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ГЛАВА ПЕРВАЯ.

Сычужина ‘).

Изъ многоразличныхъ операщй, ежедневно производимыхъ 
на сыроварняхъ, створажмвавЛе молока сычужною закваскою 
представляетъ безспорно не только важнейшую, но и самую 
интересную. Молоко въ котле, которое до прибавки сычуж
ной закваски было совершенно сладкимъ, переносило кипяче- 
ше безъ свертывашя и, при надлежащемъ сохраненш, осталось 
бы жидкимъ втечев1е н'Ьсколькихъ дней, превращается при 
соответствующей температуре, отъ д,Ьнств1я сычужины, уже 
по прошествш 15— 30 минуть, въ массу, по виду напоминаю
щую тончайшШ фарфоръ и чрезвычайно нужную; но, несмотря 
на свою нежность, эта масса, при раздроблеши пальцами, 
обнаруживаете острый изломъ; реакщя же молока, въ котле, 
не изменяется заметнымъ образомъ. И такое глубокое изме- 
HeHie молока вызывается ничтожнымъ количествомъ сычужной 
жидкости! Одной части крепкой сычужной закваски на 10000 
частей молока достаточно, при 35° Ц,, чтобы произвести ство- 
раживан!е его въ 40 минутъ. Если бы, вместо обыкновенной 
сычужной закваски, можно было употреблять совершенно 
чистое, неразжиженное, специфически действующее вещество 
(сычужину) закваски, то было бы достаточно гораздо меньшаго 
количества этого вещества для того, чтобы достигнуть того же 
результата, при вышеописанныхъ побочныхъ услов!яхъ. Сокс- 
летъ приготовилъ небольшое количество сычужной закваски, 
которая, будучи прибавлена къ молойу въ отношении 1 : 50000,

’) Э тотъ  тер к и н х , впервые предложенный еаи и , обозначаеш ь собственно 
действующее вещ ество сычуга или сычужныжъ ааь-васокъ. Подробности см, 
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производила, при 35.° Ц., створаживаше въ 40 минуть. Она 
содержала въ 1 куб. сантим. 0,081 гр. органическаго вещества, 
такъ что 1 в4совая часть этого органическаго вещества свер
тывала нисколько бол^е 600,000 частей молока. Такъ какъ 
употребленную жидкость, судя но способу приготовлешя ея, 
далеко нельзя считать чистымъ растворомъ сычужины (сы- 
чужнаго фермента), то дгЬйств!е чистой сычужины, навер
ное, было бы еще гораздо сильнее.

Можно считать несомн'Ьннымъ, что свойство, присущее настою 
слизистой оболочки желудка молодыхъ млекопитающихъ,—именно 
створаживать молоко при опред'Ьленныхъ темиературахъ, было 
известно уже очень давно, задолго до нашей эры, и что имъ 
пользовались практически съ глубокой древности (см. Martiny: 
Die Milch etc. Danzig. 1871, I., S. 14, 15, 17, 19, 30 и 42). 
Однако опыты, съ ц4лью разъяснешя этого чрезвычайно зам’Ь- 
чательнаго свойства сычужныхъ настоекъ, относятся лишь къ 
позднейшему и даже очень недавнему времени и породили 
разнообразийиш1я воззр'Ьшя. Такъ, одни приписывают сы
чужине непосредственное д*Ьйств1е на казеинъ и считаютъ ее 
особымъ веществомъ, выд’Ьляемымъ сычужными железками, 
или особеннаго рода организованными «дрожжами», всегда на
ходящимися въ сычужной вытяжке; друпе же отрицаютъ к а 
кое-либо непосредственное д'Ьйств!е сычужной закваски на ка
зеинъ и утверждаютъ, что сычужина лишь быстро превращаетъ 
молочный сахаръ въ молочную кислоту и что, только благо
даря этому превращение, происходитъ выд^леше казеина въ 
твердомъ состоя нш,—совершенно такъ же, какъ и при самопро- 
извольномъ свертываши молока.

Дешанъ (Dingier, Polyt. Journ. 1840, 78, S. 445) пола- 
галъ, что ему, при его изсл^довашяхъ сычужной закваски, 
удалось найти въ ней, кромЬ ряда органическихъ в неорга- 
ническихъ составныхъ частей, еще одно, прежде неизвестное, 
вещество, которое онъ назвалъ «химозиномъ» и считалъ соб
ственно дЗ;ятельнымъ началомъ сычужнаго экстракта. Изсл'Ьдо- 
ванная имъ сычужная закваска была получена вымачивашемъ, 
втечеше нЬсколькихъ дней, мелко изрЬзаннаго телячьяго сы
чуга въ разжиженномъ алкоголе (27%  но объему), ори 30" Д. 
Въ 1840 году онъ описалъ «химозинъ* какъ вещество чрез



вычайно сходное съ камедью, не растворимое въ чистой воде, 
амм1аке, въ нелетучихъ едкихъ, а также въ углекислыхъ щело 
чахъ и дубильной кислоте, но растворимое въ подкисленной 
воде, и укаяалъ на то, что оно теряетъ свое действ1е при 
нагреванш его до 60° Ц. Если получить «химозинъ» изъ сы- 
чужнаго раствора осажден!емъ его прибавкою амщака въ не- 
значительномъ количестве и затемъ раствореп!емъ его снова 
въ подкисленной воде, то онъ свертываетъ молоко, «хотя не 
съ такою силою, какъ сычужная закваска». Говорю здесь о ра 
ботахъ Дешана (Deschamps) только потому, что онъ более 
чемъ 36 летъ назадъ сделалъ попытку изолировать деятель
ную составную часть сычужной закваски. Проф. д-ръ Гуэе- 
м ант , въ Куре, по иниц1ативе Шацмана, пронерилъ показа- 
шя Дешана и, на основаши своихъ опытовъ, считаете данныя 
Дешана ошибочными. По Гуземанну, приготовленный по ре
цепту Дешана «химозинъ» состоите большею частью изъ фос
форнокислой извести и слизеобразныхъ азотистыхъ органиче- 
с е и х ъ  веществъ и обнаруживаете столь слабую способность 
къ створаживанш молока, что его нельзя считать ни чистою 
сычужиною, ни веществомъ, содержащимъ въ себе действую
щее начало сычужной закваски.

Юстусъ фонъ-Либтъ (J. у. Liebig: Chemische Briefe, 
1865, S. 159) въ свое время высказалъ, что слизистая обо
лочка желудка, лишь только въ ней началось разложете, 
прюбретаетъ способность быстро превращать молочный са- 
харъ въ молочную кислоту, чрезъ что нейтрализуется щелочь, 
поддерживающая казеинъ въ растворе, и казеинъ осаждается.

Галлье (Gahrungserscheinungen, Leipzig, 1867, S. 39) пред
полагаете, что сычужная закваска действуете вследствие при- 
CYTCTBia въ ней организмовъ и утверждаетъ, что прибавкою 
къ молоку небольшаго количества споръ плесени Penicillium 
можно вызвать свертываше молока и выд^лете казеина столь-же 
быстро, какъ и сычужною закваскою. Когда предположеше, 
будто въ сычужной закваске содержится организованный фер
менте, какъ действующее вещество, было впервые высказано, 
оно имело много за себя, ибо, безъ всякой натяжки, могло 
быть согласовано со всЬми тогда известными изъ практики явле- 
шями относительно действ1я сычужной закваски; въ настоящее
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же время отъ него, само собою разумеется, приходится от. 
казаться.

Въ последней (71-й) главе первой части мы уже подробно 
говорили объ утвержденш Соксяета, будто сычужина произ
водить свертываше молока не непосредственно, но вследствие 
превращешя молочнаго сахара въ молочную кислоту. Это воз
зрение, какъ тамъ было сказано, следуетъ считать опровергну- 
тымъ следующимъ фактомъ, установленнымъ различными из- 
следователями: растворы казеина свертываются сычужною за
кваскою также и при совершенномъ отсутствш молочнаго 
сахара.

Следовательно, остается лишь допустить, что изъ слизистой 
оболочки телячьяго желудка действительно извлекается особое 
вещество, которому присуще прямое специфическое действ!е на 
казеипъ, Въ виду этого, является прежде всего вопросъ: считать 
ли действ1е этого вешества (сычужины) химическимъ въ тес- 
номъ смысле слова, или же это действ1е нужно представлять 
себе какъ-либо иначе. Химическими процессами мы назы- 
ваемъ все явлешя, наступаюнщ при прикосновенш телъ 
другъ къ другу и при которыхъ изъ взаимно-действующихъ 
веществъ получаются друпя, совершенно новыя тела. Тела, 
вызываюшдя химическш процессъ, всегда сами принимаютъ 
участие (и притомъ въ совершенно определенныхъ весовыхъ 
отношешяхъ) въ происходящихъ разложешяхъ, а равно и въ 
образоваши новыхъ соединешй. При действш сычужины на 
казеинъ. хотя последней и подвергается химическому измене
нию, ибо осевпий сгустокъ мы должны считать не тою же 
самою, т. е. неизменившеюся творожиною, а вновь образовав
шимся теломъ, темъ не менее химичесшй процессъ въ этомъ 
случае представляетъ нечто совершенно своеобразное, такъ какъ 
нельзя доказать, что употребленная сычужина сама принимаетъ 
непосредственное, и притомъ въ постоянныхъ весовыхъ коли
чествах!., участие въ происшедшихъ превращешяхъ, Процессы, 
наблюдаемые нами при свертыванш казеина действ!емъ сычу
жины, подъ влйшемъ силъ, очевидно отличныхъ отъ тех ъ , 
кои действуютъ при обыкновеннглхъ химическихъ реакщяхъ, 
встречаются нередко въ жизни растешй и животныхъ. Ихъ 
уже давно отличали отъ химическихъ явлешй въ тесномъ



смысле, придали имъ особенное наименоваше— «явлетй бро- 
ж ем я», а вещества, вызываюнщ ихъ,назвали «ферментами» ̂  
«бродилами» или «дрожжами». Если принять это дйлеше, 
то придется створаживате молока сычужиной считать явле- 
те.мъ брож етя, а деятельное начало сычужныхъ заквасокъ — 
ферментомъ. Въ пользу такого воззрешя говорить также и 
то обстоятельство, что внешшя, благопр1ятствующдя действ1ю 
сычужины, условия въ сущности весьма сходны съ теми, ка- 
Kia вообще необходимы для явлешй брожешя, и что количе
ство потребнаго деятельнаго начала, при свертыванш молока 
сычужною закваскою, чрезвычайно ничтожно въ сравнен!» съ 
громадностью производимаго имъ эффекта, подобное чему за
мечается и при всехъ явлешяхъ брожешя. При современномъ 
состояши нашихъ познашй, все ферменты могутъ быть разде
лены на две группы -н а  такъ назыв, «организованные» и на 
«химичест е». й зъ  первыхъ по настоящее время известны 
лишь немнопя опредгьленныя низпш растения, микроскопиче- 
CKie грибки; впрочемъ, мы все еще не много знаемъ о ближай
шей природе большинства этихъ организмовъ, Строеше фер- 
ментовъ втораго рода, т. е, химическихъ, къ которымъ, по 
всей вероятности, принадлеж ишь и сычужный ферментъ, 
также еще очень мало изследоваво. Все химичесые ферменты 
происходятъ отъ живыхъ организмовъ, внутри коихъ они об
разуются; по всей вероятности, такимъ происхождешемъ и 
обусловливаются свойственныя имъ специфичешя качества. 
Ближайшее изследоваше ихъ элементарнаго состава показы, 
ваетъ, что они состоять изъ углерода, водорода, кислорода и 
азота, и делаетъ вероятнымъ предноложеше, что они образу
ются посредствомъ физшлогическаго разщеплешя нротеиновыхъ 
веществъ. Они растворимы въ воде; изъ водныхъ растворовъ 
осаждаются алкоголемъ и въ сухомъ состояяш представляютъ 
аморфное, не окрашенное, порошкообразное вещество. Для по- 
лучешя растворовъ химическихъ ферментовъ, вообще наиболее 
пригоденъ известный, предложенный Виттихомъ, способъ. Онъ 
состоитъ въ следующемъ: растительный или животный органъ, 
заключающей въ себе ферментъ, быстро измельчается, въ слу
чае надобности обезкровливается промыватемъ водою, затемъ 
погружается на сутки въ алкоголь и, наконецъ, после совер-



шенпаго удалешя алкоголя, высушивается на воздухе, обра
щается въ порошокъ и просевается. Полученный такимъ обра- 
зомъ порошокъ всыпаютъ въ глицеринъ, пом'Ьшиваютъ смесь 
нричемъ въ глицерин1!  растворяется фермента. После на- 
стаивашя съ глицериномъ, впродолженш несколькихъ дней, 
жидкость слнваютъ или отд'Ьживаютъ и осаждаютъ ферментъ 
ялкоголемъ. Раствореше въ глицерине и последующее осажде- 
Hie алкоголемъ производятся нисколько разъ, пока, наконецъ, 
не получается масса, свободная отъ альбуминоидныхъ веществъ. 
Химичесше ферменты, равно какъ и организованные, могутъ 
действовать на целый рядъ сложныхъ органическихъ т^лъ. 
Объ образе ихъ действ1я при этомъ мы знаемъ лишь то, что 
во многихъ случаяхъ они вызываютъ въ способномъ къ броже- 
нда теле  более или менее запутанное разщеплете, сопровож 
даемое присоединешемъ элементовь воды или образовайемъ 
гидрата.

ПослЬ этихъ краткихъ замечанш о броженш и ферментахъ, 
мы вкратце изложимъ результаты новейшихъ изследованш, 
произведенныхъ Каппеллеромъ, Ш мидтомъ и въ особенности 
Гаммарстеномъ относительно распространена, свойствъ и 
действ1я сычужнаго фермента. Спещальные, сделанные Гаммар
стеномъ, опыты со слизистою оболочкою телячьяго сычуга, ко
торая была снята частью въ области привратника (Pylorus), 
частью ближе къ книжке (третьему желудку), осторожно про
мыта водою, высушена при комнатной температуре и затемъ 
подвергнута выщелачиванш соляною кислотою, крепостью 
0,1°/о, — показали ему, что хотя сычужина встречается въ 
обоихъ местахъ, но ея значительно больше въ части слизистой 
оболочки, расположенной ближе къ книжке. Изследоваше того 
вопроса, присуща-ли сычужина однимъ жвачнымъ, или же 
вообще млекопитающимъ, или, наконецъ, всЬмъ позвоночнымъ 
живогнымъ, — ясно обнаружило следующее: болышя количества 
сычужины встречаются лишь у теленка и овцы; впрочемъ, въ 
желудке прочихъ млекопитающихъ, а также въ желудке птицъ 
и рыбъ, содержится растворимое въ воде вещество, изъ 
котораго, отъ прибавлешя соляной или молочной кислоты, 
быстро или медленно развивается сычужина. Возможно, что 
такое образоваше сычужины происходить въ самомъ же-



яудв'Ь лишь послЬ убивашя животнаго,— и, смотря по тому, на
ступаете ли такое образоваше ранее, позднее, ила его вовсе 
не бываете, въ желудке накопляется большее или меньшее 
количество сычужины, или же ея вовсе тамъ пета. Уже Христ. 
Ганзет  (Milchzeitucg, 1874, № 86, S. 970), въ Копенгагене, 
утверждалъ, что желудки животныхъ, вовсе не содержание сы 
чужины, способны створаживать молоко, после обработки ихъ 
втечете некотораго времени разбавленной соляной кислотой и 
после полнаго нейтрализировашя кислаго настоя, прежде ег° 
употреблешя. Ганзенъ такимъ образомъ получилъ деятельное 
начало сычужины изъ желудка различныхъ рыбъ — щуки, ло
сося и камбалы, Гаммарстенъ допускаетъ существоваше въ 
желудке животпыхъ особаго «производящаго вещества» (Mut- 
tersubstanz), изъ котораго и образуется сычужина вышеописан- 
нымъ образомъ; Сокслетъ же (Milchzeitung, 1877, № 37, S. 
498) объясняете действ!е разжиженныхъ кислоте темъ, что 
оие служатъ мацеращоннымъ средствомъ, вследств1е чего не- 
реводятъ въ растворъ тамя количества сычужины, которыя не 
могли бы быть извлечены действ1емъ одной воды. Въ желудке 
новорожденныхъ телятъ, или телятъ-сосуновъ, обыкновенно 
содержится много сычужины, но въ немъ мало или вовсе нетъ 
пепсина, тогда какъ въ желудке более взрослаго рогатаго 
скота, иаоборотъ, более содержится пепсина и очень мало сы
чужины.

Пепсинъ и сычужина, по Гаммарстену, очень сходны между 
собою по многимъ свойствамъ, а что касается действия на еихъ 
разныхъ реагентовъ—они часто отличаются между собою не 
столько по реакщямъ, сколько степенью чувствительности 
къ реактивамъ. Незначительный количества кислота (соляной, 
молочной) благопр1ятствуютъ действш сычужины, какъ то мы 
уже видели выше. Но особенно замечательно то, что, по на- 
блюдетямъ Гаммарстена, этому дЬйствю киелотъ, какъ кажется, 
сильно помогаете присутствге пепсина. Именно, если дейст
вовать очень разжиженнымъ растворомъ сычужины, несодер- 
жащимъ пепсина, на нейтральное и слабо-подкисленное мо
локо, то найдемъ, что въ этомъ случае присутств!'емъ кислоты 
створаживаше ускоряется менее, нежели при употреблении за
ключающей пепсинъ желудочной вытяжки, сычужину которой
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можно, посредством^ продолжительпаго нагревашя, разрушить 
или вполне, или почти вполне, такъ что останутся лишь не
заметные следы ея. Гаммарстенъ присовокупляетъ къ этому: 
не следуетъ думать, что при этомъ опыте створаживан1е мо
лока обусловливается однг.мъ пепсиномъ; напротивъ, следуетъ 
допустить, что въ желудочномъ экстракте, при посредстве кис
лоты, образуется сперва сычужина, и что после того, благо
даря пепсину, при кислой реакцш, усиливается действ!е сы
чужины. Если реакщя средняя, то пепсинъ не огеазываетъ на 
молоко никакого дейсш я; въ этомъ то и заключается един
ственное отлич1е между сычужиною и пепсиномъ.

Въ каждомъ экстракте телячьяго желудка всегда нахо
дится, кроме другихъ экстрактивныхъ веществъ и кроме сы- 
чужнаго фермента (сычужины), бблыдее или меньшее количе
ство пепсина и особый, образующей молочную кислоту, фер- 
мептъ, дейсш е котораго, однако, при быстромъ створаживаши 
посредствомъ крЬпкаго экстракта, не обнаруживается. При- 
сутств1е фермента, образующаго молочную кислоту, было за 
мечено уже ранее Каппеллеромъ и Шмидтомъ. Если не об
ратить должна го внимания на это обстоятельство, то, при опы- 
тахъ створаживашя молока сычужными заквасками, очень легко 
можно впасть въ заблуждеше, на что Шмидтъ указываетъ 
весьма настоятельно. Именно, если жидкость, употребленная 
для опыта, будетъ предварительно прокипячена съ целью раз
рушить сычужину, то по истеченш продолжительная, не под
даю щ аяся более точному определенш, времени взятое молоко 
свертывается. Отъ нагревания это створаживаше ускоряется, 
и оно всегда наступаете ранее, нежели само свертываше чис- 
таго молока. Можно бы предположить, что такое свертываше 
произведено сычужиною, действ1е которой, вследств!е кипяче- 
H ia ,  не совершенно прекратилось, но лишь замедлилось. Однако 
въ этомъ случае мы имеемъ дело отнюдъ не со створажива- 
шемъ сычужиною, но съ осаждешемъ молочною кислотою; это 
осаждевле обусловливалось и ускорилось молочнокислымъ фер 
ментомъ желудочнаго сока. Справедливость такого воззреш’я 
доказывается въ особенности темъ, что казеинъ, выделившийся 
при такихъ обстоятельствахъ, обладаетъ свойствами казеина, 
осевшаго отъ прибавлешя кислотъ,—онъ, между прочимъ, легко
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растворимъ въ едкомъ натре и уксусной кислоте. Что дМ - 
crBie фермента молочнокислаго брожешя не вполне прекращается 
отъ кипячешя—объ этомъ было сказано уже выше.

Ганмарстенъ первый попытался, и притомъ съ полнымъ 
усиЬхомъ, ириготовить «чистую» или, лучше сказать, несодер
жащую пепсина, сычужину—сл^дующимъ образомъ: онъ при- 
мЬнилъ, для выделешя сычужины изъ кр’Ьпкаго сычужнаго 
раствора, методъ дробнаго (фракщонирнаго) осаждешя посред- 
ствомъ углекислой магнезш или уксуснокислой окиси свинца. 
По- Гаммарстену, растворъ «чистой» сычужины характеризуется 
следующими свойствами: онъ не даетъ реакщи кеанто-протеиновой 
кислоты, не осаждается азотною кислотою, алькоголемъ шдомъ, 
дубильною кислотою и растворомъ свинцоваго сахара; свин
цовый уксусъ, напротивъ, осаждаетъ его. Сычужина раство
ряется не только въ воде, но и во меогихъ соляныхъ раство- 
рахъ напр, въ растворахъ поваренной соли, хлористаго ам 
мошя и т. д., и— подобно пепсину -такж е въ глицерине. Изъ 
глицериноваго раствора сычужина осаждается алкоголемъ; по
лученный осадокъ снова растворяется въ воде и глицерине. 
Сычужина не диффундируетъ или, по крайней мере, прони- 
каетъ чрезъ перепонки крайне медленно. Сквозь пористые 
глинянные цилиндры онъ проходить лишь при сильеомъ дав- 
лепш, да и то по прошествш продолжительная времени и въ 
количестве незвачительномъ,—само собою разумеется, по от- 
ношенш въ пористости глины и величине давлешя. Подобно 
пепсину, сычужина также, подъ вл1яшемъ некоторыхъ веществъ, 
теряетъ свою способность вызывать брожеше. Алкоголь дйй- 
ствуетъ на нейтральные растворы (съ кислыми Гаммарстенъ пока 
еще не работалъ въ этомъ напра влети) медленно, сравнительно 
съ его концентращей. Сычужина очень чувствительна къ ед- 
кимъ щелочамъ. Уже прибавка 0,025°/0 едкаго натра уничто- 
жаетъ, при 15— 17° Ц., втеченй 24 часовъ, большую часть, 
а иногда и все количество находящейся въ растворе сычужины. 
Возвышеше температуры до 38— 40° Ц. усиливаешь действ!е 
щелочи. Высошя теппературы также вл1яютъ на способность 
сычужины вызывать брожея1е; впрочемъ, онЬ действуютъ 
весьма различнымъ образомъ, смотря по реакцш раствора. Въ 
то время какъ концентрированный нейтральный, или средшй
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растворъ можетъ быть быстро нагрйтъ до 7 0 ' Ц. и даже до 
точки кипЬшя, не теряя заметно своей силы,—растворъ ще
лочной, при высокой температуре, очень быстро утрачйваетъ 
свою силу; наконецъ, кислый растворъ совершенно лишается 
своей способности служить бродиломъ: при 60 —62° Ц, —не
медленно, а при 37 до 40° Д .—по прошествш н^котораго 
времени. Такъ какъ пепсинъ, въ кисломъ растворе, гораздо 
лучше противостоитъ дМ ствш  тепла, то эта реакщя даетъ 
превосходное средство къ получешю несодержащаго сычужины 
раствора пепсина изъ кисла го раствора смеси. Шмидтъ, ра
ботавший не съ «чистымъ» растворомъ сычужины, указываетъ 
па то, что сычужная закваска отъ однократнаго кипячетя 
совершенно теряетъ способность свертывать казеинъ. При его 
опытахъ, не оказывалось действ1я даже при слабо-кислой 
реакцш смеси молока и прокипяченой сычужной закваски, 
при нагреваши до 60° Ц .

Гаммарстенъ получалъ очень сильно действующ!!, хотя и 
не чистый, растворъ сычужины сл'Ьдующимъ простымъ спосо- 
бомъ: онъ приготовлялъ экстракта вымачивашемъ слизистой 
оболочки сычуга въ 200 куб, сантим, воды, къ которой было 
прибавлено 0 ,1°/0 хлористоводородной (соляной) кислоты, и 
вполне нейтрализировалъ его. Одинъ кубичесый сантиыетръ 
этого сычужнаго экстракта створаживалъ, при 36 до 38° Ц., 
25 кубич. сантим, амфихроматическаго (амфигеноваго, т. е. съ 
двоякою реакщею) молока втечеше 5 минутъ, 5 — 10 куб. сантим, 
того же молока—въ ‘/а Д° 1 мин.; наковецъ, 5 кубич. сантим, 
молока съ явственною щелочною реакщ ею —въ 5— 10 мин. 
Полученный сгустокъ былъ всегда плотнымъ, казеинъ выде
лялся весь, и фильтратъ, полученный процЬживашемъ чрезъ 
плотную бумагу, не обнаруживалъ реакщи казеина.

Шмидтъ получалъ очень сильно действующую сычужную 
закваску по следующему способу: онъ приготовлялъ экстракта 
изъ соскобленной и растертой со стекляннымъ порошкомъ 
слизистой оболочки свежаго телячьяго желудка действ!емъ на 
нее, втечете 24 часовъ, при температуре около 5° Ц., раз
жиженною хлористоводородного кислотою, прибавленною въ ко
личестве 0 ,12% , отфильтровывалъ жидкость, затемъ нейтра
лизировалъ ее едкимъ натромъ, снова процеживалъ для уни-
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чтожешя мути, которая всегда получалась при этомъ. При на- 
греванш см'Ьси 5 частей молока и 1 части этой сычужной 
закваска въ водяной бане, свертываше всегда наступало чрезъ 
очень короткое время и большею частью ранЬе, ч'Ьмъ темпе
ратура достигала 45° Ц

По Гаммарстену, на действхе сычужины оказываютъ вль 
яше сл,Ьдующ1я обстоятельства: 1) реакщ я , при которой дей
ствуете сычужина; 2) количество импющагося фермент а;
3) температура; 4) свойства казеина, и 5) npucymcmeie ть- 
ноторыхъ солей.

1) В л  'ште реакцш . Сычужина действуете при различной ре 
акщи, следовательно на амфихроматическое, кислое или сла
бо-щелочное молоко, хотя и не въ одинаковой степени; дей- 
CTBie сычужины тЬмъ интензивнее, чемъ кислее реакщя, и 
темъ слабее, чемъ она более щелочна, само собою, въ техъ 
пределахъ реакщи, как!е имеютъ значеше въ данномъ слу
чае. Сильная щелочность совершенно препятствуете створа
живанию. Гейнцъ, Каппеллеръ и Шмидтъ также указываютъ 
на то> что чрезвычайно токюя различ1я въ реакщи оказы
ваютъ очень большое вл!яше на температуру, при которой 
происходить створаживаше, и на интензивность дЬйств1я сы
чужины. Такъ напр., Каппеллеръ, производя опыте съ рав
ными количествами одного и того же молока, вызвалъ момен
тальное свертываше довольно крепкою сычужною закваскою: 
при щелочной реакщи—-когда температура равнялась 37° Ц., 
при нейтральной—когда температура была 28, а при кислой— 
уже когда температура равнялась 20° Ц. Впрочемъ, воззрения 
Шмидта и Гаммарстена на створаживаше при кислой реак
щи не вполне сходны. Шмидтъ считаете кислоту внешнимъ 
услов1емъ, благопр1ятствующимъ действш сычужины, и утвер
ждаете, что осаждеше кислотою и свертываше сычужною за
кваскою даже исключаютъ другъ друга. Если сычужная за
кваска имеетъ столь сильную кислую реакцш, что одна ки
слота уже осаждаетъ казеинъ, то последней всегда легко ра
створяется въ натре, уксусной кислоте к молочномъ диффу- 
затЬ (см. I часть, стр. 9i7); следовательно, въ зтомъ случае 
сычужный ферментъ вовсе не действуетъ, откуда следуете за 
ключить, что не только для щелочной, но и для кислой реак-
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щи долженъ существовать известный пред^лъ, обусловливаю- 
щ!й действ1е сычужины. Г'аммарстенъ же высказывается за то, 
что, при кислой реакцш, дгьйствуютъ совместно кислота  
и ферментъ. Когда одна половина взятаго имъ кислаго ра
створа сычужины употреблялась въ неизм4ненномъ вид!>, а дру
гая предварительно была нагрета до 70—80° Ц., для разру- 
шешя сычужины, снова охлаждена и заг£мъ прибавлена въ 
такомъ же количеств1!  къ равному в4су того же молока, то и 
во второмъ случай также наступало створаживаше, но лишь 
очень медленно, и притомъ оно вызывалось «содержавшеюся ки
слотою». Между осаждетемъ казеина посредствомъ кислоты 
и створаживатемъ его сычужиною въ данномъ случай, по- 
видимому, следуетъ проводить мен1>е рЬзкое различие. По Гам- 
марстену, нельзя точно указать, какое количество щелочи пренят- 
ствуетъ створаживант. Пока щелочная реакщя обусловли
вается лишь нейтральною фосфорнокислою солью, молоко еще 
быстро створаживается; однако прибавка только 12,5 милли
грамм. натра на 100 грамм, молока, слЬдовательно не свыше
0,0125% , можетъ совершенно прюстановить свертываше, въ 
особенности если было употреблено мало сычужины.

По опытамъ, произведеннымъ Сегельке и Ш торхомъ  надъ 
створаживашемъ молока сычужною закваскою, въ. перюдъ съ 
1865 по 1870 г. (Milchzeitung, 1874, № 89, S. 997), при- 
cyTCTBie молочной кислоты ускоряетъ дМ с'ш е сычужины. Въ до
казательство истинности этого положешя, названные изследо- 
ватели приводятъ сл'Ьдукшця цифры, показывающая быстроту 
створаживашя свЬжаго молока однимъ и т4мъ же количест- 
воиъ сычужной закваски;
Безъ прибавки кислоты, но прошествш........................10,5 мин.
Съ прибавкою 0,5 куб. сант. молочной кислоты, черезъ 8,0 »

» » 1,0 » » » » » 6,5 *
О прочихъ побочныхъ обстоятельствахъ, сопровождавшихъ 

опытъ, ничего не говорится въ томъ источнике, коимъ я 
пользуюсь (Milchzeitung, 1874, № 89, S. 997).

2) Влгят е количества присутствующаго фермента. Бы 
строта, съ какою наступаетъ створаживаше, вообще говоря, 
находится въ большой зависимости отъ количества фермен
та (сычужины и прямо-пропорщональна этому количеству,
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тавъ что, наблюдая эту скорость, можно, по крайней мере 
относительно, определить, при прочихъ равныхъ условшхъ, 
содержаше фермента въ различныхъ сычужныхъ закваскахъ.

Изъ вышеупомянутыхъ опытовъ Сегелысе и Шторха ока
залось, что продолжительность створаживав!я «почти строго» 
обратно пропорщональна количеству употребленной сычужи
ны. Именно, при прибавленш къ определенному количеству 
молока показанныхъ, возраставшихъ при постоянной темпера
туре, количествъ сычужной закваски, створаживаше насту
пало по прошествш следующаго времени:

I опытъ. II  опытъ.
При приб, 1 ч. сычужн. знв. 18,0 мин. 12,0 мин.

* » 2 » * * 9,0 * 6,0
5,5 4,5

III  опытъ. 
10,0 мин,
5.5 *
3.5 »

Сокслетъ (Milchzeitung, 1877, N° 38, S. 513), прибавляя къ 
различнымъ количествамъ молока, температура котораго во 
все время опыта поддерживалась на 35° Д. посредствомъ во
дяной бани, въ разной аропорщи, очень точно отмеренныя 
количества приготовленной на борной кислоте сычужной за
кваски (1 часть ея створаживала 10,000 частей молока въ 
40 минутъ при 35° Д .) ,— нашелъ следующее:

Продолжительность створаживав!Я.Отношчше количествъ сычунной 
аакваски и молока.

10,000
9.000
8.000
7.000
6.000
5.000
4.000
3.000
2.000 
1,000

500

40.00 минутъ.
36.00
32.50 *
28.00 »
24.50 » 
20,00 *

16.50 » 
12,00 >
8,25 »
4,17 *
2,10  *

Отсюда следует*, заключить, что продолжительность ство- 
раживашя, при одинаковой температурь и при равныхъ ко- 
личествахъ сычужной закваски, прямо —и притомъ не при 
близительно  только, по совершенно строго—пропорциональна
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количеству створаживаемаго молока. Дальнейшее заключеше: 
при одинаковой температуре и одинаковой продолжительности 
створаживав!я, количества створаживаемаго молока прямо-про- 
порщональны количествамъ сычужной закваски; наконецъ, при 
равныхъ температурахъ и одинаковыхъ количествахъ молока, 
продолжительность створажавашя обратно-пропорщональна ко
личествамъ сычужной закваски,

3) Влгяте температуры, Створаживаше происходить 
темъ скорее, чемъ выше температура въ определенныхъ пре- 
делахъ. Для практики очень важно знать точно, начиная съ 
какихъ градусовъ ниже точки кипешя ослабляется действ1е 
сычужины, и въ какомъ отношеши происходить это уиеныпе- 
Hie съ возрасташемъ температуры. По опытамъ, произведен- 
нымъ Сегельке и Шторхомъ, для уяснешя влше!я температуры, 
сычужина всего сильнее действуешь при 41,25° Ц. (33° Р.). 
При двухъ рядахъ опытовъ оказались следуннщя, обусловливае
мый температурою, различая относительно продолжительности 
свертывашя определеннаго количества молока, при действш 
определеннаго же количества сычужной закваски:

При 47,50® Ц. въ 16,6 мин. При 41,25° Ц. въ 6,7 мин.

При 60° Ц, (48° Р.) действ1е сычужины оказалось очень мед- 
леннымъ, а при 65° Ц. (52° Р.) сычужина вовсе не действо
вала. Мартини (M artinу: Die Milch etc. Danzig, 1 8 7 1 ,1, S. 90) 
указываетъ на то, что действ!е сычужины прекращалось при 
температуре около 50° Д. (40° Р.) и выше.

Въ лабораторш молочнохозяйственной опытной станцш въ 
Радене были также произведены, въ октябре 1877 г., изсле- 
довашя надъ пределами температуры, въ которыхъ сычужина 
проявляетъ свое действ!е. При этихъ опытахъ всегда къ 0,5 
литр. (0,4 кр.) молока прибавлялось 0,5 куб. сантим, сычужной 
закваски, следов, на 1000 частей молока 1 часть сычужной вы
тяжки. При 15° Д. хотя въ молоке и наступило изменете, именно 
оно постепенно принимало густоватую, слизевую консистенцш,

Первый рядъ. Второй рядъ.

» 45,00 » » 14,2 »
» 37,50 » » 13,0 »

» 37,50 » » 7,8 »
* 32,50 » » 9,3 »
- 27,50 * * 13,0 *
» 22,50 » » 25,0 »
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однако настоащаго створаживашя наблюдать не удавалось. 
Свертываше происходило лишь при 20° Ц.; сгустокъ, который 
все еще былъ очень неженъ и рыхлъ, представлялъ плотную, 
компактную массу, отделявшую уже довольно прозрачное 
сырное молоко1). Начиная съ 20° сила дМ сия сычужины воз
растала—сперва быстро, а потомъ несколько медленнее; при 
41° она достигла своего максимума, а затемъ стала быстро 
убывать. При 47° Ц. сырное молоко, выступившее после свер- 
тывашя, уже не обладало прозрачностью, но было молочно- 
мутнымъ; при 49° сгустокъ былъ хлопкозатъ, а при 50° онъ 
уже не представ лялъ связной массы, но походилъ на кашу. 
Три серш опытовъ, произведенныхъ одинъ за другимъ, надъ 
свежимъ, съ амфотеровою реакщею, молокомъ и очень хорошо 
согласовавшихся между собою по своимъ результатамъ, дали, 
въ среднемъ, следующая числа:

* ;ж О , ,  S3 !* Д^йств^е сычужной закваски
Л

S *  
.с к

ta Г, м 62 *  S s  f.
3  £  8 !- 
£  л  «s £ з ч  a j

в теч ете  40 минутъ,

„  . Принимая ма-К,акт, 1 • ЦРИ М Ъ ЧА Н Ш .
Я О, а) О Я f-i Ю - КСИМУМЪ Д’ВЙ-

Ь  и G н н &О DQ ств1я = 100.

15 --- — — Настоящ его створажива- 
Hia не было.

20 32,17 1240 18 Сгустокъ очень рыхлый.
25 14,00 2860 44 Сгустокъ довольно хороппй.
30 8,47 4720 71 Сгустокъ хорошШ, сырное
31 8,15 4910 74 молоко прозрачное.

32 7,79 5140 77 Температуры , которы хъ .

33 7,47 5360 80 обыкновенно придержива

34 7,19 5560 83 ются на практик*, при

35 6,95
6,74

5760 86 приготовлении сыра.

36 5940 89
37 6,55 6110 92
38 6,39 6260 94
39 6,26 6390 96
40 6,15 6500 98
41 6,06 6600 100 Максимузгь дЬИствиь

42 6,12 6540 98
43 6,24 6410 96
44 6,44 6210 93

' )  О  раннищ® между с ы р н ь ш ъ  м о л о к г м ъ  и с ы в о р о т к о ю  с и .  в ъ  I  ч , , с г р .  7(>0.
Ириы1ьч. переч.

'I
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К акъ  1 къ :

40 ыинутъ.

Принимая ма- 
ксимумъ д̂ й- 

ств1и = 100.

45 6,74 5940 89
46 7,16 5590 84
47 7,72 5180 78
48 8,44 4740 70
49 10,00 4000 60
50 12,00 3330 50

П РИ М И Ч А Н Ш .

Сырное молоко мутное.
Сырное молоко мутное.
Сырное молоко мутное, 
сгустокъ хлопковаты й. 
К аш ицеобразная масса.

Кривая, изображенная на фиг. 165 и епособъ построешя 
которой ясенъ и безъ объяснешя, наглядно показываетъ эту 
зависимость дгЬйст1я сычужной закваски отъ температуры.

Фиг. 165.

Сила
,if>HcTiiiH

Т ем пературы  въ  град. Цельсия.

4) Влгят е свойства казеина сказывается въ томъ, что 
створаживаnie сычужною закваскою замедляется не только въ 
кипяченномъ молоке, но и въ растворахъ казеина, неоднократно 
осажденнаго поваренною солью. Уже Кевеннъ наблюдалъ (Вои- 
chardatetQ uevenue: Du lait, Paris, 1857, II fasc., p. 18), что 
кипяченное молоко створаживается сычужиною труднее свЬжаго.

5) Влгят е мькоторыхъ солей. Некоторый, соли, въ осо
бенности фосфорнокислый натръ, и притомъ какъ нейтральный, 
такъ и такой, къ которому прибавлена кислая соль фосфор
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ной кислоты до появлешя амфихроматической реакцш, затруд- 
няютъ, а иногда и вовсе препятствуютъ створаживашю казе- 
иноаыхъ растворовъ. При свертываши молока сычужною за 
кваскою, растворимыя въ вод'Ь соли молока не оказываютъ, 
по Шмидту, никакого вл1ян1я на этотъ процессъ. Прибавка 
поваренной соли ослабляетъ створаживаше посредствомъ сы
чужной закваски.

Для характеристики дМств!я сычужины, Гаммарстенъ, да
лее, замечаете, что молочный сахаръ не изменяется ни чи
стою, ни содержащею пепсинъ сычужиною; обыкновенная же 
сычужная закваска производить такое изм'Ьяеше, и именно 
всл-Ьдств1е присутствен въ ней фермента молочнокислаго бро- 
жешя. Наконецъ, онъ указываетъ еще на следующее: сычу
жина не реагируетъ, даже въ присутствш молочнаго сахара 
и жира, на щелочной альбуминатъ, поддерживаемый въ ра
створе посредствомъ фосфорнокислаго натра.

Каппеллеръ на осеоваши своихъ опытовъ предполагаетъ, 
что въ молоке содержатся вещества, содействующая особымъ 
образомъ свертывашю молока. Онъ думаете, что молочный 
сахаръ, а еще более некоторый, пока ближе неизследован- 
ныя, экстрактивныя вещества молока служатъ посредниками 
при деиствгй сычужины; но они вл'шютъ лишь какъ таковые, а не 
вследств!е образовашя кислоты, ибо кислая реакщя не безу
словно необходима для створаживашя, она лишь благопр1ят- 
ствуетъ этому процессу.

Шмидтъ опровергаетъ это предположеше Каппеллера, но 
не вполне, а отчасти,--именно онъ определительно утверждаетъ, 
что ни молочному сахару, ни растворимымъ въ воде солямъ 
молока нельзя приписать посредствующаго вл!яшя при ство- 
раживаши сычужиною. Разсмотримъ теперь ближе вонросъ: 
можно ли на практике заменить сычужную закваску другими 
веществами, или нетъ?

Соки некоторыхъ растешй, какъ известно, могутъ оказы
вать подобное же действ!е, какъ и сычужная закваска. Такъ, 
прежде для створаживашя молока часто, вместо сычужной 
закваски, употребляли сокъ обыкновенная фиговаго дерева 
(Ficus carica). Бушарда и Кевеннъ произвели нисколько опы
товъ съ целью дознать, какое действ1е оказываете сокъ цвЬт-

*



—  20 —

ковъ артишока (Cynara scolymus) на молоко, и нашли, что 
100 фунтовъ молока очень хорошо свертываются 5 фунт. цв'Ьт- 
ковъ артишока, ори 25—30° Ц.; но получающШся при этомъ 
сгустокъ не образуете компактной массы, какъ при створа- 
живаши сычужною закваскою, а имеете кашицеобразный 
видъ. Подобно лепесткаыъ артишока, растертое цветоложе по
следняя также производить створаживаше молока, хотя H i- 
сколько медленнее. Если вскипятить цветки артишока въ во
де, то, по Бушарда и Кевенну, д'Ьйств!е ихъ сильно осла
бляется, по Юнгу-же, Пармантье и Дейё (Deyeux) оно совер
шенно теряется. Соки некоторыхъ другихъ чертополоховыхъ 
растешй также обладаютъ подобными же свойствами, какъ и 
сокъ артишока. Наконецъ, во многихъ ботаническихъ учеб- 
никахъ говорится, что листвою и св'Ьжимъ сокомъ настоящаго 
подмаренника (Galium verum), съ желтыми цветами, можно 
быстро створожить молоко; однако, Мартини совершенно опро
вергаете справедливость этого. Сыровары въ баварскомъ Аль- 
гау не разъ сообщали мне о томъ, что, находившись въ услу- 
жеши у торговавшихъ сыромъ купцовъ-евреевъ, они должны 
были приготовлять такъ называемый «каширный сыръ», причемъ 
имъ было запрещено работать съ обыкновееоымъ сычужнымъ 
экстрактомъ; вместо послЬдняго имъ давали особую жидкость, 
которая створаживала столь-же легко и хорошо, какъ и сы
чужная закваска. Впоследствш я узяалъ. что эта жидкость 
готовилась не изъ растительныхъ соковъ, какъ-то предпола
гали алъпШсше сыровары, но изъ желудковъ «каширныхъ» те
лята, т. е. убитыхъ сообразно предписашямъ иудейской релипи.

Можно считать несомненно доказаннымъ, что въ нЬкото- 
рыхъ растешяхъ содержится вещество, створаживающее мо
локо подобно сычужной закваске. Однако, о природе этого 
вещества мы по настоящее время знаемъ столь-же мало, какъ 
и о свойствахъ производимаго имъ сгустка. Старый сыръ ство
раживаете молоко подобно хорошей сычужной закваске, но 
съ меньшею быстротою; впрочемъ, до сихъ поръ еще не объ
яснено, происходитъ-ли въ данномъ случае осажденге казеина 
отъ содержашя въ сыре фермента, вызывающаго молочноки
слое брож ете,—или же мы имеемъ дело еъ настоящимъ ство- 
раживашемъ отъ присутств!я въ сыре сычужнаго фермента.
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Утверждеше н1;которыхъ швейцарскихъ сыроваровъ, что, будто 
бы, при неидгЬиГи сычужной закваски, можно створаживать моло
ко металлами, напр, погружешемъ въ него золотыхъ и сере- 
бряныхъ монетъ или подвешавашемъ железныхъ ц'Ьпочекъ, 
принадлежитъ къ области выдумокъ. Хотя разбавленный ки
слоты, въ особенности серная и соляная, иногда употребля
ются на практик^ съ целью быстраго свертывания молока, — 
однако кислоты, какъ то достаточно явствуетъ изъ нредъиду- 
щихъ объяспенш, никогда не могутъ заменить сычужной за
кваски въ отношеши ея специфическаго действ!я, ибо хотя 
оне и осаждаютъ казеинъ, но никогда не производятъ настоя- 
щаго створаживашя, Въ Голландш, именно въ провинции 
Фрисландш, какъ говорятъ, употребляются на практике даже 
растворы мед наго купороса, съ целью выделешя казеина 
(Milchzeitung, 1876, JV; 195, S. 2025),

Иногда случается, что коровье молоко более или менее 
не поддается действш совершенно хорошей н сильной сычуж
ной закваски, т. е. она или вовсе не створаживаетъ моло
ка, или же производятъ это очень медленно, причемъ полу
чается сгустокъ съ ненормальнымъ видомъ. Такъ напр., уже 
неоднократно наблюдали следующее: при черезчуръ обильномъ 
кормленш коровъ бардою или пивною дробиною, молоко отъ 
такихъ животныхъ относилось не вполне нормально къ сы
чужной закваске. Но особенно замечателенъ случай, о кото
рому. сообщаете Кутценбахъ, въ Мамутли, близъ Тифлиса, на 
Кавказе (Alpwirthschaftliche M onatsblatter; Aarau, 1871, № 
3, S. 33 35). Съ половины мая 1870 г. на одной кавказской
сыроварне, варившей жирные сыры, приготовлеше сыра не 
удавалось, хотя прежде все гало какъ следуетъ,-—и сыровары 
заметили, что осевшая сырная масса обладаетъ какимъ-то 
особымъ свойствомъ. Она не имела обычной связности, но об
наруживала въ некоторыхъ частяхъ своихъ плохое створажи
ваше (кашицеобразный сгустокъ), въ особенности ближе ко 
дну котла, а также и въ другихъ местахъ. Такъ какъ это 
явлеше, а равно и то обстоятельство, что всякШ, поступавшй 
въ подвалъ, сыръ вздувался, хотя, не смотря на все попытки, 
не удавалось открыть какого-либо недостатка ни въ сычужной за- 
кваскЬ, ни въ посуде, ни въ другихъ ycлoвiяxъ фабри ка цш
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сыра,— указывало на глубокш порокъ молока, котораго, одна
ко, нельзя было распознать обычными средствами, то отъ 
каждой коровы молоко одного и того же удоя было разлито 
въ стеклянпые сосуды и поставлено въ спокойное помещенic, 
расположенное надъ землею. По истеченш 4 8 —60 часовъ во 
многихъ сосудахъ образовалась однородно-свернувшаяся масса, 
которая, при перевертыванш сосуда, выходила въ вид'Ь одно
го куска, не приставая къ краямъ; въ другихъ-же сосудахъ 
молоко только что начало свертываться, а въ третьихъ оно 
все еще оставалось совершенно жидкимъ. ПозднМ нш насле
дована, именно по прошествш 72 и 90 часовъ, дали тЬ же 
результаты; такимъ образомъ оказалось, что молоко многихъ 
коровъ или вовсе пе свертывалось, хотя и закисало, или обна
руживало очень неполное свертываше. Молоко, которое совер
шенно не свертывалось или свертывалось плохо, отделяло очень 
тонкш слой сливокъ; на нихъ замечались отчасти сЬрыя пл'Ьс- 
невыя, отчасти желтня тягучая места, а между безсвязною мас
сою творога можно было заметить водяные пузырьки. После 
такого испыташя, молоко всЬхъ коровъ было изследовано от
дельно носредствомъ сычужной закваски, причемъ сыровары 
приливали одинаковый количества одной и той, же сычужной 
жидкости къ свеже надоенному молоку каждой коровы. При 
этомъ оказалось, что те  образчики молока, у которыхъ, 
при первомъ опыте, самопроизвольное свертываше шло нор
мальным!. образомъ, дали также и хорошШ сгустокъ по про
шествш короткаго времени, тогда какъ друпе образчики отно
сились ненормально также и къ сычужной закваске, именно 
давали рыхлыя хлоиья казеина лишь но истеченш вчетверо- 
впятеро более продолжительная времени. Поразительно было 
еще и то, что свойства молока, въ вышеуказанномъ смысле, м е
нялись въ зависимости отъ породы: коровы слабоватой породы 
давали порочнаго молока всего более, тогда какъ отъ коровъ 
более сильной породы (швицкШ скотъ или продукты скрещи 
вашя съ нимъ) получалось нормальное молоко, хотя все ко
ровы содержались одинаково. Разсуждая о возможныхъ при- 
чинахъ этого своеобразнаго, только что описаннаго нами по
рока молока, мы можемъ предположить одно изъ двухъ: или 
что казеинъ, содержавшшся въ нормальномъ состоянш и ви-
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доизм^ненный сычужиною, не выделялся всдЬдствге недостатка 
въ молоке фосфорнокислыхъ солей щелочныхъ земель» или же 
что самъ но себе казеинъ обладалъ ненормальными свойства
ми и, вследств1е того, относился ненормально также и къ 
сычужине. Последнее предположете имеетъ за себя ббльшую 
вероятность, нежели первое, въ виду того, что въ болъномъ 
молоке шло медленно и несовершенно также и такъ называе
мое произвольное свертывав1е„

ГЛАВА ВТОРАЯ.

Приготовлеше сычужной закваски и продажные сычужные
экстракты.

На сколько древне знакомство людей съ особымъ дМ- 
сгаем ъ на молоко настоя телячьяго желудка, на столько-же 
различны и методы, которыми издавна пользовались на прак
тике для приготовлешя сычужной закваски съ целью еже
дневная употреблен}® ея. Если собрать во едино и наследо
вать все предложенные и повсюду разсеянные рецепты по 
этой части, то оказывается, что все они, безъ исключешя, 
суть ялодъ поисковъ и иробъ на-удачу, безъ яснаго поыима- 
шя дела. Поэтому, иетъ ничего удивительнаго въ томъ, что 
сыровареше въ болыпомъ виде чувствительно страдало при 
такихъ услов1яхъ,— темъ более, что ходъ створаживашя 
молока, какъ известно, имеетъ большое клт пе  на результаты 
сыроделхя. Но по мере того, какъ съ течетемъ времени про
изводство сыра прюбретало большее значеше, все болЬе и 
более чувствовались (особенно въ Швейцарш) и недостатки, 
сопряженные съ прежнимъ способомъ применешя сычужной 
закваски. Въ Швейцарш Шацманъ первый пытался помочь 
этому горю помещешемъ, въ 1870 — 1871 гг., целаго ряда 
статей о сычужной закваске, въ газете «Alpwirthschaftliche 
Monatsbliitter», редакторомъ которой онъ состоитъ; впоследствш 
эти статьи были изданы отдельно въ виде небольшой брошюры 
(Schatzmaim: Ueber Zubereitung und Vervveiidung dos Labs
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bei der Kitsefabrication. Eine Yolksschrift. Aarau, 1871). Эти 
статьи не только нредставляютъ богатый матер!алъ, собранный 
изъ практики въ Швейцарии и другихъ странахъ, относительно 
обычнаго приготовлешя сычужной закваски,—не только содер
жать очень полный сводъ вс^хъ опубликованныхъ до 1870 г. 
научныхъ воззрешй на дЬйств1е сычужной закваски, по и да- 
ютъ, на основан1и очень удачнаго критическаго разбора всего 
собраииаго матер!ала, следукнщя практически правила для 
надлежащаго приготовлешя и употребления сычужныхъ за- 
киасокъ:

Правило первое: Для приготовлешя сычужной закваски, 
должно ^потреблять лишь совершенно здоровые, высушенные 
и тщательно сохраненные, не свыше одного года, телячьи сы
чуги, безъ нятенъ и худаго запаха,— отъ тедятъ-сосуновъ, не 
получавшихъ еще твердой пищи и не старше семи-нед'Ьльнаго 
возраста.

П равило второе: Для полной надежности, нужно всегда 
брать куски отъ различныхъ  желудковъ, въ особенности при 
сыроваренш въ большемъ виде.

Правило третье: Сычугъ всего лучше размачивать въ 
чистой, мягкой воде, и притомъ всегда за 24—36 часовъ до 
употреблен1я сычужной закваски. После отдЬлешя отъ сычу- 
говъ шейки и жировыхъ частей, отрезаютъ потребное коли
чество его, измельчаютъ въ мелк!е куски, кладутъ ихъ въ 
глиняный горщокъ и поливаютъ надлежащимъ количествомъ 
воды, при температурь 31—36° Ц. (25 до 29° Р.),

Правило четвертое: На 3 '/ 2—4 5/ 3 зол. (15—20 гр.) суха го 
сычуга следуетъ брать 2*/а—3‘/ а фунт. (1 ,0— 1,5 кил.) воды, 
или показанное количество последней на V*—V3 часть су- 
хаго сычуга.

Правило пятое: Сычужная вытяжка всего лучше сохра
няется при 31— 36° Ц. Если температура поднимается свыше 
50° Ц ., то действге вытяжки не надежно; если же сычуж
ную закваску вскипятить, то действ!е ея совершенно прекра
щается.

Правило шестое: Одна объемная часть сычужной закваски, 
приготовленной по вышеуказаннымъ иравиламъ, должна ство
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раживать 190—250 частей (по объему) молока втечеше 15— 30 
минутъ ').

Правило седьмое-. Испмташе сычужной закваски нужно 
производить вполне при т'Ьхъ же услов1яхъ, въ маломъ виде, 
при какихъ ведется сыровареше въ болыпихъ размерахъ: всего 
лучше делать его съ закваскою, соблюдая надлежанщ коли
чества сухаго сычуга, воды и молока.

Изъ обзора, сделанная Шацманомъ, а равно изъ данныхъ 
Мартини (Martiny: Die Milch etc. II, S. 215, 220, 226, 230, 
248 и 254) видно, что прежде сычужную закваску готовили 
на самыхъ сыроварняхъ, за очень редкими исключетями; да-* 
лее, что большею частью это делалось лишь въ маленькихъ 
размерахъ и притомъ ежедневно, и что въ большинстве слу- 
чаевъ употребляли вытяжку, полученную вымачивашемъ те- 
лячьихъ желудковъ, при температурахъ между температурою 
комнатною и крови, —или въ чистой воде, или въ воде, подки
сленной кислою сывороткою, лимонною кислотою или виннымъ 
уксусомъ. Если потребное количество сычужной закваски изго
товлялось не ежедневно и не въ количестве, достаточномъ лишь 
для одного створаживашя, то употребляли закваску, получен
ную, въ видахъ сохранещя, или посредствомъ насыщенная 
раствора поваренной соли, или же къ этому настою прибав
ляли винная спирта, перца, селитры, пряной гвоздики, му
скатн ая  цвета, коричная цвета, лавровая листа и т. по 
добнаго. Иногда пользовались твердою, заготовленною для 
продолжительная употреблешя, впрокъ, сычужною закваскою; 
она продавалась или въ виде шаровъ величиною съ кулакъ, 
или въ каменныхъ горшкахъ. Такъ напр., очень сильный и 
прочный продуктъ подобная рода приготовлялся по следую
щему рецепту: Высушенные на воздухе телячьи желудки тща
тельно освобождались отъ всего жира, разрезывались довольно 
мелко и къ нимъ прибавлялось 5%  смеси соли и перца. После 
того вся масса размачивалась виннымъ уксусомъ, скатывалась 
въ большой комъ, а после 12 -  24-часовая лежашя къ нему 
прибавляли столько пахтанья, чтобы масса прюбр^ла связность

')  На твейцврскихъ сыроварняхъ створаииваше производится ири 
33— 35° Ц . ( 2 7 - 2 8 °  I '.) .
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и могла быть легко сформована въ шары величиною съ ку- 
лакъ. Эти шары оставляли лежать 3 - 4  недели въ умгЬ- 
ренно-тепломъ и сыромъ месте, зат4мъ ихъ слегка прокапчи
вали и, наконецъ, пускали въ продажу. Таые шары употребляютъ 
въ д'Ьло такъ: отд4ляютъ, на глазъ или взвешиван1емъ, ма
ленький кусочекъ отъ шара, вымачиваютъ его въ воде или 
сладкой сыворотка при комнатной температуре и загЬмъ полу
ченный настой приливаютъ къ створаживаемому молоку. Путемъ 
несколькихъ предварительныхъ опытовъ легко найдти, сколько 
на данное количество молока потребно сычужной закваски.

Шацманъ, которому принадлежите та заслуга, что онъ 
первый обстоятельно указалъ на важное значеше вопроса о 
сычужной закваске и на печальное состояше, въ коемъ нахо
дился онъ до самаго последняго времени,—настоятельно ре- 
комендуетъ испытывать сычужную закваску по возможности 
часто, въ маломъ виде и при соблюдеиш техъ же условШ, въ 
какихъ ведется производство въ обширныхъ размерахъ, и пред- 
лагаетъ для этой дели употреблять два разделенныхъ на ча
сти стеклянныхъ цилиндра различной величины; они предна
значаются для отмериванш сычужной закваски и молока. Бла
годаря соблюдение этого совета, а также вышеприведевныхъ 
семи правилъ, данныхъ Шацманомъ, былъ сделанъ не малый 
шагъ впередъ; однако все это не принесло существенной 
пользы. Пока сычужная закваска приготовлялась въ маломъ 
виде и всегда лишь изъ неболыпаго числа телячьихъ желуд- 
ковъ, сила ея должна была меняться изо дня въ день; далее, 
было трудно устранить проистекавшую отъ того ненадежность 
въ производстве; при всей тщательности, плохой телячШ же- 
лудокъ все-таки легко могъ пойдти въ дело; наконецъ, истин
ность выведенныхъ изъ практики правилъ относительно приго
товлешя и применешя сычужной закваски не была подвергнута 
строгой научной проверке. При такомъ положении дела, нро- 
дажныя сычужныя закваски, впервые нредставленныя на первую 
австршскую молочнохозяйственную выставку, въ декабре 1872 г., 
въ В ене, возбудили величайшее внимаше всехъ спещалистовъ. 
Знатоки дела понимали, кашя больная выгоды извлечетъ прак
тика сыроварешя въ томъ случае, если сыровары совершенно 
црекратятъ нриготовлеше сычужной закваски, потребной для
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производства, и если, взамЬнъ того, для яихъ откроется воз
можность иметь доброкачественный продажный сычужный эк
стракта, приготовленный ращональными способами въ боль- 
шоыъ вид*— изъ сотенъ и тысячъ желудковъ и обладающей 
всегда одинаковою силою дМств1я. Изъ выставленныхъ, въ
1872 г., въ ВЬп'Ь « искусственны хъ» сычужныхъ заквасокъ 
особенно понравился продуктъ Леона Крика, аптекаря въ 
Баръ-ле-Дюкъ (Францш): онъ им^лъ очень пргятный видъ и 
представлялъ совершенно прозрачную жидкость, слабо винно- 
желтаго цвЬта и почти безъ запаха. Съ этою закваскою въ
1873 г. были сделаны опыты въ Швейцарш, Форарльберге и 
баварскомъ Альгау, и они дали чрезвычайно благопр!ятныс 
результаты, благодаря чему сычужпыя закваски Крика навер
ное распространились бы на практике, если бы оне не были 
очень слабы и потому не обходились бы черезчуръ дорого въ 
покупке. Темъ временемъ въ Даши фабрикащя продажной 
сычужной закваски также приняла бЬлыше размеры, чему 
сильно содействовали изследоватя Сегельке и Шторха надъ 
сычужиною, и первые образчики сычужной закваски Хрисйана 
Ганзена (въ Копенгагене) появились въ Германш, Австрш и 
Швейцарш, Такъ какъ датскш продуктъ, сравнительно съ то- 
варомъ Крива, отличался большею прочностью, большею кре^ 
постью, а также былъ несколько дешевле, то последшй былъ 
быстро и почти совершенно вытесненъ первымъ, по крайней мере 
въ Форарльберге. Опыты, сделанные съ тЬхъ поръ на прак
тике при примененш сычужной закваски Ганзена, дали лишь бла- 
гопр1ятные результаты, и я могу подтвердить, что закваски, 
выписанныя по моему совету изъ Копенгагена въ разныя вре 
мена года, имели всегда приблизительно одну и туже крепость 
и обладали превосходною прочностью. Где была введена про
дажная датская закваска, тамъ сыровареше выиграло въ на
дежности производства, тамъ уменьшилось число выбраковы- 
ваемыхъ сыровъ и, наконецъ, какъ некоторые утверждаютъ, за
метно улучшились выходы сыра изъ молока. Постоянно воз
раставшее одобреше, съ какимъ относились на сыроварняхъ 
къ новому предмету торговли, было причиною быстраго умно- 
жешя фабрикъ, изготовляющихъ продажную сычужную закваску, 
или, какъ часто любятъ называть ее,—искусственную закваску,
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и въ настоящее время можно привести уже весьма почтенное 
число фирмъ, отъ которыхъ можно выписать готовую закваску. 
Изъ этихъ фирмъ некоторый заслуживаютъ рекомендации; но 
ни одной изъ нихъ пока не удалось успешно выдержать 
соперничество съ фабрикатами Ганзена. Ганзеновская сычуж
ная закваска въ настоящее время господствуете на рынке и 
ввозится въ немалыхъ количествахъ въ Герма HiЮц Австр1к>, 
Ш вейцарш, Голландш и особенно во Францзю; въ последней 
стране, какъ сообщаютъ, потреблеше ея возрастаетъ такъ 
сильно, что Ганзенъ намеревается устроить въ Париже фаб
рику для приготовлешя сычужной закваски (Alpwirthschaftl. 
M onatsblatter, Aarau, 1877. Л: 2, S. 19). Въ самой Дан1и, 
какъ говорятъ, существуете уже более 600 месте, где про
дается ганзеновская закваска. Что касается увеличетя выхода 
сыровъ при употребленш этого рода закваски, сравнительно съ 
закваскою, приготовляемою въ маломъ виде самыми сыровар
нями, то, напр., указываютъ на следующее факты: въ 1876 г. 
на одной сыроварне въ Днмтингене (кантонъ Бернъ) такой 
приростъ составлялъ ' / 5 фунта на 100 фунт, молока, иначе 
говоря, на каждый фунте сыра было сбережено 0,23 ф. молока 
(Alpw. M onatsblatter, 1877, № 2, S. 25); на другой молочной, 
въ Аарвангене, также въ швейцарекомъ кантоне Берне, уве- 
личеше выхода, по произведенному тамъ опыту, равнялось 
даже 0,65 фунт, на 100 ф. молока, следов, сберегалось 0,75 ф. 
молока на 1 ф. сыра (Schweizerische Landwirthsch. Zeitschrift, 
Solothnrn, IY Jahrgang, 1876, S. 206).

Къ сожаленш, xopoinie продажные сорта сычужной заква
ски все еще далеко не на столько распространены, какъ 
то желательно въ виду большихъ выгодъ, кашя могутъ из
влечь сыроварни изъ применешя ея. Причины этого различны. 
Во-первыхъ, годные сорта закваски приготовляются въ большомъ 
виде пока еще немногими фабрикантами, и притомъ преиму
щественно въ Даши; во-вторыхъ, употреблеше ихъ часто об
ходится довольно дорого. Стоимость товара значительно возра
стаетъ для многихъ местностей не только отъ перевозки на 
болышя разстояшя, но и отъ того, что не следуете выписы
вать его заразъ черезчуръ большими количествами, ибо все 
сычужныя вытяжки втечете времени более или менее те-



ряютъ въ своемъ дМствш. Чтобы помочь этимъ неудобствамъ 
и дать болЬе широкое распространеше хорошей сычужной за
кваске, Сокслетъ, въ Вене, иреднринялъ очень обстоятельные 
опыты приготовлешя прочныхъ и годныхъ заквасокъ (Milch
zeitung, 1877, № 37, S. 497, и № 38, S. 513). Такъ какъ 
опыты эти представляютъ много интересна го и такъ какъ до 
сихъ поръ нигде еще не былъ опубликованъ способъ получе- 
н!я сильно действующихъ и прочныхъ заквасокъ, то я к из
ложу здесь сущность этихъ опытовъ,

При приготовлении закваски въ большихъ размЬрахъ, мо- 
жетъ идти речь лишь объ употреблении сычуговъ отъ телятъ- 
сосуновъ. Неболыше желудки возможно юныхъ животныхъ 
сравнительно бощче ферментомъ (сычужиною), нежели круп
ные желудки более взрослыхъ животныхъ. Для подготовки 
свежихъ желудковъ и дальнейшей переработки, ихъ опорож- 
няютъ, надуваютъ, сушатъ быстро на воздухе и сохраняютъ, 
но крайней мере, втечеши трехъ месяцевъ. Нескладчатую 
часть желудка, съуживающшся, у привратника лежапцй ко- 
нецъ его отрЬзаютъ и не употребляютъ его для получения вы
тяжки, ибо онъ чрезвычайно беденъ сычужиною и богатъ 
слизью. Такъ какъ слизистая оболочка свежихъ желудковъ 
всасываетъ болышя количества воды и вследсгш е  этого обра- 
зуетъ толстый студень, доставляющш мало жидкости, то све- 
ж1е желудки совершенно не годятся для получешя концентри- 
рованныхъ сычужныхъ вытяжекъ. Старые, долго сохранавпне- 
ся сычуги даютъ бедныя слизью вытяжки, потому что способ
ность слизистой оболочки всасывать много воды значительно 
уменьшается отъ высыхашя и продолжительной лежки. Чемъ 
долее сохранялись сычуги, темъ темнее окрашиваются при
готовленные изъ нихъ экстракты; это, по мнешю Сокслета, 
обусловливается темъ, что высушенные желудки подвергаются, 
во время лежки, особому роду гшешя, вследств1е котораго 
образуется бурое, растворимое въ воде красящее вещество.

При темнературахъ ниже 30° Ц., подвисленныя жидкости 
даютъ более богатыя ферментомъ вытяжки, нежели при упо- 
требленш одной воды, ибо разбавленныя кислоты действуютъ 
на слизистую оболочку, какъ мацерирующее, размачивающее 
средство. Если работать при темнературахъ отъ 30 до 35° Д .,

—  29 —



—  30  —

то получаются водянистая вытяжки, столь же, или даже еще 
более, богатыя ферментомъ, какъ и вытяжки, добытая съ упо- 
треблешемъ разбавленныхъ кислотъ, при обыкновенной темпе
ратуре и при одинаково продолжительномъ действш. Богатыя 
ферментомъ и притомъ прозрачныя сычужныя закваски, камя 
имено спрашиваются въ торговле, ее могутъ быть получены 
посредствомъ одной воды, а равно при употребленш разжижен- 
ныхъ кислотъ я тсыщенныхъ  растворовъ поваренной соли.

Искусство приготовлешя прозрачныхъ и врЬпкихъ сычуж- 
ныхъ заквасокъ заключается именно въ разрыхленш слизистой 
оболочки на столько, чтобы извлечь большую часть фермента 
изъ лежащихъ въ ней сычужныхъ железокъ, не переводя, од
нако, въ растворъ очень большаго количества слизи. Этимъ 
услов!ямъ, по Сокслету, всего лучше, какъ кажется, удовле- 
творяютъ растворы поваренной соли средней крепости. Р а 
створы, содержащ{е 3— 5%  поваренной соли, не только даютъ 
возможность извлекать сычужину изъ большаго количества те- 
лячьихъ желудковъ определеннымъ количествомъ жидкости, 
но и переводятъ въ растворъ большую долю фермента, ч1шъ 
насыщенные растворы поваренной соли; поэтому растворы ука
занное концентрацш наиболее пригодны для получешя очень 
густыхъ сычужныхъ заквасокъ.

Прибавлять къ содержащимъ поваренную соль сычужнымъ 
растворамъ еще минеральныя кислоты -  не ращонадьно, такъ 
какъ кислоты осаждаютъ слизь, съ которою уносится также 
и наибольшее количество фермента. Правда, орган и четя  ки
слоты, каковы: уксусная, молочная, лимонная, обнаружяваютъ 
такое действ!е только тогда, когда оне употребляются въ 
большомъ количестве, но оне отнюдь не усиливаютъ экстрак- 
цюнной способности растворовъ поваренной соли; поэтому 
всего лучше не прибегать къ кислотамъ. Смотря по свойству 
телячьихъ желудковъ, 1 4 —19 зол. (6 0 —80 гр.) ихъ, т. е.
2 — 3 штуки безъ нескладчатой части, даютъ, по прошествш 
5 дней, при обыкновенной температуре и употребленш 0,8 кр. 
(1 литръ) пятипроцентнаго раствора поваренной соли, таюе 
растворы, одна часть которыхъ, по объему, створаживаетъ
10,000 объемиыхъ-же частей свежаго цельнаго молока, вте
ч ете  40 минутъ, при 35° Ц. Если-же употреблять процежен



ную или—что еще лучше—профильтрованную жидкость для 
вторичная настаивашя на новой порцш телячьихъ желудковъ 
(1 4 —21 зол. на 0,8 кр. фильтрата), то получается сычужный 
экстракта двойной крепости, а при троекратпомъ повторен1и— 
тройной крепости. Само собою разумеется, нужно заботиться
о томъ, чтобы жидкость не загнивала во время продолжитель
на го настаивашя, а равно и по окончании его. Въ настоящее 
время Сокслетъ считаетъ борную кислоту лучгаимъ средствомъ 
для консервировашя сычужныхъ заквасокъ.

Все по настоящее время известныя и встречающаяся въ 
торговле сычужныя закваски обнаруживаюсь следующую не- 
npiflTHyro особенность: но прошествш некоторая временя, дей- 
CTBie ихъ слабеетъ. Однако, это ослаблеше сычужпыхъ заква
сокъ идетъ далее отнюдь не равномерно, но наступаете въ 
более сильной степени вскоре после приготовлешя ихъ. Обы
кновенно, сила закваски остается почти постоянною—самое 
большее спустя два месяца после приготовлешя ея, или же 
дальнейшее незначительное ослабеваше ея не имеетъ для 
практики значешя. Этимъ обстоятельствомъ можно въ доста
точной мере парализировать вышеупомянутое неудобство. Силь
но действующее экстракты ослабеваютъ въ большей степени, 
нежели более слабые; поэтому рекомендуется делать сычуж
ныя вытяжки такой крепости, чтобы 1 часть, при 35° Ц., 
створаживала 18,000 частей впродолжеше 40 минута. Там я 
закваски, по опытамъ Сокслета, теряютъ около 30°/о деятель
н а я  фермента, или сычужины, втечете двухъ месяцевъ и 
притомъ вначале сильнее, а впоследствш медленнее; пос.гЬ 
же этого времени и до 8-ми м есячная (дальнЬйщихъ наблю- 
дешй Сокслетъ не делалъ) возраста действ1е ихъ остается 
постояннымъ. Отсюда вытекаетъ следующее правило, которому 
должно следовать при производстве сычужныхъ заквасокъ на 
продажу: нужно пускать въ торговлю лишь двухмесячные 
препараты, такъ какъ только для такихъ заквасокъ можно 
гарантировать, что сила ихъ, определенная ко времени сбыта, 
сохранится на продолжительное время. При приготовленш же 
закваски для собственная употребления, следуетъ, употребляя 
св!5ж!е препараты, подвергать ихъ испытанно, по крайней ме
ре каждыя две недели, если не желаютъ, чтобы створажива-
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Hie продолжалось 10— 15 минутами более противъ разсчитан- 
наго времени.

Для приготовлешя заквасокъ на борной кислоте-—съ посто- 
япнымъ дМств1емъ 1:10000, при 35° Ц., въ 40 минутъ, Сок- 
слетъ даетъ следующш рецептъ: Cyxie телячьи желудки, со
храненные, по возможности, не менее трехъ месяцевъ и отъ 
которыхъ отрезана нескладчатая часть, разрезаются на кусоч
ки приблизительно въ 15' / а лишй величиною,— смотря но 
переработываемому количеству — ножницами, табачнымъ реза- 
комъ или соломорезкою. Для получешя вытяжки, следуетъ 
брать, на каждые 100 грамм. (23 зол.) телячьнхъ желудковъ, 
1 литръ (0,8 кр.) воды, 50 грамм. (111 / 2 зол.) обыкновенной по
варенной соли и 40 гр. (9‘/ 3 зол.) борной кислоты (acidum bor. pu- 
rum); затемъ взбалтываютъ хорошенько смесь и оставляютъ ее 
стоять при обыкновенной комнатной температуре для настаи- 
вашя; при этомъ нужно ежедневно взбалтывать по нескольку 
разъ. По прошествш 5 дней, содержаше поваренной соли въ 
жидкости увеличиваютъ, прибавкою ёще 50 грамм, ея, до 
10%  и процЬживаюте сквозь двойную складчатую фультру 
изъ пропускной бумаги. ПроцЬживаше идетъ довольно мед
ленно. Чрезъ фильтру (изъ цЬлаго листа бумаги) въ два дня 
проходитъ 0,8 кр. (1 литръ). Более 1,2 кр. (1,5 литр.) жид
кости не следуетъ фильтровать чрезъ одну и туже фильтру, 
такъкакъ иначе фильтра забьется. Обыкновенно на 0,8 кр. (1 л.) 
употребленной воды получается 800 куб. сантим, фильтрата, 
который вполне имеетъ силу 3:18,000, въ вышеуказанномъ 
смысле. Если положить, какъ то следуетъ изъ опытовъ Сок- 
слета, 30°/0 на потерю деятельнаго фермента до настунлешя 
постоянства въ действш, то нужно бы прибавить къ 800 куб. 
сантим, фильтрата 200 куб. сантим, десятипроцентная), насы- 
щеннаго борною кислотою, раствора поваренной соли на 1 
литръ, дабы получить жидкость, которая, после двухмесячной 
лежки, обнаруживала-бы довольно точно действ1е, выраженное 
отношешемъ 1:10,000. Расходы по приготовленш 1 литра та
кой закваски Сокслетъ высчитываете примерно въ 20 коп.

3,0 — 3,5 телячьихъ желудковъ, по 5 коп. 15 до 1 7 '/а коп. 
11 ‘/ j зол. борной кислоты (1 ф, стоите 25 к.). 2 '/ а »
Поваренной соли и пропускной бумаги на _____ 1 \

Итого 183/ 4 до 21 '/4 коп.
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Алкоголь оказываете почти так!я же услуги какъ и бор
ная кислота. Онъ уступаете последней лишь въ одномъ отно- 
шенш, именно: закваски, изготовленныя на алкоголе, нужно 
всегда сохранять въ хорошо закупоренныхъ стклянкахъ; ина
че со временемъ образуется уксусная кислота, а впоследствии 
начнется и гшевйе.

Относительно приготовлешя спиртовыхъ сычужныхъ заква
сокъ Сокслетъ говорите следующее: 100 гр. телячьихъ же, 
лудковъ следуетъ обработать 1 литр, воды и 50 гр. поварен
ной соли. По прошествш 5 дней, раствора юте въ жидкости 
еще 50 гр. поваренной соли, прибавляютъ 100— 110 куб. сант. 
90°/0-наго алкоголя и затемъ фильтруютъ. Фильтрате отъ 
каждихъ 100 гр. употребленныхъ сычуговъ на 1 литръ жид
кости, содержащей, кромЬ того, 10%  поваренной соли и 8 — 9°/„ 
(по объему) спирта, даетъ такую вытяжку, действ1е которой 
после двухмесячная сохранетя довольно точно соответствуетъ 
отношение 1:10,000. Получеше алкогольной сычужной заква
ски рекомендуется преимущественно для сыроварень, работаю 
щихъ на закваске собственнаго приготовления, ибо поварен
ную соль и спирте повсеместно легко достать. Въ этомъ слу
чае получеше такой закваски можно упростить, употребляя 
сразу 10-процентный растворъ поваренной соли; по истеченш 
5 дней следуетъ прибавить вышеуказанное количество алкоголя 
и затемъ профильтровать. Такая вытяжки действуете лишь 
немного слабее сравнительно съ закваскою, приготовленною по 
первому рецепту; расходы же по изготовлешю одинаковые. 
Сокслетъ паблюдалъ, что спиртовая сычужная закваска осла
беваете несколько менее, нежели закваска на борной кислоте 
во всякомъ случае на потерю нужно класть 25%-

Эти результаты изследовашй Сокслета, отчасти буквально 
приведенные нами изъ отчета, помещ енная въ «Milch-Zei- 
tung», имеютъ большое практическое значеше, и они суще
ственно подвинули решсше чрезвычайно важ н ая  для сырова- 
решя вопроса— о томъ, чтобы придать надежность процессу 
стоораживашя молока поередствомъ сычужной закваски.

Нельзя умолчать также и о произведеппыхъ Эрленмейеромъ 
въ Мюнхене, опытахъ приготовлее!я сычужная фермента. Сы
чу гъ былъ разрЬзанъ на две части, изъ коихъ одна была по-

з
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лита водою, а другая—равнымъ количеством! насыщ енная 
на-холоду раствора салициловой кислоты въ воде; затЬмъ обе 
были поставлены на целую ночь. Водная вытяжка черезъ н е 
сколько дней помутнела и издавала зловоше, тогда какъ эк
стра ктъ, полученный при употребленш раствора салициловой 
кислоты, былъ совершенно прозраченъ и не изменился по про
шествш восьми дней. Фильтратъ этого последняя экстракта, 
при ирибавленш виннаго спирта по каплямъ, давалъ хлопьева- 
тый белый осадокъ, который после отцЬжявангя почти совер
шенно растворялся въ воде въ клейкую жидкость. Последняя 
обладала свойствомъ свертывать молоко въ самое короткое 
время. Водные растворы полученныхъ такимъ образомъ осад- 
ковъ всегда производили одинаковое действуе на молоко, тогда 
какъ первая, спиртовая, жидкость, при исиаренш, оставляла 
осадокъ, уже не действовавши на молоко. (Jahresbericht liber 
Thierchemie, 1875, S. 267; далЬе, Sitzungsberieht der kOnigL 
Akademie der Wissenschaften in Munchen, J 875, Heft 1; ци
тата заимствована изъ «Schweiz. Landwirthschaftl. Zeitschr.». 
Solothurn, 1877, Y Jahrg ., S. 341).

По Шацману, высушенные телячьи сычуги весятъ отъ 12 
до 1 4 '/2 зол.—смотря по величине ихъ, а въ среднемъ около 
14 зол. (60 гр.). Въ Швейцар}и продаются сычуги трехъ ро
дов!.; 1) сычуги высушенные, одногодше или более старые, 
2) сычуги более молодые и 3) сычуги свеж!е. Эти три сорта 
мало различаются по цене и весу. Сычуги продаются по
штучно или дюжинами,

Въ Швейцарш дюжина сычуговъ стоила: 
въ 1869-мъ году . . . .  отъ 1,08 до 1,56 мар. (32— 46 коп. ном.),
» 1870 » . . . .  2,4 мар. (72 коп.),
» 1871 » . . . .  отъ 1,78 до 2,16 мар. (53 - 64 кон.)-

При поштучной покупке, сычугъ въ 1871 г. стоилъ отъ
5 до 6 коп,

Испыташе встречающихся въ торговле сычужныхъ заква
сокъ уже и теперь представляетъ дело большой важности; но 
значеше его будетъ возрастать темъ более, чемъ сильнее 
распространится на практике употреблете продажиыхъ сы
чужныхъ экстрактовъ. Поэтому было бы очень желательно, 
чтобы, въ видахъ л егк ая  и бы страя сравнешя, при испыта-
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ши равныхъ сортовъ закваски, следовали однообразному спо
собу. Сокслетъ предлагаете следующхй методъ испыташя сычуж
ныхъ заквасокъ:

Крепость сычужной закваски измеряется т4мъ отноше- 
шемъ между количествомъ этой закваски (оно всегда прини- 
нается равнымъ единице) и количествомъ молока, ири кото- 
ромъ наступаете створаживаше въ 40 минутъ , если дейст
вуете постоянная температура въ 3 5 0 Ц. Если, напримеръ, 
говорится: данная сычужная закваска действуете въ отноше 
нш 1 : 6000, то это значите, что 1 объемная часть закваски 
створаживаете 6000 объемныхъ частей свежаго цельнаго мо
лока съ амфотеровою реакщею, при 35° Ц., въ 40 минутъ. 
Но, какъ мы выше видели, количества створаживаема го мо
лока, при равныхъ температурахъ и одинаковыхъ количествахъ 
сычужной закваски, прямо пропорщональны продолжительно 
сти створаживания; исходя изъ этого правила, можно значительно 
упростить испыташе сычужныхъ заквасокъ. Нагреваютъ 1 литръ 
(0,8 кр.) свежаго цельнаго молока въ обыкновенномъ кухонномъ 
кувшине, вмещающемъ около 1,5 литр. (1,2 кр.), на водяной 
бане до 35° Д., прибавляютъ къ нему 1 куб. сантим, испы
туемой сычужной закваски, сильно взбалтываютъ, сейчасъ-же 
точно записываютъ время въ секундахъ и затемъ оставляютъ 
сосудъ въ покое. Отъ времени до времени сосудъ наклоняютъ
и, когда при нагибанш его, на поверхности студенистой массы 
заметятъ кайму, этотъ моменте записываютъ, такъ какъ онъ пред
ставляете конецъ процесса створаживания. При помощи только 
что указаннаго правила о действш сычужины, вычисляюсь то 
количество молока, которое можно было бы створожить въ 40 
минуте темъ-же количествомъ сычужной закваски; затемъ, по 
пропорцш, находятъ, сколько створоженнаго молока прихо
дится на единицу (одну часть) сычужнаго экстракта; такимъ 
образомъ, въ концЬ концовъ, находится отношеше, принятое 
мериломъ крепости сычужныхъ заквасокъ.

Избранная Сокслетомъ температура (35° Д.) почти точна 
совпадаетъ съ тою температурою, при которой производя™ 
створаживаше на сыроварняхъ, изготовляющихъ жирные и по
лужирные швейцарсме сыры. Такъ какъ и избранная продожи- 
тельность створаживашя, именно 40 минутъ, также согласует-

*
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ся съ тою, какая обыкновенно принята на этихъ сыроварняхъ 
и такъ какъ, следовательно, нельзя ничего возразить противъ 
нредложеннаго Сокслетомъ способа определешя крепости сы
чужныхъ заквасокъ, то я настоятельно рекомендую этотъ ме- 
тодъ для повсеместнаго употреблешя.

Въ лаборатор!и молочнохозяйственной опытной станцш въ 
Радене, для испыташя сычужныхъ заквасокъ употребляется 
не 1 литръ молока, щ Vs литра, ибо, какъ показали сравни
тельные опыты, и съ зтимъ количеством*, при надлежащей 
осторожности, можно работать съ неменьшею точностью. Рав- 
нымъ образомъ, конецъ реакцш определяется не нагибашемъ 
сосуда, а инымъ путемъ: по временамъ, легонько водятъ въ 
сосуде изъ стороны въ сторону термометромъ, находящимся 
въ молоке. Реакщя считается оконченною въ тотъ моментъ, 
когда масса не следуетъ за движениями термометра, а начи
наешь ломаться. Въ остальномъ же испыташе производится 
такъ: къ 5-ти кубич. сантим, испытуемой сычужной закваски 
прибавляюсь 95 кубич. сантим, дистиллированной воды. После 
этого массу тщательно размешиваютъ; затемъ приливаютъ 10 
куб. сантим, этой смеси, соответствующихъ 0,5 куб. сантим, 
первоначальной сычужной закваски, къ 500 куб. сантим. цЬль- 
наго свежаго молока, такъ что отношеше между количествами 
сычужнаго экстракта и молока равно 1 : 1000.

Положимъ, что, при испыташи какого-либо сорта сычуж
ной закваски по этому методу, продолжительность створажи
вашя, при 35° Ц., оказалась равною 3,35 минутамъ; следов, 
количество молока х, которое било бы створожено, при той-же 
температуре, равнымъ количествомъ сычужной жидкости, но 
по прошествш 40 минута, найдется изъ иропорцш:

3,55 40 =  1000 : х

Следов, крепость испытуемаго сорта сычужной закваски 
можетъ быть выражена отношешемъ 1 : 11268. Впрочемъ, 
нетъ надобности производить делешя для нахождешя этого х, 
если употреблять вычисленныя мною вспомогательныя таблицы 
для молочнохозяйственнаго счетоводства (Fleischmann: Hdlfsta- 
feln u. s. w., Danzig, 1877), въ которыхъ показаны частная-
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отъ разд^летя 100 на все, возрастания постоянно на 0,01,
числа, начиная съ 2,01 и кончая 50,00. Стоить только въ
этихъ таблицахъ отыскать число 3,55 и стоящую рядомъ съ
ниыъ цифру умножить сначала на 100 (перенесешемъ запя
той вправо на два знака), а потомъ на 4 (въ данпомъ случай).

XX 4 0 0 0 0  1 0 0  1 А Л  лИменно х  =  — — — — - -  -- . 100. 4.
3,55 3,55

Такъ, рядомъ съ числомъ 3,55 мы въ этихъ таблицахъ нахо- 
димъ цифру 28,17; умножая ее на 100, получаемъ 2817, а 
умножая последнюю на 4 — 11268.

Если 1 литръ испытуемой сычужной закваски стоить, 
напр., 2 марки (I кружка 65 к.) то число пфенниговъ (или 
соответственно коиЬекъ) у , какое нужно затратить для ство- 
раживанш 1000 литр, молока, при 35° Д ., въ 40 минутъ, 
найдется изъ следующей пропорции

11268 : 1000 =х 200 ; у
200000 _  , _ Y 

У ~  11268 “  ’ П̂ '
(При разе чете на 1000 кр. молока, при показанной ц ен е  за
кваски расходъ составите около 53/ 4 коп.).

200000 200 „ 100 
“  »  =  Т » =  11,268 =  2 ' 11,258"’ Т°  "

это вычислен1е можно значительно упростить, именно отыскавъ 
въ моихъ вспомогательныхъ таблицахъ число, соответствую
щее 11,268 или 11,27 и затемъ умноживъ его на два. Въ 
таблице, рядомъ съ числомъ 11,27, находимъ цифру 8,873, а 
отъ умножешя ея на 2 получаемъ 17,7.

Само собою разумеется, что полученныя такимъ образомъ 
числа для раздпчныхъ сортовъ сычужныхъ заквасокъ, показы
вающая крепость последнихъ и величину расходовъ, потреб
ны хъ для створаживашя. 1000 круж. молока, только тогда мо- 
гутъ быть строго сравниваемы между собою, когда испытанш 
всегда подвергалось молоко одинаковаго качества, по крайней 
мере имевшее приблизительно одну и туже степень окиса- 
шя, и следовательно по возможности было производимо надъ 
нормальнымъ, совершенно свЬжимъ, неснятымъ молокомъ съ 
явственною амфотеровою реакщею. При надлежащей нредосто-
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рожеости въ производств^ испыташя легко можно достигнуть 
того, что температура молока, см'Ьшаннаго съ испытуемымъ 
Сычужнымъ экстрактомъ, не изменится даже на 0,5° Ц. за 
все время створаживашя.

Ниже я перечисляю все известные мне сорта сычужныхъ 
препаратовъ, которые по настоящее время появлялись на вы- 
ставкахъ; замечу при этомъ, что во всехъ случаяхъ крепость 
сычужныхъ заквасокъ выражена отношешемъ количества сы
чужной закваски къ количеству молока, въ объемныхъ частяхъ, 
при 35° Ц . и при 40-минутной продолжительности створажи
вашя, и что цроч!я показашя основываются на изследовашяхъ 
Мозера, въ В ене (Fleischmann: Das Sw artz’sche Aufrahmungs- 
verfahren u. s. w. Danzig, 1874, 1 Aufl., S. 120), П. Пе
терсена, въ Ольденбурге (Milchzeitung, 1876, JVs 196, S. 
2029), и Ф. Сокслета въ В ене (Milchzeitung, 1877, № 37,
S. 501), и моихъ собственныхъ:

1. Сычужная закваска Леона Ерикка, аптекаря въ Баръ-ле- 
Дюке. Прозрачная, винножелтаго цвета, жидкость съ неболь- 
шимъ запахомъ; по Мозеру, действуетъ въ отношеши 1 : 668. 
Въ 1873 г. 1 литръ стоилъ 1,2 марки (451 / 2 коп. кружка); реак- 
щя елейна кислая. Кроме сычужной эссенщи Крикка, во Фран
ции употребляется также закваска А . Д елонэ , въ Санъ-Дезире 
(ден. Кальвадосъ); 1 литръ ея стоитъ 0 ,8  мар. (1кр. 30 коп.).

2. Закваска Эбер лена, въ Пурмеренде (Голланд1я). Со
вершенно мутная жидкость, содержащая кожистые хлопья; но 
Мозеру, действуешь какъ 1 : 1336.

3. Закваска X pucm iaua  Ганзена, въ Копенгагене (Fre- 
deriksholmscanal, 4). Совершенно прозрачная или чуть-чуть 
мутная жидкость, светло-винножелтаго цвета, съ запахомъ 
тминнаго масла и слабо-кислою реакщею; но Сокслету, со
держите 18°/0 соли и действуетъ какъ 1 : 10000. Эта заква
ска, введенная уже более года на молочной раденскаго име- 
шя, для приготовлешя тощихъ сыровъ, действуетъ на сладкое 
тощее молоко, при 30° Ц. и при продолжительности створа
живашя въ 30 минутъ, всегда очень близко къ отпошешю 
1 : 5000. Въ мелочной продаже, въ Копенгагене, бутыль въ 2 
потта, по прейскуранту, стоитъ 5 кронъ, или, считая поттъ 
въ 0,966 литр., а крону въ 1,125 мар., — литръ ея съ носу-
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дою обходится въ 2,91 марк. (1 р. 10 к. за 1 кружку). На 
раденекой молочной, при выписке боченкомъ въ 36 литр, (2,8 
ведр.), не считая пересылки, литръ закваски обходится въ 2,14 
мар. Въ Лифляндш 1 литръ закваски съ пересылкою стоитъ 
7 мар., а въ В ен е—даже 7 ,2  мар. (Milchzeitung 1877, № 10, S. 
123, и № 37, S. 497). Образчикъ ганзеновской закваски, полу
ченный мноювъ августе 1876 г., даже при испытанш 12 декабря 
1877 года все еще действовалъ въ отиошенш какъ 1 : 6700.

4. Сычужная закваска М ейера и Генкеля , въ Копенга
гене (St. Kjobmagergade, 52). Светложелтая, не вполне про
зрачная жидкость, пахнущая гвоздичнымъ масломъ а имеющая 
слабо-кислую реакщю. По Петерсену, она действуете какъ 
1 : 10526 и содержите, по Сокслету, 10°/о поваренной соли. 
Въ Копенгагене бутылка въ одинъ литръ стоитъ 2,6 мар. 
(99 коп, за кр.); складъ этой закваски — у Александра Бран- 
десъ (Al. Brandes), въ Гамбурге.

5. Закваска Блюмензаадт а  (Blumensaadt), въ Одензе 
(на остр. Ф1оши). Светложелтая, не совсемъ прозрачная жид 
кость, съ занахомъ тминнаго масла и слабо-кислою реакщею; 
по Петерсену, действуете какъ 1 : 3704

6. Закваска У. Венкебаха, во Фленсбурге. Винножелтаго 
цвета, прозрачная жидкость, имеющая слабую кислую реакщю, 
безъ характерная) запаха; по показашю фабрикантовъ, дей
ствуете какъ 1 ; 10000. Цена за 1 литръ, безъ стклянки,— 3 
марки (1 р. 15 к. кружка).

7 Закваска В . Чейшнера (W. Tscheusclmer), въ Борау, 
близь Сгрелена, въ Силезш. Желтая, прозрачная, пахнущая 
гвоздичнымъ масломъ жидкость, имеющая слабо-кислую реак
щю; по Петерсену, действуете какъ 1 : 15385; но Сокслету, 
кромЬ 14°/0 поваренной соли, содержите еще 4 объемныхъ 
процента алкоголя. Одинъ литръ въ боченкЬ стоитъ 1,25 мар. 
(48 к. кружка).

8. Закваска д-ра В и т т е , въ РоштокЬ. Свежая предста
вляете светло-желтую, прозрачную, со слабо-кислою реакщею 
жидкость, имеющую весьма слабый запахъ тминнаго масла.

9. Закваска М еллера и Н ильсена, въ Горсенсе. Ж ел
тая, мутная, съ слабо-кислою реакщею, жидкость неонредЬлен- 
наго запаха.
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10. Закваска Август а Гессельмана, въ Стокгольме. Со
вершенно мутная жидкость, съ противнымъ запахомъ и слабо
щелочною реакщею.

11. Закваска Д . Гебеля  (D. Gabel), въ ВезебейгофЬ. Про
зрачная, а иногда мутная, темножелтая жидкость съ кислою 
реакщею; по Петерсену, действуетъ какъ 1 ; 6349. Въ роз
ничной продаже 1 килограымъ стоитъ 1,65 марк. (1 ф. — 
20 коп.).

12. Закваска Грецит ера, въ Каннштадте (Виртембергъ; 
KSnigsstrasse, 33). Светло-желтая, кисло реагирующая жид
кость, содержащая, по Сокслету, 6%  поваренной соли и ка
кую-то летучую органическую кислоту. Со временемъ даетъ 
осадокъ и ее вполне противостоитъ гшенш. Присланный Сок- 
слетомъ образчикъ, который долженъ былъ действовать какъ 
1 5 3000, изследованный въ В ене черезъ 3 недели после его 
получешя, обнаружилъ силу дейстгуя лишь въ 1 : 1800. 1 
килогр. жидкости стоитъ 1 марку (1 фунтъ 12 к.).

13. Закваска Вилъкенса, въ ВЬне. По Сокслету, она со
держись почти 6°/0 поваренной соли и 10 — 12 объемныхъ 
процентовъ алкоголя, а действуетъ какъ 1 * 2000. (Способъ 
приготовлешя ея описанъ Вилькенсомъ въ № 97 Milchzeitung,
1874 г., S. 1070).

14. Закваска Сокслета, въ В ене. Совершенно прозрач
ная, буро-желтаго цвета жидкость, представленная на молоч
нохозяйственную выставку, бывшую въ великомъ герцогстве 
Ольденбургъ, съ 28 по 30 мая 1876 г., действовала, по II. 
Петерсену, какъ 1 : 30768.

15. Закваска Кофлера, аптекаря въ Дорнбирне ($орарль- 
бергъ). Она иредставляетъ винножелтаго цвЬта, чуть-чуть мут
ную жидкость съ слабо-кислою реакщею. Образчикъ ея, полу
ченный мною въ апреле 1876. г., действовалъ даже 12 ок
тября 1877 г. какъ 1 : 5600.

16. Сычужный порошокъ Антото Туррини, нъ Вероне. 
Бурый порошокъ, содержащщ, по Мозеру, ржаную муку и дей- 
ствующШ какъ 1 : 1500.

17. Сычужный порошокъ д-ра В ит т е, въ РоштокЬ. Свет
ло-бурожелтый порошокъ, нерастворимый въ воде к, по Сов-
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слету, состоящш изъ высушенной, по всей вероятности так
же обезжиренной и мелко истертой слизистой оболочки те- 
лячьяго желудка. Образчикъ, полученный мною въ конце фев
раля 1877 года, даже 12 октября 1877 г. все еще действо- 
валъ какъ 1: 270000. По показашю изготовителя, въ свежемъ 
виде порошокъ действуете какъ 1:800000. Цены порошкамъ 
слЬдукпщя:

50 порошковъ, на каждые 50 кил. молока, стоятъ 1,30 мар. 
20 » » 250 » » 2,50 *
20 » » » 500 » » » 5,00 »

18. Порошкообразный сычужный экстрактг (Pulverine 
of Lab Extract) Грецингера, въ Канштадте. Этотъ поро
шокъ, по Сокселету, не отличается существенно отъ сычуж- 
наго порошка Витте и действуете какъ 1: 175000. По изслЬ- 
довашямъ Эйглинга, онъ содержите большое количество свин
ца (см. «Mittheilungen des V orarlberg’schen Landrwirthschafts- 
vereines, 1877, № 107, S 1730).

Кроме перечисленвыхъ здесь сортовъ сычужныхъ заква- 
сокъ, на различныхъ выставкахъ часто были представляемы 
образчики такъ называемаго аптекарскаго сычужнаго препа
рата, назначеннаго для быстраго приготовлешя сыворотки изъ 
молока, для медицинскихъ целей. Такъ какъ таше сычужные 
экстракты действуютъ слишкомъ слабо для молочнохозяйствен - 
ной практики и обходятся черезчуръ дорого, то мы можемъ 
не останавливаться на нихъ.

Отделеше экспертной коммисш, избранное для сравни
тельной оценки образчиковъ сычужныхъ заквасокъ, пред- 
ставленныхъ на гамбургскую международную выставку молоч- 
наго хозяйства, передало мне, по моей просьбе, остатки об
разчиковъ, изследованныхъ въ Гамбурге. Эти образчики, после 
сохранен!» ихъ свыше 7 месяцевъ въ хорошо закупоренныхъ 
первоначальныхъ стклянкахъ, въ прохладномъ и сухомъ под
вале лабораторш раденекой молочнохозяйственной станщи, 
были изеледованы 12 и 13 октября 1877 г., но способу, под
робно описанному выше Такъ какъ результаты такого испы- 
т а т я  небезъинтересны, то я вкратце и привожу ихъ;
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И З Г О Т О В И Т Е Л Ь .  

Фамидзя. Мфсто.

ПРИМЬЧАНШ.
Сила дей
ствия какъ 

1 къ

Чейшнеръ.. . . Борау . .

Мейеръ и Генкель. Копенгагена. 

1’анзенъ. . . .  »

Меллеръ и Нильсенъ. Горзенсъ.
Блюмензаадтъ

Гессельманъ

Витте

Криккъ .

Одеезе

Стокгольмъ.

РОШТОЕЪ

9.000 

7,900

7.000

6,100
5,600

5,500

2,200

Баръ-ле-Дюкъ. 430

Хорошо сохранилась;
прозрачная. 

Хорошо сохранилась;
почти прозрачная. 

Хорошо сохранилась;
прозрачная.

Дала осадокъ. 
Хорошо сохранилась; 

не совеЬмъ проз
рачная.

Мутная; осадокъ; дур
ной запахъ. 

Осадокъ; защгЬсне- 
вЬла.

Хорошо сохранилась; 
прозрачная.

Если желательно работать съ сычужною закваскою, изго
товленною на самыхъ сыроварняхъ, то для этого надо всегда 
готовить заразъ болышя количества закваски (чтобъ ея 
хватило по крайней n i p t  на 1 — 2 м'Ьсяца), и притомъ по 
возможности изъ тщательно выбранныхъ сычуговъ; самое приго- 
товлеше следуетъ вести рацшнально, напр, по предписашямъ 
Сокслета. Если для получешя вытяжки (настоя) употребляютъ 
сладкую или закисшую сыворотку, то ее нужно предваритель
но прокипятить, дабы разрушить могуице въ ней содержаться 
iioCTopoHsie ферменты. Старый способъ приготовлешя сычуж
ныхъ заквасокъ—на каждый день, изъ единичныхъ желудковъ, 
долженъ быть совершенно осгавленъ; во всякомъ случай ра
бота идетъ всего надежнее при употребдеши продажныхъ сы- 
чужныхъ заквасокъ,

Хорошая продажная сычужная вытяжка должна обладать 
следующими качествами: Прежде всего она должна им^ть ап
петитный видъ, представлять прозрачную или почти прозрач
ную жидкость безъ дурнаго или сильнаго прянаго запаха, нако 
нецъ—отли ь> я прочностью. При сохранена въ хорошо заку-
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цоренныхъ сосудахъ, она не должна загнивать, въ ней не 
должны образовываться ни плесень, ни осадокъ; сила дЬйеш я 
ея не должна сильно убывать, по прошествш года — не больше 
ч'Ьмъ на 25°/0. Если куплена хорошая, уже простоявшая около 
двухъ м'Ьсяцевъ сычужная закваска, пр1обргЬвшая способность 
къ болЬе постоянному д'Ьйщ'вно сравнительно съ тою силою, 
какою она обладала вначале, то она будетъ действовать съ 
удовлетворительнымъ постоянствомъ; если же покупать све
жую закваску, вскорЬ после ея приготовлешя, то, со временемъ, 
она можеть потерять въ силе, въ большей противъ указанной 
степени (25% ). Далее, продажная сычужная закваска не долж 
но быть слишкомъ слабою. ЧЬмъ сильнее она, темъ на дан
ное количество ея падаетъ относительно меньше расходовъ но 
укупорке, пересылке и т. д. По моему мнешю, нродажныя 
сычужныя закваски, даже после стояшя впродолжеше ub- 
сколькихъ месяцевъ, должны действовать по меньшей мЬрЬ 
съ силою 1:6000. Употреблеше более слабыхъ заквасокъ не 
рекомендуется, въ особенности оно невыгодно при производстве 
въ болыпихъ размерахъ. Наконецъ, продажи ыя закваски не 
должны быть очень дороги. Одинъ литръ вытяжки, действую
щей въ свежемъ состоянш какъ 1:100000 долженъ стоить 
въ продаже около 2 марокъ (1 кр. 75 коп.), даже если ввести 
въ счетъ все вл1яю1ще на цену факторы, кои должны быть 
приняты во внимаше фабрикантомъ, а равно возможныя при 
производстве потери,-—работу, нроцентъ на капиталъ, пред 
ставляемый товаромъ во время лежки его на складе, рискъ 
и т. д. При такой цене, на 6 пуд. тощихъ сыровъ упадетъ 
расходъ въ 9 коп., если считать, что на это количество, въ 
круглыхъ числахъ, потребно 97 пуд. (1,600 кил.) тощаго мо
лока.

Порошкообразный препарата менее иригоденъ для упо- 
треблешя. Иметь съ нимъ д'Ьло менее удобно, сохранение его 
затруднительнее, а работа не столь надежна, какъ при приме- 
ненщ хорошихъ сычужныхъ заквасокъ. Приготовлете на сы
роварняхъ экстракта изъ порошка—и хлопотливо, и ненадеж
но; всыпать же порошокъ прямо въ молоко, въ надлежащей 
пропорщи, мы не совЬтуемъ, ибо незначительное количество 
его весьма трудно распределяется по молоку съ пол
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ною равномерностью; почему является опасеше того, что 
не получится сгустка, однообразнаго во всЬхъ своихъ ча- 
стяхъ.

ГЛАВА ТРЕТЬЯ.

Свертыпап1е молока сычужною закваскою.

Кто сл'Ьдилъ когда-нибудь за продессомъ створоживашя 
молока на сыроварне, тотъ зеаетъ, что свертываше насту- 
паетъ не моментально, но требуете опредЬленнаго времени. 
Первое время после приливашя въ молоку сычужной заквас
ке, при определенной температуре, не замечается никакого 
измЬнешя; но, при далмгЬйшемъ испытанш массы въ котле, 
оказывается, что она мало-по-малу начинаете густеть в все 
более теряетъ свойства жидкости,— пока, наконецъ, не утра
тите вовсе текучесть и не обратится въ сгустокъ, явственно 
осязаемый пальцами. Если такой моменте наступилъ, то сгу
стокъ (Coagulum или, какъ я его иначе называю, «Bruch») все 
еще не обладаете постоянною консистенщею, но меняете ее съ 
минуты на минуту. Именно сгустокъ, какъ легко заметить 
при вниыательномъ наблюденш, снановитса все компактнее и 
тверже,—отъ одного-ли нродолжительиаго действ!я сычужины, 
или отъ одного вл1яшя господствующей въ котле температу
ры, или отъ обеихъ нричинъ вместе. Смотря по тому, нроис- 
ходитъ-ли описанный процессъ быстро или медленно, изме
няется и консистенщя, прюбретаемая творогомъ,— пока его не 
вынутъ изъ котла; тавимъ образомъ, изменяя услов1я, мы мо- 
жемъ вл!ять на качества производимаго сыра. Въ то время 
какъ, при действш сычужной закваски и господствующей тем
пературы, творожина, содержащаяся въ молоке въ разбух - 
шемъ состоянш, все более стягивается, силотняется, —-она об
волакиваете въ начале все составныя части молока и даже 
увлекаете съ собою молочную воду и растворимыя въ ней ве
щества. Но, по мВр!» увеличешя консистенцш творога, изъ- 
него, словно изъ напитанной губки, которую постоянно сжи- 
маютъ со всЪхъ сторонъ, ш стунаетъ наружу водный растворъ 
всехъ, иеимеющихъ значешя ири сырообразовашн, состав-
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ныхъ частей молока вместе съ частью механически увлечен- 
ныхъ жировыхъ шариковъ,— и надъ сгусткомъ скопляется зе
леновато-желтая жидкость. Эту жидкость, нередко ошибочно 
называемую «сывороткою* и которая, смотря по большему 
или меньшему содержавю жира, или совершенно прозрачна, 
или молочно-мутна, я называю «сырнымъ молокомъ», ибо изъ 
иея всегда можно приготовить цигерные сыры, а при извЬст- 
зшхъ обстоятельствахъ и масло. Значительно большая часть 
жира створаживаемаго молока остается въ сгустке, — и оче
видно, что творогъ, при прочихъ одинаковыхъ услов1яхъ, дол 
женъ быть т*мъ мягче и пластичнее, чемъ больше онъ содер- 
житъ жира, соответственно природе употребленнаго матер1ала, и 
темъ тверже и жестче, чемъ жира въ немъ меньше. Подоб
но содержание жира въ створаживаемомъ молоке, на свой- 
ства творога оказываетъ определенное вл^яше также и сте
пень закисашя молока. Въ 71 главе (стр. 948— 951) мы уже 
видели, что отъ степени закисашя створаживаемаго молока 
прежде всего зависитъ количество зольныхъ составныхъ ча
стей, переходящихъ въ творогъ, и что отъ этого, въ свою оче
редь, зависать физичесмя свойства сыра, т. е. онъ липокъ, 
легко растворимъ въ воде—при бедности известью и фос
форною кислотою, напротивъ — трудно растворимъ и эласти- 
ченъ при богатстве этими веществами. Такъ какъ творогъ пред- 
ставляетъ большое разнообраз!е, смотря по тому, створажи- 
вается-ли цельное или снятое, сладкое или окисшее молоко, 
и смотря по способу, какимъ ведется этотъ процессъ, то яв
ляется возможность, посредствомъ выбора матер1ала и спосо
ба производства работы, создать; по нашему ж е л а е т , там я 
услов!я, при которыхъ получатся различный качества, харак
теризующая разнообразные сорта сыровъ, а такихъ сортовъ 
множество. Что касается работы, то, при створаживанш мо
лока сычужною закваскою, вообще подлежатъ разсмотрЬшю 
следующая обстоятельства: 1) качество употребляемой заквас
ки; 2) количество и крепость ея; 3) температура, при кото
рой ведется процессъ створаживашя, и 4) продолжительность 
иосл'Ьдняго.

Качество закваски. Ясно и безъ объяснен!!, что опасно 
употреблять закваски, приготовленныя изъ плохихъ, уже под
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вергшихся некоторому гшешю сычуговъ, равно какъ и вообще 
сколько нибудь подозрительный сычужныя вытяжки. Поэтому 
прежде всего нужно позаботиться о томъ, чтобы всегда рабо
тать лишь съ заквасками испытанной доброкачественности и 
чистоты. Употребление плохихъ сортовъ закваски сопряжено 
съ разнаго рода злоключешями; въ особенности оно легко 
влечетъ за собою вздуваше сыровъ — или вскоре после окон- 
чан!я варки ихъ, или позднее, въ сырномъ подвале. Для пол- 
наго устранешя опасности съ этой стороны, всего лучше не 
приготовлять необходимую закваску самому, а покупать ее 
большими партиями на хорошей фабрике, веякш разъ испыты
вать получаемую закваску, прежде употреблешя ея въ дело, 
и затемъ позаботиться о целесообразномъ сохраненш ея.

Количество и кргьпостъ закваски. При всехъ температу- 
рахъ, имеющихъ значеше въ деле створаживашз молока, отъ 
количества и крепости сычужной закваски зависитъ быстрота, 
съ какою совершается этотъ продессъ. Такъ какъ одинаковый 
эффектъ можетъ быть полученъ и при употребленш заквасокъ 
весьма различной крЬпости, если брать крепкой закваски 
меньшее количество, а слабой‘-•большее, то для нашей цели 
все равно, говорить ли о количестве или крепости закваски. 
Чемъ меньше берется закваски на данное количество молока, 
темъ медленнее действуете ферментъ (сычужина), ткмъ мягче 
и водянистее бываетъ получаемый творогъ и темъ выше вы
ходы свежаго сыра. Поэтому, для получешя твердыхъ, мед
ленно созревающихъ и очень прочныхъ сыровъ нужно, во 
обще говоря, работать съ ббльшими количествоми сычужной 
закваски; наоборотъ, нужно брать меньшее количество послед
ней, если желаютъ приготовлять м я т е ,  быстро созревающее 
сыры, большой прочности которыхъ придается сравнительно 
малое значеше. Далее, при приготовленш любого сорта сыра 
летомъ, или при высокой температуре воздуха въ служащемъ 
для створадаиванГ® помещенш, а равно при очень бедномъ 
жиромъ или окисшемъ молоке, нужно брать меньшее количе
ство сычужной закваски; напротивъ, потребно большее коли
чество последней при низкихъ температурахъ зимою, или 
если молоко сладко, или, наконецъ, если оно очень богато 
жиромъ. Невозможно, даже для одного и того же сорта сыра,
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дать опред'Ьленныхъ нормъ относительно количества или кр е
пости сычужной закваски на данное количество молока. Избы- 
токъ сычужной закваски делаете сыръ сухимъ и ломкимъ; 
если же ея употреблять черезчуръ мало, то сырное молоко не 
вполне выделяется изъ творога, вследствие чего получается 
сыръ, который со временемъ легко пршбретаетъ непр1ятний 
кисловатый вкусъ. Сорты закваски, получаемые съ фабрикъ 
большими париями, должны, какъ было уже выше упомянуто, 
действовать, при 35° Ц. ж въ 40 минутъ, въ отношенш 
1:6000.

Температ ура. Регулирована температуры при створажива- 
нш даетъ возможность сильно вл1ять на действ!е употребляемаго 
количества сычужнаго экстракта, такъ какъ закваска, въ преде- 
лахъ температурь, имеющихъ практическое значеше, действуете 
темъ сильнее, земъ выше температура. Наиболее м я т е  и на
иболее быстро созреваюпуе сыры получаются въ томъ случае, 
когда употребляется мало закваски при низкихъ температу- 
рахъ, а самые твердые и наиболее прочные — тогда, когда 
берется много закваски при высокихъ температурахъ; однако 
и въ этихъ крайнихъ случаяхъ не следуетъ переступать извест- 
наго предела, Именно: если, при незначительной температуре, 
взять очень мало закваски, то створаживаше пойдетъ очень 
медленно, а это можетъ повлечь за собою различныя неудоб
ства; если же взять много закваски при высокой температуре, 
то створаживаше идете столь быстро, что дальнейшая пере
работка творога, при некоторыхъ обстоятельствахъ, будете 
сопряжена съ затруднениями. Дабы створаживаше определен- 
наго количества молока шло желательнымъ образомъ, можно 
воспользоваться однимъ изъ трехъ следующихъ средствъ: или 
взять сравнительно мало закваски при относительно высокой 
температуре, или сравнительно много закваски при относи
тельно низкой температуре, или среднее количество закваски 
при среднихъ же температурахъ. Последнш способъ, вообще 
говоря, всего более пригоденъ. Для каждаго сорта сыра суще
ствуете наивыгоднейшая температура створоживашя; ея-то и 
нужно придерживаться на практике; она обусловливается теми 
качествами, каш я мы желаемъ придать сыру, и хотя не пред
ставляете вполне постоянной величины, но колеблется лишь
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въ очень гЬсныхъ пред4лахъ. Для температуръ, прим4няемыхъ 
вообще на практике, 20° и 35° Ц. суть самые крайше пределы, 
а въ частности: для очень мягкихъ сыровъ изъ ц^льнаго молока — 
температуры 20° и 28° для твердыхъ тощихъ сыровъ, равно 
какъ и для жирныхъ твердыхъ сыровъ —температуры 28° и 35° Д.

4) Продолжительность створаживашя, кроме свойствъ 
створаживаемаго молока, существенно зависитъ, какъ уже было 
указано, также отъ количества сычужной закваски и темпера
туры, соблюдаемой при этомъ процессе. На практике она ко
леблется, для различныхъ сортовъ сыра, между 15 и 90 ми
нутами и свыше, въ большинстве же случаевъ не превышаете 
40— 50 минуте. Чймъ медленнее идете свертываше, темъ хло
потливее и труднее придать температуре безусловное постоян
ство во все время процесса створаживав!я, а между темъ къ 
этому нужно всегда стремиться, если желаютъ получить 
хороппй продуктъ. Далее, если створаживаше продолжается 
часъ или дольше, то, при переработке цЬльнаго молока, 
въ последнемъ происходите нечто въ роде процесса от- 
стаивашя: верхняя часть творога въ котле делается богаче 
жиромъ, нежели нижняя, и вся масса утрачиваете свою одно
родность. Хотя этой беде впоследствш можно помочь соот- 
вЬтствующимъ распределешемъ творога въ формы и тщатель- 
нымъ перемешивашемъ его, однако для этого требуются лиш- 
шй трудъ и тщательность работъ. Вотъ почему никоимъ об
разомъ не следуетъ безполезно удлинять продолжительности 
отстаивашя; напротивъ, ее нужно по возможности укорачивать, 
но скольку это позволяюсь соображешя, кои нужно иметь въ 
виду при фабрикацш. Такъ, напр., если, съ одной стороны, 
творогъ очень скоро твердеете при черезчуръ быстромъ ство- 
раживаши, то, съ другой, тонкая, тщательная работа при этомъ 
делается невозможною; поэтому считаютъ, что при приготовле- 
ши всехъ дорогихъ сортовъ сыра, створаживаше молока должно 
продолжаться, по меньшей мере, отъ 20 до 30 минуте.

Только что вкратце разсмотренныя обстоятельства, на ко
торый вообще должно быть обращено внимаше при введенш 
процесса створаживашя молока и при умеломъ пользоваши 
которыми является возможность создать услов1я для приготов
лешя сыровъ разнообразнейшихъ качествъ изъ одного и того
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же молока,- не должны быть упускаемы изъ вида также при 
фабрикацш отд^льнаго, опред^леннаго сорта сыра; соблюдете 
указанныхъ услов!й темъ необходимее, чемъ ббльшими неж 
ностью и прочностью долженъ отличаться продукта. Если уже 
по отношение къ свойствамъ переработываемаго матер]ала почти 
невозможно создать на практике совершенно одинаковыхъ изо 
дня въ день условш для створаживашя, то это возможно еще 
менее, когда дело идетъ объ услов!яхъ, вл1яющихъ на после
дующую обработку сыровъ. Реакщя и содержаше жира въ 
молоке подвержены изо дня въ день незначительных^ пзме- 
яешямъ, даже въ одной и той же местности, но еще более— 
въ различныхъ месгностяхъ, где приготовляются одинаковые 
сорта сыровъ; на одной сыроварне нужно иметь такой сыр
ный подвалъ для созрЬвашя сыровъ, который довольно хорошо 
удовлетворялъ бы всемъ требовашямъ, а на другой сыроварне 
пъ этомъ является меныпая надобность; въодномъ местЬ при
ходится бороться съ одними препятств!ями, въ другомъ — съ 
другими; здесь сыры можно скоро сбыть, тамъ они должны 
пролежать некоторое время на складе, и т. д. Опытный сыро- 
заръ долженъ обращать надлежащее внимаше на все эти 
измепчивыя обстоятельства уже при створаживанш молока. 
Приведу лишь одинъ примерь: въ Швейцарш и баварскомъ 
Альгау сыроварни, при варке жирныхъ и полужирныхъ сыровъ, 
повышаютъ температуру створаживашя на пол градуса, лишь 
только заметятъ, что свертываемое молоко седержитъ жира 
несколько больше противъ нормы; это делается ими съ тою 
целью, чтобы, не смотря на высшее содержаше жира, но 
получить более ыягкаго творога в  придать сыра>:ъ надлежащую 
однообразную консистенщю.

Правда, при работе на практике местами придерживаются 
такого способа, который не вполне согласуется съ установлен
ными нами основными правилами и — все-таки получаютъ 
xopouiie сыры; однако, при ближайшемъ изследоваши при- 
нятаго метода, между операщями, следующими за створажи- 
ван1емъ молока, всегда можно отыскать такую, которая произ
водится (сознательно или безсознательно) съ единственною 
целью— виослЬдствш исправить принятый, не вполне целесо
образный способъ.

4
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Отъ степени закисашя переработываемаго на еыръ молока, 
какъ мы вид'Ьди, зависятъ количества извести и фосфорной 
кислоты, переходящихъ въ сыръ, а вместе съ зтимъ и каче
ство посл^дняго; поэтому для резудьтатовъ створаживашя не 
все равно, какую реакщю им'Ьетъ молоко. Смотря по тому, на 
сколько оно окисло, свойства творога должны изменяться, и 
хотя это измЪнеше можетъ вначале ускользнуть отъ зрен1я и 
осязаша, но оно обнаруживается впоследствш, во время про
цесса созревашя сыра. Следовательно, чтобы производство шло 
однообразно, а сьтры получались однокачественные,—собственно 
говоря, всегда следовало бы приводить степень окисатя мо
лока къ совершенно определенной норме, если уже невоз
можно или неудобно переработывать его при амфотеровой ре- 
акщи. Этого, действительно, стремятся достигнуть при варке 
одного сорта сыра, именно пармезана, приготовляемаго въ Ита- 
лш; тамъ стараются переработывать молоко тогда, когда оно 
имеетъ определенную степень «зрелости» или, вернее говоря, 
«окисашя»; для опре-делешя меры закисашя употребляютъ, на 
пекоторихъ сыроварняхъ, особый простой титровальный аппа
рата съ принадлежностями, который, какъ говоритъ Шацманъ 
(Alpwirthschaftliche M onatsblatter, 1874, S. 150), изготовлялся 
по инициативе Манетти. Этотъ аппаратъ состоитъ изъ следую - 
щихъ частей: изъ разделенной на кубич. сантиметры бюретки 
съ краиомъ, стаканчика для отмеривашя 50 куб. сантим, мо
лока и стеклянной чашки съ палочкою для производства из- 
следован^; далее, къ нему прилагаются: титрованный растворъ 
известковаго сахара, определенный объемъ котораго можетъ 
насытить известное количество молочной кислоты, и лакмусо
вая тинктура для пробы на реакщю. При производстве испы- 
та т я , отмериваюсь 50 куб. сантим, молока, вливаютъ его въ 
стеклянную чашечку, прибавляютъ несколько капель лакму
совой тинктуры, отчего молоко принимаетъ красноватый цветъ, 
затемъ изъ наполненной бюретки приливаютъ, по каплямъ, 
растворъ известковаго сахара до техъ поръ, пока красноватая 
окраска не перейдетъ въ синеватую, и записываютъ, какое 
количество титрованнаго раствора было употреблено. Если мо
локо имеетъ надлежащую зрЬлость, то, до наступлешя конеч
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ной реакцш, приходится употреблять сахарнаго раствора ни 
слишкомъ много, ни слишкомъ мало. Не каждый сыроваръ 
съум4етъ точно и правильно определить, наступила-ли или 
н4тъ эта конечная реакщя, это—по силамъ лишь опытному 
рабочему. Если же это не всегда возможно, то, значить, и 
испытав1е приноситъ мало пользы; да и сами итальявсше мо
лочные хозяева, какъ кажется, смотрятъ далеко не одинаково на 
практическое зиачеше этого метода изследовашя (Milchzeitung, 
1876, № 212, 8. 2217, примеч.).

Когда припасена хорошая, чистая сычужная закваска, когда 
имеются годные, разделенные на кубичесше сантиметры, ста
канчики для отмериван!я ея, а также большой уполоввикъ изъ 
дубоваго дерева или белой жести для размешивашя молока и за
кваски, то при створаживаши молока въ назначенномъ для 
этого помещенш поступаютъ следующимъ образомъ: Нагре- 
ваютъ молоко, при постоянномъ помешиванш, какъ разъ до 
требуемой температуры, не повышая и не понижая ея даже 
на полградуса, отмеряюсь необходимое количество закваски, 
а также, если сыръ желаютъ красить, и сырной краски,—въ 
пропорцш, строго соответствующей количеству взятаго молока; 
затемъ къ молоку прибавляютъ закваску (а краску, если то 
требуется), тщательно размешиваюсь, по крайней мере впро- 
должеши минуты, покрываютъ котелъ крышкою и оста
вляюсь массу стоять, Отъ времени до времени испытываюгъ 
(сначала реже, а потом т. чаще), не о кончи лось-ли створажи
ваше, и, наконецъ, приступаютъ къ дальнейшей переработке 
полученеаго творога, если считаюсь ее своевременною. Испы
таше всего лучше производить такъ: слегка изогнутый указа
тельный палецъ правой руки совершенно погружаюсь верхнею 
поверхностью въ молоко и смотрятъ, течетъ ли масса, при 
медленномъ выниманш пальца, или уже ломается. Испыташе 
можно делать также и следующимъ образомъ: указательный 
палецъ, верхнею стороною, следуетъ положить на массу въ 
котле и затемъ внимательно разсматривать жидкость, оста
ющуюся на поднятомъ пальце. Если створаживаше совершенно 
окончилось, то жидкость прозрачна; въ противномъ же случае 
она молоч но-мутна.

Если употребляется сычужная закваска, прежде еще не-
*



-  52 —

бывшая въ деле, или если желаютъ предварительно испытать 
обыкновенно употребляемую закваску, то можно произвести 
это испыташе такъ: Всю массу молока въ котле нагреваюсь 
до надлежащей температуры и, въ самомъ начале нагревашя, 
кладутъ на молоко пустое фарфоровое блюдо, вмещающее бо
лее 2 литр, (1,6 кр.); оно плаваетъ и принимаетъ темпера
туру молока. Темъ временемъ отмеряютъ 10 куб. сантим, 
испытуемой закваски и разбавляютъ ее чистою водою на столько, 
чтобы получилось 100 кубич. сантим, смеси. Какъ только 
масса въ котле достигла желаемой температуры, въ плавающее 
блюдо вливаютъ 1 литръ (0,8 кр.) молока, прибавляютъ къ 
нему 10 куб. сантим, разжиженной сычужной закваски, хоро
шенько помешиваютъ, тотчасъ же записываютъ время и строго 
наблюдаюсь, сколько секундъ пройдетъ до наступлешя ство- 
раживашя. Такъ какъ на 1000 объемныхъ частей молока была 
взята 1 объемная часть первоначальной, неразбавленной за
кваски, то створаживаше произойдете черезъ 3 —5 минутъ, 
если только закваска не черезчуръ слаба. Если напр, нашли, 
что молоко въ блюде створожилось черезъ 4 минуты и 15 се
кундъ, т. е. въ 4,25 мин., и желаютъ, чтобы при производ
стве въ болыномъ виде продолжительность створаживашя рав
нялась 40 минутамъ, то остается 4,25 разделить на 40; тогда 
пайдемъ, сколько куб. сантим. сычужной закваски потребно 
па 1 литръ молока. Въ нашемъ случае, напр., 4, 2 5 :4 0 .-0 ,1 0 6 . 
т. е. на каждый литръ молока нужно брать 0,106, или круг- 
лымъ числомъ 0,11, или на каждые 100 литр, молока 11 куб. 
сантим, сычужной закваски. Если молоко, налитое въ вотелъ, не 
отмерено, а отвешено, то нужно поступать совершенно та- 
кимъ-же образомъ, съ тою лить разницею, что, для опыта, 
въ блюдо наливается не 1 литръ, а 1 килогр. молока. Най
денное посредствомъ указаннаго простаго разсчета число по
кажете, сколько потребно куб. сантим, сычужной закваски 
на 1 кил. молока. Наконецъ, если весъ молока выраженъ въ 
фунтахъ, то, следуя вполне описанному способу, нужно полу
ченное число килогр. разделить на 2,44 (1 ки л ,= 2 ,44  русск. 
фунт.), тогда мы найдемъ, сколько потребно сычужной закваски 
на 1 фунтъ молока. Точное испыташе свернувшейся массы въ 
блюде покажете вместе съ тЬмъ, обладаетъ-ли творогъ вполне
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нормальнымъ качествомъ, чиста-ли и хороша-ли сычужная за
кваска. Тотчасъ-же по окончанш такого испыташя, для ко- 
тораго не потребуется и */* часа времени, можно, если темпе
ратура молока въ котле тЬмъ временемъ не изменилась, вы
нуть плавающее съ творогомъ блюдо и немедленно присту
пить къ створаживанда молока въ болыномъ виде, употреб
ляя то количество сычужной закваски, какое определено пу
тем ъ предварительнаго испыташя. Если, не смотря на все это, 
створаживаше оканчивается не совсемъ въ желательный срокъ, 
напр. вследств1е небольшой ошибки, сделанной отъ поспеш
ности при предшествующемъ испыташя, то въ последующее 
дни можно соответствующимъ образомъ понемногу изменять 
количества сычужной закваски, пока створаживаше не пойдетъ, 
какъ следуетъ. Количество закваски, необходимое на каждый 
разъ, находится по очень простому способу: число, выражаю
щее весъ всего молока, умножаютъ на число, позывающее 
количество сычужной закваски, потребной на 1 ч. молока. Если 
напр., въ котле находится 657 ф. молока и если, далее, из
вестно, что па каждые 100 фунт, молока должно, по раз- 
счету, приходиться 9 куб. сантим, сычужной закваски, то всего 
потребуется 657 . 0,09— 59,13, или, круглымъ числомъ, 59 куб. 
сантим, закваски. Вычислеше было бы проще, если бы на 100 
частей молока приходилось не 9, а 10 куб. сантим, сычужной 
закваски. Такого удобства можно легко достигнуть; въ самомъ 
деле, если напр., всего имеется 30 литр, сычужной закваски, 
то мера разжижения водою, которою следуетъ разбавить 
закваску на столько, чтобы, вместо 9 куб. сантим, приходи
лось бы 10 куб. сантим, на 100 частей молока, —найдется изъ 
следующей пропорцш:

9 : 1 0 = 3 0  : х

--З0= :  33,33,

т. е. если изъ 30 литр, закваски приготовить 33,33 литр, нри- 
ливашемъ воды, то 10 куб. сантим, жидкости будутъ действо
вать совершенно такъ-же, какъ дрежше 9, а вычислеше зна
чительно упростится; перенося запятую вправо на одинъ знакъ, 
мы найдемъ, что на 657 фунт, молока потребуется 65,7 или, 
круглымъ числомъ, 66 куб. сантим, сычужной закваски. Но



едва-лп кто-либо станетъ производить такое разжижеше сы
чужной закваски—съ единственною целью устранить ничтож
ное неудобство при вычислеши.

Въ виду того, что мнопе утверждаютъ, будто крепость 
сычужныхъ заквасокъ со временемъ заметно ослабеваете— 
отъ действ1я света, следуетъ во всякомъ случай закваску на 
сыроварняхъ сохранять въ непрозрачномъ сосуде. если она 
разлита по обыкнпвеннымъ бутылкамъ.

Для наблюдешя температуры молока въ котле, всего лучше 
употреблять простой термометръ съ посеребренною металли
ческою шкалою, укрепленною на толстой дощечке. Термометръ 
весь стеклянный легко ломается, а стеклянные термометры въ 
деревянной рамке, часто встреч а юпцеся на сыроварняхъ, нельзя 
рекомендовать потому, что они трудно чистятся; кроме того, 
даже при очень тщательномъ уходе, рамка портится, въ 'осо
бенности въ местахъ соединетя ея отдЬльныхъ частей.

При створаживаши молока, чрезвычайно важно работать 
со всею возможною точностью, въ особенности же строго от
мерять количества закваски, хорошо смешивать последнюю съ 
моликомъ и заботится о точномъ соблюдены (посредствомъ за- 
крывашя котла крышкою) избранной температуры в продолже
ны всего процесса створаживашя. Если при наступленш ство 
раживашя молоко не обла^етъ во всехъ своихъ частяхъ оди
наковою температурою, если закваска размешана не совсймъ 
равномерно, то результаты сыроварешя никогда не могугъ быть 
удовлетворительными. Правда, уеловй* коими обставлено ство- 
ражпваше для получешя творога известнаго качества, могутъ 
быть более или менее изменены последующими операщями, но 
все-же никогда нельзя вполне устранить в.шшя этихъ условШ.

На практике можетъ случиться, что створаживаше молока 
сычужною закваскою не идетъ желательнымъ образомъ; въ 
этомъ случае наблюдаются въ котле всевозможный ненормаль
ный гвлешя. Или вовсе не получается компактнаго плотнаго 
сгустка, а молоко свертывается (все или только частью) хлопь
ями,— самый худнпй случай; или въ сгустке замечаются яв
ственно разграниченный рыхлыя места; или, когда, после на- 
ступившаго свертывашя, творогъ стягивается все более и бо
лее, на поверхности нлаваютъ разной величины (съ горошину
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до л^снаго ореха) клочья, внутри пустыя; или створажнвааде 
наступаете чрезвычайно быстро; ила, наконецъ, молоко свер
тывается очень медленно и не вполне. Въ главе I 2-й части 
мы уже подробно описали одинъ случай изъ практики, именно 
когда молоко совершенно не створаживалось отъ прибавки сы
чужной закваски. Иногда не трудно отыскать истинную при
чину такой ненормальности; она можетъ заключаться въ н е 
доброкачественности употребляемой сычужной закваски, въ при- 
мешиванш къ молоку молозива, порочнаго молока или молока 
отъ больныхъ животныхъ,—въ слишкомъ сильномъ окисанш 
молока, въ неопрятности и плохомъ уходе за молокомъ до 
переработки его на сыръ и т. под.; къ сожалешю, въ настоя
щее время совершенно невозможно дать удовлетворительная 
научнаго объяснешя указанному в.шшю. Тамъ, где встре
чается такая ненормальность, нужно или совершенно оста
вить дальнейшую переработку молока на сыры, или, дабы 
все таки получать годный продуктъ,—отказаться, при последую - 
щихъ операщяхъ, отъ нримененш обыкновенныхъ правилъ, а 
быть можетъ даже перейти къ варке сыровъ совершенно дру- 
гаго сорта, вмЬсто того, какой первоначально предполагалось 
готовить, Само собою разумеется, лишь по обстоятельномъ 
взвешиваши всехъ входящихъ въ разсмотреше факторовъ, 
можно выработать вполне точныя правила на каждый ненор
мальный случай, могущш встретиться при створаживанш мо
лока. Впрочемъ, отъ сыровара, посвященнаго въ тонкости про
изводства, мы можемъ и должны ожидать того, что въ каж- 
домъ данномъ случае онъ, сообразно обстоятельствамъ, съумеетъ 
найдти такой пр!емъ, посредствомъ котораго угрожающая опас
ность можетъ быть уменьшена до минимума.

ГЛАВА ЧЕТВЕРТАЯ.

К р атеш е сыровъ.

