotta. Trwa to zalenie od rodzaju
wyrabianego sera jeszcze od kilku do kilkudzieisi miuut. Na tym
konczy sk zwykle obrébka gstwy w kotle.

Ocena odpowiedniego wysuszenia ziarna jest czystktyrzna i
zalezy od rodzaju sera. Na ser ementalski masa serostargedy
odpowiednio przygotowana, gdy probkeisnicta w gakci zlepi sk
w watek, ktéry pod naciskiem wielkiego palca zalgensi i znéw
da st rozetrzé w poszczegolne ziarna, a nie zwija ®i kigbki. W
tym stanie ziarna sera wyday zcbach $wist" jak guma.

Zanim wybierzemy ¢stwe serova z kotta, dodajemy niekiedy
jeszcze pewdilos¢ wody, ale nie wicej nizby wynosito dopetnienie
do 6% zawartéci kotta, liczic od pocatku przerdbki.

Dosuszon gestwe albo wlewamy do form, zanim ¢sizlepi na
dnie, albo te pozwalamy jej op& i ztaczy¢ sie w jedry brylke, ktéra
wkitadamy w catéci lub podzielon na czsci do przygotowanych
form, a nasfpnie pod pras

Tylko niektére rodzaje skrzepu poddajemy wszystkpo-
przednio opisanym zabiegom. W niektorych przypabkaawet go
nie rozdrabniamy, lecz wkladamy w c&o do form, inne wy-
rabiamy ze skrzepu nieco rozdrobnionego i podsiegmninne sery
znowu ze skrzepu silnie pokrajanego w drobne zjdktdye s¢ silnie
osusza i dogrzewa.aS takie gatunki, ktére wymagajspecjalnej
obrébki masy serowej, co poznamy z opisbw wyrobu
poszczegoélnych gatunkéw seréw. Tu ograniczyrydsi wzmianki o
drobieniu masy serowej na tzw. ,drobiefikza pomog mitynka.
Wtedy mas serowa z grubsza przygotowankraje s¢ nazem na
kawalki i miele na ziarno specjalnym miynkiem. Nastie dodaje
sig 3 do 5% soli kuchennej, skupia w c&o ponownie prasuje. W
ten sposéb wyrabia i na przyklad cheddar, ser najwgcej
rozpowszechniony wswiecie. Rozdrobnienie masy serowej na
miynku nie jest tak subtelne, jak przy zastosowapaprzednio
opisanych metod adacych do zachowania ziarnistej struktury w
masie i gotowym serze.
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Dlatego nie przygto sie ono przy wyrobie wrdiwych gatunkéw.
Kazdy z opisanych okresOw przerébki serowar paawi
pilnie sledzi¢ i odpowiednio do tego dostosoévswe zabiegi.
b) Nie rozstrzyga tu ani zegarek ani
recepta, jak chc niektérzy, lecz

l it
| @}j uzgodnienie rozmaitych zmiennych
& czynnikow.
la, Naczynia i przyrady
\r I‘ serowarskie. Do @sto w
¥\

| \ \1 serowarstwie gywanych naczf i
N l l \
\

f l

przyrzadéw nalea oprécz ju
wymienionych: czerpak z pobiela-
nej blachy do odczerpywania
4 iy | serwatki oraz napetniania form
ﬁh gestwa serowy; tadma stalowa do
Rys 31.a) —przyrad dowy-  recznego wyjmowania za pompc
clagania masy seTowel) —Wie- - chusty se-rowarskiej masy serowej
z kotta; przyrad do
mechanicznego wyggania masy serowej z kotla; wielakek do jej
podnoszenia i przewenia.

TWORZENIE, CZYLI FORMOWANIE | PRASOWANIE
SUROWYCH SEROW

Celem prasowania jest skupienigstyvy serowej w spoigtbryte
0 odpowiednim ksztafcie oraz usgcie z surowego sera nadmiaru
serwatki. Prasowanie stosunkowo w malym stopniu igjszra
zawartd¢ wody w serze. Prasig ser wyciskamy z niego prawie
tylko t¢ serwatk, ktéra znajduje si miedzy ziarnami, natomiast
zawartej W ziarnach niewiele usuniemy nawet silnyngnégniem,
wyjawszy skork i do niej przylegt najblizsz warstve. Tote
zawart@d¢ wody w serze regulujemy przede wszystkim zabiegami
ktére poznakmy poprzednio.
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Prasowaniu poddajeeshiektére rodzaje serow twardychacky
sig zwykle & czynna¢ z tworzeniem,czyli formowaniemw celu
nadania serom odpowiedniego ksztattu, zazwyczajngstostupa,
bruska, wyszego walca lub kuli. Ksztalt seraisle] stosunek jego
powierzchni do olgjosci, nie jest bez znaczenia w przebiegu
dojrzewania oraz tatwigi konserwacji.

Serom mgkkim dojrzewajcym od wierzchu nadaje esisto-
sunkowo wiellg powierzchng, aby utatwé rozwdéj drobnoustrojow,
natomiast serom twardym dojrzeweym w calej masie i niezalpie
od drobnoustrojoweyjacych na powierzchni, nadajes gpost@ bryt,
co je bardziej chroni od wysychania.

Objetos¢ i wielkos¢ moga wywiera jeszcze inny wplyw. Sery
typu ementalskiego zawdzizapc swej wielkdci (50 do 150 kg)
diugo zachowuj pod prasg wysoky temperatug, ktéra wyniosty z
kotta 55 do 35°C) i w ten sposéb stwasz&jorzystne warunki
rozwoju bakteriom lulicym ciepto.

Tworzydta do serévpowinny by drewniane, a jeeli to jest
niemaliwe, z dobrze pobielanej blachy, gdywiazki zelaza i
miedzi czerry sery.

Rézne typy tworzydet poznamy przy omdéwieniu szczeg@pw
techniki serowarstwa.

Ociekanie i prasowanie serow powinne sidbywa w tem-
peraturze wynosej okoto 18 °C. W niskiej bowiem temperaturze
serwatka nie odcieka w dostatecznej mierze, a pEawak wana
przemiana cukru mlekowego w serze przebiega powl te jest
zupelnie zahamowana. Natomiast zbyt wysoka temperance
wspierd burzliwg fermentagi, a latem — niebezpieczne wzdymanie
Sie serow.

Do wyjmowania gstwy serowej z kotta, zawijania serow
znajdupcych sé pod pras, do cedzenia itp. aywa sk siatkowych
chust z konopnej tkaniny przepuszezaj tatwo serwatk Gestas¢
tkaniny jest odpowiednia, jeli watek i osnowa tworz kratkg o
wielkosci okoto 4 mmi. Gladkie, mocne i nieco grubsze chusly s
tkane z podwojnie skconej nici, ciésze, ale bardziej wiochate i
stabsze, z pojedynczodaonej przdzy.
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Chusty i ptétna znakomicie wygtadzaj wzmacniag skorke.
Pranie ich wymaga uwagi. Chustya szwykle przepojone
rozpuszczonym biatkiem, ktére krzepnie w qgg@j wodzie i tworzy
jakby twardy apretue. Dlatego nalgy je najpierw przeptuka w
zimne] wodzie, a nagbnie dopiero wypr& w gomcej, inaczej
zesztywniej i stra@ zdolnag¢ wchitaniania serwatki, nie przylegaj
nalezycie do seréw i z powodu tamliwol szybko st zwzywaja.

Cisnienie, ktére wywiera prasa na ser powinné wnomierne
i dajace st regulowa&, gdyz wskutek zbyt silnego mienia
wywieranego od razu w pogtkowym okresie formowania egci
masy serowej wychodz poza formg, zwiaszcza gdy jej nie
dopasowano, lub przenikajak chust, ze ja trudno odlepi od sera.
Oprécz tego tworzy siod razu zbyt twarda skorka, ktéra hamuje
odciekanie serwatki. Tatepocatkowo, gdy masa serowa nie jest
jeszcze naleycie spojona, wywiera siznacznie stabszescienie ni
po jej spojeniu.

Wymagana sita éhienia dla rozmaitych gatunkow jestzna i
zalezy nie tylko od wielkdci sera, ale tale od okresu prasowania.
Okres prasowania trwa dla poszczegdllnych gatunkdvkiliku do
kilkudzieskciu godzin. Do seréw ementalskich zgaych 50 do 150
kg stosuje s cisnienie 15 do 30 kg na 1 kg surowego sera, do
edamskich wzcych 2 kg dnienie 20 do 30 kg ale trwgje
znacznie krdcej. Ogolnie bige, cknienie powinno by tym wieksze
im wigkszy ser i krotszy okres prasowania. Niestety néepod tym
wzgledem norm naukowo uzasadnionych, lecz tylko wskazowk
ktore s wynikiem praktycznego dwiadczenia. Zgodnie z prdem
fizyki nalezatoby dostosowacisnienie do wielkéci powierzchni a
okres cénienia uzgodr z konsystenegjsera.

W przypadku, gdy formuje &iwiecej seréw tego samego
gatunku i rozmiarow, trzeba zwra@cawag; na to, aby kada sztuka
podlegata temu samemusmmieniu w tym samym czasie. Inaczej
otrzyma s¢ sery odmiennie dziurkowane lub jedned® slepcami,
inne z& o prawidtowych oczkach, co €sto sg spo-
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tyka w serach lechickich, edamskich itp. pochggzh z tego
samego waru.

Pod pras ustawia si mate sery obok siebie lubztetosami. W
tym przypadku trzeba pamtaé o tym, ze dwa sery umieszczone
obok siebie potrzebajdwukrotnie wgkszego dinienia, ni te same
sery ustawione jeden na drugim.

{ Ut =
[N

Rys. 32. Pras&chatzmanna. Rys. 33. Prasa szwajcarska o sktadanych
dzwigniach.

Prasy powinny b§ tak uradzone, by dziatalty bez przerwyeby
maozna bylo regulow& dowolnie si¢ cisnienia. Pod tym wzgtem
czynia zadag¢ warunkom i § wygodne w @yciu prasySchatzmanna
i angielskie. Do aizkich seréw szwajcarskichzywa Sk wciaz
jeszcze prostych jednoramiennych p&hatzmannaVad ich jest
to, ze zajmuj wiele miejsca. Ghienie reguluje s za pomog
ciezaru waacego okoto 150 kg.
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Obecnie zagpuje s¢ ten typ praktycznymi prasami o skiadanych
dzwigniach. Zajmu one malo miejsca.

Do nich g podobne pod wzgtlem poiczenia dwigni prasy
angielskie. Zamiast jednego przesuwalnegaatka maj ich wiecej
do doktadania lub odejmowania.

Obliczmy cknienie na przyktadzie pras$pchatzmannaprzy
czym oznaczymy:A = 0§, B — punkt oporu,C = punkt sity
(obciazenia). W = ciezar w kg, AB = ramie oporu = 60 cmAC =
ramk sity (obchzenia) = 420 cmx = cisnienie. Zatem moment
oporu (cénienia) sktada giz iloczynu x : AB i zgodnie z prawem
fizyki = momentowi sity (obcizenia) zto-

150+ 420 — 1050,

zonemu z iloczynu 150 « 420, zatem X
60

czyli cisnienie wynosi 1050 kg, nie uwzglniajc cisnienia spo-
wodowanego ezarem zelaznej dwigni, ktdrej ckzar przy profilu
15 cm wynosi okoto 600 kg.

W taki sam sposéb obliczaesiisnienie
wywierane wszystkimi prasami o pokonych
' dzwigniach, przy czym trzeba uwzgini¢, ze
cisnienie wywierane goén dzwignia dziata na
spodng jak ciezar.

Stoly pod cotzkie prasy nalgy zrobi z
grubych @bowych Iub modrzewiowych bali
sciagnietych  na wylot zelaznymi petami.
Brzegiem daje siwyztobiony sciek na serwatk
_. Stempel prasy powinien nacigkaa srodek
2 ] 4 sera w poteeniu dokladnie pionowym, w
przeciwnym razie otrzyma esiser nierowny.

c Czeste poprawianie pokenia stempla prasy
\RYs, 34. Prasaang'e's‘}ést szkodliwe szczeg6lnie w fdiejszym
okresie, gdy przesuwa sii miazdzy wewrgtrzne
warstwy sera jz spojonego, co wpltywa szkodliwie na spoistego
Miazszu.
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Niektore sery trzeba ¢gto odwraca& pod pras, zwilaszcza
poczitkowo. Niektére pozostaj pod na nie odwracane. Czy
cisnienie trwalo dostatecznie diugo i w wymaganej @eerpozna
serowar najlepiej po wysgtlizie i dotyku sera. Natgcie wycsnicty
nabiera zottawej skérki, a w dotyku jest suchawy. Mokry ser
biatym lub szarym wya@ldzie wskazuje,ze nie wyprasowano go
nalezycie.

SOLENIE SEROW

Solenie ma na celu poprawienie smaku, str&ainb trwatosci
serOw oraz regulowanie ich przebiegu dojrzewanidkd niektére
gatunki niedojrzewage i spaywane naswiezo soli st dopiero
przed spayciem. Wszystkie sery przechegz proces dojrzewania
soli sk zwykle po sformowaniu i ociekgtiu z serwatki; wyjtkowo
tylko soli sk w drobionce i nagpnie dopiero formuje. Solenie
przewleka si niekiedy diugo i trwa jeszcze w okresie dojrzewaani
seréw, czasem nawet przez cate lata. Jesttdgaalanie.

Soleniem mgemy do pewnego stopnia regulaéosé wilgoci
w serze i to szybciej lub wolniej wedlug §to wchitanianej soli i
czasu nha to ziytego. A poniewa nie tylko zapas wilgoci lecz ta&
s6l w miak jej skzenia wptywa nazycie bakterii, przeto mamy w
sposobie soleniarodek, ktorym meemy do pewnego stopnia
wplywa¢ na przebieg dojrzewania serow.

Niektére zwazki parakazeiny smniej lub wecej rozpuszczalne
w 5-procentowym roztworze soli kuchennej i nabieray nim
elastycznéci. Niektére znowu przy nadmiarze wolnego kwagu s
nierozpuszczalne w tym roztworze 4 &ruche. Reguluc zatem
odpowiednio kwasow& oraz ilg¢ soli, wptywamy na wymagan
elastyczné¢ sera. Umiarkowane solenie zmniejsza jego kr&gho
natomiast zwiksza # nadmierne solenie wskutek ubytku wilgoci.

Przebieg przeskania soli do sera oraz réwnoczesnego wy-
ciekania cieczy na zewtiz jest natury dyfuzyjnej i osmo-tycznej,
przy czym pierwotna waga twardych seroéw zmniej-
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sza st 0 5 do 6% wskutek utraty cieczy, ubytel magi mekkich
seréw jako bardziej wodnistych i ggej porowatych od twardych
jest jeszcze wkszy.

Dyfuzja i osmoza dokongijsie rozmaicie pod wzghlem czasu,
natzenia i zasjgu, przede wszystkim zeadeie od srodowiska, w
ktorym sk odbywa, zalenie od s¢zenia soli oraz wysokaoi
temperatury. Wilgotny i porowaty mrsz sera ufatwia 'lyfuz
osmoz a silne s{zenie soli dziatajce bez przerwy lest hamulcem,
podobnie jak zbyt niska temperatura.

Nadmierne stzenie solanki w krétkim czasie zatyka pory
zewretrznej warstwy sera, zarazem hamuje odplyw ciecay n
zewnytrz. Skorka twardnieje i stajeeskrucha. Wprawdzie stenie
soli w poszczegolnych warstwach serazex@k po pewnym czasie
wyréwna, zwlaszcza gdy przerwie ¢siod zewntrz doplyw
zasilapcej solanki, ale ze wzglu na rownomierny przebieg
fermentacji sera chodzi o to, by wyréwnaniezshia nastpito w
pore. Pod tym wzgidem solenie na sucho dziata tagodniej i
réwnomierniej podczas wchtaniania solt m solance.

Nawet w normalnych warunkach przgsinie soli w gib sera
odbywa st powoli. W malych serach edamskich o wadze 2,20 kg
wedlug bada holenderskich proces solenia przedstawiajak w
zamieszczonej pofej tabelce.

Ser przy skérce w potowie w §rodku kuli
promienia
wyjety z solanki po 5,67 % soli 2,07% soli 0,37% soli
6 tygodniach po 4 3,50 3,21 2,85
miesihcach 3,39 » 3,17 3,20

Zatem nawet w matych serach wyréwnanie rozmiesiazeuli
zbliza sk ku kaacowi dopiero po uptywie 4 miegiy.

Do solenia seréw powinno ¢siuzywa¢ drobnoziarnistej soli,
suchej i czystej bez obcych domieszek i niezakaj. Niektore
rodzaje serow mkkich wymagaj miatkiej soli. W tym przy-
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padku wysuszamyajnajpierw w piekarniku i mielemy za pompc
miynka albo rozcieramyjwatkiemna miat.

Zuzycie soli wynosi okolo 6% wagi surowego sera, jécea
bywa ono mniejsze lub wksze zalenie od sposobu solenia. W
serach dojrzatych zawaéosoli wynosisrednio okoto 2,5% a waha
sie w granicach 1 do 4%, 3eli ser nie ma byani przesolony ani te
niedosolony.

Sery meikkie sktonne do szybkiego dojrzewania i utraty
pierwotnej postaci soli sisilniej niz sery twarde. Tak na przyktad
camembert, limburskie i quartirolo zawieraj okoto 3% soli
kuchennej, ementalskie, parmezampeddar okoto 1,8%, gouda,
edamskie, lechickie, trapistow, zytkie 2,4%, roque-fort 3,5%,
swieza bryndza 1,8%, harckie kwargle 3,2%, suche ziot6%e.

Obecnie spaywca przeklada umiarkowanie solone sery nad
silnie solone. W tym jest pewna stusgfiogdyz sél nie powinna
zastanié wtasciwych smakowych wraen, ktére sprawia ser,
szczegolnie, gdy chodzi o spmie miodych tagodnych seréw, co
jest obecnie w zwyczaju.

Z innych wzgéddéw znowu silne solenie jest nieraz konieczne.
Tak wiec sery zbyt mgkkie, sklonne do wzgt albo tez mapce sé
diuzej przechowéd, soli skt silniej nz zwykle w normalnych
warunkach.

Solenie odbywa sina sucho, w roztworze lub w drobionce,
wreszcie sposobem kombinowanym. Najwygodniejszesggnie w
solance, czylirosole (od roz-sof), gdy czynnd¢ ta wymaga
najmniejszego nakladu pracy. Jednak pod wdmgh ilcsci zuzytej
soli zachodzi tylko mata edhica medzy tymi trzema sposobami
solenia.

Pora solenia rozpoczynaesiwykle po wygciu serow z formy i
po ociekngciu, okres zatrwa w zalenosci od wielkasci i twardaci
serbw od 1 godziny do 5 dni, nie ligz dosa™ania niektorych
twardych gatunkow, co przewleka wyréb znacznieejtu
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Solenie na sucho polega na nacieranig polwierzchni sera lub
natazeniu na m warstwy soli. W pierwszym przypadku przywiera
mato soli, zwtaszcza gdy ser jest suchy. Jak diugery solic i ile
razy trzeba powtarzasolenie, zaley od tego, ile soli zamierzagsi
wprowadz¢ do sera i jak omjprzyjmuje.

Dla camembert wystarcza na przyklad jednorazowe przy-
prészenie powierzchni. Sery ementalskie saliveigrubej warstwie
przez 4 do 6 dni a naginie przez kilka miescy przyprészaic je z
lekka soh poczitkowo co drugi dzig, p&niej co kilka dni. Naley
zwrdcik uwag: ha to,ze im wiecej spoisty i suchy jest ser, tym mnigj
rozpuszcza i wchiania sél, co jeszcze silniej wysfe, gdy
otaczajce powietrze jest suche i zimne. Tote/ czasie solenia
temperatura w solami nie powinna gpaonizej 10°C, a gdyby sol
zbyt powoli topita s} na serze, naky ja zwilzy¢ woda.

Nakfadanie zbyt grubej warstwy soli na ser jestaqmdne ze
strat, gdyz bardzo czsto w wilgotnym powietrzu sél stopi ¢si
predzej niz zdota wsikna¢. Z tej przyczyny naley sery uktadéa
poziomo, aby roztopiona so6l z nich nie splywatakiBob kuliste
powierzchnie seréw nacieraesimiarkowanie, za to efciej, albo
tez trzyma je w osobnych formach do solenia. Skorosgbtoztopi,
rozcieramy g po catej powierzchni szczethub scierka. Po uptywie
12 godzin powinna ona zupetnie wlana¢. Potem wycieramy ser do
sucha i z kolei solimyet powierzchng, ktéra byta poprzednio na
spodzie oraz boki.

Solenie na sucho mpa zastosowado wszystkich gatunkow
sera. Jest ono niekiedy konieczne, a specjalnie duydzi o
osuszenie nadmiernie wilgotnych seréwekkich. Podczas solenia
niektore rodzaje serowa geszcze mykkie i traa swoj ksztatt. Temu
si¢ zapobiega trzymag i sohc je w odpowiednich drewnianych
formach (niemetalowych).

Solenie w roztworze, jako niecontze i wygodniejsze, roz-
powszechnia si coraz wgcej zwlaszcza w serowniach wyra-
biajacych sery twarde. Polega ono na tymsery wktada si
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na pewien czas do roztworu soli o atomym stzeniu. Najczsciej
uzywany roztwor soli otrzymuje sirozpuszczac 26 kg soli w 100
litrach wody. Niekiedy #wywa sk takze stabszych roztwordw,
poniewa stabsze mniej dzialajna stwardnienie skorki sera i tatwiej
wsiakaja. Jednake zbyt staby roztwér, gdy zaniegzy sic czastkami
sera, zaczyna ghi i zmickcza sery. Zwykle uywa sk
stopniowanych roztworéw 18 do 23-procentowych taeryjnych,
przy czym sery najpierw soligsw najstabszym roztworze potem w
coraz silniejszym. Ten sposob mazhlet, ze przebieg przesgkania
nie doznaje zahamowa

Solanke przechowuje s w betonowych zbiornikach Ilub
drewnianych kadziach. Jej temperatura nie powingaosi mniej
niz 10°C, a nie wicej niz 15°C. Z tego wzgdu nie wkiada si do
niej swiezych jeszcze cieptych seréw, lecz dopiero wtedy gdy
ostygra (np. sery wielkich rozmiaréw dopiero po uplywiedai).
Gestas¢ solanki sprawdza siza pomog wagi areometrycznej, np.
Bischoffa,i zasila sal, gdy ostabnie. Psagy sk roztwor naley
odczyci¢ lub zasipic nowym, gdy w gnijacym sery czernigj i
nabieraj wadliwego smaku i zapachu. W tym celu odczerpige s
solank;, usuwa osad, wymywa i odka starannie zbiornik, wreszcie
solank filtruje lub cedzi st i gotuje, aby zniszcZydrobnoustroje.
Powtérne oczyszczanie solanki bytoby hezcelowe.

Podczas solenia serow przgsi z nich do solanki kwas
mlekowy. Naley od czasu do czasu zbadkwasowd¢ solanki i
zobogtni¢ ja przez wiagenie na dno naczynia za@banego
ptéciennego woreczka zawiegaggo kilka gaici mielonej kredy.
Wytworzone mleczany wapnia nie szkaderom.

Wielkie twarde sery zanurzone w odpowiednio silmgrtworze
soli powinny z niego wystawaokoto 1 cm; w zbyt stabej solance
zanurza si je gkbiej. Wynurzajca sie powierzchng posypuje si
sohk, a nasipnego dnia odwraca.

Cigzkie sery typu ementalskiego powinny ptyvasobno, w
ostateczngci dwa sery mogznajdowa si¢ jeden na drugim.
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Mate twarde sery zanurzamy bez wziyl na polagenie, byleby si
nie pogniotty.

Wyjawszy sery z roztworu osuszamy szmatlt jezeli trzeba je
dosoli, to dopiero po kilku dniach, dopdki sél nie priame dalej w
gtab.

Solenie w drobionce stosuje: irzy produkcji serow angielskich
i amerykaskich chesteri cheddar. Wedlug tej metody soli i
rozdrobniom mas serova w ilosci 2,5 do 3 kg na 100 kg sera i to
zanim p si¢ sformuje. SOl wyeiga z masy serowej od razu zdu
serwatki. Ten sposob do pewnego stopnia chroni seryvzdy.
Totez uzywa sk go wyjtkowo przy produkcji innych seréw, gdy
zaledwie wycignigte z kotta zaczynajsic wzdym&. Przy matych
wzdkciach zabieg ten jest skuteczny, przyyhh z& moze zawidc.
W kazdym razie solenie w rozdrobnionej masie silnie hgmu
tworzenie st oczek.

Powyzej opisane trzy metody naoa te: taczy¢ ze soh: np. sery
ementalskie soli siczsto najpierw na sucho, potem w roztworze i
znowu na sucho.

Niekiedy soli s¢ gestwe serova juz w kotle celem zahamowania
wzde¢. Wymaga to sporo soli, bo okoto 3% zawécickotta. Ten
zabieg uwaa sk za zfo konieczne.

DOJRZEWANIE SEROW

Tylko niewiele rodzajéw sera sppnva Sk haswiezo czy to jako
twardg, czy te jako surowy ser uzyskany za pomqmodpuszczki.
Wiekszai¢ gatunkéw staje sijadalna i tatwo strawna dopiero po
dojrzeniu. To dotyczy zaréwno serow podpuszczkowyath tez
twarogowych.

Proces dojrzewania serow byt przez diugi czas Zagadizis
zaledwie ceg$¢ tajemnicy odstonita nauka. Dojrzewanie seréw jest
wynikiem ztazonych przemian chemicznych dokony-wayjch sé
pod wplywem dziatalnéci drobnoustrojéw i ich enzymoéw. W serach
podpuszczkowych dziata nadto zaczyn podpuszczkowy.Do
umiejtnosci serowarskiej nalgy takie przy-
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gotowanie surowca, by fermentacje w nim odbyly & zamie-
rzonym kierunku.

W celu uzyskania przejrzyst uporzdkujmy r@&norodna¢
zagadnia, ktére s¢ nasuwaj przy rozpatrywaniu zawitych
procesOw dojrzewania serow wedtug chemicznej' gatlr podiaa.
Mamy zatem, nie biac pod uwag serOéw zwaro-wych, dwa
zupetnie odkbne pod wzgiddem chemicznym szeregi substancji, z
ktérych sklada si surowy ser. Pierwszy szereg parakazeiny z jej
réznymi zwiazkami stanowi tworzywo seréw podpuszczkowych.
Réznice medzy nimi pod wzgddem chemicznym wynikajz ilosci
wapnia albo kwasu mlekowego wchadego w zwizek z
parakazein.

W drugiej grupie seréw podpuszczkowych mamy sergrde i
mickkie. Twarde dojrzewajw catej masie, ngkkie od powierzchni
w gfab, co zaley od tego, czy wsrodowisku sole zasadowe
zobogtnity kwas mlekowy, czy tenie.

W drugim szeregu, obejmygym sery twarogowe, jest tylko
jedno tworzywo nie posiadgje odmian, zupetnie #6e od po-
przedniego. Jest to czysta kazeina, czyli serfilodowisko jest
kwasne. Wkksza lub mniejsza ik kwasu mlekowego i wody nie
zmienia sktadu chemicznego materiatu. Sery z niagwoobione
dojrzewaj od wierzchu w gib, wyjatkowo w calej masie.

Dziatagc podpuszczk na zupetnie swieze mleko stodkie,
otrzymamy najpierw parakazeinian dwuwapniowy. W mni&zrostu
kwasu mlekowego powstgjodmienne paiczenia: parakazeinian
jednowapniowy, nagpnie wolna parakazein mleczany,
parakazeiny nienasycone i nasycone Jénsen).Te zmiany mog
sie dokonywa& juz podczas obrébki w kotle i pgoiej w masie
serowe.

W serowarstwie nie jest bez znaczenia, jakie pgws@laczenia
parakazeiny, gdy stanowi one w serze materiat, ktéry adie sk
zachowuje, a nawet ma decygly wptyw na kierunek dojrzewania
sera i na jego zalety.
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I. Sery podpuszczkowe Il. Sery twarogowe

oparte na parakazeinie i zawiewsg: oparte na:
kazeinie — serniku — twarogu

a. parakazeinian dwuwapniowy,
b. parakazeinian jednowapniowy,
C. parakazeig

d. mleczan parakazeiny
nienasycony,

e. mleczan parakazeiny
nasycony.

1. Sery twarde

Zapas soli zasadowych wystarcza do | Rdéznica midzy serami ngkkimi a
zobogtnienia kwasu mlekowego. twardymi zanika (nie zmienione
2. Sery mikkie kwasne srodowisko).

Zapas soli zasadowych nie
wystarcza do zobejnienia kwasu
mlekowego.

Parakazeiniany, jako pg@izenia z wapniem, a ta#& czsciowo
wolna parakazeinaasrozpuszczalne w 5-procentowym roztworze
soli kuchennej i tworz mag serows 0 paradanych wiasngiach,
plastyczm i gigtka, a po dojrzeniu taki sam aisz sera. Natomiast
mleczany parakazeiny nie rozpuszaezagie w wymienionym
roztworze soli. Z nich powstaje kéray 1 kruchy ser, ogsto
niedojrzewajcy, kredowaty, jeeli wyprodukowany jest jako twardy.
Natomiast jako mikki po spaleniu kwasu przez drobnoustroje
dziatapce na jego powierzchni dojrzewa, gdwtedy dziaté mog
bakterie proteolityczne.

Kwasowa@¢ surowego sera, przy ktérej jegoaisz jest jeszcze
plastyczny, mée w twardych serach odpowiadavartaci nie
mniejszej nt 5 pH.

134



Widzimy na tym przykladzie na czym polega wiaos¢ oraz
niebezpieczéstwo przerébki nadkwaszonego mleka.

Kazeina znajduca st w swiezym mleku, nie wyspuje w
postaci wolnej, lecz w patzeniu z wapnem jako kazeinian
wapniowy (1,55 cgci tlenku wapnia (CaO) na 100gzi kazeiny).

Gdy mleko kwanieje, kwas mlekowy zabiera kazeinie najpierw
czes¢ wapnia i z kazeinianu dwuwapniowego powstaje kaaai
ubazszy w wap (dawniej nazywany jednowapniowym) (0,7¢&@
tlenku wapnia na 100 ¢&ci sernika). Z niego wytwarzagsivolna
kazeina, gdy wzrasta #6 kwasu mlekowego i zabiera resztapnia.
Biatko w zsiadtym mleku jest to wdaie kazeina, czyli sernik, a
pozbawione w mniejszym Ilub wkszym stopniu serwatki jest
twarogiem, materiatem namde sery twarogowe.

Kierunek i przebieg fermentacji zale scisle od wzajemnego
ilosciowego stosunku substancji, wchadgch w skiad surowego
sera, od zespotu drobnoustrojow, ktére do niegalgstaty i od tego
czy serowar rozmaitymi zabiegami wspiera, hamuje likwiduje
dziatalng¢ drobnoustrojow.

Jak wiadomo, sery podpuszczkowe dgigt wedtug zawarteci
wody na mgkkie i twarde. Jednale biomc rzeczscisle, nie ilas¢
wody, lecz ilg¢ wolnego kwasu w surowym serze rozstrzyga o
kierunku dojrzewania sera. Bo im agej serwatki dostanie esido
sera, tym wicej talkze cukru i wytworzonego Aekwasu mlekowego,
ktory w mniejszym lub wikszym stopniu bywa zobgpiany przez
sole zasadowe znajdge st rowniez w masie serowej. deli ilos¢
tych soli zasadowych wystarczy do zadinjenia kwasu mlekowego,
to obok enzymu podpuszczkowego dztalmogs od razu take
enzymy bakterii proteolitycznych, ktérych eksza¢ nie znosi ja
0,5% kwasu mlekowego i wtedy ser dojrzewa w catagien Chec
wigc wyrobic taki ser, ktory dojrzewa w catej masie, czyli tadsr
staramy si usuré z masy serowej jak najeksz ilos¢ serwatki,
materiatu, z ktérego wytwarzagdiwas mlekowy. W tym
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celu zaprawiamy mleko podpuszezkv wyzszej temperaturze,
stosujemy krétki okres krzepnienia, rozdrabniaminiei skrzep,
dlugo osuszamyggtwe, dogrzewamy, prasujemy, aeaeistosujemy
zabiegi, przy pomocy ktérych razem z serwatisuwamy nadmiar
cukru mlekowego.

Inaczej z serami rekkimi: masa serowa uzyskana wzsuej
temperaturze, przy diugim okresie krzepnienia, nralodrobniona,
nieprasowana i niedogrzewana, kurczy siabo i skpo wydziela
serwatk, wskutek czego powstaje w serzezaleukru mlekowego, a
zapas soli zasadowych nie wystarcza na zobenie kwasu
mlekowego. Enzym podpuszczkowy dziata tu réwnie silniej niz
w serach twardych, gdyjest czynniejszy w kwiaym srodowisku,
ale skutki jego dziataniagsmato widoczne. Dopiero drobnoustroje
rozwijajace st na powierzchni seréw rlikich wytwarzag amoniak
i zobogtniaja nim kwas mlekowy. W zobejnionym juz srodowisku
mog dzial& proteolityczne enzymy bakterii. Tatesery mékkie
dojrzewaj stopniowo od wierzchu w g, a dojrzewanie im utatwi
ptaski ksztalt, czyli wielka powierzchnia.

Glowne skfadniki surowego sera podpuszczkowegoostan
woda, cukier mlekowy, tluszcz i parakazeinian dwpmiawy.
Oprocz nich nie bez znaczenia sole mineralne oraz mate §m
substancji przechodeych z paszy do mleka, adtdo sera np. ciat
aromatycznych i smakowych, ktore tak subtelnie vmidja nabiat
wytwarzany w gorach.

Dojrzewanie sera — to zamienianie przez drobnojgstcakru
mlekowego na kwas mlekowy, rozktad parakazeiny kabeiny na
prostsze zwazki, w czsci az do amoniaku, przemiana soli kwasu
mlekowego, czyli mleczandéw, poza tym jakby dla zajsze]
przyprawy nieznaczne rozszczepienie tluszczu izemoennych
substancji, 0 czym jeszcze mato wiemy. Nie koniactym: maj
wytworzye si¢ nie tylko byle jakie sery, ale tag& typowe ich gatunki
ze wszystkimi odgbnymi zaletami i osobliwymi cechami. Mate
znaczenie ma ksztatt sera. Pomaga tu cziowiek ieziymi
zabiegami, czemu jednak nie
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sprosta, gdy przyroda odmowi swej pomocy. G innych cech
wplyw przyrody wyraa st w wonnej paszy, korzystnym ukladzie
mikroflory i w zgodnej wspotpracy drobnoustrojéw.Kvsicza to ju

w dziedzire subtelnych wewgtrznych cech wytworu. Nie fatwo
podrobt wykwintny sercamemberipoza granicami Normandii bez
pomocy przyrody.

Bakterie kwasu mlekowego jak gdzieindziej, tak few se-
rowarstwie maj wielkie znaczenie. Bez kwasu przez nie wy-
tworzonego zgnityby po prostu wszystkie sery bezjatky.
Zadaniem bakterii czystej fermentacji kwasu mlekgwegest jak
najwczéniejsza przemiana cukru mlekowego na kwas mlekowy w
serach. Od tej zate inne przemiany, ktérych doko-nyvaujnne,
mato jeszcze znane drobnoustroje w tak przysposghickwanym
srodowisku. Ta podstawowa praca nie zawsze odbywavsitug
naszych zyczen, bo nie zawsze przez odpowiednie bakterie
dokonywana, tak co do czasu, jak i gi@hia oraz czystoi
fermentacji. Wiemy, ze dziatalné¢ bakterii kwasu mlekowego
zaczyna & pocawszy od udoju, a kiczy sk razem z catkowit
przemiam cukru mlekowego. W serach twardych, ubogich w
serwatk, trwa to krotko, bo kilka tylko dni, w serach ¢kkich
diuzej, jednak i one, gdy dojrzgj nie zawieragy wcale cukru
mlekowego. W pierwszym przypadku dziatadoio bakterii nie
hamuje nadmiar kwasu, ktéry zobwjia dostateczny zapas soli
zasadowych. Natomiast w serachekkich bakterie przetwarzaj
cukier mlekowy w miag zobogtniania jego nadmiaru przez
drobnoustrojeryjace na powierzchni sera.

W wiekszaici rodzajow seréw podpuszczkowych przemiany
cukru mlekowego dokongj paciorkowce gatunkuStreptococcus
lactis, tak samo w serach twarogowych. W niektérych serach
podpuszczkowych dogrzewanych do wysokich tempesatazynne
obok paciorkowcéw kwasu mlekowego #ak laseczniki lukice
ciepto, czyli termofile jak Thermobacterium helveti-cunktére
wytrzymuja dogrzewanie do wysokiej temperatury, np. do 56°C
Ponizej tej temperatury rozwijajsic dobrze
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takze inne paadane cieplne bakterie jaBtreptobacterium casei
Bact. casei a Betabacterium longum- Bact. casei bPotrafg one
nietylko silnie kwasi, ale take rozktadéd biatka. § zatym
typowymi bakteriami powodagymi dojrzewanie sera. Im to obok
Bad. CaseiE przypisuje si niepclednie znaczenie w przebiegu
dojrzewania seréw ementalskich, nadawanie tym sesawistego
orzechowego smaku oraz elastycmio miazszu. Caly sposéb
wyrobu tego sera, szczegOlnie zastosowanie i uamyenwysokiej
temperatury  (56°C), sprzyja doborowi oraz rozwojowi
wymienionych bakterii.

Prasowanie oraz ociekanie serow powinno odidgyveg w
temperaturze 15 do 20°C najpierw, by nadmiar sdiwadcieki,
pozatem, by przemiana cukru mlekowego odbwgak-najprdzej.
Gdy skaiczy sk ta wana wsgpna fermentacja, nina sery nawet
zamrozé. W temperaturze bliskiej zera geszcze czynne niektére
ziarniaki, ich enzymy podpuszczkowekazeaza(enzym bakterii,
ktory gkbiej rozklada biatka, tienzym podpuszczkowy), dziadag
nawet pasmierci wymienionych bakterii.

Po okresie przemiany cukru mlekowego wojasje rozkiad ciat
biatkowych, a nieco piiej takze mleczanéw na kwas pro-pionowy i
bezwodnik kwasu mlekowego. Wiadomage niektore bakterie
przemiany cukru mlekowego spetniay serowarstwie jeszcze drugie
wazne zadanie: rozkfad ciat biatkowych; jedne rozkfade tylko na
albumozy i peptony, innezado aminokwaséw i amoniaku. Znane
nam Bact. e wytwarza znaczne #oi aminokwasow, szczegOlnie
tyrozyny,od ktorej sery ementalskie nabierajharakterystycznego
dla tego gatunku stodka-wego smaku. Rowntaek gkbokiego
rozktadu biatka potradi dokonywa tez Bact. casei & 5 uchodzace
za filary w dojrzewaniu seréw ementalskich.

Gorini przypisuje wane znaczenie proteolitycznemu dziataniu
enzyméw ziarniakbw kwasowo-podpuszczkowy§Betacoc-cus),
ktére dostaj sic do mleka z wymienia. Ich enzymy diugo
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jeszcze posmierci swych tworcéw zachowajzdolngé rozktadu
biatka nawet w temperaturze 0°C.

Pewne znaczenie, nie tylko z powodwaania parakazeiny, ale
takze z powodu dalszego, chdardzo wolnego rozkiadu biatek
nawet w niskiej temperaturze, ma enzym podpuszcgkow
Podpuszczka dziala tu jak pepsyna goaku temu korzystne, bo
kwasne srodowisko.

Typowe bakterie rozktadu biatek (gnilne) jdkact. vulgare,
fluorescens, Bact. subtilisnesentericugie rozwijap sie w serach, a
nawet gin, gdyz jako aikalizujce nie znosg kwasnegosrodowiska.
Jednake s i tu wyjatki. Niektére bowiem gnilne drobnoustroje
atakup czasem sery i to gtéwnie od zestnz lub w otworach sera.
Tak np.Bac. purificus ktéry jeszcze poznamy przy omawianiu wady
seréw, wyradza wielkie szkody.

Mleczany wapniowe znajdage s¢ w serach ulegaj podczas
prawidiowego dojrzewania rozktadowi pod wplywem alania
bakterii kwasu propionowegdBact. acidi propionici). bakterie
kwasu propionowego, ktére zawsze dast¢ do mleka, zmieniaj
mieczany wapniowe w seracn dopiero po uptywie 26dtygodni
liczac od wyrobu i g, co udowodnit Qlen-senprzyczyry tworzenia
si¢ prawidtowych oczek w serach twar-dych. W serachmalej
wadze, pigjgnowanych w temperaturze okoto"( tworz one
prawidtowo zaokiglone, rzadko rozmieszczone oczka o wiétko
grochu. Tak powinno kiyprzy czystej fermentacji kwasu mlekowego
i propionowego w serach edamskigguda, lechickich, w polskim
serze trapistow, tyyckich itp. W cezkich natomiast serach
pielegnowanych w temperaturze okoto 20°C i asyej i silnie
wyprasowanych wydymajsic oka o wielk@ci wisni i wigksze np. w
serach ementalskich. Ten objaw polega na t#npakterie kwasu
propionowego wytwarzajz mleczan6w mniejsze lub gkisze ilgci
bezwodnika kwasu gglowego, ktéry w okresie podatfm, pla-
styczndci oraz nieprzepuszczalém masy serowej wydyma, |
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na regularne oka. Po odpowiednim zesztywnieniu nsasgwej ju
nie zapada sie one pé&niej, gdy usipi preznos¢ gazu.

Dziurkowanie wytworzone w serze waénge po wyrobie, albo
nawet w czasie prasowania, tak saméngj, dopoki znajduje siw
nim nieroztezony cukier mlekowy, jest wadliwe i zwykle
spowodowane bywa bakteriami gagyjmi z grupycoli-aerogenes.
Pokazuje nam to préba fermentacyjna oraz przeladiésv z préby
fermentacyjno-podpuszczkowej. Sery wtedy mniej lub wicej
wzdete, sitowate, podziurawione jalglika.

Mozna rozmaicie ocendatworzenie si tzw. ,miedzyziarno-
wych" dziurek, dla ktérych okazuje esityle pobfaliwosci w
wartasciowaniu nawet ze strony gmniennictwa zawodowego, przede
wszystkim wszdzie tam, gdzie z mlekiem serowarskim nie jest
najlepiej. Dziurki m¢dzyziarnowe nie gkuliste, lecz nieregularne o
ksztalcie niekiedy podimym jak ziarnka gczmienia. Nie ma
powodu zaliczy seréw z takim dziurkowaniem do edu
wyborowych, jak to € czsto dzieje. W wikszdci wypadkow
dziurawa¢ miedzyziarnowa jest wczesna i pochodzi z przemiany
cukru mlekowego, a nie mleczanéw. Tu dziataj mniejszym lub
wiekszym stopniu bakterie gaage grupycoli-aerogenes;ssery @
wadliwe. Nieregularn@& dziurek wynikh z niedostatecznego
spojenia ziarn ¢stwy naley oceni& inaczej. Péno powstate oczka
grochowe § zawsze s$wiadectwem prawidlowej fermentacji
propionowej, a sery w smaku i zapachwwykle bez zarzutu.

Bakterie kwasu propionowego powoglugczasem przesadn
fermentag, tworz zbyt wielkie, a take niekiedy zbyt liczne
dziurki. Graniczy to ji1 ze wzaciami seréw.

W tym czasie, gdy odbywagsiermentacja kwasu propionowego,
moze tez powst& niebezpieczna fermentacja kwasu mastowego i to
rowniez z rozkladu mleczanéw. Jak wykazakn Beynum Pette
powoduje § Clostridium tyrobutyricum.llos¢ gazoéw jest wtedy
wielka, sery cgsto porozrywane, nie-
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mozliwe do spaycia, bo w smaku wsitne, w zapachu 4ca
Zjelczatym mastem.

Tak przedstawia si w ogélnym zarysie przemiana cukru
mlekowego, biatek i mleczanéw w twardych serachposdczko-
wych. Kiedy kaiczy sk szereg seréw twardych, a kiedy zaczyna
szereg serow rgkkich, mierac przebiegiem fermentacji, trudno
scisle okregli¢. Granig migdzy obu szeregami stanowi w
przyblizeniu kwasow&: srodowiska odpowiadaga pH 5.
Kwasniejsze dojrzewa jujak ser mgkki.

Thuszcz, od ktorego ikei zalezy w znacznym stopniu wadé
sera, nie ulega silnym przemianom podczas dojrzewakle juz
mate ilasci produktéw wyniklych z rozktadu ttuszczu odzngazsic
tak silm wonia, ze obok amoniaku wystarcaafjo nadania serom
ostraici. Rozszczepianie ttuszczu odbywa dopiero po diaszym
dojrzewaniu. Odbywa siono najsilniej w serach pgeiowych, a
najstabiej w serach twardych. Do drobnoustrojowseazepiajcych
tluszcze nale: Bact. prodi-giosum, aerogenes, Penicillium
roqueforti, dredzaki, oidium, Mykodermyinne drobnoustroje.

Migkkie sery podpuszczkowe rama podziek wedtug rodzaju
drobnoustrojow rozwijacych sé na ich powierzchni, na zwine
czyli maziowe i pléniowe. Na maziowych przyttumiamy wegetacj
plesni  zwilzaniem i wcieraniem, natomiast na {i®wych
popieramy ich rozwoj rozmaitymi sposobami.

Typowym przedstawicielem zwinych serow ngkkich jest ser
limburski. Wana role w dojrzewaniu tego sera i pochodnych
przypisuje s wspokyciu rozrzedzajcych ziarniakéw Bact. casei
limburgensis ktére wydzielag amoniak z aminokwaséw. Amoniak
zobogtnia kwasy i rozpuszcza kazeinObok nich spotyka si
Micrococcus casei diuefaciens, Tetra-coccus qliefaciens,
drozdzaki, oidiai inne.

Tak Bact. casei limburgensisjak tez Micrococcus casei
liquefaciens peptonizug silnie i wytwarzag typowy dla seréw
limburskich oraz pochodnych zwinych ostry zapach.

141



Dojrzewanie odbywa siod wierzchu w gib, a dzieje s to
zawdziczapc wspokyciu rozmaitych drobnoustrojow.Oidia,
Mykodermy i drozdzaki, poniewa nie tylko zuywaja cukier
mlekowy, lecz take naruszaj biatka, wytwarzaj amoniakalne
produkty rozktadu, ktore zobgiaja srodowisko i w ten spo-sposob
toruja droge bakteriom rozktadu sernika.

Pod ochroa wytworzonej mazi nie dopuszczegj tlenu po-
wietrza, mog si¢ rozwija i dziata& nawet bezwzglne bez-
tlenowce, ktdre rozktadapiatko jak np. gnilnyBact. putrificus.

Jest to znamiennege wytworzywszy podobn maz na serach
twardych, mana do pewnego stopnia zmiehigkierunek ich
dojrzewania. Tak np. sery ementalskie ¢ggelbowane w kierunku
wytworzenia s mazi czyli lakieru, jak to ma miejsce na grojerach
nabierajg w smaku do pewnego stopnia cech grojera. Nietgsio
samo, czy piegnujemy lechickie sery na czysskérke bez mazi
podobnie jak edamskie, czyztewytwarzamy na nich nia To
dotyczy te polskich seréw trapistow.

Mickkie sery pléniowe dojrzewaj w podobny sposob jak
zwilzane. Zobgjtnienia kwasu mlekowego oraz rozkladu biatka
dokonup tu plenie, mykodermy, oidia, tale bakterie alkali-zage.

Najprzedniejszym okazem tych seréw jeatnembertnalezacy
do niewielu spéréd tych seréw, ktére naukowo nageej zbadano.
Dojrzewanie jego jest wynikiem symbiozy (wspdia) oidium
camemberti, penicillium caemberti oraz zespotu bakterii, ktore
rozszczepiaj biatka i na serach twogz charakterystyczn
.czerwier", czyli ,rouge". Te wszystkie drobnoustroje rozwiagie
na powierzchni seréw.

Najtrudniejszym zadaniem przy produkcji seréamemberjest
to, aby rozwia¢ sharmonizowagsymbioz, tzn. by w odpowiednim
czasie wysipity pozadane grupy drobnoustrojéw, ktére by
wzajemnie si wspieraly w swej pracy dopoki potrzeba, a hamowaty
w rozwoju, gdy ja swej pracy dokonaty, a w swej gorlivm
chcialyby przekroczy granice potrzeby.
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Czynnikami silnie na to dziakggymi s: ociekanie seréw, solenie,
kwasowd@¢, dobor temperatury w #@ych okresach dojrzewania.
Jeili ktory spasréd tych warunkow chybi, obracagsw niwecz
normalny przebieg dojrzewania.

Penicillium pocaitkowo kwasi przetwarzag¢ cukier mlekowy, a
nastpnie rozktada biatkoOidium,jako tez bakterie czerwieni, silnie
rozktadaj biatka a& do amoniaku. Wytrzymaéd na kwas i
koncentragj soli jest r@na u wymienionych drobnoustrojow.

Bakterie czerwieni potrafi takze kwasé i dlatego zalicza je
Sansonettido ziarniakdwGoriniego. Nadaj one seroncamembert
charakterystyczny smak i zapach. BotBez nich nie ma sera
camembertchyba tylko z nazwy.

Penicillium camembertowocupc zabarwia s na niebieskawo,
natomiast inna odmiana réwnieszlachetna, spotykana na brie,
bondon, neufchatel i innych serach ma biate zakodpenicillium
candidum).

Sery poprzerastane wewirz plesnia jak roguefort, aczkolwiek
soczysto wyrobione na podoh&wo serow mkkich, dojrzewaq
jak twarde pod wpltywemPenicillium rogueforti zasianego do
wnegtrza masy serowej. Ten pgheak jest szlachetn odmian
Penicillium glaucumRozktada on nie tylko biatko, lecz rozszczepia
silnie take tluszcze, wskutek czego sery nabiggtrego smaku i
zapachu. W podobny sposdéb dojrzestittoni gorgonzola.

Sery twarogowe dojrzewajpw podobny sposob jak gkkie sery
podpuszczkowe o zwihnej skérce (maziowe). Nadmiar kwasu w
podiazu jest znaczny, sama kazeina dziata jak staby keagzas soli
zasadowych ziywa sk podczas kwsnienia mleka. Na takim
podtazu dojrzewanie mze odbywa si¢ tylko od wierzchu w gib.
Prae przemian podejmuajtu Oidium lactis, Mykodermydrozdzaki
oraz bakterie zmienigge biatko & do amoniaku. W nowszych
czasach zaka sk niektére gatunki ser6w twarogowych na ich
powierzchni take kulturami
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bakterii czerwieni, neidzy ktorymi znajduje sitez Bacterium linens,
czynne w mazi seréw limburskich.

Chac przyspieszy¢ dojrzewanie seréw twarogowych dodaje si
do twarogu chemikalii zobeijniajacych kwas mlekowy np. kvsay
weglan sodowy. Cziowiek chce tu wpzy¢ bakterie, co mu ei
czesciowo udaje, bo prapiesza dojrzewanie. Sery w naturalny
sposOb dojrzewage @ lepsze od dojrzewaych za pomag
chemikalii.

W glarneéskim szabcygierze czynnea sobok innych drob-
noustrojow take bakterie kwasu mastowego, ktére razem z zapraw
ztozong z niebieskiego nostrzyku nadajpu ostry smak i ostrwon.

Na kierunek fermentacji tego sera wptywa nigMiwie odmienny
sposoOb przygotowania twarogu, ktéry otrzymuje ciioga strmcania
kazeiny ze stodkiego mleka przy pomocy dodatku $aego mleka

w temperaturze bliskiej zagotowania. Wynika z tegobér na
korzys¢ bakterii  kwasu mastowego, ktérych przetrwalniki
wytrzymuj zagotowanie, przy czym powstaje mniej kwasu w
twarogu. W takiej masie, z ktérej wynicto sporo serwatki,
dojrzewanie odbywa siw glkbi na podobigstwo dojrzewania
podpuszczkowych seréw twardych.

Niektore twarogowe sery, jak np. szary tyrolski rdeyvap
rowniez w catej masie pod wptyweenicillium.

Seréw zwarowych, czyli albuminowychnie poddaje si doj-
rzewaniu, podczas ktérego strawnez jbez dojrzewania biatko
Zzgnitoby. Mana je wyprasowai w celu nadania wkszej trwaldgci
uwedzi¢ lub wysuszy.

Uwaga: W dojrzewaniu seréw twarogowych odpada wybpapuszczki.

Odrebnacs¢ przebiegu dojrzewania gtéwnych gatunkéw uwy-
datniah opisy poszczegolnych szeregébw gatunkowo typowych
serow.

Stopien dojrzewania serow. W braku dogod-
niejszej miary dojrzak® sera okréla sk wedtug stopnia rozktadu
sernika. Duclaux nazywa wspotczynnikiem dojrzewaniatosunek
ilosci biatkowych substancji przechagzch przez &
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czek, do catej iléci biatka. Bqdzyiski odr&znia zakresod gtebokaici
dojrzewania, mianowicie ilg¢ azotu zawaat w rozpuszczalnych
sktadnikach sera nazywaakresem dojrzewaniaazot zd, ktory
przechodzi w rozktadowe produkty tych substanapifly amoniak),
bierze za miar gtebokaci dojrzenia. W pierwszym przypadku
dowiadujemy s, ile biatka ulegto przemianie w stan rozpuszczalny
w drugim zd — ile powstato produktéw dalszego rozktadu. Natogd
rozktad biatka w serach gkkich oshga wielki zakres, ale mat
glebokas¢, natomiast w serach twardych wigligicbokas¢ przy
matym zakresie. @bokas¢ i zakres ujawniaj sie w smaku: im
mniejszy jest zakres rozktadu biatka i imeegj aminokwaséw w
stosunku do rozpuszczalnego azotu, tym delikatnjejest smak
sera, przeciwnie, wksza ilg¢ amoniaku, ktéra cechuje dojrzate i
przejrzate sery, wptywa ujemnie na ich smak i zhpac

W pojeciu serowara sery aswtedy dojrzate, gdy osjna
wymagane zalety. Jednak sprzedajemy je zwykle nieco wéngej,
liczac sk z tym,ze przewaenie nie wptywa korzystnie na sery.

W dziurkach starszych soczystych seréw gromadzssk tzw.
+za" ceniony przez smakoszow. Gtéwnym sktadnikigtzny" to
rozpuszczalne produkty rozktadu kazeiny w wodziely Gaki ser
wysycha, powstajz niej krysztaiki, co jest juniepazadane.

PIELEGNOWANIE SEROW

Po sformowaniu trzeba pighowa sery umiggtnie, gdy: od
tego zaley ich prawidlowe dojrzewanie. Niektérzy ludzie fhy; ze
praca przy kotle serowarskim jest naiweejsza, a piegnowanie
serOw ma mniejsze znaczenie. Jest to niedoceniamgosci
przebiegu dalszych proceséw dojrzewania seréw. Znactatwiej
jest wyrobé¢ prawidtowo sery camembert, niz pokierowa
okwitaniem ich rozmaitymi pkmiami i bakteriami czerwieni.

Piekgnowanie seréw polega na tyme w dalszym cigu
stwarzamy dogodne warunki rozwoju tym hofroustrojom,
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ktérym zawdziczamy prawidtowe dojrzewanie seréw, natomiast
niweczymy te, ktoressniepazadane lub szkodliwe, albo hamujemy
ich rozwéj. Do tego celu serowar gz@ rozmaitymi sposobami. Do
najwazniejszych oraz najskuteczniejszych zaliczamy regatue
wilgotnaosci i temperatury. $to czynniki, na ktére drobnoustroje s
wrazliwe. Inne zabiegi jak obmywanie, wcieranie, Zzeak@ie
czystymi kulturami, odwracanie, do-salanie itp. dbb
niezlxdne, maj jednak mniejsze znaczenie.

Prawie kady gatunek wymaga odmiennego traktowania i to w
zaleznosci od danych warunkéw. Nie ma tu stalego prawidta.
Piekgnowania ser6w uczy najlepiej praktyka. Totgoznamy je
tylko w najogdlniejszym zarysie.

Wilgotnos¢. Do rozwoju drobnoustrojow znajdigiych sé
tak w serze jak tena jego powierzchni jest potrzebna odpowiednia
wilgotnos¢, ktéra powinna by tak dobrana, aby zagtoczynita nie
tylko wymaganiom pewnych gatunkéw drobnoustrojéve takze
chronita ser od wysychania lub od gnicia. Sery zavie, czyli
pokryte mazi wymagaj nieco wikszej wilgotndci niz plesniowe,
najmniej za jej potrzebui sery twarde, obmywane, o unliovie
sucho utrzymanej skérce. Wilgotgopowietrza w magazynach lub
sklepach stmcych do przechowania seréw powinna bpazliwie
jednostajna.

Wilgotnos¢ powietrza stanowi zawagé w nim pary wodnej w
wigkszej lub mniejszej ilkri. Gdy powietrze wchionie tyle pary
wodnej, ile jest dopuszczalne przy pewnej tempezatyest wtedy
nasycone. Rozediamy wilgotnd¢ wzgledna i bezwzgédmna. 1l0s¢
pary wodnej zawartej w 1 litrze powietrza wyoaa w gramach
nazywamy wilgotnécia bezwzgédna; stosunek za ilosci pary
wodnej w 1 litrze powietrza do 8oi pary wodnej potrzebnej do jego
nasycenia nazywa¢wzgledna wilgotnoscia. Stosunek ten wyra
sie odsetkami. Jeeli wiec 1 litr powietrza przy 20°C zawiera tylko
0,0140 g pary wodnej zamiast 0,0172 g potrzebnychasycenia, to
stopier wzglednej

wilgotnasci wynosi (0,0140/0,0172)*100 = 82%.
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Po ogrzaniu o 10°C powietrze potrzebuje do nasgcenawie
podwdjnej ilgci pary wodnej. Powietrze nasycone przy 10°C
odczuwamy jako wilgotne; to samo powietrze ogrzaiwe 20°C
bedzie zaledwie na wpdt nasyconezgé nie otrzyma wicej pary,
okreilimy je jako suche. Powietrze wykazuje zwykle okdat6%
wzglednej wilgotndci. Gdy zawiera 50% wilgotrici odczuwamy je
jako suche, a gdy 90% — jako wilgotne.

Do mierzenia wilgotn&ci uzywa sk psy-
chrometru Augusta sktadajcego st z dwoch ~——
dokfadnych termometréw o podzialce co najm | et <o
co 0,5°C. Suchy termometr wskazuje tempet | ||
powietrza, drugi tzw. wilgotny jest w dolny |
koncu owinkty muslinem zanurzonym jak knot
naczyniu z wodl Kulka termometru powinna e
znajdowa blisko nad wod, lecz z m sie nie
styka.

Woda w otaczagym termometr milinie
parupc wciaz ozigbia termometr i to tym silniej, it |
suchsze jest powietrze. Wskutek tego wilgc
termometr wskazuje zawszezsira temperatug niz
suchy. Na podstawie #hicy wskazanycl | ||
temperatur na obu termometrach oblicza mizy |
pomocy tabeli wzgdny stopié wilgotnosci.
Psychrometr nie powinien gtana przecigu, lecz | &
zdata od drzwi, okien i wentylatora, a zar
odczytamy temperatelr poruszamy gka przed nirr .
powietrze, gdy obliczenie dotyczy powietr: mial
miernie poruszanego. Miin psychrometru nalg <
zmienia od czasu do czasu, poniewzanieczysz Sy oo
czony osadami wody Ilub spldaly nie paruj Augusta
odpowiednio i mylnie wskazuje temperaturTermometr i psy-
chrometr g koniecznymi przyrzgdami w piwnicy (w sklepie), gdzie
trzeba czsto bada temperatuy oraz wilgd@. Najwierniejszym i
najczulszym psychrometrem jest dlas@@dczonego serowara sam
ser. Po zachowaniuesseréw, szczegolnie po ich
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wygladzie, wlasnéciach w dotyku, po nalocie glei, wreszcie po
topliwosci soli potrafi on bez trudu oceniczy wilgotng¢ jest
odpowiednia.

Tablica psychrometryczna

Stopnie na Réznica mi edzy suchym a wilgotnym termometrem
suchym w stopniach C
termometrze 05 | 1 |15 |2 |25 ] 3 [35 | 4
Stopie n wilgotno  sciw %

6 92 84 7 70 62 55 48 41

92 85 77 71 63 57 50 44

92 86 78 72 65 59 52 46

93 86 79 73 66 60 54 48

10 93 87 80 74 67 61 55 50

11 93 87 81 75 69 63 57 51

12 93 87 81 76 70 64 59 53

13 94 88 82 76 71 65 60 55

14 94 88 83 1 72 66 61 56

15 94 89 83 78 73 67 62 57

16 94 89 84 78 73 68 63 59

17 95 89 84 79 74 69 64 60

18 95 90 85 80 75 70 65 61

19 95 90 85 80 76 71 66 62

20 95 90 85 81 76 72 67 63

21 95 90 86 81 7 72 68 64
22 95 91 86 82 7 73 69 65

Wzgledna wilgotnd¢ w dojrzewalniach seréw, ktore jeszcze
parup, wynosi 85 do 90°C, dla starszych 90 do 95°C. Jeinkkie
jako wiecej porowate i mage stala skorke, wicc mniej chronione od
parowania, a szczegOllnie sery zaihe typu lim-burskiego,
wymagajg nieco wyzszej wilgotndci niz sery twar-
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de o zbitej masie i ostogte tlust skorka. W zbyt suchym powietrzu
sery wysychaj, marszcz sie lub pekaja, natomiast w nadmiarze
wilgoci pokrywap sie biala mazih lub cieca psupca skorke,
wreszcie gni.

W naszym Kklimacie jest zwykle brak dostatecznejgotihGici
szczegoblnie w porze letniej. Wilgotrzeba czgsto uzupetnia
zlewapc poditog wodh. Wtedy praktycznie jest ustawiapod
potkami skrzynie napetnione zwiinym czystymzwirem (wielka
powierzchnia pardga). Mniej praktycznie jest zawieszavilgotne
ptotna lub rozsypywa pod pétkami mokre trociny, ktore szybko
butwiejp. Sklep pelen serow zwykle sam bez innego zasilania
reguluje wilg&, bo wtedy zmniejsza i{przestrzé, natomiast
zwieksza s¢ powierzchnia parafa, ktén tworza w tym przypadku
sery.

Nadmierr, wilgo¢ zmniejsza s umiarkowanym przewie-
trzaniem, przy czym trzeba unikaiepotrzebnego rozlewania wody.
Kosztowne, a malo skuteczne jest osuszanie powietaz pomog
niegaszonego wapna.

Sklepy niewiele wystage ponad poziom terenu zwykle lepiej
utrzymup jednostaja temperatug i wilgotnos¢ niz ma-i gazyny
naziemne. Pod tym wzglem lepszesstakze sklepy, ktérychciany
sa tynkowane lub wylgone piytami z piaskowca i
wycementowane lub  wykladane nieprzepuszczalnymi  ka-
mionkowymi piytkami. Tynk i piaskowiec wchtanijnadmiar
wilgoci dzieki ich porowatdci, a oddaj wilgo¢, gdy powietrze jest
suche. Podtoga nigdy nie powinna¢kgrewniana, lecz betonowa, z
piaskowca lub tak zwanej zendréwki (patrz budowawsai).

Ubytek wody w serach podczas ggghowania i dojrzewania jest
znaczny. Zalgy on nie tylko od wilgotnféci lub suchéci
otaczajcego powietrza i od sposobu pghowania, ale tate od
spoistd@ci sera, zatem — od gatunku. Wskutek solenia iyania
sery mekkie w okresie dojrzewania megitract do 40%, twarde —
do 25% swej pierwotnej wagi. W tym czasie trzebezbapilnie, by
skorka serow nie doznatadnego
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uszkodzenia mechanicznego, ariveskutek zaplénienia. Widciwa
ochrorg stanowi caté¢ tlustej skorki na serach, chraoej je tak od
parowania, jak te od inwazji drobnoustrojow do wewtnznych
partii miazszu.

Temperatura, w ktérej sery dojrzewgprawidtowo, jest réna;
przede wszystkim natg regulowd ja wedtug gatunku sera i okresu
jego dojrzewania. Ociekanie odbywa gwykle przy 18 do 20°C.
Jest to temperatura dogodna do umiarkowanego @ebi
fermentacji kwasu mlekowego oraz przepuszczginomasy
surowego sera. W #8zej temperaturze sery zatrzymugerwatk i
trac ksztalt, skoro je wyjmiemy z form, a co gorsza dojrzewaj
prawidtowo. Sery w tym okresie ,z&hione", szczegoblnie gatunki
soczyste (np. mkkie) nigdy jw nie przyjda do siebie. W
temperaturze ponad 20°C bardzo szybko rozwiga fsimentacja
kwasu mlekowego, co nie jest dobre, a poza tym ¢eatpra ta
sprzyja rozwojowi bakterii wzdymagych.

Dla wiekszaici gatunkéw w pocztkowym okresie fermenta-
cyjnym & umiarkowam temperatuy w granicach 15 do 18°C
traktujemy jako reget z tym ze wynosi ona zim okoto 18°C,
wyjawszy przypadki, w ktérych chodzi o powstrzymanieztiwej
fermentaciji.

Skoro serwatka odcieknie i dokonag siv serze przemiana
przewanej czsci cukru mlekowego, dajeeshiektore rodzaje serow,
a zwhaszcza mkkich seréw pléniowych, do suszarni (franbaloir,
sechoir) sktadajcej st zwykle z przewiewnej izby na parterze lub
pietrze. Tego wymagaj klimatyczne- warunki np. w poinocnej
Francji, gdzie od jesieni do wiosny powietrze jgsizesycone
wilgocia. W p6tnocnej Holandii magazynuje¢ssery edamskie w
przewiewnych izbach esto przy otwartych oknach, a mimo to sery
nie wysychaj. W naszych warunkach klimatycznych taka suszarnia
tylko wyjatkowo nadawataby sido suszenia serow.

Do obsychania twarogowych serow, jak kwargli i tkiol, stuza
w naszym klimacie specjalne sztuczne suszarniezeagme
temperatug 20 do 30°C, utrzymuage nisky wilgotnosé.
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Wieksza¢ gatunkéw seréw podpuszczkowych dostaje zi
warzelni wprost do dojrzewalni, w naszych klimatygeh
warunkach umieszczonych zwykle w piwnicach. Dojraeig ich z
wyjatkiem niewielu gatunkéw odbywaeshajtagodniej i najpewniej
w temperaturze 10 do 15°C. Wprawdzie w tej tempezat
dojrzewanie trwa dlugo, za to sery odznagzsaje delikatnym
smakiem, a przede wszystkim zmniejszsilsis¢ serow wadliwych.

Skrajn@g¢ temperatur stosowanych podczas dojrzewania,
(spotykamy na ogét doé rzadko. Takroguefort dojrzewa najlepiej
przy 4 do 5°C, natomiast sery ementalskie nie mabswvoistych
cech, jeeli w pewnym okresie niegda dojrzewaty w temperaturze
18 do 22°C. Chéby z tych przyktadéw widzimyze wymagania pod
wzgledem wysokéci temperatury $ rézne, zwykle zalene od
rodzaju sera.

Gdy sery osigna odpowiedni stopie zratosci, hamuje si dalszy
rozklad umieszczag je w jak najchtodniejszym skiadzie.
Temperatura w nim jest odpowiednia, gdy wynosi ©01@°C, ale
korzystniej dziala risza od niej. Wiele gatunkéw sera ina nawet
zamrozé. Zamraony ser da si dlugo przechowa nie doznajc
widocznej przemiany, co w handlu nie jest bez zeaz

Przewietrzanie. Na drodze przewietrzania zemy
osusza, a take odwiezat powietrze. Przewietrzniki powinny
zmieni& powietrze w fagodny sposéb i rownomiernie, nie wy-
twarzapc silnych padéw. Zbyt nagte zmiany powietrza i row-
noczenie jego nasycenia wilgaciprowada do uszkodze skorki,
ktéra sé marszczy lub nawetega. Mo tez to spowodowa nagte
zmiany temperatury w dojrzewalni.

Swiatlo stoneczne ogrzewa oraz wysusza dojrzewalngosob
niepaadany, dziata zabdjczo na drobnoustroje, zmieniaztia i
powoduje jego tojowakd. Z tych wzgéddéw chronimy piwnie od
promieni stonecznych, zastariaj okna lub pokrywaic szyby
niebieskim lakierem.
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Zwilzanie, mycie i odwracanie serow. Sposéb
pielegnowania skoérki seréw wywiera giioki wptyw na przebieg
dojrzewania i na utrzymanie nieskazitelnego zgvwmego wygidu.
Ten sam ser nabierze gldnych wlasnéci zaleznie od tego, jak go
si¢ pielegnuje. Pomijagjc rozmaite odchylenia piginuje sg
przewanie, aby otrzym& 1. gladk skorke, 2. naleyty rozwoj
szlachetnych odmian e, wreszcie 3. rozwdj mieszanego zespotu
drobnoustrojow stwarzagych tzw. lakier lub maz na powierzchni
serow.

Twarde sery powinny dojrzewanajczsciej z wykluczeniem
bakteriologicznego dziatania na skérkiotez pielegnujemy je tak,
by zawsze zachowaczyst, gtadlky i mocra, ale niezbyt grudp
skorke, przy czym unikamy zdarcia tlustego naskoérka, yktgmroni
sery od inwazji bakterii w gb oraz od wysychania. Najtrudniej
wytworzy¢ odpowiedrmi skérke na surowych serach, a Aiej
zachowa ja w nie uszkodzonym stanie na bardzo starych. Tak se
kregowe typu ementalskiego wytwarzajo uptywie 2 tygodni licac
od wyrobu tlust skorke, ktéra pocatkowo co dzié, p&niej co drugi
dzien zmywa s¢ zwilzona $cierka lub migkka szczotly i wyciera
nastpnie do suchazeby nie rozwikta sk plesn lub ma, przy czym
zwraca st baczm uwag;, by skorki nie uszkodégj gdyz raz zdarta
nie zablznia sk i ser zaczyna w tym miejscu gniNa serach
zaniedbanych, szczegdlnie na starszych, tworgysledbrupka, Ktér
usuwa si za pomog skrobaczki.

Sery wielkich rozmiaréw dosalaesiv tym czasie w taki sposéb,
ze obmyte i wytarte do sucha posypuije Iskko so, ktora rozciera
si¢ po catej powierzchni, gdysroztopi (po uptywie 4 do 6 godzin).
Co drugi lub trzeci dzie oczyszcza giznowu boki i ptask seréw,
wyciera do sucha i odwraca je, po czym oczyszczavsten sam
sposéb gorny ptask i dosala. Sery tak ggabwane zachowajprzy
80 do 90°C wilgotnéci czyst, gtadla, jakby polerowasn i
elastyczn skoérke przez wiele miesty.
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Maz ukazuje si na serach, jli ich nie obmywamy, lecz lekko
zwilzamy i nacieramy. Jednak zanimeg sona wytworzy, sery
powinny mi&€ dostatecznie moanskérke. Maz bujnie i fatwo
pokrywa sery w temperaturze poiey 10°C oraz przy 90 do 95°C
wilgoci. Zaschngta z trudnécia odzywa, zwykle twardnieje na
skorug. W temperaturze poigj 10°C wytwarza gi bardzo stabo i
niekiedy czernieje, zamiast nabrabarwy zoéttoczerwonej. W
nadmiarze wilgoci mabieleje, skérka gipsuje i odkrywa mizsz.

Przy odpowiedniej wilgoci mazipokrywap sie zarbwno twarde
jak i miekkie sery. Wcieranie jej na serach odbywa dzig lub
co drugi; w pdéniejszym okresie dojrzewania nawet rzadziej,
zwlaszcza w porze zimowej. W razie potrzeby dossita sery
maziowe solank nigdy sod, ktéra psuje ma Na starych serach rha
skorupieje, ale i w tym stanie jest jeszcze dobchrory sera od
uszkodzenia, pkmienia i wysychania.

Zupetnie inaczej piebgnuje s¢ sery z okwitem szlachetnych
plesni. Pierwszym zadaniem jest tu osuszenie sera zmiaad
wilgoci. W tym celu obsychajsery w suszarni, gdzie uklada; si
kazda sztule oddzielnie na przewiewnych plecionkach bogatych w
mikroflore z poprzednich seréw. Obecnie zamiast stormywa Sk
mat plecionych z drewnianychgqoikéw lub z trzciny. Tu pozostgj
sery w temperaturze 12 do 15°@,razwinie s¢ na nich nalot plai,
co zwykle trwa okoto 3 tygodni. W tym przypadku m&szczymy
plesni, seréw dotykamy sijak najmniej, chybaze wymaga tego
odwracanie. @d przenosi € sery do chiodnej dojeavalni
zachowujcej temperatyr 10 do 12°C, gdzie pozosiajaz do
zupetnego dojrzenia.

Wszystkie sery odwracagsbd chwili sformowania najpierw w
tym celu, aby nadaim réwny ksztatt, a pfniej dlatego, aby wilgoi
sél réwnomiernie w nich i rozmigcity, wreszcie, aby cala
powierzchnia miata jednakowy deptpowietrza.

Utrwalanie i parafinowanie seréw. Naj-
dawniejszy sposéb konserwowania seréw polega nayshi-
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szeniu. Wszelako spabd dojrzewajcych seréw znoszje tylko
gatunki przeznaczone do tarcia i to dopiero wteglyy osagm
odpowiedny zratos¢. Sery twarogowe, ktore nie dojrzewajak
gomotki, mana zasuszybez wszelkich przygotowiaW ten sposéb
lud od najdawniejszych czas6w konserwowat serymdgej pameci
przed spegyciem przegbywano sery na drobne suszki siekier
(Pomorze i Mazury).

Do nowszych sposobdw utrwalenia serow malaielenie seréw
na make i przechowanie jej w szczelnych puszkach. Tiustyerow
nie chroni to od zjelczenia, jak nie chroni tlustegroszku
mlecznego, lecz raczej je pkpyesza. Przetapianie seréw, jako
pofaczone z pasteryzagj naley takze do utrwalania tak jak i
zamraenie, dz¢ki czemu mana ser przechowywa w ciagu
diugiego czasu.

Wypada jeszcze rozpatrzyparafinowanie seréw. Ma ono
dwojaki cel: ochroa seréw od zakeenia z zewatrz oraz utatwienie
pieleggnowania, przy czym wewirzny proces dojrzewania odbywa
sie w dalszym cigu. W tym przypadku utrwalanie dotyczy tylko
powierzchni sera. Wskutek parafinowej izolacji tdarawilgoci
podczas catego okresu dojrzewania jest mniejsz&oboo75% w
poréwnaniu z nieparafinowanymi serami.

Do parafinowania nadagjsie tylko twarde sery o czystej skorce i
wygodne do aytku np. edamskiegouda, port-salutfrapistow itp.
Natomiast nie mma parafinowa miekkich seréw, a tate seréw,
ktére po posoleniu wydziekag siebie ciecz, czyli dopdki trwa silne
przesikanie.

Czyst, biak, niepachaca parafirg topi sk i ogrzewa do 140 —
150°C. Przy wayciu chlodniejszej parafiny nie zniszczy ¢ Si
catkowicie pigni, ktdra nasfpnie rozwija st pod powtolq parafiny,
zwlaszcza w miejscach uszkodzenia powlokizelledo topienia
parafiny uywa st kociotka z paleniskiem, powinna znajdawsig
pod rka pokrywa zakrywajca szczelnie kociotek, aby mta byto
zgast parafire, gdyby s¢ zapalita.
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Sery zanurza siw gorcej parafinie za pomactrzyma-detka z
drutu okecanego sznurkiem, aby rozgrzany drut nie 2atassic w
Miazsz sera. W zalmosci od temperatury ukropu sery pozostaj
nim 5 do 15 sekund — tym krocej im wsza temperatura — po
czym g trzymane przez chwilnad kotlem w celu ociekggia oraz
stezenia powtoki. Plaskim serom podczasgpieli daje st skasne
potozenie.

Dlugo wywana parafina zanieczyszcza spalonymi resztkami
sera. Oczyszczamya jw ten sposObze stopiom wlewa s¢ do
stazkowatego naczynia w celu zgromadzenia osadu na khdiey sk
zeskrobuje, gdy parafinacseje.

Parafinowane sery nalg przechow& w suchej izbie, gdy to
hamuje rozw¢j pléi, chaby tylko na wierzchu parafiny, ktdr
sciera s¢ od czasu do czasu ¢kka scierka. Sery z uszkodzan
powtoka lub z plenia, ktéra by pod ri na serach siukazata, mgna
ponownie parafinowa

Miode parafinowane sery odwracg so drugi lub trzeci dzig
starsze od czasu do czasu. Na pokrycie 100 kgmeraeba okoto
250 do 350 g parafiny w zaieosci od jej temperatury oraz gtadio
skorki.

Sery o gtadkiej skérce chronigsiakze od wysychania od-dawna
znanym sposobem, naciem@jje olejem Inianym lub dag do
namokiych pcherzy, ktére po wyschggiu szczelnie przylegajdo
sera.

Przysposobienie ser6w do wysytania. ,Jak ci
widza, tak ck pisz". Istotnie, niekiedy wyborny, aleZle
wykonczony towar odstcza i kupca i spywce.

Otulina seréw powinna lgycelowa i tadna. Przed wysytsery
starannie si oczyszcza. Twarde znasma 0got szczelne zamkugie,
ktére je dodatkowo chroni od nagtego wysychania.ckiie i
delikatne, zwlaszcza pleiowe sery lepiej gi trzymap w nieco
przewiewnej otulinie, zatem w stomiankach, skrzghidistwowych,
koszykach, rogékach itp. Jednale trzeba je zawit szczelnie, gdy
zachodzi obawa, aby nie wyschly lube shie rozplyrty. Do
zawijania uywa Sk papieru perga-
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Wzdymanie s serow. Do wad najwcej trapacych
serowarstwo i wyrmzapcych mu najwksze szkody nady
wzdymanie s serow. Tej wadzie ulegajvszystkie sery jakkolwiek
wigce] twarde ni migkkie, najmniej — twarogowe. Bezgedng
przyczyry s tu zawsze drobnoustroje wytwarzag pokana ilosée
gazéw.

Do najwiecej niebezpiecznych nade tu bakterie z grupycoli-
aerogenesraz bakterie kwasu mastowego, ktére przetwarzaje
kwasu mlekowego. Bakterie kwasu propionowego, ktde
sprawcami normalnego tworzenia siziurek w serze, magéwniez
spowodowda nadmiera dziurawadé. Jest to jakby zbytnia ich
gorliwos¢. Totez nieraz trudno oceéidokiadnie, gdzie sizaczyna i
gdzie s¢ konczy normalna lub wadliwa dziu-radoseréw.

Przyczym wzde¢ serbw mog by¢ takze drazdzaki zyjace w
kwasnym §rodowisku, ale one, jak Zei bakterie kwasu pro-
pionowego, wytwarzaj bezwodnik kwasu wglowego, ktory jest
mniej niebezpieczny ni wodor wytwarzany przez bakterieoli-
aerogenes bakterie kwasu mastowego, albowiem bezwodnik kwas
weglowego wchiania woda i to tym wdej, im wiksze jest Ginienie
i im nizsza temperatura. Tym g¢siczasem tlumaczyze sery
wyniesione z zimnego do cieptego skfadu zaczyjegby odywac i
rosé. Kwas weglowy wskutek ciepta wydostajecsia zewntrz.

Sposoby walki z bakteriami wzdymaymi 3 nam j& do-
statecznie znane.

Wedtug czasu, w ktorym wygiuje wzdymanie sgi serow,
odr&niamy wzacia rychle, czyli dorazne, i wzdecia p&ne, czyli
powrotne.

Wzdecia rychte zapowiadaj sic czasem ja podczas obrobki
gestwy w kotle. Ziarna jejgswtedy gibczaste kliskie w dotyku jak
mydto. Niektore ziarna pltywajna powierzchni, a wc zawierag
gazy. Gazy mog wyskpowa nastpnie podczas formowania lub
prasowania i to tak silnieze ser trzeba waé spod prasy, aby
uchront ja od uszkodzenia. Niekiedy
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gazupcy ser rozrywa pod praschusty i rozlewa gi poza forrg.
P&niejsze wzdcie jest jeszcze nitiwe w ciagu okresu przemiany
cukru mlekowego.

W ostrych wypadkachsrodkiem zapobiegawczym jest schio-
dzenie seréw pomej 12°C, w ktérej bakterieoli-aerogeprzestaj
pracowa, natomiast zwykle bakterie kwasu mlekowego jeszcze
powoli sk rozwijaja i zuzyja resz¢ cukru mlekowego nie
wytwarzapc gazéw. Niekiedy jedyny sposdOb ocalenia sera od
zupeilnego zniszczenia polega na rozdrobnieniuyrsilposoleniu
drobionki, na ponownym sformowaniu i sprasowaniwgd®e to
wprawdzie inny i slaby gatunkowo ser, ale niezujgehtracony.

tagodna forma wzgtia — to wiele matych dziurek w glszu
albo tez obecndé¢ nieco wekszych od normalnych; ostrzejsza — to
miazsz silnie gbczasty z wgkami i czsto porozrywany.

Wzdete sery wskutek wadliwej przemiany cukru mlekowego
maja niedobry smak, zapach nieodpowiedni i wadlistruktug
wewretrzna. Smak jest wsttnie stodkawy, ostry, pieky, nieraz
gorzki i traci zgnilizng. Ser pachnie démlzami, gdy czynne byly
drozdzaki.

W twardych serach d6 wczenie, bo po kilku dniach, gdy
zniknie cukier mlekowy i wytworg sie mleczany, mog zacaé
dziatet takze bakterie kwasu mastowego, co paznaozna po
zapachu jakby zjelczalego masta. Gdy jest silnezeate tej wady,
sery @ prawie niemaliwe do spaycia, ostre, pieice i wstetne w
smaku.

Mianowanie wad wzgtia jest w praktyce nagiujace: ser
zawiera niezliczom ilos¢ malych dziurek = sersilowaty; ser
zamienia si w gabczasi mag, przy czym sklepienia wkszych i
mniejszych dziurek as pofatldowane jakby orzeszyny = ser
orzeszynowatyser zawiera die otwory, wrki = serwnekowaty.
Wneki wskaze opukiwanie ju pod prag lub nieco péniej = ser
dudnigcy.
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Wzdecia p&ne, powrotne pokazaljsic dopiero w 2 do 3 tygodni
po wyrobie i § zwykle bardzo gwattowne. Najeztsz przyczym tej
wady @ bakterie kwasu mastowego z gatunklostridium
tyrobutyricum, ktére rozktadaj sole kwasu mlekowego. Jest to
bardzo niebezpieczna wada, nisgz cate serie wyrobdw, tym
niebezpieczniejszaze od zakaenia & do wybuchu uptywa tyle
czasu,ze juz jest za péno na dochodzenigrédta wady mleka i
usungcie go z serowni.

