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ГЛАВА I. Сычужина 3 

Изиѣненіе, производимое сычужиною в ъ иолокѣ , стр . 3 . Различныя объяе-
ненія способа дѣйетвія сычужной настойки на иолоко, 4 . Химичсскія явленія 
и явленія броженія, 6 . Двѣ группы Ф е р и е н т о в ъ - о р г а н и з о в а н н ы е и химиче-
скіе , 7 . Результаты новѣйшихъ изслѣдованій Каппеллера, Ш в т д т а и Гаммар-
стена относительно распространенія, свойствъ и дѣйствія сычужнаго Фермента 
8 . Сходство пѳпсина съ сычужиною, 9. Составныи части сычужнаго экстракта' 
1 0 . Полученіе чистой сычужины по способу Гамиарстена и свойства этого ве-
щеотва, 11 . . ІІриготовленіе сильно дѣйствующей сычужной закваски по иетодѣ 
Шмидта, 12 . Обстоятельства, вліяющія ыа дѣйствіе сычужины: 1 ) вліяніе ре-
акцш молока; 1 3 ) 2) вліяніе количества присутствующаго »ермента, 1 4 : 3 ) 
вліяніе температуры, 1 6 ; 4 ) вліяніе свойства казеина, 18 ; 5 ) вліяиіе нѣкото-
р ы х ъ солей, 18. Попытки замѣнить сычужную закваску друпши веществавіи, 

М о л о к о > нѳподдающееся дѣйствію закваски, 21 . ГІричины этого явленія, 2 2 . 

ГЛАВА II. Приготовленіе сычужной закваски и продажпые 
сычужныѳ экстракты 2 з 

Правила Шацмана для надлежащаго приготовленія и унотребленія сычуж-
ной закваски, 24. Обычные способы доиашняго приготовленія ея , 23 . Фабрич-
ный способъ полученія заквасокъ большими количествами и важное значеиіе 
его, 26. Доброкачественность ганзеновскихъ закваеокъ, 27 . Причины все еще 
не особенно значительнаго распространенія продажныхъ сортовъ сычужной 
закваски, 28. Выборъ сычуговъ и приготовленіе закваски в ъ большихъ раэ-
мѣрахъ, 29 . Ослабленіе с ы ч у ж н ы х ъ заквасокъ о т ъ лежки, 31 . Приготовлеяіе 
заквасокъ на борной кислот® по способу Оокслета, 32 . Иолучеі.іе спиртовыхъ 
сычужныхъ заквасокъ (по Сокслету), 33 . Опыты Эрленмейера относительно 
ириготовленія сычужнаго Фермента, 33 Методъ испытанія заквасокъ , цредло-
женный Сокслетомъ, 35 . Способъ испытанія и х ъ , практикуемый в ъ Раденѣ , 
36 . ипредѣленіе крѣпости заквасокъ, 36 , и величины расходовъ на нихъ црИ 

данной продолжительности ств ораживанія, 37 . Перечень обращающихся в ъ 
торговлѣ с ы ч у ж ч ы х ъ заквасокъ и с ы ч у ж н ы х ъ препаратовъ, 3 8 . Сычужные 
иорошки, 40 . Аптокарскій сычужный препаратъ, 41. Рсзультаты сравненія 
з а к в а с о к ъ , представленныхъ на гамбургскую выставку , 42. СтарыЙ способъ 
ириготовленія с ы ч у ж н ы х ъ з а к в а с о к ъ - и а каждый деиь, изъ единичвыхъ же-



лудковъ , долженъ б ы т ь совершенно оставденъ, 4 2 . С в о й с т в а х о р о ш и х ъ заква-

сокъ , 4 2 . Непригодность порошкообразныхъ препаріатовъ, 4 3 . 

ГЛАВА III. Створаживаніе молока сычужною закваскою. 44 
Постепенность с в е р т ы в а н і я и . в л і я н і е условій створаживанія на качество 

производимаго т в о р о г а , 44 . В л і я н і е на этотъ процессъ: 1 ) к а ч е с т в а з а к в а с к и , 
4 5 ; 2 ) количества и крѣпости ея , 4 6 ; 3 ) температуры, 4 7 ; 4 ) продолжитель-
ности прііцесса створаживпнія , 4 8 . Необходимоеть измѣнять условія с г в о р а -
живанія, даже при приготовленіи одного и того же с ы р а , в ъ зависимости о т ъ 
о б с т о я т е л ь с т в ъ , 4 9 . Вл іяніе рѳакціи молока. иа к а ч е с т в а с ы р а , 5U. Титроваль-
ный аппаратъ для опредѣленія степени закисанія молока, 5 0 . К а к ъ у з н а т ь , 
акончилось ли створаживаніе , 5 ! . Сподручный с п о с о б ь испытанія з а к в а с к и , 
5 2 . Опредѣленіс нотребнаго количества ея, 5 3 . Наилучшій термометръ для 
наблюденія з а температурою молока в ъ к о т л ѣ , 5 4 . Ненормальности при с т в о -
раживаніи, 5 4 . 

ГЛАВА IV. Ерашѳніе сыровъ 5 5 

Употребленіе и с в о й с т в а орлеана и шаФрана, 5 6 . Необходимое количество 

к р а с к и , 5 7 . Р а с х о д ы на к р а ш е н і е , 5 8 . 

ГЛАВА V. Котлы и ваніш для варки сыра; тоики . . 58 
Приборы и приспособленія дли варки, употребляемые в ъ Ш в е й ц а р і и и дру-

г и х ъ г о р и с т ы х ъ м ѣ с т н о с т я х ъ , 5 9 . Двоякаго рода топки: 1 ) С ъ ненодвижнымъ 
очагомъ и подвижнымъ котломъ, 6 1 . 2 ) С ъ неподвижнымъ котломъ и подкиж-
н ы м ъ о ч а г о ѣ ъ , 6 3 . Переносные котелъ и топка Ш а ц м а и а для а л ы г і й с к и х і . 
мѣстностей, 6 6 Дурныя послѣдствія отъ нагрѣванія котловъ голыиъ огномъ, 6 8 . 
Н а і р ѣ в а н і е молока наромъ или горячею водою, 6 9 . ДатскіЙ еыроваренный 
ч а н ъ , 7 0 . Простой и проктичный аппаратъ для с ы р о в а р е н ь , неимѣющихъ па-
ровой машины, 7 1 . Опредѣленіе емкости паровагп котла, 7 5 . ІІІвейцарстсіГі 
сыроваренный к о т е л ъ , 7 6 . К р ы ш к а для покрыванія ісруглаго сыровареннаго 
к о т л а , 7 7 . Американскія в а н н ы , 7 7 . В а н н а А . Б . Армстронга, 7 8 ; онеидская. 
7 9 ; ваина Мюллера. 8 1 ; сыровареннын ванны Джонса и Фолькнера , С-гюарта, 
Уайтмана и Б ё р р е л я , Б а г г а , Сиджера, 8 3 . Сравненіе т р е х ъ родовъ нагрѣванія 
молока, 8 3 . Р а с х о д ъ дровъ при р а з л и ч н ы х ъ с и с т е м а х ъ отопленія, 8 5 . Форма 
и величина с ы р о в а р е н н ы х ъ сосудовъ , 8 6 . Матеріалъ для ириготовленія и х ъ , 8 9 . 

ГЛАВА VI. Обработка творога до форяіованія ѳго . . 89 
Цѣль излельченін т в о р о г а , 8 9 . О т ч е г о з а в и с и т ь величина к у с к о в ъ , на ко-

торые измельчается творожная масса , 9 1 . Орудія для размѳльченія т в о р о г а : 
ковши, 9 1 ; американскіе ножи, 9 2 ; мутовки и машина Кивиля, 9 3 . Какое изъ 
э т и х ъ орудій в с е г о лучше производитъ работу измельченія т в о р о г а , 9 3 . Два 
воззрѣнія н а обработку т в о р о г а , 9 5 . Творожныя мельницы, 9 6 . Малая при-
годность и х ъ , 9 8 . Присиособленіе для иредупрежденія быстраго охлаждеиія 
т в о р о г а в ъ котлѣ , 9 9 . Сыромяльная машина ЛеФельдта, 9 9 . Различные сио-
собы удаленія сырнаго молока изъ творога , 9 9 . Дѣйсгв іе закваски продолжается 
и послѣ створяживанія молока, 1 0 1 . Важное значеніе обработви т в о р о г а в ъ 
к о т л ѣ , 1 0 1 . Приданіе творогу однородноети—главнѣйшее услов іе для получе-
нія х о р о ш а г о с ы р а , 1 0 1 . Размѣшиваніе т в о р о г а , 1 0 2 . Вторичнос подогрѣваніе 
его , 103 . ' Отчего з а в и с и т ъ образованіе к р у п н ы х ъ «глазковъ» в-ь змменталь-
к и х ъ с ы р а х ъ и о т с у т с т в і е ихъ в ъ чсддорѣ , 1 0 4 . Измѣнеиіе, введонное М а к ъ -

Адамомъ в ъ нриготовленіи чеддора, 1 0 4 . Окисаніс твирога в ъ котлѣ и зна-

ченіс этоіо процесса, 1 0 5 . Выниманіс т в о р о г а изъ с о с у д о в ъ , 1 0 6 . 

ГЛАВА VII. Формованіе и нрессованіе сыра . . . . 107 
Разнообразіе Формь для т в о р о г а , 107. У с л о в і я , которымъ должны удовлс-

т в о р я т ь сырныя салФетки, 1 0 8 . Описаніе Формъ у п о т р е б л я е м ы х ъ в ъ . различ-
ІІЫХЪ с т р а н а х ъ , 1 0 8 . Т р е б о в а н і я , которымъ должны удовлетворять хорошія 
сырныя Формы, 1 1 1 . Цѣль ирессованія , 1 1 2 . Хорошій прессъ долже^'*-допус-
к а т ь регулированіе давленія , 1 1 3 . Р ы ч а ж н ы е прессы, 1 1 4 . Условія р а в н о в ѣ с і я 
на рычагѣ , 1 1 5 . Простой и очень цѣлесообразный првссъ с ъ ненрерывнымъ и 
рсгулируемымъ давленіемъ, 1 1 6 . Нахожденіе центра тяжести р ы ч а г а , 117. 
Опредѣленіе величины дав.тенія, 1 1 8 . Америіганскіе винтовые ирессы, 120 . 
Голштинскій или ящичный пресеъ , 1 2 2 . Ш в е й ц а р с к і е прессы, о б ы к н о в с н н ы с 
н у л у ч ш е н н ы е Ш а ц м а н о м ъ , 1 2 3 . Англійск іе желѣзные прессы, 1 2 6 . И о в ы й 
прессъ ЛеФельдта, 1 2 7 . Пресеы завода Ферзелля и К° , 1 2 8 . Голландскій п р е с с ь , 
131 . Величина давленія на 1 Ф. т в о р о г а ири приготовленіи различныхч. СІ,І-
ровъ , 1 3 2 . Описаніе способа црессованія нри приготовленіи ш в е й ц а р с к и х ъ 
с ы р о в ъ , 1 3 3 . Х у д ы я послѣдствія нецѣлееообразнаго пресеованія , 1 3 5 . Номсро-
ваніе с ы р о в ъ , 1 3 6 . 

ГЛАВА VIII. Посолка сыровъ 137 
Цѣль посолки, 1 3 7 . Три споеоба полодки: 1 ) С у х а я посолка снаружи, 

1 3 8 . 2 ) Посолка сыра в ъ т ѣ с т ѣ , 1 4 0 . 3 ) Вымачиваніе с ы р о в ъ в ъ разсолѣ , 
1 4 0 Величина вѣсовой потери при вымачиваніи , 1 4 1 . Измѣненія , происходніцін 
в ъ сырѣ о т ъ выиачиванія в ъ разсолѣ , 1 4 3 . С у х а я солка т в е р д ы х ъ с ы р о в ъ , 
143. При солкѣ должно сообразоваться к а к ъ с ъ сортомъ изготовляемаго с ы р а , 
т а к ъ и с ъ температурою и стененью влажности в о з д у х а в ъ подвалѣ , 1 4 4 . В ы -
боръ соли для посолки, 1 4 5 . Количество соли. необходимое для этого нро-
цесса , и содержаніе ея в ъ с ы р а х ъ , 1 4 6 . Мельни];ы для растиранія соли, 1 4 7 . 

ГЛАВА IX. Полѣщеніе для кызрѣшінія и процѳссъ выспѣванія 
сыровъ 148 

Чиело необходимыхъ номѣщеній, 1 4 8 . Устройство полокъ, 1 4 9 , Механичс-
скіе оборачиватели, 1 4 9 . У с т р о й с т в о сырнаго погреба в ъ имѣніи Ш в а р ц а , 
150 . Наиболѣе благопріятствуюіцая с о з р ѣ в а н і ю т е м п е р а г у р а , 1 5 2 . Онредѣленіс 
относительной влажности в о з д у х а посредствоиъ гигромегровъ и психромет-
р о в ъ , 1 5 3 . П с и х р о м е т р ъ А в г у с т а , 1 5 4 . В а ж н о е значеніе п с н х р о ы е т р и ч е с к и х ъ 
наблюденій и наиболѣе подходящая о т н о с и т е л ь н а я влажность в о з д у х а в ъ сыр-
номъ подвалѣ , 1 5 5 . Кладовыя на а л ь п а х ъ , нязначенныя для выдерживннін мо-
л о д ы х ъ с ы р о в ъ , 1 5 6 . Вентилированіе сырныхч. иодваловъ, 1 5 7 . Химическіо 
процессы ири нагрѣваніи с ы р о в ъ , 1 5 8 . В ъ с т а р ы х ъ с ы р а х ъ содержаніе су-
х а г о в е щ е с т в а относительно увеличивается , 1 6 0 . Аналогія ^гежду нроцсссами 
°созрѣванія и пищевареніѳмъ, 1 6 1 . Раздѣленіе с ы р о в ъ на кисломолочныс и 

ычужные и различіе между созрѣваніемъ т ѣ х ъ и д р у г и х ъ , 1 6 2 , Роль плѣсас-
ь ы х ъ грибковъ и Ферментовъ при в ы с п ѣ в а н і и р а з л и ч н ы х ъ сыров-ь, 1 6 3 . 
Объясненіе процесса в ы с н ѣ в а н і я — М а н е т т и и Муссо, 1 6 5 . В л і я н і е хода про-
цесса соврѣванія на величину г л а з к о в ъ и расігредѣленіе и х ъ в ъ т ѣ с т ѣ , 1 6 6 . 
Илѣсневая раститольность на в л а ж н ы х ъ и м я г к и х ъ с ы ч у ж н ы х ъ с ы р а х ъ , 1 6 8 . 
І Іравила, соблюдаемыя в ъ ш в е й ц а р с к и х ъ е ы р о в а р н я х ъ ири доеніи , 1 6 9 . В з д у -
ваиіе с ы р о в ъ , 1 7 0 . Р а с п л ы в а н і е е ы р о в ъ , 1 7 2 . Появленіе плѣсени на п о в е р х -



IV 

ности сыровъ, 171. Личиики ы у х ъ в ъ с ы р а х ъ , 1 7 2 . Акары, 174. Мыши и крывы 
Н'ь с ы р и ы х ъ подвалахъ, 175. Выглажиканіе сыровъ, 175 . Сііособч. цриготовленія 

сыровъ , предложенный Троммеромъ, 175 . Смрный ядъ и случаи отравленін л«-
жалыми сырами, 176. Металличеекіе яды и алкалоиды иъ с ы р а х ъ , 1 7 7 . 

ГЛАВА X. Еще нѣсколько замѣчаній о сыродѣліи . . 178 
Вліяніе ароматичности корма, содержанія в ъ молокѣ жира и степени оки-

санія на качество сыровъ, 178 . Количество и крѣпость сычужной закваски 
должны б ы т ь различны, смотря по сорту изготовляемаго с ы р а , 18U. Отчего 
происходитъ нежелательная зернистость творога, 181 . Случаи ненормалыіаю 
иоявленія «глазковъ» , 1 8 1 . Створаживаніѳ пахтанья виѣстѣ съ молокомъ, 1 8 3 . 

ГЛАВА XI. Упаковка сыровъ въ оловянные листы . . 185 
Содержаиіе свинца в ъ оловянныхъ л и с т а х ъ , 186. Опособъ упаковки, 188. 

ГЛАВА XII. Классификація сыровъ, приготовляемыхъ въ 
различныхъ сгранахъ и мѣстностяхъ 189 

КлассиФикація сыровъ по степени содержанія въ нихъ жира, 190 . Класси-
Фикація Мюллера, 190 . КлассиФикація Флейшмана, 192. Нѣсколько свѣдѣній 
но исторіи сыродѣлія, 192 . 

1VIABA ХШ. Группа: еычужные сыры; отдѣлъ: мягкіе сыры 
изъ коровьяго молова 194 

Общія свойства сыровъ этой группы, 194 . А ) Свѣжге мягкге сыры, назна-
ченные длн иемедленнаго потребленін: 1 ) Сливочные сыры, 195. 2 ) Швейцар-
скіе двойные сливочные сыры, 196 . 3 ) Руанск іе , 197. 4 ) Малаховскіе, 197. 
5 ) Старые императорскіе, 197. 6 ) Свѣжіе невшательскіе, 197. 7") Свѣжіе «ку-
ломье», 197 . 8 ) Бѣлые сырьт, 197 . 9 ) Г в и н к а т а , 198 . 1 0 ) Маскарпони, 198. 11) 
Мозаринелли или мозареллэ, 1 9 9 . В ) Мяѵків сыры^ иодвершемые и'осолкѣ и 
иретерпѣвающге процессъ созрѣванія: 1 ) Лимбургскіе, 199 . 2 ) Альгаускіс 
кирпичные сыры, 201. Пивные, двутеплые и однотеплые сыры, 2 0 3 . 3 ) Ро-
мандурскій сыръ, 204 . 4 ) Гогенгеймскіе сыры, 205 . 5 ) Мюнстерскіе, 206 . 6 ) 
Sel iachte lkäse , 206 . 7 ) Бріольскіе, 207. 8 ) Стильтонъ, 207. 9 ) С ы р ы безъ корки, 
мягкіе или сливочные, 2 0 9 . 10) Кирпичный сыръ ( B r i c k - h a t ) , 209. 1 1 ) Кир-
пичный сыръ граФства Ланаркъ, 2 0 9 . 1 2 ) Сырки «Larrons» , 209 . 1 3 ) Мару-
альскій сыръ, 210. 14) Фландрскій кирпичный, 210. 1 6 ) Дельфиновый, 210 . 
1 6 ) Сыръ изъ Ролло, 210 . 1 7 ) Компьенскіе с ы р ы , 211 . 18) Каыамберъ, 211 . 
1 9 ) Ливаро, 214 . 2 0 ) Понъ-л'эвекъ, 215. 2 1 ) Сыры миньо, 216. 2 2 ) Невта-
тель, 217 . 1 3 ) Руанскіе сыры, 219 . 2 4 ) Малаховскіе, 219 . 2 5 ) Старые импе-
раторскіе, 219. 2 6 ) Сыры изъ Гурнэ, 219. 27) Бри, 219 . 2 8 ) Куломье, 224 . 2 9 ) 
Сыры изъ Оливэ, 224 . 30) Сыры изъ Эрви, 224 . 3 1 ) Сыры изъ Труа , 224 . 
3 2 ) Сыры изъ Ш а у р с а , 224. 33) Сыры изъ Барбарв, 2 2 4 . 3 4 ) Лангрскіе сыры, 
2 2 5 . 3 5 ) Сыры изъ Вилье, 225. 36) Сыры изъ Эпуасса, 225 . 3 7 ) Сыры изъ 
Сументрэна, 225. 38) Сыры изъ В у а , 225. 3 9 ) Мондорскіе сыры, 226 . 4 0 ) 
Сыры изъ Сенэктеръ, 2 2 8 . 3 1 ) Овернскіе, 228 . 42) Жерардмеръ, 228. 4 3 ) 
Вашеренъ, 229. 4 4 ) Горцонцола, 230 . 4 5 ) Страккино, 231 . 46) Шварценберг-
скіе, 233. 4 7 ) ГроттенгоФскіе, 233. 4 8 ) МаріагоФскіе, 333 . 49) Танценбергскіе, 
233 . 5 0 ) Шютцовскіе , 234 . 5 1 ) Хагенбергскіе , 254. 52) ШтиріЙскіе, 234 . 53) 
ЖозеФиновы, 234 . 54) Бергквара, 234. 5 5 ) Смолендскіе пасторскіе, 2 3 5 . 5 6 ) 
Вашеренъ, 235. 57) Беллелэ, 236. 58) Чилійскіе мягкіе сыры, 237 . 

V 

ГЛАВА XIV. Грунна: сычужішо сыры; огдѣлъ: твордмс еыры 
изъ коровъяго молока 238 

Общая характеристика сыровъ этой группы, 2 3 8 . 1 ) Аиериканекій чоддер-ь, 
239 . 2 ) Датскіе вывозные с ы р ы , 246. 3 ) Альгаускіе круглые сыры или круги, 
250. Полученіе цигера и пѣночнаго масла, 253. Окисшая сыворотка ( S a u e r ) , 
2 5 4 . Приготовленіе изъ сывороткя такъ-наз. «Molkensick», 254 . Изготовленіс 
огромнаго круга сыра в ъ А л ь г а у , 257. Учетъ сыроваренія на одной изъ альпъ, 
258. 4 ) Тощіе сыры, приготовляемые на манеръ швейцарскихъ, 261. Раден-
екіе сыры, 261. 5 ) Голштинскіе или кожистые сыры, 265. 6 ) Тильзитскіс , 
2 6 8 . 7 ) Рагнитскій, 268 . 8 ) Эльбингскіе или вердерскіе, 268. 9 ) Честеръ, 269 . 
1 0 ) Глостерскіе сыры, 2 7 2 . 1 ' ) ІІІалФейные, 275 . 12) Англійскій чеддеръ, 
276 . 1 3 ) Дерби, 278 . 14) Ріпеарріе, 279 . 1 5 ) Катушки, 279 . 1 6 ) Дёнлонъ, 
279. 1 7 ) Жекскіе , 280. 1 8 ) Сетмонселц 2 8 2 . 1 9 ) Жеромэ или жерардмер-ь, 
2 8 2 . 20) Кангальскіе сыры, 282. 21) Портъ-дю-салю, 284. 22) Ранжипорскіе 
с ы р ы , 284. 23) Бергесскіе , 285 . 2 4 ) Эдамъ, 2 8 5 . 25; Коммисіонные, 290. 26) 
Манболснъ, 291. 2 7 ) Гуданскіе, 291. 28) Фризскіе, 292. 2 9 ) Новомолочныс 
с ѣ н н ы е , 293 . 3 0 ) Сыры т а й н ы х ъ совѣтниковъ, 293 . 3 1 ) Еврейскіе с ы р ь п 
2 9 3 . 3 2 ) Голландскіе тощіе, 293 . Южно-голланискіе тіряныс сыры, 2 9 3 . 3 3 ) 
Парыезанскіе или лодизанскіе сыры, 295 . 3 4 ) Качіо-кввалло, 299 . 3 5 ) Негель, 
3 0 1 . 3 6 ) Гудэмскіе сыры, 302 . 3 7 ) Ризиберга, 302 . 3 8 ) Ферлеза, 3 0 3 . 3 9 ) 
Флисгультъ, 303 . 4 0 ) Шварцевскіе с ы р ы , 303 . 4 1 ) Форарльбергскіе баттсль-
матскіе сыры, 305. 4 2 ) Форарльбергскіе тощіе с ы р ы , 308 . 43) Эмментальскіс 
сыры, 310. Пороки в ъ этихъ с ы р а х ъ , 3 1 2 . 44) Грюйерскіе , 316 . 4 5 ) Spalen-
käse , 319. 4 6 ) Баттельматскіе еыры, 320 . 4 7 ) Зааненскіе с ы р ы , 321. 4 8 ) Вал-
лисскій сыръ, 323 . 4 9 ) Урзеренскіе сыры, 3 2 3 . 

ГЛАВА XV. Группа: сычужные сыры; отдѣлъ: сыры иаъ 
овѳчьяго молока 323 

1 ) Мекленбургскіе с ы р ы , 3 2 3 . 2 ) РокФоръ, 325. 3 ) Тексельскіе , 332. 4) 
Ш а н н о , 3 3 2 . 5 ) Овечьи сыры изъ Анконской провинціи, 332 . 6 ) Карпатскіс 
овечьи сыры, 333. Брынза , кленоцкій сыръ, 3 3 4 . Абертамскій сыръ, 3 3 5 . 

ГЛАВА XVI. Группа: сычужные сыры; отдѣлъ: сыры изъ 
коаьяго, буйволинаго и оленьяго молоюа. . . . 335 

Нѣмецкіе сыры изъ козьяго молока: Сыры Исполиновыхъ горъ или изъ 
Ризснгебирге, 345. Альтенбургекіе , 3 3 6 . Французскіе сыры изъ козьяго иолока: 
Монъ-д'-оръ, 336. Сенъ-Клодъ, 336. Савойскіе, 336. Игальянекіе сыры изъ 
яозьяго иолока, 336 . Hviteost (бѣлые сыры) , 336 . Австрійскіе сыры изъ козьяго 
молока, 337. Швейцарскіе сыры изъ козьяго молока, 337 . Сыры изъ буйволп-
иаго молока (проволи, борелли, скаморзъ) , 337. Сыры изъ иолока с ѣ в е р н ы х ъ 
оленей, 338 . 

ГЛАВА XVII. Группа: сычужные сыры; отдѣлъ: сыры и»ъ 
смѣси лолока различпыхъ ллѳкопитающихъ . . 338 

Санъ-марселенъ, 338. Сасенажъ, 3 3 8 . Сетмонсельскіе сыры, 3 3 9 . Монъ-
д'-оръ, 339 . Монъ-сенисъ, 3 3 9 . Тиньяръ , 3 4 0 . Гаво , 3 4 0 . Б р ы н з а , 3 4 0 . 

ГЛАВА XVIII. Еислошолочные еыры или твороги. . . 340 
Особенности изготовленія ихъ , 340 . Американскіе кисдомолочные сыры, 

341 . Бедьгійскій творогъ, 343 . Восточно-прусскій творогъ, 343 . Оилезскій 



мягкій творогь , 3 4 3 . Оилсзскіс кисломилочные сыры, 3 4 3 . Harzkäschen, 3 4 4 . 
Майнцскіе сырки, 344. Нигеймскіе, 345 . Хижинныо или болыиіе сыры, 345. 
Märkischer Prcsskäse, 346. F o r m или Satzkäse , 346 Brandkäse , 346. R innen-
käse, 3 4 7 . Тминные сыры, 3 4 7 . Иле®ельдскіе 3 4 7 . Горшечные, 347 . Голштинскіе 
Gesundheitskäse , 347 . Обыкиов. тминные сырки, 348 . Жирные кисломолочныс, 
3 4 8 . КартОФельные сыры, 348. Французскіе крестьянскіе, 349 . Броччіо, 3 4 9 . Кіа-
вари, 350. Pul tos t , Knaost , 350. Старые сыры, 3 5 1 . Ольмюцкіе твороги, 3 5 2 . 
Форарльбергскіе кисломолочные, 3 5 3 . МонтаФунскіе травяные сыры, 354 . Су-
х іс с.ыры, 354 . Гларусскій шапцигеръ или зеленый с ы р ъ , 354. Блодерскіс, 
354 , Венцуэльскіе (чинчо), 359. 

ГЛАВА XIX. Продукты изъ коров. молока. Дополненія-
Mysost, 3 6 0 . Сюрпримъ, 3 6 3 . Sc l iot tensick, 363. Цигерные сыры (гюдоли, 

маскарпони, g r u a u x de montagne , рикотта), 363 Дополненіе к ъ персчню сы-
ровъ, приготовляемыхъ в ъ разныхъ с т р а н а х ъ : Нѣмецкіе (альтенбургскіс , 
рейнскіе, воринскіе, e ingemachte K ä s e ) , 3 6 4 . Англійскіе (нор®олькскій, вильт-
шаііръ, суффольскіе, лейстерскіе) , 365 . Францувскіе (реблошонъ, буданъ, тоимъ, 
шаміхолеонъ, монъ-оланъ, l'romage fort , сетмосельскіе), ' 365 . Итальннскіс 
(Фромадяини, робіолини, проволини), 366 . Австрійскіе ( S c h n i t t i n g k ä s e , «по-
средственные», слвдкіе) , 366 . Швейцарскіе ( B r a t k ä s e ) , 366-

ГЛАВА XX. Побочные продукты сыродѣлія и ихъ уиотреб-
лѳніѳ 367 

Сыворотка, 3 6 7 . Необходимость отличить ее отъ сырнаго молока, 3 6 7 . 
Составъ жидкихъ осгатковъ отъ сыродѣлія, 3 6 8 . Отплата при скармливаніи ен 
свиньямъ, 371 . Приготовленіе сывороточнаго алкоголя и шампанскаго, 3 7 3 . 
Оывороточный у к с у с ъ , 373. «Сывороткою» называются в ъ дѣйствительности 
очень различные продукты, 373 . Сывороточныя лепешки, 3 7 4 . Полученіе со-
вершенно іірозрачнпй сыворотки по способу ПеттенкоФера, 3 7 4 . С о с т а в ъ еы-
воротки, 375 . Составъ золы сыворотки, 376 . 

ГЛАВА XXI. Выходы и отплата при сыродѣліи . . . 377 
Сколько Фунтовъ масла и сыра р а з н ы х ъ сортовъ получается изъ 100 ®ун-

товъ молока, 3 7 7 . Какой родъ сыроваренія выгоднѣе, 378. 

ГЛАВА XXII. Помѣщенія и инвентарь сыроварѳнь . . 379 
Отдѣленіе для варки, или сыроварня собственно, 380 . Помѣщонін дли еушки 

и носолки сыровъ, 380 . Окладъ для молодыхъ с ы р о в ъ , 380 . Складъ для ста-
р ы х ъ сыровъ, 3 8 1 . 

ГЛАВА XXIII. Анализъ сыровъ 381 
Анализъ с в ѣ ж и х ь сыровъ, 382 . Анализъ выспѣвшихъ сыровъ, 383. Ме-

тодъ анализа сыровъ, предложенный Манетти и Муссо, 384. 

ГЛАВА ХХІУ. Уиотреблѳніе молока и творозкины въ тех-
никѣ  

Унотребленіе творога для приготовленія замазокъ, 385 . Лактаринъ, или 
сырный гумми, 3 8 5 . Швейдарскіе сырный клей и сырная замазка, 386 . Упот-
рсбленіе творожины, в ъ смѣси съ известью, для лѣпныхъ работъ, 387 . 

ГЛАВА XXV. Приготовленіе молочнаго сахара . . . 387 
Описаніе обычнаго в ъ Швейцаріи способа приготовленія молочнаго с а х а р а , 

3 8 7 . Упогребленіе молочнаго сахара , 3 8 9 . Расходт. топлива и степень выгод-
ности производства, 389 . Составъ молочиаго с а х а р а , 390 . 

ГЛАВА XXVI. Сгуіценное эюлоко 391 
Историческій очеркъ попытокъ приготовленія сгущеннаго молока, 391 _ 

Фабрики для производства сгущеннаго молока, 3 9 6 . Англо-швейцарское об-
щество для полученія сгущеннаго молока, в ъ Х а м ѣ , 3 9 6 . Размѣры нроизвод-
ства и доходность предпріятія, 397 . Прочія заведенія в ъ Швейцаріи, Гер-
маніи, Австро-Венгріи, 398 . Устройство заведенія для приготовлевія сгущенного 
молока, 399 . Смѣта, по Арнольду, 400 Приготовленіе сгущеннаго мо-
лока, 4 0 2 . Вакуумъ-аппаратъ и прочія принадлежиости для сгущенія , 403 . 
Инструменты, служащіе для приготовленія жестянокъ, 405 . Наполненіе и х ь , 
4 0 5 . Молоко, егущѳнное безъ сахара , 406 . Желательно-ли устройсгво новыхъ 
заведеній для приготовленія сгущеннаго молока, 4 0 7 . Свойство и составъ егу-
щеннаго молока, 4 0 9 . 

ГЛАВА XXVII. Нѣсколько положеній относителъно молочно-
хозяйствѳнныхъ товариществъ 411 

Два типа т а к и х ъ товариществъ, 412 . Какія основныя правила должны со-
дсржаться в ъ у с т а в а х ъ молочнохозяйственныхъ артелей, 4 1 2 . В ъ чемъ заклю-
чается польза т а к и х ъ артелей, 414 . Нормиров ка цѣнт. на молоко по цѣнамъ 
па масло, 4 1 5 . 

ГЛАВА XXVIII. Заклшчѳніе • 4 1 5 

Важное значеніе счетоводства в ъ молочномъ дѣлѣ , 416 . Трудность 
вычисленія чистой прибыли, 4 1 7 . Примѣры вычисленін чистаго дохода о т ъ 
ыолочнаго хозяйства, сравнителыю с ъ хлѣбопаиіествомъ, 4 1 9 . Односторонность 
в ъ германскоыъ молочнохозяйственноыі. производствѣ , 4 2 0 . 



ІІеречень рисунковъ, номѣщенныхъ во ІІ-й «іасти. 

ФИГУРЫ. 
w СТР 

1 6 0 К Р И І Ш І ' показывающая зависимость дѣйствія сы-
чужной закваски отъ температуры 1 8 

ir.fi ІІростой котелъ, нагрѣваемый голым-ь огпедіъ '. 59 
167 169 Топка съ неиодвижншгь очагомъ и подвижнымъ 

котломъ. . . GO—61 
1 7 0 - 1 7 1 Тоика съ неподвижнымъ котломъ и подвижпммъ 

очагомъ ( } 4 

172 Датскій сыроваренный чанъ   
173 Котѳлъ для нагрѣванія молока парожъ . . . 72 

1 7 4 - 1 7 5 Швѳйдарскій снромренний котелъ для нагрѣванія 
упругимъ пароиъ 7 0 

176—177 Ванііа Армстронга . 7.4 
178—179 Онеидская ванна ' 7 9 

180 Ванпа Миллара si 
181 Котелъ съ окрутленішми стѣнками . . . . . 87 
182 Швейдарскій ковшъ } ) 1 

183 Деревянный ножъ 9 1 

184 Мутовка ^ 
185—188 Американскіе ножи ' ' 92 

189 „Лира" для измельчеиія творога 94 
190—191 Англійская мутовка 94 

102 Сварядъ Кивиля для той же цѣли. . . . . . 94 
1 9 3 - 1 9 5 Лефельдтовская творожная мелышца . . . 9*6—97 

196 Сыромялка Лефельдта 1 0 0 

197 Сыііороточпый сифонъ Фультоиа . . . . . . юб 
198 Цилиндричѳскоѳ ситечко къ ігему , 0 6 

199 Англійская цилиндричѳская форма . 1 0 9 

ФИГУРЫ. С Т Р А Н 

200 Голландская форма безъ дырочѳкъ Ю9 
201 Шаѳчка. . . -.  

202—203 Обечайка 110 
204—205 Одноплечій и двуилѳчій рычаги 115 

206 Просгой И' сподручный ирессъ 117 
207 Американскій винтовой іірессъ 120 
208 Лежачій винтовой прѳссъ 121 
209 Ящичный голштинскій нрессъ . 1 2 3 
210 Швейцарскій рычажный прессъ 123 

211—215 Улучшенія, ввѳдѳнныя Шацманомъ въ рычажныхъ 
прессахъ 124—125 

216 Англійскій тройной ирессъ 126 
217 Прессъ съ двумя столами, новой конструкціи . . 128 
218 Новый прессъ Лефельдта 128 

219—221 Схематическое объясненіе рычажныхъ приспосо-
бленій въ прессахъ  

222 Прессъ, употребляемый на маленысихъ альпій-
скихъ сыроварняхъ  

223 Рычажный прессъ, употребляемый при прнгото-
вленіи эдамскихъ сыровъ 131 

224 Щетки ддя втиранія соли ] з 8 

225—226 Мельница Дюмениль-Лаэнье, для растиранія еоли. 147 
227 Швейцарская соляная мельница. . . . . . . 147 

228—229 Устройство сыряаго яогреба въ имѣн. Шварда 150—151 
230 Волосяной гигрометръ Герыана и Пфистера . . 1 5 3 
231 Fromage à la crème. 195 
232 Швейцарскій двойной сливочный сыръ 196 
233 Руанскій сыръ 197 
234 Малаховскій 197 
235 Старый имиераторскій сыръ 197 
236 Свѣжій невшатель 19$ 
237 Куломье . . . 198 

238—239 Бѣлый сыръ • . . . . 198 
240 Лимбургскій сыръ  
241 Романдурскій „ 2 04 
242 Мюнстерскій „ 2 06 
243 Вріольскій „ 207 
244 Стильтонъ „ . 207 
245 Дельфиновый 211 
246 Ролле „ ! 211 



CTPAH. 
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247 Компьенскій сыръ  
248 Камамберъ 2 1 J 
249 Сыръ повъ-л'эвекъ 2 1 5 

250 Бри f ° 
251 Американскій чеддеръ  
252 Датскій вывозной снръ  
253 Альгаускій сыръ 0 

тт 269 
254 Честеръ  

255—257 Эдамскій сыръ и формы для нѳго ^ 0 0 

258 Гуданскій сыръ  
259 Пармезанскій сыръ  
260 Качіо-кавалло  
261 Эмментальскій сыръ  

2 6 2 — 2 6 5 Нормальное и венормальное распредѣленіе вънемъ 
3 1 2 — 3 1 3 глазковъ. . 317 266 Сырный буравъ  

267 Грюйерскій снръ  
268 Рокфоръ  
269 Зеленый сыръ, или шапцигеръ  
270 Планъ америкаиской фабрики для приготовленш 

сгущеннаго молока  
271 Сборникъ для молока . ° 
272 Вакуумъ-аппаратъ  
273 Отдѣльныя части жестяновъ  
274 Наполнѳніе жестянокъ молокомъ  

Г Л А В А П Е Р В А Я . 

Смчужина '). 

Изъ многоразличныхъ операцій, ежедневно производимыхъ 
на сыроварняхъ, створаживавіе молока сычужною заквасвою 
представляетъ безспорно не только важнѣйшую, но и самую 
интересную. Молоко въ котлѣ, которое до прибавки сычуж-
ной завваски было совершенно сладкимъ, переносило кипяче-
ніе безъ свертыванія и, при надлежащемъ сохраненіи, осталось 
бы жидкимъ втеченіе нѣсколькихъ дней, превращается при 
соотвѣтствующей температурѣ, отъ дѣйствія сычужины, уже 
по прошествіи 15—30 минутъ, въ массу, по виду напоминаю-
щую тончайшій фарфоръ и чрезвычайно нѣжную; но, несмотря 
на свою нѣжность, эта масса, при раздробленіи пальцами, 
обнаруживаетъ острый изломъ; реакція же молока, въ котлѣ, 
не измѣняется замѣтнымъ образоыъ. И такое глубокое измѣ-
неніе молока вызывается ничтожнымъ количествомъ сычужной 
жидкости! Одной части крѣпвой сычужной закваски на 10000 
частей молова достаточно, при 35° Ц., чтобы произвести ство-
раживаніе его въ 40 минутъ, Если бы, вмѣсто обыкновенной 
сычужной закваски, можно было употреблять совершенно 
чистое, неразжиженное, специфически дѣйствующее вещество 
(сычужину) закваски, то было бы достаточно гораздо меныпаго 
количества этого вещества для того, чтобы достигнуть того же 
результата, при вышеописанныхъ побочныхъ условіяхъ. Сокс-
летъ приготовилъ небольшое количество сычужной завваски, 
которая, будучи прибавлена къ молову въ отношеніи 1 : 5 0 0 0 0 , 

' ) Э т о т ъ терминъ, в і іервые иредложенныЙ нами, о б о з н а ч а е т ъ собственно 
дѣйствующее в е щ е с т в о сычуга или с ы ч у ж н ы х ъ з а к в а с о к ъ . Подробности см. 
в ъ I части втого сочиненія , стр. 9 3 2 . Примѣч. перев. 



производила, при 35° Ц., створаживаніе въ 40 минутъ. Она 
содержала въ 1 куб. сантим. 0,081 гр. органическаго вещества, 
такъ что 1 вѣсовая часть этого органическаго вещества свер-
тывала нѣсколько болѣе 600,000 частей молока. Такъ какъ 
употребленную жидкость, судя по способу приготовленія ея, 
далеко нельзя считать чистымъ растворомъ сычужины (сы-
чужнаго ферыента), то дѣйствіе чистой сычужины, навѣр-
ное, было бы еще гораздо сильвѣе. 

Можно считать весомяѣняимъ, что свойство, присущее настою 
слизистой оболочви желудва молодыхъ млекопитающихъ,—именно 
створаживать молоко при опредѣленныхъ температурахъ, было 
извѣстно уже очень давно, задолго до нашей эры, и что имъ 
вользовались практически съ глубокой древвости (CM. Martiny: 
Die Milch etc. Danzig. 1871, I., S. 14, 15, 17, 19, 30 и 42). 
Одвако опыты, съ цѣлью разъясвеяія этого чрезвычайво замѣ-
чательваго свойства сычужвыхъ настоекъ, относятся лишь къ 
поздвѣйшему и даже очевь ведаввему времеви и породили 
развообразвѣйшія воззрѣвія. Такъ, одви приписываютъ сы-
чуживѣ веиосредствеввое дѣйствіе на казеивъ и считаютъ ее 
особымъ веществомъ, выдѣляемымъ сычужвыми железками, 
или особевваго рода оргавизоваввыми «дрожжами», всегда ва-
ходящимися въ сычужвой вытяжвѣ; другіе же отрицаютъ ка-
кое-либо вепосредствеввое дѣйствіе сычужвой заввасви ва ка-
зеивъ и утверждаютъ, что сычужива лишь быстро превращаетъ 
молочвый сахаръ въ молочвую вислоту и что, только благо-
даря этому вревращевію, происходитъ выдѣлевіе казеива въ 
твердомъ состояяіи,—совершевво тавъ же, вавъи при самопро-
извольвомъ свертывавіи молока. 

Дешат (Dingler, Polyt. Journ. 1840, 78, S. 445) пола-
галъ, что ему, при его изслѣдовавіяхъ сычужвой закваски, 
удалось найти въ ней, вромѣ ряда оргаяическихъ и веорга-
ничесвихъ составвыхъ частей, еще одво, прежде неизвѣствое, 
вещество, которое овъ вазвалъ «химозивомъ» и считалъ соб-
ствевво дѣятельвымъ началомъ сычужваго эвстракта. Изслѣдо-
вавная имъ сычужвая закваска была получева вымачивавіемъ, 
втечевіе вѣсволькихъ двей, мѣлко изрѣзавваго телячьям сы-
чуга въ разжижеввомъ алкоголѣ (27°/0 по объему), при 30" Ц. 
Въ 1840 году овъ овисалъ «химозивъ» кавъ вещество чрез-

вычайво сходное съ камедью, яе растворимое въ чистой водѣ, 
амміавѣ, въ велетучихъ ѣдкихъ, a также въ углевислыхъ щело-
чахъ и дубильвой кислотѣ, во растворимое въ подвислеввой 
водѣ, и увазалъ на то, что ово теряетъ свое дѣйствіе при 
вагрѣвавіи его до 60° Ц. Если получить «химозивъ» изъ сы-
чужваго раствора осаждевіемъ его прибавкою амміава въ ве-
звачительвомъ воличествѣ и затѣмъ растворевіемъ его свова 
въ подвислеввой водѣ, то овъ свертываетъ молоко, «хотя ве 
съ тавою силою, вавъ сычужвая завваска». Говорю здѣсь о ра-
ботахъ Дешава (Deschamps) только потому, что овъ болѣе 
чѣмъ 36 лѣтъ вазадъ сдѣлалъ попытву пзолировать дѣятель-
вую составвую часть сычужвой заввасви. Проф. д-ръ Гуае-
маннъ, въ Курѣ, по иниціативѣ Шацмава, провѣрилъ воказа-
вія Дешава и, наосвовавіи своихъ опытовъ, считаетъ даввыя 
Дешава ошибочвыми. ІІо Гуземавву, вриготовлеввый по ре-
цепту Дешава «химозивъ» состоитъ большею частью изъ фос-
форвокислой извести и слизеобразвыхъ азотистыхъ оргавиче-
свихъ веществъ и обваруживаетъ столь слабую способвость 
къ створаживанію молока, что его вельзя считать ни чистою 
сычужиною, ви веществомъ, содержащимъ въ себѣ дѣйствую-
іцее вачало сычужвой заввасви. 

Юсшусъ фонъ-Либихъ ( J . ѵ. Liebig: Chemische Briefe, 
1865, S. 159) въ свое время высказалъ, что слизистая обо-
лочва желудка, лишъ шолько въ ней началось разложеніе, 
пріобрѣтаетъ способвость быстро превращать молочвый са-
харъ въ молочвую кислоту, чрезъ что вейтрализуется щелочь, 
поддерживающая казеивъ въ растворѣ, и вазеивъ осаждаегся. 

Галлье (Gährungserscheinungen, Leipzig, lö67 , S. 39) пред-
полагаетъ, что сычужвая заввасва дѣйствуетъ вслѣдствіе при-
сутствія въ ней оргавизмовъ и утверждаетъ, что прибавкош 
къ молоку небольшаго воличества споръ плѣсеви Pénicillium 
можно вызвать свертываніе молока и выдѣлевіе казеина столь-же 
быстро, кавъ и сычужвою заквасвою. Когда предположевіе, 
будто въ сычужвой заввасвѣ содержится оргаяизовавный фер-
меятъ, вакъ дѣйствующее вещество, было впервые высказаво, 
ово имѣло много за себя, ибо, безъ всякой ватяжки, могло 
быть согласоваво со всѣми тогда извѣстяыми изъ практиви явле-
ніями относительво дѣйствія сычужной заввасви; въ вастоящее 



же время отъ него, само собою разумѣется, приходится от. 
казаться. 

Въ послѣдней (71-й) главѣ первой части мы уже подробно 
говорили объ утвержденіи Сокслета, будто сычужина произ-
водитъ свертываніе молока ве непосредственно, но вслѣдствіе 
превращенія молочваго сахара въ молочную кислоту. Это воз-
зрѣвіе, какъ тамъ было сказано, слѣдуетъ считать опровергну-
тымъ слѣдующимъ фактомъ, установленнымъ различными из-
слѣдователями: растворы казеина свертываются сычужвою за-
кваскою также и при совершенномъ отсутствіи молочнаго 
сахара. 

Слѣдовательно, остается лишь допустить, что изъ слизистой 
оболочки телячьяго желудка дѣйствительно извлекается особое 
вещество, которому присуще прямое специфическое дѣйствіе на 
казеинъ. Въ виду этого, является прежде всего вопросъ: считать 
ли дѣйствіе этого вещества (сычужины) химическимъ въ тѣс-
номъ смыслѣ слова, или же это дѣйствіе нужно представлять 
себѣ какъ-либо иначе. Химическими процессами мы назы-
ваемъ всѣ явленія, наступающія при прикосновеніи тѣлъ 
другъ къ другу и при которыхъ изъ взаимно-дѣйствующихъ 
веіцествъ получаются другія, совершенно новыя тѣла. Тѣла, 
вызывающія химичеекій процессъ, всегда сами принимаютъ 
участіе (и притомъ въ совершеняо опредѣленныхъ вѣсовыхъ 
отношеніяхъ) въ происходящихъ разложевіяхъ, a равво и въ 
образованіи яовыхъ соедивевій. При дѣйствіи сычуживы ва 
казеивъ, хотя послѣдній и подвергается химическому измѣве-
вію, ибо осѣвшій сгустокъ мы должны считать ве тою же 
самою, т. е. неизмѣвиввіеіося твороживою, a вновь образовав-
шимся тѣломъ, - тѣмъ ве менѣе химическій процессъ въ этомъ 
случаѣ яродставляетъ нѣчто совершеяно своеобразное, такъ какъ 
яельзя доказать, что употреблевная сычужина сама привимаетъ 
непосредствеввое, и притомъ въ постояявыхъ вѣсовыхъ коли-
чествахъ, участіе въ вроисшедшихъ превращевіяхъ. Процессы, 
яаблюдаемые вами ври свертываяіи казеина дѣйствіемъ сычу-
жины, подъ вліяніемъ силъ, очевидно отличныхъ отъ тѣхъ, 
кои дѣйствуютъ при обыкяовенныхъ химическихъ реакціяхъ, 
встрѣчаются яерѣдко въ жизяи растепій и животныхъ. Ихъ 
уже давно отличали отъ химическихъ явленій въ тѣсяомъ 

смыслѣ, вридали имъ особеввое ваимеяоваяі е -^вленгй бро-
женія», a в е щ е с т в а , вызывающія ихъ, вазвали «ферментами» t  

*бродилами» или «дрожжами». Если принять это дѣлевіе, 
то придется створаживаніе молока сычуживой считать явле-
нівмъ броженія, a дѣятельное вачало сычужяыхъ заквасокъ— 
ферментомъ. Въ пользу такого воззрѣвія говоритъ также и 
то обстоятельство, что внѣшнія, благопріятствующія дѣйствію 
сычуживы, условія въ сущности весьма сходвы съ тѣми, ка-
кія вообще веобходимы для явлевій брожевія, и что количо-
ство потребваго дѣятельваго вачала, яри свертывавіи молока 
сычужвою закваскою, чрезвычайно вичтожно въ сраввевіи съ 
громадвостью производимаго имъ эффекта, водобвое чему за-
мѣчается и при всѣхъ явлевіяхъ брожевія. При современвомъ 
состоявіи яашихъ позвавій, всѣ фермевты могутъ быть раздѣ-
лены яа двѣ группы-ва такъ назыв. «организованпые» и ва 
«хамическіе». Изъ первыхъ во вастоящее время извѣствы 
дишь веывогія опредѣленныя визшія растенія, микроскояиче 
скіе грибки; впрочемъ, мывсеещеве мвого зваемъ о ближай-
шей природѣ большинства этихъ оргавизмовъ. Строевіе фер-
мевтовъ втораго рода, т. е. химическихъ, кг которымъ, по 
всегі вѣроятности, припадлежитъ и сычужный фермептъ, 
также еще очевь мало изслѣдоваво. Всѣ химическіе фермонты 
происходятъ отъ живыхъ оргавизмовъ, ввутри коихъ ови об-
разуются; по всей вѣроятяости, такимъ вроисхождевіемъ и 
обусловливаются свойствеяныя имъ специфическія качества. 
Ближайшее изслѣдовавіе ихъ элемевтарваго состава показы. 
ваетъ, что ови состоятъ изъ углерода, водорода, кислорода и 
азота, и дѣлаетъ вѣроятвымъ вредположевіе, что они образу-
ются посредствомъ физіологическаго разщеплевія вротеивовыхъ 
веществъ. Они растворимы въ водѣ; изъ водяыхъ растворовъ 
осаждаются алкоголемъ и въ сухомъ состояніи иредставляютъ 
аморфное, не окрашевное, порошкообразвое вещество. Для по-
лучевія растворовъ химическихъ ферментовъ, вообще наиболѣе 
пригодееъ извѣетный, предложевяый Виттихомъ, способъ. Онъ 
состоитъ въ слѣдующемъ: растительвый или животяый оргавъ, 
заключающій въ себѣ ферментъ, быстро измельчается, въ слу-
чаѣ вадобвости обезвровливается промывавіемъ водою, затѣмъ 
погружается ва сутки въ алкоголь и, ваконецъ, послѣ совер-



іпенпаго удаленія алкоголя, высушивается на воздухѣ, обра-
щается въ порошокъ и просѣвается. Получеввый такимъ обра-
зомъ порошокъ всыпаютъ въ глицеринъ, помѣшиваютъ смѣсь 
причемъ въ глицеринѣ растворяется ферментъ. Послѣ на-
стаиванія съ глицериномъ, впродолженіи нѣсколькихъ дней, 
жидкость сливаютъ или отцѣживаютъ и осаждаютъ ферментъ 
алкоголемъ. Растворевіе въ глицеринѣ и послѣдующее осажде-
ніе алкоголемъ производятся вѣсколько разъ, вока, ваковецъ, 
не получается масса, свободвая отъ альбумивоидвыхъ веществъ. 
Химическіе фермевты, равво какъ и организоваввые, могутъ 
дѣйствовать ва цѣлый рядъ сложвыхъ оргавическихъ тѣлъ. 
Объ образѣ ихъ дѣйствія ври этомъ мы знаемъ лишь то, что 
во мвогихъ случаяхъ ови вызываютъ въ способвомъ къ броже-
вію тѣлѣ болѣе или мевѣе завутанное разщеплевіе, сопровож 
даемое присоедивевіемъ элемевтовъ воды или образовавіемъ 
гидрата. 

Послѣ этихъ краткихъ замѣчаній о брожевіи и фермевтахъ, 
мы вкратдѣ изложимъ результаты вовѣйшихъ изслѣдовавій, 
произведевныхъ Каппеллеромъ, Шмидтомъ и въ особевйости 
Гаммарстеномъ отвосительно распростравевія, свойствъ и 
дѣйствія сычужваго фермевта. Спеціальвые, сдѣлавные Гаммар-
стеномъ, опыты со слизистою оболочкою телячьяго сычуга, ко-
торая была свята частью въ области привратвика (Pylorus), 
частью ближе къ квижкѣ (третьему желудку), осторожво про-
мыта водою, высувіева при комватвой температурѣ и затѣыъ 
подвергвута выщелачивавію солявою кислотою, крѣвостью 
0,1 °/0, — показали ему, что хотя сычужива встрѣчается въ 
обоихъ мѣстахъ, во ея значительво больше въ части слизистой 
оболочки, расположеввой ближе къ квижкѣ. Изслѣдовавіе того 
воироса, врисуща-ли сычужива одвимъ жвачвымъ, или же 
вообще млекопитающимъ, или, навовецъ, всѣмъ позвовочвымъ 
живогвымъ, — ясво обваружило слѣдующее: большія количества 
сычуживы встрѣчаются лишь y телевка и овцы; впрочемъ, въ 
желудкѣ прочихъ млекопитающихъ, a также въ желудкѣ птицъ 
и рыбъ, содержится растворимое въ водѣ вещество, изъ 
котораго, отъ прибавлевія солявой или молочвой кислоты, 
быстро или медленно развиваегся сычужива. Возможво, что 
такое образоваыіе еычужины происходитъ въ самомъ же-

лудкѣ лишь послѣ убиванія животнаго,—и, смотря по тому, ва-
ступаетъ ли такое образованіе равѣе, позднѣе, или его вовсе 
ве бываетъ, въ желудкѣ накопляется большее или мевьшезе 
количество сычужины, или же ея вовсе тамъ вѣтъ. Уже Христ. 
Ганэенъ (MilchzeituBg, 1874, № 86, S. 970), въ Копевгагевѣ, 
утверждалъ, что желудки животвыхъ, вовсе не содержащіе сы 
чуживы, способвы створаживать молоко, послѣ обработки ихъ 
втечевіе вѣкотораго времеви разбавлеввой солявой кислотой и 
послѣ полваго вейтрализировавія кислаго вастоя, врежде ег<> 
употреблевія. Ганзевъ такимъ образомъ получилъ дѣятельвое 
вачало сычуживы изъ желудка различвыхъ рыбъ — щуки, ло-
сося и камбалы. Гаммарстевъ допускаетъ существовавіе въ 
желудкѣ животвыхъ особаго «производящаго вещества» (Mut-
tersubstanz), изъ котораго и образуется сычужива вышеописав-
вымъ образомъ; Сокслетъ же (Milchzeitung, 1877, № 37, S. 
498) объясвяетъ дѣйствіе разжижеввыхъ кислотъ тѣмъ, что 
овѣ служатъ мацераціоввымъ средствомъ, вслѣдствіе чего пе-
реводятъ въ растворъ такія воличества сычуживы, которыя не 
могли бы быть извлечевы дѣйствіемъ одвой води. Въ желудкѣ 
воворождеввыхъ телятъ, или телятъ-сосувовъ, обыквовевво 
содержнтся много сычуживы, но въ вемъ мало или вовсе вѣтъ 
пепсива, тогда какъ въ желудкѣ болѣе взрослаго рогатаго 
скота, наоборотъ, болѣе содержится пепсива и очевь мало сы-
чуживы. 

Пепсивъ и сычужива, по Гаммарстеву, очевь сходвы между 
собою по мвогимъ свойствамъ, a что касается дѣйствія на вихъ 
развыхъ реагевтовъ—ови часто отличаются между собою не 
столько по реавціямъ, сколько степевью чувствительвости 
къ реактивамъ. Незвачительныя количества кислотъ (солявой, 
молочвой) благовріятствуютъ дѣйствію сычужины, какъ то ыы 
уже видѣли выше. Но особевво замѣчательво то, что, по на-
блюдевіямъ Гаммарстева, этомудѣйствію кислотъ, какъ кажется, 
сильво помогаетъ ирисутствіе пепсина. Имевво, если дѣйст-
вовать очевь разжижеввымъ растворомъ сычуживы, весодер-
жащимъ пепсива, ва вейтральвое и слабо-подкисленвое мо-
локо, то вайдемъ, что въ этомъ случаѣ присутствіемъ кислоты 
створаживавіе ускоряется мевѣе, вежели при употреблевіи за-
ключающей певсивъ желудочной вытяжки, сычуживу которой 



можно, посредствомъ продолжителытго нагрѣванія, разрушить 
или вполнѣ, или почти вполнѣ, тавъ что останутся лишь ве-
замѣтеые слѣды ея. Гаммарстенъ присовокупляетъ къ этому: 
не слѣдуетъ думать, что при этомъ опытѣ створаживаніе мо-
лока обусловливается однгмъ пепсивомъ; напротивъ, слѣдуетъ 
допустить, что въ желудочномъ экстравтѣ, при посредствѣ кис-
лоты, образуегся сперва сычужива, и что послѣ того, благо-
даря вепсиву, при вислой реакціи, усиливается дѣйствіе сы-
чужины. Если реакція средняя, то пепсинъ не оказываетъ на 
молоко никакого дѣйствія; въ этомъ то и заключается едив-
ствеввое отличіе между сычуживою и вепсивомъ. 

Въ каждомъ экстравтѣ телячьяго желудка всегда вахо 
дится, кромѣ другихъ экстрактиввыхъ вещеетвъ и кромѣ сы 
чужваго фермевта (сычуживы), ббльшее или мевьшее количе-
ство пепсива и особый, образующій молочвую кислоту, фер-
мевтъ, дѣйствіе котораго, одвако, при быстромъ створаживавіи 
посредствомъ крѣпваго экстравта, ве обваруживается. При-
сутствіе фсрмевта, образующаго молочвую кислоту, было за 
мѣчево уже равѣе Каппеллеромъ и Шмидтомъ. Если ве об-
ратить должваго ввиманія на это обстоятельетво, то, при опы-
тахъ створаживанія молока сычужвыми заквасками, очевь легко 
можво ввасть въ заблуждевіе, на что Шмидтъ указываетъ 
весьма вастоятельво. Именно, если жидкость, употребленаая 
для опыта, будетъ предварительно прокипячена съ цѣлью раз-
рушить сычужину, то по истечевіи продолжительваго, ве под-
дающагося болѣе точвому опредѣлевію, времеви взятое молоко 
свертывается. Отъ вагрѣвавія это створаживаніе ускоряется, 
и ово всегда ваступаетъ равѣе, вежели само свертывавіе чис-
таго молока. Можво бы предположить, что тавое свертываніе 
произведево сычуживою, дѣйствіе которой, вслѣдствіе кипяче-
вія, не совериіенво прекратилось, но лишь замедлилось. Одвако 
въ этомъ случаѣ мы имѣемъ дѣло отвюдъ ве со створажива-
ніемъ сычуживою, во съ осажденіемъ молочвою кислотою; это 
осаждевіе обусловливалось и усворилось молочвовислымъ фер 
ментомъ желудочваго сока. Свраведливость такого воззрѣнія 
доказывается въ особеввости тѣмъ, что казеинъ, выдѣлившійся 
при такихъ обстоятельствахъ, обладаетъ свойствами казеива, 
осѣвшаго отъ прибавлевія кислотъ,—онъ, между прочимъ, легко 

растворимъ въ ѣдкомъ натрѣ и уксусвой кислотѣ. Что дѣй-
ствіе фермевта молочвокислаго брожевія ве вполвѣ прекращается 
огъ кивячевія—объ этомъ было свазаво уже вывіе. 

Гаммарстевъ первый попытался, и вритомъ съ полвымъ 
усиѣхомъ, ириготовить «чистую» или, лучше сказать, весодер-
жащую пепсива, сычуживу—слѣдующимъ образомъ: овъ при-
мѣвилъ, для выдѣлевія сычуживы изъ крѣпваго сычужнаго 
раствора, методъ дробваго (фракціовирваго) осаждепія посред-
ствомъ углекислой магнезіи или увсусвовислой окиси свивца. 
Ио Гаммарстену, растворъ «чистой» сычуживы харавтеризуется 
слѣдующими свойствами: овънедаетъреакціи кеаято-протеивовой 
кислоты, не осаждается азотною кислотою, алькоголемъ. іодомъ, 
дубильною кислотою и растворомъ свинцоваго сахара; свин-
цовый уксусъ, напротивъ, осаждаетъ его. Сычужина раство-
ряется не только въ водѣ, но и во многихъ соляныхъ раство-
рахъ, напр. въ растворахъ поваренной соли, хлористаго ам-
монія и т. д., и—подобно пепсину —также въ глицеринѣ. Изъ 
глицериноваго раствора. сычужина осаждается алкоголемъ; по-
лученный осадокъ снова растворяется въ водѣ и глицеринѣ. 
Сычужина не диффундируетъ или, по крайней мѣрѣ, прони-
каетъ чрезъ перепоики крайне медленно. Сквозь пористые 
глинянные цилиндры онъ проходитъ лиіпь при сильномъ дав-
леніи, да и то по прошествіи продолжителыіаго времени и въ 
количествѣ незвачительномъ,—само собою разумѣется, по от-
ношенію къ пористости глины и величинѣ давленія. Подобно 
пенсину, сычужона также, подъ вліяніемъ нѣкоторыхъ веществъ, 
теряетъ свою способность вызывать броженіе. Алкоголь дѣй-
ствуетъ на нейтральные растворы (съ киелыми Гаммарстенъ пока 
еп;е не работалъ въ этомъ ваправленіи) медлевво, сраввительво 
съ его концевтраціей. Сычужина очевь чувствительна къ ѣд-
кимъ щелочамъ. Уже прибавка 0,025°/0 ѣдваго натра увичто-
жаетъ, при 15—17° Ц., втеченіи 24 часовъ, большую часть, 
a иногда и все количество находящейся въ растворѣ сычуживы. 
Возвышевіе температуры до 38—40° Ц. усиливаетъ дѣйствіе 
щелочи. Высокія теппературы также вліяютъ на способвость 
сычуживы вызывать брожевіе; впрочемъ, овѣ дѣйствуютъ 
весьма различнымъ образомъ, смотря по реакціи раствора. Въ 
то время какъ ковцентрироваввый нейтральный, или средній 



растворъ можетъ быть быстро нагрѣтъ до 7 0 ' Ц. и даже до 
точки кипѣнія, не геряя замѣтно своей силы,-растворъ ще-
лочвой, при высокой температурѣ, очевь бнстро утрачиваетъ 
свою силу; ваковецъ, кислый растворъ совершенно лишается 
своей способности служить бродиломъ: при 6 0 - 6 2 ° Ц . - в е -
медленяо, a при 37 до 4 0 ° Ц . - п о прошествіи нѣкотораго 
времени. Такъ аакъ пепсинъ, въ кисломъ растворѣ, гораздо 
лучше противостоитъ дѣйствію тепла, то эта реакція даетъ 
превосходное средство къ полученію несодержащаго сычужины 
раствора пепсина изъ кислаго раствора смѣси. Шмидтъ, ра-
ботавшій не съ «чистымъ» растворомъ сычуживы, указываетъ 
на то, что сычужвая закваска отъ однократнаго кивячевія 
совершенно теряетъ способность свертывать казеинъ. При его 
овытахъ, не оказывалось дѣйствія даже при слабо-кислой 
реакціи смѣси молока и прокипяченой сычужвой закваски, 

при нагрѣваніи до 60° Ц. 
Гаммарстенъ получалъ очень сильно дѣйствующій, хотя и 

не чистый, растворъ сычужины слѣдующимъ простымъ свосо-
бомъ: овъ приготовлялъ экетрактъ вымачиваніемъ слизистой 
оболочки сычуга въ 200 куб. сантим. воды, къ которой было 
прибавлено 0 , і 7 0 хлористоводородной (соляной) кислоты, и 
вполнѣ нейтрализировалъ его. Одивъ кубическій савтиметръ 
этого сычужнаго экстракта створаживалъ, при 36 до 38° Ц., 
25 кубич. сантим. амфихроматическаго (амфигеноваго, т. е. съ 
двоякою реакціею) молока втеченіе 5 минутъ, 5 - 1 0 куб. сантим. 
того же молока—въ 7 2 ДО 1 мин.; ваковецъ, 5 кубич. сантим. 
молока съ явственною щелочною реакціею-въ 5 — 1 0 мив. 
Полученвый сгустокъ былъ всегда плотвымъ, казеивъ выдѣ-
лялся весь, и фильтратъ, получевный процѣживаніемъ чрезъ 
плотную бумагу, не обнаруживалъ реакціи казеина. 

Шмидтъ получалъ очень сильно дѣйствующую сычужную 
закваску по слѣдующему способу: онъ приготовлялъ экстрактъ 
изъ соскобленной и растертой со стекляввымъ порошвомъ 
слизистой оболочки свѣжаго телячьяго желудка дѣйствіемъ на 
нее, втечевіе 24 часовъ, ври темвературѣ оволо 5° Ц., раз-
жижеввою хлористоводородвою вислотою, врибавленною въ ко-
личествѣ 0,12°/о, отфильтровывалъ жидкость, затѣмъ вейтра-
лизировалъ ее ѣдкимъ ватромъ, снова вроцѣживалъ для уни-

чтожевія мути, которая всегда получалась при этомъ. При ва-
грѣвавіи смѣси 5 частей молока и 1 части этой сычужвой 
закваски въ водявой бавѣ, свертывавіе всеіда ваступало чрезъ 
очевь короткое время и большею частью равѣе, чѣмъ темпе-
ратура достигала 45° Ц. 

По Гаммарстеву, ва дѣйствіе сычуживы оказываютъ влі-
явіе слѣдуювіія обстоятельства: 1) реакція, при которой дѣй-
ствуетъ сычужива; 2) количество имѣющагося фермента-
3) температура; 4) свойства казеина, и 5) присутствіе нѣ-
которыхъ солей. 

1) Вліянге реакціи. Сычуживадѣйствуетъ при различвой ре-
акціи, слѣдовательво ва амфихроматическое, кислое или сла-
бо-щелочвое молоко, хотя и ве въ одиваковой стевеви; дѣй-
ствіе сычугкивы тѣмъ ивтевзиввѣе, чѣмъ кислѣе реакв,ія, и 
тѣмъ слабѣе, чѣмъ ова болѣе щелочва, - само собою, въ тѣхъ 
вредѣлахъ реакціи, какіе имѣютъ звачевіе въ даввомъ слу-
чаѣ. Сильвая щелочвость совершевво превятствуетъ створа-
живавію. Гейвцъ, Каввеллеръ и Шмидтъ также указываютъ 
на то, что чрезвычайво тонкія различія въ реакціи оказы-
ваютъ очевь болыпое вліявіе ва темвературу, ири которой 
происходитъ створаживавіе, и на ивтевзиввость дѣйствія сы-
чужины. Такъ вапр., Еапвеллеръ, вроизводя овытъ съ рав-
выми количествами одвого и того же молока, вызвалъ момев-
тальвое свертывавіе довольво крѣпкою сычужвою закваскою: 
ври в^елочвой реакціи—когда теывература раввялась 37° Ц., 
ври вейтральвой—когда темверагура была 28, a ври кислой— 
уже когда температура раввялась 20° Ц. Вврочемъ, воззрѣвія 
Шмидта и Гаммарстева ва створаживавіе ври кислой реак-
ціи ве вволвѣ сходвы. Шмидтъ считаетъ кислоту ввѣвівимъ 
условіемъ, благовріятствуювіимъ дѣйствію сычуживы, и утвер-
ждаетъ, что осаждевіе кислотою и свертывавіе сычужвою за-
кваскою даже исключаютъ другъ друга. Если сычужвая за-
кваска имѣетъ столь сильвую кислую реакцію, что одва ки-
слота уже осаждаетъ вазеивъ, то вослѣдвій всегда легко ра-
створяется въ ватрѣ, уксусвой кислотѣ и ыолочномъ диффу-
затѣ (CM. I часть, стр. 937); слѣдовательво, въ этомъ случаѣ 
сычужвый фермевтъ вовсе ве дѣйствуетъ, огкуда слѣдуетъ за-
ключить, что не только для щелочной, во и для вислой реак-



ціи долженъ существовать извѣстный предѣлъ, обусловливаю-
щій дѣйствіе сычужины. Гаммарстенъ же высказывается за то, 
что, при кислой реавціи, дѣйствуютъ совмѣстно кислота 
и фермептъ. Когда одна половина взятаго имъ кислаго ра-
створа сычужины употреблялась въ неизмѣненномъ видѣ, a дру-
гая предварительно была нагрѣта до 70—80° Ц., для разру-
шенія сычужины, снова охлаждена и затѣмъ прибавлена въ 
такомъ же воличествѣ къ равеому вѣсу того же молока, то и 
во второмъ случаѣ также наступало створаживаніе, но лишь 
очень медленно, и притомъ оео вызывалось «содержавшеюся ки-
слотою». Между осажденіемъ вазеина посредствомъ кислоты 
и створаживаніемъ его сычужиною въ давномъ случаѣ, по-
видимому, слѣдуетъ проводить мевѣе рѣзвое различіе. По Гам-
марстену, вельзя точно указать, вавое воличесгво щелочи врепят-
ствуетъ створаживанію. Пова щелочная реавція обусловли-
вается лишь нейтральною фосфорвовислою солью, молово еще 
быстро створаживается; одваво ирибавва только 12,5 милли-
граым. натра на 100 грамм. молова, слѣдовательно не свыше 
0,0125°/ 0 , ыожетъ совершенво вріоставовить свертывавіе, въ 
особеввости если было употреблено мало сычужины. 

По опытамъ, произведевнымъ Сегельке и Шторхомъ вадъ 
створаживаніемъ молова сычужною завваскою, въ періодъ съ 
1865 по 1870 г. (Milchzeitung, 1874, № 89, S. 997), при-
сутствіе молочвой вислоты усворяетъ дѣйствіе сычужины. Въ до-
вазательство истинности этого положеаія, назвавные изслѣдо-
ватели приводятъ слѣдующія цифры, повазывающія быстроту 
створаживанія свѣжаго молока однимъ и тѣмъ же воличест-
воиъ сычужвой заввасви: 
Безъ прибавви кислоты, по прошествіи 10,5 мин. 
Съ врибаввою 0,5 вуб. сант. молочной вислоты, черезъ 8,0 » 

» 1 , 0 - * » » 6 > 5 * 

0 црочихъ побочныхъ обстоятельствахъ, сопровождавшихъ 
опытъ, ничего не говорится вь томъ источнивѣ, воимъ я 
пользуюсь (Milchzeitung, 1874, № 89, S. 997). 

2) Вліяніе количества присутствующаго фермента. Бы-
строта, съ вавою наступаетъ створаживаніе, вообще говоря, 
на^дится въ болыпой зависимости отъ количестѳа фермен-
т а (сычужины и врямо-пропорціовальна этому воличеству, 

такъ что, наблюдая эту сворость, можво, по врайней мѣрѣ 
относительно, опредѣлить, при прочихъ раввыхъ условіяхъ,, 
содержавіе фермеята въ различвыхъ сычужвыхъ заввасвахъ. 

Изъ вышеупомянутыхъ опытовъ Сегельве и Шторха ова-
залось, что продолжительвость створаживавія «почти строго» 
обратно пропорціональяа воличеству употребленной сычужи-
ны. Имевно, при прибавлевіи въ опредѣленвому воличеству 
ыолова повазанныхъ, возраставшихъ при постояввой теыпера-
турѣ, воличествъ сычужной заввасви, створаживаніе васту-
пало во прошествіи слѣдующаго времеяи: 

I овытъ. I I опытъ. I I I опытъ. 
18,0 мив. 12,0 мин. 10,0 мин. 
9,0 » 6,0 5,5 » 
5,5 » 4,5 3,5 -

Совслетъ (Milchzeitung, 1877, JN? 38, S. 513), прибавляя въ 
различвымъ воличествамъ молова, температура вотораго во 
все время опыта поддерживалась яа 35° Ц. посредствомъ во-
дяной бани, въ развой аропорціи, очень точно отмѣревныя 
воличества приготовленной ва борвой вислогѣ сычужной за-
вваски (1 часть ея створаживала 10,000 часгей молова въ 
40 мивутъ при 35° Ц.),—вашелъ слѣдующее: 

Отношеніе кодичествъ сычужной 

ІІри приб. 1 ч. сычужв. знк. 
» » 2 » * * 

» » з » » * 

закваски и ыолока. 

1 : 10,000 
1 : 9,000 
1 : 8,000 
1 : 7 ,000 
1 : 6,000 
1 : 5 ,000 
1 : 4 , 0 0 0 
1 : 3 ,000 
1 : 2,000 
1 : 1 , 0 0 0 

1 : 500 

Продолжительность створішиванія. 

40,00 минутъ. 
36,00 -
32,50 » 
28,00 
24,50 » 
20,00 » 
16,50 » 
12,00 » 

8,25 -
4,17 » 
2,10 » 

Огсюда слѣдуетъ завлючить, что продолжительность ство-
раживанія, при одинавовой температурѣ и ири равныхъ во-
личествахъ сычужной заввасви, врямо- и притошъ не при-
близительно только, но совершенно строіо—пропорціональна 



количеству створаживаемаго молока. Дальнѣйшее заключеніе: 
при одинаковой температурѣ и одинаковой продолжительности 
створаживанія, количества створаживаемаго молока прямо-про-
порціональны количествамъ сычужной закваски; наконецъ, при 
равныхъ температурахъ и одинаковыхъ количествахъ молока, 
продолжительность створаживанія обратно-пропорціональна ко-
личествамъ сычужной закваски. 

3) Вліяніе темперашуры. Створаживаеіе происходитъ 
тѣмъ скорѣе, чѣмъ выше температура въ опредѣленныхъ пре-
дѣлахъ. Для практиви очень важно знать точно, вачиная съ 
какихъ градусовъ ниже точки кипѣнія ослабляется дѣйствіе 
сычужины, и въ какомъ отношеніи происходитъ это уменыпе-
ніе съ возрастаніемъ температуры. По опытамъ, произведен-
нымъ Сегельке и Шторхомъ, для уясненія вліянія температуры, 
сычужина всего сильнѣе дѣйствуетъ при 41,25° Ц. (33° P.). 
При двухъ рядахъ опытовъ оказались слѣдующія, обусловливае-
мыя температурою, различія относительно продолжительности 
свертыванія опредѣленнаго воличества молока, при дѣйствіи 
опредѣленнаго же количества сычужной закваски: 

Первый рядъ. Второй рядъ. 
ІІри 47,50° Ц. въ 16,6 мин. При 41,25° Ц. въ 6,7 мин. 

» 45,00 » » 14,2 » » 37,50 » » 7,8 * 
» 37,50 » » 13,0 » » 32,50 » » 9,3 » 

• 27,50 » » 13,0 » 
» 22,50 * » 25,0 * 

При 60° Ц. (48° Р.) дѣйствіе сычужины оказалось очень мед-
леннымъ, a при 65° Ц. (52° Р.) сычужина вовсе не дѣйство-
вала. Мартини (Martiny: Die Milch etc. Danzig, 1871 ,1 , S. 90) 
указываетъ на то, что дѣйствіе сычужины прекращалось при 
темііературѣ около 50° Ц. (40° Р.) и выше. 

Въ лабораторіи молочнохозяйственной опытной станціи въ 
Раденѣ были также произведены, въ октябрѣ 1877 г., изслѣ-
дованія надъ предѣлами температуры, въ которыхъ сычужина 
проявляетъ свое дѣйствіе. При этихъ опытахъ всегда къ 0,5 
литр. (0,4 кр.) молока прибавлялось 0,5 вуб. сантим. сычужной 
закваски, слѣдов. на 1000 частей молова 1 часть сычужной вы-
тяжки. При 15° Ц. хотя въ аіолокѣ и наступило измѣненіе, именно 
оно постепенно принимало густоватую, слизевую вонсистенцію, 

однако настоящаго створаживанія наблюдать не удавалось. 
Свертываніе происходило лишь при 20° Ц.; сгустокъ, который 
все еще былъ очень нѣженъ и рыхлъ, представлялъ плотную, 
компактную массу, отдѣлявшую уже довольно прозрачное 
сырное молоко1). Начиная съ 20° сила дѣйстія сычужины воз-
растала—сперва быстро, a потомъ нѣсколько медленнѣе; при 
41° она достигла своего максимуыа, a затѣмъ стала быстро 
убывать. При 47° Ц. сырное молоко, выступившее послѣ свер-
тыванія, уже не обладало прозрачеостыо, но было молочно-
мутнымъ; при 49° сгустокъ былъ хлопковатъ, a при 50° онъ 
уже не представлялъ связной массы, но походилъ на кашу. 
Три серіи опытовъ, произведенныхъ одинъ за другимъ, надъ 
свѣжимъ, съ амфотеровою реакціею, молокомъ и очень хорошо 
еогласовавшихся между собою по своимъ результагамъ, дали, 
въ среднемъ, слѣдующія числа: 

Р.Я ч> . и « 
я 5® 

15 
20 
25 
30 
31 
32 
33 
34 
35 
36 
37 
38 
39 
40 
41 
42 
43 
44 

S-M Н й о ч с © m « м о ч о. « И н 

n fi rt х m es s н 
s -
S 5 

Дѣйств іе сычужной запваски 
втеченіе 40 минутъ. 

32,17 
14,00 

8,47 
8,15 
7,79 
7,47 
7,19 
6,95 
6,74 
6,55 
6,39 
6,26 
6,15 
6,06 
6,12 
6,24 
6,44 

К а к ъ 1 к ъ 

1240 
2860 
4720 
4910 
5140 
5360 
5560 
5760 
5940 
6110 
6260 
6390 
6500 
6600 
6540 
6410 
6210 

Принииан ма-
ксимумъ дѣй-

с т в і я = 1 0 0 . 

18 
44 
71 
74 
77 
80 
83 
86 
89 
92 
94 
96 
98 

100 
98 
96 
93 

ЦРИМѢЧАНІЯ. 

Настоящаго створажива-
нія не было. 
Сгустокъ очень рыхлый. 
Сгустокъ довольнохорошій. 

Сгустокъ хорошій, оырное 
молоко прозрачноо. 
Температуры, к о т о р ы х ъ . 
обыкнокенно придержива-
ются на практикѣ , при 
приготовленіи с ы р а . 

Максимумъ дѣйствія. 

разницѣ между сырнымъ молокомъ и сывороткою см. в ъ I ч . , с гр . 7(50. 
Нримѣч. переп. 



д . 
S S 

I I 
È ê s a 
5 1 a a 
C s w M 

Дѣйств іе сычужной вякваски 
втеченіе 4 0 мивутъ. 

V 
S s 

« д ? g ? 5 a • Какъ 1 къ : Принимая ма-
я ce 
ѵ a. a H f° д ксимумъ дѣй-

H ^ n g â с т в і я = 1 0 0 . 
4 5 6 , 7 4 5 9 4 0 8 9 
4 6 7 , 1 6 5 5 9 0 8 4 
4 7 7 , 7 2 5 1 8 0 7 8 
4 8 8 , 4 4 4 7 4 0 7 0 
4 9 1 0 , 0 0 4 0 0 0 6 0 
5 0 1 2 , 0 0 3 3 3 0 5 0 

І І Р И М Ѣ Ч А Н І Я . 

Сырное молоко мутное. 

Сырное молоко мутное. 

Сырное иолоко мутноѳ, 
с г у с т о к ъ хлопковатый. 
Кашицеобразная масса. 

Кривая, изображеввая на фиг. 165 и способъ построенія 
которой ясенъ и безъ объясненія, наглядно показываетъ эту 
зависимость дѣйстія сычужной закваски отъ температуры. 

Фиг. 165 . 

Температуры в ъ град. Цельсія. 

4) Влгяпге свойства казеина сказывается въ томъ, что 
створаживаніе сычужною закваскою замедляется не только въ 
кипячеввомъ молокѣ, во и въ растворахъ казеина, неоднократно 
осажденнаго поваренною солью. Уже Кевеннъ наблюдалъ (Вои-
chardat et Quevenne: Du lait, Paris, 1857, I I fasc., p. 18), что 
кипяченное молоко створаживается сычужиною труднѣе свѣжаго. 

5) Влгяніе нѣкоторыхъ солей. Нѣкоторыя, соли, въ осо-
бенности фосфорыокислый натръ, и притомъ какъ нейтральный, 
такъ и такой, къ которому прибавлена кислая соль фосфор-

ной кислоты до появлснія амфихроматической реакціи, затруд-
няютъ, a иногда и вовсе препятствуютъ створаживанію казе-
иновыхъ растворовъ. При свертываніи молока сычѵжною за-
кваскою, растворимыя въ водѣ соли молока не оказглваютъ. 
по Шмидту, никакого вліявія ва этотъ процессъ. Прибавка 
повареввой соли ослабляетъ створаживаніе посредствомъ сы-
чужвой закваски. 

Для характеристики дѣйствія сычуживы, Гаммарстевъ, да-
лѣе, замѣчаетъ, что молочвый сахаръ ве измѣвяется ви чи-
стою, ви содержащею пепсивъ сычуживою; обыквовеввая же 
сычужвая закваска производитъ такое измѣвевіе, и имевво 
вслѣдствіе присутствія въ вей фермента молочвокислаго бро-
женія. Наковецъ, овъ указываетъ еще на слѣдуюіцее: сычу-
жива ве реагируетъ, даже въ присутствіи молочваго сахара 
и жира, ва щелочвой альбумиватъ, поддерживаемый въ ра-
створѣ восредствомъ фосфорвокислаго ватра. 

Капвеллеръ ва освованіи своихъ опытовъ предполагаетъ, 
что въ молокѣ содержатся вещества, содѣйствующія особымъ 
образомъ свертывавію молока. Онъ думаетъ, что люлочвый 
сахаръ, a еще болѣе вѣкоторыя, вока ближе веизслѣдовав-
выя, экстрактиввыя вевіества молока служатъ посредвиками 
ври дѣйствіи сычуживы; во ови вліяютъ лишь какъ таковые, a ве 
вслѣдствіе образовавія кислоты, ибо кислая реакв;ія не безу-
словно необходима для створаживавія,--ова лишь благовріят-
ствуетъ этому процессу. 

Шмидтъ опровергаетъ это предволоженіе Кавпеллера, во 
не вполвѣ, a отчасти,—имевво овъ овредѣлительво утверждаетъ, 
что ви молочвому сахару, ви растворимымъ въ водѣ солямъ 
молока вельзя вриписать восредствуювіаго вліявія ври ство-
раживавіи сычужиною. Разсмотримъ теперь ближе вопросъ: 
можво-ли ва врактикѣ замѣвить сычужвую закваску другидш 
веществами, или вѣтъ? 

Соки вѣкоторыхъ растевій, какъ извѣство, могутъ оказы-
вать водобвое же дѣйствіе, какъ и сычужвая закваска. Такъ, 
прежде для створаживавія молока часто, вмѣсто сычужвой 
закваски, увотребляли сокъ обыквовевваго фиговаго дерева 
(Ficus сагіса). Бушарда и Кевевнъ произвели нѣсколько опы-
товъ съ цѣлью дозвать, какое дѣйствіе оказываегъ сокъ цвѣт-

* 



ковъ артишока (Cynara scolymus) на молоко, и нашли, что 
100 фунтовъ молока очень хорошо свертываются 5 фунт. цвѣт-
ковъ артишова, при 25—30° Ц.; во получающійся при этомъ 
сгустокъ ве образуетъ вомпактной массы, какъ при створа-
живаніи сычужною закваскою, a имѣетъ кашицеобразный 
видъ. Подобво лепесткамъ артишока, растертое цвѣголоже по-
слѣдняго также производитъ створаживаніе молока, хотя нѣ-
сколько медленнѣе. Если вскипятить цвѣтки артишова въ во-
дѣ, то, по Бушарда и Кевенну, дѣйствіе ихъ сильво осла-
бляется, по Ювгу-же, Пармантье и Дейё (Deyeux) ово совер-
віенно теряется. Соки нѣкоторыхъ другихъ чертополоховыхъ 
растеній также обладаютъ подобными же свойствами, какъ и 
сокъ артишока. Наконецъ, во мвогихъ ботаническихъ учеб-
викахъ говорится, что листвою и свѣжимъ сокомъ настоящаго 
подмаренника (Galium verum), съ желтыми цвѣтами, можно 
быстро створожить молоко; однако, Мартини совершевно опро-
вергаетъ справедливость этого. Сыровары въ баварскомъ Аль-
гау не разъ сообщали мнѣ о томъ, что, находившись въ услу-
женіи y торговавшихъ сыромъ купцовъ-евреевъ, они должвы 
были приготовлять такъ называемый «ваширный сыръ», причемъ 
имъ было запрещено работать съ обывеовевнымъ сычужвымъ 
экстрактомъ; вмѣсто послѣдняго имъ давали особую жидкость, 
которая створаживала столь-же легко и хорошо, какъ и сы-
чужная закваска. Впослѣдствіи я узвалъ, что эта жидкость 
готовилась ве изъ растительныхъ соковъ, какъ-то предпола-
гали альпійсвіе сыровары, но изъ желудковъ «ваширныхъ» те-
лятъ, т. е. убитыхъ сообразно предписавіямъ іудейской религіи. 

Можно считать несомвѣнно довазаннымъ, что въ вѣвото-
рыхъ растеніяхъ содержится вещество, створаживающее мо-
локо подобно сычужной закваскѣ. Однако, о природѣ этого 
вещества мы по вастояіцее время знаемъ столь-же мало, какъ 
и о свойствахъ производимаго имъ сгуетка. Старый сыръ ство-
раживаетъ молоко подобно хорошей сычужной закваскѣ, но 
съ меньшею быстротою; впрочемъ, до сихъ поръ еще ве объ-
яснено, происходитъ-ли въ данвомъ случаѣ осажденіе казеина 
отъ содержанія въ сырѣ фермодта, вызывающаго молочнови-
слоеброженіе,—или же мы имѣемъ дѣло съ настоящимъ ство-
раживавіемъ отъ присутствія въ сырѣ сычужнаго фермента. 
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Утвержденіе нѣвоторыхъ швейдарскихъ сыроваровъ, что, будто 
бы, при иеимѣвіи сычужвой закваски, можво створаживать моло-
ко металлами, напр. погружевіемъ въ него золотыхъ и сере-
бряныхъ моветъ или иодвѣшиваніемъ желѣзныхъ цѣпочевъ, 
принадлежитъ къ области выдумокъ. Хотя разбавленвыя ки-
слоты, въ особенности сѣрвая и соляная, ивогда употребля-
ются на практикѣ съ цѣлью быстраго свертыванія молока, -
одвако кислоты, какъ то достаточно явствуетъ изъ предъиду-
щихъ объясненій, нивогда не могутъ замѣнить еычужной за-
квасви въ отвошеніи ея специфическаго дѣйствія, ибо хотя 
онѣ и осаждаютъ казеинъ, но нивогда не производятъ настоя-
щаго створаживавія. Въ Голландіи, именво въ провирціи 
Фрисландіи, вакъ говорятъ, у п о т р е б і ш ю т с я На практикѣ даже 
растворы мѣдваго купороса, съ цѣлыо выдѣленія вазеина 
(Milchzeitung, 1876, № 195, S. 2025). 