Если желаютъ красить сыръ, пока онъ въ виде сгустка, то 
къ молоку всегда примешиваютъ краску одновременно съ сы
чужною закваскою; вотъ почему мы считаемъ уместнымъ именно 
здесь сказать несколько словъ и о крашеши сыровъ. Краше-
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nie сыровъ распространено значительно более, нежели краше- 
nie масла: сыры красятъ не только въ северной ГерманШ, 
Даши, Швещи, Англш и Америке, но и въ техъ местностяхъ, 
где не знаютъ крашешя масла, какъ то: въ Швейцарш, юж
ной Германш и Австрш. Если имеется въ виду красить сыры 
не съ поверхности только, а. во всей массе, то для этого упо- 
требляютъ главнымъ образомъ два красящихъ вещества: орлеанъ, 
коимъ красятъ также и масло, и шафранъ. При крашенш 
орлеаномъ, къ молоку прибавляютъ или продажный орлеанъ, 
но это очень грубый и мало пригодный способъ,— или про* 
дажную жидкую краску, приготовленную изъ орлеана. При упо- 
требленш краски втораго рода есть возможность точно прино
ровиться къ тому количеству ея, какое должно прибавлять къ 
данному количеству молока изо дня въ день, и отмерять краску 
посредствомъ стаканчика, разделеннаго на кубичеше санти
метры. Обыкновенныя, встречающаяся въ торговле, жидк1я 
краски, по изследовашямъ Эйглинга (Mittheilungen des Vorarl- 
berg’schen Landwirthschaftsvereins. 1877, № 101, S. 1630), суть 
ничто иное, какъ растворы кашицеобразнаго орлеана въ спир
товой натровой щелочи. Они могутъ быть приготовлены следую - 
щемъ образомъ: б частей очищеннаго мокраго орлеана сильно 
взбалтываются съ 32 частями виннаго спирта 80°/0-ной кре
пости. отчего красящее вещество распределяется въ жидкости 
въ виде мельчайшихъ частицъ. После того приливаютъ 2 части 
раствора сплавленнаго продажнаго едкаго натра, «мыльнаго 
камня», въ 12 частяхъ воды, оставляюсь смесь стоять въ те- 
чЩщ 5 —6 дней, при 3 0 —40° Ц., часто взбалтывая ее, и за
темъ фильтруюсь. Фильтратъ представляетъ готовую краску. 
Подобно краске, приготовленной изъ орлеана, для крашешя 
масла,—и сырная краска должна быть сохраняема въ темномъ 
месте, такъ какъ подъ вл1яшемъ света она утрачиваетъ кра
сящую силу. Противъ употреблешя красящаго вещества орлеана 
для крашешя сыровъ можно привести два возражешя. Первое— 
пе всегда имеется гараягЁя въ томъ, что покупной кашице
образный орлеанъ, а след, и сделанная изъ него краска, пред- 
ставляютъ вполне опрятно приготовленный, аппетитный препа
рат!.; второе—окрашенные орлеаномъ сыры часто прюбретаютъ 
съ течешемъ времени явственно красноватый оттенокъ; по-
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СЛ'ЬднШ хотя и терпится на некоторых?. рыекахъ и, быть мо
жете, даже вравится потребителям^ но на другихъ рынкахъ его 
неодобряютъ, считаютъне естественнымъ, и— какъ миЬ кажется— 
съ полнымъ правомъ. Если ужъ хотятъ красить сыры, то для 
этой цели шафранъ заслуживаетъ р'Ьшительнаго предпочтешя: 
по моему, это вещество, употребляемое также и въ кухонномъ 
д'ЬлЬ, имеете гораздо более аппетитный видъ; кромЬ того, оно 
сообщаете сырамъ чистую, красивую золотистожелтую окраску, 
остающуюся въ нихъ долгое время. «Kasesaffran», повсеместно 
и исключительно употребляемый для крашешя сыровъ въ Швей
царии Баварш и Австрш, краситъ такъ сильно, что для окраски 
тощихъ сыровъ обыкновенно берутъ не более 2 грамм, его на 
каждые 1000 кил. тощаго молока, или 1 часть краски на 500,000 
частей тощаго молока. Для крашешя сыровъ изъ цельнаго 
молока, потребно еще меньшее количество шафрана. При кра- 
шеши сыровъ, въ названныхъ странахъ все еще следуютъ от 
нюдь не ращальному, заслуживающему подражашя, способу; 
именно тамъ потребное количество шафрана отмеряютъ на глазъ, 
его растираютъ въ уполовнике пальцемъ съ незначительнымъ 
количествомъ молока и, после равномЬрнаго смешешя молока 
съ краскою, вливаютъ въ котелъ. Чтобы производство шло одно
образно, никогда не должно прибавлять шафрана маленькими, 
трудно отмеряемыми порщями въ томъ виде, какъ онъ про
дается, но нужно приготовлять экстракте красящаго вещества 
следующимъ образомъ: въ бутылку съ шафраномъ наливаютъ 
смесь изъ раввыхъ частей виннаго спирта и воды, закрываютъ 
бутылку пробкою, ставятъ на 5 — 6 дней при обыкновенной 
комнатной температуре, часто взбалтываютъ и, наконецъ, про- 
цеживаютъ чрезъ холстинку. Отъ этой вытяжки очень удобно 
отмерять, посредствомъ раздЬленнаго на кубичеЫ е сантиметры 
стаканчика, то количество ея, какое ежедневно необходимо при
бавлять къ молоку, соблюдая постоянство пропорцш. Если на
1 гр. шафрана берется 20 куб. сантим, смеси изъ дистилли
рованной воды и обыкновенная спирта, то въ 100 куб. сантим, 
экстракта содержится 5 грамм, шафрана. Четырехъ куб. сантим, 
этой вытяжки, соотвЬтствующихъ 0,2 гр. (4%  долямъ) шаф
рана, достаточно для того, чтобы гощимъ сырамъ, нолученнымъ 
изъ 100 кил. (6 нуд.) молока, придать прочную, красивую зо
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лотистожелтую окраску. Если на 100 ф. тощаго сыра считать 
1200 ф, молока, а на это количество около 1/ 4 зол. (2,4 гр, 
на 100 кил. сыра или 1200 кил. снятаго молока) шафрана, 
то окраска 1 пуд. тощаго сыра, не считая ничтожныхъ рас- 
ходовъ на сниртъ и дистиллированную воду, обойдется немного 
бол'Ье 1 !/ 4 коп. (1 метрич. центнера въ 22 пфенн,). такъ какъ
1 ф. шафрана стоитъ 12 р. 30 к. (за 1 кил. 100 мар.). Относи
тельно источника получешя шафрана, употребляемаго въ альшй- 
скихъ странахъ, замечу, что онъ, по показанной цЬн'Ь, полу
чается, напр,, отъ купца Ф. Флешгута, въ ИмменштадтВ (Бавар1я), 
Kpamenie сыровъ орлеаномъ обходится приблизительно въ та
кую же ц'Ьну; именно, считая расходы на краску по рыноч- 
нымъ цЬнамъ, на 100 кил. сыра изъ 1200 кил. тощаго мо
лока идетъ краски на 10-—40, а въ среднемъ следов. 25 
пфенн. (на 100 ф. сыра изъ 1200 ф. тощаго молока, расходъ 
на краску составляете около 3 коп.). Большинство фабрикан- 
товъ, приготовляющихъ жидк!я краски для крашешя масла, го
товя тъ также и жидк!я краски для сыровъ. Изъ многочислен- 
ныхъ, просмотр'Ьнныхъ мною прейскурантовъ оказывается, что 
цйны на жидкая краски для сыровъ, считая и посуду колеб- 
лятся отъ 2 до 4 мар. за кил. (отъ 25 до 50 коп. за 1 фунтъ), 
а на 100 кил. молока потребно отъ 5 до 20 гр. краски (на 
100 ф. нослЬдниго отъ ' / 2 до 2 зол.). Если створаживается 
на сыры, вм^стЬ со снятымъ молокомъ, и пахтанье, остав
шееся отъ приготовлешя масла, которое окрашивалось въ масло
бой кгЬ, то нужно взять только часть того количества краски, 
которое потребовалось-бы, дабы придать сырамъ одинаковый 
отгЬнокъ.

ГЛАВА МЯТАЯ.

Котлы и ванны для варки сыра’, топки.

Хотя некоторые сыры и получаются безъ всякаго нагр4- 
canis молока, однако, при приготовлеши значительно большей 
части ихъ, необходимо им1>ть приспособлешя, которыя дозво
ляли бы нагрЬвать молоко до совершенно определенной тем
пературы— или однажды, при прибавлеши сычужной закваски,
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или дважды: одинъ разъ при приливанш закваски, а другой 
разъ—уже после створаживаше. Въ очень маленькихъ хозяй- 
ствахъ для этой ц4ли употребляютъ т^-же посуду и приспо
соблена для топки, каи я  вообще служатъ въ домашнемъ хо
зяйстве и для другихъ целей; на большихъ же сыроварняхъ 
для этого потребны особые котлы и ванны. Ниже мы вкратце 
описываемъ глазеМ цйе, употребительные въ различныхъ м4ст- 
ностяхъ печи и приборы для створаживашя.

Въ Швейцарш, а также въ гористыхъ мЬстностяхъ Гер 
маши и Австрш, створаживаше все еще производятся преиму
щественно въ мЪдномъ котле, нагреваемомъ прямо на голомъ 
огне. Какъ бы ни казалось нев”Ьроятнымъ то, что и въ на
стоящее время въ н’Ькоторыхъ альшйскихъ местностяхъ, за

Фиг. 166.

неимен1емъ сыроварень, молоко для створаживашя нагр'Ьваютъ 
подъ открытымъ небомъ, въ котле, подвешенномъ къ тренож
нику, однако это — фактъ. Варочемъ, въ горахъ котлы для 
варки сыровъ обыкновенно помещаются въ чрезвычайно яеза 
тейливо устроенныхъ лачугахъ алынйскихъ пастуховъ; котелъ 
подвешенъ къ такъ-называемому «Turner’у », —вращающейся 
стойке, у стены или въ печной нише (фиг. 166). Дымовой тру
бы или воздухоноснаго канала обыкновенно не существуетъ,— 
сыровару приходится работать въ удушливомъ дыму и при по 
стоянаой опасности сжечь свое платье. Местами котелъ отсру- 
женъ кожухомъ изъ толстаго листоваго желЬза, съ ручкою, 
имеющимъ соответственную круглую форму; этотъ перенос
ный кожухъ хотя несколько удерживаетъ огонь и защищаетъ 
работника. Хотя это приспособлете весьма неудобно, именно
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темъ, что нужно постоянно иметь наготове ДВ'Ь мокрыхъ 
тряпки, чтобы можно было взяться за горячую ручку кожуха 
и открыть переднюю часть его, когда это понадобится,—однако 
такое устройство представляетъ уже небольшой шагъ впередъ. 
Но прим'Ьнеше его до известной степени оправдывается также 
и темъ, что оно очень просто; простота-же устройства для 
алынйскихъ пастуховъ— дело большой важности: имъ прихо
дится следовать за пасущимся скотомъ на разныя нагорныя 
пастбища (такъ-наз. «Staffeln» или «Lager»), раскладываться со 
своими сыродельными принадлежностями на разныхъ мЬстахъ, 
иногда по нескольку разъ въ лето. Но съ тЬхъ поръ какъ въ 
названныхъ странахъ повсеместно начали варить сыръ и зи-

Фиг. 167. Фиг. 168.

мою, съ техъ поръ какъ были заведены въ болыпомъ числе 
сыроварни въ долинахъ,—и приборы для варки сыровъ въ аль- 
шйскихъ хижинахъ значительно улучшились въ различнейшихъ 
отношешяхъ. Въ особенности позаботились объ устраненш 
большаго расхода дровъ, который при старомъ способе варки 
былъ неизбЬженъ, а также о целесообразномъ устройстве то- 
покъ, именно по двумъ системамъ- или съ неподвижнымъ оча* 
гомъ и подвижнымъ котломъ, или съ неподвижнымъ котломъ 
и подвижнымъ очагомъ. При устройстве перваго рода, котелъ 
виситъ на подвижной стойке, какъ то мы уже видели выше, 
въ полукруглой, снабженной дымовою трубою топке, которая 
охватываетъ котелъ со всЬхъ сторонъ и можетъ быть спереди
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совершенно закрыта также полукруглымъ желйзнымъ кожу
хомъ, по форме соотвествующимъ котлу.

Фиг. 167 изображаетъ видъ спереди такой топки съ кот- 
ломъ. На стойке а виситъ котелъ Ь; с —полукруглый кожухъ, 
съ ручкою d —для открывашя я дверью при е—для вклады- 
ванЛя топлива. Для регулирования нагрева дна котла, послЬд- 
шй можно немного поднять или опустить, навинчивая или от
винчивая толстый винтъ, удерживающей его на стойке.

Чтобы тяжелый кожухъ, вращающШся на крючкахъ т 
можно было бы легко открывать и закрывать, онъ съ нроти-

Фиг. 169.

воположной стороны, внизу, имеетъ колесцо, катящееся по 
железной полосе въ полу сыроварни. На фиг. 168 представ
лена топка сверху— безъ котла и съ полуотвореннымъ кожу
хомъ. На дне очага, ближе кпереди, виденъ железный ящикъ 
съ колосниками; воздухъ притекаетъ изъ-подъ низу чрезъ 
особый каналъ; s -—железная полоса, по которой движется 
колесцо кожуха при открыванш последняго, Наконецъ, фиг. 
169 изображаетъ вертикальный разрезъ топки съ каналомъ о, 
нроводящемъ воздухъ подъ топку, и дымовою трубою п. Въ 
воздухоносномъ канале о устраивается железная задвижка для 
регулировашя притока воздуха, смотря по надобности. Топки
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описаннаго устройства, которое дозволяетъ значительное сбе
реж ете дровъ, сравнительно съ открытыми топками или съ 
топками, окруженными переносными кожухами, очень ц^ле* 
сообразны и довольно распространены, представляя лишь не- 
болышя отлич!я отъ только-что описанныхъ. Такъ напр., 
дабы открываше печи требовало менее места, кожухъ дЬ- 
лаютъ составнымъ изъ двухъ частей, соединяющихся въ сре
дине, подобно двустворчатымъ дверямъ; или д'Ьлаютъ разде
ленный на части кожухъ съ двойными стенками и наполняютъ 
промежутокъ золою, дабы терялось меньше тепла; или обе 
половины кожуха вешаютъ не на крюкахъ, вроде дверей, а 
устраиваютъ ихъ, для еще большаго сбережешя места, такъ, 
чтобы ихъ можно было вдвигать, подобно кулисамъ, въ дуго
образный углублешя отвесно сложенной части топки, и т. п. 
Медный котелъ изготовляется или изъ толстыхъ медныхъ ли- 
стовъ, безъ дужки, и не перетягивается обручами,—или изъ бо
лее тонкой листовой меди и скрепляется медными, а иногда 
железными обручами. По показашю Шацмана (Alpwirthschaftliche 
M onatsblatter, 1875, S. 58 и 59), изъ превосходиыхъ статей 
Котора го я заимствовалъ и три последи ихъ рисунка,—весятъ:

Котлы. Дужки, Котлы еъ дудками.

На 600 кил. молока 90 до 95 кил. 23 кил. 113 до 118 кил.
* 750 » » 110 * 115 » 23 до 25 * 133 » 140 »
* 900 * 145 » 150 » 28 » 30 » 173 » 180 »
* 1,050 » » 160 » 170 * 35 » 195 * 205 *
* 1,200 * 175 * 185 » 40 * 215 » 225 «

Цена кожуха вокругъ топки:
Для котла на 600 кил. молока 280 мар.

» » » 750 * » 320 »
» » » 900 » * 372 *
» * » 1,050 * * 416 *
» » » 1,200 » » 464 »

Железная вращающаяся стойка обходится въ 136 — 192 
марки. Котлы продаются на вЬсъ, пр^чемъ 1 кил. стоитъ:
Въ котлахъ безъ обручей. . . . . .  3,44 до 3,60 мар.
» » съ дужкою и медными обру

чами. ................................... 3,12 » 3,28 »
» » съ железными обручами . . 2,88 » 3,04 »
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Топка со всЬми принадлежностями для котла на 480 кил. 
молока, считая котелъ и работу каменщиковъ, обойдется въ 
960— 1040 мар.

Топка другой системы устройства, т. е, съ неподвижнымъ 
котломъ и подвижнымъ очагомъ, состоитъ въ сущности изъ 
вмазаннаго въ стену, со всЬхъ сторонъ доступнаго, м^днаго 
котла и открытаго вверху печнаго канала, подъ поломъ сыро
варни. Въ этомъ канале находится железный ящикъ, куда 
забрасывается топливо; этотъ ящикъ расположенъ на тележке, 
которую можно выкатывать и вкатывать по узкимъ рельсамъ. 
Для нагр^ваши котла, разводятъ огонь въ ящике*, открываютъ 
дверцу, отделяющую каналъ отъ топки собственно, вдвигаютъ 
тележку подъ котелъ и запираютъ дверь печи, Каналъ, от
крывающейся подъ тележкою, стоящею въ надлежащемъ месте, 
приводить воздухъ къ горящему топливу; а дымъ, предвари
тельно охвативъ и согревъ котелъ со всехъ сторонъ, у ходить 
чрезъ дымовую трубу въ воздухъ. Когда масса въ котле до
статочно нагрелась, открываютъ дверь печи, выкатываютъ те
лежку за крюкъ и снова запираютъ дверь; затемъ или гасятъ 
огонь—наложешемъ плотно приходящейся железной крышки, 
или же нододвигаютъ тележку съ жаровнею подъ второй котелъ, 
вмазанный въ стене сыроварни, и темъ нагреваютъ находя
щуюся въ котле воду для позднейшаго употребления. Фиг. 170 
изображаетъ видъ такой топки спереди. Отъ котла, окружен- 
наго кожухомъ д, скрепленнымъ въ верхней части железнымъ 
обручемъ h, на рисунке виденъ лишь верхшй край; i—дверца, 
отделяющая печной каналъ отъ очага подъ котломъ. Подъ 
этою дверью видны въ разрезе оба рельса, по которымъ ка
тится тележка. Котелъ вмещаетъ 1 ,200  литр, молока. На 
фиг. 171, представляющей вертикальный разрезъ котла, печи 
и тележки, лучше видно внутреннее устройство такой топки. 
Котелъ Ь виситъ въ кожухе д, толщиною въ 3 ,5—5 дюйм., 
сложенномъ изъ кирпича; верхшй край его ниже края котла 
на 2 дюйм, и имеетъ ковнутри выступъ, шириною отъ 4 до
4,5 дюйм. Этотъ выступъ сложенъ изъ песчаника, толщиною 
въ 4 7 3 дюйм., и вместе съ темъ закрываетъ кожухъ сверху. 
Въ разстоянш 2 дюйм, отъ сложен на го изъ кирпича ко
жуха, расположенъ второй концентрический кожухъ изъ тол-



стыхъ жел'Ьзныхъ листовъ, который' въ виде станки г  идетъ 
отъ полу до верхней площадки перваго кожуха, Въ верхней 
части желгЬзнаго кожуха г  кругомъ прорезаны прямоугольным 
дыры р .р , отстоящ1я одна отъ другой на 7 дюйм, и видимыя 
на фнг. 171 лишь потому, что на рисунке изображена только

ъ

Фиг. 170.

одна часть котла, вроч!я же части опущены. Большая часть 
дыръ р  им^етъ квадратную форму, именно 7 дюйм, въ ши
рину и вышину; но кроме этихъ дыръ, вблизи устья дымовой 
трубы п, находится съ двухъ сторонъ по три отверстия не-

—»—i—i—f—i— г Metei
о l  !  :  < s и  » i  in Н

Фиг. 171.

квадратной формы: вышина ихъ равна 7 дюйм., а ширина— 
только въ 6  дюйм. Въ разстоянш 2 дюйм, отъ железной стенки 
находится котелъ; самая нижняя часть очага, вокругъ стенки
г, сложена изъ кирпича такимъ образомъ, что въ общемъ она 
им Ьетъ очерташе правильного, точно сработан наго свода; щеки



идутъ параллельно станке котла и повсюду отстоять отъ посл'Ьд- 
няго на одинаковомъ разстояши, именно на 2 дюйм. Кольцеобраз
ный промежутокъ, остающейся между наружнымъ кожухомъ и сте
ною г , разд4ленъ железными перегородками на нисколько камеръ; 
перегородки прикреплены къ c rb e i  г  между каждою парою 
дыръ и начинаются отъ самаго верхняго края этой стены. 
На фиг. 171 этихъ перегородокъ не видно. Если ящикъ съ 
горя щи мъ топливомъ находится подъ котломъ, то огонь силою 
тяги поднимается кверху и охватываетъ котелъ со всЬхъ сто
ронъ, дымъ сперва проходить, чрезъ о т в е р с т  р, въ отделе- 
шя, образованный вышеупомянутыми перегородками, а оттуда 
опускается въ нижнее кольцеообразное пространство, находя
щееся между наружнымъ кожухомъ и стеною г, и, наконецъ, 
уносится по трубе п. Чтобы по возможности устранить пре- 
пятств1я е ъ  проходу дыма этимъ путемъ, следуетъ давать дну 
кольцеобразнаго промежутка между наружнымъ (д) и внутрен- 
нимъ (г) кожухами naAenie отъ 3 до 4 дюйм., у устья дымо
вой трубы п. Печной каналъ глубиною въ 24 дюйм., а шириною 
въ 32 дюйм., предназначенный для помещешя ящика съ тележ
кою, проходить посреди нечи, подъ ея очагомъ, такъ что его 
горизонтальная ось пересЬкаетъ вертикальную ось послЬдняго. 
Печной каналъ, въ которомъ подъ срединою котла открывается 
воздухоносный каналъ, закрывается железною дверью. Въ 
той стенке печнаго канала, гдЬ укреплены дверные крюки, 
имеется небольшое углублеше; въ которое совершенно вхо
дить открытая дверь, такъ что она вовсе не можетъ мешать 
движешю тележки. Последняя состоитъ изъ двухъ частей; 
зольника и расширяющагося кверху ящика; въ последнемъ 
укреплены четыре железныхъ плиты t, образующихъ стенки 
ящика. Зольникъ образуеть прямоугольный железный ящикъ, 
вверху открытый, длиною около 30 дюйм., шириною въ 28 дюйм, 
и вышиною въ 9 '/ j  дюйм.; дно этого ящика расположено лишь на 
1,2  д. выше дна печнаго канала, а сверху на зольнике лежать 
въ выемкахъ колосники. Чтобы воздухъ могъ проходить подъ 
колосники, въ верхнихъ частяхъ стенокъ зольника находится 
несколько круглыхъ дырочекъ. Непосредственно надъ дномъ 
зольника идутъ две оси, по концамъ которыхъ сидятъ желез
ный ьолесца, д!аметръ коихъ приблизительно равенъ 2 V, дюйм.,

5
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считая по желобкамъ. Высота рельсовъ 1,2 дюйм. Насаженный 
на зольник^ ящикъ, боковыя стЬнки котораго, расходясь, нодхо- 
дятъ къ щекамъ печнаго канала на очень близкое разстояше 
(0,6 дюйм.), им4етъ несколько более широкое дно сравнительно 
съ дномъ зольника; именно нижше края ящика листупаютъ 
но обе стороны сгЬнокъ зольника на 2 дюйм.; въ этомъ дне ящи
ка имеются O T B epcriH , соответствующая дырамъ рЬшетки зольни
ка. Передняя и задняя стенки ящика, подобно боковымъ, не
сколько отклонены наружу, а четыре желЬзныхъ плиты, охва
тывающая своими нижними краями решетку, образуютъ съ 
отвесною лишею уголъ отъ 25 до 30°. При такомъ устрой
стве тележки, лишь колосники решетки да тележныя плиты 
t  постоянно приходятъ въ непосредственное прикосновеше съ 
огнемъ; эти-же части, если оне сделаются негодными отъ 
употреблешя, могутъ быть заменены новыми безъ болынихъ 
расходовъ и хлонотъ. Прочимъ-же, более дорогимъ, частямъ 
тележки огонь не вредить. Къ тому лее, какъ показываю! ъ 
практичесие опыты, расположеше плитъ наискось значительно 
облегчаетъ распространеше огня въ желательномъ направле- 
нш —вверхъ и въ стороны, подъ дномъ котла. Устройство 
топки только-что описанной системы, считая и второй медный 
котелъ, вмазанный въ стену сыроварни, для согрЪвашя воды, 
обходится всего-на-всего въ 1,160 —1,320 мар. (350 —395 мет. 
руб.), если котелъ вмещаетъ 1,250 кил. (75 нуд.) молока 
(Schatzmaun: Alpwirtlischaftliclie M onatsblatter, 1875, 2ft 4. 
S. 60).

Необходимость, при сыроваренш въ альшйскихъ ыестно- 
стяхъ, постоянно переносить во время лета котелъ изъ одной 
хижины въ другую, съ одного очага на другой,— о чемъ уже 
было сказано выше,—побудила Шацмана устроитъ переносный 
котелъ съ соответствующею топкою; весь ириборъ состоитъ 
изъ четырехъ частей: котла, кожуха вокругъ него, тележки 
съ жаровнею и пары рельсовъ для вкатьпшйя и выкатывания 
тележки. Аппарата ияевтъ следующее устройство: М ед
ный, съ невыпуклыми боками, котелъ, вмещающШ 400 кил. 
(970 фунт,, или 241/* п.) молока, окруженъ двойнымъ кожу- 
хомъ: внутреннш кожухъ не доходить до верхняго края котла 
на 2,5 —3,5 дюйм., а наружный отстоитъ отъ внутреннего на
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1 ,8 —2,4 дюйм., образуетъ внешнюю обкладку печи и вместе 
съ тЬмъ ноддерживаетъ наружный край котла. Железное дно 
очага имеетъ полукруглую форму, соответствующую формЬ 
сыровареннаго котла, и отстоитъ отъ последняго на 2,5  —
3,5 дюйм. Огонь пододвигается подъ котелъ въ чугунной 
тележке, двигающейся по двумъ железнымъ рельсамъ, и 
снова откатывается изъ-подъ котла, какъ только прекра
тится въ неыъ надобность. Огонь охватываетъ дно котла, 
поднимается по его стенкамъ, направляясь затемъ въ ж елез
ную трубу, открывающуюся между двумя кожухами и отводя
щую дымъ. При пользоваши этимъ приснособлешемъ, хотя бы 
не продолжительное время, всегда следуетъ вывести подъ 
дномъ топки венецъ въ два ряда кирпичей и, вместе съ 
темъ, опустить рельсы и телЬжку въ землю дюймовъ на 6 . 
Огъ этого значительно усилится тяга печи. Эту тягу можно 
усилить также и удлиннешемъ дымоотводной трубы. Шацманъ 
намеревается улучшить такое устройство еще однимъ приспо- 
соблешемъ — такимъ, которое бы дозволяло регулировать вы
соту огня, смотря по ббльшему или меньшему количеству 
молока въ котле. Этотъ, совершенно раскладной и легко пе
реносимый аппарата, уже неоднократно примененный на прак
тике, стоитъ съ меднымъ котломъ, вмещающимъ 400 кил. (24‘/i 
пуд.) молока, отъ 360 до 400 мар. (108 — 120 мет. руб.) и 
можетъ быть выписанъ чрезъ испытательную молочвохозяй- 
ственную станцш  въ Лозанне (Швейцар1я). Такъ какъ аппа
рата этотъ совершенно не требуетъ настоящей кирпичной ра
боты н можетъ быть повсюду поставленъ скоро и легко, то 
онъ представляетъ существенный выгоды не только для аль- 
шйскаго сыроварешя, но и для производства сыровъ на мел- 
кихъ сыроварняхъ въ долинахъ (Schatzmami, Alpwirthschaft
liche M ouatsbliittcr, 1875, JSi 4, S. 55).

Въ вышеописанныхъ устройствахъ нагрЪваше котла про
изводится голымъ огиемъ. Однако, какъ мы сейчасъ увидимъ, 
такой способъ нагревашя далеко не лучнйй при приготов- 
ленги сыровъ. Въ предъидущей главе мы видели, что вовсе 
не все равно, будетъ ли температура при створаживаши на 
полградуса выше или ниже, или же масса въ котле во всЬхъ 
своихъ частяхъ всегда нмЬетъ строго одинаковую темнера-

*
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туру. Представимъ себе, что мы работаемъ съ подвижнымъ 
меднымъ котломъ надъ открытою топкою, какъ это и теперь 
еще очень часто дЬлается на Альпахъ. При такомъ устрой
стве, въ соприкосновеше съ огнемъ приходить преимуще
ственно лишь дно котла, и уже съ самаго начала будетъ 
трудно придать нагреваемому для створаживашя молоку тем
пературу, одинаковую во всЬхъ частяхъ е го ,—трудно именно 
вследсш е слишкомъ быстраго и односторонняго нагревашя; а 
между темъ такая равномерность необходима, если желаютъ 
вести дело съ надежностью и получать xopomie сыры. Когда 
термометръ, опущенный въ самый верхшй слой, показываетъ 
надлежащее число градусовъ, то прибавляютъ сычужную за
кваску, удаляютъ котелъ съ огня и оставляютъ его висеть 
открытымъ. Но во время этого происходитъ сильное ох лаж- 
деше стенокъ котла, превосходно проводящихъ тепло; въ 
массе образуются течее!я, а необходимымъ последств1емъ этого 
является то, что творогъ не можетъ пршбрести повсюду оди
наковой консистенщи. Если после «вздергивашя» котла его 
еще разъ спускаютъ къ огню для подогревашя, то при- 
текающ!й снизу сильный жаръ опять*таки действуетъ совер
шенно неравномерно па сырную массу,— короче сказать: при 
такомъ способе нагревашя, совершенно невозможно получить 
хорошаго продукта съ полною надежностью. Если бы резуль
таты сыроварепнаго перюда зависели только отъ устройства 
топки, то уже одного этого обстоятельства достаточно для 
объяснешя того, совсемъ неутешительнаго, факта, что на мно- 
гихъ альшйскихъ сыроварняхъ совершенно довольствуются 
полученными результатами тогда, когда удается продать по 
крайней мере половину всехъ продуктовъ, какъ товаръ перваго 
и втораго сортовъ. При работе съ подвижнымъ котломъ, но 
съ закрывающеюся топкою, хотя и сберегается значительное 
количество дровъ, но въ остальномъ выигрывается мало. Спо- 
собъ нагревашя остается тотъ же самый; къ тому же во 
время створаживашя иногда все еще приходится удалять ко
телъ съ огня и темъ подвергать его вместе съ содержимым!» 
быстрому охлаждевю. Гораздо выгоднее во всехъ отноше- 
шяхъ такое устройство, при которомъ котелъ прочно вмазанъ, 
тогда какъ огонь находится на низкой тележке, пододвигаемой



подъ котелъ и удаляемой изъ-подъ него, смотря по надобно
сти. Вмазываше котла, но крайней м ере, предохраняетъ со
держимое его отъ быстраго и вредна го охлаждешя во время 
створаживашя и разм'Ьшивашя. Но и при этомъ также про
исходить черезчуръ быстрое нагрЗшаше, ибо огонь действуете 
непосредственно на стенки котла, — более быстрое, чемъ то 
желательно съ точки зр4шя надежности производства и нолу- 
чешя высокосортнаго товара.

Но всего целесообразнее производить нагреваше молока 
паромъ или горячею водою, въ особенности, если позаботиться 
о томъ, чтобы нагревающая среда приходила въ соприкосно
вен ie не только съ поверхностью дна, но и съ боковыми стан
ками котла. Если употребляется паръ очень малой упругости 
или горячая вода, то станки котла никогда не могутъ на
греться выше чемъ до 100° Ц. или 80° Р., а молоко всл^д- 
ств1е этого хотя нагреется и медленнее, нежели тогда, если бы 
котелъ стоялъ надъ голымъ огнемъ, но за то самое нагр4ва- 
Hie будетъ равномернее; да и никогда не наступить слиш- 
комъ сильнаго (свыше 100° Ц.) разгорячешя какой-либо 
части содержимаго въ котле. Въ Америке и сЗзверныхъ 
европейскихъ странахъ уже давно поняли большую важ
ность медленнаго нагревашя молока при приготовлении сы
ровъ, и тамъ въ практику вошли котлы съ нагр4вомъ по- 
средствомъ пара или горячей воды.

Если употребляютъ паръ, какъ нагревательное средство, 
при створаживаши молока, то никогда не следуете приводить 
его непосредственно въ молоко —по медной трубке, какъ это 
все еще часто д-Ьлаютъ въ северной Гермаши, особенно въ 
Голштиши. При такомъ способе нагревашя не удобно впо- 
следствш доводить температуру до требуемаго градуса, въ 
случай если бы она понизилась во время створаживашя, а 
равно и неудобно подогревать творогъ после того, какъ на
ступило свертываше, чтб иногда можетъ быть весьма жела- 
телышмъ. Далее, можно опасаться того, что молоко за
грязнится водою, образовавшеюся, съ громкимъ шумомъ, изъ 
пара, врывающагося съ значительною силою. Все налеты и 
осадки, если бы они образовались въ паропроводной трубе, 
въ томъ числе и ярь-медянка (Grtinspan), оставшаяся, напр.,
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на недоступпыхъ для чистки частяхъ трубы, могутъ бить ме
ханически увлечены паромъ въ молоко. Следов. такой способъ 
безусловно негоденъ, такъ какъ онъ не допускаетъ ни точной, 
нй вполне чистой работы. При створаживапш паромъ, нужно, 
чтобы онъ д’Ьйствовалъ лишь снаружи —  на стЬшш котла, а 
черезъ то и па молоко или творогъ. Но чтобы обойтись безъ 
дорогихъ котловъ ~ изъ одного металла, на сыроварняхъ удер
жали деревянный ванны— т'Ь самыя, кашя служили для непо- 
средственеаго азедепгя пара въ молоко, по со следующимъ 
изменешемъ: надъ дномъ ихъ выводили другое, сводчатое (для 
увеличения поверхности нагрева) дно изъ меди, белой жести 
или луженой листовой м'Ьди. На фиг. 172 изображена такая

т . _■:
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Фиг, 172.

ванна, именно датскш сыроваренный чат.  Въ промежутке 
между двумя днами— деревянпымъ и металлическимъ, въ такъ 
назыв. «нагревательномъ отделеиш», паръ проводится но 
трубе а съ краномъ, а маленькая трубка е, съ краномъ, слу
жить для отвода сгустившейся воды. Трубка d, которая мо
жетъ быть снабжен», предохранительпымъ клапаномъ, назна
чена для выхода воздуха изъ пат ре в а тел vh а го отделешя, а 
чрезъ воронку с можно, въ случае надобности, влить холод
ную воду, папр., для быстраго охлаждешя молока, быть мо
жетъ, сильно нагрЬтаго по недосмотру. Если бы после пре- 
кращешя впуска пара, все краны остались закрытыми, то,
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вслйдсиае постепеннаго сгущешя пара, еще иаходящагося въ 
нагр'Ьвательномъ отделеши. подъ металлическимъ дпомъ воз- 
духъ былъ бы разр'Ьженъ, и дно могло бы разорваться отъ 
давлешя наружнаго воздуха. Для предупреждешя такого раз
рыва, имеется трубка Ъ, проводящая воздухъ въ нагреватель
ное отделеше, чрезъ клапанъ, находя щшся вверху и откры
в а ю щ а я  внутрь, лишь только давлеше въ немъ сделается 
меньше атмосфернаго. Для спуска сырнаго молока изъ чана 
служить труба f, съ ситечкомъ вверху и краномъ внизу.

Только что описанный чанъ, срисованный съ натуры, пред- 
ставляетъ довольно тяжелый аппарата, Въ немъ не только из
лишня воронка с для вливашя воды, которая въ действи
тельности едва-ли когда-нибудь употребляется, но и могутъ 
быть выпущены обе трубы Ъ и d  съ ихъ клапанами, если толь
ко устранить кранъ е и оставлять всегда открытою трубу 
для стока сгустившейся воды. Далее, работать въ чане не 
удобно, ибо ширина его слишкомъ велика, сравнительно съ 
глубиною; наконецъ, форма металлическаго наконечника до- 
зволяетъ нагревать содержимое ванны лишь снизу. Приборъ, изо
браженный на фиг. 173, практичнее и проще. Онъ состоять 
изъ деревяннаго чана к, въ которомъ виситъ мЬдный котелъ— 
краями, заходящими за края чана, такъ что притекающШ, по 
трубе d, въ нагревательное пространство паръ действуете на 
содержимое чана не только снизу, но и съ бококъ, быстро 
и равномерно нагревая его. Ш т а  надобности прибивать гвоз
дями краевъ котла къ дереву чана, такъ какъ котелъ, вслед- 
е ш е  своей тяжести, лежитъ на враяхъ чана на столько проч
но, что, какъ показываете опытъ, чрезъ верхнюю часть ни
когда не уходить даже и сдедовъ пара; да и н1 те  всякаго 
рода иныхъ приспособлен^, безъ которыхъ очень легко обой
тись на практике, ни сколько не вредя качеству приготовляе- 
маго сыра. Нетъ даже трубы для спуска сырнаго молока, ибо 
вычерпываше последняго требуетъ очень мало труда и не хло
потливо, а между темъ такая труба увеличиваете стоимость 
котла и делаете его сложнее. Вследств1е того, что котелъ не 
имеете большой ширины, несоразмерной съ его глубиною, су
щественно облегчается не только тщательная переработка тво
рога, но также накладываше и снимаше крышки т, часть
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которой можетъ быть откинута (эта часть вращается на шар- 
нирахъ). Предъ устьемъ всегда открытой трубы е, служащей для 
стока сгустившейся воды, поперегъ проходитъ четыреуголь- 
ный брусокъ; онъ лежитъ у самаго дна чана, но не утверж- 
денъ на немъ; на фиг. 173 виденъ поперечный разр^зъ этого 
брусочка. П оследтй преаятствуетъ пару, притекающему къ е, 
выходить изъ нагревательная отделешя и проводитъ его 
кверху, по наружной станке котла.

Фиг. 173 изображаетъ, вместе съ темъ, очень простой и 
дешевый паровой аппарата, какъ онъ впервые былъ предло- 
женъ въ Дaнiи; онъ очень нригоденъ для вс'Ьхъ сыроварень,
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неимеющихъ паровой машины. Простой котелъ изъ чугуна или 
меди вмазывается такъ, чтобы его совершенно охватывали 
пламенные газы изъ расположенная подъ нимъ очага, прежде 
выхода ихъ въ трубу. Вокругъ котла проходитъ кольцо, на 
которомъ покоится верхняя кирпичная кладка, а ниже кольца 
проходитъ дымовой каналъ, куда ведутъ две дверцы для чист
ки. Кирпичная кладка подъ дымовымъ ходомъ удалена отъ 
стенки котла на 2 — 38/4 дюйм., причамъ форма внутрепнихъ 
стенъ ея соответствуетъ форме котла, такъ что пламя дол
жно охватывать всю нижнюю часть котла. Впереди решетки, 
находящейся на разстоянш около 6  дюйм, отъ дна котла,
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расположена вторая, отвесная решетка, высотою въ 2  дюйм., 
закрываемая до половины внутреннею дверью топки. Эта вто
рая решетка препятствуетъ выпаденш топлива и содействуете 
равномерному распределенш тяги воздуха по всей ширине 
очага. Наружная дверца топки закрывается герметически и 
завинчивается, какъ только въ паре нетъ надобности. Труба
д, съ краномъ, шириною въ 1 дюймъ, служить для стока го
рячей воды и на своемъ наружномъ конце закрыта винтомъ; 
последтй отвинчиваютъ, когда нужно трубу прочистить. Да 
лее, вверху находится болЬе узкая, также снабженная краномъ, 
трубка h\ при наполнены котла, ее оставляютъ открытою и 
заврываютъ тогда, когда изъ нея начинаетъ выступать вода. 
Къ котлу привинчена и примазана выпуклая крышка съ круг- 
лымъ отверспемъ; последнее имеетъ въ ширину 8  дюйм.; его 
заврываютъ наложешемъ тяжелой, толщиною въ 3 '/ 2 Д., же
лезной плитки п съ ручкою. Чрезъ это отверспе можно уда
лить скопляющуюся, съ течешемъ времени, въ котле грязь и 
котельный камень. Нижшй край покровной плитки гермети
чески пришлифовываютъ (посредствомъ толченаго стекла) къ 
краямъ о т в е р с т . Въ случае надобности, края этого отвер
с т  можно примазать жиромъ, а иногда и заткнуть неболь
шой зазоръ, остаюнцйся вокругъ закраины плитки, паклею 
или суконною тряпочкою. При Ъ въ крышке находится ко
ническая дыра, куда герметически входитъ трубка, около ] '/ 4 

дюйма толщиной, внизу снабженная коническою буксою. По
следняя утверждена несколько выше конца трубы, дабы, въ 
случаЬ надобности, можно было бы дыруу обложить тонкими 
холщевыми лоскутками, для более полной закупорки. Трубка
с, отъ которой на рисунке 173 видна лишь одна часть, даетъ 
возможность отводить паръ, если створаживашя не произво
дится, для какой-либо другой цели, напр, для нагревашя воды, 
парки картофеля и свеклы и т. д. Если нужно провести въ 
ванну паръ по второй трубе, входящей въ котелъ при а и 
имеющей отъ 1 *./« до l ' / j  дюйма толщины, то удаляютъ труб
ку с и закрываюсь отверспе при Ъ посредствомъ герметиче
ски приходящейся железной пробки. Чрезъ третье отверспе 
въ крышке проходитъ въ котелъ трубка г, толщиною въ 0,8  

дюйм., вверху открытая и выступающая надъ крышкою на
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28 дюйм.; она не доходитъ до дна котла на 4 дюйма. Трубка г  
внизу закрыта, но вблизи своего нижняго конца им^етъ ни
сколько дырочек'ь, чрезъ которыя пробивается паръ, какъ 
только уровень воды понизился на столько, что воду нужно 
снова прилить. Доливаше производится или чрезъ отверспе 
въ крышке, или по самой трубке г, причемъ на нее вверху 
насаживается воронка. Если по окон чан in работы котелъ охла
ждается, равно какъ и паръ въ немъ, то по трубке г  внутрь 
котла можетъ входить также и воздухъ. Паровой котелъ вы- 
шеуказанныхъ размеровъ вмещаетъ около 165 литр, (около 
13 вед.), а весъ железной покровной плитки п  соответ- 
ствуетъ давленда водя на го столба, высотою въ 27 дюйм., такъ 
что плитка приподнимается, какъ только паръ достигнетъ ука
занной упругости и нрюбрететъ температуру около 102° Ц. 
Такъ какъ трубка г, какъ было сказано, возвышается надъ 
крышкою на 28 фут., то по ней не можетъ выходить вода, 
даже если бы плитка п  и была бы приподнята давлешемъ 
пара.

Въ только что описанномъ паровомъ аппарате вовсе нетъ 
настоящаго пароваго котла, ибо паръ прюбретаетъ сравни
тельно лишь очень незначительную упругость, соответствующую 
весу наложенной железной плитки. Такъ какъ пару въ этомъ 
случае не приходится производить никакой работы,—онъ слу
жить лишь средоточ1еыъ тепла, то и нетъ надобности въ боль
шей упругости его, чемъ та, какая необходима для того, 
чтобы прогнать его по паропроводной трубе къ месту его 
употреблешя. Важнейипя преимущества, представляемыя упо- 
треблешемъ такого пароваго прибора, состоять въ следую- 
щемъ: при установке его нетъ надобности выполнять опре- 
делениыхъ законами правилъ для настоящихъ паровыхъ кот- 
ловъ; далее, нетъ надобности въ предохрапительномъ клапане; 
аппаратъ обходится очень дешево и везде можетъ быть куп- 
ленъ; наконецъ, съ удобствомъ можно употребить въ дело обы
кновенный ямный котелъ (Grubenkessel), если таковой имеется. 
Мне известны некоторыя сыроварни, на которыхъ простые пра
чечные котлы были обращены въ паровые аппараты для ство
раживашя, по только-что описаннымъ правиламъ, къ вели
чайшему удовольствие заинтересованныхъ въ Д’1 4 '1  лицъ.
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Какъ показываетъ приводимый ниже прим§ръ, легко вы
числить въ каждомъ даеиомъ случай, какой величины тре
буется котелъ для разви'пя пара, ибо известно, что вода, 
обращающаяся въ паръ, при 1 0 0 ° Ц. и при барометрической 
высоте въ 760 миллим., круглымъ числомъ поглощаетъ 537 
едпницъ тепла, и что насыщенный паръ снова отдаетъ такое 
же количество теплоты, после сгущёшя его въ воду съ тем
пературою во 1 00° Ц.

Положимъ, что желательно устроить паровой аипаратъ для 
сыроварни, въ который требуется заразъ створаживать макси- 
мумъ 1,500 кил. (около 90 пуд.) молока, а последнее нагре
вать въ среднемъ съ 10 до 35° Ц ., следов, всего на 25° Ц. 
Значитъ, для нагревашя 1,500 кил. молока на одинъ градусъ 
потребовалось бы 1,500 единицъ тепла, а для нагревашя того 
же количества молока на 25 градусовъ: 1 ,5 0 0 X 2 5 — 37,500 
единицъ тепла, принимая теплоемкость молока равною тепло
емкости воды. Одинъ килограммъ водяныхъ паровъ съ тем
пературою во 1 0 0 °, полученный изъ одного килограмма воды, 
отдаетъ, при совершенномъ сгущенш въ воду (съ темпера
турою во 100° Ц.), круглымъ числомъ 537 единицъ тепла.

Но въ то время, какъ вода въ нагревательномъ простран
стве сыровареннаго котла охлаждается со 100 до 35°, она 
выделяетъ еще 100— 3 5 = 6 5  единицъ тепла, такъ что 1 ки
лограммъ пасытценныхъ водяныхъ паровъ во 1 0 0 ° отдаетъ 
воде въ 35° Ц. всего 5 3 7 + 6 5 = 6 0 2  единицы тепла. Такъ какъ 
37,500: 602 =  62,29, или круглымъ числомъ —63, то для на
гревашя 1,500 кил. или литровъ молока съ 10  до 35° Ц. 
потребуется обратить въ паръ 63 кил. воды и провести его 
въ нагревательное отделеше. Строго говоря, вычисленное ко
личество тепла слишкомъ велико, такъ какъ мы положили 
теплоемкость молока равною теплоемкости воды, тогда яакъ 
въ действительности она немного меньше.

Въ виду всехъ неизбежных?» потерь, а также въ виду 
того, что не вся вода въ котле должна идти на нагреваше 
молока, следуетъ, при определены! величины котла, увеличи
вать, по крайней мере вдвое, количество воды противъ вычи
сленная. Следовательно, въ такомъ случае котелъ пароваго 
аппарата долженъ вмещать 2 X  6 3 =  126 кил. воды. Брать
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котелъ меньшей величины, какъ уже было сказано, не сл4- 
дуетъ; если же заказать его больше, то останется некоторое 
количество горячей воды въ излишке, и она можетъ быть 
употреблена для другихъ ц'Ьлей.

Если варятся сорта сыра, при которыхъ молоко требуется 
нагревать до 5 0 —60° Ц., или если изъ сырпаго молока же-

Фиг. 174.

лаютъ получать еще и цигеръ, то цель можетъ быть дости
гнута легче при работе съ парами большей упрогости; въ 
этомъ случае было бы хороню заменить деревянный чапъ ме-

Фиг. 175.

таллическимъ кожухомъ, который нужно окружить деревянною 
обкладкою, худо проводящею теплоту.

На фиг. 174 и 175 изображенъ (видъ съ боку и спереди) швей- 
царсшй сыроваренный котелъ для нагревашя упругимъ паромъ, 
какъ этотъ котелъ изготовляется д-ромъ Герберомъ въ Туне. 
Медный котелъ к  поддерживается посредствомъ кольца, распо-
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ложепнаго вокругъ котла на четырехъ колонкахъ. Отъ верх- 
няго края до кольца котелъ имеетъ ординарныя ставки, а 
ниже кольца—двойныя, изъ коихъ наружная спаяна съ коль- 
цомъ и также сделана изъ меди. Вокругъ наружной стенки 
н4тъ деревянной обкладки, худо проводящей тепло. Трубка d 
проводить паръ въ промежутокъ между обеими стенками, а 
узкая открытая, отогнутая книзу трубка служить для стока 
сгустившейся воды изъ нагревательнаго пространства котла 
въ отводный каналъ т; наконецъ, снабженная краномъ труба, 
входящая снизу въ средину котла, предназначена для спуска 
сыворотки. Лесенка а и помостъ р  (та и другой съ четырьмя 
ступеньками) даютъ возможность доступа къ котлу и работы 
въ немъ. Изображенный котелъ, изъ известной мастерской 
медника Бонавентура Иттепа, въ БургдорфЬ (кантонъ Бернъ), 
вмещаетъ 1,200 литр. (96 вед.) и стоилъ, безъ трубъ, но съ 
четырьмя железными колонками 1,750 мар. (525 мет. руб.). 
По Шацману (Scliatzmann: Die schweizer A lpwirthschaft, Aarau, 
1861, 3 Heft, S. 72, Anmerkung), первая сыроварня въ Швей
цар! и, съ котломъ очень сходнымъ съ только-что описанпымъ, 
была построена въ конце пятидесятихъ годовъ этого с т о л е т  
при молочной монастыря св. Урбана.

Пурю въ своей книге (La Laiterie, II edit., Paris, 1874, 
p. 314) опиеываетъ, съ приложешемъ рисунка, котелъ, иаею- 
[щйся на очень роскошно построенной паровой сыроварне въ 
Maison du Val, близъ Ревиньи (департ. Мёзы), и желающде 
могутъ прочесть о немъ въ упомяаутомъ сочиненш.

Для покрывашя круглаго сыроварепнаго котла во время 
створаживашя молока, очень пригодна круглая-же деревянная 
крышка, изображенная па фиг. 176 съ ручкою; она устроена 
такъ, что часть ея (на шарнирахъ) можетъ быть открыта.

Въ то время какъ все до сихъ поръ разсмотренные нами 
и употребительные въ Европе сыроваренные котлы и ванны 
имеютъ круглую форму, — нъ Америке почти исключительно 
употребляются четыреуголышя ванны, въ которыхъ молоко 
никогда не нагревается на голомъ огнЬ, но всегда паромъ 
или горячею водою. ИагрЪваше последнею считается въ Аме- 
ряк-Ь наилучгаимъ способомъ при варке сыровъ, и потому оно 
распространено тамъ значительно сильнее, нежели нагреваше
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паромъ. Мы опишемъ вкратце также нисколько американскихъ 
сыроваренныхъ ваннъ.

Остановимся прежде всего на ванть А .  Б . Арсмтронга, 
въ Дорсетй, шт. Вермонтъ (Aruold. American Dairying, Rocke
ter. N. Y., 1876, p. 299, съ рисункомъ). Она стоитъ на фун
даменте (см. фиг. 177) изъ кирпича; въ немъ имеются дымо
вые ходы, слева находится дымовая труба Ь, а справа печка 
съ ящикомъ наверху, содержащимъ воду и закрытымъ крыш
кою. Этогъ ящикъ сообщается съ пространствомъ между двой- 
нымъ дномъ металлической ванны, окруженной деревянною 
обкладкою. Огонь действуете на нижнее дно ванны не не
посредственно, но подъ нимъ, въ разстоянш 2 !/ 2—4 дюйм..

Фиг. 177. Фиг. 176.

находится большая, соприкасающаяся съ огнемъ железная 
плита, «осыпанная золою; вблизи печи она толще, но по мере 
приближения къ дымовой трубе все болЬе и более утончается. 
Это приснособлете должно не только содействовать равно
мерному действш тепла на наполненное водою двойное дно, 
по всей его длинЬ, но и поддерживать, втечеш'е 6 - -1 0  ча
совъ, теплоту одинаковою, послЬ того какъ погашенъ огонь 
закрывашемъ печной дверцы, а ванна закрыта. Какъ видно 
на рисунке, крышка, снабженная съ обЬихъ сторонъ малень
кими клапанами, висите на шиурахъ въ деревянномъ стане, 
надъ ванною, и можетъ быть быстро, по желашю, поднята и



-  79 —

опущена посредствомъ сбоку находящейся рукоятки съ хра- 
повымъ колесомъ.

Известная онеидская ванна (также «Union-Dairyman-Vat») 
—наиболее распространенная и любимая въ Америке; на нее 
выданы привилегш 25 сентября 1860 г. и 15 ноября 1864 г. 
она изготовляется Вил. Ральфомъ и Комп., въ Утик-Ь (шт. 
Нью-1оркъ). Въ деревянный ящикъ (фиг. 178), на шести нож-

Фиг. 178.

кахъ, вставлена своеобразной формы ванна (для воды) изъ 
гальванизированная) листоваго жел'Ьза или листовой м'Ьди, а 
въ ней помещается другая ванна—для варки сыровъ—изъ 
толстыхъ оловянныхъ листоиъ. Съ правой стороны внизу ви
дна открытая печная труба, изъ толстой м'Ьди, проходящая 
чрезъ наполненное водою пространство, вдоль всей ванны. 
При Ь находится дымовая труба, при с — шкала для отсчиты- 
вашя количества влитаго молока, при d  — ливеръ для спуска 
сырнаго молока, окруженный трубкообразнымъ сптомъ, при 
е — кранъ для регулирован!» высоты стояшя воды, при а — 
воронка для наполнешя резервуара водою. Вторая воронка для 
той же цели помещена вверху, близъ дымовой трубы. Далее, 
близъ этой же трубы, на различныхъ высотахъ, находятся еще 
три крана (ихъ пе видно на рисунке) для спуска воды и ре- 
гулировашя уровня ея. Обе трубки 
т устанавливаютъ сообщеше между 
верхнею и нижнею частями резер
вуара съ водою, отчего последняя 
циркулируете. Наконецъ, слева, на 
нижнемъ конце дна, имеется еще тру
ба о съ крапом!., чрезъ которую можно 
опорожнить резервуаръ. На ф. 179 по- фиг. :ещ,
казанъ, въ несколько большемъ кщгЪ, поперечный разрезъ лапны
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при взгляд^ на рисунокъ, читатель заметить, что въ средине 
резервуаръ для воды имЬетъ снизу выпуклость, въ общемъ со
ответствующую округлости проходящей черезъ него печной 
трубы; далее, —что въ незначительномъ разстоянш, подо деомъ 
сыроваренной ванны, чрезъ весь водяной резервуаръ, прохо
дя тъ три планки, изъ нихъ средняя — самая широкая; нако
нецъ, между топочною трубою и стенками водяной ванны, по 
обеимъ сторонамъ этой трубы, идутъ вдоль ея две деревян- 
ныхъ дощечки. Эти планки и дощечки, снабженныя по краямъ 
слегка выступающими брусочками, имеютъ своимъ назначе- 
шемъ—препятствовать черезчуръ сильному нагреванш моло
ка, такъ какъ онЬ регулируютъ циркулящю воды такимъ об
разомъ, что более холодная вода опускается чрезъ наружные 
ходы выпуклой части водянаго резервуара подъ печную тру
бу; тамъ она нагревается и затемъ снова притекаетъ, между 
горизонтальными планками, кверху— ко дну и боковымъ стен- 
камъ сыроваренной ванны. Нижняя часть обеихъ ногъ возле 
ливера d  устроена такъ, что ее можно откинуть. Если ноги 
укорочены такимъ образомъ, и если на станокъ ванны про
извести давлеше сверху внизъ, то ванна наклонится въ сто
рону ливера, и тогда можно совершенно спустить сырное мо
локо. Какъ на особое преимущество этой ванны, укажемъ на 
то, что топка помещена при самой переносной ванне, и что, 
следовательно, ее можно поставить, безъ хлопотъ и опасно
сти, всюду тамъ, где возможно соединить трубу Ь съ дымовою 
трубою. Если считаютъ необходимымъ охлаждать парное мо
локо, налитое въ ванну, до створаживашя его, то это можно 
сделать, наполняя водяной резервуаръ холодною водою соответ
ствующей температуры; а если имеется паръ, то нагрЪваше 
воды можно делать не посредствомъ пламенныхъ газовъ, про
ходя щихъ по трубе черезъ резервуаръ, а посредствомъ пара, 
пуская его по этой трубе.

Эта онеидская ванна можетъ быть изготовлена различныхъ 
размеровъ; въ Америке ее обыкновенно де.чаютъ вместимостью 
на 2700 литр. (215 вед.) молока. Въ Германш ее можно вы
писать отъ Эд. Альборна (Ed. Ahlborn), въ Гильдесгейме, 
трехъ различныхъ величинъ и по следующимъ ценамъ:
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Й"® 2, на 540 л. (43 вед.), 500 мар. (150 мет. руб.).
№ 4, » 720 * (58 » ) 575 * (173 » » )
№ 6 , * 1000 - (80 » j  675 » (203 » » )

Отъ названной фабрики можно получить также и т о ч н ы й  

указашя относительно употреблен!я этихъ ваннъ. Такая ванна, 
и притомъ первая въ Германш, работаетъ на сборной мо
лочной въ великомъ герцогстве Ольденбурге, и ею тамъ очень 
довольны.

Съ только что описанною ванною въ общемъ довольно 
сходна ванна М иллара , также устроенная для водянаго отоп- 
лешя; но у нея, какъ показываете фиг. 180, тонка отделена 
отъ ванны, Въ печи, сложенной изъ кирпича, находится ка
мера, окруженная дымовыми ходами; въ нее ведетъ дверца с, 
а  внутри камеры лежите чугунный, со многими изгибами,

Фиг. 180.

зм$евикъ. Нижняя дверца служите для подкладнвашя топлива. 
На кирпичной кладке насаженъ железный резервуаръ р , подо 
дномъ котораго проходятъ печные газы, прежде ч1>мъ они 
достигаютъ дымовой трубы Ъ. ЗмЬевикъ соединяется съ одной 
стороны трубами т  и п съ резервуаромъ р , а съ другой сто
роны—трубами о и г  съ ванной. Верхняя изъ двухъ посл4д- 
нихъ трубъ, именно труба о, разделяется на две ветви, про
ходя щ1я между внутренней, оловянною, и наружною, деревян
ною, ваннами; эти ветви снабжены маленькими дырочками и 
чрезъ то равномерно распределяю™ протекающую теплую воду. 
По нижней трубе г  охлажденная вода снова выходите изъ 
ванны и поступаете въ змеевикъ камеры. Находящаяся при

6
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трубе г  предохранительная трубка s даетъ возможность теп
лой воде или пару притекать въ резервуаръ р  и темъ устра
няете всякую опасность, которая была бы въ томъ случае, 
если бы, по недосмотру, оставили всЬ краны закрытыми. Для 
нагревашя вапны, наполняютъ резервуаръ р  водою, подтапли- 
ваютъ камеру и открываютъ краны т  и п, дабы вода могла 
войти въ змеевикъ, а воздухъ—выйти изъ него. Если вода 
достаточно тепла, а ванна наполнена молокомъ, то открываютъ 
кранъ о и закрываютъ оба крана т  и п. Теперь ванна нахо
дится въ сообщенш лишь съ однимъ змЬевикомъ: вода по 
верхней трубке приходитъ въ промежутокъ между стенками 
ванны и стенками деревяннаго ящика, отсюда возвращается 
по трубе г  въ змеевикъ, снова нагревается, отчасти, можетъ 
быть, обращается въ наръ, и снова по верхней трубке прите
каете подъ ванну, и т. д, Лишь только молоко въ ванне до
стигло требуемой температуры, закрываютъ кранъ о, чрезъ что 
прекращается циркулящя воды, и открываютъ краны т  и п. 
Холодная вода, которою, темъ временемъ, наполняется резер
вуаръ р, согревается тепломъ змеевика, и такимъ образомъ 
получается запасъ теплой воды для другихъ целей, прежде 
чемъ она понадобится для ванны при вторичпомъ створа- 
живанш. При t находится воронка для наполнешя, въ 
случае надобности, холодною водою промежутка между стен
ками вапны и стенками деревяннаго ящика; а для выпускашя 
оттуда воды, внизу, подъ ванною, имеется кранъ, непоказан
ный на рисунке.

Маленьше нагревательные аппараты со змеевиками—Мял- 
лара, изъ железа съ кирпичною кладкою снаружи, могутъ быть 
переносимы съ места на место; болыше же стоятъ неподвиж
но. Если имеются аппараты большой величины, то ими можно 
нагревать заразъ две, поставленныя одна около другой, ванны. 
Неудобства этого аппарата состоять въ следующемъ: змеевикъ 
можетъ забиться «котельнымъ кампемъ», если употребляемая 
вода богата минеральными веществами; во-вторыхъ, если цир
кулящя воды регулируется не съ надлежащею осторожностью, 
то ванна въ начале легко можетъ нагреться черезчуръ силь
но и сразу.
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TaKie нагревательные аппараты стоятъ въ Америке:
На ванну въ 2300 до 2700 л. (185—215 вед.) 635 м. (190 м. р.). 
» 4 ванны » — » _ _ »  — — » 9 7 4  » (2 9 3  * >

Саыыя сыроваренныя ванны стоятъ 508 мар. или 153 р. 
(Milchzeitung, 1872, № 30, S. 348, съ рисункомъ).

Кроме того, въ Америк^ еще въ ходу следующая четырех- 
угольныя ванны:

Сыроваренныя ванны Дж онса и Фолькнера (Jones and 
Faulkner), въ У тике, шт. Нью-1оркъ, для пароваго или водя- 
наго отоплегня (Arnold: American Dairying, Rochester, N. Y., 
1876, p. 320, съ рисункомъ).

В анна Стюарта (Milchzeitung, 1871, № 6 , S. 63, съ 
рисункомъ) для пароваго и водянаго отоплешя. Эти ванны, 
подобно вышеописанной «онеидекой», могутъ быть выписаны 
чрезъ Эдуарда Альборна, въ Гильдесгейме, по следующимъ 
дЬнамъ
На 2700 л. (216 в.), съ комплектомъ трубъ, 500 м. (150 мет. р.).
» 2250 » (180 » » » 400 » (120 » »
» 1800 » (145 » » » 375 * (112 * »

В анна Уайтмана и Б ёрреля  (Milchzeitung, 1872, № 30
S. 348, съ рисункомъ), или Paten t automatic Tubular Dairy 
Haeter, для водянаго отоплешя.

В анна Вагга  (Milchzeitung, 1872, Ш 30, S. 348, съ ри
сункомъ)—для водянаго отоплешя.

Ванна Сиджера (Seger), или Empire Cheese Vat, для 
отоплешя паромъ незначительной упругости. (См. Milchzeitung, 
1874, № 85, S. 955).

После этого частнаго описашя, мы несколько подробнее, 
и притомъ съ различныхъ сторонъ, раземотримъ три разныхъ 
рода нагревашя молока, о которыхъ мы говорили выше, а 
именно: непосредственное нагреваше огнемъ, нагреваше па- 
ромъ и нагревание горячею водою. При нагревати  на голомъ 
огне, температура повышается всего быстрее и сильнее, при- 
чемъ наружныя стенки котла местами нагреваются до тем
пературы, значительно превосходящей 100°. Паровое нагрева
ше, при которомъ паръ проводится прямо въ молоко, какъ 
мы видели—совсемъ не рацюнально. Теплота, действующая 
при паровомъ нагреваши на наружныя стЬнки котла, раз-

*
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лична, въ зависимости отъ упругости употребляемаго пара: 
паръ упругостью въ 1, 2, 3 и 4 атмосферы имеете соответ
ственно температуру въ 100, 121, 134 п 144° Ц, Паръ упру
гостью выше 4 атмосферъ едва-ли когда нибудь можно упо
треблять. Но при употребленш пара нагреваше уже не столь 
сильно и более равномерно, нежели въ предъидущемъ случае, 
въ особенности если напряжете пара почти не превышаетъ 
атмосфернаго давлешя, и если онъ действуетъ, какъ на дно, 
такъ и на боковыя стенки сыровареннаго котла. Наконецъ, 
водяное отопленхе допускаетъ самое медленное нагреваше, 
такъ какъ, при хорошемъ устройстве, можно нагревать воду 
до любой температуры ниже 100 или до 100°. Поэтому этотъ 
способъ заслуживаетъ полнаго внимашя и, повидимому, уже 
распространяется въ Европе, въ особенности въ Голландш 
(Schatzmann: Alpwirthsch, M onatsblatter, 1874, S. 42).

Далее, нагреваше котла паромъ или водою и проще, чемъ 
нагреваше его на голомъ огне, такъ какъ при последнемъ 
способе нужно или выкатить тележку изъ-нодъ топки, или 
приподнять весь котелъ надъ очагомъ. Въ особенности по
следняя манипулящя не только очень неудобна, но и оказы
ваете мало благопр!ятное влтяше на ходъ процесса створаживашя.

При приготовленш некоторыхъ сортовъ сыра, нужно тво- 
рогъ, до вынимашя его изъ котла, еще подогревать до опре
деленной, более высокой температуры; при этомъ тоже не все 
равно, какъ будете устроено отоплеше, ибо нагреваше нужно 
производить сколь возможно медленнее и равномернее. Если 
употребляютъ круглые котлы, дозволяющее поддерживать тво- 
рогъ въ постоянномъ вращательномъ движеши во время подо- 
гревашя, то хотя при нагревании на голомъ огне и не невоз
можно удовлетворить этому требованш, однако приходится ра
ботать съ очень большою внимательностью, а въ особенности 
остерегаться того, чтобы, черезчуръ сильнымъ помешивашемъ 
огня въ печи, безполезно не ускорить повышешя температуры. 
Превосходные жирные и полужирные круглые сыры, пригото
вляемые въ Швейцарш, эмментальсше сыры, въ настоящее 
время почти исключительно варятся въ круглыхъ котлахъ на 
голомъ огне; значите, какъ показываетъ ежедневный опытъ, 
фабрикащя удается вполне, при надлежащей осторожности.
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Если же употребляются четырехъугольныя ванны, то нагр^ва- 
ше голымъ огнемъ никуда не годится, такъ какъ, при такой 
форме, уже не возможно постоянно поддерживать творогъ въ 
равномерномъ движенш во время подогр'Ьвашя, Для такихъ 
сыроваренныхъ ванеъ нагреваше теплою водою заслуживаетъ 
предпочтете предъ остальными видами отоплешя. Отсюда мы 
видимъ, что о достоинстве того или другаго способа нагревашя 
нельзя судить безусловно, а нужно обращать внимаше на по
бочный обстоятельства, въ особенности на форму сыроварен- 
наго сосуда и на способъ обработки творога. Если такой со
судъ вмазанъ въ печь, или окруженъ деревомъ, то должно 
обращать внимаше на то, что, при топке, нагревается и эта 
обкладка, и что, въ случае, если притокъ тепла не будетъ 
своевременно прерванъ, температура молока или творога впо- 
слЬдствш легко можетъ перейдти несколькими градусами за 
требуемый пределъ, вследств!е нагревашя теплотою, получае
мою окружающими кирпичемъ или деревомъ. Такое после
дующее повышение температуры происходить въ особенности 
тогда, когда въ сыроваренномъ сосуде содержится сравни
тельно мало молока.

Способъ отоплешя оказываетъ чрезвычайно большое вл1я- 
н!е на величину потреблешя топлива: при нагревашя котла 
на голомъ огне, безполезно растрачиваются болышя массы 
дровъ; наименьшее же количество топлива тратится при целе- 
сообразно-устроенномъ отопленш водою или наромъ. Имекпщяся 
у меня данныя о потреблены дровъ при створаживанш ко- 
леблятся въ очень большихъ пределахъ, что и не удивительно: 
во-первыхъ, записи на этотъ счетъ въ отношевш точности 
оставляютъ желать очень многаго; во-вторыхъ, потребное ко
личество дровъ находится въ большой зависимости отъ каче
ства ихъ. Если при створаживанш нагреваютъ творогъ до 
55— 60° Ц., то, для приготовлешя 100 ф. сыра, нужно дровъ 
съ мягкою древесиною:

При открытой т о п к е ...175 до 250 ф.
закрытой топке, съ кожухомъ. 120 » 150 »

» » » » тележкою. 110 > 120 »
» паровомъ или водяномъ ото-

плеши . . . . . . .  2 0  * 30 *
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При т4хъ же предположешяхъ, для того же количества 
сыра, при паилучшемъ паровомъ отопленш, необходимо около 
6 — 7 фунт, каменнаго угля. Если со створаживашемъ соеди
нено также отд'Ьлен1е дигера и нагреваше сырпаго молока до 
1 0 0 °, то потреблеше топлива возрастаете па 7 0 —80°/о; если же 
нагревать лишь до 35° Д ., то оно соответственно уменьшается, 
Замечу еще разъ, что вышеприведенпыя цифры очень мало 
надежны, и что къ нимъ нужно относиться съ большою осто
рожностью. Однако, несомненно, что паровое и водяное ото- 
ш еш я требуютъ впятеро меньше топлива, нежели даже наи
лучше устроенпыя печи для дровяной топки. Далее, нужно 
обратить внимаше и на то, что при нагревами на голомъ 
огне, кроме потери времени, и самый матер^алъ, изъ кото- 
раго сделаны сыроваренные сосуды, очень заметно страдаетъ 
отъ непосредственнаго соприкосновения съ огнемъ; это неудоб
ство совершенно избегается употреблешемъ другихъ способовъ 
отоплешя.

Такимъ образомъ, все сказанное нами можетъ быть сфор
мулировано такъ: водяное и паровое отоплешя заслуживаютъ 
решительнаго предиочтешя предъ нагревашемъ сосудовъ на 
голомъ огне, и вотъ почему: устройство сыроварни упро
щается; равномерность и точность работы достигаются зна
чительно легче, равно какъ и соблюдете ч и с т о т ы  на сыро
варне; топливо сильно сберегается; ветъ надобности непре
менно употреблять дрова или торфъ, но можно топить раз- 
личнымъ MaTepia^oM’b: каменнымъ углемъ, коксомъ, бурымъ 
углемъ, щепками, хворостомъ и пр,; всегда имеется на-го- 
тове горячая вода: наконецъ, съ нагревательнымъ аппаратомъ 
легко можно соединить также паровое или водяное отоплеше 
отстоечнаго помещешя, сырнаго погреба и т. д.

Въ заключеше скажемъ несколько словъ о форме и вели
чине сыроваренныхъ сосудовъ. Но моему мнешю, форма этихъ 
сосудовъ должна соответствовать принятому способу обработки 
творога, и потому не все равно, употреблять ли круглые 
котлы или четырехугольныя ванны. На практике, при фабри- 
кацш твердыхъ сыровъ, когда творогъ после свертывашя 
остается въ сосуде еще долгое время и размешивается, въ 
различныхъ странахъ установилось два воззрешя, отличаюпцяся



—  87  —

одно отъ другая кореннымъ образомъ. По одному воззр'Ьшю, 
которое, если я не ошибаюсь, господствуете въ Америке, 
Аеглш, Даши, Швецш и северной Гермашп, обработке тво
рога въ котле нельзя придавать особаго и реш ительная вл1- 
я т я  на качество сыра. Правда, для того, чтобы сырное молоко 
могло вытечь изъ творога, послЬдшй стараются тщательно 
н равномерно размельчать, пользуясь для этого всевозможными 
оруд!ями, служащими для этой цели а которыя сокращаютъ 
и облегчаютъ работу; но при этомъ обращаюсь меньшее вни- 
маше на свойства, постепенно принимаемый творогомъ во время 
работы. Да и размельчеше творога оканчиваютъ не въ котле, 
а вне его—на особаго рода мельнице, называемой «творож
ною* (Briichmiihle). Лишь при обработке на мельнице ста
раются сделать творогъ однообразпымъ и равномернымъ. Не
сомненно, что и при тавомъ взгляде на дело, и при такомъ 
способе можно получать хоронпе сорта сыровъ; но матер!алъ 
долженъ быть xopoinii, а весь ходъ приготовлешя сыра—при- 
способленъ къ этому.

По второму воззрЬшю, котораго придерживаются въ Швей
цары, баварсномъ Альгау и въ Австрш при приготовлены на- 
стоящихъ эмментальскихъ сыровъ и вообще сыровъ, фабрикуемыхъ 
наэмментальстйладъ,—обработка творога въ котле считается де- 
ломъ чрезвычайно важнымъ. Последователи этого воззрЬшя отка
зываются отъ всякой обработки творога вне котла, вовсе не 
у потребляю™ творожной мельницы и исходятъ изъ убеждешя, 
что качество сыра предопределяется уже услов]'ями, среди ко
торыхъ творогъ находится въ котле, и переработкою его въ 
въ немъ. Критическимъ разборомъ обо- 
ихъ этихъ воззренШ я займусь въ сле
дующей главе. Здесь же укажу лишь 
на то, что для такого сыродел!я, при 
которомъ обращается большое внимаше 
на полнейшую переработку творога въ 
сосуде, и когда его прямо переносятъ 
изъ последняго въ форму подъ прессъ, — 
пригодны лишь круглые сосуды, следов.
котлы, а не четырехъуголышя ванны. Въ последи ихъ нельзя 
равномерно размешать творога, втеченш 3 0 —45 мипутъ или

фиг. 1.81.



даже более, —легко и удобно сделать это можно лишь въ котлахъ. 
Четырехъугольныя ванны и творожныз мельницы до извест
ной степени дополняютъ другъ друга. Чтобы при круглыхъ 
котлахъ можно было легко, и притомъ безъ остатка, вынимать 
размешанный творогъ—или за разъ, или 2 —4 порщями оди
наковой величины, какъ это необходимо ори приготовлении нЬ- 
которыхъ сыровъ, напр, по эмментальскому способу, стенки 
котла должны быть совершенно округлены (см. котлы па ф. 166, 
стр. 59, ф. 169, стр. 61, ф. 173, стр. 72, ф. 174, стр. 76). 
Совершенно не целесообразны, для получешя некоторыхъ сы
ровъ, котлы съ острыми углами, вроде котла на фиг. 181, 
предложеннаго съ тою целью, чтобы наръ, огонь или горячая 
вода могли бы действовать на возможно большую поверхность. 
Въ Ш вейцарш различаютъ следуюищ главныя формы котловъ:

1 . Форма вмазаннаго котла безъ округленнаго выступа.
2. Бернская форма со слабою выпуклостью.
3. Люцернская форма съ несколько большею выпуклостью.
4. Фрейбургская форма съ сильною выпуклостью.
На Альпахъ очень редко употребляютъ котлы въ виде 

о прокину таго, т. е. съуживающагося книзу, конуса, равно какъ 
котлы, которые вверху довольно узки, а книзу образуютъ не
соответственно большую выпуклость. Котлы первой формы въ 
особенности въ ходу при приготовлеши пармезанскихъ сыровъ 
(Schatzmann: A lpwirthsch. M onatsblatter, 1875, S. 51). Швей- 
царсюе сыроваренные котлы обыкновенно не имеютъ трубы, 
съ краномъ, для спуска сырнаго молока или сыворотки; эти 
жидкости счерпываются, или же ихъ удаляютъ посредствомъ 
простыхъ ручныхъ насосовъ изъ листоваго железа, съ желез- 
нымъ поршнемъ; наеосъ ставится на деревянную скамейку, 
упирающуюся о край котла. Так1е насосы, выбрасывающее при 
каждомъ подъеме около 2 1/3 кр. жидкости и удобные для ра
боты, стоятъ 24—28 мар. у Jakob Stalder, механика въ ОЬег- 
burg, bei Burgdors, Canton Bern.

Допускаемый максимумъ величины сыровареннаго сосуда 
зависитъ отъ формы его и рода сыроварешя. Такъ какъ круг
лые котлы должны допускать продолжительное и совершенное 
размешиваше творога, и такъ какъ эта манипуляцш всегда лучше 
удается тогда, когда она производится однимъ опытнымъ лицомъ,
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то котлы не должны быть черезчуръ велики; иначе пострадаетъ 
аккуратность въ работе. Они должны иметь не больше 5 фут. 
въ Д1аметре и вмещать не болЬе 60 — 75 пуд. молока. Въ кот- 
лахъ или, вернее, въ сыроваренныхъ чанахъ, д1аметромъ въ 
6 7 s— 8 фут., равномерная обработка творога на швейцарск!й 
манеръ —  не возможна. Если работаютъ не по швейцарскому 
способу, если употребляютъ мельницу, и если за о^ипъ разъ 
желаютъ переработывать болышя количества молока, то гораздо 
целесообразнее брать четырехъугольныя ванны, которыя можно 
устроить, безъ вреда для работы, на 180 пуд. молока. При 
определенш величины пршбретаемаго для сыроварни сосуда, 
обыкновенно считаютъ на каждую корову: 9 7 3 кр.—если ство
раживается цельное молоко, и 8 кр,—если переработывается 
молоко снятое. Значитъ, если, напр., предполагается готовить 
жирные сыры, скота имеетъ 100 головъ, а створаживать же
лаютъ разъ въ день, то сосудъ, наполненный до краевъ, дол- 
женъ вмещать 96 ведеръ.

Красная медь—лучшШ матер1алъ для сыроваренныхъ кот- 
яовъ. Луженую медь или железо я бы не советывалъ употреб
лять, потому что полуда, какъ показываетъ опытъ, очень скоро 
стирается отъ чистки. Для изготовлешя четырехъугольныхъ ваннъ 
нужно брать или туже красную медь, или олово.

ГЛАВА ПЯТАЯ.

Обработка творога до формовашя сыра.

После створаживашя молока сычужною закваскою, нужно 
свернувшуюся массу размельчить въ сыроваренномъ сосуде. 
Эта работа делается съ тою целью, чтобы дать возможность 
стечь сырному молоку, заключенному въ твороге; далее—чтобы 
получить куски, которые можно было бы удобно класть въ форму, 
и чтобы придать творогу форму, требуемую родомъ изготов- 
ляемаго сыра. Какъ мы уже видели во 3-й главе, сычужная 
закваска действуетъ не моментально, но постепенно, въ зави
симости отъ времени. Именно, если масса въ котле на столько
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затвердела, что уже можно приступить къ измельчешю ея, то 
коесистенщя творога все еще увеличивается—или при продолжи- 
тельномъ действш одной сычужной закваски, или при действш 
одной температуры, или вслЬдств1е взгяшя этихъ обеихъ причинъ. 
Отсюда следуетъ, что отнюдь не все равно, останется-ли въ 
сосуде творогъ, после наступлешя свертывашя, на короткое 
или долгое время, и что творогу можно придать различный 
качества, определяющая въ последствш и качества сыра, смотря 
по тому, какъ скоро онъ будетъ вынутъ изъ котла или ванны. 
Пока творогъ въ котле, мы ыожемъ по произволу управлять 
изменениями, претерпеваемыми имъ съ течешемъ времени, но 
возможность этого прекращается съ того момента, какъ творогъ 
вынутъ изъ сосуда.

Свернувшаяся творожина обвалакиваетъ, подобно напитан
ной губке, все проч!я составила части молока— жиръ и сыр
ное молоко. Если творожину не измельчать, то хотя изъ вея и 
выйдетъ сырное молоко, но лишь въ относительно незначи- 
тельномъ количестве. Гораздо полнее удаляется она изъ тво
рога осторожнымъ измельчешемъ его: каждый разъ, проводя 
инетрументомъ, мы открываемъ въ массе безчисленное множе
ство маленькихъ пустотъ, изъ которыхъ тотчасъ же безпре- 
пятственно стекаетъ сырное молоко. На получение прозрачная 
и нормальная сы рная  молока можно разсчитывать лишь тогда, 
когда измельчеше начато своевременно и производится какъ 
следуетъ, Если начать эту работу слишкомъ рано, если измель
чать творогъ неосторожно и очень сильно, то сырное молоко 
мутнеетъ, такъ какъ въ него переходитъ изъ творога не только 
много творожины въ виде хлопьевъ, но и много жира. Эти 
маленьше хлопья затемъ не оседаютъ на дно съ большею мас
сою творога, но остаются взвешенными въ сырномъ молоке; 
къ тому же и часть жира, выделившаяся изъ творога, теряется 
для сыра, такъ что выходъ последняя и ухудшается, и умень
шается. Размельчеше творога на практике делается въ раз
личной степени; то сильнее, то слабее. При приготовлении 
маленькихъ сыровъ, которые должны сохранять мягкость и 
созревать быстро, часто довольствуются разрезашемъ массы на 
куски величиною съ кулакъ. При фабрикацш-же большихъ, 
твердыхъ, медленно созревающихъ сыровъ, размельчеше ведутъ
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гораздо далЬе п стараются творогъ на столько размельчить, 
чтобы отдельные кусочки его имели среднюю величину грец- 
каго ореха, или лЬснаго орЬха, фасолины, горошины, конопля- 
наго пли просянаго с4мепн. Чемъ больше куски, тЬмъ творогъ 
удерживаетъ и большее количество сырнаго молока; а чемъ 
куски мельче, гЬмъ масса делается суше. Содержате воды въ 
сырной массЬ прежде всего регулируется обработкою творога 
въ котле,— и заблуждается тотъ, кто думаетъ, что оно впервые 
устанавливается подъ прессомъ, или при обработке на творож. 
ной мельнице.

t

Фиг. 182. Фиг. 183. Фиг. 184.

Оруд1я, посредствомъ которыхъ на практике творогъ из
мельчается, тоже очень разнообразны. Иногда, если размельчеше 
ведутъ не очень далеко, вся работа производится однимъ уполов- 
никомъ (ковшомъ), или же уполовникомъ и деревяннымъ ножемъ, 
очень плоскимъ, длиною около 23/ 4 фут. На фиг. 182 показанъ 
швейцарскШ уполовникъ изъ дерева, причемъ а— видъ съ боку, 
а Ь—видъ сверху; фиг. 183 изображаетъ ножъ. Уполовники 
имеютъ около 9 дюйм, длины, 13 д. ширины, l ' / a — Г/« Д. 
глубины, съ рукояткою въ 6 дюйм, длиною; ихъ делаютъ также 
изъ жести и тогда придаютъ деревянную ручку. Загнутый ко- 
нецъ рукоятки служить для подвешивашя уполовника на 
шнуръ, протянутый между двумя гвоздями, вбитыми, на оди
наковой высотЬ, въ стену сыроварни. При большемъ измель-
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ченш творога, сперва работаютъ деревяннымъ ножемъ и упо- 
ловникомъ, а затемъ деревянною мутовкою (ф. 184), длиною 
около 68 дюйм, и имеющую внизу дуги изъ медной проволоки.

Въ Америк^ придуманы всевозможная оруд1я для выше
указанной цели: Такъ, для сделашя вертикальныхъ разрезовъ 
въ сырной массе служить ножъ (фиг. 185) съ 30 клинками 
изъ очень тонкихъ, съ обеихъ сторовъ отточенныхъ, стальныхъ 
пластинокъ, длиною въ 20 дюйм.; ножъ съ двумя ручками— 
а  и Ь. При ручке а укреплены 28 клипковъ, а при ручке 
Ь—два остальныхъ, съ каждой стороны по одному. Для той же 
цели (проведешя вертикальныхъ разрезовъ) служитъ и ножъ 
съ 13 узенькими стальными клинками, показанный на фиг. 
186. Наконецъ, для разрезайя массы въ горизонтальномъ на-

Фиг. 18 5 . Фиг. 186. Фиг. 187. Фиг. 188.

правлеши употребляется ножъ (фиг. 187), двулезвейные гори
зонтальные клинки котораго укрепляются двумя, тоже о двухъ 
лезтяхъ, вертикальными клинками. Когда масса разрезана 
описанными ножами на кубики, то, чтобы помешать соедине
нно ихъ въ комья, въ нЬкоторыхъ местахъ Америки ихъ мед
ленно размешиваютъ посредствомъ особаго снаряда. Последшй 
состоитъ (фиг. 188) изъ ряда параллельныхъ, слегка изогну- 
тыхъ, луженыхъ железныхъ проволокъ, которыя укрепляются: 
вверху — деревяннымъ бруеочвомъ а, съ ручкою, а внизу — 
брускомъ Ь, спереди острымъ; этотъ-то конецъ и водятъ по 
дну котла. Къ нижней изъ двухъ поперечаыхъ проволокъ d  
и е прикреплена, четырьмя проволоками, вторая ручка, об
легчающая двпжеше снаряда. Въ Голландш, для нзмельчешя 
творога, употребляютъ такъ навываемую «лиру» (фиг. 189);
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это—рядъ параллельныхъ узкихъ ножей; съ обЬихъ сторонъ 
«лира» имеетъ по ручкЬ и окружена подкововидной рамою 
съ острыми краями. При фабрикацш англШскаго честера, 
употребляютъ мутовку, состоящую изъ яйцевидной железной 
рамы, заплетенной проволокою и прикрепленной къ ручке. 
Фиг. 190 изображаетъ этотъ приборъ съ боку, а фиг. 191 — 
видъ железной рамы съ проволочпымъ переплетомъ. Англи- 
чанинъ Кивиль нзобрЬлъ особое приспособлее1е для измельче- 
шя; оно, какъ показываетъ фиг. 192, состоитъ изъ вала а, 
снабженнаго вверху тремя рукоятками, а внизу— парою крыль- 
евъ, и укрепляется въ сыроваренной ванне с посредствомъ по
перечины Ъ. Одно крыло на вале имеетъ раму съ верти
кально расположенными ножами, а другое — раму съ го
ризонтальными ножами. Для приведешя вала а въ движете 
съ умеренною скоростью, кроме руки, можетъ служить паро
вая машина или конный приводъ.

После этого краткаго описашя разнообразныхъ, служа- 
щихъ для одной и той же цЬли, орудШ, мы поставимъ сле
дующей вопросъ: при какомъ же изъ этихъ приспособлений 
всего лучше можно производить работу измельчешя творога? 
Американсюе ножи (фиг. 185, 186 и 187), которыми paspfc- 
зываютъ массу сперва въ какомъ-либо определенномъ на
правлены, затемъ въ перпендикулярномъ къ нему, потомъ, 
пожалуй, еще подъ угломъ въ 45° къ обоимъ первымъ на- 
правлешямъ,—очень красивы на видъ и, кажется, подобно 
*лирЬ» (фиг. 189), весьма целесообразны. Применеше ихъ при 
четырехъугольныхъ ваннахъ, въ которыхъ неудобно работать 
всеми иными орудЬши, скорее назначенными для разменшвашя, — 
вполне оправдывается. Однако, не следуетъ упускать изъ виду, 
что при измельченщ въ сыроваренной посуде должно обра
щать внимаше па то, чтобы творогъ сохранилъ возможно 
большую однородность во всехъ своихъ частяхъ. Если про
изводить разрезы вате массы, медленно и тщательно, съ по
мощью американскаго ножа, то отдельный части творога мало 
или почти не измепяютъ своего положешя въ сыроваренпомъ 
сосуд-Ь: верхшя части всегда остаются на верху, наружныя— 
всегда снаружи и т. д., т. е. отдельные участки творога во 
время разр'Ьзывашя остаются при различныхъ внешнихъ уело-
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в!яхъ. Части, расположенный по поверхности, охлаждаются, 
да и наружный вскоре делаются нисколько ыее4е теплы, нежели 
внутреншя.части; всл’Ьдств1е этого, содержимое сосуда съ течешемъ 
времени должно более или менее потерять свою совершенную 
однородность. Для качества фабрикуемаго сыра будетъ сде
лано все возможное лишь тогда, когда, тотчасъ по сшшанш 
крышки съ сыровареннаго сосуда, сырную массу начинаюсь 
«ворочать» (verzielien— какъ говорятъ въ Швейцарш), когда 
ее пом^шиваютъ легонько такъ, чтобы отдельный части пос
тоянно меняли свое положеше въ сосуде, т. е. самыя верхшя 
попадали на самый низъ, а самыя нижшя — на самый верхъ,

и чтобы все оне постоянно подвергались по возможности оди- 
наковымъ услов!яыъ. Требовашя теорш всего лучше удовле
творяются въ томъ случае, когда размельчеше ведутъ такъ: 
сперва массу быстро разрезаютъ на прямоугольные при
зматические куски, около 1 кв. дециметра (около 15 — 16 
кв. дюймовъ) въ разрезе, и затемъ во время поворачивашя эти 
призмы раздробляютъ сперва на кубы, а потомъ—на куски 
величиною съ кулакъ и наконецъ — на куски съ куриное 
яйцо. По окончании этой работы, изъ творога выступаетъ 
столько сырнаго молока, что вся масса покрывается имъ; за
темъ продолжаютъ размельчеше творога посредствомъ постоян- 
наго а осторожнаго размешивания мутовкою (фиг. 184, стр. 91) 
до гЬхъ поръ, пока это считаютъ необходимыми Эту работу

Фиг. 191 Фиг. 190, Фиг. 192,
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всего легче делать только-что описавныых образомъ тогда, 
когда свертываше молока производится не слишкомъ быстро 
и когда работаютъ въ круглыхъ котлахъ. Я  далекъ отъ мысли 
утверждать, чтобы нельзя было получать превосходныхъ про- 
дуктовъ также въ четырехъугольныхъ ваннахъ и при упо- 
треблеши американскаго ножа или голландской «лиры», если 
уЙ ю чн вести дело; но я противъ того ме§шя, будто простей- 
mis орудш, каковы: уполовнивъ и мешалка, безусловно плохи 
и негодны, и что, напротивъ, американские ножи превосход- 
нейння оруд!я, которыя-де только и следуетъ употреблять. 
Конечно, американш е ножи не оказываютъ какого-либо осо- 
баго полезнаго действ!я на качество сыра; напротивъ, они 
усложняютъ и удорожаютъ инвентарь сыроварни. Чрезвычайно 
сомневаюсь, чтобы машину Кивиля (фиг. 192, стр. 94) можно 
было назвать практичною; я считаю совершенно неращональ- 
нымъ производить размельчеше творога иначе, какъ посред- 
ствомъ механической силы. Машинной работы никогда нельзя 
такъ точно приладить къ различнынъ обстоятельствамъ, какъ 
работу ручную, разумно выполняемую сыроваромъ.

Какъ я уже указалъ въ предъидущей главе, относительно 
обработки творога господствуютъ два существенно-различныхъ 
воззрешя въ практике разныхъ странъ, причемъ, по одному 
изъ этихъ ы нетй , такая манипулящя—важнейшая во всемъ 
процессе сыроварешя, по другому же она не оказываетъ 
нервостепеннаго вл1яшя на качество сыра. Въ первомъ слу
чае творогу стараются придать, пока онъ въ сыроваренномъ 
кот лп, твердость и эластичность, а также определенное со
держание влаги, считаемое наиболее подходящимъ; затемъ, 
по достиженш этой цели, массу изъ сосуда переносятъ прямо 
въ формы и подъ прессъ. Во время измельчешя и помегаи- 
вашя неослабно наблюдаютъ за качествомъ творога и ежеми
нутно берутъ несколько крупинокъ въ руку, съ целью убе
диться, не потерялъ ли онъ клейкости, и не пршбрЬлъ ли въ 
достаточной мере твердости и упругости, или же пробуютъ 
отдельный крупинки на зубахъ, дабы дознать, не утратила ли 
масса свойства прилипать къ губамъ, не хруститъ ли она и 
не имеетъ ли уже достаточной твердости. Во второмъ случае, 
т. е. когда обработке творога въ котле не придается особаго
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значетя, творогъ разр'Ьзаютъ сырнымъ ножемъ на кусочки, 
мнутъ и растираютъ его, после своевременная вынимашя его 
изъ сосуда, — или руками, или же мелятъ на особой ручной 
мельнице, или же производятъ обе эти операцш одну за дру
гою. Творожныя мельницы (Quargmiihlen или, в Ьрп!:е, B ruch- 
miihlen), повидимому, англШскаго изобретены. Какъ показы- 
ваетъ фиг. 193, изображающая лефельдтовскую творожную

Фиг. 193. Фиг. 194.

мельницу, построенную по англШскому типу, она состоитъ изъ 
вала а съ рукояткою; на этомъ вале, по направленш  четы
рехъ виетовыхъ линш, утверждены луженые железные зубцы. 
Такой зубчатый валъ, ясно видимый на фиг. 194, лежитъ въ 
продолговатомъ, книзу воронкообразно съуживающемся ящике
5, на обЬихъ длинныхъ сторонахъ котораго утверждено но 
ряду зубцовъ —такимъ образомъ, чтобы зубцы вала, при вра- 
щанш, могли проходить между ними. Па ящике Ъ насаженъ 
второй, снимающейся, воронкообразный ящикъ с, назначенный 
для творога и который съ обЬихъ сторонъ удерживается дву
мя длинными проволочными штифтами. Весь этотъ аппаратъ 
покоится или на скамейке съ 4 ножками, и въ этомъ случае 
долженъ быть поставленъ возле котла или сыроваренной ван
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ны, или же укрЬпленъ на деревянной рамЬ (фиг, 195), и тог
да его можно переносить прямо къ ванне, за бруски рамы. 
При употребленш этого прибора, подъ мельницу нодставляютъ 
сосудъ, б ъ  который и падаетъ перетертый творогъ. Шотланд
ская творожная мельница снабжена доской, по которой пере
работанный творогъ поступаетъ въ сосудъ, поставленный сбоку 
мельницы; а въ Америке употребляютъ творожныя мельницы 
съ двумя зубчатыми валиками, расположенными одинъ около 
другаго. У этихъ последнихъ мельницъ, каждый валикъ на 
одной стороне имеетъ зубчатое колесо; оба эти колеса взаим
но зацепляются, такъ что движутся въ противоположномъ 
направлены, если поворачивать снабженную маховымъ коле- 
сомъ рукоятку, прикрепленную къ оси валика (Milchzeitung, 
1871, № 6 , S. 65, съ рисункомъ). Если мельница имеетъ 
форму, показанную на фиг. 195, то можно оба длинные бру-

Фиг. 195.

ска деревянной рамы разделить при d  и соединить две части 
шарниромъ, такъ что, после снятая ящика с, рама можетъ 
быть отогнута у шарнира, чрезъ что облегчается чистка зуб- 
цовъ, между которыми лежитъ зубчатый валъ. Въ паровыхъ 
сыроварняхъ мельницу устанавливаютъ также такимъ обра
зомъ, что она можетъ быть приводима въ дЬйств!е паровою 
машиною. Творожная мельница, по моему мненш , представ- 
ляетъ снарядъ, который не можетъ принести существенной 
пользы сыроваренш, а лишь делаетъ его сложнее. У потреб- 
л ете  его, само собою разумеется, нисколько не содействуете 
улучшение сыра; напротивъ, нужно радоваться, если мельница 
не приноситъ вреда, что, однако, въ некоторыхъ случаяхъ 
возможно. То, чего стремятся достигнуть употреблешемъ тво
рожной мельницы, именно равномернаго, сильнаго измельчешя 
творога и возможно полнаго освобождешя его отъ сырнаго
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молока,— можетъ быть достигнуто, по меньшей м4ргЬ столь же 
хорошо, если еще не лучше и болЬе целесообразно, посред
ствомъ простаго размелъчешя массы въ котлЬ. Если творогъ 
поступаетъ въ мельницу теплымъ, около 30° Ц., то хотя са
мый размолъ и ее требуетъ особаго напряжешя силы, за то 
легко можетъ случиться, что, при грубой и черезчуръ сильной 
обработка творога, послйднШ потеряетъ много жира, и что 
всл'Ьдств1е этого сырное молоко будетъ вытекать мутнымъ, на 
подоб1е молока. Если же, наоборотъ, сыръ вкладывать въ 
мельницу менЗзе горячимъ, или сильно охлаждать его во вре
мя обработки, то размолъ идетъ очень трудно и медленно. 
НростывшШ творогъ гораздо труднее смыкается и сдавливается 
подъ прессомъ, ч’Ьмъ бол’Ье теплый; вотъ почему пробовали 
уже съ самаго начала сжимать творогъ очень сильно,—сильнее, 
ч'Ьмъ это допускаетъ качество сыра. Вторичное же подогрЬ- 
ваше смолотаго, сильно охлажденнаго творога— до прессоватя, 
подв4шиван1емъ его въ теплой вод'Ь, было бы очень хлопот
ливо, да и мало полезно. Употреблеше творожной мельницы 
можетъ быть не удачно особенно тогда, когда къ тому же 
пользуются большимъ сыровареннымъ чаномъ, назначеннымъ 
для вливашя вначительныхъ количествъ молока, какъ это еще 
часто можно встретить въ Даши,—не удачно потому, что, въ 
этомъ случай, переработка значительныхъ количествъ творога 
требуетъ очень много времени. Если же на все это время 
оставить сырное молоко надъ творогомъ въ чан§, то по- 
слйдшя порцш творога, посту па юпця въ мельпицу, очень 
загустйютъ, т. е. сделаются твердыми, вязкими и сухи
ми. Следовательно, во изб^ж ате этого, необходимо уда
лять сырное молоко. Для возможно полна го стекашя сырнаго 
молока, у этихъ большихъ чановъ сделано выпуклое, сл'Ьдов. 
возвышенное дно (см. фиг. 172, стр. 70), а также поставлено 
правиломъ—сдвигать творогъ къ этому возвышенда въ сре
дин^, вавъ только стекла главная масса сырнаго молока. Но 
тутъ наталкиваемся на сл’Ьдукжця неудобства: творогъ, откры
то лежащШ въ кот.тЬ, иногда очень быстро охлаждается, сжи
мается въ комъ и становится до такой степени твердымъ и 
вязкимъ, что обработка его па мельниц'Ь идетъ лишь съ ве- 
личайшимъ трудомъ.
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Чтобы устранить это новое затруднете, старались воспре
пятствовать охлаждешю творога, такъ какъ вторичное пагр'Ь- 
вав!е его неудобовыполнимо, следующимъ образомъ: На потолке 
сыроварни, еадъ самымъ чаномъ, укрепляли большой навесъ, 
состояний изъ коническаго жестянаго кожуха и деревяннаго 
кружка, служащаго крышкою, Этотъ навесъ можетъ быть спу- 
щенъ, по веревке, и установленъ надъ самою сырною массою, 
сложенною въ средине чана. Но если такой навесъ приносить 
пользу въ одномъ отношенш, то онъ вредитъ въ другомъ. Именно 
въ массе подъ павесомъ очень легко наступаетъ своеобразный 
процессъ брожешя, если она долее получаса подвергалась дей
с т в »  атмосферы, насыщенной водяными парами; вследсш е 
этого процесса, сыръ принимаете горьшй вкусъ, Такимъ об
разомъ, мы видимъ, что употребление творожной мельницы, въ 
особенности вместе съ очень большими сыроваренными сосу
дами, весьма хлопотливо, требуете устройства тяжелыхъ при* 
даточныхъ приспособлен^, можетъ вызвать нежелательныя из- 
менешя въ свойствахъ творога, вносите много ненадежности 
въ сыровареше, устранить которую не легко. П рим елете тво- 
рожныхъ мельницъ, по моему мнешю, можетъ быть оправдано 
разве въ томъ случае, если створоживаше производятъ въ 
четырехъугольныхъ американскихъ ванпахъ, такъ какъ въ нихъ 
не легко достигнуть равномернаго размельчешя творога по- 
стояннымъ размешавашемъ.

Для мятья творога и втискивашя въ него соли, если сыры 
должны быть посолены уже въ тестообразномъ состоянш, Ле- 
фельдтъ (изъ Шенингена) построилъ * сыромяльную машину*, 
которая, какъ показываете фиг. 196, очень сходна съ творож
ною мельницею. Мятье производится двумя вальками, вращаю
щимися въ противоположныхъ направлешахъ и между кото
рыми проходитъ творогъ, Применяется ли эта машина на 
практике— этого не могу сказать.

Если творогъ измельченъ достаточно сильно, и если онъ 
подвергался довольно долго дЪйствйо сырнаго молока, содер
ж ащ ая  сычужную закваску, при постоянномъ поыешиваши, 
то изъ мелкихъ частицъ творога можно удалить сырное мо
локо до какой угодно степени. Чемъ мельче частицы, чемъ 
медленнее идетъ постепенное затвердеваше и чемъ дольше

*



-  100 -

подвергают^ ихъ, после достаточная измельчешя, дМ ствш  
теплоты въ сыроваренномъ сосуде, темъ оне делаются суше. 
На практике тратится много, и притомъ безполезныхъ, усилий 
на то, чтобы возможно полнее удалить сырное молоко изъ 
творога. Такъ напр., при варке глостерскихъ сыровъ, тво
рогъ, после спуска сырнаго молока, складываютъ въ котле въ 
одну кучу, разрезаютъ его ножемъ, снова соедипяютъ куски, 
вторично разрезаютъ ихъ и т. д. несколько разъ. При приго- 
товленш честера, творогъ выпрееовглваютъ уже въ самомъ котле.

Фиг. 196.

После удалешя сырнаго молока, творогъ покрываютъ салфеткою, 
кладутъ на нее доску и нагнетаютъ тяжестью, или же сдавли- 
ваютъ его винтомъ, который проходитъ чрезъ поперечную доску, 
укрепленную на сыроваренномъ сосуде. Бываетъ и такъ: уже 
сложенную въ формы и находящуюся подъ прессомъ сыр
ную массу снова вынимаютъ, размельчаютъ, вторично набива- 
ютъ въ формы и прессуютъ, повторяя это несколько разъ, 
черезъ определенные промежутки времени. Гаррисонъ предло- 
жилъ даже выделять сырное молоко изъ творога посредствомъ 
центробежнаго аппарата.
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Теперь намъ следуете сказать несколько словъ о двухъ 
противоположныхъ воззр,Ье1яхъ на обработку творога; последова
тели одного воззрешя всю суть д'Ьла полагаютъ въ обработке 
творога въ котле, тогда какъ, по мнЬяю другихъ, творогъ, 
посл^ измельчешя его, можно подвергать дальнейшей обработке 
и внЬ котла. Мы не разъ уже упоминали, что нельзя допу
стить, будто действие сычужной закваски въ котле совершенно 
прекращается тотчасъ-же, какъ молоко свернулось, въ обыч
но мъ значенш этого слова. Напротивъ, следуетъ смотреть на 
дело такъ: сычужная закваска действуете и после этого, она 
придаете творогу все бЬльнйя и бдлышя твердость и крепость— 
до известнаго максимальнаго предела, пока творогъ находится 
въ соприкосновенш съ сырнымъ молокомъ, содержащимъ сычуж
ную закваску. Если это такъ и въ действительности, -  а въ этомъ 
едва-ли можно сомневаться, -  то является возможность сильно 
вл!ять на качества варим ая сыра, пока онъ въ котле, более 
или менЬе сильнымъ измельчешемъ его, а также оставлешемъ 
его въ сосуде, подъ сырнымъ молокомъ, на более или менее 
продолжительное время. Но когда творогъ уже вынутъ изъ 
сосуда, когда на него не действуете теплота и когда онъ 
отделенъ отъ сырнаго молока, то уже не въ нашей власти 
вл1ять на внутрентя качества творога: въ лучшемъ случае 
онъ остается темъ, чемъ былъ, ибо творожная мельница 
лишь размельчаетъ его, не оказывая дальнейш ая действ!я 
на его консистенцш.

Стараясь о томъ, чтобы придать творогу возможно большую 
однородность во всей его массе, мы вынолняемъ темъ глав
нейшее, первое услов1е для получешя хорош ая сыра, къ ка
кому бы сорту онъ ни принэдлежалъ. При выспеванш, каж
дому сыру предстоитъ подвергнуться процессу брожешя; а онъ 
можетъ происходить равномерно во всей массе лишь тогда, 
когда самая масса вполне однородна. Следов., все дело сво
дится къ тому, чтобы придавать творогу изо дня въ день одво- 
качествеиность, въ особенности относительно твердости и со- 
держашя воды. А это удается тЬмъ лучше, чемъ тщательнее 
ведется обработка творога въ котле. Если измельчать свер
нувшуюся массу, приступая къ делу съ необходимою осторож
ностью, при постоянномъ «новорачиванш» (Verziehen), измель
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чать последовательно, какъ то было выше описано, т. е. раз
деляя ее на куски все меньшей величины, то творогъ, въ конце 
концовъ, достигнетъ надлежащихъ вачествъ во всехъ своихъ 
частяхъ. Оценка качества, котораго долженъ достигнуть тво
рогъ въ котле, всегда будетъ деломъ личной опытности и 
навыка; трудно со всею полнотою описать ее словами,—оценке 
этой можно научиться лишь путемъ упражнев!я и продолжи - 
тельнаго наблюдешя. Тутъ приходится сообразоваться не только 
съ сортомъ приготовляемаго сыра, но и съ содержашемъ жира 
въ молоке, со све.ми прочими пр1емами и приспособлешями 
при варке, со случайными обстоятельствами, при которыхъ 
приходится работать, съ состояшемъ помещешя для созревашя 
сыровъ, со временемъ года. Правда, вообще можно сказать, 
что масса, по окончаши работы, должна быть упругою и со
вершенно лишена клейкости, но этимъ еще далеко не исчерпы
вается характеристика «готоваго» творога. Онъ долженъ об
ладать также и другими свойствами; напр., необходимо поточ- 
нЬе испытать степень эластичности, содержание влаги, одно
родность и т. д. Смотря но результатамъ такого тщательнаго 
испыташя, быть можетъ, придется изменить последующая опе
рации въ томъ или другомъ отношенш.

Размешиваше творога въ моихъ глазахъ работа чрезвы
чайно важная, требующая неослабнаго внимашя, такъ какъ 
цель ея далеко не ограничивается однимъ выделешемъ сырнаго 
молока, Я держусь того м нейя, что ни одна изъ многихъ, 
производимыхъ при сыровареши, операнда не можетъ вл1ять 
на качество сыра въ столь сильной степени, какъ именно эта 
обработка творога въ котле. Правда, и при употребленш тво
рожной мельницы можно точно и внимательно следить за 
темъ, чтобы придать творогу надлежащая качества, но это 
удается ее только надежнее, но и проще и легче, если обра- 
ботывать творогъ окончательно или начисто уже въ самомъ 
котле и затемъ переносить его оттуда прямо въ форму. Про
ходя чрезъ мельницу, творогъ подвергается целому ряду 
случайностей, который могутъ оказать на него вредное дей- 
CTBie.

При варке такихъ сортовъ сыра, которые должны прюб- 
рЬсти твердую консистенцш и быть прочны, не довольствуются
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темъ, чтобы на творогъ действовала лишь температура, соблю
даемая при свертыванш молока, но ее более или менее по- 
вышаютъ во время измельчешя массы въ сосудЬ, т. е. массу, какъ 
говорится, подогртаютъ. При этомъ никоимъ оброзомъ нельзя 
избежать того, чтобы изъ творога, въ то время какъ онъ все 
более и более сжимается, не переходила часть заключенная 
въ немъ жира въ сырное молоко. Если переработывается 
цельное или частью снятое молоко, и если температуру при 
иодогр'Ьвашн доводить до 40° Ц. и выше, то жира перехо
дить въ сырное молоко такъ много, что изъ него выгодно го
товить «пеиочное масло» (Vorbruch-Butter), какъ оно было 
описано въ 1-й части (56 глава, стр. 761). Если-же подогре- 
ваше ведутъ лишь до 35" Ц., и если на сыръ переработывается 
тощее молоко, то количество жира, переходящаго въ сырное 
молоко, при правильной работе, на столько незначительно, что 
получеше его не окунается. При подогреванш должно обра
щать внимаше прежде всего на то, чтобы начать его въ над
лежащее время, т. е. при вполне определенной консистенцш 
творога, и чтобы температура возвышалась не сразу, а лишь 
медленно и постепенно; несоблюдеше последней предосторож
ности влечетъ за собою два вредныхъ последств1я. Именно: 
во первыхъ, затвердеваше творога идетъ такъ быстро, что раз- 
мель чете  его, безъ сильно-дейсгвующихъ средствъ, до жела
тельной степени, и притомъ въ самомъ сыроваренпомъ сосуде, 
удается лишь съ большимъ трудомъ; во-вторыхъ, затвердеваше 
отдельныхъ кусковъ не можетъ происходить равномерно во 
всей массе. Куски творога очень быстро креинутъ съ поверх
ности; образуется более твердая корка, затрудняющая выходъ 
сырнаго молока. Къ этямъ двумъ последств1ямъ обыкновенно 
присоединяется еще и третье, состоящее въ томъ, что, отъ 
черезчуръ энергичной работы, къ которой вынуждаетъ очень 
быстрое затвердеваше творога, въ сырное молоко перехо
дить миого хлопьевъ казеина и жира, и что сыры, при 
иоследующемъ созрЬваши, вздуваются, — оттого, что сырное 
молоко было недостаточно выделено изъ творога.

При варке некоторыхъ сыровъ, въ особенности американ- 
скаго чеддара, творогъ вьшимаютъ изъ сосуда не тотчасъ по 
окончанш измельчешя, но или оставляютъ его подъ сырнымъ
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молокомъ, или же сперва спускаютъ сырное молоко, а творогъ 
лежитъ въ котл'Ь до т4хъ поръ, пока онъ не достигнетъ не
обходимой «зрелости», послЬ чего его кладутъ въ формы и 
прессуютъ. Если творогъ остается въ сыроваренномъ сосудЬ 
долпй срокъ, при температурь около 35° Ц., то уже по про
шествш короткаго времени въ сырномъ молокЬ наступаетъ 
молочнокислое брожеше, вслЬдств!е котораго масса прюбрЬ- 
таетъ запахъ и вкусъ кислаго молока. Этого мало: и въ самомъ 
творог'Ь, невидимому, происходятъ своеобразная измЬнешя. Такъ 
какъ сычужная закваска, употребляемая на сыроварняхъ, со
держись, кроме сычужины и молочнокислаго фермента, еще и 
большее или меньшее количество пепсина, то не невероятно, что, 
при показанной температурь и послЬ наступлешя кислой ре- 
акщи, происходить образоваше пептоновъ, вслЬдств!е чего тво
рогъ, съ одной стороны, прюбрЬтаетъ клейкость, а съ другой— 
способность поспЬвать быстро и равномЬрпо во всей массе, 
при надлежащей температурь сырнаго подвала. Если меня не 
обманываютъ сдЬланныя мною на практике наблюдешя, то въ 
сырЬ, творогъ для котораго былъ обработанъ указаннымъ спо- 
собомъ, при созрЬваши никогда не образуется, въ нЬкоторыхъ 
местахъ, большихъ «глазковъ», а получается большое количе
ство маленькихъ дырочекъ, равномерно разсеянныхъ по всей 
массе. Татсъ какъ большихъ глазковъ въ чеддаре не териятъ, 
то при варке его и держатся вышеописаннаго способа, тогда 
какъ при приготовленш эмментальскихъ сыровъ, въ которыхъ 
требуется присутств!е большихъ «глазковъ», педантически забо
тятся о томъ, чтобы предохранить творогъ отъ закисашя. 
Прежде въ Америке творогъ оставляли подъ сырнымъ моло
комъ на целый часъ -  пока онъ не окиснетъ слегка, но все- 
таки до заметной степени. Въ последнее же время больше 
придерживаются способа, предложеннаго Макъ-Адамомъ; по 
этому способу, сырное молоко должно быть отделяемо отъ тво
рога въ сладкомъ видЬ; а самый творогъ предписывается раз- 
резывать на четырехъугольные куски, последше складываютъ 
одинъ на другой и оставляютъ до тЬхъ поръ, пока они не 
«созртъютъ». Какъ только они «созрЬли», куски переносятъ 
на мельницу, размалываютъ ихъ и затемъ раздробленную массу, 
после посолки, набиваютъ въ форму и кладутъ подъ прессъ.
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Шварцъ (изъ Гофгардена, въ Швецш), изобретатель способа 
отстаиватя, названеаго его именемъ, приготовлялъ топие сыры 
на манеръ того, какъ готовится чеддаръ, сл’Ьдующимъ спо 
собомъ: По окончанш измельчешя творога, къ сырному молоку 
прибавлялось определенное количество наилучшаго француз- 
скаго уксуса, и затемъ творогъ былъ оставляемъ на некото
рое время подъ подкисленною жидкостью. Прежде укладки творога 
въ формы, его складывали на 24 часа въ плоскШ, покрытый 
сверху, деревянный сосудъ и во время лежка, втечеши которой 
въ немъ наступало сильное брожеше, разъ переворачивали. По 
прошествш сутокъ, массу разрезали ножемъ, бистро охлаждали 
до 10— 12° Ц. въ сосуде, окруженномъ льдомъ, мололи на 
мельнице, солили и набивали въ формы.

Слегка сквашивая творогъ, полученный изъ сладкаго ма- 
тер!ала, до укладки его въ формы, мы, какъ кажется, можемъ 
ускорить наступлеше, равно и ходъ процесса созревашя сы
ровъ, а быть можетъ оказывать благопр]ятиое д ей сш е также 
и на качество некоторыхъ сортовъ сыра; однако, черезчуръ 
сильное закисаше вредитъ прочности сыра. Правда, т а к т , очень 
быстро выспевающ!е сыры могутъ приобрести очень хорошШ 
вкусъ на короткое время, но затемъ, если раньше истечешя 
этого срока, они не потреблены, весьма быстро портятся. 
Чтобы решить, ?поспелъ*-ли творогъ, подвергнутый окисанш, 
въ Америке применяютъ очень надежную пробу горячимъ же- 
лЬзомъ, предложенную JI. М. Мортономъ (изъ Гошена, шт. 
Коннектикута). Она состоитъ въ следующемъ: къ кусочку тво
рога дотрогиваются разогретымъ железнымъ прутомъ и затемъ 
наблюдаютъ, что происходитъ при этомъ; если творогъ не при- 
стаетъ къ железу— его считаютъ незрелымъ; если же онъ 
пристаетъ къ пруту и, при отниманш последняго, образуете 
нити, длиною въ '/а  — 1 дюйма, то онъ обладаете надлежа
щею степенью зрелости; наконецъ, если творогъ тянется- 
очень длинными и тонкими нитями, то онъ считается пере- 
зрелымъ.

На большей части сыроварень творогъ поднимаютъ изъ сосу- 
довъ (котловъ, ваннъ и т. п.) только после предварительнаго удале
ния сырнаго молока; удаляютъ же последнее однимъ изъ следую- 
щихъ способовъ: спускашемъ молока по трубе, выкачивашемъ,
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счерпывашемъ, или, наконецъ, посредствомъ сифона. Сифономъ 
для этой цели можетъ служить обыкновенная, достаточно широкая, 
ьаучуковая трубка; или же можно употреблять сывороточный си- 
фонъ Фультона, т. е. трубку изъ луженаго желйзнаго листа (фиг. 
197), д!зметромъ въ 1 дюймъ. Длинная ветвь им'Ьетъ 21 д., а ко
роткая — 17 дюйм, длины; крючекъ с служитъ для утвержден!» 
сифона на котл’Ь; трубочка а, находящаяся въ самой высшей 
точке сифона и снабженная краномъ, назначена для высасы- 
вая!я воздуха; наконецъ, кранъ Ь— для закрывашя длинной 
в'Ьтви после вы-сасывашя. При высасыванш воздуха, само со
бою разумеется, обе ветви онускаютъ въ сырное молоко, и 
кранъ Ь открываютъ. На короткую ветвь снизу насаживается 
частое ситечко, предназначенное для удержан ia мелкихъ чаетицъ 
творога, или же ее вставлаютъ въ цилиндрическое ситечко изъ 
олова, со множествомъ очень мелкихъ отверстШ, представлен

ное на фиг. 198. На швейцарскихъ сыро
варняхъ сыровары очень ловко и искусно 
выпимаютъ творогъ —  посредствомъ сал
фетки и куска бочечнаго обруча, изъ котла, 
содержащаго или все сырное молоко, или 
большую часть его. Главный сыроваръ бе- 
ретъ салфетку за два соседнихъ угла, за- 

Фиг. 197 Фиг, 198. ключаюицйся между н и м и  край обверты
ваете вокругъ куска обруча, затемъ кус- 

комъ обруча, который долженъ вполне соответствовать округло
сти котла, стягиваетъ творогъ на салфетку; помощникъ его 
держитъ салфетку за два другихъ конца. Когда вся масса на
ходится на полотенце, и когда обручъ вынутъ, то она перено
сится двумя этими же лицами прямо къ формамъ, после 
того какъ съ творога стекла большая часть сырнаго молока. 
Ш вейцарсие сыровары весьма ловко умеютъ поднять весь тво
рогъ за одинъ разъ, такъ что его остается въ котле едва 3/« 
фунта; этого мало: они мастера столь же хорошо отделять отъ 
творога, находящаяся въ котле подъ сырнымъ молокомъ, при
близительно равныя порщи — отъ двухъ до четырехъ, смотря 
по числу приготовляемыхъ сыровъ. При варке швейцарскихъ 
круглыхъ сыровъ, обращаютъ особое вдам&ше на то, чтобы 
поднести къ форме или обечайке заразъ  все то количество
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творога, которое должно идти на приготовлеше одного круга 
сыра. Если къ главной массЬ творога въ форий, по истечении 
даже короткаго времени, прибавить еще нисколько порцШ, то 
можно опасаться, что посл|$н1й порцш не достаточно плотно 
прилягутъ къ первымъ, и что въ м^стахъ прикосновец1я оста
нется небольшое количество сырнаго молока, которое впосл'Ьд- 
ствш причинитъ вздуваше сыра. На некоторыхъ алыийсгеихъ 
сыроварняхъ я находилъ близъ котловъ небольшой поварачиваю- 
щшся кранъ. съ цЬлью облегчить выниман1е творога изъ котла; 
массу поднимали посредствомъ этого крана, затемъ его пово
рачивали на сторону и творогъ опускали на прессовальный 
столъ.

ГЛАВА СЕДЬМАЯ.

Формоваше и прессован!е сыра.

Когда сырная масса вынута изъ котла или ванны, а также 
иногда посолена, ее складывают* въ форму, въ которой она, 
не подвергаясь прессован!» или дМствда какого-либо вн$шняго 
давлешя, лежитъ до т4хъ поръ, пока не достигнетъ известной 
твердости. Наружный видъ и величина употребляемыхъ для 
этого формъ очень разнообразны: формы цилиндричесшя, ко- 
пичесшя, блюдообразпыя, въ вид4 параллелипинеда и т. д.; онЬ 
приготовляются изъ ивы, дерева, б4лой жести или олова. Ш - 
которые сорта сыра формуются прямо руками. Если творогъ 
прессуется въ формахъ, то при этомъ его набиваютъ въ 
салфетку изъ толстой льняной или пеньковой ткана и употреб- 
ляютъ деревянныя или металличесшя формы, боковыя стЗшки ко
торыхъ, а равно и дно (если таковое имеется), часто бываютъ про- 
дыравлены. Цилиндричесюя формы безъ два иногда устраиваютъ 
такъ, чтобы ихъ, по ж ел ан т , можно было сд'Ьлать шире или уже. 
Холстъ на салфетки, употребляемыя для завертывашя сыра внутри 
формъ, ткется особо, и его можно купить на каждомъ болыномъ 
заведенщ молочнохозяйственныхъ приборовъ, напр, у купца 
Флеш гута, въ ИмменштадгЬ, въ баварскомъ Альгау.
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Хорошая салфетка, служащая для указанной ц^ли, должна 
быть очень редка, дабы сырное молоко могло бистро протекать 
и дабы салфетка после употреблешя скоро просыхала. Ткань 
не должна быть очень груба, потому что иначе, при унотреб- 
ленш, она до такой степени разбухаетъ, что уменьшается про
ницаемость ея. Опасеше, что очень р^д^я салфетки вместЬ съ 
сырнымъ молокомъ будутъ пропускать и жиръ, само собою 
разумеется, совершенно неосновательно, такъ какъ жиръ, разъ 
онъ выделился извнутри отделыгахъ частицъ творога — или 
вслгЬдств1е не1фавильнаго ухода за массою, или отъ нец1;лесо- 
образнаго прессовашя, все равно нельзя возвратить сыру по
средствомъ салфетки. Последняя можетъ удержать лишь жиръ, 
находящейся на поверхности творога, если салфетка соткана до
вольно плотно, но отъ этого качество сыра или мало, или вовсе 
не выигрываетъ.

Сорта сыра, быстро созревающее и предназначаемые для 
скораго нотреблешя, въ особенности мягше жирные парадные 
сыры (Luxuskiise), формуютъ предпочтительно въ маленьйе 
круги, тогда какъ медленно созреваюпце и прочные сыры обык- 
ровенпо делаюгь бблыпей величины и бблынаго веса.

Изъ множества различныхъ формъ, употребляемыхъ на 
практике, мы опишемъ здЬсь вкратце лишь те, которыя при
меняются при изготовлеши цилиндрическихъ сыровъ, под- 
вергаемыхъ более сильному прессованш и предназначаемых1!, 
па долгое хранеше, каковы нанр.; честеръ, чеддаръ, гуда, 
эмменталмже и тому подобные сыры. Во-первыхъ, эти сыры 
играютъ на рынке не маловажную роль; во-вторыхъ, не все 
различныя формы, употребляемы» для приготовлешя ихъ, оди
наково пригодны.

Въ Англш и въ Америке очень распространены цилиндри- 
чесмя, сверху и снизу открытый, формы изъ толстой белой 
жести, съ продыравленными стенками. Эти формы (фиг. 199) 
какъ и все м еталличетя, имеютъ ту хорошую сторону, что 
оне очень легко и быстро могутъ быть вычищены; съ другой 
стороны, имъ свойственны также и недостатки. А именно: при 
сильномъ прессованш сверху, отверстая, какъ то я неоднократно 
виделъ, забиваются—оттого, что въ нихъ застреваетъ салфет
ка или сырная масса; а вслЬдств1е этого не только не можетъ
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стекать сырное молоко, но и затрудняется вынимаше сыра изъ 
формы. Чтобы дать быстрый стокъ сырному молоку, является 
надобность пропускать сквозь дырочки формы, во время прес- 
совашя, длинные железные прутики снизу вверхъ, оставляя ихъ 
въ массе втеченш некоторая времени; такую манипуляцт, 
часто применяемую при приготовленш честера, само собою 
разумеется, нельзя назвать ни красивой, ни удобной. Вынима
ше сыра изъ оловянныхъ цилиндрическихъ формъ (безъ дыро- 
чекъ въ боковыхъ стенкахъ), употребляемыхъ въ Голландди и 
недавно введевныхъ также въ Даши, хотя идетъ очень легко, 
но со временемъ, когда сырная масса ссядется при действш 
пресса, сырное молоко скопляется поверхъ сыра слоемъ въ 
несколько сантиметровъ (1 сантим.= 0 ,4  д.), какъ то мне са

мому приходилось наблюдать; тамъ она застаивается, пе находя 
никакого стока. Уходъ за сыромъ въ такихъ формахъ (фиг. 
2 0 0 ) противоречить законамъ логики: сыръ сдавливаютъ съ 
целью быстро удалить изъ него главную массу заключенная въ 
немъ сырнаго молока и сделать его до известной степени сухимъ, 
а между темъ поверхъ его оставляютъ сырное молоко, покры
вающее сыръ втеченш «есколькихъ часовъ! Сырное молоко 
стекаетъ не быстро и не достаточно легко также и изъ «гаае- 
чекъ» (Kiisekopfej, съ дырочками въ боковыхъ стенкахъ и дне 
(фиг, 201), употребляемыхъ въ Голштинш при приготовлеши 
круглыхъ, тощихъ ялштинскихъ сыровъ,—равно какъ и изъ 
голландскихъ деревянныхъ блюдъ. Все вышепоименованныя 
формы имеютъ еще и друпе недостатки, а именно: прессова
ние въ нихъ производится лишь съ одной стороны, именно
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только сверху; во-вторыхъ, посредствомъ этихъ формъ удается 
придать вс^мъ фабрикуемымъ сырамъ вполне правильный на
ружный видъ лишь при особенно внимательной работе. Въ са- 
момъ деле, такъ какъ формы выше сам ихъ сыровъ, то глазъ со
вершенно не видитъ, какой внешшй видъ принимаете сыръ, 
а потому и нельзя решить вполнЬ-ли правильно лежитъ дере
вянная крышка сверху сыра и совершенно-ли параллельно ниж
нее основан1е сыра верхнему основанш. По моему мнешю, ц е
ля мъ, преследуемымъ при прессованш, наилучше удовлетворяют!, 
такы деревянный или металличесия формы, которыя могутъ 
быть сделаны уже или шире, а по высоте немного ниже сыра.

Ташя формы, прежде нрименявпйяся также въ Англш, ныне 
употребляются, напр., въ Швейцарш, во всей южной Германщ 
и въ некоторыхъ местностяхъ Францш. Швейцарсв1я сырныя 
формы состоять изъ согнутыхъ кольцеобразно драницъ-—буко- 
выхъ или изъ ореховаго дерева; съ внутренней, очень слабо вы
пуклой, стороны оне снабжены мелкими бороздками, а снаружи пе
ретянуты крепкимъ шнуромъ. Какъ показываетъ фиг. 202, шпуръ 
узломъ сперва протягивается чрезъ две дырочки утолщеннаго 
конца а обечайки, а также чрезъ дырочки на толстомъ концЬ 
конической деревяшки Ъ\ потомъ онъ охватываетъ форму и, 
наконецъ, проходить сквозь вторую дырочку въ тонкомъ конце 
деревяшки Ъ, где и завязывается простымъ узломъ. Смыкаше

Фиг. 202. Фиг. 203.
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или соединев1е такихъ формъ можетъ быть сделано еще и 
другимъ способомъ, напр, такъ; на утолщенномъ конце (а) 
драницы укрепляется съ одной стороны шнуръ, а съ другой— 
деревянная дуга, которая, какъ показываетъ фиг. 203, имЬетъ 
нисколько зарубокъ для зацеплешя петли шнура. Такъ какъ 
при переворачиванш сыра и нерем^не салфетки, обечайку 
можно совершенпо распустить, после чего ее опять стягиваютъ 
еще сильнее прежняго, то является возможность разрыхлять 
прессуемые сыры также и сбоку, а равно и полнее спускать 
сверху сырное молоко при новомъ сдавливанш сыра. Накопле- 
nie сырнаго молока на верху сыровъ въ этомъ случае невозможно, 
потому что сыръ всегда должно делать несколько выше обечаекъ; 
да и перевертываше сыровъ и перемена салфетовъ испол
няются очень быстро и удобно. При употреблен]и такихъ формъ, 
следуютъ правилу— класть сыръ между двумя толстыми дере
вянными кружками, («Ladedeckel»), съ д1аметромъ болыиимъ 
противъ д!аметра сыровъ, и прилаживать обечайку такъ, чтобы 
она касалась верхняго кружка; но между нею и нижнимъ круж- 
комъ долженъ оставаться небольшой промежутокъ для стекашя 
сырнаго молока. Вышеописаннымъ формамъ присущъ следую- 
щШ педостатокъ: въ верхней и нижней части сыровъ всегда 
получается узкая закраина, которую вноследствш приходится 
снимать острымъ ножемъ.

Хорошая форма, въ которой сыръ поступаетъ подъ прессъ, 
должна удовлетворять следующимъ требовашямъ:—чтобы въ 
ней можно было легко и вполне надежно придавать сырамъ 
правильную форму; чтобы ее можно было сделать уже или 
шире—по желанда; чтобы сырное молоко стекало быстро и 
надежно; чтобы перевертываше сыровъ и перемена салфетокъ 
были не хлопотливы и удобны; наконецъ, чтобы оне были 
прочны и дешевы.

Прессуютъ не все сыры. Сыры мягше или вовсе не прес
суются, или прессуются очень слабо — простымъ наложешемъ 
тяжести, безъ всякихъ иныхъ приспособленШ, для усилешя 
действ!я наложенная груза. Но для прессовашя твердыхъ, 
предназначенныхъ для продолжительной лежки, большихъ сы
ровъ, сыровъ весомъ болЬе 5 кил. ( l 2 ' / t фунт.), въ большин
стве случаевъ употребляютъ особые рычажные или винтовые
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прессы. Впрочемъ, не всегда прессуютъ все твердые сыры. 
Такъ, наприм^ръ, известные нармезансие сыры, приготовляе
мые въ Италш,— Очень твердые сыры, сохраняюпцеся до че 
тырехъ лЬтъ, ее подвергаются прессованш. Отсюда съ несо
мненностью следуетъ, что консистеищя сыровъ обусловли
вается ее прессовашемъ, а зависитъ, какъ я уже указывалъ 
на это въ предъидущей главЬ, отъ способа обработки творога 
въ котле. Значитъ, впоследствш, когда сыръ уже подъ прес
сомъ, никогда нельзя исправить промаха, сдЬланнаго при обра
ботке въ сыроваренномъ сосуде,—напр., если творогу въ немъ 
не придали надлежащей твердости. Да это и не трудно по
нять; ведь подъ прессоыъ удаляется главнымъ образомъ та 
часть сырнаго молока, которая пристаетъ къ поверхности от- 
дельныхъ кусковъ творога. Изъ сырнаго же молока, заклю- 
ченпаго внутри кусочковъ, подъ прессомъ можно отжать 
лишь очень небольшую часть; къ тому же, и эта часть выде
ляется не одна, но вместе съ частью жира, также механи
чески удерживаемая кусочками творога. Если прессоваше 
сыра И8ъ хорошо обработаннаго творога производится какъ 
следуетъ, то вытекающее сырное молоко прозрачно; наоборотъ, 
если вытекающее сырное молоко имЬетъ молочную муть, то 
это признакъ того, что оно вытекло отчасти также извнутри 
отдельныхъ кусочковъ творога и потому унесло съ собою и 
некоторую долю жира. При употреблеши творожныхъ мель- 
пицъ, вытекающее изъ-подъ пресса сырное молоко всегда 
очень мутно. Въ этомъ случае мутность зависитъ не только 
отъ выделеннаго жира, но и отъ болыпаго числа мелкихъ 
хлопьевъ, которые образовались вследствге черезчуръ сильпой 
и грубой обработки творога на мельнице. Прессоваше, кроме 
удалешя сырнаго молока, приставшаго снаружи къ отдельнымъ 
кусочкамъ творога, имеетъ еще и другую цель,— именно сое
динить творогъ въ одну сплошную однородную массу и при
дать сформованному сыру твердую, гладкую и красивую по
верхность.

Никогда, ни при какихъ обстоятельствахъ, не следуетъ на 
сыръ, пока онъ остается подъ прессомъ, производить одина
ковая  давлешя съ начала до конца. Напротивъ, всегда нужно 
начинать съ ум еренная давлешя и затемъ его постепенно
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увеличивать, пока оно не достигнете требуемаго максимума, 
соответствующая сорту и величине производимаго сыра. При 
сильномъ сдавливаши сыра уже съ самаго начала, хотя изъ 
него въ первыя минуты и вытекаете сравнительно большое 
количество сырнаго молока, но вскоре сырная масса сжи
мается кругомъ съ поверхности (на которую прежде всего и дей
ствуете давлеше) до такой степени, что остатокъ сырнаго мо
лока более стекать уже не можетъ. Присутеш е же сырнаго 
молока внутри сыра, въ виде капель, очень опасно, такъ какъ 
отъ этого всегда зависитъ вздуваше сыра во время процесса со
зреванья. Къ тому же, сырное молоко, вытекающее отъ через- 
чуръ сильнаго давлешя, въ особенности въ начале прессова
шя, всегда более или менее мутно отъ выделившагося жира. 
Равнымъ образомъ не долженъ быть слишкомъ великъ и 
максимумъ давлен!я, постепенно возрастающая, потому что 
иначе содержаще влаги легко можетъ ужъ черезчуръ умень
шиться ко вреду процесса выспевашя. Если же, съ другой 
стороны, давлеше не достаточно, то масса остается слишкомъ 
влажной, и является опасеше за то, что процессъ созревашя 
пойдете неправильно, что сыры вздуются и получатъ кисло
ватый или горьковатый вкусъ. Изъ всего сказаннаго следуете, 
что хорошш сырный прессъ долженъ непременно допускать 
регулировате давлетя, по желатю. Но и этого мало: хоро
ший прессъ, по моему мнешю, долженъ также действовать 
непрерывно, — прессоваше ее должно быть прерывисто, какъ 
это, напр., замечается въ обыкновенныхъ винтовыхъ прессахъ, 
въ которыхъ винтъ отъ времени до времени, для увеличешя 
давлешя, приходится ввинчивать все сильнее. Если прессующая 
доска не всегда следуетъ за сжимающеюся сырною массою, 
то давлеше на нее ее можетъ оставаться одинаковымъ 
впродолжеше всего прессовашя, и мне кажется, что при 
такихъ обстоятельствахъ услов1я для обильнаго стекашя сыр
наго молока гораздо менее благопр!ятны, нежели при действш 
давлешя непрерывпаго и возрастающаго со временемъ все 
более и более.

Прессовашя, какъ и всякой другой манипулящя при 
сыровареши, не должно делать необдуманно. Не следуете ду
мать, будто все сыры одного и того же сорта можно готовить

8
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изо-дея въ день совершенно одинаковымъ образомъ, по опре
деленному шаблону; нетъ, этого нельзя, даже если все 
они им'Ьютъ совершенно одинаковую форму и равный вЬсъ; 
напротивъ, и въ этомъ случае нужно обращать внимаше яа 
ходъ всехъ предшествовавшихъ операщй.

Указаше постоянныхъ правилъ па этотъ счетъ не только 
завлекло бы меня слишкомъ далеко, но и имело бы малую 
практическую цепу,—разумный сыроваръ самъ легко выведетъ 
эти правила, а безтолковому они не припесутъ никакой пользы, 
Впрочемъ, чтобы привести хоть одипъ примеръ на этотъ 
счетъ, укажу на следующее: давлеше пресса нужно уменьшать, 
если створаживалось молоко уже слегка окисшее, тогда какъ 
прежде оно обыкновенно поступало въ переработку совершенно 
сладкимъ, и если вслЬдств1е этого творогъ уже въ котле 
пршбрелъ сухость ббльшую сравнительно съ тою, какую соб
ственно долженъ иметь.

