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CZESC PIERWSZA.

I. MLEKO.

Wrtasnosci i skfad mleka krowiego.

Do wyrobu ser6w uzywa sie¢ przewaznie mleka kro-
wiego, rzadziej owczego, koziego, bawolego i innych zwie-
rzgt domowyeh. O krowiem tez mleku prawie wylgcznie
bedzie tu mowa.

Mleko sklada si¢ z wody, cial biatkowych, thuszezu,
cukru mlecznego i soli mineralnych. Czesé tych skladnikow
jest rozpuszczona w wodzie, czeS¢ w stanie zawiesiny lub
napecznienia. Gdy z mleka odparujemy wszystka wode,
otrzymamy state sktadniki w postaci biatego osadu t. zw.
suchg mase. W mleku krowiem woda wynosi okolo s,
sucha masa tylko '/s cz. calej iloSci. Z tego wynika, Ze
miarg wartoéci mleka pod wzgledem treSci jest sucha masa.

Mleko zmieszane od wigkszej liczby krow zawiera:

wody . . . . . 865 — 89'5%, przecietnie . . . . 87°5%

suchej masy . . 105 — 14°0%,, - I 1121/
W sktad suchej masy wchodza :

thuszez . . . . . 27 — 4'5%, przecigtnie . . . . 3'56%")

piatko . . . . . 30 — 4°0%, .. . . 359

cukier mleezny . 3'6 — 5°5%,, % oz o g A8

sole mineralne. . 06 — 0°9%,, ,, i & ow s CTOL

) Ta przecietna jest w niekt6rych okolicach Polski wigksza,
np. w Krajowej Szkole Mleczarskiej w Rzeszowie stwierdzono wr. 1912
grednia roczng zawartoSé tluszezn 3'62% na podstawie codziennych
analiz mleka dostarczonego w iloSci wzwyz 340.000 1. przez kilka wlo-
Scianskich sp6lek mleczarskich i okrgglto 61.000 1. z obszaréw dwor-
skich. Bydto bylo mieszane, przewaznie nizinne. /

Serowarstwo. - 1
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W mleku poszezegélnych kréw i z oddzielnych udo-
jé6w wymienione skladniki wahaja sie jeszcze w szerszych
granicach. Na sklad chemiczny mleka, szczegolnie na
zawartos¢ tluszezu, wplywajg glownie nastepujace czyn-
niki: gatunek, rasa, indywidualnosé, okres mlecznosci,
uptyw czasu miedzy udojami, wreszcie sposéb dojenia
i obchodzenia si¢ z bydlem. Najwigkszym wahaniom ulega
thuszez, najmniejszym cukier mleczny. Znamienne to, Ze
ilo§¢ tluszezu réwna sie w przyblizeniu zawartosci ciat
biatkowych i w takim tez prawie stosunku oba sktadniki
dostajg si¢ do sera.

Dzigki suchej masie beztluszczowej mleko jest ciez-
sze czyli gestsze, niz woda: jego ciezar wtadciwy
przy 15* C') wynosi 1-028—1°034, przecietnie 1:0315.

Podczas zamarzania skladniki mleka rozmieszczajg
si¢ nierdwnomiernie, mianowicie zewnetrzne czesci lodu.
znajdujace sie najblizej Scian naczynia, sa wodnistsze
i ubozsze w state sktadniki niz pierwotne mleko ; stosunek
jest odwrotny w Srodkowej czeSci, ktora péZniej zamarza.
Stopi¢ 16d i dokladnie wymieszaé, zanim weZmie sie prébe!

Thiszez jest obok kazeiny jednym z najcenniejszych
sktadnik6w mleka: wyrabiamy z niego masto, a w serach
stanowi niezbedna omaste. W mleku jest rozmieszczony
w postaci bardzo drobnych, dopiero pod mikroskopem
widzialnych kuleczek, nieréwnej wielkoSci. Z tej miesza-
niny niejednorodnej, czyli zawiesiny, znaczna czesé, zwla-
szcza wiekszych kuleczek thuszezu, jako gatunkowo lzejsza
od innych sktadnikéw mleka, wznosi si¢ do gory i tworzy
warstwe Smietany (p. podstoje).

Ciezar wlasciwy thluszczu mleka wynosi 0793, tem-
peratura topnienia 31—36° krzepnienia 21—26° W é&wie-
zem mleku tlhuszez znajduje sig w stanie plynnym i te
wlasnos$é zachowuje nawet w temperaturze bliskiej 0°. To
zjawisko nazywa si¢ przechlodzeniem i lgczy sie
Scisle z napieciem powierzchownem. Wskutek wstrza$nien
w temperaturze powyiej punktu topnienia thuszez rozpyla
sie jeszeze subtelniej, natomiast wstrzasany w cieplocie
ponizej punktu krzepnienia, skupia sie i wydziela w postaci
grudek masta. Stad to szkodliwo$é niestarannego przewozu
i zbyt energicznego mieszania mleka w ogrzewaczach.

') Temperatura jest podana wszedzie wedlug stopni Celsjusza.
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Tluszcz mleka jest migszaning co najmniej dziewigciu
réznych tluszezéow, bedacych zwigzkiem gliceryny z odpo-
wiednim kwasem tluszczowym. Przeszio 90%; stanowig po-
spolite tluszeze: stearyna, palmityna i oleina, kiére sg zwiagz-
kiem gliceryny z nielotnemi kwasami stearynowym, pal-
mitynowym i oleinowym, a tylko jakie 5%, przypada na bu-
tyryne, bedaca polgczeniem gliceryny z lotnym kwasem
mastowym. Ona to stanowi gtéwng ceche Huszczu mleka, gdyz
nie znajduje si¢ w innych tluszezach zwierzecych. Pod wpty-
wem dzialalnoSci niektérych drobnoustrojow tuszeze jelczejs,
t. zn,, ze dokonywa sie w nich rozszezepienie na wolny kwas
tluszezowy i gliceryne. Szczegodlnie lotne kwasy odznaczajg
si¢ ostrym smakiem i zapachem. Promienie sloneczne przy
doslepie powietrza utleniajg ttuszez, wskutek czego nabiera
tojowatego smaku. Zatem chroni¢ mleczywo od swiatla sto-
necznego.

Thuszeze mleka, zwlaszeza cieple, wchianiaja cheiwie
i zatrzymuja dlugo obce zapachy, np. nawozu, stechlizny,
dymu, $ledzi, karbolu i t. p. Dlatego nalezy chroni¢ mle-
czywo od wszelkich wyziewow.

Po paszy zielone] zabarwiajg sie i nadaja mleku
i jego przetworom mniej lub wiece] zottawy wyglad.

Ciata biatkowe. Spotykamy je w organizmie kazdego
zwierzecia, a jak w roslinach przewazaja weglowodany,
tak u zwierzat ciala bialkowe. Zawierajg nastepujace pier-
wiastki: wegiel, wodor, azot, tlen, siarke, niekiedy takze
nieco fosforu i zelaza.

Weditug Hammarstena w mleku znajduje sie kilka
odmiennych ciat bialkowych, z posréd kioérych sq najwaz-
niejsze :

1) kazeina czyli sernik, §rednio . . . . . 3'2‘%’.J
2 albumina .- . . . .. . .. .. ... 08%
3 globulina. . . . . . .. ... .. . Sady.

Z pomiedzy nich ma najwieksze znaczenie w sero-
warstwie kazeina czyli sernik, gdyz z niego wyra-
biamy sery. Pod wzgledem chemicznym wolna kazeina
zachowuje sie jak kwas. W Swiezem, slodkiem mleku
znajduje sie w zwigzku z wapnem jako kazeinian
wapna. Jest to sl nierozpuszezalna w wodzie, ktora
w mlekn tworzy napeczniala mase, posredniag miedzy

1,
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plynng i stalg (stan koloidalny). Od innych ciat bialkowych,
znajdujacych si¢ w mleku, odréznia si¢ glownie zawar-
toscig fosforu i zachowaniem si¢ pod wplywem dzialania
podpuszezki. Dzialajac stabym kwasem na kazeinian wapna,
uwolnimy kazeing z poljczenia z wapnem i otrzymamy
wolng kazeing czyli twarég. To samo dzieje sie wskutek
samoistnego kwasnienia mleka.

Inaczej niz kwasy dziala podpuszczka na kaze-
ine: wedlug Hammarstena rozszczepia ona kazeine na dwa
zupelnie odmienne ciala, mianowicie na 1) parakazeine
czylisci§lej parakazeinian wapnai2naproteine
serwatki czyli biatlko serwatkowe, pod warunkiem
obecnosei rozpuszezalnej soli wapniowej, przyczem tworzy
sig¢ najwigcej parakazeiny, malo zas§ proteiny serwatki. Sto-
sunek kazeiny do parakazeiny wynosi 100:87 do 100:98.

Parakazeina jest nierozpuszezalna w wodzie
i wskutek tego wydzlela sie w postaci gestego skrzepu,
ktéry mniej lub wigcej pozbawiony serwatkl stanowi su-
rowy ser podpuszczkowy.

Proteina serwatki 1est TOZpuUsSZcZona w ser-
watce. W praktyce stracamy jg przy pomocy stabych
kwaséw i ogrzewania od 75—90° (zwar). Jest nieelastyczna
i nieco mazista ; odréznia si¢ od kazeiny przedewszystkiem
brakiem fosforu. Wyrabiamy z niej poslednie gatunki se-
row t. zw. ,zwarzaki®.

Globulina nie ma w serowarstwie praktycznego
znaczenia. Pozostaje rozpuszezona w serwatce.

Cukier mleczny znajduje sie wylgcznie w mleku zwie-
rzat, natomiast brak go gdzieindziej w przyrodzie. Dzigki jego
obecnosci mleko jest stodkawe. Bakterje kwasu mlecznego
przetwarzaja go w wodnym roztworze w kwas mleczny,
a ten laczac sie z wapnem zwigzanem z kazeing, straca
ja: mleko zsiada sie czyli krzepnie. Niektore drozdzaki
przetwarzaja cukier mleczny na alkohol i bezwodnik
weglowy.

llo$¢é cukru mlecznego i wytworzonego zen kwasu
w serach wywiera znaczny wplyw na Zycie drobnoustro-
iow i kierunek dojrzewania serow.

Sole mineralne. ZawartoS¢ soli mineralnych w mleku
waha si¢ tylko w ciasnych granicach, mianowicie od
06—09%,, a wynosi $rednio 0'7%,. Od ilosciowego i jako-
sciowego stosunku soli do ciat biatkowych zaleza w znacz-
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nym stopniu wlasnosci mleka, szczegélnie jego smak
i zdolnosé krzepnienia pod wplywem dzialania podpuszezki,
wreszcie spoisto$¢ skrzepu. W mleku gorzkawo-stonem
i alkalicznem, kt6érego podpuszczka nie $cina, wada tkwi
w anormalnym stosunku skladnikow mineralnych. W zdro-
wem mleku soli potasowych jest wiecej niz sodowych.

W mleku znajdujg si¢ nastepujgce sole mineralne: chlo-
rek sodowy i potasowy, fosforan jednopotasowy, dwupotasowy,
dwuwapniowy, tréjwapniowy i dwumagnezowy, cytrynian pota-
sowy, wapniowy, magnezowy, tlenek wapniowy zwigzany z ka-
zeing jako tez nieco Zelaza. Wymienione sole sg w mleku prze-
waznie rozpuszczone, wyjawszy pewng czeSé fosforanéw wa-
pniowych. Obecnosé soli kwasnych i zasadowych obok siebie
jest przyczyna dwoistosci odezynu zdrowego i Swiezego mleka
na lakmus.

Inne sktadniki. Oprécz wymienionych znajdujg si¢ w mleku
jeszcze inne skladniki w malej iloSei. Do najwazniejszych na-
lezy tu lecytyna, kwas cytrynowy gazy, enzymy i witaminy.

Lecytyne spotyka sie w mleku w bardzo malej
ilodci; towarzyszy tluszczowi, stad wigcej jej w Smietanie i ma-
glance, niz w mleku chudem. Jest cialem bialkowem zawie-
rajgcem fosfor i ma nieposlednig warto§é odzyweza.

Enzymy nadajg mleku jakby sil¢ Zyciowa. Sg to nie-
organizowane cialka (fermenty), chemicznie nader czynne,
ktore potrafia dokonaé przemian chemicznych wielokrotnie
wigkszych ilo§ei innych cial. Enzymy mleka pochodzy bgdz
to z organizmu zwierzgcia, badZ tez sq wytworami drobno-
ustrojow. Do nich nalezy miedzy innemi katalaza, reduktaza
i peroksydaza. Wysoka cieplota je niweczy.

Mleko innych zwierzat.

Mleko owcze jest zottsze niz krowie i ma nieco ostry,
swoisty zapach, zwlaszeza, gdy owce zmokng. Jego sklad
chemiczny waha si¢ w szerokich granicach, przedewszyst-
kiem zaleznie od rasy, okresu mlecznoéci 1 paszy. W po-
rownaniu z mlekiem krowiem jest tresciwsze; jego cigzar
wilasciwy wynosi 1'031—1°045. Obfito$é¢ tresci sprawia, Ze
podezas podstoju smietana tylko powoli sie wydobywa,
chociaz kuleczki tluszezu sg wieksze, niz w mleku kro-
wiem. Wigksza zawartoS¢ kazeiny wymaga tez wigcej
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podpuszezki, wkonicu otrzymuje sie skrzep gesty i zwiezty.
Wydajno$¢ sera wynosi jakie dwa razy tyle, co z mleka .
krowiego. Wedlug Euglinga mleko oweze zawiera:

wody . . . . . s % LRI Z AV 3 82'5%,
suchej masy . . . . . . . . . . . . . 17:5%,
thuszezu . . ., . . TIRYLIE%
kazeiny « ¢ & ¢ o v v s 8 & @ e u s < 476,
AbUHing « s « wow s v g sow v V1Y
cukru mleeznego . . . . . . . . . . . 4:6%,
soli mineralnych . . . . . . . . . .. 0'8%,

W mleku cakli znalazt O. Laxa (21) od maja do
paZdziernika suchej masy przecigtnie 1810—25'94, thu-
szezu 6°95—9°659,.

Mieko kozie jest bielsze od krowiego i czesto z po-
wodu nieodpowiednich warunkow stajennych o osobliwym
smaku i zapachu, ktéry lagodnieje lub zupelnie zanika,
gdy zwierze pasie si¢ na wolnoSci.

Ciezar wlasciwy mleka koziego wynosi 1°032 przy
nastepujgcym skladzie chemicznym :

WOAY « v ¢ v b e e e e e e e e e e 855/,
suchej masy . . . . . . . . . . . .. 145,
RUSZEZU .. v & ~im om0 % = w5 e 4'8Y/,
kazeiny . . . . . . . « . . . 4 . .. 38Y,
albbuminy . . . . ... . .. ... 129,
cukru mlecznego . . .« . . . . . . . . 40%,
soli mineralnych . . . . . . . . . .. 0°7%

Sktad chemiczny mieka rozmaitych zwierzat.

|
Krowa | Koza | Owca | Bawot | Oglica | Klacz
I

wody . . . .| 8750 | 8650 | 8260 | 8270 | 9012 | 92 94
Huszezu . . .| 350 480 | 530 | 786 | 137 065
sernika. . . .| 320| 380 | 460 Lo | 079 133
albuminy . . .| 030] 320 170 |f 106 | 036
cukru mlecz. .| 480 | 400 460 | 452 | 619 | 472
soli mineral. .| 070 | 070 | 080 | 076 | 047 | 029




Mleko chude, érﬁietana i maslanka.

. Mieko chude. Odrézniamy mleko chude, czyli zbierane,

otrzymane przy pomocy podstojow, od mleka tej samej na-
zwy, ale z ktérego wydobyto prawie wszystek thuszez za po-
mocg wirowki (mleko wirowane). Zebrane mlieko podsto-
jowe zawiera jeszcze, zaleznie od metody podstoju 05
do 1'0°/, thuszczu réwnomiernie rozmieszezonego, gdy
mleko odwirowane zawiera go tylko 0-'1—015°, Poming-
wszy zawartos¢ Huszczu, do celow serowarskich nadaje
sig¢ lepiej mleko podstojowe niz odwirowane, jako ze pod-
stojowe jest zwykle mniej wstrzgsane i zdrowsze, gdyz
nie przechodzi przez tyle przewodow, jak wirowane. Lat-
wiej tez oddzieli¢c je od zepsutego mleka.

Sucha masa mleka odwirowanego wynosi $rednio
10% (w mleku pelnem 12°5%); to tez otrzymujemy z niego
mniej sera, niz z mleka pelnego. Ciezar wlasciwy mleka
chudego wymosi 1'032—1°036, srednio 1°034.

Maslanka. Cigzar wlasciwy maslanki waha sie w gra-
nicach 1-032—1°033. Zawartos¢ Huszezu przy prawidlo-
wem zmasleniu wynosi 0:3—07°/,. Skladajg sie nan naj-
drobniejsze kuleczki, ktore stawiajg najwiekszy opor pod-
czas zmaslania.

Skfad chemiczny mleka zbieranego i maslanki.
(Wedlug Fleischmanna).

'! ko leko

'.\[ od\.\h'?rzwﬂne} pog{a;l?:;l;owe Maélanka
woda . . . ... .. ’|[ 90°40%, | 89:85% | 91-30%
thuszez . . . . . . . . \ 015% 0°75%, 0°50%/o
biatko . . . . . . . . ! 4:00%0 4'030,1'0 3'b0%0
cukier mleczny . . . J} 4:70% 2'60%, 400
KWAE . o« & s 2 @ @ H |
sole mineralne . . . .| 075% | 077% | 070%

$mietana. Do wyrobu seréw uzywa sie niekiedy takze
Smietany ; to tez poznamy jej sklad chemiczny wedlug
Fleischmanna :
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woda . . . . T7'3% *72:9% 685% 296%
ttuszez . . . 15°0% 20°0% &50% 675%
biatko . . . . 32% 30% 28% 1'3%

cukier mleczny  3'90/0  3'6%  338%  1°56%
sole mineralne 06%  05% 04%  0°1Y,
ciezar wlasciwy 1017 1014 1011 0927

Siara. Mleko wydzielane w okresie porodowym na-
zywamy siarg lub mlodziwem. Barwe ma zolty lub
brunatnawa, zapach ostry, smak nieco slony, odczyn
kwasny (do 40° D). Ciezar wlasciwy siary krowiej wynosi
1°040—1080. W poréwnanin z mlekiem zawiera wiele
albuminy (do 15%,), 1 soli mineralnych, natomiast malo
cukru miecznego. Z powodu wielkiej zawartosei albuminy
siara zwarza si¢ czyli $cina w gotowaniu. Zaprawiona
podpuszezka, albo weala nie krzepnie, albo teZ tworzy
nader luiny skrzep. Dodan2 chofby W male) Nosc do
mleka, ostabia jego zdolnoéé krzepnienia, utrudnia wysu-
szenie masy serowej i moze spowodowaé wady sera. To
tez nie nalezy siary dostarcza¢ do serowni, zanim ciezar
wladciwy nie spadnie do 1'034, a kwasowo§é ponizej 19° D,
co zwykle nastgpi po uplywie 7—10 dni, liczgc od ocie-
lenia. Mleko w okresie przedporodowym ma rowniez wszy-
stkie cechy siary. Z wymienionych juz przyczyn, a takze
ze wzgledu na zdrowie cieZarnego zwierzecia 1 rozwoj
plodu, nalezy zaprzesta¢ dojenia przynajmniej 6 tygodni
przed ocieleniem. Siara nalezy sie cielgciu.

. BAKTERJE.
Ustréj i zycie bakteriji.
Drobnoustroje czyli bakterje spotykamy wsze-
dzie w przyrodzie: sf w ziemi, wodzie, powietrzu, w prze-
wodach pokarmowych ludzi i zwierzat, wszedzie, gdzie tylko
znajdg pozywienic oraz dogodng wilgoé i cieplote. Nie-
ktore z posrod nich sy szkodliwe, gdyz powoduja zakazne
choroby ludzi, zwierzat i ro§lin. JednakiZe wigks2osC jest
pozyteczna, albowiem powoli rozktada martwe ciala orga-
niczne, ktore bez ich pomocy takby si¢ nagromadzily, ze
zabrakloby miejsca dla zywych istot i zamarloby wszelkie
zycie na §wiecie,
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Najwigksze drobnoustroje widaé pod mikroskopem
juz przy 300-krotnem powigkszeniu, ale sg i tak male,
ze trudno je dostrzec nawet przy 1000-krotnem powigksze-
niu. Aby sobie uzmystowié¢ ich wielkosé, wyobrazmy so-
bie, #e niektére bakterje 1000-krotnie powigkszone, majg
wielko$¢é ziarnka maku, czlowiek za§ w tem samem po-
wiekszeniu wedlug porownania Lohnisa wygladalby jak
olbrzym prawie 2 km wysoki i 05 km szeroki.

Cialo bakterji sklada sie z rozwodnione] substancji
biatkowej, zwanej protoplasmg, otoczonej blonks. Taka
komérka rozmnaza si¢ bardzo szybko, dzielac si¢ na dwie
czesei, a te znowu na cztery i t. d. W korzystnych wa-
runkach, przy odpowiedniej cieplocie i dostatecznem po-
zywieniu, z 1 komorki w 1 godzinie utworza sie 4, w 10
godzinach przeszlo miljon. Wszelako nie mnoza si¢ w nie-
skonczonosé, gdyz hamulec nakladajg im wkoncu brak
pozywienia i nagromadzone wiasne wydzieliny, w kiérych
nadmiarze nie mogg sie rozwija¢, a nawet niemi si¢ truja.

Drobnoustroje biora tylko ptynne pozywienie, wecig-
gajq je przez blone otaczajges i zuzywszy e, tedyz wy-
dzielaja. Latwo teraz zrozumieé, Zze ich nader drobna po-
sta¢ jest im przy takim sposobie odzywiania sie bardzo
przydatna, jako przedstawiajgca stosunkowo wielkg po-
wierzchni¢ zaczepng. Bo gdybysmy potrafili ze 100 wzgl.
1000 komorek utworzyé jedna, otrzymalibyémy wprawdzie
o tylez wigkszg komorke co do objetoscei, ale jej powierzchnia
bytaby 100 wzglednie 1000-krotnie mniejsza od sumy po-
wierzchni osobnych komoérek. Drobnoustroje rozkladaja
pozywienie przy pomocy enzymow, w Kiore sg za-
opatrzone. Enzym jest czynny bgdito wewnatrz komorki
{endoenzym), baditez poza nig (ektoenzym) i to czegsto
jeszcze dlugi czas po je] Smierci, co jest nader waine
w procesie dojrzewania seréw.

Niektore bakterje tworza zarodniki, ktorych prze-
znaczeniem jest utrzymanie gatunku w niekorzystnych
warunkach. Zarodniki skladajg si¢ jakby z drugiej ko-
morki w lonie macierzystej, po ktorej zniszczeniu prze-
ksztalcaja sie w zwykla komoérke zZywotna. Chronione
grubg blonks, sq wytrzymalsze na wyschniecie i dzialanie
trucizn oraz wysokich temperatur, niz komérki zywotne.

Wiele gatunkéw bakterji porusza sie samoistnie za
pomoca migawek czyli rzes, nader ciepkich niteczek,
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umieszczonych na jednym lub obydwu koncach komérki,
niekiedy takze po bokach.

Pokrewne bakterjom, ale 5—10-krotnie od nich wie-
ksze, sq drozdzaki i plesniaki, ktore lubig rozwijaé
si¢ na stalszem podtozu, n. p. na émietanie, masle lub
serze. PleSniaki sa ztozone z wiekszej ilosci komorek,
odznaczajacych si¢ juz pewnym podzialem pracy: jedne
biorg pozywienie, a przeznaczeniem innych jest rozmna-
zanie gatunku.

Ryc. 1. 1. Ziarniaki ; 2. a. str. lactis, b. str. mastitidis ; 3. la-

seczniki: d. bacl. casei, e. bact. bulgaricum. 4. 1. bacl.

fluorescens, g. bacl. vulgare (proteus), h. bacillus subtilis ;

5. i. lasecznik kwasu masiowego z zarodnikiem, k. plec-

tridium foetidum; 6. 1. drozdzaki, m. mykoderma; 7. n.
oidium lactis ; 8. o, penicillinm.

Drobnoustroje, jako zywe istoty, sa wrazliwe na
zmiany cieploty. Wszak ich wnetrze sklada sie z rozwod-
nionego biatka: woda marznie przy 0° biatko za$ $cina
sie przy 70—80° Najnizsza cieplota, w ktorej drobnos
ustroje sa jeszcze zdolne do zycia, nazywa si¢ mini-
mum, najwyzsza maximum, a najkorzystniejsza opti-
mum temperatury. Nie wszystkie drobnoustroje maja pod
tym wzgledem jednakowe wymagania. Naogol biorge,
dluzsze ogrzewanie powyzej 65° niszezy przewazng. ilosé
drobnostrojéw, ale nie ich zarodniki. Niskie temperatury
nie dzialajg na nie zabéjczo, ale hamujg lub zupelnie po-
wstrzymujg ich rozwéj. Ogrzewanie powyzej 65° do 100°
przez pewien przecigg czasu celem zniszezenia drobno-
ustrojow nazywa sie pasteuryzacja. W mleczarstwie



uwaza sie pasteuryzacje za wystarczajgca, jesli ogrzewa
sie¢ przez 30 minut do 709 1—2 minut do 85° momental-
nie do 95° Ogrzewanie powyzej 100° pod ciSnieniem ce-
lem zniszczenia wszystkich drobnoustrojéw i ich zarodni-
kéw nazywa sie sterylizacja eczyli wyjatowianiem.

Swiatto dziala na drobnoustroje naogot szkodliwie,
szezegolnie fiotkowe, najmniej czerwone. Bezposrednie
promienie sloneczne sg réwniez zabodjcze dla wielu bak-
terji, czego przykladem jest samoisine oczyszczanie sie
wody rzecznej (p. pielegnowanie seréw).

Skutecznemi srodkami odkazajacemi, czyli niszczg-
cemi drobnoustroje, sa sublimat, formaldehyd, kwas kar-
bolowy, §éwieze gaszone wapmno, soda, alkohol, woda
utleniona i inne. Ze wzgledu na trujace wlasnosci niekl6-
rych tych érodkéw i ich zapachy uzywa sie w mleczarni
i serowni najczeSciej wapna i sody, kitére dostatecznie
odkazajg, szczegélnie w gorgcym roztworze.

Wedlug ksztaltu rozrézniamy bakterje kuliste, podluzne
laseczki i zgiete lub skrecone.

Bakterje kuliste tworzy rézne typy:

1. Komérki odlaezaja sie od siebie zaraz po podziale —
ziarniak (micrococcus).

2. Komorki wigzg sie:

a) w paciorki, paciorkowiec (sireptococcus);

b) ukladajg sie obok siebie niby w bruk (pediococcus) ;

¢) ukladajg sie obok siebie i na sobie warstwami, pacz-
kowiec (sarcina);

d) tworzg nieregularne skupienia jak grona, gronkowiec
(staphylococcus).

Bakterje kuliste czyli ziarniaki, o ile dotychcezas wia-
domo, nie tworza zarodnikow.

7 pomiedzy lasecznikéw jedne majg zarodniki (bacillus),
inne ich nie tworza; ostatnie nazywuja sie bakterjami w &ci-
stem tego stowa znaczeniu (bacterium). Bacillus tworzy tylko
jeden zarodnik w &rodku lub koncu komorki.

W serowarstwie mamy do czynienia przewaznie z ziar-
niakami i lasecznikami.

Jak inne organizmy, tak tez drobnoustroje potrzebujg
do zycia nastepujacych skladnikéw: tlenu, wodoru, wegla,
azotu; siarki, fosforu, chloru, sodu, potasu, wapnia, magnezu
i zelaza. Ale nie wszystkie skladniki sg jednakowo waine.



Wodér i tlen w postaci wody sa niezbedne, czyto jako
rozpuszezalnik rozmaitych substancji odZzywczych, czy tez
jako Srodek przenoszacy drobnoustroje z jednego miejsca na
inne, zreszty same bakterje skladajg sie z jakich %/ cz. wody.
Tlen pobieraé mogg nadto z innych Zrédel: tak przewaina
czeSé drobnoustrojow, szezegélnie pleSniaki, potrzebujg do
zycia tlenu powietrza. Takie drobnoustroje nazywajg sie tle-
nowcami (aerobami). Tak zwane beztlenowce (anaeroby)
nie znosza tlenu powietrza, wreszcie sa i takie, ktére zyja
rowniez dobrze przy dostepie powietrza, jak tez bez niego.
Prawdziwe bakter‘]e kwasu mlecznego znosza pometrze, ale
lepiej rozwijaja si¢ bez niego.

Co do azotu, to niekitérym bakterjom wystarcza azot
pochodzenia nieorganiczonego, np. z powietrza; inne czerpig
go ze Zrédia organicznego, z cial bialkowych i produktéow
ich rozkiadu. Do takich drobnoustrojéw naleza niekiore pozy-
teczne bakterje kwasu mlecznego i gnilne.

Wegiel czerpia drobnousiroje najczesciej z weglowoda-
néw, alkoholéw i kwaséw organicznych. Niektére bakterje
gnilne biora go z cial biatkowych.

Drobnoustroje w mieku i jego przetworach.

Mleko, w zdrowym organizmie wytworzone, jest
wolne od drobnoustrojow i mialoby nieograniczong trwa-
losé, o ileby sie nastepnie nie zakazilo. Ale zwykle juz
w zatoce mlecznej znajduja sie bakterje, ktére sie tam
weisnely przez kanal strzykowy sutki. To tez pierwsze
strzyki mleka zawieraja sporo splokanych bakterji, a skoro
mleko dostanie si¢ nazewnatrz, zakaza si¢ w dalszym
ciggu mniejsza lub wieksza iloScia drobnoustrojéw, co
zalezy od schludnosci, podczas dojenia przestrzeganej,
i od sposobu przechowania mleka. Burri stwierdzit w 1 em?®
mleka w zwyklych warunkach udojonego 3000—86000,
przecigtnie 21000 drobnoustrojéw. Bakterje dostawszy sie,
do mleka podezas dojenia, zastaja z niem nader dogodne
warunki rozwoju: temperatura wynosi 379, o ile nie schlodzi
sig, a pozywienie jest zupelne. To tez rozwijaja sie z za-
wrotng szybkoscia. Mleko, niby Zywa tkanka, zachowuje
tylko przez pewien czas wlasnosci bakterjobdjeze, broni
sie. Takze bakterje poczatkowo dzialaja slabiej, gdyz zu-
Zywaja sporo energji na rozmnazanie, a dopiero péZniej
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zaczynajg by¢ czynne ich enzymy: mleko powoli kwas-
nieje lub psuje si¢ w inny sposob. Okres, trwajacy od
zakazenia az do pojawienia si¢ Sladéw przemiany mleka,
nazywa si¢ inkubacyjnym.

Drobnoustroje, w zwyklych warunkach czynne
w mleku i jego przetworach, dzielimy wedlug dokonywa-
nych przez nie przemian chemicznych :

1) na bakterje kwasu mlecznego;

2) bakterje rozkladu sernika;

3) bakterje kwasu maslowego:

4) bakterje kwasu propionowego;

5) drozdzaki i pleéniaki.

Bakterje kwasu mlecznego. Jest wielka réZnorodnosé
bakterji kwasu mlecznego, mniej lub wiecej pozytecznych.
Z posrod nich do celo6w mleczarskich najlepiej nadajg sie
te odmiany, ktére cukier mleczny przemieniaja w czysty
kwas mleczny, przyczem mleko Scina si¢ powoli w jedno-
litg mase na podobieristwo porcelany, o przyjemnym kwa-
$nym smaku i zapachu, bez $ladu gazow. Moznaby je
nazwaé bakterjami czyste] przemiany cukru mlecznego.
W serowarstwie s nader pozyteczne nadto te odmiany,
ktére précz cukru mlecznego rozkladaja takie sernik.
Ale jest takie wiele bakterji kwasu mlecznego. kiére sq
mniej pozyteczne, a nawet szkodliwe, gdyz oprocz kwasu
mlecznego, wytwarzajg inne niepozadane, jak kwas octowy,
mrowkowy oraz gazy wzdymajgce sery, Wwresicie psujg
smak mleka i jego przetworow. JakbadZ, wigkszosé bak-
terji kwasu mlecznego jest pozyteczna: wytworzony
bowiem przez nie kwas mleczny chroni mleczywo diugi
czas od gnicia, dzialajac hamujgco lub zabdjczo na bak-
terje gnilne, a takZe na niektére chorobotwoércze. Nie-
ktore z posréd nich wytwarzajg do 3%, kwasu mlecznego
i dzieki temu takie kwasne mleko, jak huslank ¢, mozna
w szczelnie zakrytych naczyniach przechowaé nawet
przez dwa lata,

Po sposobie kwaszenia serowar potrafi odr6zni¢ po-
zyteczne odmiany tych istot i korzysta¢ z ich pomocy
w walce ze szkodnikami. Jego wainem zadaniem jest
“umiejetna ochrona mleczywa od szkodliwych drobno-
ustrojow, a stwarzanie pomyS$lnych warunkéw pozy-
tecznym.
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Bakterje kwasu mlecznego dzielimy wedlug ich obja-
wow zyciowych na cziery grupy:')

l. Grupa bakterji kwasu mlecznego. Prawi-
dtowe kwasnienie mleka jest glownie dzielem bakterji
nalezgcych do tej grupy. Maja ksztatt albo zupelnie
okragty, albo tez nieco wydluZony jak ziarnka ryzu.
Znajdujg sie pojedynczo, albo tez zlgczone po dwie (diplo-
coccus), lub wigzg sie w diugie paciorki (streptococcus).
Lepiej udaja si¢ bez dostepu powietrza, ale je Znosza;
nie sy zatem Scistemi beztlenowcami. Mleko kwaszg od
dotu do gory, wytwarzajac prawie wylacznie kwas mleczny
(0'5—085°%), rzadko inne w nieznacznej ilosci. Jedne na-
gromadzajg go mniej, inne wigcej, zwykle tylko tyle, ile
potrzeba do skrzepnienia mleka, L. j. nieco ponad (5%,
Niektore odmiany kwasza mleko ezysto, nadajg mu przy-
jemny smak, niekiedy przypominajgcy jabtka, gruszki,
inne znowu Kwaszg gorzej; mleko traci stechlizng, stodem,
czasem ma smak jalowy, jak szczaw.

Najlepie] rozwijaja sie w temperaturze 30—35° po-
nizej 10 i powyzej 40" ustaje ich rozwoéj zZupelnie, zamie-
rajg zaS podezas ogrzewania powyzej 70° (pasteury-
zacja).

Jako wazniejsze wymieniamy w lej grupie bact.
lactis acidi (Leichmann, sfr. lactis Guenther) i str. cremo-
ris, ktorego uzywa sie czesto do zakwaszania Smietany,
gdyz nadaje jej przyjemna won. Nalezy lu takze str. ho-
landicus, ktory niekiedy powoduje ciggliwos$é serwatki.
Dawniej uzywano go w zakwasach przy wyrobie serow
edamskich ; dzi§ z wiekszg korzyscig shizg do tego celu
szlachetniejsze odmiany bakterji kwasu mlecznego, jak
zresztg w wyrobie innych seréw i do zakwaszania Simietany.

Typowe bakterje kwasu mlecznego sg mieszkancami
nawozu bydlecego. Z nim dostajg si¢ na pola i rosliny,
z ktoremi znown wracajg do stajni. To tez mleko zakaza
sie niemi nie tylko za posredniciwem Kalu, ale takze
paszy, $ciotki, kurzu stajennego i t. p. Poniewai nie roz-
wijajg sie w niskiej cieplocie, jest ich u nas malo w porze
zZimowej.

) W braku zadowalajacej naukowej systematyki drobnoustrojéw
czynnych w mleku i jego przetworach, niniejszy podzial ma jedynie
wspomagaé przeglad ze stanowiska praktycznego.
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Nie wszystkie rasy bakterji kwasu mlecznego maja
jednakowe wymagania co do jakosci mleka pod wzgledem
enzyméw wytworzonych przez inne bakterje. Podlug
Paraszezuka paciorkowee duniskie, ktorych nzywaja w Danji
do zakwaszania Smietany, rozwijaja si¢ dobrze tylko w czy-
stem mleku, w gorszem zamieraja. Wytrzymalsze od nich
sq paciorkowce rosyjskie, a najwytrzymalsze laseczniki
bulgarskie, ktore poznamy w III. grupie. Te rozwijajg sie
dobrze nawet w lichem mleku, w ktérem zamierajg wszyst-
kie inne rasy bakterji kwasu mlecznego. Jest to wska-
zowka, Ze takZze zakwasy powinny byé dobrane wedlug
whasnosci mleka.

II. Grupa bakterji kwasu mlecznego. Na-
leza do niej bakterje, ktore oprocz kwasu mlecznego
w roznych ilosciach wytwarzaja nadto kwas octowy, bur-
sztynowy, mréwkowy. W temperaturze ponizej 15° prawie
wcale sie nie rozwijaja. Sg tlenowcami, dlatego rozwijajg
sie na powierzchni mleka i kwasza je od gory do dolu.
Niektore z pomiedzy nich rozktadajg cukier mleczny, za-
bierajgc mu tlen, przyczem czesto wytwarzajg wielkie
ilogci gazow, zwlaszcza bezwodnika weglowego i wodoru.
Ale gdy majg cialo latwiej tlen oddajgce, rozktadajq je,
nie naruszajac cukru mleeznego. Z tego korzystamy w se-
rowarstwie ; bo gdy spodziewamy sie, Ze mleko zawiera
sporo tych bakterji, dodajemy do niego nieco saletry
(10—50 gr K2 NO: na 100 kg. mleka), aby uchroni¢ sery
od wzdymania. Z rozlozonej bowiem saletry nie tworzg
sie gazy.

W tej grupie wystepuje bact. acidi lactici (Hueppe),
ktora zawsze si¢ znajduje w mleku. Dawniej uwazano ja
za gtowng sprawczynie kwasnienia mleka. Wydziela nieco
gazu i kwasi mleko od gory.

Naleza takze tu rozliczne odmiany bakterii kalowych
(bact. coli i aérogenes), ktére rozwijajg sie jeszcze przy
20° chociaz z natury rzeczy ich optimum wynosi 37°
(temperatura ciata). Oba gatunki sa mieszkancami prze-
wodu pokarmowego i dostaja sie do mleka z kalem, zwla-
szcza gdy bydlo cierpi na rozwolnienie. )

Coli maja ksztalt krétkich, niekiedy takie wydhuzo-
nych laseczek, ktore sg ruchliwe. Calkiem podobne do
nich, ale nieruchliwe sg aérogenes. Coli narusza w obo-
jetnem srodowisku bialka, tworzac z nich smrodliwy siar-
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kowodéor i indol. Oba gatunki wytwarzaja malo kwasu
mlekowego, zalo wiele gazéw: coli wiecej wodoru niz
bezwodnika weglowego, aérogenes odwrotnie. Najlepiej
rozwijaja si¢ przy dostepie powietrza, ale obchodzg sie
takze bez niego, gdy znajda tlen w cukrze mlecznym,
ktory rozkladajg doszczetu. Wtedy wydzielajg wiele ga-
z6w i wyrzgdzajg wielkie szkody, wzdymajac sery.

Zmiana smaku mleka, dokonywana przez nie, objawia
sie rozmaicie, zaleznie od ich ilosci i wspélzycia z innemi
drobnoustrojami : najpierw nadajg mleku smak slodkawo-
kwasny, ktory jest niekiedy nawet przyjemny, orzeiwia-
jacy i aromatyczny; przypomina np. poziomki. Ale nie-
kiedy juz od poczatku mleko ma smak nieprzyjemny,
stajenny, trgcgcy karpielami, burakami, kapusts, wreszcie,
gdy fermentacja cukru mlecznego dobiega konca, mleko
nabiera smaku brudno dojonego i silnie pachnie stajnig.

Pasteuryzacja powyzej 65%, niszczy te szkodniki,
ale nawet mleko gotowane zawiera trucizny przez nie
wytworzone, ktére powoduja zaburzenia zoladkowe u ludzi.
Z polskich badaczow Dr. S. Serkowski (2) uwaza gatunek
aérogenes za stanowczo szkodliwy, szczegodlnie dla nie-
mowlgt i zaleca usuwa¢ z handlu mleko nim zakazone,
(p. wady mleka i ser6éw).

. grupa bakterji kwasu mlecznego obej-
muje bakterje spotykane w kwasnych mlekach pochodza-
cych ze Wschodu np. w jogurcie, mazunie, huSlance,
kefirze. Majg ksztalt laseczek, niekiedy Zlaczgcych sie
w diugie lancuchy, sq nieruchliwe i nie tworzg zarodni-
koéw. Lubig rozwijaé sie bez dostgpu powietrza i w wy-
sokiej temperaturze, wynoszacej okoto 30—50°,. Wytwa-
rzajg sporo, bo do 3%, kwasu mlecznego i dobrze wytrzy-
muja wspélzawodnictwo innych drobnostrojow np. jesli
sq dosé liczne, stlumiajg takie szkodniki, jak bakterje
wzdymajgce. To tez naogél sa bardzo pozyteczne. Nie-
ktore rozkladajq oprocz cukru mlecznego takze czeSciowo
kazeine.

W jogurcie czynne sy bakterje bulgarskie (bact. bul-
garicum), ktérych optimum temperatury wynosi 40-—45%o.
W huslance i innych podobnych mlekach spotykamy po-
krewne lub te same gatunki.

W dojrzewaniu niektérych gatunkéw serGw  biorg
udzial podobne bakterje w postaci lasek, tak zwane se-
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rowe bakterje kwasu mlecznego, z posrod ktorych wy-
mienimy choéby tylko (bacterium) casei € (epsylon). Jest
ona nader wazna w serowarstwie ementalskiem, gdzie jg
hodujg w naturalnej zaprawie podpuszezkowej (p. pod-
puszczka).

Bakterje tej grupy sa zwykle mieszkancami prze-
wodu pokarmowego zwierzat zywionych mlekiem. Bak-
terje casei biorg serowarzy z trawiencow.

IV. grupa bakterji kwasu mlecznego. Do
niej nalezg przewaznie ziarniaki, ktore nie tylko wytwa-
rzajy kwas mleczny, lecz takze rozktadajg sernik. Kazeing
strgcajg przy pomocy enzymu podobnego do podpuszcezko-
wego i dalej rozkladajy na prostsze zwigzki za pomocy
innego enzymu (kazeaza). Bakterje tej grupy znajduja sie
w powietrzu i stamtyd dostajq si¢ przez kanal strzykowy
do wymienia, gdzie jednak nie wyrzgdzajg zwykle szkody.
To tez w mleku aseptycznie dojonem maja przewage nad
innemi.

Niektérym z poéréd nich t. zw. baklerjom kwasowo-
podpuszezkowym (micrococcus acido-proteolyticus), przy-
pisuje Gorini wazng role w dojrzewaniu ser6w. Dogadza
im wprawdzie najlepiej temperatura 35—37°% ale ich mi-
nimum znajduje sie blisko 0° a co ma donioste znaczenie
w procesie dojrzewania seréw, to ta okolicznosé, Ze en-
zymy tych bakterji sq czynne w niskiej temperaturze nie
tylko za Zycia komorek, ale takze jeszeze diugo po ich
zaniku. Wystarczy wige, Ze te drobnoustroje byly i dosta-
tecznie sig rozmnozyly, a dzielo przez nie rozpoczete, po-
dejinujag dalej ich enzymy.

Bakterje rezkiadu sernika. Poprzednio widzieliSmy, Ze
niektore bakterje kwasu mlecznego rozkladajg oprocz
cukru mlecznego takze sernik. Stanowig one przejscie do
bakterji tu zaliczonych, ktore cukru mlecznego nie prze-
twarzaja, lecz Zywiy si¢ glownie ciatami biatkowemi. Roz-
ktadajg je przy pomocy enzyméw (proteolitycznych)
na coraz to prostsze zwigzki: parakazeine, albumozy, pep-
tony, aminokwasy i dalej zapomocg innych enzymow na
jeszcze prostsze zwigzki, przyczem tworzy sie amonjak
oraz inne Smierdzgce, niekiedy nawet trujgce substancje.
Bakterje rozk}adu cial biatkowych majgq nazwe peptoni-
zujgcych, takze gnilnych, jezeli rozklad jest po-
taczony ze smrodliwym zapachem. Spotykamy tu tlenowce

Serwarstwo. 2



i beztlenowce, ruchliwe i nieruchliwe, bez zarodnikéw
i z zarodnikami, najczesciej szkodliwe, rzadko pozyteczne
w mleczarstwie. Maja zwykle ksztalt podtuzny.

Do tlenoweéw gnilnych, ktore sg ruchliwe i tworza
zarodniki, nalezg we wielu odmianach laseczniki sianowe
i ziemniaczane (bacillus subfilis i meseniericus). Komérki
iywotne zamierajg podczas gotowania, ale nie ich za-
rodniki, ktére niszczy dopiero dluzsze ogrzewanie przy
120—130° To tez czesto spotykamy je w mleku pasteu-
ryzowanem lub niedostatecznie sterylizowanem. Choé nie
mozna zupeinie zapobiec ich obecnos$ci, to przynajmniej
zmniejszy¢é ich ilo§¢ i utrudnié im warunki rozwoju. Do
tego prowadzi chlodzenie mleka (optimum tych bakterji
znajduje si¢ przy 30°), unikanie kurzu w stajni, wogdle
przestrzeganie czystoSci. Niewielka liczba tych szkodni-
kéw zwykle ulega w walce z bakterjami kwasu mlecznego,
gdyZz nie znoszg kwasu, ale znalaziszy sie w przewadze,
Scinajg mleko w klaeczki, jakby slaba podpuszczks i za-
miast kwasnego, nadajg mu poczatkowo gorzkawy, poZniej
wstretny smak,

Do nich podobne sg bakterje gatunku fyrothrix, ktére
rozkladajg parakazeing na zwigzki o znamiennym zapa- .
chu sera. Rola ich w procesie dojrzewania seréw nie jest
jeszcze catkiem wyjasniona.

Z posrod innych tlenowych bakterji gnilnych, ktére
nie tworzg zarodnikéw, zdarza si¢ prawie zawsze w mleku
bact fluorescens. Zyje w ziemi i wodzie, skad latwo do-
staje sie do mleka za posrednictwem naczyn. Rozwija sie
juz w temperaturze bliskiej 0°.

Tu nalezy takze odmieniec (profeus, bact. vul-
gare) i niektore bakterje, kiore wylwarzajag barwniki
w mleku i jego przetworach, np. bact. synxanthum, b.
erythrogenes i b. prodigiosum) (p. wady mleka).

Do bakterji pozytecznych w dojrzewaniu ple$niowych
ser6w francuskich typu brie i camembert nalezy zespol,
liczacy kilka odmian, ktory tworzy czerwien (rouge) na
wymienionych serach w ostatnim okresie dojrzewania
(p. sery z powlokg pleSniows). Nie sg stalymi mieszkan-
cami mleka, lecz przypadko i, do ktérego dostaja sie
ze Scian i sprzetéw serowni ;3).

Beztlenowcem gnilnym jest plecfridium foetidum,
lasecznik maczugowaty z zarodnikiem. Znajduje sie w mazi
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serow limburskich i na serach twarogowych np. hercyi-
skich. Rozwija sie dzigki spélzyciu z tlenowcami, ktére
n:ieb‘dopuszczaiq do niego powietrza, zuzywajac je dla
siebie.

Bakterje kwasu maslowege rozkladajg weglowodany
lub sole kwasu mlecznego czyli mleczany na kwas ma-
slowy, bezwodnik weglowy i wodor. Oprécz tego wytwa-
rzajg kwas mleczny, octowy i inne. Kazeiny nie naru-
szajg, ale ja Scinajg wytworzonemi kwasami. Majg ksztalt
lasecznikéw i podobne sg do bakterji ziemniaczanych.
Jedne sy ruchliwe, inne nieruchliwe; tworzg zarodniki
'w cytrynowato nabrzmialych komérkach. Sg beztlenowcami
i rozmnazaja si¢ przy 16—40° Do mleka dostajy sie glo-
‘wnie z ziemi, gnoju, osypki, kiszonek. Szczegélnie rozwi-
jajg sie w mleku gotowanem, przechowanem w zamknie-
tych naczyniach lub w wysokiej warstwie przy jakich 37¢
Wytwarzaja wiele gazow i dlatego sy nader szkodliwe
‘w serowarstwie. Typ ruchliwy (bac. saccharobutyricus mo-
bilis) zdarza si¢ czesto w mleku jako mieszkaniec jelit.
Rozklada mleczan wapniowy i wzdyma sery réwniez sil-
nie, jak wdymajgce bakterje kwasu mlecznego, ale jest
0d nich niebezpieczniejszy, gdyz wystepuje dopiero w pé-
Zniejszym okresie dojrzewania, po uplywie 2—4 tygodni, li-
<zgc od wyrobu, kiedy wiec jest poniekgd za p6Zno na docieka-
nie Zrédta wady i na zastosowanie §rodkéw zaradezych. Naj-
czescie] nawiedza dogrzewane twarde sery jak ementalskie.

Bakterje kwasu propionewege. Wytwarzajg z cukru
mlecznego lub z mleczanu wapniowego kwas propionowy,
octowy i bezwodnik weglowy. Kazeiny nie naruszajg.
Rozwijaja sie w cieplocie 15 do 40°. Wedlug Orli-Jensena
{4) dzieki pewnej odmianie tych bakterji tworzg sie nor-
malne oczka w serze ementalskim. Jest beztlenowecem
i bardzo podobna do bact. lactis acidi, ale mleka nie $cina.

Drozdiaki i ple$niaki. Oprocz bakterji znajdujg sie
w mleku drozdzaki i plesniaki, ktére lubig pozywienie
stalsze i kwasne. Zywia sie przewaznie kwasem i cukrem
mlecznym. Maja donioste znaczenie w dojrzewaniu wielu
gatunkéw seréw, zwlaszcza migkkich.

Drozdzaki. Sy to, jak bakterje, istoty jednoko-
morkowe, ale znacznie wieksze. Majy ksztalt kulisty lub
podiuzny. Rozmnazajg sie przez pgczkowanie, t. zn. z ko-
andérki drozdzaka wyrasta paczek, kiéry stopniowo osigga

'
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wielkosS¢ i wszystkie wlasnosci macierzystej komorki. Wy-
twarzaja z cukru mlecznego alkohol i bezwodnik weglowy,
czem moga spowodowaé wzdecia seréw. S liczne gatunki
i odmiany drozdzakow. Wedlug tego, czy tworzg zarodniki,
czy tez nie, odréznia sie prawdziwe drozdzaki
(saccharomycetes) i dzikie czyli torule, kiére nie
majg zarodnikow. W mleku spotyka si¢ réine odmiany
toruli. One fo sa przyczyng fermentacji alkoholowej w ke-
firze i kumysie. Niektore wytwarzajg ciala zapachowe,
inne gorzkie, niektére znowu rozszczepiajg tluszez i po-
woduja jetczenie w masle i serach. Naleza do zwyklych
mieszkancow powierzchni ser6w miekkich.

Mykodermy. Sg pokrewne drozdzakoéw, ale diuzsze
od nich. Zdarzajg sie czesto w mleku i na serach. Pewna
odmiana jest pomocna w dojrzewaniu naturalnej zaprawy
podpuszezkowej, jakiej uzywa sie w serowarstwie emen-
talskiem. Na normalnie dojrzewajacej zaprawie iworzy
matowo-brunatng powloke i ulatwia rozwoj beztlenowym
bact. casei, zuzywajgc tlen powietrza. Pewne odmiany
mykodermy sa rozpowszechnione w serowniach francus-
kich, wyrabiajacych camembert i brie, na ktérych sie po-
jawia podczas normalnego przebiegu dojrzewania. Tak
samo na serach hercynskich. Spalajagc kwasy, przygoto-
wuja podloze bakterjom rozkladu sernika.

Plesniaki sg wieksze niz drozdzaki. W serowar-
stwie' spotykamy wszedzie rozne odmiany oidinm lactis.
Tworzg diugie, rozgalezione nitki, ktore si¢ sktadaja z po-
jedynczych komoérek. Rozmnazaja si¢ w ten sposéb, Ze
na korficu niektérych nici odpadajg pokolei Krétkie ko-
morki, kiére stajg sie zarodkami nowych rozrostéw plesni.
Wldzmly jew postam biatego, aksamitnego nalotu na kwa-
énej Smietanie i na wielu serach. Potrafia rozkladac¢ takze
sernik. Pewna szlachetna odmiana pod nazwa oidium ca-
memberti, jest czynna w pierwszym okresie dojrzewania
plesniowych serow francuskich camembert, brie i t. p.

Inny w serowarstwie nader wazny plesniak jest
pedzlak (penicillium) w réznych odmianach. Pedzlaki
sg wielokomérkowe : zarodnik czyli owoc rozrasta sie
w dlugie pogmatwane nici, t. zw. grzybnig, ktore] prze-
znaczeniem jest Zywienie organizmu; z niej wyrastajg
trzonki, na kit6rych koncu oddzielajg sie zarodniki i stad
dalej rozsiewaja. W powietrzu znajdujgq sie zawsze za-
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rodniki pleéniakéw, zwlaszcza w wilgotnych piwnicach.
To tez sery tatwiej w nich plesniejy, niz w suchych ma-
gazynach. Zarodniki majg rozmaitg barwe : zielong, czarna,
bialg i wedlug niej nazywamy pleén zielona, bialg i t. d.

W serowarstwie spotykamy pozyteczne i szkodliwe
pedzlaki. Penicillium roqueforti (glaucum), barwy zielon-
kawo-niebieskiej, jest niezbedny do prawidlowego dojrze-
wania seréw roquefort; podobne odmiany spelniajg te samg
role w serach gorgonzola, stilton i gammelost.

Na plesniowych migkkich serach francuskich typu
brie i camembert sa czynne i nadajg im charakterystyczne
cechy penicillum candidum, ktéry swej bialej szaty nie
zmienia, jako tez penicillium album, ktéry poczgtkowo,
zanim owocuje, jest rowniez bialy, ale péZniej nabiera od
swych zarodnik6éw zabarwienia zielono-niebieskiego.

. WADY MLEKA.

Wiadomo nam, Ze stosujgc zwykly sposéb dojenia,
nie otrzymamy mleka zupelnie wolnego od drobnoustro-
jow. Ale tez nie nazwiemy go wadliwem, jeZeli dopiero
po kilkunastu lub kilkudziesieciu godzinach czysto skwa-
$nieje. Natomiast mleko niezwykle zmienione uznamy za
wadliwe. Wady mleka sy widoczne bydZto bezposrednio
po udoju, bgdZ tez ujawniaja sie dopiero poZniej, po uply-
wie kilku lub nawet kilkudziesieciu godzin. Pierwsze sg
zwykle wynikiem zmian zaszlych w orgamizmie zwierze-
cia pod wplywem okresu mlecznosci, paszy lub choréb.
Wady poZniej wystepujace powstajy prawie wylgcznie
wskutek zakazenia bakterjami.

Mleko z siarg. Poprzednio poznaliSmy odr¢bne
wlasnosci siary. Mleko z nig zmieszane nalezy uwazaé za
wadliwe, gdyz otrzymujemy z niego luZny, Zle osusza-
jacy sie skrzep, wskutek czego ser okazuje sklonnosé do
wzde¢ 1 gnicia na powierzchni (p. siara str. 8).

Mleko kr6w na ocieleniu. Mleko kréw zasu-
szajacych sie ma réwniez niezwykly sklad chemiczny,
a zaprawione podpuszczkg, nie krzepnie prawidiowo. Wsku-
tek silnego zuzycia fosforanéw na pléd ma zwykle mniej
niz 135° kwasowos$ei, natomiast zawiera sporo soli ku-
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chennej, co sprawia, Ze ma smak slony lub gorzkawo-stony-
W serowarstwie nie nalezy przerabiaé¢ mleka od kréw za-
suszajgcych sie, jezeli nie otrzyma si¢ od krowy z jednego
udoju wiecej jak 1 kg., lub jezeli doi si¢ tylko raz na dzien.

Wady spowodowane paszg. Gdy wada wy-
stepuje bezposrednio po udoju i w mleku wszystkich kréw
w calej oborze, to prawdopodobnie spowodowala ja pa-
sza. Wplyw paszy objawia si¢ przedewszystkiem w smaku
i zapachu mleka.

Gorzki smak nadaje mleku wyka w wiekszej iloSci
zadawana, rzepa, rzepak, brukiew, grochowianka, piotun,
hubin, niegotowane ziemniaki, tasznik i rumianek pospolity.

Nieprzyjemny smak udziela sie¢ mleku po ofrgbach
zawierajacych wiele quo[u i sporyszu, po lisciach drzew,
zwlaszcza kasztanéw i jawor6w, po ostach, naci ziemnia-
czanej, zoledziach i kasztanach. Bardzo niemilty smak
i zapach, przypominajgcy te rosliny, wystepuje po czosnku,
cebuli, po roslinach zawierajgcych terpentyne. Naogol pe-
wne skladniki pasz, zaleznie od ich ilosci i od sklonnosci
organizmu, mogg przejs¢ do mleka. To samo dotyczy za-
danych zwierzgciu lekarstw, jak jodu, rteci i t. p.

W chorobach gorgezkowych mogg dostaé sie z orga-
nizmu do mleka toksyny (trucizny wytwarzane przez ba-
kterje celem oslabienia napadnigtego organizmu). Takie
mleko bezwarunkowo nie nadaje si¢ do przerébki na sery.

Mleko kréw chorych. Niekorzystnie zmieniony
skiad chemiczny moze mie¢ mleko od kréw przemeczo-
nych, zdrozonych, przepracowanych, kréw gorgezkujgeych,
wreszcie latujacych sig silnie. W gotowaniu takie mleko
zwykle si¢ zwarza.

Wybitniej wplywaja na zmiane skladu chemicznego
mleka r6Zzne formy zapalenia wymienia, poczgwszy
od lekkich niezytéw, a skonczywszy na ostrych stanach
zapalnych (mastitis), przyczem mleko jest zakaZone temi
samemi bakterjami, kiére powoduja zapalenie wymienia,
zwykle szkodliwemi dla zdrowia ludzkiego.

Przy niezycie wymienia, czyli lekkiem zapaleniu ka-
nalikow i zatoki mlecznej, spowodowanym przez réine
bakterje, tworzy sig w mleku brudno lub zielono -Z6lta
warstwa $mietany, a na spodzie zielonkawy osad ropy.
Kwasowos¢ jest zwykle niska i wynosi 7—8° D, smak
stony, szczegolnie pierwszych strzykow mleka.



e Bl

Nader gwaltowne zapalenie wymienia powoduja pa-
ciorkowce (str. mastitidis), ktore wytwarzajg kwas mle-
czny. Swieze mleko ma w tym przypadku 19—27° kwa-
-sowosci. Smak jego jest slony, gorzkawy, wstretny. Na
sicie pozostajq platki sernika, po ktérych najlatwiej poznaé
chorobe od samego poczatku. To tez w Szwajcarji cedzi
si¢ mleko dopiero w serowni. Poniewaz wymieniony pa-
ciorkowiec niszczy komorki wymienia, mleko zawiera krew
i rope, ktore osadzajg si¢ na dnie naczynia i czg¢sto sg
widoczne juz na sicie. To zapalenie jest nader zaraZliwe
i przenosi si¢ na inne zwierzeta (odosobnienia chorej sztuki
i dezynfekcja rgk dojacego!).

Takze bakterje z gatunku coli-aérogenes oraz nie-
ktore ropne sg przyczyng ostrych zapaleni wymienia,
a rozwijajg sie tem silniej, o ile nie doi si¢ kréw doczysta.
W poczagtkowym okresie lekkiego zapalenia mleko zawiera
platkisernika, pozatem mato r6zni sie od zdrowego. W ostrych
wypadkach staje si¢ gestem, brudno-zéitem, smierdzgcem,
zawiera rope i krew i tworzy zoéltawy osad. Kwasowosé
jego jest zawsze niska; z alizaryng daje barwe fiolkowa.

Coli-aérogenes wzdymaja, jak wiadomo, sery, a pod-
czas zapalenia wymienia dostajg si¢ do mleka w wielkiej
ilosci. To tez chocby z tego wzgledu takie mleko weale
nie nadaje si¢ do przerébki na sery.

Do serowni nie przyjmuje si¢ réwniez mleka od
krow chorych na pryszczyce, silnie rozwinieta gruilice,
zwlaszcza wymienia, na ospe, waglik, szelestnice i t. p.

Mleko krwawe zdarza si¢ po zranieniach wy-
mienia, oraz przy krwawym moczu.

Mleko wzdymajgce. Tak nazywamy mleko,
z ktorego wydobywajg sie gazy, czesto juz przed skwas-
nieniem, czy tez gdy skwasnieje. Fermentacja jest czesto-
kro¢ tak zywa, Ze gaz poszarpie w strzepy zsiadle mleko
lub nawet wyrzuci Sciety sernik poza naczynie. Powoduja
ia zwykle bakterje z gatunku coli-aérogenes, rzadziej
drozdzaki lub bakterje kwasu maslowego. Jak nam juz
wiadomo, coli i aérogenes zyja w jelitach i kale zwierzat,
skqd dostajg si¢ do mleka, zwlaszcza w lecie, kiedy cie-
plo im sprzyja. Mleko wzdymajgce zdarza sie najczesSciej
w nastepujacych przypadkach:

1. Po naglej zmianie paszy np. podczas przejScia
z paszy suche] do zielonej; Zywienie mlodg koniczyna,
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nadmierng iloScig liSci buraczanych, mlodym korskim
zegbem, wywarami w nadmiernej ilosci, wywoluje zabu-
rzenia zoladkowe i rozwolnienie. Temu nalezy zapobiec
dodaniem odpowiedniej iloSci siana, czesto usuwaé kaf,
a przed dojeniem obmy¢ tuléw i wymie.

2. Wskutek nieodpowiedniej i zepsutej paszy: za-
grzana trawa, nadgnile mieszanki, splesniala pasza tre-
sciwa, skwasniate resztki osypki w zlobie.

3. Przy przewleklym niezycie narzgdéw trawienia.

4. Wskutek zepsutej, zgnile] lub splegniatej Sciotki.

5. Po nieodpowiedniem zasilaniu lgk nawozami sztu-
cznemi i polewaniu gnojowka w okresie wegetacji roslin.

Zauwazywszy w serowni mleko wzdymajace, powin-
nismy natychmiast zbadaé, z ktérej obory pochodzi i usu-
naé je od przerébki na sery, dopdki wada nie ustapi.
Mata ilos¢é mieka wzdymajacego zawsze sie dostanie do
serowni niepostrzezenie, ale to nie jest grozne, o ile prze-
wazna czes¢ mleka jest zdrowa. Z mleka wzdymajacego
powstajg sery liche, wzdete.

Mleko serowate. Odznacza sie tem, ze zwykle
juz po uplywie kilku godzin krzepnie. Jednakie skrzep
jest stodki lub kwaskowaty. Twar6ég wyrobiony z niego
jest spoisty jak parakazeina. Te fermentacje, zwang pod-
puszezkowg, powoduja zwykle ziarniaki kwasowo-pod-
puszezkowe. Wada wystepuje najczesciej podczas upalow
i naogd6! nie jest zbyt grozna w wyrobie serow podpuszczko-
wych, jezeli pojawi sie tylko w czeSci mleka i po uply-
wie 12—24 godzin. Natomiast w wyrobie seréw twarogo-
wych daje si¢ we znaki, gdyz nie otrzymujemy prawidlowego
twarogu. W tym przypadku jest wskazana pasteuryzacja
mieka i zastosowanie zakwaséw z prawdziwych bakterji
kwasu mlecznego.

Mleko nietrwale. Ze stanowiska serowarskiego
uwaza si¢ za wadliwe takze mleko, ktére nie wytrzymuje
12-godzinnego podstoju, choéby mialo normalng flore ba-
kterji, np. mleko szybko kwasniejace.

Mleko ciggliwe i §luzowate. Rézne bakterje
czynig mleko sluzowatem, niekiedy tak dalece, ze ciggnie
sie¢ w diugie nitki. Dostajg sie¢ do mleka najczesdciej z woda
ze stawow i rzek; znajduja sie tez na roslinach z bagni-
stych Igk, np. na rosiczce (drosera rotundifolia) i thusto-
szu (pinguicula vulgaris). Takze zdegenerowane formy
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bakterji kwasu mlecznego czyniag mleko ciggliwem. Wade
usuwa si¢ po gruntownem wybieleniu stajni wapnem, wy-
parzeniu naczyn i po zmianie wody do pi6kania. Znany
nam sfr. holandicus powoduje rowniez ciagliwosé, ale
traci te zdolnosé, gdy go sie hoduje w wyiszej cieplocie.
Mleko ciagliwe mozna przerabia¢ bez szkody, dopéki sery
dobrze ociekajg.

Mleko gorzkie. Goryczke mleka powodujg oprocz
pasz, bakterje peptonizujace (sianowe, ziemniaczane i inne);
takze zardzewiale naczynia, gdyz kwas mleczny i rdza
tworza mleczan Zzelaza o smaku $ciggajaco-gorzkim. Po-
wodujg jg nadto bakterje stosunkowo rzadko spotykane
w mleku, ktére rozkladajgc mleko, wydzielaja wybitnie
gorzkie zwigzki (forula amara, str. casei amari). Goryczka
wystepuje silniej w Smietanie, niz mleku.

Mleko o smaku buraczanym i karpielowym.
Wskutek nadmiernego zywienia krow li§émi buraczanemi,
burakami, karpielami, wogéle paszami zawierajgcemi ostre
substancje, charakterystyczne dla roslin krzyZowych, mleko
nabiera smaku i zapachu wlasciwego tym paszom, zwlaszcza,
jezeli sy zepsute i powodujg zaburzenia zolgdkowe. Wada
wynika mniej z substancji, ktoére przechodza z tych pasz
do mleka, niz raczej z dzialalno$ci bakterji, ktére na tych
paszach sie znajduja i nastepnie, czyto bezposrednio, czy
tez z kalem dostajg si¢ do mleka. Zapach buraczany po-
wodujg np. niektére odmiany coli, nawet wtedy, gdy nie
karmi si¢ bydia burakami. Wade usuwa si¢ po wylecze-
niu kréw z biegunki, co wymaga ograniczenia ilosci za-
dawanych burakéw i-t. p. pasz.

Mleko o smaku mydlanym. Te wade powodujg
najczesciej bakterje, ktére wytwarzajg amonjak i rozwi-
jaja sie w niskiej cieplocie. Smietana pieni si¢ podczas
zmaslania.

Mleko cuchngce, stechle. Jezeli Swieze, jeszcze
<cieple mleko przechowujemy w szczelnie zamknietych ko-
newkach, rozwiajg sie¢ w niem beztlenowce, ktére powoduja
zapach zgnily, stechly. Mleko schiodzone i przewietrzone
mozna zamknaé w konewkach bez jakiejkolwiek szkody.

Mleko zabarwione. Niekiére bakterje i droz-
dzaki zabarwiaja mleko, zwlaszcza starsze, na zéltto, ré-
Zowo, czerwono lub niebiesko. Ta wada wystepuje rzadko;
usuwa ja dezynfekeja.
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Mleko o smaku fojowatym. Smak lojowaty,
szcezegolnie*wybitny w Smietanie, wystepuje wskutek dzia-
lania promieni slonecznych na tluszcz mleka; powoduja
go réwniez niektore paciorkowce bakterji kwasu mlecznego,
rozwijajgce sie w temperaturze okoto 10°

Mleko utrwalane (konserwowane). W se-
rowarstwie trzeba uznaé za niezdatne do przerdobki wszel-
kie mleko konserwowane srodkami chemicznemi, oraz
pasteuryzowane lub gotowane przed dostawg do serowni.

Mleko zakazone drobnoustrojami cho-
robotworczemi. Bakterje, powodujgce zakazne choroby,
jak tyfus brzuszny, cholerg, szkarlatyng i inne, moga si¢
latwo przeniesé do mleka i tg drogg dalej sig szerzyé.
Mileko, pochodzgce z domostw, nawiedzonych zakaZnemi
chorobami, mozna spozywaé po przegotowaniu, ale pod
zadnym warunkiem nie powinno by¢ przerabiane w serowni.

IV. ZDATNOSC MLEKA DO PRZE-
ROBKI NA SERY.

Produkcja zdrowego mleka i zwalczanie szkodliwych
drobnoustrojéw.

Serowarstwo lubi schludno$§é i wynagradza jgq sowi-
cie, marnieje za§ w niechlujstwie. Jakoz wielki przemysk
serowarski rozwingt si¢ tylko na podlozu ochedostwa, to-
warzyszgcego zwykle wyzszej cywilizacji, gdzie produkcja
mleka zdrowotnego stala sig przestrzeganem przykazaniem.

Nie wszystkie gatunki seréw majg jednakowe wy-
magania co do zalet mleka. W gruncie rzeczy Zaden nie
znosi wad mleka, jedynie ich wrazliwo$é na nie jest nie-
rowna, To tez nieodzownym warunkiem istnienia sero-
- warstwa w nowoczesnem znaczeniu jest produkecja zdro-
wego, wyborowego mleka. Zdrowe za§ mleko otrzymaé
mozna tylko od zdrowych, czysto utrzymanych i nalezycie
zywionych kréow. W nastepnej walce z drobnoustrojami
najlepszym sprzymierzencem czlowieka jest stonce, swieze
powietrze i schludno$é na kazdym kroku.

Stajnia powinna byé sloneczna, obszerna, sucha,
ciepta (16—18% i zaopatrzona w wentylacje, umozliwia-
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jaca dostateczna zmiane powietrza bez silnych przewie~
wow, na Kktore sa wrazliwe szczegéOlnie krowy dojne.
Pajeczyne, zatrzymujacq wiele bakterji, naleZzy zmiataé,
Sciany zas od czasu do czasu bieli€ Swiezo gaszonem
wapnem. Krowy powinny by¢ starannie czyszczone zgrze-
blem, gdyz pielegnowanie skéry bydla nie tylko zmniejsza
liczbe drobnoustrojéw, ale réwnieZz korzystnie wplywa na
przemiang materji, wiec na zdrowie i mlecznosé. Krowa
starannie oczyszczona jest jakby wpél nakarmiona. Przed
dojeniem unikaé naleiy wszelkich zaje¢ powodujacych
kurz lub inne zanieczyszczenie powietrza. Dlatego daje
si¢ karme i Sciftke, a usuwa gndj, dopiero po udoju.

Jako &ciotki powinno si¢ uzywaé suchej i niezepsu-
tej slomy w dostatecznej ilosci. To samo zadanie speia
torf, zanim rozmokmie. Pod tym wzgledem w korzystnych
warunkach znajduje si¢ bydlo pasgce si¢ na wolnosci, ale
w czasie stoty i na moczarach bydlo zanieczyszcza sie blo-
tem, obfitujgcem w drobnoustroje, ktére tworza zarodniki (4).

Nie bez znaczenia jest wplyw paszy na konsystencje
kali a takze na jego ilosciowg i jakoSciowa flore drobno-
ustrojowg, ktora udziela si¢ w nastepstwie mleku, bo im
plynniejszy kal, tem latwiej si¢ krowy i mleko nim za-
nieczyszczajg. To tez nie nalezy dopusciéc do zaburzen
narzgdéw trawienia u bydita. W tym celu zmiana pasz
powinna odbywaé si¢ stopniowo, a przy przejSciu z su-
chej do zielonej paszy zadaje si¢ poczgtkowo nieco siana,
przy zywieniu zas liSémi buraczanemi, burakami, rzepa,.
karpielami unika¢ nalezy nadmiernych ilosci tych pasz.
Zreszty najwiecej one szkodzy, gdy sg nadgnite, mokre
i powalane blotem, zadane za§ w zdrowym stanie i w ilo§-
ciach umiarkowanych, nie wywierajg widocznego nieko-
rzystnego wplywu.

Przy dostawie mleka do serowni najodpowiedniejszg
pasze stanowi w lecie niezbyt mloda i niezbyt przesta-
rzala trawa ze sporg domieszkg koniczu, bez dodatku
pasz treSciowych w jakiejkolwiek postaci, w porze zimo-
wej za$ dobre siano z umiarkowanym dodatkiem pasz
tresciwych, jak owsa, Sruty jeczmiennej, pszennej i Zyt-
niej, zadawanej na sucho. Dzienna dawka zdrowych ma-
kuchéw nie powinna przekraczaé '/2—1 kg. na sztuke,.

Buraki, licie buraczane, marchew, karpiele, pasza
kiszona, wywary chocby w zdrowym stanie, ale w nad-
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miernych iloéciach zadawane, obniZzaja naogél zdatnosé
mleka do przerébki na sery, natomiast spasaé¢ je moina
bez obawy w umiarkowanych ilo§ciach. W produkcji mleka
do celow serowarskich dzienna dawka tych pasz na 500 kg.
zywej wagi nie powinna przekracza¢ kg.: burakéw 10,
naci buraczanej 8, wystodzin buraczanych 20, marchwi
i jej naci 20, karpieli z6ttych 10, bialych mniej, ziemnia-
kéw surowych 10, gotowanych do 15, stodzin Swiezych
15, brahy ziemniaczanej do 50, melasy 1 kg. Nacé rzepy
i brukwi jest dobra karma, natomiast rzepa i mnaé zie-
mniaczana zupeinie nie nadaja sie do karmienia bydia
mlecznego.

Ponize] podajemy w streszczeniu uchwaly' powziete
w roku 1905 na zjezdzie mleczarskim w Gossau (Szwajcarja)
a dotyczac, warunkow produkeji mleka zdatnego do wyrobu
serow emenlatskich.

Nawozenie: Stosujge sztuczne nawozy do zasilania
1ak, nie nalezy przekraczaé skrommej miary. Nawozenie od-
bywadé sie powinno w czasie zastoju wegetacji, wigc od péinej
jesieni do wezesnej wiosny. Unikaé wszelkiego jednostronnego
nawozenia, gdyz to obniza zwykle jakosé¢ i ilo8¢ paszy, zwia-
szcza jednostronne i przesadne polewanie gnojéwka. Wzbro-
nione jest zasilanie gnojéwkag oraz innemi nawozami traw
odrastajgcych jako pod kazdym wzgledem szkodliwe. Wzbro-
nione jest konserwowanie gnojéwki kwasem siarkowym, siar-
czanem 7elaza, lnh bezpodrednio superfostatem. Przy nalezytem
wylugowaniu superfosfatu i usunigciu z niego osadéw, dozwo-
lone jest uzycie kwasu fosforowego w porze zimowej, o ile
gnojowke wywiezie si¢ w czasie zastoju wegetacji. Traw
z pierwszego pokosu, .zasilonych po 15 marca, nie uzywa sie
na §wiezo, lecz jako siano.

Zywienie bydla mlecznego. Wskazane jest pa-
szenie na wolnogci. Przejscie do paszy zielonej powinno byé
stopniowe, aby uniknaé rozwolnienia u kréw. Najlepsza pasze
zielong w czasie zywienia w stajni stanowi dobra trawa lg-
kowa, obfitujgca w konicz, niezbyt mloda i niezbyt zdrewniala.
Trawy z miejsc cienistych majg mniejszg warto§¢. Podezas
normalnej pogody nalezy pasze zielong zwieié o Swicie na
Swiezo z rosy i nastepnie na sklepisku tak przechowaé, by
si¢ nie zagrzala. O ile moznosci, zaniechaé¢ w lecie dodatku
pasz tre§ciwych. Gdy pasza wywoluje zaburzenia zolgdkowe,



v B wes

niezbedny jest dodatek suchej paszy, gdyz rozwolnienie nie
tylko szkodzi zwierzetom, lecz réwniez w swych skutkach
zagraza prawidlowemu wyrobowi serow. Do tegoz celu uzyé
mozna na wiosne nieco otrgb pszennych lub $&wieZzej &réty
(owies, jeczmien, Zyto, pszenica), ale zadanych na sucho.
Wszystkie inne pasze treSciwe sg wzbronione w czasie nor-
malne] wegetacji traw. W porze zimowej nalezy brogi tak
podbieraé, by wszystkie partje traw byly zmieszane. Iosc
zadawanych makuchéw ogranicza si¢ do ',—1 Kkg. na dzien
i sztuke. Pasza treSciwa powinna byé zadawana tylko na
sucho i zmieszana z burakami, karpielami, sieczky i t. p.

Zanieczyszczona woda do pojenia z bajur, stawow
i brudnych rzek réwna si¢ w skutkach zepsutym paszom,
powodujacym choroby narzadéw trawienia. Woda do po-
jenia ma byé zdrowa i niezbyt zimna. Zloby nie powinny
zawieraé¢ resztek skistych pasz, lecz mnalezy je utrzymac
czysto i kiedy niekiedy odkazaé mlekiem wapiennem.

Przed dojeniem obmywa sie zanieczyszczone wymiona
letnia wodg i nastepnie osusza czysta Scierka. Mycie jest
zbyteczne, jesli dojenie odbywa si¢ na pastwisku i jesli
wymiona sa czyste. Dojarz, czy dojarka, powinni by¢
zdrowi, majg umy¢ przed dojeniem starannie rece i natn
zy¢ na si¢ czysta i tylko do dojenia przeznaczong odziez.

Wydzielanie mleka zalezy w znacznym stopniu od
systemu nerwowego zwierzecia, zatem nalezy wunikac
wszystkiego, coby moglo zwierze niepokoi¢ lub je znie-
checié, natomiast obchodzi¢ si¢ nalezy z niem Yagodnie-
krotko, bydle powinno doznawa¢ podezas dojenia pewnego
uczucia zadowolenia. Doi¢ trzeba doczysta, gdyz wskutek
niedoktadnego dojenia gruczotl mlekowy zatraca stopniowo
swg wydajnosé, czyli krowa powoli si¢ zasusza. Nadto
reszta niezdojonego mleka z zatoki wymienia stanowi,
jak nam wiadomo, dobrg pozywke dla szkodliwych dro-
bnoustrojow.

Do dojenia nalezy uzywaé czystych naczyn, najle-
piej osobnych szkopkéw z pobielanej blachy, po wydoje-
niu za§ powinno si¢ mleko kazdej krowy zosobna wy-
nie$é czem predzej ze stajni i przecedzié w osobnej izbie
lub na swiezem powietrzu.

Celem cedzenia jest usunigcie z mleka przynajmniej
najgrubszych zanieczyszezen, jak kalu, zanim sie¢ rozply-
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nie, siersci i czgstek paszy lub sci6lki. Jest wiele roznych
sit i cedzidel, poczawszy od najprostszych, a skoficzywszy
na udoskonalonych z wkladami flaneli lub waty. Juzei
nawet najwymyslniejsze cedzidfo nie spelni nalezycie swego
zadania, jesliby nie bylo czysto utrzymane, a powagzki
lub wklady wyprane i wygotowane, wata za$ czesto zmie-
niana. Inaczej cedzka staje si¢ Zrodfem nowych zakazen.
W serowarstwie ementalskiem cedzi sie mleko dopiero
w serowni, aby serowar z pozostalosci na sicie mogt wy-
snu¢ wniosek, co do porzadku przestrzeganego w oborze
i co do choréb bydta na niezyty oraz zapalenia wymie-
nia (grudki sernika, krew, ropa). Wszelako takie postepo-
wanie jest uzasadnione jedynie tam, gdzie mleko natych-
‘miast po udoju dostarcza si¢ do bliskiej serowni.

Dalsze utrwalanie i ochrona mleka od drobnoustro-
Jjow polega na ochlodzeniu do jak najniiszej tempe-
ratury. W tym celu wstawiamy mleko w konewkach do
zimnej wody, jesli chodzi o schlodzenie mniejszych iloSci.
Wigksze iloSci chtodzi sie na chlodnikach, dzialajacych
wedlug zasady przeciwpradu, ktérych sprawnos$é zwigksza
si¢ dodatkiem lodu lub solanki. Chiodzenie mleka powinno
odbywaé si¢ w osobnych izbach o &wiezem powietrzu.
Podczas chiodzenia mleko przewietrza sie réwnoczeénie,
czemu przypisywano dawniej wigksze korzystne znacze-
nie. Jednakze przewietrzanie w niezupelnie czystem po-
wietrzu jest raczej szkodliwe, chyba na pastwisku jako
$rodek zastepujacy chlodzenie, gdzie brak wody, a po-
wietrze jest czyste. Podczas przewietrzania ulatnia sie
z mleka bezwodnik weglowy, natomiast przybywa tlenu
powietrza, co poniekad ulatwia rozwoj tlenowcom gnilnym
kosztem pozadanych bakterji kwasu mlecznego (4).

Mleko mieszane z kilku udojéw i przewozone
zdaleka, traci mniej lub wiecej zdatnoséé do przerobki na
sery, szczegOlnie w porze letniej. To tez nalezy dostarczac
je do serowni jak najrychlej po kazdym udoju, a jesli to
niemozliwe, kazdy uddj w osobnych naczyniach, cheae
unikngé¢ zakazenia zdrowego mleka starszem i gorszem.

Dostawa mleka powinna odbywa¢ si¢ w konewkach
blaszanych, starannie pocynowanych. Wymagamy od do-
brej konewki, aby mozna bylo ja tatwo i dokladnie czy-
§ci¢, aby szczelnie si¢ zamykala, by wreszcie zlozona
byla z jak najmniej czesci skladowych. Uszezelnienie po-



winno by¢é metalowe, gumowe lub papierowe, ostatnie za
kazdym razem zmieniane. Kto do tego celu uzywa szmat
i powrosel, ten grzeszy przeciw na]prostszym wymaga-
niom higjeny. Konewki na]ezy wypelnia¢ az do wierzchu,
gdyz mleko znajdujgce si¢ w niepelnych konewkach, zma-
sla sie wskutek chlupania. Przewéz mleka najlepiej od-
bywa si¢ na wozach resorowych, albo przynajmniej suto
wyscielonych stoma. Celem ochrony od slonca okrywa
si¢ konewki mokrg plachtsy.

Przy odbiorze w serowni oplékuje sie starannie ko-
newki z pylu, zanim zdejmie si¢ pokrywe. Nalezy je sta-
rannie wymy¢; do tego uzywa sie szczotki szczecinowej,
szoruje wewngtrz i zewngtrz goracq wodag z dodatkiem
mleka wapienego '), nastgpnie przeplokuje obficie zimng
woda, w koncu wyparza. Woda do mycia powinna by¢
czesto zmieniana i tak gorgca, aby tluszez w niej sie stopil.

Dalsze obchodzenie si¢ z mlekiem wymaga znowu
czystosci, bo na nicby si¢ nie przydal dotychczas ponie-
siony trud, gdyby mleko uleglo niepozadanemu zakaze-
niu w serowni. To tez zajmiemy si¢ wskazéwkami odno-
szgcemi sig do ufrzymania schludnoéci w serowni.

Utrzymanie czystosci polega przedewszystkiem na
unikaniu zanieczyszczenia, na zniszczeniu drobnoustrojéw
i wreszcie usuwaniu samego brudu. Najwazniejsze to
zniszczenie drobnoustrojow. Ich srodowiskiem jest zwykle
brud; zatem usuwajgc go, pozbywamy sie réwnoczesnie
gléwnej ilosci drobnoustrojéw. W serowni, zwlaszcza na
przyrzadach i sprzetach, brud tworzg gléwnie przylepione
skladniki mleka, ktéore usuwamy najlatwiej po poprzedniem
rozpuszezeniu. Wapno i soda nie tylko rozpuszczajg ka-
zeing, a tluszcz rozpylaja, lecz takze zabijaja drobmo-
ustroje. Idealnym sSrodkiem odkazajgcym jest wapno, raz
dlatego, ze mozna je pozostawi¢ diuzej na sprzetach i na-
czyniach, to znowu, Ze reszty jego nie pozostawiajg po
sobie ujemnych skutkéw. Wapno tworzy z thuszczami
nierozpuszezalne sole, ktorych obecnos§é wprawdzie bla-
chom pobielanym odbiera polysk, lecz za to znakomite
ushugi oddajg przy uzyciu drewnianych naczyn, np. kadzi
do seréw. Te mydla wapniowe zatykajg pory drzewa
i czynig je nieprzepuszczalnemi dla rozkladajgcych sie ply-

1) Na 1 cz. niezwietrzalego wapna daje sig 4 cz. wody.
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now. Wapno i sode, gdy .z dostatecznie dlugo dzialaly,
splokuje sie obficie najpierw zimng, a wkoncu gorgeq
wodg. Drzewo nie znosi zbyt wysokich temperatur, tem
mniej pary, gdyz wilokna jego sie rozpaZdzierzajg. Naczy-
nia blaszane po dezynfenkcji wapnem, silnie si¢ przeplo-
kuje i wyparza, poczem ustawia si¢ na Swiezem powie-
trzu do obeschniecia, albowiem slonce i brak wilgoci nie
pozwalajg rozwija¢ si¢ bakterjom. Odkazanie podtogi,
§cian i sufitbw odbywa sie¢ réwniez przy pomocy wapna,
a uporczywa plesn usuwamy, dodawszy do wapna okolo
2%/, siarczanu miedzi (siwy kamien). Jednak pamietaé
trzeba, ze pledn pojawia sie przy zbytniej wilgoci; zatem
nalezy unika¢ niepotrzebnego rozlewania wody i utraty pary.

Woda do plukania powinna byé czysta, zakazona
bowiem jest Zrodiem wielu wad mleka i jego przetworow.
Szczotki, Scierki i chusty serowarskie powinny byé réw-
niez odkazane, bo czesto si¢ zdarza, Ze sa siedliskiem
zakaZznem.

Szkodliwie odbija si¢ na zdatnosci serowarskiej mleka
rowniez wszelkie wstrzgsanie, przelewanie rynnami, pom-
powanie, wogoéle stykanie si¢ wieksze] powierzchni mleka,
czyto z powietrzem, czy tez z metalami.. W tym wypadku
zwicksza sie tak mozliwosé zakazenia drobnoustrojami,
jak tez wplyw metali; szczegélnie szkodliwe sa zardze-
wiate naczynia zelazne, a pobielane, gdy cyna zawiera
wielkg «_wnieszke olowiu, wreszcie naczynia lub kotty
miedziane, niestarannie wyczyszczone.

Whptyw pasteuryzacji na zdatnos¢ mleka do
przerébki na sery.

Juz poprzednio dowiedzieliSmy sie, -Ze ogrzewanie
do wysokich temperatur mniej lub wigecej zmienia nie-
ktore wlasnosci mleka. Te zmiany dajg sie zauwazyé po
smaku i zapachu dopiero po zastosowaniu temperatur
powyzej 70° ponizej za§ 65° sgq tylko nieznaczne. Wtedy
zostajy zachowane prawie zupelnie enzymy ; bialko i sole
zmieniaja sie tylko nieznaeznie, zwlaszcza, jezeli pasteu-
ryzacja itrwa niezbyt dlugc. Mimo to mozna zauwazyé
stabsze dzialanie podpuszczki, przedewszystkiem wiotszy
i mniej kurczliwy skrzep od normalnego. To tez mleka
przeznaczonego na sery nie pasteuryzujemy.zwykle wy-
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zej, niz do 65°% a lepiej jeszcze do 60° i nie dluzej, jak
przez b minut. I wtedy jeszcze nie kazdy ser wyrobimy
z mleka tak pasteuryzowanego. TrudnosSci sa mniejsze
w wyrobie seréw migkkich dojrzewajacych wewnatrz pod
wplywem bakterji kwasu mlecznego, ktore dajemy w za-
kwasie, a z wierzchu wskutek dzialalnosci drobnoustrojow
znajdujacych si¢ w otoczeniu (camembert, brie, limbur-
skie i t. p.). Przeciwnie sery twarde nastreczajg tu sporo
trudno$ci np. ementalskie, parmezany i t. p. Zle si¢ osu-
szaja, a nadto nie znamy jeszcze specyficznych kultur
bakterji potrzebnych dla poszezegélnych gatunkow.

Pasteuryzacja mleka jest pozadana, gdy chodzi o prze-
robke mleka wadliwego, niepewnego np. odwirowanego.

Dodatek chlorku wapniowego wzmacnia wprawdzie
krzepnienie, ale nie przywraca skrzepowi normalnej kur-
czliwosci. Mleko gotowane, w ktérem zmiany sg znaczniej-
sze, niz w pasteuryzowanem, nie nadaje si¢ do celéw
serowarskich.

V. BADANIE MLEKA.

W serowni badamy mleko, aby sie przekonaé, czy
jest zdrowe i czy nadaje si¢ do wyrobu serow, jakie sg
jego wady, co jest wazne ze wzgledu na odpowiednie za-
stosowanie sposobu przerobki, wreszcie jaka jego tresé,
np. ile zawiera tluszczu, suchej masy i t. p., gdyz od
tego zalezy wydatek sera i oplacalnos¢ wyrobu. Krétko,
mleko oceniamy wedlug jego wartoSci pod wzgledem
zdrowotnosci i tresci.

To tez do zawodowego wyksztalcenia serowara na-
lezy wyrobienie sobie wprawy i pewnosci w szybkiej,
ale trafnej ocenie mleka. Serowar powinien nie tylko so-
bie zdawaé¢ sprawe ze znaczenia zjawisk i zmian zacho-
dzacych w mleku, lecz takie wyrobi¢ sobie wrazliwosé
zmystow, przedewszystkiem smaku, oraz rozwijaé w so-
bie spostrzegawczo$¢, aby wedlug swych sposirzezen za-
stosowaé¢ odpowiedni sposGb przerébki. Niechaj zawsze
pamieta, Zze robota mechaniczna w Zywem serowarstwie
jest szkodliwa. :

3

* Serowarstwo.
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Badanie wygladu, zapachu i smaku mieka.

Badanie zaczyna sie zaraz przy odbiorze mleka,
przyczem wprawnemu i spostrzegawczemu serowarowi
bardzo dobrg pomocg sg zmysty: wzrok, wech i smak.

Wyglad mleka. Juz z wygladu moina czesto
whnioskowaé o zafalszowaniu mleka i przestrzeganej czy-
sto§ci w oborze. Mleko z odcieniem niebieskawym nasuwa
podejrzenie, ze jest zbierane lub rozwodnione. Siara ma
barwe silnie z6ltg. Mleko niecedzone i niechlujnie udo-
jone pozostawia na sicie grubsze czastki kalu, Sciotki
i paszy, przy wewnetrznych obrazeniach lub zapaleniach
wymienia wida¢ krew lub rope. Zatrzymane na sicie dro-
bne grudki sernika §wiadczg o niezycie wymienia. Stwier-
dzenie obecno$ci mleka od krow chorych™ na zapalenie
wymienia wymaga rychlej inspekcji obory, aby wylaczyé
chore sztuki od dostawy mleka.

Zapach mleka. Po zapachu poznaje sie liczniej-
sze i wiecej ukryte wady mleka, zwlaszcza jesli badamy
resztki jego pozostale w konewce, wigc gdy sa rozdzie-
lone na duzej powierzchni, wskutek czego podczas paro-
wania wiecej cial zapachowych si¢ ulatnia. Zapach kwas-
kowaty mozina wezesniej zauwazyé (22'5—27° D), niz
smak kwaskowaty (29—31° D).

Smak mleka. Smakiem wykryjemy réwniez wiele
wad z poéréd nich takie, ktére nie zauwazyliSmy wzro-
kiem i wechem np. gorzkie, mydlane i t. p. Na lyieczke
bierzemy nieco mleka i probujemy je, poczem tyieczke
oplokujemy.

Powyzszemu badaniu poddaé¢ nalezy takzie mleko
z podstoju po 12 godzinach. Wady po uplywie tego czasu
sg wybitniejsze, zwlaszcza w warstwie Smietany, ktora
powinna by¢ tagodnie stodka, aromatyczna, ale nie kwa-
$na, gorzka, ciagliwa. Po wylaniu mleka z mis podstojo-
wych, zwraca si¢ uwage na osad pozostaly na dnie.
Zdrowe i czyste mleko nie powinno tworzyé Zzadnego
osadu.

Badanie rodzaju i stopnia rozktadu mleka.

Wiadomo, ze bakterje powodujg przemiany skiadniy
kéw mleka, przetwarzajac szczegélnie cukier mleczn-
i sernik, ktory badito bezposrednio, badZ tez pod wply-



aes BB e

wem kwasu mlecznego traci mniej lub wigce] swe pier-
wotne wlasnoéci, zwlaszcza pod wzgledem stanu rozpusz-
czalnoéci. Ot6z w praktyce wlasnie te zmiany rozstrzy-
gaja o uzytecznosci mleka; bo wyobrazmy sobie chocby
taki wypadek, Ze z nadkwaszonego mleka dostanie sie
do sera podpuszczkowego takze czeS¢ sernika w postaci
twarogu, wiec materjal calkiem inaczej dojrzewajacy niz
parakazeina.

Przemiana sernika pod wzgledem chemicznym i roz-
puszezalnosci dokona¢ sie moze w mleku pod wplywem:

1. ObecnoSci kwasu mlecznego, ktéry w miarg
tego, jak sie tworzy, zabiera stopniowo sernikowi wapno
i czyni go coraz mniej rozpuszczalnem, az dojdzie do
tego, ze mleko. nie wytrzymuje zagotowania i wkoneu
krzepnie — jest to fermentacja kwasu mlecznego.

2. Fermentu podpuszczkowego, wydzielonego przez
bakterje z grupy sianowych, przyczem mleko tworzy zu-
pelnie slodki skrzep—w tym wypadka mamy fermen-
tacje podpuszczkowa. :

3. Fermentu podpuszczkowego i kwasu réwnocze-
$nie, wytwarzanych przez niektére bakterje (ziarniaki wy-
mienia). Mleko krzepnie przy niZszej kwasowosci, niz pod-
czas czystej fermentacji kwasu mlecznego. Jest to t. zw.
fermentacja mieszana.

Praktyczne cele wymagaja znajomosSci nietylko sto-
pnia, lecz takZe rodzaju przemian dokonanych w mleku,
bo od .tego zalezy racjonalne zuzytkowanie i odpowiednie
zastosowanie sposobu przerébki mleka.

Proba przez zagotowanie. Malg ilos¢ mleka ogrzewa
sie¢ w proébowcee lub kubku, az si¢ zagotuje. Stodkie mleko
nie zwarzy sie (nie siraca sie sernik) i nie przypali sie
na dnie naczynia. W mleku, majacem okolo 27°D kwa-
sowosci, Scina sig sernik w drobne klaczki, w kwasniej-
szem jeszcze silniej koaguluje i wydziela sie wyraznie
z serwatki.

Pr6ba alkoholowa jest czulsza i wygodniejsza od po-
przedniej. Do suchej probowki daje sie malg ilosé (1—2 em®)
mleka i tylez alkoholu 68-procentowego (nie denaturo-
wanego), zatyka palcem i miesza. Préba alkoholowa wy-
kazuje nawet niskie stopnie kwasowosci jak tez poczatek
fermentacji podpuszczkowej, a im dalej postapita fermen-
tacja kwasowa, podpuszczkowa lub mieszana, w tem wie-

3&
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kszych klaczkach lub platkach wydziela si¢ sernik. OtoZ
gdy klaczki sg:

b.drobne,to mlekoma 18-19° Dizwarzy si¢ przy 20°po 7 godz,
drobne , o 5 19-20° ,, y w 200,85
grednie , o g 20225°,, , , , 20°,1-3 ,
gmbe ” » " 22'5-250 ] ” " 200 » ’;'2_1 "
b. grube , , , 25-27° ,, » 20°,%%

Préba alkoholowa wymaga wielkiej wprawy w oce-
nie mleka wedlug wielkosci czgstek straconego sernika,
wykazuje wprawdzie stopien, ale nie rodzaj rozkladu mleka.

Proba alkoholowo - alizarynowa. Morres (5) zmienit
dawniejszq probe alizarynowsg, lgczgc ja z alkoholows.
Zaletgy jej jest to, ze w dorazny i latwy sposéb wskazuje
przyblizony stopien oraz rodzaj rozkiadu mleka, nadto
mleko anormalne, alkaliczne.

Alizaryna (dioxyanthrachinon) jest wskaznikiem, po-
dobnie jak fenolftaleina; kwasy barwia ja na zo6tto, za-
sady na fiotkowo, przyczem zmiana barwy nie wystepuje
nagle, lecz stopniowo. Roztwor alkaliczny, zabarwiony
alizaryng na fiotkowo, po slabem zakwaszeniu, zabarwia
si¢ na karmazynowo, przy dalszem dodawaninz kwasu na-
biera zabarwienia rézowego, brunatnego, w koncu zéltego.
Zatem z barwy mozemy wnioskowaé o zasadowoSci,
i o stopniu kwasowosci, a jesli perownamy wielkosé klacz-
k6w sernika utworzonych przez alkohol, takie wysnué
wniosek, co procz alkoholu spowodowalo strgcenie sig:
ktaczkow, czy kwas mleczny, czy podpuszczka. Jesh
w mleku odbywata sie tylko fermentacja podpuszczkowa,
to ktaczki mogg by¢ bardzo grube, a barwa jak w Swie~
zem mleku jedynie nieco ciemniejsza (wisniowa) skutkiem
wydzielenia si¢ sernika.

Czesciej niz sama fermentacja podpuszezkowa, zdarza
sie fermentacja mieszana, co po tem sie poznaje, ze kla-
czki sq znacznie wigksze, nizby to wypadalo z barwy.

Mleko alkaliczne, w serowni zupelnie nieuzyteczne,
daje zabarwienie fiolkowe.

n

Roztwoér alkoholowy alizaryny przyrzadza sie w naste-
pujacy sposéb: w 1 1. 68-procentowego alkoholu rozpuszcza
sie¢ 1—1°2 g. kupnego ciasta alizarynowego. Po uplywie go-
dziny i kilkakrotnem wstrzgsaniu, roztwdér powinien nabrad
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ibarwy ciemno - brunatnej i byé klarowny. Jezeli jest nieco
metny z powodu nadmiaru alizaryny, przesgcza go sig przez
bibule, poczem kropla po kropli dodaje sie tyle silnie rozwo-
dnionego amonjaku, dopdki Zélto- brunatny plyn nie zabarwi
sie na czerwono. Roztwér powinien byé nasycony, gdyz zbyt
slaby zabarwia mleko niedosé wybitnie. Czy jest odpowiedni,
o tem przekonaé si¢ mozna, badajge nim zupelnie §wieze
i zdrowe mleko. Wtedy powinno wystgpié zabarwienie wy-
bitnie niebieskawo-czerwone, bardzo podobne do barwy kwiatu
czerwonej koniczyny. Ze wzgledu na oszezednodé mozna uzyé
jako rozpuszezlanika takze klarowanego spirytusu denaturo-
wanego, ale juz 72-procentowego, poniewaz ten dziala stabiej.

‘Wykonanie proby jest to samo, jak alkoholowej,
mianowicie do probowki daje sie rowng ilo$¢ mleka i roz-
tworu alizaryny, np. 2 ¢m® mleka na 2 em?® roztworu
alizaryny, wstrzgsa lekko zawartosé i obserwuje zabar-
wienie oraz wielko§é¢ wydzielonych klaczkéw sernika.
Barwa wskazuje kierunek fermentacji, a wielkosé klacz-
kéw sernika stopien rozkladu, tak samo jak przy zwyklej
probie alkoholowej.

Oznaczenie kwasowo$ci przez miareczkowanie. Préba
‘ta pozwala nam stwierdzic nietylko obecnos$é kwasu w mleku,
lecz takze jego iloéé. Polega na tem, ze do mleka dodaje
sie fenolftaleiny jako wskaZnika i nastepnie tyle fugu po-
tasowego lub sodowego, ze zobojetni si¢ wszystek kwas
i pozostanie maly nadmiar tugu. Te chwile wskazuje fe-
nolftaleina, ktéra w najmniejszym nadmiarze fugu zabarwia
sie na rézowo. Za Soxhletem i Henklem uzywa si¢ czesto na
100 cm® mleka Ys-normalnego lugu sodowego lub potasowego
i 4 em® 2-procentowego roztworu fenolftaleiny w 96-pro-
centowym alkoholu. To§é zuzytych cm? lugu na zupelne
zobojetnienie kwasu nazywa sie¢ stopniami kwasowosci
‘wedlug S.—H.

Metode Soexhleta i Henkla zmienit Peter, biorge
ze wzgledu na oszezednosé tylko dziesigtg czeSé mleka i che-
mikaljéw, czyli kazdy 0'1 em® /4-normalnego lugu oznacza
1° S.—H.

Poniewaz 1° S.—H. odpowiada 0-0225 g kwasu mlecznego -
w 100 cm® mleka, trzeba przez te liczbe pomnozy¢ ilosé
znalezionvch stopni, aby wyrazié ilo§¢ kwasu mlecznego w od-
setkach. Swieze i zdrowe mleko ma 65—7° S.— H,
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Powyisze metody maja dowolng miare i-nie wyra-
7ajg nam kwasowosci w odsetkach; nadto '/s-normalny
tug jest rzadko uzywany w pracowniach.

Metoda Dornica. Dornic uzywa '/s-normalnego:
hugu (4445 ¢ w 1 1. wody), ktérego kazdy cm® odpowiada

1 mg kwasu mlecznego, czyli 1 cm? g NaOH = 110"
a ilo§¢ em® tego Iugu zuzytego do zobojetnienia kwasu
zawartego w 10 cm® mleka oznacza ilo§é stopni wedlug
DBornic’a (°D.).

Wykonanie proby jest nastgpujace: Do probowki od-
mierzamy ssawka 10 cm? mleka i dodajemy kroplomie-
rzem 5 kropli fenolftaleiny. Probowke trzyma sie w lewym
reku, prawg reka zapomocg ssawki lub biurety odmierza
sie tug, przyczem trzeba uwazaé, by stanal przy 0. Na-
stepnie dajemy po trochu lugu az wystapi trwale, slabe,
ale wyraZzne zabarwienie na rézowo. Po kazdem dolaniu
hugu, nalezy wstrzasngé zawartoscig probowki. Ilosé dzie-
sietnych em? zuzytego tugu oznacza ilo$¢ stopni kwaso-
wosci wedtug Dornic’a. (D.).

Io kwasu,

Swieze, zdrowe mlekoma* . . . . .16-18" D
alkaliczne ponizej - . . . . Lowios v 1DD %
nie wylrzymyjgce zagotowania . . . . 26—28° ,
kwagne, zsiadle . . . . . . . . . .70—80° ,

Metoda Dornic’a zmieniona przez Marschalla. Poniewaz
lug '/s-normalny jest rzadko uzywany, Marchall zmienik
metode Dornic’a w ten sposOb, ze bierze tylko 9 cm?®
mleka, 5 kropli 2-procentowego alkoholowego roztworu
fenolftaleiny i tug !/i0-normalny, ktéry wszedzie latwo
nabyé. Otrzymuje si¢ przy zastosowaniu tej zmienionej
metody zgola te same stopnie jak metodg Dornic’a, bo
Livo=t.o
9 1077

Stopnie D latwo przeliczyé na kwas mleczny w_od-
setkach, np. 30°D = 03°/, kwasu.

Ta metoda jako jedna z najpraktyczniejszych po-
winna znaleZ¢ szersze zastosowanie.