Ивогда случается, что коровье молоко болѣе или менѣе 
не поддается дѣйствію совершенно хорошейи сильной сычуж-
ной заввасви, т. е. ова или вовсе не створаживаетъ моло-
ка, или же производитъ это очень медленно, причемъ полу-
чается сгустокъ съ ненормальнымъ видомъ. Тавъ вапр., уже 
веодновратно наблюдали слѣдующее: при черезчуръ обильвомъ 
кормлевіи коровъ бардою или пивною дробиною, молово отъ 
тавихъ животныхъ относилось не вполнѣ нормальво въ сы~ 
чужной заввасвѣ. Но особенно замѣчателенъ случай, о вото-
ромъ сообщаетъ Кутдевбахъ, въ Мамутли, близъ Тпфлиса, на 
Каввазѣ (Alpwirthschaftliche Monatsblätter; Aarau, 1871, Ѣ 
3, S. 33 -35). Съ половины мая 1870 г. на одной вавказсвой 
сыроварнѣ, варившей жарные сыры, приготовленіе сыра не 
удавалось, хотя прежде все шло вавъ слѣдуетъ,— и сыровары 
замѣтили, что осѣвшая сырная масса обладаетъ кавимъ-то 
особымъ свойствомъ. Она не имѣла обычвой связности, но об-
наруживала въ вѣвоторыхъ частяхъ своихъ плохое створажи-
ваніе (кашидеобразный сгустовъ), въ особенвосги ближе ко 
дну вотла, a тавже и въ другихъ мѣстахъ. Тавъ кавъ это 
явлевіе, a равно и то обстоятельство, что всявій, поступавшій 
въ подвалъ, сыръ вздувался, хотя, не смотря на всѣ попытви, 
не удавалось отврыть вавого-либонедостатванивъсычужнойза-
квасвѣ, ни въ посудѣ, ви въ другихъ условіяхъ фабрикащи 



сыра,—указывало на глубокій порокъ молока, котораго, одна-
ко, нельзя было распознать обычиыми средствами, то отъ 
каждой воровы молоко одного и того же удоя было разлито 
въ стеклянные сосуды и поставлено въ спокойное помѣіценіе, 
расположенное надъ землею. По истеченіи 4 8 — 6 0 часовъ во 
многихъ сосудахъ образовалась однородно-свернувшаяся масса, 
воторая, при неревертываніи сосуда, выходила въ видѣ одно-
го куска, не приставая къ краямъ; въ другихъ-же сосудахъ 
ыолоко только что начало свертываться, a въ третьихъ оно 
все еще оставалось совершенно жидкимъ. Позднѣйшія изслѣ-
довавія, именно по прошествіи 72 и 90 часовъ, дали тѣ же 
результаты; такимъ образомъ овазалось, что молоко многихъ 
коровъ или вовсе ве свертывалось, хотя и закисало, или обна-
руживало очень неполное свертываніе Молоко, которое совер-
шенно не свертывалось или свертывалось плохо, отдѣляло очень 
тонкій слой сливокъ; на нихъ замѣчались отчасти сѣрыя плѣс-
невыя, отчасти желтыя тягучія мѣста, a между безсвязною мас-
сою творога можно было замѣтить водяные пузырьки. Послѣ 
такого испытанія, молоко всѣхъ коровъ было изслѣдовано от-
дѣльно посредствомъ сычужной заввасви, причемъ сыровары 
ііриливали одиваковыя количества одвой и той же сычужной 
жидкости въ свѣже вадоевному молоку каждой коровы. При 
этомъ оказалось, что тѣ образчики молока, y которыхъ, 
при первомъ опытѣ, самопроизвольвое свертывавіе шло нор-
мальвымъ образомъ, дали также и хорошій сгустокъ по про-
шествіи короткаго времени, тогда какъ другіе образчики отно-
сились вевормально также и къ сычужной заввасвѣ, иыенно 
давали рыхлыя хлопья казеива лишь по истечевіи вчетверо-
впятеро болѣе продолжительнаго времеви. Поразительво было 
еще и то, что свойства молова, въ вышеувазанномъ смыслѣ, мѣ-
вялись въ зависимости отъ породы: коровы слабоватой породы 
давали порочнаго молова всего болѣе, тогда кавъ отъ коровъ 
болѣе сильной породы (швицкій скотъ или продувты скрещи 
ванія съ вимъ) получалось нормальное молоко, хотя всѣ ко-
ровы содержались одиваково. Разсуждая о возможвыхъ при-
чинахъ этого своеобразнаго, только что описавваго нами по-
рока молова, мы можемъ предположить одно изъ двухъ: или 
что вазеинъ, содержавпіійся въ нормальномъ состояніи и ви-

доизмѣневвый сычуживою, ве выдѣлялся вслѣдствіе недостатва 
въ моловѣ фосфорновислыхъ солей щелочныхъ земель, или же 
что самъ во себѣ вазеивъ обладалъ невормальными свойства-
ми и, вслѣдствіе того, относился ненормально также и къ 
сычужинѣ. Послѣднее предположѳвіе ииѣѳтъ за себя ббльшую 
вѣроятвость, нежели первое, въ виду того, что въ больномъ 
моловѣ шло медлевно и весовершенво тавже и тавъ называе-
мое произвольное свертываніе. 

Г Л А В А В Т О Р А Я . 

Приготовлспіе сычужпой закваски и продажные сычужные 
экстракты. 

На скольво древве знавомство людей съ особымъ дѣй-
ствіемъ ва молоко вастоя телячьяго желудва, ва стольво-же 
различвы и методы, воторыми издавва пользовались ва прав-
тивѣ для вриготовлевія сычужной завваски съ цѣлью еже-
двевваго употреблевія ея. Если собрать во едино и изслѣдо-
вать всѣ предложенные и повсюду разсѣяввые рецевты по 
этой части, то овазывается, что всѣ они, безъ исвлючевія, 
суть плодъ поисвовъ и пробъ ва-удачу, безъ яснаго понима-
нія дѣла. Поэтому, вѣтъ вичего удивительваго въ томъ, что 
еыровареніе въ большомъ видѣ чувствительво страдало ври 
такихъ условіяхъ,—тѣмъ болѣе, что ходъ створаживавія 
молова, вавъ извѣство, имѣетъ большое вліяніе ва результаты 
сыродѣлія. Но по мѣрѣ того, вавъ съ течевіемъ времеви про-
изводство сыра вріобрѣтало болынее звачевіе, все болѣе и 
болѣе чувствовались (особенно въ Швейцаріи) и недостатки^, 
совряжеввые съ прежвимъ способомъ примѣневія сычужвой 
заввасви. Въ Швейцаріи Шацмавъ первый вытался помочь 
этому горю помѣщевіемъ, въ 1 8 7 0 - 1 8 7 1 гг., цѣлаго ряда 
статей о сычужвой завваскѣ, въ газетѣ «Alpwirthschaftliclie 
Monatsblätter», редавторомъ воторой овъ состоитъ; виослѣдствш 
эти статьи были издавы отдѣльно въ видѣ вебольшой брошюры 
(Schatzmann: Ueber Zubereitung und Verwendung des Labs 



bei der Käsefabrication. Eine Volksschrift. Aarau, 1871). Эти 
статьи не только представляютъ богатый матеріалъ, собранный 
изъ практики въ Швейцаріи и другихъ странахъ, относительно 
обычнаго приготовленія сычужной закваски,—не только содер-
жатъ очень полный сводъ всѣхъ опубликоваиныхъ до 1870 г. 
научныхъ воззрѣній на дѣйствіе сычужной закваски, но и да 
ютъ, на основаніи очень удачнаго критическаго разбора всего 
собраннаго матеріала, слѣдующія практическія гіравила для 
надлежащаго приготовленія и употребленія сычужныхъ за-
квасокъ: 

Ііравило первое: Для приготовленія сычужной закваски, 
должно употреблять лишь совершенно здоровые, высушенные 
и тіцательно сохраиенные, не свыше одного года, телячьи сы-
чуги, безъ нятенъ и худаго запаха,—отъ телятъ-сосуновъ, не 
получавшихъ еще твердой пищи и не старше семи-недѣльнаго 
возраста. 

Ііравило второе: Для полной надежности, нужно всегда 
брать вуски отъ различныхъ желудковъ, въ особенвости при 
сыровареніи въ большомъ видѣ. 

Правило третье: Сычугъ всего лучше размачивать въ 
чистой, мягкой водѣ, и притомъ всегда за 24—36 часовъ до 
употребленія сычужной завваски. Послѣ отдѣленія отъ сычу-
говъ шейки и жировыхъ частей, отрѣзаютъ потребное коли-
чество его, измельчаютъ въ мелкіе куски, владутъ ихъ въ 
глиняный горшовъ и поливаютъ надлежащимъ количествомъ 
воды, при температурѣ 31—36° Ц. (25 до 29° P.). 

ІІравило четвертое: На 3'/а—4=Ѵа 3 0 л - (15—20 гр.) сухаго 
сычуга слѣдуетъ брать 21/i—'àl/2 фунт. (1 ,0—1,5 кил.) воды, 
или показанное количество послѣдеей на —' / 3 часть су-
хаго сычуга. 

ІІраѳило пяшое: Сычужная вытяжка всего лучше сохра-
няется при 31—36° Ц. Если температура поднимается свыше 
50° Ц., то дѣйствіе вытяжви не надежно; если же сычуж-
ную закваску вскипятить, то дѣйствіе ея совершенно прекра-
щается. 

Ііравило гиестое: Одпа объемная часть сычужной закваски, 
приготовленной ио вышеуказаннымъ правиламъ, должна ство-

раживать 1 9 0 - 2 5 0 частей (по объему) молова втеченіе 1 5 - 3 0 

т)?равило седьмое: Испытаніе сычужной закваски нужно 
„роизводить вполнѣ при тѣхъ же условіяхъ, въ маломъ видѣ, 
„ри какихъ ведется сыровареніе въ больгаихъ размѣрахъ, всего 
лучше дѣлать его съ завваскою, соблюдая надлежащія коли-

чества сухаго сглчуга, воды и молока. 
Изъ обзора, сдѣланнаго Шацманомъ, a равно >™ 

Мартини (Martiny: Die Milch etc. II , S. 215, 220, 226, 230, 
048 и 254) видно, что прежде сычужную закваску готовпли 
на самыхъ сыроварняхъ, за очевь рѣдвими исключеніями; да-
лѣе, что большею частью это дѣлалось лшпь въ маленькихъ 
размѣрахъ и притомъ ежедневно, и что въ болыиинствѣ слу-
чаевъ употребляли вытяжву, полученпую вымачиваніемъ те-
лячьихъ желудковъ, при температурахъ между температурою 
комнатною и крови, — или въ чистой водѣ, или въ водѣ, подки-
сіенной вислою сывороткою, лимонною кислотою или винныяъ 
ѵксусомъ. Если потребное количество сычужной заквасви изго-
товлялось не ежедневео и невъ к о л и ч е с т в ѣ , достаточномъ лишь 
Д!,я одного створаживанія, то употребляли закваску, получен-
ную, въ видахъ сохраненія, или посредствомъ насыщенваго 
раствора поваренной соли, или же къ этому настою приоав-
ляли виннаго спирта, перца, селитры, пряной гвоздики, му-
скатнаго двѣта, коричнаго цвѣта, лавроваго листа и т. по 
добнаго Иногда пользовались твердою, заготовлевною для 
продолжительнаго употребленія, впрокъ, сычужною закваскою; 
она иродавалась или въ видѣ шаровъ величиною съ кулагь, 
ИЛИ въ каменныхъ горшкахъ. Такъ напр., очень сильныи И 
прочный продуктъ подобнаго рода приготовлялся по слѣдую-
щему рецепту: Высушенные на воздухѣ телячьи желудки тіда-
тельно освобождались отъ всего жира, разрѣзывались доволыіо 
мелко и къ нимъ ирибавлялось 5°/0 смѣси соли и перца. ІІослѣ 
того вся масса размачивалась виннымъ уксусомъ, скатывалась 
въ большой комъ, a послѣ 12 -24 -часоваго лежанія къ пему 
прибавляли столько пахтанья, чтобы масса пріобрѣла связность 

' ) На ш в е й ц а р с к и х ъ сыроварняхъ створаживаніе производится при 

3 3 - 3 5 ° Ц . ( 2 7 - 2 8 ° F ' . ) . 



и могла бить легво сформовава въ шары величивою съ ку-
лакъ. Эти шары оставляли лежать 3 - 4 недѣли въ умѣ-
ренно-тепломъ и сыромъ мѣстѣ, затѣмъ ихъ слегка провавчи-
вали и, вавовецъ, пускали въ продажу. Такіе шары употребляютъ 
въ дѣло такъ: отдѣляютъ, на глазъ или взвѣшиваніемъ, ма-
ленькій кусочекъ отъ шара, вымачиваютъ его въ водѣ яли 
сладкой сывороткѣ при комнатиой температурѣ и затѣмъ полу-
ченный настой приливаютъ къ створаживаемому молоку. Путемъ 
нѣсколькихъ предварительныхъ опытовъ легко яайдти, сколько 
на данное количество молока потребно сычужной заквасви. 

Шацманъ, в о т о р о м у п р и н а д л е ж и т ъ т а з а с л у г а , ч т о о н ъ 
п е р в ы й о б с т о я т е л ь н о у в а з а л ъ н а в а ж н о е з н а ч е н і е в о п р о с а о 
с ы ч у ж н о й з а Е в а с Е ѣ и н а п е ч а л ь н о е с о с т о я н і е , в ъ коемъ н а х о -
д и л с я о н ъ д о с а м а г о п о с л ѣ д е я г о в р е м е н и , — н а с т о я т е л ь н о р е -
комевдуетъ испытывать сычужную заЕвасЕу по возможвости 
ч а с т о , в ъ м а л о м ъ в и д ѣ и п р и с о б л ю д е н і и т ѣ х ъ ж е у с л о в і й , в ъ 
какихъ в е д е т е я п р о и з в о д с т в о в ъ о б ш и р н ы х ъ р а з м ѣ р а х ъ , и п р е д -
л а г а е т ъ д л я э т о й ц ѣ л и у п о т р е б л я т ь д в а р а з д ѣ л е н н ы х ъ н а ч а -
с т и с т е Е л я н н ы х ъ ц и л и н д р а р а з л и ч н о й в е л и ч и н ы ; о н и п р е д н а -
з н а ч а ю т с я д л я о т м ѣ р и в а н і я с ы ч у ж н о й з а к в а с Е и и м о л о к а . Б л а -
г о д а р я с о б л ю д е н і ю э т о г о с о в ѣ т а , a т а а ж е в ы ш е п р и в е д е н н ы х ъ 
семи п р а в и л ъ , д а н в ы х ъ Шацманомъ, б ы л ъ с д ѣ л а в ъ я е м а л ы й 
шагъ в п е р е д ъ ; о д в а Е О в с е э т о я е п р и н е с л о с у щ е с т в е я я о й 
п о л ь з ы . П о Е а с ы ч у ж н а я з а к в а с к а п р и г о т о в л я л а с ь в ъ м а л о м ъ 
в и д ѣ и в с е г д а л и в і ь и з ъ я е б о л ь ш а г о ч и с л а т е л я ч ь и х ъ ж е л у д -
ЕОВЪ, с и л а е я д о л ж в а б ы л а м ѣ н я т ь с я и з о д в я в ъ д е в ь ; д а л ѣ е , 
б ы л о т р у д в о у с т р а в и т ь в р о и с т е Е а в в і у ю о т ъ т о г о ы е в а д е ж в о е т ь 
в ъ п р о и з в о д с т в ѣ ; п р и в с е й т щ а т е л ь в о с т и , п л о х о й т е л я ч і й ж е -
л у д о в ъ в с е - т а в и л е г к о могъ п о й д т и в ъ д ѣ л о ; в а к о н е ц ъ , истин-
н о с т ь в ы в е д е в в ы х ъ и з ъ п р а Е т и Е и я р а в и л ъ о т н о с и т е л ь в о в р и г о -
т о в л е в і я и п р и м ѣ в е в і я с ы ч у ж в о й з а в в а с в и не б ы л а п о д в е р г в у т а 
с т р о г о й я а у ч в о й в р о в ѣ р в ѣ . При т а в о м ъ п о л о ж е в і и д ѣ л а , в р о -
д а ж в ы я с ы ч у ж н ы я з а в в а с в и , в в е р в ы е я р е д с т а в л е в в ы я в а п е р в у ю 
а в с т р і й с к у ю м о л о ч в о х о з я й с т в е в в у ю в ы с т а в к у , в ъ д е в а б р ѣ 1 8 7 2 г . , 
в ъ В ѣ н ѣ , в о з б у д и л и в е л и ч а й ш е е в в и м а в і е в с ѣ х ъ с п е ц і а л и с т о в ъ . 
З в а т о Е и д ѣ л а п о в и м а л и , в а в і я б о л ь ш і я в ы г о д ы и з в л е ч е т ъ я р а к -
т и к а с ы р о в а р е в і я в ъ томъ с л у ч а ѣ , е с л и с ы р о в а р ы с о в е р я і е в в о 
и р е к р а т я т ъ в р и г о т о в л е в і е с ы ч у ж в о й з а в в а с в и , в о т р е б я о й д л я 

производства, и еслв, взамѣвъ того, для яихъ отвроется^ воз-
можность имѣть доброкачественвый вродажныи сычужвыи эв-
стравтъ, вриготовлеввый раціовальвыми свосооами^ въ ооль-
шомъ в и д ѣ - и з ъ сотевъ и тысячъ желудвовъ и ооладающій 
всегда одивавовою силою дѣйствія. Изъ выставлевныхъ, въ 
1872 г., въ В ѣ в ѣ «исвусствеявыхъ» сычужвыхъ заввасовъ 
особснво повравился продувтъ Леона Крива, аптеваря вь 
Баръ-ле-Дювъ (Франціи): овъ имѣлъ очевь пріятвый видъ и 
представлялъ совершевно врозрачвую жидвость, слаоо виено-
желтаго цвѣта и вочти безъ заваха. Съ этою заввасвою въ 

1873 г были сдѣлавы овыты въ Швейцаріи, Форарльбергѣ и 
баварсвомъ Альгау, и ови дали чрезвычайво благовріятвые 
результаты, благодаря чему сычужвыя заввасви Крива навѣр-
ное расвростравились бы ва врактивѣ , если бы он'Б ве оылв 
очевь слабы и потому ве обходились бы черезчуръ дорого въ 
повуввѣ . Тѣмъ вреыевемъ въ Даяіи фабривація продажяои 
сычужвой заввасви тавже привяла ббльвііе размѣры, чему 
сильво содѣйствовали изслѣдовавія Сегельве и ИІторха надъ 
сычужиною, и первые образчиви сычужвой заввасви Христіава 
Гаязева (въ Копевгагевѣ) воявились въ Германіи, Австріи и 
Швейцаріи. Тавъ вавъ датсвій продувтъ, сраввительво съ то-
варомъ Крива, отличался больвіею врочвостью, большею крѣ 
постью, a также былъ вѣсвольво деівевле, то вослѣдвш оылъ 
быстро и яочти совервіевво вытѣсяевъ вервымъ, во врайвеи мѣрѣ 
въ Форарльбергѣ. Овыты, сдѣлаввые съ тѣхъ поръ ва врав-
тивѣ ври яримѣвевіи сычужвой заквасви Гавзева, дали ливіь бла-
говріятвые результаты, и я могу водтвердить, что заввасви, 
выписаввыя по моему совѣту изъ Копевгагева въ развыя вре-
мева года, имѣли всегда вриблизительво одву и туже врѣвость 
и обладали превосходвою врочяостью. Гдѣ была введева про-
дажвая датсвая завваска, тамъ сыроваревіе выиграло въ ва-
дежвости производства, тамъ умевьвіилось число выбравсвы-
ваемыхъ сыровъ и, яакояецъ, вавъ вѣвоторые утверждаютъ, за-
мѣтво улучшились выходы сыра изъ молока. Постоявво воз-
раставшее одобреяіе, съ вавимъ отвосились ва сыроварвяхъ 
въ яовому предмету торговли, было причивою бнстраго умно-
жевія фабрикъ, изготовляющихъ продажвую сичужвую заквасву, 
или, вавъ часто любятъ называть ее , -искусственную завваску, 



и въ настоящее время можно привести уже весьма почтенное 
число фирмъ, отъ воторыхъ можно выписать готовую закваску. 
Изъ этихъ фирмъ ыѣкоторыя заслуживаютъ рекомендаціи; но 
ни одной изъ нихъ пока не удалось успѣшно выдержать 
соперничество съ фабрикатами Ганзена. Гавзеновская сычуж-
ная закваска въ пастоящее время господствуетъ на рынкѣ и 
ввозится въ немалыхъ количествахъ въ Германію, Австрію, 
Швейцарію, Голландію и особенно во Францію; въ послѣдней 
странѣ, какъ сообщаютъ, потребленіе ея возрастаетъ такъ 
сильво, что Ганзенъ яамѣревается устроить въ ІІарижѣ фаб-
рику для приготовленія сычужной закваски (Alpwirthschaftl. 
Monatsblätter, Aarau, 1877. № 2, S. 19). Въ самой Даніи, 
какъ говорятъ, существуетъ уже болѣе 500 мѣстъ, гдѣ про-
дается ганзеновская закваска. Чго касается увеличенія выхода 
сыровъ при употребленіи этого рода закваски, сравнительно съ 
закваскою, приготовляемою въ маломъ видѣ самыми сыровар-
нями, то, напр., указываютъ на слѣдующіе факты: въ 1876 г. 
ыа одвой сыроварвѣ въ Димтивгенѣ (кантовъ Бервъ) такой 
приростъ составлялъ Ѵ5 фунта ва 100 фуят. молова, иваче 
говоря, на каждый фунтъ сыра было сбережево 0,23 ф. молока 
(Alpw. Monatsblätter, 1877, № 2, S. 25); на другой молочной, 
въ Аарвавгенѣ, также въ швейцарскомъ кантонѣ Бернѣ, уве-
личеніе выхода, по произведеняому тамъ опыту, равнялось 
даже 0,65 фувт. ва 100 ф. молока, слѣдов. сберегалось 0,75 ф. 
молока на 1 ф. сыра (Schweizerische Landwirthsch. Zeitschrift, 
Solothurn, IV Jahrgang, 1876, S. 206). 

Къ сожалѣнію, хорошіе продажвые сорта сычужной заква-
сви все еще далеко не ва столько распространены, кавъ 
то желательяо въ виду большихъ выгодъ, какія могутъ из-
влечь сыроварни изъ примѣыепія ея. Причины этого различны. 
Во-первыхъ, годные сорта закваски приготовляются въ большомъ 
видѣ пока еще вемвогими фабривантами, и притомъ преиму-
іцественно въ Даніи; во-вторыхъ, употреблевіе ихъ часто об-
ходится довольво дорого. Стоимость товара звачительво возра-
стаетъ для многихъ мѣствостей не только отъ перевозви на 
большія разстоявія, но и отъ того, что не слѣдуетъ выписы-
вать его заразъ черезчуръ большими количествами, ибо всѣ 
сычужныя вытяжки втеченіе времени болѣе или менѣе те-

ряютъ въ своемъ дѣйствіи. Чтобы помочь этямъ веудобствамъ 
„ дать болѣе шврокое распространеніе хорошей сычужной за-
кваскѣ, Сокслетъ, въ Вѣнѣ, яредпривялъ очевь обстоятельвые 
опыты прнготовленія врочвыхъ и годаыхъ заквастч, (Milcli-
zeitang, 1877, № 37, S. 497, и № 38, S. 513). TEE* какъ 
опыты эти представляютъ много ивтереснаго и такъ кааъ до 
свхъ поръ нигдѣ еще не б„,лъ опублиЕОванъ способь получе-
вія сильно дѣйствующихъ и прочныхъ заквасоЕъ, то я и из-

ложѵ здѣсь сущность этяхъ овытовъ. 
При приготовлевіи заквасаи въ большихъ размѣрахъ, мо-

жетъ идти рѣчь лишь объ употреблоніи сычуговъ отъ телятъ-
сосуноеъ. Небольшіе желудаи возможно юныхъ животныхъ 
сравнительно богаче фермеятомъ (сычужиною), вежелв круп-
вые желудки болѣе взрослыхъ животныхъ. Для ПОДГОТОВЕИ 

свѣжихъ желудковъ и дальнѣйшей вереработки, ихъ опорож-
няютъ, надуваютъ, сушатъ быстро на вовдухѣ и сохраняютъ 
оо врайней иѣрѣ , втечоніи трехч. мѣсяцев*. Нескладчатую 
часть желудка, съужввающійся, y прввратника лежащш ЕО-
„едъ его отрѣзаютъ a не употребляютъ его для полученш вы-
тяжви, ибо овч, чрезвычайно бѣденъ сычужявою и богатъ 
слвзыо Т а к ъ вакъ слвзвстая оболочка свѣжвхъ желудковъ 
всасываетъ большія количества водЫ в вслѣдствіе этого обра-
зуетъ толстый студень, доставляющій мало жядкости, то свѣ-
жіе желудки совершевво не годятся для получев.я ковцентрв-
риванныхъ сычужныхъ вытяжекъ. Старые, долго сохранявшіе-
ся сычугв даютъ бѣдныя слвзью В Н Т Я Ж Е В , потому что способ-
вость слвзвстой оболочкв всасывать много воды значительно 
ѵмевьшается ота высыханія и продолжвтельной лежки. Чѣмв 
долѣе сохравялвсь сычугв, тѣмъ темяѣе окрашиваются при-
готовленвые взъ нихъ зкстракты; это, во мвѣвхю Сокслета, 
обусловлввается тѣмъ, что высушенвые желудЕи подвергаются, 
во время лежкв, особому роду гвіеяія, вслѣдствіе котораго 
образуегся бурое, растворвмое въ водѣ красящее вещество. 

При темвератѵрахъ ниже 30° Ц., подкисленныя жвдкоств 
даюіъ болѣе богатыя фермевтомъ В Ы Т Я Ж Е В , нежелн при упо-
треблевів одвой воды, ибо разбавлеввыя вислоты дѣйствуютъ 
ва слизистую оболочку, какъ мацерврующее, размачввающее 
средство. Еолв работать при температурахъ отъ 30 до do Ц., 



то получаются водянистыя вытяжки, столь же, или даже еще 
болѣе, богатыя ферментомъ, какъ и вытяжки, добытыя съ уііо-
требленіемъ разбавленныхъ кислотъ, при обывновевной темпе-
ратурѣ и при одинаково продолжительномъ дѣйствіи. Богатыя 
ферментомъ и притомъ прозрачныя сычужныя завваски, вавія 
имено спрашиваются въ торговлѣ, не могутъ быть получены 
посредствомъ одной воды, a равно при употребленіи разжижен-
ныхъ кислотъ и пасыщепныхъ растворовъ поваренной соли. 

Исвусство приготовлевія прозрачвыхъ и врѣпвихъ сычуж-
выхъ заввасовъ завлючается имевно въ разрыхленіи слизистой 
оболочви ва стольво, чтобы изплечь больвіую часть фермента 
изъ лежащихъ въ ней сычужныхъ железовъ, не переводя, од-
ваво, въ растворъ очень болъшаго воличества слизи. Этимъ 
условіямъ, по Совслету, всего лучше, вакъ важется, удовле-
творяютъ растворы повареввой соли средней врѣпости. Ра-
створы, содержащіе 3—5°/ 0 поваренвой соли, ве тольво даютъ 
возможность извлевать сычуживу изъ большаго воличества те-
лячьихъ желудвовъ опредѣленньшъ воличествомъ жидвости, 
во и вереводятъ въ растворъ ббльшую долю фермента, чѣмъ 
насыщевные растворы поваренвой соли; поэтому растворы ува-
занвое ковцевтраціи ваиболѣе пригодвы для получевія очень 
густыхъ сычужвыхъ заввасовъ. 

Прибавлять въ содержащимъ поваревную соль сычужвымъ 
растворамъ еще миверальныя вислоты - ве раціональво, такъ 
вакъ вислоты осаждаютъ слизь, съ воторою увосится также 
и наибольшее воличество фермевта. Правда, органичесвія ви-
слоты, ваковы: увсусная, молочная, лимоввая, обваруживаютъ 
тавое дѣйствіе только тогда, вогда овѣ употребляются въ 
больпюмъ количествѣ, во онѣ отвюдь ве усиливаютъ эвстрав-
ціонной способности растворовъ повареввой соли; поэтому 
всего лучпіе ве прибѣгать въ вислотамъ. Смотря по свойству 
телячьихъ желудвовъ, 14—19 зол. (60—80 гр.) ихъ, т. е. 
2 — 3 штуки безъ несвладчатой части, даютъ, по прошествіи 
5 дней, при обывновеввой температурѣ и увотреблевіи 0,8 вр. 
(1 литръ) пятипроцентнаго раствора поваревной соли, тавіе 
растворы, одна часть которыхъ, по объему, створаживаетъ 
10,000 объемвыхъ-же частей свѣжаго цѣльнаго молова, вте-
чевіе 40 минутъ, при 35° Ц. Если-же употреблять процѣжен-

вую или—что еще лучше -профилырованную жидвость для 
вторичнаго вастаивавія ва иовой порціи телячьихъ желудковъ 
( 1 4 - 2 1 зол. ва 0,8 вр. фильтрата), то получается сычужный 
эвстравтъ двойвой врѣвости, a ври троевратвомъ вовторевіи-
тройвой врѣпости. Само собою разумѣется, нужно заботиться 
0 томъ, чтобы жидвость не загнивала во время продолжитель-
наго настаиванія, a равно и по овончавіи его. Въ настоящее 
время Сокслетъ считаетъ борвую вислоту лучпшмъ средствомъ 
для вонсервировавія сычужныхъ заввасовъ. 

Всѣ по вастоящее время извѣствыя и встрѣчающіяся въ 
торговлѣ сычужвыя заввасви обваруживаютъ слѣдующую не-
пріятвую особенность: по прошествіи вѣвотораго времеви, дѣй-
ствіе ихъ слабѣетъ. Однаво, это ослаблевіе сычужвыхъ завва-
сокъ идетъ далѣе отнюдь не равпомѣрно, но наступаетъ ш, 
болѣе сильвой степеви всворѣ послѣ приготовлевія ихъ. Обы-
ввовенно, сила заввасви остается почти постоянною-самое 
большее спустя два мѣсяца послѣ приготовленія ея, или же 
дальнѣйшее незвачительное ослабѣвавіе ея не имѣетъ для 
практиви значенія. Этимъ обстоятельствомъ можво въ доста-
точвой мѣрѣ варализировать выпіеупомянутое неудобство, Силь-
во дѣйствующіе экстракты ослабѣваютъ въ болывей стевени, 
вежели болѣе слабые; поэтому ревомевдуется дѣлать сычуж-
ныя вытяжви такой врѣпости, чтобы 1 часть, при 35° Ц., 
створаживала 18,000 частей впродолжевіе 40 минутъ. Тавія 
заввасви, по опытамъ Совслета, теряютъ оволо 30°/о дѣятель-
наго фермевта, или сычужины, втечевіе двухъ мѣсяцевъ и 
притомъ ввачалѣ сильнѣе, a впослѣдствіи медленаѣе; послѣ 
же этого времени и до 8-ми мѣсячваго (дальвѣйшихъ ваблю-
девій Совслетъ ве дѣлалъ) возраста дѣйствіе ихъ остается 
постоявнымъ. Отсюда вытеваетъ слѣдующее правило, которому 
должво слѣдовать при производствѣ сычужныхъ заквасокъ ва 
вродажу: вужво пусвать въ торговлю лишь двухмѣсячвые 
препараты, тавъ вавъ только для такихъ заквасовъ можво 
гарантировать, что сила ихъ, оііредѣлевная во времени сбыта, 
сохранится на продолжительвое время. При приготовленіи^ же 
заквасви для собственваго употреиленія, слѣдуетъ, употребляя 
свѣжіе преиараты, подвергать ихъ испытавію, по крайней мѣ-
рѣ важдыя двѣ недѣли, если не желаютъ, чтобы створажива-



ніе продолжалось 10—15 минутами болѣе противъ разсчитан-
наго времени. 

Для приготовленія заквасокъ на борной вислотѣ—съ посто-
яннымъ дѣйствіемъ 1:10000, при 35° Ц., въ 40 минутъ, Сок-
слетъ даетъ слѣдующій рецептъ: Сухіе телячьи желудки, со-
храненные, по возможности, не менѣе трехъ мѣсяцевъ и отъ 
которыхъ отрѣзана нескладчатая часть, разрѣзаются на кусоч-
ки приблизительно въ 15 Va кв- л и н і й величиною,—смотря по 
переработываемому количеству — ножыицами, табачнымъ рѣза-
вомъ или соломорѣзкою. Для полученія вытяжки, слѣдуетъ 
брать, на каждые 100 грамм. (23 зол.) телячьихъ желудковъ, 
I литръ (0,8 кр.) воды, 50 грамм. ( 1 Г / 2 зол.) обывновенной по-
варенной солии 40 гр. (97 3 3 ол. ) борной кислоты (acidumbor. pu-
rum); затѣмъ взбалтываютъ хорошенько смѣсь и оставляютъ ее 
стоять при обыкновенной комнатной температурѣ для вастаи-
ванія; при этомъ нужно ежедневно взбалтывать по нѣскольку 
разъ. По прошествіи 5 дней, содержаніе поваренной соли въ 
жидкости увеличиваютъ, прибавкою еще 50 грамм. ея, до 
Ю°/о и процѣживаютъ сквозь двойную складчатую фультру 
изъ пропускной бумаги. Процѣживаніе идетъ довольно мед-
ленно. Чрезъ фильтру (изъ цѣлаго листа бумаги) въ два дня 
проходитъ 0,8 кр. (1 литръ). Болѣе 1,2 кр. (1,5 литр.) жид-
кости не слѣдуетъ фильтровать чрезъ одну и туже фильтру, 
тавъкакъ иначефильтразабьется. Обыквовевно на 0,8 кр. (1 л.) 
употребленной воды получается 800 вуб. савтим. фильтрата, 
который вполнѣ имѣетъ силу 1:18,000, въ вышеуказанномъ 
смыслѣ. Если положить, какъ то слѣдуетъ изъ опытовъ Сок-
слета, 30°/0 на потерю дѣятельнаго фермента до наступленія 
постоянства въ дѣйствіи, то нужно бы прибавить къ 800 куб. 
савтим. фильтрата 200 куб. сантим. десятипроцевтваго, васы-
щевваго борною кислотою, раствора поваревной соли на 1 
литръ, дабы получить жидвость, которая, послѣ двухмѣсячной 
лежки, обваруживала-бы довольно точво дѣйствіе, выраженвое 
отношевіемъ 1:10,000. Расходы по приготовлевію 1 литра та-
кой заквасви Сокслетъ высчитываетъ примѣрно въ 20 коп. 

3,0 3,5 телячьихъ желудковъ, по5 коп. 15 до 17Ѵ2 коп. 
I I Va 3 0 л - борвой кислоты (1 ф. стоитъ 25 К.). 2 /а » 
Повареввой соли и пропусквой бумаги ва I1/« * 

Итого 183/4 до 217* коп. 

Алкоголь оказываетъ почти такія же услуги. какъ и бор-
ная кислота. Онъ уступаетъ послѣдней лишь въ одвомъ отно-
шевіи, именно: закваски, изготовленвыя на алкоголѣ, вужно 
всегда сохранять въ хорошо закуиоренвыхъ стклявкахъ; ина-
че со временемъ образуется уксусная кислота, a впослѣдствіи 

начвется и гвіеніе. 
Относительво приготовленія спиртовыхъ сычужвыхъ заква-

сокъ Сокслетъ говоритъ слѣдующее: 100 гр. телячьихъ же, 
лудковъ слѣдуетъ обработать 1 литр. воды и 50 гр. поварен-
вой соли. По прошествіи 5 двей, растворяютъ въ жидкости 
еще 50 гр. поваренной соли, прибавляютъ 1 0 0 - 1 1 0 куб.сант. 
90%-ваго алкоголя и затѣмъ фильтруютъ. Филыратъ отъ 
каждыхъ 100 гр. употреблевныхъ сычуговъ на 1 литръ жид-
кости, содержащей, кромѣтого, 1 0 % повареввой соли и 8 - 9 % 
(по объему) спирта, даетъ тавую вытяжку, дѣйствіе которой 
послѣ двухмѣсячваго сохраяевія довольво точно соотвѣтствуетъ 
отношевію 1:10,000. ГІолучевіе алкогольной сычужной заква-
ски рекомендуется преимущественно для сыроваревь, работаю • 
щихъ на закваскѣ собственваго приготовленія, ибо поварев-
ную соль и спиртъ повсемѣстно легко достать. Въ этомъ слу-
чаѣ полученіе такой закваски можво упростить, употребляя 
сразу 10-процентвый растворъ повареввой соли; по истеченіи 
5 двей слѣдуетъ прибавить вышеуказавное количество алкоголя 
и затѣмъ профильтровать. Такая вытяжки дѣйствуетъ лишь 
немвого слабѣе сравнительво съ закваскою, приготовлевною по 
первому рецепту; расходы же по изготовленію одиваковые. 
Сокслетъ паблюдалъ, что спиртовая сычужная закваска осла-
бѣваетъ нѣсколько мевѣе, нежели закваска на борной кислотѣ 
во всякомъ случаѣ на потерю нужно класть 2 5 % . 

Эти результаты изслѣдованій Совслета, отчасти буквально 
приведенные вами изъ отчета, помѣщеннаго въ «Milch-Zei-
tung-, имѣютъ большое практическое значеніе, и они суще-
ственно подвинули рѣшсніе чрезвычайно важнаго для сырова-
ренія вопроса—о томъ, чтобы придать надежвость процессу 
стоораживавія молока посредствомъ сычужной закваски. 

Нельзя умолчать также и о произведенвыхъ Эрленмейеромъ 
въ Мювхенѣ, опытахъ приготовлевія сычужваго фермевта. Сы-
чугъ былъ разрѣзавъ на двѣ части, изъ коихъ одна была по-
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лита иодою, a другая -равнымъ количествомъ насыщеннаго 
на-холоду раствора салициловой кислоты въ водѣ; затѣмъ обѣ 
были поставлены иа цѣлую ночь. Водная вытяжка черезъ нѣ-
сволько дней помутнѣла. и издавала зловоніе, тогда какъ эк-
страктъ, полученный при употребленіи раствора салициловой 
кислоты, былт. совершепно прозраченъ и не измѣнился по про-
шествіи восьми дней. Фяльтратъ этого послѣдняго экстракта, 
при прибавленіи виннаго спирта, ио вапляиъ, давалъ хлопьева-
тый бѣлый осадокъ, который послѣ отцѣживанія почти совер-
шенво растворялся въ водѣ въ клейкую жидкость. ІІослѣдняя 
обладала свойствомъ свертывать молоко въ самое короткое 
время. Водные растворы полученныхъ такимъ образомъ осад-
ковъ всегда производили одинаковое дѣйствіе иа молоко, тогда 
какъ первая, спирговая, жидгсость, при испареніи, оставляла 
осадовъ, ужс не дѣйствовавпіій на молоко. (Jahresbericht über 
Thierchemie, 1875, S. 267; далѣе, Sitzungsbericht der königl. 
Akademie der Wissenschaften in München, 875, Heft 1; ци-
тата заимствована изъ «Schweiz. Landwirthschaftl. Zeitschr.». 
Solothum, 1877, У Jahrg., S. 341). 

ГГо Шацману, высушенные телячьи сычуги вѣсятъ отъ 12 
до 14' / 2 ЗОЛ.—смотря по величинѣ ихъ, A въ среднемъ около 
14 зол. (60 гр.). Въ Швейцаріи продаются сычуги трехъ ро-
довъ: 1) сычуги высушенные, одногодніе или болѣе старые, 
2) сычуги болѣе молодые и 3) сычуги свѣжіе. Эти три сорта 
мало различаются по цѣеѣ и вѣсу. Сычуги продаются по-
штучно или дюжинами. 

Въ Швейцаріи дюжіша сычуговъ стонла: 
въ 1869-мъ году . . . . отъ 1,08 до 1,56 мар. (32—46 коп. ном.), 
» 1870 - . . . . 2,4 ыар. (72 коп.), 
» 1871 » . . . . отъ 1,78 до 2,16 мар. (53 - 64 кои.). 

ІІри поштучиой покупкѣ, сычугъ въ 1871 г. стоилъ отъ 
5 до 6 коп. 

Испытаніе встрѣчающихся въ торговлѣ сычужныхъ заква-
сокъ уже и теперь представляетъ дѣло большой важности; но 
значеніе его будетъ возрастать тѣмъ болѣе, чѣмъ сильнѣе 
распространигся на правтикѣ уиотребленіе продажныхъ сы-
чужныхъ экстрактовъ. ІІоэтому было бы очень желательно, 
чтобы, въ видахъ легкаго и быстраго сравиенія, при испыта-

ніи разныхъ сортовъ заквасіш, слѣдовали однообравному спо-
собу. Сокслегъ предлагаетъ слѣдующій методъ испытанія сычуж-

ныхъ заквасокъ: 
Крѣпость сычужпой закваски измѣряется тѣмъ отноше 

ніемъ между количествомъ этой закваски (оно всегда прини 
нается равньшъ единицѣ) и количествомъ молова, при кото-
ромъ наступаетъ створаживаніе ОЙ 40 минутъ, если дѣист-
вуетъ постоянпая шемпература въ35» Ц. Если, напримѣръ, 
говорится: данная сычужная закваска дѣйствуетъ въ отноше-
ніи 1 : 6000, то это значитъ, что 1 объемная часть закваски 
створаживаети 6000 объемныхъ частей свѣжаго цѣльваго мо-
лока съ амфотеровою реакціею, при 35° Ц., въ 40 минутъ. 
Но, какъ мы выше видѣлв, количества створаживаемаго мо-
лока, при равныхъ температурахъ и одинаковыхъ количествахъ 
сычужной закваски, прямо пропорціональны продолжительно 
сти створаживанія; исходя изъ этого правила, можно значительно 
упростить испытаніе сычужныхъ заквасокъ. Нагрѣваютъ 1 литръ 
(0 8 кр.) свѣжаго цѣльнаго молока въ обыкновенномъ кухоноомъ 
кувшинѣ, вмѣщающемъ около 1,5 литр. (1,2 кр.), на водяпой 
банѣ до 35° Ц., прибавляютъ къ нему і куб. сантим. исіш-
туемой сычужной закваскя, сильпо взбалтываютъ, сейчасъ-же 
точно записываютъ время въ секундахъ и затѣмъ оставляютъ 
сосудъ въ покоѣ. Отъ времени до времени сосудъ наклоняютъ 
и, когда при еагибаніи его, на поверхности студенистой массы 
замѣтятъ кайму, атотъ моментъ записмвають, такъ какъ онъ пред-
ставляетъ конецъ процесса створажаванія. При помощи только 
что указаннаго правила о дѣйствіи сычужины, вычисляютъ то 
количество молока, ісоторое можно было бы створожить въ 40 
минутъ тѣмъ-же количествомъ сычужной закваски; затѣмъ, по 
пропорціи, находятъ, сколько створоженнаго молока прихо-
дится на едиыицу (одиу часть) сычужнаго экстракта; такимъ 
образомъ, въ коецѣ концовъ, находится отношеніе, принятое 
мѣриломъ крѣиости сычужныхъ заквасокъ. 

Избранпая Сокслетомъ температура (35° Ц.) иочти точна 
совпадаетъ съ тою темперагурою, при которой производятъ 
створаживаніе на сыроварняхъ, изготовляющихъ жириые и по-
лужирные швейцарскіе сыры. Такъ какъ и избранная продожи-
тельность створаживанія, именно 40 минугъ, тавже согласует-

* 



ca съ тою, кавая обыкновенно принята на этихъ сыроварняхъ 
и такъ какъ, слѣдовательно, нельзя ничего возразить противъ 
предложевваго Сокслетомъ способа опредѣленія крѣпости сы-
чужныхъ заквасокъ, то я настоятелызо рекомендую этотъ ме-
тодъ для вовсемѣстваго употребленія. 

Въ лабораторіи молочвохозяйственной опытной станціи въ 
Радевѣ , для испытанія сычужныхъ заквасокъ употребляется 
не 1 литръ молока, a Va литра, ибо, какъ показали сравни-
тельные опыты, и съ этимъ воличествомъ, при надлежащей 
осторожности, можво работать съ вемевьшею точностью. Рав-
вымъ образомъ, ковецъ реакціи опредѣляется ве нагибавіемъ 
сосуда, a ивымъ путемъ: по временамъ, легонько водятъ въ 
сосудѣ изъ стороны въ сторову термометромъ, ваходящимся 
въ молокѣ. Реакція считается оковчевною въ тотъ моментъ, 
когда масса не слѣдуетъ за движевіями термометра, a вачи-
ваетъ ломаться. Въ остальвомъ же испытаніе производится 
такъ: къ 5-ти кубич. сантим. испыгуемой сычужной завваски 
прибавляютъ 95 кубич. савтим. дистиллироваввой воды. Послѣ 
этого массу тщательно размѣшиваютъ; затѣмъ приливаютъ 10 
куб. сантим. этой смѣси, соотвѣтствующихъ 0,5 куб. савтим. 
вервовачальной сычужной закваски, къ 500 вуб. савтим. цѣль-
наго свѣжаго молова, тавъ что отвошеніе между количествами 
сычужваго экстракта и молока равно 1 : 1000. 

Положимъ, что, при испытавіи какого-либо сорта сычуж-
вой заввасви по этому методу, продолжительвость створажи-
вавія, при 35° Ц., оказалась равною 3,35 мивутамъ; слѣдов. 
количество молока х, которое было бы створожево, при той-же 
темиературѣ, раввымъ количествомъ сычужной жидвости, но 
по прошествіи 40 мивутъ, вайдется изъ пропорціи: 

3,55 4 0 = 1000 : х 

Слѣдов. крѣпость испытусмаго сорта сычужвой закваски 
ыожетъ быть выражева отвошеніемъ 1 : 11268. Впрочемъ, 
вѣтъ вадобвости вроизводить дѣлевія для вахождевія этого х, 
если употреблять вычисленныя мною вспомогательвыя таблицы 
для молочвохозяйственваго счетоводства (Fleischraann: Hülfsta-
feln u. s. w., Danzig, 1877), въ которыхъ повазанм частныя-

отъ раздѣлевія 100 на всѣ, возрастающія постоянно ва 0 ,01 , 
числа, вачиная съ 2 ,01 и вончая 50,00. Стоитъ только въ 
этихъ таблицахъ отысвать число 3,55 и стоящую рядомъ съ 
вимъ цифру умножить свачала ва 100 (перенесеніемъ запя-
той вправо ва два знава), a потомъ на 4 (въ данномъ случаѣ). 

4 0 0 0 0 _ 100 0 0 4 

Тавъ, рядомъ съ числомъ 3,55 мы въ этихъ таблицахъ вахо-
димъ цифру 28,17; умножая ее ва 100, волучаемъ 2817 , a 
умвожая послѣдвюю ва 4 — 11268. 

Если 1 литръ испытуемой сычужвой заввасви стоитъ, 
навр., 2 марки (1 вружва 65 в.), то число пфевниговъ (или 
соотвѣтственво вопѣевъ) у , кавое нужно затратить для ство-
раживанія 1000 литр. молока, при 35° Ц., въ 40 минутъ, 
вайдется изъ слѣіующей проворціи: 

11268 : 1000 = 200 : y 
2 0 0 0 0 0 1 г 7 - ѵ 

у = - т ш = 17>7 пф ' 
(ГІри разсчегѣ на 1000 вр. молова, при повазанвой цѣнѣ за-
ввасви, расходъ составитъ оволо 5 3/4 ков.). 

200000 _ 200 Ш) 
Тавъ вавъ y = 1 1 2 6 ö 11,268 11,258 ' 

это вычисленіе можво звачительно упростить, именво отысвавъ 
въ моихъ вспомогательвыхъ таблицахъ число, соотвѣтствую-
щее 11,268 или 11,27 и затѣмъ умноживъ его ва два. Въ 
таблицѣ, рядомъ съ числомъ 11,27, находимъ цифру 8,873, a 
отъ умножевія ея на 2 получаемъ 17,7. 

Само собою разумѣется, что полученныя тавимъ образомъ 
числа для различныхъ сортовъ сычужныхъ заввасокъ, иоказы-
вающія крѣпость иослѣдвихъ и величиву расходовъ, иотреб-
ныхъ для створаживавія 1000 вруж. молова, тольво тогда мо-
гутъ быть строго сравниваемы между собою, когда испытанію 
всегда подвергалось молоко одинаковаго вачества, по краиней 
мѣрѣ имѣвшее приблизительво одну и туже степень овиса-
нія, и слѣдовательво по возможности было вроизводимо надъ 
нормальнымъ, совервіевно свѣжимъ, иеснятымъ молокомъ съ 
явственною амфотеровою реавціею. При надлежащей иредосто-



рожности въ Ііроизводствѣ испытанія легко можно достигнуть 
того, что температура молока, смѣшаннаго съ испытуемымъ 
сычужеымъ экстрактомъ, не измѣнится даже на 0,5° Ц. за 
все время створаживанія. 

Ниже я перечисляю всѣ извѣстные мнѣ сорта сычужныхъ 
препаратовъ, которые ио наетоящее время появлялйсь на вы-
ставкахъ; замѣчу при этоыъ, что во всѣхъ случаяхъ крѣность 
сычужныхъ заввасокъ выражена отношеніемъ количества сы-
чужной завваски къ количеству молока, въ объемныхъ частяхъ, 
при 35° Ц. и при 40-минутной продолжительности створажи-
ванія, и что ирочія повазанія основываются на изслѣдованіяхъ 
Мозера, въ Вѣеѣ (Fleischmann: Das Swartz'sche Aufrahmungs-
verfahren u. s. w. Danzig, 1874, 1 Aufl., S. 120), П. Пе-
терсена, въ Ольденбургѣ (Milchzeitnng, 1876, № 196, S. 
2029), и Ф. Сокслета, въ Вѣнѣ (Milchzeitung, 1877, № 37, 
S. 501), и моихъ собственныхъ: 

1. Сычужная закваска Леопа Кржка. аптекаря въ Барх-ле-
Дюкѣ. ІІрозрачная, винножелгаго цвѣта, жидкость съ неболь 
шимъ запахомъ; по Мозеру, дѣйствуетъ въ отношеніи 1 : 668. 
Въ 1873 г. 1 литръ стоилъ 1,2 марки (45*/а коп. кружка); реав-
ція слегка кислая. Кромѣ сычужной эссенціи Кривка, во Фран-
ціи употребляется также заквиска А. Делонэ, въ Санъ-Дезирѣ 
(деп. Кальвадосъ); 1 литръ ея стоитъ 0 , 8 мар. (Івр. 30 КОІ І . ) . 

2. Заквиска Эберлена, въ Пурмеренде (Голландія). Со-
вершенно мутная жидкость, содержащая кожистые хлоиья; ио 
Мозеру, дѣйствуетъ какъ 1 : 1336. 

3. Заквасксі Хрштіана Ганзена, въ Копенгагевѣ (Fre-
deriksholmscanal, 4). Совершенно прозрачная или чуть-чуть 
мутная жидкость, свѣтло-вииножелтаго цвѣта, съ запахомъ 
тминнаго масла и слабо-кислою реакціею; ио Сокслету, со-
держитъ ] 8°/0 соли и дѣйствуетъ какъ 1 : 10000. Эта заква-
ска, введенная уже болѣе года на молочной раденскаго имѣ-
нія, для приготовленія тощихъ сыровъ, дѣйствуетъ на сладкое 
тощее молоко, при 30° Ц. и при продолжительности створа-
живанія въ 30 минутъ, всерда очень близко къ отношенію 
1 : 5000. Въ мелочной продажѣ, въ Копевгагенѣ, бутыль въ 2 
потта, по прейскуранту, стоигь 5 вронъ, или, считая иоттъ 
въ 0,966 литр., a кронѵ въ 1,125 мар., — литрь ея съ посу-

дою обходится въ 2,91 марк. (1 р. 10 к. за 1 вружку). На 
раденской молочной, при выиискѣ боченкомъ въ 36 литр. (2,8 
ведр.), не считая пересылви, литръ закваски обходится въ 2,14 
мар. Въ Лифляыдіи 1 литръ закваски съ пересылкою стоитъ 
7 мар., a въ В ѣ н ѣ - д а ж е 7 ,2 мар. (Milchzeitung 1877, № 10, S.. 
123, и № 37, S. 497). Образчивъ ганзеиовской завваски, полу-
ченный мноювъ августѣ 1876 г., даже ири испытаніи 12 декабря 
1877 года все еще дѣйствовалъ въ отыошеніи какъ 1 : 6700. 

4. Сычужная закваска Мейера и Генкеля, въ Копенга-
генѣ (St Kjöbmagergade, 52). Свѣтложелтая, ne вполнѣ про-
зрачная жидкость, иахнущая гвоздичнымъ масломъ и имѣющая 
слабо-кислую реакцію. ГІо Иетерсену, оыа дѣйствуетъ какъ 
1 : 10526 и содержитъ, по Совслету, 10°/о поваренной соли. 
Въ Копенгагенѣ бутылка въ одинъ литръ стоитъ 2,6 мар. 
(99 коп. за кр.); складъ этой закваски — y Александра Бран-
десъ (AI. Brandes), въ Гамбургѣ. 

5. Закѳсіска Блюмензаадта (Blumensaadt), въ Одензе 
(на остр. Фіоніи). Свѣтложелтая, не совсѣмъ прозрачная жид 
кость съ запахомъ тминыаго масла и слабо-кислою реакціего; 
по Петерсену, дѣйствуетъ какъ 1 : 3704 

6. Закваска У. Вепкебаха, во Фленсбургѣ. Винножелтаго 
цвѣта, прозрачная жидкость, имѣюіцая слабую кислую реакцію, 
безг характернаго запаха; по показанію фабрикантовъ, дѣй-
ствуетъ какъ 1 : 10000. Цѣна за 1 литръ, безъ стклянки, — 3 
марки (1 р. 15 к. кружка). 

7 Закоиска В. Чейшнера (W. Tscheuschner), въ Борау, 
близь Стрелена, въ Силезіи. Желтая, прозрачная, пахнущая 
гвоздичнымъ масломъ жидкость, имѣющая слабо-кислую реак-
цію; по Петерсепу, дѣйствуетъ какъ 1 : 15385; по Соіселету, 
кромѣ 14°/0 поваренной соли, содержитъ еще 4 объемныхт, 
нроцента алкоголя. Одинъ литръ въ боченкѣ стоить 1,25 мар. 
(48 к. кружка). 

8. Закваска д-ра Витте, въ Роштокѣ. Свѣжая предста-
вляетъ свѣтло-желтую, прозрачную, со слабо-кислою реакціею 
жидкость, имѣющую весьма слабый запахъ тминнаго масла. 

9. Зикѳаска Меллера и Еильсена, въ Горсенсѣ. Жел-
тая, мутная, съ слабо-кислою реавціею, жидкость неоиредѣлен-
наго запаха. 



10. Закваска Аѳъуста Гессельмана, въ Стокгольмѣ. Со-
вершенно мутная жидкость, съ противнымъ запахомъ и слабо-
щелочною реакціею. 

11. Закваска Д. Гебеля (D. Gäbel), въ Везебейгофѣ. ГІро-
зрачная, a иногда мутная, темножелтая жидкость съ кислою 
реакціею; по Петерсену, дѣйствуетъ какъ 1 : 6349. Въ роз-
ничной продажѣ 1 килограммъ стоитъ 1,65 марк. (1 ф. — 
20 коп.). 

12. Закваска Грецитера, въ Каннштадтѣ (Виртембергъ; 
Königsstrasse, 33). Свѣтло-желтая, кисло реагирующая жид-
кость, содержащая, по Сокслету, 6 % поваренной соли и ка-
кую-то летучую оргаеическую кислоту. Co временемъ даетъ 
осадокъ и не вполнѣ противостоитъ гніенію. Присланный Сок-
слетомъ образчикъ, Еоторый долженъ былъ дѣйствовать какъ 
1 : 3000, изслѣдованный въ Вѣнѣ черезъ 3 недѣли послѣ его 
полученія, обнаружилъ силу дѣйствія лишь въ 1 : 1800. 1 
килогр. жидкости стоитъ 1 марку (1 фунтъ 12 к.). 

13. Закваска Вилькенса, въ Вѣнѣ. По Сокслету, она со-
держитъ почти 6°/0 поваренной соли и 10 — 12 объемныхъ 
процентовъ алкоголя, a дѣйствуетъ какъ 1 : 2000. (Способъ 
приготовленія ея описанъ Вилькенсомъ въ № 97 Milchzeitung, 
1874 г., S. 1070). 

14. Закваска Соісслета, въ Вѣнѣ . Совершенно прозрач-
ная, буро-желтаго цвѣта жидкость, представленная на молоч-
нохозяйственную выставку, бывшую въ великомъ герцогствѣ 
Ольденбургъ, съ 28 по 30 мая 1876 г., дѣйствовала, по П. 
Петерсену, какъ 1 : 30768. 

15. Закоаска Кофлера, аптекаря въ Дорнбирнѣ (Форарль-
бергъ). Она представляетъ винножелтаго цвѣта, чуть-чуть мут-
ную жидкость съ слабо-кислою реакціею. Образчикъ ея, полу-
чевный мвою въ апрѣлѣ 1876. г., дѣйствовалъ даже 12 ок-
тября 1877 г. какъ 1 : 5600. 

16. Сычужный порошокъ Антоніо Туррини, въ Веровѣ. 
Бурый порошокъ, содержащій, по Мозеру, ржаную муку и дѣй-
ствующій какъ 1 : 1500. 

17. Сычужныгі порошокъ d-pa Bumme, въ Роштокѣ. Свѣт-
ло бурожелтый порошокъ, нерастворимый въ водѣ и, по Сок-

слету, состоящій изъ высушенвой, по всей вѣроятвости так-
же обезжиревной и мелко истертой слизистой оболочки те» 
лячьяго желудка. Образчивъ, полученвый мвою въ ковцѣ фев-
раля 1877 года, даже 12 октября 1877 г. все еще дѣйство-
валъ какъ 1: 270000. По показавію изготовителя, въ свѣжеяъ 
видѣ порошокъ дѣйствуетъ какъ 1:300000. Цѣвы порошкамъ 
слѣдующія: 

5 0 порошвовъ, в а к а ж д ы е 5 0 кил. молока, стоятъ 1 , 3 0 мар. 
20 » » 250 - * 2,50 -
20 » - 500 » » 5,00 -

18. Ііорошкообразный сычужный экшракшъ (Pulverine 
of Lab Extract) Грецимера, въ Кавштадтѣ. Этотъ поро-
іпокъ, по Сокселету, ве отличается существенно отъ сычуж-
ваго порошка Витте и дѣйствуетъ какъ 1: 175000. ІІо изслѣ-
дованіямъ Эйглинга, онъ содержитъ большое количество свин-
ца (см. «Mittheilungen des Vorarlberg'sehen Landrwirthschafts-
vereines, 1877, № 107, S 1730). 

Кромѣ перечисленныхъ здѣсь сортовъ сычужныхъ заква-
с о к ъ , в а различвыхъ в ы с т а в к а х ъ часто были представляемы 
образчики т а к ъ вазываемаго аптекарскаго сычужнаго препа-
рата, в а з в а ч е в в а г о для быстраго приготовлевія сыворотки изъ 
молока, для медицивскихъ цѣлей. Тавъ Е Е Е Ъ тав іе сычужные 
ЭЕСтраЕты дѣйствуютъ СЛИШЕОМЪ слабо для молочнохозяйствен-
ной праЕтиЕи и обходятся черезчуръ дорого, то мы можемъ 
в е остаыавливаться в а вихъ . 

Отдѣлев іе эЕСпертвой ЕОММИСІИ, избраввое для сравпи-
тельвой ОЦѢНЕИ образчивовъ с ы ч у ж в ы х ъ заЕвасоаъ , пред-
с т а в л е в в ы х ъ на гамбургсвую междувародную выставЕу молоч-
наго хозяйства, передало м в ѣ , по моей просьбѣ , остатЕи об-
разчиковъ, изслѣдоваввыхъ въ Гамбургѣ. Эти образчиаи, послѣ 
сохравенія ихъ свыше 7 мѣсяцевъ въ хорошо заЕупореііныхъ 
первоначальныхъ стЕлянкахъ, въ прохладномъ и сухомъ под-
валѣ лабораторіи раденсЕОй молочнохозяйственной ставціи, 
были изслѣдованы 12 и 13 овтября 1 8 7 7 г. , по способу, под-
робно описанному выше. Тавъ ЕЭЕЪ результаты тааого испы-
танія небезъинтересны, то я ввратцѣ и привожу ихъ: 



И З Г О Т О В И Т Е Л Ь . П Р И М Ѣ Ч А Н І Я . 
Сила дѣй-

Фаыилія . Мѣсто . ств ія какъ 
1 к ъ 

9,000 Хорошо сохранилась; 
прозрачная. 

7 ,900 Хорошо сохраниласьі 
почти прозрачная. 

7 ,000 Хорошо сохранилась; 
прозрачная. 

6 ,100 Дала осадокъ. 
5 ,600 Хорошо сохранилась; 

не совсѣмъ проз-
рачная. 

5 ,500 Мутная; осадокъ; дур-
ной запахъ. 

2 ,200 Осадокъ; заплѣсне-
вѣла. 

4 3 0 Хорошо сохранилась; 
прозрачная. 

Если желательно работать съ сычужною заввасвою, изго-
товлевною на самыхъ сыроварняхъ, то для этого надо всегда 
готовить заразъ большія количества закваски (чтобъ ея. 
хватило по крайней мѣрѣ на 1 — 2 мѣсяца), и притомъ по 
возможности изъ тщательно выбранныхъ сычуговъ; самое приго-
товленіе слѣдуетъ вести раціонально, напр. по [іредішсаніямъ 
Сокслета. Если для полученія вытяжви (настоя) употребляютъ 
сладкую или зависшую сыворотку, то ее иужно иредваритель-
но прокигіятить, дабы разрушить могущіе въ ней содержаться 
иосторонніе ферменты. Старый епособъ нриготовленія сычуж-
ішхъ заввасовъ-—иа важдый день. изъ единичныхъ желудвовъ, 
долженъ быть совершенео оставленъ; во всявомъ случаѣ ра-
бота идетъ всего надежнѣе при употребленіи продажыыхъ сы-
чужыыхъ заввасовъ. 

Хорошая иродажная сычужная вытяжва должна обладать 
слѣдующими качесгвами: Прежде всего она должна имѣть ап-
петитный видъ, иредставлять прозрачную или иочти ирозрач-
иую жидкость безъ дурнаго или сильнаго прянаго запаха, нако 
нецъ —отли ь я іірочностыо. При сохраненііі въхорошо заку-

Чейшнеръ.. . . Борау . . 

Мейеръ и Геикель. Копенгагенъ. 

Ганзенъ. . . . » 

Меллеръ и Нильсенъ. Горзенсі». 
Блюмензаадтъ . . Одензе . 

Гессельманъ . . Стокгольмъ. 

Витте . . . . Роштокъ 

Криккъ . . . Баръ-ле-Дюкъ. 

поренныхъ сосудахъ, она не должна загнивать, въ ней не 
должньі образовываться ни илѣсень, ни осадокъ; спла дѣйствія 
ея не должна сильно убывать, по прошествіи года — не больше 
чѣмъ на 2 5 % • Если кугілена хорошая, уже нростоявшая около 
двухъ мѣсяцевъ сычужная закваска, пріобрѣвшая сиособность 
къ болѣе постояниому дѣйствію сравнительно съ тою силою, 
вакою она обладала вначалѣ, то она будетъ дѣйствовать съ 
удовлетворительнымъ иостоянствомъ; если же покугіать свѣ-
жую закваску, вскорЬ послѣ ея цриготовленія, то, со временемъ, 
она можетъ потерять въ силѣ, въ большей противъ указанной 
степени ( 2 5 % ) . Далѣе, продажная сычужная заввасва не ДОЛЛІ 

но быть слишкомъ слабою. Чѣмъ сильнѣе она, тѣмъ на дан-
ное количество ея падаетъ относительно меньше расходовъ по 
угеупоркѣ, иересылкѣ и т. д. ТІо моему мнѣнію, продажиыя 
сычужныя закваски, даже послѣ стоянія виродолженіе нѣ-
сколькихъ мѣсяцевъ, должны дѣйствовать ио меньшей мѣрѣ 
съ силою 1:6000. Употребленіе болѣе слабыхъ заввасокъ ве 
рекомендуется, въ особенности оно невыгодно при производствѣ 
въ большихъ размѣрахъ. Наконецъ, продажныя завваски не 
должны быть очееь дороги. Одмнъ лнтръ вытяжки, дѣйствую-
щей въ свѣжемъ состояніи какъ 1 :100000 долженъ стоить 
въ иродажѣ около 2 ыарокъ (1 кр. 75 коа.), даже если ввести 
въ счетъ всѣ вліяющіе на цѣну фаатори, вои должеы быть 
нриняты во шшманіе фабрикантомъ, a равно возможиыя при 
производс/гвѣ потери, —работу, процептъ ыа капиталъ, иред 
ставляемый товаромъ во время лежки его на свладѣ, рисвъ 
и т. д. При тавой дѣнѣ, на 6 пуд. тощихъ сыровъ упадетъ 
расходъ въ 9 коп., если считать, чго иа это воличество, въ 
круглыхъ числахъ, нотребно 97 пуд. (1 ,600 вил.) тощаго мо-
лока. 

Порошвообразный препаратъ менѣе пригодеаъ для упо 
требленія. Имѣть съ нішъ дѣло менѣе удобно, сохраненіе его 
затруднительнѣе, a работа не столь надежна, вавъ при нримѣ-
иеніи хорошихъ сычужныхъ заввасовъ. Приготовленіе на сы-
роварняхъ эвстравта изъ порошва—и хлоіютливо, и ненадеж-
ио; всыпать же иорошокъ прямо въ молоко, въ надлежащей 
проіюрціи, мы ме совѣтуемъ, нбо незиачителыюе воличество 
его весьма трудно расиредѣдяется по молову съ пол-



ною равномѣрностью; почему является опасеніе того, что 
не получится сгустка, однообразнаго во всѣхъ своихъ ча-
стяхъ. 

Г Л А В А Т Р Е Т Ь Я . 

Свертываніе молока сычузкною закваскою. 

Кто слѣдилъ когда-нибудь за процессомъ створоживанія 
молока на сыроварнѣ, тотъ знаетъ, что свертываніе насту-
паетъ не моментально, но требуетъ опредѣленваго времени. 
Первое вреыя послѣ приливанія къ молоку сычужной заквас-
вѣ , ири оиредѣленной температурѣ, не замѣчается никакого 
измѣневія; но, ири дальнѣйшемъ испытаніи массы въ котлѣ, 
оказывается, что она мало-по-малу начинаетъ густѣть и все 
болѣе теряетъ свойства жидкости,—пока, наконецъ, не утра-
титъ вовсе текучесть и не обратится въ сгустокъ, явственно 
осязаемый пальцами. Если такой моментъ наступилъ, то сгу-
стокъ (Coagulum или, какъ я его иначе называю, «Bruch») все 
еще не обладаетъ постоянною консистенціею, но мѣвяетъ ее съ 
мивуты ва минуту. Имевво сгустокъ, какъ легко замѣтить 
при ввимательвомъ ваблюдевіи, свавовится все компактвѣе a 
тверже,—отъ одвого-ли продолжительваго дѣйствія сычуживы, 
или отъ одвого вліявія госводствующей въ котлѣ температу-
ры, или отъ обѣихъ причивъ вмѣстѣ. Смотря по тому, проис-
ходитъ-ли описанвый процессъ быстро или медлевво, измѣ-
няется и ковсистенція, пріобрѣтаемая творогомъ,—пока его ве 
вынутъ изъ котла; такимъ образомъ, измѣвяя условія, мы мо-
жемъ вліять на качества производимаго сыра. Въ то время 
какъ, ири дѣйствіи сычужной закваски и господствуюіцей тем-
пературы, творожива, содержащаяся въ молокѣ въ разбух-
шемъ состоявіи, все болѣе стягивается, сплотняется, — ова об-
волакиваетъ въ вачалѣ всѣ составвыя части молока и даже 
увлекаетъ съ собою молочвую воду и растворимыя въ вей ве-
ідества. Но, по мѣрѣ увеличевія консистевціи творога, изъ-
него, словно изъ вавитавной губки, которую постоявво сжи-
маютъ со всѣхъ сторовъ, выступаетъ наружу водвый растворъ 
всѣхъ, неимѣющихъ значенія ири шрообразованіи, состав-

выхъ частей молока вмѣстѣ съ частью мехавически увлечен-
ныхъ жировыхъ шариковъ,—и вадъ сгусткомъ сковляется зе-
левовато-желтая жидкость. Эту жидкость, верѣдко ошибочно 
пазываемую «сывороткою» и которая, смотря по болыпему 
или мевывему содержавію жира, или совершевво прозрачва, 
или молочво-мутва, я вазываю «сырвымъ молокомъ», ибо изъ 
нея всегда можво приготовить цигервые сыры, a при извѣет-
ныхъ обстоятельствахъ и масло. Звачительво большая часть 
жира створаживаемаго молока остается въ сгусткѣ, — и оче-
видво, что творогъ, ври прочихъ одиваковыхъ условіяхъ, дол-
жевъ быть тѣмъ мягче и пластичвѣе, чѣмъ болыпе овъ содер-
житъжира, соогвѣтствевво природѣ употреблевваго матеріала,и 
тѣмъ тверже и жестче, чѣмъ жира въ немъ мевьше. Подоб-
но содержавію жира въ створаживаемомъ молокѣ, ва свой-
ства творога оказываетъ опредѣлеввое вліявіе также и сте-
певь закисанія молока. Въ 71 главѣ (стр. 948—951) мн уже 
видѣли, что отъ стевеви закисавія створаживаемаго молока 
прежде всего зависитъ количество зольвыхъ составныхъ ча-
стей, вереходящихъ вътворогъ, и что отъ этого, въ свою оче-
редь, зависягъ физическія свойства сыра, т. е. онъ липокъ, 
легво растворимъ въ водѣ—при бѣдностя известью и фос-
форною кислотою, иапротивъ — трудно растворимъ и эласти-
ченъ при богатствѣ этими веществами. Такъ какъ творогъ пред-
ставляетъ большое разнообразіе, смотря по тому, сгворажи-
вается-ли цѣльное или снятое, сладкое или овисшее молоко, 
и смотря по способу, какимъ ведегся этотъ процессъ, то яв-
ляется возможвость, посредствомъ выбора матерщла и спосо-
ба производства работы, создать; по пашему желанію, такія 
условія, при которыхъ получатся различныя качества, харак-
теризующія разнообразные сорта сыровъ, a такихъ сортовъ 
множество. Что касается работы, то, при створаживаніи мо-
лока сычужною закваског., вообще подлежатъ разсмотрѣнію 
слѣдующія обстоятельства: 1) качесгво упогребляемой заквас-
ки; 2) количество и крѣпость ея; 3) температура, при кото-
рой ведется процессъ створаживанія, и 4) продолжительность 
послѣдняго. 

Качество закваски. Ясно и безъ объясвеній, что опасно 
употреблять закваски, приготовленныя изъ плохихъ, уаве под-



вергшихся нѣкоторому гніенію сычуговъ, равно какъ и вообще 
сколько нибудь подозрительныя сычужныя вытяжки. Поэтому 
прежде всего нужно позаботиться о томъ, чтобн всегда рабо-
тать лигаь съ заквасками испытанной доброкачественности и 
чистоты. Употребленіе плохихъ сортовъ закваски сопряжено 
съ разнаго рода злоключеніями; въ особенности оно легко 
влечетъ за собою вздуваніе сыровъ — или вскорѣ послѣ окон-
чанія варки ихъ, или позднѣе, въ сырномъ подвалѣ. Для пол-
наго устраненія опасности съ этой стороны, всего лучте не 
приготовлять необходимую закваску самому, a покуііать ее 
большими партіямп на хорошей фабрикѣ, всякій разъ испыты-
вать получаемуго закваску, прежде уиотребленія ея въ дѣло, 
и затѣмъ позаботиться о цѣлесообразномъ сохраненіи ея. 

Количество и крѣпость закваски. ІІри всѣхъ температу-
рахъ, имѣющихъ значеніе въ дѣлѣ створаживанія молока, отъ 
количества и крѣпости сычужиой закваски зависитъ бысгрота, 
съ какою совершается этотъ процессъ. Такъ какъ одииаковий 
эффектъ можетъ быть нолученъ и при унотребленіи заквасокч. 
весьма различной крѣпости, если брать крѣпкой закваски 
меньшее количество, a слабой болыиее, то для нашей цѣли 
все равно, говорить ли о количествѣ или крѣпости заквасіш. 
Чѣмъ меиьше берется закваски на данное количество молока. 
тѣыъ медленнѣе дѣйствуетъ ферментъ (сычужина), тѣмъ мягче 
и водянистѣе бываетъ получаемый творогъ и тѣмъ выше вы-
ходн свѣжаго сыра. Поэтому, для полученія твердыхъ, мед-
ленно созрѣвающихъ и очень прочныхъ сыровъ нужно, во-
обще L'oßopjj., работагь съ бЬльшими количесгвоми сычужной 
закваски; наоборотъ, нужио брать иеныиее количество послѣд-
ией, если желаютъ приготовлять мягкіе. быстро созрѣвающіе 
сыры, большой прочности которыхъ придается сравнительно 
малое значеніе. Далѣе, при првготовлеыіи любого сорта сыра 
лѣтомъ, или при высокой темііературѣ воздуха въ служащемч. 
для створаживанія помѣіценіи, а. равно при очень бѣдномъ 
жиромъ или овисшемъ молокѣ, нужно брать меньшее количе-
ство сычужиой закваски; папротивъ, потребно большее коли-
чество послѣдней при пизаихъ температурахъ зимою, или 
если молоко сладко, или, наволецъ, если оно очень богато 
жиромъ. Невозможно, даже для одного и того же сорта сыра, 

дать опредѣленныхъ нормъ относительно количества или крѣ 
пости сычужной закваски на данное количество молока Избы-
токъ* сычужной закваски дѣлаетъ сыръ сухимъ и ломкимъ; 
если же ея употреблять черезчуръ мало, то сырное молоко ne 
вполнѣ выдѣляется изъ творога, вслѣдствіе чего получается 
сыръ, который со временемъ легко пріобрѣтаетъ непріятный 
кисловатый вкусъ. Сорты закваски, получаѳмые съ фабрикъ 
большими партіями, должны, какъ было уже выше упомянуто, 
дѣйствовать, при 35° Ц. и въ 40 минутъ, въ отношеніи 
1:6000. 

Температура. Регулированіе темиературы при створажива-
иіи даетъ возможность сильно вліять на дѣйствіе употребляемаго 
количества сычужнаго экстракта, такъ какъ закваска, въ иредѣ-
лахъ температуръ, имѣющихъ практическое зкаченіе, дѣйствуетъ 
тѣмъ сильнѣе, чѣмъ выіие температура. Наиболѣе мягкіе и па-
иболѣе быстро созрѣвающіе сыры иолучаются въ томъ случаѣ, 
когда употребляется мало закваски ири низкихъ температу-
рахъ, a самые твердые и наиболѣе прочные — тогда, когда 
берется много закваски при высокихъ температурахъ; одпако 
и въ этихъ крайнихъ случаяхъ ие слѣдуетъ переступать извѣст-
наго предѣла. Именно: если, при иезначительной температурѣ, 
взять очень мало закваски, то створаживавіе пойдетъ очень 
медленно, a это можетъ повлечь за собою различпыя неудоб-
сгва; если же взять много закваски при высокой температурѣ, 
то створаживавіе идетъ столь быстро, что дальнѣйшая пере-
работка творога, при нѣкоторыхт. обстоятельствахъ, будетъ 
еопряжена съ затрудненіями. Дабы створаживавіе опредѣлен-
наго количества молока шло желательнымъ образомъ, можно 
воспользовагься однимъ изъ трехъ слѣдующихт, средствъ: или 
взять сравнительно мало закваски при относительно высокой 
температурѣ, или сравнительно мыого закваски при относи-
тельно низкой теыгіературѣ, или среднее количество закваски 
при среднихъ же температурахъ. Послѣдній способъ, вообще 
говоря, всего болѣе пригоденъ. Для каждаго сорта сыра суще-
ствуетъ наивыгоднѣйшая температура створоживанія; ея-то и 
нужно придерживаться на практикѣ; она обусловливается тѣми 
качествамп, какія мы желаемъ придать сыру, и хотя не пред-
ставляетъ вполнѣ постоянной величины, но колеблется лишь 
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въ очень тѣсныхъ предѣлахъ. Для температуръ, примѣняемыхъ 
вообіце на правтикѣ, 20° и 35° Д. суть самые крайніе предѣлы, 
a въ частеости: для очень мягкихъсыровъ изъцѣльнаго молока— 
темиературы 20° и 28°/для твердыхъ тощихъ сыровъ, равно 
кавъ и для жирныхъ твердыхъ сыровъ— температуры 28° и 35° Ц. 

4) Продолжителъностъ створаживанія, кромѣ свойствъ 
створаживаемаго молока, существенно зависитъ, какъ уже было 
указано, также отъ количества сычужной закваски и темпера-
туры, соблюдаемой при этомъ процессѣ. На практикѣ она ко-
леблется, для различныхъ сортовь сыра, между 15 и 90 ми-
нутами и свыше, въ большинствѣ же случаевъ не превышаетъ 
4 0 — 5 0 минутъ. Чѣмъ медленнѣе идетъ свертываніе, тѣмъ хло-
потливѣе и труднѣе придать температурѣ безусловное постоян-
ство во все время процесса створаживанія, a между тѣмъ къ 
этому нужно всегда стремиться, если желаютъ получить 
хорошій продуктъ, Далѣе, если створаживаніе продолжается 
часъ или дольше, то, при переработкѣ цѣльнаго молока, 
въ послѣднемъ происходитъ нѣчто въ родѣ процесса от-
стаиванія: верхняя часть творога въ котлѣ дѣлается богаче 
жиромъ, нежели нижняя, и вся масса утрачиваетъ свою одно-
родность. Хотя этой бѣдѣ впослѣдствіи можво помочь соот-
вѣгствующимъ распредѣленіемъ творога въ формы и тщатель-
иымъ перемѣшиваніемъ его, однако для этого требуются лиш-
ній трудъ и тщательность работъ. Вогъ почему никоимъ об-
разомъ не слѣдуетъ безполезно удлинять продолжительности 
отстаиванія; напротивъ, ее вужно по возможности укорачмвать, 
по свольку это позволяютъ соображенія, кои нужно имѣть въ 
виду при фабрикаціи. Такъ, напр., если, съ одной стороны, 
творогъ очень скоро твердѣетъ при черезчуръ быстромъ ство-
раживаніи, то, съ другой, тонкая, тщательная работа при этомъ 
дѣлается невозможною; иоэтому считаютъ, что при приготовле-
ніи всѣхъ дорогихъ сортовъ сыра, створаживаніе молока должно 
продолжаться, по меныпей мѣрѣ, отъ 20 до 30 минутъ. 

Только что вкратцѣ разсмотрѣнныя обстоятельства, на ко-
торыя вообще должно быть обращено вниманіе при введеніи 
процесса створаживанія молока и при умѣломъ пользовапіи 
которыми является возможность создать условія для приготов-
ленія сыровъ разнообразнѣйшихъ вачествъ изъ одного и того 
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же молока,— не должны быть ѵпускаемы в з ъ в п д а т л к ж е при 
фабрикаціи отдѣльнаго, опредѣленнаго copra смря; соблюдеиіе 
указанныхъ условій тѣмъ необходимѣе, чѣмъ 66 іыним іт и ѣ ж -
ностью и прочностью долженъ отличаться п р о д у . п ъ . Е с л н ѵ ж е 
по отношенію къ свойствамъ переработываемаго ы а т с р і а л а почтіг 
невозможно создать на практикѣ совершенпо о д ш і а к о ш х ъ н.чо 
дня въ день условій для створаживанія, то это возможпо о щ с 
менѣе, когда дѣло идетъ объ условіяхъ, в л і я ю щ и х ъ па носл Ь-
дующую обработку сыровъ. Реакція и с о д е р ж а и і о ж и р а пъ 
молокѣ подвержены изо дня въ день н е з и а ч і і г е л ь п ш п . измѣ -
неніямъ, даже въ одной и той же м ѣ с т н о с т и , по сіцо оо і Le — 
въ различныхъ мѣстаостяхъ, гдѣ приготов іяюгся одшіаковые 
сорта сыровъ; на одной сыроварнѣ я у ж і ю пмЬть такоіі с ы р -
ный подвалъ для созрѣванія сыровъ, воторнй дово.іыю хорошо 
удовлетворялъ бы всѣмъ требованіямъ, a на другоп с і . і р з в а р н ѣ 
въ этомъ является меньшая надобность; в ъ о д п о я ъ мѣст !> при-
ходится бороться съ одними препятствіями, в ъ д р у г о м ъ — съ 
другими; здѣсь сыры можно скоро сбыть, тамъ оіш должны 
пролежать нѣкоторое время на складѣ, и т. д. О п ы т н ы й сыро-
варъ долженъ обращать надлежащее вниманіе на всѣ эти 
измѣнчивыя обстоятельства уже при створагвиваніи молока . 
Приведу лишь одинъ примѣръ: в ъ Швейцаріи и баварскомъ 
Альгау сыроварни, при варкѣ ж и р н ы х ъ и п о л у ж и р н ы х ъ сыровъ, 
повышаютъ температуру створаживанія на полгра.дуса, лишь 
толысо замѣтятъ, что свертываемое молоко седержитъ жира 
нѣсколько больше противъ нормы; это дѣлается ими с ь тою 
цѣлью, чтобы, не смотря на высшее содержаніе жира, не 
получить болѣе мягкаго творога и придать сырамъ над.іежащую 

однообразную консистендію. 
Правда, при работѣ на практивѣ мѣстами п р и д е р ж и в а ю т с я 

такого способа, который не вполнѣ согласуегся съ устаиовлен-
ными нами основными правилами и — все-таки получаютъ 
хорошіе сыры; одеако, при ближайшемъ изслѣдованіи при-
вятаго метода, между оыераціями, слѣдующими за створажи-
вавіемъ молока, всегда можво отыскать т а к у ю , которая произ-
водится (созвательво или безсознательно) съ едиыственною 
дѣлью— впослѣдствіи исправить вринятый, не вполвѣ цѣлесо-
образвый способъ. 



Отъ степени закисапія переработываемаго на сыръ молока, 
ѵавъ мы видѣли, зависятъ количества извести и фосфорной 
ііислоты, переходяіцихъ въ сыръ, a вмѣсгѣ съ этимъ и каче-
ство послѣдняго; поэтому для результатовъ створаживанія не 
все равно, какую реакцію имѣетъ молоко. Смотря по тому, на 
сколько оно окисло, свойства творога должны измѣняться, и 
хотя это измѣненіе можетъ вначалѣ ускользнуть отъ зрѣнія и 
осязанія, но оно обнаруживается впослѣдствіи, во время про-
цесса созрѣванія сыра. Слѣдовательно, чтобы производство гало 
однообразпо, a сырн получались однокачественные, - собственно 
говоря, всегда слѣдовало бы приводить степень окисанія мо-
лока къ совершенно опредѣленной нормѣ, если уже невоз-
можно или неудобно переработывать его* при амфотеровой ре-
акціи. Этого, дѣйствительно, стремятся достигнуть при варкѣ 
одного сорта сыра, именно пармезана, приготовляемаго въ Ита-
ліи; тамъ стараются переработывать молоко тогда, когда оно 
имѣетъ опредѣленную стопень «зрѣлости» или, вѣрнѣе говоря, 
«окисанія»; для опредѣленія мѣры закисанія употребляютъ, на 
нѣкоторыхъ сыроварняхъ, особый простой титровальный аппа-
ратъ съ принадлежностями, который, какъ говоритъ Шацманъ 
(Alpwirthschaftliche Monatsblätter, 1874, S. 150), изготовлялся 
по иниціативѣ Манетти. Этотъ аппаратъ состоитъ изъ слѣдую-
щихъ чаетей: изъ раздѣленной на кубич. сантиметры бюретки 
съ краномъ, стаканчика для отмѣриванія 50 вуб. сантим. мо-
лока и стеклянной чашки съ палочкою для производства из-
слѣдованія; далѣе, къ нему прилагаются: титрованный растворъ 
известковаго сахара, опредѣленный объемъ котораго можетъ 
насытить извѣстное количество молочной кислоты, и лакмусо-
вая тинктура для пробы па реакцію. Ири производствѣ испы 
танія, отмѣриваютъ 50 куб. сантим. молока, вливаютъ его въ 
стеклянную чашечку, прибавляютъ нѣсколько капель лакму-
совой тинктуры, отчего молоко принимаетъ красноватый цвѣтъ, 
затѣмъ изъ наполненной бюретки приливаютъ, по каплямъ, 
растворъ известковаго сахара до тѣхъ поръ, пока врасноватая 
окраска не перейдетъ въ синеватую, и записываютъ, какое 
количество титрованнаго раствора было употреблено. Если мо-
локо имѣетъ надлежащую зрѣлость, то, до иаступленія конеч-

ной реакціи, приходится употреблять сахарнаго раствора нн 
слишкомъ много, ни слишкомъ мало. Не каждый сыроваръ 
съумѣетъ точно и правильно опредѣлить, наступила-ли или 
нѣтъ эта конечная реакція, это—по силамъ лишь опытному 
рабочему. Если же это не всегда возможно, то, значитъ, и 
испытаніе приноситъ мало пользы; да. и сами итальянскіе мо-
лочние хозяева, какъ кажется, смотрятъ далеко не одинаково на 
практическое значеніе этого метода изслѣдованія (Milclizeitung, 
1876, № 212, S. 2217, примѣч.). 

Когда припасена хорошая, чистая сычужная закваска, когда 
ИМЁЮТСЯ годные, раздѣленные на кубическіе сантпметры, ста-
канчики для отмѣриванія ея, a также большой уполовникь изъ 
дубоваго дерева или бѣлой жести для размѣшиванія молока и за,-
кваски, то при створаживаніи молока въ назначовповіъ для 
этого помѣщеніи иоступаютъ слѣдующимъ образомъ: Нагрѣ-
ваютъ молоко, при постоянномъ помѣшиваніи, какъ разъ до 
требуемой температуры, не повышая и не повижая ея даже 
на полградуса, отмѣряютъ необходимое воличество закваеки, 
a также, если сыръ желаютъ врасить, и сырной краски, — въ 
проиорціи, строго соотвѣтствуюіцей количеству взятаго молока; 
затѣмъ къ молоку прибавляютъ закваску (и краску, если то 
требуется), тщательно размѣшиваютъ, по крайнѣй мѣрѣ впро-
долженіи мннуты, поврываютъ котелъ крышкою и оста-
вляютъ массу стоять. Отъ времени до времени испытываютъ 
(сначала рѣже, a потомъ чаще), не окончилось-ли етворажи-
ваніе, и, наконецъ, приступаютъ къ дальвѣйшей переработвѣ 
полученнаго творога, если считаютъ ее своевременною. Испы-
таніе всего лучше производить такъ: слегка изогнутый указа-
тельный палецъ правой руви совершенно погружаютъ верхеею 
поверхностью въ молово и смогрятъ, течетъ ли масса, при 
медленномъ выниманіи пальца, или уже ломаегся. Испытаніе 
можно дѣлать также и слѣдующимъ образомъ: указательный 
палецъ, верхнею стороною, слѣдуетъ положіггь на массу въ 
котлѣ и затѣыъ внимательно разсматривать жидкость, оста-
ющуюся на поднятомъ пальцѣ. Если створаживаніе совершенно 
овончилось, то жидкость прозрачна; въ противномъ же случаѣ 
она молочно-мугна. 