Do tej kategorii naley tez wada widciwa serom edamskim
znana pod nazyknijpers. Cechuje 4 to, ze we wrtrzu seréw
powstaj rysy, rozdzielajce sery na dwie lub wtej czs$ci w postaci
wycinkéw, ktore niekiedy trzyma razem tylko nieusdkona skorka,
ale i ta wreszcie rozdzieraggpod naporem gazéw. Wada wapstije
po uptywie 12 do 14 dni liexr od wyrobu. Pozraja mazna po
pustym tonie przy opukiwaniu sera i po diugim ryrkewatym
wztobieniu w miejscu, gdzie szczelina Zali st ku wierzchowi.
Knijpers odznaczaj sic mah elastycznécia. Schodzi si tu zbyt
silna kwasowé&t srodowiska z fermentagjkwasu mastowego, a linie
szczelin wynikag z ksztattu sera i natury oporu stawianegmieniu
gazu.

Sery nadmiernie nabrzmiate wskutek dziatania b#kiero-
pionowych nie s wadliwe w smaku i zapachug $edynie mniej
delikatne.

Walka ze wzdciami seréw sprowadzaesprzede wszystkim do
zwalczania uchybie w utrzymaniu czysti i w zywieniu bydta,
szczegOlnie,ze chodzi tu o zakenie mleka bakteriamicoli-
aerogenes.

Co do lasecznikéw kwasu mastowego, to one zawsziglup sie
w mleku, tam gdzie karmi@ibydto kiszonkami. Totew osrodkach
serowarskichzywienie bydta kiszonkami powinno byakazane, jak
to w niektérych krajach od dawnazjjest praktykowane. Gorlivéd
w zalecaniu budowy silosow na terenach produkcjiekal
serowarskiego wydaje esiekkomyslnoscia, trzeba raczej przystic
do naleytej uprawy od wiekow zaniedbanycikti pastwisk.
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Migkkie sery podpuszczkowe rzadziej ulegigrmentaciji kwasu
mastowego z powodu natursrodowiska oraz dlategaze szsto
spazywa Sk je, zanim rozwinie siten kierunek fermentaciji.

Wzdecia spowodowane didzakami zdarzaj sie najczsciej
przy skarmianiu sfermentowanych odpadkéw przemyybinw

Rys. 36. Sery wade: a) wzdety i peknicty ser ementalskh) — wzdgty i
wnekowaty, c) sitowaty.

S zk 1 aki. To miano nadajemy szeregowi wadliwgerow,
ktoérych znamiens cecly jest to,ze zamiast normalnych dziurek lub
obok nich maj poprzeczne szczeliny, alboztaie mazadnego
dziurkowania.

Odr&nia st szklaki kwdne, czyli kruche agciowo i p&ne,
czyli powstale podczas wtérnej fermentaciji.

Z wyjatkiem zwykle delikatnych oraz elastycznyglepcow,
wszystkie inne szklaki powstgjna tle nadmiaru kwasowo
wytworzonej albo w mleku serowarskim, albo w maserowej
podczas obrébki.

Szklaki kwane. Przyczymn tej wady jest zatrzymanie w ziarnie
nadmiaru kwénej serwatki, wskutek czego ser traci elastyééna
gdy zaczynaj sie tworzy gazy, masa serowa, edac juz
zbyt.sztywn i krucha, aby poddé sie ich prznosci, rozrywa s, na
skutek czego zamiast aigtych otworéw
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tworza sig szczeliny. Kwéne szklaki powstajnajczsciej w lecie z
nadkwaszonego mleka, ktore stato nieochtodzone mewkach lub
kotle. Miazsz kwdnych szklakow jest kwaskowa-ty, kruchy
tamliwy. Srodkiem zaradczym jest chiodzenie mleka, a gdyqgest
juz nadkwaszone, do pewnego stopnia tagodziewdmtatek wody,
zanim zaprawi si mleko podpuszczk jak rownie przerébka, aby
unikng¢ silniejszego skwanienia mleka w kotle. Kwéne szklaki
spotyka si najczsciej miedzy twardymi kegowymi serami.
Wiasciwie naley je zaliczy¥ do seréw kruchych, ktére omowimy
pézniej.

S

(===

Rys. 37. Ser ementalski: S — kimg szlak,P — p&ny szlak,N — normalna
dziurawdc.

Szklaki slepe maja réwniez szczeliny zamiast prawidtowo
uksztattowanych oczek, ale od kémstich szklakdw rénia sie tym, ze
miazsz jest delikatny i plastyczny. Przycayntego jest
prawdopodobnie wadliwa obrébka, podczas ktérej igsoirza wiele
materiatu fermentacyjnego, a précz tego matdcilpodpuszczki
naturalnej, krzepnienie w niskiej temperaturze, s&oge nadmierne
dogrzewanie.

Czasem nie majone szczelin, czyli as zupetnymi slepcami.
Takie sery s bardzo delikatne w smaku i zapachu.akdz maj
elastyczny, pod mikroskopem mato ziarnisty. Jeswtmla raczej
zewrgtrzna tam, gdziegsswymagane oczka, a zaleta,
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gdzie nie § pazadane. Brak tu fermentacji kwasu propionowego, a
przynajmniej wplywu gazu podczas niej wytwarzanegbgruncie
rzeczy sery o tych wiaiwosciach stanowi skrajnéé pomiedzy
serami, ktére niegssktonne do tworzenia oczek. Minimalny dodatek
kultury bakterii kwasu propionowego usuwa ten ojknopla lub
dwie na 1000 1 mleka).

Nalezy zauway¢, ze takie tagodnélepce wyrabia si celowo,
np. typowy spalen.

Szklaki cegsciowe maja w gkbi normalm, dziurawa¢, natomiast
posiadaj szczelinki z boku lub pod skark Przyczym tej wady
moze by zazebienie zewntrznych partii sera, wskutek czego
zatrzymat s w nich nadmiar serwatki. W podobny sposéb dziata
zbyt silne pocatkowe solenie, ktdre hamuje fermentadjVreszcie ta
wada mae powsta tez wskutek nierbwnomiernego obrobienia
ziaren: wielkie i wilgotne, drobne i suche ziarnavoiza
nierbwnomierny materiat pod wzglem fermentacyjnym.

Szklaki péne (fermentacja wtérna). Ceghich — to mazsz o
pocatkowo prawidtowym ksztalcie oczek, ktore jednakzmpiéj
znieksztatcaj szczeliny powstale wskutek naporu gazéw,
wytwarzanych w okresie naginej fermentacji, gdy brak zu
odpowiedniej elastyczidoi i plastycznéci miazszu. Objaw ten
wskazuje na to,ze w odpowiednim czasie agtos¢ fermentac;i
Zostata przerwana, a ngshie po przerwie na nowo peth. Tak np.
gléwna fermentag}, w czasie ktérej odbywa esitez fermentacja
kwasu propionowego, przerywagsniebacznie, gdy przedwczee
przenosi si sery z cieplarni do chlodnego magazynu. W tym sikre
zanika powoli plastyczri®é masy, a skoro po pewnym czasie sery
dostan si¢ do ciepta, fermentacja kwasu propionowego ponownie
odzywa, poniewa materiat fermentacyjny nie zostal poprzednio
wyczerpany. Czy gtbwna fermentacja skpyta sé, o0 tym
przekonuje s sero-war opukag sery. Podczas powrotnej
fermentacji napieragy gaz wytwarza zwykle szczelinki jako
przedhizenia oczek
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powstatych w poprzednim niedokzzonym okresie gtéwnej fer-
mentacji.

Sery kruche. Bezpoednih przyczymn tej wady jest nadmiar
kwasu mlekowego, twoszego jak wiemy z parakazegmleczany
parakazeiny, z ktérych zawsze powstajadliwe kwdne sery. Do
tego prowadzi nadkwaszone mleko, nadmiar zakwagdzewlekta
przerébka, zazbienie seréw podczas ociekania. Szczegblnie
zazkbione sery zatrzymage wiele serwatki nabieraponielad cech
twarogu. Mazsz jest biaty, kre-dowaty, kruchy i kéray. P&niej nie
dojrzewa nawet w cieple, leczlizga z wierzchu i wydziela biat
ciecz.

Podobne zjawiska spostrzegamy przerabiapleko sluzowate,
czyli ciagliwe. Staby stopig ciagliwosci mleka nie szkodzi serom,
dopdki serwatka dostatecznie odcieka, lecz gdy waslakpuje
silnie i serwatka nie wycieka, wtedy réwniser staje si kruchy i
kwasny, skorka zastaba, fatwo gnijca.

Sery gnijace. Granym szkodnikiem twardych i dlugo
dojrzewajcych seréw jesBacillus putrificus ktéry powoduje gnicie
wewmtrz sera, gdzie ma dogodne warunki jgkesty beztlenowiec.
Wytwarza on w mjzszu sera najpierw biate punkty, ktére sbraz
wigcej rozszerzaj i miazsz rozkladaj na szat cuchraca zgnilizm
papk. Sa one tym bardziej niebezpiecznee znosz znaczne
stezenie kwasu mlekowego. W tym wypadku normalna kwasow
nie chroni sera od gnicia. Wymieniony lasecznik izqoy zarodniki
zawsze s znajduje w mleku, jednak w serach zwykle nie ujawnia
swej dziatalnéci. Nie wiadomo dotychczas, co go pobudza w
niektérych wypadkach do silnego rozwoju.

Gnicie ser6w od skorki w gib czsto s zdarza przy niedbatym
pielegnowaniu, np. gdy sery mkkie, szczeg6lnie pokryte mazi
zanim utworz skoérke, trzyma s¢ w nadmiernej wilgoci, a nawet
sery twarde, gdy siodleza na mokrych potkach iasrzadko kiedy
odwracane. By moze, iz takze w tym przypadku obok innych
drobnoustrojow nie znosgeych tlenu powietrza jest czyniBacillus
putrificus.
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Dziobatag¢ i wzery powoduj rozmaite plénie rozkladajce sery
od wierzchu. Uszkodzeniu ulegaprzede wszystkim sery o stabej
skorce, skaleczone i zaniedbane podczaggrelania, zwlaszcza
gdy wilgotna¢ wynosi ponad 85°C.

W skorke seréw weera s¢ coraz gebiej, & w miazsz, Oospora
caseovorangBurri). Najpierw tworzy ona na skorce biate plamy,
ktére dpza wszerz i wgdb, zamieniagic ser w biad maczra mas.
Srodek zaradczy, to staranne pglowanie skorki i zmniejszenie
wilgotnosci otoczenia.

Sery gorzkie. Gorzki smak serow powadujozmaite
drobnoustroje, npStreptococcus duefaciens (Jemen) = Bac-terium
casei amari, Torula amararaz inne dradzaki, nadto obecrio
przez drobnoustroje wytworzonych peptonéw i aldéwydw
tacznaci z amoniakiem i solami amonowymi. Gdy rgstie gebszy
rozktad peptonéw, goryczka zanika.

Gorzkawe rownig beda sery wyrobione z mleka naturalnie
gorzkiego, powstatego np. przy jednostronnym skanimi lucerny
chmielowej itp.

Smak mydlany serow powodujbakterie alkalizyj-ce,
wytwarzapce amoniak, ktdry zmydla tluszcz. Najéeiej sk to
zdarza w porze zimowej, kiedy jest mato bakteriekw mlekowego,
a mleko jest dtugo przechowywane w chiodzie. Dolpezse stosowa
wtedy normandzki sposdb podstoju, a nawet lekkikwaazanie
kulturami.

Sery zjetczate zdarzpj sie dos¢ rzadko. Zjelczenie
sprawiaj drobnoustroje wydzielage zaczyn lipaze, ktéry ma
wlasnad¢ rozszczepiania tluszczow. Jedwek zdarzaj sig tez
wypadki, ze mleko wprost od krowy zawielgpaze i jest dlatego
Zjetczate. Silnie rozkladagtuszczoidiai penicillia.

Wadliwe zabarwienie powstaje albo wskutek
dziatalngci drobnoustrojéw, albo fewskutek obecnii metali, jak
miedzi i zelaza. Wada wygpuje dz to w catej masie, duz tez
tylko plamami na powierzchni lub wewtnz. Zabarwienie
ciemnoniebieskie sprawBacterium cyaneofuscurkto-
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ry pochodzi z brudnej wody i atakuje ser o umiarkoej kwa-
SOWGCI.

Czerwone plamy na bokach ¢gowych twardych seréw wy-
wotuje Penicillium casei{Burri). Plamki z biegiem czasu brunataiej
i wnikaja nieco w ghb. Zarazki przenogzsic z sera na ser podczas
zmywania za p@ednictwem niedostatecznie wypranych mytek.

Flore plesni na serach typwcamembertzanieczyszcza sto
Penicillium bruneo-violaceurmabarwiajc je na brunatno-fiotkowo.
W nadmiernie wilgotnych dojrzewalniach daje sn we znaki take
serom twardym, wera s¢ w skorle i uszkadzag.

Czarne zabarwienie na powierzchni seréw wywpluj
przewanie pl&niaki, jak Monilia nigra i Cladosporium.Pierwsza
latwo ginie po zwiteniu powierzchni sera nieco rozedzonym
spirytusem.

Czerwone zabarwienie serow zdarza csisto, szczegolnie
na serach zwianych. Czerwig przenikajca od wierzchu wgib
powoduje Bacterium casei fuscitakze Micrococcus chromoflavus,
ktory towarzysac poprzedniemu, wytwarzaottawe zabarwienie.
Oba zagnigdzaja si¢ zwykle na nieczysto utrzymanych poétkach,
skad zwlaszcza przy nadmiernej wilgoci dostagie na sery.
Zaraone potki naley odkazé i dobrze osuszy a gdyby to nie
pomogto — zmierd na nowe.

R 6zowe zabarwienie powodujeorula czerwoneavystepujace
na powierzchni seréw w postaci plantg&cterium pro-digiosum.

Jest teé czerwigh pochodzenia chemicznego. @tae swier-
kowych potek mae dostd si¢ do seréw sok i barwniki tego drzewa.
Te pod dalszym wptywem chemicznym zabarwisgr dé¢ gieboko
na czerwono, zwlaszcza gdy poiki utrzymuje gbyt wilgotno
(Teichert).Z tej przyczyny bardziej odpowiednig potki z drzewa
jodtowego i sosnowego hiwierkowego.
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Sery dwubarwne cechuje toze warstwa nHzszu
znajdupcego st pod skorlg jest biata na gbokas¢ kilku cen-
tymetrow, srodek za zolty. Biala warstwa jest zwykle krucha jak u
kwasnego szklaka. Sita zabarwienia warstw jestned Blizsze
przyczyny tego objawu nieggeszcze znane. Przypuszczalnie ma to
zwiazek z zaburzeniami w przebiegu dyfuzji (zbyt silmyztwor
solanki, zazibienie wierzchniej warstwy sera itp). Wada zdarza s
gtéwnie w serach twardych, np. ementalskich.

Obecnd¢ zwiazkédw metali.Zelazo i mied tworz
z kwasem mlekowym petzenia, ktére zabarwigjser na szaro,
niebiesko i zielono. Powodem wady gle pobielane naczynia
miedziane izelazne. Czy tosssole zelaza, czy te miedzi, pozné
tatwo po przekroju sera. Zdi jest zelazo, to pod wplywem
powietrza zabarwienie blaknie, natomiast ciemniggly, jest mied.

Krystaliczny osad w serach. W dziurkach starych
krggowych serOw tworg sig czasem Kkrystaliczne osady, praw-
dopodobnie dopiero po wyparowaniu zy" wraz z séta Przede
wszystkim wystpuje to w serach pozosiaych dtugo w cieplarni,
gdzie utracity wiele wilgoci.

Sery trujace. Zakaenie drobnoustrojami chorobotwérczymi
za pdrednictwem serow dtugo dojrzewaych, twardych jest prawie
ze niemdaliwe, zwtaszcza gdy spgwamy sery wysoko dogrzewane
(np. ser ementalski). Jedri@k bylty juz notowane rzadkie zregzt
wypadki zatrucia serami, ktGre zawieraly jady natimakteryjnej
(tyrootoksyny)Zwréci¢ nalezy uwag: i na to,ze obawy zatrucia i
serami § nieuzasadnione, gdytrudno jest po prostu §& sery
wadliwe, nawet nietrgce. Wzadnym jednak wypadku seréw silnie
wzdktych (coli-aerogeneshie mazna uwaac za nieszkodliwyrodek
spaywczy.

Na tym miejscu trzeba przestrzec serowarOw przegciem
masy serowej, do ktérej dostata dgie¢ wskutek rozbicia termometru
podczas pracy.
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Inne wady. Oprécz wymienionych wad zdaszsig inne, czasem
wihasciwe tylko niektérym gatunkom seréw. Te poznamyypopisie
wyrobu poszczegolnych gatunkéw. Tu nadmienéa s za wadliwe
uwaza sk takze te sery, ktérym brak typowych cech gatunku, np.
camemberbez typowej pléni i czerwieni, w ogble miessae, ktore
précz nazwy niewiele mawspoélnego z typowym gatunkiem sera.

Nastpnie za wadliwe uwe St sery uszkodzone, znieksztat-
cone, zbytrate i rozlewajce sk, stoczone przez molika agienice
muchy serowej, nadgryzione przez myszy itp.

Pasayty iszkodniki serowe.Roztoczczyli molik
serowy (Acarus, Tyroglyphus sirppjawia s¢ w wielkiej ilosci na
skérce twardych i suchych seréw, w ktoéryzlobi coraz gébiej
kanaliki. Zamienia on powoli ser na préchno, porktd pozné
najtatwiej jego obecri. Molik swiadczy zawsze o niedbatym
pieleggnowaniu  seréw. Zapobiegamy mu najtatwiej stale
przestrzegan schludnécia w piekgnowaniu. Gdy si juz pojawit,
nalezy sery oskrob&z naruszonej skorupy, kilkakrotnie wymoczy
w mleku wapiennym, péitki Zawyszorowa gomcym roztworem
sody. Od molika chroni parafinowanie i na-oliwias&réw.

Ostro, ale skutecznie dziata ptyn do nacieraniggnawiony z 4
lyzek wywaru mielonego pieprzu, 8zk soli kuchennej, 8 ek
kwasu borowego i 0,5 litra wody. Jednak po tym egbiser bdzie
posiadat lekki zapach pieprzu.

Mucha serowadwa razy mniejsza od muchy domowej, 27@0
wyrzadzi¢ wielkie szkody w serowni. Sklada ona jajka nafofej na
miekkich serach, a réwniena uszkodzonych twardych. Z nicigha
sie gasienice o dlugéci okoto 1 cm. Te szybko przenasgie z sera
na ser i daza go, najczsciej ukryte w szczelinach lub pod skarko
kilku dniach gsienice przeobraja sie w poczwarki, ale ja poza
serem na potkach. gsiennice g bardzo wytrzymate i dlatego trudna
jest z nimi walka. Najskuteczniejszyodek to nie dopicic muchy
serowe] do dojrzewalni, zasiatkaivakna, zamyka
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szczelnie drzwi, a przede wszystkim sery staraméggnow&.
Gdyby mimo to znalazly siw piwnicy, wystarcz czasem lepy, a
gdy te nie pomog stosuje & radykalne wysiarkowanie po-
mieszcza (przedtem wynig€ sery); sery uszkodzone trzeba oca§

z siedlisk gsiennic, potki wymy starannie gaca woda z sod, lub
wapnem, poditogi réwnie wybielic wapnem. Twarde sery chroni
naoliwianie lub parafinowanie. Nacieranie chemigmnyrodkami
nie pomaga.

Inne szkodniki— to myszy i szczury, ktére nagryzaj znie-
ksztatcaj sery. Znakomitymi znawczyniami seréw myszy, ktére
spairod wielu sztuk wybieraj zawsze nej lepsze. Szczelne drzwi,
szczelne posadzki i dobrze zamidtaikanaly — oto pierwsz§rodek
ochrony. Inne sposobypienia g dostatecznie znane.

Naprawa uszkodzi#e. Mechaniczne uszkodzenia ob-
nizaja wartas¢ seréw. Do pewnego stopnia #ama naprawd
uszkodzenia przynajmniej w twardych serach. Otaalaty w serach
wycina sg¢ do czysta i nagpnie zalepiaswieza sparzom mas
serowy jak kitem. Ser przestanie w tym miejscu @miplesniec.
Plytkie rany zwlaszcza na miodych serd@cima seé gtadko i méci
oliwa lub topionym mastem, dopoki nie utworzy sichronna skoérka.
Czasem niezbyt silne przypalenie gtadkietazem zabf#ini rare. ;

II. OGOLNE ZASADY PRODUKCJI SEROW
PODZIAL, SKLAD CHEMICZNY | HANDLOWA OCENA SEROW

Podziat. Wedlug sposobu przerdbki, konsystengiwartgci
wody rozrénia sk sery mekkie i twarde; wedlug zawaroi
tluszczu w przerobionym mleku okta sk sery jakosmietankowe,
tluste i chude. Znowu wedtug sposobuwachnia sernika otrzymuje
sie sery podpuszczkowe i twarogowe, wreszcie zwaroemyi
albuminowe. Stosownie do pochodzenia mleka aueiny sery
krowie, owcze, kozie, bawolesle itd.
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Powyzszy podziat nie we wszystkim jest stuszny, np. haud
nieraz ogdzi¢ czy ser nalegy do grupy twardych, czy rgkkich.

Gatunki mekkich seréw, ktérych znamiearcechy jest gtownie
to, ze dojrzewag od wierzchu w gib, zawierag zwykle przeszio
50% wody, natomiast twarde, ktére dojrzeyay calej masie
jednolicie, zawieraj jej mniej niz 50%.

Sktad chemiczny serdw. Uzasadniona jest ocena
wartcsci sera pod wzgbem jego tréci wedlug wzajemnego
ilosciowego stosunku wody, tluszczu i suchej masy, zgtgn
stosunek wyrza tak konsystengjsera, jak te zawarté¢ w nim
tluszczu. Twarde sery wyrobione z mleka petnegadagt sie w
przyblizeniu z*/3 wody, /5 thuszczu i'/; suchej masy beztluszczowej,
ztozonej przewanie z bialka. Natomiast w serach ekkich ten
stosunek wynosi:%, wody, ¥, tluszczu i Y, suchej masy
beztluszczowej. Z uwagi na tee ilos¢ wody ulega z dnia na dfie
wahaniom wskutek parowania, zawdttdtuszczu w serze okika
sie¢ w stosunku do suchej masy. ¥v@y na przykfad: sebrie zawiera
53,5% wody, 22,5% tluszczu w tak zwanej wilgotnejsie. Zatem
sucha masa wynosi 100 — 53,5 = 46,5%. zeliena 46,5 suchej
masy wypada 22,5

tluszczu, to na 100 suchej masy wypada (100:226)5= 48,5%.
Odwrotnie, z
zawartgci ttuszczu w suchej masie i z zawario

wody mazna obliczy zawartd¢ thuszczu w wilgotnej masie.

Z tego fatwo obliczy, ze kupuac dwa sery: nekki i twardy o tej
samej zawarti thuszczu w suchej masie, kupujemy w 1 kg sera
twardego, czyli w 1 kg wilgotnej masy, mniej wodgatomiast
Wiecej thuszczu i w 1 kg sera mekkiego.

W niektorych krajach ustawa wymaga, by tluste smawieraty
najmniej 45% tluszczu w suchej masie. Sery zszej zawartéci
tluszczu trzeba deklarowgako chude lub tejako zawierajce 40,
30, 20 i 10% tluszczu w suchej masie.

W niektérych krajach s czynne stacje kontroli seréw. Cech
kontrolm otrzymup dla swych wyrobéw tylko te serownie,
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ktore poddaj sic kontroli stacji i wytwarzaj sery o wymaganej,
zagwarantowanej zawakm ttuszczu.

Chemiczne badanie ser6w polega gtéwnie na oznaczzsw
wartasci wody, tluszczu, ciat azotowych rozpuszczalnychié-
rozpuszczalnych w wodzie, popiotu i soli kuchenmej,stwierdzaniu
obcych domieszek, jak tluszczow slianych i zwierzcych,
obecndci metali itp. Pod tym wzgbem nie ma do dgi
praktycznych iscistych zarazem metod badania. Jednakamay
serowni wag analityczm oraz inne przybory nima oznacza
zawartd¢ tluszczu i wody w serach z dostategczioktadndcia. Do
oznaczania tluszczuzywa sk z korzycia w praktyce metody
butyrometryczne{Sulika.

Pouczajce jest powszechne oznaczanie kwasmwosera
miareczkowaniem. Eywajac tugu 0,1-n, odwa sk 9 g sera,
rozciera w medzierzu na miazg dodaje 20 crhdestylowanej wody,
kilka kropel roztworu fenoloftaleiny, miesza dokiael i
miareczkuje. Gdy do 10 minut nie znikniezofve zabarwienie,
oznaczenie jest gotowe. Otrzymujee sstopnie Marschalla i
kwasowd¢ przeliczom na kwas mlekowy (1°M = 0,01% kwasu
mlekowego).

Kto przesyta sery do badania chemicznego, powirpehra
odpowiedna przecitna probke zawierajca warstwe od skorki i ze
srodka. Z wekszych kegowych seréw wyeiga s¢ w tym celu sonal
dwa stupki mniej lub wicej w odstpie */, srednicy od brzegu. Z
mniejszych twardych ser6w bierze iawatek, a mgkkie mate sery
w catasci w oryginalnym opakowaniu. Stupki wygnigte sond i
wycinki zawija st szczelnie w staniol i umieszcza w butelce w celu
ochrony od parowania i innych nieganych zmian. Waga kdej
prébki powinna wynogi200 do 300 g.

Wartos¢ odzywcza seréw. Pozywné seréw jest
znaczna. Nawet chudy twardg jest strawny w okofb 90ie méwac
o serach, ktére podczas dojrzewania rezlozone na prostsze
zwiazki. Thuszcz subtelnie rozproszony zachowuje naglad cenne
zalety, a produkty rozkladu pobudz#jawienie.
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Thuszcz i biatko z 1 kg sera ementalskiego zdolaenvgtworzy¢
okoto 4000 wielkich kalorii.

Handlowa ocena serdw. Przeprowadedjlasyfikacg
serow pod wzglddem jakdciowym wedtug wymaga handlowych,
odr&niamy pk¢ stopni odpowiadagych pkciu gatunkom sera.

| Gatunek: sery majwszystkie paadane cechy zewitrzne i

wewrktrzne. Il Gatunek: nieznaczne wady w smaku, zapachu

wygladzie, konsystencji i dojrzewaniu.

Il Gatunek: wybitniejsze wady w smaku, zapachu i wygk.
Tu naleza sery nieco wzete, o nieprawidtowych oczkach z
usterkami pod wzgbem zabarwienia, nieco uszkodzone i
Znieksztatcone, rozptynnigje sk, kruche, kwéne.

IV Gatunek: sery silnie wete, gorzkie, tojowate, jetkie, o
smaku mydlanym, silnie zabarwione.

V Gatunek: sery porozrywane gazami, silnie gorzkjiet-czate, w
ogole wstetne w smaku i zapachu, zawieyeg gisienice i mole,
splesniate (dzikie plénie). Sery Il i IV gatunku powinno i
deklarow& jako wybierki, a V gatunek wytzy¢ ze sprzedey.

WYDAJINOSC SEROW

Wydajndi¢ swiezych serow przed posoleniem, po posoleniu i po
dojrzeniu jest trudna, nawet niemizva do ustalenia, wskutek
ubytku wody z dnia na dzienie tylko przy régnych rodzajach sera,
ale nawet w granicach tego samego rodzaju.z¥atma przede
wszystkim od sktadu chemicznego mleka, zwlaszczaawiartéci
w nim tluszczu i wzrasta wraz z sauclmag mleka. Jednak nawet
przy jednakowej suchej masie bezttuszczowej w mhekdajncc
sera lpdzie wiksza, gdy przerabiaesimleko petne, i gdy wywa
sic mleka zbieranego. Gdy zawaitotluszczu w suchej masie
wzrasta, zwgksza st réwnoczénie wydajndé sera i to
nieproporcjonalnie do wysoko
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przyrostu tluszczu, lecz stosunkowoeegj, gdy: tlusty ser utrzyma
wigcej wody ni chudy i jest bardziej chroniony od wyparowania
tlusta powloka. Z tej przyczyny nie optaca esiczasem zbieranie
smietany z mleka.

Przy jednakowej zawarfoi tluszczu i suchej masy w mleku,
wydajnas¢ seréw mekkich jest weksza nk twardych, poniewa sa
one bardziej wodniste i wyrobione z mato rozdrobeigo skrzepu
zatrzymujcego w sobie wicej ttuszczu ni sery twarde. Podobnie
tym mniej przechodzi suchej masy do serwatki, imzeg mniej si
obrabia i kruszy.

Ze 100 kg mleka petnego otrzymuje sera kg.

Se ra
swiezego dojrzatego
Gervais 25-1-30 _
Imperial 22-|-25 —
Camembert, brie, coulommiers 18-|-21 12 |- 14
Limburski petnottusty 12 - |- 15 9-[-11
Limburski potttusty 12-1-13 8,5-- 10,5
Limburski chudy 8- |-11 6,5-|- 9
Roauefort 18 12 |- 14
Twarde sery tluste typu ameryilekiego 9-(-11 8-- 9
holenderskiego 9-([-11 8-[-10
i " ementalskiego 9-1- 95 8-- 87
N . Ppoltluste typu N 8-1- 9 6-]- 8
Bryndza (z owczego mleka) 16 - |- 18 14
Twarég 8-1-125
Sery twarogowe 7,5- |- 5-6
Glarneiski szabcygier 107" 6-7
Zwar 2- - 3

Uwaga: w przeliczeniach nale dodatkowo uwzgidni¢ wydajng¢ masta przy
przerdbce zbieranego mleka i wydajfianasta serwatkowego.
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Ubytek wagi podczas dojrzewania seréw wynosi:
tlustych seréw nekkich.............ccccvveeeee..

.............................................................. 30—40%
potttustych seréw mekkich ... 25%
chudych seréw mkkich.......................... 20%
tlustych seréw twardych............ccccvvvvvvinnnee
.............................................................. 10—20%
potttustych seréw twardych ...
22—23%

chudych seréw twardych............ccccvvvvnnne.
............................................................. 10—20%

chudych seréw twarogowych .... 25—30% Straty wyjita z
zepsucia i serow przygt W. Fleisch-mama 3% wydatku ze 100 kg
mleka, co naley tak rozumié, ze przy wydatku 10 kg sera ze 100 kg
mleka strata mee dogé przecetnie do 0,30 kg. Jednak od czasu
rozpowszechnienia giwyrobu serdw topionych straty znacznie si
obnizyty.

Serwatka. Serwatka stanowi w serowniach odpadek
przedstawiajcy jeszcze d& znaczi wartgs¢, a od jej racjonalnego
zwzytkowania zaley nieraz optacalni@ przedsgbiorstwa.

W zalenosci od sposobu przerébki serwatka zawiera jeszcze
mniejsz lub wicksz ilos¢ tluszczu, prawie catalbumirg, cukier i
kwas mlekowy oraz sole mineralne zaknie pozbawione pewnej
wartcsci. Z mleka przechodzi do sera okdfgzapasu soli (gtownie
soli wapnia — w serach podpuszczkowych), resztaogtare w
serwatce.

Niestaranna obrobka skrzepu powoduje wzrost zawarto
tluszczu i biatlek w serwatce.

Serowniom, ktére przerabigj mleko petne lub cgciowo
zbierane, optacasprzede wszystkim wydobycie ttuszczu z serwatki
czy to za pomag wirdwki, czy tez sposobem hurdowania.
Hurdowanie 4czy sk czesto ze srcaniem zwaru, czyli klarowaniem
serwatki na zwarnic Wyrabiajc sery twarde otrzymujemy ze 100
kg mleka petnego okoto 80 kg serwatki o zawgitdtuszczu okoto
0,55%. Przy wyrobie seréw nkkich liczy sk z tej samej iléci 75
kg serwatki o nieco mézej zawartéci ttuszczu. Po odwirowaniu
otrzymamy z tej iléci tluszczu okoto 0,48 kg masta o zawacio
84% ttuszczu. Hurdowa-
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nie daje nieco stabszy wynik izsze gatunkowo masto zawiefeg
rzadko kiedy ponad 82% tluszczu. Hgmmala sk, rozcieiczywszy
ja przedtem woal

Ponizej jest podany sktad chemiczny serwatki w %:

[%2]
© ©
& s
£ N o I=
S |s N @
o o = © =<_ o
= |3 F o 3E |@
Serwatka ttusta 92,7517,25 055 |1,10 |5,06 (0,54
N odwirowana 93,25 (6,75 |0,05 |1,00 (5,18 (0,54
hurdowana 93,60 |6,40 |0,05 |0,70 |5,20 (0,50
Z wyrobu
seréw chudych 93,30 (6,70 |0,10 |1,00 (5,16 (0,53
N z wyrobu serow
twarogowych 93,10 16,90 |0,15 |1,00 4,93 (0,82

Niewiele serowni, ktére majwielkie ilosci serwatki, przerabia ]
na cukier mlekowy. Przeviaie przeznacza sija na sprzedalub
uzytkuje w chlewniach opasowych. Na przyktad w Szwagjowiele
serowni posiada chlewnie na 100 do 300 sztuk. Wethmtejszych
doswiadcze nie naley skarmig wigcej serwatki ni 8 kg liczac na
dzieh i sztuk, gdyz nadmierne zywienie serwatk powoduje
rozwolnienie.

Serwatk powinno s¢ gotowa& w celu ochrony trzody od
zakanych choréb. Przy skarmianiu kiveej serwatki naley
dodawa do niej szlamowanej kredy, aby nadmiar kwasu alderat
wapna potrzebnego do tworzenig iosci i nie spowodowat ich
Zmiekczenia.

Reszty nie sprzedanej lub niezgtkowanej serwatki nie natg
wlewa do kanatu, lecz zaprawiwszy ¢lostateczailoscia wapna w
celu zobogtnienia kwasu, #y¢ jako znakomitego nawozu, np. na
pastwisku.
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RACHUNKOWOSC TECHNICZNA W SEROWNI

Obok rachunkowsri handlowe] nalgy prowadzé w serowni
rachunkowé¢ technicza wedlug zasad ogoélnie prazgych w
maslarniach. Jak najpsoiej utozona rachunkowd powinna da w
kazdej chwili doktadny obraz wptywow i rozchodéw jad¢ tkierunku
i sposobdw przerdbki. Jest to dla serowara jakbyigtaik jego
dziatalngci i odpowied, ktéry sposdb przerdbki uwiezony byt
dobrym, a ktéry niepomynym wynikiem. Tote szczegdtowe
techniczne zapiski as dla serowara paytecznym podycznikiem
serowarskim, ktdrego zawsze warte goradzt.

Ksiggi techniczne powinny wykazywa 1. dostaw mleka; 2.
jego sktad i wart& w pojciu serowarskim; 3. dziaty przerobki, ich
wptywy i rozchody; 4. rodzaje i gatunki wyrobionegowaru w
kilogramach i sztukach; 5. zapiski dotyce sposobow przerobki,
niezkedne dla wtasnej kontroli serowara oraz uwagi z goamych
spostrzeen z r&enych okreséw przerobu i dojrzewania.

BUDOWA | URZADZENIA SEROWNI

Celowos¢ w planowaniu. Sprawny serowar potrafi
owocnie pracowachatby w prymitywnie urzdzonych serowniach.
Przy przerobie zakrojonym na szegadkak prymitywne uradzenia
w serowniach gniewystarczajce.

Celowo zbudowana i racjonalnie adzona serownia przynosi
sporo korzyci. Przede wszystkim utatwia i zaosgzdza prage. W
tym tkwi zwykle tanid¢ oraz zwrot poczynionych wkiadéw. Od
celowo uradzonej serowni zaky utrzymanie niezédnej
schludndci bez specjalnych zachoddéw, co oznacza zmniejgzeni
uszkodzé przy produkciji wskutek zakan drobnoustrojami.

Zasada, ktar powinno st kierowa& w budowaniu oraz ugz
dzaniu serowni, brzmi krétko: chabogo, lecz celowo.

Umieszczenie i ueglzenie serowni nie powinno &ysche-
matyczne, poniewaoprécz miejscowych ¢sto odebnych wa-
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runkow, trzeba uwzgtnic¢ takze wymagania i potrzeby wynikage z
rozmiarow i kierunku przerébki. Tateinaczej jest umieszczona i
urzadzona wielka wytwdérnia ser6w i inaczej mata serawni
Serownia o kierunku ementalskimzmd sie znacznie od serowni
holenderskiej, a jeszcze bardziej od francuskigjialviapcej wiele
drobiazgu, na przyklad w postaci matych seréw zogmm pléni.
Podobnych przykltadéw otrzymamy wiele, a na ickkna¥odnd¢
wplywaja jeszcze takie czynniki jak: klimat, organizacjastovy
mleka, wyréb rozmaitych gatunkéw w tej samej seripventakze
tacznas¢ z ma-larnia itp.

Tu mazemy sk zapé tylko ogolnymi wskazéwkami dotygzymi
budowy i uradzenia serowni.

Wybor miejsca. Serownia powinna sidnw  miejscu
dogodnym dla wikszdci dostawcow mleka, suchym i wzniesionym,
aby fatwo i tanio mazna byto odprowadzi scieki. Brak sprawnej
kanalizacji daje si serowni we znaki niemniej himalarni. Obszar
budowy naley tak dobrd, aby w przysziéci byta maliwa dalsza
rozbudowa, dogodne zajazdy i postoje, a¢akby unikaé zatargow
na tle ustaw budowlanych z najidzym gsiedztwem.

Najdogodniejsze podie jest suche gliniaste lub piaszczyste nie
tylko ze wzgédu na zateenie fundamentéw, lecz tak z uwagi na
sklepy, czyli piwnice, ktére w podmoktym grunciezle budowa i
trudno nasfpnie chroné od zamakania, co niweczy wmiovos¢
dowolnego regulowania w nich wilgoci. Niejaglane jest gsiedztwo
obor, gnojowisk, katy w ogo6le miejsc, ktore as siedliskiem
szkodliwych dla serowarstwa drobnoustrojow i wyziew Kurz z
drog jest rownig szkodliwy, zatem miejsce na serowmaley
wybrat nieco opodal od drogi.

Dostateczna il& zdrowej wody w miejscu jest niegnym
warunkiem. Czy jest woda, ile jej i jaka, o tymeiba s przekona,
zanim rozpocznie sistawianie budynku.

Scieki. Niemniej wane, ni wybor miejsca, jest natgte
zaplanowanie odprowadzeniciek6w kanalizacyjnych oraz
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zastosowania odpowiednich adzer, a to ze wzgldu na nie-
bezpieczastwo zatruwania wody rzek i potokéw. Najprostszst je
pofaczenie z kanalizagj miejska. Inne sposoby, jak studzienki
klarujace, uradzenia mechaniczne, irrygacyjne, biologiczne itp.
czesto zawodz jako nie uzgodnione z rozmiarami przerébki i
zmienndcia doptywéw tak pod wzghdem ilcéciowym jak te
chemicznym. Przebiegowi gnicia zawddoptyndw sciekowych w
komorach biologicznych esto przeszkadza nadmiernasdocukru
mlekowego, wytwarzaga kwane srodowisko, podczas gdy do
gnicia osadéw biatkowych potrzebne jest pH 7,4 @o 7

Budowa. Podstag projektu budowy serowni powinna dy
doktadna znajomi@ wszystkich warunkéw tak technicznych, jak te
gospodarczych, w ktérych masbzwijac przyszita placéwka.

Jednak trudno wymaga od budowniczego, by dokiladnie
orientowat s w projektowaniu budowy serowni. Taten opra-
cowaniu projektu budowy serowni jest zpdana wspétpraca
budowniczego, instalatora i serowara, nie m@wjuz o tym, ze
znawcy ku temu powotani powinni juprzedtem rozpatrzeza-
leznos¢ przysztego przedsbiorstwa od warunkéw gospodarczych.

Tak by powinno nawet, gdy chodzi o makerowng prze-
rabiapca 2000 do 3000 1 mleka dziennie. Zagranica ma do teg
powotane instytucje, w ktorych pragujvybitni specjakci. Ich
zadaniem jest ocena gotowych projektow.

Zdarza s, ze planéw budowlanych dostarczgrzedstbiorstwa
trudniace s¢ sprzedaa maszyn i spr@aéw mleczarskich. Od nich
jeszcze trudniej wymada fachowej znajoméxi wszystkich
miejscowych warunkow.

Rozmiary oraz rozktad pomieszézealeza od spodziewanych
rozmiaréw i rodzajow przerébki, wreszcie — od cedéev i toku
pracy. Naley zwréck uwag; na to,ze planowanie podziemnych
pomieszczg, sklepdw, czyli piwnic w serowni jest tak samozwa
jak projektowanie pomieszcaz@ad ziemi, ha
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przyktad cieplarni itp. Tymczasem niedocenianieczeaia piwnic
sprawia,ze w wigkszaci projektdw serowni rozmieszczenie piwnic
nie jest wynikiem przemijenia, lecz przypadku. Projektujeesi
parter, a piwnice niegsbrane pod uwagi w ten sposdb wznosiesi
serownie-kaleki. Nie naky bra& pod uwag zadnych
schematycznych planéw, lecz wychadzt tego uzasadnionego
zalazenia, ze kada serownia jest swoistym athnym tworem nie
znosacym naladownictwa’)

Wedtug kierunku rodzajow i rozmiaréw przerébki senia
sktada s; z mniejszej lub wikszej liczby pomieszcie a to w
szczegOlInéci:

1. z wiasciwej serowni, czyli warzelni, w ktérej odbywa si

ogrzewanie mleka oraz jego przerdbka na sery;

2. solowni;

3. suszarni, (lesicy);
4. dojrzewam!: a) o umiarkowanej temperaturze 8 daC15°
b) cieplarni zachowyggej 18 do 22°C;

5. chiodnego skladu na dojrzate sery;

6. chtodnej komory na mleko podstojowe, czyli izby gxidjowej;

7. sztucznej chtodni.

Oprécz wymienionych izb spotykaesiv miar potrzeby osobne
izby przeznaczone na odbidr mleka, zmywaglnhak maszyn,
kottownie, malarnie, laboratorium, kancelasi toalet, tazienk,
sktady materiatéw i inne.

Najtrudniejszym zadaniem budowniczego jest takigodnienie
pomieszczé na parterze z piwnicami, aby bez uszczerbku cedowo
mury parteru spoczywalty ri@ianach sklepéw. To sprawia soliddo
budowy i zaoszegiza kosztdéw, wreszcie unika ¢sitworzenia
zakamarkow.

) Obok wyrazu ,piwnica" niech middzie wolno wprowad#iwyraz ,sklep”,
ktéry wywodzi s¢ od sklepienia i jest do dzirozpowszechniony w pierwotnym
nieprzenénym znaczeniu w Poznskiem, na Pomorzu, Mazowszu pruskim i
innych okolicach ziem polskich. Po czeski feklep”. Przenénie uzywa sk tego
wyrazu zamiast ,kramu”. W dawnej polszémie piwnica byta sklepem, w ktérym
przechowywano piwo.
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Ze wzgkdow na nieunikniogwilgo¢ buduje st serownie z cegly
lub kamienia (piaskowca). dgi mozna, unika si drewna do tego
stopnia,ze daje si zelazne ramy okien, a powaty z betonu lub pustej
cegly.

Drzwi mimo wilgoci @ dostatecznie trwate, jeli sa zrobione z
modrzewia lub ebu i przed polakierowaniem napawane aggm
pokostem. Powinny méeu spodu stykapego st zawsze z wogl
nadbijara debowg listwe, ktdra tatwo zmiené, gdy zaczyna butwée
nie naruszayc drzwi.

Glowne wejcie do serowni powinno giznajdowa nie od strony
przewaajacych u nas wiatréw, zatem nie od wschodu.

Warzelng, jako zajmujca naczelne miejsce, najlepiej urfne
na potudniowej stronie, a izbpodstojow na pdinocnej. Ciepta
dojrzewalnia, czyli cieplarnia nie znaleé¢ swe miejsce na parterze,
gdyz latem wymaga ona opalania tylko od czasu do czdgu.
zadnym przypadku nie powinna esiona znale¢ w poblizu
podstojowni, ktéra musi lylatem chtodna, zimza& dos¢ ciepta
(okoto 18°C).

Wysoka¢ izb na parterze wynosi 2,80 do 3,00 m, a wyséko
sklepéw 2,60 do 2,70 m. Nie powinny one wystawagcej ponad
ziemie niz 30 cm, co chroni je w dym stopniu od wpltywéw
zewrgtrznej temperatury.

Warzelnia. Gtdwne miejsce na parterze zajmuje absze
warzelnia. W niej mieszazsi¢ kotly, wanny serowar-skie, prasy i
stoly. W matych serowarniach ustawia 8i takze wytwarzacz pary,
a gdzie na to pozwala ustawa #aki kociot parowy. Kociot jest
wtedy fatwy do obstugi; nie traci¢siciepta z powodu odlegioi
przewodéw parowych. W porze zimowej kociotl ogrzewaz
dodatkowych kosztéw warzeki oraz chroni ociekage lub
znajdupce st pod prag sery od zazbienia.

Sklepy znajdujce st pod warzelri zabezpiecza siod za-
ciekania w ten sposobie daje si nad nimi warstw betonu zzuzli,
na na warstwe asfaltowa, a na wierzch plytki kamionkowe lub
klinkiery posadzkowe, ktore, wyrabiasgi nas w do-
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brym gatunku. Podtoga betonowa lub terrazzowa eastmniej
odpowiednia, gdy dos¢ szybko zuywa sk i jest nagryzana przez
kwas serwatki.

Sciany warzelni dobrze jest wytpé kamionkowymi ptytkami do
wysokdaci chatby 1,50 m, w miejscach gagdzie g prasy lub
zbiorniki, naley je d& do takiej wysokéci, do jakiej s¢
zanieczyszczaj sciany. Glazurowane terrakotowe plytki czyni
wrazenie okazalsze, alea anniej praktyczne, gdyglazura z nich
odpryskuje nawet przy lekkim uderzeniu lub wskutalozow.

Wszystkie lgty w miejscach zetkncia sk scian z podtog nalezy
zaoknglic. To ufatwia utrzymanie czysta. Tak samo nafe
zaokngli¢ kanty naranikbw muru u wej¢ naraonych na obicie.
Gdzieniegdzie trzeba dachraniacze zdtowegozelaza.

Podloga powinna mée odpowiednio obszesn kanalizacg o
silnym spadku, zaopatrzgmw dostatecznie wielkie i mocne syfony.
Spadzistéc jej ma wynost 2 do 3 : 100 cm, co dostatecznie utatwia
odptyw wody.

Temperatura warzelni powinna stale wyné*sb do 22°C, od tej
wysokaici  zaleey prawidlowe ociekanie serow oraz ‘gmha
fermentacja.

Oswietlenie w serowni musi ldy odpowiednio jasne. Celowi
temu odpowiadaj najlepiej oknazelazne z d& wielkimi uchy-
lanymi kwaterami gywanymi jako przewietrzniki. Oprécz nich jest
jeszcze potrzebna mechaniczna wentylacja, a gdriei¢ psuje
wygladu catdci, dobre ustugi oddaje przewietrzrikuira, o ile jest
prawidlowo wykonany, dobrze izolowany i zaopatrzony
zamkngcie w celu regulowania przewietrzania.

Jezeli nie ma mieszkania nad warzelnlecz jedynie poddasze,
nalezy sufit bardzo starannie zaizolovadpowiednim materiatem,
np. plytami z prasowanych i cementem spojonych éwidrJest
bowiem niedopuszczalne, by w porze zimowej kapataufitow
woda powstata z kondensacji oparéw. Wtedy trudndramc
serowng od zaplénienia.
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Podstawy stotow shacych do formowania seréw powinny by
przendne, a ptyty zdejmowane, aby je tatwo ina byto wynosi na
dwor w celu osuszenia albaztasuraé na bok.

Solownia (solarnia) znajdujeestkwykle w piwnicy zachowuagej
stah temperatu latem okoto 12, zim za& okoto 15°C. Wilgotnéc¢
nie powinna by wyzsza nk 85%, gdy po posoleniu miode sery
musz nieco obeschyt i w ten sposob wzmoahiswa skorle.

W solami stoi zbiornik na solagloraz pétki. Rozmiary zbiornika
zaleza od wielkaci i ilosci serow. Jednak nie powinien on ¢by
wyzszy nad 70 cm oraz szerszy 100 cm, aby byto wygodnie przy
nim pracowa. Buduje go si zwykle z cegly ustawionej na kant i na
zaprawie cementowej z wktadkami zelaznej tamy, wreszcie
wewmtrz i zewnatrz na gtadko wyprawionej cementem. Praktycznie
jest d& spod zbiornika nieco pochylony i pozostéviuz podczas
murowania u spodu w jed-

Rys. 38. Stara sernica na palach w Chmielicie.

nejsciance maty okagty otwor spustowy (érednicy 2 do 3 cm) do
zatykania drewnianym kotkiem. To utatwia spuszcearsa-
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dow solanki po poprzednim wybraniu jej lewaremakz¢ wygodne
ptukanie. Swiezy cementowy zbiornik trzeba przedzygiem
wyptukat kwasna serwatld, aby usua¢ wapno, ktéra psuje solagk
Gdy wywa sk serii solanek, np. 20% i 22°/trzeba ustawi wigcej
zbiornikow.

Suszarnia. Odihia sk suszarnie o umiarkowanej tem-
peraturze, jak francuskihaloir, ktéry jest réwnoczeénie doj-
rzewalna, od suszar opalanych, np. dla seréw harckich. Ndloir
obsychanie sero6w powinno dpardzo umiarkowane, zawsze jeszcze
przy okoto 80 do 85% wilgotr$ai. Haloir znajduje s zwykle na
pictrze przewiewnych budynkoéw. Natomiast ciepta susiaarw
ktérej ma st odbywa szybkie odparowanie wilgoci z seréw, ma by
jak najsuchsza, ugdzona do ogrzewania i silnego przewietrzania.

Dojrzewalnie powinno sitak uradza, by serowar mégt w nich
wygodnie regulow& ciepto i wilgotnagé. Sciany & murowane lub z
betonu, izolowane warstwz pustakow, najlepsze z piaskowca,
wewntrz obrzucone tynkiem, ktory, jako porowaty, do pego
stopnia tagodzi wahania wilgoci. Gdzie posadzki cementowe,
dobrze jest przynajmniej pod pétkami wié wolny pas grubymi
ptytami z piaskowca, co stanowi korzystny regulateigoci.
Chtodne dojrzewanie umieszcza gwykle w podziemiu, cieplarnie
na powierzchni. Odpowiednitemperatug otrzymuje st za pomog
piecow, bulieréw lub centralnego ogrzewania.

Cieplarnia. Ciepte dojrzewalnie udza s¢ zwykle w
podziemiu i to jak najdalej od chtodnych sklepowgrk s badz to
dojrzewalniami lub t& magazynami na sery. Cieplarnie odgradza si
od chlodnych magazyndw izolacyjnyrécianami wzniesionymi z
pustej cegly.

W chtodnych dojrzewalniach utrzymujegsiemperatug latem
okolo 12°C, zim okoto 15°C. Gdy sery dochogzZlub doszly,
najodpowiedniejsza dla nich temperatura jest niL2°C i im
wtedy jest nisza, tym jest lepiej.

183



Okna w suterenach, Feli ich wysokd¢ jest wkksza ni
szerokd¢, map betonowe studzienki od zewlrz w celu lepszego
oswietlenia. Scianki studzienek znajdage sé naprzeciw okien
powinny by pochyte z uwagi na lepsze odbidigiatta, ktérego kt
padania jest réwny gtowi odbicia. W tym przypadku studzienki
Mo Mie¢ mniejsze rozmiary.

Niekiedy okienka sklepow dajeespoziomo (tj. dhiszy wymiar
poziomo) i wtedy studzienkiswietine mog by¢ zbyteczne.
Wysokas¢ okienek wynosi w tym przypadku najmniej 35 cm.
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Przewietrzanie dojrzewalni przez otwieranie okiere nest
wskazane, gdy powietrze nagle sizmienia a wraz z nim jego
wilgotnos¢. Praktyczniej sze jest przewietrzanie za pamnoc
okraglych wylotéw umieszczonych w murze pod sklepieniem
Mozna je dowolnie otwiekalub zamyka.

Zawsze jednak najlepiej i najtagodniej odbywamizewietrzanie
kominowymi chgami w murze i to wewgirznymi, aby si nie
ozigbialy. Otwor murowanego przewietrznika wynosi okdsXx15
cm. Cihg powinien zaczynasie juz okoto 20 cm nad posadzk
mie¢ drzwiczki do zamykania.

Ogrzewanie izbwserowni. Wiadomge temperatura i
wilgotnos¢ sa waznymi regulatorami dojrzewania seréw. Z tego
wynika potrzeba ogrzewania niektérych pomiesaazie tylko zim,
ale take latem, np. cieplar

Gléwne wymagania, ktérym powinny czy¢nzada¢ urzadzenia
stuzace do ogrzewania izb serowarskiclhnsistpujace.

1. Ogrzewd nalezy powoli, rownomiernie i umiarkowanie, a w

miare potrzeby doprowadzZawilgoc.

2. Nalezy zwytkowat jak najwkcej ciepta spalania. To agia
si¢ droga powolnego i réwnomiernego spalania opatlu w
piecach o wielkiej pojemrsci cieplnej oraz wielkiej
powierzchni ogrzewalnej.

W serowniach gywa sk zwykle do ogrzewania:

1. piecéw fajansowych,

2. zbiornikow z ciepd woda ogrzewanych parz kotta (buliery),

3. centralnego ogrzewania wad

Zwykle zelazne piece tu sinie nadaj, gdyz szybko st rozpalaj
i szybko chtodn, to ogrzewaj zanadto, to znowu za mato, a sp#daj
wytwarzap pyt i powoduy staty zapach spalenizny pomgajinne
wady. Znacznie lepsze od nicla siurowane piece, ktére digj
utrzymup ciepto. Ma@na tu powgkszy¢ powierzchngé ogrzewaln,
odprowadzajc w piecu zuyte gazy blaszanrura. Wmurowany
zbiornik z wod uzupetnia zabranz otoczenia wilgé. Najlepsze
nawet piece umieszczone W Serowni r@@p  SPOro
niedogodnéci, kto-

185



rych niepodobna usgé. Mamy w tym przypadku szereg palenisk w
réznych miejscach, ktére wymagagiagtego nadzoru. Ale nawet
przy starann&i trudno jest regulowaciepto oraz

_____wilgo¢ doktadnie wedtug potrzeby.
"'Izby zanieczyszczajsig¢ popiotem i
weglem, czasem take dymem.

t Ogrzewanie nie jest réwnomierne,
; bo w pobliu pieca nadmierne, zdata
WSS 78 — zbyt stabe. Do spalania

-

L | Zuzywaja one wiele powietrza, co

i tym samym zbyt nagte zmiany w na-
. syceniu wilgoci, wreszcie utrat
g ciepta.  Wykorzystanie  energii

zatem kosztowniejsze, im gdej jest

palenisk.
Rys. 41. Warzelnia wielkiej ¢ Mimo wszystko mate serownie
rowni ementalskie;j. musz zwykle poprzesiana piecach
fajansowych, uzupetnionych

zbiorniczkiem z wod, ktéra paruyjc oddaje otoczeniu wilgo
odprowadzoa do komina. Centralne ogrzewanie. W
serowniach optaca eizalazenie centralnego ogrzewania wodnego,
jako .praktycznego, wygodnego i Zmvajacego niewiele opaiu.
Mamy wtedy zamiast wielu palenisk tylko jedno iumieszczone w
osobnej izbie. Odpadagatem wszystkie niedogodiwd, ktore hcza

sie z ogrzewaniem piecoéw. Zycie opatu wynosi w serowniach
przerabiajcych 4000 do 5000 litréw mleka w przyteniu /s do /¢

tej ilosci, ktéra by zwyly zwykte piece.

Grzejniki trzeba tak rozmiei¢, by dojrzewalnia byta wszzie
jednakowo ogrzana. Wilgotdé trzeba doktadnie uzupetdiagdyz
centralne ogrzewanie wysusza powietrze.

Jedyna niedogod®é tkwi w tym, ze centralne ogrzewanie trzeba
uruchomé nawet wtedy, gdy chodzi o mate uzupeltnienie
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ciepta np. latem. W takim przypadku czasem dobree¢ do-
datkowy fajansowy piec.

Oddajc do wykonania ueglzenie centralnego ogrzewania
naley zazadat gwarancji,ze rzeczywicie bedzie mana utrzyma
najwyzszy temperatug przy spodziewanej najszej zewntrznej,
np. + 22°C w dojrzewalni, przy — 30°C na dworze.

W praktycznych obliczeniach dotygz/ch rozmiarow potrzebnej
powierzchni ogrzewalnej trzeba uwegdhi¢, ze wymiana ciepta
wynosi okoto 11 kcal na | frpowierzchni w 1 godzinie i na kdy
stopier roznicy miedzy temperatur ogrzanej wody a otaczmjego
powietrza. Tak na ogrzanie 5°rpowietrza z 0° na 1°C potrzeba 1
kcal. Przy niezbyt zimnym murze wystarcza zwykle i’
powierzchni ogrzewalnej na 40 do 58 powietrza, aby je ogrzado
+ 20°C przy — 20°C zewitrznej temperatury. & to jedynie
praktyczne wskazoéwki wzeginej wartdci.

Ogrzewanie bulierami. W serowniach szwajcarskich
posiadajcych kotly parowe tywa skt coraz czsciej

)

- ————|
WW/WW-”

Rys. 42. Ogrzewanie bulierow®— zbiorniki, P —
przewody.

bulieréw do ogrzewania serowni.g $ne wyrobione z pocynko-
wanej grubej blachy, majksztalt sptaszczony, boki potkolisto
zaoknglone, wysoké¢ okoto 1,80 m. Stajpo jednym w piw-
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nicy lub po dwa, kady osobno na skrajnych kocach. Jedno z
ulepszé ogrzewania bulierowego polega na tyme w celu
doktadnego rozprowadzenia cieptagrie sé od zbiornika prze-
wody wodne, z ktérych woda oddawszy ciepto wragawrotem do
buliera. Samoczynne dgenie bez ponownego ogrzewania buliera
trwa do 20 godzin i jest najkorzystniejsze, gdgznica temperatur
wody (doptywagcej i odptywajcej) wynaosi okoto 2°C. Zbiorniki na
wodg¢ sa W gruncie rzeczy akumulatorami ciepta, ktére deyadza
sie od czasu do czasu z kotta parowego, najlepiej kmazeniu
pracy. Ciepto oddajdrogs promieniowania na zewtrz. Gdy dwa
takie zbiorniki podczy sk przewodami pod pewnym atem
nachylenia, otrzyma sijakby centralne ogrzewanie wgdzasilane
pamr z odlegtego kotia.

Rozmiary zbiornikdw zaley od przestrzeni dojrzewalni oraz od
temperatury, ktértrzeba utrzyma Zwykle liczy st 18 1 wody na 1
m® przestrzeni do ogrzania. Do ogrzewania dojrzewalznacznej
kubaturze lepiej ustawidwa mniejsze zbiorniki nijeden wielki.

Gdzie nie ma pary, tam moa uradzi¢ takze podobne zbiorniki
na cieph wode, ale zaopatrzone w palenisko.

Chtodnia. W serowniach nalg urzadza chilodnie, gdy
chrona one od wielu strat. W serowniach zachodzestz ko-
niecznd¢ chtodzenia i zameania. Kompresory powinny dziata
automatycznie, gdyserowar nie ma czasu na obsgtugtaty nadzor.

Police, czylipotki w serowni. Sery umieszczong s
podczas dojrzewania na potkach z desek. Materiglotid powinien
by¢ suchy, odleaty, z drewna jodlowego. Deski sosnowe jako
zywiczne trwalsze $ od jodlowych. Madna uwywaé takze
swierkowych desek tam, gdzie nie ma nadmiernej vailgalbo gdzie
pod sery daje siosobne podkiadki z innego materiatu. Wiemy
bowiem, ze sokiswierku w pewnych warunkach magowodowé
czerwone zabarwienie serow.

Police skifadaj sie albo z dlugich na kilka metréw, nieprze-
cigtych desek, opartych na ragozkach przytwierdzonych do
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szut, czyli stupcéw, albo tez pocktych na krétsze kawatki o
diugasci 1 do 2 m utaonych Ieno na stawidtach. Gruké (2,5 do 4
cm) i szeroké¢ desek zalkey od ckzaru seréw oraz ich rozmiaru.
Nigdy ser nie powinien &t na dwdch deskach nie przyleggjch
scisle do siebie.

Krétkie deski § zwykle wygodniejsze od dtugich tak w ukfa-
daniu ich, jak teé w utrzymaniu czysti, tatwo je bowiem wynos§j
my¢ i suszy. Stawidta (stelze) naley przed uyciem nasyd
goracym pokostem. W ten sposéb przegiusic znacznie ich
trwatosc.

Poiki ustawia s w odlegtaci 5 do 8 cm odiciany, aby chrori
je od butwienia i utatwi krazenie powietrza. W tym celu dajez sd
sciany odpowiednio grube Kliny.
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Szuly nie powinny rownie styka si¢ bezpdrednio z posadzk
lecz otrzymdé nieprzemakalne podstawki (kamionkowe lub
zendrowki).



CZESC TRZECIA

SZCZEGOLOWA TECHNIKA SEROWARSKA
UWAGI WSTEPNE

W niniejszej cgsci znajduj sig opisy wyrobu serow przed-
stawiapcych gtéwne typy najwaiejszych gatunkéw orazas
poczynione wzmianki o gatunkach pochodnych sera.

Aby sie nie powtarzé, pomijam w opisach drobne szczegobty
nalezace do zawodowego alfabetu, jakztesposoby wykonania
podstawowych zabiegéw serowarskich, ktére zaegatznalsmy juz
w poprzednich rozdziatach. Dotyczy to réwnieoniecznych zmian
w sposobie przerobki wynikgych z zastosowania do adych
warunkow.

Nadapcy sk do przerdbki skrzep klasyfikeijwedtug twardéci
na trzy stopnie.

1. Skrzep mikki — ztom palcem strgpiasty, serwatka atna.

2. Skrzepsredniotwardy — ziom gtadki, serwatka klarowna.

3. Skrzep twardy — u brzegéw naczynia wydziekassrwatka,
skrzep nacdniety dionia nie przylepia s, a w zagtbieniu
wydziela s¢ powoli klarowna serwatka.

Podziat ten dotyczy tylko normalnego skrzepu.

Wyboér rodzaju sera. O wyborze rodzaju powinny
rozstrzygé warunki handlowe, klimatyczne i techniczne, czyli
innymi stowy: wyrabié nalezy te rodzaje sera, ktore muma tatwo i
korzystnie sprzeda ktérych wyréb udaje si bez specjalnych
zachodow, wreszcie te, ktére umie produkow& po mistrzowsku
przy danych warunkach serowni.
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Sery twarde jako trwate, lepiej nadagic do magazynowania,
oraz do dalekich transportéwzndelikatne sery nekkie. Nie bez
znaczenia jest tewzglad na kapitat obrotowy.

Nazwa ser6w. Dawniej rodzaje serow zawdzaly swe
nazwy zwykle miejscowdziom, w ktérych byly wyrabiane. Z
biegiem czasu oprécz tych ustalonych nazw powstdigo
fantazyjnych, pod ktérymi krylty sizwykle nizsze gatunki seréw, nie
majace nic wspoélnego z nowym rodzajem.

Kto sadzitby, ze uda mu s wytworzy¢ nowy rodzaj sera jest w
btedzie, gdy malo jest wéwiecie odebnych ich rodzajéw.

I. SERY PODPUSZCZKOWE

A. SERY MEKKIE Sery
spazywane nawiezo

Charakterystyka grupy. Moglobyeszdawd, ze jest
duza ilos¢ rodzajow serow w tej grupie, poniesvenozna tu spotké
wiele nazw, ksztattéw i rozmaity @iar wyrobow. W rzeczywistei
jest inaczej. Najwaniejsze jest przygotowanie delikatnego twidao
otrzymanego w a@gu okoto 20 godzin, przy réwnoczesnym
powolnym dziataniu podpuszczki oraz samoczynnym skwemiu.
Oba czynniki trzeba natgcie uzgodni, aby otrzymé odpowiedn,
mag serows. Donioste znaczenie ma tu przebieg stabego
skwanienia dokonanego przez bakterie czystej fermentagasu
mlekowego fagodnie kwasze i aromatyzujce. Aromat wspiera
niekiedy Penicillium candidumSilnie i nieczysto kwasze odmiany
wcale st tu nie nadaj, podobnie jak i laseczniki kwasu mlekowego
rozpuszczajce take biatka.

Rd&znice stanowi tu w znacznym stopniu domiesZkaietany w
mniejszej lub wikszej ilaici, tak ze wynikiem jest niekiedy nie ser
tlusty, lecz raczej ,masetko serowe" rozptysag si w ustach.

Przygotowanie masy serowej. Wybiera sileko
najlepsze, aromatyczne i bogate wédrésdy jest pew-
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nos¢, ze mleko kwasi si czysto, mae ono by surowe. Gdzie tak nie
jest, lepiej spasteryzowaje przy 63°C przez 10 do 15 minut i
schiodziwszy je zakwasiaromatycznym zakwasem z bakterii kwasu
mlekowego. Niekiedy nadajsic do tego celu te same zakwasy,
ktorych wywa sk do kwaszenigmietany(Streptococcus cremoris),
byleby nie zawieraty odmian silnie rozklagiajch biatko, wskutek
Czego powstaje mazigtomasy surowej.

Mleko zaprawia si ptynm podpuszczk w temperaturze okoto
18°C i zachowuje sija przez 20 godzin. Latem przy sktorod
mleka do szybkiego kwaienia mana dobra temperatug nieco
nizsz, zimg za& — trocke wyzszy. Po uptywie 20 godzin skrzep ma
by¢ dojrzaly, gdrny, mimo swej delikatnej struktury jakby
watrobiasty, ztom gtadki niestepiasty, ma odchod&i od bokéw
naczynia i troch zalewa sie serwatlg.

Tak dojrzaly skrzep daje esiporcjami za pomeac kielni lub
czerpaka do rzadko tkanych ptdéciennych workéw, mzym zwraca
sie uwag: by go nie rozbelq gdyz z tego wynika utrata ttuszczu, a
rozpylone czstki biatka wywotuj piaszczystée twarazku. Zwiazane
worki uktada st w celu ocieknicia na stotach, a gdy po pewnym
czasie przestaniaczy¢ sig serwatka, rozvazuje s¢ worki, porusza
ostraznie zawarté¢ i znowu pozostawia w spokoju do dalszego
ociekania. Wreszcie nakrywagstdeszczutkami i obgka, dopoki
masa serowa niegbizie nadajca s¢ do sformowania pod wzglem
twarddici, $cislej pod wzgédem zawartéci wody, ktéra wynosi
zwykle ponad 50%,.

Sery $smietankowe zawieraj najmniej 60% ttuszczu w suchej
masie. Tote konieczny jest dodatedmietany w zalenosci od tego,
ile tluszczu zawiera mleko.

Sery tego typu —gervais" zawieraj okoto 65% tluszczu w
suchej masie iasjuz raczej mastem niserem. Skrzepu uzyskanego z
tak ttustej mieszaniny lepiej nie wkiadao workéw, lecz uktada
porcjami na stole wicielonym ptdciennymi chustami. Utong
warstwe skrzepu nakrywa siwolnymi brzegami chust na ksztait
koperty, a gdy serwatka dostatecznie
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odcieknie, uklada si zwoje jeden na drugi w stos i odgradza
deszczutkami. Poatkowo masa ocieka pod wplywem wiasnego
ciezaru, a gdy nieco obeschnie, rozbiera &bs i na nowo uklada,
dajc teraz gbérne zwoje na spod. Na wierzch stoséwadakist
deski i obcaza stopniowo, aby po uptywie kilku godzin masa sexow
byta odpowiednio wysuszona.

Gotowy twaraek wkilada si do niecki i miesza topaikjakby
ciasto celem wyréwnania wilgotniej szycheéa z suchszy-mi. Zbyt
suchy masg zaprawia si czasem dodatkiem stodki@nietany, ale to
jest juz tatanie.

Gotowy twaraek pozostawia gina krétko w spokoju (niekiedy w
chtodni), aby & ustalit. Nast¢pnie miele s go na dokladnie
mielacym miynku walcowym i przy tej sposobimd soli bardzo
miatka sob. Mate ilosci mozna przetrzé przez sito. Dodatek soli
powinien by umiarkowany i wynosi0,7 do 1,5%.

Tak przygotowas mag serowg formuje s¢ w male walce lub
graniastostupy 41z to recznie, ladz tez maszynowo, wreszcie zawija
i uktada szczelnie w pudetkach.

Do spaycia s najlepsze, gdy asswieze jakby stodkie. W
chiodzie mana je przechowa7 do 14 dni. Wiele tracna wartdci
gdy skwanieja.

Gotowy prawidiowo wyrobiony twat@k powinien mié won
czyst, aromatycza, smak czysty, tylko lekko kwaskowaty,
orze&wiajacy. W ustach powinien sirozptywa, zwilaszcza ser
smietankowy. Nagzyku ma by gtadki, nie szorstki, nie piaszczysty
lub gruzetkowaty, ani tenie mazisty. Struktura delikatna, pastowata.

Maze zalecal zaszczepiado mleka kulturyPenicillium can-
didum w celu nadania serom delikatnej woni przypomiogj
pieczarki.

Najczsciej spotykane wady masy serowgjrastpujace:
piaszczysté¢ — rozbettanie niedojrzatego skrzepu;
gruzetkowaté¢ — nadmierna dawka podpuszczki, nadmierna
dojrzatas¢ skrzepu, niedoktadne przemielenie;
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mazisté¢ — przekwaszenie, nadmiar kwasu rozpusz-
czapcego bialko, nieodpowiednie bakterie kwasu mle-
kowego, zbyt niska temperatura podczas Kkrzepnienia,;
goryczka — dredzaki, inne drobnoustroje rozwigge s¢ w
niskiej temperaturze.

Wydajnai¢ masy serowej w opisany sposob otrzymanej jesta6
i zalezy od tréci mleka oraz od wilgoci zatrzymanej w masie.
Wynosi ona 22 do 25 kg ze 100 kg przerobionego ajleklla serow
smietankowych okoto 30 kg.

Z masy serowej przygglzonej w taki lub podobny sposéb znane
sa z dawien dawna i majdobr stawe we Francji naspujace
wyroby.

Petit suisse— malty szwajcarski —double creme— podwojnie
smietankowy. Wyrabia siw ksztalcie ptaskich kgkow o srednicy
okoto 6 cm i 0 wysokéri 2 do 3 cm. Way 85 do 100 g.

Petit carre — maly kwadratowy, zwany tak imperial — ce-
sarski, o bokach 5 do 8 cm i 0 wysékiol,5 do 2 cm, wacy 80 do
120 g. We Francji poddajeestzasem te sery dojrzewaniu, podczas
ktérego nabieraj one biatlego nalottPenicillium candiduma gdy
zaczm, nieco czerwienie s3 gotowe do sprzeds.

Demi-sels— poét-solone. Lekko solongetit-carre.

Gewais.Z wymienionych seréw wywiédt siznakomity w smaku
ser Gewais, ktory wziat nazwe od swego wytwércy pGewaisw
Paryu. Ser ten zawdgtza swe zalety przede wszystkim wybornemu
mleku normandzkiemu oraz obfitemu dodatkowimietany.
Twarazek wyrabia si poza Pargem. Nog wysyta go s do stolicy i
tu go formuje. Ksztalt ma kwadratowy 7X7X2 cm. Dasyn
wyrabiano go take w postaci kizkbw. Do mleka daje sityle
stodkiej smietany, aby zawargé tluszczu w suchej masie sera
wynosita okoto 65°/0. Ser ten zatem pod wdgim zawartéci
tluszczu podobny jest do masta. Smak ma fjakby stodkiej
smietany, rozptywa siw ustach jak masto.
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Nationaljest nieco wgkszy odpetit-carre.

Cream cheese— amerykaski ser smietankowy. Potrzeba
masowego wyrobu tego sera wytworzyla gty nieco sposob
przygotowania twarikku. Niedogodn& wynikajaca z podsta-wania
sie Smietany usuwa si homogenizatorem. Niekiedy dajee silo
twarazku masta wyrobionego ze stodkignietany. Ttuszcz w suchej
masie powinien wyno&i najmniej 65%. Przebieg wyrobu jest
nastpujacy.

1. Uzywa sk mleka petnego z dodatkiedmietany, tak aby
mieszanina nie zawierata mniej tluszczu jak 20%lidayta
dos¢ tlusty sSmietara.

2. Mieszanir ogrzewa i do 63°C przez 30 minut lub do 82 °C
przez 10 minut.

3. Nastpnie chiodzi s ja do temperatury 43 do 49°C i ho-
mogenizuje.

4. Mieszanirg zaprawia s czystym zakwasem i podpuszgzk
przy 18°C w cigu 8 do 12 godzin.

5. Skrzep ogrzewa sido 22°C i kraje z grubsza, po czym
ponownie podnosi sitemperatuyf do 27—32°C w cigu
okoto 30 minut i daje ogrzany skrzep do zbiornikéw
wyscielonych chustami.

6. Skoro serwatka dostatecznie okapie, poddajezaivart@c
zbiornikéw cknieniu, aby uswt nadmiar serwatki.
Nastpnie daje & 1 do 2% soli i miele masv miynku.

Naczynia na ociekanie zawieggjo 25 kg twargku. Chusty maj
oczka 2,8 do 3,4 mm w ksztaicie kwadratu. Masavsarpowinna
ocieka w izbach zachowagych nie wgcej niz 21°C.

Schiadzanie masy przed prasowaniem do temperatQfC 1
hamuje fermentagj (kwasnienie).

Sery spaywane nawiezo lub gdy dojrzej

Bondon (inaczej neufchatel FrancjaNeufcha-tel
wyrabia s¢ na wiellky skak w departamenci8&eine-InferhireMa on
ksztait walca @grednicy 5,5 cm na 6 do 8 cm wysakb
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Odr&nia sk tlusty neufchdtelzwany take a tout Menz mleka
petnego, czyli wisciwy bondonod chudegoneufchdtel. Bondom
jego odmiag pod nazwy malakoffspazywa st naswiezo albo te po
dojrzeniu. W pierwszym przypadku masa serowa pranaga&ni Sie
od tej, ktorej uywa st do wyrobupetit-suisse jego odmian, ale
musi by nieco suchsza, teli sery maj dojrzew&. Do tego celu
prowadzi krzepnienie w temperaturze 25 do 30°C wesik 3 do 4
godzin. Dalsza obrébka skrzepu i masy serowgjzrie z
formowaniem nie réni sie od techniki stosowanej przy wyrobie
petit-suisseSery soli st po sformowaniu raz tylko z wierzchu sich
i miatka soh, po czym obsychajone na potkach przez 12 do 24
godzin. Z serowni dostajsic nastpnie do suszarni, gdzie, tane
kazdy z osobna na ramach ¥eyelonych matami, (a dawniej stain
przechodz dojrzewanie. W suszarni pozostajne przez 15 do 20
dni, od czasu do czasu odwracane. Odwsacg, trzeba zwraca
uwag: na to, aby dotykasie ich jak najmniej i nie niszczynalotu
biatej plegni (Penicillium candidum i aloum¥ suszarni przenosigsi
Tsery do piwnicy na krotszy lub diszy okres
‘czasu, zwykle dopoki nie pojagvisic na nich
slady czerwienirouge)co trwa 5 do 8 dni.

‘ Chudeneufchdtepozostag diuzej w piw-
Rys. 45. Bondon . . i

nicy z uwagi na to, ze ich dojrzewanie od-
bywa sé powoli. Tluste sprzedaje ¢stakze wprost z suszarni, gdy
zakwitrg biak plesnia, tj. po uptywie 15 do 20 dni ligz od wyrobu.
Piekgnowanie wymaga wielkiej staranio@i sery ustawione
pionowo odwraca sico kilka dni. Wilgotné¢ w sklepie powinna
wynosk 85 do 90%, temperatura 10 do 12°C.

Neufchdtelw'azy w stanie dojrzatym okolo 125 g. Podczas
dojrzewania traci w przybieniu 20% wody. Pod wzegllem skiadu
chemicznego podobny jest dmmembertale r&ni sie od niego
kruchdcia miazszu i odebnacia smaku. Sery z plaig
niebieskozielonkaw {Penicillium candidunmt penicillium
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album) sa smaczniejsze od pokrytych tylko kjaiplesnia (Pe-
nicillium candidum).

Malakoff (Malakdéw). Jest odmiarbondon.Rézni sie
od niego tylko sptaszczonym ksztaltem. Bywa wyrabpiev ksztalcie
krazka o sérednicy 5 do 7 cm na 3 do 4 cm wységio Szczegoly
wyrobu i piekgnowania te same.

Trudno tu méw o odebnasci tego rodzaju seréw, gdwlepione
sa jakby z jednego ciasta, wyszy r&nice wytwarzane przez
przyrod; podczas dojrzewania. Stana@wone jakby przérie do
nastpnego szeregu serow.

Sery dojrzewajce
Sery z porostem pdaiowym

Charakterystyka grupy. Jak ¢dizy serami twardymi
naczelne miejsce zajmuje ser ementalski, takdmyi mickkimi
pierwszéstwo odda nalezy seromcamemberi brie. Znakomite te
sery g gltbwnymi przedstawicielami szeregu dkkich seréw
plesniowych, ktére odréniaja sie od innych grup odbndscia
drobnoustrojéw bierecych udziat w  procesie dojrzewania i
odmiennymi wiasngiami. W przebiegu dojrzewania widziesi
symbioz i metabioz drobnoustrojow i czynniki wpltywage na
zaktécenie tej harmonii.

Techniczna strona wyrobu jest tatwa, prosta, naaetmiveksz
trudna¢ sprawia czgs¢ bakteriologiczna, gdyjest bardzo wrdiwa
na najmniejsze uchybienia i niedomagania daiyez skladu
chemicznego sera jako pavki dla drobnoustrojow.

Obroébki skrzepu prawie nie ma, nadmiag zerwatki a z nj
cukru i kwasu mlekowego odcieka gtownie wskutek cezgnnej
kurczliwosci skrzepu popieranej jego porowsti i odpowiednio
dobran, temperatuy. Skrzep jest jeszcze gtokurczliwy przy 18 do
20°C. W tej temperaturze odbywae sézybko przemiana cukru
mlekowego. Tote przez caly czas ociekania seréw powinng si
zachowa@ wskazane wiej ciepto otoczenia.
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Pewry porowatd¢ oraz kurczliwgé skrzepu, a piniej ocie-
kajacego sera otrzymascsijezeli uzyto dojrzalego mleka. Tak wi
camembertwymaga 0,20 do 0,22% kwaso$ed mleka w chwili
zaprawiania go podpuszegkbrie — nieco mniej. Do tego wied
podstoje, albo te uzywa sk zakwaséw z czystych kultur bakterii
kwasu mlekowego, jli mleko jest pasteryzowane albo zupetnie
swieze.

Proces dojrzewania tej grupy seréw odbywa wi ogllnym
zarysie nasgpujaco.

Jwz podczas formowania rozpoczynag sprzemiana cukru
mlekowego pod wplywem bakterii kwasu mlekowego, dy gery
utram odpowiedm ilos¢ serwatki wskutek ociekania i
umiarkowanego posolenia, pokrywagic na powierzchni bum i
bardzo czyna wegetacj plesniowa. Gotym okiem dostrzega esi
tylko biaty nalot pléni dopiero okoto sibdmego lub 6smego dnia
liczac od wyrobu, wic gdy sery znajdajsie w suszarni. Jednak
juz znacznie wcz@iej, zanim ukae sk plesn, mnaza Sii na
powierzchni inne drobnoustroje, mianowicie my-kadegr miedzy
ktérymi znajduje s kilka odmian i oidia, midzy nimi pcadane
Oidium camembertiplesniak pospolity we wszystkich serowniach
francuskich, wyrabiagych sery mikkie. Mykoderma i oidium
rozwijaja sie rownoczénie. One to tworg biaty nalot na naczyniach
w serowni, szczegoélnie na matach, na ktérych ukagigjjako biaty
meszek ju podczas odciekania serwatki. Jednak przawa
Mycoderma caseiktéra rozmnaa sk silniej niz oidium. Obecn&t
jej odczuwa s jako tlust powloke na serze przylepiaja sie do
palca. Pocztkowo surowy ser wydajegivilgotny i nieco bieleje (ale
to nie trwa dlugo). Naspnie z powierzchni wyrasta biata phe kt6-
rej nici wplataj sie w powloke wytworzory przez Mykoderra i
Oidium. Powierzchnia sera stajee skzrazu matowa, potem ga
rozkwita w biaty aksamitny nalot giei, ktora, gdy dojrzeje, nabiera
czesto odcienia zielokawoniebieskiego. Wedivpze prawidiowa
bialy plesn nacamembert brie tworzy przede wszystkirRenicillium
album,ktérego zarodnikigbarwy zie-
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lonkawoniebieskiej uwydatnigiej sk szczegdlnie na kwiaym
podiazu. Natomiast na seradkondoni jego odmianach rozwija &i
Penicillium candidum nie zmieniagce swej barwy. W prze-
ciwienstwo do Maze, Roger uwaza Penicillum candidum za
whasciwa plesn serow camemberti brie. Obie odmiany maj tez
miano Penicillium camemberti. Penicillium candidurstwarza
zapach pieczarelRenicillium album— mita delikatry won.

Wprawne oko potrafi bez trudu odrd¢ stopniowy rozwdéj tych
rozmaitych gatunkéw drobnoustrojéw, ktére hiséwnoczesny lub
kolejny udziat w dojrzewaniu seréw, z ktéregozna wnioskowa o
kierunku ich pracy chemicznej. Gtdopoki w serzeasczynne tylko
bakterie kwasu mlekowego, odznacza @n przyjemnym zapachem
swiezego ma”a. Nieczysta won dowodze w sarze g niepaadane
drobnoustroje ize kedzie on napewno ‘adliwy. Zapachswiezego
masta zanika, gdyy-codermai Oidium utworz lepka powloke.
Natomiast wysfpuje teraz charakterystyczna fivdojrzatych jabtek.
Won powinna by czysta i bez wszelkich odcieni; pochodzi ona z
octanu etylowego wytwarzanego pod wptywem mykoderdapach
gruszek zwiastuje obecfiokwasu mastowego, co jest niepaiima
zapowiedzi. Gdy po uptywie 7 dni liczc od wyrob»i ukae sk biata
plesn, zanika wé owocow, natomiast wygbuje znamienny zapach
plesni przypominajcy pieczarki. Te wszystkie zapachy kolejno po
sobie nasfpujace & cennymi wskazoéwkami w zakresie czysfoi
nieskazitelnéci fermentacji odbywagych sé w surowym serze.