Potrzebne chemikalja kupuje sie¢ w rzetelnej praco-
wni chemicznej. Zapas lugu przechowuje sie w butelce
zatkanej korkiem gumowym, aby nie stracil mocy, styka-
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jac sie z powietrzem. Lug, przeznaczony do uzytku,co-
dziennego znajduje sie w malej butelce, a skoro oslabnie,
nalezy go zmienié.

Rye. 2. Najprostsze przybory do oznaczenia kwasowoéei.

Préba fermentacyjra. Jedng z najwazniejszych prob
w serwarstwie jest proba fermentacyjna, kiéra wskazuje
nam, jakie drobnoustroje majg przewage w mleku i jaki
w przyblizenin bedzie przebieg fermentacji sera. Korzysé
z niej tkwi takie w tem, Ze pozwala nam stwierdzi¢ Zro-
dto wady, zatem ulatwia jej zwalczenie. Wykonanie jej
jest latwe i nie wymaga kosztownych przyrzadow.

Do probéwek starannie wyjalowionych, najwygod-
niej alkoholem, dajemy 40—60 cm® mleka, poczem wsta-
wiamy je na przeciag 24 godzin do aparatu fermentacyj-
nego, w ktérym utrzymujemy stale cieplote 38—40°% Ta
temperatura sprzyja rozwojowi szkodliwych bakterji, mie-
dzy niemi przedewszystkiem grupie coli i aérogenes.
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Waznem jest dla trafnosei oceny, by wszystkie pro-
béwki mialy jednakows érednice i by temperatura 38—40°
zachowana byla z cala skrupulatnoscia, gdyz W wyZszej
cieplocie dobre mleko wydawaC si¢ moze wadliwem,
a przy nizszej mleko wadliwe dobrem. Prébki ocenia sie
najmniej dwukrotnie, mianowicie po uplywie 12 i 24
godzin,

I. Ocena po uptywie 12 godzin. Mleko zdrowe
powinno zachowaé stan plynny, mie¢ czysty, co najwie-
cej przyjemny kwaskowaty zapach, lub okazywac zale-
dwie Slady krzepnienia. W mleku wadliwem zauwazyc
mozna niekiedy juz wczesniej zmiany, ktére dokonywajg
sig zwykle po uptywie 24 godzin, a ktére poznamy po-
nizej. Poblazliwie] nalezy osadza¢ tylko mleko w tym
czasie skrzeple w postaci czystej, nieporysowanej masy
galaretowej. Jestto mleko skwasniate pod wplywem dzialal-
nosci zwyklych bakterji kwasu mlecznego. Mozna je na-
zywad nietrwalem, ale nie wadliwem.

Il. Ocena po uplywie 24 godzin. Po uplywie
24 godzin mleko zdrowe i zawierajgce w przewadze prawe
bakterje kwasu mlecznego, powinno utworzy¢ jednolity
skrzep galaretowy. Jednakze zwykle otrzymamy skrzep
rozmaity, ktéry wedlug A. Petera') mozna sklasyfikowac
na cziery giéwne typy: gl s, 2 i w. Kazdy z nich dzieli
si¢ wedlug sily wystepujgcych objawéw na trzy stopnie
oznaczone liczbami 1, 2 i 3.

Typ gl — galaretowaty. Skrzep galaretowaty,
znamionuje czystg i najwiecej pozadang w serowarstwie
fermentacje kwasu mlecznego. Klasyfikujemy go wedlug
tego, czy jest zupelnie jednolity, czy tez porysowany
wigksza lub mniejszg iloscig smug albo baniek gazowych
na trzy stopnie: gl,, gl, i gl;, z pomiedzy ktérych naj-
wzorowszy Jest gl,. Blizsze wyjasnienia dotyczace sposobu
oceny zawiera tabela klasyfikacyjna.

Typ s — serowaty. Sernik mniej lub wigcej skur-
czony; w mleku s, i s, wydzielila si¢ zielonkawa lub
metna serwatka o niskiej kwasowosci. W tym przypadku
rozwinely sie przewaznie bakterje wytwarzajgce ferment
podpuszezkowy, zwlaszcza peptonizujace ziarniaki kwasu
mlecznego. S, nie wzbudza obawy, natomiast s, i s, sg

1) Za zezwoleniem.



niepewne. Do wyboru seréw twarogowych mleko ostatnich
dwuch typéw weale si¢ nie nadaje.

Typ 2z — ziarnisty. Skrzep drobnoziarnisty lub
gruzetkowaty, cechuje mleko nietrwate i ubogie w bak-
terje kwasu mlecznego. Fermentacja jest tu mieszana.
ZiarnistoS¢ powodujg takze drozdzaki, ktére wydzielaja
gaz juz przed skrzepnieniem. Skrzep z, jest nieraz tak
drobnoziarnisty, Ze mozna go przeoczy¢ i wzigé za gl,.
Niepewne jest mleko z, zawierajgce grubsze gruzelki,
otoczone serwatks. Niebezpieczne jest mleko z,; sernik
jest potargany w grubsze platki, serwatka metna.

Typ w —wzdymajgcy. Mleko wzdymajace, zwy-
kle wskutek obecnosci coli i aérogenes. Uchodzace gazy
potargaly sernik w mniejszym Iub wiekszym stopniu,
serwatka jest czesto metna. Mozliwe do uzycia przy
umiejetnej przerdbce i pielegnowaniu seréw jest mleko
w;. Nader niebezpieczne jest mleko w, i w; gdyz otrzy-
muje sie z niego sery wzdete.

Skoro zauwazy sie w serowni mleko wzdymajgce, na-
lezy natychmiast zbadaé, z ktoérej obory pochodzi, nastepnie
przeprowadzi¢ tam inspekcje, aby stwierdzié przyczyne wady
i wylgezyé mleko od przerébki dopoty, dopoki wady sie nie
stlumi.

Z praktycznych wzgledéw probie fermentacyjnej pod-
daje sie :

1. og6ing prébke mleka wlanego do kotta serowarskiego,
gdy tu okaze si¢ wada;

2. probke mleka od kazdego dostawey z osobna, celem
wykrycia zarazonej obory;

3. wreszcie w oborze mleko od kazdej krowy osobno
najlepiej przed udojem (zapalenie wymienia spowodowane
przez coli).

Takich i t. p. kombinacji jest wiecej np. jedna prébke
bierze si¢ w oborze, a drugg tego samego mleka po dosta-
wie w serowni. W ten sposéb stwierdzalem zakazenie po
drodze za poSrednictwem zZle mytych konwi.

Rozpowszechnilo si¢ te? poddawanie prébie fermenta-
cyjnej mleka wzietego z kotla tuz po dodaniu naturalnej
zaprawy podpuszezkowej. Chodzi tu o kontrole flory bakte-
ryjnej w podpuszczce naturalnef, z ktérg dostaé sie moga do
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sera takze szkodniki. W tym celu bierze si¢ dwie proby:
jedny przed zaprawieniem mleka podpuszezks, drugg po do-
daniu zaprawy. Na rye. 7 widzimy mleko normalne i takaz
podpuszezke Mleko jest galaretowate i nieporysowane, w dru-

gl gl, gl 8y Sy 8y
Rye. 8. Rye. 4.

giej probee zaprawionej podpuszezkg serek skurczyl sie
w diugi i gladki pret, co jest objawem prawidlowosci. Wy-
jety serek w przekroju przedstawial bedzie w tym wypadku
gladkg parakazeine bez dziurek.

Ryc. 8 przedstawia mleko normalne, natomiast wadliwg
podpuszezke, bo wzdymajaca. W prébee zaprawionej pod-
puszezka gazy wyrzucity do gory poszarpany serek. Odwrot-



nie ma sie rzeez na ryc. 9. Tu jest mleko bardzo niepewne
w probee niezaprawionej, w zaprawionej za8 widzimy serek
ladnie wyciggniety, co dowodzi, ze podpuszezka normalna
stlumita bakterje wzdymajgce.

Zy Wy Wy Wy
Pyc. 5. Rye. &

Ryc. 10 przedstawia prosty i tani przyrzad ferman-
lztcyjm; Jest to blaszany zbiornik podme]ony na dwie
czeSci; do goérnej wlewamy wode ogrzang do 38% do dol-
nej 20§ wstawiamy lampke spirytusowsg, ktérej plomien
tak jest uregulowany, Zeby temperatura nie spadia ponizej
38, a nie podniosla si¢ powyzej 40°. Do ogrzanej wody
wstawiamy na 24 godziny probowki z mlekiem, przykryte
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kapsulkami lub zatkane czysty watg, celem ochrony od
pary. Woda powinna sta¢ 2—3 cm. ponizej otworu pro-
bowki. Nastepnie zamykamy zbiormik wiekiem i kontro-
lujemy cieplote wody przy pomocy termometru zanurzo-

Rye. 7. Ryc. 8.

nego do wody przez otwér znajdujacy sie w wieku. Ze
wzgledu na niebezpieczenstwo pozaru ustawia sie przy-
rzgd fermentacyjny na ogniotrwatej posadzce lub wiekszej
~misie, do czego nadajg si¢ misy podstojowe. Wode zmie-
nia si¢ po kazdej probie. Drozsze, ale zato bardzo wy-



godne i dokladnie funkcjonujgce sg wylegarki (termostaty),
ktére rownoczeénie ‘stuzy¢ mogy jako cieplarki do doj-
rzewania naturalnej zaprawy podpuszczkowej.

Préba podpuszczkowa po-
lega na zaprawieniu mleka pod-
puszezks, aby sie przekonad,
czy mleko krzepnie prawidtowo,
Proba podpuszezkowa nie roz-
powszechnila sie w serowarstwie
by¢ moze dlatego, Ze serowar
moze dostatecznie ocenié zdol-
nod¢ krzepnienia mleka, zapra-
wiajac je na kielni. Mleko pod
tym wzgledem wadliwewykrywa
réwniez oznaczenie kwasowo-
sci (niska kwasowo§&€) i préba
alkoholowo-alizarynowa (zabar-
wienie fiolkowe).

Prébe kazeinowg wyko-
nywa si¢ w nastepujacy sposob:
50 em® mleka ogrzewa sig do
35° i zaprawia 1 em® podpusz-
ezki 0 moecy 1:100. Taka pod-
puszezke odpowiadajgeg - po-
dwdéjnej ilogci w praktyce uzy-
wanej, otrzymuje sie, jezeli sig
rozciefnczy 1 em® wyciggu pod-
puszczkowego o moey ! : 10.000
wodg w ilogci 100 em®. Po uply-
wie 10 — 20 minut skrzepnie
mleko normalne, wczesniej
mleko kwasne. Mleko alkali-
czne, zakonserwowane sodg Ryc. 9.
lub rozwodnione skrzepnie do-
piero po uplywie 20 minut, albo pozostanie plynne. Prakty-
cznym do tego celu okazal sie przyrzgd Marschalla.

Oznaczenie cipzaru wihaSciwego i tuszczu mleka jest
w serowarstwie tak samo nieodzowne, jak w maslarstwie.
Pomijamy sposoby oznaczania ich jako ogélnie znane i na-
lezace do abecadla zawodowego. Jednak nadmieni¢ nalezy,
ze w interesie serowarskim jest przer6bka mleka jak najbo-
gatszego w tresé, przedewszystkiem bogatego w ttuszez i ser-




s §f

nik, bo od tych skiadnikéw zalezy korzysiny wydatek sera.
Trzeba tez zwazyé, ze mleko majace wiecej o 19, tuszczu
jest wydatniejsze o przeszto 1°,, gdyz im wigeej tluszezu
dostanie sie do sera, tem wigcej oprocz tego wody ser
w sobie uwiezi bez uszezerbku swych zalet i tem mniej
wody utraci podczas parowania, jako chroniony Hustg
skorka.

g

Rye. 10. Przyrzqd fermentacyjny.

Oznaczenie enzymOw i stopnia zanieczyszczania mleka.
Z poéréd innych préb, w serowarstwie polecenia godnych
wymieni¢ nalezy oznaczenie enzymoéw katalazy i reduktazy,
jako tez zanieczyszcezen mleka.
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VI. PODSTOJE | ODSTOJE.

Dojrzewanie mleka (odstéj).

Mleko dostarczone rano do serowni przerabia sig
zwykle natychmiast, dostawione za§ w poludnie i wieczor
przechowuje sie¢ do dnia nastgpnego, aby je przerobié
razem z mlekiem z rannego udoju, czy to cate, czy tez
po poprzedniem zebranin $mietany. Jesli nam chodzi wy-
lacznie o przechowanie mleka w stodkim stanie do dnia
nastepnego, czyli o odstdj, to oziebiamy je do jak naj-
nizszej cieploty. Chociaz i wtedy jeszcze, jak wiemy, odby-
wacé sie moze powolny, w krétkim czasie prawie niedostrze-
galny rozktad mleka pod wplywem dzialania niektorych
drobnoustrojéw (ponizej 5—10° rozwijajg sie jeszeze bact.
fluorescens, proteus, ziarniaki oraz laseczniki, ktére czynig
- mleko alkalicznem), to przeciez te zmiany beda mniejsze,
niz gdyby w wyiszej cieplocie np. przy 15—35° rozwi-
nely sie¢ takie szkodniki, jak coli i aérogenes. Ale nie
zawsze chodzi tylko o samo przechowanie mleka do dru-
giego dnia w stanie slodkim, bo wazniejszym celem jest
czestokro¢ doprowadzenie mleka do odpowiedniej ,Zra-
tosci“. Pod wzgledem bakteryjnym polega dojrzenie
mleka na wlatwieniu umiarkowanego rozwoju pozytecznym
bakterjom kwasu mlecznego, by mialy przewage nad in-
nemi, gdy dostang si¢ do sera. Bakterje kwasu mlecznego
rozwijaja si¢ powoli juz w temperaturze powyzej 10°,
a takie warunki wilasnie stwarzamy, ustawiajge w chtodnych
i przewiewnych izbach plytkie misy z mlekiem. Tu sg
czynne przewaznie tlenowce. Do tego celu mniej przy-
datne sg naczynia wysokie np. Swartz’a, gdyz mleko
w wysokiej warstwie powolniej sig chlodzi, a nadto lepsze
warunki znajdujg tu beztlenowce. Jakoz tez czesto w sto-
jakach spotka¢ mozna w gérnej warstwie tlenowce, w dol-
nych natomiast beztlenowce, takie coli i aérogenes. Zra-
toSci mleka niekoniecznie towarzyszy wyiszy stopien
kwasowosci, jednak czesto pozgdany jest mmiejszy lub
wiekszy jej przyrost stosownie do gatunku sera i poig-
danego zachowania si¢ mleka podczas przerobki. Tak np.
w mleku przeznaczonem na ser ementalski kwasowosé
nie powinna przekracza¢ 18, w wyrobie camembert naj-
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odpowiedniejsza wynosi 28—30, brie wymaga znowu 25°.
Czegsto wystarcza nawet przebycie okresu inkubacji, bez
wybitnych Sladéw przemian w mleku. W tym przypadku
dosé jest na tem, ze pozadane bakterje sg i Ze one jako-
tez ich enzymy czynne beda dopiero w serze.

Wydzielanie $§mietany z mleka.

Przer6bka mleka, ezy to na maslo, czy tez na sery
Smietankowe lub chude, wymaga poprzedniego wydziele-
nia tluszezu w postaci Smietany. W technice mleczarskiej
niema dotychezas srodka, przy pomocy ktérego moznaby
byto wydoby¢ calg ilosé ttuszezu znajdujgcego sie w mleku.

- Thuszez wydziela sig z mleka:

1) samoistnie pod wplywem dzialania. sity ciezkosci
(podst));

2) przy uzyciu sity od$rodkowej (oddzielanie $mie-
tany przy pomocy wiréwki).

Wydzielanie si¢ &mietany pod wplywem sily cigzkosei
nazywa si¢ podstojem. Bez niego nie mozna si¢ obejsé
w serowniach wyrabigjgecych wybredniejsze sery z mleka chu-
dego lub czeSciowo zbieranego przedewszystkiem z tego po-
wodu, Ze mleko wirowane w poréwnaniu z mlekiem podsto-
jowem, pomingwszy nawet zawarto§é tluszczu, zachowuje sie
gorzej podezas przerébki. Przyczyny tego zjawiska nie sg
ieszeze calkiem jasne. To pewne, Ze mleko wirowane jest
zwykle wiecej wstrzasane i silniej zakazone, przechodzi bo-
wiem przez rozmaite przewody, kiére sa trudno dostepne
i dlatego czesto niedostatecznie odkazone (rury, pompy, rynny).
Z tego wzgledu w serowni lepiej odbierac je wprost z wiréwki.

Dalszg niedogodno&¢ stanowi nieréwnomierne zmiesza-
nie sie mleka pelnego z mlekiem wirowanem, wskutek czego
émietana podchodzi szybko na wierzch. Wreszcie mleko z ce-
lowego podstoju nabywa pozadanej ZraloSci, o czem niema
mowy przy mleku wirowanem. Wszelako z tych uwag nie
wynika, jakoby mleko wirowane nie nadawalo si¢ do celow
serowarskich, twierdz¢ jedynie, Zze pod tym wzgledem jest
mniej przydatne, niz mleko podstojowe.

W mleku pozostawionem w spokoju, kuleczki tluszezu
po pewnym czasie wznosza sle do géry i tworzg warstwe
Smietany. Pod nig znajduje si¢ mleko chude. Wznoszenie sie
kuleczek tuszczu, majgcego mniejszy cigzar wladciwy, niz

Serowarstwo. 4
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reszta skladnikéw mleka, dzieje sie pod wplywem sity ciez-
kodei: thuszez jako lzejszy podchodzi do gory, wyparty ciezszg
surowica mleka, opadajaca ku dotowi. Nie wszystek tluszez
przechodzi do Smietany, eze§¢ bowiem pozostaje w mleku
chudem wskutek réznych przeszkod. llo&é tluszezu, ktéra
przeszta do Smietany ze 100 kg tluszezu zawartego poprze-
dnio w mleku pelnem nazywa si¢ stopniem odtluszczenia.

Na stopien odtluszezenia, ktéry wynosi przy réznych meto-
dach podstojowych 75—85%, przy uzyciu za$ sily odérodkowej
95-—98°%/, wywieraja znaczny wptyw, zwlaszczaprzy podstoju, roz-
maite czynniki,jaklepkoéémleka, wielkoéé kuleczek thuszezu, tem-
peratura mleka, czas trwania podstoju, wysoko&é warstwy mleka.

Z innych przeszkod nalezy wymienié tworzenie sie pra-
déw przeciwnych kierunkowi kuleczek tluszczu, wige z gory
na dol, np. gdy chlodzimy gérng warstwe¢ mleka, a dolng
pozostawiamy cieplejszg. Sa takze boczne prady (zbyt sze-
rokie naczynia, wstrzaSnienia).

Wysoko&§é warstwy $&mietany nie moze byé uwazana
za niezawodnag miare ani stopnia odtluszczenia, ani tez iloSci
fluszezu, gdyz mleko o jednakowej zawartoSci tluszezu, ale
o odmiennych wiasno§ciach pod wzgledem lepkosci, wielkosei
kuleczek tluszezu, pozostawione na podstéj w réznych wa-
runkach pod wzgledem cieploty, wysokosci warstwy i t. d.
moze daé¢ wyniki zgola odmienne. To samo mleko poddane
podstojowi w réznej cieplocie, pozatem w innych jednako-
wych warunkach, tworzy warstwe Smietany o réznej glebo-
koéci i zawartosei tluszezu ; np. mleko przechowane w cieplocie
ponizej 10° utworzy grubsza, ale chudsza warstwe Smietany,
w temperaturze za§ powyzej 10° plytsza, zato obfitszg w thuszez.

Metody podstojowe.

Wspolng eechg prawie wszystkich metod podstojo=
wych z wyjatkiem metody Swartz’a jest ta zasada, Ze
jak najrychlej po udoju daja Swieze mleko do plytkich
naczyn 1 ustawiajg w czystem, przewiewnem miejscu
przy 12—15° na przeciag 24—36 godzin. Wybor tej
temperatury wynika z dgzenia do zalagodzenia sprze-
cznosci, jaka powstaje przy stosowanin wyzszej tem-
peratury celem zmniejszenia lepkosci, ale kosztem trwa-
losei mleka. Temperatura 12—15° jest najdogodniejsza
jako $rednia w tych sprzecznych z soba wymaganiach.
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Mleko czysto wydojone wytrzymuje 36 godzin bez sil-
niejszego skwasnienia, ta zas$ temperatura nie wplywa na
lepko§¢ mileka do tego stopnia, Zzeby kuleczki tuszezu
nie wydobyly si¢ z mleka w przewaznej iloSci. Swieze,
ciepte mleko ostudza si¢ do tej temperatury, zwanej kon-
cowg, dopiero po uplywie kilku godzin. Temperaturg po-
czgtkowa nazywa sie ciepfota mleka &wiezego w chwili
rozpoczecia sie podstoju. Smietane zbiera sie zwykle
lyzkg lub kielnig. Dawne metody podstojowe utracily
w maslarstwie zupelnie swe znaczenie z chwila zastoso-
sowania wiréwki, natomiast w serowarstwie niektore
zinich utrzymaly sie po dzi$ dzien i te tylko nas obchodzg.

Ryc. 11. A misa podstojowa czyli gieleta, B kielnia dziurkowana,
' C chochla do zbierania Smietany.

Sposo6b holenderski: Mleko poprzednio ochto-
dzone wlewa si¢ do plytkich mis pojemnosci 6 — 8 1. i ustawia
w chlodnej, przewiewnej piwnicy na cementowe] posadzce.
Smietane zbiera si¢ po uplywie 24—30 godzin,

Sposdb szwajcarski, stosowany celem zebrania
fmietany i celem uzyskania mleka zralego (odstéj), podobny
jest do holenderskiego. Mleko z poludniowego i wieczornego
udoju ustawia sie w plytkich misach pojemnosci 8—10 1 na
polkach w chiodni. Izba ta, wycementowana, czgsto zaopa-
trzona w zbiorniki, przez ktére przeplywa zimna, gorska
woda, jest zwykle polozona ku pélnocy, zacieniona i zaopa-
trzona w zaluzjowe okna, na przestrzal, tak, Ze prad po-
wietrza przechodzi ponad misami z mlekiem. Rano zbiera sig
$mietane dziurkowang kielnia, zwykle po to tylko, zeby ja
osobno stopié i dokladnie zmieszaé z mlekiem w kotle. W tym
przypadku chodzi jedynie o przechowanie mleka i nadanie
mu odpowiedniej Zralosci Natomiast Smietany nie daje sig
z powrotem do mleka, gdy wyrabia si¢ chudy ser.

4‘



W Szwajearji nadaje sie misom podstojowym trwaloSé
i nieprzenikliwo8¢ w taki oto sposéb:

Misy szoruje si¢ w goracej zwarnicy, poczem oplékuje
zimng woda.i osusza w cieniu. Te czynno§¢ powtarza sie
dopoty, dopoki misy nie pokryja sie cienka warstwg twar-
dego szkliwa, t. zw. ,kamieniem® mlecznym.

Sposéb francuski, stosowany w niektérych oko-
licach polnocnej Francji w porze zimowej, polega.na tem, Ze
mleko ogrzewa si¢ najpierw do jakich 50° poczem ustawia
w' plytkich misach pojemnoséci 10 1. w chifoduej i przewiewnej
izbie. Taka cieplota poczgtkowa przyspiesza znacznie wydzie-
lenie si¢ §mietany, a gdy sie obnizy do 35°% sprzyja rozwo-
jowi bakterji kwasu mlecznego, kitérych w porze zimowej
jest mato. '~ )

Metoda Swartz’a: Przy zastosowaniu dotychezas
opisanych metod podstojowych wydzielanie si¢ Smietany jest
wprawdzie dosé dokladne, bo w mleku pozostaje 05— 1%/,
tluszezu, ale nastreczajg sie tez niedogodnogei: trzeba tu ob-
szernych izb lub piwnic, w porze letniej mleko niezbyt sta-
rannie otrzymane, kwasi si¢ przedwczesnie. Te niedogodnosci
lagodzi do pewnego stopnia metoda Swartz’a, ale ma tez ona
swoje wady, Wedlug tej metody postepuje sie z mlekiem
w nastepujacy sposob : Naczynia Swartz’a, wysokie 50 — 60 em.,
szerokie 16—20 cm. o pojemnosci 30—50 1. napelnia si¢ Swiezem,
jeszeze cieplem mlekiem i ustawia na przeciag 12, przy uzyciw
lodu nawet na 36 godzin w zbiorniku ecementowym, drew-
nianym lub zelaznym. Zbiornik zasilany jest zimnag biezaca
woda, albo tez naczynia oklada si¢ lodem lub éniegiem. Tak
woda, jak tez 16d, nie powinny siegaé¢ ponad warstwe mleka,
raczej nieco nizej. Rura spustowa, umieszczona w zbiorniku
ponizej wysoko§ei wierzchu naczynia, chroni mleko od zala-
nia wodg.- Mimo wysokiej warstwy mleka i niskiej cieploty,
podsto] odbywa sie do§é szybko. ‘Przebieg jego tiémaczy si¢
tak : skoro ustawi si¢ naczynie zawierajace cieple mleko do
zimnej] wody lub lodu, ustaja wszelkie prady w kierunku
pionowym, poniewaz chiodzenie odbywa si¢ od spodu i z boku,
a nie od géry. Mozliwe sg z boku stabe prady w kierunku
poziomym tam i z powrotem, ktére nie hamujg kuleczek thusz-
czu we wznoszeniu sig ku gorze, jesli szerokosé naczynia nie
przekracza 16 —20 cm. Opdér stawiany kuleczkom Huszezu
jest- poczatkowo nieznaczny, cieple bowiem mleko chlodzone
lodem, ostudza si¢ do 10° dopiero po uplywie 3—4 godzin.
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Oprocz tego kuleezki tluszezu ozigbia.ja sie wolniej niz su-
rowica mleka, wskutelh czego réznica ich cigzarow wiasci~
wych zwigksza sie z poczatku chlodzenia. Tem sie tez -
maczy stabe podstawanie si¢ Smietany przy nieznacznych
roznicach pomiedzy cieplota mleka a temperaturs Srodka
chlodzgcego, np. przy chlodzeniu wodq o 10° wydziela sig
dopiero po 36 godzinach tyle tluszezu, ile go otrzymamy juz
po uplywie 10 godzin przy 0°.

Chlodzenie wodg i lodem plywajacym na powierzchni
powoduje niejednakowe ozigbienie wody, a W nastepstwie
prady w mleku z géry na dol, wige przeciwne kierunkowi
kuleczek tluszezu. Waszelako takie chtodzenie nie szkodzi,
gdy chodzi nie o podsté], lecz o ostudzenie mleka.

Podst6j metodg Swartz’a jest nieco mniej skuteczny
pod wzgledem -ostroéci wydzielenia &mietany (75 — 80°%,) ani-
zeli metody poprzednio omdéwione. Zuzywa sie 0'6 kg. lodu
na 1 I. mleka.

Oddzielanie $mietany przy pomocy sity odsrodkowej.

Do tego celu uzywa sie wirdwek rozmaitych systemow.
‘W niniejszym podreczniku nie mozemy zajaé sie szezego-
towo opisem budowy i dzialania wiréwek, lecz ograniczymy
sie do kilku uwag ze stanowiska serowarskiego.

Obecnie jest w handlu kilka systemow wirowek,
doskonaltych pod wzgledem konstrukeji i sprawnosci. Wy-
bierajac wiroéwke do celow serowarskich, dajemy pierw-
szenstwo tym, ktore:

1) jak najmniej ssg powietrze i tworzg piany jak
najmniej ;

2) nie maja przepisanej wielkiej ilosci obrotow bgka;

3) nielatwo si¢ zatykaja. Jest to wazne przy wiro-
waniu serwatki, zawierajgce] rozpylony sernik, ktérego
sito nie zatrzymuje,

Zbyt ditugotrwale i silne wirowanie mleka, weigganie
powietrza i tworzenie piany obniza wartos¢ mleka wiro-
wanego, przeznaczonego na sery.



CZESC DRUGA.

. OGOLNA TECHNIKA
SEROWARSKA.

Podpuszczka.

Podpuszczka jest to enzym znajdujacy sie¢ w blonie
Sluzowe] Zolgdka zwierzat, zwlaszcza cielat i jagniat, ktory
ma wlasno$é rozszczepiania kazeiny w mleku na paraka-
zeine i proteine serwatki. Mleko, zaprawione podpuszczka,
Scina si¢ w jednolity skrzep, na czem jednak nie konezy
si¢ jej dziatanie, gdyz powoli rozpuszcza parakazeing
w serze nawet w niskiej cieplocie, szczegdlnie w nieco
kwasnem $rodowisku.

Enzym podpuszezkowy dziala na skrzep przez adsorpcje,
L. zn., Ze czasteczki jej wiazg si¢ mechanicznie z mikrosko-
pijnie malemi ezgstkami skrzepu, dzigki napigciu powierzchow-
nemu. Ze niema tu zwigzku chemicznego, tego dowodzi na-
stepujace zjawisko: Mleko zaprawione skrzepem podpuszezko-
wym krzepnie rowniez, jakbySmy je zaprawili podpuszezka,
przyczem odbiera mu podpuszezke, dopdki nie nastapi ilo-
Sciowa réwnowaga w mieszaninie. Podpuszezke mozna takie
wyplékaé wodg ze skrzepu. Jest to w praktyce waine, gdyz
nie jest calkiem to samo, czy dogrzewamy woda, czy
tez odezerpang serwatka.

Dzialanie podpuszezki na mleko zalezy od konecentracji
wolnych jonéw wodorowych; dodatek do mleka kwaséw
i chlorku wapniowego zwigksza ilo§é wolnych jonéw wodoro-
wych, dzigki czemu wgzrasta adsorpcja podpuszezki, a z nig
spoistosé skrzepu.

Do wyrobu serow uzywa si¢ zwykle podpuszezki
przyrzadzonej z Zoladkéw cielecych takim oto sposobem
poprzednio przygotowanych :



Po zabiciu cielgcia bierzemy ostatnia czes¢ zoladka
L. zw. trawieniec, czyli Slazek, i wyciskamy z niego po-
karm. Nie nalezy go przeplokiwaé, gdyz stracilibySmy
wiele enzymu podpuszczkowego. Nastepnie nadymamy
go, zawigzujemy wyloty, oplokujemy zwierzchu woda
i zawieszamy celem wysuszenia w suchem i przewiew-
nem miejscu, chronionem od swiatta slonecznego, np. na
strychu. Celem ochrony od much i moli jest dobrze na-
dete trawience przyproszy¢ zwierzchu kwasem borowym
lub salicylowym i osloni¢ organtyns, chusty serwarskg
lub papleroweml torebkami.

Rye. 12. Rysunek przedstawia zolgdek bydlecia, ktéry sklada sig
z czterech czeScei: torby, czyli Zwacza; czepea, czyli sieci; ksigg
i trawienca.’

Trawiefice powinny pochodzi¢ od cielat zdrowych,
a najlepsze, bo najbogatsze w ferment podpuszczkowy’
sg trawience cielgt 2—3-ch tygodniowych, ktére précz
mleka nie otrzymywaly innej karmy. Przy zakupnie swie-
zych lub wysuszonych $lazkow pamietaé¢ trzeba, ze naj-
wartoSciowsze sy €redniej wielkoéci, Zéltawe 1 przeiro-
czyste, nie splesniale i nie cuchngce, wewnatrz faldziste
i bez sladow karmy zlozonej ze slomy lub siana, zewngtrz
za§ gladkie. Resztki karmy w postaci sernika dowodzg,
ze trawieniec nie by}t plokany, o co przeciez nam chodzi.
Trawience zbyt mate pochodzi¢ mogg od cielat padlych



po porodzie lub poronionych, zakrwawione od chorych na
biegunke; zanieczyszczone trawg lub sianem, zawierajg
mato fermentu podpuszczkowego.

Do zaprawienia mleka nigdy nie nalezy uzywaé
Swiezych trawienicow, gdyz otrzymalibySmy wyciag Sluzo-
waty, gnijgey i tatwo moglibyémy przeszezepi¢ do mleka
bakterje wzdymajace. Dopiero po 2—3-ch miesigeznem
suszeniu i odlezeniu, mozna ich uzy¢ do przyrzgdzenia
naturalnej zaprawy podpuszezkowej lub wyciagu.

. Zaprawe podpuszczkowa, przyrzadzana zwyklym
sposobem, nazywamy podpuszczka naturalna, odrozniajac
ja od podpuszczki sztucznej, wyrabianej sposobem fabrycz-
nym w trwalym plynnym wyciggu, w proszku lub w ta-
bliczkach.

Podpuszezka naturalna. Znanych jest wiele sposobow
przyrzadzania podpuszczki naturalnej, poczawszy od cal-
kiem pierwotnych, a skonczywszy na wudoskonalonych.
Wszystkie polegaja na tej zasadzie, Ze posiekane trawience
moczy si¢ przez pewien czas w letniej wodzie, lub ser-
watce, do ktorych dodaje sie niekiedy s$rodkéw utrwala-
jgcych np. soli kuchennej. Wrészcie cedzi si¢ zaprawe,
aby usungé z niej czgstki zotgdka; karpacey gorale mocza
zoladki wraz z niewyciSnigeta zawartoscig. -

Podpuszezka naturalna, w powyzej opisany sposob
przyrzadzana, ma pewne ujemne strony: przedewszyst-
kiem jest nietrwala, jezeli nie jest zakonserwowana od-
powiedniemi $rodkami chemicznemi, a moc¢ jej jest nader
zmienna, co w praktyce nastrecza pewne niedogodnosci.
Wycigg jest tylko czesciowy, gdyz prochimozyna, z Kkto6-
rej tworzy sig ferment podpuszezkowy, przechodzi z blony
Sluzowe] do wyciggu w dostatecznej ilosci tylko pod wa-
runkiem, ze trawierice maceruje sie w odpowiednim roz-
tworze soli kuchennej lub kwasu. Wreszcie z trawieficow
i serwatki czesto dostajg si¢ do mleka szkodliwe bakterje.

To tez z wyluszezonych powodéow dajemy pierwszen-
stwo podpuszczce sztucznej. Jedynie do wyrobu serdow
typu ementalskiego uzywa si¢ podpuszezki naturalnej, ale
w szczeg6lny sposob przygotowanej w dojrzewajgcej za-
prawie zwarnicowej. W tym wyjatkowym przypadku cho-
dzi bowiem o rownoczesne wyhodowanie bakterji nie-
zbednych do prawidlowego dojrzewania seréw ementalskich
{patrz ser ementalski).
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Podpuszczka sztuczna. Kaidg podpuszezke sztuczng
przyrzadza sie najpierw z ptynnego wyciggu, otrzymanego
przez macerowanie posiekanych trawiencow w roztworze
soli lub kwaséw. Gdy z niego usuniemy zanieczyszcze-
nie i nastepnie go utrwalimy Srodkami chemiczneng, otrzy-
mamy plynny wycigg podpuszczkowy. Dalszemi zabiegami
mozna strgci¢ z niego ferment podpuszezkowy w postaci
szarego osadu, ktéory po wysuszeniu w prozni stanowi
podpuszcze w proszku.

Co sie tyczy Srodkéw ekstrakeyjnych, to nadmienié
nalezy, ze do tego celu nadajg si¢ stabe kwasy i roztwory
soli kuchennej. Do wyciagow uzywa sie zwykle 0'1—03--
procentowego kwasu solnego lub tez 3—6, srednio 5-pro-
centowego roztworu soli. Te srodki nie dzialajg jednakowo,
mianowicie wyciggi w rozeienczonym kwasie solnym na-
bieraja mocy w krétkim czasie, natomiast w roztworze
soli kuchennej trwa to znacznie diuzej, ale tez moc pod-
puszczki jest wieksza. Wyciag konserwuje sie przy pomocy
soli, kwasu borowego, alkoholu, formaliny, toluolu i t. p.
Formalina i alkohol ostabiajg nieco enzym podpuszczkowy.
Dodatek formaliny nie powinien przekraczaé (-05—0'2Y,.

Wycigg podpuszezkowy w plynie. Soxhlet
podal dwa doSé proste sposoby przyrzadzania trwalego
wyciggu podpuszezkowego, ktére mozna z Kkorzyscig za-
stosowaé¢ w kazdej serowni.

I. sposob. Wysuszone i odlezale trawience oczy-
szezamy starannie w ten sam sposob, jak do zaprawy
podpuszczkowej, stuzgcej do wyrobu serow ementalskich
(patrz : Ser ementalski), tniemy na drobne kawalki (okolo
1 em®) i zalewamy wodg, liczge na 100 g. trawienca 1 L
wody. Oprécz wody dajemy na kazde 100 g. trawienca
50 g. soli kuchennej i 40 g. kwasu borowego, poczem usta-
wiamy mieszanine przez 5 dni w temperaturze pokojowej
i kiedy niekiedy mieszamy. Po uplywie 5 dni dajemy na
kazdy litr uzytej wody znowu 50 g. soli kuchennej i ce-
dzimy lub sgczymy mieszanine przez bibule. Z 1 1. mie-
szaniny otrzymamy wtedy okolo 800 em?® przesgczu, ktory
dopelniamy do 1 1, dolewajgc 200 em?® 10-procentowego
roztworu soli kuchennej, nasyconego kwasem borowym
{daje sie tyle kwasu borowego az przestanie si¢ roz-
puszczac). Teraz podpuszezka jest gotowa. Moc jej stabnie
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nieco w pierwszych dwéch miesigeach, poczem ustala sig
i wynosi okolo 1:10.000.

II. sposdb jest podobny do pierwszego. Réznica
polega na tem, ze jako érodka utrwalajacego uzywa sie
90-cio p#ocentowego alkoholu' zamiast kwasu borowego.
Tym sposobem otrzymamy podpuszczke nieco stabszg od
poprzedniej. Oto szczegoly tej metody:

100 g. trawienca, przegotowanego 'jak poprzednio,
macerujemy przez 5 dni w11l wody, do ktorej dodajemy
50 g. soli kuchennej. Po uplywie tego czasu dosypujemy
znowu 50 g. soli i dolewamy 100—110 c¢m?® alkoholu 90-cio
procentowego. Skoro si¢ sol rozpusei, cedzimy lub prze-
sgczamy mieszanine i dopelniamy przesacz, do 1 1., dole-
wajge 10-cio procentowege roztworu soli w wodzie, za-
wierajgcego nadto 8—9°, alkoholu.

* Tym sposobem przyrzadzona podpuszczka jest row-
niez trwala, gdyz po uplywie roku nie traci \Vlgcel niz
30, swej pierwoinej mocy.

W obu przypadkach otrzymujemy podpuszczkg wolng
od drobnoustrojow. Dobry wyciag podpuszczkowy powi-
nien byé klarowny i mie¢ tylko slaby, lecz przyjemny
zapach. Wyciag ze Swiezych trawiencow jest metny i za-
wiera sporo niepozadanych cial (mucyna).

Podpuszczke nalezy przechowaé w szezelnie zakor-
kowanych naczyniach, w chlodnem i ciemnem miejscu,.
gdyZz enzym podpuszezkowy rozklada sie powoli pod
wplywem powietrza i §wiatla stonecznego. _

Komu zalezy na bardzo mocnym wycrqg‘u podpuszez-
kowym, ten moze go otrzymaé, zmieniajgc podczas ma-
cerowania Zolgdki dwukrotnie lub trzykrotnie.

Podpuszczka w proszku Wyrob podpuszezki
w proszku odbywa sig fabrycznie i otoczony jest zazdro$nie
tajemnicg. Dobra podpuszczka w proszku jest bogata w fer-
ment ; moce jej wynosi od 1:100.000 do 1:400.000. Proszek
podpuszezkowy powinien rozpuscié sie w wodzie prawie zu-
pelnie w przeciggu 5—10 minut. Przed uzyciem odmie-
rza sie odpowiednig ilo§¢ miarkg i rozciencza woda, jed-
nakZze nie wezesniej jak na 15 minut przed zaprawianiem,
gdyz rozpuszczona podpuszezka traci szybko swg moc,
nierozpuszczona zas§ nalezycie, powoduje niejednolitosc
skrzepu. Podpuszczke w proszku nalezy przechowaé
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w szczelnych puszkach i w suchem miejscu, psuje sig
bowiem szybko, gdy zawilgnie.

Gratz (6) podaje nastepujgcy sposéb przyrzadzania pod-
puszezki w proszku: Do wyciagi podpuszezkowego w roz-
tworze soli, otrzymanego metpda Soxhleta, dodaje sie soli
kuchennej prawie do nasycenia. Woéwczas wystapi stragcony
enzym podpuszezkowy w postaci §luzowatego, jasno szarego
lub zoltawego, powoli opadajgcego osadu, ktory wskutek
wstrzaénienia latwo sig rozdziela znowu w plynie. Czasem
ukazije sie na wierzchu w postaci delikatnej, bialej piany.
Osad nalezy zebraé ostroznie, przesgezyé 1 wysuszyé
w prézni przy 30—35% poczem mezna go rezetrze¢ w moz-
dziezu na proszek Z 1000 g. wyciggu otrzymuje sie 15—20 g.
proszku o mocy 1:500.000 do 1:1,000.000.

Nader waznym czynnikiem w tym procesie jest obec-
noé¢ wolnych jonéw wodorowych. Wycigg powinien mieé
odezyn silnie kwadny.

Do celow handlowych podpuszezke w proszku obcigza sie
zwykle sproszkowanym cukrem mlecznym, solg i t. p. obojetnemi
frodkami, tak ze kupne preparaty majg moc 1:100 000.

Podpuszezka w tabliczkach jest podpuszezksy
w proszku, prasowang w tabliczki, co ulatwia zaprawianie
mleka, gdyz kazda tabliczka ma jednakowsg wage. W prak-
tyce jest malo uzywana z powodu wysokiej ceny.

Wplyw rozmaitych czynnikéw na intensywnoéé dziata-
nia podpuszezki. Intensywnosé dz1alama podpuszezki za-
lezy od nastepujacych czynnikéw : -

1) sktadu chemicznego mleka,

2) temperatury mleka,

3) ilodei i mocy podpuszezki.

Pod wplywem dzialania podpuszczki mleko krzepnie
prawidlowo w obecnosci odpowiedniej ilosei soli wapnio-
wych. Mleko alkaliczne, od kréw bedacych na ocieleniu,
zakonserwowane alkaljami, wysoko ogrzewane, w ktorem
cze$¢ rozpuszczalnych soli zostala strgcona, albo weale
nie krzepnie albe tes tyhko niedostatecznie.

Ogrzewanie choéby tylko do 65° przez dluiszy czas
znacznie obniza zdolnos¢ krzepnienia. Mozna ja do pew-
nego stopnia przywréci¢ dodatkiem chlorku wapniowego
. (na 100 kg. mleka 100 cm?® 40—50-procentowego roz-
tworu. CaCl,). Rozwodnienie mleka oslabia rowniez krzep-
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nienie; dodatek 10°%, wody przediuza okres krzepnienia
o jakie 50, a dodatek 50%, wody powstrzyma je prawie
zupehie.

Mleko zbierane, nadkwaszone i mleko podstojowe
krzepnie silniej niz tluste i zupelnie swieze.

Znaczny jest wplyw temperatury mleka na inten-
sywno§¢ dzialania podpuszezki. Dzialanie podpuszezki
zaczyna by¢ widoczne juz powyzej 10° poczatkowo nie-
znacznie, potem coraz silniej, az w cieplocie okolo 40°
osigga maximum. Odtgd sita dziatania podpuszcezki szybko
spada i wreszcie ustaje zupelnie w temperaturze powy-
zej 50° wskutek rozkladu.

W praktyce stosuje sie najezeSciej temperatury po-
miedzy 28 a 36°.

Oznaczanie mocy podpuszezki. Najmniejsza ilos¢ pod-
puszczki potrafi ‘doprowadzi¢ do skrzepnienia kilka miljo-
now wiekszg ilo§¢ mleka. Na to trzebaby jednak zbyt
dtugo czekaé i mleko skwasiloby sie tymczasem. Zreszig
zaleznie od okresu krzepnienia i od temperatury otrzy-
mamy skrzep o rbéinej spoistosci. Wigkszosé gatunkow
wymaga spoistego skrzepu i skroconego okresu krzep-
nienia.

Z tego wynika potrzeba oznaczania mocy i iloSci
podpuszezki. Za miare mocy podpuszezki przyjeto ilosé
em® mleka Swiezego o normalnym skladzie, ktéra zapra-
wiona 1 em?® Wyciqg'u podpuszczkowego lub 1 g. proszku,
skrzepnie przy 356" w 40 minutach. Jezeli wiec 1 c¢m®
podpuszezki doprowadzi do skrzepnienia 10.000 e¢m” ezyli
10 1. mleka ogrzanego do 35° po uplywie 40 minut, to
moc tej podpuszczki wyraza si¢ stosunkiem 1 :10.000.

Obliczanie floSci podpuszezki. Z oznaczenia mocy pod-
puszczki moglibySmy obliczyé réwniez potrzebng ilosc,
gdybysmy zawsze zaprawiali mleko o niezmiennych wia-
. snoSciach przy 35° i gdyby zawsze pozgdany okres krzep-
nienia wynosi! 40 minut, Ale tak nie jest w praktyce,
gdyz te warunki sg nader rdézne: zmieniajg si¢ wtasnosci
mleka, wymagana jest r6zna temperatura mleka i okres
krzepnienia. To tez stosownie do tych zmiennych warun-
koéw serowar oblicza potrzebng ilo§¢ podpuszczki. Ale
zanim dowiemy si¢, jak on sobie tu radzi, poznamy
przedtem waine prawo dotyczgce dzialania podpuszezki,
.mianowicie: [lo§¢ podpuszezki jest wprost pro-
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porcjonalna do ilosci mleka, a odwrotnie:
proporcjonalna do okresu krzepnienia, czyl
innemi slowy: im wiecej damy podpuszezki, tem pre-
dzej mleko skrzepnie, im wigcej mleka mamy zaprawic,
tem wiecej podpuszezki weZmiemy. Bierzmy przyklad:
Mamy zaprawi¢ 825 kg. mleka ogrzanego do 32° taka
iloScig podpuszezki, aby skrzeplo po uptywie 30 minut.
OdpowiedZz znajdziemy, wykonawszy nastepu]ch probe :

na kielni¢ bierzemy z kotla 100 em® ogrzanego mleka
i zaprawiamy je 1 cm® podpuszezki, ktorg po odmierze-
niu rozcienczylismy 2—3-krotng iloscia wody. Od chwili
zZaprawienia éledmmy z zegarkiem w reku, krzepmeme,
dopoki nie pojawig si¢ pierwsze Slady Sciecia sie sernika
w delikatng galaretg. Niechaj w danym przykladzie krzep-
nienie trwa 30 sekund czyli p61 minuty.

PrzeprowadZmy teraz rachunek na regule trzech:

Do §cigeia  0'1 kg. mleka w }/2'min. potrzeba 1 em?® podpuszezki,

» ”» 1, » » e ” n i.10 n
. - 852, s, » 1.10.852 ,
’ .10.
T
: 1.10.852
» » 852 » » ” 30 » » ___2._30____21420";8

Wynik: do zaprawienia 852 kg. mleka potrzeba 142 cm®
podpuszezki.

Ten sam rachunek wedlug proporgji, pomijajac tymcza--
sem okres krzepnienia:

01:852=1:x, zatem x=8520, czyli na 852 kg. mleka
potrzebowalibysmy 8520 em® podpuszezki, gdyby krzepnienie
mialo trwaé tylko /2 minuty. Ale poniewaz ma trwaé 30 min.
czyli 60 razy dluzej, potrzebu,]emy 60 razy mniej podpuszezki,
t. j. 8520:60=142 em®

W praktyce bierzemy zwykle nieco mniej podpuszezki
niz to wynika z proby, gdyZz musimy uwzglednié niesci-
sto§¢ rachunku, spowodowang ozigbieniem si¢ probki na
kielri, wige nietrafnem oznaczeniem momentu skrzepnie-
nia. Pod tym wzgledem nie nalezy braé¢ za podstawe obli-
czenia proby, ktéra skrzepnie przed uptywem 15 sekund,
gdyz niedokladno$¢é rachunku jest tem wigksza, im pre--
dzej otrzymamy skrzep. Lepiej wykona¢ drugg probe i wziaé:
albo wiecej mleka, albo tez rozcienczy¢ podpuszezke.
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Jezeli tej samej, juz wyprébowanej podpuszezki be-
dziemy uzywali do nastepnych wyroboéw, wymagajacych
podobnych warunkéw, to nie czynimy nowych préb, lecz
ilo§¢ podpuszczki zmniejszamy lub zwigkszamy wedtug
zaszltych zmian. Ale postugujac si¢ podpuszezkg naturalna,
kazdego dnia $wieZo przygotowana, musimy za kazdym
razem wykonac probe. Sg i tu pewne ulatwienia, np. se-
rowar ementalski oblicza sobie potrzebng ilos¢é zaprawy
podpuszczkowej nastepujaeym, prawie bezeyfrowym spo-
sobem: bierze z kotla 5 lyzek ogrzanego mleka i1 tyzke
zaprawy podpuszezkowej, miesza na kielni i liczy powoli
(sekundami). Gdy préba skrzepnie do 15, daje przy prze-
robce 1000 kg. mleka na kazdg sekunde 01 I zaprawy
podpuszezkowe], czyli razem 15 1, a gdyby zdgzyt tylko
do 13, datby 1'3 L. zaprawy. W podobny sposéb uwzgled-
nia w rachunku ilo§¢ mleka. Wszelako nie mozna stoso-
waé tego sposobu obliczen, jezeli zaprawiamy mate ilosci
mleka mocng podpuszezky, gdyz wtedy skutki niescistosci
rachunku sg znaczne.

Podpuszczki w plynie uzywa sie do zaprawiania
wielkich i matych iloSci mleka, gdyz ratwo ja odmierzac.
Podpuszezka w proszku jest mniej dogodna w przerdbee
matej iloSei mleka, i nie zawsze rozpusci si¢ zupelnie
w przeciggu 15 minut, lecz po czeSci dopiero w mleku,
co niekiedy powoduje niejednolitosé skrzepu.

Mozna tez zauwazy¢ pewne roz-
nice w dzialanin podpuszezki: natu-
ralna zaprawa podpuszezkowa daje
skrzep silniej tezejacy niz podpuszczka
sztuezna, szezegélnie w proszku, dzigki
czemu masa serowa lepiej sie osusza.
Ale, stosujgc sztuczng podpuszezke, mo-
zemy dojé¢ do tego samego celu diug-
): szem krzepnieniem, powolnem Kkraja-
H— niem, czestemi przerwami, naogol zabie-
> = gami wymagajacemi wigcej starannosei
Ryc. 13. Miarki na 1 UWagl . . .. .
podpuszczke lub farbe. Do odmierzania maltej ilosci pod-

puszezki w plynie lub farby uzywa sie
szKlanych miermikéw z podzialks na em?® (ryc. 13); wigksze
flofci mierzymy szklanym cylindrycznym miernikiem po-
jemnoSci okoto 05 L. z podzialkg co 5 lub 10 cm?
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Roslinna podpuszezka znajduje sie w soku fig, w przy-
tulji biatej (Galium mollugo), tlustoszu zwyczajnym (Pin-
guicula vulgaris) i innych roslinach.

Farbowanie mleka.

Z paszy rzielonej przechodzg do mleka barwiki,
ktore nadajg mastu i serom zélty kolor, a sery sa wtedy
tem zoltsze, im wiece] zawieraja ttuszczu. To tez z checi
-dogodzenia upodobaniu spozywcy, a nieraz celem zakry-
cia malej zawartoSci ttuszczu, weszlo w zwyczaj farbo-
wanie serow, zwlaszcza w porze zimowej. Farbe daje sie
do mleka przed zaprawieniem go podpuszczks i miesza
dokladnie, gdyz to jest warunkiem réwnomiernego zabar-
wienia seréw.

Do tego celu uzywa sie roslinnych farb, sporzadzo-
nych z szafranu, orelanu (anatto), kurkumy. Szafran na-
daje serom piekny, zlocisty kolor. Zwykle jest uzywany do
barwienia serow typu ementalskiego, parmezanu i miek-
kich. Orelan barwi na Zélto z odcieniem czerwonawym
i shuzy do farbowania seréw typu holenderskiego, angiel-
skiego, wogole seréw silnie barwionych.

Chociaz farbe do serow wyrabia si¢ z tych samych
ro§lingych barwnikéw, co i farbe do masla, to przeciez
nie mozna ich zamieni¢ w uzyciu, gdyz farba do masla
jako olejny roztwor zabarwia tylko tluszez, farba zas
do seréw, jako wodny roztwér z domieszkg tugu lub al-
koholu, zabarwia wszystkie substancje mleka.

Farbe szafranowa do seréw wyrabiamy jako wyciag
alkoholowy ze znamion kwiatu szafranu (crocus safivus)
w nastepujacy sposob:

' W butelce zalewamy szafran, biorge na 1 g. szafranu
20 cm® skroplonej wody i 20 em alkoholu wysokoprocen-
towego, zatykamy butelke korkiem i pozostawiamy w tem-
peraturze pokojowej przez 4—5 dni. W tym czasie wstrza-
samy kilkakrotnie zawarto$é, wreszcie przecedzamy jg
przez plétno i tak przygotowang farbe przechowujemy
w szczelnie zakorkowanych kamionkach, albo w zawinie-
tych butelkach, gdyz swiatlo oslabia jej sile barwienia.

Orelan otrzymuje si¢ z amerykanskiej rosliny bixa
orelana. Farba orelanowa jest znacznie tarisza niz szafra-
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nowa. Wyrob jej w sposéb domowy jest mozolny, lepiej
kupowacé jg gotows.

Zaleznie od mocy i pozgdanego stopnia zabarwienia
uzywa sie 1—b g. farby na 100 kg. mleka.

Jest pozgdanem, by fabrykanci podawali na naczy-
niach moc barwigcg farb. Uzycie farb anilinowych do bar-
wienia ser6w jest karygodne.

Ogrzewanie mieka.

Zanim mleko zaprawimy podpuszczks, ogrzewamy
je do sposobnej temperatury, przedewszystkiem odpowied-
nio do gatunku sera. Naogoél twarde gatunki wymagajg
wyzszej cieploty, niz migkkie. Ogrzewanie powinno byé
rownomierne, ani zbyt szybkie, ani tez przewlekle, wsrod
cigglego mieszania, co zapewnia jednakowe ogrzanie kaz-
dej czastki mleka. Gdybysmy tego nie uczynili, otrzymali-
bySmy cze$¢ przypalonego mleka, wiec i niekorzystnie
zmienionego pod wzgledem chemicznym i bakteryjnym.
W skutkach nie bedzie tez to samo, czy oirzymamy po-
zgdang cieplote przez réwnomierne ogrzanie calej iloSci,
czy tez przez zmieszanie nadmiernie ogrzanego mleka
z zimnem. Jezeli jednak, co si¢ czasem zdarza, jesteSmy
zmuszeni ogrzewa¢ zimne mleko cieplejszem, to ostatnie
nie powinno mie¢ wiecej jak 50°. -

Najlagodniej ogrzewa sie mleko gorgca woda, mniej
lagodnie parg, zwlaszcza przegrzang, a gwaltownie nad
_ ogniskiem. Zwyrzaj ogrzewania mleka parg wprowadzong
do niego bezposrednio jest brutalny, jesli nie karygodny.
Para bowiem rozwodnia mleko i niszezy jego strukture,
wreszcie zanieczyszcza osadami porwanemi z przewodow.

Cieplote badamy dokladnym, odlezalym termome-
trem. Nalezy stale nzywac tego samego termometru, gdyz
drugi moze sie¢ od niego r6Zni¢ o 0.5° i wiecej, czego
czesto nie zauwazymy. Do celow serowarskich nadajg sie
dobrze termometry chronione od stluczenia tréjkatnie
wycietym drzewcem (rys. 14 C). Ale trzeba pamietaé¢
o tem, ze trudno dostepne ochraniacze mogg by¢ Zrédiem
zakazen (czys$ci¢ starannie!).

Rys. 15 przedstawia kociolek paleniskowy Gaulina
w Paryzu. Jego uzyteczno$Sé jest wszechsironna: ogrzewa
mleko, wode, wytwarza pare. Moze by¢ tez uzyty jako
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kociotek do centralnego ogrzewania ciepla wodg. Pojem-
nosé jego wynosi 200—500 1.

S =
B

Rye. 14. A kielnia, B czerpak, C termomeir w oprawie.

Naczynia, sluzace do ogrzewania i zarazem% do dal-
szej obrdbki, powinny zados¢ czyni¢ nastepujgcym fwy-
maganiom :

Rye. 156. Kociolek Gaulina.
Seréwarstwe. b
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1) aby mozna bylo szybko i tatwo regulowaé cieplo;

2) aby zawartosci nie ozigbialy ponizej, ani tez
ogrzewaly powyzej pozgdanej temperatury, lecz zatrzymy-
waly jednostajne ciepto w calej ilosci mleka, gdyz to jest
jednym z warunkéw jednolitoSci skrzepu;

3) aby dobrze przewodzily cieplo przy najmniejszem
i najtanszem zuzyciu opalu;

4) aby byly poreczne podczas pracy.

Mleko zaprawiamy podpuszczka w naczyniach, wy-
robionych z rozmaitego materjatu i majgcych rézny ksztatt.
Jeszcze obecnie sg uzywane naczynia, poczgwszy od naj-
prostszych drewnianych i glinianych, a skonezywszy na
wielkich miedzianych kotlach i wannach, zaopatrzonych
w przyrzgdy do mechanicznej, zamiast recznej obrébki
masy serowej. O ich wyborze powinna rozstrzygac przede-
wszystkiem celowos$é.

W gospodarstwach holenderskich do wyrobu serow
przy stosunkowo niskiej temperaturze (gouda, edamskf)
uzywa sie zwyklych drewnianych kadzi pojemnosel
200—400 1. Wprowadzitem je réwniez do naszych ubogo
urzgdzonych serowni, gdzie wyrabiano w nich takze sery
stabo dogrzewane. W tym przypadku trzeba mleko ogrze-
waé na kuchni przed zaprawieniem podpuszczks, albo
gdzie jest wytwarzacz pary, na ogrzewaczu np. Schmidta.
Takie kadzie spelniajg calkiem dobrze swéj cel przy nie-
skomplikowanej przerdobee stosunkowo malych ilosci mleka,
kiedy to albo weale nie stosujemy dogrzewania, albo tez
mierne dogrzewanie uskuteczniamy matg iloscig odczer-
panej serwatki lub wody ogrzanej na kuchni. Drewniang
kadZ ustawiamy w cieplej izbie, aby sig nie ozigbila jej
zawartoscé. Wymaga starannego mycia i odkazama gorg-
cem mlekiem wapiennem.

Ryc. 16. przedstawia naczynie z blachy pobielanej,
poiemnosci 80—120 1., uzywane w serowniach francuskich,
- wyrabiajgeych sery migkkie jak camembert i coulommiers.
Mieko ogrzewajg, wstawiajgc te naczynia do zbiornikow
z gorgeg+wodg lub tez w osobnych ogrzewaczach. Zapra-
wianie podpuszcqu odbywa sie w stggwiach, a skrzep
przewozi sie na niskich wézkach o kétkach ruchomych
we wszystkich kierunkach. Celowosé 1 praktycznosé ta-
kiego urzgdzenia uwydatnia sig¢ tem wigcej, jesli zwazymy,
ze kilka os6b, a kazda 7 innej stagwi, napeklnia réwno-



czeSnie tysigce form. Zawartosé kazdej stagwi musi byé
«©sobno zaprawiona podpuszczka. Ten sposob jest mozliwy
przy wyrobie sera z nieobrobionego skrzepu. To tez cheac
przerobié wiekszg ilo§¢ mleka na sery, wymagajgce za-
wile] obrobki i jednolitoS§ci masy serowej, uzywa si¢ ko-
How lub wanien amerykanskich, ogrzewanych bgdzto bez-
Pposrednio nad ogniem, badZ tez para lub goraca wodg.

—

Ryc. 16. Stagiew na camembert i podstawa
wozkowa do niej.

Kotly serowarskie sa wyrabiane najczesciej z miedzi,
rzadziej z blachy zelaznej lub glinowej. MiedZ stanowi ku
temu wyborny materjal dzieki swej trwalodci, dobremu
przewodzeniu ciepla i wytrzymalosei tak na bezposrednie
«zialanie ognia, jak tez na wysokie ci$nienie pary. MiedZ
i zelazo cynuje sie zwykle do celow serowarskich, aby
unikna¢ ich szkodliwych zwigzkow z kwasami, zwlaszeza
gdy wyrabia si¢ sery migkkie i twarogowe. W pierwszym
przypadku Zrale mleko pozostaje dlugo w kotle i ulega
dalszemu skwasénieniu, w drugim kwas mleczny odrazu
laczy sie z zelazem lub miedzig. Kotléw miedzianych,
niepobielanych uzywa si¢ jedynie w wyrobie niektorych
gatunkow seréw twardych, wiee przy uzyciu wysokich tem-
peratur, kiedy cze$é mieka przypala sie do Scian kotla tak
silnie, ze trzeba jg usuwac zapomoca szorowania piaskiem
Tub stalowym pancerzem. Wtedy powloka cynowa zdarlaby
sie w krotkim czasie. Czyszezenie kottow niepobielanych
wymaga osobliwej starannosci: natychmiast po robocie,
dopdki sg jeszcze cieple, sg szorowane wiechciami i mo-
krym, miatkim piaskiem az do zupelnego polysku, wresz-
cie poplokane dokladnie, aby usunaé piasek i zdarty py-

b*
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tek miedzi. Kociol powinien wlasnem cieplem wyparowac:
wilgoé, bo tylko wtedy zachowa polysk, natomiast czy-
szezony i ptékany na zimno, wkrotce zasniedzieje. Do
pobielania uzywaé nalezy czystej cyny; domieszka olowiu:
tworzy z kwasem zwigzki nader szkodliwe dla zdrowia
ludzkiego.

etaly
gl

Rye. 17. Réime ksztalty kottéw i kadzi: A kadZ holen-
derska; B, C, E, pokr6j szewajcarski, D francuski, F al-
gauski, G wloski; H wanna amerykanska.

Kotly lub wanny glinowe, jako odporne na kwasy,
nadajg si¢ przy przerobce kwasnego mleka na sery twaro-
gowe, ale z powodu kruchosei nie wytrzymujg wysokiego
ciénienia, szybko sie zuzywajg i wreszcie trudno je na-
prawiaé, gdyz nie znoszg lutowania. W kazdym razie do-
bre sg do wyrobu sera nie wymagajgcego energicznej
czynnosci. Glin jest odporny na kwasy, natomiast fugi go
tatwo nadgryzuja, to tez nie myje sie¢ naczyn glinowych
sodg, mlekiem wapiennem i t. p.

Ksztalt kottéw serowarskich nie zawsze odpowiada
celowosci i czesto widzi sie w nim linje z nig sprzeczne,
ale wynikle z upodobania pewnego narodu. Na rys. 17
przedstawione sg przekroje kotléw roznego ksztattu. Ko-
tly wgigte w gornej czesci ku érodkowi sg nieco trud-
niejsze do czyszczenia, przy pomocy przyrzadéw mecha-
nicznych, niz kotly o prostych bokach, zato maja te za-



lete, ze przy niewprawnej i nierytmicznej pracy oslabiajg
poniekad chlupanie zawartosci. Pojemnos$é kottow wynosi
«od 100—1500 1., ezworograniastych za§ kadzi amerykan-
skich do kilku tysigcy litrow. Srednica okragtych kotléw
'nie powinna wynosi¢ ponad 1°60 m., gdyZ serowar nie
mogiby dosiegngé, wprowadzi¢ w wir i nalezycie obrobié¢
‘masy serowej.

Ryec. 18. EKociol z ruchomem paleniskiem.

Przenogne kotly ogrzewane na wolnym ogniu (watra)
uzywane sg ze wzgledu na warunki przewozowe w gorach.
Kociol mozna nasuwa¢ na ogien (tatrzanska watra)
i oden odsuwaé przy pomocy ruchomej szubieniczki. Wa-
tra jest umieszczona w szalasie na Kkilku plaskich kamie-
niach; dym uchodzi pulapem. To pierwotne urzgdzenie
jest jeszcze obecnie do§¢ rozpowszechnione w gorach.
Z biegiem czasu doznalo ono rozmaitych udoskonalen,
gléwnie co do odprowadzania dymu kominem i otulenia
.kotla obmurowaniem lub blaszang oslong celem wydatniej-
szego wyzyskania ciepla i ochrony serowara od ognia.
Pod tym wzgledem praktycznoscig odznaczajg sie kotly
Kossla.

Z dolin szwajcarskich rozpowszechnity sie stale kotty
o ruchomem palenisku, ustawione zwykle po dwa, miano-
‘wicie jeden na mleko, pojemnoseci 800—1500 L. i drugi na
‘wode pojemnosci okoto 200 L. (zwarnik), albo tez dwa
«duze kotly na mleko, a trzeci maly migdzy nimi na wode.
Kute sg z grubej, niepobielanej, miedzianej blachy, zew-
njtrz otulone ogniotrwalg ceglg i Zelazng blachg. Dno -
‘majg z podwdéjnej blachy miedzianej celem ochrony od
przepalenia. Pod kotlami prowadzi murowany kanal,
w ktéorym zapomoca korby i lancucha mozna posuwac
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dowolnie palenisko rusztowe w postaci-zelaznego wozka,.
toczgcego sie po relsach. Odleglo$¢ rusztu od dna kotta
wynosi 20 cm. Kanalk laczy wszystkie kotly, doprowadza.
do paleniska powietrze i odprowadza do komina zuzyte
gazy oraz dym. Chege ogrzaé¢ mleko w duzym kotle,
otwreramy wpust kanatu, przysuwamy woézek, rozniecamy
ogien, poczem przesuwamy go pod kociot i zamykamy-
otwor kanalu. W obmurowaniu kotla znajduja sie z boku
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Rye. 19. Kociol szwajcarski do seréw z ruchomem paleniskiem ;
odleglosé rusztu od dna kotta 20 em., przekr6j komina 30: 40
lub 30: 50 em., wysoko&¢ 8—12 m.

drzwiczki, przez ktore nadal zasilamy ogien. Skoro mleko
ogrzeje sig, przetaczamy wozek pod maty kociol i ogrze-
wamy w nim wode resztg paliwa. Przez odpowiednie za--
lozenie zasuwy, skierujemy tedy gazy wprost do komina,
by nie dogrzewaly mleka, znajdujgcego si¢ w duzym kotle

Odpowiedni przekro; komina WYHOSI 30:40 Iub 30:560
cm., wysokosé 8—12 m.
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Ryc. 19 przedstawia poziomy i plonowy przekroj
kotta-dwojaka i sposob skierowania gazow bocznym ka-
nalem. Gléwny kanal jest réwnoczesnie popielnikiem.

Jest kilka systemow kotlow statych z ruchomem
paleniskiem, ktoére réznig si¢ glownie sposobem przepro-
wadzania gazéw naokolo kotla celem wydatnego zuiyt-
kowania ciepla. Dobre kotly tego systemu wyrabia VOGT-
GUT w Arbon (§limakowy obieg gazéw), Seiler we Frauen-
feld (promienny obieg gazéw). Ott w Worb (podwéjny
obieg), Laurioz w Arbois.

Do nagrzewania kotlow, wiszgcych nad ogniskiem,
uzywa sie¢ wylgcznie drzewa; utrata ciepla przytem jest
znaczna. Stale kotly natomiast mozna opalaé drzewem
i weglem ; zuzytkowanie ciepla wynosi okolo 40°/°,

Kotly do ogrzewania =
mleka parg sg zwykle urza- = =
dzone w ten sposob, Ze me-
talowy kocio! jest wsta-
wiony do wiekszej od niego
drewnianej kadzi, z ktorg
tgczy sie krysa (ryc. 20).
Do wolnej przestrzeni, znaj-
dujgcej sie miedzy obu na-
czyniami, wprowadza si€ Rgye. 20. Kociolek ogrzewany parg, -
parg, ktérg réwnomiernie umieszezony w drewnianej kadzi.
rozdzieladziurkowanarura,
zgieta weZowato lub w kablgk. Rura powinna byé umie-
szczona nieco powyzej dna, a dziurki na dot skierowane,
by para nie uderzala bezposrednio w kociol metalowy.
Wylot na pare i skroplong wode znajduje sie rowno z dnem
naczynia.

Do kociotkow tego typu doprowadza si¢ pare z kot-
16w, zasilajgcych motor, lub tez Igczy je z wytwarzaczami
pary o niskiem c:lémemu (ryc. 21). Do tego celu okazaty
si¢ praktycznemi wytwarzacze pary ,Xydo“.

Do ogrzewania wigkszych ilosci mleka i do wyso-
kiej cieploty uiywa si¢ miedzianych kotlow, wytrzymu-
jacych cisnienie do 4 atm. Dno majg podwdéjne, uzbrojone
sg w wentyl redukcyjny, wentyl bezpieczenstwa, mano-
metr i naczynie kondensacyjne (ryc. 22).

Kotly zasilane parg dogrzewajg zwykle mleko resztg
zatrzymanej pary o 05—1°% Z tem trzeba sie liczyé
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i zamkngé doplyw pary odpowiednio wezeéniej. Miedzy
kotlami tego typu sa takze przegibne (Pfannhauser).

Rye. 21. Prosty wytwarzacz pary, ktéry mozna polgezyé z kociolkiem
. do seréw.

L1

Ryc. 23 przedstawia kadZ do ogrzewania mleka go-
raca woda. W niej znajduje sie¢ stozkowate naczynie z po-
bielanej blachy, luZno opierajace si¢ na krysie. Najwie-
cej uzywajg ich w holenderskich gospodarstwach wiej-
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skich. Majg 150 — 500 1. pojemnogci. Miedzy kadZ i bla-
szale naczynie wlewa si¢ gorgcg wode, jesli chodzi
o0 ogrzewanie, a zimng celem chlodzenia. Ogrzewajq la-
godnie i dlugo utrzymujg jednostajng cieplote. Nadajg sie
-do wyrobu seré6w miernie dogrzewanych.

Wedlug tej samej zasady, jak kotly o drewnianej
oponie, sg skonstruowane takze wanny amerykanskie
Oneidy (ryc. 24). Majg zwykle ksztalt dlugich skrzyn
© plaskiem, niekiedy po6lokragglem dnie. Ogrzewane sg

Ryc. 22. Kocioll do ogrzewania parg i wnelrze nowoczesnej
warzelni (typ algauski).

parg lub gorgegfwodg. Ostatni typ jest luzno umieszezony
w drewnianej skrzyni. Cigzsze sg stale polgczone z drew-
niang skrzynig i zaopatrzone u spodu w kurek odpty-
wowy. Wanny nie nadajgq si¢ do wyrobu wszystkich ga-
tunkow serow, gdyz nie moina wykonaé w nich niekto-
rych zabiegow, np. skupiania masy serowej w okraglg
bryle. Odrebny jest tez sposob przerobki i innych sig¢ tu
uzywa narzedzi. Zaleta ich to latwy dostep i mozliwosé
przerobki wielkiej ilosci w jednem naczyniu.



Zaprawianie mleka podpuszczka.

Ogrzawszy mleko do sposobnej ‘cieploty, serowar
powinien bezzwlocznie przystapi¢ do zaprawienia go pod.
puszczka. Kazde zwlekanie powoduje tu kiSnienie mleka
w niekorzystnych warunkach, gdyz w wysokiej warstwie
rozwijajg si¢ niepozadane beztlenowce. Ilo§é podpuszezki
powinna byé dostosowana nie tylko do chemicznych i bio-
logicznych wlasnosci mleka, lecz takze do gatunku sera.

Ryc. 25. KadZ holenderska.

Naogol sery twarde wyrabiamy z teizszego skrzepu niz
migkkie, ktore majg zachowaé sporo serwatki. To tez
stosujemy krétki okres krzepnienia, w wyrobie serow
twardych, a dhugi okres krzepnienia gdy chodzi o sery
migkkie. Pod tym wzgledem praktyka ustalila dla kaz- .
dego gatunku pewne granice, ktérych nie nalezy przekra- -
czaé. Mleko zaprawiamy podpuszczksg najczeéciej w tem-
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peraturze 28—35°% a skrajnie od 18—40° zaleznie od ga-
tunku sera. Krzepnienie trwa zwykle najmniej 15 minut,
najdtuzej kilkadziesigt godzin. Gdy okres krzepnienia jest
zbyt krotki, otrzymujemy twardg, prawie rogowatg mase,
ktora si¢ tak szybko kurezy, ze trudno ja w pore roz-
drobni¢. Natomiast podczas przewleklego krzepnienia,
pod wplywem fermentacji kwasu mlecznego, tworzy sie
masa serowa poniekad o wlasnosciach twarogu, co jedy-
nie w niewielu przypadkach jest pozadane.

Ryc. 24. Wanna amerykanska.

Obecnos¢ kwaséw wzmacnia dzialanie podpuszezki
nie tylko jako takiej, ale takze dzigki temu, zZe tworzy
rozpuszczalne sole wapniowe, co ulatwia wydzielenie
parakazeiny. Skrzep jest najwiecej kurezliwy i najsilniej
wydziela serwatke przy 25° kwasowosci wedlug D. To
tez chege z mleka nadkwaszonego otrzymaé mase serowg
niezbyt szybko si¢ osuszajaca, dodajemy do niego tuz
przed zaprawieniem podpuszcezkg pewng ilosé wody, ktora
zwykle nie powinna przekroczyé 5%, Skutek jest ten,
ze zmniejsza sie ilo§¢ kwasu oraz rozpuszcezalnych soli
wapniowych—skrzep bedzie luZniejszy.

Ogrzewanie mleka przed zaprawieniem go pod-
puszezka powinno sie odbywaé taka oto kolejg: Smie-
tane, zebrang z mleka podstojowego, topimy najpierw
w kotle, ogrzewajac ja do najwyzej 50° gdyz Smietana
podstojowa dopiero po stopieniu zmiesza si¢ rownomier-
nie z mlekiem. Nastgpnie wlewamy do kotla najSwiezsze
mleko i rownoczesnie ogrzewamy, wkoncu dopiero mleko
podstojowe i nadkwaszone.
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Bezzwlocznie po ogrzaniu zaprawiamy Zmleko do-
datkami wskazanemi w danych warunkach, jak wodg,
zakwasem, rozpuszezong poprzednio saletrg i chlorkiem
wapniowym, farbg, wreszcie podpuszczka. Wszystkie do-
datki powinny by¢ dokladnie rozpuszezone i starannie
wymieszane z mlekiem, inaczej wyniknaé moze niejedno-
litos¢ skrzepu. Tak samo temperatura powinna byé wy-
ré6wnana przez staranne wymieszanie i szczelne zamKknie-
-cie pary. Kurki doprowadzajgce pare powinny zamykaé
si¢ szczelnie, co poznaé po ozigbieniu si¢ rury ponizej
zamknigcia. Piang z mleka wirowanego usuwamy kielnig
lub starannem mieszaniem. 7 niej tworzy sig skrzep
porowaty.

Podpuszezke rozcienczamy wodsa stosownie do jej
moey: zwykly wyciag 10-cio krotnie, podpuszczke
w proszku nawet 50—100 krotnie. Wlewamy jg powoli
cienkim strumieniem i mieszamy rownoczesnie zawartosé
kotla jak najdokladniej, bo to jest warunkiem jednoli-
toSci skrzepu. Ruchy, jakie podezas mieszania wykony-
wamy, moga by¢ rovmaite, byleby skuteczne. Jest nader
waznem, by prady zaprawionego mleka ustaly jak naj-
rychlej, gdyz mleko wirnjace lub w inny sposob poru-
szane podezas krzepnienia, Sciera sie na pyl, ktory nie
skupi si¢ w mase serowdq, mamy wtedy strate sernika
i\ Huszczu, wreszcie brylki masy serowej niepozgdanej
wielkosSei 1 struktury, ktore ujemnie wplywaja na prze-
bieg dojrzewania serow, jesli sie do nich dostang.

W kottach mieszanie odbywa si¢ najlatwiej Kielnig.
Podczas dolewania podpuszezki zanurzamy Xielnie az do
dna kotla i wykonywamy nig ruchy z dotu ku gorze,
jakby wachlarzem (ruch kottujgcy). Dzieki temu powstaje
prad, rozlewajacy sie¢ na powierzchni, jak Zrédlisko, i cala
zawartos¢ miesza si¢ doskonale. Wlawszy pedpuszezke,
wprawiamy mleko w wir kilku obrotami kielnig, wreszcie
uspokajamy je takimiz obrotami, ale w przeciwnym kie-
runku, (ruchy wirowe). Lekkie fale ustang do reszty, gdy
prostopadle zanurzong kielni¢ powoli poprowadzimy po
:Srednicy kotla, (ruch uspokajajacy). Do mieszania mleka
i uspokojenia wir6w mozna uzywac¢ rowniez wiosla,

Mleko zaprawione podpuszczkg chronimy od wstrzgs-
nien i oziebienia. W tym celu nakrywamy kociol wiekiem.
‘Od tej chwili nie spuszezamy z,oka zaprawionego mleka,
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gdyz w sposobnej chwili mamy przystapi¢ do dalszej
obro6bki.

W koficu uwaga mimochodem, Ze serowar, ktory
z koniecznodci dotyka sie mleka i masy serowej, powi-
nien ograniczy¢ badania dotykiem, o ile mozna. Przede-
wszystkiem powinien zawsze przedtem starannie obmyé
rece, wogole odznaczaé si¢ schludnoscig. Ludzie niechlujni
i dotknieci chorobami skornemi nie powinni mieé zdjecia
w serowni.

Obrébka masy serowe;j.

Stosownie do gatunku sera i wlasnosci mleka wy-
magany jest rozny stopieni skrzepnienia, a serowar po-
winien trafnie ocenié¢ I uja¢ moment, w ktérym ma przy-
stapi¢ do obrébki. Sposobng twardogéé skrzepu oceniamy
zwykle po zlomie i wydzielajacej sie serwatce, lub co jest
mniej dokladne, po opadaniu kielni prostopadle whbitej
w skrzep. W pierwszym przypadku zatamujemy skrzep
palcem : migkki zalamuje sig strzepiasto, wydziela metng
serwatke i pozostawia na palcu czastki sernika; miernie
twardy tamie sie latwo, czysto i réwno, przyczem wy-
dziela klarowng serwatke; zbyt twardy stawia opor w fa-
maniu. Inny sposéb badania skrzepu, stosowany zwykle
w wyrobie serow miekkich polega na stwierdzeniu ,przy-
legania“: stezenie jest sposobne, gdy skrzep naci$nigty
palcem, nie przylepia si¢ do niego, lecz tworzy wklestosé,
do ktorej powoli nacieka klarowna serwatka. Zjawisko
przylegania stanowi jeden z najlepszych probierzy w wy-
robie serow miekkich. Proba kielnig lub nozem polega
na prostopadiem wbiciu ich ostrzem w skrzep: w twardym
utrzymajg si¢ prostopadle i tylko powoli zanurzajg sie
glebiej, w miekkim szybko opadajg i pochylaja si¢ na bok.

Sery miekkie, kitére wyrabiamy ze skrzepu albo
wceale nieobrobionego, albo nieco rozdrobnionego, wyma-
gajg zupelnego skrzepnienia przy nieznacznej kurczliwosct,
szczegblnie, gdy chodzi o napelnianie form nierozdrobnio-
nym skrzepem, gdyz inaczej rozpylalby si¢ i niero6wno-
miernie ociekal. Ten cel osiagamy, stosujac diugi okres
krzepnienia w nizszej temperaturze.

Inne wlasno$ci ma mieé skrzep ser6w twardych, ubo-
gich w wilgoé. Usuwa jg z masy serowej wzmozona kur-
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-ezliwosé, dzieki krotkiemu krzepnieniu w wyzszej cieplocie

i rozdrobnieniu na ziarna. Obok tych ezynnikow trzeba
uwzglednié jeszeze inne, ktore wplywaja na mniejszg lub
wiekszg spoisto§é skrzepu, wiec chemiczne i biologiczne
zmiany mleka, ktére juz poznaliSmy przy rozmaitej spo-
sobnosci. Co do wplywu gleby na wilasnosci skrzepu, na-
lezy nadmienié, ze praktycy oto tak go oceniajg: pasza
z moezarow powoduje skrzep luZny; glina w suchem po-
lozeniu i grunt wapnisty — skrzep krotki, silnie kurezliwy;
glina przepuszczalna i lekkie ziemie — skrzep posredni,
najdogodniejszy.

Obrobka wstepna dzieli si¢ na kilka podsta-
wowych zabiegéw, mianowicie na pokladanie skrzepu,
krajanie i obracanie masy serowej. Sg to czyn-
niosci, ktorych celem jest poddanie &cigtej masy rowno-
miernemu, w dalszym ciggu trwajacemu dzialaniu pod-
puszezki i cieploty. Pod wzgledem fizycznym to dzialanie
ujawnia sie stopniowem kurczeniem si¢ skrzepu, przy-
“czem wydziela sie serwatka. Wspieramy je powolnem
krajaniem skrzepu, czyli stwarzamy serwatce wigkszy
upust, dzigki powigkszonej powierzehni. R6wnoczesne mie-
szanie zapobiega ponownemu zlewaniu si¢ wilgotnych
- czgstek skrzepu.

_ Pokladanie gornej warstwy skrzepu. Gorna
warstwa skrzepu jest zwykle nieco luZniejsza jako wiecej
oziebiona i bogatsza w Smietane, niz reszta zawartoSci
kotla. Chege te réznice wyréwnaé, pokladamy przed kra-
janiem gorng warstwe grubosci jakich 5 em. przy pomocy
kielni, tak, by odwrécona wierzchnia czesé zetknela sie
z odslonietg cieply. Ta czynnosé, mniej lub wiecej zrecznie
wykonana, nazywa si¢ pokladaniem czyli odwra-
caniem goérnej warstwy. Skoro tym sposobem wyréwnamy
skrzep, moZzemy rozpoczaé¢ rozdrobnianie.

Skrzep pokrajany albo jednolity, lecz mniej lub wie-
cej pozbawiony serwatki, nazywamy masg serowa,
ktora jest krajanka'), jesli powstala z pokrajanego
skrzepu.

') Uwaga: Ta nazwa niezupelnie odpowiada znaczeniu staro-
polskiemu, zato trafnie okreSla dotyczacy czynno&é techniczng. ,Mal-
drzyki (mondrzyki) albo krajanki wycisle po lesicy robig z slodkiego
mleka z podpuszezka czyli animelka“. Z. Gloger, Encyklopedja Staro-
polska.
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Krajanie skrzepu. Krajanie rozpoczynamy we
‘wlaéciwym momencie skrzepnienia stosownie do gatunku
sera i wlasnosci mleka: im materjat spoistszy, kurczli-
wszy i sklonniejszy do wydzielania serwatki, tem rychlej
przystepujemy do krajania, przeciwnie tem dluzej zwle-
kamy z niem, im luZniejszy i mniej kurczliwy skrzep.
Krajanie i rozdrabnianie odbywa si¢ przy pomocy rozmail-
tych przyrzadéw tngcych, z posrod ktérych do najwiecej
uzywanych nalezy drewniana szabla, harfa i lira holen-
derska. Szabla kraje si¢ skrzep zgrubsza, a na drobno

Ryc. 25. Obracanie czyli nawodzenie krajanki.

harfg i lirg, ktorych druty lub prety tnace sg oddalone od
siebie o jakie 2 em. Kierunek cieé jest zwykle krzyzowy
i prostopadtly, wskutek czego skrzep rozdziela si¢ na dlu-
gie graniastostlupy. Takim sposobem przygotowang kra-
janke, gdy jest silnie kurczliwa, odrazu wprawiamy w wir
przy pomocy kielni i dalej tniemy harfa, albo tez naj-
czesciej celem wzmocnienia skrzepu obracamy tuz po
pierwszem pokrajaniu zgrubsza. Te czynnoS¢ nazywamy
obracaniem czyli nawodzeniem krajanki, a wyko-
nywamy ja w ten sposob, Ze jedng lub dwie kielnie za-
nurzamy w goérnej warstwie skrzepu jak najdalej od siebie
i nastepnie prowadzimy poziomo ku sobie. Powtarzajac
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weiaz te czynnosé, obrocimy w krotkim czasie cala! za-
warto$¢ kotta. Obracanie w tym okresie laczymy zwykle
z rozdrabnianiem dlugich graniastostupow przecinajac je
kielnig wpoprzek na kostki (ryc. 25).
Dzieki obracaniu ujednostajniamy cieptote i umozli-
wiamy réwnomierne dzialanie podpuszezki w calej masie,
skrzep wzmacnia sie, zanim go
zaczniemy krajaé. Ale takze pod-
ezas krajania z cata korzy$cig mo-
zemy stosowaé krotkie przerwy
i nawodzenie, gdyby skrzep oka-
B c zal si¢ zbyt delikatnym. Wyja-
1 tkowo, gdy krajanka wskutek
ozigbienia jest niekurczliwa i wio-
tka (w porze zimowej), pobu-
dzamy ja do kureczliwosci do-
grzewaniem, ale nader umiar-
kowanem, bo o jaki 1° powyiej
tej temperatury, w kiorej za-
| prawiliSmy mleko podpuszezky
1 to dopiero wtedy, gdy otrzy-
Ryc. 26. A mieszadlo, B harfa, [NOLSMY prawie pozadana wiel-
Cytaéma do wybierania sera E& kos¢ ziarna. Inaczej spowodo-
chnika szwajearska). waliby$my ziarna ,zwarzone®,
t. i. otoczone grubg skora, przez
ktora nie przenika serwatka. Takie ziarno jest-w dotyku
suche, cho¢ w rzeczywistosci zawiera nadmiar wilgoci.
Krajanie harfg w okraglych naczyniach wykonywamy
tak: ZakreSlamy nig rytmicznie elipsy, ktorych jedno
skrajne ognisko znajduje sie w Srodku kotla. Praca ry-
tmiczna wymaga znacznie mniej wysilku, niz bezladna,
a przedewszystkiem utrzymuje rowne fale i nie mamy
wtedy chlupania. Cheae, by kazda czastka krajanki rowno-
miernie dostawala si¢ pod harfe, stwarzamy- wiry do-
srodkowe. W tym celu zawieszamy osobng lopatke na
wewnetrznej Scianie kotta (ryc. 29). W podobny sposob,
ale bez lopatki zatorowej, odbywa si¢ krajanie i miesza-
nie lirg holendersks, gdy postugujemy sie okraglemi na-
czyniami; ruchy nig wykonywane sg rowniez rytmiczne,
ale zamiast elipsy zakre§lamy trojkat z petlicami u wierz-
chotkéw (ryc. 28 C). W dtugich wannach amerykariskich
krajg skrzep rozcinaczem, ktory przeciagaja wzdluz wanny,
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nastgpnie wpoprzek, wreszcie odwracaja go tak, Zze prety
tnace znajdg sie w poziomem polozeniu, poczem ciggng
znowu wzdtuz. W ten sposob skrzep dzieli sie odrazu na

kostki. Dalsze krajanie i mieszanie odbywa sie ruchami
wzdluz wanny.

Ryc. 27. A lira, B krajacz (klienhek), C krajacz ame-
rykanski, D przetrzgsacz, F kosiorek (technika holen-
derska i amerykanska), F' szabla.

Poczatkowo, zanim skrzep nie wzmocni sig¢, nalezy
kraja¢ powoli i ostroznie, aby go nie rozpylié, lecz
otrzymaé rowne ziarna o gladkiej powierzchni. Zbyt ste-
zaly skrzep krajemy szybko i energicznie. Jest nader
waznem, by wszystkie ziarna mialy jednakowa wielkosc,
gdyz to jest jednym z warunkéw réwnomiernego wysu-
szenia, jako tez skladu chemicznego masy serowej, a w dal-
szym ciggu jednostajnego dojrzewania.

Serowarstwo. 6
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Kazdy gatunek wymaga odpowiedniej wielkogei ziarn :
jeden kawalkow wielkosci pigéei, inny wielkosei ziarna psze-
nicy. Ale nawet ten sam gatunek wymaga zmiennoSci
ziarna, zaleznej od rozmaitych okolicznosci, jak zawartosect

A.

e,
<«

0 sthrowisko

Ryc. 28. 4 'krajanie, B krajanie i mieszanie metods
szwajearskg, Y C krajanie i mieszanie metodg holenderska-

tluszezu, kwasowosci, spoistosci skrzepu, pozgdanej so-
czystosci. sera, zakazenia bakteryjnego. Tak np. mleko
skionne do wzde¢ bedziemy przerabiali na drobniejsze
ziarno celem usunigcia jak najwiekszej iloSci materjatu
fermentacyjnego. :

Czy, krajano poprawnie, poznaé¢ po klarownosci ser-
watki. Amerykanin powiada, ze krajanie powinno by¢ tak
wykonane, Zeby serowar moégl sie ujrze¢ w serwatce, jak
w zwierciadle. W normalnych warunkach pozostaje w ser-
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‘watce z mleka pelnego po wyrobie serow migkkich 0:3—04,
a po twardych 05—07%, tluszczu.

Krajanka uchwyca i wiezi w sobie przewazna czesé
Htuszczu i nierozpuszezalnych soli. Z rozpuszezalnych sub-
stancji zatrzymuje pewng czeSé biatka serwatkowego, soli
i cukru mlecznego, ktére dostaja si¢ do niej razem z ser-
watks, a ilosé ich jest tem wigksza, im wie-
cej serwatki krajanka zatrzyma. Do masy
serowe]j nie wchodzi ta czesé tluszezu, ktora
znalazla sie na przekrojach. To tez znaj-
dziemy w serwatce tem wiecej tluszczu,
im silniejsze krajanie, a co gorsze, rozbelta-
nie skrzepu, im wiotszy skrzep i stabsza
blonka ziarn.

Razem z wymienionemi substancjami
zostaje uwieziona w masie serowej takze wie-
kszoS¢ bakterji, wskutek czego serwatka
w czasie obrobki jest ubozsza w nie, niz
masa serowa.

Réwniezkwasowosé serwatkijestmniej- pye. 29. Lopatka
sza, niz zaprawionego mleka, gdyz prawie ~ do kotla.
potowa naturalnej kwasowosci w mlekuswie-
zem pochodzi z obecnosci kazeiny. Proces kwasnienia
odbywa sie dalej tak w masie serowej, jak tez w ser-
watce; w pierwszej silniej jako bogatej w drobno-
ustroje, w serwatce za$§ stopiei kwasowos$ci nieraz na-
wet si¢ obniza, szczegélnie podczas ogrzewania do wy-
sokiej cieploty, gdyz wtedy ubytek bezwodnika weglo-
wego jest wiekszy niz przyrost kwasu mlecznego. Bada-
nie kwasowosci serwatki podezas obrobki stanowi cenng
wskazowke dla serowara, gdyz poucza o intensywnosci
przebiegu fermentacji kwasu mlecznego, tak waznej we
wstepnym okresie dojrzewania sera, jako tez o ZraloSci
obrabianej masy serowej, np. cheddar wymaga 20°D
w serwatce, gdy krajanka jest gotowa, ser ementalski ma
normalnie 10°D tuz po wylowieniu bryly z kotla.

Jezeli usuniemy z kotla zaraz na poczatku fabryka-
cji wieksza czesé serwatki, to pozostala w kotle serwatka
silniej skwasnieje, niz zwykle, gdyz mniejsza iloS¢ ser-
watki slabiej rozciencza kwas mleczny, wydzielany z masy
serowej. Z tego wniosek, ze w niektérych warunkach

6*
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zbytnie odeczerpywanie serwatki, lub tez rozcienczanie jej
wodg, moze mieé¢ niepozadane nastepstwa.

Krajanie konczymy w chwili, gdy uzyskamy ziarna
sposobnej wielkosci, poczem nastgpuje dalsze wysuszanie
masy serowej, ale juz bez rozdrobnienia. Do tego celu
stuzg zwykle osobne mieszadla, ale tez mozna mieszac¢
tepemi narzedziami, tngcemi jak lirg i amerykanskim roz-
cinaczem, ktére swemi tepemi pretami w tym okresie
ziarna juz nie rozdrobniajg. Najczesciej jest uzywane
mieszadlo szwajcarskie w postaci matwi (ryc. 26 A), kto-
rem wykonywa si¢ ruch jak harfs, jednak "z tg roZnicg,
7ze zakresla sie¢ mniejsze kola ekscentryczne, siggajgce
swym obwodem od brzegu kotla do $rodka dna. Zreszty
zakre§lane kola mogg byé nieco wieksze i eliptyczne,
byleby w miare tezenia krajanki Zzwawe i rytmiczne. Mie-
szanie lira odbywa si¢ tak samo jak krajanie.

Kiedy uwazamy mase serowqy za nalezycie osuszong
i obrobiong podczas wstepnej obrobki? Na to pytanie
trudno odpowiedzie¢, gdyz kazdy gatunek sera wymaga
pod tym wzgledem innej miary. Sery miekkie, z masy
serowej rozdrobnionej na kawalki wielkosei piesci do
wielkosci fasoli, wymagaja tylko malego upustu serwatki,
ziarna pozostajg wilgotne, jedynie stezenie bedzie w do-
tyku mniej lub wigcej twarde. Natomiast sery twarde,
wyrabiane z ziarna ,suchego, wymagajq wydzielenia ser-
watki do tego stopnia, ze ziarno w dotyku sprawia wra-
#enie suchosci. Byé moze, iz w przysztosci znajdg sie spo-
soby doraznej oceny wilgotnosci masy serowej, co utatwiloby
ogromnie osiggniecie jednolitoSci w przerébce. Wyrabiajge
sery twarde, uwazamy wysuszenie za odpowiednie, jesli
krajanka SciSnieta lekko w garsci, nie zlepia sie latwo,
lecz daje sie rozetrze¢ w osobne ziarna, ktére powinny
byé w calej swej objetosci jednakowe suche, wige nie
ptynne wewnatrz, anitez zewngtrz otoczone twardg skorks.

Osiadanie masy serowej. Skoro masa serowa podeczas
wstepnej obrobki zostala nalezycie rozdrobniona i osu-
szona, przerywamy Krajanie lub mieszanie i pozwalamy
jej opasé. Pozostawiamy ja w spokoju przez 5—15 minut.
Takg przerwe nazywamy osiadaniem masy sero-
wej. Celem jej to przedluZenie dzialania podpuszczki
i samoistne dalsze osuszenie ziarna w skutek kurczliwo-
sci. To tez okres osiadania powinien zaleze¢ w gruncie
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rzeczy od ilosci podpuszezki, kwasowosei i temperatury.
W tym czasie masa serowa utraca nieco wilgoci; wszczeta
fermentacja trwa nadal, niekiedy wspierana jest dtugg
przerwa, by masa serowa osiagnela pemen stopienn doj-
rzalosci (cheddar). Tak zwany ,dziki ser, ktéry jako
zlozony z czgstek thustych lub przepojonych gazem utrzy-
muje si¢ na wierzchu, powinien byé zebrany i usuniety,
by w serach nie utworzy! nierownosci. W wyrobie serow
migkkich i niedogrzewanych nie stosuje si¢ zwykle osia-
dania masy serowej, ktore wszakze nalezy odréznié od
urzadzania krétkich przerw podcezas krajania lub miesza-
nia, kiedy to zbyt miekka krajanke chcemy wzmocnié.

Dogrzewanie masy serowej. Po osiadaniu masy sero-
wej nastepuje w wyrobie serow twardych czesto jeszcze
jei dogrzewanie do temperatury rzadko przekraczajacej
60°. Nie wszystkie sery twarde sg dogrzewane. Cel do-
grzewania moze byé dwojaki: albo chodzi tylko o wzmoc-
nienie kurczliwosci skrzepu, zatem o jej dalsze osuszenie,
albo tez nadto o dokonanie pewnej selekcji drobnoustro-
jow przy zastosowaniu cieploty, zblizonej do temperatury
pasteuryzacji czyli blisko 60° (sery ementalskie). Niektére
gatunki sa dogrzewane zaledwie o kilka stopni powyzej
temperatury, w ktorej mleko zaprawiono podpuszczky.
Dogrzewanie powyzej 59° nie jest stosowne w wyrobie
Serow podpuszczkowych, gdyz wtedy zamiera prawie
w nich wszelkie zycie, ser nie dojrzewa. W twarogu do-
grzewanym powyzej 60° pozostajg przy zyciu bakterje
kwasu maslowego, ktére przyczyniajg sie do dojrzewania
sera zen wyrobionego, zreszta takie sery dojrzewaja
wskutek infekcji od zewnatrz. Trzeba tei zwaizy¢, ze
wskutek dzialania wysokich temperatur nastepuje roz-
klad enzymu podpuszczkowego, czyli wtedy wylacza sie
réwniez ten czynnik dojrzewania.

Podczas dogrzewania ziarna masy serowej silnie sig
kurczg i wydzielajg serwatke, o ile temu nie stanie na
przeszkodzie utworzenie si¢ grubej powloki, co sie zdarza,
gdy dogrzewanie jest przedwcezesnie stosowane, t. zn. jeshi
ziarno nie bylo dostatecznie wysuszone podczas wstepnej
obrébki. W podobny sposéb dziala raptowne dogrzewanie,
to tez nalezy je réwnomiernie rozlozy¢é na caly okres.

W pewnej fazie dogrzewania, zwykle w tempera-
turze 44—48° masa serowa naraz migknie, staje sie ela-
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styczng, prawie ciggliwg i zlepia sie nader latwo w bryly.
Zlepianiu sie przeszkadzamy ciaglem i energicznem mie-
szaniem. Zlepiona masa nie wydzielitaby serwatki. Czesto
dogrzewamy poprzednio odczerpana serwatka lub tez
wodg. W tym wypadku ciecz nie powinna by¢ zbyt go-
rgca, a dodajemy jg powoli i miernym strumieniem. Do-
. datek wody w tym okresie przerébki wplywa na rozcien-
czenie kwasu w serze tylko nieznacznie; moziliwe jest
rowniez jeszcze lekkie wylugowanie enzymu podpuszczko-
wego, co serowar powinien braé¢ w kazdym razie w rachube.

Wysokosé temperatury, stosowanej podczas dogrze-
wania zalezy przedewszystkiem od gatunku sera, nastep-
nie od zachowania si¢ masy serowej podczas obrébki.
Naogo6t biorac, nizej dogrzewamy skrzep latwo i szybko
osuszajacy sie (mleko zZrale, chude, krotki skrzep), niz
skrzep wiotki.

Dosuszanie masy serowej. Po dogrzewaniu nastepuje
czesto dalsze osuszanie masy serowej. Osiggngwszy zatemx
pozadang temperature, zamykamy doplyw pary i w dal-
szym ciagu mieszamy zawarto$¢ kotla. Trwa to zaleZnie
od gatunku sera jeszcze kilka do kilkudziesigciu minut
(50). Na tej fazie konczy si¢ zwykle obrébka masy sero-
wej w kotle. Ocena sposobnego wysuszenia ziarna jest
zwykle dostrojona do wymagan gatunku sera. Tak na ser
ementalski masa serowa jest wtedy odpowiednio przy-
gotowana, gdy probka sciSnieta w gargei, zlepi si¢ w wa-
Tek, ktory pod naciskiem wielkiego palca  zalamie si¢
i znowu da sie rozetrzeé na oddzielne ziarna, ktére w ze-
bach wydaja zgrzyt, ,Swist“ jak guma.

Po dosuszeniu wybieramy masg serowa, zanim si¢
zlepi w bryte i wlewamy do form, albo tez pozwalamy
jej opasé i zlaczy¢ sie na dnie w jedna bryle, ktorg da-
jemy w catosci lub tez podzielong na czesei do przygo-
towanych form, wreszcie pod prase.

Tylko niektére gatunki poddajemy wszystkin: poprze-
dnio opisanym zabiegom. U jednych nawet nie rozdro-
bniamy skrzepu, lecz dajemy go w caloSci do form, inne
wyrabiamy ze skrzepu cokolwiek rozdrobnionego i wysu-
szonego, inne ze skrzepu pokrajanego w drobne ziarno,
silnie wysuszone i mniej lub wigcej dogrzane. Sa i takie
gatunki, ktére wymagajg odmiennej i osobliwej obrébki
masy ‘serowej, jak sie przekonamy z opisow wyrobu po-



szezegolnych gatunkéw seréw. Tu ograniczymy si¢ do
wzmianki o drobieniu masy serowej zapomoca miynka:
mase serowq zgrubsza przygotowana krajemy noZem na
kawatki i mielemy na ziarno na zebatym mlynku (ryc. 77),
dodajemy 3—5"/, soli, skupiamy i znowu prasujemy. W ten
sposob wyrabia si¢ np. sery cheddar i niektére posle-
dniejsze gatunki z mleka zbieranego. Rozdrobuienie masy
serowej na mlynku nie jest tak subtelne, jak przy zasto-
sowaniu poprzednio opisanych metod i dlatego nie przy-
jeto sie w wyrobie wrazliwych gatunkéw.

Kaidag z opisanych faz prze-
rébki serowar powinien pilnie §le-
dzi¢ i wedlug spostrzezonych obja-
wow dostroi¢ swe zabiegi. Wige
nie zegarek i recepta tu rozstrzyga,
jak chea niektérzy, lecz uzgodnie-
nie rozmaitych czynnikéw. W tem
wlagnie tkwi sporo sztuki serowar-
skiej.

Narzedzia i przyrzady serowar- f
skie. Do czesto uzywanych w se- pd
rowarstwie narzedzi i przyrzadéw
nalezg opr6cz powyzej wymienio-
nych: czerpak z blachy pobie-
lanej z raczka do odczerpywania
serwatki i napeliania form masg
serowy (ryc. 14 B).

~ Tasma stalowa do recz- Ryc. 80. A4 Przyrzad do
nego wyjmowania masy serowej Wwycigganiasera Lortschera,
z kotta (ryc. 26 C). ¢ wielokmok:

Przyrzad Loertschera
do mechanicznego wyciggania masy serowej; wielokrazek
(ryc. 30).

Formowanie i prasowanie serow. Celem
prasowania sera jest skupienie krajanki w spoista bryle
pozgdanej postaci oraz usuniecie z niej nadmiaru serwa-
tki. Skuteczno$¢ prasowania na zawarto$¢ wody w serze
jest stosunkowo mata; prasujac bowiem ser, wyciskamy
prawie tylko te serwatke, ktéra znajduje sie miedzy ziar-
nami, natomiast zawartej w ziarnach nawet bardzo sil-
nem cisnieniem niewiele usuniemy, wyjawszy skérke i do
niej przylegla najblizsza warstwe. To tez zawarto$¢ wody
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w serze regulujemy przedewszystkiem temperatury i cza-
sem krzepnienia, stopniem rozdrobnienia, wysuszenia oraz
dogrvama masy serowe;, najmniej zas prasowamem Pra-
sowaniu poddaje si¢ niektore gatunki seréw twardych
i tgezy te czynnoéé zwykle z fomowamem, celem nada-
nia serom pozgdanej postaci, najczesciej graniastostupa,
walca i kuli (ryc. 32). Ksztalt sera, scislej stosunek wiel-
koéci powierzchni do objetosci, nie jest bez znaczenia na
jego przebieg dojrzewania oraz latwosé konserwacji. Se-
rom miegkkim, dojrzewajgcym od
wierzchu, nadaje sie¢ stosunkowo
wielka powierzchnie na rozwoj
drobnoustrojow, natomiast serom
twardym dojrzewajacym w calej
masie i ‘niezaleznie od drobno-
ustrojow zyjgcych na powierzehni,
nadaje si¢ stosunkowo wiekszq
objetosé, co je nadto wiecej chroni
od wysychania, niz sery migkkie.
Objetosé i wielkos$é sera mogg wy-
wiera¢ jeszcze inny wplyw na
Ryc. 31. Chusta dojrzewanie : tak sery typu emen-
serowarska. talskiego dzigki swej wielkiej ma-
sie (od 60—150 kg.) dlugo zacho-
wujg pod prasg wysoka temperaturg, w jakiej wyjete
byly z kotla (55-—35°) i w ten sposéb stwarzajg korzy-
stne warunki rozwoju bact casel.