Если употребляется сычужная закваска, прежде еще не-
* 



бывшая въ дѣлѣ, или если желаютъ предварительно испытать 
обыкновевво употребляемую закваску, то можно произвести 
это испытаніе такъ: Всю массу молока въ котлѣ вагрѣваютъ 
до надлежащей температуры и, въ самомъ вачалѣ нагрѣванія, 
кладутъ на молоко пустое фарфоровое блюдо, вмѣщающее бо-
лѣе 2 литр. (1,6 кр.); ово плаваетъ и привимаетъ темпера-
туру молока. Тѣмъ времевемъ отмѣряютъ 10 куб. савтим. 
испытуемой закваски и разбавляютъ ее чистою водою ва столько, 
чтобы получилось 100 кубич. сантим. смѣси. Какъ только 
масса въ котлѣ достигла желаемой температуры, въ плавающее 
бчюдо вливаютъ 1 литръ (0,8 кр.) молока, прибавляютъ къ 
нему Ю куб. савтим. разжижеввой сычужной закваски, хоро-
піенько помѣшиваютъ, тотчасъ же записываютъ время и строго 
наблюдаютъ, СКОЛЬЕО секундъ пройдетъ до наступлевія ство-
раживанія. Тавъ какъ на 1000 объемныхъ частей молока была 
взята 1 объемная часть первовачальвой, неразбавлеввой за-
кваски то створаживавіе произойдетъ черезъ 3 - 5 мивутъ, 
есчи только закваска ве черезчуръ слаба. Если напр. вашли, 
что молоко въ блюдѣ створожилось черезъ 4 мивуты и 15 се-
кѵндъ т. е. въ 4,25 мив., и желаютъ, чтобы при производ-
ствѣ въ большомъ видѣ продолжительвость створаживанія рав-
нячась 40 мивугамъ, то остается 4,25 раздѣлить на 40; тогда 
иайдемъ, сколько вуб. савтим. сычужной ааввасви потребно 
па 1 литръ молока. Въ нашемъ случаѣ, вапр., 4, 2 5 : 4 0 - - 0 , і и ь . 
т е па каждый литръ молока нужно брать 0 ,106, или круг-
лымъ числомъ 0,11, или ва каждше 100 литр. молока 11 вуб. 
савтим. сычужной закваски. Если молоко, налитое въ вотелъ, не 
отмѣрено, a отвѣшено, то нужро поступать совершевво та-
кимъ-же образомъ, съ тою лишь развицею, что, для опыта, 
въ блюдо наливается ве 1 литръ, a 1 килогр. молока. Наи-
іеввое посредствомъ указанваго простаго разсчета число по-
кажетъ, сколько потребно куб. сантим. сычужвой закваски 
на 1 кил. молока. Наконецъ, если вѣсъ молока выражевъ въ 
фѵнтахъ, то, слѣдуя вволнѣ описанному способу, нужво полу-
ченвое число килогр. раздѣлить на 2,44 (1 ЕИЛ.=2,44 русск. 
фунт.), тогда мы найдемъ, СЕОЛЬЕО потребво сычужвой заЕвасви 
на 1 фунтъ молока. Точное испытавіе свервувшейся массы въ 
блюдѣ покажетъ вмѣстѣ съ тѣмъ, обладаетъ-ли творогъ вполнѣ 
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Е а в ъ с л ѣ д у е г ъ . К о л и ч е с т в о з а к в а с в и , н е о б х о д и м о е н а Е а ж д ы й 
р а з ъ , н а х о д и т с я п о о ч е н ь п р о с т о м у с п о с о б у : ч и с л о , в ы р а ж а ю -
і д е е в ѣ с ъ в с е г о м о л о в а , у м н о ж а ю т ъ н а ч и с л о , п о з ы в а ю щ е е 
Е о л и ч е с т в о с ы ч у ж н о й з а к в а с Е и , п о т р е б н о й н а 1 ч . м о л о к а . Е с л и 
н а п р . , в ъ ЕОТЛѢ н а х о д и т с я 6 5 7 ф . м о л о в а и е с л и , д а л ѣ е , и з -
в ѣ с т н о , ч т о н а в а ж д ы е 1 0 0 ф у н т . м о л о в а д о л ж н о , п о р а з -
с ч е т у , п р и х о д и т ь с я 9 к у б . с а н т и м . с ы ч у ж н о й з а в в а с Е и , т о в с е г о 
п о т р е б у е т с я 6 5 7 . 0 , 0 9 ^ = 5 9 , 1 3 , и л и , в р у г л ы м ъ ч и с л о м ъ , 5 9 Е у б . 
с а н т и м . з а в в а с Е и . В ы ч и с л е н і е б ы л о б ы п р о і ц е , е с л и б ы н а 1 0 0 
ч а с т е й м о л о в а п р и х о д и л о с ь н е 9 , a 1 0 Е у б . с а н т и м . с ы ч у ж н о й 
з а в в а с Е и . Т а в о г о у д о б с т в а м о ж н о л е г в о д о с т и г н у т ь ; в ъ с а м о м ъ 
д ѣ л ѣ , е с л и н а п р . , в с е г о и м ѣ е т с я 3 0 л и т р . с ы ч у ж н о й з а в в а с Е и , 
т о м ѣ р а р а з ж и ж " е н і я в о д о ю , в о т о р о ю с л ѣ д у е т ъ р а з б а в и т ь 
з а в в а с Е у н а СТОЛЬЕО, ч т о б ы , в м ѣ с т о 9 к у б . с а н т и м . п р и х о д и -
л о с ь б ы 1 0 в у б . с а н т и м . н а 1 0 0 ч а с т е й м о л о в а , — н а й д е т с я и з ъ 
с л ѣ д у ю щ е й п р о п о р ц і и ; 

9 : 1 0 = 3 0 : х 
іо . зо __ з з 

X — — G — = 3 3 , 3 3 , 

т . е. е с л и и з ъ 3 0 л и т р . з а в в а с Е И п р и г о т о в и т ь 3 3 , 3 3 л и т р . п р и -
л и в а н і е м ъ в о д ы , т о 1 0 куб. с а н т и м . ЖИДЕОСТИ б у д у т ъ д ѣ й с т в о -
в а т ь с о в е р ш е н н о т а в ъ - ж е , к а в ъ п р е ж н і е 9 , a в ы ч и с л е н і е з н а -
ч и т е л ь н о у п р о с т и т с я ; п е р е н о с я з а п я т у ю в п р а в о н а о д и е ъ з н а в ъ , 
м ы н а й д е м ъ , ч т о н а 6 5 7 ф у н т . м о л о в а п о т р е б у е т с я 6 5 , 7 и л и , 
Е р у г л ы м ъ ч и с л о м ъ , 6 6 в у б . с а н т о м . с ы ч у ж н о й з а Е в а с к и . Н о 



едва-ля кто-либо станетъ производить такое разжижевіе сы-
чужной заквасви—съ единственною цѣлью устранить ничтож-

вое неудобство при вычисленіи. 
Въ впду того, что мвогіе утверждаютъ, будто крѣпость 

сычужныхъ заввасокъ со времевемъ замѣтво ослабѣваетъ-
отъ дѣйствія свѣта, слѣдуетъ во всякомъ случаѣ закваску ва 
сыроварвяхъ сохравять въ вепрозрачвомъ соеудѣ, если она 
разлита по обыкнивеннымъ бутылвамх. 

Для наблюденія температуры молока въ котлѣ, всего лучше 
употреблять простой термометръ съ посеребревною металли-
чесвою шкалою, укрѣплевною ва толстой дощечвѣ. Термометръ 
весь стевлянный легко ломается, a стевлянные термометры въ 
деревяввой рамкѣ, часто встрѣчающіеся ва сыроварвяхъ, вельзя 
рекомендовать потому, что ови трудно чистятся; вроыѣ того, 
даже при очеыь тщательномъ уходѣ, рамва портится, въ осо-
беввости въ мѣстахъ соединенія ея отдѣльныхъ частей. 

При створажнвавіи молока, чрезвычайно важно работать 
со всею возможною точностью, въ особевности же строго от-
мѣрять количества завваски, хорошо смѣшивать послѣднюю съ 
моюкомъ н забогится о точвомъ соблюдевіи (посредствомъ за-
крыванія котла врышвою) ивбранной температуры впродолже-
ніи всего процесеа створаживавія. Если при наступлевш ство-
раживавія молоко не обладаетъ во всѣхъ своихъ частяхъ оди-
наковою температурою, если заввасва размѣшава не совсѣмъ 
равномѣрно, то результаты сыроваренія викогда ве могутъ быть 
удовлетворительвыми. Правда, условія, коими обставлено ство-
раживавіе для полученія творога извѣстваго качества, могутъ 
быть боіѣе или мевѣе измѣвевы послѣдующимиопераціяыи, во 
все-же викогда вельзя вполвѣ устравить вліявія этихъ условш. 

На врактикѣ можетъ случиться, что створаживавіе молока 
сычѵжвою закваскою ве идетъ желательвымъ образомъ; въ 
этомъ случаѣ наблюдаются въ котлѣ всевозможныя вевормаль-
ныя явленія. Или вовсе не получается компактнаго плотнаго 
сгѵстка, a молоко свертывается (все или только частью) хлопь-
ями, — саміай худшій случай; или въ сгусткѣ замѣчаются яв-
ственно разграниченныя рыхлыя мѣста; ИЛЙ, когда. послѣ на-
стуаившаго свертілванія, творогъ стягивается все болѣе и оо-
vbe, ri a поверхиостя плаваготъ равной величины (съ горошину 

до лѣснаго орѣха) клочья, внутри пустыя; или створажнваніе 
наступаетъ чрезвычайно быстро; или, наконецъ, молоко свер-
тывается очень медленно и не вполнѣ. Въ главѣ I 2-й части 
мы уже подробно описали одинъ случай изъ практики, имепво 
когда молоко совершеыно не створаживалось отъ прибавки сы-
чужной завваски. Ивогда пе трудно отыскать истиввую нри-
чиву такой ненормальности; ова можетъ заключаться въ ве-
доброкачественвости употребляемой сычужвой закваски, въ при-
мѣшивавіи къ молоку молозива, иорочваго молока или молока 
отъ больвыхъ животвыхъ,—въ слишкомъ СИЛЬНОМЪ ОБЕСаНІН 
молока, въ веопрятвости и плохомъ уходѣ за молокомъ до 
переработки его ва сыръ и т. под.; къ сожалѣвію, въ настоя-
щее время совершеяно вевозможво дать удовлегворительнаго 
ваучваго объясневія указанвому вліянію. Тамъ, гдѣ встрѣ-
чается такая неиормальность, вужво или совершенво оста-
вить дальвѣйшую переработку ыолока на сыры, или, дабы 
все таки получать годный продукгъ,-отказаться, ііри послѣдую-
щихъ операціяхъ, отъ примѣненія обыквовеввыхъ правилъ, a 
быть можетъ даже перейти къ варкѣ сыровъ совершевно дру-
гаго сорта, вмѣсто того, какой первоначальво предполагалось 
готовить. Само собою разумѣется, лишь по обетоятельвомъ 
взвѣшиваніи всѣхъ входящихъ въ разсмотрѣвіе факторовъ, 
можио выработать вполнѣ точвыя правила на каждый ненор-
мальиый случай, ыогущій встрѣтиться при створажвваніи мо-
лока. Впрочемъ, отъ сыровара, посвященнаго въ тонкости про-
изводства, ыы ыожемъ и должиы ожидать того, что въ каж-
домъ данномъ случаѣ онъ, сообразно обстоятельствамъ, съумѣетъ 
найдти такой пріемъ, посредствомъ котораго угрожающая опас-
ность можетъ быть уменьшена до минимума. 

Г І А Б А Ч Е Т В Е Р Т А Я . 

К р а ш е н і ѳ с ы р о в ъ . 

Если желаютъ красить сыръ, пока онъ въ видѣ сгусіка, то 
къ молову всегда примѣшиваютъ краску одновременно съ сы-
чужною закваскою; вотъ почему мьі считаемъ умѣстнымъ именно 
здѣсь свазать нѣсколько словъ и о крашеніи сыровъ. Крапіе-



ніе сыровъ распространено значительно болѣе, нежели краше-
ніе масла: сыры красятъ не только въ сѣверной Іерманш, 
Даніи, Швеціи, Англіи и Америкѣ, но и въ тѣхъ мѣетностяхъ, 
гдѣ не знаютъ крашевія масла, какъ то: въ Швейцарш, юж-
ной Германіи и Австріи. Если имѣется въ виду красить сыры 
ие съ поверхности только, a во всей массѣ, то для этого упо-
требляютъ главнымъ обравомъ два краснщихъ вещества: орлеанъ, 
коимъ врасятъ также и масло, и шафранъ. При крашенш 
орлеаномъ, къ молоку прибавляютъ или продажный орлеанъ, 
но это очень грубый и мало пригодный способъ,-ИЛЙ про-
дажеую жидкую краску, нриготовленную изъ орлеана. При упо-
требленіи краски втораго рода есть возможность точно прино-
ровиться къ тому количеству ея, какое должно прибавлять къ 
данному количеству молока изо дня въ день, и отмѣрять краску 
посредствомъ стааанчика, раздѣленнаго на кубическіе санти-
метры. Обыкновенныя, встрѣчающіяся въ торговлѣ, жидкія 
краски, по изслѣдованіямъ Эйглинга ( M i t t h e i l u n g e n d e s V o r a r l -
berg'schen Laudwirthschaftsvereins. 1877, № 101, S. 1630), суть 
ничто иное, какъ растворы кашицеобразнаго орлеана въ спир-
товой натровой щелочи. Они могутъ быть приготовлены слѣдую-
щемъ образомъ: 5 частей очищеннаго мокраго орлеана сильно 
взбалтываются съ 32 частями виннаго снирта 80 /0-ной крѣ-
пости, отчего красящее вещество распредѣляется въ жидкости 
въ видѣ мельчайшихъ частицъ. Послѣ того прилйваютъ 2 частй 
раствора сплавленнаго продажнаго ѣдкаго натра, «мыльнаго 
камня», въ 12 частяхъ воды, оставляютъ смѣсь стоять въ те-
ченіи 5 - 6 дней, при 3 0 - 4 0 ° Ц-, часто взбалтывая ее, и за,-
тѣмъ фильтруютъ. Фильтратъ представляетъ готовую краску. 
Иодобно краскѣ, ириготовленной изъ орлеана, для крашенія 
м а с л а , - и сырная красва должна быть сохраняема въ темномъ 
мѣстѣ, такъ какъ подъ вліяніемъ свѣта она утрачиваетъ кра-
сящую силу. Противъ употребленія красящаго веідества орлеана 
для врашенія сыровъ можно привести двавозраженія. І І е р в о е -
пе всегда имѣется гарантія въ томъ, что покупной кашице-
образный орлеанъ, a слѣд. исдѣланная изъ него красва, пред-
ставіяютъ вполиѣ опрятно прйготовленный, аппетнтный препа-
ратъ; второе—окрашенные орлеаномъ сыры чаето прюбрѣтаютъ 
СЪ теченіемъ временй явственно красноватьій оттѣнокъ; по-

слѣдній хотя и терпится на нѣкоторыхъ рынкахъ и, быть мо-
жетъ, даже нравится потребигелямъ, но на другихъ рынкахъ его 
неодобряютъ, считаютъне есгественныыъ, и—какъ мнѣ кажется— 
съ полнымъ правомъ. Если ужъ хотятъ краспть сыры, то для 
этой цѣли шафранъ заслуживаетъ рѣшительнаго предпочтенія: 
по моему, это вещество, употребляемое также и въ кухонномъ 
дѣлѣ, имѣетъ гораздо болѣе апиетитный видъ; кромѣ того, оно 
сообщаетъ сырамъ чистую, красивую золотистожелтую окраску, 
остающуюся въ нихъ долгое время. ^Käsesaffran», повсемѣстно 
и исключительно употребляемый для крашенія сыровъ въ Швей-
царіи, Баваріи и Австріи, краситъ такъ сильно, что дляокраски 
тощихъ сыровъ обыкновенпо берутъ не болѣе 2 грамм. его на 
каждые 1000 кил. тоіцаго молока, или 1 часть краски на 5 0 0 , 0 0 0 
частей тоіцаго молока. Для крашеыія сыровъ изъ цѣльнаго 
молока, потребно еще менынее количество шафрана. При кра-
шеніи сыровъ, въ названныхъ странахъ все еіце слѣдуютъ от-
пюдь не раціальыому, заслуживающему подражанія, способу; 
именно тамъ нотребное количество шафранаошѣряютъ на глазъ, 
его растираютъ въ уполовникѣ пальцемъ съ незначительньшъ 
количествомъ молока и, послѣ равномѣрнаго смѣшенія молока 
съ краскою, вливаютъ въ котелъ. Чтобы производство шло одно-
образно, никогда не должно прибавлять шафрана малееькими, 
трудво отмѣряемыми порціями въ томъ видѣ, какъ онъ про-
дается, но нужно приготовлять экстрактъ красящаю вещества 
слѣдующимъ образомъ: въ бутылку съ шафраномъ наливаютъ 
смѣсь изъ равныхъ частей виенаго спирта и воды, закрываютъ 
бутылку пробкою, ставятъ на 5 - 6 дней при обыкновенной 
комнатной температурѣ, часто взбалтываютъ и, наконецъ, про-
цѣживаютъ чрезъ холстинку. Отъ этой выгяжки очень удобно 
отмѣрять, посредствомъ раздѣленнаго на вубическіе сантиметры 
стаканчика, то количество ея, какое ежедневно необходимо при-
бавлять къ молоку, соблюдая постоянство пропорціи. Если на 
1 гр. шафрана берется 20 куб. сантим. смѣси изъ дистилли-
рованной воды и обыкновеннаго спирта, то въ 100 куб. сантим. 
экстракта содержится 5 грамм. шафрана. Четырехъ куб. сантиы. 
этой вытяжки, соотвѣтствующихъ 0,2 гр. ( 4 % долямъ) шаф-
рана, достаточно для того, чтобы тощимъ сырамъ, полученнымъ 
изъ 100 кил. (6 пуд.) молока, придать прочную, красивую зо-



.лотистожелтую окраску. Если на 100 ф. тощаго сыра считать 
1200 ф. молока, a на это количество около 7 4 зол. (2,4 гр. 
на 100 кил. сыра или 1200 кил. саятаго молока) шафрана, 
то окраска 1 пуд. тощаго сыра, не считая ничтожныхъ рас-
ходовъ ва спиртъ и дистиллированную воду, обойдется вемвого 
болѣе I 1 / . коп. (1 метрич. центнера въ 2 2 п ф е н н . ) , такъ кавъ 
1 ф. шафрава стоитъ 12 р. 30 к. (за 1 кил. 100 мар.). Отвоси-
тельно источвика полученія шафрана, употребляемаго въ альтй-
скихъ стравахъ, замѣчу, что онъ, по показапной цѣнѣ, полу-
чается, напр., отъ купда Ф. Флешгута, въ Иммевштадтѣ (Баварія). 
Крашеніе сыровъ орлеавомъ обходится приблизительво въ та-
кую же дѣву; именво, считая расходы ва краску по рывоч-
ньтмъ цѣнамъ, ва 100 кил. сыра изъ 1200 кил. тощаго мо-
лова идетъ краски ва 1 0 - 4 0 , a въ средвемъ слѣдов. 25 
пфени. (на 100 ф. сыра изъ 1200 ф. тощаго молока, расходъ 
на краску составляетъ около 3 коп.). Большинство фабрикан-
товъ, приготовляющихъ жидкія краски для крашевія масла, го-
товятъ также и жидвія враски для сыровъ. Изъ многочислен-
ныхъ, просмотрѣвныхъ мною прейскуравтовъ оказывается, что 
цѣны на жидвія краски для сыровъ, считая и посуду колеб-
лятся отъ 2 до 4 мар. за кил. (отъ 25 до 50 коп. за 1 фувтъ), 
a ва 100 кил. молока потребно отъ 5 до 20 гр. врасви (на 
100 ф. послѣдняго отъ Ѵ2 до 2 зол.). Если створаживается 
на сыры, вмѣстѣ со святымъ молокомъ, и пахтавье, остав-
шееся отъ приготовленія масла, которое окрашивалось въ масло-
бойкѣ, то нужно взять только часть того количества краски, 
вогорое потребовалось-бы, дабы придать сырамъ одиваковыи 
оттѣнокъ. 

Г Л А Б А Н Я Т А Я . 

Котлы и ванны для варки сыра; топки. 

Хотя нѣкоторые сыры и получаются безъ всякаго вагрѣ^ 
вавія ыолова, однако, при приготовленіи значительво большеи 
части ихъ, необходимо имѣть приспособленія, которыя ^дозво-
ляш бы иагрѣвать молоко до совершенво опредѣленвой тем-
пературы —или однажды, при прибавленш сычужвой закваскя, 

или дважды: одинъ разъ при приливаніи закваски, a другой 
р а з ъ - у ж е послѣ створаживавія. Въ очень маленькихъ хозяй-
ствахъ для этой цѣли употребляютъ тѣ-же посуду и присио-
соблевія для топки, какія вообще служатъ въ домашвемъ хо-
зяйствѣ и для другихъ цѣлей; ва большихъ же сыроварняхъ 
для этбго потребны особые котлы и ванвы. Ниже мы вкратцѣ 
описываемъ главвѣйшіе, употребительвые въ различныхъ мѣст-
ностяхъ печи и приборы для створаживанія. 

Въ Швейцаріи, a также въ гористыхъ мѣстностяхъ Гер 
мавіи и Австріи, створаживавіе все еще производится преиму-
щественво въ мѣдномъ котлѣ, нагрѣваемомъ прямо на голомъ 
огнѣ. Какъ бы ви казалось невѣроятнымъ то, что и въ ва-
стоящее время въ вѣкоторыхъ алыіійсішхъ мѣстностяхъ, за 

Фиг . 1 6 6 . 

веимѣніемъ сыроварень, молоко для створаживавія нагрѣваютъ 
водъ открытьімъ небомъ, въ котлѣ, подвѣшенномъ къ тренож-
вику; однако это~фактъ. Впрочемъ, въ горахъ котлы для 
варки сыровъ обьіквовенно вомѣщаются въ чрезвычайво неза-
тѣйливо устроеввыхъ лачугахъ алытійскихъ пастуховъ; котелъ 
подвѣшевъ къ такъ-вазываемому «Turner'y»,— вращающейся 
стойкѣ, y стѣны или въ печвой вишѣ (фиг. 166). Дымовой тру-
бы или воздуховоснаго кавала обыквовенно ве существуетъ,— 
сыровару приходится работать въ удушливомъ дыму и ири по-
стоянной опасности сжечь свое илатье. Мѣстами котелъ окру-
жевъ кожухомъ изъ толстаго листоваго желѣза, съ ручкою, 
имѣющимъ соотвѣтственную круглую форму; этотъ перенос-
вый кожухъ хотя нѣсколько удерживаетъ огонь и защищаетъ 
работвика. Хотя это приспособленіе весьма неудобно, иыевво 



тѣмъ, что нужно постоянно имѣть наготовѣ двѣ мокрыхъ 
тряпки, чтобы можно было взяться за горячую ручку кожуха 
и открыть переднюю часть его, когда это понадобится, — одвако 
такое устройетво представляетъ уже небольшой шагъ впередъ. 
Но примѣненіе его до извѣстной степеви оправдывается также 
и тѣмъ, что оно очень просто; простота-же устройства для 
альпійскихъ пастуховъ—дѣло большой важвости: имъ прихо-
дится слѣдовать за пасущимся скотомъ на разныя нагорныя 
пастбища (такъ-ваз. «Staffeln» или «Lager»), раскладываться со 
своими сыродѣлышми принадлежвостями на развыхъ мѣстахъ, 
иногда по нѣскольку разъ въ лѣто. Но съ тѣхъ поръ какъ въ 
названныхъ странахъ повсемѣстно начали варить сыръ и зи-

Ф н г . 167 . Фиг . 1 6 8 . 

мою, съ тѣхъ поръ какъ были заведены въ больгаомъ числѣ 
сыроварни въ долинахъ,—и приборы для варки сыровъ въ аль-
пійскихъ хиживахъ значительно улучшились въ различнѣйшихъ 
отвошеніяхъ. Въ особенности позаботились объ устраненш 
большаго расхода дровъ, который при старомъ способѣ варки 
былъ неизбѣжевъ, a также о цѣлесообразвомъ устройствѣ то-
покъ, имевно по двумъ системамъ -- или съ неподвижнымъ оча-
гомъ и подвижвымъ котломъ, или съ неподвижвымъ котломъ 
И подвижвымъ очагомъ. При устройствѣ перваго рода, котелъ 
виситъ на подвижной стойкѣ, какъ то мн уже видѣли выше, 
въ полукруглой, снабженной дымовою трубою топкѣ, которая 
охватываетъ котелъ со всѣхъ сторонъ и можетъ быть спереди 

совершенно закрыта также полукруглымъ желѣзнымъ кожу-
хомъ, по формѣ соотвѣствующимъ котлѵ. 

Фиг. 167 изображаетъ видъ спереди такой топки съ кот-
ломъ. На стойкѣ a виситъ котелъ Ь; с—полукруглый кожухъ, 
съ ручкою d—для открывавія и дверью при е— для вклады-
ванія топлива. Для регулировавія вагрѣва дна котла, послѣд-
ній можно немного подвять или опустить, навинчивая или о ^ 
винчивая толстый винтъ, удерживаюіцій его на стойкѣ. 

Чтобы тяжелый кожухъ, вращаюіційся на крючкахъ m 
можво было бы легко открывать и закрывать, оиъ съ нроти-

Фиг. 169 . 

воположной стороны, внизу, имѣетъ колеецо, катяіцееся но 
желѣзной полосѣ въ полу сыроварни. На фиг. 168 представ-
лена топка сверху—безъ котла и съ полуотвореннымъ кожу-
хомъ. На днѣ очага, ближе кпереди, виденъ желѣзвый ящикъ 
съ колосниками; воздухъ притекаетъ изъ-подъ низу чрезъ 
особый ваналъ; s—желѣзная полоса, по которой движется 
колесцо кожуха при открываніи послѣдняго. Наконецъ, фиг. 
169 изображаетъ вертикальный разрѣзъ топки съ каваломъ о, 
проводящемъ воздухъ подъ топку, и дымовою трубою п. Въ 
воздухоносномъ каналѣ о устраивается желѣзная задвижка для 
регулированія притока воздуха, смотря по вадобности. Топки 



описаннаго устройства, которое дозволяетъ значительное сбе-
реженіе дровъ, сравнительно съ открытыми топками или съ 
топками, окруженными переноспыми кожухами, очень цѣле-
сообразны и довольно распространены, представляя лишь не-
большія отличія отъ тольво-что описаниыхъ. Такъ напр., 
дабы открываніе печи требовало менѣе мѣста, кожухъ дѣ-
лаютъ составнымъ изъ двухъ частей, соединяющихся въ сре-
дипѣ, подобно двустворчатымъ дверямъ; или дѣлаютъ раздѣ-
ленный на части кожухъ съ двойными стѣнками и наполняютъ 
промежутокъ золою, дабы терялось меньше тепла; или обѣ 
половины кожуха вѣшаютъ не на крювахъ, вродѣ дверей, a 
устраиваютъ ихъ, для еще большаго сбереженія мѣста, такъ, 
чтобы ихъ можво было вдвигать, подобно кулисамъ, въ дуго-
образныя углубленія отвѣсно сложенной части топки, и т. п. 
Мѣдный котелъ изготовляется или изъ толстыхъ мѣдныхъ ли-
стовъ, безъ дужки, и не перетягивается обручами,—или изъ бо-
лѣе тонкой листовой мѣди и сврѣпляется мѣдеыми, a иногда 
желѣзнымиобручами. ІІо показанію I I L m M a H a ( A l p w i r t h s c h a f t l i c h e 
M o n a t s b l ä t t e r , 1875, S. 58 и 59), изъ превосходныхъ статей 
котораго я заимствовалъ и три послѣдвихъ рисувка,—вѣсятъ: 

Котлы. Дужки. Котлы еъ дужками. 

На 600 кил. молока 90 до 95кил. 2 3 к и Л . 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 « 

Цѣва кожуха вокругъ топки: 
Для котла ва 600 кил. молока 280 мар. 

750 - » 3 2 0 » 
9 0 0 » » 372 » 

> » 1 ,050 » » 416 > 
» 1 ,200 » 464 » 

Желѣзвая вращающаяся стойка обходится въ 1 3 6 - 1 9 2 
марки. Котлы продаются на вѣсъ, причемъ 1 кил. стоитъ: 
Въ котлахъ безъ обручей 3,44 до 3,60 мар. 

» » съ дужкою и мѣдвыми обру-
чаыи 3,12 - 3,28 -

» » съ желѣзвыми обручами . . 2,88 » 3,04 » 

Топка со всѣми привадлежностями для котла ва 4 8 0 кил. 
молока, считая котелъ и работу камевщиковъ, обойдется въ 
9 6 0 — 1 0 4 0 мар. 

Топка другой системы устройства, т. е. съ пеподвижиымъ 
котломъ и подвижнымъ очагомъ, состоитъ въ сущности изъ 
вмазавваго въ стѣну, со всѣхъ сторонъ досгупнаго, мѣднаго 
котла и открытаго вверху печваго канала, подъ полоыъ сьтро-
варви. Въ этомъ каналѣ находится желѣзвый яіцикъ, куда 
забрасывается топливо; этотъ ящикъ расположевъ ва телѣжкѣ, 
когорую можно выкатывать и вкатывать по узкимъ рельсаыъ. 
Для вагрѣвавія котла, разводятъ оговь въ ящикѣ; открываютъ 
дверцу, отдѣляющую кавалъ отъ тоики собственно, вдвигаютъ 
телѣжку подъ котелъ и запираютъ дверь печи. Каналъ, от-
крывающійся подъ телѣжкою, стоящею въ вадлежащемъ мѣстѣ, 
приводитъ Боздухъ къ горящему топливу; a дымъ, предвари-
тельно охвативъ и согрѣвъ котелъ со всѣхъ сторонъ, уходитъ 
чрезъ дымовую трубу въ воздухъ. Когда масса въ котлѣ до-
статочно нагрѣлась, открываютъ дверь печи, выкатываюгъ те-
лѣжку за крюкъ и снова запираютъ дверь; затѣмъ или гасятъ 
огонь—наложеніемъ плотно приходящейся желѣзной крышіш, 
или же пододвигаютъ телѣжку съ жаровнею подъ второй котелъ, 
вмазанный въ стѣнѣ сыроварви, и тѣмъ нагрѣваютъ находя-
щуюся въ котлѣ воду для поздвѣйшаго употребленія. Фиг. 170 
изображаетъ видъ такой топки спереди. Отъ котла, окружев-
наго кожухомъ д, скрѣпленнымъ въ верхвей часги желѣзнымъ 
обручемъ А, на рисункѣ видѣнъ лишь верхній край; і—дверца, 
отдѣляющая печной каналъ отъ очага подъ котломъ. Подъ 
этою дверью видны въ разрѣзѣ оба рельса, по которымъ ка-
тится телѣжка. Котелъ вмѣщаетъ 1,200 литр. молока. На 
фиг. 171, представляющей вертикальный разрѣзъ котла, иечи 
и телѣжки, лучше видво внутревнее устройство такой тошш. 
Котелъ Ъ виситъ въ кожухѣ д, толвціною въ 3 ,5—5 дюйм., 
сложенномъ изъ кирішча; верхвій край его ниже края котла 
на 2 дюйм. и имѣетъ коввутри выступъ, шириною отъ 4 до 
4,5 дюйм. Этотъ выступъ сложенъ изъ песчавика, толщиною 
въ 4 7 а дюйм., и вмѣстѣ съ тѣмъ закрываетъ кожухъ сверху. 
Въ разстояніи 2 дюйм. отъ сложеннаго изъ кирпича ЕО-
жуха, расположенъ второй концентрическій кожухъ изъ тол-



стыхъ желѣзныхъ листовъ, который въ видѣ стѣнки г идетъ 
отъ полу до верхней площадки перваго кожуха. Въ верхней 
части желѣзнаго кожуха г кругомъ прорѣзаны прямоугольныя 
дыры р.р, отстоящія одна отъ другой на 7 дюйм. ивидимыя 
на фиг. 171 лишь потому, что на рисункѣ изображена только 

Фиг. 170 . 

одна часть котла, прочія же части опущены. Большая часть 
дыръ р имѣетъ квадратную форму, именно 7 дюйм. въ ши-
рину и вышину; но кромѣ этихъ дыръ, вблизи устья дымовой 
трубы п, ваходится съ двухъ сторонъ по три отверстія ве-

0 1 ' ?Meter 
1 і I і і і І І і і Т 1 
0 1 2 3 4 6 6 7 8 9 10 
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квадратвой формы: вышява ихъ равна 7 дюйм., a ширина— 
только въ 6 дюйм. Въ разстояніи 2 дюйм. отъ желѣзвой стѣвки 
находится котелъ; самая вижвяя часть очага, вокругъ стѣвки 
г , сложена изъ кирпича такимъ образомъ, что въ общемъ ова 
имѣетъ очертапіе правильваго, точно сработаннаго свода; щеки 

идутъ параллельво стѣнвѣ котла и повсюду отстоятъотъ послѣд-
няго ваодиваковомъ разстоявіи, именво на 2 дюйм. Кольцеобраз-
ный промежутокъ,остающійсямежду варужвымъ кожухомъ и стѣ-
вою г , раздѣлевъ желѣзвыми перегородками ва вѣсколько камеръ; 
перегородки прикрѣплевы къ стѣнѣ г между каждою парою 
дыръ и начиваются отъ самаго верхвяго края этой стѣны. 
На фиг. 171 этихъ перегородокъ ве видво. Если ящикъ съ 
горящимъ топливомъ ваходится подъ котломъ, то оговь силою 
тяги полвимается кверху и охватываетъ котелъ со всѣхъ сто-
ровъ, дымъ сперва проходитъ, чрезъ отверстія р, въ отдѣле-
нія, образованныя вышеупомянутыми перегородкамв, a оттуда 
опускается въ вижвее кольцеообразное простравство, ваходя-
щееся между варужвымъ кожухомъ и стѣвою г , и, наковецъ, 
увосится по трубѣ п. Чтобы по возможвости устравить пре-
пятствія къ проходу дыма этимъ путемъ, слѣдуетъ давать дву 
кольцеобразваго промежутка между варужнымъ (g) и ввутрен-
нимъ (г) кожухами паденіе отъ 3 до 4 дюйм., y устья дымо-
вой трубы п. ІІечвой каналъ глубивою въ 24 дюйм., a ширивою 
въ 32 дюйм., предназвачевный для помѣщенія ящика съ телѣж-
кою, проходитъ посреди печи, подъ ея очагомъ, такъ что его 
горизонтальная ось пересѣкаетъ вертикальную ось послѣдвяго. 
Печвой кавалъ, въ которомъ подъ средивою котла открывается 
воздухоносный кавалъ, закрывается желѣзною дверью. Въ 
той стѣвкѣ печваго канала, гдѣ укрѣплевы двервые крюки, 
пмѣется вебольшое углублевіе; въ которое совершенно вхо-
дитъ открытая дверь, такъ что ова вовсе ве можетъ мѣшать 
движевію телѣжки. Ііослѣдыяя состоитъ изъ двухъ частей: 
зольвика и расширяющагося кверху ящика; въ послѣднемъ 
уврѣплены четыре желѣзныхъ плиты t, образующихъ стѣнки 
ящика. Зольникъ образуетъ прямоугольный желѣзный ящикъ, 
вверху открытый, длиною около 30 дюйм., ширивою въ 28 дюйм. 
и вышиною въ 9 7 3 дюйм.; дно этого ящика расположево лиіль на 
1,2 д. выше дна печваго канала, a сверху ыа зольвигсѣ лежатъ 
въ выемкахъ колосвики. Чтобы воздухъ могъ проходить лодъ 
колосвшш, въ верхнихъ частяхъ стѣнокъ зольвика находится 
вѣскольво круглыхъ дырочекъ. Непосредственно вадъ дномъ 
зольвика идутъ двѣ оси, по концамъ которыхъ сидятъ желѣз-
ныя колесца, діаметръ коихъ приблизительно равенъ 2 7 а дюйм., 
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считая по желобвамъ. Вмсота рельсовъ 1 , 2 дюйм. Насаженкый 
на зольникѣ ящикъ, боковыя стѣнки котораго, расходясь, подхо-
дятъ къ щекамъ печнаго канала на очень близкое разстояніе 
(0,6 дюйм.), имѣетъ нѣсволько болѣе широкое дно сравнительно 
с ъ дномъ зольника; именно нижніе края ящика выступаютъ 
пообѣстороны стѣнокъ зольника на 2 ДЮЙІГ.; В Ъ Э Т О М Ъ днѣ Я Щ И -

каимѣются отверстія, соотвѣтствующія дырамъ рѣшетки зольни-
ка. Передняя и задняя стѣнви ящика, подобно боковымъ, нѣ -
сколько отклонены наружу, a четыре желѣзныхъ плиты, охва-
тывающія своими нижними краями рѣшетку, образуютъ съ 
отвѣсною линіею уголъ отъ 25 до 3 0 е . При такомъ устрой-
ствѣ телѣжки, лишь колосники рѣшетви да телѣжныя ІІЛИТЫ 

t постоянно приходятъ въ непосредственное прикосновеніе съ 
огнемъ; эти-же части, если онѣ сдѣлаются негодными отъ 
употребленія, могутъ быть замѣнеяы новыми безъ большихъ 
расходовъ и хлопотъ. Прочимъ-же, болѣе дорогимъ, частямъ 
телѣжки огонь не вредитъ. Къ тому же, какъ показываютъ 
правтическіе опыты, расположеніе плитъ наискось значительно 
облегчаетъ распростравеніе огня въ желательномъ направле-
ніи—вверхъ и въ стороны, подъ дномъ котла. Устройство 
топки толысо-что описанной системы, считая и второй мѣдный 
котелъ, вмазанный въ стѣну сыроварни, для согрѣванія воды, 
обходится всего-на-всего въ 1 , 1 6 0 - 1 , 3 2 0 мар. ( 3 5 0 - 3 9 5 мет. 
руб.), если котелъ вмѣщаетъ 1 ,250 кил. (75 п у д . ) иолока 
(Schatzmann: Alpwirtlischaftliche Monatsblätter, 1 8 7 5 , № 4. 
S. 60). 

Необходимость, ири сыровареніи въ альшйекихъ мѣстно-
стяхъ, постоянно переноеить во время лѣта котелъ изъ одной 
хижины въ другую, съ одного очага на д р у г о й - о чемъ уже 
было сказано выше,-побудила Шацмана устроитъ переноснын 
котелъ съ соотвѣтствующею ТОІІКОЮ; весь.приборъ состоитъ 
изъ четырехъ частей: котла, кожуха вокругъ него, телѣжви 
съ жаровнею и пары рельсовъ для вкатывавія и выкатывашя 
телѣжки. Аппаратъ имѣетъ слѣдующее устройство: Мѣд-
ный, съ ыевыпуклыми боками, котелъ, вмѣщающій 4 0 0 кил. 
( 9 7 0 фунт., или 2 4 7 4 п.) молока, окруженъ двойнымъ кожу-
хомъ: внутреиній кожухъ не доходитъ до верхняго края когла 
на 2,5 - 3 , 5 дюйм., a наружный отстоитъ отъ виутренняго на 

1 ,8—2,4 дюйм., образуетъ внѣшнюю обкладку печи и вмѣстѣ 
съ тѣмъ поддерживаетъ наружный край котла. Желѣзное дно 
очага имѣетъ полукруглую форму, соогвѣтствующую формѣ 
сыровареннаго котла, и отстоитъ отъ послѣдняго па 2,5 — 
3,5 дюйм. Огонь пододвигается подъ котелъ въ чугунной 
телѣжкѣ, двигающейся по двумъ желѣзнымъ рельсамъ, и 
снова откатывается изъ-подъ котла, какъ только прекра-
тится въ немъ надобность. Огонь охватываетъ дно котла, 
поднимается по его стѣнкамъ, йаправляясь затѣмъ въ желѣз-
ную трубу, открывающуюся между двумя кожухами и отводя-
щую дымъ. При пользованіи этимъ приспособлевіемъ, хотя бы 
не продолжительное время, всегда слѣдуетъ вывести подт» 
дномъ топки вѣнецъ въ два ряда кирпичей и, вмѣстѣ съ 
тѣмъ, опустить рельсы и телѣжку въ землю дюймовъ на 6. 
Отъ этого значительно усилится тяга печи. Эту тягу можно 
усилить также и удлинееніемъ дымоотводной трубы. ПІацманъ 
намѣревается улучшить такое устройство еще одвимъ приспо-
собленіемъ — такимъ, которое бы дозволяло регулировать вы-
соту огня, смогря по большему или меныпему количеству 
молока въ котлѣ. Этотъ, совершенно раскладной и легко пе~ 
реносимый авпаратъ, уже неоднократно примѣненный на прак-
тиаѣ, СТОИТЪ СЪ мѣднымъ котломъ, вмѣіцающимъ 400 кил. (24Ѵ4 

пуд.) молока, отъ 360 до 400 мар. (108 — 120 мет. руб.) и 
можетъ быть выписанъ чрезъ испытательную молочнохозяй-
ственную станцію въ Лозаннѣ (ІІІвейцарія). Такъ какъ аппа-
ратъ этотъ совершенно не требуетъ настоящей кирпичной ра-
боты и мо/кетъ быть повсюду поставленъ скоро и легко, то 
онъ представляетъ суіцественныя выгоды не только для аль-
пійскаго сыроварепія, но и для производства сыровъ на ыел-
кихъ сыроварняхъ въ долинахъ (Schatzmann, Alpwirtlischaft-
liche Monatsblättcr, 1875, № 4, S. 55). 

Въ вышеописанныхъ устройствахъ аагрѣваніе котла иро-
изводится голымъ огнемъ. Однако, вакъ мы сейчасъ увидимъ, 
такой способъ нагрѣванія далеко не лучіпій при приготов-
леніи сыровъ. Въ предъидущей главѣ мы видѣли, что вовсе 
не все равно, будетъ ли температура при створаживаніи на 
полградуса выше или ниже, или же масса въ котлѣ во всѣхъ 
своихъ частяхъ всегда имѣетт. строго одинаковую темпера-

* 



туру. Представимъ себѣ , что мы работаемъ съ подвижеымъ 
мѣднымъ котломъ надъ открытою топкою, какъ это и теперь 
еще очень часто дѣлается на Альпахъ. При такомъ устрой-
с т в ѣ , въ соприкосновеніе съ огнемъ приходитъ преимуще-
ственно лишь дно котла, и уже съ самаго начала будетъ 
трудно придать нагрѣваемому для створаживанія молоку тем-
пературу, одииаковую во всѣхъ частяхъ е г о , - т р у д н о имевно 
вслѣдствіе слишкомъ быстраго и односторонняго нагрѣванія; a 
между тѣмъ такая равномѣрвость необходима, если желаютъ 
вести дѣло съ вадежностью и получать хорошіе сыры. Когда 
термометръ, опуіценвый въ самый верхній слой, показываетъ 
надлежащее число градусовъ, то прибавляютъ сычужную за-
кваску, удаляютъ котелъ съ огвя и оставляютъ его висѣть 
открытымъ. Но во время этого происходитъ сильвое охлаж-
деніе стѣнокъ котла, превосходно проводящихъ тепло; въ 
массѣ образуются течевія, a необходимымъ послѣдствіемъ ѳтого 
является то, что творогъ не можетъ пріобрѣсти повсюду одй-
наковой консистевціи. Если послѣ «вздергиванія» котла его 
еще разъ спускаютъ к ъ огвю для подогрѣвавія, то при-
текающій снизу сильвый.жаръ опять-таки дѣйствуетъ совер-
шевво веравномѣрно на сырвую массу,—короче сказать: ври 
такомъ способѣ нагрѣванія, совершевно невозможво получигь 
хорошаго вродукта съ полною вадежвостью. Если бы резуль-
таты сыроваренваго періода зависѣли только отъ устройства 
топки, то уже одвого этого обстоятельства достаточно для 
объясневія того, совсѣмъ веутѣшительваго, факта, что в а мво-
гихъ альпійскихъ сыроварвяхъ совершенно довольствуются 
получевными результатаыи тогда, когда удается продать по 
крайней мѣрѣ половиву всѣхъ продуктовъ, какъ товаръ перваго 
и втораго сортовъ. При работѣ съ подвижнымъ ЕОТЛОМЪ, НО 

съ заЕрывающеюся топкою, хотя и сберегается значительное 
количество дровъ, ио въ осгальномъ выигрывается мало. Сііо» 
собъ нагрѣванія остается тотъ же самый; ЕЪ тому же во 
вреыя створаживанія иногда все еще приходится удалять ко-
телъ съ огня и тѣмъ подвергать его вмѣстѣ съ содержимымъ 
быстрому охлажденію. Гораздо выгоднѣе во в с ѣ х ъ отноше-
ніяхъ тааое устройство, при Еоторомъ котелъ прочно вмазанъ, 
тогда Е а к ъ огонь находится на низкой ТѲЛѢЖЕѢ , іюдодвигаемой 

подъ котелъ и удаляемой изъ-подъ него, смотря по надобно-
сти. Вмазываніе Еотла, по Ерайней мѣрѣ , предохраняетъ со-
держимое его отъ быстраго и вреднаго охлажденія во время 
створаживанія и размѣшиванія. Но и при этомъ тавже про-
исходитъ черезчуръ быстрое нагрѣваніе, ибо огонь дѣйствуетъ 
непосредственно в а стѣнки Еотла, — болѣе быстрое, чѣмъ то 
желательно съ ТОЧЕИ зрѣнія надежиости производства и полу-
ченія высоЕоеортнаго товара. 

Но в с е г о ц ѣ л е с о о б р а з в ѣ е п р о и з в о д и т ь н а г р ѣ в а н і е молока 
п а р о м ъ и л и г о р я ч е ю в о д о ю , въ о с о б е н н о с т и , е с л и п о з а б о т и т ь с я 
о томъ, ч т о б ы нагрѣвающая с р е д а п р и х о д и л а в ъ соприкосно-
в е в і е не ТОЛЬЕО СЪ п о в е р х в о с т ь ю д н а , но и съ б о Е О в ы м и с т ѣ н -
к а м и Е о т л а . Е с л и у п о т р е б л я е т с я п а р - ь о ч е в ь м а л о й у п р у г о с т и 
и л и г о р я ч а я в о д а , т о СТѢВЕИ Е о т л а ы и Е о г д а нс м о г у т ъ на-
г р ѣ т ь с я в ы ш е ч ѣ м ъ до 1 0 0 ° Ц . и л и 8 0 ° P . , a МОЛОЕО в с л ѣ д -
с т в і е э т о г о х о т я н а г р ѣ е т с я и м е д л е в н ѣ е , н е ж е л и т о г д а , е с л и б ы 
к о т е л ъ с т о я л ъ надъ г о л ы м ъ огнеыъ, в о за т о с а ы о е н а г р ѣ в а -
ніе б у д е т ъ р а в н о м ѣ р н ѣ е ; д а и н и к о г д а в е н а с т у п и т ъ слиш-
комъ с и л ь в а г о ( с в ы в і е 1 0 0 ° Д . ) р а з г о р я ч е н і я Е а Е 0 й - л и б 0 
ч а с т и с о д е р ж и м а г о в ъ ЕОТЛѢ. В Ъ Америкѣ и с ѣ в е р н ы х ъ 
е в р о п е й с Е и х ъ с т р а н а х ъ у ж е д а в н о п о н я л и б о л ь ш у ю в а ж -
н о с т ь м е д л е н н а г о н а г р ѣ в а и і я м о л о к а п р и п р и г о т о в л е н і и сы-
ровъ, и т а м ъ въ праЕтшгу в о ш л и котлы съ нагрѣвомъ по-
с р е д с т в о м ъ п а р а и л и г о р я ч е й в о д і л . 

Если употребляютъ паръ, КЭЕЪ нагрѣвательное средство, 
при створаживаніи ыолова, то никогда не слѣдуетъ приводить 
его неиосредствевно въ ыолоко —по мѣдной трубЕѣ , ЕЭЕЪ это 
все еще часто дѣлаютъ въ сѣверной Германіи, особевно въ 
Голштипіи. При тааомъ способѣ нагрѣванія не удобно впо-
слѣдствіи доводить температуру до требуемаго градуса,, въ 
случаѣ если бы она понизилась во вреыя створаживанія, a 
равно и неудобно подогрѣвать творогъ послѣ того, ЕаЕъ на-
ступило свертываніе, что иногда можетъ быть весьма жела-
телышмъ. Далѣе, можно оиасаться того, что МОЛОЕО за-
грязнптся водою, образовавшеюся, съ громЕимъ шумомъ, изъ 
пара, врывающагося съ звачительного силою. В с ѣ налеты и 
осадЕи, если бы они образовались въ паропроводной трубѣ , 
въ тоыъ числѣ и ярь-мѣдянка (Grünspan), оставшаяся, напр., 



иа недоступныхъ для чистки частяхъ трубы, могутъ быть ме-
ханически увлечены паромъ въ ыолоко. Слѣдов. такой способъ 
безусловно негоденъ, такъ какъ онъ не допусваетъ ни точной, 
ни вполнѣ чистой работы. При створаживапіи паромъ, пужно, 
чтобы онъ дѣйствовалъ лишь снаружи — ыа стѣнки котла, a 
черезъ то и на молоко или творогъ. Но чтобы обойтись безъ 
дорогихъ котловъ-изъ одвого металла, па сыроварняхъ удер-
жали деревяпвыя ванвы—тѣ самыя, какія служили для непо-
средственнаго введенія пара въ молоко, но со слѣдующимт. 
измѣвеніемъ: надъ дномъ ихъ выводили другое, сводчатое (для 
увеличенія поверхности нагрѣва) дно изъ мѣди, бѣлой жести 
или луженой листовой мѣди. На фиг. 172 изображена такая 

a 

Фпг. 1 7 2 . 

вавва, именно датскій сыроваренный чанъ. Въ промежуткѣ 
между двумя днами—деревяннымъ и металлическимъ, въ такъ 
назыв. «нагрѣвательномъ отдѣленіи», паръ проводится по 
трубѣ a съ краномъ, a маленькая трубка е, съ краномъ, слу-
житъ для отвода сгустившейся водгл. Трубка d, которая мо-
жетъ быть снабжена предохранителышмъ клапаномъ, назна-
чена для выхода воздуха изъ нагрѣвательваго отдѣлевія, a 
чрезъ воронку с ыожно, въ случаѣ надобности, влить холод-
ную воду, напр., для быстраго охлажденія молока, быть мо-
жетъ, сильво нагрѣтаго по недосмотру. Если бы послѣ пре-
кращенія впуска пара, всѣ краны остались вакрытыми, то, 

вслѣдствіе постепеинаго сгущенія пара, е щ е ваходящагося въ 
нагрѣвательномъ отдѣлевіи, подъ металлическимъ дномъ вов-
духъ былъ бы разрѣженъ, и дво могло бы разорваться отъ 
давленія наружнаго воздуха. Для предупрежденія такого раз-
рыва, имѣется трубка Ъ, проводяіцая воздухъ въ нагрѣватель-
ное отдѣлевіе, чрезъ клапанъ, находяіційся вверху и откры-
вающійся внутрь, лишь только давленіе въ немъ сдѣлается^ 
меньше атмосфернаго. Для спуска сырваго молока изъ чана 
служитъ труба f , съ ситечкомъ вверху и краномъ внизу. 

Только что оиисанный чанъ, срисованный съ натуры, пред-
ставляетъ довольно тяжелый апііаратъ. Въ немъ не только из-
лишня воронва с для вливанія воды, которая въ дѣйстви-
тельности едва-ли когда-пибудь употребляется, но и могутъ 
быть выпущены обѣ трубы Ъ и d съ ихъ клапанами, если толь-
во устранить краеъ е и оставлять всегда открытою трубу 
.для стока сгустившейся воды. Далѣе, работать въ чавѣ не 
удобво, ибо ширина его слишкомъ велика, сравнительно съ 
глубиною; наконецъ, форма металлическаго иаконечника до-
зволяетъ нагрѣвать содержимое ванны лишь снизу. Приборъ,изо-
браженный на фиг. 173, практичнѣе и проще. Онъ состоитъ 
изъ деревяннаго чана к, въ которомъ виситъ мѣдвый котелъ— 
краями, заходящими за края чава, такъ что притекающій, по 
грубѣ d, въ вагрѣвательвое пространство паръ дѣйствуетъ ва 
содержимое чава ве только свизу, во и съ бококъ, быстро 
и раввомѣрно вагрѣвая его. Нѣтъ надобности прибивать гвоз-
дями краевъ котла къ дереву чана, тавъ какъ вотелъ, вслѣд-
ствіе своей тяжести, лежитъ на краяхъ чава ва столько проч -
но, что, какъ показываетъ опытъ, чрезъ верхнюю часть пи-
когда не уходитъ даже и слѣдовъ пара; да и нѣтъ всякаго 
рода иныхъ приспособленій, безъ которыхъ очень легко обой-
тись на практикѣ, ни сколько не вредя качеству приготовляе-
маго сыра. Нѣтъ даже трубы для спуска сырнаго молока, ибо 
вычерпаваніе послѣдняго требуетъ очень мало труда и не хло-
потливо, a между тѣмъ такая труба увеличиваетъ стоимость 
котла и дѣлаетъ его сложнѣе. Вслѣдствіе того, что котелъ не 
имѣетъ большой ширины, несоразмѣрной съ его глубипою, су-
ществеыно облегчается не только тщательная перѳработка тво-
рога, но тавже накладываніе и сниманіе крышки т , часть 



которой можетъ быть откинута (эта часть вращается на шар-
нирахъ). Предъ устьемъ всегда отврытой трубы е, служащей для 
стока сгустившейся воды, поперегъ проходитъ четыреуголь-
ный брусовъ; онъ лежитъ y самаго дна чана, но не утверж-
денъ на немъ; на фиг. 173 виденъ поперечный разрѣзъ этого 
брусочва. Послѣдній препятствуетъ пару, притекающему къ е, 
выходить изъ вагрѣвательваго отдѣлевія и проводитъ его 
кверху, по наружвой стѣввѣ котла. 

Фиг. 173 изображаетъ, вмѣстѣ съ тѣмъ, очевь простой и 
дешевый паровой аппаратъ, какъ овъ впервые былъ предло-
жевъ въ Давіи; овъ очень пригоденъ для всѣхъ сыроварень. 

Фиг. 1 7 3 . ' 

неимѣющихъ паровой машивы. Простой котелъ изъ чугѵяа или 
мѣди вмазывается такъ, чтобы его совершенно охватывали 
пламенные газы изъ расиоложевнаго подъ нимъ очага, прежде 
выхода ихъ въ трубу. Вокругъ вотла проходитъ кольцо, на 
которомъ покоится верхняя кирпичвая владка, a ниже кольца 
проходитъ дымовой вавалъ, вуда ведутъ двѣ дверцы для чист-
ки. Кирпичиая кладка подъ дымовымъ ходомъ удалена отт, 
стѣвви котла на 2—3 3 / 4 дюйм., причемъ форма внутрепнихъ 
стѣвъ ея соотвѣтствуетъ формѣ котла, такъ что пламя дол-
жно охватывать всго вижвюю часть котла. Впереди рѣшетви, 
находящейся иа разстояніи оволо 6 дюйм. отъ дна котла, 

расположена вторая, отвѣсная рѣшетка, высотою въ 2 дюйм., 
закрываемая до половины ввутреввею дверью топки. Эта вто-
рая рѣшетка препятствуетъ вывадевію топлива и содѣйствуетъ 
раввомѣрвому распредѣлевію тяги воздуха по всей ширинѣ 
очага. Наружвая дверца топки закрывается герметически и 
завинчивается, какъ только въ парѣ вѣтъ надобности. Труба 
д, съ кравомъ. ширивою въ 1 дюймъ, служитъ для стока го-
рячей воды и ва своемъ варужномъ ковцѣ закрыта вивтомъ; 
послѣдвій отвинчиваютъ, когда вужео трубу прочистить. Да-
лѣе, вверху ваходится болѣе узвая, тавже свабжевная кравомъ, 
трубка й; при наполвевіи котла, ее оставляютъ открытою и 
закрываютъ тогда, когда изъ нея вачинаетъ выступать вода. 
Къ котлу привинчева и примазава выпуклая крышка съ Rpyr-
лымъ отверстіемъ; послѣднее имѣетъ въ шириву 8 дюйм.; его 
заврываютъ валоженіемъ тяжелой, толщиною въ 3 7 а Дч же-
лѣзвой плитви п съ ручвою. Чрезъ это отверстіе можво уда-
лить свопляющуюся, съ теченіемъ времеви, въ вотлѣ грязь и 
котельный вамень. Нижній врай повроввой плитви гермети-
чесви пришлифовываютъ (посредствомъ толчеваго стевла) въ 
враямъ отверстія. Въ случаѣ вадобности, врая этого отвер-
стія можво примазать жиромъ, a иногда и затвнуть неболь-
пюй зазоръ, остающійся вовругъ завраины плитви, павлею 
или сувонною тряпочкою. Гіри Ъ въ врыпівѣ ваходится во-
ничесвая дыра, вуда герметичесви входвтъ трубва, оволо 1 7 4 

дюйма толщиной, внизу снабженная вовичесвою бувсою. По-
слѣдвяя утверждева вѣсвольво вглше вовца трубы, дабы, въ 
случаѣ надобвости, можно было бы дыруу обложить тонвими 
холщевыми лосвутвами, для болѣе полвой закупорви. Трубва 
с, отъ воторой ва рисуввѣ 173 видпа лишь одва часть, даетъ 
возможвость отводить паръ, если створаживавія не произізо-
дится, для вавой-либо другой цѣли, вапр. для вагрѣвавія воды, 
парки вартофеля и свевлы и т. д. Если нужво провести въ 
ванну паръ по второй трубѣ, входяіцей въ воте.тъ при a и 
имѣющей отъ 1 Ѵ4 до Ѵ / 2 дюйма толщины, то удаляютъ труб-
ву с и заврываютъ отверстіе при Ь посредствомъ герметиче-
сви приходящейся жолѣзной вробви. Чрезъ третье отверстіе 
въ врышвѣ проходитъ въ вотелъ трубва г , толщиною въ 0,8 
дюйм., вверху открытая и выступающая надъ врышвою па 



28 дюйм.; онa не доходитъ дс> дна котла на 4 дюйма. Трубка г 
внизу закрыта, но вблизн своего нижняго конца имѣетъ вѣ-
сколько дырочскъ, чрезъ которыя пробивается паръ, какъ 
только ѵровепь воды иовизился на столько, что воду нужно 
снова прилить. Доливаніе производится или чрезъ отверстіе 
въ крышаѣ, или по самой трубкѣ г , иричемъ на нее вверху 
насаживается вороіша. Если ио окончаніп работы котелъ охла-
ждается, равно какъ и паръ въ немъ, то по трубкѣ г веутрь 
котла можетъ входить таіше и воздухъ. Паровой котелъ вы-
шеуказавныхъ размѣровъ вмѣщаетъ около 165 литр. (около 
13 вед.), a вѣсъ желѣзной гюкровной плитки п соотвѣт-
ствуетъ давленіго водянаго столба, высотою въ 27 дюйм., такъ 
что плитка приподвимается, какъ только паръ достигветъ ука-
занной упругости и иріобрѣтетъ температуру около 102° Ц. 
Такъ какъ трубка г , какъ было сказано, возвышается надъ 
крышкою на 28 фут., то по вей не можегъ выходить вода, 
даже если би плитва п и была бы прииоднята давленіемъ 

пара. 
Въ только что описаниомъ паровомъ аппарагѣ вовсе нѣтъ 

настоящаго пароваго котла, ибо наръ пріобрѣтаетъ сравни-
тельно лишь очепь везначительвую упругость, соотвѣтствуюшую 
вѣсу валоженной желѣзной плитви. Такъ какъ пару въ этомъ 
случаѣ не приходится вроизводить никакой работы,-овъ слу-
житъ лишь средоточіемъ тепла, то и пѣгъ вадобности въ боль-
шей упругости его, чѣмъ та, какая необходима для того, 
чтобы прогнатг» его по паропроводвой трубѣ къ мѣсту его 
употребленія. Важнѣйшія преимущества, представляемыя упо-
требленіемъ такого пароваго прибора, состоятъ въ слѣдую-
иіемъ: при установкѣ его нѣтъ падобности внполнять ооре-
дѣленвглхъ заковами правилъ для вастоящихъ паровыхъ кот-
ловъ; далѣе, нѣтъ вадобности въ предохранительномъ клапанѣ; 
аппаратъ обходится очепь дешево и вездѣ можетъ быть куп-
іевъ; наковецъ, съ удобствомъ можво употребить въ дѣло обы-
кіювенвый ямный котелъ (Grabenkessel), если таковой имѣется. 
Мнѣ извѣстеы нѣкоторыя сыроварни, па которыхъ иростые пра-
чечные котлы были обращены въ паровыѳ аппараты для ство-
раживанія, по только-что описанннмъ правиламъ, къ вели-
чайшему удовольствію заинтерѳсованныхъ въ дѣлѣ лицъ. 

Какъ показываетъ приводимый ниже примѣръ, легко вы-
числить въ каждомъ давномъ случаѣ, какой величипы тре-
буется котелъ для развйтія вара, ибо мзвѣстно, что вода, 
обращающаяея въ паръ, прн 100" Ц. и при барометрической 
высотѣ въ 760 миллим., круглымъ числомъ иоглощаетъ 537 
едивицъ тепла, и что насыщешіый варъ снова отдаетъ такое 
же количество теплоты, послѣ сгущенія его въ воду съ тем-
пературою во 100° Ц. 

Иоложимъ, что желателыю устроить паровой апааратъ для 
сыроварни, въ который требуется заразъ створаживать ыакси-
мумъ 1,500 кил. (около 90йиуд.) молока, а вослѣдвее нагрѣ-
вать въ среднемъ съ 10 до 35° Ц. , слѣдов. всего ва 25° Ц. 
Звачитъ, для нагрѣванія 1,500 кил. молова ва одинъ градусъ 
потребовалось бы 1,500 единицъ тепла, а для нагрѣванія того 
же количества молока ва 25 градусовъ: 1 , 5 0 0 X 2 5 = 3 7 , 5 0 0 
единицъ тепла, привимая теплоемкость молока равною тепло-
емвости воды. Одивъ килограммъ водявыхъ паровъ съ тем-
пературою во 100°, полученный изъ одного килограмма воды, 
отдаетъ, при совершенномъ сгущеніи въ воду (съ темпера-
гурою во 100° Ц.), круглымъ числомъ 537 едивицъ тепла. 

Но въ то время, какъ вода въ нагрѣвательномъ прострав-
ствѣ сыроваревнаго котла охлаждается со 100 до 35°, она 
выдѣляетъ еще 1 0 0 — 3 5 = 6 5 едииицъ тепла, тавъ что 1 ки-
лограммъ васыщеввыхъ водявыхъ паровъ во 100° отдаетъ 
водѣ въ 35° Ц. всего 5 3 7 + 6 5 = 6 0 2 единицы тепла. Такъ какъ 
3 7 , 5 0 0 : 6 0 2 = 62 ,29 , или круглымъ числомъ —63, то для иа-
грѣванія 1 ,500 кил. или литровъ молока съ 10 до 35° Ц. 
потребуется обратить въ паръ 63 кил. воды и провести его 
въ вагрѣвательвое отдѣленіе. Строго говоря, вычисленное ко-
личество тепла слииікомъ велико, такъ какъ мы положили 
теилоемкость молова равпою теплоемаости воды, тогда какъ 
въ дѣйствительиости она вемвого меньше. 

Въ виду всѣхъ неизбѣжпыхъ потерь, а также въ виду 
того, что не вся вода съ котлѣ должва идти ва вагрѣвавіе 
молока, слѣдуетъ, при-онредѣленіи величины котла, увеличи-
вать, по крайней мѣрѣ вдвое, воличество воды противъ вычи-
сленнаго. Слѣдовательно, въ таісомъ случаѣ котелъ пароваго 
аппарата должевъ вмѣщать 2 X 63 = 126 кил. воды. Брать 



котелъ меныней величииы, какъ уже было сказано, не слѣ-
дуетъ; если же заказать его болыпе, то останетея нѣкоторое 
количество горячей воды въ излишвѣ, и она можетъ быть 
употреблена для другихъ цѣлей. 

Если варятся сорта сыра, при которыхъ ыолоко требуется 
нагрѣвать до 5 0 — 6 0 ° Ц., или если изъ сырнаго молока же-

Фиг. 174. 

лаютъ получать еще и цигеръ, то цѣль можегъ быть дости-
гнута легче при работѣ съ парами большей упрогости; вь 
этомъ случаѣ было бы хорошо замѣвить деревянний чанъ м е -

Фиг< 175. 

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

Нафиг. 174 и 175 изображенъ (видъ съ боку и спереди) швей-
царскій сыроваревный котелъ для нагрѣванія упругимъ паромъ, 
какъ этотъ котелъ изготовляется д-ромъ Герберомъ въ Тунѣ . 
Мѣдвый котелъ к поддерживается посредствомъ кольца, распо-

ложеннаго вокругъ котла на четырехъ колопкахъ. Отъ верх-
вяго края до колъца котелъ имѣетъ ордиварныя стѣнки, à 
ниже кольца—двойвыя, пзъ коихъ наружвая спаява съ воль-
цомъ и также сдѣлана изъ мѣди. Вокругъ наружной стѣнки 
нѣтъ деревянвой обкладки, худо проводящей тепло. Трубка d 
вроводитъ паръ въ промежутокъ между обѣими стѣнками, a 
узкая открытая, отогвутая книзу трубка служитъ для стока 
сгустившейся воды изъ нагрѣвагельнаго простравства котла 
въ отводный каналъ т ; наконецъ, снабжеввая краномъ труба, 
входящая снизу въ средину котла, предназначева для спусва 
сыворотки. Лѣсевка a и помостъ р (та и другой съ четырьмя 
ступеньками) даютъ возможвость достува къ котлу и работы 
зъ вемъ. Изображеввый котелъ, изъ извѣстной мастерской 
мѣдника Бовавенгура Игтева, въ Бургдорфѣ ( каптонъ Бервъ), 
вмѣщаетъ 1,200 литр. (96 вед.) и стоилъ, безъ трубъ, но съ 
четырьмя желѣзными колоиками 1,750 мар. (525 мет. руб.). 
ІІо Шацыаву (Schatzmann: Die schweizer Alpwirthschaft, Aarau, 
1861, 3 Heft, S. 72, Anmerkung), первая сыроварвя въ Швей-
царіи, съ котломъ очепь сходнымъ съ только-что описанвымъ, 
была построева въ концѣ пятидесятыхъ годовъ ;этого столѣтія 
при молочвой мовастыря св. Урбана. 

Пуріо въ своей квигѣ (La Laiterie, I I édit., Paris, 1874, 
p. 314) описываетъ, съ приложеніемъ рисунка, котелъ, имѣю-
щійся на очевь роскошно построенной паровой сыроварнѣ въ 
Maison du Val, близъ Ревиныі (департ. Мёзы), и желающіе 
могутъ прочесть о немъ въ упоыяпутомъ сочивеніи. 

Для покрывавія круглаго сыровареннаго котла во время 
створаживанія ыолока, очень пригодва круглая-же деревянная 
нрышка, изображенная на фиг. 176 съ ручкою; ова устроева 
такъ, что часть ея (на шарнирахъ) можетъ быть открыта. 

Въ то время какъ всѣ до сихъ поръ разсмотрѣнные вами 
и употребительвые въ Европѣ сыроваренные котлы и ванвы 
имѣютъ круглую форму, — въ Америвѣ почти исключительво 
употребляются четыреугольныя ванпы, въ которыхъ молоко 
никогда не пагрѣвается на голомъ огнѣ, но всегда паромъ 
или горячею водою. Нагрѣваніе послѣдвею считается въ Аме-
рикѣ иаилучшимъ способомъ при варкѣ сыровъ, и потому ово 
распространепо тамъ звачительно сильнѣе, нежели нагрѣваніе 



паромъ. Мы опишемъ вкратцѣ также нѣсколько американскихъ 
сыроваренныхъ ваннъ. 

Остановимся прежде всего на ваннѣ А. Б. Арсмтронга. 
въ Дорсетѣ, шт. Вермонтъ (Arnold. American Dairying, Roche-
ter. N. Y., 1876, p. 299, съ рисункомъ). Оиа стоитъ на фун-
даментѣ (см. фиг. 177) изъ кирпича; въ немъ имѣются дымо-
вые ходы, слѣва находится дымовая труба b, a справа - печка 
съ ящикомъ ыаверху, содержашимъ воду и закрытимъ крыш-
кою. Этотъ ящикъ сообщается съ пространствомъ между двой-
нымъ дномъ ыеталлической ванны, овруженной деревянною 
обкладкою. Огонь дѣйствуетъ иа нижнее дно ванны не не-
посредственно, но подъ нимъ, въ разстояніи 2 7 2 — 4 дюйм., 

Фиг. 177. Фиг. 1 7 6 ' 

находится болыпая, сопривасающаяся съ огнемъ желѣзиая 
плита, посыпанная золою; вблизи печи она толще, но по мѣрѣ 
приближенія къ дымовой трубѣ все болѣе и болѣе утончается. 
Это приспособленіе должно не только содѣйствовать равно-
мѣрному дѣйствію тепла на наполненное водою двойное дно, 
по всей его длинѣ, но и поддерживать, втеченіе 6—10 ча-
совъ, теплоту одинаковою, послѣ того какъ погашенъ огонь 
закрываніемъ печной дверцы, a вапна закрыта. Какъ видно 
на рисункѣ, крышка, снабженная съ обѣихъ сторонъ малень-
кими клапанами, виситъ на шнурахъ въ деревянномъ стаеѣ, 
иадъ ванною, и можетъ быть быстро, по желанію, поднята и 

опущена посредствомъ сбоку находящейса рукоятки съ хра-
повымъ колесомъ. 

Извѣстная оиеидская остпа (также «Union-Dairymaii-Vat») 
—наиболѣе распространеыная и лгобимая вт, Америкѣ; на нее 
выданы привилегіи 25 сентября 1860 г. и 15 ноября 1864 г. 
она изготовляется Вил. Ральфомъ и Комп., вт, Утикѣ (шт. 
Нью-Іоркъ). Въ деревяяный яіцшгъ (фиг. 178) на шести нож-

Фиг. 178. 

кахъ, вставлена своеобразной формы ванна (для воды) изъ 
гальванизировашіаго листоваго желѣза или листовой мѣди, a 
въ ней помѣщается другая ваіша-для варки сыровъ-изъ 
толстыхъ оловяннілхъ листовъ. Съ правой стороны внизу ви-
дна отврытая печная труба, изъ толстой мѣди, проходящая 
чрезъ наполненное водою пространство, вдоль всей ванны. 
ІІри Ь находится дымовая труба, при с - ш к а л а для отсчиты-
ванія количества влитаго молока, при d - ливеръ для спуска 
сырнаго молока, окружешшй трубкообразнымъ ситомъ, при 
е — кранъ для регулировапія высоты стояиія воды., при a — 
воронка для паполненія резервуара водою. Вторая воронка для 
той же цѣли помѣщена вверху, близъ дымовой трубы. Далѣе, 
близъ этой же трубы, па различныхъ высотахъ, находятся еще 
три крана (ихъ не видно на рисункѣ) для спуска воды и ре-
гулироваяія уровня ея. Обѣ трубви 
m устанавливаютъ сообщеніе между 
верхиею и нижнею частями резеі»-
вуара съ водою, отчего иослѣдняя 
циркулируетъ. Наконецъ, слѣва, на 
нижнемъ концѣ дна, имѣетси еіцетру-
ба о съ краномъ, чрезъ которую ложно 

оиорожнитьрезервуаръ. На ф. 179 по- ф и г - 1 7 9 

казанъ, вънѣсколько большемъ видѣ, поперечішй разрѣзъ ваншл. 



ІІри взглядѣ на рисуногсъ, читатель замѣтитъ, что въ срединѣ 
резервуаръ для воды имѣетъ снизу выпуклость, въ общемъ со-
отвѣтствующую округлости проходящей черезъ него печной 
трубы; далѣе, — что въ незначительномъ разстояніи, подо дномъ 
сыроваренной ванны, чрезъ весь водяпой резервуаръ, прохо-
дятъ три планки, изъ нихъ средняя — самая широкая; нако-
нецъ, между топочною трубою и стѣнками водяной ванны, по 
обѣимъ сторонамъ этой трубы, идутъ вдоль ея двѣ деревян-
ныхъ дощечки. Эти плавки и дощечки, снабженныя по краямъ 
слегка выступающими брусочками, имѣютъ своимъ назначе-
ніемъ—препятетвовать черезчуръ сильному нагрѣванію моло-
ка, тавъ какъ онѣ регулируютъ циркуляцію воды такимъ об-
разомъ, что болѣе холодная вода опускается чрезъ наружные 
ходы выпуклой части водянаго резервуара подъ печную тру-
бу; тамъ она нагрѣвается и затѣмъ снова притекаетъ, между 
горизонтальными плавками, кверху—ко дну и боковымъ стѣн-
камъ сыроваренной ванны. Нижняя часть обѣихъ ногъ возлѣ 
ливера d устроена такъ, что ее можно откинуть. Если ноги 
укорочены такимъ образомъ, и если на станокъ ванны про-
извести давленіе сверху внизъ, то ванна наклонится въ сто-
рону ливера, и тогда можно совершенно спустить сырное мо-
локо. Какъ на особое преимув(ество этой ванны, укажемъ на 
то, что топка помѣві,ена при самой переносной ваннѣ, и что, 
слѣдовательно, ее можно поставить, безъ хлопотъ и опасно-
сти, всюду тамъ, гдѣ возможно соединить трубу Ь съ дымовою 
трубою. Если считаютъ необходимымъ охлаждать парное мо-
локо, налитое въ ванну, до створаживанія его, то это можно 
сдѣлать, наполняя водяной резервуаръ холодною водою соотвѣт-
ствующей температуры; a если имѣется паръ, то нагрѣваніе 
воды можно дѣлать не посредствомъ пламенныхъ газовъ, про-
ходящихъ по трубѣ черезъ резервуаръ, a посредствомъ пара, 
пуская его по этой трубѣ. 

Эта онеидская ванна можетъ быть изготовлена различвыхъ 
размѣровъ; въ Америкѣ ее обыкновенно дѣлаютъ вмѣстимостью 
на 2700 литр. (215 вед.) молока. Въ Германіи ее ыожно вы-
писать отъ Эд. Альборна (Ed. Ahlborn), въ Гильдесгеймѣ, 
трехъ различныхъ величинъ и по слѣдующимъ цѣнамъ: 

№ 2, на 540 л. (43 вед.), 500 мар. (150 мет. руб.). 
№ 4, » 720 - (58 * ) 575 - (173 » » ) 
№ 6, * 1000 » (80 » ) 675 - (203 - - ) 

Отъ названной фабрики можно получить также и точныя 
указанія относительно употребленія этихъ ваинъ. Такая ванва, 
и притомъ иервая въа Германіи, работаетъ на сборной мо-
лочной въ великомъ герцогствѣ Ольденбургѣ, и ею тамъ очень 
довольны. 

Съ только что опвсанною ванною въ общемъ довольно 
сходна ванна Мгилара, также устроенная для водянаго отоп-
ленія; но y нея, какъ показываетъ фиг. 180, топка отдѣлена 
отъ ванны. Въ печи, сложенной изъ кирпича, находится ка-
мера, окруженная дымовыми ходами; въ нее ведетъ дверца с, 
a внутри камеры лежитъ чугунный, со миогими изгибами, 

Фиг. 1 8 0 . 

змѣевикъ. Нижняя дверца служитъ для подкладыванія топлива. 
На кирпичной кладкѣ насаженъ желѣзный резервуаръ р, подо 
дномъ котораго проходятъ печные газы, прежде чѣмъ они 

достигаютъ дымовой трубы Ъ. Змѣевикъ соединяется съ одвой 
стороны трубами m и п съ резервуаромъ р, a съ другой сто-
роны—трубами о и г съ ванной. Верхняя изъ двухъ послѣд-
пихъ трубъ, именно труба о, раздѣляется на двѣ вѣтви, про-
ходящія между внутрепней, оловянною, и варужною, деревян-
ною, ваннами; эти вѣтви снабжены маленькими дырочками и 
чрезъ то равномѣрно распредѣляюгъ протекающую теплую воду. 
По нижней трубѣ г охлажденная вода снова выходитъ изъ 
ванны и поступаетъ въ змѣевикъ камеры. Находящаяся при 
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трубѣ г предохранительная трубка s даетъ возможность теп-
лой водѣ или пару притекать въ резервуаръ р и тѣмъ устра-
няетъ всякую опасвость, которая была бы въ томъ случаѣ, 
если бы, по ведосмотру, оставили всѣ кравы закрытыми. Для 
нагрѣванія ванны, наполвяютъ резервуаръ р водою, подтапли-
ваютъ камеру и открываютъ краны m и п, дабы вода могла 
войти въ змѣевикъ, a воздухъ—выйти изъ него. Если вода 
достаточно тепла, a ванна ваполвева молокомъ, то открываютъ 
кранъ о и закрываютъ оба крана m и п. Теперь ванна нахо-
дится въ сообщеніи лишь съ однимъ змѣевикомъ: вода по 
верхней трубкѣ приходитъ въ промежутокъ между стѣнками 
ванны и стѣнками деревяннаго ящика, отсюда возвращается 
по трубѣ г въ змѣевикъ, снова нагрѣвается, отчасти, ыожетъ 
быть, обращается въ паръ, и снова по верхней трубкѣ прите-
каетъ подъ ванну, и т. д. Лишь только молоко въ вавнѣ до-
стигло требуемой температуры, закрываютъ кранъ о, чрезъ что 
прекращается циркуляція воды, и открываютъ краны m и п. 
Холодная вода, которою, тѣмъ времевемъ, наполняется резер-
вуаръ р, согрѣвается тепломъ змѣевика, и такимъ образомъ 
получается запасъ теплой воды для другихъ цѣлей, прежде 
чѣмъ она понадобится для ванеы при вторичномъ створа-
живаніи. При t находится воронка для наполвенія, зъ 
случаѣ надобвости, холодвою водою промежугка между стѣв-
ками ваввы и стѣвками деревявваго ящика; a для выпускавія 
оттуда воды, ввизу, водъ ванвою, имѣется кравъ, вевоказав-

вый ва рисуввѣ. 
Малевькіе вагрѣвательвые аввараты со змѣевиками— Мил-

лара, изъ желѣза съ кирвичвою кладкою сваружи, ыогутъ быть 
веревосимы съ мѣста ва мѣсто; больвііе же стоятъ веводвиж-
во. Если имѣются аввараты больвюй величивы, то ими можво 
вагрѣвать заразъ двѣ, воставлеввыя одва около другой, ваввы. 
Неудобства этого авварата состоятъ въ слѣдующемъ: змѣевикъ 
можетъ забиться «котельвымъ камвемъ», если увотребляемая 
вода богата миверальвыми веществами; во-вторыхъ, если цир-
куляція воды регулируется ве съ вадлежащею осторожвостыо, 
то вавва въ вачалѣ легво можетъ вагрѣться черезчуръ силь-
во и сразу. 

Такіе нагрѣвательвые аввараты стоятъ въ Америкѣ: 
На вавву въ 2300 до 2700 л. ( 1 8 5 - 2 1 5 вед.) 635 м. (190 м. p.). 
» 4 ваввы » - . - • - " » 974 » (293 » > 

Самыя сыровареввыя ваввы стоятъ 508 мар. или 153 р. 
(Milchzeitung, 1872, № 30, S. 348, съ рисувкомъ). 

Кромѣ того, въ Америкѣ еще въ ходу слѣдующія четырех-
угольвыя ваввы: 

Сыроваренныя вапны Джонса и Фолькнера (Jones and 
Faulkner), въ Утикѣ, шт. Ныо-Іоркъ, для пароваго или водя-
ваго отоплевія (Arnold: American Dairying, Rochester, N. Y., 
1876, p. 320, съ рисувкомъ). 

Ванна Стюарта (Milchzeitung, 1871, № 6, S. 63, съ 
рисувкомъ) для пароваго и водяваго отовлевія. Эти ваввь^ 
подобво вышеописаввой «овеидской», могутъ быть выписавы 
чрезъ Эдуарда Альборва, въ Гильдесгеймѣ, по слѣдующимъ 
цѣвамъ 
На 2700 л. (216 в.), съ комплектомъ трубъ, 500 м. (150 мет. p.). 

» 2250 » (180 » » » » 400 » (120 » » 
» 1800 » (145 » » » » 375 » (112 » » 

Ванна Уайтмана и Бёрреля (Milchzeitung, 1872 , № 30 
S . 348, съ рисувкомъ), или Patent automatic Tubulär Dairy 
Haeter, для водянаго отоплевія. 

Ванна Багга (Milchzeitung, 1872, № 30, S. 348, съ ри-
сувкомъ)—для водяваго отоплевія. 

Ванпа Сиджера (Seger), или Empire Cheese Vat, для 
отоплевія паромъ незначительвой упругости. (См. Milchzeitung, 
1874, № 85, S. 955). 

Послѣ этого частваго описавія, мы вѣсколько подробвѣе, 
и притомъ съ различвыхъ сторовъ, разсмотрвмъ три развыхъ 
рода вагрѣвавія молока, о которыхъ мы говорили выше, a 
именво: вепосредствеввое вагрѣвавіе огвемъ, нагрѣвавіе ла-
ромъ и нагрѣвавіе горячею водою. При вагрѣвавіи на голомъ 
огвѣ , температура повышается всего быстрѣе и сильвѣе, при-
чемъ варужвыя стѣнки котла ыѣстами вагрѣваются до тем-
пературы, значительво превосходящей 100°. Паровое вагрѣва-
віе, при котороыъ паръ проводится прямо въ ыолоко, какъ 
мы видѣли—совсѣмъ ве раціональво. Теплота, дѣйствующая 

при паровомъ вагрѣвавіи ва варужвыя стѣвки котла, раз-
* 



лична, въ зависимости отъ упругости употребляемаго пара: 
паръ упругостью въ 1, 2, 3 и 4 атмосферы имѣетъ соотвѣт-
ственно температуру въ 100, 121, 1 3 4 и 144° Ц. Паръ упру-
гостью выше 4 атмосферъ едва-ли когда нибудь можно упо-
треблять. Но при употребленіи пара нагрѣваніе уже не столь 
сильно и болѣе равномѣрно, нежели въ предъидущемъ случаѣ , 
въ особевности если вавряжевіе пара почти не превышаетъ 
атмосфернаго давлевія, и если онъ дѣйствуетъ, какъ ва дно, 
такъ и на боковыя стѣнки сыроваревнаго котла. Наковецъ, 
водявое отоплевіе допускаетъ самое медлевное вагрѣвавіе, 
такъ какъ, при хорошемъ устройствѣ, можно вагрѣвать воду 
до любой температуры виже 100 или до 100°. Поэтому этотъ 
способъ заслуживаетъ полнаго вниманія и, повидимому, уже 
расвростравяется въ Европѣ , въ особенвости въ Голландіи 
(Schatzmann: Alpwirthsch. Monatsblätter, 1874. S . 42) . 

Далѣе, вагрѣвавіе котла паромъ или водою и проще, чѣмъ 
нагрѣваніе его на голомъ огнѣ, такъ какъ при послѣднемъ 
способѣ нужно или выкатить телѣжку изъ-подъ топки, или 
приподнять весь котелъ надъ очагомъ. В ъ особенности по-
слѣдвяя манипуляція не только очень неудобна, во и оказы-
ваетъ мало благопріятвое вліявіе ва ходъ процесса створаживанія. 

При приготовленіи вѣкоторыхъ сортовъ сыра, вужво тво-
рогъ, до выниманія его изъ котла, еще подогрѣвать до опре-
дѣленной, болѣе высокой температуры; при этомъ тоже ве все 
равво, какъ будетъ устроено отопленіе, ибо нагрѣваніе нужно 
производить сколь возможно медленвѣе и равномѣрнѣе. Если 
употребляютъ круглые котлы, дозволяющіе поддерживать тво-
рогъ въ постоянвомъ вращательномъ движевіи во время подо-
грѣванія, то хотя при вагрѣвавіи на голомъ огнѣ и не невоз-
можво удовлетворить этому требовавію, однако приходится ра-
ботать съ очень болыпою внимательностью, a въ особенности 
остерегаться того, чтобы, черезчуръ сильвымъ помѣшивавіемъ 
огня въ печи, безполезно не ускорить повышенія температуры. 
Превосходвые жирные и полужирвые круглые сыры, пригото-
вляемые въ Швейцаріи, эммевтальскіе сыры, въ вастоящее 
время почти исключительво варятся въ круглыхъ котлахъ на 
голомъ огнѣ; значитъ, какъ показываетъ ежедневный опытъ, 
фабрикація удается вполнѣ, при надлежащей осторожности. 

Если же употребляются четырехъугольныя ванны, то нагрѣва-
ніе голымъ огнемъ никуда не годится, такъ какъ, при тавой 
формѣ, уже не возможно постоянно поддерживать творогъ въ 
равеомѣрномъ движеніи во время подогрѣванія. Для такихъ 
сыроваренныхъ ванеъ нагрѣваніе теплою водою заслуживаетъ 
предпочтееіе предъ остальными видами отопленія. Отсюда мы 
видимъ, что о достоинствѣ того или другаго способа нагрѣванія 
нельзя судить безусловно, a нужно обращать внимавіе на но-
бочныя 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 
обраіцать вниманіе на то, что, при ТОПЕѢ , нагрѣвается и эта 
обкладка, и что, въ случаѣ, если притокъ тепла не будетъ 
своевременно прерванъ, температура молока или творога впо-
слѣдствіи легко можетъ перейдти НѢСКОЛЬЕИМИ градусами за 
требуемый предѣлъ, всдѣдствіе нагрѣванія теплотою, получае-
мою окружающими вирпичемъ или деревомъ. Тавое послѣ-
дующее повышеніе температуры происходитъ въ особенности 
тогда, Еогда въ сыроваренномъ сосудѣ содержится сравни-
тельно мало ыолова. 
£*"Способъ отопленія овазываетъ чрезвычайво болыпое влія-
н і е > а величину потребленія топлива : при нагрѣваніи вотла 
ва голоыъ огнѣ , безполезно растрачиваются большія массы 
дровъ; ваимевьшее же воличество топлива тратится при цѣле-
сообразно-устроенномъ отопленіи водою или паромъ. Имѣющіяся 
y меея данныя о потребленіи дровъ при створаживаніи ЕО-
леблятся въ очень болыиихъ предѣлахъ, чтб и не удивительно: 
во-первыхъ, записи на этотъ счетъ въ отношеніи точности 
оставляютъ желать очееь ыногаго; во-вторыхъ, потребное ЕО-
личество дровъ находится въ большой зависимости отъ ваче-
ства ихъ. Если при створаживавіи нагрѣваютъ творогъ до 
5 5 — 6 0 ° Ц., то, для приготовлевія 100 ф. сыра, нужво дровъ 

съ МЯГЕОЮ древесиною: 
При отврытой топвѣ 175 до 2 5 0 ф. 

» заврытой топвѣ, съ Еожухомъ. 1 2 0 » 150 » 
» » » телѣжвою. 110 > 1 2 0 » 
» паровомъ или водявомъ ото-

плевіи 20 » 3 0 » 



При тѣхъ же предположеніяхъ, для того же количества 
сыра, при наилучшемъ паровомъ отопленіи, необходимо около 
6 _ 7 фунт. каменнаго угля. Если со створаживаніемъ соеди-
нено также отдѣленіе цигера и нагрѣваніе сырваго молока до 
100°, то потребленіе топлива возрастаетъ на70—80° / 0 ; еслиже 
нагрѣвать лишь до 35° Ц. , то оно соотвѣтственно уменьшается. 
Замѣчу еще разъ, что вышеприведенныя цифры очень мало 
надежны, и что къ нимъ вужно относиться съ большою осто-
рожностью. Однако, несомнѣнно, что паровое и водяное ото-
пленія требуютъ впятеро меньше топлива, нежели даже наи-
лучше устроенныя печи для дровяной топки. Далѣе, нужно 
обратить вниманіе и на то, что при нагрѣваніи на голомъ 
огнѣ, кромѣ потери времени, и самый матеріалъ, изъ кото-
раго сдѣланы сыроваренные сосуды, очень замѣтно страдаетъ 
отъ непосредственпаго соприкосновенія съ огнемъ; это неудоб-
ство совершенно избѣгается употребленіемъ другихъ способовъ 
отопленія. 

Такимъ образомъ, все сказанное нами можетъ быть сфор-
мулировано такъ: водяное и паровое отопленія заслуживаютъ 
рѣшительнаго предиочтенія предъ нагрѣваніемъ сосудовъ на 
голомъ огнѣ, и вотъ почему: устройство сыроварни упро-
щается; раввомѣрность и точность работы достигаются зна-
чительво легче, равно какъ и соблюденіе чистоты на сыро-
варнѣ; топливо сильно сберегается; нѣтъ надобности непре-
мѣнно употреблять дрова или торфъ, но можно топить раз-
личнымъ матеріаломъ: каменнымъ углемъ, коксомъ, бурымъ 
углемъ, щепками, хворостомъ и пр.; всегда имѣется на-го-
товѣ горячая вода; наконецъ, съ нагрѣвательнымъ аппаратомъ 
легко можно соединить также паровое или водяное отопленіе 
отстоечнаго помѣщенія, сырнаго погреба и т. д. 

Въ заключеніе скажемъ нѣсколько словъ о формѣ и вели-
чинѣ сыроваренныхъ сосудовъ. По моему мнѣнію, форма этихъ 
сосудовъ должна соотвѣтствовать принятому способу обработви 
творога, и потому не все равно, употреблять ли круглые 
котлы или четырехугольныя ванны. На практивѣ, при фабри-
каціи твердыхъ сыровъ, когда творогъ послѣ свертыванія 
остается въ сосудѣ еще долгое время и размѣшивается, въ 
различвыхъ странахъ установилось два воззрѣнія, отличающіяся 

одво отъ другаго кореннымъ образомъ. По одному воззрѣнію, 
которое, если я не ошибаюсь, господствуетъ въ Америкѣ, 
Англіи, Даніи, Швеціи и сѣверной Германіи, обработкѣ тво-
рога въ котлѣ нельзя придавать особаго и рѣшительнаго влі-
янія на качество сыра. Правда, для того/ чтобы сырное молоко 
могло вытечь изъ творога, послѣдній стараются тщательно 
и равномѣрно размельчать, пользуясь для этого всевозможнкми 
орудіями, служащиыи для этой цѣли и которыя сокращаютъ 
и облегчаютъ работу; но при этомъ обращаютъ меньшее вни-
ыаніе на свойства, постепенно принимаемыя творогомъ во время 
работы. Да и размельчеыіе творога оканчиваютъ не въ котлѣ, 
a внѣ е г о - н а особаго рода ыельницѣ, называемой «творож-
ною» (Brüchmühle). Лишь при обработкѣ на мельвицѣ ста-
раются сдѣлать творогъ однообразнымъ и равномѣрнымъ. Не-
сомнѣнно, что и при такомъ взглядѣ на дѣло, и при такомъ 
способѣ можно получать хорошіе сорта сыровъ; но матеріалъ 
долженъ быть хорошій, a весь ходъ приготовленія сыра-при-

способленъ къ этому. , 
По второму воззрѣнію, котораго придерживаются въ Швей-

царіи, баварскомъ Альгау и въ Австріи при приготовленіи на-
стоящихъ эмментальскихъсыровъи вообще сыровъ, фабрикуемыхъ 
наэмментальскійладъ,—обработка творога въ котлѣ считается дѣ-
ломъ чрезвычайно важнымъ. Послѣдователи этого воззрѣнш отка-
зываются огъ всякой обработки творога внѣ вотла, вовсе не 
употребляютъ творожной мельницы и исходятъ изъ убѣжденія, 
что качество сыра предопредѣляется уже условіями, среди ко-
торыхъ творогъ находится въ котлѣ, и переработкою его въ 
въ вемъ. Критическимъ разборомъ обо-
ихъ этихъ воззрѣній я займусь въ слѣ-
дующей главѣ. Здѣсь же укажу лишь 
на то, что для такого сыродѣлія, при 
которомъ обращается болыпое вниманіе 
на полвѣйшую переработку творога въ 
сосудѣ, и когда его прямо переносятъ 
изъ послѣдняго въформу подъ прессъ, 
пригодны лишь круглые сосуды, слѣдов. Ф и г - 1 8 1 

вотлы, a не четырехъугольныя ванны. Въ послѣднихъ нельзя 
равномѣрно размѣшать творога, втеченіи 3 0 - 4 5 минутъ или 



даже болѣе, —легко и удобно сдѣлать это можно лишь въ котлахъ. 
Четырехъугольныя ванны и творожныя мельницы до извѣст-
ной степени дополняютъ другъ друга. Чтобы при круглыхъ 
котлахъ можно было легко, и притомъ безъ остатка, вынимать 
размѣшанный творогъ—или за разъ, или 2 — 4 порціями оди-
наковой величины, какъ это необходимо при приготовленіи нѣ-
которыхъ сыровъ, напр. по эмментальскому способу, стѣнки 
вотла должны быть совершенно округлены (см. котлы на ф. 166, 
стр. 59, ф. 169, стр. 61, ф. 173, стр. 72, ф. 174, стр. 76). 
Совершенно не цѣлесообразны, для полученія нѣкоторыхъ сы-
ровъ, котлы съ острыми углами, вродѣ вотла на фиг. 181, 
предложеннаго съ тою цѣлью, чтобы иаръ, огонь или горячая 
вода могли бы дѣйствовать на возможно болыпую поверхность. 
В ъ Швейцаріи различаютъ слѣдующія главныя формы ЕОТЛОВЪ: 

1. Форма вмазаннаго котла безъ округленнаго выступа. 
2. Бернская форма со слабою выпуклостыо. 
3. Люцернская форма съ нѣсколько большею выпуклостью. 
4. Фрейбургская форма съ сильною выпуклостью. 
На Альпахъ очень рѣдко употребляютъ котлы въ видѣ 

опрокинутаго, т. е. съуживающагося книзу, конуса, равно кавъ 
ЕОТЛЫ, которые вверху довольно узки, a книзу образуютъ не-
соотвѣтственно болыпую выпуклость. Котлы первой формы въ 
особенности въ ходу при приготовленіи пармезанскяхъ сыровъ 
(Schatzmann: Alpwirthsch. Monatsblätter, 1875, S. 51). Швей-
дарскіе сыроваренные котлы обыкновенно не имѣютъ трубы, 
съ краномъ, для спуска сырнаго молока или сыворотки; эти 
жидкости счерпываются, или же ихъ удаляютъ посредствомъ 
простыхъ ручныхъ насосовъ изъ листоваго желѣза, съ желѣз-
нымъ поршнемъ; насосъ ставится на деревяпную скамейку, 
упирающуюся о край котла. Такіе насосы, выбрасывающіе при 
каждомъ подъемѣ около 2 7 а вр. жидкости и удобные для ра-
боты, стоятъ 24—28 мар. y Jakob Stalder, механика въ Ober-
burg, bei Burgdors, Canton Bern. 