Te trzy gatunki drobnoustrojow, ktére twarzdotychczas
powtoke serdw, zywia sie¢ przede wszystkim cukrem i kwasem
mlekowym, a gdy je rozla, przetwarzaj takze biatka. Gdyby ¢ka
ludzka nie zaprowadzita tu tadu, biatko, azaldo pewnego stopnia
tluszcz podzielityby los kwasu i cukru mlekowego ®go stopnia,
ze w kaicu zamiast sera pozostatyby tylko dwie skorkizatwe
gtownie z pléni. Pleniaki bowiem rozkladaj biatka i tluszcz
znacznie silniej i bakterie. Tote trzeba zahamowach dziatalng¢
w odpowiednim czasie. Se-
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rowar najpierw je ostabia zabiegajim wilgo¢. W tym tkwi wiaciwy

cel obsychania seréw w suszarni. Npste przeciwstawia péai
antagonistow w postaci bakterii, ktére dopiero pdpawiednim
przygotowaniusrodowiska przez pkmiaki i po ostabieniu ich mag
rozwija¢ sig swobodnie. Najodpowiedniejsza ku temu jest chwila,
gdy wszystek cukier mlekowy jest rozmy. Wtedy sery obsychaj

w suszarni, co pobudza do umiarkowania przede vidny©Oidiumi
Penicillium. Powoli ukazuy sig¢ pierwszeslady czerwieni — rouge
miedzy plgnia. Czerwig nie jest jeszcze dostatecznym dowodem
dobrej jakdci sera, jest tylko jednym z warunkow, bo wyborcseey
musz mie¢ czerwig. Wytwarza § wedlug Maze pewna grupa
drobnoustrojow wspdlna serocamembert, brié coulommiers.

Chocia wymienione grupy drobnoustrojéviPenicillium ca-
memberti (albumi candidum) + Oidium camembertt bakterie
czerwieni nalga do pospolitych w niektorych okolicach Francji, to
przecie zaburzenia w normalnym przebiegu dojrzewania seréw
plesniowych zdarzaj sie tam ddé¢ czesto, poniewa zaley to od
rozmaitych czynnikéw. Te zaktdcenia wynikajlbo z braku jednego
z wymienionych pléniakéw, albo ze stabego lub znowu zbyt silnego
ich rozwoju w pewnym okresie dojrzewania, alba@ te braku
obecndci bakterii czerwieni.

Fr. Sansonettibadajc drobnoustroje znajdage s¢ w serach
camembertvyjasnit zagadnienie wplywu rozmaitych czynnikéw na
pozadany przebieg symbiozy (wspggktia) wymienionych powsej
trzech grup drobnoustrojéw.

Wyjasnita ona i uzasadnita stuszgotwierdzenia praktykéwze
nie ma zgodni w symbiozie drobnoustrojow rozwiggych s¢ na
serach ja od pocatku, jezeli podiaze nie bylo prawidiowo
przygotowane, a Wc:

1. jezeli posolenie seréw byto zbyt stabe, albo nadmierne

2. jezeli mleko przed przerobem byto nadkwaszone,

3. jezeli ocieknkcie serow z serwatki byto niedostateczne,

4. jezeli temperatura dojrzewania byfa zbyt wysoka.
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Normalnie posolony camembert zawiera okoto 3% $tdjmniej
powinno by 2,5%, ale wtedy ser ma mdtawy smak. W obécno
3% soli w serze rozwijaj sic jednakowo wszystkie trzy grupy
drobnoustrojéw niezgine do prawidtowego przebiegu dojrzewania,
ti. PenicMium, Oidium i bakterie czerwieni. Sgodd nich
wytrzymuj: PenicMiumdo 20% soli,Oidium do 6% a bakterie
czerwieni do 4%, jakkolwiek najlepiej rozwigapie przy 1% soli i
dlatego maj zwykle przewag na stabo solonych serach w pewnym
okresie dojrzewania.

Solc nadmiernie hamujeslub nawet usuwa przede wszystkim
Oidiumi bakterie czerwieni na korg§ PenicMium ktore tworzy w
tym przypadku gruby kaich. Na serach nierébwnomiernie
posolonych nalot pkmi ukazuje si tez nieréwno, bo kpkami.

Normalnie wyrobione, dostatecznie ociekeii w miae po-
solone sery majkwasowdc:

po wyijeciu z form pH 4,2 do 4,6
po 5 dniach, zatem juv suszarni  , pH5,8do 6,4

po 12 dniach, gdy nadchodzi pora prze

niesienia do dojrzewalni pH 6,4 do 6,6.

Innymi stowy, kwasow§t stopniowo si zmniejsza, ale do chwili
ukazania « pocatkéw czerwieni srodowisko nie jest jeszcze
obogtne, gdy nie ma jeszcze pH 7.

Natomiast te same sery o paikowej kwasowéci pH 4,2 do
4.6, ale za stabo posolone, wykazpp:

5 dniach e pH 6,4 do 7,2
12 dniach pH 8,4 do 8,6.

To znaczyze pod wptywem alkalizagej flory drobnoustrojowej
sery staj sig juz po uptywie 5 dni alkalicznemi. Istotnie rozwiagie
na nich najpierwOidia, p&zniej bakterie czerwieni, natomiast nie
rozwingto sie i juz sie nie rozwinie PenicMium, przyttumione
poprzednimi drobnoustrojami. Sery wskutek braRenicMium
rozptynniap sie i trac ksztatt.

Przy nadmiernej kwasowo mleka oraz wskutek niedo-
statecznego ociekggia serOw rozwijaj sic na nich gtdbwnie
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Oidia i bakterie czerwieniPenicillium, ktére nie lubi zbyt kwénego
srodowiska, marnieje od pogiku i nie rozwinie si nalezycie; tym
sig tez tlumaczy, dlaczego czyste kultury nieraz zawoguzy
wyrobie wymienionych seréw.

Penicillium i Oidiumrozwijaja si¢ jednakowo dobrze w tem-
peraturze 18 do 22°C. Natomiastdium jest na zimno wrdiwsze
niz Penicillium,gdyz przy -j-4°C jego rozwéj przedha sk o 18 dni,
rozwoj za Penicilliumo 9 dni. Z tego wnioseke mana hamowa
rozkwit tych pléni obnizajac temperatuy dojrzewania seréw.

Bakterie czerwieni rozwijajsic przy + 4°C dé¢ silnie nawet w
kwasnym srodowisku, byleby je pkniaki nieco spepto-nizowaly.

Widzielismy, ze Oidia, PenicilUai bakterie czerwieni tylko, gdy
sa razem, powoduj prawidtowe dojrzewanie serOwamemberti
brie.

PenicilUa nadaj im delikatra won przypominajca pieczarki,
bakterie czerwieni stwarzapukiet woni charakterystyczny dla tych
ser6w oraz swoiste zabarwienie, ktére wpsje tylko w obecngi
Oidiow.

PenicilUa przeciwstawigj si¢ Oidiomi hamup je zbyt szybkim
alkalizowaniem srodowiska, wreszcie oba gpuja bakteriom
czerwieni, ktére dokonywajwtasciwego dojrzewania serow.

Widzielismy, ze wkrétce po posoleniu zaczyaajiziata® Pe-
nicilUa i Oidia. Pocatkowo Penicillium atakupc cukier mlekowy
kwasi srodowisko, péniej je alkalizuje naruszag biatka, gdy
wszystek cukier mlekowy zostat zauy.

Oidium camembertialkalizuje silnie srodowisko i jest jakby
posrednikiem bakterii czerwieni, dla ktorych peptonizhiatko.

Gdy po 15 do 20 dniach pobytu w suszarni zaczysij uka-
zywa na serachslady czerwieni, serowar zalamuje trzonki
plesniakéw ukladaic sery na deskach i tam je odwracapd czasu
do czasu. Dzieje sito juz w chtodnej dojrzewalni, gdzie
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rozktadu biatka dokonuaj prawie wyhcznie bakterie czerwieni.
Zalewap one powoli caly ser, pdé zanika coraz bardziej.

W celu wywotania odpowiednich fermentacji jak tealezytego
ocieknkcia seréw utrzymuje sinastpujace temperatury:

w serowni podczas formowania i ociekania 20 A2
w suszarni 12°C
w dojrzewalni ponizej 10°C.

Sery pléniowe dojrzewaj tylko wtedy prawidiowo, gdy
znajduj sie w osobnych izbach wytznie dla nich przeznaczonych.
Nigdy nie powinny dojrzew@a razem z serami 0 sprzecznych
drobnoustrojach, np. z serami zighymi (maziowymi), gdy
wplywa to niekorzystnie na proces dojrzewania.

Camembert (Francja)

Camembertotrzymat swa nazwe od miejscowéci, w ktérej
zaczto go wyrabig, od wsi potaonej w departamenci®©rne w
Normandii. Wyréb jego rozpowszechnitesszybko nie tylko w
sasiednich departamentach, lecz zakv innych okolicach Francji i
poza jej granicami. Jednak nagladownictwa nie doréwnuj
oryginalnym wyrobom pomimo zasiewania czystych tkylgdyz nic
nie zasipi przyrody, ktérej zawdztcza wyréb swe zalety. tagodny,
wilgotny klimat od jesieni do wiosny, ogllne korays zakaenie
drobnoustrojami, obfit& znakomitych pastwisk, rasa bydta, obfita
tres¢ wonnego mleka jest podstawvyrobu oryginalnych gatunkow
sera, a wprawnaka czlowieka dokonuje reszty.

Camembert jest jednym z najszlachetniejszych i najdeli-
katniejszych serow rgkkich odznaczagcych s¢ w okresie petnego
dojrzewania przedziwnym smakiem i aromatem.

Wyrabia go si w postaci kgzkow dwojakiej wielkdci: wigkszy
(gros) o srednicy 10 do 11 cm na 3 do 3,5 cm wysa@ko mniejszy
(demi) o srednicy 8 do 9 cm i nieco rEzy. Na wekszy, ktory w
dojrzalym stanie wa okoto 300 g potrzeba 2 1 mleka, na drugi
wazacy okoto 150 g wychodzi 1 1 mleka. Z uwagi na wysok
zawartd¢ ttuszczu w tamtejszym mleku
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(wzwyz 4%) wywa st mleka czsciowo zbieranego, mianowicie
wieczorny uddj pozostawiaesina podstdj znanym nam sposobem
normandzkim, zbiera randmietare i miesza razem z rannym
udojem. Przy zbyt wysokiej zawast thuszczu, szczegdblnie w porze
letniej, sery fatwiej przechodzw stan pltynny. Pomimo zebrania
Smietany zawart& tluszczu w suchej masie nie powinna spa
ponizej 45%. Podstdj jest potrzebny takw tym celu, by mleko
przed przerobkoskgneto odpowiedni zratosé, tj. 20 do 22 °M.

Wyréb seréwcamemberfest raczej sezonowy. Od faiziernika
do kaica kwietnia dochodzi on do bardzozgloch rozmiaréw, w
porze za letniej spada znacznie. Serownie przechoudz letniej
porze do wyrobu trwalszych serow rwarot.

Rys. 46. Camem- Rys. 47. Formy na camembert: K —akek, C
bert. — chochle do napetnianiayl — mata z
drewnianych pgcikow.

Zaprawianie mleka podpuszcak Mleko za-
prawia s¢ kupnym wyciagiem podpuszczkowym zwykle w tem-
peraturze 28°C, ale wahagj st w granicach od 26 do 30°C w
zaleznosdei od pory roku, kwasowsti mleka, zawarteci thuszczu itp.
Jedrny, zwkzly jakby watrobiasty skrzep powinno esiotrzyma
najwczeniej po uptywie dwoch, a najgniej po czterech godzinach.
Obecnie zawszépieszce s¢ serownie przemystowe stogupkres
krzepnienia trwajcy tylko 40 do 45 minut.

Zanim zaprawi si mleko podpuszczk dodaje si do niego 2 do
3 g farby na 100 kg, najlepiej szafranowej lub odieal-
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niej orelanowej. Dojrzaty ser powinien nabratotego koloru
owsianej stomy.

Zwykle nie zaprawia gipodpuszczk od razu cafej iléci mleka,
lecz etapami, jak to sipraktykuje w wielu serowniach francuskich.
Jezeli poprzestaje sina dwdch etapach, to pierwszy raz zapravéa Si
okoto %/; zapasu mleka, reszza po napetnieniu form pierwszym
skrzepem. Nie jest to bez koézy. Jeliby jedno napetnienie miato
wystarczy¢, to formy musiatyby b§ dlugie, niewygodne w
odwracaniu i myciu, a skrzep nalewany z wysoka ijaltly si¢ na
mial, czego naley unikat. Znowu formy skladane z e¢xi nie s w
uzyciu praktyczne, zwaywszy, ze skladanie wielu tyscy form,
nawet gdyby poszczegdlneeéei nie zaginaty s i tatwo fczyly,
wymagatoby wiele czasu i wielu robotnikéw. Tego mi@ unika s,
zaprawiagc mleko partiami co pewien czas. Gdy jedrarte wleje
si¢ do form, czeka judruga itd. ROwnoczaie sery ociekaj kurcz
sie i stwarzaj nowe miejsce na doiansgviezego gotowego skrzepu.
Jedna, mata zresztrudnag¢ polega na tymze wszystkie skrzepy
musz mie¢ jednakowe wlasnimi co do barwy i spoistci, gdyz
inacze] ser sktadatby esi z r&nych niejednolitych warstw.
Zazigbienie ociekajcego w formach skrzepu ostabia dokladne
zespolenie giposzczegoélnych warstw.

Najwygodniej zaprawiamleko podpuszczkowe od razu w kilku
do kilkudziesgciu naczyniach przesoych, aby kady robotnik
mogt napetnia formy w dowolnym miejscu i posuwanaczynia ze
skrzepem wzdti stotéw. Do tego celu sy we Francji stékowate
stagwie o pojemnéci 120 do 150 1, przewone na wdzkach (rys.
20).

Formowanie. Czy mleko dostatecznie skrzepto, p@&zsigj
po odcisku ¢ki. Odpowiednio przygotowany skrzep nie przylepia s
do niej, a odcisk zalewaespowoli serwatk. Gdyby zebrato sina
powierzchni zbyt wielédmietany, naley ja zebr& juz w tym czasie,
gdy mleko nieco skrzepnieSmietana dostawszy ¢ido sera
utworzytaby w nim niejednolit stabo zlepiajca sie warstve, ktéra
mogtaby by przyczym rozdwa-
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jania s¢ krazkOw sera. Zebranémietare przerabia s ha masto.

Formy zrobione z mocnej pobielanej blactglaznej lub z
grubego aluminium bez szwu, magjost& otwartego z obu kiwdw
cylindra, ktéregosrednica i wysok& wynosi 10 do 11,5 cm.
Wymiar formy nademi-camemberest 9 cm wsrednicy na 11 cm
wysokasci. Niezbyt @gsto rozmieszczone mate dziurki utatvdiaj
odptyw serwatki.Srednica ich nie powinna bywicksza nk 2 mm,
gdyz wieksze i g@sto rozmieszczone zalepiggic skrzepem na wylot
i utrudniap odwracanie seréw. Formy ustawia sa dtugich stotach
nieco pochylonych w kis-runku swej diugod oraz szeroksi, co
utatwia szybki odptyw serwatki.

Praktyczne s ruchome stoly w postaci szerokich pétek opartych
na ramionach stupca jednoramiennego wzdhécian, a
dwuramiennego narodku izby (rys. 48). Pod forroziciela sg
maty z drewnianych pcikéw (clayon).

Przed kadym wyciem naley wytrzet maty mikka szczot-k,
wyparzy i wyptukat cieph woda, co sprawia,ze sery nie
przywierajp do nich. Na takich plecionkach serwatka wygodnie
odplywa a sery znakomiciegswygtadzaj na plaskach. Skrzep jak
najmniej rozdrobniony nalewa ¢sido form chochla o tej samej
srednicy co one. Zwykle wystarcaajcztery porcje na pierwsze
napetnienie. Drugie i nagine dopeltnienie nagiuje po uptywie 1 do
2 godzin, co zalyy od tego w ilu partiach mleko bylo zaprawione
podpuszczi Napetnianie form trwa razem okoto 4 godzin. W tym
czasie wskutek samoczynnej kurczliep wspomagane] wysak
temperatug otoczenia (18 do 22°C) sery wydzialapficie serwatl,
opadag i nabierag powoli ksztaltu. Skoro steja, naklada & na nie
Z wierzchu blaszane #&iki, ktore nie dopuszczajdo tworzenia s
lejkowatej wkkstosci na gérnym plasku. Od czasu do czasu naciska
sie lekko kmzki, by zawsze dotykaty sera.

Odwracanie. Gdy do nagnego dnia, wic po uptywie
okoto 20 godzin, sery nabipdostatecznej spoistci, od-
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Rys. 48. Stoty do formowania i ociekania seréw caumert: K — na konsoli, S —
na stupach ramiennych.

wracamy je, co najtatwiej wykodaw ten spos6bze podsuwamy
palce lewej ¢ki pod ser, odlepiamy go od maty, taé ser razem z
forma znajdzie si na dioni. Nasgpnie prava reka pochylamy form
ku sobie i w mgnieniu oka odwracamy fjazem z serem. W tym
momencie wyjmujemy spod formy dgek i ponownie wkiadamy go
z wierzchu do formy. OdwrGcone sery pozostawiamgpekoju do
nastpnego dnia.

Sery nadmiernie tluste trudnoesbdlepiaj od mat podczas
pierwszego odwracania. Aby temu zapobiec, niektsezownie
wkitadap, jako pierwsz warstwe do form skrzep otrzymany z
chudszego mleka.

W trzecim dniu licac od zaprawienia mleka podpuszgzk
wyjmuje sk sery z form, okrawa nierbwne brzegi i uktada wHags
na innym suchym stole, gdzie jeszcze obsycheiez 2 do 3 godzin.

Solenie. Tak przygotowane sery ima posok. Uzywat
nalezy wysuszonej, bardzo miatkiej iczyste] sailyz
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tylko taka sol przywrze réwnomiernie do powierzchara. Pierwszy
raz soli s¢ boki sera i jego plask. Boki solimy w ten sposad ser
trzymamy w punkcigrodkowym leva reka, do prawej zabierzemy
porci soli i lekko uderzajc nia w bok sera, toczymy go jak dgek,
dopdki nie posoli si caly obwdd. Nagpnie soli s¢ tylko gorny
ptask sera. Nadmiar soli zgarnia stka i otrzepuje lekko uderzag
palcami. Gdy po uptywie kilku godzin sl wkhie zupetnie, solimy
drugi ptask i kladziemy go na wierzch.

Sposéb solenia ma znaczny wplyw na zawéérteerwatki w
serze i w dalszym ggu na wegetagjplesni. Odpowiednia zawar§o
soli wynosi 2,5 do 3%.

Camembert, brié coulommieranozna solé takze w solance, W
ktorej a1 zanurzone w ggu 30 do 40 minut, jeli ona zawiera 26%
soli.

Prawidtowo wyrobione sery nie powinny po posolerawiera
wigce] wilgoci niz 60% (najlepiej okoto 55%). Posolone sery
pozostaj nadal w tej samej cieptej izbie @o nastpnego dnia, po
czym wynosimy je do suszarni.

Dojrzewanie w suszarni. Suszarnia znajduje si
zwykle w lekko zbudowanych budynkach. Powinna stale
utrzymywa temperatug 12°C a najwyej 15°C i by przewiewna.
Suszarnia francuska tzvmaloir lub sechoirzachowuje 80 do 85%
wilgotnosci. W naszym klimacie trzeba sery udug w chtodnym
magazynie i tu staéasi o utrzymanie odpowiedniej wilgoci, co
zwykle nie obejdzie gibez zasilania wad

W suszarni g ustawione pétki zibone z lekkich stawidet, w
ktére jak wsuwki wchodg drabinkowate ramy jedna nad dgug
odlegigci 15 do 20 cm. Rozmiary ram uwidacznia rys. 49.
Wyscielamy je matami podobnymi do tych, ktérychywa sk do
ociekania seréw; maty jednaka sgrubsze i maj rzadziej
rozmieszczone pty. Srednica pecikow wynosi okoto 5 mm,
odlegia¢ ich od siebie — 10 do 15 mm.ag ne poprzeplatane
cienkim pobielanym drutem. Maty z trzcinowyckr
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téw odznaczaj sie wielka trwatocia. Mozna je wyparzai wycierat
szczoth.

Z uwagi na diugotrwate ustugi kosziupne -
taniej niz stoma, ktég dawniej wycielanor
lesiczki. Stomg trzeba byto zmientapod kada —
parte s$wiezych seréw. Plecionki réwni ;
bardziej st nadaj do naprys-kiwania czystyn —
kulturami niz stoma. -

Sery pozostajw suszarni 15 do 20 dni. i 1
po okoto 4 dniach pobytu w nigj nabie{ajn]

[
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stopniowo biatego nalotBenicillium camember
oraz Oidium ca-memberti. Gdy gorn
powierzchnia pokryje si QOstatec_:znle _pial.a(,lRys' 49. Rma lesic-
odwracamy sery na drugi ptask, jak najmniejkowa do camembe
dotykapc, aby nie tamatrzonkéw pléni, ktéra

na tym cierpi. Sery odwracagsv suszarni tylko jeden raz.

Jezeli plesn nie wybuja nadmiernie, to 4upo 10 do 15 dniach
zaczyna s ha serach pojawdaczerwiai i to w miejscach w ktdrych
sery dotykaly s pretow plecionek. Jest to dowdéde nadchodzi
okres wildciwego dojrzewania. Dokoka tego maj bakterie
czerwieni kosztem péai, ktéra powoli musi zanila Sery wynosi
si¢ do chtodnego sklepu.

Chtodna dojrzewalnia znajdujegsalbo na poziomie ziemi, albo
w piwnicy. Ma ona utrzymyw@astah temperatug okoto 10°C (raczej
nizsz niz wyzsz od niej). Gdyby sery dojrzewaly tu w temperaturze
3 do 4°C, bylyby w smaku jeszcze delikatniejsze,ted uptyretoby
duzo czasu, zanim by dojrzaty. Powietrze powinno té igotne
(90 do 95°/0).

Potki sktadag sie ze zwyklych desek uimnych na stupcach.
Sery lea na nich oddzielnie. Co drugi daidrzeba je odwraca
gdyz tatwo przywieraq do desek. W porze letniej dojrzewai sery
tylko okoto 10 dni, zim 15 do 20 dni.

Jwz po kilku dniach piglgnowania w piwnicy biata pt& coraz
bardziej zanika i ugpuje czerwieni. Jedna& nie na-
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lezy czek&, az plesn zniknie zupetnie, lecz wysydasery ju
wczesniej, czyli niezupetnie jeszcze dojrzate, jako vezytnalsze na
przewoz i upaty ri sery dojrzate. Sery egto wprost z suszarnia s
wysylane w diug drog:. Te nigdy nie oaigna petni zalet. Natomiast
sery przeznaczone do gpoia na miejscu serownie i kupcy
pielegnujp dopdty, dopdki nie pokryj sic zupetnie czerwieni na
podobidistwo seréwbrie.

Jest jeszcze jedno zagadnienie niezupelnie swigae, mia-
nowicie czyPenicillium albumczy tez Penicilium candidumgzy tez
obie odmiany razem majkwitna¢ na serzecamembertNiektérzy
konsumenci wal sery z zielonkawoniebieskim nalotem, inni z
zupetnie bialym. Tak samo pod innym wadgm zmienity si
upodobania. Dawniej wymagano, aby towar byt doyrzabecnie za
poszukiwany jest na wp6t dojrzaty, jako tagodnigjskest to naeke
serowniom i kupcom.

Wysytka. Camembertzawija s¢ w cienki cerezynowy lub
pergaminowy papier (nigdy w cynfel) i umieszcza w drewnianych
pudetkach. Miode sery zawijaesiv porowas dos¢ mocry bibutke,
gdyz chodzi tu o dogp powietrza oraz o dalszy rozwdgj
drobnoustrojow.

Sery wysyta si w handlu hurtowym w skrzyniach po 5 tuzinéw.

Ocena. Dobry i prawidiowo wyrobiony setamembertma
delikatry zottawa skorke z mniejszym lub wikszym zalewem
czerwieny. W przekroju przedstawia jednalikremovwa mas bez
dziurek lub wze¢, maina i tak plastycza, ze pod lekkim naciskiem
palca ugina sina catym przekroju, a nie tylko pod sk@riSmak ma
tagodny i rozptywa siw ustach jak masto.

Do najczsciej spotykanych wad nalg uptynnianie si warstwy
pod skorly, zanim dojrzeje biateagiro. Przyczyn jest zbyt mgkki
wyroéb i stabe ociekanie.

Czesto atakuje sery dzika gle Penicillium glaucum,czarny
kropidlak —Aspergillus nigertakze Penicillium bruneo-
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molaceum.Srodkiem zaradczym jest staranna dezynfekcja lokali
sprztow oraz zastosowanie czystych kultur.

Sery o grubej kauchowej skérce, pokoicte biah plesnia
powstaj wskutek nadmiernego rozrostRenicillium (przesolone,
zbyt dlugo trzymane w suszarni).

Czyste kultury. W wytwdrniach serégamembertizywa
sie czystych kultur w wypadkach zabufizev uktadzie mikroflory.
Sktadaj sic one zwykle z trzech gatunkow:

1. zwyklych bakterii kwasu mlekowego, ktérychywa sk do

pasteryzowanego mleka jako zakwasu;

2. Mykodermy,Oidiumi Penicillium comemberti;

3. zespotu bakterii czerwieni.

Kultur nalezy uzywaé scisle wedtug wskaza pracowni bak-
teriologicznej.

Kultury 1. wywa skt do mleka jako zakwasu.

Kultury 2. wywa sk réwniez do mleka, ale nie dkej niz w ciagu
10 do 14 dni, albowiem w tym okresie rozprzestraei@ s¢ plesni i
drozdzy oshga zadowalacy stopi& za pdrednictwem nacay,
sprztéw i mat. Tej kultury sywa st w minimalnych dawkach 10 do
20 cnt na 100 kg mleka.

Kultury 3. nie daje si do mleka serowarskiego, ale przdza
si¢ z niej na mleku kultwr wtérma w nastpujacy sposoéb. Kultur
macierzysi daje s¢ do 20 1 mleka zbieranego, ktére poprzednio
przegotowano i schtodzono do 30 °C. Npsie kultura dojrzewa
okoto 10 godzin w temperaturze 18 do 20°C. Ta vadwltura stay
do napawania dobrze wymytych i wygotowanych mat kigaych
maja sery dojrzewé& Obeschrite maty zanurza giw tym celu do
kultury co najmniej na pét godzinyzacatkowicie nia nasikna.
Nastpnie wynosi si je do suszarni, uklada warstwami, a gdy
obeschn, 13 gotowe do natarcia dobrze i czysto kwiymi serami.
Po kilku dniach castki sera zaczynajczerwieni€. Mozna teraz
uzy¢ mat jako podkladek, na ktorych sery znajdejse w suszarni
beda si¢ prawidtowo zakaaty. Do innych cel6éw nie powinnoesich
uzywac.



Wydajnosé¢. Ze 100 kg mleka otrzymujeesil3 do 15 kg
dojrzalego sera.

Brie

Stawny ten ser nalg do najdawniejszych i najetej roz-
powszechnionych spmdd mikkich seréw francuskich. Gtéwnym
osrodkiem jego wyrobu jest departameiBeine- et- Marnei
departamenMarne. Wyrabiany jest w ksztalcie ptaskichakkoéw o
srednicy 25 do 40 cm oraz o 2 do 3,5 cm wysckdVazy 1,60 do 3
kg. Wedtug wielkéci odr&nia sk sery wielkie,srednie i matego
formatu{grand, moyeri petit moule),a wedlug zawartaei ttuszczu
nadmiernie tlusté¢de choix)tluste i chudawe. Najezciej wyrabiane
sa z mleka petnego i z niewiedkdomieszly zebranego mleka podstoj
owego. W tym celu na podstéj ustawia wieczorny udo;.

Brie jest serem bardzo delikatnym i szybko dojrzewapn;
podczas upatow tatwo giuptynnia. Tote wyrabia s¢ go gtownie
sezonowo od jesieni do wiosny, natomiast w porizedgwyrédb jego
ustaje prawie zupelnie. Przechodz¢ sitedy do wyrobu masta i
chudych serow. Ale tale zwyklym seronbrie mozna nada wieksz
trwatos¢, wyrabiajc je nieco chudsze i suchszez nv chtodnym
sezonie.

Jest te odmianabrie wyrabiana w okolicachMelun, odzna-
czapca st wielka trwatdécia. Serom naleacym do tej odmiany
mozna nadéa wigksz trwatos¢ wyrabiapc je nieco chudsze.
Dojrzewap one okolo 3 miesty. Rozpocawszy ich wyréb w
jesieni mana je ju dojrzate sprzedawaw potowie grudnia. Maj
wyborny smak i¢ zalet, ze sk nie rozlewaj. Ta odmiana znacznie
rézni sie od szybko dojrzewagego brie, wyrabianego w okolicach
Meaux. Totez w celu odrénienia tych odmian poznamy sposéb
wyrobu szybko dojrzewagego soczystegbrie nazywanego tale
de Meauxi jego trwatej odmiany z okolidMelun, czyli brie de
Melun.

W departamencie Seine-et-Marne wyrobem bei@zajmup Sie
od dawna gospodynie wiejskie w licznych fermachakie wicksze
serownie przemystowe. Domowe serownie s
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skromnie urzdzone; izba potmna obok stajni stanowi wdeiwa
serowng. Tu odbywa s zaprawianie mleka podpuszazk
formowanie i solenie seréw. Oprocz tego jest jeszemszarnia,
umieszczona na parterze lubetpe. Sty ona réwnocz@nie za
dojrzewalng¢. Takie uradzenie wystarcza, gdysery przygotowane
w suszarni kupuj zwykle kupcy i dalej je u siebie péginuja, az do
nadania im zupetnegratosci. NiektGrzy sero-warzy umieszczaj
dojrzewaln¢ na parterze. Piwnic podziemnych nie ma z powodu
podmokiego i nieprzepuszczalnenn

podglebia. Serownie przemysto m
zaopatrzone & w Wystarcz&ice/... . I AP

urzadzenia; mgdzy innymi maj( = Y/ v//;;»:-
takze chtodne dojrzewalsj CZStoR,. Jhl o
izolowane podwojnym murem. ST YA

Wspaniate wyniki tego przemystu serowarskiego tlomya
bezpdrednidi¢ przerdbki, podobnie jak to byto dawniej na naszych
wschodnich kresach z wyrobem seréw kulistych. Waget
plesniowej, od ktorej zaley dojrzewanie tych seréw, sprzyja klimat i
ogolne zakzenie ni okolicy. Dwe znaczenie ma zetradycja
serowarska.

Brie (de Meaux)

Szczegotly dotycce wyrobu i dojrzewanidirie niewiele rénia
si¢ od tych, ktére pozndlny omawiajc wyrdb seracamembert.
Brie jest na ogot bardziej od niego soczysty, bardziegkhi,
delikatniejszy i w ksztalcie bardziej ptaski, mimanacznie
wiekszych rozmiarow.

Zaprawianie mleka podpuszcak Mleko za-
prawia s¢ wyciagiem podpuszczkowym w temperaturze 29 do 32°C.
Okres krzepnienia trwa 2 do 3 a naj#j4 godziny. W tym czasie
powinien utworzy si¢ jedrny skrzep wytrzymuagy prok; dionia, jak
przy wyrobie serowcamembertZanim mleko catkowicie skrzepnie,
zbiera st z niego podeszimietarg, z ktérej wyrabia i masto.

213



Wiasciwa kwasowé¢ mleka wynosi okoto 20°M; jest to bardzo
wazny szczeg6t, gdytylko przy tym stopniu dojrzatgi otrzymuje
sie odpowiednio korowat mag serowa. Bezpdredniagé przerdbki
oznacza przy czystej produkcji mleka nieraz braktdrd kwasu
mlekowego.

Farby dodaje sitylko tyle, aby dojrzaly ser nabraibttawej
barwy owsianej stomy.

Temperatura serowni, w ktérej odbywa giaprawianie mleka
podpuszczk, napetnianie form i ociekanie seréw, powinna stale
wynosit 18 do 22°C. Sery bowiem, ktore nie ocigkmalezycie, s
nieudane, przede wszystkim pod wagm rozkwitu pléni.

Formowanie. Najwygodniejszea sformy z pobielanej
blachy, gtadkie lub terzadko dziurkowaneSrednica ich jest rina
od 25 do 40 cm, a wysokozalery od tego, czy wystarcZymap na
jednorazowe napetnienie, czy ztekilkakrotne. W pierwszym
przypadku wysok& formy wynosi 12 cm. Niekiedy aywa sk
ptytkich form o wysokéci 6 cm, na ktére nasuwaegshakitadki
(hausse}akiej samej wysolii. Nadstawki zdejmuje si gdy skrzep
opadnie na wysokd spodniej formy. Wreszciezywa sk tez niskich
form o wysokdci 6 cm bez nadstawek, ale w tym przypadku trzeba
dopetnia je skrzepem po 12 godzinach, gdy pierwsza paktzepu
ocieknie i opadnie. Ten sposoOb jest najmniej goplolecenia, gdy
skrzepy o tak

W duZych rozmiarachadcza sie stabo,
nasipstwem tego & roz-

”‘" szczep@ce st sery. Oprocz form
- uzywa sciesniajacych  sg
blaszanych ohrzek(eclisse)

Rys. 51. Forma do bri€& — for- o wysokdci 4 do 5 cm, ktére
ma, S — spinaczka, W' — warze-,, J ¢ nlprw

cha do nakladania skrzepu. naKiaaasi sery po pierwszym
posoleniu. Formowanie odbywa; sia nieco pochylonych,
drewnianych stotach z wobieniem w plycie na odptyw serwatki.
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Praktyczne gstoty z tupkows ptyta. Préne formy ustawia gina
deszczutkach wicielonych matami, zanim zacznieg¢ shalewda
skrzep.

Skrzep wkiada si do form nierozdrobniony, odcingy ptytkie
jego warstwy dziurkowanwarzech lub ptytkim talerzem o ostrych
brzegach. Warstwy trzeba nakléddardzo ostrznie, by nie
rozbett&d skrzepu. Formy napetnione do wierzchu ustawia si
stosami jeda na drugiej w celu zaoszgdzenia miejsca i pozostawia
w spokoju na 12 do 24 godzin. W dostatecznym ciejglevatka
odptywa z deski na desk sery powoli ¢zeja i po kilkunastu
godzinach nabierajksztattu takze mana je odwrddi pierwszy raz.
W tym celu nakfada siluzno nisky obrecz na forme, ktéra teraz st
usuwa zupetnie. Zamiast niej spinamy q@a; aby catkowicie
przylegta do boku sera, a podczas odwracania sezmalazt s w
prézni. Na obecz naktada si mak, a na mi deszczulk, tak ze ser
znajduje s miedzy matami i deszczutkami. Szybkim ruchem
odwraca si ser wraz z nakrywkami, po czym usuwa siwierzchu
deslke i mokra makt. Po uptywie dalszych 12 do 24 godzin odwraca
sie sery drugi raz w taki sam sposo6b i wtedy rozpaesgisolenie.

Solenie. W tym celu zdejmujemy aoz, bierzemy do prawej
reki porcje soli i przyktadamy 4§ do boku sera. ROwnocge lewy
reka odwracamy ser wkoto wraz z daskpo czym posypujemy spl
gorny ptask sera rozprowadzej ja rownomiernie ¢ka lub
przyprészajc za pomog solniczki. W kaicu zaktadamy ponownie
obraczke. Po uplywie dalszych 6 do 12 godzin, gdy sél zniget
wsiagknie, odwracamy ser znowu, a przy tej sposébinomieniamy
maty i solimy drugi ptask sera, ktory znalazat graz na wierzchu.
Sol powinna by miatka i dobrze wysuszona. Zwykle liczy € do 9
g suchej soli na 1 litr przerobionego mleka. Dawké powinna w
gruncie rzeczy wynos&i 3%, aby rozwoj flory bakteryjnej i
plesniowej odbywat si prawidiowo, tak samo jak na serach
camembert.

215



Gdy posolone sery tak egkja, ze nie zmienig juz ksztaltu,
zdejmujemy z nich olrze i ustawiamy razem z podstawkami na
polkach w cieptej serowni, gdzie pozost@szcze 4 do 5 dni. Tu je
odwraca si dwa razy na dzie i przy tej sposobrimi zmienia
wilgotne maty na suche&wieze.

Dojrzewanie w suszarni. Pgnowanie w suszarni
ma na celu najpierw umiarkowane osuszenie skorka,seo i
wzmacnia, a ser chroni od uptynnianiez $iodczas nagpnego
dojrzewania.

Suszarnia jest tu tak samo prawie adzona jak na sery
camembert.Zamiast drabinkowatych poétek ustawia $u potki z
desek, na ktérych ukladaessery zawsze na pécielonej osobnej
stomianej macie. Zdrowo zakane maty przyczyniajsi¢ bardzo do
zasiewu pléni i czerwieni na serach. Temperatura wynosi tud@0
12°C, wilgotnd¢ okoto 85%. Sery pozostay suszarni przez 2 do 3
tygodni. Odwracanie i zmiana mat odbywa sb dzié.. W tym
czasie rozkwit pléni i czerwieni osiga wigciwy stopiéi. Nastpnie
sery trzeba wyni€ do wilgotnej i chtodnej dojrzewalni.

Kto jej nie ma, sprzedaje sery w stanie kwitniemistownikom
do dalszego piegnowania.

Pielegnowanie wdojrzewalni. Najkorzystniejsza
temperatura w dojrzewalni wynosi 10 do 12°C, azenby¢ nawet
nizsza. Pigjgnowanie ograniczaesitu do odwracania seréw raz na
dzien lub nawet rzadziej, przy czym zmienia siawsze maty, na
ktérych sery spoczywaj Wegetacja drobnoustrojowa zmienia &i
powoli. Sery z6tkna (Penicillium candidum),a czerwi@ powoli
wypiera plén, az w koncu zaleje prawie zupetnie ggbowierzchng.
Miazsz seréw miknie i nabiera soczystoi.

Dojrzewanie w chtodnym magazynie trwa zwykle 152fbdni.
Wilgotnos¢ powinna tu wynosi okoto 90%.

Ocena. Wyborowy dojrzahbrie zalany jest na catej po-
wierzchni rGwnomiernie czerwienqii jest elastyczny. W przekroju
przedstawia jednobit ztotazéita mag, ktoéra pod nacis-
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kiem palca w calym przekroju jednakowe sbzchga, a gdy nacisk
ustanie, wraca do poprzedniego pelsia. Mhzsz jest soczysty,
delikatny i tagodny w smaku, wic— przyjemna.

Wady. Do najpospolitszych wad na&je brak odpowiednigj
konsystencji mizszu, wynikagcy z nieprawidtowej obrobki (zbyt
migkki, zbyt twardy), z nieodpowiedniej kwasosed mleka (kruchy,
brak elastyczrgwi), z inwazji szkodliwe] pléni (Penicillium
glaucum, Aspergillus nigetp.).

Wydajnosé¢. Ze 100 kg mleka otrzymujeesil2 do 15 kg
dojrzatego sera. Na ser wielkiego formatdrednicy 38 do 40 cm i
wazacy okoto 3 kg wychodzi 19 litréw mlekaSredni format o
srednicy 33 do 36 cm wag okoto 2 kg. Maly format ma vrednicy
15 do 23 cm.

Brie sprzedaje sii wysyla na podstawkach z wikliny i w ko-
szykach, w okggtych pudeltkach lub w postaci wycinkowakka.

Wyréb sera brie w lecie

Wiemy, ze najdelikatniejszybrie jest produktem sezonowym,
upaly mu nie sprzyjaj Jednak, zmieniwszy niektore techniczne
szczegoly, megna go wyrabid takze w lecie, ché nie doréwna on
pod wzgedem swych zalet zimowemu. To udaje sizczegdlnie,
jezeli serownia ma ugdzenie do sztucznego chiodzenia. Gdzie go
nie ma, tam zmienia giobréble gtdwnie w tym kierunku, aby
otrzyma masg serowa nieco wecej niz zwykle wysuszog, ktora nie
tylko dojrzewa wolniej, ale jest zestalsza i nie tak szybko uptynnia
sie jak wyrdb zimowy.

Zmiana warunkow technicznych polega na tym,do przerébki
uzywa sk chudszego mleka hiw porze zimowej. Okres krzepnienia
trwa krocej, bo tylko okoto 2 godzin przy 32 do 83°Wanym
odstpstwem od normy jest rozdrobnienie skrzepu na HKewat
wielkosci orzecha wioskiego, krétka przerwa i od-czerpaaievatki.
Krajanki nie miesza sj wystarcza pokrajanie.

Napetnione formy odwracaesjuz po uptywie 4 do 5 godzin;
nastpne odwracanie odbywaesrowniez w skréconych odgpach
czasu. Seryasgotowe do posolenia, gdy pod naciskiem
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palca przestajby¢ elastyczne, nie nima jednak tak diugo czeka
az zupetnie stwardnigj Solenie zaczynacstwykle trzeciego dnia.
Przerwa mgdzy pierwszym, a drugim posoleniem wynosi 12 godzin
llos¢ soli nie powinna przekracz&%.

Do suszarni przenosic¢sisery jiz po uptywie 1 dnia liczc od
chwili posolenia.

Piekgnowanie w suszarni i w wilgotnym, chtodnym magaeyn
przebiega zwyklym sposobem. \#avie mazna powiedzié, ze
sytuacg ratup dobroczynne plaie i bakterie czerwieni.

Trwaly brie sezonowy (de Melun)

Jwz byta wzmianka o tymze w okolicy miasta Melun wyrabiagsi
glbwnie w porze zimowej trwale sergbrie de saison),ktore
dojrzewaj powoli i (jak na sery ngkkie) odznaczaj sie wielka
trwatoscia. Sposob przerdbki jest nieco odmienny od wyrbkia de
Meaux. Mas: silniej sk tu osusza poaemwszy od przygotowania
skrzepu a skiczywszy na piegnowaniu w suszarni i chtodnej
dojrzewalni.

Mleko zaprawia & w temperaturze 24 do 26 °C, za to krzep-
nienie trwa tylko I'j, godziny. Po uplywie tego czasu skrzep
powinien by zupetnie ¢drny i wydziel& klarowrn serwatl.
Nastpuje wtedy krajanie na kawalki wielkd orzecha wioskiego.
Rozdrobnion zawart@¢ naczynia razem z serwatlpozostawia si
w spokoju a do nastpnego dnia. W tym czasie dokonujes si
fermentacja mlekowa. Jest to ciekawy szczegét. Slakaniatym
skrzepem napetnia ¢siformy o srednicy 25 do 28 cm i 3 cm
wysokdici. Solenie i odwracanie odbywagsi znany nam sposoéb.
Do soli dodaje si sproszkowanego agla drzewnego. \Wjiel ma tu
jakoby hamowé rozwoj Peni-cillium glaucummoze jednak raczej
zabiera nieco kwasu.

W suszarni utrzymuje sisery w stanie nieco suchszymz ni
zwykie brie. Temperatura dochodzi do 18°C. Poza tym
pielegnowanie odbywa siw znany nam sposob. Stosownie do
stopnia twardéci sery pozostajw suszarni przez 2 do 6 tygodni,
zwykle tak dlugo, dopdki nie zacznie giokazywa nie-
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bieskawa pl& Penicillium album. W tym okresie dojrzakei
farmerzy sprzedaj sery kupcom, jpeeli nie maj wiasnej doj-
rzewalni. Ci pietgnujg je nadal w piwnicach o mhej wilgotngci.
Sery mekkie, prdzej dojrzewajce, wymagaj suchszej atmosfery,
natomiast suche gizej dojdy w wilgoci i cieplejszym otoczeniu.
Tymi i podobnymi zabiegami kupcy wyréwnujniejednolitaé
towaru.

Mtodsze sery tej odmianyasioé¢ delikatne i tagodne w smaku,
natomiast starsze po za diugim dojrzewaniu nie adzay sie juz
ani tagodnécia smaku, ani zapachua ®strawe i maj lekki smak
amoniaku.

Sery te mana przechow@do 2 lat. Jednade kupcy sprzedajje
zwykle po uptywie 2 do 6 miegiy piekgnowania w piwnicy.

Ubytek wagi podczas dwutygodniowego pggiowania w su-
szarni wynosi okoto 8%, natomiast w piwnicy wagaasemniejsza
si¢ tylko nieznacznie.

Zwykly format seréwbrie z okolicy Melun ma 25 do 28 cm
srednicy, 3 cm wysoki, waga 1,5 do 3 kg. Wydajho jest
mniejsza nt odmiany zZMeaux.

Coulommiers (Francja)

Coulommiergest podobny ddrie, rézni si¢ od niego ksztattem.
Srednica jego wynosi okoto 13 cm, 2,5 do 3,5 cm Vkgsoi, wazy
okoto 0,5 kg.

Wyrabia go si z mleka peinego, niekiedy z domieszknietany
(coulommiers double cremejwykle ma tylko biaty nalot pkai, a
rzadko kiedy czerwie Zbyt tluste tatwo jelczej Spaywa sk takze
naswiezo. Na ser wzacy okoto 450 g zeywa sk, 4 litry mleka.

Sery typu limburskiego

Charakterystyka grupy. Do grupy tej nalesery
migkkie, pokryte zéttawobrunata mazi ze zmiennym odcieniem
poczwszy od czerwonego a skrzywszy na szarobia-
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tym (Weisslacker). Ma wytwarza s¢ pod wplywem dziatania
rozmaitych drobnoustrojow, ktére wspomagamy zaniem oraz
nacieraniem (masowaniem). Ten zabieg jest Scidde

rozsmarowaniem mazi na catej powierzchni sera ythmieniem

rozrostu pléniakow, ktore tu g niepotrzebne.

Sery limburskie dojrzewaj od wierzchu w gib, w miag
zobogtniania kwdnego srodowiska. Na pocgku ukazuy sig na
skérce serow oidia, mykodermy i ddzraki, ktére nie tylko
zuzywaja kwas i cukier mlekowy, ale tak naruszajbiatko.

Dziata tu Bact. casei limburgiensisktére wytwarza amoniak
zobogtniajacy kwasne srodowisko. Obok niego spotyka gsi
Micrococcus casei liquefacien®©ba gatunki peptonizajsilnie i
wytwarzap typowy zapach seréw maziowych, czyli zkaihych.

Wazne jest umigjtne pietgnowanie seréw i wytworzenie
odpowiedniej mazi. W tym celu zwracae suwag na to, by
wytworzyta sk delikatna, ale d@ mocna skérka. Wzmacniany ¢d
samego pociku odpowiednim obsuszeniem. Toted pierwszej
chwili dojrzewania w piwnicy ustawiaesbery na wski bok (kant) i
czesto odwraca trzymag je z osobna. Natomiasicky¢ trzeba je
razem, gdyby zbytnio wysychaty. Otrzymawszy odpainie
wzmocniomn, skérke staramy s wytworzy¢ na niej ma, o co nie
trudno, jeeeli w piwnicy dojrzewaj sery tego samego gatunku. Ma
wytwarza st prawidtiowo przy lekkim zwitaniu i nacieraniu
powierzchni sera i nie zasycha przy 90% wilgétno

Temperatura podczas wphej fermentacji cukru mlekowego
powinna wynosi 18°C; dalsze dojrzewanie przebiega najaiaie]

w temperaturze 10 do 12°C. Wprawdzie dojrzewaniatw tych
warunkach dhiej, otrzyma si jednak za to sery delikatniejsze i
mniej wadliwe.

Nalezy zwrocic uwag; na mikkie sery zbltone docamembert,
ktore nie znosgnacierania z powodu swej delikatnej masy; haje
ledwie zwika¢ ptécienkiem(fromage lave).Tam gdzie klimat jest
odpowiedni do rozwoju biatej lub nie-
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bieskiej pléni oraz zespotu czerwieni, tam zwykle w pierwszym
okresie dojrzewania seréw pojawiajsic one krzyujac plany
cztowieka, ktory w niektorych przypadkach chce vejginowa
maz na serach. Trzeba zatem §dlealbo zeskrobywg albo usuwé
zwilzaniem, aby mogta powstanaz, ktGra zreszt rézni sie zwykle

od typowej mazi na serach limburskich i barivprzyjemniejszym
zapachem, przypominggym raczej bakterie czerwieni. Widzimy tu
jakby przejcie od serdow plmiowych do maziowychSer limburski

Ser limburski pochodzi z Belgii, gdzie wyrabia gio gtéwnie w
okolicy Herve,a sprzedaje w Limburgu.

Sposéb wyrobu tego seratdervejest przestarzaly (dojrzewanie
w skrzyniach), dlatego pomijam szczeg6ly zabiegéshhicznych
stosowanych w Belgii.

Sposo6b algauski. Sery typu limburskiego mniej lub
wigcej tluste, a tale chude, tzw. cegietkowe lub kwadratowe
wyrabia s¢ w wielkich ilosciach w Algau. Technika algauska
pomimwszy niektére szczegoly, udoskonalita shacznie z biegiem
czasu.

Ser limburski, jako nekki, jest nietrwaty. Totedawniej, zanim
powstaly przetapialnie seréw, zmniejszenie zapbtaania na ten
ser powodowato ruiniprzedstbiorstwa. Jeszcze w 1937 r.
niemiecka produkcja seréw topionychrywata 36% serow typu

limburskiego. > ey
Prawdziwe sery limburskie wyrak . ,._..ﬂ.—\

sic z mleka petnego. Majone ksztalru ANTRRAG

graniastostu-péw o wymiarze 10 do R ~ TN \\

X 10 do 12 cm, przy 4 do 5 cm Wy<’..
kosci. Waza okoto 1 kg.

Mleko zaprawia & w tem ko
peraturze 28 do 32°C w zal b S
nosci od zawartéci ttuszczu. NGB



Okres krzepnienia trwa okoto 30 minut, jednak plaza sk go do
40 minut, gdy chodzi o przerébknleka czsciowo zbieranego lub
chudego.

Gdy skrzep jestedrny kraje st go, a naspnie rozdrabnia
najpierw na wiksze kawatki stosaf od czasu do czasu przerwy,
odczerpuje stopniowo serwatkznowu rozdrabnia w dalszymagu,
az do kawatkéw wielkéci orzecha wtoskiego. Mleko ttuste wymaga
wigkszego rozdrobnienia skrzepu: do wiglioorzecha laskowego.
Wybor wiaciwe] twarddci i suchdci gestwy zaley od
doswiadczenia. Sery natg tak wyrobt, aby podczas dojrzewania
nie tracity ksztattu i nie rozptywaty spod skork.

Odpowiednio przygotowan gestwe wklada s¢ do form. W
Algau uzywa st do tego celu skrzynek z denkami wyrobionymi z
drzewa szpilkowego. Po pierwszym ociglaiii i opadngciu
zawartdgci form, przecina si blok masy serowej na kwadratowe
kawatki i kifadzie do spinacza w celu nadania im dgleh
powierzchni i ostrych bokow.

Spinacz(Spanntischustawia s} na stole. Sktadagbn z mocnej
ramy, listw podtanych oraz poprzecznych deszczutek w celu
stworzenia dla kalego sera kwadratowej przegrodki, kténozna
zweza¢ W jednym kierunku. Sery odwraca 9d czasu do czasu i
odpowiednio przyciska napinaczem.

Pomijam szczeg6ly ugdzenia i postugiwania sispinaczem,
gdyz uwazam to uradzenie za zbyteczne. Obecnie podam opis
znacznie uproszczonej metody wyrobu seréw typu uirskiego, nie
wymagajce] nawet potowy czasu potrzebnego zgodnie z metod
algausk na wygtadzenie seréw i nadanie im odpowiedniegbekis!.

Uproszczona metoda rzeszowska.z Ju 1905
roku wprowadzitem w owczesnej Krajowej Szkole Miacskiej w
Rzeszowie uproszczenmetod mapca ha celu zaoszedzenie
sprztu, pracy i czasu.

Metoda ta polega na tyme mleko zaprawia siw temperaturze
30 do 34°C i zachowuje ten sam okres krzepniejia, t
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35 do 45 minut. Natomiast zmienig sitopier rozdrobnienia skrzepu

i sposéb jego osuszenia. Po pierwszym pokrajarizepkl z grubsza
odwracamy cat zawartd¢ naczynia i rozdrabniamya jbadz to
kielnia, badz tez harfy na wiksze lub mniejsze kawatki papzszy

od wielkasci kurzego jaja, a skmzywszy na wielkéci laskowego
orzecha, a nawet mniejszej, zale od tréci mleka i pory roku. W
tym czasie stosujemy krotkie przerwy i wzmacniarskrzepu
odwracaniem i powolnym mieszaniem. Wydzielorserwatk
odczerpujemy stopniowo przez chuserowarsk, ale tylko w takiej
ilosci, by nie obnay¢ gestwy serowej. Gdy osgniemy odpowiedni
stopien wysuszenia, odczerpujemy nadmiar serwatki, miegzam
gestwe nalewajc ja do form bez dna, ustawionych na nieco pochy-
lonych stolach wicielonych drewnianymi matami lub chast
serowarsk. W takich formach serwatka szybko odciekastga
opada i ¢zeje, takze po kilku minutach moma j pokraj& na rowne
kawatki za pomog blaszki, ktés wsuwa st w wa-tory formy.

Gdy forme podniesiemy, sery pozostanna macie. Teraz
wkiadamy je ponownie do form, ale zjuwierzchem na spoéd.
Pocatkowo odwracamy je &Z#ciej, p&niej coraz rzadziej. Chusty
lub maty przyczyniaj sic znakomicie do zupelnego wygtadzenia
powierzchni ser6w i sprawnego ociekania.

Sery prawidtowo wyrobione i ociekgje w temperaturze 18 do
20 °C nabiog do nastpnego dnia dostatecznej spossiotak,ze
wyjete z formy nie zmieniksztattu. Sztuki zbyt rekkie
pozostawiamy nadal w formach.

Sery wygte z formy solimy ni
sucho od razu na catej powierzc Z '
nacierajc je lekko sal. Skoro so
wsiaknie, powtarzamy solenie 2
3 krotnie w  zalenosci  od
grubdgci
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warstwy soli i od wielkéci sera. Niekiedy wystarcza jednokrotne
silniejsze posolenie. Mma réwnie dobrze soli w roztworze, ale
niezbyt silnym (20 do 21%). Zawasto soli wynosi w serach
limburskich okoto 3%.

Po posoleniu powinny sery nieco obesghraby wytworzyla si
na nich mocna skérka. Trwa to 2 do 3 dni przy witgéci okoto
85%. Nastpnie umieszczamy sery w dojrzewalni utrzyaoagj 90
do 95% wilgotnéci i temperatug 12 do 15°C. Zwitanie serow
rozpoczyna si w trzecim dniu pobytu w dojrzewalni, kiedy zju
zaczynaj sig pojawia pierwsze lekkieslady mazi. Jeeli skorka
serow jest dostatecznie wilgotna, to rozcieramy me powierzchni
sera bez zwiania wod, natomiast zwi#damy kke i wcieramy sery,
jezeli sa sucha we. Zwilanie i nacieranie serOw powtarzag Si
pocztkowo co drugi dzig, p&niej coraz rzadziej.

Jezeli sery zanadto obsychajtaczymy je razem od czasu do
czasu. W ten sposOb zmniejszamy powierzghparowania. Zbyt
diugie zwarcie, szczegolnie wodnistych seréw,zengpowodowa
nadgnicie skorki z powodu braku powietrza. Podczaélzania
serow na potkach odwracaesje i ustawia za kalym razem na
innym boku.

Dawniej poddawano sery
limburskie dlugiemu dojrzewaniu
trwajacemu do 10 tygodni,
wskutek czego nabieraly ostrego
# smaku [ zapachu
przypominagcego amoniak.
i R Obecnie sprzedaje ¢si sery
Rys, 51, R - ser 1ozplynnalacy S8 miode, lagodne w smaku, za-

) wycinka. wierajace jeszcze @Z¢ bialego
jadra w mazszu. Trudno zresztwysytat zbyt dojrzale sery podczas
upatow.

Sery zawija & w papier pergaminowy i wysyta w skrzyniach, w
ktorych @ szczelnie utéone na ,kant" tj. na wskiej
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podstawie i to najwiej w dwdch warstwach, abyesnie pogniotty.
Nigdy nie naley ich zawij& w lichy staniol, gdy czerniegj wskutek
tworzenia st siarczku otowiu i nabierajnieprzyjemnego zapachu w
szczelnym opakowaniu. Cynfolia rzadko kiedy jespetnie wolna
od domieszki otowiu.

Zupetnie dojrzate sery limburskie powinny mimiazsz mekki,
wyginajacy Sk pod naciskiem palca, ale nie ptynny. W smaku
powinny by czyste, ché nieco ostre, a w ustaclgsbzpuszcza

Typowy zapach seréw limburskich jest ostry, ale cuehracy.
Miazsz powinien by zupeinie zwarty, bez oczek, ksztait regularny.

Najpospolitsze wady to wedia i wynikapce z nich znane
usterki lub wady smaku i zapachu.

Sery kwane, kruche i ostre powstajwskutek uycia nad-
kwaszonego mleka i z zabienia. Sery kredowate, mimasliz-
gtosci nie dojrzewajce, zdarzaj sig przy zaz¢bieniach i zatrzy-
maniu nadmiernej ikei serwatki.

Miazsz rozptywajcy sk swiadczy o zbyt mikkim wyrobie.

Skérka prawidtowego sera jest pokryéitawobrunata mazi.
Jest ona wadliwa, eli ma barw odmienmn: szkartatm, rézowa,
szag, czarn itp. Maz powinna by w miafr wilgotna, nieciekaca i
nieslimaczca st¢. Wszelkie uszkodzenia czy to mechaniczne, czy te
spowodowane dziatlaniem gie lub gniciem uchodg za cezkie
wady.

Sery limburskie wyrobione tylko z wyborowego, pejnemleka
osiagaja po dojrzeniu petri zalet. Jednade, poniewa wyrdb ich jest
tatwy réwniez i z gorszego mleka, zagp wywac mleka gorszego,
co w duym stopniu zaszkodzito ich dawnej dobrej stawie.cMig
tego wzoru starano ¢siprawie wszdzie wyrabig sery z mleka
chudego lub ogciowo zbieranego, co wplgfo ujemnie na ich
rozpowszechnienie.

Wydajnai¢ sera limburskiego w stanie dojrzatym wynosi 9 do 1
kg ze 100 kg mleka peinego.
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Sery cegietkowe- kwadratowe

Sery z mleka chudego, podstojowego lub wirowanegez
zadnego dodatku albo tylko z matym dodatkiem mleddaggo, maj
nazwe cegietkowych lub kwadratowych. Wyrabiamy je metod
uproszczoas, przy czym uwzgidni¢ musimy odmiens kurczliwosé i
spoist@é¢ skrzepu uzyskanego z mniej lubesgj odtluszczonego
mleka.

Zaprawianie podpuszczkodbywa s w temperaturze 28 do
32°C. Okres krzepnienia trwa 35 do 60 minut. Sknzeguirabnia si
na kawaltki od wielkéci kurzego jaja do wielkai laskowego
orzecha nieznacznie wysusza sestwa serows, do czego czasem
wystarcza kilkakrotne obracanie i dwie lub trzy tkié przerwy.
Trzeba wystrzedgasie zbyt wodnistych seréw, gdyte jako zbyt
mickkie splaszczajsic i trac ksztatt. Natomiast zbyt suche wyroby
sa pozbawione soczystoi i diugo dojrzewaj. Na ogét wyrdb tych
ser6w wyhcznie z mleka wirowanego €#to zawodzi. Mizsz jest
tym bardziej szklisty, im bardziej chude bylo mleKmtez dodatek
peinego mleka, chibby w ilosci 10%, wplywa korzystnie, poniewa
znacznie poprawia jaké sera.

Sery cegietkowe wyrabia giczesto w mniejszym formacie hi
limburskie, np. 10 X 10 X 4 do 5 cm, wge okoto 400 g w stanie
dojrzatym.

Ze 100 kg mleka wirowanego otrzymujeg sirednio 10 kg
surowego sera a 8 kg dojrzatego.

Dojrzewanie catkowicie chudego sera trwa diugo,dkoto 6
tygodni.

Liczac sk z upodobaniem naszej ludd nie naley polec&
wytwarzanie tego gatunku sera w znacznejscilo chyba do
przetapiania.

Remoudoux— romadur

Ser ten pochodzenia belgijskiegambdsie od limburskiego tylko
ksztaltem. Ma on ksztalt graniastostupa mniejszegotowe od sera
limburskiego. Zwykle wyrabia gogt mleka
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petnego i nieco mgkcej, co jest nietrudne z uwagi na f® ser ten
bedzie Fejszy o potow od sera limburskiego, zniesie wiasnyzair
latwo bez znieksztatcenia swej postaci. Najwygodnigrabiac go
uproszczon metod,, przy czym do formowania mina wy¢ tych
samych form co i na sery limburskie, ale z podwojfoscia
watorow.

Jedno posolenie wystarcza przy silnym wtarciu solzna te
stosowé dwukrotne stabe wtarcie.

Seryremoudouypielegnuje st tak jak limburskie.

Pochodne seréw limburskich

Jest ich mnostwo pod mymi, zwykle fantazyjnymi nazwami,
ale zaden spé&réd nich nie odznacza esiodrebnascia cech. Nie
zawdzgczap one swego istnienia ani umggjosci serowarskiej, ani
osobliwym zaletom mleka, ani przychykoo przyrody. § to
kawalki gliwiejacej parakazeiny i stanowinizsze gatunki \irod
serow.

Livarot— Lisieux (Francja)

Livarot, zwany take lisieux, wyrabiany jest w Normandii
gtéwnie w departamenci®rne i Calvadosi to przewanie w go-
spodarstwach whkzianskich. Wyrabiag go z podstojowego mleka
zbieranego. Chocigjest on serem rgkkim, dojrzewa powoli i jest
bardzo trwaly. Mana go zalicz¢ do najlepszych sgodd seréw
migkkich, wyrabianych w porze letniej, kiedy to wyrdtustych
seréw mekkich nasuwa niemato truded. Jesienny wyrobwarot
uchodzi za najlepszy, bymaze dlatego,ze umiarkowanie niska
temperatura wpltywa dodatnio na przebieg dojrzewardhroni od
wielu zaburze.

Zwykle wywa st tam mleka podstoj owego zupetnie lub
czgsciowo zbieranego, z domiesgknleka petnego w stosunku 2 do
3 czxsci zbieranego na 1 ¢ petnego.

Do mleka dodaje sinieco farby (1 do 2 g) na 100 kg i zaprawia
je podpuszczkw temperaturze 32 do 35°C. Okres krzepnienia trwa
1"/, do 2 godzin, a@rednio I/, godziny. Gdy po uplywie tego czasu
otrzyma s¢ skrzep bardzczfrny, ja-

15 227



kiego wymaga sitakze dlacamembertinie sk go najpierw szah| a
po odwr6ceniu — lig lub harh na kawatki o wielkéci orzecha
wloskiego, po czym odwraca zawaxionaczynia i pozostawia w
spokoju okoto 5 minut. Nagtnie nalewa si krajanke do
czworolgtnej drewnianej ramy, umieszczonej na stole §aslonej
dostatecznie wielkchustlk serowarsk. Krajanki daje si tyle, ile jej
sig zmiesci w ramie. Gdy tu serwatka szybko odcieka, trzeba
pospiesznie rozdrabnéamasg serowa az do uzyskania wielkii
Ziarna pszenicy, peli te drobne cgstki w tym przypadku nazwa
maozna ziarnem. Jest to raczej drobionka szybko gpamma. Ten
sposéb osuszanizgiwy nie naley do tagodnych, ale prowadzi w
tym przypadku do celu. Chodzi tu o szybkie ugim serwatki z
mickkiego i delikatnego materialu, z ktérego maowstad sery
bedace jakby pomostem rglzy twardymi i mekkimi.

Tak osuszom gestwe naktada si czerpakiem do dziurkowanych
form o srednicy 15 cm i o tej same] wysala. Przygotowania
drobionki i napetnianie form musi odbywaie sprawnie, gdy masa
serowa szybko twardnieje i coraz trudnie¢ giepia i wygtadza.
Formy spoczywaj na drewnianych matach, ktére catkowicie
wygtadzaj ptaski serow. Po uptywie kilkunastu minut odwrasa
sery razem z formami, a dalsze odwracanie powtsiezazesto i w
krotkich odstpach czasu, przynajmniej 8 do 10 razy w pierwszym
dniu do wieczora. Temperatura otoczenia powinnaosigmajmniej
18 do 20°C, aby ser prawidtowogstlaczyt a serwatka odciekta.
Poza tym takie ciepto jest konieczne ze wdglna szybki przebieg
wstepnej fermentacji mlekowej. Nagtnego dnia odwracaesisery
kilkakrotnie, trzeciego — wyjmuje z form. Wtedy gotowe do
posolenia.

Sery soli s¢ na calej powierzchni tylko jeden raz i to sach
miatka sob. Wtarta warstwa soli musi byzatem dé¢ obfita.
Wygodniejsze jest dwukrotne lekkie posolenie. Pasel sery
pozostag w serowni przez 2 do 4 dni. Wplywa to korzystnig n
przemiar reszty cukru mlekowego i ociekwie serow. Sta-
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nowi to jakby oszozdng gospodark solami zasadowymi i fagodne
zblizanie s¢ do charakteru seréw twardych.

W ten sposOb przygotowane sery sprzgdajoscianie wia-
scicielom piwnic(caviste) kt6rzy je sorty i odpowiednio pielgnuja
az do zupelnego dojrzenia. Serownie acg& odpowiednie
pomieszczenia pieynuj je u siebie.

Po posoleniu dostgjsic sery do suszarni, gdzie uklada g na
drewnianych lesiczkach, jakich zywa sk tez przy wyrobie
camembertW suszarni pozostagery 15 do 30 dni przy 12 do 15°C.
W naszym klimacie suszarnie bylyby zbyteczne,apistie bowiem
sklepy zachowuce 80 do 85°/o wilgotrimi. Tu wytwarza s maz,
ktora nalezy pielegnowa jak na serach limburskich. Po uptywie tego
czasu przenosi sisery do wil-gotniejszego sklepu zachoyaggo
okoto 90% wilgotnéci. Temperatura dojrzewania powinna wymosi
ponizej 15°C. Po 10-dniowym pobycie w piwnicy opasuje lsbki
serbw 5 do 6-krotnie tasiemkami z dartychcilirogay (typha
latifolia) w tym celu, by nie utracity ksztattu, gdy zagzamigkna¢ w
miare dojrzewania.

Odpowiedm dojrzalé¢ osiagaj serylivarot po uptywie 3 do 6,
mniejsze po uplywie 3 do 4 miesy. Przed wysylk zeskrobuje si
maz z serdw, zabarwia je orelanem a@to, uktada w walki i zawija
razem.

Dobry ser livarot ma misz zottawy, elastyczny, bez oczek.
Smak jest pelny, pikantny, lecz nie ostry.

Ze 100 kg mleka o zawa# ttuszczu wzwy, 4% otrzymuje si
5 kg masta i 4 do 5 kg dojrzatego sera.

Lisieux i St. Hubertréznia sie od livarot wicksz zawartdcia
tluszczu i mniejszym ksztattem. N&t. Hubertuzywa sk formy o
srednicy 9 cm i o takiej samej wysalab.

Pont Veveque (Francja)

Ma posté prostoktna 12X12X4 cm, jest pokrewny livarot z t
roznica, ze W suszarni pozostaje tylko przez 8 do 12 dnizitkowo
pokrywa st biak plesnia jak camembertpo czym umieszczany jest
w piwnicy. Tu zeskrobuje sz niego nalot
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plesni i pielegnuje tak, by wytworzyta simaz, ktéra powstaje nie
wskutek nacierania a zwidnia. Wyr6b wymaga technicznych
udoskonalsé.

Znamienne jest zaprawianie podpuszczkzy 38°C i krotki
okres krzepnienia, bo 15 do 20 minut. Ten zabieygmmina niby
nowas¢ w wyrobiebel paeseUzywa st mleka petnego z domieszk
smietany(fromage de commanddgkze mleka pelnego i ¢iciowo
zbieranego podstojowego.

Specjalnym zabiegiem jest ztedolewanie wrgcej wody do
mleka, zanim zaprawione zostalo podpusaczkOczywkcie
zmniejsza to kwasowgo i zwigztos¢ skrzepu. Wiéciwie jest to ju
naprawianie tego, coesprzedtem zepsuto. Skrzep rozdrabniars
wigksze kawatki, a potem wskutek dalszego rozdrabaidochodzi
sig do kawalkéw wielkéci zotedzi, po czym nagpuje osuszenie
krajanki przez osiadanie, ktére trwa do 20 minutastpnie
odczerpuje siczes¢ serwatki i nalewagstwe do form.

Niektérzy serowarzy wecale nie pozwalajozwingé sie biatej
plesni, lecz od razu piegnuja sery na ma Takie seryq gorsze w
smaku i zapachu od poprzednich.

Sery dojrzewaj 20 do 30 dni w sklepie. Pod wgdkem
wlasnaci miazszu podobneasdo limburskich.

Geromer— Gerardmer (Francja)

Ma posté walca o zmiennej wiellkizi. Stosunek wysokai do
srednicy wynosi jak 1 : 2, agiar serow — 1 do 3 kg. Krzep-nienie
trwa 30 do 40 minut przy 36°C. Rozdrobnienie skw@pzebiega
podobnie jak przy tlustych limburskich.eBénie i osuszenieegtwy
osiaga sk stosujc obracanie i osiadanie zawaxtbkotta. Przerwy i
obracanie trwaj okoto 30 minut, po czym odczerpuje serwatlk i
nalewa gstweg do form osrednicy 15 do 18 cm i wysokoi 30 do 35
cm. Po ociekniciu i posoleniu sery pozostaprzez 2 do 3 dni w
suszarni w celu wzmocnienia skorki.a@tdostag sie do chtodnej
dojrzewalni, gdzie przy odpowiedniej wilgoci i pighowaniu
wytwarza st maz i to czerwona. Dojrzewanie trwa okoto 20 dni.
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Dojrzate sery poddaj sic pod naciskiem palca, miisz jest
soczysty, bez oczek, nietamliwy.

Wyrabiane g takze twarde sery o tej samej nazwser

monasterski (Alzacja)

Ser ten jest odmianseraGeromer.Mleko peilne zaprawia @i
podpuszczk w temperaturze 29 do 30°C; krzepnienie trwa 4@86lo
minut. &drny skrzep kraje siharkh na kostki wielkéci orzecha
laskowego i wzmacnia kilkakrotnym obracaniem i daem. Trwa
to 10 do 20 minut. Po ostatniej przerwie odczerpigeserwatlg i
wlewa sé gestwe do cylindrycznych dziurkowanych formsoednicy
15 cm i wysokéci 20 cm. Gdy ser odcieknie i dostatecznigee,
odwraca go sirazem z form. Za podkiadki stda maty lub gruba
chusta. Ser pozostaje w serowni przy 18 do 20°Gyo6kio nie
ocieknie zupetnie i nie ustali swej spoigto Potem soli go gisuchy
mialka sok jak camembertWieksze sery wymagajdwukrotnego
posolenia.

Posolone sery umieszczag siv chiodnej dojrzewalni zacho-
wujacej okoto 85% wilgotnéci. Tu pokrywaj Si¢ czerwomn mazi,
ktorej nie rozciera gj lecz rozprowadza mokrszmatlg. Sery
odwraca si co drugi dzié. Dojrzewanie przy 12 do 15°C trwa 4 do 6
tygodni. W zbyt wilgotnej i cieptej dojrze-walni isesa skionne do
rozlewania sj, natomiast w zbyt suchej nabierdjvardej skorki i
pekaja.

Do wysylki nadaj sie sery niezupetnie jeszcze dojrzate. Zbyt
migkkie zawija s w papier cerezynowy i wkiada do drewnianych
pudetek.

Dojrzaly ser powinien mie delikatry lecz wytrzymad skorle,
miazsz megkki, soczysty o zapachu i smaku fagodnym, lecz
wyraznym.

Na 1 kg dojrzatego sera wychodzi 7 do 8 1 mlekagupb.

Mont d'or {Francja)

Jest podobny pod wzglem swych wilasriwi do monaster-
skiego, ale mniejszy od niego. Ma ksztaltZka osrednicy 10 cmi 2
cm wysokdci. Wazy okoto 140 g.
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Krzepnienie trwa 2 d&®%, godziny przy 28 do 30°C. Formy
napetnia si badz calym nierozdrobnionym skrzepem,ach
pokrajanym, co praktykuje siwykle w porze letniej. W pierwszym
przypadku ser jest wodnisty i szybko dojrzewa, wgiin — ser jest
suchszy, a dojrzewanie trwa okoto 2 tygodni. §gjelje go si tak
jak ser monasterski na czervaomaz.

Francuskie sery zwihne zastugujce na wzmiank
Vacherin.Wymiary: 0 20 do 30 cm; wysok& 6 do 8 cm; cizar
4,5 kg. Dwie odmiany: A. twarda, B. bardzogkka, prawie ptynna.
Tomme (chevrotin)Wymiary: 0 8 cm; wysoké¢ 4 cm; cézar
0,30 Kkg.
Rollot. Wymiary: 0 6 do 7 cm; wysok& 4 do 5 cm.
Maroilles. Serki prostoktne, o cézarze 0,4 kg, jak pont-l'eveque.
De foin. Sery dyskowe, o ¢tarze 5 do 6 kg, piejnowane w
sianie.

Sery typuguartirolo

Nazwa serdw tego typu pochodzi od ksztattu prosttmdeianu
(quartirolo), w jakim s wytwarzane.

Crescenza— ser lombardzki

Ser o tej nazwie wyrabiaesiw Lombardii wyhcznie w porze
zimowej z mleka petnego i prawie w taki sam spgsditstraccinow
ksztatcie prostopadcianu, czyliquartirolo. Jednake crescenzgest
od niego bardziej wodnista.

Techniczne szczegoty wyrobu tego seraastpujace:

Mleko zaprawia & w temperaturze 35°C takiloscia pod-
puszczki, aby otrzyntasrednio spoisty skrzep po uptywie 35 do 40
minut. Mleko zabarwia siprzedtem nieco szafranem (1 g na 100 1).

Skrzep nalgy ostraznie rozdrabni@ i unikaé rozpylenia.
Najpierw kraje si tylko z grubsza, po czym obracag stab
zawart@¢é naczynia i pozostawia w spokoju prze@ do
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15 minut w celu wzmocnienia. Ngphie kraje si skrzep na kawalki
o wielkasci laskowego orzecha. Tak pokrajany skrzep wzmaskia
ponownie 10-minutow przerws, po czym nakfada go porcjami za
pomoe czerpaka na chusik a gdy nadmiar serwatki odptynie,
przektada si mieckka brytke do innego naczynia. Gdy w ten sposob
wybierze st z kadzi cad gestwe, powtarza & jeszcze raz
przekladanie i ociekanie masy serowej, ktéra nadadporcjami na
ptétno tatwo ocieka z nadmiaru serwatki. Ten zalpgsg déé tatwy,
byleby temperatura otoczenia wynosita okoto 20°@ikd sk w ten
sposOb rozdzierania i nidzenia masy serowej. Zabieg ten
przypomina rozumg prost, maze jeszcze starorzymskiechnile
sero-warsk. Podobne jeplady wida& do dzé dnia w technice rok-
forckiej, skgajacej jeszcze czasOw rzymskich.

Tak przygotowasm masg serowy wkiada s¢ do kwadratowych
drewnianych form. Poatkowo naley ja czesto odwracé nastpnie
co godzir, p&niej co dwie. Gdy sery wzmoenisic i wygtadz
nalezycie, usuwa si chusty, ktorymi formy byly wicielone i
pozostawia w nich jeszcze przez 48 do 60 godziwyrachjc je od
czasu do czasu. Po uplywie tego czasu wyjmujessiy z form i
uktada na stole nakrytym chast

W koncu przysgpuje s¢ do solenia. Odpowiedni moment solenia
poznaje si po delikatnym biatym nalocie pgei (my-koderm)
ukazupcym sk na powierzchni seréw. Soliesdwukrotnie wcierajc
sél delikatnie. Pomdzy pierwszym a drugim soleniem uptywa 48
godzin. llag¢ soli wynosi 2 do 3% eraru sera. Solenie jest zatem
tagodne.

Po posoleniu odwracacsisery od czasu do czasu, a gdy po
uptywie kilku dni zaczynaj migkna¢, ktadzie s¢ je na desz-
czutkach, dajc pod kada sztule kawalek mocnego papieru, co je
chroni od przetamania 1 uszkodzenia podczas odwiacd
przenoszenia, a ta&k od przywierania do deski. Sery powinny
dojrzewa& w chtodnej piwnicy utrzymuagej temperatuy okoto 10°C.
Taka wilgotnas¢ nie powinna b§ nadmierna, aby
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klada sie z wierzchu chust odwraca ser i ponownie wklada do
formy. Pocatkowo odwraca si sery cezsciej, p&niej co kilka
godzin, przy czym zmieniagwilgotne chusty na suche. W formach
pozostaj sery do nagpnego dnia, po czym rozpoczyna solenie.

Sery soli s¢ na sucho albo w solance lukzter jeden i drugi
spos6b. Solenie trwa 4 do 5 dni.

Posolone sery zmywaesiosusza i umieszcza w piwnicy, gdzie
temperatura powinna wyn@ési2 do 15°C, a wilgotrigé okoto 90%.
W pierwszych dniach odwracagsiu sery co dzie i zaczyna
pielegnowa& w celu wytworzenia mazi. Wcieranie powtarza si
pocaitkowo trzy razy, péniej dwa razy w tygodniu, przy czym sery
za kadym razem odwracaessiW piwnicy uklada i sery na deskach
o diugaci 1 m i 27 cm szerokoi. Na jednej desce umieszcgi¢ 3
do 4 sztuk. Deski uktadaesiuzno na stawidtach, co utatwia degt
do serdéw i przenoszenie ich razem z dask stdt, gdzie odbywasesi
nacieranie i odwracanie. tatwazteamienig zanieczyszczone deski
na czyste swieze, zmywda, odkaa¢ i osusza na dworze.

Sery tykyckie potrzebuyj do zupetnego dojrzenia 4 do 5 mie-
sigcy, ale sprzedaje giznacznie mtodsze. Mlisz jest soczysty, o
réznej dziurowatéci, pikantny, pod wplywem mazi przypomina
limburskie zwtaszcza wyrobione giko.

Sery tykyckie zawija st w papier pergaminowy lub cyn-feli
ukltada zwarte plaskami w watki po kilka do kilkuhassztuk.
Zamiast do skrzy najdogodniej pakowa je do drewnianej
przewiewnej klatki, ktérej szczytya svielobokami np. émiobokami.
Dtugie watki wzmacnia gi osmiobokiem umieszczonym pmdku.
W taki spos6b wzmocniony watek gezawierd do 60 kg sera.

Na jedry forme liczy sie okoto 50 1 mleka petnego. Kdy ser
powinien wyg¢ z formy réwny pod wzgdem wysokéci, ktéra
wynosi 10 do 12 cm, waga w stanie dojrzatym wymdsito 5 kg.
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Wydajna¢ dojrzatlego sera wynosi 9 do 9,5 kg. Wyrobione z
petnego mleka zawiergpkoto 42% wody i 46% tluszczu w suchej
masie.

Wyréb z mleka odwirowanego nie jest u nas wskazaay
wzgledu na brak zbytu. Towar wyglem zbyt przypomina
skor. Wiasciwiej jest w tym przypadku wyrabigwardg lub sery
twarogowe Wyrdb serdw tylyckich sposobem udoskonalonym

W Krajowej Szkole Mleczarskiej w Rzeszowie wprowiéetn
odmiena metod wyrobu seréw tylyckich zmierzajca do
wyrownania jakéci produkcji. Wyszediem z tego zakmia, ze
gestwy raz skupionej nie powinnogsiozrywa i ponownie zlepié,
gdyz nie zhczy sk juz tak jednolicie w catej masie, jak w postaci
osobnych ziarn nalanych do formy, zwlaszcza nie stosuje situ
prasowania. Krotko mowt, nie naley niszczy samoistnie
tworzacej sk struktury masy serowej.

Zastosowalem tale nalewanie odpowiednio przygoto-
wanej gstwy serowej do form bez dna, jedaheko normalnych
wymiarach.

Tak samo dba sio wygtadzenie i wzmocnienie skorki seréw
przez sparzenie zaraz po pierwszym odwréceniu.d3oleniu oraz
obmyciu sery osuszajsic w dojrzewalni zachowuagej okoto 85%
wilgotnaosci, co znacznie wzmacnia sk@rk chroni g od gnicia.
Dopiero po takim wzmocnieniu zaczyng gieleggnowanie w celu
wytworzenia s mazi.

Przerabiajc mleko petne stosuje esikrzepnienie przy 33 do
34°C, okres krzepnienia wynosi 30 do 35 minut, degfanie — do
42°C.

Wielkos¢ osuszonego ziarna trzeba tak dokieedby dosuszanie
po dogrzaniu nie przewlekalo ¢sizbyt diugo, gdy krotko po
dogrzaniu ziarno najtatwiejsklepia.

Dla seréw tytyckich naley w ocenie wymaga rzadkiego
groszkowego dziurkowania mimo pewnejekkosci i plastycznéci
Mmiazszu.

Tolerowanie tzw. ,dziurek midzyziarnowych" oznacza bar-
czesto zgod na lekkie wzdcie seréw w pierwszym okresie
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Bel paese (Wtochy)

Poznalmy juz sery crescenzai quartirolo dojrzewajce
rownomiernie w catej masie jakby sery twarde, chdznaczaj si
wielka wodnistdcia i migkkoscia. Sery te g przyktademze materiat
przygotowany na sery gkkie, jezeli usunie s z niego nadmiar
serwatki w ten lub inny sposéb (byleby nie drogilnego
rozdrobnienia i dlugotrwatlego mieszania), zachowsife tak jak
materiat przygotowany do seréw twardych. Wiemy antyze
wysuszymy gstwe bardziej mieszaniem hiprasowaniem. Silne
odciekanie serwatki nima te wywotat pomimo nieznacznego
rozdrobnienia skrzepu dziataniem isge] temperatury np. 40 do
50°C. Wtedy pobudza esikurczli-was¢ skrzepu, wskutek czego
serwatka odptywa w dij ilosci. Chodzi o to, aby sole zasadowe
zawarte w serze zolgpity w dostatecznym stopniu nadmiar kwasu,
od ktérego zaley kierunek dojrzewania.

Mistrzami w wyrabianiu takich soczystych i delikath serow s
Wiosi, majcy wyborne mleko w goérach alpejskich. Précz
poprzednio wymienionych rodzajow mapni podobne seryobiole,
robiolini, salamei od trzydziestu label paesektory dziki reklamie
zostat rozpowszechniony, choziatasciwie nic nowego nie wnidst.

Zaczfa go wyrabia wielka wytworniaGalbaniegow Cremonie.
W érednicy jest on nieco wkszy od polskiego sera trapistow, ale
nizszy. Skork ma czyst i gtadky ze sladami biatej pléni. Miazsz
jest bez oczek, regkki, plastyczny, lekko kwaskowaty w smaku, ale
tagodny. Pod tym wzgtem jest podobny do skrajnie gkkiego sera
trapistow, ktéry dojrzewat w temperaturze okoto QO0°i
pieleggnowany byt nie na nidecz such skork.

Sery bel paesewyrabia s¢ podobno w nagpujacy sposob.
Uzywa sk bardzoswiezego mleka o zawarfoi ttuszczu najmniej
3,8%. Jeeli mleko nie zawiera tej ikei tluszczu nalgy dod&
smietany. Podpuszczki (egto z domieszk pepsyny) bierze sityle,
aby przy 30°C skrzepnienie dokonate wi cia-

236



gu 60 minut. Niektorzy wal okres skrzepnienia tylko 20 minutowy.
Skrzep kraje sina drobne kostki i obraca zawaxidotta. Gdy tylko
skrzep zaleje siserwatlq, odczerpuje sija przez chust gestwe
znowu powoli miesza okoto 2 minut, po czym wlewafoliany.