Formy do seréw powinny byé drewniane, a_gdzie to
niemozliwe, z blachy dobrze pobielanej, gdyz zwigzki ze-
laza czernia sery. Rozne typy form poznamy w technice
szczegolowe].

Ociekanie i prasowanie seréw powinno odbywacé sie
w cieplocie okoto 18°; w niskiej bowiem temperaturze
serwatka odcieka niedostatecznie, a fermentacja odbywa
sie nader powoli; natomiast zbyt wysoka temperatura
moze spowodowa(, burzliwg fermentacje.

Do wyjmowania masy serowej z kotla i zawijania
ser6w w formie uzywa sie chust siatkowych z tkaniny
konopnej, przepuszczajacej latwo serwatke. GestoS¢ tka-
niny jest odpowiednia, jezeli watek i osnowa tworzg kra-
tke wielkosci jakich 4 mm?® Chusty i plétna znakomicie
wygladzajg i wzmacniajyg skoérke. Pranie ich wymaga
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uwagi; chusty sg przepojone rozpuszezalnem biatkiem,
ktére krzepnie w goracej wodzie. Dlatego nalezy je prze-
plokaé najpierw w zimnej wodzie, a potem dopiero wy-
pra¢ w gorgcej; inacze] stwardniejg, stracg zdolnoscé
wchlaniania serwatki i doktadnego przylegania do serow
i z powodu }amliwosci szybko sie zuzyjg.

Carverppek 5‘.‘,,.,-‘&

Ryc. 32. Rozmaite ksztalty serow.

Cignienie, jakie wywiera prasa na ser, powinno byé
stateczne i do regulowania, gdyZz wskutek zbyt silnego
ciSnienia odrazu wywieranego, czeSci masy serowej wy-
chodzg poza forme, zwlaszcza gdy ta nie jest dopasowana,
lub przenikajg tak chuste, ze Ja trudno odlepi¢ od sera.
Oprocz tego tworzy sie odrazu zbyt twarda skorka, ktéra
nie przepuszcza serwatki w pozadanej mierzes To tez po-
czatkowo, gdy masa serowa hie jest jeszcze dostatecznie
spojona, wywiera sie znacznie slabsze ciSnienie, anizeli
PO spojeniu.
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Pozadana sila ciS$nienia dla rozmaitych gatunkow
sera jest r6zna i zalezna nie tylko od wielkoSci sera,
i jego wilasnosci, lecz takie od okresu ciSnienia, ktéry
dla rozmaitych gatunkéw wynosi od kilku do kilkunastu
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Rye. 83. Prasa Schatzmanna.

godzin. Tak do seréw ementalskich, wazgcych 60—150 kg.
stosuje si¢ ciSnienie 15—30 kg. na 1 kg. surowego sera,
do edamskich wagi 2 kg. ciSnienie réwnajace si¢ cieza-
rowi 20—30 kg., ale znacznie krocej. Ogolnie biorge, ci-
énienie powinno byé tem wigksze, im wigkszy ser i krét-
szy okres prasowania. Niestety niema pod tym wzgledem
norm, uzasadnionych. nauks, lecz tylko wskazowki wyni-
kte z do$wiadczenia. Zasadniczo i zgodnie z prawami



fizyki, nalezaloby dostosowaé ci$nienie wedlug wielkosct
powierzchni, a pozatem okres ci§nienia uzgodni¢ z kon-
systencja sera.

Pod prasg ustawia si¢ male sery obok siebie lub tez
stosami na sobie. W tym przypadku trzeba pamietaé, e
dwa sery pomieszczone obok siebie potrzebujg dwukrotnie
wigkszego ciSnienia, niz te same sery, ale ustawione je--
den na drugim.

Prasy powinny by¢
tak urzadzone, by dzia-
laly statecznie, a nie
przerwami i Zeby mozna
byto regulowaé dowol-
nie sile ci$nienia. Pod
tym wzgledem czynia za-
dos¢ warunkom i sg wy-
godne w uzyciu diwi-
gniowe prasy Schatz-
manna i angielskie. Do
ciezkich serow szwajcar-
skich uzywa si¢ zwykle
jednoramiennych pras
Schatzmanna (ryec. 33).
Cisnienie reguluje sie
przy pomocy ciezaru
(okoto 150 kg.), ktory
mozna posuwaé na Ze-
laznej dZwigni. Dlugosé
ostatniej wynosi 450 m.
i dlatego niekiedy tru-
dno te prase umiescié
w malych serowniach.
W tym razie mozna jg
zastapi¢ prasg podobng Ryc. 34. Prasa ,Rival®.
do angielskiej np. ,Ri-
val“, ktérq wyrabia Baumgartner i Baechler w Zurychu
(ryc. 34). Sklada si¢ ona z dwoch dZwigni: gérna obcig-
zona ciezarkiem 20—30-kilogramowym, przenosi ci§nienie
na dolng i dziata tu jako cigzar. Momenty sily i cigZaru
zmieniaja si¢ nie tylko zapomocg przesuwania ciezarka,
ale takze za pomocy przestawienia srub w dZwigniach.
Dzigki temu mozna wywieraé ciénienie od 50—900 kg.,.




-a przestawiwszy sruby, od 600—3.000 kg. Mozna wiec
prasowa¢ na niej male i wielkie sery. Prasa zajmuje
malo miejsca i moina jg przymocowaé do Sciany lub
sufitu, a diwignie skierowaé¢ wzdluz lub wpoprzek pod-
stawy. Jest to niewgtpliwie jedna z najlepszych pras.

' Prasy angielskie sg
podobne pod wzgledem
polaczenia dZwigni do
prasy ,Rival® (ryec. 35).
Zamiast przesuwalnego
ciezarka maja ciezarki do
dokladania lub odejmo-
wania.

Obliczmy teraz ci-
$nienie na przykladzie .
prasy Schatzmanna i nie-
chaj oznacza:

A = os.

B = punkt oporu.

C = punkt sily (obciaze-
nia).

W = waga cigzaru w kg,

AB = rami¢ oporu =
60 cm.

AC = ramig¢ sily (obcia-
Zenia).

X = cisnienie.

Zatemmoment oporu
(ci$nienia) sktada sig zilo-
czynu X. AB i zgodnie
z prawem fizyki r6wna sie
momentowi sily (obcigze-
nia), zlozonemu z iloczynu
150. AC. Wstawiwszy

Byo. 45, | Fross snglelskn, wartosci, otrzymamy ro-
wnanie: 60.x = 150.420,
X = E%_gzo_ = 1050, czyli ciSnienie (opér) réwna sie

1050 kg., nie uwzgledniajac ciénienia, spowodowanego nadto
cigzarem zelaznej dzwigni, ktére wynosi przy 15 cm. pro-
filu dZwigni okolo 600 kg.



W takiz sposéb oblicza sie cifnienie, wywierane pra-
sami o polgczonych dZwigniach, jak prasg ,Rival® i an-
gielskiemi. WeZmy przyklad z ryc. 36. Obliczenie odno-
szgce sie do pierwsze] dZwigni, przedstawia sie nastepujgco:

Moment oporu x'8 = momentowi sity 10.74, czyli
8x=10.74; x— 19 gj —=925. Zatem ciSnienie wywierane gorng
dZwignig w punkcie ¢ wynosi 925, ktére przenosi si¢ jakby
ciezarek dziatajgcy na dolnej dZwigni w punkcie c. Co sig ty-
czy dolnej dZwigni, to rachunek rozwija si¢ dalej w ten sposéb:

Moment oporu y'ab = ac:92'6; po wstawieniu zna-

nych wartosci 10 y = 1—10—3-?—§ = 370. Wynik: prasa wy-
wiera ciénienie 370 kg. przy obcigzeniu 10 kg.

Obliczanie ciSnieniana
prasie ,Rival® jest zbyte-
czne, gdyz skala umiesz-
czona na dZwigni wska-
zuje je wedlug przesunie-
cia ciezaru. CiSnienie na / |
prasach angielskich oblicza { °
si¢ tylko raz i to w sto-
sunku do zawieszonego
1 kg. Na dZwigniach Schatz-
manna jest praktycznie
oznaczy¢ chociez w kilku
punktach sile cisnienia.

DZwignie wymienio-
nych pras podnosi si¢ przy
pomocy Sruby umieszczo- Rye. 86. Duialanie sity na zlozonych
nej w stemplu przyciska- — dzwigniach (wedlug Kirchnera). .+
jacym nakrywe formy.

Stoly pod cigzkie prasy powinny byé zrobione zlgru-
bych, debowych dyli lub ze $wierka amerykanskiego,
a brzegiem mie¢ Sciek na splywajacg serwatke.

e Stempel prasy powinien naciskaé¢ na srodek sera lub
calej grupy, inaczej ciénienie bedzie jednostronne, a wy-
nikiem tego nier6wny ser.

Pod prasg niektére sery trzeba czesto odwracad,
zwlaszeza poczatkowo; niektore sery pozostajg pod nig
nieodwracane,
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Czy ciSnienie do$¢ dlugo trwalo i w dostatecznej
mierze, to pozna serowar najlepiej po wygladzie i dotyku
sera. Nalezycie wycisniety, nabiera zottawej skorki, a w do-
tyku jest suchawy. Ser mokry o biatym lub szarym wy-
gladzie nie byt nalezycie prasowany. Zreszta pod tym
wzgledem kazdy gatunek ma subtelne odcienie, ktére po-
znaé uczy praktyka.

Solenie seréw.

Celem solenia jest poprawienie smaku, trwalosci
i strawnosci seréw. Tylko niektére gatunki nie dojrzewa-
Jace i spozywane na Swiezo, soli si¢ dopiero przed spo-
zyciem wedlug upodobania, natomiast wszystkie sery,
ktore przechodza proces dojrzewania, musza byé solone,
aby sie nie zepsuly. Solenie odbywa si¢ zwykle po sfor-
mowaniu i ocieknigciu; niekiedy przewleka sie diuzej
i trwa jeszcze podczas dojrzewania. SOl rozpuszcza sig
we wilgoci sera i daje poczgtek przesigkaniu .osmotycz-
nemu, przyczem dostaje si¢ powoli do osrodka sera.
Z niego wycieka ciecz podobna do serwatki i to w wig-
kszej ilosci, anizeli wynosi wchioniony roztwér soli, czyli
jest ubytek wagi. Zapomocg wiec solenia mozemy do
pewnego stopnia regulowaé ilos¢ wilgoci w serze i to
szybciej lub powolniej, zaleznie od tego, czy dajemy od-
razu potrzebna ilosé soli, czy tez matemi porcjami i perjo-
dycznie. A pomewaz nie tylko zapas wilgoci, ale takze
sol wplywa na Zycie bakterji, mamy w sposobie solenia
&rodek przy pomocy ktdrego mozemy wplywaé w pewnej
mierze na przebieg dojrzewania seréw.

Niektére zwigzki parakazeiny sa mniej lub wigcej
rozpuszczalne w 5-cio procentowym roztworze soli i na-
bieraja w nim elastycznosei ; niektére znowu przy nadmiarze
wolnego kwasu sg nierozpuszczalne w tym roztworze
1 odznaczajg sie kruchoscia. Regulujge zatem odpowied-
nio kwasowos¢é oraz iloSé soli, wplywamy na pozadana
-elastycznosé sera (van Slyke i Hart). Umiarkowane sole-
nie zmniejsza kruchos¢ sera, nadmierne zas zwigksza ja
wskutek ubytku wilgoci.

S61 wnika tem tatwiej i szybciej, im migkszy jest
ser, a tem powolniej i mniej skutecznie, im twardszy.
Nie jest tez pozbawiona znaczenia ta okolicznosé, jak
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dlugo trwa wsigkanie pewnej ilosci soli do sera i w jakich
porcjach. Jezeli bowiem. solagc z zewnatrz, damy odrazu
wiekszg ilo$¢ soli, to skérka i przylegle warstwy sera
przesycaja sie nig, twardnieja i nie tylko nie przyjmuja
wiece] soli, ale i nie przepuszczajg nazewngtrz wilgoci
z glebszych miekkich warstw, dopoki z biegiem czasu
nie dokona si¢ wyréwnanie gestoSci roztworu. Natomiast
wierzchnia partja zachowa migkkoS¢é i przepuszczal-
nosé, jezeli stopniowo bedziemy dawali tylko tyle soli,
ile zdola przenikngé w glgb.

Do solenia seréw powinnismy uzywaé soli drobno-
ziarnistej, suchej i czystej, bez obcych domieszek. Niektére
gatunki ser6w miekkich wymagaja suszonej i bardzo
mialkiej soli. W tym razie wysuszamy ja przed uzyciem
w piekarniku w umiarkowanej cieplocie i mielemy na
osobnym mtynku albo rozcieramy walkiem na mial.

Zuzycie soli wynosi okolo 6% wagi surowego sera,
ale moze by¢ mniejsze lub wieksze, zaleznie od sposobu
solenia. W serach dojrzalych zawarto$é soli wynosi §red-
nio okolo 2'5%, a waha si¢ w granicach- 1—4%0, jezeli
ser nie jest ani przesolony, ani tez niedosolony.

Solenie odbywa si¢ na sucho, w roztworze, w masie,
wreszeie jednym i drugim sposobem. Najtaniej wypada
solenie w masie, najdrozej na sucho, gdyz jest pola-
czone z najwiekszg stratg soli i z najwigkszym nakladem
pracy. ,
Okres solenia rozpoczyna sie zwykle po wyjeciu seréw
z formy i po ocieknigciu, trwa za§ zaleznie od wielkosci
i twardosci seréw od 1 godziny do 5 dni, nie uwzgled-
niajgc dosolania niektérych twardych gatunkéw, ktore
przewleka sie znacznie dluzej.

Solenie na sucho. Polega na nacieraniu solg
powierzchni sera lub nalozeniu warstwy soli. W pierwszym
przypadku przywiera malo soli, zwlaszcza, gdy ser jest
suchy. Jak dtugo i ile razy trzeba powtarza¢ solenie, za-
lezy od wielkosci i gatunku sera oraz od grubosci na-
kladanych warstw; np. wystarczy, jezeli camembert po-
wlecze si¢ raz cienkg warstwg soli; sery ementalskie
soli si¢ w grubej warstwie przez 4—6 dni, a nastepnie
przez kilka miesiecy, przyproszajac je zlekka, poczgtkowo
co drugi dzien, poézniej co kilka dni i tak przez Kkilka
miesigcy. Trzeba jeszeze i to uwzglednié, Ze im wigcej
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spoisty i suchy jest ser, tem powolniej rozpuszeza i wehta-
nia sdl, co si¢ jeszcze poteguje, gdy otaczajgce powietrze
jest suche i zimne. To tez w czasie solenia temperatura
w solarni nie powinna spas§é ponizej 8% a gdyby sél
zbyt powoli topila si¢ na serze, zwilzamy jg woda.

Naktfadanie zbyt grubej warstwy soli na ser jest po-
taczone ze stratg, gdyz sél topi sie predzej, niz wsiaka,
szczegolnie we wilgotnej solarni. Z tego wzgledu nie na-
lezy seréw zbyt grubo solié¢, lecz umiarkowanie, ile zdgza
wchiongé, przytem ustawiaé poziomo, aby roztopiona sol
z nich nie sptywata. Boki lub kuliste powierzchnie na-
ciera si¢ nader umiarkowanie, zato czesSciej. Skoro sol
sie roztopi, rozcieramy ja po calej powierzchni szczotka
lub scierkg. Po uptywie 12 godzin powinna zupelnie
wsigknaé, poeczem wycieramy ser do sucha i znowu so-
limy te powierzchnig, ktéra byla poprzednio na spodzie,
tudziez boki. Solenie na sucho moze byé zastosowane
do wszystkich gatunkéw sera, a jest niekiedy konieczne,
gdy chodzi o skuteczniejsze osuszenie delikatnych serow
migkkich.

Podezas solenia, niektore gatunki sa jeszcze tak
miekkie, ze traca ksztatt. Temu si¢ zaradza, trzymajac
ie w odpowiednich drewnianych formach (nie meta-
lowych!).

Solenie w roztworze jako tansze i wygod-
niejsze rozpowszechnia si¢ coraz wiecej, zwlaszcza w se-
rowniach, wyrabiajgcych sery twarde. Polega na tem, Ze
sery daje si¢ do roztworu soli kuchennej na pewien
przecigg czasu. Nasycony roztwoér soli otrzymuje sig, roz-
puszczajagc 36—37 kg. soli w 100 1. wody. Zwykle uzywa
sie stabszego roztworu, gdyz w nasyconym skérka silnie
twardnieje i staje si¢ nieprzepuszczalng; znowu zbyt
staby, gdy zanieczyS$ci sie czastkami sera, zaczyna gnié,
sery zas rozmakajg. Zwykle najdogodniejszy jest roztwor
18—22 procentowy. Solenie tg metoda jest energiczniej-
sze od solenia na sucho i trwa krécej.

Solanke przechowuje si¢ w betonowych zbiornikach
lub drewnianych kadziach. Cieplota jej nie powinna wy-
nosi¢ mniej, jak 8, a nie wiece] jak 15°% Z tego wzgledu
nie dajemy do niej Swiezych, jeszcze cieplych seréw,
lecz dopiero gdy ostygna, np. sery duzych rozmiaréw po
uplywie 2 dni. Gesto$é solanki nadzorujemygprzy pomocy
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aerometryczne] wagi np. Bischofa lub Schura i zasilamy
ja sola, skoro ostabnie.

Psujgcy sig¢roztwornalezy odezysciélub zastgpiénowym,
gdyz w gnijgcym sery czerniejq i nabierajg wadliwego smaku
i zapachu. Celem oczyszcezenia odczerpuje sie solanke, usuwa
osad, wymywa starannie i odkaza zbiornik, wreszcie so-
lanke filtruje si¢ i gotuje celem zniszczenia drobnoustrojow.

Cigezkie sery, zanurzone w prawidlowo silnym roz-
tworze, powinny z niego wystawaé na jaki 1 cm., w zbyt
stabej solance zanurzajg si¢ glebiej. Odstonigtg po-
wierzchnig posypujemy solg, a nastepnego dnia odwra-
camy sery tak, by gérna czeS¢ dostala si¢ na dol. Ciezkie
sery typu szwajcarskiego powinny plywaé kazdy zosobna,
w ostatecznosci dwa sery mogg znajdowaC sig na sobie.
Sery twarde malej wagi zanurzamy bez wzgledu na po-
lozenie, baczgc tylko, by sie nie gniotly.

Wyigwszy je z roztworu, osuszamy szmatks, a jesli
potrzebne jest dosolanie, to uskuteczniamy je dopiero po
kilku dniach, dopéki s6l nie przejdzie réwnomiernie do
wszystkich warstw.

Solenie w roztworze jest wygodne, tansze, a prze-
dewszystkiem rownomierne dla wszystkich serow, jesli
maja jednakowa wielkosSé.

- Solenie w masie serowej praktykuje sie najezesciej
w wyrobie peflednich gatunkéw seréw, ale takze szla-
chetne gatunki sa solone tym sposobem, np. chester,
cheddar. Wedlug te) metody soli sig mas¢ serowa jesz~
cze przed sformowaniem w iloSci jakich 5%. Mase se-
rowa rozdrabnia si¢ na miynku i starannie miesza z sola,
ktéra odrazu dziala; przedewszystkiem wycigga wiele
serwatki, ktéra uchodzi podezas formowania i prasowania.
To tez sery tym sposobem solone sg suchsze niz solone
w roztworze lub na sucho. Solenie w masie serowej ha-
ntuje wprawdzie skuteczniej wzdymanie si¢ seréw, niZz
golenie w inny spos6b, ale tez pozbawia nas do pew-
nego stopnia wplywu na przebieg dojrzewania seréw.

Powyzsze trzy metody mogg byé kojarzone z sobg
rozmaicie: np. sery ementalskie soli si¢ czesto najpierw
na sucho, potem w roztworze i znowu na sucho, sery
za§ metodg Pitza wyrabiane, soli si¢ stabo najpierw
w masie, aby powstrzymaé wzdymanie si¢ seréw, a do-
reszty na sucho lub w roztworze.

Serowarstwo. T
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Dojrzewanie serow.

Tylko niewiele sero6w spoziywa sie na Swiezo, czy to
jako twarég, czy tez jako surowy ser, uzyskany przy
pomocy podpuszezki, Wigkszosé gatunkéw staje sie ja-
dalng i strawng dopiero po poprzedniem dojrzewaniu. To
dotyczy tak seréw podpuszczkowych, jak tez twarogo-
wych, migkkich i twardych.

Proces dojrzewania seréw byl przez dlugi czas za-
gadkg i dzis zaledwie czeS¢ tajemnicy odslonila nauka,
zwlaszcza chemja i bakterjologja. Dojrzewanie seréw jest
wynikiem nader zlozonych przemian chemicznych, doko-
nywajacych sie pod wptywem dziatalno$ci drobnoustrojéw
i ich enzym6w: w serach podpuszczkowych dziata nadto
enzym podpuszczkowy. Do umiejetnosci serowarskiej na-
lezy takie przygotowanie surowca, by fermentacja w nim
odbyla sie w pozadanym kierunku. To znaczy, Ze sero-
war przyrzadza z surowej masy serowej odpowiednig
pozywke dla tych drobnoustrojéw. ktérych dzielem jest
wytworzenie pozadanego gatunku sera. Kierunek i prze-
bieg fermentacji zalezy SciS§le od wzajemnego iloSciowego
stosunku substancji wchodzacych w sklad surowego sera,
od zespolu drobnoustrojéow, ktére do niego sie dostajg,
wreszcie od tego, czy serowar rozmaitemi zabiegami, kt6-
remi rozporzadza, wspiera, hamuje lub zgola unicestwia
dziatanie drobnoustrojéow i ich enzymoéw.

Jak wiadomo, sery podpuszczkowe dzielg sie wedlug
zawarto$ci wody na miekkie i twarde. Jednakze biorac
rzecz $cisle, nie ilosé wody, lecz ilos¢ wolnego kwasu
w surowym serze rozstrzyga o kierunku dojrzewania
sera. Im wiecej serwatki dostanie sie do sera, tem wiecej
takze cukru i wytworzonego z niego kwasu mlecznego,
ktéry mniej lub wiecej zobojetnieja sole zasadowe, znaj-
dujace sie rowniez w masie serowej. Jezeli iloé¢ tych zasad
wystarczy do zobojetnienia kwasu mlecznego, dzialaé
moga obok enzymu podpuszcezkowego odrazu takie en-
zymy proteolityczne bakterji, ktérych wigkszosé nie znosi
juz 05% kwasu mlecznego, i wtedy ser dojrzewa w ca-
Yej masie (0. Jensen, 4). Chcge wige wyrobié taki ser,
ktory ma dojrzewaé w calej masie czyli twardy, staramy
sig usungé z masy serowej jak najwiecej serwatki, czyli
materjatu, z ktérego wytwarza sie kwas mleczny. W tym
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celu zaprawiamy mleko podpuszezkg w wyiszej tempe-
raturze, stosujemy krétki okres krzepnienia, rozdrabniamy
silnie skrzep, dogrzewamy, prasujemy — wszystko za-
biegi, przy pomocy ktérych razem z serwatkg usuwamy
nadmiar cukru mlecznego.

Inaczej z serami miekkiemi: masa serowa uzyskana
w nizszej cieplocie i w dlugim okresie krzepnienia, mato
rozdrobiona, nieprasowana i niedogrzewana, kurczy sie
stabo i skapo wydziela serwatke, wskutek czego pozo-
staje w niej sporo cukru mlecznego, a zapas zasad nie
wystarcza do zobojetnienia kwasu zen wytworzonego.
Enzym podpuszczkowy dziata tu rowniez i to silniej, niz
w serach twardych, gdyz czynniejszy jest w kwasnem
frodowisku, ale skutki jego dzialania sa malo widoczne.
Dopiero drobnoustroje rozwijajace si¢ na powierzchni se-
réw wytwarzajg amonjak i zobojetniajg nim kwas mleczny.
W zobojetnionem juz $rodowisku mogg dziala¢ proteoli-
tyezne enzymy bakterji. To tez sery migkkie dojrzewajg
stopniowo od wierzchu w glab, a dojrzewanie ulatwiamy,
dajac im plaski ksztalt, czyli wielkg powierzchnie.

Glowne skladniki surowego sera podpuszczkowego
stanowig: woda, cukier mleczny, thuszez i parakazeinian
dwuwapniowy.

Cukier mleczny zamienia si¢ wskutek dziatalnosci
bakterji w kwas mleczny i znika w serach twardych, ubo-
gich w serwatke, zwykle w przeciggu 8—10 dni. W se-
rach miekkich trwa to diuzej, ale i one, gdy dojrzejg, nie
zawieraja wecale cukru. W pierwszym przypadku prze-
miana trwa krétok, gdyz bakterje mogg rozlozyé go zu-
pelnie, niechamowane nadmiarem kwasu, ktéry zobojetnia
dostateczny zapas soli zasadowych. Inaczej w serach
migkkich : bakterje przetwarzajg cukier mleczny w miare
zohog(;tmanla nadmiaru kwasu mlecznego przez drobno-
ustroje, zyla,ce na powierzchni sera.

W swiezym serze podpuszczkowym, jak byto powie-
dziane, kwas mleczny wigze si¢ z zasobem zasad, wsku-
tek czego powstajg: mleczan wapniowy, kwasne fosfo-
rany, parakazeinian wapniowy, wolna parakazeina i mle-
czany parakazeiny nasycone i nienasycone.

Mleczan parakazeiny (nasycony) nierozpuszczalny
w b -procentowym roztworze soli kuchennej tworzy sie¢
w nadmiarze wolnego kwasu mlecznego. Stanowi mase

?*



kruchg, nieelastyczng i powoduje kruchosé sera. W umiar-
kowanej kwasowosci tworzy sie plastyczna i gietka masa
serowa (nienasycony mleczan parakazeiny), ktora jest
rozpuszczalna w 5-procentowym roztworze soli, naog6l
taka, jakiej sobie serowar zyczy do obrobki. To tlomaczy
wplyw solenia i stopnia kwasowos$ci na konsystencje sera.

Mleczan wapniowy ulega réwniez rozkiadowi w wie-
kszym lub mniejszym stopniu wskutek fermentacji kwasu
propionowego, przyczem wedtug O. Jensena (4) wydzie-
lony bezwodnik weglowy ma by¢ przyezyng normalnego
wytwarzania si¢ dziurek w serze. W twardych serach,
zwlaszcza pielegnowanych w cieple, fermentacja kwasu
propionowego odbywa si¢ silnie, wydzielony bezwodnik
weglowy zatrzymuje zwarta, lecz plastyezna masa, wsku-
tek czego gaz wydyma dziurki czyli oka. W serach o luz-
niejszej konsystencji wigksza czedé bezwodnika weglo-
wego uchodzi porami w serze, reszta wytwarza mniejsze
dziurki, szczegélnie w tych miejscach gdzie spojenie ziarn
byto luzne. Sa to t. zw. dziurki ,krajankowe“. To
normalne tworzenie si¢ dziurek odrézni¢ nalezy od dziura-
wosci, spowodowanej wadliwemi fermentacjami, ktére
péZniej poznamy (p. wady seréw).

Thuszez, od ktoérego ilosci zalezy w znacznym stop-
niu warto$¢ sera, nie ulega znacznym przemianom pod-
czas dojrzewania. Ale juz male ilosci produktéw, wyni-
ktych z rozszczepienia tluszczu, odznaczaja sie tak silng
wonia, ze obok amonjaku wystarczaja do nadania serom
ostroéci, co zwykle dzieje si¢ dopiero po dtuzszem dojrze-
waniu. Rozszczepianie tluszezu odbywa sie najsilniej
w serach plesniowych, najmniej w serach twardych.

Gléwny i podstawowy skladnik swiezego sera pod-
puszczkowego stanowi parakazeina, Scislej jej sole wapniowe,
a w serach twarogowych sernik. Przemiana tych cial biatko-
wych nierozpuszczalnych w zwigzki rozpuszezalne w wie-
kszej lub mniejszej ilosci, stanowi istote dojrzewania seréw.

Waznym czynnikiem w rozkladzie cial biatkowych
jest enzym podpuszczkowy, ktérego dziatanie nie konczy
sie z chwilg skrzepnienia mleka i skurczenia si¢ masy
serowej, lecz trwa dalej. Tem wlasnie si¢ tfomaczy, zZe
sery podpuszczkowe dojrzewaja choé powoli, ale skutecz-
nie, nawet w cieplocie (°. Jednakze podpuszczka nie do-
konywa tak glebokiego rozkladu, jak drobnoustroje i ich
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enzymy, kitbére bezprzecznie odgrywaja gtéwna role w pro-
cesie dojrzewania serow. Spornem moze byé chyba za-
gadnienie, ktérym drobnoustrojom nalezy przypisac¢
rozstrzygajgey wplyw na wytworzenie si¢ swoistych cech
poszczegé6lnych gatunkéw seréw.

To tez serowar wiedziony do$wiadczeniem, dazy do
tego, aby mleko bylo w miare zakazone pozgdanemi bak-
terjami kwasu mlecznego i zeby one przedewszystkiem
dokonaly wstepnej fermentacji w serze podczas prze-
miany cukru mlecznego. W tym celu poddaje zbyt swieze
mleko dojrzewaniu, uzywa zakwasow, pilnuje, by sery
ociekaly w temperaturze 18° czyli dogodniej dla rozwoju
bakterji kwasu mlecznego. Jakbadz, od czystosci i prawi-
dlowosci przebiegu fermentacji kwasu mlecznego w pierw-
szym okresie dojrzewania seréw zalezy uksztaltowanie
sie innych proceséw fermentacyjnych odbywajgcych sie
w serze czy to réwnoczesnie, czy tez nastepnie. Dowodem
tego sa korzystne wyniki z zastosowania czystych kultur
bakterji gatunku lactis acidi do wyrobu plesniowych seréw
jak camembert, brie seréw holenderskich jak edamskich
‘i gouda, dalej tylzyckich, limburskich, chester, chedar i in-
nych. W serach ementalskich przemiany cukru mlecznego
dokonywajg glownie laseczniki kwasu mlecznego.

Zadanie niektérych bakterji kwasu mlecznego w se-
rze podpuszezkowym nie ogranicza si¢ do przemiany cu-
kru mlecznego: tak Gorini przypisuje wazne znaczenie
dziataniu proteolityeznemu enzymoéw bakterji kwasowo -
podpuszczkowych, tudziez lasecznikéw kwasu mlecznego,
ktore po Smierci swych wlascicieli jeszeze dlugo zacho-
wujg zdolnosé rozkladu ciat bialkowych (1).

Juz kazdy z wymienionych czynnikéw moze dzialaé
w nieréwnej mierze w serach réznego gatunku, niektére
za§ z pomiedzy nich nadawaé¢ serom odrgbnosé cech.
Tak np. bact. casei ¢ ma wytwarzaé w serze emental-
skim stosunkowo wiele aminokwaséw, nadajgcych mu
charakterystyczny -slodkawy smak (4). Ten lasecznik
kwasu mlecznego, tak niezbedny do dojrzewania sera
ementalskiego, dostaje sie do niego z podpuszezka natu-
ralng jako staly mieszkaniec trawienca, a rozwija sig¢ tu
tem latwiej, poniewaz sposGb przerobki jest jakby za-
krojony na jego korzyscé: wiec zalewanie brzuszkéw wa-
rzong zwarnicg, prawie wolng od innych drobnoustrojéw,
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dojrzewanie naturalnej zaprawy podpuszczkowej w cieplo-
cie powyzej 30° wysokie dogrzewanie masy serowej, pod-
czas ktérego ging wspdtzawodnicy tego lasecznika, a ktére
on jeszcze wytrzymuje, utrzymanie ciepla w serze pod-
czas prasowania (50—35%, wreszcie uzycie czystych kul-
tur. Dla seréw tylzyckich ma byé charakterystyczny
micrococcus casei liquefaciens (8).

Gdy fermentacja kwasu mlecznego rozwija sie zwy-
kle odrazu i szybko si¢ konczy, to rozklad ciat bialko-
wych, stanowigcy glowna fermentacje, dokonywa sie¢ po-
woli, a w niektérych serach o malej zawartosci wody, np.
grana, trwa nawet kilka lat. W serach twardych typu
ementalskiego podczas gléwnej fermentaeji, czyli po uply-
wie 2—3 tygodni, liczaec od wyrobu, rozpoczyna si¢ fer-
mentacja kwasu propionowego, ktéra w normalnych
warunkach trwa 4—6 tygodni.

Ale nie zawsze wymienione fermentacje maja po-
zgdany przebieg, gdyz juz przemiany cukru mlecznego
mogg dokonaé takze szkodniki, jak coli i aérogenes, czy
to w tym czasie, gdy ser jest pod prasg, czy tez pdiniej.
Niemniej niebezpieczna jest fermentacja kwasu mastowego
zjawiajgca si¢ niekiedy po uplywie 8—14 dni, liczac od
wyrobu. -

Migkkie sery podpuszczkowe mozna podzieli¢c we-
dhug flory drobnoustrojéw, rozwijajacych sie na ich po-
wierzchni na maziowe i plesniowe. Na maziowych przy-
ttumiamy wegetacje pleéniakéw weieraniem czyli maso-
waniem, natomiast na plesniowych popieramy ich rozwdj
rozmaitemi sposobami (p. sery plesniowe).

Seré6w zwarowych czyli albuminowych nie poddaje
sie- zwykle dojrzewaniu, lecz spozywa na swiezo. Niekiedy
przydymiaja je (wedzg) i wysuszajg, dzieki czemu na-
bierajg trwalosei.

Typowym przedstawicielem ser6w maziowych jest
ser limburski. Freudenrichi O. Jensen przypisuja wazng role
w dojrzewaniu tego sera i pochodnych wspélzycin roz-
rzedzajgcych ziarniak6w i bactf. casei limburgiensis (4).
Ostatni wytwarza z aminokwaséw amonjak, ktéry roz-
puszcza kazeing. Obok nich spotyka sie szczegélnie mi-
crococcus casei liquefaciens, drozdzaki, oidia i inne. Zna-
mienne to, Ze wytworzywszy podobng maZz na serach
twardych, mozna zmieni¢ do pewnego stopnia ich kieru-
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nek dojrzewania, wskutek czego nabierajg ostrosci. Tego
przykladem sa sery litewskie, trapistow i inne.

W serach plesniowych zobolt;tlueme kwasu mlecznego
odbywa sie przy pomocy plesniakoéw, a nastepnie bakterji
(metabioza). Typowym okazem seréow plesniowych jest
camembert. Wedlug Mazé (3) w dojrzewaniu tych serow
biora gtowny udzial mykodermy, oidium camemberti, pe-
nicillium album i penicillium candidum (na bondon). Po
uplywie jakich 3 tygodni ukazujg si¢ pomiedzy plesnia-
kami pomaranczowe kolonje lasecznikow, kitore spetniaja
podobng role na camembert i brie, jak bact. casei lim-
burgiensis na maziowych serach. Te kolonje rozrastajg sie
szybko i w normalnych warunkach przytlumiajg wege-
tacje plesniakow.

Sery typu roquefort i t. p., ktérych osrodek jest
przerosniety plesniakami, aczkolwiek migkko wyrobione,
dojrzewaja dzieki penicillium glaucum odrazu w calej
masie jak twarde. Penicillium glaucum i jego odmiany
rozktadaja nietylko kazeing, lecz takze rozszczepiaja silnie
ttuszcz, dzieki czemu nadaja serom ostry smak i zapach.

Sery twarogowe dojrzewaja w podobny sposob jak
podpuszczkowe, przewaznie od wierzchu w glab. Glowna
role odgrywa tu oidium lactis, drozdzaki oraz rozrzedza-
jace bakterje. W dogrzewanych sg czynne niekiedy bakterje
kwasu maslowego, w gammeloscie i siwym serze tyrol-
skim takze penicillium glaucum. Brak tu dziatania pod-
puszezki.

Z powyzszych uwag wynika, ze istoty procesu doj-
rzewania serow nie stanowi sam rozklad sernika, lecz
takze przemiany innych substancyj, ktore odbywajg sie
rownolegle i wywieraja na siebie wzajemny wplyw ko-
rzystny lub hamujgcy. Wszelako w braku dogodniejszej

‘miary Zralo$¢ sera okrefla sie dotychezas wykgeznie we-
diug rozkiadu sernika. Duclaux nazywa wspélezynnikiem
dojrzalosci stosunek iloSci substancyj biatkowych przecho-
dzgcych przez saczek do calej ilosci sernika (w 100 cz.).
Badzynski odréznia ,zakres* od ,glebokofci®
dojrzenia, mianowicie ilo§¢ azotu zawarta w rozpuszczal-
nych skladnikach sera nazywa ,zakresem dojrzenia®“,
azot za$, kitory przechodzi w rozktadowe produkta tych
suhhtanoyl (amidy, amon]ak), bierze za miare ,gtebo-
kosci dojrzenia“ W pierwszym przypadku dowia-
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dujemy sie, ile sernika uleglo przemianie w stan rozpusz-
czalny, w drugim za$, ile powstalo produktéw dalszego
rozk}adu sernika. Naog6! rozk}ad sernika w serach migkkich
osiaga wielki zakres, ale malq glebokosé, natomiast w se-
rach twardych wielka gleboko$§¢ przy matym zakresie.
Glgbokosé 1 zakres dojrzenia ujawniajg sie w smaku tak:
im mniejszy zakres rozkladu sernika, a im wigcej amido-
kwasow w stosunku do rozpuszczalnego azotu, tem deli-
katniejszy naog6l smak sera; przeciwnie wigksza iloéé
amonjaku, kiéra znajduje sie w dojrzalych i przejrzalych
serach, wplywa ujemnie na smak i zapach sera.

Odrebno§¢ wlasnosci rozmaitych gatunkéw sera, wyni-
kajaca z ilosciowego do jakosciowego stosunku rozkladu cial
biatkowych, uwypukla ponizej umieszczona tabela, w ktérej
zestawione sg wyniki réznych badaczy (9). ON oznacza ogélng
ilo§¢ azotu, RN = rozpuszczalny azot, PN = azot w pro-
duktach rozkladu (amidach), AN = azot amonjakalny.

RN
100 cz.

Jakodé sera Gatunek | nal0c. it

PR NN Wt 1. K-

Smak bardzo lagodny, pra- | [gervais 22 20 6

wie bez zapachu . . . || edamski 27 11 2

Smak ‘dellkatny, zapach || o @ talski 33 59 7
przyjemny . . . . . .

3 roquefort 52 45 9

Srt-admo gstry w smaku gorgonzola 68 44 6

izapachu . . . . o W5 e 60 55 -

i hereynski 96 8 4

Bairdzz;) G(;f:ry w smaku Jimburski 99 5 | 12

R« nsiw e * || camembert)} 100 | 15 | 10

W pojeciu serowara sery sg wtedy dojrzale, gdy
osiagng szczyt zalet. Jednakze zwykle sprzedajemy je
nieco wczesniej, liczac sie z tem, Ze dojrzalte sery cierpig
wiece] podczas przewozu niz te, ktére jeszcze zupelnie
nie doszly.

W dziurkach starszych seréw gromadzi sie pikantny
sok t. zw. ,fza“ ceniony przez smakoszow. Cflownym
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skladnikiem ,lzy“ to rozpuszezalne produkta rozkladu
sera w wodzie. Gdy taki ser w dalszym ciggu wysycha,
powstajg z niego krysztalki (patrz wady seréw).

Pielggnowanie seréw.

Po sformowaniu trzeba pielggnowaé sery umiejetnie,
gdyz to jest warunkiem prawidlowego dojrzewania. W grun-
cie rzeczy pielegnowanie polega na tem, Ze w dalszym
<ciggu stwarzamy dogodne warunki rozwoju tym drobno-
ustrojom, ktérym zawdzigezamy prawidlowe dojrzewanie
seréw, natomiast te, kiére sa niepozadane lub szkodliwe,
niweczymy, a przynajmniej hamujemy w rozwoju. Do tego
celu serowar zdgza rozmaitemi drogami, z pomiedzy nich,
jako najwazniejszemi i najskuteczniejszemi, regulowaniem
wilgotnosci i temperatury. Sg to czynniki, na ktére drobno-
ustroje sa nader wrazliwe. Inne zabiegi, jak zmywanie,
wcieranie, zakazanie czystemi hodowlami bakterji, odwra-
canie, dosolanie seréow i t. p., aczkolwiek sa niezbedne,
Pprzeciez majg mniejsze znaczenie.

Prawie kazdy gatunek wymaga odmiennego trakto-
wania i to zaleznie od danych warunkéw. Pielegnowania
uczy najlepiej prakityka i doSwiadczenie wlasne. To tez
opisujemy je w najogélniejszym tylko zarysie.

Wilgotno$é. Do rozwoju drobnoustrojéw, znajdujgcych
si¢ tak w serze, jak tez na jego powierzchni, jest potrzebna
odpowiednia wilgotno§é, ktéra powinna byé tak zgodnie
dobrana, aby zado$é czynita nie tylko wymaganiom pe-
wnych gatunkéw drobnoustrojéw, ale takze chronila ser
od wysychania lub gnicia. Tak sery maziowe wymagaja
nieco wigkszej wilgotno$ci, niz plesniowe, najmniej zas
gery twarde, zmywane, o0 czystej skorce. Wzgledna wil-
sotnosé powietrza w magazynach lub piwnicach stuzgcych
do przechowania seréw, powinna byé, o ile moznosci,
jednostajna,

Wilgotnosé powietrza stanowi zawarto&¢ w niem pary
wodnej w wigkszej lub mniejszej iloéci. Gdy pcwietrze wehlo-
mnie tyle pary wodnej, ile jest mozliwe przy pewnej cieplocie,
wtedy jest nasycone. Rozrézniamy wilgotnoéé wzgledna-
i bezwzgledna. Iloéé pary wodnej, zawartej w 1 litrze po-
wietrza, wyrazong w gramach, nazywamy wilgotnoficia bez-
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wzgledna, stosunek za§ iloSci pary wodne] w 1 litrze po-
wietrza do iloSci pary wodnej potrzebnej do nasycenia, na-
zywa si¢ wzgledna wilgotnoscia. Stosunek ten wyraza sie
w odsetkach. Jezeli wige 1 litr powietrza przy 20° zawiera
tylko 00140 g. pary wodnej zamiast 00172 g. potrzeb-
nych do nasycenia, to stopien wzglednej wilgotnosei wynosi

_0_9@ = 0'82 czyli 82%.

Po ogrzaniu o 10°% powietrze potrze-
buje do nasycenia prawie podwoéinej ilosci
pary wodnej. To samo powietrze, nasycone:
przy 10° odczuwamy jako wilgotne, ogrzane
do 20° bedzie zaledwie nawpdl nasycone,
jezeli nie otrzyma wiecej pary, i odezujemy
je jako suche. Powietrze zawiera zwykle
okolo 70° wilgotnosci; gdy zawiera 50° od-
ezowamy je jako suche, a gdy 90° jako
wilgotne.

Do mierzenia wilgotno$ci w serow-
niach uzywa sie psychrometru Augusta
(rye. 37), skladajacego sie z dwoéch do-
kladnych termometréw, z podzialkg na
co najmniej 0'5°. Suchy termometr wska-
zuje temperature powietrza; drugi t. zw.
wilgotny w dolnym koncu owiniety jest
muslinem, ktory jest zanurzony jak knot
w naczyrku z woda. Kulka termometru
powinna znajdowaé¢ sie tuz nad woda,
lecz nie styka¢ si¢ z niag. Woda w musli-
nie otaczajacym termometr paruje weiaz
i ozigbia termometr i to tem silniej, im
suchsze jest powietrze. Wskutek tego
wilgotny termometr zawsze wskazuje niz-
& szg temperature, anizeli suchy. Na pod-
Ryc. 37. Psychro- stawie réznicy wskazanych temperatur

metr Auguste.  na cobu termometrach oblicza sie przy
pomocy tabeli wzgledny stopienn wilgo-

tnoSci. Psychrometr nie powinien sta¢ w przeciggu, lecz
zdala od drzwi. okien i wentylatora, a zanim odczytamy tem-
perature, poruszymy reka przed nim powietrze, gdyz obli-
czenie dotyezy powietrza miernie poruszanego. Muslin
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psychrometru nalezy od czasu do czasu zmienié¢, bo za-
nieczyszczony osadami wody lub sple$nialy, mylnie wska-
zuje. Termometr i psychrometr sg niezbednemi przyrzg-
dami w piwnicy, gdzie trzeba czesto bada¢ temperature
i wilgoé. Wszelako najlepszym i najezulszym psychrome-
trem do$wiadczonemu serowarowi jest sam ser. Praktyk
po zachowaniu sie seréw, szczegolnie po wygladzie, do-
tyku, nalocie ple§niowym, wreszcie po topliwosci soli
najdokladniej potrafi ocenié, czy wilgotnosé jest odpowiednia.

Tabela psychrometryczna.

I‘ Réznica miedzy suchym a wilgotnym termometrem
Stopnie na | w stopniach C.

termomotze | @8 | 1 [18 ] 2 [25 [ 8 [85] 4
§ stopien wilgotnosei w %0
r

6 | 92| 8 {77| 70| 62| 55| 48 | 41
7 92 |85 | 77 | 71 | 63 | 57 | 50 | 44
8 92 | 86 | 78 | 72 | 65 | 59 | 52 | 46
9 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 | 77 | 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 | 68
21 95 90 | 86 | 81 | 77 | 72 | 68 | 64
29 95 91 | 86 | 82 | 77 | 73 | 69 | 65

Wilgotno$é wzgledna w dojrzewalniach dla milodych
ser6w ktore jeszcze paruja, wynosi okolo 85—95%,, dla
starszych 90—95%,. Sery migkkie jako wiecej porowate
i o slabej skérce, wiec jako mniej chronione od parowa-
nia, szczegblnie sery maziowe, wymagaja nieco wyzszej



wilgotnosci, niz sery twarde o masie zbitej i chronionej
thustg skérkg. W zbyt suchem powietrzu sery wysychaja
i marszcza sie lub pekaja, w nadmiarze wilgoei pokry-
wajq sie bialg mazia, psujgca skorke, wreszcie gnijg.

W naszym klimacie jest zwykle brak dostatecznej
wilgoci, szczegblnie w porze letniej. Wilgo¢ trzeba czesto
uzupelnia¢, zlewajae podloge woda. Dobrze jest ez usia-
wia¢ pod pétkami skrzynie ze zwilzonym Zwirem (wielka
powierzchnia parujaca). Mniej praktycznie jest zawiesza
wilgotne plétna lub rozsypywaé pod poétkami wilgotne
trociny, ktére wnet butwieja. Piwnica pelna ser6w zwy-
kle sama dobrze reguluje wilgoé¢, bo zmniejsza sie wtedy
przestrzen, natomiast zwieksza sie¢ powierzchnia parujaca,
ktérg stanowig W tym przypadku sery.

Zbytnia wilgoé zmniejsza si¢ umiarkowang wenty-
lacjg, a przedewszystkiem trzeba unika¢ rozlewania wody.
Mniej skuteczne, a kosztowne jgst osuszanie powietrza
przy pomocy uiegaszonego wapna, ustawionego w na-
-czyniach.

Piwnice malo wystajgce ponad poziom, Zwykle utrzy-
mujg jednostajng wilgotnosé i temperature lepiej, niz ma-
gazyny, znajdujgce si¢ na poziomie. Pod tym wzgledem
lepsze sg takze piwnice, ktérych éciany sa tynkowane
lub wylozone ptytami z piaskoweca, niz cementowane lub
wykladane nieprzepuszcezalnemi plytkami kamionkowemi,
gdyz tynk i piaskowiec wehfaniajg nadmiar wilgoci, 8 w ra-
zie wysychania powietrza, znowu jg oddaja. Podloga nie
powinna byé pigdy drewniana, lecz betonowa, z piaskowca
‘Jub zendréwki (p. budowa serowni),

Ubytek wody w serach podczas dojrzewania jest
znaczny; zaleZy nie tylko od wilgotnosei otaczajgcego
powietrza, ale takZe od spoistosci sera, wige od gatunku.
Wskutek solenia i parowania sery migkkie w ciggu dtuz-
szego dojrzewania mogg utracié do 40, a sery twarde do
25%0 pierwotnej wagi.

Temperatura, w Kkiorej sery dojrzewajg jest nader
rozmaita, przedewszystkiem zaleZna od gatunku sera
i okresu dojrzaloSci. Ociekanie odbywa si¢ zwykle przy
jakich 18—20° W nizszej cieplocie sery zatrzymujy set-
watke i tracg ksztatt, skoro je wyjmiemy z form, a co
gorsze, dojrzewajg nieprawidlowo, Sery w tym okresie
zazigbione, szczegllnie gatunki migkkie juz nigdy nie



przyjdg do siebie. W wyisze] cieplocie odrazu i prawies
wybuchowo rozwija si¢ fermentacja kwasu mlecznego,
z czego w najlagodniejszym wypadku wynika gorszy
smak, nieraz wzdymanie sie serow. Naogo6l temperatura
15—18°jest konieczna tak dla prawidlowego ociekania seréw,
jak tez umiarkowanego przebiegu fermentacji kwasu mlecz-
nego. To tez prawie wszystkie gatunki seréw podpuszezko-
wych po sformowaniu pozostajg 1—6 dni w izbie zachowujg-
cej te cieplote, wyjawszy te wypadki, w ktorych sery przenosi
si¢ predzej do zimnej izby, aby zlagodzié¢ lub powstrzymaé
zauwazone wzdymanie si¢ seréw juz w tym okresie.

Skoro serwatka odcieknie i dokona si¢ w serze prze-
miana przewaznej czesci cukru mlecznego, daje sie niektére
gatunki, zwlaszcza. migkkich seréw pleSniowych, do su-
szarni (franc. haloir, séchoir), skladajgcej si¢ zwykle z prze-
wiewnej izby na parterze lub pietrze. Tego wymagaja
warunki klimatyczne, np. w pélnocnej Francji, gdzie od
jesieni do wiosny powietrze jest przesycone wilgocia.
W naszym klimacie taka suszarnia chyba tylko wyjat-
kowo odpowiadaltaby swemu celowi. Do suszenia twaro-
gowych seréw, jak kwargli i hercynskich stuza suszarnie
w najscislejszem slowa tego znaczeniu, wiec ogrzewane
do jakich 20—30° i o niskiej wilgotnoSci.

Wiekszoé¢é gatunkéw seréw  podpuszezkowych
z kuchni serowarskiej przechodzi wprost do piwnicy.

Dojrzewanie seréw, z wyjatkiem niewielu gatunkéw
odbywa sie najlagodniej i najpewniej w temperaturze
10—15° Wprawdzie w tej cieplocie dojrzewanie trwa
dhugo, zato sery odznaczaja si¢ delikatnym smakiem,
a przedewszystkiem zmniejsza si¢ procent wadliwych.
Ten sposéb dojrzewania rozpowszechnil sie¢ najwiecej
w serowniach amerykanskich, postugujacych sie sztucz-
nem chlodzeniem. Ser roquefort dojrzewa nalepiej przy
4—b5°% znowu sery ementalskie nie nabiorg swoistych
cech (wielkie dziurki, orzechowy smak), jesli przez
6—10 tygodni nie dojrzewajg w temperaturze 18—22°
Choéby z tych przykladéw widzimy, ze wymagania pod
wzgledem wysokoéci temperatury sg rozmaite i zalezne
od gatunku sera. Niektore gatunk: dojrzewajg nawet
w temperaturze ponizej 10° i powyzej 22°. Naog6l w pier-
wszym przypadku dojrzewanie przewleka si¢ zbyt diugo,
w drugim zas odbywa si¢ gwaltownie i z uszczerbkiem
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jako$ci sera. W kaidym razie proces przemiany cukru
mlecznego w kwas mleczny odbywa sie zwykle w ciepto-
cie okolo 15%, a skoro ten okres minie, dalsze dojrzewa-
nie moze sie odbywaé juz w nizszej cieplocie, czasem
nawet w chlodzie.

Skoro sery osiggna odpowiedni stopienn dojrzatosci,
hamuje sie dalszy rozklad, dajac je do jak najchlodniej-
szego skladu. Temperatura w nim zadowalnia, gdy wy-
nosi 10—12°, Wiele gatunkéw mozna nawet zamrozi¢
w tem okresie. Zamrozony ser da si¢ przechowa¢ dlugi czas,
nie doznajac widocznej przemiany, co w stosunkach ku-
pieckich jest nader wazne.

Do ogrzewania serowni i dojrzewalni seréw naijle-
piej nadaje sie centralne ogrzewanie ciepta wolla lub para.
Ogrzewanie ciepla woda jest tagodniejsze i przy doryw-
czej obsludze kotta wiecej jednostajne, wiz parg. Przy
takiem urzadzeniu cieplo promieniuje albo za posrednic-
twem kaloryferéw, lub co praktyczniejsze, pod poétkami
rozgatezionych rur (p. urzadzenie serowni). Z posréd pie-
cow mozliwe sg kamionkowe, najgorsze zelazne, ktore
szybko rozpalaja sie, ale tez szybko chlodng. Pamigtac
trzeba, 7e kazdy piec wysusza piwnice, zabierajac jej
wilgotne powietrze. To tez nalezy go zaopatrzyé¢ w zbior-
niczek z woda, ktéra parujgc, uzupelnia zabrana wilgod.
Piece i kaloryfery powinny by¢ tak ustawione, aby o ile
moznosci, ogrzewaly cala piwnice rownomiernie. Jesli
jednak sery blize{ pieca wloZone silniei si¢ ogrzewaijs,
trzeba je kiedy niekiedy zastapi¢ chlodniejszemi.

Wentylacja. Przy pomocy wentylacji mozemy osu-
szaé, a takze odswiezaé powietrze. Wentylatory powinny
je zmienia¢ w sposéb tagodny i rownomiernie, nie wytwa-
rzajac silnych pradow.

iatto stoneczne ogrzewa i wysusza piwnice w spo-
sO6b niepozadany, dziata zabodjczo na drobnoustroje, zmie-
nia thuszez i powoduje jego tojowatosé. Z tych wzgle-
gﬁw chronimy sery od promieni slonecznych, zaslaniajac
okna.

Zmywanie, wcieranie i odwracanie seréw. Sposéb pie-
legnowania skorki ser6w wywiera gleboki wplyw na prze-
bieg dojrzewania. Proces ten pomijajac inne wplywy, do-
konywa si¢ odmiennie wedlug tego, czy utrzymujemy czy-
sta gladka skorke, czy tez pozwalamy na niej rozwinaé sie
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pewnym gatunkom drobnoustrojow, jak na serach plesnig
lub mazig pokrytych.

Twarde sery najczesciej majg dojrzewaé bez wplywu
drobnoustrojéw. znajdujacych si¢ na powierzchni. To tez
pielegnujemy je tak, by zawsze mialy czysta, gladky
1 mocng, ale niezbyt grubg skorke. Sery kregowe typu
ementalskiego i t. p. wytwarzaja po uplywie 2 tygodni,
liczac od wyrobu, thusta skorke, ktorg poczatkowo codzien,
péZniej co drugi dziefi zmywa si¢ zwilzong scierkg lub
migkky szczotka i wyciera nastgpnie dosucha, by nie
rozwineta sie plesn lub maZ, przyczem zwraca sie baczng
uwage, by skorki nie uszkodzié, bo raz zdarta, nie za-
bliznia si¢ i ser zaczyna w tem miejscu gnié. Wilgotnosé

Rye. 38. A solniczka, B n6z do seréw, C gwider czyli sonda,
D skrobaczka, E szczotka do rozmazywania stopionej soli na
serach.

powinna by¢ tak dobrana, by nie wytwarzala si¢ maz
(80—90°/0). Na serach nieco zaniedbanych, szczegdlnie gdy sg
starsze, tworzy sie skorupka, ktérg usuwamy przy pomocy
skrobaczki (ryc. 38 D), nie uszkadzajac jednak skorki.

Sery wielkich rozmiaréw dosola sie w tym czasie
w ten sposob, ze obmyte i wytarte dosucha posypuje
sie lekko sola, ktéra rozciera si¢ po calej powierzchni.
skoro si¢ roztopi (po uplywie 4—6 godz.). Co drugi lub
trzeci dzien oczyszczamy znowu boki i wierzeh seréw,
wycieramy dosucha i odwracamy sery, poczem oczysz-
czamy w ten sam sposob gorny plask i dosolamy. Sery
tak pielegnowane zachowuja czystg, gladks i elastyczng
skorke przez wiele miesiecy.

MaZ ukazuje sie na serach, jezeli ich nie zmywamy,
lecz lekko zwilzamy i weieramy. Zanim jednak ona wy-
tworzy sig, sery powinny mie¢ dostatecznie moeng skérke.
MaZ bujnie i latwo pokrywa sery w cieplocie powyzej
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100 i wilgoei 90—95%,. Zaschnieta z trudnoscig odzywa,
zwykle twardnieje w skorupe. W cieplocie ponizej 10°
wytwarza si¢ nader slabo i niekiedy czernieje, zamiast
nabiera¢ barwy zdétto-czerwonej. W nadmiarze wilgoci
bieleje i nadgryzuje skorke, w cigzkich wypadkach sgczy
sie¢ szaro-bialg posoka.

’ Mazig pokrywajg sie zarowno twarde, jak i migkkie
sery. Wecieranie odbywa sig¢ codziefi lub co drugi dzien,
w péiniejszym okresie dojrzewania nawet rzadziej, zwlasz-
cza w porze zimowej. W tym celu zwilzamy lekko palce
w czysl;ej wodzie Jub stabej solance i rozpmwa‘dzamy
maz po calej powierzchni. W razie potrzeby dosola si¢
sery maziowe solanka, nigdy sola, ktéra nadgryzuje maz.
Trwaloé¢ mazi jest ograniczona; zaleznie od gatunku sera
i szybkoSci dojrzewania traci ZyW()tnuéc po kilku tygod-
niach lub miesigcach. Na dojrzalszym serze predzej sko-
rupieje, ale i w tej postaci stanowi jeszcze dobra ochrone
sera od uszkodzenia, ple$nienia i wysychania.

Zupelnie inaczej pielegnuje sie sery pokryte plesniy.
Pierwszem zadaniem jest tu osuszenie sera z nadmiaru
wilgoci. W tym celu wynosimy je do suszarni i ukla-
damy kazda sztuke zosobna na przewiewnych plecmn—
kach czesto wyScielonych slomg. Tu pozostawmmy je
w temperaturze 12—15° az rozwinie si¢ na nich plesn,
co zwykle trwa okolo 3 tygodni. W tym przypadku nie
niszczymy plesni, ‘seréw dotykamy sie jak najmniej, chyba
o ile wymaga tego odwrécenie. Stgd przenosimy je do
wlasciwej piwnicy-dojrzewalni, zachowujgcej temperature
10—12° Obok zakazenia ser6w pozgdanemi drobnoustro-
jami, wazne jest ulrzymanie odpowiedniej wilgotnosci.
W zbyt suchem powietrzu sery wysychajg, marszcza si¢
i pokrywaja gruba plesnia.

Sery odwraca si¢ od chwili sformowania najpierw
w tym celn, aby nada¢ im réowny ksztalt, a péZniei aby
wilgoé i s6l rownomiernie w nich si¢ rozmiescita, wreszcie,
aby cala powierzchnia miala jednakowy dostep powietrza.

Utrwalanie seréw, parafinowanie. Najdawniejszy spo-
s6b konserwowania serow polega na wysuszeniu. Wsze-
tlako z posréd dojrzewajgcych seréw znoszg je tylko ga-
unki przeznaczone do tarcia i to dopiero wtedy, gdy
osiggng sposobna Zralo§é. Z nowych sposobéw, czesto
stosowanych, poznaliSmy zamrazanie. Wypada nam jeszcze
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rozpatrzy¢ parafinowanie seréw. Ma ono cel dwojaki:
ochrone serow od zakazenia z zewngtrz i wlatwienie pie-
legnowania, przyczem wewnetrzny proces dojrzewania
odbywa sie¢ w dalszym ciggu. Zatem utrwalanie dotyczy
tylko powierzchni sera.

Do parafinowania nadaja sie tylko twarde sery o czy-
stej skorce i poreczne, np. edamskie, gouda, port-salut i t.p.
Natomiast nie mozna parafinowa¢ miekkich seré6w mazio-

Rye. 34. Ryc. 41.

Parafinowanie seréw.

wych i pleSniowych. Sery parafinuje sie po posoleniu,
skoro skérka zmigknie, ale znoszy je takze starsze. Przed
parafinowaniem nalezy sery oczySci¢ starannie do glad-
kiej skorki i osuszyé. Czystg, biala i nie pachngcy para-
fine topi sie¢ w kociotku parowym lub paleniskowym (ryc.
39-—41) 1 ogrzewa do temperatury 140—150°. W nizszej
cieptocie pleén nie ginie i nastgpnie rozwija sie pod po-

Serowarstwo. 8
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wlokg parafinowa. Jezeli uzywa sie kociotka z palenis-
kiem, powinna znajdowaé si¢ na podoredziu pokrywa, za-
mykajaca szczelnie kociolek, aby zgasié parafine, gdyby
sie zapalila.

Sery zanurza si¢ za pomocy trzymadetka z drutu,
okreconego mocnym sznurkiem (ryc. 41), aby si¢ nie
rozpalal i nie wrzynal w migzsz. Zaleinie od tempera-
tury ukropu, sery pozostajg w nim 5—15 sekund, miano-
wicie im wyzsza temperatura, tem kroécej, poczem trzy-
mamy je przez chwile nad kotlem, aby odciekl nadmiar
parafiny. Dla plaskich seréw jest przytem korzystne po-
lozenie ukosne (ryc. 40). Przenosimy je na polke, skoro
parafina skrzepnie.

Po dhizszem uzyciu parafina zanieczyszcza sig
resztkami sera. Oczyszczamy ja tedy w ten sposéb, Ze
przelewamy ja do stozkowatego naczynia. Osad gromadzi sie
na dnie, a skoro parafina stezeje, zeskrobujemy go nozem.

Parafinowane sery nalezy przechowaé w suchej izbie,
bo to hamuje rozwdj pleéni, choéby tylko na parafinowanej
powierzchni, a gdy sie tam ukaze, Scieramy ja migkks
szmatky. Sery z uszkodzong powloka parafiny lub z ple-
$nig, ktoraby sie pod nig rozwijala, moZzemy ponownie
parafinowaé, odczysciwszy przedtem uszkodzone miejsca.

+ Mlode, parafinowane sery odwracamy co drugi lub
trzeci dzien, starsze kiedy niekiedy. Na pokrycie 100 kg.
potrzeba okoto 250—350 g. parafiny. Utrata wilgoci w po-
réwnaniu do nieparafinowanych jest mniejsza o okolo 75%,.

Sery o gladkiej skérce chronimy od wysychania
i pekania w ten sposdéb, Ze nacieramy je olejem lub da-
jemy do namoklych pecherzy, ktére szczelnie przylegaja
do sera, gdy wyschna.

Pakowanie serow. Jak cie widzg, tak ci¢ pi-
szg—jak zapakujesz swdj towar, tak go osadza. Istotnie,
czasem wyborny, ale Zle opakowany towar odstrecza
i kupca i spozywce.

Pakowanie seréw powinno byé celowe i tadne. Przed
wysylka oczyszcza sie starannie sery. Twarde znoszg
-naog6l szczelne zamkniecie, ktére je nawet chroni od ra-
ptownego wysychania; miekkie, delikatne, zwlaszcza ple-
$niowe lepiej sie trzymaja w nieco przewiewnych opakowa-
niach, wiec w stomiankach, skrzynkach listwowych, koszy-
kach, rogézikach. Gdy jednak zachodzi obawa, aby nie
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wyschly lub si¢ rozplynely, trzeba je zawinagé szczelnie.
Do zawijania uzywa sie papieru pergaminowego lub ce-
rezynowego; do seréw twardych wystarcza tanszy papier
ttuszczowy. Cenne i delikatne mate sery zawijamy naj-
pierw w papier pergaminowy lub cerezynowy, a nastepnie
da]emy do pudelek drewnianych lub tekturowych. Zawi-
janie w cynfolje jest zbytkiem i podroza towar, nie-
kiedy nawet szkodzi, jesli zawiera domieszke otowin.

Wigksze sery dajemy do skrzyn, koszy lub beczek.
Takie opakowanie powinno byé wolne od obcych zapa-
chéw, gdyz sery, zwlaszcza thuste i delikatne przechodzg
niemi podobnie, jak maslo. WysokoS§¢ warstw zalezy od
twardo$ci sera. Zasadniczo nie nalezy seréw ukladac
w wyzszych warstwach, niz pozwala na to ich wytrzy-
malos¢; sery nie powinny sie znieksztalci¢ pod wlasnym
cigzarem. Sery niezawijane a zlepiajgce sie lub pocgce
oddziela¢ nalezy przekladkami papierowemi lub z for-
nieru. W opakowaniu nie powinny si¢ poruszaé, gdyz
moglyby sie wskutek tego uszkodzié. To tez skrzynki po-
winny by¢ dopasowane do iloSci towaru, wreszcie miej-
sca wolne wypelnia sie slomg lub watg drzewng, ktorych
to materjalow mozna uzywac¢ takze jako izolatoréw
w razie przesylek w czasie uvpalnym. Przed wysytka
w porze letnie] korzystne jest zamrazanie lub chlodze-
nie serow.

Etykieta powinna by¢ w zgodzie z poczuciem do-
brego smaku i z przymiotami towaru.

Pielegnowanie ser6w w handlu Zdarza
si¢_czesto, ze dobre sery psujy si¢ w handlu, gdzie nie
umiejg obchodzi¢ si¢ z niemi odpowiednio. To tei se-
rownia, kierujgc sie choéby wlasng korzyScia, powinna
dotgczaé do rachunkéw krétkie pouczenie, jak kupiec ma
obchodzi¢ sie z jej serami. Tres¢ bedzie zmienna zaleznie
od gatunku sera.

Oto kilka wskazéwek pod tym wzgledem:

1. Zasadniczo tak pielegnowaé sery jak w serowni.

2. Jezeli kupiec nie ma osobnych skladéw na sery,
nie powinien sprowadza¢ wiecej towaru, jak zdola sprze-
da¢ w przeciggu kilku dni, zwlaszcza co sie tyczy serow
migkkich, nietrwalych i w porze letniej.

. 3. Kupiee, ktory rozporzgdza osobnemi dojrzewal-

niami na sery, moze sprowadzaé¢ wigksze ilosci zaledwie

8¢
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Zralych serow.pPielegnuje je wedlug zasad serowarskich
i sprzedaje w miare dojrzewania.

W oknach wystawiaé¢ tylko trwale gatunki i to chro-
ni¢ od $wiatla slonecznego. Przybraé wystawy sklepowe
maskowanemi serami, wigc udatnemi nasladownictwami
z drzewa, masy papierowej, proznemi pudelkami z ety-
kietg serowni i t. d. -

5. Zamrazaé nietrwale oraz Zrale sery.

6. W sklepie sery trzymaé¢ na podstawach porcela-
nowych i przykrywaé¢ kloszami, a przynajmniej chronié
organtyna od much.

7. Wielkie sery nacina sie¢ w postaci wycinkow. Wy-
cinek bierze sie do sklepu, a nacieta powierzchnig sera
w piwnicy namaszcza sie¢ mastem lub smalcem, co chroni
go od wysychania i pleSnienia.

Wady seréw.

Przyczyny wad seréw sg najczescie] natury bakte-
ryjnej i chemicznej, pomingwszy wady, powstale wskutek
mechanicznych uszkodzen. Jednakze w praktyce taki ci-
sty podzial jest'trudny, gdyz czestokroé wady sg wyni-
kiem splotu przeréznych takze posrednich przyczyn, w kt6-
rych uczestnicza nie tylko drobnoustroje i chemiczne
wlasnosci mleka, lecz niemniej serowar sposobem obrobki
masy serowej i pielegnowaniem seréw. Tak np. serowar
z mleka wcale przydatnego wyrobi¢ moze kwasne szklaki
przy przewleklej obrébee, lub tez z mleka stosunkowo
ubogiego w drobnoustroje, wytwarzajace gazy, wyrobié
sery wzdymajgce, je§li w ziarnie pozostawi zbyt wiele
materjalu fermentacyjnego (grube wilgotne ziarno) i nie
wesprze prawdziwych bakteryj kwasu mlecznego odpo-
wiednim zakwasem. W praktyce okreslamy wady i zalety
seréw wedlug ich zewnetrznych objawow, wystepujacych
w smaku, zapachu, wewnetrznej strukturze i zewnetrznym
wygladzie. Spotykamy tu wady, ktére s wspélne wszyst-
kim gatunkom seréw, ale tez i takie, kiore sgq wlasciwe
tylko niektérym gatunkom.

Wzdymanie sie seréw. Do wad najwiecej trapiacych
serowarstwo i wyrzadzajacych mu najwigksze szkody na-
lezy wzdymanie si¢ serow. Tej wadzie ulegaja wszystkie
sery, przeciez czesciej twarde, niz miekkie, najmniej twa-
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rogowe. Bezposrednig przyczyng sg tu zawsze drobno-
usiroje wytwarzajace sporg ilo§é gazéw. Do najwiecej
niebezpiecznych nalezg tu bact. coli i aérogenes oraz la-
seczniki kwasu mastowego, ktére przetwarzajg sole kwasu
mlecznego, gdy juz niema sladéw cukru mlecznego. Bakterje
kwasu propionowego, kiére sg sprawcami normalnego
tworzenia sie dziurek w serze, mogg rowniez spowodowaé
wzdecia. Jest to jakby przekroczenie dozwolonej granicy,
to tez nieraz trudno S$ciSle odréznié, gdzie sie zaczyna
wadliwa dziurawosé sera. Dalej, przyczyng wzdeé seré6w
mogg byé¢ drozdzaki, zyjace w kwasnem srodowisku (w se-
rach migkkich), ale te, jak tez bakterje kwasu propiono-
wego wytwarzaja tylko bezwodnik weglowy, ktory jest
mniej niebezpieczny w serach niz wodor, wytwarzany
przez bakierje coli-aérogenes i maslowe, gdyz bezwodnik
weglowy wchiania woda i to tem wigcej, im nizsza jest
cieplota i wyzsze ciSnienie. Tem si¢ tlomaczy, Ze sery,
wyniesione z zimnego do cieplego skladu, czesto zaczy-
najg jakby odzywaé i r68¢: wskutek wyzszej temperatury
bezwodnik oswobodza si¢ jak z cieplej wody sodowej.
Bakterje wzdymajgce dostajg si¢ do sera z mlekiem,
czgsto takze z podpuszezks, jeSli uzywamy naturalnej
zaprawy podpuszczkowej. Omawiajge wady mleka, pozna-
lismy érodki, ktéremi nalezy zwalczaé tych szkodnikéw.
Zrédla zaczynamy szukaé w stajni, poshugujgc sie probg
fermentacyjng. Mleko musi byé zdrowe i dana przewaga
pozytecznym bakterjom kwasu mlecznego, tem wigcej, Ze
bakterje wzdymajace nie znosza wiele kwasu mlecznego.

Tak stwierdzil Burri, ze bacf. casei ¢ znosi jeszcze ;1—0

kwasu mlekowego, gdy bact. lactis acidi zahamowane
jest w rozwoju przy 4%, aérogenes przy ;,;1—0-, a coli nawet

1ylko ,;15. Skutecznym srodkiem przeciwko wzdeciom oka-
zal sie¢ maly dodatek zakwasu z czystych hodowli bakterji
kwasu mlecznego, jak réwniez dodatek saletry (K2 NOs).
Wyjawszy niektére gatunki seréw, uzywac¢ mozna tu tego
samego zakwasu, jakiego uzywa sie¢ do zakwaszania
S$mietany. Zakwas dajemy w tym wypadku przed zapra-
wieniem mleka podpuszczka, silnie rozbity i w matej ilosci,
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mianowicie 005—01%,, co czyni 50—100 g. na 100 kg.
mleka. Jakie jest dzialanie saletry, poznaliSmy na str. 15.

Kontrola naturalnej zaprawy podpuszezkowej jest
réwniez pozgdana, a czy jest dobra, o tem przekona nas
préba fermentacyjna. Zrala, odpowiednio kwaéna zaprawa
podpuszczkowa czesto przytlumi bakterje wzdymajgce
(rye. 9), natomiast niezrala i ze $wiezych trawiencéw
sporzadzona, moze je zawieraé.

Wedlug czasu, w kitérym wystepuja wzdecia seréw,
odrézniamy wzdecia doraZne i nastepne.

Wzdecia doraine zapowiadajg sie juz podczas
obrébki masy serowej w kotle. Ziarna sy wtedy gabcza-
ste i sliskie w dotyku, jak mydlo; nastepnie wystepuja
podczas prasowania sera lub do kilku, nawet kilkunastu
dni, w kazdym razie podczas przemiany cukru mlecznego
i to nieraz tak silnie, Ze trzeba wyjac¢ ser z pod prasy,
aby uchroni¢ jg od uszkodzenia. Czesto ser rozrywa
chusty i rozlewa si¢ poza forma. Zresztq prasowanie nic
tu nie pomoze. Jedyny spos6éb ocalenia sera od zupel-
nego zniszczenia w takich ostrych wypadkach, to oziebie-
nie w chlodni (przynajmniej nakryé lodem) i szybkie po-
solenie. Dobrze jest tez rozdrobni¢ ser na miynku, poso-
li¢ w masie, znowu skupié¢ i da¢ pod prase. Bedzie to
wprawdzie inny i lichy ser, ale niezupelnie stracony.

fagodna forma wzdecé to wiele matych dziurek, lub
wigksze od normalnych, ostrzejsza to nieliczne wneki do
wielkosci pigsei, w bardzo ostrych za§ wypadkach ser
zamienia si¢ w gghczasta mase z wielkiemi wnekami,
czestokroé¢ rozrywa sie na kawatki (ryc. 42).

Wzdgte sery sy wadliwe pod wzgledem smaku, za-
pachu i struktury. Brak im przedewszystkiem typowych,
swoistych cech gatunku, smak jest wstretnie slodkawy,
piekacy, nieraz gorzki i zgnily, posmak ostry, szczypiacy.
Zapach przy wzdeciach, spowodowanych bakterjami kwasu
maslowego, przypomina kwas mastowy Iub drozdze, gdy
czynne byly drozdzaki. Migzsz seréw wzdetych jest lyko-
waty, skorzasty, sklepienie dziur blyszezace zamiast mato-
wego. Wzdecia objawiajg sie réinie: ser zawiera niezli-
czong ilo§¢ malych dziurek (ser sitowaty), ser zamienia
sie w gabczasta mase, przyczem sklepienia dziur sg jakby
orzeszynami, przeplatane malemi dziurkami i duzemi
wnekami (orzeszynowate); czasem ser zawiera tylko jedng
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wneke lub kilka, a pozatem jest dos¢ normalny. Wneke
wskaze opukiwanie juz pod prasg lub nieco péZniej (ser’
dudnigcy).

Wzdecie nastepne zjawia sie dopiero w jakie
2—3 tygodni po wyrobie i jest zwykle bardzo gwalto-
wne. Jedng ze znanych przyczyn jest obecnos$é¢ lasecz-
nikow kwasu mastowego (clostridium butyricum). Wada
ta, jako dlugo przyczajona, jest tem niebezpieczniejsza, Ze
kontrola obory, wogole szukanie Zrodia wady jest spo-
Znione,

Ryc. 42. Sery wzdete. A wzdely i pekniety ser emen-
talski, B wzdety i wnekowaty, C sitowaty.

Do tej kategorji nalezy wada, wlasciwa serom edam-
skim, pod nazwg ,knijpers®. Cechuje jg to, Ze we
whnetrzu ser6w powstajg rysy, rozdzielajgce sery na dwie
lub wiecej czeSci w postaci wycinkéow, kiére niekiedy
trzyma razem tylko nieuszkodzona skorka, ale i ta wresz-
cie rozdziera si¢ pod naporem gazow. Wada wystepuje
po uplywie 12—14 dni, liczac od wyrobu. Poznaé jg po
pustym tonie przy opukiwaniu i po diugiem, rynienkowa-
tem wilobieniu w miejscu, gdzie szczelina zbliza sie ku
wierzchowi. Knijpers odznaczaja sie naogoél malg plastycz-
noscig. Przyezyng wady jest rowniez beztlenowy, ruchliwy
laseeznik kwasu maslowego, ktéry wytwarza bezwodnik
weglowy i azot, biorge je z mleczan6éw i sernika.
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Szklaki. To miano nadajemy calemu szeregowi wad-
liwych seréw, ktérych znamienng cechy jest to, ze za-,
miast normalnych dziurek albo obok nich maja poprzeczne
szezeliny. Odréznia sie szklaki: kwasne czyli kruche
glepe, czesciowe i péZne.

Kwaéne szklaki. Przyczyna tej wady jest za-
trzymanie w ziarnie nadmiaru kwasnej serwatki, wsku-
tek czego ser traci elastyczno$é, a gdy zaczynajg sie
tworzy¢ gazy, masa serowa jest juz zbyt krucha, aby
podda¢ si¢ preznosci, rozrywa sig i zamiast okraglych

Rye. 43. Ser ementalski. 8§ kwasny, P péiny szlak, N normalna
dziurawo&¢ w serze ementalskim.

otwordw, tworzg sie szczeliny. Kwasne szklaki powstajg
najczesSciej w lecie z mleka nadkwaszonego, ktére stalo
nieochlodzone w konewkach lub w kotle. Temperatura,
oraz wysokie warstwy mleka sprzyjaja tu rozwojowi bez-
tlenowych bakteryj kwasu mlecznego. Miazsz kwasnych
szklakéw jest kruchy, lamliwy i kwaskowaty. Srodkiem
zaradezym jest chlodzenie mleka, a gdy juz jest nadkwa-
szone, dodatek wody przed zaprawieniem mleka podpu-
szczka (do 3°/,), raina przerdbka, aby skréci¢ proces
kwasnienia w kotle. Szklaki kwasne spotykamy prawie
wylgcznie miedzy kregowemi serami twardemi. W grun-
cie rzeczy nalezy je zaliczy¢ do seréw kruchych, ktére
oméwimy poiniej.

lepe szklaki maja réwniez szczeliny zamiast
normalnie uksztaltowanych oczek, ale od kwasnych szkla-
koéw r6znig sie tem, ze migzsz jest delikatny i plastyczny.
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Przyczyng tego jest wadliwa obrobka, podezas ktorej
usunigto zanadto materjalu fermentacyjnego, np. malo
podpuszezki, krzepnienie w niskiej cieplocie, co wymaga
péZniej drobnego krajania i dluzszego suszenia ziarna,
wreszcie nadmierne dogrzewanie.

Czesdciowe szklaki. Znamienne sg tem, ze w glebi
maja normalng dziurawoS$é, natomiast z bokn lub pod
skorky szczeliny, pozatem migZsz jest normalny. Przyczyng
tej wady moze by¢ zazigbienie zewnetrznych partyij,
wskutek czego zatrzymany jest tu nadmiar serwatki, lub
tez doraZne przesolenie, ktére hamuje fermentacje.

Wreszcie powstajg wskutek nieréwnomiernego obro-
bienia ziarn: male i duze ziarna, wilgotne i suche obok
siebie stwarzajg nier6wnomierng podatnosé sera pod na-
porem gazow.

Péine szklaki. Cechy ich to migzsz o poczgtkowo
prawidlowo uksztaltowanych oczkach, lecz ktére pdézniej
znieksztalcajg szczeliny wskutek naporu gazéw, wytwarza-
nych podczas nastgpnej fermentacji, gdy masie serowej
brak juz odpowiedniej podainosci. Przyczyna tkwi naj-
czesciej w wadliwem pielegnowaniu, mianowicie gdy sery
przedwczeSnie przeniesie si¢ z cieplarni do zimnej piw-
nicy. Fermentacja pozornie ukonczona, ponawia sie, skoro
sery dostang si¢ do ciepta. Zatem nie wynosi¢ seréw
predzej z cieplarni, zanim ukonczy sie gléwna fermen-
tacja, o czem przekonywamy sie, opukujac sery.

Sery kruche. Bezposrednig przyczyng seréw kruchych
jest nadmiar kwasu mlecznego ktéry z parakazeing matwo-
rzy¢ zwigzki nienasycone i nasycone. Ostatni, tworzy
mase¢ serowa nieelastyczng, kruchg i nierozpuszczalng
w b - procentowym roztworze soli (7). To tez sery kruche
powstajg zwykle przy przerébce nadkwaszonego mleka
i zbyt slabem oraz przewleklem osuszaniu masy serowej.
To samo, lecz jeszcze dobitniej, widzimy w serach za-
zigbionych podczas ociekania. Wskutek bowiem zazigbie-
nia nadmiar serwatki nie odcieka, lecz pozostaje w serze
1 poZniej go kwasi-do tego stopnia, Ze masa serowa na-
bierze wlasnoSci lichego twarogu: jest biala, kredowata,
krucha i kwasna. PéZniej nie dojrzewa nawet w ueple,
fecz powoli oélizga od wierzchu i wydziela bialg ciecz
(sery z bialg mazia). Sery, wyrobione z mleka pasteuryzo-
wanego, wogéle z mleka ubogiego w kwasne fosforany
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wapniowe, sg réwniez kruche, a raczej krotkie w migzszu,
chocby mleko byto slodkie, ale tez nie sg wtedy kwasne.
Zatem wady nie bedzie, gdy mamy mleko stodkie, jesli
obrobimy nalezycie mase serowa i postaramy sie o to,
by sery ociekly zupelnie w cieplocie przynajmniej 15°.

Kruche sery nigdy nie majg normalnej dziurawosci;
albo jej zupelny brak, albo tez dziurki sg male i nie-
regularne. Skorce brak réwniez elastycznoseci, wskutek
czego jest nietrwala, latwo peka i gnije.

Podobne zjawisko spostrzegamy, przerabiajac mleko
sluzowate, czyli ciggliwe. Slaby stopien ciagliwosci nie-
szkodzi serom, dopoki serwatka dostatecznie odcieka, lecz
gdy wada wystepuje silnie i serwatka nie wyciska sie,
wtedy rowniez ser staje sie kruchym, kwasnym, skoérka
za$ slaba, latwo pekajgca i gnijaca w miejscach nagroma-
dzonego nadmiaru serwatki.

Sery gorzkie. Gorzki smak seréw powoduja rozmaite
drobnoustroje np. bacl. casei amari, furula amara, dalej
obecnoéé przez drobnoustroje wytworzonych aldehydéw
i amonjaku (10)., Czesto skutecznie usuwalem goryczke
z serow miekkich, ogrzewajgc mleko do 55—60°.

Smak mydlany ser6w powodujg drobnoustroje, wy-
twarzajgce amonjak, ktory zmydla ttuszez mleka.

Sery zjelczate. Zjelczenie powodujg drobnoustroje,
ktore rozszczepiaja tluszcze, przyczem powstajg silnie
pachngce lotne kwasy tluszczowe, zwlaszcza w obecno-
sci tlenu powietrza. Silnie rozszczepiajg tuszez oidia
i penicillia.

Sery o lojowatym smaku powstajg wskutek utlenienia
ttuszczu pod wplywem dzialania $wiatla slonecznego
(niska liczba jodowa). To tez nalezy sery chroni¢ od in-
solacji.

Wadliwe zabarwienie serdw powstaje wskutek dzialal-
nosci drobnoustrojéw lub obecnosci zwigzkéw metali, jak
miedzi i Zelaza. Wada wystepuje badZto w calej masie,
badZ tez tylko plamami zwierzchu lub wewnatrz. Za-
barwienie ciemno-niebieskie seréow edamskich po-
woduje bac. cyanofuscus, ktéry znika po dodaniu zakwasu.
Niebieskie plamy w miazszu wytwarza inny drobno-
ustroj, ktéry dostaje sie do seraz zelazista woda. Bruna-
tne plamy, przenikajgce kregowe sery od wierzchu ku
srodkowi, powstajg pod wplywem penic. casei, na czarno
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barwia skorke monilia nigra, cladesporium i niektore
drozdzaki. Ostatnie dwa gatunki spotyka si¢ czesciej na
serach migkkich niz twardych. Jasne plamy w migzszu
powstaja wskutek redukeji farby do serow za posredni-
ctwem drobnoustrojéw, miedzy niemi coli i ftoruli (8).
Czerwone zabarwienie ser6w powoduja rozmaite drobno-
usiroje, prawdopodobnie takze soki w pélkach z sosny
i $wierku, przesigkajgce do serow.

Chropowatod¢ skorki serow czyli dziobatosé po-
woduja rozmaite pleéniaki, ktére coraz glebiej wgryzuja
si¢ w skorke. Na to rada: czeste, staranne mycie, wzgled-
nie rozcieranie mazi, a przy plesniowych serach dezyn-
fekecja izb i zakazenie pozadanemi drobnoustrojami.

Obecno$é zwigzkéw metali. Zelazo i mied7 tworza z kwa-~
sem mlecznym polaczenia, ktére zabarwiajg ser na szaro,
niebiesko i zielono. Powodem wady sa Zle pobielane na-
czynia miedziane i zelazne. Czy to sa sole zelaza, czy
tez miedzi, pozna¢ tatwo po przekroju sera: jesli jest ze-
lazo, to pod wplywem powietrza zabarwienie blaknie,
ciemnieje za$, gdy jest miedz.

Krystaliczny osad w serach. W dziurkach starych seréw
kregowych tworza sie czasem osady krystaliczne prawdo-
podobinie wskutek wyparowania ,lzy“. Dzieje si¢ to szcze-
gblnie w tych serach, ktore dlugo pozostajg w cieplarni
i tracg wiele wilgoci.

Sery trujgce. Zakazenie drobnoustrojami chorobo-
tworczemi za posrednictwem serOw sa prawie ze niemo-
zliwe, przynajmniej co do serow twardych, diugo dojrze-
wajacych. Jednakze byly juz notowane rzadkie wypadki
zatrucia serami, ktére zawieraly jady natury bakteryjnej
(tyrotoksyny). W kazdym razie silnie wzdetych bakterjami
aérogenes i coli oraz zepsutych nie mozna uwazac za nie-
szkodliwy srodek spozywezy (2).

Inne wady. Oprocz wymienionych wad zdarzaja sig
rozmaite inne, nieraz wilasciwe tylko niektérym gatunkom
serow. Te poznamy od wypadku do wypadku w szczego-
fowym opisie wyrobu seréw. Jednakze tu nalezy nadmie-
nié, ze za wadliwe uwaza sie takze takie sery, kitérym
brak typowych cech gatunku, np. camembert bez po-
rostu typowej plesni i czerwieni, sery ementalskie o smaku
i zapachu limburskich, wogole bastardy, ktére doirzewaly
nie pod wplywem specyficznych, lecz obcych drobno-
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ustrojow. Dalej za wadliwe uwaza si¢ sery uszkodzone,
znieksztalcone, zbyt 7Zrale i rozlewajace sig, stoczone
przez mole i gasienice muchy serowej, nadgryzione przez
myszy i t. p.

Naprawianie uszkodzef. Mechaniczne uszkodzenia obni-
Zaja warto§¢é seré6w. Do pewnego stopnia mozna uszkodze-
nia naprawi¢ przynajmniej co do twardych seréw. Szcze-
liny w serach wycina sig¢ do czysta i nastepnie zalepia
Swiezg, plastyczng masg serowa, jak kitem. Ser przynaj-
mniej przestanie gnié¢ i pleénieé. Plytkie rany &cina sie
gladko i masci oliwg lub topionem mastem, dopdki nie
utworzy sie jaka skoérka.

Pasorzyty i szkodniki serowe.

Roztocz czyli molik serowy pojawia sie w wielkiej
iloéci na skorce twardych serow, w ktorych zlobi coraz
glebiej kanaliki. Zamienia ser powoli na prochno, ktére
osypuje sie po polkach. Po tem latwo spostrzec obec-
no$é molika mimo jego bardzo malej postaci (okolo 6 mm
dlugoéci). Na serach migkkich pojawia si¢ tylko wtedy,
gdy sa suche. Obecnosé molika dowodzi niedbatosci w pie-
legnowaniu, gdyz sery i polki starannie oczyszczame nie
pozwolg rozmnozyé sie molikowi. Zatem zapobiegamy im
najlatwiej i najtaniej przestrzeganiem schludnosci. A gdy
si¢ juz pojawil, nalezy oskrobaé sery starannie z zanied-
banej skorupy i kilkakrotnie wymoczyé w mleku wapien-
nem, potki za§ wyszorowaé goracym roztworem sody. Od
molika chroni réwniez naoliwianie i parafinowanie serow.
Srodki takie jak spirytus z dodatkiem dwusiarczku wegla
sa malo skuteczne, a drogie.

Mucha serowa, dwa razy mniejsza od muchy domowej,
moze wyrzadzi¢ wielkie szkody w serowni. Sklada ona,
zwlaszcza na migkkich. i uszkodzonyeh twardych serach
jajka, z ktorych legng si¢ gasienice diugoéei okolo 1 cm.
Te szybko przenosza sie z sera na ser i drgzg go, naj-
chetniej ukryte pod skorkg. Po kilku dniach gasienice
przeobrazaja sie w poczwarki, ale juz poza serem na
potkach. Gasienice sg nader wytrzymale i stad trudna
z niemi walka. Najskuteczniejszy S$rodek to niedopusz-
czenie muchy serowej do piwnicy (okmna zasiatkowane,
drzwi zamknigte) i staranne pielegnowanie seréw. Sery



nieuszkodzone, czesto zniywane lub starannie weierane
uchronimy tatwo od gasienic. Gdyby sie juz znalazly,
niszezymy muche silnem wysiarkowaniem piwnic (przed-
tem wynie§¢ sery), sery zas uszkodzone trzeba oczysci¢
z siedlisk gagsienic i o ile mozno$ci da¢ do osobnej piw-
nicy. Polki szorujemy starannie szczotks i gorgeym roz-
tworem sody lub wapnem, réwniez podlogi bielimy wap-
nem, gdyz i tam rozlaza sie gasienice. Twarde sery chroni
naoliwianie i parafinowanie. Nacieranie srodkami chemicz-
nemi malo pomoze.

Inne szkodniki. Tu nalezy zaliczy¢ myszy i szczury,
ktore nadgryzuja i znieksztalcaja sery. Szczelne drzwi,
szezelne posadzki i dobrze zamkniete kanaly, to pierwszy
érodek ochronny. Nastepnie wytepi¢ myszy przy pomocy
lapek lub zatrutg pszenica.

1. BUDOWA | URZADZENIE
SEROWNI.

Sprawny i wytrawny serowar potrafi owocnie pra-
cowaé¢ chocby w pierwotnie urzadzonych serowniach. Ale
gdy chodzi o przemystowa przerobke, na wielka skale,
to érodki pierwotne nie wystarczajg. Celowo zbudowana
i racjonalnie urzadzona serownia przynosi sporo korzysci;
przedewszystkiem ulatwia i zaoszczedza prace — w tem
tkwi taniosé, tudziez skryta splata poezynionych wkladéw;.
jest warunkiem utrzymania niezbednej schludnosci bez
niezwyklych zachodéw — to oznacza zmniejszenie zawod-
nosci w fabrykacji wskutek zakazen drobnoustrojami. Za-
sada, ktorg powinniSmy sie kierowaé w budowaniu i urza-
dzaniu serowni, brzmi krotko: cho¢ ubogo, lecz celowo.

Pomieszczenie i urzadzenie serowni nie moze byé
schematyczne, poniewaz obok warunkéw miejscowych
musza byé uwzglednione takie wymagania i potrzeby,
wynikajagce z rozmiaréw i kierunku przerobki. To tez ina-
czej jest pomieszczona i urzadzona serownia karfowa,
inaczej fabryka ser6w; serownia ementalska roini sie
znacznie od serowni holenderskiej, inaczej znowu wy-
glada serownia francuska, wyrabiajaca plesniowe sery.
Podobnych zestawiefi otrzymamy wiele, a na ich rézno-
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rodnos¢ wplywaja jeszcze takie czynniki, jak klimat, wy-
rob rozmaitych gatunkéw seréw w tej samej serowni, sa-
modzielnos¢ jej lub lacznosé z mleczarnig i t. d.

Ponizej] mozemy sie zaja¢ jedynie ogdlnemi wska-
zowkami, dotyezgcemi budowy i urzadzenia serowni.

Wybér miejsca. Serownia powinna stangé w miejscu
dogodnem dla wigkszosci dostawcow mleka, suchem
i wzniesionem, aby mozna bylo latwo przeprowadzié

Scieki. Brak sprawnej kanaliza-
¢ji w serowni daje si¢ we znaki
nie mniej niz w maslarni. Naj-
dogodniejsze podloze jest gli-
niaste lub piaszczyste nie tylko
ze wigledu na zalozenie fun-
damentow, lecz takze na piwnice,
ktore w podmoklym gruncie
i Zle budowaé¢ i trudno naste-
pnie chroni¢ od zamakania, co
niweczy mozliwosé¢ dowolnego
regulowania w nich wilgoci. Nie-
pozadane ' jest sgsiedztwo obor,
gnojowisk, katuz, wogdle miejsc,

- ktore sg siedliskami szkodliwych
- dla serowarstwa drobnoustrojow

Ryc. 44. Staropolska lesica i wyziewOw, udzielajgcych sie
wedtug Z. Glogera. mleku. Kurz zwiewany z drog
jest rowniez szkodliwy — wigc

miejsce na serownie wybra¢ nieco opodal od drogi. Dosta-
teczna ilo§¢ wody w miejscu jest niezbednym warunkiemi
a powinna by¢ zdrowa, gdyz uzywamy jej jako domieszk,
w kotle serowarskim. Czy jest woda i jaka, o tem trzeba
si¢ przekonaé¢, zanim rozpocznie si¢ stawianie budynku.

Budowa serowni. Ze wzgledu na nieunikniona wilgoé¢
serownie sg budowane z cegly lub kamienia. Drzewa
unika si¢ tak dalece, zZe daje sie Zelazne ramy okien, a su-
fity betonowe lub z pustej cegly (Hourdis).

Stosownie do kierunku i rozmiarow fabrykacji se-
rownia sklada si¢ z mniejszej lub wigkszej liczby izb,
mianowicie :

1) wlasciwej serowarni, w ktorej odbywa si¢ ogrze-
wanie mleka i obrébka masy serowej;

2) solarni;




— 127 —

3) suszarni, czyli staropolskiej lesicy ;
4) dojrzewalni, a) o umiarkowanej temperaturze (8--15%
b) cieplarni zachowujacej 18—22°

5) sktadu na dojrzale sery;

6) chtodnej komory na mleko podstojowe;

7) sztucznej chlodni.

Oprécz wymienionych izb spotyka sie¢ w dostatnio
urzadzonych serowniach osobne lokale, przeznaczone na
odbior mleka, myjarnie, hale maszyn, kotlownie, maslar-
nie i t. d.

Ryc. 45. Serownia ementalska. Szwajearski system
réwnolegly, rzut pionowy.

W budowie serowni odréznia si¢ rownolegly, pawi-

lonowy i mieszany uklad izb.

ystem rownolegly nalezy do dawnych. Spo-
tykamy go najczeScie] w serowniach ementalskich. Ce-
chuje go to, ze izby sa rozmieszczone réwnolegle obok
siebie. Budynek jest pi¢trowy i zaopatrzony w piwnice.
Takie rozmieszczenie jest dogodne przy przerdobee do
3000 kg. mleka na sery kregowe.

System pawilonowy jest nowej daty. Odréznia
sie od poprzedniego gléwnie tem, Ze serownia jest po-
mieszcezona w Kilku oddzielnych objektach.. Gléwny bu-
dynek (pawilon), w ktérym odbywa si¢ przerébka mleka,
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nie ma piwnic. Naczelne miejsce zajmuje w nim przestrzenna
warzelnia; pomieszczajgca kotly serowarskie, prasy i stoly.
Do niej przylegajg z trzech stron mniejsze izby, przezna-
czone na odbiér mieka, chlodnie, izbe wirowek, maslarnie,
pomieszczenie motoru i t. p. Budynek dodatkowy, odlegly
od gléwnego o jakich 10 m., mie$ci w sobie piwnice, ma-
gazyny, dojrzewalnie i zwykle na pietrze mieszkanie se-
rowara. Kociotl parowy jest ustawiony w osobnej kottowni.
Budowa systemem pawilonowym jest kosztowna, ale do-
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Rye. 46. Rzt poziomy.

godna przy przerébce na wielka skale, umozliwia powie-
kszenie sprawnosci fabrykacji przez dobudowanie innych
pawilonéw, wreszcie mozemy tu wyrabiaé i pielegnowaé
sery sprzeczne Z sobg pod wzgledem flory drobmnoustro-
jowej, przechowujac je w oddzielnych pawilonach.

System mieszany jest kombinacja obu poprze-
dnich systeméw: do gléwnej, z jednej strony wolnej hali,
przylegaja inne potrzebne izby. Magazyn znajduje sie
w piwnicach, dojrzewalnie na poziomie, na pietrze zas
mieszkania.

Wiasciwa serownia czyli warzelnia powinna byé prze-
strzenna, widna i przewiewna. Dostateczng wentylacje
zabezpieczaja obok osobnych wentylator6w nadto prze-
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gibne gorne okna. Posadzka powinna by¢ spadzista, z pty-
tek kamionkowych lub klinkierow. Podloga cementowa
jest mniej odpowiednia, gdyz nadgryzuje ja kwasna ser-
watka, asfaltowa za§ migknie wskutek ciepla. Sciany wa-
rzelni jako te? innych izb fabrycznych dobrze jest wylo-
zy¢ fajansowemi plytkami przynajmniéj do wysokosci
120 m. lub tez daé gladki cementowy narzut, co ulatwia:
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Ryc. 47. Rzut poziomy.

czeste zmywanie. W tymze celu powinny byé zaokraglone
katy, w ktorych si¢ stykaja Sciany z podlogg. Kanalizacja
powinna by¢ obszerna i spadzista, aby sie nie zamulala,
wreszcie zaopatrzona w syfony i studzienki, zbierajace
namud.

Temperatura warzelni powinna stale wynosi¢ 15—20°,
gdyz to jest warunkiem prawidlowego ociekania i wdro-
zenia wstepnej fermentacji serow. W tym celu sg czesto
przeprowadzone przewody centralnego ogrzewania pod
stolami, na ktérych sery ociekajg.

W warzelni sa ustawione Kkotly i kadzie serowarskie,
prasy, stoly i polki do formowania oraz ociekania seréow.

Serowarstwo. 9
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Stoty do formowania seréw sg zwykle przenosne, z plyta
do zdejmowania, co ulatwia ich mycie, suszenie i przewie-
trzanie. Bardzo porgczne sg stoly, ktorych plyty umieszeza
sie jak polki na zelaznych lub drewnianych stupcach lub
konsolach, przytwierdzonych do $cian (patrz camembert).
‘W podobny sposéb na shupcach ustawia sie p6tki na mate
sery (ryc. 49).
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Ryc. 48. Piwnica na sery ementalskie : rozmieszczenie poélek,
wentylacja, ulozenie podlogi.

Solarnia powinna utrzymywa¢é stalg temperature okoto
12° Zwykle jest pomieszczona w piwnicy, posadzka beto-
nowa lub klinkierowa, éciany tynkowane, jako ze dobrze
regulujg wilgoé. Rycina 48 przedstawia nam wentylacje,
w jakq sg zaopatrzone zwykle piwnice. Widzimy tu rowniez
ustawienie polek na sery kregowe i sposoby ukladania

podlogi.

uszarnia czyli lesica. Odréznié nalezy suszarnie
o umiarkowanej temperaturze jak francuski haloir, ktore
sg rownoczesnie dojrzewalniami, od suszarn opalanych,
shuzacych do osuszania kwargli i t. p. serow. W haloir
obsychanie ser6w ma byé bardzo umiarkowane, nie ha-
mujgce jeszcze rozwoju plesni — wilgotnosé wynosi w nim
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zawsze jeszcze 80—90°% z powodu wilgotnego Kklimatu,
szczegllnie w porze jesiennej i zimowej. W naszym Kli-
macie suszarnie w tym znaczeniu nie sa potrzebme. Wy-
stareza tu piwnice o umiarkowanej wilgotnosci na co zwra-
cam uwage. Haloir znajduje sie zwykle na pietrze lub
parterze drewnianych lub murowanych budynkow, zaopa-
trzonych obficie w urzadzenia do przewietrzania. Ciepla
suszarnia, w ktére] ma
si¢ odbywaé-szybkie od-
parowanie wilgoci z se-
row, potozonajestzwykle
na parterze lub pietrze
iuposazonawurzgdzenia
umozliwiajace ogrzewa-
nie do 25°

Dojrzewalnie  po-
winnyby¢étakurzgdzone,
by serowar mogt dowol-
nie regulowaé w nich
cieplote 1 wilgotnosé.

ciany sg murowane,

wewnatrz obrzuconetyn-
kiem, ktory dzigki swej
porowatosci do pewnego Rye. 49. Polki na shupeach.
stopnia lagodzi bez na-
szej pomocy wahania w wilgoci. Pod tym wzgledem
najlepszy materjal stanowi piaskowiec. Gdzie posadzki sa
cementowe, nalezy pozostawi¢ wolny pas przynajmniej
pod potkami i wylozyé go Kklinkierami na sztorc ustawio-
nemi lub grubemi plytami z piaskowca. Stanowi to pewien
regulator wilgoci. Chtodne piwnice sg umieszczone zwykle
w podziemiu, cieple czyli cieplarnie na parterze. Odpo-
wiednig cieplote utrzymujemy przy pomocy piecow mniej
lub wigcej udoskonalonych, albo tez za pomoca centralnego
ogrzewania. ;

Komora na mleke. Niezbedna izbg w kazdej serowni
jest komora, w ktorej odbywa sie podstoj mleka. Maja
byé* chlodne i przewiewne. To tez zwykle znajduja
sie w pélnocnej czeSeci’ budynku i zaopatrzone sg w okna
na przestrzal, kitére zasloniete sg drewnianemi zZaluzjo-
wemi okiennicami, tak, 7ze gdy sa otwarte, chlodne po-
wietrze wieje ponad misami z mlekiem. Tu znajduje sie

9*
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tez cementowy zbiornik do podstoju metodg Swartza lub
chtodzenia zimna woda i lodem.