Допускаемый максимумъ величины сыровареннаго сосуда 
зависитъ отъ формы его и рода сыроваренія. Такъ какъ круг-
лые котлы должны допускать продолжительное и совершенное 
размѣшиваніе творога, и такъ какъ эта манипуляція всегда лучше 
удается тогда, когда она производится однимъ опытнымъ лицомъ, 

то котлы не должны быть черезчуръ веливи; иначе пострадаетъ 
аввуратность въ работѣ. Оеи должны имѣть не больше 5 фут. 
въ діаметрѣ и вмѣщать не болѣе 60—75 пуд. молока. В ъ вот-
лахъ кли, вѣрнѣе, въ сыроваренныхъ чанахъ, діаметромъ въ 
бѴ а—В фут., равномѣрная обработка творога на швейдарскій 
м а н е р ъ — н е возможна. Если работаютъ не по швейцарскому 
способу, если употребляютъ мельницу, и если за оцинъ разъ 
желаютъ переработывать большія количества молока, то гораздо 
дѣлесообразнѣе брать четырехъугольныя ванны, которыя можно 
устроить, безъ вреда для работы, на 180 пуд. молока. Ири 
опредѣленіи величины пріобрѣтаемаго для сыроварни сосуда, 
обыкновеено считаютъ на каждую корову: 9 7 а кр.—если ство-
раживается цѣльное молоко, и 8 кр.—еСли переработывается 
молоко снятое. Зяачитъ, если, напр., предполагается готовить 
жирные сыры, скота имѣетъ 100 головъ, a створаживать же-
лаютъ разъ въ день, то сосудъ, наполненный до краевъ, дол-
женъ вмѣщать 96 ведеръ. 

Красная мѣдь—лучшій матеріалъ для сыроваренныхъ кот-
ловъ. Луженую мѣдь или желѣзо я бы не совѣтывалъ употреб-
лять, потому что полуда, какъ показываетъ опытъ, очень своро 
стирается отъ чистки. Для изготовленія четырехъугольныхъ ваннъ 
нужно брать или туже красную мѣдь, или олово. 

Г І А В А П Я Т А Я . 

Обработка творога до формованія сыра. 

Послѣ створаживанія молока сычужною завваскою, нужно 
свернувшуюся массу размельчить въ сыроваренномъ сосудѣ. 
Эта работа дѣлается съ тою цѣлью, чтобы дать возможность 
стечь сырному молоку, заключенному въ творогѣ; далѣе—чтобы 
получить куски, которые можно было бы удобно класть въ форму, 
и чтобы придать творогу ьформу, требуемую родомъ изготов-
ляемаго сыра. Какъ мы уже видѣли во 3-й главѣ, сычужная 
завваска дѣйствуетъ не моментально, но постеиенно, въ зави-
симости отъ времени. Именно, если масса въ котлѣ на столько 



затвердѣла, что уже можво пристушіть къ измельченію ея, то 
ковсистевція творога все еще увеличивается—или при продолжи-
тельномъ дѣйствіи одной сычужной закваски, или при дѣйствіи 
одной температуры, или вслѣдствіе вліянія этихъ обѣихъ причинъ. 
Отсюда слѣдуетъ, чго отнюдь не все равно, останется-ли въ 
сосудѣ творогъ, послѣ наступленія свертыванія, на вороткое 
или долгое время, и чго творогу можно придать различныя 
качества, опредѣляющія въ послѣдствіи и качества сыра, смотря 
по тому, какъ скоро онъ будетъ вынутъ изъ котла или ванны. 
Пока творогъ въ котлѣ, мы можемъ по произволу управлять 
измѣненіями, претерпѣваемыми имъ съ теченіемъ времени, но 
возможность этого прекращается съ того момента, какъ творогъ 
вынутъ изъ сосуда. 

Свернувшаяся творожина обвалакиваетъ, подобно напитан-
ной губкѣ, всѣ прочія составныя части молока—жиръ и сыр-
ное молоко. Если творожину не измельчать, то хотя изъ нея и 
выйдетъ сырвое молово, во лишь въ отвосительво везвачи-
тельвомъ количествѣ. Гораздо волвѣе удаляется ова изъ тво-
рога осторожвымъ измельчевіемъ его: каждый разъ, вроводя 
ивструмевтомъ, мы открываемъ въ массѣ безчислеввое мвоже-
ство малевькихъ вустотъ, изъ которыхъ тотчасъ же безвре-
вятствевво стекаетъ сырвое молоко. На волучевіе прозрачваго 
и вормальваго сырваго молока можво разсчитывать лишь тогда, 
когда измельчевіе вачато своевремевво и вроизводится какъ 
слѣдуетъ. Если вачать эту работу слишкомъ раво, если измель-
чать творогъ веосторожво и очевь сильво, то сырвое ыолоко 
мутвѣетъ, такъ какъ въ вего переходитъ изъ творога ве только 
мвого твороживы въ видѣ хловьевъ, во и мвого жира. Эти 
малевькіе хловья затѣмъ ве осѣдаютъ ва дво съ большею мас-
сою творога, во остаются взвѣшеввыми въ сырвомъ молокѣ; 
къ тому же и часть жира, выдѣлившагося изъ творога, теряется 
для сыра, такъ что выходъ вослѣдвяго и ухудшается, и умевь-
шается. Размельчевіе творога ва врактикѣ дѣлается въ раз-
личвой стевеви: то сильвѣе, то слабѣе. При приготовлевіи 
малевькихъ сыровъ, которые должны сохравять мягкость и 
созрѣвать быстро, часто довольствуются разрѣзавіемъ массы ва 
вуски величивою съ кулакъ. При фабриваціи-же большихъ, 
твердыхъ, медлевво созрѣвающихъ сыровъ, размельчевіе ведутъ 

гораздо далѣе и стараются творогъ ва столько раамѳльчить, 
чтобы отдѣльные кусочки его имѣли средвюю величиву грец-
каго орѣха, или лѣсваго орѣха, фасолина, горошивы, ковопля-
наго или вросяваго сѣзіени. Чѣмъ больше куски, тѣмъ творогъ 
удерживаетъ и большее количество сырваго молока; a чѣмъ 
вусви ыельче, тѣмъ масса дѣлается суше. Содержавіе воды въ 
сырвой массѣ врежде всего регулируется обработкою творога 
въ котлѣ,—и заблуждается тотъ, кто думаетъ, что ово впервые 
устававливается водъ врессомъ, или ври обработкѣ ва творозв. 
вой мельвицѣ. 

фиг. 182. фиг. 1 8 3 . Фиг. 1 8 4 . 

Орудія, восредствомъ воторыхъ ва вравтивѣ творогъ из-
мельчается, тоже очевьразвообразвы. Ивогда,если размельчевіе 
ведутъ ве очевь далево, вся работа производигся одвимъ уполов-
никомъ (ковшомъ), или же уволоввикомъ и деревяввымъ ножемъ, 
очевь влоскимъ, дливою около 23/4 ФУТ- Н А ФИГ- 1 8 2 показавъ 
швейцарсвій уволоввивъ изъ дерева, вричемъ а — видъ съ бову, 
a Ъ— видъ сверху; фиг. 183 изображаетъ вожъ. Уполоввики 
имѣютъ около 9 дюйм. дливы, 13 д. ширивы, 1 Ѵ а —1 3 Л Д-
глубивы, съ рукоятвою въ 6 дюйм. дливою; ихъ дѣлаютъ тавже 
изъ жести и тогда придаютъ деревяввую ручку. Загвутый во-
вецъ рувоятви служитъ для водвѣшивавія уволоввива ва 
швуръ, протянутый между двумя гвоздями, вбитыми, ва оди-
наковой высотѣ, въ стѣву сыроварви. При большемъ измель-



ченіи творога, сперва работаютъ деревяннымъ ножемъ и упо-
ловнивомъ, a затѣмъ деревянною мутовкою (ф. 184), длиною 
около 68 дюйм. и имѣющую внизу дуги изъ мѣдной проволоки. 

В ъ Америвѣ придуманы всевозможныя орудія для выше-
увазанеой цѣли: Тавъ, длв сдѣланія вертикальныхъ разрѣзовъ 
въ сырной ыассѣ служитъ ножъ (фиг. 185) съ 30 влинвами 
изъ очень тонвихъ, съ обѣихъ сторонъ отточѳнеыхъ, стальныхъ 
пластиновъ, длиною въ 20 дюйм.; ножъ съ двумя ручвами— 
a жЪ. При ручвѣ a уврѣплены 28 влинковъ, a при ручвѣ 
Ъ—два остальныхъ, съ важдой стороны по одному. Для той же 
цѣли (проведенія вертивальныхъ разрѣзовъ) служитъ и ножъ 
съ 13 узеньвими стальными влинками, повазанный на фиг. 
186. Наконедъ, для разрѣзанія массы въ горизонтальвомъ на-

Фиг. 1 8 5 . Фиг. 186 . Фиг. 1 8 7 . Фиг. 1 8 8 . 

правлевіи употребляется ножъ (фиг. 187) , двулезвейные гори-
зонтальвые вливви вотораго уврѣпляются двумя, тоже о двухъ 
лезвіяхъ, вертивальвыми кливвами. Когда масса разрѣзана 
описаввыми вожами на вубиви, то, чтобы помѣвіать соедиве-
нію ихъ въ вомья, въ нѣвоторыхъ мѣстахъ Америки ихъ ыед-
левво размѣшиваютъ посредствомъ особаго снаряда. Послѣдвій 
состоитъ (фиг. 188) изъ ряда параллельныхъ, слегка изогну-
тыхъ, лужеыыхъ желѣзныхъ проволокъ, воторыя укрѣпляются: 
вверху — деревяввымъ брусочкомъ а, съ ручкою, a ввизу — 
брусвомъ Ь, спереди острымъ; иэтотъ-то конецъ и водятъ по 
дву вотла. Къ нижвей изъ двухъ поперечныхъ проволовъ d 
и е прикрѣплена, четырьмя проволовами, вторая ручка, об-
легчающая движевіе сваряда. Въ Голлавдіи, для измельчевія 
творога, употребляютъ тавъ называеыую «лиру» (фиг. 189); 

это—рядъ параллельныхъ узкихъ вожей; съ обѣихъ сторонъ 
«лира» имѣетъ по ручвѣ и овружева подкововидной рамода 
съ острыми краями. При фабриваціи авглійсваго честера, 
употребляютъ мутовку, состоящую изъ яйцевидвой желѣзвой 
рамы, завлетеввой проволовою и приврѣплеввой въ ручкѣ. 
Фиг. 190 изображаетъ этотъ приборъ съ бову, a фиг. 191 — 
видъ желѣзвой рамы съ вроволочвымъ переплетомъ. Англи-
чанинъ Кивиль изобрѣлъ особое приспособлевіе для измельче-
вія; ово, кавъ показываетъ фиг. 192, состоитъ изъ вала а , 
снабжевваго вверху тремя рукоятками, a ввизу—парою врыль-
евъ, и уврѣпляется въ сыровареввой ваввѣ с посредствомъ по-
перечивы Ъ. Одно врыло ва валѣ имѣетъ раму съ верти-
вальво расположеввыми ножами, a другое — раму сь го-
ризовтальяыми ножами. Для приведевія вала a въ движеніе 
съ умѣренною скоростью, вромѣ руви, можетъ служить паро-
вая машина или вонный приводъ. 

Послѣ этого вратваго описанія разнообразныхъ, служа-
щихъ для одной и той же цѣли, орудій, мы поставимъ слѣ-
дующій вопросъ: при вакомъ же изъ этихъ приспособленій 
всего лучше можно производить работу измельченія творога? 
Американсвіе ножи (фиг. 185, 186 и 187), воторыми разрѣ-
зываготъ массу сперва въ кавомъ-либо опредѣленномъ на-
правленіи, затѣмъ въ перпендивулярномъ въ нему, потомъ, 
пожалуй, еще подъ угломъ въ 45° въ обоимъ первымъ на-
правленіямъ,—очень врасивы на видъ и, кажется, подобно 
«лирѣ» (фиг. 189), весьма цѣлесообразны. ІІримѣненіе ихъ при 
четырехъугольныхъ ваннахъ, въ воторыхъ неудобно работать 
всѣмииными орудіями,скорѣе пазначенными для размѣшиванія,— 
вполнѣ оправдывается. Однако, не слѣдуетъ упусвать изъ виду, 
что при измельчееіи въ сыроваренной посудѣ должно обра-
щать вниманіе на то, чтобы творогъ сохранилъ возможно 
больтую однородность во всѣхъ своихъ частяхъ. Если про-
изводить разрѣзываніе массы, медленно и тщательно, съ по-
мощью американскаго ножа, то отдѣльныя части творога мало 
или почти не измѣняютъ своего положенія въ сыроваренномъ 
сосудѣ: верхнія части всегда остаются на верху, наружвыя— 
всегда снаружи и т. д., т. е. отдѣльные участки творога во 
время разрѣзыванія остаются при различныхъ внѣшнихъ усло-



віяхъ. Части, расположеввыя по поверхвости, охлаждаются, 
да и варужвыя вскорѣ дѣлаются нѣсколько мевѣе теплы, нежели 
ввутреввія,части;вслѣдствіе этого,содержимое сосуда сътечевіемъ 
времеви должво болѣе или мевѣе потерять свою совершевную 
одвородность. Для качества фабрикуемаго сыра будетъ сдѣ-
лаво все возможвое лишь тогда, когда, тотчасъ по свиманіи 
крышки съ сыроваревваго сосуда, сырвую массу вачиваютъ 
«ворочать» (verziehen—вавъ говорятъ въ Швейцаріи), когда 
ее помѣшиваютъ леговько такъ, чтобы отдѣльвыя части пос-
тоявво мѣвяли свое положевіе въ сосудѣ, т. е. самыя верхвія 
попадали на самый низъ, a самыя вижнія—на саыый верхъ, 

Фиг. 1 9 1 . Фиг . 1 9 0 . Фиг . 1 9 2 . 

и чтобы всѣ ооѣ постоявво подвергались по возможвости оди-
наковымъ условіямъ. Требованія теоріи всего лучше удовле-
творяются въ томъ случаѣ, когда размельчевіе ведутъ такъ: 
сперва массу быстро разрѣзаютъ ва прямоугольвые при-
зматическіе куски, около 1 кв. дециметра (около 15 — 16 
кв. дюймовъ) въ разрѣзѣ, и затѣмъ во время поворачивавія эти 
призмы раздробляютъ сперва ва вубы, a потоыъ—ва куски 
величивою съ кулакъ и ваконецъ — ва куски съ куривое 
яйцо. По оковчавіи этой работы, изъ творога выступаетъ 
столько сырваго молока, что вся масса покрывается имъ; за-
тѣмъ продолжаютъ размельчевіе творога посредствомъ постояв-
наго и осторожваго размѣшивавія мутовкою (фиг. 184, стр. 91) 
до тѣхъ поръ, пока это считаютъ веобходимымъ. Эту работу 

всего легче дѣлать только-что описаввымъ образомъ тогда, 
когда свертывавіе молока производится ве елишвомъ быстро 
и когда работаютъ въ круглыхъ котлахъ. Я далекъ отъ мысли 
утверждать, чтобы вельзя было получать превосходвыхъ про-
дувтовъ также въ четырехъугольвыхъ ванвахъ и при упо-
треблевіи америкавскаго вожа или голландской «лиры», если 
умѣючи вести дѣло; во я противъ того мвѣвія, будто простѣй-
шія орудія, кавовы: уполоввикъ и мѣшалва, безусловво плохи 
п вегодвы, и что, вапротивъ, америвавсвіе вожи превосход-
вѣйшія орудія, воторыя-де только и слѣдуетъ употреблять. 
Ковечво, америкавсвіе вожи ве оказываютъ какого-либо осо-
баго полезваго дѣйствія ва вачество сыра; вапротивъ, овя 
усложвяютъ и удорожаютъ иввевтарь сыроварни. Чрезвычайво 
сомвѣваюсь, чтоби машиву Кивиля (фиг. 192, стр. 94) можво 
было вазвать иравтичвою; я считаю совершевво вераціоваль-
вымъ производить размельчевіе творога иваче, кавъ посред-
ствомъ мехавической силы. Машиввой работы вивогда вельзя 
тавъ точво приладить въ различвымъ обстоятельствамъ, кавъ 
работу ручвую, разумно выполвяемую сыроваромъ. 

Какъ я уже увазалъ въ предъидущей главѣ, отвосительво 
обработки творога господствуютъ два существевно-различвыхъ 
воззрѣвія въ практивѣ развыхъ странъ, причемъ, по одвому 
изъ этихъ мвѣвій, такая мавипуляція—важнѣйшая во всемъ 
процессѣ сыроваренія, по другому же ова не оказываетъ 
первостепевваго вліявія на вачество сыра. Въ первомъ слу-
чаѣ творогу стараются придать, пока онъ въ сыроваренномъ 
котлѣ, твердость и эластичвость, a также опредѣлеввое со-
державіе влаги, считаемое ваиболѣе подходящимъ; затѣмъ, 
по достижевіи этой цѣли, массу изъ сосуда перевосятъ прямо 
въ формы и подъ прессъ. Во время измельчевія и помѣши-
вавія веослабно ваблюдаютъ за качествомъ творога и ежеми-
вутво берутъ вѣскольво крупивокъ въ руву, съ цѣлью убѣ-
диться, ве потерялъ ли овъ влейвости, и ве пріобрѣлъ ли въ 
достаточвой мѣрѣ твердости и упругости, или же пробуютъ 
отдѣльвыя крупивви ва зубахъ, дабы дозвать, не утратила ли 
масса свойства прилипать въ губамъ, ве хруститъ ли она и 
ве имѣетъ ли уже достаточвой твердости. Во второмъ случаѣ, 
т. е. вогда обработвѣ творога въ котлѣ ве придается особаго 



значенія, творогъ разрѣзаютъ сырнымъ ножемъ на кусочки, 
мнутъ и растираютъ его, послѣ своевременнаго выниманія его 
изъ сосуда, — или руками, или же мелятъ на особой ручной 
мельницѣ, ЙЛИ же прсшзводятъ обѣ эти операціи одну за дру-
гою. Творожныя мельницы (Quargmühlen или, вѣрнѣе, Bruch-
mühlen), поввдимому, англійскаго взобрѣтенш. Какъ повазы-
ваетъ фиг. 193, изображающая лефельдтовскую творожную 
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мельняцу, построенную по англійскому типу, она состоятъ изъ 
вала a съ рукояткою; на этомъ валѣ, по направленію четы-
рехъ винтовыхъ линій, утверждены луженые желѣзные зубцы. 
Такой зубчатый -валъ, ясно видимый на фиг. 194, лежитъ въ 
продолговатомъ, книзу воронкообразно съуживающемся ящикѣ 
£>, на обѣихъ длянныхъ сторонахъ котораго утверждено по 
ряду зубцовъ—таквмъ образомъ, чтобы зубды вала, пря вра-
щаніи, могли проходить между ними. На ящикѣ Ъ насаженъ 
второй, снимающійся, воронкообразный ящвкъ с, назначенный 
для творога и который съ обѣихъ сторонъ удерживается дву-
мя длинными проволочнымя штифтами. Весь этотъ аппаратъ 
ПОЕО0ТСЯ или на скамейвѣ съ 4 ножками, и въ этомъ случаѣ 
долженъ быть поставленъ возлѣ котла или сыроваренной ван-

ны, ил0 же укрѣпленъ на деревянной рамѣ (фиг. 195), и тог-
да его можно переносвть прямо къ ваннѣ, за бруски рамы. 
Пря употребленіп этого ирибора, подъ мельницу подставляютъ 
сосудъ, въ который 0 падаетъ перетертый творогъ. Шотланд-
ская творожеая мельница снабжена доской, по которой пере-
работаеный творогъ поступаетъ въ сосудъ, поставленный сбоку 
мельницы; a въ Америвѣ употребляютъ творожныя мельноцы 
съ двумя зубчатыми валиками, расположеннымя одинъ около 
другаго. У этихъ послѣднвхъ мельницъ, каждый валивъ на 
одной стороеѣ имѣетъ зубчатое колесо; оба эти колеса взаим-
но зацѣпляются, такъ что движутся въ противоположномъ 
направленія, есля поворачивать снабженную маховымъ коле-
сомъ рукоятвѵ, приврѣпленную къ оси валяка (Milchzeitung, 
1871, № 6, S. 65, съ рисункомъ). Если мельница имѣетъ 
форму, показанную на фиг. 195, то можно оба длинные бру-

Фиг. 1 9 5 . 

ска деревянной рамы раздѣлить при d и соединить двѣ части 
шарняромъ, такъ что, послѣ снятія ящика с, рама можетъ 
быть отогнута y шарнира, чрезъ что облегчаегся чястка зуб-
довъ, между которыми лежитъ зубчатый валъ. Въ паровыхъ 
сыроварняхъ мельняцу устанавливаютъ также такимъ обра-
зомъ, что она можетъ быть приводима въ дѣйствіе паровою 
машяною. Творожная мельница, по моему мнѣнію, представ-
ляетъ снарядъ, воторый не можетъ принестя существенной 
пользы сыроваренію, a лишь дѣлаетъ его сложнѣе. Употреб-
леніе его, само собою разумѣется, нясколько не содѣйствуетъ 
улучшенію сыра; напротивъ, нужно радоваться, если мельница 
ве приноситъ вреда, чтб, однако, въ нѣкоторыхъ случаяхъ 
возможно. To, чего стремятся достигнуть употребленіемъ тво-
рожной мельницы, именно равномѣрнаго, сильнаго язмельченія 
творога и возможно полнаго освобождееія его отъ сырнаго 
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молока,—можетъ быть достигнуто, по меныпей мѣрѣ столь же 
хорошо, если еще не лучше и болѣе цѣлесообразно, посред-
ствомъ простаго размельченія массы въ котлѣ. Если творогъ 
поступаетъ въ мельницу теплымъ, около 30° Д., то хотя са-
мый размолъ и не требуетъ особаго напряжееія силы, за то 
легко можетъ случиться, что, при грубой и черезчуръ сильной 
обработкѣ творога, послѣдній потеряетъ много жира, и что 
вслѣдствіе этого сырное молоко будетъ вытекать мутвымъ, на 
подобіе молока. Если же, наоборотъ, сыръ вкладывать въ 
мелышцу менѣе горячимъ, или сильно охлаждать его во вре-
мя обработки, то размолъ идетъ очень трудно и медленно. 
Простывшій творогъ гораздо труднѣе смывается и сдавливается 
подъ прессомъ, чѣмъ болѣе теплый; вотъ пѳчему пробовали 
уже съ самаго начала сжимать творогъ очееь сильно,—сильнѣе, 
чѣмъ это допускаетъ качество сыра. Вторвчное же подогрѣ-
ваеіе смолотаго, сильно охлажденнаго творога—до прессованія, 
подвѣшивавіемъ его въ теплой водѣ, было бы очевь хлопот-
ливо, да и мало волезво. Употреблевіе творожвой мельвицы 
можетъ быть ве удачво особевно тогда, когда къ тому же 
пользуются больвшмъ сыровареввымъ чавомъ, вазвачеввымъ 
для вливанія звачительвыхъ количзствъ молока, какъ это еще 
часто можво встрѣтить въ Давіи,—ве удачво вотому, что, въ 
этомъ случаѣ, переработк/а звачительвыхъ количествъ творога 
требуетъ очевь мвого времеви. Если же ва все это время 
оставить сырвое молоко вадъ творогомъ въ чанѣ, то во-
слѣдвія порціи творога, поступаюіція въ мельвицу, очевь 
загустѣютъ, т. е. сдѣлаются твердыми, вязкими и сухи-
ми. Слѣдовательво, во избѣжаніе этого, веобходимо уда-
лять сырвое молоко. Для возможво полваго стекавія сырваго 
молока, y этихъ большихъ чавовъ сдѣлаво вывуклое, слѣдов. 
возвышеввое дво (см. фиг. 172, стр. 70), a также воставлево 
вравиломъ—сдвигать творогъ ЕЪ этому возвышевію въ сре-
дивѣ, ЕаЕъ ТОЛЬЕО стевла главвая масса сырваго молока. Но 
тутъ ваталЕиваемся ва слѣдующія веудобства: творогъ, откры-
то лежавдій въ вотлѣ, ивогда очевь быстро охлаждается, сжи-
мается въ комъ и ставовится до тавой стевеви твердымъ и 
вязкимъ, что обработва его ва мельвицѣ идетъ лишь съ ве-
личайишмъ трудомъ. 

Чтобы устранить это новое затрудвеніе, старались воспре-
пятствовать охлажденію творога, такъ кавъ вторичное нагрѣ-
ваніе его веудобовыполвимо, слѣдующимъ образомъ: Напотолкѣ 
сыроварни, вадъ самымъ чаномъ, укрѣпляли большой вавѣсъ, 
состоящій изъ коничесісаго жестянаго вожуха и деревяннаго 
вружка, служащаго крышкою. Этотъ навѣсъ можетъ быть спу-
щенъ, по вереввѣ, и устаповленъ вадъ самою сырвою массою, 
сложенною въ срединѣ чана. Но если тавой навѣсъ приноситъ 
пользу въ одномъ отношеніи, то онъ вредитъ въ другомъ. Именно 
въ массѣ подъ навѣсомъ очень легко наступаетъ своеобразвый 
процессъ броженія, если она долѣе получаса подвергалась дѣй-
ствію атмосферы, насыщенной водяными парами; вслѣдствіе 
этого процесса, сыръ принимаетъ горькій вкусъ. Тавимъ об-
разомъ, мы видимъ, что употребленіе творожной мельницы, въ 
особенности вмѣстѣ съ очень болыиими сыроваренными сосу-
дами, весьма хлопотливо, требуетъ устройства тяжелыхъ при • 
даточпыхъ приспособленій, можетъ вызвать нежелательныя из-
мѣненія въ свойствахъ творога, вноситъ много ненадежности 
въ сыровареніе, устранить Еоторуюне легао. Примѣненіе тво-
рожныхъ мельницъ, по моему мнѣнію, можетъ быть оправдано 
развѣ въ томъ случаѣ, если створоживаніе производятъ въ 
четырехъуголышхъ американсЕихъ ваннахъ, тавъ какъ въ нихъ 
не легко достигнуть равномѣрнаго размельчевія творога по-
сгояннымъ размѣшиваніемъ. 

Для мятья творога и втискиванія въ него соли, если сыры 
должны быть посолены уже въ тѣстообразномъ состояніи, Ле-
фельдтъ (изъ Шенингена) построилъ «сыромяльную машину», 
которая, вакъ показываетъ фиг. 196, очень сходна сътворож-
ною мельницею. Мятье производится двуыя вальаами, вращаю-
щимися въ противоположвыхъ вавравлевіяхъ и между кото-
рыми проходитъ творогъ. ІІримѣвяется ли эта машива ва 
врактикѣ—этого ве могу свазать. 

Если творогъ измельчевъ достаточво сильво, и если овъ 
подвергался довольво долго дЬйствію сырваго молока, содер-
жащаго сычужвую заЕвасву, ври востояввомъ помѣшивавіи, 
то изъ мелвихъ частицъ творога можво удалить сырвое мо-
ЛОЕО до Еавой угодво степени. Чѣмъ ыельче частицы, чѣмъ 
медлеввѣе идетъ постепеввое затвердѣвавіе и чѣмъ дольше 
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подвергаютъ ихъ, послѣ достаточнаго измельченія, дѣйствію 
теплоты въ сыроваренномъ сосудѣ, тѣмъ онѣ дѣлаются суше. 
На практикѣ тратится много, и притомъ безполезныхъ, усилій 
на то, чтобы возможно полнѣе удалить сырное молоко изъ 
творога. Такъ напр., при в£ркѣ глостерскихъ сыровъ, тво-
рогъ, послѣ спуска сырнаго молока, складываютъ въ котлѣ въ 
одну кучу, разрѣзаютъ его ножемъ, снова соединяютъ куски, 
вторично разрѣзаютъ ихъ и т. д. нѣсколько разъ. При приго-
товленіи честера, творогъ выпресовываютъ уже въ самомъ котлѣ. 

Фиг. 196 . 

Послѣ удаленія сырнаго молока, творогъ покрываютъ салфеткою, 
кладутъ на нее доску и нагнетаютъ тяжестыо, или же сдавли-
ваютъ его винтомъ, который проходитъ чрезъ поперечную доску, 
укрѣпленную на сыроваренномъ сосудѣ. 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 нѣсколько разъ, 
черезъ опредѣленные промежутки времени. Гаррисовъ предло-
жилъ даже выдѣлять сырное молоко изъ творога посредствомъ 
центробѣжнаго аппарата. 

Теперь намъ слѣдуетъ сказать нѣсколько словъ о двухъ 
противоположныхъ воззрѣніяхъ на обработку творога; послѣдова-
тели одного воззрѣнія всю суть дѣла полагаютъ въ обработкѣ 
творога въ котлѣ, тогда кавъ, по мнѣнію другихъ, творогъ, 
послѣ измельченія его, можно подвергать дальнѣйшей обработкѣ 
и внѣ котла. Мы не разъ уже упоминали, что нельзя допу-
стить, будто дѣйствіе сычужной закваски въ котлѣ совергаенно 
прекращается тотчасъ-же, кавъ молово свернулось, въ обыч-
вомъ значевіи этого слова. Напротивъ, слѣдуетъ смотрѣть на 
дѣло тавъ: сычужная завваска дѣйствуетъ и послѣ этого, она 
придаетъ творогу все бЬльшія и большія твердость и крѣпость— 
до извѣстнаго максимальнаго предѣла, пока творогъ находится 
въ соприкосновеніи съ сырнымъ молокомъ, содержащимъ сычуж-
ную закваску. Если это такъ и въ дѣйствительности, - a въ этомъ 
едва-ли можно сомвѣваться,- то является возможность сильно 
вліять на качества варимаго сыра, пока онъ въ вотлѣ, болѣе 
или менѣе сильнымъ измельченіемъ его, a также оставленіемъ 
его въ сосудѣ, подъ сырнымъ молокомъ, на болѣе или менѣе 
продолжительное время. Но когда творогъ уже вынутъ изъ 
сосуда, когда на него не дѣйствуетъ теплота и когда онъ 
отдѣленъ отъ сырнаго молока, то уже не въ нашей власти 
вліять ва внутренеія качества творога: въ лучшемъ случаѣ 
онъ остается тѣмъ, чѣмъ былъ, ибо творожная мельница 
лишь размельчаетъ его, не оказывая дальнѣйшаго дѣйствія 
на его консистенцію. 

Стараясь о тоыъ, чтобы придать творогу возможно большую 
однородностъ во всей его массѣ, мы выполняемъ тѣмъ глав-
нѣйшее, первое условіе для получеиія хорошаго сыра, къ ка-
кому бы сорту онъ ни принэдлежалъ. При выспѣваніи, каж-
дому сыру предстоитъ подвергнуться иродессу броженія; a овъ 
можетъ происходить раввомѣрво во всей массѣ лишь тогда, 
когда самая масса вполнѣ однородна. Слѣдов., все дѣло сво-
дится къ тому, чтобы придавать творогу изо дня въ день одно-
качествевность, въ особенности огносительно твердости и со-
державія воды. A это удается тѣмъ лучше, чѣмъ тщательвѣе 
ведется обработка творога въ котлѣ. Если измельчать свер-
вувшуюся массу, приступая къ дѣлу съ необходимою осторож-
ностью, при постоявномъ «поворачиваніи» (Verziehen), измель-



чать послѣдовательво, какъ то было выше описаво, т. е. раз-
дѣляя ее на куски все меньшей величины, то творогъ, въ концѣ 
концовъ, достигнетъ надлежаіцихъ качествъ во всѣхъ своихъ 
частяхъ. Оцѣнка качества, котораго долженъ достигнуть тво-
рогъ въ котлѣ, всегда будетъ дѣломъ личной опытности и 
иавыка; трудно со всею полнотою описать ее словаыи,—оцѣнкѣ 
этой можео научиться лишь путемъ упражненія и продолжи-
тельнаго наблюденія. Тутъ ириходится сообразоваться не только 
съ сортомъ приготовляемаго сыра, но и съ содержаніемъ жира 
въ молокѣ, со свѣми прочими пріемами и приспособленіями 
при варкѣ, со случайными обстоятельствами, при которыхъ 
приходится работать, съсостояніемъ помѣщенія для созрѣванія 
сыровъ, со временеыъ года. Правда, вообще можно сказать, 
что масса, по окончаніи работы, должна быть упругою и со-
вершенно лишена клейкости, но этимъ еще далеконе исчерпы-
вается характеристика «готоваго» творога. Онъ долженъ об-
ладать также и другими свойствами; напр., необходимо поточ,-
нѣе испытать степень эластичности, содержаніе влаги, одно-
родность и т. д. Смогря по результатамъ такого тщательнаго 
испытанія, быть можетъ, придется измѣнить послѣдующія опе-
раціи въ томъ или другомъ отношеніи. 

Размѣшиваніе творога — въ моихъ глазахъ работа чрезвы-
чайно важвая. требующая неослабнаго внимавія, тавъ какъ 
цѣль ея далеко не ограничивается однимъ выдѣленіемъ сырнаго 
молова. Я держусь того миѣнія, что ни одна изъ мвогихъ, 
производимыхъ при сыровареніи, онерацій не можетъ вліять 
ва качество сыра въ столь сильнон степени, какъ именно эта 
обработка творога въ котлѣ. ІІравда, и при употребленіи тво-
рожной мельницы можно точно и внимательно сдѣдить за 
тѣмъ, чтобы придать творогу надлежащія качества, но это 
удается ее только надежнѣе, но и проще и легче, если обра-
ботывать творогъ окончательно или начисто уже въ самомъ 
котлѣ и затѣмъ переносить его оттуда прямо въ форму. Про-
ходя чрезъ мельницу, творогъ подвергается цѣлому ряду 
случайностей, которыя могутъ оказать на него вредное дѣй-
ствіе. 

При варкѣ такихъ сортовъ сыра., которые должны пріоб-
рѣсти твердую консистеицію и бытьирочіш, не довольствуются 

тѣмъ, чтобы на творогъ дѣйствовала лишь температура, соблю-
даемая при свертываніи молока, но ее болѣе или менѣе по-
вышаютъ во время измельченія массы въ сосудѣ, т. е. массу, какъ 
говорится, подогрѣваютъ. При этомъ никоимъ оброзомъ нельзя 
избѣжать того, чтобы изъ творога, въ то время какъ онъ все 
болѣе и болѣе сжимается, не переходила часть заключеннаго 
въ немъ жира въ сырное молоко. Если переработывается 
цѣльное или частыо снятое молоко, и если температуру при 
подогрѣваніи доводятъ до 40° Ц. и выше, то жира перехо-
дитъ въ сырное молоко такъ много, что изъ него выгодно го-
товить «пѣвочное масло» (Vorbruch-Butter), какъ оно было 
описаво въ І-й части (56 глава, стр. 761). Если-же подогрѣ-
вавіе ведутъ лишь до 35° Ц., и если на сыръ переработывается 
тощее молоко, то количество жира, вереходящаго въ сырвое 
молоко, при правильвой работѣ, на столько везначительно, что 
полученіе его не окуыается. ІІри подогрѣваніи должво обра-
щать ввимавіе прежде всего ва то, чтобы вачать его въ вад-
лежащее время, т. е. при вполнѣ опредѣленной консистенціи 
творога, и чтобы температура возвышалась не сразу, a ливіь 
медлевво и постегіевно; весоблюденіе послѣдней предосторож-
вости влечетъ за собою два вредвыхъ послѣдствія. Именво: 
во первыхъ, затвердѣвавіе творога идетъ такъ быстро, что раз-
мельченіе его, безъ сильно-дѣйствующихъ средствъ, до жела-
тельвой степеви, и притомъ въ самомъ сыроваревномъ сосудѣ, 
удается лишь съ большимъ трудомъ; во-вторыхъ, затвердѣвавіе 
отдѣльвыхъ кусковъ не можетъ происходить раввомѣрно во 
всей массѣ. Куски творога очевь быстро крѣнвутъ съ поверх-
ности; образуется болѣе твердая корва, затрудняющая выходъ 
сырнаго молока. Къ этямъ двумъ послѣдствіямъ обыкновевно 
врисоедивяется еще и третье, состоящее въ томъ, что, отъ 
черезчуръ энергичной работы, къ которой вывуждаетъ очевь 
быстрое затвердѣвавіе творога, въ сырвое молоко перехо-
дитъ мвого хлопьевъ казеива и жира, и что сыры, при 
послѣдующемъ созрѣвавіи, вздуваются, — оттого, что сырное 
молоко было ведостаточво выдѣлено изъ творога. 

ІІри варкѣ нѣкоторыхъ сыровъ, въ особенности америкав-
скаго чеддара, творогъ вывимаютъ изъ сосуда не тотчасъ по 
окончаніи измельченія, во или оставляютъ его подъ сырнымъ 



молокомъ, или же сперва спускаютъ сырное молово, a творогъ 
лежитъ въ вотлѣ до тѣхъ поръ, пока онъ не достигнетъ не-
обходимой «зрѣлости», послѣ чего его владутъ въ формы и 
прессуютъ. Если творогъ остается въ сыроваренномъ сосудѣ 
долгій срокъ, при температурѣ оволо 35° Ц., то уже по про-
шествіи воротваго времени въ сырномъ моловѣ наступаетъ 
молочнокислое броженіе, вслѣдствіе вотораго масса пріобрѣ-
таетъ запахъ и ввусъ кислаго ыолока. Этого мало: и въ самомъ 
творогѣ, повидимому, происходятъ своеобразныя измѣненія. Тавъ 
какъ сычужная закваска, употребляемая на сыроварвяхъ, со-
держитъ, вромѣ сычужины и молочнокислаго фермента, еще и 
большее илименьшее количество пепсина, тоне вевѣроятно, что, 
при показаввой температурѣ и послѣ наступленія вислой ре-
авціи, происходитъ образованіе пептоновъ, вслѣдствіе чего тво-
рогъ, съ одной стороны, пріобрѣтаетъ клейвость, a съ другой— 
способность поспѣвать быстро и равеомѣрно во всей массѣ, 
при надлежащей температурѣ сырнаго подвала. Если меня не 
обманываютъ сдѣланныя мною на практивѣ наблюденія, то въ 
сырѣ, творогъ для котораго былъ обработанъ увазаннымъ спо-
собомъ, при созрѣваніи нивогда не образуется, въ нѣвоторыхъ 
мѣстахъ, большихъ «глазковъ», a получается большое количе-
ство маленькихъ дырочекъ, равномѣрно разсѣянныхъ по всей 
массѣ. Тавъ какъ большихъ глазвовъ въ чеддарѣ не терпятъ, 
то при варкѣ его и держатся вышеописавваго способа, тогда 
какъ при приготовленіи эмментальсвихъ сыровъ, въ которыхъ 
требуется присутствіе большихъ «глазковъ», педантичесви забо-
тятся о томъ, чтобы предохранить творогъ от|ъ зависанія. 
Прежде въ Америкѣ творогъ оставляли подъ сырнымъ моло-
комъ на цѣлый ч а с ъ - п о к а онъ не овиснетъ слегва, но все-
таки до замѣтной степени. Въ послѣднее же время больше 
придерживаются способа, предложеннаго Макъ-Адамомъ; по 
этому способу, сырное молоко должно быть отдѣляемо отъ тво-
рога въ сладкомъ видѣ; a самый творогъ предписывается раз-
рѣзывать на четырехъуголъные куски, послѣдніе складываютъ 
одинъ на другой и оставляютъ до тѣхъ поръ, пока они не 
*созрѣютъ». Какъ только они «созрѣли», куски переносятъ 
на мельницу, размалываютъ ихъ и затѣмъ раздробленную массу, 
послѣ посолки, набиваютъ въ форму и кладутъ подъ прессъ. 

ІПварцъ (изъ Гофгардена, въ Швеціи), изобрѣтатель способа 
отстаиванія, названнаго его именемъ, приготовлялъ тощіе сыиы 
на манеръ того, какъ готовится чеддаръ, слѣдующимъ сло-
собомъ: По окончаніи измельченія творога, къ сырному молоку 
прибавлялось опредѣленное количество наилучшаго француз-
скаго уксуса, и затѣмъ творогъ былъ оставляемъ на нѣкото-
рое время подъ подкисленною жидкостью. Прежде укладки творога 
въ форми, его складывали на 24 часа въ плоскій, поврытый 
сверху, деревяеный сосудъ и во время лежки, втеченіи воторой 
въ немъ наступало сильное брожевіе, разъ переворачивали. По 
прошествіи сутокъ, массу разрѣзали ножемъ, быстро охлаждали 
до 10—12° Ц. въ сосудѣ, окруженномъ льдомъ, мололи на 
мельницѣ, солили и вабивали въ форыы. 

Слегка сквашивая творогъ, полученный изъ сладкаго ма-
теріала, до укладки его въ формы, мы, какъ кажется, можемъ 
ускоригь ваступленіе, равво и ходъ процесса созрѣванія сы-
ровъ, a быть можетъ оказывать благопріятное дѣйствіе также 
и ва качество нѣкоторыхъ сортовъ сыра; одвако, черезчуръ 
сильвое закисавіе вредитъ прочности сыра. Правда, такіе, очевь 
быстро выспѣвающіе сыры могутъ вріобрѣсти очевь хорошій 
вкусъ ва короткое время, но затѣмъ, если равыпе истечевія 
этого срока, ови не потреблены, весьма быстро портятся. 
Чтобы рѣшить, <'ВОСпѣлъ»-ли творогъ, подвергвутый окисавію, 
въ Америкѣ примѣвяютъ очевь вадежвую вробу горячимъ же-
лѣзомъ, предложеввую Л. М. Мортовомъ (изъ Гошева, шт. 
Коввектикутъ). Ова сосгоитъ въ слѣдуюіцемъ: къ вусочку тво-
рога дотрогиваются разогрѣтымъ желѣзвымъ врутомъ и затѣмъ 
ваблюдаютъ, что происходитъ ври этомъ; если творогъ не при-
стаетъ къ желѣзу—его считаютъ незрѣлымъ; если же овъ 
пристаетъ къ пруту и, при отвимавіи послѣдвяго, образуетъ 
нити, длиною въ Va — 1 дюйма, то овъ обладаетъ надлежа-
и^ею степевыо зрѣлости; ваковецъ, если творогъ тявется-
очевь дливными и тонкими витями, то онъ считается вере-
зрѣлымъ. 

На большейчасти сыроваревь творогъ подвимаютъ изъ сосу-
довъ (котловъ, ванвъ и т. п.) только вослѣ предваригельваго удале-
нія сырваго молока; удаляютъ же послѣднее однимъ изъ слѣдую-
щихъ способовъ: сиускавіемъ молока по трубѣ, выкачивавіемъ, 
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счерпываніемъ, или, наконецъ, посредствомъ сифона. Сифономъ 
для этойцѣли можетъ служить обыкеовенная, достаточно гаирокая, 
ьаучуковая трубка; или же можно употреблять сывороточный си-
фонъ Фультона, т. е. трубку изъ луженаго желѣзнаго листа (фиг. 
197), діаметромъ въ 1 дюймъ. Длинная вѣтвь имѣетъ 21 д., a ко-
роткая—17 дюйм. длипы; крючекъ с служитъ для утвержденія 
сифояа еа котлѣ; трубочка а, находящаяся въ самой выешей 
точкѣ сифона и снабженная краномъ, назначена для высасы-
вавія воздуха; наконецъ, кранъ Ъ—для закрыванія длинной 
вѣтви послѣ высасыванія. ГІри высасываніи воздуха, само со-
бою разумѣется, обѣ вѣтви овускаютъ въ сырное молоко, и 
кранъ Ь открываютъ. На короткую вѣтвь снизу насаживается 
частое ситечко, предназначееное дляудержанія мелкихъ частицъ 
творога, или же ее вставляютъ въ циливдрическое ситечко изъ 
олова, со мяожествомъ очень мелкихъ отверстій, представлеи-

ное на фиг. 198. На вівейцарскихъ сыро-
варняхъ сыровары очень ловко и искусво 
вывимаютъ творогъ — посредствомъ сал-
фетки и куска бочечваго обруча, изъ котла, 
содержащаго или все сырвое молоко, или 
большую часть его. Главный сыроваръ бе-
ретъ салфетку за два сосѣдвихъ угла, аа-

Фиг. 197. Фиг. 198. ключающійся между ними край обверты-
ваетъ вокругъ куска обруча, затѣмъ кус-

комъ обруча, который должевъ вполвѣ соотвѣтствовать округло-
сти котла, стягиваетъ творогъ ва салфеткѵ; помощникъ его 
держитъ салфетку за два другихъ ковца. Когда вся масса яа-
ходится ва полотенцѣ, и когда обручъ вывутъ, то ояа перено-
сигся двумя отими же лицами прямо къ формамъ, послѣ 
того какъ съ творога стекла большая часгь сырваго молока. 
Швейцарскіе сыровары весьма ловко умѣютъ поднять весь тво-
рогъ за одивъ разъ, такъ что его остается въ котлѣ едва 3/4 

фунта; этого мало: ови мастера столь же хорошо отдѣлять отъ 
творога, ваходящагося въ котлѣ подъ сырвымъ молокомъ. ври-
близительво раввыя порціи — отъ двухъ до четырехъ, смотря 
по числу приготовляемыхъ сыровъ. При варкѣ іпвейцарскихъ 
круглыхъ сыровъ, обращаютъ особое вниманіе на то, чтобы 
подвести къ формѣ или обечайкѣ заразъ все то количество 

творога, которое должно идти на приготовленіе одного круга 
сыра. Если въ главной массѣ творога въ формѣ, по истечевіи 
даже короткаго времеяи, прибавить еще вѣсколько порцій, то 
можво опасаться, что послѣднія порціи яе достаточыо плотно 
прилягутъ къ первымъ, и что въ мѣстахъ прикосновенія оста-
нется небольшое количество сырваго молока, которое впослѣд-
ствіи причияитъ вздуваніе сыра. На яѣкогорихъ альпійскихъ 
сыроварняхъ я ваходилъ близъ котловъ неболыпой поварачиваю-
щійся кранъ, съ цѣлью облегчить вынимаяіе творога изъ кстла; 
массу подвимали посредствомъ этого краяа, затѣмъ его пово-
рачивали на сторову и творогъ опускали ва прессовальный 
столъ. 

Г Л А В А С Е Д Ы А Я . 

Формованіе и нрѳссованіе сыра. 

Когда сырвая масса вынута изъ котла или ванны, a также 
ияогда посолева, ее складываютъ въ форму, въ которой ова, 
не подвергаясь прессовавію или дѣйствію какого-либо ввѣшняго 
давлевія, лежитъ до тѣхъ поръ, ыока не достигнетъ извѣстяой 
твердости. Наружпый ВЙДЪ И величияа употребляемыхъ для 
этого формъ очепь развообразны: формы циливдрическія, ко-
вическія, блюдообразпыя, въ видѣ параллелипиведа и т. д.; овѣ 
приготовляются изъ ивы, дерева, бѣлой жести или олова. Нѣ-
которые сорта сыра формуются прямо руками. Если творогъ 
иресеуется въ формахъ, то при этомъ его вабиваютъ въ 
салфетку изъ толстой львявой или иевьковой ткави и употреб-
ляютъ деревянныя или металличесвія формы, боковыя стѣвки ко-
торыхъ, a равво и дно (если таковое имѣется), часто бываютъ про-
дыравлены. Цилиндрическія формы безъ два иногда устраиваютъ 
такъ, чтобы ихъ, по желанію, можво было сдѣлать шире или уже. 
Холстъ ва салфетки, употребляемыя для завергыванія сыра внутри 
формъ, ткется особо, и его можно вупить на каждомъ большомъ 
заведевіи молочвохозяйственныхъ приборовъ, вапр. y купца 
Флешгута, въ Имменштадтѣ, въ баварскомъ Альгау. 



Хорошая салфетка, служащая для увазанной цѣди, должна 
быть очень рѣдка, дабы сырное молоко могло быстро протекать 
и дабы салфетка послѣ употреблевія скоро просыхала. Ткавь 
не должва быть очевь груба, вотому что иваче, ври увотреб-
левіи, ова до такой стевеви разбухаетъ, что умевьвіается про-
ницаемость ея. Овасеніе, что очевь рѣдкія салфетки вмѣстѣ съ 
сырвымъ молокомъ будутъ провускать и жиръ, само собою 
разумѣется, совершевво неосновательно, тавъ какъ жиръ, разъ 
овъ выдѣлился изввутри отдѣльвыхъ частицъ творога — или 
вслѣдствіе веправильваго ухода за массою, или отъ нецѣлесо-
образваго прессовавія, все равво вельзя возвратить сыру по-
средствомъ салфетки. Послѣдвяя можетъ удержать ливіь жиръ, 
ваходящійся ва поверхвости творога, если салфетка сотвава до-
вольво плотво, во отъ этого качество сыра или мало, или вовсе 
ве выигрываетъ. 

Сорта сыра, быетро созрѣвающіе и предназначаемые для 
скораго потреблевія, въ особеввости мягкіе жирвые парадвые 
сыры (Luxuskäse), формуютъ предпочтительво въ малевьвіе 
круги, тогда какъ медлевво созрѣвающіе и прочвые сыры обык-
ровевво дѣлаютъ бЬльшей величивы и бблыпаго вѣса. 

Изъ мвожества различвыхъ формъ, употребляемыхъ ва 
ирактикѣ, мы опишемъ здѣсь вкратцѣ лишь тѣ, которыя при-
мѣвяются при изготовлевіи циливдрическихъ сыровъ, под-
вергаемыхъ болѣе сильвому врессовавію и предвазвачаемыхъ 
ва долгое хравевіе, каковы вапр. : честеръ, чеддаръ, гуда, 
эммевтальскіе и тому подобные сыры. Во-первыхъ, эти сыры 
играютъ ва рывкѣ ве маловажвую роль; во-вторыхъ, ве всѣ 
различныя формы, употребляемыя для приготовлевія ихъ, оди-
наково пригодвы. 

Въ Авгліи и въ Америкѣ очевь распростравевы цилиндри-
ческія, сверху и свизу отврытыя, формы изъ толстой бѣлой 
жести, еъ продыравлеввыми стѣвками. Эти формы (фиг. 199) 
кавъ и всѣ металлическія, имѣютъ ту хорошую сторову, что 
овѣ очевь легко и быстро могутъ быть вычищевы; съ другой 
стороны, имъ свойствеявы также и ведостатки. A имевно: при 
сильвомъ прессовавіи сверху, отверстія, канъ то я веодвовратно 
видѣлъ, забиваются—оттого, что въ вихъ застрѣваетъ салфет-
ка или сырвая масса; a вслѣдствіе этого ве только ве можетъ 

стевать сырвое молоко, во и затрудвяется вынимавіе сыра изъ 
формы. Чтобы дать быстрый СТОЕЪ сырвому молоку, является 
вадобвость пропусвать СЕВОЗЬ дырочки формы, во время прес-
совавія, длинные желѣзвые врутики снизу вверхъ, оставляя ихъ 
въ массѣ втечевіи нѣкотораго времени; такую мавипулящю, 
часто вримѣняемую ври приготовлевіи честера, само собою 
разумѣется, вельзя вазвать ни красивой, ви удобвой. Вынима-
ніе сыра изъ оловяввыхъ циливдрическихъ формъ (безъ дыро-
чевъ въ боковыхъ стѣввахъ), употребляемыхъ въ Голлавдш и 
недавво введеввыхъ тавже въ Давіи, хотя идетъ очевь легко, 
но со временемъ, вогда сырная масса ссядется при дѣйствш 
пресса, сырное молово свопляется поверхъ сыра слоемъ въ 
НѢСКОЛЬЕО сантиметровъ (1 сантим.=0 ,4 д.), кавъ то мвѣ са-

Фиг. 1 9 9 . ф и г " 2 0 ° -

мому приходилось наблюдать; тамъ она застаивается, не находя 
никакого стока. Уходъ за сыромъ въ тавихъ формахъ (фиг. 
200) противорѣчитъ законамъ логиви: сыръ сдавливаютъ съ 
дѣлью быстро удалить изъ вего главную массу заключеннаго въ 
немъ сырнаго молона и сдѣлать его до извѣстной степени сухимъ, 
a между тѣмъ поверхъ его оставляютъ сырное молоко, понры-
вающее сыръ втеченіи НѢСЕОЛЬЕИХЪ часовъ! Сырное молоко 
стеваетъ ве быстро и не достаточно легво тавже и изъ «шае-
чевъ» (Käseköpfe), съ дырочками въ боновыхъ стѣнкахъ и днѣ 
(фиг. 201), упстребляемыхъ въ Голштиніи при приготовленіи 
круглыхъ, тощихъ голштинсвихъ сыровъ,—равно вавъ и изъ 
голландсвихъ деревянныхъ блюдъ. В с ѣ вывіепоименованныя 
формы имѣютъ еще и друііе недостатки, a именно: прессова-
ніе въ нихъ производится лишь съ одвой стороны, именно 



только сверху; во-вторыхъ, посредствомъ этихъ формъ удается 
придать всѣмъ фабрикуемымъ сырамъ вполнѣ правильвый ва-
ружный видъ лишь при особевво ввимательной работѣ. Въ са-
момъ дѣлѣ, такъ какъ формы вывіе самихъ сыровъ, то глазъ со-
вершенно ве видитъ, какой ввѣшвій видъ принимаетъ сыръ, 
a потому и вельзя рѣшить вполвѣ-ли правильво лежитъ дере-
вяввая крышка сверху сыра и совершевво-ли параллельно ниж-
вее освовавіе сира верхнему освовавію. По моему мнѣвію, цѣ-
лямъ, преслѣдуемымъ при прессованіи, ваилучше удовлетворяютъ 
такія деревяввыя или мегаллическія формы, которыя могутъ 
быть сдѣлавы уже или ишре, a по высотѣ немного виже сира. 

Фиг.;201. 

Фиг. 202. Фиг. 203 . 

Такія формы, прежде иримѣвявшіяся также въ Авгліи, вывѣ 
употребляются, напр., въ Швейцаріи, во всей южвой Гермавіи 
и въ вѣкоторыхъ мѣстностяхъ Фравціи. Швейцарсаія сырвыя 
формы состоятъ изъ согнутыхъ кольцеобразво дравицъ—буко-
выхъ или изъ орѣховаго дерева; съ ввутренвей, очевь слабо вы-
пуклой, сторовы овѣ свабжевымелкими бороздками, a сваружипе-
ретявуты крѣпкимъ швуромъ. Какъ показываетъ фиг. 2 0 2 , швуръ 
узломъ сверва протягивается чрезъ двѣ дырочки утолщевваго 
ковца a обечайки, a также чрезъ дырочки ва толстомъ ковцѣ 
ковической деревяшки Ь; потомъ онъ охватываетъ форму и, 
ваковецъ, проходитъ сквозь вторую дырочку въ товкомъ ковцѣ 
деревяшки Ь, гдѣ и завязывается простымъ узломъ. Смыкапіе 

или соединевіе такихъ формъ можетъ быть сдѣлано еще и 
другимъ способомъ, напр. такъ: в а утолщевномъ ковцѣ (а) 
драницы укрѣпляется съ одной сторовы шнуръ, a съ д р у г о и -
деревянная дуга, которая, какъ показываетъ фиг. 2 0 3 , имѣетъ 
нѣсколько зарубокъ для зацѣплевія петли шнура. Такъ какъ 
при переворачивавіи сыра и ііеремѣвѣ салфетки, обечаику 
можно совершевво распустить, послѣ чего ее опять стягиваютъ 
еще сильнѣе врежвяго, то является возможность разрыхлять 
прессуемые сыры также и сбоку, a равво и полвѣе сліускать 
сверху сырвое молоко при новомъ сдавливавіи сыра. Накопле-
ніе сырваго молока на верху сыровъ въ этомъ случаѣ невозможно, 
потому что сыръ всегда должво дѣлать нѣсволысо выше обечаекъ; 
да и перевертывавіе сыровъ и перемѣна салфетокъ испол-
ияются очень быстро и удобво. При употреблевіи такихъ формъ, 
слѣдуютъ правилу—класть сыръ между двумя толстыми дере-
вяввыми кружками, («Ladedeckel») , съ діаметромъ большимъ 
противъ діаметра сыровъ, и ирилаживать обечайку такъ, чтобы 
ова касалась верхвяго кружка; но между вею и нижнимъ круж-
комъ должевъ оставаться вебольшой промежутокъ для стекавія 
сырваго молока. Вышеописаннымъ формамъ присущъ слѣдую-
щій ведостатокъ: въ верхвей и вижней части сыровъ всегда 
получается узкая закраина, которую впослѣдствіи ириходится 
снимать острымъ ножемъ. 

Хорошая форма, въ которой сыръ постуваетъ подъ прессъ, 
должва удовлетворять слѣдующимъ требовавіямъ:-чтобы въ 
ней можво было легко и вполнѣ вадежво придавать сырамъ 
правильвую форму; чтобы ее можво было сдѣлать уже или 
ш и р е - п о желанію; чтобы сырвое молоко стевало быстро и 
вадежно; чтобы перевертывавіе сыровъ и перемѣва салфетокъ 
были ве хлопотливы и удобвы; ваконецъ, чтобы овѣ оыли 
прочвы и дешевы. 

Прессуютъ ве всѣ сыры. Сыры мягкіе или вовсе ве прес-
суются, или врессуются очевь слабо -простымъ валожевіемъ 
тяжести, безъ всякихъ ивихъ приспособлевій, для усвлевія 
дѣйствія валоженваго груза. Но для прессовавія твердыхъ, 
предвазвачевныхъ для продолжительвой лежки, большихъ сы-
ровъ, сыровъ вѣсомъ болѣе 5 кил. (12 ' / 4 фунт.), въ большин-
ствѣ случаевъ употребляютъ особые рычажвые или вивтовые 



прессы. Впрочемъ, не всегда прессуютъ всѣ твердые сыры. 
Такъ, напримѣръ, извѣстные пармезансвіе сыры, приготовляе-
мые въ Италіи,—Очень твердые сыры, сохравяющіеся до че-
тырехъ лѣтъ, не подвергаются прессованію. Отсюда съ несо-
мнѣнностью слѣдуетъ, что консистенція сыровъ обусловли-
вается не прессованіемъ, a зависитъ, какъ я уже указывалъ 
на это въ предъидущей главѣ, отъ способа обработки творога 
въ котлѣ. Значитъ, впослѣдствіи, когда сыръ уже подъ прес-
сомъ, никогда нельзя исправить промаха, сдѣланнаго при обра-
боткѣ въ сыроваренномъ сосудѣ,—напр., если творогу въ немъ 
не придали надлежащей твердости. Да это и не трудно по-
нять: вѣдь подъ прессомъ удаляется главнымъ образомъ та 
часть сырнаго молока, воторая пристаетъ къ поверхности от-
дѣльныхъ кусковъ творога. Изъ сырнаго же молока, заклю-
ченнаго внутри кусочковъ, подъ нрессомъ можео отжать 
лишь очень веболыную часть; къ тому же, и эта часть выдѣ-
ляется ве одва, но вмѣстѣ съ частью жира, также механи-
чески удерживаемаго кусочками творога. Если прессовавіе 
сыра изъ хорошо обработавваго творога производится какъ 
слѣдуетъ, то вытекающее сырное молоко йрозрачно; ваоборотъ, 
если вытекающее сырвое молоко имѣетъ молочвую муть, то 
это признакъ того, что ово вытекло отчасти также извнутри 
отдѣльныхъ кусочковъ творога и потому унесло съ собою и 
вѣкоторую долю жира. При употребленіи творожныхъ мель-
ницъ, вытекающее изъ-подъ пресса сырвое молоко всегда 
очевь мутно. Въ этомъ случаѣ мутвость зависитъ ве тольво 
отъ выдѣлевнаго жира, но и отъ болыпаго числа мелкихъ 
хлопьевъ, которые образовались вслѣдствіе черезчуръ сильной 
и грубой обработки творога на мельницѣ. Пресеовавіе, кромѣ 
удалевія сырваго молока, приставвіаго снаружи къ отдѣльвымъ 
кусочкамъ творога, имѣетъ еще и другуюцѣль,—имевно сое-
дивить творогъ въ одву сплошную одвородвую массу и при-
дать сформоваввому сыру твердую, гладкую и красивую по-
верхность. 

Нивогда, ни при какихъ обстоятельствахъ, ве слѣдуетъ на 
сыръ, пока овъ остается подъ прессомъ, вроизводить одива-
коваго давленія съ начала до конца. Напротивъ, всегда нужно 
начивать съ умѣренваго давленія и затѣмъ его иостепевво 

увеличивать, пока оно ве достигветъ требуемаго мавсимума, 
соотвѣтствующаго сорту и величивѣ производимаго сыра. При 
сильвомъ сдавливаніи сыра уже съ самаго начала, хотя язъ 
вего въ первыя минуты и вытекаетъ сраввительно большое 
количество сырваго молока, во вскорѣ сырвая масса сжи-
мается кругомъ съ поверхвости (ва которую прежде всего и дѣй-
ствуетъ давлевіе) до такой стеиени, что остатовъ сырнаго мо-
лока болѣе стекать уже не можетъ. Присутствіе же сырнаго 
молока ввутри сыра, въ видѣ капель, очень опасво, тавъ какъ 
отъ этого всегда зависитъ вздувавіе сыра во время процесса со-
зрѣванія. Еъ тому же, сырвое молоко, вытекающее отъ через-
чуръ сильнаго давленія, въ особеввости въ вачалѣ прессова-
вія, всегда болѣе или мевѣе мутво отъ выдѣлившагося жира. 
Равнымъ образомъ не долженъ быть слишкомъ великъ и 
максимумъ давленія, постепенно возрастающаго, потому что 
иначе содержаніе влаги легко можетъ ужъ черезчуръ умень-
шиться ко вреду процесса выспѣванія. Если же, съ другой 
стороны, давленіе не достаточно, то масса остается слигакомъ 
влажной, и является опасеніе за то, что процессъ созрѣванія 
пойдетъ неправильно, что сыры вздуются и получатъ кисло-
ватый или горьковатый вкусъ. Изъ всего сказаннаго слѣдуетъ, 
что хорошій сырный прессъ долженъ непремѣнно допускать 
регулгірованіе давленія, по желанію. Но и этого мало: хоро-
шій прессъ, по моему мнѣнію, долженъ также дѣйствовать 
пепрерывно,—прессованіе не должно быть прерывисто, какъ 
это, напр., замѣчается въ обыкновенныхъ винтовыхъ прессахъ, 
въ которыхъ винтъ отъ времени до времени, для увеличенія 
давленія, приходится ввивчивать все сильнѣе. Если прессующая 
доска не всегда слѣдуетъ за сжимающеюся сырною массою, 
то давленіе на нее не можетъ оставаться одиваковымъ 
впродолжевіе всего прессовавія, и мнѣ кажется, что при 
такихъ обстоятельствахъ условія для обильнаго стеканія сыр-
наго молока гораздо менѣе благопріятны, нежели при дѣйствіи 
давленія непрерывнаго и возрастающаго со временемъ все 
болѣе и болѣе. 

Прессовавія, какъ и всякой другой манипуляціи при 
сыровареніи, не должно дѣлать необдуманно. Не слѣдуетъ ду-
мать, будто всѣ сыры одного и того же сорта можно готовить 
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изо-дня въ день совершенво одинаковымъ образомъ, по опре-
дѣлеввому шаблону; вѣтъ, этого вельзя, даже если всѣ 
ови имѣютъ совершевво одиваковую форму и равный вѣсъ; 
напротивъ, и въ этомъ случаѣ вужно обращать ввиманіе ва 
ходъ всѣхъ предшествовавшихъ операцій. 

Указаніе постоянвыхъ правилъ ва этотъ счетъ не только 
завлекло бы меня слишкомъ далеко, но и пмѣло бы малую 
правтическую цѣиу,—разумный сыроваръ самъ легко выведетъ 
эти вравила, a безтолковому они не принесутъ викакой пользы. 
Вврочемъ, чтобы привести хоть одинъ примѣръ ва этотъ 
счетъ, уважу ва слѣдующее: давленіе пресса вужно уменыыать, 
если створаживалось молово уже слегка овистее, тогда какъ 
прежде оно обывновевво поступало въ переработву совершевно 
сладвимъ, и если вслѣдствіе этого творогъ уже въ котлѣ 
пріобрѣлъ сухость бблыпую сравнительно съ тою, кавую соб-
ственво долженъ имѣть. 

ІІрежде чѣмъ перейдти къ описавію употребляемыхъ ва 
правтивѣ сырныхъ прессовъ, я въ немвогихъ словахъ скажу 
о томъ, ва что должно быть обраіцево ввиманіе при построе-
віи и употреблевіи хорошихъ прессовъ, a затѣмъ подробво 
опишу устройство чрезвычайно простаго вресса съ вепрерывно-
дѣйствующимъ и легко-регулируемымъ давленіемъ. 

Во всѣхъ рычажныхъ врессахъ, употребляемыхъ на прак-
тикѣ при приготовленіи сыра, исключительно примѣняется 
тавъ вазываеыый «одноплечгй» рычагъ. Чтобы не увлоняться 
въ сторову, я ве стану объяснять того, что понимается подъ 
словомъ «рычагъ» въ строго-научномъ и обычномъ емыслѣ, a 
приведу ЛИІІІЬ опредѣленіе «математическаго рычага» въ 
той формѣ, кавая нужна для нашей цѣли. Математичесвимъ 
рычагомъ называется негибкій, прочный, невѣсомый прутъ 
съ неподвижною точкою, на воторой онъ поворачивается и па 
которую дѣйствуютъ двѣ силы, стремящіяся іюворотить рычачъ 
въ противоположныхъ направленіяхъ. На фиг. 204 и 205 
изображешл два такихъ математичесвихъ рычага. U— точка 
вращенія или, какт> обыкновенно говорятъ, «точка опоры-»\ 
А — точка приложенія силы К\ В — точка приложенія другой 
силіл L . Обѣ эти силіл ыы будемъ различать тавъ: К назо-
веыъ гіросто «силою», a L — «грузомъ» или *сопротивлепіемъ». 

Разстоянія точевъ приложенія силы и сопротивленія отъ точкл 
опоры называются плечами рычага. Слѣдов., въ нашемъ слу-
чаѣ UA есть плечо силы, a UB—плечо сопротивленія. Если 
точка оиоры лежитъ между точками приложенія силы и со-

' противленія, слѣдоват. если сила и сопротивленіе дѣйствуютъ 
на различныхъ сторонахъ отъ точки опоры (фиг. 204), то 
рычагъ наз. двуплечимъ. На фиг. 205 представленъ такъ на-
зываемый одноплечій рычагъ, y котораго точка опоры лежитъ 
на концѣ прута, a сила и сопротивленіе дѣйствуютъ на одной 
и той же сторонѣ отъ точки опоры. ІІри употребленіи рычаж-
ныхъ прессовъ въ сыровареніи, мы всегда имѣемъ дѣло съ 
одноплечимъ рычагомъ, какой изображенъ на фиг. 205. Если 
рглчагъ пребываетъ въ совершенномъ покоѣ, т. е. если сила 
и сопротивленіе находятся въ полномъ равновѣсіи, то вели-

Фиг. 204 . Фиг . 205 . 

чшш дѣйствующихъ силы и сопротивленія обратно-пропорціо-
пальны длинѣ соогвѣтствующихъ плечъ рычага, чтб и вглра-
жается слѣдуюіцею пропорціею: 

K.L-UB: UA. 

Обыкыовеныо же говорятъ короче: сила относится къ со-
противлеиію такъ, какъ плечо сопротивленія къ плечу силы. 
Этотъ законъ, выражающій условіе равновѣсія на рычагѣ, 
можно выразить слѣдующею пропорціею: 

К. UA—L. UB, 
т. е. произведеніе изъ величины дѣйствуюіцей силы на ея 
плечо равно произведенію изъ величины сонротивленія на ея 
плечо; но такъ какъ произведеніе К. UA называется ста-
тическицъ моментомъ силы, a нроизведеиіе L. UB—cma-
тпческимь моментомъ сопротиоленія, то можмо сказать: 
рычагъ находится въ равновѣсіи тогда, какъ статическіе мо-
менты силы и соиротивленія равны между собою. 

* 



До сихъ поръ рѣчь шла лиіпь о математическомъ рычагѣ, 
т. е. о невѣсомомъ, прочномъ, несгибаемомъ прутѣ съ точкою 
опоры. На практикѣ же мы всегда имѣемъ дѣло съ прутами 
или шестами, y которыхъ есть извѣстный вѣсъ; вслѣдствіе 
этого вѣса, они могутъ и сами производить опредѣленное 
давленіе. Чтобы можно было принять во вниманіе дѣйствіе и 
этого вѣса при прессованіи, мы должны припомнить, что 
всякое тѣло имѣетъ центръ тяжести, т. е. точку, около 
которой масса тѣла распредѣлеяа вполнѣ равномѣрно по всѣмъ 
направленіямъ. Слѣдов., чтобы ввести въ вычисленіе также и 
механическое дѣйствіе матеріальнаго прута или шеста, мы 
должны представить прутъ лишеннымъ вѣса на всемъ протя-
женіи, a весь вѣсъ е г о - перенесеннымъ въ центръ тяжести. 
При этомъ условіи, всякій матеріальный рычагъ можетъ быть 
принятъ за математическій, къ которому и можно примѣнить 
только что указанный законъ: мы опредѣляемъ положеніе 
центра тяжести прута и разсматриваемъ его какъ точку нри-
ложенія силы — вѣса прута. Линія, соединяющая этотъ дентръ 
тяжести съ точкою опоры, и есть плечо этой силы (вѣса прута). 

На фиг. 206 изображенъ чрезвнчайно простой, но очень 
хорошій сырный прессъ. Вѣсъ сыра, лежащаго между двумя 
сдавливающими его кружками, представляетъ сопротивлевіе L , 
пряложенное въ точвѣ В. U— точка опоры рычага; А—точка 
приложенія силы, т. е. желѣзнаго грузила К , подвѣшеннаго 
къ бруску. Въ центрѣ тяжести S рычага дѣйствуетъ вѣсъ 
бруска, который мы назовемъ черезъ G. Такъ какъ G дѣй-
ствуегъ въ томъ же смыслѣ, что и сила К , то для равновѣ-
сія въ данномъ случаѣ статическій моментъ сопротивленія L 
долженъ быть равенъ суммѣ статическихъ момеятовъ силъ G 
и К , т. е. условіе равновѣсія выражается слѣдующимъ урав-
неніемъ: 

L. UB—G. US+K. VA. 

Отсюда, давленіе L, дретерпѣваемое сыромъ, равно: 
Т _ G. ÜS_± К. UA  
Ь— и в 

Приведенное здѣсь вычисленіе не можетъ быть примѣнено 
на ирактикѣ со всею ыатематическою точностью, погому что 

въ дѣйствительности грузъ L и сила К дѣйствуютъ не ва 
математическія точки, но на малгая плоскости рычага; далѣе ~ 
потому что точка опоры U не есть математическая точка; 
навовецъ—потому, что часть дѣйствія силъ G ш К расхо-
дуется на преодолѣніе сопротивленій при Ü и В . Величину 
давленія, дѣйствующаго на сыръ, можно было бы вычислить 
точнѣе, если бы при % В и A находились очевь острыя 
стальныя пластины. Но такъ какъ устройство тавнхъ пласти-
нокъ дѣлаетъ все изготовленіе пресса хлопотливѣе, сложиѣе 
и много дороже, то мы охотно отказываемся отъ него и до-

Фиг. 2 0 6 . 

вольствуемся приблизительнымъ, впрочемъ для практическихъ 
цѣлей совершенно достаточнымъ, вычисленіемъ давлеиія L . 
Равнымъ образомъ мы пренебрежемъ также и незначительнимъ 
вѣсомъ верхняго кружка, a также лежащаго надъ нимъ попе-
речнаго брусочка, разрѣзъ котораго видѣнъ на фиг. 206. 

Центръ тяжести бруска (рычага) очень легко найдти. 
Именно: если рычагъ однороденъ и на всемъ своемъ протя-
женіи имѣетъ строго-призматическую форму, то центръ тяже-
сти лежитъ какъ-разъ въ серединѣ его, такъ что плечо вѣса 
бруска равно половинѣ его длины. Если же рычагъ во всеи 
своей массѣ не одвороденъ, или не вмѣетъ призматической 



ч 

формы иа всемъ протяженіи, но толіце па одііой сторонѣ, чѣмъ 
на другой, то и въ этомъ случаѣ очень легко найдти положеніе 
центра тяжести: стоитъ только уравновѣсить брусокъ на какомъ 
либо остріѣ, напр. на заостренной верхней перекладинѣ спинви 
стула; если брусокъ качается въ горизонтальномъ положеніи, то 
его центръ тяжеети лежитъ какъ-разъ надъ остріемъ. 

To, что я только что изложилъ здѣсь, очень легво можно 
примѣнить на практикѣ, какъ это показываетъ слѣдующій 
цримѣръ: Иоложимъ, мы задались задачею—устроить для сы-
роварни прессъ вродѣ представленнаго на фиг. 206, и притомъ 
такъ, чтобы давлееіе на сыръ можно было регулировать съ 
достаточною для правтиви точностью. Пусть средній вѣсъ 
нрессуемыхъ сыровъ равенъ 15 вил., вѣсъ желѣзваго пере-
движпаго грузила —50 вил., мавсимумъ давленія, воторое вуж-
во произвести, равенъ 225 вил., тавъ что ыа 1 вил. сыра при-
ходится максимумъ 15 вил. давленія; наковецъ, пусть плечо 
UB имѣетъ 36 сантим. длины. ІІрежде всего нужно рѣшить, ка-
кую длину долженъ имѣть рычагъ. Если би брусокъ пе имѣлъ 
вѣса, и если бы вышеувазанный максимумъ давленія долженъ 
былъ достигаться однимъ грузиломъ, то длину плеча сильт 
можво было бы вайдти изъ слѣдующаго ураввенія: 

х . 5 0 — 3 6 . 225, или 

Значитъ, плечо силы должно имѣть въ длину 162 сантим. 
Слѣдовательно, достаточно сдѣлать рычагъ дливою, вруглымъ 
числомъ, въ 160 сантим., тавъ кавъ, въ силу своего вѣса, 
брусовъ тоже производитъ нѣвоторое давлевіе и тавъ кавъ, 
вслѣдствіе этого, плечо силы для максимума давленія соотвѣт-
ственво уворачивается. ІІусть вѣсъ не строго-призматичесваго 
брусва, при средней ширивѣ въ 5 сантим. и высотѣ — въ 6 
сантим., составляетъ какъ разъ 4 вил.; a центръ тяжести, 
найденвый вышеописавнымъ образомъ, лежитъ въ 72 сантим. 
отъ болѣе толстаго вонца штанги. При этихъ предположеніяхъ' 
величина давлевія d, производимаго брускомъ на сыръ только 
въ силу своего вѣса, можетъ быть найдена изъ ураввенія: 

4 7 2 
d, 36 = 4 72. a отсюда d — = 8. 

Слѣдователыю, одивъ брусовъ произведстъ иа сыръ давле-
ніе въ 8 кил. Далѣе, вужно вычислить, на вакомъ разстояиш 
(х) отъ точки опори должно быть повѣшено грузило для того, 
чтобы иа сыръ можно было вроизвести мавсималыюе давло 
п і е - в ъ 225 вил. Тавъ кавъ уже самъ брусовъ давитъ ^съ сп-
юіо 8 вил., то грузило должво овазывать давлевіе въ 2 2 5 - 8 -
217 вил.; длипу же * плеча силы мы найдемъ изъ уравневія: 

36.217 -, к Г 9 4 

Ж. 50 = 36. 217, отвуда х = і э о , ^ . 

Слѣдовательно, отъ болѣе толстаго вовца брусва нужно 
отложить длину въ 156 ,24 сантим., отмѣтить вайденныи та-
кимъ образомъ пунвтъ поперечвою, выжженвою чертою и про-
тивъ послѣдней выжечь 225. Въ виду того, что для правтиви, 
кавъ повазываетъ опытъ, достаточно имѣть возможность точно 
регулировать давленіе на сыры, вѣсомъ въ 15 ш . , чрезъ каж-
д М е 25 вил., вужво произвести дальвѣйшее вычисленіе, съ 
цѣлью опредѣлить мѣсто, на воторое должво быть передви-
нуто грузило въ тоыъ случаѣ, если желательно произвести 
обвіее давлевіе лишь въ 200, 175, 150 и т. д. кил. Тавъ 
какъ брусовъ самъ по себѣ давитъ съ силою 8 в и л т о гру-
зило доллшо произвести давленіе еще въ 2 0 0 - 8 - 1 J - кил. 
Разстояпіе « для этого давленія дается уравнешемъ: 

3 6 . 1 9 2 і ч я 9 4 
Я. 50 — 36 . 192, отсюда ж = l d ö , ^ . 

Снова отвладывается разстояніе 138 ,24 сантим., выжигается 
черта и противъ нея цифра 200. Если сововунное давленіс 
уменынается еіде ва 25 вил., то длина илеча грузила убавится 
на 156 — 1 3 8 , 2 4 = 1 8 сантим. Иоэтому находимъ: 
для сововупн. давлевія въ 175 вил., велич. ш = 120,24 савтим. 

. 150 » » * = Ю2,24 « р  

* » » » 125 » » • = 84 ,24 » 

Если столъ пресса имѣетъ 70 сантим. (28 дюйм.) шириіш, 
то ближе придвигать грузила уже нельзя. Слѣдовательно, пр. 
наибольшемъ давленіи, па 1 вил. творога П Р ~ Т / Г Г 
въ 15 KM., a принаименьшемъ давленіи-въ ^ — вил. і а -
кого рода прессы, при повазанной величинѣ, не обойдутся н 
4 7 . мет. руб. (15 мар.), a между тѣмъ ва правтикѣ овази-



ваютъ чрезвычайно болыпія услуги: они столь же просты, какъ 
и дешевы, могутъ быть устроены въ любомъ хозяйствѣ, про-
изводятъ непрерывное давленіе и даютъ возможность регули-
ровать его по желанію. Что такіе прессы не особенно изящны, 
требуютъ нѣсколько болыпе мѣста, нежели желѣзные англій-
скіе лрессы, и что уходъ за ними, т. е. сниманіе и навѣши-
ваніе грузила, сопряженъ съ нѣкоторою тратою труда, — все 
это имѣетъ подчиненное значеніе въ очень многихъ случаяхъ. 

Теперь мы вкратцѣ опишемъ нѣсколько прессовъ изъ 
болыпаго числа ихъ, употребляемыхъ въ различныхъ странахъ 
при сыродѣліи. 

Въ Америкѣ, какъ сооб-
щаетъ (Milchzeitung, 1872, 
№ 20, S. 229, съ рисун-
комъ) Т. Д. Куртисъ (въ 
Утикѣ), для прессованія чед -
дара почти исвлючительно 
употребляются винтовые 
прессы, похожіе на старые 
англійскіе винтовые. На 
фиг. 207представленопрес-
совое приспособленіе, кото-
рое, по словамъ Куртиса, 
до самаго послѣдняго вре-
мени было въ употребленіи 

«на 99 изъ 100 болыпихъ американскихъ сыроваренъ». Изго-
товленный изъ твердаго дерева станъ этого приспособленія 
(на нѣсколько прессовъ, обыкновенно на 4 до 8) состоитъ 
изъ двухъ прочныхъ вертикальныхъ стоекъ, шириною 14 дюйм.» 
a толщиною въ 4 дюйм., и двухъ горизонтальныхъ толстыхъ 
досокъ, изъ коихъ нижняя имѣетъ такія же ширину и толщину 
(14 и 4 д.), a верхняя—шириною и толщиною въ 10 дюйм. 
Верхній край нижней доски отстоитъ отъ пола на 2 фута, a 
разстояніе одной доски отъ другой въ свѣту равно 28 дюйм. 
Одинъ прессъ отъ другаго долженъ быть удаленъ по меныпей 
мѣрѣ на 2 ф., дабы удобно можно было вставлять и вывимать 
формы, имѣющія отъ 16 до 22 дюйм. въ діаметрѣ. Между 
ирессами расположеньі вертикальные стержни изъ желѣза, 

Фмг. 2 0 7 . 

толщиною въ 0,8 дюйм., которые на обоихъ кондахъ ввинчены 
къ желѣзнымъ пластинкамъ толстыхъ поперечныхъ досокъ. 
Винтовые стержни, проходящіе въ желѣзныя, укрѣплевныя 
въ верхней доскѣ, гайки, имѣютъ неодинаковые діаметры y 
различвыхъ прессовъ—отъ 1,5 до 1,7 д.; полная длина ихъ— 
отъ 197а д о 20 дюйм.; снизу яа стержни навинчины желѣз-
ныя прессовальныя воронки, прикрѣпляемыя посредствомъ ма-
ленькаго желѣзнаго винта. Изъ всей длины стержня на вин-
товую нарѣзку приходится отъ 117а Д<> I 3 Дю й м- В ъ 7 Т 0 Л " 
щенномъ мѣстѣ винтоваго стержня, лежащемъ надъ воронко-
образвымъ основаніемъ, имѣются два круглыхъ, крестообразно 
одинъ надъ другимъ расположенныхъ, отверстія, чрезъ кото-
рыя можно пропустить деревянные, съ обѣихъ сторовъ окован-
ные желѣзомъ, рычаги; эти рычаги болыпею частью дѣлаются 

Фиг. 208. 

длиною въ 30 дюйм. Что касается величины давленія при 
прессованіи сыровъ, то Куртисъ говоритъ: «винтъ завинчи-
вается на столько, на сколько то сможетъ работникъ обыкно-
венной силы». 

Лежачій винтовой прессъ (Gangpress), Фразера и Фоулера 
на 10 — 15 сыровъ, по словамъ Куртиса, имѣетъ шансы ра-
спространиться въ Америкѣ болѣе всѣхъ другихъ прессовъ. 
Онъ изображенъ ва фиг. 208, по рисунку, помѣщеввому въ 
«Milchzeitung» (1872, № 20, S. 230); представленный прессъ 
заряжевъ 10-ыо сырами. При употребленіи этого пресса, нужво 
обыкновенныя сырныя формы замѣнить другими, болѣе слож-
ными и устроеввыми такъ, что ва одной сторонѣ овѣ нѣ-
сколько уже, чѣмъ на другой, и могутъ быть нѣсволько вдви-
вуты ѳдна въ другую, словно деревяввая коробка въ крыіпку 
(см. рисунокъ и описавіе этихъ деревявныхъ формъ въ «Mil-



chzeitung*, 1872, № 20, S. 230). Внутри дсрекяннаго станка, 
на лѣвой сторонѣ, находятся двѣ толстыхъ подвижныхъ чете-
рехъугольныхъ дощечки изъ дерева, a и Ь; въ одной изъ нихъ 
(«,) находится гайка вивта, a другая (Ь) служитъ вятою винта. 
Внизу, на винтовомъ стержнѣ, насажено гребенчатое колесо; 
за нимъ слѣдуетъ утолщеніе съ дырами для вкладыванія рілча-
говъ; a на самой пятѣ утвержденъ храпъ, захватывающій зу-
бецъ колеса. Если подъ прессъ положено не много сыровъ, то 
деревянную дощечку отодвигаютъ, на сколько нужно, вправо 
и удерживаютъ въ придавномъ положеніи желѣзвыми штиф-
тями, вставляемыми сзади нея въ отверстія, имѣющіяся въ 
нижней и верхней {cd) горизонталышхъ перекладивахъ. На 
рисувкѣ штифты повазавы лежащими подъ прессомъ. Благо-
даря такому приспособленію, можыо пользоваться этимъ корот-
кимъ вивтовымъ стержвемъ и въ томъ случаѣ, когда не весь 
прессъ занятъ сырами. Винтовой прессъ, изображенный иа 
фиг. 207, не имѣетъ непрерывваго дѣйствія; вторымъ-же прес-
сомъ (фиг. 208) можво произвести, ио крайвей мѣрѣ, постояв-
ное давленіе,—для этого стоитъ только иодвѣсить какой-либо 
грузъ къ рычагу, соедивенвому съ вивтомъ. 

Оба эти американскихъ пресса не отвѣчаютъ требованіямъ, 
которымъ должвы удовлетворять хорошіе прессы, и потому 
ихъ нельзя рекомевдовать. Хотя въ Америкѣ, по словамъ 
Куртиса, прессоваиію сыра не приписываютъ вліянія на каче-
ство продукта, a производятъ его лишь съ тою цѣлью, «что-
бы по возможности придать продукту форму, удобную для 
уіютребленія и требуемую рынкомъ», но все-таки аккуратная 
и раціональная работа требуетъ того, чтобы ва величину про-
изводимаго давленія обращалось вниманіе, и чтобы давлевіе 
можно было точно регулировать, по желавію; ни то, ни дру-
гое условія не могутъ быть .выполневы при употреблевіи этихъ 
винтовыхъ прессовъ, 

Подобво винтовымъ прессамъ, и ящичпые прессы, извѣст-
ные въ сѣвервой Германіи подъ имевемъ «юлштинскихъ»,— 
тоже англійскаго ыроисхождевія. На фиг. 209 представленъ 
станъ съ иятью такими прессами; каждый прессъ состоитъ 
изъ толстаго вертикальнаго бруса, проходящаго въ направляю-
щей, a внизу снабжевваго пятою. Этотъ брусъ, несущій на 

ссбѣ, между верхной и нижней перекладиной става, деревян-
ный ящикъ а, нагруженный камнями, — па одной сторовѣ 
имѣетъ короткую зубчатую полосу и ыожетъ быть поднятъ и 
опущевъ посредствомъ зубчатаго колеса, находящагося на 
рукояткѣ и сцѣпляющагося съ зубчатою полосою; но онъ мо-
жетъ быть удержанъ и въ опредѣленвомъ положевіи-храпомъ. 
Между пятою прессовальнаго бруса и нижнею доскою ставят-
ся, какъ то видно на рисункѣ, голштивскія «шаечки», въ 
которыхъ находится спрессовываемый творогъ. Эти несоотвѣт-
ственно тяжелые прессы не допускаютъ точваго регулировашя 
прессовавія и производятъ или непрерывное давленіе - осли 

Фиг. 2 0 9 . Фиг. 210 . 

храпъ не зацѣпляетъ колеса, и притомъ давлевіе, дѣиствую-
Щее съ полною силою уже съ начала,-или, при употребленш 
храпа, прессуетъ не непрерывно, a прерывисто. 

Вт- Швейцаріи, при изготовленіи большихъ круглыхъ сы-
ровъ, вѣсомъ въ 2 пуда (50 кил.) и свыше, въ настоящее 
время въ большомъ ходу рычажные прессы, имѣющіе форму 
такую же или очень сходную-съ тою, вавая показана на 
фиг 210. Эти прессы состоятъ изъ массивнаго стола t, на 
которомъ кладется сыръ между двумя кружками, далѣе-изъ 
рычага а, запущеннаго въ стѣнку сыроварни и на свободномъ 
концѣ котораго подвѣшенъ обыквовенный голышъ s, и изъ 
стержня посредствомъ котораго передается давлевіе сыру 
отъ рычага. Къ потолку комнаты обыкновенно ирикрѣпленъ 
еще второй рычагъ с, служащій для подъема тяжелаго бруса а. 