Прежде чемъ перейдти къ описашю употребляемыхъ па 
практике сырныхъ прессовъ, я въ немногихъ словахъ скажу 
о томъ, на что должно быть обращено внимаше при построе
ны и употребленш хорошихъ прессовъ, а затемъ подробно 
опишу устройство чрезвычайно простаго пресса съ иепрерывно- 
дМствующимъ и легко-регулируемымъ давлешемъ.

Во всехъ рычажныхъ прессахъ, употребляемыхъ на прак
тике при приготовлен in сыра, исключительно применяется 
такъ называемый «одноплечгй» рычагъ. Чтобы не уклоняться 
въ сторону, я пе стану объяснять того, что понимается подъ 
слог.омъ *рычагъ» въ строго-научномъ и обычномъ смысле, а 
приведу лишь определенie «математическим рычага» въ 
той форме, какая нужна для нашей цели. Математическимъ 
рычагомъ называется пегибшй, прочный, невесомый прутъ 
съ неподвижною точкою, на которой онъ поворачивается и на 
которую действуютъ две силы, стремяшйяся поворотить рычачъ 
въ противоположныхъ направлешяхъ. На фиг. 204 и 205 
изображены два такихъ математическихъ рычага. U — точка 
вращсшя или, какъ обыкновенно говорятъ, *точка опоры») 
Л —точка приложения силы К; В —точка приложена другой 
силы L. Обе эти силы мы будемъ различать такъ: К  назо- 
вемъ просто «силою», a L  ~ «грузомъ» jf.ni *сопротивлением*•.



Разстояшя точекъ приложешя силы и сопротивлешя отъ точки 
опоры называются плечами рычага. Следов., въ нашемъ слу
чае U A  есть плечо силы, a U B —плечо сопротивлешя. Если 
точка опоры лежитъ между точками приложешя силы и со
противлешя, слЬдоват. если сила и сопротивлеше д'Ьйствуютъ 
па различныхъ сторонахъ отъ точки опоры (фиг. 204), то 
рычагъ паз. двуплечимъ. На фиг. 205 представлепъ такъ на
зываемый одноплечШ рычагъ, у котораго точка опоры лежптъ 
на конце прута, а сила и сопротивлеше дМствуютъ на одной 
и тон же стороне отъ точки опоры. При употребленш рычаж- 
ныхъ прессовъ въ сыроваренш, мы всегда имеемъ д’Ьло съ 
однонлечимъ рычагомъ, какой изображенъ на фиг. 205. Если 
рычагъ пребываетъ въ совершенномъ покое, т. е. если сила 
и сопротивлеше находятся въ полномъ равповЬсш, то вели-
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Фиг. 204. Фиг. 205.

чины д'Ъйствующихъ силы и сопротивлешя обратно-пропорцю- 
палыш длинЬ соогвЬтствующихъ плечъ рычага, что и выра
жается следующею пропоршею:

К : L —  U B : TJA.
Обыкновенно же говорятъ короче: сила относится къ со- 

противлешю такъ, какъ плечо сопротивлешя къ плечу силы. 
Этотъ законъ, выражаюицй услов1е равновес1я па рычагЬ, 
можно выразить следующею пропорщею:

К . U A = L .  U B , 
т. е. произведете изъ величины действующей силы па ея 
плечо равно произведешю изъ величины сопротивлешя на ея 
плечо; но такъ какъ произведете К . UA  называется ста- 
тическимъ момемпомъ силы, а произведете L .  U B — cma- 
тическимъ моментомъ сопротивленгя, то можно сказать: 
рычагъ находится въ равновЬсчи тогда, какъ с тати ч ете  мо
менты силы и сопротивлешя равны между собою.

*



—  116 —

До сихъ поръ речь шла лить о математическомъ рычаге, 
т. е. о невжомомъ, прочномъ, несгибаемомъ пруте съ точкою 
опоры. На практике же мы всегда имеемъ дело съ прутами 
или шестами, у которыхъ есть известный весъ; вследствие 
этого веса, они могутъ и сами производить определенное 
давлеше. Чтобы можно было принять во ввимаше действ!е и 
этого веса при прессованш, мы должны припомнить, что 
всякое тело имеетъ центръ тяжести, т. е. точку, около 
которой масса тела распределена вполне равномерно по всемъ 
направлешямъ. Следов., чтобы ввести въ вычислеше также и 
механическое действ!е матер!альнаго прута или шеста, мы 
должны представить прутъ лишеннымъ веса на всемъ протя- 
жеши, а весь весъ е го -  перенесеннымъ въ центръ тяжести. 
При этомъ условш, всяшй матер!альиый рычагъ можетъ ,быть 
принятъ за математичесий, къ которому и можно применить 
только что указанный законъ: мы определяемъ положеше 
центра тяжести прута и разсматриваемъ его какъ точку при
ложен! я с и л ы -в е с а  прута. Лишя, соединяющая этотъ центръ 
тяжести съ точкою опоры, и есть плечо этой силы (веса прута).

На фиг. 206 изображенъ чрезвычайно простой, но очень 
хороппй сырный прессъ. В есь сира, лежащаго между двумя 
сдавливающими его кружками, представляетъ сопротивлеше L , 
приложенное въ точке В. U-—точка опоры рычага; А — -точка 
приложешя силы, т. е. железнаго грузила К , подвешеннаго 
къ бруску. Въ центре тяжести 8  рычага действуетъ весъ 
бруска, который мы назовемъ черезъ О. Такъ какъ G дей
ствуетъ въ томъ же смысле, что и сила К , то для равнове* 
cis въ данномъ случае статичесшй моментъ сопротивлешя L  
долженъ быть равенъ сумме статическихъ моментовъ силъ О 
и К , т. е. услов1е равновес!я выражается следующимъ урав- 
нешемъ:

L . U B = a . U S + K . J J A .

Отсюда, давлеше L , претерпеваемое сыромъ, равно:
Т __ G. U S  +  К .  U А
■L — --------- m  ш

Приведенное здесь вычислеше не можетъ быть применено 
на практике со всею математическою точностью, потому что
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въ действительности грузъ L  и сила К  дМствуютъ не на 
математичесмя точки, но на малыя плоскости рычага; далее -  
потому, что точка опоры U  не есть математическая точка; 
наконецъ— потому, что часть дейсттая силъ G и К  расхо
дуется на преодолеше сопротивлевШ при U  и В . Величину 
давлешя, действующаго на сыръ, можно было бы вычислить 
точнее, если бы при U, В  и А  находились очень острыя 
стальныя пластины. Но такъ какъ устройство такихъ пласти- 
нокъ делаетъ все изготовление пресса хлопотливее, сложнее 
и много дороже, то мы охотно отказываемся отъ него и до-

0 t г
 1 -------—------------------   I— I— l—I—1— l_ i < r I I Meter

ф иг. 206,

вольствуемся приблизительнымъ, впрочемъ для практическихъ 
целей совершенно достаточнымъ, вычислешемъ давленш L . 
Равнымъ образомъ мы пренебрежемъ также и незначительнымъ 
весомъ верхняго кружка, а также лежащаго надъ нимъ попе- 
речнаго брусочка, разрезъ вотораго виденъ на фиг. 206.

Центръ тяжести бруска (рычага) очень легко найдти. 
Именно: если рычагъ однороденъ и на всемъ своемъ протя
жен] и имеетъ строго-призматическую форму, то центръ тяже
сти лежитъ какъ-разъ въ середине его, такъ что плечо веса 
бруска равно половине его длины. Если же рычагъ во всей 
своей массе не однороденъ, или не имеетъ призматической
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формы на всемъ протяжеши, но толще на одной стороне, чемъ 
на другой, то и въ этомъ случай очень легко найдти положеше 
центра тяжести: стоитъ только уравновесить брусокъ на ка комъ 
либо остряе, напр, на заостренной верхней перекладине спинки 
стула; если брусокъ качается въ горизонтальномъ положенш, то 
его центръ тяжести лежитъ какъ-разъ надъ остр1емъ.

То, что я только что изложилъ здесь, очень легко можно 
применить на практике, какъ это показываете следующш 
нримеръ: Положимъ, мы задались задачею—устроить для сы
роварни прессъ вроде представленнаго на фиг. 206, и притомъ 
такъ, чтобы давлеше на сыръ можно было регулировать съ 
достаточною для практики точностью. Пусть среднШ весъ 
прессуемыхъ сыровъ равенъ 15 кил., весъ железнаго пере- 
движнаго грузила—50 кил., максимумъ давлешя, которое нуж
но произвести, равенъ 225 кил., такъ что на 1 кил. сыра при
ходится максимумъ 15 кил. давлешя; наконецъ, пусть плечо 
U B  имеете 36 сантим, длины. Прежде всего нужно решить, ка
кую длину долженъ иметь рычагъ. Если бы брусокъ не шгЬлъ 
веса, и если бы вышеуказанный максимумъ давлешя долженъ 
былъ достигаться однимъ грузиломъ, то длину плеча силы 
можно было бы найдти изъ следую щ ая уравнешя:

х  . 5 0 = 3 6  . 225, или 

•аб-':|Н-=Г 162.

Значите, плечо силы должно иметь въ длину 162 сантим. 
Следовательно, достаточно сделать рычагъ длиною, круглымъ 
числомъ, въ 160 сантим,, такъ какъ, въ силу своего веса, 
брусокъ тоже производите некоторое давлеше и такъ какъ, 
вследатае этого, плечо силы для максимума давлешя соответ
ственно укорачивается. Пусть в£съ не строго-нризматическаго 
бруска, при средней ширине въ 5 сантим, и высоте — въ 6 
сантим., составляетъ какъ разъ 4 кил.; а центръ тяжести, 
найденный вышеописаннымъ образомъ, лежитъ въ 72 сантим, 
отъ более толстаго конца штанги. При этахъ предположешяхъ» 
величина давленia d, производимаго брускомъ на сыръ только 
въ силу своего веса, можетъ быть найдена изъ уравнешя:

d. 36 =  4 72, а отсюда d ~  =  8.
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Следовательно, одинъ брусокъ произведетъ на см pi. давлс- 
nie въ 8 кил. Дал'Ье, нужно вычислить, на ка ком ъ разстояши 
(ж) отъ точки опоры должно быть повышено грузило для того, 
чтобы па сыръ можно было произвести максимальное давлс- 
iiie—въ 225 кил. Такъ какъ уже самъ брусокъ давитъ съ сп
лою 8 кил., то грузило должно оказывать давлеше въ 225— 8 — 
217 кил.; длину же х  плеча силы мы найдемъ изъ уравпешя:

ж. 50 =  36. 217, откуда ж =  36̂ — =  156,24.

Следовательно, отъ более толстаго конца бруска нужно 
отложить длину въ 156,24 сантим., отметить найденный та- 
кимъ образомъ пунктъ поперечною, выжженною чертою и про- 
тивъ последней выжечь 225. Въ виду того, что для практики, 
какъ показываетъ опытъ, достаточно иметь возможность точно 
регулировать давлеше на сыры, «есомъ въ 15 кил,, чрезъ каж
дые 25 кил., нужно произвести дальнейшее вычислеше, съ 
целью определить место, на которое должно быть передви
нуто грузило въ томъ случае, ссли желательно произвести 
общее давлеше лишь въ 200, 175, 150 и т. д. кил. Такъ 
какъ брусокъ самъ по себе давитъ съ силою 8 кил., то гру
зило должно произвести давлеше еще въ 200 — 8— 192 кил. 
Разстояше х  для этого давлешя дается уравнешемъ:

х. 50 =  36. 192, отсюда х  —  3- ^ 9-  £= 138,24.

Снова откладывается разстояше 138,24 сантим., выжигается 
черта и противъ поя цифра 200. Если совокупное давлеше 
уменьшается еще на 25 кил., то длина плеча грузила убавится 
на 156 —1 3 8 ,2 4 = 1 8  сантим. Поэтому находимъ: 
для совокупи, давлешя въ 175 кил., велич. ж — 120,24 сантим.

» » » * 150 » » » =  102,24 *
» 125 * * * =  84,24 *

Если столъ пресса имеетъ 70 сантим, (28 дюйм.) ширины,
то ближе придвигать грузила уже нельзя. Следовательно, при
наиболыпемъ давлеши, на 1 кил. творога производится давлеше

125въ 15 кил., а при наименьшемъ давленш—въ „  =  8,38 кил. Та
кого рода прессы, при показанной величине, не обойдутся и 
4 ‘/ 9 мет. руб. (15 мар.), а между тЬмъ на практике оказы-
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ваютъ чрезвычайно болышя услуги: они столь же просты, какъ 
и дешевы, могутъ быть устроены въ любомъ хозяйстве, про
изводят непрерывное давлеше и даютъ возможность регули
ровать его по желанш. Что таше прессы не особенно изящны, 
требуютъ н4сколько больше места, нежели железные англШ- 
CKie прессы, и что уходъ за ними, т. е. сниман!е и навеши- 
ваше грузила, сопряжен ъ съ некоторою тратою труда, — все 
это имеетъ подчиненное значеше въ очень многихъ случаяхъ. 

Теперь мы вкратце опишемъ несколько прессовъ изъ 
большаго числа ихъ, употребляемыхъ въ различныхъ странахъ 
при сыроделы.

Въ Америкгь, какъ сооб
щаете (Milchzeitung, 1872, 
№ 20, S. 229, съ рисун- 
комъ) Т. Д. Куртисъ (въ 
Утике), для прессовашя чед- 
дара почти исключительно 
употребляются винтовые 
прессы, похожее на старые 
англШ ше винтовые. На 
фиг. 207 представлено прес
совое приспособлеше, кото
рое, по словамъ Куртиса, 
до самаго последняя вре
мени было въ употреблении 

«на 99 изъ 100 болынихъ американскихъ сыроваренъ». Изго
товленный изъ твердаго дерева станъ этого приспособления 
(на несколько прессовъ, обыкновенно на 4 до 8) состоите 
изъ двухъ прочныхъ вертикальныхъ стоекъ, шириною 14 дюйм.? 
а толщиною въ 4 дюйм., и двухъ горизонтальныхъ толстыхъ 
досокъ, изъ коихъ нижняя имеетъ так!я же ширину и толщину 
(14 и 4 д.), а верхняя—шириною и толщиною въ 10 дюйм. 
Верхшй край нижней доски отстоите отъ пола на 2 фута, а 
разстояше одной доски отъ другой въ свету равно 28 дюйм. 
Одинъ прессъ отъ другаго долженъ быть удаленъ но меньшей 
мере на 2 ф., дабы удобно можно было вставлять и вынимать 
формы, имеюпщ отъ 16 до 22 дюйм, въ дхаметре. Между 
прессами расположены вертикальные стержни изъ железа,
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толщиною въ 0,8 дюйм., которые на обоихъ концахъ ввинчены 
къ жел’Ьзнымъ пластинкамъ толстыхъ поперечныхъ досокъ. 
Винтовые стержни, проходящее въ железный, укрепленная 
въ верхней доске, гайки, имеютъ неодинаковые д1аметры у 
различныхъ прессовъ—отъ 1,5 до 1,7 д.; полная длина ихъ— 
отъ 19 */» до 20 дюйм.; снизу на стержни навинчины желез - 
ныя прессовальныя воронки, прикрепляемая посредствомъ ма- 
ленькаго железнаго винта. Изъ всей длины стержня на вин
товую нарезку приходится отъ 11 */2 до 13 дюйм. Въ утол- 
щенномъ месте винтоваго стержня, лежащемъ надъ воронко- 
образнымъ основатемъ, имеются два круглыхъ, крестообразно 
одинъ надъ другимъ расположенныхъ, отверсйя, чрезъ кото- 
рыя можно пропустить деревянные, съ обеихъ сторонъ окован
ные железомъ, рычаги; эти рычаги большею частью делаются

Фиг. 208

длиною въ 30 дюйм. Что касается величины давлешя при 
прессованш сыровъ, то Куртисъ говорить: «винтъ завинчи
вается на столько, на сколько то сможетъ работникъ обыкно
венной силы».

ЛежачШ винтовой прессъ (Gangpress), Фразера и Фоулера 
на 10 — 15 сыровъ, по словамъ Куртиса, имеетъ шансы ра
спространиться въ Америке более всехъ другихъ нрессовъ. 
Онъ изображенъ на фиг. 208, по рисунку, помещенному въ 
«Milchzeitung» (1872, № 20, S. 230); представленный прессъ 
заряженъ 10-ью сырами. При употребленш этого пресса, нужно 
обыкновенная сырныя формы заменить другими, более слож
ными и устроенными такъ, что на одной стороне оне не
сколько уже, чемъ на другой, и могутъ быть несколько вдви
нуты одна въ другую, словно деревянная коробка въ крышку 
(см. рисунокъ и описаше этихъ деревянныхъ формъ въ «Mil-
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chzeitung», 1872, Л" 20, S. 230). Внутри деревянная станка, 
па левой сторон^, находятся двгЬ толстыхъ подвижныхъ чете- 
рехъуголышхъ дощечки изъ дерева, а и Ъ; въ одной изъ нихъ 
(а) находится гайка винта, а другая (Ъ) служить пятою винта. 
Внизу, на винтовомъ стержне, насажено гребенчатое колесо; 
за нимъ следуетъ утолщеше съ дырами для вкладывания рыча- 
говъ; а на самой пяте утвержденъ храпъ, захватывающ^ зу- 
бецъ колеса. Если подъ прессъ положено не много сыровъ, то 
деревянную дощечку отодвигаютъ, на сколько нужно, вправо 
и удерживаютъ въ приданномъ положенш железными штиф- 
тями, вставляемыми сзади нея въ о тв е р ст , имеющаяся въ 
нижней и верхней (Cfi) горизонтальныхъ перекладинахъ. На 
рисунке штифты показаны лежащими подъ прессомъ. Благо
даря такому приспособление, можно пользоваться этимъ корот- 
кимъ винтовымъ стержнемъ и въ томъ случае, когда нё весь 
прессъ занятъ сырами. Винтовой прессъ, изображенный на 
фиг. 207, не имеетъ непрерывная дЬйств1я; вторымъ-же прес
сомъ (фиг. 208) можно произвести, по крайней мере, постоян
ное давлеше,—для этого стоитъ только подвесить какой-либо 
грузъ къ рычагу, соединенному съ винтомъ.

Оба эти американскихъ пресса не отвечаютъ требовашямъ, 
которымъ должны удовлетворять xopouiie прессы, и потому 
ихъ нельзя рекомендовать. Хотя въ Америке, по словамъ 
Куртиса, прессовашю сыра не приписываютъ вл!яшя на каче
ство продукта, а производить его лишь съ тою целью, «что
бы по возможности придать продукту форму, удобную для 
употреблешя и требуемую рынкомъ», но все-таки аккуратная 
и рацюнальная работа требуетъ того, чтобы на величину про
изводимая давлешя обращалось внимаше, и чтобы давлеше 
можно было точно регулировать, по желанш; ни то, ни дру
гое услов!я не могутъ быть выполнены при употребленш этихъ 
винтовыхъ прессовъ.

Подобно винтовымъ прессамъ, и ящичные прессы, извест
ные въ северной Германш подъ именемъ *голштинскихъ»,— 
тоже англшскаго происхождешя. На фиг. 209 представленъ 
станъ съ пятью такими прессами; каждый прессъ состоитъ 
изъ толстая вертикальная бруса, проводящая въ направляю
щей, а внизу снабженная пятою. Этотъ брусъ, несущш на
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себе, между верхней и нижней перекладиной стапа, деревян
ный ящикъ а , нагруженный камнями, —  ца одной стороне 
имЬетъ короткую зубчатую полосу и можетъ быть поднять и 
опущенъ посредствомъ зубчатая колеса, находящаяся па 
рукоятке и сцепляю щ аяся съ зубчатою полосою; но онъ мо
жетъ быть удержанъ и въ опред4ленномъ положенш — храпомъ. 
Между пятою прессовальная бруса и нижнею доскою ставят
ся, какъ то видно на рисунке, голштинсшя «шаечки», въ 
которыхъ находится спрессовываемый творогъ. Эти несоответ
ственно тяжелые прессы не допускаютъ точная регулировашя 
прессовашя и производятъ или непрерывное давлеше — если

Фиг. 209. Фиг. 210,

храпъ не зацепляетъ колеса, и притомъ давлеше, действую
щее съ полною силою уже съ начала,—или, при употребление 
храпа, нрессуетъ не непрерывно, а прерывисто.

Вт Швейцарш, при изготовленш большихъ круглыхъ сы- 
роиъ, весомъ въ 2 пуда (50 кил.) и свыше, въ настоящее 
время въ большомъ ходу рычажные прессы, имеюпце форму 
такую же или очень сходную—съ тою, какая показана на 
фиг. 210. Эти прессы состоять изъ массивная стола t , на 
которомъ кладется сыръ между двумя кружками, далее— изъ 
рычага а, запущ енная въ стенку сыроварни и на свободномъ 
конце которая подвешенъ обыкновенный голышъ s, и изъ 
стержня Ъ, посредствомъ котораго передается давлен1е сыру 
отъ рычага. Къ потолку комнаты обыкновенно прикрепленъ 
еще второй рычагъ с, служащш для подъема тяж елая бруса а■
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При выниманш сыровъ нзъ-подъ пресса для переворачивашя 
ихъ, веревку h тянутъ внизъ, отчего брусъ а поднимается, 
стержень Ъ удаляютъ, а петлю на конце веревки h накиды- 
ваютъ на гвоздь п. Такъ какъ въ этихъ прессахъ грузъ всегда 
виситъ на одномъ и томъ же месте рычага а, то регулиро
вание давлешя на сыръ не возможно, что представляетъ зна- 
чительныя невыгоды. Въ последнее время эти прессы, благо
даря Шацману, подверглись коренному улучшенш, именно на 
рычаге а нанесли делеш в и снабдили его подвижнымъ гру- 
зиломъ, которое дозволяетъ регулировать давлеше. Шацманъ за- 
м’Ьнилъ голышъ маленькимъ четырехугольнымъ ящикомъ, нагру- 
женнымъ гирями, вверху открытиюъ и стоящпмъ на колесдахъ 
этотъ ящикъ можно передвигать на брусе и закрепить въ лю- 
бомъ месте его—посредствомъ зажимнаго винта. На фиг. 211 
изображена часть разд'1;леннаго бруска съ маленькою железною

Фиг. 211. Фиг. 212.

тележкою, указателемъ при ней и виитомъ, проходящимъ чрезъ 
указатель. Фиг. 212 изображаетъ это же приспособлеше, но при 
разсматриванш сверху. Болыше швейцарские прессы такого устрой
ства и съ деревяннымъ брусомъ стоятъ, новые, около 167» мет. 
руб. (55 мар.), а переделка уже имеющегося пресса на описанный 
обходится около 6 мет. руб. (20 мар.). Н'Ьтъ необходимости 
покупать железный гири.—ящикъ тачки можно нагружать и 
негоднымъ жел'Ьзомъ. Не столь дешево, но не менее целесо
образно также и другое устройство передвижнаго грузила, 
тоже предложенное Шацманомъ и показанное на фиг. 213 и 
214 (фиг. 213—-видъ сбоку, а фиг, 214—видъ спереди). Два 
желЬзныхъ наугольника, между которыми находится брусъ 
(рычагъ), висятъ на железномъ вальке, прилегающемъ сверху 
къ брусу, и поддерживаютъ внизу железную пластину, формы 
параллелепипеда и весомъ въ 9 пуд. (150 кил.). Вверху, ме
жду обоими бедрами треугольника, находится указатель, а на
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одной сторон^ того же треугольника вид'Ьнъ (фиг. 214) винтъ. 
Такъ какъ сила прессовашя сыровъ на практике никогда не опу
скается ниже определенная минимума, то регулироваше дав- 
лешя можетъ быть достигаемо уже посредствомъ сравнительно 
легкаго передвижная грузила, если на конце рычага разъ на 
всегда укрепить известный грузъ, соответствующей наимень
шему давленж, а черезъ передвигаше грузила производить

rum№  SBtiP

Фиг. 213 Фиг. 2! 4,

лишь давлеше, превышающее этотъ мишшунъ. Совершенней
шая форма такихъ прессовъ показана на фиг. 216. У нихъ 
рычагъ, запущенный однимъ концемъ въ стену сыроварни, 
состоитъ изъ железной полосы, разделенной на части; по этой 
полосе можетъ быть передвигаемо вправо и влево грузило; а 
на конце ея утверждена тяжесть, соответствующая минимуму 
давлешя. Маленькш выступъ на противоположной стене слу
жить опорою рычагу, когда последшй, 
при вынимаши сыра изъ-подъ пресса, 
оттянуть книзу. Чтобы при переворачи- 
ванш сыровъ не приходилось всяшй 
разъ удалять стержня а, онъ подве- 
шенъ къ рычагу и оканчивается вин- 
томъ (съ двумя ручками), посредствомъ 
котораго онъ можетъ быть удлиняешь или 
укороченъ. По сведеш яаъ, любезно со- 
общеннымъ мне д-ромъ Герберомъ, на 
молочномъ заведенш котораго, въ Туне, прессоваше произво
дится пресеомъ, совершенно подобнымъ только что описанному, 
кузнечный мастеръ Хр. Габеггеръ, въ Вихтрахе (близъ Туна, 
въ Швейцарш, кант. Бернъ), беретъ за изготовление такого 
пресса съ точно разделеннымъ рычагомъ, но безъ стола, 31 мет. 
руб. (104 марки). Неудобство этихъ прессовъ состоитъ въ 
томъ, что они занимаютъ относительно много места. (О сыр-

Фиг. 215.
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ныхъ прессахъ, употребляемыхъ въ альшйскихъ мйстностяхъ 
при фабрикацш круглыхъ сыровъ, см. также у Pouriau: La 
laiterie, Paris, 1874, II edit., p. 430. 439, 441 и 442; дал'Ье у 
Wilckens: Die Alpenwirthschaft etc. Wien, 1874, S. 180, 267, 
296 и 299).

Англшсше железные прессы, употребляемые при приготов- 
ленш маленькихъ круглыхъ сыровъ, изящнее, занимаютъ меньше 
м'Ьста, но за то и дороже вышеописанныхъ швейцарскихъ 
прессовъ. Въ последнее время эти англ!йск!е прессы распро
странились также въ Швещи, Даши и Германш.

Фиг. 216.

Фиг. 216 показываете тройной англШсвШ прессъ съ ры- 
чажнымъ приспособлешемъ, старой конструкцш. Каждый изъ 
трехъ прессовъ состоитъ изъ стола, назначенная дая укладки 
сыра. Надъ нимъ находится стержень съ винтовою нарЬзкою, 
который подъ направляющею полосою, укрепленную между 
двумя отвесными стойками, имеете нагнетательную плитку и 
верхнимъ концомъ свободно проходить чрезъ отверстие попе
речной нерекладипы ss, а также черезъ верхшй рычагъ а. На 
гайку винта, лежащую надъ поперечиною ss, надавливаете
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сперва короткШ рычагъ т, а на него давитъ длинный рычагъ 
а, черезъ конецъ котораго, по блоку, перекинута ц%пь съ гру- 
зиломъ. При употребленш пресса, опускаютъ соответствующую 
плитку, развинчивашемъ, до т£хъ поръ, пока она не приляжетъ 
къ прессуемому сыру и пока винтовая гайка не поднимется 
кверху на столько, что уже не будетъ прилегать къ попереч
ной перекладине ss. Заводъ Карсона и Тунса (Carson and 
Toones), въ УорминстерЬ, въ A n n in , продаетъ так!е тройные 
прессы съ столами, Д1аметр6мъ отъ 20 до 24 дюйм., но 60 
мет. руб. (200 мар.); кроме того,

двойные прессы съ железнымъ станомъ за 42 мет. руб.
» * ,* деревяннымъ » » 36 »

простые » » желЬзньшъ » » 21
» » деревятш мъ » * 1 8  » *

Если вложить въ эти прессы более двухъ сыровъ одинъ 
на другой, то легко можетъ случиться, что верхнее и нижнее 
основашя отдельныхъ сыровъ не будутъ параллельны другъ 
другу. Это неудобство устраняется изобретенною въ Англш 
(Milchzeitung, 1872, JN1» 22, S. 252, съ рисункомъ) и часто 
применяемою въ Данш конструкщею прессовъ съ двумя столами, 
которые расположены одинъ надъ другимъ и изъ коихъ верхшй 
служить вместе съ темъ также и нагнетательною доскою. На 
фиг. 217 изображенъ такой прессъ, настроенный Л. Асмус. 
оеномъ, въ Шлагельзэ, на датскомъ острове Зеландш; простаго 
устройства прессъ стоитъ 100 кронъ (34 мет. р.), а съ точеными 
столбами— 120 кронъ (40 р.). Оба стола снабжены желобками, 
для облегчешя стока сырнаго молока.

Новый прессъ Лефельдта (ф. 218), построенный имъ по 
англШскому образцу (Milchzeitung, 1872, № 22, S. 252, съ 
рисункомъ), проще обЬихъ иослЬднихъ прессовъ (фиг. 216 и 217). 
Въ последнихъ величину давленая нужно регулировать накла- 
дывашемъ и снимашемъ тяжестей; въ лефельдтовскомъ же 
прессе, нагружаемомъ лишь одною гирею, это достигается 
остроумнымъ приспособлешемъ,—именно вставляютъ железный 
штифтъ въ различный дырочки, расположенный одна около 
другой въ нижнемъ плече рычага. Такою перестановкою штифта 
действ1е обоихъ илечъ рычага одновременно усиливается или
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ослабляется. Приводимъ стоимость такихъ лефельдтовскихъ 
прессовъ, которые, для большей подвижности, поставлены на 
ножви съ колесцами:

A. 20 дюйм. д1аметр. тарелки. . 22‘/ а Р->
B. 30 » » 3 7 '/2 »
C. 40 » » 75
D. 20 * » » 42
E. 20 » » * 60 »

съ одною тарелкою.
» » »
» » »
» двумя тарелками. 
» тремя »

Фиг. 217. Фиг. 218.

Заводъ Ферзелля и К° (Versell et Сотр.), въ Кур§ (Швей- 
цар!я), по словамъ професс. Г. Фрица, въ Цюрихе, изготовляетъ 
прессы, которые по сущности своей конструкцш одинаковы 
съ лефельдтовскими прессами; но у первыхъ оба рычага по
коятся на подвижныхъ подставкахъ, съ цЬлыо устранить потерю 
силы отъ трешя (Schweizerische Landwirthschaftli. Zeitschr. 
1878, 4 Heft, S. 133 — 136, съ рисункомъ). Эти прессы, на
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значенные для большихъ швейцарскихъ круглыхъ сыровъ, имЬютъ 
ел$дую1ше размеры, в'Ьсъ и ц^ны:

(в сЯ 2  •

№

л
н  . 
«  й  
я  ч

<г а  <£ 
я  о  £<  
с  «  Г!о  о  «

S8 BJ
ь  аз я  
CD О  И
2  S  л

ев
А  о  
~  оо  У

Д ф н а .

св О  

« ё

м OJ О
^  л  л  
М н и

СЗ к  <D
я  н

“  са zj

Q
S3  в

1 30 д. 24 д. 2 д. 854 ф. 53 мет. р.
2 40 » 40 * 2,2 » 1098 * 72 >  »

Такъ какъ эти прессы нагружены не одною тяжестью, но 
пятью, лежащими одна на другой, кружкообразными железными 
пластинками, то давлеше въ нихъ можно изменять въ довольно 
широкихъ пред'Ьлахъ —  наложешемъ всЬхъ пластинокъ, или 
сняиемъ всЬхъ ихъ: такъ, въ прессе № 1 оно можетъ коле
баться отъ 315 до 4800 фунт., а въ прессЬ № 2 — отъ 480 
до 8600 ф.

Чтобы вычислить величину давлешя, какое можно произвести 
въ трехъ прессахъ, изображенныхъ на фиг. 216, 217 и 218, 
мы еще разъ разсмотримъ соотв'Ьтствуюнщ рычажныя при- 
способлешя, схематически показанный на фиг. 219, 220 и 221. 
Замечу, что F H  обозначаетъ верхнюю поперечную перекла
дину стана пресса, а волнообразная лишя s —винтовой стер 
жень, давяицй книзу; что подвешенный грузъ названъ буквою 
G, и что плечи рычаговъ отмечены пунктирными лишями. Если 
давлеше при с назовемъ черезъ d, о дававши при т —черезъ
D , то получимъ.

d. ас =  0 . аЪ, 

или 1) d —  G. 

и D. те —  d. вс’,

или 2) I)  •— d. —> те

Подставивъ, вместо d  во второмъ уравнеши, величину изъ 
перваго уравнешя, будемъ иметь:

3) D — G.' ас. те
Если измерить отдельный разстояшя или плечи (ад, ес’ и 

т. д.) и определить вЬсъ грузила G, то, подставивъ полученныя 
числа въ 3-ье уравнешя и произведя вычислеше, легко можно 
найдти величину давлешя D, производимая на сыры; при

9
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этомъ, однако, оставлено безъ внимашя давлеше, оказываемое 
всЬмъ рычажнымъ приспособлешемъ вместе съ винтовымъ 
стержнемъ и прессовальною доскою въ силу ихъ собственнаго 
веса. Это последнее давление определяюсь посредствомъ деся- 
тичныхъ вЬсовъ, которые, съ соблюдев1емъ необходимыхъ пре
досторожностей, ставятъ подъ прессъ, и затемъ полученный 
весъ прибавляютъ къ давлешю D, производимому подвешен - 
нымъ грузомъ О. (Объ англшскихъ сырныхъ проссахъ см. еще 
В. M ar tiny: Die Milch etc., Danzig, 1871, IT, 8. 230 и 251;

ь

р-ф  -  иГ jJSSfc.. „

Ll«
Фиг. 219. Фиг. 220.

Yilleroy: Laiterie, beurre et fromages, Paris, 1863, p. 234 и 
235; С. Petersen: Anleitung zur Betriebe der Milcliwirtliscbaft,
II Auflage, Bremen, 1878, S. 174). Въ первой шварцевской 
артельной сыроварне въ Дорнбирне употребляются прессы, 
построенные по англшскому образцу; въ зтихъ прессахъ весъ 
лрессующихъ брусковъ и доски уравнов’Ьшенъ противов4сомъ, 
такъ что на сыры действуетъ лишь давлеше, соответствующее 
подвешеннымъ грузиламъ.

о - - . ,  е 
-  ^ А DO

...........
S

Фиг. 221. Фиг. 222.

На техъ альшйскихъ сыроварняхъ, въ которыхъ варка сыра 
производится въ маленькихъ и узкихъ помещешяхъ, я иногда 
встр'Ьчалъ прессъ (фиг. 222), занимающей сравнительно мало 
места. Длина стола — около 42 дюйм., ширина— 38 д., а вы
сота— 30 д. Какъ видно изъ помещеннаго рисунка, роль ры
чага здЬсь исполняете помостъ или платформа, находящаяся
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подъ столомъ и поворачивающаяся вокругъ оси, пропущенной 
между левыми ножками; на платформе лежитъ голышъ. Сверху 
сыра находится деревянный брусокъ, концы котораго прохо- 
дятъ чрезъ отверстая железныхъ нажимовъ; такихъ нажимовъ 
два—по одному съ каждой стороны; внизу, близъ оси враще. 
шя, они соединяются съ помостомъ. На нижнеыъ конце по- 
ыостъ удерживается веревкою, обвитою вокругъ тонкаго вала 
съ храповымъ колесомъ и рукояткою; посредствомъ веревки 
ложно приподнять и опустить помостъ. Если помостъ въ до
статочной степени приподнята, а храпъ упирается въ зубчатое 
колесо, то легко сеять деревянный брусъ, лежащш поперегъ 
сырнаго круга, и освободить последыш. Конструкцию этихъ 
прессовъ не трудно улучшить—такимъ образомъ, чтобы давле- 
Hie можно было регулировать съ любою степенью точности.

Фиг. 223.

Наконецъ, уполянемъ еще о рычажномъ прессЬ (фиг. 223), 
употребляемомъ при изготовлеиш сыровъ более легкихъ, шаро- 
образныхъ—такъ называемыхъ эдамскихъ, варимыхъ въ Голлан- 
Д1 и (см. Martiny: Die Milch etc. II, S. 237, и Pouriau: L a 
laiterie, II edit., p. 371). Устройство этаго пресса до того 
просто, что рисунокъ не требуетъ никакого пояснешя. Кроме 
вышеописанныхъ и поясненныхъ рисунками прессовъ, въ раз
личныхъ странахъ употребляются еще мнопя другш прессо- 
вальныя приспособлешя; но останавливаться па нихъ я не буду 
изъ нежелашя слишкомъ растянуть свою книгу. (См. также 
Pouriau: La laiterie, II  ed it., p. 379; M artiny: Die Milch, H, 
etc., II, S. 205, 262, 36.3; J . J . Ellerbrock, Die hollitndisehe Rind- 
viehzucht und M ilchwirthschaft, Braunschweig, 1866, S. 87 etc.).

*
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Познакомивъ читателя съ приспособленками, наиболее ра
спространенными на практик^ для прессованш сыровъ, я те
перь обращу внимаше его на нисколько правилъ, которым ъ 
должно следовать при прессованш. Прежде всего напраши
вается самъ собою вопросъ: на сколько сильно должны быть 
прессуемы различнаго рода сыры, и какой максимумъ давлешя 
следуетъ допускать на практике, при приготовленш ихъ? Къ со- 
жалешю, на этотъ счетъ можно сказать мало определеннаго, 
такъ какъ молочнохозяйствееная литература по части описашя 
фабрикацш различныхъ сортовъ сыра оставляетъ желать очень 
многаго и большею частью умалчиваетъ о важнейшихъ поло- 
жительвыхъ числовыхъ данныхъ, тогда какъ часто совсемъ 
несущественные, второстепенные вопросы разработываются въ 
ней съ утомительною подробностью. Уже то обстоятельство, 
что на практике въ большинстве случаевъ до сихъ поръ еще 
въ ходу весьма несовершенные прессы, показываешь, какъ 
мало по настоящее время было посвящаемо внимашя делу 
прессовашя—и, конечно, къ ущербу сыроварешя. Сравнительно 
точныя данныя о силе прессовашя я могу привести лишь для 
круглыхъ, жерновообразвыхъ сыровъ, приготовляемыхъ по 
эмментальскому способу. Именно на каждый фунтъ творога 
максимумъ прессовашя составляетъ, при приготовленш:

Эмментальскихъ сыровъ, въ Швейцарш, весомъ
въ 2— 4 п. ....................................................................... 15 -  21 ф,

Альгаускихъ круглыхъ сыровъ, весомъ въ 97 —
170 ф.  ......................................... 8— 10 ■>

Сыровъ «Battelm att», въ Австрш, весомъ въ
73— 97 ф . , .........................................  4 — 6 «

Круглыхъ тощихъ сыровъ, весомъ въ 33 —.
48 ф . , .............................................................................  12— 15 *

Вообще, при одинаковомъ содержанш жира, болыше сыры 
прессуютъ сильнее маленькихъ; а при равной величине—то- 
нце сыры сильнее жирныхъ, потому что первые труднее сжи
маются, нежели вторые. Далее, сыры одного и того-же сорта 
летомъ иногда прессуютъ сильнее, нежели зимою, такъ какъ 
менее спрессованные и потому более влажные сыры легче 
вздуваются, при летней теплоте, нежели более спрессованные.



cyxie сыры, Какъ уже было упомянуто, твердые итальянсше 
сыры (Reibkase) вовсе не прессуются; т4мъ не менее, они 
гораздо тверже, чемъ, напр., англшскш честеръ, при изготов- 
ленш котораго, если верны имЬюпцяся у меня данпыя, макси
мумъ прессовашя повышаютъ до 40 ф. на каждый фунтъ сыра. 
Если изъ этого факта сл'Ьдуетъ, что очень твердые сыры 
можно получить и безъ прессования, то, съ другой стороны, 
столь же несомненно и то, что отъ прессовашя сыры гораздо 
скорее достигаютъ желательной степени твердости, нежели 
безъ этой манипуляцш.

Что касается самаго способа прессовашя, то я могу сооб
щ и т ь  обстоятельная св^т^шя л и ш ь  относительно круглыхъ 
сыровъ, приготовляемыхъ по швейцарскому способу. На сколько 
важно вести прессоваше сыровъ тщательно, это показываетъ 
слЬдуюпцй случай, приведенный Шацманомъ (Schatzmann: 
Yerbesserte Kasepresse mit verschiebbaren Gewicht. Aarau, 
1870, S. 3): На одной большой сыроварне бернскаго кантона 
лгЬтомъ изъ двухъ сыровъ вседа одинъ вздувался. Целые ме
сяцы не удавалось найдти причины этого, не смотря на все 
изследовашя, —пока, наконецъ, осенью загадка не разреши
лась очень просто. Оказалось, что изъ двухъ, употреблявшихся 
на этой сыроварне, прессовъ (на большихъ сыроварняхъ часто 
работаютъ двумя прессами) одинъ былъ нагруженъ черезчуръ 
слабо. Все сыры, выходившие изъ-подъ этого пресса, не удава
лись: по прошествш несколькихъ дней они вздувались, вследств!е 
того, что изъ творога не вполне было выделено сырное молоко.

При прессованш сыровъ, главнейшее требование— по воз
можности совершенно удалить изъ творога сырное молоко, при
ставшее снаружи къ отдельнымъ кускамъ его. Для достиженш 
этой цели, при изготовленш швейцарскихъ круглыхъ сыровъ 
обращаютъ особое внимаше на то, чтобы весь творогъ, потреб
ный для получешя одного круга сыра, поступалъ бы въ форму по 
возможности за разъ. Скрепивъ обечайку (см. ф. 202, стр. 110), 
ее кладутъ на нижшй кружокъ, лежаний на прессовальном!» 
столе, изъ котла вынимаютъ посредствомъ салфетки или по
лотенца строго то количество творога, какое необходимое на 
одинъ кругъ сыра, складываютъ его въ форму, получше заде- 
лглваютъ руками все щели и промежутки, въ которыхъ могло-
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бы скопиться сырное молоко, придавая массе слабую выпук
лость въ средин'!;, распускаютъ форму на надлежащую шири
ну, концы полотенца расправляютъ поверхъ сыра, наклады- 
ваютъ верхшй кружокъ и приводятъ прессъ въ д-Ьйств1е, на
чиная съ возможно слабаго давлешя. Первое переворачиваше 
дЬлаютъ уже чрезъ 15—30 минутъ, мокрое полотенце замЬ- 
няютъ сухимъ и производятъ немного большее давлеше. 
Только что описанную операщю повторяютъ еще трижды вте
ч е т  и четырехъ часовъ, обращая всякШ разъ внимаше на то, 
чтобы край обечайки прикасался къ верхнему кружку, но что
бы между шшъ и пижнимъ кружкомъ оставалось свободное 
м§сто для стекашя сырнаго молока. При каждомъ перевора- 
чиванш, обечайку на самую малость съуживаютъ, но лишь до 
гЬхъ поръ, пока ее заметятъ, что творогъ ужъ вполнЬ сомк
нулся. Не следуетъ обечайку стягивать уже черезчуръ сильно, 
иначе, во первыхъ, сырная масса выпятится за края формы, 
и эти выжатыя, выпуклый части потомъ придется срезать, 
отчего часть сыра безполезно потеряется; во-вторыхъ, эти взду- 
Tia между кружкомъ и формою принимаюсь на себя большую 
часть давлешя пресса, такъ что сыръ въ среднее сдавливается 
несоответственно слабо. Черезъ пять - шесть часовъ отъ на
чала нрессовашя, можно подвергнуть сыръ максимальному дав- 
л е н т . При последующемъ прессованш, сыры переворачиваютъ 
еще отъ 4 до 6 разъ, каждый разъ по прошествш все ббль- 
шаго промежутка времени; одновременно съ переворачивашемъ, 
меняюсь и салфетки. Если изъ творога уже не течетъ сырное 
молоко, что обыкновенно бываетъ черезъ 20— 24 часа, то прес
соваше оканчиваютъ, и сыры вынимаютъ изъ-подъ пресса. Ча
стое переворачиваше сыровъ во время прессовашя, особенно 
въ первые часы, пока въ массе еще много сырнаго молока,— 
безусловно необходимо, и вотъ почему: Въ сыре, лежащемъ 
подъ прессомъ, влага скопляется, само собою разумеется, вни
зу, такъ что со временемъ нижшя части делаются гораздо бо
гаче водою, нежели части верхшя. Если сыръ оставить въ по
кое на очень долгое время, то на одной стороне онъ сде
лается влажнее, нежели па другой, такъ какъ масса со вре
менемъ все более и более стягивается, сплотняется; при ча- 
стомъ-же переворачиваши въ первые часы, опасность этого
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устраняется, и содержаше воды въ массе распределяется ра
вномерно. Чтобы сырное молоко хорошо и быстро стекало при 
прессованш, нужно не только поместить сырную массу подъ 
прессъ при надлежащей температуре, но и следить затемъ, 
чтобы температура воздуха въ нрессовальномъ помещеши не 
выходила изъ опредЬленныхъ границъ. Если температура воз
духа въ поыещенш равна 10 — 18° Ц., то творогъ всего лучше 
класть подъ прессъ тогда, когда онъ имеетъ 30 до 35° Ц. 
Класть творогъ подъ прессъ при высшей температуре (это 
можетъ случиться тогда, если масса въ котле вторично была 
подогрЬта до 4 0 —50° Ц.) очень рискованно, потому что, при 
температурахъ выше 35° Ц., сырная масса очень легко начи
наете бродить подъ прессомъ. На одной альгауской сыровар
не, въ то время, когда я наблюдалъ тамъ за ходомъ работа, 
былъ такой случай: Черезъ 30 минутъ после того, какъ сва
ренный сыръ положили подъ прессъ, дерево неожиданно на
чало трещать, вслЬдств1е того, что масса пришла въ броже- 
Hie и подняла верхнш кружокъ. Чтобы спасти сыръ, его приш
лось быстро вынуть изъ-подъ пресса и полить холодною водою 
для остужешя. На другой альгауской сыроварне въ Альт- 
штеттене, где работалъ сыроваръ зонтгофенскаго сырнаго тор
говца, Шпейзеръ, зимою 1871 г. однажды сыръ, положенный 
очень теплымъ подъ прессъ, началъ бродить съ такою быстро
тою, что между формою и верхнею крышкою выгнало наружу 
комъ величиною съ детскую голову. Сыроваръ, отлучив- 
шшся на короткое время изъ прессовальнаго помещешя, воз
вратился какъ-разъ въ тотъ момента, когда спертые газы про
рвалась наружу съ заметнымъ шумомъ. Не разъ случалось, что 
веревка, стягивавшая деревянную форму, разрывалась вслед- 
ств{е брожешя сыра подъ прессомъ.

Чемъ ниже температура, при которой сырная масса по
сту паетъ подъ прессъ, или чемъ сильнее охлаждаются сыры, 
лежа подъ прессомъ, темъ труднее смыкается масса, т4мъ 
медленнее стекаете сырное молоко. При нзготовленш жирныхъ 
сыровъ это бываете еще въ большей степени, нежели при 
варке тощихъ сыровъ, потому что жиръ, затвердевающей въ 
сырной массЬ, нрепятствуетъ стоку сырнаго молока. Зимою 
въ 1876 г., между Рождествомъ и Новымъ годомъ, въ Мек-



—  136 —

ленбургЪ внезапно наступили очень сильные холода; на сыро
варне графа Шлиффенберга, въ РаденЬ, втеченш н’Ьсколькихъ 
дней сыры подъ прессомъ охлаждались до того, что темпера
тура ихъ была лишь на нисколько градусовъ выше точки 
замерзатя, а разъ — опустилась даже до 0 °, такъ какъ въ 
то время сыроварня еще не отапливалась. В сё полученные въ 
то время сыры впосл'Ьдствш, лежа въ сырномъ подвале, по
крылись съ поверхности множествомъ трещинъ и испортились, 
такъ что часть ихъ пришлось продать, какъ бракъ, по совсЬмъ 
низкой ц’Ьн'Ь! а часть, совершенно негодную на продажу и въ 
пищу,—скормить свиньямъ.

Хотя только-что указанные факты относятся лишь къ 
прессовант сыровъ, изготовленныхъ по швейцарскому способу, 
но изъ нихъ можно вывести н'Ькоторыя полезныя указашя и 
применительно къ прессованш другихъ сортовъ сыра.

Прежде солешя сыровъ, ихъ нужно подвергнуть еще одной 
или двумъ операщямъ. В'Ьсъ сыровъ опредЬляютъ всегда, во 
всЬхъ случаяхъ, равно какъ и вычисляюсь выходъ прессован- 
наго св^жаго сыра изъ употребленнаго, тоже отв'Ьшеннаго, 
количества молока. Далее, на всЬхъ лучшихъ швейцарскихъ 
сыроварняхъ сыры съ твердою, сухою коркою и вгЬсомъ около 
12’/ а Фунт. (5 кил.) и выше м'Ьтятъ текущими номерами; ча
сто такая пометка делается такъ: отлитые изъ цинка номера 
выдавливаются на сырахъ, лежащихъ подъ прессомъ. По моему 
MHimto, такой способъ номеровашя не очень хорошъ: во-пер- 
выхъ, выдавленныя цифры со временемъ часто совершенно 
сглаживаются; во-вторыхъ, при глубокомъ вдавливанш метал- 
лическихъ номеровъ въ поверхность сыра, въ немъ легко мо- 
гутъ образоваться трещины и щели, а следовательно и пороч- 
ныя мЬста на корке сыра, которыя могутъ сильно заплесне
веть. Всего проще ставить номера обыкновенными чернилами 
и тупо заостренною деревянною палочкою—отъ руки, или по 
лекалу. Таше номера не исчезаютъ, даже при посолке сы
ровъ снаружи сухою солью и при обработке щеткою; чернила 
прониваютъ въ сырную массу не глубоко— не более какъ на 
1 милл. Номероваше маленькихъ мягкихъ сыровъ съ маркою 
поверхностью не возможно.
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ГЛАВА ВОСЬМАЯ.

Посолка сыровъ.

Лишь немнопе сыры, назначенные для немедленная по- 
треблешя, не солятся. Большая же часть ихъ подвергается по- 
солке, и притомъ однимъ изъ трехъ способовъ: первый —- по
верхность сыровъ посыпаютъ солью впродолжеше некоторая 
времени, чрезъ известные промежутки последняя, и стараются 
равномерно распределить ее, после того, какъ она расплы
вется; второй способъ—сыры кладутъ на некоторое время въ 
насыщенный разсолъ; наконецъ, третШ способъ — творогъ, до 
его формовашя, возможно тщательнее смешиваютъ съ опре- 
деленнымъ количествомъ соли. При изготовлети иныхъ сор- 
товъ сыра, одновременно примЬняютъ два изъ этихъ способовъ, 
именно одною частью соли солятъ по одному способу, а дру
гою — по другому. Разсмотримъ теперь несколько ближе эти 
три рода посолки, т. е. <сухую посолку снаруж и», «выма- 
чивате въ разсолгь» и «посолку въ тгьстгь», причемъ будемъ 
иметь въ виду лишь твердые сыры, такъ какъ на маленьще, 
быстро созреваюице, мягюе сыры способъ посолки оказываетъ 
гораздо меньшее вл1яше, нежели на сыры твердые, большой 
величины, медленнее созреваюице и предназначенные для бо
лее продолжительнаго хранетя. Прежде всего поставимъ для 
решешя следующее вопросы: какую вообще цель имеетъ по
солка сыровъ, какую пользу выспеватю  твердыхъ сыровъ 
можетъ принести умелое употребление соли?

Сыры солятъ съ целью придать имъ большую прочность, 
улучшить ихъ вкусъ и либо совершенно обойдтись безъ содЬй- 
ств!я пресса, или же дополнить действ!е его, такъ какъ при 
солее!и сыровъ извлекается влага. Если же сыры солятъ су
хою солью снаружи,.то, кроме того, является возможность до 
известной меры направлять и регулировать ходъ процесса вы- 
спЬвашя, стоящаго въ теснейшей связи съ количествомъ влаги, 
содержащейся въ сирахъ. Вотъ почему сухая посолка снаружи, 
по всей вероятности древнейший изъ всехъ трехъ способовъ, 
оказывается наилучшею и съ теоретической точки зрешя, если 
она выполняется осторожно и разсудительно. Она даетъ воз-
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ложность в.йять, по нашему желанно, на процессы, отъ кото- 
рыхъ въ значительной степени зависитъ качество приготовляе- 
мыхъ сыровъ, в притомъ в.шть втечеше наиболее продолжи - 
тельнаго времени; этого мало: благодаря ей, мы можемъ въ 
обширнейшей мере прилагать искусство въ деле ухода за 
созревающими сырами.

При сухой посолкЬ снаружи, солью посынаютъ по всей по
верхности молодые, выходянце изъ-подъ пресса сыры, которые, 
быть можетъ, предъ этимъ на некоторое время были положены 
для просушки въ особое помещение. ВскорЬ соль растворяется 
въ воде сырнаго молока, развиваются осмотические процессы: 

растворенная соль проникаетъ внутрь сыровъ, а раство
ренный составныя части сырнаго молока, въ особенности 
зольныя вещества и молочный сахаръ, переходятъ въ 
разсолъ, отчасти выделяются на поверхности сыровъ 
и затемъ удаляются, вместе съ разсоломъ, при обти- 
ранш пхъ. Разсолъ, образуюпцйся, въ виде капель, 
изъ отдельныхъ крупинокъ соли, нужно равномерно 
распределять по поверхности сыровъ, чтб производятъ 
или полотенцемъ, или посредствомъ особой щетки 
(фиг. 224), съ длинною ручкою, употребляемой при со- 
ленш эмментальскихъ сыровъ. Сыры, вследств1е того, 
что соль вытягиваетъ изъ совершенно молодыхъ сы
ровъ, на поверхность ихъ, относительно очень большое 
количество влаги, делаются вначале мягкими; болыше 
круглые сыры, которые не очень затвердели въ тво- 

224 роге и не сильно прессовались, могутъ даже на столько 
размягчиться, что, для сохранешя наружнаго вида, ихъ 

приходится окружать деревянною «обечайкою», похожею на сыр
ную форму изъ мягкаго дерева, или же туго зашивать ихъ въ 
кусокъ полотна и оставлять на некоторое время въ этой обо
лочке. Но какъ только сыръ достаточно затверделъ съ поверх
ности, его освобождаютъ отъ оболочки, затемъ солятъ н е
сколько разъ, все бол1>е удлинняя промежутки между двумя по
следующими посолкамп, а въ конце только обмываютъ поло
тенцемъ, намоченнымъ въ разсоле. Какъ при посолке сыровъ, 
стянутыхъ обечайкою, такъ и при последующей обработке сы
ровъ солью или разсоломъ, ихъ регулярно переворачиваютъ и
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производятъ солеше какъ на верхней стороне, такъ и съ боковъ. 
Посл^дше чаще солятся, чЬмъ верхнее или нижнее основате 
круговъ, такъ какъ бока посыпаются или натираются солью при 
каждомъ переворачиванш; на это обстоятельство должно обра
щать надлежащее вниман!е. Впрочемъ, правда и то, что на 
боковыхъ поверхностяхъ круговъ соль и соляной разсолъ удер
живаются труднее. При этомъ способе посолки осмотичесгае 
процессы могутъ действовать продолжительное время, — проник- 
HoeeHie соли и высыхате сыровъ совершаются лишь очень 
медленно и постепенно, и сыры всегда сохраняюсь во время 
этихъ процессовъ некоторую однородность во всей ихъ массе, 
чтб, само собою разумеется, имеетъ большое значеше для рав
ном ерная хода процесса созрЬватя въ различныхъ частяхъ 
сыровъ. Более сильная или более слабая посолка, въ зависи
мости отъ обстоятельствъ, даетъ возможность ускорять или за
медлять, смотря по надобности, высыхаше и затвердеваше сы
ровъ, Такъ какъ, съ одной стороны, соль действуетъ умеряю- 
щимъ образомъ на ходъ брожешя, и такъ какъ, съ другой 
стороны, при определенной температуре, интензивность про
цессовъ брожешя зависитъ также и отъ количества влаги въ 
сыре, то понятно, что, при сухой посолке снаружи, услов1я, 
при которыхъ сыры созреваютъ, постоянно меняются со време- 
немъ, и что относительно числа и способа посолокъ должно 
постоянно сообразоваться съ ходомъ процесса созревашя, въ 
особенности если дело идетъ о приготовлешя сыровъ, отъ ко
торыхъ требуется большая прочность. Для удовлетворена та
кому требованш, нужно возможно тщательнее наблюдать за 
созревающими въ подвале сырами, непременно надсверливать 
ихъ по временамъ и внимательно наследовать вытащенный 
буравчикомъ стерженекъ («Nagel»), а также отведать кусо- 
чекъ его. Посолке сыровъ сухою солью снаружи, при 
всехъ обстоятельствахъ, свойственны следующее недостатки: 
она очень кропотлива, требуетъ много времени и— по крайней 
мЬре при приготовлеш'и большихъ дорогихъ твердыхъ сыровъ— 
большой тщательности, а также некоторой затраты силы. 
Съ другой стороны, кроме уже указанной выгоды этого метода, 
т. е. возможности, втечеше весьма продолжительная времени 
и по нашему желашю, вл{ять на ходъ процесса вы спеватя
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сыровъ, онъ представляетъ еще и друпя, именно: на поверх
ности сыровъ образуется лишь очень тонкая корочка, а снаружи 
ихъ не можетъ появляться вредоносная плесень; наконецъ, 
всл4дств1е ежедневныхъ работъ въ сырномъ подвале, волею- 
неволею не только наблюдаешь за сырами—-обстоятельство весьма 
важное, но и точасъ же замечаешь все ненормальныя явлешя, 
чтд даетъ возможность безотлагательно предпринять противъ 
нихъ надлежащая меры.

При вминанш въ творогъ соли до формовашя его, т. е. при 
«посолкЬ сыра въ тесте», происходятъ процессы, сходные съ 
таковыми же при солеши масла. Вводимая въ творожную массу 
соль притягиваете большую часть влаги, приставшей къ тво
рогу снаружи; этого мало: вода выступаетъ также и извну- 
три отдельныхъ кусочковъ творога въ силу осмотическихъ 
процессовъ, такъ что въ короткое время образуется значитель
ное количество слабаго разсола, въ который перешла некото
рая доля растворенныхъ частей сырнаго молока. Бблыпая часть 
этой влаги удаляется при формованш и прессованш сыровъ, и 
когда сыры поступаютъ на складъ, то въ нихъ содержится жид
кости относительно мало. Я не стану оспаривать того, что и при 
такомъ, безспорно чрезвычайно простомъ, способе солешя мож
но получить вполне xopomie сыры, въ особенности, если съумЬютъ 
надлежащимъ образомъ согласовать съ нимъ и предшествую- 
щ!я манипулящи; но всегда можно опасаться, что сыръ при 
этомъ выйдетъ сухимъ и будетъ имЬть кожистую косистенцт. 
Такой родъ посолки пригоденъ преимущественно для дешевыхъ 
тощихъ сыровъ, на доброкачественность которыхъ не обра- 
щаютъ особаго внимашя, а потому и приготовлеше ихъ должно 
быть по возможности просто и пехлопотливо. Во время лежки 
сыровъ, вся забота сводится къ переворачиванш ихъ (вна
чале ежедневно, а потомъ реже), а также къ надзору за ними, 
дабы можно было тотчасъ же принять надлежанця меры про
тивъ ненормальностей, если бы оне обнаружились. Приме
няются ли на практике сыромяльныя машины (см. фиг. 196, 
на стр, 1 0 0 ), предложенный для вмипашя соли въ творогъ,— 
этого мне не известно. Я считаю таюя машины непрактичными.

При вымачиванш сыровъ въ разсоле поступаютъ следую- 
щимъ образомъ: Прежде всего приготовляютъ насыщенный
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разсолъ въ подходящей деревянной посуде. Такъ какъ во 100 
весовыхъ частяхъ воды, при средней комнатной температуре, 
могутъ раствориться 36— 37 частей поваренной соли, то, при 
употреблеши 2 -хъ весовыхъ частей соли на каждый б весо
выхъ частей воды, мы всегда будемъ иметь некоторое коли
чество соли въ избытке. Въ такой разсолъ пускаютъ сыры 
плавать на 3 -  4 дня, переворачиваютъ ихъ ежедневно по два 
раза, причемъ каждый разъ верхнее основаше ихъ посыпаютъ 
солью и следят® за темъ, чтобы на дне сосуда всегда оста
лось небольшое количество нерастворенной соли. Въ Даши, 
где въ разсоле вьшачиваютъ такъ называемые «вывозные сыры», 
обращаютъ большое внимаше на то, чтобы посуда, служащая 
для разсола, была закрыта, а также придаютъ большое зва- 
чеше защите опущенныхъ въ разсолъ сыровъ отъ дж т пвгя 
септа; но причины такихъ обычая и взгляда мне непонятны. 
Напередъ можно думать, что OJriMe сыры отъ вымочки ихъ 
въ разсоле должны делаться легче. Чтобы обстоятельнее опре
делить величину весовой потери сыровъ при вымачиваши, я 
цроизвелъ несколько опытовъ въ этомъ направленш, въ марте 
1878 г. Кругъ тощаго сыра, приготовленный на раденской 
молочной, на швейцарсшй ладъ, 12  марта 1878 г. и поло
женный подъ прессъ въ 9 часовъ утра, былъ вынутъ оттуда 
въ S '/» часовъ 13 марта и. тотчасъ же после взвешивания, 
опущенъ въ совершенно насыщенный разсолъ. Во время ле- 
жашя въ разсоле, его дважды въ день переворачивали и 
сверху посыпали солью. Всего кругъ пробылъ въ разсоле 4 
дня и 10  часовъ, или 106 часовъ, после чего его вынули, 
тщательно обсушили и взвесили. Вотъ результаты взвешивашя:

весъ сыра до упускашя въ разсолъ. . 12,30 кил.
» » по вынимаши изъ разсола . 11,65 *

Потеря въ весе . . 0,65 кил. =  5,280/ 0

Для двухъ другихъ сыровъ, которые были обработываемы 
въ разсоле втечеше 4 дней и вынимались изъ него на несколько 
минутъ для взвешивашя разъ въ сутки, получились следую
щее результаты:
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В Е с ъ . П о т е р а  в ъ  в® с* .

При опусканш въ разсолъ . . 13,35 кил. —
После 24 час. преб. въ немъ . 13,00 » 2,62%

* 48 * * » » 12,80 » 4,12 *
» 72 » » » » 12,60 » 5,62 »
* 96 » » » » 12,55 » 5,99 *

Сыръ № 201, сваренный утромъ 21 марта и положенный 
подъ прессъ, былъ опущенъ въ разсолъ 22 марта 1878 г.

В'Всъ П о т е р я  въ
При опусканш въ разсолъ . . 24,60 КИ Л . —

После 24 час. преб. въ немъ . 14,20 * 2 ,747
» 48 * » » » t 14,00 » 4,11 »
» 72 * » » » , 13,80 * 5,48 *
» 96 » » » » 13,75 * 5 ,82»

Следов., у всехъ вышеупоманутыхъ сыровъ, после четы- 
рехдневнаго пребывашя въ насыщенномъ разсол'Ь, потеря была 
почти одинакова, именно 5— 6% . Два маленькихъ круглыхъ 
жирныхъ сыра, приготовленныхъ собственно для опыта, 18 
апреля 1878 г., весомъ въ 17 фунт, каждый, после лежки 
въ насыщенномъ разсо.т!; также впродолжете 4 дней, потеряли 
въ весе опять-таки отъ 5 до 6% .

После выниман!я изъ разсола, все сыры были очень твер
ды на ощупь и имели слегка выпуклые какъ верхнее и ниж
нее основашя, такъ и бока. На стерженьке, извлеченномъ 
изъ сыра посредствомъ особаго буравчика, можно было ви
деть, что сыры очень сильно отвердели снаружи внутрь на 
протяжеши около ‘/г дюйма, тогда какъ внутренняя части ихъ 
еще вполне сохраняли консистешую совершенно свежаго сыра 
и на вкусъ не обнаруживали ни малейшей солености. Пере- 
ходъ отъ наружныхъ, более твердыхъ, частей къ мягкимъ вну- 
треннимъ былъ очень резокъ. Изъ этихъ опытовъ, доказы- 
вающихъ несомненно, что при вымачиванш въ разсоле сыры 
теряютъ въ весе, должно заключить следующее: сыры отдаютъ 
насыщенному разсолу большее, по весу, количество веще
ства, нежели поглощаютъ изъ него соли, т. е. во время вы- 
мачивашя сыры сильно высыхаютъ, такъ какъ значительно 
бЬлылая часть весовой потери, во всяквмъ случае, приходится
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на долю воды сырнаго молока. Пока сыръ лежитъ въ разсоле, 
въ немъ, само собою разумеется, съ особенною энерпею но 
всей поверхности происходятъ осмотичесше процессы. Сыръ 
съ поверхности сильно насыщается солью и делается суше, 
тогда какъ внутреншя части его почти не претерпеваютъ ни
какого изменешя. Это различие между поверхностными и вну
тренними частями постепенно уравнивается, вследств1е осмоза, 
лишь во время лежашя сыра на складе. Когда со времееемъ 
соль пропитаетъ насквозь всю массу сыра, то наружная кора 
всегда остается очень твердою; у всехъ сыровъ, подвергав
шихся вымачивашю, образуется очень толстая корка, которая 
часто уже въ погребе отделяется отъ внутреннихъ частей 
сыра, или трескается и плЬсневеетъ; во всякомъ случае, при 
разрезанш и при потребленш сыра, не малая доля его, по
этому, теряется отъ отвал ивашя корки. У ходъ въ погребе за 
вымоченными сырами— въ сущности такой же, какъ и за сы
рами, посоленными въ тесте.

Такъ какъ сухая посолка твердыхъ сыровъ снаружи тре- 
буетъ наибольшей ловкости и осмотрительности, то я считаю 
не лишнимъ сказать еще несколько словъ объ этомъ способе 
солешя.

Если твердые сыры сработаны не совсем» правильно, если, 
напр., творогъ для нихъ былъ слишкомъ мягокъ и недоста
точно спрессованъ, следов, если въ нихъ осталось сырнаго 
молока сравнительно много, то они требуютъ при посолке 
особаго ухода въ подвале, смотря по температуре. При выс
шей температуре воздуха въ подвале (более 14° Ц.) и ма- 
ломъ содержании въ немъ влаги (ниже 85°/„), так!е сыры сле
дуетъ хорошо солить уже съ самаго начала, приблизительно 
втечете 2 недель, дабы они по возможности быстро просы
хали и отвердевали. Когда это достигнуто, то, въ виду при
дя т я  сыру вкуса, нужно значительно убавить п орти  соли, 
а равно сильно уменьшить и частоту посолки. Если же тем
пература воздуха ниже 14° Ц., а относительная влажность 
его превышаетъ 90% , то лучше солить послабее, дабы сыры 
не слишкомъ мокрели снаружи. Если солить сильно и во вто- 
ромъ случае, то сыры будутъ делаться все мягче, такъ какъ 
влага, остающая на поверхности ихъ отъ посолки, не успЬ-
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ваетъ испаряться; они становятся маркими снаружи, и, пожалуй, 
ихъ нельзя будетъ выдержать въ подвал!» до ихъ полнаго выспЬ- 
вашя. Сыры, приготовленные изъ черезчуръ твердаго (всл'Ьд- 
ств1е какой-либо оплошности) творога, всегда требуетъ сравни
тельно бЬльшаго срока для своего высп4вашя. Поэтому ихъ 
сл'Ьдуетъ просаливать медленнее, ибо если ихъ солить энер
гично, форсированно, и чрезъ то держать очень мокрыми, 
то они легко делаются маркими съ поверхности, впослед- 
ств1и образуютъ трещины и подвергаются гнилостному разло- 
женш, подобно кирпичнымъ сырамъ (BacksteinkUse), которое 
распространяется снаружи внутрь.

Если имеется сухой, хорошо проветриваемый подвалъ, то 
является соблазнъ сильно солить сыры уже съ самаго начала: 
сыры-де скоро сохнутъ съ поверхности; однако, это ошибочно. 
Сыры поглотятъ требуемое количество соли гораздо раньше, 
нежели прюбрйтутъ особый вкусъ, характеризуюлцй ихъ въ 
зр'Ьломъ состояшя. Если бы сыроваръ пожелалъ предупре
дить это неудобство, —- разъ оно замечено при сверлеши и 
отв^дываши сыра,— более редкими (пожалуй, разъ въ неделю) 
переворачиватемъ и посолкою сверху, то могъ бы попасть 
изъ огня да въ полымя. Именно, быть можетъ, такого редкаго 
солешя было бы недостаточно, чтобы задержать развиие пле
сени на поверхности сыровъ и воспрепятствовать окраске 
корки въ серый цветъ. Въ этомъ случае всего лучше сыры 
вовсе не посыпать солью, а втирать въ нихъ, по меньшей 
м ере дважды въ неделю, слабый разсолъ намоченнымъ въ 
немъ подотенцемъ, Такимъ образомъ и поверхность сыра npi- 
обрЬтаеть желаемое, хорошее состояше, и въ сырную массу 
будетъ введено лишь очень малое количество соли.

Въ умеренно влажномъ, прохладномъ подвале, въ кото- 
ромъ сыры сохнутъ медленнее, хотя опасность пересолить 
сыры и меньше, но невнимательность при солевш можетъ по
вредить въ другомъ отношенш. Если подвальный воздухъ 
имеетъ указанныя свойства (сухъ и прохладенъ), то сыровъ 
не должно переворачивать, пока они не обсохнутъ въ доста
точной степени и пока на поверхности ихъ замечаются от
дельный, очень влажныя места. Если, не смотря на это, 
сыры все-таки будутъ перевернуты, то они часто портятся;
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порча ясжодитъ отъ мокрыхъ участковъ, которые затемъ уже 
не могутъ высохнуть, такъ какъ после переворачивания при
легают» къ полке; на этих» местах» вскоре появляются резко 
отграниченеыя, отстаюппя корочки, образовавнпяся отъ разви
т а  плесени,—или же трещины и разщелинки. Таше пороки на 
поверхности сыра могутъ быть устранены лишь съ большимъ 
трудом»; они быстро распространятся все более и более во 
все стороны, а также въ глубину.

Можно было бы подумать, что только-что приведенный 
кратыя указашя (который, заметимъ въ скобкахъ, далеко не 
исчерпываютъ разнообраз1я и разносторонности, продетавляе- 
мыхъ практикою въ деле еолешя сыровъ снаружи), собственно 
говоря, безполезны, такъ какъ посолку сыровъ следовало-бы 
производить по совершенно определенному шаблону, если толь
ко температура и степень влажности подвальнаго воздуха ре 
гулируются какъ следуетъ. Но против» этого мы возразим»: 
такое регулироваше температуры и содержанш влаги въ под- 
вальномъ воздухе, которое удовлетворяло-бы всемъ требова- 
шимъ, по настоящее время обходилось очень дорого, а во мно- 
гихъ случаяхъ не достижимо при всемъ желаши; далее, если 
бы такая задача даже была решена, то все-таки пришлось бы 
различные сыры обработывать различно въ одномъ и томъ же 
погребе, такъ какъ, при самом» большом» внимаши, невоз
можно изо дня въ день получать творогъ совершенно одина
к о в ая  качества. Вот» почему считаем» вполне уместным» и 
основательным» заметить, что сыроваръ долженъ научиться 
производить одинаково хорошо при изменяющихся внешних» 
услов!яхъ.

Для посолки сыровъ должно употреблять лишь хорошую, 
сухую, мелкозернистую соль съ чистыми вкусом» и запа
хомъ. Въ обыкновенной торговле не встречается совершенно 
химически-чистой соли; продажная-же соль всегда содержитъ 
незначительный количества постороннихъ примесей, состоя- 
щихъ главнымъ образомъ изъ кал!ввыхъ, известковых» и магне- 
з1альныхъ солей. Хотя въ высшей степени вероятно, что хи
мическая натура примесей не остается безъ своеобразнаго 
вл!яшя, и что, напр., сыры, смотря по свойству соли, легче 
или труднее прюбретаютъ маркость, однако на этотъ счетъ

ю
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пока вовсе не имеется надежны хъ, пригодныхъ для практики 
наблюдешй.

Что касается необходимыхъ при посолкЬ количествъ соли, 
то следовало-бы разрешить два вопроса: въ-первыхъ— сколько 
соли содержать совершенно вызревшие сыры и во-вторыхъ — 
сколько, въ среднемъ, употребляютъ соли на практике при 
п о с о л е 4  сыровъ? Къ сож ал ен т , на оба эти вопроса можно 
дать лишь приблизительные ответы, и притомъ относительно 
перваго —потому, что въ имеющихся анализахъ сыра введенныя 
посолкою количества поваренной соли не показываются от
дельно, а относительно втораго—потому, что на этотъ счетъ 
существуют* лишь чрезвычайно скудныя данныя. Въ зрЬлыхъ 
сырахъ содержаше соли колеблется между 1 и 4°/0. Большая 
часть высп'Ьвшихъ сыровъ содержать около 2°/0 поваренной 
соли; такое количество последней, невидимому, также и наи
более соответствуете вкусу большинства потребителей. Сколь
ко соли поглощаютъ сыры, опущенные въ соляной разсолъ,— 
этого до сихъ поръ еще обстоятельно не определено. При 
солен! и сыровъ въ тесте и до формировав^, часть введенной 
соли теряется во время прессовашя, вследств1е того, что она 
вытекаетъ растворенною вместе съ сырнымъ молокомъ. Въ 
этомъ случае количество потребной соли можно исчислять или 
по весу свежаго творога, или по количеству перерабатывае
м а я  молока. Последшй способъ заслуживаетъ предпочтешя, 
такъ какъ на практике весъ творога едва ли можетъ быть 
найденъ безъ очень болыпихъ хлопотъ, иначе какъ путемъ 
приблизительнаго вычислешя. По немногимъ, имеющимся у 
меня даннымъ, на свЬжШ творогъ, смотря по сорту приготов
ляем ая сыра, полагаютъ 1 — 5 °/0 соли. При сухой посолке 
сыровъ снаружи, соли нужно брать, до совершенная вызрева- 
шя ихъ, отъ 2 до 6°/0 веса свежаго, выходящая изъ-подъ 
пресса, сыра; если же готовятъ очень медленно созрЬвающю 
сыры—то еще большее количество. Еще разъ обращаю внимаше 
читателей на то, что къ приведеннымъ даннымъ должно отно
ситься со всею осторожностью. Ниже, при частномъ описанш 
приятовлешя различныхъ сортовъ сыра, я обстоятельнее укажу 
употребляемый при этомъ количества соли по скольку это 
позволяютъ имеющаяся въ литературе сведешя.
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Для растирашя соли употребляютъ или обыкновенную 
скалку, или же особый соляныя мельницы. Во Францш для 
этой цЬлй служатъ маленьюя мельницы, устроенныя, изъ 
очень твердой гидравлической массы, Дюмениль-Лаэнье (Du-

Фиг. 225. Фиг. 228.

mesmi-Lahennier), въ Crecy-en-Brie, деп. Сены и Марны (Рои- 
riau: La laiterie, Paris, 1874, II ddt., p. 250, съ рисункомъ). 
Какъ иоказываютъ фиг. 225 и 226, представляющая видъ 
въ перспектив^ и разрЬзъ такой соляной мельницы, послед-

Фиг. 227.

няя состоитъ изъ двухъ маленькихъ жернововъ, д^аметромъ 
въ 12  д., а высотою въ 43/4 д.; одинъ жерновъ входитъ въ 
другой. При верхнемъ камне, внутри коническаго отверст!я 
его, находится стержень съ винтовою нарезкою; посредствомъ
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этого стержня, жернова можно сблизить или удалить на боль
шее разстояше. Коническая шляпка надъ винтомъ препят
ствуешь понадашю соли въ винтовую нарезку; верхшй камень 
приводится во вращительное движете посредствомъ пуговки 
а. Размолотая соль скатывается наружу по наклонной плоско
сти, или же собирается въ маленькомъ ящике въ нижнемъ 
жернов^. Такая мельница, на который одинъ рабочШ можетъ 
смолоть 36 ф. соли въ часъ, стоитъ безъ ящика 3 мет. р, 
60 к. (1 2  мар.), а съ ящикомъ —4 р. (13,60 мар.). Соляныя 
мельницы (фиг. 227), употребляемыя кое-где въ Швейцарш, 
изготовляются изъ дерева, а часть, предназначенная собствен
но для размола, чрезвычайно сходна съ приспособлешемъ въ 
обыкновенной кофейной мельнице (Wilckens: Die Aplenwirtli- 
schaft etc., Wien, 1874 S. 185, съ рисункомъ).

ГЛАВА ДЕВЯТАЯ.

П оиещ еш я для вы зревал а  и процессъ выспеван!я сыровъ.

Большая часть сыровъ, после того какъ они вышли изъ 
сыроварни собственно и обработаны солью, еще не годны къ 
потреблешю, — они должны еще подвергнуться такъ-называе- 
мому процессу высневашя, вследстЕЙе котораго постепенно 
прюбретаютъ нрисунце имъ, специфичесше запахъ и вкусъ, 
делаются удобоваримее и надлежащую консистенщю.

Число и устройство помещешй, потребиыхъ для ведешя 
процесса созревашя, различно, смотря по сорту изготовляе- 
мыхъ сыровъ и способу посолки. При приготовлены мягкихъ 
сыровъ, которые просаливаются непродолжительное время сухою 
солью снаружи, на практике, кроме собственно сыроварни, поль
зуются различными помещешями, число коихъ меняется отъ 
одного до трехъ, именно: или *сухимъ отдплетемъ», въ ко- 
торомъ производится посолка, а затЬмъ •п ер ед н и м  отдгьле- 
темъ», или ^переднею» (Vorraum) въ которой сыры лежатъ 
некоторое время после солешя, и собственно •полаьщенгемъ
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для высптьватя», —или только сухимъ отделешемъ и отд^ле- 
п!ямъ для выснЬватя,— или, наконецъ, при менее тщательноыъ 
производств^, только однимъ помещешемъ, которое одновре
менно служить и сухимъ отделешемъ, и переднимъ отделешемъ, 
и для созревашя. Въ сухомъ отделенш, которое обыкновенно 
снабжаютъ достаточными приспособлешями для вептиляцш, 
температура воздуха можетъ колебаться въ относительно ши- 
рокихъ пред'Ьлахъ, отъ пом'Ьщенк же для вызревашя тре
буются возможно постоянная, умеренная температура и влаж
ный, застапвающШся или лишь медленно возобновлявшейся 
воздухъ. Лишь въ подвалахъ, въ которыхъ выспеваютъ свое
образные рокфорскш сыры, происходить постоянная, довольно 
сильная естественная вентиляция. Для при готов лешя медленно 
созревающихъ, большихъ, твердыхъ сыровъ необходимо всегда 
иметь два отдельныхъ помещения для вызревания: одно—для 
молодыхъ, отделяющихъ много воды сыровъ—должно быть от 
носительно сухо и тепло, а другое—для почти вполне или со
вершенно выспевшихъ сыровъ-должно иметь прохладную и 
влажную атмосферу. На практике-же, къ сожаление, тавЛе 
сыры въ большинстве случаевъ выдерживаютъ лишь въ одномъ 
помещенш, причемъ въ него складываются одновременно и мо
лодые, а старые сыры.

Во всехъ помещешяхъ, предназначенныхъ для выснЬва- 
шя сыровъ, устраиваютъ полки, на которая и кладутъ сыры. 
Полки изготовляютъ исключительно изъ дерева, такъ какъ, по 
понятнымъ причинамъ, этотъ матерЛалъ наиболее пригоденъ 
для такой цели, — более, чемъ камень или металлъ. Между 
отвесными брусьями расположены ярусами полки изъ нете- 
санныхъ досокъ или изъ близко сдвинутыхъ планокъ. О тве
сные брусья или внизу снабжены ножками, такъ что всю си
стему полокъ можно передвигать изъ одного места въ другое, 
или они неподвижно утверждены въ полу и потолке помеще
шя, или, наконецъ, подвешиваются къ потолку и не доходятъ 
до пола. При последнемъ расположенш брусъевъ, мышамъ и 
крысамъ труднее добраться до полокъ. Для болЗзе легкихъ и 
меньшей величины сыровъ, въ некоторыхъ местахъ Англш 
употребляютъ «механически оборачивателп» Блюртона (M ar
tiny: «Die Milch etc.*. Danzig, 1871. 2 . S. 245, съ рисун-
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комъ), т. е. прямоугольную, на двухъ онорахъ, раму иеъ бру- 
сьевъ, внутри которой находится также прямоугольный станъ 
съ полками; онъ можетъ быть поворачиваемъ на двухъ же- 
лйзиыхъ цапфахъ вокругъ горизонтальной оси, проходящей 
чрезъ его середину, Станокъ съ полками удерживается въ вер- 
тикальеомъ положен!и посредствомъ гвоздя, запускаемаго въ 
отверстие вертикальная бруса рамы и отвесной стойки станка.

Посл'Ьдн!й на одной сто
роне открыта, а на дру
гой—закрыта отвесны
ми планками, уложен
ными на столько близко 
одна къ другой, что сыры 
чрезъ нихъ провалиться 
не могутъ. Разстояше 
между горизонтальными 
полками стана лишь не- 
многимъ превосходить 
высоту сыровъ. Понятно 
само собою, что все 
сложенные на полки 
сыры перевернутся на 
другую сторону, т. е. 
сделаютъ одинъ оборота, 
если, после удалешя вы 
шеупомянутаго гвоздя, 
станокъ будетъ повер
нуть на 180° въ на
правлен^ планокъ. Та

Фиг. 228.
Bie «сырооборачиватели» 

требуютъ много места—для вращев!я стана, при работе, или 
шатаются, если установлены не очень прочно, а при черевчуръ 
быстромъ вращенш могутъ и совсемъ опрокинуться; вообще, по 
моему мненш , они имеютъ весьма небольшое практическое зна- 
чеше. Устройство сырнаго погреба въ им4нш Шварца, въ Гоф- 
гардене, близъ Вадстены (Швещя) и оригинально, и практично. 
Оно показано на фиг. 228 и 229, причемъ первая представ
ляете видь сбоку, а вторая—-видь сверху. Иоперегъ ш мещ е-
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н1я, назначеннаго для складки сыровъ съ целью вызревашя, 
высотою въ 2 0  фут., расположенъ рядъ деревянныхъ становъ 
А В ,  съ полками. У каждаго стана на одной стороне, въ двухъ 
местахъ (именно на высоте 6 ' / а и 18 фут.), утверждены по
средствомъ петель по три деревянныхъ откидывающихся р е 
шетки (7, одна возле другой. Если оне откинуты кверху, то 
все пространство между станами сверху до низу совершенно 
свободно; если же, напротивъ, полки опущены горизонтально 
(оне упираются на выступы противолежащаго стана), тогда 
нромежутовъ между соседними стенками разделяется на три 
этажа, благодаря чему чрезвычайно легко подняться до са- 
мыхъ верхпихъ полокъ, на которыхъ лежатъ сыры. У одной

Фиг. 229.

стены сырнаго подвала идутъ галереи съ лестницами, даю
щими доступъ къ разнымъ этажамъ. Решетки очень легко мо- 
гутъ быть подняты и опущены. Такое устройство даетъ возмож
ность безъ затруднешя проникать ко всемъ частямъ помеще- 
шя для вызревашя, ни мало не препятствуя циркуляцш воздуха.

Какъ бы ни были, впрочемъ, устроены станки для укладки 
сыровъ, во всякомъ случае иолки должны быть такой ширины, 
чтобы сыры имели достаточно места; иначе, если часть сыра 
будетъ выступать за край полки, то форма его легко можетъ 
пострадать. Само собою разумеется, полки нужно держать въ 
чистоте, для чего, по временамъ, следуетъ ихъ соскабливать 
кускомъ толсгаго листовато железа и обмывать щелокомъ. Для
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нормальная хода процесса созрйвашя сыровъ чрезвычайно 
важно регулировать температуру воздуха, наблюдать за содер- 
жашемъ влаги въ воздухе и вентилировать пом^щенк для со* 
зр’Ьвашя сыра. Необходимый, более подробный св^д^щя о 
температуре мною будутъ приведены (на сколько ихъ удалось 
раздобыть) при описаши приготовлен!» различныхъ сортовъ 
сыра. Вообще же, если исключить немнопе своеобразные сорты 
сыровъ, можно сказать лишь следующее: температура воздуха 
въ сухомъ и вызрйвательномъ отдЬлешяхъ никогда не должна 
опускаться ниже 10° Ц. (8 ° Р.). Если бы зимою явилось опа- 
сеше, что она упадетъ ниже, то помещев!е для выспевашя 
нужно непременно приспособить для топки т4мъ или другимъ 
способомъ. Отапливав1е можно производить или паромъ, или 
горячею водою, или, наконецъ, посредствомъ очень простой, 
сложенной изъ кирпичей, печи, которую всего лучше ставить 
въ средин^ помещешя. Железный печи менее пригодны для 
отоплешя вызрЬвательныхъ помещешй, вследствЛе свойствен- 
ныхъ имъ и хорошо известныхъ недостатковъ. Температура 
въ 20° Д. (16° Р.), по моимъ наблюдешямъ, представляетъ 
верхнш предЬлъ, котораго не следуетъ переступать. Правда, 
въ Америке считаютъ дозволительною и более высокую тем
пературу—въ 27° Ц. (2 1 ,6° Р.), конечно для тощихъ сыровъ; 
но, по моему, чрезвычайно опасно повышать температуру до 
такой степени. Сыры, безспорно, созреваютъ темъ быстрее, 
чемъ выше температура, действующая на нихъ; но, съ дру
гой стороны, чемъ более форсируютъ процессъ выспевашя, 
темъ сильнее возрастаетъ и опасеше того, что въ среднемъ 
можетъ получиться товаръ худшаго качества, въ особенно
сти же много выйдетъ браку. Поэтому несомненно и надеж
нее, и выгоднее повышать температуру самое большее до 20° Ц.

Какъ температуру воздуха въ каждомъ вызревательномъ 
отделены должно наблюдать ежедневно, по меньшей мере 
разъ въ сутки, такъ точно ежедневно же нужно отмечать 
и влажность воздуха въ немъ. Къ сожал&шю, ташя наблюде
ния въ настоящее время производятся лишь въ очень немно- 
гихъ местахъ; поэтому-то и очень трудно привести хотя бы 
приблизительный данныя относительно того, въ какихъ преде- 
лахъ, вообще должно колебаться содержаше влажности въ
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воздух^ вызр'Ьвательных'ь помещенШ. Недостатокъ въ мате- 
pia.sfi по этому вопросу отчасти объясняется темъ, что прежде 
для производства наблюдешй въ указавномъ направленш не 
было надежныхъ, прочныхъ и дешевыхъ приборовъ,

Относительною влажностью воздуха, какъ известно, на» 
зывается количество водяныхъ паровъ, содержащихся въ дан- 
ное время въ воздухе, выраженное въ процентахъ того коли
чества ихъ, которое вообще нужно для полнаго ыасыщен1я 
воздуха водяными парами, при соответствующей температуре 
и определенной высоте барометра. Относительная влажность 
воздуха определяется или посред
ствомъ гигрометра, или посредствомъ 
психрометра. Определеше влажно 
сти при помощи обыкновенныхъ гигро- 
метровъ, устройство которыхъ осно
вано на гигроскопическихъ свойствахъ 
препарированныхъ волосъ,кишечныхъ 
струнъ или растительныхъ волоконъ, — 
очень легко, потому что на этихъ при- 
бо]>ахъ можно прямо отсчитать от
носительную влажность воздуха. При 
употребленш же психрометра иско
мое число можно найдти лишь изъ 
таблицы, на основанш наблюдешй, 
сделан ныхъ при помощи этого при
бора. Шацманъ, въ Швейцарш, для 
определена относительной влажности 
воздуха въ сырныхъ подвалахъ, пред
ложить сперва волосяной гигрометръ Германа и Пфистера, въ 
Верее. Онъ состоитъ (фиг. 230) изъ рамы, изготовленной изъ 
латуни и покрытой лакомъ, длиною въ 9 дюйм, и шириною по
чти въ iV j дюйм. Вверху, при а, защемленъ отпрепарированный 
волосъ, проходя 1Щй позади предохранительнаго желобка Ъ\ ниж- 
нимъ своимъ концомъ волосъ несколько разъ намотанъ вокругъ 
маленькаго вращающагося блока, къ которому неподвижно 
прикреплена указательная стрелка; посредствомъ подвешенной 
гирьки g  волосокъ всегда поддерживается въ натяжеяш. Ко- 
нецъ стрелки ходитъ по дуге, разделенной отъ 0  до 1 0 0 °,

ь ;

Фиг. 230.
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При увладк^ прибора, дугу поворачиваютъ вокругъ штифта 
п  на 90°; тогда она ляжетъ вдоль рамы. Когда волосъ, съ 
увеличешемъ влажности воздуха, вытягивается, то гирька от- 
тягиваетъ стрелку вправо, и наоборотъ: при уменьшенш со- 
держан!я влажности въ воздухе, укоротившшся волосъ тяпетъ 
стрелку влево, а гирька немножко приподнимается. Но этотъ 
приборъ, который долгое время употреблялся въ сырномъ под
вале первой шварцевской артельной сыроварни въ Дорнбирне 
(Форарльбергъ), нричемъ былъ повешенъ въ хорошо защи- 
щенномъ месте, и стоилъ въ покупке немного более 9 мет. 
руб., мало удовлетворялъ своему назначение. Очень влажный, 
нечистый воздухъ сырнаго подвала, какъ кажется, вредилъ 
нежному механизму, такъ что уже по прошествш короткая 
времени стрелка сначала ходила вяло, а потомъ по целымъ 
мйсяцамъ и вовсе не двигалась съ места.

Другой гигрометръ, именно патентованный гигрометръ 
Клинкерфуса, изготовляемый Вильгельмомъ Ламбрехтомъ, въ 
Геттингене, и который долженъ быть очень пригодеяъ для 
обыкновенныхъ наблюдешй погоды, къ со ж ал ев » , также очень 
капризеиъ, хотя стоитъ дешево — въ покупке 4 '/а мет. руб. 
По крайней мере, въ описаши и наставленш къ употребле
нш  этого ирибора, на стр. 13, сказано- «Чтобы лучше защи
тить свободно-стояццй приборъ отъ пыли и тому подобныхъ 
вредвыхъ вл1яшй, настоятельно рекомендуется сохранять его 
подъ стекляннымъ колпакомъ».

Чтобы показан!я гигрометровъ сохраняли свою точность вте
ченш продолжительная срока, за ними нужно ходить очень 
осторожно; кроме того, отъ времени до времени всегда нужно 
ихъ контролировать и проверять. Въ этомъ то и заключается 
большое неудобство, свойственное всемъ гигрометрамъ, осно- 
ваннымъ на примененш гигроскопическихъ тЬлъ. Поэтому я 
никогда не могъ примириться съ употреблешемъ обыкновенныхъ 
гигрометровъ въ сырныхъ подвалахъ и всегда старался ввести 
для этой цели психрометръ. Наиболее известный изъ психро- 
метровъ — психрометръ Августа — состоитъ изъ двухъ, точно 
разделенныхъ, повешенныхъ одинъ около другаго, нормаль- 
ныхъ термометровъ, съ особеннымъ приспособлешемъ: шаривъ 
одного изъ нихъ обвернута кусочкомъ кисеи, который постоянно
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обеихъ термометровъ дощечке. Для наблгоденШ въ сырныхъ 
подвалахъ можно довольствоваться термометрами, показываю
щими отъ О до 30° Ц. и разделенными на пятыя доли гра
дуса. Такой приборъ никогда не можетъ придти въ безпоря- 
докъ —разве термометры разобьются, или будетъ вылита вода 
изъ чашечки; онъ стоитъ дешево и вовсе не страдаетъ отъ 
влажнаго и нечистаго воздуха сырныхъ подваловъ. Чтобы 
упростить употреблеше этихъ исихрометровъ, я составилъ пси- 
хрометричесмя таблицы (Fleischmann: Psychrometertafeln zur 
Bereclmung des relativen Feuch tigkeitsgehaltes der Luft in 
K&sekellern, Danzig, 1877), на столько подробныя, на сколько 
то нужно при наблюдешяхъ въ сырныхъ подвалахъ; въ пре- 
дисловш къ таблицамъ точно указано, какъ нужно употреб
лять ихъ, а также сделано краткое объяснение сущности при
бора; поэтому я и не повторяю здесь того, что читатель мо
жетъ найдти въ этомъ предисловие, Механикъ I. Грейнеръ, 
въ Мюнхене (I. Greiner: Miinchen, Neuhausergasse, № 49), 
готовитъ таюе психрометры для сырныхъ подваловъ, следуя 
моимъ указашямъ, по 14 марокъ. На раденской молочной 
относительная влажность воздуха определяется ежедневно, уже въ 
течеши двухъ летъ, посредствомъ такого психрометра; опытъ 
показалъ, что на практике наблюдешя съ помопдю его не 
причиняютъ ни малейшаго затруднешя.

Важное значеше психрометрическихъ наблюдешй заклю
чаются не столько въ томъ, что, благодаря имъ, мы получаемъ 
руководящ1я указатя для произвольная регулировашя содержа- 
шя влажности въ воздухе, ибо на практике такого регулирова- 
Hia при всемъ желаши часто нельзя достигнуть въ достаточной 
м ере, посредствомъ вентиляцш или отоплев1я ,—сколько въ 
томъ, что, зная точно содержаше влажности въ воздухе, мы 
стоимъ на твердой почве при работахъ въ сыроварне и полу
чаемъ прочная точки опоры при уходе за сырами въ подвале. 
Для твердыхъ круглыхъ сыровъ, приготовляемыхъ на швейцар- 
сюй ладъ, по моимъ наблюдешямъ очень хороша относительная 
влажность воздуха въ 80—90% , при температуре въ 12 до 
16° Ц., пока сыры еще молоды. Более же старые, почти выс- 
ггЪште сыры всего лучше выдерживать при относительной
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влажности воздуха въ 90—95%  (температура та же, т. е,
12 до 16° Ц.), такъ какъ при этихъ услопяхъ опи требуютъ 
совсЬмъ мало соли, да и мало теряютъ въ весе.

Шацманъ приводить (Schatzmann: Alpwirthsch. Monats- 
b latter, 1873, S. 129, и 1876, S. 139) результаты несколъ- 
кихъ наблюдешй (частью произведенныхъ некоторыми оптовыми 
торговцами, частью сд4ланныхъ имъ самимъ) относительно 
температуры и содержашя влаги въ воздухе сырныхъ иодва- 
ловъ, Б ъ  среднемъ получились следуюгщя числа:

Температура Относительная
влажность.

Д,аи колодыхъ эпшеитальокихъ сыровъ 15,0 до 17,5° Ц, 90 до 95°/0 
» наполовину

выспавших ь » > 12,5 » 15,0 * 85 > 90 i
» зрЪлыхъ » э 10,0 » 12,5 > 80 > 85 >

Числа для относительной влажности воздуха не показы
ваюсь, какою эта влажность должна быть, по какою она была 
въ действительности; они удостоверяют^ что на соответствую- 
щихъ сыроварняхъ ничего не было делаемо для регулированia 
относительнаго содержа шя влаги въ воздухе, ибо эти цифры 
чрезвычайно ясно показываютъ то, что величина относитель
наго содержашя влаги въ воздухе зависела отъ количества 
ея въ самихъ сырахъ. Teopia же требуетъ совершенно про
тивоположная отношешя: молодые сыры должны лежать въ 
более сухомъ воздухе, дабы выделяющаяся изъ нихъ въ боль- 
шомъ количестве влага быстро испарялась, а сыры не npio- 
бретали маркости; зрелые же сыры требуютъ более влаж ная 
воздуха, потому что иначе въ нихъ образуются трещины, и 
они потеряютъ очень много въ весе. Хотя, какъ уже было ска
зано, трудно по произволу регулировать степень влажности 
воздуха, однако при добромъ желанш можно кое-что сделать 
и въ этомъ отношенш. Прежде в с е я  для сыровъ, находящихся 
въ различныхъ ачщ яхъ созреванья, нужно иметь и различныя 
помещешя—в с е я  лучше три  и не менее двухъ.

Въ некоторыхъ местахъ Швейцарш, въ особенности на 
альпахъ, для выдерживашя молодыхъ сыровъ служатъ чрез
вычайно целесообразный кладовыя, расположенный надъ зем
лею и хорошо проветриваемы»; ихъ возводятъ на каменномъ 
фундамент^ высотою около 2 фут., въ гЬннстомъ месте, изъ
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ветесаннаго камня или дерева. Такая кладовая, которая вме
щаешь 100  большихъ круговъ эмментальскаго сыра, имеетъ 
въ длину около 32 фут., въ ширину 16 ф. и въ вышину 10 
фут. Полъ и потолокъ делаютъ изъ досокъ, толщиною въ 2 д., 
а крыши обкладываютъ не слишкомъ тонкимъ слоемъ дерна, 
для защиты отъ зноя. Въ двухъ узкихъ, насупротивъ лежа- 
щихъ, ст4нахъ, имеются продушины, служа (щя для вентиля- 
щи; продушины, 30-ти дюйм, вышины и 6 -ти дюйм, ширины, 
закрываются деревянными задвижками; къ продолышмъ же 
стенамъ кладовой приделаны полки; one расположены одна 
надъ другою и удалены другъ отъ друга на разстоянш фута; 
въ средине-же стоитъ соль для посолки. Двери всегда поме
щаются на теневой стороне, ведутъ на маленькую галерею, 
шириною въ 33/4 —43/ |  фут. ? назначенную для сушки и про- 
ветриван1я посуды и приборовъ. Сильная, хорошо ведомая 
вентилящя не вредитъ очень молодымъ сырамъ, если только 
она не сопровождается внезапнымъ, силънымъ охлаждетемъ 
ихъ, Въ номещешя же для старыхъ, требующихъ влажнаго 
воздуха, сыровъ можно, въ случае необходимости, проводить 
водяные пары, нагревая для этого воду.

При вентилированш сырныхъ подваловъ, нужно наблюдать 
величайшую осторожность. ПровЬтриватя открывашемъ оконъ 
нельзя особенно рекомендовать потому, что воздухъ провеваетъ 
подвалъ полосами, отчего лежащее на пути его сыры легко 
могутъ слишкомъ сильно высохнуть и охладиться. Мне извест
ны примеры того, что необдуманнымъ открывашемъ оконъ въ 
сырныхъ подвалахъ были перепорчены, втечеши нЬскольвихъ 
часовъ, целые ряды сыровъ. Чтобы вентилящя не приносила 
вреда, воздухъ долженъ уходить чрезъ закрывающиеся вы
тяжные каналы, на различной высоте надъ поломъ; каналы 
эти, для лучшей тяги, следуетъ, если то возможно, проводить 
между двумя дымовыми трубами отапливаемыхъ печей; свежгй 
же воздухъ долженъ входить тоже чрезъ закрывающееся ка
налы, устроенные въ различныхъ подходящихъ мЬстахъ. Ж е
лательно, чтобы въ зимнее время воздухъ притекалъ въ под
валъ не прямо снаружи, а предварительно пройдя чрезъ не 
очень холодное помещение подъ крышею. Къ со ж ал еет , во- 
просъ о наиболее целесообразных^ приспособлешяхъ для вен-
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тиляцш сырныхъ подваловъ и до сихъ поръ еще представляетъ 
нерешенную проблему.

До настоящаго времени мы не знаемъ еще ничего опре
деленная о химическихъ процессахъ, совершающихся во 
время процесса созревашя сыровъ, а также о природе т4хъ, 
образующихся в с л е д т а е  процеесовъ выспевашя, продуктовъ 
разложешя, которыми определяются видъ, вкусъ, запахъ и 
консистенщя созревшей сырной массы. Противъ результатов-* 
прежнихъ изследовашй въ этой области можно привести очень 
существенный возражешя съ различнейшихъ сторонъ, въ осо
бенности относительно методовъ изследовашя; въ имеющихся 
же новейшихъ изследовашяхъ мы до сихъ поръ не находимъ 
почти ничего, кроме указашя путей, следуя которымъ со 
временемъ удастся-де приблизиться къ желанной цели. И нын'Ь 
еще остается открытымъ весьма важный вопросъ, возбужден
ный 15 летъ тому назадъ Блондо (Monit. scientif. 1863, p. 
641— 652, и 1865, p. 1108) и решев!емъ котораго впослед- 
ств1и прежде другихъ занялся Брасье (Annal. de chim. e t de 
phys. (4) Y, p. 270),— именно уже упомянутый нами на стр. 
26 I части вопросъ о томъ, можетъ ли при созреванш жир
ны хъ мягкихъ сыровъ отщепляться жиръ отъ протеиновыхъ 
веществъ, при содействш организованныхъ ферментовъ. Брасье, 
какъ известно, оспариваетъ утверждеше Блондо и пытается 
доказать, что, при согреванш жирныХъ мягкихъ сыровъ, въ 
нихъ постоянно уменьшается содержаше какъ творожины, 
такъ и жира, и что со временемъ возростаютъ лишь продукты 
разложения казеина. Александръ Мюллеръ (Milchzeitung, 1873, 
№ 31, S. 361 и след.), на основанш ироизведенныхъ имъ из
следовашй шведскихъ гудэмскихъ (gudhemer) сыровъ, приго- 
товляемыхъ подобно чеддару, приходитъ къ следующему за
ключен»: весовая потеря у этихъ твердыхъ жирныхъ сыровъ 
во время созревашя обусловливается главнымъ образомъ вы- 
сыхашемъ, следов, утратой воды; далее, кроме незначительной 
потери сырнаго вещества, причиняемой скоблешемъ и очище- 
шемъ сыровъ, либо вовсе не происходить потери вещества отъ 
брожешя, либо оно теряется лишь въ незначительномъ количе
стве; наконецъ, нЬтъ ни малейшаго о с н о в а ш я  допускать, что 
содержа Hie жира въ сыре во время выспевашя его увеличи



—  159 —

вается вследств!е химическая превращешя протеиновыхъ со- 
ставныхъ частей. Очень интересный и основательный работы, 
произведенный Манетти и Муссо съ целыо изучешя состава 
и созрйвамя пармезанскаго сыра (Nobbe: Die landwirthsch. 
Versuchsstationen, 1878, Bd. XXI, H eft 3, S. 211 и след.), 
тоже не даютъ никакого права сделать такое допущеше. На 
собраши членовъ Societe centrale de Г Agriculture de France, 
1878 года, Буссенго заявилъ, что считаетъ невЬрнымъ возрЬ- 
н!е, которое часто высказывали, именно будто, при высп'Ьван1я 
рокфорсвихъ сыровъ, часть протеина превращается въ жиръ 
(Milchzeitung, 1878, Л» 16, S. 222, изъ L ’Industrie laitifere, 
d. 7 Avr. 1878). Сделанное недавно Муссо и Меноцци заяв- 
леше, на основании ихъ наследовав! надъ составомъ сыровъ 
страккино (stracchino), именно будто образование жира изъ 
белковыхъ тгЬлъ (emanazione del grasso dagli albuminoidi) 
этихъ сыровъ доказано косвеннымъ путемъ,—это утверждеше 
пока следуетъ принимать съ большою осторожностью (О. 
Musso und A. Menozzi: Ueber die Zusammensetzung der Strac- 
chinokase und den A ustritt von F e tt aus den Eiweisskorpern 
derselben wahrend des Reifens. C. Petersen und P. Petersen: 
Forsch ungen auf dem Gebiete der Yiehhaltung etc. Bremen, 
1878, I  Heft, S. 43). Несомненно одно: вообще, при созр'Ьва- 
ши сыровъ претерпеваютъ глубошя изменешя какъ жиръ, такъ 
и бЬлковыя вещества. Манетти и Муссо доказали присутитае 
въ выспевшихъ пармезанскихъ сырахъ не только жирныхъ 
кетслотъ, но также пептона и лейцина, рядомъ съ другими, 
ближе еще неизследованными, продуктами превращ етя б’Ьлко- 
выхъ тЬлъ. Что соли амм1ака, одного изъ посл4дпихъ членовъ 
регрессивнаго метаморфоза, претерпеваемая альбуминоидами, 
всегда содержатся въ зрелыхъ сырахъ, это было известно уже 
давно и неоднократно подтверждаемо. Молочный сахаръ въ 
сырахъ также подвергается изменешямъ, вследств!е поспева- 
н1я сыра, притомъ, повидимому, всего быстрее и гораздо ра
нее того, чемъ начинается разложете жировыхъ и белковыхъ 
веществъ. Внутри сыровъ, приятовленныхъ изъ сладкаго 
тощ ая  молока, по швейцарскому способу, я очень часто на- 
ходилъ многочисленный дырочки — «глазки» — величиною съ 
чечевицу, черезъ 12— 24 часа после формовашя сыровъ, т. е.
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когда они только-что вынимались изъ-подъ пресса. Эти глазки 
могли образоваться лишь вследств1е, сопровождающаяся раз- 
вит!емъ газовъ, процесса брожения, который начался внутри 
сырной массы, положенной подъ прессъ при температуре 
30—33° Ц. Температура же 30— 33° Ц. очень благопрйт- 
ствуетъ молочно-кислому брожешю, и весьма возможно, что мо
лочная кислота, при показанной температуре. подвергается 
масляно-кислому брожешю. Однако, можно допустить и то, что 
молочный сахаръ частью быстро превращается въ галактозъ, 
и что растворъ этого сахаристая вещества затемъ приходить 
въ спиртовое брожеше. Следовательно, въ то время какъ одна 
часть молочнаго сахара при созреванш различныхъ сортовъ 
сыра даетъ матергалъ для одного изъ двухъ вышесказанныхъ 
процессовъ брожегпя, —другая часть его превращается въ мо
лочную кислоту, которая, въ свою очередь, образуетъ молочно- 
кислыя соли, соединяясь съ металлическими основашами ми- 
неральныхъ составныхъ частей сыра. Въ совершенно выспев- 
шихъ мягкихъ жирныхъ сырахъ часто нельзя обнаружить и 
следовъ молочной кислоты. Зольныя составныя части сыровъ, 
при созреванш последнихъ, также претерпеваютъ более или 
менее шубок to изменешя, именно часть нормальныхъ фос- 
форнокислыхъ солей переходить въ соли кислыя. Не неве
роятно, что иногда изъ сырной массы и вовсе теряется не
большая часть минеральныхъ солей, Въ самомъ деле, съ од
ной стороны, введенная снаружи соль проникаетъ внутрь сы
ровъ вследств1е осмоза, съ другой же стороны незначитель- 
ныя количества солей сырной массы должны, опять-таки пу- 
темъ осмоза, достигать поверхности сыровъ, откуда оне или 
скапываютъ вместе съ разсоломъ, или удаляются соскаблива- 
вашемъ и при чистке сыровъ щеткою. Въ поспевающихъ сы
рахъ отношеше между количествомъ воды и содержашемъ су
хого вещества все более и более меняется въ пользу су х а я  
вещества, и првтомъ по двумъ следующимъ причинамъ: во- 
первыхъ, изъ сыровъ испаряется значительная часть воды; 
во вторыхъ, некоторая часть последней связывается, вследств1е 
изменешй, претерпеваемыхъ жиромъ и белковыми веществами, 
такъ какъ безъ содейств!я воды нельзя себе представить обра
зовала продуктовъ разщеплешя белковыхъ веществъ. Въ



твердыхъ сырахъ, неимЬющихъ остраго запаха, во время со- 
зр-Ьвашя, повидимому, не нроисхщитъ сколько-нибудь значи
тельной потери вещества, -  за исключешемъ воды. Диффузия 
аммиака изъ сыровъ въ воздухъ не вероятна, потому что въ 
созревающихъ сырахъ н^тъ недостатка въ свободныхъ кисло- 
тахъ, а также въ кислыхъ фосфорнокислыхъ соляхъ; а для 
допущешя, что, вслгЬдств1е разложешя глицерилеваго эфира, 
въ твердыхъ сырахъ могутъ образоваться въ большомъ коли
честве очень летуч!я соединешя,—пока не имеется никакихъ 
оеновашй,, Напротивъ, едва ли можно сомневаться въ томъ, 
что м я т е  сыры, съ острымъ, проницательнымъ запахомъ и 
сильно заплесневелые, теряштъ во время созревашя очень за- 
метныя количества органическаго вещества, хотя по настоя
щее время ближе не изследованы ни величина такой потери, 
ни то, сколько изъ этой потери приходится на долю перво
начально содержавшихся жировъ и белковыхъ веществъ. По
теря азота вследств1е улетучивашя изъ сыровъ метиламина, 
чему содействуете плесневая растительность,—еще не дока
зана. Свойства и качество различныхъ сортовъ сыра зависятъ 
отъ того, на сколько далеко заходятъ только что указанные, 
большею частью чрезвычайно сложные, процессы разложешя, 
далее—отъ того, какой изъ этихъ процессовъ преобладаетъ, 
наконецъ —отъ большаго разнообраз1я группъ органическихъ 
соединенШ, который въ созревающихъ сырахъ образуются, 
а иногда и сохраняются, рядомъ. Процессы, происходящее 
въ созревающихъ сырахъ, не разъ сравнивали съ первыми 
стадгями процессовъ пищеварешя, которымъ подвергаются 
смеси жировъ и белковыхъ веществъ въ желудке животнаго 
при действш содержащихся въ немъ ферментовъ. Такое воз- 
зреш е на созре»ван1е сыровъ высказывалось въ особенности 
въ ашшйскихъ и американскихъ сочинешяхъ. Оно опирается, 
во-первыхъ, на тотъ фактъ, что присутств!я ферментовъ, про
исходя щихъ изъ желудочнаго сока животныхъ, нельзя отри
цать, по крайней м ере въ сычужныхъ сырахъ (Labluise); во- 
вторыхъ — еа томъ паблюденш, что, какъ при пищевареши, 
тйжъ и при созреваши сыровъ, часть первоначально нераство
римой въ воде сырной массы делается растворимою въ ней. 
Однако, въ ц!ломъ такое представлеше порождаетъ лишь
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чрезвычайно поверхностную, а быть можетъ даже и несостоя
тельную въ главныхъ чертахъ, идею о ход1!  созревашя сы
ровъ. Ясное понимаше того, какъ действуютъ различныя об
стоятельства, обусловливающая своеобразная особенности от- 
дельнахъ сортовъ сыра, можно будетъ пр1обргЬсти лишь тогда, 
когда будутъ найдена т а т е  методы анализа, которые дадутъ 
средство изолировать и количественно определять все бли
жайшая органичесюя составная части сыровъ, неорганисшя со
ставная части золы сыра и газы, механически содержащееся 
внутри его.

Н етъ никакого сомнешя въ томъ, что ходъ процесса 
васпеваш я, при приготовлеши различнвхъ сортовъ сара, въ 
значительной мере зависитъ отъ нрисутств!я известнахъ фер- 
ментовъ (бродилъ) и степени ихъ дейстшя. Хотя и относи
тельно этого предмета мы не знаемъ еще ничего определен
н а я , но все-таки сравнительнай обзоръ свойствъ мнояраз- 
личныхъ сортовъ сара дастъ намъ некоторая придержан, зна- 
Hie которыхъ, быть можетъ, не лишено значешя для научная 
изследовашя.

Все, по настоящее время известные, сыры могутъ быть, 
въ отношенш природы ихъ, разделены прежде всего на две 
болышя группы: кисломолочные сыры, содержание творожину, 
осажденную молочною кислотою, и сычужные сыры (LabkiS.se), 
которые содержать образовавппеся при действш сычужины 
(сачужнаго фермента) продукта разщеплешя казеина,—насто
ящее сыры. Далее, сычужные сыра можно разделить, смотря 
по консистенцш ихъ, на мягте, влажные, и твердые, более 
cyxie сыры. Уже поверхностное шблюдеше показываетъ, что 
ходъ процесса созревашя въ сарахъ обеихъ названныхъ глав
ныхъ группъ существенно различенъ. Кисломолочные сыры, 
выражаясь вкратце, созреваютъ исключительно ст руж и  
внутрь. Прежде всего наружная корка делается салистою 
(speckig) и маркою: толщина салистаго наружнаго слоя увели
чивается все более и более снаружи внутрь; полузрелые сыры 
имеютъ все еще белое ядро, и сыры считаются совершенно 
выспевшими лишь тогда, когда прюбр^ли салистость во всей 
своей массе. Подобная я в л е н !Я  никогда не замечается при 
нормальныхъ услов!яхъ у настоящихъ твердыхъ сыровъ, при-



надлежащнхъ къ группе сычужныхъ, напр, у швейцарскихъ—• 
эмментальскихъ, грейерцскихъ, Spaien-Klisen, у англйскихъ— 
чеетеровъ, глостерскихъ, у голландскихъ—эдамскихъ и гуда, у 
датсЕихъ «вывозныхъ» сыровъ, пармезанскихъ и т. д. У 
всЬхъ этихъ сортовъ при нормальеыхъ обстоятельствахъ, про 
цессъ созревашя наступаетъ одновременно во всехъ частяхъ 
сырной массы и распространяется довольно равномерно по 
всей массе. Вкратце оба эти принцишально различный явле- 
шя можно приблизительно охарактеризовать сл4дующимъ 
сравнен!емъ: процессъ созревашя кисломолочныхъ сыровъ мо
жетъ быть сравненъ съ процессомъ гв!ешя, распространяю
щимся снаружи внутрь, тогда какъ при созрЬвати твердыхъ 
сычужныхъ сыровъ онъ скорее имеетъ характеръ медленно и 
равномерно по всей массе совершающаяся процесса брожешя, 
въ обыкновенномъ значенш этого слова. Хотя на всехъ 
кисломолочныхъ сырахъ очень быстро развиваются, при храненш 
ихъ, обыкновенные плесневые грибки (Penicillium glaucum 
и близие къ нему виды), если таше сыры не приготовляются, 
какъ напр, гларнскШ или зеленый цигеръ (glarner Schabzi- 
ger), уже изъ предварительно-приготовленной «выспевшей» 
творожной массы, однако нетъ никакого основашя предпола
гать, что именно названные грибки въ ихъ обыкновенныхъ, 
извЬстныхъ формахъ р а з в и т  играютъ выдающуюся роль въ 
процессе созревашя. Во-первыхъ, разросташе этихъ грибковъ 
совершенно прекращается, если сыръ оставляютъ созревать 
(какъ то действительно встречается на практике) въ едкихъ 
жидкостяхъ; во-вторыхъ, у техъ сыровъ, которые кладутся для 
созревашя лишь во влажномъ состоявш, ихъ всегда удаляютъ 
тотчасъ же, какъ заметятъ. При созреванш кисломолочныхъ 
сыровъ, мы, по всей вероятности, им&емъ дело прежде всего 
съ теми организованными ферментами, которые въ изобилш 
содержатся во всехъ гшющихъ азотистыхъ веществахъ. Можно 
съ уверенностью сказать, что процессъ созревашя вышеназ- 
ванныхъ твердыхъ сычужныхъ сыровъ происходить почти или 
вовсе безъ содейств!я плесневыхъ грибковъ. Въ этомъ случае, 
созреваше сыровъ, какъ кажется, обусловливается не органи
зованными, но химическими ферментами. Собственно мягше 
сыры и некоторые изъ сычужныхъ сыровъ, стоящихъ, подобно
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рокфору и сходнымъ съ ним® сырамъ, на границе между 
твердыми и мягкими сырами, такъ что, по однимъ авторамъ, 
они относятся къ первой, а но другимъ—ко второй категор!- 
ямъ,—могутъ быть, въ свою очередь, разделены па два вида 
на основанш вышеуказанныхъ нризнаковъ. У сыровъ перваго 
подразделения, представителемъ которыхъ является лимбургсшй 
сыръ, процессъ брожешя идетъ совершенно подобнымъ же 
образомъ, какъ и въ кисломолочных® сырахъ, именно: созр'Ь- 
ваше распространяется снаружи внутрь, а уходом® за сырами 
въ подвале стараются уничтожить образоваше плесени на 
поверхности. Процесс® созревашя сыровъ втораго рода, на
противъ, очевидно самымъ тесным® образомъ связан® съ 
жизнью плесневых® грибков®. У этихъ сыровъ, к® которым® 
относятся: рокфор®, жекскШ (gex), сетмонсельскШ, кднталь- 
ск1й, моеъ-сенисскШ, камамбертемй, невшательскШ, бри, оливэ, 
стильтон®, затем® страккино, горгонцола и еще некоторые 
друпе, не только ускоряют® появлеше грибной растительности 
всякими способами, но даже умышленно вводят®, как® напр, 
при приготовленш рокфора и некоторых® другихъ сыровъ, 
споры плесневых® грибков® уже до формоиашя сырной массы.

Хотя при созреванш этих® сыровъ обыкновенные илЬсне- 
вые грибки играют® безпорно выдающуюся роль, однако изъ 
этого не следует®, чтобы одновременно съ ними, хотя бы и 
въ очень слабой степени, не могло проявляться действ!е и 
другихъ организованных® ферментовъ, а равно и брожешя, 
вызываемая химическими ферментами. Если же, далее, мы 
обратимъ внимаше на то, что снаружи внутрь созревакмще 
сыры приготовляются или какъ кисломолочные сыры, т. е. 
совершенно без® сычужной закваски, или же какъ мяппе 
сычужные сыры, лишь съ помощью совершенно слабой и мед
ленно действующей сычужной закваски (при приготовлен in 
некоторых® сыровъ этого рода, створаживаше сычужною за
кваскою, какъ было выше сказано, требуетъ отъ четырехъ до 
шести часовъ времени), и что, иаяротивъ, при фабрнкацш 
большей части твердыхъ сыровъ, съ употреблешемъ сычуж
ной закваски в® боль темъ количестве и бблыией крепости, 
свертываше молока продолжается отъ 15 до 30 минутъ,— то 
невольно придем® къ мысли, что последующему действш фер-
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мептовъ, извлеченныхъ вытяжкою изъ телячьихъ сычуговъ, 
должно быть приписано большое значеше при созреванш 
твердыхъ сычужныхъ сыровъ и совершенно незначительное — 
при созреванш многихъ мягкихъ сыровъ.

Въ прошломъ 1878 г. Маннетти н Муссо высказали весьма 
интересныя соображешя о занимающемъ насъ вопросЬ (Nobbe, 
Die hndwirthscliaftliclic Versuchsstationen, 1878, Bd. XXI, 
J left 3, S. 224—229). 05a эти итальянсме изсл^дователи раз- 
д'Ьляютъ различные сорта сыровъ, въ отношешп созревашя 
ихъ, на дв4 болынихъ категорш:— на TaKie, у которыхъ соз- 
рЬваше идетъ объ руку съ развитаемъ микромицетовъ и ихъ 
метаморфозами, п на таюе, у коихъ этой связи не замечается. 
Какъ па причины созревашя, они указываютъ: съ одной сто
роны —  на деятельность организованныхъ ферментовъ, а съ 
другой—на д ей аш е растворимыхъ (химическихъ) ферментовъ. 
Эго въ сущности согласуется съ предъидущими выводами; но, 
по моему мнешю, заслуживаете внимашя также п то обстоя
тельство, что тЬ сорта сыровъ, при созр^ваши которыхъ хи- 
мичесше ферменты (сычужина, пепсинъ, ферментъ молочно- 
кислаго брожешя), содержаи^еся въ сычужныхъ закваскахъ, 
играютъ совершенно подчиненную роль, созреваютъ отча
сти безъ содЬйств!я всЬмъ извЬстныхъ формъ развитая обыкно
венных^ плесневыхъ грибковъ, отчасти же при преобладающемъ 
в.шнш ихъ, и что нельзя игнорировать также и созрева- 
шемъ кисломолочныхъ сыровъ. Иоследше, въ свЬжемъ со- 
стоянш, отличаются отъ сычужныхъ сыровъ не только темъ, 
что при приготовлеши ихъ искусственно не вводятся хими- 
чесше ферменты, но и въ особенности тЬмъ, что содержания 
ся въ нихъ протеиновыя вещества иагЬютъ другую природу, и 
что ихъ минеральныя соли не только обладаютъ существенно 
инымъ составомъ, но и вообще содержатся въ гораздо мень- 
шемъ количестве.

Кроме того, что въ менее влажныхъ, твердыхъ сычужныхъ 
сырахъ процессъ созревашя, по самой сущности вещей, про 
текаетъ сравнительно медтепно,—считаю не лишнимъ обратить 
внимаше еще и на следующее обстоятельство, относящееся къ 
этимъ сырамъ: Существуютъ сорты сыровъ, у которыхъ, въ 
выспЬвшемъ состоянш, безусловно желательно присутств1е кра
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сиво округленны хъ дырочекъ— «глазковъ», до величины горо
шины или вишневой косточки; они должны быть равномерно 
распределены по всей массе и содержаться не въ слишкомъ 
болыномъ числе; далее, у некоторыхъ сортовъ сырная масса 
должна быть усеяна очень многочисленными, мелкими, непра
вильной формы отверстиями; наконецъ, есть и тай е сыры, у 
которыхъ или вовсе не допускается «глазковъ», или же тер 
пятся лишь чрезвычайно маленьюя, простымъ глазомъ едва за- 
метныя дырочки. Эти различный особенности, замечаемый, у сы
ровъ одной и той же категории— твердыхъ сычужныхъ, очевидно 
указываютъ на то, что въ соответствунщихъ сортахъ сыровъ 
процессъ созревашя имЬлъ различное направлеше: въ одномъ 
случае преобладало сильное брожеше, сопровождавшееся раз- 
вийемъ большаго количества газовъ, въ другомъ-же—оно или 
отступало на задшй планъ, или едва замечалось. Если -меня 
не обманываютъ сдЬланныя мною, при фабрикацш швейцар- 
скихъ твердыхъ сыровъ, наблюдешя, — красивые, болыше, 
чрезвычайно равномерно распределенные глазки, характера 
зуюшде xopomie эмментальсме сыры, образуются темъ лучше, 
чЬмъ меньше содержалось молочной кислоты какъ въ перерабо- 
танномъ молоке, такъ и въ твороге подъ прессомъ. Эммен- 
тальш е сыры, приготовляемые изъ слабо окисшаго матер1ала, 
всегда оставляютъ желать очень многаго относительно поздней- 
шаго р а з в и т  глазковъ; а напр, чеддаръ, при фабрикацш кото
раго молоку нозволяютъ окисать до некоторой степени, прежде 
прибавки сычужной закваски, или же самый творогъ, предва
рительно формовашя, подвергаютъ процессу заквашивашя,— 
содержитъ во всей массе лишь очень маленыае, но за то мно
гочисленные глазки. Отсюда, невидимому, следуетъ, что при- 
сутств!е некоторая количества кислоты въ свежей сырной 
массе сильно вредитъ какъ наступлешю, такъ и ходу брожешя, 
всегда сопровождающагося сильнымъ развипемъ газовъ. Съ 
уверенностью можно сказать следующее: подобнымъ процес- 
самъ брожешя сильно помогаютъ присутсш е большаго коли
чества влаги и Bbicoicia температуры, такъ какъ все, безъ 
исключен!я, сорта сыровъ сильно вздуваются, какъ только оба 
эти услов1я будутъ действовать одновременно. Большое содер- 
жаше молочной кислоты въ твороге, какъ кажется, вообще
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говоря, мало способствуете действш химическихъ ферментовъ 
въ твердыхъ сычужныхъ сырахъ, хотя одинъ изъ нихъ, именно 
пепсинъ, какъ известно, действуете лишь въ кислыхъ раство- 
рахъ. На образоваше глазковъ въ эмментальскихъ сырахъ ока
зываете большое вл1яв1е, невидимому, также и степень раз- 
мельчешя творога въ сыроваренномъ котле. Если его размель- 
чаютъ очень сильно, или пропускаютъ чрезъ творожную мель
ницу, то въ сыре никогда не получается красиво окрух’ленныхъ 
круппыхъ глазковъ. Именно нормальное, образоваше глазковъ 
исходите лишь изъ середины первоначально имевшихся частицъ 
творога, а въ очень мелкихъ частицахъ его могутъ образоваться 
лишь и соответственно маленьюя дырочки. Если же развнпе 
газовъ начинается на поверхностяхъ прикосновешя сдавлен- 
пыхъ подъ прессомъ частицъ творога, то при этомъ всегда 
образуются неправильной формы дырочки, который обыкновен
но остаются сравнительно маленькими, если сыръ не вздувается. 
Далее, содержаше жира въ сыре оказываете существенное
B.iiflHie на образоваше глазковъ. Оно идетъ всего лучше при 
определенномъ (не слишвомъ маломъ и не слишкомъ болыпомъ) 
содержант жира въ сыргшй массе. Твердые сыры изготовляе
мые по эмментальскому способу изъ тощаго молока, никогда 
не имеютъ красивыхъ, большихъ глазковъ, каше получаются 
при такомъ же приготовлены сыровъ, но изъ цельнаго моло
ка. Особенно красивые, крупные глазки я часто замЬчалъ въ 
техъ местахъ эмментальскихъ сыровъ, где механически былъ 
заключенъ маленькШ кусочекъ какого-либо твердаго пористаго 
тела, напр маленький кусочекъ угля, попавшШ въ молоко при 
приготовлеши сыра. Присутст!Йе пористаго тела ускоряло вы- 
делеше газа, невидимому подобнымъ же образомъ, какъ его 
ускоряете кусочекъ сахара, брошенный въ напитокъ, содержа
ний углекислоту. Растворенная углекислота снова, и притомъ 
съ особою силою, освобождается кусочкомъ сахара.

Твердые сыры, приготовляемые по швейцарскому способу, 
но изъ окисшаго тощаго молока и слишкомъ сильно затвер- 
девпйе или отъ этого обстоятельства, или отъ какой-либо дру
гой причины, созреваютъ въ средине очень медленно; за то 
они начннаютъ делаться, въ особенности если ихъ дер
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а;ать не очень сухо, маркими съ поверхности и салистыми сна
ружи внутрь, подобно созр'Ъвающимъ кислоыолочбымъ сырамъ.

Влажные и мяпйе сычужные сыры, созревающее при со- 
действш микроскопическихъ грибковъ, покрываются, вскоре 
после перенесен!» ихъ въ согревательное отделеше, сначала 
(пьлооатою плесневою растительностью, разростающеюся слоемъ 
въ несколько сантиметровъ (] сантим. =  0,4 дюйм.) на по
верхности сыровъ. Если ее снять, то взаменъ ея выростаетъ 
новый слой плЬсени меньшей толщины, вскоре окрашиваю- 
щшся въ синевато-зеленый цветъ; наконецъ, вместо него по
является TOHKift слой грибковъ красноватаю  цвета. При об
стоятельно мъ изследованш сыровъ въ этой стадии, обнаружи
вается, что синевато-зеленая плесень разрослась и внутрь мяг
кой массы, до известной глубины ея. Не всегда можно про
следить только что описанную смену явлешй; однако же, ,это 
часто удается, причемъ она выражается более или менее яв
ственно. Такъ какъ всегда проходитъ некоторое время, прежде 
чЬмъ грибная растительность проникнетъ снаружи внутрь сыр
ной массы, и такъ какъ въ томъ случае, когда она тамъ по
явилась, созреваше идетъ быстрыми шагами, то, дабы иметь 
таше сыры поскорее готовыми на продажу, является надоб
ность въ искусственномъ введеши грибныхъ споръ уже при 
формовании сыровъ; эта манипулащя, какъ уже было выше упо
мянуто, производится при фабрикацш рокфора. Относительно 
появляющихся при созреваши сыра грибковъ и ихъ превра- 
щешяхъ мы но настоящее время не имеемъ никакихъ изсле- 
довашй; поэтому я охотно отказываюсь отъ приведешя бота- 
ническихъ назвашй этихъ грибковъ: в!>дь предположешя и до
гадки не нриносятъ пользы делу.

Хотя изъ немногихъ, лишь вкратце изложенныхъ нами, 
наблюдешй и нельзя вывести дальнейшихъ заключен!?!, но все 
же они показываютъ, что въ созревающихъ сырахъ, смотря 
но свойствамъ ихъ и снособамъ ухода за различными сырами, 
происходить очень мнопе и сложные процессы, изъ коихъ пре
обладаете то одинъ, то другой, и что эти процессы сильно за
висать отъ внешнихъ условий. Если эти обстоятельства вне
запно изменяются для какого-либо сорта сыра, и притомъ из
меняются ненормально, то и процессъ созревашя тотчасъ же
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принимаете иное направлеше, а соответствующее сыры не до- 
стигаютъ желаемаго качества, не удаются. Изъ всего этого 
следуете такое практическое заключение: управлеше процессоыъ 
выспевашя различныхъ сортовъ сыра требуетъ неослабнаго и 
полнаго внимангя, Хорошее масло, которое по окончаши при- 
готовлешя тотчасъ же можетъ быть потреблено, получить много 
легче, чЬмъ xopomift сыръ. При маслодЬл1и наибольшее зна- 
4enie им4ютъ чистота и строгое исполнение рацюнально состав- 
ленныхъ правилъ; -при сыроделш же —кроме того, необходима 
и постоянная умственная работа, въ виду большой сложности 
соучаствующие факторовъ. Съ неотстуинымъ соблюдешемъ не- 
зыблемыхъ правилъ и съ педантическою, безсмысленною рабо
тою по шаблояаыъ, при сыроваренш далеко не уйдешь; нетъ, 
разумный сыроваръ долженъ уметь применяться ко многимъ по- 
бочнымъ обстоятельствамъ, а они изо дня въ день меняются 
на практике—то въ большей, то въ мевыней степени.

Перечислеше всехъ ненормальныхъ явлееш, случающихся 
при приготовлеши различныхъ сортовъ, а также всехъ зло- 
ключешй, могущихъ при этомъ встретиться,,—дело невозмож
ное въ настоящее время. Поэтому ниже а указываю лишь Да 
некоторый изъ нихъ. Если сыры не удаются, то причинами 
этого могутъ быть: во-первыхъ—ненормальное свойство пере
работанная молока, во'вторыхъ— промахи при приготовлеши 
сыра и, въ-третьихъ, недостатокъ умелости и тщательности 
при веденш процесса созрЬванпя. На сыроварняхъ въ Швей
цар! и и въ баварскомъ Альгау обращаютъ наибольшее внима
ше на недопущеше порочнаго молока въ переработку. Тамъ 
давнымъ-давно знаютъ, что молоко можетъ портиться даже отъ 
неумелая, неопрятная доешя коровъ, удой отъ которыхъ наз
начается для сыроварешя; вотъ почему тамъ правильному дое- 
1пю прядаюгъ чрезвычайно большую цЬну, отнюдь не допу- 
скаюгъ доешя вс£ми пальцши руки (такъ назыв. «Strippen»), 
какъ нечистоплотная, а доятъ коровъ по способу (наз. 
«Dummen*), описанному на стр. 145 первой части. Къ дое- 
шю допускаютъ только того, кто основательно умеете вы
полнять и понимаете эту важную работу. Первыя небольшая 
порцш молока, вытекающаго изъ отдельныхъ сосковъ, не со- 
бираютъ въ подойеикъ, но удаляютъ прочь; некоторые же
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дояльщики идутъ дальше: они изъ каж д ая  соска, при доеннз 
всякой коровы, выпускают® немного молока себе въ горсть, 
пробуют® его на вкусъ, съ целью не допустить въ переработ
ку молоко, подозрительное въ какомъ-нибудь отношенш. Далее, 
въ виду того, что, какъ показывает® ошлтъ, чрезвычайно ри
скованно створаживать, вместе съ прочим® молоком®, и мо
лозиво, молоко новотельных® коровъ пускаютъ въ перера
ботку на сыры лишь чрезъ 8— 12 дней после отела, по край
ней M’b p t тамъ, гд’Ь приготовляют® дорогие твердые жир
ные сыры; требоваше это соблюдается со всею, строгостью. 
Не менее молозива, опасаются употреблять въ дело и явно 
закисшее молоко, называемое сыроварами «erstickt», «за- 
дохшимся» или «потухшим®». При приготовлении сыровъ, наи- 
чаще делаютъ следуюнце промахи: слишком® мало пользуются 
услугами термометра, употребляют® плохую сычужную закваску 
и плохую краску для крашешя сыровъ; далЬе, творогу не со
общают® въ сыроваренномъ сосуде надлежащей консистепцш. 
не достаточно тщательно удаляютъ приставшее къ творогу сыр
ное молоко, формуют® и прессуют® безъ надлежащая пони
мания дела, солят® черезчуръ сильно и не такъ какъ следуетъ, 
ничего не дЬлаютъ для надлежащ ая регулировашя темпера
туры и содержашя влаги въ воздухе согревательных® помеще
ний, не достаточно часто переворачивают® лежанье на складе 
сыры и не довольно внимательно наблюдают® за ними.