Blaszane formy maj22 cmsrednicy i tylez wysokaci. Stop one
na macie w ogrzanej skrzyni np. w wannie, w ktarggymuje s¢
temperatug 35 do 40°C. Wanpsic przykrywa pokryvy. W takim
cieple sery szybko ociekgji traca sporo serwatki. Trzeba je co
chwila odwracé. Skoro serwatka z grubsza odcieknie, a sery malo
juz osiadag, zmniejsza sitemperatug do okoto 25°C.

Po uptywie 5 do 6 godzin wyjmujeessery z form, poniewajuz
dostatecznie staly i soli w solance lub na sucho. Ngstie odnosi
sie je do chitodni zachowagej temperatwr3 do 7°C, a w przypadku
gdy chtodni nie ma, to przynajmniej do najchtodsiej dojrzwalni
utrzymupcej stale temperateil0 do 12°C.

Skérke nalezy utrzyma& sucho, bez mazi, lepiej zaszczepi
Oidium i Penicillium camembertiale nie dopsci¢ do tego, aby si
silnie rozwirely, np. pocierac powierzchng dionia.

Dojrzewanie trwa 2 tygodnie. Wydajftodojrzalego sera wynosi
okoto 15 kg ze 100 kg mleka.

Z przytoczonych powsej zabiegow stosujeesten lub 6w take
przy wyrobie innych gatunkéw. Sebel paesenie maj w sobie nic
odrebnego ani oryginalnego.

Sery typu roquefort przerastane 4ol

Charakterystyka szeregu. Maserow przyradza
sie dos¢ miekko, zwracaic uwag: na to, aby surowy ser przeszedt w
pierwszym okresie dojrzewania niezgom fermentagi kwasu
mlekowego w dogodnej temperaturze, np. 18 do 207& surowej
masy serowej zaszczepiaeg skzlacheta odmiare niebieskiego
plesniakaPenicillium glaucum var. ro~
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queforti, ktory rozktada silnie biatka i rozszczepia tluszcdego
dziataniu zawdzicza s¢ nadanie serom charakterystycznych
smakowych i zapachowych cech. Bakterie gebardzo zywotne.
Dlatego trzeba ich rozwd6j hamowaiska temperatur wynoszca
okoto 4°C i ograniczeniem degu tlenu powietrza. W przeciwnym
przypadku, gdy chodzi o utatwienie rozwoju tegapiaka, dazy sie

w serze kanaliki doprowadzge powietrze. ObokPenicillium
glaucum dziatap w serze i wywieraj wplyw na przebieg
dojrzewania take inne drobnoustroj&koquefort (Francja)

Royuefort jest to mala wioska w departamenchveyron,
zbudowana na stokach gofyambaloustanowacej czs¢ ptasko-
wzgoérzalarzac. Stawny jest on od wielu wiekéw z wyrobu zna-
komitych owczych seréw i z naturalnych jaskiw ktoérych one
dojrzeway. W gkbi skat znajduyj sig szczeliny i czelcie, ktore
powstaty w dawnych epokach geologicznych, wskuteduokcia sk
olbrzymich skalistych warstw po gliniastym pozilo Pomedzy
pozostalym wzgdérzem a ¢zia nasypow utworzyt st ogromny
zbiornik o dlugdci kilkuset metréw, o szerokoi 60 m i 30 m
glebokasci. Do jego gébin przecieka woda deszczowa i od gory
przenika powietrze, ktore adiiajac sk i nasycajc wilgocia opada
na dot. S4d przedostaje siono wilgotnymi i zimnymi szczelinami
az do gkbi nasypowej cozci, petnej wrk i czelusci, ktore
urzadzono jako dojrzewalnie seréw. Zue powietrze uchodzi z
piwnic wentylatorami. Rid powietrza jest tym silniejszy i
chtodniejszy, im cieplejsze i suchsze jest poweetra zewstrz i im
wilgotniejsze i diisze g szczeliny. W porze zimowej, gdy
powietrze na dworze jest chiodniejsze mi piwnicach, tworzy si
prad w kierunku odwrotnym, to jest z dotu do gory jalkominie, co
wywotuje pewne trudriei, gdyz sery wtedy wysychaj W tym
przypadku powstrzymuje eiprzewiew w niepgadanym kierunku,
zamykajic szczelnie drzwi piwnic.

Najwiece] mleka owczego do wyrobu semaguefort dostarczat
zawsze i daid dostarczdarzac. Jest to ptaskowzgorze
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wysokasci 700 do 900 m, zajmage powierzchri przeszio 100 000
ha. Na ogét s to okolice smutne; wsdzie widniej szare skaly
wapienne, tylko ze szczelin wyrastdfartowate drzewa i guzne
trawy. Miejsc zyzniejszych jest niewiele, a i te posiadaj
nieprzebrag ilos¢ kamieni. Grunt i podglebieasprzepuszczalne,
totez gdy spada obfite deszcze pastwiska bywajyborne, ale w
czasie posuchy gbnnos¢ marnieje. Dopiero w nielicznych i
ciasnych kotlinach gleba jest urodzajna,zme p nadto nawadnia
przy pomocy wieluzrodet wytryskajcych ze stokéw gorskich. Tu
sieje st lucerrg, esparceti zaklada sztuczne pastwiska. Klimat jest
ostry, zimy wczesne i dlugie lata upalne. W takisfarunkach
podstawe gospodarstwa stanowi hodowla owiec. Tylkozygniej
szych dolinach spotykaeshieznaczn liczbe krow. Tote w ciagu
wiekow starano gi zwigkszy¢ wydajnd¢ mleka owiec miejscowe;j
rasy larzac gtébwnie metod doboru, odpowiednimzywieniem i
dojeniem, takze obecniesrednia mleczn@& wynosi 60 1 rocznie, a
waha s¢ w granicach 30 do 100 1, co odpowiagdadnio 18 kg
wyrobionego surowego sera ligz5 do 4,5 1 na 1 kg sera.

Kotelnia owiec wypada na grudsié styczey, dostawa zamleka
do serowni rozpoczynaesw lutym, a kdiczy w potowie sierpnia.
Sktad chemiczny mleka owiec ralgyzacjest nasfpujacy:

tluszczu 7 do 10%,
biatka 5 do 6%,
cukru mlekowego 45 do 5,5%,
suchej masy 18 do 22%,
popiotu 0,9 do 1,1%,
ciezar wiasciwy wynosi 1,035do 1,044%.

Jeszcze przed 60 laty wyrabiano semguefort sposobem
domowym wyhcznie w gospodarstwach wiejskich i sprzedawano je
w stanie surowym wikaicielom piwnic, ktérzy sery piegjnowali a
do zupelnego dojrzenia. Obecnie gospodarze dosfarodeko do
licznych serowni, ktére tu powstaty. W promieniu d® 80 km jest
ich okoto 350 w niewielkich od-
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legtosciach (2 do 3 km), co ulatwia dostawnleka. Dziatalnét
przedstbiorstw w Roguefort rozciaga st nie tylko na departament
Aveyron,ktory dostarcza 75°/o produkcji, ale tgkna departamenty
Herault, Tarn, Lozere, Gard na Korsyk. Zawdzeczapc tym
serowniom mali wigciciele posiadaicy chaby kilka owiec, mog
zuzytkowat swe mleko na réwni z wkszymi dostawcami i
przyczynt sie do rozwoju wielkiego przemystu rokforckiego. Zresz
fabryczny wyréb jest nie tylko lepszy i bardziefljmlity, ale jeszcze
o tyle korzystniejszy od domowegte otrzymuje & 2°/0 wiecej sera

i zaoszczdza s¢ okoto 15°/0 wydatkbw na robocign
Przeznaczeniem serowni jest odbiér mleka z najbéigo ssiedztwa

i przetworzenie na surowy ser, ktory, gdy ocieknigisytap do
pownic w Roqguefort. Najwazniejsze zadanie przy produkciji seréw
roguefortnie polega na wyrobie surowego sera, lecz na ocgzbvirin
pielegnowaniu podczas dojrzewania. Totdopiero w Raqguefort
znajdziemy odpowiednie wdzenia. Natomiast serownie trugce
sie tylko przeréblk mleka g skromnie wyposane. Skiladaj sie
zwykle z trzech lub nawet tylko dwdch izb, mianowiav jednej
obszerniejszej odbywaeskarazem odbiér, ogrzewanie i zaprawianie
mleka podpuszczk obrobka skrzepu, formowanie i ociekanie
surowych seréw. W niej utrzymujeesstah temperatug 18 do 20°C.
Druga izba albo piwnica, w ktorej' przechowuje etieknite sery
dopdki nie zostanwystane doRoguefort, musi by chtodna (10 do
12°C). Tote zwykle jest potaona od strony péinocnej. \dkisze
serownie maj do 5 izb, na przyklad osobpnodbieralng, izbe
przerobki, ogrzewalpi sak, w ktorej sery ociekaj piwnice.
Posadzki s zwykle cementoweéciany starannie bielone, woda w
obfitosci niezlednej do utrzymania schludém. Izby, w ktérych
odbywa st wyr6b i ociekanie serow, as zwykle ogrzewane
grzejnikami zasilanymi ciepiwoda lub pas.

Zasiewu pdzlaka niebieskiego(Penicillium roqueforti) w
postaci proszku dostarczagerowniom przemystowcy Razuefort.
Przyradzap go w nasipujacy sposOb: sposrizap ciasto z
mieszaniny pszennegytniej maki w stosunku 2 : 1,
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dodawszy sporo deolzy i 1 litr octu winnego na worek aki. Z
niego wypieka s mate chleby. Przy tym skoérka nie #eo by
popekana, gdy wtedy plén rozwijataby s¢ na powierzchni, nie
wewntrz. Chleby wynosi ginastpnie do ciemnej piwnicy, w ktorej
plesnieja juz inne chleby z poprzednich wyrobow. Najlepiejsalsic
rozwija, gdy temperatura wynosi 12°C, a wilgatfi85°/o. W takich
warunkach po uptywie poéttora miesa plén przenika cat mas.
Wtedy odkrawa si skorke na grubé¢ 1 cm i odrzuca, krajérodek
na kawatki, suszy w temperaturze okoto 30°C, migdeproszek i
przesiewa przez egta siatke. Otrzymany tym sposobem
zielonkawoniebieski proszek obfituje w zarodnilRenicillium
roquefort, ale te zawiera zwykle niepmdane zanieczyszczenia:
zarodniki dzikich pléni, jak aspergillus, mucori innych. Tote
nalezaloby postugiwé sig i tu wylacznie czystymi hodowlami.
Domowe sposoby wyrobu semaguefortbyty dawniej rGne, lepsze i
gorsze. Obecnie zawdeizapc dziatalngci przemystowych serowni
wytworzyt sk poprawny i techniczny sposéb, co bardzo korzystnie
wpltywa na jednolité¢ pod wzgédem jakdciowym catej produkciji.
Szczegoty wyrobu serowoquefortw serowniach przemystowych s
nastpujace.

Do wyrobu uywato sk dawniej dz to samego mleka owczego,
badz tez zmieszanego z mlekiem krowim i niekiedy kozim.
Domieszka mleka krowiego wynosita zwykle okoto 1)°fHdzie-
niegdzie dochodzita nawet do 20°/0. Mleko krowie rawpdzie
obniza wydajnd¢ sera, ale sprawiaze dojrzaty ser jest bielszy i
dlatego przyjemniejszy z wygdu niz wyrobiony z samego mleka
owczego, ktdry jest wtedyoity. Mleko kozie, dodane w ifgi do
2°/o, wplywa korzystnie jak niektérzy przypuszezap prawidtowe
ociekanie seréw. Jednakobecnie ustawa wymagaygia wykcznie
mleka owczego.

Dostawione mleko zlewa gido kadzi, zrobionych z grubej
pobielonej blachy, magych pomiéci¢ 400 do 500 1. G&¢ mleka
daje s¢ réwnoczénie do kociotkéw paleniskowych lub ogrzewanych
par i ogrzewa do 50 do 60 °C, aby nim poddieemperatuf mleka
znajdupcego st w kadziach do 24—28°C, gdy

16 Praktyczne serowarstwo 241



przy tej wignie temperaturze odbywagstaprawienie podpuszcgk
Wybor temperatury w tych granicach zaleod wtasnéci mleka oraz
zewretrznego ciepta. Gdy napei esii odpowiednio ogrzeje
pierwsz kad:,, daje st podpuszczk w piynie, odpowiednio
rozcienczorg wodg i to w takiej ilcsci, by mleko skrzepto po uptywie
I/, do 2 godzin. Zaprawiwszy pierwskadz, przystpuje seé do
ogrzania mleka w drugiej kadzi, ngshie zaprawia giw ten sam
sposob i tak po kolei wszystkie inne. Otrzymamyematv pewnych
odstpach czasu gotowe skrzepy, ktérezmy przyradzic w por
bez pomocy wikszej liczby robotnikbw i naczy wielkich
rozmiarow. Odpowiednisredniospoisty skrzep krajeesostranie i
powoli na kostki wielkéci orzecha laskowego. €#to odwraca 8i
przedtem gérmwarstve na grubéc¢ okoto 8 cm, zwlaszczaseli sie
ozigbita. Skrzep kraje si lira, rozdrabniaczem lub specjalnym
uzywanym tam krajaczenfcoupe — cailler) w postaci wycinka
pierscienia osadzonego na diugim trzonku. Tym sdrzEem
wykonuje s¢ cigcia z gory na dét. Krajarkpozostawia siteraz w
spokoju przez jakie 10 minut, aby wszystkiaatki opadty i skupity
si¢ na dnie wanny.

Po uptywie tego czasu odczerpuje serwatk i wlewa do wézka
sciekowego wycielonego chugt ktéra zatrzymuje estki krajanki.
Wozeksciekowy jest bardzo wygodny i praktyczny wyaiu. Sktada
sie ze szczelnej drewnianej skrzyni, spoczyweej na czterech
kétkach, nieco pochylonej ku przodowi, aby serwdstao sciekata.
Na dnie znajduje siruszt z drewnianych listew, uonych wzdtua,
ktére rownig utatwiap ociekanie serwatki, pozostawiaj wolng
przestrzé migdzy chusi a dnem. Przecedzona serwatka wplywa
kurkiem umieszczonym z boku skrzyni rowno z dnemjena¢
skrzyni powinna b§ tak dobrana, by wygodnie zrdgia sk
zawartd¢ jednej kadzi.

Serwatki odczerpuje @iz kadzi jak najwicej, po czym,
przysunwszy wozek do pierwszej kadzi, przelewa sio niego
gestwe porcjami za pomacczerpakapuise— cailler), w ksztalcie
ptytkiej misy z pobielanej blachy. Podczaszepr
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lewania rozdrabnia siwicksze kawatki, ktore krajacz ponain
Ociekajca gestwe pozostawia si ha chwit w spokoju, po czym
przektada i ja warstwami za pomactopatki o krétkim trzonku.
Przektadanie ma na celu usgmie nadmiaru serwatki i jest w
podobny sposéb wykonywane jakiyy obrzucali grzadke topat.
Na topatk nabiera € mag serowy znajdujca sie wzdhuz bekow
skrzyni i odktada na wierzch kérodkowi. Wskutek tego zabiegu
zewretrzne warstwy masy serowej dogtaje do srodka i odwrotnie,
co przyczynia s do rownomiernego ociekania i utrzymania
jednakowej temperatury w catej masie. Przektadamia zwykle 15
do 20 minut. Tak przygotowarmnmasg, serow wkiada s¢ do form i to
jak najszybciej, aby sinie ozebita i wskutek tego nie stwardniata,
co nie tylko utrudniatoby ociekanie, ale taknaleyte zhczenie s i
wygtadzenie surowego sera. Trzy osoby zdofgformowd
zawart@é¢ jednej kadzi, tj. 40 do 45 krkéw w przecigu 20 do 30
minut. W tym celu klag w poprzek na skrzyni wozka dwie deski w
odpowiedniej odleghxi i na nich zamiast stotu napetniajormy.
Ten sposOb magtzalet, ze dwie lub cztery robotnice madoy¢
zagte naokoto jednego wézka i nie zawadezagobie wywazuja Sie
szybko ze swego zadania.

Cynowane formy, tloczone z grubej blachy stalowkjoatez
grube formy aluminiowe majdziurkowane dna i bokSrednica ich
wynosi 19,5 cm, wysokg 9,5 cm. Mas serow nakiada si zwykle
w trzech warstwach. W tym celu phgtblaszan warzecla o krétkim
trzonku odcina si kawalki grubdci 4 cm. Pierwsz i druga warstwe
przysypuje si proszkiem sporgzonym ze spkmialego chleba.
Trzecia warstwa tupo napetnieniu wystaje o kilka centymetréw nad
brzeg formy. W niektorych serowniach pray$ic takze nastpujacy
sposéb formowania. Formy napetnig sio dwoch trzecich eZci
mag serowy odpowiednio zakana plesnia, po czym aczy sk
zawart@é¢ dwoch form odwracag jedry na drug. Tym sposobem
formowanie odbywa giszybko, a przede wszystkim sery nabieraj
ostrych, wyranych konturow.
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Dodatek spléniatego chleba wynosi okoto 10 g na 100 kg sera,
w kazdym razie ilé¢ jego powinna b§ dostosowana do whaséw
masy serowej, mianowicie wdej proszku daje sido mkikkiej,
wodnistej masy i do suchej, gdy w pierwszym przypadku e
splynie razem z odciekaga serwatl.

Pierwszego dnia po sformowaniu odwracasgry przynajmniej
trzykrotnie, tak samo w nagnych dniach rano, w potudnie i
wieczér, przy tym pocavszy od drugiego dnia, wymywa esi
starannie formy, w leciéwieza wodg, w zimie ciepy. Sery ociekaj
4 do 6 dni, najogciej juz piatego dnia g dostatecznie suche i ma
je wynies¢ do piwnicy. Jest wane, by od chwili pierwszej obrobki
zachowana byta w izbach temperatura 18 do 20°@stogarunkiem
nalezytego ociekania, wygladzaniadckzenia st masy serowej oraz
prawidlowego przebiegu wginej fermentacji. Dopiero po tym
okresie, gdy sery przeniesiemy do piwnicy lub ddodhej izby,
nalezy temperatug obnizy¢ od 10 do 12°C.

Gdy sery ocieks przenoszoneas5 dnia do chiodnej, prze-
wiewnej i suchej izby lub piwnicy i uktadane bezrrfo na ce-
mentowe] posadzce. Tu pozostatylko kilka dni, co dzié
przynajmniej raz & odwracane, dopodki sinie odéle ich do piwnic
w Roqpuefort. Wysytka odbywa si zwykle dwa razy w tygodniu i to
w nocy lub wczesnym rankiem, aby uchrorsery od wpltywu
wysokiej temperatury. Sery wklada¢sido skrzyi zbitych z
drewnianych listew. Kala skrzynia zawiera 24 sztuki, uéme w
podwdjnej warstwie. W tym okresie seriayaokoto 2,5 kg.

Zaktady w Rquuefort zajmupce st pielegnowaniem oraz
przechowaniem seréw umieszczonenspictrowych budynkach. Pod
nimi znajduj sie wykute w skale whciwe piwnice sigajace nawet
széciu picter w ghb. Na powierzchni mieszgz sie sale
przeznaczone do odbioru i wemia seréw, magazyn soli, hala
maszyn, stolarniadlusarnia, sale do wysyiki seréw, biura, rozmaite
magazyny. Pod powierzchingnajdup sie dojrzewalnie o rozmaitej
wilgotnosci i temperaturze, solar-nie, chtodnie i adzenia do
zamraania itp.
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Pictra podziemne i nadziemngcka sig z sola schodami oraz za
posrednictwem wind.

Wiasciwe piwnice, czyli dojrzewalnie stanowinajwaniejsz
cze$¢ zakladOw. Zalety ich zatg od potaenia, ilgci oraz jakdci
szczelin, ktorymi doptywa chtodne i wilgotne powit. Za najlepsze
uwaza sk te piwnice, w ktérych temperatura nie przekrac#a, §dy
sa pr&ene, a 7 do 8°C, gdyashapetnione serami, ala takze gorsze,
w ktérych ciepto dochodzi do 10—12°. W dobrych pigath
powietrze odwieza sk catkowicie co najmniej trzy razy dziennie
powietrzem doplywacym ze szczelin. W korzystnych warunkach
prad powietrza osiga szybké¢ 3 m na sekungd Jezeli piwnica nie
posiada dostatecznego przewiewu, to wykuvwgansiskale ganki, &
napotka sj pozadam wietrzm szczelir.

Stopier wilgotnaoici jest rownie zmienny; w dobrych piwnicach
wynosi 90 do 98%.

Temperatura i1 wilgotri@ naturalnych piwnic skalnych as
korzystne dla prawidtowego dojrzewania seréequefort. W tej
bowiem temperaturze jeszcze rozwija $enicillium raquueforti,
natomiast ju silnie zahamowany jest rozwgj innych nieptanych
drobnoustrojéw. Wilgotn& z& jest taka,ze sery mog zachowa
pierwotrs soczysté¢, a niebieska p ma dogodne warunki
rozwoiju.

W tych skalnych dojrzewalniach ustawiong najmniej w
trzech redach nad sapdiugie péiki o szeroksi 1 m, jezeli ciagn
sig¢ wzdtwz scian lub te& 2 m, jezeli ustawione g pasrodku piwnicy.
Pomkdzy szeregami potek pozostawia sjlko tyle miejsca, ile go
wymaga swobodna praca. Potki zbite z mocnych desek, ktére: si
oczyszcza podczas skrobania seréw. Wszystkie pdilem wzgte i
obok siebie uloone, zakrylyby powierzchaizajmupca ponad 6 ha.
Przykitad ten nalg/cie agswietla wielkas¢ przemystu serowarskiego i
znaczenie naturalnych piwnic Roguefort.

Sery przywiezione d®quefortwczesnym rankiem oceniagsiv
sali wagowe] wedtug jakmi, dzieli na kategorie i wg. Std
przewozi s¢ wézkami do solami, w ktérej utrzymujesi
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stah temperatuy okoto 9°C. Solarniesstym lepsze, im skutecznigj
zasilane & swiezym powietrzem dochodezym szparami skat.
Pierwszego dnia naciera sniatka sok bok i jeden ptask i uktada w
stosach po trzy sztuki na cementowej posadzce.Bavie trzech
dni soli st znowu bok i drugi ptask seréw, ponownie ustawiavsi
stosy po trzy sztuki i pozostawia w spokoju przestpne dwa dni,
tak ze solenie trwa razem 5 dni. Zicie soli wynosi okoto 10%, ale
do sera przenika tylko okoto 4°/o jego wagi. Podczalenia tworzy
sie na powierzchni serow lepka warstwa zwanggyot, ktéra sklada
sie z resztek soli, serwatki i zanieczyszczona jestnymi
plesniakami, jakOidium lactis,mykodermami itd.Pegotzbiera st
scierka albo szczotk, przy czym ubytek wynosi okofd,%. Dawniej
zbierano go nzem, co powodowato 5% ubytku.

W wiegkszych przedsgbiorstwach sery z mazi oczyszcza gia
pomo&a mechanicznych szczotkarek poruszanycha spary
(brosseuse) ktérych sprawn& wynosi okoto 600 sztuk w aju
godziny.

W ten sposob przygotowane sery przekiuwa sa wylot
iglicami, aby przypieszy rozwéj zasianegogolzlaka, ktéry daycia
potrzebuje tlenu powietrza. Do tego celaywa sk specjalnych
nakluwaczek mechanicznydpiqueuse)za pomog ktérych kady
ser po pierwszym oczyszczeniu otrzyma za jednyniskigen 20 do
60 ukht regularnie rozmieszczonych &rednicy 3 mm. Jedna
maszyna nakiuwa 10 do 12 sztuk wgti minuty.

Oczyszczone i naklute sery dzielg sia kategorie wedtug ich
wilgotnosci, po czym przenosi &ije do odpowiednich piwnic:
suchsze sery dostagie do wilgotniej szych piwnic, a wilgotne do
suchszych. W ten spos6b otrzymuje siniejednolitego surowego
sera jednostajny towar po dojrzeniu. Sery skladanai pétkach w
odstpach co kilka centymetréw i to nie na ptask, leez bocznej
powierzchni. W piwnicy sery wkrétce pokryviggie zOttawa mazi z
porostem rénej pl&ni: niebieskiej, czerwonejzétte] (rozmaite
pedzlaki, kropidlaki, oidiamykodermy i inne), ktore zeskrobuje: si
szerokim, prostym
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nozem co 10 do 15 dni. Takie zeskrobywanie m@evirage) jest
konieczne, gdy dojrzewania ma dokoda wewratrz gtownie
niebieski pléniak, a nie réne drobnoustroje znajdige st na
powierzchni, ktére zresgthamuj rozwoj Penicillium rague-forti nie
dopuszczaic do niego powietrza przezga maz. Zeskrobaa maz,
zwarg reverunlub rebelun,sprzedaje sitanio na karra dla swin.
Jwz po pierwszym skrobaniu mna zebra druga warstwe na 2 do 3
mm, znajdujca Sic pod mazi, jezeli ser ju jest dé¢ dojrzaty. Ta
partia skorupki, zwanarebarbe rouge,jest smaczna, pobudza
trawienie. Ze wzgldu na tanié¢ znajduje fatwy zbyt na miejscu.
Jedna robotnica oskrobie dziennie okoto 300 setdytek wagi po
kazdym skrobaniu wynosi 1 do 2°/o.

Po pierwszym oskrobaniu zanika kwasé&aeréw mniej lub
wiecej, Penicillium roquefortinie rozwija st juz na powierzchni
sera, natomiast rozwigpi¢ inne drobnoustroje, ktére wytwarzaja
serze lepk, z6ttawa powtoke. Trzeba g rowniez zbiera co 10 lub 15
dni, inaczej sery nie dojrzatyby prawidtowo.

Po dwdch skrobaniach sery ponownie klasyfikowane wediug
jakosci. Od tego czasuasjuz jadalne. Po czwartym skrobaniu
zaczynaj stopniowo tra@ swe zalety: nabiergjostrego smaku i
mocnego zapachu, barwa ciemnieje. Lepsze i bardzisfe sery
dojrzewaj predzej nii chudsze i bardziej twarde. Ser 4- do 5-
tygodniowy jest zwykle wsrodku jeszcze bialy, ale junieco
poprzerastany niebieskimiytkami, jakby marmurko-waty. To
dowodzi, ze juz w tym okresie pdzlak zaczyna owocowa
Rownoczénie czynne s juz inne drobnoustroje, ktére powoduj
szybki rozklad sera. Do tego czasu ubytek wagi wekkskrobania
oraz dojrzewania wynosi 16 do 22°/o, rpsie w zalenosci od
sposobu pielgnowania, zawartei soli, jakaci sera itd. zwgksza si
kazdego miesica 0 4 do 6%. ROwnocgsie produkt traci coraz
wiecej swe zalety.

Totez dojrzate seryroquefort powinny by jak najszybciej
wystane i spgyte, tym bardziejze ubytek wagi po 6 miegiach
dochodzi do 24-36%. Jednakjad diwszego czasu za-
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stosowano znakomit§rodek, przy pomocy ktérego rma nie tylko
hamow& w dowolny sposob przebieg dojrzewania, ale zg¢ak
powstrzymé je prawie zupelnie w kalym okresie, dzki czemu
maozna sery przechowséabez strat rok i nawet dtej. Oshga st to za
pomoa izolowanych chiodni. Dowolnie ogbione powietrze
doprowadza siprzewodami od gory, standt rozpaciera s¢ ono po
sali, opada, a ogrzawszy esipodnosi s w gor i uchodzi
wentylatorem znajdagym sk u sufitu. Sery umieszczone w takich
chtodniach ozbianych stale do 0°C zachowujen sam stopie
dojrzalaci przez rok i dhaej, jaki mialy pierwotnie, gdy je tu
ztozono. Dzgki temu jest monos¢ przetrwania nie tylko zastoju w
handlu, ale takte sprzeday wyrobu w cagu catego roku. Chtodniami
sztucznymi postuguj sie tak wiaciciele naturalnych piwnic, gdzie
kompresor uzupetnia naturalny chtod, jak pezedsgbiorstwa, ktore
nie rozporadzap naturalnymi piwnicami.

Przy stosowaniu sztucznego chiodzenia isinigyvie metody
pielegnowania.

1. Sery w ré@nym okresie dojrzakei ozicbia sk do tego
stopnia,ze dojrzewanie pogpuje tylko powoli albo te jest zupetnie
wstrzymane. W odpowiednim czasie wynoszoaeose znowu do
cieplejszej piwnicy, gdzie sery pozbywasie sladow stchlizny,
spowodowanej zamkeggiem w chtodni. Jednak zdarzasic przy
zastosowaniu tej metody usterki,zgd popetniono hidy: np.
zamra@one sery g czasem sypkie i wyniesione z chlodné¢gtiko sk
rozktadaj.

2. Pewniejsze wyniki daje nagtujacy sposébSwieze sery soli
sig i nakluwa, zawija w cynfodi, aby unikm¢ wysychania oraz
utlenienia tluszczu, wreszcie zamma st je tak, by zupeinie
wstrzyma& dojrzewanie albo te znacznie je opii¢, do czego
wystarcza temperatura okoto 0°C. W miarzapotrzebowania
przynosi s¢ pewne zapasy seréw do innych dojrzewalni ozszg)
temperaturze i odpowiednio uregulowanej wilggtipumieszcza i
zas w piwnicy naturalnej, w ktérej dochoglz pozbywaj sie sladéw
przebywania w chiodni, zethwszy s¢ zeswiezym powietrzem.
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Zastosowanie sztucznego chiodu zapewnigkszie korzyci niz
wytaczne pietgnowanie w naturalnych piwnicach, gdyomimwszy
dowolne kierowanie przebiegiem dojrzewania, otrzjgsie wiekszy
ciezar sera. Ale take bez urzdzen chtodniczych ména do pewnego
stopnia, ché mniej skutecznie, hamowarzebieg dojrzewania. Tak
na przykiad w przypadku nie-positkowaniag sshtodna, juz po
drugim lub trzecim skrobaniu zawijeessery w cynfolg, co opdénia
ich dojrzewanie na pewien czas.

Dojrzate sery segreguje ¢si
wedtug jakdci na kilka kategorii
wyborowe (choix albo sur-choix), |
pierwszej, drugiej jakai i na g
wybierki. b

Udane sery maj skorlke de-
likatna, lekko  pomaraczows, §
miazsz bialy, jednolity, delikatny
pastowaty, przefémicty lekko s
niebieslky plesnia, jakby mar- pr
murkowaty; w smaku as mastowe
w miarg ostre, bezladéw goryczki Rys. 55. Roquefort
Won jest przyjemna, nieco ostra.

Pod naciskiem palca ser poddajgjak masto.

Najlepsze sery wyrabiagsha pocztku kampanii a do nastania
upatow, gdy wtedy mleko jest najzdrowsze.

Przestarzate semptkna, przerdniete s grubymi wazkami pléni,
miejscami wysuszone, nabiegajstrego smaku i mocnego zapachu.

Dojrzate sery wza okoto 2 kg, maj 18 do 19 cmérednicy i 7,5
do 8 cm wysokéci. Duclaux znalazt w wyborowym dwu-
mieskcznym serze nagiujace sktadniki:

ciat biatkowych 20,00%,
tluszczu 35,18%,
soli kuchennej 4,21%,
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soli mineralnych 1,77%,
wody 38,84%.

Przed wysyty sery oskrobuje siostatni raz, way i zawija.
Lepsze gatunki otrzymaj znaki fabryczne: wyborowe koloru
czarnego lub zielonego, czerwonegé gery tak zwanej | jaléai.

Towar przenaczony do dalekiej wysylki zawijg siajpierw w
staniol, nasfpnie w grubszy papier ttuszczowy. Na ogét spotyika s
wielka rozmaité¢ opakowa w zaleznosci od pory roku, jakeci i
ilosci wysytanego towaru oraz w zateosci od tego, czy przesytka
przeznaczona jest dla odbiorcéw wejvm kraju, czy te zagranie.

Do celéw handlu wewgirznego w porze zimowej pakuje: siery
zupetnie niezawirke na ptask do szczelnych, przegrodzonych
skrzyn z drzewa niepachgego. Skrzynie zawiergjl2 lub 6 sztuk w
dwdch warstwach, kaly z& ser jest oddzielony kikiem fornieru z
drzewa topolowego. Z wierzchu daje siiecozytniej stomy w celu
wypeltnienia wolnych przestrzeni i przybijag sivieko. Skrzynie &
jednakowe. Tote mazna je utgy¢ w dowolne stosy i utworzyz
nich wigksze catéci opasujc je blaszanymi tanami. Do wysytek
pocztowych aywa sk lekkich skrzynek na 1, 2 lub 4 sery gdme na
ptask, ale w tym przypadku sery gawinkte w staniol lub papier
pergaminowy.

W czasie lata, kiedy to sery ppsic i wydzielap ciecz, pakuje
sie je w podobny sposéb, ktéry pozrally poprzednio, ale do
przewiewnych skrzy zbitych z listew. Nie zakryte deskamieézi sa
wytozonezytnia stom.

Do wysytek mniejszych il&ci poczy uzywa sk w porze letniej
cylindrycznych koszykéw wiklinowych lub rogowych na 1, 2 lub 4
sery, oddzielone kgkami fornieru. Poza tym do tegaelu shiy
wytworniejsze  opakowanie w postaci e@tych pudetek
kartonowych, zawieragych 1 serSrednica ich wynosi 21 cm, aby
mozna byto wycieli¢ je lekkozytnia storm lub waty drzewr.

Na ogoét czy w lecie czy ftezima przeklada s wysylke nie-
zawinietych seréw jako zdrowgzmad zawijanie ich w nieprze-
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puszczalne materiaty. Jednak podczas upaléwepdist sé od tej
zasady i sery zawija giw celu ochrony od rozsypywaniag dub
innego uszkodzenia.

Sery przeznaczone na wywodz zagranzawija s¢ zawsze,
najpierw w staniol, potem w papier pergaminowy, eidu w gruby
papier ttuszczowy. Wksze ilgci pakuje st do skrzy i utyka wolne
miejsca wat drzewny, ktéra ma ¢ zalet, ze jest dobrymérodkiem
izolacyjnym, chroni sery od uderzéwchtania ich wysjki.

Sposbéb pakowania seréw Roguefort jest nie tylko celowy, ale
takze staranny i wzorowy.

Poza granicami Francji starana swyrabi& sery roquefort z
wiekszym lub mniejszym powodzeniem. W Polsce korzystne
warunki pod tym wzgidem g w Karpatach.

Nasladownictwem seraroquefort jest fromage bleu, ktory
wyrabia s¢ we Francji z mleka krowiego. Zajmiemy siim p&nie;.
Pokrewne g gorgonzola, sassenage, septmoncel, stil-ibfyrabia
sie je z mleka krowiego, niektére z nich z domieszkvczego lub
koziego. Warunkiem prawidiowego dojrzewania tyctrose jest
obecndé¢ Penicillium roqguefort, ktére st zasiewa hdz to
samoczynnie 40z tez za pdrednictwem kulturFromage bleu— ser
niebieski (Francja)

Nasladownictwa seraroquefort wyrabiane z mleka krowiego
znane s pod nazw fromage bleuNa og6t nie g tak znakomite jak
oryginalne, jednak umigjnie wyrobione s podobne do seréw
roguefort. Wyrabiapc te sery trzeba przestrzégaych samych
prawidet, ktére poznalmy omawiajc wyrdb serow rokforckich z
mleka owczego, ale uwzginic przy tym trzeba inne wiaska
surowca.

Mleko zaprawia & w temperaturze 29 do 30°C. Krzepnienie
trwa okoto 50 minut. Odpowiedni skrzep jegtijny, prawie twardy.
Wtedy kraje si go na kawatki wielkéci okoto 1 crd, stosuje kilka
razy krotkie przerwy, odczerpuje wydzielarserwatlk, wreszcie
wylewa st do skrzyni wytaonej ptétnem i lekko przeciera.
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Po takim przygotowaniu naktada shag serows warstwami do
form, przyprésza pkaia chlebowa, w ogdle posfpuje tak samo, jak
w technice rokforckiej.

Do przekluwania zywa sk recznych dwigniowych przyradéw.
We Francji sery te pieyjnowane s w chiodnych naturalnych
grotach, jednak do tego celu nagdaje rowniez chtodne piwnice o
odpowiedniej, wilgotnéci. Sery te znoszjeszcze temperatl5°C
w piwnicy. Gdzie takich piwnic nie ma, tam nafezaprzesta
wyrobu tego gatunku w lecie. P¢ghowanie ogranicza eido
utrzymania w piwnicy temperatury 10 do 12°C i wiiggci
W3'noszcej 90 do 95%. Pi& ukazujica sk na powierzchni nalsy
staranniesciera. Nie powinna s tez utworzy¢ sucha skoérka lub
skorupa, ktéra by nie dopuszczata powietrza detma serow. W
tym celu wyciera si sery na powierzchni od czasu do czasu stalow
szczotk. Gorgonzola (Wiochy)

Gorgonzolanalezy do seréw mikkich, przerdnietych wewratrz
niebiesly plesnia na podobiastwo seréwroquefort. Ma ksztatt
walca, ktéregarednica wynosi okoto 30 cm, wysa¥o20 cm, way
12 do 15 kg. Na ser potrzeba okoto 100 1 mleka.ahfgr s¢ takze
mniejsze sztuki powxej 6 kg. Skorka sera jest brunatna,aiek
jasnaotty, marmurkowaty, o ciemniejszychzoitych zytkach
bedacych wynikiem mieszania niejednolitych mas surowesgra
oraz o zytkach zielonkawoniebieskich(erbo-inato) powstatych
wskutek obecniei Penicillium raqzueforti, ktére nadaj mu ponield
wyglad sera rokforckiego. Dawniej niebieski {iak zasiewat si
samoczynnie. W chiodnej bowiem porze roku znajdgige on w
serowniach i piwnicach, ale obecnie zasiewagsi take sztucznie w
podobny sposob jak do sera rokforckiego i nadtosugen s¢
naktuwanie.

Pocatkowo gorgonza wyrabiano tylko w okolicy Mediolanu i
to wylacznie jesierd przez wrzesi i pazdziernik, gdy odpowiedni
chtéd oraz odpowiednia wilgo sprzyjaty prawidiowemu
dojrzewaniu i rozwojowi niebieskich gliei. Obecnie wyrabia site
sery take w innych prowincjach Wioch i w lecie, ale w tym
przypadku wysyta gisurowe sery w celu dojrzewa-
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nia do chtodnych piwnic, w ktérych ciepto nie prestéza 10°C
nawet w sierpniu. Takie warunki spotyka szczegolnie w pobiu
jezioralLecco.

Jedn, z charakterystycznych cech fabrykacji tego sesatm ze
wyrabia s¢ go z dwéch mas serowych jednej uzyskanej z
wieczornego udoju, drugiej z rannego. Wiecaomag, ktora jest
zimna, ocieknjta, sucha, mieszaest ranm, jeszcze ciepl bardziej
wodnist. To wignie jest powodemze wewntrz sera znajdyj Sie
czastki luzniej zwigzane, ktéedy tatwiej przenika pl&; z drugiej
strony masa zmieszana zstek niejednakowo wysuszonych nabiera
marmurkowatych smug, §aiej lub ciemniej zabarwionych.

Mleko zaprawia s w temperaturze 25°C takloscia wyciagu
podpuszczkowego, aby skrzepnienie #@itki w ciagu 20 do 30
minut. Srednia twardéé skrzepu jest najodpowiedniejsza do obrdbki.
Pierwszy raz kraje siskrzep tylko z grubsza, czyei prostopadte
ciccia plytka, drewniam misa. Po chwili rozdrabnia si go na
kawalki wielkasci piesci i pozostawia w spokoju okoto 15 minut, aby
w tym czasie krajanka zdyta wydzieli znaczi czes¢ serwatki i tak
sie wzmocng, aby podczas dalszej obrébki nie rozpylata si

Po uplywie tego czasu rozdrabnia dalej krajank ostranie, &
otrzyma st kawatki wielkaci laskowego orzecha, niekiedy nawet
mniejsze. Wtedy nagpuje krotka przerwa, by masa serowa mogta
opac¢ na dno naczynia. Gdy to nggst, nabiera i jej czerpakiem na
chust, zawhzuje cztery rogi i zawieszaezelek w celu ociekrtia
przez noc.

Nastpnego dnia rano w ten sam sposob przerakiangko z
rannego udoju, jednak masa serowa ocieka tylko okoto pét
godziny. Tak przygotowanymi masami serowymi na@esi formy

rozszerzé. Wysoka¢ ich wynosi 25 do 30 cm. Oz rozlgnia sk

tak, aby otrzyma srednie¢ okoto 25 do 28 cm, naklada naani
pierscien lub wzmacnia sznurem i ustawia na nieco pochylonym
stole, wyicielonym zdrowy zytnia sto-
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ma. Formy wyklada si chustami i zaczyna napetdisnas serova.
W tym celu odcina siz bundzéwczyli bryt sera drewnian ptytka
warzech warstwy grubéci palca i wkltada je na przemian do form.
Na spdd daje siwarstve swiezej cieptej masy, potem wieczornej,
znowu $wiezej i tak dalej, a do zupetnego napetnienia fazac je
warstwy swiezego bundzu. Wymaga tego nafee wygladzenie
plaskow sera. Na forennaktada s nadstawk, ktéra zdejmuje s,
gdy masa serowa opadnie na wys@koodstawowej oliczy. Gdy to
nastpi, miesza si starannie zawargé formy, po czym nakrywaaj
wystapcymi koacami chusty i pozostawia w spokoju wagi 12
godzin. Po uplywie tego czasu ser wzmacnganai tyle,ze mazna go
obréci razem z form. Odwracanie powtarzaesco dwie lub trzy
godziny, aby utatwi ociekanie. Po uptywie 24 do 48 godzin, icz
od napetnienia formy, zdejmujegsthust, ser z& wkiada ponownie
do formy baczc na to, aby go nie uszkodziTemperatura izby, w
ktérej odbywa si formowanie oraz ociekanie seréw, powinna
wynosk okoto 18°C. Std przenosi si sery do innej izby rownie
cieptej i ustawia razem z formami na stolachseiglonych mat,
kt6ra co kilka dni przeptukuje sii suszy. Po uptywie krétszego lub
diuzszego czasu, w ktérym sery £0 dziéh odwracane rano i
wieczorem, obeschnone o tyle,ze juw nie wydzielag serwatki,
nawet pod naciskiem palca. Na to trzeba zwykle &8k do 40 dni.
W tym czasie sery pokrywagjsie na powierzchni niebieskawym
nalotem pléni, tzw. ,kwiatem". Wtedy rozpoczynaesisolenie, do
ktérego naley uzywaé bardzo suchej, miatkiej i czystej soli.
Najpierw naciera gi sokb gorny ptask, nagpnego dnia odwracaesi
sery i soli dolny ptask. W obu przypadkactywa sk tylko tyle soli,
ile jej potrzeba na wzmocnienie skorki. Ngste solenie odbywaesi
juz w silniejszych dawkach co 48 godzin. Sél powinngpetnie
wsiakna¢. Przed kadym nacieraniem sglsciera s¢ grubym palcem
wysiek, ktéry zbiera si na powierzchni sera. Po uptywie 4 do 5 dni
sery wzmocry sig 0 tyle, ze zachowaj ksztatt, gdy je wyjmiemy z
form. Wtedy rozpoczyna siakze solenie bokéw. Za kdym razem
soli sk gorny ptask i bok i to

254



w ciagu 20 do 24 dni 10 do 12 razy stosownie do wigdkserow.
Zwykle liczy sk 3 do 4 kg suchej soli na 100 kg sera. Posolonge ser
przenosi si do dojrzewalni.

Sklep, w ktorym dojrzewaj powinien by suchy, przewiewny i
chtodny, tj. zachowywa stah cieptot okoto 12°C. Co 2 dni sery
odwraca si i naciera ¢ka w celu wygladzenia powierzchni. zéi
jest nadmiar wilgotnéxi, stosuje s przewietrzanie, natomiast sery
sie zwilza story woda, jezeli jest za sucho. Podczas pigghowania w
dojrzewalni niebieska pdé rozwija st w masie serowej i przenika
osrodek. W celu ufatwienia dagiu powietrza nieziinego do
rozwoju PenicilUum rqueforti nakluwa st czesto sery na wzér
rokforcki. Sery dojrzewape normalnie nabierajnajpierw szarego
zabarwienia skorki, naginie nmycznego, przy czym gdzieniegdzie
pokrywap si¢ czerwonymi plamkami. Jest to objawem normalnego
dojrzewania. Szkodliwa dla sera jest czarnarpl&tdra powstaje
przede wszystkim wskutek nadmiernej wilgoci. &hp usuny trze-
ba stara si¢ 0 suchsze powietrze i staraniigerat szkodnika.

Gorgonzola jest zdatny do konsumpcji Zupo mies¢cznym
pielegnowaniu w piwnicy. Jednak najgzriej sery pozostajtu przez
2 do 3, a nawet do 6 miesy, co zaley od sposobu wyrobu, ciepta
w piwnicy itp. czynnikdéw, wplywajcych na przebieg dojrzewania.
Sery wyrobione we wrzaiu, gdy jest jeszcze ciepto, dojrzepo
uptywie 2 miesicy, wiec najp&niej w listopadzie, wyrobione zav
listopadzie zwykle dojrzejdopiero na wiosaw kwietniu lub maju,
niektére z nich dojrzewajw czerwcu lub lipcu, a nawet wagu
dwdch letnich okreséWStracchini recchi— stary strakino). Mizsz
ich jest twardy, w smaku ostry. W niektérych okatib stary
gorgonzola jest suszony i tarty jak parmezan.

Gorgonzola zawiera okoto 42% wody, 29% tluszczu, 29%
biatka. Dobry dojrzalty gorgonzola ma ¢kka skorke, miazsz
mastowaty, jakby przeoczysty, marmurkowaty.

Stary gorgonzola esto atakuj roztocze, ktére zwalcza esi
oskrobujc ser do czysta i smaagj go mieszanigtoju, masta, soli i
pieprzu.
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Odmiary tego sera jest biabkgorgonzola,czyli Stracchino di
Gorgonzola.

Stilton (Anglia)

Ser o tej nazwie wyrabiaesw Anglii z nieznacznej iléci mleka
bardzo tlustego Ilub #e z domieszk Smietany. Ksztait ma
cylindryczny, srednica jest mniejsza od wyscko (15 do 18 cm
srednicy na 24 do 30 cm wysadiad); wazy 3,5 do 7,5 kg.

Dobry stilton jest kruchy, ale bardzo delikatny i ¢kki, we-
wnatrz przerdniety niebieskaw plesnia. Jest drogi i uwzany za
przysmak.

Wyrabia st je w nastpujacy sposob.

Mleko, do ktérego dodaje eshieco stodkiejsmietany, zaprawia
si¢ podpuszczk przy 28°C. Okres krzepnienia trwa okoto 1 godziny.
Skrzep rozdrabniashasrednie kawalki, po czym pozostawia gio
w spokoju przez 10 minut. Po uptywie tego czasweduuje s go
do kadzi wylaonej chust, gdzie powoli ocieka. Proces ociekania
usprawnia zwizanie masy w tobolek i zawieszenie. Skoro masa
serowa dostatecznie ocieknie, kraje jaina kawaiki i uktada razem
w celu ,dojrzenia" tzn., by do pewnego stopnia rorfa Sk w niej
fermentacja kwasu mlekowego. A gdy to npstozdrabnia & mag
serowy na drobne kawaitki, miesza z 2°/0 soli i daje dasbhnej
dziurkowanej formy, w ktoérej odwracany kiedy niedjepozostaje
dopdty, dopoki nie wygladzi &i Zaleznie od temperatury po-
mieszczenia trwa to 4 do 8 dni. Prasowania nigugost.

Ser wygty z formy opasuje simuslinowa opasl i umieszcza w
piwnicy. Luzne spojenie kawatkéw, z ktorych se¢ sktada, sprawia,
ze rozwinie s§ w nim po pewnym czasie zielon-kawoniebieska
plesn. Niektérzy zakaaja nia sztucznie sery, wkiladgj podczas
formowania do masy serowej okruszyny dobrego, gtarsera.
Niewatpliwie databy st tu zastosowaz korzycia rokforcka metoda
zakaania.

Dojrzewanie w niskiej temperaturze i umiarkowandpgeatnosci
trwa %, do 1 roku. Do wysyiki zawija sigo w staniol. Przed
spazyciem czsto przepaja gigo ckzkimi winami, jak
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madeg, xeres, portoW tym celu odcina giz géry kazek sera o
grubcci 3 do 4 cm,ztobi w pozostatej agci dotek i nalewa do
niego wina, a gdy wsknie, powtarza gite czynndé¢ dopoty, dopoki
ser nie wchionie paru butelek wina. Oggi czs¢ naklada si
ponownie.

Do stotu podaje sisersciawszy z niego zewgirzna warstwe o
grubdici okoto 1 cmlinne sery przeriete niebiesk plesnig

Sassenagé&rednica 30, wysokd 10 cm.

Septmoncelakroquefortz dodatkiem krowiego mleka.

Gex. Srednica 30, wysok@ 10 cm, way 7 kg.

Sery pomazankowe
Bryndza karpacka (Polska, Stowacjagii)

Charakterystyka. Za materiat Btu przewanie
mleko owcze. Wyréb i dojrzewanie surowego seialidzi¢

Rys. 56. Na hali w Beskidach.

na dwa okresy. Pierwszy okres to wytworzenie wilgpbryty o
wszystkich cechach rlikiego sera. W tej masie powinna si
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dokona zupeinie czysta fermentacja kwasu mlekowego. Na po
wierzchni bryly, czyli bundzu zaczymajwkrétce dziatd Myko-
dermy i Oidia. Jednak nie zdadapne usua¢ nadmiaru kwasu z
powodu niekorzystnego ksztattu pozoi krotkiego stosunkowo
czasu.

W drugim okresie miele sibundz na rozsmarowiga Sie past,
ktéra z biegiem czasu ulega rozktadowi. Rozszczepiatuszcz,
ktorego liczba kwasowp przewyssza nieraz 100, rozkladajsie
biatka i zmniejsza si ilos¢ kwasu mlekowego. Ten okres
dojrzewania masy serowej nie jest jeszcze ayale zbadany.
Dziatajp peptonizujce i neutralizujce ziarniaki, niewtpliwie
dziatap tez pateczki kwasu mlekowego, ktére nie tylko kwasale
takze rozktadag biatka.

Proces dojrzewania bundzu i bryndzy wyrabianych ek
krowiego przebiega inaczej miwyrabianych z mleka owczego.
Zatem wyjdnienia wymagaj jeszcze takie czynniki, jak 86 innego
biatka nie kdacego parakazein wptyw kwasow tluszczowych itp.

Przesztag¢. Najdawniejsze serowarstwo polskie — to
karpackie. W karpackim stownictwie serowarskim ggamy sporo
wyrazOw pochodzenia wotoskiego, rufiskiego, albaskiego i
innych.

Wedtug kronik vegierskich w XII i XIlI wieku posuwat si z
Batkanow na zachdéd wzdtu Karpat lud pasterski nazwany
~Wlachami", ktérego czs¢ osiedlita st na Spiszu. Nie wiadomo, czy
to byt lud pochodzenia stowdakiego. Ci pasterze umieli wyrabia
sery. W XII i XllI wieku serowarstwo bylo na Spiszibardzo
rozpowszechnione a Watlachy, czyli Wotochy otrzymlywazmaite
przywileje. Keszmark — Kaesemarkt miat przywilegkg forum
caseorum— targowisko seréw. Mma te przyjaé, ze dG¢ czsto
nazwiska Watachéw spotykane w Beskidach oznaczalpo
potomkow obcych pasterzy, alba fedzi zagtych pasterstwem.

¥) Liczba kwasowa odpowiada $lb mg wodorotlenku potasowego (KOH)
potrzebnego do zobghienia 1 g (= 1000 mg) tluszczu.
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Gospodarka. Gorska gospodarka pasterska w swej pier
wotnej postaci opiera gina hodowli owiec jako tatwiejszej od
hodowli krow. W krajach alpejskich krowa wyparta @wprawie
zupetnie.

Warunki przyrodzone i gospodarcze w Karpatach gajzy
hodowli owiec. Spotyka situ mieszania réznych ras. W Tatrach
przewaaja cakle, na Huculszczyznie przed dgugojna swiatowa
bylo sporo cuszek. Szkodae nie mana bylo wyodebni¢ i
uszlachetni tych od wiekéw hodowanych tam ras owiec.

Tatrzaiskie pasterstwo jest albo prywatne, to znacay
wiasciciel hali wypasa na niej swoje i za wynagrodzeni@ce owce
w poblizu szatasu, albo regromadzkie (spétdzielcze), gdy baca
skupia owce rinych wigcicieli. Trawa z wysokich hal nadajegsi
wytacznie do wypasania, z terendmizej potazonych zuytkowana
jest na siano.

Rys. 57. Beskidzki juhas z tromfit

Pola uprawne potmne g ha wysokéci do 1000 m, wyej do 1550 m
znajdup sie lasy, a do 1800 m kosodrzew. Hale po-
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przerastane kosodrzewiem dochpdiod 1960 m wysokii, z& nie
porasnigte niczym do 2200 m i wagj.

Powyzej tego pasa jest skata. Szalasy znajdiig zwykle w
gornej lénej strefie na wysokoi 1350 do 1450 m ze wzglu na
potrzele opatu i budulca na szatas. Powy 1500 m szatasow jest
mato.

Od potowy XIX stulecia pasterstwo gptije miejsca stalemu
osadnictwu, ktére posuwasioraz wyej.

W zachodniej stronie Tatr pasiee¢ sivieccej owiec nk we
wschodniej. Na ogét liczy siokoto 100 owiec na 1 kfrpastwiska,
jednak gdzieniegdzie wahada liczba w granicah 50 do 200 sztuk
w zalenosci od stanu hal. Wapniste pastwiska zymyia wiecej
owiec niz ubogie w ten skfadnik. Pobyt zbyt zhj ilosci owiec na
matej powierzchni prowadzi do wydeptania rumi, gploia ziemi i
ogotocenia hali ado skaly. Podobne niszczenie potonin spotyka si
na Huculszczgnie, gdzie zniszczenie drzewostanu doprowadzito
powoli do zupetnego skamienienia wielu potonin.

Mleko owcze i jego przerdobka w szatasie.
Karpackie owce, pas sk na halach po oakzeniu jagnit, dap od
potowy maja do potowy wrZmia jeszcze po 30 do 60 1 bardzo
tresciwego mleka, z ktérego wyrabiagsh do 12 kg bundzu, czyli
surowego sera.

Sped kierdeli na wysokie hale odbywagsilopiero w potowie
czerwca, a powr6t z hal w potowie winéa.

Dojenie owiec odbywa sipocatkowo trzy razy w cigu dnia,
pézniej dwukrotnie. Doi & na og6t nieostrmie, wskutek czego
zdarzag si¢ czesto zapalenia wymion i utrata mleka.

O. Laxa stwierdzit zawarté¢ tluszczu w mleku stada cakli
ztozonego z 119 maciorek w lipcu 7,0°/0, w sierpniu9%8,4we
wrzesniu 9,8%. W tych samych warunkach zawéttobiatka
wynosita w czerwcu 5,3, w lipcu 5,7, w sierpniu ,6ve wrzéniu
7,4%.

Sktad chemiczny bryndzy wyrobionej vagkznie z mleka ow-
czego wedtug tego badacza jest taki, jak w zamzes®j pontej
tablicy.
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w serze w suchej masie sera

wody 38,9 - 52,0%
thuszczu 24,8 - 33,5% 51,5-59,9%
biatka 18,6 - 23,8% 38,7 - 39,3%

Zatem widzimy w serach owczych przewalyszczu nad
biatkiem.

Liczba kwasowa tluszczu wynosi wiezej bryndzy 10, w
starszej ponad 20, a w starej bryndzy, ktérej tmsalegt silnemu
rozszczepieniu, liczba kwasowa megorzekroczg nawet 200.

Ze 100 1 mleka owczego otrzymuje &6 do 20 kg bundzu, czyli
surowego sera. Strata wskutek wysehid, odkrajania skorki, jak
tez wskutek ociekania podczas magazynowania wynosiooR6%,
tak ze otrzymuje si gotowej wyborowej bryndzy okoto 14 kg ze 100
1 mleka.

Rzadko wyrabia si bundz wyhcznie z owczego mieka, gy
razem z owcami pasieeszawsze kilka krow i kéz, ktérych mleko
miesza si razem z owczym. Z krowiego mleka zbiera swykle
smietarg. Ten zwyczaj wptywa korzystnie na jakobundzu, gdy
dodatek krowiego i koziego mleka sprawia,podczas obrébki masa
serowa lepiej zatrzymuje w sobie tluszcz, zebrazae smietany
wplywa réwniez korzystnie, albowiem bryndza nadmiernie tlusta
zawierajca wicej niz 50% tluszczu w suchej masiecgrej jetczeje
i staje s¢ bardziej ostra od chudszej. Za korzystny dodate#za st
10% mleka krowiego i koziego.

Jak wiemy, liczebni& poszczegoinych stad owiec ograniazaj
rozmiary i urodzajn& hal. Toteé z natury rzeczy udoje w jednym
miejscu § mate i maleg stopniowo w miag zblizania s¢ jesieni.
Przer6bka 200 1 mleka w jednym szafasie jesttkgjva i uchodzi
w goérach za wielk Najczs$ciej nie przekracza ona 100 1 dziennie.
taczenie udojéw z rinych hal jest
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prawie niemaliwe do wykonania z powodu odlegto i trudnego
przewozu oraz z powodu nietrwé& owczego mleka.

Runo owiec jak te nisko zawieszone wymiona fatwoe sza-
nieczyszczaj, zwlaszcza w czasie stoty. Trzymanie oraz dojenie
owiec w tej samej rzadko zmienian&pszarzeprzyczynia s
réwniez do brudzenia owiec nawozem i btotem. Nig ¢iw-! nego,
ze owcze mleko obfituje w bakterie, bardz@sip wzdymajce, tak
ze bundz niepodziurawiony gazami naledo rzadkéci, gazy go
czesto nawet rozrywaj Nabrzmiate bundzeaswvszystkie mniej lub
bardziej wadliwe i nigdy nieasczyste w smaku i zapachu.

Dlugie koszarowanie w jednym miejscu sprawie, nie tylko
otoczenie bywa po kostki zagnojone i zabtocone, talee przy-
czynia s¢ do wypierania szlachetnych traw na kdé&yamonia-
kalnych chwastéw, gdy rownoczee niewiele dalej pastwisko jest
wyczerpane, bo nie jest zasilane gnojem. Zome wzgédow
zar6éwno higienicznych jak i gospodarczych pglezesto zmienia
miejsce koszarowania owiec, a nagromadzony gnojosintam,
gdzie jest potrzebny. Rozumna gospodarka gnojermzynd stopniu
przyczynitaby s do zasilania wygtodzonych gérskich pastwisk.

Urzadzenie szatasu. Przer6bka mleka owczego na
bundz odbywa si zwykle w prymitywnie urzdzonych szatasach.
Nie ma zreszt potrzeby stawiania kosztownego budynku, gdie
odpowiadatoby to wartei przerébki i jej bardzo skromnym
wymaganiom. W szalasie mieszcgic dwie izby. Wiksza stanowi
wlasciwg serowng¢, mniejsza komar W serowni na podkiadzie
kamieni pali st watra (ognisko). tawy ustawione naokadoian
stuza za leze dla bacy i juhaséw. W komorze przechowuiewsloje,
czyli bundzezetyce i statki sero-warskie.

Najwiecej pracy wymaga dojenie owiec; ich wypas jest gipm
celem hodowli. Wyréb bundzu jest zeilem ubocznym, ale niemniej
waznym. Wyroby bundzu na obszarze Karpat w sumie [@tzae@daj
ogromry wartas¢, ktéra mazna by zwgkszye wielokrotnie przez
podniesienie kultury pastwisk,
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podniesienie hodowli owiec i uszlachetnienie wymbéa mleka
owczego. Zalew tanii nietrwah bryndz jest marnowaniem tak
cennego surowca, jakim jest owcze mleko.

Przerébka mleka pierwotnym sposobem
Wyréb bryndzy dzieli & na dwa okresy lub dziaty:
1. na wyréb surowego sera, czyli bundzu,
2. przerébk bundzéw na bryndz

Zadanie bacy polega na zaprawianiu milekagiem (pod-
puszczly naturalm) w odpowiedniej temperaturze, rozdrobnieniu
skrzepu w celu usugtia z niego pewnego nadmiaru serwatki,
skupieniu gstwy serowej w cak#, czyli bundz albo udo6j, po
stowackuhruda, a po stronie wgierskiejgomolya.Bundz zawija si
w ptétno i zawiesza w celu ociekgia. Po ociekniciu kladzie st
bundz na kilka dni na p6tce, aby obsecht i przeafartowat.

Pod wzgédem jakdciowym jest wielka rénorodndé¢ bundzéw.
Zawartg¢ tluszczu zaley od pory laktacyjnej, od wkszego lub
mniejszego dodatku mleka nieowczego i zebranisegaimietany.
Pod wzgédem zawartéci wody (serwatki) bundze assuche i
wilgotne. Pod wzgidem twardéci i spoistdci biatka g pastowate,
kruche, sypkie we wszystkich odcieniach. Z prawidp lub
wadliwej przemiany cukru mlekowego powstd)undze czyste w
smaku i zapachu przypominag masto lub tenieczyste w smaku i
zapachu, skiste, gorzkie, pigle o mazszu przesyconym gazami,
wreszcie bundze mniej lub gdej trwate.

Zadaniem przetworcy i kupca bundzow jest przyspiesid ich
do przerébki na bryndz po prostu do przemielenia wedtug ich
wiasciwosci. W tym celu kupiec piegnuje je dalej i dobiera
odpowiednio do przemiatu na bryrdz

Dawniej bundz skt w niektérych przetworniach tylko za
przymieszk do gorszego gatunku surowca, bo bryndzy czysto
owczej byto za malo przy wielkim popycie. Przemiwlaviec chudy
krowi twardg, maszczono ttuszczemslonym, a dla ostréci i
zapachu dodawano starej owczej bryndzy. Nagszcz
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scie ustawodawstwo w kilkku krajach pojo kres tej nie-
sumiennej fabrykac;ji.

Rd&znorodnd¢ bundzéw wynika przede wszystkim z braku
jednolitaici w stosowaniu zabiegéw serowarskich przezepaoza
tym wskutek zmiennej infekcji mleka. Za Zfym razem jest inna
przypadkowa temperatura, w ktorej zaprawéansieko podpuszczk
bo baca nie zywa termometru, za kdym razem jest inny okres
krzepnienia mleka, bo baca nie zna obliczania moagpuszczki,
poniewa uzywa on naturalnej zaprawy podpuszczkowej 0 zmiennej
mocy.

Ale czy to chodzi o bacow tatnzskich, huculskich, czy sto-
wackich wszyscy & zgodni w jednym zabiegu, tj. w rozbelta-niu
skrzepu na miazg Nie krap oni skrzepu, nie sugzziarna za
pomoa mieszadta itp. naedzi. Przy tym zabiegu serwatka zawiera
do 4% tluszczu i sporo rozpylonego biatka. Ale it® rie marnuje,
gdyz hurc: i zetyce spazyja baca z juhasami.

Nas interesuje inne zagadnienie. Jaki wplyw wywiezpylenie
biatka i utrata ttuszczu na konsystencjrwatos¢ bundzu? Na to jest
krétka odpowied: ostabia plastyczr$é bryndzy, natomiast wzmaga
jej trwatdé¢. Nie naley na podstawie tego przypuszézae pomyst
rozbettywania skrzepu nie mial uzasadnienia. Bytm &onieczne
wtedy, kiedy bryndza musiata bytrwaltym wytworem, kiedy za
narzdzie przerébki skyly wielu generacjom patyk i warzecha.
Tego zabiegu uczyt chybazuHermes swych arkadyjskich pasterzy i

serowaréw, jako ich opiekun; Zznato goz testarorzymskie
serowarstwo.
Temperatura i okres Kkrzepnienia mleka.

Temperatura mleka przed zaprawieniem go podpuszdgekt
zmienna i waha giw das¢ szerokich granicach. Jest bowiem zwyczaj
Zaprawiania go w staniaviezym, bez ogrzewania, gdy je przyn@sz
juhasi po udoju. Jedynie fdy jesieni mleko ogrzewa giczasem na
watrze. Spotykatem tak w Tatrach jak tea Huculszczgnie okres
krzepnienia 15 do 50 minut, a temperatod 26 do 35°C. Tak face
roznice nievatpliwie wptywaja silnie na brak jednolitei wyrobu.
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Podpuszczka. Jako podpuszczki, czyli klagywa sk
przewanie zotadkdw jagnécych, zasuszonych wraz z zawadia,
co jest lepsze od zaprawy przyuizonej zeswiezych na kawaiki
pocietych zotadkdw, zmieszanych razem z ich serkomawartdcia.
Jeszcze gorsze pod wedém bakteriologicznym jest zalewanie
swiezych zoladkow stodly serwatly. Tam s¢ po prostu roi od
bakterii wzdymajcych. Wycikg wodny lub serwatkowy zotadkow
wlewa sé do mleka i miesza je drewni@warzech lub patykiem.

Rozdrabnianie skrzepu odbywa gjwattownie i szybko na miat
za pomog tepych narzdzi w postaci kija lub tluczka jak weeznych
maselnicach do wyrabiania masta, co stusznie Stpwazywaj
Jrepaczk" od trzepania, a Huculi ,betetet" od beltania. &ér
tatrzaxscy maj na to stowa ,pociask”. To rozbijanie skrzepu trwa
okoto 10 minut, a rozdrobnione gstki parakazeiny as wielkosci
ziarna jak proso. Gdyegtwa serowa w ginej serwatce opadnie,
baca zaczyna skugiga rekoma, co Wgier nazywa po stowissku w
,gomok". Wytawia on I#ne kawatki masy serowejadzy w bryk,
ugniata § i przyciska ddscian naczynia trzymag przez caly czas w
cieptej serwatce.

Skupianie masy serowe] jest bardzozm czynndgcia, gdyz
wywiera ono znaczny wplyw na zawaitowilgoci w gotowym
bundzu i na jego twardé. To rozstrzyga, czy w przyszd bryndza
bedzie wodnista, skista i nietrwata, trwata, alba tebyt sucha.
Dlugotrwale ugniatanie bundzu w cieptej serwatcewigya nadto
wplyw na szybki przebieg przemiany cukru mlekowego.

Tak przygotowas gomok wkiada st do ptétna, czyli gru-dziorki
i zawiesza w celu ociekggia na kotku w temperaturze niezbyt
niskiej ze wzgddu na fermentagj(15 do 18°C). Gdy bundz, czyli
udéj ocieknie nalegycie, na co wystarcza doba, ktadzie go wi
chtodni na péice. Tu go ginie odwraca, wskutek czego staje i
jednej strony ptaski, z drugiej zachowuje wypukisztait. Dopiero
po okoto 10 do 12 dniach fermentowania i gdl@a s¢ mazna
przerobé bundz na bryndz W tym okresie bundz, jeli si¢ udat,
jest dé¢ smaczny, kwaskowaty.
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Do domowego #ytku rozdrabnia go sj soli i ubija szczelnie do
fasek. Huculi droli go za pomog ,braju” w ksztalcie ttuczka
zakaiczonego karbowanym ostrzem na podosieo widczni.
Nastpnie so i ubijaja doberbenico pojemndci 16 mirtukow, czyli
32 litréw. Jest to ju bryndza. Im jest suchsza i silniej uttoczona, tym
trwalsza. Ale zbyt sucho wyrobiona nie rozmazujg Ecz kruszy.
Zbyt wilgotna jest nietrwata, czasem gagrzewa, Knie, gorzknieje.
Stodka serwatle — zetyce, ktora zawiera jeszcze sporo tluszczu i
biatka, ogrzewa baca w kotle nad wat do zagotowania. Wtedy
straca st albumina, zabiera z sgbtluszcz i wystépuje na po-
wierzchni jakby piana. Jest to ,hurda”, a zabiegdriglania jej
nazywa s¢ hurdowanie. Hurel zbiera st wielka warzecl i rozbija
ferulg w pucierze.Zmieszana zzetyca jest zdrowym i posilnym
pokarmem dla bacy i juhasow.

Rys. 58. Czerpak z Istebnej.

Kociotek jest miedziany, prze&oy, wisi nad watf zaczepiony o
sekata prostopadt zerdz tzw. jadzwige.
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Zebranazetyca, czyli zwarnica sky po skwaszeniu za napdj dla
bacy i juhasow, resgtzabieray gazdowie do domu na kaendla
trzody chlewnej. Przews ja konno wobaikach.

Przetwérstwo bundzéw na bryridzw sposob przemystowy
odbywa st w zakladach odpowiednio udzonych. Sp&dod
najwazniejszych przyrgdéw naley wymienié rozdrabniacz w
postaci wielkich rozmiaréw maszynki do ¢sa, ale bez ry, tak ze
sruba tylko tloczy kawalki bundzéw przez dziurkowamarcz
wylotéw. Roztarta masa dostaje sia mtynek twarogowy najlepiej
tr6j walcowy, ktéry miadzy doktadnie na pasthawet skérki, gdyby
si¢ dostaly do bundzu. Najdogodniejszy jestg¢thpilnikowy.

Jednake zanim si przemiele bundz, powinno goesbdpo-
wiednio przygotowé& i posortowd, co stanowi zawodoav zna-
jomasé. Widzielismy poprzednioze dostarczony do przemiatu bundz
nie jest jednolity: dojrzaty, niedojrzaly, ociekty lub ciekricy, o
czystej albo wadliwej fermentaciji, to tlusty, toucly, o rozmaitej
wewrgtrznej strukturze, ny w smaku i zapachu.

Pierwszym zabiegiem przetworni jest odpowiednie agan
zynowanie bundzéw. Magazyn powinien ¢bghtodny. Naleycie
ocieknkte bundze ktadzie sina suche péiki i uktada w stosy.
Wilgotne umieszcza si w murowanych, najlepiej kamiennymi
ptytami wytazonych zbiornikach z odptywem na serwatku uktada
sie bundze jeden na drugim w wysokie stosyaée na drewnianym
ruszcie. Pod wplywem wiasnegoezaru serwatka odptywa z nich
powoli. Mozna tex zastosowaprag jak do twarogu, ale wtedy trzeba
zawija¢ bundze w chusty w celu ochrony od ziizenia i rozdarcia
skorki.

Jezeli wycisreto sie za duo serwatki, mena pé&niej podczas
mielenia uzupethdi ja woda, bacac na to, by nie przekroczyjej
maksymalnej zawaroi ograniczonej ustaav W korytach odwraca
si¢ bundze co drugi dze przy czym daje sina spod te, ktére
poprzednio byly na wierzchu.

Druga wazna czynndcia jest przesortowanie bundzéw wedtug
ich jakasci. Wiasciwie wyborm bryndz otrzyma mozna

267



tylko z wybornego bundzu. Ale zabrakloby surowcatel trzeba
sktad@ odpowiednie mieszanki: chudsze bundze miggztustymi,
kruche z pastowatymi, skiste ze stodkimi, ostragoddnymi itd.

Przed przemieleniem obmywag fhundze z plai i oslizgto-sci
az do skoérki i osusza. Naginie okrawa s cienko skork
nierdzewnym ngem i tnie mazsz na kawalki, po czym naglje juz
przegniatanie na maszynce dasa.

Solenie odbywa si sucla miatka sobh po pierwszym prze-
gnieceniu. SOl naly dobrze rozmigi¢. llos¢ jej nie powinna
przekraczé 2%. Wprawdzie daje sinawet ponad 5% soli, ale tylko
wtedy, gdy chodzi o przechowanie bryndzy przez idiagas.
Przesolonej starej bryndzyzywa sk jako domieszki doswieze]
niesolonej. Po posoleniu bryndza musi sieco odlee¢, dopoki
solanka nie przeniknie calego giszu. Nasipnie miele s§ ja na
watkowym miynku. Tréjwatkowy miynek mieleaj za jednym
biegiem. Bundz d& suchy po przemieleniu na maszyncezne
posoli solank, na czym bryndza zyska.

Przemielon bryndz mazna formow#& za pomog tej samej
srubowej maszynki do msa, zatlaywszy odpowiednie wkiadki jak
przy wyrobie makaronu. Gotewbryndz ubija st do fasek rénej
wielkosci i przechowuje w suchej chtodni @lo wysytki. Trwal@é
jej nie jest jednakowa, co zaie od zawartéci w niej wody i od
sposobu przechowania.

Przebieg dojrzewania bundzu w pierwszym okresie nestpne
przemiany dokonage sé w przemielonej ja bryndzy nie g jeszcze
dostatecznie wyfmione. W rzeczywistei zalezatloby na tym, aby w
drugim okresiezadnych dalszych przemian nie bylo, gadne w tym
przypadku oznaczajtarzenie gibryndzy i jej pogorszenie.

Pewne znaczenie mazteporowaté¢ masy pomimo silnego
rozdrobnienia. W kalym razie podstawoavfermentagj stanowi tu
czysta przemiana cukru mlekowego na kwas mlekowy.

W czterotygodniowej bryndzy znajdujeesibkoto 30% ciat
biatkowych rozpuszczalnych w wodzie, z tego okdé/@ w po-
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staci aminokwasow, a 3% azotu amoniakalnego. Raegrnie
tluszczu szybko wzrasta, zwlaszcza w cieple.

Wedtug ustawy wgierskiej czysta owcza bryndza powinna
zawier& najmniej 48% ttuszczu w suchej masie i niecgj wody
niz 50%. Bryndza mieszana, wyrobiona z dodatkiem mleka
krowiego, powinna zawieéanajmniej 45% ttuszczu w suchej masie i
nie wigcej wody ni 58%.

Ulepszenie wyrobu. G&ciowo byfa ju 0 tym mowa.
Uwazam, ze naley dopéty zachowa to, co przekazata tradycja,
dopdki nie otrzyma si niezawodnych wskaaaoskhgnietych drog
scistych bada. Nalery tu zrobt kilka uwag.

1. Jest dé¢ duwzo sposobow technicznych, ktére stasuj
otrzyma st bundz i naspnie bryndz o tej samej wilgotndi i
twarddici bez potrzeby rozbijania skrzepu na miazg

2. Pilniejsze i waniejsze jest podniesienie higieny kosza-
rowania owiec i dojenia.

3. Zastosowanie chiodnictwa podczas magazynowaniangpto
bryndzy, ktéra przy 60% wilgotdoi utrzymuje st przez kilka
mieskcy nie doznajc wigkszych niekorzystnych zmian.

Organizacja handlowa powinna ustalodpowiednie normy
dotycace wilgotndgci bundzu wedtug tego, czy bryrdprzeznacza
sig do zamagazynowania na dlugi okres, czy th szybkiego
spazycia.

4. Uwagi swoje na ten temat, zawarte w wydaniu pieywsz
podtrzymug tylko czs$ciowo opieragc sk na péniejszych
doswiadczeniach, ktérych nie ukozytem.

5. Najwazniejsza cgs¢ zagadnienia tkwi w ztagodzeniu, a
nawet jeeli mozna, w zahamowaniu rozktadu bryndzy od chwili
przemielenia bundzu nie tylko przez stosowanieiejdkemperatury,
ale take innychsrodkow.

Tatrzanskie stownictwo

Gazda— zamaniejszy gospodarz, wiaiciel pastwisk na halach;
baca — rumiskie baciu— starszy nad juhasami; wyrabia sery;
juhas— wegierskiejuhasz— owczarz;

goniec— honielnik,uczer na juhasa;

gieleta— rumuskie galeta— tacinskie galleta— wiadro do dojenia;
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puciera— wigksze drewniane naczynie, w ktérym zaprawgansieko
podpuszczk; obaiki — ptaskie lub okagte beczutki do zwozu mleka lub
zetycy; sata— szwajcarskiesatte— chusta do cedzenia mleka—misa na mleko;
jadzwiga— zerdz zakaiczona skiem do zawieszania kociotka nad
watra; feruta— lacinskieferuta— patyk do mieszania mleka;
mir — uktad wedtug prébnego udoju;
zamirek— zakarbowany patyk jako miara i kwit na prébny jyd#tészara—
zagrodzone miejsce na postoj owisttzga— miejsce do dojenia owiec;
trombita— dtuga drewnianadba;turtik — pierwsza owcajddj— bundz z
jednego udoju.

Huculskie stownictwo

Mirtuk — miara na mleko — 2 1;

berbenycia— beczka na brynddub zetyce — 32 1;terch— 2 berbenycie
zawieszone po obu bokach korti@sahy— biesagi— toboty zawieszone

po obu bokach koniggutyna— pucieragteg— kltag— rynza;

betelel— mieszadto do rozbijania skrzepu zakmone kgzkiem uplecionym z
korzeniaswierku; kocierha— drewniany kosior do zbierania hurdy — Kkosior;
renitka— wielka dziurkowana warzecha;

kuzha— zerdz zakaiczona gkiem, na ktérym zawieszagskociotek;kotiba—
szatasgdeputat— wiasciciel potoniny;

watah— baca— przet@zony w kolibie i gospodarz szafay; peredar—
przewodnik juhasow.

B. SERY TWARDE

Sery typu ementalskiego @gowej

Charakterystyka. Serowar clecwyrobic sery twarde,
dojrzewajce od razu w catej masie, postuguje sics¢ duzym
zapasemsrodkéw. Niektore spgdd nich g natury fizycznej,
niektére za& natury biologicznej i te nadajswoiste, odsbne cechy
wyrobom.
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Najzwyklejszym sérodkiem zmierzajcym do otrzymania w
przyszigci masy serowej fatwo wydzielggej nadmiar serwatki i
cukru mlekowego jest zaprawianie mleka podpuszczi
temperaturze 33 do 35°C, krétkie okresy krzepnierkiejanie
skrzepu na drobne ziarno, diugie mieszanie, prasiawgo.

Z biologicznychsrodkéw wymiené nalezy kulture bakterii oraz
wplyw rozmaitych temperatur na ich dobor.

W okresie pigjgnowania seréw typu ementalskiego npsje
jakby roztam na nowe gatunki i to przede wszysthioad wptywem
wyzszej lub nkszej temperatury stosowanej podczas dojrzewania.

Jeszcze na poatku wieku XIX kregowe sery szwajcarskie nie
byly tak zré&niczkowane jak obecnie. Patkowo r&nily sie one
miedzy sola gtownie wielkdcia zalezna od ilosci mleka, ktég
rozporadzaly woéwczas wylcznie gorskie serownie na swych
halach. W tym czasie nie wyrabiano jeszcze serdOvdolnach.
Aromatyczné¢ goérskich zidt i traw przyczyniata ssinie mato do
dobroci mleka. Dlugo tenie wierzono, aby w dolinie moa bylo
wyrabiat tak wyborne sery jak na halach. Mleko byto gtowtaiem,
bo na zim bydto wracatlo w doliny, gdzie musialo przetiéveo
wiosny.

Woéweczas robiono zapasy serO6w na gimatem wyrabiano je
trwate, nawet zasuszano, tale konserwowaly si kilka, nawet
kilkadziesit lat. Stawaty & serami do tarcia, do strugania heblem
jak gruyere de rayon, sbrinzinne. W tych czasach nie zwracano
jeszcze tyle uwagi na oczka w serach, bo nie zulajrzewania ich
w cieplarnia Zresztdziurkowane sery trudniej dtugo przechaéwa
zasusza niz niedziurkowane. Wszystkie sery przez caly czas
dojrzewaly w chtodnej dojrzewalni. Jednak z biegierasu zacgo
wymaga coraz wekszych, piknie rozmieszczonych oczek w
serach. Spostrzeno, ze bez piegjgnowania w cieplarni ich sinie
wytworzy. Zaceto przeprowadzadojrzewanie w cieple najpierw w
dolinie ementalskiej. Tu #ebardziej nk gdzie indziej udoskonalita
sie z biegiem czasu technika wyrobu seréw, ktéra dositb
doskonatéci. Wskutek tego powstata technika produkcji seréw
ementalskich. We francu-
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skiej czsci Szwajcarii oraz w innych gorskich okolicach Atye
zalazono cieplarni i nie szono do wytwarzania siwielkich oczek w
serach kggowych. To sprawitoze tamtejsze sery zachowaly bardziej
niz ementalskie swoje pierwotne wtasoo Nie fermentujc w cieple

nie nabieraj one stodkawego smaku tak charakterystycznego dla
serow ementalskich, chocgiazawsze jeszcze smak majieco
orzechowy. Ale nie tylkgruyere, sbrinoraz inne tamtejsze sery do
tarcia, lecz take wiloskie parmezany w swych technicznych
szczegotach przypomirggery wyrabiane dawniej.

Wplyw doskonatej techniki produkcji seréw ementatbk
popieranej stale badaniami naukowymi, wywart i wsdgam cagu
wywiera znaczny wplyw na doskonalenie gchniki sero-warskiej
w innych krajach.

Ser ementalski (Szwajcaria)

Pocatek serowarstwa szwajcarskiegoggel bardzo dawnych
czasOw. Jednak jego rozkwit w wielki przemyst zazge dopiero
od wieku XIX, od kiedy powstaly pierwsze serowniedelinach.
Dzis produkcja mleka stanowi tam gospodarqgodwalire kraju.
Spardéd szeregu serdow wyrabianych w Szwajcarii pierwsiejsce
zajmuje ser ementalski. Bziser ementalski natg do tych
nielicznych wybracow, ktére nauka stosunkowo najgruntowniej
zbadata.

Serowarstwo ementalskie rozwio sie dzieki sprzyjapcym
warunkom przyrodzonym, co stanowi jego m@cmpodstaw.
Przyroda data umiarkowany klimat, obfitodeszczow w okresie
wegetacji rélin pastewnych, soczystrun tak i pastwisk, ztéona ze
stodkich aromatycznych traw. Dala wiele rsta i czystego
powietrza, przepuszczalrglinke na glele posiadajca dostateczap
ilos¢ wapna, co wptywa dodatnio na odpowiedni chemicgkiad
pasz i w pewnym stopniu na chemiczny skiad mleka.

Zywienie bydta oraz utrzymywanie padku w oborach normuje
ogolnie obowazujacy regulamin, ktérego gospodarz sumiennie
przestrzega, od wiekdéw przyzwyczajony do wytwaraardrowego
mleka we wilasnym interesie.
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Kazda obor kontrolup stale nadzorcy, ktoérych wybiesapami
gospodarze i serowar sp6d miejscowych dostawcow mleka.
Kontrola dotyczy pormdku w oborze, zdrowia bydta i sposobu
zywienia.

W zywieniu bydta mlecznego przejawiagstdaznos¢ do za-
chowania naturalnych warunkéw, a unikania sztuchny@owa jest
tam traktowana jako organizm wif@vy na uchybienia w sposobie
zywienia i obchodzeniasiz nim.

Latem wystarcza przy kdej mlecznéci dostateczna iké
Zielonej paszy, zimnej z rozmaitych stodkich traw, przerastanych
koniczyra. Jezeli mozna, stosuje si wolny pobyt na pastwisku.
Dodatek pasz téeiwych w tym czasie jest wzbroniony.