ІІри выниманіи сыровъ изъ-іюдъ пресса для переворачивавія 
ихъ, веревку h тянутъ внизъ, отчего брусъ a поднимается, 
стержень Ъ удаляютъ, a петлю на концѣ веревки h вакиды-
ваютъ на гвоздь п. Такъ какъ въ этихъ црессахъ грузъ всегда 
виситъ на одвомъ и томъ же мѣстѣ рычага а, то регулиро-
вавіе давлевія ва сыръ ве возможво, чтЬ представляетъ зва-
чительвыя вевыгоды. Въ послѣдвее время эти прессы, благо-
даря Шацмаву, подверглись кореввому улучпіенію, имевво яа 
рычагѣ a нанесли дѣлевіе и свабдили его подвижвымъ гру-
зиломъ, которое дозволяетъ регулировать давлевіе. Шацманъ за-
мѣвилъ голывіъ малевькимъ четырехугольвымъ ящикомъ, вагру-
жеввымъ гирями, вверху открытымъ и стоящимъ ва колесцахъ 
этотъ ящикъ можво яередвигать на брусѣ и закрѣпить въ лю-
бомъ мѣстѣ его —посредствомъ зажимваго винта. На фиг. 211 
изображева часть раздѣлеяваго бруска съ малевькою желѣзяою 

Фиг. 211 . Фиг. 2 1 2 . 

телѣжкою, указателемъ при вей и виитомъ, ироходящимъ чрезъ 
указатель. Фиг. 212 изображаетъ это же вриспособлевіе, во ври 
разсматривавіисверху.Большіевівейцарскіеврессытакогоустрой-

ства и съ деревяввымъ брусомъ стоятъ, вовые, около 1б7 а мет. 
руб. (55 мар.), a передѣлка уже имѣющагося пресса ва описаввый 
обходится около 6 мет. руб. (20 мар.). Нѣтъ необходимости 
яокувать желѣзныя гири,-ящикъ тачки можво нагружать и 
вегодвымъ желѣзомъ. Не столь девіево, яо ве менѣе цѣлесо-
образво тавже и другое устройство вередвижяаго грузила, 
тоже яредложевяое Шацмавомъ и яовазаняое ва фиг. 213 и 
214 (фиг. 213—видъ сбоку, a фиг. 214—видъ сяереди). Два 
желѣзяыхъ яаугольвика, между которыми находится брусъ 
(рычагъ), висятъ ва желѣзвомъ валькѣ, прилегающемъ сверху 
къ брусу, и яоддерживаютъ ввиву желѣзвую пластиву, формы 
вараллелепиведа и вѣсомъ въ 9 яуд. (150 кил.). Вверху, ме-
жду обоими бедрами треугольвива, находится увазатель, a яа. 

одвой сторовѣ того же треугольнива видѣвъ (фиг. 214) виятъ. 
Такъ кавъ сила прессовавія сыровъ ва правтивѣ нивогда не опу-
свается ниже овредѣлевваго мивимума, то регулировавіе дав-
левія можетъ быть достигаемо уже посредствомъ сраввительяо 
легваго передвижваго грузила, если ва ковцѣ рычага разъ яа 
всегда укрѣпить извѣствый грузъ, соотвѣтствующій ваимевь-
шему давлевію, a черезъ передвигавіе грузила производить 

Фиг. 213 ф и г - 2 1 4 • 

лишь давлевіе, вревывіающее этотъ минимумъ. Совервіеявѣи-
шая форма такихъ прессовъ повазава ва фиг. 215. У вихъ 
рычагъ, заяущеввый одвимъ ковдемъ въ стѣяу сыроваряи, 
состоитъ изъ желѣзвой волосы, раздѣлеввой ва части; по этои 
полосѣ можетъ быть передвигаемо ввраво и влѣво грузило; a 
на ковцѣ ея утверждена тяжесть, соотвѣтствуюв;ая мияимуму 
давлеяія. Малевькій выступъ на противоположвой стѣвѣ слу-
житъ ояорою рычагу, вогда послѣдвій, 
при вьшиманіи сыра изъ-подъ пресса, 
оттяяутъ ввизу. Чтобы при переворачи-
вавіи сыровъ ве приходилось всявій 
разъ удалять стержвя а, ояъ подвѣ-
шевъ къ рычагу и окаячивается вия-
томъ (съ двумя ручвами), посредствомъ 
котораго овъ можетъ быть удливвевъили 
уворочевъ. По свѣдѣяіямъ, любезво со- фиг. 215. 

общенвымъ мвѣ д-ромъ Герберомъ, ва 
молочномъ заведевіи котораго, въ Тувѣ , прессовавіе произво-
дится прессомъ, совервіевво подобвымъ только что описаввому, 
кузвечвый мастеръ Хр. Габеггеръ, въ Вихтрахѣ (близъ Тува, 
въ Швейцаріи, вант. Беряъ), беретъ за изготовлевіе такого 
пресса съ точво раздѣлевнымъ рычагомъ, во безъ стола, 31 мет. 
руб. (104 марки). Неудобство этихъ прессовъ состоитъ въ 
томъ, что ояи завимаютъ отвосительво мвого мѣста. ( 0 сыр-



ныхъ преесахъ, употребляемыхъ въ альпійскихъ мѣстностяхъ 
при фабрикаціи круглыхъ сыровъ, см. также y Pouriau: La 
laiterie, Paris, 1874, I I édit., p. 430, 439, 441 и 442; далѣе y 
Wilckens: Die Alpenwirthscliaft etc. Wien, 1874, S. 180, 267, 
296 и 299). 

Англійскіе желѣзнне прессы, употребляемые при приготов-
леніи маленькихъ круглыхъ сыровъ, изящнѣе, занимакш, меньше 
мѣста, но за то и дороже вышеописанныхъ швейцарскихъ 
прессовъ. Въ послѣднее время эти англійскіе прессы распро-
странились также въ Швеціи, Даніи и Германіи. 

Фиг. 216 . 

Фиг. 216 показываетъ тройпой англійскій прессъ съ ры-
чажнымъ приспособленіемъ, старой конструкціи. Каждый изъ 
трехъ прессовъ состоитъ изъ стола, назначеннаго дая укладки 
сыра. Надъ иимъ находится стержень съ винтовою нарѣзкою, 
который подъ наиравляющею полосою, укрѣплеввую между 
двумя отвѣсвыми стойками, имѣетъ нагветательную плитку и 
верхнимъ концомъ свободно вроходить чрезъ отверстіе попе 
речной перекладины ss, a также черезъ верхвій рычагъ а. На 
гайку винта, лежащую надъ поверечиною ss, вадавливаетъ 

сперва коротвій рычагъ m, a на него давитъ длинный рычагъ 
а, черезъ конецъ котораго, по блоку, перекинута цѣпь съ гру-
зиломъ. IIри употреблепіи пресса, опускаютъ соотвѣтствующую 
плитку, развивчивавіемъ, до тѣхъ поръ, пока она ве приляжетъ 
къ прсссуемому сыру и пока винтовая гайка не подвимется 
кверху на стольво, что уже не будетъ прилегать къ попереч-
ной перекладивѣ ss. Заводъ Карсова и Тунса (Carson and 
Toones), въ Уормивстерѣ, въ Авгліи, продаетъ такіе тройвые 
прессы съ столами, діаметромъ отъ 20 до 24 дюйм., во 60 
мет. руб. (200 мар.); кромѣ того, 

двойвые прессы съ желѣзвымъ ставомъ за 42 мет. руб. 
» » » деревянвымъ » » 36 » в 

простые » » желѣзвымъ » » 21 » 
» » » деревяввымъ » » 18 » » 

Если вложить въ эти прессы болѣе двухъ сыровъ одивъ 
на другой, то легко можетъ случиться, что верхвее и нижвее 
основавія отдѣльныхъ сыровъ ве будутъ параллельвы другъ 
другу. Это веудобство устравяетса изобрѣтенною въ Авгліи 
(Milclizeitung, 1872, Ѣ 22, S. 252, съ рисувкомъ) и часто 
примѣвяемою въ Давіи конструвціею прессовъ съ двумя столаыи, 
которые расположевьі одивъ надъ другимъ и изъ коихъ верхній 
служитъ вмѣстѣ съ тѣмъ также и вагвегательною доскою. На 
фиг. 217 изображенъ такой прессъ, вастроевный А. Асмус-
сеномъ, въ Шлагельзэ, на датсвоыъ островѣ Зелавдіи; простаго 
устройства прессъ стоитъ 100 кронъ (34 мет. p.), a съ точеными 
столбами—120 кровъ (40 p.). Оба стола свабжеви желобками, 
для облегчевія стока сырваго молока. 

Новый прессъ Лефельдта (ф. 218), построенвый имъ по 
авглійскому образцу (Milcbzeitimg, 1872, № 22, S. 252, съ 
рисункомъ), проще обѣихъ послѣдвихъ прессовъ (фиг. 216 и 217). 
Въ послѣднихъ величияу давлевія нужно регулировать накла-
дываніемъ и свиманіемъ тяжестей; въ лефельдтовскомъ же 
прессѣ, нагружаеыомъ лишь одною гирею, это достигается 
остроумвымъ приспособлевіемъ,—имевно вставляютъ желѣзиый 
штифтъ въ различныя ділрочки, расположеввыя одна около 
другой въ нижнемъ плечѣ рычага. Такою перестановкою штифта 
дѣйствіе обоихъ плечъ рычага одвовременпо усиливается или 



ослабляется. Приводимъ стоимость такихъ лефельдтовскихъ 
прессовъ, которые, для большей подвижности, поставлены на 
вожви съ волесдами: 

A. 20 дюйм. діаметр. тарелви. . 22'/а p., съ одною тарелвою. 
B . 30 » » 37Ѵ 2 » » » 
C. 40 » » » 75 » » » » 
D. 20 » » » 42 » » двумя тарелвами. 
E . 20 » » 60 » » тремя 

Фиг. 217 . фиг. 2 1 8 . 

Заводъ Ферзелля и К° (Verseil et Comp.), въ Курѣ (ІІІвей-
царія), по словамъ професс. Г . Фрица, въ Цюрихѣ, изготовляетъ 
прессы, воторые по сущности своей конструвцш одинавовы 
съ лефельдтовсвими прессами; но y первыхъ оба рычага по-
коятся на подвижн.ыхъ подставвахъ, съ цѣлью устранить потерю 
еилы отъ тренія (Schweizerische Landwirthschaftli. Zeitschr. 
1878, 4 Heft, S. 133 — 136, съ рисунвомъ). Эти прессы, на-

значенные для болыпихъ швейцарсвихъ вруглыхъ сыровъ, имѣютъ 
слѣдующіе размѣры, вѣсъ и дѣны: 

• . . О.Й « 
& ди н . s о и * § Чѣиа-

JNs « a a ь- a. 5 ?> 
5 р 3 a d , Ü- я н с о и Д-Н CA A Е I=CMU 

1 30 д. 24 д. 2 д. 854 ф. 53 мет. р. 

2 40 » 40 » 2,2 » Ю98 » 72 » • 
Такъ вавъ эти преесы ыагружеыы не одною тяжестыо, но 

пятью, лежащими одна на другой, кружвообразвыми желѣзными 
пластинвами, то давлевіе въ нихъ можно измѣнять въ довольно 
шировихъ предѣлахъ - наложевіемъ всѣхъ пластинокъ, или 
снятіемъ всѣхъ ихъ; тавъ,' въ прессѣ № 1 оно можетъ коле-
баться отъ 315 до 4 8 0 0 фунт., а въ прессѣ № 2 - отъ 4 8 0 

до 8 6 0 0 ф. 
Чтобы вычислить величину давлевія, кавое можно ііроизвести 

въ трехъ прессахъ, изображенныхъ на фиг. 216, 217 и 218, 
мы еще разъ разсмотримъ соотвѣтствующія рычажвыя при-
способленія, схематически показанвыя на фиг. 219, 220 и 2 - 1 . 
Замѣчу что FR обозначаетъ верхнюю поверечную перевла-
дину стана пресса, а волнообразвая линія s -винтовой стер 
жевь, давящій книзу; что подвѣшевпый грузъ назваяъ буквою 
G и что плечи рычаговъ отмѣчевы пунвтирными ливіями. Если 
давлевіе при с назовемъ черезъ d, о давленіи при ш - ч е р е з ъ 
D, то получимъ. 

d ac = G. ab, 
п ab 

или 1) d = Cr. — 

и D. me — d. ec', 

или 2) D — d. 
ІІодставивъ, вмѣсто d во второмъ уравненіи, величину изъ 

перваго уравненія, будемъ имѣть: 
п л ес' о) L)— Сг.яс< т е • 

Если измѣрить отдѣльвыя разстоянія или плечи (ab, ес' и 
т д.) и опредѣлить вѣсъ грузила G, то, подставивъ получевныя 
числа въ 3-ье уравненія и произведя вычисленіе, легво можно 
найдти величиву давленія D, производимаго на сыры; при 

9 



этомъ, одяако, оставлено безъ вниманія давленіе, оіцзываемое 
всѣмъ рычажнымъ приспособленіемъ вмѣстѣ съ винтовымъ 
стержнемъ и прессовальыою доскою въ силу ихъ собственваго 
вѣса. Это послѣдвее давленіе опредѣляютъ посредствомъ деся-
тичныхъ вѣсовъ, которые, съ соблюдевіемъ необходимыхъ пре-
досторожностей, ставятъ подъ прессъ, и затѣмъ получевный 
вѣсъ прибавляютъ къ давлевію D, производимому подвѣшен-
вымъ грузомъ G. (Объ англійскихъ сырныхъ проссахъ см. еще 
В. Martiny: Die Milch etc., Danzig, 1871, II, S. 230 и 251; 

i) 

-H 

ш а 

U--OC 
If-ßz 

C|ß 
Фиг. 219 . Фиг . 220 . 

Villeroy: Laiterie, beurre et fromages, Paris, 1863, p. 234 и 
235 ; C. Petersen: Anleitung zur Betriebe der Milchwirtschaft , 
I I Auflage, Bremen, 1878, S. 174). В ъ первой шварцевской 
артельной сыроварнѣ въ Дорнбирнѣ употребляются прессы, 
построенные по англійскому образцу; въ этихъ прессахъ вѣсъ 
прессующихъ брусковъ и доски уравновѣшенъ противовѣсомъ, 
такъ что на сыры дѣйствуетъ лишь давленіе, соотвѣтствующее 
подвѣшеннымъ грузиламъ. 

~—— b 
Ï-Î 

ІШО 

Фиг. 2 2 1 . Фиг. 222 . 

На тѣхъ альпійскихі» сыроварняхъ, въ которыхъ варка сыра 
производится въ маленькихъ и узкихъ помѣіценіяхъ, я иногда 
встрѣчалъ прессъ (фиг. 222), завимающій сравнительно ыало 
ыѣста. Длина стола - - около 42 дюйм., ширина—38 д., a вы-
сота—30 д. Какъ видно изъ помѣщеннаго рисунка, роль ры-
чага здѣсь исполняетъ помостъ или платформа, находящаяся 

подъ столомъ и поворачивающаяся вокругъ оси, пропущевной 
между лѣвыми ножками; на платформѣ лежитъ голышъ. Сверху 
сыра находится деревянный брусовъ, концы котораго прохо-
дятъ чрезъ отверстіе желѣзныхъ нажимовъ; тавихъ нажимовъ 
д в а - п о одному съ каждой стороны; внизу, близъ оси враще. 
нія, ови соединяются съ помостомъ. На нижвемъ концѣ по-
мостъ удерживается веревкою, обвитою вовругъ тонкаго вала 
съ храповымъ колесомъ и рукояткою; посредствомъ веревии 
ыожно приподвять и опустить помостъ. Если помостъ въ до-
статочной степени приподнятъ, a храпъ упирается въ зуочатое 
колесо, то легко снять деревяпный брусъ, лежащій поперегъ 
сырнаго круга, и освободить послѣдній. Конструкщю этихъ 

. прессовъ не трудно улучшить-такиыъ образомъ, чтобы давле-
nie можно было регулировать съ любою степенью точности. 

Фиг. 2 2 3 . 

Наконецъ, упоыяиемъ еще о рычажномъ прессѣ (фиг. 223) , 
употребляемомъ при изготовленіи сыровъ болѣе легкихъ, шаро-
образныхъ—такъ называемыхъ эдамскихъ, варимыхъ въ Голлав-
діи (см. Martiny: Die Milch etc. II, S. 237 , и Pouriau: L a 
laiterie, II édit., p. 371). Устройство этаго пресса до того 
просто, что рисунокъ не требуетъ нивакого поясненія. Еромѣ 
вышеописаняыхъ и пояснепныхъ рисунками прессовъ, въ раз-
личныхъ странахъ употребляются еще многія друия прессо-
вальныя приспособленія; по останавливаться на нихъ я не буду 
изъ нежеланія слишкомъ растяпутъ свою книгу. (См т а к ^ е  

Pouriau: La laiterie, I I édit., p. 379; Martiny: Die Milch, П, 
etc., I I , S. 205, 262, 363; J . J . Ellerbrock, Die holländische Rind-

viehzucht und Milchwirthscliaft, Braunschweig, 1866, S. 87etc . ) . 
* 



ПознакЬмивъ читателя съ приспособленіями, наиболѣе ра-
спростравенпыми ва правтикѣ для врессовавія сыровъ, я те-
перь обращу ввимавіе его ва нѣсколько правилъ, которнмъ 
должво слѣдовать ври врессованіи. Прежде всего напраши-
вается самъ собою вопросъ: на сволько сильво должвы быть 
прессуемы различваго рода сыры, и какой максимумъ давленія 
слѣдуетъ допускать ва вравтпкѣ, при приготовленіи ихъ? Къ со-
жалѣвію, на этотъ счетъ можво сказать мало опредѣлевваго, 
такъ какъ молочвохозяйствевная литература по части овисанія 
фабрикаціи различвыхъ сортовъ сыра оставляетъ желать очевь 
мвогаго и большею частью умалчиваетъ о важвѣйшихъ поло-
жительвыхъ числовыхъ даввыхъ, тогда какъ часто совсѣмъ 
несуществеввые, второстепеввые вовросы разработываются въ . 
вей съ утомительвою подробвостью. Уже то обстоятельство, 
что ва правтивѣ въ больвіивствѣ случаевъ до сихъ воръ еще 
въ ходу весьма весовершеввые прессы, показываетъ, какъ 
мало во вастоящее время было восвящаемо ввимавія дѣлу 
врессовавія—и, вовечво, къ ущербу сыроваревія. Сраввительво 
точвыя даввыя о силѣ врессовавія я могу вривести лишь для 
круглыхъ, жервовообразвыхъ сыровъ, вриготовляемыхъ по 
змментальскоыу способу. Имевво на каждый фувтъ творога 
максимумъ прессовавія составляетъ, при вриготовлевіи: 

Эммевтальскихъ сыровъ, въ Швейцаріи, вѣсомъ 
въ 2 — 4 п 1 5 - 2 1 ф. 

Альгаускихъ вруглыхъ сыровъ, вѣсомъ въ 9 7 — 
170 ф 8 — 1 0 » 

Сыровъ «Battelmatt», въ Австріи, вѣсомъ въ 
7 3 - 9 7 ф., 4 - 6 » 

Круглыхъ тощихъ сыровъ, вѣсомъ въ 33 — 
48 ф., 12—15 » 

Вообще, ври одяваковомъ содержаніи жира, болыпіе сыры 
прессуютъ сильнѣе маленькихъ; a при равной величивѣ—то-
щіе сыры сильнѣе жирвыхъ, потому что первые труднѣе сжи-
маются, нежели вторые. Далѣе, сыры одного и того-же сорта 
лѣтомъ иногда прессуютъ сильнѣе, нежели зимою, такъ вавт> 
менѣе спрессованные и потому болѣе влажвые сыры легче 
вздуваются, при лѣтней теплотѣ, нежели болѣе спрессованвые, 

сухіе сыры. Какъ уже было упомявуто, твердые итальяискіе 
шры (lieibkäse) вовсе ве прессуются; тѣмъ ве ыевѣе, они 
гораздо тверже, чѣмъ, вапр., авглійсвій честеръ, при изготов-
левіи вотораго, если вѣрвы имѣющіяся y мевя даввыя, макси-
мумъ врессовавія повышаютъ до 40 ф. ва важдый фувтъ сыра. 
Если изъ этого фавта слѣдуетъ, что очевь твердые сыры 
ыожво получить и безъ прессовавія, то, съ другой сторовы, 
столь же весомвѣвво и то, что отъ прессовавія сыры гораздо 
еворѣе достигаютъ желательвой степсвв твердости, вежели 

безъ этой мавипуляціи. 
Что васается самаго свособа прессовавія, то я могу сооб-

ідить обстоятельвыя свѣдѣвія лишь отвосительво вруглыхъ 
еыровъ, вриготовляемыхъ по швейцарсвому свособу. На свольво 
важво вести пресеовавіе сыровъ тщательво, это повазываетъ 
слѣдующій случай, приведсввый Шацмавомъ (Schatzmann: 
Verbesserte Käsepresse mit verschiebbaren Gewicht. Aarau, 
1870, S. 3): Ha одвой большой сыроварвѣ бервскаго вавтова 
лѣтомъ изъ двухъ сыровъ вседа одивъ вздувался. Цѣлые мѣ-
сяды ве удавалось вайдти причивы этого, не смотря ва всѣ 
изслѣдовавія, — пова, навонецъ, осевыо загадва ве разрѣши-
лась очевь просто. Оказалось, что изъ двухъ, употреблявишхся 
на этой сыроварвѣ, прессовъ (ва большихъ сыроварвяхъ часто 
работаютъ двумя прессами) одинъ былъ вагруліевъ черезчуръ 
слабо. Всѣ сыры, выходившіе изъ-подъ этого пресса, ве удава-
лись: по ирошествіи вѣсколькихъ двей ови вздувались, вслѣдствіе 
того, что изъ творога ве вполвѣ было выдѣлево сырвое ыолово. 

При прессовавіи сыровъ, главвѣйшее требовавіе—по воз-
ыожвости совершевво удалить изъ творога сырвое молоко, при-

. ставшее сварулш въ отдѣльвымъ вускамъ его. Для достижевіи 
этой дѣли, при изготовлевіи швейцарскихъ вруглыхъ сыровъ 
обращаютъ особое ввиманіе на то, чтобы весь творогъ, потреб-
вый для получевія одвого круга сыра, иоступалъ бы въ форму по 
возможвости за разъ. Сврѣпивъ обечайку (см. ф. 202, стр. 110), 
ее кладутъ па вижвій кружовъ, лежащій ва прессовальномъ 
столѣ, изъ вотла вывимаютъ посредствомъ салфетви или по-
лотевца строго то количество творога, вакое веобходиыое ва 
одивъ вругъ сыра, свладываютъ его въ форму, получше задѣ-
лываютъ рувами всѣ щели и промежутви, въ воторыхъ могло-



бы скопиться сырное молово, придавая массѣ слабую выпук-
лость въ срединѣ, распускаютъ форму иа надлежаіцую шири-
ну, концы полотеица расправляютъ поверхъ сыра, наклады-
ваютъ верхній кружокъ и приводятъ прессъ въ дѣйствіе, на-
чиная съ возможно слабаго давлевія. ІІервое переворачиваніе 
дѣлаютъ уже чрезъ 1 5 — 3 0 мннутъ, мокрое полотевце замѣ-
няютъ сухимъ и промзводятъ немпого ббльшее давленіе. 
Только что оппсаниую огіерацію повторяютъ еще трижды вте-
чевіи четырехъ часовъ, обращая всякій разъ внимавіе на то, 
чтобы край обечайки прикасался къ верхнему кружку, но что-
бы между иимъ и нижниыъ кружкомъ оставалось свободное 
мѣсто для стеканія сырваго молока. При каждомъ перевора-
чивавіи, обечайку на самую аіалость съуживаютъ, во лишь до 
тѣхъ поръ, пока не замѣтятъ, что творогъ ужъ вполнѣ сомк-
нулся. Не слѣдуетъ обечайку стягивать уже черезчуръ сильно, 
иваче, во-первыхъ, сырвая масса выпятится за края формы, 
и эти выжатыя, выпуклыя части потомъ придется срѣзать, 
отчего часть сыра безполезно потеряется; во-вторыхъ, эти взду-
тія междѵ кружкомъ и формою принимаютъ на себя ббльшую 
часть давленія пресса, такъ что сыръ въ средивѣ сдавливается 
несоотвѣтственво слабо. Черезъ пягь - шесть часовъ отъ иа-
чала ирессоваиія, можно подвергнуть сыръ максимальвому дав-
левію. При иослѣдующемъ прессованіи, сыры переворачиваютъ 
еще отъ 4 до 6 разъ, каждый разъ по прошествіи все ббль-
шаго промежутка времени; одвовременно съ переворачиваніемъ, 
мѣняютъ и салфетки. Если изъ творога уже не течетъ сырное 
молоко, чтб обыкновенно бываегь черезъ 2 0 — 2 4 часа, то прес-
сованіе окапчиваютъ, и сыры вынимаютъ изъ-подъ пресса. Ча-
стое переворачнваніе сыровъ во время прессованія, особенно 
въ первые часы, пока въ массѣ еще много сырнаго молока,— 
безусловно необходимо, и вотъ почему: Въ сырѣ, лежащемъ 
подъ прессоыъ, влага скопляется, само собою разумѣется, віш-
зу, такъ что со временемъ нижнія части дѣлаются гораздо бо-
гаче водою, нежели части верхнія. Если сыръ оставить въ ио-
коѣ на очень долгое время, то на одыой сторонѣ онъ сдѣ-
лается влажиѣе, нежели па другой, такъ какъ масса со вре-
менемъ все болѣе и болѣе стягивается, сплотняется; при ча-
стомъ-же переворачиваніи въ первые часы, опасность этого 

ѵстраняется, я содержаніе воды въ массѣ распредѣляется ра-
ввонѣрво. Чтобы сырное молоко хорошо н быстро стекало при 
прессованіи, нужно не только помѣстить сырную массу иодъ 
пресеъ при надлежащей температурѣ, но и слѣдить затѣмъ, 
чтобы температура воздуха въ прессовальномъ помѣщеніи яе 
выходила изъ опредѣленныхъ границъ. Еели температура воз-
духа въ помѣщеніи равна 10 - 1 8 ° Д. , то творогъ всего лучше 
класть иодъ прессъ тогда, когда онъ имѣетъ 30 до Зо Д. 
Класть творогъ подъ ирессъ при высшей температурѣ (это 
можетъ случиться тогда, если масса въ котлѣ вторично Оыла 
подогрѣта до 4 0 - 5 0 ° Ц.) очень рискованно, потому что., при 
температурахъ выше 35° Ц., сырная масса очень легко вачи-
наетъ бродить іюдъ прессомъ. На одоой альгауской сыровар-
нѣ въ то время, когда я наблюдалъ тамъ за ходомъ работъ, 
былъ такой случай: Черезъ 30 минутъ послѣ того, какъ сва-
ренный сыръ положили подъ прессъ, дерево неожиданно иа-
чало трещать, вслѣдствіе того, что масса пришла въ броже-
ніе и подняла верхній кружокъ. Чтобы спасти сыръ, его приш-
лось быстро вынуть изъ-подъ пресса и полить холодною водою 
для остуженія. На другой альгауской сыроварнѣ въ Альт-
штеттенѣ, гдѣ работалъ сыроваръ зонтгофенскаго сырнаго тор-
говца, Шпейзеръ, зимою 1871 г. однажды сыръ, положенныи 
очень теплымъ подъ прессъ, началъ бродить съ такою быстро-
тою что между форыою и верхнею крышкою выгнало наружу 
комъ величиною съ дѣтскую голову. Сыроваръ, отлучив-
шійся на короткое время изъ прессовальнаго помѣщенш, воз-
вратился какъ-разъ въ тотъ моментъ, когда спертые газы про-
рвались наружу съ замѣтнымъ шумомъ. Не разъ случалось, что 
веревка, стягивавшая деревянную форму, разрывалась вслѣд-

ствіе броженія сыра подъ прессомъ. 
Чѣмъ ниже температура, при которой сырная масса по-

ступаетъ подъ прессъ, или чѣмъ сильнѣе охлаждаю-гся еыры, 
лежа подъ прессомъ, тѣмъ труднѣе смыкается масса, тѣмъ 
медленнѣе стекаетъ сырное молоко. При изготовленіи жирныхъ 
сыровъ это бываетъ еще въ болыпей степени, нежели при 
варкѣ тощихъ сыровъ, потому что жиръ, затвердѣвающій въ 
сырной массѣ, препятсгвуетъ стоку сырнаго молока. Зимою 
въ 1876 г., между Рождествомъ и Новымъ годомъ, въ Мек-



ленбургѣ впезапно наступили очень сильные холода; на сыро-
варнѣ графа Шлиффенберга, въ Раденѣ, втеченіи нѣсколькихъ 
дней сыры подъ прессомъ охлаждались до того, что темпера-
тура ихъ была лишь на нѣсколько градусовъ выше точки 
замерзанія, a разъ — опустилась даже до 0°, такъ кавъ въ 
то время сыроварня еще не отапливалась. Всѣ полученные въ 
то время сыры впослѣдствіи, лежа въ сырномъ подвалѣ, по-
крылись съ поверхности множествомъ трещинъ и испортились, 
таьъ что часть ихъ пришлось продать, какъ бракъ, по совсѣмъ 
низкой цѣнѣ, a часть, совершенно негодную на продажу и въ 
пищу,— скормить свиньямъ. 

Хотя только-что указанные факты относятся лишь къ 
прессованію сыровъ, изготовлеоныхъ по швейцарскому способу, 
но изъ нихъ можно вывести нѣкоторыя полезныя указанія и 
примѣнительно къ нрессованію другихъ сортовъ сыра. 

Прежде соленія сыровъ, ихъ нужно подвергнуть еще одной 
или двумъ операціямъ. Вѣсъ сыровъ опредѣляютъ всегда, во 
всѣхъ случаяхъ, равно какъ и вычисляютъ выходъ прессован-
наго свѣжаго сыра изъ употребленнаго, тоже отвѣшеннаго, 
воличества молока. Далѣе, на всѣхъ лучшихъ швейцарскихъ 
сыроварняхъ сыры съ твердою, сухою коркою и вѣсомъ около 
127а фунт. (5 кил.) и выше ыѣтятъ текущими номерами; ча-
сто такая помѣтка дѣлается такъ: отлитые изъ цинка номера 
выдавливаются на сырахъ, лежащихъ подъ прессоыъ. По моему 
мнѣнію, такой способъ номерованія не очень хорошъ: во-пер-
выхъ, выдавленныя цифры со времеиемъ часто совершенно 
сглаживаются; во-вторыхъ, при глубокомъ вдавливаніи метал-
лическихъ номеровъ въ поверхность сыра, въ немъ легко мо-
гутъ образоваться трещины и щели, a слѣдовательно и пороч-
ныя мѣста на коркѣ сыра, которыя могутъ еильно заплѣсне-
вѣть. Всего проще ставить номера обыкновенными чернилами 
и тупо заостренною деревянною палочкою —отъ руки, или по 
лекалу. Такіе номера не исчезаютъ, даже при посолкѣ сы-
ровъ снаружи сухою солью и при обрабогкѣ щеткою; чернила 
проникаютъ въ сырную массу не глубоко—не болѣе какъ на 
1 милл. Номерованіе маленькихъ мягкихъ сыровъ съ маркою 
поверхностью не возможно. 

Г І А В А ВОСЬМАЯ. 

Посолка сыровъ. 

Лишь немногіе сыры, назначенные для немедленнаго по-
требленія, не солятся. Большая же часть ихъ подвергается по-
солвѣ, и притомъ однимъ изъ трехъ способовъ: первый - ао-
верхность сыровъ посыпаютъ солью впродолженіе нѣкотораго 
времени, чрезъ извѣстные промѳжутки послѣдняго, и стараются 
равномѣрно распредѣлить ее, послѣ того кавъ она расплн-
вется; второй способъ-сыры кладутъ на нѣкоторое время въ 
еасыщенный разсолъ; накоеецъ, третій снособъ - творогъ до 
его формованія, возможно тщательнѣе смѣшиваютъ съ опре-
дѣленнымъ количествомъ соли. При изготовленш иныхь сор-
товъ сыра, одновреыенно примѣняютъ два изъ этихъ способовъ, 
именоо одною частью соли солятъ по одному способу, a дру-
г о ю - п о другому. Разсмотримъ теперь нѣсколько ближе эти 
три рода посолки, т. е. «сухую посолку спаружи^ «выма-
чивапге вг разсолѣ» и «посолку вг тѣстѣ», причемъ будемъ 
имѣть въ виду лишь твердые сыры, такъ какъ на маленькіе, 
быстро созрѣвающіе, мягкіе сыры способъ посолки оказываетъ 
гораздо меньшее вліяніе, нежели еа сыры твердые, большои 
величины, медленнѣе созрѣвающіе и предназначенные для бо-
лѣе продолжительнаго храненія. Прежде всего поставимъ для 
рѣшенія слѣдующіе вопросы: кавую вообще цѣль имѣетъ ио-
солка сыровъ, вакую пользу выспѣванію твердыхъ сыровъ 
можетъ принести умѣлое употреблеиіе соли? 

Сыры солятъ съ цѣлью ііридать имъ ббльшую прочность, 
ѵлучшить ихъ вкусъ и либо совершенно обойдтись безъ содѣй-
ствія пресса, или же дополнить дѣйствіе его, такъ кавъ при 
соленіи сыровъ извлекается влага. Если же сыріл солятъ су-
ХОЮ солью снаружи,.то, вромѣ того, является возможность до 
извѣстной мѣры направлять и регулировать ходъ процесса вы-
спѣванія, стоящаго въ тѣснѣйшей связи съ количествомъ влаги, 
содержащейся въ сырахъ. Вотъ почему сухая посолка снаружи, 
по всей вѣроятности древнѣйшій изъ всѣхъ трехъ спосооовъ, 
оказывается наилучшею и съ теоретичесвой точви зрѣнія, если 
она выполняется оеторожно и разсудительно. Она даетъ воз-



можность вліять, по нашему желанію, на процессы, отъ кото-
рыхъ въ значительной степени зависитъ качество приготовляе-
мнхъ сыровъ, и притомъ вліять втечеыіе паиболѣе продолжи-
тельнаго времени; этого мало: благодаря ей, мы можемъ въ 
обширнѣйшей мѣрѣ прилагать искусство въ дѣлѣ ухода за 
созрѣвающими сырами. 

Ііри сухой посолкѣ сеаружи, солыо посыпаютъ по всей по-
верхности молодые, выходяіціе изъ-подъ пресса сыры, которые, 
быть можетъ, предъ этимъ оа нѣкоторое время были положены 
для просушки въ особое помѣщеніе. Вскорѣ соль растворяется 
въ водѣ сырнаго молока, развиваются осмотическіе процессы: 

растворенная соль пропикаетъ внутрь сыровъ, a раство-
ренныя составныя части сырнаго ыолока, въ особенности 
зольныя вещества и молочный сахаръ, переходятъ въ 
разсолъ, отчасти выдѣляются на поверхности сыровъ 
и затѣмъ удаляются, вмѣстѣ съ разсоломъ, при обти-
раніи ихъ. Разсолъ, образующійся, въ видѣ капель, 
изъ отдѣльныхъ крупинокъ соли, нужно равномѣрно 
распредѣлять по поверхности сыровъ, чтб ироизводятъ 
или полотенцемъ, или посредствомъ особой щетви 
(фиг. 224), съ длинною ручкою, употребляемой при со-
леніи эмментальскихъ сыровъ. Сыры, вслѣдствіе того. 
что соль вытягиваетъ изъ совершенно молодыхъ сы-
ровъ, на поверхность ихъ, относителъно очепь большое 
количество влаги, дѣлаются вначалѣ мягкпми; большіе 
круглые сыры, которые не очень затвердѣли въ тво-
рогѣ и не сильно прессовалнсь, могутъ даже на столько 

' размягчиться, что, для сохранееія 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 нѣкоторое время въ этой обо-
лочкѣ. Но какъ только сыръ достаточно затвердѣлъ съ поверх-
ности, его освобождаютъ отъ оболочки, затѣмъ солятъ нѣ-
сколько разъ, все болѣе удлинвяя промежутки между двумя по-
слѣдуюіДими посолками, a въ ковцѣ только обыываютъ поло-
тевцемъ, намоченвымъ въ разсолѣ. Какъ при посолкѣ сыровъ, 
стявутыхъ обечайкою, такъ и при послѣдующей обработкѣ сы-
ровъ солью или разсоломъ, ихъ регулярво переворачиваютъ и 

вроизводятъ соленіе к а к ъ н а верхпей еторонѣ, тавъ и съ ооковь 
Послѣдиіе чаще солятся, чѣяъ верхвее или иижнее основан.е 
к р у г с г е ъ ' т а к ъ какъ бова посываются вли натвраются солью пря 

С переворачиваніи; на это обетоятельство должно обра-
щать падлв®ащее вниманіе. Впрочемъ, правда я то, что на 
Г к о в ы х в поверхностяхъ крувовъ соль и соляной разсолъ уд р-
живаются труднѣе. ІІри втомъ способѣ посолки осмотическіе 
процессы Ä . дѣйствовать вродолжительное вреия, -пронив-
новеніе соли и высыханіе свровъ совершаются лвшь очень 
Гдленао и востевенио, и свры всегда сохравяютъ во время 
этихъ продессовъ нѣвоторую однородность во всей ихь массѣ, 
Г Г само собою разумѣется, имѣеть большое значеше для рав-
номѣрваго хода процесса созрѣванія въ различныхт, частяхъ 
снровъ. Болѣе сильная или болѣе слабая восолка, вь заввси-
мости охъ обстоятельствъ, даетт, возможность ускорять или за-
медлять, смотря по надобяости, высыхавіе и затвердѣваніе сы-
ро " Таяъ какъ, съ одной стороны, соль дѣйствуетъ умѣряю-
щимь образомъ на ходъ броженія, в такъ съ другои 

вгороны, при опредѣленной теввературѣ, интензивность нро-
цессовъ броженія вависитъ тавже и отт. количества влаги въ 
Г р ѣ , то понятво, что, при сухой посолвѣ сваружи, УСЛОВ! , 

при оторых* сыры созрѣваютъ, постоянно мѣняются со вреые-
неиъ и что относительно числа и свособа посолокъ должво 
п стоянно сообразоваться съ ходомъ процесса созрѣванш, въ 
особеввоств если дѣло вдетъ о приготовлевш сыровъ, отъ во-
торыхъ требуется большая ирочность. Для удовлетворовш та-
Z y требовавію, нужно возможно тщательнѣе наблюдать за 
созрѣвающими въ подвалѣ сырами, непремѣвво вадсверлввать 
Г х Г п о времевамъ и внвмательно изслѣдовать в ЫтаЩенв Ыи 
буравчикомъ стерженекъ ( .NageL) , a также отвѣдать кусо-
векъ его. Иосолвѣ сыровъ сухою солью сваружи, прв 
всѣхъ обстоятельствахъ, свойственны слѣдующіе иедоетатви: 
ова очевь кропотлива, требуетъ много времени в - в о крайней 
Мѣрѣ прв вриготовленіи большихъ дорогяхъ твердыхъ сыровъ 
большой тщательности, a таяже вѣкоторой затраты свлы. 
Съ другой стороны, кромѣ уже указанвой вигодч этого ветода, 
' е возможностя, втеченіе весьма вродолжительнаго времени 

и по нашему желавію, вліять на ходъ вровесса высвѣванія 



сыровъ, онъ представляетъ еще и другія, имевно: на поверх-
ности сыровъ образуется лишь очень тонкая корочка, a снаружи 
ихъ не можетъ появляться вредоносная плѣсень; наконецъ, 
вслѣдствіе ежедневныхъ работъ въ сырномъ подвалѣ, волею-
неволею не только наблюдаешь за сырами—обстоятельство весьма 
важное, но и точасъ же замѣчаешь всѣ ненормальныя явленія, 
что даетъ возможность безотлагательно предпринять противъ 
нихъ надлежащія мѣры. 

При вминаніи въ творогъ соли до формованія его, т. е. при 
«посолкѣ сыра въ тѣстѣ», происходятъ процессы, сходные съ 
таковыми же при соленіи масла. Вводимая въ творожвую массу 
соль притягиваетъ большую часть влаги, приставшей къ тво-
рогу сваружи; этого мало: вода выступаетъ также и извну-
три отдѣльныхъ кусочковъ творога въ силу осмотическихъ 
процессовъ, такъ что въ короткое время образуется значитель-
ное количество слабаго разсола, въ который перешла нѣкото-
рая доля растворенныхъ частей сырнаго молока. Ббльшая часть 
этой влаги удаляется при формовавіи и прессовавіи сыровъ, и 
когда сыры поступаютъ на складъ, то въ нихъ содержится жид-
кости относительво мало. Я не стану оспаривать того, что и при 
такомъ, безспорно чрезвычайво простомъ, способѣ соленія мож-
но получить вполнѣ хорошіе сыры, въ особенности, если съумѣютъ 
надлежащимъ образомъ согласовать съ нимъ и предшествую-
щія манипуляціи; но всегда можно опасаться, что сыръ при 
этомъ выйдетъ сухимъ и будетъ имѣть кожистую косистенцію. 
Такой родъ посолки пригоденъ преимуществевно для дешевыхъ 
тощихъ сыровъ, на доброкачественность которыхъ не обра-
щаютъ особаго вниманія, a потому и приготовленіе ихъ должео 
быть по возможпости просто и нехлопотливо. Во время лежви 
сыровъ, вся забота сводится къ переворачиванію ихъ (вна-
чалѣ ежедневно, a потомъ рѣже), a также къ надзору за ними, 
дабы можно было тотчасъ же принять надлежащія мѣры про-
тивъ невормальвостей, если бы онѣ обнаружились. Приыѣ-
няются ли на практикѣ сыромяльвыя ыашины (см. фиг. 196, 
на стр. 100), предложевныя для вминанія соли въ творогъ,— 
этого мнѣ не извѣство. Я считаю такія машипы непрактичными. 

При вымачивавіи сыровъ въ разсолѣ поступаютъ слѣдую-
щимъ образомъ: Прежде всего приготовляютъ насыщенный 

разсолъ въ подходящей деревяппой посудѣ. Такъ какъ во 100 
вѣсовыхъ частяхъ воды, при средвей комватвой температурѣ, 
ыогутъ раствориться 3 6 - 3 7 частей поваренной соли, то, при 
употреблевіи 2-хъ вѣсовыхъ частей соли ва каждыя 5 вѣсо-
выхъ частей воды, мы всегда будемъ имѣть вѣкоторое коли-
чество соли въ избыткѣ. Въ такой разсолъ пускаютъ сыры 
плавать на 3 - 4 двя, переворачиваютъ ихъ ежедневно по два 
раза, причемъ каждый разъ верхнее основаніе ихъ посыпаютъ 
солью и слѣдятъ за тѣмъ, чтобы на двѣ сосуда всегда оста-
лось небольшое количество иерастворенвой соли. Въ Данш, 
гдѣ въ разсолѣ вымачиваютъ такъ называемые «вывозные сыри», 
обращаютъ болыпое внішаиіе на то, чтобы посуда, служащая 
для разсола, была закрыта, a также придаютъ большое зпа-
чепіе защитѣ опущевныхъ въ разсолъ сыровъ отъ дѣйствгя 
свѣта; но причины такихъ обычая и взгляда мнѣ непонятны. 
Напередъ можно думать, что свѣжіе сыры отъ вымочки ихъ 
въ разсолѣ должны дѣлаться легче. Чтобы обстоятельнѣе опре-
дѣлигь величину вѣсовой потери сыровъ при вымачиванш, я 
ііроизвелъ нѣсколько опытовъ въ этомъ направленіи, въ мартѣ 
1878 г. Кругъ тощаго сыра, приготовленный на раденской 
молочной, на швейцарскій ладъ, 12 марта 1878 г. и поло-
женный подъ прессъ въ 9 часовъ утра, былъ вынутъ оттуда 
въ 8 7 . часовъ 13 марта и, тотчасъ же послѣ взвѣшиванія, 
опущенъ въ совертепно насыщенный разсолъ. Во время ле-
жанія въ разсолѣ, его дважды въ день переворачивали и 
сверху посыпали солью. Всего кругъ пробылъ въ разсолѣ 4 
дня и 10 часовъ, или 106 часовъ, послѣ чего его вынулв, 
тщательно обсушили и взвѣсили. Вотъ результаты взвѣшивавія: 

вѣсъ сыра до упусканія въразсолъ. . 12,30 кил. 
» » по выниманіи изъ разсола . 11,65 » 

Потеря въ вѣсѣ . . 0,65 кил. = 5,28°/0 

Для двухъ другихъ сыровъ, которые были обработываемы 
въ разсолѣ втеченіе 4 дней и вынимались изъ него на нѣсколько 
минутъ для взвѣшиванія разъ въ сутки, получились слѣдую-
щіе результаты: 



Вѣсъ. Потеря въ вѣсѣ. 

При опусканіи въ разсолъ . . 1 3 , 3 5 КИЛ. — 

Послѣ 24 час. преб. въ немъ . 1 3 , 0 0 - 2 , 6 2 % 

4 8 » » » » . 1 2 , 8 0 » 4 , 1 2 » 

7 2 » » » » . 1 2 , 6 0 » 5 , 6 2 » 

» 9 6 » * » » 1 2 , 5 5 » 5 , 9 9 » 

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

В ѣ с ъ . П о т е р я в ъ в ѣ с ѣ . 

При опускавіи въ разсолъ . . 24 ,60 КИЛ. — 

Послѣ 24 час. преб. въ немъ . 14,20 » 2 , 7 4 % 
48 » » » » 14,00 » 4 , 1 1 » 

» 72 » » » 5» , 13,80 » 5 ,48 » 
» 96 » » » » 13,75 » 5,82 » 

Слѣдов., y всѣхъ вышеупомянутыхъ сыровъ, послѣ четы-
рехдневнаго пребыванія въ насыщенномъ разсолѣ, потеря была 
почти одинакова, именно 5—6°/ 0 . Два малевькихъ круглыхъ 
жирныхъ сыра, приготовленныхъ собственно для опыта, 18 
апрѣля 1878 г., вѣсомъ въ 17 фунт. каждый, послѣ лежки 
въ насыщенномъ разсолѣ также впродолжевіе 4 дней, потеряли 
въ вѣсѣ опять-таки отъ 5 до 6°/0 . 

Послѣ выниманія изъ разсола, всѣ сыры были очень твер-
ды на ощупь и имѣли слегка выпуклые какъ верхнее и ниж-
нее основанія, такъ и бока. На стерженькѣ, извлеченномъ 
изъ сыра посредствомъ особаго буравчика, можно было ви-
дѣть, что сыры очень сильно отвердѣли снарѵжи внутрь на 
протяженіи около 1 / 2 дюйма, тогда какъ внутреннія части ихъ 
еще вполнѣ сохраняли консистенцію совершенно свѣжаго сыра 
и на вкусъ не обнаруживали ни малѣйшей солености. Пере-
ходъ отъ наружвыхъ, болѣе твердыхъ, чаетей къ ыягкимъ вну-
треннимъ былъ очевь рѣзокъ. Изъ этихъ опытовъ, доказы-
вающихъ несомпѣнно, что при вымачиваніи въ разсолѣ сыры 
теряютъ въ вѣсѣ , должно заключить слѣдующее: сыры отдаютъ 
насыщенному разсолу большее, по вѣсу, количество веще-
ства, нежели поглощаютъ изъ него соли, т. е. во время вы-
мачнванія сыры сильно высыхаютъ, такъ какъ зиачительно 
бблыиая часть вѣсовой потери, во всякомъ случаѣ, приходится 

на долю воды сырнаго молока. Пока сыръ лежитъ въ разсолѣ, 
въ немъ, само собою разумѣется, съ особенною энергіею по 
всей поверхности происходятъ осмотическіе процессы. Сыръ 
съ ііоверхности сильно насыщается солью и дѣлается суше, 
тогда какъ внутреннія части его почти ве претерпѣваютъ на-
какого измѣненія. Это различіе между ловерхностными и вву-
тренними частями постепенно уравнивается, вслѣдствіе осмоза, 
лишь во время лежанія сыра на складѣ. Когда со временемъ 
соль прапитаетъ насквозь всю массу сыра, то наружная кора 
всегда остается очень твердою; y всѣхъ сыровъ, подвергав-
шихся вымачиванію, образуется очень толстая корка, котораа 
часто уже въ погребѣ отдѣляется отъ внутреинихъ частей 
сыра, или трескается и плѣсневѣетъ; во всякомъ случаѣ, при 
разрѣзаиіи и при потребленіи сыра, не малая доля его, по-
этому, теряется отъ отваливанія корки. Уходъ въ погребѣ за 
вымочевными сырами—въ сущности такой же, какъ и за сы-
рами, посоленными въ тѣстѣ. 

Такъ какъ сухая посолка твердыхъ сыровъ снаружи тре-
буетъ наибольшей ловкости и осмотрительнссти, то я считаю 
не лишнимъ сказать еще нѣсколько словъ объ этомъ способѣ 
соленія. 

Если твердые сыры сработаны не совсѣмъ правильно, если, 
ыапр., творогъ для нихъ былъ слишкомъ мягокъ и недоста-
точно спрессованъ, елѣдов. если въ нихъ осталось сырнаго 
ыолока сравнительно много, то они требуютъ при посолкѣ 
особаго ухода въ подвалѣ, смотря по теыпературѣ. При выс-
иіей температурѣ воздуха въ подвалѣ (болѣе 14° Ц.) и ма-
ломъ содержаніи въ немъ влаги (ниже 85%) , такіе сыры слѣ-
дуетъ хорошо солить уже съ самаго начала, приблизительно 
втеченіе 2 недѣль, дабы они по возмолшости быстро просы-
хали и отвердѣвали. Когда это достигнуто, то, въ виду при-
данія сыру вкуса, нужно значительыо убавить nopain соли, 
a равно сильно уменьшить и частоту посолки. Если же тем-
пература воздуха ниже 14° Ц., a относительная влажность 
его превыіпаетъ 90°/0 , то лучше солить послабѣе, дабы сыры 
не слишкомъ мокрѣли снаружи. Если солить сильно и во вто-
ромъ случаѣ, то сыри будутъ дѣлаться все мягче, такъ какъ 
влага, остающая на поверхности ихъ отъ посолки, не успѣ-



ваетъ испаряться; они становятся маркими снаружи, и, пожалуй, 
ихъ нельзя будетъ выдержать въ подвалѣ до ихъ полнаго высиѣ-
ванія. Сыры, приготовленные изъ черезчуръ твердаго (вслѣд-
ствіе какой-либо оплошности) творога, всегда требуетъ сравои-
тельно бблыпаго срока для своего выспѣванія. Поэтому ихъ 
слѣдуетъ просаливать медленнѣе, ибо если ихъ солить энер-
гично, форсированно, и чрезъ то держать очень мокрыми, 
то они легко дѣлаются маркими съ поверхности, впослѣд-
ствіи образуютъ трещивы и подвергаются гнилостному разло-
женію, подобно кирпичнымъ сырамъ (Backsteinkäse), которое 
распространяется снаружи внутрь. 

Есди имѣется сухой, хорошо провѣтриваемый подвалъ, то 
является соблазнъ сильно солить сьіры уже съ самаго начала: 
сыры-де скоро сохнутъ съ поверхности; однако, это ошибочно. 
Сыры поглотятъ требуемое количество соли гораздо раньше, 
нежели пріобрѣтутъ особый вкусъ, характеризуюгцій ихъ въ 
зрѣломъ состоянія. Если бы сыроваръ пожелалъ предупре-
дить это неудобство, — разъ оно замѣчено при сверленіи и 
отвѣдываніи сыра, - болѣе рѣдкими (пожалуй, разъ въ недѣлю) 
переворачивавіемъ и посолкою сверху, то могъ бы попасть 
изъ огня да въ полымя. Иыенио, быть можетъ, такого рѣдкаго 
соленія было бы недостаточно, чтобы задержать развитіе плѣ-
сени на поверхности сыровъ и всспрепятствовать окраскѣ 
корки въ сѣрый цвѣтъ. Въ этомъ случаѣ всего лучше сыры 
вовсе не посыпать солыо, a втирать въ нихъ, по меньшей 
мѣрѣ дважды въ недѣлю, слабый разсолъ намоченнымъ въ 
немъ полотенцемъ. Такимъ образомъ и поверхность сыра прі-
обрѣтаеть желаемое, хорошее состояніе, и въ сырную массу 
будетъ введено лишь очень малое количество соли. 

Въ умѣренно влажномъ, прохладномъ подвалѣ, въ кото-
ромъ сыры сохнутъ медленнѣе, хотя опасность пересолить 
сыры и меньше, но невнимательность при соленіи можетъ по-
вредить въ другомъ отношеніи. Если подвальный воздухъ 
имѣетъ указанныя свойства (сухъ и прохладенъ), то сыровъ 
не должно переворачивать, пока они не обсохнутъ въ доста-
точной степени и пока на поверхности ихъ замѣчаются от-
дѣльныя, очень влажныя мѣста. Если, не смотря на это, 
сыры все-таки будутъ перевернуты, то они часто портятся; 

порча исходитъ отъ мокрыхъ участковъ, которые затѣмъ уже 
не могутъ высохнуть, такъ какъ послѣ переворачиванія при-
легаютъ ЕЪ ПОЛЕѢ; на этихъ мѣстахъ вскорѣ появляются рѣзко 
отграниченныя, отстающія ворочЕИ, образовавшіяся отъ разви-
тія плѣсени,—или же трещины и разщѣлинЕи. Тавіе пороки на 
новерхности сыра могутъ быть устранены лишь съ большимъ 
трудомъ; они быстро распространятся все болѣе и болѣе во 
всѣ стороны, a таЕже въ глубину. 

Можно было бы подумать, что только-что приведениыя 
краткія уаазанія (которыя, замѣтимъ въ свобкахъ, далеко не 
исчерпываютъ разнообразія и разносторонности, представляе-
мыхъ правтиЕОЮ въ дѣлѣ соленія сыровъ снаружи), собственно 
говоря, безполезны, такъ кааъ посолву сыровъ слѣдовало-бы 
производить по совершенно опредѣленному шаблону, если толь-
EO температура и степень влажности подвальнаго воздуха ре 
гулируются какъ слѣдуетъ. Но противъ этого мы возразимъ: 
таЕое регулированіе температуры и содержанія влаги въ иод-
вальномъ воздухѣ , которое удовлетворяло-бы всѣмъ требова-
ніямъ, по настоящее время обходилось очень дорого, a во мно-
гихъ случаяхъ не достижимо при всемъ желаніи; далѣе, если 
бы тааая задача даже была рѣшена, то все-тави пришлось бы 
различные сыры обработывать различно въ одномъ и томъ же 
погребѣ, тавъ ЕЯЕЪ, при самомъ большомъ вниманіи, невоз-
можно изо дня въ день получать творогъ совершенно одина-
Еоваго вачества. Вотъ почему считаемъ вполнѣ умѣстнымъ и 
основательнымъ замѣтить, что сыроваръ долженъ научиться 
производить одинаково хорошо при измѣняющихся внѣшнихъ 
условіяхъ. 

Для ПОСОЛЕИ сыровъ должно употреблять ливіь хорошую, 
сухую, мелЕозернистую соль съ чистыми ввусомъ и запа-
хомъ. Въ обикновенной торговлѣ не встрѣчается совервіенно 
химичесЕВ-чистой соли; продажная-же соль всегда содержитъ 
незначительныя количества постороннихъ примѣсей, состоя-
щихъ главнымъ образомъ изъ Еаліевыхъ, известЕОвыхъ и магне-
зіальныхъ солей. Хотя въ высшей степени вѣроятно, что хи-
мическая ватура примѣсей не остается безъ своеобразнаго 
вліянія, и что, напр., сыры, смотря по свойству соли, легче 
или труднѣе пріобрѣтаютъ маркость, однаво на этотъ счетъ 
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иока вовсе не имѣется надежныхъ, пригодннхъ для практиви 
наблюденій. 

Что касается необходимыхъ при посолкѣ воличествъ соли, 
то слѣдовало-бы разрѣшить два вопроса: въ-первыхъ—сколько 
соли содержатъ совершевно вызрѣвшіе сыры и во-вторыхъ — 
сколько, въ среднемъ, употребляютъ соли на практикѣ при 
посолкѣ сыровъ? Къ сожалѣвію, на оба эти вопроса можво 
дать лишь приблизительные отвѣты, и вритомъ отвосительно 
перваго—потому, что въ имѣющихся анализахъ сыра Бведеввыя 
посолкою количества поваренвой соли ве показываются от-
дѣльно, a отвосительво втораго—потому, что на этотъ счетъ 
существуютъ лишь чрезвычайво свудвыя данвыя. Въ зрѣлыхъ 
сырахъ содержаніе соли колеблется между 1 и 4°/0 . Больвіая 
часть выспѣвшихъ сировъ содержитъ около 2°/0 повареввой 
соли; такое количество послѣдней. повидимому, также и наи-
болѣе соотвѣтствуетъ вкусу большивства потребителей. Сколь-
ко соли поглощаютъ сыры, опуіцеввые въ солявой разсолъ,— 
этого до сихъ поръ еще обстоятельно ве опредѣлево. При 
соленіи сыровъ въ тѣстѣ и до формировавія, часть введеввой 
соли теряется во время прессованія, вслѣдствіе того, что она 
вытекаетъ растворевною вмѣстѣ съ сырнымъ моловомъ. Вт> 
этомъ случаѣ количество потребвой соли можно исчислять или 
по вѣсу свѣжаго творога, или по количеству переработывае-
маго молока. Послѣдній способъ заслуживаетъ тіредпочтенія, 
такъ какъ ва практикѣ вѣсъ творога едва ли можетъ быть 
найденъ безъ очень большихъ хлопотъ, иваче какъ путемъ 
приблизительнаго вычислевія. По вемногимъ, имѣющимся y 
меня даенымъ, ва свѣжій творогъ, смотря по сорту приготов-
ляемаго сыра, полагаютъ 1 — 5°/„ соли. При сухой посолкѣ 
сыровъ сваружи, соли вужво брать, до совершевваго вызрѣва-
нія ихъ, отъ 2 до б 7 0 вѣса свѣжаго, выходящаго изъ-подъ 
пресса, сыра; если же готовятъ очевь медлевво созрѣвающіе 
сыры—тоеіце большее количество. Еіце разъ обращаю ввиманіе 
читателей ва то, что къ приведевяымъ данвымъ должно отно-
ситься со всею осторожностью. Ниже, при частномъ описаніи 
приготовленія различныхъ сортовъ сыра, я обстоятельнѣе укажу 
употребляемыя при этомъ количества соли, по скольку это 
позволяютъ имѣющіяся въ литературѣ свѣдѣнія. 

Для растиранія соли употребляютъ или обыкновенную 
скалку, или жо особыя соляныя мельницы. Во Франціи для 
этой цѣли служатъ маленькія мельницы, устроенныя, изъ 
очень твердой гидравличесвой массы, Дюмениль-Лаэнье (Du-

Фиг. 225 . Фиг. 226 . 

mesnil-Lahennier), въ Crécy-en-Brie, деп. Сены и Марны (Рои-
riau: La laiterie, Paris, 1874, I I édt., p. 250, съ рисункомъ). 
Еакъ показываютъ фиг. 225 и 226, представляющія видъ 
въ перспективѣ и разрѣзъ такой соляной мельницы, послѣд-

Фиг. 227 . 

няя состоитъ изъ двухъ маленькихъ жернововъ, діаметромъ 
въ 12 д., a высотою въ 4 3/ 4 Д-î одинъ жерновъ входитъ въ 
другой. При верхнемъ камнѣ, внутри воническаго отверстія 
его, находится стержень съ винтовою нарѣзкою; посредствомъ 
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этого стержня, жернова можно сблизить или удалить на боль-
шее разстояніе. Коническая шляпка надъ винтомъ препят-
ствуетъ попаданію соли въ винтовую нарѣзку; верхній камень 
приводится во вращительное движеніе посредствомъ иуговки 
а. Размолотая соль скатывается наружу по наклонной плоско-
сти, или же собирается въ маленькомъ ящикѣ въ нижнемъ 
жерновѣ. Такая мельница, на который одинъ рабочій ыожетъ 
смолоть 36 ф. соли въ часъ, стоитъ безъ ящика 3 мет. р. 
60 к. (12 мар.), a съ ящикомъ—4 р. (13,60 мар.). Соляныя 
мельницы (фиг. 227), употребляемыя вое-гдѣ въ Швейцаріи, 
изготовляются изъ дерева, a часть, предназначенная собствен-
но для размола, чрезвычайно сходеа съ приспособленіемъ въ 
обыкновенной кофейной мелышцѣ (Wilckens: Die Aplenwirth-
schaft etc., Wien, 1874 S. 185, съ рисункомъ). 

Г І А В А Д Е В Я Т А Я . 

Помѣщенія для вызрѣванія и процессъ выспѣванія сыровт,. 

Большая часть сыровъ, послѣ того какъ они вышли изъ 
сыроварни собственно и обработаны солью, еще не годны къ 
потребленію, — они должны еще подвергнуться такъ-называе-
мому процессу выспѣванія, вслѣдствіе котораго постепеено 
пріобрѣтаютъ присущіе имъ, специфическіе запахъ и вкусъ, 
дѣлаются удобоваримѣе и надлежащую консистенцію. 

Число и устройство помѣщеній, потребныхъ для веденія 
процесса созрѣванія, различно, смотря по сорту изготовляе-
мыхъ сыровъ и способу посолки. При нриготовленіи мягкихъ 
сыровъ, которые просаливаются непродолжительное время сухою 
солью снаружи, на практикѣ, кромѣ собственно сыроварни, поль-
зуются различными помѣщеніями, число коихъ мѣняется отъ 
одного до трехъ, именно: или «сухимъ отдѣленъемъ», въ ко-
торомъ производится посолка, a затѣмъ «переднимъ отдѣле-
нгемъ», или «переднею» (Vorraum), въ которой сыры лежатъ 
нѣкоторое время послѣ соленія, и собственно «помѣщеніемъ 

для выспѣванін.-w тольво сухимъ отдѣлевіемъ и отдѣле-
" л я в ы с п ѣ в ^ , - или, ваковецъ, прп менѣе хщахельвош, 
п Г з в о д с т в ѣ , только одничъ вомѣщеніемъ, кохорое одвовре-

' служитъ в сухимъ охдѣленіемъ, и вередвимъ охдѣлевюмъ 
и для созрѣваиія. Въ сухомъ отдѣленіи, которое обиквовевно 
снабжаюті досхаточными врисвособлевіямв для вевтвляцш, 
темвератѵра воздуха можетъ колебаться въ отвосительно ши-
рок Г редѣлахі, огь вомѣщевія же для вызрѣвавш 
б Г т с я возможво в о с т о я м й Г уйірёнвая темвература и влаж-
S зативаювдійся вли лвшь медленно возобновляюввйся 

T S w ï ï Зййь м водівалахъ, въ которыхъ внсвѣвашт, евое-
ровфорскіс сыры, вроисходитъ востояввая, довольв 

свлГая естественвая вентшшЦія. Для вриготовленш медленно 
созрѣвающихъ, больвшхъ, твердыхъ сыровъ веобходвмо всегда 
Г м ѣ т ь два отдѣльвыхъ вомѣвденія для вшрѣвавш: одно-для 
молодыхъ, отдѣляющихъ мвого воды с ы р о в ъ — д о л ж н о быть 
— о с хо и тевло, a другое-для почти вволвѣ вли со-
вершенно высвѣввшхъ шровъ - должно имѣть врохладвую и 

Г у к > атмосферу. На вракхикѣ-же, » 
сирн въ больвіивствѣ случаевъ выдерживаютъ лишь> въ одновъ 
вомѣщеніп, вричемъ въ вего сиадываются одвовремевно и мо-

Л 0 Д В е ; всѣхъ^вонѣщеіііяхъ, вредназвачеввихч, для в Ы св ѣ ва-
вія сыровъ, устраиваютъ волкв, на кохорыя и кладутъ сиры. 

лвГ взготовляютъ исключитедьво изъ дерева такь кавъ во 
вовяхвым* вричивамъ, эхохх махеріал-ь наиболѣе, врнгодев* 
ДЛЯ такой цѣли, - болѣе, чѣмъ камевь вли металЛЪ M жд 
отвѣсными брусьями расволожевы яруеами пола иаь нете 
с-шныхъ досокъ или изъ близко сдвивутыхъ вланокъ. Отвѣ 
Гвые брусья или ввизу свабжевм вожками, тааъ что всш си-
стен ѵ полоаъ можво вередвигать изв одново мѣсха въ другое, 
илв онв неводвижво ухверждевь, в„ волу в похолкѣ в о м ѣ ^ 
нія влв, ваковецъ, водвѣвшваются въ вотолку и ве доходяхъ 
Г в о л а При послѣднемч, расволожевів брусьевв мыввіьхь и 
квысамъ хруднѣе добрахься до волокъ. Для болѣе легквхъ и 
меньшей Г , — с ^ , вв нѣкохор.х, 
тпотребляютъ . м е т п и ч е ш е оборачиватели, Ьлюртова (Mar 
[ Г у : Die Milch etc .- , Daaxig, 1871. 2. S. 245, c , рисун-
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комъ), T. е. прямоугольную, на двухъ опорахъ, раму изъ бру-
сьевъ, внутри которой находится также прямоугольный станъ 
съ полками; онъ можетъ быть поворачиваемъ на двухъ же-
лѣзныхъ цапфахъ вокругъ горизонтальной оси, проходящей 
чрезъ его середину. Станокъ съ полками удерживается въ вер-
тикальномъ положеніи посредствомъ гвоздя, запускаемаго въ 
отверстіе вертикальваго бруса рамы и отвѣсной стойви ставка. 

Послѣдній наодвой сто-
ронѣ открытъ, a ва дру-
гой—закрытъ отвѣсны-
ми планками, уложев-
ными ва столько близко 
одва къ другой, что сыры 
чрезъ вихъ провалиться 
ве могутъ. Разстоявіе 
между горизонтальными 
полками стана лишь ве-
многимъ превосходитъ 
высоту сыровъ. Повятно 
само собою, что всѣ 
сложеввые ва полкті 
сыры перевервутся р.а 
другую сторону, т. е. 
сдѣлаютъ одинъоборотъ, 
если, послѣ удалевія вы • 
шеупомянутаго гвоздя, 
ставокъ будетъ повер-
вутъ на 180° въ на-
правлевіи плавокъ. Та-
кіе «сырооборачиватели» 

требуютъ мвого мѣста—для вращевія става, при работѣ, или 
шатаются, если уставовлевы ве очевь прочво, a ири черезчуръ 
быстромъ вращевіи могутъ и совсѣмъ оирокинуться; вообще, по 
моему мвѣвію, они имѣютъ весьма вебольшое практическое зна-
ченіе. Устройство сырваго погреба въ имѣвіи Шварца, въ Гоф-
гардевѣ, близъ Вадстены (Швеція) и оригивальво, и практичво. 
Оно показано на фиг. 228 и 229, причемъ первая представ-
ляетъ видъ сбоку, a вторая—видъ сверху. Поперегъ иомѣще-

Фиг. 228. 

нія, вазначевваго для складки сыровъ съ цѣлыо вызрѣванія 
высотою въ 20 фут., расположенъ рядъ деревянныхъ становъ 
A B съ иолками. У каждаго става на одвой сторовѣ, въ двухь 
мѣстахъ (имевно ва высотѣ 6»/, и 13 Фут-Х утверждены по-
средствомъ петель по три деревянвыхъ откидывающихся рѣ-
Z L С, одна возлѣ другой. Если онѣ отвивуты кверху, то 
все простравство между ставами сверху до низу совершенно 
свободно; если же, вавротивъ, полки опущевы горизовтально 
онѣ упираются на выступы противолежащаго става), тогда 

промежѵтокъ между сосѣдними стѣнками раздѣляется ва три 
этажа, "благодаря чему чрезвычайво легко 
мыхъ верхвихъ полокъ, ва которыхъ лежатъ сыры. У одной 

Фиг. 229. 

стѣвы сырнаго подвала идутъ галереи съ лѣстницаьш, даю-
Г » ъ „ р « н м ъ этажамъ. Рѣшетви очень легяо мо-

ѵ Г б ы Г п о д н я ™ и опущены. Т а к о е устройство даетч, возмож-
ность безъ затрудненія вронвяать ко всѣмъ частямъ пояѣще-
нія дія вызрѣванія, ни мало не препятствуя циркуляцш воздуха^ 

C I н„ были, впрочемъ, устроевы станки для уяладкя 
сыровъ, во всякомъ случаѣ оолки должвн быть такой ш Р ны, 

С ™ Р ы имѣли достаточво мѣста; иначе, еслв часть сыра 
будетъ выстувать за край воляи, то форяа его ™ « м . о « г ь 
пострадать. Само собою разумѣѳтся, полки вужво держать въ 
Г Г ѣ для чего, по временамъ, слѣдуетъ и * . соскаблвва 
Г у с Г м ъ толстаго встоваго желѣза в обмывачь в;елояом,. Для 



вормальнаго хода процесса созрѣванія сыровъ чрезвычайно 
важво регулировать темвературу воздуха, ваблюдать за содер-
жавіемъ влаги въ воздухѣ и вевтилировать помѣщевія для со-
зрѣвавія сыра. Необходимыя, болѣе подробныя свѣдѣвія о 
темвературѣ мною будутъ вриведевы (ва сколько ихъ удалось 
раздобыть) при овисавіи вриготовлевія различвыхъ сортовъ 
сыра. Вообще же, если иеключить вемвогіе своеобразвые сорты 
сыровъ, можво сказать лишь слѣдующее: теыпература воздуха 
въ сухомъ и вызрѣвательвомъ отдѣлевіяхъ викогда ве должва 
ояускаться ниже 10° Ц. (8° P.). Если бы зимою явилось опа-
севіе, что ова упадетъ виже, то помѣвдевіе для высвѣвавія 
яужно веяремѣвяо яриспособить для товки тѣмъ или другимъ 
способомъ. Отавливавіе можно производитъ или паромъ, или 
горячею водою, или, вакояецъ, яосредствомъ очевь вростой, 
сложеввой изъ киряичей, яечи, которую всего лучше ставить 
въ средивѣ помѣщеяія. Желѣзяыя печи менѣе пригодяы для 
отоплевія вызрѣвательныхъ помѣщеяій, вслѣдствіе свойствея-
яыхъ имъ и хорошо извѣствыхъ яедостатковъ. Темяература 
въ 20° Ц. (16° P.), по моимъ ваблюдевіямъ, яредставляетъ 
верхвій вредѣлъ, котораго ве слѣдуетъ вереетуяать. Правда, 
въ Америкѣ считаютъ дозволительвою и болѣе высокую тем-
пературу—въ 27° Ц. (21,6° P.), ковечво для тощихъ сыровъ; 
яо, по моему, чрезвычайво опасво повывіать темяературу до 
такой степеяи. Сыры, безспорно, созрѣваютъ тѣмъ быстрѣе, 
чѣмъ вывіе темяература, дѣйствующая ва вихъ; во, съ дру-
гой сторовы, чѣмъ болѣе форсируютъ процессъ выспѣвавія, 
тѣмъ сильнѣе возрастаетъ и опасевіе того, что въ средвемъ 
можетъ яолучиться товаръ худвіаго качества, въ особевво-
сти же мвого выйдетъ браву. Поэтому яесомвѣяво и вадеж-
вѣе, и выгодвѣе вовывіать температуру самое больвіее до 20° Ц. 

Какъ температуру воздуха въ каждомъ вызрѣвательвомъ 
отдѣлевіи должво ваблюдать ежедвевво, по мевьшей мѣрѣ 
разъ въ сутки, такъ точво ежедвевво же яужво отмѣчать 
и влажвость воздуха въ яемъ. Къ сожалѣнію, такія ваблюде-
яія въ настоящее время производятся ливіь въ очень немво-
гихъ мѣстахъ; яоэтому-то и очень трудяо привести хотя бы 
яриблизительяыя данвыя отяосительно того, въ какихъ предѣ-
лахъ, вообще должяо колебаться содержавіе влажяости въ 

воздухѣ вызрѣвательныхъ вомѣщевій. Недостатокъ въ мате-
ріалѣ во этому вояросу отчасти объясвяетея тѣмъ, что прежде 
для яроизводства ваблюдевій въ указанвомъ ваяравлевіи ве 
было вадежвыхъ, ярочвыхъ и дешевыхъ яриборовъ. 

Относителъиою влажностью воздуха, какъ извѣство, ва-
зывается количество водявыхъ яаровъ, содержащихся въ дан-
вое время въ воздухѣ, выражеввое въ продевтахъ того коли-
чества ихъ, которое вообще вужво для полваго васыщепія 
воздуха водявыми варами, яри соотвѣтствующей температурѣ 
и овредѣлевяой высотѣ барометра. Отвосительвая влажвость 
воздуха опредѣляется или посред-
ствомъ гигрометра, или посредствомъ 
психрометра. Ояредѣлевіе вдажво 
сти ври вомощи обыквовепвыхъ гигро-
метровъ, устройство которыхъ осво-
ваво ва гигросковическихъ свойствахъ 
ярепарироваяяыхъ волосъ, кивіечвыхъ 
струвъ или растительвыхъ волоковъ, — 
очевь легко, яотому что ва этихъ при-
борахъ можво врямо отсчитать от-
восительвую влажвость воздуха. При 
увотреблевіи же психрометра иско-
мое число можво вайдти ливіь изъ 
таблицы, ва освовавіи ваблюдевій, 
сдѣлаввыхъ при вомощи этого при-
бора. Шацмавъ, въ Швейцаріи, для 
ояредѣлевія отвосительвой влажвости 
воздуха въ сырвыхъ подвалахъ, вред-
ложилъ сверва волосяной гигрометръ Гермава и Пфистера, въ 
Бервѣ. Ояъ состоитъ (фиг. 230) изъ рамы, изготовлеввой изъ 
латуви и вокрытой лагеомъ, дливою въ 9 дюйм. и яшриною во-
чти въ 1Ѵ2 дюйм. Вверху, при а, зав*емлевъ отпрепарироваяяый 
волосъ, вроходящій яозади предохранительваго желобка Ъ\ яиж-
вимъ своимъ ковцомъ волосъ яѣсколько разъ намотавъ вокругъ 
малевькаго вращаюв;агося блова, къ которому веподвижво 
врикрѣплеяа указательвая стрѣлка; посредствомъ яодвѣшеняой 
гирьки g волосокъ всегда поддерживается въ яатяженіи. Ко-
яедъ стрѣлки ходитъ по дугѣ, раздѣлевяой отъ 0 до 100°. 



При укладкѣ прибора, дугу поворачиваютъ вокругъ штифта 
п ва 90°; тогда она ляжетъ вдоль рамы. Когда волосъ, съ 
увеличеніемъ влажности воздуха, вытягивается, то гирька от-
тягиваетъ стрѣлку ввраво, и ваоборотъ: при умевьшеніи со-
державія влажвости въ воздухѣ, укоротившійся волосъ тянетъ 
стрѣлку влѣво, a гирька немножко приподвимается. Но этотъ 
приборъ, который долгое время употреблялся въ сырвомъ под-
валѣ первой шварцевской артельвой сыроварви въ Дорнбирвѣ 
(Форарльбергъ), причемъ былъ повѣшенъ въ хорошо защи-
щевномъ мѣстѣ, и стоилъ въ покупкѣ вемвого болѣе 9 мет. 
руб., мало удовлетворялъ своему назначенію. Очевь влажвый, 
нечистый воздухъ сырваго подвала, какъ кажется, вредилъ 
вѣжвому мехавизму, такъ что уже по прошествіи короткаго 
времеви стрѣлва свачала ходила вяло, a потомъ во цѣлымъ 
мѣсяцамъ и вовсе ве двигалась съ мѣста. 

Другой гигрометръ, имевно патентованный гигрометръ 
Клинкерфуса, изготовляемый Вильгельмомъ Ламбрехтомъ, въ 
Геттивгевѣ , и воторый долженъ быть очень пригодевъ для 
обыкновеввыхъ ваблюдевій погоды, къ сожалѣвію, также очень 
капризевъ, хотя стоитъ дешево — въ покупкѣ 4 ' / 3 мет. руб. 
По крайвей мѣрѣ, въ описавіи и ваставлевіи къ употребле-
вію этого прибора, ва стр. 13, сказаво: «Чтобы лучше защп-
тить свободво-стоящій приборъ отъ пыли и тому подобныхъ 
вредвыхъ вліявій, вастоятельво рекомеидуется сохранять его 
подъ стеклявнымъ колпакомъ». 

Чтобы воказавія гигрометровъ сохравяли свою точвость вте-
чевіи продолжительнаго срока, за вими вужно ходить очень 
осторожво; кромѣ того, отъ времени до времени всегда вужво 
ихъ ковтролировать и провѣрять. Въ этомъ то и заключается 
большое веудобство, свойствевпое всѣмъ гигрометрамъ, осво-
вавнымъ ва примѣвевіи гигроскопическихъ тѣлъ. Поэтому я 
викогда не ыогъ примириться съ употреблевіемъ обыкновенныхъ 
гигрометровъ въ сырвыхъ подвалахъ и всегда старался ввести 
для этой цѣли психрометръ. Наиболѣе извѣствый изъ психро-
метровъ — психрометръ Августа — состоитъ изъ двухъ, точво 
раздѣленныхъ, повѣшевныхъ одивъ около другаго, нормаль-
выхъ термометровъ, съ особеввымъ приспособленіемъ: шарикъ 
одного изъ нихъ обвернутъ кусочкомъ кисеи, который постоянно 

погружевъ въ сосудъ съ водою, укрѣплеввый ва общей для 
обѣихъ термометровъ дощечкѣ. Для ваблюдевій въ сырвыхъ 
подвалахъ можво довольствоваться термометрами, показываю-
щими отъ 0 до 30° Ц. и раздѣлевными на пятыя доли гра-
дуса. Такой приборъ викогда не можетъ придти въ безпоря-
довъ— развѣ термометры разобьются, или будетъ вылита вода 
изъ чашечки; овъ стоитъ дешево и вовсе ве страдаетъ отъ 
влажваго и вечистаго воздуха сырныхъ подваловъ. Чтобы 
упростигь употребленіе этихъ психрометровъ. я составилъ пси-
хрометрическія таблицы (Fleischmann: Psychrometertafeln zur 
Berechnung des relativen Feuchtigkeitsgehaltes der Luft in 
Käsekellern, Danzig, 1877), ва столысо подробвыя, на сколько 
то вужво при ваблюдевіяхъ въ сырныхъ подвалахъ; въ пре-
дисловіи къ таблицамъ точво указаво, какъ нужво употреб-
лять ихъ, a также сдѣлано краткое объясвевіе сущвости при-
бора; поэтому я и ве повторяю здѣсь того, что читатель мо-
жетъ вайдти въ этомъ предисловіи. Мехавикъ I. Грейнеръ, 
въ Мюнхенѣ (1. Greiner: München, Neuhausergasse, № 49), 
готовитъ такіе психрометры для сырвыхъ подваловъ, слѣдуя 
моимъ указавіямъ, по 14 марокъ. На радевской молочной 
отвосительная влажвость воздуха опредѣляется ежедневно, уже въ 
течевіи двухъ лѣтъ, посредствомъ такого психрометра; опытъ 
показалъ, что ва практикѣ ваблюдевія съ помощію его не 
причиняютъ ви малѣйшаго затрудвевія. 

Важвое звачевіе психрометричесвихъ иаблюденій заклю-
чаются ве столько въ томъ, что, благодаря имъ, мы получаемъ 
руководящія указапія для произвольнаго регулировавія содержа-
вія влажности въ воздухѣ, ибо на практивѣ такого регулирова-
нія при всемъ желавіи часто нельзя достигнуть въ достаточвой 
мѣрѣ, посредствомъ вентиляціи или отоплевія,—сколько въ 
томъ, что, звая точно содержавіе влажвости въ воздухѣ, мы 
стоимъ на твердой почвѣ при работахъ въ сыроварвѣ и полу-
чаемъ прочвыя точки опоры при уходѣ за сырами въ подвалѣ. 
Для твердыхъ круглыхъ сыровъ, приготовляемыхъ ва швейцар-
скій ладъ, по моимъ наблюденіямъ очень хороша относительвая 
влажвость воздуха въ 8 0 — 9 0 % , при температурѣ пъ 12 до 
16° Ц., пока сыры еще молоды. Болѣе же старые, почти выс-
пѣвшіе сыры всего лучше выдерживать при относительной 



влажности воздуха въ 9 0 — 9 5 % (температура та же, т. е. 
12 до 16° Ц.), такъ какъ при этихъ условіяхъ опи требуютъ 
совсѣмъ мало соли, да и мало теряютъ въ вѣсѣ. 

Шацманъ приводитъ (Schatzmann: Alpwirthsch. Monats-
blätter, 1873, S. 129, и 1876, S. 139) результаты вѣсколь-
кихъ наблюдевій (частью вроизведевныхъ вѣкоторыми оптовыми 
торговцами, частью сдѣлаввыхъ имъ самимъ) отвосительно 
темвературы и содержавія влаги въ воздухѣ сырныхъ подва-
ловъ. Въ средвемъ получились слѣдующія числа: 

Температура Относительная 
влажность. 

Для молодыхъ эыментальскихъ сыровъ 1 5 , 0 до 1 7 , 5 ° Ц. 90 до 95°/ 0  

» наполовину 
выспѣвшихъ р » 1 2 , 5 » 1 5 . 0 » 8 5 » 9 0 » 

» зрѣлыхъ » • 1 0 , 0 > 1 2 , 5 » 8 0 » 8 5 » 

Числа для отвосительвой влажвости воздуха ве показы-
ваютъ, какою эта влажвость должпа быть, во какою ова была 
въ дѣйствительвости; ови удостовѣряютъ, что ва соотвѣтствую-
щихъ сыроварвяхъ вичего ве было дѣлаемо для регулировавія 
отвосительваго содержанія влаги въ воздухѣ, ибо эти цифры 
чрезвычайво ясво показываютъ то, что величива отпоситель-
наго содержавія влаги въ воздухѣ зависѣла отъ количества 
ея въ самихъ сырахъ. Теорія же требуетъ совершевво про-
тивоволожваго отвовіевія: молодые сыры должвы лежать въ 
болѣе сухомъ воздухѣ, дабы выдѣляющаяся изъ вихъ въ боль-
вюмъ количествѣ влага быстро испарялась, a сыры ве пріо-
брѣтали маркости; зрѣлые же сыры требуютъ болѣе влажваго 
воздуха, потому что иваче въ вихъ образуются трещивы, и 
ови вотеряютъ очевь мвого въ вѣсѣ. Хотя, какъ уже было ска-
заво, трудво по произволу регулировать степень влажвости 
воздуха, однако ври добромъ желавіи можво кое-что сдѣлать 
и въ этомъ отвошевіи. Прежде всего для сыровъ, ваходящихся 
въ различныхъ стадіяхъ созрѣвавія, вужво имѣть и различвыя 
вомѣвхевія—всего лучше три и ве мевѣе двухъ. 

Въ вѣкоторыхъ мѣстахъ Швейцаріи, въ особеввости ва 
альпахъ, для выдерживавія молодыхъ сыровъ служатъ чрез-
вычайво цѣлесообразныя кладовыя, расиоложеввыя вадъ зем-
лею и хорошо провѣтриваемыя; ихъ возводятъ ва камеввомъ 
фуядамевтѣ высотою около 2 фут., въ тѣнистомъ мѣстѣ, изъ 

нетесаннаго камня или дерева. Такая кладовая, которая вмѣ-
щаетъ 100 большихъ круговъ эммевтальскаго сыра, имѣетъ 
въ длину около 32 фут., въ ширину 16 ф. и въ вышину 10 
фут. Полъ и потолокъ дѣлаютъ изъ досокъ, толщиною въ 2 д., 
a крыши обкладываютъ не слишкомъ тонкимъ слоемъ дерна, 
для защиты отъ зноя. Въ двухъ узкихъ, насупротивъ лежа-
щихъ, стѣнахъ, имѣются продушины, служащія для вентиля-
ціи; продушины, 30-ти дюйм. вытины и 6-ти дюйм. ширины, 
закрываются деревянными задвижками; къ продольнымъ же 
стѣнамъ кладовой придѣланы полки; онѣ расположевы одна 
надъ другою и удалевы другъ отъ друга ва разстояніи фута; 
въ срединѣ же стоитъ соль для посолки. Двери всегда помѣ-
щаются ва тѣвевой сторовѣ, ведутъ на маленькую галерею, 
шириною въ 3 % - 4 % фут., назвачеввую для сушки и про-
вѣтриванія посуды и приборовъ. Сильвая, хорошо ведомая 
вентиляція не вредитъ очень молодымъ сырамъ, если только 
ова не сопровождается ввезапвымъ, сильвымъ охлаждевіемъ 
ихъ. Въ помѣщевія же для старыхъ, требующихъ влажваго 
воздуха, сыровъ можво, въ случаѣ необходимости, проводить 
водявые пары, нагрѣвая для этого воду. 

Ііри вентилированіи сырныхъ подваловъ, нужво наблюдать 
величайшую осторожность. ГІровѣтривавія открываніемъ оконъ 
нельзя особенно рекомендовать потому, что воздухъ провѣваетъ 
подвалъ полосами, отчего лежащіе на пути его сыры легко 
могутъ слишкомъ сильно высохнуть и охладигься. Мвѣ извѣст-
ны примѣры того, что веобдуманвымъ открывавіемъ оконъ въ 
сырвыхъ подвалахъ были перепорчевы, втечевіи вѣсколькихъ 
часовъ, цѣлые ряды сыровъ. Чтобы вентиляція не приносила 
вреда, воздухъ должевъ уходить чрезъ закрывающіеся вы-
тяжвые каналы, ва различной высотѣ вадъ поломъ; каналы 
эти, для лучшей тяги, слѣдуетъ, если то возможно, проводить 
между двумя дымовыми трубами отапливаемыхъ печей; свѣжій 
же воздухъ долженъ входить тоже чрезъ закрывающіеся ка-
налы, устроевные въ различвыхъ подходящихъ мѣстахъ. Же-
лательно, чтобы въ зимнее время воздухъ притекалъ въ под-
валъ ве прямо сваружи, a предварительно пройдя чрезъ не 
очень холодное помѣщеніѳ подъ крышею. Къ сожалѣнію, во-
просъ о ваиболѣе цѣлесообразвыхъ приспособленіяхъ для вен-



тиляціи сырныхъ подваловъ и до сихъ поръ еще представляетъ 
нерѣшенную проблему. 