При приготовленш различнейших® сыровъ, они очень часто 
вздуваются во время созревашя; такому порочному явлешю, обык
новенно наступающему тогда, когда температура воздуха въ 
созревательномъ помещенш втечеши нродолжительнаго време
ни переступает® известный предел®, —  несомненно способ
ствуют® следующая обстоятельства: или творогъ не имеет® 
надлежащей консистенцш, или въ сырах® оставляют® через
чуръ много сырнаго молока, или употребляют® въ дЬло 
плохую сычужную закваску, или, наконец®, переработке под
вергается молоко, содержавшее молозиво и вообще обла
давшее ненормальными свойствами. Однако, этим® далеко еще 
не исчерпываются причины, обусловливаюнця вздутае сыровъ; 
я возвращусь къ этому предмету впоследствш, при описанш 
приготовлешя эмментальских® сыровъ. Отъ вздувашя не только
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ухудшается качество сыровъ въ значительной степени, но они 
и обезображиваются снаружи. Впрочемъ, последней б’Ьд'Ь, пока 
она не приняла большихъ размЬровъ, можно отчасти помочь, 
именно если въ еоотв’Ьтствующихъ местахъ прокалывать сыры 
иглою, выпускать скопившиеся въ нихъ газы и замазывать ды
рочки масломъ —коровьимъ или прованскимъ. Въ Анш!и прежде 
прибавлялись къ сырной массе незначительны;! количества м'Ьд- 
наго купороса, съ целью предупредить вздупе ея; делается 
ли это и теперь— не знаю; во всякомъ случай, такой способъ 
совершенно непригрденъ и опасенъ. Съ тою же целью тамъ 
употребляли также и селитру.

При фабрикацш сыровъ, въ особенности мягкихъ, (все рав
но —жирныхъ или тощихъ) часто обнаруживается следующее 
HenpiHTHoe явлеше: сыры на складе все более и более раз
мягчаются, не сохраняютъ приданной имъ формы и,наконецъ, 
расплываются, посл4 того, какъ масса ихъ превратилась въ 
тягучую и вонючую кашицу. Расплывате сыровъ зависитъ пре
имущественно отъ слишкомъ высокой температуры созр^ва- 
тельнаго пом'Ьщешя и бываетъ большею частью лишь въ теплые 
лйтше месяцы. Если необходимость заставляетъ пользоваться 
пл.охорасположенпыми, влажными и теплыми созр'Ьвательиыми 
пом^щетями, то въ лЬтнюю пору часто, при всемъ желанш, 
не удается оградить себя отъ этого вреднаго явлешя. Если 
м ягте сыры положены въ пом4щеше съ черезчуръ низкою 
температурою, то иногда они прюбрЬтаютъ непр!ятные кисло- 
сладше вкусъ и запахъ; а если ихъ держать въ очень сухомъ 
воздух^, или по неосторожности либо въ ненадлежащее время 
подвергать ихъ сквозному ветру, то они трескаются. Вздутые 
жирные сыры нерЬдко имгЬютъ негцлятный, мыльный, а ино
гда и горьковатый вкусъ; сыры съ непрЛятнымъ горькимъ вку- 
сомъ получаются и въ томъ случае, если переработывалось мо
локо долго стоявшее или къ которому было прибавлено пах
танье изъ сладкихъ сливокъ.

Появление плесневыхъ грибковъ въ некоторыхъ местахъ 
на поверхности—обстоятельство очень непргятное при созрева- 
нщ твердыхъ сыровъ: подъ войлокомъ плесени образуются 
марше участки, которые все более и более разрастаются по 
всемъ направлешямъ, въ особенности же въ глубину, и при-
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чншпо'п. въ сырахъ дорочки большей или меньшей величины. 
Какъ свидгЬтельствуютъ присылаемые памъ изъ Даши отчеты, 
тамъ, при фабрикацш такъ пазы в. «вывозныхъ сыровъ », при
ходится очень сильно бороться съ этимъ педостаткомъ— съ обра- 
зовашемъ «сырной замазки» (Kasekitt). Появлеше плесени въ 
некоторыхъ м'Ьстахъ на поверхности сыровъ доказываетъ, что 
именно въ этпхъ м'Ьстахъ существовали особенно благощнят- 
ныя условия для развит!я плесени. Такъ, если, всл,Ьдств1е того, 
что сырная масса не совсймъ однородна, одни участки поверх
ности высыхаютъ труднее прочихъ, и если на это не обра
щается внимашя при переворачиванш, т. е. если переворачи- 
ваютъ сыры прежде, чЬмъ достаточно высохли мокрыя места, 
то на посл4днихъ очень легко появляется слой плесени, ко
торый всегда возобновляется посл^ удалешя его. При посолке 
твердыхъ сыровъ сухою солью снаружи, этотъ видъ пл'Ьене- 
вЬлости, по моимъ наблюдешямъ, или вовсе не появляется, 
или же если и показывается, то никогда не развивается 
на столько сильно, чтобы могъ причинить заметный вредъ. 
Эхо объясняется тЬмъ, что вышеуказанный способъ солешя 
требуетъ постоянная осмотра сыровъ, постоянныхъ соскаб- 
ливашя и обмывашя сыровъ разсоломъ съ номощто щетки. 
Безъ сомнения, и при приготовленш техъ твердыхъ сыровъ, 
которые солятся инымъ способомъ, тоже можно совершенно 
устранить, или по крайней мере уменьшить до незначительной 
меры, разложение, отчасти причиняемое грибками; средство для 
этого — целесообразный и тщательный уходъ за сырами на 
складЬ.

Вт, некоторыхъ сырныхъ погребахъ летомъ въ созреваю
щихъ сырахъ заводят,ся очень докучливая личинки различныхъ 
вндовъ мухъ. Въ сырахъ чаще всего встречаются личинки 
мухъ рода Piophila, преимущественно въ т л е ,  августе и сен- 
тябрЬ; вирочемъ, попадаются также личинки мухъ родовъ Musca, 
Saprorayza, а быть можетъ и некоторыхъ другихъ родовъ. Къ 
роду Piophila относятся семь европейсвихъ видовъ, изъ коихъ 
наиболее известенъ видъ Piophila casei L ., обыкновенная сыр
ная муха. Она имеетъ около 0,16 дюйм, въ длину, сравнитель
но длинныя, узия крылья, блестяще-чернаго цвета; только 
нижняя часть головы, сяжки и средняя пара ногъ окрашены
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въ красножелтый цвгЬтъ. Передшя лапки совершенно черна го 
цвЬта, задшя же красножелтая съ чернымъ кольцомъ вокругъ 
бедръ. Изъ б'Ьловато-желтыхъ удлиненно-овальиыхъ яичекъ, 
длиною мен^е 1 миллим., отложенныхъ кучками въ трещииахъ 
и щелкахъ сыра, вылупляются, уже черезъ нисколько дней, 
маленьк1я червеобразный, грязно-б'Ьлая дв^та, личинки; онгЬ 
проворны и могутъ быстро переползать на короткихъ разетоя- 
шяхъ. Переднш конецъ кольчатаго т'Ьла этой личинки, длиною 
во взросломъ состояши около 0,2 дюйм., заостренъ и им'Ьетъ 
черное пятнышко, а также двЬ крючкообразно изогнутых?., 
очень тонкихъ щетинки; задней же, широшй конецъ закруг- 
ленъ. Личинки окукляются большею частью вн’Ь сыра—въ со- 
лом'Ь, если на ней лежать сыры, или на деревянныхъ иолкахъ; 
куколка окрашена въ св'Ьтло ржаво-бурый цв£тъ, снаружи 
состоитъ изъ колецъ, на одномъ концЬ бол^е округлена, ч'Ьмъ 
на другомъ, и на округленномъ конце снабжена двумя очень 
короткими, темнЬе окрашенными щетинками. Мухи выползаютъ 
самое позднее черезъ три недели после окуклешя личинокъ. 
Въ виду чрезвычайно сильной плодовитости мухъ, кладки каж 
дою самкою большаго числа яичекъ и способности личинокъ 
двигаться прыжками отъ одного сыра къ другому, н'Ззгь ни
чего удивительная въ томъ, что иногда,—разъ на нрисутегае 
личинокъ обращено внимаше,— ихъ находятъ въ большомъ ко
ли чествй, и что въ ишлхъ случаяхъ почти не оказывается ни 
одного сыра въ большомъ складЬ, который бы не содержалъ 
ихъ. Такъ какъ присутств!е мушипыхъ личинокъ, внедряющихся 
въ сырную массу, повндимому, значительно способствуетъ про
цессу созревашя сыровъ, потому что оиЬ облегчаютъ доступъ 
воздуха внутрь ихъ, то нужно принять м'Ьры для, воз
можно быстрая удалешя ихъ изъ сыровъ. Вообще мухи мо
гутъ причинять сыродЬламъ не малый ущербы сыры, попор
ченные ихъ личинками, приходится продавать дешевле хоро- 
шихъ сыровъ. Какъ ноказываетъ опытъ, вполне избавиться отъ 
личинокъ очень трудно, разъ онгЬ появились въ сырахъ боль
шими количествами, ибо изъ многихъ средствъ, иредложепныхъ 
для уничтожешя личинокъ, одни или дМствуготъ ненадежно, 
друпя же хотя и убиваютъ личинокъ, но вредятъ вместе съ 
тЬмъ ц самимъ сырамъ. Но если въ сырахъ уже развелись
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личинки, то нужно сыры нисколько разъ погружать въ тепло
ватый, нр1зпкШ отваръ обыкновеннаго толченаго перца. Всего 
же лучше вовсе не допускать мухъ въ созр^вателышл ном'Ь- 
щешя. Для этой ц4ли всЬ окна и вентилящонныя отверста 
нужно снабжать сутками и держать двери сыроварни всегда 
хорошо закрытыми. При некоторой внимательности, въ осо
бенности если прилежно и заботливо ухаживаютъ за сырами 
въ ногреб'Ь, въ нихъ не легко заводятся личинки. Личинки 
мухъ всего чаще поселяются въ мягкнхъ сычужныхъ сырахъ, 
изборожденныхъ трещинами и непользовавшихся хорошимъ 
уходомъ, въ особенности въ сырахъ изъ типа лимбургскихъ, или 
кисломолочныхъ.

Acarus Siro L., маленькШ сырный лжепаучекъ или акаръ, 
величиною едва 0,5 миллим, приносить гораздо менышй вредъ. 
Онъ желтовато-б'Ьлаго цвЬта, съ буроватымъ хоботкомъ, -бу
роватыми ножками, а на спинк4 им'Ьетъ иногда два темныхъ 
пятнышка. Об'Ъ нередшя пары ногъ заметно толще четырехъ 
заднихъ; вс'Ь ноги четырехчленистыя, а удлиненный конечный 
членикъ или суставецъ каждой ноги им'Ьетъ внизу сосательный 
пузырекъ. Все продолговато-овальное т'Ьло, равно какъ и конеч
ности, усажено одиночно-стоящими жесткими щетинками. Въ 
голландскихъ сырахъ наблюдали нисколько болыш.й видъ, Acarus 
longior. Въ старыхъ твердыхъ щелистыхъ сырахъ этотъ паучокъ 
живетъ въ огромномъ количеств^ и со временемъ превращаетъ 
сырную массу въ порошокъ, состоящш изъ экскрементовъ и 
изъ кожицъ, сброшенныхъ линяющими а карам и. Въ моло- 
дыхъ, снаружи совершенно сухихъ, неповрежденныхъ твердыхъ 
сырахъ онъ д'Ьлаетъ ходы въ коркЬ. Сырнаго акара можно 
очень легко уничтожить, отъ времени до времени натирая сыры 
нрованскимъ масломъ (Ое1), крЬшшмъ разсоломъ или спиртомъ, 
или старательно обмывая полки мыльною водою.

Наконецъ, мыши и крысы— тоже непр!ятные гости сырныхъ 
подваловъ, ибо o h £  грызутъ сыры и т§мъ портятъ ихъ. Не 
следуетъ допускать этихъ животныхъ въ сырные подвалы, а 
если они уже забрались туда, то нужно позаботиться объ уни- 
чтоженш ихъ Т'Ьмъ или другимъ снособомъ, но никогда не 
должно разсыпать или раскладывать для этой ц4ли ядъ.

Различные сорта сыровъ подвергаются еще особымъ мани-
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пулящямъ, отчасти уже во время созревания, отчасти позднее, 
когда сыры приготовляются на продажу, именно: ихъ соскре
баюсь и чистяте щеткою, сглаживаютъ ихъ поверхность, кра- 
сятъ, натираютъ масломъ или другими жидкостями, напр, вп- 
номъ, пивомъ, отваромъ лпстьевъ и т. под,, утюжатъ ихъ, т. е. 
водятъ по имъ горячею железною плиткою, съ целью придать 
имъ твердую блестящую роговидную поверхность, или, наконецъ, 
коптятъ въ дыму, выделяющемся отъ сожигашя лиственныхъ 
деревьевъ. Эти различны» машшуляцш применяются, во пер 
выхъ, съ целью придать сыру более прнятный видъ; во-вто- 
рыхъ—для того, чтобы увеличить его прочность и лучше пре
дохранить отъ вредеыхъ внешнихъ вл1яшй.

Въ 1846 г. Троммеръ предложилъ, одновременно съ но- 
вымъ способомъ отстаив&шя, основанномъ на применении угле- 
кислаго натра (см. стр. 469 I  части), также и новый способъ 
еыроварешя — такъ наз. «Trommer’sche Schnellk&seberei tung* 
(быстрое приготовление сыра по методу Троммера). Свежш сыръ 
онъ считаетъ за молочнокислый казеинъ и утверждаете, что 
осаливаше всехъ сыровъ обусловливается исключительно амм!а- 
комъ, образующимся въ созрЬвающихъ сырахъ изъ творожины 
вследств1е процесса гн!ешя. Амюакъ, соединяясъ съ молочною 
кислотою, разлагаетъ-де молочнокислый казеинъ, и последнш 
снова переходите въ первоначальную, растворимую въ воде 
форму. Но такъ какъ, одновременно съ образовашемъ амм!ака 
въ гниощихъ сырахъ, появляется также и большое число дру- 
гихъ продуктовъ, «которые ни мало не со действу ютъ измене
нию казеина, а напротивъ своимъ присутст1Йемъ делаютъ 
сыры, какъ пищевое средство, более или менее неаппетит
ными и вредными для здоровья», то нужно совершенно избе
гать процесса брожешя и приготовлять сыры, годные для не
медленная употребления, следующимъ образомъ: Молоко, если 
ему не даютъ произвольно створаживаться, следуетъ свернуть 
посредствомъ сычужной закваски или разжиженной соляной 
кислоты, затемъ къ полученной, отделенной отъ сырнаго мо
лока, массе, при постоянномъ разминании, прибавлять раствора 
Ьдкаго аым1ака, углекислая аммнака или соды, посолить, сфор
мовать и, наконецъ, по прошествш некоторая времени, спрес
совать (Trommei'' Das Molkereiwesen etc., Berlin, 1846, S. 74
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— 88). Этотъ рецептъ основывается ка такихъ воззр!шяхъг 
которыя не только односторонни, но даже ложны въ принци
пе; впрочемъ, сколько мне известно, на него было обращено 
внимаше лишь въ техническихъ журпалахъ и — никогда на 
практике. Что онъ построенъ на ложномъ начале, намъ пЬто 
нужды разъяснять: это ясно и изъ предъидущихъ разсмотрев1й.

Пока еще остается перешеннымъ вопросъ, можно ли съ 
успехомъ употреблять въ молочпомъ хозяйстве предложенную 
недавно салициловую кислоту при уходе за сырами во время 
созрЬвашя ихъ, напр, съ целью продотвратпть появлеше шгЬ- 
сневыхъ образовашй на сырахъ, или для другихъ целей. Опы- 
товъ въ этомъ направленш пока еще не сделано.

Въ виду того, что процессъ созревашя иногда переступаетъ 
известные пределы и принимаетъ совсемъ необычное направ- 
деше, въ сырахъ, какъ кажется, могутъ образоваться веще
ства, действующш на человеческШ организмъ, подобно сильно 
раздражающимъ ядамъ. Гуземанъ приводитъ въ своемъ «Hand- 
buch der Toxikologie» (Berlin, 1862, S. 333, и Supplement, 
Berlin, 1867, S. 34) рядъ случаевъ, бывшихъ въ различней- 
шихъ местностяхъ Гермащи, въ особенности же въ северной, 
а равно въ Россш и Англш, — случаевъ, при которыхъ отъ 
употребления старыхъ, и притомъ гдавнымъ образомъ кисломо- 
лочныхъ или мягкихъ сычужныхъ сыровъ, наступали опасные 
припадки съ симптомами, похожими на симптомы при легкихъ 
формахъ Gastroenteritis toxica или Cholera nostras; эти при
падки сопровождались мозговыми явлешями (приливомъ крови 
къ голове, головною болью, двойньшъ виденшмъ, легкиыъ бре- 
домъ), а въ некоторыхъ случаяхъ— кровавою рвотою и тенез- 
мами (потугами). Отравлешя лежалыми сырами протекаютъ почти 
всегда благопрштно, а выздоровлеше въ большинстве случаевъ 
настунаетъ скоро, такъ какъ сильною, появляющеюся въ самомъ 
начале рвотою удаляется большая часть ядовитыхъ веществъ, 
и притомъ чрезвычайно быстро. Но имеемъ-ли мы право въ 
этихъ случаяхъ говорить о специфическомъ сырномъ яде, vene- 
цнШ casei, или же не зависятъ-ли вышеупомянутыя вреднгая по 
следств1я лишь отъ избытка свободныхъ жирныхъ кислотъ, кото
рыя мало по малу образуются въ сыре, — какъ полагаетъ англШскш 
хиыикъ Фелькеръ,— это пока еще остается перешеннымъ. После
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того какъ было доказано, что при нормальныхъ услов1ахъ въ 
росвн'Ьвшемъ молоке (см. стр. 128 I части) изъ протеиновыхъ 
веществъ можетъ образоваться ядовитое красильное вещество— 
анилинъ, нельзя совершенно отрицать также и возможности 
ноявлешя ядовитаго вещества въ созрФ.вающихъ сырахъ. Са
нитарно-полицейскими мерами ничего не поделаешь иротивъ 
случаевъ отравлешя сыромъ; впрочемъ, въ нихъ и н'Ьтъ осо
бенно настоятельной надобности, такъ какъ случаи отравлешя 
старыми сырами, вообще говоря, очень редки, а если и бываютъ, 
то почти никогда не имеютъ смертельнаго исхода. Въ сырахъ, 
потреблеше коихъ действовало вредно, въ единичныхъ случаяхъ 
находили металличесые яды, соли цинка, меди, мышьяка и 
ртути, а также алкалоиды, напр, вератринъ; эти яды били вве
дены въ сыры или въ молоко, служившее для варки ихъ, частью 
умышленно, частью по неосторожности, частью въ кормовыхъ 
и лекарсгвенныхъ средствахъ, которыя были задаваемы коро- 
вамъ, овцамъ или козамъ. Вератринъ, цинковый купоросъ и 
мышьякъ употребляли съ целью придать молодымъ сырамъ 
острый и пикантный вкусъ старыхъ, выспевшихъ сыровъ, а 
медный купоросъ примешивали въ некоторыхъ местностяхъ 
къ створаживаемому молоку, какъ мы уже упоминали, съ целью 
предотвратить вздуваше сыровъ.

Въ заключеше этой главы еще разъ повторю положеше, 
высказанное въ начале ея, именно: выходянще изъ сыроварни 
сыры негодны къ немедленному потреблению, — напротивъ, 
они должны предварительно претерпеть процессъ созревания 
на складе; при этомъ считано нужнымъ хотя въ общихъ чер- 
тахъ обратить внимаше еще на одно обстоятельство. Если, съ 
одной стороны, нельзя обойдтись безъ помещения свежихъ 
сыровъ въ подвале для вылеживания, то, съ другой, въ видахъ 
прибыльности сыродел!я, было бы чрезвычайно желательнымъ 
сократить по возможности время, втечете котораго заключаю
щ а я  въ сырахъ капиталъ лежитъ непроизводительно въ 
созревательномъ отделении. Современемъ першдъ созревашя 
некоторыхъ сортовъ сыра, быть можетъ, удастся сократить; 
относителыно-же другихъ достижеше этого невозможно — по 
крайней мере съ выгодою. Что большая часть очень быстро 
созревающихъ сыровъ сохраняется не долго въ выспевшемъ

12



еостояши— это фактъ. Следовательно, если форсировать про
цессъ созревашя сыровъ, отъ которыхъ требуется очень боль
шая прочность, то легко можетъ случиться, что выгода, до
стигаемая чрезъ это въ одеомъ отношевш, будетъ вдвое и 
втрое перевешена ущербомъ въ другомъ отношеши, именно 
темъ, что увеличится число менее ценныхъ, бракованных!, сы
ровъ, Во всякомъ случае, укорачиваше процесса созревашя 
сыровъ нужно делать съ величайшею осторожностью.

— 178 —

П А В А  ДЕСЯТАЯ.

Еще несколько замечаний о сырод'Ьлш.

Иногда утверждаютъ, что для приготовлешя нежныхъ и 
тонкихъ сыровъ особенно пригодно молоко отъ коровъ, полу 
чающихъ очень вкусный и ароматически кормъ, напр, души
стую альшйскую траву. Однако качество молока, зависящее 
отъ ароматичности кормовыхъ средствъ, по всей вероятности, 
не оказываетъ никакого влняшя на качество варимыхъ изъ 
него сыровъ. Въ самомъ деле, трудно понять, какимъ обра
зомъ ароматичесшя составныя части молока, если даже допу
стить переходъ ихъ въ сырную массу, могутъ влиять на со
зревание, т. е. на появляюищяся при этомъ процессе вещества 
съ острыми запахомъ и вкусомъ. При одинаковомъ содержа
н т  жира въ молоке и при равномъ искусстве, можно где- 
угодно получать одинаковой доброкачественности сыры всехъ 
сортовъ; исключение изъ этого правила представляетъ лишь 
одинъ сортъ сыра -рокфоръ, при приготовлеши котораго про
цессъ созревашя можетъ происходить нормально, какъ ка
жется, только въ своеобразныхъ скалистыхъ пещерахъ Рок
фора, служащихъ помещешемъ для выспевашя ихъ. Прежде 
въ Швейцарии держались того мнЬнйя, что изготовлеше эммен
тальскихъ сыровъ возможно только летомъ на альпахъ. и что 
менее ароматичное, получаемое въ долинахъ молоко не мо
жетъ давать хорошихъ сыровъ. Въ настоящее же время въ 
долинахъ этой страны повсеместно варятъ превосходнейшие
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эмменталыдае сыры, какъ л'Ьтомъ, такъ и зимою. Приготов
ляемые въ баварскомъ Альгау, по эммевтальскому способу, 
круглые сыры могутъ съ большимъ усп4хомъ соперничать съ 
настоящими эмментальскими, конечно если сыровареше ве
дется тщательно и съ знашемъ дела; а въ 1878 г. на молочно
хозяйственной выставке въ ЭльбингЬ, въ Западной Пруссш, 
я вид'Ьлъ превосходнаго качества болыше круглые сыры, по
лученные въ той местности по эмментальскому способу. Отлич- 
наго качества чеддеръ приготовляютъ не только въ А нш и, 
но также въ Америке и Швещи.

Наоборотъ, содержаше жира въ молоке и степень окиса- 
шя, какую оно имеетъ при створаживанш, оказываютъ очень 
большое вл1яя1е на качество сыра, Получить хороппе, вкусные 
сыры изъ цгЬльнаго молока не особенно трудно, гораздо труд
нее приготовить изъ тоща го молока сыры съ нужною, невяз
кою массою и щиятиымъ, чистымъ вкусомъ. Впрочемъ, каче
ство сыровъ не во всехъ случаяхъ определяется главнейше со- 
держашемъ въ нихъ жира: легко можетъ случиться, что изъ 
двухъ сыровъ одного сорта менее жирный выйдетъ много луч
ше, чемъ сыръ съ более высокимъ содержашемъ жира. Сде
ланное въ Америке предложеше— прибавлять къ творогу олео- 
маргаринъ, т. е. сырой матер!алъ. служащШ для фабрикацш 
искусственнаго масла, съ целью увеличешя содержашя сыра 
въ сырахъ изъ тоща го молока—едва-ли когда-либо приведешь 
къ удовл етворительнымъ результатамъ,, такъ какъ это вещество 
содержитъ лишь триглицериды пальмитиновой, стеариновой и 
олеиновой кислотъ, но не имеетъ и следовъ триглицеридовъ 
растворимы хъ въ воде и более летучихъ жирныхъ кислотъ; 
а между темъ эти-то триглицериды и характеризуют жиръ 
масла и, по всей вероятности, принимаютъ главнейшее уча- 
CTie въ процессе созревашя сыровъ.

Выше мы уже подробно говорили о томъ, что сыры обла- 
даютъ различными физическими свойствами, а вместе съ тЬмъ 
и ходъ процесса созревашя у нихъ различенъ, смотря по боль
шей или меньшей кислотности молока при створаживанш. Чемъ 
больше употребляютъ сычужной закваски для створаживашя 
молока, темъ больше способствуют также и равномерному, 
по всей массе, ходу процесса брожешя. Въ практике уже

*
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очень давно, и притомъ безсознательно, примйняютъ это пра
вило; действительно, при обзоре сиособовъ приготовлешя раз- 
личнейшихъ сортовъ сыра всегда оказывается следующее: при 
варке мягкихъ сыровъ, созревающихъ снаружи внутрь, сычуж
ной закваски для свертывашя берутъ сравнительно мало, а са
мое створаживаше продолжается долгое время, тогда какъ при 
приготовлеши твердыхъ, равномерно по всей массе созреваю
щихъ сыровъ употребляютъ гораздо большее количество сы
чужной закваски. ЧЬмъ быстрее происходить створаживаше, 
при большомъ количестве сычужной закваски, тЬмъ более 
нужно заботиться о томъ, чтобы покончить съ измельчешемъ 
свернувшейся массы, прежде чемъ она черезчуръ затвер- 
деетъ. При употребленш швейцарскихъ сыроваренныхъ кот- 
ловъ, размельчен!е, сопровождаемое постояннымъ помешива- 
шемъ, всегда идетъ безъ всякой помехи; напротивъ, при вар
ке въ четырехугольныхъ, затрудняющихъ размешиваше тво
рога, ваннахъ, если употребляется много сычужной закваски, 
нужно не только разрезать ножами затвердевшую массу, но 
и молоть ее впоследствш на творожной мельнице — именно 
потому, что достаточная размельчешя въ сыроваренномъ со
суде произвести нельзя. При створаживанш молока, если ва
рятся сыры одного и того же сорта, должно следовать такому 
правилу: если молоко богаче жиромъ, нежели обыкновенно, то 
нужно иди брать большее количество сычужной закваски, или 
же повышать температуру, при прибавке сычужной закваски, 
на 1— 2 ° Ц. Это делается съ целью придать надлежащую 
степень консистенцш сырной массе, сделавшейся мягче и пла
стичнее вследств!е большаго содержашя жира въ молоке.

Сыровары часто имеютъ обыкновеше несколько уменьшать 
количество сычужной закваски, если молоко оказывается за
метно кислее, чемъ это должно быть. Делается это съ целью 
предотвратить слишкомъ сильное затвердеваше творога. Одна
ко, такого правила следуетъ избегать, по крайней мере при 
изготовлен!» сыровъ, созревающихъ равномерно по всей массе, 
потому что этого рода сыры несомненно созреваютъ тЬмъ 
медленнее и нуждаются темъ въ большемъ количестве фермен
товъ, содержащихся въ сычужной закваске, чемъ сильнее оки
сло иереработываемое молоко. Въ этомъ случае нужно, по воз



можности, не уменьшать количества сычужной закваски, но 
даже немного увеличивать его и, напротивъ, нисколько пони
жать температуру при створаживанш.

Если брать для свертывашя молока очень мало закваски 
и вести процессъ створаживашя весьма медленно, то во время 
его, при свертываши ц^льнаго или лишь слегка снятаго мо
лока, въ верхнихъ слояхъ последняя скопится много жира; 
при н'Ькоторыхъ-же обстоятельствахъ можетъ образоваться 
даже настоя щш сливочный слой, отчего творогъ утратить 
столь желательную однокачественность.

1Тосл4 створаживашя, творогъ долженъ быть на видъ гла- 
докъ и блестящъ. Зернистость (griesige Beschaffenheit) его ука
зываете на то, что или молоко, или сычужная закваска били 
не вполне нормальныхъ качествъ, и что есть основаше опа
саться за качество приготовляемыхъ сыровъ. Равнымъ обра
зомъ на ненормальности указываютъ и слЬдуюпця явлепщ 
если при излельченш творога встречаются отдельные кусочки, 
упорно нлаваюийе на поверхности, и если при разрыванш 
внутри ихъ оказываются глазки или дырочки, какъ въ ста
ры хъ, уже выспевшихъ сырахъ. Мне не разъ приходилось 
наталкиваться на таюе случаи, при моихъ наблюдешяхъ надъ 
нриготовлешяхъ швейцарскихъ круглыхъ сыровъ. Я очень 
часто замечалъ также и следующее своеобразное явлеше: 
если положить обыкновенный, употребляемый въ смроделш, 
деревянный ковшъ на только-что свернувшуюся массу, то 
подъ пимъ, въ ироизведснномъ имъ плоскомъ углубленш, 
по прошествк 30— 60 секундъ, образуются красиво округлен
ный ямочки, вроде глазковъ въ выспевшихъ эмментальскихъ 
сырахъ. Чемъ более Жира содержало створаживаемое моло
ко, темъ красивее и крупнее эти ямочки, темъ въ болыпемъ 
количестве появляются oirfe. Это явлеше, которому я до сихъ 
поръ не могу прибрать никакого объяснешя, очень хорошо 
известно сыроварамъ; они относятся къ нему пр!язненно, ибо 
видятъ въ немъ доказательство того, что створаживаше шло 
совершенно нормальнимъ образомъ.

Сычужной закваски нужно брать для створаживашя молока 
большее или меньшее количество, а температуру избирать 
выше или ниже —смотря но тому, сухо или влажно, прохладно
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или тепло дом'Ьщеше, отведенное для созревашя сыровъ, и 
смотря по тону, желаютъ ли достигнуть болЬе быстраго или 
более ыедленнаго выспевашя сыровъ, а также придать имъ 
твердость или мягкость.

Мы уже выше говорили, что правильно уловить момента, 
съ котораго должно приступить къ измельчешю творога, —дело 
большой важности. При приготовлевш швейцарскихъ круглыхъ 
сыровъ, этотъ моментъ оиредг1ляютъ сл'Ьдующимъ целесообраз- 
нымъ способомъ: посредствомъ ковша, отъ середины свернув
шейся массы отд'Ьляютъ несколько плоскихъ плитокъ; для 
лучшаго разсматривашя кладутъ ихъ у края сыровареннаго 
сосуда, поверхъ сырной массы, и наблюдаютъ сперва на нихъ, 
какъ творогъ будетъ мало-по-малу затвердевать, а сырное мо
локо делаться все светлее и прозрачнее. Подъ одну изъ 
этихъ плитокъ подсовываютъ указательный налецъ, легонько 
приподнимаютъ ее и смотрятъ, что делается при этомъ съ 
творогомъ. Если плоски плитки при этомъ легко ломаются 
и обнаруживаютъ некоторую эластичность, если поверхность 
творога гладка, а края остры, если, наконецъ, на пальцахъ 
не остается хлопьевъ творожной массы, то можно приступить 
къ измельчешю, не опасаясь того, что сырное молоко будетъ 
мутнымъ, и что, при помешиванш, для сыра потеряется много 
кусочковъ творога.

При приготовлеши твердыхъ сыровъ, очень часто более 
или менее повышаютъ температуру во время размельчешя 
свернувшейся массы въ сыровареншшъ сосуде. Вообще, за 
некоторыми исключениями, подогреваютъ темъ сильнее, чемъ 
крупнее и тяжелее изготовляемые сыры и чемъ бЬльшая проч
ность требуется отъ нихъ. Благодаря подогревашю, сырная 
масса нолучаетъ ту степень твердости, какая необходима для 
того, чтобы они не вздувались, хорошо сохраняли приданную 
имъ форму и не легко повреждались при нереворачиваши ихъ 
въ подвале.

Какъ при подогревании, такъ точно при прессовании, и въ 
особенности при носолке сыровъ, должно обращать внимаше 
на всЬ предшествующее npieMu, а также на ближайшая усло- 
в!я, которымъ подвергаются сыры въ созревательномъ отделе- 
1пи. Если наш» , сыры изъ довольно сильно окисшаго тощаго
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молока, имЬющаго и безъ того склонность принимать тягучую, 
кожистую консистенщю, солятся въ т$сгЪ до формовашя ихъ, 
то сыры отъ этого прюбретаютъ вязкость и сухость, потому 
что, при такомъ способе посолки сырной массы, влага иаъ 
нея извлекается быстрЬе и энергичнее, нежели при всякомъ 
другомъ способе солешя. Этихъ указашй и всего того, что до 
сихъ поръ было говорено о сыроваренш, достаточно для заклю- 
чешя, что при производстве сыровъ должно считаться съ очень 
многими факторами, сущность которыхъ въ настоящее время 
еще весьма мало разъяснена, и что, поэтому, безсмысленная 
работа по рецептамъ очень мало уместна. Сыроваръ, для 
хорошаго выполнешя ввереннаго ему дела, долженъ обладать 
запасомъ опыта, долженъ всегда работать обдуманно, дол
женъ, наконецъ, уметь ращонально сочетавать между собою 
все машшуляцш. Но какъ это сделать— я пытался уже изло
жить въ предшествующихъ главахъ, на сколько то вообще 
возможно при совремеяномъ состояши сыроварешя.

Въ заключе!Йе намъ остается заняться еще однимъ вопро- 
сомъ, именно: выгодно-ли створаживать, вместе съ тощимъ мо- 
локомъ, и имеющееся пахтанье, или нетъ. Такое пахтанье мо
жетъ быть получено или изъ окисшихъ, или изъ сладкихъ сли- 
вокъ. Въ первомъ случае пахтанье сообщаетъ сравнительно 
сильно кислую реакщю и створаживаемому материалу. Если мы 
сообразимъ, что изъ сильно окисшаго матер1ала нельзя полу
чить лучшихъ  тощихъ сыровъ, а также припомнимъ то, 
что, какъ уже было выше неоднократно замечено, перера
ботка сильнее окисшаго молока всегда сопряжена съ неудоб
ствами, то отъ прибавки закисшаго пахтанья къ молоку при 
сыроваренш будемъ ожидать мало хорошаго. Если довольству
ются нроизводствомъ тощихъ сыровъ, продаваемыхъ по 4 — 6 

коп. за фунтъ, и если иначе пахтанье нельзя использовать съ 
выгодою, то его можно переработывать на сыроварне вместе 
съ тощимъ молокомъ. Утверждаютъ даже, что прибавка окис
шаго пахтанья къ тощему молоку действуетъ благопр1ятно на 
вкусъ некоторыхъ сортовъ малоцепныхъ тощихъ сортовъ. Если 
же обращается внимаше на тьжность сыровъ и если равсчи- 
тываютъ на получеше высокой цгьны за сыры, то не должно 
допускать окисшаго пахтанья на сыроварню. Только что вы
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сказанное опасеше теряетъ свою силу, если пахтанье было 
получено изъ сладкихъ сливокъ, отстоявшихся при низкихъ 
температурахъ. Такое пахтанье, напротивъ, очень часто им£етъ 
прогорклый вкусъ, сообщавшейся въ весьма явственной сте
пени также сырамъ и который проявляется особенно сильно 
при нагр^ваши пахтанья. Если горькШ вкусъ замечается лишь 
въ слабой степени, если пахтанье употребляется для сырова- 
рен!я въ небольшомъ количестве и если, наконецъ, соблюда- 
ютъ предосторожность —нагревать пахтанье не одновременно 
съ тощимъ молокомъ, а сперва тощее молоко, прибавляя за
темъ къ нему пахтанье, то, пожалуй, горькаго вкуса и не 
обнаружится. Следовательно, если нрибавлеше пахтанья и 
не во всехъ случаяхъ неизбежно оказываете вредное вл1я- 
Hie на качество сыра, то все-таки при употреблеши его для 
сыроварешя никогда нельзя быть вполне уверенкымъ въ дюмъ, 
что рядомъ съ хорошими сырами не получатся и мнопе luoxie 
на вкусъ. Значнтъ, съ технической точки зрения, на сыровар
няхъ, поставившихъ своею целью производство возможно хо- 
рошихъ тощихъ сыровъ, всегда рискованно переработывать на 
сыры тощее молоко вместе съ пахтаньемъ—все равно, будетъ 
ли оно окисшее или сладкое. Посмотриыъ теперь, какъ ре
шается вопросъ со стороны учета, доходности. Иоложимъ, что 
выходъ сыра изъ пахтанья совершенно одинаковъ съ выхода
ми его изъ тощаго молока, какъ въ количественномъ, такъ и 
въ качественномъ отношешяхъ, и что изъ 1 0 0  фунт, полу
чается круглымъ счетомъ 7 фунт, сыра, стоимостью по 5 кон. 
фунтъ, и, кроме того, 93 ф. сырнаго молока, ценою только 
по 0,3 коп. за фунтъ; при этихъ предположешяхъ 1 фунтъ 
пахтанья отъ створаживашя его на сыръ вместе съ тощимъ 
молокомъ дастъ отплату въ 0,43 коп. (3,73 пф. на 1 кил.). 
Столь высокая отплата пахтанья, какъ мы выше видели (см. 
гл. 65, стр. 829), вообще говоря, не достижима при употреб
леши его какъ кормоваго средства; поэтому нашъ вопросъ: 
стоитъ ли употреблять пахтанье, целикомъ или отчасти, вместе 
съ молокомъ, для приготовлешя сыровъ, не только не лишенъ 
значешя, но даже заслуживаете более обстоятельнаго обсуж- 
дешя. Последнее пе особенно сложно. Имеппо, если отплата 
] фунта пахтанья, при скармлцванш его скоту, въ годичномъ сред-
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немъ, составляла бы 0,25 коп., а при сыроваренш—0,43 коп., 
то это соответствовало бы увеличению валовой отплаты 1 фунта 
цельнаго молока на 0,026 коп, (0 ,21  пфенн. на кил.), при 
предположеши, что изъ 1 00  фунт. ц'Ьльнаго молока получается, 
въ среднемъ, 12  фунт, пахтанья. Однако, въ виду того обстоя
тельства, что среднее качество сыровъ очень легко страдаетъ 
отъ совместной переработки пахтанья, указанная выгода до 
некоторой степени все еще остается проблематичною. Трудно 
вообще сказать, какъ ответить на вышепоставленный вонросъ 
въ каждомъ частномъ случае; путемъ вычисления и обстоятель- 
наго взвешивашя указанныхъ нами обстоятельствъ нужно въ 
каждомъ данномъ случае решить: отвечаетъ ли интересамъ 
сыроварен ia совместная переработка пахтанья, или нетъ, и 
камя количества его можно прибавлять къ тощему молоку, не 
опасаясь вредныхъ последствШ для сыровъ.

ГЛАВА ОДИННАДЦАТАЯ.

Упаковка сыровъ въ оловянные листы.

Muorie, и притомъ различныхъ сортовъ, сыры постунаютъ 
въ продажу упакованными; упаковка производится весьма раз
нообразно; въ последующихъ главахъ мы сообщимъ о ней не
которая подробности. Объ упаковке же сыровъ въ оловянные 
листы считаемъ полезнымъ сказать вкратце уже здесь, въ 
виду особыхъ обстоятельствъ, заслуживающихъ разсмотрЬшя.

Въ олово завергываютъ почти исключительно маленьше мяг- 
Kie сыры съ острымъ запахомъ и маркою поверхностью. Такъ 
какъ оловянные листы препятствуютъ улетучиванш веществъ, 
нридающихъ сырамъ неприятный запахъ, сообщаютъ мягкимъ 
сырамъ некоторую твердость и значительно облегчаютъ обра- 
щеше съ маркими сырами, то въ этомъ случае употреблешо 
ихъ совершенно уместно. Но иногда въ оловянные листы упа- 
ковываютъ и таме сыры, для которыхъ этотъ родъ упаковки 
совершенно ничЪмъ не можетъ быть оиравданъ. Въ самомъ 
дЬ.гЬ, эта упаковка здесь не вызывается ни однимъ изъ вы-
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шеуказанныхъ обстоятельствъ, и она дозволительна т£мъ менее, 
что кг ней нрибегаютъ лишь тогда, когда хотятъ менее до- 
брокачественнымъ сортамъ сыра придать такой же наружный 
видъ, какъ и действительно хорошимъ, завертываше которыхъ 
нравится нотребителямъ и практикуется, или когда желаютъ 
отчасти скрыть отъ глазъ плохую и неудавшуюся внешность 
сыровъ.

Сташоль или листовое олово, кавъ известно, есть ни что 
иное какъ расплющенный въ тончайшие листочки сплавъ олоея 
съ различными количествами свинца; въ этомъ сплаве, кроме 
того, содержатся неболышя количества и некоторыхъ другихъ 
тяжелыхъ металловъ. Такъ какъ даже разжиженныя кислоты 
очень легко действуютъ на свинецъ, причемъ образуются весьма 
ядовитая соединетя, то следовало бы прежде всего решить 
вопросъ: не можетъ ли упаковка сыровъ въ листовое олово, 
содержащее свинецъ, вредить здоровью потребителей, Въ свое 
время, проф. д-ръ Августъ Фогель, въ Мюнхене, произвелъ 
обстоятельныя изеледовашя (Neues Ilepert. f. Pharm. С. 19, 
S. 368, и Bftttger’s Polyt. Notizbl. Jalirg, XXV, S. 250), изъ 
которыхъ оказалось, что ни у одного изъ изеледованныхъ имъ, 
завороченныхъ въ оловянные листы, сортовъ сыра, вынутые изъ 
средины, въ разстоянш 2 — 3*/, дюйм, отъ корки, образчики 
не содержали свинца, даже тогда, когда количество его въ 
оловянной оболочке составляло 15 —18°/0. Напротивъ, въ про- 
бахъ, взятыхъ какъ разъ подъ коркою, всегда можно было 
открыть присутствие свинца, причемъ содержаше его въ из
еледованныхъ образчикахъ, повидимому, находилось въ опре- 
деленномъ отношенш въ содержашю его въ листовомъ олове. 
Такъ, Фогель въ куске корки отъ одного сорта сыра, 
оловянный листъ котораго былъ съ 15,5°/0 свинца, нашелъ 
0 ,56%  нослЬдняго; а въ другомъ сорте, обвернутомъ въ оло
вянный листъ, содержавший 1 1 , 1%  свинца, количество нос.тЬд- 
няго равнялось только 0 ,30о/ о- Само собою разумеется, что, 
при такихъ испыташяхъ отдельныхъ кусочковъ корки, они 
прежде изеледовашя были освобождены отъ приставншхъ къ 
нимъ частицъ оловяннаго листа. Г1рисутств1е свинца можно 
было доказать лишь въ наружныхъ частяхъ корки; оно умень
шалось ко внутри на столько быстро, что свинецъ не былъ
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находимъ уже на очень незначительному. разстоянш отъ нея. 
Если результатамъ изслЬдовашй Фогеля и нельзя придавать 
общаго значешя, то все-таки на основанш ихъ можно утвер
ждать, что потребление сыровъ, завернутыхъ въ оловянные ли
сты, не можетъ действовать вредно, если только не есть са
мой корки. Что же касается того, можетъ ли серьезно угро
жать здоровью съедаше вместе съ сыромъ и корки его, ко
торая, по изследованно Фогеля, содержитъ 0,30 до 0 ,56%  
свинца, если въ оловянной обвертке количество его составляет!.
11,1 до 15,5% , то это остается перешеннымъ. Если сыры за
вернуты не прямо въ оловянные листы, а сперва въ непроклеен
ную бумагу, а потомъ уже въ олово, какъ это всегда и должно 
быть делаемо при ращональной упаковке, и если оловянные 
листы хороши, т. е. не черезчуръ богаты свинцомъ, то, конечно, 
нетъ никакого повода къ опасензямъ. Штельцель изследовалъ 
листовое олово нюренбергскаго завода и нашелъ следующей со
ставь оловянныхъ листовъ, употребляемыхъ обыкновенно для 
упаковки пищевыхъ средствъ (Dingier’s Polyt. Journal, 155 ,

Эти цифры показываютъ, что изследованный сортъ нюрен
бергскаго листоваго олова былъ очень хорошъ. Фогель сделалъ 
анализъ несколькихъ сортовъ листоваго олова, нолученнаго 
имъ ихъ различнейшихъ местъ, и нашелъ, что содержаще въ 
немъ свинца колеблется между 1 и 19% . Сорта, содержащее, 
кроме олова, еще большой процентъ свинца и другихъ метал- 
ловъ, стоятъ дешевле, но ихъ никогда не должно употреблять 
для завертывашя сыровъ. Хорошее листовое олово можно по
лучить отъ С. В. Cramer а. Ко. (in Doos, bei Ntirnberg) 
по 380 мар. за 1 0 0  кил. (за 6  пуд. 114 мет. руб.). Этотъ за- 
водъ изготовляетъ оловянные листы и по заказу - разрезан
ными на куски требуемой величины и упакованными въ четы-

s. 124):

Олова. 
Свинца 
М еди .

Никкеля
Железа

9 6 ,2 1°/о 
2,41 * 
0,95 » 
0,29 * 
0,09 *

99,95%
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рехъугольные деревянные ящики. Далее, хорошее листовое 
олово, тоже разрезанное, можно получить отъ Bauereis und 
Miiller, въ НюренбергЬ, по 4 ,30  мар. за 1 кил., отъ Конрада 
Сакса (Conrad Sachs.- in Eppstein, am Taunus, bei F rankfurt 
am Main), E. F. Ohle’s Erben, въ Бреславле, и т. д.

Сыры, которые предполагается пускать въ продажу завер
нутыми въ оловянные листы, должно упаковывать въ фольгу 
предъ самою отправкою. Хотя, съ точки зргЬшя получен1я 
наивысшаго процента на оборотный капиталъ, было бы выгод
нее поскорее сбывать мяпйе сыры со склада, однако не 
должно ихъ завертывать въ оловянные листы и пересылать 
слишкомъ молодыми, а лишь тогда, когда созреваше ихъ не- 
рейдетъ за первый стадш. Въ баварскомъ Альгау относительно 
«кирпичныхъ» сыровъ держатся правила упаковывать ихъ 
тогда, когда четвертая часть массы ихъ красиво осалится (сде
лается «viertelreif» -  по местному выражение). Сыры, завер
нутые въ надлежащее время, определить которое можно только 
при навыке и опытности, хорошо вызреваютъ при целесообраз- 
номъ последующемъ выдерживаши на складе, и въ большин
стве случаевъ несколько быстрее, нежели когда лежатъ въ 
подвале незавернутыми. Сыры сперва завертываются въ проч
ную непроклеенную бумагу, а потомъ уже въ оловянный листъ. 
На 1 фунт, идетъ около 50 нюренбершшхъ оловяшшхъ ли- 
стовъ, а расходы но упаковке, смотря по тому, ведется-лц 
дело въ большомъ или маломъ виде, считая все издержки, со- 
ставляютъ отъ 25/ а до З'Д  мет. руб, на 6 пуд. сыра. Опыт
ный сыроваръ можетъ на-готово обвернуть въ бумагу и оло
вянные листы отъ 80 до 100 штукъ кирпичныхъ сыровъ
въ часъ.

Если брать хорошее листовое олово и выжидать надлежа
щей степени выспевашя сыровъ, то упаковка послЬдиихъ 
въ оловянные листы не сопряжена ни съ какимъ рискомъ
для нихъ.
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ГЛАВА ДВЕНАДЦАТАЯ.

Классификация сыровъ, приготовляемыхъ въ различныхъ 
странахъ и лЬстностяхъ.

Покончивъ, въ предъидущихъ главахъ, съ разсмотр&шемъ 
сыроварешя вообще, мы переходимъ теперь къ перечислевш 
многоразличныхъ сортовъ сыра, производимыхъ въ разныхъ стра- 
нахъ и местностахъ, и къ краткому описанию приготовлешя ихъ. 
Я постараюсь сообщать при этомъ возможно точныя св’Ьд'Ьшя, 
но скольку то возможно въ виду многочисленныхъ проб'Ьловъ, 
существующнхъ на этотъ счетъ въ специальной литературе. 
Описывая нриготовлеше различныхъ сортовъ сыра, я не вхожу 
во всЬ мельчайпш подробности, да и не въ нихъ суть: в'Ьдь 
но однимъ изложеннымъ въ книгахъ правиламъ не научишься 
готовить того или другаго сорта сыры: вотъ почему моя глав
ная забота направлена къ тому, чтобы представить главныя, 
наиболее характерны я особенности приготовлешя различныхъ 
сыровъ. При показаHiu продолжительности свертывашя молока 
сычужною закваскою, различные автора, изъ статей и сочине- 
niff которыхъ мне приходится черпать необходимыя данныя, 
исходятъ, очевидно, изъ разныхъ точекъ зр4н1я. Одни изм'Ь- 
ряютъ продолжительность створайкивашя отъ момента прибавки 
сычужной закваски до того момента, когда масса молока уже 
свернулась; друпе-же хотя начинаютъ считать съ того же 
момента, но оканчиваюгь другимъ, именно свертывав!е молока 
считаютъ закончившимся тогда, когда створожившаяся, по исте- 
чеши продолжительнаго или короткаго времени, масса на 
столько отвердела, что можно приступить къ пзмельчешю ея. 
Въ большинстве случаевъ я не могъ решить, въ какомъ смы
сле сделаны различный показашя. При всехъ же показашяхъ 
относительно продолжительности створаживашя, основапныхъ 
на моихъ собственныхъ наблюдешяхъ, подразумевается промежу- 
токъ времени отъ момента приливан!я къ молоку сычужной 
закваски до того момента, когда молоко утратило свойства жид
кости, -сколько бы ии проходило времени после створаживашя 
до начала размельчешя. Подобною же ненадежностью отли
чаются и данныя относительно выхода сыра, ибо часто не раз
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берешь, относится ли повазаше къ совершенно свежему, или 
уже къ выспавшему сыру. По моему мн1шш, всего правиль
нее показывать выходы свежаго сыра, т. е, въ такомъ состоя
л и , въ вавомъ онъ поступаетъ изъ сыроварни въ сушильное 
или созревательное отделеше. Я  приведу также и химичесюе 
анализы (если таковые имеются) различныхъ сыровъ, Впрочемъ, 
считаю нужньшъ предупредить заранее, что все Tauie анализы 
имеютъ весьма малую дену, такъ какъ они отнюдь не даютъ 
ыамъ возможности заглянуть въ сущность, въ природу техъ 
или другихъ сыровъ. Анализы выспевшихъ сыровъ не показы- 
ваютъ яамъ съ точностью (а разве только приблизительно) 
того, каково отношеше между содержащимися въ сырахъ коли
чествами жира и протеина; они не даютъ намъ возможности 
сделать заключешя о харавтеристическихъ и специфичесвихъ 
изменешяхъ, претерпеваемыхъ этими обеими группами ве- 
ществъ, при процессе созреван!я различныхъ сыровъ. Подъ иые- 
немъ г жира» показываются совместно все вещества, извле
каемый изъ сырной массы эфиромъ и тому подобными раство
рителями; а противъ «протеина* стоитъ число, полученное 
умножешемъ найденнаго количества азота на постоянный мно
житель—6,25. Определеше же протеина по этому способу пе 
имеетъ никакого смысла, разъ вЬрно то, что въ выспевшихъ 
сырахъ, кроме неизменившихся белковыхъ веществъ, содержит
ся еще целый рядъ азотистыхъ продуктовъ разложешя, кои не 
имеютъ никакого отношешя въ группе белковыхъ телъ.

При перечислеши различныхъ сортовъ сыра, непременно 
нужно следовать какому-либо определенному порядку: необ 
ходимо сыры распределить въ группы соответственно ихъ свой- 
ствамъ. Прежде сыры часто классифицировали по матер!алу, 
служившему для изготовлешя ихъ, и различали сыры «очень 
жирные» > «жирные*, «полужирные» и «т о щ г е — смотря 
по тому, были ли они сварены изъ цельнаго молока съ при
бавкою сливокъ, или изъ одного цельнаго молока, или 
наполовину изъ цельнаго и наполовину изъ тощаго молока, 
или, наконецъ, изъ одного тощаго (снятаго) молока. Алек- 
сандръ Мюллеръ предложилъ называть «жирными» лишь сыры, 
приготовленные изъ цельнаго молока съ прибавкою сливокъ, 
а термина «очень жирный» совсемъ не употреблять; далее,
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заменить выражение «жирные сыры» другимъ «цгьлъные сы
р ы » (Ganzkase), съ целью указать, что они изготовлены изъ 
дЬльнаго молока, а «полуж ирные сыры» называть, для крат
кости, «полу сырами* (Halbk&se). Хотя это предложеше и 
имеетъ въ себе кое-что хороша го, однако назвашя < цгьлъные 
сыры* и «полу сыры» на столько оригинальны, необычны, что 
едва-ли можно ожидать, чтобы они повсеместно получили право 
гражданства въ обыкновенномъ, повседневномъ языке. Такъ 
какъ попытка ввести новую терминологш, которая имЬетъ 
мало шансовъ на водворен1е въ языке, не легка, то я пред
почитаю держаться вышеупомянутыхъ, давно уже вошедшихъ 
въ унотреблеше выраженщ, всемъ нонятныхъ и безъ объяс- 
ucHiil. Однако, я буду пользоваться этой старой терминолопей 
лишь съ целью возможно короче указать на то, изъ какого 
матер!ала приготовленъ сыръ, но не за темъ, чтобы, основы
ваясь на ней, разделить сыры различныхъ сортовъ на группы. 
Въ самомъ деле, общш характеръ того или другаго сорта 
определяется не столько содержашемъ жира въ сыромъ ма- 
тер1але и въ сырахъ, сколько всемъ родомъ и способомъ при- 
готовлешя; это уже следуетъ изъ того, что очень часто изъ 
материала, содержащаго различное количество жира, получа
ются сыры одного типа и однохарактерные, которые затемъ и 
различаются, какъ «очень ж ирные» и «жирные», или «жир
ные», «полуж ирны е* и *тощге»,—напр, жирные, полужир
ные и тошде кирпичные сыры, и т. д. Правда, въ очень тЬс- 
номъ круге можно весьма удобно различать сорты сыровъ но 
содержашю въ нихъ жира; для всехъ же существуют,ихъ сор
товъ сыра такое подразделеше не годится. Друпе виды клас- 
сификацш основываются на известныхъ манинулящяхъ фабри- 
кац!и, которыя въ одномъ месте всегда применяются, а въ 
другомъ -  никогда. Такъ напр., говорятъ о «вареныхз» и «ме- 
вареныхъ», о «прессованныхъ» и «непрессованныхъ» сырахъ, 
и т. д. Выражеше «вареный сыръ» совершенно неправильно: 
нетъ ни одного сорта сыра, при приготовлеши котораго тво
рогъ подвергался бы действительной варк<5. Правда, после ство
раживашя температуру творога часто более или менее повы- 
шаютъ, и потому можно говорить разве о сырахъ, творогъ для 
которыхъ былъ *п о д о г р п в а с м ъ но не о сырахъ •■вареных»».
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Назвашемъ «прессованный сыръ» (gepresste Kiise или Press 
kiise) хотятъ указать на то, что такого рода сыры обладаютъ 
некоторою твердостью, и т-Ьмъ отличаютъ ихъ отъ мягкихъ сы
ровъ, неподвергаемыхъ прессовашю. Но при этомъ забываютъ 
следующее: существую™ очень твердые сыры, напр, парме- 
aaircKie, которые, однако, не прессуются. Я  разделю сыры 
прежде всего на две группы: «настояmie сыры» и «сыры 
изъ сырнаго молока или сыворотки*. Настояшде-же сыры я 
затг1>мъ д'Ьлю на «сычужные сыры», т. е. на сыры, приготов
ляемые при содЗзйствш сычужной закваски, и на «кисломолоч- 
ные сыры», получаемые изъ творожины, осажденной посред
ствомъ молочной кислоты. Далее, обе эти группы—-сычужные 
и кисломолочные сыры — я классифицирую на сыры изъ ко
ровья го, овечьяго, козья го и см еш анная молока. Такъ какъ 
нЬкоторыя изъ этихъ подраздЬлен1й обнимаютъ довольно боль
шое число сортовъ сыра, то необходимо ввести еще дальнМ- 
niiH дроблешя классификацш, для чего всего лучше избрать 
консистенцш сырной массы, различая такимъ образомъ сыры 
«твердые* и «м ягш ». Хотя и нельзя провести совершенно 
резкой границы между этими подразделениями, но все-таки, 
применительно къ значительному большинству сыровъ, не труд
но решить—въ какую группу следуетъ включить ихъ. Лишь 
относительно вемногихъ сыровъ, напр, рокфора и некоторыхъ 
другихъ, можно спорить — считать-ли ихъ твердыми или мяг
кими сырами. Мартини, напр., причисляетъ рокфоръ къ Mar
ie имъ сырамъ, а французъ Ilypio, къ мнешю котораго присо
единяюсь и я ,—къ твердымъ, Наконецъ, въ пределахъ этихъ 
нодразделешй, я перечисляю вместе сыры одной и той же 
страны.

Отказываюсь отъ попытки представить хотя бы самый крат
ки! очеркъ исторш сыровареннаго дЬла, такъ какъ слишкомъ 
мало шансовъ, чтобы такой очеркъ вышелъ сколько-нибудь 
удовлетворительннмъ. Правда, не-гъ недостатка въ многочис- 
ленныхъ и частью очень интересныхъ заметкахъ о сыре и при- 
готовленш его, восходящихъ къ очень ранней эпохе; но все-таки 
онЬ представляютъ лишь очень скудные остатки прошлаго и не 
даютъ возможности проследить развитая сыроварешя хотя бы 
въ отдЪлыгахъ сграиахъ,—пе говоря улсе вообще. Впрочемъ,
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изъ сочинешй Варрона и Колумеллы мы узпаемъ, что уже въ ихъ 
время техника сыродЗшя должна была стоять на довольно вы
сокой степени, и что тогда она была развита более, нежели 
въ настоящее время въ некоторыхъ местностяхъ средней Евро* 
пы. Ные4 сыровареше всего лучше, всего разумнее ведется въ 
Швейцарш. По крайней м'Ърй мне, при моихъ изучешяхъ, 
не удалось видеть другой страны, въ которой обращалось-бн 
такое»же, какъ въ Швейцарш, впимаше почти на все ыани- 
пуляцш, встречающаяся при сыродЬлш.

Во всякомъ случае свежШ сыръ, или творогъ, былъ изве- 
стенъ уже въ очень ране!я времена израильтянамъ, египтянамъ, 
грекамъ и другимъ народамъ древности; способъ ухода за сы
рами, благодаря которому они прюбрЬтаютъ большую проч
ность, тоже, какъ кажется, былъ известенъ въ очень отда
ленную эпоху. Въ древнейпйя времена готовили сыры преиму
щественно изъ овечьяго и козьяго молока. Я  не стану приво
дить многочисленныхъ заметокъ и цитатъ, свидетельствую- 
щихъ лишь о знакомстве съ сыромъ въ древнейпйя и древшя 
времена; интересукнщеся этимъ пайдутъ ихъ въ сочинешяхъ 
Мартини (Martiny: Die Milch etc., Danzig, 1871, I. S. 1 —56) 
I  Горнига (Hornig: Beitrage zur Geschichte, Technik und Sta- 
tistik  der Kaserei, Wien, 1869, S. 3 — 30). За то я  сообщу 
нЬсколько данныхъ въ доказательство того, что спещальными 
техническими вопросами занимались даже въ древнее время. 
Такъ, уже Аристотель (384 но 322 до Р. Хр.) говорить 
объ удобонрименимости различныхъ сортовъ сычуга; Варронъ 
(115 по 25 до Р . Хр.) трактуетъ о вл1янш рода и возраста 
различныхъ млевопитающихъ, корма и другихъ обстоятельствъ 
на свойства молока и приготовляемыхъ изъ него сыровъ. 
Отъ П лита (съ 23 по 79 г. после Р. Хр.) мы узнаемъ, 
что въ его время было известно въ Риме большое число раз
личныхъ сортовъ сыра; а Колумелла, жившШ въ первомъ 
веке по Р. Хр., говорить уже о вл1яши температуры 
при свертываши молока сычужною закваскою, о необхо
димости постепенно усиливать давлеше при прессованш, о 
формоваши сыра, солеши его сухою солью и вымачивании въ 
разсоле, о копченш сыровъ, а также о приготовленш пряиыхъ 
сыровъ. Рим сте писатели свидетельствуютъ, что въ неко-

13
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торыхъ м4 стностяхъ южной и средней Францш, который и 
ныне славятся своимъ сыродел1емъ, уже въ ту отдаленную 
эпоху готовились сыры и вывозились въ Римъ; что же касается 
древнихъ германцевъ, то о сыроваренш у нихъ въ то время мы 
не им'Ьемъ обстоятельныхъ известШ. Первые проблески въ исто- 
pin н'Ьмецкаго сельскаго хозяйства относятся къ эпохе Карла 
Великаго. Тогда сыродел1е, невидимому, занимало важное ме
сто, а производствоыъ сыровъ занимались даже больше, чемъ 
маслодел!емъ.

ГЛАВА ТРИНАДЦАТАЯ.

Группа: сычужные сыры; отд'Ьлт.: мягше сыры изъ коровьяго
молока.

Сыры съ более или менЬе мягкой массой могутъ быть раз
делены на таше, которые потребляются въ свежемъ виде, т. е. 
въ какомъ они выходятъ изъ сыроварни, и таыв, которые под
вергаются посолке и претерпеваютъ процессъ брожешя. При 
созреванш многихъ мягкихъ сыровъ, микроскопичесие грибки, 
и притомъ, какъ кажется, преимущественно Penicillium glau- 
cum и родственные ему виды, играютъ важную роль. Чтобы 
мягше сыры удались, необходимо правильно выбрать какъ кре
пость употребляемой сычужной закваски, такъ и температуру, 
при которой должно производить створаживаше. Если свертывать 
при черезчуръ низкой температуре, или если брать очень мало 
сычужной закваски или очень слабую сычужную закваску, то сыры 
выходятъ очень мягкими, сырное молоко не хорошо отделяется отъ 
творога, а сыры впоследствш легко расплываются. Если же, на- 
оборотъ, употребляется много закваски, или если температура 
при створаживанш очень высока, то получается сухой творогъ, 
масса не хорошо смыкается, а сыры выходятъ пористыми, весь
ма мало прочными. Очень важно выделять сырное молоко изъ 
творога возможно полнее. Для этой цели свернувшуюся массу 
нужно осторожно размельчать, помешивать втечете некото- 
раго времени и соблюдать при этомъ подходящую, не слиш-
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комъ низкую температуру, въ особенности зимою. Н астоящ ая, 
продолжительная прессовашя, при приготовленш этихъ сы
ровъ, вообще говоря, не нрим’Ьняютъ. После процеживашя и 
створаживашя молока главныя операщи суть: формоваме, уда- 
лете сырнаго молока изъ массы и поелтдующт уходъ во 
время созрт ат я. Этогъ уходъ заключается въ посолкп, про
сушить и въ управлении процессомъ созревашя, начинающимся 
после солешя.

А , СвЪЖ1Е МЯГК1Е СЫРЫ, НАЗНАЧЕННЫЕ ДЛЯ НЕМЕДЛЕННАЯ

ПОТРЕБЛЕНА.

1 . Сливочные сыры (fromages й 1а сгёте), французские 
сыры, изготовляемые для Парижа (Pouriau: La laiterie, Paris, 
1874, II £dit,, p. 239). Творогъ изъ цЬльнаго молока, после 
того какъ съ него хорошо стекло сырное молоко, смешиваютъ 
съ большимъ или ыеньшимъ количествомъ сли- 
вокъ въ нежную однородную массу, наполняютъ 
ею формы, имекпщя очерташе сердца (фиг. 231), 
сплетенныя изъ ивы и внутри выстланиыя тон
кою холстинкою; затемъ оставляютъ ихъ еще 
на два часа для скапывашя сырнаго молока и, 
наконецъ, сдаютъ парижскимъ разнощикамъ для уличной про
дажи. Этотъ сыръ едятъ со свежими сливками, которыя также 
носятъ разнощики съ собою; сыры, смотря по величине, про
даются отъ 7 до 24 коп. Кроме сыровъ, приготовляемыхъ въ 
самомъ Париже, каждый я д ъ  съ 1-го апреля въ столицу 
привозятъ и изъ другихъ местъ очень болышя количества 
свежихъ сливочныхъ сыровъ различной формы. Для сохранешя 
сыровъ, хотя бы только втечете двухъ-трехъ дней, ихъ не
обходимо держать на льду.

Если влить совершенно сладк!я сливки въ плотный мешокъ 
для стекашя серозной жидкости, съ целью придать имъ н е
которую консистенщю, то получается матер1алъ, изъ которая, 
по словамъ Пурю, могутъ быть приготовлены превосходные 
нродукты съ тонкимъ, нежнымъ ввусомъ, которые ошибочно 
называютъ «сырами», ибо это назваше къ шшъ вовсе не 
нодходитъ.
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По Виллеруа (Villeroy: Laiterie etc., Paris, 18C3, p. 250), 
нисколько более прочные сыры могутъ быть приготовлены сле- 
дующимъ образомъ: сладкое цельное молоко, къ которому прибав
лены сливки, свертываютъ при температуре тЬла (30° Р.), впро- 
должеше 45 минутъ; творогъ тотчасъ же складываютъ въ проды
рявленную форму, выстланную внутри чистою холстинкою, за
крываютъ крышкою, слегка нагнетаютъ последнюю, каждый 
часъ переворачиваютъ и при каждомъ переворачяванш м е
няюсь салфетку. Когда сыры прюбрели необходимую связность, 
ихъ вынимаютъ изъ салфетки и кладутъ на ясеневые листы или 
солому, для просушки. T asie  сыры можно сохранять безъ посолки 
втечеше 8 —14 дней, а слабо посоленные— нисколько дольше.

2 . Ш вей ц а р ш е  двойные сливочные сыры (Scliweizer Dop- 
pel-Rahmkilse; fromages double-сгётв, dits suisses), француз- 
CKie сыры (Pouriau: La laiterie etc., p. 243); одинъ изъ нихъ 

представленъ на фиг. 232. Цельное молоко сверты
ваютъ сычужною закваскою при 25° Ц., творогъ 
счерпываютъ въ салфетку, связываютъ вместе углы 
последней, подвешиваютъ на гвоздь для скапывашя 
сырнаго молока, потомъ творогъ въ салфетке кла- 

дутъ между двумя плетенками-плитками и прессуютъ, на
кладывав 1емъ пе слишкомъ тяжелаго груза. По окончанш прес- 
совашя, творогъ мнутъ въ ванне съ требуемымъ количе 
ствомъ сливокъ до гЬхъ поръ, пока масса не достигнете 
консистенцш нужной мази. Формоваше производится такъ: 
творогъ кладутъ въ жестяныя формы, выложенный бума
гою, затемъ нагнетаютъ, или же соответственному коли
честву творога, помещенному на бумаге, придаютъ тре
буемую форму отъ руки. Эти сырки употребляются въ све- 
жемъ виде, преимущественно въ Париже и въ департамен - 
тахъ Нижней Сены, Соммы, Эны, О азы и Сены и Оазы. Они 
поступаютъ въ продажу упакованными въ жестянки, содержа
ния по 6 — 12 сырковъ. Жестянка съ 12 сырками вЬситъ около
1,1 кил. (23/< фунт.) и стоитъ 58 коп., а въ мелочной прода
же штучка сыра продается по 6  коп. Совершенно такимъ же 
образомъ приготовляются также и три следующихъ сорта фран- 
цузскихъ сыровъ, которые отличаются отъ вышеописанная 
лишь но форме:
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3. Р у а н ш е  сыры, Zapfenkilse von Rouen, Bondons de Rouen, 
французские сыры (Pouriau etc., p. 243), цилиндричесше (фиг. 
233), стою!ще отъ 5 до 6  son. за штуку.

4. М алаховсте сыры, Malakoffs (Pouriau, ibid.), француз- 
cRie сыры, плоско-цилиндрической формы (фиг. 234), прода
ваемые по той же цЬн'Ь, т. е. 5 — 6 коп. за штуку.

5. Старые им перат орш е сыры, Ancieus imperiaux (Pou
riau, ibid.), французские сыры, имЬкяще форму параллелепи
педа (фиг. 225), ценою по 8 ‘Д коп. за штуку. Съ начала апре
ля по осень каждаго года въ Париже ежедневно потребляется, 
среднимъ числомъ, 35,000 штукъ такихъ сыровъ,

Фиг 233. Фиг. 234. Фиг. 235.

6 . Св)ь т е  неф ш ат елъш е сыры. (Pouriau, ibid., p. 241), 
fromages de Neufchatel frais, французсше сыры, приготов
ляемые въ Нефшатель-анъ-Брэ (деп. Нижней Сены), им4ютъ 
форму маленькаго цилиндра (фиг. 236), высотою въ З1/* дюйма} 
а толщиною въ 2 д. Ихъ приготовляютъ изъ молока, къ ко
торому прибавляютъ сливки въ половинномъ количестве, за
темъ створаживаютъ сычужною закваскою, удаляютъ сырное 
молоко, не размельчаютъ творога, но тотчасъ же вынимаютъ 
и складываютъ его въ продыравленныя, выложенныя холстин
кою, формы, легонько прессуютъ, каждый часъ переменяя 
салфетку; затемъ, когда сыры достаточно затвердели, ихъ 
вынимаютъ изъ формы, кладутъ сыры на соломенную или 
лиственную подстилку, всего лучше на ясеневые листья. 
Tarie сыры, обыкновенно заворачиваемые въ пропускную бу
магу, сохраняются свежими около 10 дней. Въ настоящее 
время эти сыры въ парижской торговле летомъ встречаются 
лишь въ маломъ количестве. ЦЬна— 5 до 6 коп. за штуку.

7 . Свтьжк сыры куломъэ. (Pouriau, ibid., p. 242), Coulom- 
raier frais, французсйе сыры, д1аметромъ отъ 48/* до 5’/* Д ., 

высотою въ I 1/4 — 11 /2 дюйма (см. фиг. 237).
8 . Бтьлые сыры (Pouriau, ibid., p. 235), fromages blancs — 

французские сыры, приготовляемые изъ того молока, которое
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остается непроданными въ парижской молочной торговле. 
Молоко, отчасти снятое, створаживаютъ, при температур1!  
около 25° Ц., посредствомъ сычужной закваски; посл£ ство
раживашя сливаютъ сырное молоко, перекладываютъ массу, 
не подвергая ее настоящему измельчешю, въ кругл ыя дере
вянные формы, шириною въ 11  д. и вышиною въ 2 '/ 2 д., дно 
которыхъ сплетено изъ ивы; эти формы ставятъ, для скапы- 
вашя сырнаго молока, на соотвЬтствующимъ образомъ устроен
ный столъ. После стекаша его, сыры въ формахъ укладываютъ, 
по восьми шгукъ, одинъ на другой, въ высошй цилиндрически 
жестяной сосудъ и пускаютъ ихъ въ продажу. Для отрезыва- 
шя кусковъ при мелочной продаже, сыры кладутъ на соответ
ственной величины жестяной сосудъ, представленный на фиг. 
238 въ перспективе, а на фиг. 239 —въ вертикальномъ раз
резе; въ этомъ сосуде и собирается сырное молоко, которое 
все еще продолжаетъ скапывать. Эти сыры, приготовляемые

Фиг. 236. Фиг. 237, Фиг. 238. Фиг. 239.

только летомъ, весятъ въ среднемъ ? %  фунт, и, по Пурш, 
стоятъ въ мелочной торговле лишь 29 коп. Изъ 1 0 0  кружекъ 
частью снята го молока получается 91 фунт, такихъ сыровъ 
(изъ 100 литр. 30 кил.). Мелю'е торговцы въ большинстве 
случаевъ размешиваютъ белые сыры съ сладкими сливками и 
изъ этой смеси приготовляютъ различные сорты только-что 
перечисленныхъ нами сливочныхъ сыровъ, любимыхъ пари 
жанами.

9. Гвинкат а  (Milchzeitung, 1878, № 1 , S. 8 ), итальянстй 
сыръ, приготовляемый изъ цельнаго молока, створаживаемаго 
сычужною закваскою; на продажу его пускаютъ въ коническихъ 
тростниковыхъ корзиночкахъ.

10. М аскарпони  (Schaztmann, Alpwirthsch. M onatsblatter, 
1874, S. 155), итальянсше сырки, цилиндричесте, приготовленные 
изъ однехъ сливокъ; имеютъ 2 1/ ,  д. вышины и 2  д. толщины.
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1 1 . М озаринелли , mozerinelli, или мозареллэ, mozarelle 
(Milchzeitung, 1878, № 1, S. 8 ), маленьше итальянсше сыры, 
въ вид'Ь хлебцевъ. Ихъ приготовляютъ, для употребления въ 
свежемъ состоянш, изъ сырной массы, которая также служить 
для приготовлешя «cassio cavallo». (О cassio cavalio см. ниже).

На в'Ьнскомъ сырномъ рынке, какъ я слышалъ, въ по
следнее время появились различный имитацш французскихъ, 
потребляемыхъ въ свежемъ виде, сыровъ, подъ названиями: 
дамсше сыры, gloire des moutagnes и т. д.

В, М Я ГК1Е СЫ РЫ , ПОДВЕРГАЕМЫЕ ПОСОЛЕ* И ПРЕТЕРПЪВА.Ю1ЩЕ 

ПРОЦЕССЪ СОЗРЬВАНГЯ.

1 . Ж имбургсш  сыры. Приготовляются въ Бельпи, именно 
въ провпнщи Люттихе, особенно въ окрестностяхъ Гервэ, 
маленькомъ городке близъ Вервье; въ г. Лимбурге теперь ихъ не 
готовятъ. Эти сыры, какъ всемъ известно, имеютъ 
форму кирпичиковъ (фиг. 240), длиною и шириною 
по 6  дюйм., а вышиною въ 3 V* д., весятъ отъ 
2 У, до 3 фунт, и въ среднемъ стоятъ на месте 
производства около 10  коп. sa фунтъ (0,8  мар. 
за 1 кил.), Иногда ихъ делаютъ и меньшей величины, такъ 
что весъ отдельныхъ сыровъ понижается до 1*/* фунта.

Цельное или частью снятое молоко свертываютъ сычужною 
закваскою при 30° Ц . (по другимъ показашямъ—при темпе
ратурь тела), въ 60 —  90 минутъ, измельчаютъ творогъ на 
куски величиною въ кулакъ и тотчасъ же после этого скла- 
дываютъ въ четырехъугольныя формы, съ продыравлепными 
боковыми стенками и дномъ; формы устанавливаютъ тесно 
одна около другой на такъ-назыв. «формовальномъ стоят» 
(Formtisch); оне имеютъ отъ 6 '/ 2 до 7 ‘/4 дюйм, въ ширину 
и длину, а въ высоту— 12 дюйм. После оседатя массы, безъ 
всякаго внешняго давлешя, до толщины 2 1/ , —4 д. по проше- 
ствш 24 часовъ, сыры выпимаютъ изъ формъ и густо ставятъ 
ихъ широкою гранью на деревянныя доски, покрытия соломою. 
Такъ лежатъ сыры впродолжеше 4— 5 дней, причемъ солому 
и доски несколько разъ перемЬняютъ; оть этой лежки сыры 
просыхаютъ, затвврдеваютъ и пршбретаютъ правильную форму.
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Затемъ ихъ ставятъ на одну изъ менынихъ граней, отделяя малень
кими промежутками; и часто переворачиваютъ. Дней черезъ 8  про
изводятъ яосолку; посоленные сыры складываютъ ярусами одинъ 
на другой, на нисколько дней, потомъ опять ставятъ па полки 
и снова переворачиваютъ нисколько разъ. По прошествш 2 -
3 недель, сыры, если они сделались сухи, промываются раз
соломъ и укладываются одинъ на другой въ ящики или въ 
корзины, откуда ихъ по временамъ вынимаютъ, чтобы опять, 
въ случай надобности, увлажнить разсоломъ. Черезъ нисколько 
месяцевъ сыры созреваютъ, т. е. насквозь осоливаются, внутри 
им4ютъ светложелтый цвете и мягки, какъ масло, а съ по
верхности буроватаго цвета. Эти сыры обыкновенно готовятъ 
въ осенше и зимше месяцы, начиная съ августа или сентября! 
ежегодное производство ихъ въ Бельгш простирается до 2 %  
мил. фунтовъ, а вывозятся они во Франщю, Голландш, А иш ю  
и Гермашю. Въ конце марта, въ м'Ьстахъ производства боль
шею частью всЬ склады освобождаются отъ этихъ сыровъ.

Изъ 100 фунт. ц ’Ьльнаго молока получается 13,11 фунт. свЬ- 
жаго сыра и 0,4 фунт, сырномодочнаго масла, или изъ 100 фунт, 
молока, состоящаго изъ 60 фун. ц’Ьльнаго утренняго молока 
и 40 фунт, снятаго, после 12-ти часоваго отстоя, вечерняго 
молока предшествующаго дня, выходите около 12,5 ф. св4- 
жаго сыра, 0 ,87 ф. сливочнаго масла и 0,5 ф. сырномолоч- 
наго масла,—или, наконецъ, изъ 1 0 0  ф. тощаго молока, съ 
котораго сливки были сняты после 30-часоваго отстоя, полу
чается 3,13 ф. сливочнаго масла и 8,75 ф. свежаго сыра.

Для пересылки, сыры упаковываютъ въ деревянные ящики. 
Не следуетъ въ одинъ ящикъ укладывать более 30 штукъ. 
Главная беда, съ которою приходится бороться ори производ
стве этихъ сыровъ, состоитъ въ томъ, что они трескаются, 
сильно высыхаютъ и крошатся, расплываются и что, наконецъ, 
въ нихъ заводятся личинки мухъ.

Имитационное, подражательное производство лимбургскихъ 
сыровъ существуете повсеместно и ведется въ столь большихъ 
размерахъ, что иногда нЬмецые сырные рынки, въ особенно
сти берлинскш и штеттинскШ, буквально переполнены этимъ 
товаромъ. Вследств1е этого, цЬны па эти сыры подвержены 
очень большимъ колебашямъ. Дучш!е сорты часто обвертыва-
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ютъ въ листовое олово. Хотя методъ, по которому приготов
ляются T asie  сыры, въ сущности везде одинъ и тотъ же, 
однако въ различныхъ местностяхъ онъ относительно не- 
которыхъ подробностей, какъ мы сейчасъ увидимъ, уклоняется 
отъ только что описаннаго способа приготовлешя.

2 ) А лы ауст е кирпичные сыры. (Algauer Baeksteink&se), 
н^мецше сыры, приготовляемые въ баварскомъ и виртемберг- 
скомъ Альгау, т. е. въ горной стране, лежащей между Лехомъ 
и Боденскимъ озеромъ, въ сущности не отличаются отъ лим- 
бургскихъ сыровъ. Эти сыры, смотря по обширности и нанрав- 
дешю производства, готовятъ или изъ ц ел ьн ая  молока, или изъ 
молока на половину цельнаго и наполовину тощаго, спятаго 
после 1 2-часоваго отстоя, или изъ одного снятаго молока; они 
имеютъ въ длину и ширину по З '/ j —43/« дюйм., а въ высоту
1 ‘/ 2— 2 д. Фунтъ худшаго сорта, продаваемая въ Альгау подъ 
назвашемъ «крестьянская», часто стоитъ лишь 3 ,5 —7 коп.; 
сыры-же наивысшаго качества поднимаются въ цене до 25 
кон. за фунтъ.

Молоко свертываютъ при 33— 34° Ц. втечете 45 минутъ 
и разрезаютъ створожившуюся массу сперва деревяннымъ, до- 
ходящимъ до дна сыроваренная котла, ножемъ на болыше 
куски, имеюнцв форму параллелепипедовъ, а затемъ—посред
ствомъ ковша, при постоянномъ помешиванш массы, на куски 
величиною съ кулакъ; кусками этими осторожно наполняютъ 
формы, стоянщ на формовальном столп,. Эти формы суть 
продолговато-четырехъугольные, сверху открытые деревянные 
ящики съ продыравленными боковыми стенками и дырчатымъ 
дномъ, около 8  д. высотою, 28 д. длиною и 5 ’/ а Д. шириною; 
ящики разделены на пять равныхъ отделешй для такого же 
числа сыровъ; сыры, по 5 '/ 2 Д- въ длину и ширину, устанав
ливаются такъ, чтобы сырное молоко съ нихъ легко иогло 
стекать. Уже по прошествш немногихъ часовъ, масса сильно 
садится безъ внеш няя давлен!я и до того затвердеваете, что 
отдельные сыры можно вынуть изъ формы и сложить на за- 
жимательный столь (Spanntisch); на этомъ столе сыры должны 
не только получить более однообразную форму, но и затвер
деть еще более. Слегка наклоненная верхняя доска зажима- 
тельнаго стола покрыта салфетками или длинною соломою,
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дабы сырное молоко могло быстро стекать; на столъ кладутъ 
соответственной величины низкую четырехъугольную снимаю
щуюся деревянную раму, въ которой крепко зажимаются сыры, 
отделяемые одинъ отъ другаго четырехъугольными дощечками 
и расположенные рядами, разграничиваемыми длинными план
ками. Если такое зажимаше сыровъ повторять отъ зремени 
до времени, переворачивать ихъ и власть на сухое место, то, 
по прошествш несколькихъ дней, они на столько затверде- 
ваютъ, что ихъ можно перенести на столъ для посолки 
(Beiztisch), снабженный, подобно зажимательному столу, боль
шою снимающеюся, но более высокою, четырехъугольною рамою. 
Тамъ сыры по одиночке хорошо натираютъ солью, складываютъ 
ихъ внутри высокой рамы, плотными слоями одинъ около другаго 
и въ несколько ярусовъ одинъ на другомъ, ежедневно повто
ра ютъ натиран!е солью и оставляютъ ихъ лежать до техъ 
поръ, пока наружная поверхность ихъ не вачнетъ пачкаться. 
Съ этого стола сыры переносятъ въ погребъ и ставятъ ихъ 
тамъ узкими гранями на полки, въ ряды, такимъ образомъ, 
чтобы они не касались одинъ другаго. Здесь сыроваръ дол
женъ ежедневно брать въ руку каждый кирпичикъ, какъ для 
равномерная распределена маркой массы по всей поверхно
сти, въ особенности на ребрахъ и углахъ, такъ и для наблю
дения за темъ, не показываются-ли где cyxia места. Если 
бы ташя места были замечены, то, быть можетъ, обстоятель
ства и указан!® опыта заставятъ повторить натираше солью.

На некоторыхъ сыроварняхъ употребляютъ и таше про
долговатые формовальные ящики, которые не имеютъ малень- 
кихъ отделешй, предназначенныхъ для отдельныхъ сыровъ; 
эти ящики практичны потому, что они легче и удобнее чи
стятся. Въ этомъ случае сырамъ придаютъ форму на «зажи- 
матедьномъ» столе, именно болыше продолговатые куски раз
резаютъ (ножемъ, или посредствомъ маленькихъ четырехъуголь- 
ныхъ жестяныхъ пластинокъ) на кирпичики. Выходъ свежаго 
сыра изъ данного количества молока такой же, какъ при про
изводстве лимбургскихъ сыровъ; вызревние сыры весятъ обы
кновенно отъ P/,j до 2 фунт. Приготовление этихъ сыровъ 
просто и сопряжено съ небольшими расходами; за то уходъ 
за ними въ подвале требуетъ большихъ внимашя и заботли
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вости. Если процессъ еозрЬватя им'Ьетъ надлежащее течете, 
то сыры мало по малу осаливаются извнутри наружу; ядро, 
въ начал§ белое, все более исчезаетъ; наконецъ, вся масса 
пршбретаетъ однородность, мягкую эластическую котистенцш 
и желтоватый цв4тъ. Въ этомъ состоянш (а оно достигается 
приблизительно по прошествш 2 — 3 м4сяцевъ) сыры им'Ьють 
пр!ятвый запахъ и легко перевариваются. Эти сыры состав
л я ю т  любимую закуску къ пиву, а въ Мюнхен^ приготов- 
ляютъ даже особые, несколько сильнее посоленные, «пивные 
сыры» (Bierkase).

Температура сырнаго подвала въ летнее и зимнее время 
должна, по возможности, быть равною 15° Д. Если въ подвале 
холоднее, то сыры созреваютъ медленно и легко получаютъ 
кисловатый вкусъ; если же въ немъ теплее, то они быстро сох- 
нутъ, трескаются, со временемъ теряютъ также правильную 
форму и даже расплываются, если долгое время стоитъ через- 
чуръ высокая температура.

Въ прежнее время въ Альгау и ФорарльбергЬ готовили 
такъ-называемые «двутеплые* кирпичные сыры, т. е. сыры, 
творогъ для которыхъ подогревали на несколько градусовъ, дабы 
увеличить ихъ прочность и сделать тверже. Но съ IS 16 г. 
постепенно оставляли этотъ способъ, дабы придать сыру боль
шую доброкачественность; а ныне въ Альгау производятъ лишь 
«однотеплые» кирпичные сыры. Крупный альгаускШ землевла
делец ъ Карлъ Гирнбейнъ, умершШ въ 1871 г., ввелъ значитель
ный улучш етя въ приготовлеше кириичныхъ сыровъ; этотъ 
высоко-образованный хозяинъ совершилъ много путешествш 
для изучения молочнаго дела, посещалъ также и Бельпю. 1То 
только что описанному методу, кирпичные сыры готовятся въ 
различнейшихъ местностяхъ Гермами, въ австрШскихъ корон- 
ныхъ земляхъ и въ нЬкоторыхъ местахъ Швейцарш. Впослед- 
ствш мы еще познакомимся съ разными сортами кирпичныхъ 
сыровъ, приготовляемыми въ Австрш. Наибольшее количество 
альгаускихъ кирпичныхъ сыровъ вывозится изъ Ретенбаха, 
железнодорожной станцш; а крупные сыроторговцы, которыхъ 
въ Альгау насчитывается всего около 2 0  человекъ, суть: Шне- 
церъ въ Кемптене, братья Герцъ въ Имменштадте, Огтмаръ 
Герцъ въ Зонтгофене, Гаугъ и Шпейзеръ въ Зонтгофене,



Вундерлихъ и Коми, въ ОбершгауфенЗ;, Вахтеръ въ Эльгофен!, 
Принцъ и Илеръ въ Вейлерй и Редлеръ въ ЛинденбургЬ.

Изъ анализовъ кирпичныхъ сыровъ мн'Ь извЬстны въ на
стоящее время лишь три, именно произведенные д-рами Линд- 
томъ и Горнигомъ. Привожу ихъ въ томъ виде, въ какомъ 
нашелъ:

I. И зъ Ш вейцар!и. II. И зъ Б аварш . III. И зъ Б аварш  (?), 
(А нал. Линдтъ ’). (^Анал. Линдтъ ’). (А нал. Горнигъ ”).

Воды . . 35 ,80%  45 ,24%  49,34%
Жира . . 37,40 * 28,1.6 * 20,63 »
Казеина . 24,44 » 23,14 » 24,26 »
Солей , . 2 ,36»  3 ,46»  5,45 »

100,00%  ~ Щ 0 0 %  99^68%
Отсюда получимъ следующее отношеше между «жиромъ» 

и «казеиномъ»:
т. н . ш .

Ж ира . . . .  60,5 55,0 46,0
Казеина . . . 39,5 45,0 54,0

100,0 100,0 Щ о
Швейцарскш кирпичный сыръ (I) былъ представленъ на 

первую швейцарскую выставку молочныхъ продуктовъ, съ 1 

по 11 сентября 1867 г., въ Берн4; сыръ № II былъ присланъ 
комитетомъ этой выставки изъ Баварш, а сыръ № III куп- 
ленъ въ B in t .

3, Романдурскш сыръ (Romandur-Kase), н4мецкШ сыръ, 
приготовляемый главнымъ образомъ въ баварскомъ Альгау изъ 

цельнаго молока или изъ см'Ьси цельнаго молока 
и слабо снятаго молока, имеетъ въ длину отъ 
4*/< ДО 4 ‘/2 д., отъ 1 ‘/3 До 2 д. вышины и ши-

Фиг 241 рины (.фиг. 241); л у чипе сорта продаются по такой- 
же ц4н4, какъ и кирпичные сыры; сыры b Is -  

сятъ около 1 ф. и большею частью упаковываются въ ли
стовое олово. Относительно назвашя этихъ сыровъ, въ лите
ратур!; царитъ большая путаница: ихъ называютъ раманду 
(Мартини), раматуръ (Пурю), реоматуръ, романду, роматуръ и

’ ) Sfthutzmann: G enera lberich t fiber die ersto schweizerische M ilehproduc- 
tenausste llung  etc. A a ra u , 1868, S. 68.

3) Ib id .,  S. 67.
3) H ornig : Beitrftge znr G eschichte, T echnik  imd R tatietik  der K iiserei, 

W ie n , 1869, S . 57.



-  205 —

рамадура. Во время моего многол^тняго пребывашя въ бавар- 
скомъ Альгау, я всегда слышалъ одно назваше— «романдуръ». 
Ихъ готовятъ въ сущности такъ-же, какъ и альгауcicie кир
пичные сыры; только заботятся о томъ, чтобы сыры не слиш
комъ затвердевали. Въ Бельгш, какъ говорятъ, кроме лим- 
бургскихъ сыровъ, готовятъ также и «романдуръ». Горнигъ 
(Hornig: Beitrftge zur Geschichte, Technik und Statistik der 
Kaserei, W ien, 1869, S. 49) въ 1866 и 1869 гг. проанализи- 
ровалъ образчики сыровъ, купленныхъ въ Вене, подъ навва- 
н1емъ «романдурскихъ» и которые, вероятно, были баварскаго 
ироисхождешя. Анализъ обнаружилъ следующШ составъ:

1866, 1869.

Воды . . . 55,60°/о 51,21°/0
Жира . . . 17,05 * 9,16 -
Казеина , . 18,76 » 33,60 »
Солей . . . 6,78 * 6,01  *
Потеря . 0,81 0,02

100,007,, 1 0 0 ,0 0 %

Отсюда отношеше между «жиромъ» и «казеиномъ
1866 г. 1869 г.

Жира . . . . . 47,7 21,4
Казеина . . . . 52,3 78,6

1 0 0 ,0 1 0 0 ,0

4. Гогенгеймсте сыры (Martiny: Die Milch etc., Danzig, 
1871, П, S. 213), немещйе сыры, маленьше, круглые, изготов
ляющееся на молочной королевской сельскохоз. академшвъ Гоген - 
гейме (Виртембергъ) изъ молока на половину дельпаго и на 
половину слегка снятаго. Молоко свертываютъ при 42 — 43°, 
въ 1 — l ‘/j  часа, окрашиваютъ шафраномъ, крупно размель- 
чаютъ творогъ посредствомъ ножа и ковша, счерпываютъ сыр
ное молоко, прибавляютъ около 0,1 °/0 тмина, снова измель- 
чаютъ до техъ поръ, пока кусочки творога не будутъ вели
чиною съ фасолину, и, наконецъ, складываютъ творогъ въ 
продыравленныя цалиедричесшя формы, шириною въ 4 — 6 

дюйм. Каждую четверть часа сыры переворачиваютъ вместе 
съ формами, а по прошествш 8  — 1 0  часовъ ихъ вынимаютъ 
и перекладываютъ въ обечайки, высотою вдвое меньше цилин
дрической формы. Въ этихъ обечайкахъ сыры снаружи проса-



—  206 —

ливаютъ сухою солью, причемъ соли употребляютъ около 1 0п/„ 
веса сыра; послЬ удаления обечаекъ, сыры переносятся въ 
погребъ, въ которомъ они и высп4ваютъ, средеимъ числомъ 
впродолжеше 3 м4сяцевъ, Изъ 100 фунт, перерабатываемая 
матер1ала выходитъ около 11,5 фунт, свежаго сыра и
1,5 ф. масла.

5. Мюнстерскге сыры (Pouriau: La laiterie etc., p. 361) 
приготовляются изъ цельнаго коровья го молока въ прежнемъ 
француаскомъ департаменте Верхяяго Рейна, ныне немецкой

имперской провинцш Эльзасъ-Лотарингш, въ 
Вогезахъ, и именно въ окрестностяхъ города 
Мюнстера. Они круглые (фиг. 242), имеютъ 
въ диаметре 8  дюйм., а въ вышину 3 1 /4 д. Эти 
сыры приготовляются совершенно такимъ же 

образомъ, какъ и сыры gerardm er (см. ниже), но нежнее и 
богаче жиромъ, чемъ последше.

Для еохранешя этихъ сыровъ долее шести месяцевъ, съ 
нихъ нужно снимать въ это время довольно твердую и жест
кую корку. Въ месте производства они стоятъ въ оптовой 
продаже около 34— 36 р. за 6  пуд., а въ мелочной торговле — 
до 23 коп. за 1 ф.

6 . «Schachtelkcise» (Zeit&chrift des Landwirthsch. Vereins 
in Bayern, 1876, S. 163)—сыры въ форме хлебцовъ, весомъ 
около 2,2  фунт,, готовились втечете многихъ летъ изъ цель
наго молока въ королевскомъ идгбща Вейхенстефанъ, въ Б а
варш. Молоко створаживаютъ въ 20 минутъ, при 32— 34° Ц., 
измельчаютъ творогъ до величины фасолины, подогреваютъ до 
40° Ц ., оставляютъ на 5 минутъ отстояться и затемъ скла- 
дываютъ творогъ въ маленьия шаровидныя формы, изъ дерева 
или белой жести, съ продыравленными стенками и дномъ. 
Какъ только сырная масса достаточно затвердела, сыры часто 
нереворачиваютъ и при этомъ меняютъ формы, затемъ по- 
следн1Я удаляютъ, даютъ 3—5 дней сохнуть, солятъ снаружи 
и переносятъ творогъ въ погребъ, где онъ вылеживается (со- 
зреваетъ) 6 — 6 недель при температуре 15 —19° Ц. Вовремя 
лежки, сыры нужно ежедневно переворачивать, смачивать ихъ 
«водою и небольшимъ количествомъ спирта». Изъ 100 ф. молока, 
въ средиемъ за 4 года, было получено 10,5 фунт, свежаго
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сыра. Если удается сбыть эти сыры по 20 — 25 коп. sa 1 ф., 
то, какъ говорятъ, можно получить чистую отплату молока 
въ 5,5 или 7 коп.

7. В ргольспе сыры (Brioler Ka.se), н^мецше кирпичные
сыры (фиг. 243), приготовляются въ провинщяхъ Восточной 
и Западной Пруссш, обыкновенно изъ цельнаго молока; длина 
и ширина кирпичика отъ 3,2 до 4 д., вы
шина 2—3,2 д., в’Ьсъ~-174Д0 21/, фунт. Мо
локо свертываюсь въ 15—20 минутъ, при тем
пературь около 33° Ц., не подогреваюсь, не ^
прессуютъ, солятъ снаружи; сыры, после того,
какъ съ нихъ хорошо стекло сырное молоко въ сравнительно 
тепломъ помещены, складываютъ для созревашя въ сухое 
отделеше; выспеваше продолжается отъ 4 до 6  недель. 1 фунтъ 
брюльскаго сыра въ настоящее время стоитъ около 15 V* кон.

8 . Стилътонскт сыръ (Martiny: Die Milch etc., II, S.
221, и Hermbstadt: Theoretisch-praktische Anweisung zu der 
Kunst, die B utter u. s. w. zu fabriciren, Berlin, 1830, S. 135), очень 
жирный англшсаШ сыръ, поступающей, въ продажу изъ Стидь- 
тона (графство Гёнтингдонъ), приготовляется 
преимущественно въ Лейстершайре, а так
же въ графствахъ Гёнтингдонъ, Рйтлендъ и 
Нортгэмптонъ, изъ цельнаго молока съ при
бавкою сливокъ. Круглые сыры имеютъ, въ 
среднемъ, отъ 6 до 7 дюймовъ въ д1аметре, 
вышиною отъ 10 до 12 д. (фиг. 244), весятъ ц
отъ 8 7 3 до 10  фунт. Смесь цельнаго молока 
и сливокъ створаживаютъ въ чанахъ изъ дубоваго или еловаго 
дерева, при температуре тела, впродолжеше 60 минутъ, измель
чаюсь массу на крупные куски, затемъ собираютъ ее въ кор
зину, выстланную грубою холстиною, расправляютъ концы ея 
наверху и оставляютъ на несколько часовъ для стекашя сырнаго 
молока. После того творогъ разрезываютъ на тонюе кружоч
ки, складываюсь ихъ, пересыпая солью, въ цилидричесмя формы 
изъ белой жеста, съ обеихъ сторонъ открытия, вышиною отъ
10 до 12  д. и шириною около 8  д., и часто переворачиваютъ 
въ формахъ. По прошествш 3— 4 дней сыры вынимаютъ изъ 
формъ, переворачиваютъ ихъ въ первый день черезъ 2 — 3 часа,
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на второй день—всего только 2 или 3 раза, завертываютъ въ 
тонкую, предварительно опущенную въ кипятокъ ила снова от
жатую, салфетку, которую удаляютъ лишь тогда, когда сыры 
совершенно просохнутъ; наконецъ. сыры переносятъ въ созре- 
вательное помехцеше. Сыры посгйваютъ для стола и вполнЬ 
пршбретаютъ доброкачественность обыкновенно черезъ 18 ы !- 
сяцевъ. На складе, сыры часто чистятъ щеткою, а для пере
сылки въ дальшя м^ста упаковываютъ въ хорошо запаянныя 
жестянки. Считаютъ, что въ среднемъ на одинъ сыръ идетъ 
93 ф. молока, а сливокъ -количество, собираемое изъ 22— 34 ф, 
молока. ХорошШ стильтонъ долженъ быть жирнымъ и кро
шиться, въ середине же— проросшимъ зеленою и синею пле
сенью, Въ некоторыхъ местахъ, для укорочешя долгаго про 
цесса выспевашя, сыры, какъ говорятъ, кладутъ въ деревян
ный чанъ и прикрываютъ последтй конскимъ навозомъ; для 
той же цели къ творогу прибавляютъ вина, АнглШск1е и фран- 
цузсме гастрономы иногда нриготовляютъ стильтонсше сыры къ 
столу следующимъ образомъ: сверху отрезаютъ кружечекъ тол
щиною въ I 1/*— 1‘/2 Д., въ средине поверхности реза выдалбли- 
ваютъ углублете такой величины, чтобы въ него вошла рюмка вина 
обыкновенной величины; углублеше наполняютъ крепкимъ ви- 
номъ (хересомъ, портвейномъ или мадерою) несколько разъ— 
до те га  поръ, пока весь сыръ не пропитается виномъ и не 
поглотитъ, смотря по величине своей, одну или две бутылки. 
Въ Париже 1 фунтъ стильтонскаго сыра, приготовленнаго безъ 
вина, стоитъ 60 коп., а приготовленный на портвейне-—80 к. 
(Pouriau, ibid., p. 473).

Фелькеръ (Martiny: Die Milch etc., II, S. 2 2 2 , и J . P. 
Sheldon: Prize Essay on Cheesemaking, Newcastle-under-Lyme, 
1876, p. 7) приводить анализы 4-хъ образчиковъ стильтонскихъ 
сыровъ приготовленныхъ въ различныхъ местностяхъ Англш:

I II III IV
Воды........................ 32,18% 20,27% 38,28% 38,23° ,
Жира. . . . . 37,36 » 43,98 » 30,89 - 29,12 *

Казеина . . . . 24,31 » 1 33,55 *
( 23,93 » 24,38 *

Молочнаго сахара. 2,22  » | ( 3,70 » 2,76 »

Золы........................ 3,93 * 2 ,2 0  * 3,20 * 5,51 *

1 0 0 ,0 0 % 1 00 ,0 0 % 1 0 0 ,0 0 % 1 0 0 ,0 0 %
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СлЬдовательно, отношеше между содержашемъ жира и ка
зеина:

I II III IV
Ж и р а .........................................  60,6 — 56,4 54,4
К а з е и н а .................................... 39,4 — 43,6 45,6

~ККМ ) — 100,0 100,0

Кром! стильтонскихъ сыровъ, въ названномъ сочиненш упо
минается еще о двухъ анппйскихъ мягкихъ сырахъ, описанныхъ 
мною подъ №№ 9 и 10.Я не могъ узнать, готовятса-ли эти сорта 
сыровъ и въ настоящее время; во всякомъ случае они не 
имеютъ никакого значешя для заграничная отпуска и слу- 
жатъ лишь для местнаго потреблешя.

9. Сыры безъ корки , мягте или  сливочные сыры (Hermb- 
stadt, 1, с., S. 134), тоже англШеие сыры, четырехъугольные, 
длиною и шириною отъ 8 до 9 д., а высотою около I 1/* д.; 
они прежде приготовлялись въ различныхъ местностяхъ Англш, 
въ itone и т л е ,  изъ цельнаго молока съ прибавкою или безъ 
прибавки сливокъ. Молоко створаживали, приблизительно въ 
45 минутъ, при температуре тела, вынимали творогъ, не из
мельчая его предварительно, и складывали въ формы, выстлан- 
ныя салфетками, легонько прессовали, часто переворачивали, 
возобновляя салфетки, слабо солили, раскладывали сыры на 
траву или CBe®ie листья и ежедневно меняли такую подстилку. 
Эти сыры можно было употреблять въ пищу уже черезъ не
сколько дней.

10. Кирпичный сыръ (Brick-hat), апглШсшй сыръ, прежде 
изготовлялся преимущественно въ ВильтшайрЬ изъ цельнаго 
молока, съ прибавкою 7 — 8°/0 сливокъ. Молоко свертывали, 
приблизительно въ 120 минутъ, при температурь тела, измель
чали, формовали, слегка прессовали и солили. По Гермбшгед- 
ту (1. с., S. 114), сырной массе, вместо формы кирпичиковъ, 
иногда придавали другую, наир, форму кроликовъ, дельфиновъ 
и иныхъ животныхъ.

11. Кирпичны й сыръ графства Ланаркъ въ Ш отландт,
О  способе приготовлешя и свойствахъ этихъ с ы р о в ъ  я не могъ 
собрать свед'Ьшй.

12. Сырки « L a r r o n s  t. (Diebskasclien, воровские сыры) приго
товляются во Францш, именно въ местности Avesnes (Север-

11
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ный деп.), изъ тощаго молока: четырехъугольные, шириною и 
длиною въ 21 /а Д-» вышиною въ 11 / а д., а весомъ въ ’/я фунта. 
Молоко свертываюсь при 25-—30°/0-, даютъ стечь сырному мо
локу изъ творога, слож енная въ салфетки, затЬмъ наполняюсь 
имъ квадратные формовальные ящики, складываютъ вынутые 
изъ формъ сыры на тростниковая циновки, на которыхъ ихъ, 
впродолженш трехдневной лежки, переворачиваютъ по четыре 
раза въ день, вымачиваюсь въ разсоле и, наконецъ, впослед
ствии сыры обмываютъ пивомъ. Дюжина такихъ сырковъ стоить 
отъ 29 до 36 коп.

13. М аруалъст й  сыръ (Kiise von Maroilles), французский 
сыръ, приготовляемый, изъ снятаго молока, повсеместно въ 
Северномъ департаменте, особенно же въ округахъ Avesnes, 
Vervins н Saint-Quentin. Тоже четырехъугольный, но несколько 
крупнее нредъидущаго (Larrons); вЬситъ отъ %  до 1 ф. (Pou
riau, ibid., p. 255).

14. Ф ландрскт кирпичный сыръ (Pouriau, ibid., p. 225), 
Tuiles de Flandre, французсые сыры, приготовляются въ С е 
верномъ и Энскомъ департаментахъ, подобно сыркамъ Larrons, 
изъ снятаго молока, но больше последвихъ; весъ — отъ 1 до 
Г / ,  Фунт.

15. Дельфиновый сыръ (Pouriau, ibid., p. 256), Dauphins, 
отменно нежный, очень жирный французсшй сыръ; назваше 
его произошло отъ своеобразной формы, несколько напоминаю
щей рыбу (фаг. 245). Его готовятъ въ Маруале (Maroilles) изъ 
цельнаго молока, съ прибавкою сливокъ, сравнительно сильно 
прессуютъ и мало просаливаюсь. Сырная масса имЬетъ зеле- 
ныя пятна потому, что къ творогу прибавляютъ смесь очень 
мелко крошеной зелени петрушки и эстрагона.

16. Сыръ изъ Р оало (Pouriau, ibid., p. 256), французскШ, 
съ нежнымъ Екусомъ, приготовляется частью изъ цельнаго, 
частью изъ слегка снятаго молока, въ департаментахъ Соммы 
и Оазы, въ особенности въ местности Ролло (Rollot). Сыръ 
этотъ имеетъ цилиндрическую форму (ф. 246); толщина его 
въ 2Va— 23Д д., а вышина въ V / 2— 2 д. Эти сыры, изъ коихъ 
лучнпе приготовляются осенью изъ цельнаго молока, весятъ, 
въ среднемъ, 1 ф. и стоятъ въ парижской мелочной продаже 
отъ 17 до 19 коп. за штуку.
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17. Компъенскге сыры (Pouriau, ibid., p. 257), ф р ан ц у зе^  
сыры, приготовляемые въ деп. Оазы частью вт  цЬльнаго, частью 
изъ слабо-снятаго молока. Цилипдричесше, д1аметръ—4 д., тол
щина — лишь 1 ‘/4 Д. (фиг. 247), в'Ъсъ — около 3/4 Ф- Лучшее 
сорта этого сыра, производимые осенью изъ цЬльнаго молока, 
въ ИарижЬ соперничаютъ съ камамберскими. Этимъ сырамъ 
совершенно подобны сыры изъ М аккелэна  (Macquelines, деп. 
Оазы), которые, впрочемъ, ныне едва-ли встречаются въ 
торговле, и сыры изъ Тюри-a m -В алуа  (Thury-en-Valois, деп. 
Оазы). Въ 1873 г. на рынкахъ компьенскаго округа было про
дано 613,284 кил. сыра, на сумму свыше 225 тыс. руб, Общее 
производство сыровъ въ томъ году составляло: для ден. Соммы- 
5 3 5 ,605 кил., а для деп. Оазы— 3.058,760 кил.; средняя цена 
за 1 ф.— 10  коп.

18. Камамберсте сыры (Pouriau, ibid., p. 259 —- 275; 
Martiny: Die Milch etc., II, S. 214, и Milchzeitung, 1877,

Фиг. 245. Фиг. 246. Фиг. 247. Фиг. 248.

Ш 28, S. 383)— французеше сыры изъ цельнаго молока; впер
вые ихъ начала готовить г-жа Мари Гарель, въ деревне Ка- 
ыамберъ (Camembert), близъ Вимутье, деп. Оазы, въ 1791 г.; 
до 18S3 г. производствомъ этихъ сыровъ занималась исклю
чительно она одна. Въ настоящее же время эти сыры гото
вятъ (изъ цельнаго молока) во всей северной Франщи, осо
бенно же въ одной части Нормандш, въ деп. Орны, Кальва- 
досъ и Нижней Сены; кроме потреблешя въ самой Фран
щи, ихъ также п вывозятъ въ большихъ количествахъ, какъ 
вкусные и нежные столовые сыры. Цилиндричесше, около 4 д. 
въ д1аметре, 1 ‘/* Д. вышины (фиг. 248) и 3/4 ф. весомъ.

Получить эти сыры действительно хорошими и нежными— 
далеко не легкая вещь. Молоко свертываюгь въ 4-— -6 часовъ 
при температуре около 26° Д.; творогъ вычерпываюсь, носред • 
ствомъ ложки съ короткою ручкою, въ виде тонкихъ кружеч- 
ковъ, такой величины, чтобы на форму шло ихъ отъ 4 до 5.

*
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Осенью и зимою форма наполняется творогомъ заразъ; ле
том ъ-же, черезъ несколько часовъ после перваго наиолнешя 
формы, къ ней прибавляется еще некоторое количество тво
рога, полученнаго изъ молока другаго удоя. Цилиндрическая 
формы изъ белой жести, шириною въ 4 J/ t д. и такой же вы
соты, не имеютъ дна, не продыравлевы, или же лишь съ очень 
мелкими дырочками; дюжина ихъ стоитъ отъ 78 до 85 коп. 
Для наполнешя, ихъ ставятъ на цыноеки; на циновке, длиною 
въ 32 д. и шириною въ 28 д., умещается 35 формъ. Если изъ 
формъ сырное молоко почти вовсе не канаетъ, то сыри пере
ворачиваютъ вместе съ формами и посыпаютъ поверхность ихъ 
мелкою белою солью. Но прошествш 36 — 40 часовъ после 
наполнешя, сыры вынимаютъ изъ формъ, просаливаютъ ихъ 
кругомъ по краямъ, а также снизу, куда еще ее попадала 
соль, и при этомъ катаютъ ихъ между ладонями. Затемъ ста
вятъ сыры на деревянный полки, оставляютъ тамъ ихъ на
1 — 2 дня въ покое и переносятъ после въ сильно проветри
ваемое посолочное отделеше (saloir или haloir, а также sechoir), 
где ихъ кладутъ или прямо на голыя доски (полки), или на 
подстилку ихъ ржаной соломы. Тутъ сыры остаются втечеше 
20— 25 дней; ихъ переворачиваютъ въ начале ежедневно, а по- 
томъ черезъ каждые два дня. По большей части уже на третШ день 
после переноса сыровъ въ посолочное отделеше, на поверх
ности сыровъ появляются бурныя точечки въ большомъ коли
честве, такъ что они кажутся обсыпанными перцемъ. Черезъ 
8 — 10  дней сыры покрываются сильно развившеюся грибною 
растительностью бЬлаго цвЬта и начинають желтеть снаружи 
внутрь. Такъ какъ особенно въ первые дни сыры нуждаются 
въ сильной вентиляцш, а потомъ уже—более слабой, то, при 
обширности производства и если, по недостатку места, нельзя 
сгарыхъ сыровъ держать въ посолочномъ отделенш довольно 
продолжительное время, устраиваютъ особое отделеше (cave 
halante или (lemi-lialoir; Vorkaminer), куда складываютъ более 
старые сыры, прежде поступлешя ихъ въ отапливаемое созрЬ- 
вательное отделеше (cave de perfection). Въ этомъ особомъ от
делен! и (передней) сыры ежедневно переворачиваютъ дважды 
въ день, утромъ и вечеромъ; при этомъ испытываютъ конси- 
стенцш ихъ, слегка надавливая пальцами, и наблюдаютъ, при-



213 —

стаетъ ли сырная корка къ надавливающимъ пальцамъ, или 
н4тъ. Если сыры достигли известной степени мягкости (эту 
степень долженъ уметь распознавать сыроваръ), то ихъ пере- 
водятъ въ созревательное отдЬлеше, т. е. въ иимёщеше, хо
рошо защищенное отъ сквознаго в'Ьтра и солнечныхъ лучей, 
съ довольно влажньшъ воздухомъ, и въ которомъ температуру 
стараются по возможности умерять. Здесь сыры остаются 
2 0 —30 дней; ихъ ежедневно переворачиваютъ и очень тща
тельно наблюдаютъ за ними. Главная забота ■— не допускать 
личинокъ мухъ въ сыры и обращать внимаше на различный 
вазы созревашя, которыя идутъ объ руку со следующими 
измЬнешями: сыры прежде всего теряютъ плЬсневый покровъ 
снаружи, затемъ все более и боле теряютъ цв'Ьтъ, а конси- 
стеящя ихъ делается все мягче и мягче. Если бы въ теплое 
время года замечены были признаки слишкомъ сильнаго раз- 
мягчешя сыровъ, то ихъ следуетъ снова поместить на короткое 
время въ переднее отделеше (demi-haloir). Летомъ и осенью, 
примерно до половины октября, нужно въ особенности следить 
за темъ, чтобы сыры не слишкомъ размягчались, и въ етомъ 
случае складъ должно освобождать отъ нихъ поскорее; въ 
более холодное время года ихъ дольше держатъ въ созрева- 
тельномъ отделенш, чрезъ что получаются сыры превосход
н ей ш ая  качества.

Изъ 100 ф. цельнаго молока въ среднемъ получается отъ 
14 до 15 фунт, выспевшихъ сыровъ; а дюжина ихъ стоитъ, 
смотря по времени года, отъ 1 р. 50 к. до 2 р. 15 к. Въ 
Париже, лучхше сыры продаются по мелочи отъ 22 до 
24 коп. за штуку. Вообще камамберсие сыры изготовля
ются въ бблыиемъ количестве въ департаменте Орны, 
нежели въ кальвадосскомъ, но за то лучнпе производители 
находятся въ последнемъ департаменте. Ценность ежегодпаго 
производства камамберскихъ сыровъ во всей Франщи превос
ходить въ настоящее время 150,000 руб. Едва ли стоитъ 
упоминать о томъ. что по только что описанному способу 
приготовляется много сыровъ также и изъ отчасти снятаго 
молока, — сыровъ, пускаемыхъ въ продажу подъ назвашемъ 
«камамберскихъ ».

Изъ амлизовъ камамберскихъ сыровъ мне известенъ пока
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лишь одинъ-—произведенный Пайеномъ (Martiny. Die Milch 
etc. II. S. 215, и Hornig, L c., S. 54): его я и привожу въ томъ 
виде, въ какомъ нагаелъ:

Воды  ............................................... 51,94°/0
Ж ира  ...........................  21,05 »
Азотистыхъ веществъ (казеина). . 18,90 »
С о л е й ................................................ . 4,71 »
Безазотистыхъ веществъ и потери. 4,40 *

101,00 »

Следовательно, отношение между жиромъ и азотистыми 
веществами:

Ж и р а ................................... 52,7
Азотистыхъ веществъ . . 47,3

100,0
19. Сыры ливаро  (Pouriau, 1. с., р. 275) — французсюе 

сыры, изъ коихъ лучпие приготовляются въ Ливаро (департ. 
Кальвадосъ) изъ молока после 24-часоваго отстоя. Они ци
линдрические, несколько выше камамберскихъ, д5амегромъ 
около 4 дюйм, и вышиною отъ 1 '/ 4 до 1 '/ 2 дюйм. Тощее 
молоко медленно нагреваютъ, саимаютъ тонкую пленку, обра
зующуюся при этомъ на поверхности, створаживаютъ, какъ и 
при полученш камамберскихъ сыровъ, при 26" Ц. въ 4 -— 6  ча
совъ, творогъ измельчаютъ и нанолняютъ имъ цилиндричеодя, 
продыравленпыя, 6 -дюймовой ширины, формы изъ бЬлой жести. 
Дальнейипй уходъ за массой въ сущности совершенно сходеиъ 
съ приведешшмъ при описании приготовлев1я камамберскихъ 
сыровъ. Вынутые изъ формъ сыры часто переворачиваютъ и 
при этомъ промываютъ, смотря по надобности, чистою и со
леною водою. Когда сыры пролежали около 10 дней въ со- 
зревательномъ отделеши, ихъ обворачиваютъ съ боковъ листьями 
рогоза (Typha iatifolia) и оставляютъ въ этой оболочке 
лежать до техъ поръ, пока они не созрЬютъ, на что среднимъ 
числомъ требуется отъ 3 до 4 мЬсяцевъ. Нередъ продажею 
сыры съ поверхности слегка красятъ орлеаномъ. Приготовляютъ 
ихъ главнымъ образомъ въ т л е ,  t августе и сентябрь меся- 
цахъ, т. е. въ тотъ же перюдъ, когда дЬлаютъ и большую 
часть камамберскихъ сыровъ. Наилучшими считаются oceH aie
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сыры, а главные рынки для этихъ сыровъ суть: Вимутье, Сенъ- 
Пьеръ-де-Дивъ, Лизье и Ливарб. Оборотъ этими сырами въ 
кальвадосскомъ департаменте въ 1865 г. равнялся, круглою 
цифрою, 480 т. р., а. на рынкахъ Парижа было продано:

въ 1872 г. , 59,877 пуд. , на 125,317 мет, р.
* 1873 г. . 61,599 •> » 130,811 » »

Смотря по величине, сыры въ Париже стоятъ: свеж!е— 
отъ 85 до 2 р, 10 к. за дюжину, выспевипе—отъ 3 р. 60 к. до
4 р. 80 к., а во время поста—даже отъ 4 р. 80 коп. до 7 р. 
20 к. Въ мелочной торговле штука продается по 24 коп. 
Худппе сорта, которые обыкновенно делаются большей вели
чием, имеютъ 43/4 дюйм, въ д1аметре и 2 — 3 '/ 4 дюйм, въ 
вышину, стоятъ отъ 34 до 36 коп. за штуку. Чемъ сыры 
ливаро толще я тоще, темъ медленнее они созреваютъ и 
больше склонны со временемъ прогоркать.

20. Сыры изъ Pont I'Eveque  (Pouriau etc., p. 279) — 
французш е кирпичные сыры, снаружи слегка окрашенные въ 
желтый цвЬтъ орлеаномъ, известные уже съ XIII века; 
прежде назывались «ожело» (augelot) по долине Ожи (деп. 
Кальвадосъ), где ихъ приготовляли. Они идутъ въ продажу 
главнымъ образомъ изъ Понъ-Левека и Бомона-на-Ожи. Эти 
сыры приготовляются трехъ различныхъ сортовъ: Лучгтй  
сортъ, изъ сладкаго цельнаго молока съ прибавкою неболь
ш а я  количества совершенно молодыхъ сливокъ, или безъ 
нихъ, — такъ называемый «fromage de commaude ou de lait 
doux»; его готовятъ лишь въ сентябре и октябре; сыры дли
ною и шириною по 4 д., высотою въ 0, 8  д.
(фиг. 249). Второй сортъ — изъ цельнаго 
утренняго молока со снятымъ утреннимъ и ^
вечернимъ молокомъ предшествующая дня, 
приготовляется съ мая по сентябрь; длина и ширина — 43/« до 
5 ’/ j  дюйм., вышина — отъ 1 ‘/* до 2 д. Наконецъ, третгй 
сортъ—изъ снятаго молока трехъ удоевъ предшествующая 
дняг иногда даже изъ 5 —6 -дневная сн ятая  молока, такихъ 
же размЬровъ, какъ и второй сортъ. Молоко делаютъ «теплее 
тенловатаго», створаживаютъ въ 15 минутъ, извдельчаютъ, 
даютъ массе осесть втечеше 10  минутъ, закрывая сосудъ;
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спускаютъ сырное молоко, складываютъ творогъ па циновки 
для скапывашя жидкости, наполняютъ имъ четырехъугольныя 
формы изъ буковаго или ясеневаго дерева и переворачиваютъ 
въ первыя 20 минутъ отъ 7 — 8  разъ. Зат!м ъ сыры въ фор- 
махъ ставятъ на друпя, cyxia циновки, гд ! въ первый день 
ихъ переворачиваютъ еще 5— 6 разъ, а на второй день—лишь
2 — 3 раза. По прошествш 48 часовъ сыры вынимаютъ ивъ 
формъ; зат!мъ съ этого времени солятъ ихъ ежедневно дважды: 
рано утромъ на одной сторон! и вечеромъ — на другой, до 
т!хъ  поръ, пока они не иронитаются солью въ достаточной 
степени. Поел! солки, сыры переносятъ, для сушки, на 2— 3 
дня въ пров!триваемое пом!щен1е; тамъ кладутъ ихъ на полки, 
выстланныя соломою, и разъ въ день переворачиваютъ. Когда 
сыры просохли, ихъ переносятъ въ созр!вательное отд!лете, 
кладутъ въ ящикъ т!сно одинъ около другаго и одинъ на дру
гой, покриваютъ холстинкою и пореворачиеаютъ черезъ каж
дые два дня. Въ то время какъ сыры, приготовленные изъ 
ц!льнаго молока съ прибавкою сливокъ, созр!ваютъ втечете
15— 20 дней, если они очень тонки, сыры изъ ц!льнаго или 
тощаго молока должны вылеживаться въ созр!вательномъ от* 
д!лен!и отъ 3 до 4 м!сяцевъ, смотря но величин! и твер
дости ихъ.

Дюжина сыровъ лучшаго сорта (fromages de commande) 
стоитъ отъ 7 р. 20 к. до 9 р. 50 к., сыры изъ ц!льнаго мо
лока—отъ 36 до 72 к. за штуку, смотря по величин!, а за
урядные. обыкновенные сыры, негодные уже для парижскаго 
рынка, стоятъ: л!томъ—только 1 р. 20 к., зимою—отъ 1 р. 70 к. 
до 1 р. 90 к. за дюжину, а штука въ мелочной продаж!, сред- 
нимъ числомъ, продается по 18 до 24 к. Въ 1865 г. было приго
товлено этихъ сортовъ сыра на 27,800 р. О выход! этихъ сыровъ 
изъ 1 0 0  частей молока не имеется обстоятельныхъ св!д!ш й.

21. Сыры мит о, fromages de Mignot (Pouriau etc., p. 
284) — французсые сыры, цилиадричесые, или въ форм! кир- 
пичиковъ, изготовляемые въ департ. Кальвадосъ уже втечете 
100 л!тъ. Сперва сыры эти приготовлялись семьею Миньо въ 
Бёврон!; отсюда и назваше сыровъ. Эти сыры очень сходны 
съ сырами изъ Ливаро и Нонъ-Левека; различаютъ два сорта 
и х ъ : б!лые сыры (fromages Wanes), изготовляемые съ анр!ля



— 217 —

по сентябрь, и сыры зологистожелтаго цвЪта (fromages passes), 
варимые съ сентября по апрель. Варятъ дельное утреннее 
молоко, даютъ ему охладиться, поддерживаютъ втечете 5 ча
совъ на легкомъ o ra t ,  чтобы молоко сделалось тепловатымъ, 
снимаютъ образовавшаяся сливки, прим'Ьшиваютъ затемъ ц4ль- 
наго утренняго молока, створаживаютъ сычужною закваекою, 
а въ остальномъ поступаютъ, какъ при приготовлеши камам
берскихъ сыровъ. Дюжина такихъ сыровъ стоитъ 1 р, 20 к. 
до 1 р. 45 к. Въ 1865 г. всего было произведено этихъ сы
ровъ на 24,000 мет. руб. Въ томъ же году во всемъ депар 
таментк Кальвадось было приготовлено сыровъ камамберъ, 
ливаро, понъ-левекъ и миньо на 643,600 мет. руб., а въ 
1873 г. производство сыра достигло 293,917 пуд., на сумму 
1.041,000 мет, руб., изъ которой на долю однихъ камамбер
скихъ сыровъ приходится 240,000 руб.

22. Невшательсте сыры (Pouriau etc., p. 285) фран- 
цузсЕ1е сыры такой же формы и величины, какъ и описанные 
подъ A, JY; 6 , стр. и представленные на фиг. 236 CB'bsie 
невшательсше сыры, приготовляемые въ департ. Нижней Сены. 
Различаютъ сыры изъ цельнаго молока—такъ наз. a tout bien, 
и сыры изъ тощаго молока. Сыры перваго рода приготовля
ются слЪдующимъ образомъ: Парное молоко проц!>живаюгъ въ 
каменные горшки, въ пом’Ьщенш, въ когоромъ воздухъ имЬетъ 
температуру въ 16° Ц  , прибавляютъ сычужной закваски, ста
вятъ горшки въ деревянные ящики и покрываютъ посл&дше 
шерстянымъ од'Ьяломъ. Черезъ 24 часа творогъ перекладыва- 
ютъ въ другой комнат’Ь въ ивовую плетенку, выложенную 
тонкою холстинкою, ставятъ его на 12  часовъ надъ лоткомъ, 
потомъ перекладываютъ творогъ въ холстинЬ въящ икъ съ про- 
дыравленными станками, накрываютъ дереванною крышкою и 
нагружаютъ ее тяжестями. ПослЬ такого прессовашя втеченш 
12  часовъ, творогъ складываютъ въ другую салфетку, стара
тельно размяпаюгь его а прибавляютъ къ нему (если не ж е
лаютъ, чтобы масса была черезчуръ мягкою) свЬжаго творога, 
съ котораго еще не стекло сырное молоко. Зат&мъ наполна- 
ютъ творогомъ цилиндричесия жестяныя формы, шириною въ
2 ,2  дюйм, и вышиною въ 2 ' / 2— 2 3/4 д., сдавливаютъ пестомъ, 
гладко обравнаваютъ деревянною лопаточкою сверху и снизу и
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тотчасъже вынимаютъ сырки изъ формы. Когда сыры обсы
паны солью со всЬхъ сторонъ (на 100 штукъ сыровъ берутъ 
около 1 ' / 5 фунт, соли), ихъ кладутъ, для скапывашя жидкости, 
на доску надъ корытцемъ, оставляютъ на ней лежать внро- 
должеше 24 часовъ и затемъ иереносятъ въ согревательное 
отделеше —на полки, выстланныя свЬжею соломою. Тамъ сыры 
лежатъ отъ 2 до 3 недель свободно, т. е. не касаются другъ 
друга, и ихъ часто переворачиваютъ. Если сырки подернулись 
синезеленою плесневою растительностью, то ихъ раскладываютъ 
на свежей соломе, на достаточномъ разстоянш одинъ отъ дру
гаго, въ особомъ отделенш созревательпаго помещев!я, и про- 
должаютъ поворачивать и переворачивать ихъ отъ времени до 
времени до тЬхъ поръ, пока на поверхности ихъ не пока
жутся пятна изъ грибныхъ образовашй красноватаго цвета, 
что обыкновенно бываетъ спустя еще 3 недели. Сырки въ этой 
стадш хотя уже и годятся на продажу, но все-таки они дости
гаюсь своей доброкачественности вполне лишь 14 дней спустя. 
Въ совершенно вызревшемъ состоянш эти сыры могутъ со
храняться около 2 месяцевъ, не теряя заметно въ достоин
стве. Сырокъ веситъ 27—30 зол. и приблизительно получается 
изъ 1,8 ф. молока. Въ оптовой торговле 100 штукъ еще ве- 
зрЬлыхъ сыровъ стоятъ 3 р. 60 к., а зрЬлыхъ — 4 р. 30 к. 
На парижскихъ рынкахъ было продано сыровъ этого рода:

въ 1872 г. . . . 203,610 пуд., на 96,800 р.
* 1873 * . . . 165,823 » » 75,500 »

Говорятъ, что для формовашя этихъ сыровъ недавно изо
бретены особы я машины. Изъ при веден ныхъ ниже анализовъ 
невшательскихъ сыровъ №№ I и II произведены Пайеномъ, а 
№ III—Горнигомъ (Hornig: Beitrage zur Geschichte, Teclmik 
und Statistik der Kiiserei, Wien, 1869, S. 51 и 52; см. также 
Martiny: Die Milch etc., II, S. 211):

№ I св'&вШ. № II с тар ы й . № III.

Воды. . . . . . . . . .  35,587o 34,47%  57,647°
Жира .................................... .....  . 40,71 » 41,91 * 20,31 *
Азотистыхъ веществъ . . . . 8 ,0 0  * 13,03 » 18,51 »
Солей . . . . . . . . . 0,51 * 3,63 * 3,50 *
Потери и безазотистыхъ веществъ 14,20 • 6,96 * 0,04 *

100,00'Vo 100,00‘Vo 100,007o
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Отсюда отношение между жиромъ и азотистыми веще
ствами:

I. и. III.
Ж и ра.........................................  83,6 76,3 52,3
Азотистыхъ веществъ . . 16,4 23,7 47,7

'  100,0 “  ’  100,0 100,0
Два сыра, изсл'Ьдованныхъ Пайеномъ, не могли, какъ по- 

казываетъ анализъ, быть одной варки; а сыръ, наследованный 
Горнигомъ и купленный въ ВЬнЬ, очевидно, былъ не очень 
хорошимъ подражашемъ невшательскому сыру.

Кроме невшательскихъ сыровъ, въ деп. Нижней Сены го
товятъ еще три слЬдующихъ сорта (Pouriau etc., p. 290), съ 
которыми мы также уже познакомились ранее (стр. ), по
тому что они поступаютъ въ торговлю не только въ выспЬв- 
шемъ, но и въ несоленомъ, свежемъ видахъ. Выше мы гово
рили также о величине и форме всехъ этихъ сыровъ.

23. Руанскге сыры — въ мелочной парижской торговле 
стоятъ отъ 43/4 до 6 к. за штуку.

24. Малаховсте сыры— въ парижской мелочной торговле 
продаются по той же цЬне.

25. Старые импсраторсте сыры—въ мелочной торговле, 
въ ПарижЬ, стоятъ по 7*/а к. за штуку.

26. Сыры изъ Ггурнэ (Pouriau etc., p. 290)—французские 
сыры, приготовляемые въдеп. Нижней Сены, изъ цЬльнаго или 
несколько снятаго молока; цилиндрические, шириною отъ 3 '/ 4 до 
З'/'а дюйм., а вышиною въ 0,8  дюйм, Лучний сортъ, часто про
даваемый подъ назвашемъ «малаховскихъ сыровъ», въ париж
ской мелочной торговле стоитъ отъ 6 до 7 к. за штуку.

Во всемъ департ. Нижней Сены въ 1873 г. изготовлялось 
до 26 вышеперечисленныхъ сортовъ, съ общимъ весомъ въ 
278,950 пуд., на сумму 1.625,000 руб. Ценность однихъ 
невшательскихъ сыровъ исчисляется въ 1.560,000 руб.