Urzadzenia do ogrzewania izh serowarsklch Glowne
wymagania, ktorym zadosé czyni¢ powinny urzgdzenia,
stuzgce do ogrzewania izb serowarskich, sq nastepujgce:

1. Ogrzewaé powoli, rownomiernie i statecznie, w miare
za$ potrzeby doprowadzaé wilgosé.

2. Zuzytkowac jak najwiecej cieplo spalenia.

To omqga sie przezpowolne
i roéwnomierne spalanie opatu
w piecach o wielkiej pojemnosci
cieplnej oraz wielkiej powierzchni
ogrzewalnej. W serowniach wcho-
dzg najczeSciej w rachube:

1) piece kamionkowe, fajan-
sowe i ceglane;

2) ogrzewanie kanalowe ;

3) ogrzewanie centralne
para lub goraca wodg.

Zwykle zelazne piece nie
nadaja si¢ do celow serowarskich,
gdyz szybko sie rozpalajg i szyb-
ko chlodna, to ogrzewaja nad-
miernie, to znowu za mato, a spa-
lajac na powierzchni pyt powie-
trza, powodujg stale zapach spa-
lemzny, pomijajgc inne wady.
Znacznie lepsze od nich sa piece
murowane, ktore diuzej utrzy-
% mujg ciepto. Mozna tu powie-

[ kszy¢é powierzchni¢ ogrzewalna,
Pyc. 50. Przekréj pionowy odprowadzajgc zuzyte w piecu
pieca systemu Santé. gazy blaszang rurg. Wmuro-
wany zbiornik napemhiony woda,

uzupelnia zabrang wilgoé powietrza.

Udoskonalone piece serowarskie wewngtrz obmuro-
wane, a na zewnatrz opasane blachg i zaopatrzone w paro-
wniki wyrabia Vogt-Gut w Arbon — Szwajcarja. Fabryka
piecow w Sursee (Szwajcarja) wprowadzita w handel piec
systemu Santé, ktéry jest ujety w zelazne ramy, wypel-
nione od zewnqtrz kamiennemi plytami. Na wierzchu
znajduje sie parownik. Dalsze udoskonalenie tego pieca
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stanowi podzial na kanaly, ktéremi kraza gazy, zanim
ulecg do komina. Kanaly te znacznie powiekszaja po-
wierzchnig¢ ogrzewalng (ryc. 50).

Wiszelako nawet najlepsze piece, umieszczone w se-
rowni, nastreczaja sporo niedogodnosci, ktérych niepo-
dobna usungé. Mamy w tym przypadku wiele palenisk
w roznych miejscach, ktére wymagajg cigglego nadzoru.
Nawet przy starannosci trudno jest regulowaé cieplo i wil-
go¢ scisle wedtug potrzeby. Izby zanieczyszczajg si¢ po-
piotem i weglem, czestokro¢ dymem. Ogrzewanie nie jest
réwnomierne, bo kolo pieca nadmierne, zdala zas zbyt
slabe, do spalania zuzywajg wiele powietrza, ktére trzeba
czgsto odSwiezaé, co stanowi znaczng utrate ciepta i wil-
goci. Wyzyskame sity cieplnej opalu jest naog6t stabe,
wigc tem kosztowniejsze, im wiecej jest palenisk.

Ogrzewanle kanalowe czyli podziemne wychodzi
coraz wiecej z uzycia, ustepujgc miejsca ogrzewamu central-
nemu. Polega na tem, ze cieple gazy z pieca, umieszczo-
nego zwykle w osobnej komoérce, przeprowadza sig ze-
laznemi przewddami, uloZonemi w kanale, eiggnacym sig
pod podlogg. Przewody majg w odstgpach otwory do wy-
miatania sadzy 1 zbiorniczki napelnione wodg, ktéra pa-
rujac, uzupehia wilgoé. Od ilosci napelnionych zbiornicz-
kow, zalezy stopien wilgotnosci. Kanal przykryty jest ze-
lazng kratg. Glowng wadg tego systemu ogrzewania jest
to, ze utrudnia czyszczenie podlogi.

Centralne ogrzewanie. Obecnie, nawet w ma-
lych serowniach rozpowszechnia sie coraz wiecej centralne
ogrzewanie ciepla wodg jako praktyczne, wygodne i zu-
zywajace stosunkowo najmmniej opalu. Kazdy system cen-
tralnego ogrzewania jest urzeczywistnieniem tej mysl,
by cieplo wytwarzaé w jednem miejscu, stamtad prze-
nosi¢ je za posrednictwem np. wody w dowolne miej-
sce; skad posrednik, oddawszy cieplo, wraca samoczynnie
do kotla i tak wkolo. Mamy tedy zamiast wielu pale-
nisk, tylko jedno ito umieszczone w osobnej izbie. Dzieki
temu odpadaja wszystkie niedogodnosci, ktore sg polaczone
z ogrzewaniem piecow. Ogien nadzoruje tylko jedna osoba
i to w wielkich odstgpach czasu, gdyZ sprawne piece
potrzeba zasila¢é weglem lub koksem w przeciggu doby
zaledwie trzykrotnie, pozatem piec samoczynnie reguluje
doplyw powietrza, a zatem takize intensywnos¢ spalania
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z wielkg dokladnoscig. Zuzycie opatu jest male. Naog6t
w serowniach wynosi Y/g—/; tej ilosci, jakiej potrzeba do
opalania zwyklemi piecami. To tez wklady poczynione
na urzgdzenie centralnego ogrzewania oplacg sie¢ w prze-
ciggu krétkiego czasu.

(r'(_'/:farn:a ~22°

[-1
D i 20 ra devorte

(ornlralre ogrrerrarits

Ryec. bl.

Powietrze nie zanieczyszcza sig, a temperatura i wil-
gotnos¢ daja si¢ dokladnie i latwo regulowaé.

W serowniach uzywa sie¢ najezesciej centralnego
ogrzewania wodg o temperaturze ponizej 100° bez cisnie-
nia 1 z otwartem naczyniem ekspansyjnem. Gorgca woda
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dziala lagodniej, niz para. Do wymiany ciepla stuzg badz-
to radjatory, badZ tez, jak to najczesciej bywa, rury roz-
galezione w 3—b5 postronkach pod pétkami na sery. Na

LCouvércle Couverch
Gaz liquéfi

Coupe schématique dun FRIGORIGENE AUDIFFREN et SINGRUN d‘Epinal
Rys. 52.

Rye. 53. Rye. b4.
Urzgdzenie chlodzarniane.

ryc. 51 widzimy rozgalezienie rur w cieplarni. Oddajgc
zo wykonania urzadzenie centralnego ogrzewania, trzeba
dazada¢ gwarancji, Ze istotnie mozna bedzie utrzymacé
pewng najwyzsza temperatur¢ np. 18° w piwnicy przy
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20° zewnetrznej temperatury. W praktycznych oblicze-
niach, dotyczacych rozmiaréw powierzchni ogrzewalnej,
trzeba uwzglednié, Ze wymiana ciepla wynosi okolo 11 kal.
na 1 m*® powierzchni w 1 godzinie i na kazdy stopien
réznicy miedzy temperaturg wody ogrzanej a otaczajg-
cego powietrza; na ogrzanie 5 m* powietrza z 0° na 1°
potrzeba 1 kal. Przy niezbyt zimnym murze wystarcza
zwykle 1 m? powierzchni ogrzewalnej na 40—50 m® po-
wietrza, aby je ogrza¢ do -}20° przy —20° zewnetrznej
temperatury. To sg tylko praktyczne wskazéwki wzglednej
‘wartosei.

Chlodzarnie. Jest pozgdanem, by kazda, choé skrom-
nie uposazona serownia, miala urzgdzenie do sztucznego
chlodzenia ezyli chlodzarnie. To jg uchroni od wielu strat;
uwzgledni¢ bowiem trzeba, Ze majgc magazyn sztucznie
chtodzony, potrafimy w kazdej chwili zahamowaé wzdy-
manie sie serow. Albo tez, gdy chwilowo nie mamy zbytu
na sery, zamrazamy partje najdojrzalsze i tak przecho-
wujemy przez dlugi przeciag czasu. Rowniez sery Smie-
tankowe, nie dojrzewajace, ktére szybko si¢ psuja, powinny
by¢ zamrazane az do wysylki. Pomijam inne korzysci,
plynace z zastosowania sztucznego chlodzenia.

Tanie stosunkowo a sprawne, nie wymagajgce wiele
miejsca i korowodéw przy obsludze, sq urzadzenia chlo-
dzarniane systemu Audiffren i Singrin. Najdogodniejszy tu
poped elektryczny (ryc. 52—54).

Podziaf, sklad chemiczny i ocena seréw.

Podzial. Podlug sposobu przerdbki, konsystencji
i zawartosci wody odréznia sie sery migkkie i twarde;
stosownie do zawartoSci tluszczu w przerobionem mleku
okresla sie sery jako Smietankowe, ttuste i mniej
lub wiecej chude.

Zaleznie od sposobu stracania sernika otrzymujemy
sery podpuszczkowe lub twarogowe ezyli kwa-
$ne, wreszcie zwarowe czyli albuminowe. Niektore
gatunki migkkich seréw spozywa sig na swiezo, wigkszos¢
dopiero wtedy, gdy dojrzeje.

Stosownie do pochodzenia mleka odréZniamy sery
krowie, owcze, kozie, bawole, oéle i t. d.
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. Powyzszy podzial nie we wszystkiem ma pewne
podstawy, np. trudno nieraz okresli¢, czy ser zaliczy¢ do -
kategorji ser6w twardych, czy tez migkkich. Gatunki
miekkie, ktérych znamienng cechg jest gtéwnie to, iz doj-
rzewaja od wierzchu w glab, zawierajg zwykle przeszio
50°, wody, a twarde, ktére dojrzewajg w cale] masie
jednolicie, maja mniej niz 50°, wody. Wszelako ten pro-
bierz nieraz zawodzi: np. quartirolo, gorgonzola, gdy
dojrzeja, zawieraja mniej niz 50°/, wody, a przecieZz na-
lezg do seréw wybitnie migkkich; podobnie roquefort,
ktory dzieki pénicillium glaucum dojrzewa w calej masie
rownomiernie, dojrzewalby bez tego plesniaka, jak ser
migkki. Cantal w okresie wstepnej fermentacji jest serem
miekkim, po rozdrobnieniu ma cechy sera twardego o skraj-
nej miekkosci. Takich przykladow znajdziemy wiecej.

Ocena seré6w wedlug zawartoSci ttuszezu w przero-
bionem mleku na $mietankowe, tluste i ,ulamkowo® ttuste
np. 32, Y2, /s, Yattuste nierna rozumnego uzasadnienia,
gdyz zawarto§¢ thuszezu w mleku jest nader zmienna,
a nadto trzeba uwzgledni¢ to, ze do serwatki przechodzi
mniej lub wigcej Huszczu, co zalezy od jego zawartosci
w przerabianem mleku i od sposobu obrobki, mianowicie
im ttustsze mleko i im wigcej rozdrobniamy skrzep, tem
wiecej thuszezu, przechodzi do serwatki, pomijajac juz
wadliwg obrobke jak nieopatrzne rozbeltanie skrzepu i t. p.
Przy prawidiowe]j przerébce mleka pelnego na sery migkkie
pozostaje w serwatce 0'3—0'4°/, tluszczu, a przy wyrobie
ser6w twardych 05—0'7%, (na 100 cz. serwatki).

Sktad. Praktyczng wartoS¢ ma przedewszystkiem
ocena tresci sera wedtug wzajemnego ilosciowego stosunku
do siebie wody, ttuszczu i suchej masy, gdyz ten
stosunek wyraza tak konsystencje sera, jak tez zawartosé
thuszezu. Twarde sery, wyrobione z mleka pelnego, skia-
dajg si¢ w przyblizeniu z /3 wody, s tluszczu 1 !/3 su-
che] masy bezﬂuszczowe;, zloione; przewaznie z biatka,
a w serach migkkich z /2 wody, Y/4 thuszczu i /1 suchej
masy bezttuszczowej. Jednakie ze wzgledu na to, Ze
ilos¢ wody w serach ulega nader silnym wahaniom
i zmienia sig prawie codzien wskutek wyparowania,
okresla sie zawarto§é tluszezu w serze w stosunku do
suchej masy. Tak otrzymamy z mleka:
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o zawartoSei tluszezu tluszezu w suchej masie
32 do 38%, i wiecej wzwyz 45%,
25 , 32%, 35 do 45%, .
15 , 2b%, 25 35%,
02 , 159, 5 25,
015 , 0259, . VR 5o/e

Przyblizong zawarto$é tluszczu w suchej masie sera
znajdziemy, mnozgc procent ttuszezu w mlekuprzez 13 do 15,
: jezeli wyrabiamy tluste
sery, a przez 15 do 17,
jezeli chude. W serach
miekkich otrzymamy wyz-
szg zawartos¢ tluszezu,
gdyz malo rozdrobniony
skrzep lepiej go zatrzy-
muje.

Poniewaz w mleku
pelnem ilosé tluszezu
réwna si¢ prawie zawar-
tosci cial biallsowych czyli
1:1, albo tez nieco mniej
lub wigcej, przeto sto-
: sunek tluszezu do cial
Rye. 55. Holenderska marka kontrolna Diatkowych wyrazony li-
dia tlustych seréw gouda i edamskich. czbami stanowi cenng

wskazowke, czy ser wy-
robiony byl z mleka pelnego, czy z domieszkg $Smie-
tany, czy tez wreszcie z mniej lub wiecej zbieranego.
Tak w serach wyrobionych z mleka pelnego na 100 cz.
biatka przypada 75 do 150, zwykle okolo 100 ecz. thuszczu.
Jezeli znajdziemy wzwyz 150 cz. tluszczu, byla dodana
$mietana, a jezeli mniej niz 75, to jg zebrano. W serach
z mleka czesSciowo zbieranego przypada na 100 cz. bialka
33—75 cz. thuszezu, a z mleka zbieranego zaleZnie od
sposobu, czy podstojem czy wiréwka, 13 do 33 cz. tluszczu
na 100 cz. biatka w suchej masie sera.

W niektérych krajach ustawa wymaga, by tluste
sery zawieraly najmniej 45°, tluszczu w suchej masie.
Sery o nizszej zawartoSci ttuszezu muszg byé deklaro-
wane jako chude lub tez jako zawierajace 40, 30, 20, 10%/,
tluszezu w suchej masie. Stanowi to ochrone spozywcy,
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uczciwego wytwoérey i posrednika. W Holandji dzigki ini-
cjatywie i pomocy rzgdu sg czynne stacje kontroli serow.
Marke rzadowa otrzymujg dla swych seréw tylko te se-
rownie, ktére poddajg sie Scistej kontroli stacji i wyrabiajg
sery o zagwarantowanej zawartoSci tluszezu. Rycina 556
przedstawia takg marke w postaci kazeinowej plytki wci-
sni¢tej w ser podczas prasowania. Nosi godlo panstwowe,
litere stacji i numer biezgey, przy pomocy ktérego gdzie-
kolwiek w swiecie latwo stwierdzi¢ pochodzenie sera.

Chemiczny rozbiér seré6w polega gléwnie na ozna-
czeniu zawartoci wody, thiszezu, cial azotowych roz-
puszczalnych i nierozpuszczalnych, popiotu i soli kuchennej,
dodatku obcych cial, jak tluszczow roélinnych i zwierze-
cych, obecnosci metali i domieszek mineralnych. Pod tym
wzgledem niema do dzi$ dnia calkiem praktycznych i Sci-
stych zarazem metod badania. Z pomiedzy nich wymienic¢
nalezy jako nalpraktyczme]sze i dosé Sciste:

Oznaczenie zawartoécn wody w serze metodg
Rodera i Helzingera: odbywa si¢ w podobny sposéb, jak
oznaczenie wody w masle przez wyparowanie. Wykonanie
préby jest nastepujgce: Do glinowego kubka daje si¢ stopio-
nego masla, z ktérego odparowano wszystka wode. Do tego
celu nadajg sie resztki, ktére nam pozostaja po oznaczeniach
wody w masle. Kubek wraz z odwodnionem maslem i szklang
laseczka do mieszania wazymy na dokladnej wadze aptekar-
skiej, produktowej lub analitycznej, zapisujemy wage, nastepnie
dajemy mozliwie dokladnie 5 g drobno pokrajanego sera.
Zawarto§¢ kubka mieszamy szklang laseczkg i prazymy nad
lampg spirytusowa lub gazowa dopodty, dopdki nie przestanie
wyltwarzaé si¢ piana i nie zaeznie si¢ wywigzywaé zapach
spalenizny. Trwa to 5—8 minut. Skoro kubek ostygnie, wa-
zymy go ponownie. Z ubytku wagi obliczamy procentowy
zawartoS¢é wody w serze, dodajgc liczbe 2 jako poprawke.

Przyklad: Kubek z odwodnionem tluszczemilaseczkg wazyl 674 g

po dodaniu 5 g sera. . . . . . . . s e A
po wyparowaniu wody . . . « . . . . . 707,
zatem ubytek wody na 5 gsera . . . . . 1'7g
x:1'7 = 100:5, x = 1100 = 34 -} 2 = 36%, wody.

5



— 140 —

Oznaczenie zawartoSci tluszczu w serze
butyrometrem Herramhofa. Do odwazonej kolbki (ryc. 56 k)
dajemy 2'5 g. rozdrobnionego sera i po zdjeciu z wagi za-
lewamy 6 cm?® kwasu siarkowego o c. whk 1°5. Kolbke ogrze-
wamy na azbestowe] podktadce, az ser rozpuéci sie zupelnie.
Nastgpnie dolewamy 165 cm?® tego samego kwasu i 1 em?®
alkoholu amylowego, nawdziewamy butyrometr na kolbke tak,
by otworki powietrzne zeszly sie razem. Przyrzad
pozostaje na goracej podkladce jeszcze okolo
1 min., poczem przelewamy zawarto§é kolbki do
butyrometra przez powolne nachylenie, przyczem
otworki powietrzne sg skierowane ku gorze. Na-
stepnie zamykamy otworki, skrecajae nieco kolbke
i znowu przelewamy zawarto$é do kolbki, wstrza-
samy i ustawiamy butyrometr kolbkg do géry na
przecigg 1 min., a gdy zawartoS¢é splynie zupelnie
do butyrometra, laczymy otworki powietrzne, uso-
wamy kolbke, butyrometr za§ zatykamy korkiem
gumowym. Dalej postepujemy tak samo, jakbysmy
oznaczali tluszez w mleku metodg Gerbera. Wi-
rowanie trwa 3 minuty, ogrzewanie. w kapieli,
wreszeie odezytanie wyniku, przyczem ustawia sie
shupek tluszeczu przy O.

o ey

. Rye. 56. Metody naukowe nie sg dostepne prakty-
ﬁ;‘ﬁ'ﬁ‘&‘; kom. Opisy ich znajdziemy w dzielach: , Mleko

i mleczarstwo®, Dr. S. Serkowski, Warszawa
1917, Methoden zur Untersuchung von Milch u.
Molkem:pmdukten, Dr. K. Teichert Stuttgart 1909, Le
{;&1}{7 la créme, le beurre, les fromages L. Lindet Paryz

Kto przesyla sery do rozbiorn chemicznego, powi-
nien wzigé odpowiednig przecietng probke, zawierajacq
warstwe skorki i oSrodka. Z wigkszych seréw kregowych
wycigga sie w tym celn przy pomocy sondy dwa shlupki
mniej wiecej w odstepie '/« érednicy od brzegu. Z mniej-
szych twardych ser6w bierze si¢ wycinek, a migkkie male
sery w calej sztuce w oryginalnem opakowaniu. Stupki
wyciagnigte sondg i wycinki zawija si¢ szczelnie w stanjol
i daje do butelki celem ochrony od parowania i innych
mepoz&danych zmian. Waga kazdej probki powinna wy-
nosi¢ 200—300 g.



141

Sktad chemiczny seréw.
Wedlug Lindet i innych autoréw (11).

« [5E |zmelfiil[isigliti
LR A

e | i i

& |@s [FEE|eRFh|st pE|<y

Crescenza . . . .|[ 600 166 | 50°0{ 121 | — | —
Cegietkowy . | 598 28'8|184| 25| — | —
Troyes . . . . .| 587 146 | 48°7 | 127 | 708 | 99
Mont-d’Or . . . .| 587 253 (246 38 ({398 46
Limburski . . . .|| 552 28'1|28'3) 45 —
Remoudou . 549 2381371 72 43 0175
Petit-Suisse . . .| 54’6 783|815 | 479 | 82| —
Bondon - . . . . 54'3 16'1 | 520 | 143 | 32°9 | 10°6
Camembert . . .[[53'8 171 [ 50°5 | 128 [ 8671 14°2
Brie . . . . .. 535 180 | 50°5 | 125 | 58°1 | 131
Monasterski . . 524 156 | 54°3 | 157 | 60'7 | 16°0
Livarot . . . . .([522 259 |1 331 | 58 | 559 (155
Pont—l’Evéque . .| 510 178 | b1°4 | 129 | 439 81
Kwargle ofom. . .| 500 3901100 138|929 37
Demi-sel . . . 49'6 11'8 | 696 | 280 [ 12'9| —
Tylzyeki . . . .| 482 250|403 80| — | —
Quartirolo . . . .| 476 221 (506 | 119 | — | —
Gouda . . . . . 44°6 — 1473 — | — 3
Gorgonzola .|| 487 228 | 522 | 128 | 272 | 171
Bryndza lipt. . || 43°0 2301491121 | — | —
Edamski . . . .[426 239 (404| 83 |223]| 20
Cantal . . . . . 409 205 [ 536 | 142 | 460 | 62
Port-Salut . . . .{381]2 24814481 991202 28
Litewski . . . .| 376 0240|532 137 — | —
Roquefort . : . .| 369 2005 (51°7 | 143 [47'5| 89
Ementalski . . .| 336 275|485 117 | 221 | 47
Grana z Lodi 336 480 (172 24| — | —
Grana z Parmy . |(32'8 32°0 (432 90 |217, 99
Chester . . . . .| 311 309 — | 100 | 301|114
Caciocavallo . . .| 280 4000 — || — | —

Wartoé§é odzywceza
jest znaczna; nawet chudy

serow. Pozywnosé serow

twardg

zostaje strawiony
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w jakich 90, co dopiero roztozone sery tak twarogowe,
jak tez podpuszczkowe. Tluszez zachowuje swe cenne
zalety i w serze jest nadal subtelnie rozdrobniony. Nie
koniec na tem, produkta rozkladu sera pobudzaja trawie-
nie, a obecno§é wielkich ilosci bakterji kwasu mlecznego
hamu;e procesy gnilne w kiszkach, czyli ser dziala podo-
bnie jak Jogurt i t. p. mleka lecznicze.

Ciekawe wyniki otrzymamy, gdy obliczymy ciepli-
kowsa i pieni¢zno - cieplikowg wartosé poszczegélnych se-
Tow. Poréwnanie gatunkéw seréw pod wzgledem tych
wartosci poucza nas, jak drogo kupujemy lub sprzedajemy
Huszez i bialtko w serach w poréwnaniu do innych $rod-
kéw spozywcezych.

Przyjmujgc za Stohmannem, ze 1 g- tluszezu wytwarza 9°2 w. kal.
1, biatka % i
1, cokru ml.

otrzymamy, pomijajge wartosé SOl] mineralnych, ze 100 gr

sera ementalskiego o zawarto$ei tluszezu 32°2 i biatka 27°59/,:

tluszez 322 . 92 = 296 w. kal.

biatko 275 . B7 = 187 ,

razem 453 w. kal. czyli wielkich cieplostek.

Przyjmujac za Konig'em, ze weglowodany : ttuszezu: biatka
pod wzgledem swej wartoSci pienigZno- kaloryjnej majg sie
jak 1:3:5, olrzymamy na powyzszym przykladzie:
ttuszez 32°2 . 3 = 966
bialko 275 .5 = 1376

razem 2341 je jednostek wartosciowych.

Gdybysmy na przykladach wzietych z tablicy doty-
czgcej sktadu chemicznego seréw zestawili wartosci kalory-
czne i pieniezno-kaloryczne i poréwnali je z targowemi
cenami, to przekonalibySmy sie, Zze najtanie] sprzedaje
sie sery chude.

Handlowa ocena ser6w. Przeprowadzajac kla-
syfikac;e serow pod wzgledem ]akosclowym wedlug wyma-
gan handlowych, odr6zniamy pi¢é stopni:

I. jakos§é: Sery majg wszystkie pozadane cechy ze-
wnetrzne i wewnetrzne.

I. jako$§é: Nieznaczne wady w smaku, zapachu,
wygladzie, konsystencji i dojrzewaniu, Slepce, bastardy
pod innym wzgledem bez zarzutu.
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Il jako&§¢: Wybitniejsze wady w smaku, zapachu
i wyglgdzie. Tu nalezg sery miernie wzdete, z usterkami
pod wzgledem zabarwienia, nieco uszkodzone i znieksztal-
cone, rozplyniajgce sie kruche, kwasne. ,
IV. jako§¢: Sery silnie wzdete, gorzkie, tojowate,
jelkie, o smaku mgglanym i ‘silnie zabarwione.
V.jako§é: Sery porozrywane gazami, silnie gorzkie,
zjelczale, wogole wstretne w smaku i zapachu, zawiera-
jace gasienice i mole, z wegetacjg dzikich plesni.
Sery IIL i IV. jakosci powinny byé deklarowane jako
wybiorki, V. jakoSci zupelnie wykluczone od sprzedazy.
Serwatka. Serwatka stanowi w serowniach odpadek,
przedstawiajgcy jeszcze znaczng wartosé, a od jej racjo-
nalnego zuzytkowania meraz zaleZy oplacalnoSé przed-
siebiorstwa.
3 # Zaleznie od sposobu przerobki serwatka zawiera
jeszcze mniejszgq lub wigkszg iloé¢ ttuszezu, prawie wszy-
stkq albuming, cukier i kwas mleczny, tudziez sole mine-
ralne, takze niepozbawione pewnej wartosci. Z mleka prze-
chodzi do sera okolo (s soli, reszta pozostaje W serwatce.
Serowniom, ktore przerabiajg mleko pelne lub czes-
ciowo zbierane, oplaca sie przedewszystkiem wydobycie
ttuszczu z serwatki. Dzieje si¢ to przy pomocy wiréwki
Tub tez hurdowania (p. sery ementalskie). Hurdowanie
tgczy sie czesto ze strgcaniem 2zwaru czyli klarowaniem
na zwarnice. Wyrabiajgc sery twarde, ze 100 kg. mleka
pelnego, otrzymujemy jakich 80 kg. serwatki o zawar-
toéei ttuszezu okolo 0°55°/,. Po odwirowaniun otrzymamy
z tej ilosci okolo 0'6—0'7 kg. masta o zawartosci tlusz-
czu 84°%,. Hurdowanie daje nieco slabszy wynik i gorsze
masto, rzadko kiedy zawierajace wzwyz 82%, thuszczu.
Hurde zmasla sie, rozcieficzywszy jq przedtem zimng wodg.
Ponizej jest podany skiad chemiczny serwatki w o/,

Woda  Sucha Thiszez Bialke Cukier Sole
masa i kwas ml,

Serwatka tlusta, . . . .92°75 725 055 110 506 054
» odwirowana. . 9325 675 005 100 518 054
” hurdowana . . 93'60 640 005 070 520 050

n Z wyrobu seréw
chudych . . .93'30 6770 010 100 516 0.53
» Z wyrobu serow

twarogowych . 93'10 6.90 015 100 493 082
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Niewiele serowni, ktére majg wielkie ilosci serwatki,
przerabia jg na cukier mleczny. Przewaznie znajduje ona
zuzytkowanie w chlewniach opasowych, np. w Szwajearji,
gdzie wiele serowni trudni si¢ opasem znacznej liczby
Swin (100—300) Wedlug tamtejszego doswiadczenia, nie
nalezy wiecej skarmiaé¢ serwatki jak 8 kg. dziennie, gdyz
nadmierne zywienie serwatkg powoduje rozwolnienie.
Peter zaleca nastepujaca dzienng racje pokarmowg dla
sztuk opasowych wazgcych okolo 60 kg.:

8 kg. serwatki po 64, suchej subst. = 0°510 kg.
1 , maslanki w 95, % = 0095
05 , $réty kukurydz. » 87, » =435 ,,
05 , » Jjeczmienmej , 87, = == 0435 ,

razem . . 1.475 kg.

A poniewaz z 4—4'5 kg suche] substancll otrzymu;e
sig zwykle 1 kg. przyrostu zywej wagi, przeto z powyi-
sze] racji pokarmowej powinno si¢ uzyskaé¢ dziennie

030—040, niekiedy nawet 0'50 kg. przyrostu na kazdej
sztuce.

Serwatka powinna byé gotowana celem ochrony od
zawleczenia zakaZnych chorob. Nadto pozadany jest przy
skarmianiu kwasnej serwatki dodatek kredy szlamowa-
nej, aby nadmiar kwasu nie zabieral wapna, potrzebnego
do tworzenia sig¢ kosci i nie spowodowal ich zmigkezenia.

Rachunkowosé techniczna w serowni.

Obok rachunkowos$ci handlowej nalezy prowadzié
w serowni rachunkowosé techniczng wedlug zasad ogolnie
przyjetych w maslarniach. Jak najprosciej utozona, po-
winna daé¢ w kazdej chwili dokladny obraz wplywow
i rozchodoéw tudziez kierunku i sposob6w przerébki, czyli
by¢ niezatartem swiadectwem zawodowej umiejetnosci se-
rowara, a serowarowi pamietnikiem, ktéry sposob prze-
robki uwieniczony by} dobrym, a ktory zlym wynikiem.
To tez szczegélowe zapiski techniczne stanowig dla sero-
wara dobry podrecznik serowarski, ktorego zawsze warto
sie poradzié.

Ksiggi techniczne powinny zatem Wykazywac 1) do-
stawe mleka; 2) jego sklad i wartos¢ w pojeciu serowar-
skiem; 3) dzmly przerébki, ich wplywy i rozchody ; 4) ga-
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tunki wyrobionego towaru w kg. i szt. po ocieknigciu
i po dojrzeniu; b) zapiski dotyczgce sposobéw przerdbki,
niezbedne dla wlasnej kontroli serowara, wiec co do wy-
sokosci stosowanych temperatur, co do podpuszczki, farby,
okresow przerobki, grubosci ziarna, kwasowosci, wogole
rozmaitych zabiegow zawodowych, ulegajacych zmianie ;
6) kontrole wydatku seréw ; 7) zuzycie materjalow : wegli,
drzewa, oliwy, papieru, soli i t. p.; 8) wykaz seréw I,
1., lil. gatunku i odpadkéw.

Na prowadzenie tych zapiskow wystarcza 3 ksigzki:
a) ksigga dostawcéw, &) pamietnik, ¢) ogélny wykaz
przerébki.

Serowatstwo. 10



CZESC TRZECIA.

SZCZEGOLOWA TECHNIKA
SEROWARSKA.

Uwagi wstepne.

W niniejszym rozdziale znajdujq si¢ opisy wyrobu
seréw, stanowigcych przewaznie gléwne typy najwazniej-
szych gatunkéw Pochodne ich znalazly, jesli nie opis, to
przynajmniej wzmianke, o ile juz sa wyrabiane w Polsce
lub znaleZ¢ mogg w niej grunt podatny.

Tu musze zaznaczy¢, Zze kto nie nauczyl sie tech-
niki serowarskiej w praktyce na przykiadzie choc¢by jed-
nego gatunku, wymagajacego nieco zawilej obrobki, ten
nie nauczy sie¢ tez serowarstwa z ksigzki. To tez opisy
sa przeznaczone dla zawodowych serowaréw jako drogo-
wskazy w gestwinie szczegdiow technicznych, a kto zupel-
nie opanowal wyréb kilku gatunkéw serow, ten potrafi
tez nalezycie skorzystaé z opisu, zmieniwszy, co zmie-
ni¢ nalezy.

Aby si¢ nie powtarzaé, pomijam w opisach drobne
szczegoly, nalezgce do zawodowego alfabetu i sposoby
wykonania podstawowych zabiegow serowarskich, ktére
zreszty poznaliSmy w poprzednich rozdziatach. To dotyczy
rowniez koniecznych zmian w sposobie przercbki stosow-
nie do pory roku, wlasnosci mleka i rozmaitych innych
okolicznosci. _

Gwoli zwieztoséci klasyfikuje sposobny do przerébki
skrzep wedlug twardosci na trzy stopnie :

1) skrzep miegki-zlom palcem strzepiasty, serwatka
metna ;

2) skrzep s$rednio twardy -zlom gladkl serwatka
klarowna ;
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3) skrzep twardy —u brzegéw naczynia wydzicla si¢
serwatka, skrzep naciSnigty dlonig, nie przylepia sie,
a w zaglebieniu zbiera si¢ powoli klarowna serwatka.

Podzial ten dotyczy tylko normalnego skrzepu.

Wybér gatunku sera. Jakie sery wyrabiaé?
Oto pytanie, z ktérem czesto sie spotykamy. O wyborze
gatunku powinny rozstrzyga¢ warunki handlowe, klimaty-
czne i techniczne, czyli innemi slowy: wyrabiaj takie
gatunki sera, ktore majg zbyt i dobrze sie oplacajy, kto-
rych wyr6b bez osobliwych zachodéw udaje sie, dzigki
lokalnej florze drobnoustrojowej zaleznej od klimatu i dzieki
odpowiedniej ilo§ci sposobnego mleka, wreszcie wyrabiaj
te sery, ktére umiesz wyrabia¢ po mistrzowsku przy da-
nem uposazeniu twej serowni.

Zwykla przyczyng upadku serowni w Polsce to
partactwo, niedostosowanie si¢ do upodobania spozywcy,
albo tez wyrob wrazliwych gatunkéw seréw z byle jakiego
mleka. 1 mylitby sie¢ ten, ktoby sgdzil, Zze mozna tak so-
bie na poczekaniu wyrabiaé u nas np. plesniowe sery
francuskie, bo co tam jakby samo sie udaje dzieki za-
kazeniu calej okolicy pozadanemi drobnoustrojami, to
w naszym klimacie wymagaé moze szczegolnych zabiegow.

Wyréb tylko jednego gatunku sera w calej okolicy,
a nawet we wiekszej polaci kraju, wplywa dodatnio na
ujednostajnienie gatunku nie tylko dzigki zakazeniu bak-
‘teryjnemu calej okolicy, ale takze dzigki temu, Ze sero-
war nabiera wielkiej wprawy i pewnosci siebie w prze-
robce. Tem sig ttomaczy czesciowo wspaniale wyniki sero-
warstwa holenderskiego i szwajcarskiego. Gorzej, gdy
W tej samej serowni sq wyrabiane rozmaite gatunki, sprze-
czne z sobg pod wzgledem flory bakteryjnej.

Sery twarde, jako trwale, lepiej si¢ nadajg do maga-
zynowania w razie zastoju handlowego, oraz do dalszych
transportéw, niz delikatne sery migkkie, ktore czestokroé
wyrabiane sg tylko sezonowo w chlodnej porze. Nie bez
znaczenia jest rowniez wzglad na kapital obrotowy : sery
twarde, jako dlugo dojrzewajace, wymagaja wiekszego
kapitalu obrotowego, niz sery migkkie.

- Nazwy seréw. W dawnych czasach gatunki ser6w
braly swe nazwy zwykle od miejscowosci, w ktorej byty
wyrabiane. Miano takie nadawano pézniej rowniez serom
wyrabianym w innych, nawet odleglych okolicach, byleby

10+
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mialy cechy ser6w oryginalnych. Niestety z biegiem czast
oprocz tych uzasadnionych nazw gatunkowych, rozpo-
wszechnity sie nazwy bez trefci, czesto fantazyjne i tem
btyskotliwsze, im lichszy wyréb. Zasadniczo naleZaloby
nowe nazwy dawacé tylko istotnie nowym gatunkom, wiee
odrézniajgeym sie od gatunkéw znanych odrebnoscia we-
wnetrznych cech, a nie tylko ksztaltem. Tego wymaga
uczciwosé handlowa i orjentacja w chaosie nazw. W grun-
cie rzeczy malo jest typowych gatunkow, wiecej odmian,
a bez liku lichoty o pustych nazwach i réznym ksztalcie.

Sztuka serowarska. Celem serowarstwa jest
w gruncie rzeczy: wydzielenie z mleka jego cennych
skiadnikow, skupienie ich i przemiana w dogodng postaé
oraz nadanie im trwalosci. To tez pierwotnie poprzesta-
wano na posoleniu i wysuszeniu masy serowej (gomolki
polskie, ser tybetanski). W tym wypadku ser nie ulega
przemianie chemicznej, czyli nie dojrzewa, wskutek obec-
nosci soli kuchennej i braku wody. PdZniej zauwaZono,
ze takze niewysuszony ser, byle go odpowiednio wyrobié
i pielegnowac, staje si¢ twardym i nabiera cennych wias-
noéci. To doprowadzito do wyrobu dojrzewajgcych seréw,
aczkolwiek nie bylo §wiadomosci, na czem to dojrzewanie
polega. Serowarstwo stalo si¢ trudng umiejetnoscigq, na
ktorg zlozylo sie¢ doswiadczenie wielu generacji serowar-
skich (tradycja serowarska), wyniki byly bardzo zawodne,
widoczne byly skutki, ale nieznane przyczyny. 7Zto wie-
lokrotnie leczono zabobonem — dzi§ jeszcze juhas hu-
culski nie oSmieli sie rozla¢ mleka do watry. Dopiero
w nowszych czasach dzieki zdobyczom nauki, serowar-
stwo stalo sie latwiejszem zadaniem niZ dawniej, ale tez
wzrosly wymagania spozywcy. To tez i dzis serowarstwo
o wysokim poziomie nie przestalo by¢ trudng sztuka.
Serowar powinien umiec¢ spostrzegac i ogarnia¢ wszystkie
liczne zjawiska w swoim zawodzie i wedlug nich, jako
tez splotu przerdéZznych okolicznosei, zastosowaé trafne
metody pracy w dgZeniu do wytknietego celu, jakim ta
jest wyrob sera o wszystkich pozgdanych i ty-
powych cechach. Szezytem umiejetnosci serowarskiej
byloby : ,Powiedz mi, jakie wlasnoSci ma mieé¢ ser, a po-
kaze, jak go wyrabiac®.

Do zawodu serowarskiego nadajg sig ludzie schludni,
zdrowi, odporni na reumatyzmy. Wyksztalcenie zawo-
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dowe trzeba zdobywaé¢ dtugoletnia praktyka we wzoro-
wych serowniach, poparta naukg w szkole zawodowej.
I do serowar6éw da sie zastosowaé madre zdanie Konfucjusza :

Czlowiek, cheacy czynié roztropnie, znajdzie trzy drogi,
kitére ku temu wiodg: po pierwsze droge namystu — to naj-
szlachetniejsza, po drugie droge nasladownictwa — to naj-
fatwiejsza, wreszcie droge doSwiadczenia— to najmozolniejsza.

SERY PODPUSZCZKOWE.
A. Sery miegkkie.

Sery spozywane na $wiezo.

Sery, do tego rzedu nalezgce, majg wiele wspélnych
cech tak pod wzgledem szezegéléow wyrobu, jak tez swych
wlasnosci. Ogélne miano ,double créme“ ezyli ,podwdjnie
Smietankowych® jest tylko w tym wypadku uzasadnione,
jesli do wyrobu uzywa sie rzeczywifcie Smietany, wiec jesli
zawarto§¢ tluszczy w suchej masie wynosi okoto 60Y%, Do
nich nalezy petii-suisse i gervais, natomiast impérial, petit
carré, bondon, malakoff sa wyrabiane prawie wylacznie
z mleka pelnego, bez domieszki Smietany i czesto przecho-
dzg lekks fermentacje, trwajacg 15—20 dni, podczas ktorej
pokrywajj sie¢ stabg powloka bialej pleSni. Stanowiag zatem
przejécie do seréw dojrzewajacych.

Pelit-suisse i gervais nie sy solone, chyba przed spozy-
ciem wedle upodobania spozywcy.

Do charakterystycznych cech seréw tego rzedu nalezy
Swiezy i orzezwiajacy zapach, przytem lagodny, przypomina-
jacy Swieze, dobre masto. W smaku jest lekko kwaskowaty,
prawie stodki, wyraZny, w ustach topliwy, sprawiajacy przy-
tem wrazenie chiodu, podobnie jak topniejgce masto; rozciera
sie tez i rozsmarowuje jak taslo bez Sladéw szorstkosci lub
grudek, ale tez nie powinien byé¢ lepki ani tez mazisty. Wy-
glad zewnetrzny jest gladki, o slabym polysku, nie matowy,
metny lub smugowaty.

Podobne wlasnosci, lecz mniej wybitne wskutek mniej-
szej zawartosci tHuszczu, ma impérial i petit carré, kitére sg
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nieco kwasniejsze i zwykle stabo solone (1—1°5%, soli); stad
takze nazwa demi-sel.

Fromage double-créme.

Petit-suisse. (Francja). Do naczynia drewnianego lub
blaszanego, dobrze pobielanego dajemy mleko pelne
i 10—25°%, Smietany — zalezy to od zawartosci tuszezu —
mieszamy dokfadnie i zaprawiamy podpuszczky przy
15—18°. Tylez powinna wynosi¢ stala cieplota otoczenia.
Krzepnienie ma trwaé 20 godzin, dzieki czemu otrzymamy
skrzep delikatny, ale mimo to dostatecznie jedrny i spo-
isty, ktéry nie zatrzymuje zbytnio serwatki, natomiast
wigzi w sobie wszystek thuszez. To wlasnie stanowi za-
lete sera. Przedluzanie okresu Kkrzepnienia nie ma celu,
gdyz skrzep stalby sie zbyt kwasny ; ale tez niema korzysei
w tem, gdy okres krzepnienia skrécimy, bo pogorszy sie
pastowatos§¢ twarozku. Zraly i sposobny skrzep powinien
by¢ jedrny i wydzielaé¢ u brzegow naczynia, jak tez pod.
naciskiem palca, nieco klarownej serwatki. W tym stanie
wybieramy go przy pomocy Kkielni i ukladamy catemi
porcjami na niezbyt gestych plétnach, rozscielonych na
stole. Ulozong warstwe skrzepu nakrywamy nastepnie
wolnemi brzegami chusty. W takiz sposob napelniamy
inne chusty, poczem zwoje ukladamy jeden na drugim
w stos i odgradzamy deszczulkami. Poczatkowo masa se-
rowa ocieka pod naciskiem wlasnego ciezary, a gdy nieco.
obeschnie, rozbieramy stos i nanowo ustawiamy, dajac
teraz gérne zwoje na spod. Z wierzchu kladziemy deske
i obcigzamy stosy stopniowo, by po uplywie 5—10 godzin
masa serowa miata sposobng sucho§é. Gdy to nastgpi,
odwijamy zwoje, wyjmujemy z nich twarozek, zeskrobu-
jemy dokladnie resztki i wszystko zgarniamy do kopanki
czyli niecki. Zrazu przegniatamy twarozek rekami zgrub-
sza jak ciasto, aby przedewszystkiem zmiesza¢ wilgot-
niejsze partje z suchszemi i przekona¢ sig, czy i ile po-
trzeba jeszcze dodaé¢ Smietanki, potrzebnej do nadania
masie pozadanej konsystencji. Smietang wlewamy por-.
cjami i ugniatamy twarozek tak dlugo, ai otrzymamy
mase pastowats, ale plastyezng czyh ,dluga“. Nalezy
pilnie baczyé, by nie wczesniej przegniata¢ masy, zanim
nie ocieknie dostatecznie. Przegniatajac, a jeszcze gorzej,
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rozcierajagc ja w nadmiarze wilgoci, otrzymamy twarozek
mazisty, ktéry zamiast wydzielaé, wchlania wilgoé po-
dobnie, jak maslo podczas nieumiejetnego wygniatania,
w gruncie rzeczy jest to ,maslo serowe®. W obu wy-
padkach otrzymujemy produkt lichy, matowy, mazisty,
migkki jak mas¢ i nietopliwy w ustach. Cala sztuka wy-
robu tego gatunku, polega wiasnie na subtelnym doborze
kwasowos$ci mleka, cieploty, czasu krzepnienia, stopnia
Zralosci i jedrnodci skrzepu, wreszcie wilgoci i rowno-
miernego rozmieszezenia thuszczu w masie. Zle przygoto-
wanego twarozku nie poprawi juz zaden choéby suty do-
datek Smietanki. Z innych wad wymieni¢ nalezy: mase
sypka, szorstka, lub gruzelkowatg, ktore to wady powo-
duje najczesciej przedwczesne rozbicie skrzepu. Wtedy
czgsteczki sernika, ktore utracily ttuszez, znajdujg sie
obok tlustych. Smietanka dodana podczas przegniatania
co prawda reguluje do pewnego stopnia wilgoinos¢, zwilza
z wierzchu i zalepia poszczegodlne czeéci masy, ale nie
ujednostajnia zawartosci tluszczu, jako Ze nie wnika w naj-
drobniejsze czastki masy. Do przegniatania wielkiej ilosci
twarozku sg uzywane miynki z granitowemi lub drewnia-
nemi walcami, obracajacemi si¢ do siebie (p. wyréb twa-
rogu). Na mlynek dajemy twarozek odpowiednio wycisniety
i umiarkowanemi porcjami.

Tak przygotowang mase serowg pozostawiamy w spo-
koju przez jaka godzine, aby jeszcze utracila nieco wil-
goci 1 stezala, poczem mozna jg sformowad.

Petit-suisse ma posta¢ malego walca, ktoérego sred-
nica jest nieco mniejsza niz wysokosSé (okolo 6 em. Sredn.
na 2 cm. wysokosci). Z 1 kg. masy serowej wyrobi sig
1 tuzin serkéw wagi okolo 84 g.; niektorzy wyrabiajg je
wagi 100 g. Formowanie odbywa si¢ badZto recznie,
badz tez przy pomocy rozmaitych formierek. Przy recznem
formowaniu bierze sie do prawej reki odpowiednig porcje
masy serowej, ktadzie na skrawku niegumowanego papieru
i w mgnieniu oka zwija na stolnicy w rulon, lewg zas
podaje drugiej osobie, ktéra rulony uklada w pudeltkach.
Robotnice francuskie wykonywaja te prace z wielkg zwin-
noscig; jedna osoba sformuje w ciggu godziny do 1500
sztuk. :

Reczna formierka to metalowy pobielany cylinder,
ktory wyscielamy wewnagtrz skrawkiem niegumowanego
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papieru przy pomocy drewnianego tloczka. W forme
weiskamy reka porcje masy serowej i zbieramy nadmiar
strychulcem. Sformowane sery latwo wypadajg z formy
wraz z papierem, ktory do nich przywarl. Pozostawiamy je
przez chwile na deskach, aby wypocitly nieco serwatki,
poczem ukladamy je tuzinami w lekkich, drewnianych
skrzynkach i odgradzamy cienkiemi deszczutkami, aby
sie nie pogniotly podczas przewozu.

Petit-suisse jest nietrwaly; zupelng Swiezosé zacho-
wuje w temperaturze 15° tylko przez 2—3 dni, ale za-
mrozZony trzyma si¢ znacznie diuzej.

Gervais. P. Gervais w Paryzu wyrabia od wielu lat zna-
komity ser na sposéb petil-suisse. Materjal jest ten sam, jak
przy wyrobie petif-suisse, ale jest wiecej masiny, jakbyzagesz-
czona, lagodna Smietana. Zawiera zwyz 65%0 tluszczu w su-
chej masie. Ksztalt ma réwniez nieco inny, jest wiecej plaski
niz petit-suisse, o §rednicy 5 cm. Wyrabiane sg takze
kwadratowe.

Petit carré czyli impérial. (Francja). Ciasto stuzgce do
wyrobu ser6w pod nazwa pelit-carré czyli imperial przy-
gotowujemy tym samym sposobem, jak do serow double-créme, -
ale zwykle tylko z mleka pelnego bez dodatku Smietany, ktorej
brak lagodzi dlugie krzepnienie, trwajgce w porze zimowej do
48 godzin, je§li mleko nie jest skore do kwasnienia,

Petit carré ma postaé czworograniasta wysokosci 1—2
em. na 5—8 cm. szerokosci i wazy 80—120 g. Do formo-
wania uzywamy praktycznie drewnianej ramki wysokoSci
sera, na ktére] wpoprzek naciggnigte sg jedwabne struny
w odlegloei wymiaru sera. Ramke wypelniamy masg serowg,
zbieramy strychulcem nadmiar i wyciskamy sery deszczulka,
ktéra wchodzi do formy. Gotowe juz sery zawijamy w bi-
bule i ukladamy tuzinami w czworograniastych pudelkach
z fornieru. Impérial i pokrewne mu sery sg czesto lekko
solone i dzieki temu trwalsze od pefit-suisse. Zawieraja
1—2Y, soli. Do solenia uzywa si¢ bardzo mialkiej i suchej
soli, ktéry albo odrazu dajemy do masy serowej przed sfor-
mowaniem, albo tez posypujemy nig serki zwierzchu. Prze-
gniatanie masy serowej odbywa sie badz rekoma, badZ na
miynkach, wreszcie male ilogci mozna ujednostajnié, przecie-
rajac je przez sito.

We Francji poddaje si¢ pefil carré dojrzewaniu na jakie
10—15 dni, podczas ktérego pokrywaja sie lekkim bialo-
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#6ttym nalotem plesni (penicillium candidum). Dojrzewaja
wtedy w tych samych warunkach co bondon, sg zwierzchu
solone i nieco suchsze, niz te, kidére sa spozywane na SwieZo.
Solone petif carré i t. p. sg sprzedawane takze pod nazwa
»demi-sels (pol stone).

»National® jest nieco wigkszy od pefit-carre.

Sery spozywane na swiezo, lub gdy dojrzeja.

Bondon czyli neufchétel. (Francja). Bondon czyli neuf-
chéftel jest wyrabiany na wielka skale w dep. Seine -Inf. Ma
postaé walca srednicy 55 ecm. na 6—7 cm. wysokosci. Na-
lezy odrozniaé tlusty neufchatel, a tout
bien, z mleka pelnego czyli wlasciwy bon-
don od «hudego neufchatel. Bondon, jako
tez jego odmiana pod nazwa rmalakoff jest
spozywany badZ na Swiezo, badZ po doj-
rzeniu. W pierwszym przypadku masa se-
rowa zgola nie roézni sie od tej, ktorej
i uzywa si¢ do wyrobu pefil suisse i jego
odmian, natomiast musi by¢ nieco suchsza,
jesli sery majg dojrzgwaé. Do tego celu
prowadzi krzepnienie w cieplocie 26—30° w przeciggu 24
godzin, Dalsza obrobka masy serowej, jak gdybySmy wy-
rabiali pefif-suisse, tak samo formowanie. Sery soli sie
po sformowaniu raz tylko z wierzchu suchg i mialka
sola, poczem osychajg na poélkach przez 12—24 godzin.
Z serowni dostajag sie¢ do suszarni, gdzie sg uloZone na
ramach wyscielonych swieza sfomg, kazdy zosobna. W su-
szarni pozostajg w cieplocie 12—20° przez jakie 15—20 dni,
od czasu do czasu odwracane, przyczem nalezy dotykaé sie
ich jak najmniej reka, aby nie niszczy¢ porostu ple$ni. Po
uplywie 5—8 dni, sery pokrywajg sie bialym nalotem
plesni, ktéry z biegiem czasu nabiera odcienia niebiesko-
zielonego. Z suszarni przenosimy sery do piwnicy na
krotszy lub dluiszy przecigg czasu, zwykle dopoki nie
pojawiaja si¢ na nich élady czerwieni, co trwa 5—8 dni.

Chude neufchatel dojrzewajgq dluzej w piwnicy, jako
ze naogé! dojrzewanie ich odbywa si¢ powolniej. Nato-
miast tluste czesto sprzedaje si¢ wprost z suszarni, po

Ryc. 57. Bondon.
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uplywie 15—20 dni, skoro nabiorg bialego nalotu plesni
(penicillium candidum). Pielegnowanie w piwnicy nie
wymaga wiele zachodu: sery, sztorcem ustawione na pél-
kach, odwraca sie¢ co kilka dni. Wilgotno$é w piwnicy:
powinna wynosi¢ 85—90° temperatura 10—12°. Neufcha-
tel w stanie dojrzalym wazy okolo 125 g; podczas dojrze-
wania traci w przyblizeniu 20°, wody. Pod wzgledem
swego skladu chemicznego podobny jest do camembert.
Malakoff (Matakow). (Francja). Malakow jest odmiang
bondon ; rézni si¢ od niego splaszczonym ksztaltem. Przed-
stawia sie w postaci krgzkéw Srednicy 5—7 em. na 8—4 cem.
wysokosci. Szczegoly wyrobu jak w poprzednim opisie.

SERY DOJRZEWAJACE.

Sery z porostem plesniowym.

Jak miedzy serami twardymi naczelne miejsce zaj-
muje ser ementalski, tak miedzy migkkiemi pierszeristwo
odda¢ nalezy pod kazdym wzgledem serom camembert i
brie. Znakomite te sery sg gh’)wnymi przedstawicielami
calego szeregu migkkich seréw plesniowych, ktére odroz-
niaja si¢ od innych grup odrgbnoscig flory drobnoustrojo-
wej, bioragcej udzial w procesie dojrzewania, oraz odreb-
nemi wiasnosciami.

Obrébka skrzepu jest prawie Zadna, a nadmiar ser-
watki, Scislej cukru i kwasu mlecznego, odcieka giéwnie
dzieki samoczynnej kurczliwosci skrzepu i jego porowa-
tosci w odpowiednio dobranej temperaturze. Skrzep jest
jeszcze dostatecznie kurczliwy przy 18—20°; w tejze
cieplocie rozwijajg si¢ dogodnie bakterje kwasu mlecznego.
To tez przez caly czas ociekania musi by¢é zachowana
ta temperatura otoczenia.

Pewng porowatos¢ i kurczliwo$¢ masy serowej osigga
sie nadto, gdy zaprawia si¢ mleko Zrale, zawierajgce juz
znaczng floé¢ kwasu mlecznego. Tak wymaga camembert

028—030, brie zas 025/, kwasu mlecznego, co odpo-
wiada 28—30 wzgiednie 25“ D. Do tego celu  prowadzg
podstoje, lub gdy mleko jest pasteuryzowane, zaprawy,
przygotowane 7z czystych hodowli bakterji kwasu mlecz-
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nego. W ostainim przypadku trzeba czekaé iak diugo,
dopoki nie wytworzy sie¢ pozadana kwasowosc. Istotnie
obecnoé¢ prawych bakterji kwasu mlecznego i wdroze-
nie przez nie pierwszej fermentacji w masie serowej sg
niezbedne do prawidlowego rozwoju innego zespotu drobno-
ustrojow, ktore zywigc sie kwasem i cukrem mlecznym,
dokonywajg w postaci powloki plesniowej dojrzewania
sera wspolnie z bakterjami kwasu mlecznego. Stworzenie
odrazu nalezytych warunkow dla tych wszystkich drobno-
ustrojow, to najwazniejszy zabieg serowara, reszta przy
utrzymaniu odpowiedniej wilgoci i cieploty oraz zakazeniu
potrzebnemi drobnoustrojami dokona si¢ sama.

Proces dojrzewania tej grupy seréw odbywa sie
w ogllnym zarysie tak:

Juz podczas formowania rozpoczyna sie przemiana
cukru mlecznego w serach pod wplywem dzialalnosci
bakterji kwasu mlecznego, a skoro sery utracg wskutek
ocigkania i bardzo umiarkowanego posolenia odpowiednig
iloS¢ serwatki, pokrywajg si¢ na powierzchni bujng i na-
der czynng wegetacig pleéniowg. W praktyce dostrzegalny
~jest tylko bialy nalot plesni, widoczny golem okiem do-
piero okolo siodmego lub 6smego dnia, liczac od wyrobu,
wiec gdy sery znajdujg sie w suszarni. Atoli juz znacznie
wezesniej, zanim ukaze sig¢ plesi, mnozg sie na powierzchni
inni mieszkancy, mianowicie mykodermy, miedzy ktéremi
znajduje sie kilka odmian i oidia, z posréd ktérych bar-
dzo pozgdane jest oidium camemberti, plesniak zreszty
pospolity prawie we wszystkich serowniach francuskich,
wyrabiajgcych sery migkkie. Mykoderma i oidium rozwi-
jaja sie rownoczesnie. One to tworzg bialy nalot na sta-
tkach w serowni, szczegélnie na matach, na ktérych uka-
zujg si¢ jako bialy meszek juz podczas odciekania serwatki.
Przewaza jednak mykoderma casei, jako Ze rozmnaia
si¢ silniej, niz oidium. Obecnoéé jej odczuwa si¢ jako
ttusta powloke na serze, ktora przylepia sie do palca.
Zrazu surowy ser wydaje si¢ wilgotnym i nieco bieleje.
" Jednakze to nie trwa dlugo; z powierzchni wyrasta biala
plesn, ktoérej nici przeplataja sie z powlokg wytworzong
przez mykoderme i oidium, powierzchnia sera staje sig
zrazu mafows, nastepnie za$ rozkwita w biaty aksamitny
nalot bialkj plesni, ktora, gdy jest starsza, nabiera odcie=
nia zielonkawo-niebieskiego. Wedlug Mazé (3) prawidlowg



‘bialg plesn na camembert i brie tworzy przedewszystkiem
penicillium album, ktorego zarodniki sa barwy zielonkawo-
niebieskiej, uwydatniajgcej si¢ szczegélnie w kwasnem
podlozu, natomiast w serach bondon i jego odmianach,
ktorych biala plesn nie zmienia barwy, rozwija sie peni-
cillinm candidum, z i6ttawemi zarodnikami. Roger uwaza
penicilium candidum nie zmieniajgce swej barwy, za wla-
Sciwg ple$n sera camembert i brie.

Wprawne oko potrafi bez trudu odrézni¢ stopniowy
rozwéj tych rozmaitych gatunkéw drobnoustrojow, ktore
biorg udziat w dojrzewaniu sera. Zreszta zapowiadajg sie
-one jeszcze w inny sposob, z ktérego wnioskowa¢ mozna
©0 kierunku ich pracy chemicznej. Ot6z dopoki w serze
czynne sg tylko drobnoustroje kwasu mlecznego, znamio-
nuje go przyjemny zapach Swiezego masta. Gdy jednak
ta won nie jest czysta, jest dowod, Ze w serze znajdujg
sie drobnoustroje niepozgdane i szkodliwe, ser bedzie
z pewnoScig lichy., Zapach $wiezego masta zanika, skoro
mykoderma i oidium utworzg powtoke, o ktérej wspomi-
nalismy powyzej. Natomiast wystgpuje teraz bardzo cha-
rakterystyczna won dojrzatych jablek, ktéra powinna byé
réwniez czysta i bez odcieni, a ktéra pochodzi z octanu
etylowego wytwarzanego pod wplywem dzialalnoSei my-
kodermy. Zapach gruszek zwiastuje obecno$é kwasu masfo-
wego, co jest zla zapowiedzig. Skoro po siedmiu dniach,
liczaec od wyrobu ukaze sig¢ biala plesn, zanika won owo-
<©Ow, natomiast wystepuje znamienny zapach plesni, przy-
pominajacy pieczarki. Wszystkie te zapachy kolejno po
sobie nastgpujace, sa cennemi wskazéwkami co do czy-
stosei 1 nieskazitelnosei fermentacji, odbywajacych sie
W surowym serze.

Flora drobnoustrojéw rozwijajacych sie¢ na wyboro-
wych gatunkach serow jest zwykle stala i ta sama. To
‘tez trzeba uzyé wszelkich érodkéw, aby zapewnié im nie-
podzielne wladanie w panstwie im przeznaczonem.

Te trzy gatunki grzybkow, ktore tworza dotychcezas
powloke seréw, zywig sie przedewszystkiem kwasem i cu-
krem mlecznym, a skoro je rozlozg, przetwarzajg takze
thuszez i kazeine. Gdyby reka ludzka tu nie zaprowadzila
1adu, te skladniki podzielityby los kwasu i cukru mlecznego
tak dalece, ze wkoncu zamiast sera pozostalyby tylko
dwie skorki zlozone glownie z pleéni. Ple$niaki bowiem
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rozktadajg ttuszcz i kazeing znacznie silniej, niz bakterje..
To tez trzeba zahamowaé¢ w odpowiednim czasie ich site
niszczycielskg. Do tego celu wiodg dwie drogi: Serowar
najpierw je oslabia, zabierajgc im wilgoé. W tem tkwi
wlasciwy cel obsychania ser6w w suszarni. Po drugie
przeciwstawia plesni antagonistow w postaci bakterji, ktore
dopiero po odpowiedniem przygotowaniu Srodowiska przez
plesniaki i po ostabieniu ich moga si¢ rozwijaé swobodnie.
Najodpowiedniejszym ku temu jest moment, kiedy wszystek
cukier mleczny jest roztoZzony. Wtedy sery suszy sie w Su-
szarni, co wplywa umiarkowanie przedewszystkiem na
rozw6] mykodermy i oidium, rozklad ttuszezu i kazeiny
slabnie, natomiast ukazuja sie powoli pierwsze s$lady
czerwieni (rouge) pomiedzy plesnig. Gdyby si¢ roz-
woju plesni w tym okresie nie zahamowalo, ser stalby
sig alkalicznym. Produktem rozkladu bylyby wielkie ilosci
amonjaku, ktéry jako wolny spewodowalby znowu czesciowy
rozklad sernika jeszcze nienaruszonego. Do tego nie na-
lezy doprowadzié, lecz dojrzewaniem camembert, brie
icoulommierspokierowactak, by zachowaly wszystkie cenne-
wlasnosci, ktorych nabyty podezas prawidlowe]j fermentacji
kwasu mlecznego. Chodzi wige nietylko o utrudnienie bytu
plesniakom, ale wedle moznosei takzZe o zupelne zahamo-
wanie ich rozwoju we wlasciwej chwili, t. zn.,, gdy caly
cukier mlekowy jest rozlozony. To osigga sie¢ przy po--
mocy wspotzawodnictwa osobnych drobnoustrojow, ktorych
dzietem jest powyzej wzmiankowana czerwien, tak ceniona
przez znawcow. Atoli czerwien nie jest jeszcze zupelnym
dowodem dobrej jako$ci sera, jest tylko jednym z warun-
kéw, bo wyborowe sery muszg mieé¢ czerwien. Wytwarza
ja pewna nieliczna grupa drobnoustrojow, wspélna serom
camembert, brie i coulommiers, Z posréd nich stwierdzono
na camembert cztery odmiany, na brie i coulommiers
sze§¢. Dawniej przypisywano czerwien mylnie dziatalnosci
bacillus firmitatis. Kazdy z drobnoustrojow czerwieni roz-
klada w mleku kazeing i ezyni jg alkaliczng, nie narusza-.
jac cukru mlecznego. Nie wydzielajg charakterystycznego
zapachu dojrzatego sera, bo ten zawdziecza sie plesni
i amonjakowi. Bakterje czerwieni, $ciSle biorge, nie sg
normalnemi lecz przypadkowymi mieszkaficami mleka;
znajdujg sie w okolicach, gdzie wyrabia si¢ sery plesniowe:
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i zywig sig¢ produktami rozkkadu kazeiny, kibre sig two-
rza w warstwie plesniowej sera. Tam zamieszkujg, korzy-
stajac z sutego dostepu powietrza, w srodowisku alkalicznem,
przygotowanem przez plesniaki. Biorg wige one udzial
w biesiadzie razem z plesniakami, a prawie, Ze sg ich pa-
sorzytami, gdyZ w koncu je zupelnie sttumia, gdy znajdg
na to dosc¢ czasu.

Na serach zjawiajg si¢, gdy skorka staje sie alka-
liczng. Gatunki, ktore znoszg nieco kwasu, pokazuje si¢
najpierw i wtedy to widoczne sg pierwsze Slady czerwieni
na serach, szczegllnie w miejscach, ktére dotykajg sie
stomy i wskutek tego mniej porosly ple$nig. Praca ich
zaczyna sie zatem znacznie wczeéniej, nim ukonczy sie
proces dojrzewania, w kiorym zreszig pod wzgledem che-
micznym biora tylko bardzo nieznaczny udzial. Mimo to
praca ich jest bardzo cenna, poniewaz ich zadaniem jest
powstrzymanie w stosownej chwili dzialalnosci chemicznej
pledni ; poczgtkowo zaprzeczajg im miejsca, poZniej stwa-
rzaja dla nich warunki niekorzystne, gdyz wydzielaja
amonjak w powloce sera. Mais one zreszta dwa cenne
przymioty, mianowicie z poSréd drobnoustrojow, kiére
zdolne sg do zycia w srodowisku alkalicznem, one wy-
twarzajg najmniej kazeazy, chronig wige ser od rozply-
wania. Po drugie pozostawiajg w serze najmniej produktow
rozktadu, poniewaz usuwajg resztki rozkladowe, nagro-
madzone w skorce sera (3).

Aczkolwiek drobnoustroje powyze] wymienione na-
leza do pospolitej lokalnej flory drobnoustrojowej w oko-
licach Francji, W ktérych wyrabia si¢ sery plesniowe,
przeciez zdarzaja si¢ tam zaburzenia w normalnym prze-
biegu fermentacji, wywolane przez szkodliwe drobnoustroje.
To tez od wiekéw celem wielu zabiegéw serowarskich,
czysto empiryeznych, bylo zaszczepianie i popieranie po-
zytecznych drobnoustrojow ; tak podstoje W odpowiednie]
temperaturze wyehodzily na korzysé niezbednych bakteryj
kwasu mlecznego, a zamiana poétek miedzy serowniami
oznaczala w gruncie rzeczy przenoszenie pleéni i bakterji
czerwieni z serowni do serowni. Wdrobianie okwitlego
plesnig bondon do surowego ciasta bylo bezposredniem
zakazeniem pozgdanemi drobnoustrojami. Dzi§ uzywa sie
do tego celu z wielkg korzyicig w razie potrzeby czystych
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hodowli wszystkich potrzebnych drobnoustrojéw przy ro-
wnoczesnem zastosowaniu pasteuryzacji.

Sery plesniowe po posoleniu i przebyciu zgrubsza
fermentacji kwasu mlecznego, przenosi si¢ najpierw do
suszarni, gdzie przebywajac w temperaturze 12° pokry-
waja sie wegetacjg plesniowa. Gdy plesn zuzyje zupelnie
cukier i kwas mleczny, oraz gdy wystapi czerwien, co
trwa okolo 3 tygodni, liczgc od wyrobu, dojrzewanie
w gruncie rzeczy jest ukonczone. Sery przenosi si¢ do
piwnicy prawie zZe nasyconej wilgoeig i zachowujgcej, o ile
moznosci, 4—10° cieploty. Tu rozwija sie dalej czerwien
kosztem coraz wiecej zanikajacej wegetacji plesniowej.
Sery wiasciwie juz nie dojrzewaja, raczej oczyszczajy sie
za poSrednictwem czerwieni z niepozadanych substancji
wytworzonych przez plesn. Sery plesniowe dojrzewajg
tylko wtedy prawidlowo, gdy znajdujg si¢ w osobnych
izbach, wylacznie dla nich przeznaczonych. Pod Zadnym
warunkiem nie moga dojrzewaé razem ze serami zupelnie
odmiennego gatunku n. p. maziowemi, gdyz wtedy nie
powiodg si¢ ani te, ani tamte; flora drobnoustrojowa jest
w tych wypadkach odmienna, z sobg niezgodna.

Camembert (Francja).

Camembert otrzymal swg nazwe od miejscowosci,
w ktorej byl najpierw wyrabiany, mianowicie od wsi
w dep. Orne w Normandji. Wyréb jego rozpowszechnit
si¢ szybko nie tylko w sgsiednich departamentach, lecz
takze w innych okolicach Francji i poza jej granicami.
Do jakich rozmiaréw dochodzi fabrykacja seréw camembert,
o tem Swiadcza cyfry: tak w r. 1902 w samym tylko de-
partamencie Calvados wyrobiono go w ilosci wzwyz 7 miljo-
now kg. Jest to jeden z najszlachetniejszych i najdeli-
katniejszych ser6w migkkich, odznaczajacych sie prze-
dziwnym smakiem. Wyrob jego poza granicami Francii,
szczegolnie wdrozenie prawidlowego dojrzewania, napotyka
na niemale trudnosci, gdzie odmienny jest klimat i inna
flora drobnoustrojowa. We Francji rozwojowi plesni do-
gadza. w chlodnej porze wilgotne powietrze, nadmiar wil-
goci trzeba nawet usuwaé, do czego stuzg suszarnie czyli
lesice (haloir). Takich urzadzen nie mozemy przeniesc
bezkrytycznie na nasz grunt. Francuska suszarnia, to na-



sza piwnica 0 miernej wilgotnosci. W tem tez tkwi jedna
z gtdéwnych przyczyn niepowodzenia w podrabianiu plesnio-
wych serow francuskich za granica, pomingwszy catkiem
opaczne pielegnowanie seréw i wadliwe uzycie czystych
hodowli. Produkt niefrancuski szwankuje albo na zupel-
nym braku prawidlowej pleéni, albo tez, gdy uzywa sie
ezystych kultur, na jej jednostronnej wybujalosci. To tez
zwykle podrabiany produkt procz nazwy i ksztailtu nie
ma zgola Zadnych wspélnych cech
z oryginalnym. Ze jednak pozadane
drobnoustroje latwo sie przyjmuja,
o tem przekonatem sie dowodnie, gdy
ple$n przywieziona z Francji na skor-
- : kach oryginalnego sera, %atwo si¢
Ryec. 58. Camembert. TOZKrzewila w serowni polskiej i upor-
czywie sig utrzymywala przez kilka
lat. Trudniej nieco bylo z rozmnozeniem czerwieni, ale
i ta wkonicu si¢ przyjeta.

Camembert wyrabiajg w postaci krazkéw dwojakiej
wielkosci: wigkszy (gros) o Srednicy 10—11 em. na jakie
3—35 ecm. wysokosci 1 mniejszy (demi) o srednicy 8—9 cm.,
nieco nizszy od poprzedniego. Na wiekszy, ktory w doj-
rzalym stanie wazy okolo 300 g, potrzeba 2 | mleka, na
drugi wagi okoto 150 g., 1 1. mleka. Ze wzgledu na wy-
sokg zawarto$é ttuszezu w tamtejszem mleku (wzwyz 4°/),
uzywa si¢ mleka czesciowo zbieranego, mianowicie wie-
czorny udéj pozostawia si¢ na podstéj znanym nam spo-
sobem francuskim, zbiera rano $mietane i miesza go
z udojem rannym, gdyz przy zbyt wysokiej zawartosci
thuszczu, szczegllnie w porze letniej sery latwo sie roz-
plyniaja. Podsto] zreszty jest potrzebny takze w tym celu,
aby mleko przed zaprawieniem osiagneto odpowiednig
Zralosé, wynoszacg 28—30Y D. Z tej samej przyczyny wy-
rob sera camemberf jest wigce] sezonowy: od pazdzier-
nika do konca kwietnia dochodzi on do ogrommnych roz-
miaréw, w porze za$ letniej spada znacznie, a wiele
serowni przechodzi w tym czasie do wyrobu seréw trwal-.
szych n. p. livarot.

Zaprawianie mleka podpuszczksg. Mleko
zaprawiamy kupnym wyciagiem podpuszezkowym w tem-
peraturze 26—32° stosownie do pory roku, kwasowosci,
zawartodci thuszezu i wogéle zdolnosci mleka do krzepnie-
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nia. Jedrny i zwiezly skrzep powinniSmy oltrzymac naj-
weczesniej po uplywie 2, a najpbézniej po 4 godzinach;
wszelako najdogodniejszy jest sredni okres krzepnienia,
trwajacy 2'/2—3 godzin, ktory osiggamy, dajac 10 g. wy-
ciaggu podpuszczkowego o mocy 1:10.000 przy 30° na
100 kg. mleka. Przedtem dodajemy 2—3 g. farby na 100 kg.
mleka, najlepiej szafranowej, dzieki ktorej dojrzaly ser
nabiera zlotego koloru owsianej slomy.

Ryc. 59. F formy na camembert, K krazek,
C chochla do napelniania, M mata z drewnia-
nych precikéw.

Zwykle nie zaprawiamy podpuszczkg odrazu calej
ilosci mleka, lecz tylko pewng czeS¢ za dwoma, nawet
sze§ciu zawodami, jak to sie praktykuje we wielu serow-
niach francuskich. Jesli poprzestajemy na dwéeh nawro-
tach, to pierwszy raz zaprawiamy jakie dwie lrzecie cze-
§ci mleka, reszte o tyle poZniej, jak diugo trwa napetnia-
nie form pierwszym skrzepem. Nie jest to bez korzysci:
jesliby jedno napelnienie mialo wystarczyé, to formy mu-
sialyby by¢ dlugie, nieporeczne do odwracania i mycia,
nadto skrzep, nalewany zwysoka, rozbijalby si¢ na mial.
Znowu formy skladane z czesci nie sg prakityczne w uzy-
ciu, zwazywszy, ze skladanie wielu tysigcy form, nawet
gdyby poszczegOlne czesci nie zaginaly sie i latwo sie
wsuwaly, wymagaloby wiele czasu i wigce] robotnikow.
Tego unikamy, zaprawiajac mleko partjami co pewien
czas. Gdy jedng partje wlejemy do form, czeka na nas
juz druga i t. d., rOwnoczesnie sery ociekaja, kurczg sie
i zostawiaja miejsce na dolanie $wiezego skrzepu. Jedna,
zresztg mala trudnosé, polega na tem, ze wszystkie skrzepy
majg mie¢ jednakowe wlasnosci, gdyz inaczej ser skladalby
si¢ z r6Znych warstw.

Secrowarstwo. 1
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Najwygodniej zaprawiaé mleko odrazu w kilku naczy-
niach przenos$nych, aby kazdy robotnik moégt napelniaé
formy w dowolnem miejscu i posuwaé naczynie ze skrze-
pem wzdluz stoléw. Do tego celu stuzg we Francji bla-
szane, stozkowate stagwie, pojemnosci 120—150 1., usta-
wione na niskich zelaznych woézkach, ktére mozna obra-
ca¢ we wszystkich kierunkach (ryc. 16).

Formowanie., Czy mleko dostatecznie skrzeplo,
poznajg w serowniach francuskich po odcisku reki. Spo-
sobny skrzep nie przylepia sie do reki 1 powoli nacieka
w odcisku serwatks. Gdyby zebralo si¢ na wierzchu zbyt
wiele émietany, nalezy jg zebraé juz w tym czasie, skoro
mleko jako tako skrzepnie, zatem w godzine po. zaprawieniu.
Smietana dostawszy sie do sera, utworzytaby w nim nie-
jednolita warstwe, co mogloby by¢ przyczyng rozdwoja-
nia sie krgzka sera. Zebrang smietane przerabia si¢ na
masto. Formy zrobione z pobielanej blachy, majg postaé
cylindra otwartego z obu koncéw, ktérego srednica i wy-
sokos¢é wynosi 10—11'5 ¢em. Wymiar formy na demi-ca-
membert jest 9 cm. rednicy na 11 em. wysokosci. Nie-
zbyt gesto rozmieszczone i male dziurki utatwiajg od-
ptyw serwatki. Srednica ich nie powinna by¢ wigksza
jak 2 mm., gdyz wigksze i gesto rozmieszczone zalepiajg
sie skrzepem na wylot i utrudniajg odwracanie serdéw.
Formy ustawione sg na dlugich stotach, pochylonych
w kierunku swej dlugosei oraz szerokosci, co ulatwia
szybki odplyw serwatki. Praktyczne sg ruchome stoly
w postaci szerokich pélek, opartych na ramionach pro-
stego shipca: jednoramiennego wzdhuz Scian, a dwu-
ramiennego na Srodku izby (ryc 60). Pod formy rozsciela
si¢ plecionki z drewnianych precikéw czyli maty (clayon),
ktore tanio i w wybornym gatunku wyrabia fabryka:
Ballauff i Petitpont w Paryzu (ryc. 59 M). Przed kazdem
uzyciem nalezy je wyszorowac miekks szczotka, wyparzy¢
i poplokaé cieply wodg, aby sery do nich nie przywieraly.
Na takich plecionkach odplywa wygodnie serwatka, a sery
znakomicie sie wygladzaja na ptaskach.

Skrzep dajemy do form chochla, przyczem unikaé
trzeba rozdrobniania. Zwykle wystarczaja cztery porcje
do pierwszego napelnienia. Drugie i nastepne dopelnienie
uskuteczniamy po uplywie 1 do 2 godzin, co zalezy od
tego, w ilu partjach mleko bylo zaprawione. Napelnianie
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formitrwa razem okolo 6 godzin. W tym czasie wskutek
wlasnej kurczliwosei, wspomaganej cieploty otoczenia,
ktéra wynosié powinna najmniej 18—20°, sery wydzielajg
obficie serwatke, opadajg i nabierajg powoli ksztaltu.
Skoro-sery stezeja, nakltadamy zwierzchu blaszane krazki
(ryc.”59 K), ktére nie dopuszczajg do tworzenia sie wkle-
sfosci na gérnym plasku w postaci lejkéw. Od czasu do
czasu nalezy przycisngé lekko krazki, by zawsze doty-
kaly sgera.

Lo Kirnoreligrs 90

Ryc. 60. Stoly do formowania i ociekania ser6w ca-
membert. K na konsoli, § na slupcach ramiennych.

Odwracanie. Skoro do nastgpnego dnia, wige po
uplywie jakich 20 godzin, sery nabiora dostatecznej spoi-
stosci, odwracamy je, co najlatwiej w ten sposéb wyko-
naé, ze podsuwamy palce lewej reki pod ser i odlepiamy
go od plecionki, prawg za$ reka pochylamy forme ku
sobie i szybkim ruchem w mgnieniu oka odwracamy jg
razem z serem. W tym momencie wyjmujemy z pod formy
blaszany krazek i ponownie dajemy go z wierzchu do
formy. Odwrocone sery, pozostawiamy w spokoju do na-
stepnego dnia. .

W tym czasie sery obeschnginabiorg stalego ksztattu,
jesh tylko kwasowo$¢é mleka byla sposobna i jesli staran-
nie jutrzymujemy stalg cieplote wynoszgca 18 do 20°.

2*



Wtedy wyjmujemy je z form, sztuki z brzegéw nieréwne
okrawamy nozem i wszystkie ukladamy na innym suchym
stole, gdzie pozostajg jakie 2—3 godzin, by jeszcze do-
kladniej obeschly.

Solenie. Tak przygotowane sery mozemy posolié.
Uzywa¢é nalezy tylko wysuszonej, bardzo mialkiej i czy-
ste] soli, gdyz tylko taka s6l przywrze do calej powierz-
chni sera jednolicie. Pierwszy raz solimy boki sera i jeden
plask. Boki solimy w ten sposoéb, ze sertrzymamy w punk-
cie srodkowym lews reka, do prawej zas bierzemy porcje
soli i lekko uderzajgc nig w bok sera, toczymy go jak
koétko, az posoli si¢ catly obwo6d. Nastepnie solimy tylko
gorny plask sera. Nadmiar soli usuwamy ruchem zgarnia-
jacym i lekko uderzajgc palcami. Gdy po kilku godzinach
s6l wsigknie zupelnie, solimy drugi plask i dajemy go
na wierzch.

Sposéb solenia wywiera tu znaczny wplyw npa za-
wartosé serwatki w serze i w dalszym ciggu na wegeta-
cje plesniowa. Prawidlowo wyrobione i osuszone soli sig
delikatnie, wilgotne nieco silniej. W kazdym razie zawar-
tos¢ soli nie powinna byé wieksza, niz 2—3°/,.

Camembert, brie i coulommiers moina soli¢ takie
w roztworze, w kitérym sg zanurzone przez 1 do 2 go-
dzin, co zalezy od koncentracji soli, jako tez od wielko-
“éci 1 wilgoci sera.

Zdrowe i prawidlowo wyrobione sery nie powinny
zawieraé wigcej niz 60°, wilgoci tuz po posoleniu, najle-
piej okoto 55%,. Od niej, Scislej, od ilosci cukru i kwasu
mlecznego, zalezy bujnoS¢ pleéni. Nadmiar ich powoduje
wybujatosé plesni w postaci grubej skéry, a brak ich jest
przyczyna slabego rozwoju plesni. Sery naogél dojrzewaja
dobrze, gdy zawierajg okolo 6°/, cukru i kwasu mlecznego
‘w suchej masie tuz przed posoleniem.

Posolone sery pozostajg w tej samej cieplej izbie
do nastepnego dnia, poczem wynosimy je do suszarni.

Dojrzewanie w suszarni. Suszarnia znajduje
sie zwykle w lekko zbudowanych budynkach na parterze
lub pietrze. Powinna utrzymywac stalg cieplote, wynoszgeg
12—15° i byé przewiewna, aby mozna bylo regulowaé
wilgotno$é wedtug potrzeby. W tym celu jest zaopatrzona
w mechaniczne wentylatory lub tez najczescie] w otwory,
umieszezone w murze na przestrzat, ktéore mozna dowol-



nie przymykaé przy pomocy zatworéw, np. na noc przed
mglg i rosg. Otwory te sg stale zaslonigte gests, dru-
ciang siatkg celem powstrzymania much, a rzadko zaluzjami
celem ochrony od promieni slonecznych. Suszarnia fran-
cuska, t. zw. haloir. powinna zachowaé 80—85° wilgotno-

.

Sci stosownie do tego, czy sery wymagajg silniejszego
wyparowania, czy tezi slabszego. W naszym klimacie
trzeba sery umiesci¢ w piwnicy lub chlodnym magazynie
i tu stara¢ sig o utrzymanie odpowiedniej wilgotnosci, co
zwykle nie obejdzie sie bez zasilania wodg, inaczej wy-

suszylibySmy sery nadmiernie.

W suszarni sg ustawione poki, ztozone z lekkich
rusztowan, w ktére jak szuflady, wchodza drabinkowate

ramy, jedna nad drugg co jakie 20 cm.
(ryc. 61). Nazywam je ramami lesiczko-
wemi. Wyscielamy je zdrowg zytnig
lub pszeniczng stomg i uktadamy na
nich sery, byleby sie¢ z sobg nie sty-
kaly, Zamiast stomy uzywa sie we
Francji coraz wigcej plecionek (claie),
ktore rowniez wyrabia Ballauff i Pe-
tipont w Paryzu. Sg one podobne do
tych, ktérych uzywamy do ociekania
ser6w (clayon), ale grubsze i rzadsze;
frednica precikbw wynosi tu okolo
5 mm., odlegto$é 10—15 mm. Przepla-
tane sg cienkim, pobielanym drutem. Od-
znaczajg sie wielkg trwaloscig; mozna
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Ryc. 61. Rama lesicz-
kowa do camembert.

je wyparza¢ i szorowac¢ szczotkag. W uzyciu kosztujg
taniej, niz stoma, ktora trzeba zmienia¢ pod kazidag partje
Swiezych seréw. Plecionki rowniez lepiej sie nadajg, niz
sloma, do napryskiwania czystemi kulturami. ¢

Sery pozostaja w suszarni 15—20 dni, tu odwracamy
je tylko raz, skoro pokryja si¢ zwierzchu dostatecznie
plesénig. Juz po jakich 4 dniach pobytu w suszarni uka-
zuje si¢ pierwszy delikatny nalot biatej plesni, ktéra przy
odpowiedniej wilgoci szybko si¢ rozrasta, tak, Zze po uply-
wie 10—15 dni pokrywa ser zupelnie. Wszelako biata
pleéii nie powinna wybuja¢ w zbyt grubej warstwie, lecz
tworzy¢ delikatny, aksamitny nalot, ktéry z koncem okresu
dojrzewania w suszarni nabiera odcienia zielonkawo -nie-
bieskiego od zarodnikéw penicillium album. Lecz i ten
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wnet zmienia barwe, ustepujge rozrastajgcej sie czerwieni,
ktora najpierw ukazuje sie w miejscach slabszego poro-
stu plesni, gdzie stoma stykatla sie bezposrednio z serem;
ser najpierw zZoélcieje, nastepnie coraz wigcej czerwienieje.

Dojrzewanie w piwnicy. Po uplywie 15 do
20 dni pielegnowania w suszarni, gdy juz plesniaki zuzyja
cukier i kwas mleczny, trzeba sery wynies¢ do dojrze-
walni, gdyz pleéniaki jelyby si¢ teraz sernika. Tymeza-
sem dziela dokona¢ majg drobnoustroje czerwieni. To tez
zmieniamy odpowiednio warunki.

Dojrzewalnia znajduje si¢ zwykle na poziomie, rza-
dziej] w pmmcy i ma utrzymywaé stalg cieplote wyno-
szgeq najwyzej 10—11°% Gdyby sery dojrzewaly tu w tem-
peraturze 3—4° to bylyby w smaku jeszcze delikatniej-
sze, ale tez uplyneloby znacznie wiegcej czasu, zanimby
dojrzaly. Powietrze powinno by¢ prawie, Ze nasycone
wilgocig, wige wynosi¢ 90—95°, W kazdym razie takze
tu trzeba jg regulowaé¢ wedlug zachowania si¢ seréw,
ktére rozplyniajgq sie w nadmiarze, a marszczg si¢ w braku
Wllg()(‘l Z tego wzgledu piwnica jest urzadzona tak, by
mozna bylo ja dowolnie przewietrzac. Zaluzje chroma
sery od Swiatla. Potki skladajg si¢ ze zwyklych desek
gesto ustawionych na slupecach. Sery ukladamy na poél-
kach oddzielnie i odwracamy co drugi dzien, gdyz latwo
przywierajg. W porze letniej dojrzewajs tu sery Kkrécej,
bo tylko okoto 10 dni, w porze zimowej 15—20 dni.

Juz po kilku dniach pieleggnowania w piwnicy biata
plesn coraz wiecej zolcieje i ustepu;e czerwieni, ktora
powoli oblewa powierzchni¢ ser6w. Jednakze nie nalezy
tak dlugo czekac, az zniknie pleén zupelnie i pozostame
sama czerwien, lecz wysylaé sery juz weczesniej, czyli
niezupetnie jeszcze dojrzale, jako wytrzymalsze na prze-
woz i upaly. W dlugg i dalekqg droge wysyla sig¢ sery
czesto wprost z suszarm, przeclwme sery przeznaczone
do spozycia w miejscu kupey i wlasciciele piwnic poddaja
dopoty dojrzeniu, dopoki zupelnie nie zaleje ich czerwien
na podobienistwo seréw brie. 5

Pakowanie. Camembert zawijajg w cienki cere-
zynowy lub pergaminowy papier (nigdy w stanjol) i na-
stepnie wkladajg do drewnianych pudelek. Mozna tez
uktadaé¢ je w rulony po 6 sztuk.
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Sery wysyla sie w handlu hurtowym w skrzynkach
po 5 tuzinéw, rulony za§ w skrzyniach lub w slomianych
wigzankach (paillon).

W paryskich halach targowych sprzedaz odbywa sie
setkami.

Dobry i prawidlowo dojrzaly ser camemberf ma de-
likatng zoltawg skorke z mniejszym lub wigkszym zale-
wem czerwieni. W przekroju przedstawia jednolitg, kre-
mowq mase, bez dziurek lub wzdeé, masng 1 tak podatng,
ze pod lekkim naciskiem palca wypukla si¢ w calym
przekroju, a nie tylko pod skérkg. Smak ma bardzo la-
godny i rozplynia si¢ w ustach jak maslo.

Do najczestszych wad nalezy rozplynianie si¢ war-
stwy pod skoérka, zanim dojrzeje biale jadro. Przyczyng
jest zbyt miekki wyréb i slabe ociekanie. Czegsto nawie-
dza sery dzika plesn: penicillium glaucum, lub co gor-
sze, aspergillus niger. Srodkiem zaradczym w tym przypa-
dku jest staranna dezynfekcja lokali i sprzetow oraz za-
stosowanie czystych kultur. Sery o grubej skorze, poro-
énietej biatg plesnig, powstajg wskutek niedostatecznego
odciekania serwatki, wiec sery zazigbione i slabo osu-
szone w suszarni, wreszcie, jesli zbyt p6Zno przeniesiemy
sery z suszarni do piwnicy, gdyz wtedy pozwalamy ple-
éni rozwijaé si¢ kosztem sernika i thuszezu.

Jesli mleko jest niepewne i skore do wzdymania sie,
zaleca sie zastosowanie pasteuryzacji, ale nie wyzej jak
do 60° przez b minut, i rGwnoczesne zastosowanie czy-
stych hodowli. Te skladajg si¢ z pozytecznych bakterji
kwasu mlecznego, rozmaitych pleéniakéw i bakterji czer-
wieni. Hodowle takie naby¢ mozna w rozmaitych praco-
wniach bakterjologicznych, migdzy innemi w Instytucie
Pasteura w Paryzu; nalezy ich uzywaé $cisle wedlug
przepisu. Ogolnikowo zaznaczamy, Ze osobno zakaza sie
mleko bakterjami kwasu mlecznego, poczem w odpowie-
dnim czasie zwilza sie sery kulturg plesniakéw, wreszcie
rozsiewa rozpylaczem lub w inny sposob bakterje czer-
wieni po sprzetach, lesicach i izbach.

Flora bakteryjna dobrze rozkrzewiona trzyma sig
dlugo, tak ze jesli stosujemy pasteuryzacje, wystarcza
zwykle zaprawienie mleka bakterjami kwasu mlecznego.
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Dojrzaly camembert zwyklego formatu wazy okoto
300 g., demi 150 g. na co potrzeba 2 wzglednie 1 1. mleka.
Ubytek wagi podczas dojrzewania wynosi 5—8%,.

Brie (Francja).

Slawny ten ser nalezy do najdawniejszych i najwie-
cej rozpowszechnionych z posréd migkkich ser6w fran-
cuskich. GI6wnym centrem jego wyrobu jest dep. Seine-
et - Marne, Marne. Postac jego to plaskie krazki srednicy
25—40 cm. na 2—35 em. wysokosei. Wazy 1'60—3 kg.

Ryc. 62. Ser brie.

Wedlug wielkoéci odréznia sie duzy, $redni i maty for-
mat ((grand, moyen i petit moule) a wedtug zawartosci
ttuszczu nadmiernie tluste (de choix), ttuste i chudawe.
NajczesSciej wyrabiane sg z mleka pelnego z domieszkg
podstojowego, stabo zbieranego. W tym celu na podstoj,
pozostawia si¢ udd] wieczorny.

Brie jest serem bardzo delikatnym i szybko dojrze-
wajgcym, ktéry tatwo rozplynia sie podczas upatéw. To,
tez wyrabiajg go gléwnie sezonowo od jesieni do wiosny-
w porze za$§ letniej wyréb jego ustaje prawie zupelnie
a zamiast niego przechodzg do fabrykacji masta i chu
dych seréw. Ale takie serom brie mozna nadaé¢ wigkszg
w tym czasie trwalo$é, wyrabiajac je nieco chudziej i su-
szej, niz w chlodnym sezonie. Jest tez odmiana brie, wy-
rabiana w okolicach Melun, odznaczajaca sie wielkg trwa-
Toscig, bo da si¢ przechowaé przez kilka a nawet kilka-
nascie miesiecy. Takie sery (de saison) dojrzewajg okolo
3 miesiecy, tak, ze rozpoczgwszy -ich wyréb w jesieni,
mozna daé¢ je na targ w polowie grudnia. Majg wyborny
smak i te¢ zalete, Ze si¢ nie rozlewaja. Ta odmiana znace-
nie sie rozni od szybko dojrzewajgcego brie, wyrabianego
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w okolicy Meaux, to tez celem orjentacji poznamy spo-
s6b wyrobu szybko dojrzewajgcego brie, praktyezng zmiane
jego przerdbki w lecie, jako tez wskazowki dotyczgce
wyrobu trwalego sera sezonowego czyli odmiane z Melun.

W dep. Seine - et- Marne wyrobem sera brie zajmujg
sie¢ od wiekéw gospodynie wiejskie na licznych fermach
oraz wigksze serownie przemysftowe. Serownie domowe
sq nader ubogo urzadzone: jedna izba obok stajni poto-
zona stanowi wlaSciwg serowni¢. Tu odbywa sie zuapra-
wianie mieka podpuszezksa, formowanie i solenie serdw.

Ryc. 63. F forma do brie, S spinaczka, W warzecha do nakladania
skrzepu.

Oprécz niej jest jeszcze suszarnia, umieszezona na par-
terze lub pigtrze, ktéra stuzZy rownoczesnie za dojrze-
walni¢. Takie urzgdzenie wystarcza, gdyz zwykle sery
w suszarni przygotowane kupujg kupcy i dalej juz u sie-
bie pielegnujg az do nadania im zupelnej Zralosci. Nie-
ktérzy majg jeszcze dojrzéwalnig, umieszczong na parte-
rze. Piwnic podziemnych niema z powodu podmoktego
i nieprzepuszczalnego podglebia. - Serownie przemyslowe
majg wystarczajace urzadzenia, miedzy innemi takze
chlodne dojrzewalnie, czesto izolowane podwéjnym murem.
Brie szybko dojrzewajgcy. Szczegoly dotyczgce wy-
robu i dojrzewania brie niewiele roznig sie¢ od tych,
ktére poznaliSmy omawiajge wyréb sera camembert. Brie
jest naogo! miekszy od niego i delikatniejszy i zwykle
plytszy, mimo znacznie wiekszych rozmiaréw.
Zaprawianie mleka podpuszczksa. Mileko
zaprawiajg wyciagiem podpuszczkowym w cieplocie 28—32°,
drednio przy 30° Okres krzepnienia trwa 3, najdtuzej 4
godziny, w ktérym to czasie ma si¢ utworzy¢ zupelnie
jedrny skrzep’ wytrzymujacy probe dionig jak w wyrobie
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camembert. Zanim mleko zupelnie skrzepnie, zbieraja
z niego Smietane, ktora si¢ w tym czasie wydzielita. Wy-
rabiajg z niej maslo. Sposobna kwasowo$¢ mleka przed
zaprawianiem podpuszczka wynosi okoto 25° D. Jest to
bardzo wazny szczegél, gdyz tylko z takiego mleka
otrzyma si¢ odpowiednio porowatg krucha mase, zresztg
stanowi to warunek normalnego przebiegu wstepnej fer-
mentacji serow. Farby dodajg tylko tyle, by dojrzaly ser
nabrat zlotej barwy owsianej stomy. Temperatura serowni,
w ktérej odbywa si¢ zaprawianie mleka, napetnianie form
ociekanie i solenie ser6w powinna stale wynosié 18—20°,
inaczej serwatka nie odcieknie w dostatecznej ilosci, a na-
stepstwem tego bedzie nadmiar kwasu, jako tez cukru
mlecznego i wadliwy rozwdj pleéni.

Formowanie. Najdogodniejsze sa formy z pobie-
lanej blachy, gtadkie lub téz rzadko dziurkowane. Sred-
nica ich jest rozmaita od 25—40 cm., wysoko$¢ zas§ za-
lezy od tego, czy przeznaczone sg do jednorazowego na-
petnienia, czy tez do kilkakrotnego dopetnienia. W pier-
wszym przypadku wysoko$é formy wynosi 12 em. Czesto
sg uzywane formy wysokosci 6 cm., na kiére naktada
sie¢ nadstawki (hausse) takiej samej wysokosci. Nadstawke
zdejmuja, skoro skrzep opadnie ponizej spiecia. Wreszcie
mozne uzywaé form o wysokosci 6 cm. bez nadstawek,
ale wtedy trzeba dopelnia¢ je skrzepem po uplywie ja-
kich 12 godzin, gdy pierwsza partja skrzepu dobrze
ocieknie. To jest sposéb najmniej polecenia godny, gdyz
skrzepy o tak réznej twardosci lgczg sie slabo, a nastep-
stwem tego sq rozszczepiajgce sie sery. Opréocz form sg
uzywane Sciesniajgce sie obraczki blaszane (éclisse!, wy-
sokosci 4—5 cm., ktére naklada si¢ na sery po pierwszem
posoleniu. Formowanie odbywa si¢ na nieco pochylonych.
drewnianych stolach z wyzlobieniem na odplyw ser-
watki. Praktyczne sg stoly z lupkowa plyta, natomiast
nietrwale murowane lawy z narzutem cementowym, gdyz
nadgryzuje je kwas mleczny i wtedy stajg si¢ chropowa-
temi. Prozne formy ustawiamy przed napelnieniem na
deszczutkach, wyscielonych plecionkami z sitowia lub
drewnianych pretow.

Skrzep dajg do form nierozdrobniony, odcinajac ptyt-
kie warstwy blaszang, dziurkowang warzechg lub tez
plytkim talerzem o ostrych brzegach. Warstwy nalezy
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ukiada¢ nader ostroinie, by nie rozbeltaé¢ skrzepu na
mial, co stanowiloby nie tylko niejednolitosé, lecz takze
czeSciowg utrate masy serowej.

Formy napelnione do wierzchu, ustawiamy stosami
iedng na drugiej celem zaoszczedzenia miejsca i pozo-
stawiamy w spokoju na jakie 12—24 godziny. W dosta-
tecznem cieple serwatka odcieka kaskadg z deski na
deske, sery powoli tezejg i po kilkunastu godzinach tak
dalece opadng i nabiorg ksztaltu, Ze mozna je odwrécié
pierwszy raz. W tym celu luzno nakladamy niskg obrecz
na forme, ktérg teraz usuwamy zupelnie; w jej miejsce
pozostawiamy samg obrecz, ktorg tak spinamy, by cal-
kiem przylegla do sera, a podczas obracania ser nie znaj-
dzie si¢ juz w prézni. Na obrecz nakladamy mate na-
stepnie za$ deszczulke, tak, ze ser znajdzie sie pomiedzy
matami i deskami. Teraz podktadamy lewg reke pod dolng
deske, prawg za$ przyciskamy gorng deske i szybkim
ruchem odwracamy ser wraz z nakrywami, poczem usu-
wamy z wierzchu deske i mokrg mat¢. Po uplywie dal-
szych 12—24 godzin odwracamy ser drugi raz w takiz
spos6b i rozpoczynamy solenie.

Solenie. W tym celu zdejmujemy obrecz, bie-
rzemy do prawej reki porcje soli i przyk!adamy ia do
boku sera, gdy lewg rekg obracamy ' ser wkolo wraz
z desks, poczem posypujemy gérny plask sera, TOZpro-
wadzajge s6l rownomiernie reks, lub przyproszajac przy
pomocy solniczki. Wkonicu zakladamy ponownie obrgezke.
Po uplywie dalszych 6—12 godzin, gdy s6l zupelnie wsig-
knie, odwracamy Ser znowu, 7mlemamy przy tej sposo-
bnosei mate z sitowia na slormanq i solimy drugi plask
sera, ktéry znalazl si¢ obecnie na wierzchu. S61 powinna
by¢ miatka i dobrze wysuszona. Zwykle liczy sie 6—9 g.
suchej soli na 1 L. przerobionego mleka. Ponizej tej dawki
zbyt silnie rozwija sie oidium i ser jest skory do rozply-
wania si¢, zanim dojrzeje. Wyzsza dawka natomiast wy-
susza nadmiernie ser, wskutek czego staje sie kruchym.
Skoro posolone sery nie zmieniajg juz ksztaltu, zdejmu-
jemy z nich obrecze i ustawiamy razem z podkladkaml
na poéltkach w cieplej serowni, gdzie pozostajg jeszcze
przez 4—b dni. Tu je odwracamy dwa razy na dzien
i rownoczesnie zmieniamy wilgotne, slomiane maty na
Swieze.
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Dojrzewanie w suszarni. Pielggnowanie w su-
szarni ma na celu najpierw umiarkowane osuszenie skorki
sera, co i3 wzmacnia i chroni ser od rozpiyniania sig
podczas nastepnego dojrzewania. Powtére chodzi tu o stwo-
rzenie dogodnych warunkéw pod wzgledem wilgotnosci
florze plesniakéw. Suszarnia jest tu prawie tak samo
urzgdzona, jak na sery camembert; znajduje sie na par-
terze Jub na pietrze. Zamiast drabinkowatych pétek usta-
wione sg tu polki z desek, na ktérych uklada sig¢ sery
i to juz bez podkladki drewnianej, lecz zawsze ulozone
na stomianej macie, osobnej dla kazdego sera. Prawidtowo
zakazone maty przyczyniajg si¢ do szybkiego porostu
pleéni i zasiewu pierwszej czerwieni na serach. Cieplota
wynosi tu 10—12° wilgotnosé okolo 85°. W wyiszej cie-
plocie sery szybko dojrzewajg, nie nabieraja charaktery-
stycznego przedziwnie delikatnego smaku i fatwo sie roz-
lewajg. W zbyt niskiej znowu cieplocie dojrzewanie trwa
diugo, na co nie pozwala czgsto rachunek. Aczkolwiek
podana jest $rednia wilgotno§é, to przeciez nalezy ja
stopniowa¢ stosownie do zachowania sie sera. Naogot
wilgotnoéé i wentylacja powinny byé tak uzgodmone, by
sery zachowaly zupeing soczystoéé, a przeciez si¢ nie
rozptynialy przedwcyesme w poéZniejszym okresie dojrze-
wania. W suszarni pozostajg sery przez 2 do 3 tygodni.
Tu 84 codzien odwracane, a zanieczyszczone maty od§wie-
zane. W tym czasie pokrywa]q si¢ bialg delikatng plesnig,
ktora w koncu okresu nabiera odcienia zielonkawo-nie-
bieskiego, ale nie moina dopusci¢ do tego, by wytwo-
rzyl si¢ silnie bigkit z penicillium glaucum, gdyZ ten nie
jest tu pozadany i sery takie uchodzg za wadliwe. Temu
zapobiega si¢ znacznem obniZeniem cieploty i czestem
odwracaniem sera, czyli famige nici z zarodnikami, ha-
mujemy ich rozsiew. Wyizsza cieplota i wieksza wilgot-
noS¢ wspomagajg btekit.

Farmerzy, ktorzy nie majg dojrzewaln, sprzedajg sery
kupcom wprost z suszarni, skoro zacznie si¢ tworzy¢ na
nich slad blekitu. Kupcy i serownie przemyslowe pielegnujg
je dalej w piwnicach lub magazynach az do zupelnego
dojrzenia.

Pieleggnowanie w dojrzewalni. Z suszarni
przenosi si¢ sery do piwnicy, w ktorej zachowuje si¢ te
same warunki pod wzgledem wilgotnosel i cieploty jak
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podczas pielegnowania seréw camembert. Najstosowniejsza
cieplota wynosi tu 10—12°% moze by¢ nawet nizsza. Wil-
gotnosé wynosi okolo 90° czyli jest nieco wigksza, niz
w suszarni. Pielegnowanie ogranicza sie tu do odwracania
serOw raz na dzien lub nawet rzadziej, przyczem zmienia
si¢ zanieczyszczone maty, na ktérych sery spoczywajg.
Wegetacja pleéni zmienia si¢ tu powoli: sery z6lkng
i stopniowo coraz wigcej czerwieniejg pod wptywem bakterji
czerwieni. Migzsz ser6w migknie i nabiera pulchnosei.
Dojrzewanie w piwnicy trwa zwykle 15—20 dni.

Wyborowy dojrzaty ser brie zalany jest na calej po-
wierzchni réwnomiernie czerwienig i jest elastyczny. W prze-
kroju przedstawia jednolitg, zloto-zo6lta, elastyczng mase,
ktéra pod naciskiem palca w catym przekroju jednakowo
wybatusza sig, a nie tylko w warstwie pod skoérka. Migzsz
jest soczysty, Yagodny w smaku, ale wyraZny.