До настоящаго времени мы не знаемъ еще ничего опре-
дѣленнаго о химическихъ процессахъ, совершающихся во 
время процесса созрѣванія сыровъ, a также о природѣ тѣхъ, 
образующихся вслѣдствіе процессовъ выспѣванія, продуктовъ 
разложенія, которыми опредѣляются видъ, вкусъ, запахъ и 
консистенція созрѣвшей сырной массы. Противъ результатовъ 
прежеихъ изслѣдованій въ этой области можно привести очень 
существенныя возраженія съ различнѣйшихъ сторонъ, въ осо-
бенности относительно методовъ изслѣдованія; въ имѣющихся 
же новѣйшихъ изслѣдованіяхъ мы до сихъ поръ не находимъ 
почти ничего, кромѣ указавія путей, слѣдуя которымъ со 
временемъ удастся-де приблизиться въ желанной цѣли. II нынѣ 
еще остается открытымъ весьма важный вопросъ, возбужден-
ный 15 лѣтъ тому еазадъ Блондо (Monit. scientif. 1863, p. 
641—652 , и 1865, p. 1108) и рѣшеніемъ котораго впослѣд-
ствіи прежде другихъ занялся Брасье (Annal, de chim. et de 
phys. (4) V, p. 270),—именно уже упомянутый нами на стр. 
26 I части вопросъ о томъ, можетъ ли при созрѣваніи жир-
ныхъ мягкихъ сыровъ отщепляться жиръ отъ протеиновыхъ 
веществъ, при содѣйствіи организованныхъ ферментовъ. Брасье, 
какъ извѣство, оспариваетъ утвержденіе Блондо и пытается 
доказать, что, при согрѣваніи жирныхъ мягкихъ сыровъ, въ 
нихъ постоянво уменьпіается содержавіе какъ твороживы, 
такъ и жира, и что со времевемъ возростаютъ лишь продувты 
разложевія казеина. Алевсандръ Мюллеръ (Milchzeitung, 1873, 
№ 31, S. 361 и слѣд.), на основавіи произведенныхъ имъ из-
слѣдовавій шведскихъ гудэмскихъ (gudhemer) сыровъ, приго-
товляемыхъ подобно чеддару, приходитъ къ слѣдующему за-
ключенію: вѣсовая потеря y этихъ твердыхъ жирвыхъ сыровъ 
во время созрѣванія обусловливается главнымъ образомъ вы-
сыханіемъ, слѣдов. утратой воды; далѣе, кромѣ незначительной 
потери сырнаго вещества, причиняемой скобленіемъ и очище-
ніемъ сыровъ, либо вовсе не происходитъ потери вещества отъ 
брожевія, либо оно теряется лишь въ незвачительномъ количе-
ствѣ; ваконецъ, нѣтъ ни малѣйшаго основанія допускать, что 
содержавіе жира въ сырѣ во время выспѣвавія его увеличи-

вается вслѣдствіе химическаго превращенія протеиновыхъ со-
ставныхъ частей. Очень интересныя и основательныя работы, 
произведенныя Маветти и Муссо съ цѣлыо изученія состава 
и созрѣванія пармезанскаго сыра (Nobbe: Die laudwirthsch. 
Versuchsstationen, 1878, Bd. XXI , Heft. 3, S. 211 и слѣд.), 
тоже ве даютъ никакого права сдѣлать такое допущеніе. На 
собраніи членовъ Société centrale de l'Agriculture de France, 
1878 года, Буссевго заявилъ, что считаетъ вевѣрнымъ возрѣ-
ніе, которое часто высказывали, именно будто, при выспѣваніи 
рокфорскихъ сыровъ, часть протеива превращается въ жиръ 
(Milchzeitung, 1878, № 16, S. 222. изъ L'Industrie laitière, 
d. 7 Avr. 1878). Сдѣланвое ведавно Mycco и Мевоцци заяа-
леніе, на основаніи ихъ изслѣдованій вадъ составомъ сырозъ 
страккино (stracchino), имеено будто образованіе жира изъ 
бѣлковыхъ тѣлъ (emanazione del grasso dagli albummoidi) 
этихъ сыровъ доказано косвеннымъ путемъ,—ъю утвержденіе 
пока слѣдуетъ принимать съ большою осторожностью (G. 
Musso und A. Menozzi: Ueber die Zusammensetzung der Strac-
chinokäse und den Austritt von Fett aus den Eiweisskörperu 
derselben während des Reifens. C. Petersen und P. Petersen: 
Forschungen auf dem Gebiete der Viehhaltung etc. Bremen, 
1878, I Heft, S. 43). Несомнѣнно одно: вообще, при созрѣва-
ніи сыровъ претерпѣваютъ глубовія измѣненія какъ жиръ, такъ 
и бѣлковыя вещества. Манетти и Муссо доказали присутствіе 
въ выспѣвшихъ пармезанскихъ сырахъ не только жирныхъ 
кислотъ, но также пептона и лейцина, рядомъ съ другими, 
ближе еще неизслѣдованными, продуктами превращенія бѣлко-
выхъ тѣлъ. Что соли амміака, одвого изъ послѣднихъ членовъ 
регрессивнаго метаморфоза, претерпѣваемаго альбуминоидамЕ, 
всегда содержатся въ зрѣлыхъ сырахъ, это было извѣстно уже 
давно и неоднократно подтверждаемо. Молочный сахаръ въ 
сырахъ также подвергается измѣненіямъ, вслѣдствіе поспѣва-
еія сыра, притомъ, повидимому, всего быстрѣе и гораздо ра-
нѣе того, чѣмъ начинается разложеніе жировыхъ и бѣлвовыхъ 
веществъ. Веутри сыровъ, приготовленныхъ изъ сладкаго 
тощаго молока, по швейцарскому способу, я очень часто на-
ходилъ многочисленныя дырочки — «глазки» — величивою съ 
чечевицу, черезъ 12—24 часа послѣ формоваеія сыровъ, т. е. 



когда они только-что вынимались изъ-подъ пресса. Эти глазки 
могли образоваться лишь вслѣдствіе, сопровождающагося раз-
витіемъ газовъ, процесса броженія, который начался внутри 
сырвой массы, иоложенной подъ прессъ при температурѣ 
30—33° Ц. Температура же 3 0 — 3 3 ° Ц. очень благопріят-
ствуетъ молочно-кислому броженію, и весьма возможно, что мо-
лочная кислота, при показанной температурѣ, подвергается 
масляео-кислому броженію. Одеако, можно допустить и то, что 
молочный сахаръ частью быстро превращается въ галактозъ, 
и что растворъ этого сахаристаго вещества затѣмъ приходитъ 
въ спиртовое броженіе. Слѣдовательно, въ то время какъ одна 
часть молочнаго сахара при созрѣваніи различныхъ сортовъ 
сыра даетъ матеріалъ для одного изъ двухъ вышесказанныхъ 
процессовъ броженія, «другая часть его превращается въ мо-
лочную кислоту, которая, въ свою очередь, образуетъ молочно-
кислыя соли, соединяясь съ металлическими основаніями ми-
неральныхъ составныхъ частей сыра. В ъ совершенно выспѣв-
шихъ мягкихъ жирныхъ сырахъ часто нельзя обнаружить и 
слѣдовъ молочной кислоты. Зольныя составныя части сыровъ, 
при созрѣваніи послѣднихъ, также претерпѣваютъ болѣе или 
менѣе глубокія измѣненія, именно часть нормальныхъ фос-
форнокислыхъ солей переходитъ въ соли кислыя. Не невѣ-
роятно, что ивогда изъ сырной массы и вовсе теряется ве-
большая часть минеральныхъ солей. Въ самомъ дѣлѣ, съ од-
вой сторовы, введенная снаружи соль проникаетъ внутрь сы-
ровъ вслѣдствіе осмоза, съ другой же стороны- незначитель-
ныя количества солей сырной массы должвы, опять-таіси пу-
темъ осмоза, достигать поверхности сыровъ, откуда онѣ или 
скапываютъ вмѣстѣ съ разсоломъ, или удаляются соскаблива-
ваніемъ и при чисткѣ сыровъ щеткою. Въ поспѣвающихъ сы-
рахъ отношеніе между количествомъ воды и содержавіемъ су-
хого вещества все болѣе и болѣе мѣняется въ польэу сухаго 
вещества, и притомъ по двумъ слѣдующимъ причинамъ: во-
первыхъ, изъ сыровъ испаряется значительвая часть воды; 
во вторыхъ, вѣкоторая часть послѣдней связывается, вслѣдствіе 
измѣненій, претерпѣваемыхъ жиромъ и бѣлковыми веществами, 
такъ какъ безъ содѣйствія воды нельзя себѣ представить обра-
зованія продуктовъ разіцепленія бѣлковнхъ веществъ. Въ 

твердыхъ сырахъ, неимѣющихъ остраго запаха, во время со-
зрѣвавія, повидимому, ве происходитъ схолыю-нибудь звачи-
теіьной потери вещества, - за исключеніемъ воды. Диффузія 
амміака изъ сыровъ въ воздухъ ые вѣроятна. потсшу что въ 
созрѣвающихъ сырахъ нѣтъ недостатка въ свободныхъ кисло-
тахъ, a также въ кислыхъ фосфорнокислыхъ соляхъ; a для 
додуідевія, что, вслѣдствіе разложевія глидерилеваго эфира, 
въ твердыхъ сырахъ могутъ образоваться въ болыііомъ коли-
чествѣ очевь летучія соединенія,-пока не имѣется никакихъ 
основаній. Напротивъ, едва ли можно сомнѣваться въ томъ, 
что мягкіе сыры, съ острымъ, провицательньшъ запахомъ и 
сильво заплѣсвевѣлые, теряютъ во время созрѣванш очень за-
мѣтвыя количества оргавическаго вещества, хотя по настоя-
щее время ближе не изслѣдованы ня величива такой потери, 
ни то, сколько изъ этой потери приходится ва долю перво-
начально содержавшихея жировъ и бѣлковыхъ веществъ. По-
теря азота вслѣдствіе улетучивавія изъ сыровъ метиламина, 
чему содѣйствуетъ плѣсневая 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 разложенія, 
далѣе—отъ того, какой изъ этихъ процессовъ преобладаетъ, 
наковецъ—отъ болылаго развообразія группъ органическихъ 
соединевій, которыя въ созрѣвающихъ сырахъ образуются, 
a иногда и сохраняются, рядомъ. Процессы, происходящіе 
въ созрѣвающихъ сырахъ, не разъ сравнивали съ первыми 
стадіями процессовъ пищеваренія, которымъ подвергаются 
смѣси жировъ и бѣлковыхъ веществъ въ желудкѣ животнаго 
при дѣйствіи содержащихся въ немъ ферментовъ. Такое воз-
зрѣніе на созрѣваніе сыровъ высказывалось въ особенности 
въ англійскихъ и америкавскихъ сочивеніяхъ. Оно опирается, 
во-первыхъ, на тотъ фактъ, что присутствія ферментовъ, про-
исходящихъ изъ желудочнаго сока животныхъ, нельзя отри-
цать по крайней мѣрѣ въ сычужнихъ сырахъ (Labkäse); во-
вторыхъ - ва томъ иаблюдевіи, что, какъ при пищеваренщ, 
такъ и при созрѣваніи сыровъ, часть первоначальво вераство-
римой въ водѣ сырной массы дѣлается растворимою въ ней. 
Однако, въ цѣлоыъ такое представленіе порождаетъ лишь 



чрезвычайно поверхностную, a быть можетъ даже и несостоя-
телъную въ главныхъ чертахъ, идею о ходѣ созрѣванія сы-
ровъ. Ясное пониманіе того, какъ дѣйствуютъ различныя об-
стоятельства, обусловливающія своеобразныя особевности от-
дѣльвыхъ сортовъ сыра, можно будетъ пріобрѣсти лишь тогда, 
когда будутъ вайдены такіе методы авализа, которые дадутъ 
средсгво изолировать и количествевно овредѣлять всѣ бли-
жайшія оргавическія составныя части сыровъ, неорганискія со-
ставныя части золы сыра и газы, мехавически еодержаіціеся 
ввутри его. 

Нѣтъ никакого сомнѣвія въ томъ, что ходъ процесса 
выспѣвавія, при приготовлевіи различныхъ сортовъ сыра, въ 
звачительвой мѣрѣ зависитъ отъ присутствія извѣствыхъ фер-
мевтовъ (бродилъ) и степеви ихъ дѣйствія. Хотя и отвоси-
тельно этого предмета мы ве зваемъ еще ыичего опредѣлен-
наго, но все-таки сравнительный обзоръ свойствъ мпогораз-
личныхъ сортовъ сыра дастъ намъ нѣкоторыя придержки, зна-
ніе которыхъ, быть можетъ, не лишено значенія для научнаго 
изслѣдованія. 

Всѣ , по настоящее время извѣстные, сыры могутъ быть, 
въ отношеніи природы ихъ, раздѣлены прежде всего на двѣ 
болыпія группы: кисломолочные сыры, содержащіе творожину, 
осажденную молочною кислотою, и сычужпые сыры (Labkäse), 
которые содержатъ образовавшіеся при дѣйствіи сглчужины 
(сычужнаго фермента) продукты разщепленія казеина,—насто-
ящіе сыры. Далѣе, сычужные сыры можно раздѣлить, смотря 
по консистенціи ихъ, ва мягкіе, влажные, и твердые, болѣе 
сухіе сыры. Уже поверхностное наблюденіе показываетъ, что 
ходъ процесса созрѣванія въ сырахъ обѣихъ названныхъ глав-
ныхъ группъ существенно различеиъ. Кисломолочные сыры, 
выражаясь вкратцѣ, созрѣваютъ исключительно снаружи 
внутрь. Прежде всего наружная корка дѣлается салистою 
(speckig) и маркою: толщина салистаго наружнаго слоя увели-
чивается все болѣе и болѣе снаружи внутрь; полузрѣлые сыры 
имѣютъ все еще бѣлое ядро, и сыры считаются совершенно 
выспѣвшими лишь тогда, когда пріобрѣли салистость во всей 
своей массѣ. Подобнаго явленія никогда не замѣчается при 
нормальныхъ условіяхъ y иастоящихъ твердыхъ сыровъ, при-

надлежащихъ къ группѣ сычужныхъ, напр. y швейцарскихъ-
эмментальскихъ, грейерцскихъ, Spalen-Käsen, y англійскихъ-
честеровъ, глостерскихъ, y голландскихъ-эдамсгшхъ и гуда, y 
датскихъ «вывозныхъ» сыровъ, пармезанскихъ и т. д. У 
всѣхъ этихъ сортовъ при нормальныхъ обстоятельствахъ, про-
дессъ созрѣванія наступаетъ одновременпо во всѣхъ частяхъ 
сырной ыассы и распространяется довольно равномѣрно по 
всей массѣ. Вкратцѣ оба эти принципіально различныя явле-
нія можно приблизительно охарактеризовать слѣдующимъ 
сравненіемъ: процессъ созрѣваиія кисломолочныхъ сыровъ мо-
жетъ быть сравненъ съ процессомъ гиіенія, распрострапяю-
щимся снаружи впутрь, тогда какъ при созрѣванш твердыхъ 
сычужныхъ сыровъ онъ скорѣе имѣетъ характеръ медленно и 
раввомѣрно по всей массѣ совершаюшагося процссса броженія, 
въ обыкновенномъ значеніи этого слова. Хотя на всѣхъ 
кисломолочныхъ сырахъ оченьбыстро развиваются, прв храненш 
„ х ъ , обыкновенные плѣсневые грибки (Pénicillium glaucum 
и близкіе къ нему виды), если такіе сыры не приготовляются, 
какъ напр. гларнскій или зеленый цигеръ (glarner Schabzi-

оег) уже изъ предварительно-приготовленной .выспѣвшеи^ 
творожной массы, однако нѣтъ никакого основавія предпола-
гать что именно названньте грибки въ ихъ обыкновенныхъ, 
извѣстныхъ формахъ развитія играютъ вглдающуюся роль въ 
процессѣ созрѣванія. Во-первых-ь, разростаніе этихъ грибковъ 
совершенно прекращается, если сыръ оставляютъ созрѣвать 
(какъ то дѣйствительно встрѣчается на практикѣ) въ ѣдкихъ 
жидкостяхъ; во-вторыхъ, y тѣхъ сыровъ, которые кладутся для 
созрѣванія лишь во влажномъ состоянш, ихъ всегда удаляютъ 
тотчасъ же, какъ замѣтятъ. При созрѣвапіи кисломолочныхъ 
сыровъ, мы, по всей вѣроятности, имѣемъ дѣло прежде всего 
съ тѣми организованными ферментами, которые въ изобилш 
содержатся во всѣхъ гніющихъ азотистыхъ веществахъ. Можно 
съ увѣрепностью сказать, что процессъ созрѣванш вышеназ-
ванныхъ твердыхъ сычужныхъ сыровъ происходитъ почти или 
вовсе безъ содѣйствія плѣсневихъ грибковъ. Въ этомъ случаѣ, 
созрѣваніе сыровъ, какъ кажется, обусловливается не оргаыи-
зованными, но химическими ферментами. Собственно мягкіе 
сыры и нѣкоторые изъ сычужнихъ сыровъ, стоящихъ, подобно 



рокфору и сходнымъ съ ниыъ сырамъ, на границѣ между 
твердыми и мягкими сырами, такъ что, по однимъ авторамъ, 
они относятся къ первой, a ио другішъ—ко второй категорі-
ямъ,—могутъ быть, въ свою очередь, раздѣлены на два вида 
на основаніи вышеуказанныхъ признаковъ. У сыровъ перваго 
подраздѣленія, представителемъ которыхъ является лішбургскій 
сыръ, процессъ броженія идетъ соверіпенно подобнымъ же 
образомъ, какъ и въ кисломолочныхъ сырахъ, пмепно: созрѣ-
ваніе распространяется снаружи внутрь, a уходомъ за сырами 
въ подвалѣ стараются упичтожить образовавіе плѣсени на 
поверхности. Процессъ созрѣванія сыровъ втораго рода, иа-
противъ, очевидно самымъ тѣснымъ образомъ связанъ съ 
жпзныо плѣсневыхъ грибковъ. У этихъ сыровъ, къ которымъ 
относятся: рокфоръ, жекекій (gex), сетмонсельскій, канталь-
скій, монъ-сенисскій, камамбертскій, невшательскій, бри, оливэ, 
стильтонъ, затѣмъ страккино, горговцола и еще нѣкоторые 
другіе, не только ускоряютъ появленіе грибной растительности 
всякими способами, но даже умышленно вводятъ, какъ напр. 
при приготовленіи рокфора и вѣкоторыхъ другихъ сыровъ, 
споры плѣсневыхъ грибковъ уже до формованія сырной массы. 

Хотя при созрѣваніи этихъ сыровъ обыкновенные плѣсне-
вые грибки играютъ безпорно выдающуюся роль, однако изъ 
этого не слѣдуетъ, чтобы одновременно съ ними, хотя бы и 
въ очень слабой степени, не могло проявляться дѣйствіе и 
другихъ организованныхъ ферментовъ, a равно и броженія, 
вызываеыаго химическими ферментами. Если же, далѣе, мы 
обратимъ вниманіе иа то, что снаружи внутрь созрѣвающіе 
сыри приготовляются или какъ кисломолочиые сыры, т. е. 
совершевно безъ сычужпой закваски, или же какъ мягкіе 
сычужные сыри, лишь съ помощыо совершенно слабой и мед-
ленно дѣйствующей сычужной закваски (при прнготовленіи 
нѣкоторыхъ сыровъ этого рода, створаживаніе сычужпою за-
аваскою, какъ было выше сказаио, требуетъ отъ четырехъ до 
шести часовъ временн), и что, иаиротивъ, при фабрпкаціи 
большей части твердыхъ сілровъ, съ употребленіемъ сычуж-
ной закваски въ больпіемъ количествѣ и большей крѣпости, 
свертываніе ыолока продолжается отъ 15 до 30 минутъ,—то 
левольно придемъ къ мысли, что лослѣдующему дѣйствію фер-

мевтовъ, извлеченвыхъ вытяжкою изъ телячьихъ сычуговъ, 
должво быть приписано большое значеніе ири созрѣванш 
твердыхъ с ы ч у ж в ы х ъ сыровъ и совершенно незначительное-
при созрѣваніи многихъ мягкихъ сыровъ. 

Въ прошломъ 1878 г. Маішетти и Муесо высказали весьма 
интересныя соображенія о занимающемъ насъ вопросѣ (Nobbe, 
Die landwirthschaftliche Versuchsstationen, 1878, Bd. XÄI, 
I-Ieft 3 S 224—229) . Оба эти итальянскіе изслѣдователи раз-
дѣляютъ различиые сорта сыровъ, въ отношеніи созрѣванія 
ихъ на двѣ большихъ В атегоріи : -на такіе, y которыхъ соз-
пѣваніе идетъ объ руку съ развитіемъ микромицетовъ и ихъ 
ыетаморфозами, и иа такіе, y коихъ этой связи не замѣчается. 
Какъ на причины созрѣваиія, они указываютъ: съ одной сто-
роны — на дѣятельность организованныхъ ферментовъ, a съ 
другой —на дѣйствіе растворимыхъ {хиыическихъ) ферментовъ. 
Это въ сущности согласуется съ предъидущими выводами; но, 
ио моему мнѣнію, заслуживаетъ вниманія также и то оостоя-
тельство, что тѣ сорта сыровъ, при созрѣваніи которыхъ хи-
мическіе ферменты (сычужина, пепсинъ, ферментъ ыолочно-
кислаго броженія), содержащіеся въ сычужныхъ закваскахъ, 
играютъ совершенно иодчиненную роль, созрѣваютъ ^ отча-
сти безъ содѣйствія всѣмъ извѣстныхъ формъ развитія ооыкно-
венныхъ плѣсневыхъ грибковъ, отчасти же при преобладающемъ 
вліяніи ихъ, и чго нельзя игнорировать также и созрѣва-
шемъ ішсломолочныхъ сыровъ. Послѣдніе, въ свѣжемъ со-
стояніи, отличаются отъ сычужныхъ сыровъ не только тѣмъ, 
что при нриготовленіи ихъ искусственно нс вводятся хими-
ческіе ферменты, но я въ особенности тѣмъ, что содержащія-
ся въ нихъ протеиновыя вещества имѣютъ другую природу, и 
что ихъ минеральныя соли не только обладаютъ существенно 
иньшъ составомъ, но и вообще содержатся въ гораздо мень-

шемъ количествѣ. 
Кромѣ того, что въ мепѣе влажныхъ, твердыхъ сычужныхъ 

сырахъ процессъ созрѣванія, ио самой сущности вещей, про-
текаетъ сравыительно медленно-считаю не лишнимъ обратить 
вниманіе еще и на слѣдующее обстоятельство, относящееся къ 
этимъ сырамъ: Существуютъ сорты сыровъ, y которыхъ, въ 
выспѣвшемъ состояніи, безусловно желательио присутствіе кра-



еиво округлеипыхъ дырочевъ—«глазковъ», до величины горо-
ШИІІЫ или вишневой косточки; оіш должны быть раішомѣрно 
распредѣлены по всей массѣ и содержаться не въ сдишкомъ 
большомъ числѣ; далѣе, y нѣкоторыхъ сортовъ сырная масса 
должыа быть усѣяна очень многочислеиными, мелкнми, неира-
вильиой формы отверстіями; иаконецъ, есть и такіе сыры, y 
которыхъ или вовсе ые допускается «глазковъ», или же тер-
пятся лишь чрезвычайно маленькія, простымъ глазомъ едва за-
мѣтныя дырочки. Эти различныя особенности, замѣчаемыя y сы-
ровъ одной и той же категоріи—твердыхъ сычужныхъ, очевидео 
указываютъ на то. что въ соотвѣтствующихъ сортахъ сыровъ 
процессъ созрѣванія имѣлъ различное иаправленіе: въ одномъ 
случаѣ преобладало сильное броженіе, сопровождавшееся раз-
витіемъ большаго воличества газовъ, въ другомъ-же—оно иліі 
отступало ыа задиій плапъ, или едва замѣчалось. Если меня 
не обманываютъ сдѣланиыя мною, при фабрикаціи швѳйцар-
скихъ твердихъ еыровъ, наблюденія, — красивые, большіе, 
чрезвычайно равеомѣрно распредѣленные глазки, характери-
зующіе хорошіе эмментальсвіе сыры, образуются тѣмъ лучше, 
чѣмъ меньше содержалось молочыой кислоты какъ въ перерабо-
танномъ молокѣ, такъ и въ творогѣ подъ прессомъ. Эммен-
тальскіе сыры, приготсвляемые изъ слабо окиешаго ыатеріала, 
всегда оставляютъ желать очень многаго относительно позднѣй-
шаго развитія глазковъ; a напр. чеддаръ, при фабрикаціи кото-
раго молоку позволяютъ овисать до нѣкоторой степени, ирежде 
прибавки сычужной закваски, или же самый творогъ, предва-
рительно формованія, подвергаютъ процеесу заквашиванія,— 
содержитъ во всей массѣ лишь очень маленькіе, но за то мно-
гочисленные глазки. Отсюда, повидимому, слѣдуетъ, что при-
сутствіе нѣкотораго количества кислоты въ свѣжей сырной 
ыассѣ сильно вредитъ какъ наступленію, такъ и ходу броженія, 
всегда сопровождающагося сильнымъ развитіемъ газовъ. Съ 
увѣренностыо можно сказать слѣдующее: подобнымъ процес-
саыъ броженія сильно помогаютъ присутствіе большаго коли-
чества влаги и высокія температуры, такъ какъ всѣ, безъ 
исключееія, сорта сыровъ сильно вздѵваются, какъ только оба 
эти условія будутъ дѣйствовагь одиовременно. Большое содер-
жаніе иолочяой кислоты въ творогѣ, какъ кажется, вообиіе 

говоря, мало способствуетъ дѣйствію химическихъ ферментовъ 
въ твердыхъ сычужныхъ сырахъ, хотя одинъ изъ нихъ, именно 
иепсииъ, какъ извѣстно, дѣйствуетъ лишь въ кислыхъ раство-
рахъ. На образованіе глазковъ въ эмментальскнхъ сырахъ ока-
зываетъ большое вліяніе, повидимому, также и степепь раз-
мельченія творога въ сыроваренномъ котлѣ. Если его размель-
чаютъ очень сильно, или пропускаютъ чрезъ творожыую мель-
ницу, то въ сьтрѣ никогда не получается красиво округленныхъ 
крупныхъ глазковъ. Именно пормальное образоваиіе глазковъ 
исходитъ лишь изъ середины первоначально имѣвіпихся частицъ 
творога, a въ очень мелкихъ частицахъ его могутъ образоваться 
лишь и соотвѣтственно маленькія дырочки. Если же развитіе 
газовъ иачинается на поверхыостяхъ прикосновенія сдавлен-
пыхъ подъ прессомъ частицъ творога, то прп этомъ всегда 
образуются неправильной формы дырочкп, которыя обыкновен-
но остаются сравнительно маленьвими, если сыръ невздувается. 
Далѣе, содержапіе жира въ сырѣ оказываетъ существенное 
вліяніе па образованіе глазковъ. Оно идетъ всего лучше при 
опредѣленномъ (не слишкомъ маломъ ,и не слишкомъ болыпоыъ) 
содержаніи жира въ сырной массѣ. Твердые сыры изготовляе-
мые по эммевтальскому способу изъ тощаго молока, никогда 
не имѣютъ красивыхъ, большихъ глазковъ, какіе получаются 
при такомъ же приготовленіи сыровъ, но изъ цѣльнаго моло-
ка. Особенно красивые, крупные глазки я часто замѣчалъ въ 
тѣхъ мѣстахъ эмментальскихъ сыровъ, гдѣ механнчески былъ 
заключенъ маленькій кусочекъ вакого-либо твердаго пористаго 
тѣла, напр маленькій кусочекъ угля, попавшій въ молоко при 
приготовленіи сыра. ІІрисутствіе пористаго тѣла ускоряло вы-
дѣленіе газа, повидимому подобнымъ же образомъ, какъ его 
ускоряетъ кусочекъ сахара, брошенный въ напитокъ, содержа-
щій углевислоту. Растворенная углекислота снова, и притомъ 
съ особою силою, освобождается кусочкомъ сахара. 

Твердые сыры, приготовляемые по швейцарскому способу, 
ІІО изъ окисшаго тощаго молока И слишкомъ сильно затвер-
дѣвшіе или отъ этого обстоятельства, или отъ какой-либо дру-
гой причины, созрѣваютъ въ срединѣ очень медленно; за то 
они начинаютъ дѣлаться, въ особенности если ихъ дер-



жать ne очень сухо, маркиыи съ поверхности и салистыми сна-
руживнутрь, подобяо созрѣвающимъ ЕИСЛОМОЛОЧНЬІМЪ сырамъ. 

Влажные и мягкіе сычужные сыры, созрѣвающіе при со-
дѣйствіи микроскопическихъ грибковъ, покрываются, вскорѣ 
послѣ перенесенія ихъ въ согрѣвательное отдѣленіе, сначала 
бѣловатою плѣсневою растительностью, разростающеюся слоемъ 
въ нѣсколько сантиметровъ (1 санчгим. = 0,4 дюйм.) на по-
верхности сыровъ. Если ее снять, то взамѣнъ ея выростаетъ 
ыовый слой плѣсени меньшей толщины, вскорѣ окрашиваю-
щійся въ синевато-зеленый цвѣтъ; наконецъ, вмѣсто него по-
является тонкій слой грибковъ красноватаго цвѣта. При об-
стоятельномъ изслѣдованіи сыровъ въ этой стадіи, обнаружи-
вается, что синевато-зеленая плѣсень разрослась и внутрь мяг-
кой массы, до извѣстной глубины ея. Не всегда можно про-
слѣдить только что описанную смѣну явленій; однако же, это 
часто удаетея, причемъ она выражается болѣе или менѣе яв-
ственно. Такъ какъ всегда проходитъ нѣкоторое время, прежде 
чѣмъ грибная растительность проникнетъ снаружи внутрь сыр-
ной массы, и такъ какъ въ томъ случаѣ, когда она таыъ по-
явилась, созрѣваніе идетъ быстрыми шагами, то, дабы имѣть 
такіе сыры поскорѣе готовыми на продажу, является надоб-
ность въ искусственномъ введеніи грибныхъ епоръ уже при 
формованіи сыровъ; эта манипуляція, какъ уже было выше упо-
мянуто, производится при фабрикаціи рокфора. Отяосительно 
появляющихся при созрѣваніи сыра грибковъ и ихъ превра-
щеніяхъ мы по настоящее время не имѣемъ никакихъ изслѣ-
дованій; поэтому я охотно отказываюсь отъ приведенія бота-
ническихъ названій этихъ грибковъ: вѣдь предположеиія и до-
гадки не приносятъ пользы дѣлу. 

Хотя изъ немногихъ, лишь вкратцѣ изложенныхъ нами, 
наблюдепій и нельзя вывести дальнѣйшихъ заключеній, но все 
же они иоказываютъ, что въ созрѣвающихъ еырахъ, смотря 
по свойствамъ ихъ и способамъ ухода за различными сырами, 
происходятъочень многіе и сложные ироцессы, изъ коихъ пре-
обладаетъ то одинъ, то другой, и чго эти процессы сильно за-
висятъ отъ внѣшнихъ условій. Если эти обстоятельства вне-
запно измѣняются для какого-либо сорта еыра, и притомъ из-
мѣняются ненормально, то и процессъ созрѣванія тотчасъ же 

принимаетъ ииое направленіе, a соотвѣтствующіе сыры не до-
стигаютъ желаемаго качества, не удаются. Изъ всего этого 
слѣдуетъ такое практическое заключеніе: управленіе процессомъ 
выспѣванія различныхъ сортовъ сыра требуетъ неослабнаго и 
полнаго вниманія. Хорошее масло, которое по оііончаши нри-
готовленія тотчасъ же можетъ быть потреблено, получить много 
легче, чѣмъ хорошій сыръ. ІІри маслодѣліи наибольшее зна-
ченіе имѣютъ чистота и строгое исполневіе раціонально состав-
ленныхъ правилъ; при сыродѣліи же-кромѣ того, необходима 
и постоянная умственная работа, въ виду болыпой сложности 
соучаствующихъ факторовъ. Съ неотступньшъ соблюденіемъ не-
зыблемыхъ правилъ и съ педантическою, безсмысленною рабо-
тою по шаблонамъ, при сыровареніи далеко не уйдешь; нѣт-ь, 
разумный сыроваръ долженъ умѣть примѣняться ко ыногимъ ио-
бочнымъ обсгоятельствамъ, a они изо двя въ день мѣняются 
на практикѣ—то въ бЬльшей, то въ меньшей степени. 

ІІеречислевіе всѣхъ ненормальныхъ явленій, елучаюіцихся 
при приготовленіи различныхъ сортовъ, a также всѣхъ зло-
ключеній, могущихъ при этомъ встрѣтиться,— дѣло невозмож-
ное въ настоящее время. Поэтому ниже я указываю лишь на 
нѣкоторыя изъ вихъ. Если сыР(л не удаются, то причинами 
этого могутъ быть: во-первыхъ—ненормальное свойство пере-
работаннаго молока, во-вторыхъ—промахи при приготовленіи 
сыра и, въ-третьихъ, недостатокъ умѣлости и тщательности 
при веденіи процесса созрѣванія. На сыроварняхъ въ ІПвей-
царіи и въ баварскомъ Альгау обращаютъ наибольшее внима-
ніё на недопущеніе порочнаго ыолока въ переработку. Тамъ 
давнымъ-давно знаютъ, что молоко можетъ портиться даже отъ 
неумѣлаго, неопрятнаго доенія коровъ, удой отъ которыхъ наз-
начается для сыроваренія; вотъ почему тамъ правильному дое-
нію придаютъ чрезвычайно большую цѣну, отнюдь не допу-
скаютъ доенія всѣми пальцтми руки (такъ назыв. «Strippen»), 
какъ нечисгоплотнаго, a доятъ коровъ ио способу (наз. 
«Dummen»), ошісавному на стр. 145 иервой части. Къ дое-
нію допускаютъ только того, кто основательно умѣетъ вьі-
полнять и понимаетъ эту важную работу. ІІервыя небольшія 
порціи молока, вытекающаго изъ отдѣльныхъ сосковъ, не со-
бираютъ въ подойникъ, но удаляютъ прочь; нѣкоторые же 



доилыцики идутъ дальше: оіш изъ каждаго соска, при доеніп 
всякой коровы,^выпускаютъ немвого молока себѣ въ горсть, 
пробуютъ его на вкусъ, съ цѣлыо ие допустить въ переработ-
пу молоко, подозрительное въ какомъ-ыибудь отношеніи. Далѣе, 
въ внду того, что, какъ иоказываетъ опнтъ, чрезвычайио ри-
сковзнно створаживать, вмѣстѣ съ нрочимъ молокомъ, и мо-
лозиво, — молоко новотельвыхъ коровъ пусваютъ въ перера-
ботку на сыры лишь чрезъ 8 — 1 2 дней послѣ отела, но край-
ыей мѣрѣ тамъ, гдѣ приготовляютъ дорогіе твердые жир-
іше сыры; требованіе ото соблюдается со всею строгостыо. 
Не менѣе молозива, опасаются употреблять въ дѣло и явно 
закисшее аіолоко, называемое сыроварами «erstickt», «за-
дохши.мся» или «потухшимъ». ГГри приготовлепіи сыровъ, наи-
чаще дѣлаютъ слѣдѵющіе гіромахи: слишкомъ мало пользуются 
услугами термометра, употребляютъ плохую сычужную закваску 
и ллохую красгсу для к.рашенія сыровъ; далѣе, творогу не со-
общаютъ въ сыроваренномъ сосудѣ надлежащей консистенціи, 
не достаточно тщательно удаляютъ приставшее къ творогу сыр-
ное молоко, формуютъ и прессуютъ безъ надлежащаго понп-
манія дѣла, солятъ черезчуръ сильно и ие такъ каісъ слѣдуетъ, 
шічего не дѣлаютъ для надлежащаго регулированія темпера-
туры и содержанія влаги въ воздухѣ созрѣвательныхъ номѣіце-
пій, не достаточно часто переворачиваютъ лежащіе на складѣ 
сыры и не довольпо внимательно наблюдаютъ за ними. 

ІІри ириготовлепіи различнѣйшихъ сыровт, они очень часто 
вздуваются во время созрѣванія; такому порочному явлепію, обык-
новеішо наступающему тогда, когда температура воздуха въ 
созрѣвателыюыъ помѣщеніи втеченіи продолжительыаго време-
ни переступаетъ извѣстиый предѣлъ, — несомнѣино способ-
ствуютъ слѣдуюіція обстоятельства: или творогъ не имѣетъ 
надлежащей коысистенціи, или въ сырахъ оставляютъ через-
чуръ много сырнаго молока, или употребляютъ въ дѣло 
плохую сычужиую закваску, или, нагсонецъ, переработкѣ под-
вергается молоко, содержавшее молозиво и вообіце обла-
давшее ненормальными свойствами. Однако, этимъ далеко еще 
не исчерпываются иричины, обусловливающія вздутіе сыровъ; 
я возвраіцусь къ этому предмету впослѣдствіи, при описаніп 
прпгитовленія эмментальскихъ сыровъ. Отъ вздуваиія не только 

ухудшается качество сыровъ въ зБачительной степени, но онп 
іі обезображиваются сиаружи. Впрочемъ, послѣдней бѣдѣ, пока 
оыа ие приияла болыішхъ размѣровъ, можао отчасти помочь, 
именно если въ соотвѣтствуюіцихъ мѣстахъ прокалывать сыры 
иглою, выпускать скопившіеся въ вихъ газы и замазывать ды-
рочки масломъ—ісоровьимъ или прованскимъ. Въ Аигліи прежде 
прибавлялись къ сирной массѣ иезначительныя волнчества мѣд-
наго купороса, съ цѣлыо предупредить вздутіе ея; дѣлается 
ли это и теперь—не знаю; во всякомъ случаѣ, такой способъ 
совершенно непригоденъ и опасеиъ. Съ тою же цѣлыо тамъ 
употребляли также и селитру. 

При фабрикадіи сыровъ, въ особенности мягкихъ, (все рав-
но—жирныхъ или тощихъ) часто обнаруживается слѣдующее 
ыепріятное явленіе: сыры на складѣ все болѣе и болѣе раз-
мягчаются, не сохраняютъ приданной имъ формы и, наконецъ, 
расплываются, послѣ того, вавъ масса ихъ превратилась въ 
тягучую и вонючую кашицу. Расплываніе сыровъ зависитъ пре-
имущественао отъ слишвомъ высокой температуры созрѣва-
тельнаго помѣщенія и бываетъ большею частью лишь въ теплые 
лѣтніе мѣсяцы. Если необходимость заставляетъ пользоваться 
плохорасположенпыми, влажными и теплыми созрѣвательными 
иомѣщеніями, то въ лѣтнюю пору часто, при всеыъ желаніи, 
не удается оградить себя отъ этого вреднаго явленія. Если 
мягкіе сыріл иоложены въ помѣщеніе съ черезчуръ низкою 
температурою, то ипогда они пріобрѣтаютъ непріятные кисло-
с-ладкіе ввусъ и запахъ; a если ихъ держать въ очень сухомъ 
воздухѣ, или по неосторожности либо въ ненадлежащее время 
подвергать ихъ сквозному вѣтру, то они тресваютея. Вздутые 
жирные сыры нерѣдко имѣютъ ыепріятный, мыльный, a ино-
гда и горьковатый вкусъ; сыры съ непріятнымъ горькимъ вву-
соиъ иолучаются и въ тоыъ случаѣ, если переработывалось мо-
локо долго стоявшее или къ которому было прибавлено пах-
танье изъ сладкихъ сливокъ. 

Появлееіе плѣсневыхъ грибковъ въ нѣкоторыхъ мѣстахъ 
на поверхности—обстоятельство очевь непріятвое при созрѣва-
ніи твердыхъ сыровъ: подъ войлокомъ плѣсени образуются 
маркіе участви, которые все болѣе и болѣе разростаются по 
всѣмъ направленіямъ, въ особенности же въ глубину, и при-



чиняютъ въ сырахъ дорочки большей или меньшей величины. 
Какъ свидѣтельствуютъ присылаемые намъ изъ Даніи отчеты. 
тамъ, при фабрикаціи такъ назыв. «вывозиыхъ сыровъ», при-
ходитсяочеыь сильно бороться съ этимъ недостаткомъ—съ обра-
зованіемъ «сырной замазки» (Käsekitt). Появленіе плѣсени въ 
нѣкоторыхъ мѣстахъ на поверхности сыровъ доказываетъ, что 
именво въ этихъ мѣстахъ суіцествовали особенно благопріят-
ныя условія для развитія плѣсени. Такъ, если, вслѣдствіе того, 
что сырная масса не совсѣмъ однородна, одни участки поверх-
ности высыхаютъ трудвѣе прочихъ, и если на это не обра-
щается вниманія при переворачиваяіи, т. е. если переворачи-
ваютъ сыры прежде, чѣмъ достаточно высохли мокрыя мѣста, 
то на послѣднихъ очень легко появляется слой плѣсени, ко-
торый всегда возобновляется послѣ удалевія его. При посолкѣ 
твердыхъ сыровъ сухою солью сиаружи, этотъ видъ плѣсне-
вѣлости, по ыоимъ наблюденіямъ, или вовсе не появляется, 
или же если и показывается, то никоіда не развивается 
на столько сильно, чтобы могъ причинить замѣтный вредъ. 
Это объясняется тѣмъ, что вышеуказаиный способъ солевія 
требуетъ иостояннаго осмотра сыровъ, постоянныхъ соскаб-
ливавія и обмыванія сыровъ разсоломъ съ помощію щетки. 
Безъ сомнѣвія, и при приготовленіи тѣхъ твердыхъ сыровъ, 
которые солятся ивымъ способомъ, тоже можно совершенно 
устранить, или по крайней мѣрѣ уменьшить до везначительной 
ыѣры, разложеніе, отчасти причиняемое грибками; средство для 
этого — цѣлесообразный и тіцателышй уходъ за сырами на 
складѣ. 

Въ вѣкоторыхъ сырныхъ погребахъ лѣтомъ въ созрѣваю-
щихъ сырахъ заводятся очень докучливыя личивки различныхъ 
видовъ мухъ. Въ сырахъ чаще всего встрѣчаются личипки 
мухъ рода Piophila, преимуществеино въ іголѣ, августѣ и сен-
тябрѣ; впрочемъ, попадаются также личинки мухъ родовъ Musca, 
Sapromyza, a быть можетъ и иѣкоторыхъ другихъ родовъ. Къ 
роду Piophila относятся семь европейскихъ видовъ, изъ коихъ 
наиболѣе извѣстевъ видъ Piophila casei L . , обыкновенвая сьтр-
пая муха. Она имѣетъ около 0,16 дюйм. въ длину, сравнитель-
но длиныыя, узкія крылья, блестяще-чернаго цвѣта; только 
нижняя часть головы, сяжки и средняя вара ногъ окрашены 

въ красножелткй цвѣтъ. Иереднія лапки совершенво чернаго 
цвѣта, заднія же красножелтаго съ червимъ кольцомъ вокругъ 
бедръ. Изъ бѣловато-желтыхъ удлиненно-овальныхъ яичекъ, 
длииою менѣе 1 миллим., отложенныхъ кучками въ трещинахъ 
и щелкахъ сыра, вылупляются, уже черезъ нѣсколько днейу 

малеиькія червеобразныя, грязво-бѣлаго двѣта, личивки; онѣ 
проворны и могутъ быстро переползать на короткихъ разстоя-
ніяхъ. ІІередній конецъ кольчатаго тѣла этой личинки, длиною 
во взросломъ состояніи около 0,2 дюйм., заостренъ и иыѣетъ 
черное пятнышко, a также двѣ крючкообразно изогвутыхъ, 
очевь тонкихъ щетинки; задвій же, широкій конецъ закруг-
ленъ. Личивки окукляются болыиею частыо внѣ сыра—въ со-
ломѣ, если на ней лежатъ сыры, или на деревянныхъ полкахъ; 
куколка окрашена въ свѣтло ржаво-бурый цвѣтъ, снаружи 
состоитъ изъ колецъ, на одномъ концѣ болѣе округлена, чѣмъ 
на другомъ, и ва округленвомъ коацѣ спабжена двумя очень 
короткими, темвѣе окрашенныыи щетинками. Мухи выползаютъ 
самое поздвее черезъ три недѣли послѣ окукленія личинокъ.. 
Въ виду чрезвглчайно сильной плодовитости мухъ, кладки каж-
дою самкою большаго числа яичекъ и способвости личинокъ 
двигаться прыжками отъ одвого сыра къ другому, нѣтъ ни-
чего удивительнаго въ томъ, что иногда,—разъ на присутствіе 
личинокъ обращево вниманіе,—ихъ находятъ въ болыпомъ ко-
личествѣ, и что въ иныхъ случаяхъ почти не оказывается ни 
одного сыра въ болыиомъ складѣ, который бьг ве содержалъ 
ихъ. Такъ какъ присутствіе муишныхъ личинокъ, внѣдряющихся 
въ сырную массу, повидимому, значительно способствуетъ про-
цессу созрѣванія сыровъ, потому что онѣ облегчаютъ доступъ 
воздуха внутрь ихъ, то нужно принять мѣры для; воз-
можно быстраго удалеыія ихъ изъ сыровъ. Вообще мухи мо-
гутъ причинять сыродѣламъ ые малый уідербъ: сыры^ попор-
чевные ихъ личинками, приходится продавать дешевле хоро-
шихъ сыровъ. Какъ иоказываетъ опытъ, вполнѣ избавиться отъ 
личинокъ очеиь трудпо, разъ онѣ иоявились въ сырахъ боль-
шими •количествами, ибо изъ ывогихъ средствъ, предложеиныхъ 
для уыпчтоженія личинокъ, одыи или дѣйствуютъ Ііеиадежно, 
другія же хотя и убиваштъ личинокъ, но вредятъ вмѣстѣ съ 
тѣмъ и самимъ сырамъ. ГІо если въ сырахъ уже развелись 



личинки, то нужно сыры нѣсколько разъ погружать въ тепло-
ватый, крѣпкій отваръ обыішовеппаго толченаго перца. Всего 
же лучше вовсе не допускать мухъ въ созрѣвательныя поыѣ-
щенія. Для этой цѣли всѣ окна и венгиляціонныя отверстія 
нужно снабжать сѣтками и держать двери сыроварни всегда 
хорошо закрытыми. При нѣвоторой вавмательности, въ осо-
бенности если прилежпо и заботливо ухаживаютъ за сырами 
въ погребѣ, въ нихъ не легко заводятся личинки. Личинки 
мухъ всего чаще поселяются въ мягкихъ сычужныхъ сырахъ, 
изборожденныхъ трещинами и непользовавшихся хорошимъ 
уходомъ, въ особенности въ сырахъ изъ типа лимбургскихъ, или 
кисломолочныхъ. 

Acarus Siro L . , маленькій сырный лжепаучекъ или акаръ, 
величиною ецва 0,5 миллим. приноситъ гораздо меныпій вредъ. 
Онъ желтовато-бѣлаго цвѣта, съ буроватымъ хоботкомъ, бу-
роватыми ножками, a на спинкѣ имѣетъ иногда два темныхъ 
пятнышка. Обѣ переднія лары ногъ замѣтно толще четырехъ 
заднихъ; всѣ поги четырехчленистыя, a удлиненный конечный 
членикъ или суставецъ каждой ноги имѣетъ внизу сосательный 
пузырекъ. Все продолговато-овальное тѣло, равно какъ и конеч-
ноети, усажено одиночно-стоящими жесткиыи щетинками. Въ 
голландскихъ сырахъ наблюдали нѣсколысо большій видъ, Acarus 
longior. В ъ старыхъ твердыхъ щелистыхъ сырахъ этотъ паучокъ 
живетъ въ огромномъ количествѣ и со времеиемъ превращаетъ 
сырную ыассу въ порошокъ, состоящій изъ экскрементовъ и 
изъ кожицъ, сброшенішхъ линяющими акарами. Въ моло-
дыхъ, сваружи совершедно сухихъ, неповрежденныхъ твердыхъ 
сырахъ онъ дѣлаетъ ходы въ коркѣ. Сырваго акара можво 
очень легко уничтожить, отъ времени до времеви натирая сыры 
ированскимъ ыасломъ (Оеі), крѣпкимъ разсоломъ или спиртомъ, 
или старательно обмывая полки мыльною водою. 

Наконецъ, ыыши и крысы—тоже непріятпые гости сырныхъ 
подваловъ, ибо овѣ грызутъ сыры и тѣмъ портятъ ихъ. Не 
слѣдуетъ доиускать этихъ животныхъ въ сырвые подвалы, a 
если ови уже забрались туда, то нужно позаботиться объ уни-
чтоженіи ихъ тѣмъ или другимъ сіюсобомъ, но никогда не 
должно разсыпать или раскладывать для этой цѣли ядъ. 

Различные сорта сыровъ подвергаются еще особымъ мани-

пуляціямъ, отчасти уже во время созрѣванія, отчастп позднѣе, 
когда сыры приготовляются на иродажу, иыенно: ихъ соскре-
баютъ и чистятъ щеткою, сглаживаютъ ихъ иоверхіюсть, кра-
сятъ, натираготъ масломъ или другими жидкостями, напр. ізи-
ыомъ, пивомъ, отваромъ листьевъ и т. под., утюжатъ ихъ, т. е. 
водятъ по имъ горячею желѣзною плиткою, съ цѣлью придать 
имъ твердую блестяіцую роговидную иоверхность, или, наконецъ, 
коптятъ въ дыму, выдѣляющемся отъ сожиганія листвеиныхъ 
деревьевъ. Эти различныя манииуляціи приыѣняются, во пер-
выхъ, съ цѣлыо придать сыру болѣе пріятний видъ; во-вто-
рыхъ—для того, чтобы увеличить его прочность и лучше пре-
дохранить отъ вредныхъ внѣшнихъ вліяній. 

В ъ 1846 г. Тромыеръ предложилъ, одновреыенно съ но-
вымъ способомъ отстаиванія, основанномъ на примѣнеыіи угле-
кислаго натра (см. стр. 469 I части), также и новый способъ 
сыроваренія — такъ наз. «Trommer'sche Schnellkäsebereitung» 
(быстрое приготовленіе сыра по методу Троммера). Свѣжій сыръ 
онъ считаетъ за молочнокислый казеинъ и утверждаетъ, что 
осаливаніе всѣхъ сыровъ обусловливается исключительно амміа-
комъ, образуюшимся въ созрѣвающихъ сырахъ изъ творожины 
вслѣдствіе процесса гніенія. Амміакъ, соединяясъ съ молочною 
кислотою, разлагаетъ-де молочнокислый казеинъ, и послѣдній 
снова переходитъ въ первоначальную, растворимую въ водѣ 
форму. Но такъ какъ, одновременно съ образованіемъ амшака 
въ гніющихъ сырахъ, появляется также и большое число дру-
гихъ продуктовъ, «которые пи мало не содѣйствуютъ измѣне-
нію казеина, a напротивъ своимъ присутствіемъ дѣлаютъ 
сыры, какъ пищевое средство, болѣе или менѣе неаппетит-
ными іі вредными для здоровья», то нужио совершенво избѣ-
гать ироцесса броженія и приготовлять сыры, годные для не-
медленнаго употребленія, слѣдующимъ образомъ: Молоко, если 
ему не даютъ пронзвольыо створаживаться, слѣдуетъ свернугь 
посредствомъ сычужной закваски или разжиженной соляпой 
кислоты, затѣмъ къ иолучениой, отдѣлениой отъ сырваго мо-
лока, массѣ, при постоянномъ разминаніи, прибавлять раствора 
ѣдкаго амміака, углекислаго аыыіака или соды, посолить, сфор-
ыовать и, паконецъ, по прошествіи нѣкотораго временіі, спрес-
совать (Tromnier: Das Molkereiwesen etc., Berlin, 1846, S. 74 



— 88). Этотъ рецептъ оеновывается на такихъ воззрѣніяхъ, 
которыя не только односторошш, но даже ложны въ припди-
пѣ; впрочемъ, сколысо мвѣ извѣстно, ва него было обращево 
ввиманіе лишь въ техвическихъ журвалахъ и — викогда иа 
практикѣ. Что овъ построенъ на ложвомъ началѣ, вамъ нѣтъ 
ыужды разъясвять: это ясно и изъ предъидущихъ разсмотрѣвій. 

Пока еще остается нерѣшенвымъ вопросъ, можво ли съ 
успѣхомъ употреблять въ молочвомъ хозяйствѣ предложевную 
недавно салициловую киелоту при уходѣ за сырами во время 
созрѣвавія ихъ, напр. съ цѣлыо продотвратить появлевіе плѣ-
евевыхъ образовавій на еырахъ, или для другихъ цѣлей. Опы-
товъ въ этомъ вавравлевіи пока еще ве сдѣлано. 

В ъ виду того, что процессъ созрѣвавія иногда переступаетъ 
извѣстные предѣлы и привимаегъ совсѣмъ веобычвое направ-
левіе, въ сырахъ, какъ важется, могутъ образоваться веще-
ства, дѣйствующія ва человѣческій организмъ, подобво сильво 
раздражающимъ ядамъ. Гузеыанъ приводитъ въ своемъ «Hand-
buch der Toxikologie» (Berlin, 1862, S. 333 , и Supplement, 
Berlin, 1867 , S. 34) рядъ случаевъ, бывшихъ въ различнѣй-
шихъ мѣстностяхъ Германіи, въ особенности же въ сѣверной, 
a равно въ Россіи и Англіи, — случаевт, при которыхъ отъ 
употребленія старыхъ, и притомъ главнымъ образомъ кисломо-
лочныхъ или мягкихъ сычужныхъ сыровъ, наступали опасные 
припадки съ сиыптомами, похожими на симптомы при легкихъ 
формахъ Gastroenteritis toxica или Cholera nostras; оти при-
падки сопровождались мозговыми явлевіями (приливомъ крови 
къ головѣ, головыою болью, двойнымъ видѣвіемъ, легкимъ бре-
домъ), a въ нѣкоторыхъ случаяхъ—кровавою рвотою и тенез-
мами (потугами). Отравленіялежалыми сырами протекаютъ почти 
всегда благопріятно, a выздоровленіе въ большинствѣ случаевъ 
иаступаетъ скоро, такъ какъ силыюю, появляющеюся въ самомъ 
началѣ рвотою удаляется большая часть ядовитыхъ веществъ, 
a цритомъ чрезвычайпо быетро. Но имѣемъ-ли мы ираво въ 
этихъ случаяхъ говорить о специфическоыъ сырномъ ядѣ, ѵепе-
num casei, иди же не зависятъ-ли вышеупомянутыя вредпыяпо-
слѣдствія лишь отъ избытка свободныхъ жирпыхъ кислотъ, кото-
рыя ыалопо малу образуются въ с ы р ѣ , - какъ полагаетъ аыглійскій 
химивъ Фелькеръ,—это пока еще остается нерѣшеынымъ. ІІослѣ 

того вакъ б ш о доказано, что при нормальиыхъ условіяхъ въ 
посвнѣвшемъ моловѣ (см. стр. 128 1 части) изъ протеиновыхъ 
в е щ е с т в ъ можетъ образоваться ядовитое красильное в е щ е с т в о -
авиливъ, нельзя совершенно отрицать также и возможности 
появленія ядовитаго вещества въ созрѣвающихъ сырахъ. Са-
нитарно-полицейскими мѣрами ничего не подѣлаешь противъ 
случаевъ отравлеыія сыромъ; впрочемъ, въ пихъ и иѣтъ осо-
бенно настоятельной надобности, тавъ вакъ случаи отравленія 
старыми сырами, вообіде говоря, оченьрѣдки, a если и бываютъ, 
то почти нивогда не имѣютъ смертельнаго исхода. Въ сырахъ, 
потребленіе воихъ дѣйствовало вредно, въ единичпыхъ случаяхъ 
находили металлическіе яды, соли цинва, мѣди, мышьяка и 
ртути, атакже алвалоиды, напр. вератринъ; эти яды были ввс-
дены 'въ сыры или въ молоко, служившее для варки ихъ, частыо 
умышленно, частыо по веосторожности, частыо въ кормовыхъ 
и лекарственныхъ средствахъ, которыя были задаваемы коро-
вамъ, овцаыъ или козамъ. Вератринъ, цинковый куіюросъ и 
мыпіьякъ употребляли съ цѣлью придать молодымъ сырамъ 
острый и пикантный вкусъ старыхъ, выспѣвшихъ сыровъ, a 
мѣдный купоросъ примѣшивали въ нѣкоторыхъ мѣствостяхъ 
къ створаживаемому молову, какъ мы уже упоминали, съ дѣлыо 

предотвратить вздуваніе сыровъ. 
В ъ заключеніе этой главы еще разъ повторю положеніе, 

внсвазанное въ началѣ ея, именно: выходящіе изъ сыроварни 
сыры негодны къ немедленному потреблепію, — напротивъ, 
они должны предварительно претерпѣть продессъ созрѣванія 
на складѣ; при этомъ считаю нужнымъ хотя въ общихъ чер-
тахъ обратить ввимавіе еще на одно обстоятельство. Если, съ 
одной стороны, нельзя обойдтись безъ иомѣщенія свѣжихъ 
сыровъ въ подвалѣ для вылеживавія, то, съ другой, въ видахъ 
прибыльности сыродѣлія, было бы чрезвычайно желателышмъ 
совратить по возможности время, втечевіе котораго завлючаю-
щійся въ сырахъ капиталъ лежитъ пеироизводительно въ 
созрѣвательномъ отдѣленіи. Совремеиемъ періодъ созрѣвавія 
нѣвоторыхъ сортовъ сыра, быть можетъ, удастса сократить; 
относительно-же другихъ достиженіе этого иевозможно — по 
крайней мѣрѣ съ выгодою. Что болыпая часть очеыь бьістро 
созрѣвающихъ сыровъ сохраняется не долго въ выспѣвшемъ 
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состояніи—это фактъ. Слѣдовательно, если форсировать про-
цессъ созрѣванія сыровъ, отъ которыхъ требуется очень боль-
шая прочность, то легко можетъ случиться, что выгода, до-
стигаемая чрезъ это въ одномъ отношеніи, будетъ вдвое и 
втрое перевѣшена ущербомъ въ другомъ отношеніи, именно 
тѣмъ, что увеличится число менѣе цѣнныхъ, бракованныхъ сы-
ровъ. Во всякомъ случаѣ, укорачиваніе процесса созрѣванія 
сыровъ нужно дѣлать съ величайшею осторожоостью. 

Г Л А В А Д Е С Я Т А Я . 

Еще нѣсколько зазіѣчапій о сыродѣліи. 

Иногда утверждаютъ, что для приготовленія нѣжныхъ и 
тонкихъ сыровъ особепно пригодно молоко отъ коровъ, полу-
чающихъ очень вкусный п ароматическій кормъ, напр. души-
стую алыіійскую траву. Однако качество молова, зависящее 
отъ ароматичеости кормовыхъ средствъ, по всей вѣроятности, 
не оказываетъ никакого вліявія на качество варимыхъ изъ 
него сыровъ. Въ самомъ дѣлѣ, трудно понять, какимъ обра-
зомъ ароматическія составныя части молока, еслст даже допу-
стить переходъ ихъ въ сырную массу, могутъ вліять на со-
зрѣваніе, т. е. на появляющіяся при этомъ процессѣ вещества 
съ острыми запахомъ и вкусомъ. При одинаковомъ содержа-
віи жира въ молокѣ и при равномъ искусствѣ, можно гдѣ-
угодно получать одинаковой доброкачественности сыры всѣхъ 
сортовъ; исключепіе изъ этого правила представляетъ лишь 
одинт. сортъ сыра -рокфоръ, при приготовлевіи котораго про-
цессъ созрѣванія можетъ происходить нормально, какъ ка-
жется, только въ своеобразныхъ скалистыхъ пещерахъ Рок-
фора, служащихъ помѣщеніемъ для выспѣванія ихъ. Прежде 
въ Швейцаріи держались того мнѣнія, что изготовлевіе эммен-
тальскихъ сыровъ возможно только лѣтомъ на алыіахъ, и что 
мевѣе ароматичное, получаемое въ долинахъ молоко не мо-
жетъ давать хорошихъ сыровъ. Въ настоящее же время въ 
долипахъ этой стравы повсемѣстно варятт. превосходнѣйвііе 

эмментальскіе сыры, какъ лѣтомъ, такъ и зимою. Приготов-
ляемые въ баварскомъ Альгау, по эмментальскому способу, 
круглые сыры могутъ съ большимъ успѣхомъ соперничать съ 
настоящими эмментальскими, конечво если сыроварепіе ве-
дется тщательно и съ званіемъ дѣла; a въ 1878 г. на молочыо-
хозяйственной выставкѣ въ Эльбингѣ, въ Западной Пруссш, 
я видѣлъ превосходваго качества большіе круглые сыры, по-
лученные въ той мѣстности по эмментальскому способу. Отлич-
ваго качества чеддеръ приготовляютъ не только въ Англіи, 

но также въ Америкѣ и ПТвеціи. 
Наоборотъ, содержаніе жира въ молокѣ и степепь окиса--

нія, какую оно имѣетъ при створаживаніи, оказываютъ очень 
болыиое вліяніе на качество сыра. Получить хорошіе, вкуснг.е 
сыры изъ цѣльнаго молова не особенво трудно, гораздо труд-
нѣе приготовить изъ тощаго молока сыры съ нѣжною, невяз-
кою массою и пріятнымъ, чистымъ вкусомъ. Впрочемъ, каче-
ство сыровъ не во всѣхъ случаяхъ опредѣляется главнѣйше со-
державіемъ въ вихъ жира: легво можетъ случиться, что изъ 
двухъ сыровъ одного сорта менѣе жирный выйдетъ много луч-
ше, чѣмъ сыръ съ болѣе высокимъ содержавіемъ жира. Сдѣ-
ланвое въ Америкѣ предложевіе- прибавлять къ творогу олео-
маргаривъ, т. е. сырой ыатеріалъ. служащій для фабрикаціи 
искусственнаго ыасла, съ цѣлью увеличенія содержанія сыра 
въ сырахъ изъ тощаго молока-едва-ли когда-либо приведетъ 
къ удовл етворительнымъ результатамъ, такъ какъ это вещество 
содержитъ лишь триглицериды пальмитиновой, стеаривовой и 
олеиновой кислотъ, но не имѣетъ и слѣдовъ триглицеридовъ 
растворимыхъ въ водѣ и болѣе летучихъ жирвыхъ кислотъ; 
a между тѣмъ эти-то триглицериды и характеризуютъ жиръ 
ыасла и, по всей вѣроятности, привимаютъ главнѣйшее уча-
стіе въ процессѣ созрѣванія сыровъ. 

Выше мк уже подробно говорили о томъ, что сырьі обла-
даютъ различными физическими свойствами, a вмѣстѣ съ тѣмъ 
и ходъ процесса созрѣванія y нихъ различенъ, смотря по боль-
шей или мевьшей кислотности молока при створаживаніи. Чѣмъ 
больше употребляютъ сычужной заквасви для створаживанія 
молока, тѣмъ болыие способствуютъ также и равномѣрному, 
по всей массѣ, ходу процесса броженія. Въ практикѣ уже 
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очень давно, и притомъ безсознательно, примѣняютъ это пра-
вило; дѣйствителыю, при обзорѣ способовъ приготовленія раз-
личнѣйшихъ сортовъ сыра всегда оказывается слѣдующее: при 
варкѣ мягкихъ сыровъ, созрѣвающихъ снаружи внутрь, сычуж-
ной закваски для свертыванія берутъ сравнигельно мало, a са-
мое створаживаніе продолжается долгое время. тогда какъ при 
приготовленіи твердыхъ, равномѣрпо по всей массѣ созрѣваю-
щихъ сыровъ употребляютъ гораздо большее количество сы-
чужной закваски. Чѣмъ быстрѣе происходитъ створаживаніе, 
при большомъ количествѣ сычужеой закваски, тѣмъ болѣе 
нужно заботиться о томъ, чтобы покончить съ измельченіемъ 
свернувшейся масеы, прежде чѣмъ она черезчуръ затвер-
дѣетъ. При употребленіи швейцарскихъ сыроваренныхъ кот-
ловъ, размельченіе, сопровождаемое постояннымъ номѣшива-
ніемъ, всегда идетъ безъ всякой помѣхи; напрогивъ, при вар-
кѣ въ четырехугольныхъ, затрудняющихъ размѣшиваніе тво-
рога, ваннахъ, если употребляется много сычужной закваски, 
нужно не только разрѣзать ножами затвердѣвшую массу, но 
и молоть ее впослѣдствіи на творожной мельницѣ — именно 
потому, что достаточнаго размельченія въ сыроваренномъ со-
судѣ произвести нельзя. ГІри створаживаніи ыолока, если ва-
рятся сыры одного и того же сорта, должно слѣдовать такому 
правилу: если молоко богачс жиромъ, нежели обыкновенио, то 
яужно или брать большее количество сычужной закваски, или 
же повышать температуру, при прибавкѣ сычужной закваски, 
ыа 1—2° Ц. Это дѣлается съ цѣлью придать надлежащую 
стеііень консистенціи сырной массѣ, сдѣлавшейся мягче и пла-
стичнѣе вслѣдствіе болыпаго содержанія жира въ молокѣ. 

Сыровары часто имѣютъ обыкновеніе нѣсколько умепыпать 
количество сычужной закваски, если молоко оказывается за-
мѣтно кислѣе, чѣмъ это должно быть. Дѣлается это съ цѣлью 
нредотвратить слишкомъ сильное затвердѣваніе творога. Одна-
ко, такого правила слѣдуетъ избѣгать, по крайней мѣрѣ при 
изготовленіи сыровъ, созрѣвающихъ равномѣрно по всей массѣ, 
нотому что этого рода сыры несомнѣнно созрѣваютъ тѣмъ 
медленнѣе и нуждаются тѣмъ въ большемъ количествѣ фермен-
товъ, содержащихся въ сычужной закваекѣ, чѣмъ сильнѣе оки • 
сло иереработываемое молоко. Въ этомъ случаѣ нужно, по воз-

можности, не умеиыпать количества сычужной закваски, но 
даже немного увеличивать его и, папротивъ, нѣсколько пони-

жать температуру при створаживаніи. 
Если брать для свертываиія молока очень мало закваски 

и вести продессъ створаживанія весьма медленно, то во время 
его при свертываніи дѣльиаго или лишь слегка снятаго мо-
лока, въ верхнихъ слояхъ послѣдняго скопится много жира; 
при пѣкоторыхъ-же обстоятельствахъ можетъ образоваться 
даже настоящій сливочный слой, отчего творогъ утратить 
столь желательную однокачественность. 

Послѣ створаживанія, творогъ долженъ быть на видъ гла-
докъ и блестящъ. Зернистесть (griesige Beschaffenheit) его ука-
зываетъ на то, что или молоко, или сычужная закваска были 
не вполнѣ нормальныхъ качествъ, и что есть основаше опа-
саться за качество пркготовляемыхъ сыровъ. Равнымъ обра-
зомъ на ненормальности указываютъ и слѣдующія явленія: 
если при измельченш творога встрѣчаются отдѣльные кусочки, 
упорно плаваюшіе на поверхности, и если при разрыванш 
внутри ихъ оказываются глазки или дырочки, какъ въ ста-
рыхъ уже выспѣвшихъ сырахъ. Мнѣ не разъ приходилось 
наталкиваться на такіе случаи, при моихъ иаблюденіяхъ надъ 
приготовленіяхъ швейцарскихъ круглыхъ сыровъ. Я очень 
часто замѣчалъ также и слѣдующее своеобразное явленіе: 
если положить обыкновенный, употребляемый въ сыродѣлш, 
деревянный ковшъ на только-что свереувшуюся массу, то 
подъ пимъ, въ произведенномъ имъ плоскомъ углубленш, 
по прошествіи 3 0 - 6 0 секундъ, образуются красиво овруглее-
ыыя ямочки, вродѣ гдазвовъ въ выспѣвшихъ эмментальскихъ 
сырахъ Чѣмъ болѣе жира содержало створаживаеыое молс-
ко, тѣмъ красивѣе и крупнѣе эти ямочки, тѣыъ въ болъшемъ 
количествѣ появляются онѣ. Это явлееіе, которому я до сихъ 
поръ не могу прибрать никакого объясненія, очеиь хорошо 
извѣстно сыроварамъ; они относятся къ нему пріязненно, ибо 
видятъ въ немъ доказательство того, что створаживаше шло 

совершенно нормальнымъ образомъ. 
Сычужной закваски нужно брать для створаживанія молока 

болыпее или меныиее количество, a температуру избирать 
выше яли ниже -смотря по тому, сухо ИЛЙ влажно, прохладно 



или тепло иомѣщеніе, отведенное для созрѣванія сыровъ, и 
смотря по тому, желаютъ ли достигнуть болѣе быстраго или 
болѣе медленнаго выспѣванія сыровъ, a также придать имъ 
твердость или мягкость. 

Мы уже выте говорили, что правильно уловить моментъ, 
съ котораго должно приступить къ измельченію творога, -дѣло 
большой важности. ГІри приготовленіи швейцарскихъ круглыхъ 
сыровъ, этотъ моментъ опредѣляютъ слѣдующимъ цѣлесообраз-
нымъ способомъ: посредствомъ ковша, отъ середины свернув-
шейся массы отдѣляютъ нѣсвольво плосвихъ плитовъ; для 
лучшаго разсматриванія кладутъ ихъ y края сыровареннаго 
сосуда, поверхъ сырной массы, и наблюдаютъ сперва на нихъ, 
какъ творогъ будетъ мало-по-малу затвердѣвать, a сырное мо-
локо дѣлаться все свѣтлѣе и прозрачнѣе. Подъ одеу изъ 
этихъ плитокъ подсовываютъ указательный палецъ, легонысо 
приподниыаютъ ее и смотрятъ, что дѣлается при этомъ съ 
творогомъ. Если плоскія плитки при этомъ легко ломаются 
и обнаруживаютъ нѣвоторую эластичность, если поверхность 
творога гладка, a края остры, если, наконецъ, на пальцахъ 
не остается хлопьевъ творожной массы, то можно приступить 
къ измельченію, не опасаясь того, что сырное молоко будетъ 
мутнымъ, и чго, при помѣшиваніи, для сыра потеряется много 
кусочковъ творога. 

При приготовленіи твердыхъ сыровъ, очень часто болѣе 
или менѣе повышаютъ температуру во время размельченія 
свериувшейся массы въ сыроварееномъ сосудѣ. Вообще, за 
пѣкоторыми исключеніями, подогрѣваютъ тѣмъ сильнѣе, чѣмъ 
крупвѣе и тяжелѣе изготовляемые сыры и чѣмъ ббльшая проч-
иость требуется отъ нихъ. Благодаря подогрѣванію, сырная 
масса получаетъ ту степень твердости, какая необходима для 
того, чтобы оии не вздувались, хорошо сохраняли ириданную 
имъ форму и не легко повреждались при иереворачивавіи ихъ 
въ подвалѣ. 

Какъ при подогрѣваніи, такъ точно при прессованіи, и въ 
особенности при посолкѣ сыровъ, должно обращать вниманіе 
на всѣ предшествующіе пріемы, a тавже на ближайшія усло-
вія, которымъ подвергаются сыры въ созрѣвательномъ отдѣле-
ніи. Если напр , сыры изъ довольно силыіо овисшаго тощаго 

молова, имѣющаго и безъ того свлонпость принимать тягучую, 
кожистую вонсистенцію, солятся въ тѣстѣ до формованія ихъ, 
то сыры отъ этого пріобрѣтаютъ вязкость и сухость, потому 
что при такомъ способѣ посолки сырной ыассы, влага изъ 
нея извлекается быстрѣе и энергичнѣе, нежели при всякомъ 
другомъ способѣ соленія. Этихъ увазаній и всего того, что до 
сихъ поръ было говорено о сыровареніи, достаточно для завлю-
ченія, что при производствѣ сыровъ должно считаться съ очень 
многими фавторами, сущность воторыхъ въ настоящее время 
еще весьма мало разъяснена, и что, поэтому, безсмысленная 
работа no рецептамъ очевь мало умѣстна. Сыроваръ, для 
хорошаго выполвенія ввѣревнаго ему дѣла, долженъ обладать 
задасомъ опыта, долженъ всегда работать обдумавво, дол-
женъ, наковецъ, умѣть раціональво сочетавать между собою 
всѣ манидулядіи. Ио какъ это сдѣлать-я пытался уже изло-
жить въ предтествующихъ главахъ, ва сколько то вообще 
возможво ври совремевдомъ состоявіи сыроваревш. 

Въ заключеніе вамъ остается заняться еще однимъ вовро-
сомъ, имевво: выгодво-ли створаживать, вмѣстѣ сътощимъ мо-
ловомъ, и имѣющееся вахтанье, или вѣтъ. Такое пахтавье мо-
жетъ быть получено ИЛЙ ИЗЪ ОКИСШИХЪ, ИЛИ ИЗЪ сладкихъ сли-
вокъ. Въ первомъ случаѣ пахтавье сообвіаетъ сравнительво 
сильво кислую реакцію и створаживаемому матеріалу. Если мы 
сообразимъ, что изъ сильдо овисшаго матеріала вельзя полу-
чить лучшихъ тощихъ сыровъ, a также припомвимъ то, 
что какъ уже было выше веодвовратно замѣчено, перера-
ботка сильнѣе окисшаго молока всегда совряжева съ веудоо-
ствами, 'то отъ врибавви зависвіаго вахтанья въ молову ври 
сыровареиіи будемъ ожидать мало хорошаго. Еслв довольству-
ются вроизводствомъ тощихъ сыровъ, вродаваемыхъ по 4 - 6 
ков. за фунтъ, и если иваче пахтанье вельзя использовать съ 
выгодою, то его можво переработывать на сыроварнѣ вмѣстѣ 
съ тощимъ моловомъ. Утверждаютъ даже; что прибавва овис-
шаго иахтанья въ тощему молову дѣйствуетъ благопріятно на 
ввусь вѣвоторыхъ сортовъ малоцѣнныхъ тощихъ сортовъ. Если 
же обращается вниманіе на нѣжпость сыровъ и если разсчи-
тываютъ на волученіе высокой цѣны за сыры, то не должно 
допусвать овисшаго пахтавья на сыроварню. Тольво что вы-



сказанное опасеніе теряетъ свою силу, если пахтанье было 
получено изъ сладкихъ сливокъ, отстоявшихся при низкихъ 
температурахъ. Такое пахтанье, напротивъ, очень часто имѣетъ 
прогорклый вкусъ, сообщающійся въ весьма явственной сте-
пени также сырамъ и который проявляется особенно сильно 
при нагрѣваніи иахтанья. Если горькій вкусъ замѣчается лишь 
въ слабой степени, если пахтанье употребляется для сырова-
ренія въ небольшомъ количествѣ и если, наконецъ, соблюда-
ютъ предосторожность -ыагрѣвать пахтанье не одновременно 
съ тоіцимъ молокомъ, a сперва тоіцее молоко, прибавляя за-
тѣмъ къ нему пахтанье, то, пожалуй, горькаго вкуса и не 
обнаружится. Слѣдовательно, если нрибавленіе пахтанья и 
не во всѣхъ случаяхъ неизбѣжно оказываетъ вредное влія-
ніе на качество сыра, то все-таки при употребленіи его для 
сыроваренія никогда нельзя быть вполнѣ увѣреннымъ въ томъ, 
что рядомъ съ хорошими сырами не получатся и многіе плохіе 
на вкусъ. Значитъ, съ технической точки зрѣнія, на сыровар-
няхъ, поставившихъ своею цѣлью производство возможно хо-
рошихъ тощихъ сыровъ, всегда рискованно переработывать на 
сыры тощее молоко вмѣстѣ съ пахтаньемъ—все равно, будетъ 
ли оио окисшее или сладкое. Посмотриыъ теперь, какъ рѣ-
шается вопросъ со стороны учета, доходности. Иоложимъ, что 
выходъ сыра изъ пахтанья совершепио одипаковъ съ выхода-
ми его изъ тощаго молока, какъ въ количественномъ, такъ, и 
въ качественномъ отношеніяхъ, и что изъ 100 фунт. полу-
чается круглыыъ счетомъ 7 фунт. сьіра, стоимостыо по 5 коп. 
фунтъ, и, кромѣ того, 93 ф. сырнаго молока, цѣною только 
по 0 ,3 воп. за фунтъ; ири этихъ ііредположешяхъ 1 фунтъ 
пахтанья отъ створаживанія его на сыръ вмѣсгѣ съ тощимъ 
молокомъ дастъ отплату въ 0,43 коп. (3,73 пф. на 1 кил.). 
Столь высокая отплата пахтанья, какъ мы выше видѣли (см. 
гл. 65, стр. 829) , вообще говоря, не досгижима при употреб-
леніи его какъ кормоваго средства; поэтому нашъ вопросъ: 
стоитъ ли употреблять пахтанье, цѣликомъ или отчасти, вмѣстѣ 
съ молокомъ, для приготовленія сыровъ, не только не лишенъ 
значенія, но даже заслуживаетъ болѣе обстоятельнаго обсуж-
деиія. Послѣднее не особепно сложно. Именно, если отплата 
1 фунта нахтанья, нри скармливавіи его сісоту, въ годичіюмъ сред-

немъ, составляла бы 0,25 коп., a при сыровареніи-0,43 коп* 
то это соотвѣтствовало бы увеличенію валовой отплаты 1 фунта 
цѣльнаго молока на 0 ,026 коп. (0,21 пфенн. на кил.), при 
предположевіи, что изъ 100 фунт. цѣльнаго молока получается, 
въ средвемъ, 12 фунт. пахтанья. Одвако, въ виду того обстоя-
тельства, что среднее качество сыровъ очевь легко страдаетъ 
отъ совмѣстной переработви пахтанья, указаввая выгода до 
нѣкоторой степеви все еще остается проблематичною. Трудно 
вообще сказать, какъ отвѣтить на вышепоставленвый вопросъ 
въ каждомъ частномъ случаѣ; путемъ вьічислевія и обстоятель-
наго взвѣшиванія указавныхъ нами обстоятельствъ нужно въ 
каждомъ данвомъ случаѣ рѣшить: отвѣчаетъ ли интересамъ 
сыроваревія совмѣстная переработва пахтавья, или нѣтъ, и 
какія количества его можно прибавлять къ тощему молоку, не 
опасаясь вредныхъ послѣдствій для сыровъ. 

Г Л А В А О Д И Н Н А Д Ц А Т А Я . 

Упаковка сыровъ въ оловянныѳ Л І І С Т Ы . 

Мвогіе, и притомъ различныхъ сортовъ, сыры поступаютъ 
въ продажу упакованвыми; упаковка производится весьма раз-
нообразно; въ иослѣдующихъ главахъ мы сообщимъ о н е й н ѣ -
которыя подробности. Объ упаковкѣ же снровъ въ оловявные 
листы считаемъ полезвымъ сказагь вкратцѣ уже здѣсь, въ 
виду особыхъ обстоятельствъ, заслуживающихъ разсмотрѣвія. 

Въ олово завертываютъ почти исключительао малевькіе мяг-
кіе сыры съ острымъ запахомъ и маркою поверхностыо. Такъ 
какъ оловянные листы препятствуютъ улетучивавію веществъ, 
придающихъ сырамъ непріятный запахъ, сообщаютъ мягкимъ 
сырамъ нѣкоторую твердость и значительно облегчаютъ обра-
щеніе съ маркими сырами, то въ отомъ случаѣ употреблеше 
ихъ совершевно умѣстно. Но ивогда въ оловянвые листы уиа-
ковываютъ и такіе сыры, для которыхъ этотъ родъ упакѳвки 
совершевно ничѣмъ не можетъ быть оправданъ. Въ самомъ 
дѣлѣ, эта упаковка здѣсь ве визывается ии однимъ изъ вы-



шеуказаннихъ обстоятельствъ, и она дозволительна тѣмъ менѣе, 
что къ ней прибѣгаютъ лишь тогда, когда хотятъ менѣе до-
брокачественнымъ сортамъ сыра придать такой же наружный 
видъ, какъ и дѣйствительно хоровшмъ, завертываніе которыхъ 
нравится потребителямъ и практикуется, или когда желаютъ 
отчасти скрыть отъ глазъ плохую и неудавшуюся внѣшность 
сыровъ. 

Сганіоль или листовое олоно, вавъ извѣстно, есть ни что 
иное кавъ расплювденвый въ тончайшіе листочки сплавъ олова 
съ различными количествами свинца; въ этомъ сплавѣ, кромѣ 
того, содержатся неболыпія количества и нѣкоторыхъ другихъ 
тяжелыхъ металловъ. Такъ какъ даже разжиженныя кислоты 
очень легко дѣйствуютъ ва свинецъ, причемъ образуются весьма 
ядовитыя соедивевія, то слѣдовало бы прежде всего рѣшить 
вопросъ: ве можетъ ли упаковка сыровъ въ листовое олово, 
содержащее свинецъ, вредить здоровью потребителей. Въ свое 
время, проф. д-ръ Августъ Фогель, въ Мювхепѣ, произвелъ 
обстоятельвыя изслѣдовавія (Neues Repert. f. Pharm. C. 19, 
S. 368, и Böttger's Polyt. Notizbl. Jahrg. X X Y , S. 250), изъ 
которыхъ оказалось, что ви y одвого изъ изслѣдоваввыхъ имъ, 
заворочеввыхъ въ оловявные листы, сортовъ сыра, вынутые изъ 
средивы, въ разстоявіи 2 — 3 ' / 4 дюйм. отъ корки, образчики 
ве содержали свивца, даже тогда, когда количество его въ 
оловяввой оболочкѣ составляло 1 5 - 1 8 % . Напротивъ, въ про-
бахъ, взятыхъ какъ разъ подъ коркою, всегда можво было 
открыть присутствіе свивца, причемъ содержаніе его въ из-
слѣдоваввыхъ образчивахъ, повидимому, ваходилось въ опре-
дѣлеввомъ отвошевіи въ содержавію его въ листовомъ оловѣ. 
Такъ, Фогель въ кускѣ корки отъ одного сорта сыра, 
оловяввый листъ котораго былъ съ 1 5 , 5 % свинца, нашелъ 
0 , 5 6 % посдѣдвяго; a въ другомъ сортѣ, обвернутомъ въ оло-
вявный листъ, содержавшій 1 1 , 1 % свивца, количество послѣд-
няго раввялось только 0 , 3 0 % . Само собою разумѣется, что, 
при такихъ испытавіяхъ отдѣльвыхъ кусочковъ корки, ови 
прежде изслѣдованія были освобождены отъ приставшихъ къ 
нимъ частицъ оловявваго листа. Присутствіе свивца можно 
было доказать лить въ наружвыхъ частяхъ ворки; ово умевь-
віалось ко ввутри на стольво быстро, что свивецъ ве былъ 

находимъ уже на очеиь везначительномъ разстоявіи отъ вея. 
Если результатамъ изслѣдовавій Фогеля и нельзя придавать 
общаго звачевія, то все-таки ва освовавіи ихъ можво утвер-
ждать, что потреблевіе сыровъ, завервутыхъ въ оловявные ли-
сты, не можетъ дѣйствовать вредво, если только ве ѣсть са-
мой корки. Что же касается того, можетъ ли серьезво угро-
жать здоровью съѣдавіе вмѣстѣ съ сыромъ и корки его, ко-
торая, по изслѣдовавію Фогеля, содержитъ 0,30 до 0 , 5 6 % 
свивца, если въ оловяввой обверткѣ количество его составляегь 
11,1 до 1 5 , 5 % , то это остается верѣшенвымъ. Если сыры за-
вервуты ве'прямо въ оловявные листы, a сверва въ вепроклеев-
ную бумагу, a потомъ уже въ олово, кавъ это всегда и должво 
быть дѣлаемо при раціовальвой упаковкѣ, и если оловявные 
листы хороши, т. е. ве черезчуръ богаты свинцомъ, то, ковечво, 
ііѣтъ викакого повода къ опасеніямъ. ІПтельцель изслѣдовалъ 
листовое олово вюренбергскаго завода и вашелъ слѣдующій со-
ставъ оловявныхъ листовъ, употребляемыхъ обыквовевво для 
упаковки пищевыхъ средствъ (Dingler's Polyt. Journal, 155, 
S. 124): 

Олова 96 ,2 l°/o 
Свинца 2,41 » 
Мѣди 0,95 » 
Никкеля 0,29 » 
Желѣза 0>09 * 

9 9 , 9 5 % 

Эти цифры показываютъ, что изслѣдованный сортъ нюрен-
бергскаго листоваго олова былъ очевь хорошъ. Фогель сдѣлалъ 
анализъ нѣсколькихъ сортовъ листоваго олова, нолученваго 
имъ ихъ различвѣйшихъ мѣсгъ, и нашелъ, что содержавіе въ 
немъ свинца колеблется между 1 и 19°/0. Сорта, содержащіе, 
кромѣ олова, еще болыпой процевтъ свиеца и другихъ метал-
ловъ, стоятъ дешевле, во ихъ никогда не должво употреблягь 
для завертыванія снровъ. Хорошее листовое олово можно по-
лучить отъ С. В. Crämer u. Ko. (in Doos, bei Nürnberg) 
no 380 мар. за 100 кил. (за 6 пуд. 114 мет. руб.). Этотъ за-
водъ изготовляетъ оловянвые листы и по заказу - разрѣзав-
выми ва куски требуемой величивы и упаковаввыми въ четы-



рехъугольные деревянные ящики. Далѣе, хорошое листовое 
олово, тоже разрѣзанное, можио получить отъ Bauereis und 
Müller, въ Нюренбергѣ, по 4 , 3 0 мар. за 1 кил., отъ Конрада 
Сакса (Conrad Sachs: in Eppstein, am Taunus, bei Frankfurt 
am Main), E . F . Ohle's Erben, въ Бреславлѣ, н т. д. 

Сыры, которые предполагается пускать въ продажу завер-
нутыми въ оловяныые листы, доляшо ѵпаковглвать въ фольгу 
предь самою отправкою. Хотя, съ точки зрѣнія иолученія 
наивысшаго процента ыа оборотный капиталъ, было бн выгод-
нѣе поскорѣе сбывать мягкіе сыры со склада, однако не 
должно ихъ завертывать въ оловяыные листы и пересылать 
с.іишкомъ молодыми, a лишь тогда, когда созрѣваніе ихъ гіе-
рейдетъ за первыя стадіи. Въ баварскомъ Альгау относительно 
«кирпичныхъ» сыровъ держагся правила упаковывать ихъ 
тогда., когда четвертая часть массы ихъ красиво осалится (сдѣ-
лается «viertelreif» -~по мѣстному выраженію). Сыры, завер-
вутые въ надлежащее время, опредѣлить которое можно только 
при навыкѣ и опытности, хорошо вызрѣваютъ при цѣлесообраз-
номъ послѣдующемъ выдерживаніи на складѣ, и въ большин-
ствѣ случаевъ нѣсколько быстрѣе, нежели когда лежатъ въ 
подвалѣ незавернутыми. Сыры сиерва завертываются въ проч-
ную непроклеенную бумагу, a потомъ уже въ оловяішый листт,. 
Ha 1 фунт. идетъ около 50 нюреибергскихъ оловянныхъ ли-
стовъ, a расходы по упаковкѣ, смотря по тому, ведется-ли 
дѣло въ большомъ или маломъ видѣ, считая всѣ издержки, со-
ставляютъ отъ 2 1/ а до 31/4 мет. руб. на 6 пуд. сыра. Опыт-
ный сироваръ можетъ на-готово обвернуть въ бумагу и оло-
вяиные листы огъ 8 0 до 100 штукъ кирішчныхъ сыровъ 
въ часъ. 

Если брать хорошее листовое олово и выжидать надлеяга-
щей сгепеии высііѣванія сыровъ, то уиаковка послѣднихъ 
въ оловянные листы не сопряяіена ни съ какимъ рискомъ 
для нихъ. 

Г Л А В А Д В Ѣ І І А Д Ц А Т А Я . 

Классификація сыровъ, приготовляемыхі. въ различныхъ 
странахъ и мѣстностяхъ. 

Покончивъ, въ предъидущихъ главахъ, сх разсмотрѣпіемъ 
сыроваренія вообще, мы переходимъ теперь къ перечисленію 
многоразличныхъ сортовъ сыра, производимыхъ въразныхъ стра-
нахъ и мѣстностяхъ, и къ краткому описапію приготовленш ихъ. 
Я иостараюсь сообщать при этомъ возможно точныя свѣдѣіпя, 
по скольку то возможно въ виду многочисленныхъ пробѣловъ, 
существующихъ на этотъ счетъ въ сиеціальной литературѣ. 
Описывая приготовленіе различпыхъ сортовъ сыра, я не вхожу 
в 0 всѣ мельчайшія подробности, да и ne въ нихъ суть: вѣдь 
,ю одшшъ изложевньшъ въ книгахъ правилаыъ не научишься 
готовить того или другаго сорта сыры; вотъ почеыу моя глав-
ная забота направлева къ тому, чтобы представить главныя, 
наиболѣе характерныя особенности приготовлетя различныхъ 
сыровъ. ІІри показавіи продолжительвости свертыванія молока 
сычужною закваскою, различные автора, изъ статей и сочиве-
ній которыхъ мвѣ приходится черпать необходимыя даввыя, 
исходятъ, очевидво, изъ разныхъ точекъ зрѣвія. Одви измѣ-
ряютъ продолжительность створаживавія отъ момента прибавки 
сычужной закваски до того момента, когда масса молока уже 
свернулась; другіе-же хотя вачинаютъ считать съ того же 
момента, во оканчиваютъ другимъ, имевво свертываніе молока 
ечитаютъ заковчиввшмся тогда, когда створожившаяся, по исте-
ченів продолжительваго или короткаго времени, масса ва 
столько отвердѣла, что можно приступить къ измельченію ея. 
Въ болыішвствѣ случаевъ я не могъ рѣшить, въ какомъ смы-
слѣ сдѣланы различныя показанія. При всѣхъ же показаніяхъ 
отвосительво продолжительвости створаживанія, освоваввыхъ 
на моихъ собствевных* наблюденіяхъ, водразумѣвается промежу-
токъ времени отъ момента приливавія въ молоку сычужнои 
закваски до того момента, ковда молоко утратило свойства жид-
кости — сколько бы ни проходило времени вослѣ створаживанія 
до начала размельченія. Подобною же непадежностыо отли-
чаются ч данныя относительно выхода сыра, ибо часто не раз 



бсрешь, отпосится ли повазавіе къ совершенно свѣжему, или 
уже къ выспѣвшему сыру. По моему мвѣвію, всего правиль-
нѣе показывать выходы свѣжаго сыра, т. е. въ такомъ состоя-
ніи, въ вавомъ онъ поетупаетъ изъ сыроварни въ сушильное 
или созрѣвательное отдѣленіе. Я приведу также и химичесвіе 
анализы (если таковые имѣются) различвыхъ сыровъ. Вирочемъ, 
считаю вужнымъ предупредить заранѣе, что всѣ такіе авализы 
имѣютъ весьма малую цѣву, такъ вакъ ови отнюдь ве даютъ 
намъ возможвости заглянуть въ сущностъ, въ природу тѣхъ 
или другихъ сыровъ. Анализы выспѣвшихъ сыровъ ве повазы-
ваютъ намъ съ точностью (а развѣ тольво приблизительво) 
того, вавово отвошевіе между еодержащимися въ сырахъ воли-
чествами жира и протеина; ови не даютъ вамъ возможвости 
сдѣлать завлюченія о харавтеристичесвихъ и специфичесвихъ 
измѣневіяхъ, претерпѣваемыхъ этими обѣими группами ве-
ществъ, при вроцессѣ созрѣвавія различвмхъ сыровъ. Подъ име-
немъ « ж и р а » повазываются совмѣстно всѣ вещества, извле-
ваемыя изъ сырвой массы эфиромъ и тому подобвыми раство-
рителями; a противъ «протеина» стоитъ число, получевное 
умвожевіемъ вайдевнаго воличества азота ва постояввый мво-
житель—6,25. Опредѣленіе же протеива по этому способу не 
имѣетъ вивавого смысла, разъ вѣрно то, что въ выспѣвшихъ 
сырахъ, вромѣ веизмѣвившихся бѣлвовыхъ веществъ, содержит-
ся еще дѣлый рядъ азотистыхъ продувтовъ разложенія, вои ве 
имѣютъ вивавого отношевія въ группѣ бѣлвовыхъ тѣлъ. 