27. В ри , fromages de Brie (Pouriau etc., p. 291) — фран
ц у з е ^  сыры изъ цельнаго или частью снятаго молока, прежде 
приготовлялись только въ деп. Сены и Марны, съ 50-хъ же 
годовъ готовятся повсюду во Францш, особенно въ департа- 
ментахъ Мёзы, Марны, Оазы, Эны, Эндры-и-Лоары и Алье. 
Плоско-цилиндрнчесме сыры (фиг. 250) имЬютъ отъ 12 до 16
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дюйм., вышиною въ 0,8 до 11 / а дюйм., в1>сятъ отъ 3,9 до

77s Фунт-
Молоко етвораживаютъ втечеше 3 часовъ, лЬтомъ при 25°, 

а зимою при 30° Ц. Спустя 7 Э часа после прибавки сычужной 
закваски, на поверхности начинаетъ появляться (если перера
батывалось цельное молоко) тонвШ слой сливокъ, который 
свимаютъ часа черезъ два. При этомъ изъ 100 фунт, молока 
получается около 0,2 ф. сливокъ. 15—30 минутъ спустя поел!* 
съема, если надъ творогомъ стоитъ светлое, немутное сырное 
молоко, приступаютъ прямо къ формовашю, безъ предвари- 
тельнаго измельчешя. Для этого употребляютъ кольцеобразный 
формы (moules), вышиною отъ 4 до 43/ ,  дюйм., изъ буковаго 
дерева или белой жести, троякой ширины, показанной ниже. 
Кроме этихъ формъ, иногда берутъ и формы вдвое меньшей 
высоты, но такого же д!аметра; насаживаютъ втораго рода 

формы на формы перваго рода, наполняютъ 
ихъ доверху, а черезъ нисколько времени 
снова снимаютъ насаженныя формы. Для 
наполнешя творогомъ, формы сначала ста
вятъ на четырехъугольныя, густо сплетен

ный изъ тонкаго тростника тарелки соответственной вели
чины (cajets ou cajereaux), а тарелки, въ свою очередь, — 
на несколько ббльшей величины деревянния дощечки (pla
teaux ou plancheaux), и вычерпываютъ творогъ посредствомъ 
плоской продыравленной жестяной ложки съ короткою руч
кою — тонкими слоями, такимъ образомъ, чтобы но возмож
ности все формы получали одинаковый количества верхней 
и нижней массы творога изъ створоженннаго количества мо
лока. Затемъ оставляютъ формы стоять до гЬхъ поръ, пока 
творожная масса не иерестанегь садиться; а иногда поверхъ 
творога кладутъ деревянный кружокъ, нагнетаемый тяжестью 
въ 2 7 , 5 фунт. Наконецъ, сыры неоднократно переворачи
ваютъ, причемъ каждый разъ ихъ кладутъ на новыя тростни
ковый цыновки и дощечки. По прошествш 24 — 36 часовъ, 
тростниковый тарелки заменяюсь соломенными, а формы—от
крытыми цинковыми обручами (eclisses), в ы ш и н о ю  въ 1 */а—$ 
дюйма, снабженными на од ном ъ конце пуговками, а на дру- 
х'омъ—дырочками для кнопокъ, такъ что обручи можно сд4-
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лать шире или уже; кромй того, является возможность под
вергать сыръ легкому прессованш съ боковъ. По различныыъ. 
имеющимся у насъ описашямъ, сыры или держатъ въ цинко- 
выхъ обручахъ втечеше сутокъ, часто переворачиваютъ, затЬмъ 
сниыаютъ обручи и солятъ со вс'Ьхъ сторонъ,—или же солятъ 
уже тогда, когда сыры стянуты цинковыми обручами, для чего 
ихъ распускаютъ и переворачиваютъ сыры между дощечками, 
покрытыми соломенными тарелками. Жирные сыри солятся 
мен^е тощихъ, а сыры, предназначенные для мЬстнаго потреб- 
л е т я ,—-мен^е т&хъ, которые должны быть отправляемы. ПослЬ 
посолки, вынутые изъ формъ сыры оставляютъ лежать втечете 
двухъ дней въ сыроварн'Ь, на соломенныхъ тарелкахъ и до- 
щечкахъ; зат'Ьмъ переносятъ ихъ на сухихъ дощечкахъ въ 
сушильное отд'Ьлеше, гд^ кладутъ, вмЬстЬ съ соломенными 
тарелками, на полки, черезъ каждые два дня переворачиваютъ 
и перемгЬняютъ соломенныя тарелки. На н’Ькоторыхъ сыровар
няхъ сыры кладутъ не на соломенная тарелки, а на упомя
нутая уже тростниковыя тарелки, и подсовываютъ подъ по- 
сл'Ьдшя еще тарелки (clayette ou volette), сплетенный изъ очи
щен н ыхъ отъ коры ивовыхъ прутьевъ. Въ сушильномъ отд^- 
леши, гд”Ь температура воздуха должна быть равна 15— 16°Ц., 
сыры начинаютъ покрываться б’Ьлымъ пл'Ьсневымъ налетомъ. 
ПослЬ лежки тамъ сыровъ втечеше дней 8 -ми, ихъ переносятъ 
въ созр'Ъвательное отделеше. Зд4сь все больше развивается 
плесневый налетъ, при температур^ 12 — 14°Ц.; въ начал’Ь 
онъ постепенно делается смпевато-зеленымъ, а потомъ прини
маете слабо-красноватую окраску. Черезъ четыре недели посл’Ь 
начала приготовлешя, или спустя 14 дней посл’Ь поступлешя 
ихъ въ созр'Ъвательное отд’Ьлеше, сыры годны къ потребленш.

БЬлыя жестяныя формы, унотребляемыя при приготовлеши 
бри, продаются за штуку:

Формы наибольшихъ разм'Ьровъ (дхаметръ 
въ 16 дюйм., вышина 43/4 дюйм,) . . . .  1 р. 

Формы среднихъ разм'Ьровъ (дгаметръ— 13 до
13‘/ ,  дюйм., вышина 4 д.) ..............................78 к.

Формы наименъшихъ разм^ровь (д1аметръ —
&% до 6  дюйм., вышина—4 до 43/4 д .). . 32 к.

Цинковые обручи (eclisses) стоять по 29 коп. штука.



— 222 —

Тростниковый тарелки  стоятъ за дюжину

самыхъ большихъ . . 42 к.
среднихъ . . . . .  36 »
самыхъ маленькихъ. . 30 »

Дюжина соломенныхъ тарелокъ. д1аметромъ отъ 131 /2 до 
16 дюйм., продается по 7 '/ ,  когг., а дюжина двойныхъ или 
тройныхъ для сыровъ бблыней величины— 15 коп.

Дощечки, толщиною въ 0 ,4  до 0,6 дюйм., изъ буковаго, 
платано наго или ольховаго дерева, которыя должны быть на
11 /4 — 2 дюйм, шире формъ, стоятъ, смотря по величин!:, отъ 
13 '/, до 16‘/2 коп. за штуку.

Наконецъ, плетенки или корзины средней величины, для 
укладки сыровъ на продажу, стоятъ 18 к. за штуку.

Изъ 100 фунт, молока выходитъ 14 — 15 фунт. зр'Ьлаго 
сыра.

Самые крупные сыры весятъ отъ 6 до 6 '/3 фунт, и въ 
Mai 1873 г. стоили, въ средеемъ, 9 р. 36 коп. за дюжину.

Сыры средней величины весятъ 4 фунта и въ Mai 1873 г. 
дюжина ихъ продавалась по средней цЪн'Ь 5 р. 75 к.

Сыры наименьшей величины весятъ немногимъ мен'Ье 
1 фунта, и въ Mai 1873 г., въ среднемъ, платили по 2 р. 
65 к. за плетенку съ 21 штукою.

Въ торговле различаютъ три сорта сыровъ:
а) Осенте сыры (fromages d ’auiomne ou de saison, ou de 

regrain, ou de Talleyrand), поступающее въ торговлю въ де
кабре, приготовляются въ окрестностяхъ Куломье и Мелена и 
продаются по 50 коп. фунтъ,

б) Ж ирные сыры — по цЬне 32 до 40 коп. за 1 фунтъ.
3) Fromages fa  с. on B r ie — более или мен'Ье жирные и более

или менее соленые и выспевнле; средняя цена за 1 ф.— 27,5 к.
Сыры, назначенные для вывоза, изготовляются несколько 

большей вышины и сильнее просаливаются, нежели сыры, 
остаюпиеся на мест'Ь. Они идутъ въ южную Францж, Гер- 
манш, Бельпю, Швейцар1ю, Испанию и Египетъ.

Жирные сыры пускаются въ продажу не раньше 6 нед'Ьль, 
а полужирные не раньше 8 недель; тонйе сыры продаются,



однако, уже въ двухнед4льномъ возрасте, торговцами, которые 
подвергаютъ ихъ дальнейшей обрааотг!;, пока они не будутъ 
годны къ нотреблешю.

Бри (см. также Martiny: Die Milch etc., II, S. 215; далее 
Milchzeitung, 1877, № 30, S. 448) считается совершенно зр4- 
лымъ и хорошимъ тогда, когда, при легкомъ надавливанш 
сверху на край поверхности разреза, масса не растекается, 
но лишь образуетъ равномерную вздутость. При попытке уско
рить nociuilnrie сыровъ иовышешемъ температуры созр'Ьвательнаго 
отделев!я, въ большинстве случаевъ страдаеть качество сыровъ; 
а если держать сыры въ созревательномъ отделеши долее 
14 дней, то они высыхаютъ и значительно теряютъ въ весе. 
Если сыры растекаются, то мягкую массу набиваютъ въ горшки 
и пускаютъ въ продажу подъ назватемъ «■fromage de Meaux*

Сыроварня Maison-du-Yal, близъ Ревиньи (деп. Мёзы) — 
самое значительное заведете изъ приготовляющихъ бри. Въ 
1873 г. 2,123 поставщика изъ 134 общинъ департаментовъ 
Мёзы и Марны всего доставили на эту сыроварню 336,729 ве- 
деръ молока.

Въ 1873 г. приготовлялось следующее количество сыровъ 
бри и куломье:

бри . . . 290,511 пуд.
куломье . . 63,196 »

Всего. . 353,707 пуд.

Это количество, изъ котораго около половины потребляется 
въ самой Францш, а другая половина вывозится заграницу, 
представляетъ ценность около 2,4 мил л. руб. Бри, по анализу 
Пайена (Hornig etc., S. 53), имеетъ следуюхцШ составъ:

В о д ы ............................................. .....  45,25°/0
Ж и р а .................................. ....... 25,73 *
Азотистыхъ веществъ. . . . .  18,48 *
Солей..................... ..............  5,61 »
Потери и безазотистыхъ веществъ. 4,93 »

100,00%
Отсюда отношете жира къ азотистымъ веществамъ:

Ж и ра ................................... 58,2
Азотистыхъ веществъ, . 41,8

~  100,0

—  223 —
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28. Сыры куломье, coulommiers (Pouriau etc., p. 300). 
Подъ этимъ назватемъ продаются сыры бри самаго малаго 
размера. Они цилиндрической формы, средшй д!аметръ ихъ —
5 дюйм., вышина 11/4 Д., вЬсъ — 104 зол. Сыры весомъ отъ 
1 ‘ ‘4 до I 1/, ф. стоятъ 29 до 36 коп., а бол’Ье тяжелые— отъ 
48 до 60 коп. за штуку въ мелочной торговле. Какъ мы уже 
говорили, эти сыры поступаютъ въ продажу въ свЬжемъ состоя- 
вш и несоленые. Ихъ приготовляютъ большею частш изъ 
цельнаго молока съ прибавкою или безъ прибавки сливокъ, и 
притомъ въ летнюю пору. Изъ 100 фунт, цельнаго молока 
въ среднемъ выходитъ 11 — 12  фунт, зрелаго сыра.

29) Сыры изъ Оливэ, Olivet (Pouriau etc, p. 302) — фран-
цузсие сыри, приготовляемые изъ цельнаго утренняго мо
лока и более или менее снятаго вечерняго, Цилиндричесше, 
средшй д!аметръ— 6  дюм.; вышины и веса ихъ Ilypio не приво
дить. Эти сыры появляются на парижскомъ рынке большею 
частью въ октябре и продаются въ тамошней мелочной тор
говле по 15 — 19 коп. за штуку. Въ выспевгаеыъ состояшв 
они покрыты съ поверхности синеватымъ плЬсневымъ налетомъ. 
На одинъ сыръ идетъ только 1,6 кр. молока. Ежегодно выво
зимое количество сыра представляетъ ценность около 240,000 р.

30. Сыры изъ Эрви, Ervy (Pouriau e tc ., p. 304)—француз
ские сыры, приготовляемые въ департаменте Оби изъ цельнаго 
молока. Цилиндрические, д!аметромъ въ 71/» дюйм., толщиною 
въ 2 ‘/4 — 2 3/4 д . В ъ  Париже штука, смотря по величине,
стоитъ отъ 24 до 36 жоп.

31. Сыры изъ Т р уа , Troyes (Pouriau etc., p. 304)— фран- 
цузсюе сыры, приготовляемые въ деп. Оби. Цилиндрические, 
меныпаго д!аметра, но выше сыровъ изъ Эрви.

32. Сыры изъ Ш аурса , Cliaource (Pouriau etc., p. 304)— 
французск!е сыры, приготовляемые въ деп. Оби; стоятъ отъ 
24 до 36 коп. штука. Другихъ подробностей не имеется.

33. Сыры изъ Варбарэ, Barbarey (Pouriau etc., p. 304)— 
французск!е сыры, приготовляемые въ деп. Оби.

Лучпйе сыры эрвШсме, труа, шаурсие и барбарэсш'е при
готовляются въ сентябре, октябре и ноябре, а среднее еже
годное производство сыровъ въ деп. Оби представляетъ сле
дующую ценность:
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Эрви . . . 120,000 p.
Шаурсъ . . 10,350 »
Барбарэ . . 4,800 »

34. Л а ш р ш е  сыры (Pouriau etc., p. 305) — ф ракцузш е 
сыры, приготовляемые въ деп. Верхней Марны, большею частью 
весною и осенью. Цилиндрические, д1аметромъ отъ 43/4 до 6 д.; 
средняя вышина —3 д., в-Ьсъ 1,8 ф.; впрочемъ, делаютъ сыры 
также мееыпей величины и меньшаго вЬса. Ежегодное производ
ство простирается до 57 ' / 2 тыс. пуд., на сумму 300,000 р.

35. Сыри изъ Вилье, Villiers (Pouriau etc., p. 307)—фран- 
ц у зш е  сыры, приготовляемые въ деп. Верхней Марны. Имеютъ 
форму кирпичиков.'., вЬсомъ 1 ‘4  Фунт. Большею частью про
даются въ свЬжемъ виде, по 43/4— 6 коп. за штуку, торгов
ц ам ^  которые производить посолку и выдерживаютъ сыры на 
складЬ, пока онъ не созр4ваеть. Ежегодное производство— 
6,100 пуд., на сумму 12,000 р.

36. Сыры изъ Эпуасса, Epoisses (Pouriau etc., p. 307) — 
французш е сыры, приготовляемые въ деп. Котъ-д’Оръ; прежде 
готовились исключительно изъ цЬльнаго молока, а въ настоя
щее время— нередко также изъ нисколько снятаго. Ежегодное 
производство незначительно, на сумму около 13,500 руб.

37. Сыры изъ Сументрэна, Soumaintrain (Pouriau etc., 
p. 309)—ф ран ц узов  сыры, приготовляемые въ денарт. Йонны. 
Ежегодное ироизводство 12,200 пуд., н а  60, ООО-8 5 ,0 0 0  руб.

Сыры изъ B y  a, Void (Pouriau etc , p. 335)—фрапцузсше 
сыры, въ форме кирпичиковъ, приготовляемые въ депарг» 
Мёзы изъ цельнаго молока, но массе похож!е, съ одной 
стороны, на бри, а съ другой — на лимбургсые сыры.

Створаживаютъ при 25— 30° Ц. втечете получаса, измель- 
чаютъ, даютъ осесть впродолжеше 30 минутъ и затемъ пе- 
речерпываютъ творогъ въ формы изъ буковаго дерева или бе
лой жести, длиною и шириною въ 43/* Д-, а высотою въ 3‘/4 — 
48/ 4 д., поставленный на соломенныя тарелки. Втечете сле~ 
дующихъ 8-—12 часовъ переворачиваютъ чрезъ каждые пол
часа, аотомъ производить посол ну на одной стороне, а черезъ 
8 -  10 часовъ—на другой и старательно переворачиваютъ, 
переменяя соломенныя тарелки. Когда сыры пробыли въ фор- 
махъ 24 часа и были посолены, ихъ вывимаютъ оттуда, ста-

is



—  226 —

вятъ на полки съ соломенною настилкою и черезъ 10— 15 
дней пускаютъ въ продажу еще незрелыми. Въ этомъ состоя
л и  они им'Ьютъ по 4 д. въ длину и ширину, 21/ а— 28у4 д. 
въ вышину, весятъ отъ 1 \ г до 13/4 ф. и стоятъ 7 —8 коп. 
фунтъ. Дальнейшему уходу сыры подвергаются уже въ скла
дах! торговцевъ. Тамъ, втечеше первыхъ 8  дней, черезъ каж
дые два дня, ихъ моютъ сырнымъ молоком!, а втечете сле
дующих! 8  дней—разсоломъ, и тоже черезъ каждые два дня. 
Въ промежутках! между обмывашями сыры ставятся на аолки 
для просушки: летомъ— на открытомъ воздухе, а зимою— въ 
тепломъ помещенш. После хорошей просушки сыровъ, ихъ 
укладываютъ въ ящики, ставятъ последше въ не слишкомъ 
влажное и въ не слишкомъ сухое согревательное отделение и 
промывают! разсоломъ, сначала черезъ каждые два дня, а 
потомъ— каждые 8  дней. При этомъ сыры следуетъ снова 
укладывать въ ящики не ранее того, какъ они совсемъ про
сохнуть, потому что иначе сыры сделаются затхлыми. Про
мывка сыровъ разсоломъ делается съ целью помешать разви- 
тю  плесени и воспрепятствовать черезчуръ быстрому созре- 
вашю, отчего сыры могли бы сделаться мягкими и маркими. 
Сыры выспеваютъ въ 6  месяцев! и окрашиваются въ краси
вый золотисто-желтый цветъ. При правильномъ уходе, въ 
вызревшем! состоянш ихъ можно держать еще втечев1е 6  ме
сяцев!. Трехмесячвые сыры имеют! около 3 ‘/4— 4 дюйм, въ 
длину и ширину, Р /4 Д. В !  вышину и стоятъ 1 5 —19 коп. 
фунтъ. Среднее ежегодное производство равно 48,800 пуд.

39. Мондорсте сыры (Pouriau etc., p. 342)—французсые 
сыры, приготовляемые въ деп. Роны; цилиндричесше, д!аме- 
тром! въ 4 '/ а дюйм., а высотою—около 3/4 д. Еще 50 летъ 
назадъ въ окрестностях! Лшна готовились известные мондор- 
CKie сыры из! козьлго молока. Молоко створаживали летомъ 
въ 15, а зимою въ 30 минутъ, творогом! наполняли круглыя, 
п р о д ы р а в л е н п ы я  формы изъ еловаго дерева, 4 - - 4 3/4 д. шири
ною и 2 д. вышиною, выложенный холстинкою, ставили ихъ 
для скапкзаИ*51 сырнаго молока, вынимали изъ формъ, солили, 
потомъ ежед!1евно переворачивали, пока сыры не достигали 
надлежащей спелости, и, наконец!, ихъ складывали въ кор
зинки, которая и подвешивали к !  потолку проветриваемаго
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пом^щетя. Эти сыры (ихъ можно было употреблять въ пищу уже 
по прошествш 10  — 12  дней) упаковывались, для отправки, въ 
маленьк1я коробки изъ еловаго дерева, ВпослЪдствш въ этой 
местности постепенно перешли къ заы'Ьн'Ь козъ коровами, и 
въ настоящее время мондорсие сыры приготовляются почти 
исключительно изъ коровьяго молока. Самый способъ сырод4- 
доя состоитъ въ сл'Ьдующемъ:

Цельное парное коровье молоко створаживаютъ впро- 
должеше двухъ часовъ и перечерпываютъ творогъ въ вруглыя 
жестяныя формы безъ дырочекъ, въ пом^щенш съ температу
рою ее выше 2 0 ° Д. Употребляютъ двояка го рода формы - 
высоыя и низшя. Ширина у об'Ьихъ одинакова—4 3/« Д., вы
сота же у одн§хъ —3‘/«— З1/,, а у другихъ— только 1 1 /2 д. 
Но наполненш формъ, ихъ ставятъ на обручи или кольца изъ 
каштановаго или еловаго дерева, шириною въ 43/4 Д. и выши
ною въ I 1/, д.; внизу обручей крестообразно натянуты два 
ряда соломинъ. В посл 'ёдствш  обручи переворачиваютъ, а на
полненных формы, для скапывашя изъ нихъ жидкости, ста
вятъ на натянутую солому. Скапывающая жидкость стекаетъ 
по наклоннымъ, желобчатымъ дощечкамъ, который на полкахъ 
укреплены одна надъ другою такимъ образомъ, что сырное 
молоко стекаетъ съ одной дощечки, не попадая на другую 
(Pouriau etc., p. 345, съ рисункомъ). Во время скапывашя, 
продолжающагося 24 часа, сыры переворачиваютъ черезъ каждые 
два часа и при этомъ переменяюсь обручи. По прошествш 
этого времени, сыры вынимаютъ изъ формъ и ставятъ ихъ для 
сушки на доски съ соломенною настилкою, въ проветривав- 
момъ пом^щенш. Зд'Ьсь сыры оставляютъ: лЪтомъ—на 8 , а 
зимою на 14 дней, переворачиваютъ ихъ каждые 2— 3 часа и 
при этомъ увлажняютъ насыщеннымъ разсоломъ. Втечеше этого 
времени сыры принимаютъ желтоватую окраску и мягкую конси- 
стевщю. Для отправки упаковываютъ въ еловыя коробки. Въ па 
рижской мелочной торговле штука стоитъ 10 до 12  коп. Первосорт
ные «люнсше сыры», приготовляемые, быть можетъ, съ неболь
шою прибавкою козьяго молока,продаются по 15 коп. штука.

Считаюсь, чтъ изъ 1 фунта молока среднимъ числомъ вы
ходитъ 0,143 ф. сыра; следовательно, изъ 100 ф. молока по
лучается 14 — 15 ф. сыра.

*
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На рынкахъ Парижа въ 1872 г. было продано этихъ сы
ровъ на 67,200 руб., а въ 1873 г,— на 56,300 руб, Въ опто
вой торговле ихъ про даютъ сотнями.

М ондорше сыры изготовляются также въ департаментахъ 
Оазы, Эры и Эна, Въ деаарт. Оазы ежегодное производство 
представляетъ ценность въ 84,000 р., а въ денарт. Эна, со 
включешемъ округа Треву, въ 1873 г. было выработано около 
1280 пуд. такихъ сыровъ; изъ нихъ 1 2 2 0  пуд. поступило въ 
торговлю, чтб дало департаменту валовой доходъ въ 4 ,800  р.

40. Сыры изъ Сенэктерг, Senecterre (Pouriau etc., p. 352)— 
французск!е сыры, приготовляемые въ деп. Пюи-де-Домъ, изъ 
цельнаго молока. Назваше этихъ сыровъ исковеркано; настоя
щее назвате ихъ: fromages de Saint-Nectaire. Свеаце сыры 
иесятъ почти 2 1/а ф., а зрелые— 1 */а до 13/4 ф. и стоятъ ’въ 
парижской мелочной торговле отъ 30 до 36 коп. штука, Въ 
1873 г. было произведено 22,600 пуд. на сумму 96,000 руб.

41. Оверпсте сыры (Pouriau etc., p. 352)—французсюе 
сыры, приготовляемые въ деп. Пюи-де-Домъ. Дальнейшихъ 
сведЬшй flypio не даетъ.

42. Ж ерардмерсте сыры, или жеромэ, fromages de й ё го т ё  
ou Gerardiner (Pouriau etc., p. 358) —ф раацузш е сыри, ци
линдрической формы, д4аметромъ въ 7 д., вышиною въ 4 д. и 
весомъ отъ 5 до 12 фунт., большею частью изъ цельнаго, 
иногда также изъ несколько снятаго молока, съ прибавкою или 
безъ прибавки тмина; приготовляются въ Вогезскомъ департа
менте. Парное молоко створаживаютъ, втечеше 30 минутъ, 
въ медномъ котле, закрытомъ крышкою, творогъ размельча- 
ютъ, даютъ ему осесть впродолженш 30—45 минутъ, счер- 
аываютъ большую часть сырнаго молока и затемъ творогомъ 
наполняюсь деревянныя, съ продыравленнымъ дномъ, формы 
со снимающеюся верхнею половиною; цилиндрически формы 
имеютъ отъ 6  до 7 д. ширины и 1 4 —16 дюйм, вышины. По 
прошествш 12  часовъ, творогъ садится на столько, что верх
нюю, кольцеобразную часть формы можно снять; черезъ 6 часовъ 
сыры перекладываюсь въ друйя формы, вышиною отъ 7  до
8  дюйм.; по истеченш следующихъ 6  часовъ опять мЬняютъ 
формы и продолжаютъ такую перемену еще два дня, и при
том ъ дважды въ день, при температуре, которая по возмож
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ности не должна переступать 15° Ц . Затемъ сыры вынимаютъ 
изъ формъ, ставятъ ихъ на тарелки изъ буковаго дерева и 
втеченш 3—4 дней ежедневно со всЬхъ сторонъ натираютъ 
солью, при чемъ на каждые 1 0 0  фунт, сыра требуется около
3 — 3,5 фунт, соли; при каждомъ соленш сыры переворачиваютъ. 
По окончанш посолки, сыры переворачиваютъ еще впродол- 
жеши трехъ дней, ежедневно отъ одного до двухъ разъ, трутъ 
ихъ полотенцемъ, смоченвымъ тепловатою водою; въ случай 
размягчешя, опять вкладываютъ въ формы, даютъ достаточно 
просохнуть въ тенистомъ, хорошо защшцевномъ отъ мухъ, 
месте и переносятъ въ прохладный сырный погребъ, где 
стараются надлежащимъ образомъ умерять температуру; тамъ 
они созреваютъ, смотря по величине, втечеше 3— 6 м4сяцевъ, 
Въ сырномъ подвале сыры следуетъ прилежно переворачивать
и, если они черезчуръ сильно усыхаютъ, —промывать теплова
тою, слегка солоноватою водою. Когда сыры окрасились сна
ружи въ красноватый цвйтъ и достаточно размягчились, то 
ихъ пускаютъ въ продажу, причемъ каждый изъ нихъ упако
вывается въ соответственной величины коробку изъ еловаго 
дерева. Въ оптовой торговле фунтъ такого сыра стоитъ отъ
9  до 10 коп. Сыры, къ которымъ уже въ твороггЬ (въ тесте) 
былъ прибавлевъ гминъ, современемъ принимаюсь зеленоватую 
окраску и по внешности имЬютъ некоторое сходство съ рок- 
форскими сырами. Въ 1873 г. этихъ сыровъ было произведено 
289700 пуд. на 896,000 р.

Въ округе Ремиремонъ изготовляютъ также такъ называе
мые «парадные сыры» (Luxuskiise) безъ тмина, изъ цельнаго 
коровьяго молока, весомъ лишь въ 1 1/4 ф-

Изъ 100 ф. цельнаго молока круглымъ счетомъ получается 
12— 13 ф. сыра. Жерардмерсше сыры не вывозятся, а потреб
ляются внутри страны; ихъ особенно любитъ рабочее населеше 
Парижа и Нанси.

43. В аш ерэнспе сыры, Vacherins (Pouriau etc., p. 488)'— 
французсие сыры, весомъ отъ 4J/ t до 91/2 ф., приготовляются 
въ горахъ Савойи, въ особенности въ горахъ Абондансъ (Изо- 
бил!я), изъ цельнаго молока, и тамъ очень ценятся. За 1 ф. 
платя тъ отъ 15 до 2 0  к. Совершенно выспевине сыры до того 
мягки, что ихъ едятъ ложкою.
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44. Горгонцола,  gorgonzola (Pouriau etc,, p. 4 3 6 , и H ornig  
etc., S. 55)— итальянсые сыры, названные по имени местечка 
Горгонцола, близъ Милана. Приготовляются въ Верхней Италш  
(въ особенности въ окрестностяхъ Милана, Лоди, Брешщ и 
Павш), въ сентябре и октябре, т. е. после отела содержимыхъ 
тамъ крупныхъ швицкихъ коровъ, дающихъ при отличномъ 
корме много молока. Его готовятъ изъ цельнаго молока, и 
притомъ отъ двухъ удоевъ. Цилиндрической формы; д*аметръ—  
отъ 12 до 14 дюйм., вышина— отъ 7 до 8 ' / 2 дюйм., весъ — до 
37  фунт.

Ц ельное вечернее молоко створаживаюсь въ котле изъ 
красной меди, при 25° Ц .,  разрезаютъ творогъ на крупные 
куски, собираютъ его въ полотенце и оставляютъ надъ чаномъ 
до сл едую щ ая  утра, для скапывашя сырнаго молока. Точно 
также поступаютъ и съ утреннимъ молокомъ сл едую щ ая дня, 
но оставляютъ творогъ надъ чаномъ короткое время и затемъ  
наполняюсь имъ формы изъ бук ов ая  дерева, шириною въ 
1 0 — 14 дюйм., вышиною въ 1 0 — 12 дюйм., стянутыя шнур- 
комъ и съ разостланною наверху простынею или полотенцемъ. 
Д ве такихъ формы ставятъ одна на другую и затемъ напол- 
няютъ ихъ доверху нослойно— теплымъ и холоднымъ твороям ъ. 
Такая укладка, какъ думаютъ, способствуетъ впоследетвш  
столь желательному образованно плесени внутри сыровъ. Ча
совъ черезъ шесть, когда творогъ достаточно селъ, снимаюсь 
вторую, верхнюю, форму, обработываютъ массу руками, за- 
крываютъ ее концами полотенца и оставляютъ въ покое. Ч е
резъ 12 часовъ переворачиваютъ, оставляютъ до сл едую щ ая  
дня, затемъ сыры вынимаютъ изъ формы и переносятъ въ по- 
нещ еш е съ температурою въ 20° Ц ., кладутъ ихъ тамъ на 
полки съ соломенною настилкою. Тамъ сыры остаются отъ 3 
до 4  дней, причемъ переворачиван1е производятъ дважды въ 
день. Д алее, сыры вынимаютъ изъ формъ, солятъ на одной 
стороне, катаюсь въ соли и кладутъ цилиндрическою поверх
ностью на солому такъ, чтобы покрытая солью сторона была 
обращена къ воздуху. На следующш день втираютъ полотен
цемъ образовавшийся разсолъ, солятъ съ другой стороны, не- 
реворачиваютъ, продолжая такую операщю в т еч ете 8 — 10  
дней. Начиная съ этого времена, сыры втечеше одного месяца
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ежедневно вытираютъ и во все это время 3 — 4 раза обмы- 
ваютъ разсоломъ, чтобы предупредить образоваше плесени на 
поверхности. Наконецъ, по прошествш этого срока, сыры пе
ренося тъ въ прохладное по&гЪщеше, где развивается плесень 
внутри и снаружи сыровъ. Для хорошаго выспевашя нужно 
4 —5 месяцевъ.

Изъ 100 фунт, молока получается 1 4 — 15 фунт, сыра. 
1 ф. лучшаго сорта стоитъ въ Италш 19*/2 коп. Хороннй, 
выси'Ьвпдй горгонцола им'Ьетъ темную корку и отличается пре 
восходнымъ вкусомъ; поверхность разреза желтоватаго и си- 
неватаго, съ прожилками, цв4товъ.

Пряводимъ составъ горгонцолы, по анализамъ Горнига 
(Hornig etc., S. 55) и Сокслета (E rster Bericht liber die Ar- 
beiten der k. k. landwirthsch. chem. Vers-Stat. in Wien e tc ., 
Wien, 1878, Tabellen, S. XXIX):

Анал, Горвигомъ. Анал. Соколетомъ.

В о д ы .....................................................  36 ,72%  43,56%
Жира ...................................................... 33,69 » 27,95 »
Казеина и т. под. веществъ . . 25,67 » 24,17 »
С олей ......................................................3,71 » 4,32 »
Потери и безазотистыхъ веществъ. 0,21 * —■

1 0 0 ,0 0 %  1 0 0 ,0 0 %  '

Отсюда отношеше жира къ казеину и т. под.:

Ж и р а ........................ 56,8 53,6
Казеина и т. под. . 43,2 46,4

100,0 100,0

Горнигъ указываете на то, что наследованный имъ сыръ 
былъ довольно молодъ.

45. Сыры страккино, stracchino (Schatzmann: Alpwirthsch 
M onatsblatter, i 872, S. 43, и «Milchzeitung» 1874, № 82, 
S. 933) — итальянсше сыры, приготовляемые въ то же время 
года и въ той же местности, какъ и горгонцола. Страккино, 
представленные на международную выставку молочнаго хозяй
ства въ Гамбурге, въ 1877 г., имели форму кирпичей, дли
ною и шириною отъ 6 до 1 1 %  дюйм,, а высотою — отъ 11 /д. 
до 3%  дюйм. Ilypio говорить (на стр. 468 своего сочинетя),
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что эти сыри имеютъ, въ среднемъ, отъ 9 до 10 дюйм, въ 
длину и ширину, а въ высоту—3 7 4 дюйм. Способъ приготов
лешя ихъ мало отличается отъ метода получешя горговцолы 
Приготовляютъ два сорта: одинъ— ж ирный (cacio d’un sol fior 
di latte), изъ цельнаго молока, а другой— очень жирный (cacio 
di doppio fior di latte , или fromaggio di due panne), изъ ц§ль- 
наго утренняго молока съ прибавкою сливокъ изъ вечерняго 
молока предшествующаго дня. В не пределовъ Италш, какъ 
кажется, часто см^шиваютъ сыры горгонцола и страккино. 
По доступнымъ мн'Ь литературнымъ нсточнивамъ, я не могъ 
решить, д'Ьлаютъ ли и въ самой Италш вполне резкое раз- 
лич1е между двумя этими сортами сыровъ, и не продаются-ли 
даже тамъ особенно тогше горгонцола подъ назвашемъ «страк
кино», несмотря на цилиндрическую форму сыровъ перваго 
рода. Хотя Мартини (Die Milch etc., II, S. 219), въ сд4ланномъ 
имъ, по Рау, описаши приготовленш сыровъ страккино, и ни
чего не говорите определенна™ о форме ихъ, однако не под
лежите сомиенш, что Рау цилгт дричеш е  сыры называетъ 
сырами страккино. Для отправки, страккино упаковаваютъ въ 
ящики, изъ коихъ каждый содержитъ 12  деревянныхъ короб- 
ковъ, по одному сыру въ каждомъ. Отдельные сыры сперва 
обвертываются въ кисею, а потомъ — въ двойную бумагу. Въ 
Италш 1 фунтъ страккино, въ оптовой торговле, стоитъ 1 2 1 /а к. 
Сокслетъ (E rster Bericht liber d. Arbeiten der k. k. land- 
w irthsch. chem. Vers.-Station in Wien; Wien, 1878, Tabellen 
XXIX; см. также Forschungen auf dem Gebiete der Viehhal- 
tung; Bremen, 1878, 2 Heft, S. 43) проанализировалъ образ
чикъ страккино и нашелъ следующей составъ:

Воды
Жира

52,57%  
26,73 » 
17,01 » 

3,69 » 
100,00'%

Казеина и т. под. веществъ 
З о л ы ........................ .....  . .

Процентное отвошеше жира къ казеину и т. под.:

Жира . 61,1
Казеина и т. под. . . 38,9

—  100,0
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46. Ш варценбергсте сыры (SchwarzenbergerkSse)-  австр1й-
csie сыры, уже съ давнихъ поръ, и притомъ особенно хоро
шего качества, приготовляемые, на манеръ лимбургскихъ, во 
владешяхъ князя Шварценберга, въ южной Богемш, пользу
ются некоторою известностью; ихъ особенно любятъ въ Вене. 
Сыры, получаемые изъ см^си снятаго вечерняго молока и цЬль- 
наго утренняго, имеюгь форму кирпичей, весятъ въ среднемъ
1V3 фунт, и стоили въ 1872 г. по 8 "‘/а к. фунтъ. Изъ 1 0 0  ф.
см еш анная молока круглымъ числомъ получается 10  ф. све-
жаго сыра (Milchzeitung, 1872, № 29, S. 342).

По Горнигу (1 с., S. 56) и Сокслету (1. с., XXIX), швар- 
ценбергск!е сыры имеюгь следу ющШ составъ:

А нал. Горнигомъ. А нал. Сокслетомъ.

В о д ы ...........................  59,28°/0 47,20°/,
Ж и р а ....................................... 10,44 » 29,04»
Казеина и т. под. . . 24,09 » 17,77 *
С о л е й ...........................  6,17 » 5,99 »
П отери ..................... 0 ,02»  —

“  ~оо~о¥й~ Тоо,оо°/0
Следов., процентное отношеше жира къ казеину равно:

Ж и р а ........................ 30,2 62,0
Казеина и т. под. . 69,8 38,0

100,0 100,0

Сыръ, изследованный Сокслетомъ, былъ, очевидно, приго- 
товленъ изъ смеси цельнаго молока со сливками.

47. Гроттенгофскге сыры (Grottenhofer Kase) — мягые 
австр;йсше сыры, формы кирпичика, приготовляемые въ Гроттен- 
гофе (Штирш) и поступаюшде въ торговлю завернутыми въ 
листовое олово. 100 штукъ стоили, въ 1872 г., около 6  р.

48. Ыаргагофсте сыры (Mariahofer K&se)—мяпйеавстршск1е 
сыры, такой-же формы, приготовляемые, на манеръ лимбургскихъ, 
въ Мар1агофе (UTrapia). Въ 1872 г. средняя ц ен а— 9 3/ 4 к. за 1 ф.

49. Танценбергсте сыры (Tanzeaberger Kase) — австр1й- 
ск1е сыры, въ форме кирпичиковъ, приготовляемые въ Танцев* 
берге (Каринпя), изъ цельнаго молока, съ прибавкою или безъ 
прибавки сливокъ. Въ 1872 г. очень жирные сыры стоили по 
16 к,, а жирные—по 11 в. за 1 ф.
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50. Ш ю т цовш е сыры (Schtitzenk&se)—ав cTpifiCKie сыры, 
приготовляемые, въ окрестностяхъ Клагевфурта, на манеръ 
димбургскихъ, въ им'Ьнш Козьмы Шютца, секретаря каринпй- 
скаго сельскохоз. общества. По моимъ изм4решямъ, сыры эти 
имеютъ lV 3 дюйм, въ вышину и ширину, въ длину же 4 д., 
они упаковываются въ оловянные листы.

51. Хагенбергспе сыры (Hagenberger Schlosskase)—австрШ- 
csie сыры, приготовляемые вь ХагенбергЬ, шгёнш графа Дюрк- 
геймъ-Монтмартина, въ Верхней Австрш, на манеръ лимбург
ским». Завернуты въ оловянные листы; высота и ширина— 1V2 Д-, 
длина—4 дюйма,

52. Ш тирш сш е сыры (Steierische Streichkase) — австрй- 
CKie очень мягие сыры, цилиндрической формы, приготовляе
мые въ Штирнт.

53. Жозефиновы сыры (Josephinerka.se) — маленьше, ци- 
линдричесше, приготовляемые въ австрШской Силезш.

54. Бергкварсте сыры (Kase von Bergquara) — шведсюе 
сыры, приготовляемые въ Смоланде, изъ цельнаго молока; 
цилиндрической формы, съ округленными краями, по форме 
похожее на голландскге сыры «гуда» (см. ниже подъ рубрикою 
«твердые сыры»); в4съ — отъ 18 до 43 фунт.

Молоко створаживаютъ при 32—35° Ц., творогъ размель- 
чаютъ, оставляютъ его некоторое время для оеЬдашя, удаля- 
ютъ ббльшую часть сырнаго молока и складываютъ часть тво
рога въ плоскую корзину, на которой предварительно разостлана 
влажная салфетка. ЗдЬсь его мнутъ руками, пока масса не 
сделается зернистою, расправляютъ поверхъ ея концы салфетки, 
мнутъ вторично, дрессуютъ на сколько возможно сильно, от- 
кидыв&ютъ края салфетки, массу разрыхляютъ съ поверхности, 
ирибавляютъ новую порцш творога изъ котла, поступая заткмъ 
тавх, какъ то было описано выше. Такая операщя продол
жается до ткхъ поръ, пока въ корзине еще есть место для 
новыхъ порщй творога. Прежде накладки творога въ корзину, 
всю массу его поливаютъ крЬпкимъ хлЬбнымъ вином ъ, втиски
вая его пальцами; на 100 кр. молока берутъ 0,17 кр. водки. 
Наконецъ, поверхъ массы кладутъ последшй слой творога, 
обработываютъ его вышеописаннымъ способом!., тюка не пере- 
станетъ стекать сырное молоко; сверху массу нрикрываютъ
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сухою салфеткою, переворачиваютъ и, посл'Ь осторожная уда- 
лешя мокрой салфетки, опять перекладываютъ въ корзину, 
солятъ съ поверхности и ставятъ въ иодвалъ. Черезъ 12 ча
совъ нерем'Ьняютъ салфетку, повторяя это разъ въ день впро- 
долхеше трехъ следующихъ сутокъ; одновременно съ этимъ 
сыры обмываютъ крепкою водкою. Посл'Ь этого сыръ посту- 
паетъ, безъ салфетки и корзины, въ согревательное помещ ете, 
гд!» его, въ аер!одъ высп'Ьвашя, часто переворачиваютъ и осво- 
бождаютъ отъ плесени. Сыры оставляются на склад'Ь втечеЕ1е 
очень долгаго времени, часто впродолжеше нЬсколькихъ л^тъ. 
По м^р'Ь старешя, они мало-по-малу до такой степени затвер- 
деваютъ, что ихъ уже ни какъ нельзя назвать «мягкими»,

Алекс. Мюллеръ приводитъ химическш составь одного изъ
такихъ сыровъ, приготовленная въ 1864 и проанализирован-
наго въ январЬ 1865 г.:

Воды . . . . . .  33,4°/0
Ж и р а ............................. 29,2 »
Протеина и т. п. . 53,9 »
З о л ы .............................. 3,5 »

100,0°/о
Сл’Ьдов. процентное отношеше жира къ протеину и т. п.:

Ж ира....................................46,3
Протеина и т. под. . . 53,7

Щ ( Г ~

55. Смолендскге nacmopcnie сыры (Smaalands prestost)— 
шведоте сыры, приготовлеше которыхъ въ сущности очень 
сходно съ получетемъ берчкварскихъ сыровъ. Цилиндритесие; 
впрочемъ, форма и величина ихъ сильно меняются; весъ — 6 

до З6 ‘/а фунт. Эти сыры тоже современемъ очень твердеютъ.
56. Вашсрднъ (Vacherins) — швейцарсие сыры, приготов

ляемые некоторыми сыроварами ваадтскаго и фрейбургскаго 
кантоновъ изъ ц ел ьн ая  молока, въ зимнюю пору. Цилиндри
ческой формы; д!аметръ—отъ 8  до 12  дюйм., вышина— 2*7,— 
3 ‘/4 д.; весъ -— отъ 9 1/2 до 12  фунт. Молоко створаживаютъ 
при 33 — 35°Ц., творогъ измельчаютъ мало, а потомъ паби- 
ваютъ въ круглыя формы изъ березовая дерева, въ которыхъ сыръ 
также и сохраняется. Различаюсь два сорта одинъ едятъ све
жим ъ (a la main), а другой—топ леньшъ (fondu, geschmolzen).
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Д-ръ Линдтъ приводить (Generalbericht liber die ersfce 
Schweizerische Milchproductenausstelltmg in Беги am 1 bis 11 

Sept. 1867. Aurau, 1868, S. 67) составъ вашерэпа:

Воды . , 45 ,87%
Жира . . 27,21 »
Казеина . 25,29 »
Солей . . 1,63 »

1 0 0 ,0 0 %

Отсюда процентное отношеше жира къ казеину:

Ж и р а . . . 51,8
Казеина . . 48,2

100,00

57. Сыры беллелэ, Bellelay, называемые также «монаше
скими головами» ( t6tes de moins) — швейцарсше сыры, приго
товляемые въ Бернской ЮрЬ, въ н'Ькоторыхъ снимаемыхъ въ 
аренду хозяйствахъ округовъ Мутье, Серниль, ле-Бо и т. д., 
изъ цельнаго молока. Настоящая родина этого сыра—монас
тырь Bellelay, въ мюнстерскомъ округе бернскаго кантона:
тамъ въ давнюю пору монахи придумали приготовлете сыра 
по описанному ниже способу; отсюда и назваше его—t 6 tes de 
moins. Сыры имеютъ неправильно-шаровидную форму; средшй 
д4аметръ — отъ 6  до 8  дюйм., весъ - о т ъ  11 до 14%  фунт.; 
иногда они бываютъ ббльшихъ размеровъ и весятъ до 24 фунт.

Молоко свертываютъ при 31— 34и Ц ., втечеше 2 0  — 30 ми
нутъ; творогъ измельчаютъ вародолжете 10 — 15 минутъ на 
куски, величиною съ лесной орехъ, даютъ осесть ему втечеше 
минутъ 15, очень медленно нагреваютъ до 43— 45° Ц. и по
стоянно помешиваютъ. Нодогреваше и помешиваше должно 
производить не долее 3 0 3 5  минутъ, а творогъ не следуетъ 
высушивать на столько, какъ при приготовлеши эмментальскихъ 
сыровъ. Творогъ сначала складываютъ въ большой деревянный 
чанъ, а потомъ набиваютъ въ сырныя формы —-деревянные про- 
дыравленные цилиндры, шириною около 7  дюйм., съ разост
ланными наверху полотенцами. Въ этихъ формахъ сыры 
слабо прессуются, пока они достаточно не затвердеютъ. Сыры, 
вынутые изъ формъ, стягиваются обечайками, т. е. легкими
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обручами изъ еловаго дерева, вх которыхъ они лежать впро- 
должеше 2 — 4 иервыхъ недель. Въ это время сыры стара
тельно обработываютъ снаружи солью и разсоломъ. Впослед
ствии же, посл'Ь выниман!я сыровъ изъ обечаекъ и посл'Ь до
стижения ими некоторой зрелости, ихъ солятъ въ случай на
добности.

Если свертываше молока длится черезчуръ долго, то тЬмъ 
времееемъ происходить сконлеше жира въ верхнихъ слояхъ 
молока, творогъ теряетъ свою однородность, а доброкачествен
ность сыра уменьшается. Если подогр^ваше производится 
слишкомъ быстро, то отдельный частицы творога затверд'Ь- 
ваютъ съ поверхности, а заключающееся въ нихъ сырное мо
локо не можетъ стекать въ достаточной мере. Вследств1е этого 
въ сырахъ, во время созревашя, образуется очень много мел
кихъ глазковъ, а самая масса со временемъ делается тягучею. 
При слишкомъ высокой температуре, въ перюдъ выспевашя, 
внутри сыровъ также образуется очень много дырочекъ. У 
хорошихъ беллелэ масса совершенно сомкнутая, сплошная, или 
замечаются лишь одиночные мелйе глазки. При употреблеши 
въ пищу, сыра не режутъ, но наскабливаюгъ ножемъ и -за
темъ намазываютъ на хлебъ, подобно маслу. Сыры эти и м е ю т  
очень тоншй, пикантный вкусъ. Фунтъ стоитъ около 2 4 '/ 3 к

Д-ръ Линдтъ (Schatzraann: Generalbericht liber die erste 
schweizerische Milchproductenausstellung in Bern yom 1 bis 11 
Sept. 1867. Aurau, 1868. S. 66 .) приводить следующш составь 
сыровъ беллелэ:

Воды . . 37,59°/0

Ж ира . . 30,05 »
Казеина . 28,88 »
Солей , . 3,48 *

1 0 0 ,0 0 %

Отсюда процентное отношеше жира къ казеину:

100,0

58. Чилшсте мягкге сыры (Schatzmann: Alpwirthsch, 
Monatsbl&tter, 1876, S. 135) — южно-американсше сыры, въ

Ж и р а . .
Казеина .

51.0
49.0
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форме кирпича, изъ цельнаго молока. Молоко створаживаютъ 
при температуре тела (30° Ц.), въ деревянныхъ кадочкахъ, 
втечеше 60 — 1 2 0  минутъ, измельчаютъ кускомъ тыквянной 
скорлупы, вычерпываютъ творогъ послойно въ четырехъуголь- 
ныя деревянная формы съ продыравленными стенками и мнутъ 
его руками при помощи полотенца, вбирающаго сырное мо
локо. После этого прикрываютъ подходящей дощечйой и на
кладываю т на нее камепь, весъ котораго приблизительно ра
венъ весу спрессовываемаго сыра. Спрессованный сыръ под
вергается посолке и поступаетъ на складъ. При хорошемъ 
приготовлеши, некоторые изъ этихъ сыровъ могутъ пролежать 
втечете пол у года; однако, въ большинстве случаевъ, сыры 
быстро подвергаются гнилостному разложешю, обусловливаемому 
климатическими вл!яшями, а еще более— неумешемъ готовить 
ихъ. Xopomie чшпйскю сыры стоятъ (за чилШскШ центнеръ=  
1 1 2  русск. фунт.) зимою 1 шастръ — 1 р, 2 0  к., или около 
21V3 — 27 коп. фунтъ.

ГЛАВА ЧЕТЫРНАДЦАТАЯ.

Группа: сычужные сыры; отделъ: твердые сыры изъ 
коровьяго молока.

Твердые сыры прюбретаютъ характеризующую ихъ, т. е. 
твердую, консистенцш, вследств!е того, что молоко створажи 
вается при сравнительно высокой температуре и въ более корот
кое время; далее— оттого, что творогъ вторично нагреваютъ, т. е. 
подвергаютъ действш высшей температуры. Это подогреваше 
обыкновенно производятъ, нагревая всю массу въ котлЬ, при 
постоянномъ помешиваши. Иногда полученный творогъ поли- 
ваютъ нагретымъ сырнымъ молокомъ или горячею водою. Прес- 
соваще формованнаго творога не безусловно необходимо; однако, 
оно укорачиваетъ и упрощаетъ производство. Твердые сыры, 
приготовляемые вообще бблынеЙ величины и бЬлыпаго веса 
сравнительно съ сырами мягкими, созреваютъ медленнее, от
личаются почти все большею прочностью и, всл ед тй е  этого,



—  239 —

годятся, въ особенности для вывоза въ более отдаленный, даже въ 
троническ!я страны. Всем1рный рынокъ снабжаютъ твердыми 
сырами преимущественно Швейцар1я, Голланд1я, Англгя и Аме
рика. Самый простой способъ приготовлешя ихъ применяется 
несомненно въ Швейцарш, а самый сложный, хлопотливый— 
въ Америке. Солятъ твердые сыры или снаружи, сухою солью, 
или въ тесте, или, наконецъ, посредствомъ вымачивашя въ 
разсоле. Последшй способъ посолки распространена преимуще
ственно въ Голландш, а первый - исключительно въ Швейцар»:.

1. Ам ериканст й чеддеръ. Приготовлее1е твердыхъ сыровъ, 
достигшее поразительная р а з в и т  въ Америке съ начала шести- 
десятыхъ годовъ ны неш няя с т о л е т ,  ведется тамъ по спо
собу, въ сущности сходному съ придуманнымъ въ Англш ме- 
тодомъ приготовлешя чеддера, и отличается отъ него лишь въ 
несколькихъ чертахъ. Американский чеддеръ готовятъ на много- 
численеыхъ крупныхъ сыродЬль- 
ныхъ фактор!яхъ Соединенныхъ 
Штатовъ Северной Америки и 
Канады. Онъ имеетъ цилиндри
ческую форму (фиг. 251), раз
личную величину, большею ча
стью приготовляется изъ цель
наго молока и, на сколько можно 
судить по вемногимъ имеющимся 
сведешямъ, такъ обработывается, что д1аметръ и высота его 
относятся между собою, какъ 3 въ 2 . Чеддеръ, назначенный 
для вывоза въ тропическая страны, имеетъ средшй весъ 
лишь отъ 34 до 44 фунт. Для вывоза въ Европу и потреблетя 
на месте делаютъ сыры бблынаго веса—до 145 фунт, н свыше. 
У сыровъ со среднимъ весомъ въ 65 фунт. д!аметръ равенъ 
14 до 16 дюйм., а вышина—отъ 10 до 11 дюйм. (Milchzeitung, 
1871, № 3, S. 65).

Если переработывается цельное вечернее молоко вместе 
съ утреннимъ следую щ ая дня, что бываетъ очень часто, то 
цельное вечернее молоко ставятъ въ холодильную ванну и под- 
держиваютх въ постоянномъ движети посредствомъ своеобразно 
устроенной мешалки, движителемъ которой служитъ проточ
ная вода,—съ целью воспрепятствовать отстою сливокъ (Milch-
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zeitung, 1873, № 80, S. 734, съ рисункомъ). Въ Швейцарш, 
при приготовлеши эмментальскаго сыра, применяется въ по- 
добныхъ случаяхъ гораздо более простой способъ: вечернему 
молоку даютъ спокойно устояться, на следующее утро сии- 
маютъ сливки и опять прибавляютъ ихъ къ смеси снятаго 
вечерняго молока и цельнаго утренпяго.

При приготовлеши чеддера въ Америке, обращаютъ осо
бенное внимаше на проветриваше молока цослЬ доешя. Тамъ 
твердо убеждены въ томъ, что изъ непровЬтреннаго молока 
нельзя получить первосортнаго сыра; для этой цели въ Аме
рике построены особые аппараты, описанные подробно (въ
16-й главе, стр. 181) и изображенные на фиг. 17, 18, 19 и
2 0  (стр. 181, 182 и 183). Однако, известно, что превосходные 
сыры приготовляются повсюду и изъ непроветреннаго молока. 
Далее, въ Америке распространено также убъждеше, что проч- 
ныхъ и высокосортныхъ сыровъ нельзя получить изъ сильно 
охлажденнаго молока; поэтому тамъ тщательно избегаютъ 
слишкомъ сильнаго охлаждения створаживаемаго молока и за
ботятся о томъ, чтобы температура его была по возможности не 
ниже 17°Ц . Привожу эти мнешя, но воздерживаюсь отъ крити
ческой оценки ихъ.

Сущность приготовлешя чеддера заключается въ следую- 
щемъ: Смесь цельнаго утренвяго и вечерняго молока вливаютъ 
въ четырехъугольвую ванну (см. стр. 77— 83), прибавляютъ къ 
ней 0,75 — 2°/0 сырнаго молока, для «болЬе совершеннаго 
створаживашя», — въ томъ случае, если смесь черезчуръ 
пресна, вследств!е того, что вечернее молоко ночью охладилось 
ниже 17° Ц.; нагрЬваютъ до 28—31° Ц., прибавляютъ неболь
шое количество орлеана и свертываютъ втечете минутъ 2 0 . 
Затемъ творогъ измельчаютъ американскими ножами (см. 
сгр. 92), и какъ только онъ начнетъ опускаться подъ сыр
ное молоко, его подогреваютъ, при постоянномъ помешиванш, 
до 37 — 39°Д ., а иногда до 4 0 — 41°Ц . Когда творогъ раз- 
мельченъ въ куски величиною съ горошину, его оставляютъ 
въ покрытой ванне на 1 — 1,5, даже до 4 часовъ подъ сыр
нымъ молокомъ, по временамъ помешивая, — или же сырное 
молоко спускаютъ, разрезаютъ творогъ на четырехъугольные 
куски, складываютъ ихъ одинъ на другой и оставляютъ ле-
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жать. Во всякомъ случае, творогъ, прежде вынимашя его изъ 
ванны, долженъ достигнуть, темъ иди другимъ снособомъ, 
надлежащей степени зрелости, которая узнается посредствомъ 
испыташя горячимъ железомъ (см. выше стр. 105). Ч£мъ 
сильнее окисло створаживаемое молоко и чЬмъ быстрее тво
рогъ, при подогргЬваши, доводится до максимума температуры, 
т'Ьмъ меньше времени потребно для созреваи!я его. Если про
цессъ созревашя ироисходилъ уже тогда, когда творогъ ле- 
жалъ подъ сырнымъ молокомъ, то въ этомъ случа'Ь, часто не 
приб'Ьгаютъ къ помощи творожныхъ мельницъ; въ противномъ 
же случай, творогъ всегда поступаетъ на мельницу. После 
ирибавлешя соли къ измельченному зрелому творогу (въ коли
честве 1,75 до 2,00°/,, веса творога, или 0,33°/п веса ство- 
рожевнаго молока), имъ наполняютъ, при температуре по 
возможности не ниже 15° Ц.. оловянные формы, съ разостлан
ною наверху простынею, ставятъ подъ прессъ, прессуютъ сна
чала легонько, а потомъ постепенно увеличиваютъ давлеше на 
столько, чтобы на 1 ф. сыра приходился максимумъ давлешя 
въ 7 -  9 фунт, Черезъ 2 —3 часа сыръ вынимаютъ изъ-подъ 
пресса, срезаютъ края, зашиваютъ въ широкш кусокъ колен
кора, но такъ, чтобы концы его вверху и внизу выдавались 
надъ краями сыра на 1 2 дюйм, эти концы на обеихъ сто-
ронахъ крепко стягиваются нитками; затЬмъ сыръ опять кла
дутъ подъ прессъ, подвергая его до следующаго дня наиболь
шему давлешю. Изъ-подъ пресса сыры поступаютъ въ складъ 
на вылежку; тамъ, после удалешя коленкоровыхъ мешечковъ, 
ихъ натираютъ горячимъ, растопленнымъ коровьимъ масломъ, 
въ которомъ растворена орлеановая краска; на следую
щей день на сырахъ проставляютъ померь и весъ; затЬмъ ихъ, 
смотря по обстоятельствам^ втечеше месяца и более, часто 
чистятъ щеткою и смазываютъ масломъ. Если сыры дол
жны выспеть въ 1 — 1,5 месяца, то температура склада 
должна быть равна 24°Ц. При низшей температуре, напр. 
18° Ц ., сыры созреваютъ медленнее, за то выигрываютъ 
въ качестве.

По Куртису, прежде въ Америк!; приготовляли слишкомъ 
сухой чеддеръ; въ настоящее же время терпятъ даже присут
ствие слабаго плесневаго налета на поверхности ихъ. Лучшею

1(>
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температурою для созр4вашя считается следующая (Milchzei
tung, 1878, Л  I, S. 3—4):

18 до 2 0 ° Ц .—для тяжелыхъ сыровъ, съ содержашемъ жи
ра въ 35—40°/о, при яриготовлеши которыхъ берется сравни
тельно небольшое количество сычужной закваски.

21 до 2 4 °Ц .—для сыровъ средняго в^са съ 20—30 про- 
дентнымъ содержашемъ жира.

24 до 27° Ц .— для тощихъ сыровъ съ 5 — Ю°/0 содержашя 
жира, при приготовлееш которыхъ употребляется большое ко
личество сычужной закваски.

Изъ 100 ф. ц'Ьльнаго молока получается 9 — 10 ф. св^- 
жаго чеддера.

Фелькеръ приводить анализы четырехъ образчиковъ сыра, 
привезеннаго изъ Америки въ Англш (Martiny: Die Milch 
etc., II, S. 264):

I. I I . I I I .  IY.
Воды.............................  27,29%  33,04%  31,01%  38,24%
Жира . . . . .  35,41 » 33,38 » 30,90 * 26,05 »
Казеина. . . . .  25,87 » 27,37 » 26,25 » 26,81 »
Молочнаго сахара, мо

лочной кислоты и 
экстрактивныхъве-
ществъ . . . . 6,21 * 2,82 » 7,43 » 3,64 »

Золы.............................  5 ,22»  3 ,3 9 »  4,41 » 5,2Н »
........... 100,00°/0 100,00% 100,00% 100,00 '%

Отсюда процентное отношеше жира къ казеину:
I. и. III. IV.

Жира . . 57,8 54,9 54,1 49,3
Казеина. * 42,2 45,1 45,9 50,7

100,0 100,0 100,0 100,0 
Шацманъ (Alpwirthschaftl. M onatsblatter, 1877, S. 158 и

159) приводитъ анализы н’Ьсколькихъ сортовъ американскаго 
сыра, по CaldwelPio:

Сыры, приютов л. на факторгяхъ нъю-щжскаго штата:
I. И. III. IV.

Воды. . . . .  31,41%  35,68%  35,24%  33,73%
Жира . . . .  37,88 » 35,15 » 3 5 ,6 8  » 35,57 »
Кавеина. . . . 27 ,18»  25,57 » 25,85 » 26,65 »
Солей . . . .  3,53 » 3 ,60»  3,23 » 4,05 *

100,00% 100,00%  100,00% 100^00%
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СлЬдоват. отношеше жира къ казеину:
Г. II. III. IV.

Жира . . 58,2 57,9 58,0 57,2
Казеина. . 41,8 42,1 42,0 42,8

ГооТо 100,0 100,0 100,0

Сыры массачуз. Факт. СыР“  Факг- Мэна иt  J Висконсина.

I. и Г "  II I . I V ?

Воды....................... Я 4.18%  38,50%  28,11%  35,49%
Ж ира........................ 33,92 » 31 ,19»  41 ,03»  34,05 »
Казенна. . . . 28,88 » 26,58 » 28 ,15»  26 ,12»
Солей . . . .  3 ,02»  3,73 » 2,71 » 3 ,34»

100700% io o ^ o % "_ T oo,oo77 99,00%

Отсюда отношеше жира къ казеину:
I. и . III. IV.

Жира . . 54,0 54,0 59,3 56,6
Казеина. . 56,0 46,0 40,7 43,4

100,0 100,0 100,0 100,0

Въ заключеше привожу еще одинъ апализъ, заимствован
ный мною изъ сочинешя Шелдона (J. P. Sheldon: Prize essay 
on Cheesemaking on the Factory Principle Newcastle-under- 
Lyme, 1876, p. 7):

В о д ы .................................... 27,29°/,,
Ж и р а ............................ 35,41
К а зеи н а ............................ 25,87 (сод ерж аЕ п е  азота г г  4,14)
Молочнаго сахара, молоч

ной кислоты и п роч .. 6,21
Минеральныхъ веществъ. 5,22 (содерж. повар, соли — 1,94)

100,00%
Следов, отношеше жира къ казеину:

Ж ира . . . 57,8
Казеина. . . 42,2

100,0

Въ 1873 г. изъ Америки, на пароход^ «Denmark», былъ 
привезенъ въ Лондонъ сыръ колоссальныхъ размеровъ. Онъ 
былъ приготовленъ на ферм^ В. Г. Фуллера, въ УайтсбордЬ 
(шт. Нью-1оркъ), им^лъ въ д1аметр£ 4%  фут., въ вышину 
1%Фута и вйсилъ 60 пудъ. По «Milchzeituug», на изготовлеше
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его было израсходовано свыше 1680 вед. молока. Но такое 
показаше, очевидно, не верно; выходитъ, что изъ 100 фунт, 
молока было получено лишь 4,75 фунт. сыра. Показанные раз
меры согласуются съ приведеннимъ выше вЬсомъ. На томъ же 
корабле были доставлены, тоже въ Англш, еще 5 сыровъ, 
вйсомъ отъ 27 ’/ 2 Д° ЗЗ 'Д  пуд (Milchzeitung, 1873, Ц  60,
S. 737).

Настоящей американский сыръ изъ цельнаго молока дол
женъ иметь совершенно однородное, сомкнутое, твердое тесто 
которое, при всемъ томъ, должна быть нежно и пластично; далее — 
обладать нормальнымъ тонкимъ вкусомъ, свойственнымъ сыру, 
безъ всякаго посторонвяго вкуса, и хорошимъ сырнымъ запа- 
хомъ. Несомкнутыми, т. е. ноздреватыми, сыры делаются въ 
томъ случае, если въ созревательномъ помегценш стояла через
чуръ высокая температура, а выспеваше шло очень быстро.

По словамъ Арнольда (L. В, Arnold: American Dairying, 
Rochester. N. Y. 1876), ныне въ Америке всеобще распростра
нено убежден!е, что чеддеръ созреваетъ темъ быстрее, чемъ 
более берется сычужной закваски для свертывашя молока; за 
то при употреблен!и ея въ меньшемъ количестве выходятъ 
более прочные сыры. При процессе окисашя, которому под- 
вергаютъ творогъ въ сырной ванне, будто-бы «связывается 
скотный запахъ молока»; окисаше парализируетъ-де вредныя 
вд!яязя, какш, быть можетъ, оказала продолжительная пере
возка молока до переработки его на сыръ, и чрезвычайно уско
ряете выспеваше сыровъ. Если молоко обнаруживаете какую- 
либо порочность, если, напр., оно имеетъ посторонше вкусъ 
и запахъ, если въ немъ замечается очень сильный «скотный 
запахъ», или если желаютъ створаживать молоко прежде, чемъ 
оно сильно окиснетъ, то при всемъ этомъ все еще можно по
лучать xopouiie сыры, для чего нужно быстро отделить сырное мо
локо отъ творога и нагреть последшй отдельно приблизительно 
до 38° Ц., или оставить творогъ подъ сырнымъ моло
комъ до техъ поръ. пока не наступить сильное окисаше его. 
Въ последнемъ случае рекомендуется также приливать къ 
сырному молоку крепкаго угссуса, въ количестве: 1 часть на 
1000 частей сырнаго молока. Чтобы получить xopoiuie сыры 
изъ молока, уже довольно сильно окисшаго, нужно створажи
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вать его при нисколько низшей температуре, при 25—27°Ц., 
брать сычужной закваски бЬлыпее количество, дабы дгЬйств1е 
сычужной закваски преобладало, возможно быстро измельчать 
творогъ, вести подогревание лишь до 2 7 ~ 3 3 °Ц .. и въ случае 
необходимости, т. е. если требуется большая поспешность, та
кое подогреваше производить приливашемъ соответствующая 
количества горячей воды. При пол у чеши «зимнихъ» или «сен- 
ныхъ сыровъ* нужно, для ускорешя высиевашя, брать, при 
относительно низкой температуре, много сычужной закваски, 
оставлять творогъ въ сырной ванне более продолжительное 
время и заботиться о томъ, чтобы въ созревательномъ отде* 
ленш стояла постоянная температура— въ 24 до 27°Ц,

Въ последнее время въ Америке часто готовятъ сыры также 
и изъ более или менее снятаго, а то и изъ совсемъ тощаго 
молока, на манеръ американскаго чеддера; но на это повсюду 
раздаются жалобы, въ виду того, что отъ этого страдаетъ ре- 
иомэ американскаго сыродел!я. Для приготовлешя такихъ сы
ровъ, рекомендуется (съ целью усилить дейс'ше сычужной за
кваски и ускорить выспеваше) створаживать пахтанье вместе 
со снятымъ молокомъ, при 26^~27°Ц., и брать сычужной за
кваски больше, нежели при варкЬ жирныхъ сыровъ, творогъ 
измельчать на более ыелк1е куски и нагревать менее сильно- 
То1ще сыры должны также получать и больше соли сравни
тельно съ жирными, и выспевать при температурь по меньшей 
мере въ 24°Ц. Эльсвортъ нредложилъ особый методъ приго- 
товлешя тощаго чеддера. Состоитъ онъ въ следующенъ: на- 
грЬваютъ цельное молоко до 5 7 —58°Ц., затЬмъ охлаждаютъ 
его до 15— J 6°Ц., разливаютъ по отстоечнымъ сосудамъ, сни- 
маютъ сливки по прошествш 3 6 — 48 часовъ, сбиваютъ масло 
изъ сладкихъ сливокъ, прибавляютъ некоторую часть сладкаго 
пахтанья къ тощему молоку и затемъ работаютъ, какъ и при 
полученш жирныхъ сыровъ. Полагаютъ, что отъ предваритель- 
наго нагревашя цельнаго молока, а также отъ прибавки пах
танья, ускоряется процессъ созревашя сыровъ.

Надлежащей «зрелости» творога прииисываютъ большое вл!я- 
ше на качество творога. Если употреблять творогъ въ черезчуръ 
слабо-окисшемъ состоянии, то, какъ утверждают, получаются 
мягше, способные быстро разлагаться, сыры; правда, ихъ можно
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скоро пустить въ продажу, но все-таки они никогда не npi- 
обретаютъ н'Ьжнаго вкуса, свойственнаго сырамъ, творогъ для 
которыхъ долее оставался въ ваннЬ и окисъ какъ следуетъ. 
Изъ слишкомъ окисшаго творога получается сухой, легко кро- 
шащшся сыръ.

Около 4  л4тъ назадъ (1 8 7 4  г.?) въ Америке, какъ гово- 
рятъ, была взята привилегия на способъ приготовлешя «жир- 
ныхъ» сыровъ изъ тощаго молока и олеомаргарина. Способъ 
этотъ состоитъ въ сл'Ьдующемъ; тощее молоко, съ котораго 
сняты сливки по прошествш 36 — 4 8  часовъ, нагреваютъ до 
34°Ц ., прибавляютъ къ нему посторонняго жира въ распущен- 
номъ состоявш (1 фунт, на 100  фунт, тощаго молока), хоро
шенько помешиваютъ, ориливаютъ сычужной закваски и непре
рывно размешиваютъ, пока масса не начнетъ створаживаться. 
Полученный такимъ образомъ творогъ переработываютъ затемъ  
по способу приготовлешя чеддера, а сырное молоко ставятъ 
для выд’Ьлешя жира, который не удержанъ творогомъ (M ilch
zeitung, 1876 , № 184, S. 1898; см. также о приготовлеши 
чеддера: Preuss. Landw irthsch. Aonalen V II Jahrg., № 1, S. 5; 
тамъ же приведены три анализа чеддера, произведенные Фель- 
керомъ).

2. Д а т ст е  вывозные сыры  (danische E xportkase)— цилин- 
дричесие (фиг. 252), получаемые изъ совершенно сладкаго то
щаго молока (после 12-ти часоваго отстоя) съ прибавкою слад

каго пахтанья. Датсше вывозные сыры, 
представленные на международную мо 
лочнохозяйственную выставку въ Гам
бурге, 1877  г., имели 9 7 2— 12 дюйм, 
въ дк м етре, 4 — 4 3/ 4 дюйм, въ вышину и 

Фиг. 252. весили, по всей вероятности, отъ 25
до 4 0  фунт.

Бускъ Младгшй (стоящш во главе известнаго Копенгаген- 
скаго заведешя, приготовляющаго прочныя масла), вскоре после 
того, какъ изготовлеше сладко-сливочнаго масла въ Даши было 
доведено до известной степени совершенства, обратилъ свое 
внимаше на необходимость позаботиться также о возможно 
высокой оплате совершенно сладкаго тощаго молока, нолучае- 
маго после 12-часоваго устоя, при низкихъ температурахъ и
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еще сравнительно богатаго жиромъ, Въ виду того, что каче
ство тощихъ сыровъ, язготовляемыхъ по голштинскому способу 
(см. ниже), оставляетъ желать очень много, онъ предпринялъ 
осенью 1874 г., поездку по Голландш, съ ц е л ж  подробнаго 
изучешя тамошнихъ способовъ сыроварешя. По возвращенш 
изъ Голландш, онъ ввелъ въ Даши способъ приготовлешя то
щихъ сыровъ, который сходенъ съ методомъ пол учета южно- 
голландскихъ сладко-молочпыхъ сыровъ — «гуда». Заимствую 
описаше этого способа изъ отпечатаннаго, по инищатив'Ь Буска, 
«Руководства къ ириготовленш сладкаго масла и вывознаго 
сыра, на мелкихъ молочныхъ».

Молоко нагреваютъ до 36,35° Ц. (29° Р.) и прибавляютъ 
на каждые 100 фунт, тощаго молока 15 ф. сладкаго пахтанья, 
’/« зол. ганзеновекой сырпой краски и 2 зол. ганзеновской сы
чужной закваски. При этомъ нужно заботиться о томъ, чтобы 
тощее молоко достаточно подогревалось, до того момента, пока 
масло не будетъ вынуто изъ маслобойки, такъ какъ если пах
танье нагревать одновременно съ тощимъ молокомъ, или упо
треблять его не тотчасъ-же по окончанш процесса сбнвашя 
масла, то оно прогоркаетъ и портитъ сыры. Со времени при
бавки сычужной закваски до того момента, съ котораго можно 
уже приступить къ измельчешю творога, должно пройдти около
25 минутъ, причемъ въ этотъ промежутовъ сыроваренный со
судъ долженъ быть закрыта. Измельчеше творога производятъ 
следующимъ образомъ: лиру (фиг. 189, стр. 94) нротягивак тъ 
по сырной массе сперва въ одномъ направлены, затемъ въ 
перпендивулярномъ въ нему и, наконецъ, по различнымъ на- 
правленхямъ. После очень осторожной обработки втечете 10 
минутъ, половину сырнаго молока снусваютъ, продолжаютъ 
измельчеше творога, следя за темъ, чтобы частицы творога 
были по возможности одинаковой величины; когда это дости
гнуто, творогу даютъ осесть втечеши нескольвихъ минутъ и, 
наконецъ, удаляютъ вторую яоловину сырнаго молока. Часть 
измельченнаго творога складываютъ въ чашкообразныя дере- 
вянныя формы (шириною вверху— отъ 6  до 6 1/ а д., глу
биною— lO’/j Д.) съ округлепнымъ дномъ и продыравленными 
боковыми стенками, мнутъ руками втечеше несколькихъ ми
нутъ, надавливаютъ сверху ладонью, сливаютъ сырное мо
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локо, разрыхляютъ съ поверхности пальцами, прибавляютъ но
вую порц!Ю творога, обработываютъ его подобно первой пор- 
цш и продолжаютъ эти манипуляцш до т4хъ поръ, пока формы 
не будутъ совершенно наполнены. После этого обмазываютъ 
сформованные сыры съ поверхности, для выглаживашя ихъ, 
творожной массою, «которую предварительно делаютъ вязкою 
(растирашемъ руками) и салистою», накладывают! поверхъ 
деревянную крышку, нагнетаютъ ея тяжестью фунтовъ въ 25 
и переворачиваютъ сначала часто, а потомъ—по прошествш 
бблыпихъ промежутковъ времени. Спустя 12  часовъ, сыры, 
заномерованные и помеченные, опускаютъ въ деревянный 
чанъ (онъ долженъ быть закрыть крышкою) съ крепкимъ 
разсоломъ. Въ немъ сыры лежатъ трое сутокъ; ихъ перевора
чиваютъ каждое утро и вечеръ, причемъ всякий рядъ посы- 
паютъ солью съ поверхности. По вынимаши сыровъ изъ раз
сола, ихъ опускаютъ въ воду, обтираютъ сухимъ полотенцомъ 
и кладутъ въ сырный подвалъ, «въ которомъ не должно быть 
ни тяги воздуха, ни света», а температура воздуха должна 
по возможности равняться 15° Ц. Здесь сыры переворачи
ваютъ: въ первыя пять недель ежедневно, а потомъ — реже. 
Въ начале ограничиваются однимъ переворач ива шемъ сыровъ; 
по истеченш же несколькихъ недель ихъ, кроме того, чистятъ 
по нескольку разъ въ неделю. Затемъ сыры также обтираютъ 
полотенцемъ при каждомъ переворачиванш до техъ поръ, 
пока это будетъ признано необходимымъ. «Но никоимъ обра
зомъ не должно сыровъ мыть или оскабливать ножомъ».

Отпечатанное «Руководство», изъ котораго я извлекъ вы
шеприведенный сведеш я, недавно появилось вторымъ изда- 
шемъ (Milchzeitung, 1876, № 172, S. 1760) съ некоторыми 
изменешями; наиболее существенный изъ нихъ состоять въ 
следующемъ: предписывается измельченный творогъ пропу
скать дважды чрезъ творожную мельницу, а сыры после арес- 
совашя класть въ разсолъ на четверо сутокъ. Въ высшей сте
пени странно заключите, приводимое въ этомъ новомъ «Руко
водстве»; вотъ оно дословно: «Молозиво, безусловно вредное 
для масла , очень хорошо для сыровъ, и потому въ первые 
14  дней посл1ъ отела его слпдуетъ вливать, не подвергая 
отстою, въ сырную ванну». Въ самомъ деле трудно понять,
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на какомъ основаши установлено такое, принцншально лож
ное, положеше. Съ теоретической точки зр й тя , колостральное 
молоко не годится для сыровареия уже потому, что отъ сы
чужной закваски оно или вовсе не створаживается, или же 
даетъ капищеобразный, не однородный сгустокъ. Дал'Ье, въ 
Швейцарш столЬтшгаъ практическимъ опытоыъ дознано, что 
чрезвычайно опасно примешивать молозиво къ створаживае
мому молоку, и что въ особенности должно остерегаться этого 
при приготовлеми твердыхъ, медленно созревающихъ и проч
ныхъ сыровъ (см., напр., Schatzmann: Alpwirtschaftl. Monats- 
b latter, 1878, S. 122).

Приготовдеше вывозныхъ сыровъ на большихъ датскихъ 
сыроварняхъ довольно хлопотливо, всл'Ьдств1е употребления 
тамъ огромныхъ чаповъ (см. фиг. 172, стр. 70). После измель- 
чен!я творога и удалетя сырнаго молока, творожную массу 
сдвигаютъ къ бокамъ сыровареннаго чана, разрезаютъ ее но- 
жемъ на кубики, а затемъ складываютъ въ средине на воз- 
вышенш. Такъ какъ двукратный размолъ творога изъ боль
шихъ наполненныхъ чановъ гютребовалъ бы очень много вре
мени, и такъ какъ творогъ, который долженъ поступать въ 
формы при температуре около 30° Ц ., темъ временемъ охла
дился бы значительно ниже этой температуры, то является 
надобность въ приснособлешяхъ для предотвращения слишкомъ 
сильнаго охлаждешя порщй творога, поступающихъ на мель
ницу. Такъ, къ потолку сыроварни, надъ чаномъ, укрепляется 
большой колпакъ («Hut»), состоящш изъ толстаго деревяннаго 
круга, служащаго дномъ, и коническаго навЬса изъ белой же
сти,—такимъ образомъ, чтобы его, по желанш, можно было 
поднимать и опускать, какъ разъ надъ творогомъ, сложеннымъ 
въ средине котла. Правда, опущешемъ колпака предотвра
щается охлаждеше творога; съ другой стороны, творогъ, если 
его оставить подъ колпакомъ долее 30 минутъ, въ атмосфе
ре, съ температурою свыше 30° Ц. и насыщенной водяными 
парами,— претерпеваетъ изменешя, вследс'ше которыхъ сыръ 
часто принпмаетъ горьковатый вкусъ. Подобнаго рода приспо- 
соблешя, конечно, всего менЬе заслуживаютъ подражатя: во- 
первыхъ, они очень грузны, во-вторыхъ—вносить ненадежность 
въ производство, съ которою очень трудно совладать. На
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большихъ датскихъ сыроварняхъ употребляютъ также, вместо 
деревянныхъ чашекъ, цилин дричесия «сырныя головы» изъ 
олова или белой жести, для формовашя сыровъ; а для прес
совашя пользуются апппйскими железными рычажными прес
сами, въ которыхъ сыры подвергаются максимальному давле
ние—около 16 фунт, на 1 ф. сыра. Датск1е вывозные сыры 
требуютъ для полнаго выспевашя по меньшей мере отъ 3 до
4 месяцевъ.

Въ октябре 1876 года я получилъ, при содействия моего 
знакомаго, большой кусокъ «вывознаго сыра» непосредственно 
изъ одной большой датской сыроварни. По произведеннымъ 
зд^сь определешямъ, этотъ кусокъ, въ тесте котораго было 
много мелкихъ дырочекъ, содержалъ 51,6б°/0 воды и 6,18°/0 
жира. После сохранешя его ш’.ечщпи недели въ чулане, на
ружная, очень твердая корка начала отделяться отъ осталь
ной массы до глубины 1 ‘/2— 2 дюйма, а спустя еще 8  дней—• 
въ сыре появился горыйй вкусъ.

Изъ прешй по поводу выставки вывозныхъ сыровъ въ Ко
пенгагене, 12  ноля 1876 г. («Milchzeitung», 1876, № 294,
S. 2125), выяснилось, что датсюе вывозные сыры сильно стра- 
даютъ отъ такъ называемой «Kasekitt* (буквально: «сырная 
замазка»)— плесени, которая выедаетъ дырочки въ сыре; уда
ление ихъ сопряжено съ немалыми потерями въ весе (см. также 
«Milchzeitung», 1877, № 7, S. 74 и 1878, № 1 0 , С. 133).

Въ 1876 г. образовалось «The Danisch Cheese-Export-Com
pany», въ Копенгагене («Milchzeituug», 1876, Ж  170, S. 
1734). Преследуемыя имъ цели -  вывозъ сыра въ Англш, въ 
особенности же посредничество между теми датскими произ
водителями, которые приготовляютъ тощде сыры изъ снятаго 
после 12 -часового отстоя, молока, и хорошими анг.ййскимн 
фирмами. Заведываше делами общества принялъ на себя из
вестный оптовый торговецъ Э. Бускъ Младийй, въ Копен
гагене.

3. Алы ауст е круглые сыры—немецкие сыры, нодража- 
nie эмментальскимъ, приготовляемые въ баварскомъ Альгау, 
совершенно на швейцарсшй ладъ, или изъ цельнаго, или изъ 
снятаго, после 12 -часового отстоя, вечерняго молока и цель
наго утренняго следующаго дня. Иногда же къ створаживав-
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молу молоку прибавляютъ часть сливокъ отъ вечерняя удоя. 
Цилиндричесше, плосше сыры (фиг. 253) имЬютъ отъ 20 до 
28 дюйм, въ диаметре и отъ 4 до 51 / 4 ф. въ вышину. Боль
шая часть приготовляемыхъ сыровъ, смотря по тому, куда ихъ 
предполагается сбывать, в4ситъ въ среднемъ или 73—85, или
110 -1 4 5  фунт, Производство этихъ сыровъ было введено въ 
Альгау въ 1827 г. А. Штадлеромъ изъ Линденберга, при со
действие четырехъ швейцарскихъ сыроваровъ, состоявшихъ у 
него въ услуженш. Въ виду того, что въ 1874 г. въ неболь- 
шомъ баварскомъ Альгау, въ местности между Лехомъ и Бо
денским ъ озеромъ. оборотъ по торговле сырами и маслами до- 
стигъ суммы 3.600,000— 4.250,000 р., а также въ виду того, 
что производство масла и кирпичныхъ сыровъ, но количеству, 
значительно уступаетъ круглымъ сырамъ, нельзя не признать, 
что эта отрасль производства въ Альгау за короткое время 
достигла весьма значительная р а зв и т .

Приготовление этихъ сыровъ, съ которымъ я обстоятельно 
знакомь изъ многолйтнихъ личныхъ наблюдешй, состоитъ въ 
сл4дующеыъ: При произ
водстве жирныхъ сыровъ, 
нагреваютъ цельное утрен
нее молоко въ медномъ 
котле до 40 — 42° Ц., тЬмъ 
временемъ снимаютъ вечер- Фиг> 25з.
нее молоко предшествую
щ а я  дна, прибавляютъ сливки къ нагретому утреннему молоку, 
очень сильно помешиваюгъ его, чтЬ легко удается при такой 
высокой температуре, затемъ прибавляютъ холодное, только 
что снятое вечернее молоко и створаживаютъ, после доведе- 
шя температуры жидкости до 3 3 —35° Ц., смотря по обстоя
тельствам^ втечете 20— 25 минутъ, причемъ котелъ покры- 
ваютъ. Одновременно съ сычужною жидкостью прибавляютъ 
небольшую порцш шафрава (см. главу 4, стр. 57), после рав
ном ерная размешиванш его въ ковше пальцемъ съ веболь- 
шимъ количествомъ молока. Когда творогъ прюбрелъ надле
жащую коесистенцш, его разрЬзываютъ сырнымъ ножемъ на 
куски, въ форме параллелепипедовъ, въ крестообразномъ на
правлен»!, затЬмъ поворачиваютъ ( v e r z ie h t  man) всю массу въ
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когл'Ь ковшомъ такъ, чтобы нажшя порцш попадали наверхъ; 
при этомъ размельчаютъ ее ковшомъ на куски величиною съ 
кулакъ и разыЬшиваютъ мутовкою, пока не получится вусоч- 
ковъ величиною съ горошину. Эта операщя длится около 25 
минутъ. IIoc.fi; того творогу даютъ осесть очень короткое 
время, вычерпываютъ около 25°/0 сырнаго молока въ стояшдй 
возле чанъ, снова иомешиваютъ и приступают!, въ подогр'Ь- 
вашю. При постоянномъ П01г1 шиван?и, температуру постепенно 
доводятъ до 56— 58° Ц, и разм-Ьшиваютъ до 'гбхъ поръ, пока 
творогъ (а его часто исиытываютъ и пробуютъ) не досгигнетъ 
надлежащей степени твердости и эластичности. Такъ какъ по- 
догрЗшаше и номЬшивагие требуютъ въ большинстве случаевъ 
35 минутъ времени, то для полной переработки творога въ 
котле, при изготовленш сыра весомъ въ 146 ф, (3 п. 25, ф.), 
всего нужно около 60 минутъ. По окончанш разм'Ьшивамя, 
творогу даютъ осесть, снова отчерпываютъ часть горячаго 
сырнаго молока въ особый сосудъ, а взам!нъ въ котелъ вли- 
ваютъ прежде удаленное гораздо более холодное сырное мо
локо, съ целью понизить температуру содержимаго въ котле 
на столько, чтобы при вынимаши творога не обжечь рукъ, вы- 
нимаютъ посредствомъ деревяннаго обруча и простыни или 
полотенца, заразъ все количество творога, которое нужно для 
сформовашя одного круга сыра, какъ то было описано на 
стр. 106, и затемъ кладутъ его въ форму (обечайку) и между 
кружками (см. выше, стр. 110), Тамъ сыры остаются втечеше
24 часовъ, и въ это время ихъ переворачиваютъ отъ 7 до 8 

разъ: сначала по ирошествш 15 минутъ нослЬ посту плешя 
сыра подъ нрессъ, затЬмъ черезъ 30 минутъ, потомъ спустя 
часъ; наконецъ, чемъ дальше, темъ промеасутки между пере- 
ворачивахйями делаютъ все больше и больше. При каждомъ 
переворачиванш перемевяютъ полотенце, а форму (обечайку), 
въ случай надобности, несколько съуживаютъ. Если бы отъ 
нрессовав!я у краевъ сыра вверху и внизу образовалось не
большое вздут!е, то его срезаютъ острымъ ножемъ при тре
тьем ъ переворачиванш. Въ начале сыръ ирессуютъ слабо, но 
постепенно давлеше увеличиваютъ до 'г1>хъ поръ. пока втече- 
nie 6 — 8  часовъ оно не досгигнетъ максимума, т. е. пока 
на каждый фунтъ сыра, весомъ около 73 ф., не будетъ при-
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ходиться 8 — 10  фунт.- давлешя, а при в-ЬсЬ сира въ 3 пуда— 
давлеше въ 14 16 фунт. Прессоваше производятъ посред
ствомъ швейцарскихъ рычажныхъ прессовъ. ПослЬ вторичнаго 
вжввашя въ котелъ вычерпнутая сырнаго молока, прежде 
Bcei'o производятъ отд'Ьлен!е нервои'Ьночнаго масла (V orbruch, 
см. гл. 56 1 части, стр. 760). Начинаютъ медленно наг
ревать; после того, какъ температура поднялась до 68—70° Ц., 
на каждыя 100  частей створаживаемаго молока прибавляютъ 
около 1 частя сильно зависшей сыворотки, опять нагреваютъ 
до 80 — 95° Ц. и счерпываютъ темъ временемъ образовав
шуюся первую п bнку (Vorbruch), плавающую на поверхности 
прозрачная сы рная молока; количество этой пенки въ сред- 
немъ составляетъ 3—4 ,5 °/0 створоженная молока. При сби- 
ванш обыкновепнымъ образомъ, после 48-часовая стояшя, 
она даетъ на каждые 1 00  фунт, створоженная молока сред- 
намъ числомъ 0,75 фунтовъ и ён оад ая  или «сывороточная» 
масла. Когда пенка снята, па 100 частей створоженная мо
лока прибавляютъ 1,5 до 3, въ среднемъ 2 части окисшей сы
воротки и продолжаютъ медленно нагревать, пока сырное 
молоко не начнетъ кипеть со. дна котла, а цагеръ (Schotten) 
не выделится большими рыхлыми кусками желтовато-белая 
цвета. После вынимашя цигера ложкою изъ белой жести, 
съ дырочками, всю молочную посуду, въ томъ числе и масло
бойку, моютъ оставшеюся зеленовато-желтою сывороткою. Мне 
всегда казалось страннымъ следующее явлеше при выделеши 
цигера: онъ всплываетъ наверхъ, не смотря на то, что удельно 
легче сыворотки. Я  объясняю это темъ.. что въ горячей сы
воротке, кип^ше которой идетъ со дна котла, образуются снизу 
вверхъ течешя, поднимающая цигеръ на поверхность. Впро
чемъ, иногда цигеръ не вспливаетъ наверхъ; въ этомъ случае 
сыровары заставляютъ е я  подниматься такнмъ образомъ: на 
сыворотку кладутъ шаечку и оставляютъ ее плавать. Жид 
кость, находящаяся подъ дномъ шаечки, внезапно сильно 
охлаждается, быстро опускается книзу и вызываетъ въ дру
гихъ частяхъ энергичныя течешя снизу вверхъ, выносяпця 
цигеръ на поверхность. Изъ 100 фунт, створаживаемаго мо 
лока, въ среднемъ, получается отъ 7 до 8  фунт, свежаго, не- 
отпрессованнаго цигера. Если же цигеръ взвешивать послЬ



—  254 —

формовашя и сильнаго спрессовывашя его втечеше 24 ча
совъ, то на 100 частей молока выходить только 2 — 3 ф, 
цпгернаго сыра. Окисшая сыворотка («Sauer»), употребляемая 
для выдеаешя первой пенки и цигера, ставится про запасъ 
въ теплое место сыроварни, обыкновенно возле очага сыр
наго котла, въ конической деревянной кадке («Sauerfass»), 
емкостью отъ 6 до 8  ведеръ. Ее закрываютъ крышкою; 
внизу кадка имеетъ кранъ; ее не оставляютъ порожней втечеше 
всего сыровареннаго псршда. Къ началу зтого перюда ее на
полняюсь сывороткою, которая въ тепломъ м’Ьст'Ь кадки бы
стро закисаетъ; ежедневно, по м^р'Ь надобности, сыворотку 
выиускаютъ черезъ кранъ внизу, а взамЬнъ отлитаго количе
ства тотчасъ приливаютъ сладкой сыворотки. Смотря по кре
пости сыворотки, ее ежедневно расходуютъ въ большемъ или 
меныпемъ количестве. Если къ началу сыровареннаго перюда 
не имеется кислой сыворотки въ запасе, то унотребляютъ, 
взаменъ ея, разбавленный уксусъ.

Цигеръ, при употреблеша его въ пищу съ солью и карто- 
фелемъ,— очень пр1ятное и питательное кушанье. Въ Альгау не 
нриготовляютъ цигерныхъ сыровъ. Тамъ лишь небольшая 
часть цигера идетъ въ пищу; почти весь онъ скармливается, 
вместе съ сывороткою, телятамъ (въ особенности бычкамъ) и 
свиньямъ. При скармливанш цигера и сыворотки свиньямъ 
(оне —заметимъ въ скобках^ —кроме его и пахтанья не получаютъ 
другой пищи), считаютъ на каждыя 4 — 6 коровъ одну свинью. 
На некоторыхъ альпахъ пробовали употреблять сыворотку 
для удобрен 1я; но я не считаю зтого рацшнальвымъ. Иногда, 
1 — 2  раза втечев!е сыровареннаго перюда, альшйсше сыро
вары кипятятъ сыворотку и приготовляютъ изъ нея такъ-на- 
зываемый «Molkensick», т. е. массу шоколадно-бураго цвета, 
содержащую твердыя составная части сыворотки, следова
тельно, главнымъ образомъ, молочный сахаръ; ее сохраняютъ 
въ виде кирпичиковъ и по праздничнымъ днямъ едятъ съ 
хлебомъ и масломъ. Несколько летъ назадъ, на некоторыхъ 
альнахъ, въ окрестностяхъ Оберсторфа, изъ сыворотки пыта
лись получать молочный сахаръ; въ настоящее же время въ 
Альгау совершенно оставили такой способъ иснользовашя сы
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воротки, Bca^ACTBie того, что при этомъ расходуется большое 
количество топлива.

После вынимав1я сыровъ изъ-подъ пресса, на нихъ про-- 
ставляютъ текущие номера черпиломъ пли черною краскою, 
приготовленною изъ сажи и масла, затемъ иереносятъ въ 
проветриваемое помещеше, где они обыкновенно остаются 
втечете 24 часовъ безъ обечаекъ, а иногда и въ обечайкахъ. 
Затемъ сыры иоступаютъ въ подвалъ и тамъ обработываются 
сухою солью снаружи. Въ главе 8 , стр. 137, мы уже под
робно говорили какъ о самомъ способе посолки, такъ и о 
различныхъ правилахъ предосторожности, который необходимо 
соблюдать при этомъ; требовашя же, которымъ долженъ удо
влетворить хорошш сырный подвалъ, перечислены мною въ 
главе 9, стр. 148; тамъ же читатель найдетъ и данныя отно
сительно температуры и степени влажности, наиболее благо- 
пр5ятствующихъ выспеванш сыровъ. Дней черезъ 20 после 
поступлешя сыровъ въ подвалъ, а иногда и ранее, нередко 
уже во время пребывашя ихъ подъ прессомъ, начинается 
образоваше крупныхъ глазковъ; но во всякомъ случае прохо
дить 8 — 12  месяцевъ, пока сыры, весомъ въ 3 пуда и свыше, 
совершенно не вызреютъ и не прюбретутъ вполне нежности 
вкуса; въ это время сыры въ среднемъ теряютъ въ вЬсе 1 2 % . 
Въ начале августа 1875 г., на одной изъ лучшихъ альгау- 
скихъ сыроварень, ириготовлеше полужирныхъ круглыхъ сы
ровъ ежедневно, втечеше недели, контролировалось самымъ 
точнейшимъ образомъ, по составленнымъ мною таблицамъ. 
Привожу ниже результаты контроля, произведенная по моей 
инищативе,— въ среднемъ за недельный пер!одъ:

Ежедневно створаживалось вечернее снятое (после 11 ча
со вая  устоя) молоко предъидущая дня съ цельнымъ утрен- 
нимъ молокомъ; смесь такого молока содержала 48°/0 снятаго 
вечерняя и 52%  ц ел ьн ая  утренняго. 100 фунт. цЬльнаго 
вечерняя молока давали 3,35  ф. сливокъ, которыя сбивались 
на масло вместе съ «первою пенкою*. Изъ 100 фунт, сме
ш анная молока получалось 2,42 ф. «первой пенки». В с е я  изъ 
1 0 0  ф. м еш аная молока вышло:
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Св'Ьжаго с ы р а ........................8,73 фунт.
Масла .................................... 1,34
Пахтанья . . . . . .  2,59 *
Цигера (неотпрессованнаго) 7,86 >
С ы воротки.............................. 77,53 »
Потери .................................... 1,95 »

1 0 0 ,0 0  фунт.

Результаты сбивашя масла: изъ 100 фунт, м^шанаго мо
лока было получено 1,60 ф. сливокъ и 2,42 ф. пенки; сле
довательно, всего 4,02 фунт. матер!ала, изъ котораго вышло:

Масла . . . . .  1,34 ф.
Пахтанья . . . .  2,59 *
П о т е р и ........................0,09 »

4,02 *

За кругами сыра (каждый день изготовлялось по одному, 
со среднияъ вйсомъ въ 152 фунта) внимательно досматривали 
втечеше 2 месяцевъ. Первый м4сяцъ ихъ переворачивали и 
солили ежедневно, а во-второй—лишь черезъ день. На посол - 
зу расходовалось за эти два месяца въ среднемъ по 2 ф, 
соли на каждые 100  ф. сыра, а потеря въ весе втечеше этого 
времени составляла 6 ,5% .

Считаютъ, что при приготовлеши полужирныхъ сыровъ, т. е. 
сыровъ изъ снятаго вечерняго и цельнаго утренняго молока, 
лЬтомъ на каждые 100 фунт. свЬжаго сыра получается 14 — 
16, а зимою — отъ 13 до 15 фунт, масла, и что увеличеше 
или умеиынеше содержашя жира въ сыре на каждый фунтъ 
увеличиваетъ или уменьшаетъ весъ сыра на 1,5 фунт. 
При приготовлеши жирныхъ сыровъ изъ 100 ф. цельнаго мо
лока выходитъ: летомъ, на альнахъ, отъ 9 до 11 фунт, све
жаго сыра, летомъ въ долине—отъ 8  до 10  фунт., зимою въ 
долине—7 до 9 фунт., тогда какъ при варке полужирныхъ 
сыровъ изъ 10 0  фунт, мешаяаго молока получается: летомъ 
па альпахъ отъ 9 до 10 фунт., летомъ въ долине — отъ 8  

до 9 ф., зимою въ долине—7 до 8  фунт.
Въ деревушке Шенау, въ незначительномъ разстоянш отъ 

железнодорожной станцш Гарбацгофенъ, въ баварскомъ Аль-
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ray, въ апреле 1869 г., на четырехъ тамошнихъ артелызыхъ 
сыроварняхъ небольшихъ размЬровъ былъ изготовленъ коло- 
сальный сыръ изъ цельнаго молока, имевшШ 4 фут. въ д!а- 
метре, 63/ 4 дюйм, въ вышину и в^сивний въ св^жемъ состоя
нии 502 фунта.

На получеше его было израсходано:

I артельною сыроварнею 1986 фвт.
Н » .  1075 »

III » * 1186 »
IY * » 1215 »

Всего . . . 5462 ф.

Значить, изъ 100 фунт, молока было получено 9,2 фунт. 
св4жаго сыра. Всего было приготовлено 27,3 фунт, п^ночна- 
го (сывороточнаго) масла; следовательно, изъ 100 фунт, мо
лока вышло 5 фунт, такого масла. Четыре сыровара аа раз
личныхъ молочныхъ начинали работать одновременно, по труб- 
нымъ сигналамъ, которые подавались для отдельны хъ главныхъ 
операцШ. По последнему сигналу, творожныя массы сносились 
возможно быстро на одну сыроварню и тамъ ихъ формовали 
въ особой, для этой цели изготовленной, обечайке большой 
величины. Оба больние нагнетальные круга, между которы
ми лежалъ сыръ въ форме, были приспособлены такъ, что, 
когда сыръ желали переворотить, ихъ скрепляли одинъ съ дру- 
гимъ посредствомъ четырехъ винтовыхъ стержней. Восемь дней 
после этой фабрикацш я виделъ этого исполина; внЬшшй 
видъ его не оставлялъ желать ничего лучшаго; сыръ подвер
гался посолкЬ и обработывалса въ особомъ погребе, отдельно 
отъ прочихъ, обыкновеннымъ образомъ. Въ октябре 1869 г. 
этотъ сыръ, при моемъ посредстве, былъ присланъ въ Мюнхенъ 
на выставку, которая была соединена съ общебаварскимъ 
сельскохозяйственнымъ праздникомъ въ октябре и затемъ 
былъ купленъ въ Голландш; вследств!е превосходнаго каче
ства, за него было заплачено 92 р. 50 к., т. е. 20*/а к. 
за 1 ф., такъ какъ тогда сыръ весилъ 451 ф. (почти 11%  
пуд.). Следовательно, за 6 месяцевъ сыръ потерялъ 10,2%  въ 
весе.

17



Въ баварскомъ Альгау 1 пуд, круглаго сыра стоилъ въ 
1875 г. 1876 г.

Жирнаго . . 7 р, до 7 р, 30 к. 7 р. 77 к. до 8  р. 46 к.
Полужирнаго. 5 р. 60 к. до 6  р, 6 р. до 6  р. 80 к. ').

Альгауск1е круглые сыры, подобно настоящимъ эмменталь- 
свимъ, имеютъ большую область сбыта. О томъ, кашя требо
вав!.? ставятъ хорошимъ круглымъ сырамъ, а также о томъ, 
как!е встречаются въ нихъ недостатки, я поговорю ниже — 
когда будетъ речь объ эмментальскихъ сырахъ.

Въ заключение сказаннаго, я привожу учетъ производства
жирныхъ сыровъ на альпахъ, въ Альгау. Владельцы альнъ, 
образующие между собою товарищество или артель, даютъ не 
обходимыя постройки, заботятся о поддержаши и улучшенш 
алъшйскаго пастбища, о надзоре за скотомъ и доешемъ его, 
а также контролируютъ удои; молоко же сбываютъ продавцу 
сыровъ, который, съ своей стороны, иоставляетъ инвентарь для 
сыроваретя, а для переработки купленнаго молока держитъ 
сыровара. На молоко устанавливается определенная цена отъ 
ведра и, кроме того, назначается небольшая сумма «на водку» 
(прежде ее всегда выражали въ кронталерахъ; 1 кронтал. ~ 1  

руб. 39 коп.).
У ч е т ъ  с ы р о в а р е н 1 я  н а  а л ь п е  NN в ъ  1868 г.
1 00  коровъ, которыми была занята альпа, съ 12  йоня по 

30 сентября 1868 г., следовательно въ ПО дней, всего дали 
84518 кил. (5156 пуд. 2), именно;

въ шне, за 18 дней 17,942 кил.
» ш л е  » 31 » 28,810 *
* августе » 31 » 23,484 »
» сентябре » 30 » 14,282 »
Следовательно за 110 дн. 84,518 кил.

Значитъ, ежедневно поступало на сыроварню; 
въ iiOHe . . . .  997 кил.

» т л е  . . . .  929 »
» августе . . . 757 »
» сентябре . . .  476 »

’) Въ оригинал® 120 до 238 мар. за 100 килогр.; вторая циера (238) — 
вероятно, опечатка: должно быть не 238, а 138 мар.: нани принята вторая 
цифра. Примпч. перев.

s) 1 кил.~2,44 ф., или 0,061 иуд.; 1 марка—100 ПФенн,= 3 0 ,8  коп.
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Всего было получено 138 круговъ сыра, вЬсийшихъ въ 
общемъ 7657 кил. (467 пуд.) и 694 е и л .  (42 ' / з  пуда) сыво- 
роточнаго (аЬночнаго) масла; средшй в4съ круга, по выходе 
изъ-подъ пресса, т. 8 . въ свежемъ состоянш, 55,5 кил. (135 ф., 
или 3 п. 15 ф.).

На 100 весовыхъ частей переработаннаго молока прихо
дится, следовательно, 9,06 чч. сыра и 0,82 еывороточнаго мас
ла, а на 100 чч. сыра 9,05 чч. еывороточнаго масла. Отдель
ные круги весили отъ 44,8 до 58,8 кил. При этомъ не 
поставлено въ счетъ то молоко, которое было потреблено слу
жащими на сыроварне.

Всю переработку молока производилъ одинъ сыров&ръ за 
жалованье 6,9 мар. (2  р. 10 к.) въ неделю. Семь пар
ней, на обязанности которыхъ лежали доеше н всякаго рода 
иныя работы на альпахъ, а также сторожъ, получали отъ 
покупщика молока лишь харчи, жалованье ж е—отъ владель
цевъ альпъ.

Расходъ.

84,518 кил. молока, по 9,7 пф. за 1 кал. . 8198,25 мар.
17 кронталеровъ на в о д к у .................................... 78,69 »
Перевозка масла,- сыра, посуды и т. д. . . 106,63 »
Перевозка свиней.................................................. ...... 27,43 »
26 штукъ свиней, по 30,86 мар. каждая . . 802,36 *
Жалованье сы р о в ар у ......................................... .....  109,71 »
Полбяная м у к а . .....................................................  50,57 ->
Ржаная м у к а . ........................................................... 41,14 »
Кирпичные сыры для людей.................................... 6,60 *
16 локтей полотенецъ. .........................................  8,34 »
35 гр. шафрана для крашешя сыровъ . . . 3,43 »
2 дюж. телячьихъ желудковъ для створаживашя, 3,43 »
Хлебъ........................................................................ .....  5,14 *
Соль.................................. ............................................... 14,14 *
Плата за пользоваше сырнымъ котломъ. . . 17,14 *
319 кил. соли для посолки сыровъ до времени

продажи, 2 февр. 1869 г.................................  53,74 »
Уходъ за сыромъ (жалованье, погашеше стои

мости склада и т. д . ) . ...................................  130,00 »
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Проценты на сумму, затраченную по частямъ
на покупку молока, до 2  февраля. . . . 150,00 мар.

Упаковка сыровъ, продажа ихъ, перевозка до
станцщ ж. дор., porti (плата за перевозку
по весу), K0HT0pcKie расходы, куртажъ,
вексельная бумага и т. д. ........................ 140,00 *

Итого. . 9946,74 мар,

Доходг.

25 шт. сыровъ, вйсомъ 851 кил., по 0,90 мар. 765,90 мар,
44 » » » 1982 » » 1,20 » 2378,40 »
69 * > » 3920 * 1,40 » 5488,00 »

138 шт. сыровъ, в4сомъ въ 6753 кил,— . 8632,30 мар.
644 кил. масла, по 1,72 мар. . . . . . .  1110,40 »
26 свиней въ 90 кил. каждая, по 0,70 мар. 

за 1 кил. ...........................................................  1638,00 »

11380,70 мар.

Сыры до времени продажи потеряли въ весе: со включе- 
шемъ 2 °/0 такъ-назыв. «Klobengewiclvt» 1 1 ,8 °/0, безъ него— 
9 ,8% . Смотря по возрасту, сыры теряютъ отъ 7 до 11%  въ 
весе. 50 кил. масла пошли въ нищу служащимъ.

Выводъ,

П р и х о д ъ . .................................  . . 11380,70 мар.
Р а с х о д ъ . ...............................................  9946,74 »

Остается чистаго дохода. . . 1433,96 мар.
или 441 р. 6 6  к.

Значитъ, валовая (брутто) оплата 1 кил. молока равня
лась 13,465 пф. (1,69 коп. за 1 ф,). Эта сумма разлагается 
следукнцимъ образомъ:

Покупка молока. . . . .  9,700 пф.
Переработка и проч. . . . 2,069 *
Барышъ . ................................................. 1,696 »

13,465 пф.

Приведенный въ этомъ учете числовыя данныя о стоимости 
я  цене несколько гадательны, такъ какъ торговецъ сырами, о
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которомъ я говорилъ выше и который сообщилъ мне этотъ 
учетъ, не заблагоразсудилъ дать мв’Ь вполне точныхъ цифръ. 
Получаемый въ действительности барышъ часто бываетъ выше 
вычисленная,—валовая оплата 1 килогр. молока, при благо- 
пр1ятныхъ услов!яхъ, несомненно иногда достигаетъ 15 пф 
( 1,8  коп. за фунтъ) и свыше,

Для владельцевъ альпъ, конечно, было бы выгоднее не про
давать молоко отъ своихъ коровъ, а переработывать его за 
свой собственный счетъ. Само собою разумеется, что расходы 
но переработке молока на долинныхъ сыроварняхъ ниже, не
жели на альпШскихъ.

4. Тощге сиры , приготовляемые на манеръ швейцарскихъ— 
немецкие сыры. Эти сыры, имЬющт такую же форму, какъ 
эмментальсие и альгаусше (т. е. форму «круговъ»), приготов
ляются повсеместно, весьма различная вЬса, изъ более или 
менее сильно снятаго молока. Я  опишу вкратце производство 
такъ-назыв. раденскихъ  сыровъ, т. е. получаемыхъ на молочной 
въ Радене (Мекленбургъ-Шверинъ),— имеши, принадлежащемъ 
графу Шлиффену-фонъ-Шлиффенбергу; при готов л е те  ихъ тамъ 
введено въ 1876 г. по моей инищатнве. Раденеые сыры, вЬ- 
сомъ отъ 36 до 48 фунт., отъ 14 до 18 дюйм, въ д1аметре 
и въ 4 д. вышины, приготовляются изъ совершенно сладкаго 
снятаго молока; отстой цельнаго молока регулируется такимъ 
образомъ, что въ среднемъ за годъ изъ 1 0 0  фунт, цельнаго 
молока получается отъ 3,15 до 3,20 фунт, масла. Смотря по 
тому, лучше или хуже устаивается молоко, продолжительность 
отстоя меняется, а конечная температура (пока отстаиваше 
производится съ удотреблешемъ льда) назначается выше или 
ниже. Тощее молоко нагревается въ медномъ котле съ шаро
образно округленнымъ дномъ, строго до 30° Ц ., носредствомъ 
пара, который снаружи окружаетъ стенку котла, висящаго въ 
дереванномъ чане. Затемъ прибавляютъ. смотря по обстоя
тельствам^ большее и л и  меньшее количество ганзеновекой 
сычужной закваски въ среднемъ на 1 00  килогр. матер1ала 
2 0 —24 куб. сант. закваски, нримешиваютъ краски, именно 
спиртовой вытяжки шафрана, въ количестве 4 куб. сант. на 
1 0 0  кил. тощаго молока, сильно помешиваютъ, накладываюсь 
на котелъ крышку и предоставляюсь жидкость самой себе.
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Вытяжка шафрана приготовляется слйдующимъ образомъ: на
1 гр. шафрана берется 10  куб. сант. дистиллированной воды 
и столько же спирта; смесью этихъ жидкостей обливаютъ 
шафрановый порошокъ въ бутылке, закупориваютъ последнюю, 
оставляютъ стоять 5— 6  дней при обыкновенной температурь, 
часто помепшваютъ и, наконецъ, процеживаютъ чрезъ холстину. 
Фильтрата, затемъ, можно употреблять въ дело. Этотъ спо
собъ крашешя шафраномъ (его можно получать отъ купца 
Флешгута, въ Имменштадте, по 1 00  мар. за килогр., или по 123/4 

мет. руб. за фунтъ) обходится въ 24 пф, на 100 кил. сыра 
(на 6  пуд. менее 7 */4 коп.). Если створаживаше спустя 30 ми
нутъ наступило, то приступаютъ къ очень медленному и 
осторожному поворачивашю (Verziehen) и измельчешю по
средствомъ большаго ковша изъ кленоваго дерева. Минутъ 
черезъ 6  после начала этой работы, опять пускаютъ паръ и 
повышаютъ температуру, при постоянномъ помешиваши тво
рога мутовкою, до 32— 34° Ц. (смотря по надобности), что 
въ среднемъ продолжается 12  минутъ. Потомъ творогъ еще 
размешиваютъ втеченш 2 0 —25 минутъ— до техъ поръ, пока 
отдельный частицы не достигнута величины горошины и но 
прюбретутъ надлежащей степени эластичности. Наконецъ, 
очень быстро помешиваютъ еще втеченш 1/4 минута, дабы 
вся масса столбомъ взвилась со дна; после этого она быстро 
и равномерно садится, образуя на две котла сплошное целое. 
Если желаютъ придать творогу еще большую твердость, то 
массу оставляютъ въ котле, подъ сырнымъ молокомъ, еще на 
несколько минутъ. Если же ей придется подвергаться дЬй- 
с т в т  теплоты котла втеченш более продолжительна™ вре
мени, наир. 10— 15 минутъ, то ее нужно по временамъ по
мешивать; иначе она слишкомъ сялотнится на дне котла, 
вследстши всего собственнаго веса. Когда сырная масса въ 
известномъ смысле готова, поспела, ее вышшаютъ изъ котла. 
Если творога на столько мало, что изъ него можно сформо
вать лишь одинъ кругъ, то два человека вышшаютъ заразъ 
всю массу, посредствомъ полотенца или простыни. При этомъ 
одинъ рабочШ держитъ обеими руками кусокъ обруча, вокругъ 
котораго обмотана простыня одною изъ своихъ четырехъ сто- 
ронъ, а другой—держитъ простыаю за свободные концы. Когда
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на простыне находится вся масса творога (обручемъ двигаютъ 
по дну котла и темъ собираютъ его на простыню), то ее при
поднимаюсь вместе съ ея содержимымъ, даютъ стечь сырному 
молоку, для чего держатъ простыню короткое время надъ 
котломъ, вкладываюсь творогъ въ форму (обечайку) изъ буко- 
ваго дерева, уже за ранее положенную на кружокъ, стяги
ваюсь ее, расправляюсь концы полотенца поверхъ массы, 
слегка подтягиваютъ кверху кружокъ такъ, чтобы онъ касался 
накладываемая верхняя кружка, ставятъ подъ прессъ и прес
суютъ въ начале совершенно слабо. Если же изъ творога 
приготовляется 2, 3 или 4 круга, то его разделяюсь пока 
онъ еще совсЬмъ покрытъ сырнымъ молокомъ, посредствомъ 
деревяпнаго ножа, возможно точно на 2, 3, 4 равныхъ порцш, 
вынимаютъ изъ котла каждую отдельно и затемъ обработы- 
ваютъ только что описаннымъ образомъ.

Для опытна го сыровара легко не только сделать изъ тво
рога въ котле несколько, приблизительно равныхъ между со
бою по величине п по весу, сыровъ, но и собрать творогъ на 
столько полно, что въ котле не останется и фунта его. Еслп 
бы отдельпыя порцш вышли не одиваковаго веса, то впослед- 
ствш ихъ уравниваюсь, прежде чемъ сыры поетупаютъ подъ 
прессъ. Подъ прессомъ сыры должны быть прилежно перево 
рачиваемы, въ начале ежечасно несколько разъ, а впослед 
ствш пореже; всего вародолжеши 24 часовъ—отъ 7 до 8  разъ. 
При переворачиваши, сыры каждый разъ обвертываютъ въ 
свежее сухое полотенце, стягиваютъ обечайку несколько по
туже и увеличиваютъ давлеше прессомъ такимъ образомъ, что 
оно черезъ 6 часовъ достигаетъ максимума п составляетъ около 
15 фунт, на 1 ф. сыра. Для прессовашя сыра употребляются 
простые деревянные рычажные прессы съ регулируемымъ дав - 
лешемъ (см. выше фиг. 206, стр. 116). Спустя 24 часа сыры вы
нимаютъ изъ-подъ пресса и обечайки, переносясь ихъ (после 
того, какъ они взвешени для вычислешя выхода сыра изъ тощаго 
молока) въ сушильное отделея1е и оставляютъ ихъ лежать 
тамъ, для просушки, втечеши 24 часовъ при средней комнатной 
температуре. ЗатЬмъ сыры помечаютъ текущими номерами 
посредствомъ обыкяовенныхъ чернилъ и переносятъ ихъ въ 
сырный погребъ, где ихъ сверху и кругомъ съ краевъ посы-



—  264 —

паютъ солью. Когда соль на поверхности растеклась, то вти- 
раютъ разсолъ щеткою, вкладываютъ сыръ въ обручъ, внутри 
посыпанный солью, изъ еловаго дерева, или «обечайку», пере
ворачиваютъ его и посыпаютъ его солью съ верхней стороны. 
Чистка щеткою, переворачиваше и посолка продолжаются все 
время, пока сыры лежатъ на складе, въ начале ежедневно, а 
потомъ лишь черезъ каждые два дня, впоследствщ же еще 
реже, смотря по надобности, Даже самые старые сыры никогда 
не должны на складе совершенно высыхать. Еще дней 8 — 
и сыры прюбрЬтаютъ такую твердость, что ихъ уже можно 
вынуть изъ обечаекъ. Воздухъ сырнаго погреба зимою никогда 
не долженъ охлаждаться ниже 10° Ц., а летомъ нагреваться 
выше 16° Ц.; относительная влажность воздуха въ подвале 
должна колебаться между 85 и 95% . При средней температуре 
въ 14° Ц ., сыры созреваютъ по прошествш 4 месяцевъ на 
столько, что ихъ можно употреблять въ пищу. Однако лишь 
по достижети ими возраста 6 — 8  месяцевъ они прюбретаютъ 
доброкачественность вполне.

Трудно представить способъ более простой, чемъ только 
что описанный нами: онъ не требуетъ ни дорогихъ прес
совъ, ни дорогихъ формъ, ни творожныхъ мельницъ, ни при- 
способлешя для вымачивашя, а между темъ даетъ хоропйе тоице 
сыры, если только дело вести старательно и толково. Раден- 
csie сыры не вывозятся, а потребляются местнымъ населешемъ.

Свойственныя этимъ сырамъ ценныя качества, благодаря 
которымъ ихъ очень любятъ въ мекленбургскихъ городахъ, со
стоять въ томъ, что онъ, если хорошо выспелъ, имеетъ очень 
иршгаый, нежный и пикантный вкусъ, очень тонкую корку — 
едва въ 2 миллим, толщины; далее, при отрезаши кусковъ 
мелочными торговцами, не даетъ остатковъ, негодныхъ какъ 
для самихъ торговцевъ, такъ и для покупателей; наконецъ, 
вполне хорошо сохраняется даже после надрЬзывашя. Если 
содержаше влаги въ воздухе сырнаго погреба составляетъ свы
ше 9 0 % , то сыры после четырехмесячной лежки теряютъ 
около 5 —7%  въ весС  Въ средвемъ изъ 100 фунтовъ тощаго 
молока получается отъ 8  до 9 фунт. свЬжагб сыра, а выходъ 
масла и сыра изъ 1 0 0  фунт, цельнаго молока можетъ быть 
выраженъ следующими цифрами:
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Сливки
[ масла. 

21,28 I пахтанья
. 3,19 фунт,
. 17,99 »
. 0,10 »
. 6,40 »
. 71,33 »
. 0,50 »

( потери 
I сыра .

Потеря 0,49

100,00 10 0 ,0 0  фунт

Пахтанье совершенно исключается при сыроделш, вследс-гае 
ненадежности, вносимой имъ въ производство, а также неодно
родности и недоброкачественности продукта. Смотря по тому, 
было ли тощее молоко нисколько окисшимъ или совершенно 
сладЕимъ, 1 фунт, вызр^вшаго сыра продается отъ 9 до 13 в., 
въ среднемъ ж е—около 11 коп. Въ мелочной городской тор
говле за 1 фунтъ лучшаго сорта платятъ по 15— 18 коп. Р а 
д е й т е  сыры содержать, смотря по степени стекающаго мо
лока, изъ котораго они получены, и по возрасту ихъ, отъ 5 до 
Ю °/0 жира, им^готъ твердую, однако не вязкую массу, кото
рая пронизана неправильной формы глазками величиною съ 
конопляное семя,

5. Голш т инст е сыры, называемые въ обыкновенной жиз
ни «кожистыми сырами* (Lederkase), —н1шещйе сыры, при
готовляемые изъ довольно сильно снятаго (после 36 часоваго 
отстоя) тощаго молока, съ прибавкою иди безъ прибавки пах
танья; изготовляются преимущественно въ Шлезвигъ-Голшти- 
ши и въ Мекленбурге, цилиндричесме, д!аметромъ отъ 10 до 
12 дюйм., вышиною отъ 4 до 6 дюйм., весомъ отъ 17 до 29 
дюйм. Если вместе съ молокомъ створаживается и пахтанье, 
то его берутъ обыкновенно въ количестве 6— 8 %  створажи
ваемаго молока.

Створаживаше производятъ при 33,75° Ц.; а если вм е
сте съ молокомъ створаживается и пахтанье, или если молоко 
уже сильно окисло, —то при 30—32° Ц., втечеши 45— 90 ми
нута. ВмЬсте съ сычужною закваскою къ тощему молоку нри- 
бавляютъ также и небольшое количество краски, которую при- 
готовляютъ слЬдующимъ образомъ: берутъ смесь изъ 1 части 
орлеана и 0,5 частей куркумы и затемъ ее обработываютъ
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кипящимъ концентрированнымъ щелокомъ изъ буковой золи. 
Створаживаютъ въ деревянномъ чанЬ («Kiisebalgo»); а надле
жащей температуры достигаютъ сЪмъ, что часть молока па- 
гр'Ьваютъ до соответственной температуры, а зат’Ьмъ къ нему 
приливаютъ остальную часть молока, или же приводятъ паръ 
прямо въ молоко. Творогъ измельчаютъ скалкою, вынимаютъ 
изъ чана, размельчаюсь руками, прибавляя при этомъ около 
0,173 ф. соли на 100 ф. переработываемаго тощаго молока, 
для посолки сыра что называется въ гЬсгЬ. Посоленный тво
рогъ помещаюсь прежде всего въ «сырныя головы» (Kaseko- 
pfe) — круглыя, деревянныя формы, вродЬ шаечекъ, съ продырав- 
ленными сгЬнками (фиг. 2 0 1 , стр. ПО), покрываютъ деревян- 
нымъ кружкомъ и затемъ прессуюсь колунами. Посл^ того 
формы опрокидываютъ, снова набиваютъ творогомъ, покрываютъ 
его вчетверо сложеннымъ полотенцемъ и ставятъ подъ ящич
ный прессъ (фиг. 209, стр. 123), гдЬ его прессуютъ,—въ на
чал!; по возможности слабее. Но нрошествш часа, сыры выни
маютъ изъ-подъ пресса, совершенно обворачиваютъ его въ по
лотенце, покрываютъ его въ форм!; деревяннымъ кружкомъ, 
накладываюсь на него второй, нисколько менышй кружокъ 
(«Folger»), опять ставятъ подъ прессъ и прессуютъ, смотря по 
тому, въ какой степени закисашя было взято молоко для пере
работки, 12 или только 6 —7 часовъ. По прошествш этого вре
мени сыры вынимаютъ изъ вышеупомянутыхъ «головъ», освобож
даюсь ихъ отъ полотенца, отр'Ьзаютъ выпуклины, образовавшаяся 
отъ прессовашя на верх немъ и пижнемъ краяхъ, переворачиваютъ 
К кладутъ его въ такъ наз. «Satten», столице на лавкЬ, въ кото
рыхъ сыръ остается: летомъ— 1 2 , азимою—24 часа. Эти Satten, 
служапце для иснравлетя неудавшейся формы сыровъ, представ
ляюсь круглыя или двумя деревянными обручами обтянутыя чашки, 
выточенныя изъ ольховаго или буковаго дерева, съ отверспемъ 
въ дыгЬ, для стока все еше выд’Ьляющагося сырнаго молока. 
Величина чашекъ соотв'Ьтствуетъ величин’!  шаечекъ, но o h I j  

площе и не такъ широки, какъ пос.т£дшя. ПослЬ того какъ 
сыры въ чашкахъ исправили свою форму въ желательной M'fepl;, 
ихъ выпимаютъ, кладутъ ихъ рядкомъ одинъ воз.тЬ друга го на 
лавку, отделяя два сосЬднихъ сыра дощечкою соответственной 
величины; загЬмъ поверхъ всЬхъ сыровъ пакладываютъ доску
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и нагнетаютъ ее камнями. Это делается съ целью придать 
сырамъ также и одинаковую вышину; сыры остаются подъ до
скою летомъ 12, а зимою—24 часа. Со скамьи сыры посту- 
па югъ въ подвалъ — на полки, где ихъ летомъ еженедельно, 
а зимою —два раза въ неделю переворачиваютъ, обмываютъ ио- 
лотенцемъ, опущеннымъ въ свежее сырное молоко или тепло
ватую воду. Предъ продажею производятъ промывку теплова
тою водою, чистятъ поверхность шваброчкою, ополаскиваютъ сна
ружи холодною водою, даютъ просохнуть и, наконецъ, нама- 
зываютъ отваромъ листьевъ грецкаго ореха in  и лещины (M ar
tens: Die Rindyiechzucht etc., 3 Auflage, Oldenburg in Holstein, 
1853, S. 300 до 310; Martiny: Die Milch etc. II, S. 230, и 
Milchzeitung, 1877, № 14, S. 172)

Изъ 100 фунт, цельнаго молока получается въ среднемъ:
3,3 ф. масла и 4 —6 фунт, свежаго сыра. Голштинсме сыры 
им'Ьютъ плотное тЬсто, пронизанное лишь совершенно мел
кими дырочками и часто жесткое, словно кожа. Наружный видъ 
большею частью не вполне удовлетворителеиъ въ отеошенш 
правильности и одноформенности. Чемъ сильнее било посоле
но переработанное тощее молоко, темъ тверже выходятъ сыры. 
В о ед о тае  плохаго ухода за творогомъ, современемъ внутри 
сыровъ развивается плесневая растительность, начиная съ 
мелкихъ отверстШ; плесень сперва имеетъ свЬтлосипезеленый, 
а впоследствш—более темный цв'Ьтъ. Продолжительность со- 
зрЬвашя голштинскихъ сыровъ-—3 до 4 месяцевъ. За последн!е 
годы местами принялись изменять и улучшать только что опи
санный, старый методъ сырова решя.

Различаютъ W interkase, или зимт е  сыры, приготовленные 
зимою во время стойловаго содержав!я скота, Vorsommerk&se — 
оесенте сыры, полученные отъ начала пастбищнаго периода 
по конецъ 1юля, Nachsommer — или Stoppelka.se — осеннге или 
пожнивные сыры, сваренные въ перюдъ съ конца шля до 
постановки коровъ на стойло, въ то время, когда коровы хо- 
дятъ по хлебному жниву съ подсЬвомъ клевера. Пожнивные 
сыры считаются наилучшими, а зимше —наименее хорошими.

Я получилъ отъ купца Томсена, въ Киле, слЬдуюгщя свЬ- 
ден!Я о среднихъ ценахъ на голштинсше сыры съ 1836 по 
1876 гг.; 100 килограмм. (6 пуд.) стоили марокъ:
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Зи м ш е сы ры . В есенш е сы ры  Пож нивные сы ры .

Въ 1836 г. . 12,60 13,20 16,80
* 1846 » . . . 18 ,60 19,20 24,00
» 1856 » . . . 33,60 36,00 38,40
» 1866 » . 27,60 25,20 37,20
» 1876 » . 30,00 36,00 54,00

6 . Тилъзитскге сыры—в1>мецк1е сыры, приготовляемые въ 
провинция хъ Восточной и Западной Пруссш и обязанные сво- 
1ш ъ еазвае!емъ главному м'Ьсту производства — Тильзитской 
низменности. Цилиндричесые, отъ 6 'Д до 12 дюйм, въ AiaMeTpt, 
23/*—4*/а Д- въ вышину; средней в'Ьсъ— 7 ‘/2 до 32 фунтовъ. 
Эти сиры, имеющее довольно мягкую массу, большею частью 
приготовляются изъ цельнаго молока.

ЦЬльное молоко створаживаютъ при 34°Ц., втечеше 15 — 
2 0  минутъ, размельчаютъ творогъ на крупные куски, нагр^- 
ваютъ до 40—44°Д., набиваютъ въ крупныя деревянныя фор
мы, прессуютъ сформованный сыръ и солятъ снаружи. При 
температурь подвала 8 — 10°Ц., сыры выспЬваютъ въ 4 — 6 м4- 
сяцевъ. Изъ 100 фунт. цгЬльнаго молока въ среднемъ полу
чается 9 — 11 ф. св’Ьжаго сыра и 0 ,4 —0,5 фунт, сырно-молоч- 
наго масла.

Въ настоящее время фунтъ стоитъ около 16 коп.
7. Рагнитстй сырь (Ragniter Kiise)—н'Ьмецйй сыръ, 

приготовлеше котораго въ сущности не отличается отъ полу- 
чешя тильзитскихъ сыровъ; производится въ рагнитскомъ ок- 
p y r i  Восточной Hpyccin.

8 . Элъбингсме или вердерсте сыры (Niederungskase, 
Elbinger или Werderkiise)—н^мец^е сыры, приготовляемые въ 
Восточной и Западной Пруссш, въ особенности же въ послед
ней провинцш. Цилиндрической формы, 10 — 2 0  дюйм, въ д1а- 
метр’Ь, 31 / 2—4 д. высоты; в'Ьсъ св-Ьжихъ—огъ 12 до 17 фунт. 
Назваше «вердерсые сыры», введенное некоторыми торговцами, 
не подходяще потому, что именно въ той части названныхъ 
провинций, которая называется Вердеромъ, въ последнее вре
мя почти совс'Ьмъ прекратили производство такихъ сыровъ. 
Различаюсь два сорта ольбингскихъ сыровъ: «травяные» или 
«пастбищные» (Gras- oder Weidekase) и «хл^вные* (Stallkase). 
Первый сорть изготовляется почти исключительно изъ цгЬль-
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наго молока; второй, напротивъ,—обыкновенно изъ боЛ е или 
менее сильно снятаго молока.

Молоко створаживаютъ при 25—29°Ц. втечете 15—30 
минуть, измельчаютъ на крупные кусви, подогреваютъ до 
37— 40°Ц., набиваютъ въ деревянныя формы, прессуютъ ча
совъ 1 2 , солятъ въ т^стЬ и держатъ сыры въ первое время 
созревашя въ сравнительно теплыхъ помещешяхъ, при тем
пературе до 25°Ц. Сыры продаются торговдамъ большею 
частью уже въ возрасте 2 —4 недель, по 2 — 5 руб. за пудъ, 
смотря по качеству товара. У торговцевъ они дозрйваюъ и 
часто лежатъ въ складе целый годъ.

9. Честерскге сыры—англШск!е сыры, приготовляемые въ 
Честер^ и некоторыхъ местностяхъ Шропшира (тамъ сыро
вареше было сильно распространено уже въ начале этого

столет!я),—изъ цельнаго вечерняго и свежаго утренняго мо
лока. Съ вечерняго молока снимаютъ сливки и прибавляютъ 
къ цельному утреннему молоку, приблизительно при 30°Ц. 
Иногда содержаше жира въ сырахъ увеличиваютъ, створажи
вая съ утреннимъ молокомъ все количество сливокъ вечерняго 
удоя, но ее все количество снятаго вечерняго молока. Цилин
дрической формы (фиг. 254), средшй д!аметръ 14*/3 дюйм., 
вышина— lO '/j Д-, весъ 76 фунт. Впрочемъ, встречаются и 
более тяжелые сыры—до 3 пуд., и более легм е—весомъ отъ
19 до 25 фунт. Привожу размеры и веса несколькихъ че- 
стерскихъ сыровъ различной величины:

Фиг. 254

№ I. 
№ II. 
№ III.
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Створаживаемое молоко окрашиваютъ орлеаномъ, мор
ковным ъ сокомъ, или ноготками, затемъ свертываюсь его при 
температуре 27—32°Ц. впродолжеше 6 0 --7 5  минутъ, измель
чаютъ посредствомъ своеобразной мутовки (см. фиг. 90, стр. 
94). Нагреваше молока въ чанахъ изъ дубоваго дерева прежде 
производилось большею частью такимъ образомъ: часть молока 
доводили до высшей температуры и затемъ приливали къ бо
лее холодному молоку, или же къ молоку прибавляли горячей 
воды. При производств^ сыровъ вЪсомъ въ 66 фунт, на из- 
мельчен1е идетъ отъ 20 до 25 минутъ времени. После того 
какъ не вполне измельченный творогъ пролежалъ въ покрытомъ 
сыроварномъ сосуде втечеше 15 минутъ, удаляютъ часть сыр
наго молока и затЬмъ окапчиваютъ работу измельчешя, на что 
уходить около 30 минутъ. Затемъ сырное молоко вычерпывает» 
до последней капли, сгребаютъ творогъ, покрываютъ его проды
рявленною доскою и нагнетаютъ тяжестью фунтовъ въ 35. 
Если замечается, что при дЬйетвш этого груза уже ее вы- 
ступаетъ сырнаго молока, то его удаляютъ начисто, укеличи- 
ваютъ грузъ на доске до 75 фунт., измельчаютъ творожную 
массу, по прошествш короткаго времени, или руками, или на 
творожной мельнице, подвергаютъ ее подъ доскою еще разъ 
некоторое время давлешю 120 —145-ти фунт., вминаютъ 2,5 
до 3,0(|/о соли; наконецъ, обвернутую въ полотенце творожную 
массу вкладываютъ подъ прессъ, въ круглой деревянной или 
жестяной форме съ продыравленными боковыми етЬнками. 
Чтобы ускорить стокъ сырнаго молока во время прессовашя, 
въ дырочки формы сначала вставляютъ длинные железные или 
деревянные стерженьки, По прошествш короткаго времени сыръ 
вынимаютъ изъ формъ, измельчаютъ, кладутъ его въ свежее 
полотенце, снова прессуютъ втеченш не котораго времени, по
вторяя это несколько разъ, до техъ поръ, пока сыры не бу- 
дутъ подвергнуты усиленному давлешю подъ прессомъ втече
нш несколькихъ дней. Темъ временемъ сыры неоднократно 
переворачиваютъ, наблюдаюсь за тЬмъ, чтобы сырное молоко 
вытекало изъ формъ и увеличиваюсь прессоваше на столько, 
чтобы, наконецъ, на 1 фунтъ приходилось около 30 ф. дав- 
лешя. По окончаши прессовашя, сыръ вынимаютъ изъ формы, 
снимаюсь съ него полотенце и или тотчасъ же переносятъ



271

его на складъ, или же, для того, чтоб и образовалась твердая 
корка, солятъ однимъ изъ двухъ сиособовъ: кладутъ въ раз
солъ на нисколько дней, или втираютъ соль. Натертые солью 
сьфы, въ особенности если они жирны, должны быть зашиты 
въ полотно, дабы они не утратили формы. Когда корка до
статочно затвердела отъ дМств!я соли, сыръ опускаютъ на 
самое короткое время въ теплую воду или въ теплое сырное 
молоко, хорошо просушиваютъ и нереносятъ въ согреватель
ное помещеше, где ихъ, пока они не совсемъ сухи, ежеднев
но переворачиваютъ; если же они высохли, то переворачива
ше производится летомъ три раза въ неделю, а зимою два раза 
въ неделю. По временамъ натираютъ ихъ коровьимъ масломъ. 
При температуре въ 15°Ц., честеръ созреваетъ но проше
ствш 3 —4 месяцевъ на столько, что его можно пустить въ 
продажу; полной же добротности сыръ средняго веса (65 ф.) 
достигаетъ лишь черезъ 6 — 10 месяцевъ. Крупные сыры тре- 
буютъ двухъ летъ для полнаго созрЬвашя. На складе сыры 
теряютъ въ весе втечеши года около 15% . Честерсше сыры, 
которые очень ценятся и вывозятся въ значительномъ коли
честве, имеютъ твердое, воскообразное и притомъ рыхлое 
тесто. Если сыры выспели, то внутри и вблизи корки заме
чается небольшой светлозеленый плесневый налетъ. Имитащя 
англйскому честероварешю распространена въ особенности въ 
Голландш и Америке; недавно честеръ начали готовить и въ 
Швецш. Честерсше сыры голландскаго приготовлешя имеютъ
6 д. въ д!аметре, 6 % — 8  д. въ вышину, средЕИй весъ 8,5 ф.; 
поверхность ихъ большею частью съ налетом ъ красноватой 
плесени. Размеры американскаго честера, производство кото
раго, начавшееся 12 летъ тому назадъ въ Соединенныхъ 
Штатахъ Северной Америки и Канаде, все более возрастаете— 
так!е же, какъ и англШскаго честера.