Brie wysyta si¢ na podstawkach z wikliny i w ko-
szykach, w okraglych pudelkach lub w postaci wycinkéw
krazka. ;s

Ordynarne nasladownictwa tego przedziwnego sera
poza granicami Francji nie sg nawet podobne do brie,
jako ze dojrzewajg bez udzialu bialej plesni i czerwieni, -
pomingwszy juz wadliwe przygotowanie surowej masy
serowej, ktoérej nawet prawidtowy zespol drobnoustrojéw
nie rozlozy tak, jak nalezy.

Wady. Do najpospolitszych wad nalezy brak odpo-
wiedniej konsystencji migzszu, czyli sg to sery zbyt twarde
lub rozplyniajace sig. Dalej brak odpowiedniej plesni, naj-
czescie] spotykanmy niepozgdany blekit i czern wskutek
rozwoju penicillium glaucum i aspergillus niger. Do tych
nieprawidfowosci w dojrzewaniu przyczyniajg sie¢ nieraz
maty, na kiorych dojrzewajg. Nalezy je przed uzyciem
wyparzy¢ we wrzacej wodzie,

Wydatek : Ze 100 kg. mleka otrzymujemy 12—15 kg.
dojrzalego sera, co zalezy od stopnia zebrania Smietany
i od dojrzalosci sera. Na ser duzego formatu sSrednicy
38—40 cm. i wagi okoto 3 kg. wychodzi 19 kg. mleka.
Sredni format o Srednicy 33—36 em. wazy okolo 2 kg.,
maty format ma w érednicy 15—23 em.
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Wyréb sera brie w lecie.

Zmieniwszy niekiére szezegdly techniczne, mozna wy-
rabiaé¢ brie takie w lecie, co tem latwiej si¢ udaje, jezli se-
rownia jest zaopatrzona w urzadzenie do sztucznego chlodzenia.
Gdzie go niema, tam zmienia sie obrébke glownie w tym
kierunku, aby uzyska¢ mase serows nieco wiecej wysuszong
niz zwykle, ktéra nietylko powolniej dojrzewa, ale jest réwniez
trwalsza i nie tak skora do rozlewania sie. BadZ co badz
dzieje sie to poniekad z uszczerbkiem pod wzgledem jakofci:
ser jest mniej soczysty. W ogélnym zarysie zmiany te pole-
gaja na takich oto warunkach:

Do przerébki uzywa si¢ mleka chudszego niz w porze
chlodnej. Okres krzepnienia trwa krdcej, bo jakie 2 godziny
przy 32—338°% Wazkiem w skutkach jest rozdrobnienie skrzepu
na kawatki wielkosci orzecha whoskiego, krétka przerwa i od-
czerpanie czeSci serwatki. Jednakze nie osusza si¢ krajanki
obracaniem lub mieszaniem. Wystareza tu pokrajanie, dzigki
ktéremu wspiera sie kurczliwos§é skrzepu i odciekanie serwatki.

Napelnione formy odwraca sie jui po-uplywie jakich
4—5 godzin, nastepne za§ odwracanie odbywa sig réwniez
w skréconych, kilkugodzinnych odstepach czasu. Sery sa spo-
sobne do posolenia, skoro pod naciskiem paleca przestajg byé
elastyczne, ale tez nie mozna tak dlugo zwlekaé, az zupelnie
stwardniejg, gdyz wtedy bardzo sltabo wchianiaja s6l. Zwykle
solenie rozpoczyna sie trzeciego dnia, liczac od napelnienia
form. Okres czasu, ktéry uplywa miedzy pierwszem a dru-
giem posoleniem, wynosi najczescie] 12 godzin. Ilo§¢ soli nie
powinna przekraczaé 3%,.

Do suszarni przenosi sig sery juz po uplywie 1 dnia,
liczac od posolenia. Tu pozostajg, w zwykly sposéb pielegno-
wane, przez 15 —20 dni, w piwnicy réwniez tak diugo.

Trwaly brie sezonowy (de Melun) (Francja).

Wzmiankowaliémy poprzednio, ze w okolicy miasta Me-
lun, sg wyrabiane gliéwnie w chlodnej porze trwale sery (Brie
de saison), ktére dojrzewajg powoli i, jak na sery miekkie,
odznaczaja sie¢ wielkg trwaloScia. Sposéb przercbki jest tu
nieco odmienny od tego, ktéry poprzednio poznaliSmy. Zdg-
rza sig tu do silniejszego osuszenia masy serowej, poczawszy
od przygotowania skrzepu, a skofczywszy na pielegnowaniu
w suszarni i piwnicy. :
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Mleko zaprawiajg w cieptocie 24 — 269 zato krzepnienie
trwa tylko 1Y/2 godziny. Po uplywie tego czasu skrzep po-
winien byé zupelnie jedrny i wydzielaé¢ klarowna serwatke.
Rozdrabniajg go wtedy na kawalki wielkos&ci orzecha wiloskiego
chochlg lub drewniang szablg, prowadzac nig na krzyz pro-
stopadie cigcia w odstepach 4—5 em. Rozdrobniong krajanke
pozostawia si¢ w serwatce przez 12 do 24 godzin, poczem
napelniajg nig formy. Odwracanie i solenie odbywa sie juz
w znany nam spos6b. Do soli dodaje sie¢ czesto sproszkowa-
nego wegla drzewnego, wskutek czego Swiezo posolone sery
majg wyglad szaro-brudny. S6l ma tu rzekomo hamowaé
rozwo6j blekitu, ale zdaje sig, ze jest w tem wiecej przesadu,
niz skutku.

W suszarni sery sa nieco suszej utrzymane, niz zwykle
brie (de Meaux); réwniez temperatura dochodzi nawet do
-18% Pozatem pielegnowanie odbywa si¢ w Zznany nam zwykly
spos6b. Pozostajg tu, stosownie do stopnia twardosci, przez
2—6 tygodni, zwykle tylko tak dlugo, zanim nie zacznie sie
pokazywaé zielonkawo -niebieska plesn. W tym okresie doj-
rzaloSci farmerzy, kitérzy nie majg wlasnych piwnic, sprzedaja
je kupcom. Ci pielegnujg je nadal w piwnicach o réznej wil-
gotnosei. Sery miekkie, predzej dojrzewajace wymagajg such-
szej atmosfery, przeciwnie suclie predzej dojrzewaja w po-
wietrzu wilgotniejszem i cieplejszem. Przy pomoey tych samych
frodkéw przyspieszajg lub hamujg przebieg dojrzewania se-
réw: tak ser twardo wyrobiony w suchej i chlodnej bedzie
nader powoli dojrzewal, ten sam ser dany do cieptej i wil-
gotnej atmosfery osiggnie znacznie wezeSniej swa ZraloSé.
Tem si¢ tez flémaczy, czemu kupcy, ktérzy gromadza tak
niejednolity surowiec, wprowadzajg w handel produkt réwno-
mierny, niby z jednej fabryki pochodzaey.

Sery tej odmiany po zbyt dlugiem dojrzewaniu nie od-
znaczajg si¢ juz lagodnym smakiem, lecz sg nieco ostre i traca
amonjakiem, Sucho wyrobiony i odpowiednio pielegnowany
ser przetrwa nawet 2 lata. Jednakze kupcy sprzedaja miekszy
towar zwykle juz po uplywie 2—6 miesigcy.

Ubytek wagi podezas dwutygodniowego pielegnowania
w suszarni wynosi okolo 8%,, w piwnicy waga sera zmniejsza
sie tylko nieznacznie,

Zwykly format seréw brie w okolicy Melun ma 25— 33
cm, frednicy i 3—4 cm. wysokosci. Waga 1'6—38 kg, Wyda-
tek dojrzalego sera tej odmiany jest oczywiScie mniejszy
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wskutek przewleklego dojrzewania niz zwyklych, szybko doj-
rzewajgcych seréw brie.

Coulommiers (Francja).

Coulommiers jest odmiang brie, réinigeg si¢ od niego
jedynie mniejszym formatem. Srednica jego wynosi 13 — 16 em.
na 2- 3'56 cm. wysokofei. Wyrabiajg go zwykle z mleka pel-
nego, niekiedy z domieszkg S&mietany (Coulommiers double
créme). Na 1 ser wagi okolo 450 g. potrzeba zwykle 4 kg. mleka.

W lecie wyrabiajg takze Coulommiers, ktéry spozywany
jest na swiezo (fromage blanc).

SERY TYPU LIMBURSKIEGO.

Do tego szeregu nalezg sery migkkie, pokryte zottawo-
brunatng mazig ze zmiennym odcieniem, poczgwszy od czer-
wonawego, a skonczywszy na szaro-biatym (Weisskacker).
MaZz wytwarza sie pod wplywem dziatalnoSei rozmaitych dro-
bnoustrojéw, ktére wspomagamy nacieraniem (masowaniem)
czyli w gruncie rzeczy rozsmarowaniem mazi na calej po-
wierzchni sera i przytlumieniem rozrostu niepozgdanych ples-
niakéw. Sery tego szeregu dojrzewajg od zewnagtrz ku &rod-
kowi, przyczem czynne sg rozrzedzajgce ziarniaki, micro-
coccus casei liquefaciens, bact. casei limburgiensis, oidia, droz-
dzaki i inne drobnoustroje. Bact. casei limburgiensis wy-
twarza amonjak z aminokwaséw, ktory nie tylko rozpuszcza
parakazeing, lecz zobojetniajgc kwasy, ulatwia nadto zycie
innym drobnoustrojom, lubigcym podloze obojetne lub zasa-
dowe. Gléwng tez przyczyng ostrego swoistego zapachu tych
seré6w jest amonjak, ktéry szczegdlnie wybiinie wystepuje
podczas dojrzewania w wysokiej temperaturze..

Nader waznem jest umiejetne pielegnowanie serow tego
szeregu: przedewszvstkiem trzeba baczyé, by wytworzyla
sie delikalna, ale dostatecznie mocna skorka, a na niej pozg-
dana maz. Bez wzgledu na to, czy sery byly solone na su-
cho, czy tez w solance, staramy sig¢ wzmocnié skérke, zanim
zacznie sie wytwarzaé wspomniana maz, a wzmacnia jg prze-
dewszystkiem umiarkowane obsychanie. To tez od pierwszej
chwili dojrzewania w piwnicy ustawiamy sery oddzielnie na
kant i czesto odwracamy. Ale gdyby sery z jakiejkolwiek
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przyczyny byly juz suche, lub zbytnio wysychaly, to nalezy
ie wtedy laczyé i chroni¢ od nadmiernego wyparowania. Maz
wytwarza sie prawidlowo przy starannem - rozcieraniun i pie-
legnowaniu seréw w umiarkowanej wilgotnoSci wynoszgcej
okolo 90°. Gdybysmy lgczyli przedwczesnie zbyt wilgotne
sery, to odrywa si¢ z nich skdrka, zwlaszeza jesli byla slaba.
W miejsce prawidlowej mazi zmytej lub, co sie czesto zdarza,
zbyt wilgotno utrzymanej, zjawia sie w liejszych przypad-
kach biala maz, w ciezszych sery gnijg na powierzchni, tracg
skorke i wydzielajg szarg posoke. W pielegnowaniu przestrze-
ga¢ nalezy tej ogélnej zasady: wzmocenij skorke, wytworz
prawidlowg maz w umiarkowanej wilgotnogci. pielegnuj jg
prawie wylgeznie rozcieraniem, na wypadek silnego paro-
wania iacz sery razem kiedy niekiedy. Dosolenie seréw, na
ktorych juz sie wytworzyla maz, jest mozliwe jeszceze
przez nacieranie solanksg, ale nigdy suchg solg, gdyz ta nisz-
czy maz oraz zmigkcza i ostabia skérke w tym okresie. Po-
zgdana mazZ jest nie tylko warunkiem normalnego dojrzewa-
nia seréw, lecz chroni je nadto od nadmiernego wysy-
chania.

Niemnie] waznym jest warunek, by sery nalezycie ocie-
kly, zanim przeniesiemy je do piwnicy. Zbyt wilgotne nigdy
nie nabiorg pozadanej spoistoéei, bedq sie rozplynialy, zanim
osiggng dostateczny stopien dojrzalosci. Ciepiota podezas ocie-
kania seréw powinna wynosi¢ 15—18" co sprzyja réwniez
szybkiemu rozwojowi bakterji kwasu mlecznego podcezas
wstepnego procesu dojrzewania seréw. Skoro ten okres minie,
sery powinny dojrzewaé w niZszej temperaturze przy jakich
10—12.° Wprawdzie dojrzewanie trwa w tych warunkach
znacznie dluzej, ale tez tem delikatniejsze beda sery i mniej
wadliwych.

Charakterystyczne cechy seréow typu limburskiego sg
nastepujace: Ksztalt formy powinien byé zachowany, skoérka
cienka, lecz mocna i elastyczna, pokryta lekks warstwy czer-
wonawej mazi. Smak czysty, nieco pikaniny, ale nie kwaény,
gorzki, drapigey lub przesolony. Zapach swoisty, wybitny, ale
nie émierdzgcy lub zgnily. Migzsz jest jasno-zélty, nie nie-
bieski lub szary (sole Zelaza lub miedzi), spoisty, nie dziur-
kowany ; co najwiecej dozwolone sg nieregularne dziurki
ziarnowe, wynikle z luznego zlepienia sie ziarn masy sero-
wej. Im chudszy ser, tem wiecej szklisty migzsz.

12

Serowarstwo.
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Ser limburski. (Belgja).

Ser limburski jest wyrabiany w Belgji, glownie
w okolicy miasteczka Herve, sprzedaz zas koncentruje
si¢ w Limburgu. Do wyrobu uzywa si¢ mleka niezbiera-
nego lub podstojowego czesciowo 7b|craneg0 Majg ksztatt
(Pgletek wazgcych 0060—1-26 kg., najezeSciej wymiaru
1“)‘ 158 em. Szezegdly wyrobu oryginalnego sera limbur-
skiego sg nastepujgce: Mleko
zaprawiane jest podpuszczky
w temperaturze 30—34° Krze-
puienie trwa 60—Y90 minut, po-
czem gotowy jedrny skrzep jest
rozdrobniony na kawalki wielko-
§ci piesci i natychmiast wlewany
do drewnianych form, ksztattu
czworograniastych, otwartych,
dziurkowanych skrzynek, wy-
miaru 15X15X30 em. Formy
ustawia si¢ na stole o ztobionym
§cieku do odplywu serwatki. Skoro tylko ser stezeje, ze bez
uszkodzenia wytrzyma odwrocenie, nakrywa sie jedng reka
otwor formy, szybkim zas ruchem drugiej odwraca jg, tak ze
nakrywa ser zwierzchu. Sery wyjmuje si¢ z formy po uply\me
jakich 24 godzin, gdy nabiorgtakiej spoistogei, Ze nie zmieniajg
ksztaltu, i nastepnie uklada w rzedach obok siebie na
pc')lkach, wyécielonych prosta slomg. W pierwszych kilku
dniach odwraca si¢ sery codzien i za kaidym razem
zmienia wilgotng slome. W czwartym lub pigtym dniu
ustawia sie¢ sery na kant oraz zmienia codzienn poloZenie
tak, by za kazdym razem opieraly si¢ na innym boku,
co nadaje im regularne, ostre krawedzie i rownomiernie
wzmacnia skorke na calej powierzchni. Tu sery nie po-
winny sie stykaé z sobg. Po uplywie jakich 8 dni, liczge
od wyrobu, dajg ser na st6l i nacierajg starannie solg-
Nasolone sery ukladaja w kilku warstwach na sobie.
Solenie powtarzajg kilkakrotnie stosownie do wielkosci
serOw i warstwy nalozonej soli. Po kilku dniach ustawia
si¢ sery ponownie na polkach, odwraca codzien i zmie-
nia ich poloZenie, kladgc je to na plask, to znowu na
kant. W ten sposob pielegnowanie trwa 2 do 3 tygodni,
poczem- zwilza sie sery woda, jesli sgq suche, i uklada

Rye. G4, Ser limburski.
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kilku warstwami w skrzyniach. W nich pozostajg przez
caly glowny okres dojrzewania, ktory trwa 2 do 3 mie-
sigcy. Sery wyjmuje sie od czasu do czasu ze skrzyn,
rozciera maZ celem przyttumienia plesni, zwilza wodg lub
solanka, je§li sa zbyt suche lub niedosolone, ustawia na
polkach, aby obeschty, jesli skorka jest slaba i zbyt wilgo-
tna, wreszcie ponownie daje do skrzyn.

Prawidlowy, zupelnie Zraly ser limburski powinien
mie¢ w przekroju jasno - zOlty miazsz, miekki jak maslo,
ktory jednak sie¢ nie rozplynia, bez surowego, bialego
jadra. GI6wny sezon fabrykacji przypada na pore¢ chtodng
od sierpnia do maja. Wydatek ze 100 kg. mleka wynosi
okolo 13 kg. surowego sera, dojrzalego za$ o 20—30°,
mniej.

Uwagi krytyczne: Sposéb wyrobu oryginalnego
sera limburskiego nie jest wolny od usterek; wodnistosé
surowego sera, spowodowang stabem rozdrobnieniem, tagodzi
sie dlugiem ociekaniem. Skoérke wzmacnia zbyt silne paro-
wanie i zaniechanie wecieran w pierwszym okresie dojrzew-
nia, co odbija sie niekorzystnie na tworzeniu si¢ prawidiowej
mazi. Ze wzgledu na nadmierng wilgoé, solenie odbywa sie
pozno, czyli s6l nie jest jednyn. z regulatoréw przebiegu
dojrzewania ser6w w pierwszym okresie. Pielegnowanie
w skrzyniach, ktérych zadaniem jest utrzymanie wilgoci
i wplyw na wytworzenie si¢ mazi, nie daje sie poréwnac
z wygodnem i przejrzystem pielegnowdniem w odpowiednich
piwnicach. Niedogodne jest réwniez =zastosowanie osobnej
formy z denkiem do kazdego sera. Ulepszenie sposobu prze-
rébki polega¢ powinno oprécz tego na skréceniu okresu
krzepnienia, silniejszem rozdrobnieniu skrzepu i lekkiem wy-
suszeniu krajanki, co znacznie skrécitoby okres tezenia i ocieka-
nia Swiezych serow.

Ser limburski metoda algauska. (Bawarja).

Sery typu limburskiego, mniej lub wigcej tluste jako
tez chude t. zw. ,cegielkowe® lub ,kwadratowe®,
wyrabiane sg na wielkg skale w Algau. Pod wzgledem
swych wiasnosci réznig sie¢ malo od fabrykatu oryginal-
nego, natomiast algauska technika wyrobu jest wigcej

12#%
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udoskonalona, szczegdlnie sposéb pielegnowania jest racjo-
nalny i dostosowany do przerdbki w wielkich rozmiarach.
Sery wyrabiane w Algau wazg 0°45—0756 kg., wymiar ich
wynosi 9—12 em. w kwadrat i 4—5 cm. wysokoSei.

Ogélne zasady wyrobu seré6w limburskich metoda
algauska sg nastepujace :

Mleko zabarwiajg umiarkowanie orelanem, Iub co
lepsze, szafranem i zaprawiajg w cieplocie 30—34° taka
iloscig podpuszczki sztucznej, by otrzymaé jedrny skrzep
po uplywie 35—40 minut. Cieplote nalezy tu dostosowaé
do pory roku, zawartosei tluszczu, kwasowosci i innych
warunkéw. Tak np. mleko calkiem chude przeznaczone
do wyrobu seréw cegietkowych zaprawiajg w cieplocie
okoto 30°. Skoro mleko utworzy s$rednio twardy skrzep,
odwracajg gorng warstwe i pozostawiajg zawartosé kotla
w spokoju, dopoki nie wydzieli si¢ na §wiezym przekroju
klarowana serwatka, a gdy to nastgpi, krajg skrzep na
krzyz szablg drewniang, czynige cigcia w odstepach co
5—10 cm., siegajacych az dna kotla. Pokrajany skrzep
pozostawiajag w spokoju, dopoki nieco nie opadnie i nie
zaleje si¢ zupelnie wydzielong serwatks. Trwa to okolo
10 minut, poczem obracajg kielnig cala zawartosé¢ i przy
te] sposobnosci rozdrobniajg na kawalki wielkosci kurzego
iaja lub nieco wigksze, jesli przerabiane jest chude mleko.
Po pokrajaniu zgrubsza, nastepuje znowu przerwa, trwa-
jaca okolo 5 minut, podczas ktérej odczerpuja przez chu-
ste tyle serwatki, aZ si¢ odsloni krajanke. Uskuteczniwszy
to, mieszajg ostroznie zawartoS§¢ kotla i przystepuja wresz-
cie do napelienia form. Pomiedzy krzepnieniem, a na-
pelnieniem uplywa zwykle 30—40 minut.

Formy maja ksztalt podluznych, drewnianych skrzy-
nek o wewnetrznych wymiarach: 12 em. szerokosci, 48
cm. dhugosei i 18 em. wysokosei lub tez na nieco wie-
ksze sery: 14x56x21 em. W obu przypadkach diugosé
formy jest obliczona na 4 sztuki seréw. Jesli stoly sg
szersze, mozna uzywac¢ form na 5 sztuk. Formy -sg zwy-
kle zrobione ze swierkowych desek, spojone zazebieniem
(w cynk), a nie zbite gwozdZmi. W denku i bokach sg
wypalone dziurki wielkosci grochu na odpltyw serwatki.
W Krajowej Szkole Mleczarskiej w Rzeszowie uzywalem
form bez denek, w postaci ram, ktére sg poreczne i la-
twe do oczyszczenia. Te ustawia sie na drewnianych ma-
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tach, lub w ostatecznosci na podSeielonej chuscie sero-
warskiej, co ulatwia szybki odplyw serwatki i znakomi-
cie wygladza powierzchnie sera. Wewngtrz maja formy
w diuzszych bokach prostopadle wecigcia, czyli watory.
W nie wechodzg odpowiednio przykrojone kawatki pobie-
lanej blachy, ktére dzielg mase¢ serowg na 4 wzglednie 5
seré6w jednakowej wielkosci. Formy ustawia si¢ na stole
obok siebie w poprzek i napelnia krajankg przy pomocy
czerpaka, poczgtkowo dopelna, pézniej nieco mnie] w miare
tego, jak sie kurczy masa serowa, aby uzyskaé¢ sery je-
dnakiej grubosci. Z tegoz wzgledu trzeba réwniez baczyé
na to, aby masa serowa byla w calej formie jednakowo
rozmieszczona. Napelnione i wyrownane formy pozosta-
wia si¢ w spokoju przez jakie 10—15 minut, poczem od-
wraca je na jeden bok powoli i ostroznie, aby masa se-
rowa nie wypadia. Po uptywie 10 minut ustawiajg ja
znowu prosto, a po 10 minutach na drugi bok, wreszcie
po uplywie dalszych 10 minut znowu prosto. Tym sposo-
bem ser wygladza si¢ z bokéw i od spodu. Teraz zaklada
sie blachy w watory i przecina mase serowa na sztuki,
dzieki czemu takze na przekrojach dos¢ wczeSnie zacznie
sie wygladzac powierzchnia. Skoro ser stezeje dostatecznie,
mozna go wyja¢ z form i da¢ do spinacza (Spanntisch).
Jest to nieco pochylony sté! w kierunku swej diugosci
ze 7Yobieniami na odptyw serwatki. Mocny jego wierzch
jest obramowany gruba listwag, wystajaca 3 cm. w gore.
Na stole umieszcza sie¢ czworokatng drewniang rame,
ktéra wypelnia szczelnie odstep miedzy listwami. Wyso-
kosé jej wynosi 12 em., grubosé 3 cm. Powierzchnig stolu
wewnafrz ramy wySciela si¢ cienka warstwa slomy lub
drewnianemi matami, co ogladza i wysusza sery oraz
uwlatwia odptyw serwatki.

Sprezanie seréw na Sciskaczu ma na celu wygladze-
nie ser6w na calej powierzchni i nadanie im regularnej
formy, wreszcie osuszenie ich z nadmiaru serwatki.

Pokrajane sery wyjmuje sie z form i daje do spina-
cza; najpierw uklada si¢ wzdluz stolu pierwszy szereg
serow i to na spéd tym plazem, ktéry przed wyjeciem
z formy znajdowal sie¢ u gory, oddziela kazdg sztuke
deszezutkg grubosei 1 em., wysokosci 10 em. i nieco krot-
sze niz sery. Aby deseczki pod naciskiem z boku nie
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skrecaly sie, nalezy je daé¢ sztorcem w kierunku nacisku,
wigc do ramy. Do ustawionego w ten sposéb pierwszego
szeregu ser6w, przystawia si¢ wzdluz deske dlugosci
ramy i tej samej wysokosci, co deseczki odgrodowe. Wzdluz
niej uklada si¢ drugi szereg seréw, tak samo odgrodzo-
nych i w takiz sposéb dalsze szeregi. Ostatniy podluzng
deske odgrodowg wzmacnia sig, przystawiajac do niej grub-
szg deske, poczem $ciska si¢ szachownicg przy pomocy
drewnianych $rub lub podwéjnych klinéw. Tak scisniete
sery odwracamy pierwszy raz po uptywie jednej godziny.
W tym celu zluZniamy szachownice, odsuwamy nieco de-
ski podtuzne, a odwréciwszy wszystkie sery na drugg
strone, ponownie doprowadzamy poprzeczne deszczultki
odgrodowe do pierwotnego polozenia i znowu dokrecamy
sruby. Drugi raz odwracamy sery po uplywie 2 godzin,
trzeci i czwarty raz po uplywie 3 wzglednie 4 godzin, co
przypada na wieczor, jesli przerébka odbyla sie rano. Do
dnia nastepnego pozostajg sery w Sciskaczu nieodwracane.
Do tego tez czasu zwykle tak dalece ociekng i wzmocnig
sie, Ze mozna je wyjaé ze $ciskacza i rozpoczaé solenie.
Sery zbyt wilgotne trzeba dtuzej przyeiskaé, jednak nor-
malnie sprezanie nie trwa diuzej, niz 36—48 godzin.

Solenie odbywa si¢ na stole podobnym do $ciskacza,
zaopatrzonym w pusta rame wysokosci 30 cm. Pierw-
szego dnia nacieramy boki sera i jeden plask suchg
i miatkg soly, strgcamy jej nadmiar lekkiem uderzeniem
reki i uktadamy na stole nieposolonym plasklem na spoéd.
Drugiego dnia solimy znowu wszystkie boki i nieposolony
plask sera, ktory teraz znajdzie si¢ na wierzchu. W ten
sposéb solenie powtarzamy przez cztery dni, pigtego
i szostego dnia solimy tylko boki. S6l wcieramy matemi
porcjami; grubsze warstwy soli wymagaja oczywiscie
skrocenia okresu solenia. W pierwszym dniu solenia, uk}a-
damy sery jedng warstwa na plask; drugiego dnia dwoma
warstwami i tak codziefi grubszemi warstwami, w ktorych
sery leza na plask; piatego i széstego dnia ustawiamy
sery na kant, zwykle dwoma warstwami.

Posolone sery wynosimy do dojrzewalni, ustawiamy
rzedem na poélkach i to na kant w malych odstepach,
aby nieco obeschly i wzmocnily skorke. Wcieranie roz-
poczyna sie w trzecim dniu pobytu w dojrzewalni, w kto-
rym to czasie zwykle pojawiaja sie juz pierwsze wyraZne
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Slady mazi. Jesli skorka jest dostatecznie wilgotna, roz-
cieramy maz po catej powierzchni na sucho wielkim pal-
cem, gdyby za$ byla zbyt sucha, zwilzamy palec woda
lub solanka, jesli sery trzeba jeszcze dosolic. W pierw-
szych 5 tygodniach rozcieranie mazi powtarza si¢ co
drugi dzienn lub nawet codzien, jesli piwnica jest zbyt su-
cha. W ostatnim wypadku zmniejszamy parowanie, Ygczge
sery razem od czasu do czasu., PoZniej dopoki sery nie
dojrzeja zupelnie, wcieranie odbywa sie co trzeci dzien.
Za kazdem wecieraniem ustawiamy ser na inny bok.

W czasie dojrzewania utrzymujg w Algau tempera-
tur¢ 13—16% Po uplywie jakich 8—10 tygodni sery sg
dojrzate. Sprzedaz i wysytka odbywa si¢ juz w tym okre-
sie, gdy sery majq jesz-
cze male, niedojrzale,
biate jadro w migzszu.
Sery zawija si¢ w pa-
pier pergaminowy i wy-
syta w skrzyniach, w kto-
rych sg szczelnie ulo-
zone na kant, co naj-
wigcej w dwoch war-
stwach, gdyz latwo sie
deformujs. e

Wydatek ze 100 kg. mleka wymnosi 95—125 kg.
Swiezego sera, ktora to waga zmniejsza sie po 2-miesig-
cznem dojrzewaniu o 26—32%,. Sery limburskie, wyro-
bione metods algausks, powinny odznaczac si¢ temi sa-
memi zaletami, jak oryginalne belgijskie.

Pospolite wady: Sery wzdete, kruche, kwasne, gorz-
kie i ostre w smaku Zbyt migkko wyrobione, rozlewajg
sig, zanim dojrzejy w cale]j masie. Twardo wyrobione
dojrzewajg powoli i brak im soczystoéci. MaZ niestarannie
roztarta jest powodem porostu dzikich plesni kepkami,
staba zas i zbyt wilgotno utrzymana, ustepuje miejsca
szarej mazi, przeradzajacej sie w ostrych wypadkach,
w bialg ciecz. Gdy sery nie ociekng i zaziebig sie, prze-
mieniajg sie w bialg kredowatg mase, ktora nie dojrzewa,
lecz powoli gnije od wierzchu. Czesto zdarzajg sie sery
znieksztatcone, ktorym przedewszystkiem brak ostrych
kantéw i rownych plaszcezyzn.

Ryc. 65. R ser rozplyniajgcy sie, N pré-
bowanie przez wykrojenie wycinka.
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Sery limburskie metoda uproszczong.

Algauska metoda wyrobu ser6w limburskich jest na-
og6t rozwlekla : stabe rozdrobnienie skrzepu i prawie zu-
pelne pominiecie osuszenia krajanki zréwnowaza sie péZniej
diugotrwalem ociekaniem i sprezaniem serow, wreszcie
powolnem soleniem. Sprezanie wymaga osobnych sprze-
tow, wogole cata robota trwa niepotrzebnie dlugo, zwlaszeza
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Ryc. 66.

przy malej przerobce szkoda statkéw i zachodu. To tez
we wielu serowniach uproszezono korzystnie metode al-
gausky, przyczem kierowano si¢ nastepujacemi zasadami:
Mleko jest zaprawiane w tej samej cieplocie (30—340),
ten sam okres krzepnienia (35—45 min.). Natomiast po
pierwszem pokrajaniu skrzepu i po przerwie rozdrobniamy .
skrzep przy pomocy Kielni, harfy lub liry stosownie do
potrzeby na kawaltki wielkosci piesci do wielkosci orzecha
laskowego. Krajanke osuszamy stopniowo mniej lub wie-
cej przedewszystkiem wedtug zawartosci thuszezu w mleku,
urzgdzamy kiedy niekiedy krotkie przerwy, aby wzmocnié¢
krajanke 1 wydzieli¢ z niej pewien zapas serwatki, ktorg
za kazdym razem odczerpujemy przez chuste, ale tylko
w takiej ilosci, aby zbytnio nie obnazyé masy serowej.
Skoro osiggniemy odpowiedni stopien suchosci, odczerpu-
jemy caly nadmiar serwatki i natychmiast wlewamy kra-
janke do form bez dna, ustawionych na nieco pochylonych
stotach, nascielonych drewnianemi matami lub grubemi
chustami. Tak przygotowana krajanka, jako wiecej roz-
drobniona niz metodg algausky, odznacza si¢ wigksza
kurezliwoscig i jest mniej wodnista. To tez juz po kilku
minutach mozna podzieli¢ opadla mase serowa na réwne
kawalki przy pomocy blaszek, ktére wsuwamy w watory
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form. Gdy forme podniesiemy, sery pozostang na macie. -
Pozostaje teraz tylko odwrécié kaidy ser 1 da¢ ponownie
do formy. Komu blaszki przeszkadzajg, ten moze je tym-
czasem wyjaé i zalozy¢é ponownie, skoro ser umiesci w for-
mie. Poczgtkowo odwracamy sery czeSciej, poZniej coraz
rzadziej. Wygladzaja sie zupelnie dobrze takie z boku
bez odwracania formy na bok, a podécielanie maty lub
chusty przyeczynia sie do znakomitego odciekania serwatki
i wygladzenia plaskow sera. Sery prawidlowo wyrobione
i ociekajace w cieplocie przynajmniej 15° nabiorg do
dnia nastepnego dostatecznej spoistosci tak, ze wyjete
z formy, nie zmieniaja ksztaltu. Sery zbyt miekkie pozo-
stawiamy nadal w formach, zwykle jednak nie diuzej,
niz 24—36 godzin,

Sery wyjete z formy solimy na suchoe na calej po-
wierzehni 2—3-krotnie stosownie do ich wielko$ci i gru-
boSei natozonej warstwy soli. Solenie odrazu calej po-
wierzchni jest o tyle pozadane, ze latwiej uniknie sie
pomylek, polegajacych na jednostronnem pacieraniu sola.
Mozna réwniez soli¢ w roztworze, ale niezbyt mocnym
(22—23°). W tym wypadku sery powinny nalezycie
obeschnaé¢ w solarni, zanim ustawimy je na poélkach,

. Wdojrzewalni ustawiamy sery na kant kazdy z osobna,
jedynie laczymy je razem, gdyby zbyt szybko wysychaly.
Dalsze pielegnowanie odbywa sie wedlug zasad wyluszczo-
nych w poprzednim opisie.

Stosujac uproszczong metode, zaoszczedzamy sporo
czasu, pracy i sprzetow, a co najwazniejsze, osiggamy ten
sam cel, jak przy metodzie algauskiej.

Sery cegietkowe czyli kwadratowe.

Sery z mleka chudego, podstojowego lub wirowanego,
bez zadnego dodatku albo tylko z malg okrasag mleka pel-
nego, wyrabiane na wzér limburskich, majg nazwe cegiel-
kowych lub kwadratowych. Wyrabiamy je metodg
algauska lub uproszezong, przyezem uwzgledni¢é musimy od-
mienng kurezliwosé i spoistosé skrzepu, uzyskanego z mleka
mniej lub wigeej zbieranego.

Zaprawianie podpuszezka odbywa sig¢ w cieplocie 29—32°,
drednio 30°% Okres krzepnienia wynosi érednio 36 minut.
Obrobienie skrzepu jest grubsze, w kawalki wielkoSci piesci
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do wielkosci kurzego jaja, wyjatkowo drobniejsze. Wysuszenie
masy serowej bardzo nieznaczne, do czego wystarczy Kkilka-
krotne obrécenie masy serowej i 2—3 krotkie przerwy. Je-
dnak trzeba si¢ wystrzega¢ wyrobu zbyt wodnistych seréw,
gdyz takie migkng szybko i tracg ksztalt, zanlm jako tako
dojrzejg. Natomiast zbyt sucho wyrobione sery' sg twarde,
skorzaste, bez soczystosci i dlugo dojrzewaja. Naogdl wyréb
serow cegielkowych z samego mleka wyrowanego jest trudny
i czesto zawodzi. Takze miazsz jego nie jest pongtny, tem
wiecej szklisty, im chudsze byto mleko. To tez dodatek mleka
pelnego, wynoszaey choéby tylko 10—209, jest wdzigezny,
zmniejsza znaeznie zawodno&é przerébki i poprawia niepo-
rownanie jakoS¢ towaru.

Sery cegielkowe wyrabiane sa czgsto w mniejszym for-
macie niz limburskie, np. 10X 10 na 4—5 em. wysokosci,
wagi okolo 400 g. w stanie dojrzalym.

Ze 100 kg. mleka wirowanego otrzymuje sie S&rednio
105 k. surowego, a 9 kg. dojrzalego sera, Dojrzewanie cal-
kiem chudego sera cegietkowego trwa okolo 7 tygodni.

Remoudou.

Ser ten, pochodzenia belgijskiego, r6zni si¢ od limbur-
skiego prawie tylko ksztaltem; postaé jego to graniastostup,
stanowigey polowe sera limburskiego. Wyrabiajg go z mleka
pelnego lub czgSciowo zbieranego, ale nieco twardziej niz
limburskie. Z tego powodu mleko zaprawiajg w cieplocie
wyzszej o jaki 1° rozdrobniajg skrzep do wielkosci Zzoledzi
i nieco silniej osuszajg niz limburskie. W wyrobie remoudou
najkorzystniej stosowaé¢ uproszeczong metode. Do formowania
mozna uzywaé form na sery limburskie, ale z podwéjng iloscig
prostopadlych watoréw. Wystarcza jedno posolenie przy silnem
wtarciu soli, lub dwukrotne silne wtarcie. Pielegnowane sg jak
sery limburskie 1 majg wszystkie ich charakterystyczne cechy.

Pochodne seréw limburskich.

Jest ich niezliczona ilosé pod przeréznemi, zwykle fanta-
stycznemi nazwami, lecz Zaden nie wyréznia sie odrebnoscig
istotnych cech. Z pomigdzy nich zasluguja na wzmianke jako
wigeej znane w handlu:

Hagenberski (Hagenberger Schlosskﬁse} [] 10x4x4
em. z mieka pelnego.
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Szwarcenberski (Schwarzenberger) [ 1 10105
cm. z mleka czeSciowo zbieranego.

Livarot (Lisieux), (Franéja).

Livarot, zwany takze lisieux, wyrabiany jest w Nor-
mandji, gloéwnie w dep. Orne i Calvados i to przewazinie
w gospodarstwach wloscianskich. Wyrabiaja go z mleka
mniej lub wiecej zbieranego, rzadko z calkiem chudego
lub pelnego. Chociaz to ser migkki, dojrzewa powolii jest
bardzo trwaty. Mozna go zaliczy¢ do najlepszych z posrod
ser6w miekkich, wyrabianych w porze letniej (od czer-
wea, do konfca wrzesnia), kiedy to wyrob tlustych seréw
miekkich nastrecza niemalo trudnosci. To tez w zimowym
sezonie (od marca do paZdziernika) wiele serowni prze-
chodzi znowu do wyrobu camembert, a fabrykacje sera
livarot ogranicza lub zaprzestaje jej zupehnie. Jednakze
niektére serownie wyrabiajg livarot przez caly rok je-
sienny wyréb uchodzi nawet za najlepszy.

Zwykle uzywajg tam mleka podstojowego, catkiem
lub czeSciowo zbieranego z domieszkg mleka pelnego
w stosunku 2—3 cz. zbieranego na 1 cz. pelnego. Mleko
wirowane, nieomaszezone pelnem, prawie Ze nie nadaje
sie do wyrobu livarot, gdyz wynikiem jest produkt zela-
tynowaty, ktérego nie mozna doprowadzi¢ do pozadanego
stopnia Zralosci, nie naraziwszy sie na to, Ze ser nabie-
rze ostrego, nieprzyjemnego smaku. Do mleka dodaje
sie¢ nieco farby (1—2 g. na 100 kg.) i zaprawia podpuszczkg
w cieplocie 32—36°". Okres krzepnienia trwa 1'/4 do 2 go-
dzin, érednio 1'2 godziny. Trzeba go zgodnie dobraé
wedle pory roku, kwasowosci i zawartosei thuszezu w mleku.
Gdy po uplywie tego czasu otrzymamy skrzep bardzo
jedrny, jaki jest wymagany np. w wyrobie sera camem-
bert, tniemy go naprzod nozem, nastepnie lirg lub harfg
na kawalki wielkosci orzecha wloskiego i pozostawiamy
w spokoju na jakie 5 minut. Nastepnie wlewamy kra-
janke do czworokatnej drewnianej ramy, umieszczonej na
stole i wyscielonej chusta. Dajemy jej odrazu tyle, ile sie
zmiesci. Gdy tu serwatka szybko odcieka, 2zwawo rozdra-
bniamy rekami mase serowg az do wielkosci ziarna psze-
nicy. Niewagtpliwie ten sposéb osuszania nie odznacza sie
subtelnoscig i tatwo tu o niejednolito$é z dnia na dzien.
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W gruncie rzeczy przeciez mniej tu chodzi o wewngtrzne
osuszenie z1arna, niz raczej o szybkie uSum@me serwatki
z zewnagtrz ziarna. Rezultat jest ten, Ze otrzymujemy
migkkie, dosé wilgotne jeszcze ziarno, ktore tworzy mase
serowg pod wzgledem swych wlasnosci prawie Ze przej-
§ciowg do serow twardych, dojrzewajgcy jeszceze od zew-
natrz ku érodkowi, ale zbity, nie sklonng do rozplynia-
nia sie, ani tez do tworzenia dziurek. Rozdrobnienie jest
tez czesto grubsze, np. wielkogei grochu, wogole powinno
by¢ zastosowane do wlasnosei masy serowej. Skoro ser-
watka nalezycie odcieknie, a ziarno ma odpowiednig wiel-
kosé, nakladamy mase serowg czerpakiem do blaszanych,
dziurkowanych form o Srednicy 15 cm. i tej samej wy-
soko$ci. Rozdrobnianie i napelnianie powinno odbywaé
sie¢ zwawo, gdyz masa serowa predko twardnieje i coraz
trudniej zlepia sie i wygladza w formach. Formy sg usta-
wione na stomianych lub drewnianych matach, co ulatwia
nie tylko odplyw serwatki, ale réwniez znakomicie wy-
gladza plaski serow. Po uptywie kilkunastu minut odwra-
camy sery pierwszy raz; dalsze odwracanie powtarzamy
doé¢ czesto, przynajmnie] 8—10 razy w pierwszym dniu.
W lokalu nalezy utrzymywaé stale cieplote 16—18° aby
sie ser prawidtowo spoil, a serwatka odciekla w pozgda-
nej ilo&ci i by wreszcie wstepny proces przemiany cukru
mlecznego wdrozony zostat w calej pelni. Nastepnego
dnia odwracamy sery 3—4 razy, trzeciego za$§ wyjmu-
jemy je z form i solimy starannie na catej powierzchni
tylko raz suchg i miatkg solg. Wtarta warstwa soli musi
byé zatem do§¢ obfita. Posolone sery pozostajg w sero-
wni jeszcze 2—4 dni, utoZone w stosy po 3—4 sztuki.
Sery w ten spos6b przygotowane, wloscianie sprze-
daja najczeSciej juz w tym okresie na targu kupcom (ca-
vistes), ktorzy je dalej pielegnuja. Skoro surowe sery
ociekng. dostaja sie do suszarni (haloir), gdzie sg ukla-
dane z osobna na drewnianych lesiczkach, przesuwalnych
w potkach, jak to widzimy w urzadzeniach na camem-
bert. Suszarnie powinny byé¢ przewiewne i zachowa¢ tem-
perature 12—15°% W naszym klimacie suszarnie w tam-
tejszym znaczeniu bylyby zbyteczne. Wystarczy tu piw-
nica zachowujgca Srednig wilgotnosé 80—85°. Tu wygla-
dzamy sery, zalepiajgc chropowatoSci pierwszyg mazia,
zebrang przy pomocy tgpego noza. W suszarni sery po-
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zostaja 15—30 dni; zalezy to od pory roku, wielkosci
sera 1 od jego wilgotnoSci, sery wilgotne pozostaja tu
dtuzej niz suche. W tym okresie sery sa w Normandji
sktonne do plesnienia pod wplywem zakaZenia florg se-
réow camembert. Do tego nie dopuszcza sig, lekko masu-
jac sery na sucho i odwracajac je poczgtkowo codzien
poZniej co drugl lub trzeci dzien. W naszym Klimacie nie
mamy tych niedogodnos$ci. W tym okresie wzmacniamy
skorke w umiarkowanej wilgotnosci, maZ latwo sie wy-
twarza, pozostaje tylko rozciera¢ ja na sucho lub wil-
gotno stosownie do potrzeby. Z suszarni przenosi si¢ sery
do piwnicy, gdy po uplywie 2—4% tygodni, pokryja sie
na catej powierzchni pozadang Zélttawo-czerwonawa ma-
zig i nabiorg sposobnej konsystencji. W naszych warun-
kach klimatycznych wystarczy po utworzeniu sie dosta-
tecznie silnej skorki i mazi, przeniesé sery do nieco wil-
gotniejszej piwnicy (85—90).

Naogot stosuja we Francji wysoky temperature doj-
rzewania. w piwnicach, mianowicie do 18°. Ale to jest
mozliwe, gdy przerabia si¢ zdrowe mleko; w naszych
warunkach korzystniej stosowaé nizsza cieplote 12—16°9,
gdyz wtedy otrzymujemy sery o delikatniejszym smaku,
choé dojrzewanie trwa dluzej, niz przy 18°. Piwnice sg
naogé! mato przewietrzane. To tei powietrze w mich jest
przesycone amonjakiem, pochodzacym z giebokiego roz-
kladu sernika. Wolny amonjak aZz nadgryza mury, kiore
tam chroniag, wylepiajac je mieszaning z gliny, zaprawy
murarskiej i cietego siana. Pielegnowanie w piwnicy po-
lega glownie na powstrzymywaniu rozwoju ple$ni na po-
wierzchni ser6w. W tym celu sery sg odwracane 2—3
razy W tygodniu i za kazdym razem wcierane rekg, zwil-
zong letnig wodg lub solanka, jesli sery potrzebujag jesz-
cze dosolenia. Po 10-cio dniowym pobycie w piwnicy,
opasuje si¢ boki seré6w 5—6 razy naokolo tasiemkami,
dartemi z lici rogozy szerokolistnej (fypha latifolia), a to
w tym celu, by sery nie utracity ksztaltu, gdy zmigkng
w miare dojrzewania. Sposobng ZraloSé osiggaja sery po
uplywie 3—6 miesigcy; zalezy to od pory roku, sposobu
przer6bki i pielegnowania oraz wielkosci sera. Sery wagi
ponad 1'56 kg. dojrzewajg 5—6, mniejsze 3—4 miesigcy.

Przed wysylka zeskrobujg we Francji maz z serdw
i zabarwiajg je orelanem na zoMo. Tak przygotowane
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sery ukladaja w rulony, zawijaja w papier i otulajg stomg
w chocholy (paillots), albo tez ukladaja w skrzynkach na
plask rzedami po 6—7 sztuk. Male, tluste livarot t. zw.
lisieux lub St. Hubert zawijajg w papier cerezynowy
i dajg nastepnie do drewnianych pudelek jak camembert.

Prawidlowo dojrzaly ser livarot ma migzsz zéltawy,
nieco elastyczny, delikatny prawie bez oczek. Smak jest
pelny, pikantny, lecz nie ostry.

Popyt na livarot jest we Francji bardzo wielki, szcze-
golnie w kotach robotniczych.

Ze 100 kg. mleka o zawartosci tluszezu wzwyz 4%,
otrzymuje si¢ 5 kg. masla i 4—5 kg. dojrzalego sera.

Lisieux i St. Hubert roinig sig od livarot
czesto wigkszg zawartoscig tluszezu i przedewszystkiem
mniejszym ksztaltem. Lisieux ma rézng wielko$é, na St.
Hubert uzywa sie¢ form o frednicy 9 cm. i takiej samej
wysokoSci.

Pont-Iévéque (Francja.

Ma posta¢ [] 12X13X4 cm., pokrewny livarot z ta
réznica, Ze w suszarni pozostaje przez 8 —12 dni. Pokrywajg
si¢ biala plesniy jak camembert, poczem dostajg si¢ do
piwnicy. Tu zeskrobuje si¢ nalot plesni i wytwarza maz przy
‘pomocy masowania. Wyréb wymaga technicznych udoskona-
lefi. Znamienne jest zaprawianie w wysokiej cieptocie, wyno-
szacej 38° i krétki okres krzepnienia (15—20 minut). Uzywa
si¢ mleka pelnego z domieszka $Smietany (fromage de com-
mande), mleka pelnego i cze§ciowo zbieranego przy pomocy
podstoju. Osobliwym zabiegiem jest dolewanie wrzacej wody
do mleka przed zaprawieniem go podpuszezks: w porze zi-
mowej 5, w porze letniej do 20%/, przyczynia si¢ do luznosci
masy serowej. Rozdrobnienie zgrubsza do wielkosei zoledzi
i lekkie wysuszenie przez osiadanie masy serowej. Trwa to
okoto 15—20 minut, poczem odezerpuje sie czesé serwatki
i nalewa krajanke do form. Sery dojrzewajg 20—30 dni.

Niektérzy weale nie pozwalaja rozwingé sig plesni. W tym
celu osuszajg sery tylko przez 3 dni w suszarni, a nastgpnie
dajg do piwnicy, gdzie je pielegnujg na podobiefistwo seréw
livarot. Pont-l'évéque jest znacznie migkszy od livarof, po-
dobny jest do seré6w limburskich pod wzgledem wlasnoSei
migzszu. -
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Géromer czyli Gérardmer (Francja).

Ma postaé walca zmiennej wiellkosci, stosunek wysokoSci
do #rednicy wynosi 1:2. Waga ser6w 1—3 kg. Krzepnienie
trwa 30—40 minut przy 36°% Rozdrobnienie skrzepu jak na
remoudou; osuszenie osigga sie przy pomocy osiadania i obra-
cania masy serowej. Przerwy i obracanie trwajg okoto 30
minut, poczem odczerpuje si¢ serwatke i nalewa krajanke do
form, zwykle érednicy 15—18 em. na 35—30 em. wysokosci.
Po ocieknigciu i posoleniu pozostajg sery 2—3 dni w suszarni,
celem wzmocnienia skoérki. Stad dostajg si¢ do piwnicy, gdzie
pod wplywem masowania wytwarza sie maZ. Dojrzale sery
poddaja si¢ pod naciskiem paleca, miaz jest soczysty, nielam-
liwy i jednostajny, bez oczek, co najwigcej z nielicznemi
dziurkami krajankowemi.

‘Wyrabiane sg takze twarde sery te] nazwy.

Ser monasterski (Alzacja).

- Mleko pelne zaprawiamy w iemperaturze 29—30°, krze-
pnienie trwa 40-—45 minut. Jedrny skrzep krajemy harfy na
kawaltki wielkosei orzecha laskowego i wzmacniamy go kilka-
krotnem osiadaniem oraz obracaniem przy pomocy kielni.
Trwa to 10—20 winut, co =zalezy od kurczliwofci skrzepu.
Po ostatniej przerwie odezerpujemy serwatke i nalewamy
obnazong krajanke do cylindryeznych, dziurkowanych form
grednicy 15 em. i wysokosci 20 em. Gdy ser odcieknie, od-
wracamy razem 2z formmg. Jako podkiad stuzg maty lub gruba
chusta. Ser pozostawiamy w serowni przy 15—18% dopoki
nie ocieknie zupelnie i nie ustali swej spoistosci, poczem go
lekko solimy suchg solg jak camembert. Wigksze sery wyma-
gajg dwukrotnego posolenia. Tak przygotowane sery dajemy
do piwnicy zachowujgcej przynajmniej 80° wilgotnosci. Tu
pokrywaja sie powoli mazia, ktérej nie rozcieramy, lecz roz-
prowadzamy ja wilgotng szmatkg. Sery odwracamy co drugi
dzien. Dojrzewanie w cieplocie wynoszacej 12—15° trwa
4—6 tygodni W wilgoci i wyzszej cieplocie niz ta, sery sig
latwo rozplyniaja, natomiast gdy powietrze jest zbyt suche,
nabieraja grubej skérki i pekajg- Do wysylki nadaja sie sery
niecatkiem jeszcze dojrzale; zbyt miekkie zawija sie w pa-
pier cerezynowy i daje do drewnianych pudetek. Dojrzaly
ser ma mieé¢ delikatng, lecz trwaly skoérke, migzsz miekki,
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soczysty, lagodny, lecz wyrainy. Na 1 kg potrzeba 7—8 kg.
mieka pelnego.

Ser6w migkkich z mazia, ale nie nacieranych jest
w handlu bardzo wiele pod rozmaitemi nazwami.

Mont-d’or (Francja).

Jest podobny pod wzgledem swych wlasnosci do sera
monasterskiego, ale wiekszy. Ma postaé krgzka srednicy 10 em.
i 2 em. wysoko$ci, wazy okoto 140 g.

Krzepnienie trwa okolo 2 do 2'/2 godziny przy 28—30°.
. Formy napelnia si¢ badZ calym, nierozdrobnionym skrzepem,
bad# pokrajanym, co praktykuje sie zwykle w porze letniej.
W pierwszym przypadku ser jest wodnisty i szybko dojrzewa
(6—10 dni), w drugim suchszy, a dojrzewanie trwa okoto 2 tygo-
dni. Pielegnuje go sie na ezerwien maziowsa jak ser monasterski.

Rozmaite migkkie sery maziowe.

Jest ich mnéstwo, zwykle o nazwach fantastyeznych,
bez istotnych cech i zalet. Powigkszaja chaos nazw, ktéry
uchyli¢ powinna ustawa. To watwiloby zwalczanie nieuczei-
wego handlu serami i nie pozwolitoby rozwingé sie manji
oryginalnosci, na ktéra zapadajg zwykle partacze.

SERY TYPU QUARTIROLO.

Crescenza (ser lombardzki). (Wiochy).

Ser tej nazwy jest wyrabiany w Lombardji wylgcznie
w porze zimowej, z mleka pelnego i to prawie w ten sam
sposob jak sfracchino ksztaltu czworograniastego czyli
quartirolo. Jednakze crescenza jest od niego wodnistszy.

Szczeg6ly techniczne wyrobu tego sera sa mnastepu-
jace: Mleko zaprawiajq w cieplocie 35° takg iloscig pod-
puszezki w plynie, by uzyskaé Srednio spoisty skrzep po
upltywie 35—40 minut. Przedtem dodajg na 100 kg. mleka 1 g.
roztartego szafranu, ale nie wigcej, gdyz ser tracitby nim.

Skrzep trzeba ostroznie rozdrabniaé, chege unikngé
rozpylenia. Najpierw kraje si¢ tylko zgrubsza, poczem
obraca sie calg zawarto§¢ naczynia i pozostawia ja w spo-
koju przez jakie 10—15 minut, aby sie w tym czasie
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nalezycie wzmocnila. Gdy to nastapi, kraje si¢ skrzep
w dalszym ciggu plytkg drewniang warzechg na kawaltki
wielkodei laskowego orzecha. Oczywiscie praktyczniejsze
sg do krajania ostrzejsze narzedzia, jak harfa, lira lub
inne krajacze im podobne, zwlaszcza jezeli chodzi o prze- -
rébke wiekszych ilosci mleka.

Tak pokrajany skrzep pozostawia si¢ znowu w spo-
koju przez 10 minut, poczem nabiera go si¢ porcjami
przy pomocy czerpka na chustg, a skoro nadmiar ser-
watki ocieknie, migkka brylke przeklada do innego naczy-
nia. Gdy w ten sposéb wybierze sie calg zawartosé kadzi
lub kotla, powtarza sie jeszcze raz przekladanie i ocieka-
nie masy serowej porcjami. Ten zabieg jest dos¢ udatny,
byleby temperatura w serowni wynosifa 18—20°; obcho-
dzimy si¢ bez rozcierania masy serowej, ktéra brana
porcjami na plétno, snadnie ocieka z odpowiedniego nad-
miaru serwatki.

Po tem przygotowaniu dajemy ja do kwadratowych,
drewnianych form. Odwracaé trzeba poczgtkowo czeSciej,
nastepnie co godzine, péZniej co dwie. Gdy ser wzmocni
si¢ nalezycie, usuwa si¢ chusty, ktéremi formy byly wy-
Scielone, i pozostawia w nich sery jeszcze przez 48—60
godzin, odwracajgc je od czasu do czasu. Celem nalezy-
tego ociekania ustawione sg na nieco pochylonych stolach.
Po uplywie tego czasu, sery wzanocnig sie zwykle o tyle,
ze mozna je wyjg¢ z form i ulozy¢ na stole wyscielo-
nym stomg. Wkosicu przystepuje sig do solenia. Wiasciwy
moment poznaje si¢ po bialawym nalocie plesni, ukazujg-
cym si¢ na powierzchni sera. Soli si¢ dwukrotnie, weiera-
jac s0l delikatnie. Pomigdzy pierwszem i druglem posole-
niem uplywa 48 godzin. Ilosé soli wynosi 2—3°/, wagi sera.

Po posoleniu odwraca si¢ sery od czasu do czasu,
a skoro po uplywie kilku dni zaczynajg mieknaé, kladzie
je na deszczulkach i daje pod kazdy ser kawalek moc-
nego papieru, co ulatwia przenoszenie delikatnych seréw
i chroni je od znieksztalcenia. Sery wyniesione do chlod-
nej piwnicy dojrzewajg w przeciggu 10—15 dni.

Sg to sery bardzo delikaine, nietrwale, to tez nie
nadajg si¢ do wywozu. Smak majg lagodny, maslowaty,
migzsz rozplynia si¢ w ustach. Zapach jest réwniez lago-
dny, ale latwo staje si¢ wadliwym, szczegélnie gdy pod-
czas ociekania serwatka nie odplywa z form.

Serowarstwo A 13
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Sklad chemiczny jest nastepujacy:

wody - + . . « . . . . . B500—60°00°,
tluszezu . . . . . . . . 20700—22:00°],
biatka . . . . . . . . . 1800—2100%,
soli kuchennej . . . . . . 140— 1'60°,

Widzimy z tego zestawienia, Ze przewaza zawar-
tos¢ wody, i ze ilos¢ tluszezu przewyisza zawartoSE ciak
azotowych. To wlasnie sprawia, ze sery sa nader deli-
katne.

Wydatek dojrzalego sera wynosi okolo 15—17Y/,
przerobionej iloSci mleka.

Stracchino di Milano. (Wiochy).

Zwany takze quartirolo, wyrabiany jest w dolinie lom-
hardzkiej z mleka pelnego, czesto z domieszks dmietany. Ma
postaé czworogranu dtugosci 15—19 em., szerokosei 12—19 em,
i 4—9 cm. wysokosci, wagi do 8 kg. Jest to ser soczysty,
zawierajgcy w dojrzalym stanie jeszcze okolo 50%, wody.
Migzsz jest silnie zabarwiony szafranem, aromatyczny, nader
migkki, pastowaty, lagodny, pod tym wzgledem podobny do
najlepszych ser6w brie, jednolity w calej masie, bez bialego
jadra, skérka cienka, delikatna. Wyrabiaja go i pielegnujg
w podobny sposéb jak bialy gorgonzola (p. b. gorgonzola).
Skorka jest dos¢é sucho uirzymana, bez §ladéw mazi, zato
podczas dojrzewania nabiera szarego nalotu plesni, co nie-
watpliwie nie pozostaje bez wplywu na przebieg fermenta-
cji (powolne zobojetnienie kwaséw od powierzchni). Od czasu
do czasu zmywaja je W piwniey cieplta, stodka serwatka
i nacierajg mastem lub oliwg celem nadania im zolttej, glad-
kiej skorki. Sery dojrzewaja okolo 3 miesiecy. Przed wysylkq
zawijajg je w mudlin i w podwdjny, gruby papier Huszezowy,
wreszcie kladg kazdg sztuke osobno do drewnianej skrzynki.
Wyrabiane sg tylko sezonowo w chlodnej porze, gdyz podeczas
upaléw latwo si¢ rozlewaja.

Stracchino di Gorgonzola czyli biaty gorgonzola.
(Wiochy).
Wyrabiaja go tak samo jak wladciwy gorgonzola z przero-
stem niebieskiej pledni, ktérej bialy gorgonzola mie¢ nie po-
winien. To tez uzywa si¢ tylko §wiezej masy serowej, kidra
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ocieka w chusdcie nie dluzej jak przez 20—30 minut. Solenie
powtarza si¢ tylko 6 —8 razy, skorki sie nie naklowa; dalsze
pielegnowanie jak gorgonzoli z przerostem plesni. Z natury
rzeczy niebieska plesni w tym przypadku si¢ nie rozwinie,
gdv# masa serowa od poczgtku jest zw:ez!a, wiec nieprze-
wiewna.

Dojrzaly, prawidlowo wyrobiony i wypielegnowany bialy
gorgonzola jest migkki, maslowaty, migzsz ma jednolity, nader
przyjemny i tagodny w smaku.

Ksztalt i waga, jak jego odmiany (p. gorgonzola).

SERY Z PRZEROSTEM PLESNI
TYPU ROQUEFORT.

Roquefort (Francja).

Roquefort jest to mala wioska w dep. Aveyron, zbu-
dowana na stokach géry Cambalou, stanowigcej czesé
plaskowzgérza Larzac. Slawny jest z wyrobu znakomi-
tych owezych seréw i naturalnych piwnic, w ktérych one
dojrzewaja. W glebi skal znajdujg sie szczeliny i czelu-
Scie, ktére powstaly w bardzo dawnych czasach wskutek
osuniecia sie olbrzymich warstw skalistych po gliniastem
podtozu. Popmiedzy pozostalem wzgérzem a czeScig nasy-
powg utworzyl sie¢ ogromny zbiornik dhugosei kilkuset
metréw, 60 m. szerokoSci i 30 m. glebokosei. Do jego
glebin przecieka woda deszczowa i przenika powietrze
od géry, ktére ozigbiajge sie i nasycajgc wilgocig, opada
na dol, stagd rozprowadza si¢ wilgotnemi i zimnemi szcze-
linami i dochodzi niemi az do glebi czeSci nasypowej
pelnej wnek i czelusei, urzadzonych jako dojrzewalnie
serow, Zuzyte powietrze uchodzi z piwnic wentylatorami.
Prad powietrza jest tem silniejszy i chlodniejszy, im cie-
plejsze i suchsze jest powietrze na zewnatrz i im wilgo-
tniejsze i diuzsze sg szczeliny, o ktére ono muska. W po-
rze zimowej, gdy powietrze na dworze jest chlodniejsze
niz w piwnicach, tworzy sie prad w kierunku odwrotnym,
t. j. z dolu do goéry, jak w kominie, co nastrecza pewne
niedogodnosci, gdyz sery wtedy wvsycha]q W tym przy-
padku powstrzymuje si¢ przewiew w niepozgdanym Kkie-
runku, zamykajgc szczelnie drzwi piwnic.

13
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Najwiecej mleka do wyrobu sera roquefort dostar-
czal zawsze i dotad dostarcza Larzac. Jest to plaskowzgo~
rze wysokosci 700—900 m., zajmujgce potierzchnie prze-
szlto 100.000 ha. Naogé! smutne to okolice : wszedzie ster-
cza szare skaly wapienne, tylko ze szczelin wyrastajg
karlowate drzewa i nedzne trawy. Miejsc "zyZniejszych
jest niewiele, a i te sg zalane nieprzebrang ilosciag ka-
mieni. Grunt i podglebie sg nader przepuszczalne, to tez
w razie obfitych deszczéw pastwiska bywajg wyborne,
ale w razie posuchy roslinnosé marnieje. Dopiero w nie~
licznych i ciasnych kotlinach, gleba jest urodzajna, mozna
ja nadto nawodniaé przy pomocy wielu Zrédlisk wytry-
skajacych ze stokéw gorskich. Tu sieje si¢ lucerne, espar-
cete i zaklada sztuczne pastwiska. Klimat jest ostry, zimy
wezesne i dlugie, lata upalne. W takich warunkach pod-
stawg gospodarstwa stanowi hodowla owiec; tylko w zy-
Zniejszych dolinach spotyka sie nieznaczng liczbe kréw.
Owce miejscowe]j rasy larzac poprawiano w ciggu wiekow
w kierunku mlecznosci, gtéwnie metodg doboru, odpowie-
dniem zywieniem i dojeniem, tak, Ze obecnie Srednia
mlecznosé jej wynosi 60 1. rocznie, a waha si¢ w grani-
cach 30—100 L co odpowiada $rednio 18 kg. wyrobionego
surowego sera, liczgc 5—4'5 1. na 1 kg. sera.

Kotelnia owiec wypada na grudzien i styczefi, do-
stawa zas mleka do serowni rozpoczyna si¢ w lutym,
a koficzy si¢ w polowie sierpnia. Skiad chemiczny mleka
owiec rasy larzac jest nastepujgcy (12):

tluszezu . . . . . E R % g R 7—10%
sernika . . . . . se e n e s . -5—6%
cukru mlekowego . . . . . . . .45—55Y
suchej masy- . . « . . . . . . . 18—229/,
popiotu v 5 5 & v oo ow e E B & e 0'9—1-10%,
Cigzar wlasciwy wynosi . . . . .1 035-—»1'044

Jeszcze przed laty 40wyrab1ano sery roquefort spo-
sobem domowym wylgcznie w gospodarstwach wiejskich
i sprzedawano je w stanie surowym wlascicielom piwnie,
ktorzy sery pielegnowali az do zupelnego dojrzenia. Obe-
cnie gospodarze dostarczajg mleko do licznych serowni,
ktore urzadzili wiasciciele piwnic. W promieniu 70—80
km. jest ich okolo 350, czynnych w niewielkich okregach
(2—3 km.), co udogodnia dostawe mleka. Dzialalnosé
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przedsigbiorstw w Roquefort rozcigga si? nietylko na dep.
Aveyron, ktéry dostarcza wzwyz 75°, produkcji, ale
takze na departamenty Hérault, Tarn, Lozére, Gard i na
Korsyke. Ogélna ilosé mleka, ktéra przerabia si¢ na sery
roquefort. dostarczona od 521.000 owiec mlecznych wy-
nosi rocznie 34 miljony litréw, z czego uzyskuje si¢ 82
miljonéw kg. surowego sera. Dzigki tym serowniom mali
wlasciciele, posiadajacy chocby kilka owiec moga zuizyt-
kowaé swe mleko na réwni z wigkszymi dostawcami
i przyczyni¢ si¢ do wielkiego przemyshu rokforckiego.
Zreszty fabryczny wyrob jest nietylko lepszy i wiecej je-
dnolity, ale jeszcze o tyle korzystniejszy od domowego,
7Ze otrzymuje si¢ 2°, wigcej sera i zaoszczedza sie okolo
15%, wydatkéw na robocizng. Te serownie sg naog6! nie-
wielkie i skromnie urzgdzone ; przeznaczeniem ich jest
odbiéor mleka z najblizszego sasiedztwa i przetworzenie
na surowy ser, ktory, skoro ocieknie, wysylaja do piwnic
w Roquefort. Najwazniejsze zadanie w fabrykacji seréw
roquefort nie polega na wyrobie surowego sera, lecz na
odpowiedniem pielegnowaniu podezas dojrzewania. To tez
dopiero w Roquefort znajdziemy wspaniale urzgdzenias
Natomiast serownie, trudnigce si¢ tylko przerébka mleka,
sg skromnie uposazone; skladajg sie¢ zwykle z trzech lub
nawet tylko dwéch izb, mianowicie w jednej obszerniej-
szej odbywa sie zarazem odbiér, ogrzewanije i zaprawia-
nie mleka podpuszczka, obrébka skrzepu, formowanie
i ociekanie surowych ser6w. W niej utrzymuje sie¢ stalg
cieptote 18—20°. Druga izba albo piwnica, w ktorej prze-
chowuje si¢ ocieknigte sery, dopoki nie zostang wystane
do Roquefort, powinna by¢ chtodna (10—12° to tez zwy-
kle jest polozona na péilnoc. Wieksze serownie majg do
5 izb np. osobng odbieralni¢, izbe przerobki, ogrzewalnie,
sale w kidrej sery ociekaja, piwnice. Posadzki sg zwykle
cementowe, Sciany starannie bielone, obfito§¢ wody, nie-
zbedna do utrzymania schludnosci. Izby, w ktérych od-
bywa sie wyrob i ociekanie seréw, sa zwykle ogrzewane
kaloryferami, zasilanemi ciepla wodg lub parg.

Zasiewu pendzlaka niebieskiego (penicillium glaucum)
w postaci proszku dostarczajg serowniom przemyslowcy
z Roquefort. Przyrzadzaja go w taki oto sposéb : robig ciasto
z mieszaniny pszennej i zytniej] maki w stosunku 2 : 1,
dodawszy sporo drozdzy i 1 litr octu winnego na worek
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maki. Z niego wypieka si¢ mocno mate chleby; przytem
baczy¢ trzeba, by skorka nie byla popekana, gdyz wtedy
rozwijalaby si¢ na powierzchni, nie wewnatrz. Chleby wy-
nosi si¢ nastepnie do ciemnej piwnicy, w ktérej plesnieja
juz inne z poprzednich wyrobéw. Najlepiej plesn si¢ roz-
wija, jezeli temperatura wynosi 12Y, a wilgotnosé 85°
W takich warunkach po uplywie péltora miesigca plesn
przenika calg mase; wtedy odkrawa si¢ skérke na gru-
bos¢ 1 cm. i odrzuca precz, kraje osrodek na kawalki,
suszy w temperaturze okolo 30°, miele na miat i prze-
siewa przez gestg siatke. Otrzymany tym sposobem zie-
lonkawy proszek obfituje w zarodniki penicillium glaucum,
ale tez zawiera zwykle niepozgdane zanieczyszczenta za-
rodnikami dzikich plesni jak aspergillus, mucor i innych.
To tez nalezaloby postugiwac sie i tu wylacznie czystemi
hodowlami. Domowe sposoby wyrobu sera roquefort byty
dawniej rozmaite, lepsze i gorsze. Obecnie dzigki dziatal-
nosci przemystowych serowni wytworzyla sie poprawna
"i jednostajna techniczna obrébka, co nader Korzystnie
wptywa na jednolitos¢ pod wzgledem jakosciowym calej
-produkeji. Szezegoly wyrobu seréw roquefort w serowniach
przemystowych sa nastepujgce:

Do wyrobu uzywa si¢ badZto samego mleka owczego,
badZ tez zmieszanego z mlekiem krowiem i niekiedy ko-
ziem. Domieszka mleka krowiego wynosi zwykle okoto
10%,, gdzieniegdzie dochodzi nawet do 20%,. Mleko kro-
wie wprawdzie obniza wydajnoSé sera, ale sprawia, ze
dojrzaly ser jest bielszy i dlatego przyjemniejszy z wy-
gladu niz wyrobiony ze szczerego mleka owczego, ktéry
jest wtedy zélty. Znowu mleko kozie, dodane w ilosci do
2%,, wplywa korzystnie, jak niektérzy mniemaja, na pra-
widlowe ociekanie seréw. I

Dostawione mleko zlewa si¢ do kadzi, wyrobionych
z grubej pobielanej blachy zawierajgcych 400—500 1. Czgsé
mleka daje si¢ rownoczesnie do kociolkéw paleniskowych
lub ogrzewanych parg i ogrzewa do 50—60° aby niem
podnies¢ cieplote mleka w kadziach si¢ znajdujacego do
24—28°, gdyz w te] wlasnie temperaturze odbywa sie
zaprawienie podpuszczka. Wybér temperatury w tych
granicach zalezy od wlasnoSci mleka oraz zewnetrznej
cieploty. Skoro napelni si¢ i odpowiednio ogrzeje pierwszg
kadZ, daje si¢ podpuszczke w plynie, odpowiednio roz-
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cieficzong wodg i to w takiej iloSci, by mleko skrzepto
po uptywie 1'/e—2 godzin. Zaprawiwszy pierwszy kadz,
przystepuje sie do ogrzania mleka w drugiej kadzi, za-
prawia w ten sam sposéb i tak po kolei wszystkie inne.
Otrzymamy zatem w pewnych odstgpach czasu, gotowe
skrzepy, ktére zdazymy obrobi¢ w pore bez pomocy
wigksze] liczby robotniké6w i naczyn wielkich rozmiaréw.
Sposobny, sredniospoisty skrzep kraje si¢ ostroZnie i po-
woli na kostki wielkosci orzecha laskowego. Czesto od-
wraca sie przedtem gérng warstwe na grubosé jakich
8 cm., zwlaszcza, jezeli si¢ oziebita, Kraje si¢ lirg, roz-
drobniaczem lub specjalnym, tam uzywanym krajaczem
(coupe—cailler) w postaci wycinka pierscienia osadzonego
na diugim trzonku. Tym narzedziem wykonywa sie ciecia
z gory na dol.

Po uplywie tego czasu odczerpuje sie serwatke
i wlewa do wézka Sciekowego wyscielonego chustg, ktéra
zatrzymuje czgstki krajanki (ryc. 67 A). Wozek Sciekowy
jest nader wygodny i praktyczny w uzyciu; sktada sie
ze szczelne] drewniane] skrzyni, spoczywajace] na czie-
rech kétkach i nieco pochylonej ku przodowi, aby ser-
watka fatwo Sciekala. Na dnie znajduje sie ruszt z drew-
nianych listw, ulozonych wzdluz, ktére réwniez ulatwiajg
odciekanie serwatkj, pozostawiajgc wolng przestrzen miedzy
chustg a dnem. Przecedzona serwatka wyplywa kurkiem
umieszezonym w boku skrzyni réwno z dnem. Pojemnosé
w skrzyni powinna by¢ tak dobrana, by wygodnie zmie-
Scita sie zawartos$¢ jednej kadzi.

Serwatki odczerpuje sie z kadzi jak najwiecej, po-
czem przysungwszy wozek do pierwszej kadzi, przelewa
si¢ do niego krajanke porcjami przy pomocy czerpaka
(puise—cailler), (ryc. 67B) w postaci ptytkiej misy z po-
bielanej blachy. Podczas przelewania rozdrobnia si¢ wiek-
sze kawalki, ktore krajacz pomingt. Ociekajaca krajanke
pozostawia sie na chwile w spokoju, poczem jg przeklada
sie warstwami przy pomocy lopatki o krétkim trzonku.
Przekladanie ma na celu usunigcie nadmiaru uwiezionej
serwatki i jest w podobny sposéb wykonywane, jakbysmy
obrzucali grzadke lopata: na lopatke nabiera sie mase
serowg znajdujgcg sie wzdluz bokéw skrzyni i odktada
na wierzch ku $rodkowi. Dzigki temu zabiegowi zewnetrzne
warstwy masy serowej dostajg ‘sie do Srodka i odwrotnie,



Ryc. 67.; A wézek sciekowy, B czerpak (puise_cailler), C pakowanie seréw.




— 201 —

o

©o przyczynia sie do r6wnomiernego ociekania i utrzyma-
nia jednakowej cieploty w calej masie. Przekladanie trwa
zwykle 15—20 minut. Tak przygotowana mase serowsg
daje sie do form, i to jak najzwawiej, aby si¢ nie ozie-
bila i skutkiem tego nie stwardniala, co nietylko utrud-
nifoby ociekanie, ale takze nalezyte zlgczenie sig¢ i wy-
gladzenie surowego sera. Trzy osoby zdolajg sformowaé
zawartoS¢ jednej kadzi t. j. 40—45 krgzkow w przeciggu
20—30 minut. W tym celu kladq w poprzek na skrzyni
wozka dwie deski w odpowiedniej odlegiosci i na nich
zamiast stolu napekiajg formy. Ten sposob ma te zalete,
ze dwie lub cztery robotnice mogg by¢ zajete naokolo
jednego wozka i nie zawadzajgc sobie, wywigzujg sie szybko
ze swego zadania.

Cynowane formy, tloczone z grubej blachy majg
-dziurkowane dna i boki; srednica ich wynosi 195 cm.,
wysokos¢ 95 em. Mase serowg naklada sie zwykle
w trzech warstwach; plytkg blaszang warzechg o krit-
kim trzonku, odcina sie¢ skibki grubosci 4 em. Pierwszg
i drugg warstwe przysypuje si¢ proszkiem sporzgdzonym
ze spledniatego chleba. Trzecia warstwa tuz po napelnie-
niu wystaje o kilka em. nad brzeg formy. W niektorych
serowniach przyjal si¢ takze nastepujgcy sposéb formo-
wania: Formy napelnia si¢ do dwuch trzecich czesci masg
serowg odpowiednio zakazong plesnig, poczem Igczy sie
zawarto$¢ dwéch form, odwracajge jedng na drugg. Dzigki
temu zabiegowi formowanie odbywa si¢ szybko, a przede-
‘wszystkiem sery nabierajg ostrych, wyraznych kant6w.

Dodatek splesniatego chleba wynosit okolo 10 graméw
na 100 kg. sera, w kazdym razie iloS¢ jego powinna by¢
dostosowana do wlasnoSci masy serowej, mianowicie
wigcej proszku daje si¢ do migkkiej, wodnistej masy, niz
do suchej, gdyz w pierwszym przypadku czesé splynie
razem z odciekajgca serwatks.

Pierwszego dnia po sformowaniu odwraca si¢ sery
przynajmniej trzykrotnie, taksamo w nastepnych dniach
rano, w poludnie i wieczér, przytem poczawszy od dru-
giego dnia, wymywa si¢ starannie formy, w lecie Swiezg
wodg, w chlodnej porze cieply. Tak sery ociekajg 4—6
dni, najczefciej juz pigtego dnia sy dostatecznie suche
‘1 mozna je wynieS¢ do piwnicy. Jest nader wazne, by od
<hwili pierwszej obrébki zachowana byta dotad w izbach
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cieplota 18—20° co jest warunkiem nalezytego ociekania,
wygladzania i Iaezenia si¢ masy serowej, tudziez prawi-
dlowego przebiegu wstepnej fermentacji. Dopiero po tym
okresie, skoro sery przeniesiemy do piwnicy lub do chlo-
dnej izby, nalezy cieplot¢ obnizyé¢ do 10-—12°,

Otoz gdy sery ociekna, przenoszg je 5-go dnia do
chlodnej, przewiewnej i suchej izby lub piwnicy i ukla-
dajg bez form na cementowej posadzce. Tu pozostajg
tylko kilka dni, codzien przynajmniej raz odwracane, do-
poki sie nie odesle ich do piwnic w Roquefort. Wysytka od-
bywa si¢ zwykle dwa razy w tygodniu i to w nocy lub
wezesnym rankiem, aby uchroni¢ sery od upaléw. Sery
pakuje si¢ do skrzyn, zbitych z drewnianych listw ; kazda
skrzynia zawiera 24 sztuki ulozone w podwodjnej war-
stwie. W tym okresie ser wazy okolo 25 kg.

Zaklady w Roquefort, zajmujace sie pielegnowaniem
oraz przechowaniem seréw, pomieszczone sg w pietro-
wych budynkach, postawionych na znanem nam popeka-
nem skalistem podiozu. Pod nimi znajdujg sie wykute
w skale wlasciwe piwnice, siegajgce nawet szesé pigtr
w glgb. Na powierzchni mieszczg si¢ sale przeznaczone
na odbiér i wazenie serow, magazyn soli, hala maszyn,
stolarnia i Slusarnia, sale do pakowania i ekspedycji, biura,
sypialnie i jadalnie dla robotnic, rozmaite magazyny; pod
powierzchnig znajdujg si¢ dojrzewalnie o rozmaitej wil-
gotnos$ci i cieplocie, solarnia, chlodnie i urzadzenia do za-
mrazania i t. p.

Pietra podziemne i nadziemne lacza si¢ ze soba
schodami oraz za poSrednictwem wind poruszanych parg
lub elektrycznos$cig.

Wilasciwe piwnice czyli dojrzewalnie stanowia naj-
wazniejszg czesé zakladow rokforckich. Zalety ich zalezig
od polozenia, ilosci oraz jakosci szczelin, ktéremi doptywa
chlodne i wilgotne powietrze. Za najlepsze uwaza sie te
piwnice, w ktérych cieplota nie przekracza 5° gdy sg
prézne, a 7 do 8% gdy sa napelnione serami, ale sg takie
gorsze, w ktorych cieplota dochodzi do 10—12¢. W dobrych
piwnicach odswieza si¢ zupelnie powietrze co najmniej
trzy razy dziennie powietrzem, doplywajgcem ze szczelin.
W korzystnych warunkach prad powietrza osigga chyzosé
3 m. w sekundzie. Jesli brak jakiej piwnicy dostatecz-
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nego przewiewu, to wykuwa sie w skale ganki, az na-
potka sie szczefliwie pozadang wietrzng szczeline.

Stopien wilgotnosci jest réwniez, zmienny : w dobrych
piwnicach wynosi 90—98%o.

Cieplota i wilgotnoéé naturalnych piwnic skalnych
sq nader korzystne dla prawidlowego dojrzewania seréw
roquefort; w tej bowiem temperaturze jeszcze rozwija
sie penicillium glaucum, natomiast juz silnie zahamowany
jest rozwdj innych niepozadanych drobnoustrojow; wil-
gotnosé¢ znowu jest taka, Ze zachowa sie serom ich
pierwotng soczystosé, a niebieskiej plesni dogodne wa-
runki rozwoju.

W tych skalnych dojrzewalniach ustawione sg co
najmniej w trzech rzedach nad soba dlugie pétki szero-
kosci 1 m., jesli ciagng sie wzdluz Scian, lub tez 2 m.,
jezeli ustawione sg posrodku piwnicy. Pomiedzy szere-
gami pélek pozostawia sie tylko tyle miejsca, ile go wy-
maga swobodna praca. Pétki sa zbite z mocnych desek,
ktére sie oczyszcza podezas skrobania serow. Wszystkie
razem wziete i obok siebie utozone, zakrylyby powierzchnig
zajmujgcg wzwyz 6 ha. Przyklad ten dosadnie oswietla
wielko§é przemyshu serowarskiego i znaczenie naturalnych
piwnic w Roquefort.

Sery przywiezione do Roquefort wezesnym rankiem
ocenia sie w sali wagowej wedlug jakosci, dzieli na ka-
tegorje i wazy. Stad przewozi sie sery wozkami do so-
larni, w ktérej utrzymuje sie stalg temperature okolo 9°.
Solarnie sg tem lepsze, im skuteczniej zasilane sg Swie-
zem powietrzem dochodzgcem szparami skat. Pierwszego
dnia naciera si¢ mialka sola bok i jeden plask i uklada
w stosach po trzy sztuki na cementowej posadzce. Po
uplywie trzech dni soli sie znowu boki i drugi plask se-
row, ponownie ustawia sie w stosy po 3 sztuki i pozosta-
wia w spokoju przez nastepne dwa dni, tak Ze solenie
trwa razem 5 dni. Zuzycie soli wynosi okolo 10%, ale
do sera przenika tylko okolo 4.

Podczas solenia tworzy sie na powierzchni seréw
lepka warstwa zwana pégof, ktora sklada si¢ z resztek
soli, serwatki i zanieczyszczona jest rozmaitemi plesnia-
kami, jak oidium lactis, mykodermamii t. d. Pégotf zbiera
sie obecnie Scierka albo szczotka, przyczem ubytek wy-



nosi okolo ';%. Dawniej zbierano go nozem, ktéry to
spos6b powodowal 5% ubytku.

Oczyszczanie ser6w z mazi wykonywa sie we wiek-
szych przedsigbiorstwach przy pomocy mechanicznych
szczotkarek, poruszanych silg pary (brousseuse), ktérych
sprawno$¢ wynosi okolo 600 sztuk w przeciagu godziny.

W ten spos6b przygotowane sery przekluwa sie na
wylot iglicami, aby wspomoéce rozwdj zasianego pedzlaka,
ktory do Zycia potrzebuje tlenu powietrza. Do tego celu
sg w uzyciu specjalne nakluwaczki mechaniczne (piqueuse),
przy pomocy ktorych kazdy ser tuz po pierwszem oczy-
szczeniu otrzyma za jednym naciskiem 20—60 ukl6é re-
gularnie rozmieszczonych, o Srednicy 3 mm. Jedna ma-
szyna nakléwa 10—12 sztuk w przeciggu minuty.

Oczyszczone i naklute sery dzieli sie na kategorje
wedhug ich wilgoci, poczem przenosi do odpowiednich
piwnic: suchsze sery dostajg si¢ do wilgotniejszych piw-
nic, a wilgotne do suchszych. Dzigki temu postepowaniu
olrzymuje si¢ z niejednolitego surowego sera jednostajny
towar po dojrzeniu. Sery uklada sie na poétkach w od-
stepach co kilka centymetréw i to nie na plask, lecz na
bocznej powierzchni. W piwnicy sery wnet pokrywajg sie
z6ltawg mazig z porostem réznej pleéni: niebieskiej, czer-'
wonej, zolte] (rozmaite pedzlaki, kropidlaki, oidia, myko-
aermy i inne), kitére zeskrobuje sie szerokim, prostym
nozem co 10—15 dni. Takie zeskrobywanie mazi (révi-
rage) jest konieczne, gdyz dojrzewania ma dokona¢ we-
wngtrz gtownie niebieski plesniak, a nie rozmaite drobno-
ustroje znajdujgce sie na powierzchni, ktére zresztg ha-
mujg rozZwd6j penicillium glaucum, nie dopuszczajgc do
niego powietrza przez gesty maz. Zeskrobang maz, zwang
révérun lub rébélun, sprzedajg tanio na karme dla Swin.
Juz po pierwszej skrobance mozna zebraé drugg warstwe
na jakie 2—3 mm., znajdujacq sie pod mazia, jezeli ser
juz jest dos¢ dojrzaly. Ta partja skorupki, zwana rebarbe
rouge, jest smaczna, pobudza trawienie; z powodu ta-
nioSci znajduje latwy zbyt w miejscu. Jedna robotnica
oskrobie dziennie okolo 300 seré6w. Ubytek wagi po kaz-
dej skrobance wynosi 1—2%o.

Po pierwszem oskrobaniu zanika kwasowo§¢ seréow
mniej lub wiecej, penicillium glaucum nie rozwija sie juz
na powierzchni sera, natomiast rozmaite inne drobno-
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ustroje, ktére wytwarzaja na serze lepka, zoltawa po-
wloke. Trzeba ja rowniez zbieraé¢ co 10 lub 15 dni, ina-
czej sery nie dojrzalyby prawidlowo.

Po dwéceh skrobankach sery sa pdnownie klasyfiko-
wane wedlug jakosci; od tego czasu sg juz jadalne. Po
czwartem oskrobaniu zaczynaja stopniowo traci¢ swe za-
lety # nabierajg ostrego smaku i mocnego zapachu, barwa
ciemnieje. Lepsze i tlustsze sery dojrzewaja predzej niZ
chudsze i twardsze. Ser 4—0b -tygodniowy jest zwykle
w Srodku jeszcze bialy, ale juZz nieco poprzerastany nie-
bieskiemi zytkami, jakby marmurkowaty. To dowodzi, ze
juz w tym okresie pedzlak zaczyna owocowac. Roéwno-
czesnie czynne sg juz inne drobnoustroje, ktére powo-
dujg szybki rozklad sera. Do tego czasu ubytek wa,gi
wskutek skrobanek oraz dojrzewania wynosi 16—22%o,
zaleznie od sposobu pielegnowania, zawartoSci soli, ja-
kosci sera i t. d., nastepnie zwigksza si¢ kaidego mie-
sigca 0 4—6%0, réwnoczesnie produkt traci coraz wigcej
swe zalety.

To tez ‘dojrzale sery roguefort powinny by¢ jak naj-
-rychlej wystane i spozyte, tem-wiecej, ze ubytek wagi
po 6 miesigcach dochodzi do 24—36%,. Alifci juz od diuz-
szego czasu zastosowano w Roquefort znakomity srodek,
przy pomocy ktérego mozna nie tylko bamowaé w do-
wolny sposéb przebieg dojrzewania, ale takZe powstrzy-
maé je prawie zupelnie w kazdym okresie, dzigkl czemu
mozna sery przechowaé bez strat rok i nawet dluzej. To
osigga si¢ przy pomocy izolowanych chtodrii ozigbianych
lodziarkami. Dowolnie ozigbione powietrze doprowadza
sie przewodami od géry, stamtad rozposciera si¢ ono po
sali, opada, a ogrzawszy sie¢ podnosi sie w gore i uchodzi
wentylatorem znajdujacym sie u sufitu. Sery, umieszczone
w takich chlodniach ozigbionych stale do 0° zachowujq
ten sam stopienn dojrzalosci przez rok i diuzej, jaki mialy
pierwotnie, gdy je tu zlozono. Dzigki temu jest moznosé
nie tylko przetrwania zastoju w handlu, ale takZze sprze-
dazy produktu sezonowego W ciggu catego roku. Chlod-
niami sztucznemi postugujg sie tak wlasciciele natural-
nych piwnic, gdzie lodziarka uzupelnia naturalny chiéd,
jak tez przedsigbiorstwa, ktére nie rozporzadzaja wcale
naturalnemi piwnicami np. Société nouvelle de Roquefort.
To olbrzymie przedsigbiorstwo, obchodzgce sie zupelnie
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bez naturalnych piwnic, pielegnuje rocznie okoto miljon
kg. sera tylko przy pomocy sztucznego chtodzenia, sztucz-
nego przewiewu oraz wylwarzania odpowiedniej wilgoci.
Ono pierwsze obalito $miato stary przesad, jakoby ser
roquefort moégl prawidtowo dojrzeé¢ tylko w tamtejszych
naturalnych piwnicach.

Przy zastosowaniu sztucz-
nego chlodzenia widzi sie dwie
metody pielegnowania :

1. Sery w rozmaitym okre-
sie dojrzalosci oziebia sie do tego
-~~~ stopnia, Ze dojrzewanie poste-

: ~ puje tylko nader powoli albo

Ryec. 68. Roquefort. tez zostanie zupelnie powstrzy-

mane. W odpowiednim czasie

wynosza je znowu do cieplejszej piwnicy, gdzie dochodza

i pozbywaja sie Sladéw stechlizny, spowodowanej zam-
knigciem w chlodni. Wszelako zdarzaja sie przy zasto--

sowaniu te] metody usterki, jezeli popelniono bledy:

zamrozone sery sg -czesto sypkie i czesto, wyniesione

z chlodni, tem predzej si¢ rozkiladaja.

2. Pewniejsze wyniki daje nastepujacy spos6b : Swieze
sery soli sie i nakfuwa, zawija w cynfolje, aby unikngé
wysychania oraz utlenienia tluszczu, wreszcie zamraza
tak, by zupelnie wstrzymaé dojrzewanie albo tez znacz-
nie je op6Zni¢, do czego wystarcza cieplota okolo 0°.
W miare zapotrzebowania przenosi si¢ pewne zapasy se-
row do innych dojrzewalni o wzmozonej cieplocie i odpo-
wiednio uregulowanej wilgotnosei, ku koncowi zas daje
do piwnicy naturalnej, w kitorej dochodzg i pozbywaja
sie posmaku chtodzarnianego, zetkngwszy sie ze Swiezem
powietrzem,

Zastosowanje sztucznego zimna zapewnig wigksze
korzysci niz wylgezne pielegnowanie w naturalnych piw-
nicach, gdyz pomingwszy dowolne kierowanie przebiegiem
do;rzewanla, otrzymuje sie wugkszq wage sera. Ale takze
bez urzadzen chlodzarnianych mozna do pewnego stopnia
choé¢ mniej skutecznie hamowaé przebieg dojrzewania.
Tak np. w piwnicach, nie positkujaeych sie chlodzarniami,
zawija sie sery juz po drugiej lub trzeciej skrobance
w cynfolje, co op6Znia dojrzewanie o pewien czas.




Dojrzale sery segreguje sie wedlug jakosci na kilka
kategorji: wyborowe (choix albo surchoix), 1-szej, 2-giej
jakosci 1 na wybiorki.

Udane sery majg skorke delikatng, lekko pomaran-
czowg, migzsz bialy, jednolity, delikatny, pastowaty, prze-
roéniety lekko niebieskg pleSnig, jakby marmurkowaty ;
w smaku sa masne, w miare pikantne, bez Sladéw go-
ryczki; won jest przyjemna, nieco ostra; pod naciskiem
ser jest podatny jak masto.

Najlepsze sery sg te, ktére wyrabia si¢ na poczatku
kampanji az do nastania upatéw, gdyzi wtedy mleko jest
najzdrowsze.

Przestarzale sery 2zotkng, przerosnigte s§ grubemi
wigzkami plesni, miejscami wysuszone, nabieraja ostrego
smaku i mocnego zapachu.

Dojrzale sery wazg okolo 2 kg., majg 18—19 em.
grednicy i 75—8 cm. wysokosci. Duclaux znalazl w wy-
borowym dwumiesigcznym serze nastepujgce skladniki:

Kogply. s & » 93 % & % %% 20—"°1,
Thoggegu oo 5 o« = 5o a & & 3518°%,
Soli knchennej . . . . . . . 4219,
Soli mineralnych . . . . . . 1°77%,
WolY . 5 o 4 = 5 w5 e 4 a 38849,

Przed wysylka sery oskrobuje si¢ ostatni raz, wazy
i zawija. Lepsze gatunkiotrzymujg znaki fabryczne: wy-
borowe koloru czarnego lub zielonego, czerwonego zas
sery 1-szej jakosci.

Przedni towar przeznaczony do dalekiej wysylki,
zawua si¢ najpierw w staniol, nastgepnie w grubszy pa-
pier thuszczowy. Naog6l co do opakowania spotyka sie
wielkg rozmaitosé, stosownie do pory roku, jakosci i ilosci
wysylanego towaru, jako tez stosownie do tego, czy prze-
sytka przeznaczona jest dla odbiorcéw wewnatrz Kraju,
czy tez za granice.

Do celow handlu wewnetrznego w porze zimowej
pakuje si¢ sery zupelnie niezawinigte na plask do szczel-
nych, przegrodzonych skrzyn z drzewa nie pachngcego.
Skrzynie zawierajg 12 lub 6 sztuk w dwuch warstwach,
kazdy zas ser jest oddzielony krgzkiem forniru z drzewa
topolowego: Zwierzchu daje si¢ nieco zytniej slomy, celem
wypelnienia wolnych przestrzeni i przybija wieko. Skrzy-
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nie sg jednakowe, to tez mozna je ulozy¢ w dowolne
stosy i utworzyé z nich wigksze calosci, opasujgc je bla-
szanemi taSmami. Do wysylek pocztowych uzywaja lekkich
skrzynek na 1, 2 lub 4 sery uloZone na ptask, ale w tym
przypadku sery sq zawinigte w stanjol lub papier perga-
minowy. ;

W porze letniej, kiedy to sery poca si¢ i wydzielajg
ciecz, pakuja je w podobny sposob, ktéry poznaliSmy po-
przednio, ale do przewiewnych skrzyn zbitych z listw.
Nie zakryte deskami czeSci sa wylozone zytnig sloma.

Do wysytek mmiejszych iloSci poczta uzywaja w po-
rze letniej cylindrycznych koszykéw wiklinowyeh lub ro-
gozowych na 1, 2 Iub 4 sery, oddzielone krgzkami forniru.
Wreszcie do tegoz celu stuzy wytworniejsze opakowanie
w postaci okraglych pudelek kartonowych, zawierajgcych
1 ser. Srednica ich wynosi 21 cm., aby mozna bylo wy-
Scieli¢ je lekko Zytnia slomg lub watg drzewnas.

Naogoét czy w lecie, czy tei zimg przeklada sie wy-
syfke niezawinietych seré6w jako zdrowsza, nad zawijanie
ich w nieprzepuszczalne materjaty. Jednakie podczas upa-
6w odstepuje sie od tej zasady i sery sig¢ zawija, celem
ochrony od rozsypywania si¢ lub innego uszkodzenia.

Na wywoz poza granice zawija sie sery zawsze, naj-
pierw w stanjol, potem w papier pergaminowy, wkofcu
w gruby papier tluszczowy. Wieksze iloSci pakuje sie do
skrzyn 1 utyka wolne miejsca wata drzewna, ktéra ma te
zalete, Ze jest dobrym $rodkiem izolacyjnym, chroni sery
od uderzen i wchlania ich wysieki,

Naog6l sposéb pakowania serow w Roquefort jest
nie tylko celowy, ale takze staranny i wzorowy.

Poza granicami Francji starano si¢ podrabiaé sery
roquefort z wiekszym lub mniejszym powodzeniem. W Pol-
sce wspaniale warunki przyrodzone pod tym wzgledem
sg w Karpatach.

Nagladownictwem sera roquefort, jest fromage bleu,
ktory wyrabiajag we Francji z mleka krowiego. Zajmiemy
si¢ nim péZniej. Pokrewne sg gorgonzola, sassenage,
septmoncel, stilton. Wyrabiajg je z mleka kro-
wiego, niektére z nich z,K domieszkg owczego lub koziego.
Warunkiem prawidlowego dojrzewania tych seréw jest
obecno$é penicillium glaucum, ktére sie zasiewa badzto
samoistnie, bgdZ tez za posrednictwem kultur.



Fromage bleu (ser niebieski). (Francja).

Nasladownictwa sera roquefort, wyrabiane z mleka kro-
wiego, znane sg pod nazwa fromage bleu. Naogél nie sg tak
znakomite jak oryginalne, jednakZe umiejetnie wyrobione, sg
podobne do seréw roquefort. Wyrabiajge te sery, trzeba prze-
strzega¢ tych samych prawidel, ktére poznaliSmy, omawiajac
wyréb seréw rokforckich z mleka owezego, ale uwzglednié
frzeba inne wlasnosei surowca.

Mleko zaprawia si¢ w cieplocie 20—30°; krzepnienie
trwa okolo 50 minut. Odpowiedni skrzep jest jedrny, prawie
twardy. Wtedy kraje go sie na kawalki wielkosci okolo
1 em? stosuje kilka razy krétkie przerwy, odezerpuje wydzie-
lang serwatke, wreszcie wylewa sie do skrzyni wylozonej
piétnem i lekko przeciera.

Po takiem przygotowaniu nakiada si¢ mase serowsy
warstwami do form, przyprésza plesnig chlebows, wogole po-
stepuje tak samo, jak w technice rokforckiej,

Do przekluwania uzywa si¢ reecznyeh, diwigniowych
przyrzadéw. We Francji odbywa si¢ pielegnowanie w chiod-
nych, naturalnych grotach, jednakze do tegoz celu nadajg sig
takze chlodne piwnice o odpowiedniej wilgotnosci. Sery te
znoszg jeszeze temperature 15° w piwnicy. Gdzie takich piw-
nic niema, tam trzeba zaprzesta¢ wyrobu tego gatunku w le-
cie. Pielegnowanie ogranicza si¢ do utrzymania w piwnicy
temperatury 10—12° i wilgotnosei wynoszgcej 90—95% Plesn
ukazujgea sie na powierzehni nalezy starannie Seieraé. Nie
powinna sie tez utworzyé sucha skérka lub skorupa, ktéraby
nie dopuszczala powietrza do wnelrza seréw. W tym celu
wyciera sie sery na powierzehni od czasu do ezasu stalowg
szcezotka.

Gorgonzola (Wtochy).

Gorgonzola nalezy do szeregu seréw miekkich, prze-
rosnietych wewngtrz niebieska plesnig na podobienstwo
ser6w roquefort. Ma posta¢ walca, ktorego Srednica wy-
nosi okolo 30 cm., wysokosé 20 em., wazy 12—15 kg. Na
ser potrzebaokoto 100 1. mleka, ale wyrabia si¢ takze mniejsze
sztuki wzwyz 6 kg. Skorka jest brunatna, migzsz jasno Zotty,
marmurkowaty, o ciemniejszych zoltych zytkach, bedacych
wynikiem mieszania niejednolitych mas surowego sera, oraz

Serowarstwo. . 14
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o zytkach zielonkawo-niebieskich (erborinato) dzigki obecno-
§ci penicillium glaucum, co mu nadaje poniekad wyglad sera
rokforckiego. Dawniej niebieski plesniak zasiewal sie sa-
moistnie, w chlodnej bowiem porze roku znajduje sige
w serowniach i piwnicach, ale obecnie zasiewa go sie
takze sztucznie w podobny spos6b, jak do sera rokforec-
kiego (patrz: roquefort) i nadto stosuje si¢ nakluwanie.

Poczatkowo wyrabiano gorgonzole tylko w okolicy
Medjolanu i to wylgcznie jesienia przez wrzesien i paz-
dziernik, kiedy to sposobny chiéd oraz odpowiednia wil-
goé sprzyjaly prawidlowemu dojrzewaniu i rozwojowi nie-
bieskiej plesni. Obecnie wyrabia sie te sery takze w innych
prowincjach Wloch i w lecie, ale w tym przypadku wy-
syla si¢ surowe sery celem dojrzewania do chlodnych
piwnic, w ktérych cieplota nie przekracza 10° nawet

w sierpniu. Takie warunki spotyka si¢ szczegélnie w pewnej
dolinie w poblizu jeziora Lecco.

Jedna z charakterystycznych cech fabrykacji tego
sera jest to, ze wyrabia go sie z dwuch mas serowych,
jednej uzyskanej z wieczornego udoju, drugiej z rannego.
Wieczorna mase, ktéra jest zimna, ocieknieta, sucha, mie-
sza sie z ranng, jeszcze ciepla, wodnistszg. To wlasnie
jest powodem, ze wewngirz sera znajduja sie czgstki
luZniej zwigzane, ktéredy latwiej przenika plesn, z dru-
giej strony masa zmieszana z czgstek niejednakowo wy-
suszonych nabiera marmurkowatych smug, jasniej lub
ciemniej zabarwionych.

Mileko zaprawiajg w cieplocie 25° taka iloscig wy-
ciggu podpuszezkowego, by skrzepnienie nastgpilo w ciggu
20— 30 minut. Najsposobniejsza do obrébki twardosé
skrzepu jest srednia. Pierwszy raz kraje sie skrzep tylko
zgrubsza, czynigc prostopadlte ciecia plytka, drewniang
misg. Po chwili rozdrobniajg go na kawalki wielkosci pigsei
i pozostawiaja w spokoju przez jakie 15 minut, aby w tym
czasie krajanka zdgzyla wydzielié znaczng czesé serwatki
1 tak sie wzmocnié, zeby sie podczas dalszej obrobki nie
rozpylala.

