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Prosto od krowy

Kraj, gdzie powietrze zdrowe, rola zZyzna, las miodosytny, wody rybne, rycerze

wojowniczy, woly chetne do orki, krowy mleczne, owce welniste.

(Gall Anonim ,Kronika i czyny ksiazat czyli wtadcéw polskich”, XIT w.)
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rédia historyczne udokumentowa-
Z ty przetwérstwo mleka (wytwa-

rzanie sera) w III tysiacleciu p.n.e.
na terenie dzisiejszego Iraku. Sztuke
serowarska znano takze w starozytnej
Grecji 1 Rzymie. Rozwdj serowarstwa
w $redniowieczu zawdzieczamy przede
wszystkim cystersom. Ale w tamtych
czasach sery rzadko bywaty przedmio-
tem handlu. Sprzedawano mleko i §mie-
tane, natomiast handel serem uwazano
za nieoptacalny i produkowano go gtéw-
nie na wiasne potrzeby.

Prawdziwy przetom w przetwoérstwie
mleka nastapit dopiero w wieku XIX.
Rozwineta sie wtedy mikrobiologia,
wprowadzono konserwacje mleka w dro-
dze pasteryzacji (krétkotrwate ogrzewa-
nie w temperaturze zblizonej do 100°),
w 1877 r. Gustav de Laval skonstruowat
wiréwke do mleka, aw 1890 r. opracowa-
no metode oznaczania zawarto$ci thusz-
czuw mleku. Pod koniec XIX w. powstaty
tez pierwsze — zakladane przez rolnikéw
— spétdzielnie mleczarskie (wiele z nich
istnieje do dzisiaj).

Najstarszy sposéb uzyskiwania §mie-
tany polegat na pozostawieniu $wiezego
mleka wnaczyniu w chtodnym pomiesz-
czeniu na poéttorej doby. Mleko rozwar-
stwialo sie — bogatsza w ttuszcz §mietan-
ka' zbierata sie w gérnej czesci naczynia,
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a u dotu — mleko czesciowo odttuszczo-
ne. Wiréwki (fot. 1 — po prawej kolekcja
wiréwek z napedem recznym z pocz.
XX w., po lewej hermetyczna wiréwka
z napedem mechanicznym) znacznie
usprawniaty ten proces. Zasadnicza cze-
$cig wiréwki jest wirujacy bak sktadaja-
cy sie z pakietu blaszanych stozkowych
talerzy. Pod wptywem sity odsrodkowej
mleko przeptywato przez waskie szcze-
liny miedzy talerzami, rozwarstwiajac
sie na $mietanke i mleko odttuszczone.
W profesjonalnej mleczarni produkty te
poddawano pasteryzacji (fot. 2 — paste-
ryzator z pocz. XX w. w formie zbiornika
z podwdjnym plaszczem, gdzie podgrze-
wano mleko goraca woda; wspotczesne
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W innych znéw wielkich gospodar-
stwach zaprowadzaja parowe maszyny
(centryfugi i separatory) do wyrobu
masta i sprowadzajg uczone mleczar-
ki, dla ksztatcenia ktérych jest gtéwna
szkota w Czerwierisku pod Gdanskiem.
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pasteryzatory sa wymiennikami ciepta,
sktadajacymi sie z zestawu prostokat-
nych plyt, pomiedzy ktérymi z jednej
strony przeptywa mleko, z drugiej wo-
da — goraca do podgrzewania, zimna
do schtadzania). Zawarto$é¢ ttuszczu
oznaczano (wspélczednie réwniez)
za pomoca ttuszczomierza Gerbera —
waskiego cylindrycznego naczynia z na-
niesiong podziatka. Probke umieszcza
sie w ttuszczomierzu z dodatkiem roz-
puszczajacego biatko stezonego kwasu
siarkowego i po podgrzaniu wirowano
w wirownicy (fot. 3 — wirownica Gerbera
z napedem recznym; wspolczesne maja
naped elektryczny). Po oddzieleniu sie
warstwy tluszczu odczytuje sie jego za-
warto$¢ na podziatce ttuszczomierza.