W porze zimowej podstawawpasz stanowi przede wszystkim
siano. Krowa azywej wadze 600 kg i o mleczéa dziennej 10 1
otrzymuje najmniej 15 kg wyborowego siana, podcgedyg reszt
uzupetnia si burakamiswiezo gotowanymi ziemniakami i najwg|
1 kg mieszanych pasz §pwych zadawanych w suchym stanie.
Krowy o wigkszej mlecznéci otrzymup nieco wecej siana i pasz
soczystych, ale nie weej pasz treciwych. Wzbronione swszelkie
nadpsute, sfermentowane lub zagrzane pasze.

W takich warunkach tworzy gimleko serowarskie i tak by
musi, bo ser ementalski jest bardzo ilivey na lekkie hawet wady
zywienia. Techniczna strona wyrobu sera ementalskibgleby byto
odpowiednie mleko, jest tatwa do sfedowania. Tote zwykle na
braku odpowiedniego mleka, a nie na sposobie wyrabtka
nasladownictwo.

Serowni przerabiagych 2500 do 3000 1 dziennie jest najvdij,
rzadko z& zdarzaj si¢ serownie z przerohkponad 4000 1 dziennie,
gdyz wtedy trzeba ju gromadzé mleko na wekszym obszarze i z
wigkszych odlegtéci je przewoz, co nie shlay serowarstwu
ementalskiemu. Wymaga ono bowiem bezzwiocznej dgstaleka
zaraz po udoju i nie znosi dalekiego przewozu.

Za najmniejsz jeszcze przydatnilos¢ mleka uwaa sk 500 kg,
co odpowiada wadze sera wyngsz okoto 45 kg. Jed-

18 Praktyczne serowarstwo
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nak tak mate seryagzadkdcia. Zwykta waga serow przeznaczonych
na wywo6z wynosi 80 do 120 kg, co odpowiada 900 d0601kg
przerobionego mleka. Ta granica dolna jest koniegza gdyz
fermentacja zbyt matych seréw nie przebiega prawidi zwtaszcza
nie wytwarzaj sie odpowiednio tadne oczka. &gi seréw maj 10
do 15 cm wysokéxi nasrednicy wynoszcej 60 do 100 cm.

W Szwaijcarii nie wolno cedzimleka w gospodarstwie, a to w
tym celu, aby serowar po pozostahach na sicie mégt rozpozéia
wypadki schorzé wymienia majcych tak wielki wplyw na
chemiczny skfad mleka, jego zdo#dokrzepnienia, wreszcie aby
ocent stopier czystdci przestrzeganej podczas dojenia.

Doi sig¢ tam tylko dwa razy w agu dnia. W chiodnej porze
dostarcza si mleko niechtodzone, co nie wplywa szkodliwie, gdy
serownia jest blisko. Natomiast podczas upatowczase chtodzenie
W najprostszy sposob, tj. otwarbanke z mlekiem wstawia sido
zimnej biegacej wody. Wystarcza schtodzenie do 20 °C i gash
szybka dostawa. Przy tak matychsid@ach mleka nie zywa sk
chtodnikow, gdy odkaanie ich jest zbyt ugtliwe.

W tych prostych warunkach otrzymuje snleko czyste, zdrowe,
jakby aseptycznie udojone o zawatiozwykle znacznie ponej 100
000 bakterii w 1 m

Byta juz poprzednio wzmianka o skromnym agizeniu serowni
ementalskich z uwagi na przeréhkiewielkiej ilosci mleka.

Miesci sie w niej tylko to, co jest potrzebne i celowe w airz
dzeniu serowni, rozstrzyga oszdnas¢, rachunek i optacalroé. Nie
ma tu burzcego nowatorstwa, lecz rozumne uwvezlylienie potrzeb
rozwoju.

Dojrzewanie mleka. Mleko przeznaczone do przerdbki
na ser ementalski powinno nabraprzedtem odpowiednigj
dojrzatdici, ktéra oshga sé poddajc je podstoj owi w odpowiednich
warunkach. Przy jednorazowej przerobce daje sa podstdj
wieczorny uddj, przy dwukrotnej tak czs¢ udoju rannego. Za
najodpowiedniejsg przymieszk podstoj owego
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mleka uwaa sk Y1, zawartgci kotta. Jednak czasem z koniecgrio
wynosi ona do 50%, wtedy trzeba baczya to, by nagpito
nadkwaszenie.

Izby podstojowe powinny liyw lecie chtodne i przewiewne, w
zimie zg cieplejsze. Zwykle osga s¢ odpowiedm dojrzata¢, gdy
mleko nalane do mis przy 25°C powoli schtodzi go uptywie 10
godzin do 10—12°C. Innymi stowy, bakterie kwasu kol@ego maj
najpierw déé czasu na rozwj w korzystnej dla siebie temperaturze,
a gdy przeminie okres inkubacyjny, dalsze ich rozranie hamuje
zbyt niska temperatura. Tataajwiecej bedéw popetnia & tu w
doborze odpowiedniej temperatury wedlug stopnia azskia,
zwlaszcza w porze zimowej, gdy mleko szybkebmie, wskutek
czego nie rozwing sic bakterie kwasu mlekowego (chyba zamiast
nich niepagadane psychrofile). Latem dobrze jest wiéwdo mis
mleko schiodzone do 15°C,zgi jest ono skionne do szybkiego
kwasnienia.

Smietana na mleku podstojowym jest dobrym probierzego
jakosci. Serowar badaaj czy jest gorzka lub ggliwa, patrzy te na
osad na dnie mis. Warsiwsmietany zbiera si za pomog
dziurkowanej kielni, na ktorej pozostaje tylkg@stp . czs¢, podczas
gdy ptynna przecieka przez kieni Przy tamtejszym wysokim
procencie tluszczu nmoa cz$¢ smietany przeroléi na masto, byleby
mleko w kotle zachowalo jeszcze 3,2 do®®,4tuszczu, co zado
czyni ustawie wymagagej najmniej 45% tluszczu w suchej masie
sera. Zreszt sery ementalskie nadmiernie tlustg tsudniejsze do
wyrobu niz sery osredniej zawartéci ttuszczu.

Ogrzewanie mleka w kotle. Z mis zebgadmietarg
wlewa st najpierw do kotta i topi, dodawszy kilka miésviezego
mleka ogrzewac najwyzej do 40°C w celu réwnomiernego
zmieszania. Nagpnie wlewa si do kotta najwiezsze mleko, po nim
dopiero — podstojowe. Ta kolejfio jest tym uzasadniona, aby
mleko podstojowe, jako bardziej dojrzate, najkrépegzebywato w
cieple. Gdzie nie ma obawy o przekwasze-nie, taj@ ska najpierw
mleko podstojowe i miesza dokladnie ze stopiémietars. Cala
korzys¢ wynikajaca z tej kolej-
18*

275



nosci polega na tatwiejszym zmieszandmietany z reszt mleka
podstojowego tym bardzieje mazna podnié¢ temperatug do 37°C,
byleby w kaicu ostateczna temperatura calej zawéart&otta, gdy
doda st swieze mleko, nie przekroczyta temperatury, w Ktorej
zaprawia si mleko podpuszczk

Temperatura mleka, w ktorej dajee daprave podpuszczkow,
wynosi 33 do 34°C. Nawet foica temperatury o jeden stofie
wywiera tu znaczny wplyw na wdaiwosci skrzepu. Kady serowar
powinien wyprobowé& najdogodniejsz w jego warunkach
temperatug czy wybr& nieco nisz od sredniej np. 32,5, czy te
nieco wy:sz, np. 34,5 lub nawet 35°Ca%0 jednak w serowarstwie
ementalskim skrajne, nawet ryzykowne temperatujpwiiajce
swoj wptyw w strukturze dojrzatego sera.

Ogrzawszy mleko nie zwlekgj nalery je zaprawt podpuszczk,
aby niepotrzebnie nie ulegato k§meeniu. Zanim tym s zajmiemy,
poznamy réane sposoby przygotowania trawiedw oraz
przyrzadzania z naturalnej zaprawy podpuszczkowej, ktdirgyva sk
obecnie prawie wykznie tylko w serowar-. stwie ementalskim i przy
wyrobie seréwgruyere.

Dobd6r bakterii drog naturalnej zaprawy
podpuszczkowej i czystych kultur. Przydzanie
roznych zapraw podpuszczkowych i zakwasowzatyych z czystych
kultur, czy te z surowych hodowli bakteri ma na celu
wypielegnowanie takiego doboru bakterii, ktére by dokonaty
najpierw szybkiej i czystej przemiany cukru mlek@@en surowym
serze, a nagbnie przetworzyly parakazeinna prostsze zweki.
Nadto powinny wytworz§ sie charakterystyczne cechy sera pod
wzgledem wyghdu, smaku i zapachu.

Ser ementalski powstaje z masy serowej dogrzewdmé&6°C i
zachowuje diugo wysak temperatug. To wplywa do pewnego
stopnia na zmniejszenie §ld drobnoustrojow oraz na rozwdj
pozostatych przyzyciu. Obok paciorkowcow czystej fermentacji
kwasu mlekowego(Streptococeus lactisya tu niezlgdne silnie
kwaszce laseczniki kwasu mlekowego zwanez tbakteriami
serowymiponiewa oprocz cukru mlekowego roz-
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kiadap tez biatko. Do nich nales wyodrbnione z sera emen-
talskiegoBacterium casee (epsylon) a (alpha) i d (delta), zwane
Thermobacteriuni  helveticum,  Streptobacterium caseraz
Betabacterium longum. Bacterium caseiaavdzecza ser ementalski
swoj charakterystyczny skiodkoorzechowy smak. Najewvsza dla
serdw jest temperatura wynasa ponad 40°C, tj. pamga podczas
obrébki masy serowej w kotle i naphie w prasowanym serze.

Do sera dostaj sie bakterie z naturalnej zaprawy pod-
puszczkowej lub nie zaszczepionej czystymi kulturamyjatkowo
uzywa sk na to czystych kultur bakterii kwasu propiono-wego

W zwiazku z potrzeb wpro-
wadzenia do sera doboru bakterii
zapewniaicych prawidtowy
przebieg dojrzewania wytworzy
sie das¢ duzo sposobow
przyrzadzania zaprawy pod-
puszczkowej, co poznamy na-
stepnie. Naleycie przygotowane
oraz wedlug warunkoéw trafnie
dobrane g one wszystkie dobre i w
zupelndci spetniag swe zadanie.
Przyczynity s¢ tez bardzo do Rys. 59. Prawidlowy zespol p:
wickszej nz dawniej pewn&ci W 1 s e koo
przerébce i do polepszenia jakd  prewie | podpuszekos e
towaru. Przedewszystkim usgtu S o
prawie zupetie szkodliwe wzdia seréw. Przygotowanie vitawej
zaprawy podpuszczkowej stanowi w serowarstwieergaiskim
wazne zadanie. Tofenie wolno tu chyhi.

W dojrzatej naturalnej zaprawie podpuszczkowej, r&tgest
wlasciwie zarazem suroavkultura rozmaitych bakterii, powinny i
znaleé:

1. r&ne payteczne bakterie kwasu mlekowego, dokony«aeej

czystej przemiany cukru mlekowego bez wytwarzaaizogy,

owe)
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2. cieplne laseczniki kwasu mlekowego z gruplgermobac-
terium helveticunoraz inne bakterie serowe przetwasza)
cukier mlekowy i rozktadage biatka.

Dojrzata naturalna zaprawa podpuszczkowa czy to ievyp
legnowana na zwarnicy z pomggiem czystych kultur bakterii, czy
tez sporadzona na nich jest zarazem zakwasem ohfifuj w r&ne
bakterie, ktére zwyegiaja bakterie pierwotnie znajdage s¢ w
mleku, ch@éby one byly szkodliwe, byleby niezbyt liczne. Baite
zawarte w zaprawie podpuszczkowej rozstrzygiajo prawidtowdci
w przebiegu dojrzewania sera. W& to prosty rachunek.

Szwajcarskie mleko serowarskie, nawet gdy dojrzejezasie
podstoju, zawiera okoto 100 000 bakterii w 1°ciatomiast w 1
cm® dojrzatej zaprawy podpuszczkowej znajduje 800 do 600
milionéw bakterii. Przyjmujc, ze na 1000 1 mleka sero-warskiego
daje st 1 1 zaprawy podpuszczkowej, czyli 1 Tma 1 i mleka,
wynika jeszcze 2- do 6-krotna przewaga bakterii atggh z
podpuszczk Jednak ta przewaga tazy sk, gdy w 1 cmi mleka
znajduje st 200 000 do 600 000 bakterii, co bardzesta zachodzi
przy naszej produkcji mleka. Rzecz prosta, z takiegieka nie
nalezy wyrabi& sera ementalskiego.

Srodki stuzace do zapraw podpuszczkowych.
Srodkami stiacymi do przyradzenia zapraw podpuszczkowyeh s

1. zotadki cielece,
podpuszczka w proszku,
serwatka ttusta nie odwirowana,
serwatka chuda odwirowana,
serwatka zhurdowana,
zwarnica,
zakwasy z czystych kultur — laboratoryjne,
zakwasy surowe powstate z czystych kultur jednadevowni
przeszczepiane i hodowane, dopOkimie zanieczyszazlub
nie zdegenergj(zakwas serowarski ZS),

© Nk~ wWN
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9. casol — mieszanina z 90% kwasu octowego + 1RkWVasu

propionowedo.

Nastpnie poznamy przygotowanie oraz zastosowanie tych
srodkow.

Przygotowanie trawiacow. Trawigce shiace do
przyrzadzania naturalnej zaprawy podpuszczkowej przygojesi
nastpujaco.

1. Tuzin zdrowych i odlealych trawiécOéw ciekcych
oczyszczamy z ttustych @i oraz mgsni, odcinamy partie wpustu i
oddéwiernika, gdy zawieraj mato enzymu podpuszczkowego,
natomiast cgsto bakterie wzdymage, skladamy na przemian to
wzdtuz, to w poprzek razem, siaamy w twardy zwaj i zwizujemy
sznurkiem. Tak przygotowane zwoje przechowujemy wechgm
miejscu. Chgc je wymacerowéa odkrawamy z nich potrzehrilos¢
w drobnych widrkach podobnie jak kraje gwdj lisci tytoniowych.

2. Tuzin trawigéicébw oczyszczonych sposobem paey opi-
sanym tniemy na drobne kawalki i zaprawiamy w wygpaym
naczyniu kamionkowym 30 g soli, 1 g szafranu i Q,XKwiezo
sklarowanej zwarnicy. Wymieszawszy i ziylwszy dokladnie
zawart@¢ dzielimy p na mate porcje wystarcage do jednej
zaprawy mieka. Zwykle liczy ¢i2 g na 100 kg mleka. Zatermz@i
przerabiamy 1000 kg, dzielimy trawiee na porcje po 20 g,
ugniatamy z nich kulki i suszymy je przez kilka @numiarkowanie
cieptym miejscu. Nagpnie kulki trzeba chroiiod wilgoci. Takich
kulek mazna wyrobé od razu wicej, aby zapas wystarczyt na kilka
mieskcy.

Zaprawa podpuszczkowa przydzona z tak przygotowanych
trawieacOw zwykle nie zawiera bakterii wzdymajych, czego nie
mozna powiedzié o zaprawie z nieodkatych trawigécow.

Hurdowanie serwatki. Hurdowanie serwatki polega na
tym, ze juz w temperaturze 70°C i w nieco kéweym roztworze
straca s¢ czes¢ albuminy, przy czym ta zabiera z gamechanicznie
prawie wszystek tluszcz. Ta mieszanina ze zrmcgrzewag
tluszczu podchodzi na wierzch. Wéza tempera-
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tura i wicksza ilg¢ kwasu sprawiaze stpca sg cata zawart&

albuminy w tym grubszych i twardszychastkach, im wgcej jest
kwasu i im wysza temperatura. To mogtobydwielka przeszkod

podczas zmidania hurdy zanadto ohgionej albumia, czyli

zwarem. Znowu zbyt piankowate wydzielanie hurdy méteby s¢ w

skutkach niezupetnemu wydzieleniue situszczu. Tote te dwa
czynniki: temperatuy i ilos¢ kwaséw naley tak dobrd, aby hurda
wydzielita sk w ptatkach osredniej wielkd@ci i spoistéci. W tym

wiasnie tkwi cata zecznas¢ w hurdo-waniu.

Pod tym wzgtdem trzeba sitrzyma nas¢pujacych wskazowek:
do hurdowania zywa st zdrowego zakwasu zwarnico-wego O
kwasowdci 100 do 125°M w zmiennej i§gi w stosunku do stopnia
kwasowdci przerobionego mleka. W czasie upatdow i przerobki
dojrzatlego mleka bierzeesmato zakwasu, czasem hurda podchodzi
nawet bez niego, jedynie pod wptywem ciepta. W ranych
warunkach dajemy zakwas, gdy temperatura serwatigmie 70°C,
po czym podnosimy temperagysowoli do 93°C. A gdy hurda uka
sie na wierzchu, zbieramyaj kielnia. Ostatki wydzielone pod
wplywem wyzszej temperaturyagwarde i mato zawierajttuszczu.

Zhurdowana serwatka nie jest klarowna lecgtna, poniewa
zawiera jeszcze d6 duzo niewytnconej albuminy. Gg¢ odbieramy
do sklarowania na zwarric

Przy hurdowaniu wekszych ilgci serwatki przerabia sihurce
na masto. Trzeba jtrzyma w chtodzie jaksmietarg, aby tluszcz w
niej stzal naleycie, po czym mgna z niej zroli masto,
rozcieaczywszy wod. Masto wyrobione z hurdy zawiera sporo
biatka.

Obecnie cat ilos¢ serwatki hurdyj tylko te serownie, ktére nie
maja kottdbw ogrzewanych pay lecz jeszcze stare paleniskowe.
Serownie o ruchu parowym hurdupnate ilgci serwatki tylko tyle,
ile jej potrzeba do zaprawy podpuszczkowej i do szEdo
sklarowania na zwarnicw celu zasilenia zakwasu serowarskiego.
Poza tym tluszcz oddzielagsi serwatki za pomaaovirowki.
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Klarowanie serwatki nazwarnkc Klarowanie ma
na celu przyrgdzanie zwarnicy potrzebnej do zaprawy
podpuszczkowe] oraz do przygotowania zakwasu zwewego.
Polega ono na zupetnym staniu albuminy, czyli zwaru z serwatki
w temperaturze bliskiej zagotowania i w léneej-szymsrodowisku
niz podczas hurdowania. Tatelajemy przy 98 do 99°C okoto 5 do
7% normalnego zakwasu zwarnicowego o kwasewb00 do 150°
M. Serwatka nie powinnaeizagotowd, gdyz zwar nie opadtby w
kiebach na dno naczynia, lecz rozbitbye di zmacit zwarnic.
Réwniez trudno klaruje i serwatka poprzednio silnie zhurdowana.
W tym przypadku zwikszamy ilé¢ zakwasu do 10°/o. Nalgcie
przysposobiona zwarnica jest klarowna prawie jaklave odcieniem
zOftawym. Tak wolna prawie od ciat biatkowych zwarridierze st
w celu przygotowania z niej naturalnej zaprawy pahgzkowej i w
celu zasilania zakwasu zwarnicowego. Borzecz ze stanowiska
bakteriologicznego jest ona prawie zupeinie wolnad o
drobnoustrojow wskutek dtugiego ogrzewania do wyejok
temperatury.

Pielggnowanie zakwasu zwarnicowego.
Serowar szwajcarski korzysta z pracy bakterii kwadekowego w
celu przygotowania sobie zakwasu zwarnicowego pbtrego do
stracania hurdy i zwaru jak tedo sporzdzenia zwarnicy na zapraw
podpuszczkow. Przygotowanie tego zakwasu, jego giglowanie i
odpowiednie zastosowanie wymaga bacznej uwagi.

Zwykty normalny zakwas zwarnicowy jest étawie surow
hodowh bakterii kwasu mlekowego typu dtugich laseczni-kgako
tez innych bakterii. Tote przede wszystkim do ich wymaga
powinno by dostosowane piggnowanie zakwasu. Pierwszy zakwas
zwarnicowy przygotowujemy zeswiezej zwarnicy, do ktorej
dodajemy jako zakwasu macierzystego nieco osadwtewn z
normalnego zakwasu, np. asgedniej serowni lub te dodajemy
czystych hodowli Bacterium casei ei Myco-derma. Poniewa
wymienione drobnoustroje lubiwyzsz temperatut, uwaza trzeba,
aby dojrzewajcy zakwas nigdy nie
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ozighit si¢ ponizej 30°C. Odpowiednia iké zakwasu dojrzewa w
drewnianych kufach. Przynajmniej co drugi dzigasila st zakwas
goraca $wieza zwarnia w takiej ilosci, aby temperatura nie
przekroczyta 60°C. Wplyw zasilania na tempergtuobnizenie
kwasowdci i inne zjawiska poznamy na takim oto przykiadXefe
zawierajca pocatkowo 120 1 normalnego zakwasu aprifismy do
/3 pojemndci, zuzywszy zakwas na potrzeby hurdowania i
klarowania. Ku¢ dopetniamy 70 1 gacej swiezej zwarnicy. Przy
tym podnosi si temperatug do okoto 50°C, kwasovg6 za spada do
okoto potowy, tj. do 80°M. Poniewakufa stoi w temperaturze
wynoszcej okoto 15°C, przeto jej zawastoozighia skt pocztkowo
dos¢ szybko. Natomiast wzrasta kwasadiotak ze juz po uptywie 6
do 7 godzin ogiga wyteczr sike, tj. okoto 110°M. Po 2 do 3 dniach
temperatura spada do okoto 15°C, alede tego czasu wzrostazu
kwasowd¢ do 150°M i wyzej, czyli zakwas jest judojrzaty.

Nie zawsze flora bakteryjna zakwasu sktada wytacznie z
lasecznikéw kwasu mlekowego i towarzyszj im mykoder-my.
Czesto znajdyj sie w nim take drazdzaki, ktore powodyj tzw.
musupcy zakwas. Taki zakwas leczyestalewajc go wrztkiem
zwarnicowym do temperatury wynesej doktadnie 60°C. W tej
temperaturze gindrozdzaki, natomiast jeszcze znasp jako tako
laseczniki kwasu mlekowego, wsze za ciepto niz 60°C mogtoby je
zniszczy lub silnie ostaki.

Zwarnica sklarowana kwasem octowym.zéé w
serowni nie wydobywa si hurdy, lecz serwatk sie wiruje, to
potrzebny jest tylko maly zapas zawswgezej zwarnicy niezbdnej
do zaprawy podpuszczkowej. Righowanie zakwasu
zwarnicowego, przeznaczonego do acdnia tak malej iléci
zwarnicy kosztowatoby zbyt wiele trudu. Tote tym przypadku z
cak korzyscia stosowa mozna klarowanie wirowanej serwatki na
zwarnie rozcienczonym kwasem octowym. Jest to zresgiosob od
wiekO6w znany i uywany. Zakwas octowy przysdza s¢ w
nastpujacy sposéb: 0,1 1 99- do 100-procentowego kwasuneo
(kwas octowy lodowaty) rozaeza s¢ 10 1 czystej wody. Ten
jednoprocentowy kwas octo-
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wy odpowiada co do sihsredniemu zakwasowi zwarnicowemu
(okoto 135°M). Jeden litr jednoprocentowego kwasctowego
sklaruje zupetnie 10 1 wirowanej i co najmniej d@°®@ ogrzanej
serwatki. Kwasow& swieze] zwarnicy wynosi 20 do 22,5°M.
Oczywicie na 20 1 serwatki trzeba w&i2 1 jednoprocentowego
kwasu octowego itd. w tym stosunku. g8anie przebiega w zwykty
sposOb, ale gaca serwatk dolewa s do kwasu, nie odwrotnie. Do
klarowania aywa sk z praktycznych wzghéw naczyi wysokich,
pojemndci np. 20 1 (jeeli mozna kamionkowych), gdy w
wysokich naczyniach zwar lepiej gkia sie i opada. Stzony kwas
naleey dla bezpiecagstwa przechowywa pod zamkngciem.
Odchylenia od podanych miar mogltyby prowadid innych czasem
niepazadanych stopni kwasowoi i uczynic zwarnie niezdatip do
zasilania kultur.

Stosujic opisam metod oshgamy nasfpujace korzyici: statcé
zakwasu i staty stoptekwasowdci; pewna¢ sklarowania, byleby
ogrza co najmniej do 80°C serwaglodwirowars.

Zakwas serowarski naczystych kulturach Z S wg
Kuersteinera. Obecnie rozpowszechnite sV serowniach
szwajcarskich zastosowanie czystych kultur zakwgsbww celu
spowodowania prawidtowego dojrzewania zapraw pozikowych
na podobiéstwo zakwasow dd@mietany. Widciwie jest to czysty
zakwas zwarnicowy przeszczepiany w serowni z daidzie, ktory
powstat z zakwasu czystych kultur sprowadzonych stacji
dodwiadczalnej. Zawiera on przede wszystkim laseczihiliasu
mlekowegoBacterium case$ niekiedy z dodatkierBacterium casei
a i 5. Zakwas wtérny oraz ngphe wyhodowane w serowni z
biegiem czasu tracswa czysta¢, gdyz mog sic zakazé, a bakterie
zdegene-rona Gdy tak st stanie, sprowadza csi swieza
laboratoryjm, kulture.

Przyradzanie tego zakwasu serowarskiego, czyli w skr@@e
odbywa s¢ w taki sposob.

Serownie, ktére hurdwj biora gotows zhurdowan serwatk,
natomiast serownie 0 wdzeniu parowym hurduyjnie-
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wielka ilos¢ serwatki, ale przy 85 do 90°C, czylizjwzsciowo
klaruja na zwarnie, dapc 8 do 10% zakwasu zwarnicowego lub
zakwasu ZS z poprzedniego dnia. W tej temperataibemina
jeszcze niezupetnie esistraca, wskutek czego otrzymujeestzw.
pétzwarnie zawierajca jeszcze d& duzo nie stgconej albuminy.
Ta pozostat&t bialka jest korzystna dla rozwoju bakterii.

Potzwarnie umieszcza siw dobrze wyparzonym emaliowanym
lub glinowym naczyniu o pojemsoi 5 do 10 1, a gdy ostudziesilo
62°C zaszczepia ¢ija 10% osadu weiego z poprzednio
przygotowanego zakwasu. Ngstie wkiada s naczynie do
izolowanej skrzyni, w ktérej zakwas zachowa do ¢@astgo dnia
temperatug jeszcze okoto 40 do 45°C.

Tak dlugo dzialajce ciepto jest korzystne dla rozwoju la-
secznikow kwasu mlekowego. Tat&kwasowdé miodego zakwasu
wynosi wtedy ji okoto 70 do 90°M. W tym stanie jest on gotowy,
totez mazna go uy¢ do zaszczepiania zapraw podpuszczkowych.

Czasem jednak zaniecgry sig on zwlaszcza dealzakami.
Wtedy mae by szkodliwy. W tym przypadku leczy esigo
ogrzewajc do 60°C, czego dedzaki juz nie znosz w przeci-
wienstwie do lasecznikow kwasu mlekowego, ktére jak&ota
przetrwaj t¢ temperatw. Silnie zanieczyszczony zakwas zwar-
nicowy trzeba zmiedi przez wyhodowanie nowego zakwasu
macierzystego z czystych kultur.

Zakwas uywany w umiarkowanych ikriach do zapraw
podpuszczkowych oddaje serowniom dobre ustugi. iNEzy go
dawa wigce] jak 2 do 4%, gdy uzyty w wiekszych ilgciach
stwarza dla siebie przewaga niekorzy¢ innych bakterii kwasu
mlekowego. Nadmiar lasecznikow cieplnych sprawi@, sery nie
osuszaj si¢ prawidtowo i nabieraj gorzkawego smaku.

Dalsze zastosowanie zakwasu ZS dany@h zapraw pod-
puszczkowych omoéwimy jeszcze w dalszyckypath.

Zakwasy (kultury) serwatkowe muywane
bez trawiencOw. Zasadnicz cecly przygotowania surowych
prostych kultur, czyli zakwaséw spadzonych z serwatki
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wzicte] z kotla jest toze naley przeszczepiaz dnia na dzie te
wielkie ilosci drobnoustrojow, ktére dotychczas korzystnie wyaly
na prawidlowy przebieg dojrzewania sera. Taki zglseosuje si
takze w innych dziatach fermentacyjnych, np. w winiatist Jest on
dopdty uzasadniony, dopoki wszystko dopisuje, dopddk wykolei
sie prawidlowy bakteriologiczny skltad mleka serowaegii oraz
czyst@¢ samego zakwasu.

Na zakwasy serwatkowerywa st serwatki wzgtej z kotta zaraz
po wychgnieciu sera. Nagpnie ogrzewa gija do 62°C (usuwanie
drozdzakow, ostabienie bakterdoli-aerogenesa takze do pewnego
stopnia paciorkowcéw kwasu mlekowego). Gdy serwatktadzi s
na 30 do 35°C, ustawiaesja W cieple przy tej samej temperaturze.
Zespot bakterii pozostaty w serwatce rozwijarsinie, takze juz po
uptywie 24 godzin zakwas agia 75 do 90°C kwasowo wedtug
Marschalia. W normalnych warunkach bakterie twom nim
mieszanig ztozona z lasecz-nikbw i paciorkowcow kwasu
mlekowego, niekiedy zanieczyszcaonruchliwymi bakteriami
octowymi i drazdzakami, ktGre pozriapo wytwarzanym gazie.

Na skiad bakterii mma rownieg wptywaé dodatkiem casolu lub
zakwasu ZS, oczyweie od chwili, gdy zakwas dajegsilo cieplarki.
W ten sposéb powstgnpowe kombinacje zakwasowe.

Kuersteiner zaleca kombinagj TSZS, tzn. kultura z tlustej
serwatki plus zakwas serowarski ZS, ktory poprzedroznakmy.
Wobec  swoistych  wilassoi bakteriologicznych mleka
szwajcarskiego zakwas TSZS, przy réwnoczesnyiyiciu pod-
puszczki w proszku przyttumia przedwczesne i zbytzedre
tworzenie st oczek w serach ementalskich, natomiast przyczsinia
do zachowania umiaru w przebiegu fermentacji, paslcktorej
wytwarzap si¢ wielkie, rzadko rozmieszczone oczka. Takichswia
wymaga nowoczesny sppnca. Tote TSZS stosuje sijako srodek
do zwalczania ,szczodrakow", czyli seréw o zbyt itpf
dziurawdgci.

TSZS razem z podpuszeghy proszku zaleca siszczegélnie w
okresie zimowym, natomiast nie radzi szywac go w porze letniej.
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C a s 0 1. W Szwajcariizywa st jako dodatku do naturalnej
zaprawy podpuszczkowej tak mieszaniny kwasoéw pod nagzweasol
Steineggera.

Mieszanina sklada siz 90% kwasu octowego i 10% kwasu
propionowego. Zastosowanie jej jest npajace.

Do wyparzonego garnka wktada giotrzebm ilo$¢ trawien-cow,
zalewa je 300 cfswiezej zwarnicy i 1 cricasolu, po czym miesza
si¢ doktadnie zawartd. Po uptywie 3 godzin dojrzewania w
cieplarce przy 30°C dodajeesireszé zwarnicy w zwyklej ilgci.
Dalsze obchodzenie esiz zapraw — jak zwykle. Dziatanie
mieszaniny kwaséw polega widocznie na hamowaniusachego
pocaitku bakterii wzdymajcych, ktore nie znoazzbyt kwa&nego
srodowiska.

W podobny sposébzywa sk tez drugiej mieszaniny pod nazaw
,casolin", ztozonej z 90% kwasu propionowego i 10% kwasu
octowego.

Przygotowanie i dojrzewanie naturalnej
zaprawy podpuszczkowej (dawny sposdb). Do
czystego kamionkowego garnuszka kiladziemy odpoviaediosé
rozdrobnionych trawigcow (ze zwoju lub kulek), zalewamy dabr
klarowrg zwarnia ogrzam na 30 do 35°C w ikei 0,2 do 0,3 1 na
100 kg mleka przeznaczonego na przeepbkreszcie dodajemy
nieco soli (3 do 5%). Ta zaprawa powinna dojrzewaemperaturze
30°C przez 36 godzin. W celu utrzymania tej tempeyapostuguje
sie serowar szwajcarski cie-plarkogrzewan woda lub niewiele
drozszym termostatem lub Agjak to st dzieje w szatasach, ustawia
garnuszek z zapraw na kominku. W tym czasie enzym
podpuszczkowy przechodzi powoli do warnicy, cowiatobecnéé
roztworu soli i wzrastaga kwasowéc. Wielkie znaczenie ma tu
przebieg fermentacyjny. Obok paciorkowcéw przemiaoykru
mlekowego maj si¢ rozwim¢ laseczniki kwasu mlekowego i
bakterie kwasu propionowego. W normalnych warunkaigticzne
bakterie wzdymage, ktére by si znalazly, ulegaj przewadze po-
zytecznych bakterii kwasu mlekowego.
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Po 36 godzinach w temperaturze 30°C podpuszczkagasi
pozadary zratosé, tj. kwasowdé 70 do 100°M. Odznaczaesbnha
wtedy czystym kwgnym smakiem i zapachem, na powierzchri za
ma delikatny nalot ztmny z mykodermy. Dojrzalzaprave

wyjmujemy z cieplarki i cedzimy przez chgst@by usuac z niej
czastki trawieaca. Ma:emy jej natychmiast ay¢ do zaprawienia
mleka albo te odstawt na dalsze 12 godzin w chtodnym miejscu dla
nadania jej wikszejzratosci, co jest wskazane, gdyby podpuszczka
zawieralaslady bakterii wzdymaicych (trawigéce podchodzity na
wierzch).

Dopoki zaprawa dojrzewa normalnie, dopéty nie wypary
garnuszkow po niej, lecz tylko wymywamy goa woda, co jeszcze
wystarcza, aby przeszczépt niej bakterie do naginej zaprawy.
Natomiast trzeba dodanieco zakwasu zwarnicowego, gdyby garnek
wyjatowiono, co jest konieczne, §je poprzednia zaprawa byta
wadliwa. Take w tym przypadku, o ile jest to mawe, uzywa sk
czystych kultur.

Uzywajac naturalnej zaprawy podpuszczkowej stosujecgisto
zalewanie jej casolem. Sposob jegwyaia poznakmy poprzednio.
Wychodzi s¢ tu ze stusznego zatenia, ze zotadki bardzo czsto
zawieraj bakteriecoli-aerogenesktére przyttumia casol.
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Obecnie stosuje sitez w dojrzewaniu naturalnej zaprawy
podpuszczkowej zaszczepianie zakwasem ZS w celewzapnia w
niej obecnéci lasecznikow kwasu mlekowego typu epsy-lon. Te
dodatki @ z natury rzeczy iliciowo mate, gdy zaprawa
podpuszczkowa powinna dopiero po uplywie 24 do 32z
osiagna¢ prawidlows kwasowdé, a nie doj¢ do nadmiernego
przekwaszenia. Te wymagania w§fjea nastpujace zestawienie.

Zratosé zaprawy podpuszczkowej klasyfikufe Peter:

zaprawa niedojrzata ponizej 50°M
zaledwiezrata 50do 70°M

i sredniozrata zwykle awywana 70 do 100°M
bardzozrala 100 do 120°M

Do wytku nie nadaje gizaprawa o riszej kwasowsci jak 50°M
i nie wyzszej jak 110°M. W nigralej zaprawie nie rozwity si¢
dostatecznie bakterie kwasu mlekowego. Dziata oradyv jak
sztuczna podpuszczka bez zakwasu, a co gorszeamiagjd bakterii
wzdymajcych.

Przed uyciem naley podpuszczk naturalm ocené, czy
odpowiada wymaganiom, bowiem wadliwa mogtaby spaweat
obnizenie jakdci seréw.

Podpuszczka naturalna jako zakwas i jako
enzym rownoczénie. O tym dwojakim przeznaczeniu i
dziataniu naturalnej zaprawy podpuszczkowejsta st zapomina i
nie zachowuje potrzebnego umiaruzelenp. zawiera ona zbyt mato
enzymu, a bogata jest w bakterie i kwas, i do tedeko jest zbyt
zrate lub nadkwaszone, to z koniecgtiodapc sporo zaprawy, aby
osiagm¢ pazadany okres krzepnie-nia, rownoémee wywamy
niepotrzebnie ze szkadza wiele kwasu i bakterii do mleka. A
wiemy, ze mleko serowarskie nie znosi zwyklecog] zakwasu jak
0,15%, tym mniej, gdy jest zbytate.

Wobec nieznacznego zalemia mleka w Szwajcarii, dawka 0,10
do 0,15 1 zaprawy podpuszczkowej na 100 1 mlekanaigisza
biologicznej zgody ani tenie wplywa ujemnie na sklad chemiczny
mleka. Gdyby zaprawa podpuszczkowa byta zbyt
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uboga w zaczyn, lepiej uzupeingo podpuszczk w proszku ni
wygorowa ilos¢ zakwasu. Te uwagi dotygzréwniez zakwaséw
dodawanych razem z podpuszgak proszku, np. gdy idzie o za-
kwasy ZS i TSZS w rozmaitych zestawieniach.

Sparzaniezotadkow. Wynikiem trafnych spostrzen
oraz stusznego rozumowania praktycznych serowaestvgparzanie
zotadkdw, zanim je poddasidojrzewaniu w zaprawie. Wychodzesi
z tego zaleenia, ze zoladki cielece obok peytecznych bakterii
prawie zawsze zawiekgjmniej lub wkcej bakterii wzdymaicych,
ktére nie zawsze siujawniap, gdyz przyttumiap je bakterie kwasu
mlekowego albo casol. Aby unieszkodlévbakterie wzdymage,
niektérzy serowarzy zwtaszcza z rejonu Fryburgazggana chwik
zotadki gomca serwatly lub zwarniq. Wkiladap do garnuszka
najpierw pokrajanezotadki, potem z termometrem weku tyle
goracej serwatki, dopoki nie aginie se temperatury 62°C i czekgj
chwile (okoto 2 minut), w kacu zalewaj zawart@¢ zwarnic lub
serwatlkhy 0o wiadomej temperaturze, tak aby &@ojdo 30—32°C.
Przebieg dalszego dojrzewania w cieplarce odbywaagi zwykie.
Czasem jednak dobrze jest zaszozggszcze nieco zakwasu ZS lub
TS (tlustej serwatki), ktora do takich celéw, jalemy, bywa zawsze
ogrzana do 62°C.

Zaprawa podpuszczkowa natrawieach z
dodaniem serwatki. Zamiast zwarnicgywa st w tym
przypadku ttustej lub odwirowanej serwatkie Bierze st z kotla
zaraz po wybraniu sera, a gdy chodzi zyaie chudej serwatki,
przepuszcza &ija bezpdrednio przez wirowk chac unikmaé
zakaenia jej wskutek zetkatia sk z przewodami. Dobrze jest
przedtem przeptukagoraca wody takze tak wiréwki lub da osobno
pierwsz parti przepuszczonej serwatki. Tlusta serwatka tworzy na
zaprawie podpuszczkowej warstvituszczu, ktéry trzeba zelira
gdyz nie powinien dostasie do mleka serowarskiego jako zjetczaly.

Jakie g korzysci z uzycia surowej ttustej serwatki do zaprawy?
Serwatka zawiera mnoéstwo bakterii, ktére w spraggj
temperaturze podczas dojrzewania szybkaevshiej
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rozwing. DopOki przebieg przerdbki w serowni jest prawidjyo a
zbiorowisko bakterii w mleku dostawcéw stale kotmgs i nie
zmieniapce sk, dopo6ty znajd sie w serwatce tak paciorkowce jak
tez laseczniki kwasu mlekowego jako wynik i obraz lesktmleka
oraz bakterii poprzedniej zaprawy podpuszczkowegja® zatem
surowy serwatle na zapraw podpuszczkow tworzymy pewn
rozmaitg¢ i uzupetnienie w zespole bakterii. To jest kormgst
dopdki nie naspia jakies zaburzenia, gdyz dnia na dzie mozemy
nieSwiadomie przeszczepiado zaprawy podpuszczkowej, a staant
do mleka itd. nie tylko poyteczne, ale tate szkodliwe bakterie. Aby
sic od zaklécé zabezpiecz§, niektérzy serowarzy ogrzewaj
serwatk do 62—63°C i pozostawigja w tej temperaturze, dopoki
sig sama nie schtodzi. Zatem jest to fagodna pastejgzaodczas
ktorej ginie wiele bakterii dobrych i zltych, a kgéZ wynikajaca z
szerszej skali bakterii maleje, natomiast znowwzyaa wytwarzéa
sie jednostronngt. Prawda,ze jeszcze pewna €& lasecznikow i
zwyktych bakterii kwasu mlekowego przage te temperatuy, ale jest
juz ostabiona. W kadym razie ogrzewanie stwarza jednostronne
bakteriologicznie stosunki na koigy lasecznikbw kwasu
mlekowego, co nie jest pgdane. Tote aby przywréat rozwoj
paciorkowcéw, przerywa sico kilka dni ogrzewanie do 62°C i
uzywa do zaprawy zwyktej serwatki z kotta.

Wybér podpuszczki i zaprawy. Wedlug poprzedniego
przedstawienia rzeczy odmdiamy i maemy sobie zestawa
nastpujace zaprawy podpuszczki naturalnej oraz zakwasy z
surowych lub czystych kultur przy réwnoczesnymzyaiu
podpuszczki w proszku:

A. 1. zotadki + zwykta zwarnica,

2. " + " " + casol,
3. " + " " + czyste kultury,
4, " + R " + zakwas ZS,
5. " +tlusta serwatka bez dodatkéw TS,
6. i +
. v + casol,
" + " " + zakwas ZS,
8. " + chuda serwatka bez dodatkéw,
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9. zoladki + chuda serwatka + casol,

10. ” + ,, + zakwas ZS,

B. 11. zakwas z ttustej lub chudej serwatki bedalkdw,
2., ., y " + casoi,
13. " " " serwatki + ZS =SFS.

Widzielismy, ze zakwasy zwane ta& kulturami wymienione w
punktach 11 i 12 przechoglav cieplarce takie same dojrzewanie jak
zaprawa zzofadkami, ktérych tu nie ma. W ich miejsceywa sk
podpuszczki w proszku, ktgrozpuszcza siw wodzie w potrzebnej
ilosci na krotko przedzyciem.

Mniema s¢, ze sery wyrobione na sztucznej podpuszczce i
zakwasach s w miagzszu mniej delikatne, ni wyrobione przy
pomocy naturalnej zaprawy podpuszczkowej, za tonadzag sie
tatwiejsz oczkowatdcia.

Wybdér jest bogaty. W naszych warunkach produkcgkal nie
wszystkie sposoby przyadzania zaprawy podpuszczkowej i
zakwasOw prowadzityby do padanego celu. Tak np. u nas trzeba
by przestrzegaprzed uyciem do zapraw surowej serwatki.

Ocena naturalnej zaprawy podpuszczkowej i
zakwaso6w. Poprzednio dowiedzésiy sk, jak ocenia s
zratos¢ naturalnej zaprawy podpuszczkowej. W taki sam &pos
ocenia s} zratos¢ zakwaséw. Wymaga i by byly sre-dniczrate.
Zakwas o niskiej kwasowoi, czyli niedojrzatyswiadczy o stabym
rozwoju potrzebnych bakterii, ktérych jest alboraato, albo te ich
zywotnas¢ jest ostabiona. Czasem wystarczy dojrzewanie zalkwa
nieco wyszej temperaturze ni30°C, np. przy 32 do 35°C, aby
pobudzé bakterie do szybszego rozwoju. Temperatura taekryj
jednak w sobie pewne niebezpiegzigvo, jakoze sprzyja rozwojowi
bakterii wzdymajcych.

Przejrzaly zakwas fenie jest paadany, bowiem w nadmiarze
kwasu bakterie ju si¢ ostabity, czyli przeyly i trzeba by diugo
czek& na ich rozwéj w serze. Zregzkwas bez bakterii jest tu
zbyteczny.
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Dobry zakwas ma kolatéltozielonkawy, na powierzchni wida
oprzd mykodermy, nie zawiera gazoéw. Smak jest winnystz
przyjemny, zapach — tagodny i czysty.

Cenna jest bakteriologiczna kontrola pod wdegm sktadu
mieszaniny bakterii. Na ogo6t use sk za korzystny objaw, jeli
laseczniki zachowaj liczebry réwnowag w stosunku do
paciorkowcow kwasu mlekowego. Tu potrzebny jestrogkop.

Nie bez wartéci jest te& oznaczenie kwasowo serwatki w
prébie fermentacyjnej mleka wtégo z kotla, zaprawionego
podpuszczk Dziatalng¢ bakterii przemiany cukru mlekowego
uwaza sk za zadowalapa, jezeli po 12 godzinach kwasow®
serwatki wynosi okoto 90°M. Zeli jest wyzsza lub nisza, to wida,
ze cG zawodzi w mleku, zaprawie podpuszczkowe] albp e
zakwasie.

Zaprawianie mleka podpuszcak Nim zaprawi si
mleko podpuszczkmozna dodéa do niego w porze zimowej nieco
farby szafranowej. W lecie, gdy mleko jest zbsate, dobrze dziata
dodanie wody w iléci 2 do 3°/o zawartai kotla.

Podpuszczk rozcieacza s¢ wodh liczac na 1000 kg mleka 8 do
10 1 wody i wlewa 4 cienkim strumieniem do mleka. Doktadne
zmieszanie i nagbne uspokojenie zawagm kotta powinno trwa
krotko. Skrzepnienie ma napt¢ po uptywie 30 do 35 minut.

Krajanie skrzepu i ws¢pna obrdbka e¢stwy
serowej. Skrzep nadajecsilo pokrajania i dalszej obrébki, gdy
jest srednio zwezly, tworzy gtadki ztiom i wydziela klarown
serwatk. Wtedy te odchodzi gtadko od blachy kotta i nie przywiera
do spodu kielni.

Najpierw odwraca sgi ostygh nieco tlustsz gérra warstwe.
Nastpnie kraje si skrzep pionowo na krzy tak ze cata zawarts
kotta podzieli s na dlugie graniastostupy. Po wydzielsj sk
serwatce mzna jw teraz pozng czy w poe przyshpiono do
obrébki skrzepu i czy mleko jest zdrowecgtda serwatka dowodzi,
ze zbyt wczénie rozpocgto krajanie,z0lta serwatk koloru stomy
wydziela mleko zdrowe.
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Nastpne czynnéci przyspiesza si lub hamuje stosownie do
wiasndci skrzepu. Skrzep z mlelk@aviezego nie dé¢ zratego jest
delikatny, zwlaszcza w porze zimowej, kurczye spowoli.
Przeciwnie z#& dojrzate mleko wytwarza skrzep kurczliwy, tatwiej
wydzielapcy serwatk. Totez po pierwszym pokrajaniu  w
graniastostupy trzeba albo nieco poczek@a wzmocnienie si
skrzepu, albo pod§ dalsz obroble. Polega ona zwykle na
obroceniu catej zawartoi kotta. Wyptkowo gdyby skrzep byt
twardy, w celu prz§pieszenia procesu przgptije st od razu do
dalszego krajania i rozdrabniania hagpomijapc obracanie. Do
pokrajania i wprawienia w wir okgny po linii §limacznicy catej
zawartdci kotta potrzeba dwdch ludzi — jeden kraje skrzepygi
zas wprawia kielny w ruch kierugc krajank nieco pod hatf Gdy
osiagnie st dostateczny wir, pomoc kielpjest zbyteczna.

Krajanie odbywa si pocatkowo powoli, potem coraz gizej,
skoro krajanka wzmocni gidostatecznie i nie rozbijaesw pyt.
Kraja¢ nalezy tak, by o ile mana wszystkie cgstki miaty jednakow
wielkos¢, bowiem jest to warunkiem rdwnomiernego rozmieenéx
materialu fermentacyjnego w masie serowej,edmy innymi
rébwnomiernego rozmieszczenia oczek w serze.

Gdy krajanka oggnie wielkg¢ ziaren grochu, serowar
przekonywa s dotykiem, czy jest dostatecznigdina. Zbyt mikka
wzmacnia krotk przerws, czasem nawet powoli ogrzewa o 1°C,
zwlaszcza w porze zimowej. Naghie kraje w dalszym giju,
dopoki nie otrzyma ziaren odpowiedniej wiedkd Pod tym
wzgledem nie ma statych prawidet. W normalnych warunkzelno
na ser ementalski powinno nievielkos¢ nasienia konopnego, ktore
po dogrzaniu i prawidlowym dosuszeniu kurczg do wielkaci
ziarna pszenicy.

Mieszanie. Skoro krajark rozdrobniono na ziarna od-
powiedniej wielkdci, odklada si hark i zastpuje p mieszadiem,
ktore jedynie utrzymuje ziarno w ruchu, ale go kigje. Mieszanie
trwa dopéty, dopoki ziarno nie dojdzie do odpowiegin,suchdci”.
Chwile te pozn& mozna po pewnym oporze
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ziaren gstwy. Probkascisnieta lekko w gadci nie zlepia si tatwo,
lecz daje € znowu rozetrzeé w osobne ziarna. aSone w smaku
stodkie, nie szorstkie, w calej @bpsci jednakowo podsuszone, a nie
galaretowate wewstrz lub zewntrz, otoczone twakd skorka. Ten
okres wstpnej obrébki trwa 25 do 45rednio 35 minut.

W czasie wsfpnej obrébki utrata wilgoci wynosi 25% w sto-
sunku do pozostatej wody w surowym serze, czyleprsa obrobka
ma najwekszy wplyw na usurtie wilgoci z masy serowej.

Przerwa. Po wsgpnej obrébce nagbuje przerwa w obrébce
tzw. osiadanie masy serowej, podczas ktérej wsks@koistnej
kurczliwosci ziarna wydzielaj jeszcze nieco serwatki, a nadto
odbywa st praca bakterii. Przerwa trwa 10 do 15 minut.

Skoro ziarna opadi serowar odczerpuje pewrlos¢ serwatki,
ktora p&zniej chtodzi zawart& kotta, gdy przyjdzie czas na
wybranie z kotta masy serowe;j.

Dogrzewanie, czyli warzenie gstwy serowej.
Po przerwie rozbija si gestwe serows na osobne ziarna, ktére
tymczasem nieco sizlepity i rozpoczyna sidogrzewanie gstwy. W
tym przypadku zabieg dogrzewania ma dwojakie déaipsaczenie.
Otéz po pierwsze, peguje on kurczliwé¢ masy serowej i wptywa
na dalsze wydzielenie z niej serwatki. Po drugiskwtek dziatania
wysokiej temperatury dochogizej do 58°C dokonywa i do
pewnego stopnia selekcja (dobdér) drobnoustrojéviyrw przypadku
na korzyé¢ lasecznikbw kwasu mlekowego. \WWawa temperatura
podczas dogrzewania wynosi 54 do 57°C,atkgwo 58°C, Powinna
ona wzrastarownomiernie w ten sposob, by dogrzewanie nietobwa
diuzej jak 25 do 35 minut. W tym okresie nalesnergicznie miesza
gestwe serova, gdyz fatwo sk zlepia w grudki, szczeg6lnie w
temperaturze 44 do 46°C ziarna naglekma i stap si¢c zlepne. Préba

garsci powinna dé si¢ nieco rozcignaé
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i przy tym st nie przerwa. Jezeli ten moment nadejdzie w tem-
peraturze powiej 50°C, to dobry wynik jest zagrony.

Wysoka¢ temperatury stosowanej podczas dogrzewaniazyale
od wielu czynnikéw.Srednio wynosi ona 54°C, a wahag Siv
granicach 53 do 56°C. Na ogdét dogrzewamy z&yy jezeli
wysuszenie ziarna podczas gmiej obrobki bylo stabe. Réwrie
gdy mleko jestswieze, tluste, wiksze ziarno staje gimaterialem
wiotkim wymagagcym silniejszego dogrzewania. Natomiastepi
dogrzewa s materiat kurczliwy, to znaczy gdy mleko jest siini
zrate, a ziarno drobne i poprzednio silnie wysuszdfiarno zbyt
mato wysuszone podczas wshej obrébki dogrzewaepocatkowo
powoli, aby nie wytworz§ przedwczénie grubej skorki, ktéra by nie
przepuszczata serwatki na zeyra. Natomiast prdzej dogrzewa si
ziarno poprzednio zbyt silnie wysuszone.

Okres dogrzewania nalg na ogoét tak regulowa by nastpny
okres dosuszania nie trwat krocej jak 25 minutjeadiuzej jak 50
minut. To dotyczy stosunkdw szwajcarskich. U nas mawsze
mozna to osigma¢. Odpowiedni dobdr temperatury i czasu serowar
poznaje po tym,ze z kaicem dogrzewania masa serowa nieco
skrzypi w zbach i ma smak orzechowy. W wikowych
przypadkach, gdy ser nabiera krugtiowyniktej z nadmiernej
kwasowdci, mazna g zlagodzt nieco wyszym dogrzaniem i
dodaniem okoto 2% wody.

Dosuszanie gstwy serowej. Dogrzan mag
serowa serowar dosusza jeszcze dalej w tak samo wysokiej
temperaturze przez pewien przgrtzasu. Okres ten, jak wiemy, nie
powinien trwa krocej jak 25, a nie diej 50 minut, o czym jednak
nie rozstrzyga zegarek, lecz wkasciagestwy serowej. W tym czasie
nalezy mieszé energicznie i tak dlugo,zgproba gstwy scisnigta w
garci zlepi st w walek, ktory pod naciskiem palca ztamie $i
pozwoli s& ponownie rozetrze na osobne ziarna, welzach za
skrzypi jak guma. Uchwycenie tego momentu jestrea

Skoro osignie sé pozadarg suchd¢ ziarna oraz lekki jeszcze
stopier zlepndci, ktdra wskazuje wymieniona prdba, stu-
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dzi sk nieco zawart& kotla, jednak nie ponej 50 do 53°C, gdy
koncowa temperatura ma doniosty wplyw na przebiegzaeyania
sera w pocgtkowym okresie. Do chlodzeniaywa sk albo serwatki
odczerpanej podczas przerwy, albo zdrowej zimnejywdej dodaje
si¢ okoto 2 do 3°/o pierwotnej zawast kotta. Wiksze wyptukanie
cukru mlekowego nie dziata korzystnie, gdwyiazsz starych serow
staje st twardy. Jednate lepiej wywac wody niz serwatki w tym
przypadku, gdy mleko bylo zbytate. Chlodzenie serwatkvywiera
odmienny wplyw, zway¢ bowiem trzebaze jako odczerpana przed
dogrzewaniem zawiera ona inny skiad bakteti serwatka w kotle
ogrzana do 55°C. Zeli nie ma bakterii wzdymagych, to dobrze
uzyw& jej do chlodzenia w porze zimowej w celu wprowadaelo
sera lasecznikdw jeszcze nieostabionych, jak peciorkowcéw
kwasu mlekowego. W lecie lepiej chioélzvoda.

Srodek chtodzcy wlewamy stopniowo i mieszamy réwnoéaee
zawartd¢ kotta. Nastpnie usuwa si ster i szybkim kotowym
ruchem wprowadza w wir zawasgtokotta, by masa serowa, skoro
opadnie, utworzyla okgta ksztattra bryle na dnie kotta. W czasie
opadania gstwy trzymamy mieszadio nieco ponad zbigrajsie
mass w samym srodku kola. Ma to korzystnie wptywa na
zmieszanie gi mniejszych casteczek z wikszymi i cezszymi.
Chodzi t& o to, aby najeizsze | najwgksze ziarna nie ufyly sie
wiencem na obwodzie i nie daly powodu do tworzeniaosizek tu
pod skés.

Wybieranie masy serowej z kotta. Skoro po kilku
minutach masa serowa skupi¢ sha dnie kotta, wyjmujemy aj
ostraznie uwaajac na to, aby w tym samym paeniu dostata sido
formy i nastpnie pod pras W tym celu podsuwamy przy pomocy
stalowej tdmy obszern chust wzdtuz dna i bokéw kotta pod bryt
masy serowej. Brzegi brylpie powinny s¢ zatam& i z wierzchu
zalazy¢, gdyz mogtyby utworzy zbiorniki serwatki, z tego Za
pézniej niezhczone szczeliny i pedie. Do wyjmowania bryly, o ile
chodzi o mniejszy ser, wystarczy jedna osoba; Etwednak
wykonap to dwie osoby, z ktérych jedna podsuwénia zgkta w
kabkk, druga z&
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trzyma chusi za dwa rogi i popuszczaa jw miare potrzeby.
Wygodniej to wykoné przy pomocy przyrmdu do wybierania sera.
Skoro bryta sera znajdzie esiw chuscie, odsuwa si ka-bhk,
zawigzuje rogi na krzy i wyciaga bryk z kotta za pomac
wielokrazka, a gdy nieco ocieknie, przesuwa gb pod pras Tam
nie zdejmujc chustysciskamy j silnie ponkej wezta, aby si nie
zarysowata, dopdki sinie oprze o olkicz. Nastpnie rozwizuje se
chust, obnaa z wierzchu mas serows i ugniata § dtonmi od
brzegdéw kusrodkowi, aby utworz§ przez przesuncie masy lekk
wypukios¢ w srodku gérnego ptaska sera. Wytowion kotta reszt
gestwy, czyli przylepk, zlozoma zwykle z rozchylonych estek
gestwy serowej, najlepiej zytkowat osobno, jako psuga struktue
sera. Wekszy przyleple powstah wskutek nieumiejtnego wybrania
masy serowej lepiej wcigh z boku sera tgirozdzielt na wierzchu.
Przylepka nie powinna wiej wazy¢ niz 250 do 300 g.

Masa serowa w tym okresie powinna okaz§\wekka zlep-nac¢,
ale mimo to rozcierasi¢ na dtoni na poszczegolne ziarna jak piasek.
To s$wiadczy o poprawnej robocie i nalgym uchwyceniu
odpowiednich momentéw w pracy.

Formowanie i prasowanie surowego sera.
Forma sktada siz rozsuwalnej drewnianej admzy, zwykle bukowej
0 wysokdaci 10 do 15 cm. Zwizana jest ona mocnym sznurkiem tak,
aby w kadej chwili mana bylo p rozszerzy lub zwezi¢
uderzeniem drewnianego miotka lub dtoni.

Forma spoczywa na aigtej drewnianej podstawce o gruieo
32 mm, wzmochionej na obwodzielazry tasma, a od
spodu wpuszczonymi listwan
Taka sama jest pokrywa. O

e

krazki powinny by w srednicy &

wigksze o 8 do 10 cm aiser. | .
Obrecz ustawia s na srodku \' Y — %

jej punkt srodkowy znalazt si

S aad -
podstawki i to w ten sposdb, a s f B it
pionowo pod stemplem prasy. .



Powinno st ja od razu tak rozszerzy aby masa serowa przed
pierwszym prasowaniem wystawata ponad jej brzegszerokéc¢
dwdch palcow.

Pierwsze prasowanie trwa krétko i przy malygnaniu, byleby
nada& serowi odpowiedni ksztatt i wycigé czgs¢ serwatki. Po okoto
5 minutach odwraca eiser i uktada znowu pod prasTym razem
zwieksza st cisnienie, ktére po kilkakrotnym odwréceniu powinno
wynosi 15 do 20 kg na 1 kg surowego sera. Jegimala pocatku
nie trzeba s zbyt spieszy¥ ze zwekszaniem dnienia, aby nie
spowodowda powstawania od razu grubej skorki, utrudaiej
odptyw serwatki. Nalgy tak prasow& aby stempel prasy stat
pionowo nasrodku sera. Krzywe nastawienie powodujéni@nie z
boku i miadzenie masy serowej po linii skioej. Gorzej jeszcze, gdy
niewprawna ¢ka nie potrafi od razu znae linii pionowej, lecz co
chwile prébuje i poprawia, a tymczasem psuje\sewretrzna spoi-
stas¢ sera.

Po uptywie dalszych 15 minut odwraca showu ser, przy czym
zmienia s¢ pierwszy raz chusty zagtujac je suchymi. Odwracania
powtarza si juz teraz w coraz diszych odsfpach czasu. W
pierwszych dwoch godzinach naje ser odwrdd przynajmniej
trzykrotnie, péniej co godzig lub co dwie. Podczas odwracania
zmienia s¢ chusty naswieze i suche i to poatkowo grubsze o
niciach podwojnie witych, pdniej z& na ciéisze o pojedynczo
kreconych niciach. Teasnieco wlochate. Sposéb przewijania seréw
trzeba poznaw praktyce, gdy niefatwy jest do opisania. Jest to
praca wymagara wiele uwagi i starangoi. Ogolnie mana
powiedzi€, ze przewijanie serow powinnoestak odbywa, aby
nigdzie nie utworzyly si fatdy, gdy tylko gtadka, nieuszkodzona
skérka chroni ser odeRnigc i gnicia. Gdyby ser przecighsie na
druga strore chusty, nalgy go ostranie zeskrobétyzka, nie psuc
ani sera ani chustyg tza& odlacza tak ogkdnie, aby nie zadrze
skorki sera.

Lekkie przywieranie sera do chusty uwmask za korzystny
objaw. Sery sktonne do wgél sa juz pod prag gabczaste i nie
przylepiaj sig do chust. Natomiast silnie przywiesaj
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do nich sery z nadkwaszonego mleka tak kruckeczasem nie
mozna na nich utworzy zdrowej niepozadzieranej skérki. W tym
przypadku staramy eiocalic ser, naktadafg na jego ptaski leki
organdyny o nieco mniejsz&jednicy nz ser. Wcénigta organdyna
pozostaje na zawsze na serze jako jego ochrona.

Podczas prasowania i odwracania powdmyi obserwowé
wlasnaci sera. Ja po pierwszym odwrdceniu opukujemy gaky,
aby pozné po odgtosie, czy czasem nie znajduje wi Ktoryms
miejscu pusta przestnzeZnalaziszy 4, przekluwamy ser kgianym
pretem i wyciskamy serwatk Ser prawidiowo wyrobiony powinien
by¢ w tym czasie elastyczny i poddaivsic pod naciskiemeki. Po
uptywie 7 do 8 godzin licic od pierwszego przyprasowania lub po
szOstym odwréceniu zdrowy i nalgcie wyrobiony ser nie powinien
wydziela serwatki chyba tyle, ile chtarchusty.

W tym okresie odbywa siw serze wana przemiana cukru
mlekowego. Od jej nalgtego przebiegu wiele zale Wielkie
ustugi oddaje oznaczanie w tym czasie pH.

Po 8 do 10-godzinnym prasowaniu nakrywamy chugtko
ptaski sera, boki Zastykah si¢ z goh obrcza, co je dokfadnie
wygtadza i utatwia pgniej obmywanie. Przykrywa powinna prawie
dotyka obrczy, aby nie wyttocz§ tzw. pasierbow ktore trzeba by
pézniej obcing i kaleczy brzegi sera. To ostabiatoby sery i mogtoby
spowodowa gnicie mizszu w niedé¢ zagojonych miejscach.

Podczas prasowania zachowuje wmperatuy otoczenia 18°C.
W porze zimowej, gdyby temperatura alyta sk, otula s¢ sery
chustami. Prasowanie trwa 20 do 22 godzin. Na pdkzmy przed
wyjeciem sera spod prasy odwracamy go jeszcze raze@e nie
dajemy ju chust, aby wygtadzi zupetnie take plaski. Nas{pnie
obrzynamy nieco kanty sera, przy czym po obrzynkac@niamy
jego wiasnéci. Zdrowy i naleycie wyrobiony ser ma obrzynki
gtadkie, jednolicie zbite, bez kropelek wilgoci. iRerzchnia sera
powinna by zéltawa, przyproszona matymi biatymi kropkami.
Zbyt z6lte sery g kwasne
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i kruche, szare zai wilgotne & wadliwe, sklonne do wzd, zbyt
wilgotne, skore do ¢gkania i gnicia na powierzchni. Na ser naklada
sie teraz tanj obrecz z mekkiego drzewa i wypisuje na plasku eat
wyrobu. To ufatwia kontrel Farba nie powinna wnikaw miazsz.
Wystarcza spirytusowy lakier. Tak przygotowany perenosimy do
solami.

Solenie. Solarnia miéei sig zwykle w piwnicy, gdzie
temperatura nie powinna sgaponizej 12°C, ani te podnigéc si¢
powyzej 15°C. Ten umiar jest potrzebny zaréwno ze ‘adglna
powolny przebieg dalszej fermentacji, jak i ze wdgl na
prawidtowy przebieg procesu dyfuzyjnego i osmotygm Sery
ementalskie soli sibadz to na sucho, 4ulz tez w solance.

Solenie nasucho. Zdejmujemy et z sera, wycieramy |
dobrzescierka napojon solank i posypujemy wewstrz przesiaa
solk. Grudki powodowalyby chropowaid bokdéw sera. Nagpnie
obmywa s¢ do czysta ptask oraz bok sera i naklada uprzednio
przygotowan obrecz. Na gorny ptask sera sypie giruta warstwe
soli, zwilza ja nieco wod i ustawia ser doktadnie poziomo na poice.
Nastpnego dnia znowu obmywamy go, odwracamy i znowursol
Tak wigc s6l umieszcza sizawsze tylko z wierzchu i nacieraani
ptaski, gdy obmyty i do sucha wytarty spdd spoczyaskenzku. To
powtarza si przez 4 do 6 dni zataeie od wielkdci sera, temperatury
i wilgotnosci solami. Tak tu, jak tew innych dojrzewalniach pod-
czas odwracania sera zawsze smienia podstawk na czysf i
suchy, aby st sery nie odlealy, lecz zachowaly zdraywmocry
skorke.

Solenie w roztworze. Temperatura roztworu soli
powinna wynosi 12 do 15°C tak samo jak otoczenia. Solanka
zawiera 22 do 24% soli, a czy jest odpowiednia psé po tym,
ze ser wystaje z niej na okoto 1 cm. Zanim ser zoste niej, trzeba
go najpierw dwukrotnie posdlina sucho, gdy swiezy i jeszcze
cieply ogrzatby roztvér. Kregi seréw pozostajw solance przez 2 do
3 dni lezac obok siebie lub na sobie. Odwracamy je codziemnie
posypujemy sal partie wynurzajce st z solanki.
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Po posoleniu obmywamy sery, wycieramy je do suclukia-
damy naswiezych, suchych podstawkach i tazjbez obeczy, gdy i
bez nich utrzymuj swoj ksztalt. Teraz j nie solimy ich, lecz
obmywamy i odwracamy co drugi daiePrzesikanie soli wgib
odbywa s¢ bez zasilania nowymi dawkami. Miode sery pozashaj
posoleniu 10 do 14 dni w chtodnej izbie (10 do ©j.°Zdrowy ser
wydziela w tym czasie niecduzu na skorce.

Pielegnowanie serow wcieptej dojrzwalni-
cieplarni. Ws¢pna fermentacja polegaa przede wszystkim na
przemianie cukru mlekowego rozpoczyna sinie juz pod pras, a
konczy sk w okresie solenia. Przemiana innych substancji w
stosunkowo niskiej temperaturze odbywa giowoli. Gdy po
uptywie 2 tygodni licac od wyrobu sera podniesiemy temperatur
pobudzimy przebieg gtéwnej fermentacji, podczas rdjtéobok
przemiany parakazeiny na prostsze azki odbywa st takze
przemiana soli kwasu mlekowego dokonywana przeztebakkwasu
propionowego. Dize znaczenie przypisujecsiemu, aby fermentacja
kwasu propionowego zbiegta e¢si z okresem najwkszej
plastycznéci i podatngci miazszu sera, gdy od tego zalgy
wytworzenie si w nim fadnie sklepionych gtadkich oczek.

W celu wdrgenia gtébwnej fermentacji przenosimy sery z
chltodnej dojrewalni do cieptej, utrzymuej na pocatek 18 do
20°C i okoto 85% wilgotngci. Skd przenosimy je w zimie jupo
tygodniu, w lecie zapo 2 tygodniach do drugiej cieptej dojrzewalni,
w ktorej utrzymujemy stat temperatug 21 do 22°C, a tylko
wyjatkowo wyzsz. W matych serowniach musi wystarcézjedna
ciepta dojrzewalnia o temperaturze 19 do 21°C. bBseowujemy
wciaz zachowanie si seréw i wedlug tego pigjnujemy je.
Opukiwanie seréw palcem daje nam wiele wskazéwey, teorz
sie oczka, ile ich jest, jakiejaswielkosci i jak s3 rozmieszczone.
Sery, w ktérych normalnie twoazsie oczka, powoli zbliamy do
zrédia ciepta, zbyt Zado tego pochopne trzymamy dalej od ciepta.
Nie mniej wane jest zachowanie odpowiedniej wilgotob  Sery
zbyt sucho utrzy-
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mane wysychaj nabieraj grubej skorki lub nawetgaja, natomiast
w nadmiernej wilgoci tatwo pkmieja.

W tym okresie sery skionne slo tworzenia skorupy na skorce.
Nalezy ja zmyw& starannie letmi wodg i w razie potrzebysciera:
sol i szmatk lub mickka szczotly az do czystej skorki. Co drugi
dzieh myje sk sery letny woda, wyciera do sucha i za kdym razem
podktada swieze krzki. Goérny ptask przyprosza esiprzy tej
sposobnéci sohk, ktéra w normalnych warunkach wilgotod
powinna stopi sie po uptywie 3 do 4 godzin. Gdy takeguz stanie,
rozcieramy sol osolin miekka szczotly lub szmatk po catym
plasku.

W niektérych serowniach nie dosalee seréw w czasie pie-
legnowania w cieplarniach wychaglzz zatagenia,ze bakterie kwasu
propionowego nie znogzsoli. Tak jest rzeczywtie, zdarza si
jednak,ze przy matej zawartaoi soli w przyskornej warstwie mag
sie wytworzy¢ oczka pod samskorka, ktéra s¢ zapada i tworzy
dokki.

Podczas normalnego przebiegu fermentacji w cieptdci
rzewalniach okresy produkcyjne trwaj

1. wstkpne dojrzewanie przy 16 do 20°C 4 do 6 tygodni

(zawiazki oczek);
2. okres tworzenia sioczek przy 20 do 24°C 2 do 3 tygodni
(wykonczenie oczek).

Jednak te przepisy nie state. Niektore sery zaczyndworzye
oczka przedwczmie, zanim mizsz ich nabierze odpowiedniej
plastycznéci. Z tej niezgodnéci wynika wadliwe dziurkowanie.
Inne sery znowu nie okazujsktonndci do"tworzenia oczek. Te
trzeba pobudzawyzsz temperatuy, np. pietgnowa przy 24°C, a
gdy takiej cieplarni nie ma, przynajmniej trzyénalizej pieca.

Sery dojrzewajce w wysokiej temperaturze, gorsze w smaku
od tych, ktére tworz oczka w temperaturze aszej. Czasem #tez
tego powodu lepiej zadowélisic mniejszym dziurkowaniem, za to
mie¢ ser dobry w smaku.

W czasie tworzenia sioczek nie naley przerywa& fermentacii,
gdyz ponowi s¢ ona znowu po podniesieniw $empera-
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tury. Ale wtedy mizsz mae juz nie by plastyczny i porysowasic
wskutek cfnienia gazu. Bakterie propionowe ghwyczer-» pé& zapas
mleczanow, dopdkiyja i dopoki jest ku temu sposohito(sp&niona
fermentacja). W tym czasie trzeba pilnie obsernwowailgotnosé
cieplarni, ktéra powinna wynasB3 do 85%.

Sery skionne do sptaszczania sialey s$ciagna¢ pasami i
utrzymywa troche suszej ni normalnie, najlepiej na goérnych
pétkach, gdzie jest zawsze mniej wilgoci.

Skoro skdéczy sk tworzenie si oczek, co s stwierdza opu-
kiwaniem, wynosimy sery do chtodniejszej cieplamaichowujcej
16 do 18°C i 83 do 85% wilgotdoi, gdzie pozostaj one okoto
tygodnia. Gdzie nie ma takiej prieijowej cieplarni, trzeba sery

przenig¢ do chiodnej dojrzewalni, byleby na razie nie do

najchtodniejszej.

Pielggnowanie serow wchtodnych dojrzewa
1 niach. Skoro ukazy st gtébwna fermentacja seréw, przenosimy
je do najchtodniejszej piwnicy o umiarkowanej wilgaosci, gdzie
panuje najodpowiedniejsza temperatura 10 do 140&oio 85 do
88% wilgotnaci.

Sery maj wtedy 8 do 12 tygodni, liez od pocatku wyrobu i
wymagaj powolnego dalszego dojrzewania. Ma by je nazwa
tagodnymi w poréwnaniu z serami poddanymi forsowaem
dojrzewaniu podczas przebywania w cieplarni. Odamée ich,
mycie, dosalanie, zmianaakkéw podktadkowych odbywa esitak
samo jak w cieplarniach, alezjwco trzeci, wyjtkowo co czwarty
dzien. Tworzca sie skoruplk na skorce usuwamy niekiedy za
pomoa skrobaczki, nie naruszaj ttustej skorki. Wystrzedasie
nalezy zapuszczania serow i wywotania mazi, rowrgawilgocenia

i odlezenia s¢, co spowodowatoby gnicie skorki. Starannie

pielegnowany ser mma utrzyma nawet przez wiele lat. Jednak
ser ementalski sprzedaje fiz w wieku 4 do 10 miescy, albowiem
w nowszych czasach spavca lubi fagodne, niezupetnie dojrzate
sery. Tym nie mniej petni zalet i soczy&tonabiera ser ementalski
dopiero po uptywie jednego roku.
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Ocena ser6w ementalskich. Wymagana jest czysta,
zlotozOlta skorka, ptask i boki nieco wypukie. Brak wyjnfci
znamionuje kruchi@ (kwasny szklak), przesadna wypukto lub
wklestos¢  zapowiadag wadliwe dziurkowanie. Ser normalnie
dziurkowany, czyli ,otwarty", wydaje przy opukiwa-

Rys. 63. Ser typu ementalskiego z Bazanowic (1/s wielkosei naturalnej).

niu gkeboki ton. Odgtos szeleszgzy zwiastuje szklaki, odgtos
ghuchyswiadczy o wekszych wrkach.
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Prébka wycignieta sond powinna zawier& 2 do 3 oczek o
wielkosci sporej wéni. Miazsz ma by jedrny, delikatny, elastyczny,
dat sie rozetrzé w palcach na pastbez grudek, tlugtw dotyku.
Smak powinien by wyborny charakterystycznie orzechowy i
stodkawy, ktory wytwarza esi dopiero po gtéwnej fermentaciji.
Zawarta¢ thuszczu powinna wynoshajmniej 45% w suchej masie.

Sredni sktad chemiczny oryginalnego sera ementaiskigst

nastpujacy:

wody 33,5%
suchej masy 66,5%
tluszczu w wilgotnym serze
31,5%
tluszczu w suchej masie 47,3%
biatka w suchej masie 41,6%
llo$¢ punktdw w ocenie przypada na:
dziurkowatad¢ 40
Mmigzsz 20
smak 20
cechy zewntrzne 20

Z powyzszego widzimy, jak wielk wartg¢ przypisuje si
prawidtowej dziurkowatsci.

Nadmiené¢ nalezy, ze sery ementalskie natedo stabo solonych
mimo dlugotrwatego solenia. Rzadko zawigrajiecej niz 2% soli
kuchennej. Jako ser twardy przyjmuje on sél bamtaeoli. Zreszj,
jak wiemy, bakterie propionoweaswrazliwe na obecn& soli
kuchennej, czyli silniejsze solenie nie jest tuquane.

Ocena przez opukiwanie i nawiercanie.
Chac ocent wnetrze kiegowych seréw tak ementalskich jak tien
podobnych postugujemy e¢sidwoma srodkami: opukiwaniem i
nawiercaniem. Oba sposoby pozornie fatwe trzebarzdolana,
chac jako tako trafnie oceéisery. Opukiwanie wykonywamy
palcem lub ¢kojescia sondy, czyli swidra. Sbrinz i parmezan
opukuje st specjalnym drewnianym mitoteczkiem.

Nawiercanie wykonywa si zwykle od plaskéw w pewnym
oddaleniu od brzegu i w nieco skym kierunku. Prostopadty
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sztych daje mato wskazéwek co do rozmieszczenigkycznowu
zbyt skany zanadto kaleczy skagkktora nie da gizablizni¢. Przed
kazdym nawierceniem natg starannie oczgi¢ swider.
Nie ma zwyczaju nawiercania sera od

a) b) brzegu, a przecieocena std daje dobre
wskazowki. Sery ,,gkme" od brzegu s
zawsze wadliwe w smaku, natomiast ser od
brzegu zdrowy, chiby stabo dziurkowany,
uchodzi za dobry. Nie nalg praktykowa
nawiercania fermentagych jeszcze seréw
w cieplarni, gdy wykonywanie w tym
okresie wewatrznych ruchéw réwna si
uszkodzeniu. Wyapnigtego sond stupka
nie trzeba zbytnio skra¢a w ten sposob
wytwarza& prézni, do ktoérej ma dosp
powietrze. W oglle exte nawiercanie
serow jest przywar Do naleytego
skwalifikowania sera powinny wystarazy
dwa sztychy w ptask.

Rys. 64. Ser emental- Pospolite wady. Ser ementalski jest

sid. Troba sondd. hardzo wralivy na najmniejsze wady

I ormainej wiei- . ) L.

kosei: a) —szezodrak, mleka i usterki w przerébce, a tym bardziej
o (l_ﬂurg(‘;f‘};ﬂ““'“ na wigksze uchybienia. Nie-sposéb wyli¢ézy
77 tu wszystkich skutkéw nieumigpej
przerdbki. Przytoag tylko pospolite wady prawie watznie natury
chemicznej i bakteriologiczne;j.

Dziurkowatg¢é: nadmierna, blyszera, orzeszyny, wgki,
nieregularnie rozmieszczone oczka, sery étzdszczodraki, szklaki,
sery zapadste, gnipce.

Miazsz: konsystencja twarda, agla, papkowata, zabarwienie
biale, szare, brudnawe, niejednolite.

Smak i zapach: jalowy, gorzki, kwaskowaty, ostrydiyn jelki,
mydlany, zgnity, piekcy, ordynarny.

Wyglad zewrtrzny: plask nabrzmiaty, zbyt ptaski, vekly,
rozlany, skérka zbyt gruba, za staba, spita, dziobata od
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soli, dziobata od phkmi, zaskorupiona, griga, uszkodzona me-
chanicznie, z molami, porysowana.

Trwalos¢: ser twardnieje, przechodzi powrgtrfermentaci,
rozszczepia gina czsci.

Wydajnai¢: jak w innych warunkach, tak4éu wydajnd¢ serow
zalery:

1. od treci mleka,

2. od sposobu przerébki,

3. od zawartéci wody w dojrzatym serze.

W stosunkach szwajcarskich wydajhosurowego sera spod
prasy wynosi 9 do 10°/o giaru przerobionego mleka. Ubytek
cigzaru podczas dojrzewania @o zupetnego dégia wynosi 9 do
10% surowego sera, czyli w zestawieniu rachunekedstawia si
nastpujaco:

Ze 100 kg mleka waga sera spod prasy ,56°®
ubytek 10% 0,95%
» wydajnc¢ dojrzatego sera  8,61%

W Bazanowicach wydajni@ wynositasrednio 8,6%.

Wysytka serdéw. Sery ementalskie pakuje po kilka
sztuk do tanich beczek i oddziela fornierem. Spdabki beczki
wyscieta s¢ stoma lub wiérami z drewna, tak samo wierzch, aby
sery nie uderzaly éciany beczki.

Dalsze piedgnowanie w handlu powinno odbyivaic w ten sam
sposéb, jak w chtodnej dojrzewalni serowni, tj. &k jnajniszej
temperaturze i 85% wilgoci. Tak samo rigleje piekgnowa,
obmywa i trzyma na czystych podstawkach. Nigdy nie zmywa
piwem, jak to praktykuj niektorzy kupcy.

Krajania wielkich kegéw na weksze czséci najwygodnie]
dokona& nie n@em, lecz cienkim drutem z nierdzewnej stali.

Przeghd najwaniejszych danych technicznych
dotycacych wyrobu sera ementalskiego

lloé¢ mleka podstojowego: nie wiej jak '/, mlekaswiezego, o
ile nie zawiera ono wtej jak 10 000 bakterii w 1 cin

Temperatura mleka przygotowanego do zaprawienia- pod
puszczlg 32 do 33,5C.

20*
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Rys.65. Wystawa serow ementalskich.

Dodatki: wody do 3%, chlorku wapniowego do 28eg1000 kg
mleka, o ile jest to potrzebne.
Pierwszy okres obrébkizado przerwy tj. krajanie, mieszanie, trwa
normalnie 40 do 50 minut, przy czymzadam wielkos¢ ziarna trzeba
uzyska w okresie 8 do 12 minut. Przerwa — 10 minut.

Dogrzewanie — 30 minut, przy czym ogrzanie od terajey
30 — 45°C do temperatury 58 55°C ma trwa najmniej

15 minut.

Dosuszanie trwa zwykle 35 do 45 minut, krétszy ttbzszy
czas znamionuje wadliweé.

Kwasowa¢ zaprawy podpuszczkowegrednia zralos¢ 60 do

80°M oskga st po 24 do 36 godzinach dojrzewania na zwarnicy
przy 30'C.

Solenie na sucho w ofmzy: 4 do 6 dni.
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Solenie w solance 2 do 3 dni, ale poprzednio 1 doizol¢ na
sucho w obgczy.

Roztwér soli 20 do 23%, pardj 18% ser rozmaka.

Okresy pobytu seréw w dojrzewalniach: po oyl z solanki —
w solowni 10 do 14 dni przy 10 do 15°C.

Wstepna dojrzewalnia: zawzanie oczek 4 do 6 tygodni,
temperatura 16 do 20°, wilgot§io85%.

Ciepta dojrzewalnia: wytworzenie ¢sioczek 2 do 3 tygodni,
temperatura 20 do 24°C, wilgot@a80 do 83%.

Dojscie i odstanie giseréw: 1 tydzig, temperatura 16 do 18°C,
wilgotnos¢ 83 do 85%.

Wptyw doboru wielkdci ziarna gstwy na mazsz sera: drobne
ziarno, whzace mato wilgoci, mizsz gumowaty, agly; srednie
ziarno, srednia ilg¢ zawartej cieczy, mgsz kdrny, elastyczny,
pozadany, grube ziarno, wiele cieczy,amsz mekki.

Gruyere, czyli grojer (Szwajcaria, Francja)

Technika wyrobu seréw grojeréw jest prawie taka aafak
serow ementalskich, dla ktérych grojer byt prawmorelTen sam
dobor temperatury, w ktérej zaprawia snleko, naturalna zaprawa
podpuszczkowa, ten sam okres krzepnienia, takieo skrajanie,
obrobka skrzepu, wielké ziarna gstwy serowej, dogrzewanie i
prasowanie.

Ale doniosh w skutkach rénice stanowi temperatura doj-
rzewania oraz sposob pighowania skoérki. Te dwa czynniki
tradych wiekdéw przekazane rozstrzygap istotnej odmienrii
gatunku w poréwnaniu z serem ementalskim, aczké&lwiegdy
wywodzity sk ze wspoélnego pnia.