При перечисленіи различвыхъ сортовъ сыра, вепремѣвяо 
нужно слѣдовать вавому-либо опредѣлевному порядву: веоб 
ходимо сыры распредѣлить въ группы соотвѣтствевво ихъ свой-
ствамъ. Прежде сыры часто классифицировали по матеріалу, 
служившему для изготовлевія ихъ, и различали сыры «очень 
жирные», «жирные>, «полужирные» и «тощіе*, — смотря 
по тому, были ли ови сварены изъ цѣльваго молока съ при-
баввою сливовъ, или изъ одного цѣльнаго молова, или 
ваполовиву изъ цѣльваго и ваполовиву изъ тощаго молова,, 
или, ваконецъ, изъ одвого тощаго (святаго) молова. Алек-
саыдръ Мюллеръ предложилъ вазывать «жирпыми» лишь сыры, 
приготовлевные изъ цѣльнаго молова съ прибаввою сливовъ, 
a термина «оченъ жирный» совсѣмъ не употреблять; далѣе, 

замѣнить выражевіе «жириые сыры» другимъ .цѣлъные сы-
ры» (Ganzkäse), съ дѣлыо увазать, что они изготовлевы изъ 
дѣльваго молова, a «полужирпые сыры» называть, для врат-
вости, «полусырами» (Halbkäse). Хотя это предложеніе и 
имѣетъ въ себѣ вое-что хорошаго, одвако вазваяія щѣльные 
сыры» и «полусыры» ва стольво оригинальвы, яеобычвы, что 
едва-ли можно ожидать, чтоби они повсемѣстно получили право 
граждавства въ обывновенвомъ, яовседвеввомъ язывѣ. Тавъ 
кавъ попытва ввести новую термивологію, воторая имѣетъ 
мало шансовъ на водворевіе въ язывѣ, ве легва, то я пред-
почитаю держаться вышеупомявутыхъ, давно уже вошедшихъ 
въ употреблевіе выражевій, всѣмъ повятвыхъ и безъ объяс-
вевій. Одваво, я буду пользоваться этой старой терминолоией 
лишь съ дѣлью возможно вороче увазать на то, изъ вавого 
матеріада приготовленъ еыръ, во не за тѣмъ, чтобы, освовы-
ваясь ва ней, раздѣлить сыры различвыхъ сортовъ ва группы. 
Въ самомъ дѣлѣ, общій харавтеръ того или другаго сорта 
опредѣляется не стольво содержавіемъ жира въ сыромъ ма-
теріалѣ и въ сырахъ, свольво всѣмъ родомъ и способомъ при-
готовлевія; это уже слѣдуетъ изъ того, что очень часто изъ 
матеріала, содержащаго различвое воличество жира, получа-
ются сыры одвого типа и одвохаравтерные, воторые затѣмъ и 
различаются, кавъ <очень жирные» и «жирные» , или *жир-
ные», чполужирные» и «тощіе»,-напр. жирвые, полужир-
ыые и тощіе вирпичвые сыры, и т. д. Правда, въ очень тѣс-
номъ вругѣ можно весьыа удобво различать сорты сыровъ по 
содержанію въ яихъ жира; для всѣхъ же существующихъ сор-
товъ сыра такое подраздѣленіе не годится. Другіе виды влас-
сификадіи освовываются на извѣствыхъ мавипулядіяхъ фабри-
ваціи, воторыя въ одвомъ мѣстѣ всегда примѣвяются, a вь 
другомъ - вивогда. Такъ вапр., говоря-гъ о «вареныхъ» и «ш>, 
вареныхъ», о «прессованныхъ» и «непрессованныхъ» сырахт», 
и т. д. Выраженіе «вареный сыръ» совершевяо неправильно: 
вѣтъ ни одного сорта сыра, при приготовленіи вотораго тво-
рогъ подвергался бы дѣйствительной варкѣ. Правда, иослѣ ство-
раживавія температуру творога часто болѣе или мевѣе повы-
шаютъ, и потому можно говорить развѣ о сырахъ, творогъ для 
которыхъ былъ «подогрѣваемъ», но ве о сглрахъ «вареныхъ». 



Названіемъ «прессованный сглръ» (gepresste Käse или Press 
käse) хотятъ указать на то, что такого рода сыры обладаютъ 
нѣкоторою твердостьго, и тѣмъ отличаютъ ихъ отъ мягкихъ сы-
ровъ, неподвергаемыхъ прессованію. Но при этомъ забываютъ 
слѣдующее: существуютъ очень твердые сыры, напр. парме-
зансгсіе, которые, однаісо, не ирессуются. Я раздѣлю сыры 
прежде всего на двѣ группы: «настоящіе сыры» и «сыры 
изъ сырнаго молока или сыворотки». Настоящіе-же сыры я 
затѣмъ дѣлю на «сычужные сыры», т. е. на еыры, приготов-
ляемые при содѣйствіи сычужной закваски, и на *-кисломолоч-
ные сыры», получаемые изъ творожины, осажденной посред-
ствомъ молочной кислоты. Далѣе, обѣ эти группы— сычужные 
и кисломолочные сыры — я классифицирую на сыры изъ ко-
ровьяго, овечьяго, козьяго и смѣшавнаго молока. Такъ какъ 
нѣкоторыя изъ этихъ подраздѣлеііій обиимаютъ довольно боль-
шое число сортовъ сыра, то необходимо ввести еще дальнѣй-
шія дробленія классификаціи, для чего веего лучше избрать 
консистенцію сырной массы, различая такимъ образомъ сыры 
*твердые» и «мягкіе». Хотя и нельзя провести совершенво 
рѣзкой границы между этими подраздѣленіями, во все-таки, 
примѣвительво къ звачительвому большивству сыровъ, ве труд-
во рѣшить—въ какую группу слѣдуетъ включить ихъ. Лишь 
относительво вемногихъ сыровъ, вапр. рокфора и вѣкоторыхъ 
другихъ, можво спорить — считать-ли ихъ твердыми или мяг-
кими сырами. Мартиви, ваир., вричисляетъ рокфоръ къ мяг-
кимъ сырамъ, a фравцузъ Иуріо, къ мнѣвію котораго присо-
единяюсь и я, —къ твердымъ, Наконецъ, въ предѣлахъ этихъ 
подраздѣлевій, я перечисляю вмѣстѣ сыры одной и той же 
страны. 

Отказываюсь отъ попытки представить хотя бы самый крат-
кій очеркъ исторіи сыроваревиаго дѣла, такъ кавъ слишкомъ 
мало шавсовъ, чтобы такой очеркъ вышелъ скольво-нибудь 
удовлетворительвнмъ. ІІравда, вѣтъ ведостатка въ мвогочис-
ленныхъ и частью очевь ивтересвыхъ замѣткахъ о сырѣ и при-
гоговлевіи его, восходящихъ къ очеиь раввей эпохѣ; во все-таки 
овѣ представляютъ лишь очень скудные остатки прошлаго и ые 
даютъ возможности прослѣдить развитія сыроваревія хотя бы 
въ отдѣльнихт. странахъ,—не говоря уже впобтце. Впрочемъ, 

изъ сочивевій Варрона и Колумеллы мы узнаемъ, что уже въ ихъ 
время техвика сыродѣлія должна была стоять на довольво вы-
сокой степеви, и что тогда она была развита болѣе, нежели 
въ вастоящее время въ нѣкоторыхъ мѣствостяхъ средвей Евро-
пы. Нывѣ сыровареніе всего лучше, всего разумвѣе ведется въ 
Швейцаріи. По крайвей мѣрѣ мвѣ, при моихъ изучевіяхъ, 
не удалось видѣть другой страви, въ которой обращалось-бы 
такое-же, какъ въ Швейцаріи, ввимавіе почти ва всѣ ыани-
пуляціи, встрѣчающіяся при сыродѣліи. 

Во всякомъ случаѣ свѣжій сыръ, или творогъ, былъ извѣ-
стевъ уже въ очевь раввія времена израильтявамъ, египтянамъ, 
грекамъ и другимъ народамъ древвости; способъ ухода за сы-
рами, благодаря которому они пріобрѣтаютъ большую ироч-
вость, тоже, какъ кажется, былъ извѣстенъ въ очевь отда-
леввую опоху. Въ древнѣйшія времена готовили сыры преиму-
ществевво изъ овечьяго и козьяго молока. Я ве ставу приво-
дить многочислеввыхъ замѣтокъ и цитатъ, свидѣтельствую-
щихъ лишь о знакомствѣ съ сыромъ въ древвѣйшія и древвія 
времева; ивтересующіеся этимъ вайдутъ ихъ въ сочивевіяхъ 
Мартини (Martiny: Die Milch etc., Darizig, 1871, I S. 1 - 56) 
И Горнига (Hornig: Beiträge zur Geschichte, Technik und Sta-
tistik der Käserei, Wien, 1869, S. 3 - 30). За то я сообщу 
вѣсколько даввыхъ въ доказательство того, что спеціальвыми 
техвическими вопросами завимались даже въ древпее время. 
Такъ, уже Арисготель (384 по 322 до Р. Хр.) говоритъ 
объ удобопримѣвимости различвыхъ сортовъ сычуга; Варровъ 
(115 по 25 до Р. Хр.) трактуетъ о вліявіи рода и возраста 
различвыхъ млеаопитающихъ, корма и другихъ обстоятельствъ 
на свойства молока и приготовляемыхъ изъ него сыровъ. 
Отъ Пливія (съ 23 по 79 г. послѣ Р. Хр.) мы узнаемъ, 
что въ его время было извѣство въ Римѣ болыпое часло раз-
личвыхъ сортовъ сыра; a Колумелла, жившій въ первомъ 
вѣкѣ по Р. Хр., говоритъ уже о вліявіи температуры 
при свертывавіи молока сычужною закваскою, о необхо-
димости постепевво усиливать давлевіе при прессовавіи, о 
формовавіи сыра, солевіи его сухою солью и вымачивавіи въ 
разсолѣ, о копчевіи сыровъ, a также о приготовлевіи прявихъ 
сыровъ. Римскіе писатели свидѣтельствуютъ, что въ вѣко-



торыхъ мѣстностяхъ южной и средней Франціи, которыя и 
нынѣ славятся своимъ сыродѣліемъ, уже въ ту отдалениую 
эпоху готовились сыры и вывозились въ Римъ; что же касается 
древнихъ германцевъ, то о сыровареніи y нихъ въ то время мы 
не имѣемъ обстоятельныхъ извѣстій. Первые проблески въ исто-
ріи нѣмецкаго сельскаго хозяйства относятся къ эпохѣ ;Карла 
Великаго. Тогда сыродѣліе, иовидимому, занимало важное мѣ-
сто, a производствішъ сыровъ занимались даже больше, чѣмъ 
маслодѣліемъ. 

Г Л А В А Т Р И Н А Д Ц А Т А Я . 

Группа: сычужныѳ eu pu ; отдѣлъ: мягкіе сыры изъ коровьяго 
молока. 

Сыры съ болѣе или менѣе мягкой массой могутъ быть раз-
дѣлены на такіе, которые потребляются въ свѣжемъ видѣ, т. е. 
въ какомъ они выходятъ изъ сыроварни, и такіе, которые дод-
вергаютея посолкѣ и претерпѣваютъ процессъ броженія. При 
созрѣваніи многихъ млгкихъ сыровъ, ыикроекопыческіе грибки, 
и притомъ, какъ кажется, преимуідественно Pénicillium glau-
cum и родсгвенные ему виды, играютъ важиую роль. Чтобы 
мягкіе сыры удались, необходимо правильно выбрать какъ врѣ-
пость употребляемой сычужной закваски, такъ и температуру, 
ири которой должио производить створаживаніе. Если свертывать 
при черезчуръ низкой температурѣ, или если брать очень мало 
сычужной закваски или очень слабую сычужную заквасву, то сырьі 
выходятъ очень мягкими, сырное молоко не хорошо отдѣляется отъ 
творога, a сыры впослѣдствіи легко расплываются. Если же, на-
оборотъ, употребляется много закваски, или если температура 
при створаживаніи очень высока, то получается сухой творогъ, 
масса не хорошо смыкается, a сыры выходятъ лористыми, весь-
ма мало црочпыми. Очень важно выдѣлять сырное молоко изъ 
творога возможно полнѣе. Для этой цѣли свернувшуюся массу 
нужно осторожно размельчать, помѣшивать втеченіе нѣкото-
раго времени и соблюдать ііри этомъ подходящуш, не слиш-

комъ низкую температуру, въ особеняости зимою. Настоящаго, 
продолжительнаго прессованія, при приготовленіи этихъ сьі-
ровъ, вообще говоря, не примѣняютъ. Послѣ процѣживанія и 
створаживанія молока главныя операціи суть: формованіч, уда~ 
леніе сырниго молока изъ массы и послѣдующігі уходъ во 
время созрѣванія. Этотъ уходъ завлючается въ посолкѣ, про-
сугикѣ и въ управленіи процессомъ созрѣванія, начинающимся 
послѣ соленія. 

А. СвѣЖІЕ МЯГКІЕ СЫРКІ, НАЗНАЧЕННЫЕ ДЛЯ НЕМЕДЛЕНААГО 

ПОТРЕБЛЕНІЯ. 

1. Сливочные сыры (fromages à la crème), французскіе 
сыры, изготовляемые для Парижа (Pouriau: La laiterie, Paris, 
1874, H édit., p. 239). Творогъ изъ цѣльнаго молока, послѣ 
того какъ съ него хорошо стекло сырное молово, смѣшиваютъ 
съ большимъ или меньшимъ количествомъ сли-
вокъ въ нѣжную однородную массу, иаполняюгъ 
ею формы, имѣющія очертаніе сердца (фиг. 231), 
сплетенныя изъ ивы и внутри выстлаиныя тон-
кою холстинкою; затѣмъ оставляютъ ихъ еще 
ыа два часа для скапьіваыія сырнаго молока и, 
наконецъ, сдаютъ парижскимъ разнощикаыъ для уличной про-
дажи. Этотъ сыръ ѣдятъ со свѣжиыи сливками, которыя также 
носятъ разноіцики съ собою; сілры, смотря по величинѣ. иро-
даются отъ 7 до 24 коп. Кромѣ сыровъ, ириготовляемыхъ въ 
самомъ ІІарижѣ, каждый годъ съ 1-го аирѣля въ столицу 
привозятъ и изъ другихъ мѣстъ очень большія количества 
свѣжихъ сливочныхъ сыровъ различной формы. Для сохраненія 
сыровъ, хотя бы только втеченіе двухъ-трехъ дыей, ихъ не~ 
обходимо держать на льду. 

Если влить совершенно сладкія сливви въ илотний мѣшокъ 
для стеканія серозной жидкости, съ цѣлыо придать имъ нѣ-
поторую консистеыцію, то получается матеріалъ, изъ котораго, 
ио словамъ Пуріо, могутъ быть приготовлены превосходиые 
иродукты съ тонкимъ, нѣжішыъ вкусомъ, воторые ошибочно 
называютъ «сырами», ибо это названіе къ ыимъ вовсе ые 
подходитъ. 



По Виллеруа (Villeroy: Laiterie etc., Paris, 1863, p. 250), 
нѣсколько болѣе прочные сыры могутъ быть приготовлеыы слѣ-
дующимъ образомъ: сладкое цѣльное молоко, къ которому прибав-
лены сливки, свертываютъ при температурѣ тѣла (30° P.), впро-
долженіе 45 минутъ; творогъ тотчасъ же складываютъ въ проды-
равленную форму, выстланную внутри чистою холстинкою, за-
крываютъ крышкою, слегка нагнетаютъ послѣднюю, каждый 
часъ переворачиваютъ и при каждомъ переворачиваніи мѣ-
няютъ салфетку. Когда сыры пріобрѣли необходимую связность, 
ихъ вынимаютъ изъ салфетки и кладутъ на ясеневые листы или 
солому, для просушки. Такіе сыры можно сохранять безъ посолки 
втеченіе 8 — 1 4 дней, a слабо посолениые—нѣсколько долыие. 

2. Швейцарскіе двойные сливочные сыры (Schweizer Dop-
pel Rahmkäse; fromages double-crème, dits suisses), француз-
скіе сыры (Pouriau: La laiterie etc., p. 243); одинъ изъ нихъ 

представленъ на фиг. 232. Цѣльпое ыолоко сверты-
ваютъ сычужною закваскою при 25° Ц., творогъ 
счерпиваютъ въ салфетку, связываютъ вмѣстѣ углы 
послѣдней, подвѣшиваютъ на гвоздь для скаиыванія 
сырнаго молока, потомъ творогъ въ салфеткѣ кла-

дутъ между двумя плетенками-плитками и прессуютъ, на-
кладілваніемъ не слишкомъ тяжелаго груза. По оковчаніи ирес-
сованія, творогъ мнутъ въ ваннѣ съ требуемымъ количе 
ствомъ сливокъ до тѣхъ поръ, пока масса не достигнетъ 
консистенціи нѣжной мази. Формованіе производится такъ: 
творогъ кладутъ въ жестяныя формы, выложенныя бума-
гою, затѣмъ нагнетаютъ, или же соотвѣтственному коли-
честву творога, помѣщенному на бумагѣ, придаютъ тре-
буемую форму отъ руки. Эти сырки употребляюгся въ свѣ-
жемъ видѣ, преимущественно въ Парнжѣ и въ департамен-
тахъ Нижней Сены, Соммы, Эни, Оазы и Сены и Оазьі. Они 
поступаютъ въ продажу упакованными въ жестянки, содержа-
іція по 6—12 сырковъ. Жестяека съ 12 сырками вѣситъ около 
1,1 кил. ( 2 % фунт.) и стоитъ 58 коп., a въ мелочной прода-
жѣ штучка сыра продается по 6 коп. Совершенно такимъ же 
образомъ нриготовляются также и три слѣдуюіцихъ сорта фран-
цузскихъ сыровъ, которые отличаются отъ вышеописаннаго 
.'ішиь ііо формѣ: 

3 Руапскге сыры, Zapfenkäse von Rouen, Bondous de Rouen, 
французскіе сыры (Pouriau etc., p. 243), цилиндричеше (фиг. 
233), стоющіе отъ 5 до 6 коп. за штуку. 

4. Малаховскіе сыры, Malakoffs (Pouriau, ibid.), француз-
скіе сыры, плоско-цилиндрической формы (фиг. 234), прода-
ваемые по той же цѣнѣ, т. е. 5 - 6 коп. за штуку. 

5 Старые императорскіе сыры, Anciens impériaux (Pou-
riau, ibid.), французскіе сыры, имѣющіе форму параллелепи-
педа (фиг. 225), цѣною по 87а коп. за штуку. Съ начала апрѣ-
1 Я по осень каждаго года въ Парижѣ ежедневно потребляется, 
среднимъ числомъ, 35 ,000 штукъ такихъ сыровъ. 

фиг 233 . Фиг. 2 3 4 . 235 . 

6 Свѣчсіе нефшательскіе сыры. (Pouriau, ibid., p. 241), 
fromages de Neufchâtel frais, французскіе сыря. приготов-
ляемые въ Н е ф ш а т е л ь - а н ъ - Б р э (деп. Нижней Сееы имѣютъ 
форму маленькаго цилиндра (фиг. 236), в ы с о т о ю въ 3 /4 дюйма, 
a толщиною въ 2 д. Ихъ приготовляютъ изъ молока, въ ко-
торому прибавляютъ сливки въ половинномъ количествѣ, за-
тѣмъ створаживаютъ сычужною закваскою, удаляютъ снрное 
молоко, яе размельчаютъ творога, но тотчасъ же вынимаютъ 
и складываютъ его въ продыравлевныя, выложенныя холстин-
кою, формы, легонько прессуютъ, каждый часъ перемѣняя 
салфетку; затѣмъ, когда сыры достаточно затвердѣли, ихъ 
вынимаютъ изъ формы, кладутъ сыры н а соломенную или 
лиственную подстилку, всего лучше на ясееевые листвя. 
Такіе сыры, обыкновенно заворачиваемые въ пропускную оу-
магу, сохраняются СВѢЖЙМИ ОКОЛО 10 дней. Въ настоящее 
время эти сыры въ парижской торговлѣ лѣтомъ встрѣчаются 
т,ишь въ маломъ количествѣ, Ц ѣ н а - 5 до 6 коп. за штуку. 

7. Свѣжіе сыры-куломьэ. (Pouriau, ibid., p. 242), Loulom-
mier frais, французскіе сыры, діаметромъ отъ 4 7 * до 57* Д., 

высотою въ 1 7 * - 1 7 а дюйма (см. фиг. 237). 
8 Бѣлые сыры (Pouriau, ibid., p. 235), fromages blancs -

французскіе сырв, приготовляемые изъ того молока, которое 



остается непроданнымъ въ парижской молочной торговлѣ. 
Молоко, отчасти снятое, створаживаютъ, при температурѣ 
около 25° Ц., посредствомъ сычужвой закваски; послѣ ство-
раживанія сливаютъ сырное молоко, перекладываютъ массу, 
ііе нодвергая ее настоящему измельченію, въ круглыя дсре-
вянныя формы, шириною въ 11 д. и вышиною въ 2 7 2 Д«> ДПО 
которыхъ сплетено изъ ивы; эти формгл ставятъ, для скапы-
ванія сырнаго молока, на соотвѣтствуюіцимъ образомъ устроен-
ный столъ. Послѣ стеканія его, сыры въ формахъ укладываготъ, 
по восьми штукъ, одинъ на другой, въ высокій цилиндричесвій 
жестяной сосудъ и пускаютъ ихъ въ продажу. Для отрѣзыва-
нія кусковъ при мелочной продажѣ, сыры кладутъ на соотвѣт-
ственной величины жестяной сосудъ, представленный на фиг. 
238 въ перспективѣ, a на фиг. 239 - в ъ вертикальномъ раз-
рѣзѣ; въ этомъ сосудѣ и еобирается сырное молоко, которое 
все еще продолжаетъ скапывать. Эти сыры, приготовляемые 

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

только лѣтомъ, вѣсятъ въ среднемъ 7Ѵ3 фунт. и, по Пуріо, 
стоятъ въ мелочной торговлѣ лить 29 коп. Изъ 100 кружекъ 
частью снятаго молока получается 91 фунт. такихъ сыровъ 
(изъ 100 литр. 30 кил.). Мелкіе торговцы въ болыпинствѣ 
случаевъ размѣншваготъ бѣлые сыры съ сладвими сливками и 
изъ этой смѣси приготовляютъ различвые сорты только-что 
перечислеввыхъ вами сливочныхъ сыровъ, любимыхъ нари • 
жанами. 

9. Гвинкатсі (Milchzeitung, 1878, № 1, S. 8), итальявскій 
сыръ, приготовляемый изъ цѣльваго молока, створаживаемаго 
сичужною закваскою; па продажу его пускаютъ въ копическихъ 
тростииковыхъ корзипочкахъ. 

10. Маскарпони (Schaztmann, Alpwirthsch. Monatsblätter, 
1874, S. 155), итальянскіе сырки, цилиндрическіе, приготовленвые 
изъ однѣхъ сливокъ; имѣютъ 21 /2 д. вышпны и 2 д. толвіины. 

П Мозартелли, moznrinelli или мозареллэ, mozarelle 
(Milchzeitung, 1878, № 1, S. 8), малевькіе итальявск.е сыры, 
Г в и д ѣ хлѣбцевъ. Ихъ приготовляютъ, для употреблевш въ 
свѣжемъ состоявіи, взъ сырной массы, которая также служитъ 

я приготовленія Icassio cavallo». ( 0 cassio cavallo CM. виже 
Ha вѣнскомъ сырвомъ рынкѣ, какъ я слышалъ, 

слѣднее время ііоявились различныя имитацш фравцузскихъ 
потребляемьтхъ в , свѣжемъ видѣ, сировъ, подъ назватями: 
дамскіе сыры, gloire des montagnes и т. д. 

В . М Я Г К І Е С Ы Р Ы , ПОДВЕРГАЕМЫЕ ПОСОЛКФ . ПРЕТЕРВЪВАЮЩІЕ 

ПРОДЕССЪ СОЗРВВАВІЯ. 

1 Жимбуріскіе сиры. Приготовляются въ Бельгіи, имеино 
въ провивціи Люттихѣ, особевво m оврестностяхъ Гервэ 

м а л е в ь к о м ъ городкѣ близъВервье; в.г .Лимбургѣ т е в е р ь и х . в е 
готовятъ. Эти сыры, какъ всѣмъ извѣстно, имѣютъ 
фориу кирвичиковъ (фи, 240),|ДЛивоюишврвпоІо 
по 6 дюйм., a вишиною въ 3 ' / , * • , вѣсятъ отъ 
2 ' / до 3 фувт. и въ среднемъ стоят-ь на мѣстѣ ф и г 2 4 0 , 
пѵюизводства около 10 коп. за фунтъ (0,8 мар. 
Г Г Г ) . Иногда и х , дѣлаютъ и «еньшей: 
,то вѣсъ отдѣльныхъ сыровъ повияается до 1 / , фуніа. 
Ч Т ° ц " : н : Г в л В частью снятое молоко свертнвак,™ сьдчужво» 
закваскою при 30° Ц. (по ДРУ™ш. повазан.ямъ-при темпе 
раТурѣ тѣла), в , 6 0 - 90 мивутъ, измельчаюд. твороп, ва 
H Z велвчвною въ кулакъ и тотчасъ же послѣ этого с о а -
д ы в а ю Г в і ч е т ы р е х ъ у г о л ь в ы я ф о р м ы , с , п р о д м р а в л е г п ш м в 

боковыми стѣнками и дпомъ; фордш устававливаютг тѣсно 
о в Г о к о л о другой яа такъ-вазнв. .формовалъпош стош. 

с т в і и 24 часовъ, сыры выпимаютъ изъ формъ и густо ста ть 
Г ч вшрокою граныо ва деревяпныя доски, поврнтыя солом ж, 
Такъ лежатъ сирь, впродолжевіе 4 - 5 двей, причемъ солому 

Г Х , , « разъ перемѣняютъ; оть втой лежки сь,ры 
„ р Г Г а ^ , затвѳрдѣваютъ в „ріобрѣташ. праввлввую форму. 



Затѣмъ ихъ ставятъ наодну изъ меныиихъ граней, отдѣляя малень-
кими промежутками, и часто переворачиваютъ. Дней черезъ 8 про-
изводятъ посолку; посоленные сыры свладываютъ ярусами одинъ 
на другой, на нѣсколько дней, потомъ опять ставятъ па полкн 
и сыова переворачиваютъ нѣсколько разъ. По прошествіи 2 -
3 яедѣль, сыры, если они сдѣлались сухи, промываются раз-

» соломъ и укладываются одинъ на другой въ ящики или въ 
корзины, откуда ихъ по временамъ вынимаютъ, чтобы опять, 
въ случаѣ надобпости, увлажнить разсоломъ. Черезъ нѣсколько 
мѣсяцевъ сыры созрѣваютъ, т. е. яасквозь осоливаются, внутри 
имѣютъ свѣтложелтый цвѣтъ и мягки, какъ масло, a съ по-
верхности буроватаго цвѣта. Эти сыры обыкновенно готовятъ 
въ осенніе и зимніе мѣсяцы, начиная съ августа или сентября; 
ежегодное производство ихъ въ Бельгіи простирается до 2Ѵ2 

мил. фунтовъ, a вывозятся они во Францію, Голландію, Англію 
и Германію. Въ концѣ марта, въ мѣстахъ производства боль-
шею частью всѣ склады освобождаются отъ этихъ сыровъ. 

Изъ 100 фунт. цѣльнаго молока получается 13,11 фунт. свѣ-
жаго сыра и 0,4фунт. сырномолочнаго масла, или изъ ІООфунт. 
молока, состоящаго изъ 60 фун. цѣльнаго утренняго молока 
и 40 фунт. снятаго, послѣ 12-ти часоваго отстоя, вечерняго 
молока предшествующаго дня, выходитъ около 12,5 ф. свѣ-
жаго сыра, 0 ,87 ф. сливочнаго масла и 0 ,5 ф. сырномолоч-
иаго масла,—или, наконецъ, изъ 100 ф. тощаго молова, съ 
котораго сливки были сняты послѣ 30-часоваго отстоя, полу-
чается 3,13 ф. сливочнаго масла и 8,75 ф. свѣжаго сыра. 

Для пересылки, сыры упаковываютъ въ деревянные яіцики. 
Не слѣдуетъ въ одинъ ящикъ укладывать болѣе 30 штукъ. 
Главная бѣда, съ которою приходится бороться при производ-
ствѣ этихъ сьіровъ, состоитъ въ томъ, что они трескаются, 
сильыо высыхаютъ и крошатся, расплываются и что, наконецъ, 
въ нихъ заводятся личинки мухъ. 

Имитаціонное, подражательное производство лимбургскихъ 
сыровъ суіцествуетъ повсемѣстно и ведется въ столь большихъ 
размѣрахъ, что иногда нѣмецкіе сырные рынки, въ особенно-
сти берлинскій и штеттинскій, буквально переполнены втимъ 
товаромъ. Вслѣдствіе этого, цѣны на эти сыры подверженн 
очень больгаимъ колебаніямь. Лучшіе сорты часто обвертыва-

ютъ въ листовое олово. Хотя методъ, по которому пркготов-
ляются тавіе сыры, въ сущвости вездѣ одинъ и тотъ же, 
однако въ различныхъ мѣстяостяхъ онъ относительно нѣ-
которыхъ подробностей, какъ мы сейчасъ увидимъ, уклоняется 
отъ только что описаннаго способа приготовленія. 

2) Альгаускіе кирпичные сыры. (Algäuer Backsteinkäse), 
нѣмецкіе сыры, приготовляемые въ баварскомъ и виртемберг-
скомъ Альгаѵ, т. е. въ горной странѣ, лежащей между Лехомъ 
я Боденскимъ озеромъ, въ сущности не отличаются отъ лим-
бургскихъ сыровъ. Эти сыры, смотря ПО обширности И наирав-
ленію производства, готовятъ или изъ цѣльнаго молока, или изъ 
молока на половину цѣльнаго и наполовину тощаго, снятаго 
послѣ 12-часоваго отстоя, или изъ одного снятаго молока; оіш 
имѣютъ въ длину и ширину по 3 ' / А — 4 - 3 / 4 ДЮЙМ., a въ высоту 
1 7 2 — 2 д. Фунтъ худшаго сорта, продаваемаго въ Альгау подъ 
названіемъ «крестьянскаго», часто стоитъ лишь 3 ,5—7 коп.; 
сыры-же наивысшаго качества поднимаются въ цѣнѣ до 25 
кои. за фунтъ. 

Молоко свертываютъ при 3 3 — 3 4 ° Ц. втеченіе 45 минутъ 
и разрѣзаюгъ створожившуюся массу сперва деревяннымъ, до-
ходящимъ до дна сыровареннаго котла, ножемъ на большіе 
куски, имѣющіе форму параллелепипедовъ, a затѣмъ—посред-
ствомъ ковша, при постоянномъ помѣшиваяіи массы, на куски 
величиною съ кулакъ; кусками этими осторожно наполняютъ 
формы, стоящія на формовальномъ столѣ. Эти формьі суть 
продолговато-четырехъугольные, сверху открытые деревянные 
ящики съ продыравленными боковыми стѣнками и дырчатымъ 
дномъ, около 8 д. высотою, 28 д. длиною и 5 7 . Д- шириною; 
ящики раздѣлены на пять равныхъ отдѣлееій для такого же 
числа сыровъ; сыры, по 5 7 . Д- ^ Д-̂ ину и ширину, устанав-
ливаются такъ, чтобы сырное молоко съ нихъ легко могло 
стекать. Уже по прошествіи немногихъ часовъ, масса сильно 
садится безъ внѣшняго давленія и до того затвердѣваетъ, что 
отдѣльные сыры можно вынуть изъ формы и сложить на за-
жимательный столъ (Spanntisch); на этомъ столѣ сыры должны 
не только получить болѣе однообразную форму, оо и затвер-
дѣть еще болѣе. Слегка наклопепиая верхяяя доска зажима-
тельнаго стола иоврыта салфетками или длинною соломою, 



дабы сырное молово могло быстро стекать; на столъ кладутъ 
соотвѣтственпой величины низкую четырехъугольную снимаго-
щуюся деревянную раму, въ которой крѣпко зажимаготся сыры, 
отдѣляемые одинъ отъ другаго четырехъугольными дощечками 
и расположенные рядами, разграничиваемыми длинными план-
ками. Если такое зажиманіе сыровъ иовторять отъ времени 
до времени, переворачивагь ихъ и класть на сухое мѣсто, то, 
по прошествіи нѣсколькихъ дней, они на столько затвердѣ-
ваютъ, что ихъ можно перенести на столъ для посолки 
(Beiztisch), снабженный, подобво зажимательвому столу, боль-
шою снимающеюся, но болѣе высокого, четырехъугольвою рамою. 
Тамъ сыры по-одивочкѣ хорошо натираютъ солью, складываютъ 
ихъ внутри высокой рамы, плотвыми слоями одивъ около другаго 
и въ нѣсколько ярусовъ одивъ на другомъ, ежедвевно повто-
ряютъ ватиравіе солыо и оставляготъ ихъ лежать до тѣхъ 
поръ, пока наружная поверхвость ихъ не начнетъ пачкаться. 
Съ этого стола сыры перевосятъ въ погребъ и ставятъ ихъ 
тамъ узкими гранями ва полки, въ ряды, такимъ образомъ, 
чтобы ови ие касались одивъ другаго. Здѣсь сыроваръ дол-
женъ ежедвевно брать въ руку каждый кирпичикъ, какъ для 
раввомѣрнаго распредѣленія маркой массы по всей поверхво-
сти, въ особеввости па ребрахъ и углахъ, такъ и для ваблю-
девія за тѣмъ, не показываготся-ли гдѣ сухія мѣста. Если 
бы такія мѣста былн замѣчевы, то, быть можетъ, обстоятель-
ства и указавія опыта заставятъ повторить натираніе солью. 

На вѣкоторыхъ сыроварпяхъ употребляютъ и такіе про-
долговатые формовальвые ящики, которые ве имѣютъ малень-
кихъ отдѣленій, предназваченныхъ для отдѣльныхъ сыровъ; 
оти ящики практичвы потому, что они легче и удобвѣе чи-
стятся. Въ этомъ случаѣ сырамъ придаютъ форму на «зажи-
мательномъ» столѣ, ймевво большіе продолговатые геуски раз-
рѣзаютъ (ножемъ, или посредсгвомъ малепькихъ четырехъуголь-
ныхъ жестяныхъ плаетипокъ) ва кирпичигси. Вглходъ свѣжаго 
сыра изъ давнаго количества молока такой же, какъ при про-
изводствѣ лимбургскихъ сыропъ; выярѣвтіе сыры вѣсятъ обы-
кновепво отъ 11/2 до 2 фувт. ІІриготовлевіе этихъ сировъ 
просто и согіряжепо съ небольпіими расходами; за то уходъ 
за нимп в'і» нодвалѣ гребуетъ болышіхъ вниманія и заботли-

вости. Если процессъ созрѣванія имѣетъ надлежащее теченіе, 
то сыры мало по малу осаливаются извнутри наружу; ядро, 
въ началѣ бѣлое, все болѣе исчезаетъ; накоаедъ, вся масса 
пріобрѣтаетъ одеородность, мягкую эластическую котистенщю 
и желтоватый цвѣтъ. Въ этомъ состоявіи (а оно достигается 
приблизительно по прошествіи 2 - 3 мѣсядевъ) сыры имѣютъ 
пріятный запахъ и легко перевариваются. Эти сыри состав-
ляютъ любимую закуску къ пиву, a въ Мюохенѣ приготов-
ляютъ даже особие, нѣсколько сильнѣе посоленніле, «пивные 

сыры» (Bierkäse). 
Температура сырнаго подвала въ лѣтнее и зимнее время 

должна, по возможности, быть равною 15° Ц. Если въ подвалѣ 
холоднѣе, то сыры созрѣваютъ медленно и легко получаюгъ 
кисловатый вкусъ; если же въ немъ теплѣе, то они бьтстро 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 Форарльбергѣ готовили 

такъ-называемые «двутеплые» кирпичные сыры, т. е. сыры, 
творогъ для которыхъ подогрѣвали нанѣсколько градусовъ, дабы 
увеличить пхъ прочиость и сдѣлать твер;ке. Но съ 1816 г. 
постеиенно оставляли этотъ способъ, дабы придать сыру боль-
шую доброкачественвость; a нывѣ въ Альгау производятъ лишь 
«однотеплые» кирпичные сыры. Крупный альгаускій землевла-
дѣледъ Карлъ Гирнбейнъ, умершій въ 1871 г., ввелъ значитель-
ныя улучшенія въ приготовленіе кйриичныхъ сыровъ; этотъ 
высоко-образованный хозяинъ совершилъ много путешествш 
для изученія молочнаго дѣла, посѣщалъ также и Бельпю. По 
т о л ь к о что описанному методу, кирпичные слры готовятся въ 
различнѣйіпихъ мѣстностяхъ Германіи, въ австрійсішхъ корон-
ныхъ земляхъ и въ нѣкоторыхъ мѣстахъ Швейцарш. Впослѣд-
ствіи мы еще иознакомимся съ разными сортами кирничныхъ 
сыровъ, приготовляемілми въ Австріи. Наиболыпее количество 
альгаускихъ кирпичиыхъ сыровъ вывозится изъ Ретенбаха, 
желѣзнодорожпой стандіи; a врушше сыроторговцьт, которыхъ 
въ Альгау насчитывается всего около 20 человѣкъ, суть: Шне-
деръ въ Кемптенѣ, братья Герцъ въ Имменштадтѣ, Оттмаръ 
Гердъ въ Зонтгофенѣ, Гаугъ и Шпейзеръ въ Зонтгофенѣ, 



Вундерлихъ и Комп. въ Обершгауфенѣ, Вахтеръ въ Эльгофенѣ, 
ГІринцъ и Ялеръ въ Вейлерѣ и Редлеръ въ Ливденбургѣ. 

Изъ анализовъ кирпичныхъ сыровъ мнѣ извѣстны въ на-
стоящее время лишь три, имеияо произведенные д-рамиЛинд-
томъ и Горнигомъ. Привожу ихъ въ томъ видѣ, въ какомъ 
нашелъ: 

I . ИзъИІвейцаріи. I I . Изъ Баваріи. І Ц . И з ъ Баваріи (?). 
( А н а л . Линдтъ ' ) . ( Анал. Линдгь »). ( А н а л . Гоонигъ 3 ) . 

Воды . . 3 5 , 8 0 % 4 5 , 2 4 % 4 9 , 3 4 % 
Жира . . 37,40 * 28,16 » 20,63 » 
Казеина . 24,44 » 2 3 , 1 4 » 24,26 » 
Солей . . 2 ,36 » 3 , 4 6 » 5 , 4 5 » 

1 0 0 , 0 0 % 1 0 0 , 0 0 % 9 9 , 6 8 % 
Отсюда получимъ слѣдующее отношеніе ыежду «жиромъ» 

и «казеиномъ»: 
п - Ні. 

Жира . . . . 60,5 55,0 46,0 
Казеина . . . 39,5 45,0 54,0 

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

первую швейцарскую выставку молочныхъ продуктовъ, съ 1 
по 11 сентября 1867 г., въ Бернѣ; сыръ № II былъ присланъ 
комитетомъ этой выставки изъ Баваріи, a сыръ JVs III куп-
ленъ въ Вѣнѣ . 

3. Романдурскгй сыръ (Romandur-Kase), нѣмецкій сыръ, 
приготовляемый главнымъ образомъ въ баварскомъ Альгау изъ 

дѣльваго молока или изъ смѣси цѣльнаго молока 
! @ 3 F и с л а ^ ° с н я т а г 0 молока, имѣетъ въ дливу отъ 

^ М Г 41/4 до 47а д., отъ 1'/2 до 2 д. вышины и ши-
Фиг. 241. РИНЬІ іФиг- 2 4 лучшіе сорта продаются по такой-

же цѣнѣ, какъ и кирпичные сыры; сыры вѣ-
сятъ около 1 ф. и большею частью упаковываются въ ли-
стовое олово. Относителызо названія этихъ сыровъ, въ лите-
ратурѣ царитъ болыпая путаница: ихъ называютъ раманду 
(Мартини), раматуръ (ІІуріо), реоматуръ, романду, роматуръ и 

' ) Schutzmann: Genera lber i cht über die erste schweizerische Milchproduc-
tenausstel lung etc. A a r a u , 1868 , S . 68 . 

3 ) I b i d . , S . 6 7 . 

•') Hornig: Bei träge zur Geschichte, T e c h n i k und Stat i s t ik der Käserei 
W i e n , 1 8 6 9 , S . 57 . 

рамадура. Bo время моего многолѣтняго пребыванія въ бавар-
скомъ Альгау, я всегда слышалъ одно вазвавіе—«романдуръ». 
Ихъ готовятъ въ сущности такъ-же, какъ и альгаускіе кир-
пичные сыры; толысо заботятся о томъ, чтобы сыры не слиш-
комъ затвердѣвали. Въ Бельгіи, какъ говорятъ, кромѣ лим-
бургскихъ сыровъ, готовятъ также и «романдуръ». Горнигъ 
(Hornig: Beiträge zur Geschichte, Technik und Statistik der 
Käserei, Wien, 1869, S. 49) въ 1866 и 1869 гг. проанализи-
ровалъ образчики сыровъ, купленныхъ въ Вѣвѣ , подъ назва-
ніемъ «роыандурскихъ» и которые, вѣроятно, были баварскаго 
ііроисхожденія. Анализъ обваружилъ слѣдующій составъ: 

1 8 6 9 . 

51,217« 
9,16 » 

33,60 » 
6,01 » 
0,02 

~100~007„ 

и «казеивомъ»: 
1869 г . 

21,4 
78,6 

100,0 

4. Гогенгеймскіе сыры (Martiny: Die Milch etc., Danzig, 
1871,11, S. 213), нѣмецкіе сыры, малевькіе, круглые, изготов-
ляющіеся яа молочной королевской сельскохоз. академіивъ Гогев-
геймѣ (Виртембергъ) изъ молока на половияу цѣльваго и на 
половину слегка снятаго. Молоко свертываютъ при 42 — 43°, 
въ 1—17а ч а с а > окрашиваютъ шафраяомъ, крупно размель-
чаютъ творогъ посредствомъ ножа и ковша, счерпываютъ сыр-
ное молоко, прибавляютъ около 0 , 1 % ™ина, снова измель-
чаютъ до тѣхъ яоръ, пока кусочки творога ие будутъ вели-
чиною съ фасолину, и, наконецъ, складываю-гъ творогъ въ 
продыравлеяныя цилиндрическія формы, ширияою въ 4 - 6 
дюйм. Каждую четверть часа сыры переворачиваютъ вмѣстѣ 
съ формаыи, a по прошествіи 8 - 1 0 часовъ ихъ вынимаютъ 
и перекладываютъ въ обечайки, высотою вдвое меньше цилин-
дрической формы. Въ этихъ обечайкахъ сглры сваружи проса-

Воды . . 
Жира . . 
Казеияа . 
Солей . . 
Потеря 

Отсюда отяошеніе 

Жира . . 
Казеина . 

1866. 
. 55,607« 
. 17,05 » 
. 18,76 » 

6,78 » 
. 0,81 

100,007о 

между «жиромъ» 
1866 г . 

. . . 47,7 

. . . 52,3 
100,0 



ливаютъ сухою солью, причемъ соли употребляютъ около 10°/0 

вѣса сыра; послѣ удаленія обечаекъ, сыры переносятся въ 
погребъ, въ которомъ они и выспѣваютъ, средаимъ числомъ 
впродолженіе 3 мѣсяцевъ. Изъ 100 фунт. перерабатываемаго 
матеріала выходитъ около 11,5 фунт. свѣжаго- сыра и 
1,5 ф. масла. 

5. Мюнстерскіе сыры (Pouriau: La laiterie etc., p. 361) 
приготовляются изъ цѣльнаго коровъяго молока въ прежнемъ 
французскомъ департаментѣ Верхняго Рейна, нынѣ нѣмецкой 

имперской провинціи Эльзасъ-Лотарингіи, въ 
Вогезахъ, и имеішо въ окрестностяхъ города 
Мюнстера. Они круглые (фиг. 242), имѣютъ 
въ діаметрѣ 8 дюйм., a въ вышину 3 ' / 4 Д- Эти 
сыры приготовляются совершенно такимъ же 

образомъ, какъ и сьіры gérardmer (см. виже), но нѣжнѣе и 
богаче жиромъ, чѣмъ послѣдвіе. 

Для сохраненія этихъ сыровъ долѣе шести мѣсяцевъ, съ 
нихъ нужно снимать въ это время довольно твердую и жест-
кую корку. Въ мѣстѣ производства опи стоятъ въ оптовой 
продажѣ около 34—36 р. за 6 пуд., a въ мелочной торговлѣ -
до 23 коп. за 1 ф. 

6. «Schachte lkäse» (Zeitschrift des Landwirthsch. Vereins 
in Bayern, 1876, S. 163 ) - сыри въ формѣ хлѣбцовъ, вѣсомъ 
около 2,2 фунт., готовились втеченіе многихъ лѣтъ изъ цѣль-
ваго молока въ королевскомъ имѣвіи Вейхевстефавъ, въ Ба-
варіи. Молоко створаживаютъ въ 20 минутъ, при 3 2 — 34° Ц., 
измельчаютъ творогъ до величивы фасоливы, подогрѣваютъ до 
40° Ц., оставляютъ на 5 минутъ отстояться и затѣмъ скла-
дываютъ творогъ въ маленькія шаровидвыя формы, изъ дерева 
или бѣлой жести, съ продыравленвыми стѣнками и дномъ. 
Какъ только сырвая масса достаточво затвердѣла, сыры часто 
иереворачиваютъ и при эгомъ мѣвяютъ формы, затѣмъ по-
слѣднія удаляютъ, даютъ 3—5 двей сохнуть, солятъ снаружи 
и переносятъ творогъ въ погребъ, гдѣ онъ вылеживается (со-
зрѣваетъ) 5—6 недѣль при температурѣ 15 - 1 9 ° Ц. Во время 
лежки, сыры вужво ежедвевво переворачивать, смачивать ихъ 
«нодою и вебольшимъ количествомъ спирта». Изъ 100 ф. молока, 
ВЪ средвемъ за 4 года, было получепо 10,5 фупт. свѣжаго 

сыра. Если удается сбыть эти сыры по 2 0 - 2 5 воп. за 1 ф., 
то, какъ говорятъ, можно получить чистую отплату молока 

въ 5,5 или 7 коп. 
7. Бріолъскіе сыры (Brioler Käse), вѣмецкіе кирпичвые 

сыры (фиг. 243), приготовляются въ провинціяхъ Восточвой 
и Западвой Прусеіи, обыкновенио изъ цѣльнаго молока; длива 
и ширина кириичика отъ 3,2 до 4 д., вы-
шиыа 2 - 3 , 2 д., вѣсъ- іѴ 4 ДО 2 1 / . Фунт. Мо-
локо свертываюгъ въ 1 5 - 2 0 мивутъ, при тем-
пературѣ около 33° Ц., не подогрѣваютъ, не ^ 
ирессуютъ, солятъ снаружи; сыры, иослѣ того, 
кавъ съ нихъ хорошо стекло сырвое ыолоко въ сраввительно 
тепломъ помѣщевіи, складываютъ для созрѣвавія въ сухое 
отдѣлевіе; высвѣвавіе вродолжается отъ 4 до 6 ведѣль. 1фувтъ 
бріольскаго сыра въ настоящее время стоитъ около 15 /2 коп. 

8. Стильтонскій сыръ (Martiny: Die Milch etc., 11, b. 
oui и Hermbstädt: Theoretisch-praktische Anweisung zu der 
Kunst, die Butter u. s.w. zu fabriciren, Berlin,1830, S. і35),очевь 
жирный англійскій сыръ, поступающій, въ продажу изъ Стиль-
тона (графство Гёвтингдовъ), приготовляется 
преиыуществевно въ Лейстершайрѣ, a так-
же въ графствахъ Гёптивгдонъ, Рётлендъ п 
Нортгэмптовъ, изъ цѣльваго молока съ при-
бавкою сливокъ. Круглые сыры иыѣютъ, въ 
среднемъ, отъ 6 до 7 дюймовъ въ діаметрѣ, 
вышивою отъ 10 до 12 д. (фиг. 244), вѣсятъ фиг> 2 4 4 

отъ 8 7 а Д° Ю фуыт. Смѣсь цѣльнаго молока 
и сливокъ створаживаютъ въ чавахъ изъ дубоваго или еловаго 
дерева, при температурѣ тѣла, впродолжевіе 60 минутъ, измель-
чаютъ массу на крупвые куски, затѣыъ собираютъ ее въ кор-
зину, выстлавную грубою холстивою, расправляютъ ковды ея 
ваверху и оставляютъ ва вѣсколько часовъ для стекавія сырваго 
молока. ІІослѣ того творогъ разрѣзываютъ на товкіе кружоч-
ви, складываютъ ихъ, пересыпая солью, въ цилидрическія формы 
изъ бѣлой жести, съ обѣихъ сторонъ открытыя, вышивою отъ 
10 до 12 д. и ширииою около 8 д., и часто переворачиваютъ 
въ формахъ. По прошесівіи 3—4 двей сыры вынимаютъ изъ 
формъ, ііереворачиваютъ ихт въ первый день черезъ 2 —3 часа, 



па второй девь—всего только 2 или 3 раза, завертываютъ пъ 
тонкую, предварительно опущенную въ кипятокъ или снова от-
жатую, салфетку, которую удаляютъ лишь тогда, когда сыры 
совершенно просохеутъ; наконецъ, сыры перевосятъ въ созрѣ-
вательное помѣщеніе. Сыры посгіѣваютъ для стола и вполнѣ 
пріобрѣтаютъ доброкачественность обыкновенно черезъ 18 мѣ-
сяцевъ. На складѣ, сыры часто чистятъ щеткою, a для пере-
сылки въ дальнія мѣста упаковываютъ въ хорошо запаянныя 
жестянки. Считаютъ, что въ среднемъ на одинъ сыръ идетъ 
93ф. молока, a сливокъ -воличество, собираемое изъ 2 2 — 3 4 ф. 
молока. Хорошій стильтонъ долженъ быть жирвымъ и кро-
шиться, въ серединѣ же—проросшимъ зеленою и синею плѣ-
севью. Въ нѣкоторыхъ мѣстахъ, для укороченія долгаго про-
цесса выспѣванія, сыры, какъ говорятъ, кладутъ въ деревян-
ный чанъ и прикрываютъ послѣдній конскимъ навозомъ; для 
той же цѣли къ творогу прибавляютъ вина. Англійскіе и фран-
цузскіе гастрономы иногда приготовляютъ стильтонскіе сыры къ 
столу слѣдующимъ образомъ: сверху отрѣзаютъ кружечекъ тол-
щиною въ 1 Ѵ 4 — 1 7 2 д., ВЪ срединѣ поверхности рѣза выдалбли-
ваютъ углубленіе такой величины, чтобы въ него вошларюмка вина 
обыкновенной величины; углубленіе ваполвяютъ крѣпвимъ ви-
номъ (хересомъ, портвейномъ или мадерою) нѣсколько разъ— 
до тѣхъ поръ, пока весь сыръ не пропитается виномъ и не 
поглотитъ, смотря по величинѣ своей, одну или двѣ бутылви. 
Въ Парижѣ 1 фунтъ стильтонскаго сыра, приготовленнаго безъ 
вина, стоитъ 60 коп., a приготовленный на портвейнѣ—80 к. 
(Pouriau, ibid., p. 473). 

Фелькеръ (Martiny: Die Milch etc., II, S. 222, и J . P. 
Sheldon: Prize Essay on Cheesemaking, Newcastle-under-Lyme, 
1876, p. 7) приводитъ анализы 4-хъ образчиковъ стильтонскихъ 
сыровъ, приготовленныхъ въ различныхъ мѣстностяхъ Англіи: 

I I I I I I I V 

32,18°/0 2 0 , 2 7 % 38,287о 3 8 , 2 3 % 
37,36 » 43,98 » 30,89 » 2 9 , 1 2 » 

В о д ы . . . . 
Жира. . . . 
Казеина. . . 
Молочнаго сахара 
Золы. . . . 

2 4 ' 3 1 * 1 33,55 « I 2 3 ' 9 3 * 2 4 ' 3 8 

2,22 » j I 3,70 » 2,76 » 
3 , 9 3 » 2 , 2 0 » 3 , 2 0 » 5 , 5 1 » 

1 0 0 , 0 0 % 100,007о 1 0 0 , 0 0 % 100,00°/( 

Олѣдовательво, отвошеніе между содержавіемъ жира и ка-
зеива: 

I I I I I I I V 

Жира 60,6 - 56,4 54,4 
Казеива 39,4 - 43,6 45,6 

100,0 — 100,0 100,0 
Кромѣ стильтонскихъ сыровъ, въ вазванвомъ сочивеніи упо-

мивается еще о двухъ англійскихъ мягкихъ сырахъ, описаввыхъ 
мвою подъ №№ 9 и Ю.Я ве могъ узвать, готовятся-ли зти сорты 
сыровъ и въ вастоящее время; во всякомъ случаѣ ови не 
имѣютъ викакого зваченія для загравичнаго отпуска и слу-
жатъ лишь для мѣстваго потреблевія. 

9. Сыры безъ корки, мягкіе или сливочные сыры (Hermb-
städt, 1. с., S. 134), тоже англійскіе сыры, четырехъугольаые, 
дливою и ширивою отъ 8 до 9 д., a вьгсотою около Ѵ/А д.; 
ови прежде приготовлялись въ различвыхъ мѣствосгяхъ Аагліи, 
въ іювѣ и іюлѣ, изъ цѣльваго молока съ прибавкою или безъ 
прибавки сливокъ. Молоко створаживали, приблизительво въ 
45 мивутъ, при температурѣ тѣла, втвимали творогъ, ве из-
мельчая его предварительво, и складывали въ формы, выстлав-
выя салфетками, леговько прессовали, часто иереворачивали, 
возобновляя салфетки, слабо солили, расвладывали сыры ва 
траву или свѣжіе листья и ежедвевао мѣняли такую подстилку. 
Эти сыры можно было употреблять въ пищу уже черезъ нѣ-
сколько двей. 

10. Кирпичный сыръ (Brick-hat), авглійскій сыръ, прежде 
ІІЗГОТОВЛЯЛСЯ преимущественно въ Вильтшайрѣ изъ цѣльааго 
ііолока, съ прибавкою 7 — 8°/0 слиізокъ. Молоко свертывали, 
приблизительпо въ 120 минутъ, при температурѣ тѣла, измель-
чали, формовали, слсгка прессовали и солили. По Гермбштед-
ту (1. с., S. 114), сырвой массѣ, вмѣсто формы вирпіічикозъ, 
ивогда придавали другую, наир. форму кроликовъ, дельфиновъ 
и ивыхъ животныхъ. 

11. Еирпичный съръ графсшоа Лапаркъ въ Шотландіи. 
О способѣ приготовлеиія и свойствахъ этихъ сыровъ я ие логъ 
собрать свѣдѣній. 

12. Сырки «Larrons » (Diebskäschen, воровскіе сыры)приго -
товляются во Францііг, имеппо въ мѣствости Avesnes (Сѣвер-
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ный деп.), изъ тощаго молока: четырехъугольные, шириною и 
длиною въ 2 7 а Д-, вышиною въ 1 7 , д., a вѣсомъ въ 7 а фунта. 
Молоко свертываютъ при 25—30°/ о . , даютъ стечь сырвому мо-
локу изъ творога, сложеннаго въ салфетки, затѣмъ наполняютъ 
имъ квадратные формовальные ящики, складываютъ вынутые 
изъ формъ сыры на тростниковыя цыновки, на которыхъ ихъ, 
впродолжеыіи трехдневной лежки, переворачиваютъ по четыре 
раза въ день, вымачиваютъ въ разсолѣ и, наконецъ, впослѣд-
ствіи сыры обмываютъ пивомъ. Дюжина такихъ сырковъ стоитъ 
отъ 29 до 36 коп. 

13. Маруальскій сыръ (Käse von Maroilles), французскій 
сыръ, приготовляемый, изъ снятаго молока, повсемѣстно въ 
Сѣверномъ департаментѣ, особенно же въ округахъ Avesnes, 
Vervins и Saint-Quentin. Тоже четырехъугольный, но нѣсколько 
крупнѣе предъидущаго (Larrons); вѣситъ отъ 7* ДО 1 ф. (Pou-
riau, ibid., p. 255). 

14. Фландрскгй кирпичный сыръ (Pouriau, ibid., p. 225), 
Tuiles de Flandre, французскіе сыры, приготовляются въ Сѣ-
верномъ и Энскомъ департаментахъ, подобно сыркамъ Larrons, 
изъ сеятаго молока, но больше послѣднихъ; вѣсъ—отъ 1 до 
17* фунт. 

15. Дельфиновый сыръ (Pouriau, ibid., p. 256), Dauphins., 
отмѣнно нѣжный, очень жиреый французскій сыръ; названіе 
его произошло отъ своеобразной формы, нѣсколько напоминаю-
щей рыбу (фиг. 245). Его готовятъ въ Маруалѣ (Maroilles) изъ 
цѣльнаго молока, съ прибавкою сливокъ, сравнительно сильно 
прессуютъ и мало просаливаютъ. Сыриая масса имѣетъ зеле-
ныя пятна потому, что къ творогу прибавляютъ смѣсь очень 
мелко крошеной зелени петрушки и эстрагона. 

16. Сыръ изъ Ролло (Pouriau, ibid., p. 256), французскій, 
съ нѣжеымъ вкусомъ, приготовляется частью изъ цѣльнаго, 
частью изъ слегка снятаго молока, въ департамеятахъ Соммы 
и Оазы, въ особенности въ мѣстности Ролло (Rollot). Сыръ 
этотъ имѣетъ цилиндрическую форму (ф. 246); толщина его 
въ 2 7 а — 2 7 * Д., a вышина въ 1 Ѵ 2 — 2 д. Эги сыры, изъ коихъ 
лучшіе приготовляются осенью изъ цѣльнаго молока, вѣсятъ, 
въ среднемъ, 1 ф. и стоятъ въ парижской мелочной продажѣ 
отъ 17 до 19 коп. за штуку. 

17. Компьенскіе сыры (Pouriau, ibid., p. 257), французскіе 
сыры, нриготовляемые въ деп. Оазы частью ЙЗЪ цѣльоаго частью 
изъ слабо-сеятаго молока. Цнливдрическіе, діаметръ-4 д тол-
щина — лашь 17* Д. (Ф"г. 247), вѣсъ - около 7* ф. Лучш е 
сорта этого сыра, производимые осенью изъ цѣльнаго молока 
въ ІІарижѣ соперничаютъ съ камамберскими. Этимъ сырамъ 
совершенно яодобни сыры ш з Манкелэиа (Macquelmes, деп 
Оазы), которые, впрочемъ, ньшѣ едва-ли встрѣчаются въ 
торговлѣ, и сыры изъ Тюри-анъ-Валуа (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. Оощее 
производство сыровъ въ томъ году составляло: для деп. Соммы-
535,605 кил.. a для деп. Оазы-3 .058 ,760 кил.; средняя цѣна 

за 1 ф.—Ю коп. . _ 9 7 Ѵ 

18 Камамберскіе сыры (Pouriau, ibid., p. 259 ^ 
Martiny: Die Milch etc., I I , S. 214, и Milchzeitung, 1877, 

Фиг. 2 4 5 . Ф и г . 2 4 6 . Фиг . 2 4 7 . Ф и г . 2 4 8 . 

№ os S 383) —французскіе сыры изъ цѣльнаго молока; впер-
вьте"- ихъ начала готовить г-жа Мари Гарель, въ Дерввнѣ Ка-
мамберъ (Camembert), близъ Вимутье, деп. Оазы, въ 1791 г., 
ДО 18 3 Г. производствомъ ЭТЙХЪ сыровъ занималась исою-
чительно она одна. Въ настоящее же время эти сыры гото-
вятъ (изъ цѣльнаго молока) во всей сѣверной Франщи осо-
бенно же въ одной части Нормандій, въ деп. Орны, Еальва-
ДОСЪ и Нижней Севы; кромѣ потреоленія въ самои Фран-
ціи ихъ также и вывозятъ въ болыпихъ количествахъ, какъ 
вкусные и нѣжвые столовые сыры. Дйливдрическіе, около 4 д. 
въ діаметрѣ, 17* д. вышины (фиг. 248) и 7* ф. вѣсом. 

ІІолучигь эти сыры дѣйствительно хорошимя и Бѣжнымй-
далеко не легкая вещь. Молоко свертываютъ въ 4 - 6 часовъ 
при температурѣ около 26° Ц.; творогъ вычерпываютъ. восред-
СТВОМЪ ложки съ короткою ручкою, въ видѣ товкихъ кружеч-
ковъ, такой величивы, чтобы ва форму шло ихъ отъ 4 до о. 



Осенью и зимою форма наполняется творогомъ заразъ; лѣ-
томъ-же, черезъ вѣсколысо часовъ послѣ перваго наполвенія 
формы, къ ней прибавляется еіце нѣкоторое количество тво-
рога, полученнаго изъ молока другаго удоя. Цилиндрическія 
формы изъ бѣлой жести, шириною въ 4 7 4 д. и такой же вы-
соты, не имѣютъ дна, не продыравлены, или же лгішь съ очень 
мелкими дырочками; дюжина ихъ стоитъ отъ 78 до 85 коп. 
Для наполиенія, ихъ ставятъ на цывовки; на цыноввѣ, длиною 
въ 32 д. и шириною въ 28 д., умѣщается 35 формъ. Если изъ 
формъ сырвое молово почти вовсе ве каиаетъ, то сыры пере-
ворачиваютъ вмѣстѣ съформами и посыпаютъ поворхвость ихъ 
мелкою бѣлою солыо. ІІо прошествіи 36 — 4 0 часовъ послѣ 
ваполвевія, сыры вынимаютъ изъ формъ, просаливаютъ ихъ 
кругомъ по краямъ, a также снизу, куда еще не попадала 
соль, и при этомъ катаютъ ихъ между ладонями. Загѣмъ ста-
вятъ сыры ва деревяввыя полки, оставляютъ тамъ ихъ на 
1 — 2 двя въ покоѣ и перевосятъ послѣ въ сильво провѣтри-
ваемое посолочвое отдѣлевіе (saloir или haloir, a также séchoir), 
гдѣ ихъ кладутъ или прямо ва голыя доеки (полки), или на 
подстилку ихъ ржаной соломы. Тутъ сыры остаются втеченіе 
2 0 — 2 5 двей; ихъ переворачиваютъ въ началѣ ежедневно, a по-
томъ черезъ важдые два дня. По большей частя уже ва третій деяь 
послѣ перевоса сыровъ въ посолочвое отдѣленіе, на поверх-
ности сыровъ Ііоявляются бурныя точечки въ большомъ воли-
чествѣ, такъ что ояи кажутся обсыпавяымя перцемъ. Черезъ 
8 — 1 0 дней сыры поврываются сильно развившеюся грибною 
растительностыо бѣлаго цвѣта и начинаютъ желтѣть сяаружи 
ввутрь. Такъ какъ особевно въ первые дни сыры нуждаются 
въ сильвой веятиляціи, a потомъ уже-болѣе слабой, то, при 
обширвости производства и если, по недостатку мѣста, нельзя 
старыхъ сыровъ держать въ посолочномъ отдѣленіи довольно 
продолжительвое время, устраиваютъ особое отдѣленіе (cave 
halante ііли demi-lialoir; Vorkammer), куда складываютъ болѣе 
старые сыры, ирежде поступленія ихъ въ отапливаемое созрѣ-
вательное отдѣленіе (cave de perfection). Въ этомъ особомъ от-
дѣлеяш (передней) сілры ежедневно переворачиваютъ дважды 
въ день, утромъ и вечеромъ; гіри этомъ испытываютъ конси-
стенцш ихъ, слегка надавливая пальцамв, ц наблюдаютъ, при-

стаетъ ли сырная корка къ вадавливаюіцимъ пальцамъ, или 
вѣтъ. Если сыры достигли пзвѣствой степеии мягкости (эту 
степень должевъ умѣть распозвавать сыроваръ), то ихъ пере-
водятъ въ созрѣвательное отдѣленіе, т. е. въ иомѣщевіе, хо-
рошо защищевное отъ сквозваго вѣтра и солнечвыхъ лучей, 
съ довольно влажиымъ воздухомъ, и въ которомъ темперагуру 
стараются по возможности умѣрять. Здѣсь сыры остаются 
2 0 — 3 0 дней; ихъ ежедвевво переворачиваютъ и очевь тща-
тельно яаблюдаютт» за пими. Главяая забота — не допусвать 
личинокъ мухъ въ сыры и обраіцать внимаяіе на различвыя 
вазы созрѣванія, которыя идутъ объ руку со слѣдующими 
измѣненіями: сыры прежде всего теряютъ плѣсвевый покровъ 
сяаружи, затѣмъ все болѣе и болѣ теряютъ цвѣтъ, a конси-
стеяція ихъ дѣлается все мягче и мягче. Если бы въ теплое 
время года замѣчевы были призяаки слишкомт» сильнаго раз-
мягчевія сыровъ, то ихъ слѣдуетъ снова помѣстить на короткое 
время въ переднее отдѣленіе (demi-haloir). Лѣтомъ и осевью, 
примѣрво до половивы октября, нужыо въ особенвости слѣдить 
за тѣмъ, чтобы сыры ве слишкомъ размягчались, и въ ѳгомъ 
случаѣ складъ должво освобождать отъ нихъ поскорѣе; въ 
болѣе холодвое время года ихъ дольше держатъ въ созрѣва-
тельномъ отдѣлевіи, чрезъ что иолучаются сыры превосход-
нѣйшаго качества. 

Изъ 100 ф. цѣльнаго молока въ средвемъ получается отъ 
14 до 15 фуят. выспѣвшихъ сыровъ; a дюжина ихъ стоитъ, 
смотря по времени года, отъ 1 р. 50 к. до 2 р. 15 к. В ъ 
Парижѣ, лучшіе сыры продаются по мелочи отъ 22 до 
24 коп. за штуку. Вообще каыамберскіе сыры изготовля-
ются въ бЬльшемъ количествѣ въ департаментѣ Орви, 
нежели въ кальвадосском-ь, но за то лучшіе производители 
находятся въ послѣднемъ департамеытѣ. Цѣвность ежегодпаго 
производства камамберскихъ сыровъ во всей Франціи превос-
ходитъ въ настоящее время 150,000 руб. Едва. ли стоитъ 
упомішать о томъ, что по только что описанноыу способу 
приготовляется много сыровъ также и изъ отчасти святаго 
молока, — сыровъ, пускаеыыхъ въ продажу иодъ вазвавіемъ 
«камамберскихъ». 

Изъ анализовъ камамберскихъ сыровъ ынѣ извѣстевъ пока 



лишь одинъ—произведенный ІІайеномъ (Martiny. Die Milch 
etc. II. S. 215, и Hornig, 1. c., S. 54): его я и привожу въ томъ 
видѣ, въ какомъ нашелъ: 

Воды 5 1 , 9 4 % 
Жира 21,05 » 
Азотистыхъ веществъ (казеина). . 18,90 » 
Солей * . » 4,71 » 
Безазотистыхъ веществъ и потери. 4,40 » 

101,00 » 
Слѣдовательно, отношеніе между жиромъ и азотистыми 

веществами: 
Жира 52,7 
Азотистыхъ веществъ . . 4 7 , 3 

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

сыры, изъ коихъ лучшіе приготовляются въ Ливаро (департ. 
Кальвадосъ) изъ молока послѣ 24-часоваго отстоя. Они ци-
линдрическіе, нѣсколько выше камамберскихъ, діаметромъ 
около 4 дюйм. и вышиною отъ Г / 4 до 17а дюйм. Тощее 
МОЛОЕО медленно нагрѣваютъ, снимаютъ тонкую пленку, обра-
зующуюся при этомъ на поверхности, створаживаютъ, какъ и 
при полученіи камамберскихъ сыровъ, при 26° Ц. въ 4 — 6 ча-
совъ, творогъ измельчаютъ и наполняютъ имъ цилиндрическія, 
продыравлеиныя, 6-дюймовой іпирины, формы изъ бѣлой жести. 
Дальнѣйшій уходъ за массой въ сущвости совершенно сходенъ 
съ приведеннымъ при описаніи приготовлевія камамберскихъ 
сыровъ. Вынутые изъ формъ сыры часто иереворачиваютъ и 
при этомъ промываютъ, смотря но надобности, чистою и со-
леною водою. Когда сыры пролежали около 10 дней въ со-
зрѣвательвомъ отдѣленіи, ихъ обворачиваютъ съ боковъ листьями 
рогоза (Typha latifolia) и оставляютъ въ этой оболочкѣ 
лежать до тѣхъ поръ, пока они ве созрѣюгъ, ыа что средвимъ 
числомъ требуется отъ 3 до 4 мѣсяцевъ. ІІередъ продажею 
сыры съ поверхвости слегка красятъ орлеавомъ. Приготовляютъ 
ихъ главнымъ образомъ въ іюлѣ, ,августѣ и сентябрѣ мѣся-
дахъ, т. е. въ тотъ же періодъ, когда дѣлаютъ и больпіую 
часть камамберскихъ сыровъ. Наилучшими считаюгся осевніе 

сыры a главвые рынки для этихъ сыровъ суть: Вимутье, Сенъ-
Пье іде -Дивъ , Лизье и Ливаро. Оборолъ этими сырами въ 
" Z w c t o v i департаментѣ въ 1865 г. равнялся круглою 
цифрою, 480 т. p., a на рывкахъ Парижа было продано: 

• : а і зо8 і і Т ' р ; 
. 1873 г. . 61,599 » » 1 3 U ' S U 

Смотря по величинѣ, сыры вв Парижѣ е г о т : с в ѣ ж і е -
« 85 до 2 р. 10 и. за дюживу, выспѣвшіе-отъ 3 £ 6 ° 
4 р. 80 к., a во время поста-даже отъ 4 р. 80 коп до 7 р . 
20 н Въ мелочной торговлѣ штува продается по 24 коп. 
Худпііе сорта, которые об.киовенво дѣлаются льшейвели-
ч „н Ы , иміютъ 4Ѵ . Д.ОЙ- вь діаметрѣ и 2 - 3 
„вшиву, стоятв оть 34 до 36 коп. за штуку. 
ливаро толіце u тоще, тѣдъ медлевнѣе овв созріваютъ 

больше скловвы со времевемъ прогорвать. 
20 Сыры изъ Pont VEvèque (Pouriau etc., p. 2 /9 ) 

фравцузсвіе вирпичвые с в р И , сеаружв — a оврашевнне в г 
жеітый двѣтъ орлеаномъ, взвѣстные уже съ XI I I в ѣ м , 
« назывались «о»ело. (augelot) uo доливѣ Ожи деп 
Кальвадосъ), гдѣ ихъ првготовлялв. Онв идутъ 
главнымъ образоаъ иаъ ПонѵЛевека и Бомона- а-Ожв Э и 
сыт приготовлаются трехъ различвыхъ сортовъ. Лучш и 
Z I , I сладвасо цѣльвасо молока св а р и — , н е б ^ -
шаго количества совершевно молодыхъ , « и * 
нихъ - тавъ называемый .fromage de commaude ou de lait 
Г и х І ; ero готовятъ лвшь вч, севхябрѣ » овтябрѣ; сыры дли-
вою и ширввою во 4 д., высотою въ 0, 8 д. 
(фиг. 249). Второй сортъ-тъ дѣльваго 
ѵтреввяго молока со снятымъ утреннимъ и ф т 2 4 9 

вечернимъ моловомъ предшествующаго дня, 
пввготовляется съ мая uo севіябрь; длина и ш и р и в а - 4 / . до 

Г д Г й Г в н ш в и а - о г ь і Ѵ . Д0 2 Д . Навовецъ, трешги 
І - и " ; снятаго молока трехв удоевъ предшествуюідаго 

д Г иногда даже взъ 5 -6 -дневваго снятаго молока, тавихъ 
Г е разм 5овь, вакв и второй сортъ. Молоко дѣлаютв «теалѣе 
Геиловатаго», створажвваютъ въ 15 мивутъ, измельчаютъ 

а Г ъ м ѣ осѣсіь втеченіе 10 мвнутв, заарнвая сосудъ; 



спускаютъ сырное молоко, складываютъ творогъ на цыновки 
для скапыванія жидкости, наполняготъ имъ четырехъугольныя 
формы изъ буковаго или ясеневаго дерева и нереворачиваютъ 
въ первыя 20 минутъ отъ 7 - 8 разъ. Затѣмъ сыры въ фор-
махъ ставятъ ва другія, сухія цывовки, гдѣ въ первый девь 
ихъ переворачиваютъ еще 5 — 6 разъ, a на второй девь— лишь 
2—3 раза. По прошествіи 48 часовъ сыры вынимаютъ изъ 
формъ; затѣмъ съ этого времени солятъ ихъ ежедвевно дважды: 
рано утромъ на одвой сторонѣ и вечеромъ — на другой, до 
тѣхъ поръ, пока ови не пропитаются солью въ достаточвой 
степеви. Послѣ солки, сыры передосятъ, для сушки, на 2 — 3 
двя въ провѣтриваемое помѣщевіе; тамъ кладутъ ихъ да полки, 
выстлаввыя соломою, и разъ въ девь переворачиваютъ. Когда 
сыры просохли, ихъ перевосятъ въ созрѣвательвое отдѣлевіе, 
кладутъ въ ящикъ тѣсво одивъ около другаго и одинъ ва дрѵ-
гой, покрываютъ холстивкою и пореворачиваютъ черезъ каж-
дые два дня. Въ то время какъ сыры, приготовлевные изъ 
цѣльваго молока съ прибавкою сливокъ, созрѣваютъ втеченіе 
15—20 двей, если оди очевь тонки, сыры изъ цѣльваго или 
тощаго молока должвы вылеживаться въ созрѣвательвомъ от-
дѣлевіи отъ 3 до 4 мѣсяцевъ, смотря ио величивѣ и твер-
дости ихъ. 

Дюжива сыровъ лучшаго сорта (fromages de commande) 
стоитъ отъ 7 p. 20 к. до 9 р. 50 к., сыры изъ цѣльнаго мо-
лока—отъ 36 до 72 к. за штуку, смотря по величивѣ, a за-
урядвые. обыквовенные сыры, негодвые уже для парижскаго 
рывка, стоятъ: лѣтомъ—только 1 р. 20 к., зимою—отъ 1 р. 70 к. 
до 1 р. 90 к. за дюживу, a штука въ мелочвой продажѣ, сред-
нимъ числомъ, продается по 18 до 24 к. Въ 1865 г. было приго-
товлено этихъ сортовъ сыра на 27,800 р. 0 выходѣ этихъ сыровъ 
изъ 100 часіей молока де имѣется обстоятельныхъ свѣдѣвій. 

21. Сыры миньо, fromages de Mignot (Pouriau etc., p. 
284) — французскіе сыры, цилиндрическіе, или въ формѣ кир-
пичиковъ, іізготовляемые въ деііарт. Кальвадосъ уже втечеиіе 
100 лѣтъ. Сперва сыры эти приготовлялись семьею Мивьо въ 
Бёвровѣ; отсюда и дазваніе сыровъ. Эти сыры очеиь сходаы 
съ сырами изъ Ливарб и Поиъ-Левека; различаютъ два сорта 
ихъ: бѣлые сыры (fromages blancs), изготовляемые съ аіірѣля 

по сентябрь, и сиры золотистожелтаго цвѣта (fromages passés), 
варимые съ севтября по апрѣль. Варятъ цѣльное утреннее 
молоко, даютъ ему охладиться, поддерживаютъ втечевіе 5 ча-
совъ ва легкомъ огнѣ, чтобы молоко сдѣлалось тепловатымъ, 
свимаютъ образовавшіяся сливки, примѣшиваютъ затѣмъ цѣль-
наго утренвяго молока, створаживаютъ сьічужною заквавкою, 
a въ остальвомъ поступаютъ, какъ при приготовленіи камам-
берскихъ сыровъ. Дюжина такихъ сыровъ стоитъ 1 р. 20 к. 
до 1 р. 45 к. Въ 1865 г. всего было произведево этихъ сы-
ровъ ва 24,000 мет. руб. Въ томъ же году во всемъ депар 
тамевтѣ Кальвадось бьіло приготовлево сыровъ ісамамберъ, 
ливаро, повъ-левекъ и мивьо ва 643,600 мет. руб., a въ 
1873 г. производство сыра достигло 293,917 пуд., на сумму 
1.041,000 мет. руб., изъ которой на долю одвихъ камамбер-
скихъ сыровъ приходится 240,000 руб. 

22. Неошательсків сыры (Pouriau etc., p. 285) — фран-
цузскіе сыры такой же формы и величивы, какъ и оиисаввые 
подъ А, № 6, стр. и представлеввые ва фиг. 236 свѣжіе 
невшательекіе сыры, приготовляемые въ департ. Нижвей Севы. 
Различаютъ сыры изъ цѣльыаго молока—такъ ваз. à tout bien, 
и сыры изъ тощаго молока. Сыры перваго рода приготовля-
ются слѣдующимъ образомъ: Парное молоко процѣживаютъ въ 
камеввые горшки, въ помѣщевіи, въ которомъ воздухъ имѣетъ 
температуру въ 16° Ц , прибавляютъ сычужной закваски, ста-
вятъ горшки въ деревявные ящики и покрываютъ послѣдніе 
шерстянымъ одѣяломъ. Черезъ 24 часа творогъ перекладыва-
ютъ въ другой комватѣ въ ивовую плетенку, выложенную 
тонкою холстивкою, ставятъ его на 12 часовъ надъ лоткомъ, 
потомъ перекладываютъ творогъ въ холстішѣ въ ящикъ съ про-
дыравлеввыми стѣнками, вакрываютъ деревянвою крышкою и 
нагружаютъ ее тяжестями. Послѣ такого прессовавія втеченіе 
12 часовъ, творогъ силадываютъ въ другую салфетку, стара-
телыю размиваютъ его и прибавляютъ къ нему (если не ліе 
лаютъ, чтобы масса была черезчуръ ыягкою) свѣжаго творога, 
съ котораго еще не стекло сырное молоко. Затѣмъ наиолня-
ютъ творогомъ диливдрическія жестявыя формы, шириною въ 
2 ,2 дюйм. u вышиною въ 21/2—2'3!і д., сдавливаютъ пестоыъ, 
гладко обравниваютъ деревявиою лопаточкою сверху и снизу и 



тотчасъже вынимаютъ сырки изъ формы. Когда сыры обсы-
паны солыо со всѣхъ сторонъ (на 100 гатукъ сыровъ берутъ 
около 1 % фунт. соли), ихъ кладутъ, для скапыванія жидкости, 
на доску вадъ корытцемъ, оставляютъ на ней лежать впро-
долженіе 24 часовъ и затѣмъ переносятъ въ созрѣвательное 
отдѣленіе—на полки, выстланныя свѣжею соломою. Тамъ сыры 
лежатъ огъ 2 до 3 недѣль свободно, т. е. не касаются другъ 
друга, и ихъ часто переворачиваютъ. Если сырки подернулись 
синезеленою плѣсневою растительностью, то ихъ раскладываютъ 
на свѣжей соломѣ, на достаточномъ разстоявіи одинъ отъ дру-
гаго, въ особомъ отдѣленіи созрѣвательнаго помѣщенія, и про-
должаютъ поворачивать и переворачивать ихъ отъ времени до 
времени до тѣхъ поръ, пока на поверхности ихъ не пока-
жутся пятна изъ грибныхъ образованій красноватаго цвѣта, 
чтб обыкновенно бываетъ спусгя еще 3 недѣли. Сырки въ этой 
стадіи хогя уже и годятся на продажу, но все-таки они дости-
гаютъ своей доброкачественности вполнѣ лишь 14 дней спустя. 
Въ совершепно вызрѣвшемъ состояніи эти сыры могутъ со-
храняться около 2 мѣсяцевъ, ве теряя замѣтно въ достоив-
ствѣ. Сырокъ вѣситъ 2 7 — 3 0 зол. и приблизительно получается 
изъ 1,8 ф. молока. Въ оптовой торговлѣ 100 штукъ еще ве-
зрѣлыхъ сыровъ стоятъ 3 р. 60 к., a зрѣлыхъ — 4 р. 30 к. 
На парижскихъ рынкахъ было продаво сыровъ этого рода: 

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

Говорятъ, что для формованія этихъ сыровъ ведавяо изо-
брѣтены особыя машияы. Изъ приведеввыхъ ниже авализовъ 
певшательскихъ сыровъ №№ I и II произведевы Пайевомъ, a 
№ III—Горнигомъ (Hornig: Beiträge zur Geschichte, Technik 
und Statistik der Käserei, Wien, 1869, S. 51 и 52; см. также 
Martiny: Die Milch etc., II, S. 211): 

№ I свѣжій.. № I I старый. № I I I . 

Воды 3 5 , 5 8 % 3 4 , 4 7 % 57,64°/° 
Жира 40,71 » 41,91 » 20,31 » 
Азотистыхъ веществъ . . . . 8 , 0 0 » 13 ,03» 18,51 » 
Солей 0 , 5 1 » 3 , 6 3 » 3 , 5 0 » 
Потери и безазотистыхъ веществъ 14,20 » 6,96 » 0,04 » 

100,00% 100,00% 100,00% 

Отсюда отношевіе между жиромъ и азотистьши веще-

ствами: j ц. ш. 

Ж и п а 83,6 76,3 52,3 
Ä Р 1 a л 04 7 47 7 
Азотвстыхъ веществъ . ^ І М  

100,0 100,0 100,0 

Два сыра, изслѣдованныхъ Пайеномъ, не по-
казываетъ аналвзь, 6 ы » одной варкв; a сьзрг изслѣд ваннн 
Горнягомъ и купленный въ Вѣнѣ , очеввдно, б в » не очевь 
хорошвиъ цодражаніеыъ невшательскому сыру 

Кромѣ иевшательскихъ сыровъ, въ деп. Нвжвей Омы го 
ховятъ еіце три слѣдующвхъ сорта (Pounau etc. p. 290), сь 
которыми мы также уже познакомились ранѣе (стр. ), по 
™Гу что онв поступаютъ въ торговлю не только въ еыспѣв-
шемъ но и въ весолевомъ, свѣжемч, ввдах*. В Ы в,е „ » гово-
„вли также о велячивѣ и формѣ всѣх* этихъ сыровъ. 
Ѵ \ъ Руапоше оыры - вх мелочвой варижской торговлѣ 

П Р Т ' c n Z ^ T j : с ы р ы - в ъ мелочвой горговл*, 

^ ТТапижѣ стоятъ no 7 % к. за пггуку. 
" Tcupu\s, Ггурнэ (Pouriau etc., p. 290)-фравцузс К 1 е 
сыры, приготовлясмые въ деп. Нвжней Сены, изъ цѣльваго илв 
Нѣсілько снятаго иолока; цилввдрическіе, віириною отч, 3 /. до 
3 7 дюйм., a вышивою въ 0,8 дюйм. Лучшій сортъ, часго про-
даваемый яодъ навваніеиъ «малаховсквхъ сыровъ., въ париж-
Г о Г Г л о ч н й торговлѣ стовть охь 6 до 7 Н. за штуху. 

Во всемъ департ. Нижней Севы вь 1873 г. взготовлялоеь 
,о 26 вышеперечисленныхъ сортовъ, съ общвмч. вѣсомъ въ 
278 950 пуд. ва сѵмму 1.625,000 руб. Цѣвность одввхъ 
невшательсвихъ сь,ровЪ исчисляегся вв 1 560,000> руб. 

27. Бри, fromages de Brie (Pounau etc., p. 2 9 1 ) - ф р а н 
цузскіе сорь, из* цѣльваго влв часаью святаго молока прежде 
врвготовлялвсь только въ деп. Севы и Марвы, съ 50-хъ « е 

ъ готовятся повсюду во Фравдіи, особенно вх депар«-
Г Г а х ъ Мёзы, Марны, ОазЫ, Энв. Эндри-и-Лоарш ш Алм 
ТІлоско-цвливдрвчесвіе сИры (фвг. 250) вмѣюг. оть 12 до 16 



дюйм., вышиною въ 0,8 до Г / 2 дюйм., вѣсятъ отъ 3 ,9 до 
7Ѵ3 фунт. 

Молоко створаживаютъ втеченіе 3 часовъ, лѣтомъ при 25°, 
a зимою при 30° Ц. Спустя 7а часа послѣ прибавки сычужной 
закваски, на поверхности начинаетъ появляться (если перера-
ботывалось цѣльное молоко) тонвій слой сливокъ, который 
снимаютъ часа черезъ два. При этомъ изъ 100 фунт. ыолока 
получается около 0,2 ф. сливокъ. 15—30 минутъ спустя послѣ 
съема, если надъ творогомъ стоитъ свѣтлое, немутное сырное 
молоко, приступаютъ прямо къ формованію, безъ предвари-
тельнаго измельчевія. Для этого употребляютъ кольцеобразныя 
формы (moules), вышиною отъ 4 до 43/* дюйм., изъ буковаго 
дерева или бѣлой жести, троякой ширивы, показавной ниже. 
Кромѣ этихъ формъ, иногда берутъ и формы вдвое меныпей 
высоты, но такого же діаметра; яасаживаютъ втораго рода 

формы на формы перваго рода, наполняютъ 
ихъ доверху, a черезъ яѣсколько времени 
снова снимаютъ насаженныя формы. Для 
наполненія творогоыъ, формы сначала ста-
вятъ на четырехъугольеыя, густо сплетен-

ныя изъ тонкаго тростника тарелки соотвѣтственной вели-
чины (cajets ou cajereaux), a тарелки, въ свою очередь, — 
на нѣсколько бЬлыпей величины деревянныя дощечки (pla-
teaux ou plancheaux), и вычерпываютъ творогъ посредствомъ 
плоской продыравлеяной жестяной ложки съ короткою руч-
кою — тонкими слоями, такимъ образомъ, чтобы по возмож-
ности всѣ формы получали одинаковыя количества верхней 
и нижней массы творога изъ створоженннаго количества мо-
лока. Затѣмъ оставляютъ формы стоять до тѣхъ иоръ, пока 
творожпая масса не иерестанетъ садиться; a иногда гюверхъ 
творога кладутъ деревяняый кружокъ, вагяетаемый тяжестыо 
въ 2'/a — 5 фунт. Наконецъ, сыры неоднократно переворачи-
ваютъ, причемъ каждый разъ ихъ кладутъ ыа новыя тростни-
ковыя цыновки и дощечки. ІІо прошествіи 24 — 36 часовъ, 
тростниковыя тарелки заыѣняютъ соломенными, a формы—от-
арытыми цинковыми обручамп (éclisses), вышиною въ 1 7 а - - 2 
дюйма, свабжеыными на одыомъ коицѣ нуговками, a на дру-
гомъ — дырочками для кнопокъ, такъ что обручи можно сдѣ-

лать шире или уже; кромѣ того, является возможность под-
вергать сыръ легкому прессованію съ боковъ. По различныыъ, 
имѣющимся y насъ описаніямъ, сыры или держатъ въ цинко-
выхъ обручахъ втеченіе сутокъ, часто переворачиваютъ, затѣмъ 
снимаютъ сбручи и солятъ со всѣхъ сторовъ,—или же солятъ 
уже тогда, когда сыры стянуты цинковыми обручами, для чего 
ихъ распускаютъ и переворачиваютъ сыры между дощечками, 
поврытыми соломенными тарелками. Жирные сыры солятся 
менѣе тощихъ, a сыры, предназначенніле для мѣстнаго потреб-
ленія,—меяѣе тѣхъ, которые должны быть отправляемы. Послѣ 
посолки, вынутые изъ формъ сыры оставляютъ лежать втеченіе 
двухъ дней въ сыровареѣ, на соломенвыхъ тарелвахъ и до-
щечкахъ; затѣмъ переносятъ ихъ на сухихъ дощечкахъ въ 
сушильное отдѣленіе, гдѣ кладутъ, вмѣстѣ съ соломенпыми 
тарелками, на поліш, черезъ каждые два дня переворачиваютъ 
и перемѣняютъ соломенныя тарелки. На нѣкоторыхъ сыровар-
няхъ сыры кладутъ не на соломенныя тарелки, a па упомя-
нутыя уже тростниковыя тарелки, и подсовываютъ подъ по-
слѣднія еще тарелки (clayette ou volette), сплетенныя изъ очи-
щенныхъ отъ коры ивовыхъ прутьевъ. Въ сушильномъ отдѣ-
лепіи, гдѣ температура воздуха должна быть равна 15—16°Ц. , 
сыры начинаютъ покрываться бѣлымъ плѣсневымъ налетомъ. 
Послѣ лежки тамъ сыровъ втеченіе дпей 8-ми, ихъ переносятъ 
въ созрѣвательное отдѣленіе. Здѣсь все больше развивается 
плѣсневый налетъ, при температурѣ 12 — 14°Ц.; въ началѣ 
онъ постепенно дѣлается синевато-зеленымъ, a потомъ прини-
маетъ слабо-красноватую окраску. Чсрезъ четыре недѣли послѣ 
начала пригоговленія, или спустя 14 дней послѣ поступленія 
ихъ въ созрѣвательное отдѣленіе, сыры годны къ потребленію. 