Masto otrzymuje sie ze $mietany,
energicznie jg ubijajac lub mieszajac.
Zawarte w $mietanie drobne kuleczki
ttuszczu zbijaja sie w wieksze grudki
ito jest wiasnie masto. Stuza do tego ma-
selnice, te historyczne egzemplarze wi-
dzimy na fot. 4, 51 6. Mamy tu przykta-
dy maselnic ttokowych (tzw. kierzynki),
bebnowych, korbowo-skrzydetkowych
ibeczkowych (m.in. duza maselnica fol-
warczna Victoria). Po wyrobieniu nalezy
masto wyptuka¢ woda z resztek maslan-
kiiwygniesc.

Surowcem do wyrobu seréw jest
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uprzednio ukwaszone mleko. Kiedys ro-
bito sie to ,samo”, pod wptywem bakterii
znajdujacych sie w powietrzu. Potem za-
stosowano zakwas, przygotowany na spe-
cjalniewyhodowanych czystych kulturach
bakterii, a w przypadku seréw dojrzewa-
jacych uzywano zawartego w zotadkach
cielgt enzymu — podpuszczki (obecnie
stosuje sie podpuszczke syntetyczna).
Po podgrzaniu ukwaszonego mleka po-
wstaje skrzep, ktéry oddziela sie od ser-
watki odciskajac go w prasie. Na fot. 7
widzimy przyktady pras stosowanych
w matych gospodarstwach. Ser umiesz-
cza sie w pléciennym woreczku miedzy
deskami obcigzonymi kamieniem, skre-
canymi srubami lub dociskanymi klina-
mi. Na fotografii widzimy réwniez sery
suszace sie w siatce, a na drugim planie
— obraz przedstawiajacy drewniany prze-
wiewny magazyn seréw, czyli sernice?.
Starsi czytelnicy pamietaja zapewne,
ze kiedy$ mleko sprzedawano luzem. Do-
starczano je do sklepu w konwiach (fot. 8,
zdjecie przy tytule) i odmierzano kalibro-
wanymi czerpakami (wisza na konwiach
z fot. 8) do przynoszonych przez klientéw
kanek (fot. 9). Dzisiaj to juz przesztosc.
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W naszych czasach pojawiaja sie
coraz inaczej urzadzone kierznie
do robienia masta. Dwa ich rodza-
je sanajczesciej uzywane. Jednym
jest beczka potozona na $ragankach,
w ktérej mozna wprawdzie wiecej
na raz zrobi¢ masta i to z mniejszym
trudem, ale poniewaz sie w niej po-
wietrze nie tatwo odmienia, tak jak
w kierzni stojacej, w ktdrej sie masto
bije za pomoca krazka podziurawio-
nego, osadzonego na kiju, przeto wiec
tej ostatniej pierwszenstwo dac trzeba.
(,Gospodyni doskonata czyli prze-
pisy utrzymania porzadku w domu...”,
kPoznaﬁ 1889)
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Wspélczesne ,miastowe” dzieci zapyta-
ne skad pochodzi mleko, odpowiadaja,
ze z kartonika. Nieporozumienia ze Zr6-
dtami mleka zdarzaly sie i w przesztosci.
Oto przyktad: W kosciele w Benicach
(woj. wielkopolskie) wisi XVIII-wieczna
plakieta wotywna przedstawiajaca krowe,
ofiarowana zapewne w podziekowaniu
za uchronienie bydla przed zaraza. Wy-
konawca plakiety nie miat nigdy do czy-

nienia z krows, ale dysponowat wzorni-
kiem, przedstawiajacym jednak nie krowe,
lecz wotu. Szczegdty musiat wiec dorobic
wedtug wiasnej koncepcji. Co mu z tego
wyszlo, widzimy na fot. 10. I

1 Zgodnie z przyjetym nazewnictwem $mietanka
jest stodka, natomiast $mietana — ukwaszona.

2 Stata w ogrodzie, prawie pod samym parkanem,
O ktéry sie opierat Rykéw swym tréjgranem,
Wielka, stara sernica, budowana w kratki
Z belek na krzyz wigzanych, podobna do klatki.
W niej $wiecity sie biatych seréw mnogie kopy...
(A. Mickiewicz ,Pan Tadeusz”, ks. IX).

Fot. AS: fot. 1-7 — eksponaty z Muzeum Narodo-
wego Rolnictwa i Przemystu Rolno-Spozywczego
w Szreniawie; 8—9 — eksponaty z Centrum Edu-
kacji Regionalnej i Przyrodniczej w Mniszkach.
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