Dobd6r mleka. Do wyrobu grojeréwzywa sk najchetniej
zupetnieswiezego, niératego mleka. Jedna& z konieczngci bierze
Sie tez cze$¢ podstojowego mleka, im mniej, tym lepi&mietany
nie zbiera s, gdyz chodzi o to, aby sery zawieraly ponad 45%
tluszczu w suchej masie.

llos¢ mleka jest dostosowana do wiedko sera, ktérych waga
wynosi 35 do 40 kg. Gdzie jest dumleka, tam dzieli gigestwe
serovg hawet na trzy egci, w chwili, gdy po do-

309



przerwa z& kilkka minut. Odczerpawszy serwatkodgarnia si
skrzep, ktory przywart ddcian kadzi i rozpoczyna dalsze krajanie
oraz mieszanie i to w miartezenia skrzepu corazwawiej i
energiczniej. Pracag wykonywamy lig rytmicznie ruchy
zygzakowate lub trofgne wedtug schematu, uwidocznionego na rys.
28. Od wierzchotkaA do B i od B do C prowadzimy lie cah
szerokdcia, od C do A tylko bokiem, przy czym zakéamy przyA i

B mate ptlice.

Skoro wielk@¢ ziarna jest odpowiednia, czyniesznowu drug
krotka przerwg i odczerpuje serwagkw ilosci okoto 20% pierwotnej
zawartdci kadzi. Podejmuic dalsze mieszanie mma juz mniej
energicznie aié lira, poniewa ziarno jest W tym okresie tak spoiste,
iz nie m@na go pomniejszy nawet silnym uderzeniem liry. W
kazdym razie chyos¢ i sita ruchéw powinny by tak dobrane, aby
prady nie ustaly, a ziarno nie opadto na dno orazziepiato s¢ w
grudki i kigby. Z krajaniem naley sig tak spieszy, aby uzyské
ziarna majce w przekroju 3 do 4 mm i tak wysuszoge po uptywie
okoto 40 do 60 minut, licc od pocatku obrébki skrzepuscisniete
w gasci nie zlewag Si¢ i daj Si¢ rozetrzé na osobne eatki.

W tym okresie dalszego kurczenia i osuszanjazgirna, stosuje
sig na ogét w technice serowarskiej mieszanie w destate] ilGCi
serwatki, takze ziarna plywaj i nie stwarzaj wiekszego oporu.
Natomiast w holenderskich serowniach gospodarskicisuje si
osobliwy zabieg tzwschudderczyli przetrzasanie. W tym celu
odczerpuje s po raz trzeci serwagk jednak nie obnajac gestwy.
Lira lub klienhekiemnabiera si spogn ilos¢ gestwy i energicznie
przetrasa krotkimi uderzeniami w kierunku pionowym. Tak
przetrasa s¢ i rozbija ziarno majce w tym okresie sktongé do
Zlepiania st w grudki, na drobne astki, ktére medzy prtami
przesypuje si do kadzi. Przetgsat nalery pod serwatk, jednake
trudno o to, aby gptwa nie stykala siz powietrzem, co jest
poniekad ujemm strory tego zabiegu. Przetigzanie zwykle nie trwa
diugo, caly z& okres wstpnej obrébki licac od krajania wraz z
okresem dogrzewania — okoto 110 minut.
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Przetrasanie gstwy serowej jest mozaoinpraa i maozna je
zasypi¢ racjonalniej zwyktym mieszaniem. W tym przypadkzeba
zostaw¢ w kadzi wkce] serwatki. Tote w serowniach
przemystowych miesza ¢sizawartd¢ wanny drewnianym ko-
siorkiem, grabiami lub teautomatami.

Dogrzewanie i skupianie @twy serowej.
Skoro w tym okresie préba wyke, ze suché¢ ziarna jest wiéciwa,
nastpuje dogrzewanie. Ten moment ocenia serowar, jaikiewv
dotykiem wybierajc stopié@ w  danych warunkach
powinno przeciskasic miedzy palcami, lecz zkzy¢ sie w grudke i
dat rozetrz€ na poszczegoélne gztki.

Temperatura, do ktorej dogrzewa gestwe serova, wynosi 1 do
5°C powyej temperatury krzepnienia zatée od zawartéci
tluszczu w mleku, pory roku itp. czynnikow. Chudgelh seréw
czasem wecale sinie dogrzewa. Temperatura dogrzewania dla seréw
0 zawartdci ttuszczu w suchej masie 20% wynosi 29 do 29,51€,
30% — 31°C, dla 40% — 35°C. Dogrzewanie odbywapsin, za
w zwyklych kadziach (jak np. w gospodarstwach wkiejs) —
serwatlky poprzednio odczer-pani ogrzam, do najwyej 50°C.
Czesto te dogrzewa si wodh ogrzam do tepe temperatury. Naky
dogrzewa@ powoli, aby nie sparzyziarn, a rbwnoczmie miesza
zawarté¢ kadzi. Skoro temperatura wyréwna,szaprzestaje si
zwykle mieszania lub przey#zania i pozostawiaggtwe serove w
spokoju, aby opadia i lekkoadzyta s¢ w bryk. Ziarno niegotowe
miesza si lub przetrasa ditej. Jednake nie trwa to ponad kilka do
kilkunastu minut.

Utworzona w ten sposob podatna bri¢aga st deszczutk lub
lepiej aluminiova dziurkowan listwa tak, ze utworzy st grubsza
niz poprzednio warstwa, ktéra zajmuje tylkoe&z dna kadzi lub
wanny. Grubé¢ bryly jest odpowiednia, jli jest nieco wiksza ni
srednica formy. Brw przyciska si lira, deszczutk lub te
osobnymi, karbowanymi i dziurkowanymi na-ciskaczarmi grubej
blachy aluminiowej. Zbieranie masy
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otrzym& sery do tarcia. Wyrabiano zedla siebie chudsze sery,
nalezy to jednak do przeszoi.

Dojrzate sery grojery maj swoisty orzechowy smak bez
stodkiego posmaku seréw ementalskich.a?dz jest delikatny,
kruchy, ale nie sypki, lecz soczysty.

Za wadliwe uchodz te, ktére zbliaja sie do ementalskich pod
wzglgdem jego odibnych charakterystycznych cech. Tak za gvad
grojeréw poczytuje siwielkie oczka i stodki orzechowy smak seréw
ementalskich.

Wydajnai¢ grojerdw jest ta sama co ser6w ementalskich.

Grojery z mleka silnie zebranego

Jak dalece trzeba zmietiaabiegi serowarskie, ctioy tylko
stosownie do zawartoi ttuszczu w mleku, o tym poucza niniejszy
przyktad, odnosky sk do przerébki mleka o zawa#m 1,5%
tluszczu.

Z mleka podstojowego 12- do 24-godzinnego zbieramigtarg
petma kielnia (nie dziurkowan). W tych warunkach pozostanie przy
zastosowaniu podstoj u w misach metedwajcarsk jeszcze okoto
[,5°/0 ttuszczu w mleku, co odpowiada okoto 25Hsrczu w suchej
masie sera. Mleko powinno bwtodkie — nadkwaszone nie nadaje
sie do przerébki na grojery; naturalna zaprawa podgziarva, jak
do ser6w ementalskich o kwasaep60 do 70°M. Mleko ogrzane do
32—33°C powinno skrzept po uptywie 25 do 30 minut.

Obrébka wstpna musi by bardzo staranna, wielk® ziarna
zblizona do wielkéci ziarna kawy lub grochu, wysuszenie nieco
stabsze, ri gdy wyrabia si ttuste sery. Obrdbka wgina trwa 30 do
35 minut, osiadanie masy serowej 5 minut.

Podczas dogrzewania stosujez gemperatwy 37 do 43°C,
stosownie do wlasrioi masy serowej. Szybké dogrzewania naky
tak uregulowd, by nastpne dosuszenie masy serowej bylo
ukonczone po uptywie okoto 20 do 30 minut. Gotowe zmarn
powinno by jedrne i d& sie rozetrze, ale jeszcze nie tamaie pod
naciskiem palca. d& ma przyjemny orzechowy smak, vma s¢
spodziewa prawidtowego przebiegu dojrzewania.
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Ciezar seréw nie powinien przekra€za0 kg; najkoszyst-niejszy
wynosi 30 do 40 kg. Wksze sery trzeba wyraltiatwardziej z
uszczerbkiem jakawi, mickkie rozptaszczaj sie przy wielkim
ciezarze. WHdciwa wysokd¢ bokéw wynosi 10 do 12 cm. &iienie
prasy — 10 kg na 1 kg surowego sera.

Chude grojery lepiej sdina sucho i w roztworze i to powoli.
Posolone sery powinny pozo&tar temperaturze wynoseej 12 do
15°C przez caly okres dojrzewania, inaczej nie orabiagodnego
smaku. Wilgotné¢ i pielegnowanie powinny by tak dostosowane,
by nie wytworzyta si na serach ani zbyt wilgotna, ank tebyt sucha
skorka.Pochodne grojera jako sery do tarcia

Charaterystyka grupy. W goérach alpejskich wy-
rabiato s¢ z dawien dawna i wyrabia esidotychczas rozmaite
kregowe sery, zwykle mniejsze, ale wyrabiane podoladuegro-
jeréw. Mimo pierwotnej, nie udoskonalonej technikiprostych
szalasowych umglzen map one dobg opinie zawdzeczapc ja
przede wszystkim wybornej gorskiej paszy.

Rozmiary przerdbki nie as znaczne, gdy na halach trudno
zgromadzt duze ilosci mleka. Moglibygmy pomiraé¢ opisy wyrobu
tych seréw, gdyby nie mialy dla nagadnego praktycznego
znaczenia. Tymczasem tak nie jest.

Mozna je wyrabia takze u nas, poniewasa niedwe i wystarcza
na nie kilkaset litrow wyborowego mleka. Jednak ébyparmezanu
spotkatby st u nas z wikszymi trudndciami niz wyrob serow matej
wagi, ktére w mtodszym stanie naglaje do krajania, a jako starsze i
wysuszone — do tarcia jak par-mezany. To ulatwiaeste: serow
w wilgotnym stanie, o ile bytyby zbyt dziurkowane tego powodu
nie nadawaltyby sina zasuszenie oraz przechowywanie przez dhugi
czas. Do takich serow o dwojakiejytkowosci naleza pochodne i
krewniaki grojera, jaksaanen, battelmett, spadlefontina, montasio
itp. Wszystkie wyrabia sii pielegnuje jak grojery. Drobne tech-
niczne r@nice wynikaj z matego gizaru seréw, bo im mniejszy jest
ser, tym wgcej trzeba db@apodczas przerdbki o pewrsoczystéc
Miazszu w przysziéci. Tak wigC stosuje i czesto
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nizszy temperatuy, w ktérej zaprawia gi mleko, czasem dajeesi
wigksze ziarno, ktére i mniej dogrzewa lub dosusza zni
przeznaczone na wkisze sery. Mgna by zaniecha opiséw,

ograniczajc sk do takiej wskazowki: wyrabiaj mate grojery i dluaj
to, zeby zachowaly w przybieniu zalety tego sera.

Trzeba zaznaczy ze z wyptkiem spalensbrinzw ktérym s
dozwolone rzadkie mate oczka, inne sery wyrabgai Pielegnuje
tak, aby odznaczaly ¢i zwartym mazszem bez oczek na
podobiéstwo parmezanu, szczegdlnie gdy pigory przeznaczaesi
je na diugie dojrzewanie, wysuszenie i na seryadoid.

Jakie wiasnéci powinien mié ser do tarcia? — dojrzewa
powoli i da& sie przechowa przynajmniej przez dwa lata. Podczas
diugiego dojrzewania biatko w serze ulega silnemgtebokiemu
rozktadowi na prostsze zwzki. Znaczny jego odsetek stajes si
wodzie rozpuszczalny. Gdy ser jest u tym stopniu dojrzaty, a do
tego roztarty lub heblowany na wiory i ptatki, ro®gcza s
zupetnie w potrawach i dokfadnie z nimi miesza. 0 agtasnie
wymaga kucharstwo. Natomiast sery stosunkowo miadenniej
roztozonym bialku, nawet roczne, twarz w potrawach
nierozpuszczal ciagliwa masg, ktéra nie utrzymuje w sobie
tluszczu, w podobny sposob jak miody ser podczasemia bez
dodatku emulguagcych soli. Tote bez ditugoletniego dojrzewania ser
nie nabierze odpowiednich wiasio czyngcych go dobrym do
celéw kuchennych. Aleeby ser mogt wytrzymtabez szkody dtugie
dojrzewanie, musi hyzwarty w masie i bez oczek.

Wymienione sery zawiera suchej masie powgj 45%
tluszczu. Pelrizalet jako sery do tarcia uzyskujopiero po
trzyletnim dojrzewaniuSaanen {Szwajcaria)

Saanenwyrabia st z mleka petnego lub teczesciowo zbie-
ranego. Jest to ser dgowy wazacy 10 do 20 kg.Srednica do
wysokasci ma st jak 4 : 1. Jest bardzo twardy i trwatyzyava sk go
gdy jest tarty lub strugany na pfatki. ddsz jest ciemnidity albo
bez oczek, albo #ebardzo skpo dziurkowany. Doj-
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rzewa powoli, talkze dostateczpzratos¢ osihga dopiero po uptywie 2
do 4 lat. Niekiedy przechowuje ¢sigo jako pamitke zdarzé
rodzinnych do 100 lat. Po uptywie 4 lat traci powvste zalety.

Uzywa sk naturalnej zaprawy podpuszczkowej. Temperatura
krzepnienia wynosi 30 do 32°C, okres krzepnieniad@0B0 minut.
Skrzep ma b§ jedrny. Rozdrobnienie i obrébka skrzepu zmierza do
wytworzenia bardzo suchego ziarna. Wysuszone ziagswy
serowej maj wielkos¢ ziarna ryu. Dogrzewanie dochodzi tylko do
48—50°C. Dosuszanie po okresie dogrzewania trwa dhigo, bo
do 60 minut. Wtsciwe osuszenie poznajee 90 zdolndci zlepiania
Sig masy serowej w cadé i ponownym rozcieraniu gina osobne
ziarna jak w serowar-stwie ementalskim.

Prasowanie i odwracanie takie jak u grojeréw. Seletbywa
si¢ przez 5 dni na sucho, fidiej przez 2 do 3 miesty dosala i
lekko i piekgnuje w chiodnej piwnicy przy 14 do 16°C i 85%
wilgotnosci przez 5 miegcy. Nastpnie sery dojrzewajw suchym
chtodnym magazynie. Trzeba jednak pilnéwhy wskutek zmiany
wilgotnadsci skorka nie pogkata. Temu zapobiegaesnacierajc sery
oliwa.

Wydajnai¢ pocatkowo jak grojeréw, ubytek ekaru w czasie
dojrzewania w piwnicy wynosi 5 do 8°/o, podczaylemiego
dojrzewania wzrasta do 25°/8pale: — sbrinza (Szwajcaria)

Jest to bardzo trwaly serdgowy. Jego wysoki@ wynosi okoto
Y5 srednicy. Nie zawiera wcale oczek albo niewiele. §prycia
jako tarty nadaje sidopiero w wieku 2 do 3 lat.

Uzywa skt mleka pelnego lub ezciowo zbieranego i zaprawy
podpuszczkowej naturalnej. Krzepnienie trwa 30 mimzy 30 do
32°C. Krajanie i obrobka skrzepu na bardzo drobaena odbywa
sic szybko. Spos6b obrébki zmierza do jak najdokigdmémo
osuszenia ¢gtwy serowej zachowag jednak jej elastyczié. Silnie
wysuszone ziarna dogrzewag silo 48—50°C. Dosuszanie trwa
diugo, byleby nie zatratizlepngci masy serowej. Dawniej po
wyjeciu jej z kotta dodawato si
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nieco soli, co powstrzymywalo tworzenie siczek. Prasowanie jest
umiarkowane. Solenie na sucho stabymi dawkamitseth 3 do 5
tygodni. Sery dojrzewajw szalasie, esto zbyt sucho utrzymane w
pierwszym okresie.

Wydajnas¢ wynosi 7 kg dojrzatego sera ze 100 kg mleka.

Bellelay-tete de moine (Szwajcaria)

W klasztorze Bellelay wyrabiano od niepatmiych czasow
znakomity ser, ktéry odznaczaksielikathym mazszem, niby ser
miekki. Wyréb jego rozpowszechnitespo zniesieniu klasztoru tad
w innych okolicach Szwajcarii. Ma on poétkrazka o silnie
wypukiych bokach na podoliistwo sptaszczonej kuli, ale wyrabia
sie go take w ksztalcie bruskow. W 4 do 8 kg.

Mieko zaprawia s podpuszczk w temperaturze 30 do 34°C.
Krzepnienie trwa 30 minut. Skrzep rozdrabnia 13 ziarno nieco
grubsze ni na grojery. Trwa to okoto 15 minut, po czym rasije
osiadanie i przerwa przez 10 do 15 minut, a po dogjrzewanie do
38—45°C. Po dogrzaniu dosuszenie trwa dopéty, damékotrzyma
si¢ odpowiedniego ziarna, ktore jest wilgotniejsze pizy wyrobie
grojeréw.

Gestwe serowe wybiera st chusg i naklada do drewnianych,
dziurkowanych form gkatego lub cylindrycznego ksztattu. \iyeta
sig je chusi. Prasowanie trwa tylko kilkadeie minut. Solenie
odbywa st w formach,zeby utrzymaé ksztalt. Take p&niej, gdy
sery dojrzewaj w piwnicy, otrzymuj w tym samym celu opaski.

Sery pietgnuje s¢ tak, jak inne gatunki szwajcarskich seréw
twardych, tzn. soli i odwraca, myje i piebnuje na czystgladia
skorke. Dojrzewanie odbywa siw chiodzie przy 12 do 14°C w
okresie 8 do 10 miegy. Dozwolone s regularne, mate oczka. W
smaku zbltone g do mikkich grojerow.

Formaggio dolce— battelmatt (Szwajcaria)

Formaggio dolcgest w gruncie rzeczy matym soczystym serem
ementalskim. Tote sposoby wyrobu obu seréw bardzo zblione.
Wyrabia s¢ wigksze i wilgotniej sze ziarno. Vifa
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20 do 40 kg, csrednicy do 40 cm, o wysoko 10 cm. Oczka $
mniejsze ni w serze ementalskim. sz jest elastyczny, tagodny i
soczysty, w krajach alpejskich aromatyczny pod wweimn
znakomitej paszyZratos¢é nastpuje po uptywie 4 miesty.

Wyréb i piekgnowanie prawie takie samo jak sera emental-
skiego, uwzgidniajpjc zmiany wynikagce z zachowania w serze
wigkszej soczysKTi.

Sery te przechodzréwniez dojrzewanie w cieplarni, co jednak
wymaga zdrowego mleka, inaczej przyczynia ¢do powikszenia
ilosci wadliwych warow.

Sery do tarcia typu Grana

Grana— parmezan (Wiochy)

Twarde sery wloskie do tarcia znang 8 Polsce pod nazw
parmezanu. W rzeczywistti sa dwie odmiany tego rodzaj@rana
reggiano,czyli parmiaianoi Grana lodigiano.Pierwszy wyrabia sgi
na potudnie, drugi Zana potnoc od Padu w nizinie lombardzkie;.
Podstawowe warunki wyrobu obu odmian jednakowe, ale tie
techniczne zabiegi i zewtizne cechy. $to sery wybitnie twarde,
na wpot tluste, dojrzewage przez 2 do 4 lat, &gowe, zwykle wagi
30 do 40 kg, a tale ckzsze, nawet ponad 100 kg.

Grana reggiano (parmigiano) przypomina ksztattem ser
ementalski. Jest od niego #8zy, mianowicie 18 do 22 cm na 35 do
65 cmsrednicy. Kanty ma wydatne, bok nieco wypukty.aldiz jest
zOltawy, jednolity, bez oczek lub z niewielu matydziurkami.

Granaz Lodi jest zwykle mniejszy od poprzedniego,ayakoto
30 kg, kanty ma silnie zaaddglone, bok silnie wypukly, misz
obficiej dziurkowany ni w Grana parmigiand niekiedy zielonkawy
od zwihzkéw miedzi, ktéra dostaje esido sera z mlekiem,
pozostawionym na podstéj w miedzianych misach.

Wyrob seréwGrana, jest daé¢ trudny, gdy wymaga subtelnego
uzgodnienia rozmaitych czynnikow natury ykalnej

317



i bakteryjnej. Dlugo pracowano w sposéb pierwotngai dlep, a
skutek byt tenze tylko niewielki odsetek produkcji parme-zanu byt
prawidtowy i jednolity, natomiast wksza czs¢ — pdledniej jakdaci

lub zupetnie wadliwa. Dopiero od kilkudziesiu lat, opieraic sk na
naukowych  badaniach i  praktycznych $deadczeniach,
wprowadzono do wyrobu serd@ranakorzystne ulepszenia; gtéwny
przetom stanowi tu zastosowanie czystych hodowHidrd. Wedtug
Goriniego podstawowym warunkiem prawidiowego dojrzewania
serow twardych, w szczegokud serowGrana, jest obecné&t bakterii
kwasu mlekowego oraz bakterii kwasowo-proteolityein i tych
drobnoustrojow #ywa on do zakzania seréwZe jednak same czyste
kultury nie wystarcg, ze nie ulecz mleka ju chorego czyli
wadliwego, przeto zalecaegshigieniczne obchodzenieest mlekiem
poczwszy od dojenia i odpowiednigywienie bydta oraz skrécenie
czasu dojrzewania mleka podczas podstoju z 2 doi §jak to byto
czesto w zwyczaju), do 12 godzin w lecie i to po sclreniu, w
porze za zimowej do 18 godzin. W tym okresie mleko powinno
nabr& pewnejzralosci, powiedzmy kwasow&ei, nie przekraczagej

15 do 16°M, bylebyg wytworzyly pazadane bakterieSmietany nie
nalezy wigcej zbierg jak okoto 50%, by sucha masa sera zawierata
jeszcze przynajmniej 35°/0 tluszczu. Z mileka zbljistego nie
otrzyma s¢ seraGrana,lecz odmienny, podobny do szwajcarskiego.
Znowu z mleka zbyt chudego otrzymuje sbwniez sery niepodobne
do wiaciwego Grana. Jeszcze waiejszym czynnikiem
wplywajacym na przebieg dojrzewania seréw jest odpowiednia
zratos¢ mleka. Przerabiag bowiemswieze, stodkie mleko otrzymuje
sie czesto sery zbyt zywe", tj. sery silnie fermentuage, ze zbyt dig
iloscia dziur, czsto wzdte. Przeciwnie, z mleka zbytratego
powstaj sery ,martwe", stabo fermentgje, kruche, kwene szklaki.
Najwieksza trudné polega na uchwyceniu tego momentu, kiedy
mleko jest dostatecznie tluste i zarazem odpoweedrate, ti. na
uzgodnieniu szybkwi podstawania si smietany z przebiegiem
kwasnienia. | tu widnie jestzrédio najczstszych wad seréw. Aby
omim¢ te przeszkody zaledaorini podstdj skro-
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eony, wystarczapy na wydzielenie si smietany w dostatecznej
ilosci, a zbyt krotki na nadmierny rozwoj szkodliwych
drobnoustrojow. Natomiast odpowiedniratos¢ spowodowa map
czyste hodowle bakterii wlanych do mleka znajdago s¢ w kotle,
ktore maj tu jeszcze d& czasu i dogodne warunki rozwoju podczas
ogrzewania i krzepnienia mleka oraz dtugiej obréikkrzepu i
przerw, byleby zawsze zachowana byla higiena w otiodniu s z
mlekiem.

Miedziane, niepocynowane kotly serowarskie @oana maj
ksztalt staka, jakby odwréconego, askiego dzwonu. Dno od-
powiada rozmiarowi sera, co utatwia o tyle formoieanze
obrobiona masa serowazjtu nabiera pierwszego ksztattu. Kotly s
zwykle przenéne, ogniskowe. Dopiero w nowszych czasach gacz
uzywa takze kottow tego typu ogrzewanych par

Do krajania skrzepu sty stalowa tédma skecona stakowato,
umieszczona na drewnianym trzonku, albd temacz podobny do
tego, ktorego dawniej aywalo skt w technice szwajcarskiej tj.
drewniany trzon, przez ktérego dolny koniec prze@dzony jest
prostopadle w rozmaitych kierunkach szereg drutbw.mieszania
uzywa sk drewnianej mtwy lub mieszadla w postaci trzonka
zakaiczonego drewnianym &rkiem o srednicy 30 cm, podobnego
do tluczka w méicach tluczko-wych. Tymi krajaczami i
mieszadtami wykonywa siruchy pionowe a nie okzne. W gruncie
rzeczy do wyrobu sero@ranamozna wywac szerokich kottéw jak
réwniez innych krajaczy i mieszadetzywanych np. w technice
szwajcarskiej, do ktorej technika wtoska jest bargpdobna, cho
nie tak udoskonalona.

Szczegoly wyrobGrana reggiancsa nastpujace.

Najmniejsza ilé¢ mleka potrzebna do wyrobu jednego sera
wynosi 350 do 400 kg, ale ¢to dochodzi do 1000 kg. dlienie
wystarcza jeden uddj, to pozostawia Ba podstdj uddj ranny oraz
wieczorny i przerabia je razem ngstego dnia, zebrawszy
poprzednio okoto 50%Smietany, takze po zmieszaniu mleko
zawiera jeszcze 2 do 3% tluszczu. Podstdj odbygvey podob-
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nych warunkach jak w Szwajcarii, tj. w ptytkich, ggmowa-nych
misach, ktére gustawione w chtodnych i przewiewnych izbach.

Zebrane mleko zlewa sido kotta i zmieszawszy je doktadnie
oznacza jego kwasow® w celu obliczenia potrzebnej fia za-
kwasu, ktog nalezy jeszcze doda celem otrzymania wskazowek,
jak nalery pokierowa dalsz obréblky, aby zawartét kotta nabrata
odpowiedniejzratosci. Uzywa sk zakwasu prostego i z czystych
hodowli. Zakwas prosty to przygotowana na wzOr geawgki
zwarnica o kwasowqi 55 do 68°M. Dodaje sigo tyle, by
zaprawione nim mleko miato 18 do 22°C kwaseégipco s¢ zwykle
osihga dolewagc go w ilcsci 0,5 do 2 1 na 100 kg mleka.

Stosujc zakwas z czystych kultur peptije sé& wedtug
wskazoéwek profGoriniegonastpujaco. Skoro stodk zwar-ni@ po
wyrobie sera ostudzi gido 40°C, zaprawia &ija sprowadzoa
czysh kultura oraz 1% peptonu i poddaje dojrzewaniu przy 37 do
40°C przez 20 do 24 godzin. Zakwas taki zawieraywaptniejsze
drobnoustroje po uptywie jednej doby, 7péej — stabnie. Tote
powinien by uzyty najp&niej po uplywie 36 godzin lice od
zaprawienia go czysthodowh. Gdzie nie sfita s¢ zwaru, tam
mozna wy¢ jako paywki odwirowanej i naleycie wyjatlowionej
serwatki. Zakwasu z czystych hodowhywa sk tylko 0,5 1 na 1000
1 mleka i to zanim wleje sipodpuszcz&

Nastpnie ogrzewa si mleko do 33—35°C i zaprawia pod-
puszczlg. Krzepnienie trwa 20 do 30 minut. Mleko stabimate
poddaje si czesto jeszcze diesszemu krzepnieniu, aby w tym czasie
lepiej doszto, zwlaszcza w porze zimowej.

Srednio twardy skrzep krajecspocatkowo z grubsza plytkim,
drewnianym talerzem, po czym rozdrabnia go krajacra ziarno o
wielkosci grochu lub jeszcze mniejsze, zale od wtasnéci mleka.
Mieszanie trwa dopéty, dopdki ziarno nie osuszyosipowiednio w
calej obgtosci, co ocenia siw ten sam sposob jak w serowarstwie
szwajcarskim, tj. czy ziarnaasv dotyku suchawe, &cisnigte nie
Zlewap sie, lecz daj sig zno-
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wu rozetrzé. Skoro ten moment nadejdzie, pozostawazawartgé
kotla przez 8 do 10 minut w spokoju. Takpodczas obrobki udza
si¢ krotsze przerwy, ji krajanka jest zbyt ngkka i delikatna.
Krajanie i mieszanie zado przerwy, czyli wspna obrébka trwa
okoto 30 minut.

Po gtéwnej przerwie roztgza s¢ doktadnie ziarno i rozpoczyna
dogrzewanie. Dopiero w tym czasie daje kido 4 g szafranu na 100
kg mleka stosownie do jego naturalnego zabarwie&zafran
rozciera s¢ w serwatce i wlewa do kotla. Nietpliwie
racjonalniejsze jest zabarwianie alkoholowym wg@m szafranu i
to zanim zaprawimy mleko podpuszazk

Bardzo wane jest oznaczenie kwasogd serwatki w tym
okresie, gdy wedlug tego aglzamy przebieg dojrzewania za-
wartasci kotta i odpowiednio dogrzewamy. VWkEwa kwasoweéé
serwatki w chwili rozpoozia dogrzewania wynosi 13°M. siew
istocie tyle st stwierdzi, to dogrzewa simag serow bez przerwy
powoli do 55°C w czasie okoto 20 minutsligest mniej, np. tylko
12°M kwasowdci, wéwczas ogrzewa esinajpierw tylko do 42 °C,
usuwa kociot sponad ogniska i tak dtugo mieszakaasowddé
serwatki dojdzie do 13°M, co zwykle aga st po uptywie 40 do 50
minut liczac od krajania. Nagpnie stawia si kociol na ognisko i
szybko dogrzewa do 55°C. Temperatura stosowana zpedc
dogrzewania jest zmienna, jak w serowarstwie enfsXita.
Niektérzy dogrzewaj nawet powyej 60 °C, co uwza¢ naley za
szkodliwy zabieg ze znanychzwam powodow. Istotnie sery tak
wysoko dogrzewane nie fermeniug martwe.

Podczas dogrzewania trzeba piliedzic stopiéi wysuszenia
masy serowej. Prawidiowo obrobione ziarrigjsnigte w gasci,
zatamuje si pod lekkim naciskiem palca i daje; slobrze rozetrze
zachowujc przy tym odpowiedai zlepndé. Préba pod tym
wzgledem wykonywana jest taka sama jak w serowarstwie
ementalskim. Skoro ten moment nadejdzie, przerywangszanie,
aby g:stwa opadta na dno i tuesskupita w bryg.
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Zawarta¢ kotta chlodzi s w ostatniej chwili mieszania nie-
wielkim dodatkiem poprzednio odczerpanej serwaitkiwody o tyle
tylko, aby serowar nie poparzykgpodczas dalszych czynsth.

Masa serowa pozostaje na dnie kotta 10 do 15 minskoro si
skupi i zwhze, przygniatag serowar piytk, drewniam topatks, po
czym wychga g za pomog chusty, otacza drewniarobrecza (jak
sery szwajcarskie) i daje pod pgasCisnienie jest stabe, wynosi
bowiem tylko okoto 4 kg na 1 kg surowego sera. padk pozostaje
ser przez 24 godziny, kilkakrotnie odwracany.

Sformowane sery soli ginastpnie przez 15 do 20 dni zatge
od wielkdéci sera i warstwy wcieranej soli. Sery zigilskt i naciera
soly na catej powierzchni, pogtkowo codziennie, péiiej co drugi
lub trzeci dzié. Solenie przewleka ginawet do 40 dni, g naciera
si¢ tylko stabo. Obecnie stosuje:sakze solenie w roztworze. Przez
caly czas solenia na sucho, sery pozestapbrczach. Sengrana
zawierap okoto 3,5% soli.

Posolone sery obmywa ¢siwyciera do sucha i wynosi do
piwnicy, gdzie § zrazu codziennie, gdiej co drugi dzié od-
wracane iscierka wycierane z nalotu pdai. Piwnice g das¢ suche,
tak ze sery powoli wysychaj Wystrzega si¢ nalezy przewiewu i
zbyt naglego wysychania, wskutek czego serkalyby. W
pierwszym okresie najlepiej sery dojrzewajv umiarkowanym
cieple (okoto 15°C), piniej znosa zupetnie dobrze nawet niskie
temperatury.

Gdy po uptywie kilku miesicy sery na tyle obeschnze od
wierzchu utworzy si mocna warstwa, zeskrobuje & na gtadko i
poleruje & do potysku gtadkim drewnem Ilub konopiami,
skropionymi olejem Inianym. Niektdrzy wygtadzaje goncym
zelazkiem. W ten sposo6b przygotowane sery naciefaoksjem
Inianym, aby je uchrodi przed pkaniem i nadmiernym
wysychaniem i ozsto juz w tym okresie zabarwia powierzchnia
czarno rozrobiom sada. Niektorzy czym to dopiero péniej, gdy
sery maj rok. Dalsze piegnowanie ogra-
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nicza s¢ do tego,ze sery odwraca sico kilka dni, w pewnych
odstpach czasu wyciera do czysta i naciera olejem ymmanAle
zwazy¢ trzeba,ze jednym z podstawowych warunkow jest powolne
parowanie do tego stopnia, By, -roczny parmezan zawierat tylko
okoto 32% wody. Tymczasem przedwczesne @astez nacieranie
olejem miatoby ten skutelze ser zatrzymatby niepadara ilosé
wody. Tot& namaszczaje naley wtasciwie dopiero wtedy, gdy ju
utracity odpowiedri ilos¢ wilgoci. Nacieranie odbywa i
poczatkowo co 3 do 4 dni, pidniej co 14 do 20.

Sery Grana dojrzewaj powoli. Do 4 lat zyskuj stopniowo na
jakosci, nasgpnie przez diugi czas nie zmieniggwych wiasnéci
bez wzgédu na warunki klimatyczne i dapie przechowywa przez
dziesatki lat.

Zdrowe i prawidtowo wyrobione parmezany majiazsz zwarty,
tupliwy jak wosk, wybitniezotty. Niedziurkowane lub zawiergje
tylko niewiele matych oczek uchoglza najlepsze.

Najpospolitsze wady to #de objawy wzd¢, jak sitowate,
wnekowate, potupane, ze szczelinami wewn, pogkane, kruche,
kwasne szklaki.

Wydajnai¢ ze 100 kg mleka przy umiarkowanym zebraimuetany
wynosi 6,5 do 7,5 kg surowego sera, 1,6 kg maf kg serwatki i 0,4
zwaru. Ubytek wagi wskutek wyparowania podczasgdletniego
dojrzewania dochodzi do 38%rana lodigiano

Pomkdzy seramgrana parmigianaa lodigiano zachodzi wielkie
podobigéistwo tak pod wzgdem techniki wyrobu, jak #e
wewretrznych cech. Nieznaczna aica polega gtownie, jak to
widzielismy, na zewsntrznym ksztaicie i zastosowaniu odmiennych
narzdzi, stwacych do krajania skrzepu i mieszania krajanki. Madt
Grana z Lodi jest na og6t chudszy i silniej dziurkowanyzni
wiasciwy parmezan. Mata zawa#d ttuszczu wymaga stosowania
nizszej temperatury podczas warzenia. Po wybraniu tia koie
prasuje si zwykle masy serowej, lecz tylko nieznacznie abmj
raczej celem wygtadzenia powierzchniz nvycisniecia serwatki i
lepszego spojenia masy. Tomzy-

21»
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puszcza trzeba,ze jest to poniedd przyczyn wickszej ilcgci dziur

w serachGrana z Lodi niz w odmianie zReggio.Widzimy tez tu
wielka sklonnd¢ do wzdé, ale najwekszy odsetek serow
wadliwych spowodowany byt dawniej zielenieniem. Radzito to
stad, ze w Lombardii aywato st miedzianych, niepobiela-nych mis
podstojowych, z ktérych mieédrazem z mlekiem dostawatae gilo
serO6w. Sery zReggiotej wady nie maj, gdyz na tamtejszym
obszarze do podstoj u ghipocynowane, blaszane lub drewniane
misy.

Pomimwszy zawarté tluszczu, ktéra z natury rzeczy znacznie
si¢ waha przy zastosowaniu metod podstoj owych, skkemiczny
obu odmian jest prawie jednakowy, zwlaszcza dotyozzawartéci
wody.

Vezzena (Alpy)

W podobny spos6b jak parmezan wyrabia wi okregu try-
denckim tluste sery do tarcia pod nazvWezzenaMajg one posta
matych kegdéw srednicy okoto 35 do 40 cm na 12 cm wysédip
wag 14 kg. Nadaj siec do wyrobu u nas na Podkarpaciu.

Sery wyrabiane sposobem szwajcarsko-holenderskim

Port-Salut (Francja)

Ser tej nazwy wyrabiano najpierw w klasztorze &gy wPort-
du-Salut (dep. Mayenne).Znany jest take pod nazw gautrais,
reblochon, rangiporta u nas pod nazwsera trapistow. Ma ksztatt
krazka srednicy 18 do 25 na 4 do 4,5 cm wysékipwazy 1 do 2 kg.
Wybor wysokdci jak na sery twarde nie jest bez zarzirart-Salut
dojrzewa rownomiernie w calej masie, ewi naley do serow
twardych lecz mizsz jego jest elastyczny, prawiedkki. Technika
wyrobu jest szwajcarska.

Port-salut wyrabia s¢§ z mleka petnego lub egciowo zbie-
ranego, ale tylko o tylezeby pozostato jeszcze co najmniej 3°/o
tluszczu. Zwykle zbiera sismietare z wieczornego udoju po-
zostawionego na podstoj i miesza go z peinym mhekierannego
udoju. To sprawia tale,ze mleko nabiera padanejzra-
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tosci i kwasowdci, ktéra wynosi 0,18 do 0,19%. Zaprawianie mleka
podpuszczk odbywa st przy 30 do 35°C stosownie do pory roku,
kwasowdci mleka oraz pmdanej konsystencji sera. Farby dodaje
si¢ tyle, by dojrzaty mizsz miat barw owsianej stomy. Krzepnienie
trwa 30 do 40 minut.

Skoro otrzyma si skrzepsredniej twardéci, odwraca si kielnia
gOrm warstwe i pozostawia w spokoju przez kilka minut. Ngstie
kraje st go harh, pocatkowo powoli, potem szybciej, by po
uptywie 10 minut otrzyma ziarno wielkdci grochu a nawet
drobniejsze, j@i chodzi o wyrdb trwalszego sera. Podczas krajania
pofaczonego z nim mieszania, masa serowa zwykle wyssiszaa
tyle, ze nie zlepi si w ciagu 10-minuto-wej przerwy, ktora teraz
nastpuje. Gdyby jednak ziarno byto zbyt wilgotne, tragb jeszcze
miesz& i dopiero po odpowiednim wysuszeniu agzic przerve.
Jaka¢ wysuszenia ziarna bada dak samo jak na ser ementalski;
Ziarna powinny by w catej masie jednakowo wilgotne, bez
galaretowategoagra, ascisnigte w gasci nie powinny st zlewa,
lecz d& sie rozetrzé ponownie na osobne ziarna.

Po przerwie miesza sienergicznie zawarté kotta, by rozhi
mag serowg najdokladniej i rozpoczyna dogrzewanie wgei 10 do
15 minut do 33—40°C. Dogrzamag miesza i jeszcze przez 5 do
10 minut. W tym okresie ziarna skuicsie do wielkdci ziarna
pszenicy, a gdycisnigte w gagci tacza sig lekko i daj si¢ rozetrzé,
sa odpowiednio przygotowane. Wtedy wykonywae skilka
energicznych, koncentrycznych ruchéw mieszadtemozoptawia
zawartd¢ na kilka minut w spokoju, by masa serowa mogta si
zebr& na dnie kotta. Skoro to napi, odczerpuje siserwatk az do
obnaenia bryly sera.

Tak przygotowas masg serowy naklada s czerpakiem do form
wytozonych chustami. Blaszane, dziurkowane formy amiegztatt
obreczy. Maly format na sery o wadze 1 do 1,20 kg mact8
srednicy i 4 cm wysokéi. Duzy format na sery o wadze 22,5 kg
wynosi 25 cm wérednicy na 4,5 cm wysokoi. Formy g
dostatecznie napetnione, gdykami przycénigta masa serowa
wystaje 0 1 cm ponad gorny brzeg. Teraz zaktada
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sig gtadko kaice chusty na wierzch sera i nakrywa grubym,
drewnianym kgzkiem, ktéregosrednica jest o okoto 3 mm mniejsza
od érednicy formy, dzki czemu swobodnie siw niej posuwa w
miarg tego, jak masa serowa opada. Nakryte sery umiassagpod
szeregiem maltych pragwigniowych systemuroulch'ego.Do tego
celu réwnieg dobrze nadaj sie zwykle, drewniane prasy
holenderskie, jakich aywamy do prasowania ser6w edamskich.
Cisnienie poggujemy zaczynaf od 5 kg, a koczac na 15 kg na 1
kg surowego sera. Pod pgagozostaj sery przez 6 godzin, a gdy
cisnienie jest stabe, nawet dij. W tym czasie zmieniacschusty i
sery kilkakrotnie odwraca, mianowicie trzykrotnie przecigu
pierwszej godziny, dwukrotnie w przegu drugiej i raz po uptywie
trzeciej godziny.

Sery wygte spod prasy pozosiayv formach a do nastpnego
dnia, po czym si je soli. W opactwiePort-du-Salutsolono sery
przez 15 do 20 dni, zwihjac je codziennie roztworem soli. Ten
sposoéb niewtpliwie przyczynia si do tegoze sery nieco odmiennie
dojrzewaj i zachowuj nieco wecej mikkosci, niz od razu
posolone. Obecnie solenie odbywa srzez jedno silne natarcie
serOw such soh. Solenie powinno hy umiarkowane, takze
zawart@¢ wchtonitej soli nie powinna przekracg® do 3%. We
Francji posolone sery umieszcza siajpierw w suszarni, gdzie
pozostaj tak dtugo, dopdki nie utworzyesha nich delikatnazotta
skorka. W naszych warunkach klimatycznych wystarczy
pielegnowanie w umiarkowanej wilgotnej piwnicy (85%)sdszarni
przenosi si sery do wilgotniejszej piwnicy (90%), w ktérejoubne
na drewnianych poétkach, dojrzewajy temperaturze 12 do 13°C.

Oryginalne sery'pcrt-salut powinny zachowa gtadly, czyst
skérke jak sery szwajcarskie. Tatetrzeba je cgsto obmywa i
wyciera do sucha, aby zapobiec rozwojowi gule lub mazi. W
pierwszym tygodniu piegnowania w wilgotnej dojrzewalni
obmywa st sery co drugi dzie zwykle stabym roztworem soli,
pézniej coraz rzadziej, przy czym sery odwraca Zawsze na inn
strore. Krotko przed wysylk wciera s¢ w sery staby roztwor
orelanu, dziki czemu skorka nabiera tadnegojtego
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zabarwienia. Porysowarskorke nalezy nasmarowélekko oliwa, co
chroni ser od pknienia wewntrz. Sery dojrzewaj6 do 8 tygodni,
ale bardzo agto sprzedaje sijuz czterotygodniowe.

Prawidlowy oryginalnyport-salut ma skoérk delikatra, zO6Mta,
sucho utrzymaa) bez skorupki lub mazi. Misz dojrzatego sera jest
elastyczny, d& migkki, delikatny, barwy owsianej stomy, a w catej
masie jednakowo roziony, bez oczek lub zawiera tylko niewiele
regularnych dziurek. Smak jest tagodny, przyponaityaserygouda.
Wydajnai¢ seraport-salutw stanie dojrzatym wynosi okoto 9 kg ze
100 1 mleka.

Po zniesieniu zgromadaze zakonnych we Francji trajmi
przenidli sie do Banialuki w Béni, gdzie wyrabiali dalej ten ser pod
nazw sera trapistow.

Polski ser trapistow

Pocawszy od 1907 roku przeprowadzatem w Owczesnej
Krajowej Szkole Mleczarskiej w Rzeszowie sddadczenia
zmierzajce do udoskonalenia, a przede wszystkim do upresizz
wyrobu sera port-salut. Staralem & usura¢ wszystkie
niedogodnéci, jakie nastgczato prasowanie tylu drobnych seréw.
Nawet przer6bka 1000 1 czynita z serowni jakby aeghie
sprasownie” lub skiad pras. Chodzito f&ko dostosowanie wyrobu
do pdledniejszego gatunku mleka, o wyréb wymaggj
najmniejszego nakiadu pracy przy najskromniejszymdzeniu.

Zachowatem technik szwajcarsk jako uzasadnicnw wyrobie
podobnych seréw. Nowé oraz oryginalny wowczas zabieg
stanowito napetnianie form przez nalewanie nae
przygotowanej gstwy sera razem z pewrczscia serwatki, aby
ziarna g@stwy mogly swobodnie si utozy¢. Nakiladanie ¢gstwy
serowej w grudkach lub masie po uprzednim catkawityd-
cedzeniu serwatki, znane od dawna, jest zupehimiethe w
skutkach. Jest tu jupewien przymus co do miejsca i wypetniania
przestrzeni. Dopiero w kilkadziesi lat po ustaleniu sposobu
rzeszowskiego zaeto w podobny sposob napetaitor-
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my przy wyrobie ser6w tylckich, ale jeszcze zawsze édostah,
odcedzon gestwa.

Inny nowy zabieg polegat na krétkotrwalym sparzama-
wierzchni seréw, gdy j z grubsza wygtadzity siw chustach.
Szybkie i doktadne sparzenie wygtadza i wzmacniarlgk do
pewnego stopnia zmniejsza jej porowéaiae czym trzeba siliczy¢
juz podczas dosuszania ziarna (zmniejszona zddlosih-kania).
Ten zabieg jest korzystny w porze zimowej, a po@okln niego
wygtadzanie oraz popieranie ociekania w ten spoadlsery trzyma
si¢ przez pewien czas w parni na dnie cieptej wannypnpy 35°C,
co zimy takze dobrze wplywa na szybki przebieg fermentacji aukr
mlekowego.

W gruncie rzeczy powstal, 7eli nie nowy rodzaj sera, to z
pewndcia nowa odmiana, ktéra nie wymaga prasowania, aaktor
mozna wyrobé o dowolnej swoist&ci miazszu.

Ze wzgkdoéw handlowych otrzymat ten ser ndzwsera tra-
pistow, ché niezupetnie stusznie, gdyrézni sig swymi wiasno-
sciami tak od sergoort-du-salut jak tez od sera trapistow wy-
rabianego w Béni.

Wyréb sera trapistow na sposob rzeszowski rozpostsikesie
szybko w Polsce i stanowi dzpowana produkcg pod wzgédem
ilosci. Latwy do wyrobu, nie wymagay specjalnych uezen jest,
niestety, cgsto wadliwie wyrabiany i w pierwotnej dobrej stawie
krzywdzony. Nie jest on bardzo wiavy na drobne wady mleka.
Nalat gestwe byle jak przygotowam potrafi kady, ale ju trudniej
otrzyma towar o wszystkich padanych cechach, a tymi:ssmak i
zapach czysty, tagodny; aisz delikatny, przypominagy w smaku
nieco sergoudai o takich samych rzadko rozmieszczonych gro-
chowych oczkach. Do tegoesilochodzi, jeeli mleko jest zdrowe, a
robota poprawna. Mimo pol#ania i rozgrzeszaniaesinieregularne
i miedzyziarnowe dziurkowaniéwiadczy o mniejszej lub wkszej
wadliwaosci sera.

Dalsza zmiana dotyczyla péginowania. Sery mma pie-
lggnowa w dwojakim kierunku:
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1. na czys, gladly i zmywary skérle lub tez

2. na wytworzenie gimazi drog zwilzania i nacierania.

Pierwsze s delikatniejsze i przyjemniejsze w smaku i zapachu,
jednalkke wymagaj wiccej pracy podczas piginowania. Drugie
znowu § wygodniejsze w piehjnowaniu, za to czuje serami
limburskimi. Jednake ma& nie musi diugo si utrzymywa, gdyz
sery trapistbw mma jw po okoto 10 dniach parafinoga co
wymaga zupetnego zmycia mazi i obesehia skorki.

Piekgnowanie suchej skorki wymaga dojrzewalni zachquoajj
85% wilgotndci, piekgnowanie z& w celu wywotania mazi —
90%.

Najdogodniejsza temperatura podczas ociekania enpeny
cukru mlekowego wynosi 18°C, podczas dojrzewanidd 25°C.

Sposéb rzeszowski wymaga #egych form od oryginalnych,
gdyz do nich nalewa sigestwe masy serowej razem z peavitoscia
serwatki, a nie naktadagszwartej masy serowej. Wymiar form na
sery waace 1 do 1,30 kg wynosi 15 cfrednicy i 20 cm wysokii,
na sery z& wazace 2 kg — 18 cnirednicy i 22 cm wysokizi.
Formy wykonane sz mocnej pocynowanej blachy, szwy starannie
zalutowane, brzegi zawigte, aby nie kaleczylyak i serow. W
formie znajdu sie dookota trzy rzdy dziurek osrednicy 3 mm po
10 do 12 w jednym rxdzie. Gotowe sery m@j6,5 do 8 cm
wysokaici, ;1 zatem wysze odoort-salut.

Szczegdty wyrobu. Zdrowe mleko o zawddio ttuszczu
najmniej 3% zabarwia siumiarkowanie i zaprawia przy 33 do 34°C
taka iloscia podpuszczki, aby otrzymaredni skrzep po uptywie 30
do 35 minut. Najpierw naktadamy kieingorm warstwe, nasgpnie
po kilku minutach krajemy haxflub lira w drobne kostki, po czym
odwracamy zupetnie zawastokotta. Jeeli skrzep jest jeszcze zhbyt
migkki, przerywamy krajanie na kilka minut. Odpowiedsirzep
krajemy dalej, najpierw bardzo eghie i powoli, potem coraz
szybciej w miag tezenia krajanki. Krajemy metadszwajcarsk lub
holendersk mieszajc rownoczénie, dopoki nie otrzymamy ziarna
nieco mniejszego od ziarna drobnego grochu; niigkie
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pozadana jest obrébka na glisze ziarno, gtéwnie wtedy, gdy mleko
jest chudawe lub gdy zale nam na wikszej soczyskwi sera ni
zwykle. Skoro osigrelismy ziarno odpowiedniej wiellai,
mieszamy dalej, dopdki nas préba nie przekaeagstwa serowa
jest dostatecznie sucha. Ten moment poznajemy paepv dotyku
oraz po tymgze gstwascisnicta, daje si znowu tatwo rozetrzena
poszczegblne ziarna. Miara tej préby nie powinn& lmawsze
jednakowa, lecz odpowiednia do materiatu i poryurok

Po dostatecznym osuszenigstyvyy mieszanie na kilka minut
przerywamy. Okres od rozpagza krajania do przerwy trwa 30 do
40 minut. Gdy podczas przerwyesiwa opadnie, odczer-pujemy
nadmiar serwatki przez chysserowarsk i to w takiej ilcsci, zeby
gestwa mogta s jeszcze swobodnie poruszav cieczy podczas
mieszania i dogrzewania.

Dogrzewanie rozpoczynamy, skorogsgva rozbije & na
poszczegodlne ziarna i nie tworzgdnych grudek. Dogrzewanalezy
stopniowo nie skokami i réwnocg@e miesza energicznie
zawart@¢ kotta. Dogrzewa ginajczsciej do 38—39, wyjtkowo do
40°C w czasie 5 minut, po czym zwykle rgsije nalewanie gstwy
do form, rzadziej dalsze dosuszanie.

Formy stoj w gestych szeregach na nieco pochylonych stolach,
wyscielonych najpraktyczniej drewnianymi matami, ktomeozna
zastpi¢ takze chustami serowarskimi. Gdy przerabia siigksz
ilos¢ mleka, jedna osoba miesza stale ubyemjzawartdé kotia,
druga z& szybko nalewaaj czerpakiem do form. Naig napenig
do brzegu i po kolei, a skoro skazymy ostatni rad, powracamy do
najpierw napetnionych, w ktérych masa serowagpadta i znowu je
dopetniamy do wierzchu. Wprawneka bez trudu rozméei gestwe
serowy tak dokladnie,ze z form wyjd wszystkie sery réwnej
wielkosci. Potrzebn ilo§¢ form oblicza st przed napetnianiem
wedtug ilcsici przerobionego mleka lige na kady ser waacy np.
1,30 kg po 13 1, a nie wedtug do gestwy, gdy ilos¢ jej nie jest
jednakowa, lecz zaly od ilosci odczerpanej serwatki. W
najgorszym razie mmma wyréwna sery, zanim je odwréci-
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my pierwszy raz, odbierg z wierzchu nieco masy serowej
wyzszym serom, a dodggj ja zbyt niskim.

Skoro wiksza ces$¢ serwatki odcieknie, odwracamy sery po raz
pierwszy i to jak najrychlej w celu wygtadzenia gégo ptaska,
dopdki jest mikki i podatny. Po kilku minutach wyjmujemy ser na
chwile z formy, zawijamy w matchust sero-warsk otulapca takze
bok sera i ponownie wkiadamy do formy dolnym piaski na
wierzch. Chusty trzeba podigt jak najwczéniej, gdy: to jest
warunkiem wygtadzenia serow bez pomocy prasy. Wstzth
pozostawia si sery przez kilka godzin, dopdki ociekap nawet do
nastpnego dnia.

Dalsze przewijanie i odwracanie seréw odbywapmicatkowo
w krétkich odstpach czasu, [diej coraz rzadziej, np. trzecie
odwrécenie po jednej godzinie, afg@ po dwdch godzinach.
Wieczorem odwraca @isery po raz ostatni. Lejki twaree st na
powierzchni sera dowodzze odwracano zbyt rzadko. Sery ociekaj
w temperaturze 18°C.

Sery prawidtowo wyrobione i natgcie ociekle wzmociisic do
nastpnego dnia o tyleze mana je wyp¢ z formy, nie obawiag sk
znieksztalcenia. Teraz pora na solenie.

Jezeli solenie odbywa sina sucho, to wystarcza dwukrotne silne
natarcie np. pierwszy raz rano, a gdyaksie dostatecznie — drugi
raz wieczorem.

Solkc w solance ser trapistbw o wadze okoto 1,4 kg st@zo
wiamy go w niej przez 24 godziny, przy czym wyny4za Sic
powierzchng przyprészamy sal

Stad przenosimy sery do dojrzewalni, gdzie, jak yyspomniano,
mozna je pie¢ggnowa& w dwojakim kierunku. Dojrzewanie trwa
okoto pkciu tygodni, jednake na sprzedanadaj si¢ takze sery
mitodsze. Przed wysydkobmywa st je do gtadkiej skorki wog z
dodatkiem wapna, osusza, czasem zabarwia skdkciexczom
farbg do seréw i zwykle parafinuje.

Wydajnai¢ dojrzalego sera trapistéw wynosi 9 do 9,5 kg ze 10
kg mleka. W zalenosci od treci mleka i sposobu przerobki mm
by¢ nieco wekszy lub mniejszy.
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Ser trapistéw nadajeesdo wyrobu w filiach serowarskich, ktére
je wysytap po posoleniu do macierzystej serowni w celu dajeze
wypielegnowania, ale dopiero wtedy, gdy minie okres przemi
cukru mlekowego.

Ser tykycki (Prusy Ksizece)

Wynikiem pobytu menonitéw holenderskich na Pomoksto
wprowadzenie tam wyrobu bochenkowych seroéw na weoda.

Ser tybycki w okolicach Tyky zaczto wyrabi& i rozpo-
wszechnia dopiero po 1850 r. Wprawdzie powstat on pod wpiywe
pierwowzoru holenderskiego, jedri@kprzewaaly z biegiem czasu
wptywy techniki szwajcarskiej. Przybysze Szwajcargyrabiali je
tam po swojemu. Podobny wplyw oma zauway¢ takze w innych
dziatach serowarstwa, np. wplyw techniki amengtaej na
holendersk. Tu zmienity s¢ urzadzenia, ale nie zmienitacsistota
przerébki.

Szwajcarzy zastosowali swoje neilzia, wprowadzili wysz
temperatug dogrzewania, odrzucili prasowanie, ta& w gruncie
rzeczy przy wyrobie przewa technika szwajcarska. Z tegaz te
wzgledu zaliczytem sery tylhckie do grupy szwajcarskich,
aczkolwiek wyrobione negkko przypomingj takze holenderskie.

Ser tykycki w swych technicznych szczego6tach wyrobu nit je
jeszcze dostatecznie ustalony, co uwydatnia & w jego
wlasnaciach i rénych sposobach wyrobu. Takewsiza prawidtowe
uwaza sk sery, ktérych dziurawsd stanowi  otworki
miedzyziarnowe, ale te chetnie s widziane sery o oczkach
regularnie uksztattowanych, np. o wiedko grochu jak w serach
holenderskich.

Sery tykyckie wyrabia si badz to zeswiezego petnego mleka,
badZz tez z mleka czsciowo zbieranego, a nawet z wirowanego.
Ponizej podaje si sposéb wyrobu tego sera z mleka petnego, wedtug
ktérego mana wyrabig& takze sery chude, zmieniwszy odpowiednio
do tego ogrzewanie, wielké ziarna i stopi®@ wysuszenia masy
serowe;.

S32



Swieze mleko zaprawia siw temperaturze 32 do 35°C zalée
od pory roku i zawartei ttuszczu w mleku. Na wpot zbierane mleko
zaprawia € przy 28 do 32°C zwykle podpuszezkv proszku.
Krzepnienie trwa 30 do 40 minut.

Do obrébki skrzepu przygtuje s¢, gdy jest dé¢ twardy. Gorm
warstwe poklada s, nasgpnie kraje z grubsza eatawartd¢ kotta,
wreszcie odwraca kielpi rozdrabnia graniasto-stupy skrzepu i
przystpuje do krajania hagf Krajanie odbywa sgi pocatkowo
powoli, nasgpnie coraz szybciej. Obrébka skrzepu pod wden
wielkosci ziarna jest rozmaita, nawet gdy chodzi o petriekm
Robi skt krajanke o ziarnach wielkéci kawy lub grochu. W
pierwszym przypadku po dogrzaniu otrzymuje Zarna o wielkéci
grochu, w drugim zZao wielkasci ziarna konopnego.

Po pokrajaniu mieszacsdalej krajank mieszadtem, dopdki nie
nabierze odpowiedniej sucw, co bada sidotykiem i rozcieraniem
scisnietej brytki gestwy serowej na poszczegélne ziarna. Mieszanie
trwa okoto 40 minut.

Po skaiczeniu wstpnej obrobki robi s krotka przerwe albo te
od razu przyspuje do dogrzania zawastm kotta. Dogrzewa gido
temperatury 40 do 46°C, watkowo nawet do 50°C w czasie 10 do
15 minut. Po dogrzaniu ngpuje dosuszanie masy serowej, co trwa
10 do 20 minut, czasem znacznie krécej lub nieogejit Dosuszone
Ziarna maj wlasciwa suchd¢, gdy pod lekkim naciskiemaézy sk
je tatwo w brylle, ktéra z kolei daje si dokladnie rozetrze na
osobne ziarna. Z kolei napuje krotka przerwa, abyegtwa opadta i
aby mana byto odczerpaczs¢ serwatki nie obnajac jednak masy
serowej. Formy napetniaesiv kotle lub poza nim nabietgj mag
serowg dziurkowanym czerpakiem.

Formy zrobione & z grubej pobielanej blachy. Majdno i
obrecze celem wzmocnienia. Icirednica wynosi zwykle 25 cm,
wysokas¢ 28 cm. Zaopatrzoneysv dziurki osrednicy 4 do 5 mm na
odplyw serwatki. Powinny kywyscielone chustami. Masserowy
przygniata si, gdy jest jej odpowiednia 6 w formie i w ten
sposob pomaga wdzeniu brylek. Szybko na-
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kltada sie z wierzchu chugt odwraca ser i ponownie wktada do
formy. Pocatkowo odwraca si sery cezsciej, p&niej co kilka
godzin, przy czym zmieniagivilgotne chusty na suche. W formach
pozosta sery do nagpnego dnia, po czym rozpoczyna solenie.

Sery soli s¢ na sucho albo w solance lulzte jeden i drugi
sposéb. Solenie trwa 4 do 5 dni.

Posolone sery zmywaesiosusza i umieszcza w piwnicy, gdzie
temperatura powinna wyn@sl2 do 15°C, a wilgotrig okoto 90°/o.
W pierwszych dniach odwracagsitu sery co dzie i zaczyna
pielegnowa& w celu wytworzenia mazi. Wcieranie powtarza si
pocaitkowo trzy razy, péniej dwa razy w tygodniu, przy czym sery
za kadym razem odwracaesiW piwnicy uktada & sery na deskach
o dtugaci 1 m i 27 cm szerokoi. Na jednej desce umieszcgi¢ 3
do 4 sztuk. Deski uktadaesiuzno na stawidtach, co utatwia dest
do seréw i przenoszenie ich razem z deask stét, gdzie odbywaesi
nacieranie i odwracanie. tatwazteamienig zanieczyszczone deski
na czyste swieze, zmywda, odkaa¢ i osusza na dworze.

Sery tybyckie potrzebuj do zupeinego dojrzenia 4 do 5 mie-
siecy, ale sprzedaje eiznacznie miodsze. Misz jest soczysty, o
roznej dziurowatéci, pikantny, pod wplywem mazi przypomina
limburskie zwtaszcza wyrobione gkko.

Sery tybyckie zawija st w papier pergaminowy lub cyn-feli
uktada zwarte plaskami w watki po kilka do kilkutassztuk.
Zamiast do skrzy najdogodniej pakowa je do drewnianej
przewiewnej klatki, ktérej szczytyy svielobokami np. émiobokami.
Dlugie walki wzmacnia si osmiobokiem umieszczonym padku.
W taki sposob wzmocniony watek aezawierd do 60 kg sera.

Na jedr forme liczy sic okoto 50 1 mleka pelnego. Kay ser
powinien wyfé z formy réwny pod wzgdem wysokéci, ktéra
wynosi 10 do 12 cm, waga w stanie dojrzatym wyrdsito 5 kg.
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Wydajnai¢ dojrzatego sera wynosi 9 do 9,5 kg. Wyrobione z
petnego mleka zawiergjpokoto 42% wody i 46% tluszczu w suchej
masie.

Wyréb z mleka odwirowanego nie jest u nas wskazaey
wzgledu na brak zbytu. Towar wyglem zbyt przypomina
skor. Wiasciwiej jest w tym przypadku wyrabigwardg lub sery
twarogowe Wyréb seréw tylyckich sposobem udoskonalonym

W Krajowej Szkole Mleczarskiej w Rzeszowie wprowiéetn
odmienra metod wyrobu seréw tyyckich zmierzajca do
wyréwnania jakéci produkcji. Wyszedlem z tego zaknia, ze
gestwy raz skupionej nie powinnogsiozrywa i ponownie zlepié,
gdyz nie zhczy sk juz tak jednolicie w catej masie, jak w postaci
osobnych ziarn nalanych do formy, zwlaszczahie stosuje situ
prasowania. Krétko moéwe, nie naley niszczy samoistnie
tworzacej sk struktury masy serowe;.

Zastosowalem tale nalewanie odpowiednio przygoto-
wanej gstwy serowej do form bez dna, jedaako normalnych
wymiarach.

Tak samo dba sio wygtadzenie i wzmocnienie skorki seréw
przez sparzenie zaraz po pierwszym odwréceniu.d2oleniu oraz
obmyciu sery osuszgjsic w dojrzewalni zachowagej okoto 85%
wilgotnosci, co znacznie wzmacnia sk@rk chroni g od gnicia.
Dopiero po takim wzmocnieniu zaczyng gielegnowanie w celu
wytworzenia s} mazi.

Przerabiajc mleko petne stosuje ¢sikrzepnienie przy 33 do
34°C, okres krzepnienia wynosi 30 do 35 minut, degranie — do
42°C.

Wielkos¢ osuszonego ziarna trzeba tak dolieeby dosuszanie
po dogrzaniu nie przewlekato esizbyt diugo, gdy krétko po
dogrzaniu ziarno najtatwiejsilepia.

Dla seréw tytyckich naley w ocenie wymaga rzadkiego
groszkowego dziurkowania mimo pewnejekkosci i plastycznéci
Mmiazszu.

Tolerowanie tzw. ,dziurek mdzyziarnowych" oznacza bardzo
czesto zgod na lekkie wzecie seréw w pierwszym okresie
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dojrzewania. $to zwykle gorsze sery, natomiast sery o reguldrnyc
oczkach, powstaltych pod wplywem fermentacji kwasu
propionowego swyborowe.

Sery holenderskie

Jednym z najstarszych krajow serowarskich jest mhtbéa
Fryzowie znani byli z hodowli bydta i gospodarkienknej ju w
czasach rzymskich. Do tego wiodla ich przyrodaguetiha ziemia,
tagodny klimat, obfitéc¢ tak i pastwisk, bujne i soczyste trawy.

Wyréb seréw odbywa siw sposéb domowy w gospodarstwach
wiejskich, ldz tez w przemystowych serowniach. Trudno orzec,
czyje sery s lepsze. W pierwszym przypadku dziata korzystnie
bezpdredniag¢ przerdbki, w drugim doskonalsZeodki techniczne.
Podstawow cecla w obu przypadkach jest niezwykle staranna
produkcja mleka, wynikafa z przystowiowego zamitowania ludu
holenderskiego do czysim, ktéra stata gijego drug natug.

Mleczarstwo holenderskie jest solidnie zorganizosvawe
wszystkich komorkach oraz jako céopoczwszy od obory, a
skaaczywszy na sprzedg towaru.

Charakterystyka grupy serdéw holenderskich.
Twarde sery holenderskadami goudatw'orza osobn produkcg o
wybitnie odebnych cechach gatunkowych. Powstapne z
delikatnego skrzepu w stosunkowo niskiej temperatunzyskanego
jakby do obrébki na sery mkkie, ale nasgpnie pokrajanego na
drobne ziarno. Ziarno poddaje ¢sidlugiemu osuszaniu przez
mieszanie, przetgganie, dogrzewanie i wreszcie prasowanie.
Dogrzewanie, podobnie jak na sery twarde, jestotylleznaczne, a
czesto zupelnie nie stosowane. Taka przewlekia prierdtymaga
wyborowego, trwalego mleka.

Pierwotna odwieczna technika holenderska, ktéra aspg-
darstwach wiejskich gdzieniegdzie po dzizien sig utrzymuje,
stosowata jeden z najstarszych zabiegdéw palegeh na roz-
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skubywaniu obsuszonej bryly serowej i ponownyozeniu jej w
calas¢ przed prasowaniem. Ten sposGb z rozmaitymi spéoren
stosowato s takze na naszych Kresach w wyrobie tzw. seréw
litewskich", ktére w gruncie rzeczy byly §ladownictwem seréw
edamskich wyrabianych dawnym sposobem.

Nowa metoda, znacznie racjonalniejsza od poprzgdpatega
na starannym obrobieniu skrzepu na ziarno, ktoupiskdopiero po
odpowiednim osuszeniu, przez co rozskubywanie kdienie masy
serowej staje si zbyteczne. Wzorowano esitu na technice
serowarskiej stosowanej w wyrobie seréheddar,zwtaszcza, gdy
przerébka odbywa siw wielkich wannach. Istoty rzeczy nie
zmieniono, bo zachowano stosunkowo niskie tempergtodczas
obrébki, tj. czynnik ksztattapy odrebne wiagciwosci sera.

Sery holenderskie piginuje s¢ tak, by zachowaly czysskorke
jak ementalskie, bez @ei i mazi. Skorupk, ktéra prébuje utworzy
sie na serach z wyskow i plesni, zmywa st wodg wapienn, sery
optukuje, osusza i naciera olejem Inianym.

Po nieskazitelnej przemianie cukru mlekowego posiche-
mentacji wsgpnej powinna powoii rozwit sie umiarkowana
przemiana soli kwasu mlekowego pod wplywem baktkviasu
propionowego. One to mgjwytworzy¢ w serach holenderskich
rzadko rozmieszczone regularne oczka o wiglkgrochu.

Sery holenderskie niea svykwintnym, delikatesowym towarem,
ale produktem trwatym i znakomicie nagtajm sk na wywoz, a co
jest dla nas tale wane, tatwym do wyrobienia nawet z malych
ilosci mleka i w najskromniejszych technicznych warwtka
Wszelako jednego wymagania nie ina pominé, tj. czystego
trwatego mleka, chiby dlategoze przerdbka jest diuga.

Ser edamski:

Ser edamski ma ksztalt nieco sptaszczonej kuli. &Vapo
wynosi zwykle 2 kg. Wiksze sery wz okolo 4 kg i te nazywajsie
kommisiekaas.Sery edamskie wyrabiano pierwotnie z mleka
peinego, obecnie zavyrabia s¢ sery petno-
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tluste oraz zawierage 40, 30 i 20°/o tluszczu w suchej masie.
Wszystkie te rodzaje sera mpotrzyma cecle kontrolm.

Na nowoczesn technile holendersk, zwlaszcza stosowarnw
wielkich wytwérniach seréw, wywarta wielki wpltyw \wpélczesna
technika zmierzapa do zmechanizowania przerébki wielkichsdo
mleka. Temu wptywowi ulegty do pewnego stopniaztaliczne
mate serownie gospodarskie. Jedmakbok nowej metody stosuje
sie w nich do dzisiaj jeszcze dawne, nawet bardzo égwnerdbki z
okresu przedBoeklemktéry ulepszyt wyréb wprowadzgj zakwasy
zZ ciagliwej serwatk{Str. holandicus).

Spotk& mazna jeszcze dgki odwiecznemu nawyknieniu
gospodyt - serowarek rozskubywanie masy serowej w okresie
formowania.

Zarobwno dawa, jak tez nowa metod; holendersi w poréwnaniu
ze szwajcarskmazna by nazwé ,Obrdbka w niskiej temperaturze”.
Nie jest to samo w ostatecznym wyniku, czy otrzymamas
serovy zawieragca np. 36% wody w temperaturze 32°C i dogegan
do 58°C, czy te w temperaturze réwnie32°C, ale dogrzantylko
35°C. Mimo tej samej wilgotrimi, wlasndci masy serowej i
nastpnie dojrzalego seraztla zupetnie odmienne.

Poznajmy nowoczesny sposob wyrobu seréw edamskich w
matych serowniach spoétdzielczych.

Mleko nalewa si do okngtych kadzi pojemnéi do 500 1. W
nich odbywa si przerébka wydcznie ecznie.

Zaprawianie mleka podpuszcak Mleko zaprawia
sie podpuszczk w temperaturze 27 do 33°C zabe od pory roku i
zawartdci tluszczu. Dla serow o 20°/o tluszczu w suchejsima
stosuje si zwykle 28°C, dla petnottustych ga— 31,5°C. Na 100 1
mleka dodaje si przedtem okoto 4 g farby orelanowej (sery
edamskie nale do silnie barwionych), zakwas z czystych kultur
bakterii kwasu mlekowego, a tak w razie potrzeby odpowiedni
ilos¢ rozpuszczonej w wodzie saletry potasowejestiz wywa sk
tez chlorku wapniowego w ikei 20 do 40 g na 100 1.
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Saletry uywa sk okoto 20 g na 100 1 mleka. Wszelako kupcy
twierdz, ze ten dodatek obi wartdé¢ serow ize naley go
stosowa oglednie w mniejszej iléci i tylko w razie konieczrgei.

Zakwas powinien hy nieskazitelny, co dzie swiezy i bez
grudek sernika, dokfadnie rozbity i przedyciem przecedzony.
Dodaje st go mato, najwyej 0,1%; zwykle 50 crhna 100 1 mleka.

Okres krzepnienia trwa normalnie 30 minut, alezens waha
w granicach 25 do 40 minut, zafée od warunkéw (chudawe sery,
nietrwate mleko, stopifekurczliwdéci skrzepu, pora roku).

Krajanie i mieszanie skrzepu. Do krajania
przystpuje st wtedy, gdy skrzep jest jeszczesdalelikatny. Tego
wymaga ¢pos¢ narzdzi, ktérych st uzywa tak do krajania jak e
mieszania réwnocZaie, jak lira i klienhek. Tezszy skrzep
stwardniatby, zanim pokrajatloby esigo na dostatecznie drobne
ziarno. Kraj& nalezy tak ogkdnie,zeby delikatny skrzep nie rozpylit
sie i nie wydzielat metnej lub bialej serwatki.

W matej serowni holenderskiej lira luklienhek jest uniwer-
salnym nargdziem. Stay nie tylko do krajania i mieszania, ale tak
do przetrasania gstwy i do przygniatania bryty serowej, Wysd@ko
i szerokd¢ liry powinna by dostosowana do ¢dokcsci kadzi.
Zwykle jest mosijzna. Pety jej, oddalone od siebie 0 2 cm g
jednej strony okqgte, z drugiej zakanciaste. Ostre kanty gaej tra,
okragla za$ strory wiecej st miesza. Lig mazna pokrajéa skrzep
wygodnie w dwoch kierunkacklienhekienzas w trzech wymiarach
tak, ze otrzymuje si od razu kostki skrzepu zal@e od odlegtéci
pretow.

Zbyt delikatny skrzep pozostawiae 00 pierwszym pokrajaniu
na chwik w spokoju, aby nieco gtat. Jeeli z& jest dostatecznie
spoisty, rozpoczynamy dalsze krajanie i powolnesmaaie, gdy
przy petnej kadzi niesposéb wykd@naywszego mieszania. Trzeba
odczerpé pewn ilos¢ serwatki (okoto 10% zawardo kotla). W
tym celu czyni si krotka przerve, aby ziarna nieco opadly. To
pierwsze krajanie trwa 5 do 10 minut,

22*
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przerwa z& kilkka minut. Odczerpawszy serwatkodgarnia si
skrzep, ktory przywart ddcian kadzi i rozpoczyna dalsze krajanie
oraz mieszanie i to w miartezenia skrzepu corazwawiej i
energiczniej. Pracag wykonywamy lig rytmicznie ruchy
zygzakowate lub trofgne wedtug schematu, uwidocznionego na rys.
28. Od wierzchotkaA do B i od B do C prowadzimy lie cah
szerokdcia, od C do A tylko bokiem, przy czym zakéamy przyAi

B male ptlice.

Skoro wielk@¢ ziarna jest odpowiednia, czyniesznowu drug
krétka przerwe i odczerpuje serwagkw ilosci okoto 20% pierwotnej
zawartdci kadzi. Podejmuc dalsze mieszanie ma jwz mnigj
energicznie ci¢ lira, poniewa ziarno jest w tym okresie tak spoiste,
iz nie ma@na go pomniejszy nawet silnym uderzeniem liry. W
kazdym razie chyos¢ i sita ruchéw powinny bl tak dobrane, aby
prady nie ustaly, a ziarno nie opadio na dno orazziepiatlo s¢ w
grudki i kikby. Z krajaniem nale sig tak spieszy, aby uzyska
Ziarna majce w przekroju 3 do 4 mm i tak wysuszone po uptywie
okoto 40 do 60 minut, lice od pocztku obrobki skrzepuscisniete
w gasci nie ziewag Si¢ i daj Si¢ rozetrzé na osobne eatki.

W tym okresie dalszego kurczenia i osuszanjazgirna, stosuje
sig na ogo6t w technice serowarskiej mieszanie w destaiej ilGcCi
serwatki, takze ziarna plywaj i nie stwarzaj wiekszego oporu.
Natomiast w holenderskich serowniach gospodarskicisuje si
osobliwy zabieg tzwschudderczyli przetrzasanie. W tym celu
odczerpuje i po raz trzeci serwagk jednak nie obnajac gestwy.
Lira lub klienhekiemnabiera si spog ilo$¢ gestwy i energicznie
przetrasa krotkimi uderzeniami w kierunku pionowym. Tak
przetrasa s¢ i rozbija ziarno majce w tym okresie skionsé do
Zlepiania st w grudki, na drobne agtki, ktére médzy prtami
przesypuje & do kadzi. Przetesat nalery pod serwatk, jednake
trudno o to, aby g¢ptwa nie stykala siz powietrzem, co jest
poniekad ujemmn strory tego zabiegu. Przetizanie zwykle nie trwa
diugo, caly z& okres wstpnej obrébki licac od krajania wraz z
okresem dogrzewania — okoto 110 minut.
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Przetrasanie gstwy serowej jest mozalnpraa i mozna je
zasypi¢ racjonalniej zwyktym mieszaniem. W tym przypadkzeba
zostawé w kadzi wkcej serwatki. Tote w serowniach
przemystowych miesza ¢sizawarté¢ wanny drewnianym ko-
siorkiem, grabiami lub teautomatami.

Dogrzewanie i skupianie @gstwy serowej.
Skoro w tym okresie préba wyke, ze suché¢ ziarna jest wiéciwa,
nastpuje dogrzewanie. Ten moment ocenia serowar, jagkiewv
dotykiem wybierajc stopi@ w  danych warunkach
najodpowiedniejszy. Weadnym razie ziarno w g&oi scisniete nie
powinno przeciskasic miedzy palcami, lecz ztzy¢ sie w grudle i
dat rozetrz€ na poszczegdline gztki.

Temperatura, do ktorej dogrzewa gestwe serovd, wynosi 1 do
5°C powyej temperatury krzepnienia zatée od zawartéci
tluszczu w mleku, pory roku itp. czynnikow. Chudgeh seréw
czasem wecale sinie dogrzewa. Temperatura dogrzewania dla seréw
0 zawartgci ttuszczu w suchej masie 20% wynosi 29 do 29,51€,
30% — 31°C, dla 40% — 35°C. Dogrzewanie odbywapsin, za
w zwyklych kadziach (jak np. w gospodarstwach wkiejs) —
serwatly poprzednio odczer-pani ogrzam do najwyej 50°C.
Czgsto te dogrzewa si wodh ogrzam do tepe temperatury. Naky
dogrzewa@ powoli, aby nie sparzyziarn, a rownoczmie miesza
zawarté¢ kadzi. Skoro temperatura wyrowna,szaprzestaje si
zwykle mieszania lub przeywzania i pozostawiaegtwe serova w
spokoju, aby opadia i lekkoadzyta s¢ w bryke. Ziarno niegotowe
miesza sj lub przetrasa ditej. Jednake nie trwa to ponad kilka do
kilkunastu minut.

Utworzona w ten sposob podatna br§gaga st deszczutl lub
lepiej aluminiova dziurkowam listwa tak, ze utworzy s¢ grubsza
niz poprzednio warstwa, ktéra zajmuje tylkoegz dna kadzi lub
wanny. Grubéc bryly jest odpowiednia, j&li jest nieco wgksza ni
srednica formy. Brw przyciska si lira, deszczulgk lub tez
osobnymi, karbowanymi i dziurkowanymi na-ciskaczami grubej
blachy aluminiowej. Zbieranie masy
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w bryle naley dopiero wtedy rozpoaz, gdy opada i jako tako
zlacza si¢ wszystkie ziarnazado najdrobniejszych. To przyciskanie
bryly powinno odbywa sie rownomiernie od wierzchu, gdyd tego
miedzy innymi zaley jednakowa wilgotn€& i pézniejsza jednolitéd
tworzenia s} oczek we wszystkich serach jednego waru. Trzeba te
pilnie uwaza¢, zeby temperatura zawagt kadzi wynosita cigle 29
do 30°C.

Skoro bryla nalgycie stzeje, odczerpuje sireszt serwatki,
spuszczagj lewarem, otulonym sitem albozté&urkiem, przy czym
zbiera st resztki niespokojnych ziarn na sicie. Wanny amaidgkie
dzigki nieco wyzszym od skrajnychrodkowym nogom podporowym
sa lekko wygkte, co umaliwia zupetny odptyw serwatki kurkiem.
Lewary s trudne do czyszczenia i wyjatowienia. Z tego wdgl
powinny one mié przynajmniej dé¢ duza srednig i kurekslizgowy.
Mas: serows chroni s¢ od ozkbienia zachowuc odpowiedni
temperatug otoczenia.

Formowanie serow. Z kolei przgpuje s¢ do for-
mowania seréw. Na kadzi kfadzieg silesk jako stolnig, na niej
ustawia kilka tworzydet w postaci zwyktych form geasowania lub
gtebszych od nich o okoto 10 cm (maker). Przy pomosyrep
blaszanej czworaftnej ramy wycina s z bryly serowej
graniastostupy, ktére czubato wypetniagwykte formy. Na nie
naklada s pr&zne formy i zaraz odwraca. Peine formy ustawia si
na kracach stotu i napetnia nagine. Odwracatrzeba czsto.

Przed uyciem naley formy przygotowa. Przede wszystkim
wyparza s} je gomca wodh dla odkaenia i utrzymania ciepfa.
Formy chropowate na skutek utworzenia kamienia mlecznego
wygtadza si wewmtrz mechanicznymi sposobami lub kwasem
solnym, co wymaga wielkiej uwagi, geyatwo mana uszkodz
takze drzewo. Pozostalé kwasu zobajtnia st wapnem lub
roztworem sody.

Trzeba uvlezaé na to, aby otwory na dnie form zawsze byly
przetkane i nie zatrzymywaly odciekegj serwatki. Niemniej wane
jest, zeby pokrywki byly dopasowane, niezbytzho, ale te nie za
ciasno. W pierwszym przypadku wyttacgzaje pod-
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czas prasowania nadmierne blizny szpeci uszkadzage sery, w
drugim z& przykrywa utknie przedwczgeie w formie i ser &dzie
niedoprasowany.

Formupce st sery trzyma si czsto w ogrzewanej skrzyni
szczegOlnie w porze zimowej, co ze wlyl na nasz klimat jest tym
konieczniejsze. Do tego celu pma wyé zapasowej vanny.
Jednake temperatura takiej cieplarki nie powinna przekea@5°C.
Cieple sery fatwiej wiza sic wewmntrz i wygtadzag nawet wtedy,
gdy trzeba im dadoktadki z masy serowe;j.

Mniejsza lub wiksza ilg¢ potrzebnychscinaa i doktadek
swiadczy o mniejszej lub wkszej wprawie serowara, zwlaszcza —
0 nieodpowiednio dobranej grumd bryly surowego sera podczas
sciaggania w kadzi. Sery wyréwnujemy, skoro dostateczriekna,
opadn, i nieco stzeja. Ze zbyt duaych seréwscina s¢ wierzch
czapeczki i dodaje zbyt malym, tak aby pod praszystkie sery
mialy jednakow wysokaé. Czapeczki nakilada esiz wierzchu,
czasem pokruszywszy nieco powierzehnv celu fatwiejszego
zespolenia. Tak zmniejszone jakz tpowickszone sery szybko ¢si
odwraca, aby obeie czsci znalazly st na spodzie formy. Doktadki
obnizaja regularné¢ oczek, czasem nawef powodem szczelin i
niedostatecznego zlepienia. Okruchy pozostale parmdwaniu
bryly, jako suche i twarde, zanurza @i goracej serwatce na chwil
dla nadania im zlep-goi, naktada do osobnej formy i znaczy jako
poskrobek, gdy jest zwykle gorszy od swych normalnych
rowiesnikow.

Sery pozostap w formach dé& diugo musz by¢ czsto
odwracane. | stusznie, ggychodzi o to, aby skurczyly eido-
statecznie zanim owinie esie ptétnem. Gdy zbyt mokre dwieze
sery zostaj wlozone pod pras kurcz sie razem z ptétnem, ktére
wciska s¢ w skOe i miazsz tworac wewretrzne faldy, ktore si
pézniej nie zhcza i nie zablinia. Z tego wynikag wady skorki oraz
migzszu. Okres, ktéry uphgh od pocatku krzepnienia do
rozpoczcia prasowania, wynosi okoto 4 godzin.