Приводимъ анализы честера, по Пайену (см. Hornig Beitra- 
ge etc. Wien, 1869, S. 41, и Martiny: Die Milch etc. 1874, 
II, S. 253) и Шельдоиу (I. P. Sheldon: Prize Essay on Cheese- 
making etc., Newcastle-under-Lyme, 1876, p. 6 ):

По Пайену. По Шельдону,

Воды. . 
Жира .

35,92 32,59
26,34 32,51
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Азотистыхъ вещ. . 25,99 26,06
Солей . . . . .  4,16 4,31
Потери и безазоти-
стыхъ веществъ . . 7,59 4,53

Гоо^оотТ- Ю0,00°/о

Следовательно, отношен!е между жиромъ и азотистыми ве
ществами:

По По
Пайену. Шельдону.

Ж ира....................................  50,3 55,5
Азотистыхъ вещеетвъ. . 49,7 44,5

100,0 100,0

10. Г ло ст ер ш е  сьфы—англШсмй сыры, приготовляемые 
главнымъ образомъ въ долинЪ Глостеръ и Беркелей изъ со
вершенно или отчасти снятаго вечерняго и цельнаго утренняго 
молока, или лишь изъ цельнаго, смотря по тому производится- 
ли варка разъ или два раза въ день. По величин^ различаютъ: 
♦двойные глостерск!е* (double gloucester) и простые глостер- 
CKie* (single gloucester). Двойные сыры предназначаются по пре
имуществу для вывоза. Форма ихъ-строго-цилиндрическая; д!а- 
метръ— отъ 8  до 16 дюйм., вышина З 1/ , —-16 д., в^съ —отъ 
12  до 18 ф., или 24 до 73 ф. Иногда на глостерскихъ сырахъ 
ставятъ сердцевидное клеймо; этимъ-то обстоятельствомъ, пови- 
димому, объясняется ошибочное показате всЬкоторыхъ писате
лей, еапр. Беттгера (Botger: Der rationelle Betrieb der Milch- 
wirthschaft, S tu ttgart, 1868, S. 228) и Горн и га (Hornig etc., 
Wien, 1869, S. 76)—будто-бы глостерше сыры им4ютъ сердце
видную форму.

Предназначенное къ створаживанш молоко окрашиваютъ 
орлеаномъ, свертываютъ, смотря по времени года, при 24 — 
27° Ц-, приблизительно втечеше 60 минутъ, размельчаютъ 
ножемъ на крупные куски, даютъ ос4сть впродолженш 15 ми
нутъ, счерпываютъ часть сырнаго молока, затймъ снова раз
мельчаютъ мутовкою, но не очень мелко, опять даютъ осЬсть 
втечете 20— 25 минутъ, удаляютъ остатокъ сырнаго молока, 
соединяютъ творогъ въ комъ, снова разр^зываготъ массу н§ 
куски, опять скомкиваютъ и повторяютъ такую онерацда-
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сколько разъ, пока не будетъ вытекать сырнаго молока. Иногда 
творогъ прессуютъ уже въ котле посредствомъ прессовальной 
плитки и поливаютъ его горячимъ сырнымъ молокомъ—въ томъ 
случай, если онъ не им'Ьетъ желательной степени твердости. 
Достаточно сухой творогъ, завернувъ въ полотенце, кладутъ 
въ деревянную цилиндрическую форму на короткое время подъ 
прессъ, снова вынимаютъ его, размельчаютъ сначала руками, 
а потомъ на творожной мельнице, формуютъ вторично и прес
суютъ внродолжеши н'Ьсколькихъ часовъ, постепенно усиливая 
давлеше. Когда сыръ вынутъ изъ-подъ пресса, его сильно на
тираютъ солью отъ 4 до 5 разъ, причемъ каждый разъ после 
солки его обвертываютъ въ полотенце, въ иоторомъ онъ и ос
тается до следующей посолки. Когда соленie, требующее око
ло недели времени, закончено, сыры переносятъ сперва, на 
14 дней, въ сравнительно теплое, затемъ въ более прохлад
ное помещеше, для вызрЬвашя, и переворачиваютъ -  сначала 
ежедневно, а потомъ — реже. Сыры средняго веса можно пу
скать въ продажу въ возрасте отъ 4 до 6  недель. Гермб- 
штедтъ говоритъ, что глостсрше сыры должны одЬться «въ 
синюю рубашку», чтобы сделаться доброкачественными, и что, 
для достижешя этого, полъ сырнаго подвала каждыя две не
дели нужно выметать и натирать свежими травами (листьями 
сирени). Назначенные къ отпуску сыры часто окрашиваются 
снаружи въ красный цветъ — красною охрою. Кроме сыровъ, 
получаютъ также и «сывороточное* масло, для чего сырное 
молоко «отстаиваютъ» въ свинцовыхъ вапнахъ.

Изъ 100 фунт, молока въ среднемъ получается отъ 9 до
11 фунт, глостерскаго сыра,

Нижеследуюндя данныя о составе этого рода сыровъ за
имствованы изъ отчетовъ Гермбштедта, Мартини, Мортона и 
другихъ (Hersmbstiidt: Theoretiscli-practische Anweisung zu 
der Kunst etc. Berlin, 1830, S. 1 2 1 ; M artiny etc., II, S. 241; 
M ortonrHaudbuch der M eiereiwirthschaft, Berlin, 1861, S. 94).

Xopomie глостерсше сыры должны иметь строго цилиндри
ческую форму, твердую корку и воскообразное, недробоватое 
(некрошащееся) тесто.

Фелькеръ, въ Англш, приводитъ анализъ несколькихъ глостер- 
скихъ сыровъ (Martiny: Die Milch etc., II, S. 243, 244 и 246)

18
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I. 7—8-нед'бльн. И, 5,5-мйс.ячн. III. 7-м®сячн.

В о д ы ..............................  37,20°/о 31,96%  27,68°/0
Ж и р а ..............................' 27,30 » 31,37 * 30,80 »
Казеина. . . . . .  24,50 * 29,37 - 35,12 »
Солей ........................3,56 » 4,45 » 4,94 »
Безазотистыхъ веществъ 7,44 » 2,85 * 1,46 »

100,00% Щ (Х )%  ЬЮ:00%,
Отсюда отношеше жира къ казеину:

I. и. III.
Жира . . . 52,7 51,7 46,7
Казеина . . 47,3 48,3 53,3

1 0 0 ,0 0/о Щ 0 %  100,07,,
Творогъ для сыра № I  былъ освобожденъ отъ сырнаго мо

лока, до формованы, не по вышеописанному способу обра
ботки, а посредствомъ центробежная аппарата, предложен
н а я  для этой цели Гаррисономъ. Творогъ для сыра № И
подвергался обработке по обыкновенному способу, а сыръ
Ш  былъ «полужирный*

А н а л и з ы  д в о й н ых ъ г л о с  т е р с Е И Х Ъ  СЫ р о в ъ:
I. И. I I I . IV .

П р о ц е н г о в ъ.
В о д ы ............................. 32,44 38,83 38,14 33,41
Ж и р а ............................. 30,17 26,77 24,16 32,69
Казеина . . . . . 31,75 26,25 26,56 27,75
Соле й. . . . . . 4,42 4,97 4,74 3,92
Безазотист. веществъ. 1 ,2 2 3,18 6,40 2,23

100,00% 100,00% 100,00% 100,00% 
Отсюда отношеше жира къ казеину:

Жира . . 48,7 50,5 47,6 54,1
Казеина. . 17,3 49,5 52,4 45,9

100,0 100,0 100,0 100,0
А я а ли з ы п р о с т ы х ъ  г л о с т е р с к и х ъ  iс ы р о в ъ .

I. и.
П р

Ш .
о ц е т

I V.
о в ъ,

Г.  VI.

Воды . . . 28,10 31,96 37,20 31,81 37,91 36,50
Жира . . . 33,68 31,37 27 30 29.26 22,70 28,75
Казеина . , 30,31 29,37 24 50 26,12 31,25 25,75
Золы . . . 4,39 4,45 3,56 4,18 4 84 4,32
Безазот. вещ. 3,72 2,85 7,44 8,63 3,30  4,68

100,00 100,00 300,00 100,00 100,00 100,00



Отсюда отношеше жира къ казеину:
I. и. Ш , IV. V. VI. 

Жира . . . 52,6 51,7 52,7 52,8 42,1 52,8
Казеина . . 47,4 48,3 47,3 47,2 57,9 47,2

100,0 100,0 100,0 100,0 100,0 100,0

Кроме этихъ анализовъ, Мартини (1. с.) приводить еще 4 
анализа глостерскихъ сыровъ, произведенные Фелькеромъ и 
Джонсомъ:

По анализамъ Федькера: По анал. Джонса
I. п. III.

Воды , . . 32,80°/0 40 ,88% 35,81% 32,42%
Ж ира . . . 27,22 * 22,81 * 21,97 » 27,42 *
Казеина и без-

азот. вещ. 34,76 » 31,88 » 37,96 » 34,46 »
Солей . . . 5,22 » 4,43 * 4,25 » 5,70 »

1 0 0 ,0 0 о/о 1 0 0 ,0 0 % 99,9 % 1 0 0 ,0 0 °/о

Три анализа, произведенные Фелькеромъ, относятся къ 
двойнымъ глостерскимъ сырамъ, тогда какъ Джонсъ анализи- 
ровалъ простой глостерскШ сыръ, въ возраст^ одного года.

Мортонъ (Morton: Handbuch der M eiereiwirthshaft, Berlin, 
1861, S. 91) приводить сл1}дующш составь двойнаго глостер- 
скаго сыра:

В о д ы ........................35,81°/0
Ж и р а ........................21 ,97»
Казеина........................ 37,96 »
Солей . . . . .  4,25 »

99,99%

С лед о вательн о  OTHOuieeie жира к ъ  казеину:
Ж и р а ........................36,6
Каз еина . . . . .  63,4

100,0
1 1 . Ш алфейные сыры (Hermbstadt: Theorethisch-practische 

Anweisung zu der Kunst etc., Berlin, 1830, S. 130) аиглш- 
скхе сыры, приготовляемые летомъ въ гЬхъ же м4стностяхъ, 
какъ и глостерск1е сыры и подобнымъ же образомъ, но съ 
прибавкою травяныхъ соковъ къ молоку. Круглые, восемь отъ
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12  до 15 ф. Вечеромъ см'Ьшиваютъ мелко изрубленную или 
раздавленную см^сь изъ 2  частей шалфея, 1 ч. ноготковыхъ 
лепестковъ и немного ботвы петрушки, иногда съ прибавкою 
иебольшаго количества листьевъ шпината; на следующее утро 
ироц’Ьживаютъ, примешиваюсь экстрактъ къ '/ 3 части молока, 
предназначеннаго для створаживашя, и свертываютъ окрашен
ное въ зеленый цв'Ьтъ молоко и остальную часть его, каждое 
порознь, т. е, прибавляютъ сычужной закваски. После даль
нейшей обработки творога по способу приготовлее1я глостер- 
скихъ сыровъ, предварительно формовашя, по возможности тща
тельно см'Ьшиваютъ зеленый творогъ съ бЬлымъ, формуютъ, 
прессуютъ и солятъ. Для нолнаго выспевашя этого сыра, по- 
требляемаго лишь въ пределахъ Англш, требуется целый 
годъ. На сыръ вЬсомъ отъ 12 до 15 фунт, достаточно 2-хъ 
горстей шалфея, горсти ноготковыхъ лепестковъ и горсти зе
лени петрушки.

12. А нглт скш  чеддерц назваше сыра происходить отъ 
имени долины — Чеддеръ (Cheddar) въ графств'!; Соммерсетъ; 
обыкновенно его варятъ изъ цельнаго молока. Цилиндриче- 
CKifi, средшй д!аметръ — 16 дюйм., вышина отъ 9 до 14 д., 
в-Ьсъ отъ l ' / j  до 2 пуд. Въ настоящее время эта сыры часто 
приготовляются и въ Англш по вышеописанному способу по- 
лучешя американскаго чеддера. Сущность приготовлешя чед
дера по старинному способу состоитъ въ следующему

Сливки и тощее молоко вечерняго удоя одного дня см'Ь- 
ншваютъ, но возможности полнее, съ ц4льнымъ утрепнимъ 
молокомъ сл4дующаго дня, окрашиваютъ орлеаномъ и створа
живаютъ при 27—30° Ц. внродолженш 4 5 —60 минутъ. По
лученный творогъ грубо измельчаютъ на больнпе куски, 
даютъ ему нисколько минутъ осесть, снова нодогрЬваютъ, 
при легкомъ помешиванш, до 3 8 —-42° Д ., держатъ при этой 
темнературЬ минутъ 60 и въ это же время размельчаютъ 
творогъ до величины горошины. Потомъ даютъ еще осесть 
въ течении 30 минутъ и снускаютъ сырное молоко. После из
мельчешя собраннаго въ одинъ комъ творога на мелие ку
сочки, оставляютъ его па 30 минутъ, чтобы дать время сырному 
молоку вытечь изъ него, и въ это время переворачиваютъ ни
сколько разъ. После того творогъ, обвернутый полотенцемъ,
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кладутъ въ форме на короткое время подъ прессъ, потомъ 
снова удаляютъ его изъ-подъ пресса, размельчаютъ — сперва 
руками, а нотомъ на мельнице, при температуре 15 18° Ц .,
взвЬшиваютъ и прибавляютъ 1 ,5— 2°/0 соли. Просоленный тво
рогъ вторично формуютъ, ставятъ подъ прессъ, гдЬ опъ вте- 
щетп 5 дней подвергается постепенно возростающему давленш. 
Подъ прессомъ сыры ежедневно переворачиваютъ отъ одного 
до двухъ разъ, причемъ сменяютъ полотенца. Изъ-подъ прес
са сыры поступаютъ на складъ, где они выспеваютъ, втечеши 
2—3 месяцевъ, при температуре 1 0 —2 0 ° Ц.

Изъ 100 фунт, цельнаго молока въ среднемъ получается
10 фунт, свежаго и 8,5 фунт, годнаго на продажу, выспев- 
шаго сыра н соответствующее количество (0,60—0,80  фунт.) 
еывороточнаго (сырномолочнаго) масла. Въ торговле встре
чаются три сорта чеддера: белые сыры, весомъ отъ 12  до 
1 2 0  фунт.; далее, соломенножелта го цвета такой же величины; 
наконецъ, крупные сыры, снаружи окрашенные въ красный 
цветъ, съ королевскимъ гербомъ, назначенные преимуществен
но для заграничнаго вывоза. Предъ продажею, сыры иногда 
утюжатъ горячею плиткою, съ целью придать имъ твердую, 
эластическую корку и заделать трещины, если бы таковыя ока
зались въ коре.

Кроме анал изовъ сделанпыхъ Фелькеромъ, попутно съ 
произведенпымъ опытомъ относительно оплаты молока при сы- 
роде.яи и о которыхъ упоминаетъ Мартини (см. о приготов- 
леши чеддера у Martiny: Die Miich etc, II, S. 253 до 257), — 
я нашелъ еще следующее анализы этихъ сыровъ у Стефенса 
(Н. Stephens: Buch der Laud und Hauswirthschaft aus dem 
Englischen der zweiten Auflage bearbeitet von E. Schmidlin, 
S tu ttgart, 1855, II Bd., S. 408, Л  4287) и Мортона (Handbuch 
der M eiereiwirthschaft, Berlin, 1861, S. 91):

Казеина . 
Солей . .

Воды . .
Ж ира .

36,04°/о 
30,40 » 
28,98 * 

4,58 *

100,00°/„
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Следовательно отношеше жира къ казеину:

Жира . . .
Казеина . .

51,2
48,8

100,0
13. Сыры дерби, пазванные такъ по имена графства Дер- 

биширъ и приготовляемые совершенно по способу получешя 
американскаго чеддера, на болынихъ сыродЬльныхъ фактор!яхъ, 
устроенныхъ въ Англии по образцу американскихъ, «Дерби», 
представленные на гамбургскую международную выставку мо- 
лочнаго хозяйства въ 1877 году, имЪли 10 дюйм, въ д1аметр,Ь 
и 4 дюйм, въ вышину.

Въ 1866 г., лордъ Вернонъ, изъ Сёдбери-Голль, близъ 
Дерби, далъ толчекъ къ устройству въ Англш сырод'Ьльныхъ 
факторш по американской систем^; 1.8 февраля 1870 г. сель
скохозяйственное общество Дербишира постановило открыть 
сначала дв^ такихъ факторш —одну въ самомъ города Дерби, 
а другую—у г. Кокъ, въ ЛонгфордтЬ. Весною 1870 г. въ Дерби 
прибыли два приглашенные изъ Америки сыровара, братья 
Корнел1усъ и Леви Шермергорны, изъ которыхъ одинъ долженъ 
былъ работать въ Дерби, а другой— въ Лонгфорд^. Фактор1я 
въ Дерби была открыта 8  апреля 1870 г., для переработки 
на сыры молока отъ 300 коровъ, а лонгфордская — 20 мая
1870 г., при количеств^ молока приблизительно отъ 500 коровъ.

Валовая отплата молока на этихъ фактор1яхъ въ первый 
годъ составляла, въ среднемъ, 1,6 коп. съ фунта. Изъ 100 
кил. ц'Ьльнаго молока, кромй сырномолочнаго масла, получа
лось 8 — 11 фунт. св’Ьжаго сыра, который во время созр'Ьвашя 
терялъ около 8 °/„ въ в'Ьс4. Въ 1873 г. сыры дерби въ сред
немъ стоили 20 — 2 2  коп. фунтъ. Такъ какъ эти сыры въ 
Англш, въ среднемъ, оплачиваются лучше, именно на 2 ‘/3 к. 
за фунтъ, нежели чеддеръ, приготовляемый въ маломъ коли- 
чествф на старый англшсюй ладъ, и такъ какъ всл,Ьдств1е 
того факторш даютъ довольно удовлетворительную ренту, то 
поданный графствомъ Дерби прим'Ьръ скоро нашелъ подража- 
nie; именно въ другихъ м'Ьстахъ Англш, въ особенности въ 
Стаффордшир^, были устроены подобныя же факторш (см. 
Milclizeitung, 1872, Ш Ю, S. 118, и 1874, А  94, S. 1038).
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Щельдонъ приводить соЬтавъ дерби, изготовленнаго въ
1871 г. (Sheldon: Prize Essay on cheesemaking etc. Newcastle- 
under-Lyme, 1876, p. 7):

Воды . .......................................... 31,687„
Жира .......................................... .....  35,20 »
Казеина . . . . . . . .  24,50 »
Везотистыхъ веществъ . . . 4,38 »
Содей . . . . . . . . .  4,24 »

~7оо̂ оо°/о
Отсюда отношен1е жира къ казеину:

Жира . . . 59,0
Казеина . . 41,0

100,0

14. Pineapple  («ананасъ») — твердый сыръ формы ана
наса, весомъ отъ 4 3/4 до 141/, фунт., приготовляемый въ 
Англш, Арнольдъ (American Dairying etc. Rochester, N. Y., 
1876, p. 346) говорить, что амернканецъ Л. М. Нортонъ, въ 
Гогаен^, изобр^лъ сыры этого рода. О приготовлеши этихъ 
сыровъ, которые между прочимъ были представлены на первую 
австрШскую молочнохозяйственную выставку 1872 г. ,  въ В ене, 
я не нашелъ сведений въ имеющейся у меня подъ руками 
литературе.

15. Катушки  (RollenkS.se)--анг.’ийсие сыры, выспеваюпце 
впродолжеше года. Цилиндрические, д^аметромъ вг 9 дюйм., 
вышиною — отъ 6  до 9 дюйм. Изъ сообщаемыхъ Мортономъ 
данпыхъ (Handbuch der M eierew irthschaft, Berlin, 1861, S. 151), 
скудныхъ во всехъ отношешяхъ, нельзя извлечь сколько ни
будь обстоятельныхъ и нригодныхъ сведенШ ни о свойстве, 
ни о способе приготовлешя этихъ сыровъ.

16. Дёнл-oncKie сыры, Dunlopkase (Martiny, И, S. 240; M or
ton, S. 103; Herm bstadt, S. 119), въ Шотландш, приготовляемые 
преимущественно въ Айршире изъ цельнаго коровьяго молока. 
Цилиндричеойе, со среднимъ весомъ въ 32 до 35 фунт., по- 
xoKie по форме и способу приготовлешя на ч ветеране сыры.

Молоко, смотря по времена года, створаживаютъ при 30 — 
3 4 °Ц. впродолжеше 15 минутъ, разрезаютъ творогъ трехлез-
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вейнымъ ножемъ и кладутъ его сначала въ деревянный чанъ 
съ продыравленнымъ дпомъ для скапывашя сыворотки, а по- 
томъ—въ тростниковую плетенку, гд4 онъ подвергается сла
бому давлешю—около 0,3 фунт, на 1 ф, сыра. Отжатая масса 
опять разрывается, измельчается, къ ней прибавляютъ около 
3 %  соли; затЬмъ ее формуютъ и подвергаютъ давлению въ 
покрытой сверху полотенцемъ формЬ, втечете 4 дней, посте
пенно увеличивая давлеше. Иногда максимумъ давлешя дово
дя тъ до 60 фунт, и свыше на 1 фунтъ сыра. Во время прес
совашя, сыры часто переворачиваютъ. Изъ-подъ пресса сыры, 
вынутые изъ формы и освобожденные отъ полотенца, поступают !, 
на 8 — 10  дней въ теплое, сухое пом'Ьщеше, гдЬ ихъ часто 
переворачиваютъ и нисколько разъ въ день обтираютъ сухою 
холстиною. Оттуда сыры переносятся въ другое, сухое, болгЬе 
прохладное отделеше— для выспевашя.

Дёнлопскш сыръ, приготовленный въ 1846 г., им'Ьлъ, но 
анализу Джонса, сл’Ьдуюирй еоставъ:

Воды........................ .....  38 ,4б 7а
Жира. . . . . .  31 ,86»
Творожины . . . .  25,87 »
С о л е й ........................ 3,81 »

1 0 0 ,0 0 °/и

Следов. отпошеше жира къ казеину;

Жира . . . 55,2
Казеина . . 44,8

100,0
17. Жекскге сыры , fromages de Gex (Pouriau: La laiterie,

11 edit., Paris, 1874, p. 389) —французсше сыры, получивние 
свое назваше отъ города, лежащаго у подошвы Юры, въ де- 
партам. Эны, Цилиндричесше, со среднимъ д!аметромъ въ
12 дюйм., 4 дюйм, вышины и отъ 14 до 17 фунт, вйсомъ. 
Эти сыры, noxoaie на рокфоръ своимъ сухимъ т-йстомъ, съ 
зеленовато-синими явственными прожилками.

ЦЬльное молоко створаживаютъ. при температур-1; тЬла, 
втеченш 1— 2 часовъ, и сначала снимаютъ тонкую пленочку, 
образовавшуюся на поверхности; изъ этой иЬнки приготовляюсь
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масло. Изъ 100 фунт. дЬльпаго полова, получаютъ такимъ 
образомъ 0,6 ф. масла. Посл'Ь довольно сильна го разметьч6и% 
творога деревянною ложкою, ему даютъ осЬсть минутъ 15, 
удаляютъ сырное молоко и перечерпываютъ его въ цилиндри
ческая, деревянный формы, шириною въ 14 д., а высотою 
въ 5*/2 дюйм., со слабо вогнутымъ деомъ; формы ставятся на 
сосудъ, служащШ пр!емникомъ скапывающей сывороткЬ. Дно 
и стЬнки формъ снабжены дырочками. Руками творогъ плотно 
набиваютъ въ формы, прикрываютъ его плотпо-приходящейся 
деревянною крышкою, нагружаютъ ее тяжестью въ 93/ 4 — 12 ф. 
и оставляютъ въ покой часовъ на 24, при чемъ за это время 
сыры переворачиваютъ лишь однажды. ПослЬ вынимашя сы
ровъ изъ формъ, ихъ кладутъ въ деревянный чанъ и посы- 
паютъ сверху приблизительно 23 зол. соли. На слЬдующй 
день сыры переворачиваютъ, вымываютъ чанъ водою, солятъ 
(тЬмъ же количествомъ соли) на другой сторон! и продолжаютъ 
т а т я  операцш, уменьшая пропорцш соли каждые два дня, до 
тЬхъ поръ, пока сыры не просолятся въ достаточной мЬрЬ. 
Такимъ образомъ сыръ вЬсомъ отъ 131 /'2 до 141 /а фунт, со
лятъ впродолжеши 8, а сыры, вЬсомъ въ 17 фунт.—втечеши 
10 до 12 дней. Посолку оканчиваютъ тогда, когда корка сыра 
прюбрЬла достаточную гладкость и твердость. Посоленные сыры 
складываютъ въ нисколько влажный, съ регулируемою темпе
ратурою, подвалъ; ставятъ по возрасту, на деревянныя полки 
и ежедневно переворачиваютъ. ЗдЬсь сыры должны снаружи 
окраситься въ сиеезеленый цвЬтъ, а тЬсто ихъ — получить 
своеобразныя прожилки (marmorirt), какъ у мрамора; наруж
ная окраска сыровъ обусловливается развипемъ шгЬсени Peui- 
cillium glaucum. ЧЬмъ сильнЬе посолены сыры, тЬмъ больше 
проходитъ времени, пока они посинЬютъ. Если сыры лЬтомъ 
послЬ 3—4 месячной лежки еще не посинЬли, то это указы- 
ваетъ на то, что уходъ за ними былъ неправилен!., и что сыры 
вообще не прюбрЬтутъ надлежащей тонкости вкуса. Чтобы 
ускорить образоваше синевы, сыры кладутъ въ ящики послой
но, перекладывая ихъ овсяною соломою, дважды въ мЬсяцъ 
вынимаютъ ихъ оттуда и моютъ, прежде чЬмъ снова вложатъ 
въ ящикъ, соломеннымъ пучкомъ, обмокнутымъ въ разсолъ. 
Для этой цЬли въ особенности пригодна овсяная солома. Отъ
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времени до временя отдельные сыры надсверливаютъ, чтобы 
дознать — гюлучаютъ ли сыры желательный свойства также и 
внутри.

Изъ сырнаго молока при готовляютъ сырномолочное (сыво
роточное) масло и цигеръ (serai); послфдшй переработываютъ 
на сыры съ прибавкою или безъ прибавки «первой иЪнки» 
(bruchon). Изъ 100 фунт, молока получается 8 —9 фунт, сыра, 
которые на м'Ьст!; стоятъ 16— 18 коп., а въ парижской мелоч
ной торговл'Ь—32 коп. за фунтъ.

Производство сыра въ деп. Зны, въ 1878 г., составляло 
36700 пуд., на 217,000 р.

18. Сетмонсельсте сыры, Septmoncel (Pouriau, etc., p. 
398)—французские сыры, приготовляемые въ деп. Юры, изъ 
ц’Ьльнаго молока, им^юпие очень большое сходство съ сырами 
жексъ, сассенажъ (sassenage) и рокфоръ. Эти сыры, кйторые 
шли въ ПарижЬ прежде также подъ назвашемъ жекскихъ и 
очень нравились парижанамъ, въ настоящее время спрашиваются 
менйе, потому что нын4 они стали хуже BC.rfeACTBie приго
товлешя ихъ не изъ одного ц'Ьльнаго, но часто также и изъ 
нисколько снятаго молока. Одни сетмонсельсте сыры получаются 
исключительно изъ коровьяго, а друпе изъ см'Ьси коровьяго 
и овечья го молока. Торговцы предпочитаютъ сыры перваго 
рода, потому что втораго рода сыры, хотя они въ начала 
имеютъ и бол'fee острый вкусъ, со временемъ, однако, легко 
црюбрЗзтаютъ мыльный вкусъ. Изъ 100 фунт, цельнаго ко
ровьяго молока выходитъ 7,1 ф. сыра и 0,8 — 1,0 ф. масла. 
Въ 1871 г., въ одномъ окруИ? Сенъ-Клодъ было произведено 
21,700 пуд. на сумму 127,000 руб. Сыры лучшаго качества 
все еще стоили въ Париж'Ь отъ 34 до 37 коп.

19. Сыры жеромэ или жерардмеръ, Gerome ou Оёгагс1тег 
(Pouriau, etc., p. 380). Kpmrfs мягкихъ сыровъ жеромэ, опи- 
санныхъ уже на стр., въ окрестностяхъ Ремиремона приготов- 
ляютъ также и очень твердые и жестюе сыры, представляю
щее значительную статью отпуска. Дальн'Ьйшихъ свЬд'Ънш Пу- 
pio не даетъ.

20. К ант альш е сыры (Pouriau, etc., p. 380) — француз- 
cfde, мен'Ье м ягае сыры, называемые также овсрпьскимп или 
«fourmes»; clip а го цв’Ьта, не очень острие и итя'&ющш форму
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усеченная конуса; нижшй д1а.метръ —14 д., вышиною тоже въ 
14 дюйм., в-Ьсъ 70— 145 фунт. Ихъ приготовляютъ въ горахъ 
Канталя и Салерса, въ Оверни, изъ цельнаго молока.

Молоко створаживаютъ при температуре тела, приблизи
тельно въ 60 минутъ, измельчаютъ, даютъ осесть творогу, уда- 
ляютъ сырное молоко, вынимаютъ творогъ, складываютъ въ де
ревянную ванну съ продыравленнымъ дномъ и продолжительно 
мнутъ руками. Посл'Ь того творогъ кладутъ въ косопоставлен- 
ный, выложенный соломою чанъ, въ дне котораго находится 
отверст5е, покрываютъ его деревяннымъ кругоыъ, кладутъ на 
него тяжелый камень, оставляютъ стоять 48 — 72 часовъ и 
иногда пододвигаютъ чанъ къ огню, если бы творогъ т'Ьмъ 
временемъ слишкомъ охладился. Въ это время масса приходитъ 
въ брожете, сильно вздувается, и въ ней образуется множе
ство дырочекъ. Для формовашя выбродившая творога и по
солки его, открытую обечайку, высотою въ 8  до 9 дюйм., изъ бу- 
коваго дерева, ставятъ въ деревянную ванну съ продыравлен
нымъ дномъ и вокругъ обечайки кладутъ одинъ или два узкихъ 
сомкнутыхъ деревянныхъ обруча, чтобы сдержать ее. Посл'Ь 
того въ творогъ вминаютъ 3 — 6 °/„ соли, набиваютъ посолеп- 
нымъ творогомъ заранее приготовленныя формы, сильно опрес- 
совываютъ его голыми руками и голыми колунами, покрываютъ 
холстинкою и ставятъ подъ простой рычажный прессъ, нагру
женный большими камнями и у котораго роль рычажная бруса 
играетъ доска. Спустя 24 часа сыры переворачиваютъ въ пер
вый разъ, затемъ прессуютъ впродолжете 12  часовъ или до
лее, и при этомъ часто переворачиваютъ. Изъ-подъ пресса 
сыры поступаютъ въ сырный подвалъ. где ихъ летомъ обти
раютъ, по м ере надобности, полотенцемъ, смоченнымъ свежею 
водою. Черезъ шесть недель или два месяца, образовавшуюся 
корку соскабливаютъ ножемъ, а три месяца спустя, после 
того, какъ вместо перваго плесневая образования, которое 
тоже соскабливаютъ, появился второй, желтовато-красный плес
невой налетъ, сыры можно пускать въ продажу. ЧЬмъ про
хладнее подвалъ, темъ сыры выходятъ лучше и прочнее. Боль
шего частью они потребляются на месте. Качество и прочность 
сыровъ страдаютъ, если творогъ оставляютъ бродить уже до 
формовашя; далее—вслед cTBie появлешя въ коре множества
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сырныхъ акаровъ, которые точатъ корку; наконецъ, если воз
духъ получаете доступъ внутрь сыровъ а темъ содействуете 
образовашю плесени въ Т'ЬсгЬ. Хорошее кантальсше сыры мо
гутъ пролежать годъ и даже долее. Изъ 100 фунт, молока 
выходитъ около 10  фунт, сыра, а изъ сырнаго молока, которое 
нередко оставляютъ стоять отъ 14 дней до 2 недель, для 
съема «сливокъ», выходитъ довольно плохое масло. Различаюсь 
«С'Ьнные сыры» (fromage de foin), получаемые изъ молока до 
выгона коровъ на горныя пастбища, и «л4тше сыры» (estivales), 
приготовляемые съ мая по октябрь. Пудъ этихъ сыровъ сто
итъ 3 р. 50 к.

Производство сыра въ КанталЬ достигло въ 1873 г. коли
чества 266,000 пуд., на 1,150,000 руб., а въ департ, Пюй- 
де-Домъ въ томъ же году было приготовлено сыровъ, на ма
неръ кантальскихъ, 7,500 пуд. на 30 ,ООО рублей.

2 1 . Сыры «порть дю-салю», Port-du-Salat (Pouriau etc., 
p. 451)—французсгие сыры въ департ. Маенны, приготовляе
мые въ монастыре транистовъ—Портъ-дю-Салю, удаленномъ 
на 11 верстъ отъ Лаваля, изъ цельнаго молока; плоско-цилин- 
дричесще, д1аметромъ отъ 10  до 11 дюйм, и высотою въ 2 

дюйм. Эти сыры, впервые появивндеся на рынке летъ 15 тому 
назадъ, имеютъ очень тонкую корку, а также довольно мягкое 
тесто, несмотря на то, что творогъ подогревается и прессуется. 
Въ оптовой торговле 1 ф. стоитъ 26 коп., а въ мелочной 
продаже — 36 коп.

2 2 . Ранжгторсте сыры, Rangiport (Pouriau etc., p. 452) — 
французскхе сыры, приготовляемые въ маленькомъ нмЪти Ран- 
жипоръ, лежащемъ на правомъ берегу Сены, противъ Эпона, 
въ департ. Сены и Оазы, изъ цельнаго молока, и притомъ 
двухъ сортовъ. Цилиндричесше; крупные сорта имеютъ 10 

дюйм, въ д!аметре и 2 — 2 1 /а дюйм, въ вышину, а ме.ш е 
сорта отъ 6  до 6 V» дюйм, въ диаметре и отъ 2  до 2 ,/3 дюйм, 
вышиною. Ilypio устроилъ иъ Ранжипоре, при содействш г. 
Арно, владельца молочной въ Париже, маленькую молочную, 
въ которой принимаются заботы къ улучшешю этихъ сыровъ. 
Ранжипорсгае сыры доволько мягки, такъ какъ творогъ нагре
вается лишь слегка н прессуется слабо; но, не смотря на это, 
они очень прочны, такъ что годятся также и для заграничнаго
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отпуска. 1 фунтъ стоитъ: въ оптовой продаже— 2 0 , а въ ме
лочной торговле— 24 коп.

23. Вергессте сыры, Bergues (Pouriau etc., p. 3 7 9 )—фран- 
цузск!е сыры, приготовляемые въ Северпомъ департ. изъ то
щаго молока. Круглые, вЬсомг въ 10 —12 фунт. Эти сыры — 
подражаше тощимъ твердымъ голландскимъ сырамъ (см. ниже, 
подъ Л  32).

24. Эдамсте сыры («кошачьи головы»), называемые во 
Франщи tetes de maure. Голландсме сыры, приготовляемые 
преимущественно въ Северной Голланд!и изъ цельнаго молока 
и пускаемые въ продажу большими количествами городомъ 
Эдамомъ, лежащимъ въ 18 верстахъ къ северо-востоку отъ 
Амстердама. Шаровидной формы (фиг. 255); среднШ д1аметръ— 
G дюйм., весъ—отъ 4 :7 4 до 10 фунт. Вывозимые заграницу 
сыры имеютъ большею частью блестящаго красна го цвета по
верхность, реж е— пестраго цвета, и въ этомъ случае сегменты 
попеременно окрашиваются въ красный и сишй цвета.

Ш

Фиг 257.

Цельное молоко створаживаютъ въ деревянномъ чане: ле
томъ—при 32 до 34° Ц., а зимою— при 34 до 36° Ц., втече- 
п1и 8— 15 минутъ; съ сычужною закваскою прибавляютъ 
одновременно и небольшое количество орлеановой краски; 
измель аютъ очень осторожно (чтобы сыръ не потерялъ части 
жира) посредствомъ лиры (см. стр. 94, фиг. 189). Измельчеше 
продолжается отъ 4 до 7 минутъ. Эти данпыя, равно какъ и 
все последуюцця, относятся къ обработке количества молока 
въ 100 — 150 кил. (6—9 нуд.). По окончаши измельчения, тво
рогу даютъ 2 — 3 минуты осесть, собираютъ его на дне ванны 
въ одинъ комъ посредствомъ деревянной чашки съ округлыми 
краями, удаляютъ большую часть сырнаго молока и затемъ 
выпреесовыпаютъ въ ванне четыре раза подрядъ, и нритомъ 
слЬдующимъ образомъ: чашку ставятъ на творогъ и нагру
жаюсь ее тяжестью, весомъ отъ 25 до 50 фунт. После каж-

Фиг. 255. Фиг.
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даго надавливать, продолжающегося 4 — 5 минутъ, удаляютъ 
выжатое сырное молоко. Когда ауа работа окончена (она должна 
продолжаться всего 15 — 16 минутъ), то творогъ долженъ имЬть 
температуру по меньшей мЬрЬ 28° зимою и не больше 32° Ц. 
лЬтомъ. Если творогъ не имЬетъ показанной температуры, то 
стараются ему придать ее обливашемъ его сырнымъ молокомъ 
или водою соответствующей температуры, Творогомъ надле
жащей температуры набиваютъ въ ваннЬ деревянныя формы 
(фиг, 256), сильно нажимаютъ руками, переворачиваютъ при 
этомъ отъ 3 до 4 разъ и заботятся о томъ, чтобы три дырочки, 
предназначенныя для стока сырнаго молока, не забивались; 
чтобы сырная масса во время формовашя не слишкомъ сильно 
охлаждалась, эта операщя должна продолжаться не болЬе 
4 —5 минутъ. Потомъ, изъ предосторожности, прибавляютъ 
небольшое количество соли въ средину шара, уже при напол
нении формъ, или же обработываютъ творогъ, до наполнешя, 
небольшимъ количествомъ разсола. Когда сыры достаточно 
сплотнены, ихъ, по освобождении изъ формъ, кладутъ на 1— 2 

минуты въ ванну, наполненную сырнымъ молокомъ, которому 
лЬтомъ придаюсь температуру въ 52, а зимою— 55е Ц. Изъ 
этой ванны сыръ снова вкладываютъ въ форму, прессуютъ еще 
разъ впродолженш 2 минутъ руками, вынимаютъ изъ формы, 
завертываютъ въ кусокъ холстины, кладутъ въ форму въ по
лотняной оболочвЬ, покрываютъ форму крышкою и ставятъ 
подъ прессъ (фиг, 223, стр. 131), гдЬ сыры остаются втеченш 
разнаго срока, смотря по времени года и прочности, которую 
имъ желаютъ придать. Обыкновенные сыры прессуютъ зимою 
лишь 1—2, летомъ отъ 6 до 7, а назначенные для отпуска 
сыры— 12  часовъ. По вынимаши сыра изъ формы и изъ-подъ 
пресса, его кладутъ, безъ холстины, въ другую, менЬе высокую 
деревянную форму, такъ назыв. «Standform» (фиг. 257), кото
рая служитъ, во-первыхъ, для лучшаго овруглешя сыровъ и 
во-вторыхъ—для удержашя ихъ, чтобы они не раскатились. 
Сыры, посл'Ь номЬщен!я ихъ въ эти формы, складываютъ 
одинъ около другаго въ соотвЬтственной вышины четырехъ- 
угольный деревянный ящикъ, закрываемый крышкою; дно этого 
ящика слегка покато, а въ самомъ глубокомъ мЬстЬ его 
имеется отверс'1'ie для стока сырнаго молока и разсола; въ
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первый день каждый сыръ посыпаютъ сверху неболынимъ ко- 
личествомъ соли. На другой день сыры катаютъ по влажной 
соли и зат'Ьмъ, когда вся поверхность ихъ покрылась солью, 
вкладываютъ въ формы такъ, чтобы та часть, которая прежде 
была наверху, тенерь попала внизъ. Такимъ образомъ со- 
леше продолжаютъ 9 — 10  дней, иока сыры не пропитаются 
солью вполне, не пр1обргЬтутъ на ощупъ твердости взам^нъ 
эластичности. Наконецъ, сыры еще на нисколько часовъ кла
дутъ въ сконивиййся разсолъ, потомъ обмываютъ водою, су- 
шата, переносятъ на полки въ сухой и хорошо проветриваемый 
подвалъ, въ которомъ температура воздуха не должна быть 
ниже 6 ° Д . и выше 2 2 й Ц,, съ недавня го времени обходятся 
безъ хлопотливой посолки, выше описанной нами, и съ самаго 
начала опускаютъ сыры въ крепкш разсолъ. За пров'Ьтрива- 
шемъ склада или подвала нужно наблюдать съ болыпимъ вни- 
машемъ; подвала не должно проветривать, какъ при очень 
сухой, такъ и при туманной, мокрой и вместе съ тЬмъ хо
лодной погоде. Если подвалъ очень влаженъ, то сыры покры
ваются синеватым ъ или желтовато-красным ъ плесневымъ на ле
томъ и теряютъ въ доброкачественности. Въ первомъ месяце 
сыры переворачиваютъ ежедневно, во втором%'— черезъ день, а 
впоследствш лишь одинъ-два раза въ неделю. Когда сыры 
достигнута м есячная возраста, ихъ подвергаютъ дальнейшему 
уходу, который состоитъ въ следующемъ: сыры размягчаютъ 
впродолженш часа въ воде съ температурою въ 20—25° Ц., 
чистятъ ихъ щеткою, ставятъ на 20—40 минутъ для просушки 
на солнце и снова относятъ въ подвалъ. Черезъ 2 недели эту 
операцш повторяютъ и натираютъ сыры льнянымъ масломъ. 
Въ Голландш нередко сыры продаютъ уже въ возрасте шести 
недель—торговцамъ, которые подвергаютъ ихъ затемъ даль
нейшему уходу. Сыры, назначенные для отпуска, предъ отправ
кою оскабливаются ножемъ, при этомъ по возможности акку
ратнее выглаживаются и окрашиваются въ различный цвета, 
смотря но тому, куда предполагается ихъ сбывать. Сыры, которые 
пересылаются на небольшое разстояше, или вовсе не окраши- 
ваютъ, или же ихъ пускаютъ въ продажу какъ «бплые сыры», 
или, наконецъ, красятъ ихъ колькотаромъ. Отпускаемые за
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границу сыры обыкновенно окрашиваются въ красный дв'ЗЬтъ 
краскою, которая состоитъ изъ:

Кротона красильнаго (Croton tinctorium). 36,5%
Берлинской красной краски. . . . . 2,5 »
Воды.......................................................................  61,0 »

1 0 0 ,0 / ’

40 фунтовъ этой сы'Ьси, стоимостью около 2 р. 70 к. —
3 р., достаточно, чтобы окрасить 1000 штукъ сыра. Этою 
сн'Ьсью натираютъ сыры, даютъ имъ иросохнуть, засЬмъ на- 
тираютъ небодышшъ количествомъ коровьяго масла, которое 
слегка окрашивается красною берлинскою краскою, и нако
нецъ укладываютъ одинъ около другаго, разделяя сыры ма
ленькими дощечками, или завертываюсь въ животный пузырь. 
Сыры съ красною коркою называются «краснокорковыми» (Ro- 
odkorsten). Проще, но менЬе аппетитно, окрашиваше сыровъ 
въ красный пвЬтъ лакмусовыми тряпочками или «бецеттами», 
о которыхъ я скажу ниже. Сырамъ, идущимъ въ Англш и Ис- 
naHiro, придаютъ желтый цв'Ьтъ, для чего употребляютъ рас
творъ орлеана въ льняномъ масл^.

Изъ 100 фунт. цЬльнаго молока получается 10 11 фунт,
св'Ьжаго и 8  —  9 фунт, годнаго на продажу эдамскаго сыра. 
Не говоря уже о томъ, что эдамсые сыры иногда вздуваются, 
обладаютъ маркостью и им'Ьютъ трещины, они подвергаются 
особому пороку— «посин'Ьнш», и притомъ подобнымъ же об
разомъ, какъ и молоко (см, глава ХН). Своеобразный по- 
рокъ этихъ сыровъ состоитъ, дал'Ье, въ томъ, что у нихъ об
разуются трещины, глубоко проникаюищ внутрь; ихъ совер
шенно заравниваюсь острымъ ножемъ. Сыры съ такими тре
щинами совремс-немъ подвергаются гнилостному разложешю и 
превращаются въ кашицеобразную массу, или же кора надъ 
трещиною проваливается и служитъ со временемъ гнгЬздили- 
щемъ плесени. Влажный воздухъ, въ особенности же cyxie, 
холодные в'Ьтры вредятъ сырамъ на склад'Ь, равно какъ ко- 
лостральное и норочное молоко. Считаютъ нехорошимъ упо
треблять молоко отъ новотельныхъ коровъ раньше девятаго 
дня. Точно также очень жирное молоко мен^е пригодно для 
получения эдамскаго сыра. Часто эти сыры портятся въ боч-
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вахъ, и въ этомъ случай масса продается, какъ «горшечный 
сыръ» (Pottkaas)

Хорошее эдамсые сыры, получен!е которыхъ и уходъ за 
которыми чрезвычайно хлопотливы,— какъ это видео изъ вы
ш есказанная,—покрываются современемъ легкимъ сухимъ си- 
невато-зеленымъ налетомъ. Они составляютъ очень важный 
предметъ отпуска изъ Голландш, идутъ въ тропи чесия стра
ны, въ Китай и А встралт и сохраняются втечеши п'Ьсколь- 
кихъ Л'Ьтъ. Выше мы уже говорили, что большая часть эдам- 
скихъ сыровъ весить отъ 4 !/з до 9 ’/ а фунт.; впрочемъ, д'Ьла- 
ютъ сыры и большей величины — въ 14, 19, 24, 29 фунт,, 
Сыры, приготовляемые въ окрестностяхъ Горна (въ Северной 
Голландш), считаются наилучшими. Публика очень любить 
также сыры изъ окрестностей Бимстера и Алькмаара (въ С е
верной Голландш). Меньшею нежноспю вкуса отличаются 
сыры, изготовляемые въ окрестностяхъ Эдама и Пурмеревде, 
въ Северной Голландш. Сыры «презентъ*.-—высокосортные, ма- 
леньше, приготовляемые съ^особенною тщательностью. Меньшей 
величин сыры разделяются на м айски  сыры, в'Ьсомъ въ 43/4 —
12 фунт,, лгыпте сыры, весомъ въ 3 ‘ /2 — 43/* ф., и осенте 
сыры, весомъ въ 4 3/4 фунт.

Изъ сырнаго молока, остающаяся отъ приготовлешя здам
с к а я  сыра, приготовляется и масло («сывороточное»). Смотря 
по качеству эдамскихъ сыровъ, цены на нихъ колеблятся отъ
7 р. до 9 р. за пудь; рынки для этихъ сыровъ суть: Эдамъ, 
Энкуизенъ, Горнъ, Медембликъ— въ Северной Голландш, Рот- 
тердамъ— въ Южной Голландш и Доккумъ— во Фрисландш.

Пайенъ приводить следу ющШ составь э дамская сыра. 
(Hornig, etc., S, 42). Этотъ анализъ, по словамъ Пайена, 
относится въ «голландскому* сыру; Горнигъ относить его къ 
эдамскому, а Мартини — къ сыру гуданскому (см. Мартини,
II, стр. 234).

Воды . . .
Ж ира . .
Казеина, 
Солей . .

• 36 ,10%  
. 27,54 *
. 29,43 *

6,93 -

100,00 *

19
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Следовательно, отношеше жира къ казеину:
Ж ира. 
Казенна

48,8
51,7

100,0

Croton tinetoria L. (крот,онъ красильный, лакмусъ кра
сильный), преимущественно употребляемый для окраски эдам- 
скихъ сыровъ,—paci'eeie многолетнее, дико растущее по бере- 
гамъ Средиземнаго моря и принадлежащее къ семейству мо- 
лочайныхъ; вышина его—отъ 7 до 15 дюйм.; въ большомъ ко
личестве око возделывается вблизи Монпелье, въ Лангедоке, 
и близъ Э (Aix), въ Провансе. И м !в ъ  этого растешя произ
водится въ конце марта или въ начале апреля, а уборка— 
позднимъ летомъ. Такъ назыв. лакмусовый тряпочки получа
ются и употребляются следующими, образомъ: изъ стеблей, 
листьевъ, цветковъ и плодовъ красильнаго кротона выжима- 
ютъ сокъ, опускаютъ въ него тряпочки изъ пеньковаго полот
на, высушиваютъ ихъ на солнце и вешаютъ надъ чаномъ съ 
мочею, въ которой была погашена обожженная известь. Че
резъ некоторое время, тряпочки снова опускаютъ въ расти
тельный сокъ, вторично подвергаютъ ихъ действш амм!ач- 
ныхъ паровъ, поднимающихся изъ чана, и повториютъ такую 
операщю несколько разъ. Отъ этого тряпочки, поступакнщя 
въ торговлю подъ назвашемъ «бецеттовъ* иди «лакмусовыхъ 
тряпочекъ», окрашиваются въ фюлетовый цветъ. Если нате
реть белые эдамскхе сыры этими тряпочками, то они сперва 
окрашиваются въ темно-фиолетовый цветъ. И лишь после то
го, когда просохнпе сыры будутъ вторично натерты этою крас
кою, они нрюбретаютъ известный блестящШ темнокрасный 
цвЬтъ. Друпя красильныя вещества, напр, кошениль, сандалъ 
и т. под., не годятся для окраски сыра въ красный цветъ; 
поэтому Голлащця принуждена ежегодно платить i Франщи 
до 150,000 руб. за лакмусъ. Натираше сыровъ лакмусовыми 
тряпочками защищаетъ ихъ также отъ нападешя мухъ и 
акаровъ.

25. Комм иш нны е сыры —- голландские сыры изъ цель- 
наго молока, весомъ отъ 4 3/4 до 6 фунт., очень похоше на 
эдамсме, но не совершенно шаровидные, а внизу и вверху н е 
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сколько сплющенные, менее твердые и менее соленые, неже
ли эдамъ. Прежде ихъ приготовляли преимущественно осенью; 
теперь же ихъ готовятъ въ маломъ количестве.

26. Манболенъ (Manbollen) — голландские сыры, приготов
ляемые на манеръ эдамскихъ, изъ цельнаго молока; въ насто
ящее время и ихъ тоже готовятъ въ пезначительномъ коли
честве. Весъ ихъ 10  — 12  фунт.

27. Гуда, или гудансше приготовляются въ Южной Гол
ландш изъ цельнаго молока; назваше получили отъ города 
Гуда. Овальные съ округленными краями (фиг. 258), весомъ 
отъ 12  до 50 фунт. Сыры весомъ въ 12 фунт, имеютъ около 
10 дюйм, въ д!аметре и 43/« Д- въ вышину.

Молоко, слегка подкрашенное орлеаномъ, створаживаютъ 
при температуре тела въ 15 минутъ, измельчаютъ деревян- 
нымъ ковшомъ, спускаютъ сырное молоко и нагреваютъ мас
су до температуры 40 —■ 43° Ц ., поливая ее горячею водою. 
Воду берутъ более или менее горячую, 
смотря по тому, какой прочности желаютъ 
получить сыры. IIo npomecTBin минутъ 
15-ти, воду удаляютъ, творогъ на-мелко 
разрезываютъ и перетираютъ и затемъ 
имъ набиваютъ круглыя формы ивъ ивы, 
имеющ1я видъ миски и съ продыравленнымъ дномъ. Преж
де чемъ сыры поступятъ подъ прессъ, ихъ или еще разъ вы
нимаютъ изъ формы, мнутъ и растираютъ массу, опять по
томъ складывая въ формы,— или сыры оставляютъ въ форме, 
но переворачиваютъ, разрыхляютъ обращенную кверху часть 
пальцами до глубины около 1 'Д  дюйм., съ целью облегчить 
выходъ скопившемуся тамъ сырному молоку и затемъ опять 
гладко заравниваютъ. Навладываютъ крышку и прессуютъ подъ 
рычажнымъ прессомъ втеченш 24 часовъ, постепенно увеличи
вая давлеше. Посолку прежде производили следующимъ обра
зомъ: сыры сперва вымачивались въ разсоле въ продолжены су
токъ, затемъ ихъ клали на столъ съ наклонною и рифленною 
поверхностью, сверху сильно натирали солью, черезъ 12  ча
совъ переворачивали, солили съ другой стороны; такую по
сол к у сухою солью снаружи продолжали, смотря по времени 
года и величин^ сыровъ, втечеши 4 — 5 дней и долее и, на-

%
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конецъ, обмывали горячею водою. Въ последнее же время 
посолку д’Ьлаютъ такъ: кладутъ сыры въ корыто, на 24 часа, 
со слабымъ разсоломъ въ 15е Боме, потомъ ихъ переклады- 
ваютъ въ другое корыто съ более крЬикимъ разсоломъ (2 0 н 
Боме), посыпаютъ съ поверхности солью и оставляютъ сыры 
лежать въ корыте втеченш различнаго времени, смотря по 
величине, причемъ ихъ черезъ каждые 12  часовъ перевора
чиваютъ и посыпаютъ сверху солью. Сыры в'Ьсомъ въ 25 ф. 
вымачиваютъ въ более кр^пконъ разсоле втеченш 7—8 дней. 
Посоленные сыры поступаютъ въ подвалъ; тамъ ихъ кладутъ на 
cyxis, чистая полки и переворачиваютъ въ начале ежедневно, 
а потомъ—реже. Трехъ-четырехм4сячеые сыры, наир., перево
рачиваютъ только разъ въ неделю. Иногда намазываютъ сыры, по 
достиженш ими 2 -хъ нед^льнаго возраста, пивомъ или уксу- 
сомъ, или уксусомъ, окрашеннымъ шафраномъ въ слегка жел
тый цветъ. Если сыры сделались мягкими снзружи, то ихъ 
промываютъ въ горячей воде и потомъ обтираютъ нолотен- 
цемъ. Маленькие гудансые сыры можно употреблять въ пищу 
уже по истеченш четырехъ недель. Но показашямъ различ
ныхъ авторовъ (Bottger, S. 226; Hermbstadt, S. 100, и т. д.), 
прежде, при приготовлеши этихъ сыровъ въ Голландш, часто 
употребляли соляную кислоту вместо сычужной закваски. Но 
Эллерброкъ считаетъ это невервымъ, по крайней M ipi при
менительно къ настоящему времени (J. J . Elerbrock: Die 
hollandische Rindviehzucht uud Milchwirthschaft, 2  Aufl., Braun
schweig, 1866, S. 84).

Лучине гуданскле сыры, назначаемые для отпуска, приго
товляются преимущественно летомъ, во время пастбищнаго 
перюда. Различаютъ м а й ш е  и лтьтнк сыры. М айш е сыры, 
весомъ въ 2 5 —50 фунт., идутъ въ большомъ количестве въ 
Гермашю, подъ назван1емъ «голландскихъ сливочныхъ*. ДЬг- 
Hie сыры вЬсятъ большею частью лишь 12 - 1 8  фунт. Цены 
за 1 п. этихъ сыровъ колеблятся отъ 5 р. 50 к. до 8  руб.
2 0  коп.

28. Фризскге сыры — голландсие сыры, приготовляемые 
изъ цельнаго молока, на манеръ гуданскихъ, съ красною кор
кою и весомъ отъ 3,5 до 25 фунт. Такъ какъ эти сыры ме
нее нежны и менее прочны, чемъ гудансие, то они больше
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и потребляются на м&егЬ. Часть этихъ сыровъ вывозится так 
же и въ Северную Гермашю, именно въ Ольденбурге и Мек
ленбурге ихъ можно встретить почти повсеместно.

29. Ново молочные сш ны е сыры (Nieuwemelkische Hooikaas)— 
голландскхе сыры изъ ц'Ьлытаго молока, похожее на гудансме; 
приготовляются зимою въ першдъ хлевнаго содержашя скота.

30. Сыры тайныхъ совттниковъ (Heemraadskaas, Geheim- 
rathskase) •—маленьме, своеобразно закругленные гудансше сы
ры, которые могутъ сохраняться очень долго; ихъ часто да
ютъ въ подарокъ.

31. Eepeucnie сыры приготовляются въ Голландш изъ 
цельнаго молока; круглые, значительно площе гуданскихъ, а 
также менее твердые и не такъ соленые; ихъ готовятъ на 
манеръ гуданскихъ.

32. Голландсте тощге сыры. Tomie сыры приготовляются 
въ Голландш въ трехъ провипщяхъ: Южной Голландш, Гре- 
нингепе и Фрисландш, и притомъ по различнымъ сиособамъ 
и разнаго веса—отъ 7 до 50 фунт. Голлапдже тогще сыры 
все шаровидны, съ округленными краями, очень тверды, а по 
внешнему виду отличаются между собою темъ, что одни изъ 
нихъ выше, друпе площе, одни снаружи окрашены, а друпе 
нетъ. Цены колеблятся отъ 30 до 45 к. за нудъ. Они упо- 
треблются большею частью рабочими, въ особенности матро
сами. Къ приготовляемымъ въ Южной Голландш тощимъ сы
рамъ прибавляютъ пряностей, тмина, такъ называемато ро- 
мена, частей плода Cuminum Cyminum L., гвоздики; так!е 
сыры поступаютъ въ продажу большею частью подъ назван]- 
емъ Hoble, Deifsche и Koeje-Kaas). Ихъ часто окрашиваютъ 
снаружи въ красный цветъ. Лейденск1е сыры имеютъ на од
ной стороне два лежанце на крестъ ключа — гербъ города 
Лейдена. Въ провинцш Гренингенъ нриготовляюгъ твердые, 
острые кантенсше сыры, а въ Фрисландш-—фризсше сыры.

Ниже я описываю вкратце производство южно-голланд ■ 
скихъ пряныхъ сыровъ (J. J , Elierbrock: Die hollandische 
liindviehzucht uod Milcliwirthschaft, 2 Aufl., Brauusclrweig, 
S. 82—90, съ рисунками), или тминныхъ сыровъ (Komynde 
Kaas), им’Ьющихъ, въ среднемъ, дхаметръ — 12 до 18 дюйм,, 
вышину— отъ 3 до 8  дюйм., весомъ отъ 24 до 29 фунт.
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Тощее молоко, съ котораго сняты сливки после 24— 36 ча- 
соваго устоя, вливаютъ въ деревянный чанъ и створаживаютъ 
при температур^ тела, причемъ, во время свертывашя, по 
стоянно размЬшиваютъ мутовкою. Какъ только створаживаше 
наступило, мутовку удаляютъ и приступаютъ къ обработке 
руками до гЬхъ поръ, пока твердость массы не перестанетъ 
возрастать. Потомъ творогъ собираютъ въ простыню, концы 
которой очень туго связываюсь, надавливаюсь руками по воз
можности сильнее и ставятъ подъ чрезвычайно примитивный, 
незатейливый прессъ. Столъ этого пресса состоитъ изъ опро
кинутой кадки и рычага или доски, на конецъ которой садится 
крестьянинъ съ вытянутыми ногами. По прошествш короткаго 
времени, творожную массу вынимаютъ изъ подъ пресса и изъ 
простыни, разыельчаютъ ее и кладутъ въ чанъ, въ который 
влезаетъ работникъ, предварительно снявши носки и башмаки 
и засучивши штаны до коленъ, взявшись въ боки, онъ начи
наем. месить творогъ «чисто вымытыми, голыми ногами». 
После этой процедуры приступаютъ къ набивке творога въ 
формы. Укладка въ форму съ продыравленнымъ дномъ произ
водится послойно — одинъ слой чистаго творога, другой — 
смеси его съ рямсвимъ тминомъ, крупно и мелко истолчен- 
пымъ, и цельною гвоздикою, причемъ слои сдавливаютъ рука
ми или голыми ногами; затемъ накладынаютъ деревянную 
крышку и прессуютъ, впродолженш 12 часовъ, рычажпымъ 
прессомъ аляповатой работы, нагнетаемымъ камнями. По про
шествш двухъ часовъ сыръ вынимаютъ изъ формы, заверты- 
ваютъ его въ полотенце, переменяя последнее несколько разъ 
втеченш следу ющихъ 8 часовъ. После этого сыръ опять кла
дутъ подъ другой прессъ, но уже безъ формы и полотенца, 
па более или менее продолжительное время, смотря по обстоя- 
тельствамъ, съ целью улучшить его наружный видъ. Этотъ 
втораго рода прессъ состоитъ изъ неподвижнаго стола, на ко
торый кладется сыръ, и деревяннаго, плоскаго ящика, подве- 
шеннаго надъ столомъ и нагруженнаго тяжестью; ящикъ опу
скаютъ на лежашдй внизу сыръ посредствомъ ворота. Отнре- 
сованимй сыръ переносятъ въ посолочное корыто, стоящее въ 
коровнике, где его натираютъ солью и оставляютъ лежать до 
тЬхъ поръ, пока онъ не прюбрететъ достаточной твердости.
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Когда такая твердость достигнута, сыръ промываютъ водою, 
гладко выскабдиваютъ его ножемъ, красятъ снаружи орлеаномъ, 
сварепномъ на поташномъ щелоке, и, наконецъ, намазываютъ 
молозивомъ. Обработанный такимъ образомъ сыръ лежитъ H i - 

которое время въ коровнике, на полкахъ, для просушки; тамъ 
его ежедневно переворачиваютъ; наконецъ, сыръ поступаетъ 
въ подвалъ или на складъ. Въ некоторыхъ хозяйствахъ, съ 
тощимъ молокомъ створаживаютъ и различное количество пах
танья. Если затемъ эти сыры просушить въ печи, при уме
ренной температуре, то они делаются чрезвычайно твердыми, 
иногда до того твердыми, что ихъ почти нельзя разрубить безъ 
топора.

Прежде чемъ покончить съ описашемъ голландскихъ сы
ровъ, замечу еще, что въ Голландш приготовляютъ также 
сыры на манеръ англшскихъ честеровъ, въ особенности въ 
Южной Голландш, и что тамъ недавно сделаны попытки ко 
введешю американской фактор!альной системы.

33. Пармезансте или  лодизан ш е сыры. Эти твердые 
сыры носятъ въ Италш различный назвашя: cacio parffligia.no, 
cacio lodigiano, cacio di grana, formaggio di grano, grana или 
granone; прежде они поступали въ 
торговлю главнымъ образомъ изъ Пар
мы. Пармезаншй сыръ, этотъ «царь 
итальянскихъ сыровъ», приготовляет
ся въ окрестностяхъ Милана, Лоди,
Кодопы, Павш, Кремоны, Бергамо 
и Мантуи, изъ смЬси цельнаго и 
более или менее снятаго молока, летомъ употребляютъ то
щее, после 12  часоваго устоя, молоко вечерняго удоя и 
цельное утреннее молоко следую щ ая дня; зимою же нередко 
часть молока оставляютъ стоять более продолжительное время 
и снимаюсь съ него большее количество сливокъ, такъ что 
зкм те сыры, вообще говоря, менее жирны, чемъ сыры лЪт- 
няго приготовлешя. Отстаиваше производится въ болыпихъ 
деревянпыхъ и медныхъ тазахъ (см. гл. 2 В, стр. 468). Счи- 
таютъ важнымъ, чтобы молоко, до створаживашя его въ кот
ле, достигло известной степени окисашя; для оаределешя 
того, на сколько окисло молоко, въ некоторыхъ местахъ поль

Фиг. 259.
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зуются особымъ аппаратом1*.. Пармезансше сыры иы'Ьютъ оваль
ную форму съ закругленными краями (фиг. 259) и сравни
тельно большую величину; твердая корка окрашена въ зеле
новато-желтый или черный цветъ. Ихъ д^лаютъ весомъ отъ 
Г / а ДО 6 пуд.; однако, большая часть вЬситъ отъ 1 0 0  до 170 
фунт. Измеренные мною пармезансгае сыры имеютъ отъ 14 
до 26 дюйм, въ д!аметре и отъ 7 до 8  дюйм, въ вышину. 
Сыры на манеръ лодизанскихъ изготовляются также въ Шемон- 
те, въ провинцш Тоскане и въ Романьи.

Молоко створаживаютъ въ коническихъ, книзу съуживаю- 
щихся, глубокихъ медныхъ вотлахъ, емкостью на 18 — 60 пуд., 
при температуре 27— 30° Ц. (смотря по времени года), вте
ченш 30—60 минутъ, и измельчаютъ творогъ въ начале про
стою мутовкою, а потомъ мутовкою, длиною въ 7*/, фут., съ 
деревяннымъ кружкомъ, д]‘аметръ котораго равенъ 1 футу. 
Когда творогъ достаточно измельченъ, ему даютъ осесть вте
ченш 8  — 10  минутъ, при этомъ сдвигаютъ котелъ съ огня и 
счерпываютъ сверху некоторое количество сырнаго молока — 
около 5°/0 содержимаго котла, вместе съ плавающими на по
верхности кусочками угля и другими нечистотами. После при
бавки пезначительнаго количества шафрановаго порошка, около 
0,5 гр. ( 7 10 зол.) на 100 кил. (6  пуд.) молока, снова надви
га ютъ котелъ на огонь и повышаютъ, при постоянномъ поме- 
шиваши, температуру содержимаго котла очень медленно до 
5 2 —55° Ц. Потомъ опять удаляютъ котелъ съ огня, даютъ 
осесть втеченш 1 0 - 1 5  минутъ, вычерпываютъ, для охлажде- 
шя, часть сырнаго молока щ приливаютъ холодной воды; сое- 
диняютъ творогъ въ комъ, когда рука можетъ вынести темпе
ратуру, вылавливаютъ его раз ома посредствомъ простыни и 
кладутъ, для скапыватя, на часъ, въ деревянную ванну съ 
продырявленными стенками. Творогъ, завернутый въ простыню, 
перекладывают изъ ванны въ деревянную обечайку (д1аметромъ 
въ 2 0  дюйм, и вышиною въ 10  дюйм,), очень похожую па 
употребляемую при швейцарскомъ сыроваренш, накладываютъ 
круглую деревянную крышку, оставляютъ стоять около 12  ча
совъ до вечера—-безъ прессовашя, на столе, слегка покатомъ 
въ одпу сторону, и на ночь кладутъ въ прохладное поыеще- 
н!е, где онъ и остается некоторое время. Въ первый день
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сыръ переворачиваютъ отъ трехъ до четырехъ разъ, во второй — 
только два раза, а на rperiй  начинаюсь посолку сухою солью 
снаружи. Солеше требуетъ всего около 40 дней; втечев1е этого 
времени расходуютъ соли отъ 4,5 до 5%  в4са сыра. Въ пер
вой половине этого перюда сыръ переворачиваютъ ежедневно, 
а во второй — черезъ день. По окончанш посолки сыръ вы- 
нинаютъ изъ обечайки, оскабливаютъ его, поливаютъ горячею 
сывороткою, выглаживаютъ снаружи плоскимъ кускомъ дерева, 
натираютъ льнянымъ масломъ — чистымъ или къ которому 
прибавленъ костяной уголь, или листьями ор4ховаго дерева, 
и переносятъ въ сырный подвалъ. Въ подвале сыръ перево
рачиваютъ, намасливаютъ въ начале ежедневно, а потомъ — 
смотря по надобности. Пармезанъ долженъ вылеживаться н е 
сколько летъ для полнаго вызревашя, но за то и держится 
очень долго — онъ можетъ лежать, не утрачивая своей добро
качественности, до 2 0  летъ.

Изъ 100 фунт, мешаяаго молока получается 7 —8 фунт, 
сыра до начала посолки. Изъ сырнаго молока въ некоторыхъ 
местахъ получаютъ цигеръ (ricotta). Д-ръ А. Галимберти за
нялся изследовашемъ вредныхъ вл{яшй, проявляющихся при 
фабрш4ацщ пармезанскихъ сыровъ; результаты его изследова- 
шй изложены въ «Milchzeitung’fc» (1876, № 194, S. 2016). 
Съ особою обстоятельностью была изследована имъ сыворотка. 
Изъ отчета, помещеннаго въ «Milchzeitung», однако, не видно, 
относятся ли эти изеледовашя къ сывороткгь или * сырному 
молоку».

ХорошШ пармезанъ долженъ быть твердъ, совершенно сомк
нута, зернистъ въ тесте, а поверхность разреза должна 
быть красиваго желтаго цвета. Пармезанъ едятъ тертымъ или 
на хлебе, или въ супе, или съ макаронами, очень любимыми 
во всей Игалш. Сыры, изготовленные съ конца анрЬля по ко
нецъ сентября, называются «maggengi», а производимые въ 
остальное время года— «quarteroli*. Лучшими сырами считаются 
сыры, получаемые въ мае и дане. Сыры, имеющее полутора- 
годовый возрастъ, называются «alia stagione*, а более старые— 
♦stravecchio». До четырехлетия го возраста доброкачественность 
сыровъ возрастаете. Для обозначешя возраста говорятъ, сколько 
майскихъ месяцевъ пролежалъ сыръ, т. е. называютъ *stra-
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vcccliio di due, di tre  Maggi» и т. д. Въ 1874 г. пармезапъ, 
посл'Ь одногодной лежки, стоилъ въ среднемъ 7 р. 25 к. пудъ, 
а пятилетий—отъ 13 р. 25 коп. до 13 р. 75 коп. Наконецъ, 
упомянемъ зд^сь о томъ, что въ Швейцарш неоднократно пы
тались ввести приготовлеше пармезана, именно въ 1827 и 
позднее — въ 1846 г., сперва въ бернскомъ кантоне, но по
пытки эти не привели ни къ чему (Schatzmann, Die Milch- 
wirthschaft im Canton Bern, Aarau, 1862, S. 50).

Пайенъ (Martiny, Die Milch etc., II, S. 274, и Hornig etc., 
S. 45), Горнигъ (Hornig etc., S. 45) и Сокслетъ (E rster Ber. 
iiber Arb. d. k. k. landw. Vers-Stat. Wien, 1878, S. XXI) 
приводить следующШ составъ изследованныхъ ими пармезан- 
скихъ сыровъ:

По Пайену. По Горнигу, По Сокслету
Воды . . . 27,56% 31,78% 34,57%
Ж ира . . . 15,95 * 15,37 * 24,05 -
Казеина и т. д. 44,08 » 47,49 * 35,15 »
Солей . . . 5,72 » 4,87 » 6,23 *
Потери и проч. 6,69 » 0,49 * --- *

1 0 0 ,0 0 % 1 0 0 ,0 0 % 1 0 0 ,0 0 %
Следов, жира къ казеину:

Но Пайену. По Горнигу. По Сокслету.

Ж и р а .............................. 26,6 24,5 40,6
К а зе и н а ........................ 73,4 75,5 59,4

100,0 100,0 100^0

Манетти и Муссо (Nobbe: Die landwirthschaftl. Versuchsta- 
tionen, 1878, Bd. XXI, Heft. 3, S. 217), на основанш 15 ана- 
лизовъ, изъ коихъ 10  произведены самими ими, а прочее—гг. 
Павези и Ротонди, Безаною и Пайеномъ, приводятъ следую
щая колебан)я нроцентнаго состава зрелыхъ иармеза нскихъ 
сыровъ.

'  Максимумъ, Минимуиъ,

Воды.........................................  ЗН,11 °/0 -  27,00°/о
Жира......................................... 24,10» 12,58 »
Творожины. . . . . .  44,10» 36,30»
Спиртовой вытяжки. . . 14,68» 7,71 »
Водяной вытяжки. , . . 9,80 » 4,57 »
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Нерастворимыхъ органиче 
скихъ веществъ . .

Золы...................................
А м ь п а к а ........................
Общее колич. кислотъ, вы 

численныхъ какъ молоч 
ная кислота. . . .

А з о т а ........................•
Детучихъ кислотъ . .
Азота спиртовой вытяжки 
Азота жироваго вещества 
Азота водной вытяжки. 
Азота нераствор. органиче 

скаго вещества . .
Золы жироваго вещества 
Золы спиртовой вытяжки 
Золы водной вытяжки . 
Золы нераствореннаго ор 

ганическаго вещества

30,06%  
7,18 *

0,338 »

2,92 » 
7,83 » 
0,26 » 
2,42 * 

0,214 » 
1,53 »

следы. 
1,50%  
2,50 »

4,45 »

17,77%  
5,20 » 

0,134 »

1,68 » 

6,132 » 
0,11  » 
0,91 » 

0,119 * 
0,51 »

следы. 
1,32°/0 
1,32 *

1,64 »

Отсюда для максимума жира и минимума казеина, и на- 
оборотъ, получается, въ зреломъ пармезанскомъ сыре, сле
дующее процентное отношеше:

Жира . 
Казеина.

39,9
60,1

Тоо,о

22,2
77,8

100,0

Выражешя: «максимумъ» и *минимумъ» относятся только 
къ жиру.

34. Еачю-кавалло , cacio-cavallo — итальянсше твердые сы
ры, приготовляемые изъ коровьяго молока, въ окрестностяхъ 
Рима и Неаполя, а также въ Сищшм. Форма отихъ 
сыровъ очень меняется, и весъ ихъ колеблется отъ ‘/ 2 
до 25 фунт., среднш весъ— 3 '/2 Фунт., а обыкновен
ная форма — тыквы (фиг! 260), причемъ длина равна
12 дюйм., а д1аметръ въ самомъ толстомъ месте — 
отъ 4 7 а Д° 5 дюйм. Сыры для просушки связываютъ 
но-двое шнурками и затемъ П'Ьшаютъ ихъ a. clieval, верхомъ, 
на доскахъ; отсюда и название — cacio cavallo. 11о другому

Фиг. 260



толковашю, это назвише происходит! отъ того, что прежде, 
втечеши продолжительная времени, сыры изготовлялись пре
имущественно на горныхъ пастбищахъ Monte Cavallo; нако
нецъ, друпе утверждаютъ, что сыры называются «лошади
ными» потому, что прежде сырамъ, поступавшимъ въ тор
говлю, придавали форму лошади. Последнее толкован!е нельзя 
считать совсЬмъ нев'Ьроятнымъ, если принять въ сообра- 
жеше существующую у итальянцевъ страсть придавать сы
рамъ причудливую форму. Такъ, напр., Шацманъ разсказы- 
ваетъ (Milchzeitung, 1878, Щ 9, S. 116), что «а молочно
хозяйственную выставку, бывшую въ конце октября и въ на
чале ноября 1876 г. въ Портичи, королевскою сыроварнею 
въ Каподимонте были представлены маленьше тыквообразные 
сыры, весомъ около 46 золоти., на верхнемъ краю (рукоятке) 
украшенные очень хорошо сделанною головою быка съ ушами 
и рогами. Приятовлеше пармезана описываютъ такъ (Milch
zeitung, 1. с.); Цельное молоко створаживаютъ въ жел^зномъ 
коническомъ котл'Ь при температуре, повышаемой иногда до 
42°Ц. (обстоятельно она не указана; но вероятно въ большин 
ствЬ случаевъ она равна температуре животная тела), измель- 
чаютъ посредствомъ мутовки, имеющей внизу деревянный кру
жокъ; счерпываютъ сырное молоко и ставятъ главную массу 
его для «отстоя», съ целыо получить затемъ сырномолочное 
(«сывороточное») масло, тогда какъ меньшая часть его остав
ляется для дальнейш ая употреблешя. Творогъ кладутъ въ вы- 
cosig цилиндрически деревянный чанъ; его поливаютъ остав
шеюся частью сырнаго молока, нагреваемая до кипешя, и 
оставляютъ подъ горячамъ сырнымъ молокомъ втечеши 8  — 14 
часовъ, смотря по обстоятельствамъ, до техъ поръ, пока онъ 
не достигеетъ известной зрелости. Творогъ ечитаютъ зрелымъ 
для формовашя тогда, когда изъ кусочка его, опущ енная въ 
горячую воду, можно тянуть длинныя нити. Если такая проба 
даетъ удовлетворительные результаты, то всю массу творога 
кладутъ въ горячую воду, разрезаютъ ее деревянною лопа
точкою на куски, вытягиваютъ кусгёи въ тонюя ниточки и 
сматываютъ ихъ въ клубокъ, которому, посредствомъ вытяги- 
вашя, мятья и каташ'я, придаютъ желаемую форму тыквы, 
дыни, бутылки, цилиндровъ, кирпичей, косъ п проч. Сформо-
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ванные сыры сперва кладутся въ холодную воду — на 2 —4 
часа, а потомъ — въ крепки! разсолъ на 24— 40 час. После 
посолки просушиваюсь, вЬшаютъ сыры, связанные по-парно 
шиуркомъ, на жерди и коптятъ, пока они снаружи не npi- 
обрЬтутъ красиваго желтаго цвета. О величине выхода пар
мезана изъ дан наго количества молока не имеется ближай- 
шихъ свЬдешй. Сыры, стоимостью въ 8 — 16 руб., употреб
ляются въ пищу съ хлебомъ, а также какъ приправа къ ма- 
каронамъ, ризотта и др. кушаньямъ.

Творогъ cacio cavallo, готовый уже для формовашя, часто 
употребляютъ для консервировашя масла: изготовленный, въ 
форме тыквы, комъ масла, обволакиваютъ творогомъ, вешаютъ 
на короткое время въ дымъ, пока творогъ снаружи не пожел- 
теетъ и не затвердеетъ, и затемъ его сохраняютъ въ про- 
хладномъ помещеши (Milchzeitung, 1878, I#  1, S. 8).

35. Негслъ (Nogelost) — норвежсый твердый сыръ, боль
шею частью приготовляемый изъ совсЬмъ тощаго коровьяго 
молока. Судя но скуднымъ свЬдешямъ о свойствахъ этого 
сыра, онъ, невидимому, представляетъ нодражаше голланд- 
скимъ твердымъ сырамъ — такъ наз. «лейденекямъ» (Leydeuer 
Schliisselkase). Директоръ Даль, ьъ Аасе, приводитъ следую- 
цце анализы трехъ такихъ сыровъ, удостоенныхъ награды на 
международной выставке молочнаго хозяйства, въ Хриспаши, 
1866 г. (Milchzeitung, 1873, № 18, S. 210).

I. II. Ш .

Воды . . . . 48,508% 47,121 % 40,544°/
Жира . . . . 6,128 * 7,357 * 16,874 *

Казеина . . . 32,724 » 31,634 * 31,286 -

Солей . . . . 3,786 » 3,417 * 3,171 *
Экстрактивн. ве

ществъ . . . 8,598 » 10,361 » 7,899 *
Потери . . . . 0,256 » 0 ,1 1 0  * 0,226 »

1 0 0 ,0 0 % 100,007о 1 0 0 ,0 0 °/о

)тсюда процентное отношеше жира къ казеину:

I . Ш ш.
Жира . . . . 15,8 18,9 35,0
Казеина. . . . 84,2 81.1 65,0

100,0 100 ,0 100 ,0



— 302 —

36, Гудэмсте сыры — шведсие твердые, изъ цельнаго 
молока, получиваие свое вазваше отъ имгЬтя Гудэмъ, близъ 
Фалькепинга, въ Западномъ Готланде. Цилиндричесие, средшй 
д1аметръ — около 14 дюйм., вышиною 6 д. и весомъ отъ 34 
до 36 фунт, Способъ изготовления этого сыра (Milchzeitung, 
1873, № 31, S. 362) существенно не отличается отъ способа 
получешя чеддера: молоко створаживаютъ приблизительно при 
30°Ц., въ 10—15 минутъ, осторожно измельчаютъ и подогрЬ- 
ваютъ до 44°Ц.

Александръ Мюллеръ приводитъ два анализа такихъ сы
ровъ (Milchzeitung, 1. с., S. 364 и S. 370):

I. И.
Воды . . . . . . 33,12% 31,9%
Ж ира . . . . . 31,70 * 31,2 *
Протеина . . . . 27,35 * j 31,6 »Сахара , . . . . 2,96 *
Золы . . . . . . 4,87 » 5,3 »

100,00% 100,0%
Сыръ № I  былъ въ возрасте одного года, а сыръ № II 

изготовленъ летомъ 1863 года и анализированъ въ фервале
1864 г. Для № I отношеше жира къ протеину:

Ж и р а ......................... 53,7
Казеина.........................46,3

~ Щ р
Анализированный образчикъ № II былъ ввятъ недалеко отъ 

наружной стенки коры; образчикъ изъ средины содержалъ
64,5%  сухаго вещества и 35 ,5%  воды.

37. Сыры «ризеберга» — ш ведш е твердые сыры, назван
ные такъ по имевда Ризеберга, въ прежней провинщи Не- 
рике, называемой ныне Оребро-Ленъ; приготовляются на ма- 
неръ чеддера. Алекс. Мюллеръ приводить следующШ составъ 
вполне зрелаго и нормальнаго сыра изъ Ризеберга (Milchzei
tung, 1. С,, S. 370):

Воды . . . . .  26 ,8%
Ж и р а ........................ 37,9 *
Протеина . . . .  29,2 *
Амм1ака . . . .  0,7 *
Сахара . . . . .  1,7 »
Золы.............................  3,7 »

~  То(\о%
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Следовательно, от нош erne жира къ протеину:
Ж и р а .......................  56,5
Протеина . . . .  43,5

100,0
38. Сыры «ферлёза» —  шведсше твердые сыры, приготов

ляемые изъ цельнаго молока на манеръ чеддера и названные 
такъ по имени поместья Ферлёза, близъ Кольмара. Александръ 
Мюллеръ приводить следующш составь такого сыра, приго- 
товленнаго въ феврале 1864 г. и анализированнаго въ январе
1865 года (Milclizeitung, 1. с., S. 371):

В о д ы ..............................23,1°/0
Жира ..............................39,7 »
Протеина и т. д. . . 32,2 »
З о л ы ............................. 5,0»

'“ 7 0 0 ,0 %

Изследованный сыръ былъ пормаленъ во всехъ отноше- 
шяхъ, но казался очень сухимъ.

39. Сыры флисгулътъ—шведсые твердые, приготовляемые 
изъ цЬльнаго молока, на манеръ чеддера, въ Смааленде. Алек
сандръ Мюллеръ (Milclizeitung, L с., S. 371) приводить составь 
этого сыра, приготовленнаго летомъ 1863 г, и анализированнаго 
въ 1864 г., и замечаеть, что изследованный образчикъ былъ взять 
изъ средины сыра, что онъ легко ломался, имелъ острый, не
сколько кисловатый вкусъ, и что по всей массе его были раз- 
сеяны темныя точки отъ c6pa30Bania плесени. Сыръ содержалъ:

В о д ы ..............................36 ,0%
Ж и р а .............................  31,9 *
Протеина и т. под. . 29,8 »
З о л ы ............................. 2,3 *

1 0 0 $ %

40. Ш варцевспге сыры — шведсше, тошде, получаемые въ 
имеши известнаго изобретателя своеобразнаго способа отстаи- 
ван1я—Шварца, въ Гофгардене, близь Вадстены, при Веттер- 
скомъ озере. Способъ приготовлешя представляетъ видоизме
ненный Шварцемъ методь получешя чеддера; по форме, тощШ 
шварцевскШ сыръ совершенно сходенъ съ настоящнмъ чедде-
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ромъ. Одинъ такой сыръ, полученный мною, имел! въ даметре 
6 ' / ,  дюйм., 5‘/а дюйм, въ вышину и весилъ немногимъ боль
ше 10  фунт.

Молоко, совершенно сладкое, съ температурою около 4°Ц., 
получаемое по способу охлаждешя, посл'Ь 2 4 —36 часовая 
отстоя нагревается въ кругломъ, устроенном! для подогре- 
вашя горячею водою, котл’Ь съ двойными станками до 25°Ц.
и, послЬ прибавки краски, створаживается въ 45 минутъ. По
лученный творогъ измельчаютъ своеобразным! снарядомъ, ко
торый дЬйствуетъ не кругообразно, а ходитъ въ масс/Ь сверху 
внизъ и снизу вверхъ; его сначала, втечеши 25 минутъ, при
водят! въ движеше руками, а потомъ, впродолженш слЬдую- 
ющихъ 35 минутъ, коннымъ приводомъ; измельчаютъ, во время 
измельчешя подогрЬваютъ: зимою до 32, а лЬтомъ—до 30°Ц. 
Снарядъ, дЬлающШ около 13 двойныхъ ударовъ въ минуту, 
состоитъ изъ вертикальная вала, на который насажены четыре 
крыла. Одно крыло имЬетъ вертикальный, а другое —• гори
зонтальный ножи; въ третьемъ ножъ расположенъ по одной 
д1агонали, а въ четвертом! — по другой; эти ножи довольно 
близко придвинуты одинъ къ другому. ВсЬ крылья четырехъ
угольныя и имЬютъ форму рамы. Прежде чЬмъ тощее молоко 
достигло конечной температуры, на 1 00  литр. (8  вед.) тощаго 
молока прибавляют! отъ 1 0 0  до 1 2 0  куб. сантим. (6  кубич. 
дюйм.) тонкаго французская уксуса. Если температура под
нялась до указанннаго предела, то выпускаютъ теплую воду 
изъ согревательная отдЬлешя котла, приводят! вышеописан
ный снарядъ въ дЬйств1е еще втечен!е 20— 25 минутъ, пока 
творогъ ее сдЬлается достаточно твердъ и эластиченъ, выни
маютъ измельчающую часть снаряда, даютъ 15 минутъ осЬсть, 
спускают! сырное молоко на столько, чтобы творогъ былъ едва 
видЬнъ и вынимаютъ его по возможности скорЬе, послЬ чего 
кладутъ его въ просторный сосудъ, на которомъ разостлано 
полотенце. Сосудъ ставятъ въ теплое помЬщеше, покрываютъ 
его деревянною крышкою, оставляютъ 24 часа стоять для ска
пывашя сырнаго молока и отъ времени до времени перевора
чиваютъ творогъ, въ которомъ вскорЬ начинается сильное бро- 
жеше. На второй день взвЬпшваютъ творогъ, разрезаютъ на 
кружки и охлаждаютъ въ жестяномъ сосуде ледяною■ водою
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до 10— 12СЦ. Въ начале третьяго дня творогъ быстро обра- 
ботываютъ, три раза одипъ за другимъ, на творожной мельни
ц е , и прнтомъ съ целью привести его въ возможно тесное 
соприкосновеше съ воздухомъ и содержащимися въ немъ гриб
ными спорами; прибавляютъ 2 и/0 соли, сильно и равномерно 
набиваюсь формы, поверхъ которыхъ разостлано полотенце, и 
ставятъ подъ прессъ. Черезъ 24 часа переворачиваютъ, нагре- 
ваютъ полотенце, увеличиваюсь давлеше и прессуютъ въ 
течете сл'Ьдующихъ 24 часовъ, После этого сыръ вынимаютъ 
изъ полотенца, отрезаютъ образовавшаяся отъ прессовашя 
вздуия па краяхъ, зашиваюгъ въ тонкш, белый, плотно приг
нанный кусокъ коленкора и опять кладутъ подъ прессъ. На 
четвертый день сыры переворачиваютъ, а на пятый, после 
вынимашя изъ-подъ пресса и взвЬшивашя, переиоеягъ въ по- 
мЬщеше съ температурою 16 -1 7 °Ц ., гдЬ ихъ кладутъ на де- 
ревянныя полки; тамъ сыръ лежитъ около двухъ месяцевъ, и 
его ежедневно переворачиваютъ. По прошествш этого времени, 
снимаютъ коленкоръ и кладутъ въ прохладный подвалъ для 
дальнейшаго выспевашя. Въ возрасте отъ 3 до 5,5 мЬсяцевъ 
сыръ зрЬлъ и годенъ на продажу. По показашямъ Шварца 
(Milclizeitung, 1875, № 119, S. 1258), изъ 1Q0  кружекъ мо
лока, кроме 14 кр. пахтанья и 64 вр. сырнаго молока, полу
чается 10,4 ф. масла и 153/« ф. тощаго сыра. Шварцъ ни
когда не прибавляете пахтанья къ молоку при сыровареши. По 
словамъ Ал. Мюллера (Milchzeitung, 1873, -Ж 31, S. 371), въ 
Швецш приготовляются для вывоза сыры на манеръ чеддера; 
производство чеддера уже и теперь довольно значительно и 
съ каждымъ годомъ все более и более увеличивается; приго- 
товлеше-же сыровъ на швейцарскйЧ: ладъ и на манеръ честера 
въ Швецш распространено въ меньшей степени. Изъ тощаго 
молока часто готовясь тминные сыры по способу, применяе
мому въ окрестностяхъ Лейдена, въ Голландш.

41. Форарлъбергсме баттелъматсте сыры (Vorarlberger 
Battelm attkilse)—aBcxpifime твердые, имеютъ форму круговъ или 
мельничныхъ жернововъ, подобно эмментальскимъ и альгаускымъ 
сырамъ. Въ ряду различныхъ корошшхъ земель Австро-Венгер- 
ской монархш, нриготовляющихъ твердые сыры, первое место 
безспорно принадлежать маленькой стране Форарльбергъ; тамъ

20
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уже очень давно развилось сырод!ше въ значительныхъ раз- 
ы4рахъ, причемъ сыры сбываются частью въ разлпчныя земли 
Австро-Венгрш, частью въ И т а л т . Изъ общаго количества 
сыровъ, какое производится въ ФорарльбергЬ, около 32%  при
ходится на баттельматск:'е сыры, 28%  на топце сладкомолочные 
и 40°/0 на кисломолочные. Вс'Ь форарльбергскхе сыры им’Ьютъ 
форму круговъ. Сыроварни для приготовлешя сладкоыолочныхъ 
сыровъ устроены на швейцарскш ладъ, и производство въ нихъ 
ведется въ сущности на манеръ швейцарскихъ сыровъ. Изъ 
круглыхъ сыровъ, приготовляемыхъ изъ цельнаго молка или 
изъ тощаго вечерняго, снятаго поел4 12 часоваго отстоя, 
одного дня и ц’Ьльнаго утрееняго слФдующаго дня, лучпйе, 
предназначенные для вывоза, называются «баттельматскими». 
Баттельматсме сыры — швейцарсие сыры, приготовляемые со
вершенно такъ-же, какъ и эмментальеше. Баттельматсше сыры 
созреваютъ быстрее, вследств1е того, что творогъ въ котл’Ь 
размельчаютъ не такъ мелко и не настолько насухо, какъ при 
приготовленш эмментальскихъ сыровъ; далЬе, нодогр§ваше ве- 
дутъ до меньшей степени* сыры д4лаютъ легче и прессуютъ 
слабее. Ниже, при описанш швейцарскихъ баттельматскихъ 
сыровъ, мы приводима нисколько свед’Ьрлй о приготовленш 
ихъ. форарльбергсгае сыры, носящхе назваше баттельматскихъ, 
варятся въ Заднеыъ Брегенцервальде и въ большой Вальзер- 
ской долине и весятъ отъ 27 до 48 фунт.; изъ 100 фунт, мо
лока среднимъ числомъ получается свЬжаго сыра: л’Ьтомъ — 9, 
а зимою 8,5 фунт. Главнейнйе изъ фарарльбергскихъ торгов- 
цевъ сырныыъ товаромъ: Бильджери (Bilgeri)—въ Альберш- 
венде Бильджери въ Андельсбухе; Беръ и Р ац ъ—въ Андельс- 
бухе, Галлусъ Моозбруггеръ въ ШнепФау и Тюрингш, Лео 
Симма— въ Эгге, Каспаръ Риттеръ—въ Эгге, 1ос. Шнейдеръ — 
въ Эгге, Беркманнъ—въ Рюфенсберге, Груберъ—въ Рюфенс- 
берге и Карлъ Берхтольдъ—въ Рицлерне. Сверхъ того, съ 1867 
г. въ Бецау, въ Заднемъ Брегенцервальде, существуетъ об
щество сырныхъ торговцевъ, основанное съ целью совмест
ной продажи продуктовъ молочнаго хозяйства. Члены этого 
общества — или владельцы частиыхъ сыроварень, или артель- 
ныя сыродельни. Это общество, основанное по ияищативе 
альтбюргмейстера 1осифа Фейерштейна, въ Бецау, въ 1872
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имело 59 членовъ въ только что указанномъ смысле. Першдъ 
работы продолжался съ 15 декабря 1871 г. по 31 мая 1872, 
а пастбищный перюдъ (Sennperiode)—съ 1 йоня по 15 октября. 
Въ названпомъ году было продано:

337380 кил. жирнаго сыра, по 1,32 м., на 445342 и.
47213 » масла » 1,88 » » 88760 »

134918 » цигера » 0,18 » » 24285 »

Итого . . 558387 мар.,
или на 172000 руб.

Расходы на производство, со включешемъ издержекъ по 
управление, составляли 3160 мар., или 973 p. (Beitrage zur 
S tatistik  der Bodencultur in Y orarlberg, Insbruck 1873. S. 26). 
Д-ръ Эйглингъ летомъ 1877 г., вместе съ д-мъ ф.-Кленце, 
произвелъ на Фуркской альпе, близъ Фельдкирха, принадлежа
щей г. Чаволи, несколько опытовъ съ целью точно просле
дить ходъ производства при приготовленш полужирныхъ и то- 
гаихъ форарльбергскихъ сыровъ (Milclizeitung, 1878, № 11,
S. 141 до 145, и № 12 , S. 157—  158). Всего было сделано 
6  опытовъ, относившихся къ приготовленш полужирныхъ, и 
4 —къ варке тощихъ сыровъ. Полужирные сыры приготовля
лись изъ снятаго (после 1 2 -часоваго отстоя) вечерняго молока 
одного дня и изъ цельнаго утренняго молока следующаго дня. 
Кроме того, всегда получалось масло изъ сливокъ вечерняго 
«доя и изъ «первой пенки» отъ молока предшествующато удоя. 
При этомъ изъ 100 фунт, цельнаго молока выходило: 
свежаго полужирн, сыра отъ 7,48 до 10.34 ф. въ среднемъ 9,38 ф.
м а с л а ............................. » 1,34 » 2,07 » » » 1,79 »

Молоко, служившее для приготовлешя полужирныхъ и жир- 
ныхъ сыровъ, имело следующей составь:

Среднее. К олебатя.

Воды . . . . 87 ,19% 88,500 до 87,725°/„
Жира . . . . 4,02 » 3,709 * 4,652 *
Протеина. . . 2,76 - 2,633 * 2,972 »
Молочп. сахара. 5,24 * 5,072 * 5,679 *
Золы . . . . кСГ5О 0^728 » 0,892 »

100,00%
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Свйяйе полужирные сыры имели такой составъ:
Среднее. Колебашя.

Воды . . . . 47,70% 44,24 до 50,53°/,
Ж ира. . . . 24,09 » 20,52 29,42 »
Казеина . . . 22,71 * 21,23 » 23,48 -
Молочн. сахара. 2,63 * 2,25 » 3,35 »
Золы . . . . 2,87 » 2,71 » 3,14 *

100,00%
Сл4доват., среднее отношеше между жиромъ и казеиномъ*

Жира . . . 51,5
Казеина. . . 48,5

100,0
Сыры, Посл’Ь пятимесячной лежки, потеряли въ в'ЬсЬ отъ 

8,28 до 16 ,62% , а въ среднемъ— 12,44% -
При одеомъ изъ этихъ опытовъ были анализированы: пер

вая пенка, цигеръ и сыворотка. Эти побочные продукты со
держали:

Первая ЕгВнка. Цигеръ, Сыворотка,
Воды. . . . 87,730°/л 68,511% 93,5467»
Жира . . 5,056 » 3,150 » 0,102 *
Белковины. 2,753 * 22,128 » 0,267 *
Сахара . . 3,828 » 3,806 » 5,852 *
Золы. . . 0,633 » 2,305 » 0,233 »

юо,оо% 99,900% 100,000%

Форарльбергсше баттельматше сыры, которые должны иметь, 
подобно эммептальскимъ сырамъ, отъ 3 до 4 глазковъ въ длин- 
номъ стерженьке, вынутомъ, посредствомъ сырнаго бурава, 
изъ зрелаго сыра, выспеваютъ втечеши 4 —5 месяцевъ.

42. Форарльбергсте mourn сыры —австрщсме сыры, при
готовляемые на альпахъ п въ шварцевскихъ молочныхъ въ 
Форарльберге. Они имеютъ форму круговъ или жернововъ, со 
среднимъ ддаметромъ въ 1 футъ, высотою отъ 4 до 4 !/2 дюйм., 
а весомъ отъ 22 до 24 фунт.

Сладкое тощее молоко створаживаютъ при 30° Ц. впродол- 
жеше 35—45 минутъ, поворачиваютъ свернувшуюся массу и 
измельчаютъ втечеши 5 минутъ; затЬмъ пагрЬваютъ 15 ми-
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нутъ, при постояииомъ шшешиванш, до 35° Ц., снова помЬ- 
шиваютъ виродолжеши 15 минутъ, даютъ 5 — 15 мин, осесть, 
пока творогъ не достигнетъ надлежащей степени эластичности; 
посл'Ь того, творогъ перечерпываютъ въ деревянныя чашки съ 
продыравленными стенками, хорошо разминаютъ его руками, 
набиваютъ въ швейцарсшя деревянныя обечайки, прессуютъ 
втеченш 10  часовъ, при чемъ давлеше увелачиваютъ на столько, 
чтобы на каждый фунтъ сыра приходилось отъ 15 до 19 фунт, 
давлешя, отиосятъ въ сырный подвалъ, въ которомъ темпера
тура воздуха должна составлять отъ 10 до 12 ° Ц., солятъ сна
ружи сухою солью и натираютъ салфетками, опущенными пред
варительно въ кр1шк1Й разсолъ, и прилежно переворачиваютъ. 
Изъ сырнаго молока получаютъ цигеръ, прибавляя подкислен
ной сыворотки и нагревая до ки п ятя ; 1 фувтъ цигера стоитъ 
около 2 ' / 2 кои. Сыры высп4ваютъ по истеченш 4 — 5 меся
цевъ и стоятъ тогда отъ 7 %  до 11 коп. фунтъ. Изъ 100
фуит. ц’Ьльнаго молока выходитъ:

М асла........................ 3,30 кил.
Па хт а нь я . . . .  8,00 »
Тощаго сыра. . , 6,00 »
Цигера. . . , . 3,00 >
Сыворотки . . . 78,20 *
Потери. . . . .  1,50 »

1 0 0 ,0 0  кил.
При только что упомянутыхъ опытахъ Эйглинга и ф. Клен- 

це, па алыгЬ Фурксъ, изъ 100  фунт, молока, составь кото
раго иоказанъ выше, были получены слЬдуюице выходы: 
св'Ьжаго тощаго сыра 5,86 до 6,73 фунт., среднее 6,21 кил. и
масла . . . . . .  2,64 » 3,46 » » 3,06 *

C B tsie  топйе сыры изъ молока, снятаго после отстоя вте
чеше 2 4 —36 часовъ, имЬли сл'Ьдующш еоставъ:

Среднее. Колебашя.

Воды. . . . . . 50,43°/о 19,04 до 52,44%
Ж и р а ........................ 12,17 » 10,08 » 13,21 »
Казеина . . . . 31,09 » 29,14 > 33,63 ■»

Молочнаго сахара . 2,70 » 2 ,11 » 3,43 »
Золы.............................. 3,55 » 3,10 * 3,88 *

100,000/о



Следовательно, oTBomeHie между жиромъ и казеиномъ:

Жира. . . , 28,1
Казеина . . . 71,9

100,0
43. Эмменталъскт сыръ,— швейцарскШ, называемый въ 

северной Германш «Thranenkase», самый знаменитый изъ всехъ 
производимыхъ въ Швейцарш, главпымъ образомъ приготовляется 
въ каетонЬ Береъ, изъ цЬльнаго молока, или изъ смеси цель
наго съ несколько снятымъ. Имеетъ форму жернововъ или 
круговъ (фиг. 261); средшй д!аметръ — отъ 28 до 32 дюйм., 
вышина—отъ 4 до 5 дюйм., весъ отъ 3 до 4 пуд. Впрочемъ, 
на некоторыхъ сыроварняхъ готовятъ также сыры и бблыпаго 
веса, именно въ 6  и 7i j i пудовъ.

Такъ какъ эммеетальсюе сыры въ настоящее время сни
скали себе всемирную известность и расходятся но всемъ 
странамъ земнаго шара, — въ особенности въ большомъ коли
честве идутъ въ Германйо, Австрш, Poecho и Северную Аме
рику, то здесь мы считаемъ не лишнимъ привести несколько 
сведен а, заимствованныхъ нами изъ интереснаго труда Шац- 
м аеа(Schatzmann:Die M ilchwirthschaft im Canton Bern, Aarau, 
1862), о постепенномъ развит!к сыроварения въ кантоне Берне. 
Начало приготовлешя сыра въ кантоне Берне можно просле
дить до средины ХУ с т о л е т .  Съ этого времени и по 1760-й 
годъ бернсшя сыроварни работали преимущественно для вну- 
тренняго употреблешя, и именно главнымъ образомъ на городъ 
Бернъ. На нихъ приготовлялись: масло, полужирные сыры, то- 
щ{е сыры и цигеръ, и лишь местами пытались ввести варку 
жирныхъ сыровъ. Правительство бернскаго кантона, отдавая 
предпочтете приготовленш масла (Anken), старалось елико- 
возможно помешать варке жирныхъ сыровъ, какъ это между 
прочимъ доказываете постановлеHie отъ 21 апреля 1619 г., 
которое очень решительно выступаете противъ пpигoтoвлeиiя 
жирныхъ сыровъ и указываете на него какъ на причину вздо- 
рожашя масла, а также недостатка масла въ городЬ и дру- 
гихъ местахъ страны. Но, не смотря на все старашя, ему, все- 
таки, не удалось осуществить своего вамервшя. Съ 1760 по 
1810 г. внешшя услов!я сложились гораздо благопр!ятнее для
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сыроваршш, чему въ особенности способствовали заботы осно- 
ваннаго въ 1 7 5 9  году «экономическаго общества», въ Берий; 
лало по малу перешли къ тому преобладающему виду сыро- 
варешя, который мы всгречаемъ въ настоящее время въ кан
тоне Бернъ. Ч'Ьмъ больше правительство предоставляло сво
боды относительно нанравлешя еыроварешя, Ч'Ьмъ более изме
нялись къ лучшему услов1'я обмЬна, сношешя и торговли, въ 

начале очень стеснительны», темъ быстрее и замЬтяее де
лало успехи такя{е и приготовлеше жирныхъ сы р овъ  въ Эм- 
ментале, Симмеитале и Бернскомъ Оберланде. Въ то время 
какъ въ начале текущаго столЬия считали возможнымъ при
готовлеше жирныхъ сыровъ лишь на альпахъ въ летнее вре-

Фиг. 261.

мя, въ начале двадцатыхъ годовъ этого столЬия начали въ 
различныхъ местахъ делать попытки введешя варки жирныхъ 
сыровъ также въ долинахъ и равнинахъ. Правда, сначала на 
долинные сыры смотрЬли съ недовер1емъ; однако вскоре убе
дились, что они ни въ чемъ не уступаютъ альшйскимъ сы
рамъ. Съ 1820 года варка эмментальскихъ сыровъ распро
странялась все более и более. Въ перюдъ съ 1824 по 1878
г. швейцарсше сыры стоили, въ среднемъ, около 5 руб. за 
пудъ; въ последнее же девятиле^е 1 пудъ продавался, сред- 
нимъ числомъ, по 6 р. 35 к. пудъ, причемъ цепы колебались 
между 5 р. 40 к. и 7 р. 65 к. за пудъ. Наивысипя цвны на 
сыръ стояли въ 1873 г.

Такъ какъ приготовлеше эмментальскихъ сыровъ не отли
чается отъ производства альгаускихъ круглыхъ сыровъ, вве- 
денныхъ швейцарскими сыроварами въ баварскомъ Альгау, 
то я не стану описывать его, а сошлюсь на то, что мною 
было сказано выше (см. стр. 250, № 3). Считаю себя вправе 
сдЪлать ого потому, что я, втеченш долгихъ летъ, имелъ воз
можность въ Альгау очень обстоятельно познакомиться со 
способомъ приготовлешя этихъ сыровъ. Хотя въ баварскомъ
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Альгау приготовляютъ превосходные сыры на манеръ эммен
тальскихъ, однако нельзя не признать, что, вообще говоря, 
альгауш е сыры, подражаше эмментальскимъ, стоятъ несколько 
ниже настоя щихъ эмментальскихъ, и притомъ не столько въ 
отпошеши вкуса, сколько относительно образовашя и равно
м ер н ая  распредЬлен 1я глазковъ въ тЬсте. По всей вероятно
сти, это объясняется темъ, что большая часть альгаускихъ
сыроваровъ еще не достигла той ловкости и умелости въ ра
боте, какими отличаются ш вейцарш е сыровары.

Хороннй эмментальскШ сыръ не долженъ иметь трещинъ, 
вздутШ, выпуклинъ и другихъ нороковъ; далее, онъ долженъ 

обладать пр1ятнымъ, нежны мъ, острымъ
вкусомъ и представлять мягкую жирную
массу, легко растирающуюся между паль
цами подобно нужному тЬсту. На свежей 

Фиг. 2 6 2 . поверхности разрЬза глазки должны быть 
совершенно равномерно распределены и 

быть одинаковой величины (фиг. 262). Внутренность глазковъ, 
со среднимъ д1аметромъ въ 8 миллим., должна иметь тусклый 
блескъ, но не содержать канелекъ жидкости. Не вполне 
удавнаеся эмментальск1е сыры разделяются на следуюнця ка- 
TeropiH, соответственно наичаще встречающимся норокамъ:

a) Glasler (фиг. 263) называютъ таые сыры, которые или 
вовсе не имЬютъ глазковъ, или содержатъ ихъ лишь въ ма- 
ломъ количестве, хотя и вполне нормальные, а внутри избо
рождены трещинками, словно отъ хорошо наточениаго ножа, 
такъ что, при отрезанш въ мелочной торговле, они распада
ются на куски, подобно разбитому стеклу.

TaKie сыры идутъ но цЬнЬ на 10 — 20'7о ниже сравни
тельно съ нормальными, хорошими сырами. По наблюдешямъ 
некоторыхъ, этого рода порочный сырь особенно легко полу
чается при переработке очень жирнаго молока, и зимою бываетъ 
реже, нежели летомъ. Какъ на главнейшая причины этого по
рока, указываюгъ на следуюнщ обстоятельства: употреблен!е 
слишкомъ слабой сычужной закваски, створаживаше при очень 
высокой или слишкомъ низкой температуре, преждевременное 
измельчеше, очень сильиыя нодгреваше и затвердевание тво
рога, слишкомъ сильное, до очень мелкаго состояшя, размЬ -
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шиваше творога и, наконецъ, быстрая перемвна температуры, 
которой, быть можетъ, подвергался сыръ во время лежки на 
складе. Сыры съ описываемымъ порокомъ, которые, однако, 
могутъ иметь превосходный вкусъ w вообще никогда пе обна
руживаюсь HenpiflTiiaro вкуса, можно, какъ говорить, ис
править, если температуру въ подвале повысить сравнительно 
въ значительной степени.

Ъ) Niissler  (фиг. L’64) называюсь тавдесыры, у которыхъ огъ 
брожешя образовались не отдельные красивые и нормальные 
глазки, но очень большое число мелкихъ, неправильной фор
мы, дырочекъ. Сыры такого рода всегда имЬютъ острый вкусъ 
л вязкое тесто; этотъ порокъ обусловливается-де тЬмъ, что 
створоженное молоко содержало молозиво, было уже слегка 
прокисшимъ, или не чисто обработано, или была употреблена 
въ дело слабая закваска; далее — темъ. что створаживаше 
производилось при слишкомъ высокой или очень низкой темпе
ратуре; или, наконецъ, тЬмъ, что при подогреваши котелъ спус
кали на огонь черезчуръ быстро, и что сыръ не былъ спрес- 
сованъ какъ следуетъ.

Фиг. 263. Фиг. 1.64 Фиг. 265.

с) Вздут ые сыры (фиг. 265) имеютъ неравномерно рас
пределенные глазки, причемъ на нЬкоторыхъ местахъ они 
сильно скучены и очень крупны; внешность такихъ сыровъ 
более или менЁе обезображена; со временемъ таюе сыры лег
ко принимаюсь ненрштный мыльный или прогорклый вкусъ. 
Вздуваше сыровъ— явлены  очень обычное и потому вредное— 
очень часто начинается отъ краевъ. Этотъ порокъ можетъ 
обусловливаться ненормальными качествами молока, нецелесо- 
образнымъ уходомъ за нимъ или промахами при нриготовле- 
ши сыровъ. Если скотный дворъ держатъ очень теплымъ, 
если коровъ доятъ неопрятно, если не удаляютъ колостраль- 
наго молока, а также молока отъ коровъ въ перюдъ горяч
ности, равно какъ и отъ животныхъ, одержимыхъ воспали
тельными или иными болезнями, если, наконецъ, коровъ кор-
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мятъ ненадлежащимъ образомъ, нездоровы мъ или испорченнымъ 
кормомъ, то не невозможно, что молоко прюбр^таетъ какое- 
либо своеобразное качество, вслЬдств!е котораго вздуваются 
приготовленные изъ него сыры. Что касается самой работы 
сыроварешя, то вздут!е сыровъ бываетъ тогда, когда не соблю
дается надлежащая опрятность, когда употребляется плохая 
сычужная закваска, творогъ недостаточно размешивается, 
когда ему не придаютъ достаточной твердости, когда при прес
сованш поступаютъ недостаточно осторожно, а сыры на скла
де подвергаются черезчуръ высокой температуре. (О вздуванш 
сыровъ см. также Alpwirthschaftliche M onatsblatter, 1873, 
S. 121).

d) С м ит е сыры. Такого рода сыры почти совершенно 
сплошные—лишь на некоторыхъ местахъ имеются такъ на
зываемые «ложные глазки*, т. е. неправильно очерченныя 
круглыя дырочки.

То немногое, что я сообщилъ здесь о причинахъ главнЬй- 
шихъ пороковъ, встречающихся у эмментальскихъ сыровъ, 
основывается на мнешяхъ ирактиковъ, въ особенности сыро- 
варовъ, но не на результатахъ точныхъ опытовъ, на что я на
стоятельно и обращаю внимаше читателей.

Изъ 100 фунт, цельнаго молока, въ среднемъ получается;

Свежаго сыра . . . . 9,00 фунт.
Первопеночнаго («сыворо-

точнаго») масла . . . 0,75 »
Свежаго цигера. . . . 2,50 »
Пахтанья .............................. 1,20 *
Сыворотки . . . . . 84,60 »
Потеря. . . . . . . 1,95 *

100.000 »

Д-ръ Линдтъ (Schatzmaon: Generalbericht liber die erste 
Schweizerische M ilchprodiictenausstelluugetc. Aarau,1868, S. 59, 
60 и 65) въ 1867 г. произвелъ анализы несколькихъ сы
ровъ, частью настоя щихъ эмментальскихъ, приготовленныхъ 
въ кантоне Бернъ, частью швейцарскихъ, сваренныхъ на ма- 
неръ эмментальскихъ; сыры эти были представлены на швей
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царскую молочно-хозяйственную выставку, бывшую въ БернЬ 
съ 1 по 11 сентября 1807 г. Вотъ результаты анализовъ:

Эмментальсте сыры изъ щъльнаго молока.
I. и. III. IV. V.

1867-го 1867-го 186Т-го 1866-го 1843-го (? )
года. года. года. года. года.

П р 0 I4 с я Т 0 в ъ.

Воды. . . 37,44 36,70 34,92 31,72 24,17
Жира . . 30,64 30,44 31,26 31,84 37,51
Казеина 28,54 28,98 29,88 31,74 33,37
Солей . . 3,38 3,88 3,94 4,70 4,95

1 0 0 ,0 0 1 0 0 ,0 0 1 0 0 ,0 0 1 0 0 ,0 0 1 0 0 ,0 0

Отсюда отношеше жира къ казеину:
I. и. ш . IV. V.

Ж ира. . 53,8 51,2 51Д 50,1 52,9
Казеина . 48,2 48,8 48,9 49,9 47,1

1 0 0 ,0 1 0 0 ,0 100,0 1 0 0 ,0 1 0 0 ,0

Сыры, приготовленные на манеръ эмментальскихъ:
I. II . ill.

Полужирный (оберъ- Полужирный (сикмен-
ангадинекШ). тальсмй). ТощШ.

П р о ц е н т о в ъ.

Воды . , 47,30 41,02 43,67
Жира . . 11,40 8,43 3,40
Казеина . 36,34 48,37 49,16
Солей. 4,96 2,18 3,77

100,00 100,00 100,00

Отсюда отношеше жира къ казеину:
I. И. ш.

Ж ира. . ,. 23,9 14,8 6,5
Казеина . . 76,1 85,2 93,5

100,0 100,0 100,0

Горнигъ  (Hornig: Beitriige zur Geschichte, I echnik und 
Statistik der Kaserei, Wien, 1869, S. 40) приводить сл'Ьду- 
ющш составъ куска такъ назыв. эмыентальскаго сыра, куп- 
леннаго имъ въ ВЬнЬ:
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Воды.
Жира
Казеина
Солей
Потери

33,53%  
30.29 * 
29,99 * 
5,88 * 
0,31 *

100,00%
Следовательно, отиотеше жира къ казеину (см. также 

E rste r Вег. liber Arb. d. k. k. landwirthsch. chem. Vers.- 
S tat. Wien. Wien, 1878, XXIX):

Ш вейцарш е п баварские торговцы сырами обладаютъ 
большимъ навыкомъ въ оценке эмментальскихъ сыровъ по 
осязашю (прикасаются большимъ пальцемъ), или по звуку, 
издаваемому при ударе деревянною ручкою бурава о кругъ 
сыра. Молодые сыры пробуютъ преимущественно на ощупь 
—- большимъ пальцемъ, тогда какъ старые сыры оцгЬнява- 
ютъ по внешнему виду и тону, который слышенъ при пос- 
тукпваши сыра. Для более точнаго испыташя сыровъ упо- 
требляютъ сырный буравъ (фиг. 266). Буравъ втыкаютъ 
въ кругъ сира , пока не войдетъ вся желобчатая, вы- 
долбленая железная часть, поворачиваютъ несколько разъ, 
осторожно вытаскиваютъ стержень, отделаютъ его отъ бурава, 
надавливая снизу вверхъ, и изследуютъ. ПослЬ изследовашя, 
стерженекъ снова вдвигаютъ на надлежащее место и по воз
можности тщательнее замазываютъ большимъ пальцемъ круг
лое отверспе на поверхности сырнаго круга. На одной сто
роне а рукоятки сырнаго бурава укреплено маленькое жестяное 
кольцо съ острымъ краемъ; это даегъ возможность торговцамъ 
тотчасъ-же помечать те сыры, каше они желаютъ купить.

44. Грюйерсте (Greyerzer-Kase, Gruyferes) сыры, называемые 
также, для краткости, «гройерами (Groyer) —швейцарсше твер
дые, очень прочные сыры, изъ снятаго (после 12-часоваго от
стоя) вечерняго молока и цельнаго утренняго, иногда-же лишь 
изъ цельнаго молока; приготовляются преимущественно въ

Жира.
Казеина

50,2
49,8

100,0
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кантонахъ Фрейбургъ, Бернъ и Урн. Цалиндричеше, напомипаю- 
Щ1е эмментальсщс сыры со слабо-выпуклою боковою поверхно
стью (фиг. 267), д1аметромъ отъ 24 до 28 дюйм., высотою отъ 
3’ /* ДО 3 ’/ 2 дюйм', а весомъ большею частью отъ 75 до 110 ф. 
Эти сыры обязаны своимъ назвашемъ городку Грейерцъ 
или Грюйеръ, въ кантон в Фрейбургъ, преже1е графы котораго 
им'Ьли въ гербе изображеше журавля (grue). Въ былое время 
на поверхности этихъ сыровъ оттискивали изображеше этой 
птицы; такъ, по крайней мере, говорягъ.

Приготовление этихъ сыровъ очень мало отличается отъ 
производства эмментальскихъ и альгаускихъ круглыхъ сы
ровъ. Молоко, после прибавки къ нему шафрановаго порошка, 
створаживаютъ при 32— 34° Ц., втечете 30— 35 ыннутъ, по- 
догреваютъ до 57 —  59°, иногда даже до 69° Д ., при этомъ 
измельчаютъ творогъ на куски величиною съ горошину или

Фиг. 266. фиг. 267.

конопляное семя, кладутъ въ деревянной обечайне, между дву
мя кругами, подъ прессъ, прессуютъ въ течете сутокъ, уве
личивая давлеше на столько, чтобы на 1 фунтъ сыра прихо
дилось около 18 фунт, давлешя, и солятъ, после того какъ 
сыры, уже отпрессованные, пролежатъ впродолжеше 24 часовъ 
для просушки; посолка приизводится снаружи, сухою солью — 
какъ и при солеaiи эмментальскихъ сыровъ. При температуре 
10 — 12° Ц., сыры выспеваютъ въ подвалЬ втеченш 4 —6 ме
сяцевъ на столько, что ихъ можно пустить въ продажу. Въ 
продажу они поступаютъ въ деревянныхъ бочвахъ, въ каждой 
по 10— 12 штукъ, переложенныхъ тонкими круглыми дощеч
ками изъ еловаго дерева, и сбываются въ Италш , Францно и 
Америку. Изъ 100 фунтовъ молока получается, смотря по 
тому, происходить ли варка на горахъ или въ долине, и по 
тому, готовятъ-ли болЬе жирные или менЬе жирные сыры: 7,6
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до 10 фунт, сыра, 0,5 до 2,30 ф. масла я 2 ,5— 3,5 отпрес- 
сованеаго цигера.

Xopoinie грюйерсые сыры должны иметь нежное, желто- 
ватаго цвета, однородное тЬсто, безъ трещинъ. Внутри глад- 
Kie глазки должны быть мен ее многочисленны, ч§мъ у эммен
тальскихъ сыровъ, но красиво и равномерно распределены и 
иметь въ диаметре отъ 7 4 до 7 3 дюйм.

Приготовлеше этихъ сыровъ распространилось далеко за 
пределы Швейцарш. Сыры па манеръ грюйерскихъ готовятъ 
въ Италш, въ особенности же во Фраецш, именно во Франш- 
контэ, следов, въ департамептахъ Дубса, Верхней Саоны и 
Юры, далее—также въ департаментахъ Верхней Марны, Эна, 
Мёзы, Хонны, Пиренеевъ и т. д. Въ 1873 г. ценность произ
водства грюйерскихъ сыровъ определялась следующими цифрами: 

въ денарт. Юры. . . на 1.700,000 р.
» » Дубса . . » 1.700,000 »
» » Эпа . . .  » 340,000 »

Въ томъ же году 1 фунтъ этихъ сыровъ, лучшаго сорта, 
въ департ. Юры стоилъ 18 коп., средняго сорта —17 коп,, а 
худтпаго— 15 коп. Въ парижской мелочной торговле за 1 ф. 
хорошаго грюйерскаго сыра платятъ 25 коп. и дороже. Еж е
годное производство этихъ сыровъ во Франшконтэ оцениваютъ 
въ 480,000 — 600,000 пуд. (О грюйерскихъ сырахъ см. Pouriau 
etc., p. 424; Milchzeitung, 1877, № 10, S. 123, и № 35, S. 
472; далее, 1878, № 1, S. 8, № 31, S. 434, и № 32, S. 445).

Привожу анализы трехъ грюйерскихъ сыровъ; изъ нихъ 
анал изъ № I произведенъ, въ 1866 г., Пайеномъ (Hornig etc., 
S. 41), а анализъ № JN; II и III —  докторомъ Линдтомъ, въ 
1867 г. Наследованные докторомъ Линдтомъ сыры не имели 
годичнаго возраста (Schatzmann: Generalbericht ilber die erste 
schweizerisclie M ilchproductenausstellung etc., Aarau, 1868, 
S. 60 и 61):

I. II. III.
П р о ц е н т 0 в ъ.

Воды . . . . . . . . . 40,00 34,57 35,74
Ж и р а ....................... .....  . . . 24,00 29,12 29,95
Казеина . . . . . . . . 31,50 32,51 30,64
Солей ............................................... 3,00 3,80 3,67
Потери и безазотистаго вещества 1,50 — —

100,00 100,00 100.00
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Слкдоват. отношеше жира къ казеину (см. также E rste r 
Вег. tiber Arb. der k. k. laudwirthscli. chem. Yers.-Stat. 
Wien. Wien, 1878, XXIX):

t. и .  h i .
Ж ира . . . .  43,2 47,3 49,4
Казеина . . . 56,8 52,7 50,6

100,0 100,0 100,0

45. Spalenkase—швейцарсие сыры изъ цельнаго или от
части снятаго молока. Цилиндричесше, похшне на эмменталь- 
CKie сыры, въ среднемъ — отъ 18 до 20 дю йм , съ д^аметрк, 
отъ 3 до 4 дюйм, вышиною, весомъ отъ 43 до 48 фунтовъ. 
Эти сыры приготовляются въ кантонк Унтервальденъ, гдк  по
земельная собственность очень раздроблена и гдк трудно на 
одной молочной имкть количество молока, достаточное для 
варки болЬе тяжелыхъ сыровъ; эти сыры готовятъ исключи
тельно для вывоза заграницу, черезъ Готтардъ и Магадино, 
при Даго-Маджюре, въ Миланъ, Геную н т. иод. Такъ 
какъ торговлю этими сырами, достигшую сильнаго разви
т а  уже въ началк XVIII-ro столкия, тогда можно было 
производить только по трошшвамъ, то нужно было готовить 
сыры не слишкомъ большой величины и упаковывать ихъ хо
рошо, по 4 — 6 штукъ, въ прочные деревянные боченки—такъ 
называемые « S p a le u » ; отсюда и произошло нкмецкое назваше 
самихъ сыровъ; въ Италш же ихъ называютъ «брынзою» 
(sbrinza). Приготовлеше этихъ сыровъ очень похоже на про
изводство эмментальскихъ сыровъ, только первое гораздо менке 
тщательно. Створаживаютъ при 30 — 35°Д. впродолжеши полу
часа, ворочаютъ свернувшуюся массу, снова ставятъ котелъ 
къ огню, помкшиваютъ при нагркванш до 45° Ц ., даютъ 15 
минутъ осксть, вылавливаютъ творогъ изъ котла простынею — 

по обыкновенному способу, формуютъ посредствомъ деревянной 
обечайки или обруча, кладутъ лктомъ между двумя круглыми 
сланцевыми плитками, а зимою — между двумя деревянными 
кружками, и прессуютъ втеченш 12—20 часовъ, кладя на плиту 
камень вксомъ пуда въ три. Такое прессоваше относительно 
слабо, такъ какъ на 1 ф. сыра не приходится и 3 фунт, да
влешя. Когда прошло указанное время, т. е. послЬ прилеж-
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наго нереворачиватя сыра и обвертывашя въ св'Ьж1я поло
тенца, его вынимаютъ изъ обечайки и солятъ сухою солью 
снаружи впродолжеши 3 до 5 недель. Впосд'Ьдствш сыры пе
реносятъ изъ склада, въ иоторомъ они подвергались посолк4, 
въ сухое, не слишкомъ сильно вентилируемое пом^щегле и 
прилежно переворачиваютъ. Отъ хорошихъ «боченочныхъ сы
ровъ» (Spalenkase), которые очень прочны и им'Ьютъ несколько 
более сомкнутое тесто, нежели эмментальсше сыры, тре
буется, чтобы они обладали чистымъ, хорошимъ вкусомъ, без- 
упречнымъ строешемъ—не имели трещинъ и вздутыхъ участ- 
ковъ и были приготовлены изъ цельнаго молока. Это послед
нее требование всегда выполняется, пока 1 фун. сыра стоитъ 
дороже 13 кон. за фунтъ, а фунтъ масла — менее 20 кон. 
Если это соотношение цЬнъ меняется, а цЬна на масло подни
мается, то производители уже не довольствуются получешемъ 
нервопеночнаго масла, но, при переработке вечерняго и ут- 
ренняго молока, съ перваго снимаютъ сливки, и полученный 
сливки сбиваюсь съ «первою ненкою» предшествующа™ дня. 
Въ 1863 г. 1 фунтъ этихъ сыровъ стоилъ отъ 14 до 165/ а к- 
(Alpwirthschaftliche M onatsbiiitter, 1870, S. 193).

46. Баттельматскге сыры—швейцарсые сыры, пригото
вляемые въ кантоне Тессино, на эмментальсвш манеръ, изъ 
цЬльнаго или частью снятаго молока. Цилиндричесте, отъ ^0 
до 24 дюйм. въд!аметре, вышиною отъ 3‘/4 до 4 дюйм., весомъ
оО —100 фунт. Молоко створаживаютъ при 38— 40°Ц. втече
нш 30 минутъ, ворочаютъ свернувшуюся массу, подогреваютъ 
до 50 — 54°Ц. при помепшваши, даютъ 15 минутъ осесть, 
формуютъ, прессуютъ впродолжеши 24 часовъ (максимумъ да
влешя—- около 5 фунт, на 1 фунт, сыра) и солятъ сухою солью 
снаружи. Сыры годны на продажу въ возрасте 3 — 4 меся
цевъ; идутъ они преимущественно въ Италш. Сыры выспеваютъ 
довольно скоро вследс’ш е  того, что творогъ размельчается ые 
очень сильно и слабо прессуется. Вздуваш®. бываетъ часто; 
точно также эти сыры легко прюбретаютъ непр!ятный мыль
ный вкусъ. На длипномъ стерженьке, вынутомъ изъ хорошаго 
баттельматскаго сыра, должно быть 3 —4 красивыхъ глазка, 
д^аметромъ отъ '/* до 7 3 дюйм. Изъ 100 фунт, цельнаго мо
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лока въ среднемъ получается 9 — 10 фупт, свежаго сыра и
0,75 ф. «еывороточнаго» масла,

Баттельматш е сыры, какъ было уже упомянуто, имити
руются въ Форарльберг’Ь, особенно въ окрестностяхъ Валь- 
маджш (Шемонтъ, пров. Новара). Итальянская имитацш, изве* 
стныя подъ назвашемъ Fromaggio di paglia- имеютъ отъ 12 
до 16 дюйм, въ д1аметре, отъ 31/ 4 до 4 дюйм, въ вышину, 
весятъ 20—25 фунт, и стоятъ 14 до 18 коп. за 1 фунтъ.

47. Зааненскге сыры — швейцарсюе твердые, чрезвычайно 
прочные, получивнпе назваше отъ местности Зааненъ въ кан
тоне Бернъ; приготовляются на альпахъ Бернскаго Оберланда, 
за исключен1емъ альпъ Нижняго Симменталя, слкдоват. во 
Фрутигене, Интерлакен is и Верхнемъ Симменталя. изъ ц^ль- 
наго или изъ тощаго молока. Цилиндричесме, д4аметромъ отъ
12 до 16 ДЮЙМ., ВЫСОТОЮ ОТЪ 3 '/ | до 3 7 2 дюйм,, весомъ отъ
29 до 36 фунт. Сыры для отпуска заграницу, изъ цельнаго 
молока, большею частью варятся въ позднее время альшйскаго 
(пастбищпаго) периода, когда коровы пасутся по среднимъ и 
верхнимъ уступамъ (Staffeln). Въ остальное же время года 
сыры готовятъ изъ снятаго молока.

Способъ нриготовлен1я и здЬсь въ сущности сходенъ съ 
темъ, какой применяется при производстве эмментальскихъ 
сыровъ. Молоко створаживаютъ при 31—33°Ц., втечеши 20 —
30 минутъ, ворочаютъ свернувшуюся массу внродолжеше 10
минутъ, вымешиваютъ 15 минутъ, пока масса не разделится 
на очень м елки  куски, даютъ 5 —  10 минутъ осесть, снова 
приближаютъ котелъ къ огню, медленно нагреваютъ, при по- 
стоянномъ помешиваш'и, до 48 —50°Ц., втечеши 2 5 --3 0  ми
нутъ, формуютъ и прессуютъ. Въ первые 5 6 месяцевъ уха-
живаютъ и солятъ сыры на складе, подобно эмментальскимъ 
сырамъ, и впродолженш 2 3 месяцевъ ежедневно перевора
чиваютъ. Затемъ сыры переносятъ въ очень сухую комнату и 
тамъ раскладываютъ для сушки на полки, строго наблюдая при 
этомъ за темъ, чтобы сыры высыхали не слишкомъ быстро и не 
образовывали трещинъ. Но прошествш трехъ л Ьтъ, втечеши кото
рыхъ сыры по временамъ просушиваютъ или натираютъ нама
сленными тряпочками, высыхан!е ихъ достигаетъ столъ сильной 
степени, что сыры уже можно пустить въ продажу. Вошло въ

21
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обыкновение сохранять эти сыры долгое время (иногда втеченш 
30 л'Ьтъ и свыше); однако невыгодно держать ихъ на складе 
бол^е трехъ лЬтъ. Втеченш 6 —  7 летъ сыръ теряетъ около 
25°/0 въ весе ,—считая съ того момента, когда сыры поступили 
въ сушильное отделение. Очень старые сыры часто сильно 
истачиваются сырными акарами. Xopomie зааненснйесыры имеютъ 
более или менее хрупкое; ломкое тесто; последнее или со
вершенно сомкнуто, сплошно, или же имеетъ лишь немного 
маленькихъ глазковъ

Хрисианъ Мюллеръ, въ Верне, въ 1874 г. изследовалъ 
зааненсый сыръ, которому было 160 летъ, и нашелъ вкусъ 
его поразительно нежнымъ; цвета онъ былъ буро-красноватаго, 
а дырочки были наполнены бЬлыыъ, сухимъ поронпкообразнымъ 
веществомъ. Химическое изследован!е показало, что сыръ, про- 
лежавип'й долпе годы, претернелъ лишь незначительный хими- 
чеыия изменешя, такъ какъ въ немъ нельзя было вовсе обна
ружить лейцина и тирозина,- амюачныя-же соли содержались 
лишь въ очень незначительныхъ количествахъ. Вотъ составъ 
этого 160-тилетняго сыра:

6 ,45%  золы состояли изъ 4 ,40%  фосфорнокислой извести 
и 2 ,05%  солей, растворимыхъ въ воде (большею частью хло
ристый натрш). Сыръ содержалъ: 0 ,11%  амм!ака и 0,11°/0 
свободной кислоты, именно молочной (Alpwirthschaftliche Мо- 
uatsblatter, 1875, S. 140 и 156; см. также 1877 г., S. 3). 
Если мы оставимъ безъ разсмотрещя незначателышя коли
чества амм!ачныхъ солей и молочной кислоты, то отношеше 
между жиромъ и казеиномъ въ этомъ сырЬ будетъ следу
ющее:

Воды и летучихъ веществъ . . 12,40°/0
Ж и р а ................................................ 34,35 »
Казеина, молочной кислоты и ам-

Золы
мначныхъ солеи 46,80 * 

6,45 » 
100,00%

Жира.
Казеина

4 2 ,4 ,
57,6

100,0
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48. ВаллисскШ  сыръ (Walliser Kase; Yalais-Kftse)-ш вей - 
ц арш й , очень твердый сыръ, который можно сохранять весь
ма долгое время — втеченш 100 лйтъ и более; онъ сущест
венно не отличается отъ зааненскихъ сыровъ, им'Ьетъ различ
ную величину, но весъ его не превышает!. 48 фунт.; приго
товляется, изъ цЬльнаго молока, въ кантоне Валлисъ. То об
стоятельство, что въ этомъ кантоне не редко встречаются 
очень старые сыры, объясняется существующимъ у горцевъ- 
крестьявъ обычаемъ производить сыръ по случаю важн'Ьйшихъ 
семейныхъ собыпй. Такъ наир., иногда отедъ, по случаю рож- 
дешя сына-первенда, приготовляетъ особенно хорошш сыръ; 
этотъ сыръ переходитъ отъ отца къ сыну и, быть можетъ, 
съедается не ранее, какъ после смерти сына, въ глубокой 
старости, за «горячимъ столомъ». Валлиссте сыры не выво
зятся за-границу.