Po uplywie tego czasu rozdrobnia si¢ dalej krajanke
nader ostroznie, az otrzyma sie kawatki wielkosci lasko-
wego orzecha, niekiedy nawet mniejsze. Wtedy nastepuje
krotka przerwa, by masa serowa opadla na dno naczynia,
a gdy to nastgpi, nabierajg jg czerpakiem na chuste, za-
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wigzujg cztery rogi i zawieszaja wezelek celem ocieknie-
cia przez noc. a

Nastepnego dnia rano w ten sam sposéb przerabiaja
mleko z rannego udoju, jednakZe masa serowa ocieka
tylko przez jakie pol godziny, aby sie nie oziebita. Tak
przygotowanemi masami serowemi napelnia si¢ formy,
zlozone z drewnianych obreezy, ktére mozpna dowolnie
Sciesniaé¢ lub rozszerzaé. Wysokosé ich wynosi 256—30 em.
Obrecz rozwodzi sie tak, 'by otrzymaé $rednice okolo
25—28 c¢m., naklada na nig pierscien lub wzmacnia sznu-
rem i ustawia na nieco pochylonym stole, wyScielonym
zdrowsg, Zytnia stoma. Formy wyklada sie chustami i za-
czyna napelnia¢ masa serowa. W tym celu odcina sie
z bundzéw czyli bryl sera drewniang plytka warzecha
warstwy grubosci palca i daje je naprzemian do form.
Na sp6d przychodzi warstwa Swiezej cieptej masy, potem
wieczornej, znowu Swiezej i tak dalej az do zupelnego
napelnienia, konczac je warstwa swiezego bundzu. Tego
wymaga nalezyte wygladzenie plaskéw sera. Na forme
naklada sie nadstawke, ktérg zdejmuje sie, skoro masa
serowa opadnie na wysoko$¢ podstawowej obreczy. Gdy
to nastgpi, mieszajg starannie zawarto$¢ formy, poczem
nakrywaja ja wystajacemi koicami chusty i pozostawiajg
w spokoju przez 12 godzin. Po uplywie tego czasu ser
wzmacnia sie na tyle, Ze mozna go obrocié razem z forma.
Odwracanie powtarza sie co dwie lub trzy godziny, aby
ulatwi¢ ociekanie. Po uplywie 24—48 godzin, liczac od
napelnienia formy, zdejmuje si¢ chustg, ser zas§ wklada
ponownie do formy, baczac na to, by go nie uszkodzic.
Temperatura izby, w*ktérej odbywa si¢ formowanie oraz
ociekanie seréw, powinna wynosié okolo 18°. Stad prze-
nosi sie sery do innej izby, rowniez cieplej i ustawia ra-
zem z formami na stotach wyscielonych sloms, ktora co
kilka dni przeplékuje sie i suszy. Po uplywie krétszego
lub dtuzszego okresu, w ktérym sery sg codzienn odwra-
cane rano i wieczér, obeschng one o tyle, ze juz nie wy-
dzielajg serwatki, nawet pod naciskiem palca. Na to trzeba
zwykle czekaé 30—40 dni, liczac od wyrobu. W tym cza-
sie sery pokrywajg sie na powierzchni niebieskawym na- -
lotem pleéni, t. zw. ,kwiatem®. Tedy rozpoczyna sie so-
lenie, do czego nalezy wzywaé bardzo suchej, mialkie]
i czystej soli. Najpierw naciera si¢ solg gérny plask, na-

13#*
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stepnego dnia odwraca si¢ sery i soli dolny plask. W obu
przypadkach uzywa sie tylko tyle soli, ile potrzeba na
wzmocnienie skorki. Nastepne solenie odbywa sie jui
w silniejszych dawkach co 48 godzin; s6l powinna zupel-
nie wsigkngé. Przed kazdem nacieraniem solg, Sciera sie
grubym palcem wysigk, ktéry zbiera si¢ na powierzchni
sera. Po uplywie 4—5 dni sery wzmocniag sie o tyle, ze
zachowajq ksztalt, gdy je wyjmiemy z form. Tedy rozpo-
czyna sie takze solenie bokéw. Za kazdym razem soli sie
gorny plask i bok i to w przeciggu 20—24 dni 10—12
razy stosownie do wielkosci seréw. Zwykle liczy sie 3—4
kg. suchej soli na 100 kg. sera. Posolone sery przenosi
sie do dojrzewalni, czyli w wieku okolo 3 miesiecy.

Piwnica, w ktére] dojrzewajg, powinna byc sucha,
przewiewna i chlodna, t. j. zachowaé stalq cieplote okolo
12°. Co 2 dni sery sg odwracane i nacierane reka celem

wygladzenia powierzchni. Jezeli jest nadmiar wilgotnosci,
stosuje sie przewietrzanie, natomiast sery sie zwilza sltong
wodg, jezeli jest za sucho. Podczas pielegnowania w doj-
rzewalni niebieska ple$n rozwija sie w masie serowej
i przenika oSrodek. Celem ulatwienia dostgpu powietrza,
niezbednego do rozwoju penicillium glaucum, nakluwa sie
czesto sery na wzor rokforcki. Sery dojrzewajgce normal-
nie nabierajg najpierw szarego zabarwienia skorki, na-
stepnie macznego, przyczem gdzieniegdzie pokrywajy sig
czerwonemi plamkami. Jest to dowédd, ze dojrzewajg nor-
malnie i Ze bedg wyborne. Wadllwq szate sera tworzy
czarna plesn, ktéra sie zjawia szczegdlnie w nadmiarze
wilgoci. Cheae ja usungé, trzeba staraé¢ sie o suchsze po-
wietrze i starannie Sciera¢ szkodnika.

Gorgonzola zdatny jest do konsumcji juz po mie-
siecznem pielegnowaniu w piwnicy. Jednakze zwykle sery
pozostajg tu przez 2—3, a nawet do 6 miesigcy, co zalezy
od sposobu fabrykacji, cieploty w piwnicy i t. p. czynni-
koéw, wplywajqcych na przebleg dojrzewania. Sery wyro-
blone we wrzesniu, gdy jest jeszcze cieplo, dojrzejg po
uplywie 2 miesiecy, wigc najpozZniej w listopadzie, wyro-
bione zas w listopadzie, zwykle dojrzejg dopiero na wiosne
w kwietniu lub maju, niektére dochodzg dopiero w czer-
weu lub lipeu, a nawet przez dwa letnie okresy L. zw.
Stracchini vecchi (stary strakino). Miazsz ich jest twardy,
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w smaku ostry i pikantny. W niektérych okolicach zasu-
szajg stary gorgonzola i trg go jak parmezan.

Gorgonzola zawiera okolo 42%, wody, 29 tluszczu,
20 kazeiny. Dobry, dojrzaly gorgonzola ma migkka skorke,
migzsz maslowaty, jakby przeiroczysty, marmurkowaty.

Stary gorgonzola cierpi czesto od roztoczow, ktore
zwalcza sie, oskrobujgc ser doczysta i smarujac go mie-
szaning loju, masla, soli i pieprzu. ‘

Odmiang tego sera jest bialy gorgonzola czyli strac-
chino di Gorgonzola (patrz str. 194).

Stilton (Anglja).

Ser tej nazwy wyrabiajg w Anglji w nieznacznej
ilosci z mleka bardzo tlustego lub tez z domieszka Smie-
tany. Posta¢ ma cylindryczng, Srednica jest mniejsza od
wysokosei (15—18 em. srednicy na 24—30 cm. wysokosei),
wazy 3'b—75 kg.

Dobry stilton jest kruchy, ale bardzo delikatny i migkki,
wewnatrz przerosniety zielonkawg pleénig. Jest nader drogi
i uwazany za smakolyk.

Szczegoly wyrobu, o ile prawdziwe, sg nastgpujgce:
Mieko, do ktérego dodaje si¢ nieco stodkiej smietany, za-
prawia sie podpuszczkg przy 28° Okres krzepnienia trwa
okolo 1 godziny. Skrzep rozdrobnia si¢ na Srednie ka-
walki, poczem pozostawia go si¢ w spokoju przez 10 mi-
nut. Po uplywie tego czasu, odczerpuje go sie do kadzi
wylozonej chusty, gdzie powoli ocicka, co wspiera zwig-
zanie masy w tobolek i zawieszenie. Skoro masa serowa
dostatecznie ocieknie, kraja ja na kawalki i ukladajg
w kupke celem ,dojrzenia“ t. zn., by do pewnego stopnia
rozwineta si¢ w niej fermentacja kwasu mlecznego. A gdy
to nastapi, rozdrobnia sie¢ mase serowa w drobne kawalki,
miesza z 2°, soli i daje do blaszanej, dziurkowanej formy,
w ktorej odwracany kiedy niekiedy, pozostaje dopoéty, do-
poki nie wygladzi sie. Zaleznie od temperatury lokalu
trwa to 4—8 dni. Prasowania nie stosuje sie.

Ser wyjety z formy otrzymuje muslinowsa opaske
i dostaje si¢ do piwnicy. LuZne spojenie kawatkéw, z kt6-
rych ser si¢ sklada, sprawia, Ze rozwinie si¢ w nim po
pewnym czasie zielonkawa ple$i. Niektérzy zakazajg nig
sztucznie sery, dajac podezas formowania do masy sero-
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wej okruszyny dobrego, starego sera. Niewgtpliwie dalaby
sie tu zastosowaé z korzyécig rokforcka metoda zakazania.
. Dojrzewanie w.niskiej temperaturze i umiarkowanej
~wilgotnosei trwa '/e—1 roku. Do wysylki zawija go sie
w stanjol. Przed spozyciem czesto go sie przepaja ciezkiemi
winami jak madera, xeres, port. W tym celu odcina sig
z gory krazek sera grubosci 3—4 em., zlobi w pozosta-
tej czesci dolek i nalewa do niego wina, a skoro to wsia-
knie, powtarza si¢ te czynnosé dopéty, dopdoki ser nie
wchionie zawartosci kilku butelek. Odcieta ezesé naktada
sie ponownie. .

Do stolu podaje si¢ ser, §ciawszy z niego zewnetrzng
warstwe grubosci okoto 1 em. .

SERY POMAZANKOWE.

Bryndza tatrzanska. (Polska, Stowacja).

‘Najdawniejs2ze serowarstwo polskie to karpackie, kto-
rego poczgtek siega czaséw zamierzchtych. Karpackie slow-
nictwo serowarskie ¢$wiadczy o wplywach woloskich,
zwlaszcza w Beskidzie Wschodnim. Warunki przyrodzone
sprzyjaja tu przedewszystkiem hodowli owiec, miedzy
ktoremi przewazajg t. zw. cakle. Po odlaczeniu jagniat,
pasgc sie na halach, dajg one od polowy maja do polowy
wrzeénia jeszcze okolo 30—40 1. mleka,)) a w ciagu ca-
tego okresu laktacyjnego 50—60 1.

‘ Mleko jest nader tresciwe: na 1 kg surowego sera
(bundzu) wychodzi 25—35 1.9

Tatrzahskie owcze gospodarstwo nabialowe. Bryndze
i inne sery owcze wyrabia si¢ na- halach w szalasach,
skleconych w sposoéb pierwotny z okraglakéw zgrubsza

1) Prof. K. Malsburg, Oesterr. Molkerei- Zeitung 1909.

2) Dr. Z. Jaworski znalazl w mleku zmieszanem od 170. owiee
znajdujgeyeh sie w ostatnim miesigeu laktaeji 7°19/, [ttuszezu. Oest.
Molkerei - Ztg. 1897. W mleku zmieszanem od stada liczaecego okoto
160 owiee, ktére paslo si¢ na jednej z dzembronskich polonin (hucul-
szezyzna), zralaziem w czerweu 82--91%, tluszezu i cigzar wlasciwy
1-037—1°040, w mleku za§ wrzeSniowem od niewiadomej liczby owiec
stwierdzitem 12:4%, ttuszezu (Czarnohora).
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ociosanych lub tylko odartych z kory, utozonych na pod-
walinie z surowych kamieni. Dym uchodzi dachem i nie-
szczelnemi Scianami. Zwykle urzadza si¢ w szalasie dwie
izby : wlagciwa serownie i komore. W serowni, na pod-
ktadzie z kamieni pali sie nieustannie ognisko czyli wafra. .
Naokolo niej] na ziemi i wzdluz $cian na awach §&pia
juhasi i baca. W komorze, oddzielonej od serowni Sciang
nie siegajacg dachu, przechowuje sig zapasy nabialu, jako
tez sprzety i statki serowarskie.

Wilasciciele pastwisk na halach czyli gazdowie powie-
rzaja nadzor nad gospodarstwem w halach wybranemu
przez siebie bacy. Musi to by¢é czlowiek, ktory potrafi
utrzymaé¢ w postuszenstwie pastuchow i znaé sztuke sero-
warska. Baca dostarcza kotla, puciery t. j. kadzi do za-
prawiania mleka podpuszczks, form do sera oraz innych
narzedzi serowarskich. Do pomocy dobiera sobie pastu-
chow, zwanych juhasami, ktérzy przynoszg z sobg zbior-
nik na mleko gielefe i czerpaki.

W kilka dni po wiosennym spedzie, gdy owce przy-
zwyczaily sie do paszy na halach, przychodza na wez-
wanie bacy gazdowie, wlasciciele owiec, aby sie przeko-
naé, jaka jest pasza iprobny udéj i wedhug tego zawrzeé
umowe. Nazywa sie¢ to przyj§¢ do miru czyli ukladu.
Gazdowie doja sami do rajfoka (drewnianego wiadra).
Ud6j mierzy si¢ zamirkg, t. . drewnianym patykiem, na
ktérym karbuje sie wysokosSé mleka w wiadrze. Zamirke
rozszczepia si¢ w podtuz, jedng czes¢ bierze gazda na
dowéd miary, druga, na ktorej znaczy sie liczbe owiec
i czasem nazwisko gazdy, zatrzymuje baca.

Po udoju stajg gazdowie do ukladu z baca; stosow-
nie do pory spedu na hale, jakosci paszy it. d. uma-
wiajg sie o liczbe t. zw. wody to znaczy, ze baca musi
oddaé gazdzie tyle funtéw sera, ile wazyla woda w wia-
drze po znak na patyku podczas udoju prébnego, po-
mnozona przez pewng liczbe, o ktora si¢ teraz ukladaja,
a ktéra wynosi np. 12, 13, 14 i t. d. Te ilosci sera baca
powinien odda¢ do jesieni, t. j. do powrotu owiec z hal
do dziedzin, reszta jest jego wlasnoscia. Z tego daje juha-
som dziennie po 2 oszczypki i tyle zentycy, ile zechea
wypi¢. S6l dla owiec baca oplaca wspélnie z juhasami.

Owece doi si¢ na halach poczatkowo trzy razy dzien-
nie, wkoncu tylko dwa razy.. W tym celu spedzaja je
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juhasi do przenosnej zagrody t. zw. sfragi lub koszary,
okolonej zerdziami. Straga jest przedzielona drabing na
dwie czesci: do jednej przegrody zapedza sie owce, w dru-
giej zas proznej siada baca wraz z juhasami do dojenia
wzdluz drabiny. W odstepach wyjmuje sie z niej po
szczeblu i stwarza w ten sposob przejscia dla owiec t. z.
okna, przy ktérych odbywa si¢ dojenie. Naogol czynig to
szorstko, jesli nie brutalnie, co niewatpliwie jest jedna
z przyczyn czestego zapalenia wymienia. Niema tu ma-
sazu polegajacego na lekkiem podbijaniu wymienia o na-
sade, jak to sie¢ od wiek6éw praktykuje na wyzynie Larzac,
zanim znana byla metoda dojenia Hegelunda. Dojenie
trwa 1-—3 minut, co zalezy od okresu mlecznosci. Drew-
niany skopiec do dojenia nazywa sie rajfokiem.

Wydojone mleko cedza przez grube plotno safe do
puciery. Na sate, nawinigta na drewniang obrecz, kladg
galazke kosodrzewiny, kiora ma to samo zadanie, co
kolpak w ulepszonych cedzidtach. Tedy, nie tracaec czasu,
aby mleko sie nie oziebito zanadto, zaprawiajg je klagiem,
mieszajg ferula, nakrywaja pucier¢ czystem plotnem
i ustawiajg w poblizu watry.

Klag jest to trawieniec cielgcy lub jagniecy. Wyjmujg
z niego pokarm w postaci Scietego sernika, usuwajg za-
nieczyszczenia, jak zdzbta trawy lub slomy, mieszajg
z solg i ponownie wktadajg do trawiefica, ktéry powoli
suszga na piecu. Przed uzyciem ucinajg kawalek trawienca
wraz z zawartoscia, moczg w wodzie i cedza.

Poniewaz nie uzywajg termomeiréw i nie oznaczaja
mocy podpuszezki, czas krzepnienia jest nader nierowny
i trwa 15 minut, godzine, a nawet dluzej. To wiasnie jest
glowng przyczyna, ze gotowy ser nie jest jednolity. Czy
skrzep jest sposobny do obrobki, o tem baca przekonywa
sie, dotykajgc go sie palcami: skrzep odpowiednio spoisty
nie przylepia sie. Tedy rozbeltuje go prawie na mial drew-
niang, duzg warzecha, pociaskiem, a skoro serwatka wy-
stapi. zanurza rece i powoli zgarnia mase serowg w bryle,
ktorg wyjmuje warzechg i sklada na kawal plétna, gru-
dziorke. Zwigzawszy ja za cztery rogi, zawiesza na kotku,
aby serwatka odciekala, a gdy to nastgpi, kladzie bryle
surowego sera t. zw. uddj na polce. Wkrotce wywigzuje
sie w udoju silna fermentacja kwasu mlecznego, podczas
ktorej bardzo czesto wytwarzajg sie gazy, tak ze zawiera



wiele matych dziurek. Dopiero po jakich dwoch tygod-
niach mozna przerobi¢ go na bryndze. W tym okresie
jest doS¢ smaczny, kwaskowaty.

Na bryndze rozdrabnia si¢ rekami dojrzaty uddj,
silnie soli i mocno ubija w malych sadkach. Im suchszy
i silniej utloczony, tem jest trwalszy. Smak tej bryndzy
jest ostry, stony, zapach silny od lotnych kwaséw thusz-
czowych. Sucho wyrabiana, nie rozsmarowuje sie, bo brak
jej pastowatosdci. Tylko niewielkg ilos¢ bryndzy goérale
sprzedaja, gdyz robig z niej zapasy na zime, przedewszy-
stkiem dla siebie.

Stodkg serwatke, t. zw. Zenfyce, ktéra zawiera jeszcze
sporo tluszezu i cial bialkowych, wlewa baca do kotla
i ogrzewa nad watrg az do zagotowania. Wtedy strgca
si¢ albumina, porywa z soba ttuszez i wydziela si¢ na
powierzchni zawartosci kotla ; jest to t. zw. hurda. Zbierajg
ja duza warzechs i rozbijajg ferula w pucierze. Zmieszana
ze slong zZentyca, stanowi posilny pokarm dla juhasow.
Kociolek wisi nad watrg, zaczepiony o prostopadly zerdZ,
t. zw. jadZwige.

Chudg zentyce, czyli 2warnicg kwaszg i oddajg gaz-
dom na karme dla trzody chjewnej. Ci przewozg jg konno
w splaszczonych beczkach t. zw. oborikach.

Oprocz bryndzy wyrabia sie w Tatrach sery owcze
oszezypki (p. pod ,Oszezypki). :

Wyrdb bryndzy na huculszczyznie.

Wyréb bryndzy konecentruje si¢ glownie w poludnio-
wej gorskiej czesei Pokucia. Na wiosne, w pierwszych
dniach czerwca, gdy zazielenieja si¢ pofoniny czyli gor-
skie pastwiska, a jagnieta oddzielono od matek, depufat
czyli wlasciciel poloniny przyjmuje na pastwisko owece,
nieco koz, krow, woléw i koni. Na poloninie najwyzsza
wladze dzieriy watah; on to jest gospodarzem w sfaji
czyli szalasie, jemu podlega wiwczar (owczarz), wakar
(pastuch kréw), bowhar (pastuch woléw) i stadar pilnuo-
jacy koni. Wiadze ich okresla taka odwieczna pragma-
tyka: deputata polonyna, wataha moloko, pasterewa pa-
sza. Watah zajmuje si¢ trudng i jemu tajemnicza sztuka
wyrobu budzu (bundzu) jako tez prowadzi rachunki de-
putata na swoéj sposob. Przewodnikiem pastuchow jest
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peredar, ale takze podwladny wataha. W kilka dni po
wypedzeniu owiec na poloning, deputat zwoluje gazdow
na probny udéj. Iloé¢é mleka oznaczajg karbami na zanu-
rzonym patyku w podobny sposéb jak w Tatrach. Mleko
. mierzg mirtukiem (=2 1.). lle mirtukéw mleka bylo przy
préobnym udoju, tyle mirtukéw bryndzy wzietych 15, 16
razy odda deputat wlascicielowi owiec w czasie pobytu
na poloninie, reszte sera i pewne wynagrodzenie w go-
towce za kazda owce otrzymuje deputat za pastwisko.
Z tego oplaca wataha i pastuchéw.

Dojenie odbywa sie w ten sam sposéb jak w Tat-
rach: brudno i brutalnie. Zapalenie wymienia jest nader
czeste, ale je przypisujg czarom i urokom, a nie wilasnej
winie. Wielkiem przestepstwem jest wlanie choéby odro-
biny mleka do watry, gdyz to niby sprowadza nieszcze-
Scie i owce traca mleko.

Cieple jeszcze mleko zanosi si¢ do staji w drewnia-
nych dynyciach (wiadrach), cedzi przez szmate, wiewa
do drewnianej kadzi tak zw. pufyny i zaprawia tam
glegiem.

Gleg to podpuszezka przygotowana zwykle przez
7zydéw w obrzydliwy spos6b. Trawieficow (rynzy) nie
uzywa sie, leez ich zawartosci posolonej i zasuszonej lub
w postaci wilgotnej szarej papki, utrwalonej solg. Mleko
zaprawiajg nig, rozbeltawszy poprzednio w wodzie, ale
nie cedza. Niemniej wstretny jest gleg koszerny. Spo-
dziewalem sie, iz w takim glegu tkwi¢ musi istna zaraza;
nie pomylitem si¢, gdyz proby fermentacyjne, w staji wy-
konane, dowiodly, Zze mleko niezaprawione glegiem bylo
zwykle zdrowe, zaprawione za§ nim, w najwiekszym
stopniu wadliwe: wzdymajace, Smierdzgce, gorzkie.

Mleko zaprawiaja w rozmaitej cieplocie, o ile sig
zdazy oziebi¢ po udoju — termometru nie uzywajg. To
tez nie zadziwig nastepujace skrajne cyfry, ktore zapisa-
tem w jednej staji w kilku dniach: temperatura przed
zaprawieniem mleka podpuszezka wynosita 26—35°, krzep-
nienie za§ trwalo 15—50 minut. Tak razaca nieréwno-
mierno$é choéby tylko pod tym wzgledem musi spowo-
dowaé¢ brak jednolitosci gotowego produktu, najpierw
bundzu, potem bryndzy.

Skrzep rozbijaja gwaltownie mieszadlem t. zw. be-
felelem. To narzedzie jest podobne do ttuczkéw w masla-
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nicach: na koncu dlugiego trzonka jest osadzona tarcza,
.§rednicy okolo 16 cm. uwita w przejrzyste wzory z ko-
rzenia kosodrzewiny lub zrobiona z deszczulki na wylot
wycinanej. Rozbicie skrzepow jest tak silne, ze zamienia
si¢ na bialg ciecz. .Tedy mieszajg go powoli przez kilka
minut, az zacznie sie skupiaé, poczem zanurzonemi re-
kami ztgczaja go w bryle, co trwa kilkanascie minut.
Gdy. to nastgpi, wyjmujg ja i dajg do kawalka plétna
t. zw. budzowaru, kiéry zawigzujg i wieszaja na kotku,
aby swobodnie ociekla.

Nie ulega zadnej watpliwosci, Ze tak gwaltowne roz-
beltanie skrzepu jest z gruntu wadliwe, sernik bowiem
traci zdolnos¢ wiezienia w sobie tluszezu. Jakoz wyko-
nane przeze mnie analizy w staji stwierdzajg to dowodnie:
proby zentycy wzigte bezposrednio po wybraniu budzu wy-
robionego w taki gwattowny sposob zawieraly 3-4—5%
tluszezu. Razgco odmienny wynik daly w tej samej staji
i w tym samym czasie proby zentycy wzietej po wyrobie
wedtug udoskonalonej metody: (pokrajanie zgrubsza ostrym
narzedziem, krotka przerwa, krotkie mieszanie, wybranie
nieskupionej masy za pomoca chusty); serwatka zawie-
rala wtedy 1'0—1'3% ttuszczu. A zwazy¢ jeszcze trzeba,
ze pracujac wedlug ulepszonej metody, otrzymuje sie wie-
cej i thustszej bryndzy, gdyz mniej tluszezu i rozpylonej
parakazeiny pozostaje w Zentyey. Juzei gwaltowna prze-
robka mimowoli wychodzi na korzysé eczeladzi, gdyz
otrzymuja wtedy na pozywienie wiecej 1 lepszej hurdy.

-~ Po wybraniu masy serowej, czyli budzu lub bundzu
ogrzewa sie Zentyce w kotle nad watrg celem wydoby-
cia z niej wurdy czyli hurdy. Skoro zentyca ogrzeje sie
do jakich 65° (hucut zanurza reke), watah dolewa okolo
5% mleka krowiego i ogrzewa dalej prawie do zagoto-
wania. Najpierw wystepuje delikatna albumina obficie
zmieszana z tluszczem w postaci piany t. zw. szum, po-
tem reszta wurdy. Mieszanie podczas warzenia odbywa
si¢ zapomocsg patyka rozstrzepionego w jednym koncu
w miotelke; jest to wiszka. Hurde zgarnia sie dospolu
kocierhg, podobna do drewnianego kosiorka, a wyjmuje
ja renitks; czyli duza, drewniana, dziurkowang warzecha.
Kociol wisi na szubienicy, obracajacej si¢ na pionowym
stupie, dzigki czemu moZna go dowolnie przybliza¢ do
watry. Ta szubieniczka nazywa sie berfela: jej czesci
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skladowe sa: werkluh=stup pionowy, ohnywo=dwie po-
ziome zerdzie, pomiedzy ktéremi wisi kugba, t. j. zerdi
zakonezona sekiem, na kiorym zawiesza si¢ kociel. Kotly
sgq miedziane, niepocynowane.

Hurda i Zentyca stanowi obok kuleszy (mamalygi)
jedyne pozywienie wataha i pastuchéw. Zentyce spozywa
sie¢ zwykle na kwasno.

Skoro bundz w zawinigtku ocieknie, na co wystar-
cza zwykle doba, wyjmujg go z plétna i kladag na polce,
aby ,skist. Po uplywie 5—14 dni rozdrobniajg go w pu-
tynie za pomocsg braju, drazka zaostrzonego w koncu
w karbowang wi6cznige. Rozbity bundz solg i moeno ubi-
jaja do berbenyc. Bryndza jest wtedy gotowa. Wyrdb hu-
culski jest twardy i sypki, ale dzigki swej suchosci od-
znacza si¢ wielka trwaloscig. Gazdowie robig z niego za-
pasy na zime, czesé tylko sprzedajg badZ to w postaci
rozdrobionej, badZ tez jako nieposolony i nierozdrobniony
bundz. Ostatni sprzedawano dawniej na Wegry, gdzie
uzywano go jako przymieszki do fabrykacji wegierskiej
bryndzy.

Naczyniem, stuzgcem do transportu bryndzy, Zentycy,
huslanki i wigksza jednostka miary jest berbenycia. Sg to
prawie cylindryezne beezki pojemnosci 32 L. czyli 16 mir-
tukéw. Dwie berbenycie, zawieszone po bokach konia,
stanowig ferh.

Biorgce udzial w pierwszych probach Wydzialu Kra-
jowego we Lwowie, zmierzajacych do podniesienia bryn-
dzarstwa na Pokuciu, niestety przerwanych wojng, prze-
konalem si¢, ze krotkie kursy bryndzarskie przyczyni-
1yby sie niemato do ulepszenia technicznej strony prze-
T6bki gzastosowanie termometru, ustalenie temperatury
i czasu krzepnienia, wprowadzenie cedzidla, trwalej pod-
puszezki w plynie, rozumne krajanie skrzepu i t. p.);
przyczynityby sie tez do przestrzegania wiekszej schlud-
noéci oraz do lagodniejszego obchodzenia si¢ ze zwie-
rzetami podczas dojenia, a jest to czynnik wazny, bo od
niego w znacznym stopniu zalezy wydajnosé mleka.

I nalezaloby uwzgledni¢ jeszeze to, ze tylko czesé
bryndzy przeznaczonej na zapasy zimowe dla gazdow
trzeba wyrabia¢ do§¢ sucho, czesé za§ przeznaczong do
rychlej konsumeji lepiej wyrabia¢ miekko, do rozsmaro-
wania (p. bryndza wegierska).
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Innych ser6w huculi nie wyrabiajg. 7Z mleka kro-
wiego wyrabiajg huslanke, kozie zas spoziywaja lub do-
daja do owczego. Ormianie wyrabiaja z huslanki sery
ziotowe t zw. churut (p. churut).

Bryndza wegierska.

Po wegierskiej stronie Karpat wyrabia sie bryndze
w gospodarstwach w nastepujacy sposéb: mleko zapra-
wiaja podpuszczka w cieplocie 25—30°. Krzepnienie trwa
15—20 minut, poczem skrzep rozdrabniajg zgrubsza i mie-
szajg przez 6—8 minut. Gdy po uplywie pewnego czasu
masa pozostawiona w spokoju opadnie, odczerpuja czesé
serwatki, mase zasé serowa dajg do chusty lub worka,
w ktorym ocieka przez 12—24 godzin. Nastepnie wyj-
mujq ja z chusty i klada na pélce, gdzie obsycha i prze-
chodzi pierwsza fermentacje. Tu odwraca sie bundze kiedy
niekiedy. Waza one 5—10 kg.

JuZz po tygodniu sprzedaja je hurtownikom, ktérzy
je przerabiajg na bryndze. W bryndzarniach ukladajg je
stosami w drewnianych korytach, zaopatrzonych w secieki.
Pod ci$nieniem wlasnego ciezaru bundze wydzielajg jeszcze
sporo serwatki. Tu s3 od czasu do czasu odwracane i prze-
ktadane do innych koryt, przyczem goérne bundze dostaja
si¢ teraz na spéd. Po uplywle 6—10 dni, zwykle 7-go
dnia obiera si¢ bundze ze skorki, ofrodek za§ rozkrusza
zgrubsza w Korytach, dodaje 3—5%, soli i kilkakrotnie
przepuszcza przez mlynek o drewnianych walcach, ktére
ustawia sie coraz ciasniej, dopdki nie uzyska SiQ masy
pastowatej. Przemielong bryndze ubija sie mocno w dre-
wnianych faskach, pojemnosci 05, 1, 2, 5, 10 kg. i t. d.

Bryndza, przeznaczona na przechowanie przez diuz-
szy czas, powinna byé¢ suchsza, silniej solona i chlodno
utrzymana. Podezas magazynowania nabiera zwykle
ostrego smaku i zapachu, ktory lagodzi si¢ dodatkiem
twarogu krowiego. Jednakze w handlu znajduje si¢ bar-
dzo malo bryndzy niezafalszowanej. Zwykle dodaje sie
do niej sporo chudego twarogu, wyrobionego z mleka
krowiego, a brak fluszezu uzupelniaja thuszczami roslin-
nemi, np. kokosowym.

Z odkrajanych skérek wyrabia si¢ posledniejszy ga-
tunek bryndzy (korkowice, Rindelkaese). Drobig je,
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‘mieszajg z 30—40%, krowiego twarogu i 3%, soli i prze-
gniatajg na miynku. W handlu odrézniato si¢ 3 gatunki
tak zw. liptawskiej bryndzy: a) miekka, pastowatq, nie-
trwala, b) suchg, trwaly, c) z odpadkow. Na;w:eceg ce-
nione byly wyroby wiosenne, t. zw. bryndza majowa.

Uwagi krytyczne: Wyréb bryndzy, przedewszy-
skiem przygotowanie udoju czyli bundzu, wymaga naogét
udoskonalen. Na niektére niewlasciwe zabiegi zwrécilem
uwage juz poprzednio. SzczegOlnie wadliwe jest rozdrob-
nianie -skrzepu na mial. Préby wykonane przeze mnie na
Pokuciu, a przerwane zawieruchy wojenng, kazaly mi wy-
braé taki oto sposéb przerdbki: Mleko zaprawia sie wyciag-
giem podpuszczkowym w cieplocie 28—32% krzepnienie za$
trwa 30-—50 minut. Oba czynniki powinny by¢ dostosowane
do temperatury zewnetrznej, jako tez do pozgdanych wilasno-
gei bryndzy. Srednio twardy skrzep kraje sig¢ ostrem.. narze-
dziem jak lirg, harfy, klienhekiem lub rokforckim krajaczem
na kostki wielkosci 1 em? Krajanke obraca sig¢ kielnig celem
wyrownania temperatury, stosuje w razie potrzeby krotkie
przerwy celem wzmocnienia krajanki, wreszcie powolnie
miesza przez krotki czas. Stopiefni osuszenia krajanki zalezy
od tego, czy chcemy mieé sucha bryndze na zapas zimowy,
czy tez wilgotng, pastowats, nietrwalg, ale ktora jest najwie-
cej poszukiwana z wiosng jako bryndza majowa. Krétko, za-
leznie ‘od dowolnego stopnia wysuszenia krajanki otrzymamy
bryndze migksza lub twardsza, mnie] lub wiece] trwala,
pastowatsg lub sypka. Obrabianie masy serowej trwa 10—20
minut, poczem pozostawiamy jg na chwile w spokoju, aby
osiadla, a gdy to nastapi, wyjmujemy ja przy pomocy chusty
serowarskiej i zawieszamy celem ocieknigcia. Dalsze postepo-
wanie jak zwykle, jednakze chcge otrzymaé bundz delikatny
w smaku, powinniémy uwazaé, by pierwsza fermentacja od-
byla sie lagodnie i pod wplywem pozagdanych bakterji kwasu
mlecznego, a nie wzdymajgcych. W tym celu moZemy =uzy-
waé dobrych zakwasow w umiarkowanej ilosci (0°1%/y). Po-
winniémy uwazaé, by fermentacja nie odbywala si¢ w skwarze,
lecz w temperaturze nie wyzej jak 15° Ksztalt bundzu po-
winien byé, o ile moznosei, kulisty, gdyz wtedy powierzchnia
w stosunku do objetosci jest najmniejsza; tak otrzymamy
mniej odpadkéw (skorki).
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Dzigki przerobce, w ten sposéb wykonywanej, weciela-
tem do sera okolo 3°, tluszezu wigcej z kazdego litra mleka,
niz przez rozbeitanie skrzepu, nie liczac wigksze] ilosci
parakazeiny.

B. Sery twarde.
SERY TYPU EMENTALSKIEGO.

‘Ser ementalski. (Szwajcarja).

Poczatek serowarstwa szwajcarskiego siega czasow
zamierzchlych, w ostatnich za§ dwdch stuleciach tamtej-
szy przemysl serowarski doszedl do takiego rozkwitu, ze
stanowi dzi$§ obok hodowli bydla gospodarcza podwaling
kraju. Z posréd gromady tamtejszych gatunkéow seréw
zajmuje pierwsze miejsce ser ementalski tak pod wzgle-
dem rozmiarow produkeji i zpaczenia w handlm Swiato-
wym, jak tez prawem swych zalet i udoskonalonej tech-
niki wyrobu. Jest ona wynikiem nie przypadku, lecz do-
$§wiadczenia i zbiorowego wysitku wielu pokolefi serowar-
skich, popartych w nowszych czasach celowemi bada-
niami naukowemi. Dzi§ ser ementalski nalezy do tych
nielicznych wybraficow, ktére nauka stosunkowo najgrun-
towniej zbadala. Szwajcarski sposéb przerobki, w ktérej
nawyknienie zawsze ustepowalo miejsca rozwazaniu, stal
si¢ wzorem dla serowarstwa w innych krajach.

Podstawe wyrobu sera ementalskiego stanowi dosta-
teczna iloS¢ zdrowego i niedaleko transportowanego mleka
(p. przepisy dotyczace nawozenia 1gk i zywienia bydla
w serowarstwie ernentalskiem sir. 28). Za najmniejszg
jeszceze przydatng ilo§¢ uwaza sie 500 kg., co odpowiada
wadze sera okoto 45 kg. Wszelako tak male sery sg
rzadkoScia ; zwykle waga seréw przeznaczonych na wy-
woéz wynosi 80—120 kg., co odpowiada 900—1400 kg.
przerobionego mleka. Ta granica w dol jest koniecznoscia,
gdyi mate kregi dojrzewajg gorzej, zwlaszcza nie wytwa-
rzaja nalezycie rozmieszczonych i dostatecznie wielkich
oczek. Kregi serow maja zwykle 10—15 cm. wysokosci
na 60—100 cm. $rednicy.
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Serowni przerabiajacych wiecej, niz 3.000 kg. mleka
dziennie jest malo w Szwajcarji, gdyz taksg ilosé trzebaby
juz zdalsza sprowadza¢ z uszczerbkiem jakosci mleka,
czego sery ementalskie nie znosza. Tem si¢ tez nieraz
thumaczy brak korzystnych wynikéw w wyrobie tego ga-
tunku sera poza granicami Szwajcarji.

Technika wyrobu seréw ementalskich jest bogata
w rozmaite szczegoly i pouczajgce zabiegi. To tez si¢ na-
lezy jej szerszy opis.

Dojrzewanie mieka. Mieko przeznaczone do przerobki
na ser ementalski powinno nabraé¢ przedtem sposobnej
7ratosci, ktérg osigga sie, poddajac mleko z udoju wie-
czornego podstojowi. Wyniesie to 25—b0% mleka prze-
znaczonego rano na ser. W tym przypadku nadaje sig
lepiej podst6j przy zastosowaniu ptytkich mis, niz metodg
Swartza, ktora przy niskich temperaturach daje mleko
nie7rale, a przy wysokich, wspiera rozwoj niepozgdanych
beztlenowecow. Sposobna Zralos¢ mleka powinna tu wy-
nosi¢ 16—18° D, ktorg tez zwykle sig otrzymuje, stosu-
jac szwajcarskg metode podstojowa, byleby mleko bylo
zdrowe.

Ogrzewanie mieka w kotle. Rano zbiera si¢ Smietane
z mleka znajdujgcego sie w misach podstojowych i przy
tej sposobnosci bada jego smak, aby wadliwe wylgczyé
od przerobki. Zebrang Smietang wlewa sie najpierw do
kotta i topi przy jakich 40° (nie wyzej!) celem jednostaj-
nego zmieszania z mlekiem. Nastepnie wlewamy najswiez-
sze mleko, wige z udoju rannego, po nim dopiero mleko
podstojowe. Ta kolejno$é jest tem uzasadniona, aby mleko
dojrzalsze jak najkrocej wystawione bylo na dzialanie
ciepta. Rowniez nie nalezy zwleka¢ z ogrzewaniem, lecz
je szybko wykonaé, aby mleko niepotrzebnie nie kisto.
Mieszanie powinno by¢ staranne, zwlaszcza gdy Kociok
ma bezposrednie palenisko. Mleko ogrzewamy przed za-
prawieniem podpuszezka do 30—35°, najezesciej do 34—35°,
stosownie do jego wiasnosci i pory roku. Zanim tem sig
zajmiemy, poznamy sposoby przygotowania trawieficow
i przyrzadzania z nich zaprawy podpuszczkowej.

Przygotowanie trawieficow. Mleko na sery ementalskie
jest zaprawiane - podpuszczka naturalng, dojrzewajgeg
w zwarnicy. Chodzi tu o surowg hodowle lasecznikéw
kwasu mlekowego (bact. casei ¢), ktore z trawieicOw prze-
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szczepia sie najpierw do zaprawy podpuszczkowej, a na-
stepnie z mlekiem do sera. Trawience, do tego celu prze-
znaczone, przygotowuje sie takiemi oto sposobami:

I. Jeden tuzin zdrowych i odlezalych trawiencow
cielecych oczyszezamy z czesci ttustych, odcinamy partje
wpustu i oddZzwiernika, jako zawierajgce malo enzymu
podpuszezkowego, natomiast czesto bakterje wzdymajgce,
ukladamy naprzemian to wzdiuz, to w poprzek w kupke,
skrecamy w twardy zwo6j i zwigzujemy sznurkiem. Tak
przygotowane zwoje przechowujemy w suchem miejscu,
a przed wymacerowaniem odkrawamy z nich odpowiednig
ilo§¢ w drobnych kawalkach, podobnie jak kraje sie zwoj
lisei tytoniowych.

II. Tuzin trawienicow, oczyszczonych sposobem po-
wyzej opisanym, tniemy na drobne kawalki jakby sieczke
i zaprawiamy W wyparzonem naczyniu kamionkowem
30 g. soli, 1 g. szafranu, wreszcie 0'1 1. sklarowanej, swie-
zej zwarpnicy. Wymieszawszy dokladnie zawartos¢, dzie-
limy ja na male porcje, wystarczajgce do jednej zaprawy
mleka. Zwykle liczy sie 2 g. na 100 kg. mleka; zatem
iesli przerabiamy 1000 kg. mleka, to dzielimy posiekane
trawience na porcje po 20 g., poczem ugniatamy z nich
kule, wysuszamy je przez kilka dni w umiarkowanie cie-
plem miejscu i nastepnie chronimy od wilgoci. Takich
kulek mozna wyrobi¢ odrazu wiecej, aby zapas wystar-
czyt na kilka miesigcy.

Podpuszczka, przyrzgdzona z takich starszych kulek,
zwykle nie zawlera wzdymajacych drobnoustrojow, czego
nie mozna powiedzie¢ o zaprawie przygotowanej z nie-
odlezalych trawiencow.

Przygotowanie i dojrzewanie zaprawy podpuszczkowej.
Do czystego garnuszka kamionkowego dajemy odpowie-
dnig ilo$¢ rozdrobnionych trawieficow (ze zwoju lub kulek)
zalewamy dobrg, klarowang zwarnica, ogrzang do 30—35°
w ilosci 0°2—03 1. na 100 kg. mleka przeznaczonego do
przerdobki, wreszcie dodajemy nieco soli (3—5%). Ta za-
prawa ma dojrzewaé w cieplocie 30° przez 36 godzin.
Celem utrzymania tej temperatury postuguje si¢ serowar
szwajcarski cieplarkg ogrzewang woda (ryc. 69) lub nie-
wiele drozsza wylegarkq, wreszcie, jak to sie dzieje w sza-
Yasach, ustawia garnuszek z zaprawa na kominku. W tym
czasie przechodzi powoli do zwarnicy enzym podpuszcz-

Serowarstwo. 15



kowy, co ulatwia roztwér soli i wzrastajgca kwasowosé.
Wielkie znaczenie ma tu proces bakteryjny. Poczatkowo
rozwijaja sie obok pozgdanych bakterji kwasu mlecznego,
takze bakterje wzdymajace, ktére jednak w normalnych
warunkach powoli ulegaja przewadze lasecznikéw kwasu
mlecznego. Najodpowiedniejsza ku temu cieplota wynosi
300 Zwykle po uplywie 36 godzin podpuszczka osigga
pozgdana normalng zralosé, tj. 70—90° D. Odznacza sie

J‘L'

Ryc. 69. Cieplarka do zaprawy podpuszezkowej-

wtedy zéttawo-zielong barwa, przyjemnym, czystym kwa-
snym smakiem i zapachem i ma na powierzchni delika-
tny nalot zlozony z mykodermy. Dojrzala zaprawe wyj-
mujemy z cieplarki i cedzimy przez chustg, aby usungé
z niej czastki trawienca. Mozemy jej natychmiast uzy¢
do zaprawienia mleka, albo tez postawi¢ na dalszych 12
godzin w chlodnem miejscu celem nadania jej wiekszej
ZraloSci, co jest wskazane, gdy podpuszczka zawierala
bakterje wzdymajace, (trawiefice podchodzity na wierzch).
Dopéki nam zaprawa dojrzewa normalnie, nie wyparzamy
po niej garnuszkéw, lecz tylko wymywamy gorgea woda,
co jeszcze wystarcza do przeszczepienia drobnoustrojéw
do nastepnej zaprawy. Natomiast po wyjalowieniu trzeba
doda¢ lyzeczke zakwasu. Wyjalowienie garnuszkow
jest konieczne, jesli poprzednia zaprawa byla wadliwa;
wtedy o ile moznoSci uzywa sie takze czystych kultur.
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Zastosowanie czystych kultur moze by¢ stale lnb
dorazne na wypadek pojawienia sie wad zaprawy. Polega
ono na tem, ze rOwnoczesSnie ze zwarnicg zalewa sig tra-
wience czystg kulturg zlozong z bacf. casei € i odpowie-
dniej mykodermy. Garnuszek musi by¢ poprzednio wypa-
rzony. Dalsze pielegnowanie odbywa sie zwyklym sposo-
bem. W gruncie rzeczy zabieg polega na zapewnieniu
przewagi pozytecznym bakterjom. W wyjgtkowych wy-
padkach mozna uzy¢ réwniez podpuszezki w proszku, ale
wtedy trzeba bezwarunkowo réwnoczesnie zastosowaé
czyste kultury.

W Szwajearji uzywa sie¢ do zaprawy podpuszczko-
wej takze plynnej mieszaniny kwaséw pod nazwg ,Ca-
sol“ Steineggera, 7lozone] w 90°, z kwasn octowego
i w 10%, z kwasu propionowego. Zastosowanie jest takie -
do garnka daje sie potrzebng ilos¢ trawiencow, zalewa je
300 cm?® Swiezej zwarnicy (przy 30° i 4 em?® casolu, po-
czem miesza si¢ dokladnie zawartoSé. Po uplywie 3 go-
dzin i dojrzewaniu w cieplarce przy 30° dodaje sie reszte
zwarnicy w zwyktej ilosci; dalsze obchodzenie sie z za-
prawg jak zwykle. Dzialanie mieszaniny kwasow Stei-
neggera polega widocznie na hamowaniu od samego po-
czatku rozwoju bakterji wzdymajacych, ktore nie znoszg
zbyt kwasnego srodowiska.

Zralosé zaprawy podpuszezkowej klasyfikuje Peter (13)
nastepujgco:

zaprawa zaledwie zralta ma . . . .45-—-70° D
$rednio 7rala i zwykle uzywana . .70—90° D
moeno zrala . . . . . . . - « - .90—110°D

Do uzytku nie nadaje si¢ zaprawa o nizszej kwaso-
woscl jak 45% i nie wyzszej jak 110° D. W zaprawie nie-
Zralte] nie rozwinely si¢ dostatecznie bakterje kwasu mle-
cznego. Dziala ona wtedy podobnie jak sztuczna podpusz-
‘czka, a przedewszystkiem nie hamuje bakterji wzdyma-
iacych. . _

7Z wad zaprawy poznaliSmy juz wzdymanie. Niekiedy
spotyka sie jeszcze zaprawe ciagliwg. Dopoki serwatka
odplywa dostatecznie z seréw, wada ta nie budzi obawy,
jednak gdy odcieka skapo, spowodowaé moze pekanie
seréw. Wtedy najlepiej wyjalowi¢ garnek i uzy¢ czystych
kultur.

15*%



— 2928 —

Zaprawianie mleka podpuszczk3. Przed zaprawieniem
podpuszczka mozna daé w porze zimowej nieco farby
szafranowej, o ile nie znajdowala sie¢ w zaprawie pod-
puszezkowe]. W lecie, gdy mleko jest nadkwaszone,
wskazany jest nieraz dodatek wody w ilosci okolo 3%o.

Tuz przed zaprawieniem rozciericzamy podpuszczke
5—10 1. wody i wlewamy ja do mleka cienkim strumie-~
niem, réwnoczesnie mieszamy kielnia zawarto§é¢ kotla,
(ruchy kotlujgce, okrezne i uspokajajace), poczem nakry-
wamy _kociol. Ilo§é¢ podpuszezki powinna byé tak obl-
czona, by skrzepnienie nastapito po uplywie 30—35 minut,

Krajanie skrzepu i rozdrabnianie masy serowej. Skrzep
jest sposobny do obrobki, gdy tworzy gladki ziom i wy-
dziela z niego klarowna serwatke, ktére to wlasno$ci ma
juz skrzep Sredniej twardo$ci. Najpierw odwracamy osty-
glg 1 ttusty gorng warstwe. Nastepnie krajemy skrzep
nozem lub harfg pionowo i na krzyz, tak ze cala zawar-
tos¢ kotla sktada sie z graniastostupéw. Po wydzielajgcej si¢
serwatce mozna juz teraz poznaé, czySmy w porg przy-
stgpili do obrébki skrzepu i czy mleko jest zdrowe. Bia-
tawa, metna serwatka dowodzi, ze zbyt weczesnie rozpo-
czeliSmy krajanie, z6ltg serwatke koloru stomy wydziela
mleko zdrowe. Nastgpne czynnosci sg przyspieszane lub
powoli wykonywane stosownie do wlasnosci skrzepu.
Skrzep z mleka Swiezego, niedoS¢ Zralego, szczegdlnie
w porze zimowej, jest delikatny i kurczy si¢ powoli,
przeciwnie mleko dojrzale daje skrzep twardszy i kurcz-
liwszy, czyli ratwiej wydzielajagey serwatke. To tez po
odwréceniu goérnej warstwy i po pierwszem pokrajaniu
w graniastostupy trzeba albo poczekad, az skrzep nabie-
rze wigkszej spoistoSci, albo tez podja¢ dalszg obrébke,
ktéra polega najczesScie] najpierw na obrdceniu calej za-
wartoSci kotla, W wyjatkowych wypadkach, gdy mleko
jest nadkwaszone i serowar obawia si¢ kruchych seréw,
przystepuje odrazu do krajania harfa, pomijajac obraca-
nie. Do pokrajania i wprawienia w wir okreiny po linji
slimacznicy calej wielkiej zawartosci kotfa potrzeba dwoch
ludzi: jeden kraje jg, drugi wprawia jg kielnia w ruch,
kierujgc krajanke nieco pod harfe. Ruchy te uzmystowia
schematyczny rys. 28 B. Gdy wir jest osiggniety, pomoc
osoby pomagajgce]j kielnig jest zbyteczna. Krajanie odbywa
si¢ poczatkowo nader powoli, potem coraz predzej, gdy
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krajanka wzmocni si¢ dostatecznie. W kazdym razie kra-
jac¢ nalezy tak, by nie bylo rozpylenia i by wszystkie
kawalki mialy jednakowa wielkosé, bo to jest warunkiem
réwnomiernego rozmieszezenia materjaléw fermentujgcych,
a w dalszych skutkach prawidlowego rozmieszczenia
oczek.

Gdy krajanka osiggnie wielko§¢ ziarn grochu, sero-
war przekonywa si¢ dotykiem, czy jest dostatecznie spo-
ista. Zbyt miekka wzmacnia krotka przerwa w obroébce,
czasem nawet bardzo powoli ogrzewa o 1° zwlaszeza
w porze zimowej. Nastepnie kraje.tak dlugo, dopoki kra-
janka nie osiggnie odpowiedniej wielkosci. Pod tym wzgle-
dem niema statych prawidel. W zupelnie normalnych wa-
runkach ziarno powinno mie¢ wielko§¢ nasienia konop-
nego, ktére po dogrzaniu i prawidfowem wysuszeniu skur-
cza si¢ do wielkosci ziarna pszenicy. Na wigksze ziarno
rozdrabnia sie krajanke, gdy przerabia si¢ mala ilos¢ zdro-
wego mleka, przeciwnie mleko niepewne i w wigkszej
iloSci przerabiane, wymaga drobniejszego ziarna, gdyz
w tym wypadku usuwamy wiece] materjalu fermenta-
-cyjnego.

Skoro krajanke rozdrobniono na ziarno odpowiedniej
wielkosei, odklada sie harfe i zastepuje jg mieszadlem,
ktére utrzymuje ziarno jedynie w ruchu, ale go nie kraje.
Mieszanie trwa tak dlugo, dopoki ziarno nie wysuszy sie
do pozagdanego stopnia. Moment ten pozna¢ po tem, ze
krajanka Scisnieta lekko w garSci, nie zlepia sie latwo,
lecz daje sie rozetrze¢ znowu w osobne ziarna. Sa one
w smaku wtedy slodkie, nie szorstkie, w calej obje-
tosci jednakowo suche, a nie wewnagtrz plynne lub tez
zewnatrz otoczone twarda skorka. Ten okres wstepnej
obrébki trwa 256—45, rednio 35 minut. Bledy popelnione
moina jeszcze naprawré w okresie obrobki wstepnej roz-
maitemi zabiegami, pdézniej juz nie.

Po wstepnej obrébce nastepuje przerwa t. zw. osia-
danie masy serowej, podczas ktorej wskutek dalszego
skurczania si¢, ziarna utracajg nieco wilgoci (okolo 2%o).
Przerwa trwa 10—15 minut. Gdy ziarna opadng, serowar
odczerpuje pewng czeS¢é serwatki, ktora pézZniej chlodzi
zawarto$é kotla, gdy ma wybra¢ mase serowq.

Dogrzewanie czyli warzenie masy serowej. Po przerwie
serowar rozbija mieszadlem mase serowg na osobne ziarna,
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ktore tymczasem nieco si¢ zlepily i rozpoczyna sie do-
grzewanie. W tym przypadku ma ten zabieg dwojakie
doniosle znaczenie: ot6z poteguje kurczliwo$é masy se-
rowe]j i wskutek tego ja wysusza, powtére wskutek dziala-
nia wysokiej temperatury, dochodzgcej do 59° dokonywa
siec w pewnej mierze selekcja drobnoustrojow, w tym
przypadku na korzySé lasecznikow kwasu mlecznego.
Temperatura podezas dogrzewania stosowana wynosi 90,
powinna by¢ réwnomiernie tak rozlozona, by dogrzewa~
nie nie trwalo dluzej jak 25-—35 minut. W tym okresie
nalezy miesza¢ mase serowg energicznie, gdyz w tempe-
raturze okolo 44—46° ziarna naraz migkng i latwo si¢
zlepiajg. Proba masy serowej w tym okresie najwiekszej
elastycznosci i lepkosci Scisnieta w garSci, powinna daé
si¢ nieco rozciagnaé, przytem si¢ nie przerwac. JeSli ten
moment nadejdzie dopiero w cieplocie powyzej 50° to
dobry wynik jest zagrozony.

Wysokosé temperatury podczas dogrzewania stoso-
wanej zalezy od wielu czynnikéw. Naogél dogrzewamy
wyze], jesli wysuszenie podczas wstepnej obrobki skrzepu
bylo stabe; rowniez mleko Swieze, tluste, wigksze ziarno,
dodatek wody, krétko, materjal wiotki wymaga silniejszego
dogrzewania. Natomiast nizej dogrzewamy materjat kurcz~
liwy, wiec jesli mleko bylo silnie Zrate, skrzep zas zwie-
zly, ziarno drobne i poprzednio silnie wysuszone. Ziarno
zbyt malo wysuszone podezas wstgpnej obrobki dogrze-
wamy poczatkowo powoli, gdyz raptowne ogrzanie wy-
twarza na ziarnach grubg skoérke, ktéra nie przepuszcza
serwatki — masa serowa nie wysuszy sie mimo dogrze-
wania,”a sery z niej wyrobione nie sg skore do tworze-
nia oczek, albo tez pozostang slepcami. Natomiast szybsze
dogrzewanie jest wskazane w tym przypadku, jesli pod-
czas poprzedniej przerébki ziarno zostalo silnie wysu-
szone. Dogrzewanie powinno byé naogét tak regulowane,
by nastepny okres dosuszania trwal nie krécej jak 25,
i nie dtuzej jak 50 minut. Stosowny dobér temperatury
i czasu poznaje serowar po tem, Ze z koncem dogrzewa-
nia masa serowa nieco skrzypi w zebach i ma smak
orzechowy. W wyjatkowych wypadkach, gdy ser zaczyna
nabiera¢ kruchosci, mozna ja zlagodzi¢C nieco wyZszem
dogrzaniem i dolaniem okolo 3% wody.
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Dosuszanie masy serowej. Dogrzang mase serowg se-
rowar dosuszd jeszcze w te] wysokiej cieplocie przez
pewien przecigg czasu. Okres ten, jak wiemy, nie powi-
nien trwaé krocej jak 25 i nie dluzej jak 50 minut, o czem
jednak nie rozstrzyga zegarek, lecz wlasnosci masy se-
rowej. W tym czasie nalezy miesza¢ zwawo i tak dlugo,
az proba krajanki SciSnigta w garSci, zlepi si¢ w watek,
ktéry pod naciskiem grubego palca zlamie sig¢ i da sie
rozetrze¢ na osobne ziarna, w zebach za§ wydaje zgrzyt.
Jesli ziarna wytrzymuja probeg, a mimo to w chwycie sg
gabczaste, to dowdd, ze rozdrobnianie i dogrzewanie bylo
zbyt spieszne. W tym przypadku trzeba dluzej jeszeze
dogrzewaé, aby usungé¢ z ziarn nadmiar serwatki, inaczej
otrzymalibysmy sery szklaki.

Skoro jest osiggnigta pozgdana suchosé ziarna, ostu-
dzamy zawartoS¢ Kkotla, ale nie ponizej 50—b3° gdyz
temperatura koficowa ma doniosly wplyw na przebieg
dojrzewania sera w poczgtkowym okresie. Do schlodzenia
uzywa sie serwatki odczerpanej podezas przerwy, wyjat-
kowo zimnej zdrowej wody, jeSli mleko bylo nadkwa-
szone. Srodek chlodzgcy wlewamy stopniowo i mieszamy
rownoczesnie zawarto§¢ kotla. Nastepnie usuwamy lo-
patke zatorowq i szybkim rnchem kolowym wprowadzamy
w wir zawarto§¢ kotta, by masa serowa, skoro opadnie,
utworzyla okragla, umiarowa bryl¢ na dnie kotla (odci-
‘nek kuli), poczem trzymamy mieszadlo nieco ponad zbie-
rajgcg sie masg serowa. To ma Kkorzystnie wplywaé na
zmieszanie si¢ malych ziarn z wiekszemi. Natomiast
zbyt silne mieszanie nieregularnych ziarn sprawia, ze
wigksze ziarna ukladajg sie wieficem na obwodzie, co
nieraz powoduje préznie u brzegéw sera (dudnienie).

Wybieranie masy serowej z kotta. Skoro po kilku mi-
nutach masa serowa skupi sie na dnie kotla, wyjmujemy
i4 ostroznie. W tym celu nakladamy duza chuste sero-
warsky na stalowy kablgk i posuwamy ja powoli wzdiuz
dna i bokéw kotla pod bryle masy serowej, przyczem
uwazamy, by znalazla sie na chuscie w calosci i w ta-
kiem polozeniu, jokie ma w kotle. Pod zadnym warunkiem
brzegi bryly nie powinny si¢ zalamaé i zwierzchu zalo-
zyC, gdyz utworzylyby zbiorniki serwatki, w ktérych to
miejscach tworzg sie szczeliny lub pr6znie. Do wyjmo-
wania wiekszej ilosci masy serowej zwyklym kablgkiem
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potrzebne sg dwie osoby, z ktérych jedna podsuwa ka-
blak, drugazas trzyma chuste za dwa rogii popuszcza w miare
potrzeby. Wycigganie masy serowej ulatwia wyciggarka
ryc. 30. Gdy masa serowa znajduje sie w chuscie, od-
suwamy kablgk, zawigzujemy chuste na krzyz i wycia-
gamy tlumok z kotta przy pomocy wielolﬂ-a,ﬁka, a gdy
nieco ocieknie, przenosimy go pod prase. Tam nie zdej-
mujgc chusty, spuszczamy powoli mase serowg do obreczy,
przyczem éclskamy ja silnie powyzej wezla, aby si¢ nie
zarysowala i to dopo6ty, dopoki nie oprze sie¢ brzegami
o obrecz. Tedy rozwigzujemy chuste, obnazamy mase se-
rowg z wierzchu i ugniatamy ja golym lokciem od brze-
gow ku sSrodkowi, aby usunaé serwatke z prozni, ktore
moze powstaly u brzegow, oraz by utworzy¢ wypuklosé
na Srodku gornego plaska sera, co ulatwia odciekanie
serwatki. Wylowiong z kotla reszte krajanki t. zw. przy-
lepke (Stmbe!), zlozong zwykle z rozpylonych czgstek
masy serowej, najlepiej zuzytkowac osobno, gdyz dola-
c¢zona do sera, powoduje sitowatoS¢ w tem miejscu, nie-
raz gnicie. Wigksza przylepke, powstaty wskutek niedo-
kladnego wybrania masy serowej, lepie] wecisngé z boku
sera, niz rozdzieli¢ na wierzchu.

Hurdowanie. Serowarstwo ementalskie ma swoje od-
rebne warunki i wymagania. Tak migdzy innemi koniecznos¢
przygotowania codziei Swiezej, naturalnej zaprawy pod-
puszezkowe] wymaga za kazdym razem sporzadzenia
Swiezej zwarnicy, ktorg otrzymuje si¢ przez zhurdowanie
i sklarowanie serwatki zakwasem zwarnicowym (Sauer),
dojrzewajgcym stale w wigksze] ilosci.

Hurdowanie polega na tem, Ze juz w cieptocie 70°
i nieco kwasnym roztworze strgca si¢ czes¢ albuminy,
przyczem mechanicznie zostaje porwany prawie wszystek
thuszcz ; albumina wznosi sie do géry. Wyisza tempera-
tura i wigksza ilo§¢ kwasu sprawia, ze sirgca sie cala
zawartos¢ albuminy w tem grubszych i twardszych cza-
stkach, im wigcej jest kwasu i im wyzsza cieplota. To
stanowitoby wielka przeszkode¢ podczas zmaslania hurdy.
Znowu zbyt piankowate wydzielenie hurdy réwnaloby sie
w skutkach niezupelnemu wydzieleniu sie¢ truszezu. To
tez te dwa czynniki: cieplote i ilo§¢ kwasu nalezy tak
dobraé¢, by hurda wydzielila sie w platkach Sredniej wiel-
kosci i spoistosSci. W tem wlasnie tkwi cala sztuka hurdo-



wania. Pod tym wzgledem rmufatis mutandis trzymacé sie
nalezy nastepujacych wskazéwek: Do hurdowania uzywa
sig zdrowego zakwasu zwarnicowego o kwasowosci 90—
135°D w ilosci zmiennej, stosownie do stopnia kwasowosci
przerobionego mleka wzglednie serwatki. W czasie upa-
16w 1 przerobki Zralego mleka bierze si¢ malo zakwasy,
czasem hurda wznosi sig nawet bez niego, jedynie pod
wplywem ciepta. Zwykle dajemy 2—3°%, zakwasu zwarni-
cowego o kwasowosci 90—135° D. W normalnych warun-
kach zakwas wlewamy, skoro serwatke ogrzejemy do 709,
poczem podnosimy powoli cieplote do 93°. Skoro hurda
ukaze si¢ na wierzchu, zbieramy jg Kielnig. Ostatki wy-
dzielone pod wplywem wyzsze] temperatury”sg twarde
i malo zawieraja tluszczu. Po zhurdowaniu odbieramy
<zeSCE do sklarowania na zwarnice, nadmiar zas jako wolny
od szkodliwych drobnoustrojéow mozna odda¢ bez obawy
do chlewni, Przedtem mozna w warze zanurzy¢ konewki,
naczynia i inne statki serowarskie i tym sposobem od-
kazic. -

Klarowanie serwatki na zwarnice. Klarowanie ma na
celu przyrzgdzenie zwarnicy, potrzebnej do zaprawy pod-
puszezkowej. Polega na zupelnem strgceniu albuminy czyli
zwaru w cieplocie bliskie] zagotowania i w Srodowisku
kwaséniejszem, niz podczas hurdowania. To tez dajemy
w cieplocie 98—99° okolo 5—7"/, normalnego zakwasu
zwarnicowego o kwasowosci 90—130° D. Serwatka nie
powinna zagotowaé sie, gdyz wtedy zwar nie opadnie
w kigbach na dnie naczynia, lecz rozbije sig i zmgci zwar-
nice, réowniez trudno sie klaruje serwatka poprzednio sil-
nie zhurdowana. W tym wypadku zwigkszamy ilo§¢ za-
kwasu do 10°,. Nalezycie sporzadzona zwarnica jest
Kklarowna prawie jak woda, z odcieniem zoéltawym 1 taka
tylko, jako zupelnie wolna od cial bialkowych, nadaje sie
do przygotowania naturalnej zaprawy podpuszczkowej.

Pielggnowanie zakwasu zwarnicowego. Serowar szwaj-
carski korzysta z bezplatnej pracy bakterji kwasu mlecznego
celem przygotowania sobie zakwasu zwarnicowego, po-
trzebnego do wydobywania hurdy oraz do sporzadzania
Zwarnicy na zaprawe podpuszczkows. Przygotowanie tego
zakwasu, jego pielegnowanie i odpowiednie zastosowanie
wymaga baczne] uwagi. -



Zwykly normalny zakwas zwarnicowy jest w gruncie
rzeczy surowa hodowla bakterji kwasu mlecznego typu
dhugich lasecznikéw. To tez przedewszystkiem do ich wy-
magain powinno byé dostosowane pielegnowanie zakwasu.
Pierwszy zakwas zwarnicowy przygotowujemy ze swiezej
zwarnicy, do ktérej dodajemy jako zakwasu macierzystego
nieco osadu wzietego z normalnego zakwasu, np. z sg-
siedniej serowni lub tez dodajemy czystych hodowli bact.
casel € 1 mycodermy. Poniewaz wymienione drobnoustroje
lubig wyzsza temperature, uwazaé trzeba, by dojrzewajacy
zakwas nigdy nie oziebil si¢
ponizej 30°. Odpowiednia ilo§¢
zakwasu dojrzewa w drewnia-
nych kufach. Przynajmniej co
drugi dzien =zasila sie¢ zakwas
gorgcy Swiezg zwarnicg, w ta-
kiej ilosci, by cieplota nie prze-
kroczyta 60°. Wplyw zasilania na
cieplote, obnizenie kwasowosci
i inne zjawiska poznamy na ta-
kim oto przykiadzie. Kufe zawie-
rajagca poczatkowo 120 1. normalnego zakwasu oprézni-
lismy do !z pojemnosci, zuzywszy zakwas na potrzeby
hurdowania i klarowania. Kufe dopelniamy 70 1. goracej
Swiezej zwarnicy. Przytem podnosi sie cieplota do jakich
50°% kwasowosé zas§ spada do jakiej potowy t. j. do 80° D.
Poniewaz kufa stoi w temperaturze wynoszacej okoto 15°,
przeto jej zawartos¢ ozigbia sie poczatkowo do§é szybko.
Natomiast wzrasta kwasowo$¢ tak, Ze juz po uplywie
6—7 godzin osigga uzyteczng sile, t. j. okoto 110° D. Po
2—3 dniach temperatura spada do jakich 15°, ale tez do
tego czasu wzrosta juz kwasowosé do 150" i wyzej, czyli
zakwas jest juz dojrzaly.

Nie zawsze flora bakteryjna zakwasu sklada si¢ wy-
tacznie z lasecznikéw kwasu mlecznego i towarzyszacej
im mykodermy. Czesto znajdujg sie w nim takze droz-
dzaki, ktére powodujg t. zw. musujacy zakwas. Taki
zakwas leczy sie, zalewajac go wrzatkiem zwarnicowym
do cieploty, wynoszacej najdokladniej 60". W tej tempe-
raturze ging drozdzaki, natomiast jeszcze znoszg jg jako
tako laseczniki kwasu mlecznego, wyzsza za§ cieplota
niz 60° mogltaby je zniszczy¢ lub silnie ostabié.

Rye. 70. 0bi~gcz do seréw
ementalskich.
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Zakwas zakazony bakterjami coli i afrogenes powi-
nien by¢ usuniety i zastgpiony $wieZym po gruntownem
odkazeniu naczyn.

Mykoderma pojawiajgca si¢ na wierzchu zwarnicy
w postaci szaro-brunatnego nalotu jest dobrg wrézba, gdyz
wspiera rozw6j lasecznikéw kwasu mlecznego.

Najsposobniejsza kwasowosé zakwasu wynosi 90 do
160” D. To tez trzeba temperature i zasilanie Swiezg
zwarnicg tak uregulowaé, by jg uzyskaé. Tak np. gdy
kwasowos¢ jest zbyt wysoka, odbiera si¢ wigcej zakwasu,
aby mozna bylo dola¢ wigcej zwarnicy.

Dobry zakwas zwarnicowy powinien mie¢ czysty,
kwasny smak i zottawo-zielong barwe. Gdy jest zielony
i ma niskg kwasowosé, nalezy go trzymaé cieplej. Naogoét
silny zakwas i Zrala zaprawa podpuszczkowa wspierajg
wytwarzanie si¢ dziurek normalnej wielkosci, przeciwnie
staby zakwas i niedojrzala zaprawa podpuszczkowa po-
wodujg Slepe sery

Zwarnica sklarowana kwasem octowym. Jezeli w se-
rowni nie wydobywa si¢ hurdy, lecz serwatke si¢ wiruje,
to potrzebny jest tylko maty zapas zawsze Swiezej zwar-
nicy potrzebnej do zaprawy podpuszczkowej. Pielegnowa-
nie zakwasu zwarnicowego, przeznaczonego do strgcania
tak malej ilosci zwarnicy kosztowaloby zbyt wiele trudu.
To tez w tym przypadku z cala korzyscig stosowa¢ mozna
klarowanie wirowanej serwatki na zwarnice rozciericzonym
kwasem octowym. Jest to zresztg spos6b od wiekow znany
i uzywany, a ujal go w prawidio Burri w Szwajcarji. Za-
kwas octowy przyrzadza si¢ w nastepujgcy sposéb: 01 L
99-—100-procentowego kwasu octowego (kwas octowy lo-
dowaty) rozciencza si¢ 101. czystej wody. Ten 1-procentowy
kwas octowy odpowiada co do sily Sredniemu zakwasowi
zwarnicowemu (okoto 135° D.). Jeden litr 1-procentowego
kwasu octowego sklaruje doczysta 10 I. wirowanej i co
najmniej do 80° ogrzanej serwatki. Kwasowosé¢ Swieze]j
zwarnicy wynosi 20—22'6° D. Oczywiécie na 20 1. serwatki
trzeba wzigé 2 1. 1-procentowego kwasu octowego i t. d.
w tym stosunku. Strgcanie dzieje si¢ w zwykly spos()b,
ale gorgcyg serwatke dolewa sie do kwasu, nie
odwrotnie. Do klarowania uzywa si¢ z praktycznych wzgl@-
déw naczyn wysokich, pojemnosci np. 20 1. (o ile moznosci
kamionkowych), gdyz w wysokich naczyniach zwar lepiej
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skiebia sie i opada. Skoncentrowany kwas nalezy gwoli
bezpieczenstwa przechowaé w miejscu niedostgpnem dla
dzieci. Odchylenia od podanych miar moglyby prowadzic
do innych, czasem niepozadanych stopni kwasowosci.

Stosujgc powyzsza metode, osiggamy nastepujgce
korzysci: niezmienng trwalos¢ zakwasu 1 jego staly stopien
kwasowosci ; pewnos$¢é sklarowania, byleby serwatka odwiro-
wana, ogrzana byla co najmniej do 80°.

Formowanie i prasowanie surowego sera. Forma sklada
sig z rozsuwalnej obreczy drewnianej, najezesciej bukowej,
wysokosci 10—15 em. Zwigzana jest. moenym sznurkiem
tak, by w kazdej chwili mozna bylo jg rozszerza¢ lub
zwezy¢ uderzeniem drewnianego miotka lub dioni. Spo-
s0b wigzania widoczny jest na ryc. 34. Forma spoczywa
na okraglej drewnianej podstawce (grubosci °/4 cala), wzmo-
cnionej na obwodzie Zelazng tasmag, a od spodu wpuszezo-
nemi listwami. Takgz jest pokrywa. Obie powinny mieé
§rednice wigkszg o 8—10 em. niz ser. Obrecz ustawia
sie na srodku podstawki i tak, by jej punkt srodkowy
znalazt sie prostopadle pod stemplem prasy i powinna
by¢ odrazu tak rozszerzona, by masa serowa przed pierw-
szem prasowaniem wystawala na szerokosé dwoéch pal-
cow ponad jej brzegi. Pierwsze prasowanie trwa krétko
i przy malem ci$nieniu, byleby nada¢ serowi posta¢ i wy-
cisng¢ zgrubsza serwﬂtke; Po jakich b minutach odwra-
camy ser pierwszy raz i dajemy znowu pod prase. Tym-
razem zwigkszamy ci$nienie, ktére powinno wynosi¢ sre-
dnio 20 kg. na 1 kg. surowego sera. Po uplywie dalszych
15 minut odwracamy znowu ser, przyczem zmieniamy
pierwszy raz chusty, zastepujac je suchemi. Odwracanie
powtarza si¢ w coraz diuzszych odstgpach czasu; w pierw-
szych dwu godzinach ser powinien by¢ przynajmniej trzy
razy odwrécony, péZniej co 2 lub co godzing. Podczas
odwracania zmieniamy chusty i to poczatkowo dajemy
podwéjnie wite i grubsze, pézniej ciensze, z pojedynczych
nici, wigc nieco wlochate. Przewijanie sera trzeba poznaé
w praktyce, gdyz usuwa si¢ z pod opisu. W kazdym ra-
. zie powinno si¢ tak odbywaé¢, by nigdzie nie utworzyly
sie faldy, gdyztylko gladka i nieuszkodzona skérka chroni
ser od peknieé i gnicia. Gdyby ser przecisngl sie przez
chuste, nalezy go oslroznie zeskrobaé lyzika, wogoéle chu-
sty odlaczaé delikatnie, aby nie zedrzeé¢ skorki. Lekkie



s BB

przylepianie sie sera jest pozgdanym zjawiskiem ; sery
sklonne do wzdeé juz pod prasg i gabczaste nie przyle--
piajg sie wcale. Silnie przywieraja sery z masy zbyt kwa-
énej, kruchej, tak, Ze nieraz niemozna utworzyé na nich
zdrowe]j skorki, ktéra za lada pociagnieciem zdziera sie
razem z chusta. W tym przypadku ratujemy ser, nakla-
dajac na plaski krgzki organtyny o nieco mniejszej Sre-
dnicy (2—3 c¢m.) niz jg ma ser; wciSnieta organtyna po-
zostanie juz na serze.

Podczas prasowania i odwracania powinni$my obser-
wowal wlasnosci sera. Juz po pierwszem odwr6ceniu
opukujemy go tyika, by po odglo c?ne poznaé, czy czasem
nie znajduje si¢ gdzie proznia. Gdy ja znajdziemy, prze-
kl¥6wamy ser drutem i wyciskamy zen serwatke, W tym
czasie ser prawidlowo wyrobiony, powinien byé elasty-
czny, poddawaé si¢ pod naciskiem reki i da¢ sie nieco
rozciera¢ w ziarna. Po uplywie 7—8 godzin, liczac od
pierwszego prasowania, lub po széstem odwracaniu zdrowy
i prawidlowo wyrobiony ser nie powinien wydziela¢ ser-
watki, chyba tyle, ile wchiong chusty. Oznaczanie kwa-
Sowosci odplywajacej serwatki poucza, o ile postepuje
i czy prawidlowo dokonywa si¢ przemiana cukru mleko-
wego. Tak wynosi kwasowos§é serwatki wedlug Petera
w stopniach D:

w ?_I)etmoéci I)_a-
normalnic :;:I_T w"‘;d':emﬂz:
nym i ggbezastym.
tuz po wyjeciu masy serowej z kotla 9 9
po 2Y2 godziny pod prasg . . . . . 34—4b5  18—27
po b godzinach pod prasg . . . . . 70—110 22—4b

Po 8--10 godzinnem prasowaniu nakrywamy chustg
tylko plaski, boki za§ stykaja sig bezpoéredmo z obre-
czg, co je Wygladza, jako tez ulatwia péZniej mycne i pie-
legnowanie seréw. Przykrywa powinna prawie dotykaé
obreczy, aby nie wytloczy¢ t. zw. pasierbow, ktére trzeba
poéZniej scinaé. To oslabialoby sery i mogloby spowodo-
waé gnicie w niedo$¢ zagojonych miejscach.

Podczas prasowania ser powinien pozostawaé w cie-
plocie 18°. W porze zimowej, gdy temperatura w sero-
wni spadnie ponizej tej granicy, naleZzy sery otulaé¢ cie-
plemi chustami.
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Prasowanie trwa okolo 22 godzin. P6t godziny przed
wyjeciem sera z pod prasy, odwracamy go jeszcze raz,
ale juz nie dajemy chust, aby wygladzi¢ takze plaski,
Nastepnie odrzynamy nieco ostre kanty sera, przyczem
po przekroju oceniamy jego wlasnosci; zdrowy i prawi-
dlowo wyrobiony ser ma obrzynki gtadkie, zbite, bez kro-
pelek wilgoci. Powierzchnia sera powinna byé zoélttawa,
przyproszona matemi, biatemi kropkami. Sery zbyt a6Me
sg kwasne i kruche, szare zas i wilgotne sklonne sg do
wzdeé, pekania i gnicia na powierzchni.

Na ser nakladamy teraz tanig obrecz z mlekklego
drzewa i wypisujemy na plasku date wyrobu, co ulatwia
kontrole fabrykacji. Farba nie powinna wnika¢ w migZsz
(wystarcza sadza zwilzona woda). Tak przygotowany ser
przenosimy do solarni.

Solenie. Z pod prasy wynosimy sery do solarni,
umieszczonej zwykle w piwnicy, gdzie cieplota nie po-
winna spasé ponizej 10, ani tez przekroczy¢ 15°% Sery
ementalskie sa solone ba;dzto na sucho, badz tez w roz-
tworze.

Solenie na sucho. Zdejmujemy obrecz z sera, wycie-
ramy dobrze szmatksa, napojong solanks, i posypujemy
jei wewnetrzny bok przesiang sola, (grudki powodujag
chropowatos¢ bokéw sera). Nastepnie obmywamy doczysta
plask oraz bok sera i nasuwamy nan przygotowang po-
przednio obrgcz. Na gorny plask sera dajemy sutg war-
stwe soli, zwilzamy jg wodg i ustawiamy ser poziomo.
Nastepnego dnia znowu obmywamy go, odwracamy i wten
sam spos6b solimy. To powtarza sie przez 4—6 dni, sto-
sownie do wielkosci sera, temperatury i wilgotnosei piw-
nicy. Tak w solowni, jak tez w innych izbach podczas
odwracania sera otrzymuje zawsze czysta i suchg pod-
stawke w postaci drewnianego krgzka.

Solenie w roztworze. Temperatura roztworu nie po-
winna byé niZzsza jak 10° i nie wyzsza jak 15° Roztwoér
zawiera 22—24°/, soli, a czy jest sposobny, poznajemy
po tem, Ze ser wystaje z niego na 1 cm. Zanim w nim
ser znajdzie swa kapiel, musi by¢é najpierw dwukrotnie
solony na sucho, gdyz Swiezy i jeszcze cieply ogrzatby
roztwor. Tu pozostaja kregi przez 2—3 dni, umieszezone
po dwa obok siebie lub na sobie. Odwracamy je codzien
1 posypujemy solg partje wystajace z solanki.
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Po posoleniu obmywamy sery, wycieramy do sucha
i uktadamy na suchych podstawkach juz bez obreczy, ale
ich nie solimy. To powtarzamy co drugi dzief, przyczem
za kazdym razem je odwracamy. Mlode sery pozostajg
po posoleniu 10—14 dni w chlodnej izbie (10—15°%). Zdrowy
1 prawidlowo wyrobiony ser wydziela w tym okresie nieco
$luzu na skorce.

Pielegnowanie w cieplarni. Wstepna fermentacja, po-
legajgca przedewszystkiem na przemianie cukru wmlecz-
nego, rozpoczyna sie juz pod prasa, a doreszty dokonywa
si¢ w okresie solenia. Przemiana innych substancji w ni-
skiej dotychezas temperaturze odbywa sie powoli. Gdy
cieplote podniesiemy po uptywie 2 tygodni, liczgc od wy-
robu sera, pobudzimy gléwng fermentacje, podczas ktérej
obok przemiany parakazeiny, doniosle znaczenie ma prze-
miana soli kwasu mlecznego podczas fermentacji kwasu
propionowego. Nader waznem jest, by fermentacja kwasu
propionowego przypadla na okres najwiekszej plastycz-
nosci sera, gdyz od tego zalezy tworzenie si¢ w nim
Yadnych, gladkich oczek (4). :

Celem wdrozenia giéwnej fermentacji, przenosimy
ser z chlodnej piwnicy do cieplarni, utrzymujgcej stale
18—20° ciepla # 80—90° wilgotnoSci. Stad dajemy je
W zimie juz po tygodniu, w lecie po 2 tygodniach, do
drugiej cieplarni, w ktérej utrzymujemy statg temperature
21—22°, W malych serowniach musi wystarczy¢ jedna
cieplarnia o cieplocie 19—21°. Tu obserwujemy wciaz sery
i stosownie do poczynionych sposirzeien pielegnujemy.
Opukiwanie ser6w palcem daje nam wiele wskazowek.
Sztuki niesklonne do tworzenia oczek dajemy blizej cie-
pla, sztuki za§ zbyt pochopne do tego od niego odsu-
wamy. Niemniej wazne jest zachowanie odpowiedniej
wilgotno$ci: sery zbyt sucho utrzymane wysychaja, na-
bierajg grubej skorki, lub nawet pekaja, natomiast w nad-
miernej wilgoci Yatwo porastajg plesnia.

W tym okresie sery sa sklonne do tworzenia sko-
rupy na skorce. Nalezy jg starannie zmywaé letnig wodg
i w razie potrzeby S$cieraé solg az do czystej skorki mytka
lub migks szczotkg. Co drugi dzien myjemy tu sery let-
nig wodg, wycieramy dosucha iza kazdym razem dajemy
pod nie czysty i suchy Kkrgzek. Goérny plask przypro-
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szamy przy tej sposobnosci solg, ktéra w normalnych
warunkach powinna stepi¢ si¢ po uplywie 3—4 godzin.
Gdy to si¢ stanie, rozcieramy jg osobng miekka szczotky
(ryc. 38E) lub szmatkg po calym plasku.

© Sery pielegnowane prawidlowo majg cienka, gladkg
skorke o delikatnej powloce zloZonej z thuszczu. Chroni
ona znakomicie ser od wysychaniaiinwazji ple§ni w migzsz;
to tez nie nalezy jej zdziera¢ gwaltownem szorowaniem.
W cieplarni ser pozostaje przez 8—12 tygodni, liczac od
wyrobu, w ktérym to czasie tworzenie si¢ oczek powinno
by¢ zupelnie ukonczone. O tem pouczy nas dotyk i opuki-
wanie, w ostateczno$ci nawiercenie,

Pielegnowanie w sktadzie. Dalsze pielegnowanie ser6w
wymaga chlodu; wiec sery przenosimy do piwnicy lub
izby, w ktérej cieplota wynosi 10—14°. Odwracanik, mycie,
zmiana krazkéw i dosolanie odbywa sie w ten sam spo-
sob, jak w cieplarni, ale tylko co trzeci lub czwarty dzien.
Tworzacg sie skorupke usuwamy kiedy niekiedy skro-
baczkg (ryc. 38 D.), co zapobiega rozmnoZeniu sie¢ moli.
Tak pielegnowany ser utrzyma si¢ przez wiele lat. Do
konsumcji zdatny jest juz po uplywie 4—10 miesigcy,
liczgc od wyrobu; mlodszy ser jest slodki i lagodny
w smaku, starszy odznacza sig pewns ostroscig, a im
wigecej ,izy“ zawiera w oczkach, tem wiecej go cenig
smakosze.

Ocena seréw ementalskich. Wymagana jest czysta,
zhoto-z6tta skorka, plask i boki nieco wypukie. Brak wy-
pukloéci znamionuje kruchosé (kwasny szklak), przesadna
wypuktosé lub wklestosé zapowiadajg wadliwe dziurko-
wanie. Ser normalnie dziurkowany czyli ,otwarty“ wydaje
przy opukiwaniu gleboki ton. Odglos szeleszczacy zna-
mionuje szklaki, ghuchy zwiastuje wieksze wneki. Probka
wyciggnigta sondg ma zawieraé 2—3 oczek wielkoSci
wisni (1—2 cm. $rednicy, rys. 72). Migzsz powinien byé
elastyczny i dac¢ sie rozejrze¢ w palcach na paste, bez
grudek i tlusta w dotyku. Smak powinien byé wyborny,
charakterystycznie orzechowy i stodkawy, ktéry wytwa-
rza sie juz po gléwnej fermentacji. Zawarto§é tluszczu
powinna wynosi¢ najmniej 45%o.

Sktad chemiczny oryginalnego séra ementalskiego
(Koestler) jest nastepujacy:
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zawarto§é wody . . . . . . . . . . .33863%
suchej masy . . . c - e .. . .6637%
ttuszezu w émez‘yln serze . . . . . .32220%0
tluszezu w suchej masie . . . . . . . 4853%
zawartos¢ bialka w Swiezym serze . . . 27'49%

» W suchej masie . . . . 4164%
stosunek tluszezu: biatkka . . . . . . . 117%

Wydatek. Ze 100 kg. mleka o zawartosci thuszezu 3°79,
otrzymujemy : Swiezego sera 95 kg., 4-miesigcznego doj-
rzalego o 9—10°, mniej, czyli okraglo 85 kg. Od tej

Rye. 71. Ser ementalski I a (/5 nat. wielkoéci, wedlug fot. A. Petera).

wagi odliczajg kupcy dalszych 6%, na wyparowanie ; 85 kg.
serwatki o zawartosci thuszezu 055Y, i albuminy 054/,
z ktérej wydobywamy 070 do 0°75 kg. masta serwatkowego
i 3—4 kg. zwaru.

Pospolite wady. Ser ementalski jest bardzo wrazliwy
na najmniejsze wady mleka i usterki w przerébce popel-
nione, c6z dopiero na wazkie uchybienia i partactwo. Nie-
podobna wyliczy¢ tu wszystkich skutkéw nieumiejetnej
przerébki. Przytocze tylko pospolite wady prawie wylg-
cznie natury chemicznej i bakteryjnej: Spotykamy tu bar-
dzo czesto sery wzdete, szklaki we wszystkich odmia-
nach, sery kruche z brunatnemi plamami, z osadami kry-
stalicznemi; sery z lejkami, plask zapada sie miejscami
nad wnekami. Specjalng wadg jest utworzenie sie¢ wiel-
kiej szczeliny z boku rys. 119. Przyczyng jest nieumiejetne
prasowanie ; gdy bowiem pozostawimy zbyt wielkg prze-

Serowarstwo, 16
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strzen miedzy obrecza a przykrywa, wytloczy sie z boku
znaczna czeSé sera t. zw. ,przetlok®, ktoéry trzeba odciaé.
Jednakze w tym miejscu nastepuje ostabienie skorki,
kiéra podczas odwracania cigzkiego sera, nie wytrzymiije
nacisku i peka. Réwnoczesnie zarysowuje sie gleboko
miazsz, ktéry w tym miejscu gnije. Mniejsze uszkodze-
nie leczy sie¢ w taki oto sposéb: wycina sie gnijacg partje
sera i zalepia jg szczelnie $wieza mase serowa, dopro-
wadzong do plastyczno$ci przez ogrzanie we wrzgcej ser-
watce. Czeste sg tez wypadki gnicia skoéry (p. wady ser6w).

Ocena przez opukiwanie i nawiercanie. Chcagc ocenié
wnetrze kregowych seréw, tak ementalskich jak tez po-
dobnych, postugujemy sie dwoma $rodkami: opukiwaniem
i nawiercaniem. Oba sposoby pozornie latwe, trzeba do-
brze znaé, cheac jako tako trafnie oceni¢ sery. Opukiwa-
nie wykonywamy palcem lub regkojeécia sondy. Sbrinz
i parmezan opukujemy osobnym mioteczkiem. Na str. 119
poznalismy jak wedlug odglosu ocenia¢ wielko§é i rozmie-
szczenie dziurek. Nawiercanie praktykuje si¢ zwykle od
plaskéw, w pewnem oddaleniu od brzegéw i w nieco
skosnym kierunku. Prostopadly sztych daje malo wska-
zé6wek co do rozmieszczenia dziurek, znowu zbyt sko$ny
kaleczy skorke, kiéra nie zrasta sie i zaczyna gni¢. Przed
kazdem nawierceniem nalezy starannie oczysci¢ sonde,
gdyz zanieczyszczona lub zardzewiala, daje nieréwnag
dziurke. Nie jest w zwyczaju nawiercanie seréw od brzegu,
a przeciez ocena stgd daje cenne wskazowki: sery glosne
od brzegu sa zawsze wadliwe w smaku, natomiast ser
z brzegu zdrowy chocby stabo dziurowaty, uchodzi za do-
bry. Nawiercanie w cieplej piwnicy nie powinno by¢
praktykowane, gdyz w tym okresie roéwna si¢ ono czesto
uszkodzeniu — ser bowiem w tem miejscu tatwo gnije.
Wyciagnietegd shupka nie nalezy zbytnio skracaé, gdyz
wskutek tego powstaje proznia, do ktére] ma przystep
powietrze : ser plesnieje. Wogéle obfite nawiercanie i skra-
canie wyciagnietego stupka sera jest zla przywarg. Do
nalezytego skwalifikowania wystarczy¢ powinny co naj-
wiecej dwa sztychy w plask.

Pakowanie seréw. Sery ementalskie pakuje si¢ po
kilka sztuk do tanich beczek i oddziela je fornierem. Spéd
i boki wysciela sie sloma, tak samo wierzch, aby sery nie
uderzaly w prézni o beczke.
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Dalsze pielegnowanie w handlu powinno odbywaé
si¢ w ten sam sposob jak w serowni: jak najnizsza tem-
peratura, wilgo¢ okoto 85° i od czasu do czasu zmywania
czystg wodg, ale nigdy piwem lub t. p. plynami.

.Grojer (Gruyeére). (Szwajcarja, Francja).

Grojery wyrabia sie prawie tak samo, jak sery emen-
talskie, tylko technika ich wyrobu jest mniej udoskona-
lona i bez subtelnosci ementalskiej. To tez im wiecej gro-
jer zbliza sie pod wzgledem swych wlasnosci do sera
ementalskiego, tem cenniejszy. Waga
ich jest naogdé! mniejsza: 25—45 kg.
Wyrabiane sg w Szwajcarji, Francji
i krajach alpejskich. W Malopolsce
wyréb malych grojerow wagi 15—30
kg. rowniez byl do&¢ rozpowszech-
niony, ale tu nie poddawano ich zwy-
kle fermentacji w cieplarni, nie uzy-
wano naturalnej zaprawy podpuszcz- D
kowej i czesto dogrzewano ponizej
50° gdy sery typu ementalskiego nie
nabiorg charakterystycznych cech bez )
wspotudzialu lasecznikow bakterji
kwasu miecznego i dogrzewania po-
' wyzej 55°% W podobny sposéb wyra- J
biano na Pomorzu i w Niemczech
t. zw. sery szwajcarskie. Brak im Ryc. 72. Ser emental-
bylo jak i matopolskim typowego orze- ski; préba przez nawier-
chowego smaku oraz regularnej dziu- cenie(¥snat. wielkosci).
rawoSci. -

Grojery sg wyrabiane zwykle ze zbieranego mleka
podstojowego z domieszksg Swiezego mleka pelnego. Mleko
powinno by¢ niemniej zdrowe jak do wyrobu ser6w emental-
skich, zaprawa podpuszczkowa naturalna. Sery, ktére majg
by¢ twardsze niz ementalskie, zaprawiamy w cieplocie
33—34° krzepnienie za$ trwa 25—35 minut.

Obrobka skrzepu odbywa sie zupelnie wedlug me-
tody ementalskiej: wysuszone ziarno ma wielko§é ryzu,
dogrzewanie do 52—57° stosownie do zawartosci tlusz-
czu i innych wlasnoéci mleka. Jako form uZzywa sie obre-
czy prostych jak do seréw ementalskich, czasem obreczy
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ku srodkowi wypuklych, wskutek czego ser otrzymuje
wkleste boki. Jednakze nie mozna zaleca¢ tego zwy-
czaju, gdyz podczas odwracania brzegi serow tatwo sie
uszkadzajg.

Prasowanie i solenie odbywa sie metodg emental-
skg. Cieplota, podczas dojrzewania stosowana, nie jest tak
zrozniczkowana, jak w serowniach ementalskich, co sta-
nowi powazny brak. Czasem jest tylko jedna piwnica,
zachowujgca srednig temperature 18° i w niej dojrzewaja
sery przez caly okres, co prowadzi do czestych wzdec.
To tez, gdzie tylko jest mozliwe, lepiej cieplote stopnio-
waé¢ w rozmaitych okresach, sposobem praktykowanym
w serowniach ementalskich,

Grojer osigga zupelng ZraloS¢ po upiywie roku jako
chudszy 1 zwykle nieco twardszy, niz ser ementalski.

Odréznia si¢ dwie odmiany grojerow: Gruypeére de
consommation i Gruyeére de rayon. Wyr6b pierwszego na-
szkicowaliSmy powyZej. Pod wzgledem swych wlasnosci
zbliza sie on do sera ementalskiego lub jest taki sam,
wyjawszy wielkosé. Jest plastyczny, soczysty i nadaje
sie do krajania. Drugi jest twardy i uzZywany jest do tar-
cia jak parmezan. Sposob wyrobu Grupére de rayon réini
sie tem, zZe dogrzewanie odbywa sie zwykle o 1° nizej,
,zato dosuszanie trwa znacznie diuzej, bo wzwyz 60 min.

Grojery z mieka silnie zbieranego.

Jak dalece trzeba zmieniaé zabiegi serowarskie,
chocby tylko stosownie do zawartosci thuszezu w mleku,
o tem poucza niniejszy przyklad, odnoszgcy si¢ do prze-
robki mleka o zawartosei 1'5%, tluszczu.

7 mleka podstojowego, 12—24 godzinnego, zbieramy
$mietane pelng Kkielnig (nie dziurkowang). W tych wa-
runkach pozostanie przy zastosowaniu podstoju w mi-
sach metodg szwajcarskg jeszcze okolo 1°5°/, tluszezu
w mleku, co odpowiada okolo 25%, ttuszezu w suchej
masie sera. Mleko powinno byé¢ stodkie — nadkwaszone
nie nadaje sie do przerobki na ‘grojery; naturalna za-
prawa podpuszezkowa, jak do serow ementalskich o kwa-
sowosci 56—67° D., co stlumia sktonno§é seréw do wzdecé.
Mleko ogrzane do 32—33° powinno skrzepngé po uply-
wie 25—30 minut.
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Obrobka wstepna musi by¢ bardzo staranna, wiel-
ko§¢ ziarna zblizona do wielkosci ziarma kawy lub gro-
chu, wysuszenie nieco slabsze, niz gdy wyrabia sie tuste
sery. Obrébka wstegpna trwa 30—35 minut, osiadanie masy
serowej 5 minut.

Podczas dogrzewania stosuje sie temperature od
37—43° stosownie do wlasnosci masy serowej. Szybkosé
dogrzewania nalezy tak uregulowaé, by nastepne dosu-
szenie masy serowej bylo ukoneczone po uplywie jakich
20—30 minut. Gotowe ziarno powinno by¢ jedrne i daé
sie rozetrzeé¢, ale jeszcze nie lamaé sig pod naciskiem
palca. Jesli ma przyjemny, orzechowy smak, mozna sig
spodziewaé prawidlowego przebiegu dojrzewania.

Waga ser6w nie powinna przekracza¢ 50 kg., naj-
korzysiniejsza wynosi 30—40 kg. Wieksze sery trzeba
wyrabiaé twardziej z uszczerbkiem jakosci, miekkie przy
wielkim cigzarze rozplaszczajg sie. Sposobna wysokosé
bokéw wynosi 10—12 cm. CisSnienie prasy 15 kg. na 1kg.
sUrowego sera.

Chude grojery lepiej soli¢ na sucho niz w roztworze

i to powoli. Posolone sery powinny pozosta¢ w cieplocie

wynoszgcej 12—15° przez caly okres dojrzewania, ina-

czej nie nabiora lagodnego smaku. Wilgotnos§é i piele-

gnowanie powinny by¢ tak dostosowane, by nie wytwo-

;]z{yta sie¢ na serach ani zbyt wilgotna, ani tez zbyt sucha
orka.

Saanen (sanenski). (Szwajcarja).

Saanen jest wyrabiany z mleka pelnego lub tez
czedciowo zbieranego. Jest to ser kregowy wagl okolo
10—20 kg. Srednica jego do wysokosSci ma si¢ jak 4:1.
Jest to bardzo trwaly i twardy ser, kidrego uzywa sie
w stanie tartym lub struganym w platki (przy pomocy
hebla). Migzsz jest ciemno-zolty i bardzo skapo dziurko-
wany. Dojrzewa powoli, tak, Ze dostateczng Zratos¢ osigga
dopiero po uptywie 2—4 lat, nawet niekiedy przechowujg
go do 100 lat bez wielkiego uszczerbku pod wzglgdem
jakosci, chociaz nie nalezaloby go dluzej przechowaé jak
4 lata; do tego bowiem czasu staje sie coraz smaczniej-
szym, poznie] powoli traci swe zalety. - .
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Saanen wyrabiany jest metods ementalskg z ma-
Yemi zmianami w szezegolach technicznych. Koniecznym
warunkiem jest to, Ze czesé mleka musi pochodzi¢ z pod-
stoju, aby nabrala sposobnej Zratosci. Uzywa si¢ réwniez
naturalnej zaprawy podpuszczkowej; krzepnienie doko-
nywa si¢ w nieco wyzszej cieplocie, bo przy 30—32°,
a trwa tylko 20 minut. Skrzep ma by¢ jedrny. Rozdrob--
nienie i obrébka zmierza do wytworzenia bardzo suchego
ziarna. To tez obrébka wstepna trwa bardzo dlugo i juz
podezas niej rozpoczyna si¢ powolne dogrzewanie. Wy-
suszone ziarna maja wielkos¢ ziarna ryZzu. Dogrzewanie
dochodzi tylko do 48°; dosuszenie po okresie dogrzewa-
nia trwa zato dlugo, bo okolo 60 minut. W koncu tego
okresu przydatno§é ziarna poznaje si¢ po tem, Ze mimo
swe]j suchosci zachowuje ono jeszcze zdolnosé zlepiania
si¢ w jednolity mase. Osiadlg bryle masy serowej wyla-
wia sie chustg jak we wyrobie sera ementalskiego. Pra-
sowanie i odwracanie odbywa sie¢ réwniez na modle emen-
talskg ; solenie przez 5 dni na sucho, péZniej przez 2—3
miesigcy dosala si¢ lekko i pielegnuje jak ementalskie
sery. W piwnicy pozostaja mlode sery okolo 5 miesiecy
w wilgotnosci, wynoszgcej okolo 85° i Sredniej tempera-
turze 14—16°% poczem dojrzewajg w suchym magazynie.
Tu trzeba pilnowaé, by wskutek zmiany wilgotnosci
skorka nie popekata. Temu zapobiega si¢ zwykle, nama-
szczajge sery oliwg.

Ubytek wagi wskutek wyparowania jest znaczny,
wynosi bowiem w czasie dojrzewania w piwnicy 5—8%,
podczas 3-ch letniego dojrzewania w magazynie dal-
szych 25%,.

Spalen (Sbrinza). (Szwajcarja).

Jest to bardzo twardy i trwaly ser kregowy. Wyso-
ko$é jego wynosi okolo !/, érednicy. Nie powinien za-
wiera¢c zadnych dziurek, albo tylko niewiele. Pod tym
wzgledem podobny jest do parmezanu. Do spozycia na-
daje sie dopiero w wieku 2—3 lat jako tarty.

Do wyrobu tego sera uzywa si¢ mleka pelnego lub
czeSciowo zbieranego, w kazdym razie podstojowego
i stodkiego, zaprawy podpuszezkowej naturalnej. Krzep-
nienie trwa 30 minut przy 30—32° Krajanie, obracanie



skrzepu i obrébka na bardzo drobne ziarno odbywa sie
szybko. Sposob obrobki zmierza do jak najdokladniejszego
osuszenia masy serowej, zachowujgc jednak jej elastycz-
no$¢. Silnie wysuszone ziarna dogrzewa si¢ do 50°; do-
suszenie trwa tak dlugo, az ziarna stang si¢ w dotyku
bardzo suche, zachowujgce jednak jeszcze pewng lepkosé,
czyli nie powinny si¢ rozsypywaé. Tak przygotowang
mase serowg naklada si¢ w kotle na drewniang mise,
wyjmuje i skoro nieco ocieknie, soli stabo, co hamuje
wytwarzanie si¢ dziurek. Prasowanie jest mierne: wy-
nosi 3 kg. na 1 kg. surowego sera. Solenie na sucho przy
miernem weieraniu trwa 3—5 tygodni. Sery dojrzewaja
w szalasie, czesto sy zbyl sucho przechowane. Znofna
wilgotnoséé powinna wynosié¢ 80°. Cieplarnia nie jest uzy-
w;lr;g. Mycie i pielegnowanie odbywa si¢ na sposob emen-
talski,

Wyréb seréw spalen zamiast parmezanu jest pole-
cenia godny w naszych warunkach, jako wygodniejszy
ze wggledu na mate ilosci mleka i podzielniejszy w sprze-
dazy.

Bellelay (Tétes de moine). (Szwajcarja).

W Kklasztorze Bellelay (Szwajcarja) wyrabiano od nie-
pamietnych czasOw znakomity ser, ktory odznacza sie
delikatnym migZzszem, niby ser migkki, Wyrob tego sera
rozpowszechnil si¢ po zniesieniu klasztoru takie w innych
okolicach Szwajcarji. Bellelay ma posta¢ krazka o silnie
wypuklych bokach na podobienistwo splaszczonej kuli,
ale wyrabiajg go takZe w ksztalcie bruskéw. Wazy 4—8 kg.
Migzsz jest jednolity albo nieco dziurkowany, mozZna go
rozsmarowac.

Mleko zaprawia sie podpuszczkg w cieptocie 30—34°,
Krzepnienie trwa okofo 30 minut. Skrzep rozdrabnia sig
metodg szwajcarskq na ziarno nieco grubsze niz w wy-
robie ser6w ementalskich. Trwa to okolo 15 minut, po-
czem nastepuje osiadanie krajanki przez 10—15 minut,
a po niej dogrzewanie na 35—45°% Po dogrzaniu dosu-
szanie irwa dopOly, dopoki nie olrzyma sig nieco wilgot-
niejszego ziarna, niZz na sery ementalskie. gdy to nastgpi,
wycigga sie masSe serowy przy pomocy chusty i daje do
drewnianych, dziurkowanych form, ksztattu pekatego lub
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cylindrycznego. Formy wysciela sie chustg. Prasowanie
trwa kilkanaScie minut. Solenie odbywa si¢ w formach,
by utrzymaé ksztalt, takze pézniej, gdy sery dojrzewajg
w piwnicy, otrzymujg przez 2—3 tygodnie opaske w tym
samym celu.

Sery pielegnuje si¢ tak, jak inne gatunki szwajcar-
skich serow twardych, t. j. odwraca, zmywa do czystej
skorki, osusza i przechowuje w tym przypadku w miernej cie-
plocie przy jakich 12—14°. Bellelay dojrzewa 8—10 miesiecy.

Formaggio dolce (Battelmath). (Szwajcarja).

Formaggio dolce jest w gruncie rzeczy malym se-
rem ementalskim, ale nieco soczystszym od niego. To tez
spos6b przerobki jest wedlug tego zakrojony: nieco wie-
ksze i wilgotniejsze ziarno. Wazy 20—40 kg., wysokos$ci
okoto 10 em. na 40 cm. $rednicy. Dziurawosé jest obfita,
ale oczka sg nieco mniejsze niZz w serze ementalskim
(Srednicy 0'6—0'8 cm.). MigZsz jest elastyczny, lagodny
I soczysty, w krajach alpejskich dzigki wspanialej paszy,
aromatyczny. ZraloS¢ osigga juz po uptywie jakich 4 mie-
siecy, jako do$¢ miekko wyrobiony.

Szczegbly wyrobu i pielegnowania s prawie te same,
jak sera ementalskiego, przyczem uwzglednia sie drobne
zmiany, podyktowane wymagang soczystoscig i wielkoscig
sera. Przechodzg réwniez dojrzewanie w cieplarni, co atoli
wymaga zdrowego mleka, inaczej przyeczynia sie do po-
wiekszenia liczby wadliwych serow.

Chude sery krggowe metoda szwajcarska.