W ten sposob przygotowane sery zawigvsiptotno. Jest to zw
ykla bawetniana tkaningredniej grubéci, przyckta
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w czworobok o takich rozmiarach, by wystarazaj otulita kuk sera.
Tkanire t¢ zwilzamy ciep4 serwatlg i ciasno owijamy dookota sera,
przy czym uwaamy, by nie utworzyly sizadne faldy. Brzegi na
wierzchu i spodzie ukladaesstarannie w rozety. Tak dziejeg s
serowarniach mniejszych. Natomiast w serowarniach
przemystowych, gdzie czas jest drogi, naktadajesinym kdcem
chust na forng, wciska ser, drugim Zakoncem przykrywa si
wierzch. Chusty snieco diisze od poprzednich ; brzegi ich trzeba
naciagna¢ i gladko utay¢. Na nawingte sery kladzie sipokrywki, a
formy kieruje pod pras
Prasowanie ser6éw. Do prasowania matydilo
serdw nadaj sie dobrze staroholenderskie drewniane prasy,
ktore tatwo sobie samemu zréhi
——m®, prasy angielskie, pod ktérymi
f'/ —— ustawiamy formy obok siebie i
_’_ _\jedm na drugiej. Rénice wy-
2 sokdci trzeba wyréwna pod-

" kladkami, gdy sery nieréwno
prasowane nawet pochage z tego
samego waru, rozmaicie dojrzewaj
i rozmaicie tworz oczka. Ju ten
jeden czynnik mge wplywa& na
brak jednolitéci towaru.

Cisnienie prasy powinno wy-
nosi 20 do 30 kg na 1 kg sera
(niektérzy dag jeszcze wgksze
obciazenie) i trw& 3 do 5 godzin
bez odwracania i zmiany ptétna.
Niektérzy prasuyj do 10 godzin.

: Solenie. Sery wyte spod prasy
Rys. 66, Dawna prasa holen- wygtadzamy, odcinamy szwy
“derska (widok z boku) wycisnigte migdzy pokryw a
forma ostrym naem i przenosimy do solami. Sery ktadziemy

wierzchem na spéd do nieco bardziej baniastych fastiers)z
migkkiego drzewa, zwil-
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zonych poprzednio solank aby sery do nich nie przylegaly, co
mogtoby uszkodZi skérk; podczas odwracania. Ser wyjmuje sa
chwile z formy, naciera doktadnie umiarkowsailoscia suchej i
drobnej soli, po czym ponownie wktada do formy. Jmwtarza si
dwa razy na dzieprzez 4 do 7 dni, przy czym ser zawsze trzeba
odwrécic. Okres solenia zatg przede wszystkim od wielkoi sera i

od tego, jak szybko sol wakia. Sery waagce 2 kg nabiar
dostatecznej ileci soli w przecigu 3 do 4 dni przy dwukrotnym
soleniu dziennie. Temperatura izby, w ktérej soli sery, powinna
wynosk okoto 15°C.

Mozna te stosowdé zmienne solenie np. 3 dni na sucho i jeden
dzien w solance albo tewylacznie w roztworze. W tym przypadku
soli sk zwykle najpierw w stabszej solance (20%), a rgstie w
silniejszej (22°/0). W kadym razie w solance umieszcza $uz
ochtodzone sery. G&ci wynurzajce st z solanki posypuje sisoh,
albo te zanurza sery ¢gbiej za pomog drewniane] ramy
wypetnionej ptétnem. W solance pozostaery krocej nieco, ni
trwa solenie na sucho (4 ddAdnia).

Posolone sery obmywamy i pozostawiamy jeszcze pkidka
dni w solowni. Dobrze jest tepodda sery letniej kpieli wodnej na
pét godziny. To sprawiaze znacznie zmaleje zawastosoli w
skorce, ktéra w tych warunkach dobrze obsycha ihaadje
elastycznét. Nastpnie wnosimy sery do magazyn{pakhuis).
Magazyny te znajdajsic w Holandii zwykle na parterze z powodu
podmokiego terenu. W naszym suchszym klimacie odguinie g
podziemne dojrzewalnie zachowog temperatgr 12 do 15°C i
wilgotnos¢ 80 do 85%. Sery ustawiagsiv suszarni na kilka dni na
suchych pétkach, niekiedy, o ile sery zZbyt mikkie, na pétkach z
kulistymi wyztobieniami, chronjcymi ksztalt seréw. Fahiej mogi
one juw sta na zwyktych deskach.

Obrzynki seréw mzna jeszcze ztytkowat. Zanurza s je na 2
do 3 godziny do serwatki ogrzanej do 35°C i zapoaej 5 do 7%
soli. W tym czasie okrawki zrgkna i mozna je skupi w cataé,
dajac je wprost do formy nie zmielone i nie otulone
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ptétnem. Cénienie powinno by silne i trwa 6 do 8 godzin.

Pieleggnowanie w dojrzewalni. Mowidimy po-
przednio, ze sery przechowuje esiw miejscach d& suchych i
chtodnych. Nigdy wilgotng& nie powinna by tak wielka,zeby a&
tworzyta s¢ maz na serach. Sery powinny zach@wsuchy skork,
ale tez nie wysyché. Pocatkowo odwraca si sery codziennie. Po
uptywie 10 dni przeprowadza esikapiel seréw (wateren), tzn.
zanurza i je do stodkiej serwatki lub ogrzanej wody (20 & Q) i
zmywa do czysta rakka szczotly. Po lkpieli sery obciera sii
osusza. Po uptywie dalszych 14 dni ponawiekgpiel. W tym czasie
sery nadal odwracagscodziennie, aby natgcie rozmidci¢ w nich
wilgo¢.

Zwykle juz po uptywie 4 do 6 tygodni liez od wyrobu
sprzedaje sije hurtownikom. Dzié przedtem pozostajprzez kilka
godzin w kpieli, do ktérej dodaje simleka wapiennego, a gdy
skorupka namoknie, c&gi szczoteczk, opilukuje czyst wods,
osusza i naciera przegotowanym olejem Inianym. W g$poséb
otrzymup one fadm, potyskupca, tlust skorke, chroniaca od
wysychania i pkania.

W celu oczyszczania seréw wgieli uzywa sk tez beczek w
postaci maselnic bez watkéw obragajch s¢ powoli na poziomej
osi w podobny sposoéb, jak szlifujeesiv metalowym przemie
rozmaite przedmioty przez wzajemne tarcie.

Przygotowanie serow do wysytki. Sery wysyla po
dalszym dojrzewaniu w rozmaitym wieku. Mitodsze sgodne,
starsze — ostrzejsze w smaku. Przed wygyiczy st sery na
osobnej tokarni i dwukrotnie zabarwia na czerwominiusem
(cresophora tinctoriaalkoholowym roztworem fuksyny, rosaniin
roztworem karminu w amoniaku itp. Natomiast nie araba sé
wcale seréw przeznaczonych do miejscowej konsumpciji

Po otoczeniu i zabarwieniu parafinujec stwykle sery, co
zaoszcgdza wiele pracy podczas pighowania i chroni sery od
wysychania. Wywa sk tez zabarwionej parafiny z dodatkiemwicy
w celu zwkkszenia przylepriwi. Wtedy staje si zbyteczne
zabarwianie skorki seréw.
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Cze$¢ serow przeznaczonych na dalewysytke zawijato sg
dawniej w zwikone gcherzeswinskie, ktére dobrze chronity je od
wysychania, plénienia i uszkodze

Sery wysyla € w skrzyniach z osobnymi przegrodami nada
sztule.

Rzadko wyrabia gisery o wadze
6 kg tzw. middelbare,natomiast dt
sprzeday na rynku brabancki
wyrabia s¢ kule waace ponad 1
kg.

Ocena serow. Prawidtov
ksztalt sera edamskiego to gtad
nieco sptaszczona kula o delikat
skorce.

Miazsz powinien by elastyczny
zawierg rzadko rozmieszczor
oczka o wielkéci grochu. W palcac
daje s¢ rozetrzé na past.

W smaku powinien by tagodny
chat wyrazny, przypomina
zasuszosm szynk, co wynika :
pewnej normalnej kwasowoi i jest . &
charakterystyczn cechy tego sere ¥ *
Wymaga s umiarkowane
zawartdci soli (2 do 2,5%). Zapac Rys. 67. Tokarnia do serow.
powinien by czysty, przyjemny i fagodny.

Wady. Z wad spotykamy tu prawie te wszystkie, kidyestpuja
w serach twardych. @Ggto zdarza si¢ sery kruche, co jest
zrozumiate, gdy si zwazy przewlekajca sig obrébk: jako wynik
zastosowania niskich temperatur. W ek@zym jeszcze stopniu
ulegap u nas tej wadzie sery wyrabiane z nietrwatego mlek
Skracanie okres6w przerobki przez zastosowaniezsmych
temperatur unicestwia wytworzenie ¢ si charakterystycznych
wewretrznych cech sera.

5.

T X T - aaibdre,
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Z innych swoistych wad wymiefi naley knijpers, spo-
wodowane niebezpieczrfermentaci kwasu mastowego wokoto 12
dni liczac od wyrobu. Ser ¢gka wewrntrz na segmenty, ktére
pocatkowo trzyma razem tylko skérka. Ponad szczeligkérka
zapada si i tworzy rowek. W otwory dostajeesplesn, ktéra szybko
psuje sery.

Charakterystyczne as tez boekelscheuren wynikajace z
fermentacji kwasu propionowego w nieodpowiedniejzgolub w
nieodpowiedniej masie. Oczka majysy albo si zapadaj. W
gruncie rzeczysto kwane szklaki.

Wydajnos¢. Wydajnag¢ dojrzatych seréw edamskich 4- do
6-tygodniowych wynosi okoto 9 kg ze 100 kg mlekaawartdci
tluszczu 3,2%. Zawarté tluszczu w suchej masie wynosi wtedy
okoto 45%, wody zaw serze 38 do 40%.

Wydajna¢ surowych seréw po posoleniu: 40% — 9,4 kg, 30%
— 9 kg, 20% — 8,9 kg.

Uwagi dotyczce przemystowej przerdbki.
Przerébka wielkich iléci mleka ma odfne wymagania. Nie chc
tu sk powtarzé ogranicz si¢ do niewielu uwag.

Stosuje s tu podstd] wydcznie metod fryzyjska tj. w
zbiornikach o znacznej pojemémd. Uzywa sk wanien
amerykaskich najcezsciej zaopatrzonych w przygdy do auto-
matycznego krajania i mieszania zawsetp wzorupc Sk na
przyktadach stosowanych w wyrob@heddar. Te przyrady wy-
magaj jeszcze udoskonalenia. Jest ich kilka rodzajowzystkie
wymagaj sity elektrycznej. Nie ma zabiegu ,przefsania”.

Wanny g tatwo przechylne, nie 2& pochytym dnem tak, jakesi
to niekiedy spotyka.

Solank umieszczom w betonowych zbiornikach nina
ogrzewa lub tez chlodzi.

W poréwnaniu z dawpmetod, pracy, daje si zauway¢ pewne
podwyzszenie w stosowaniu temperatur w okresie krzepiaigak
tez dogrzewania. Daje i tez zauway¢ skrécenie okresu
krzepnienia. Modyfikacje te w pewnym stopniu (€hmeznacznie)
zmienity dawne typowe i cenne wilascicsera
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holenderskiego. Stosowanie chemikaliéw jak saletchlorek
wapniowy nie jest rowniebez wptywu.

Wyréb seréw edamskich gouda z jednakowo przygotowanej
bryly serowej zaciera phice medzy obu gatunkami pod wzglem
ich charakterystycznych wtassu.

Skupienie i dowdz wielkich ikei mleka utrudnia sortowanie.
Totez mate serownie maj pod tym wzgddem wyszas¢ nad
przemystowymi.

Schemat fabrycznego wyrobwseréwedamskich we

Fryzji

Gatunek sera 40+ 30+ 20+
Zawarta¢ ttuszczu w mleku 245% | 1,55% | 1%
Temperarura krzepnienia 30° 28° 28°
Okres krzepnienia — minut 35 38 38
Krajanie wraz z odczerpaniem 23 20 20
serwatki — minut
llos¢ odczerpanej serwatki 25% 25% 25%
Dalsza obrébka:

a. krajanie minut 18 15 15

b. mieszanie i dogrzewanie—minut 69 40 29
Dogrzano do temperatury (stopnie C) 35 31 29
Okres od zaprawienia podpuszgzk 2godz 472 godz |2 godz
Okres od zaprawienia podpuszgzio min |13min 13 godz

. 4 godz 123 godz |12 min

pocztku prasowania min 40 min |20 god
Okres od zaprawienia podpuszgz# do 20 godz |20 godz godz
pocztku solenia
W solance 4,5 dnia |4 dni 4 dni
Waga posolonego sera ze 9,4 9,00 9,00
1001 mleka — kg

Gouda {Holandia)
Serygouda(wymawiaj chauda) wyrabiano dawniej tylko w
okolicy Goudai Siolwijk. Obecnie wyrabia sgije w calej
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Holandii tak przemystowo, jak zedomowym sposobem.aSo sery
kregowe 0 zaokyglonych bokachgrednicy 25 do 30 cm na 8 do 10
cm wysokdci, waza 4 do 10 kg. Dawniej wyrabiano je vaginie z
mleka petnego, obecnie takz mleka cgciowo zbieranego.

Pod wzgédem technicznych szczeg6tow wyrohuose podobne
do seréw edamskich, ale na ogét stodsze i bardpiggyste od nich.
Wymaga st, aby mialy réwnie rzadkie, regularne oczka o wieliad
grochu, jednak dozwoloneastez oczka nieco wiksze, byleby
wytworzyly se pod wplywem normalnej fermentacji kwasu
propionowego. Takie wkaie oczka powstajw temperaturze okoto
15°C podczas fagodnej fermentacji, o ile dopisape czynniki.

Serownie przemystowe wyrabiagoudazwykle tak samo, jak
edamskie. Natomiast w gospodarstwach wyrabjajh serygouda
wytworzyly sk i mniej lub wkcej ustality dwie metody obrébki
skrzepu i gstwy serowej, tj. metoda utrechcka i metoda polowor-
holenderska. Z uwagi na tee obie mimo drobnych #dic opieraj
sig na ogolnie przyjtej metodzie holenderskiej, ktdpoznalsmy
omawiapc wyréb serow edamskich, wystarczy krétki zarys obu
metod, ktorych celem jest uzyskanie sera bardziezystego i
stodszego i edamski.

Metoda utrechcka. Mleko zaprawiag gpodpuszczik w
temperaturze 30 do 31°C.

Dodatki na 100 kg mleka: 30 énzakwasu, 20 g saletry,
podpuszczka w ptynie.

Okres krzepnienia 30 minut.

Krajanie skrzepu lgg — 15 minut, po czym odczerpaniecfa
serwatki.

Dogrzewanie wogldo temperatury 32°C.

Mieszanie lip — 15 minut.

Przetrasanie lig — 5 minut.

Odczerpanie serwatki — prawie zupetnie.

Przetrasanie — 6 minut.

Dodaje st z powrotem okoto 10 1 poprzednio odczerpanej
serwatki.
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Dogrzewanie wogldo temperatury 37°C.

Przerwa 8 do 10 minut przy nakrytej kadzi.

Nastpnie rozbija si i miesza gstwe serova, pozwala jej znowu
opa¢, po czym skupia sija w bryle. Okres ten trwa razem okoto 15
minut.

Bryte wyjmuje st z kadzi i chust przektada do formy, gdzie
pozostaje przez 30 minut dla ociedgia, po czym wkiada sija pod
pras.

Metoda potudniowo-holenderska. Mleko za-
prawia s¢ przy 31°C.

Dodatki — jak poprzednio.

Okres krzepnienia — 30 minut.

Krajanie — 12 minut, po czym odczerpuje skeéé serwatki.

Mieszanie — 9 minut, dogrzanie wpdio temperatury 39 do
41°C.

Dosuszanie — 2 minuty.

Przerwa przy nakrytej kadzi — 9 minut.

Gestwe rozbija sg, po czym pozwala jej asi¢, aby p ztaczy¢ w
bryte. Trwa to 3 minuty.

Po uptywie dalszych 10 minut wybieragsimag serowa w
caldsci i wktada do formy.

Po 15 minutach nagiuje prasowanie.

Widzimy, ze obie metody rinia si¢ gtdwnie zastosowaniem
odmiennej temperatury w czasie dogrzewania.

Trzeci sposéb obrébkia¢zacy ponielad obie metody jest w
zarysie nagpujacy.

Mleko zaprawia si podpuszczk przy 30°C.

Okres krzepnienia — 30 minut.

Krajanie lim — 15 minut.

Odczerpanie serwatki, dogrzanie do temperatury 33°C

Mieszanie 15 minut, odczerpanie serwatki i dogmranio
temperatury 34°C.

Przetrasanie — 15 minut, na ogét dop6ty, dopoéki skrzepjese
dostatecznie suchy. Nie powinien zlegpiie w grudki.

351



Odczerpa serwatl, dogrzé gestwe do temperatury 37°C, po
czym nastpuje 10 minut przerwy przy nakrytej kadzi.

Po uplywie tego czasu nale gestwe rozdrobné, pozwol¢ na
opadngcie i skupé ja w bryle. Nastpnie wybr& masg serow i
wiozy¢ ja do formy. Po 30 minutach — prasoiva

Mleko na serygoudapowinno by zupetnie stodkie. Zabar-wia je
sig nieco stabiej i na sery edamskie! Tak samo daje Binigj
zakwasu, bo tylko 20 do 30 éma 100 1 mleka.

Krajanie i mieszanie skrzepu odbywa $ak samo jak prze-
Zznaczonego na sery edamskie, jedeakzywa skt nieco grubsze
ziarno, bo o wielkéci grochu.

Znamienne jest dogrzewanie wodViieszajc dolewamy 4 powoli
matymi porcjami. Dodatek wody, ktGry nie powinielynosic wiecej
jak 7°/o przerabianego mleka, zmniejsza kwas@-dst;zenie cukru
mlekowego, soli i podpuszczki, wywiera pewien wptyer wiasnéci
oraz na dojrzewanie masy serowej. Tak w wyrobiéweardamskich
jak tez gouda bardzo wane jest trafne uchwycenie momentow
odpowiedniego wysuszenia ziarna w poszczegdlnychesalich
przerébki. Powtarzamze przetragsanie gstwy mana zasipié
mieszaniem, tym wcej, ze pewne zastrzenia mae budzé
chtodzenie pozadpiela serwatkovy.

Podczas formowania trzeba uwaé& by st masa serowa nie
ozicbita. Totez w okresie chtodéw wstawia esiformy do ogrze-
wanych skrzy, a najlepiej do cieptej kadzi lub wanny. Jest to
zbyteczne, gdy temperatura otoczenia wynosi 18046 2

Formy naley tak napeinié,
1 by ser przyciskany ekami po
' kilkakrotnym odwrdceniu  zréwnat
si¢ z jej brzegiem.

Sery w ten sposob przygotowane
wyjmujemy z form, zawijamy w
chusty, wkladamy ponownie do

. : form, na ktére nakltadamy dobrze
— T “wchodzce pokrywki i wktadamy

Rys. 68. Forma do seréw gouda. pOd pras. Do tego
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celu nadaj sie dobrze prasy angielskie. Pod prgmzostaj sery
przez 8 do 10 godzin przy stosunkowo niskinménigniu, bo
wynosacym 4 do 6 kg na 1 kg sera. W serowniach przemystbw
odwraca si sery tylko jeden raz po uptywie 30 minut, przy ey
przewija s¢ je w te same chusty.

Sery wygte spod prasy odwijamy z chust, wyréwnujemyeéra
wcishicty brzeg i ponownie wktadamy do formyzjibez chusty i
gornym plaskiem na spdéd w celu uzyskania zaglknia. Spdd
bowiem formy jest zaokglony, pokrywka z&plaska.

Sery wykgte spod prasy i wygtadzone pozostaj formie jeszcze
przez okoto 12 godzin, ale koniecznie w temperawkoto 16 do
18°C w celu wdreenia fermentacji kwasu mlekowego i wygtadzenia
powierzchni.

Po uptywie tego czasu rozpoczynamy solenie. Odbgwano
badZz na sucho, 4dz tez w 18 - 20-procentowym roztworze soli i
okoto 3-4 dni w roztworze zawieeglym 21 do 22% soli. Posolone
sery obmywa si woda, wyciera do sucha i wynosi do dojrzewalni
zachowujcej 12 do 16°C i okoto 85% wilgoci. Pégihowanie nie
wymaga wiele trudu. Sery ukfada sia pétkach z desek, odwraca je
pocaitkowo codziennie, pdiej co trzeci lub czwarty dazbe
Piekgnowanie seréwgouda odbywa st w ten sam sposéb jak
edamskich. Zachowa nalezy suchy skoérke, nie dopudci¢ do
wytworzenia s§ mazi. Zmywanie skorki do czysta i osuszenie
odbywa s¢ okresowo.

Thuste goudadojrzewaj 4 do 6 miesicy. Przed wysyltk toczy
sie je na tokarni.

Zdrowy i prawidtowo wyrobiony semouda jest soczysty i
tagodny w smaku. Mizsz jest elastyczny, dajeesrozetrzé w
palcach na m&, ma rzadkie oczka o wielkoi grochu i delikata
cienky skorle.

Wydajnai¢ ze 100 kg mleka o zawastm ttuszczu 3,45% i suchej
masy 12,15% wynosi okoto 10 kg po 30- do 40-dniowyknesie
dojrzewania.Goudazawiera wtedy:

tluszczu 29,25%
wody 43,00%

Praktyczne serowarstw© S53



suchej masy 57,00%0
tluszczu w suchej masie 51,30%

Rys. 69. Skfad seréw goud&@ne sery

twarde wyrabiane metacholendersk

Fryzyjskie Nagelkaas. Cylindryczne, imae 10 do
20 kg, zaprawione dgozikami, wyrabiane z mleka zbieranego jak
chudegouda,ale masa serowa drobiona jest na mtynku.

Sery lejdejskie cylindryczne z zaakgtonymi brzegami,
waza 10 do 12 kg. Z mleka zbieranego, czasem z domieS%k
stodkiej malanki. Wyrabiane na wzdouda.
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Zutawskie z mleka podstojowego, wyrabiane metod
holendersk lub szwajcarsk waza 5 do 12 kg, cgrednicy 25 do 40
cm, wysokd¢ 8 do 10 cm.

Holsztynskie osrednicy 25 do 30 cm, 10 do 15 cm
wysokaici, waza 8 do 12 kg. Masa serowa z mleka podstoj owego,
zbieranego z domieszk stodkiej madlanki. Masa serowa
rozdrabniana jestkami.

Dunskie sery eksportowe cylindrycznesednicy 25 do 30
cm, o wysokéci 10 do 12 cm, wa 10 do 18 kg, wyrabianea <
chudego mleka z domiesgktodkiej malanki.

= 355



Wszystkie one miaty dawniej pewne weie, dopdki je wy-
rabiano ze zbieranego mleka podstojowego. Z czaseacity dobg
stawe, gdy zaczto je wyrabig z mleka odwirowanego. Obecnie
zapomniano o nich prawie zupetnger litewski

Wedtug zrodet tak polskich jak teholenderskich po 1860 r. na
Biatorusi zaczt jakis menonita holenderski wyralgikuliste sery.
Nazywano je ,,brochockimi" od nazwiska rodziByo-chockich,a
ich n&ladownictwa na poOtnocno-wschodnich kresach —
Jitewskimi". Z biegiem lat tamtejsze serowarstwozwineto sie
dos¢ pokanie i zdobyto sobie poakowo dobg stawe.

W nastpnym okresie gzenie do zwgkszenia zyskowrizi tej
gakzi produkcji obriylo jakas¢ wyrabianych seréw, zaprze-
paszczajc tym samym pocgkowy dorobek.

Musimy pomira¢ éwczesny stan gospodarki folwarcznej iazaj
sie wytacznie stron techniczim serowarstwa litewskiego tak ubpi
pierwotrs, a przecie¢ interesujca znaczeniem mocy tradycji
serowarskiej, nie zmienianej obcymi wptywami.

Mniejsza z tym, czy rzeczywgdie rodowici Holendrzy wpro-
wadzili na Biatorg serowarstwo. Faktem jeske mimo calego
spaczenia i zachwaszczenia, wyréb serOw opierat tam na
starodawnej holenderskiej metodzie wyrobu serowstyudh, jak
stosowano jeszcze przdBoeklem.Do tych pozostalkxi nalezata
staba obrébka skrzepu, skupienie jej w biiyponowne rozkruszanie,
a nawet wyymanie z nadmiaru serwatki. Dawano szczygali do
srodka sera i formowano w postaci kul lub brytekinkdt sprawiat,
ze wytwarzata & maz na serach. Temperatura byla zbha do
stosowanej w technice holenderskiej, géprzystano z naturalnego
ciepta mleka po udoju; temperatura spadata do 2%82&3 gdy
zaczto mleko zaprawia podpuszczk  Dogrzewania zwykle nie
stosowano.

Dodatnia strory byta wysoka zawartgé tluszczu w mleku, bo
czesto przekraczaga 4%, co jednak z biegiem czasu @ghnb do
ostatecznych granic. Dodatnio wplywa begpdnicg¢ przerdbki,
gdyz przerabiano kaly udéj na miejscu tuzascia-
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na obory. Gdy przeréb udatesisery byty wyborne zawdaizapc to
swej treéci i tej okoliczndci, ze mimo braku czystoi bakterie nie
zdotaly zepsti mleka. Osigniecia mogtyby by znacznie wiksze,
gdyby wywano zdrowej zaprawy i zakwagtockla, byleby nie w
nadmiarze. Tymczasendwieze, zdrowe mleko psuto naturaln
zapravg podpuszczkow na stodkiej serwatce. Aywano zotadkow,
jakie sk przypadkowo nadarzaty, nie vegkzapc swiezych. Byto
wiec wiele wadliwych, wzetych seréw. Zatrudnieni przy wyrobie
serO0w zazdranie chronili tajemnicy wyrobu i nie przekazywali
swoich umiegtnosci nastpcom. Dziwne jest wrc, ze w takich
warunkach zachowalysresztki tradycyjnej techniki holenderskiej.

Pomijam opis éwczesnego wyrobu seréw holenderskieko
pierwotny, jest obecnie bez znaczenia.

Ser lechicki (Polska)

Badajc stosunki serowarstwa zauwygem, ze serownie, ktore
zaprawialy mleko w nieco wgzej temperaturze np. przy 33°C i
nastpnie gstwe mniej lub wecej dogrzewaly, otrzymywaly ser
nieco odmienny, i przy stosowaniu aszych temperatur. Produkt
odznaczat siwicksz elastycznécia miazszu i byt mniej kruchy, ale
tym samym zatracal do pewnego stopnia charakterzsey cechy
kulistych seréw holenderskich. To nie dziwi, ané fést nowscia.
Inne zagadnienie bylo wniejsze mianowicie, czy mg do
przerébki mleko niepewne pod wzdem bakteriologicznym, dé
silnie zmienione przerobije na sery holenderskie z zastosowaniem
nizszych czy te wyzszych temperatur (ale tak, by nie zafrze
zupetnie istotnych cech tego typu serow). EGwnéueechodzito o
usungcie takich zabiegow, jak rozskubywanie iiyynanie surowej
masy serowej oraz o prgyieszenie przerobki nieatego mleka.

Wynik tych déwiadczé przeprowadzanych od 1907 r. przez
diuzszy czas w Owczesnej Krajowej Szkole MleczarskieRue-
szowie, nie zawieragy zadnych nowych pomystow lub odksy
ustalit pewien sposéb przerdbki, o ile chodzi o koleniezupetnie
pewne.
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Mleko. Do wyrobu uywa st mleka pelnego, o ile mioa
zupeinie stodkiego, ale #Zenie zaszkodzi pewnaratoi¢, byleby
kwasowd¢ nie przekraczata 0,18%. W porze zimowej, gdy ujesis
maito bakterii kwasu mlekowego, okazuje korzystny maty dodatek
zakwasu w iléci 0,I°/o. W porze letniej tagodzo dziata dodatek
saletry i wody w iléci do 3°/o, Nie potrzeba mleka zabardyigdy
bydto jest na paszy zielonej, w porze zimowej dadaje si nieco
farby.

Temperatura. Zaprawianie mleka kupnym vagem
podpuszczkowym lub podpuszezkv proszku odbywa siprzy 32
do 34°C, krzepnienie gdrwa 30 minut.

Obrobka skrzepu. Do krajania przstjemy, gdy skrzep
jest srednio twardy. Pokrajany z grubsza skrzep obracanpp
krétkiej przerwie dalej rozdrabniamy dir dopOki nie otrzymamy
ziaren wielkdci grochu. Naspuje potem dalsze mieszanie i
osuszanie ziarna, dopoéki nie otrzymaailpowiedniej suchimi. Ten
moment oceniamy tak samo jak w technice holendeiskin. ze
kazde ziarno winno by jednakowo suche i twarde, bez
galaretowatego $odka, lekko zlepne, ale dap st osobno
rozetrzé. Do tego czasu nalato zachowé pocatkowa temperatug
zawartdci kadzi.

Skoro ziarno w tym okresie jest odpowiednio sugmeerywamy
mieszanie i pozwalamy ofiagestwie. Odczerpujemy teraz nadmiar
serwatki, pozostatzas zawartd¢ kadzi dogrzewamy w czasie kilku
minut do 37—39°C czy to ogrzan50°C) serwatk, czy te woda
lub pan. Wybor tychsrodkow nie jest, jak wiemy, bez znaczenia co
do odmiennego dziatania. W kilka minut po dogrzaniarno jest
zwykle dostatecznie suche. Gdyby tak nie bylo, mdes/ nieco
dtuze;.

Nastpnie pozostawiamy zawakid kotta na 7 do 10 minut w
spokoju, by osiadta na dnie i niece giwiazata. Powolisciagamy p
w grubsz bryle w kierunku boku kadzi i lekko przygniatamy desk
lub lira.

Przygniatanie nie powinno byani za silne, ani trwazbyt diugo.
Grubas¢ bryty masy serowej powinna odpowigdaednicy formy.
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Formowanie. Ztak przygotowanej masy serowej odoyna
graniastostupy, z ktérych kdy wystarcza do napetnienia form na
kuliste sery, poprzednio wyparzonych i zwihych go#ca serwatk.
Surowy ser ugniatamy niecekami, a przede wszystkim szybko
odwracamy kilkakrotnie, aby nabraly ksztattu do stra
zesztywnienia. Nagpnie wyréwnywamy je i zawijamy w ptétna tak
jak sery edamskie.

Pod pras pozostaj sery przez 4 do 6 godzin bez odwracania i
przewijania. Ginienie wynosi okoto 20 kg na 1 kg surowego sera.

W porze zimowej wkiada sisery do gaicej serwatki na mat
chwile w celu dokltadnego wygtadzenia, zanim je zawinigérdgmy
pod pras.

Wazna jest temperatura otoczenia, ktéra powinna wynb8ido
20°C w czasie, gdy sery znajdupic pod prag i przechodz
przemiag cukru mlekowego.

Solenie i piekgnowanie serow. Wyjp'szy sery
spod prasy obcinamy wyciski jak na serach edamskidktadamy
bez chust gom czescia na spdéd. Nagpnego dnia rozpoczynaesi
solenie, przy czym przestrzega sych samych norm jak podczas
solenia seréw edamskich.

Posolone sery obmywamy i wycieramy do sucha. Dlezggego
wzmocnienia skérki nakly je przechowa chocia na kilka dni w
piwnicy zachowujcej umiarkowan wilgotnos¢ wynoszca 80 do
85%, po czym. przenosimy je do wilgotniejszej pigynio 85 do
90% wilgoci. Dojrzewanie, zwlaszcza po utworzenozek wskutek
fermentacji kwasu propionowego po uptywie okotoettz tygodni
liczac od wyrobu, odbywa sinaj-tagodniej w temperaturze 12 do
15°C. Wtedy seryasdelikatne w smaku, jednaé dojrzewanie trwa
diuzej. Dojrzate sery mma nawet zamrogi

Na kresach piegnowanie odbywalto siw kierunku wytworzenia
mazi na serach. W naszym klimacie przy odpowiedmi#goci
wytwarza s¢ ona bez specjalnej piglnacji. Zwikanie i nacieranie
ser6w odbywa sipocatkowo co drugi dzig, p&niej rzadziej. Za
kazdym razem sery siodwraca.
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Tak sery litewskie, jak telechickie mana pietgnowa takze w
celu wytworzenia gtadkiej skorki bez mazi w ten saposob jak
edamskie. $one przyjemniejsze w smaku i zapachu, ponienia
przypominag limburskich. Jednaie piekgnowanie w tym kierunku
wymaga nieco wicej trudu i staranrici.

Tak wypiekgnowane sery dojrzewagostatecznie po uptywie 8
do 12 tygodni. Dojrzate seryadrwate i mana je przechowapot
roku i diwzej.

Dojrzate sery lechickie zawierpjokoto 38% wody i 33%
tluszczu w wilgotnym serze.

Ocena seréw litewskich powinna odbywaie wedtug tych
samych norm i wymagigjak seréw edamskich.

Sery lechickie wyrabiane z zastosowanienrszych temperatur
niz w wyrobie ser6w edamskich, gz z pewnym prz§pieszeniem
okreséw przerdbki, zatragaflo pewnego stopnia charakterystyczne
wihasciwosci seréw edamskich.

Wydajna¢ ze 100 1 mleka wynosi okoto 9,5 kg dojrzatego sera
0,50 do 0,60 kg masta serwatkowego i 80 kg serwatki

Herrgardsost— ser dworski (Szwecja)

Wyrabia s¢ go z mleka petnego na sposéb serow holenderskich,
ale szczepi zakwasem bakteraseie bez zastosowania wysokich
temperatur podczas dogrzewania. Z tej przyczynynmetypowego
orzechowego smaku.

Pod wzgkdem swych przymiotow przypomina raczgjudaniz
ser ementalski. Ma ksztattdgu osrednicy 30 do 35 cm i wysoko
10 do 20 cm, way okoto 12 kg.

Mleko zaprawia si podpuszczk w temperaturze 29°C. Przedtem
dodaje si na 100 kg mleka 1,5 g farby, 40 g saletry i nizakwasu
z Bacterium caseé. Krzepnienie trwa 100 minut. Dalsza obrébka na
drobne ziarno metadholendersk jak na serygouda.Dogrzewa sj
na 43°C. Cata obrobka masy serowej,diced krajania skrzepu trwa
135 do 140 minut. Pod wzglem dziurawéci przypominaj sery
ementalskie, gdymap rzadko rozmieszczone'ielkie oczka.
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Sery chude przeznaczone do przetopienia

Zakreslony cel. Naley wyrabid& z mleka chudego
(odwirowanego) najprostszym sposobem zdrowe, jé@notoj-
rzewajce rownomiernie w catym mpszu sery twarde, zlitbne do
typu holenderskieggouda,ale da&¢ soczyste i elastyczne. Osuszanie
ziarna gstwy powinno sj tak dobrd, aby mimo swej wagi (4 do 5
kg) sery zachowaly pierwotny ksztalt. Md)y¢ najbardziej mikkie
z szeregu twardych seréw. W ustaleniu tej graniayi tedna z
trudnasci wyrobu.

Dojrzaly mizsz ma by jasny, nie ciemnawy, najlepiej bez oczek
lub o rzadkich groszkowych (jako wynik fermentadjwasu
propionowego), po uplywie dwoch miesy piekgnowania —
soczysty, elastyczny, tagodny w smaku, przypomagerygouda.
Skérke pielegnuje st na sucho lub na lakier; musi dpd pocatku
wzorowo gtadka i cienka.

Srodki. Wymieniony ser mma wyrobé najprostszymi

srodkami, bez pras. Formy:y¢ mazna te same co do #ylckich lub,
o ile chce si nad& serom ksztatt prostopadiwanow, mana
zastosowaskrzynki z jednocalowych desek spojonych webéenie,
np. o wymiarach: szeroké 18 cm, dtugé¢ 30 cm, wysoké&t 22 cm.
Skrzynki mog tez mie¢ ksztalt szécianu. Nie ma one dna,
natomiast posiadaj trzy rzdy dziurek o srednicy 5 mm dla
ulatwienia odptywu serwatki. Formy powinno ¢ sicodziennie
wygotowa.

Wybo6r mleka powinien by staranny. Mleko chude odbiere si
bezpdrednio spod wirdéwki, pomija sipompy oraz przewody. Tam
gdzie nie ma zupetnej pewstd co do higienicznej wartgi mleka,
najlepiej mleko pasteryzowagrzy 72°C oraz stosowabdpowiednie
zakwasy. Mleko powinno &y zupetnie stodkie; wytza sg
nadkwaszone.

Przebieg wyrobu. Pigna mleku w kotle zbieragdo
czysta. O ile wywa sk saletry potasowej, dajec¢sia zupetnie
rozpuszczog w dostatecznej ikei wody w stosunku 15 g na 100 1
mleka. Dodatek farby orelanowej powinien ¢cbynaty, byleby
ztagodzit niebieskawdd mleka.
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Mleko zaprawia s podpuszczk w temperaturze 28°C iet
temperatug utrzymuje st przez caty okres przerobki.

Krzepnienie trwa 30 minut.

Krajanie srednio gdrnego skrzepu odbywagspowoli, unikajc
wszelkiego rozpylania, ktére tu daje¢ shardziej we znaki, ni
podczas przerobki mleka petnego. Wyréwnanie tentperandbywa
sig¢ zwyklym sposobem przez nawodzenie. Kéajemlezy tak, aby
otrzym& np. przy pomocy harfy lub liry réwne, gtadkie ziaro
wielkosci ziarna kawy tj. 6 do 8 mrérednicy. W tym przypadku nie
nalezy stosowa wielkiego ziarna, albowiem osuszanie
przewlekatoby s niepotrzebnie ditugo i naratoby na skinienie
zawartdci kotta.

Otrzymawszy ziarno odpowiedniej wieb@ czyni st krotkie
przerwy w celu skorzystania z samoistnej kurczéigvokrajanki,
zanim przysfpi sic do mieszania. Gdy ziarno przestanie samo Si
zlepia&, odczerpuje si po krotkiej przerwie 10 do 20% serwatki i
przystpuje do dalszego mieszania, czyli do dosuszanizaeesze
nalezy wykona& mieszadiem szwajcarskim lub kosiorkiem, lecz nie
tnaca hark. Dosusza gi mniej niz wyrabiapc sery z mleka petnego.
Tu dotykiem stosuje siinng ocere. W tym tkwi druga trudne.
Ziarno naleycie osuszone nie powinno zawiéra/ sobie zadnej
galaretki, lecz ma kiyjednakowo suche egirne w catej oljtosci, a
osuszenie catejegtwy kedzie tym bardziej jednolite, im rowniejsze
byly poszczegdlne ziarn&cisnigta w gafci brytka g:stwy jest
gotowa, jgli jest jeszcze zlepna oraz dajee sirozetrzé na
poszczegoblne ziarna. Dosuszanie, dicod przerwy po pokrajaniu
skrzepu, trwa w normalnych warunkach 15 do 20 minttym
stanie pozwoli € gestwie opa&¢ i odczerpuje serwatk az do
obnaenia zawartéci. Teraz dodaje siwode w ilosci okoto 5 1 na
100 1 pierwotnej iléci mleka. Wod trzeba przygotowao tempera-
turze 28°C. Woda powinna bydrowa, a gdzie nie ma co do tego
pewndaci, przegotowana. Dodatek wody ma na celu rawzenie
nadmiaru cukru lub kwasu mlekowego spesziy ziarn, czyli
stwarza s mniej kwane srodowisko w g@stwie jeszcze dad
miekkiej oraz do pewnego stopnia tagodzi fer-
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nientacg materialu znajducego st miedzy ziarnami, co przy
sklonnagci do wytwarzania gazéw jest &lowazne. Dodanie od-

Nadmiar rozciéczonej serwatki odczerpujeesi nalewa dé¢
jeszcze rozrzedzangestwe do form biosc za podstaw obliczenia
okoto 15 1 mleka na 1 kg dojrzalego sera. Natemalezry mieszajc
ustawicznie i réwnomiernie tak, aby powstaly sesdnakowej
wielkosci. Pocatkowo trzeba napetnione formy szybko odwikgca
chac wczeénie otrzyma gtadky skorke. Utatwiaja to chusty. Skoro
sery opada i nabion dostatecznej spoistti, dobrze jest zanurzy
kazdy z osobna do gecej wody (50°C) na 1 do 2 minut, co
doskonale wygtadza a serowi nie szkodzi. W pormeowiej sery dla
ocieknkcia oraz wdreenia szybkiej fermentacji wktada esido
cieptej wanny lub kotta przy temperaturze 25 do@03a czas 4 do 6
godzin. Sery od czasu do czasu odwracane pozastérmach do
nastpnego dnia. Wtedy ) o ile byly prawidtowo wyrobione,
powinny zachowé&pierwotny ksztatt.

Soli sk w solance lub na sucho zahée od cézaru przez 4 do 6
dni. Sery nie powinny wchitagé wiecej soli nk 2 do 2,5%.
Wszystkie przesolone chude sery niepotrzebnie diiagaeway.

Pielegnowanie. Sery nalg pielegnowa latem w tem-
peraturze 12 do 15°C. W porze zimowep za&zy 15 do 18°C.
Wilgotnos¢ pazadana wynosi okoto 95%. Na poétkach odwraca si
sery codziennie na inny ptask.

Zastosowanie zakwasOw. Staguj pasteryzagj
mleka trzeba uzupelhibrak paadanych bakterii i wprowadéije
drogg zakwasu. Laboratoryjny zakwas danietany jako zbyt
jednostronny tu si nie nadaje. Najlepiej wypiggnowa sobie
zakwas z najlepszych préb fermentacyjnygih Nie powinno by
zadnych sladéw gazu. Zatem pasteryzujeg ginleko na zakwas,
zaszczepia go mlekiemgl; i kwasi przy 25°C. Do mleka
spasteryzowanego w kotle na 100 1 dajel§i0 cni zakwasu, czyli
na 1000 1 1 litr starannie przecedzonego zakwasu.
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Przestroga. Zmiendé oraz natzenie poszczegolnych faz
w przerdbbce mleka chudego w poréwnaniu do odpoviebdn
objawéw dotycacych mleka petnegasszybsze, tudziesilniejsze w
skutkach. Tote przykliad& tu trzeba ina miare w ocenie
dokonywajicyeh s¢ zmian w czasie przerdbki.

Sery kruszone po wginej fermentacji
Sery typu cheddar

Charakterystyka grupy. Wyréb tego typu serow i
pochodnych bardzoerozpowszechnit.

Wyrabiany najpierw w Anglii rozpowszechnitgsiszybko w
Stanach Zjednoczonych Péinocnej Ameryki. 8peca europejski
jakos nie upodobat go sobie i woli inne sery. Holandigrabia go
wprawdzie, ale na wywdéz do Anglii.

Ten typ sera wymaga dobrego mleka o skidonalo prawi-
diowego dojrzewania. &twa serowa przed sformowaniem prze-
chodzi ju pewien stopig przemiany cukru mlekowego, nmas
serowy miele s¢ w mtynku w drobionk, soli ja i znowu skupia i
formuje.

Przebieg kwsgnienia mleka i masy serowej nie jest przypadkowy,
lecz $cisle regulowany. Drobne nawet uchybienia i przekrotze
pewnych granic rozstrzygap prawidtowdci przerébki. W tym tkwi
wiasnie najwgksza trudné¢. Mozna po prostu powiedzie ze ser
typu cheddar wyrabia s¢ przestrzegagp normowania przebiegu
fermentacji kwasu mlekowego poegeszy od pierwsze] chwili
przerdbki. Otrzymuje sisery kwa-skowate, ale nie kévee i kruche,
chocia przy tym sposobie przerébki nie trudno o sery dtvea

Cheddarma ksztait walca o ostrych brzegach i prostopadiych
bokach. Stosunefrednicy do wysok&i ma s¢ tak jak 3 : 2. Sery
przeznaczone na eksport mawykle 37 cmsrednicy, a 27 cm
wysokasci; waza okoto 27 kg. Jednéle wyrabia si tez sery o wadze
powyzej 60 kg.Cheddar wyrabiany metadamerykasky

Przygotowanie mleka serowarskiego. Sero-
war przerabia wprawdzigrale mleko, ale wymaga by w chwili
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odbioru w serowni byto ono zupeinisvieze i niezmienione. Od-
powiedng jego zralos¢ stwarza on sam sobie ciy przy pomocy
zakwasow.

Wiadomo,ze zupetnieswieze mleko nie zawieraadnego kwasu
mlekowego. W stosunkach ameryik&ich kwasowé&¢ mleka
niezalena od kwasu mlekowego przy zawadiottuszczu 3 do 3,5%
wynosi 0,12 do 0,15%, a w mleku zawiemm ponad 8,5%
ttuszczu 0,16 do 0,19%, co jest wynikiem Kwego odczynu
kazeiny, kwanych soli itd.

W zaleznosci od ilosci bakterii mleko dojrzewa szybko lub
powoli. Wedtug oceny amerykakiej normalnie dojrzewage mleko
okazuje po uptywie dwu godzin wzrost kwasdeico 0,15 do 0,1%.
Aby uregulow& przebieg dojrzewania mleka, serowar postuguje si
zakwasami (starterami), ktérych przyzania nie bdziemy tu
rozpatrywali. Potrzebna 6 zakwasu wynika ze skioném mleka
do dojrzewania, co uwidocznito ¢sijuz podczas poprzednich
przerébek (staks dostawy mleka).

Nalezy nadmient, ze w wielu serowniach wyrabiagstheddarz
mleka pasteryzowanego zwykle przy 74°C. Jedagkzektada sii
tam surowe mleko nad pasteryzowane.

Na ogét dzy sie do tego, by mleko miato juodpowiedm
zratosé, zanim je zaprawi gipodpuszczk Wtedy powinno mié
0,17% kwasowsri i to juz po dodaniu zakwasu, ktérego &to
dochodzi czasem do 1%. Niektérzy seiazy woh mie¢ dojrzalsze
mleko o kwasowgci 0,19 do 0,20%, byleby napny wzrost
kwasowdci zbiegt s¢ zgodnie z odpowiednim osuszeniem ziarna
gestwy serowe).

Latem daje si okoto 1 cni farby na 100 1 mleka, zigzas 2 do
3 cnt.

Zaprawianie mleka podpuszcakodbywa st w
temperaturze 30°C. Okres krzepnienia trwa 30 mikliywa sk
podpuszczki sztucznej, niekiedy z dodatkiem pepswiiccej niz
gdziekolwiek serowar amerykski baczy na odpowiednie
zmieszanie podpuszczki z mlekiem i raste zupetne uspokojenie
pradéw. W tym celu rozcitcza podpuszczkczyst woda w ilosci
0,5 do 1% zawartei wanny. Pgdy stara si tak uspo-
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koi¢, by zupetnie ustaly w czasie dwoch miniwjadomy tegoze
dziatanie podpuszczki rozpoczyng sd razu, chociakrzep-nienie
spostrzegamy dopiero w drugiej fazie. Niewidocza&eranie si
delikatnego skrzepu na miat jest tu#akszkodliwe i wywiera précz
straty biatka w postaci pylu niekorzystny wplyw maewretrzng
struktue ziarna.

Obrobka skrzepu. Skoro skrzep jest gotowy pepge
sig do krajania. Odpowiedni skrzep poznajetamiac go palcem lub
po tym, jak odchodzi od brzegu wanny. Powinier¢ Byednio
twardy. Kraje s§ go znanymi krajaczami ameryiekimi w postaci
ramy zaopatrzonej w druty. Odlegtodrutow od siebie wynosi
zwykle 6 mm, niekiedy mniej. Przegnawszy krajacz przez skrzep
to w pionowym, to znowu w poziomym pdieniu wzdhiz wanny,
otrzymuje st w kilku ciagach ziarno w przybteniu o wielkdci
grochu. Skrzep przywarty ddcian wanny nalgy zgarmé. Na
momentalne pokrajanie skrzepu w drodze ziarno pupynocy
gestych krajaczy zwracagsspecjalla uwag;.

Pokrajany skrzep wydziela serwatBezzwiocznie oznaczaesi
jej kwasowdé, aby wiedzié, jak wedlug niej uteyé obréble.
Nastpnie serowar obraca bardzo wnee zawarté¢ kadzi, mieszagj
i przeszkadza ponownemu zlepienig siastek krajanki, dopoki si
one nie skurcgi nie wzmocni. To trwa okoto 5 minut, po czym
krajanke miesza s albo grabiami, albo zaktadaj przyrad do
mechanicznego mieszania, ocz§wié po poprzednim natgtym
odkaeniu. Mieszanie trwa razem 15 do 20 minut. Teezyna si
juz dogrzewanie gstwy.

Dogrzewanie. W pierwszych 10 minutach dogrzewania
podnosi si temperatug tylko o okoto 3°C, w czasie dalszych 10
minut znowu o0 5 do 6°C, dopdkiesinie osagnie kraicowej
temperatury 38°C. Zatem dogrzewanie z 30°C na 38R@ razem
okoto 20 minut. W tym czasie mieszanie powinngé btaranne, aby
ziarna nie zlepity siw grudki.

Dosuszanie. Po dogrzaniu mieszanie trwa dalej. €zna
to dalsze osuszanie i dojrzewaniestyy serowej w kierunku
przemiany cukru mlekowego na kwas mlekowy. Trwa
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ono 15 do 30 minut. Praca ta przgyaiu grabi do mieszania jest
ciezka. Mazna p na kilka minut przerwg gdy ziarno nie okazuje
sktonnaci do zlepiania si w grudki. Jednate nie robi s przerwy,
jesli jest mechaniczne mieszadto. Tak" nierébwny okdesuszania
ziarna zaley od jego wielkdci, kwasowdci, zawartdci ttuszczu w
mleku itp. znanych nam czynnikow.

Stopnia dosuszania nie ocenia dotykiem na zlepnig oraz na
zdolnai¢ rozsypywania gina poszczegolne ziarna tak jak w wyrobie
innych twardych seréw. Taki spos6b oceny nie miathkiego
samego znaczenia. Masa serowa jest tu inna, wysieszerna do
pewnych granic ma #einne znaczenie, mniejsze znistopie
dojrzenia. Wszak dalsza utrata serwatidzdie s¢ odbywata w bryle
podczas nagpnego prasowania, kraszenia na drobipomnkznowu
podczas prasowania.

Gdy skaiczy sk dosuszanie, natg stwierdzé, czy temperatura
nie opadta. W tym bowiem przypadku ogrzéwezeba zawarks
kadzi do pierwotnej temperatury.

Skupianie masy serowej. Po dosuszeniu pozwala si
opac¢ gestwie serowej w czasie 2 minut, po Czym Spuszcga Si
serwatk kurkiem albo lewarem. Skoro zacznie siynurz& masa
serowa, zamyka sikurek i zaczyna simasg; serova powoli sciagat
w bryle. Najwygodniej to rolii deszczutk o dlugaci rownapcej sk
wewretrznej szerokéci wanny. Deska ma wywiercone dziurki do
odptywu serwatki. Mas serowa posuwa s desk powoli w
kierunku drugiego kéca wanny zacgvszy od kurka na odlegié
okoto 60 cm i wgcej. Skoro wszystkie ziarna do resztyczh sie w
bryte, wypuszcza sikurkiem wszystl serwatk i pozostawia wylot
otwarty. W celu utatwienia odptywu serwatki robé girzezsérodek
bryly rowek, a nagpnie przecinag wzdtw nozem. Od czasu do
czasu porusza gikawalki masy serowej, aby ¢siponownie nie
Zlepity. Dawniej podnoszono jeden koniec wanny, aliyorzye
pochyta¢ w kierunku kurka dla lepszego odptywu serwatkieOfie
robi sk wanny z pochylym dnem, co nieco utrudnia autonmatgc
mieszanie.
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Obnaong mag serow chroni s¢é od ozebienia. Otoczenie ma
by¢ ciepte. Do wanny nie wolno gci¢ pary, aby nie przypiec masy
serowej. Ostatecznie moa g ogrza polewajc ja przy otwartym
kurku wody ogrzam do 39°C. Naspnie zaczyna sinowy okres
obraébki.

Dojrzewanie masy serowej. Dawniej podkladato
si¢ pod mas serovy mak w postaci rusztu zfmnego z drewnianych
listew. Ten spos6b zanika obecnie prawie zupeldviasa serowa
lezy bezpdrednio na dnie wanny. Pozostala jeszcze nanating,
czyli spoczywanie na macie, podczas ktdrego masavaeedojrzewa.

Po dosuszeniu masa serowaylev spokoju 5 do 10 minut,
dopdki naleycie nie ocieknie. Gdy po tym czasie masa serowa
nacsnieta dionh zalewa s w odcisku nieco serwadk trzeba
pokraj& ja wszerz i wzdhla wanny. Wielkd¢ kawatkéw wynosi
okoto 30 X 40 cm. Teraz odwracaesje uwaajac by ich nie
potam&. Po uptywie 10 do 15 minut odwracea; g ponownie i
ukiada ju na dwie warstwy. Gdy bloki nieco ociekrpowicksza s¢
stosy na 4 do 8 warstw, przy czym ochtodzone zzgtan ktadzie si
do srodka stoséw. Oznacza to nie tylko wyréwnywaniegenatury,
lecz take powolne ociekanie oraz prasowanie podnieniem
wlasnego gizaru.

Z pocatku procesumatting kwasowd¢ masy serowe] jest
jeszcze niska, ale juw nasgpnych godzinach wzrasta i wynosi w
koncu tego zabiegu, ktory trwa 1 do 2,5 godziny, wiekigjce]
serwatce — 0,5 do 1,0%, prébaszgomcym zelazem daje i
dtugasci 12 do 25 mm.

W tym okresie co 10 do 15 minut odwraca isprzektada stosy
blokbw masy serowej w powigj opisany sposob i chroni je od
ozigbienia. Polewanie ciepiwody nie jest najlepszym, ckhazasem
koniecznym srodkiem, gdy wyptukuje sktadniki masy serowej.
Nalezy zawsze stosowa nakrywy. Ma@na uzupelrd wanny
urzadzeniami zasilacymi je dodatkowo odpowiednio ogrzawodi.

Utrzymanie ciepta wywiera wplyw nie tylko na przeti
kwasnienia, ale take na zlepn& masy serowej wynikagej
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z tworzenia s mleczanéw parakazeiny jednowapniowych i
dwuwapniowyeh(Slyke).

Dojrzewanie masy serowej w zwale nie da gastpi¢ diuzszym
mieszaniem ziarna, czegozjwiele razy probowano. Jest to zrozumiale,
gdyz wskutek mieszania osobnych ziarn wynika ich nadmeievysuszenie.
Tymczasem chodzi tu o mierne ocielae i zachowanie przez mas
serowy wlasndci sera mgkkiego.

Okres procesu maiting wywiera znaczny wplyw na przebieg
dojrzewania sera. Przy krétkotrwatymatling sery dhzej dojrzewaq jako
kwasniejsze ni po silniejszym ociekitiu podczas ditugiego odienia s¢
zwalu masy serowej w wannie.

Préba gomcym zelaz em. Jest to stara préba, ktdietatwo
zastpi¢ pod wzgkdem czutdci, doktadndci i szybkaci (jako wskanik)
innymi sposobami. W gruncie rzeczy polega ona ng £ masa serowa w
pewnym stanie dojrzenia -eislej — zwigzania s¢ parakazeiny z kwasem
mlekowym, potrafi przy ogrzaniuggna¢ sie w krotsze lub dtasze nitki.

W celu wykonania proby bierzeessztalg zelaza albo kawalek rury
gazowej o dtug&i 70 do 90 cm, ogrzewa nad ogniem, takjieden koniec
jest rozpalony, drugi Zamazna utrzymé gok reka. Zelazo z wierzchu
obtarte bierze sido lewej eki, do prawej z& grudie masy serowej, kt@r
chcemy ocerdi Grudle przyktadamy na moment delaza w miejscu tak
goracym, jak odpowiedniZ lazko do prasowania. Naphie odwodzimy
przywarty grudke delikatnie i patrzymy, jak diugie twarzsie nitki.
Temperaturaelaza jest wtedy dobrze dobrana, gdy prébkepstylepia i
brunatnieje lub czernieje po uptywie 5 do 10 sekuhal dotyczy oceny
temperaturyzelaza natomiast badajmasg serowy przytykamy j dozelaza
kroc2j, gdy: tylko przez 2 do 8 sekund. \&fay jest moment urywaniaesi
nici na pewnej diugei. Serwatle w okresie poprzedzgym maiting
spuszcza giz wanny, gdy nici @gna sic na 3 mm albo mniej. Z Kmem
mattingpowinny st ciagna¢ nici o dtugdci 13 do

Praktyczne serowarstwo 369



25 mm i wecej, co odpowiada 0,5 do I°/o kwasalebw odcieka-
jacej serwatce. Masserowy po rozdrobnieniu soli gj skoro nici
osiagna diugas¢ 20 do 50 mm wedtug tego, jaka dojrzgtanasy
serowej dogadza serowarowi w jego warunkach.

Kruszenie dojrzewajgcej masy serowej.
Odpowiednia do rozkruszenia masa serowezfta st wewntrz do
tego stopniaze juz nie rozsypuje sipodczas drobienia na mtynku
juz nie wid& poszczego6lnych ziarn. Powinna ona posiaj@azcze
temperatug 38°C i nadal § zachowad, jezeli zlepnaé, podatnéé
oraz dalsze dojrzewanie nie majozn& uszczerbku.

Jesliby masa serowa miala dostategZwasowdé, a byta zbyt
migkka i zbyt wilgotna, lepiej rozdrobéija na miynku, ni diuzej
czeka& na ocieknicie, gdy zmielona szybciej traci serwatkiz w
bryle. O ile zacgaby skt wzdyma, nie naley jej kruszy zaraz, lecz
przeczekd, dopoki gazy nie usgpia, i dopiero wtedy przemde
Chroni to sery od wzdymaniaggbo sformowaniu.

Sa rozmaite mtynki — rozdrabniacze ghee do drobienia masy
serowej. Wymaga siod nich, by drobity § na réwne ziarna w
przyblizeniu o wielkdci grochu, ale jej nie miazyty. Najlepsze s
nozowe, ktére ta mag na male rowne szeiany o gtadkich
niepostrzpionych powierzchniach.

Ociekanie urobionki. Zmielona drobionka powinna
nadal zachowatemperatug okoto 38°C. W tym czasie jest skora do
ponownego zlepiania i wskutek czego odciekanie serwatki nie
byloby dostateczne. Dlatego poruszadsiobionle
~od czasu do czasu dobrze pobie-
' lonymi widetkami, ktérych kolceas
zaokgglone, by nie kaleczyly
masy. Naleycie dojrzala oraz
wysuszona drobionka nie puszcza
. juz wiele serwatki, ktéra jest
e klarowna. Zazbiona — za-
o ihiinia macy serower. trzymuje j i nie osusza giod-
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powiednio Mtna, biala serwatka jest dowodem utraty tluszczu
zwlaszcza, gdy wyrabiaesimigkka soczysi, mag, jak to przygto
sie w stanie Wisconsin.

Gdyby serwatka odciekata zbyt silnie, co grozitetadmiernym
osuszeniem drobionki, nakgtoby p nieco ochtod.

Zdarza si, ze drobionka nie zatrzymuje w sobie rgige
tluszczu i fatwo s rozsmarowuje, trzeba wtedy déddo niej wody
krétko przed posoleniem, by kwasoWwspadta na 0,9%.

Solenie drobionki. Skoro drobionka wystaraza)
ocieknie, przysipuje st do posolenia doda okoto 2,5% soli w
stosunku do wagi surowej drobionki. S6l stopiwszy adptynie
razem z serwatkteraz i podczas prasowania wsitookoto 0,25 do
0,5%, takze w serze pozostanie jej okoto 2%. Dalszy ubytekzy
przy prawidiowym przygotowaniu masy serowej jest jtylko
nieznaczny.

Uzywa sk drobnoziarnistej soli i miesza jdoktadnie z dro-
bionka, ktora staje sipocaitkowo nieco szorstka w dotyku, lecz
skoro sol wsiknie w ziarna, znowu stajecsgtadka. Posolanmasg
miesza si co 10 minut. W tym czasie kwasotojej wynosi 1% i
wigcej, proba z& gorcym
zelazem pokazuje nici diuga
25 cm lub wécej. :

Gdy ziarna stansie w dotyku §
jakby jedwabiste, nadchodzi pc &
formowania i prasowan
drobionki. Licac od zmielenia
uptynetlo do tej chwili okoto 1
godziny, a nawet dhej.
Wprawdzie niektorzy serowar.livs 72 A = amervianska for-
prasuj juz po okoto 20 minutact " Gawkows
lepiej
jednak czekadtuzej, aby nie wyciskaprzy pomocy prasy nadmiaru
wilgoci, ktdrego mana s¢ pozby przedtem.

Formowanie i prasowanie. Formy do seréw s
zelazne pobielane lub z grubej cynowej blachy. Dast jdziur-
kowane, bok zaopatrzony w dwigkojesci. Z gory wsuwa Si
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na dowolr glebokas¢ otwart obrecz. Posuwa sgiona réwnoczénie, gdy
masa serowa opada w formie poshaniem prasy. Na wierzch nakiada si
drewniane wieczko wystgje poza wsuwalp obrecz. Takie uradzenie
sprawia,ze ser prasuje sirdwno izadne jego G&ci nie wysuwaj Sie poza
nakrywe.

Sq formy takze innego typu. W Holandiiaywa sk do formowania sera
cheddar chesterform z drzewdeak.

Wymiary form wynikaj z wagi seréw, jak przedstawia zamieszczona
ponizej tablica.

Nazwa sera Ciezar Srednica  Wysokaé
kg cm cm
Cheddar 27 37 27
Flat 14 37 15
Daisy 9 32 10
Long Horn 55 4 35
Young America 4,5 5 18

Wymienione sery wyrabiaeiv ten sam sposob. Mizy sola
réznia sie jedynie wymiarami oraz ¢karem.

Po pierwszym prasowaniu sera
trwajacym okoto 1 godziny, gdy
jest on jeszcze cieply, wyjmujeesi
go z formy i nasuwa ma
muslinowa opask w postaci
miecha bez dna. Opaska powinna
by¢ zwilzona ciepd woda. Dawniej
zawijano ser kawatkiem ndlinu i
zeszywano z boku. dywa sk tez
wygodnych sznuréwek, ktore tatwo
dopasowé do obgtosci sera. Na
Rys. 73. Zawijanie w organdyne. p+a3k| daje 3| kra(Zki muslinu

i wktada ser do formy, przy czym

muslin nacikga sk, by nie
tworzyt fatd.
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Z pocatku daje st cisnienie stabe; énienie normalne wy-
noszce okoto 15 kg na 1 kg sera daje giz po uptywie 15 minut.
Po uplywie 1 godziny wyjmuje siser z formy i mocno naga
muslin lub organdyr, odwraca i ponownie wkiada pod pgas
zwykle & do rana nagpnego dnia.

Niektorzy serowarzy dajmulin od razu do formy ja przed
pierwszym prasowaniem, wypetrdiaforme mas serowa, prasuj
przez chwit, przerywag prasowanie veelu nacigniecia mulinu na
serze i teraz prasujjuz bez przerwy. Bez opasek nie ma sg
obef¢, zwazy¢ bowiem trzebaze mtody ser nie ma mocnej zwartej
skorki ani wystarczagpej wewrgtrznej spoistéci.

Zwykle wywa sk diugich poziomych pras. Sery uklada sia
nich szeregiem, forma za foamw watek.

Pielegnowanie serdw.Cheddarnajlepiej dojrzewa w
magazynach o d6é niskiej temperaturze i umiarkowanej
wilgotnosci, zwykle poniej 14°C i przy 70 do 80% wilgoci. W
temperaturze wyszej od tej staje siwadliwy, w nizszej — zbyt
dlugo dojrzewa. Mimo to jest w Ameryce wielu zwabdow
stosowania bardzo niskich temperatur podczas degui, np. przy
3 do 4°C, co nie jest pozbawione uzasadnienia, epaai gtowna
cz¢$¢ cukru mlekowego ju ulegta przemianie. Pigdnowanie
ogranicza & do odwracania sera co drugi dziescierania z niego
plesni, gdyby s¢ ukazywata.

Cheddar parafinuje s dos¢ wczenie, co jest maiwe, gdyz
jako sery solone juw masie i sucho przechowane nie wydziglaj
sluzu. Zaparafinowane sery majmaly ubytek wagi i mana je
przechowa nawet w suchym powietrzu przy okoto 60%
wilgotnosci.

Ocena. Wyborowygheddarpowinien mi€ nastpujace zalety:
smak i zapach delikatny, orzechowy, o lekkim kwaskadym
posmaku; struktura gtadka, jakby jedwabista, bezeh, elastyczna,
ale nie cigla; barwa réwma, jednolita, na powierzchni nieco
przewiecapca; wykaiczenie skérka gltadka, czysta,
przylegajcy, kanty ostre i réwne.
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Sredni sktad chemiczny kanadyjskiegtheddaru jest nast-
pujacy:

wody 348 %
thuszczu 33,7,
tluszczu w suchej masie 51,8,
biatka 31,4,
wody minimum 30,7 ,,
wody maksimum 38,8,

Cheddar dojrzewa 4 do 6 miesty, wytrzymuje dlugie ma-
gazynowanie.

Wydajnai¢ dojrzatego sera wynosi 9 do 10 kg ze 100 kg mleka.
Cheddar angielski

Dojrzaly angielskicheddarjest jednostajnie rakki, nie-ziarnisty,
bez oczek. W plasterku powinien ¢daic zgia¢c. W ziomie jest
bezksztaltny jak wosk, w palcach daje kitwo ugniatd, ale s¢ nie
przylepia. Ma barw jasnego wosku, smak i zapach tagodny, lekko
kwaskowaty.

Dawniej wyrabiano go pod. nazéomersetshire.

Przed rozdrobnieniem kwaso$¢gego odpowiada pH 5 do 5,2.
Chester— cheshire (Anglia)

Stawny ten ser znany jest od Xl stulecia. Jestlbarpodobny
tak w wyghdzie jak te¢ w sposobie wyrobu do sera cheddar,
przypomina w smaku stargouda, ale jest bez oczek wskutek
kruszenia masy serowej i solenia w drobionce. Baslziej ostry i
kruchy niz cheddar.Posté ma cylindrycza, wazy 27 do 50 kg.
Szczegobty wyrobuasprawie takie same jak w wyrobie setzeddar.
Dojrzewa diugo, bo do 10 miesy nabiera swoiste] osto |
pikantnagci. Cantal (Francja)

Od niepamgtnych czaséw wyrabia gina halach gér Ower-nii i
Aubrac ser zwanycantal lub laguiole (wym. lajol). Ma on ksztatt
walca osrednicy 35 cm i rénej wysokdci. Wazy 20 do 60 kg.
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Technika wyrobu tego sera jest jeszcze pierwotnaymaga
udoskonalenia, przede wszystkim poprawniejszeg@atkia skrzepu i
kruszenia masy serowej. Na to zwracat ugvagz Duclaux, ktory
jako jeden z pierwszych badajtajemnie dojrzewania seréw, obrat
cantalza przedmiot swych dwiadcze.

Gdy ser typucheddar mozna by nazwa ,kwaskowatym", to
serowicantal nalezy sig miano ,stodkiego”, gdy najlepiej udaje si
z zupetnie stodkiego mleka. Nie chodzi tu o dojraeie gstwy, tj. o
szyblg przemiag cukru mlekowego w kotle, lecz pdiej. Technika
jego wyrobu ustalita giw odleglych wiekach zupetnie samodzielnie,
a jssli byly wptywy, to starorzymskie.

Cantal dojrzewa w calej masie jednolicigatem nalezy do
szeregu seréw twardych, chaciayrabiany jest z masy serowej,
ktéra & do pokruszenia po odbytej wphej fermentacji ma
wszelkie znamiona rekkich seréw.

Wyréb seréwcantal odbywa s¢ w szatasach tupo udoju, gdy
mleko jest jeszcze ciepte. Mleko zaprawiapodpuszczk w
wysokich, a wvgskich, drewnianych kadziach pojensap100 do 200
1 przy 30 do 35°C. Krzepnienie trwa godzitWiasciwy do obrobki
skrzep powinien bysrednio twardy, o czym sisero-
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war przekonuje zanurzg w nim palec albo nduzywany do rozdrabniania
masy serowej. 3k stezenie jest odpowiednie, to brzegi rozdartego palcem
skrzepu schodgsie, ale st nie zlewag.

Na nazu powinna pozostaklarowna kropla. Uchwycenie momentu
odpowiedniego skrzepnienia jest ame. Jeeli bowieprzystupi sie zbyt
wczenie do rozdrabniania skrzepu, to rozpylimy gasciowo, wskutek
czego mniejszadnzie wydajné¢ sera. Natomiast zbyt twardego skrzepu
nie zdyzymy obrobé w por i z niego nalgycie wycisré serwatk.

Skrzep rozdrabnia eiszybko, w cigu kilku minut, za pomagc
narzdzia zwanegomenole skladajcego st z drewnianej tarczy z
wycietymi otworami, osadzonej na dlugim trzonku, do &g
przytwierdza si skrzydetko z cienkiej deszczulkattrassadou).To stwy
do lekkiego przyciskania i skupiania krajanki. S#@6¢ jego jest nieco
mniejsza od promienia naczynia, w ktorym odbywa sirzerobka.
Kozdrabniaczem wykonuje esiruchy z géry na doét po catej powierzchni
skrzepu, ktéry w ten sposéb w krétkim czasie rozidzise na drobne
czastki. Nastpnie zaklada siskrzydelko i obraca nagdzie bardzo powoli
w kétko. Pod wplywem tego tagodnego naciskygstiz krajanki skupiaj
sie 1 wydzielap serwatk, ktdra sic odczerpuje. Te wszystkie czyrico
wykonuje s¢ tak szybko jak tylko mma, dopoki ciepta jeszcze krajanka
tatwo wydziela serwatk

Ztaczorn bryte masy serowej wyjmuje esiz kadzi i daje do
drewnianego naczyni@daisselle)o dziurkowanym dniesrednicy 30 do 40
cm i okoto 15 cm wysokei. W nim serowar starannie i mocnpigniata
poczitkowo rekami, p&niej nawet kolanami, aby wycisf z niej nadmiar
serwatki, co mu niekiedy utatwia nacinanie masyemo. Ugniatanie trwa 1
do 1/, godziny, po czym odwracaesimag serows, nakrywa z wierzchu
naczyniem, w ktérym byta gnieciona, ofp@ kamieniem i pozostawia w
spokoju przez 12 godzin.

Sklad chemiczny wygniecionej masy serowej wynostyva okresie
wedtugM. Duclauxw przyblizeniu:
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sernika 25%

tluszczu 25,
serwatki 50,,
Razem . . . 100%. Przytoczona wytyczna

jest wana wskazowlk, ktéra utatwia normowanie &iienia pras.
Totez w nowszej technice ugniata; shag serowa pocatkowo tylko
rekami, a nasfpnie daje 4 pod pras, ktora obchza sk tak, by
wywierata cénienie réwnajce s¢ 4 do 5-krotnej wadze sera. W tym
przypadku cinienie trwa réwnig 12 godzin. W tym czasie mas
serowy kilkakrotnie s¢ odwraca i za kalym razem przecina na 4 do
5 kawatkéw, aby utatwi odciekanie serwatki. Przy zastosowaniu
obu metod odcieka jej jeszcze kilka procent. ROowerote roz-
poczynasiwstepnafermentacja, polegap gtéwnie na
przemianie cukru mlekowego i ggziowo parakazeiny. Ten proces
odbywa st w umiarkowanej temperaturze 16 do 18°C i trwa Zeyk
trzy dni. Tak przygotowana masa serowa, zwamae, nabiera
wskutek fermentacji pewnych oktenych wiasnéci : przedtem
sucha w dotkriciu i skrzypaca w zbach, staje siteraz zlepna i
plastyczna, z biatej —z6ttawa, czstokra z licznymi dziurkami
spowodowanymi gazami. Prawidtowo wyrobiotomenie powinien
w tym czasie zawietawigcej wilgoci niz 45%.

Skoro uzbiera giodpowiedm ilos¢ przefermentowanyctomes
wystarczajcych do wyrobu jednego sera, przysije st do
formowania. W tym celu kraje simag serova nazem na drobne
kawatki, ktére naspnie rozkrusza si chropowatym miotkiem
(bouc)i do reszty rozcierackami prawie na proch. ROwnoczee
miesza si ja dokladnie z bardzo miadksoh, w ilosci 2,5 do 3%.
Réwnomierne rozmieszczenie soli jestzwa, gdy: skupienia ziarn
soli powodug powstawanie prni i niejednolitéé masy. Przesolone
sery péniej tatwo mkaja, gdyz sa kruche, natomiast niedosolone
zanadto mgkna.

Obecnie wywa sk coraz wecej miynkéw do rozkruszania
przefermentowanej masy serowej. Przeraliag jednolicie
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i zaoszczdzap wiele trudu. Lepiej si tez udap sery wyrobione z
jednejtome,anizeli z kilku, ktére 4czono tylko z konieczrigi, jezeli
produkcja jednego dnia nie wystarczyta do wyrobdnggo sera.
Tym sk tlumaczy, ze szalasy przerabigie wiksze ilgci mleka
produkup na ogo6t lepszy ser mte, ktére 4cza wyrdb z kilku dni. Z
tych wzgkddw niektérzy wal wyrabiad mate sery wagi 4 do 9 kg,
byleby z jednolitej, a nie zbieranej masy z kilku.d

Rozkruszon i zaprawiona sob mag serows ugniata si dawnym
zwyczajem w drewnianych formach, ktore sktadaje z trzech
CZzesCi:

1. znanegj ju namfassellektéra stanowi podstawy

2. srodkowej obeczy (fouille) wysokasci 20 do 25 cm wsu-

nietej w podstaw,

3. gbrnej drewnianej obkczy do nanizania narodkows dla

wzmocnienia; zamiast niegpywa sk takze piekcienia.

Oczywiscie wywaé maozna rownie dobrze, jéli nie lepiej,
jednolitych form z drzewa lub metalu jak na seslgeddar itp.
Napetnion, forme nakrywa si ptétnem i wkiada pod pras ktéra
wywiera okoto 15 kg @éhienia na 1 kg surowego sera. Formy
nierozbieralne lepiej wigieli¢ ptotnem, gdy utatwia to wyjmowanie
sera podczas odwracania i dobrze wygtadza skoRod pras
pozostajecantal przez 12 godzin, w kalym razie dop6ty, dopoki
jeszcze wydziela serwagkPo uptywie tego czasu odwraca go i
znowu prasuje przez 12 godzin lub z#y dopdki jeszcze ocieka
serwatl i w tym czasie odwraca go 2 do 3 razy.

Nastpnie wyjmuje st ser z formy i wynosi do piwnicy, w ktorej
pozostaje ado zupeinego dojrzenia. Righowanie ograniczaestu
do odwracania co pewien czas i nacierasigéerka zwilzona w
swiezej wodzie lub solance, zwlaszcza podczas upatdypeManiej
sery dojrzewa w umiarkowanej temperaturze (okoto 15°C) i
wilgotnaosci (80 do 85%). Soczyste sery mdalne ju po uplywie
mieskca, nieco suszej wyrobione dojrzewajzez 3 do 5 miesty.
W tym czasie ubytek wagi
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wskutek wyparowania wynosi okoto 6%. Starsze nalpievstrego,
niekiedy nieprzyjemnego smaku.

Prawidtowo wyrobiony i dojrzaly ser ma gisz z6Mty, jednolity,
pastowaty, podobny do masta. W ustach rozplywajsst tagodny,
lekko stony. Nawiercony sond przylepia si do niej, nie jest ani
kruchy i suchy, ani terozlewny, lecz zwizty mimo swej mgkkosci.
Skérka powinna by czysta, gltadka, jasuéita, delikatna, nie szara i
nie pogkana.

Skérka tych serédw nie znosi energicznego wycierakoia
szorowania szczotk Totez atakuje 4§ czesto roztoczeMarre zaleca
przeciw tym pasgytom taki sposdb piegnacji seréw: skork
wyciera s¢ ha sucho, nagpnie szybko szoruje szczatk wrzaca
solank, wreszcie znowu siwyciera na sucho, aby nie rozikczy¢
delikatnej skoérki. Skuteczniejsze jest jeszcze pragzenie
wyszorowanej skérki sproszkowanym, niegaszonym waprktore
sciera s¢ skoro ju dziatalo. Oczywicie naley rownoczénie
oczysci¢ starannie wszystkie poétki.

Bardzo cesto zdarza siréwniez wzdymanie si seréw.

Sktad chemiczny dobrego dojrzatego semataljest nastpujacy:

wody 44,3%
thuszczu 24,0,
biatka 22,0,

Laguiolewyrabia st w gorachLarzacw ten sam sposob i w tej
samej postaci jalcantal. W gruncie rzeczy nie tworzy on osobnej
odmiany, wyrabia 8igo jednak staranniej i jest bardziej ceniony ni
cantal. Jako m¢kko wyrabiany, dojrzewa rychto, bozpo uptywie
mieshca.

Sery wysyla s w tanich koszach plecionych z wikliny, wy-
scietanych stom. W chtodzie przechowujeesije dtugo, na upalyas
jednak wraliwe.

Mate laguiolewazace 5 do 10 kg wyrabiagpod koniec sezonu
w goérach. Nazywajsie liourals.

Ocena. Cantal naleey do seré6w fagodnych i bardzo
smacznych. Mizsz nie powinien by kwaskowaty, lecz przy-
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jemny w zapachu, bez oczek, jednolity w catej masiastyczny i nukki
jak mtoda stonina.

Z powodu nieudoskonalenia wyrobu brakréd jego cech jednolitei,
a zwilaszcza elastyczém i tagodndci miazszu. Skorka jest zwykle
szorstka, uszkodzona i zaniedbana. Tymczasermanby p wzmocni
lekkim sparzeniem i ayciem or-gandynowej otuliny jak w wyrobie
cheddar.
Francuskie poprawki zmierzgje do udoskonalenia wyrobu przedstasviaj
sie dotychczas nagpujaco: kwasowé¢ mleka 0,18 do 0,2%, okres
krzepnienia 40 do 60 minut przy 30 do 34 °C, zak®;a%0,
skupianie masy serowej 40 do 60 minut, prasowaopeki odcieka
serwatka, badanie kwaso$ebodciekajcej serwatki, kruszenie masy
serowej, gdy osgnie kwasoWosé¢ 1%, ponowne prasowanie przez 12
godzin, kwasow& z kaicem prasowania 1,3%, krajanie, nie rozbijanie
skrzepu ostrymi naezlziami, otrzymanie drobionki przy pomocy miynka
jak nacheddarzamiast miadzenia masy. Dla znawcy rozwoju techniki
serowarskiej od czasow staro-greckich i rzywetski obrobka skrzepu na
cantal, parenig, bundz itp. przedstawia wiele ciekawych momentow i
pozostaléci z najdawniejszych czasow§lady tradycji z italskiego
casealeskad pochodzit, wedtug rzymskich pisarmgsens pin-guis, ovilis,
mollis, dulcis, candidus, venalis, pressus, mollisu

Sery z parzonej masy serowej

Charakterystyka szeregu. Wiadomo nane nawet
niedojrzata masa serowa zaczynakmi¢ i okazywa skionna¢ do silnej
zlepndci juz w temperaturze okoto 44°C. Ten objaw wzmaga fEXli
mleko jestzrate lub nadkwaszone, tak masa serowa nieraz namotars
mieszadto jak rzadkie ciasto. Staje sha tym plastyczniejsza i zlepniejsza,
im wieksze jest skwénienie i im wyzsza temperatura.
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Z tej whasndci korzystaj serowarzy od najdawniejszych czaséw tym
bardziej,ze sery wyrobione z parzonej masy, o dedsbrze wygniecione z
serwatki, zachowsj prawie nieograniczaentrwatos¢. Jedynie molik czyni
wsrdd nich spustoszenie, czemw giapobiega wdzeniem od czasu do
czasu (kreozot).

Sery z parzonej masyasswiadectwem pierwotni@i Siegajacej
zamierzchtych czaséw. Spotykamy je na Sycylii, vpaidh i Karpatach, w
Grecji i u potudniowych Slowian. Na sery z masy zoarej uywa Sk
zwykle mleka owczego. Obfig6 tluszczu w tych serach tagodziapl
przemiar biatka. Krowie mleko do tego einie nadaje jako chudsze od
owczego. Szkoda wprawdzie tak cennego surowcanjgst mleko owcze
na takie niewykwintne sery.

Pomimgwszy przemiaa cukru mlekowego, dojrzewgjone mato jako
zbyt suche, a podczas kruszenia i ugniatania pzepa masy serowej
trac wiele ttuszczu.

O. Laxabadajc sktad chemiczny oszczypkow tatfig&ich znalazt w
nich:

wody 33,4%
ttuszczu 33,9,
biatka 27,4,
popiotu 54,

W substancjach azotowych zawaé@lbumozy i peptonu wynosi 1%,
amidokwasow — 1,4, amoniaku — 0,02.

Widzimy, ze mimo utraty ttuszczu jego #6 jeszcze przewysza ilag¢
biatka, ktére jest tak mato rozlone, ze wyghda raczej na suraw
parakazeia.

U Stowakdéw ,parenica" oznacza ser z masy parzonafpmiast u
tatrzaiskich goérali ..parzenica" jest tworzydiem (fajnrdo wyrobu seréw
oszczypkow oraz whych drobiazgdw w postaci figurek z parzonej masy
serowej i innych.

W tej grupie serow zachowatoesnajwiecej historycznych siadéw i
charakterystycznych pierwotnych zabiegow serowarhsktore przetrwaty
tysiace lat.

W ,De re rustica" Columelli VII, 8(pisat okoto 50 do 60 r. naszej ery)

znajdujemy dé¢ szczegotowy opis seréw parzonych oraz formowanryehaseus
manu pressus et figuratus.
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Zaprawione mleko krzepnie w wiadrze. A gestwe ogrzewa si powoli,
nastpnie ponownie rozdziera i silnie sparza stkiem. Z niej ugniata sifigury
rekoma, albo te przy pomocy drzonych bukszpanowych foremek, hartuje je w
solance i w kacu przywdza. Sery mialy, jak pisz&€€olumellanie niewdzg¢czny
smak —,non ingrati sa-poris".Nalezy je wyrabig& ,ex sincero lacte",a nie,ex
raixto”, czyli ze schludnego a nie mieszanego mle@szczypki {Polska,
Stowacja)

Sery tej nazwy wyrabiajgérale po polskiej i stowackiej stronie Tatr.
Maja one ksztalt oselki i wa 0,25 do 1 kg. Zdobne w rozmaite
wycinania tzw. cechy, ktore spotykaestakze w snycerskim
zdobnictwie ludu goéralskiego. Cechy wyciska godczas ugniatania
w parzenicach. Sposéb wyrobu jestmg, na og6t przygotowuije i
mag serow tak jak na budnz, z ktérego uvma te
wyrobi¢ oszczypki.

Sedno rzeczy tkwi w naginym przyradze-niu
plastycznej masy serowej depgozdrobnienia masy
serowej, sparzania w gmej, prawie wrzcej wodzie,
przegniatania na plastycgmmas i formowaniu tego
ciasta serowego wparzenicachtj. w skiadanych
formach. Swiezy niesfermentowany bundz gorzeg si
przerabia na plastyczne ciasto. Dlatego lepiej gka&z
chatby na kilkugodzinne przefermentowanie lulz te
% uzyc¢ starszego bundzu. Zbyt ¢kki bundz te nie jest
odpowiedni.