49. Урзсренсте сыры — швейцарсюе твердые, приготов
ляемые изъ цельнаго молока въ Урзеренской долине кантона 
Ури. Цилиндричеше, д!аметромъ отъ 8 до 12 дюйм., высотою 
въ 8 дюйм., весомъ отъ 25 до 75 фунт. Производство этихъ 
сыровъ незначительно и очень разнообразное

ГЛАВА ПЯТНАДЦАТАЯ.

Группа: сычужные сыры; отдель: сыры изъ овечьяго молока.

Изъ этихъ сыровъ (изъ овечьяго молока), приготовляемыхъ 
съ употреблетемъ сычужной закваски, только одинъ сортъ 
представляетъ предмета всем!рной торговли,— мы говоримъ о 
рокфоре.

1. Ж е ил е н бущек ie сыры изъ овечьяго молока (Mecklenbur- 
gische Scliafk&se) — немецк1е сыры. Во многихъ мекленбург- 
скихъ имешяхъ съ обширнымъ овцеводствоаъ въ шлЬ еже
годно доятъ матокъ после окота, втеченш несколькихъ дней, 
большею частью не долее недели. Полученное молоко пере- 
работываютъ на мягше сыры плоско-цилиндрической формы, 
весомъ въ3/, 2 7 а Фунт., совершенно выспеваюнце недели

*
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черезъ четыре. Зрелые сыры, весомъ отъ 0,0 до 0,75 ф.. имеютъ 
въ д1аметргЬ 4 дюйм., а въ вышину— 1‘/з дюйма. Въ имЬнш 
графа Шлиффена, Радене, близъ Лалендорфа (Мекленбургъ- 
Шверинъ), где я неоднократно пмЗ>лъ возможность наблюдать 
переработку овечьяго молока летомъ, приготовлеше изъ него 
сыровъ производилось слЬдующимъ образомъ: свежее молоко 
створаживалось при 35° Ц., впродолжевш 20 — 25 минутъ, 
творогъ измельчали, втечеше 10 минутъ, на крупные куски 
и затемъ складывали въ маленьыя круглая, въ роде чашекъ, 
формы съ продыравленными стенками, для стеканш изъ него 
сырнаго молока. Спустя 24 часа, втечеше которыхъ сыръ пе
реворачивали отъ 5 до б разъ, сыры вынимались изъ формъ, 
натирались сухою солью 2 — 3 раза впродолжеши двухъ дней 
и переносились въ подвалъ; тамъ еженедельно отъ одного до 
двухъ разъ ихъ переворачивали и вымазывали руками.

Въ 1877 г , въ имеши Раденъ ежедневно, съ 16 по 23 
поля, производилось доеше, разъ въ сутки, 279 матокъ. Такъ 
какъ всего получалось 275 фунт, молока въ день, то, следов., 
отъ каждой овцы ежедневно надаивалось безъ малаго фунтъ 
молока. Изъ этого количества молока приготовлялось 105 шт. 
сыровъ, со среднимъ весомъ отъ %  до 4 %  фунт., и 43Д ф. 
сырномолочнаго масла. Испыташе и анализъ молока, произ
веденные въ два различные дня, дали следуклще результаты:

Воды . . . .  75,433°/0
Ж ира. . . . 11,910 »
Творожины . . 7,196 »
Белковины . . 1,459 »
Молоче. сахара. 3,257 *
Солей . . . .  1,065 *

77,151°/0 
10,643 * 

6,078 » 
1,585 - 
3,640 » 
1,030 *

1ОО,32О0/о 100,127%, 
1,0361 »Удельный весъ. 1,0375 »

100 фунт, овечьяго молока дали:
СвЬжаго сыра . . . . . .
Сырномолочнаго («сывороточ-

28,33 ф.

наго») масла ........................
Сырнаго молока и пахтанья .

1,77 *
69,90 *

100,00 ф.
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Чрезвычайно жирные овечьи сыры представляли очень изы
сканный продуктъ, своего рода деликатесъ.

2. Рокфоръ— знаменитый французскШ парадный сыръ, при
готовляемый изъ си'Ьсп ц'Ьльнаго и слегка снятаго молока. 
Цилиндрической формы (фиг. 268); въ свЬжемъ состояши: дЬ 
аметръ —71/* дюйм., вышина 3‘/, д., средшй в1;съ — не мно- 
гимъ более 5 фунт., въ выспЬвшемъ состояши: д1аметръ —63/ 4 
дюйм., вышина —  3 д., весъ 43/, фунт. Хороний выснЬвипй 
рокфоръ не имЬегъ мягкаго, маркаго теста; напротивъ, оно 
сравнительно твердо, крошится и пронизано серовато-зеленою 
плесневою растительностью. Прежде рокфорск1е сыры приго
товлялись изъ см^си овечьяго и козьяго молока; въ настоя
щее же время ихъ готовятъ лишь изъ молока овечьяго. На
чало приготовлешя ихъ относится къ очень давнему времени; 
несомненно то, что въ пещерахъ Рокфора ихъ готовили уже 
въ 1070 году. Въ то время какъ прежде, производство рок
фора ограничивалось окрестностями Рокфора,
— деревнею въ департ. Авейронъ, окр.
С.-Африкъ, на реке  Субзонъ, — ныне оно 
обнимаетъ весь округъ G. Африкъ и Милау 
(Milhau, деп. Авейронъ), а также часть фиг. 268 .
округа Лодевъ (деп. Геро), встречается въ 
кантоне Канургъ (деп. Лозеръ) и Трэвъ (Trfcves, департ. 
Гардъ), а также въ некоторыхъ кантонахъ Тарнскаго де
партамента. Своими специфическими особенностями рокфор- 
CKie сыры, повидимому, отчасти обязаны естественнымъ пеще- 
рамъ или гротамъ, чрезвычайно холодиымъ и постоянно про- 
ветриваемымъ безъ содейств1я человека; въ этихъ-то пеще
рахъ сыры и выспеваютъ. Пещеры эти находятся въ узкой 
гряде горъ, которая тянется, между С.-Африкъи С.-Ромъ-де- 
Сернонъ, съ востока на занадъ, у северной окраины Лар- 
закской плоской возвышенности, и состоитъ изъ юрскаго из
вестняка; северный склонъ этой горной цепи образуется мно
гими, очень разсЬлистыми, остроконечными скалами, изъ 
коихъ некоторыя возвышаются более чемъ на 100 метровъ 
надъ уровнемъ моря. Предполагаютъ, что пещеры въ скалахъ 
образовались вследств1е отделешя части горной породы въ до
историческое время, причемъ отделившаяся часть сползла но
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глинистой подстилке и низринулась. Тотъ поразительный фактъ, 
что въ пещерахъ, изъ года въ годъ, стоитъ постоянная тем
пература, лишь на немного градусовъ превышающая точку 
замерзашя, объясняюсь охлаждешемъ отъ испарешя: въ без- 
численныхъ трещинахъ и разсЗзлинахъ горной породы вода 
безостановочно испаряется, отчего и происходите понижеше 
температуры.

Молоко для рокфорскихъ сыровъ доставляется ларзакскими 
овцами, которыхъ доятъ дважды въ день—утромъ и вечеромъ. 
Вечернее молоко, после доешя, сперва освобождается отъ 
пены, затемъ его оставляютъ стоять на 3/, часа, нагреваюсь 
почта до кипешя въ сосуде изъ луженой меди, охлаждаютъ и 
на ночь ставятъ въ хорошо выглазированныхъ глиняныхъ тазахъ. 
Это нагреваше вечерняго молока, которое должно производить 
съ осторожностью, имеетъ существенное вл1яте на качество 
сыра, На следующее утро снимаютъ сливки, сбиваютъ изъ 
нихъ масло, а тощее молоко, полученное после 12-часоваго 
отстоя, смешиваюсь съ цельнымъ утреннимъ молокомъ и ство
раживаютъ при 33 — 35° Ц. Полученный творогъ осторожно 
измельчаютъ, удаляютъ сырное молоко по мере того, какъ 
оно отделяется, легонько отжимаютъ отдельные куски творога, 
для того, чтобы ихъ возможно полнее освободить отъ жид
кости, набиваютъ въ цилиндрическая формы—изъ хорошо обож- 
женой глины, шириною въ 8*/а дюйм, и глубиною въ 3 ‘/ 3 Д-j 
ровное део этихъ формъ имеетъ круглыя дырочки, шириною 
въ 0,2—0,25 дюйм. Формоваше производится следующимъ об
разомъ: формы набиваютъ тремя слоями творога равной толщины; 
между каждыми двумя слоями кладется слой хорошо выпечен- 
наго,измельченнаговъ порошокъ *заплесневшаго хлеба» (Schim- 
melbrot), приготовлен наго нарочно для этой цели—изъ равныхъ 
количествъ пшеничной и ячной муки съ прибавкою кислаго теста 
и крепкаго уксуса. На 100 частей сЬста берутъ 4,0 -  4,5 
частей кислаго теста и около 0,05 чч. уксуса. Сильно выпе 
ченпому свежему хлебу даютъ заплесневеть, затемъ среза - 
ютъ плесневую корку, мелятъ ее, отс Ьиваютъ и съ получен- 
нымъ такимъ образомъ порошкомъ вводятъ въ сыръ грибныя 
споры, при содействш которыхъ долженъ происходить при- 
цессъ созреванья. Очень плотно набитыя формьТ, въ которыхъ
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творогъ подвергали прессованно (именно такъ: формы ставили 
по дв'Ь одна на другую, на содержимое верхней формы клали тя
жесть), прежде ставили въ корыто, дно котораго было снабжено 
желобками для стока жидкости, оставляли въ немъ стоять вте
чеши 2— 3 дней, ежедневно дважды переворачивали, а между 
формами помещали сосуды съ горячею водою, съ целью по
высить температуру и ускорить сгокъ сырнаго молока. Въ 
последнее время не употребляютъ только что упомянутаго 
корыта и сосудовъ съ горячею водою, а кладутъ доски на 
выпуклую поверхность творожной массы, содержащейся въ 
формахъ, нагнетаютъ ихъ тяжестью, сначала въ незначитель
ной, а потомъ все въ бблылей степени, подвергаютъ такому 
выпрессованш втечеши 10—12 часовъ и неоднократно пере
ворачиваютъ впродолженш этого времени. Выпреесованные 
сыры вынимаются изъ формъ и переносятся въ сушильную 
камеру, гд'Ь ихъ, туго завернувъ въ полотенца, оставляютъ 
лежать отъ 10 до 12 дней, ежедневно переворачиваютъ два 
раза, почаще перемЬпяютъ полотенца и, наконецъ, посл'Ь уда- 
ленш ихъ, просушиваютъ, причемъ просушке помогаютъ силь
ны мъ пров’Ьтривашемъ. Изъ сушильнаго отд'Ьлешя сыры ос
торожно переносить въ ночпое время въ скалистыя пещеры, 
изъ коихъ каждая им'Ьетъ 3 отд’Ьлешя: собственно «гротъ» 
(пещера, la cave), въ которомъ сыры высп^вают-ь, «посолочное 
отдгьлете.* (le saloir) и »тсовое отдплете» (!е poids). Оба 
посл'Ьднихъ отд’Ьлешя находятся надъ пещерою или гротомъ. 
После выбраковки плохихъ сыровъ въ весовомъ отд'Ьленш, 
которое вм'Ьсте съ темъ служить и пр^емнымъ, остальные 
сыры взв'Ьшиваютъ, кладутъ на полъ, выстланный соломою, 
оставляютъ втеченш 12 часовъ, съ утра до вечера., на соломе 
и затЬмъ переносятъ сыри съ посолочное отд’Ьлеше. Тамъ 
сыры посыпаютъ на одной стороне мелкою солью, ставятъ 
ихъ по-трое одинъ на другой, переворачиваютъ спустя сутки, 
солятъ на другой стороне и снова устанавливаютъ по трое 
одинъ на другой, какъ и прежде. Черезъ 48 часовъ силь
но натираютъ солью со всехъ сторонъ, посредствомъ толстой 
холстины, и оставляютъ сыры, уложивъ ихъ по трое одинъ на 
другой, опять дня на два. По прошествш этого времени, сыры 
опять переносятъ въ весовое отделеше, где ихъ подвергаютъ
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довольно утомительной очистке (le raclage), т. е. двукратному 
оскабливанш острыми ножами. Первоначально соскобленная 
масса (pegot) скармливается свиньямъ, тогда какъ масса (ге- 
barbe blanche), полученная при вторичномъ скобленш, про
дается рабочимъ по 4 — 5 коп. за фунтъ. По окончанш ско
бления, уже возможно судить о качестве отдгЬльныхъ сыровъ. 
По степени доброкачественности, ихъ раздгЬляютъ на три клас
са; зат’Ьмъ переносятъ, по три одинъ на другомъ, въ гротъ 
и ставятъ самые твердые сыры на полъ, выстланный соломою, 
проч1е же сыры — на полки, находяпцяся не только у всЬхъ 
ст4нъ, но и посредине пещеры и тоже выстланныя соломою. 
Въ пещерахъ, куда постоянно притекаетъ влажный и холод
ный воздухъ изъ многочисленныхъ трещанъ и щелей, темпе
ратура впродолжеши ц’Ьлаго года колеблется между 4 и 8° Ц  , 
а среднее содержаше влаги состав ля етъ около 60°/0. Спустя 
8 дней после переноса сыровъ въ пещеру, ихъ ставятъ на 
боковую поверхность, съ пелью облегчить доступъ воздуха 
къ нимъ, — такимъ образомъ, чтобы они не касались другъ 
друга. Во время созревашя сыры покрываются сперва желтою 
или красноватою коркою, на которой вскоре разростается гу- 
стымъ войлокомъ белая плесень. Лишь только плесневый по- 
кровъ достигъ толщины 2 —  2 %  дюйм., его снова соскабли- 
ваютъ, продолжая такое соскабливание (le revirage) черезъ 
каждые 8 —-14 дней до техъ поръ, пока сыры не выспеютъ 
на столько, что ихъ можно удалить изъ пещеры. Соскоблен
ный плесневый налетъ (reverum) скармливается свиньямъ. 
Сыры со времени переноса ихъ въ пещеру до поступлешя ихъ 
въ продажу всего тераютъ въ весе отъ 28 до 30% ; а одна 
весовая потеря, отъ повторнаго соскабливашя въ гроте, сос- 
тавлястъ 23 до 25% - Сыры, приготовляемые въ первые ме
сяцы года, можно пускать въ продажу уже по прошествш
30 — 40 дней, а сыры, получаемые въ более позднее время, 
годны въ продажу лишь но истеченш более продолжительная 
времени. Изъ 100 фунт, молока получается 18 фунт, свежаго, 
готоваго къ посолке сыра и 12—13 фунт, сыра, годнаго на 
продажу.

До 1874 г, уходъ за рокфорстсими сырами въ гроте про- 
вводился очень хлопотливымт» способомъ — применялась исклю-
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читедьно ручная работа; съ 1874 г. директоръ Общества Соеди
ненных* Складовъ, который присноеобилъ дв'Ь своеобразныхъ, 
приводимыхъ въ движете паромъ, машины, съ цЬлью хота 
отчасти заменить ручной трудъ,— ввелъ существенныя улуч
шены. Одна изъ этихъ двухъ машинъ, изобретешшхъ ди- 
ревторомъ Этьеномъ Кутакомъ (E t. Coupiac), именно щеточ
ная машина, назначена для скоблешя сыровъ; при ней работаютъ 
двгЬ девушки. Эта машина сперва пронускаетъ сыры между 
двумя кружковидными, горизонтальными щетками, которыя 
очищаютъ сперва верхнее и нижнее основашя сыровъ; затЬмъ 
сыры подвергаются обработай вертикальными щетками, благо 
даря чему очищаются ихъ боковыя поверхности. Машина въ 
10 рабочихъ часовъ обработываетъ 4,800 сыровъ, т. е. произ
водить такую работу, для которой прежде требовалось 20 дЬ- 
вушекъ. Кроме того, машина оставляетъ лишь около 10%  от
хода (отброса), тогда какъ прежде его получалось 23— 25% . 
Другая т т ш ъ  — «проколочная» (Prickelmaschine), требующая 
тоже двухъ дЬвушекъ для ухода, каждую минуту насквозь про- 
калываетъ отъ 10 до 12 штукъ сыровъ, 60 — 100 очень тон
кими., соответственной длины иглами, прикрепленными къ 
кружку. ДЬло въ томъ, что хотя въ сырную массу введено 
не мало грпбныхъ споръ вместе съ хлебнымъ порошкомъ, —  
все-таки образоваше плесени внутри сыровъ, при низкой тем
пературе въ пещере, идетъ не такъ быстро, какъ то было бы 
желательно. Плесневая растительность внутри развивается темъ 
быстрее, чемъ больше облегченъ доступъ воздуха; вотъ почему 
сыры и прокалывають иглами; результаты, получакищеся после 
этой манипуляции, оправднваютъ возлагаемыя на нее надежды.

Всего дороже ценятся сыры, сложенные въ пещеру въ мае 
и ш нЬ п поступающее въ продажу въ перюдъ съ сентября по 
декабрь. Сыры упаковываютъ въ цилиндричесмя ивовыя пле 
тенки (gagets) и ящики; одинъ сыръ отъ другаго отделяется 
тонкимъ деревяннымъ кружечкомъ. Первосортные сыры завер- 
тываютъ въ оловянные листы. Рокфорсме сыры расходятся но 
всемъ евронейскимъ странамъ, идутъ въ Америку, во фран
цузская колоши и Китай. Въ 1873 г. на зтч сыры стояли слЬ, 
дуЮЩгя ц'1;ны:
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Сыры въ томъ виде, какъ они по- За 1 пуаъ' 
ступаютъ въ пещеру . . . . 5 р. 70 к.

Выспавшие сыры первыхъ месяцевъ
го д а ............................................................... 7 р. до 7 р. 40 к.

Выспевнпе и приготовленные въ мае 
и 1юне . .  ........................ 11 р. 50 к. до 12 р. 30 к.

Въ мелочной продаже 1 фунтъ стоилъ: свежаго рокфора — 
40 к ., стараго—отъ 45 до 49 к. Превосходнейпйй, наилучплй 
сортъ, хотя и наименее прочный, называется Сгёше de Roque
fort. Подражательное, имитащонное производство этихъ сыровъ, 
изъ коровьяго молока, существуетъ отчасти въ департаментахъ 
Авейронъ, Геро, Арьежъ, Пюй-де-Домъ и Высокихъ Альпъ; 
они поступаютъ въ торговлю подъ различными названиями: F ro 
mages fa^on Roquefort, Fromages fagon Roquefort dits blancs, 
Fromages fagon Roquefort dits bleus, Fromages dits persille de 
Caplong Estaniels и % д.

Производство настоящихъ рокфорскихъ сыровъ съ начала 
этого столе^я по 1878 годъ имело следующие размеры:

Въ 1800 г. 0,250 милл. кил, или 15,250 нуд.
» 1820 » 0,300 » » Въ 1870 г. 3,250 милл. кил.
» 1840 * 0,750 * * » 1873 * 4,100 *
* 1850 » 1,400 » » » 1875 * 3,800 » ,»
* 1860 * 2,700 » » * 1876 » 4,000 *
* 1866 » 3,250 » » » 1877 » 4,000 » *
» 1867 * 3,500 » > » 1878 > 4,500 »

(за 1878 г. определено приблизительно).

Или въ 1878 г. оно равнялось 275,000 пуд. Этотъ рядъ 
цифръ показываетъ, что производство рокфора особенно уве 
личилось съ 1850 года. Въ начале этого столетш число дой- 
ныхъ овецъ, содержавшихся на Ларзакской плоской возвышен
ности и въ окружающихъ долинахъ, определялось въ 150,000, 
въ 1867 же году оно составляло 300,000 головъ. Въ 1873 г. 
общее число овецъ въ указанномъ раюне равнялась 650,000 
головъ. изъ нихъ дойныхъ 400,000 шт. Доходъ слагался изъ 
следующихъ статей:
4.100.000 кил. свежаго сыра, по 1,40 фр.. 5 ,740 ,000фр.
250.000 ягнятъ, по 5 фр. за штуку . . . 1,250,000 »



200,000 старыхъ овецъ и барановъ, но 24
фр. за шт..................................  4,800,000 *

Шерсти отъ 650,000 овецъ, на 4 ,50 фр. отъ шт. 2,925,000 »
Итого. . . 14,715,000 ф р .=

3.678,750 руб.
Продажа рокфорскихъ сыровъ производится большею частью 

при посредствй основаннаго, въ 1851 году, «частнаго общества» 
(Soci6t6 civile), которое съ 1856 года изменило свое назваше 
на следующее: «Общество Соединееныхъ Складовъ» (Societe 
des caves reunies). Друпя значительныя фирмы въ Рокфоре 
суть: A. Tessi6-Solier, G. Sambucy и A. Malianes. По почину 
«Общества Соединенныхъ Складовъ» въ последше годы въ 
Рокфоре былъ устроенъ также «сельскохозяйственный ссудный 
банкъ», который въ 1877 г. имелъ капиталъ въ 1,5 милл. 
франковъ (425,000 руб.). Непосредственный отиускъ рокфор
скихъ сыровъ заграницу увеличивается съ каждымъ годомъ. 
Въ 1867 году онъ едва достигалъ 600 пуд., а десять летъ 
спустя, т. е. въ 1877 году, уже поднялся до 7,625 пуд. (О 
приготовлеши рокфора см. M artiny, Die Milch etc., 1871, II, 
S. 225; Pouriau etc., p. 404; Milchzeitung, 1876, № 183, S. 
1883, и Milchzeitung, 1878, № 35, S. 481, съ изображешемъ 
щеточной и проколочной машинъ).

Только что сделанный очеркъ показываетъ, какое важное 
экономическое значеше для Францш имЬетъ производство 
одного только сорта сыра—рокфора.

Пайенъ (Martiny, Die Milch etc., II, S. 229, и Hornig etc., 
S. 42) изследовалъ образчикъ рокфорскаго сыра, причемъ со
ставь его оказался следующимъ:

Воды ...........................................................  34,55“/0
Ж и ра ........................................................... 30,14 »
Казеина . . . . . . . . . .  26,52 »
Солей...........................................................5,07 »
Потери и безазотистыхъ веществъ__ 3,72 »

100,007,,
Следовательно, отношеше жира къ казеину:

Жира . . . 53,2
Казеина . . 46,8

100,5
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3. Тексельскге овечьи сыры (Texeler Schafkase)— голланд- 
CKie, приготовляемые на острове Тексе.rf> (Тесселъ), лежащемъ 
въ Северномъ море. Плоско-цилиндрической формы, весомъ 
отъ 3V2 до 4 7 , фунт.; снаружи окрашены въ блестяще-зеле- 
ный цв^тъ. Хотя этотъ сыръ своимъ зеленымъ цв'Ьтомъ обя- 
занъ тому, что его намазываютъ вытяжкою изъ овечьяго на
воза, темъ ее менее его очень часто расхваливаютъ за высо
кую доброкачественность. На острове Текселе приблизительно 
около 30,000 овецъ, тонкая шерсть которыхъ очень ценится 
(см. Milchzeitung, 1873, № 32, S. 385).

4. Сыры шаино (Scanno)—итальянсие, тоже изъ овечьяго 
молока, приготовляемые въ Апеннипахъ и очень любимые во 
всей Италш. Снаружи чернаго цвета и, какъ кажется, плоско
цилиндрической формы. Въ техъ описашяхъ, которыми я могъ 
пользоваться, совершенно умалчивается о форме и весе этихъ 
сыровъ. Молоко створаживаютъ, творогъ измельчаютъ, фор- 
муютъ, сыры промываютъ неоднократно —  сперва въ разсоле, 
а потомъ въ горячей воде, натираютъ посредствомъ тонкой 
метелочки и холстинки. Затемъ сыры кладутъ на 24 часа въ 
растворъ железнаго купороса (0,25 частей на 100 частей во
ды), въ которомъ взмучена сажа, часто переворачиваютъ и но- 
томъ ставятъ на полки сухаго сырнаго подвала. Годные на 
продажу сыры, которые имеютъ своеобразный пригорелый 
вкусъ, окрашены снаружи въ густой черный цветъ, а подъ 
коркой, толщиною около 0 ,4  дюйма, находится пористое светло- 
желтое тесто, мягкое какъ масло. Этотъ сыръ едятъ съ пло
дами; сыры изъ Шанно считаются самыми лучшими, самыми 
нежными. Уже въ начале шестидесятыхъ годовъ этого столе
тия ежегодное производство этихъ сыровъ достигало около
40,000 кил. (2400 пуд.); продажная ц ена—отъ 10 до 13 коп. 
за 1 фунтъ. (Martiny, Die Milch, etc., II, S. 224).

5. Овечьи сыры изъ Анконской провчнцш  —  италъансше 
сыры, плоско-цилиндрической формы и очень различиаго веса- 
Свеженадоенное молоко процеживаютъ въ медный котелъ, 
имеющШ форму опрокинутаго колокола, створаживаютъ при 
25 — 28° Ц. впродолженш 10 — 15 минутъ, измельчаютъ по- 
сродетвомъ мутовки, даютъ массе втечонш некотораго време
ни осесть, или подогреваютъ до техъ поръ, «пок-а въ жидко
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сти нельзя будетъ держать руки». Затемъ вынутый изъ котла 
творогъ плотно вжимаютъ и сильно набиваютъ въ деревянныя 
формы съ продыравленнымъ дномъ и станками, вынимаютъ 
оттуда и даютъ массе обсохнуть втеченш 10 —12 часовъ. По 
сл^ того сыры впродолжеши 24 -  48 часовъ вымачиваютъ въ 
разеоле. промываютъ ихъ въ воде, просушиваютъ и перено
сятъ въ сухое помещее!е —  складъ или подвалъ. Тамъ сыры 
промываются (въ начале черезъ каждые два дня, а потомъ 
реже) разсоломъ, а при жаркой погоде также уксусомъ и во
дою, Если сыры почти созрели, то ихъ еженедельно два раза 
натираютъ нежнымъ прованскимъ масломъ. Цена на эти сыры 
колеблется отъ 6 р. 25 коп. до 8 р. 80 к. за 1 пудъ. (Milch
zeitung, 1878, № 10, S. 127).

Кроме сыровъ шанно и анконскихъ, во всей Италш при
готовляются повсеместно еще и друпе сыры изъ овечьяго мо
лока, въ особенности же въ Сардинш и Сицилш Изъ сардин- 
скихъ сыровъ наиболее ценятся сыры, приготовляемые въ 
Йгяетасе.

G. Карпатсте овечьи сыры —австршсше, приготовляемые 
въ Большихъ и Малыхъ Карпатахъ, различныхъ доброкаче
ственности и формы, и носяпце въ торговле разныя назвашя: 
брынзы (Brinsenka&e, Briuza), Laudocker, Zipfer, L iptauer, Sie- 
benburger, Neuso'nler, Altsohler-Karpathenkiise. Наиболее из
вестный и самый лучндй изъ этихъ сыровъ -брынза; онъ очень 
вкусенъ и такъ мягокъ, что легко намазывается на хлебъ. 
Брынзу приготовляютъ въ моравско-силезскихъ Карпатахъ сле- 
дующимъ образомъ: Овечье молоко, къ которому местами при
бавляютъ немного козьяго молока, створаживаютъ приблизи
тельно въ 10 минутъ, творогъ раздавливаютъ пальцами воз
можно мелко, собираютъ въ салфетку и вешаюсь для стока 
сыворотки, затемъ прибавляютъ соли» продолжительно мнусь 
руками и, наконецъ, обработанную такимъ образомъ массу на
биваютъ въ боченокъ или въ деревянный ящичекъ кубической 
формы, длиною ОКОЛО 3 7 4 дюйм, въ стороне; въ нихъ-то брын
за и выспеваетъ.

Въ венгерскихъ Карпатахъ брынзу приготовляютъ другимъ 
способомъ: Къ овечьему молоку прибавляютъ, при обыкновен
ной температуре, сычужной ззкваски, нагреваюсь до наступ-



лешя створаживашя, измельчаютъ творогъ, складываютъ его 
къ салфетку, даютъ стечь изъ него сырному молоку и сохра
н я ю т  въ холодеомъ помйщенш, часто переворачивая, Зат4мъ 
ср^заютъ корку, которая тЬлъ временемъ образовалась на по
верхности кома, вминаютъ въ него достаточное количество со
ли, пропускаютъ массу между каменными вальками, пабиваютъ 
въ боченки и ставятъ въ прохладное помгЬщете. Когда сыръ 
прюбр4лъ достаточную степень зрелости, боченки заколачи- 
ваютъ и пускаютъ въ продажу. Въ 1874 году 1 ф. этого сыра 
стоилъ отъ 7 до 9 коп. Различаютъ следующее сорта брынзы: 
обыкновенную, приготовляемую лгЬтомъ и пересылаемую въ боль
шихъ винныхъ бочкахъ, и тъжную брынзу, приготовляемую 
осенью и упаковываемую въ маленьше боченки, шириною въ 
10 дюйм, и вышиною въ 12 дюйм. (Martiny, Die Milch, etc.,
II, S. 223).

Горнигъ (Hornig etc., S. 55) приводить слйдующШ апа- 
лизъ одного образчика венгерской брынзы:

Воды . . . . 43,087,
Ж и р а . . . . 28*04 *
Казеина . . 23,28 »
Солей . . . . 5,58 *
Потери . . 0,02 »

ю о ,о о 7 (

Отсюда отношеше жира къ казеину:

Жира . . . 54,6 
Казеина . . 45,4

100,0

На брынзу очень похожъ L ip tauer Kiise, который также 
упаковываютъ въ боченки или бочки; его очень любятъ въ ВЬнЬ, 
подъ назвашемъ «приправленнаго» (garnirter Liptauer), съ 
масломъ, лукомъ я сардинками.

Въ венгерскихъ Карпатахъ приготовляется еще другой родъ 
овечьяго сыра—такъ назыв, кленоцкт сыръ (Klenoczer Kase), 
который поступаетъ въ торговлю въ видЬ плоскихъ, цилиндри- 
ческихъ хл4бцовъ, в&сомъ въ 43/ 4— 6 фунт., и высоко цЬпится 
за его большую доброкачественность.



Изъ овечьихъ сыровъ, которые, кроме того, приготовляются 
въ некоторыхъ местахъ Австро-Венгрш, я назову еще одинъ— 
именно абертамскт , получивнлй своего назваше отъ местеч
ка Абертамъ, расположеннаго не иода леку отъ Гохимсталя и 
Карлсбада, въ Богемш.

Въ заключение этой главы замечу, что, кроме назван
ных ъ сыровъ изъ овечьяго молока, существуютъ еще и различ
ные друпе сорта, приготовляемые въ ииыхъ, не названныхъ 
нами, странахъ, наир, въ Испаши, Швейцарии и т. д. Но о 
нихъ не имеется никакихъ сведешй въ молочнохозяйствепной 
литературе.

ГЛАВА ШЕСТНАДЦАТАЯ.

Группа: сычужные сыры; отделъ: сыры изъ козьего. буйво- 
линаго и оленьяго молока.

Между различными сортами сыровъ изъ козьяго молока 
нетъ ни одного, который бы составлялъ предмета всем!рной 
торговли; напротивъ, все они имеютъ совершенно подчиненное, 
местное значеше. Это, быть можетъ, объясняется темъ, что 
значительно большая часть козьяго молока потребляется въ не- 
переработанномъ виде.

1. Н е м е ц к 1 е  с ы р ы  и з ъ  к о з ь я г о  м о л о к а .  Изъ не» 
мецкихъ сыровъ этого рода въ доступной мне молочнохозяй
ственной литературе упоминается лишь о двухъ сортахъ:

а) Сыры Исполиновыхъ горъ или  изъ Ризенгебирге—малень
кие, какъ кажется, круглые сырки, весомъ около 0,2— 0,3 фунт. 
Тепловатое молоко створаживаютъ сычужною закваскою при» 
близительно въ 30 минутъ, творогъ измельчаютъ, складываютъ 
его въ продыравленныя чашки, ставятъ на сутки въ теплую 
печь, втечеше этого времени неоднократно переворачиваютъ, 
солятъ съ обЬихъ сторонъ, высушиваютъ въ умеренно-тепломъ 
месте внродолжеше 2—3 дней и переносятъ въ созреватель- 
ное отделенie. Изъ 100 фунт, молока получается 18— 19 фунт, 
сыра (Martiny, Die Milch etc., II, S. 229).
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b) Альтенбургскге сыры изъ нозьяго молока (Bottger, 
Der rationelle Betrieb der Milch w irthschaft etc. S tuttgart,
1868, S. 225).

2. Ф p а в ц у з с к i е с ы р га и з ъ  к о з ь я г о м о л о к а .
a) Монъ-д’оръ —  маленыае, плоско-цилиндричегае сырки, 

приготовляемые въ департ. Пюй-деДомъ. Молоко створажива
ютъ сычужною закваскою втечеше 15—30 минутъ, измельча
ютъ, складываютъ творогъ въ маленьшя, нлосыя, сплетенныя 
изъ соломы корзиночки, для скапывашя жидкости, солятъ съ 
обЬихъ сторонъ, переменяютъ корзиночки нисколько разъ и 
переворачиваютъ ежедневно отъ 6 до 12 разъ. Когда сыры 
достаточно затвердели, ихъ кладутъ въ корзинку одинъ на 
другой для вызр&ванш. Ихъ можно употреблять въ пищу уже 
по прошествш 14—20 дней. JlioHCKie торговцы *рафинируютъ» 
эти сырки, т. е. они кладутъ ихъ на некоторое время, между 
двумя тарелками, въ ароматичесшя травы и поливаютъ белымъ 
виномъ (M artiny etc., И, S. 230). По досгов'Ьрнымъ сведе- 
шямъ, сообщаемымъ Ilypio (Pouriau etc , p . 341), производство 
этихъ сыровъ въ последнее время потеряло всякое значеше; 
по крайней M ipi те  сыры, которые въ Париже высоко ц е 
нятся и охотно покупаются, какъ монъ-д’оръ, въ настоящее 
время готовятъ исключительно изъ коровьяго молока,

b) Сыры «сенъ-клодъ» (St.-Claude) — маленьме сырки, въ 
форме кирпичиковъ, в'Ьсомъ около 7 3 Фунт., приготовляемые 
въ департаменте Юры. Ежегодное производство этихъ сыровъ, 
въ округахъ С.-Клодъ и Полиньи, определяется въ 3,700 пуд. 
(Milchzeitung, 1878, № 32, S. 446).

c) С авойш е сыры. Въ департ. Савойи и Высокой Савойи 
приготовляютъ два сорта сыровъ изъ козья го молока, именно 
«gratairons» и chevretins» (Pouriau etc., p. 489).

3. И т а й  ь я н с к i e с ы р ы  и з ъ  к о з ь я г о  м о л о к а .  По 
Бетгеру (Bottger, Der rationelle Betrieb der Milch w irthschaft 
etc. S tu ttgart, 1868, S. 231), въ Италш сыры изъ козьяго 
молока приготовляютъ главнымъ образомъ въ Неанолитанской 
провинцш.

4. H v i t e o s t  (белые сыры)—круглые или въ форме аир* 
цичиковъ, приготовляемые въ горахъ Норвепи изъ козьяго мо
лока. Кирпичообразные сыры имеютъ отъ 91 / 3 до 101 / а дюйм.
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Б'Ь длину, ОТЪ 5 V* ДО 6 1/*  ДЮЙМ, въ ширину и отъ 3!/ 4 до 4 
дюйм, въ вышину; цилиндричесше же сыры — около 8 дюйм, 
въ д1аметр4 и отъ З'Д ДО 4 дюйм, въ вышину. Молоко ство
раживаюсь нри температуре 30°Ц. и выше, а полученный тво
рогъ выпрессовываютъ, формуюсь и затЬмъ еще разъ прес
су ютъ. Эти сыры обыкновенно употребляются въ пищу въ 
свежемъ виде самими изготовителями ихъ, хозяевами гор- 
ныхъ молочныхъ (Satern, Sennhiitten), и, следовательно, не 
составлаютъ предмета торговли (Milchzeitung, 1872, № 18, 
S. 112, и 1875, № 143, S. 1461). Изъ сырнаго молока, полу- 
чаемаго при приготовлеши сыровъ, готовятъ такъ называемый 
«сывороточный сыръ», или «myost».

5. А в с т р 1 й с к 1 е  с ы р ы  и з ъ  к о з ь я г о  м о л о к а .  Сыры 
иьъ козьяго молока приготовляютъ въ различныхъ земляхъ 
Австро-Венгерской монархш, напр, въ Богемш, въ Зальцбурге, 
Форарльберге и т. д.

6. Ш в е й ц а р с к 1 е  с ы р ы  и з ъ  а о з ь я г о м о л о к а .  Ме
жду различными сортами швейцарскаго сыра изъ козьяго мо
лока наиболее известны граубинденскле и золотурнте (Gaiskasli).

7. С ы р ы  и з ъ  б у й в о л  и н а г о  м о л о к а .  Въ Италш при
готовляютъ различные сорта сыровъ изъ буйволинаго молока. 
Изъ нихъ наиболее известенъ «проволи», производимый въ 
Еалабрш и Сицилш. По Пурю (Pouriau etc., p. 469), они 
имеютъ цилиндрическую форму, около 10 фунт, веса, въ ме
лочной продаже стоятъ 50 коп фунтъ; въ торговле встреча
ются копченые и некопченые проволи. Для копчешя, сыры 
подвергают!, действш дыма отъ зажженыхъ ароматическихъ 
травъ. Шацманъ (Milchzeitung, 1878, № 10, S. 128), который 
считаегъ зги сыры несоответствующими вкусу северянъ, опи • 
сываетъ приготовлеше ихъ следующимъ образомъ: свежее мо
локо створаживаютъ сычужною закваскою или сокомъ некото
рыхъ растешй, затемъ разрезаютъ творогъ на куски деревян
ною лопаточкою, кладутъ ихъ въ горячую воду, соединяют!, 
въ одинъ, большой величины, комъ и вытягив.чютъ часть его. 
Отъ растянутой массы отделяюсь куски величиною съ голу
биное яйцо, придаюсь имъ круглую форму и вминаюсь ихъ 
въ средину кома. После того опускаютъ весь комъ сперва въ 
холодную воду, а потомъ, часовъ на 7 - 8 ,  въ разсолъ. Кроме

22
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того, готовятъ еще и друпе сорта сыра пзъ буйволинаго мо
лока— маленьше цилиндричесше борелли и скаморзъ, scamoize 
(Milchzeitung, 1878, N2 1, S. 8).

8. Сыры изъ мо лок а  С'Ьверныхъ оле ней  приготовля
ются въ С'Ьверныхъ частяхъ Швецш и Норвепи. По Гермб- 
штедту (Hermstadt: Theoretisch-praktische Anweisung etc. B er
lin, 1830, S. 269), при производств^ этихъ сыровъ поступаютъ 
слгЬдующимъ образомъ: молоко створаживаютъ сычужною зак
васкою при 31— 38°Ц,, творогъ измельчаютъ, набиваютъ въ 
болышя четырехъугольныя формы, слегка прессуютъ, зат'Ьмъ 
разр^зають на кирпичики, около 5 ’Д дюйм, длиною, 3 '/ 2 дюйм, 
шириною и 2' / j  дюйм, вышиною, солятъ снаружи и, наконецъ, 
ставятъ въ сухое место для выспеван1я.

ГЛАВА СЕМНАДЦАТАЯ.

Группа: сычужные сыры; отд4лъ: сыръ изъ снеси молока 
различныхъ млекопитающижъ.

1. Сыры «санъ-марсвлет» —французсше м я т е ,  изъ козь
яго, частью съ примесью, частью безъ примеси овечьяго мо
лока, названные такъ по имени городка Санъ-Марселенъ (въ 
департаменте Изеры), находящагося въ 45 верстахъ отъ Гре
нобля. Цилиндричесше, около 3/ 4 дюйм, въ д1аметре и 0,8 д. 
вышиною. На мызе штука, смотря по величине, стоитъ отъ
2 до 3 коп., въ Париже - 5  коп. Въ 1873 году этихъ сыровъ 
было произведено на 150,000 рублей.

2. Сыры «сасенажъ»—французсюе. изъ смеси около 9/'ю 
коровьяго и ’/ю овечьяго и козьяго молока, приготовляемые 
въ гористыхъ местностяхъ деперт. Изеры и названные по 
имени местечка, отстоящаго отъ Гренобля въ 5‘/ а верстахъ. 
Цилиндричесше, около 12 дюймовъ въ ддамежре и 4 дюйма 
вышиною; въ парижской мелочной торговле стоятъ 36 -  40 к. 
фунтъ. Тесто этого сыра довольно твердое, въ роде того, какъ 
у рокфора,, и съ зелеными пятнами. Ценность производства 
этихъ сыровъ въ 1873 году равнялась 75,000 руб. (Pouriau 
etc., p. 351).
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3. Сетмонселъсте сыры —французские, причисляемые Ну- 
pio къ твердымъ сырам? и очень noxo®ie на жексме сыры, 
сасенажъ и рокфоръ. Эти сыры, съ приготовлешемъ которыхъ 
мы ознакомились уже выше, при перечислена твердыхъ сы
ровъ изъ коровьяго молока (см, стр. 282, № 18), получаются 
часто и изъ смеси коровьяго и козьяго молока (Pouriau 
etc., p. 400).

4. Монъ-д’оръ — французсше сыры, тоже уже описанные 
пами въ главе о мягкихъ сырахъ изъ коровьяго молока (стр. 226, 
№ 39), а также въ числе сыровъ изъ козьяго молока (стр. 326, 
№ 2). Прежде ихъ приготовляли только изъ козьяго молока, 
а въ настоящее время наибольшее количество ихъ нолучаютъ 
исключительно изъ коровьяго молока. Однако, и до сихъ поръ 
еще встречаются въ торговле (хотя и въ незначительномъ 
количестве) сыры монъ-д5оръ, приготовляемые изъ коровьяго 
молока съ прибавкою козьяго.

5. Монъ-сенисг (Pouriau etc., p. 401)— французсие сыры, 
приготовляемые въ Савойе, и притомъ обыкновенно изъ смеси 
коровьяго, овечьяго и козьяго молока. Производство этихъ сы
ровъ исключительно изъ коровьяго молока существуетъ лишь 
въ прежней провинцш Мор5енъ, и притомъ гдавнымъ образомъ 
въ окрестностяхъ местечка Валуаръ. Цилиндричесие, около 
13 дюйм, въ диаметре, отъ 5 !/ а ДО 8  дюйм, вышины; в е с ъ  

выспевшихъ сыровъ отъ 4э до 53 фунтовъ. Эти сыры при
готовляютъ изъ утренняго и вечерняго молока; вечернее мо
локо снимаютъ, но къ нему опять прибавляютъ сливки, ство
раживаютъ при 28—30°Ц ., измельчаютъ, собираютъ творогъ въ 
салфетку, даютъ стечь сыворотке.и затемъ творогъ складыва
ют!. въ деревянное ведро, въ которомъ и оставляютъ лежать 
втеченш 24 часовъ, т. е. до следующаго дня. Потомъ къ 
этому творогу прибавляютъ около 30°/о еще теплаго творога 
наступившаго, новаго дня, тщательно разминаютъ съ прибав 
кою небольшаго количества соли, до техъ поръ, пока не бу
детъ более твердыхъ кусковъ, набиваютъ въ цилиндричесад, 
выстланныа холстиною формы, складываютъ концы холстинки, 
покрываютъ доскою и нагнетаютъ камнемъ. Спустя 24 часа, 
прибавляютъ груза, переворачиваютъ, повторяя переворачива- 
nie сыровъ, подвергнутыхъ прессованш, еще втеченш 3 — 6 дней.

*
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Когда сыры достаточно отпрессованы, ихъ складываютъ въ 
созр'Ъвательномъ отд'Ьленш, солятъ ихъ впродолжеши двухъ 
месяцевъ черезъ каждые 3—4 дня, переворачиваютъ при этомъ 
и стараются поддерживать корку чистою и гладкою — посред
ствомъ частаго оттирашя полотенцемъ. При соответствующей 
температуре, сыры выспеваютъ по прошествш 3 — 4 месяцевъ 
и за это время покрываются синевато-зеленою грибною расти
тельностью. Вызревиле сыры можно, при хорошеыъ уходе, 
сохранять около года въ прохладномъ сухомъ номещенш. Въ 
1874 г. пудъ этого сыра стоилъ отъ 13 до 16 руб. Изъ 100 
фунтовъ молока въ среднемъ получается 9 фунтовъ сыра.

6. Тиньяръ , tignards (Pouriau etc., p. 489) — французсше 
сыры, очень noxo®ie на жексше и сасенажъ; приготовляются 
въ Савойе, изъ смеси: 50°/0 овечьяго, 25°/0 козьяго и 25°/0 
сливокъ изъ коровьяго молока, иазваш е свое получили отъ 
долины Тань (Tignes) въ департ. Высокой Савойи. У этихъ 
сыровъ синевато-зеленая корка.

7. Гавд, gavots (Pouriau etc., p. 490)—французсме сыры, 
приготовляемые въ департ. Высокихъ Альпъ, изъ смеси ко
ровьяго, овечьяго и козьяго молока.

8. Брынза  — aBcrpificKie сыры. Ихъ тоже иногда приго
товляютъ изъ смеси овечьяго и козьяго молока; объ этихъ 
сырахъ см. выше (стр. 333, № 6), въ отделЬ сыровъ изъ 
овечьяго молока.

ГЛАВА ВОСЕМНАДЦАТАЯ.

Кисломолочные сыры.

Кисломолочные сыры, или, правильнее, пюороги, главнымъ 
образомъ служатъ предметомъ народной пищи, и только одинъ 
сортъ -  гларусскШ шапцигеръ (зеленый сыръ) представляетъ 
важный предметъ торговли и отпуска. За единичными исклю- 
чешями, эти сыры приготовляются лишь изъ тощаго молока 
и пахтанья; впрочемъ, нередко къ полученному творогу за
темъ уже прибавляютъ сливокъ, а также масла, и въ этомъ 
случае берутъ ихъ въ количестве до 10°/® вЬса творога. От
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д'Ьлеше, т. е. осаждеше творожины производят!., если перера- 
ботываемый матер1алъ уже самъ по себе достаточно окисъ, 
простымъ нагревашемъ его до 37—40° Ц., или прибавлешемъ 
горячей воды. Если же переработываемый матер1алъ окисъ еще 
недостаточно сильно, то для ускорегпя створаживашя, къ нему, 
предварительно нагревашя. прибавляютъ сильно окислаго пах
танья. При темнературахъ ниже 35° Ц, выделеше творожины 
идетъ медленно, а при температурахъ выше 45° Ц. получен
ный творогъ сухъ, твердъ и легко крошится. При приготовле- 
ши кисломолочныхъ сыровъ не следуетъ забывать, что окисиий 
MaTepian действуетъ на металлы, и что сыры, если творогъ 
оставляютъ лежать слишкомъ долго въ медныхъ котлахъ, мо
гутъ действовать отравляющимъ образомъ. Следовательно, если 
нлгреваше створаживаемаго м атерш а производится въ медныхъ 
сосудахъ, то всю массу нужно переливать въ деревянную по
суду тотчасъ яге, какъ иаступитъ створаживаше. Очень часто 
творогъ, до формовашя его, оставляютъ лежать, короткое или 
продолжительное время, съ целью подвергнуть его б р о ж ен т  Во 
время созревашя кисломолочныхъ сыровъ, большею частью за 
ботятся о возможно быстромъ уничтожеши появляющейся грибной 
растительности. Изъ 100 фунтовъ тощаго молока или пахтанья, 
оставшагося отъ сбивашя масла изъ молока, выходитъ отъ 8 до
13 фунтовъ свежаго, бол$е или менее сильно отпрессованеаго 
творога и 6 —8,5 фунт, кисломолочнаго сыра. Изъ 100 фунт, 
цельнаго молока получается 7,5 до 9,5 фунта свежаго кисло 
молочнаго сыра. Мнопе хозяева не переработываютъ получае
ма го ими творога, но продаютъ его въ свежемъ виде, фаб- 
рикантамъ, занимающимся приготовлешемъ кисломолочныхъ 
сыровъ въ обширныхъ размерахъ. Въ 1877 году въ средней 
Германш за 1 фунтъ свежаго, слегка отжатаго творога пла 
тили отъ 2 7 а до 3 коп. При получеши обыкновенныхъ при- 
правленныхъ твороговъ, весьма непр1ятно то, что свЬж1е сыры 
очень много теряютъ въ вбсе отъ высыхашя, созревашя и 
ухода, связаннаго съ последнимъ процессомъ Весовая потеря 
состав.тяетъ по меньшей мере 33°/0, но она можетъ увеличи
ваться до 50°/о и даже более.

1. Ам ерикансм е кисломолочные сыры (Milchzeitung, 1875, 
Ш 153, S. 1553, И 1876, Ц  170, S. 1729), очень noxowie во
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всЬхъ отношешяхъ на малейш е сырки (Handkasen), хорошо 
известные и приготовляемые въ особенности въ верхней Силезш 
и Гард^. Приготовленie этихъ сыровъ было введено въ Америке 
въ 1865 г. однимъ вемцемъ, по имени Менде, Такъ какъ по
пытки (сделанныя первоначально въ маломъ виде) ввести эти 
сыры въ Америку дали весьма удовлетворительные результаты, 
то г, Мееде, въ Филадельфш, въ 1869 г. устроилъ большой 
заводъ — здав1е длиною въ 100 фут., 40 фут. шириною, въ 4 
этажа, съ необходимыми помещешями: подваломъ, бродиль- 
нымъ, машиннымъ, аромывнымъ и сушильнымъ отделешями. 
Кроме главной машины этого завода, формовальной, которая 
ежечасно можетъ изготовлять 6,000 шт, маленькихъ сырковъ, 
на немъ имеются еще: промывныя и сушильныя машины, не
сколько прессовъ, два самодействующихъ или автоматич^скихъ 
элеватора и паровая машина на 20 лошадиныхъ силъ. Произ
водство маленькихъ четырехъуголЪныхъ сыровъ, шириною и 
длиною, въ среднемъ, около 23/, дюйма и вышиною въ 0,6 д., 
а весомъ въ ’/3 фунта, въ сущности состоитъ въ следующемъ: 
Скупленный большими количествами свежШ творогъ сперва 
оставляютъ бродить, въ случае надобности отжимаютъ и за
темъ обработываютъ на машине, изъ которой сыръ выходитъ 
формованнымъ, причемъ откладывается машиною на движу- 
пцяся изъ стороны въ сторону доски, внизу машины. На 
этихъ доскахъ сырки, по 75 штукъ заразъ, поднимаются въ 
верхвш этажъ для просушки, а по истеченш несколькихъ 
дней— въ подвалъ, где они, по прошествш дней 12-ти, дости- 
гаютъ требуемой зрелости. Выспевппе сыры, по 96 штукъ, упа
ковываются въ чисто-сработанные деревянные ящики; какъ гово- 
рятъ, въ нихъ, при цЬлесообразномъ сохраненш, они могутъ 
держаться отъ 2 до 3 месяцевъ. По даннымъ, относящимся 
къ 1876 году, заведете Менде, въ Филадельфш, ежегодно 
отправляетъ около 100,000 такихъ ящиковъ съ сырками, по 
ц ене 3 р. 20 к. за ящикъ, или 13 к. за 1 фунтъ, такъ какъ 
каждый ящикъ содержись, въ среднемъ, 24 фунта сыра. Та
кая отрасль промышленности выгодна лишь въ томъ случае, 
когда производство организовано на широкую ногу; разви^е 
ея было бы уместно и за пределами Америки, въ особенности 
въ густонаселенныхъ городахъ.
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2. БельгШскъе кисломолочные сыры (Martiny, Die Milch 
etc., П, S. 208), со среднимъ весомъ въ 3 %  фунта. Св'ЬжШ 
творогъ в^шаюта въ простыне для скапывашя сыворотки, за
темъ растираютъ его руками возможно мелко, оставляютъ 
стоять въ глиняномъ горшке: летомъ— дней 6 до 8, зимою— 
10 до 14 дней, пока масса не прюбрететъ консистенщи теста, 
при этомъ ежедневно помешиваютъ два раза, наконецъ при
бавляютъ 0,1°/о кислыхъ сливокъ и немного соли, ставятъ на 
умеренный огонь въ котле, вымааанномъ свежимъ коровьимъ ма- 
сломъ, мешаютъ до техъ поръ, пока масса не сделается вязкою, 
и набиваютъ въ формы, поверхъ которыхъ постлана простыня. 
Спустя 24 часа сыры вынимаютъ изъ формъ; ихъ можно упо
треблять въ пищу по истечеши 8 дней. Изъ 100 фунтовъ то
щаго молока получается около 11 фунт, свежаго сыра.

3. Во сто чно-прусскт творогъ, ostpreussische Glumse (Mar- 
tiny, Die Milch etc., П, S. 204). Окисшее тощее молоко на- 
греваютъ, съ целью вызвать осаждеше творожины,—почти до 
кипЬшя, или къ нему прибавляютъ горячей воды, вычерпыва- 
ютъ полученный творогъ, складываютъ въ простыню или на 
волосяное сито и даютъ изъ него стечь сыворотке. Тогда тво
рогъ (Glumse) готовъ; его едятъ свежимъ, со сладкимъ моло
комъ или сливками. Иногда такой творогъ иускаютъ въ про
дажу въ корзиночкахъ, д1аметромъ отъ 6 до 7 дюйм, и вы
шиною отъ 3 до 4 дюйм.

4. Силезскт мягкт творогъ (Martiny, Die Milch, II, S. 
205, съ рисункомъ употребляемаго пресса). СвежШ творогъ 
изъ тощаго молока подвешивается въ мешечке для скапыва 
шя сыворотки, впродолженш 24 часовъ прессуется въ мешве> 
хорошо обработывается; наконецъ, къ нему прибавляютъ соли, 
а также тмина. 'Ьдятъ его либо свежимъ (съ прибавкою мо
лока, сливокъ, лука и т. д.) съ картофелемъ или хлебомъ, 
либо предварительно оставляютъ на несколько дней, пока онъ 
не не сделается желтоватымъ, просвечивающимъ, на, подоб1е 
желтка («dotterig»), а съ поверхности не подернется кудрявою 
кожицею.

5. Силезсте кисломолочные сыры (M artiny, Die Milch, 
И, S. 206) —- маленьше, круглые или удлиненно-яйцевидные 
сырки, вЬсомъ отъ ’/з до фунта, формуемые руками, изъ
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свежаго соленаго мягкаго творога, съ прибавкою или безъ 
прибавки тмина. Сформованные сыры медленно и осторожно 
просушиваются на содом1!  въ тени, съ целью предотвратить 
образоваше трещинъ. Летомъ сушку производятъ въ особыхъ 
домикахъ съ покатою въ одну сторону крышею и большею 
частью двухъ-этажныхъ; эти «сырные домики* привешиваются 
къ коньку жилыхъ домовъ. Употребляюсь въ пищу или въ 
полусухомъ виде, или после совершенной просушки и подго
товки. Подготовка состоитъ въ следующемъ: творогъ обверты- 
ваютъ во влажныя тряпочки и кладутъ при температуре 
16—20° Д ., или переслаиваютъ влажною соломою, сеномъ, 
пивною дробиною, хмелевыми сережками, въ горшкахъ или бо- 
ченвахъ, переворачиваютъ черезъ каждые 4 —6 дней и обварива- 
ютъ горячею водою, съ целью уничтожить плесневыя образовать. 
Если для обвариватя взять настой листьевъ грецкаго ореха 
или положить сыры между овсяною соломою, то они окраши
ваются снаружи въ более темный цветъ. Смотря по обстоя 
тельствамъ и роду обработки, сырки выспеваютъ въ 3— 8 не
дель, постепенно снаружи внутрь окрашиваются въ буровато
желтый цветъ и делаются мягкими и салистыми. Вполне вы- 
ciiliBiuie сыры называются старыми коровьими (alte KuhkEse).

6. lfa rzk iisch en  — маленьк1е, хорошо известные и распро
страненные кисломолочные сыры, округлые и плосте, д1амет- 
роыъ около 1,4 д., вышиною въ 0,4 д. и весомъ въ 0,3 фунта. 
Приготовляются эти сыры совершенно по такому же способу, 
кпкъ и только что описанные силеза-пе кисломолочные сыры. 
Въ торговле, подъ именемъ «Harzkasen», попадаются также 
циливдричесюе кисломолочные сыры, около 1 д. въ д1аметре 
и отъ 4 до 43/4 д. длины.

7 М айнцкге сырки, Mainzer Handkaschen (Dettweiler und 
Lelmert: Reisestudien etc. Worms, 1877, S. 75), — очень лю 
бимые и распространенные на среднемъ Рейне, илоско-цилин 
дрической формы; весъ: свежихъ—около 0,4 фунта, выспев 
шихъ же только 0,17 фунта. Сыры эти приготовляются слЬ- 
дующимъ образомъ: сильно окисшее тощее молоко нагреваютъ 
до 2 6 -  28° Ц., обыкновенно въ печи, собираютъ выделившшся 
творогъ, мнутъ его продолжительное время руками съ прибав
кою соли, сильно отжимаюсь, снова формуютъ руками въ очень
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маленыйе шшеко-цилиядричесме х.гббцы, кладугг. последим 
на доски и просушиваютъ на воздухе. По прошествш н^сколь- 
кихъ недель сырки складываютъ въ ящики, бочепки или горш
ки, оставляютъ въ складе отъ 4 до 6 недель, пока они ее 
покроются плесенью, после чего вынимаютъ, промываютъ сы
вороткою, а также виномъ, пивомъ или уксусомъ, опять скла
дываютъ въ ящики, боченки и т. п., повторяя такую онеращю 
черезъ кал;дыя 4 —6 недель, Обыкновенно сырки выспеваютъ 
вполне по истеченш 3 — 4 месяцевъ. Свеж1е сыры теряютъ 
въ весе во время созревашя 57% . Въ 1877 г. фунтъ све- 
жп го творога стоилъ около 3 коп., а 1 фунтъ выспевшихъ. 
сыровъ 13 коп., за штуку 2 коп.

8. Н т ейм ст е сыры—  кисломолочные изъ тощаго молока, 
получивппе назваше отъ весгфальскаго города Нигеймъ, въ 
округе Гекстерскомъ. Плоско-цилиндрической формы, д1аме- 
тромъ въ 4 д., вышиною въ 1 д., весомъ отъ 0,17 до 0,25 фунт. 
Сырки, представленные на международную молочно-хозяйствен
ную выставку въ Гамбурге, въ 1877 г. подъ назвашемъ 
«нигеймскихъ», имели лишь 1 '/«  д. въ диаметре и около %  Д. 

въ вышину. Тощее молоко нагреваютъ до 4 5 —50° Ц ., кла 
дутъ полученный творогъ въ холщовой мешокъ и оставляютъ 
въ немъ въ течеши сутокъ для скапывашя жидкости, расти- 
раютъ руками и раскладываютъ въ дереиянномъ лотке, кото
рый ставится въ прохладномъ, хорошо проветриваеиомъ по
гребе, -- слоемъ въ 2 - 6  дюйм. толщипы. Тамъ его ежедневно 
несколько разъ переворачиваютъ и оставляютъ до техъ поръ, 
пока онъ не прюбрететъ вполне равномерной желтовато-белой 
окраски, что обыкновенно бываетъ но прошествш 3 —8 дней. 
Въ этомъ состояши къ нему прибавляютъ 0,25 до 0,33%  соли 
и столь-же небольшое количество тмина; затемъ формуютъ. 
Чтобы облегчить формоваше, къ творогу часто нриливаютъ 
небольшое количество молока или пива. Готовые сыры просу- 
шизаютъ сперва на ивовыхъ плетенкахъ. поверхъ которыхъ 
разложена солома въ хорошо проветриваемомъ месте, а по
томъ для вызревашя упаковываютъ въ хмель, бывоий уже въ 
употреблеши па пивоварняхъ, и снова просушиваютъ.

9. Х ит инны е или  болыиге сыры (Baudenkase, Grosskase 
oder Koppenkaee) — кисломолочные, изъ тощаго молока, приго



— 348 —•

товляемые въ Исполиповыхъ горахъ (Ризенгебирге), и притомъ 
какъ на ненецкой, такъ и на австрШской сторонЬ этихъ горъ. 
Эти сыры называюсь «Baudenkase* потому, что они приготов
ляются въ «Bauden», т. е. въ хижинахъ горныхъ жителей. 
Конической или плоско-цилиндрической формы. У коническихъ 
нижшй д]аметръ 3 '/ , д. и такая-же вышина; у цилиндриче 
сеихъ средни д!аметръ 5 '/4 д., вышина— 2‘Д д. Впрочемъ. 
величина этихъ сыровъ сильно меняется и спускается до раз- 
м'Ьровъ обыкновенныхъ сырковъ. 1 фунтъ въ 1878 г. стоилъ 
около 9— 11коп. (По св4>д'Ьшямъ, обязательно доставленнымъ 
мне д~ромъ Фридлендеромъ, въ Проскау).

10. M iirkischer Presskase (Martiny: Die Milch etc. II, S. 207). 
Сущность приготовлешя этихъ сыровъ заключается въ сл'Ьдую- 
щемъ: Св4ж1й, посоленный творогъ, полученный не при очень 
высокой температуре, сильно прессуютъ впродолжеши 48 ча
совъ, массу разрЬзаютъ на произвольное число кусковъ, боль
шею частью продолговатыхъ, и обработываютъ ихъ, какъ «си 
лезсше коровьи» (см. выше, стр. 343, № 5).

11. F orm — или Satskase— нймецме кисломолочные сыры. 
По Мартини (Die Milch etc., II, S. 207), эти сыры приготов
ляются слфдующимъ образомъ: Творогъ. после его выд'Ьленш, 
тотчасъ-же перечерпываютъ, посредствомъ ложки съ дыроч
ками, въ круглыя или четырехъугольныя, съ мелкими дыроч
ками формы, и въ нихъ, посл'Ь того, какъ творогъ достаточно 
отверд’Ьлъ безъ всякаго давлешя, нисколько разъ переворачи
ваютъ и притомъ солятъ, Посл'Ь посолки сыры вынимаютъ изъ 
формъ, просушиваюсь и кладутъ для высп'Ьвашя, вроде того, 
какъ это делается при подготовке (*рафинирована ) силез- 
скихъ сыровъ. Мартини не указываетъ местностей, въ кото
рыхъ главнымъ образомъ сосредоточивается производство этихъ 
сыровъ.

12. B randkase— кисломолочные сыры, приготовляемые въ 
Гессене, Вестфалш и Саксонш. Плоско-цилиндрачесме, ве 
сомъ отъ 0,3 до 0,4 фунта. Полученный при сравнительно 
высокой температур* творогъ отжимается, смешивается съ 
солью, кладется на несколько дней въ теплое место, где онъ 
подвергается б р о ж е н и е , формуется, складывается въ горшки и 
отъ времени до времени смачивается пивомъ. Иногда до фор-
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Mcmeia къ творогу прибавляютъ еще коровьяго масла ила пря* 
ностей, напр, гвоздики, перцу и т. под. Сиры едятъ частью све
жими, частью въ приправлепномъ виде (Hermbst&dt: Theoretisch- 
praktische Anweisung zu der Kunst etc. Berlin, 1830, S. 280).

13. llinnenkase-—н'1мецЕ1е кисломолочные сыры изъ то
щаго молока, формы параллелепипеда. Тощее молоко сверты- 
ваютъ нагревашемъ до 31— 35° Ц ., размипаютъ полученный 
творогъ руками, прибавляютъ тмина, формуютъ, отжимаютъ, 
солятъ, сушатъ и кладутъ въ ящики для выспевашя. Приго- 
товлеше этихъ сыровъ описано у Роде (Milchwirthschaft, Ber
lin, 1876, S. 241); но у него не показано ей веса и величины 
этихъ сыровъ, ни места производства.

14. Тминные сыры, Pimpk&se— маленьме, изъ тощаго мо
лока, совс’Ьмъ noxoaie на майнцсше; къ творогу прибавляютъ 
тмина. Ихъ часто готовятъ въ неболыпихъ мекленбургскихъ 
хозяйствахъ съ пивоваренными заводами.

15. Илефелъдсте сыры — кисломолочные, приготовляемые 
въ Мекленбург^ и очень охотно покупаемые. Имеютъ форму 
кирпичиковъ, длиною и шириною въ 4 3/ 4 Д-j вышиною въ 11 /2 д., 
весомъ около 0,8 фунта.

16. Горшечные сыры, Topfkase—кисломолочные, приготов
ляемые въ различныхъ местностяхъ северной Германш, иапр. 
въ Бранденбургской Мархш и въ Голштиши (Martiny: Die 
Milch etc., II, S. 208). Мелко растертый свежШ творогъ ста
вятъ въ теплую печь, где онъ остается до техъ поръ, пока 
не сделается «желтковатымъ» (dotterig); затемъ, смешавъ съ 
солью, тминомъ и коровьимъ масломъ (около 3°/0), массу скла
дываютъ въ горшокъ и ставятъ на огонь, размешиваютъ, пока 
масса не сделается однородной, набиваютъ въ горшки и даютъ 
охладиться. После охлаждешя, «горшечные сыры» уже можно 
употреблять въ пищу; они представляютъ плотную, прозрачную, 
студенистую массу.

17. Holsteinische Gesundheitslca.se (Martiny: Die Milch etc.,
II, S. 208)— коничееые, весомъ 0,6 фунта. СвежШ, сильно 
отжатый и на-мелко растертый творогъ нагреваютъ, съ при
бавкою коровьяго масла, сливокъ и соли, въ железномъ, внутри 
вылуженномъ котле, при постояипомъ помешиванш, до техъ 
поръ, пока вся масса не сделается однородною и не образуете
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крутаго тЬста. Посл'Ь того тбстомъ насиваюгь коничесия 
формы изъ б4лой жести съ вынимающимся дномъ, даютъ 
охладиться и освобождают^ охладившшся творогъ изъ формы.

КромЬ уже перечисленныхъ нами сортовъ кисломолочныхъ 
сыровъ, во всей Германш, особенно, гд^ ведется молочное хо 
зяйство, приготовляютъ еще слйдуюш^е сыры:

18. Обыкновенные, тминные сырки—дилиндричесйе или 
яйцевидные, изъ тощаго творога, съ прибавкою тмина; приго
товляются обыкновеннымъ способомъ, безъ особенной тщатель
ности и особыхъ приспособлен^; в’Ьсъ—-немногимъ мен^е '/ ,  ф.

19. Ж ирные кисломолочные сыры , приготовляемые обык- 
новеннымъ способомъ изъ свежаго творога, къ которому при
бавлено около 10%  коровьяго масла.

20. Картофельные сыры (Bottger: Der ratiooelle Betrieb 
der Milchwirthscliaft etc. S tu ttgart, 1868, S. 215, и Herra- 
stadt etc., S. 282) различныхъ формъ и величины. СвЬжШ, 
нужный творогъ см'Ьшиваютъ съ тщательно отобраннымъ, хо 
рошимъ паренымъ, освобожденнымъ отъ кожури и тертымъ кар- 
тофелемъ; при этомъ на 1 часть творога берутъ отъ 1,5 до 2 ч. 
охлажденной картофельной массы, солятъ, прибавляютъ, по 
вкусу, тмина, хорошо разминаютъ и оставляютъ покойно стоять 
въ покрытыхъ сосудахъ, летомъ втеченш 2— 3, а зимою— 
3 до 4 дней. По истечении этого срока, еще разъ хорошенько 
разминаютъ и формуютъ. Два дня спустя кладутъ сыры на 
полки и даютъ имъ хорошо обсохнуть въ ум'Ьренномъ тепл’Ь, 
во не на столько, чтобы въ сырахъ образовались щели! Если-бы 
сыры сделались черезчуръ сухи, то ихъ увлажняютъ пивомъ 
или свернувшимся молокомъ. Наконецъ, надлежащими обра
зомъ высушенные сыры кладутъ вм'ЬстЪ съ «мокрицею» (куриный 
моръ, куросл'Ьпъ, пташья мята; Stellaria media?) въ горшки и 
оставляютъ по меньшей M ip i на двЬ нед'Ьли. Отъ бол’Ье про
должительна го стояшя сыры выигрываюсь во вкус*Ь,

Другой родъ картофельныхъ сыровъ приготовляется изъ 
св4жаго творога, полученнаго изъ коровьяго, овечьяго или 
козьяго молока, —и притомъ сл’Ьдующимъ образомъ; На 1 часть 
творога берутъ только 0,3 части картофельной массы, мнутъ 
съ солью п тминомъ и загЪмъ 3 —4 дня оставляютъ стоять 
въ кокрытомъ сосуд'Ь. Для формовашя, массу набиваютъ въ
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форму, сперва слоемъ толщиною въ 0,8 дюйм., посыпаютъ 
поверхъ его щепотку цветковъ бузины, тмина или мускатнаго 
цв'Ьта, прибавляютъ небольшую порцш коровьяго масла, за
темъ поверхъ кладутъ второй слой творога, а поверхъ него 
только что названанхъ веществъ, продолжая такимъ образомъ 
до т$хъ поръ, пока формы не будутъ наполнены. Формован
ные сыры сушатъ и приготовляютъ лежкою (durch Einlegen). 
Такого рода сыры, какъ говорить, въ большомъ употребленш 
въ Тюринпи и некоторыхъ м Ьстностяхъ Сакеонщ. Въ сухомъ, 
прохладномъ и защищенность отъ мухъ месте эти сыры можно 
сохранять впродолженш года. Для приготовлешя ихъ, иногда 
вместо обыкновеннаго творога берутъ калью, т. е. творогъ, 
осажденный сычужною закваскою.

21. Ф ранцузш е крестьянскге сыры (Pouriau, La laiterie 
etc., p. 233j, fromages de ferme maigres, mous, 4  la pie— 
Mancie кисломолочные сыры изъ тощаго моло&а. Цельному 
молоку, поставленному при 12° Ц ., даютъ произвольно свер
нуться, снимаютъ сливки, вынимаютъ творогъ, ее подвергая 
его нагрЬватю , и набиваютъ имъ деревянныя, глиняный или 
жестяныя формы съ продыравленными стенками. Чтобы облег
чить стокъ жидкости, иногда творогъ надавливаютъ небольшою 
тяжестью и ставятъ формы на столъ съ покатою доскою, въ 
которой находятся мелк1е желобки. Доску стола делаютъ или 
изъ дубоваго дерева, мрамора или сланца, или ее покрываютъ 
сверху жестью или цинкомъ. Когда жидкость перестала сте
кать, то сыры готовы. Посолка (по вкусу) производится предъ 
самымъ употреблешемъ въ пищу. Если желательно сохранить 
сыры втечеши п’Ьсколькихъ дней, то ихъ вынимаютъ изъ 
формы, промываютъ водою и кладутъ для просушки на воз
духе, По Буссенго, изъ 100 фунт, тощаго молока получается 
10 фунт, отжатаго творога.

22. Броччю  (Milchzeitung, 1876, № 204, S. 2122)—фран
цузские творогъ изъ ц4льнаго овечьяго молока, приготовляе
мый на острове Корсике. Свеже-надоенное овечье молоко 
нагреваютъ въ медномъ котле, прибавляютъ кислую сыво
ротку, оставшуюся отъ предшествующаго створаживашя, ста
рательно размешиваютъ, снимаютъ образующуюся пену, вы- 
чсриываютъ творогъ большою ложкою въ маленьшя формы,
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сплетенный изъ тонкаго тростника, даютъ стечь и охладиться
и, наконецъ, пускаютъ ciriaiie сырки въ продажу —въ трост- 
никовыхъ форнахъ. Эти сыры приготовляются также изъ козьяго 
молока или изъ см'Ьси овечьяго и козьяго. Упакованные въ 
маленькихъ тростниковыхъ формахъ, которыя по 40 штукъ 
укладываются въ болышя корзины, сыры эти вывозятся въ 
.Шонъ, Марсель и даже въ Парижъ. Ъдятъ ихъ или съ при
бавкою только соли, или-же посл'Ь предварительнаго приготов- 
лешя въ кондитерскихъ—сахаромъ, а также сахаромъ и ро- 
момъ, причемъ имъ придаютъ форму лепешокъ (Kuchenform). 
На м'Ьст'Ь обыкновенный броччю стоитъ отъ 4 до 8 коп., а 
лучине сорта продаются по 12 коп. за фунтъ.

23. Ш авари (Milclizeitung, 1878, № 4, S. 47), chiavari, 
Cacio Romano—итальянскш творогъ, приготовляемый изъ ц'Ьль- 
наго коровьяго молока въ окрестностяхъ Kiasapii (пров. Генуя) 
и въ средней Италш. Цельное молоко створаживаютъ при 
высокой температур'Ь (при какой именно—этого не знаютъ и 
сами изготовители); полученный творогъ обработываютъ, лить 
въ слабой степени, руками, складываютъ его, предварительно 
обвернувъ въ полотенца, въ круглый деревянныя формы съ 
дырочками, слабо прессуютъ и солятъ снаружи. По Шацману, 
этотъ способъ приготовлешя не отличается отъ способа полу- 
чешя маленькихъ круглыхъ сыровъ— «Veetteren Kase», кото
рый употреблялся уже въ очень отдаленный отъ насъ времена 
обитателями свайныхъ построекъ.

24. Pultost, K naost по-немецки Pottkase (Milclizeitung, 
1872, Л  18, S. 207)—норвежскш творожный сыръ изъ тощаго 
молока; его 'Ьдятъ св^жинъ прямо изъ формы. Окисшее тощее 
молоко, къ которому зимою часто прибавляютъ пахтанья въ 
незначительномъ количеств^, медленно нагр'Ьваютъ на огнЪ въ 
котлФ изъ луженаго листоваго железа, при постоянномъ по 
м^шиванш, пока не произойдетъ отд4лешя творожины, а тво
рогъ не прюбрЬтетъ надлежащей консистенцш. Молоко начи- 
наетъ створаживаться обыкновенно при 45—46°, а когда тво
рогъ нора вынимать, то температуру повышаютъ до 60—62° Ц. 
Вынутый творогъ складываютъ въ холщевой мЪшокъ и в’Ь- 
шаютъ на 4— 5 часовъ для стекав!» изъ него сыворотки. Посл'Ь 
этого творогъ обработываютъ руками или на сыромялкЬ, раз-
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стилаютъ его, обыкновенно съ прибавкою небольшаго количе
ства пахтанья, въ маленькомъ лоткй, тонкимъ слоемъ, покры
ваютъ тоненькою холстинкою, поверхъ всего этого натяги- 
ваютъ крйпкш мйшокъ, но такъ, чтобы онъ не касался тво
рога, и оставляютъ массу въ покой. По прошествш двухъ 
дней, творогъ делается теплымъ, болйе твердымъ и принимаетъ 
желтоватый цвйтъ. Творогъ открываютъ, размйшиваютъ, снова 
разстилаютъ, вторично покрываютъ, какъ и въ первый разъ, 
повторяя размйшиваше втеченш слйдующихъ 2— 3 дней, еже
дневно отъ 2 до 3 разъ. Если брожеше, вслйдств1е котораго 
температура творога можетъ подняться до 48° Ц. и свыше, 
достигло надлежащей степени, то творогъ, смотря по желашю, 
смйшиваютъ съ солью и тминомъ, еще разъ хорошо разми- 
наютъ руками, въ случай масса черезчуръ высохла— прибавляютъ 
немного воды или рому и набиваютъ въ деревянную посуду «со
ответственной формы». Сложенный творогъ можно тотчасъ-же 
употреблять въ пищу; но онъ, какъ говорятъ, выигрываете 
во вкусй, если его оставить на 4 —8 недель. Изъ 100 фунт, 
тощаго молока выходите 6 ,2— 6,6 фунт, зрйдаго творога; 
1 ф. его въ 1872 г. стоилъ, въ среднемъ, 7*/а коп. Иногда 
pultost приготовляютъ также изъ сладкаго тощаго молока, 
причемъ створаживаше производятъ сычужною закваскою.

25. Старые сыры (Altkase, Gammelost)— твердые творож
ные сыры, приготовляемые изъ тощаго молока въ гористыхъ 
мйстностяхъ Швещи и Норвепи. Цилвндрическ1е; средшй д1а- 
метръ— 10 до 14 дюйм., вышина— 6 дюйм., вйеъ отъ 20 до 
25 фунт. Для отдйлешя творожины, тощее молоко обработы- 
ваютъ такъ-же, какъ и при нриготовлен!и pultost’a (см. N°. 24). 
или же нагрйваютъ его до кипятя. Въ первомъ случай вы- 
дйлившШся творогъ вынимаютъ изъ сыворотки, набиваютъ въ 
деревянныя цилиндричесия формы, около 14 дюйм, шириною 
и lO' / j  —14 д. вышиною; затйыъ творогъ, который на нйко- 
торыхъ сыроварняхъ подвергаютъ предварительному ирессо- 
ван1ю, кладутъ на 45— 60 минутъ въ кипящую сыворотку. Во 
второмъ-же случай довольствуются оставлешемъ продолжи
тельное время творога надъ горячею сывороткою, охлаждеше 
которой стараются по возможности замедлить. Когда сыръ отъ 
этого достаточно затвердйлъ, его кладутъ на 1 — 3 недйли на
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воздухъ для просушки, укладываютъ, между С'Ьномъ или со- 
сомою, которыя предварительно проварены въ пастой можже
вельника, въ ящики или боченки, внимательно наблюдая за 
т’Ьмъ, чтобы были приняты надлежахщя меры, въ случай если- 
бы сыръ черезчуръ размягчился или не прюбрйлъ требуемой 
мягкости. Если сыръ слишкомъ размягчился, то его вынимаютъ 
и прежде, ч4мъ снова вложить на прежнее место, кладутъ 
на воздухъ для просушки на несколько дней; если-же сыры 
не имеютъ надлежащей мягкости, то ихъ смачиваюсь. Смотря 
по обстоятельствамъ и надобности, сЬно и солома, предназна
ченный для укладки въ нихъ творога, или вовсе не увлаж
няются, или смачиваются водою, сывороткою, пивомъ, кояья- 
комъ и т. под. жидкостями. Когда сыры по всей ихъ массе 
столь-же мягки, какъ св'Ьже-испеченный х.гЬбъ, что въ боль 
шинств'Ь случаевъ бываетъ по истеченш 2—3 месяцевъ, то 
изъ ящиковъ вынимаютъ сено и солому, кладутъ на солому 
сыры, старательно заботясь объ удаленш плесени, въ случа’Ь 
если-бы она появилась, а также объ увлажненш сыровъ раз
соломъ. Если желательно сохранять сыры вне боченковъ или 
ящиковъ более продолжительное время, то нужно натирать 
ихъ (чтобы они не очень затвердевали) прованскимъ масломъ, 
коньякомъ, чаемъ или тепловатою водою и завертывать въ 
полотенца, поддерживая ихъ во влажеомъ состоянш. Хорошш, 
вполне выспевшш gammelost им'Ьетъ острый запахъ, свое 
образный, но не непр1ятный вкусъ, грязно-желтобурую корку 
и довольно твердое тЬсто св'Ьтлобураго до светло желтовато- 
бураго цвета. Изъ 100 фунт, тощаго молоки получается 2,5 до 
2,8 фунт. зрЬлаго творога; въ 1872 г. 1 ф. его въ мелочной 
торговле стоилъ 23 коп. Хотя въ отчесЬ, изъ котораго я займ* 
сгвовалъ вышеприведенное описаше (Milchzeitung, 1872, № 18,
S. 208), и ничего не говорится о посолгЬ этихъ сыровъ, 
однако не подлежитъ на малейшему сомнешю, что эти сыры 
тоже солятся, и притомъ, но всей вероятности, до укладки 
ихъ въ боченки или ящики.

26. Олъмюцте твороги (Olmlitzer Quargeln), приготовляе
мые изъ тощаго молока въ Австрш, преимущественно въ Мо- 
Рав*и. Имеютъ форму хлебцевъ или лепешекъ, въ д1аметре - 
ие fiojrbe V /4 дюйм., я вышиною въ 0,4 д. Творогъ, выделен
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ный при 30—38° Ц.) хорошо разминается, отжимается, къ 
нему прибавляютъ около 5%  соли и немного тмина, затемъ 
формуютъ. Сформованные сырки кладутъ на солому, даютъ 
имъ обсохнуть, промываютъ въ тепловатой, слегка посоленной 
сыворотке; наконецъ, складываютъ въ хорошо закрывающееся 
сосуды и сохраняютъ при 12 — 18° Д. Сырки выспйваютъ по 
прошествш 9 — 12 недель. Въ 1872 г, 60 шт. (Scliock) ихъ 
продавались по 22 коп.

Горнигъ (Hornig etc.) и Сокслетъ (E rster Вег. ilber d. k. k. 
Landwirthsch. Yers. S tat in Wien. Wien, 1878, XXIX) при* 
водятъ слйдующдй составъ этихъ твороговъ:

Воды . . . . 44 ,54% 52,49%
Жира . . . . 3 ,37» 7,70»
Казеина и т. д. 41,04» 38,02 *
Солей . . . . 10,89 * 1,79 *
Потери . . . 0,16 » *—

100,00% 100,00%

Следов. отношен1е жира къ казеину:

Ж ира. . . 7,6 16,8
Казеина . . 92,4 83,2

100,0 100,0
27. ФорарлъЪергсте кисломолочные сыры или творога — 

изъ тощаго молока, приготовляемые въ Форарльбергй, именно 
въ рейнской долине, въ долине ншкняго Илля, въ Монтафуне 
и въ Клостертале; ихъ очень много потребляютъ на месте, 
но не вывозятъ, Имеютъ форму лепешекъ различной величины; 
средшй д1аметръ — около 8 дюйм., вышина отъ 21 /2 до 31 /4 д.} 
весъ—отъ 43/4 до 10 фунт. Осажден1е творожины изъ тощаго 
молока производятъ нагревашемъ; творогомъ набиваютъ блюдо - 
образныя деревянный формы съ дырочками и вогнутымъ дномъ 
даютъ сыворотке стечь, вынимаютъ изъ формъ, просушиваютъ 
переносятъ сыры въ подвалъ и тамъ обработываютъ ихъ солью 
и сывороткою или плодовымъ сокомъ. При такой обработке 
сыры, после несколькихъ месяцевъ лежки, насквозь обсали
ваются, размягчаются и пршбретаютъ пр!ятный запахъ. Эти 
сыры, представлякнще важный предмета народной пищи, при-

23
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готовляютъ не только зимою, но на Альпахъ и летомъ, глав- 
нымъ образомъ въ округе Фельдкирхъ. Въ 1872 г. за фунтъ 
высп’Ьвшаго сыра платили отъ 6 до 10 коп. Изъ 100 фунт, 
молока выходитъ около 9 фунт. свежаго сыра.

28. М онт аф унш е травяные сыры (Montavuner K rau- 
terkilse). Говорятъ, что прежде въ монтафунской долине въ 
ФоршльбергЬ, въ ШрунсЬ и С.-Антон'Ь, а также въ бран- 
денской долине, приготовляли травяные сыры— изъ творога съ 
прибавкою Achillea moschata и Achillea a tra ta . Я  часто по
сещал ъ названныя местности, но никогда не слыхалъ объ 
этихъ сырахъ. По всей вероятности, ихъ въ настоящее время 
илц вовсе не делаютъ, или-же готовятъ чрезвычайно редка.

29. Cyxie сыры (Sperr oder Trockenkase) —■ австрйсые 
кисломолочные, приготовляемые въ Зальцбурге.

Кроме только что перечислепныхъ твороговъ, въ различ
ныхъ австрШскихъ земляхъ готовятъ не мало еще и другихъ 
сортовъ ихъ.

30. Гларусскгй шапцтеръ, Caseus rasilis (Alpwirt.hschaftliche 
M onatsblatter, 1869, S. 4 9 —60 и S. 65 до 70), называемый 
также гларусскимъ цигеромъ, зеленымъ цигеромъ, зеленымъ 
травянымъ сыромъ, зеленымъ гавейцарскимъ сыромъ, есть зна
менитый швейцарскШ творожный сыръ, который уже втеченш 
н’Ьсколькихъ сотъ летъ представляетъ важный предмета от-

пусщ. Сыръ лучгааго качества приготовляется въ 
кантоне Гларусъ изъ сильно снятаго молока, съ при 
бавкою пахтанья. Сыры имеютъ коническую форму 

^ (фиг. 269), различной величины, весомъ отъ 0,6 до
2.5 фунт.; высота—-4 дюйма; пижшй Д1аметръ~ около

3 д., а верхнш отъ 2 до 2*/4 д. Старый шапцигеръ имеетъ 
серо-зеленый цветъ, ароматическш, запахъ— донника и сухое, 
жесткое, совершенно сомкнутое тесто.

Монако нагреваютъ до к и п е тя  въ котле, на голомъ огне; 
оно не должно быть на столько окисшимъ, чтобы створажи
валось произвольно; къ нему при этомъ прибавляютъ нена- 
грегаго предварительно пахтанья, небольшими порщями, хо
рошо размешиваютъ; затемъ приступаютъ къ створаживашю. 
Последнее производится слЬдующимъ образомъ: окисшую сы
воротку (Sauer или Etscher) изъ широка го ковша распреде*
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ляютъ во всей поверхности содержимаго котла, не вымЗшш- 
ваютъ, удаляютъ котелъ съ огня и затемъ счерпываютъ тво
рогъ (такъ назыв. Stichziger), выделяюицйся лишь въ верхнихъ 
слояхъ жидкости. ПослЬ этого помйшиваютъ и прибавляютъ но
вой сыворотки до тйхъ поръ, пока не выделится весь творогъ, а 
сыворотка, надъ нимъ стоящая, не будетъ св'Ьтла и прозрачна. 
Количество кислой сыворотки, употребляемой для осаждешя 
творога, происходящего въ два npieMa, зависитъ отъ ея кре
пости и должно быть соразмерено такимъ образомъ, чтобы 
творогъ получался нежнымъ и мягкимъ и имелъ чистый, слад
коватый вкусъ. Стараются тщательно избегать того, чтобы 
творогъ не сделался черезчуръ вязкимъ и твердымъ и не но- 
лучилъ вяжущаго вкуса. Этимъ стремлешемъ избежать на- 
званныхъ неудобствъ объясняется также и своеобразный спо
собъ получешя творога, состоят,!й въ томъ, что осаждеше 
творожины молока производятъ въ два npieMa, какъ то было 
описано, съ целью не вводить слишкомъ много кислой сыво
ротки за одинъ разъ.

Освобожденный отъ сыворотки творогъ, разложенный тон- 
кимъ слоемъ въ деревацныхъ корытахъ, оставляется для охла- 
ждешя и потомъ плотно набивается въ боченки съ продыра- 
вленными стенками и дномъ. На поверхность творога кладутъ 
доски, нагружаемыя камнями, и даютъ ему спокойно выле
жаться впродолжеши 3—6 недель, втечеши которыхъ творогъ 
подвергается броженда, совершающемуся всего лучше при 
температуре между 15 и 18° Ц. При очень высокой темпе
ратуре въ твороге развивается гнилостное брожеше, и если 
температура не достаточно высока, то творогъ прюбретаетъ 
плохой вкусъ, делается вязкимъ и плесневеетъ. На Альпахъ 
нередко свежШ творогъ складываютъ для брожешя не въ 
бочки, а завертываютъ въ древесную кору, снятую кругомъ 
съ толстыхъ елей большими кусками, и сохраняютъ въ бре- 
венчатыхъ строешяхъ. Эти естественныя боченки безъ днищъ, 
дозволяюцця стекать сыворотке чрезъ отверспя, соответствую- 
щ1я местамъ прикреплешя сучьевъ къ стволу, связываются 
шнуркомъ, обматываемымъ вокругъ коры. Выбродивпйй тво
рогъ, такъ-называемый «выбродивийй белый цигеръ», котораго 
изъ 100 фунтовъ цельнаго молока получается, въ средпемъ,

*
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11— 12 фунт., кроме соответствен наго количества масла, не 
подвергается молочными хозяевами дальнейшей переработке, 
но упаковывается въ пеньковые мешки (емкостью среднимъ 
числомъ на 4 '/ 2 пуда) и сбывается на зеленосырные заводы 
въдолинахъ, по средней цене отъ 1 р. 20 к. до 1 р. 50 к. за пудъ. 
Мы не очень ошибемся, принявъ, что молочный хозяинъ, при 
приготовленш «выбродившаго белаго цигера», отъ 100 килогр. 
молока получаетъ следующую валовую оплату:

3,34 кил. масла но 1,60 мар. . . . 5,34 мар.
11,50 » белаго цигера по 0,27 мар. 3,11 »
82,87 » сыворотки по 0,66 пф. . . 0,55 »

2,29 * п отери ................................... 0,00 *

100,00 кил........................................................... 9,00 мар.,
или отплата 1 пуда молока ~  45 коп.

Следоват., валовая отплата 1-го килогр. цельнаго молока 
составляетъ 9 пфенн., а одного русскаго фунта— l ' / s квп»

Перебродившш творогъ проминается затемъ производите
лями зеленаго сыра на такъ-называемыхъ «цигерныхъ мель- 
ницахъ» или «цигерныхъ теркахъ > (Zigermllhle oder Ziger- 
reibe), съ солью и порошкомъ сушеныхъ листьевъ донника, 
причемъ на 100 фунт, цигерной массы берется 4,0 до 5,0 
фунт, соли и 2,5 ф. донника. Какъ только масса въ мельнице 
сделалась вполне однородною, ее собираютъ, накладываюсь въ 
коничесшя. выстланныя холстиною деревянныя формы, надав
ливая деревяннымъ песгомъ, вынимаютъ сыръ изъ формы, осво- 
бождаютъ отъ полотенца и переносятъ въ прохладную, хоро
шо проветриваемую кладовую, где ставятъ на деревянныя 
полки для просушки. Для по.шаго выспевашя сыровъ требуется 
отъ 2 до 6 месяцевъ, смотря по временя года, свойству кла
довой и величине сыровъ. Если сыры хорошо высохли, ихъ 
можно пускать въ продажу. Поверхность сыровъ выгла- 
живаютъ ножемъ, затемъ ихъ упаковываютъ въ бочки. Въ 
среднемъ изъ 100 фунт, белаго выбродившаго цигера или 
творога получается 66 фунт, сухаго зеленаго сыра, 1 пудъ 
последняго стоитъ отъ 2 р. 50 к. до 3 р. Зеленые сыры д е
лаются вполнт> доброкачественными лишь по иетеченш годич- 
наго срока. Въ очень мелко растертомъ состояши гларусскШ



шапцигеръ представляетъ весьма вкусную, питательную и удо
боваримую приправу къ хлебу.

Донникъ, Meiilotus (Trigonella) coeurulea, — многолетнее 
pacTeeie, принадлежащее къ семейству бобовыхъ и туземное 
въ северной Африка, съ своеобразнымъ ароматическимъ за- 
пахомъ. Замечательно, что живое, свежее растете почти не 
пахнетъ, и что особенный запахъ съ полною силою разви
вается лишь при увяданш растешя. Первоначально его воз
делывали лишь въ кантоне Гларусе, для приготовлешя зеле- 
наго сыра; ныне же его разводятъ также въ кантонахъ Швицъ, 
Цюрихъ и Аппенцель въ большомъ виде. Семена его сеютъ 
осенью или весною, отдельно или въ смеси съ цикор^емъ; въ 
начале лета производятъ первый сборъ или первое сощипывате 
(«Rupf*), потомъ удобряютъ; позднее можно снять еще вто
рой, а при бла,гопр!ятныхъ обстоятельствахъ и третй сборы. 
При уборке растеши, на краю полей оставляютъ необходимое 
число семянныхъ растенш. Чтобы при сушке сохранить листья 
зелеными, ихъ разстилаютъ сперва въ прохладномъ тгьниспгомъ 
месте и кладутъ, черезъ 2—3 недели, ва веретьяхъ на солнце 
шродолженш короткаго времени. Когда растительный части 
достаточно просохли, ихъ растираютъ между пальцами на 
крупные куски, потомъ обращаюсь въ порошокъ на ручной 
мельничке и просеваютъ, съ целью удалить стеблевыя части. 
Донниковый порошокъ продается по очень различной цене. 
Въ 1868 г. 1 фунтъ его стоилъ отъ 11 до 13 коп. Цигерныя 
мельницы, все приводимы» въ движете водою, состоятъ изъ 
толстаго вертикальнаго вала, вращающагося около своей оси. 
Къ последнему, на соответствующей высоте, прикреплена 
горизонтальная поперечина или ось, вокругъ которой вращается 
отвЬсно поставленный жерновъ (бегунъ), катаясь, на подоб!е 
колеса, по каменному ложу съ деревянными закраинами. Кро
ме поперечины, на вертикальномъ валу насажены еще две 
деревянныхъ лопатки наружная и внутренняя; оне тоже дви
жутся по кругу и сбрасмваютъ подъ бегунъ отброшенную имъ 
въ бокъ массу. На различныхъ заводахъ, изготовляющихъ зе
леный сыръ, самое ложе, въ которомъ происходите перетира- 
Hie донника бегуномъ, имеетъ отъ 8 до 10 фут., жерновъ — 
отъ 5 до 6 фут. въ д1аметре, а закраины отъ 12 до 14 д.
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вышиною, Цигеряая мельница на заводе, устроенномъ въ са- 
момъ городе Гларусй и которую я посЬтилъ въ 1869 г., въ 
одинъ часъ давала около 3 пуд. готовой цигерной массы. 

Производство зеленаго сыра въ гларусскомъ кантоне на
чалось очень давно, о чемъ можно заключить уже изъ того, 
что въ 1252 г. въ числе натуральныхъ повинностей, которыми 
были обложены гларуссцы, помянута и зеленый сыръ, а также 
изъ того, что онъ вывозился въ соседше кантоны уже въ XY 
веке, и что отпускъ въ XV II столеий развился очень сильно— 
Гларусъ сбывалъ свой сыръ прямо въ Голландш. При изсле- 
доваши того, кашя обстоятельства впервые содействовали раз
витию различныхъ отраслей промышленности, находящихся ныне 
въ ГларусЬ въ цветущемъ состоянии, наприм. производству въ 
особенности бумажныхъ матерШ, нельзя не отдать должна го 
также и зеленому сыру: благодаря ему, какъ и некоторымъ 
другимъ продуктамъ, гларуссцы завязали первыя торговыя сно- 
шев1а съ чужими краями.

Въ начале 70-хъ годовъ этого столетия ежегодное произ
водство гларусскаго шапцигера (зеленаго сыра) достигало при
близительно 75,000 пуд., ценностью по меньшей мере въ
190,000 руб. Сыро‘й матер1алъ, т, е. перебродивпйй белый 
цигеръ или творогъ, отчасти производится въ самомъ гларус
скомъ кантоне, отчасти доставляется изъ другихъ швейцар
скихъ кантоновъ — Сентъ-Галлена, Швица и Граубиедена. 
Обыкновенный зеленый травяной сыръ, въ сущности похожШ 
на гларуссшй зеленый и тоже приготовляемый съ прибавкою 
донника, хотя въ другой форме—въ виде бблылей величины, 
менее твердыхъ кусковъ—и гораздо худшаго качества, про
изводится въ немаломъ количестве какъ въ другихъ швейцар
скихъ кантонахъ, напр, въ Граубиндене, такъ и въ южной Ба- 
варш, южномъ Виртемберге и Австрш,

Въ заключение обращу внимаше на то, что, основываясь 
на новейшей терминолопи, назваше «шапцигеръ» (Schabziger) 
должно быть признано неверньшъ, такъ какъ описанный сыръ 
состоигъ не изъ того вещества, который теперь называютъ 
«цигеромъ», т. в. не изъ протеиновыхъ веществъ, остающихся 
въ сырномъ молоке, получающемся после осаждешя казеина
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сычужною закваскою, но состоитъ изъ настоящаго творога, 
т. е. изъ творожины молока, осажденной молочною кислотою.

31. Б ло д ер ш е сыры (Bloderkiise) “ обыкновенные швей- 
царсше кисломолочные, приготовляемые въ Тоггенбургскоыъ 
oicpyri, въ кантон'Ь Сентъ-Галленъ, и въ кантоне Аппенцель, 
совершенно окруженномъ кант. С.-Галлеиъ. Круглые и кир
пичеобразные, весьма различныхъ размеровъ, весомъ отъ 43/« 
до 25 фунт. 1 фунтъ стоитъ 9 до 13 коп. и дороже, смотря 
по доброкачественности и степени зрелости.

32. Венецуэльсте творожные сыры—болыше круглые, око
ло 16 дюйм, въ д1аметре и отъ 8 до 10 дюйм, вышины, завернутые 
въ пальмовые листья. Эти сыры, изъ коихъ одинъ экземнляръ
I  виделъ на международной сельскохозяйственной выставке 
въ Бремене, въ ю н е  1874 года, называются въ Венецуэле 
queso (le cincho—отъ имени широкой тростниковой нлетенки 
«cincho», въ которую ихъ завертываюсь постепенно, все туже 
и туже, для надлеж ащ ая прессовашя ихъ, или иначе queso 
de palma m etida—потому, что, вследств!е ихъ первоначальной 
мягкости, на нихъ остается отпечатокъ пальмовыхъ листьевъ 
(именно пальмы Copernicia tectorum), въ которые ихъ упако- 
вываютъ для перевозки. Рогатый скотъ, достав ля ющШ молоко 
для этихъ сыровъ, происходить отъ стадъ, присланныхъ еще 
въ 1548 г. Христобалемъ Родригецомъ въ льяносы—безконеч- 
пыя пажити по Ориноко и притокамъ этой реки.

Эти сыры приготовляются въ гатосахъ, жилищахъ льяне- 
росовъ, въ льяносахъ Венецуэлы, следующимъ образомъ; Све
жее молоко створаживаютъ, по прошествш часа, прибавкою 
окисшей сыворотки; смешиваюсь съ сывороткою после того, 
какъ творогъ довольно сплотнился, даютъ осесть, отделяютъ 
творогъ отъ сыворотки, мнутъ его руками продолжительное 
время, прибавляютъ соли, кладутъ массу въ «cincho», оста
вляютъ въ немъ на три дня и, наконецъ, высушиваютъ сыры 
на воздухе. Выставленные въ Бремене сыры чинчо имели 
соломистый и плохой вкусъ.

Кроме «чипчо», въ гатосахъ приготовляютъ еще круглые 
сырки, д1аметромъ отъ б’/з до 7 '/ ,  дюйм.,—-и тоже изъ тво
рога. Эти сыра, называемые «ручными* (queso de mano), де«



— 360 —

лятея или лущатся тонкими слоями и, какъ говорите, имеютъ 
очень приятный вкусъ.

Прежде Ч'Ьмъ окончить эту главу, замечу еще, что ариго- 
товлеше творожяыхъ сыровъ или свежаго творога, продавае- 
маго сыродйламъ, очень распространено въ Германш, и встре
чается въ особенности тамъ, где масло сбивается изъ цель
наго молока въ окисшемъ состояши. Изъ получаемаго при 
этомъ пахтанья уже нельзя готовить сколько-нибудь сносныхъ 
сычужныхъ сыровъ, потому что пахтанье слишкомъ кисло. 
Въ последнее время пытались въ известномъ смысле улуч
шить приготовлеше масла и творога применешемъ способа, 
предложеннаго—если не ошибаюсь -  Гуссомъ и рекомендован- 
наго въ особенности г-жею Цпманъ, въ Еведлинбурге. Спо
собъ этотъ состоите въ томъ, что цельное молоко ставятъ для 
отстоя до техъ поръ, пока оно совершенно не свернется, сни- 
маютъ сливки и затемъ освобождаютъ, посредствомъ ф иль- 
троваго пресса, отъ сыворотки какъ сливки, такъ и свер
нувшееся тощее молоко. Утверждаютъ, что при такомъ спо
собе изъ даннаго количества молока получается больше масла 
и больше творога, чемъ при всякомъ другомъ способе (I. Brandt
u. G. W. von Nawrocki: Neue B utter und Kasebereitung etc., 
Berlin, 1879).

ГЛАВА ДЕВЯТНАДЦАТАЯ.

Продукты изъ коровьяго молока. Д ополнетя.

Описание немногихъ относящихся сюда продуктовъ я начну 
съ того, который приготовляется въ наибольшемъ количестве, 
именно съ

1. M ysost (Milchzeitung, 1874, № 90, S. 1001, и 1876, 
№ 195, S. 2019) —  продукта, состоящаго главнымъ образомъ 
изъ молочнаго сахара и приготовляемаго во многихъ гористыхъ 
местностяхъ Скандинавш, въ особенности же въ Норвегш. Въ 
свежемъ состоян!и онъ представляетъ шоколадно-бурую массу, 
въ виде кусковъ параллелепипедной формы и различной вели
чины, большею частью около 8 — 18 дюйм, длиною, 4 —5‘/ 3 Д-
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шириною и высотою. СреднШ весъ кусковъ mysost’a — около 
7 фунтовъ.

Процеженное сырное молоко (отъ молока коровьяго) вы- 
париваютъ в ъ  м4де о м ъ  котле на голомъ  огне, очень осто- 
рожно и при постоянномъ номешиванш, во избежаше того, 
чтобы масса не подгорела или не действовала на котелъ. 
Употребляемые котлы большею частью имеютъ отъ 10 до 12 
дюйм, глубины, овальной формы: бблышй д!аметръ—4У2 фута, 
а менышй — отъ 14 дюйм, до 3 фут. Въ этихъ котлахъ, на- 
полняемыхъ до 8/* вместимости, сырное молоко варится; пол
ное кипячеше продолжается обыкновенно 4— 5 часовъ, при- 
чемъ считаютъ, что для варки 100 ведеръ сырнаго молока 
расходуется 66 куб. фут. дровъ (на 1000 литр, около 1,5 куб. 
метр.). Богатую жиромъ пену, которая выделяется на верху 
тотчасъ после начала кишЬтя, снимаютъ, а потомъ, когда 
жидкость выпарилась на ' / 3 ея первоначальная) объема, сня
тую пену снова прибавляютъ. Если сырное молоко было по
лучено изъ тощаго, то для улучшешя mysost’a можно также 
примешать немного сливокъ или молока, или пахтанья. Если 
паровые пузыри выделяются изъ массы очень медленно и если 
затемъ они вдругъ появляются въ болыпемъ количестве и 
долгое время остаются на поверхности, то котелъ удаляютъ 
съ огня, кладутъ темно-бурую массу въ деревянное корыто, 
тонкими слоями— для более быстраго охлаждетя, и обработы- 
ваютъ деревяннымъ пестомъ для получешя возможно нежнаго 
и однородная) теста. Когда тесто достаточно охладилось, за
густело и высохло, имъ наполняютъ удлиненно-четырехъуголь- 
ныя формы изъ дерева, вставляемый одна въ другую, и сверху 
гладко заравниваютъ. Если масса отвердела, чтб въ большин
стве случаевъ бываетъ уже спустя 24 часа, ее вынимаютъ 
изъ формы и кусокъ выглаживаютъ со всехъ сторонъ. По 
выниманш изъ деревянной формы, mysost можно употреблять 
въ пищу, Онъ не переносить, безъ вреда, продолжительная) 
сохранешя, и если желательно сохранять его втеченш долгаго 
времени безъ порчи, то следуетъ часто переворачивать. Какъ 
мы упоминали уже выше, mysost состоитъ главнымъ образомъ 
изъ молочнаго сахара; кроме того, онъ содержитъ сывороточ
ный протеинъ, белковину, молочную кислоту, небольшое коли-
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уество жира и остатокъ зольныхъ составныхъ частей молока,
цеперешеднпй въ приготовленные предъ темъ сыры. Бурый
дв4тъ преимущественно зависнтъ отъ содержашя богатыхъ 
углеродомъ продуктовъ разложешя молочнаго сахара, образо
вавшихся BC.iiflCTBie недленнаго выпариватя сырнаго молока 
при доступ^ воздуха. Въ Норвегш изъ 100 фунт, коровьяго 
молока, при приготовленш жирныхъ сыровъ, получается:

8,0 до 8,5 фунт, жирнаго сыра и
6,5 до 7,0 » mysost’a лучшаго качества.

А при варке т ощ иш  сыровъ;
3,0 до 3,125 ф. масла
4.5 » 5,000 * тощаго молока и
6.5 » 7,000 » mysost’a, если прибавлялось пахтанье.

Въ Норвегии этотъ продуктъ приготовляютъ также i f  изъ 
козьяго и оленьяго сырнаго молока. Особенно любятъ mysost 
цзъ козьяго молока (Gjedemyos или Getemysost) —не только 
цследств1е своеобразнаго вкуса, зависящаго отъ свойствъ козьяго 
молока, но и потому, что въ нагорныхъ хижинахъ большею 
частью, кроме mysost’a, приготовляются также сыры изъ козьяго 
снятаго молока вечерняго удоя и цельнаго утрееняго: сливокъ 
цзъ вечерняго молока не сбиваютъ на масло, но прибавляютъ 
ихъ къ mysost’y. Дойная коза даетъ, въ среднемъ, за лето въ 
Норвепи (Milchzeitung, 1876, № 194, S. 2014):

29 до 58 ф. mysost, ценою отъ 3 р. 80 к. до 7 р. 60 к.
29 » 58 » hvitkaas (см. стр. ), ценою отъ 2 р. 20 к. до 4р. 40 к.

Итого 6 р. до 12 р.

Хоронпй козШ mysost стоитъ отъ 11 до 33 коп.; обыкпо- 
ценный козШ—отъ W f2 до 6 ’/ 2 коп., a mysost изъ кислаго 
сырнаго молока'— отъ 3 до 3‘/ 3 коп. за фунтъ. Иногда за фунтъ 
цаилучшаго товара платятъ даже отъ 22 до 30 коп,

Испорченный mysost можно снова исправить следующимъ 
образомъ: нужно измельчить его, опять проварить съ прибав
кою воды и затемъ обработать такъ, какъ то было сказано 
выше. Прибавка неболыпаго количества козьяго молока или 
сырнаго молока изъ козьяго къ сырному молоку изъ коровьяго 
тотчасъ же придаегъ приготовленному mysost’y столь любимый
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норвежцами вкусъ настоящаго козьяго mysost’a. Продуктъ, 
полученный изъ чистаго коровьяго молока, безъ всякой улуч
шающей прибавки, въ большинстве случаевъ не формуется, 
но посл'Ь охлаждешя сохраняется въ деревянной посуде и 
продается сельчанамъ подъ назвашемъ «prim» или «мягкаго 
mysost’a*. Его еднтъ либо съ хл'Ьбомъ взам’Ьнъ масла, либо 
уиотребляютъ при приготовленш супа или каши.

Местами кипячеше сырнаго молока продолжаютъ не такъ 
долго, какъ при приготовленш первосортнаго mysost’a; затемъ 
формуютъ полученную, менее вязкую массу руками въ кругло
ватые комья, в'Ьсомъ отъ 13/ 4 до 2 '/ ,  фунт. Mysost въ этомъ 
виде должно потреблять быстро—иначе онъ испортится.

Даль, въ Аасе, близъ Х р и стн ш , приводитъ анализы 6 сор
товъ mysost’a, нремированныхъ въ 1866 г. на выставке молоч- 
ныхъпродук!Овъ,въХ.риспавш (Milchzeitung, 1872,№ 18, S. 210):

II р 0 ц е н т о в ъ  .
Воды . . . . . 23,983 18.584 26,030 21,068 25,292 26,489
Жира . . . . . 9,630 15,645 16,212 20,365 20,985 14,762
Казеина . . . . 8,881 7,169 6,788 10,569 9,100 10,775
Молочнаго сахара . 43,305 41,731 33,980 39,027 29,209 36,385
Молочной кислоты. 1,485 1,049 1,143 0,850 1,134 1,112
Золы . . . . . 5,277 5,582 6,097 3,282 3,883 4,450
Прочих* состав- 

ныхъ частей . . 7,439 10,240 9,780 4,848 10,397 6,127

100,000 100,000 100,000 100,000 100,000 100,000

2. Сюрпримъ. surprim — норвежскй продуктъ. Кислая жид
кость, остающаяся при приготовленш pultost’a и gammelost’a—  
кясломо-^очныхъ сыровъ (см. стр. 336), выпаривается до техъ 
поръ, пока масса не прюбрететъ консистенщи густой каши. 
Эту кашу, после того, какъ она достаточно охладится, наби
ваютъ въ бочечки и продаютъ подъ назвашемъ «сюрпримъ».

3. Schottensick —бурая, состоящая главпымъ образомъ изъ 
молочнаго сахара масса, иногда приготовляемая сыроварами 
баварскихъ, австршскихъ и швейцарскихъ Альпъ кипячешемъ 
сырнаго молока; въ сущности она не отличается отъ швед- 
скаго и порвежскаго mysost’a. Въ баварскихъ Альпахъ сыро
вары придаютъ этому продукту форму романдурскихъ сыровъ.

4. Цигерные сыры. Какъ известно, при прибавлении къ 
сырному молоку окисшихъ жидкостей и нагреванш до кшгЬшя,
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изъ него отделяются протеи нов ыя вещества въ виде красивыхъ 
хлопьевъ, природу и свойства которыхъ хим1я и до сихъ поръ 
еще не вполне выяснила. Эти осевпня въ виде хлопьевъ про- 
теиновыя вещества на практике называютъ «цигеромъ» (Zi- 
ger», а также «Scliotten»); на некоторыхъ сыроварняхъ гори- 
стыхъ местностей изъ него готовятъ «цигерные сыры». Фор- 
муютъ цигерную массу или тотчасъ же, или сперва прибав- 
ляхотъ къ ней соли, тмина и проч., хорошо прессуютъ и со
храняюсь продолжительное или короткое время. Къ подоб- 
наго рода цигернымъ сырамъ, напр., принадлежать:

Цигеръ т д ели  (Hudeliziger), приготовляемый въ Швей- 
царш, въ особенности въ кантоне Гларусъ , изъ сладкаго сыр
наго молока, остающагося отъ варки жирныхъ или полужир
ныхъ сыровъ. Изъ 100 фунт, цельнаго молока, кроме масла 
и сыра, получается около 4 ф., а изъ 100 фунт, сырнаго 
молока выходитъ около 4,75"/0 свежаго цигернаго сыра.

Далее, маскарпони, приготовляемый изъ сырнаго молока, 
остающагося отъ переработки козьяго молока, въ Бергелп , 
т. е. въ верхней части орошаемой Майрою долины швейцар- 
скаго кантона Граубииденъ.

Затемъ, gruaux de montagne (Pouriau etc., p. 489) — 
кашицеобразная масса, состоящая изъ цигера и сливокъ; при
готовляется въ Савойе и продается въ боченкахъ изъ еловаго 
дерева. Эта масса не можетъ сохраняться долгое время; ее 
едятъ съ толченымъ сахаромъ, какъ дессертъ.

Наконецъ, рикотта  (ricotta)—итальанскШ цигерный сыръ.
Прежде, чемъ закончить описаше приготовлешя сыра въ 

различныхъ местностяхъ и странахъ, пополняю вышеприве
денный перечень еще несколькими сортами сыровъ, которыхъ 
я не могъ включить въ какую либо изъ принятыхъ мною 
группъ—отчасти потому, что они имеютъ совершенно особыя 
свойства, отчасти же потому, что въ доступной мне литера
туре нетъ данныхъ, иеобходимыхъ для точной характеристики 
продукта. Усшня, потраченныя мною на собираете сведешй 
о некоторыхъ изъ этихъ сыровъ, остались и по настоящее 
время безуспешными. Считаю нужнымъ сделать следуюпця 
дополнешя:

Н е м е ц Ki е с ыр ы.  Альтенбургскге остроконечные сыры,
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Altenburger SpitzkS.se (BOttger: Der rationelle Betrieb der 
M ilchwirthschaft etc. S tuttgart, 1868, S. 225). — Рейнскге 
сыры, вероятно подражание голландскимъ сырамъ (Bottger etc.
S. 233). — Bopuucnie сыры, приготовляемые въ Восточной 
Пруссш, какъ кажется, кирпичеобразные м я т е  сыры.-—Такъ 
назыв. eingemachte K iise— твердые сычужные сыры; посл'Ь из- 
рйзывашя въ кускп, ихъ плотно набиваютъ въ бочки, поливаютъ 
кислымъ пивомъ и оставляютъ стоять на некоторое время. 
Такимъ образомъ можно предохранить отъ совершенной порчи 
также и неудавпйеся сыры (иначе ихъ нельзя было бы сбыть) 
и обратить въ пищевое средство для простонародья.

А н г  л i f i c Ki e  с ы р ы .  Норфолъкскт сыръ (Hermbst&dt, 
Theoretiscb-prakt. Anweisung zu der Kunst etc., Berlin, 1830,
S. 130), —Вильт ш айрст е  (W iltshire Cheese), по всей вероят
ности не отличающееся существенно отъ глостерскихъ сыровъ 
(Morton: Handbuch der Meierei-W irthschaft, Berlin, 1861, S 
91). — Суффолъксте сыры— какъ кажется, твердые сыры изъ 
тощаго молока (H erm bstadt etc., S. 136). —Лейстерсте сыры, 
плосйе цилиндричесие сычужные изъ цельнаго коровьяго мо
лока, отъ 18 до 20 дюйм, въ д1аметр'Ь и 4 7 а до 8 д. выши
ною (Robert Macadam, Cheese-Making, London, 1868, p. 54).

Ф р а н ц у з  с к i e с ыр ы.  Реблошонъ (reblochons), приготов
ляемые лишь въ долине Тонъ (Thones, деп. Высокой Савойи) 
изъ коровьяго молока; въ оптовой продаже 1 фунтъ стоитъ 
отъ 121/ 2 до 13 коп. (Pouriau etc., p. 488). — Б у д а т  (bou- 
dannes) и томмъ (tommes) — тошде сыры изъ коровьяго молока, 
приготовляемые въ деп. Высокой Савойи (Pouriau etc., p. 
489). — Ш амполеонъ (Champoleons)— сише, превосходнаго ка
чества сыры, приготовляемые въ общинахъ Шамполеонъ и 
Орсьеръ, въ деп. Выеокихъ Альпъ (Pouriau etc., p. 490). —  
Монъ-оланъ  (Mont-01 an) -  маленькШ белый сыръ, приготовляе
мый въ общине Сенъ Морисъ, въ деп Выеокихъ Альпъ, кант, 
Сенъ-Фирмэнъ (Pouriau etc., p. 490). —Fromage fort. По опи
сание въ «Milchzeitung* (1878 № 2, S. 20), сущность при* 
готовлешя этого сыра состоите въ слЬдующемъ: Тонре сыры 
изрезываются въ тонше ломтики или на-мелко перетираются; 
затемъ массу складываютъ тонкими слоями въ каменный гор- 
шокъ, посыпая солью, перцемъ и другими пряностями и по
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ливая небольшимъ количествомъ сливокъ. На этотъ первый слой 
сырной массы накладывается второй, обработываемый такимъ- 
же образомъ, и т. д., пока горшокъ не будетъ наполненъ, 
Посл'Ь сдавливашя массы сверху, ее поливаютъ водкою или 61;- 
лымъ виномъ, обвязываютъ горшокъ бумагою и оставляютъ 
бродить. Спустя 2—-3 недели массу можно употреблять въ пищу; 
за это время она делается плотною и крошащеюся (дробова- 
тою), принимяетъ острые вкусъ и запахъ. Говорятъ, что осо
бенно доброкачественный продукта получается при прибавле- 
ши къ массе растертаго грюейрскаго сыра изъ высокихъ сор
товъ.— Сетмонселъсте (Septmoncel-Bastard-Kase), приготовляе
мые на маленькихъ сыроварняхъ въ общинахъ Мугъ и Шо 
Нёвъ, деп. Дубса (Milchzeitung, 1878, № 32, S. 446).

И т а л ь я н с к 1 е  с ыры.  Фромаджини, полужирный до то
щаго, цилиндрическШ, д1аметромъ отъ 0,8 до 2 дюйм., выши
ною въ 1,2 д., и robiolini uso lecco---квадратный, длиною и 
шириною въ 4 д., высотою въ 1,2 д. (Alpwirthschaftliche Mo
natsblatter. 1874, S. 155). — Нроволини— жирные круглые сы
ры изъ коровьяго молока; за 1 пудъ отъ 12 до 16 руб.

А в с т р 1 й с к 1 е  с ы р ы .  Schnittingkiise — изъ сладкаго ко
ровьяго молока; «посредственные», Halbgutkcise—изъ коровья
го молока; сладте или «совсгъмъ хорогте» (Ganzgutkase) сыры — 
изъ коровьяго молока съ прибавкою сливокъ. Эти сорта сы
ровъ приготовляются въ Зальцбург^, въ особенности въ доли
нахъ верхняго Пинцгау (Bottger etc ., S. 224).

Ш в е й ц а р  cMi e  с ыр ы .  Bratkase  —  маленьюе, круглые 
сыры, в4сомъ отъ 12 до 19 фунт., приготовляемые въ канто- 
нахъ Швицъ и Унтервольденъ, преимущественно для поджа- 
риванья (Braten, отсюда и назваше Bratkase). Ихъ делаюсь 
изъ цельнаго коровьяго молока; всего дороже ценятся со
вершенно свеж£е сыры. Кусокъ сыра разрезаютъ посредине 
на две части, поверхности разреза обеихъ половипъ держатъ 
надъ раскаленными угольями и срезаютъ поджаренные слои 
для употреблетя въ пищу. (Обязательно сообщено мне дирек- 
торомъ Шацманомъ, въ Лозанне),
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ГЛАВА ДВАДЦАТАЯ.

Побочные продукты сыродЬл1я и ихъ употреблеше.

До настоящаго времени повсюду въ молочнохозяйственной 
литератур^ «сывороткой» называли жидкость, остающуюся 
после створажинатя молока,— не делая разли'пя, получается- 
ли она при приготовленш сычужныхъ или кисломолочныхъ 
сыровъ, содержитъ-ли она такъ назыв. «первую пенку* (Vorb- 
ruch), а также цигеръ, или и'Бтъ, Въ обыкновенной практике 
такое общее назваше до известной степени находить себе 
оправдаше въ томъ, что различные жидюе остатки сыродЗшя 
мало отличаются между собою по химическому составу; при 
теоретическомъ же разсмотренш предмета и при описанш про- 
цессовъ сыроваретя нужно непременно употреблять более 
точный терм ив ъ, во избЬжаше недоразумений и неясностей.

Въ предшествующихъ главахъ я всегда называлъ *сырнымъ 
молокомъ» (Kasemilch) жидкость, остающуюся первоначально— 
при приготовлеши сычужныхъ сыровъ. Противъ такого назва- 
шя можно съ полнымъ правомъ возразить, что ведь соответ
ствующая жидкость въ нормальпомъ состоянш ужь не похожа 
на молоко по наружному виду, и что, следовательно, неумест
но называть ее сырнымъ молокомъ. Съ другой стороны, введе- 
Hie зтого термина оправдывается до извЬсной степени темъ, 
что онъ аналогиченъ другому немецкому термину— «Butter- 
milch» (пахтанье), и что изъ жидкости, о которой мы гово- 
римъ, можно, если створаживается цельное молоко, получить 
кроме того масло и во всякомъ случае — цигерпый сыръ, 
т. е. те-же продукты (сыръ и масло), какъ и изъ молока. 
Вирочемъ, выбрать терминъ «сырное молоко» меня побудило 
прежде всего то обстоятельство, что это слово действительно 
употребляется сыроварами некоторыхъ гористыхъ странъ, и 
притомъ въ томъ же смысле, въ какомъ употребляю его и я, 
значитъ, я вовсе не желалъ вводить совершенно новаго слова. 
Жидкость, остающуюся после выделешя изъ сырнаго молока 
цигера, а иногда также и сырномолочнаго масла, я называю 
«сывороткой*. Отъ сыворотки въ этомъ смысле следовало бы 
отличать еще, въ некоторыхъ случаяхъ, «аптечную сыворот
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ку» или *лечебную сыворотку* (medicinische Molken) и «се
розную жидкость отъ творога» (Quargserum), какъ оста- 
токъ при приготовлевш кисломолочныхъ сыровъ.

Изъ имеющихся анализовъ жидкихъ остатковъ отъ сыро-
д,Ьл1я въ большинстве случаевъ нельзя съ точностью решить, 
къ какому-же матер1алу они собственно относятся. Фелькеръ 
(Martiny: Die Milch etc. II, S. 280), напр., приводитъ 18 ана
лизовъ такъ наз. сыворотки съ различныхъ сыроварень. Чрезвы
чайно вероятно, что анализу подвергалось обезжиренное сыр
ное молоко, получаемое на анппйскихъ сыроварняхъ при нри- 
готовленш честеровъ, чеддеровъ и глостерскихъ сыровъ. При-
водимъ результаты 18 апализовъ:

Среднее. Колебашя.
В о д ы . ........................ . . . 93,00°/о 92,60 до 93,55°/,
Жира . . . . . . . 0,35 » 0,03 » 0,68 -
Азотистыхъ веществъ . . . 1 ,00» 0,76 » 7,43 »
Молочнаго сахара и молоч-

ной кислоты . . 4,90 » 4,49 » 5,31 »
З о л ы ............................. . . . 0,75 » 0,58 * 0,90 »

100,00%
Содержаше азота колебалось между 0,123 и 0,228, а со

держите молочной кислоты-—между 0,120 и 0 ,54%  (см. также 
J . KOnig: Chemische Zusammensetzung der menschlichen Nah- 
rungs-u. Genussmittel. Berlin, 1879, S. 52).

Чтобы ближе ознакомиться съ составомъ различныхъ остат
ковъ при сыроделш въ частномъ, конкретномъ случае, я по- 
ручилъ сделать опытъ на молочиЬ въ Радене и тамошней опыт
ной стандхи. Вотъ вкратце результаты этого опыта:

20 августа 1878 г. на сыроварне былъ приготовленъ изъ 
цельнаго молока по эмментальскому способу кругъ сыра, ве
сомъ въ 2 пуда, сыроваромъ, хорошо знающимъ это дело. 
100 фунт, употребленнаго молока содержали 3,172 ф. жира 
и дали:
Свежаго сыра, взвеш. после 3 часоваго

п рессован ш ................................... 8,90 ф. съ 2,451 ф. жира.
Сливокъ изъ сырнаго молока, по

сле 20 час. отстоя....................... 2,84 * » 0,343 » »
Снятаго сырнаго молока. . . . 87,26 » » 0,378 » »
Потери .........................................  1,00 » » — » »_

300,00 ф- стГз.172 ф. жира.
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Следов, при этомъ опыте пзъ общаго количества жира, 
содержавшаяся вт. молоке, перешло: въ сыръ— 78,57°/0, въ 
сливки изъ сырнаго молока—9,46°/„, въ снатомъ сырномъ молоке 
осталось 11,97°/0- Далее, при этомъ и при второмъ, совершенно 
подобпомъ же, опытахъ получились следующее результаты:

1. и
С о д е р Ж И Л 0 С I

Ж ира. Ж ира.
СвЬжш сыръ, после 3 час. прес Проц. Проц.

совашя ......................................... 27,238 29,646
0,801 0,530

Сливки изъ сырнаго молока. . 12,063 8,261
Снятое сырное молоко. . . . 0,434 0,162
Масло изъ сырнаго молока . . 85,094 82,291
Пахтанье отъ носледняго. . . 2,667 1,850

Удельный весъ при 15° Ц.:
Цельнаго сырнаго молока , 1,0274 1,0255
Сливокъ изъ сырнаго молока . 1,0178 1,0182
Снятаго сырнаго молока. . . 1,0283 1,0270
Пахтанья .......................................... 1,0285 1,0270

Изеледовашя двухъ образчиковъ сырнаго молока, получен- 
ныхъ 16 и 18 октября 1878 г. на раденекой молочной графа 
Шлиффена, при приготовлеши раденскихъ тощихъ сыровъ, и 
изеледоваше двухъ образчиковъ «серозной жидкости отъ тво
рога» (Quargserum), получепныхъ при 35° Ц., въ лабораторш 
раденекой опытной станцш, 23 и 25 октября 1878 г., дали 
следующее результаты:

Сырное МОЛОКО. Серозная жидкость
отъ творога.

I. XL I. 11.
II р о ц е II Т 0  в  ъ .

Б о д ы .................................... 93,059
0,127

92,949 93,475 93,131
Ж и р а ................................... 0,152 0,083 0,122
Осадокъ отъ приб. уксус

ной кислоты при кипя-
ч е и ш ............................. 0,599 0,592 0,518 0,474

Осадокъ отъ дубильной
кислоты ........................ 0,466 0,426 0,520 0,585

Молочпаго сахара. . . 5,095 4,964 4,419 4,377
Солей золы ........................ 0,581 0,606 0,816 0,817
Потери ............................. 0,073 0,311 0,1(39 0,494

Всего протеина .
100,00
1,065

100,00
1,018

100,00
1,038

100,00
1,059

24
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С.гЬдов. въ серозной жидкости отъ творога содержится 
нисколько больше солей и немного меньше молочнаго сахара, 
нежели въ сырномъ молоке. Содержаше жира въ жидкихъ 
остагкахъ отъ сыроварешя, составляющее при нормальныхъ 
услов1яхъ всегда менее 1°/0, обыкновенно болЬв чЬмъ вдвое зна~ 
чительнЬе въ сырномъ молоке, остающемся отъ приготовлешя 
жирныхъ сыровъ, нежели въ сырномъ молок'Ь отъ тощихъ 
сыровъ или въ серозной жидкости отъ творога.

Какъ мы неоднократно видели выше, сырное молоко, 
остающееся при приготовленш сычужныхъ сыровъ, иногда 
употребляютъ для получешя цигерныхъ сыровъ, при чемъ изъ 
100 фунт, переработаннаго ц’Ьльнаго молока получается въ сред
немъ: 7—8 фунт. свЬжаго, только что вынутаго изъ котла, 
неотжатаго цигера, или 2 —3 ф. свЬжаго, отжатаго цигернаго 
сыра. Въ Швейцарш хотя въ большинстве случаевъ цигеръ п 
выдЬляютъ изъ сырнаго молока, но изъ него не готовятъ сыра, 
а скармливаютъ, вмЬстЬ съ сывороткою, свиньямъ и телятамъ, 
обыкновенно бычкамъ.

Эйглингъ (Milchzeitung, 1878, № 12, S. 158) приводить 
составъ двухъ образчиковъ цигера, изъ коихъ одинъ (Л: I) 
былъ полученъ, на одной форарльбергской сыроварнЬ, при 
приготовленш полужирныхъ, а другой (Ж I I)—тощихъ сыровъ:

I. II.
Воды . . . . . . . 68,511% 74,7407
Ж и р а ................................... 3,150 * 4,325 »
Нротеиновыхъ веществъ . 22,128 * 14,987 »
Молочнаго сахара . . . 3,969 * 3,930 »
Солей золы . . . , , 2,305 » 2,018 »

3 00,063% 100,000%

Соответствующая сыворотка содержала:
I. п.

Воды . . . . . . . 93,310% 93,908%
Жира . . . . . . . 0,102 » 0,084 »
Нротеиновыхъ веществъ . 0,267 * 0,344 *
Молочнаго сахара . . . 5,852 » 5,347 *
Солеи золы . . . . . 0,469 * 0,317 *

100,000% 100,000%
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Инспекторъ раденскаго хозяйства, г. Ольденбургъ, сде
лал ъ, по моему предложевш, следуюпце опыты съ целью 
решить вопросъ объ отплате сырнаго молока, получаемаго при 
приготовлеши тощнхъ раденскихъ сыровъ:

Четыре, почти одипаковаго вЬса, выкладенныхъ свиньи, 
пом'Ьсь мекленбургской простой породы съ апглШскими суф- 
фольками, въ возрасте около 5 мЬсяцевъ, им'Ьвппе, 4 апреля, 
обнцй весъ въ 994 фунта (почти 25 пуд.), следов. каждая 
среднимъ числомъ въ 6 пуд. 10 ф., получали втеченш 27 дней 
на голову по 8,8 фунт, дроблепныхъ зерновыхъ озадковъ, 
состоявшихъ наполовину изъ дроблен на го ржанаго, а наполо
вину изъ дробленнаго ячмеппаго зерна, и 28 фунт, сырнаго 
молока. 1-го мая 1877 г. общш весъ четырехъ свиней рав
нялся 1222 фунт. (301 / 2 п-); значитъ, весовой приростъ со- 
ставлялъ всего 228 фунт., пли па каждую штуку въ день—
9,1 фунт. Если ценность 1 ф. живаго веса положить въ 10 к. 
а стоимость 1 ф. ржаныхъ озадковъ въ V / t коп., ячмен- 
аыхъ— въ 1 коп., то получимъ:

Ценность весоваго прироста. . . . 22 р. 80 к,
Дробленный кормъ стоилъ. . . . . 10 » 90 »

Остается за 3024 ф. сырнаго молока 11 р. 90 к.

Значитъ, отплата 1 ф. сырнаго молока за указанный пе- 
рюдъ равна почти 0 ,4  коп. При второмъ опыте кормлешя, 
тЬ же 4 свиньи получали вышеупомянутый кормъ впродолже- 
uin 39 недель, т. е. до 9 поня 1877 г. Въ названный день, 
четыре свиньи, достппшя возраста немногимъ бол ее 7 меся
цевъ, весили 1408 фунт., следов, весовой приростъ всего со- 
ставлялъ 18G фунт., или па голову въ день— 1,19 фунт. Если 
примемъ те- же цены, что и прежде, то получимъ для ценно
сти весоваго прироста 18 р. 70 к., тогда какъ стоимость 
кормлешя дробленнымъ зерномъ равна 16 р. 13 к., такъ что 
за 4363 фунт* сырнаго молока на этотъ разъ остается только
2 р. 57 к., или отплата 1 ф. сырнаго молока, составляетъ 
лишь 0,06 в. Если мы сделаемъ разсчетъ для перюда обоихъ 
опытовъ, т. е. для 66 дней, то общШ приростъ въ вЬсЬ четы
рехъ свиней окажется равны мъ 414 фунт., а на штуку въ 
день— 1,5 ф. Ценность весоваго прироста составляла 41 р.

*
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75 коп., а кормлеше дробленоьшъ зерномъ стоило 27 р. 30 в.; 
значить за 7396 фунт, сырнаго молока остается 14 р. 45 к.; 
отсюда отплата 1 фунта сырнаго молока за весь 66-дневный 
першдъ равна 0,19 коп. Если бы скармливаемое зерно было 
чистымъ, то свиньи въ немъ получали бы ежедневно на го
лову: 0,876 ф. переваримаго белка и 6,303 ф. углеводовъ; 
следовательно, OTHOinenie азотистыхъ веществъ къ безазоти- 
стымъ было бы 1 : 7,20.

При второмъ, также произведенцомъ въ Радене, опыт!;, 
который продолжался съ 11 мая но 13 т в я  1877 года, сле
довательно 33 дня, тоже четыре кастрировапныхъ свиньи, при
близительно одинаковаго веса и одного и того же отродья, 
получали въ кормъ исключительно одно сырное молоко. 
Ш щш весъ 4 свиней 11 мая— 903 фунта; one были въ воз
расте около 5 месяцевъ и получали ежедневно на голову 88 
фунт, сырнаго молока. 13 тона все 4 свиньи весили 1110 фунт.; 
значитъ приросли въ в Ьсе на 207 фунт.,чтЬ составляетъ 1,58 фунт, 
на голову въ день. Если опять-тави ценность 1фунта живаго вЬса 
принять равною 10 коп., то общая ценность прироста, произ- 
веденнаго 11595 фунт, сырнаго молока, будетъ равна 20 р. 95 
к., или отплата 1 ф. сырнаго молока—0,18 к. При этомъ опыте 
свиньи ежедневно получали на голову: 0,72 ф. переваримаго 
бЬлка и 4,752 ф. переваримыхъ углеводовъ, а отношеше азо
тистыхъ веществъ къ безазотистымъ было равно 1 : 6,6.

Арендаторъ Авт. Матценъ, въ Туллесбо (Швещя), ведеше 
хозяйства у котораго можетъ быть названо образцовымъ, со
общаете мне, что въ его хозяйстве за 1 фунтъ сырнаго мо
лока, при скармливанш его свиньямъ, въ среднемъ получалась 
отплата въ 0,15 коп.