Wyréb chudych seréw kregowych jest nader trudny
i czesto zawodzi, szczegélnie z mleka wirowanego. Wra-
zenie suchosci, ktére sprawia brak tluszczu, serowar stara
sie zlagodzi¢ wilgocig, ale wtedy sery latwo tracg ksztalt,
splaszczajg sie jako zbyt miegkkie w stosunku do swego
ciezaru. Przeciwnie, zbyt twardo wyrobione, majg migZsz
suchy, skérzasty. Takze wszelkie wady wystepujg w se-
rach chudych jaskrawiej, niz w serach tlustych. Z powyiz-
szych przyczyn wyrob seréw chudych wymaga naogol
wiecej umiejetnosci i starannosei niz seréw thustych. Dodatek
matej ilosci mleka pelnego okazuje sie zawsze wdzigcznym.
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Chude sery kregowe metoda Hitza.

Mleko wirowane ogrzewamy do 31° i zaprawiamy
takg iloscig podpuszczki, by uzyskaé skrzep po uplywie
25 minut. Odwrociwszy jego gérng warstwe i pokrajawszy
go zgrubsza, obracamy kielnig kilkakrotnie calg zawarlos¢
kotla i przy tej sposobnoéci rozdrabniamy dalej wigksze
kawalki. Gdyby skrzep byl jeszeze zbyt luzny, stosujemy
krotkie przerwy po kazdem obréeeniu. W ten spos6b
wzmocniong krajanke rozdrabniamy dalej harfq na ka-
watki wielkosei fasoli. Skoro osiggniemy ziarno Sredniej
suchosci, nie zlepiajgce si¢ podezas osiadania, przerywamy
kra;ame jako tez mieszanie i pozostawiamy na jakie 5
minut w spokoju zawartos¢ kotta. Nastepnie dogrzewamy
ziarna do 29—30° i pozwalamy im osig$é¢ na chwile, aby
si¢ skupily w bryle. Gdy to nastgpi, wyjmujemy jg w ca-
foSei przy pomocy chusty i dajemy pod prase na kilka
minut, byleby wycishg¢ nadmiar serwatki z pomiedzy
ziarn. Taki prowizorycznie sformowany ser krajemy na
kawalki i rozdrabniamy przy pomocy osobnego zebatego
miynka na kawalki wielkosci grochu. Rozdrobniong mase
serowg solimy (4—5%, soli) i ponownie skupiamy pod
prasg. Odwracanie i wymiana chust odbywa si¢ w taki
sam sposob, w jaki traktuje si¢ sery ementalskie, ale nie
tak czesto. Wywierane ciSnienie wynosi 10—15 kg. na
1 kg. surowego sera, stosownie do jego wielkoSci. Naste-
pnego dnia da;emy sery do solanki, w ktérej pozostaje
2—3 dni, poczem je oesuszamylpozostawlamy na dalsze 2.
dni w 5oiarm Stad przenosimy je do chiodnej dojrze-
walni, gdzie przy 12—15° cieploty i 85—90° wilgotnosci
dojrzewaja przez 4—b5 miesiecy. W tym okresie obmy-
wamy je co 2—3 dni. Pielegnujemy je albo na gladka
skérke, albo tez pozwolimy wytworzy¢ sie mazi. W osta-
tnim wypadku sery mniej wysychajg, ale tez nabierajg
nieco ostrzejszego smaku, niz sery o gladkiej skorce.

Kregi wazg 156—20 kg., majg 25—45 em. Srednicy
na 8—10 em. wysokoSci.

Wydatek ze 100 kg. mleka wirowanego wynosi
620—6'50 kg. surowego sera; dalszy ubytek wskutek
wyparowania az do chwili do;rzema dochodzi do 12°/,.
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Port-Salut. (Francja).

Ser tej nazwy wyrabiano najpierw w klasztorze tra-
pistow w Port-du-Salut (dep. Mayenne, Francja). Znany
jest takze pod nazwg gautrais; reblochon, rangiport, a u nas
pod nazwg sera trapistéw. Ma ksztalt krgzka sSrednicy
18425 em. na 4—45 cm. wysokoéei, wagi 1—2 kg, Wy-
bor wysokogei jak na sery twarde nie jest bez zarzutu.
Port-Salut dojrzewa réwnomiernie w calej masie, wigc na-
lezy do seréw twardych, lecz migzsz jest elastyczny, pra-
wie miekki, Technika wyrobu jest szwajcarska.

Port-Salut jest wyrabiany z mleka pelnego lub cze-
Sciowo zbieranego, ale tylko o tyle, Zeby pozostalo je-

" szcze conajmnie] 3%, thuszczu. Zwykle zbiera sie $mie-
tane z wieczZornego udoju, pozostawionego na podstaj
i miesza go z pelnem mlekiem z rannego udoju. To spra-
wia takze, ze mleko nabiera pozgdanej Zralosci i kwaso-
woscl, ktéra wynosi 18—20° D, Zaprawianie mleka pod-
puszczkg odbywa si¢ przy 30—35° stosownie do pory
roku, kwasowosei mleka oraz pozadanej konsystencji sera.
Farby dodaje sie¢ tyle, by dojrzaly mig?sz mial barwe
owsiane] stomy. Krzepnienie trwa 80—40 minut.

Skoro otrzyma sig skrzep $redniego stezenia, od-
wraca si¢ kielnig gérng warstwe i pozostawia w spokoju
przez kilka minut. Nastepnie kraje go si¢ harfg, pocza-
tkowo powoh, potem chyZej, by po uplywie 10 minut
otrzymaé¢ ziarno wielkosci grochu, a nawet drobniejsze,
jesli chodzi 0 wyréb trwalszego sera. Podczas krajania
1 polaczonego z niem mieszania, masa serowa zwykle
wysusza sie na tyle, ze nie zlepi sie w ciggu 10-minutowej
przerwy, ktora teraz nast@puje. Gdyby jednak ziarno byto
zbyt wilgotne, trzeba je jeszcze mieszac i dopiero po od-
powiedniem wysuszeniu urzadzi€¢ przerwe. Sposobne wy-
suszenie ziarna bada sie tak samo jak na ser ementalski;
ziarna powinny by¢é w calej masie jednakowo wﬂgotne,
bez galaretowatego jadra, a SciSniete w garSci nie po-
winny sie zlewaé, lecz da¢ sie¢ rozetrze¢ ponownie na
osobne ziarna.

Po przerwie miesza si¢ energicznie zawartod¢ kotla,
by rozbi¢ mase serows najdokladniej, i rozpoczyna do-
grzewanie w przeciggu 10—15 minut do 33—40°. Do-
grzang mase miesza si¢ jeszcze przez 5—10 minut. W tym



okresie ziarna skurczg sie do wielkoSei ziarna pszenicy,
a gdy SciSnigte w garsci lgczg sie lekko i dajg sie roze-
trze¢, sg odpowiednio przygotowane. Wtedy wykonywa
sie kilka energicznych, koncentrycznych ruchéw miesza-
dlem i pozostawia zawartos¢ na kilku minut w spokoju,
by masa serowa mogla si¢ zebra¢ na dnie kotla. Skoro
te nastgpi, odczerpuje si¢ serwatke az si¢ obnazy bryle
sera.

Tak przygotowang mase serowg naklada sie czerpa-
kiem do form, wylozonych chustami. Blaszane, dziurko-
wane formy majg ksztalt obreczy. Maly format na sery
wagi 1—1°20 kg. ma 18 cm. Srednicy i 4 cm. wysokoSci;
duzy format na sery wagi 2—25 kg. mierzy 25 cm.
w Srednicy na 45 em. wysokoSci. Formy sg dostatecznie
napeinione, gdy rekami przyciSnieta masa serowa wy-
staje o 1 em. ponad gérny brzeg. Teraz zaklada sie gla-
dko konce chusty na wierzch sera i nakrywa grubym,
drewnianym krgzkiem, ktérego Srednica jest o jakie 3 mm.
mniejsza od Srednicy formy. Dzieki temu swobodnie sig
w niej posuwa w miare tego, jak masa serowa opada.
Nakryte sery daje sie pod szereg malych pras dZwignio-
wych systemu Fouché’a, ale rowniez dobrze nadajg sie
do tego celu zwykle, drewniane prasy holenderskie, kt6-
rych uzywamy do prasowania serow edamskich. Cinie-
nie potegujemy zaczynajac od 5 kg., a kofezgc na 15
kg. w stosunku do 1 kg. surowego sera. Pod prasg po-
zostajg sery przez jakie 6 godzin, a gdy -ciSnienie jest
slabe, nawet dluzej. W tym czasie zmienia si¢ chusty
i sery kilkakrotnie odwraca, mianowicie trzykrotnie w prze-
ciggu pierwszej godziny, dwukrotnie w przeciggu drugiej
i raz po uplywie trzeciej godziny.

Sery wyjete z pod prasy, pozostajg we formach az
do nastepnego dnia, poczem je solimy. W opactwie Port-
du-Salut solono sery przez 15—20 dni, zwilzajac je co-
dzien roztworem soli. Ten sposéb niewstpliwie przyczy-
nia sie¢ do tego, ze sery nieco odmiennie dojrzewajg i za-
chowujg nieco wiecej miekkosci, niz odrazu posolone.
Obecnie solenie odbywa si¢ przez jedno silne natarcie
serow suchg solg. Solenie powinno by¢ umiarkowane tak,
ze zawartos¢ wchlonigtej soli nie powinna przekraczaé
2—3°,. Posolone sery dajg si¢ we Francji najpierw do
suszarni, gdzie pozostajg tak dlugo, dopéki nie utworzy



— 252 —

sie na nich delikatna, zolta skorka. W naszych warun-
kach klimatycznych wystarczy pielggnowanie w umiarko-
wanie wilgotnej piwnicy (809. Z suszarni przenosi sie
sery do wilgotniejszej piwnicy (90—95°), w kiérej, ulozone
na drewnianych potkach, dojrzewajg w cieptocie 12—13°,
Oryginalne sery port-salut majg zachowac gladks, czystg
skoérke, jak sery szwajcarkie. To tez trzeba je czesto
obmywaé¢ i wyciera¢ dosucha, aby zapobiec rozwojowi
plesni lub mazi. W pierwszym tygodniu pielegnowania
w wilgotnej dojrzewalni obmywa sie sery co drugi dzien
zwykle stabym roztworem soli, poéZniej coraz rzadziej,
przyczem sery odwraca sie zawsze na inny plask. Krétko
przed wysylka wciera sie sery slabym roztworem ore-
lanu, dzieki czemu nabiera skérka ladnego, Zoéltego za-
barwienia. Porysowang skorke nalezy zasmarowaé lekko
solonem mastem, co chroni ser od plesnienia wewngtrz.
Sery dojrzewajg 6—8 tygodni, ale bardzo czesto sprzedaje
sie juz czterotygodniowe.

Prawidlowy oryginalny port-salut ma skérke delika-
tng, Z6Ma, sucho utrzymang, bez skorupki lub mazi. Migzsz
dojrzalego sera jest elastyczny, dos¢ miekki, delikatny,
barwy owsianej slomy, w calej masie jednakowo rozlo-
Zony, bez oczek lub zawiera tylko dziurki ziarnowe.

Smak jest lagodny, przypominajacy sery gouda.

Ser trapistow. (Na wzoér rzeszowski).

Chege utatwi¢é naszym pierwotnie i ubogo urzadzo-
nym serowniom wyréb sera port-salut, znanego u nas
wigcej pod nazwg sera trapistéw, zaprowadzilem pewne
zmiany techniczne w przerébee, korzystajac z doswiad-
czen, poczynionych w Kraj. Szkole Mleczarskiej w Rze-
szowie. Zdgzalem przedewszystkiem do tego, aby uniknaé
prasowania tak drobnych seréow, ktére wymaga wielo-
dZwigniowych pras i starannego przewijania. Nalezalo tez
nadaé¢ serom korzystniejszg t. j. wyzszg postaé, gdyz pro-
dukt oryginalny, jak na sery twarde, jest zbyt plaski.
Prasowanie zastgpilem odpowiedniem osuszeniem masy
serowej w ziarnie, tak, Ze Swiezy ser zawiera okolo 47,
a po 6-tygodniowem dojrzewaniu 40—45%, wody. Dalsza
zmiana dotyczyta pielegnowania. Utrzymanie czystej, glad-
kiej skorki wymaga dwojakiej piwnicy: jednej, ktora za-
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stepuje suszarni¢ francuskg o. 80° wilgotnos$ci i drugiej
dojrzewalni zachowujgeej okolo 90° wilgotnosei. To sta-
nowi juz pewng trudnoé¢ w naszych warunkach. To tez
tam, gdzie sy odpowiednie lokale, zalecalem pielggnowa-
nie skorki na czysto, a gdzie by&a tylko jedna piwnica,
pielegnowanie na maz, jak to zreszitg prakiykuoje sie nie-
kiedy takie we Francji. Sery trapistbw, wyrabiane na
wzér rzeszowski, mozna pielegnowaé¢ obydwoma sposo-
bami. Pielegnowanie na czysta skorke wymaga jednakze
wiecej zachodu i tatwiej skérka peka w razie naglych
zmian wilgoci, zato sery przedstawiajg sie pokazZniej. Wy-
mienione zmiany, wyprébowane na przerébce setek ty-
sigey litrow mleka w rozmaitych miejscowosciach, nie
odbierajg serom charakterystycznych cech gatunkowych,
a uproszezajg znacznie przerobke, zwlaszeza jesli chodzi
o wyréb wielkiej ilosci seréw, na ktére niepodobna mie¢
tyle pras. Sposéb rzeszowski wymaga wyzszych form od
oryginalnych, gdyz do nich nalewa si¢ dogrzang krajanke
po odczerpaniu nadmiaru serwatki, a nie naklada sig
zwartej masy serowej. Wymiar form na sery wagi 1 do
120 kg. wynosi: 15 em. §rednicy i 20 em. wysokoSci, na
sery 2-kilogramowe 18 ¢m. Srednicy na 22 em. wysokosci.
Zrobione sq z mocnej pocynowanej blachy, szwy staran-
nie zahltowane, a brzegl zawiniete, aby nie kaleczyly rak
i serow. W formie rozmieszczone sq naokolo trzy rzedy
dziurek o srednicy 3 mm., po 10—12 w jednym rzedzie.
Krgzkoéw uzywa sig réwniez blaszanych w srednicy mniej-
szych o jakie 2—3 mm. od formy.

Szczegdly wyrobu: zdrowe mleko o zawartosei naj-
mniej 3%/, thuszezu zabarwia sie¢ umiarkowanie 1 zaprawia
przy 33—35° taks iloscig podpuszezki, by otrzymac sre-
dnio twardy skrzep po uplywie 35—40 minut. Sposobny
skrzep odwracamy najpierw w gérnej warstwie Kkielnig,
nastepnie po uplywie kilku minut krajemy go . harfg
w drobne graniastoslupy, poczem obracamy zupelnie calg
zawartosé kotta i przy tej sposobnos$ci krajemy wynurza-
jgce si¢ graniastostupy na kostki. Jesli skrzep jest jesz-
cze zbyt miekki, urzadzamy krétka przerwe, po ktoérej
nastepuje ponowne obracanie zawartosei kotla. Skrzep
sposobny i do&¢ spoisty krajemy dalej zaraz po pierwszem
obréceniu, poczgtkowo bardzo powoli i oglednie, nastepnie
coraz zwawiej w miare teZenia krajanki. Krajemy metoda
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. szwajcarska, wiec wykonywujgc eliptyczne ruchy, dopoéty,
dopodki nie uzyskamy rdéwnomiernego ziarna, nieco wie-
kszego od ziarna pszenicy, niekiedy wyki. Tedy odkla-
damy harfe i mieszamy dalej mieszadlem szwajcarskiem.
Jednakze zaznaczy¢ trzeba, Ze rowniez dobrze mozna
kraja¢ i mieszaé skrzep lirg holenderskg. W tym przy-
padku trzeba tylko nieco wczesniej rozpoczgé krajanie,
jako ze lira tnie mniej energicznie. Mieszanie przecigga
sie tak dtugo, az préba nas przekona, czy wysuszenie
ziarna jest odpowiednie. Jak ja wykonaé, poznaliSmy
w poprzednim opisie. Skoro ten moment nastapi, przery-
wamy mieszanie i pozostawiamy w spokoju zawartosé
kotta przez kilka minut. Okres od rozpoczecia krajania
do przerwy trwa okolto 30—40 minut.

Gdy podczas przerwy ‘masa serowa opadnie, odczer-
pujemy nadmiar serwaltki przez chuste serowarsks i to
w takiej iloSei, zeby dogrzana krajanka byla dosé gesto
rozmieszezona w serwatce, ale Zeby jeszeze swobodnie
poruszala sie w niej podczas mieszania. Zatem stosownie
do tego, czy dogrzewamy para, czy teZz bezposrednio do
krajanki wlang goracg serwatkg lub wodg (najwyzej
o 50°!), odczerpiemy mniej lub wiecej. Tak naprzyklad
wyrabiajac sery w zwyklych, drewnianych kadziach lub
nieogrzewanych naczyniach, przygotujemy sobie zawczasu
gorgceqg serwatke lub wode i odczerpiemy z kadzi o tyle
wigcej serwatki, o ile przybedzie jej przez dolewanie pod-
czas dogrzewania.

Wiec usungwszy odpowiednig ilosé serwatki, dogrze-
wamy krajanke do 38—40° stosownie do stopnia wysu-
szenia oraz wielkoSci ziarna, pozadanej konsystencji sera,
i innych znanych juz nam warunkéw. Dogrzewaé nalezy
stopniowo i réwnoczesnie energicznie mieszaé, gdyz za-
geszezona krajanka w tej temperaturze latwo sie zlepia.
Dogrzewanie trwa zwykle okolo 5 minut, poczem nale-
wamy jg bezzwlocznie do form.

Formy ustawione. sq w gestych szeregach na nieco
pochylonych stotach, wyscielonych najpraktyczniej matami
francuskiemi z drewnianych precikéw jak do seréw eca-
membert. Ostatecznie mozna je zastapi¢ grubo tkanemi
chustami serowarskiemi. Gdy przerabia si¢ wigkszg ilosé
mleka, jedna osoba wcigz miesza energicznie krajanke,
druga za§ szybko ja nalewa czerpakiem do form. Napel-



s BEE e

nia¢ nalezy do brzegu i po kolei, a skoro skonczymy osta-
tni rzad, powracamy do najpierw napelnionych, w kt6-
rych juz masa serowa opadia, i znowu je dopelniamy do
wierzchu. Wprawny serowar bez trudu rozmiesci krajanke
tak dokladnie, ze z formy wyjdq wszystkie sery rownej
wielkoSei. Potrzebng ilosé form oblicza si¢ przed napel-
nianiem wedtug iloSei przerobionego mleka, np. liczac na
kazdy ser wagi 1—1"2 kg. 12 kg. mieka, a nie weding
ilosci krajanki, gdyz ta jest gestsza lub rzadsza, co za-
lezy od ilosci pozostawionej serwatki. W najgorszym ra-
zie moina sery wyréwnaé, zanim je odwréeimy, odbiera-
jac zwierzchu pieco masy serowej wyzszym serom, a do-
dajac ja zbyt niskim.

Skoro serwatka zgrubsza odcieknie, nakladamy na
sery blaszane krazki i odwracamy je pierwszy raz. Wy-
konywamy te czynnosé, jak gdybySémy odwracali sery
camembert, t. j. lewg reke wsuwamy pod ser, prawg za$
chwytamy forme za gérng krawedZ, odwracamy szybkim
ruchem, podtrzymujac palcami krazek, by ser nie wypadt
z formy. Z pod odwréconego sera wyjmujemy krazek
i dajemy go ponownie na wierzch. Po uptywie kilku mi-
nut wyjmujemy ser na moment z formy, zawijamy w ka-
watek chusty serowarskiej i ponownie wkladamy do formy
dolnym plaskiem na wierzch. Chusty daé¢ nalezy jak naj-
wezesniej, gdyz to jest warunkiem prawidlowego wygla-
dzenia sera bez pomocy prasy. W nich pozostawiamy
sery do nastgpnego dnia. Dalsze odwracanie i przewija-
nie odbywa si¢ poczatkowo w krétkich odstepach czasu,
pé67Zniej coraz rzadziej, np. trzecie odwrécenie’ po uply-
wie pot godziny, czwarte po uplywie godziny, pigte za
dwie godziny. Wieczorem odwracamy ostatni raz. Leje
tworzgce sig na powierzchni sera dowodzg, Ze odwracano
zbyt rzadko. Lokal, w ktéorym sery ociekajg, powinien
zachowac stale 18° ciepta,

Sery prawidlowo wyrobione i nalezycie ociekle, wzmo-
cnig si¢ do nastgpnego dnia o tyle, Ze mozna je wyjaé
z formy, nie obawiajgc sie zniekszlalcenia. Tedy wyno-
simy do solarni.

: Jezeli solenie odbywa sie na sucho, to pierwszego
dnia wcleramy s6l w gérny plask i bok, drugiego dnia
solimy znowu bok i drugi plask. Zwykle wystarcza gru-
bsze natarcie solg, nacierajgc zas sery delikatniej, trzeba




powtorzy¢ solenie trzeciego i czwartego dnia. Solge sery
w roztworze, pozostawiamy je w nim przez 36 godzin,
przyczem wystajgeq powierzchnie przyproszamy solg. Po-
solone sery obmywamy i wycieramy $cierkg dosucha,
poczem wynosimy je do dojrzewalni.

Tu mozemy je pielegnowaé¢ w dwojaki sposéb, jak
juz zaznaczono poprzednio. W obu przypadkach staramy
sie przedewszystkiem o to, by najpierw wytworzyla sie
delikatna, ale mocna skérka, do czego prowadzi piele-
gnowanie chocby przez kilka dni w umiarkowanej wil-
goci. To tez pielegnujac skérke, czy na czysto, czy tez
na maz, unikamy w pierwszych dniach zbytnie] wilgoci.
Jesli sery myjemy, to zawsze je obcieramy nastepnie do-
sucha. Skoro za§ utworzy sie pozadana skorka, pielegnu-
jemy sery na sucho w sposob znany nam z poprzedniego
opisu, a na maz, zwilzajac je i wcierajac w podobny
spos6b, jak sery typu limburskiego. Wcieranie seréw od-
bywa sie co drugi dzien, réwniez odwracanie, tak przy-
najmniej w pierwszych dwoch tygodniach. Z ser6w ma-
ziowych, kiore maja Yadna, elastyczng i mocng skorke,
mozna przed wysytka zeskroba¢ maz, obmy¢ do czyste]
skorki, tak, ze trudno poZniej poznaé, czy sery byly pie-
legnowane na gladko, czy na maz. Naogdét sery pokryte
mazig latwiej pielegnowaé i mniejszy jest ubytek wsku-
tek wyparowania. Najlepiej sery dojrzewajg w tempera-
turze 12—14°% w wyzszej cieplocie dojrzewanie odbywa
sie energicznie i sery sa mniej delikatne w smaku. Doj-
rzewajg w takich warunkach 6—8 tygodni. W wyzszej
cieplocie 1 migkko wyrobione, dojrzewaja wezeéniej.

Najpospolitsze wady seréw trapistow, to wzdymanie
i nagryzanie skérki przez bialy, dziki plesniak (ser dzio-
baty). Ostatnia wada jest skutkiem niedbalego pielegno-
wania. Chropowate sery powstajg, gdy przesuszy sie
ziarno lub zbyt p6Zno nalozy chusty podczas formowania.

W Malopolsce na wzér rzeszowski przyjela sie wiel-
kos¢ sera 15 cm. Srednicy na 65 cm. wysokosei, wagi
1—1-20 kg.

Wyréb ser6w uproszczong metods jest wygodny,
ale przyznac¢ trzeba, ze z powodu latwosei kryje w sobie
pewne niebezpieczenstwo; kaidy bowiem partacz moze
go wyrabia¢ w szafliku, ale inna rzecz, czy dokona tej
sztuki, ze wszystkie wyroby beda jednakowe. Naogél ten




gatunek udaje si¢ dobrze w naszych warunkach i juz
znalaz! sobie szerszy zbyt.

Urzgdzenie na wyrob seroéw trapistéw moze by¢é bar-
dzo skromne: drewniana kadZ, odpowiednia ilo$¢ stosun-
kowo tanich form, kilka metréw chusty serowarskiej, lira,
kielnia, czerpak, termometr, stél, troche naczyn. Ogrze-
waé mleko mozna choéby na zwyklej kuchni, gdyz naogot
nie stosuje si¢ wysokich temperatur, a dogrzewa sie
malg tylko czes¢é zawartosci kotla po odczerpaniu nadmiaru
serwatki.

Ser ten nadaje sig, jak to praktycznie doswiadczy-
tem, do wyrobu we filjach serowarskich, ktére je do wy-
pielegnowania przesylajg glownej serowni po posoleniu
i skoro minie okres przemiany cukru mlecznego.

SERY TYPU GRANA (do tarcia).
Grana (parmezan) (Wlochy).

Twarde sery wloskie do tarcia znane sg w Polsce
pod nazwa parmezanu. W rzeczywistosci sq dwie odmiany
tego gatunku: Grana reggiano czyli parmigiano i Grana
lodigiano. Pierwszy jest wyrabiany na poludnie, drugi
za$ na poélnoc od Padu w nizinie lombardzkiej. Podstawowe
warunki wyrobu obu odmian sg jednakowe, ale réine
techniczne zabiegi i zewnetrzne cechy. Sg to sery wy-
bitnie twarde, nawpot tluste, dojrzewajace przez 2—4 lat,
kregowe, zwykle wagi 30—40 Kkg., ale takze ciezsze, na-
wet wzwyz 100 kg.

Grana reggiano (parmigiano) przypomina ksztaltem
ser ementalski; jest od niego wyzszy, mianowicie 18—22 cm.
na 35—65 cm. srednicy. Kanty ma wydatne, bok nieco
wypuktly. Migzsz jest zoltawy, jednolity, bez oczek lub
z niewielu malemi dziurkami.

Grana z Lodi jest zwykle mniejszy od poprzed-
niego, wagi okolo 30 kg., kanty ma silnie zaokrgglone,
bok silnie wypukly, migzsz obficiej dzinwrkowany niz
w Grana parmigiano i czesto zielonkawy od zwigzkéw
miedzi, ktora dostaje sie do sera z mlekiem, pozostawio-
nem na podst6] w miedzianych misach.

Serowarstwo.

17
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Wyréb ser6w Grana jest dosé trudny, gdyZz wymaga
subtelnego uzgodnienia rozmaitych czynnikéw natury fi-
zycznej 1 bakteryjnej. Dlugo pracowano w sposéb . pier-
wotny i naoslep, a skutek byt ten, Ze tylko niewielki od-
setek produkeji parmezanu byl prawidlowy i jednolity,
natomiast wigksza c¢zes¢ posledniej jakosci lub zupelnie
wadliwa. Dopiero w nowszych czasach dzigki naukowym
badaniom (prof. Besana, Spallanzani, Gorini, Fascetti), po-
partym prakiycznemi doSwiadczeniami (Stacja doswiad-
czalna w Lodi), wprowadzono w wyréb seré6w Grana ko-
rzystne ulepszenia, a glowny przelom stanowi zastoso-
wanie tu ezystych hodowli bakterji. Wedlug prof. Gori-
niego podstawowym warunkiem prawidtowego dojrzewania
serow twardych, w szczegolnosci seréw Grana, jest obee-
‘no$¢ bakterji kwasu mlecznego oraz bakterji kwasowo-
proteolitycznyeh i tych to drobnoustrojow uzywa do za-
kazania ser6w. Ze jednak same czyste kultury nie wy-
starczg, ze nie uleczg mleka juz.chorego, czyli wadliwego,
przeto zaleca higjeniczne obchodzenie si¢ z mlekiem
poczawszy od dojenia i odpowiednie Zywienie bydla,
oraz skrocenie okresu doirzewania mleka podezas pod-
stoju z 2—3 dni, jak to bylo czesto w zwyezaju, do 12
godzin w lecie i to po schlodzeniu, w porze zas zimowej do
18 godzin. W tym okresie mleko powinno nabraé pewnej Zra-
tosci, powiedzmy kwasowosci, nie przekraczajacej 15—16°D.,
byleby ja wytworzyly pozadane bakierje. Smietany
nie nalezy wiecej zbieraé jak okoto 50%,, by sucha masa
sera zawierala jeszcze przynajmniej 30%, thuszcezu. Z mleka
zbyt tlustego nie otrzyma si¢ sera grana, lecz odmienny,
podobny do szwajcarskiego. Znowu z mleka zbyt chudego
otrzymuje sie rowniez sery niepodobne do wlasciwego
grana. Jeszcze wazniejszym czynnikiem, wplywajgcym na
przebieg dojrzewania serow, jest odpowiednia Zralo§¢ mleka.
Przerabiajgc bowiem swieze, stodkie mleko, otrzymuje
sie czesto sery zbyt ,zywotne®, t. j. sery silnie fermen-
tujgce, z nadmierng dziurawoscig, czesto wzdete. Prze-
ciwnie z mleka zbyt Zralego wynikajg sery ,martwe®,
stabo fermentujace, kruche, kwasne szklaki. Najwieksza
trudno$é polega na uchwyceniu tego momentu, kiedy to
mleko jest sposobnie tluste i zarazem odpowiednio Zralte,
t. j. na uzgodnienin szybkosci podstawania sie¢ Smietany
z przebiegiem kwasnienia. I tu wiadnie jest zZrodio naj-
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czestszych wad ser6w. Aby omingé te przeszkody zaleca
prof. Gorini (1) podst6j skrécony, wystarczajacy na wy-
dzielenie si¢ smietany w dostatecznej ilosci, a zbyt krétki
na nadmierny rozwo6] szkodliwych drobnoustrojéw. Nato-
miast sposobng Zralo§é spowodowaé majg czyste hodowle
bakterji, wlanych do mleka znajdujacego sie w kotle, ktore
znajda tu jeszcze dosé czasu i dogodne warunki rozwoju
podczas ogrzewania i krzepnienia mleka, podczas dlugiej
obrobki skrzepu i przerw, byleby zawsze zachowana byla
higiena w obchodzeniu sie z mlekiem.

Miedziane, niepocynowane kotly serowarskie do Grana
majq kszialt stozka, jakby odwréconego, waskiego dzwonu
(ryc. 17 G.). Dno odpowiada rozmiarowi sera, co ulatwia
o tyle formowanie, ze obrobiona masa serowa juz tu nabiera
pierwszego ksztaltu. Kotly sg zwykle przenoSne, ogni-
skowe ; dopiero w nowszych czasach zaczeto uzywac takze
kottéw tego typu ogrzewanych para.

Do krajania skrzepu shuzy stalowa tasma, skrecona
stozkowato, umieszczona na drewnianym trzonku albo
tez lamacz podobny do tego, ktérego dawniej wugywalo
sig w technice szwajcarskiej, t. j. drewniany trzon, przez
ktérego dolny koniec przeprowadzony jest prostopadle w roz-
maitych kierunkach szereg drutéw. Do mieszania uzywa
sie drewniane] matwy lub mieszadla w postaci trzonka
zakoficzonego drewnianym krgzkiem $rednicy 30 cm., po-
dobnego do ttuczka w maslicach thuczkowych. Temi kra-
jaczami i mieszadlami wykonywa sie ruchy pionowe, a nie
okrezne. W gruncie rzeczy do wyrobu ser6w grana mozna
uzywac szerokich kotléw, jako tez innych krajaczy i mie-
szadel, np. nzywanych w technice szwajcarskiej, do kt6-
rej technika wloska jest bardzo podobna, choé nie tak
udoskonalona.

Szezegoly wyrobu grana reggiano sg nastepujgce :

Najmniejsza ilos¢ mleka potrzebna do wyrobu jed-
nego sera wynosi 350—400 kg., ale czgsto dochodzi do
1000 kg. Jesli nie wystarcza jeden ud6j, to pozostawia
‘sie¢ na podst6] udo6j ranny oraz wieczorny i przerabia je
razem nastepnego dnia, zebrawszy poprzednio okoto 50%o
$mietany, tak, ze po zmieszaniu mleko zawiera jeszcze
2—3%o tluszczu. Podsté] odbywa sie w podobnych wa-
runkach jak w Szwajearji, t. j. w plytkich, pocynowa-

1%
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nych misach, kitére sg ustawione w chlodnych i przewie-
wnych izbach.

Zebrane mleko zlewajg do kolla, i zmieszawszy je
dokladnie, oznaczaja jego kwasowosé celem obliczenia
potrzebne]j ilosci zakwasu, kitorg nalezy jeszeze dodac,
i celem otrzymania jeszcze wskazowek, jak nalezy pokie-
rowaé dalszg obrébka, aby zawartosé kotta nabrata odpo-
wiedniej Zralosci. Uzywa sie zakwasu prostego i z czy-
stych hodowli. Zakwas prosty to przygotowana na wzor
szwajcarski zwarnica o kwasowosci 55—68°D. Dodaje go
sie tyle, by zaprawione nim mleko mialo 18—25° kwaso-
woscl, co sie zwykle osigga, dolewajac go w iloSei 0°5—21.
na 100 kg. mleka. .

Stosujac zakwas z czystych kultur, postepuje sie
wedlug wskazéwek prof. Goriniego nastepujaco: Skoro
stodka zwarnica po wyrobie sera ostudzi si¢ do 40° za-
prawia jaq sie sprowadzong czystg kulturg oraz 1°/, pep-
tonu i poddaje dojrzeniu przy 37—40° przez 20—24 go-
dzin. Zakwas taki zawiera najiywolniejsze drobnoustroje
po uplywie jednej doby, péiniej stabnie. To tez powinien
by¢ uzyty najpéZniej po uptywie 36 godzin, liczac od za-
prawienia go czysta hodowla. Gdzie nie strgca sie zwaru,
tam mozna uzy¢ jako pozywki odwirowanej i nalezycie wy-
jalowionej serwatki. Zakwasu z czystych hodowli uzywa sie
tylko 0'b 1. na 100 1. mleka i to zanim wleje sie podpuszczke.

Nastepnie ogrzewa si¢ mleko do 33—35°1 zaprawia pod-
puszezka. Krzepnienie trwa 20-—30 minut. Mleko stabo Zrate
poddaje sie czesto jeszcze dhuiszemu krzepnieniu, aby w tym
czasie lepiej doszlo, zwlaszcza w porze zimowej.

Srednio twardy skrzep krajg poczatkowo zgrubsza
plytkim, drewnianym talerzem, poczem rozdrabniaja go
krajaczem na ziarno wielkoSei grochu lub jeszeze mniej-
sze, zaleznie od wlasnosci mleka. Mieszanie trwa dopéty,
dopoki ziarno nie osuszy si¢ odpowiednio w calej obje-
tosei, co ocenia sie w ten sam sposéb, jak w serowar-
stwie szwajcarskiem, t. j. ziarna sg w dotyku suchawe,
SciSniete nie zlewaja sie, lecz daja si¢ znowu rozetrzeé.
Skoro ten moment nadejdzie, pozostawia sie zawarto$é
kotla przez 8—10 minut w spokoju. TakZe podczas ob-
robki urzadza sie krotsze przerwy, jesli krajanka jest
zbyt miekka i delikatna. Krajanie i mieszanie az do
przerwy czyli wstepna obrébka trwa okolo 30 minut.
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Po gléwnej przerwie rozirzgsa sie dokladnie kra-
janke i rozpoczyna dogrzewanie. Dopiero w tym czasie
daje si¢ 1—4 g. szafranu na 100 kg. mleka stosownie
do jego naturalnego zabarwienia. Szafran rozciera sie
w serwatce i wlewa do kotla. Niewgtpliwie racjonalniej-
sze jest zabarwianie alkoholowym wyciggiem szafranu
i lo zanim zaprawimy mleko podpuszezky.

Bardzo waine jest oznaczenie kwasowosecl serwatki
w tym okresie, gdyz wedlug tego osgdzamy przebieg
dojrzewania zawarto§ci kotta i odpowiednio dogrzewamy.
Sposobna kwasowo$¢ serwatki w chwili rozpoczecia do-
grzewania wynosi 13'5°D. Jedli w istocie tyle si¢ stwier-
dzi, lo dogrzewa si¢ mase serowg bez przerwy powoli
do 55° w przeciggu jakich 20 minut. Jesli jest mniej np.
tylko 12° kwasowosci, wowcezas ogrzewa sie najpierw
tylko do 42° wusuwa kociol z ponad ogniska i tak dlugo
miesza, az kwasowos¢ serwatki dojdzie do 135°D, co
zwykle osigga sie po uptywie 40—50 minut, liczge od
krajania. Nastepnie daje sie¢ kociol na ognisko i szybko
dogrzewa do b55°. Temperatura stosowana podczas do-
grzewania jest zmienna, jak w serowarstwie emental-
skiem ; nieki6rzy dogrzewajg nawet powyzej 60° co uwa-
zaé trzeba za szkodliwy zabieg ze znanych juZ mam po-
wodéw. Istotnie sery tak wysoko dogrzewane nie fermen-
tuja, sa martwe.

Podczas dogrzewania trzeba pilnie $ledzi¢ stopien
wysuszenia masy serowej. Prawidlowo obrobione ziarno,
§cinigte w gardci, zalamuje sie pod lekkim naciskiem
palea i daje si¢ dobrze rozetrze¢, zachowujgc przytem
odpowiednig zlepno§é. Proba pod tym wzgledem wyko-
nywana jest ta sama jak w serowarstwie ementalskiem.
Skoro ten moment nadejdzie, przerywa sie mieszanie,
aby krajanka opadla na dno i tu si¢ skupita w bryle.

Zawartos¢ kotla chlodzi sie¢ w ostainiej] chwili mie-
szania niewielkim dodatkiem poprzednio odezerpane] ser-
watki Jub wody o lyle tylko, byleby serowar nie popa-
rzy! sie podczas dalszych czynnosci.

Masa serowa pozostaje na dnie kotla okolo 10—15
minut, a skoro si¢ skupi i zwigze, przygniata ia serowar
plytkg drewniang lopatka, poeczem wycigga ig pray po-
mocy chusty otacza drewniang obreczy (jak sery s7wa]-
carskie) i daje pod prase. CiSnienie jest stabe, wynosi
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bowiem tylko okolo 4 kg. na 1 kg. surowego sera. Pod
prasa pozostaje ser przez 24 godziny, kilkakrotnie od-
wracany.

Sformowane sery soli si¢ nastepnie przez 15—20
dni, zaleznie od wielkosei sera i warstwy wcieranej soli.
Sery zwilZza sie i naciera sola na calej powierzchni, po-
czatkowo codzien, pézniej co drugi lub trzeci dzien. So-
lenie przewlek2 sie nawet do 40 dni, jesli naciera sig
tylko stabo. W nowszych czasach stosuje sie takie so-
lenie w roztworze. Przez caly czas solenia na sucho, sery
pozostaja w obreczach. Grana sa naogo6l solone umiarko-
wanie, zawierajg bowiem okolo 3'5%o soli.

Posolone sery obmywa sie, wyciera dosucha i wy-
nosi do piwnicy, gdzie sg zrazu codzien, p6éZniej co drugi
dzien odwracane i §cierkq wycierane z nalotu pleéni. Pi-
wnice sq dos§é suche, tak, Ze sery bardzo powoli wysy-
chajg. Wystrzega¢ sie nalezy przewiewu i zbyt naglego
wysychania, wskutek czegoby sery pekaly. W pierwszym
okresie najlepiej sery dojrzewajg w umiarkowanej cie-
plocie (okoto 15°), poézniej znosza calkiem dobrze nawet
niskie temperatury.

Gdy po uplywie kilku miesiecy sery na tyle obes-
chng, Ze od wierzchu utworzy sie mocna warstwa, ze-
skrobujg je na gladko i polerujg az do polysku gladkiem
drewnem lub konopiami, skropionemi olejem Inianym.
Niektérzy wygladzajg je goracem zelazkiem. W ten spo-
s6b przygolowane sery naciera si¢ olejem Inianym, aby
ie ochroni¢ od pekania i nadmiernego wysychania i cze-
sto juz w tym okresie zabarwia powierzchnie na czarno
rozrobiong -sadzg. Niektérzy czynig to dopiero poéZniej,
gdy sery maja rok. Dalsze pielegnowanie ogranicza si¢
do tego, 7e sery odwraca sie co kilka dni, w pewnych
odstepach czasu wyciera doczysta i naciera olejem
Inianym. Ale zwazy¢ trzeba, Ze jednym z podstawowych
warunkéw jest powolne parowanie do tego stopnia, by
2!/2 roezny parmezan zawieral tylko okolo 329, wody.
Tymczasem przedwczesne a czeste nacieranie olejem mia-
loby ten skutek, ze ser zatrzymalby niepozadang ilo§é
wody. To tez namaszezaé je nalezy wlasciwie dopiero
wtedy, gdy juz utracily odpowiednig ilo§¢ wilgoci. Na-
cieranie odbywa si¢ poczgtkowo co 3 lub 4 dni, péZniej
co 14—20.
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Sery grana dojrzewajg powoli; do 4 lat zyskujg
stopniowo pod wzgledem jakosci, nastepnie przez diugi
czas nie zmieniajg swych wlasnosci w jakichkolwiek wa-
runkach klimatycznych i dajg si¢ przechowac przez dzie-
sigtki lat.

Prawidlowo wyrobione i zdrowe parmezany majg
miazsz zwarty, lupliwy jak wosk, wybitnie z6tty. Niedziur-
kowane lub zawierajace tylko niewiele malych oczek
uchodzg za najlepsze.

Najpospolitsze wady to rézne objawy wzdeé, jak si-
towate, wnekowate, polupane, ze szczelinami wewngtrz,
popekane, kruche, kwasne szklaki.

Wydatek ze 100 kg. mleka przy umiarkowanem ze-
braniu $mietany wynosi 6'5—7°5 kg. surowego sera, 1°6 kg.
masta, 80 kg. serwatki i 04 zwaru. Ubytek wagi wsku-
tek wyparowania podczas dilugoletniego dojrzewania do-
chodzi do 38°/,.

Grana lodigiano (Wiochy).

Pomiedzy serami grana parmigiano a lodigiano za-
chodzi wielkie podobienstwo tak pod wzgledem techniki
wyrobu, jak tez wewnetrznych cech. Nieznaczna roéznica
polega glownie, jak to widzieliSmy, na zewnetrznym ksztal-
cie i zastosowaniu odmiennych narzedzi, sluzacych do
krajania skrzepu i mieszania krajanki. Nadto grana z Lodi
jest naogét chudszy i silniej dziurkowany, niz wlasciwy
parmezan. Mata zawartosé thuszezu wymaga stosowania
nizszej temperatury podczas warzenia. Po wybraniu z kotta
nie prasuje si¢ zwykle masy serowej, lecz tylko niezna-
cznie obcigza, raczej celem wygladzenia powierzchni, niz
wycisnigcia serwatki i lepszego spojenia masy. To tez
przypuszczaé trzeba, ze to jest poniekad przyczyng obfit-
sze] zwykle dziurawoéci w serach grana z Lodi, niz w od-
mianie z Reggio. Widzimy tez tu wielkg sklonnoéé do
wzdeé, ale najwiekszy odsetek seréw wadliwych spowodo-
wanych jest zielenieniem. Pochodzi to stad, Ze w Lom-
bardji uzywa sie miedzianych, niepobielanych mis pod-
stojowych, z ktorych miedZ razem z mlekiem dostaje sie
do seréw. Sery z Reggio tej wady nie majg, gdyZ na
tamtejszym obszarze do podstoju stuzg pocynowane bla-
szane, lub drewniane misy.

i
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Pomingwszy zawartos¢ tluszczu, ktoéra z natury rze-
czy znacznie si¢ waha przy zastosowaniu metod podsto-
jowych, sklad chemiczny obu odmian jest prawie jedna-
kowy, zwlaszcza, co sie tyczy zawartosci wody.

Vezzena (Alpy).

W podobny sposob jak Parmezan wyrabia sig w Try-
denckiem tluste sery do tarcia pod nazwg Vezzena. Majg po-
sta¢ matyeh kregéw grednicy okolo 8356—40 ¢m. na 12 em.
wysokosei, wagi 14 kg. Nadajg sie do wyrobu u nas na Pod-
karpaciu.

DU

SERY Z MASY PARZONEJ.
Oszczypki (Polska, Stowacja).

Sery owcze tej nazwy wyrabiajag gorale po polskiej
i stowackie] stronie Tatr. Majg postaé¢ podwdéjnego Scig-
tego stozka i wazg zwykle 0’5 kg. Zdobne sg w rozma-
ite wycinania, t. zw. cechy wzoru goralskiego, ktére wy-
ciska sie podeczas prasowania.

Sposob wyrobu jest nader zmienny, szczegolnie co
sie tyczy temperatury i okresu krzepnienia. Nasi baco-
wie zaprawiajg klagiem Swieze i jeszcze cieple mleko
tak samo, jak na bryndze. Gotowy skrzep rozdrabnia sie
silnie na ziarno jakby pszeniczne, miesza przez kilka mi-
nut, poczem pozostawia zawarto$¢ puciery na chwile
w spokoju, az osiadzie, potem znowu ja rozkiéca i ugniata
nieco w bryle. Tak przygotowang mase wybiera si¢ do
czerpaka, rozdrabnia w kawalki, uciska i zanurza przez
chwile do gorgcej wody, wskutek czego lgczy sie la-
two i daje sig¢ ugniata¢ jak wosk. Kawalek masy sero-
wej ugniata sie najpierw w podtuzng oselke, a nastepnie
daje do walcowatej, w r6zne wzory ozdobionej formy; t. zw.
sparzenicy“, zlozonej z dwoch poleylindryeznych czesci,
ktére po zwigzaniu sznurkiem majg 6—8 cm. Srednicy.
Wystajgce z parzenicy konce zweza sie stozkowato,
ugniata rekami, wreszcie wierzcholki przyplaszcza sie
drewnianemi krazkami, rowniez upiekszonemi weinaniami
(cechy).
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Po wyjeciu z form soli sie oszczypki przez dwie
doby w t. zw. rosole czyli nasyconym roztworze soli, po-
‘czem ustawia je na potkach lub otulone szmatks, zawie-
sza blisko dymnika, gdzie osychajg i przez kilka dni sig
wedzg. Po7nie] dojrzewaja na polce bez dostepu dymu.
Skorka staje sie zoia.

Sery wygladzone i wypolerowane majg tadng, zo6itg
skorke. Migzsz jest twardy, zbity, z malemi oczkami, nieco
ostry w smaku; wyrobione z domieszka mleka krowiego,
sg lykowate. Naogél sy to sery poslednie, technika wy-
robu pierwotna, rozpylenie skrzepu powoduje znaczng
utrate ttuszezu.

W podobny sposob wyrabia sie w Tatrach z ow-
czego mleka inne sery w postaci zwierzat, jak kaczek,
kozic i t. d. zaleznie od ksztaltu formy czyli parzenicy.

Parenica.

Jak oszezypki w Tatrach, tak w Slawonji wyrabia sie
sery zw. parenica (parzenica). Masa serowa przygotowana
jak na bryndze, dojrzewa w cieple przez 10—12 godzin,
poczem rozdrabnia ja sie i parzy, dzigki czemu nabiera wiel-
kiej plastycznosei Da sie ciggngé w sznurki, watkowaé w cien-
kie pasy jak ciasto.

Parenice ciggng w pasy, kidére z obu kohcéw zwijaja
jak plétno w dwa walki do siebie zwrécone. Walki przy-
plaszcza sie, lgezy i zawija powrozem, skreconym z tej sa-
mej masy. Sery soli si¢ pél godziny w rosole i nastepnie
wedzi. Sa nietrwale i latwo plefniejg w zwojach.

Caciocavallo.

Caciocavallo wloski i sycylijski wyrabia sie wedlug
tych samych zasad jak oszczypki lub parenices czyli jest to
ser parzony. Formuja go w rézne figurki: kukly, warko-
cze it p.

SERY HOLENDERSKIE.

Twarde sery holenderskie tworza osobny szereg
0 odrebnych cechach. Powstajd z delikatnego skrzepu,
jakby przeznaczonego do obrébki na sery migkkie, ale
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nastgpnie pokrajanego w drobne ziarno, ktére poddaje sie
dhlugiemu osuszaniu przez mieszanie, przetrzagsanie, do-
grzewanie i prasowanie. Ale dogrzewanie jest tylko nie-
znaczne, czesto zupelnie niestosowane. To tei taka prze-
wlekla przerébka wymaga slodkiego mleka, jakkolwiek
nadkwaszone mleko w swych skutkach nie daje sie tu
tak we znaki, jak w twardych, wysoko dogrzewanych se-
rach typu szwajcarskiego.

W pierwotnej technice holenderskiej osuszanie masy
serowej dokonywa sie nie przez dokladne rozdrobnienie
i mieszanie, lecz najpierw kraje sie skrzep tylko zgru-
bsza, skupia go w bryle i nastgpnie rozskubuje rekami
w drobne kawatki, poczem znowu skupia i prasuje. Ta
metoda z rozmaitemi spaczeniami stosowana byla rowniez
na Litwie w wyrobie t. zw. seréw litewskich, ktére w grun-
cie rzeczy byly nasladownictwem seréow edamskich, wy-
rabianych dawng metodg.

Nowa technika holenderska, znacznie racjonalniejsza
od poprzedniej, polega na starannem rozdrobnieniu skrzepu
w drobne ziarna, ktére si¢ skupia dopiero po zupelnem
wysuszenin. Wzorowala sie w gruncie rzeczy na angiel-
skiej i amerykanskiej technice serowarskiej, ktérej sta-
nowi prawie wierna kopje, zwlaszcza gdy przerobka od-
bywa si¢ w wannach amerykanskich.

Sery holenderskie jako twarde dojrzewaja jednolicie
w calej masie. Skérka nie jest tak gladko utrzymana jak
np. na serach ementalskich, ale tez nie majg typowej
mazi. Jest to lekka skorupka, ktéra tworzy si¢ w umiar-
kowanej wilgotnosci 80-—859, jesli jej nie usuwamy cze-
stem zmywaniem.

Gléwnymi przedstawicielami seréOw holenderskich sg
kuliste sery edamskie i kregowe gouda o zaokrgglonych
brzegach. Waga ich wynosi 2—10 kg., dzieki czemu na-
dajq sie takze do malej przerobki w gospodarsiwach wiej-
skich. Inne sery sg ich odmiang, réznigcq sie gidwnie roz-
miarem i zawartoscig thuszczu, ale nie odmienng technika
przerébki.

Prawidlowo wyrobione sery typu holenderskiego
z mieka pelnego lub czeSciowo zbieranego, majg spoisty,
lecz soczysty i elastyczny migzisz, ktory jest lagodny
w smaku i ma nieliczne dziurki wielkosci grochu. Dojrze-
wajg przez 2—4 miesigcy, ale dajg si¢ znacznie diuzej
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przechowaé. Nie jest to towar wykwintny, ale trwaly
i znakomicie nadajacy sie do wywozu i stosunkowo latwy
do wyrobu, ktéry znosi drobniejsze wady mleka.

Ser edamski.

Sery edamskie majg ksztalt prawie kulisty. Pierwo-
tnie wyrabiano je z mleka niezbieranego, co sie obecnie
rzadko praktykuje. NajczeSciej wyrabiaja je z mleka nieco
zbieranego, mieszajagc pelny udéj ranny z wieczornym,
z kiérego po 12 godzinnym podstoju zebrano sSmietane.
Ale sg takze doS¢ chude sery zawierajgce okolo 209, thu-
szczu w suchej masie. Zwykla waga seréw edamskich
wynosi okolo 2 kg. Wieksze wagi okolo 4 kg. majg na-
zwe komissickaas.

Mowi sie¢ o dawnej i nowej metodzie wyrobu serow
edamskich. Dawny sposéb jest obecnie w zaniku i utrzy-
muje si¢ jeszcze w domowej przerobce. Natomiast nowy
sposOb, zwany takze metodg Boekla, stosowany jest nie-
tylko w serowniach przemyslowych, ale takie w gospo-
.darskich.

Dawna metoda. Mleko z wieczornego udoju po-
zostawiajg do rana na podstoj, zbierajg z niego Smietane
i mieszajg z rannym udojem, poczem je ogrzewajag w le-
cie do 261/,—27° w chlodnej porze do 27—28° Odpowie-
dnig cieplote trzeba dobraé stosownie do zawartosci tho-
szcezu, jak tez kwasowosci. lo§¢ dodanej farby orelano-
wej jest wigksza niz w wyrobie innych gatunkéw seréw,
ktére poznaliSmy. Migzsz ich jest wyraZnie i silnie zabar-
wiony na z6tto z odcieniem czerwonawym, w przybliZzeniu
z podwdéjng intensywnoseig, niz to widzimy w innych se-
rach. Dobrej i silnie barwigcej farby orelanowej z fabryk
holenderskich uzywa si¢ 3—4 g. na 100 kg. mleka. Pod-
puszezki w kupnym wyciggu, odpowiednio rozcienczonej
woda, daje sie w takiej ilosci, by mleko skrzeplo po uply-
wie 15—30 minut. Skoro utworzy sie¢ skrzep o Sredniej
jedrnoéei, krajg go przez kilka minut na male kawalki.
poczem pozostawiaja go w spokoju, aby dobrze osiadi.
Gdy to nastgpi, odczerpuje si¢ czeS¢é wydzielonej serwa-
tki, nie obnazajgc krajanki i miesza lirg lub krajaczem
(kaasmes). Ta obrébka, podezas ktorej serwatka ma po-
zosta¢ klarowna, jest wykonywana z calg ostroznoscig,
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zwlaszeza gdy przerabiane jest mleko pelne. W tym cza-
sie obnizyla sie temperatura zawartosci kadzi: wiegc aby
pobudzi¢ kurczliwo§¢ masy serowej i zwiekszy¢ jej lep-
kos¢, dogrzewaja zawarto$¢ kotla do 32-—33°% co w sero-
whniach gospodarskich uskutecznia si¢ poprzednio odczer-
pang i de jakich 50° ogrzang serwatksg. Po dogrzaniu na-
stepuje jeszcze krotkie mieszanie i 10-minutowa przerwa.
Po uplywie tego czasu odczerpuje si¢ serwatke drewniang
misg az do warstwy krajanki. Przygotowana w ten spo-
sOb masa serowa zawiera jeszcze sporo serwatki, klorej
nadmiar starajg si¢ usungé, skupiajgc mase serowg w bryte
i przyciskajac desks, obcigzong ciezarkiem wagi do 25 kg.
lub kamieniem. Skupiong bryle odwracajg kilka razy
w kadzi, odczerpujg serwatke doreszty, poczem rozpo-
czynajg rozdrabnianie, polegajgce na staranmem rozsku-
baniu bryly masy serowej palcami w kawalki jednakowej
wielkosei. Ten zabieg réwna si¢ prawie roztarciu, wsku-
tek czego odpltywa sporo tluszczu razem z serwatka.
Rozdrobniong mase serowg wtlacza sie do formy i uciska
rekoma, by zlaczy¢ jg ponownie w jednolita bryle. Na
napelniong forme naklada sie drugg i kilkakrotnie od-
wraca w krotkich odstgpach czasu. Dzigki temu ser wy-
gladza si¢ i nabiera ksztaltu. W tym okresie zlepiongr
ser czesto zanurzajg do kgpieli serwatkowej przy 509
celem dokladniejszego zlepienia si¢ skorki. Nastepnie za-
wija si¢ sery w cienkie, bawelniane kawalki plotna tak,
ze faldy znajdg si¢ na spodzie i wierzchu, naktada na
formy nakrywki i daje pod prase, gdzie pozostajg przez
4—8 godzin, sery zas wyrobione wieczorem, sg prasowane
nawet do rana. Podczas prasowania nie sg ani przewijane,
ani tez odwracane. W miejscu, gdzie styka sie pokrywa
z formg, wytlacza sie zwykle cienki wystajacy szew sera,
ktory obcinajg ma gladko nozem, odwingwszy plétno. Wy-
gladzone sery odwraca sie i daje do nieco wigcej bania-
stych form z migkkiego drzewa, ktére zwilzajg poprzednio
solanks, by sery do nich nie przywieraly, co mogloby
uszkodzi¢ skérke podczas odwracania.

Solenie odbywa si¢ w formach zeffers, ustawlonych
w skrzyni. Ser wyjmuje sie na chwilg z formy, wciera
doktadnie umiarkowang iloscia suchej i drobnej soli, po-
czem poncownie wkiada do formy i zwierzchu naklada
grubszg warstwe soli. To powtarza si¢ dwa razy na
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dzien przez 4—7 dni, przyczem ser zawsze musi by¢ od-
wrécony. Okres solenia zalezy przedewszystkiem od wiel-
koséci sera i od tego, jak szybko sol wsigka. Sery wagi
2 kg. nabiorg dostateczng ilos¢é soli w przeciggu 3—4 dni
przy 2-krotnem soleniu dziennie. Temperatura izby, w kto-
rej sery sg solone, powinna wynosi¢ okolo 15°

Dalsze pielegnowanie seréw jak wedlug nowej me-
tody, ktérg poznamy ponizej.

Charakterystyczng cechg powyizej opisanej dawnej
metody sg nastgpujgce szczegdly. Skrzep rozdrabniajg
tylko zgrubsza, mieszanie trwa nader krotko i niewystar-
cza do nalezytego osuszenia masy serowej. To teZ osu-
szenie dokonywa si¢ poZniej przez rozdrobnienie bryly
masy serowej, przyczem jednak juz trudno uchwyci¢ sub-
telne momenty stopnia osuszenia go i osiagnagé jednolitg
wilgotnosé kazdej czgstki. Rozskubywanie a przytem miaz-
dzenie i nastepne wtlaczanie jako tez przygniatanie
masy serowej jest nieracjonalnym zabiegiem, kiory opricz
wymienionych stron ujemnych ma jeszcze te, ze wyciska
si¢ z sera sporo ttuszczu i traci rozpylone biatko. Wpra-
wdzie z tluszezu wyrabiajg masto, ale liche.

Nowa metoda. Stosujgc nows metode Boekla, se-
rowar kraje skrzep na $rednie, regularne ziarno, ktére
nastepnie osusza dlugiem mieszaniem, dogrzewaniem
i przetrzasaniem. Kazdy z tych zabiegéw ma ustalone
stopnie i momenty, tak, Ze latwo uzyska¢ nie tylko je-
dnolito§¢ jednego wyrobu, ale takie stale z dnia na dzien,
przyczem tak utrata tiuszezu jak i sernika nie przekra-
cza granic, zakreSlonych wymaganiami nowoczesnej te-
chniki serowarskiej. Osuszone ziarno skupia si¢ réwniez
w luZng bryte przed sformowaniem, ale tylko w tym celu
by latwiej jg w calej porcji daé do formy.

Nowa metoda, wzorowana na angielskiej i amery-
kanskie] technice serowarskiej, nieslusznie nazywa sie
boeklowska, gdyz pomystem Boekla bylo gléownie zasto-
sowanie zakwasu z ciggliwej serwatki. W poréwnaniu
z metodg szwajcarskg moznaby jg nazwaé obrobka na
zimno. Ale nie jest to samo, czy uzyskamy mase se-
rows zawierajacg 36°, wody w temperaturze 32° 1 do-
grzewang do H8° czy tez w temperaturze 30° i dogrze-
wang tylko do 35°% *Wilgotno§é ta sama wprawdzie, ale
wlasnoSci masy serowej beda roine. W pierwszym wy-
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padku masa serowa bedzie mniej spoista i mniej elasty-
czna niz w drugim, pomingwszy wplyw wysokiej tempe-
ratury na dobér drobnoustrojow.

Szczegdly techniczne. W wielkich przemy-
stowych serowniach holenderskich wyréb seréw odbywa
sie w wannach amerykanskich ogrzewanych para, o poje-
mnoSci kilku tysiecy litrow (ryc. 24). Natomiast w matych
serowniach i w gospodarstwach wiejskich uzywa si¢ do
tego celu albo zwyklych drewnianych kadzi, albo tei bla-
szanych stagwi, wstawionych luzno do drewmanych kadzi,
ogrzewanych woda (rye. 23), wreszcie mniej lub wiece]
udoskonalonych i znanych nam naczyn serowarskich,
ogrzewanych parg. Przerobka w wannach amerykansklch
wymaga innych zabiegoéw technicznych i innych narzedzi
niz przerébka w okraglych naczyniach. Uwzgledniajac
warunki w naszym kraju, poznamy w -niniejszym opisie
przedewszystkiem przerobke w okraglych ‘naczyniach, na-
tomiast co do przerébki w czworograniastych wannach
amerykanskich, to ograniczymy si¢ do kilku uwag.

Mleko ogrzewamy w lecie do 27, w chlodnej porze
do 28° dajemy do niego okolo 4 g. farby orelanowej,
czesto zakwas z czystych kultur bakterji kwasu mlecz-
nego, na wypadek niebezpieczenstwa wzdymania si¢ se-
row takze saletre i zaprawiamy takg iloScig kupnego wy-
ciagu podpuszezkowego, aby$my otrzymali migkki skrzep
po uptywie 30 minut,

Zakwas z czystych hodowli bakterji kwasu mlecz-
nego, codziefi $wiezo przygotowany w takiz sposéb jak
zakwas do &mietany, powinien tworzyé¢ deltkatny, nie gru-
zetkowaty skrzep, o czystym, kwaskowatym smaku i przy-
jemnym zapachu, bez sladow wydzielonej serwatki. Uzywa
go sie nader malo, najwiecej 01%,, zwykle 0°0756%, czyli
75—100 g. na 100 kg. mleka.

Saletry, poprzednio rozpuszczonej w wodzie lub mleku,
uzywa sie okolo 256 g. na 100 kg. mleka; wszelako kup-
cy twierdza, ze dodatek saletry obniza warto$¢ serow
holenderskich i ze nalezy go stosowaé¢ z oglednoseiq :
w mniejsze] ilosci i w razie koniecznosci.

Do krajania skrzepu przystepuje sie wtedy, gdy jest
jeszcze dosé delikatny. Takie wczesne krajanie jest uspra-
wiedliwione teposcia narzedzi, ktérych sie uzywa na wzor
amerykanski do krajania i réwnocze$nie mieszania, jak



liry i klienheka, inaczej skrzep stwardmaiby, zanimby go
pokra;ano na dostatecznie drobne ziarno. W zadnym ra-
zie podczas pierwszego krajania skrzep nie powinien sie
rozpylaé i nie wydziela¢ metnej lub biatej serwatki.
W okragtych naczyniach krajemy skrzep poczatkowo na-
der powoli lirg, ktorej prety oddalone sg od siebie o 2 cm.
i ktore sg z jednej strony okragle, z drugie] strony za$
kanciaste. Kantem wigce] rozcinamy skrzep, czgscig zas
okragly mieszamy krajanke. Pierwsze prostopadle cigcia
wykonywamy na krzyz Jako tez raz na szerokos¢
liry naokoto obwodu naczynia. Otrzymamy wtedy skrzep
pokrajany na dilugie graniastostupy. W wannach amery-
kanskich tniemy skrzep klienhekiem, prowadzac go pre-
tami prostopadle skierowanemi, wzdluz i w poprzek wanny,
nastepnie zas, obréciwszy go, pretami poziomo uloZonemi,
tniemy w kierunku diugosci. W ten sposéb otrzymamy
skrzep odrazu pocigty na kostki, ktérych bok réwna sig
odstepowi pretow.

Jesdli skrzep jest zbyt delikatny, te po pierwszem
pokrajaniu pozostawiamy go na chwile w spokoju, aby
nieco stezal. Jesli za§ jest dosé spoisty, to zaraz rozpo-
czynamy dalsza obrobke. Zatem tniemy powoli skrzep,
ciggnac lire w rozmaitych kierunkach, a skoro stezeje na
tyle, ze mozna wykonywaé¢ nieco energiczniejsze ruchy,
nie rozpylajge go, przechodzimy do cieé rytmicznych. Po-
stugujac sie lirg, wykonywamy np. rytmiczne ruchy tréj-
katne wedlug schematycznego wzorca przedstawionego na
ryc. 28 A i C. Od wierzchotka A do B i od B do C pro-
wadzimy catg szerokosciag, od C do A tylko bokiem, przy-
czem zakreslamy przy A i B male petlice. Do mieszania
w wannach amerykanskich posluguja si¢ blaszanym ko-
siorkiem (ryec. 27 E).

Mieszanie przerywa sig¢ od czasu do czasu, aby od-
czerpaC czeS¢ serwatki, co uskutecznia si¢ w serowniach
gospodarskich, nie uzywajgcych chust serowarskich, pla-
ska misg. Odczerpywanie serwatki w roznych odstepach
czasu powtarza sie okolo 4 razy. Z wanien amerykan-
skich i wielkich naczyn usuwana jest przy pomocy lewara
ofulonego druciang siatkg, ktéra zatrzymuje kawalki ser-
nika. W tym okresie z krajaniem nalezy si¢ tak spieszy¢,
by uzyskaé ziarna majace w przekroju 3—4 mm., ktére
po uplywie jakich 40—60 minut, liczac od pierwszego
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krajania, o tyle si¢ wysuszg, 7Ze $ci$niete w dtoni, nie zle-
wajq sie, lecz lekko zlepiaja i mimo to dajg si¢ znowu
rozetrze¢ na osobne czgstki. Wowezas przerywamy mie-
szanie na chwile, odezerpujemy tyle serwatki, ze odsta-
niamy masg¢ serowg i rozpoczynamy zabieg, nieznany
w innej technice serowarskiej, mianowicie t. zw. prze-
trzgsanie (schudden). Cel jego to dalsze wysuszenie
ziarn, az do pewnego momentu. Bierzemy w obie rece
klienhek lub lire skierowana ostremi kantami do siebie,
nagarniamy na nigy mase serowg i przetrzasamy w kie-
runku pionowym dopéty, dopodki ziarna nie zaczng sie
lekko zlepia¢ w grudki, ktére trzeba dokladnie rozbié.
Wielkos¢ ziarna i nalezyte uchwycenie tego momentu
rozstrzygajg glownie o elastycznoéci masy serowej. Nao-
got wieksze ziarno i nieco wilgotniej utrzymane, tworzy
elastyczny migzsz sera, pomingwszy wplyw kwasowosei.
Przetrzgsanie zwykle nie trwa diugo, kilkanascie minut,
caly za§ okres wstepnej obr6bki (bewerking), poczgwszy
od krajania, a skonczywszy na przetrzgsaniu, okoto 50
do 70 minut.

Teraz nastepuje dogrzewanie masy serowej do 32
do 33° Serow chudawych nie dogrzewa sie czesto weale.
Uskuteczniamy to parg lub, gdy przerébka odbywa sie
w zwyklych kadziach, serwatkg poprzednio odczerpang
i ogrzang do 50°. Nalezy dogrzewa¢ powoli, aby nie spa-
rzy¢ ziarn i rownoczesnie starannie mieszaé. Skoro cie-
plota wyréwna sig, zaprzestajemy mieszania i pozosta-
wiamy mase serowg w spokoju, aby opadla i zlgczyla sie
w luZzng bryle. Gdy to nastapi, Sciggamy ja harfg lub de-
szczutkg na bok, tak, ze utworzy si¢ grubsza warstwa,
ktora zajmuje tylko czes¢ dna kadzi czy tez wanny. Gruo-
bosé bryly jest odpowiednia, jesli wynosi nieco wiecej
niz érednica formy. Bryle przyciskamy zwierzchu lirg lub
deszczutka, aby nadac¢ je] nieco wigkszg spoistosé. Zbie-
rania masy serowej w grubszg bryle nalezy dopiero wtedy
dokonaé, gdy opadng i nieco zlaczy sie wszystkie ziarna.
Nastepnie odczerpujemy nadmiar serwatki, az obnazymy
mase serowa, i rozpoczynamy formowanie.

Poprzez kadZ kladziemy deske, na niej ustawiamy
kilka prawidet w postaci zwyklych form do prasowania,
ale glebszych o 10 cm. (maker) i napelniamy masg se-
rowg. W tym celu wycinamy z bryly blaszang formag
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w postaci czworokginej ramy graniastostupy, ktére czu-
bato wypelniajg prawidlo. Na nig naklada sie drugg od-
wrocong prozng forme o zwyklych rozmiarach i odwraca.
Prawidlo zastepuje sie juz zwyklg formg, tak, Ze ser
znajduje - sig migdzy dwoma zwyklemi formami. Napet-
nione formy ustawiamy na uboczu na stole i tymczasem
napelniamy inne. Wszystkie powinny byé¢ przedtem zwil-
zone cieply serwatkg. Nalezy napelniaé szybko, aby nie
oziebi¢ seréw, bo im cieplejsze, tem dokladniej sie¢ sku-
piaja i lepiej wygladzaja. Skoro ociekng z serwatki i nieco
stezejq, odwracamy je i wyréwnujemy. Z wiekszych sztuk
scinamy kawalki i dodajemy je do mniejszych, poczem

Rye. 73. Formy do ser6w edamskich.
F prawidtlowa, S do solenia.

znowu odwracamy. Reszte grudek wylowionego sera,
kiéry jest suchszy i twardszy zanurzamy na chwilg w go-
rgce] serwatce, co ulatwia zlepienie.

W ten sposob przygotowane sery mozemy zawingé
w plotno. Jest to zwykla bawelniana tkanina Sredniej
grubosei, przycigta w czworobok takich rozmiaréw, by
dobrze przykryla kule. Zwilzamy jg cieplq serwatksg i cia-
sno nawijamy naokolo sera, przyczem uwazamy, by nie
utworzyly sie faldy, zwlaszcza ulozenie wystajgcych brze-
gow od spodu i wierzchu wymaga wielkiej staranno$ci.
Najlepiej ukladaé jg tu w rozete.

Zawinigte sery wkladamy znowu do form, nakry-
wamy przykrywkg i dajemy pod pras¢. Do tego celu na-
_dajg sie bardzo dobrze staroholenderskie prasy (ryc. 74),
ktore tatwo samemu zrobi¢, lub tez prasy angielskie,
W ostatnich ustawiamy formy obok i jedng na drugiej,

Serowarstwo. 18
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przyczem roznice w wysokosci wyréwnywaé trzeba de-
szczutkami. CiSnienie powinno wynosi¢ 20—30 kg. i trwa
4—b5 godzin bez odwracania i zmiany pléina.

Wyjete sery z pod prasy wygladzamy, odcinajgc
wyciSnigte szwy ostrym nozem i przenosimy do solarni.
Sposob solenia na sucho poznaliSmy w poprzednim opi-
~ sie. Stosowa¢ mozna takze kombinowane solenie, np. 3
dni na sucho i jeden dzien w solance. Celem uzyskania
delikatniejszej skorki, soli si¢ sery najpierw w stabszej

Rye. 74. Dawna prasa holenderska, uzywana
takze na Litwie (przekr6j z boku).

solance (18%,), a nastepnie w silniejszej (22°,). W kai-
dym razie do solanki dajemy sery juz ochlodzone. Czesé
wystajgeg z solanki posypujemy grubiej solg, lub tez sery
zanurzamy glebiej, przytrzymujgc je drewniang rama,
wypelniong plotnem. W solance pozostajg sery nieco kro-
cie] niz trwa solenie nasucho. Stalych prawidel tu niema,
gdyz ilo§¢ wchlanianej soli zalezy od wielkosci, wilgoci
i twardo$ci sera, od temperatury i koncentracji solanki.
Cieptota w solarni powinna stale wynosi¢ 12—15°,
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Posolone sery obmywamy i pozostawiamy jeszcze
przez kilka dni w solowni, poczem je wynosimy do ma-
gazynu (pakhuis), zna]dumcego si¢ zwykle na parterze
lub pigtrze. W naszym suchszym klimacie wystarcza na
to piwnica o miernej wilgotnosci (80—85%. Tu ustawia
sie sery przez kilka dni na poélkach z wyzlobieniami na

Ryc. 756. Tokarnia do seréw.

czapeczke kuli, dzieki czemu sery nie tracg formy, na-
stepnie juz na zwykltych deskach.

Pielggnowanie serow w magazynie ogranicza si¢ do
regulowania wilgotnosei i cieploty. Temperatura wynosi
12—16°% wilgotnosé zas okolo 80—86°% Zatem sery prze-
chowuje sie¢ dosé sucho; w zadnym razie wilgotno$é nie
powinna by¢ tak wielka, Ze az tworzylaby sie maZ na
serach, przeciwnie sery powinny mieé¢ suchg skérke, ale
tez nie wysychac¢. Poczatkowo odwraca sig sery codzien;
po uplywie za$ 10 dni urzadzamy kgpiel (wateren) t. zn.

18+
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zanurzamy sery na jakie 30 minut w slodkiej serwatce
lub wodzie ogrzanej do 20—25° i szczotkujemy je na
gladko, poczem je znowu osuszamy. Sery odwraca sig
codzien i po uplywie dalszych 14 dni ponawia kapiel.
Zwykle juz po uplywie 4—6 tygodni, liczge od wyrobu
sprzedaje si¢ sery hurtownikom. Dzienn przed tem pozo-
stajg przez 4—5 godzin w kapieli, do ktérej dodaje sig
mleka wapiennego, poczem sg czyszczone na gladko
miekky szczotks, oplokane czystag wodg i wytarte dosu--
cha. Skoro zupelnie obeschng, nacieramy je przygotowa-
nym olejem Inianym. Dzigki temu utrzymujg tadng poly-
skujgca skérke, chroniong od wysychania i pekania. Tak
przygotowany ser wloscianie wiozg na targ, gdzie go
sprzedajg hurtownikom. Ci jako teZ serownie przemy-
stowe, pielegnujg go nadal przez 2—6 miesigcy w tych
samych warunkach, jak dotychezas.

Zdrowy i prawidlowo wyrobiony ser juz po 6-tygo-
dniowem dojrzewaniu powinien by¢ spoisty w masie, ela-
styczny i da¢é si¢ w palcach rozciera¢ na paste. Ser
o prawidlowej dziurawosci ma oczka wielkosci grochu,
niezbyt licznie rozmieszczone. Ocena odbywa si¢ przez
opukiwanie i nawiercanie.

Sery wysylane sy w rozmaitym okresie dojrzalosci;
mlodsze sg lagodne, starsze zas$ ositrzejsze w smaku.
Przed wysylkg taczy sie sery na osobnej tokarni (ryc. 75)
i dwukrotnie maluje na czerwono farbg anilinows, roz-
puszczong w wodzie lub spirytusie, albo tez roztworem
karminu w amonjaku. Jest tez zwyczaj barwienia serow
na czerwono lub zielono w szachownice lub segmenty.
Sery przeznaczone do miejscowej konsumcji nie sgq wecale
malowane.

W ostatnich czasach rozpowszechnia sie coraz wie-
cej parafinowanie seréw edamskich, co wiele pracy za-
oszczedza podezas pielegnowania, jak tez chroni sery od
wysychania. Cze$¢ serow, przeznaczonych do dalekiej
wysytki zawijaja w zwilzone pecherze $winskie, ktore
chronig ser nie¢ gorzej jak powloka parafiny, a sg trwale.

Sery wysylane sg w skrzyniach z przegrodami na
kazdg sztuke.

Z wad spotykamy tu prawie te wszystkie, ktére na-
wiedzajg sery twarde. Bardzo czesto zdarzajg sie sery
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kruche, co latwo zrozumieé, gdy si¢ zwazy pewng prze-
wlektosé przerobki. Tej wadzie latwo ulegaja réwniez sery
edamskie u nas wyrabiane. Zapobiegalem temu do pew-
nego stopnia domieszkyg wody do mleka i skracajge czas
obrébki, co wymagato krzepnienia mleka w wyizszei cie-
plocie, mianowicie przy 30—31°% Ale tego zabiegu nie
uwazam za norme, lecz jedynie za doraZny srodek za-
radezy.

Wydatek ze 100 kg. mleka o zawartosci tluszezu
82°, wynosi okolo 9 kg. sera po 4—6-tygodniowym okre-
sie dojrzewania.

Ser iitewski. (Polska).

Bedzie temu p6l wieku, gdy pono& pewien serowar ho-
lenderski zaczgl wyrabiaé¢ na Bialej Rusi sery edamskie we-
dlug dawnej metody. Nazywamo {e ,brochockiemi®, a ich na-
gladownictwa na Litwie ,.litewskiemi“. W ciagu kilku dzie-
sigtek lat serowarstwo litewskie, Scislej bialoruskie, rozwineto
sie wcale pokaznie i zdobylo sobie poczgtkowo mawet dobra
slawe. Ale pachciarstwo powoli je opanowalo i przyprawito
o upadek, lichotq wyrobu i niesumiennogcia w handlu.

Zajmujacy jest rozwdj oraz zachwaszezenie techniki wy-
robu tych seréw. Ot6z z biegiem czasu domoroli serowarzy
wprowadzili tyle zmian i przeréznych naleciglosci w prze~
robce, ze nie tylko zatarl sie znacznie pierwowzér holender-
gki, ale takze wytworzyla sie niejednolitosé sposobu prze-
robki, a wynikiem tego byla niepozgdana réZnorodnosé to-
warn. Jakbadz trzeba stwierdzié, Ze przeciez wytworzyl sie
pewien typ sera. kiory rozmit si¢ od edamskiego i kidremw
nie mozna bylo odméwié pewnych odrebnych cech. Postaé
byla kulista lub barylkowata, waga okolo 2 Kkg.; skdrka wil-
gotno utrzymana, pokryta mazia; migzsz seréw zdrowych
soczysty, przypominajgcy w smaku raczej sery gouda niz
edamskie, elastyczny, zawierajacy nieliczne dziurki wielkoéci
grochu. Dojrzewal naogél krécel niz sery edamskie, o ile byl
wyrobiony z tamtejszego thustego mleka pelnego (wzwyz 3'8Y/,
tluszezu), a nie z mleka chudego, jak to si¢ péiniej stalo
zwyczajem.

Urzgdzenie serowni bylo zwykle bardzo pierwotne. Doj-
rzewalnia rzadke gdzie znajdowala sie w piwnicy, najezescief
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w kopecu nakrytym strzechg. Zwykle uzywano podpuszezki
naturalnej, otrzymanej macerowaniem Zofadkdw w serwalce,
co powodowalo wiele wad serow.

Sposéb przerébki byl nader rozmaity, prawie w kazdej
serowni inny, ale najczeSciej taki: Krzepnienie mleka trwalo
25—30 minut przy 32—33°% Srednio twardy skrzep krajalo
sie lirg na kawalki wielkosci 1 e¢m? poezem pozostawiano go
w spokoju przez 30 minut. W tym czasie krajanka zalewata
sie serwatkg i opadala na dno naczynia. Tedy przygniatano
ja lekko i tgezono powoli regkami w bryfe, kiérg starano sie
przysungé ku jednej §cianie naczynia. Zigczong bryle odwra-
cano i znowu dopéty przygniatano, dopéki prébka masy se-
rowej nie zaczela skrzypie¢ w zebach. Utrafienie tego mo-
mentu bylo wazne i rzecza dogwiadczenia. Podezas cale] ob-
r6bki krajanki uwazano, by temperatura zawarfosei kadzi nie
spadla ponize] 32°, i w razie potrzeby utrzymywano j4 na
tej wysokoSci ogrzang serwatksa, ktorej czesé odczerpano
poprzednio, aby ulatwi¢ sobie ugniatanie krajanki w bryle.

Tak przygotowanq mase serowq mozna dawaé do form.
W tym celu odcina si¢ z bryly taki kawalek, jaki wystarczy
do napelnienia jednej formy i kraje go juz na stole jeszcze
na drobniejsze czeSci. Te wyzyma si¢ W reku z nadmiary
serwatki jak mokrg 6cierke, rozskubuje i daje do formy,
w ktorej sie ugniata je warstwami. Gladkg powierzchnig, ktéra
sie tworzy przez ugniatanie rekg, znowu sig rozskubuje, ce-
lem dﬂk]adniejgzego polgczenia z nasltepng warstwsg masy
serowej. Takie rozdrabnianie we formie powoduje znaczng
utrate tluszezu, oraz roztartego biatka, ktore biela odpfywa-
jacq serwatke. Niesformowana jeszcze masa serowa, znajdu-
jaca si¢ w kadzi, powinna byé¢ zanurzona w serwatce przy
329, aby sie nje ostudzila, co utrudnialoby nie tylko lgczenie
sie sera we formie, ale réwniez prawidlowe ociekanie.

Sformowane i kilkakrotnie odwrécone sery zanurzano
razem z formg w gorgcej serwalce (609, zewiano w thogty
i prasowano przez 6—12 godzin, uzywajac do tego starodaw-
nych pras holenderskich (rye, 74).

Sery, wyjete z pod prasy, solono przez 6—7 dni, na-
cierajgc raz na dzieh solg, przyczem je pozostawiono przez
ten czas we formach. Nastgpnie wynoszono je do piwnicy,
gdzie je pielegnowano, jak sery pokryte mazig przez 8—12
tygodni, dop6ki nie dojrzaly.



s O e

Ser litewski. (Na wzoér rzeszowski).

W Kraj. Szkole Mleczarskiej w Rzeszowie starano
sie udoskonali¢ zachwaszczong technike wyrobu seréw li-
tewskich, przyczem miaty by¢ zachowane wszystkie cha-
rakterystyczne cechy tej odmiany seréw holenderskich.
Przedewszystkiem zmierzano do usunigcia takich zabie-
gow, kiore sprzeczne sg z racjonalng obrobkg masy se-
rowej, do czego zaliczy¢ trzeba ugniatanie nieosuszonej
krajanki w bryle, jako tez wyzymanie i rozskubywanie
masy serowej celem wycisnigcia nadmiaru serwatki, wzgled-
nie ponownego polaczenia czgsiek surowego sera. Sg to
zabiegi, ktore nie zapewniaja jednolitosci jednego nawet
wyrobu, co dopiero catej produkcji. Dgzgc do wytknigtego
celu, oparto si¢ z natury rzeczy czesciowo na zasadach
nowoczesnej techniki holenderskiej stosowanej we wyro-
bie serow edamskich. Jednakie zachowano niektoére za-
biegi rodzime oraz wprowadzono zupeluie nowe. Tak np.
zachowano wyzszg od holenderskiej temperature, w kto-
rej odbywa sie zaprawianie podpuszczkg, wprowadzono
osuszanie w ziarnie wielkogcl grochu i dogrzewanie od
837—39°. Zmieniony sposéb wyprébowano na przerébce
znacznych iloéci mleka w ciagu kilkunastu lat. Oto jego
szezegoly :

Do wyrobu uzywa sie mieka petnego, Zupelnie stod-
kiego, ale tez nie szkodzi pewna Zralosé, byleby kwa-
sowos¢ nie przekraczata 17—18°D. W porze zimowej,
gdy naogél mato jest w mleku bakterji kwasu mlecznego,
wdzigcznym si¢ okazuje maly dodatek zakwasu (0°1%).
Natomiast w porze letniej, gdy mleko jest niepewne i zbyt
szybko kwasnieje, dziala la%odmeo dodatek saletry jako
tez wody (tej do 3%,). Gdy bydlo jest na paszy zielonej,
nie potrzeba serow zabarwia¢, natomiast W porze zimo-
wej pozadana jest umiarkowana domieszka farby, o ile
moznosci szafranowej.

Zaprawianie mleka podpuszczka sztuczng odbywa
sie przy 33—35° a krzepnienie trwa 30 minut. Do kra-
jania przystepujemy, gdy skrzep jest srednio twardy. Po-
krajany skrzep pozostawiamy tylko przez kilka minut
w spokoju, poczem go obracamy i przy tej sposobnosci
zgrubsza rozdrabniamy kielnig. Znowu krotka przerwa,
a nastepnie dalsze krajanie i mieszanie lira, jak w tech-
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nice holenderskiej, dopoki nie otrzymamy ziarna wiel-
kosci grochu. Mieszanie przerywamy, skoro ziarna wy-
suszg sie odpowiednio. Ten moment oceniamy tak samo,
jiak w technice holenderskiej, t. zn., ze kazde ziarno jest
jednakowo osuszone w calej objetosci bez galaretowatego
ofrodka, lekko zlepne, ale dajgce si¢ rozetrzed.

Skoro taka chwila nadejdzie, pozostawiamy zawar-
tos¢ kotta na chwile w spokoju, odczerpujemy nadmiar
serwatki, pozostalg zas zawarto§é¢ kotla dogrzewamy przez
kilka minut do 37—39° czy to poprzednio ogrzang ser-
watkg (50°) lub wodg, czy tez para. Po dogrzaniu ziarno
jest Lwykle dostatecznie suche. Gdyby tak nie bylo, mie-
szamy jeszcze nieco dhuzej. Tedy pozostawiamy zawar-
tos¢ kotla na jakie 7 minut w spokoju, by masa serowa
osiadla na dnie i nieco si¢ zwigzata. Powoli Sciggamy jg
w kgt kadzi w grubszg bryfe i tu jy nieco przygniatamy
od wierzchu, postugujac si¢ przytem lirg lub deszczulka.
W zadnym razie to przygniatanie nie powinno byé ani
silne, ani trwac¢ dlugo, lecz ma tylko lepiej skupié i nieco
zlepi¢ ziarna w bryle, by podczas krajania i wyjmowa-
nia kawalkami z kotla nie rozsypywala si¢ na mial.

Z tak przygotowanej masy serowej odcinamy ka-
walki, z ktorych kazdy wystarcza do napelnienia z czu-
bem i dajemy je do form na sery edamskie, wyparzo-
nych i zwilzonych poprzednio w gorgcej serwatce. Su-
rowy ser ugniatamy nieco rekami i kilkakrotnie odwra-
camy w krotkich odstgpach czasu. Nastgpnie wyréwnu-
jemy je i zawijamy zupelnie tak samo, jak sery edam-
skie, wystrzegajgc sie faldow. Pod prasg pozostajg sery
przez 4—6 godzin, nieodwracane i nieprzewijane. Cisnie-
nie wynosi okolo 20 kg. na 1 kg. surowego sera. W po-
rze zimowej zanurza si¢ sery w cieple] serwatce razem
z formg, zanim je damy pod prase. Formowanie i ocie-
kanie powinno si¢ odbywa¢ przy 16—18°.

Wyjawszy je z pod prasy, obcinamy je jak sery
edamskie i dajemy do formy goérng czeScig na spéd. Na-
stepnego dnia Tozpoczyna si¢ solenie. W tym celu prze-
kladamy sery do lekkich i wigcej kulistych form solnicz-
kowych, nacieramy solg caly powierzchnig, nawierzch zas
nakladamy grubszg warstwe soli. Jesli solimy na sucho,
powtarzamy solenie jeszcze przez 4—b5 nastgpnych dni,
przyczem za kazdym razem odwracamy sery. Solenie
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w roztworze po jednem posoleniu na sucho trwa jeszcze
3—4 dni, lub 4—5 dni tylko w roztworze, o zawartosci
20—22%0 soli. Zreszty przestrzega si¢ tu tych samych norm,
jak gdybysmy solili sery edamskie.

Posolone sery obmywamy, wycieramy na sucho
i ustawiamy na wklestych podstawkach lub odpowiednio
wyzlobionych deskach., Celem nalezytego wzmocnienia
skorki, sery powinny byé przechowane chociaz przez kilka
dni w piwnicy, zachowujgcej umiarkowang wilgotnosé, t. j.
-okolo 80° poczem dopiero przenosimy je do piwnicy wil-
gotniejszej (85—90%. Dojrzewanie odbywa sie najlepiej
w umiarkowanej cieplocie przy jakich 12—15° i wiedy
sery sg delikatne w smaku, ale diuzej dojrzewajg. Sery,
ktore przebyly pierwszy okres dojrzewania i utworzyly
juz odpowiednig maz, dobrze si¢ przechowujg w tempe-
raturze ponizej 12", dojrzate mozna zamrozic.

Pielegnowanie uskutecznia si¢ tak samo, jak zwy-
kle serow pokrytych mazig. Poczgtkowo, zanim skorka
si¢ wzmocni, codzien lub co drugi dziei obmywamy je,
wycieramy na sucho i odwracamy. Nastepnie staramy si¢
wytworzy¢ maz. W tym celu przenosimy sery do wilgot-
niejszej piwnicy i tu je masujemy codzien Ilub co drugi
dzien, zwilzajge skérke nieco wodg, lub solanksg, jesli se-
rom potrzeba jeszcze nieco soli. Gdyby maZ trudno sie
przyjmowala, wowczas zakazamy sery mazig, wziglg z in-
nych dobrych seréw. Skoro utworzy si¢ prawidlowa maz,
wysltarcza nacieranie co 83—4 dni, w chfodzie nawet co
6—7 dni. Tak pielegnowane sery dojrzeja po uplywie
8—12 tygodni, zaleznie od temperatury utrzymywanej
w piwnicy. Dojrzale sery sg trwale i dajg si¢ przechowac
w chlodzie p6l roku i dluzej. Stare sery nabierajg ,lzy“
i ostrego smaku.

Najpospolitsze wady, ktorym ulegajg, sa wzdecia w roz-
maitych objawach, ale nie tak silnie wystepujace, jak w se-
rach szwajcarskich typu ementalskiego, sery kruche i kwa-
éne. Zaniedbanie pielegnowania powoduje czesto rozwdj sza-
rej plesni, nadgryzujgcej skorke w miejscach, gdzie brak
mazi. Pekniecia, zwlaszcza w miejscu, w ktérem odcina
si¢ skrawek wyciSniety podczas formowania, powodujg
niekiedy wewnetrzne zaplesnienia.

Dojrzale sery litewskie zawierajy okolo 38% wody
i 33% tluszezu.
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Wydatek ze 100 kg. mleka wynosi okoto 9 kg. doj-
rzalego sera, 0°56—0°60 kg. masla serwatkowego i 80 kg.
serwatki.

Gouda. (Holandja).

Sery gouda wyrabiane byly dawniej tylko w oko-
licy Gouda i Stolwijk. Obecnie wyrabiajg je we wszyst-
kich okolicach Holandji, tak fabrycznie, jak tez w sposéb
domowy. Sg to sery kregowe o zaokraglonych kantach
wysokosci 8—15 cm., $rednicy 25—30 cm., wagi 4—10 kg.
Dawniej wyrabiano je wylacznie z mleka pelnego, obec-
nie takZze z mleka czeSciowo zbieranego, a nawet chu-
dego.

Co do technicznych szeczegoléw wyrobu, to pomi-
ngwszy ksztalt, prawie w niczem nie rdéznig si¢ od sera
edamskiego i dzi$ jeszeze jak ten wyrabiane sg wedlug réz-
nych dawnychmetod, jak tez wedtug nowej. To tez spotykamy
obrobke masy serowej, jakby na ser edamski, przyczem wi-
dzimy rozdrobnienie skrzepu zgrubsza, lgczenie go w bryle
i ponowne rozdrabnianie palcami obok nowej metody, pole-
gajgce] na starannem pokrajaniu i wysuszeniu masy sero-
wej w postaci ziarna. Widzimy dogrzewanie a takie po-
minigcie tego zabiegu zwlaszceza, gdy przerabia si¢ mleko
chude. Naog6t jednak ser jest nieco soczystszy od edam-
skiego i z tem sie liczyé trzeba, osuszajac mase serowg.

PoznaliSmy juz dawna i nowg metode wyrobu se-
row edamskich. To tez pomijamy juz opis wyrobu ser6w
gouda temi sposobami, natomiast poznamy udoskonalong
metode wyrobu, kiéra coraz wiece] rozpowszechnia sie
w Holandji i daje dobre wyniki. Opis dotyczy tylko prze-
robki mleka pelnego, natomiast przerébka mleka w cze-
§ci zbieranego lub chudego wymaga oczywiscie odpowie-
dnich zmian, tak co do temperatury, stopnia rozdrobnie-
nia i wysuszenia, jako tez dogrzewania.

Mleko powinno by¢ stodkie, gdyz gouda ma byé
elastyczny i soczysty. Zabarwiamy je nieco slabiej, niz
gdy wyrabiamy sery edamskie, i czesto zaprawiamy za-
kwasem, dzieki czemu zabezpieczamy si¢ W znacznej
mierze od wad. Ilo§¢ zakwasu dobrze rozbeltanego wy-
nosi nie wiecej jak 0°1%,. Mleko zaprawiamy w cieplocie
32 kupnym wyciggiem' podpuszczkowym w takiej ilosci,
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by otrzyma¢ skrzep po uplywie 30 minut. Krajanie i roz-
drabnianie skrzepu rozpoczynamy wezesnie, jak gdybySmy
wyrabiali sery edamskie, wiec gdy jest jeszcze dosé de-
likatny. Bo tez uzywamy tych samych narzedzi do kra-
jania i mieszania, jak liry i klienheka. Rozdrobniony
skrzep mozna miesza¢ takze przetrzgsaczem, a w wan-
nach amerykanskich blaszanym kosiorkiem (ryc. 27 D i E).

Krajanie i mieszanie skrzepu odbywa sig¢ calkiem
tak samo, jak gdybyémy je wedlug nowej metody obrabiali
na ser edamski. Skoro ziarna osiggng w przekroju 2—3 mm.
i osuszg sie do tego stopnia, Ze nie zlewajg sie i sa w calej
objetosci jednakowo twarde, przerywamy obrobke i pozwa-
lamy masie serowej osigs¢. Ten okres wstepnej obréobki
trwa okolo 40 minut. Ziarno z mleka chudawego lub chu-
dego powinno by¢ wigksze niz z mleka pelnego (3—5 mm.
w przekroju).

Tedy odezerpujemy serwatke az do obnazenia masy
serowej, ktora bez zwloki rozbijamy mieszaniem w ziarno
i rozpoczynamy dogrzewanie. Dolewamy powoli i porcjami
cieply wode (50°) wéréd cigglego mieszania zawartosci
kadzi. Ilos¢ wody wynosi okolo 7°o przerobionej ilosci
mleka. Zabieg ten pomingwszy wplyw cieploty, nie jest
bez znaczema, gdyz woda zmniejsza kwasowos¢ i odbiera
masie serowej pewng ilos¢ podpuszczki az do réwno-
wagi, co znowu nie pozostaje bez wplywu na wlasnosci
i dojrzewanie masy serowej. Dogrzewamy do 38° w prze-
ciggu 15 minut.

Dogrzawszy zawartoS¢ kotta, pozostawiamy jg w spo-
koju, aby opadla i zebrala si¢ w luZng bryte. Gdy to
nastqpi, odczerpujemy nadmiar serwatki i napelniamy
formy masg serowg, przyczem jg nieco ugniatamy re-
kami. Czes¢ serwatki odlewamy zwierzchu, nachylajac,
forme, czesé zas odptywa otworamiumieszczonemi w denku
Podezas formowania trzeba uwazac, by masa serowa ni -
omebﬂa sig, gdyz zazigbiona Zle si¢ lgczy z nast¢png
porcjg i nie ocieka nalezycie. Napelnione formy wstawia
si¢ tymczasem do drewnianych, nakrytych skrzyn, czesto
nawet ogrzewanych parg, albo przynajmniej formy na-
krywa sie cieplyg derkg. Sery powinny pozostaé w tym
czasie w cieplocie wynoszacej 18—20°. Skrzynie sg zby-
teczne, gdy w serowni ta temperatura jest uirzymana.
Mozna odrazu da¢ do formy calg porcje masy serowej,
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czyli napelni¢ z czubem, albo tez mniej, a skoro po kil-
kakrotnem odwrdcenin opadnie, rozdrobni¢ surowy ser
zwierzchu i dodaé uzupélniajgca porcje. Pierwszy sposob
jest lepszy. W kazdym razie napelnia¢ nalezy tak, by
ser przyciskany rekami, po kilkakrotnem odwrdceniu zrow-
nal sie z brzegiem formy.

Sery w ten sposéb przygotowane, wyjmujemy z formy,
zawijamy w chusty, wkladamy ponownie do formy, na
ktore nakladamy dobrze pasujace przykrywki i dajemy
je pod prase. Do tego celu nadajg sie prasy angielskie
lub tez zwykle drewniane. Pod prasg pozostajg sery przez
8—10 godzin przy niskiem stosunkowo ci$nienin, bo wy-
noszgcem 4—6 kg. na 1 kg. W serowniach przemysto-

Rye. 76. P forma do gouda, G przekr6j gouda.

wych odwraca sie sery tylko raz po uplywie jakich 30 mi-
nut, przyczem sg przewijane w te same chusty. W sero-
wniach za§ gospodarskich i przy zastosowaniu dawnej
metody rozdrabniania palcami bryly, odwraca sig sery
8—4 krotnie, przyczem zmienia si¢ chusty. )
Sery wyjete z pod prasy, obnazamy, wyréwnujemy
nozem wyciSnigty brzeg i ponownie dajemy do formy,
ale bez chusty i gornym plaskiem na sp6d, aby si¢ za-
okraglit. Spod bowiem jest zaokraglony, pokrywka zas
plaska. Zdarza sie¢ czasem, Ze wyjete z pod prasy sery
majg nie zupelnie gtadka skorke, co powoduje zwykle Zle
dobrana pokrywka lub zbyt stabe i krétkie prasowanie.
W tym wypadku trzeba usungé przyczyne i ser dopra-
sowa¢. Sery, wyjete z pod prasy i wygladzone, pozostajg
w formie jeszcze przez jakie 12 godzin, ale koniecznie
w cieplocie 18209, dzieki czemu nie tylko wygladzajg si¢
i wzmacnia sie skorka, ale takze zostaje wdrozona w ca-



tej pelni fermentacja kwasu mlecznego. Po uplywie tego
czasu rozpoczynamy solenie.

To odbywa sie badito na sucho, badZ tez w roz-
tworze dwojakiej k0ncentracp np. dzien w roztworze
1618 procentowym i jakie 4 dni w roztworze, zawiera-
jacym 20—229, soli. Posolone sery obmywa si¢ i wyciera
dosucha, poczem wynosn do magazynu, gdzie do;rzewam
przy 12—16° w miernej wilgotnosci. Pielegnowanie nie
wymaga wiele zachodu. Sery ulozone sg na pétkach z de-
sek, gdzie poczgtkowo sg codziern odwracane, pézZniej co
trzeci lub czwarty dzien. Skorka powinna byé tak samo
suchawa, jak na serach edamskich, wigc bez mazi, ale
tez nie powinna wyschnaé, lub co gorsze, i partja migzszu
pod nig si¢ znajdujgca. Od czasu do czasu zmywamy do-
czysta lekka skorupke i znowu sery wycieramy na sucho.
Jako niechronione mazig, latwo ulegajg bialej pleéni, zwla-
szcza w nadmiernej wilgoci, wskutek czego powstaje
skorka dziobata. Sery takie ftrzeba dobrze odczyscié
i zmniejszy¢ wilgotnos¢ w magazynie. Tluste gouda doj-
rzewajg przez 4—6 miesigcy. Przed wysytka sg toczone,
do czego uzywa sie tych samych tokarn jak do serow
edamskich, i czesto barwione na czerwono roztworem kar-
minu w amonjaku.

Zdrowy i prawidlowo wyrobiony ser gouda jest so-
czysty i fagodny w smaku. Migzsz jest elastyczny, daje
sig w palcach rozetrze¢ na masé, ma niezbyt liczne
dziurki wielko$ci grochu i cienkg elastyczng skorke. Ale
tez zno$ne sa mniej regularne dziurki, nawet krajankowe,
byleby migzsz mial pozgdane zalety pod wzgledem smaku
i zapachu.

Z pospolitych wad spotykamy tu zwykle te same jak
u innych twardych serow.

Wydatek ze 100 kg. mleka o zawartoSci tluszczu
3459, i suchej masy 1215%, wynosi okolo 10 kg. po 30-to
dniowym okresie dojrzewania. Zawiera wtedy :

thiszezn < « « s « « + = « « 29958%
wody . . . . . - - . . . .4300%,
suchej masy . . . . - . . 5700%,
tluszezu w suchej masie . . . . 51-30%,

Serwatki uzyskuje si¢ okolo 80 kg., zawierajgcej
040, ttuszezu.
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Inne sery twarde wyrabiane metoda holenderska.

Holsztyfiskie wagi 8—12 kg., 25—30 cm. Srednicy na
10—15 cm. wysokosci. Masa serowa rekdmi rozdrobniona
i nieco posolona, z mleka chudego, podstojowego lub wi-
rowanego, czasem z domieszkg stodkiej maslanki.

Zutawskie z mleka podstojowego, czeéciowo UHuste,
wyrabiane metodg holenderskg jak chude gouda lub tez
metoda szwajearska, wagi 5—12 kg., 25—40 cm. Sred-
nicy, wysokosci 8—10 em.

Fryzyjskie Nagelkaas, zaprawione gozdzikami, wyra-
biane jak chude gouda, ale masa serowa rozdrobniona
na miynku, zwykle z chudego mleka podstojowego, wagi
10—20 kg., eylindryczne.

Sery lejdejskie, cylindryczne z zaokraglonemi brze-
gami, wagi 10—12 kg. z domieszkg 5%, stodkiej maslanki.
Krzepnienie trwa 30 minut, w cieplocie 28—30°, dogrze-
wanie do 33°,

Dufisklie sery eksportowe, cylindryczne, Srednicy
25—30 cm., wysokie 10—12 cm., wagi 10 --18 kg. Wyra-
biane z domieszkg stodkiej maslanki.

Herrgardsost (ser dworski). (Szwecja).

Ser tej nazwy wyrabiajg w Szwecji z mleka pelnego
technikg holendersko-szwajcarskg. Pod wzgledem swych przy-
miotéw przypomina raczej gouda, niz ser ementalski. Ma
ksztalt krega o érednicy 30—35 em, wysokosei 10—20 em.,
wagi okolo 12 kg. '

Mleko zaprawiajg w cieplocie 29°; przedtem dodajg na
100 kg. mleka 1'5 g. farby, 40 g. saletry i niekiedy czystego
zakwasu z bact. casei €. Krzepnienie trwa okolo 100 minut.

Dalsza obrébka na drobne ziarmo metoda holendersks,
jak na sery gouda. Dogrzewa si¢ do 43", Cala obrébka
masy serowej, liczgc od krajania skrzepu, trwa 135—140 minut.

Prawidiowo wyrobiony i dojrzaly ser jest podobny
w smaku raczej do serow gouda, niz do ementalskich. Nato-
miast pod wzgledem dziurawosei wiecej sq zblizone do ostat-
nich, gdyz prawidlem sq rzadko rozmieszczone, duze oczka.
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Ser tylzycki (Niemcy).

Sery tej nazwy wyrabiano poczgtkowo w nizinie
Tylzy w Prusach Ksigzecych, skad si¢ rozpowszechuily
takze na Pomorzu. Sg to sery dojrzewajgce w catej ma-
sie, wigc twarde, dogrzewane, ale nieprasowane. Majg
postaé cylindra o $rednicy 20 em. i 7—11 em. wysokosci,
wagi 4—10 kg.

Sposéb wyrobu seréw tylzyckich jest nader rézny :
wida¢ tu wplyw tak techniki holenderskiej, jak tez szwaj-
carskiej. To tez z tei przyczyny takze produkt jest cze-
sto nitjednolity, zwlaszcza pod wzgledem soczystoSci
i dziurowato§ci migzszu. Tak za normalne uwaza sie sery,
ktorych dziurawo$¢ stanowig otworki ziarnowe, ale tez
chetnie sg widziane sery o dziurkach wcale regularnie
uksztaltowanych, wielkosci grochu a nawet wigkszych,
do czego prowadzi predzej maniera szwajcarska, niz ho-
lenderska.