Zatem przebieg drugiej efi przerobki jest
nastpujacy.

Bundz rozdrabnia si(rozszczypuje— stad 0szczypek)
na drobne kawalki albo kraje na pla-plasterki, weezu
do czerpaka i zanurza na krotki czas dagejrwody

Rys. 5. Za-

wieszanie o- (okoto 95°M). Masa rknie, staje i zlepna i po
52";:,}’;2-;117"‘ ochtodzeniu daje siugniat@ w jednolite ciasto. Z
z rosolu, niego ulepa si¢ z grubsza gkaty osetle i wktada do

parzenicyczyli formy zlazonej z dwaéch pélcy-lindrycznych exi,
ktore hczy sk piescieniem lub waze sznur-
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kiem w cal@¢ o wewrgtrznejsrednicy 6 do 8 cm. Wystge kaice

masy serowej zgza skt stazkowato, ugniataekami, przyptaszcza
wierzchotki drewnianymi zdobnymi &tkami tzw. cechami.

Parzenica jest wewitrz ozdobiona wkistymi ozdobami, ktére
wystepuja na serze jako wypukie.

Oszczypki pozostajw parzenicach najmniej 1 daiepo czym
zanurza i je do rosotu (rosot — rozsél — roztwér soli). Wig z
solanki ustawia gi na poétkach luk
zawiesza otulone szmatkblisko
dymnika, gdzie obsychaji wedza
sie przez kilka dni.

Sery wygtadzone i wypole
rowane ma fadm z0ia skorle,
dojrzewaj dlugo i @ bardzc
twarde. Mazsz jest zwarty, tward
Z matymi oczkami, nieco ostry,
smaku orzechowym. Wyrobione
domieszly wiekszej ilasci mleka !
krowiego g tykowate. Na ogot —
jak na sery z mleka owczego
wyrobione g dos¢ stabo; ict
pierwotny  wyrob, rozpyleni
skrzepu, przegniatanie or
parzenie powoduje znaczrstrat
tluszczu.

W podobny spos6b wyrabiasi
w Tatrach z owczego mleka inne
sery w rozmaitych ksztattach, jak
kaczki, kozice, serca itp., co zaje
od ksztalttu parzenicy.

Oszczypki nawegwiezo wyrobione kda tym twardsze, im diej
przegniatano sparzemas. Parzenica

Jak oszczypki w Tatrach polskich, tak w Stowacjrabjia st z
owczego mleka parzericMasa serowa przygotowana jak
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II. Dojrzewajce:
1. po sformowaniu surowego twarogu,
2. formowanie z twarogu, ktéry poprzednio dojrzat. 1IZ
domieszlg zwaru, czyli alouminy, lub catkowicie zwa-
rowe.

Wyréb twarogu z mleka chudego.

Dobd6r mleka. Jakie jest mleko, takiztgest twardg. Mleko
przeznaczone na twardg powinnaisjodkie,zeby w razie potrzeby
dato s& spasteryzow@ Powinno by dobre w smaku i zapachu.
Chac unikm¢ tak czstych wadliwych fermentacii, najkorzystniej
jest stosowa pasteryzagj przy 72 do 75°C i nagbnie zakwasza
czystymi kulturami z grupyStreptococcus lactisZakwasy do
kwaszeniasmietany udywane ze szczeptreptococcus cremoris
zawoda tu zwykle. Nie nadajsie tez do tego celu termofile.

Ponizej poznamy trzy podstawowe sposoby wyrobu twarogu
przeznaczonego tak do bezpiniego spaycia, jak t& do przerobu
na dojrzewajce sery np. harckie itp. Poznamy je dlategbs one
najwygodniejsze i wie w pewne prawidta warunkige struktue,
przewiewnd¢ oraz wilgotnd¢ i kwasowd¢ twarogu. Nie naley
jednak zapomina o tym, ze istnieje sporo innych sposobéw od
dawna wyprébowanych, rowrie dobrych, w poszczeg6lnych
warunkach nawet bardziej korzystnych. Wszystkie agap
okreslenia naleytej zratosci przy pomocy oznaczania kwasoied
skrzepu, gdy inaczej krdzie to robota na chybit trafit.

Odr&niamy nasipujace sposoby otrzymania skrzepta-tego
do dalszej obrobki:

1. przy powolnym (dlugim) kweénieniu w umiarkowanej

temperaturze;

2. przy krotkotrwatym kwénieniu w umiarkowanej tem-

peraturze ;

3. przy krotkotrwatym kwanieniu w wyzszej od poprzedniej

temperaturze.

Cel, do ktérego zmierzamy, jest ngmijacy: chcemy otrzyma
twardg drobnoziarnisty, porowaty (przewiewny) zieze
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zlany, tatwo wydzielajcy serwatk, twar6g o zawarkmi wody
najwyzej 65%, o kwasow&i najlepiej 3,1 do 3,6%, o gornych
granicach 2,7 do 4,0%.

Twarég zdtugo kwaniejacego mleka. Wedtug
dawnego systemu pozostawiato ¢ simleko do samoistnego
skwanienia w temperaurze 28 do 32°C na okres okoto @frig.
Przy wyzszej temperaturze otoczenia stosowarmsaitemperatu,
przy nizszej — wysz, dochodzca nawet do 35°C. Przy zdym,
przypadkowym zakeeniu byto wiele niespodzianek co do okresu
krzepnienia, jak te co do kierunku oraz sity fermentacji. Gotowy
skrzep oceniato siwedlug jego twardii, rzadko kiedy wedtug
istotnego, nieomylnego sprawdzianu, tj. oznaczenievasowdci
przez miareczkowanie tugiem. Skrzep krajate sa grubsze lub
drobniejsze kawalki, powoli dogrzewato do tempematoajwyzszej
40°C, w tym cieple pozostawialogsgo na pewien czas w celu
stezenia. Wybran gestwe wktadano do workéw, potem pod peas
aby wycisnaé¢ z niej nadmiar serwatki, co przy wadliwej strultir
twarogu nie zawsze eiudawalo w dostatecznej mierze. Brak
oznaczenia padane] kwasowsri skrzepu nadafego st do
prawidtowej obrobki prowadzit do wadliwoi oraz niejednolitéci
towaru. Skrzep bowiem byt albo niedojrzaly, albagkwaszony.
Zastosowanie dobrych zakwasow oraz pasteryzacjani@godzito
przynajmniej wady wynikage z niepgadanej fermentacji.

Tymczasem, gdy nie zaniedba siilku koniecznych oznacze
kwasowdci, o ile st mleko pasteryzuje oraz stosuje czyste zakwasy,
przebieg wyrobu twarogu stale jednolitego nie rasgh zadnych
trudndci.

Rozumuje si w nastpujacy sposob.
1. Jest wadliwe mleko — zatem potrzebna jest pastejyzazy
72 do 75°C, jednak nie virgj, zeby nie denaturowebiatka.

2. Prawidlowe skwsnienie wymaga czystych kultur lub
wybornych, samoistnych zakwaséw wypgrtowanych z typu
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3. Mozna zupetnie dowolnie kierowaokresem kwsnienia
iTLeka w kadzi, ilgciag zakwasu i wysokiria temperatury.

Wazny czynnik dojrzenia, czyliratosci skrzepu — uchwycenie
odpowiedniego momentu przerébki — zn& i dagwiadczenia.
Zraly bowiem skrzep ma kwasowo75 do 85°M, czyli 0,75 do
0,85% kwasu mlekowego. Miareczkuje ge Bigiem. Skrzep jest
wtedy odpowiedni ani niedokwaszony, ani prze-kwagzoVN tym
momencie nie jest onedrny, lecz w postaci lekkiej, delikatnej
galaretki, ktéff mazna palcem odkzy¢ od sciany kadzi. Wydziela
sie w tym miejscu klarownazbltosele-dynowa serwatka. Skrzep jest
jeszcze tak delikatnyze nie stawia oporu przy tamaniu palcem, nie
tak jak gdrne, mniej lub bardziej strobiaste skrzepy. Galaretk
tamie sg¢ na drobne kawatki wiellsgi ziarna kawy powolnym
ruchem kielni, podobnym do mieszania z dotu do gfirgy czym
rébwnoczénie puszcza sipowoli i ogkdnie pag, aby nie przypadi
nagle czstek twarogu. Dogrzewacesw czasie okoto 10 minut do
temperatury 38 do 39°C, po czym mieszezsiwart@¢ kadzi jeszcze
przez mniej w¢cej 10 minut. Mé@na te po dogrzaniu zastosowa
krotka przerve czekajc na s¢zenie oraz wzmocnienieegtwy. Tak
drobno pokrajany skrzep przy pomocy kielni luéstgj liry szybko
wydziela z siebie klarownserwatk, suszy si i tezeje, toteé nalery
go da¢ wczeénie wiazy¢ do czystych, nie-wiochatych i suchych
workéw, spudciwszy poprzednio serwatk kurkiem. W chwili
pokrajania skrzepu serwatka ma przy prawidtowym dareniu 50
do 53°M.

Worki z ociekagca gestwa przygniata s wczenie, ktadzie si
np. na 50 kg twarogu okoto 80 kgezaru. Po kilku minutach
zawartg¢ workOw przetrasa s¢ i ponownie prasuje. O ile
temperatura otoczenia jest sdowysoka, a robota prawidtowa —
twardg jest odpowiednio suchy, tj. nie zawiergaegj jak 65% wody
juz po uptywie 1 do %, godziny, bowiem zawarté wody reguluje
sie przede wszystkim sposobem obrébki w kadzi. Podapahodzi
tylko woda znajdujca sé miedzy ziarnami.
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Ocieknkty twardg naley jak najrychlej rozdrobgii schiodze,
gdyz cieply tatwo ulega zaparzeniu i staje siadliwy najczsciej
wskutek rozwoju bakterii kwasu mastowego. Sposabjosizenia s
rozmaite, zalenie od pory roku — najlepsze t najprostsze.

Twarog ze skrzepu krotko dojrzewagego w
umiarkowanej temperaturze. Ten sposéb jest godny
zalecenia tam, gdzie chodzi o wyrob twarogu dlawdyhi seréw
dojrzewajcych, np. harckich, tak samo
0 ile chodzi o twarég spgwczy. Odpowiednio przechowany
wytrzymuje te diugie magazynowanie.

Schemat wyrobu:

pasteryzowanie mleka przy 75°C.

temperatura kwénienia 28 do 32°C,

ilos¢ zakwasu 5 do 10%,

okres kwanienia 5 godzin,

kwasowd¢ zralego skrzepu 77 do 81°M (0,71 do 81%),

kwasowd¢ serwatki po pokrajaniu skrzepu 50 do 53°M.

Wiasciwy skrzep jest jeszcze delikatny, rozdrobnieiliees— do
wielkosci ziarna kawy. Dogrzewanie powolne i edhe z
réwnoczesnym krajaniem w czasie 10 minut do 38Y€33Po
dogrzaniu krotka przerwa, nagphie tagodne mieszanie przez okoto
10 minut, a nawet mniej. Naig sie wystrzegd przesuszenia, gdy
ziarno szybkod’eje.

Serwatk trzeba spéci¢ kurkiem, gstwe wrzucik do workow i
szybko prasowadopdki jest ciepta; po uptywie okoto
1 godziny twardg jest suchy i nie zawieracagj jak 65%
wody.

Przyspieszony wyrob twarogu w wyszej
temperaturze. Zdarzagsize przy nawale mleka zbieranego i
réwnoczesnym braku kadzi ogrzewanych wodb pag trzeba
postugiwa sie zbiornikami, ktérych nie mma ogrzewa W tym
przypadku wywa st mleko pasteryzowane, schtodzone do
temperatury 38 do 40°C, dodaje do niego dobregwasit w ilGgci
5 do 10% i uwaa na to,zeby dojrzaty skrz2p otrzynégpo 3 do 4
godzinach. W tych warunkach dogrzewanie
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juz sie nie odbywa. Do rozdrabniania skrzepu prgysie s¢, skoro
tylko utworzy sg¢ delikatna galaretka, a kwaso$¢ooshgnie jak
poprzednio 78 do 81°M. Cala trudio polega na tym, aby
wyhodow& sobie zakwas 2z odpowiednich bakterii kwasu
mlekowego rozwijagjcych si zywo w temperaturze powg
optimum dla wekszaci z grupy Streptococcus lactisa nie wy-
twarzapcych wkcej jak 0,8% kwasowai. Do tego celu dochodzi
sie rowniez ze wzorowych prébegl;.

Schemat wyrobu jest zatem taki:

pasteryzacja mleka zbieranego do 75°C,

schiodzenie do temperatury 38 do 39°C,

czysty zakwas w iléci 5 do 10°/o,

okres dojrzewania 3 do 4 godzin,

krajanie delikatnego skrzepu na drobne ziarnopjgkzednio,

prawidtowy stopié kwasowdci skrzepu 77 do 81°M,

kwasowd¢ wydzielapcej sk serwatki 50 do 53°M,

Skionné¢ gestwy do tzenia wzmaona. Dlatego dawa do
workéw gstwe zaledwie szala i uwazaé, aby nie przesadziw
prasowaniu.

Zakwasy. Jednym z podstawowych warunkow prawidtaweg
kwasnienia mleka przeznaczonego na twardg jest zastosew
odpowiednich zakwaséw wypignowanych hdz to z czystych
kultur laboratoryjnych, #dz tez przez siebie wyodbnionych drog
samoistnie kwaszego st mleka. Nie powinny one wytwaréa
wigcej jak 0,7 do 0,8% kwasu mlekowego, musiobrze rozwija
sig w temperaturze od 20 do 35°C, da&wgednolity gazami
nieporysowany skrzep, czysty w smaku i zapachu. pbainny
narusza biatka, kwast od dotu ku gérze. Pokrajany skrzep, a
nastpnie g:stwa, opada na dno kadzi. Zespét takich bakteygiupy
Streptococcus lactisajtatwiej otrzyma z préb fermentacyjnych
typu gh. Wtérne jak te dalsze zakwasy przy skrupulaiagbmazna
diugo zachowanieskazitelne. Aby te szczepy bakterii przyzwyézai
do warunkéw, jakie znajdw kadzi, np. pod wzgtlem temperatury,
dobrze jest stworzyte same warunkiycia w mateczniku.
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Ocena twarogu. Prawidlowa struktura twarogu to
pastowaté¢ o r&znej twarddci, znamienna tymze twardg da si
rozetrz¢ na miazg. Miazga powinna k¥ wolna od grudek.
Prawidlowa struktura to drobnoziarnista, przewiew(parowata),
mimo to zachowujca jeszcze pewnzlepna¢, w dotyku suchawa,
nigdy mazista. Stopfe kwasowdci skrzepu oraz temperatura
wywiera znaczny wplyw na strukwr twarogu. Skrzep
niedokwaszony, czyli niedojrzaty tatwoesiozpyla, tworzy twardg
piaszczysty, wydajnidé sie zmniejsza. Twardg Za jest
przekwaszony, kiedy nadmiar kwasu mlekowego niexpuiszcza
kazeirg, kleisty, nadmiernie zlepny, nieporowaty i nie-
przepuszczalny. Serwatka nie odcieknie w dostatgcznierze,
mimo silnego i diugiego prasowania, wskutek czegwart@é wody
wynosi zwykle powyej 65%, tworzy si nadmierna kwasowo, gdy
normalna kwasow& twarogu wynosi najmniej 2,7%, najugj za
4%,'najkorzystniej — 3,1 do 3,8%. Niekiedydam wad: powoduje
niewtasciwy dobor bakterii kwasgych i zarazem narusaaych
biatko. Twardg kleisty, nadmiernie zlepny jako miggwiewny dla
bakterii czsto nie dojrzewa wcale.

Twar6dg gruzetkowaty, kruchy, twardy, sypki jest wgiam
nieréwnomiernego lub nadmiernego dogrzewaniagigj tykowaty
powstaje wskutek fermentacji podpuszczkowej.

Sktad chemiczny twaroguSredni sklad chemiczny
twarogu jest nagpujacy:

wody 65 do 68%
suchej masy 32 , 35%
popiotu 1,2%
ttuszczu 0,2%

Badanie na zanieczyszczeniezelazem.
Wykonanie proby metad Schaeffera 20 g twarogu + 20 kropli
amoniaku; po rozpuszczeniu daje & kropli swiezego roztworu
siarczku amonowego. Ocetipo 10 minutach. Dopiero w obecieo
4 do 5 mg zelaza w 1 kg twarogu wygiuje zabarwienie
zOhozielone; 7 mg daje bamwzielonoszas, 12 mg — szaroczarne
zabarwienie.
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Metoda Butenschoenadaje wyrgniejsze wyniki nawet w
obecndci mniejszych iléci zelaza. Odczynnikiastrwalsze.

Wykonanie préby.

10 g twarogu + 15 cf 25-procentowego kwasu solnego,
wolnego odzelaza, nagpnie 10 cm 10-procentowego roztworu (w
wodzie destylowanej) rodanku potasowego (KCNS)nkidaje z
solamizelaza czerwone zabarwienkButenschoestosownie do sity
zabarwienia odrfnia nastpujace stopnie: 0, 3, 7, 12, 20 niglaza
w 1 kg twarogu (skala poréwnawcza).

Czesto spotyka si w twarogu take sole miedzi. Obecié ich
stwierdza si uzywajac jako odczynnika amoniaku, ktéry daje
niebieskie zabarwienie.

Préoba stwierdzagca zdolna¢ dojrzewania
twarogu. Okoto 50 g twarogu, wetego ze srodka bryly,
uklepuje st na wyjatowionej szklanej podstawce, pozostawigscz
wolnego miejsca dla ewentualnego odptywu cieczyknnhea z
wierzchu tak sana podstawk, jednak nie szczelnie, tak aby byt
dostp powietrza. Prébkustawia si w cieplarce przy 30°C na okres
3 dni. Dobry twarég po 2 dniach ngygz-nieje, zgliwieje nabierag
z0itego zabarwienia, pachnie dobrym serem. Wadliwsdyniego
jest zgliwialy szarawo, o powierzchni karbowanejykodermy i
drozdzaki), bardzo wadliwy jest cuchay, rozlewajcy sk w posok.
Twardg nierozktadagy sk, niezmieniony jako niedojrzewjy jest
réwniez wadliwy (martwy, kleisty, zmarzsty).

Solenie imielenie twarogu. Twarbg niesolony da
sig diuzej przechowywé tylko w chiodni, o ile jest prawidiowo
wyrobiony. Solenie przedsa jego trwalé¢. Solenie odbywa siw
catej masie podczas przemielania na mtynku. Dodstdikwynosi 2
do 3%, ale mze by do 5%, o ile twardg trzeba dlugo
przechowywd. Ubija go st szczelnie ttoczkiem w beczkach lub w
betonowych zbiornikach wyimnych fajansowymi ptytkami,
zaopatrzonych w otwor, ktérym odcieka nadmiar sékiva
Poprzednio beczki wyparzaesitarannie i wysusza. Na dno sypige si
warstwe soli, tak samo na wierzch (1 cm), nakrywa stamnni
drewnianym wiekiem. Magazyn po-
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winien by¢ wybielony (dodatek siarczanu miedzi lub siarczanu
zelazado wapna), wolny od piei, chtodny, suchy i przewiewny.

Sery z nierozkone go twarogu

Twarogi o dostatecznej zawadtd kwasu mlekowego lepiej si
konserwuy niz stodko wyrobione. Materiat konserwowany nrgle
przed przerobk na sery dojrzewage zmiesza ze $wiezym
przynajmniej w stosunku 1:1. Surowiec zmagpnjest najgorszy tak
pod wzgkdem swej struktury jak tezycia bak-

7. Miynek walkowy do twarogu lub bryndzy.

terii, jest on ,martwy", tzn. nie dojrzewa. Wymagjafitego
zmieszania zéwiezym twarogiem.

Przed sformowaniem na sery miele tsvarég na jednolit mas i
w' razie potrzeby zaprawia dodatkowoasbkorzeniami lub ziotami
w stanie sproszkowania, np. kminkiem, papryknostrzykiem
niebieskim, cynamonem, tymianem, maje-ranem, imijire
gozdzikami, anyem itp. Dodatek nostrzyku



wynosi okoto 2,5%, kminku i papryki 0,1 do 0,5%nych korzeni
0,03 do 0,05%.

Twardg przegniata sina osobnych miynkach, sigéd ktérych
najlepsze $ z trzema granitowymi watkami, przestawnymi na
dowolm odlegtc¢, regulupcymi doktadnéc przemielenia. Zwykle
wystarcza jedno przemielenie, aby otrz¢maloktadn, past.
Jednake twardg przechodzi poprzednio przez rozdrab-ni&wzesd
ktorych jest sporo systemow) lub przez miynki paumlblo mtynkow
do mksa.

Formowanie. Przemielan przyprawiorn mag formuje s¢
w serki r&znego ksztattugcznie lub automatami, ktorych spravéto
dochodzi do kilkudziestiu tysicy sztuk na godzin

Wydajnos¢. Ze 100 kg mleka chudego otrzymuje Si do
12 kg twarogu, z czego 5 do 8 kg dojrzatych serdytek podczas
dojrzewania dochodzi do 30%. Te dane datyaZnych gatunkéw
oraz normalnego diszego dojrzewania. Zastosowanie chemikaliow,
stwarzajgcych pozory dojrzenia w gju kilku dni, zmniejsza
znacznie ubytek.

Rd6zne uwagi. Delikatne twasti spazywane naswiezo
otrzymuje s¢ przy niskiej temperaturze kwaienia i bez do-
grzewania.

Chac otrzyma twardg o matej kwasowoi stosuje s taki
zabieg: potow mleka zachowuje siw stodkim stanie, potog
poddaje si skwanieniu. Stodkie mleko ogrzewaesnastpnie do
25°C i miesza ostémie z kwadnym, po czym dogrzewa najpierw do
35°C, po przerwie podnosi temperatwio 37°C, wyjtkowo do
40°C.

Inny sposéb polega na ogrzewaniu skrzepu giepbdy, do-
dawan, porcjami. Nasipuje rozciéczenie kwasu. Twardg taki
dobry jest na wczesne spy@ie, ale nie na przechowanie.

Spostrzegamy €sto, ze twar6ég samoczynnie podchodzi na
wierzch zamiast ogéd na dno jako eizszy od serwatki. Jest to
skrzep przesycony gazami wskutek dziatébnobakterii wzdy-
majacych. W serach one junie dziataj, gdyz gina w nadmiarze
kwasu. Twardg gazagy nigdy nie jest dobry.

394



Dodatek méanki zasila twardg w tluszcz i lecytyn ostabia
jednak jego porowafo i biaty wyglad.

Przyspieszenie krzepnienia przez dodanie malegcilopod-
puszczki nie szkodzi, o ile chodzi o ggoie twarogu wswiezym
stanie na podobistwo serowimperial, natomiast twardg taki nie
nadaje si do konserwacji i do przerobu na dojrzexeaj sery.

Mascarponi— lombardzki sesmietankowy

Na podobiéastwo $mietankowych seréw francuskich typu
double-cremenyrabia s¢ w porze zimowej w Lombardii deserowy
sersmietankowy pod nazgvMascarponiodznaczajcy sk delikatry
pastowatécia i wybornym smakiem. Spos6b jego wyrobu,
uwzgkdniwszy ulepszenia zalecone przé€x Fascet-tiegojest
nastpujacy.

Do wyrobu uywa sk jak najstodszegmietany, ktég ogrzewa si
w dobrze cynowanym naczyniu napkeli wodnej do 90°C, po czym
zdejmuje st ja z kapieli i przelewa do innego czystego naczynia. |
wéwczas dodaje sina kady litr $mietany 15 criroztworu kwasu
octowego, ktéry zawiera 35 egci kwasu na 1000 gzci wody. Taki
roztwor kwasu otrzymamy bige 5 cn? czystego kwasu octowego i
dopetniajc je wody do 100 crii Mozna te zamiast 15 crhkwasu
octowego wzi¢ 20 cnf 5-procentowego kwasu windego. Jéli nie
ma tych odczynnikoéw, ktérym nalg da pierwszéstwo, mana je
zastpi¢c zwyklym, czystym, przegzonym octem, ale trzeba zna
jego kwasowét. Moc i ilos¢ kwasu wywieraj widoczny wplyw na
jakos¢ gotowego produktu. W nadmiarze kwasu seguika sé w
grubych, szorstkich ktaczkach; przy niedostateczeefawce kwasu
sernik styci sie tylko czs$ciowo lub w zbyt delikatnej postaci.
Woprawdzie taki piankowatlascarponijest bardzo neikki, ale te
mata jest jego wydajr#é i trudno z niego wycisit serwatlg.

J&ili sSmietana jest nieco nadkwaszona zmniejszamy odpowaed
dodatek kwasu. Odczynnik wlewamy miegeajpowoli wchz
ogrzan $mietare i to dopéty, dopoki sernik nie wydzieli
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sie w postaci gstej masy. Trwa to 10 do 12 minut. Wydzielony sernik
wktadamy do ptotna, w ktorym ocieka. Maserowa mieszamy od czasu do
czasu, utatwiaic w ten sposob odpltyw serwatki zelggzych warstw.
Ocieknkta masa serowa, §ie byta prawidtowo wyrobiona, nie przypomina
wcale kwasu gytego do sticania. Skoro masajuak okapieze mato wy-
ptywa z niej serwatki, naktadamy flo drewnianych, cylindrycznych form o
dziurkowanych dnach wysoka 8 do 10 cm &rednicy 5 do 7 cm. Formy
wyscieta sé przedtem wilgotnym ptdcienkiem lub glinem. W nich ser
ocieka i tzeje jeszcze przez okoto 24 godziny przy 10 do 1ZRCczym
jest gotowy. Produkt jest biaty, pastowaty, znakgmi smaku, topliwy w
ustach jak masto. Bo Zeten ser mgna by nazwé wodnistym mastem,
zawierajcym nieco delikatnego biatkdascarponisktada s mniej wiecej
do potowy z tluszczu, z 0,4 ¢xi wody i zaledwie 0,1 eZci bialka,
mianowicie:

wody 45,88%
tluszczu 45,30,
biatka 8,14,
popiotu 0,68,
100,00%

Gomokki polskie

Starodawne pospolite polskie sery, to gomotki. Vidiane g zwykle ze
zbieranego mleka podstojowego. Z wini¢tego twarogu ugniata esiw
rekach gomotki w ksztatcie sptaszczonych kulza@/ch okoto 0,25 kg lub
tez plaskanki, waace nawet kilka kilograméw. Dawniej wysuszano je w
cienistych i umiarkowanie przewiewnyésicacJi,czyii sernikach, jak dzi
kaczany kukurydzy na Bukowini&. Glogeropisuje tak je w Encyklopedii
Staropolskiej: ,Sernik albo lesica — budynek kwadway pokryty gontami
lub stonmy, na wysokim stupie albo na czterech do obsuszaer@w i
gomotek. Nazwa lesica poszta écdian, robionych niekiedy dla lepszego
przewiewu z lasek leszczyny. sllesciany byly z bali, to zwykle z
mnoastwem
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nawierconych dziur. Do ,sernika" wchodzono po ptaysonej
drabinie. Znajdujcy sk dawniej przy kadym dworze i dworku
sernik dowodzit pewnego rozwoju i zamitlowania gagetw
mlecznych". Sernik opisany przé#ickiewiczaw ,Panu Tadeuszu"
stat na jednym stupie.

W gospodarstwach wiejskich suszy gjomoétki na policach w
cienistym i umiarkowanie przewiewnym miejscu, npdstrzech.
Powinny wysyché& powoli, aby nie pogkaly, co utrudniatoby
ochrorg od roztocza. Poatkowo gliwieja i w tym stanie g czsto
spazywane. Zapasy ha zinsusaz sSie zupetnie, takze gomoiki
twardniep niby kamié i trzeba je roztupywasiekien. Zuje sk je
kawatkami lub trze na tarkach. Zapasy przechavaig wiele lat,
byleby w suchym miejscu (wigzna strychu w siatkach) chronione
od molika. Pod wzgldem chemicznym jest to surowy, suchy twarég,
ktéry jedynie od wierzchu zostat nieco razmay (warstwa
zgliwiata).

W dawnych czasach wyréb trwalych gomodtek miat pewne
znaczenie jako zapas na czas zimowy, w ktérym rogto mleka.
Dzi$ powinien on usipi¢c miejsca strawniejszym i smaczniejszym
serom.

Ser smzony

W wielu krajach ser smany stanowi ulubiof potrave,
szczegOlnie wrod warstwy robotniczej. Ser ten jest nietrwaly,
dlatego powinno gigo spay¢ w przecagu kilku dni. Do wysyiki na
wiekszy odlegita¢ nie nadaje sijako nietrwaly.

Twarég uktada si luzno cienk warstwgy w glinianych lub
drewnianych naczyniach, w ktérych gliwieje przezk&i dni w
umiarkowanej temperaturze (12 do 15 °C). Mieszampd) czasu do
czasu, aby utatwidostp powietrza wszystkim @stkom, a skoro
nalezycie zgliwieje, smaymy go na wolnym ogniu, dopokiesnie
rozptynie w jednoldg masg. Im wiecej wyparuje tym bdzie
twardszy. Dodatek soli wynosi 2,5 do 3%. Domiesazkasta
poprawia bardzo smak sera, ale jest torgecz rachunku, czy taki
dodatek sj optaci. Inne dodatki jak
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kminek itp. dostosowa trzeba odpowiednio do upodabaspo-

zywcOw. Roztopiony ser nalewamy do foremek nasmanyeia

tluszczem, co zapobiega przywieraniu sera do fdBer szybko

tezeje i jest gotowy do sprzeda Silny zapach zgliwialego twarogu
zanika zupetnie po smeniu (amoniak si ulatnia). Jest to ser
tatwostrawny.

Dojrzewajce sery twarogowe

Charakterystyka grupy. Twarogowe sery dojrzewaj
przewanie od wierzchu w gb na podobigstwo mekkich seréw
podpuszczkowych. W krétkim czasie gliviejone na calej
powierzchni i lda tym dojrzalsze, im grubszaedizie warstwa
zgliwienia.

Sy tez twarde sery twarogowescisle biomc, suchsze, ktére
dojrzewaj w catej masie bez typowego gliwienia, gdy dziata
Penicillium glaucumlub bakterie kwasu mastowego. Tak samo
szczelnie ubita bryla twarogu zmienia powoli sweerwotne
wiasndci, nabiera ostiwi, czyli mniej lub wegcej dojrzewa. Taki
stary twardg nazywa lud matopolski ,bryrfz chocia powstat z
mleka krowiego, a nie owczego. Sery twarogowe zbadajmniej
pod wzgédem naukowym i najmniej okazano inicjatywy oraz
pomystowdci w ulepszaniu wyrobu przy pomocy kultur bakterii.
Szereg serow twarogowych skazano gtéwnie na pdspgliwienie,
gdy np. mato prob byto ze szlachegtflora, np. seracamembert
przeszczepiopna sery twarogowe.

Wiadomo, ze gliwienie dokonywa s8i poprzez spalanie kwasu
mlekowego, drog rozktadu biatka a do amoniaku. Spotykaesiu
mykodermy, oidia, dridzaki i bakterie rozktadu biatka. Aby ufatvi
prac; drobnoustrojom wyrabia ginajczsciej mate i plaskie sery.
Dawniej odbywato s dojrzewanie tych serow gli-wiggych
wytacznie w sposéb naturalny bez postugiwania ciemikaliami.
Spaywano je dopiero wtedy, gdy zupeinie dojrzaty, gdy
zawieraly w sobie zaledwiglady biatego 4dra, skladajcego st z
nieroztazonego jeszcze twarogu.
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Dzis zaprawia s twardg chemicznymisrodkami, kwa&nym
weglanem sodu i szlamowarkredy, ktore zobajtniajac nadmiar
kwasu od razu ulatwigjprac drobnoustrojom rozktadu biatka przy
czym kwany weglan sodu sam rozpuszcza nadto kazeia kleisgy
mas; sprawiajca wrazenie gliwienia. Sery wkgiwie szybko
dojrzewaj; wychodz z przetwdrni jako gotowe do spaia juz po
kilku dniach, jednake nie osigaja zalet ser6éw twarogowych
wyrabianych dawniej, kiedy dojrzewaty w naturalngosob. Im
wiekszy jest dodatek chemikaliéw, tym ujemniej dzigtap smak
oraz konsystenejserow.

Kwasnego weglanu sodu i kredy szlamowane] — najlepigj
jeszcze pot na pét —ywa sk razem w ildci 0,5 do 1,5 kg na 100
kg dobrze wydcinigtego twarogu.

Nowoczesny wytwérca natryskuje rowniesery twarogowe
kultura bakterii rozkladu sernika, nadej powierzchni serovedbita
lub czerwonaw barwg (niemieckieRotschmiere)wytworzory przez
Bacterium linensbakterie czerwieni na serachmembertub tp.

Na ogét jakéé serow twarogowych jest obecnie gorsza od
dawnej. Jedys korzyscia jest szybki obrot, oszednas¢ czasu w
pielegnowaniu seréw, ktére nie aith splgnie¢. Rzekomo nowe
sposoby, jak np. niemieclchwitzverfahremie @1 w gruncie rzeczy
niczym nowym. Poznamy je na dalszych stronicach.

Otomunieckie twartki — kwargle (Morawy)

Ponizej podajemy dawny, dobry sposéb wyrobu otomuni@trki
twarazkow, kiedy pdpiech w produkcji nie usuwat na drugi plan
dobroci towaru.

Do wyrobu kwargli aywa sk wytacznie mleka odtluszczonego.
Jedrny skrzep krajemy z grubsza na kawatki o wiétkofasoli,
oglednie mieszamy i réwnocgeie ogrzewamy w lecie do 29—
30°C, w zimie do 31°C i to dopoty, dopdki nie ustd temperatura
w catej masie. Ogrzany twardg pozostawiamy w spokaj 30 do 60
minut, po czym odczerpujemy serwatk
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a skoro twardg ochtodnie, dajemy go do workéw roathkanych.
Zawiazujemy je i ukladamy kno na pochyltym stole z wobionym
sciekiem na odptyw serwatki. Nie nale uktada& workéw w stosy,
gdyz wtedy twar6g zatrzymua¢ dtugo ciepto, twardnieje i zaparza
sig, jak gdybymy go zostawili w cieptym kotle.

Gdy po uptywie okoto godziny twardg dostateczniéekuie i
ostudzi s¢, wktadamy go pod prasgdzie przez pierwsze 15 minut
lekko go przygniatamy. Naginie odwracamy worki i przykcamy
silniej prag. J&li wszystko dziatlo & sprawnie, to po uplywie 2
godzin ledzie naleycie wyckniety. Twardg przeznaczony na
kwargle jest delikatny, nie powinien &guchy i sypki, lecz w miar
wilgotny i zlepny. Tym si ttumaczy potrzebogrzewania skrzepu w
stosunkowo niskiej temperaturze.

W ogodle wyrdb kwargli otomunieckich jak#éch piekgnowanie
moze by wzorem w fabrykacji podobnych gatunkéw serow
twarogowych i przyznatrzeba,ze morawskie kwargle nalg w tej
dziedzinie do najlepszych fabrykatéw.

Twardg przygotowany w waej opisany sposéb mieleesha
walcowym miynku, a sig rozetrze na jednoliti ziepra miazg.
Gorsze gatunki twarogu trzeba kilkakrotnie przeghiea miynku.
Za drugim przemieleniem dodaje¢ssdl i kminek. Na 100 kg
twarogu liczy st zwykle 3,5 do 4 kg soli. 3k kwargle maj powoli
dojrzewd, zwicksza st dawlke soli do 5 kg, chac z& dojrzewanie
przyspieszy — uzywamy mniej nk 3,5 kg na 100 kg twarogu.

Oprocz soli daje gina 100 kg twarogu 50 g kminku.

Izba, w ktorej odbywa siprzygotowanie twarogu, powinna oy
czysta, chtodna i widna, okna zabezpieczone od nuwahianymi
siatkami.

Na Morawach nieatnie postuguj si¢ formierkami tak ¢cznymi
jak tez maszynowymi, gdy sery, mechanicznie formowane nie
zlepiap si¢ tak doktadnie jak formowaneaznie. Pewna ik peka a
nawet tamie &, co st rzadziej zdarza, §# sery ugniata siw reku
bezzadnego przyrmu. Formowaniem
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zajte @ niewiasty (pleskacki), ktore w tej czynnéci nabieraj
wielkiej wprawy. Jedna osoba potrafi ugidiev dioniach dziennie 50
do 70 kép kwargli w zalaosci od wielkasci serkéw. Porcji twarogu
nie odwaa sk, a przecig wszystkie sery majjednakow wag; i
rozmiar.

Na Morawach wyrabia sikwargle czterech rodzajow wielkd,
tzw. dwajki, tréjki, czwaorki i patki, ktére po ,uplaska-niu" wa 4,6,
5,5, 6,6 i 8,3 dkg, a ktérych waga po dojrzeniu imjsza s¢ 0 20 do
30%. Srednica ich wynosi 3 do 4 cm, wysakadl do 2 cm.

Ze 100 kg twarogu wyrabiacsi

dwojek 36 kop — kopa way 2,77 kg
trojek 30 , » " 3,33 ,
czworek 25 » » 4,00 ,
piatek 20 ” " 5,00 ,

Przed sformowaniem ugniatae stmielony twarég na jednadit
mas. ,Uplaskane” serki ukladaj robotnice na czystych,
nieheblowanych deskach o dhégo120 do 130 cm, szeroka 18 do
20 cm, grubéci 1 do 2 cm. Do heblowanych desek sery fatwiej
przywierap i mniej skt przewietrzag od spodu. Kady serek
powinien by réwny, dobrze ugnieciony, odgty i gtadki, bez rys i
szczelinek, w ktorych najpdzej wytwarza si plesn. Na deskach
uktada st kwargle rzdami, co utatwia liczenie.

Deski z kwarglami przenosiesio suszarni i uktada na potkach,
ztozonych z rusztowania jak na sery harckie ¢amembert.

Odstpy od ramy do ramy wynoszu réwniez 10 cm. W suszarni
utrzymuje st stale temperatar 20 do 25°C i cgsto zmienia
powietrze przy pomocy podobnych wentylatorow jalswgzarniach
na sery harckie. Temperagurwilgotnos¢ stopniuje s w znany nam
sposOb, tj. przestawigj deski z dotu ku goérze i odwrotnie. W
suszarni odwracamy sery od czasu do czasu i poviesty tak
diugo, a& pazétkng i nabiog ,rosy", tzn. & wystpi na wierzchu
drobnokroplista wilgé, a skoro ukze sk rosa, przypieszamy
dosuszenie kiagt sery na wysze poiki. Suszenie jest tu
najtrudniejszym zadaniem, gdywyschngte
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lub niedosuszone kwargle nie dojrzeyvprawidtowo, g nietrwale i
gorszego gatunku. Czy sery odpowiednio obeschigznge st
najlepiej dotykiem: w serku prawidiowo dosuszonyia pozostaje
dotek pod naciskiem palca, a przecoglczuwa si pewry podatnéc

i elastyczné¢. Okres obsychania trwa niejednakowo, Zzgldo
przede wszystkim od wilgoci twarogu, ciepta i wilgasci suszarni.
Nie przepis, lecz préba dotyku rozstrzyga, kiedienawynies¢ sery
do dojrzewalni. W porze letniej moa osusz§ sery take na
przewiewnym strychu, a nawet dosuszamiejscu stonecznym, ale
nie swieze sery, gdy te tatwo gkaja. Utrata wilgoci wynosi okoto
50% pierwotnej zawarkgi.

Nalezycie osuszone kwargle wsypujemy do skrzy pozo-
stawiamy w cieptej izbie (14 do 16°C), gdzie jeszudecej zOtkna i
potniep. W tym okresie nalgy je zmywa& stora woda lub stodlg
serwatly i przy tej sposobriwi do czystasciera palcami wszeli
plesn, ktéra czasem zaczyna pojawisic na serach juw suszarni.
Obmyte sery wsypuje sido skrzyh o dziurkowanych dnach, kiy
serwatka swobodnie odcieka. Skrzynie ustawiamyragziw stosy,
nakrywamy denkami i co dzieprzestawiamy, dag¢ dolne ku goérze i
odwrotnie. Co dzie lub co drugi przesypujemy kwargle ze skrzyni
do skrzyni, rozdzielamy przy tej sposobcio sery zlepione, a
skrapiamy serwatklub letnih woda zbyt suche.

Skoro po trzecim przesypaniu kwargle rownomierrideszhy i
na powierzchni nieco zgliwigj uktadamy je w skrzyniach plaskiem
po 5 sztuk na sobie i przenosimy do wilgotnej @gtby, zwykle
piwnicy zachowujcej stale temperatgr 18 do 22°C. Skrzynie
ustawiamy znowu na krzyi w stosy albo te tak, ze zupelnie si
nakrywap. GOrm skrzyne przykrywamy wiekiem. Szybko
przebiegu dojrzewania zale teraz od wilgoci i ciepta. Im cieplej i
wilgotniej, tym szybszy jest rozktad, a im chiodnig@rzewiewniej,
tym powolniej sery dojrzewaj W skrzyniach zupetnie szczelnych
dojrzewanie odbywa siszybciej.

402



Drugiego dnia przektadagssery w skrzyniach kiagt na spod te,
ktére byly na wierzchu i tak samo przestawig skrzynie.
Przektadanie powtarzaesR- do 3-krotnie. Niektérzy nie ukiadaj
kwargli stopco na ptask, lecz w kace rulony.

Rys. T8, Myeie kwargli (, Kodym*)

Po drugim lub trzecim odwréceniu twako sa zwykle takzraie,
ze mana je przeni® do chifodnej piwnicy (10 do 12°C), gdzie
jeszcze powoli dochodz

Przy prawidlowej pracy, dobrym surowcu i schlugtidwarazki
nie pleénieja. Gdy st to jednak zdarzy, mniejsze za-fleeniesciera
sie, silniejsze trzeba zeskrob&pym naem, po czym sery myjeesi
w roztworze soli.
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Niezupelnie jeszczérate twardki, to jest zawierajce jeszcze
biate pdro, wysyta s} w czystych, heblowanych skrzynkach albd te
w nieheblowanych, ale za to ¥gjelonych papierem pergaminowym.
Do jednej skrzynki pakuje sizwykle 6 kop i wecej nawet, na spéd
mtodsze, na wierzch galojrzalsze, take kupiec nie wyjmujc ich i
nie sortujc, zawsze sprzedaje towar jednakowo dojrzaty.

Prawidtowo wyrobione i dojrzate kwarglea g0tte, w czsci
roztozonej — o konsystencji stoniny, ostre w smaku, ab@szne. W
stanie dojrzalymstatwo strawne.

Wydajnas¢ zratych kwargli ze 100 kg mleka zbieranego wynosi 5
do 6 kg.

Gomotki harckie— Harzerkaese {Niemcy)

Dawniej w gérach Harcu gospodynie wiejskie wyrapiaisiebie
znakomite twarogowe serki. Wyrabialy je zcznie zbieranego,
aromatycznego mleka. Na jalomleka dodatnio wptywaty trawy i
ziotla harckie. Obecnie powstat wielki przemyst wyuwo seréw
harckich i im podobnych. W wyrobie przemystowymrate s¢
naladowa domowy sposOb, ale bez pozytywnych rezultatow.
Wielkie ilosci  surowca, jego niejednoléé, potrzeba
magazynowania, potrzeba przestrzeni, pomieszcheak czasu,
zastosowanie maszyn do przerébkirodki przyspieszajce
dojrzewanie — to wszystko zmienito pierwotne warunkrobu i
mimo wszelkich stara pogorszyto jaké& masowvej produkcii.
Przemystowy wyrob seréw harckich trzeba uataw dzisiejszych
warunkach za wzorowy, przede wszystkim stararo usiprawnd
wyrob twarogu.

Ponizej poznamy pierwotny domowy spos6b wyrobu kwarggi n
pozbawiony sensu, a dalej dawny sposéb przemystomgwimy
tez tzw. metod poddawania serow ,poceniw’si(Schwitzverfahren),
scislej, metod@d skrocenia okresu obsychania seréw dragycia do
wyrobu suchszego twarogu.

Prawzo6r wyrobu serdw harckich. Dawny do-
mowy sposéb wyrobu seréw harckich czy taogunckich itp. byt
prosty. Gospodyni ulepita z twarogu (z mleka popstego)
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.plaskanki”, suszyta je pod strzechub tez w stodole, chronita od
stonca, aby nie pogkaly, a gdy dostatecznie podeschly i zhgz
nieco gliwi€ na powierzchni, obmyta je serwatkub solanl i
utozyta ciasno w glinianym garnku. Naphie przykryla 3§
ptécienkiem zwitonym w solance, pofyta na garnek pokryw i
ustawita w umiarkowanym cieple. Od czasu do czaglrata sery w
garnku i obmywata je, gdy zaga ukazywa sk plesn. Po trzech
tygodniach sery byly dojrzate i dobre.

Ten dawny, prosty domowy sposéb uwydatnia dwa gkres
dojrzewania.

1. tagodne osuszanie serka, nie przeszkadeajtworzeniu 8i
zgliwiatej skorki. Osuszenie wzmacniato serek.

2. Dojrzewanie i pigijgnowanie w odpowiedniej wilgoci oraz
atmosferze miernie wydzielgiego s¢ amoniaku, ktéry do pewnego
stopnia zatrzymywata pokrywka naczynia.

Przemystowy wyréb serdw harckich. W wyrobie
serobw harckich stosuje e¢siobecnie dwie metody kierowania
dojrzewaniem. W obu przypadkachzywa sk odlezatego, fj.
kilkudniowego twarogu.

Dawny sposob polega na tyme przerabia gi wilgotniej-szy
twardg, nk przy zastosowaniu drugiej metody. Zatem poddaje si
serki najpierw obsychaniu w osobnych suszarniadienaatycznie
przewietrzanych, niekiedy ogrzewanych. Obsychaniemacnia
serki, dzgki czemu mniej & one tami i krusz; w stanie
podsuszonym serki gliwigj powolniej oraz okazaj mniejsa
sklonnag¢ do uplynniania s podczas dojrzewania. Dopiero, gdy
obeschn do okrélonego stopnia, poddajeesje dojrzewaniu, tj.
gliwieniu w umiarkowanej temperaturze (stegugposob domowy);
najodpowiedniejsza temperatura wynosi 14 do 16°C.takich
warunkach, jeeli nie wywa sk zapraw chemicznych, okres
umiarkowanego dojrzewania seréw trwa okoto trzeghodni. W
tym czasie trzeba je egto i starannie obnrywa aby nie porosty
plesnia. Dodatek kwenego weglanu sodu i kredy szlamowanej
skraca okres dojrzewania do potowy, & innych warunkéw nie
zmieniono.
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Ten dawny przemystowy sposob wyrobu seréw harckiggo
pochodnych ma dla nas jeszcze dzisiaj wérzoru, gdy zalgy na
wyrobie stosunkowo trwatego i smacznego towaru.ed ohimo
pozoréw anachronizmu podajemy go jako wzor.

Do wyrobu gomotek harckichzywa sk mleka odwirowanego.
Domieszka m#anki w ilosci powyzej 15% obnia znacznie
zlepna¢ twarogu. Mleko kwasi siprzy okoto 30°C w czasie 20
godzin.

Dawniej uwaano, ze skrzep nadaje esido dalszej obrdbki, gdy
po przekrojeniu wydzielat klarowinserwatk. Wedtug dzisiejszych
poje¢, byt zwykle nieco przekwaszony, co bylo dla zlegan
twarogu wéwczas potrzebne w tym celu, aby sery pasic
obsychania nie gkaly i nie kruszyly si. Skrzep krajano na kawaiki
wielkosci orzecha wioskiego, ogrzewano roéwnagee powoli do
temperatury 35 do 40°C wystrzegmjske rozpylenia. Réwnomiernie
ogrzan i stezaly gestwe wybierano, wktadano do workéw lub chust
serowarskich i prasowano. Na og6t wygniatano twasibge, byleby
jeszcze zachowat odpowiednkzlepnaé, gdyz po wystarczajcym
wycisnigciu prag nie potrzeba jipoddawa go parowaniu.

Twardg chtodzono, abyghie zagrzat, po odieniu z& mielono
na miynku, solono i zaprawiano kminkiem. Zmielonyan
przegnieciony na jednadifpast formowano ¢cznie lub maszynowo.
Praktyczne byly ¢gczne, zawiasowe formy ze zmiennymi wktadami
na sery rozmaitej wiellégi. (Rys. 79). Najszybciej odbywaegiraca,
jesli zajete @1 dwie osoby przy kalej formie: jedna uciska wkach
kawalki twarogu na sptaszczone kule, druga wkiadalg formy i
przyciska, po czym je wyjmuje i uktada na plecioctk&Zeby twardg
nie przywieral do form, dobrze jest ¥woetat je zwilzonym
ptocienkiem. Dwie wprawne robotnice poteafisformowd w
przechgu godziny okoto 1500 sztuk.

Wielkie ilosci twarogu formuje si przy pomocy specjalnych
maszyn, ktorych sprawdé dochodzi do wielu tysty sztuk w
przeciagu godziny. Na og6t doktadniejszy jest wyr@bzny
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niz maszynowy. Kady serek powinien hy z wierzchu gtadki,
nieporysowany, dobrze zlepiony, gdyo chroni go od pknienia
wewmntrz.

Sformowane sery wynosi ¢sido suszarni, znajdagych se
zwykle na przewiewnym i ogrzewanym poddaszu. Pigentylatory
nalezy tak rozmigcic¢, by swieze powietrze wchodzito przy podiodze
w poblizu pieca, owiewato péiki, a nasyciwszye silgocia,
uchodzito go4. Praktyczne $ zaluzjowe przewietrz-niki. Pétki na
wzor wywanych do seréwcamembertztozone @ z lekkiego
rusztowania, w ktére wsuwaesiamy wyplatane trzcinco 10 cm
jedna nad drug Znakomite ustugi oddajtu francuskie picikowe
plecionki, wywane do suszen@membert (claie).

W suszarni utrzymuje sistah temperatug, wynosaca okoto
25°C, czasem do 35°C. Img¢pizej sery obeschntym mniej jest
sposobnéci do rozwoju pléni. Osuszenie powinno dokohasig
najp&niej po uptywie 3 dni. W tym czasie naje sery cezsto
odwraca, przesuwa ramy: dolne ku goérze, znajdop st za& w
poblizu pieca, odswt dalej oc
niego, w ogole tak przestawiaby
wszystkie sery obeschly jednakov
Od stopnia i przebiegu wysusze
zalezy nastpnie dojrzewanie .

konsystencja sera. W gruncie rze /-—" )
\ Wm’

"_"z

wysuszenie  jest  tylko = pyll _.': B

wierzchowne, gdy wewmntrz sery

zachowug soczystéc. Ser i _
Rys. 79, Reczne tworzydio do

prawidtowo wyrobiony i wysuszor .plagkanek*.

nabiera zoOltego koloru ji po
krétkim czasie pielgnowania w suszarni. Niepgdane jest
niebieskie lub szare spgl@enie. Porost pkmiowy trzeba starannie
zmywa, §cierapc go palcami w solance.

Skoro obmyte sery ociegnuktadamy je rulonami w jednej lub
dwoch warstwach w drewnianych skrzyniach, ktorezslzc
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nie nakrywamy, by zachowaly wilgoi przenosimy je do doj-
rzewalni. Jest to zwykle piwnica, w ktorej utrzymge state ciepto
15 do 20°C. Im cieplejsza i wilgotniejsza jest dejwal-nia, tym
predzej sery dojrzewaj Jednake szybkie dojrzewanie obia jakaé
towaru. Z tego wzgllu lepiej dobré nizsza temperatug wynoszca
od 12 do 15°G. Dojrzewalnie nale czesto przewietrzg gdyz
powietrze przesycone zostaje amoniakiem. Skrzyrd@awia st
stosami, ktore kiedy niekiedy przestawia tsik, by dolne dostaly i
na goe i odwrotnie. Tym reguluje siciepto i wilgat. Na kadej
skrzyni zaznacza @idat wyrobu, co ufatwia kontrel podczas
pielegnowania. Skrzynie od czasu do czasu otwieramyegidamy
ich zawarté¢é. Sery zbyt suche i spgleiate zmywamy solanklub
stodka serwatki, zlepione z& rozlaczamy i znowu ukladamy w
rulony. Po uptywie okoto 10 dni piginowania w dojrzewalni, sery
powinny by juz na wpét dojrzate, tj. gorna warstwa razima
(zgliwiata), jadro natomiast jeszcze biate, surowe. W tym okresie
wysytamy je w porze letniej i na daisedlegic¢, liczac sk z tym,ze

w cieple szybko dojrzej Natomiast w porze chtodnej pozwalamy im
dojrz& giebiej.

Prawidtowo wyrobiony i dojrzaly towar jesiity, bez porostu
plesni, o stoninkowatej, nierozlewggej sk konsystenciji.

Do wysylki uktadamy sery rulonami obok siebie wwinganych
skrzyniach, wycielonych papierem pergaminowym. W zKaj
skrzyni miégci sic zwykle 100 szt. tadnie wygllaj te sery w
celofanowym zawiniciu.

Wydajna¢ ze 100 kg mleka zbieranego wynosi okoto 8,5 kg
dobrze prasowanego twarogu, a 7,5 kg dojrzatego ser

Obecnie ten dawny, dobry, ahaieco klopotliwy sposéb zanika
prawie zupetnie. Suszenie wymagato wiele miejsogzdwanie z&a
sporo czasu, w ktorym sery zawsze zagne byly porostem piei,

z czego wynikato zbyt kosztowne pighowanie taniego towaru.
Zatem potrzebna byta zmiana.

Zasadniczo w tym sposobie niewiele smienito, przgpieszono
jedynie rozktad biatka dragzobogtnienia nadmiaru kwasu oraz
czegsciowego rozpuszczenia kazeiny na klej. Dodaje si
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0,5 do 1,5 kg kwanego wglanu sodu na 100 kg dobrze wy-
prasowanego twarogu. Kredy szlamowangjwa st okoto 150 do
300 g, a wtedy o tyle mniej dodaje; diwasnego weglanu sodu.
Niektérzy wywaja tych zapraw w stosunku 1 : 2. W rzeczywsstp
nie chac pracowdé bez zupeinej pewsoi, naleatoby oznacza
kwasowd¢ catych partii twarogu i wedtug tego stos@ndomieszki
wymienionych chemikaliow.

Ten jeden zabieg sprawia szybkie ,dojrzewanie"pkgy obroty,
0szczdnas¢ pracy i miejsca.

Nowy, niekoniecznie lepszy sposéb od poprzedniggajacy
rébwniez na celu prz§pieszenie przerobu, polega na poddawaniu
seréw tzw. ,poceniu sf, o ktorym wzmiankowadmy juz
poprzednio. Nazwa nie jest trafn&chwitzverfahren)chodzi tu
bowiem o skrécenie okresu obsychania serkow.ekdzitemu
zabiegowi, zamiast wilgotnego twarogu wymagapo obsychania,
od razu formuje gisuchszy twardg, byleby dakstlepic, co zreszt
utatwia zaprawa kwimym weglanem sodu. Ten zabieg jest o tyle
stuszny,ze nie ma wiéciwie celu mozolne osuszanie serowlije
prawidlowo wyrobionego twarogu nadmiar cieczy wygiegl
wycism¢ pras. Przecie trzeba i tu serki zbyt wilgotne dosuézala
0g6t pomija st zupetnie suszarai a swiezo sformowane sery ju
przygotowane do dalszego dojrzewania dass&j od razu do izby
nasyconej wilgoai (90 do 95%). Temperatura izby wynosi zwykle
14 do 16°C, wygtkowo dochodzi do 20°C. dpo 24 godzinach sery
zaczyna gliwie¢ i pokrywap si¢ jakby thust skorky pod wplywem
dziatania mykodermy — jest to niby ,pocenie"siCzasem trzeba na
to 48 godzin. Zatem po 24 do 48 godzinach serynmzies¢ do
suchszej i chtodniejszej izby (10 do 15°C), gdzd nimi rozpyla s
kulture bakterii ,czerwieni", ktora przy 10 do 15°C szybk@ na
serach rozwija. Sery odwraca sio drugi lub trzeci dzig podsusza,
gdyby byly za wilgotne, a zwih zbyt suche. Po 8 dniach sery s
gotowe do wysyiki, chociamap jeszcze bialeafdro jako niezupetnie
dojrzate.
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Obecnie znormalizowane wymiary seréw harckich wyaps
waga 25 do 28 girednica okoto 50 mm, wysoké 15 mm. Znor-
malizowana waga pakunku 1,50 kg tj. 60 sztuk.

Wydajnai¢ seréw krétko dojrzewagych jest znacznie wksza,
niz przy stosowaniu diugotrwatego dojrzewania dochodio 96%
zuzytego twaroguSery twarogowe kwitite plenig

Sery te wyrabiane z d6 suchego i prasowanego twarogu
dojrzeway w catej obgtosci pod wptywem rozkwitania pi@ai na
podobidgistwo seraoquefort. Naleza tu siwy ser tyrolski i norweski
gammelost.

Dla nas maj one znaczenie teoretyczne a nie praktyczne ze
wzgledu na odmienne upodobania gpecy. Glarneiski szabcygier
— Glarner Schabziger

Stawny ten ser, wyrabiany w Szwajcarii od przesz@® lat,
znany jest take pod nazw zielonego zwaru, zielonego sera
ziolowego. Wyrabia gi go z mleka zbieranego z domieszina-
slanki. Ksztalt ma&cigtego staka o r&nej wielkdsci i wadze 0,25 do
1 kg. Sery o wysokai 10 cm maj srednie spodu 7,5 cm, goéry 5,5
cm. Stary szabcygier jest szarozielony, pachniematgcznie
nostrzykiem niebieskim, w masie jest suchy i zbity.

Szczegobly wyrobuassnastpujace. Mleko niecazrate, ale jeszcze
tak stodkie,ze nie zway si¢ podczas ogrzewania, grzeje i kotle
az do zagotowania, dodaje malymi porcjami skaake, miesza
zawartd¢ kotta doktadnie i znowu ogrzewa @o zagotowania, po
czym zdejmuje sikociot z ogniska i zalewa pewnloscia kwasnej
zwarnicy rozdzielajc ja za pomog drewnianej kielni sprawnym
rzutem po powierzchni zawasm kotta. Nie wolno wtedy miesza
Stracom pierwocirg, tzw. Stich-ziger, ktory jest najcenniejszy i
podchodzi na wierzch, zbieragskielnia, po czym miesza si
zawartd¢ kotta i dodaje ja tyle zakwasu zwarnicowego, ile go
potrzeba do sicenia catej pozostatej Boi biatka. W tym przypadku
serwatka zupetnie siwyklaruje i zaleje biatko, ktére pozostawione w
spokoju sktbia sie na dnie kotta. Wigiwa ilosé zakwasu
zwarnicowego
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zaleey od kwasowséci mleka i zwarnicy. Powinna kyona tak
dobrana, by sicone biatko byto delikatne, rikie, stodkie i
odpowiednio zlepne. W nadmiarze kwasu uzyskuje tsrarog
szorstki, cierpki i kwény. Zbyt mata dawka kwasu powoduje, nie
wszystko biatko si straca, a sticona czs¢ jest zbyt mikka, mazista
i zatrzymuje serwatk Taki twardg fermentuje géiej zbyt szybko i
silnie.

J&li juz zmuszeni jesteny stmcat twardég z mleka nad-
kwaszonego, to zmienigj zabiegi, meemy je jeszcze zytkowat
pod tym warunkiem,ze nie zwarzy s po ogrzaniu do 60°C.
Maslankg dodajemy ja w tej temperaturze i pagiujemy dalej jak
ze zdrowym mlekiem.

Stracony twardg wyjmuje si kawatkami dziurkowam kiel-nia i
wktada do drewnianych dziurkowanych kadzi, w ktdngk studzi i
ocieka. Nasfpnie uttacza go siw beczkach o dziurkowanych dnach,
ktoredy wycieka nadmiar serwatki. Z wierzchu naklada si
przykrywe i przyciska kamieniem. W beczkach przechodzi tgaré
fermentaa}, od ktérej przebiegu w znacznym stopniu zglg@kaosé
gotowego produktu. Fermentacjpowoduj tu bakterie kwasu
mastowego, rzadki wypadek pgdecznej ich dziatalniei w serach.
Izba, w ktérej beczki & ustawione, powinna zachowastah
temperatug 15 do 17°C. W zbyt wysokiej temperaturze fermegatac
odbywa st gwaltownie, zwlaszcza, §k twardg zawiera wiele
serwatki. Produkt jest wtedy ostry, niesmaczny. Wilodzie
dojrzewanie odbywa sipowoli, otrzymujemy wtedy twardg twardy
takze niesmaczny, niekiedy niebieski. Surowiec prawidio
wyrobiony i piekgnowany, dojrzewa po uptywie 3 do 6 tygodni, ale
mozna go po przefermentowaniu i d&j przechowai to juz w chio-
dzie. Dojrzaly twarég kupajwtasciciele mtynéw zwarowych, ktorzy
go mieh na jednolit mag. Miyny s3 wodne, a mielenie odbywagsi
pomiedzy kamieniami. Do mielonej masy dodaje 5P% soli, oraz
2,5% nostrzyku niebieskiegqMelilotus caeru-lea) w postaci
proszku. Produkt przeznaczony do eksportu na wsctediera
nawet weksza domieszk nostrzyku. Przemielony twardg ugniata si
mocno ttoczkiem w stdkowatych drew-

411



nianych formach, wicielonych ptécienkiem. Na szerokiej podstawie
starka wyttacza si znak fabrykanta. Formowanie odbywa sv
lokalu ogrzanym do 20—25°C. 48t przenosi s sformowane sery
do suszarni, ktéra powinna dyprzewiewna, ale nie podlega
wahaniom pod wzgblem wilgotndci i temperatury. Zwtaszcza w
pierwszym okresie suszenie powinno odb§waie powoli i
umiarkowanie, aby sery nie pggaty. ROwnie nalezy je uchront od
promieni stonecznych, ktére je kiepomimwszy znany nam wptyw
na utlenienie tluszczu. Stk utozone @ w suszarni na pétkach. By
sery zupetnie wyschly, musZu zosté przez 2 do 4 miesty, co
zaleey od wielkaci serOw, sprawrizi suszarni i pory roku.
Wysuszone seryaggotowe do spoycia. Przed wysylk wygtadza s
powierzchng nazem i uktada w beczkach.

Wydajna¢ ze 100 kg mleka i nddanki wynosi 11 kg twarogu.
Ze 100 kg przefermentowanego twarogu otrzymuje &b kg
suchego zielonego sera.

Szabcygier nabiera pelnych zalet dopiero po uptyvo&u.
Miatko roztarty stanowi smaczny, povny i lekkostrawny przy-
smak do chleba z mastemzywany jest réwnig jako przyprawa do
potraw.

Szabcygier jest w gruncie rzeczy zwyklym twarogistrconym
razem ze zwarem (albumain globuling).

Nostrzyk niebieski nalgy do raslin motylkowych, pochodzych
z poinocnej Afryki. Silnym aromatem odznacza siéwczas, gdy
zwigdnie. Uprawia & go w Szwajcarii sigc w jesieni lub na wiosn
osobno lub poredzy cykora. Z pocatkiem lata oskubuje si
pierwsze licie, p&niej nasgpuje z przerwami drugi lub nawet trzeci
plon. Czs¢ pozostawia i ha nasienie. licie suszy si najpierw w
cieniu, gdy to jest warunkiem zachowania im zielonej barwy,
nastpnie po uptywie 2 do 3 tygodni moa juz suszy na stacu
roztozone w cienkiej warstwie na chustach. Wysuszofeelitamie
sig¢ w palcach z grubsza i miele na osobnygtznych mtynkach na
proszek, ktory wreszcie przesiewa przez sito, aby usat czsci
todyzek.
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Rozmaite sery ziotowe

W podobny sposéb jak szabcygier wyrabiaishe suszone sery
ziolowe do tarcia zwykle w postaci matych Atéw. Masa serowa
sklada s} tu mdz z surowego, ddz tez z przefermen-towanego
twarogu. W ostatnim przypadku serysgrawniej-sze. Jako przypraw
uzywa sk zasuszonych étin i korzeni.Churut

Churutwyrabiap Ormianie na Pokuciu z Blanki. Zaprawiag ja
delikatnymi piérkami pietruszki, selera, szczavipu nast¢pnie so i
diugo gotuj. Rozgotowan masg zlewap do plytkich blach, a skoro
ostygnie, formyj z niej staki wagi okoto 100 g i wysuszaje jak
gomoiki. Jest to ser trwaty tywany jako przyprawa do polewek.

Sery margarynowe

Gdzieniegdzie wyrabia sisery z mleka zbieranego, w ktérym
odebrany ttuszcz zagiuje sg¢ sztucznie ttuszczami §tnnymi i
zwierzcymi np. smalcem, podobnie jak w wyrobie margaryhg.
tluszcze rozpyla si emulsorem i stwarza zawiesifak w mleku
petnym. Dalsza obrdbka takiego mleka odbyweanszwykty sposéb.
Sery margarynowe powinny zawiérdomieszk oleju sezamowego i
odrebmg post& w celu tatwego odrnienia od zwyklych seréw.

Sery topione

Przetapialnictwo seréwécisle biomc nie naley do zakresu
serowarstwa i ma sido niego jak np. sadownictwo do wyrobu win.
Moglibysmy je pomin¢ jako odebny dziat przetworstwa, tym
bardziej,ze szczegbtowy opis sposobu przerébki oraz techyadzn
urzadzer wymaga wiele miejsca. deli mimo to zajmiemy si nim,
to jedynie w celach orientacyjnych poznania zasgd przetworstwa
oraz sposobu przetapiania matychdicsera najprostszym sposobem
chatby na kpieli wodnej.

Okoto 1912 r. wytwornigGerberai spétki w Thunw Szwajcarii
zaczta wyrabigd i sprzedawa sery ementalskie ,bez
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skorki". Sposdb wyrobu otaczata wielkajemnia, tak ze diugo nie
wiedziano, jak ten ser powstaje. Ale z biegiem wzasog

doswiadcze czy tez wskutek niedyskrecji tajemricposiedli take

inni — i tak sposob produkcji zostat ujawniony. Batanci maszyn
do przetapiania posytali nawet swych instruktor&térzy uczyli, jak
przetapia sery.

W niedtugim czasie powstat wielki przemyst przegdipi-czy, bo
topione sery jako d@ trwate i dogodne w handlu znalazly szeroki
zbyt. Dz przetapia s prawie wszystkie gatunki seréw.

Pocatkowo serowarzy patrzyli na nowy przemyst z pewn
nieckecia i obawy. Twierdzili bowiem, ze nie warto stakasic o
wyrob wyborowego towaru, gdytaksuje si go po przetopieniu na
réwni z gorszym. W rzeczywistoi tak nie jest, gdy z wadliwego
sera w smaku i zapachu, a Zekz wadliwego pod wzgilem
bakteriologicznym przetapialnictwo tak nie stworzy dobrego, a
tym bardziej wyborowego sera. Co innego wadkipdsci, wygladu
zewretrznego jak mechaniczne uszkodzenie itp., ktére w
przetapialnictwie nie majzadnego znaczenia.

Przeciwnie, przetapialnictwo statoespod pewnym wzgidem
nawet podpar serowarstwa. Np. gdy chodzi o zastéj w zbycie
nietrwatych seréw, umidiwia ono przerdbk tych ser6w na trwaty
towar, ktéry mana przechowa przez kilka miesicy. Tak samo
utatwiony jest zbyt na sery drugiego i trzeciegtug&u.

Sery przetopione to w gruncie rzeczy sery pastevgpe w
zmienionej postaci mage zachowa wszystkie smakowe cechy
gatunku sera, z ktérego powstaty. Trudniej uaromat, pierwotny
z& wyglad zewrgrzny i wewrgtrzny zanika. Ser przetopiony
przedstawia jednolit pastowat mag bez oczek. Jednak& sposob
przerobki, wybor surowca na odpowieginimieszank, dobor
emulgupcych chemikaliow, temperatury itp. czynniki wywigra
znaczny wplyw na wtassoi gotowego towaru.

Na czym polega sedno przerdbki? Gdy ogrzewawsigarnku
dojrzaly ser, to spostrze sk, ze najpierw wydziela si
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Z niego tluszcz, ale gdy masa serowackmie powoli na ciasto,
potrafimy mieszajc z powrotem wecieli go tak,ze zupetnie zniknie.
Ochtodziwszy zupetnie pétptyanmasg otrzymamy stopiony ser o
jednolitym pastowatym mkszu bez oczek, ktéry jest teraz
tagodniejszy w smaku i zapachuz byt nim w postaci pierwotnej.

Okres plastyczr@i goracej przetopionej masy jest .
Niektore sery zachowaljja przez kilka godzin, niektore gaylko
przez kilka minut w tej samej temperaturze i rowmyimnych
warunkach przerobki. W okresie plastycgrianasa serowa gnie
sie w dlugie nici i mana p krajac nazem, przy czym nie przylepia
si¢ do niego.

Ale nie zawsze przetapianie udaje $ak latwo bez #ycia
emulgupcych srodkéw chemicznych. Dotychczas wieg shato o
istotnym wplywie tychsrodkéw na fizyko-chemiczn przemiar
topionego sera. Pewne jest te,emulguj one ttuszcz i rozpuszczaj
bialka, takze stopiony ser zawiera znacznie:@dj rozpuszczalnego
w wodzie biatka ni go zawierat w nieprzetworzonym stanie.

Jako soli emulguagych, czyli utrzymuicych ttuszcz w roz-
pyleniu wywa sk soli kwasu cytrynowego oraz alkalicznych soli
kwasu orto-, pyro- i metafosforowego lub ich miesda S w
uzyciu takze inne sole nastawione nan@ stzenie pH.

Najczsciej wywa sk jako dobrze dziatagych cytrynianu
sodowego i fosforanu sodowego. Po cytrynianachyottge s¢ ser o
miazszu bardziej zwartym, dggym sk gtadko kraj&, po fosforanie
dwusodowym z@a powstaje gumowata i mkka masa. Tote w
zwyktych warunkach fabrykacji przektada ¢ sicytryniany nad
fosforany. Wywa sk ich zwykle w ilgci 2 do 5%, chocianiektérzy
dodaj ich znacznie wicej z uszczerbkiem jakoi towaru.

Wplyw temperatury stosowanej podczas przetapiareat j
znaczny. Zwykle ogrzewa esirozdrobniom mag do 65°C, stosuje
sie tez jednak wysze i nisze temperatury np. 50—55°C.
Temperatury powsej 65°C stanowd juz pasteryzagj, tym bardziej,
ze dziatag diugo. Zbyt wysokie ciepto ohra wartg¢
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seréw pod wzgldem smaku i zapachu, esto czié je spaleniza,
cz¢sto brunatnie.

Wysokie temperatury niszgzw serach wiksza¢ drobno-
ustrojow podobnie jak podczas pasteryzacji i seegtaje dojrzewa
— staje st martwy. Jednate mog sie rozwima¢ zarodnikowce
(przetrwalnikowce) jak bakterie kwasu mastowego, Ordt
rozmnaywszy s¢ tak samo czyai szkody jak w nie-przetopionych
serach. To ogranicza przer@bkadliwych seréw.

Sery ogrzewane podczas przetapiania tylko do 50-&588-
chowup lepiej swe pierwotne zalety pod wzdém smaku i zapachu
niz ogrzewane do waszych temperatur. Niectzie to take bez
wplywu na zachowanie witamin.

Co do wplywu zawartai wody, to sery topione zachoviugie
tak jak nieprzetopione, tj. im jej wgej, tym sery $ migk-sze.
Topiona masa ma zdolfiowchtaniania nawet diych ilosci wody,
na czym polega wyréb topionych seréw do smarowapiawie
ptynnych po ostudzeniu.

Dla topionych twardych seréw najodpowiedniejszagwihc¢
wynosi ten sam lub nieco vwgzy odsetek jak w nietopio-nych tego
samego gatunku. Nie cfc obniza¢ ilosci wody w serze trzeba jej
dod& co najmniej tyle lub tylko nieco wtej, ile wyparuje podczas
topienia, zwykle nie vgcej jak 5% i to ja liczac wock stuzaca do
rozpuszczenia emulgigych soli. Topic atoli w otwartym naczyniu
trzeba da wigcej wody np. 10%, gdywigksze jest wyparowanie i
w zamkngtym naczyniu.

Co do tluszczu, to take mazna wcielc do masy wicej niz go
byto w pierwotnym serze.

Bardzo wanym czynnikiem wplywajcym na przebieg topienia i
na jak@¢ produktu jest stenie jondw wodorowych w drobionce.
Totez nalezaloby przed topieniem zawsze oznacpH. Najlepsze
wyniki otrzymuje s¢ przy pH 5,8 do 6,3. Masa kwraej sza od
podanej daje sery kruche, alkaliczna zayt mkkkie i o posmaku
mydfa. Tote poprawia s§ w razie potrzeby kwasowé tworzywa
dodatkiem kwéniej szego sera lub kwasu np. mlekowego.
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Jeszcze wkszy wplyw wywiera na przebieg topienia i wkascio
przetworu jaké¢ sera oraz stopiedojrzenia. Trudno gitopia zbyt
miode sery a jeszcze trudniej wtép nie z powrotem wydzielony
tluszcz. Czasem jest to nawet nietvee mimo wycia r&nych
zapraw z emulggpych soli i w rénych ilosciach. Miody ser
pozostanie zawsze gumowaty, a podczas nalewardadsefiorm nie
zlewa st jednostajnie, lecz tworzy mniejsze lubeldze pranie,
ktére nie § pazadane w handlu a przy tym ulatwdaplesnienie.
Zwykle gromadzi i w nich nie rozproszony tluszcz.

W przetapialnictwie kierowanie samym przebiegiepidaia jest
latwym zadaniem, natomiast na@ktz trudnag¢ stanowi
odpowiedni dob6r seréw, aby co dzietrzyma jednolity towar.
Trzeba odpowiednio dobigratarsze sery do miodszych, Kkna do
stodkich itd.

Material shzacy do zawijania topionych ser6w powinien
odpowiadé@ nastpujacym wymaganiom:

1. przylega szczelnie do powierzchni sera i nie twdrpyézni,

2. powinien by- nieprzepuszczalny i chransery od wysychania,

3. brzegi otuliny powinny szczelnie przylegpo zawingciu, aby

nie dopycic plesni,

4. otulina nie powinna wptywana smak ani na zabarwienie sera,

sama natomiast nie ra® ulegé zmianom,

5. nadawa serom tadny wygH,

6. powinna by tania.

Dotychczas nie okazaly esipraktyczne zawircia z celofanu,
ktéry zmienia si pod wplywem gagcej masy serowej. Folia
aluminiowa jest niekiedy za krucha. Dotychczasaemgj nadaje si
cynfolia, jednak i ona czasem czernieje, bowiemajlode do 97-
procentowej cyny nieco antymonu i ofowiu w celu vemienia.
Otow jest szkodliwy, a antymon powoduje czernierdaii w
zetknkciu sie z serem.

27 Praktyczne »erowarstwo 417



W rezultacie réne proby udowodnity,ze jeszcze najlepiej
uzywat cynfolii z jednej strony powleczonej nierozpusinga
lakierem. Cyna jednak jest droga.

Topione sery pochodeze ze zdrowego materiatu oraz rslee
wyrobione mana przechowaw suchym, chlodnym pomieszczeniu
przez wiele tygodni, a nawet miesy. Staj Sic one poniekd
konserv.

Urzadzenia do topienia seréw i przebieg pragynastpujace.

Sery oczyszcza &i okrawa skork, rozdrabnia w wielkiej
maszynce podobnej do maszynki doesa, nasipnie przegniata
zmielorp mag na tr6j walcowym miynku.

Tak przygotowam mag zaprawia si rozpuszczonymi w wodzie
solami emulgujcymi i naktada do kociotkéw dla przetopieniaa S
one ré&ne pod wzgidem pojemnéci i konstrukcji, zawieraj od 1 do
kilkudzieskciu kilograméw. Ogrzewanie odbywas gpalm w sposéb
posredni lub przez bezgoednie wprowadgnie jej do masy serowe;j.
Powyzsze uradzenia § zaopatrzone w mechaniczne mieszadtagno
i zgarniacze, ktére kraj mieszaj i roOwnoczeénie zgarniagg do
srodka mas przylepiajca sie doscian naczynia.

W temperaturze 65 do 85°C mieszana masa tepnaiptynne
ciasto po uptywie 5 do 25 minut zafee od temperatury, wiasso
sera i zaprawy emulgagej.

Gotowa mag wlewa s¢ do form wyt@onych cynfola. Formy g
albo mate i wtedy ser podzielony jest na tzw. pmrejbo wielkie w
postaci blokdw na sery o rozmaitej wadze. W malgtetwdrniach
napetnianie form, zawijanie, etykietowanie oraz @aé&nie odbywa
sie recznie, natomiast w wielkich przedbiorstwach spetniaj to
zadanie maszyny dziaj@e zupelnie automatycznie, jednak takie
urzadzenie jest bardzo drogie.

Prébne przetapianie tatwo wykana kapieli wodnej wkiadajc
do kolbkiErlenmeyerabdwazona mas sera w iléci 50 do 100 g. Do
tego dodaje 8i np. 10% wody, odpowiedqiilos¢ soli emulgugce]
réwniez dokfadnie odwzonej, np. 5% fosforanu dwusodowego lub
3% cytrynianu sodowego. Zawaito
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kolbki miesza si szklam pateczly podczas ogrzewania do 70—
80°C. Stopi si ona w czasie 5 do 15 minut. Odpowiednio do wyniku
ostudzonej proby dobieragssurowiec do przetopienia w gkiszej
ilosci.

Jwz Templetorzauwayl, ze rozpuszczalne substancje azotowe w
serach po przetopieniu podngsgie znacznie z 30 na 80 do 90%
wskutek rozktadu parakazeiny na albumozy i peptdrgsforany
dziatap tu silniej niz cytryniany. Na szeZcie nie ma tu gbokiego
rozktadu, co mogtoby zaszkodziak pod wzgidem smaku jak te
zapachu.

Nadmienia sj, ze przy wyciu cytrynianu sodowego zgksza st
kwasowad¢ topionego sera w poréwnaniu z kwasdei
naturalnego, co trzeba uwzdhiat przy przetapianiu nadmiernie
kwasnych serow.
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PANSTWOWE WYDAWNICTWA TECHNICZNE
Ksiazki z dziedziny przemystu rolnego i spavczego

Buthakow N., Zubienko ATechniczno-chemiczna kontrola wytwarzania
napojow bezalkoholowych Z ros. thumzinZ Wasilewski. Wyd. |, s.
200, rys. 29, tabl. 16, cena 38 zt 40 gr.a&ka omawia kontra ruchu
w zaktadach produkay’:ych napoje bezalkoholowe i kontgahemiczn
wykonywary przez laboratoria zaktadéw. Przyste opracowanie
ksiazki umazliwia postugiwanie si nia personelowi posiadgemu
podstawowe wiadongci z dziedziny chemii. Praca m® by réwniez
wykorzystywana przez uczniéw i studentow szébnich i wyzszych.

Lintner C. prof. dr:Technologia browarnictwa. Z niemieckiego tlunmz.iR.
Wojcieszak. Wyd. I, s. 189, rys. 37, cena 30 zliaks daje opis
przebiegu produkcji piwa oraz aparatury browarnjame formie
dostpnej dla oséb posiad@ych podstawowe wiadomc z zakresu
chemii i mikrobiologii. Praca przeznaczona jestwgtku technikéw,
inzynieréw, piwowardéw oraz mistrzéw browarnianych.

Koral B.: Tablice do analizy piwa. Wyd. I, s. 40, cena 18 zi.

Tablice podaj na podstawie Wspo’rczynnlka refrakcji i ezaru

witasciwego piwa zawartd alkoholu | ekstraktu rzeczywistego %%

wagowych oraz moc brzeczki podstawowej w stopni&ailinga.

Tablice przeznaczone as do wytku technikébw i laborantow
zatrudnionych w przemdle fermentacyjnym, mag by¢ réwniez

wykorzystywane przez uczniéw i  studentéw  szkfawodowych,

technicznych i wsszych.

Niewiadomski S. prof. diStzanie roztworow i aparaty wy-parne. Wyd. |, s.
105, rys. 32, tabl. 3, cena 21 zt 60 gr.4&ka omawia przebieg zjawisk
zachodacych przy stzaniu roztworéw oraz daje opis i zakres
stosowania rgnorodnych urgdzer wyparnych. Wydawnictwo
przeznaczone jest dla technikdéw izynieréw zatrudnionych w
przemyle spaywczym.

Osiiska J. id.: Ogorki kiszone. Wyd. |, s. 63, rys. 14, cena 5&p5.

Ksiazka zawiera praktyczny oplszwch sposobow kiszenia ogorkow,
dokonywania ich wyboru zgodnie z normami Ministewst Handlu
Wewrktrznego oraz  zabezpieczania przed zepsuciem. Praca
przeznaczona jest dla robotnikbw przyuczonych pyztun
spazywczego.

Peretjatkowéz B. irx.: Burak cukrowy, jego sktadowanie i przechowywanie.
Wyd. |, s. 37, rys. 5, cena 3 zt. Praca przeznazzest dla robotnikow
przemyslu cukrownlczego

Pijanowski E. prof. drZarys technologii winiarstwa. Wyd. |, s. 176, rg9,
tabl. 24, cena 30 zt.

Ksiagzka omawia charakterystyksurowcéw, technologiwiniarstwa i
miodosytnictwa oraz zwkam z tym Kkontro¢ analityczn.
Przeznaczona jest dla mistrzow i technikdw przemyashiarskiego.

Schanderl H. proj. drProdukcja win owocowych. Z niemieckiego ttumz.in
P. Wojcieszak. Wyd. I, s. 80, rys. 13, cena 5 zlakka podaje technik
i receptue wyrobu ré&nych gatunkéw win owocowych. Przeznaczona
jest gtéwnie dla drobnych producentéw i amatoréwnianstwa
domowego. Technik przemystowy znajdzie w niej sggreaktycznych
wskazéwek zwltaszcza w zakresie fermentacji w miezdherry-zacji
pospiesznej i siarkowania.

Silin P, prof.: Praca aparatéw dyfuzyjnych. Z rosyjskiego tlum. ndgr
Lewon. Wyd. |, s. 65, rys. 17, cena 14 zi. 3o wydawnictwa jest
opis przeblegu procesu dyfuzyjnego w  przélaycukrowniczym.
Praca zawiera szereg nomo-gramow gimgajacych w sposob prosty
i tatwy okrelanie strat na dyfuzji w dych warunkach prowadzenia
procesu. Ksizka przeznaczona jest dla technikéwzyinieréw.

Trojan J. dr irx., Slijierski J. id.: Technologia fermentaciji tytoniu. Wyd. |
s. 170, rys 74, tabl. 12, cena 22 zi d4&ka zawiera opis metod
fermentacu tytoniu ze szczegolnym uwedieniem polskiej metody
komorowej i kontroli laboratoryjnej; przeznaczoeatjdla technikow |
inzynieréw zatrudnionych w przen;ip tytoniowym.

Do nabycia w ksggarniach Domu Ksigzki