О переработке сырнаго молока на молочный сахаръ и объ 
отплате въ этомъ случае я поговорю въ одной изъ последую
щи хъ главъ. Здесь же скажу лишь несколько словъ о ионыт- 
кахъ приготовлешя еывороточнаго алкоголя, или сывороточ- 
наго гиампанскаго, или еывороточнаго уксуса  изъ сыворотки, 
содержащей главнымъ образомъ молочный сахаръ. Для приго
товлешя подобныхъ продуктовъ, безусловно необходимо прежде 
всего получить возможно чистую сыворотку — именно по воз
можности цолнымъ удалешемъ протеиновыхъ веществъ, еще
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содержащихся въ сырномъ молоке. Еслп поставить чистую 
сыворотку нри 35—40° Д ., то прежде всего часть молочпаго 
сахара превращается въ молочную кислоту; затемъ впосл’Ьд- 
ctbJh другая часть, но всей вероятности при содействш мо
лочной кислоты, переходитъ въ галактозъ. Растворъ галактоза 
со временемъ, какъ только въ немъ начало происходить энер
гическое образоваше дрожжей, подвергается спиртовому бро
жешю. Но цель достигается скорее, если къ сыворотке при
бавить хорош ихъ дрожжей. Говорятъ, что можно получить здо
ровый шипучШ напитокъ съ очень щлятнымъ вкусомъ, если 
къ бродящей жидкости прибавить сахара и ароматическихъ 
вещеСтвъ, затемъ перелить въ бутылки, закупорить и оста
вить на продолжительное время. Директоръ Шацманъ, въ Ло
занне, обязательно сообщилъ мне письмомъ, что подобный 
спиртуозный напитокъ приготовляется въ Чили изъ сыворотки, 
къ которой прибавлены медъ, солодъ, сахаръ и травы; онъ 
потребляется тамъ въ большомъ количестве подъ назвашеыъ 
сывороточнаго шампанскаго или сывороточпаго пунша.

Хотя изъ выбродившей сыворотки и можно получать спиртъ 
съ очень чистымъ вкусомъ, но, само собою разумеется, добы- 
ваше алкоголя изъ сыворотки никогда не можетъ быть прибыль - 
нымъ, такъ какъ выходъ изъ нея спирта слишкомъ незначи- 
теленъ. Какъ изъ всякой жидкости, содержащей спиртъ, такъ 
и изъ перебродившей сыворотки можетъ быть получена уксусная 
жидкость —«сывороточный уксусъ». Но сывороточный уксусъ, 
какъ это легко понять изъ свойствъ сыворотки, всегда дол
женъ быть беденъ уксусною кислотою и содержать, кроме 
этой кислоты, еще и относительно 0олышя количества молоч
ной кислоты. Приготовлеше спиртуозныхъ напитковъ и уксуса 
изъ сыворотки по настоящее время не прюбрело никакого 
практическаго значешя.

Сыворотка, остающаяся при переработке коровьяго, овечья
го и козьяго молока, употребляется въ различныхъ местно- 
стяхъ для терапевтическихъ целей (лечеше сывороткою). Какъ 
Лершъ очень верно замечает!. (Lersch, Die Kur rait Milch. Bonn,
1869, S. 61), слово «сыворотка* въ литературе не всегда 
употребляется въ одномъ и томъ-же смысле, Щ при наблюде- 
шахъ надъ дейст1емъ и свойствами сыворотки, всегда необхо
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димо обозначать, какого рода «сыворотка» была употребляема 
Если оставить безъ внимашя то обстоятельство, что жид
кость, о которой идетъ рЬчь, можетъ быть получена изъ мо
лока различныхъ млекопитающихъ, то ее молено подвести подъ 
три различныхъ рода: во иервыхъ, жидкость, которую я на
зываю сыриымъ молокомъ и которая получается простымъ 
створаживашемъ молока сычужною закваскою; во-вторыхъ, 
настоящая сыворотка, остающаяся после двукратнаго створа- 
живаш'я: сперва сычужною закваскою, а загЬмъ— кислотою при 
температур1!; кипешя; въ-третьихъ, аптечная сыворотка, полу
чающаяся нагрЬвашемъ молока до точки кипешя и затЬмъ, 
когда жидкость начинаетъ вскипать, прибавлешемъ н'Ьсколь- 
к ихъ капель кислоты — уксусной, винной или лнмовной. Для 
приготовлешя сыворотки пос.гЬдняго рода въ маломъ вид’Ь, 
употребляютъ также такъ называемыя «сывороточныя лепе
шки», въ составъ которыхъ, какъ действующее вещество, вхо
дить винная кислота; эти лепешки прибавляются къ определен
ному количеству молока, во время нагревашя его до кипешя. 
Для лечебныхъ целей, въ гористыхъ странахъ большею частью 
употребляютъ особую сыворотку, полученную двукратнымъ 
створаживашемъ молока; обыкновенно ее приготовляютъ со
вершенно по тому же способу, который былъ изложенъ выше, 
при описаши производства альгаускихъ сыровъ (круговъ). Для 
получешя совершенно прозрачной сыворотки, Петтенкоферъ нред- 
ложилъ следующШ способъ (Lersch, 1. с., S. 26): на 1 фунтъ 
молока нужно прибавить около 1 доли (на 1 кил. 0.10 грам.) 
кристаллической лимонной кислоты и 53/* доли (0,60 грам. 
на 1 кил.) сычуга, затемъ нагреть до кипешя, дать проки
петь впродолженш 15 минутъ и потомъ процедить сквозь 
частую холстину.

Сыворотка представляетъ зеленовато-желтую, более или 
менее прозрачную жидкость, содержащую главнымъ образомъ 
молочный сахаръ и въ которой, кроме остатковъ прочихъ со- 
ставныхъ частей молока и кроме молочной кислоты, содер
жатся еще, смотря по способу приготовлешя, и незг1ачитель- 
выя количества веществъ, служившихъ для створаживашя мо
лока. Въ нижеследующей таблице приведено несколько ана
лизовъ сыворотки.
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Виды.

°/I о

Ж ира.

7> о

Молоч- Экстрак- 
К азсина, БЬлковш ш . наго са- тивныхъ  

хара. всщ сствъ.

7/ о 7/ (I 7г о 7I и

Золы .

7/ о

1 98,596 0,152 1,185 4,446 — 0,621

2 93,263 0,116 1,080 5,100 0,410

3 93,914 0,038 0,208 0,192 4,981 0.051 0,616

4 93,765 0,020 0,581 4,989 — 0,665

5 93,380 0,372 1,140 4,530 — 0,578

6 93,883 0,021 0,620 4,772 0,704

7 91,960 0,252 2,130 5,070 — 0,588

*) P le tzer , Bad K reu th  und se ine  M olkenkurcn M iinchcn, 1875, S. 60, 
3)  P letzer , 1. c . ,  S . 64.
3)  L ersch , 1. c . ,  S . 2 5 .

P letzer , 1. c . ,  S . 66 .
5)  P le tzer , 1. c „  S . 61.
6)  P le tzer , 1. c ., S. 64.

коровьяго молока, по Валентинеру 2) .  
козьяго молока изъ Ландека, но 

Дренкяану 3) .  
козьяго молока изъ Крейта, по Ле

ману 4).
козьяго молока, но Валентинеру5).

> » изъ Крейта, но Ле
ману.

овечьяго молока, но Валентинерук).



Лемаиъ (Pletzer: Bad Kreutli und seine Molkenkuren. Miin- 
chen, 1875, 3. 66 и 67) и Спиргатисъ (Lerscli, I. c., S. 26) 
изследовали золу крейтской сыворотки изъ коровьяго молока, 
а Дренкманъ (Lersch, 1. с., S. 26) проанализировалъ золу ландек- 
ской сыворотки, тоже изъ коровьяго молока. Если перечислить 
эти три анализа па одинъ ладъ, то получится следующее:

НО АНАЛИЗАМЪ:
Демана. Спиргатиса. Дренкмана,

Кали. . . . . . . 45 ,66% 43,50% 28,46%
Натра .............................. 5,22 » 9,14 * 14,23 »
Извести.............................. 7,42 * 4,57 » 7,16 ®
М а г н е з ш ........................ 2,55 * 2,41 * 9,07 »
Фосфорной кислоты. . 13,27 * 14,29 - 11,26 »
Серной кислоты . . . 2,80 * 3,05 * 7,47*
Хлора . . . . . . 29,79 » 31,04 » 26,60 »
Окиси железа . . . -- - » следы 1,75 *

106,71% 107,00% 106,007о
Кислорода соотвЬтств.

хлору ........................ 6,71 * 7,00 » 6,00»

100,00% 100,00% 100,00%
Результаты двухъ анализовъ—Лемана и Спиргатиса—очень 

сходны между собою, а всЬ три анализа показываютъ, что въ 
золе сыворотки преобладаетъ хлористый калш. По Леману, 
приведенныя въ его анализе вещества содержатся въ сыво
ротке въ виде следующихъ солей:

Хлористаго кал1я . . . . . .  49,94°/0
» натр!я . . . . . .  0,82 »

Норыальнаго фосфорнокислая кали- 21,04 »
Нормальной фосфорпокис. магнезш. 5,55 »

» » извести. 13,65 »

100,00%
Удельный весъ сыворотки, полученной ращовалышмъ спо

собомъ, меньше удельнаго веса цельнаго молока и составляетъ, 
въ среднемъ, 1,027 до 3,029.



ГЛАВА ДВАДЦАТЬ ПЕРВАЯ.

Выходы и отплата при сыродг1;лш.

Выходы сыра изъ цельнаго молока оказываются очень раз
личными и колеблатся въ довольно широкихъ предгЬлахъ, смотря 
по способу приготовлешя сыра и получаемому сорту. При при
готовленш мягкихъ сыровъ, выходы вообще больше, нежели 
при производстве сыровъ твердыхъ, а при полученш жирныхъ 
сыровъ больше, нежели при изготовлеши сыровъ тощихъ и ки- 
сломолочныхъ, Наиболыше выходы бываютъ въ томъ случае, 
когда приготовляются м я ride сыры пзъ цельнаго молока, по
требляемые тотчасъ-же въ свежемъ состоянш. Счнтаютъ, что 
изъ 100 фун. цельнаго молока выходитъ приблизительно сле
дующее количество продуктовъ:

М я т е ,  потребляемые въ свЬжемъ виде жирные сыры: отъ 
20 до 30 фунт.

Очень мягше жирные сыры (камамберъ, бри, горгонцола, 
страккино и т. п.): отъ 12 до 15 фун. въ выспевшемъ со- 
стояши.

Несколько большей твердости мягше сыры (лимбуршйе и 
т, п.): отъ 12 до 13 фунт, выспевшихъ жирныхъ.

М я т е  полужирные сыры: 10 — 11 фунт, выспевшихъ сы
ровъ и 1 — 1,5 фунт, масла.

М я т е  тошде сыры: 8 - -9  фунт, выспевшаго сыра и 3 —3,5 
фунт, масла.

Рокфоръ: 18 фунт, свежаго и 12 — 13 фунт, зрелаго сыра.
Жирные твердые сыры, приготовленные на американскш и 

англ]йскй манеръ; 9— 11 фунт, свежаго, 8 —9 ф. выспевшаго 
и 0,75 ф. сырномолочнаго масла.

Жирные твердые голландсме и швейцарск1е: 8— 11 ф. све
жаго и 7 — 10 ф. зрелаго сыра; кроме того, 0,75 ф. сырномо- 
лочнаго масла.

Полужирные твердые: 7— 10 фунт. свЬжаго, 5 —9 ф. вы
спевшаго сыра; кроме того, 1 до 1,6 ф. масла.

Тоже твердые: 6 —7 ф. свежаго и 5 —6 ф. зрелаго сыра- 
кромЬ того, 3 —3,5 ф. масла.

СвЪже отжатый творогъ: 8 — 12,5 ф. и, кроме того, 3 до
3,5 ф. масла.



ВыспЬвнпе кисломолочные сыры (такъ паз. «Handkiisen» — 
ручные): о —6 фунт.; кроме того, 3— 3,5 ф. масла,

Гларуссвай зеленый сыръ (шапцигеръ): 10 фунт. свежаго и 
Л - 7 ф. годнаго на продажу сыра; кроме того. 3 до 3,5 ф. масла.

Шведск1й и норвежеаШ гамммелостъ (garamelost): 2 —3 ф 
стараго вызрЬвшаго и, кроме того, отъ 3 до 3,5 ф. масла.

По этимъ даннымъ легко вычислить, сколько сыра можно 
получить отъ коровы въ годъ, если известна ея удойливость. 
Поло&имъ, что корова даетъ въ годъ 150 пуд. молока и что 
приготовляются полужирные твердые сыры на швейцарсий ма
неръ; тогда изъ показаннаго количества молока въ среднемъ, 
въ теченш года, можно ожидать сл'Ьдующихъ выходовъ: 123/ 4 пуд. 
свежаго, пли 9 пуд. выспевшаго сыра и, кроме того, безъ ма- 
лаго 2 ну^а масла.

Какой родъ сыроваретя наиболее прибыдеиъ—этого нельзя 
сказать вообще, такъ какъ выгодность производства зависите 
отъ очень многихъ обстоятельствъ, въ особенности отъ условш 
сбыта и вкуса потребляющей публики. Въ большинстве слу- 
чаевъ, шансовъ на выгодную отплату молока больше въ томъ 
случае, если молоко переработывается на масло и сыръ, не
жели въ томъ, когда приготовляется только масло. Впрочемъ, 
часто также производство жирныхъ сыровъ даетъ больше ва- 
ловаго дохода, нежели приготовлеше масла и переработка сня
таго молока на тощШ сыръ, — какъ это доказываете следую
щей примеръ:

При приготовлеши жирныхъ твердыхъ сыровъ на эммен- 
тальскгй ладъ, если принять умеренныя цены на продукты, 
валовая отплата молока, напр., будетъ:

Изъ 100 кил. цельнаго молока: 
Выспевшаго жирнаго

сыра . . . . . 8,00 кил., по 1,40 мар., 11,20 мар.
Сырномолочнаго масла. 0,75 » 1,60 » 1,20
Свежаго цигернаго

сыра . . . . . 2,50 » * 0,16 х> 0,40 »
Пахтанья. . . . . 1,20 * » 0,02 » 0,02
Сыворотки . . . . 85,55 » 0,01 * 0,85 »
Потеря . . . . . 2,00 » » — » —

100,00 кил- 13,67 мар.
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Следовательно, валовая отплата 1 кил. молока равна 13,67 пф., 
или 1 русск. ф ун .—1,7 коп.

При приготовленш же масла и твердаго тощаго сыра на 
швейцарский манеръ, изъ 100 кил. цельнаго молока полу
чается:
Масла ...............................  3,00 кил., по 2,20 мар., 6,60 мар.
Пахтанья . 16,00 » » 0,02 » 0,32 »
Выспевшаго сыра . 5,00 * » 0,70 » 3,50 *
Сырнаго молока . . . 74,00 » * 0,01 » 0,74 *
Потеря. . . . .  . 2,00 » » --- » —* *

100,00 кил. 11,16 мар.
Следовательно, въ этомъ случае валовая отплата 1 кил- 

молока равна 11,16 пф. или 1 русск. фунта — немногимъ бо
лее 1,3 коп. Если желательно сделать учетъ величины отпла
ты молока въ каждомъ частпомъ случае, по способу, пока
занному на вышеприведенномъ примере, то безусловно необхо
димо ежедневно вести точныя записи производству вообще, 
въ особенности же записывать выходы. Очень рискованно осно
вываться на гуртовыхъ, рецептурныхъ вычислешяхъ —при этомъ 
всегда возможно впасть въ самыя грубыя ошибки.

ГЛАВА ДВАДЦАТЬ ВТОРАЯ.

Помещешн и инвентарь сыроварень.

Число помещешй или отделенш сыроварни бываетъ раз
личным^ смотря по роду приготовляемаго сыра и большей 
или меньшей тщательности работы. Во всякомъ случае два 
изъ нихъ должны иметься непременно, какой бы сыръ ни 
приготовлялся,— именно: отделеше для варки сыра, или сыро
варня собственно, и помещеше для сыровъ (сырный подвалъ, 
сырный погребъ, складъ, кладовая). Выше я уже указывалъ 
на то, что, кромЬ сыроварни собственно, иногда имеются еще 
три или четыре другихъ отделешя: особое помещеше для 
прессовашя; помещеше для посолки и сушки молодыхъ сы
ровъ; помещеше для склада молодыхъ сыровъ и, наконецъ, 
отделеше или складъ для старыхъ сыровъ. Въ большинстве
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случаевъ, если производство не очень обширно, можно обойд- 
тись безъ особаго отделешя для прессовашя сыровъ и произ
водить послгЬдиее въ помещеши для варки. При переработке 
молока отъ сотни коровъ, относительно помегцешй и снаря- 
довъ можно вообще сказать следующее:

1) От дплете для варки , или сыроварня собственно. Полъ 
долженъ иметь поверхность отъ 200 до 260 фут,, хорошо 
вымощенъ, слегка покатъ и со стокомъ для воды. Въ немъ 
должны находиться: котелъ или ванна для варки съ необхо- 
димымъ приспособлешемъ для топки и съ крышкою; сырные 
прессы въ потребномъ количестве, съ принадлежащими къ нимъ 
нагнетательными кругами; приспособлешя для размешивашя и 
разрезывашя, ковши и т. под. для измельчешя творога въ 
котле или въ ванне; два термометра; приспособлешя и по
суда для выпимашя творога изъ сыровареннаго сосуда и вы- 
черпывашя сырнаго молока; различные чаны и кадки; сырныя 
формы, иногда же и формовальный столъ; салфетки или поло 
тенца; стенной шкафикъ для сычужной закваски, краски и 
мензуровъ; иногда творожныя мельницы, ила сыромялки; швабры 
и щетки для чистки посуды; ящичекъ съ древесною золою для 
той же цели; метла; полотенце для вытирашя рукъ; черная 
стенная доска съ губкою и меломъ; конторка съ таблицами, 
гумми-арабикомъ, карандашемъ и ножикомъ; наконецъ, лампы 
или свечи. При приготовлеши некоторыхъ родовъ сыра нужно 
иметь, кроме перечисленныхъ здесь нредметовъ, еще и неко
торые друпе, соответствующее снещальнымъ целямъ.

2) Полтщенге для сушки и посолки сыровъ. Полъ дол
женъ быть такой же, какой описанъ для варочпаго отделения, 
и иметь около 215 кв. фут. пространства, Это помещеше 
должно заключать въ себе: печь, термометръ; полки для склада 
сыра; необходимыя приспособлешя и спаряды для посолки 
сыровъ; приспособлешя для метки сыровъ; щетки; тряпки для 
оттирашя сыровъ, кадки и чаны; въ некоторыхъ случаяхъ— 
посолочный столъ, кадки для вымачивашя сыровъ въ разсоле, 
съемникъ—для облегчешя снимашя сыровъ съ полокъ; нако
нецъ, метлу. Это отделеше должно быть также снабжено хо
рошими приспособлешями для проветривашя.

3) Сладъ для молодыхъ сыровъ. Онъ должно иметь хо
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рошо вымощенный полъ, отапливаться, снабженъ хорошими 
приспособлешями для вентиляцш; площадь иола—около 270 кв. 
фут. Въ немъ должны находиться: терыометръ, психрометръ съ 
психрометрическими таблицами; полки для сыровъ; въ неко
торых ъ случаяхъ—посолочный столъ и необходимый принад
лежности для посолки сыровъ. Впрочемъ, послЬдняго рода 
нриспособлев!я могутъ быть взяты изъ помещешя 2.

4) Складъ для старыхъ тровь. Полъ его долженъ быть 
хорошо вымощенъ, иметь поверхность огъ 320 до 430 кв. фут., 
а самое помещеше отапливаться. Въ немъ необходимо иметь* 
терыометръ и психрометръ; полки для сыра; въ нЬкоторыхъ 
случаяхъ—приспособлее5я для посолки сыровъ, съемникъ, по
лотенца для сыровъ, щетки; железко для соскабливашя сы
ровъ; два скребка изъ жести для чистки полокъ; метлу; въ не
которыхъ же случаяхъ—сырный буравъ для изследовашя сы
ровъ и сырный ножъ.

Кроме перечисленныхъ предметовъ, нужно еще иметь деся
тичные весы дли взвешивашя сыровъ, молотокъ, пилу, клещи 
и гвозди для упаковки, мышеловки и крысоловки, фонари и 
сетки на окна для защиты складовъ отъ мухъ.

Если въ предъидущемъ перечне, при перечитыванш его 
лицомъ, изготовляющимъ определенный родъ сыра, окажутся 
пропуски, а съ другой стороны —много излишняго, то все-таки, 
полагаю, онъ не совсемъ безполезенъ. Въ виду большаго числа 
существующихъ сортовъ сыра, въ краткомъ общемъ перечне 
необходимыхъ при сыродел1я поме щей Ш и снарядовъ, само 
собою разумеется, всегда что нпбудь да пропустишь.

ГЛАВА ДВАДЦАТЬ ТРЕТЬЯ.

Анализъ сыровъ.

Если анализъ выспевшихъ сыровъ въ настоящее время еще 
чрезвычайно сложенъ, хлопотливъ, требуетъ много времени и 
до сихъ поръ не вышелъ изъ первыхъ стадШ своего развиия, 
то анализъ совершенно свЬжнхъ сыровъ гораздо проще. Именно
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въ совсЬмъ свйжихъ сырахъ содержатся все составныя части, 
что и въ молоке; хотя o u t уже и претерпели изменешя, а 
отчасти и превращешя, однако все таки содержатся въ сыре 
въ такомъ cocTOHnin, что отделеше и определеше ихъ не 
иредставляютъ большнхъ трудностей- Анализъ соп.жихг сы
ровъ можетъ быть произведет., напр., слЬдующимъ образомъ

1) (hipedthjteme воды »  жира. При определены содер 
жашя воды въ сырЬ просты мъ высушивашемъ образчика по 
обыкновенному способу, при 100— 110° II,., никогда не полу
чается точныхъ результатовъ, потому что при высокихъ тем- 
нературахъ плавится вся масса—-не только жиръ, но и влаж
ный сыръ, чтб препятстьуетъ испаренш всей влаги. Дальней
шее неудобство этого способа состоитъ въ томъ, что горячш 
жиръ, прикасаясь съ сыромъ, при высыхаши на воздухе, 
частью разлагается, и что отъ испарешя легучихъ жирныхъ 
кислотъ могутъ происходить немалыя потери, Алекс. Мюллеръ 
иредложилъ другой, болЬе целесообразный способъ опредЬ - 
л е т я  количества воды и, вместе съ темъ, количества жира: 
ИзслЬдуемый образчикъ сыра разрЬзаютъ на возможно медк1е 
кубической формы, кусочки, точно отвепшваютъ отъ 2,5 до 5 гр. 
вещества, но возможности совершенно высушиваютъ въ про 
странствЬ съ разреженнымъ воздухомъ, приблизительно при 
40° Д ., п затЬмъ неоднократно настаиваютъ въ холодиомъ 
эфире. После того, кусочекъ сыра вынимаютъ изъ колбочки 
раздавливаютъ его, ополаскиваютъ колбочку эфиромъ, тща
тельно промываютъ на взвешенной фильтре эфиромъ и сливаютъ 
вместе различные эфирные экстракты. Обезжиренный сыръ 
высушиваютъ при 100 — 110° Д. и взвешиваюгъ, и притомъ 
на фильтре, вЬсъ которой затемъ вычисляютъ. Огделивъ эфиръ, 
отгонкою, отъ извлечештго имъ жира, высушиваютъ при 
100— 110° Д ., взвешиваютъ и вычисляютъ процентное содер
жаше жира въ сыре. Если вычесть изъ иервоначальнаго вЬса 
вещества сумму весовъ— обезжиреннаго сухаго сыра и жира, 
то мы найдемъ также и содержаше воды. Если ббльшая часть 
воды не была извлечена изъ сыра уже до начала извлечешя 
жира эфиромъ, то легко можетъ случиться, что, при экстра- 
гироваши, неболышя количества растворимыхъ въ воде солей 
золы, а быть можетъ также и молочнаго сахара, перейдутъ въ
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эфирную вытяжку и повредятъ точности определений. Если 
приходится анализировать кисломолочные сыры, то нужно обра
щать ввимаше на содержав!е въ нихъ молочной кислоты, ко
торая также несколько извлекается эфиромъ. Въ этомъ слу
чае, определеше жара должно производить въ особомъ образ 
чике, который подщелачивается содою и затемъ высуши
вается.

2) Опред)ьлсте протемтвыхъ веществъ. Содержаше азота 
опредЬляютъ или въ свЬжемъ образчике сыра, или же въ без
водной и обезжиренной сырной массе, упомянутой подъ Y» I ; 
затемъ полученное число помножаютъ на 6,25. (См. выше 
главу 20 I -й части—объ анализе молока, в G. Musso: «Ueber 
die Bestimmung des Btickstoffes in der Milch und ihren 
Producten». Fresenius, Zeitschr. f. anal у t. Cliemie, 1877, 
16 Jahrg ., S. 406).

3) Опредгьлете золы. Сжигаютъ либо свежШ образчикъ 
сыра, либо безводную и обезжиренную сырную массу, упомя
нутую подъ 1, соблюдая необходимыя при опрез,елешяхъ 
золы правила предосторожности; затемъ полученпую золу 
Бзвешиваютъ.

4) О предш ет е молочнаго сахара. Содержаше молочнаго 
сахара въ Сыре можетъ быть найдено изъ разности, если все 
проч1я определешя были сделаны дважды и въ чрезвычайною 
тщательностью. Для прямаго определешя молочнаго сахара, 
можно взять экстрактъ, полученный следующимъ образомъ: 
образчикъ свежаго сыра сильно растираютъ съ морскимъ пе- 
скомъ, затемъ кладутъ въ водт и выварйваютъ несколько разъ. 
Однако, водный экстрактъ, до обработки его щелочнымъ раство- 
ромъ меднаго купороса, нужно, для выделешя белка, подки
слить уксусною кислотою, прокипятить и профильтовать. (См. 
Soxhlcet: Das Reductionsverhaltuiss der Zuckerarten zu alka- 
lisheu Kupferlosungeu. Chem-Centrabllatt, 1878, № 14 S. 217).

Если нужно произвести очень точный анализъ сыра, то- 
должно обращать внимаше и на то, что ыален ы ш  количества 
азота содержа тс и я  въ ж аре сыра, такъ какъ въ жире нахо
дится лецитинъ.

При хпмическомъ изследованш выспевшаго сыра, только 
что описанный ходъ анализа, какъ то уже было объяснено въ
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]Х главе, на стр. 160 и след., не пригодепъ, потому что перво- 
начальныя составиыя части сира претерпели глубошя изме
нения всл’Ьдств1е процесса созрЬвашя. Манетти и Муссо (въ 
Ытялш) были первыми химиками, которые, въ виду этихъ осо
бенностей, поставили себе задачею усовершенствовать методъ 
анализа выспевшихъ сыровъ. При своихъ работахъ для опре
деления состава зрЬлыхъ пармезанскихъ сыровъ, они приня
лись за дело такъ: прежде всего они стремились изолировать 
отдельный группы составныхъ частей и аат'Ьмъ произвести 
точное изсл'Ьдоваше каждой изъ этихъ группъ. Въ этомъ 
смысл'Ь они предприняли следующая манипулящи:

1) Определеше содержашя воды и летучихъ (при 115° Ц.) 
веществъ.

2) Получеше экстракта сернистымъ углеродомъ.
3) Получеше спиртоваго экстракта.
4) Получеше водной вытяжки.
5) Определеше веществъ, нерастворимыхъ въ сЬрнистомъ 

углероде, спирте и воде.

6) Определеше золы.
7) * aMMiaKa.
8) » общаго количества кислоты,
9) » азота.
Въ нолучепныхъ вытяжкахъ, а равно и въ нераство

римыхъ веществахъ, кроме того, определялось содержахпе 
золы и азота. (Nobbe, Die landwirthscli. V ers.-S tat. 1878, 
Bd. XXI, S. 211).

Предложенный Манетти и Муссо методъ анализа выспев
шихъ сыровъ ^йствительпо оказывается очень хорошимъ 
для точнаго изеледовашя природы сыровъ. Если онъ подверг
нется дальнейшимъ усовершенствовашям'ь, то можно надеяться, 
что мы со временемъ рЬшимъ важные вопросы относительно 
того, какими обстоятельствами обусловливаются запахъ, вкусъ 
и консистенщя различныхъ сортовъ сыра. Манетти и Муссо 
дали также способъ, посредствомъ котораго можно определить 
въ молоке количество казеина, створожениаго сычужною за
кваскою (Fresenius: Zeitscbr. f. analyt. Cliemie, 1877, Bd. 16, 
S. 402).
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ГЛАВА ДВАДЦАТЬ ЧЕТВЕРТАЯ.

Унотреблеше молока и творожимы въ технике.

Употреблеше творожины въ технике имеетъ второстепен
ное значеше и основывается, во-нсрвыхъ, на томъ, что раст
воры творожины при высыхаши образуютъ твердыя роговид
ный, эластичныя и очень трудно растворимый въ воде массы, 
а вовторыхъ, на томъ, что они, какъ объ этомъ упомянуто 
уже въ 38 главе, стр. 519-й, I  части съ окисями и солями 
металловъ щелочно-земельной группы образуютъ твердый, не 
растворимый въ воде вещества, подобный замазке. Давно из
вестно, что штукатурка лучше иристаетъ и менее легко об
валивается, если къ известковому раствору прибавляютъ жид
костей, содержащихъ творожину, т. е. цельнаго, тощаго молока 
или пахтанья,—что цементъ, приготовленный на молоке, вме
сто воды, употребляетсй для некоторыхъ особенныхъ целей. 
Профессоръ др. Лувасъ въ Рейтлингине советуетъ, наприм. 
употреблять цементъ на молоке, въ виде густой каши, для 
покрывашя дерева, подверженнаго влшшямъ непогоды. Чтобы 
обмазка держалась лучше, дерево, назначенное для сохранешя, 
должно иметь шероховатую поверхность, а обмазку цементомъ 
необходимо повторить отъ двухъ до трехъ разъ. Другую мас
су для той же цели предложилъ въ 1855 году Троммеръ въ 
Эльдене, изъ творога, льняпаго масла, воды и мела. (Martiny 
Die Milch etc. 11, S. 295, 296). Теперь не редко на сукон- 
пыхъ фабрикахъ заменяютъ, отчасти, молокомъ прежде употреб
лявшееся деревянное масло. Приготовляютъ изъдеревяннаго ма
сла эмульеш на молоке и употребляютъ ее для ыажиривашя 
(Einfetten) шерсти. Она действуетъ на шерсть лучше чистаго 
деревяннаго масла.

Паттисонъ въ 1848 году взялъ патентъ на способъ нри- 
готовлешя «лактарина», который долженъ заменять яичный 
белокъ, прежде употреблявннйся для закренлешя красокъ при 
набойке ситцевъ. Лактаринъ, называемый въ настоящее время 
«сырнымъ гумми» (Kasegummi)—ничто иное, какъ творожина, 
возможно совершенно освобожденная отъ жира; творожину, 
осажденную кислотой изъ тощаго молока или пахтанья, снача-

25
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ла размельчаютъ въ зерна, потомъ сильно высушиваютъ и из- 
малываютъ въ тонк!й порошокъ.

При употреблении лактаринъ растворяютъ въ нашатырномъ 
спирте; на 100 частей порошка берутъ 50 частей раствори
теля. Сто частей тощаго молока или пахтанья даютъ отъ 1,5 
до 1,9 частей лактарина. Очень сходенъ съ лактариномъ сыр
ный гумми, который, по одному заявлешю Браконо, появив
шемуся въ 1836 году въ Нанси, готовится такъ: обезжирен
ный творогъ кипятятъ некоторое время въ воде, клейкая эла
стичная масса растворяется въ тепломъ двууглекисломъ кали 
и выпаривается до суха; полученный остатокъ,—сырный клей, 
даетъ съ теплою или холодною водою молочную жидкость. 
(Martiny, Die Milch etc. II, S. 293, Dingler’s polyt. Journ.
1870, 195, 94, 196, 270).

Изъ творожины приготовляютъ очень полезные препарату, 
употребляемые, главнымъ образомъ, въ етолярномъ искусстве 
и поступаюпце въ настоящее время въ большомъ количестве 
въ торговлю, преимущественно, изъ Швейцарш,— «сырный клей 
и «сырная замазка». Въ кантоне Гларусъ ихъ получаютъ такъ: 
приготовляютъ изъ самаго б1>днаго жиромъ молока сыръ въ 
кругахъ, способъ приготовлешя котораго отличается отъ нри- 
д ао вд етя  обыкновенна™ тощаго сыра только темъ, что не 
употребляютъ соли* По достижеши сыромъ определенной спе
лости и надлежащей консистенцш, его измельчаютъ въ куби- 
4ecKie куски въ одинъ кубический сантиметръ величиною, силь
но высушиваютъ ихъ и измельчаютъ въ тонкш порошокъ, тща
тельно смешиваютъ съ 20-ю процентами жженой извести и, 
для лучшаго консервировашя, съ однимъ процентомъ камфоры. 
Сохранаютъ въ хорошо закуноренныхъ сосудахъ. При употре- 
блевш размешиваютъ порошокъ въ водъ, посредствомъ дере
вянной мешалки, приготовляя, смотря по надобности, (т. е. же- 
лаютъ ли получить клей или замазку), более или менее гу
стую кашу. Въ виду того, что сырный клей затвердеваетъ ме
дленнее обыкновеннаго, склеиваемые имъ предметы необходимо 
держать въ струбцинкахъ, по меньшей м ере, въ течете
24 часовъ. После затвердевашя этотъ клей связываетъ чрез
вычайно крепко и совершенно нерастворимъ въ воде. Сыр
ная замазка связываетъ превосходно, пристаетъ хорошо какъ
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къ камню, такъ и къ дереву и не трескается. На съезде чле- 
новъ швейцарскаго общества альшйсаихъ хозяевъ, 10 января 
1869 года, я им4лъ случай видеть тошдй, не солений сыръ, 
назначенный для приготовлешя сырнаго клея, и—готовый клей. 
(Ср. Alpwirtschaft. Monatsblatter, 1870, S. 51). Мартин и- 
утверждаетъ, что прнготовлеше и употреблеше известковой 
сырной замазки были известны уже въ средв!е века. Употре
блеше творожины, вероятно, также съ известью, для лЬиныхъ 
работъ, для при готовлен] я трубокъ, сигарочницъ, статуэтокъ и 
т. п., о которыхъ мы им'Ьемъ сведешя изъ Америки и Вен
грии, кажется, еще не получило большаго распространешя. 
(См. Der Landwirth», Breslau 1877, № 90, S. 471 и M ar
tiny. Die Milch etc. II, S. 296).

ГЛАВА ДВАДЦАТЬ ПЯТАЯ.

Цриготовлеше молочнаго сахара.

При нормальныхъ услошяхъ содержаше молочнаго сахара 
въ молоке колеблется между 3 и 5,5 процентами и, по 
моимъ вичислешямъ, въ среднемъ составляетъ 4,6 процен- 
товъ. При обыкновенномъ способе приготовлешя сыра, 85 мо
лочнаго сахара переходятъ въ сыворотку, которая содержите его 
отъ 3,5 до 6 процентовъ, въ среднемъ 4 ,8% . До сихъ поръ молоч
ный сахаръ готовится въ болыпихъ количествахъ только въ Швей- 
царш, въ кантонахъ Бернъ и Люцернъ,—только летомъ и на 
техъ альпахъ, которая изобилуютъ топливомъ. Сыворотку, по 
возможности освобожденную отъ жира и белковъ, выпариваютъ 
въ старыхъ медныхъ кот.тахъ, помещевныхъ вблизи альшй- 
скихъ хижинъ, подъ навесами, утвержденными на четырехъ 
кольяхъ; котлы эти, обыкновенно, вмазаны въ печь самымъ 
первобытнымъ образомъ, такъ что огонь нагреваетъ только 
дно котла, но всегда такъ, что онъ не касается прямо стенокъ, 
лежащихъ выше самаго низка го уровня жидкости. Когда масса 
въ котле сделается сильно тягучею, не проходитъ черезъ дыр
чатую шумовку, получить консистеицш оиропа, сделается, какъ

*
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говорятъ,«Sclieibe*, на что, при 500 килограммахъ (около 30 пу- 
довъ) сыворотки, требуется 24 часа, ее быстро охлаждаютъ. Во вре
мя охлажден}я изъ бурой массывыд'Ьляются въ об ил in кристаллы. 
Ихъсобираютъ, промываютъ въ самой холодной воде, оставляютъ 
стечь воду, складываютъ, за темъ, во влажномъ еще еостоя- 
нш въ болыше деревянные чаны и сдаютъ въ прочныхъ м^ш- 
кахъ торговцами,. Свиньи охотно пьютъ нромывныя воды. При
готовленный такимъ образомъ, св'Ьтло-желто-сЬрый сырой «са
харный песокъ» содержитъ значительныя количества посторон- 
нихъ примесей. Въ 1868 году фунтъ сыраго сахарнаго песка 
стоилъ отъ 7\ /2 до 8 коггЬекъ. По Шацману (Milchzeitung 
1876, Л» 185, S. 1905 и 1906; ср. также Milchzeitung 1877, 
№ 12, S. 139), изъ 100 фунтовъ сыворотки въ альпахъ Берна 
иолучаютъ 1,6. въ Эмментале — 2,5 ф. сахарнаго песка; въ 
другихъ же М'Ьстахъ разсчитываютъ на добычу только од
ного фунта изъ того же количества сыворотки. Добыча значи
тельно колеблется и зависитъ отъ содержашя молочнаго са
хара въ молок'Ь. Въ среднемъ 100 ф. сыворотки содержать 
4,8 ф. молочнаго сахара; въ практик^ же изъ этого количе
ства, при самыхъ благопрштпыхъ услошяхъ, получаютъ 52°/0, 
и то въ виде сыраго песка. Сырой молочный сахаръ скупается 
торговцами и раффинируется животнынъ углемъ и повтори
тельною кристаллизащею. Для крисгаллизацш употребляютъ 
деревянные ящики, обитые медными листами; длина ихъ 120, 
ширина— 60 и глубина 90 сантим. ПослЬ наполнешя ящиковъ 
насыщеннымъ растворомъ, въ нихъ сверху нодв’Ьпшваютъ со
ответственной длины шероховатые прутья, на которыя и садятся 
кристаллы молочнаго сахара. Получаемые такимъ путемъ стол
бики кристалловъ, длиною въ 40 и более, а толщиноювъ 5 сан
тим. известны въ торговле подъ именемъ «гроздеваго сахара» 
(Traubenzucker) по ихъ отдаленному сходству съ гроздями ви
нограда. Масса же, оседающая въ виде пласгинокъ на стен- 
кахъ сосудовъ, носитъ назваше «пластинчатаго сахара» (P iat- 
tenzucker). Какъ гроздевой, такъ и пластинчатый сахаръ, 
встречающшся въ торговле, не вполне еще чисть, — имеетъ 
желтоватый цветъ и стоилъ въ 1876 году, смотря по чистоте, 
отъ 14 до 16 коп. за фунтъ. Гроздевой сахаръ всегда чище 
пластинчатаго, предпочитается ему и ценится, поэтому, н е 



-  389 —

сколько выше Въ наиболее чистомъ состоягаи, т. е. въ виде 
совершенно безцветпыхъ стекловидпыхъ кристалловъ, молоч
ный сахаръ продается оптомъ по 37— 38 коп., въ разницу 
но 40 —42 коп. за фунтъ.

Молочный сахаръ употребляется, главнымъ образомъ, въ 
медицине для приготовлешя гомеопатическихъ лекарствъ и 
для разбавлешя ядовитыхъ средствъ, даваемыхъ въ малыхъ до- 
захъ и въ порошкообразномъ виде. Большая часть, приготов- 
лаемаго въ Швейцаргё, молочнаго сахара идетъ въ Америку 
и Италш.

Къ сожалешю, пока еще нельзя сказать ничего достовер- 
наго о выгодности переработки сыворотки на молочный 
сахаръ. Все сведунце утверждаютъ согласно, что приготовле- 
nie молочнаго сахара если сыворотка выпаривается на голомъ 
г не, можетъ быть выгодно въ томъ только случай, когд а 
топливо ничего не стоитъ. Мы видели выше, что добыча сы- 
раго сахарнаго песка и сыворотки колеблется между 2,5 и
1.0 проц. Принимая эти цыфры въ основанш разсчета и пред 
полагая, что фунтъ сыраго песка стоитъ 8 коиЬекъ, мы най
дем ъ, что въ первомъ случае 1000 фунтовъ сыворотки дадутъ 
8 X  2 5 = 2 0 0  коп., а во второмъ 8 Х  1 0 = 8 0  коп., или одинъ 
фунтъ сыворотки оплачивается въ первомъ случае 0,2, а во 
второмъ 0,08 коп. При выпариванш сыворотки на голомъ огне, 
если ея первоначальная температура 15° Д ., а теплоемкость 
равна теплоемкоси воды, на 1000 ф. сыворотки необходимо
488.000 единицъ теплоты, чтобы нагреть ихъ до 100° Д. и ото
гнать 750 ф. воды. При полномъ сгоранш 1 ф. сосновыхъ дровъ 
даетъ 1148 единицъ тепла, с.тЬд. на 1000 ф. сыворотки по
требуется 348 ф., или 0,34 куб. метра (12 куб. фут..) сосно
выхъ дровъ, если предположить, что потеря теплоты въ от- 
крытомъ огне не превышаете 50 процентовъ; т. е. дровъ по
требуется на 84 коп., при ц ене 2 р. 47 коп. за кубическШ 
мегръ (24 р. куб. саж.). Чистый же доходъ, при этихъ пред- 
пояожешяхъ, отъ одного фунта сыворотки въ первомъ случае 
0,116 коп., а во второмъ случае стоимость дровъ, употреб- 
лепныхъ для выпаривашя, превышаетъ даже стоимость полу- 
чаемаго сахара. Несомненно, что при производстве въ боль- 
шихъ размЬрахъ, наиримеръ, на паровыхъ сыроварняхъ, вы
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паривая рацюнальное, применяя xopomie паровые нагреватели 
и целесообразные сосуды для выпаривашя,-—вакуумъ аппара
ты, или котлы съ приспособлешями для вентилировашя, воз
можно ожидать бол^е удовлетворительныхъ результатовъ; но и 
при такихъ услов)'яхъ выгодность этого производства сомни 
тельна,—уже въ силу того, что примЬпеше молочнаго сахара 
ограничено и спросъ на него, сравнительно, не великъ. Пока 
не предвидится особен наго возвышена спроса на этотъ про
дуктъ, нельзя, вообще, советовать переработку сыворотки въ 
молочный сахаръ съ целью извлечетя изъ него пользы. Од
нако, при некоторыхъ услов!яхъ, и этотъ способъ использова
ния сыворотки можетъ быть выгоденъ. Въ ш йМ й Гисмандорфъ, 
папримеръ, близъ Нейсе въ Ш лезвиге уже давно приготов
ляютъ изъ сыворотки сахаръ съ выгодою; тамъ идетъ въ дело 
та теплота, которая служитъ для другихъ целей въ сельско
хозяйствен ныхъ техпическихъ производствахъ. Опыты перера
ботки сыворотки въ молочный сахаръ, произведенные однимъ 
большимъ товариществомъ Восточной Пруссш въ 1875 году, 
не привели, кажется, къ удовлетворительнымъ результатами 

Д-ръ Герберъ (Alpwirtseh. Monatsbi&tter 1878, S. 63) даетъ 
следующая данныя о составе двухъ сортовъ молочнаго сахара, 
находящагося въ торговле:

I. н.
Молочнаго сахара . . . . . 92,49°/о 86,28й/,
Воды и летучихъ веществъ . . 5,67 9,48
Белковыхъ веществъ . . . . 1,10 3,90
Солей ......................................... . 0,74 0,33

100,00 99,99

Проба (I) получена отъ Штефенгагена изъ Кенигсберга 
(Восточная Прусс1я), а (II) отъ Крюммепахера изъ Мирбаха 
(Швейцар!я, кантонъ Люцернъ).
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П А В А  ДВАДЦАТЬ ШЕСТАЯ.

Сгущенное молоко.

а) И с т о р и ч е с к и й  о б з о р ъ .

Искусство консервировашя самыхъ ц'Ьнныхъ составныхъ 
частей молока—жира и творожины—относится къ очень отда
ленному времени; задача же сгущешя молока, какъ таковаго, 
впервые решена удовлетворительно только во второй половин^ 
наетоящаго с т о л ^ т . И это не должно насъ удивлять, если 
мы вспомнимъ, что молоко, какъ выражается известный эко- 
номистъ Адамъ Смита (Adam Smith, Rischesse de nations 
1822, t. II, p. Ill), самое тленное произведете земли. Въ на
стоящее время всякому известно обыкновенное сгущенное мо
локо, распространенный повсюду продукта, представляющей 
довольно важный предмета всем!рной торговли, служащей 
преимущественно, для снабжешя молокомъ тропическихъ странъ, 
морскихъ судовъ и назначенный для потреблетя въ большихъ 
городахъ и госпиталяхъ, — та сиропообразная, очень сладкая, 
желтовато б4лая масса, которая продается упакованною въ 
герметичесше цилиндры изъ б^лой жести въ 0,5 килограммовъ 
в^сонъ. Попытаемся дать зд^сь бЬглый обзоръ исторш про
исхождения этого интереснаго и весьма цгЬннаго продукта,

Мысль обработывать коровье молоко такъ, чтобы оно могло 
сохраняться продолжительное время безъ потери своихъ ка- 
чествъ и выносить далекую транспортировку, появилась впервые, 
кажется, въ начал'Ь настоящего стод'Ктя и принадлежитъ фран
цузу Апперту. Съ тЪхъ поръ многочисленные опыты въ этомъ 
направленш привели къ принципамъ, которыми руководству
ются и въ настоящее время при сгущ ети молока: выпаривате 
при температур^ ниже 100° Ц .,—съ удалешемъ воздуха, и 
прибавлеше отъ 10—12 процентовъ тростниковаго сахара; но 
прошло много времени, пока принципы эти не сделались вполн'Ь 
ясными и были съ успйхомъ введены въ практику. Какъ 
сейчасъ увидимъ, та форма, въ которой въ настоящее время 
сгущенное молоко обращается въ торговле, появилась благодаря 
американцамъ; они, подъ шйяшемъ все 6ол$е и бол^е стано
вящейся ощутительною потребности, добились того, что этотъ
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продуктъ началъ приготовляться въ значитвльныхъ количе-
ствахь, какъ предметъ торговли. Нижеприводимыя кратмя 
историчесия данныя о сгущенномъ молок'Ь позаимствованы 
большею частью изъ интересной статьи Э. Н. Горсфорда 
(Dingler’s polyt. Journ . 1876, 2 2 0 , 539).

Аппертъ, во Франщи, уже въ начале нын^шняго века пы
тался консервировать молоко выпаривашемъ его въ открытыхъ 
сосудахъ до половины или трети первоначальнаго объема, за
купоривая въ бутылки и нагревая за тЬмъ впродолжеше 2-хъ 
часовъ на водяной бан'Ь при температуре кипешя воды. (Вои- 
chardat et Quevenne, Du lait, Paris, II fasc. p 128). Фрав- 
цузсше моряки уже въ 1827 году употребляли консервы Ап- 
перта для продовольсшя судовъ.

Адолъфъ Анаплетъ Малъбекъ въ 1826 году взялъ во 
Францш патентъ на способъ егущешя молока на водяной бапе 
въ серебрянныхъ сосудахъ, съ прибавлешемъ 6 —7 процентовъ 
сахара до полнаго высушивашя. Сухую массу онъ упаковывалъ 
въ свинцовые листы. Мальбекъ, вероятно, былъ первый, пы
тавшийся сделать молоко прочнымъ чрезъ полное выпариваше 
съ прибавлешемъ сахара. (Сравни: Dingier, polyt. Journ. 1870, 
1 9 8 , 168 и 1873, 210 , 61).

Браконно  предложилъ въ 1830 году створаживать молоко 
разбавленною соляною кислотою, сгустокъ растворять въ угле- 
ватровой соли и употреблять довольно прочную, сконцентри
рованную прибавлешемъ сахара, жидкость, какъ средство, за
меняющее молоко. Браконно, следовательно, не сгущалъ, но 
пытался приготовить суррогатъ молока. (Dingler’s polyt. Journ. 
1830, 38, 144 и 1831, 41, 134).

Гей-Люссакъ обнародовалъ въ 1831 году свои наблюдев1я, 
по которымъ оказалось, что молоко, посл'Ь кипячев1я втечеше 
дня, сохраняется сладкимъ втечеше месяца. (Dingler’s polyt. 
Journ. 1831, 41, 62).

Д-ръ Кирховъ представилъ въ 1831 году молочный поро
шокъ, полученный выпаривашемъ. (Dingler’s polyt Journ. 1831, 
40, 73 и 41, 63; сравни также: 1873, 209 , 400).

Вилъямъ Ньютонъ 11~го марта 1835 года получилъ по- 
ручеше отъ пеизвестнаго иностранца (какъ полагаютъ, отъ 
француза Гримо) взять привилепю для Англш на способъ



-  393 —

сгущешя молока съ прибавлешемъ отъ 1 до 7 процентовъ са
хара, или вынарпвашемъ съ одновременнымъ пропускашемъ 
черезъ молоко струи воздуха, при помощи соответствующих'!, 
аппаратовъ, или нагр’Ьвашемъ въ безвоздушномъ пространства. 
Зд^сь мы впервые встр’Ьчаемъ употреблее]е вакуумъ-анпарата 
при сгущенш молока. (Dingler’s polyt. Journ. 1836, 61, 223 
и 225, Anraerk.).

Г рцм в  въ 1835 году сообщилъ французской академш 
о своихъ опытахъ, при которыхъ онъ сгущалъ молоко до одной 
десятой первопачальпаго объема, заставляя его нисколько разъ 
протекать тонкимъ слоемъ по тщательно очищеннымъ плитамъ 
и пропуская, въ тоже время, надъ поверх ностш молока сильный 
токъ воздуха. (Dingler’s polyt. Journ. 1835, 56, 474).

Сирлъ въ 1843 году взялъ патента на приготовлеше су- 
хаго тощаго молока выпаривашемъ его на водяной бан^, съ 
приоавлее1емъ 2 5 процентовъ сахара.

И . М . Де-Линьякъ 7-го октября 1847 года взялъ патентъ 
для Францш, а 10 го марта 1848 года для Аякин на способъ 
сгущешя молока выпаривашемъ до ' / 5 Че первоначальнаго 
объема въ плоскихъ паровыхъ сковородахъ, въ которыхъ слой 
жидкости ве превышалъ 2— 3 сантим.; выпаривате производилось 
при температур^ 85—91° Ц., съ прибавлешемъ 6,25 процентовъ 
сахара; сгущенное молоко вливалось въ жестяныя коробки, 
которыя, посл’Ь десятиминутнаго пагрЬвашя въ кипящей вод'Ь, 
закупоривались герметически. (Dingler’s polyt. Journ. 1848, 
108 , 363, 1849, 113, 454; 1850, 115, 71 и 1847, 211, 151; 
дал^е Bouchardat, Du lait, II fasc. p. 130).

Томись Ш и т  T римуат ъ  13-го ноября 1847 года полу 
чилъ патентъ для Англш на сгущеше молока въ вакуумъ-ап- 
иарат'Ь съ прибавлешемъ небольшаго количества селитры. 
Сгущенное молоко сохранялось въ освобождевныхъ предвари
тельно отъ воздуха и герметически завупоренныхъ сосудахъ.

Феликсъ Луисъ 6-го мая 1848 года пол у чилъ патентъ для 
Англш на приготовлеше твердыхъ лепешекъ изъ сгущеннаго 
молока выпаривашемъ при температурь 8 0 - 9 0 °  Ц. съ при- 
оавлешемъ 2,5 процентовъ сахара, (Dingler’s polyt. Journ. 
1849, 111  438).

Мете»  предложил ъ консервировать молоко насыщешемъ
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углекислы мт, газомъ и сохранять въ хорошо закупорен ныхъ 
стклянкахъ. (Dingler’s polyt, Journ. 1850, 117, 79 и Вон 
chardat, Du lait, II  fasc. p. 130).

Фадейль, въ Англш, предложилъ (1851?) выпаривать молоко 
до суха, нагревая паромъ въ 71— 77° Ц., при постояныомъ 
пом^шиваши съ прибавлен1емъ небольшаго количества сахара. 
(Dingler’s polyt. Journ. 1853, 130, 250).

М абру  предложилъ (1852?), наливъ молоко въ бутылки, 
при помощи воронки, трубка которой достигала бы дна бу
тылки, наливать сверху слой деревяннаго масла, потомъ H i - 

которое время нагревать и затемъ плотно закупоривать. 
(Dingler’s polyt. Journ. 1854, 133 , 449, 1855, 1 3 5 , 317 и 
138 , 142, далее Bouchardat 1. с. р. 131).

Сельско - хозяйственное общества въ Карлсруэ (Dingler’s 
polyt. Journ. 1851, 119, 457) испытывало способъ, предло
женный изъ Бремена, состоя щш въ томъ, что молоко сгу
щается до половины своего объема съ прибавлешемъ 12,5 —
25 процентовъ сахара, наполняется въ плотно закупоренные 
сосуды и нагревается въ продолжеше двухъ часовъ до кипешя.

Почти все упомянутыя выше предложешя относительно 
сгущешя или консервировашя молока касались опытовъ, про- 
изводимыхъ лабораторнымъ путемъ или въ малыхъ размерахъ, 
и ни одно изъ нихъ не привело къ промышленному производ
ству; причину этого нужно искать въ томъ, что тогда еще не 
было той крайней потребности въ консервированномъ молоке, 
какая явилась весьма ощутительнымъ образомъ впервые толь
ко въ конце пятидесятыхъ годовъ. Три обстоятельства высту- 
паютъ все более и более на видъ при решенш задачи сгу
щешя молока: удалеше выпаривашемъ воды, —  той составной 
части молока, которая, не имея никакой ценности, будучи спо
собна легко возмещаться во всякомъ месте, въ то же время, 
представляетъ значительно преобладающую по весу составную 
часть молока,— выпариваше при темнературахъ ниже 100° Ц. 
съ удалешемъ воздуха и—применеше сахара, какъ консерви- 
рующаго средства.

Въ начале пятидесятыхъ годовъ Э. Н. Горсфордъ въ Аме
рике произвелъ изследовашя съ целью отъискать целесооб
разный способъ консервировашя молока., и пригаелъ къ тому,
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что рекомендовалось уже многими, а именно: къ выпариватю 
молока при относительно низкой температуре съ прибавле
шемъ сахара. Онъ не обратидъ внимашя на выпариваше съ 
удалешемъ воздуха, но, какъ самостоятельный изследователь, 
установилъ ближе усл(шя, при которыхъ позже его ассистен
ту Дальсону, вместе съ Блачфордомъ и Гаррисомъ удалось вве
сти въ торговлю первое сгущенное молоко въ форме лепешекъ, 
изготовлявшихся на фабрике близъ Нью-1орка. Дальсонъ взялъ 
27-го iron» 1856 года патентъ для Америки на паровой аппа- 
ратъ для выпаривашя, устроенный такъ, что молоко во время 
выпаривашя помешивается, а надъ его поверхностью прохо- 
дитъ постоянная струя воздуха. Приготовленныя при помощи 
этого аппарата, сильно отжатыя, содержания несколько дву* 
угленатровой соли и запакованный въ листовое олово, молоч
ный лепешки составляли часть пров!анта экспедицш д-ра Ке
на къ северному полюсу. Блачфордъ улучшилъ производство, 
введя въ употреблеше вакуумъ-аппаратъ. 19-го августа того 
же (1856) года Гайль Борденъ, родившшся въ 1801 году въ 
Норвиче (Нью 1оркъ) и умерппй въ 1874 году въ Бордевиле 
(Техасъ), взялъ патентъ для Америки на особенное примене- 
nie вакуумъ - аппарата къ приготовленш сгущеннаго молока 
безъ прибавлешя сахара или какихъ-либо постороннихъ ве- 
ществъ. Фабричное приготовлеше сгущеннаго молока произво
дилось, следовательно, сначала въ открытыхъ котлахъ; полу
ченный такимъ путемъ продуктъ былъ не способенъ къ про
должительному сохранешю. Несколько позже Гайль Борденъ 
приготовилъ сгущенное молоко съ прибавлешемъ сахара, пу- 
стилъ его въ торговлю въ запасиыхъ жестянкахъ, и оно ока
залось более способнымъ къ сохранешю. Горсфордъ и Гайль 
Борденъ, какъ видно, раздЪляютъ между собою честь быть изо
бретателями сгущеннаго молока. Горсфордъ первый далъ спо
собъ приготовлешя сгущеннаго молока въ форме лепешекъ и 
ввелъ его въ торговлю. Гайль Борденъ былъ основателемъ кон
денсирования молока въ большихъ размерахъ и даже темъ 
самымъ способомъ, какой практикуется и до настоящаго 
времени. Упомянемъ, въ заключеше, что, кроме приведенныхъ 
здесь способовъ сгугцетя молока, были еще предложены спо
собы Робине, Галлэ (Bouchardat, 1. с. р. 129.), Вильне-
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вомъ, Ванклиномъ, Касси (Berichte der deutsclien Cliem. 
Gesellschaft 1872, S. 227. Цитата изъ W agner’s Jahresber. 
1872, XVIII, или no F . I l l ,  S. 615), Троммеромъ (Chem. tech. 
Repert. von Dr. E. Jacobsen 1870. Berlin 1. Halbjahr, und 
Alpwirtsch. Monatsbliitter 1871, S. 174) и другими (Dingler’s 
polyt. Journ. 1850, 115, 71, дал'Ье 1864, 174, 149 и 1868, 
1 8 9 , 336).

b) Ф а б р и к и  д л я  с г у щ е н н а г о  м о л о к а .

Въ конце пятидесятыхъ годовъ въ Америке получила боль
шое развиие фабрнкащя сгущеннаго молока. Первое общество 
для сгущ етя молока, основанное въ Европе, есть Англо-Швей 
царское общество для сгущешя молока (Anglo-Swiss Conden 
sed Milk-Company). Оно въ 1866 году открыло въ Хаме на 
озере Цугъ, въ кантоне того же имени, въ Швейцарш. боль 
шую фабрику, а вскоре послЬ того —несколько фабрикъ въ Аы- 
глш; въ настоящее время это самое обширное иредпр1я- 
Tie своего рода во всей Европе, Е. А. Педжъ, родивпийся 
въ мае 1838 года въ Диксоне, въ штате Иллинойсъ въ Се 
верной Америке и умерший въ мае 1873 года въ Лондоне, 
бывшш американсий консулъ въ Цюрихе, подалъ въ 1865 го
ду мысль объ устройстве въ Швейцарш фабрики для сгущен- 
наго молока. Мысль эта осуществилась годъ спустя основа- 
шемъ названнаго выше общества и устройствомъ фабрики въ 
Хаме. (MilcliEeitung 1874, № 71, S. 836). Д;Ьла предпрщпя 
пошли удачно и уже въ 1872 году общество уплатило по ак- 
щямъ 15°/о дивиденда. (Milchzeitung 1873, Ж  45, S. 573). 
Изъ общаго количества вывозимаго продукта, 75°/0 шли въ 
Англ1ю, 15°/0 на континентъ Европы и 10°/„ за океанъ. Въ
1874 году уплачено 20 и въ 1876 даже 24°/0 дивиденда. Но 
десятому отчету правлешя общему собрашю акцюнеровъ, въ 
J876 году производство шло яа шести фабрикахъ: въ Хаме, 
въ Дюдингене (кантонъ Фрейбургъ)— въ Швейцарш, въ Ри- 
кенбахе близъ Линдау—въ Баварш, въ ЧипенгамЬ, въ Эйлес- 
бери (графство Букингемъ) и въ Мидльвиче (графство Чес
теръ)—въ Англш. Самая обширная фабрика—въ Хаме, съ 
осиовнымъ каииталомъ въ 234,118 руб.; затемъ следуетъ фа
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бри ка въ Рикенбах'Ь, въ Баварш, съ основпымъ капиталомъ 
209,532 руб., и наименьшая английская фабрика въ Мидль- 
ниче, съ основнымъ капиталомъ 86,781 руб. Число рабочихъ 
на вс'Ьхъ фабривахъ, включая женщннь и детей, возросло про- 
тивъ 1875 года съ 568 до 712 челов’Ькъ. Увеличеше числа 
поставщиковъ молока и коровъ было следующее:

1874 г. 1875 г. 187G г.
Поставщиковъ въ Швейцарш, Ба

варш и А н г л ш .........................................  829 990 1,380
К о р о в ъ ...............................................  5,648 7,814 1 J ,375
Въ 1876 году въ одной Швейцарш переработано обще- 

ствомъ молоко отъ 5,499 коровъ и одною фабрикою въ ХамгЬ -  
отъ 3,585 коровъ, принадлежащихъ 578 поставщикамъ. Го
довое производство въ X a n i простиралось до 15,000 коробокъ, 
въ среднемъ, въ день; каждая коробка вмЬщала 0,45 кило
грамма; за 100 килограммъ молока фабрика уплачивала 11,36 
марки (около 56 к. за пудъ).

Во всЬхъ фактор!яхъ производилось молока на сл’Ьдуюцця 
суммы:

1872 г. 1.988,001 марокъ.
1873 » 2.825,296
1874 * 4.185,598
1875 » 6.550,574
1876 * 8.264,010

Счетъ прибылей и убытковъ 1876 года, считая сальдо- 
транспортъ отъ 1875 года въ 9377 марокъ, активомъ сальдо 
1.028790,10 марокъ. За отчислешемъ изъ этой суммы 27 
процентовъ— 278757,95, остается 750032,15 марокъ. Изъ по
следней суммы отчислено для различныхъ цЬлей 270032,15, 
такъ что на нарицательный капиталъ акщй 2 миллшна ма
рокъ--возможно было уплатить акщонерамъ 480,000 марокъ, 
т. е., обычный дивидендъ — 5°/0 и 19°/0 супердивиденда На 
каждую изъ 5,000 акщй, въ 400 марокъ (500 франковъ), приш
лось 96 марокъ дивиденда. Фабрика въ Рикенбах'Ь, въ Баварш, 
въ пятницу— 11-го декабря 1874 года приняла первую парию 
молока и платила за 100 фунтовъ— 1 р, 41 коп.; въ 1878 году, 
за тоже количество молока, только 1 р. 14 коп Въ начале 
января 1875 года, на этой фабрике переработывалось еже
дневно отъ 58 до 73 тысячъ фунтовъ молока. Въ свое время
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я опубликовалъ услов!е, заключенное этою фабрикою съ по
ставщиками молока (Milchzeitung, 1875, № 116, S. 1236). 
Молоко нагревается предварительно до 87 — 90° Ц., выпари
вается до четвертой или пятой доли первовачальнаго объема 
съ прибавлевАемъ 12— 13 процентовъ тростниковаго сахара 
при 60° Ц. и давленш 70 сантим, ртутнаго столба. Коробки ве 
сятъ брутто отъ 1,22 до 1,29 фунтовъ и заключаютъ 350—  
355 куб. сантим, или отъ 0,97 до 1,15 фунтовъ сгущеннаго мо
лока. Степень сгущешя такова, что въ одномъ литре сгущен
наго содержатся составныя части 4,5 литровъ свежаго молока.

Кроме фабрики въ Хаме, въ Швейцарш существуютъ, или 
существовали еще следующая: Шмецко-Швейцарскаго Общества 
молочнаго экстракта въ Веве (Уeves, кантонъ Ваадтъ), —- для 
сгущешя молока въ Госсау (кантонъ С. Галленъ),—въ Эпаньи, 
въ Грюйере (кантонъ Фрейбургъ), —■ Швейцарскаго Молочно- 
Хозяйственнаго Общества въ Дюдингене (кантонъ Фрейбургъ), 
Генриха Нестле въ Веве (Ваадтъ),—Общество «Алышна» въ 
Люксбурге (Тургау),— молочныхъ продуктовъ Гербера и К0 въ 
Туне (Бернъ).

Въ Германш существуютъ, или, по крайней мере, суще
ствовали, кроме фюналъной фабрики хамскаго общества въ 
Рикенбахе въ Ландау, въ Ваварш, о которой уже упомянуто 
выше, еще следуюнш:—НЬмецко-Швейцарскаго Общества мо
лочнаго экстракта въ Айхе, близъ Кемптена, въ баварскомъ 
Альгау,—въ Вейхнице, въ Силезш,—Голштинскаго Молоч
наго Общества въ Гамбурге,— Ф. К, Аменда въ Гильдбурггау- 
зене,—въ ОтунгЬ, въ Познани и—въ Зонтгофене, въ бавар- 
екомъ Альгау.

Въ Австро-Венгрш существуютъ, или существовали, сле- 
дуюпця фабрики: въ Засине,—К. Майера, въ МюрццушлагЬ, 
въ Штирш,—И. Гфаля близъ Инсбрука, — центральная депо 
именШ Эрцгерцога Альбрехта въ Гернале (предместье Вены).

КромЬ того, существуютъ фабрики: въ Норвепи, въ Гам аре; 
въ Ирландш — въ Маллоу, близъ Корка; въ Милане, въ 
Италш.

О другихъ англйскихъ фабрикахъ, кроме, упомянутыхъ 
выше, фшйальныхъ фабрикъ хамскаго общества, а также объ 
американсвихъ мы не им'Ьемъ точныхъ сведенш.



с) У с т р о й с т в о  ф а б р и к и  д л я  п р и  г о т о в л е н  i s  с г у- 
щ е н н а г о  м о л о к а .

Л, Б. Арнольдъ изъ 
Итаки (Ныо-1оркъ) даетъ 
въ Milclizeitung (1872, 
№ 15, S. 179) планъ и 
смету на устройство одной 
американской фабрики, пе- 
реработывающей ежедневно 
отъ 5 до 7 тысячъ фунтовъ 
молока. Фиг. 270 изобра
жаете планъ деревянной 
постройки въ 22 метра 
длины и 7,3 метра ши
рины, включая платформу 
А —шириною въ 1,2 метра. 
Отделеше I, 4,9 метра въ 
квадрат^, имеющее четыре 
двери и четыре окна, на
значено для пр1емки, сгу- 
щешя и сдачи молока; оно 
имеетъ: вакуумъ - аппа-
ратъ—а , нагреватель Ъ и 
ванну для охлаждешя с. Во 
второмъ отделеши (II) та
кого же размера—4,9 мет
ра въ квадрате—съ тремя 
дверьми и четыремя окнами 
помещаются два спуска для 
помой d и е, котелъ для 
нагревашя воды /, резер
вуаръ для горячей воды д 
и место для мытья по
суды h. Третье отделеше 
(III)—длиною 4,9 метра и 
шириною 2,1 метра—съ 
двумя дверьми и двумя окна-

0 1 2  3
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ми им'Ьетъ: конденсаторъ i, помпу для воды к и паровую машину
I съ двумя цйлиндрами и двумя воздушными помпами. Парович
ная (IV) въ 3 метра длиною и 2,9 метра шириною—съ тремя 
дверьми и тремя окнами— им’Ьетъ паровикъ т  въ 60 лошади 
ныхъ силъ и питательный насосъ п. Къ паровичной примы- 
каетъ, наконецъ, сарай (V) для угля съ одною дверью и боль 
шимъ числомъ люковъ. Доставляемое молоко принимается съ 
платформы А  въ нр!емную и наливается по жолобу, прежде 
всего, въ охладнивъ с, гд'Ь и охлаждается до 15° Д .; отсюда 
оно постепенно достигаетъ черезъ трубку о нагревателя Ц 
после доведения почти до температуры кипешя и прибавлешя 
сахара, по трубке р , всасывается въ вакуумъ-аппаратъ а, 
Какъ видно па рисунке, верхняя часть вакуума, въ которомъ 
происходить сгущеше молока, соединена трубкою г  съ кон- 
денсаторомъ i, а последшй, въ свою очередь, трубкою s -съ 
воздушнымъ насосомъ паровой машины I. Изъ верхней части 
вакуума и изъ конденсатора постоянно выкачивается воздухъ
и, въ тоже время, водяной насосъ к вбрызгиваетъ черезъ сито 
тоншя струи холодной воды въ конденсаторъ, сгущая такимъ 
образомъ водяные пары, переходяшде сюда изъ вакуума. Оба 
насоса— к  и «-—приводятся въ движете паровою машиною; 
паровикъ посредствомъ трубокъ соедиыенъ съ паровою машиною, 
вакуумомъ, нагревателями Ь и f  и резервуаромъ горячей воды д. 
Водопроводъ снабжаетъ водою помпы и помещеше для мытья. 

Смета, по Арнольду, представляется въ следующемъ вид’Ь: 
Стоимость места подъ фабрикой зависитъ отъ обстоя

тельствъ и положешя.
Деревянное строеше 22 метровъ длины

и 7,3 м. ширины...................................
Вакуумъ-аппаратъ съ помпой. . . .
Паровая машина съ помпой, трубами и

установкою.................................................
Охладникъ . ...............................................
Нагреватель, для предварительнаго на

гревашя ....................... .....
Резервуаръ для горячей воды вместе 

съ принадлежностями для мытья по
суды ............................................................

12.750 марокъ. 
14,025

12.750 i 
2,125

1,275

3,400
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Аппараты для приготовления масла и 
варки сира на случай какихъ-либо 
нарушешй въ производств!» . . . 4.250

Упряжь и сосуды для доставки молока 4.250 
Паровой котелъ на 60 (?) лошадиныхъ

еилъ съ установкою. . . . .  13,175 »

Итого . . , 63,000 марокъ.

Къ этой сумме необходимо еще прибавить стоимость во
допровода и значительна™ количества посуди. Да.тЬе следуете 
принять во внимаше, что необходимо предварительно построить 
также магазины для хранения продукта, мастерск1я для жестя- 
нокъ и столярную; въ случа'Ь же если фабрика сама, пожелала- 
бы отвозить свой товаръ,—необходимо содержаше 1 2 - 1 6  ло
шадей съ соответствующими повозками. Принимая’ во BiuiMaeie 
все это, нужно считать основной капиталъ значительно бЬль- 
шимъ. Оборотный капиталъ на покупку молока и на друпя
текупця издержки, по самому умеренному разсчету, достигнете
3,000 марокъ въ день.

Одинъ швейцарок!» корреснопдентъ исчисляете основной ка- 
пнталъ для одной фабрики въ Швейцарш съ ежедневвымъ про- 
изводствомъ около 7,000 фуптоиъ сгущеннаго молока, по 
меньшей мере, въ 200,000 марокъ (Milclizeitung, 1872, № 23 
S. 263).

Мы видели, что молоко, прежде чемъ достигнете вакуума, 
нагревается до температуры, близкой къ точке кипешя. 
Несмотря на это, а равно и на то, что нижняя часть вакуума 
постоянно нагревается паромъ, температура молока въ вакууме 
быстро надаете и во время сгущешя держится на 3 8 —50° Ц. 
Это явлеше ничего не имеетъ въ себе странеаго, если вспом
нить, что, вследств1е быстраго испарешя воды въ простран
стве разр'Ьженнаго воздуха, поглощается много теплоты, пе
реходящей въ скрытое состояние. Выше мы упоминали, что 
для превращешя въ паръ каждаго, напримЬръ, килограмма 
воды, имеющей температуру 100° Ц,, необходимо 537 еди
ниц!, теплоты; для испарешя же воды при температурахъ 
ниже 100° Д ., по Реньо, требуется еще больше тепла. На фа 
брикахъ сгущеннаго молока случается, при неправильпомъ

26
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управленш аппаратами, что температура сгущаемаго молока 
понижается въ аппарате почти до точки замерзашя

Нпже я при волгу описаше производства и устройство фа
брики сгущеннаго молока, (мною сампмъ неоднократно осмо
тренной), которое въ настоящее время снова входить въ 
уцотреблее1е.

Эта фабрика имеетъ маленькую пр!емную, помЬщеше для 
чистки посуды и подогрЬвашя молока, отделеше для машины, 
для вакуумъ-аппарата съ конденсаторомъ, мастерскую для 
жестянокъ, кладовую, сарай для угля и пр. Доставленное на 
фабрику молоко взвешивается, процеживается и затемъ пере
ливается по трубе изъ пр1еиной комнаты черезъ стевкувъ смеж
ное отделеше, именно въ сборникъ А  (фиг. 271): изъ сбор-

ф иг. 271.

ника молоко выливаютъ въ цилиндрические латунные сосуды 
высотою отъ 50—60 см., которые ставятъ въ водяную баню 
В  и нагреваютъ до 8 7 —94° Ц. На дне бани лежитъ змее
видная трубка, изъ которой, по трубке F, черезъ множество 
мелкихъ отверстШ, съ большимъ шумомъ наръ проходить въ 
воду. Рядомъ съ В  находится корыто Н , въ которое входить 
трубка, загнутая на конце вверхъ; здЪсь очищаютъ сосуды, 
бывпае въ употреблении, кратковременнымъ впусканиемъ струи 
пара. Когда молоко въ водяной бане достигнете надлежащей 
температуры, его выливаютъ въ сосуды С или I), изъ кото
рыхъ каждый снабженъ двойнымъ мЬднымъ дномъ. Чтобы за
щитить молоко т ъ  охлаждетя, въ полое пространство между 
диами этихъ чановъ, во время работы, заставляюсь проходить
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струю пара. Смотря по обстоятельствам!., можно употреблять 
оба сосуда С и I )  одновременно. Въ у m art Е  находится не
обходимое количество толченаго тростншсоваго сахара — свек
ловичный сахаръ считаютъ негоднымъ для этой цЬли —по та
кому разсчету, чтобы на 100 фунтовъ молока приходилось 
12 фунтовъ сахара. Обливаютъ толченый сахаръ молокомъ изъ 
G1, перем4шиваютъ и вливаютъ въ С черезъ сито. Содержимое со
суда С,если открыть соответствую т^ кранъ, всасывается медлен
но черезъ трубку G, оканчивающуюся ситомъ у дна сосуда Щ 
въ вакуумъ-аппаратъ (фиг. 272). Вакуумъ-аппаратъ построенъ

Фиг. 272.

изъ меди. въ средней своей части окруженъ деревяннымъ ко
жухомъ и имеетъ двойное дно, въ полое пространство кото
раго можно по произволу впускать паръ или холодную воду. 
Кроме того, въ нижней части, внутри котла, находится змее
видная медная трубка, но которой тоже можно заставить про
ходить или паръ, или холодную воду. А  — трубка, вливающая 
подогретое н смешанное съ сахаромъ молоко, Б  — отверст!е, 
герметически запираемое толстымъ  стекломъ. С термометръ, 
D —манометръ, Е —конденсаторъ, F —трубка для вливатя хо
лодной воды въ коидениаторъ, 6г—трубка, соединяющая копден-

*
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саторъ съ воздушнымъ насосомъ, Л —герметически кранъ для 
впуска воздуха, I —стокъ для сгустившейся воды, К —  трубка 
для провода холодной воды, на конце которой можетъ быть 
укреплена кишка, чтобы, при надобности, можно было впрыс
нуть холодной воды въ котелъ черезъ отверсие В ; L  — трубка 
для проведешя холодной воды въ вакуумъ; М —стокъ для воды 
сгустившейся въ гюломъ пространстве двойнаго дня котла; N —  
стокъ для воды, сгустившейся въ змеевике аппарата, О —трубка 
для епускашя пробы молока изъ котла, Р  — главный кранъ 
для спуска сгущеннаго молока, Q — паровая труба для двойнаго 
дна и Л  — для змеевика аппарата. Прямо противъ отверстия 
В  находится другое подобное же, запираемое стекломъ, къ ко
торому, во время работы, подносятъ горящую свечу, чтобы 
можно было обозревать внутренность котла. Во все время ра
боты у котла, па деревянной скамейке, стоитъ рабочШ я  н а • 
блюдаетъ за ходомъ сгущешя молока. Наблюдая черезъ отвер- 
cfie В , можно видеть бурное кшгЬше молока и постоянный 
притокъ свежаго молока сверху черезъ трубку А .  Сколько 
мне ни случалось видеть описанный здесь аппаратъ въ дей
ствш, всегда манометръ показываете давлеше 660—700 мм. 
ртутнаго столба, а термометръ 60° Ц.

Обращеше съ вакуумъ-аппаратомъ и наблюдете за ходомъ 
процесса далеко не такъ легки и просты, какъ можетъ пока
заться. При начале процесса паръ нужно пустить въ змее- 
викъ и двойное дно только тогда, когда молоко сильно за
кипите. Если пустить паръ раньше, то можетъ случиться, 
что вся нагревшаяся поверхность быстро покроется коркой, 
какую часто можно заметить при кипяченш молока, на дне 
кострюли. Эта корка можетъ такъ сильно препятствовать на
гревание, что прШдется остановить производство, опорожнить 
котелъ и очистить покрытый ею поверхности. Образоваше не
значительна™ количества корки не делаете неизбЬжнымъ не
медленную остановку производства, но вредно отзывается на 
вкусе продукта. Если сгущеше бы до ведено далее, чемъ сле
дуетъ, то продуктъ также теряете во вкусе, и если онъ въ теп- 
ломъ состоя ши кажется еще совершенно жидкимъ, то при ох- 
лаждеши становится слишкомъ тягучилъ и некрасивымъ. По 
окончапш сгущен in въ змеевикъ и двойное дно пускаютъ хо
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лодную воду для предварительна™ охлаждешя; вскоре затемъ 
выливаютъ сгущенное молоко и охлаждаютъ его въ водяной 
бане до 15° Ц. Остающееся въ котле сгущенное молоко смы- 
ваютъ водою. На неоднократно посещенной мною рикенбах- 
ской фабрике въ Линдау, которая совершенно подобна опи
санной здесь и отличается только бЬльшимн размерами, про- 
мывпыя води употребляютъ для откармливашя свиней. Свиньи 
не получаютъ никакого другаго корма, и на каждые 1000 ки- 
лограммовъ (60 пудовъ) молока, сгущаемаго ежедневно, счи- 
таютъ возможнымъ откармливать три молодыя свиньи.

Въ мастерской для изготовлешя жестянокъ я находилъ сле- 
дуюнце снаряды и инструменты, служанке для изготовлешя 
изображенныхъ на фиг. 273 частей коробокъ; ножницы для 
нарезывашя жестяныхъ полосъ а, штамповальную машину для 
вырезывашя допцевъ Ъ и крышекъ с, машину для вырезыва-

Фиг. 273.

шя круглыхъ отверстий въ крышкахъ (d), машину для фаль- 
цовашя донцевъ и крышекъ вдоль краевъ (с, d  и е), машину 
для выбивашя маленькихъ крышекъ е, который служатъ для 
закрывашя отверстш въ крышкахъ; машину для свертывашя 
полосъ а (/); машину, па которой спаиваются края сверну- 
тыхъ полосъ; машину, которая прикрепляетъ донца и дырча- 
тыя крышки къ цилиндру f  (h) и, наконецъ паяльпыя печи, 
паяльники и колофошумъ.

На небольшомъ столике разставлено множество готовыхъ 
жестянокъ (фиг. 274), зд'Ьсь же помещается высокш цилиндръ, 
наполненный сгущенньшъ молокомъ; съ двухъ сторонъ онъ 
имеетъ по крану; гередъ каждымъ краномъ сидитъ девушка, 
наливаетъ молоко въ жестянку, очищенную и испытанную въ 
прочности, удаляетъ при помощи губки пролитыя капли сгу
щен наго молока, накладываете малепькую крышечку, имею
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щую небольшую дырочку, на отперстйе крышки и ставить же
стянку къ сторон^, ПослЬ этого, припаивается крышка; иодъ 
влхяшемъ теплоты паялышка содержимое жестянки расширяет
ся и вытЪсняетъ большую часть воздуха, находящагося надъ 
сгущеннымъ молокомъ; наконецъ, прежде чемъ воздухъ ыогъ 
бы снова войдти, запаивается маленькая дырочка крышечки.

d) М о л о к о ,  с г у щ е н н о е  б е з ъ  с а х а р а .

Въ Герман in уже неоднократно поднимался вопросъ о томъ— 
не устранить ли употреблеше сгущеннаго молока все более 
возрастающихъ затруднешй въ снабженш больишхъ городовъ

Ф и г . к74 .

свежимъ молокомъ,—затруднешй, возникающихъ какъ всл^д- 
CTBie малой прочности свежаго молока, такъ и благодаря не
удовлетворительной организации молочной торговли. Свойства 
я прочность находящагося въ настоящее время въ торговле 

-сгущеннаго молока не оставляютъ ничего более желать; одна
ко употреблеше его, особенно для питашя детей, связано со 
многими затрудпешями; поэтому, оно не вполне отвечаетъ жела- 
тям ъ  и потребностямъ населешя больишхъ городовъ и мало 
устраняетъ часто очень чувствительное зло. ДЬна этого мо
лока слишкомъ высока, чтобы каждая семья могла употреб
лять его постоянно для кормлешя маленькихъ детей; большая 
прибавка сахара оказывается несоответствующею последней 
цели; открываше коробки трудно и непр1ятно. Въ Америке



-  407 -

уже довольно продолжительное время приготовляютъ, кроме 
сгущеннаго молока, назначен наго для продолжительная сохра
нения и вывоза, съ примесью сахара и уиоковываемаго герме
тически,—другой сортъ, безъ прибавления сахара, назначенный 
для быстраго потреблешя въ большихъ городахъ. На евро- 
пейскомъ континенте подобное сгущенное молоко еще не из
вестно, какъ предметъ торговли. Оно приготовляется изъ све
жаго цельнаго молока, или изъ сладваго тощаго, сгущен!емъ 
въ вакуумъ-анпарате до одной третей - четвертой части пер
воначальна™ объема; идетъ въ продажу въ каменныхъ горш
ка хъ или бутилкахъ, закунориваше которыхъ не требуетъ осо- 
бевныхъ предосторожностей, п сохраняется совершенно све
жимъ и вкуснымъ впродолжеше 8 и даже 14 дхг й. Мне из
вестно, изъ частныхъ источнигсовъ, что въ настоящее время 
потребление сгущеннаго молока, приготовляемая безъ примеси 
сахара, введенное впервые уже въ 1856 году Г’аль-Борден’омъ, 
достигло весьма значителышхъ размеровъ во многихъ горо
дахъ Оеверо-Американскихъ Соединенныхъ Штатовъ.

Въ Ныо-1орке въ 1871 году (Milchzeitung, 1872, № 8, 
S. 93) все госпитали, богадельни и т. п. заведешя, находя- 
нОеся въ правительственномъ управленш, снабжались ежедневно 
такимъ сгущеннымъ молокомъ, доставляемымъ фабрикою Ame
rican Condensed Milk Company, которая лежитъ вблизи станцш 
железной дороги Пурди (Тенесси), и -уплатили за него вте
ч ет е  года 35,000 долларовъ. Другая фабрика, изготовляющая 
такое же сгущенное молоко для внутренняя потреблешя, 
учреждена въ начале семидесятыхъ годовъ въ ЭльгинЬ (шт. Ил- 
линойсъ). На первой изъ названныхъ фабрикъ свежее молоко 
обработывается следующимъ образомъ: прежде всего его тща
тельно нроцЬашваютъ, потомъ подогреваютъ на водяной бане 
до 6 0 -  70° Ц., еще разъ процеживаютъ и, наконецъ, сгу- 
щаютъ въ медномъ вакуумъ-аппарате.

е) С л е  д у е т ъ л и  в ъ Г е р м а н i и у с т р а и в а т ь  н о в ы я  
ф а б р и к и  д л я  с г у щ е н н а г о  м о л о к а ?

До сихъ поръ сгущеше молока съ прибавлешемъ или безъ 
нрибавлешя сахара было преимущественно предметомъ фабрич
ной промышленности; производителями же молока были делаемы
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только единичныя попытки пепользовашя молока сгущешемъ, но, 
сколько мне известно, он Ь приводили почти всегда къ весьма не- 
удовлетворительнымъ результатами Выгодность иредпркпя сгу
щения молока зависать отъ различныхъ условШ. Прежде всего 
необходимо обезпечпть себЬ достаточное количество сыраго мате- 
р!ала, притомъ безупречнаго качества п соответствующей цены; 
во-вторыхъ, производство не должно быть слишкомъ ограни- 
ченнымъ; въ-третьихъ, долженъ быть обезпеченный и быстрый 
сбытъ продукта,п, въ-чегвертыхъ, наконецъ,—хорошее техни
ческое ведеnie дела, Съ 1866 года, когда сгущенное молоко 
сделалось пзвестнымъ чрезъ Ш вейцарш, начали возникать въ 
средней Европе многочисленный мелкая фабрики, но большая 
часть ихъ скоро исчезла. Въ настоящее время фабрика въ 
Хаме съ ея финальными отделешями господствуете на рынке 
сгущеннаго молока въ Герыанш и играетъ значительную роль 
въ европейской торговле. Я самъ ииделъ, какъ разяыя мел- 
шя предпр!ят1я возникали ц падали, главнымъ образомъ, 
вследств!е недостатка обезпеченнаго сбыта и вследствие не
уменья обойдти, новидимому, незначительны# техничесшя 
затруднее!я. Если фабрика въ Хаме и приноситъ но настоя
щее время значительный доходъ, то это нужно приписать 
двумъ обсгоятельствамъ: во 1-хъ) тому, что она располагаете 
надежнымъ персоналомъ, освоившимися со всеми тонкостями про
изводства, и во 2-хъ) тому, что на дела ея менее вл!яетъ коле- 
бан1е спроса на континенте, ибо она постоянно имеетъ возмож
ность весь избытокъ продукта, остающШся за удовлетворен1емъ 
потребности континента, сдать своимъ фвл^аламъ въ Англю 
для отправки за овеанъ.

Основаше фабрики сгущеннаго молока въ Германш со- 
нряжснно съ затруднениями, когорыя нельзя преуменьшать. 
Для ycnfexa попытки необходимо, чтобы сгущеше молока 
перестало быть мононо-пею крупной индустрия и чтобы произ
водители молока решились сами взять въ руки эту промышлен
ность, которая при извЪстныхъ обстоятельствахъ представляете 
выгодный способъ использоваьия молока. Я не стану, ко
нечно, советовать немедленно вступить въ конкуренцт на 
BceMipsioM'b рынке съ существующими фабриками; мне кажется, 
гораздо скорее необходимо; прежде всего, принять во внимаше
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снабжеше большихъ городовъ молокомъ, сгущеынымъ безъ при- 
бавлешя сахара и назпаченвымъ для быстраго употреблешя.

Много было предпринято опытовъ сгущешя молока при сво- 
бодиомъ притоке воздуха въ открытыхъсковородахъ и всегда, попи- 
димому, оказывалось, что даже при приготовленш молока, сгущен
наго безъ прибавки сахара, безъ сгущешя въ вакуумъ-апцаратЬ, 
или, по крайней мЬрЪ, безъ удалешя воздуха и паровъ воды съ по
верхности молока при помощи вентиляторовъ, невозможно быть 
ув4реннымъ, что получится фабрикатъ, удовлетворяющей вс'Ьмъ 
требовашямъ. Если это справедливо, то сгущеше молока не 
можетъ производиться съ успЬхомъ въ малыхъ размерахъ, 
отдельными производителями. Сельск1е хозяева должны стре
миться къ учрежденда товариществъ или обществъ и устройству 
большихъ фабривъ, целесообразно снабженныхъ всемъ необ- 
ходимымъ. Но и при этомъ нужна великая осторожность: какъ 
повидимому ни проста и красива процедура сгущешя, однако 
она представляетъ не мало трудностей, обойдти которая ее со- 
всемъ легко.

f) С в о й с т в о  и с о с т а в ъ  с г у щ е н н а г о  м о л о к а .

Какъ не разъ уже было упомянуто, цилиндричесмя же
стянки, въ которыхъ сгущенное съ сахаромъ молоко обык- 
новеннопо ступаетъ въ продажу, имеютъ д1аметръ 7,5 см., вы
соту 8,3 см. и весятъ въ среднемъ 1,22 фунта, несколько 
более или несколько менее. Вместимость жестянокъ хамской 
фабрики 350 куб. см., или отъ 1 до 1,15 фунт, сгущеннаго 
молока, что соответствуетъ почти 3,67 фунта свежаго молока. 
Хамское сгущенное молоко, смотря по свежести, имеетъ белый 
или желтоватый цветъ, очень сладкШ вкусъ и консистенщю 
густаго, тягучаго киселя. При взбалтыванш съ тепловатою водою, 
въ количестве 1 часть молока на 4 — 4 ‘/а частей воды, оно 
вполне распускается и даетъ сладкую, нежную молочную жид
кость съ совершенно чистымъ вкусомъ, безъ какого либо 
сгустка. При отстаивании, по истечении некоторая времени, 
жидкость эта даетъ слой сливокъ, изъ которыхъ безъ особеннаго 
затруднешя можетъ быть получено масло- Я  неоднократно остав- 
лялъ по недЬлямъ откупоренныя жестянки въ моемъ рабочемъ 
кабинете и постоянно убеждался въ чрезвычайной прочности



_  410 —

продукта. При продолжительном! стояши на воздухе, поверх
ность сгущеннаго молока покрывается твердой коркой, состоящей 
преимущественно изъ кристаллическая сахара. По ястеченш 
4— 6 нед'Ьль молоко подъ этой коркой все еще остается почти 
совершенно неизмЬнившимся. Если желаютъ сгущенное молоко 
употреблять съ кофе, то его не слЬдуетъ растворять предва
рительно въ воде, а прямо въ кофе. Различный фабрики сгу
щеннаго молока делали также попытки сгущать свежее мо
локо съ прибавлешемъ кофейная или шоколадная экстрактовъ, 
такъ чтобы при распускаши этого фабриката въ воде полу
чался тотчасъ же готовый кофе или шоколадъ. М не не 
известно— уснЬлъ ли прюбр^сти этотъ консервъ большой кругъ 
потребителей. Для откупорпвав1я жестянокъ существуютъ очень 
удобные инструменты, которые можно получать черезъ соот
ветствующая фабрики сгущеннаго молока.

Имеется небольшое число наблюдешй относительно удель
на го вЬса сгущ енная молока. Онъ определяется для:

фабриката Общества Альпина. . отъ 1,2710 1,2750
* г-на Гфаля (Иннсбрукъ) * 1,2540
» фабрики въ Хаме , . » 1,2540 1,4038

Составъ сгущеннаго съ сахароиъ молока, выведенный нзъ 
50 анализовъ, показанъ въ следующей таблице:

СреднШ со
ставъ въиро- 

центахъ.

К олебаш я въ 

процентахъ.

Воды. 25,686 12,43 35,66
Жира. 10,985 7,54 18,78
Нротеиновыхъ вв. 
Молочнаго и тростнико

12,325 7,79 20,14

в а я  сахара. 48,662 41,25 53,89
Золы. 2,342

100,000
1,56 3,87

Отношеше между молочнымъ и тростниковымъ сахаромъ 
таково:

Среднее. Колебания.

М олочная сахара. 16,288 %  10,82 %  Д° 18,35 %
Тростниковая сахара. 32,374 24,11 * 40,48

48,662
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До 1878 года не было слышно жалобъ на обманы при 
фабрикации сгущеннаго молока; къ сожалЬшю, очень недавно 
Германъ Либихъ и Сокслетъ констатировали, что подъ фирмою 
Anglo-Swiss Condensed Milk Company въ Хаме и подъ именемъ 
«лучшаго швейцарскаго альпшскаго молока» встречается иногда 
въ торговле фабрикатъ изъ отчасти снятаго молока.

Составь (средшй изъ шести авализовъ) американскаго мо
лока, сгущеннаго безъ сахара , следующШ:

ОреднЩ. Колебание.

Воды 48,595 7„ 46,40 %  до 53,54
Жира J 5,668 13,12 19,80
Протеина 17,806 13,61 26,50
Молочнаго сахара. 15,403 12,50 17,75
Золы. 2,528 2,00 2,96

100,000
Изъ десяти образчиковъ этого сорта сгущеннаго молока, 

взятыхъ для изеледовашя, четыре внушаютъ подозреше г-ну 
Перси: онъ полагаетъ, что некоторые изъ нихъ приготовлены 
изъ снятаго молока, а некоторые, кроме того, съ примесью 
олеомаргарина.

ПАВА ДВАДЦАТЬ СЕДЬМАЯ-

Несколько положенШ относительно молочнохоз. 
товариществ!».

Выше несколько разъ было говорено, и частью довольно 
обстоятельно, о различныхъ обществахъ, имЪющихъ целью 
переработку молока въ больишхъ размерахъ. Мы познакоми
лись съ большими шведскими акцюиерными обществами, съ 
американскими фактор1ями, упоминали о развитш коопера- 
щи въ различныхъ горн ыхъ странахъ и говорили объ обще
ствахъ въ северной Германш, а именно въ восточной и западной 
Прусссш, и во Францш. Здесь мы вкратце выставимъ на 
видъ некоторый общ1я основашя товаршцествь.

Прежде всего замечу, что слово «товарищество» (Grenos- 
senscliaftj по отношешю молочнаго хозяйства не везде
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употребляется въ одинаковомъ смысле. По моему мн!зшю, 
главная ц4ль молочпохоз. товарищества — дать возможность 
мелкимъ землевладельцам! воспользоваться выгодами крупнаго 
предпр!ят1я; поэтому я и буду здесь говорить только о т^хъ 
товариществах!, которыя преследуютъ эту цель, но не объ 
обществахъ спекулянтовъ или богатыхъ людей, стремящихся 
извлечь для себя пользу изъ умственной или матер1альной несо
стоятельности другихъ, или изъ существующагоположешя вещей.

Въ настоящее время въ практике встречаются два глав- 
кыхъ рода товариществу въ разъясненномъ выше смысле этого 
слова: ташя, которыя работаютъ вполне за свой счетъ и дер- 
жатъ собственнаго мастера, и таюя, которыя, по темъ или 
другнмъ условиямъ и обстоятельствамъ, отдаютъ переработы- 
ваемое молоко въ аренду.

Возможно, конечно, что при учрежденш товарищества меж
ду сочленами не найдется интеллигентных!., знающихъ дело и 
достаточно энергичныхъ для самостоятельнаго ведешя производ
ства,— что оно будетъ вынуждено, поэтому, сдавать молоко въ 
аренду; при известныхъ обстоятельствахъ, такая артельная сдача 
молока въ аренду можетъ быть признана шагомъ впередъ. Оче 
видно, что отъ товариществъ этого рода никогда нельзя ожидать 
той пользы, какую можетъ дать общественная переработка молока, 
такъ какъ интересы арендатора молока и товарищества во многихъ 
пунктахъ совершенно противоположны. Т а тя  товарищества мо
гутъ быть терпимы, но, мне кажется, не следуетъ какими-либо 
средствами содействовать ихъ возникновенш и распростране
нно. Все таки остается безусловпо правильнейшимъ стрем л е- 
шемъ стремлеше къ совместной переработке молока, за соб
ственный счетъ, при помощи учреждения товарищества.

Въ числе многих^, работъ, связаниыхъ съ учреждетемъ 
молочнохоз. товарищества, составление хорошо и ясно напи- 
саннаго устава, который предусматривал! бы все слу
чаи, — не изъ легчайшихъ. Хотя так1е уставы и могутъ быть 
значительно видоизменяться, смотря по даннымъ ушкшямъ, 
однако, они должны, по возможности, всегда заключать въ себе 
следующ1я положенья:

1) Молоко нереработывается за счетъ товарищества.
2) Все выработываемые црод}гкты продаются за обшД счетъ.
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3) Расходы на управление и производство должны ограни
чиваться необходимым?, минимумомъ.

4) Постройки и инвентарь должны быть вполне достаточны 
и солидны; однако, ирюбр^тая ихъ, необходимо заботливо из
бегать напрасной роскоши и излишнихъ издержекъ,

5) Никто изъ сочленовъ не имЬетъ особеннаго права на 
как!я-либо движимые или недвижимые предметы, необходи
мые для производства; постройки и инвентарь должны вполне 
составлять собственность общества.

6) Возможность извлечвтя пользы изъ общественнаго произ
водства должна быть одинакова для всЬхъ членовъ; более со
стоятельные не должны въ этомъ отношенш имЬть как!я-либо 
преимущества передъ менее состоятельными.

7) Назначаемое для переработки чистое и не фальсифиро- 
ванеое молоко должно быть ежедневно, строго въ назначенное 
время, доставляемо, съ прим'Ьнешемъ соответственныхъ пере- 
возочныхъ средствъ, въ постройвамъ молочной.

8) Молоко больныхъ животныхъ не должно быть ни въ 
какомъ случа'Ь поставляемо на фабрику; молоко же новотель
ны хъ коровъ должно быть доставляемо только по истечеши 
опред'Ь лен наго числа дней после телешя.

9) Для контроля молоко испытывается и изслЬдуется со
вершенно определеннымъ условлениымъ методомъ, и не допуска
ются обращешя съ жалобами къ дальнейшей инстанщи въ 
спорныхъ случаяхъ.

10) Все споры, возникакнще внутри общества и касакпщеся 
его делъ, решаются или въ общемъ собранш членовъ, или 
третейски мъ судомъ- Никогда не должно въ этихъ случаяхъ 
прибегать къ обыкновеннымъ судамъ.

11) Членами товарищества могутъ быть только лица безу
пречной репутацш.

12) Каждый изъ параграфовъ устава долженъ быть форму
лировать такъ, что бы не было недоразумЬшй.

Въ настоящее время въ названныхъ выше странахъ нетъ 
недостатка въ хорошо устроенныхъ молочнохоз. обществахъ. Такъ 
какъ большая часть товариществъ печатаетъ свои уставы, то не 
трудно достать, если предполагается учреждена новасо товари
щества, для просмотра и руководства уставы другихъ обществъ.
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Дабы дело товариществъ пустило прочные корни въ ка
кой либо Странк, необходимо, чтобы управления существую- 
щихъ товариществъ npio6pe.m общее и безусловное довер!е. 
Эго же можетъ произойти только тогда, если будетъ придано 
надлежащее значеше точному ведешю книгъ и счетовъ, по
этому точное и добросовестное счетоводство и книговодство — 
самая существенная потребность для всякаго хорошо органи
зован наго товарищества.

Пользу хорошихъ товариществъ обыкновенно видятъ въ 
томъ, что:

1) При самыхъ малыхъ количествахъ молока можно поль
зоваться выгодами крупнаго производства,

2) Хозяева научаются обращаться съ молокомъ бережливо 
и хозяйственно

3) Продукты, масло и сыръ, получаются лучшаго качества 
а более однородными.

4) Участники значительно сберегаютъ на помещенш, рабо
чей силе, времени и деньгахъ.

5) Сочлены часто побуждаются къ основательному улучше* 
шю въ разведен? и, содержати и кормленш коровъ.

6) Духъ честности и чувство долга укрепляются между 
участниками-

7) Они пр1учаются ценить точное счетоводство и аккурат
ную работу и даже прюбретаютъ къ нимъ интересъ, и

8) Польза, приносимая товариществами, не ограничивается 
только членами ихъ, но черезъ нихъ влкетъ и на более об
ширный кругъ.

Но эти выгоды товариществъ достигаются только тогда, 
когда между сочленами господствуютъ солидарность и пра
вильное созваше, что выгоды товарищества совпадаютъ съ вы
годами ихъ собственными, когда непрерывно заботятся о томъ, 
чтобы производить возможно хорошо, когда одинаково воздержи
ваются какъ отъ фальшивой бережливости, такъ и отъ излишней 
расточительности, будетъ ли это касаться построекъ, производства 
или управлешя. Невыгоды и неудобства, которыя общественная пе
реработка молока можетъ иногда причинять сочленамъ, значи
тельно перевешиваются выгодами, какъ эго показывает! опытъ.

При сдаче молока въ аренду въ частныя или обществен-
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и м я  молочныя, тамъ, где центръ тяжести производства -  ири- 
готовлев!е масла, арендный цены на молоко нормируютъ но 
цене масла. Это весьма целесообразно. Если арепдаторъ пере- 
рабатываетъ молоко отъ рацюнально и хорошо кормимыхъ 
коровъ, и если большая часть молока должна быть перевозима 
не на особенно большое разстояше, то онъ легко можетъ за 
десять фунтовъ молока платить:

При цгЬн4 за фунтъ масла въ 25 коп. 10 коп.
» » » » » » 30 * 11,5 »
» * * * » » 33 » 13 »
» » * » » выше33 » 14,5 »

Само собою понятно, что эти данный имеютъ только об
щее значеше, могутъ служить какъ исходные пункты, и долж
ны изменяться, смотря по ноложешю арендатора и со
образно съ темъ, предоставляются ли ему кашя-либо особен- 
ныя права и льготы, или онъ еще несетъ кашя-либо особен
ный обязанности. (См. о молочнохоз. товариществахъ Е, 
G raf Berlupt: Ueber Kilsereigenossenschaften, IComers Jalirb. 
f. osterr. Landwirthe. 1874. Его же Oesterr. Molkereigenossen- 
schaften ini Jah re  1874. Wien. 1875. Gustav Wilhelm: Was sintl 
Kiisereigenossenschaften? Wien. 1872. Schatzmann: Schweizeri- 
sclie Alpwirtlischaft, 4 и 5 Heft, Aarau 1863 и 1864 (Alpenge- 
nossencliaften). G raf v. Armansperg; Ueber das alpwirtlischaft - 
liche Genossenschaftsweseu im bayerischen Algitu, Zeitschr. d. 
Landwirtlischaftl. Vereiues in Bayern, Mtinchen. 1869, S- 390 
и 428. E . M. Stockel: Ueber Molkereigenossenschaften, Schrif- 
ten des milchwirthschaftl. Vereines, Mi 6. Danzig 1877. Pou
riau, La laiterie, I I  edit. Paris, 1874, p. 481 до 495).

ГЛАВА ДВАДЦАТЬ ВОСЬМАЯ.

Яаключеше.

Прежде чемъ закончить настояпцй трудъ, вкратце кос
нусь некоторыхъ пупктовъ. Прежде всего еще разъ укажу 
на важное значеше кштговодства. Хотя молочное хозяГг-
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ство причисляется къ сельскохоз. техническимъ производствамъ 
и хотя вполне признано, что ращональное и рентабельное веде
т е  всякаго техническая производства, безъ исключешя, тре- 
буетъ правильно организованнаго книговодства, темъ не менее 
орган изащя молочнохозяйственваго книговодства на практике въ 
настоящее время оставляете желать еще многаго. Изъ 100 немец
ки хъ хозяйствъ съ молочнымъ производствомъ, наверное, не най
дется и въ 10 изъ нихъ удовлетворительная въ техническомъ отно- 
шенги книговодства. Если молочное производство стоитъ все еще 
на очень нетвердыхъ ногахъ, о чемъ мы очень часто упоми
нали въ предшествующихъ главахъ, то это, большею ча
стью, вследств?е указываемаго здесь недостатка. Хорошо орга
низованное книговодство не только даетъ возможность постоянно 
иметь правильное воззреше на производство и научаетъ узнавать 
значеше отдельныхъ факторовъ, но открываетъ ошибки въ 
самомъ ихъ начале, даетъ весьма ценныя указания къ улуч- 
шешю производства, возбуждаетъ интересъ и горячность къ 
предмету и предупреждаете отъ грубыхъ обмановъ. Удов
летворительное книговодство должно иметь въ виду две 
стороны: оно должно иметь своимъ предметомъ, съ одной 
стороны, хозяйственная уеловая, денежныя, съ другой — 
технику производства. Но при этомъ техническое книго
водство должно не только преследовать свои собствешшя 
цели, но и доставлять также рядъ важнейшихъ оеновашй для 
денежныхъ разсчетовъ. Каждый старательный земледЬлецъ 
безъ труда составите таблицы молочно-хозяйственнаго кни
говодства, которыя соответствовали бы его особымъ потреб - 
ностямъ. Какъ точка опоры для подобной работы, быть можетъ, 
пригодятся составленная мною таблицы для молочныхъ и р у 
ководство къ ихъ употреблению. (Dr. Fleischmann, Anleitung zur 
teclmischen Buchfuhrung in den Meiereien u. s. w. Danzig 1877).

Неоднократно были делаемы попытки вычислешя чистой 
прибыли, какую можетъ дать корова втечеше года, или— стои
мости производства ведра молока, фунта масла и т. п. По
пытки эти имеютъ, вообще, только очень относительное значе
ше, при известныхъ обстоятельствахъ даже вредны, ибо мо
гутъ приводить къ совершенно парадокеальнымъ резуль- 
татомъ, производить только путаницу. Въ большинства еду-
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чаевъ, невозможно изъ сложнаго хозяйственная производств 
вид^лить какую-либо отрасль и подвергнуть ее въ отдельности 
вы численно, ибо каждая отдельная отрасль хозяйства стоитъ 
въ тесной связи съ остальными во многихъ отношешяхъ. Только 
въ случаяхъ совершенно исключительныхъ, -тамъ, где солома, 
грубый кормъ и т. и. имеютъ совершенно определенную мено
вую ценность, где хозяинъ можетъ ихъ, а также навовъ отъ 
коровъ, продать и купить по определенной рыночной цене, 
является возможность произвести точное исчислеше стоимости 
содержашя коровы. Если же нетъ этихъ условШ, то хозяинъ 
встречается съ громадными затруднешями: онъ принужденъ мно- 
rie, необходимые для вычислешя, факторы определять прибли
зительно, примерно, и чрезъ это теряетъ ирочную почву. Къ 
чему могутъ приводить подобныя вычислешя,—уяснитъ сле
дующее краткое сопоставлеше результатовъ. Въ сельско-хо- 
зяйственной литературе после дня го времени я нашелъ много 
вычислешй, о которыхъ идетъ речь; главнейшая данныя изъ 
нихъ я сопоставилъ въ следующей таблице. (Deutsche land- 
wirthschaftl. Zeitung, B erlinl879, JV: 11; далее: Der Nord- 
deutsche Landwirth. Kiel 1879 № 4, S. 31; далее: Rostocker 
Zeitung, Rostock 1878, ®  284, второе приложение, и Rostocker 
Zeitung 1879, № 30, второе приложеше):

И здержки на корову втеченш года и доходъ отъ якя, за ис- 
ключешемъ молока:

I II. III. IV.
Марокъ. Мирокъ, Марокъ. Марокъ,

Корова (проценты на кани- 
талъ, погашеше, страховаше,
лечен!е и проч.) . . . .  18,00 8,00 11,00 11,00

Стойло (проценты на капи- 
талъ, ремонтъ, страховаше, осве-
щеше, уборка навоза и проч.). 10,00 16,00 14,40 7,20

Подстилка . . . . .  —  — 5,50 15,00
Кормлеше(летомъ пастбище) 199,39 257,61 228,13 176,56 
Уходъ (кормлеше, доев^е,

чистка и проч.)..............................  18,90 33,33 20,00 6,00
Йзд&жкй, 246,29 319,94 279,03 215,76 

Произведенный навозъ . . 108,00 77,33 60,00 60,00
Теленокъ. . . . . . .  15,00 7,00 8,00 8,00

Доходъ, . 123,00..  84,33 " 68,00 68,00
27
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Стоимость производства кружки молока определится, если 
разность между издержками и доходомъ разделить на число 
кружекъ молока, получаемыхъ отъ одной коровы втечеше года. 
Какъ видно, четыре цифры, по каждой изъ принятыхъ руб- 
рикъ, колеблятся въ довольно широкихъ пределахъ, и по
этому, принимая т4 или друпя данныя и ту или другую удой
ливость, возможно получить такой результатъ, какой хочешь. 
Тотъ практикъ, у котораго мы заимствовали вышеприведенный 
числа, пришелъ действительно къ поразительнымъ результа- 
тамъ,—что производство каждаго фунта масла обходится ее ме
нее 2,17 марокъ. Следовательно, производитель, если онъ, въ 
среднемъ, продаетъ фунтъ масла только за 1,17 марокъ, по
лу чаетъ отъ каждаго фунта, выходящаго изъ его молочной, 
одну марку чистаго убытка. Понятно, что, при громадной 
неточности отдельныхъ данныхъ, положенныхъ въ основаше 
вычислешя, весьма легко придти къ подобнымъ выводамъ; по 
непонятно, какъ можно съ серьёзнымъ видомъ опубликовывать 
подобные безсмысленные результаты. Изъ сказаннаго достаточно 
ясно, какъ трудно производить вычисление рентабельности 
скотоводства и какъ осторожно нужно относиться къ подоб
ному труду. Но моему мнЬшго, вместо того, чтобъ задаваться 
вопросомъ— во что обходится производство литра молока или 
фупта масла, было бы целесообразнее, основываясь на из
вестной отнлатЬ молока, поставить вопросъ; какую ренту 
приноситъ пространство земли, служащее для содержашя 
скота при данныхъ услов1яхъ? Чтобы лучше оценить зна
чеше скотоводства и молочнаго хозяйства для сельско-хозяй- 
ственнаго производства, нужно взглянуть несколько шире, 
выйдти изъ узкихъ границъ отдельнаго хозяйства. Оказывается, 
что цены на хлеба втечете последняго десятилет!я нисколько 
не возвысились, даже, напротивъ, понизились, и что едва ли 
можно ожидать въ будущемъ благопр1ятныхъ видовъ для зер 
новой культуры. ДалЬе, статистика обнаруживаетъ постоянное 
возвышеше ценъ за последшя пятьдесятъ летъ на мясо, мо
локо, масло, сыръ; въ некоторыхъ странахъ это возвышеше 
достигаете 100 и бо.гЬе процентовъ. Въ этомъ практическШ 
хозяинъ можете найдти ясное указате на то, какой от
расли своего хозяйства онъ долженъ уделять особенное вни-
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м яте . Въ одномъ извЬсхномъ мне й м § № й , в ъ  Мекленбурге, 
где ведутъ точное книговодство съ 1846 года, заключая 
годъ съ поля по 1юль, я км^лъ возможность рассмотреть 
средаie годовые доходы по семилетнимъ перюдамъ, соотвйт- 
ствующимъ хозяйственной организации (7 полей). Вычислешя 
показываютъ, что отношеше доходовъ отъ воздйлывашя хле- 
бовъ къ доходу отъ скотоводства выражается такъ:

иU О с>> СОсо CD со !>■lO 00 00 00 0000 тн тнт—1 | 1 1 |1 со о |> Ч*CD to CD Г—х* об со СО 00ОС» т-( У* Т-Н тН

Доходъ отъ возделивашя хл4бовъ. 62 67 66 60 44
» скотоводства . . .  38 33 34 40 56

Ш 0 0 К 1 0 1 № ’ '00 ' 
Отсюда видно, что въ этомъ хозяйстве съ начала ше- 

стидесятыхъ годовъ доходъ отъ скотоводства все более и бо
лее возрастаетъ и что, въ среднемъ, за посл4дше 4 года до
ходъ отъ возделывашя хл4бовъ даже на 21,42 процента ниже 
дохода отъ скотоводства. Подобный же отношетя могутъ быть 
констатированы и для многихъ другихъ хозяйствъ, Не смотря 
па возрастающую конкурренщю дешевле производящихъ за- 
атлантическвхъ странъ въ производстве мяса и молочныхъ 
продуктовъ, я не разделяю опасешя, по крайней м4р'Ь отно
сительно ближайшихъ десятил^ий, что указанныя отношен!я 
снова изменятся въ противуположную сторону. То обстоятельство, 
что ц'Ьны некоторыхъ продуктовъ, о которыхъ идетъ речь, 
после временнаго искусственнаго возвышения всл Ь д е т е  вредной 
спекуляцш, опять падаютъ до соответствующей услов1ямъ вели
чины, не можетъ внушать серьезныхъ опасешй, Я  думаю, напро
тивъ, что нЬмецкое молочное производство, дабы оно принесло 
всю пользу, какую можетъ дать, должно подвергнуться решитель- 
нымъ изменетямъ. Въ настоящее время въ большинстве немец- 
кихъ молочныхъ хозяйствъ центръ тяжести лежитъ все еще въ 
односторонней переработке молока на масло. Такое положеше 
все более и более оказывается несостоятельнымъ. Необхо
димо направить свои стремлешя къ получешю возможно 
высшей отплаты молока, путемъ ли лучшаго использовашя 
снятаго молока, приготовлсшемъ хорошаго тощаго сыра одно
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временно съ нроизводствомъ высишхъ сортовъ масла, или 
Путемъ выработки хороншхъ жирныхъ сыровъ. Приготов- 
леше масла весьма распространено по всей Герман ш и про
изводится въ обншрныхъ размерахъ, тогда какъ сыроде- 
,iie повсюду до сихъ поръ въ младенчестве. Между темъ 
статистика показываетъ, что сыродел1е заслуживаетъ высо- 
каго внимагпя. Вывозъ масла значительно превышаетъ ввозъ; 
торговля же сыромъ представляетъ совершенно обратное. 
Въ теченш семи летъ, съ 1870 по 1876 включительно, 
въ среднемъ вывозилось въ годъ масла 14,235, ввозилось 
же 6,144 миллюновъ кило, такъ что чистый вывозъ достигалъ 
8,091 миллюновъ кило; въ тотъ же перюдъ времени, въ сред
немъ, вывозилось сыра 3,069, а ввозилось 5,614 милл. кило. 
Эти цифры показываютъ не только то, что немецкое сыродел!е 
еще очень слабо развито, но и то, что Гермав!я до сихъ поръ 
не въ состояши сама покрыть свою потребность въ сыре. 
Если, не смотря на такой большой ввозъ сыра, сыродЬл!е не 
является повсюду особенно привлекательнымъ предпр1ят1емъ, 
то зто не вследстше неблагопрйятныхъ шансовъ торговли, но 
потому, что мы не умеемъ удовлетворить вкусу потребителей 
пи сортами, ни качествомъ сыровъ.

Нынешняя цель всехъ удучшенш въ области молочнаго 
хозяйства — возможно высшая чистая отплата молока. Какъ 
ни различны пути къ этой цели, но всегда необходимо прини
мать во внимаше три обстоятельства: прежде всего, удучme
tric качества главныхъ продуктовъ изъ молока—масла и сыра; 
затемъ, самое точное изучеше вкуса потребителей и требо
ваний рынка, и наконецъ — упрощеше производства и возможное 
умсньшеше расходовъ.
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айяш е температуры, 16; 4) влшше свойства казеина, 18; 5) вл!яше нЛкото- 
рых’ь солей, 18. Попытки заменить сычужную закваску другими веществами, 
20. Молоко, наподдающееся действ!») закваски, 21. Причины этого явлешя, 22.

ГЛАВА II. Приготовлеше сычужной закваски и продажные 
сычужные экстракты......................................  23

Правила Шацмана для надлеиащаго приготовлешя и употребления сычуж
ной закваски, 24. Обычные способы домашнаго приготовлешя е я ,  23. Фабрич
ный способъ получешя заквасокъ большими количествами и важное значввпе 
его, 26. Доброкачественность гаизеновскихь заквасокъ, 27. Причины все еще 
не особенно значительнаго распространешя ародажныхъ сортовъ сычужной 
закваски, 28. Выборъ сычуговъ и приготовление закваски въ большихъ раэ- 
мЪрахъ, 29. Ослаблеше сычужныхъ заквасокъ отъ лежки, 31. Приготовлеше 
заквасокъ на борной кислот* по способу Сокслета, 32. Получеше спиртовыхъ 
с ы ч у ш н ы г ь  заквасокъ (по Сокслету), 33. Опыты Эрлениейера относительно 
приготовления сычужнаго Ф е р м е н т а ,  33. Методъ испыташя заквасокъ, предло
женный Сокслетомъ, 35. Способъ испыташя ихъ, практикуемый въ  Раден*, 
36. ОпредЬлеше крЬпости заквасокъ, 36, и величины расходонь на нихъ п р и  

данной продолжительности сть ораяивашя, 37. Перечень обращающихся въ 
торговле сычужныхъ заквасокъ и сычужныхъ препаратовъ, 38. Сычужные 
порошки, 40 Аптекарсшй сычужный нреиаратъ, 41. Результаты сраинсши 
заквасокъ, представленных’ь ни гамбургскую выставку, 42. Старый способъ 
ириготовленia сычужныхъ заквасокъ— на каждый день, изъ единичных» же-
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лудковъ, долженъ быть совершенно оставленъ, 4 2 . Свойства хорош и хъ  яаква- 
сокъ, 4 2 , Непригодность порошкообравыыхъ препаратовъ, 43.

ГЛАВА III. Створаживаше молока сычужною закваскою. 44
Постепенность свертывашя и ш й я те  условШ створаживашя на качество 

производимаю Творога, 44. В.ияш е на этотъ процессъ: 1 ) качества закваски, 
45; 2 ) количества и крЬности ея , 46; 3 ) температуры, 47; 4 )  продолжитель
ности процесса сгвораживлшя, 48. Необходимость изменять усаовш  створа- 
живашя, даже при приготовленш одного и того же сы ра, къ зависимости отъ  
обстоятельствъ, 49. B.im iiie реакцш молока на качества сыра, 50 . Титроваль- 
ный а п п а р а т  для опр. дйлешя степени закисашя молока, 50. Какъ узнать, 
окончилось ли створаживаше, 51. Сподручный способъ испытдшя закваски, 
5 2 . Определенно нотребнаго количества ея, 53 . Нарлучшш термометръ для 
наблюдения за  температурою молода въ котл б, 54 . Ненормальности при ство- 
разкиваши, 54,

ГЛАВА IV. Крашеше сыровъ.................................................  55
Употреблеше и свойства орлеана и шафрана, 5В. Необходимое количество 

краски, 57. Расходы  на краш еш е, 58.

ГЛАВА V. Котлы н ванны для варки сыра; тонки . . 58
Приборы и приспособлешя дли варки, употребляемые въ Ш вейцарш  и дру- 

гихъ гористы хъ мйстностяхъ, 59. Двоянаго рода топки: 1 )  Съ ненодвижныиъ 
очагомъ и подвижнымъ котломъ, 61, 2 ) Съ неподвижнымъ котломъ и подииж- 
нымъ очаго&ъ, 63. Переносные котелъ и топка Ш ацмана для альш йскихъ  
местностей, 66 Дурныя пос.1®дств1я отъ нагреваши котловъ голымъ огнемъ, 68 . 
Haipt.BiiHie молока наромъ или горячею водою, 69. Датсш й сыроваренный 
чанъ, 70. Простой и практичный аппаратъ для сыроварень, неим^ющихъ па
ровой машины, 71. Определеш е емкости пароваго котла, 75. Ш вейцарией  
сыроваренный котелъ, 76 . Крышка для покрывания круглаго сыровареннаго 
котла, 77. Америкашлпя ванны, 77. Ванна Л . Б. Армстронга, 78; онеидская. 
79; ванна Мюллера. 81; сыроваренный ванны Джонса и Фолькнера, Стюарта, 
Уайтмаиа и БРррелн, Багга, Сиджера, 83, Сравнеше трехъ  родовъ нагревашя 
молока, 83 . Расходъ дровъ при- различныхъ системахъ отоплешя, 85. Форма 
и величина сыроваренныхъ сосудовъ, 86. М атерЬлъ для приготовлешя и хъ , 89.

ГЛАВА VI. Обработка творога до формовашя его . . 89
Цель измельчешя творога, 89 , Отчего зависитъ величина кусковъ, на ко

торые измельчается творожная масса, 91 . Оруд1н для размельчешя творога: 
ковши, 91; американеше ножи, 92; мутовки и машина Кнвилн, 93. Какое изъ 
этихъ орудШ всего лучше нроизводитъ работу измельчешя творога, 93. Два 
воззр’Ьшя на обработку творога, 95 . Творожныя мельницы, | й .  Малая при
годность и хъ , 98. Приспособлен!!; для предупреждения быстраго охлаждения 
творога въ котл*, 9 9 . Сыромяльная машина Ле*ельдта, 99. Различные спо
собы удалош я сырнаго молока изъ творога, 9 9 . Действие закваски продолжается 
к поел* створаживашя молока, 101 . Важное значеш е обоаботки творога въ 
котл*, 101. Придание творогу однородности— главнейпк е условие для нолуче- 
|пя хорош аго сыра, 101. Разменш виш е творога, 102 . Вторичное нодогреваш е 
его, ЮЗ. Отчего зави сли . образоваш е крупных!» «глазковъ» въ амменталь- 
кихъ сы рахъ и отсутстн1е ихъ въ чеддере, 104. ИзмЬнеше, введенное Макъ-
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Адимомъ hi. приготовлен»! чеддера, 104. Oiiiicanie творога нъ котле и :ш.ч- 
'ionic этого процесса, 105. Вынимаше творога изъ сосудовъ, 106.

ГЛАВА VII. Формоваше и прессоваше сыра . . . .  107
Разнообразие Формъ для творога, 107. Услов1я, которымъ должны удовле

творить сырныя еалиетки, 108. Описаше Формъ употребляемы хъ въ  различ
ных!. етранахъ , 108. Требоваш я, которымъ должны удовлетворять хороипя  
сырный Ф ормы, 111. Ц1да. прессоваш я, 112. Хороипй прессъ долженъ допус
кать регулироваше давлеш я, 113. Рычажные прессы, l U .  Условш равновесия 
на рычаг*, 115. Простой и очень целесообразны й прессъ съ ненрерывнымъ и 
регулируемымъ давлеш емъ, 11G. Нахождение центра тяжести рычага, 117. 
Опредйлеше величины давлешя, 118. Американсше винтовые прессы, 120. 
Голштинскш или ящичный прессъ, 122. ГОвейцарсюе прессы, обыкновенные 
и улучшенные Ш ацманомъ, 123. АигдШсше железные прессы, 126. Новый 
прессъ ЛеФельдта, 127. Прессы завода верзелля и Е °, 128. Голланде,дай прессъ, 
131. Величина давлешя на 1 ф .  творога при приготовленш различныхъ сы
ровъ, 132. Описаш е способа прессоваш я нрп приготовлеши ш вейцарскихъ  
сы ровъ, 133, Худыя последств1Я нецелесообразней} прессов шля, 135. Номеро- 
ван!е сы ровъ, 136.

ГЛАВА VIII. Посолка сыровъ..................... ..... 137
Цель посолки, 137. Три способв по.'олки: 1 ) Сухая посолка снаружи, 

138. 2) Посолка сыра въ т ест е , 140. 3) Вымачивание сырор/ь въ pascoafi, 
140 Величина весовой потери при вьшачиваши, 141. И зменош я. происходящ т  
въ fbipt, отъ  вымачивашя въ р азсол е, 143. С ухая солка тверды хъ сы ровъ, 
143. При солк!* должно сообразоваться какъ съ  сортомъ изготовляемаго сы ра, 
такъ и съ  температурою и степенью влажности воздуха въ подв<ле, 144. В ы 
боръ соли для посолки, 145 . Количество соли, необходимое для этого про
ц есса, и содрржпше ея въ сы рахъ , 146. Мельницы для растиратя  соли, 147.

ГЛАВА IX. П ом ^щ ете для вызрЬвлшя и процессъ вшмгЬваиш 
с ы р о в ъ ................................................................................. 148

Число необходимых!. нонФ.щешВ, 148 Устройство нолокъ, 149. Механичо- 
C K i e  оборгчпватели, 149. Устройство сырнаго погреба въ им-hnin Ш варца, 
150 . Н аиболее благопр1нтствующая с о зр * в а н т  температура, 152. Определеш с 
относительной влажности воздуха посредствомъ гигрометров ь и психромет- 
ровъ, 153. П сихрометръ А вгуста. 154. Важное значеш е псцхрометрическихъ  
наблюдений и наиболее подходящая относительная влажность воздуха въ сыр
номъ подвал*, 155. Кладовыя на альпахъ, ннзначенвыя для вы держ ивятя мо
лодыхъ сыровъ, 156. Вентилпроваше сырныхъ подваловъ, 157. Химические 
процессы при нагрепанш сы ровъ, 168. В ъ  стары хъ сы рахъ содержаш е су- 
х а го  вещ ества относительно увеличивается, 160. А налоги между процессами  
ссозр'Ьваши и пищ евареш емъ, 161. Разделение сыровъ на кисломолочные и 
ычужные и различге между созреваш ем ъ тех ъ  и др уги хъ , 162. Роль нл*сне- 

вы хъ грибковъ и фс 'ментовъ при вы спеванш  различны хъ сы ровъ, 163. 
Объяснение процесса выспеваш я— Манетти и М уссо, 165. Вл^яше хода про
цесса соарйвиши на величину глазковъ и распредЬлеш е ихъ въ т ес т е , 166. 
Плесневая растительность на влажиыхъ и мягкихъ сычужныхъ сы рахъ , 168. 
Правила, соблюдаемым въ ш вейцарскихъ сы роварняхъ при доош и, 169 В зду
вайте сыровъ, 170. Расплывая1е сырйвъ, 172, Появаеш е плесени на поверх-
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е о с т и  сыровъ, 171. Личинки иухъ в ъ  с ы р я ж ъ ,  172. Акары, 174. Миши и крысы 
въ сырныхъ подвалахъ, 175. Выглажикаше сыровъ, 175. Способъ приготовлешя 
сыровъ, предложенный Тродгмеромъ, 175. Сырный ядъ и случаи отравлешв ле
жалыми сырами, 176. Металличесше яды и алкалоиды въ сырахъ, 177.

ГЛАВА X. Еще нисколько замйчашй о сырод'Ьлш . . 178
Вд1яше ароматичности корма, содержания въ молок* жира и степени оки- 

еамя на яачество сыровъ, 178. Количество и крепость сычужной закваски 
должны быть различны, смотря по сорту изготовляемаго сыра, 180. Отчего 
происходить нежелательная зернистость творога, 181. Случаи ненормальнаго 
появления «глазковъ», 181. Створаживаше пахтанья ви’&ст'й съ молокомъ, 183.

ГЛАВА XI. Упаковка сыровъ въ оловянные листы . . 185
Содсряан1е свинца въ олованныхъ дистахъ, 186. Способъ упаковки, 188.

ГЛАВА XII. Классификация сыровъ, приготовляеныхъ въ 
различныхъ странахъ и ггйетноетяхъ . . . . .  189

Классификация сыровъ по степени содержашя въ нихъ жира, 190. Класси- 
*итщ 1я Мюллера, 190. КлассиФикащя Флейшмана, 192. Нисколько св'Ьд'ЬнЩ 
ио исторш сыродВ.пя, 192.

ГЛАВА ХШ. Группа: сычужные сыры; отд’Ьлъ: мягше сыры 
изъ коровьяго иол ока ................................................. 194

Обипя свойства сыровъ этой группы, 194. А ) Свгьжге м я т е  сыры, назна
ченные для немедленнаю пот ребленгя: 1) Сливочные сыры, 195. 2) Швейцар- 
сше двойные сливочные сыры, 196. 3) Руансюе, 197. 4) Малаховете, 197. 
5) Старые императорсие, 197. 6) Св'Ьапе невшательсме, 197. 7) Св*ж1е «ку
ломье», 197. 8) Б’Ьлые сыры, 197, 9) Гвинката, 198. 10) Маскарпови, 198. 11) 
Мозаринелли или мозареддэ, 199. В) М ягш е сыры, подвергаемые посомт  ад 
претерппвающге процессъ созрпват я: 1) Лимбургсше, 199. 2) Альгаустае 
кирпичные сыры, 201. Пивные, двутеплые и однотеплые сыры, 203. 3) Ро- 
мандурсмй сыръ, 201. 4) Гогенгеймсше сыры, 205. 5) Мюнстерсюе, 206. 6) 
Schachtelk&se, 206. 7) Брнольсие, 207. 8) Стыьтонъ, 207. 9 )Сыры безъ коркп, 
nxrKie или сливочные, 209. 10) Кирпичный сыръ (Brick-hat), 209. 11) Кир
пичный сыръ графства Ланаркъ, 209. 12) Сырки «Lamms», 209. 13) Мару- 
альсгай сыръ, 210. 14) Фландрсмй кирпичный, 210. 16) Дельфиновый, 210. 
16) Сыръ изъ Ролло, 210. 17) Компьенсше сыры. 211. 18) Камамберъ, 211. 
19) Ливаро, 214. 20) Понъ-л’эвекъ, 215. 21) Сыры миньо, 216. 22) Невта- 
тель, 217. 13) Руансте сыры, 219. 24) Малаховсйе, 219. 25) Старые импе- 
раторсше, 219. 26) Сыры изъ Гурна, 219. 27) Ври, 219. 28) Куломье, 224. 29) 
Сыры изъ Оливе, 224. 30) Сыры изъ Эрви, 224. 31) Сыры изъ Труа, 224. 
32) Сыры изъ Шаурса, 224. 33) Сыры изъ Барбаре, 224.34) Лангрсше сыры, 
225. 35) Сыры изъ Вилье, 225. 36) Сыры изъ Эпуасса, 225. 37) Сыры изъ 
Сументрвна, 225. 38) Сыры изъ Вуа, 225. 39) Мондорсте сыры, 226. 40) 
Сыры изъ Сенэктеръ, 228. 31) Овернстае, 228. 42) Жерардиеръ, 228. 43) 
Вашеренъ, 229. 44) Горцонцола, 230. 45) Страккино, 231. 46) Шварценберг- 
c e i e ,  233. 4?) Г р о т т е н г о Ф с ш е , 233. 48) M a p ia r o tc K ie ,  333. 49 )Танценбергсие, 
233. 50) Шютцовсме, 234. 51) Хагенбергск;.е, 254. 52) ШтирШск1е, 234. 53) 
Жозе*иновы, 234. 54) Бергквара, 234. 55) Смолендсше пасторсюе, 235. 56) 
Вашеренъ, 235. 57) Беллелэ, 236 58) ЧилШсюе и я г и е  сь^ры, 237.
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ГЛАВА XIV. Группа: сычужные сыры; охдЬлъ: твердые сыры 
изъ коровьяго м о л о к а ................................................. ‘238

Общая характеристика сыровъ этой группы, 238, 1) АмериканскШ чеддеръ, 
239 2) Датсюе вывозные сырм, 246. 3) Альгаусме круглые сыры или круги, 
250., Полученхе цигера и пйночнаго масла, 253. Окисшая сыворотка (Sauer), 
254. Приготовлеше изъ сывороткя такъ-наз. «Mulkensick», 254. Изготовлеше 
огромнаго круга сыра въ Альгау, 257. Учетъ сыроварешя на одной изъ альпъ, 
288. 4) Touiic сыры, приготовляемые на манеръ швейцарскихъ, 261. Раден- 
cKie сыры, 261 о) Годштинсие или кожистые сыры, 265. 6) ТильзитсмО) 
268. 7) Рагнитсюй, 268. 8) Эльбингсйе или вердерсше, 268. 9) Честеръ, 269. 
10) Глостерсше сыры, 272. I 1) Шалфейные, 275. 12) АнглШскШ чеддеръ, 
276. 13) Дерби, 278. 14) Pineapple, 279. 15) Катушки, 279. 16) Дёнлонъ, 
279. 17) Жексгае, 260. 18) Сетмонсель, 282. 19) Жеромз или жерардмерь, 
282. 20) Кинтильсме сыры, 282. 21) Порть-дю-салю, 284. 22) Ранжинорсйе 
сыры, 284. 23) B e p r e c c K ie ,  285. 24) Эдамъ, 285. 25) Комиисшнные, 290. 26) 
Манболенъ, 291. 27) ГудансЫе, 291. 28) Фризсме, 292. 29) Новомолочные 
сйнные, 293. 30) Сыры тайныхъ сов^тниковъ, 293. 31) Еврейеше сы ры ' 
293. 32) Голландские тощ!е, 293. Южно-голланисюе пряные сыры, 293. 33) 
Париезансме или лодизанеие сыры, 295. 34) Качю-кавалло, 299. 35) Негель, 
301. 36) Гудэмсюе сыры, 302. 37) Ризиберга, 302. 38) Ферлеза, 303. 39) 
Флисгультъ, 303. 40) Шварцевсше сыры, 303. 41) Форарльбергсюе баттсль- 
матсюе сыры, 305. 42) Форар.тьбергсше топце сыры, 308. 43) Эмментальсме 
сыры, 310. Пороки въ этихъ сырахъ, 312. 44) Грюйерсйе, 316. 45) Spalen- 
kitse, 319 46) Баттелыяатсме сыры, 320. 47) Зааненсше сыры, 321. 48) Вал- 
лиссюй сыръ, 323. 49) Урзеренсйе сыры, 323.

ГЛАВА XV. Группа: сычужные сыры; отд-Ьлъ: сыры Юз»
овечьяго молока................................................. .....  328

1) Мекленбургсте сыры, 323. 2) Рок»оръ, 325. 3) Текеельсюе, 332, 4) 
Шанно, 332. 5) Овечьи сыры изъ Анконской провинщи, 332. 6) Карпатсюе 
овечьи сыры, 333. Брынза, кленоцк1Й сыръ, 334. АбертамеяШ сыръ, 335.

ГЛАВА XVI. Группа: сычужные сыры; огд'Ьлъ: сыры изъ
козьяго, буйволинаго и оленьяго молока. . . .  335
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