Sery tylzyckie wyrabiaja bgdZto ze swiezego pel-
nego mleka, badZ tez z mleka czgéciowo zbieranego, a na-
wet z wirowanego. Ponizej jest podany sposéb wyrobu
tego sera z mleka pelnego, wedlug ktérego mozna wy-
rabia¢ réwniez sery chude, zmieniwszy odpowiednio do
tego ogrzewanie, wielko$é ziarn i stopien wysuszenia masy
serowej.

Swieze mleko jest zaprawiane w cieplocie 33—35°
najczescie] podpuszczksg w proszku. Krzepnienie trwa
30—40 minut. Iicnep Sredniej twardosci, po odwréceniu
gornej warstwy, krajemy najpierw drewniang szabla,
poczem obracamy powoli calg zawartoSé kotla i przy tej
sposobnosci rozdrabniamy kielnig zgrubsza graniastostupy
skrzepu, a skoro nabierze takiej spoistosci, ze nie rozpyla
si¢ pod harfg, krajemy go dalej harfg, zawiesiwszy z boku
kotta lopatke. Wielko§¢ ziarna jest wtedy odpowiednia,
gdy osiggnie rozmiar ziarn kawy lub fasoli. Niekiedy po-
zwala sie osiasé masie serowej w tej fazie przerobki, by
nabrala wigekszej spoistosci. Jednakze najczesciej rozpo-
czynamy odrazu powolne dogrzewanie do 42—46°. Po do-
grzaniu nastepuje dalsze osuszanie masy serowej, ktére
trwa zwykle 35—45 minut, stosownie do jej kurczliwosci
i stopnia wysuszenia. Dosuszona nalezycie masa serowa
powinna da¢ sie zlgczyé dos¢ tatwo w bryle pod lekkim
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naciskiem. Nastepnie pozostawiamy ja na chwile w spo-
koju, celem osiadania i odczerpujemy cze$é serwatki, ale
nie obnazajge masy serowej.

Wyjmujemy ja chustg porcjami, wystarczajacemi do
wypetnienia formy, albo tez dziurkowanym czerpakiem,
ktory to sposéb jest gorszy od podprzedniego. Formy, zro-
bione z grubej pobielanej blachy, maja dno oraz u spodu
obrecz wzmacniajgcq. Srednica ich 1 wysokosé wynosi
zwykle po 25 cm. Sg zaopatrzone w dziurki o Srednicy
4—5 mm. do odptywu serwatki. Formy wyscielamy chu-
stami i napelniamy masg serows, ktérg lekko przygnia-
tamy rekami. Wnet nakladamy zwierzchu swiezq,” suchg
chuste, odwracamy ser i ponownie wkladamy do formy.
Poczgtkowo odwracamy sery czesciej, pézniej co kilka
godzin, przyczem zmieniamy wilgotne chusty na suche.
W formie pozostaja do nastepnego dnia, poczem wyjmu-
jemy je i solimy przez 4—5 dni albo na sucho, albo
w roztworze, niekiedy w jeden i drugi spos6b, np. 2 dni
na sucho i 8 dni w roztworze.

Posolone sery obmywamy, osuszamy i dajemy do
piwnicy, gdzie ciepfota powinna wynosi¢ 12—15°% Tu
w pierwszych 3—4 dniach sery sa codzien odwracane.
Wnet zaczyna sie tworzy¢ na nich zéHo-czerwona maz,
ktorg rozcieramy starannie po calej powierzchni podeczas
masowania. To chroni je od plesnienia. WilgotnosSé piw-
nicy powinna by¢ tak dobrana, by maZ nie wysychata.
Weieranie powtarza si¢ w piwnicy poczatkowo 3 razy,
pézniej 2 razy w tygodniu, przyczem za kazdym razem
odwracamy sery. W piwnicy uklada sie sery na deskach
dlugosci 1 m i 27 em. szerokosci. Na jednej desce zmie-~
szezg sie 3—4 sery. Deski sg luZno postawione na rusz-
towaniu, co ulatwia dostgp do ser6w i przenoszenie ich
razem z deskg na stol, na ktorym odbywa sie rozciera-
nie mazi. Latwo tez zmienia¢ zanieczyszczone deski na
suche, zmywa¢, odkaza¢ i wynosi¢ na dwor.

Sery tylzyckie potrzebujg do zupelnego dojrzenia
okolo 6 miesiecy. Miazsz jest sbczysty, o roinej dziura-
wodci, pikantny, wskutek wegetacji maziowej niekiedy
przypomina zapach ser6éw limburskich, zwlaszcza gdy jest
miekko robiony.

Sery tylzyckie zawija si¢ w papier pergaminowy
i uktada, ptaskami do siebie, w rulony czyli waltki po kilka
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do kilkunastu sztuk. Zamiast do skrzyn najdogodniej pa-
kowac je do drewnianej kletki. Podstawe i wierzch stanowig
oé$mioboki z deski, ktorych kola wpisane majg érednice
sera. Osmioboki polgczone sg listwami dlugosei watka se-
row. Dhugie watki wzmacenia sie osmiobokiem, umieszczo-
nym posrodku. Wtedy watek zawieraé¢ moze do 60 kg. sera.

Wydatek ze 100 kg. pelnego mleka wynosi 9—11 kg.
Swiezego sera i 05 kg. masta serwatkowego. Strata pod-
czas dojrzewania wskutek wyparowania wynosi okoto 12%.

Wyréb serow tylzyckich z mleka mniej lub wigcej
zbieranego, odbiega jak wspomniano, od POWYZSzego opisu.
Réznice uwydatnia nastepujacy szkic, odnoszgcey sie do prze-
robki mleka, z klorego zebrano :')(l“,-‘[, thuszezu :

Zaprawianie podpuszezkg w cieplocie . 30°
krzepnienie trwa . . . s &+ & o« o 35 minut
wielkosé — ziarna zoledzi, dooue\\ aniedo 35°

SERY
TYPU ANGIELSKIEGO | AMERYKANSKIEGO.

(Mase serowy poddaje sie dojrzewanin podezas obrabki).
Cheddar. (Anglja, Ameryka).

Cheddar wzigt swg nazwe od wioski, polozonej
w hrabstwie Somerset w zach. Anglji. Dzi§ wyrabiajg go
w wybornej jakosci i w wielkiej ilosci takie w innych -
okolicach Anglji, Szkocji, a takze w Kanadzie, Stanach
Zjednoczonych, Nowej Zelandji. Znawcy twierdzg, ze mozna
go wyrabia¢ wszedzie, c¢zego dowodzi choéby wyréb ched:
daru w Holandji.

Jest wiele sposobéw wyrobu tych serow nie tylko
w Anglji, lecz takze w innych krajach. Zwykle mowi sig
o metodach angielskich i amerykanskich. W Anglji roz-
powszechnily si¢ najwigcej trzy systemy; Harding, Cannon
i Candy, ale przewazaja ostatnie dwa, ktére roznig sie
przedewszystkiem tem, ze system Cannon wymaga wyz-
szej kwasowosci mleka, w chwili zaprawiania go pod-
puszezky, a Candy wyzszej temperatury w okresie dogrze-
wania. System Cannon zabiera wiecej czasu i dlatego jest
mniej dogodny w przemysltowej przerobce niz Candy.
19

Serowarstwo.
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Amerykanskie systemy, ktorych jest wiecej, sa pod wzgle-
dem technicznym wiecej udoskonalone od angielskich.

Gdy rozpatrzy sie blizej wszystkie systemy tak an-
gielskie jak i1 amerykanskie, stwierdzi sie jake gléwng
i znamienng ceche wspolng wszystkim systemom, te, Ze
ser w chwili dostania si¢ pod prase musi zawieraé¢ ser-
watke o okreglonej, wysokiej kwasowosei, ktéra wynosi
okoto 80—90, a pod prasa wnet wzrasta do 100° wedlug D.
To tez przebieg dojrzewania mleka i krajanki w poszcze-
gblnych okresach jest &cisle kontrolowany i wspomagany,
czyto dodatkiem czystych kultur bakterji kwasu mlecznego,
czy tez przewlekaniem przerobki i stosowaniem sposo-
bnych temperatur, co jeszcze blizej poznamy. To wlasnie,
a nie taki lub owaki sposéb mechanicznej obrébki, roz-
strzyga o gatunku sera i jego wlasnosciach. Zwréci¢ nalezy
uwage jeszcze na te okolicznos$é, ze nadmierna kwasowosé
prowadzi do wytworzenia si¢ nasyconego mleczanu para-
kazeiny, wskutek czego powstaje ser kruchy, nieelastyczny
i niezlepny. Brak odpowiedniej kwasowosci moze spowo-
dowa¢ dziurawos¢ sera, tak niepozadang w tym przy-
padku. To sg najwazniejsze czynniki w wyrobie serow
cheddar bez wzgledu na system.

Cheddar ma ksztalt walca o ostrych kantach i prosto-
padlych bokach. Srednica do wysokosci wynosi okolo 3:2.
Sery przeznaczone na eksport majg zwykle 25 cm. wy-
soko$ci i 37 em. Srednicy, wazg okolo 35 kg. Ale wyrabia
si¢ takze sery wagi wzwyz 60 kg. i male, wazgce 5 kg.

Migzsz dobrego cheddaru jest jednostajnie migkki,
nie ziarnisty, bez oczek. W plasterku powinien dac¢ sie
zgiaé, w zlomie jest bezksztaltny jak krzemieni, w paleach
daje sie ugniata¢ jak wosk, ale si¢ nie przylepia. Barwa
wosku, smak i zapach lagodny.

Najezestsze wady to krucho$é¢ (nadmiar nasyconego
mleczanu parakazeiny) i dziurawos¢.

Cheddar angielski- Jednym z pierwszych zabiegow jest
poddanie mieka ,dojrzewaniu®. W tym celu laczy sie
podst6] wieczorny, przechowany przy jakich 13—18° za-
leznie od pory roku, z udojem rannym. Najdogodniejsza
kwasowo§¢ mleka w chwili zaprawiania go podpuszczka
wynosi 21° D. Aby ja osiggnaé, ogrzewa si¢ czesto mleko
przed zaprawieniem do 30° i pozostawia w tej cieplocie
przez pewien przecigg czasu w spokoju. Wszelako Zralosc
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mozna przyspieszy¢ dodatkiem czystych kultur bakterji
kwasu mlecznego (0'6—1°/,), co zwlaszcza jest wskazane,
gdy przerabia sie nie podstojowe mleko, lecz §wieze, Mleko
zabarwia sig¢ dos¢ silnie farbg orelanowsg i zaprawia przy
29-—32° taks iloScig kupnego wyciggu podpuszcezkowego,
7e otrzyma sie spoisty skrzep po uplywie 25—30 minut.
Skrzep kraje sie¢ powoli i ostroznie rozcinaczem na ka-
walki wielkosci grochu, przyczem serwatka ma byé zupelnie
klarowna. Skoro ziarno zalewa sie serwatka, rozpoczyna
sig dogrzewanie od 37—38° wsréd ustawicznego miesza-
nia. Mieszanie przerywa si¢ pierwszy raz, gdy ziarna na-
biorg odpowiedniej suchosei, tj. gdy sie nie zlepiajg, lecz
dajg si¢ rozetrzeé. Mieszanie trwa 20—60 minut.

Po tym okresie rozpoczyna sie dojrzewanie krajanki.
Najpierw pozostawia jq sie w spokoju pod serwatka przez
20—30 minut, nastegpnie wypuszeza serwatke dolnym kur-
kiem lub tez usuwa jg za pomocg lewara. Tedy bryle masy
serowej skupia si¢ w wannie i w chlodnej porze przykrywa
cieplg chusty, aby sie nie ozigbila. Po uplywie 20—30
minut kraje si¢ bryle na 2 lub 3 kawalki i odwraca. Od
tej chwili sledzi si¢ bacznie przebieg dojrzewania masy
serowej, co sie ujawnia w jej kwasowosci i pewnej kru-
choéci. Wytworzenie sie sposobnej Zralosci zalezy od sity
zakazenia mleka i od temperatury; to tez trzeba na nig
rozmaicie dlugo czekaé. Skoro po smaku, zapachu i kon-
systencji masy serowej zauwazy sie, ze wiasciwy moment
Zralosci nadchodzi, kraje si¢ mase serowg na mniejsze
kawalki i uklada w kupke, po uplywie 15—20 minut
znowu na mniejsze kawalki, az do wielkosSci piesei i roz-
kiada je na dnie wanny, celem umiarkowanego ozigbienia,
(hamowanie kwasnienia). Skoro masa serowa jest odpo-
wiednio Zrata, tj. gdy ma 80—90° kwasowosSci wedlug D,
rozdrabniajg ja na mlynku i prasujg. Wzorem amerykan-
skim mozna Zralo$¢ masy sledzi¢ nie tylko miareczkowa-
niem, lecz takze zapomocg proby gorgcem zelazem. Wy-
konywa jg sie nastepujgcym sposobem: Zelazny pref diu-
gosci okolo 75 cm., 25 mm. szerokosci i 6 mm. grubosci,
rozpala sle do czerwonosci, a skoro Sciemnieje, przytyka
sie do kawatka masy serowej wycisniete] w garsci. Wtedy
masa przywrze do zelazka, a gdy je powoli bedziemy
odrywali, posnujy si¢ jedwabiste nitki tem dluzsze, im
wigksza kwasowos$é surowego sera, np. 20° D odpowiada

19*
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okoto 6 mm., przy 80—90° ciggng si¢ nitki na diugosé
3—35 cem. Ta proba jest rownoczesnie wskaznikiem wia-
snosci parakazeiny, czy elastyczna, czy tez krucha.

Tak przygotowang mase serowg rozdrabnia sie szybko
na miynku, zaprawia solg w ilosci 160—180 g. na 100 L
mleka, naktada do otwieranych drewnianych form i pra-
suje. Po uplywie 24 godzin wyjmujg ser z pod prasy,
naktadajg plocienko, odwracaja i znowu prasujg przez
24 godzin.

7Z pod prasy wynoszg ser do magazynu, ktory po-
winien zachowa¢ umiarkowang wilgotnosé, hamujacyg roz-
woj plesni. Pielegnowanie polega gléwnie na usuwaniu

Ryc. 77. Mlynek do drobnienia surowego sera.

plesni i odwracaniu. Opaske zdejmuje si¢ po uptywie 4—6
tygodni. Blizszych szczegdléw o niej dowiemy sie w na-
stepnym opisie. Sery dojrzewaja przy 15—18° przez 2%
do 3 miesiecy.

Cheddar amerykafiski. Wyrob amerykanski rozni sie
od angielskiego nie zasadniczemi, lecz technicznemi szcze-
gotami, ktore na og6t sa wiecej udoskonalone niz an-
“gielskie. W Ameryce uzywa si¢ wanien czgsto zaopatrzo-
nych w mechaniczne urzgdzenia do krajania i mieszania.
Narzedzia amerykanskie do krajania stuzgce poznaliSmy
na rys. 27 BC. Z posrod rO?maltych metod przerobki na-
lezy wymieni¢ ,Cheddar process“ i ,American process®.

Cheddar process jest dawnlegszy i najwiecej zbllzony
do metody angielskiej. Jego szczegily sa nastepujace :

7ralos¢ mleka przed zaprawieniem podpuszczka jest
sposobna, gdy wynosi 19—20° D. Dodatek zakwasu z czy-
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stych kultur bakterji kwasu mlecznego wynosi okolo 1%,.
Dalsze szcezegoly jak przy zastosowaniu metody angiel-
skiej az do chwili dogrzania i osuszenia ziarn do tego
stopnia, Ze nie zlepiajg sie, a SciSniete w garsci, dajg sie
rozetrzeé¢ na pierwotne ezgstki. Przedtem dogrzewano po-
woli w przeciggu 1',—2 godzin (do 38°%). Gdy krajanka
podczas przerwy opadnie, usuwa sie serwatke (dipping).
W tym okresie masa -serowa zawiera okolo 535%0 wilgoci
i 19° kwasowosci wedlug D. Zwykle nastepuje teraz mie-
szanie krajanki (sfirring) podobnie jak przetrzgsanie w te-
chnice holenderskiej (na sucho). Jednakze niektérzy nie
stosujg mieszania w tym okresie. Nastepuje teraz okres
osiadania (fo mat). Ziarno taczy sie w jednym kgcie wanny
w bryle i nakrywa mata (ruszt z drewnianych listw).
Masa serowa ocieka powoli i dojrzewa. Gdy dochodzi do
80° kwasowosci, jest gotowa do przemielenia na mtynku.
Ten stopien Zratosci bada sie¢ gorgcem zelazem. Niektorzy
dajg mase serowg na mlynek, skoro dojdzie do 55° kwa-
sowosci, co skraca prace o 1—2 godzin. Wszelako nie da
si¢ zaprzeczy¢, ze len zabieg powoduje czasem sklonnosé
do tworzenia sie dziurck.

Masa serowa po zmieleniu zawiera normalnie okoto
41°5°%0, a po posoleniu okolo 34'5%, wilgoci. Kwasowosé
szybko wzrasta i po posoleniu wynosi 90—95° D.

Ser wyrobiony z mleka zbyl kwaénego nie bedzie
zlepny, lecz podobny do kwasnych szklakow. Wyrobiony
znowu z mleka nieZralego czyli zbyl stodkiego, powoduje
przewlekanie sie przerobki, gdyz trzeba czekad na fermen-
tacie podczas pracy, nadto jest sklonny do tworzenia
dziurek.

American process polega na tem, ze po dogrzaniu
w sposOb powyzel opisany, nie slosuje sie osiadania masy
serowej, lecz miesza dalej dopoéty, dopoki ziarno nie nabierze
odpowiedniej zralosci. poczem dopiero usuwa sie serwatke
i miesza przez krotki czas.

Inny sposdb polega na tem, ze po dogrzaniu i pierwszem
osuszeniu ziarna stosuje sie osiadanie masy serowej, ale po-
zostawia ja pod serwatka przez l'/y do 4 godzin, tj. az
do chwili sposobnej Zralosci.

llogé soli, ktory zaprawia sie rozdrobniony na miynku
surowy ser, wynosi 2—2'5 kg.



— 9294 —

Amerykanskie formy do cheddar sg Zelazne, pobie-
lane, z cyny lub grubej blachy. Dno jest dziurkowane,
bok zaopatrzony w dwie rekojesci. Z gbéry wsuwa si¢ na
dowolng glebokosé otwarta obrgcz. Gdy masa serowa pod
cisnieniem opada, obrecz posuwa si¢ réwnoczesSnie. Na
wierzch naklada si¢ drewniang przykrywe, wystajaca poza
obrecz wsuwalng. Dzieki
temu urzgdzeniu ser pra-
suje si¢ réwno, zadne cze-
$ci sie nie wyciskaja poza
przykrywe. Po pierwszem
prasowaniu trwajacem o-
kolo jednej godziny i to
~ wtedy, gdy ser jest jesz-
& cze cieply (28—30") wyij-
muje go sie z formy i na-

Ryc. 78. A Amerykanska forma na Klada na nim muslinowa
cheddar; B obrecz nadstawkowa. opaske, zwilzong ciepla
wodg. Dawniej zeszywano
odpowiedni kawalek muslinu z boku sera, a wystajgce
o kilka em. brzegi $&ciagano nitkg, by dobrze przylegalty
do plaska. Obecnie naklada si¢ gotowe opaski bez szwéw
i Scigga ich konce. Na plaski daje si¢ krazki muslinu
i ser wklada do formy, wyscielonej plétnem. Po praso-
waniu trwajgcem 24 godziny, wyjmuja ser z formy, usu-
wajg plotno, odwracaja i prasujg znowu przez 24 godziny,
zmieniwszy przedtem pt6tno. Bez opasek trudno si¢ obejsé;
zwazy¢ bowlem trzeba, Ze ser niema mocnej skérki, ze
jest wrazliwy i skory do pekania.

Cheddar najlepiej dojrzewa w magazynach o niskiej
ciepfocie i umiarkowanej wilgotnosci. Zwykle stosuje sie
temperature 12—14° gdyz w wyzszej tatwo ulega wadom,
a w nizszej zbyt dlugo dojrzewa. Mimo to jest w Ameryce
wielu zwolennikéw dojrzewania seréw w niskiej tempe-
raturze, wynoszgcej zaledwie kilka stopni powyzej 0. Pie-
Jegnowanie ogranicza sie do odwracania i do usuwania
plesni.

Sery dojrzewajgce w umiarkowanej temperaturze
sprzedaje sie juz po uplywie okolo 2 miesiecy.

Niekiedy nacierane sg zwierzchu oliwa.

Przed wysylkg wklada sie kazdy ser do osobnej
stagiewki niZszej od sera o jakie 3 mm., a szerszej o 6 mm.




Sk}ad chemiczny dojrzatego cheddaru wynosi wedlug
Violkera :

R s 0w o® oo a ... 3249,
fluszezu . . . . . . - . 3149,
sernika . . . . . . . . . 2676/,
kwas mleczny i subst. wye. 5%0
popioty . . . . . . . .. 4'6%,

W Ameryce wyrabiajg takZe chudy cheddar i z mleka
czesciowo zbieranego, co oczywiscie wymaga odpowiednich
zmian w zabiegach technicznych.

Opr6ez tego wyrabia si¢ t. zw. ,stodki“ cheddar
7z mleka $wiezego, nieZralego.

Derby.

Sery tej nazwy wyrabiajg w Anglji tg sama metods jak
amerykanski cheddar. To tez pod wzgledem swyeh przymio-
tow, sg do nich calkiem podobne. Sg cylindryczne, wys.
10 em., sredn. 25 cm., waza okolo 5 kg.

Chester czyli Cheshire (Anglja).

Ser tej nazwy wyrabiaja w Anglji. Jest nader po-
dobny do sera cheddar: cylindryczny, ma migzsz silnie
barwiony orelanem, bez oczek, malo plastyczny, prawie
kruchy jak kwasny szklak, gdy cheddar jest pastowaty
i lagodny. Zwykle sg mniejsze niz cheddar, wazg bowiem
przecietnie okolo 27 kg., ale wyrabia si¢ takie wigksze
do 50 kg. jak tez mniejsze do 5 kg.

Mleko powinno byé¢ Zrale; dlatego lgezy sie zwykle
ud6j wieczorny z rannym, lub tez, gdy przerabia sie
Swieze, dodaje si¢ do 29/, zakwasu.

Mieko zaprawia sie przy 28—30° takg iloScig pod-
puszczki, by otrzymaé jedrny skrzep po uplywie 30—35
minut. Skrzep kraje si¢ ostroznie na ziarno wielkosci
grochu i miesza, a gdy to osuszy si¢ do tego stopnia, Ze
nie zlepia si¢, nastepuje osiadanie, trwajgce okolo 15 mi-
nut. Niema tu dogrzewania.

Po przerwie odczerpuje sie czes¢ serwatki i miesza
krajanke w dalszym ciagu, az zacznie si¢ nieco zlepiad.
Tedy usuwa sie reszte serwatki, gromadzi mas¢ serowg
w bryle i przykrywa dziurkowang deska, na ktérg daje
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sie ciezarek wagi okolo 15 kg. Gdy péZniej pod tem ci$nieniem
serwatka juz nie odcieka, zwieksza sie ciezarek do 30 kg.

Wkrétce potem rozdrabnia sie mase serowg rekami
lub na miynku, skupia ponownie i obcigza do 60 kg.
Gdy serwatka przestanie odciekaé, dodaje sie 3%, soli,
miesza dokladnie i naklada surowy ser do drewnianej
cylindrycznej formy wyscielonej chusta,

Prasowanie trwa kilka dni; kiedy niekiedy zmienia
sie chuste, odwraca ser i zwieksza ciSnienie az dojdzie
do 30 kg. na 1 kg. surowego sera.

Po sformowaniu naciera sie sery kilka dni solg celem
dosolenia i wzmocnienia skorki. W tym przypadku owinigte
sq w muslin. Mozna tez dosoli¢ je w solance.

Pielegnowanie odbywa si¢ w ten sam sposéb, ktory
stosuje si¢ do seréw cheddar. Mate sery sg dojrzate po upty-
wie 6—10 miesigcy, ciezkie dopiero po uptywie 1-—1", roku.

Chester podrabiaja udatnie w Holandji.

Pochodne sera chester.

Gioucester (Anglja) wagi 5—30 kg., cylindryczne, $redn,
20—40 em., wys. 8—40 cm.
Leicester (Anglia) sa zupelnie podobne do Gloucester.

SERY KRUSZONE PO WSTEPNEJ FERMENTACJL

Cantal (Laguiole) (Francja).

Od niepamietnych czaséw wyrabiany jest na halach
gor Owernii i Aubrac ser, zwany canfal lub laguiole (wy-
mawiaj lajol). Ma ksztalt waleca o Srednicy 3b em. i roz-
nej wysokosci, najczesciej réwnej srednicy; wazy 20 do
60 kg.

Technika wyrobu tego sera jest jeszeze obecnie nader
pierwotna i wymaga udoskonalenia, przedewszystkiem
poprawniejszego krajania skrzepu i kruszenia masy se-
rowej. Na to zwracal uwage juz Duclaux, kiéry jako jeden
z pierwszych badal tajemnice dojrzewania seréow, biorge
wlasnie cantal za przedmiot swych doswiadezen.



Cantal dojrzewa w calej masie jednolicie, zatem na-
lezy do szeregu serow twardych, chociaz wyrabiany jest
z masy serowej, kiora az do pokruszenia po odbytej
wstepnej fermentacji ma wszelkie znamiona miekkich serow.

Wyréb seréw cantal odbywa sie w szatasach tuz po
udoju, gdy mleko jest jeszcze cieple. Mleko zaprawiajg
podpuszezka we wysokich, a wgskich, drewnianych ka-
dziach pojemnosci 100—200 L przy 30—35° Krzepnienie
trwa godzine. Sposobny do obrébki skrzep powinien byé
grednio twardy, o czem sie serowar przekonywa, zanu-
rzajge w nim palec albo néz, uzywany do rozdrabniania
masy serowej. Jesli stezenie jest odpowiednie, to brzegi
rozdartego palcem skrzepu schodzg sie, ale sig nie zle-
wajq ; noz, prostopadle zanurzony, poczem na prawo i na

Rye. 79, M ménole, R rozdrabniacz, I forma do laguiole.

lewo przechylony, tworzy szczeline o gladkich, podda-
jacych sie brzegach, ktore znowu si¢ schodzg, gdy go
wyimiemy. Na nozu powinna pozostaé¢ kropla klarownej,
a nie metnej serwatki. Utrafienie momentu odpowiedniego
skrzepnienia jest nader wazne, choéby ze wzgledu na
uzycie takiego tepego narzedzia do krajania, powiedzmy
raczej do rozbijania, jakiem jest ,ménole“. Jezeli bowiem
przystapi sie zbyt wezesnie do rozdrabniania skrzepu, to
rozpylimy go czesciowo, wskutek czego mniejszy bedzie
wydatek sera; natomiast zbyi twardego skrzepu nie zdg-
zymy obrobi¢ w pore i z niego nalezycie wycisnacé serwatki.

Skrzep rozdrabnia sie szybko, w ciggu kilku minut,
za pomocy narzedzia, zwanego ,ménole”, skladajacego sie
z drewnianej tarczy z wycietemi otworami, osadzonej na
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dhugim trzonku, do ktérego przytwierdza si¢ skrzydetko
z cienkiej deszczulki (affrassadou). To shuzy do lekkiego
przyciskania i skupiania krajanki. Szeroko$é jego jest nieco
mniejsza od promienia naczynia, w ktorem odbywa sie
przerébka. Rozdrabniaczem wykonywa sie ruchy z géry
na dot po calej powierzchni skrzepu, ktéry w ten sposob
w krétkim czasie rozdziela sie na drobne czastki. Naste-
pnie zaklada sie skrzydelko i obraca narzedzie bardzo
powoli w kétko; pod wplywem tego lagodnego nacisku
czgstki krajanki skupiaja sie i wydzielajg serwatke, ktorg
sie odczerpuje. Te wszystkie czynnosci wykonywa si¢ tak
szybko, jak tylko mozna, dopodki ciepla jeszcze krajanka
latwo i suto wydziela serwatke.

Zlaczong bryle masy serowej wyjmuje sie z kadzi
i daje do drewnianego naczynia (faisselle), o dziurko-
wanem dnie, Srednicy 30—40 em. i okolo 15 em. wyso-
kosci. W niem serowar starannie i mocno jg ugniata po-
czatkowo rekami, poZniej nawet kolarnami, aby wycisngé
z niej nadmiar serwatki, co stara si¢ wspomée, nacinajgc
niekiedy mase nozem. To ugniatanie trwa okolo 1—1'
godziny, poczem odwraca si¢ mas¢ serows, nakrywa
z wierzchu naczyniem, w ktérem byla gnieciona, obcigza
kamieniem i pozostawia w spokoju przez 12 godzin.

Sklad chemiczny masy serowej, wygniecionej r¢kami
i kolanami wynosi w tym okresie wedlug M. Duclaux
w przyblizeniu:

sernilE : ;o ow o § & 25°,
ttuszezu . . . . . . . 2b9%,
serwatki . . - . . . . 50/,

Razem . . . 100%,

Jest to wazna wskazowka, ktora ulatwia normowanie
ciSnienia prasg zamiast kolanami. To tez w nowszej te-
chnice ugniata si¢ mase serowg poczgtkowo tylko rekami,
a nastepnie daje jg pod prase, ktorg obcigza sie tak, by
wywierala ciSnienie, rownajgce sie 4—5-krotnej wadze sera.
W tym przypadku ci$nienie trwa réwniez 12 godzin, w kto-
rym to czasie mase serowg kilkakrotnie sie odwraca i za
kazdym razem przecina na 4—5 kawalkéw, aby ulatwié
odciekanie serwatki. Przy zastosowaniu obu metod odcieka
jei jeszcze kilka procent. Rownoczesnie rozpoczyna sie
wstepna fermentacja, polegajgca gléwnie na przemianie
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cukru mlekowego i czesciowo parakazeiny. Ten proces
odbywa si¢ w umiarkowanej cieplocie przy jakich 16—18°
i rwa zwykle 3 dni. Tak przygotowana masa serowa,
zwana ,fome“ nabiera wskutek fermentacji pewnych wla-
snoéci: przedtem sucha w dotknieciu i skrzypigca w ze-
bach, staje sig teraz zlepng i plastyczna, z bialej zottaws,
czgstokro¢ z licznemi dziurkami. Prawidlowo wyroblony
»tome“ nie powinien w tym czasie zawiera¢ wigcej wil-
goci jak 45%,.

Skoro uzbiera sie odpowiednig iloS§¢ przefermento-
wanych ,tomes“, wystarczajacych do wyrobu jedpego
sera, przystepuje si¢ do formowania. W tym celu kraje
sie¢ mase serowg nozem na drobne kawatki, ktére naste-
pnie si¢ rozkrusza chropowatym mlotkiem (bouc) i do
reszty rozciera rekami prawie w proch. Réwnoczesnie
miesza sie ja dokladnie z bardzo miatka solg, w ilosci
2'5—38%,. Rownomierne rozmieszczenie soli jest nader
wazne, gdyz skupienia ziarn soli powodujg niejednolitosé
masy i proznie. Przesolone sery péZniej latwo pekaja,
gdyz sg kruche, natomiast niedosolone zanadto miekng.

Obecnie uzywa sie coraz wiecej mtynkow do rozkru-
szania przefermentowanej masy serowej, ktore przerabiaja
ja jednolicie i zaoszezedzaja wiele trudu. Lepiej .si¢ tez
udajg sery wyrobione z jednej ,tome“, anizeli z kilku,
ktore laczy si¢ tylko z koniecznosci, Jezeh produkecja je-
dnego dnia nie wystarcza do wyrobu jednego sera. Tem
sie thumaczy, 7e szalasy przerabiajace wigksze ilosci
mleka, produkuja naogdé! lepszy ser niz te, ktoére lgczag
wyréb z kilku dni. Z tych wzgledéw niektérzy wolg wy-
rabia¢ mate sery wagi 4—9 kg., byleby z jednolitej, a nie
zbieranej masy z kilku dni.

Rozkruszong i solg zaprawiong mase serowg ugniata
sie dawnym zwyczajem w drewnianych formach, ktore
skladajg si¢ z trzech czesei:

1. Znanej juz nam faisselle®, ktéra stanowi pod-
stawg,

2. Srodkowej obreczy (feuille) wysokosci 20—25 em.
wsumgte] w podstawe.

3. Gornej drewnianej obreczy, do nanizania na srod-
kowa, celem wzmocnienia. Zamiast niej uzywa si¢ takie
pierscienia.
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Oczywiscie uzywaé mozna rowniez dobrze, jesli nie
lepiej, jednolitych form z drzewa lub metalu jak na sery
cheddar i t. p. Napelniong forme nakrywa sie plétnem
i daje pod prase, ktéra wywiera okolo 15 kg. cisnienia
na 1 kg. surowego sera. Formy nierozbieralne lepiej wy-
scieli¢ ptotnem, gdyz to ulatwia wyjmowanie sera podezas
odwracania i zreszty dobrze wygladza skoérke. Pod prasy
pozostaje przez 12 godzin, w kazdym razie dopoty, do-
poki jeszcze wydziela serwatke. Po uplywie tego czasu
odwraca sie ser i znowu prasuje przez 12 godzin lub
dhuzej, dopoki jeszeze odeieka svrwatka i w tym czasie
odwraca go 2—3 razy.

Nastepnie wyimuje sie ser z formy i wynosi do pi-
wnicy, w ktorej pozostaje az do zupelnego dojrzenia.
Pielegnowanie ogranicza si¢ tu do odwracania co pewien
c¢zas i nacierania Scierky, zwilzony w éwiezej wodzie lub
solance, zwlaszcza podezas upatow. Najpewniej sery doj-
rzewajg w umiarkowanej cieptocie (okoto 15Y) i wilgo-
tnosci (80—85%). Soczyste sery sy jadalne juz po uplywie
miesigea, nieco suszej wyrobione dojrzewajg przez 3—5
miesiecy, w kitorym to czasie ubylek wagi wskutek wy-
parowania wynosi ckolo 6°,. Starsze nabierajg ostrego,
niekiedy nieprzyjemnego smaku.

Prawidlowo wyrobiony i dojrzaly ser ma migzsz
zOlty, jednolity, pastowaty, podobny do masta. W ustach
rozplynia sie, jest fagodny, lekko stony. Nawiercony sonds,
przylepia sie do niej, nie jest ani kruchy i suchy, ani
tez rozlewny, lecz zwiezty mimo swej miekkosci. Skorka
powinna by¢ czysta, gladka, jasno-zétta, delikatna, nie
szara i nie popekana.

Skorka tych seréw nie znosi energicznego wycie-
rania lub szorowania szczotky. To lez nawiedzajg ja cze-
sto rotocze. E. Marre (14) zaleca przeciw tym pasorzytom
taki oto sposob traktowania seréw : skérke wyciera sie na
sucho, nastepnie szybko szoruje szczotka i wrzgeg so-
lanka, wreszcie znowu sie wyciera na sucho, aby nie
rozmiekezy¢ delikatnej skorki. Skuteczniejsze jest jeszcze
przyproszenie wyszorowanej skorki sproszkowanem, nie-
gaszonem wapnem, kitdére Sciera :-,:Q, skoro juz dzialalo.
Oczywiscie nalezy réwnoczes$nie oczyScié starannie wszyst-
kie potki.

Bardzo czesto zdarza sie rowniez wzdymanie sie serow.
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Sktad chemiczny dobrego, dojrzatego sera cantal jest
nastepujgey : wody 44:3%,, thuszezu 24, substancji biatko-
wych 22,

Laguiole wyrabiany jest w gorach Larzac w ten sam
sposob i w tej samej postaci jak cantal. W gruncie rzeczy
nie stanowi zadnej odmiany. Jednakze na ogol jest sta-
ranniej wyrabiany i wiecej ceniony niz cantal. Wyrabiany
jest soczyscie, dzieki czemu jest zwykle dojrzaly juz po
uptlywie miesigca.

Sery wysyla si¢ w tanich koszach, plecionych z wi-
kliny, wyscielonych stoma. W chlodzie przechowujg sie
dhugo, natomiast wraZliwe sg na upaly.

Mate laguiole wagi 5—10 kg., wyrabiane z koncem
sezonu w gorach, nazywajg sie liourals.

Il. SERY TWAROGOWE
CZYLI KWASNE.

Dzial ten obejmuje sery réznych gatunkow : migkkie
i twarde, spozywane na Swiezo i dojrzewajgce. Podsta-
wowy materjal stanowi tu surowa kazeina ezyli twarog,
najezescie] stracony z samoistnie skwasniatego mleka, nie-
kiedy takze ze stodkiego przy pomocy dodatku kwasow,
np. mlecznego lub octowego. Naogdt sery twarogowe nie
przedstawiajg tak obfitej réznorodnosci typow jak pod-
puszezkowe 1 nie doréwnuja im pod wzgledem zalet, jak-
kolwiek sa strawne i niemniej pozywne, zwlaszeza w sta-
nie dojrzatym. Wyrabiane zwykle z mleka zupelnie chu-
dego i maslanki, a zwarowe z albuminy strgconej z ser-
watki, wiee z po$ledniego surowca, czesto bez zadnego
wyboru pod wzgledem jakosci, nie mogg stanowié¢ znako-
mitego produktu. To tez wyrdb serow twarogowych wy-
maga tem wiece] starannosei i umiejetnosci, im lichszy
jest surowiee. Tymezasem widzimy w praktyce cos wrecz
przeciwnego; zaledwie kilka gatunkow seréw twarogo-
wych wyrabianych jest wedlug zasad wytrzymujaeych
surowsy krytyke, natomiast wiekszos§¢ wymaga udoskona-
lenia w kierunku technicznym i bakterjologicznym. To
w czeSci wyjasnia, dlaczego sery twarogowe naogol majy
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tylko lokalne znaczenie, — wyjatek stanowi glarnenski
szabeygier, ktéry jest wywozony na wielkg skale za
graniceg.

Sery twarogowe stanowia tanie, zdrowe i treSciwe
pozywienie dla szerokich warstw ubogiej ludnosei. To tez
wyréb ich i zbyt, zwlaszeza nietrwalych ¥ szybko dojrze-
wajgeych gatunkow, ktére nie znoszg diugiego i dalekiego
przewozu, powinien znajdowac¢ si¢ w poblizu wigkszych
przemystowych srodowisk.

Sery twarogowe dzielg sie na kilka gléwnych grup:

I. z nierozlozonego twarogu;

1) spozywane na swieZo;
2) zasuszone;
II. dojrzewajgce :
1) po sformowaniu z surowego twarogu:
2) formowane z twarogu, ktéry poprzednio poddano
fermentacji;

IMl. z domieszka zwaru czyli albuminy i globuliny,
wreszcie zwarowe,

Sery wyrobione z twarogu, ktory poprzednio pod-
dano fermentacji, odznaczajg si¢ wybitnie ostrym sma-
kiem.

Na tem miejscu nalezy przestrzec przed zastosowa-
niem ,cudownych* érodkéw, kiére majg do polowy skra-
caé¢ okres dojrzewania seréw. Sprzedawane sg pod fanta-
zyinemi nazwami jak ,Firmitas®, ,Maturin“, a obliczone
na wyzysk latwowiernoéei kupujgcych. Zawierajg okolo
50°, soli kuchennej i tylez dwuweglanu sodu (HNaCOs).
Pewien wplyw na kazeing wywiera tu dwuweglan sodu,
ktory zobojetniajgec czes¢ kwasu i rozpuszezajge nieco
wierzchnig warstwe (zanurzanie sera w roztworze), nadaje
serom zoltawy wyglad, sprawiajgcy pozér dojrzaloSci.
Jednakze produkt ma smak sody i1 daleko mu do nor-
malnej dojrzatosci.

Wyréb twarogu.

Jak juz poprzednio zaznaczono, sery kwasne czyli
twarogowe wyrabia si¢ ze skrzepu, uzyskanego przez sa-
moczynne skwasnienie mleka. Wytworzony kwas mle-
kowy, wigzac si¢ z wapnem kazeiny, straca jg i to tem
Jatwiej, im wyzsza jest cieplota. W poréwnaniu z para-
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kazeing twarég odznacza sig brakiem kurczliwosci i ela-
stycznosci. W cieplocie ponizej 30° wydziela sie¢ powoli
i niezupelnie. To tez najczeSciej stragcamy go w cieplocie
30—45° Ogrzany do wyZszej temperatury, staje si¢ syp-
kim i kruchym, zwlaszcza twarég z mleka wirowanego.
W temperaturze powyzej 70° strgca sie réwniez prze-
wazna czesé albuminy, a powyzej 90° wszystka albumina,
tudziez globulina.

Do przerébki na twardg nadaje sie najlepiej jedrny
skrzep, ani niedokwaszony, ani tez przekwaszony. Skwa-
$nienia majg tu dokona¢ prawe bakterje kwasu mlecz-
nego. Skrzep powinien byé jednolity w calej masie jak
porcelana, bez ryséw i baniek spowodowanych gazami;
odznacza¢ sie czystym, przyjemnym smakiem i zapachem.
Pokrajany, wydziela klarowng serwatke, wreszcie jako
cigzszy od surowicy opada na dno naczynia. Otrzymamy
z niego mniej lub wiecej delikatny twarog, stosownie do
tego, czy go wecale nie dogrzewamy, jak gdybysmy go
przysposobili do przerébki na pastowate sery typu petit-
suisse, czy go mmniej lub wigcej dogrzewamy na jedrng
mase, jaka najlepiej sie¢ nadaje do przerébki na rézine
suche gomélki i sery dojrzewajgce, np. hercynskie, olo-
munieckie kwargle i t. p.

Prawidlowa struktura twarogu to pastowatosé¢ o roz-
nej twardoSci, znamienna tem, Ze twarég bez trudnosci
daje si¢ rozetrze¢ na miazge, wolna od grudek i zacho-
wujgca pewng zlepnosé. Za nieprawidtowy strukture uwaza
sie mazisty, sypka, gruzetkowata, piaszczysty, pozbawiong
zlepnosci. Struktura twarogu zalezy przedewszystkiem
od prawidlowo$ci przebiegu kwasnienia i stopnia kwaso-
wosei podezas obrobki, od rozdrobnienia skrzepu, od do-
grzania i prasowania.

Z posr6d powyzej wymienionych czynnikéw najwaz-
niejszym jest prawidlowe skwaénienie: skutkiem prze-
kwaszenia jest mazisto§¢ twarogu, czyli pewne rozpusz-
czenie kazeiny w nadmiarze kwasu; przeciwnie niedo-
kwaszenie powoduje piaszczystoéé i brak zlepnoseci twa-
rogu. W tym przypadku wiotki skrzep rozpyla sig na
drobne czgstki, ktore wysuszone zatracajg zupelnie zlep-
noéé. Zwazyé bowiem trzeba, ze zlepnosé jest w gruncie
rzeczy bardzo stabg mazistoscia, powstajagca w umiarko-
wanym nadmiarze kwasu. Gdzie zatem kwas nie wystar-
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cza, tam powstaje sypki i piaszezysty twarég, przyczem
takze wydatek jest zwykle mniejszy, niz w normalnych
warunkach, gdyz najpierw tracimy pewna cze$é, ktora nie
strgca sie wskutek braku kwasu, niedoktadnie za$ strg-
cona, latwo sie rozpyla i wowczas nie wylowimy naj-
drobniejszych czgstek. Na wigkszg zlepnosé wplywa takie
zawartosé thuszezu.

Twarég gruzetkowaty, kruchy, twardy, jest wyni-
kiem nierownomiernego lub nadmiernego ogrzania jako
tez prasowania,

Czesto spostrzegamy, ze twardg zamiast opa$é na
dno, podchodzi na wierzch nawet bez dogrzewania. Wy-
godnie tedy go wybiera¢. Objaw ten niektérzy mylnie
uwazaja za prawidlowy. W istocie jest to skrzep przesy-
cony gazami, wskutek czego jako lekki wyplywa na
wierzch. Zwykle sg tu czynne bakterje wzdymajgce z grupy
coli i aérogenes. Sery l|warogowe nie ulegajg zwykle
wzdeciom, a wymienione drobnoustroje gina w nadmia-
rze kwasu.

Mieszana fermentacja kwasowo-podpuszczkowa po-
woduje twarGg zwiezly, fykowaty. Jeszcze gorzej daje sie
we znaki czysta fermentacja podpuszczkowa, gdyz wtedy
otrzymujemy twarég podobny do parakazeiny, malo przy-
datny do przerdbki na sery kwasne. Wadzie zaradzimy,
stosujgc pasteuryzacje i zakwasy.

W porze zimowej kwasnienie odbywa si¢ czestokroé
powolnie. Najlepszy i najprostszy érodek na to jest uzy-
cie dobrego zakwasu w dostatecznej iloSci i przechowanie
mleka w cieplocie okolo 30—35° Przyspieszanie skrzep-
nienia przy pomocy matlej ilosci podpuszezki, gdzie cho-
dzi o wyrcb twarogu, przeznaczonego na sery dojrzewa-
jace, jest tylko wyjatkowo usprawiedliwione, jesli chodzi
o dorazne $ciecie sernika. Trzeba bowiem zwazyé, iZe
uzywajgce podpuszezki, wywolujemy podobny skutek, jak
gdybySmy mieli mieszang fermentacje kwasowo-podpuszez-
kowsa. Taki zabieg obniza badZ co bgdZz strawna wartosé
Swiezego twarogu i sprawia, ze sery dojrzewaja inaczej
i zwykle sa gorsze niz wyrobione z kazeiny.

Mleko powinno kwasnie¢ w dokladnie pobielanych
naczyniach, gdyz kwas mleczny tworzy z zelazem i mie-
dzig szkodliwe zwigzki, ktére zabarwiaja twarog. Prak-
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tyczne sg w tym przypadku naczyma z glinu, ktérego
Kwasy nie nadgryzujg.

Krajanie skrzepu odbyws :ic lylko zgrubsza ; ogrze-
wanie i mieszanie powinno byé sader lagodne i powolne,
aby unikng¢ rozpylenia i nier{wnoumiernego ogrzania czyli
sparzenia, zwlaszcza czesei, - riylogajaeych do rozpalo-
nych Scian naczynia. Wysokosé temperatury stosuje sie
tu wedlug gatunku sera, jak tez wedlug wilasnosci skrzepu.
Zwykle wystarcza do zupelnego strgcenia kazeiny cie-
plota 36—40°. Delikatne twarozki, spozywane na Swiezo
olrzymuje sie bez dogrzewania, tylko przez ociekanie
skrzepu w chustach. Ogrzewane twarogi dajemy do rzad-
kich workéw, w ktérych ociekajg najpierw zgrubsza, na-
stepnie wyciskamy nadmiar serwatki pod prasami jakiej-
. kolwiek konstrukeji.

Chege wydobyé twarég bez nadmiaru kwasu, sto-
suje sie taki oto zabieg: polowe mleka zachowuje sie
w stodkim stanie, polowe zas poddaje skwasnieniu przy
jakich 20° Stodkie mleko ogrzewamy do 25° i mieszamy
ostroznie z kwasnem, poczem dogrzewamy najpierw do
35° poZniej zas do 37, wyjgtkowo do 40°.

Inny sposéb polega na ogrzewaniu skrzepu gorgcg
wodg, dodawang porcjami bezposrednio do niego; sedno
 rzeczy stanowi rozcienczenie kwasu.

Sery twarogowe wyrabia sie zwykle z chudego mleka
(wirowanego), czesto z domieszkg maslanki. Naogdl do-
datek masglanki jest pozgdany, gdyz zwigksza zawartosé
thuszezu i wplywa korzystnie na smak serow. Ale doda-
tek maslanki sprawia te niedogodnosé, ze twardg trudno
z niej sig wydziela, co wymaga zastosowania wyzszej
temperatury podczas ogrzewania, a to znowu powo-
duje tatwo wysuszenie i sypkosé twarogu.

Ponizej poznamy dwa sposoby wyrobu twarogu z sa-
mej maslanki wedlug metod amerykanskich :

I. Migkki twaroiek z maslanki: Do wyrobu uzywa sig
silnie kwasne] maslanki o 50—60° kwasowosci. Dogrzewa
ia powoli do 25% poczem pozostawia w spokoju przez
jakie 2 godziny. W tym czasie serwatka sie¢ wydzieli,
a twardg sklebi i opadnie na dno. Nie nalezy bezwarun-
kowo ogrzaé¢ wyzej jak do 25% gdyz w wyisze] tempe-
raturze twarog Scina sie w postaci drobnych, nie zlepia-
jacych sie klaczkow, ktore latwo przechodza przez chuste.

Serowarstwo, 20
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Po uplywie 2 godzin dogrzewamy zawartos¢ kotfa pono-
wnie do 37—38Y i mieszamy jg tagodnie, poczem pozosta-
wiamy jg przez kilka minut w spokoju, a gdy opadnie,
nabieramy ja na chuste, w ktérej powoli ocieknie. W ten
sposob przygotowany twarog iest pastowaty, latwo sie
rozsmarowuje i przypomina w smaku sery Smietankowe.
Nadaje sie do spozycia na Swiezo.

Il. Jedry twarég z maslanki: Masdlanke ogrzewa sie
pierwszy raz rowniez do 25° i pozostawia przez 2 go-
dziny w spokoju. Nastepnie dogrzewa sie do 55—60°
i w tej temperaturze pozostawia przez godzing i diuzej,
dopoki twarég nie skiebi sie na dnie naczynia w zwiezlg
mase. Wyimujemy jg za pomocg chusty, w ktorej ocieka.
Mozna go pézniej poddaé takze prasowaniu.

Solenie twarogu odbywa si¢ w masie; ilosé soli wy-
nosi do 6%, Czesto jestesmy zmuszeni przechowaé twa-
rog przez diuzszy czas. Do tego celu nadaje sie materjat
dobrze sie ubijajgecy, wiec nie grudkowaty i sypki, ale
do§¢ suchy, zawierajgcy najwiecej 65%0 wilgoci. Ubijamy
go szczelnie tloezkiem w naczyniach drewnianych, becz-
kach, sadkach lub betonowych zbiornikach, zaopatrzonych
w otwér, ktorymn odcieka nadmiar serwatki. Na posolony
twardg, dajemy zwierzchu warstwe soli grubosei 1 em.
i nakrywamy szczelnie drewnianym wiekiem. Lokal po-
winien byé chlodny i przewiewny. Twarogi obfite w kwas
mleczny lepiej sie konserwuja, niz stodko wyrobione. Su-
rowiec konserwowany nalezy przed przerobkg na sery
dojrzewajgce zmieszaé¢ ze Swiezym przynajmnie] w sto-
sunku 1:1 do 2. Zamarzniety twardg stanowi najpo$led-
niejszy materjal nie tylko ze wzgledu na strukture, lecz
takze na zawarto§¢ bakteryjng; stary, zmarzniety twarog
jest ,martwy“ t. zn. wolny prawie od drobnoustrojow,
wskutek czego Zle dojrzewa. Przed przerébkg powinien
powoli odtaja¢ w chtodnem miejscu. Wymaga tez obfitego
dodatku Swiezego twarogu.

Przed sformowaniem miele si¢ twarég na jednolita,
zlepng mase, wolng od grudek i zaprawia go rozmaitemi
domieszkami, wiec solg i korzeniami, np. kminkiem, pa-
pryka, nostrzykiem niebieskim (Melilotus caerulea), cyna-
monem, tymianem (Thymus vulgaris), majeranem ogrodo-
wym, imbirem, goZdzikami, anyzem. Dodatek nostrzyku
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wynosi okofo 25, kminku i papryki 0'1—05%, innych
korzeni 0°03—0°05%/,,

Mate iloSci delikatnego twarogu przegniata sie re-
kami lub przeciera przez sito jak twarozek przeznaczony
na sery typu petit-suisse. Wieksze iloSci przegniata sig
na specjalnych recznych lub silnicowych mtynkach (ryc. 80).
Twarég miazdzy sie pomiedzy dwoma walcami obracajg-
cemi si¢ ku sobie. Walce sy drewniane lub granitowe.

Ryc. 80. Miynek do fwarogu.

Lepsze sa granitowe; drewniane bowiem wycierajg sie
nierOwnomiernie, wskutek czego -nie przegniataja jedno-
licie. Przy pomocy srub mozna ustawia¢ walce ciasniej
Iub luZniej. Zwykle przegniata sie pierwszy raz, pozosta-
wiajge szeroki odstep miedzy walcami. Tak zgrubsza prze-
gnieciony twarég soli sie, zaprawia ziotami i znowu prze-
puszcza przez miynek, ScieSniwszy walce. Trzeci raz usta-
wia si¢ walce na ciasno i przegniata twarég dopoéty, do-
20*



poki nie nabierze odpowiedniej jednolitej miazgowatej kon-
systencji i zlepnosci.

W ten spos6b przygotowany twardg formuje sie, ugnia-
tajgc go na plaskanki w rekach lub przy pomocy recz-
nych czy tez maszynowych formierek, ktorych spraw-
no$¢ dochodzi do 10.000 sztuk w godzinie, np. formierka
Traisera.

Wydatek twarogu ze 100 kg. mleka odwirowanego
wynosi 8—12 kg., z czego otrzymuje si¢ 5—8 kg. doj-
rzalych seréow. Ubytek podczas dojrzewania dochodzi za-
tem 30—40%,. .

Kwasne sery Smietankowe.

Sery te spoiywane na Swiezo, wyrabia si¢ zwykle
z mleka pelnego z domieszky Smietany. Szczegdly wy-
robu sg te same, ktore poznaliSmy w opisie wyrobu pod-
puszcezkowych seréw typu double-créme. Jedyna réznica
polega na tem, Ze nie uzywa sie podpuszczki, lecz skrzep
powstaje przez samoczynne skwadnienie. To tez takie
sery sgq kwasniejsze od wyrobionych przy pomocy pod-
puszczki. Ociekanie i prasowanie powinno odbywaé sie
wedlug znanych nam zasad. Ze wzgledu na zdrowotnosé
nalezy potepi¢ gdzieniegdzie praktykowany, a nawet za-
lecany sposob osuszania skrzepu, polegajacy na zakopa-
niu go w ziemi.

Ser jogurtowy i inne t. p.

Ze skrzepu jogurtowego wyrabiamy twarozek, ktéry
formujemy jak petit carré. Sery sg kwasne, gdyz laseczniki
bulgarskie wytwarzajg sporo kwasu. Jefli im mozna przypi-
saé pewng wartoS¢ leczniczg, to chyba tylko pod tym wa-
runkiem, ze istotnie zawierajg Zywotne bakterje jogurtowe.
W podobny sposéb mozna wyrabiaé serki koltotuchowe i hus-
lankowe, ktére pod wzgledem bakteryjnym beda bardzo
bliskie jogurtowym. Nalezy je spozywaé jak najrychlej po
wyrobie.

Sery z przydatkami (garnirowane).

Pastowaty twarozek zaprawia si¢ osobno papryks,
a osobno mielonym kminkiem i formuje w male graniasto-
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stupy, ktére zlepia si¢ po dwa, o réznem zabarwieniu (efekt
barw). Garnirowanie innemi Srodkami jak sardelkami, rzod-
kiewka, luckiem ezyli trybulkg i t. p. nalezy do sztuki kuchar-
skiej, a serownie nie powinny si¢ tem zajmowaé,

Mascarponi (Wtochy).
Lombardzki ser $mietankowy.

Na podobienstwo Smietankowych seréw francuskich
typu double-créme wyrabiaja w porze zimowej w Lom-
bardji deserowy ser Smietankowy pod nazwa ,Mascar-
poni“ odznaczajgcy sie niezwykle delikatng pastowa-
toscig i wybornym smakiem. Wyrabia go sie, uwzgled-
niwszy ulepszenia, zalecone przez G. Fascettiego, w naste-
pujacy sposob:

Do wyrobu uzywa sig jak najstodszej Smietany, ktérg
ogrzewa sie w dobrze cynowanem naczyniu na kapieli
wodnej do 90° poczem zdejmuje ja z kapieli i przelewa
do innego czystego naczynia. Tedy dodaje si¢ na kazdy
litr Smietany 15 em.” roztworu kwasu octowego, ktory za-
wiera 35 cz. kwasu na 1000 cz. Taki roztwor kwasu otrzy-
mamy, bioragec 5 e¢m.? czystego kwasu octowego i dopetnia-
jac je woda do 100 em.’ Mozna tez zamiast 15 cm.? kwasu
octowego wzigé 20 cm.? b-procentowego kwasu winowego.
Jedli niema tych odeczynnikow, ktérym nalezy daé pierw-
szenstwo, to mozna je zastgpi¢ zwyklym, czystym, prze-
sgczonym octem, ale trzeba znaé¢ jego kwasowosé. Moc
i ilos¢ kwasu wywierajg widoczny wptyw na jakos¢ goto-
wego produktu: w nadmiarze kwasu sernik $cina sie
w grubych, szorstkich kilaczkach; przy niedostatecznej
znowu dawce kwasu sernik strgci sie tylke ezesciowo
lub w zbyt delikatnej postaci. Wprawdzie taki piankowaty
»sMascarpone® jest bardzo migkki, ale tez maly jego wy-
datek i trudno z niego wycisngé serwatke.

Jesli Smietana jest nieco nadkwaszona, zmniejszamy
odpowiednio dodatek kwasu. Odczynnik wlewamy powoli,
mieszajgc wcigZz ogrzang Smietane i to dopoty, dopdki
sernik nie wydzieli sie w postaci gestej masy. Trwa to
10—12 minut. Wydzielony sernik dajemy do pt6ina, w kto-
rem ocieka. Mase serowa mieszamy od czasu do czasu,
ulatwiajac w ten sposob odplyw serwatki z glebszych
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warstw. Ociekneta masa serowa, jeéli byla prawidlowo
wyrobiona, nie przypomina weale kwasu, uzytego do stra-
cania. Skoro juz tak okapie, ze malo wyplywa z niej ser-
watki, nakladamy ja do drewnianych, cylindryeznych
form, o dziurkowanych dnach, wysokosci 8—10 c¢m i sred-
nicy 5—7 cm. Formy wySciela sie przeditem wilgotnem
ptécienkiem lub muslinem. W nich ser ocieka i tezeje
ieszcze przez jakie 24 godziny przy 10—12°% poczem jest
gotowy. Produkt jest bialy, pastowaty, znakomity w smaku,
topliwy w ustach jak maslo. Bo tez ten ser moznaby
nazwaé¢ wodnistem mastem, zawierajacem nieco delikat-
nego bialka. Mascarponi sklada sie mniej wiecej do po-
towy z tluszezu, z 04 cz. wody i zaledwie 01 cz. biatka,
mianowicie :

wody . . . . . . .45%88,
thuszezu . . . . . .45380%,
biatka . . . . . . .'814%
popiolu . . . . . . 068%,

1007007,

Goméolki polskie.

Starodawne pospolite polskie sery, to gomoétki. Wy-
rabiane sg zwykle ze zbieranego mleka podstojowego.
Z wycisnietego twarogu ugniata si¢ w rekach gométki
w ksztalcie splaszezonych kul wagi okolo 025 kg. lub
tez plaskanki, wazgce nawet kilka kg. Dawniej wysuszano
je w cienistych i umiarkowanie przewiewnych lesicach
czyli sernikach, jak dzi§ kaczany kukurudzy na Buk owinie.
(ryc. 44). Z. Gloger opisuje je tak w Encyklopedji Staro-
polskiej : ,,Sernik albo lesica-budynek kwadratowy pokryty
gontami lub stoma, na wysokim slupie albo na czterech
do obsuszania serow i gomolek. Nazwa lesica poszta od
§cian, robionych niekiedy dla lepszego przewiewu z la-
sek leszezyny. Jezeli $ciany byly z bali, to zwykle z mné-
stwem nawierconych dziur. Do ,sernika* wchodzono po
przystawionej drabinie. Znajdujacy si¢ dawniej przy kaz-
dym dworze i dworku sernik dowodzil pewnego rozwoju
.i zamilowania gospodarstw mlecznych®. Sernik, opisany
przez Mickiewicza w ,Panu Tadeuszu“, stal na jednym
shupie.



— 311 —

W gospodarstwach wiejskich suszy sie gomotki na
policach w cienistem i umiarkowanie przewiewnem miej-
scu, np. pod strzechy. Powinny wysychaé powoli, aby nie
popekaly, co utrudnialoby ochrong od roztocza. Poczat-
kowo gliwiejag i w tym stanie sa czesto spoiywane. Za-
pasy na zime suszg zupeinie, tak, ze gomotki twardniejq
niby kamieri i trzeba je rozlupywaé siekierg. Zuja je ka-
walkami lub tra na tarkach. Zapasy przechowuja sie wiele
lat, byleby w suchem miejscu (wiszg na strychu w siat-
kach) i chronione od molika. Pod wzgledem chemicznym
jest to surowy, suchy twarog, ktéry jedynie od wierzchu
zostal nieco rozlozony (warstwa zgliwiala).

W dawnych czasach wyréb trwalych gométek mial
pewne znaczenie jako zapas na czas zimowy, w ktorym
malo byto mleka; dzi§ powinien ustgpi¢ miejsca straw-
niejszym i smaczniejszym serom.

Ser smazony.

We wielu krajach ser smazony stanowi ulubiong po-
trawe, szczegélnie wiréd warstwy robotniczej. Ser ten jést
nietrwaly, dlatego powinien byé spozyty w przeciggu Kkilku
dni. Jednolity i stale dobry produkt, skoro raz utoruje sobie
zbyt, liczy¢ moze na staly pokup, szezegélnie w gesto za-
ludnionych grodowiskach fabrycznych- Do wysylki na wiekszg
odleglo$é nie nadaje sie jako nietrwaly.

Twar6g ukiada sie luino i w plytkiej] warstwie w gli-
nianych lub drewnianych naczyniach, w kitérych gliwieje
przez kilka dni w umiarkowanej cieplocie (12—15%)). Mieszamy
go od czasu do czasu, aby wlatwié dostep powietrza wszystkim
czgstkom, a skoro nalezycie zgliwieje, smazymy go na wol-
nym ogniu, dopdki sig nie rozplynie w jednolita masg. Im
wiecej wyparuje, tem twardszy bedzie. Dodatek soli wynosi
2°5--3%,. Domieszka masta poprawia bardzo smak sera, ale
jest to juz rzecza kalkulacji, czy taka omasta sie oplaci. Zwa-
zyé bowiem trzeba, Ze ser smaZony najczesciej zawdzigcza
zbyt niskiej cenie. Inne dodatki jak kminku i t. p. dostoso-
sowaé trzeba do upodoban spozyweéw. Roztopiony ser nale-
wamy do foremek nasmarowanych thiszezem, co zapobiega
przywieraniu sera do form. Ser szybko tezeje i jest gotowy
do sprzedazy. Silny zapach zgliwialego twarogu zanika zu-
pelnie po smazeniu (amonjak sig ulatnia). Jest to ser latwo
strawny.
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Goméotki hercynskie (Harzerkése) (Niemcy).

Do wyrobu gométek hercynskich uiywa sie¢ mieka
wirowanego. Domieszka maslanki w ilosci powyzej 15%,
obniza znacznie zlepno§¢é twarogu. Mleko dokladnie zmie-
szane z maSlankg poddajemy skwasnieniu przy jakich 30°
w przeciggu 20 godzin.

Skrzep jest wtedy sposobny do dalszej obrobki, gdy
przekrojony wydziela klarowng serwatke. Tedy krajemy
go na kawalki wielkosci orzecha wiloskiego, ogrzewamy
rownoczesnie nader powoli do 35—40° i ostroznie obra-
camy kielnig, wystrzegajgc si¢ rozpylenia. Skoro réwno-
miernie ogrzana krajanka skurczy sie i wydzieli pewien
zapas serwatki, pozostawiamy jg w spokoju przez kilka
minut, poczem usuwamy serwatke, spuszczajgc jg lewa-
rem lub kurkiem, twardg za§ wybieramy drewniang kiel-
nig, ktéra nie zdziera cyny, i dajemy do workéw z rzad-
kiej tkaniny lub do chust serowarskich, wreszcie pod
prase. Przyciska¢ nalezy energicznie, aby usung¢ jak naj-
wiecej serwatki, bo co teraz wycisniemy, tego nie potrze-
bujemy pézniej podda¢ wyparowaniu. Dobrze prasowany
twardg lepiej sie tez nadaje do przechowania niz wod-
nisty. Naogé! nalezy wygniata¢ na sucho, byleby jeszcze
zachowaé odpowiednig zlepnuéé twarogu.

Wycisniety twarég mielemy na miazge, przepuszeza-
jac go dopéty przez walcowy miynek, dopoki nie roze-
trze sie zupelnie ostatnia w nim grudka. Zwykle wystar-
cza trojakie rozstawienie wal:6w : szerokie, srednie i cia-
sne. Najprzod przepuszezamy go p.izy szerokiem ustawie-
niu waleéw, poczem go solimy i zaprawiamy kminkiem
i znowu przegniatamy, pomiedzy blizej ustawionemi wal-
cami. Wreszcie ustawiamy na ciasno i tak dlugo prze-
gniatamy, az uzyskamy miazge jednolita, wolng od grudek.
Nalezycie przygotowany twarég ma zachowaé pewng
zlepnoéé, ale nie nabra¢ mazistoSci.

Sery hercynskie wyrabia sie dwojakiej wielkosci:
1) o grednicy 55 mm. na 15 mm wysokosci w przekroju,
ktorych 30 w stanie dojrzalym wazy 1 kg.; 2) o sred-
nicy 60 mm. i 16 mm. wysokoSci, ktorych, gdy dojrzeja,
wchodzi 24 sztuki na 1 kg.

Do formowania stluzg zwykle reczne, zawiasowe
formy, niekiedy ze zmiennemi wkladami na sery rozma-
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itej wielkosei (rye. 81). Najskladniej odbywa sie praca,
jesli zajete sg dwie osoby przy kazdej formie: jedna
uciska w rekach kawalki twarogu na sptaszczone kule,
druga wklada je do formy i przyclska, poczem je wyj-
muje i uklada na plecionkach. /,eby twardég nie przywie-
ral do form, dobrze jest wysciela¢ je zwilzonem plocien-
kiem. Dwie wprawne robotnice potrafiag sformowaé w prze-
ciggu godziny okolo 1500
sztuk. Wielkie ilosci twa-
rogu formuje si¢ przy po-
mocy specjalnych maszyn,
ktérych sprawnosé docho-
dzi do kilku tysiecy sztuk
w przeciggu godziny. Na-
ogot dokladniejszy jest wy-
rob reczny niz maszynowy.
Kazdy serek powinien by¢ '
zwierzchu gladki, niepory- . Ryec. 81.
sowany, dobrze zlepiony,
gdyz to chroni go od ple-
$nienia wewngtrz,

Sformowane sery wynosi si¢ do suszarni, znajdujg-
cej sie zwykle na przewiewnem i ogrzewanem poddaszu.
-‘Piec i wentylatory nalezy tak rozmiesci¢, by Swieie po-
wietrze wehodzito przy podlodze w poblizu pieca, owie-
walo polki, a nasyciwszy si¢ wilgocig, uchodzilo gorg.
Praktyczne sg zaluzjowe wentylatory. P6otki, na wzor
uzywanych do seré6w camembert, zlozone sg z lekkiego
rusztowania, w ktore wsuwa si¢ ramy wyplatane trzcing
co 10 cm. jedng nad drugg. Dawnie] uZzywano zamiast
ram, desek, wyScielanych stomg lub chustami serowar-
skiemi. Zalecane przez fabrykantéw ramy, wylozone dziur-
kowang cynkows blachg, wprawdzie ulatwiaja mycie,
przeciez nie powinny by¢ uzywane, jako, ze cynk tworzy
latwo zwigzki z kwasami. Znakomite ushugi odda]q tu
francuskie precikowe plec:onkl uzywane do suszenia ca-
membert (claie).

W suszarni utrzymuje sie stalg temperature, wyno-
szgcg 36—40° Im predzej sery obeschng, tem mniej spo-
sobno$ei do rozwoju plesni. Osuszenie powinno dokonaé
si¢ najpézniej po uplywie 3 déb. W tym czasie nalezy
sery czesto odwracaé¢ jako tez przesuwaé ramy: dolne

Reczna forma do plaskanek.
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ku gérze, znajdujgce sie¢ w poblizu pieca, odsungé dalef
od niego, wogéle tak przestawiaé, by wszystkie sery
obeschly jednakowo. Od stopnia i przebiegu wysuszenia
zalezy nastepnie dojrzewanie i konsystencja sera. W grun-
cie. rzeczy wysuszenie jest tylko powierzchowne, gdyz
wewnatrz sery zachowuja soczystosé. Ser prawidlowo
wyrobiony i wysuszony, nabiera juz w kréotkim czasie
pielegnowania w suszarni zoltego koloru. Niepozadane
jest niebieskie lub szare splesnienie. Porost plesniowy
trzeba starannie zmywa¢é, przecierajac sery palcami w so-
lance.

Skoro obmyte sery ociekng, ukladamy je rulonami
w jednej lub dwoéch warstwach w drewnianych skrzy-
niach, Kktore szczelnie nakrywamy, by zachowaly wilgoé
i przenosimy do dojrzewalni. Jest to zwykle piwnica,
w ktorej utrzymuje si¢ stalg cieplote, wynoszgca 15—20°.
Im cieplejsza i wilgotniejsza dojrzewalnia, tem predzej
sery dojrzewajg, Lokal ten powinien byé przewietrzany,
gdyz sery hercynskie i t. p. wytwarzaja silne zapachy
(amonjak). Paki ustawiamy stosami, ktore niekiedy, prze-
stawiamy tak, by dolne dostaly sie na gére i odwrotnie (re-
gulowanie ciepla i wilgoci). Kazda paka jest znaczona datg
wyrobu, co ulatwia kontrole podezas pielegnowania. Skrzy-
nie od czasu do czasu otwieramy i przegladamy ich za-
warto$é. Sery zbyt suche i splesniale zmywamy solanka
lub slodksg serwatka, sztuki zlepione rozilgczamy i znowu
ukladamy w rulony. Juz po uplywie jakich 10 dni pie-
legnowania w dojrzewalni, sery powinny by¢ juz nawpoét
dojrzale, t. . gorna warstwa jest rozlozona (zgliwiala),
jadro natomiast jeszeze biale, surowe. W tym okresie
wysylamy je w porze letniej i na dalsza odlegtosé, liczac
sie z tem, Ze w wysokiej cieplocie szybko dojda. Nato-
miast w porze chlodnej pozwalamy im dojrze¢ glebiej.

Prawidlowo wyrobiony i dojrzaly towar -jest zolty,
bez porostu plesni, o stoninkowatej, nie rozlewajacej sie
konsystencji.

Do wysylki ukladamy sery rulonami obok siebie
w drewnianych skrzyniach, wyscielonych papierem per-
gaminowym. W kazdej skrzyni miesci sig zwykle 100 szt.

Wydatek ze 100 kg. mleka zbieranego wynosi okolo
85 kg. dobrze prasowanego twarogu, a 7'5 kg. dojrza-
tego sera.
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Oftomunieckie twarozki (kwargle) (Czechy).

Do wyrobu kwargli uzywa si¢ wylgcznie mleka od-
tluszczonego. Jedrny skrzep krajemy zgrubsza na ka-
watki wielkosci fasoli, oglednie mieszamy i réwnocze$nie
ogrzewamy w lecie do 29—30°% w zimie do 31 i to do-
poty, dopoki nie ustali sie cieptota w calej masie. Ogrzany
twarég pozostawiamy w spokoju na jakie 30—60 minut,
poczem odczerpujemy serwatke, a skoro twardg ochtodnie,
dajemy go do workow rzadko tkanych. Zawigzujemy je
i ukladamy luzno na pochylym stole z wyzlobionym Scie-
kiem na odplyw serwatki. Nie nalezy ukiada¢ workéw
w stosy, gdyz wtedy twarég zatrzymuje dlugo cieplo,
twardnieje czyli zaparza sig, jak gdybysmy go zostawili
w cieplym kotle.

Gdy po uplywie jakiej godziny twarég dostatecznie
ocieknie i ostudzi sig, dajemy go pod prase, gdzie go
przez jakie 15 minut najpierw lekko przygniatamy. Na-
stgpnie odwracamy worki i przykrecamy silniej prase.
Jesli wszystko dzialo sie sprawnie, to po uptywie 2 go-
dzin bedzie nalezycie wycisnigty. Twar6g przeznaczony
na kwargle jest delikatny, nie powinien byé suchy
i sypki, lecz w miare wilgotny i zlepny. Tem si¢ tiéma-
czy potrzebe ogrzewania skrzepu w stosunkowo niskiej
temperaturze.

Wogéle wyrob kwargli olomunieckich jako tez ich
pielegnowanie moze byé¢ wzorem w fabrykacji podobnych
gatunkéw seréw twarogowych, i przyznaé trzeba, ze mo-
rawskie kwargle naleza w tej dziedzinie do najlepszych
fabrykatow.

Twar6ég przygotowany w powyzej opisany sposéb,
miele si¢ na walcowym miynku raz lub dwa razy, aZ sie
rozetrze na jednolity i zlepng miazge. Gorsze gatunki
twarogu trzeba kilkakrotnie przegnies¢ na miynku. Za
drugim przemieleniem daje sie s6l i kminek. Na 100 kg.
twarogu liczy sie zwykle 3'-6—4 kg. soli. Jesli kwargle
majg powoli dojrzewad, zwigksza sig dawke soli do 5 kg.
chcac zas dojrzewanie przyspieszyé, dajemy mniej niz
35 kg. na 100 kg. twarogu.

Oprocz soli daje sie na 100 kg. twarogu, 50 g.
kminku.
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Lokal, w ktorym odbywa sie¢ przygotowanie twarogu,
powinien by¢ eczysty, chlodny i widny, okna zabezpie-
czone od much drucianemi statkami.

Na Morawach niechetnie poshugujg sie formierkami
tak recznemi jak tez maszynowemi, gdyz sery, mecha-
nicznie formowane, nie zlepiaja sie tak dokladnie jak for-
mowane recznie. Pewna ilosé peka, a nawet lamie sie,
co si¢ rzadziej zdarza, jesli sery sg ugniatane w reku,
bez 7zadnego przyrzgdu. Na Morawach formowaniem za-
jete sa niewiasty (pleskacki), ktére w te] czynnosci na-
bierajag wielkiej biegloéci. Jedna osoba potrafi ugniesé
w dioniach dziennie 50—70 kop kwargli, zaleznie od wiel-
kosci serkéw. Poreji twarogu nie odwaza si¢, a przeciez
wszystkie sery maja jednakowsg wage i rozmiar.

Na Morawach wyrabia si¢ kwargle czworakie] wiel-
koseci; t. zw. dwojki, tréojki, czworki i pigtki, ktoére po
uplaskaniu wazg: 46, 55, 66 i 83 dkg.,a kiérych waga
po dojrzeniu zmniejsza sie¢ 0 20—30%,. Srednica ich wy-
nosi 3—4 cm., wysoko§¢ 1—2 cm.

Ze 100 kg. twarogu wyrabia sie:

dwdéjek . . . 36 kop.; kopa wazy . . 277 keg.
trojek . . . .30 5 aw v «388
czworek . . . 256 , - s - 400
piatek . . .20 u w - .B00 ,

Przed sformowaniem ugniata si¢ zmielony twa-
rég na jednolity mase. Uplaskane serki ukladajg ro-
botnice na czystych, nieheblowanych deskach dlugosci
120—130 em., szerokosci 18—20 cm., grubosci 1—2 cm.
Do heblowanych desek sery snadniej przywieraja i mniej
si¢ przewietrzaja od spodu. Kazdy serek powinien byé
réwny, dobrze ugnieciony, okragly i gladki, bez ryséw
i szezelinek, w ktorych najpredzej wytwarza si¢ plesi.
Na deskach uklada si¢ kwargle rzedami, co wlatwia zliczenie.

Deski z kwarglami przenosi si¢ do suszarni i uktada
tu na poltkach, zlozonych z rusztowania jak na sery her-
cynskie lub camembert.

Odstepy od ramy do ramy wynoszg tu roéwniez
10 em. W suszarni ufrzymuje si¢ stale cieplote 20—25°
i czesto zmienia powietrze przy pomocy podobnych wen-
tylatoréw jak w suszarniach na sery hercymnskie. Tempe-
raturg i wilgotno$¢ stopniuje si¢ w znany nam sposob,
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t. j. przestawiajagc deski z dolu ku gorze i odwrotnie.
W suszarni odwracamy sery od czasu do czasu i pozo-
stawiamy tak dlugo, ai pozotkng i nabiorg ,rosy“, t. zn.
az wystapi na wierzchu drobnokroplista wilgoé, a skoro
ukaze sie rosa, przyspieszamy dosuszenie, dajgc sery na
wyzsze police. Suszenie jest tu najtrudniejszem zadaniem,
gdyz wyschniete lub niedosuszone kwargle nie dojrze-
wajg prawidlowo, sa posledniej jakosci i nietrwale. Czy
sery odpowiednio obeschly, poznaje si¢ najlepiej dotykiem:
w serku prawidlowo dosuszonym nie pozostaje dolek
pod naciskiem palca, a przeciez odczuwa si¢ pewng po-
datnos§¢ i elastycznosé. Okres obsychania trwa niejedna-
kowo, zalezy to przedewszystkiem od wilgoci twarogu,
ciepla i wilgotnogci czyli sprawnosci suszarni. Nie przepis,
lecz proba dotyku rozstrzyga, kiedy nalezy wynieS¢ sery
do dojrzewalni. W porze letniej mozna osuszyc sery takze
na przewiewnym strychu, a nawet dosuszaé¢ w miejscu
stonecznem, ale nie Swieze sery, gdyz te latwo pekaja.
Utrata wilgoci wynosi okolo 50°, pierwotnej zawartosci,

Nalezycie osuszone kwargle wsypujemy do skrzyn
i pozostawiamy w cieplej izbie (14—16°), gdzie jeszcze
wigcej z06lkng i potniejg. W tym okresie nalezy je zmy-
waé slong wodg lub slodkg serwatky i przy tej sposob-
nosci doczysta Sciera¢ palcami wszelkg plesn, ktéra cza-
sem zaczyna pojawia¢ sie na serach juz w suszarni.
Obmyte sery wsypuje sie do skrzyn o dziurkowanych
dnach, ktéredy serwatka swobodnie odcieka. Skrzynie
ustawiamy na krzyz w stosy, nakrywamy denkami i co-
dzien przestawiamy, dajac dolne ku goérze i odwrotnie.
Codzien lub co drugi dzien przesypujemy kwargle ze
skrzyni do skrzyni, rozdzielamy przy tej sposopnosci
sztuki zlepione, a skrapiamy serwatkg lub letnig woda
zbyt suche.

Skoro po trzeciem przesypaniu kwargle réwnomier-
nie obeschna, i na powierzchni nieco zgliwiejg, uktadamy
ie w skrzyniach plaskiem po 5 sztuk na sobie i dajemy
do wilgotnej, cieplej izby, zwykle piwnicy, zachowujgcej
stale 18—22° ciepta. Skrzynie ustawiamy znowu na krzyz’
i w stosy, albo tez tak, Ze zupelnie si¢ nakrywajg. Gérng
skrzynie przykrywamy wiekiem. SzybkoS¢ przebiegu doj-
rzewania zalezy teraz od wilgoci i ciepta. Im cieplej i wil-
gotniej, tem szybszy rozklad, a im chlodniej i przewiew-
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niej, tem powolniej sery dojrzewaja. W skrzyniach zu-
pelnie szczelnych dojrzewanie odbywa sie najspieszniej.

Drugiego dnia przekladamy sery w skrzyniach, da-
jac na spod te, ktére byly na wierzchu, taksamo prze-
stawiamy skrzynie. Przekladanie powtarza sie 2—3-krot-
nie. Niekt6rzy ukladajg kwargle w lezace rulony zamiast
stojace na plask.

Po drugiem lub trzeciem odwréceniu twarozki sg
zwykle tak Zrale, Ze moZna je da¢ do chlodnej piwnicy
(10—129), gdzie jeszcze powoli dochodzg.

Przy prawidlowej pracy, dobrym surowcu i schlud-
nosci twarozki nie plesniejs, a gdy sie to zdarzy, mniej-
sze zaple$nienie Scieramy, silniejsze trzeba zeskroba¢ te-
pPym nozem, poczem sery myjemy w roztworze soli.

Niecatkiem jeszcze Zrate twarozki, wige zawierajgce
jeszeze biale jadro, wysyla sie w czystych, heblowanych
skrzynkach, albo tez w nieheblowanych, ale zato wyScie-
lonych papierem pergaminowym. Do jednej skrzynki daje
sie zwykle 6 kép i wiecej nawet, na spéd mlodsze, na
wierzch za$ dojrzalsze, tak, ze kupiec nie wyjmujac i nie
sortujac ich, zawsze sprzedaje towar jednakowo dojrzaty.

Prawidlowo wyrobione i dojrzate kwargle sg z6lte,
w czesei roztozonej o konsystencji stoniny, ostre w smaku,
ale smaczne. W stanie dojrzalym sg tatwo strawne.

Gammelost (Stary ser norweski).

Udatny gammelost jest bardzo smaczny, ale wyra-
biany jest w staroswiecki sposob w gospodarstwach do-
mowych, naraza czesto na zawody, dajac znaczny odse-
tek odpadkéw. Wyrob gammelostu wymaga gruntownego
udoskonalenia, tak pod wzgledem technicznym, jak tez
zakazenia bakteryjnego.

Gammelost przedstawia sie w postaci walca o sred-
nicy 25—35 cm. na 14—16 em. wysokoéci. Waga jego wy-
nosi zwykle 8—12 kg., rzadziej do 30 kg.. Wyrabiaja go
ze zbieranego mleka podstojowego. Jedrny, kwasny skrzep
ogrzewajg rozmaicie: niektérzy zagotowuja go i nastep-
nie warzg jeszeze przez 15 minut, poczem po odezerpa-
paniu serwatki i przemieszaniu twarogu rekami na jedno-
Iita mase, nakladaja (jeszcze goracy) do form; inni znowu
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ogrzewajq slabiej skrzep, a gdy si¢ wydzieli twardg, daja
go do workéw celem ociekniecia. Nastepnie dajg go
w worku do wrzgcej serwatki, w kitérej warzy sie przez
1—1%/; godziny.

Odtad obchodzenie sug z obu twarogami jest jedna-
kowe. Swiezy, gorgcy ser naklada sie do drewnianych,
cylindrycznych form, z otworami na odplyw serwatki.
Formy wySciela sie chustami, co wygladza sery i zapo-
biega przylepianiu sie twarogu. Niekiedy sery poddaje
sie lekkiemu prasowaniu, zwlaszeza, gdy naktada sig ozie-
biong mase, ktérej brak spoistosci. Od ezasu do czasu
sery sa odwracane. W tym okresie sy kruche, latwo sie
uszkadzaja, nawet rozsypuja. To tez trzeba sie¢ z nimi
bardzo oglednie obchodzié. W formach pozostaja, dopoki
nie nabiorg spoisto$ci i nie wzmocnig sie nalezycie. So-
lenie odbywa sie w formach przez nakladanie soli z wierz-
chu i nacieranie z bokéw. Solenie w masie jest réwniez
mozliwe.

Tak przygotowane sery wynosi sie celem osuszenia
do miernie suchego lokalu, gdzie pozostajg przez 10 dni.

Na serze nalezycie obeschlym, tworza sig¢ liczne
drobne szczelinki, przez kiore, jak sie péZniej przeko-
namy, przedostaje si¢ plesn. Tak przygotowane sery
wkiada sie do skrzyn, w ktérych pozostaja az do zupel-
nego dojrzenia. Zakazenie ple$niami odbywa sie¢ tu za
posrednictwem skrzyn. Jak ongi§ we Francji bylo w zwy-
czaju pozyczanie polek z serowni, znanych z dobrego
wyrobu ser6w camembert, tak w Norwegji kupowano
skrzetnie po wysokich cenach skrzynie, pochodzace z se-
rowni stawnych z wyrobu znakomitego gammelostu. W obu
przypadkach bylo to nieswiadomem zakazaniem seréw
pozadanemi drobnoustrojami.

Sery odwraca sie kiedy niekiedy i zwilza letnig wodg
lub serwatks. Jeéli zbytnio miekng, daje si¢ celem osu-
szenia do przewiewnej izby, gdzie kladg je na policach,
a gdy stwardniejy, dajg je znowu do skrzyn. Sery zbyt
suche zwilza 51 dopéty, dopoki nie zmiekng. Podezas
dojrzewania w skrzyniach pokrywajg sie na powierzchni
brunatng plesnig, ktéra wnika coraz glebiej. Glebiej poza
ta warstwa rozwija si¢ niebieskawo-zielona ple$n jak w se-
rze roquefort. Pierwszy plesniak to brunatny mucor, ktéry
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powoduje ostry, amonjakalny i nieprzyjemny smak; nie-
biesko-zielona plesn to penicillium glaucum, ktéra rozkla-
dajac ser, zachowuje mu lagodny, przyjemny smak.

Przed sprzedaza oskrobuje sig¢ ser z zewnetrznej,
nieladnej brunatnej masy, a przed spozyciem ponownie,
4z odsloni sie¢ warstwa zielonkawa. To powoduje znaczne
straty.

Gammelost w ten sposob wyrobiony i pielegnowany,
dojrzewa przez 2—3 miesiace, ale przechowaé¢ go moina
znacznie dluzej. Naciety szybko wysycha. Trzeba go wtedy
zawina¢ w plétno, zwilzone w roztworze soli.

Wydatek ze 100 kg, mleka, po odkrojeniu brunat-
nej warstwy, wynosi 3'5—6 kg. dojrzatego sera, co zalezy
od tego, czy niebieska plesn slabiej czy tez silniej roz-
winela sie na niekorzys¢ brunatnej. Niekiedy, po odkro-
jeniu brunatnej warstwy spostrzega si¢ zupelny brak pe-
nicillum glaucum, a jadro sera stanowi biala, kredowata,
niejadalna masa twarogu. Naogé! mniejsze sztuki, jako
przewiev/mniejsze dojrzewaja prawidlowiej, niz wielkie.

Uwagi: Gammelost jest serem przerosnigtym plesnig
jak roquefort i stilton. Koniecznym warunkiem prawidlowego
dojrzewania jest tu rozwdj plesniaka penicillium glaucum
(p- roqueforti). Brunatny mucor jest moze zbyteczny, a jesli
potrzebny, to w kazdym razie rozwéj jego powinien byé
umiarkowany. To tez nalezaloby udoskonalié wyréb gamme-
lostn w tym kierunku, aby przedewszystkiem zapewnié wa-
runki prawidlowego rozwoju niebieskiemu pendzlakowi, opie-
rajge sie, mufalis mutandis, na wzorze rokforckim. Zatem
mase¢ twarogowa moznaby formowaé po nalezytem ostudze-
niu i réwnoczesnie zasiewaé do niej penicilliurmn glaucum jak
w serze roquefort. Poniewaz ostudzona masa jest mniej zlepna
niz gorgca, mozna t¢ roznice wyréwnaé miernem prasowa-
niem przez 24 godziny. Jesliby doplyw powietrza szczelin-
kami nie wystarczyl, moznaby sery naklowaé. Pielegnowanie
w niskiej temperaturze wplywaloby korzystnie na lagodny
smak sera. Sery zakazane sztueznie i pielegnowane w odpo-
wiednio wilgotnej piwnicy, na poétkach, czynia skrzynie zby-
tecznemi, przyspieszaja dojrzewanie, tak, ze juz po uplywie
jakich 6 tygodni sery sg marmurkowate i zdatne do kon-
sumcji, lagodne i przyjemne w smaku, a co najwazniejsze,
zielona pleén przerasta grubsze warstwy, dzieki czemu niema
wiele odpadkéw.



Siwy ser iyrolski.

Ser ten podobny jest do gammelostu, cho¢ wytwo-
rzyl sie zupelnie niezaleznie od niego. Charakterystyeczng
ceclie stanowi tu réwniez penicillium glaucum, przedo-
stajgce sie w glab masy serowej szezelinkami wyschnietej
skorki. W wyrobie tego gatunku spostrzegamy réwniez
wiele usterek, ktére razem z brakiem schludnosci w ob-
chodzeniu sie¢ z nabialem sprawily, ze ten produkt nie
zdobyl sobie lepszej stawy i szerszego zbytu poza Tyro-
lem. A przeciez jest to gatunek, kitéry przy udoskonalonej
technice mogtby mieé powodzenie takzie w naszych wa-
runkach, szczegélnie moglyby go wyrabiaé¢ ma$larnie za-
miast zwyklego twarogu. Dobrze wyrobiony siwy ser jest
smaczny, tagodny w smaku, a przedewszystkiem trwaly.

Wyrabiaja go z mleka chudego, wirowanego. Kwa-
énienie powinno byé tak regulowane, by utworzy} sie
jedrny, jednolity skrzep. Nieodpowiednie jest mleko za-
rowno przekwaszone, jak niedokwaszone. W porze zimowej
trzeba czesto mleko kwasié przy 30—35° i postugiwac sie
czystemi zakwasami z kwasnego mleka lub zwarnicy.

Gotowy skrzep kraja zgrubsza i ogrzewaja najpierw
do 27° poczem pozostawiajg go w spokoju przez jaka
godzing. Po uplywie tego czasu dogrzewa si¢ ponownie
bardzo powoli, bo w przeciggu 1, godziny do 30—31°.
Caly okres dojrzewania z przerwami powinien trwaé 2 do
2'/2 godziny, dzialanie zas$ ciepla stopniowo i rownomier-
nie potegowane. Po ostatnim dogrzaniu twar6g zlaczy sie
w bryle. Kraje sie ja tedy w pasma szerokosci dionii dwu-
krotnie po matych przerwach odwraca kielnia; nalezy to
wykonaé nader tagodnie, by nie rozbi¢ kawatkow twarogu.
Tak przygotowany pozostaje nadal w serwatce, dopoki
nie nabierze sposobnej ,7ratosci, a raczej spoistosci,
ktorg si¢ bada od czasu do czasu. Préba polega na tem,
ze brylke twarogu Sciska si¢ lekko w garsci; dopoki prze-
ciska si¢ miedzy palcami jak rozrobiona glina, dop6ty nie
jest odpowiednio Zraly. Sposobna konsystencja pojawia
si¢ zwykle po uplywie godziny, liczge od ostatniego do-
grzania. Byloby wielkim bledem przyspieszanie tego pro-
cesu silniejszem dogrzewaniem, gdyz to spowodowaloby
kruchosé i kredowatos¢ masy serowej. Skoro twarég osig-
gnie sposobna Zratosé, wyjmuje si¢ go z kotla chusta

Serowarstwo. 12
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i daje pod prase, by odciekl! zgrubsza nadmiar serwatki.
Juz po uplywie kilkunastu minut wyjmuja go z pod prasy,
przegniatajg rekami lub na mlynku walcowym i sola, li-
czac na 100 kg. twarogu 3—4 kg. soli. R6wnoczesnie do-
dajg do masy twarogowe]j na zasiew penicillium glaucum
w postaci drobno roztartych okruszyn starego normalnego
sera lub sproszkowanego splesniatego chleba jak w wyrobie
sera roquefort.

Drewniane formy, réinego ksztaltu, z wypalonemi
dziurkami Sr. 4 mm wypehnia si¢ warstwami twarogu, po-
miedzy ktére posypuje sie zarazki pledni, jesli ich przed-
tem nie dano podezas miynkowania. Mase ‘ugniata sie
rekami w spoislg bryle i od czasu do czasu odwraca,
niekiedy nawet lekko obcigza. We formach powinny sery
pozosta¢ tak dlugo, dopdki si¢ nie wzmocnig. Zwykle
mozna je wyjaé juz po uplywie doby. Tedy wynosi sig
sery do suchej i miernie cieplej .izby (16 —20°), gdzie
pozostajg na potkach, od czasu do czasu odwracane, az
skorka obeschnie i pokryje sie licznemi drobnemi rysami.
W tym okresie odbywa si¢ takze dosolanie na sucho,
przez nakladanie soli na gérny plask.

Skoro sery nalezycie obeschna, przenosza je do
miernie wilgotnej piwnicy (80—85%. Najlepiej dojrzewajg
w chiodzie, ktory hamuje rozwoj niepozadanych plesnia-
kow, a jeszcze nie szkodzi niebieskiej plesni. Gdyby sie
na serach ulworzyla zwiezla skorupa, ktéra zamyka do-
ptyw powietrza, niezbednego do rozwoju penicillium glau-
cum, nalezy ja zeskrobac. Przeciwnie wybujaly przerost
tej plesni, ktoraby wtedy wysuszala ser nadmiernie, ha-
mujemy, zasmarowujac nieco powierzchnie. W normalnych
warunkach pielegnowanie ogranicza si¢ do odwracania
seréw od czasu do czasu. Stosownie do wyrobu, wielkosci
sera, doplywu powietrza w glab sera i sily zakazenia,
sery dojrzewaja przez 2—6 miesiecy, ale daja sie prze-
chowaé¢ znacznie dtuzej.

Prawidlowo wyrobiony, dojrzaly ser odznacza sie
rownomiernym, marmurkowatym przerostem niebieskiej
plesni w calej masie i Yagodnym, przyjemnym smakiem.
Ksztalt ser6w jest rozmaity; walee, czworogran, stozek;
waga 3—10 kg.
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Glarnenski szabcygier (Glarner Schabziger).
(Szwajcarja),

Stawny ten ser, wyrabiafly w Szwajcarji, znany jest
takze pod nazwa zielonego zwaru, zielonego sera ziolo-
wego. Wyrabiaja go z mleka zbieranego z domieszka
maslanki. Ksztalt ma S$cigtego stozka rdéznej wielkoscl
i wagi 026—1 kg. Sery o wysokosci 10 ecm. maja spodem
75, gora 55 cm. Srednicy. Stary szabceygier jest szaro-
zielony, pachnie aromatycznie nostrzykiem niebieskim,
w masie jest suchy i zbity. :

Szczegoly wyrobu sg nastepujace : Mleko nieco Zrale,
ale jeszcze tak stodkie, Ze nie zwarzy si¢ podczas ogrze-
wania, grzeja w kotle az do zagotowania, dodajg malemi
porcjami maslanke, mieszaja zawartosS¢ kotla dokladnie
i znowu ogrzewaja az do zagotowania, poczem zdejmujg
kociol z ogniska i zalewajg pewna iloscia kwasnej zwar-
nicy, rozdzielajgc ja przy pomocy drewnianej kielni spra-
wnym rzutem po powierzchni zawartosci kotta Nie wolno
wtedy mieszaé. Stracong pierwocineg, t. zw. Stichziger,
ktéory jest najcenniejszy i podchodzi na wierzch zbiera
sie kielnig, poczem miesza sie zawartosc kotta i dodaje
juz tyle zakwasu zwarnicowego, ile go potrzeba do stra-
cenia calej pozostalej ilosei biatka. W tym przypadku
serwatka zupelnie si¢ wyklaruje i zaleje biatko, ktore
pozostawione w spokoju, sklebia si¢ na dnie kotla. Sto-
sowna ilo§¢ zakwasu zwarnicowego zalezy od kwasowosci
mleka i zwarnicy. Powinna byé tak dobrana, by strgcone
biatko bylo delikatne, migkkie, slodkie i odpowiednio
zlepne. W nadmiarze kwasu uzyskuje si¢ twarog szorstki,
cierpki i kwasny. Zbyt mata dawka kwasu powoduje, Ze
nie wszystko biatko sie strgca, a stracona czesé jest zbyt
miekka, mazista i zatrzymuje serwatke. Taki twarog fer-
mentuje poZniej zbyt szybko i silnie.

Jedli juz zmuszeni jesteSmy stracaé twardg z mleka
nadkwaszonego, to zmieniajac zabiegi, mozemy je jeszcze
zuzytkowaé¢ pod tym warunkiem, Ze nie zwarzy sig¢ po
ogrzaniu do 60°. Maslanke dodajemy .juz w tej tempe-
raturze i postgpujemy dalej jak ze zdrowem mlekiem.

Stracony twarog wyjmuja kawalkami dziurkowang
kielnig i daja do drewnianych kadzi, w ktoérych sie ostu-
dza i ocieka. Nastepnie uttacza go si¢ w beczkach o dziur-

21*
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kowanych dnach, kiéredy wycieka nadmiar serwatki;
z wierzchu naklada si¢ przykrywe i przyciska kamieniem

W beczkach przechodzi twarég fermentacje, od przebiegu
ktorej w znacznym stopniu “zalezy jako$¢ gotowego pro-
duktu. Izba, w ktérej beczki sg ustawione, powinna za-
chowa¢ stalg temperature 15—17% W zbyt wysokiej tem-

peraturze fermentacja odbywa sie gwaltownie, zwlaszeza,
jesli twar6ég zawiera wiele serwatki. Produkt jest wtedy
ostry, niesmaczny. W chlodzie dojrzewanie odbywa sig

powoli, otrzymujemy wtedy twarog twardy, takze niesma-
czny, niekiedy niebieski. Surowiec prawidlowo wyrobiony
i pielegnowany, dojrzewa po uplywie 3—6 tygodni, ale
mozna go po przefermentowaniu i dluzej przechowac i to
juz w chlodzie. Dojrzaly twarég kupuja wiasciciele miy-
néw zwarowych, ktérzy go mielg na jednolita mase. Miyny
sg wodne, a mielenie odbywa si¢ pomiedzy kamieniami.

Do mielonej masy dodaje si¢ 5%, soli, oraz 25%, nostrzyku

niebieskiego (Melilotus caerulea) w postaci proszku. Pro-

dukt przeznaczony na Wschéd zawiera nawet wigksza

domieszke nostrzyku, Przemielony twardg ugniata sig

mocno zelaznym tloczkiem w stozkowatych drewnianych

formach, wyécielonych piocienkiem. Na szerokiej podstawie
stozka wytlacza si¢ znak fabrykanta, Formowanie odbywa

si¢ w lokalu ogrzanym do 20—25°% Stad przenos: sig¢ sfor-
mowane sery do suszarni, ktéra powinna byé¢ przewie-
wna, ale nie podlega¢ wahaniom pod wzgledem .wilgo-

tnoSci i temperatury. Zwlaszeza w pierwszym okresie
suszenie powinno odbywaé sie powoli i umiarkowanie,

aby sery nie popekaly. Rowniez naleiy je chronié od
promieni slonecznych, ktére je bielg, pomingwszy znany

nam wplyw na utlenienie tluszczu. Stozki uloZzone sg
w suszarni na policach. By sery zupelnie wyschly, musza
tu zostaé przez 2—4 miesiecy, co zalezy od wielkosci
serow, sprawnoS$ci suszarni i pory roku. Wysuszone sery
sa gotowe do spozycia. Przed wysylka wygladza sie po--
wierzchnie nozem i uklada w beczkach.

Wydatek ze 100 kg. mleka i maslanki wynosi 11 kg.
twarogu. Ze 100 kg. przefermentowanego twarogu otrzy-
muje sie 66 kg. suchego zielonego sera.

Szabcygier nabiera pelnych zalet dopiero po uplywie
roku. Miatko roztarty stanowi smaczny, pozywny i lekko
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strawny przysmak do pomazek (chleb z mastem), nzywany
jest rowniez jako przyprawa do potraw.

Szabecygier jest w gruncie rzeczy zwyklym twaro-
giem, strgconym razem ze zwarem (albuming i globuling).

Nostrzyk niebieski nalezy do roslin motylkowych,
pochodzacych z polnocnej Afryki. Odznacza si¢ silnym
aromatem, ale dopiero gdy zwiednie. Uprawiajg go
w Szwajcarji, siejac go w jesieni lub na wiosne¢ osobno
lub pomiedzy cykorja. Z poczatkiem lata oskubuje sie
pierwsze liscie, poéZniej nastepuje z przerwami drugi lub
nawet trzeci plon. CzeS¢ pozostawia si¢ na nasienie.
LiScie suszy sie najpierw w cieniu, gdyz to jest warun-
kiem zachowania im zielonej barwy, nastepnie po uplywie
2—3 tygodni mozna juz suszy¢ na stoficu rozloZone
w cienkiej warstwie na chustach. Wysuszone liScie lamie
si¢ w palcach zgrubsza i miele na osobnych recznych
miynkach na proszek, ktory wreszcie przesiewa si¢ przez
sito, aby usungé czefci todyizek.

Mityny skonstruowane sg w najogélniejszym zarysie
nastepujgco: Pionowy mocny wal drewniany obraca sie
na okolo swej osi. W stosownej wysokosei przymocowany
jest do niego poziomy drag, na okolo ktorego obraca sie
pionowo, jak kolo wozu, kamien miynski, w fozysku z ka-
mienia, otulonem oslong z drzewa. Dwie lopatki po obu
stronach kamienia zgartujg twardg do tozyska.

Rozmaite sery ziolowe.

W podobny sposéb jak Szabcygier wyrabia si¢ inne su-
szone sery ziolowe do tarcia zwykle w postaci malych stoz-
kéw. Masa serowa sklada sie tu badzito ze surowego, badZ
tez z przefermentowanego twarogu. W ostatnim przypadku
sery sg strawniejsze. Jako przypraw uzywa si¢ zasuszonych
roflin i korzeni wymienionych na str. 3086.

Churut.

Churut wyrabiajg Ormianie na Pokuciu z huslanki. Za-
prawiajg ja delikatnemi piérkami pietruszki, selery, harhonu (?),
solg i dlugo gotuja. Rozgotowang mase zlewaja do plytkich
blach, a skoro ostygnie, formujg z niej stozki wagi okolo
100 g. i wysuszajg je jak gomolki. Jest to ser trwaly i uzy-
wany jako przyprawa do polewek.
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Zuzytkowanie chybionych serow.

Rozmaite uszkodzone, znieksztalcone, ale zdrowe sery,
tak podpuszezkowe jak tez twarogowe, miesza si¢ razem
i przegniata na mlynku lub przerabia na maszynce do migsa
na jednolita paste, czesto z domieszka Swiezego twarogu,
ktorego ilogcig reguluje sie ostro§¢ masy. Przemielong mase
zaprawia si¢ kminkiem, papryka, ziolami, winem i formuje
w laseczki. Zwykle podawane sg jako ostre przekaski do piwa.

Sery margarynowe.

Gdzieniegdzie wyrabiajg sery z mleka zbieranego, w kto-
rem odebrany ftuszez, zastepujg sztucznie tluszezami Iin-
nemi i zwierz¢gcemi np. smalcem, podobnie jak w wyrobie
margaryny. Te tluszcze rozpyla sie emulsorem i stwarza za-
wiesing jak w mleku pelnem. Dalsza obrdbka takiego mleka
odbywa si¢ zwyklym sposobem. Sery margarynowe powinny
zawiera¢ domieszke oleju sezamowego i odrebna postaé ce-
lem latwego odréznienia od zwyklych seréw.

Sery roslinne.

W Chinach i Japonji wyrabiajg sery z nasion soji, ktéra
obfituje w bialko i tluszez. SciSle biorge, nie sg to sery,
lecz skoncentrowany tluszez i bialko roglinne.
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17 z géry
12 z dolu
b z dolu
8 z dolu
1 z géry
8 z géry
10 z géry

7 z gory

WAZNIEJSZE BEEDY.

zamiast
6590,
500/,
456%o
na sklepisku,
wyboru
przegofowanego,
y.ab=ac: 925,
0-0140
00127

powinno byé
650,
500,
459,
na klepisku
wyrobu
przygotowanego
v X ab = ac X 9256
00140
00172