Бѣлыя жестяныя формы, употребляемыя при приготовленіи 
бри, продаются за штуку: 

Формы наибольшихъ размѣровъ (діаметръ 
въ 16 дюйм., вышина 4;|/* дюйм.) . . . . 1 р . 

Формы среднихъ размѣровъ (діаметръ — 13 до 
137а дюйм., вышина 4 д.) 78 к. 

Формы наименыиихъ размѣровъ (діаметръ— 
57а Д° 6 ДЮйм., выіпина—4 до 4 3 / 4 д.). . 32 в. 

Цинковые обручи (éclisses) стоятъ по 29 коп. штука. 



Тростникоѳыя тарелки стоятъ за дюживу 

самыхъ болыиихъ . . 42 к. 
среднихъ 36 » 
самыхъ малснышхъ. . 30 » 

Дюжина соломенныхъ тарелокъ, діаметромъ отъ 1 3 % до 
16 дюйм., продается по 7 % коп., a дюжива двойныхъ или 
тройныхъ для сыровъ ббльшей величивы—15 коп. 

Дощечки, толщиною въ 0 , 4 до 0,6 дюйм., изъ буковаго, 
платановаго или ольховаго дерева, которыя должны быть на 
11 /4 — 2 дюйм. шире формъ, стоятъ, смогря по величинѣ, отъ 
1 3 % до 1 6 % коп. за штуку. 

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

Изъ 100 фунт. молока выходитъ 1 4 — 1 5 фунт. зрѣлаго 
сыра. 

Самые крупные сыры вѣсятъ отъ 6 до 6'/ 3 фунт. и въ 
маѣ 1873 г. стоили, въ среднемъ, 9 р. 36 коп. за дюжину. 

Сыры средней величины вѣсятъ 4 фунта и въ маѣ 1873 г. 
? дюжина ихъ продавалась по средней цѣнѣ 5 р. 75 к. 

Сыры наименыпей величины вѣсятъ немногимъ мевѣе 
1 фунта, и въ маѣ 1873 г., въ среднемъ, платили по 2 р. 
65 к. за плетенку съ 21 штукою. 

Въ торговлѣ различаютъ три сорта сыровъ: 
а) Осенпіе сыры (fromages d'automne ou de saison, ou de 

regrain, ou de Talïeyrand), поступающіе въ торговлю въ де-
кабрѣ, приготовляются въ окрестностяхъ Куломье и Мелена и 
продаются по 50 коп. фунтъ, 

б) Жирные сыры — по цѣнѣ 32 до 40 коп. за 1 фунтъ. 
3) Fromages façon Brie—болѣе или менѣе жирные и болѣе 

или менѣе соленые и выспѣвшіе; средняя цѣна за 1 ф.— 27,5 к. 
Сыры, назначенные для вывоза, изготовляются нѣсколько 

болыпей вытины и сильнѣе просаливаются, нежели сыры, 
остаюшіеся на мѣстѣ. Они идутъ въ южную Фравдію, Гер-
манію, Бельгію, ІПвейцарію, Испанію и Египетъ. 

Жирные сыры пускаются въ продажу не раныпе 6 недѣль, 
a полужирные не раньше 8 недѣль; тощіе сыры продаются, 

однако, уже въ двухнедѣльномъ возрастѣ, торговцамт, которые 
подвергаютъ ихъ дальвѣйшей обрааоткѣ, пока ови ве будутъ 

годни къ вотребленію. 
Бри (см. также Martiny: Die Milch etc., II, S. 215; далѣе 

Milchzeitung, 1877, № 30, S. 448) считается совершенно зрѣ-
лымъ и хорошимъ тогда, когда, при легкомъ надавливанш 
сверху ва край поверхвости разрѣза, масса не растекается , 
но лишь образуетъ раввомѣрвую вздутость. При попыткѣ уско-
рить досинѣніе сыровъ иовышевіемътемпературы созрѣвательваго 
отдѣлевія, въ большивствѣ случаевъ страдаеть качество сыровъ; 
a если держать сыры въ соврѣвательвомъ отдѣлевш долѣе 
14 двей, то ови высыхаютъ и звачительво теряютъ въ вѣсѣ . 
Если сыры растекаются, то мягкую массу вабиваютъ въ горпви 
и пусваютъ въ продажу подъ вазваніемъ .fromage deMeaux». 

Сыроварня Maison-du-Val, близъ Ревивьи (деп. М ё з ы ) -
самое звачительвое заведевіе изъ приготовляющихъ бри. Въ 
1873 г. 2,123 воставщика изъ 134 общивъ департамевтовъ 
Мёзы и Марвы всего доставили ва эту сыроварвю 336,729 ве-
деръ молока. 

Въ 1873 г. приготовлялось слѣдующее количество сыровъ 

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

Всего. 7 353,707 вуд. 
Это количество, изъ котораго около половивы потребляется 

въ самой Фравціи, a другая половина вывозится заграниду, 
представляетъ цѣввость около 2,4 милл. руб. Бри, по анализу 
Пайева (Hornig etc., S. 53), имѣетъ слѣдующій составъ: 

ilf^ 
Жира 2 5 , 7 3 » 
Азотистыхъ веществъ і » ? 4 0 '' 
Солей 5,61 » 
Потери и безазотистыхъ веществъ. » 

100,00°/0 

Отсюда отвошеніе жира къ азотистымъ веідествамъ: 

Жира. 58,2 
Азотистыхъ веп;ествъ^ ^ 41,8 

100,0 



28. Сыры куломье, coulommiers (Pouriau etc., p. 300). 
Подъ этимъ названіемъ продаются сыры бри самаго малаго 
размѣра. Они цилиндрической формы, средній діаметръ ихъ — 
5 дюйм., вышина 1 ,/4 д., вѣсъ — 1 0 4 зол. Сыры вѣсомъ отъ 
11 /4 до 1 Ѵа ф. стоятъ 29 до 36 коп., a болѣе тяжелые—отъ 
48 до 60 коп. за штуку въ мелочной торговлѣ. Какъ мы уже 
говорили, эти сыры поступаютъ въ продажу въ свѣжемъ состоя-
ніи и несоленые. Ихъ приготовляютъ большею частію изъ 
цѣльнаго молока съ прибавкою или безъ прибавки сливокъ, и 
притомъ въ лѣтнюю пору. Изъ 100 фунт. цѣльнаго молока, 
въ среднемъ выходитъ 1 1 — 1 2 фунт. зрѣлаго сыра. 

29) Сыры изъ Оливэ, Olivet (Pouriau etc, p. 302) — фран-
цузскіе сыры, приготовляемые изъ цѣльнаго утренняго мо-
лока и болѣе или менѣе снятаго вечерняго, Цилиндрическіе,. 
средній діаметръ—6 дюм.; вышины и вѣса ихъ ГІуріо не приво-
дитъ. Эти сыры появляются на парижекомъ рынкѣ болыпею 
частью въ октябрѣ и продаются въ тамошней мелочной тор-
говлѣ по 15 — 1 9 коп. за штуку. Въ выспѣвшемъ состояніи 
они покрыты съ поверхности синеватымъ плѣсневымъ йалетомъ. 
На одинъ сыръ идетъ только 1,6 кр. молова. Ежегодно выво-
зимое количество сыра представляетъ цѣнность около 240 ,000 р. 

30. Сыры изъ Эрви, Ervy (Pouriau etc., p. 304)—француз-
скіе сыры, приготовляемые въ департаментѣ Оби изъ цѣльнаго 
молока. Цилиндрическіе, діаметромъ въ 7*/4 дюйм., толщиною 
въ 2 % — 2 3 / 4 д. Въ Парижѣ ттука, смотря по величинѣ, 
стоитъ отъ 24 до 36 коп. 

31. Сыры изъ Труа, Troyes (Pouriau etc., p. 304)—фран-
цузскіе сыры, приготовляемые въ деп. Оби. Цилиндрическіе, 
меньшаго діаметра, но выше сыровъ изъ Эрви. 

32. Сыры изъ Шаурса, Chaource (Pouriau . etc., p. 3 0 4 ) — 
французскіе сыры, приготовляемые въ деп. Оби; стоятъ отъ 
24 до 36 коп. штука. Другихъ подробностей не имѣется. 

33. Сыры изъ Барбарэ, Barbarey (Pouriau etc., p. 3 0 4 ) — 
французскіе сыры, привотовляемые въ деп. Оби. 

Лучшіе сыры эрвійскіе, труа, шаурсгсіе и барбарэскіе при-
готовляются въ сентябрѣ, октябрѣ и ноябрѣ, a среднее еже-
годное производство сыровъ въ деп. Оби представляетъ слѣ-
дующую дѣнность: 

Эрви . . . 120,000 р. 
ПІаурсъ . . Ю,350 » 
Барбарэ . . 4 ,800 » 

34 Лапгрскге сыры (Pouriau etc., p. 305) - франдузскіе 
сыры, приготовляемые въ деч. Верхвей Мариы, большею частыо 
весною и осеныо. Цилиндрическіе, діаметромъ отъ 4 /4 до b д., 
средняя вышина —8 д., вѣсъ 1,8 ф.; впрочемъ, дѣлаютъ сыры 
также мееыдей величины и меньшаго вѣса. Ежегодное производ-
ство простираегся до 57«/, тыс пуд., на сумму 300 000 р. 

35. Сыры изъ Вилье, Yffliere (Pouriau etc., p. 307) -фран-
цузскіе сыры, приготовляемые въ деп. Верхней Мароы. Имѣютъ 
форму кирпичикові, вѣсомъ VU фунт. Большею частью про-
даются въ свѣжемъ видѣ, по 4 3 / * - 6 коп. за штуку, торгов-
памъ, которые производятъ посолку и выдерживаютъ сыры на 
складѣ, пока онъ пе созрѣваетъ. Ежегодное производство-

6,100 пуд., на сумму 12,000 р. 
36. Сыры изъ Эпуасса, Epoisses (Pouriau etc., p. àV() 

французсвіе снры, приготовляемые въ деп. Котъ-дЮръ; прежде 
готовились исключительно изъ цѣльнаго молока, a въ настоя-
щее время—нерѣдко также изъ нѣсколько снятаго. Ежегодное 
производство незначительно, на сумму оволо 13,а00 руо. 

37. Сыры пзъ Оуменшрэна, Soumaintrain (Pouriau etc., 
р 309)—французскіе сыры, приготовляемме въ департ. Йонны. 
Ежегодное ароизводство 12,200 пуд., на 6 0 . 0 0 0 - 8 5 , 0 0 0 руо. 

Сыры изъ Вуа, Void (Pouriau etc , p. 335)-французскіе 
сыры, въ формѣ кіірпичиковъ, праготовляемые въ депарг 
Мёзы изъ цѣльнаго молока, ію массѣ похожіе, съ однои 
сторонн, вабри, a съ д р у г о й - н а лимбургскіе сыры. 

Створаживаютъ при 2 5 - 3 0 ° Ц. втеченіе получаса, измель-
чаютъ, даютъ осѣсть впродолженіе 30 минутъ a затѣмъ пе-
речерпываюгъ творогъ въ формы изъ бувоваго дерева или оѣ-
лой жести, длііною и шириною въ 43/* д., a высотою въ 3 / 4 -
43/ д., поставленныя на соломенныя тарелки. Втеченіе слѣ-
іующихъ 8 — 1 2 часовъ иереворачаваютъ чрезъ кажділе пол-
часа, потомъ производятъ иосолку ва одной сторонѣ, a черезъ 
8 - 1 0 часовъ-на другой и старательно переворачиваютъ, 
перемѣняя соломенвыя тарелкв. Когда сыры пробыли въфор-
махъ 24 часа и были посолевы, ихъ вывимаютъ оттуда, ста-

15 



вятъ на полки съ соломенною настилкою и черезъ ÎO—15 
дней пускаютъ въ продажу еще незрѣлыми. Въ этомъ состоя-
ніи они имѣютъ по 4 д. въ длину и ширину, 21/2"~ 23/4 Д. 
въ вышину, вѣсятъ отъ 1* 2 до 13/4 ф. и стоятъ 7 - 8 коп. 
фунтъ. Дальнѣйшему уходу сыры подвергаются уже въ скла-
дахъ торговцевъ. Тамъ, втечепіе первыхъ 8 двей, черезъ каж-
дые два дня, ихъ моютъ сырнымъ молокомъ, a втеченіе слѣ-
дующихъ 8 дней—разсоломъ, и тоже черезъ каждые два дня. 
Въ промежуткахъ лежду обмывапіями сыры ставятся на полки 
для просушки: лѣтомъ—ва открытомъ воздухѣ, a зимою—въ 
тепломъ помѣщеніи. Послѣ хорошей просушки сыровъ, ихъ 
укладываютъ въ ящики, ставятъ вослѣдвіе въ ве слишкомъ 
влажвое и въ ве слишкомъ сухое созрѣвательвое отдѣлевіе и 
иромываютъ разсоломъ, свачала черезъ каждые два двя, a 
потомъ—каждые 8 дней. При этомъ сыры слѣдуетъ сиова 
увладывать въ ящвки ве равѣе того, какъ ови совсѣмъ про-
сохвутъ, потому что иваче сыры сдѣлаютея затхлыми. Про-
мывка сыривъ разсоломъ дѣлается съ цѣлью помѣідать разви-
тію плѣсеви и воспрепятствовать черезчуръ быстрому созрѣ-
вавію, отчего сыры ыогли бы сдѣлаться мягкими и маркими. 
Сыры выспѣваютъ въ 6 мѣсяцевъ и окрашиваются въ краси-
вый золотисто-желтый цвѣтъ. При оравильпомъ уходѣ, въ 
вызрѣвшемъ состоявіи ихъ можно держать еще втечевіе 6 мѣ-
сяцевъ. Трехмѣсячные сыры имѣютъ около ЗѴ4 — 4 дюйм. въ 
длину и ширивѵ, 1 % д. въ вышиву и стоятъ 1 5 - 1 9 коп. 
фувтъ. Среднее ежегодвое производство равно 48,800 вуд. 

39. Мондорскіе сыры (Pouriau etc., p. 342)-фравцузскіе 
сыры, приготовляемые въ дев. Роны; цилиыдрическіе, діаме-
троыъ въ 4 % дюіш., a высотою—около 3/4 д. Еві,е 50 лѣтъ 
назадъ въ окрестностяхъ Ліона готовились извѣстные мондор-
скіе сыры изъ козъяго молока. Молоко створаживали лѣтомъ 
въ 15, a зимою въ 30 ыинутъ, творогоыъ наполняли круглыя, 
продыравленныя формы изъ еловаго дерева, 4 - -4 3 / 4 д. шири-
ною и 2 д. вышиыою, выложевиыя холстивкою, ставили ихъ 
д.ія скапыванія сырваго ыолока, вынимали изъ формъ, солили, 
потомъ ежедпевно переворачивалн, пока сыры не достигали 
надлежащей спѣлости, и, наковецъ, ихъ складывали въ кор-
зинки, которыя u подвѣшивали къ потолку провѣтриваемаго 

помѣщевія. Эти сыры ( І І Х Ъ можнобыло употреблять въ пиіцу уже 
по прошествіи 10—12 дней) упаковывались, для отиравки, въ 
маленькія коробки изъ еловаго дерева. Впослѣдствіи въ этой 
мѣстности постепеыво перешли къ замѣвѣ козъ коровами, и 
въ вастояп^ее время мондорскіе сыры приготовляются почти 
исключительво изъ коровьяго молока. Самый способъ сыродѣ-
лія состоитъ въ слѣдующемъ: 

Цѣльное парпое коровье молоко створаживаютъ ввро-
должевіе двухъ часовъ и перечерпываютъ творогъ въ круглыя 
жестявыя форли безъ дырочепъ, въ помѣщевіи съ температу-
рою не выше 20° Ц. Употребляютъ двоякаго рода формы -
высокія и аизкія. Ширива y обѣихъ одинакова—43/4 д., вы-
сота же y одвѣхъ—3 l / 4 —3 l / 2 , a y другихъ-только 1 % д. 
По ваполвеніи формъ, ихъ ставятъ ва обручи или кольца изъ 
кашгановаго или еловаго дерева, ширивою въ 43/4 д. и выши-
вою въ 1 % д.; внизу обручей крестообразно натянуты двя 
ряда соломивъ. Впослѣдствіи обручи переворачиваютъ, a ва-
полневныя формы, для скапывавія изъ вихъ жидкости, ста-
вягъ ва ватявутую солому. Скапывающая жидкость стекаетъ 
по накловнымъ, желобчатнмъ дощечкамъ, которыя ва полкахъ 
укрѣплевы одва вадъ другою такимъ образомъ, что сырвое 
молоко стекаетъ съ одной дощечки, пе попадая ва другую 
(Pouriau etc., p. 345, съ рисувкомъ). Во время скапывавія, 
продолжающагося 24часа, сырыпереворачиваютъ черезъ каждые 
два часа и нри этоыъ перемѣвяютъ обручи. По прошествіи 
этого временп, сыры вывимаютъ изъ формъ и ставятъ ихъ для 
сушки ва доски съ соломевиою вастилкою, въ провѣтривае-
ыомъ помѣщевіи. Здѣсь сыры оставляютъ: лѣтомъ—на 8, a 
зимою на 14 двей, переворачиваютъ ихъ каждые 2—3 часа и 
при этомъ увлажвяютъ насыщеннымъ разсоломъ. Втеченіе этого 
времени сыры принимаютъ желговатую овраску и мягкую ковси-
стенцію. Для огправкп упа:;овываютъ ізъ еловия коробки.Въпа 
рижской нелочнойторговлѣ штука стоитъ Юдо 12 коп. Первосорт-
ные «ліоыскіе сыры», приготовляемые, быть можетъ, съ неболь-
шою прибавкою козьяго ыолока,продаются по 15 коп. штука. 

Считаютъ, чтъ изъ 1 фунта молока среднимъ числомъ вы-
ходитъ 0 ,143 ф. сыра; слѣдовательно, пзъ 100 ф. молока по-
лучается 1 4 - 1 5 ф. сыра. 



Ha рынкахъ Парижа въ 1872 г. білло продано этихъ сы-
ровъ на 67,200 руб., a въ 1873 г.—на 56,300 руб. Въ опто-
вой торговлѣ ихъ продаютъ сотнями. 

Мондорскіе сыры изготовляются также въ департаментахъ 
Оазы, Эры и Эна. Въ департ. Оазы ежегодное производство 
представляетъ цѣнность въ 84 ,000 p., a въ департ. Эна, со 
включеніемъ округа Треву, въ 1873 г. было выработано около 
1280 пуд. такихъ сыровъ; изъ нихъ 1220 пуд. поступило въ 
торговлю, чтЬ дало департамеету валовой доходъ въ 4 , 8 0 0 р. 

40. Сыры изъ Сенэктвръ, Sénecterre (Pouriau etc., p. 3 5 2 ) — 
французсвіе сыры, приготовляемые въ деп. Пюи-де-Домъ, изъ 
цѣльнаго молока. Названіе этихъ сыровъ исковеркано; иастоя-
щее названіе ихъ: fromages de Saint-Nectaire. Свѣжіе сыры 
иѣсятъ почти 2 !/а Ф-> a зрѣлые— іѴ а до 13/4 ф. и стоятъ въ 
парижской мелочной торговлѣ отъ 30 до 36 коп. штука. В ъ 
1873 г. было произведено 22,600 пуд. на сумму 96,000 руб. 

4 ] . Оаернскіе сыры (Pouriau etc., p. 352)—французскіе 
сыры, приготовляемые въ деи. Пюи-де-Домъ. Дальнѣйшихъ 
свѣдѣній Пуріо не даетъ. 

42. Жерардмерскіе сыры, или жеромэ, fromages de Géromé 
ou Gérardmer (Pouriau etc., p. 353)—французскіе сыры, ци-
линдрической формы, діаметромъ въ 7 д., вышиною въ 4 д. и 
вѣсомъ отъ 5 до 12 фунт., болынею частью изъ цѣльнаго, 
ивогда также изъ вѣсколько святаго молока, съ прибавкою или 
безъ прибавки тмива; приготовляются въ Вогезскомъ департа-
ментѣ. Парное молоко створаживаютъ, втеченіе 30 мивутъ, 
въ ыѣдномъ котлѣ, закрытомъ крывікою, творогъ размельча-
ютъ, даютъ ему осѣсть впродолжевіи 30—45 мивутъ, счер-
нываютъ большую часть сырваго молока и затѣмъ творогомъ 
ыаполвяютъ деревянныя, съ продыравленвымъ двомъ, формы 
со сиимающеюся верхвею половивою; циливдрическія формы 
имѣютъ отъ 6 до 7 д. ширивы и 14 — 16 дюйм. вышины. ІІо 
прошествіи 12 часовъ, творогъ садится ыа столько, что верх-
шою, кольцеобразнуго часть формы можно свять; черезъ 6 часовъ 
сыры перекладывають въ другія формы, вышивою отъ 7 до 
8 дюйм.; по истеченіи слѣдуюіцихъ 6 часовъ опять мѣвяютъ 
форыы и продолжаютъ такую перемѣну еще два двя, и при-
томъ дважды въ девь, при температурѣ, которая по возмож-

ности не должна переступать 15° Ц. Затѣмъ сыры вывимаютъ 
изъ формъ, ставятъ ихъ ва тарелки изъ буковаго дерева и 
втечевіи 3—4 двей ежедвевно со всѣхъ сторовъ натираютъ 
солью, причемъ на каждые 100 фунт. сыра требуется около 
3 - -3 ,5фунт . соли; при каждомъ солевіи сыры переворачиваютъ. 
По оковчавіи посолки, сыры переворачиваютъ еще впродол-
женіи трехъ двей, ежедневво отъ одвого до двухъ разъ, трутъ 
ихъ иолотевцемъ, смочевнымъ тепловатою водою; въ случаѣ 
размягчевія, опять вкладываютъ въ формы, даютъ достаточно 
просохнуть въ тѣвистомъ, хоровіо защищенвомъ отъ мухъ, 
мѣстѣ и перевосятъ въ прохладвый сырвый погребъ, гдѣ 
стараются надлежащимъ образомъ умѣрять темиературу; тамъ 
ови созрѣваютъ, смотря по величинѣ, втеченіе 3— 6 мѣсяцевъ. 
Въ сырномъ подвалѣ сыры слѣдуетъ прилежно переворачивать 
и, если они черезчуръ сильно усыхаютъ, —промывать теплова-
тою, слегка солоеоватою водою. Когда сыры окрасились сна-
ружи въ красеоватый цвѣтъ и достаточно размягчились, то 
ихъ пускаютъ въ продажу, причемъ каждый изъ нихъ упаво-
вывается въ соотвѣтственной величины коробку изъ еловаго 
дерева. Въ оитовой торговлѣ фуетъ такого сыра стоитъ отъ 
9 до 10 коп. Сиры, къ которымъ уже въ творогѣ (вътѣстѣ) 
былъ прибавлееъ тмияъ, современемъ иринимаютъ зелееоватую 
окраску и по внѣшности имѣютъ нѣкоторое сходство съ рок-
форскими сырами. Въ 1873 г. этихъ сыровъ было произведено 
289700 пуд. на 896,000 р. 

Въ округѣ Ремиремонъ изготовляютъ также такъ называе-
ыые «парадные сыры» (Luxuskäse) безъ тмина, изъ цѣльнаго 
коровьяго молока, вѣсомъ лишь въ 1'/4 Ф-

Изъ 100 ф. цѣльнаго молока круглымъ счетомъ получается 
12—13 ф. сыра. Жерардмерскіе сыры ве вывозятся, a потреб-
ляются внутри страны; ихъ особевно любитъ рабочее населеніе 
ІІарижа и Нанси. 

43. Вашерэнскъе сыры, Vacherins (Pouriau etc., p. 4 8 8 ) — 
французскіе cupu, вѣсомъ отъ 4 % до 9 % Ф-, приготовляются 
въ горахъ Савойи, въ особенности въ горахъ Абондансъ (Изо-
билія), изъ цѣльнаго молока, и тамъ очень цѣнятся. За 1 ф. 
платятъ отъ 15 до 20 к. Совершенно выспѣвшіе сыры до того 
мягки, что ихъ ѣдятъ ложкою. 



44. Горгонцола, gorgonzola (Pouriau etc., p. 436, и Hornig 
etc., S . 55)—итальянскіе сыры, названные no имени мѣстечка 
Горгонцола, близъ Милана. Приготовляются въ Верхвей Италі» 
(въ особенности въ окрестностяхъ Милана, Лоди, Брешіи и 
Павіи), въ сентябрѣ и овтябрѣ. т. е. послѣ отела содержимыхъ 
тамъ крупныхъ швицкихъ коровъ, дающихъ при отличномъ 
кормѣ много молока. Его готовятъ изъ цѣльнаго молока, и 
иритомъ отъ двухъ удоевъ. Цилиндрической формы; діаметръ— 
отъ 12 до 14 дюйм-, вышива—отъ 7 до 8 7 а дюйм., вѣсъ — до 
37 фунт. 

Цѣльное вечернее молоко створаживаютъ въ котлѣ изъ 
красной мѣди, при 25° Ц. , разрѣзаютъ творогъ на крупные 
куски, собираютъ его въ полотенце и оставляютъ надъ чаномъ 
до слѣдующаго утра, для скапыванія сырнаго молока. Точпо 
также поступаютъ и съ утрепнимъ молокомъ слѣдующаго дня, 
но оставляюгъ творогъ надъ чаномъ короткое время и затѣмъ 
наиолняютъ имъ формы изъ буковаго дерева, шириною въ 
1 0 — 1 4 дюйм., вышиною въ 10 — 12 дюйм., стянутыя шнур-
комъ и сь разостлапною наверху простынею или полотенцемъ. 
Двѣ такихъ формы ставятъ одна на другую и затѣмъ напол-
няютъ ихъ доверху послойно—теплымъ и холоднымъ творогомъ. 
Такая укладка, какъ думаюгъ, способствуетъ виослѣдетвіи 
столь желательному образованію плѣсепи внутри сыровъ. Ча-
совъ черезъ шесть, когда творогъ достаточно сѣлъ, снимаютъ 
вторую, верхнюю, форму, обработываютъ массу руками, за-
крываютъ ее концами полотенца и оставляютъ въ покоѣ. Че-
резъ 12 часовъ переворачиваютъ, оставляютъ до слѣдующаго 
дпя, затѣмъ сыры вынимаютъ изъ форыы и переносятъ въ по-
мѣщеніе съ темиературою въ 20°Ц. , кладутъ ихъ тамъ на 
полки съ солоыенною настнлкою. Тамъ сыры остаются отъ 3 
до 4 дней, причемъ переворачиваніе производятъ дважды въ 
депь. Да.іѣе, сыры ішшшаютъ изъ формъ, солятъ па одной 
сторонѣ, катаютъ въ соли и кладутъ цилиндрическою поверх-
ностью па солояу такъ, чтобы покрытая солью сторона бмла 
обращена къ воздуху. На слѣдующій день втираютъ полотен-
цомъ образовавшійся разсолъ, солятъ съ другой стороны, пе-
реворачиваютъ, продолжая такую операцію втеченіе 8 — 10 
дпей. Ііачиная съ этого времени, сыры втеченіе одного мѣсяца 

ежедневно вытираютъ и во все это время 3 - 4 раза обмы-
ваютъ разсоломъ, чтобы предупредить образованіе плѣсени на 
роверхности. Наконецъ, по прошествіи этого срока, сыры пе-
реносятъ въ прохладное помѣщеніе, гдѣ развивается плѣсень 
внутри и снаружи сыровъ. Для хорошаго выспѣванія нужно 

4 — 5 мѣсяцевъ. 
Изъ 100 фунт. молока получается 1 4 — 1 5 фунт. сыра. 

1 ф. лучшаго сорта стоитъ въ Италіи 1 9 7 2 коп. Хорошій, 
выспѣвшій горгонцола имѣетъ темную корку и отличается пре-
восходнымъ вкусомъ; поверхность разрѣза желтоватаго и си-
неватаго, съ прожилками, двѣтовъ. 

Приводимъ составъ горгонцолы, по анализамъ Горнига 
(Hornig etc., S. 55) и Сокслета (Erster Bericht über die Ar-
beiten der k. k. landwirthsch. ehem. Vers-Stat. in Wien etc. , 
Wien, 1878, Tabellen, S. XXIX) : 

Анал. Горнигомъ. Анал. Сокслетомъ. 

Воды 3 6 > 7 2 ° / ° 4 3 ' 5 6 ° / ° 
Жира 3 3 , 6 9 » 27,95 » 
Казеина и т. под. веществъ . . 25,67 » 24,17 » 
Солей 3 , 7 1 » 4 , 3 2 » 

Потери и безазотистыхъ веществъ. % 
ЮО,ООѴо 1 0 0 , 0 0 % 

Отсюда отношеніе жира къ казеину и т. под.: 

Жира 56,8 53,6 
Казеина и т. под. . 43,2 46,4 

~ Т о о , о Ю050 

Горнигъ указываетъ на то, что изслѣдованный имъ сыръ 

былъ довольно молодъ. . . , 
45 Сыры смраккино, stracchino (Schatzmann: Alpwirthsch 

Monatsblätter, 1872, S. 43, и «Milchzeitung» 1874, № 82, 
g 9зз) _ итальянскіе сыри, приготовляемые въ то же время 
года и въ той же мѣстности, какъ и горгонцола. Страккино, 
представлеееые на международную выставку молочнаго хозяи-
ства въ Гамбургѣ, въ 1877 г . , имѣли форму кирпичей, дли-
ною и ширииою отъ 6 до 11Ѵ2 дюйм., a высотою-отъ 1 / 2 

до 3 7 дюйм. Пѵріо говоритъ (на стр. 468 своего сочинеиія), 



что эти сыры имѣютъ, въ среднемъ, отъ 9 до 10 дюйм. въ 
длину н ширину, a въ в ы с о т у - 3 % дюйм. Способъ приготов-
ленія ихъ мало отличается отъ метода полученія горгонцолы 
Приготовляютъ два сорта: о д и н ъ - ж и р н ы ч (сасіо d'un sol fior 
di latte), изъ цѣльнаго молока, a другой-оче«* жирный (сасіо 
di doppio fior di latte, вли fromaggio di due panne), изъ цѣль-
наго утренняго молока съ прибавкою сливовъ изъ вечерняго 
молока предшествующаго дня. Внѣ предѣловъ Италіи, какъ 
кажется, часто смѣшиваютъ сыры горгонцола и страккино 
По доступнымъ мнѣ литературнымъ источникамъ, я не могъ 
рѣшить, дѣлаютъ ли и въ самой Италіи вполеѣ рѣзкое раз-
личіе между двумя этимп сортами сыровъ, и не продаются-ли 
даже тамъ особенно тонкіе горгонцола подъ названіемъ «страк-
кино», песмотря на дпляедрическую форму сыровъ перваго 
рода. Хотя Мартини (Die Milch etc., II , S. 219), въ сдѣланномъ 
имъ, по Рау, описанш приготовленія сыровъ страккино, и ни-
чего не говоритъ опредѣленнаго о формѣ ихъ, однако не под-
лежитъ сомнѣнію, что Рау цилиндрическге сыры еазываетъ 
сырами страквино. Для отправки, страккино упаковываютъ въ 
ящики, изъ коихъ каждый содержитъ 12 деревянныхъ короб-
ковъ, по одному сыру въ каждомъ. Отдѣльные сыры сперва 
обвертываются въ кисею, а . н о т о м ъ _ в ъ двойную бумагу. Въ 
Италіи 1 фунтъстраккино, въ оптовой торговлѣ, стоитъ 12'/ к 
Сокслетъ (Erster Bericht über d. Arbeiten der k. k land-
w t h s c h . ehem. Vers.-Station in Wien; Wien, 1878, Tabellen 
ÄÄ!A; CM. также Forschungen auf dem Gebiete der Viehhal-
tung; Bremen, 1878, 2 Heft, S. 43) проанализировалъ образ-
чикъ страккино и пашелъ слѣдующій составъ: 

5 2 , 5 7 % 
Ж и Р а 26,73 » 
Казеипа и т. под. веіцествъ . 17,01 » 
3 о л ы 3,69 » 

100,00% 
Процентное отношеніе жира въ казеину и т. под.: 

Ж й Р а 61,1 
Казеина и т. под. . . 38,9 

100,0 

46. Шварценбергскіе сыры (Schwarzenbergerkäse)- австрій-
скіе сыры, уже съ давнихъ поръ, и притомъ особенно хоро-
шаго качеетва, приготовляемые, еа манеръ лимбургсвихъ, во 
владѣніяхъ князя Шварценберга, въ южной Богеміи, пользу-
ются нѣкоторою извѣстностью; ихъ особенно любятъ въ Вѣнѣ . 
Сыры, получаемые изъ смѣси снятаго вечерняго молока и цѣль-
наго утренеяго, имѣютъ форму кирпичей, вѣсятъ въ среднемъ 
1 % фунт. и стоили въ 1872 г. по 8 ' / 2 к. фунгъ. Изъ 100 ф. 
смѣшаннаго молока круглымт. числомъ получаегся 10 ф. свѣ-
жаго сыра (Milchzeitung, 1872, № 29, S. 342). 

По Горнигу (1. с., S. 56) и Сокслету (1. с., X X I X ) , швар-
ценбергскіе сыры имѣютъ слѣдующій составъ: 

Анал. Горнигомъ. Анал. Сокслетомъ. 

. . 5 9 , 2 8 % 4 7 , 2 0 % 

. . 10,44 » 29,04 » 

Казеина и т. под. . . . 24,09 » 17,77 » 
. . 6,17 » 5,99 » 
. . 0,02 » — 

100 ,00% 100 ,00% 

Слѣдов., процентное отношеніе жира къ казеину равио: 

Жира 30,2 62,0 
Казеина и т. под. . 69,8 38,0 

100,0 100,0 

Сыръ, изслѣдованный Сокслетомъ, былъ, очевидно, приго-
товленъ изъ смѣси дѣльиаго молока со сливками. 

47. Гроттенгофскіе сыры (Grottenhofer Käse) — мягкіе 
австрійскіе сыры, формы кирпичяка, приготовляемые въ Гроттен-
гофѣ (Штиріи) и поступающіе въ торговлю завериутыми въ 
листовое олово. 100 штукъ стоили, въ 1872 г., около 6 р. 

48. Маріагофіскіесмры (MarialioferKäse)—мягкіеавстрійскіе 
сыры, такой-яіеформы, приготовляемые, на манеръ лимбургскихъ, 
въ Маріагофѣ (Штирія). Въ 1872 г. средняя цѣна—9 3/ 4 к. за 1 ф-

49. Тапценбергскге сыры (Tanzenberger Käse) — австрій-
свіе сыры, въ формѣ кирпичиковъ, приготовляемые въ Танден-
бергѣ (Каринтія), изъ цѣльнаго молока, съ прибавкою или безъ 
прибавки сливокъ. Въ 1872 г. очень жирные сыры стоили по 
16 к., a жирные—по 11 к. за 1 ф. 



50. Шютцовскіе сыры (Schützenkäse)—австрійскіе сыры, 
приготовляемые, въ окрестностяхъ Клагенфурта, на манеръ 
лиыбургскихъ, въ имѣніи Козьмы ІНютца, секретаря каринтій-
скаго сельскохоз. общества. По моимъ измѣреніямъ, сыры эти 
имѣютъ 1 % дгойм. въ вышину и ширину, въ длину же 4 д.; 
они упаковываются въ оловянные листы. 

51. Хагенбергскіе сыры (Hagenberger Schlosskäse)—австрій -
скіе сыры, приготовляемые вь Хагенбергѣ, имѣніи графа Дюрк-
геймъ-Монтмартива, въ Верхней Австріи, на манеръ лимбург-
скихъ. Завернуты въ оловянные лнсты; высота и ширина—1 */я д., 
длина—4 дюйма. 

52. Штирійскіе сыры (Steierische Streichkäse) — австрій-
скіе очень мягкіе сыры, цилиндрической формы, приготовляе-
мые въ ІПтиріи. 

53. Жозефиновы сыры (Josephinerkäse) — маленькіе, ци-
линдрическіе, приготовляемые въ авсгрійской Силезіи. 

54. Бергкѳарскіе сыры (Käse von Bergquara) — шведскіе 
сыры, приготовляемые въ Смоландѣ, изъ цѣльнаго молока; 
цилиндрической формц, съ округленными краями, по формѣ 
похожіе на голлавдскіе сыры «гуда» (см. ниже подъ рубрикою 
«твердые сыры»); вѣсъ — отъ 18 до 43 фунт. 

Молоко створаживаютъ при 3 2 — 3 5 ° Ц . , творогъ размель-
чаютъ, оставляютъ его нѣкоторое время для осѣданія, удаля-
ютъ бблыпую часть сырнаго молока и складываютъ часть тво-
рога въ плоскую корзину, на которой предварительно разостлана 
влажная салфетка. Здѣсь его мнутъ руками, пока масса ве 
сдѣлается зернистою, расправляютъ поверхъ ея концы салфетки, 
мнутъ вторично, прессуютъ на сколько возможно сильно, от-
кидываютъ края салфетки, массу разрыхляютъ съ поверхности, 
іірибавляютъ вовую иорцію творога изъ котла, поступая заткмъ 
такъ, кавъ то было овисано выгае. Такая операція продол-
жается до тѣхъ поръ, пока въ корзинѣ еще есть мѣсто для 
новыхъ порцій гворога. Прежде накладки творога въ корзьну, 
всю массу его поливаютъ крѣпкимъ хлѣбнымъ виномъ, втиски-
вая его пальцами; на 100 кр. молока берутъ 0,17 кр. водки. 
Наконецъ, поверхъ массы кладутъ послѣдній слой творога, 
обработываютъ его выпіеописаннымъ способомъ, пока не пере-
станетъ стекать сырное молоко; сверху массу врикрываютъ 

сухою салфеткою, переворачиваютъ и, послѣ осторожнаго уда-
левія мокрой салфетки, опять перекладываютъ въ корзину, 
солятъ съ поверхности и ставятъ въ подвалъ. Черезъ 12 ча-
совъ перемѣняютъ салфетку, повторяя это разъ въ девь впро-
долженіе трехъ слѣдующихъ сутокъ; одновременно съ этимъ 
сыры обмываютъ крѣпкою водкою. Послѣ этого сыръ носту-
паетъ, безъ салфетки и корзины, въ созрѣвательное помѣщеніе, 
гдѣ его, въ веріодъ выспѣванія, часто переворачиваютъ и осво-
бождаютъ отъ плѣсени. Сыры оставляются на складѣ втеченіе 
ичень долгаго времени, часто впродолженіе нѣсісолькихъ лѣтъ. 
По мѣрѣ старѣнія, они мало-по-малу до такой степени затвер-
дѣваютъ, что ихъ уже ыикакъ нельзя назвать «мягкими». 

Алекс. Мюллеръ приводитъ химическій составъ одного кзъ 
такихъ сыровъ, приготовленнаго въ 1864 и проанализврован-
наго въ январѣ 1865 г.: 

Воды 3 3 , 4 % 
Жира 29,2 » 
Протеина и т. п. . 33,9 » 
Золы . . . . . . 3,5 » 

100,0% 
Слѣдов. процентное отношеніе жира къ протеину и т. п.: 

Жира 46,3 
Протеина и т. под. • 53,7 

100,0 
55. Смолендскіе пасторскіе сыры (Smaalands prestost)— 

шведскіе сыры, приготовлевіе которыхъ въ сущности очень 
сходно съ полученіемъ берчкварскихъ сыровъ. Цилпндрическіе; 
впрочемъ, форма и величина ихъ сильно мѣняются; вѣсъ — 6 
до 3 6 % фунт. Эти сыри тоже современемъ очень твердѣютъ. 

56. Вашсрэнъ (Vacherins) — швейцарскіе сыры, приготов-
ляемые нѣкоторыми сыроварами ваадтскаго и фрейбургскаго 
кангововъ изъ цѣльнаго молока, въ зимвюю пору. Цилиндри-
ческой формы; діаметръ—отъ 8 до 12 дюйм., вышива—21!3 — 
3 % д.; вѣсъ—отъ 9Ѵа до 12 фунт. Молоко створаживаютъ 
при 33 — 35°Ц., творогъ измельчаютъ мало, a потомъ наби-
ваютъ въ круглыя формы изъ березоваго дерева, въ которыхъ сыръ 
также и сохраняегся. Различаютъ два сорта одинъ ѣдятъ свѣ-
жимъ (й la inain), a другой-топленымъ (fondu, geschmolzen). 



Д-ръ Линдтъ приводитъ (General bericht über die erste 
Schweizerische Milchproductenausstellung in Bern am 1 bis 11 
Sept. 1867. Aurau, 1868, S. 67) составъ вашерэпа: 

Воды . . 45,87°/0 

Жира . . 27,21 » 
Казеива . 25,29 » 
Солей . . 1,63 « 

100 ,007 о 

Отсюда процеитеое отношеніе жира къ казеиеу: 

Жира. . . 51 ,8 
Казеипа . . 48,2 

100,00 

57. Сыры беллелэ, Bellelay, называемые также «монаше-
скими головами» (têtes de moins) — іпвейцарскіе сыры, приго-
товляемые въ Бернской Юрѣ, въ нѣкоторыхъ снимаемыхъ въ 
аренду хозяйствахъ округовъ Мутье, Серниль, ле-Бо и т. д., 
изъ цѣльнаго молока. Настоящая родина этого сыра—-мовас-
тырь Bellelay, въ мюнстерскомъ округѣ бернсігаго кантона: 
тамъ въ давнюю пору мовахи иридумали приготовленіе сыра 
ио описавному пиже способу; отсюда и названіе его— têtes de 
moins. Сыры имѣютъ неправильво-шаровидвую форму; средній 
діаметръ — отъ 6 до 8 дюйм., вѣсъ - о т ъ 11 до 1 4 % фунт.; 
иногда они бываютъ болышхъ размѣровъ и вѣсятъ до 24 фует. 

Молоко свертываютъ ири 31—34° Ц., втеченіе 2 0 - 3 0 ми-
нутъ; творогъ измельчаютъ впродолжееіе 10 — 15 минутъ на 
куски, величиною съ лѣсной орѣхъ, даютъ осѣсть емѵ втеченіе 
минутъ 15, очень медлевво вагрѣваютъ до 43—45° Д. и по-
стоянно помѣшиваютъ. ІІодогрѣваніе и помѣшиваніе должпо 
производигь не долѣе 30 - 35 минутъ, a творогъ не слѣдуетъ 
высушивать на столько, какъ при приготовлевіи эмыентальскихъ 
сыровъ. Творогъ сначала складываютъ въ большой деревянный 
чанъ, a потомъ набиваютъ въ сырныя формы—деревянные про-
дыравленные цилиндры, шириною около 7 дюйм., съ разост-
ланными ваверху полотенцами. Въ этихъ формахъ сыры 
слабо прессуются, пока они достаточно не затвердѣютъ. Сыры, 
вынутые изъ формъ, стягиваются обечайками, т. е. легкими 

обручами изъ еловаго дерева, вх которыхъ оеи лежатъ впро-
должеоіе 2 — 4 первыхъ недѣль. Въ эго время сыры стара-
гельно обработываютъ снаружи солью и разсоломъ. Впослѣд-
ствіи же, послѣ выниманія сыровъ изъ обечаекъ и послѣ до-
стиженія ими нѣкоторой зрѣлости, ихъ солятъ въ случаѣ на-
добности. 

Если свертнваніе молока длится черезчуръ долго, то тѣмъ 
временемъ происходитъ скоиленіе жира въ верхеихъ слояхъ 
молока, творогъ теряетъ свою однородность, a доброкачествен-
ность сыра уменыиается. Если подогрѣвавіе производится 
слишкомъ быстро, то отдѣльвня частицы творога затвердѣ-
ваютъ съ поверхности, a заключающееся въ нихъ сырное мо-
лово ве можетъ стекать въ достаточвой мѣрѣ. Вслѣдствіе этого 
въ сырахъ, во время созрѣвавія, образуется очень много мел-
вихъ глазковъ, a самая масса со временемъ дѣлается тягучею. 
Ири слишкомъ высокой температурѣ, въ періодъ выспѣванія, 
ввутри сьіровъ также образуется очевь много дырочекъ. У 
хоровшхъ беллелэ масса совершевво сомкнутая, сп.іошвая, и.ш 
замѣчаются лишь одиночные мелкіе глазки. При употреблевіп 
въ пищу, сыра ве рѣжутъ, во васкабливаютъ ножемъ и за-
тѣмъ вамазываютъ на хлѣбъ, подобао маслу. Сыры эти имѣюгъ 
очень тонкій, пивантвый вкусъ. Фунтъ стоитъ около 24 ' / 2 к. 

Д-ръ Линдтъ (Schatzmann: Generalbericht über die erste 
schweizerische Milchproductenausstellung in Bern vom 1 bis 11 
Sept. 1867. Aurau, 1868. S. 66) приводитъ слѣдующій составъ 
сыровъ беллелэ: 

Воды . . 3 7 , 5 9 % 
Жира . . 30,05 » 
Казеива . 28,88 » 
Солей . . 3,48  

100,00°/о 

Отсюда процевтіюе отноиіеиіе жпра къ казеину: 

Жира 51,0 
Казеина 49 ,0 

100,0 

58. Чилгйскге мягкіе сырщ (Schatzmann: Alpwirthscli. 
Monatsblätter, 1876, S. 135) — южно-американскіе сыры, въ 



формѣ кирпича, изъ цѣльнаго молока. Молоко створаживаютъ 
при температурѣ тѣла (30° Ц.), въ деревянныхъ кадочкахъ, 
втеченіе 60 — 120 минутъ, измельчаютъ кусісомъ тыквянной 
скорлупы, вычериьтваютъ творогъ иослойно въ четырехъуголь-
ныя деревянныя формы съ нродыравленными стѣнками и мнутъ 
его руками при помощи полотенца, вбирающаго сырное мо-
локо. Послѣ этого прикрываютъ подходящей дощечкой и на-
кладываютъ на нее камепь, вѣсъ котораго приблизительно ра-
венг вѣсу спрессовываемаго сыра. Спрессованвый сыръ под-
вергается посолкѣ и поступаетъ на складъ. При хорошемъ 
приготовленіи, нѣкоторые изъ этихъ сыровъ могутъ пролежать 
втеченіе полугода; однако, въ болыпинствѣ случаевъ, сыры 
быстро подвергаются гнилостному разложенію, обусловливаемому 
климатическими вліяніями, a еще болѣе—неумѣніемъ готовить 
ихъ. Хорошіе чилійскіе сыры стоятъ (за чилійскій центнеръ=: 
112 рѵсск. фунт.) зимою 1 піастръ = 1 р. 20 к., или около 
2 1 7 2 —27 коп. фунтъ. 

Г Л А В А Ч Е Т Ы Р Н А Д Ц А Т А Я . 

Группа: сычужные сыры; отдѣлъ: твердые сыры изъ 
коровъяго молока. 

Твердые сыры иріобрѣтаютъ характеризующую ихъ, т. е. 
твердую, консистенцію, вслѣдствіе того, что молоко створажи 
вается при сравнительно высокойтемпературѣ и въ болѣе корот-
кое время; далѣе—оттого, что творогъ вторично нагрѣваютъ, т. е. 
подвергаютъ дѣйствію высшей темиератури. Это подогрѣваніе 
обыкиовенно производятъ, нагрѣвая всю массу въ котлѣ, прн 
постоявномъ помѣшиваніи. Иногда полученный творогъ поли-
ваютъ нагрѣтымъ сырнымъ молокомъ или горячею водою. Прес-
сованіе формованнаго творога не безусловно необходимо; однако, 
оно укорачиваетъ и уприщаетъ производство. Твердые сыры. 
ириготовляемые вообіце ббльшей величины и ббльшаго вѣса 
сравшггельно съ сырами мягкими, созрѣваютъ медленнѣе, от-
личаются почти всѣ большею прочностыо и, вслѣдствіе этого, 

годятся, въ особенности для вывоза вт, болѣе отдаленныя, даже въ 
тропическія страпы. Всемірный рынокъ сиабжаютъ твердымн 
сырами нреимущественно ІІІвейцарія, Голландія, Англія и Аме-
рика. Самый простои способъ приготовлеііія ихъ примѣняется 
несомпѣино въ Швейцаріи, a самый сложный, хлопотливый — 
въ Америкѣ. Солятъ твердые сыры или снаружи, сухою солыо, 
или въ тѣстѣ, или, наконецъ, посредствомъ вымачиванія вт 
разсолѣ. Послѣдній способъ посолки распространенъ преимуще-
ственно въ Голландіи, a первый - исключительно въ ІІІвейцаріи. 

1. Лмериканскій чеддеръ. Приготовленіе твердыхъ сыровъ, 
достигиіее гюразительнаго развитія въ Америкѣ съ начала шести-
десятыхъ годовъ нынѣшняво столѣтія, ведется тамъ по СГІО-

собу, въ сущноети сходному съ придуманншіъ въ Англіи ме-
тодоаъ приготовленія чеддера, и отличается отъ него ЛІІШЬ въ 
нѣсколькихъ чертахъ. Американскій чеддеръ готовятъ на много-
численныхъ крупныхъ сьіродѣль-
ныхъ факторіяхъ Соединенныхъ 
Шгатовъ Сѣверной Америки и 
Канады. Онъ имѣетъ цилиндри-
ческую форму (фиг. 251), раз-
личную величину, большею ча-
стыо приготовляется изъ цѣль-
наго молока и, на сволько можио 
судить по немпогимъимѣюпшмся 
свѣдѣпіямъ, такъ обработывается, что діаметръ и высота, его 
относятся между собою, какъ 3 къ 2. Чеддеръ, назначепнглй 
для вывоза въ троиическія страны, иыѣетъ средпій вѣсъ 
д:ішь отъ 34 до 44 фунт. Для вывоза въ Европу и потребленія 
на мѣстѣ дѣлаютъ сыры ббльшаго вѣса—до 145 фунт. и свыше. 
У сыровъ со среднимъ вѣсомъ въ 65 фунт. діаметръ равенъ 
14 до 16 дюйм., a вышина —отъ 10 до 11 дюйм. (Milchzeitung, 
1871, № 3, S. 65). 

Если переработывается цѣльное вечервее молоко вмѣстѣ 
съ утреннимъ слѣдуюві,аго дня, чтб бываетъ очень часто, то 
цѣльное вечернее молоко ставятъ въ холодильыую ванііу и под-
держиваютъ въ постоянпомъ движеніи посредствомъ своеобразво 
устроеныой ыѣшалви, движителемъ которой служитъ проточ-
ная вода,- съ цѣлыо воспрепятствовать отстою сливокъ (Milch-



zeitung, 1873, № 80, S. 734, съ рисункомъ). Въ Швейцаріи, 
ири ириготовленіи эмментальскаго сыра, примѣняется въ по-
добныхъ случаяхъ гораздо болѣе простой способъ: вечернему 
молоку даютъ спокойно устояться, па слѣдующее утро сни-
маютъ сливви и опять прибавляютъ ихъ къ смѣси снятаго 
вечерняго молока и цѣльнаго утренняго. 

Ііри приготовленіи чеддера въ Америкѣ, обращаютъ осо-
бенное вниманіе на ировѣтриваніе молова послѣ доенія. Тамъ 
твердо убѣждены въ томъ, что изъ непровѣтреннаго молока 
нельзя получить первосортнаго сыра; для этой цѣли въ Аме-
рикѣ построены особые аппараты, описанные подробно (въ 
16-й главѣ, стр. 181) и изображенные на фиг. 17, 18, 19 и 
20 (стр. 181, 182 и 183). Однако, извѣстно, что превосходные 
сыры приготовляются повсюду и изъ непровѣтреннаго молока, 
Далѣе, въ Америкѣ распространено также убѣжденіе, что проч-
ныхъ и высокосортныхъ сыровъ нельзя получить изъ сильно 
охлажденнаго молока; поэтому тамъ тщательно избѣгаютъ 
слишкомъ сильнаго охлажденія створаживаемаго молока и за-
ботятся о томъ, чгобы темгіература его была по возможности не 
ниже 17°Ц. ГІривожу эти аінѣнія, но воздерживаюсь отъ крити-
чесвой оцѣнки ихъ. 

Сущность приготовленія чеддера заключается въ слѣдую-
щемъ: Смѣсь дѣльнаго утренняго и вечерпяго молока вливаюгъ 
въ четырехъугольпую ванну (см. стр. 77—83) , прибавляютъ къ 
ней 0,75 — 2°/0 сырнаго молока, для «болѣе совершенваго 
створаживанія», — въ томъ случаѣ, если смѣсь черезчуръ 
прѣсна, вслѣдствіе того, чго вечернее молоко ночью охладилось 
ниже 17° Д. ; нагрѣваютъ до 2 8 — 3 1 ° Ц . , прибавляютъ неболь-
шое количество орлеана и свертываютъ втеченіе минутъ 20. 
Затѣмъ творогъ измельчаютъ американскими ножами (см. 
отр. 92), и какъ только онъ начнетъ опускаться подъ сыр-
ное молово, его подогрѣваютъ, при постоянномъ помѣшиваніи, 
до 37 — 39° Ц., a иногда до 4 0 — 41° Д. Когда творогъ раз-
мельченъ въ кусви величиною съ горошину, его оставляютъ 
въ іюкрытой ваннѣ на 1 — 1,5, даже до 4 часовъ подъ сыр-
нымъ молокомъ, по времепамъ помѣшивая, — или же сырное 
ыолоко спускаютъ, разрѣзаютъ творогъ на четырехъугольные 
куски, складываютъ ихъ одинъ на другой и оставляютъ ле-

жать. Во всякомъ случаѣ, творогъ, прежде выниманія его изъ 
ванны, долженъ достипіуть, тѣмъ или другимъ способомъ, 
надлежащей степени зрѣлости, которая узнается посредствомъ 
испытанія горячимъ желѣзомъ (см. выше стр. 105). Чѣмъ 
сильнѣе окисло створаживаемое молоко и чѣмъ быстрѣе тво-
рогъ, при подогрѣваніи, доводится до максимума температуры, 
тѣмъ меньше времени потребно для созрѣваиія его. Если про-
цессъ созрѣванія происходилъ уже тогда, когда творогъ ле-
жалъ подъ сырнымъ моловомъ, то въ этомъ случаѣ, чаето не 
прибѣгаютъ къ помощи творожныхъ ыельницъ; въ противномъ 
же случаѣ, творогъ'всегда поступаетъ на мельниду. Послѣ 
прибавленія соли къ измельченноыу зрѣлому гворогу (въ коли-
чествѣ 1,75 до 2 , 0 0 % вѣса творога, или 0,33°/о вѣса ство-
рожеппаго молока), имъ наиолняютъ, при температурѣ по 
возможпости не ниже 15°Ц. , оловянныя формы, съ разостлан-
ною наверху простынею, ставятъ подъ прессъ, прессуютъ сна-
чала легонько, a потомъ постепенно увеличиваютъ давлеиіе на 
столько, чтобы на 1 ф. сыра приходился максимумъ давленія 
въ 7 - 9 фуит. Черезъ 2 — 3 часа сыръ вынимаютъ изъ-подъ 
пресса, срѣзаютъ края, зашиваютъ въ широкій вусокъ колен-
кора, но тавъ, чтобы концы его вверху и внизу выдавались 
надъ краями еыра на 1 —2 дюйм. эти концы на обѣихъ сто-
роиахъ врѣпко стягиваются нитвами; затѣмъ сыръ опять кла-
дугъ подъ прессъ, подвергая его до слѣдующаго дня наиболь-
шему давленію. Изъ-иодъ пресса сыры поступаютъ въ складъ 
на вылежку; тамъ, послѣ удаленія коленкоровыхъ мѣшечковъ, 
ихъ натираюгъ горячимъ, растоилениымъ воровьимъ масломъ, 
въ которомъ растворена орлеановая краска; на слѣдую-
щій день на сырахъ гіроставляютъ номеръ и вѣсъ; затѣмъ ихъ, 
смотря по обстоятельствамъ, втечеиіе мѣсяда u болѣе, часго 
чистятъ щеткою и смазываютъ масломъ. Если сырьі дол-
жны высиѣть въ 1 — 1,5 ыѣсяда, то темііература склада 
должна быть равна 24°Ц. При низшей температурѣ, напр. 
18° Ц. , сыры созрѣваютъ медленнѣе, за то выигрываютъ 
въ качествѣ. 

По Куртису, прежде въ Америкѣ приготовляли слишкомъ 
сухой чеддеръ; въ настояіцее же время терпятъ даже ирисут-
ствіе слабаго плѣсневаго налета на поверхности ихъ. Лучшею 
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температурою для созрѣванія считается слѣдующая (Milchzei-
tung, 1878, № 1, S. 3—4): 

18 до 20° Ц . — для тяжелыхъ сыровъ, съ содержавіемъ жи-
ра въ 35—40°/о , при приготовлепіи которыхъ берется сравни-
тельно небольшое количество сычужной закваски. 

21 до 24° Ц.—для сыровъ средыяго вѣса съ 2 0 — 3 0 про-
центнымъ содержаніемъ жира. 

24 до 27° Ц . — для тощихъ сыровъ съ 5 — 10°/0 содержанія 
жира, при приготовленіи которыхъ употребляется большое ко-
личество сычужной закваски. 

Изъ 100 ф. цѣльнаго молока получается 9 — 10 ф. свѣ-
жаго чеддера. 

Фелькеръ приводитъ анализы четырехъ образчиковъ сыра, 
привезенваго изъ Америки въ Англію (Martiny: Die Milch 
etc., II, S. 264): 

i . I I . I I I . I V . 

Воды 27,29°/0 33,04°/o 31,01°/o 38,24°/0 

Жира 35,41 » 33,33 » 30,90 » 26,05 » 
Казеива 25,87 » 27,37 » 26,25 » 26,81 » 
Молочнаго caxapa, мо-

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

Золы. . . • 5,22 » 3,39 » 4,41 » 5 , 2 6 » 
100 ,00% 100 ,00% 100 ,00% 1 0 0 , 0 0 % 

Отсюда процентное отношеыіе жира къ казеиоу: 
I- I I . I I I . I V . 

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

100,0 100,0 КЮД) Щ 0 
Шацманъ (Alpwirthschaftl. Monatsblätter, 1877, S. 158 и 

159) ириводитъ анализы нѣсколькихъ сортовъ американскаго 
сыра, no Caldwell'io: 

Сыры, приготовл. на факторгяхъ нью-іоркскаго штата: 
I- I I . I I I . I V . 

Воды 3 1 , 4 1 % 3 5 , 6 8 % 3 5 , 2 4 % 3 3 , 7 3 % 
Жира . . . . 37,88 » 3 5 , 1 5 » 35,68 » 35,57 » 
Казеина. . . . 2 7 , 1 8 » 25,57 » 25,85 » 26,65 » 
Солей . . . 3,53 » 3,60 » 3,23 » 4,05 » 

100,00% 100,00% 100,00% 100,00% 

Слѣдоват. отношеніе жира къ казеиву: 
I . I I . I i i . і ѵ . 

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

100,0 100,0 100,0 100,0 
Сыры Факт. Мэна и 

Сыры массачуз. какт . Висконсина. 

Т ~ НІ. IV." 
Воды 3 4 . 1 8 % 3 8 , 5 0 % 2 8 , 1 1 % 3 5 , 4 9 % 
Жира 33,92 » 3 1 , 1 9 » 4 1 , 0 3 » 34 05 . 
Казеина. . . . 28,88 » 26,58 » 2 8 , 1 5 » 2 6 , 1 2 » 
Солей . . . . ^ , 0 2 » 3 , 7 3 » 2 , 7 1 » 3 , 3 ' % 

Г 0 0 , 0 0 % 1 0 0 , 0 0 % 100,00'Ѵо 99Т)0°/0 

Отсюда отношевіе жира въ казеину: 
і . I I . ш . і ѵ . 

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

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

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

Воды 27,29°/« 
Жира 35,41 
Казеина 25,87 (содержаше азога = 4 ,14) 
Молочваго сахара, молоч-

ной кислоты и п р о ч . . 6 , 2 1 
Минеральныхъ веществъ. 5,22 (содорж. повар. соли — 1,94) 

100,00% 

Слѣдов. отношеніе жира къ казеину: 

Жира . . . 57,8 
Казеива. . . 42,2 

100,0 

Въ 1873 г. изъ Америки, на иароходѣ «Denmark», былъ 
прнвезенъ въ Лондонъ сыръ колоссальныхъ размѣровъ. Онъ 
былъ приготовленъ" на фермѣ В. Г. Фуллера, въ Уайтсбордѣ 
(шт. Нью-Іоркъ), имѣлъ въ діаметрѣ 4 ' / 2 фут., въ вышину 
12/зфута и вѣсилъ 60 пудъ. По «Milchzeituug», ыа изготовлевіе 



его было израсходовано свыше 1680 кед. молока. Но тагсое 
показаніе, очевидно, ne вѣрно; выходитъ, что изъ 100 фувт. 
молока было получево лишь 4,75 фунт. сыра. Повазанные раз-
мѣры согласуются съ приведевнымъ выше вѣсомъ. На томъ же 
кораблѣ были доставлевы, тоже въ Апглію, еще 5 сыровъ, 
вѣсомъ отъ 27'/а ДО 33 ' / 4 ПУД (Milchzeitung, 1873, № 60, 
S. 737). 

Настоящій американскій сыръ изъ цѣльнаго молока дол-
жевъ имѣть совершевво однородное, сомквутое, твердое тѣсто 
которое, при всемъ томъ,должна бытьнѣжно и пластичво; далѣе — 
обладать нормальвымъ тонкимъ вкусомъ, свойствеввымъ сыру, 
безъ всякаго постороввяго вкуса, и хорошимъ сырвымъ запа-
хомъ. Несомкнутыми, т. е. ноздреватыми, сыры дѣлаются въ 
томъ случаѣ, если въ созрѣвательпомт, помѣіцевіи стояла через 
чуръ высокая температура, a выспѣваніе шло очевь быстро. 

По словамъ Арнольда (L. В. Arnold: American Dairying, 
Rochester. N. Y. 1876), вывѣ въ Америкѣ всеобще распростра-
вево убѣждевіе, что чеддеръ созрѣваетъ тѣмъ быстрѣе, чѣмъ 
болѣе берется сычужвой закваски для свертывавія молока; за 
то при употреблевіи ея въ меньшемъ количествѣ выходятъ 
болѣе прочвые сыры. При процессѣ окисавія, котороыу под-
вергаютъ творогъ въ сырвой ваввѣ, будто-бы «связывается 
скотвый запахъ молока»; окисаніе парализируетъ-де вредвыя 
вліянія, какія, быть можетъ, оказала продолжительвая пере-
возка молока до переработки его на сыръ, и чрезвычайно уско-
ряетъ выспѣваніе сыровъ. Если молоко обнаруживаетъ какую-
либо порочвость, если, напр., ово имѣетъ постороввіе вкусъ 
и завахъ, если въ вемъ замѣчается очень сильвый «скотный 
запахъ», или если желаютъ створаживать молоко прежде, чѣмъ 
оно сильво окисветъ, то при всемъ этомъ все еще можво по-
лучать хорошіе сыры, для чего пужво быстро отдѣлить Сырвое мо-
.10ко отъ творога и вагрѣть послѣдвій отдѣльно ириблизительво 
до 38° Ц., или оставить творогъ подъ сырвымъ моло-
комъ до тѣхъ поръ, пока не наступитъ сильное окисавіе его. 
Въ послѣднемъ случаѣ рекомевдуется также приливать къ 
сырвому молоку крѣпкаго уксуса, въ колкчествѣ: 1 часть на 
1000 частей сырваго молока. Чтобы получить хорошіе сыры 
изъ молока, уяге довольно сильно окисшаго, нужно створажи-

вать его при нѣсколько низшей теаіпературѣ, при 25—27°Ц., 
брагь сычужвой закваски ббльшее количество, дабы дѣйствіе 
сычужной закваски иреобладало, возможно быстро измельчать 
творогъ, вести подогрѣваиіе лишь до 2 7 - 3 3 ° Ц . . и въ случаѣ 
необходимости, т. е. если требуется большая иосиѣшность, та» 
кое подогрѣваыіе производить приливаніемъ соотвѣтствующаго 
количества горячей воды. Прн полученіи «зимнихъ» или «сѣи-
ыыхъ сыровъ» нужно, для ускоренія выспѣванія, брать, при 
относительно иизкой температурѣ, много сычужной закваски, 
оставлять творогъ въ сырной ваннѣ болѣе продолжительвое 
время и заботиться о томъ, чтобы въ созрѣвательномъ отдѣ-
леніи стояла. постоянная температура—въ 24 до 27°Ц. 

Въ послѣднее время въ Америкѣ часто готовятъ сыры также 
и изъ болѣе или менѣе снятаго, a то и изъ совсѣмъ тощаго 
ыолока, на манеръ американскаго чеддера; но на это повсюду 
раздаются жалобы, въ виду того, что отъ этого страдаетъ ре-
номэ американскаго сыродѣлія. Для приготовленія такихъ^сы-
ровъ, рокомендуется (съ цѣлыо усилить дѣйствіе сычужной за-
кваски и ускорить выспѣваніе) створаживать пахтанье вмѣстѣ 
со снятымъ модокомъ, при 26—27°Ц., и брать сычужной за-
кваскя больше, нежели при варкѣ жирныхъ сыровъ, творогъ 
измельчать на болѣе мелкіе куски и ыагрѣвать менѣе сильно-
Тощіе сыры должны также получать u больше соли сравпи-
тельно съ жирными и выспѣвать при температурѣ по меыьшей 
мѣрѣ въ 24°Ц. Эльсвортъ ііредложилъ особый методъ ириго-
товленія тоіцаго чеддера. Состоитъ онъ въ слѣдующемъ: на-
грѣваютъ цѣльное молоко до 5 7 - 5 8 ° Ц . , затѣмъ охлаждаютъ 
его до 15—16°Ц., разливаютъ ио отстоечнымъ сосудамъ, сыи-
маютъ сливки по прошествіи 36 — 48 часовъ, сбиваютъ масло 
изъ сладкихъ сливокъ, ирибавляютъ нѣкоторую часть сладкаго 
иахтанья къ тощеыу молоау и затѣмъ работаютъ, какъ и при 
долучеиіи жирныхъ сыровъ. Полагаютъ, что отъ предваритель-
наго нагрѣвапія дѣльнаго молока, a также отъ прибавки пах-
танья, ускоряется процессъ с.озрѣванія сыровъ. 

Надлежащей «зрѣлости» творога прішисываютъ большоевлія-
ніе нa качество творога. Если унотреблять творогъ въ черезчѵръ 
слабо-окисшемъ состояыіи, то, какъ утверждаютъ, иолучаются 
ыягкіе, способные быстро разлагаться, сыры; иравда, нхъ можно 



скоро пустпть въ продажу, но все-таки онн никогда не прі-
обрѣтаютъ нѣжнаго вкуса, свойственнаго сырамъ, творогъ для 
которыхъ долѣе оставался въ ваннѣ п окисъ какъ слѣдуетъ. 
Изъ слишкомъ окисшаго творога получается сухой, легко кро-
шащійся сыръ. 

Около 4 лѣтъ назадъ (1874 і\?) въ Америвѣ, какъ гово-
рятъ, была взята привилегія ііа способъ приготовленія «жир-
ныхъ» сыровъ изъ тоіцаго молока и олеомаргарина. Способъ 
этотъ состоитъ въ слѣдующемъ: тощее молоко, съ котораго 
сняты сливки по прошествіп 36 — 48 часовъ, нагрѣваютъ до 
34°Ц., прибавляютъ къ нему посторонняго жира въ распущен-
номъ состояніи (1 фувт. на 100 фунт. тощаго молока), хоро-
шенько помѣшиваютъ, приливаютъ сычужной закваски и непре-
рывво размѣшиваютъ, пока масса ве начнетъ створаживаться. 
Полученвый такимъ образомъ творогъ переработываютъ затѣмъ 
по способу приготовлевія чеддера, a сырвое молоко ставятъ 
для выдѣлепія жира, который ве удержанъ творогомъ (Milch-
zeitung, 1876, № 184, S. 1898; CM. также о ириготовленіи 
чеддера: Preuss. Landwirthsch. Annalen VII Jahrg., № 1, S. 5; 
тамъ же приведевы гри аиализа чеддера, лроизведенвые Фель-
керомъ). 

2. Датскге вывозные сыры (dänische Exportkäse)—цилин-
дрическіе (фиг. 252), получаемые изъ совершевво сладкаго то-
щаго молока (послѣ 12-ти часоваго отстоя) съ прибавкою слад-

каго пахтавья. Датскіе вивозвые сыры, 
представленные на международную мо-
лочнохозяйственную выставку въ Гам-
бургѣ, 1877 г., имѣли 9 7 2 — 1 2 дюйм. 
въ діаметрѣ, 4—4 г ,/4 дюйм. въ вшниву u 

Фиг. 252. вѣсили, по всей вѣроятыости, огъ 25 

до 40 фувт. 
Бускъ Младшій (стоящій во главѣ извѣстваго копенгагев-

скаго заведевія, приготовляющаго прочныя масла), вскорѣ послѣ 
того, какъ нзготовленіе сладко-сливочнаго масла въ Даніи было 
доведево до извѣстной стевеви совершенства, обратилъ свое 
внпманіе на необходнмость позаботиться также о возможно 
высовой оплатѣ совершенно сладкаго тощаго молока, получае-
маго послѣ 12-часоваго устоя, прп низвихъ температурахъ и 

еще сраввительно богатаго жиромъ. Въ виду того, что каче-
ство тоіцихъ сыровъ, изготовляемыхъ по голштивскому способу 
(см. виже), оставляетъ желать очень много, онъ предпринялъ 
осенью 1874 г., иоѣздку по Голлавдіи, съ цѣлію подробнаго 
изучевія тамошнихъ способовъ сыроваренія. Ио возвращеніи 
изъ Голландіи, онъ ввелъ въ Даніи способъ приготовлевія то-
щихъ сыровъ, который сходенъ съ методомъ полученія южно-
голландскихъ сладко-молочвыхъ сыровъ - «гуда». Заимствую 
описаніе этого способа изъ отпечатаннаго, по ивіщіативѣ Буска, 
«Руководства къ приготовленію сладкаго масла и вывознаго 

сыра, ва мелкихъ молочвыхъ». 
Молоко нагрѣваютъ до 36,35° Д. (29° Р.) и прибавляютъ 

на каждые 100 фувт. тощаго молока 15 ф. сладкаго пахтаг.ья, 
7 4 зол. гавзеновской сырвой краски и 2 зол. ганзеновсвой сы-
чужной закваски. При этомъ нужво заботиться о тоыъ, чтобы 
тощее молоко достаточно подогрѣвалось, до того момеита, пока 
масло не будетъ вывуто изъ маслобойки, такъкакъесли пах-
танье нагрѣвать одновременво съ тощимъ молокомъ, или упо-
треблять его не тотчасъ-же по окончаніи процесса сбиванш 
масла, то оно прогоркаетъ и портитъ сыры. Co времени при-
бавви сычужной закваски до того момента, съ котораго можно 
уже приетупить к.ъ измельченію творога, должно пройдти около 
'->5 минутъ, причемъ въ этотъ промежутокъ сыроварееный со-
судъ долженъ быть закрытъ. Измельченіе творога ироизводятъ 
слѣдующимъ образо.мъ: лиру (фиг. 189, стр. 94) протягивактъ 
по сырыой массѣ сперва въ одномъ ваправленш, затѣмъ въ 
перпендикулярномъ къ нему и, наконецъ, по различнымъ на-
правленіяыъ. ІІослѣ очень осторожной обработіш втеченіе 10 
минутъ, половину сырнаго молока спускаютъ, продолжаютъ 
измельченіе творога, слѣдя за тѣмъ, чтобы частицьі творога 
были по возможности одинаковой величины; когда это дости-
гнуто, тпорогу даютъ осѣсть втеченіи нѣсколькихъ минутъ и, 
наконецъ, удаляютъ вторую иоловину сырнаго молока. Часть 
измельченнаго творога складываютъ въ чашкообразшля дере-
вявныя формы (шириною вверху отъ 6 до 6 7 2 д., глу-
биною—Ю7а Д.) съ округленнымъ дномъ и продыравленыыми 
боковыми сгѣнками, мнутъ руками втечевіе нѣсволыяхъ ми-
нутъ, надавливаютъ сверху ладоныо, сливаютъ сырное мо-



локо, разрыхляютъ съ поверхности пальцами, прибавляютъ но-
вую порцію творога, обработываютъ его подобно первой пор-
ціи и продолжаютъ эти манипуляціи до тѣхъ поръ, пока формы 
не будутъ еовершенно наполнены. Послѣ этого обмазываютъ 
сформованные сыры съ поверхности, для выглаживапія ихъ, 
творожной массою, «которую предварительно дѣлаютъ вязкою 
(растираніемъ руками) и салистою», накладываютъ поверхъ 
деревянную крышку, нагнетаютъ ея тяжестью фунтовъ въ 25 
и переворачиваютъ сначала часто, a потомъ—по прошествіи 
бблыпихъ промежутковъ времени. Спустя 12 часовъ, сыры, 
заномеровавные и помѣченные, опускаютъ въ деревянный 
чанъ (онъ долженъ быть закрытъ крышкою) съ крѣпкимъ 
разсоломъ. Въ немъ сыры лежатъ трое сутокъ; ихъ перевора-
чиваютъ каждое утро и вечеръ, причемъ всякій рядъ посы-
лаютъ солью съ поверхности. ІІо вышшаніи сыровъ изъ раз-
сола, ихъ опускаютъ въ воду, обтираютъ сухимъ полотенцомъ 
и кладутъ въ сырный подвалъ, «въ которомъ не должно быть 
ии тяги воздуха, ни свѣта», a температура воздуха должна 
по возможности равняться 15° Ц. Здѣсь сыры переворачи-
ваютъ: въ первыя пять недѣль ежедневно, a потомъ — рѣже. 
Въ началѣ ограничиваются однимъ иереворачиваніемъ сыровъ; 
по истеченіи же нѣсколькихъ педѣль ихъ, кромѣ того, чистятъ 
по нѣскольву разъ въ недѣлю. Затѣмъ сыры также обтираютъ 
полотенцемъ при каждомъ переворачиваніи до тѣхъ поръ, 
пока это будетъ нризнано необходимымъ. «Но никоимъ обра-
зомъ не должно сыровъ мыть или оскабливать иожомъ». 

Отпечатанное «Руководство», изъ котораго я извлекъ вы-
шеприведенныя свѣдѣыія, недавно появилось вторымъ изда-
ніемъ (Milchzeitung, 1876, № 172, S. 1760) съ нѣкоторьши 
измѣненіями; наиболѣе существешшл изъ нихъ состоятъ въ 
слѣдующемь: предписывается измельчеішый творогъ пропу-
скать дважды чрезъ творожную мельницу, a сыры послѣ прес-
сованія класть въ разсолъ иа четверо сутокъ. Въ высшей сте-
пени странно заключеніе, приводиыое въ этомъ новомъ «Руко-
водствѣ»; вотъ оно дословпо: «Молозиво, безуслувно вредное 
для масла, очеиь хорошо для сыровъ, и потому въ первые 
14 днегі послѣ отела его слѣдуетъ влиоать, ne подоергая 
отстою, въ сырную вапну». Въ самомъ дѣлѣ трудно понять, 

на какомъ основаніи установлено такое, принципіально лож-
ное, положеніе. Съ теоретической точки зрѣнія, колостралъвое 
молоко не годится для сыроваревія уже потому, чго отъ сы-
чужной закваска оно или вовсе ые створаживается, или же 
даетъ капищеобразный, не однородный сгустокъ. Далѣе, въ 
Швейцаріи столѣтнимъ пракгическимъ опытомъ дознано, что 
чрезвычайно опасно примѣшивать молозиво къ створаживае-
мому молоку, и что въ особевности должво остерегаться этого 
при приготовленіи твердыхъ, медленво созрѣвающихъ и проч-
ныхъ сыровъ (см., напр., Schatzmann: Alpwirtschaftl. Monats-
blätter, 1878, S. 122). 

Приготовленіе вывозныхъ сыровъ на. большихъ датскихъ 
сыроварняхъ довольно хлопотливо, вслѣдствіе уіютребленія 
тамъ огромныхъ чановъ (см. фш\ 172, стр. 70). Послѣ измель-
ченія творога и удаленія сілреаго молока, творожную массу 
сдвигаютъ къ бокамъ сыровареннаго чана, разрѣзаютъ ее но-
жемъ на кубиви, a затѣмъ складываютъ въ срединѣ на воз-
вытеніи. Такъ вакъ двукратный размолъ творога изъ боль-
шихъ наполненпыхъ чановъ потребовалъ бы очень много вре-
мени, и такъ какъ творогъ, который долженъ поступать въ 
формы при температурѣ около 30° Ц. , тѣыъ временемъ охла-
дился бы значительно ниже этой теыпературы, то является 
надобность въ приспособленіяхъ для предотвращенія слишкомъ 
сильнаго охлажденія порцій творога, поступающихъ на ыель-
ницу. Такъ, къ потолку сыроварии, надъ чаномъ, укрѣпляется 
большой Еолпакъ («Hut»), состояіцій изъ толстаго деревяннаго 
круга, служащаго дноыъ, и коническаго навѣса изъ бѣлой же-
сти,—ташімъ образомъ, чтобы его, по желанію, ыожио было 
подшшать u опускать, какъ разъ надъ творогомъ, сложеннымъ 
въ средипѣ котла. Правда, опущеніемъ колпака предотвра-
щается охлажденіе творога; съ другой стороны, творогъ, если 
его оставить подъ колпакомъ долѣе 30 минутъ, въ атыосфе-
рѣ, съ темперагурою свыше 30° Д. и насыщенной водяными 
парами,—претерпѣваетъ измѣненія, вслѣдствіе которыхъ сыръ 
часто пришімаетъ горьковатый вкусъ. Подобнаго рода присііо • 
собленія, коиечно, всего ыенѣе заслуживаютъ подражанія: во-
первыхъ, они очень грузны, во-вторыхъ—вносятх непадежиость 
въ производство, съ которою очень трудно совладать. На 



болыпихъ датскихъ сыроварняхъ употребляютъ также, вмѣсто 
деревянныхъ чашекъ, циливдрическія «сглрвыя головы» изъ' 
олова или бѣлой жести, для формованія сыровъ; a для прес-
сованія пользуются апглійскпми желѣзными рычажными прес-
сами, въ которыхъ сыры подвергаются максимальному давле-
нію—около 16 фунт. на 1 ф. сыра. Датскіе вывозные сыры 
требуютъ для полнаго выспѣванія по меныпей мѣрѣ отъ 3 до 
4 мѣсяцевъ. 

Въ октябрѣ 1876 года я получилъ. при содѣйствіи моего 
знакомаго, большой кусокъ «вывознаго сыра» непосредственво 
изъ одной большой датской сыроварви. По произведеввымъ 
здѣсь опредѣлевіямъ, этотъ кусокъ, въ тѣстѣ котораго было 
много мелкихъ дырочекъ, содержалъ 51,65°/0 воды и 6,18°/0 

жира. ІІослѣ сохраненія его втеченіи недѣли въ чулавѣ, ва-
ружная, очень твердая корка вачала отдѣляться отъ осталь-
ной массы до глубины і 7 2 — 2 дюйма, a спустя еще 8 дней— 
въ сирѣ появился горькій вкусъ. 

Изъ преній по поводу выставки вывозшлхъ сыровъ въ Ко-
пенгагенѣ, 12 іюля 1876 г. («Milchzeitung», "1876, № 294.. 
S. 2125), выяснилось, что датскіе вывозвые сыры сильво стра-
даютъ отъ такъ вазываемой «Käsekitt» (буквально: «сырвая 
замазка»)~плѣсеви, которая выѣдаетъ дырочки въ сырѣ; уда-
леиіе ихъ сопряжево съ вемалыми вотерями въ вѣсѣ (см. также 
«Milchzeitung», 1877, № 7, S. 74 и 1878, № 10, С. 133). 

Въ 1876 г. образовалось «The Danisch Cheese-Export-Com-
pany», въ Копевгагевѣ («Milchzeituug», 1876, № 170, S. 
1734). Ііреслѣдуемыя имъ цѣли-вывозъ сыра въ Англію, въ 
особенвости же посредничество между тѣыи датскими произ-
водителями, которые приготовляютъ тощіе сыры изъ снятаго. 
послѣ 12-часового отстоя, ыолока, и хорошими авглійскими 
фирыами. Завѣдывавіе дѣлами общесгва привялъ ва себя из-
вѣствілй оіітовый торговецъ Э. Бускъ Младшій, въ Konen-
rare вѣ . 

3. Альъаускіе круглые сыры— нѣмецкіе сыры, подража-
віе эмментальскимъ, вриготовляемые въ баварскомъ Алыау, 
совершенво на швейцарскій ладъ, или изъ цѣльваго, или изъ 
святаго, послѣ 12-чаеового отстоя, вечервяго молока и цѣль-
наго y гренвяго слѣдуюіцаго двя. Ивогда же къ створаживае-

мому молоку врибавляютъ часть сливокъ отъ вечервяго удоя. 
Цилиндрическіе, плоскіе сыры (фиг. 253) имѣютъ отъ 20 до 
28 дюйм. въ діаметрѣ и отъ 4 до 5 7 4 Ф- ьъ вышиву. Боль-
шая часть приготовляемыхъ сыровъ, смотря по тому, куда ихъ 
предполагается сбывать, вѣситъ въ среднемъ иди 7 3 - 8 5 , или 
1 1 0 - 1 4 5 фѵвт. Производство этихъ сыровъ было введево въ 
Альгау въ 1827 г. А. Штадлеромъ взъ Линдевберга, при со-
дѣйствіи четілрехъ швейцарскихъ сілроваровг, состоявшихъ y 
него въ услуженіи. Въ виду того, что въ 1874 г. въ веболь-
шомъ баварскомъ Альгау, въ мѣствости между Лехомъ и Бо-
девскиыъ озеромъ, оборотъ по торговлѣ сілрами и маслами до-
стигъ суммы 3 . 6 0 0 , 0 0 0 - 4 . 2 5 0 , 0 0 0 p., a также въ виду того, 
что производство масла и кирпичвыхъ сыровъ, по количеству, 
значительно уступаетъ круглымъ сырамъ, нельзя не признать, 
что эта отрасль ироизводства въ Алыау за короткое время 
достигла весьма звачительваго развитія. 

Приготовлевіе этихъ сыровъ, съ которымъ я обстоятельно 
знакомъ изъ многолѣтнихъ личныхъ наблюденій, состоитъ въ 
^ Л і д ^ П р і ^ ^ о и з - ^ ^ 

временемъ снимаютъ вечер- фиг. 253. 

ыее молоко предшествую-
щаго двя, прибавляютъ сливки къ иагрѣтому утревнему молоку, 
очевь сильво помѣшиваютъ его, чт6 легко удается прп такой 
высокой темвературѣ, затѣмъ прибазляютъ холодное, только 
что святое вечервее молоко и створаживаютъ, послѣ доведе-
нія температуры жидкости до 33 - 3 5 ° Ц., смотря по обстоя-
тельствамъ, втеченіе 2 0 - 2 5 мивутъ, причемъ котелъ покры-
ваютъ. Одновремевно съ сычужною жидкостыо прибавляютъ 
небольшую порцію шафрана (см. главу 4, стр. 57), вослѣ рав-
номѣрнаго размѣшиванія его въ ковшѣ пальцеыъ съ пеболь-
шимъ количествомъ молока. Когда творогъ пріобрѣлъ вадле-
жащую консистендію, его разрѣзываютъ сырвьшъ вожемъ ва 
куски, въ формѣ параллелепипедовъ, въ крестообразномъ ва-
правлепіи, затѣмъ поворачиваютъ (verzieht man) всю массу въ 



котлѣ ковшомъ такъ, чтобы пижнія порціи погіадали наверхъ; 
при этомъ размельчаютъ ее ковшомъ на вуски величиною съ 
кулакъ и размѣшиваютъ лутовкою, пока не получится кусоч-
ковъ величвною съ горошину. Эга операція длится около 25 
ыивутъ. Нослѣ того творогу даютъ осѣсть очень короткое 
время, вычерпываютъ около 2 5 % сырнаго молока въ стоящій 
возлѣ чанъ, снова помѣшиваютъ и ириступаютъ къ подогрѣ-
вавію. При постоявномъ помѣшиваніи, температуру постепенво 
доводятъ до 5 6 — 5 8 ° Ц. п размѣшиваютъ до тѣхъ поръ, пока 
творогъ (а его часто испытываютъ и пробуютъ) не достигнетъ 
надлежаідей стевени твердости и эластичности. Такъ какъ ио-
догрѣваніе и помѣшиваніе требуютъ въ большинствѣ случаевъ 
35 минутъ времеви, то для полной переработки творога въ 
котлѣ, при изготовленіп сыра вѣсомъ въ 146 ф. (3 п. 25 ф.), 
всего вужно около 60 мивутъ. По окончавіи размѣшиванія, 
творогу даютъ осѣсть, снова отчериываютъ часть горячаго 
сырнаго молока въ особый сосудъ, a взамѣвъ въ вотелъ вли-
ваютъ прежде удаленное гораздо болѣе холодное сырное мо-
локо, съ цѣлыо понизить температуру содержимаго въ вотлѣ 
на столько, чтобы при вывиыаніи творога ве обжечь рукъ, вы-
нимаютъ иосредствомъ деревяннаго обруча и простыви или 
полотенца, заразъ все количество творога, которое вужво для 
сформованія одного круга сыра, какъ то было описано ва 
стр. 106, и затѣыъ кладутъ его въ форму (обечайку) и между 
кружками (см. выше, стр. 110). Тамъ сыры остаются втеченіе 
24 часовъ, и въ это время ихъ переворачиваюгъ отъ 7 до 8 
разъ: сначала по вровіествіи 15 миеутъ ііослѣ поетупленія 
сыра подъ прессъ, затѣмъ черезъ 30 минутъ, потомъ спустя 
часъ; накоиецъ, чѣмъ далыве, тѣмъ промежутки между нере-
ворачквавіями дѣлаютъ все болыие и больше. При каждомъ 
переворачиваніи перемѣняготъ пологенце, a форму (обечайку), 
въ случаѣ иадобиости, нѣскольво съуживаюгъ. Если бы отъ 
прессовавія y краевъ сыра вверху и внизу образовалось не-
большое вздутіе, то его срѣзаютъ острьшъ иожемъ при тре-
тьемъ иереворачивавіи. Въ вачалѣ сыръ прессуютъ слабо, ыо 
постепенао давленіе увеличиваютъ до тѣхъ поръ, пока втече-
віе 6 — 8 часовъ оио ве достигветъ максвмума, т. е. пока 
на каждый фунтъ сыра, вѣсомъ около 73 ф., ые будетъ при-

ходиться 8 — 10 фунт. давлепія, a прв вѣсѣ cupa въ 3 пуда— 
давлевіе въ 14 - 1 6 фунт. ІІрессовавіе Броизводятъ посред-
ствомъ Бівейцарскнхъ ричажвыхъ прессовъ. ІІослѣ вторичнаго 
вливапія въ котелъ вычерпнутаго сырнаго молока, прежде 
всего ировзводятъ отдѣлепіе первсшѣночііаго масла (Vorbruch 
CM. гл. 56 I части, стр. 760). Начиваютъ медленио наг-
рѣвать; послѣ того, какъ температура поднялась до 6 8 — 7 0 ° Ц., 
на каждыя 100 частей створаживаемаго молока прибавляютъ 
около 1 чаетв сильно закисвіей сыворотки, опять нагрѣваютъ 
д 0 80—95° Ц. и сяерпываютъ гѣмъ временемъ образовав-
шѵюся первую пѣвку (Vorbruch), плаваюв\ую на поверхвости 
Брозрачнаго сырваго молока; количество этой пѣнки въ сред-
немъ составляетъ 3 — 4 . , 5 % створоженнаго молока. При оби-
ваніи обыкновеннымъ образомъ, послѣ 48-часоваго стоянія, 
она даетъ на каждые 100 фунт. створоженнаго молока сред-
нимъ числомъ 0,75 фунтовъ пѣночнаго или «сывороточнаго» 
масла. Когда пѣнка свята, на 100 частей створоженваго мо-
лока прибавляюгъ 1,5 до 3, въ среднемъ 2 части окисшей сы-
воротки и продолжаютъ медленно нагрѣвать, пока сырное 
молоко не начветъ кипѣть со два котла, a цигеръ (Schotten) 
не выдѣлится большими рыхлыми кусками желтовато-бѣлаго 
цвѣта. Послѣ выниыавія цигера ложкою изъ бѣлой жести? 

съ дырочками, всю молочную посуду, въ томъ числѣ и масло-
бойку, моютъ оставвіеюся зелевовато-желтою сывороткою. Мнѣ 
всегда казалось страннымъ слѣдующее явленіе прв выдѣленіи 
цигера: онъ всвлываетъ наверхъ, не смотря на то, что удѣльво 
легче сыворотки. Я объясняю это тѣмъ, что въ горячей сы-
вороткѣ, кивѣніе которой идетъ со дна котла, образуются снизу 
вверхъ теченія, поднимакщія цвгеръ на поверхность. Впро-
чемъ, иногда цигеръ ве всплываетъ наверхъ; въ этомъ случаѣ 
сыровары заставляютъ его подниматься такимъ образомъ: на 
сыворотку кладутъ віаечку и оставляютъ ее плавать. Жид-
кость, находяв^аяся подъ дномъ шаечки, ввезапно еильво 
охлаждается, быстро опускается книзу и вызываетъ въ дру-
гихъ частяхъ энергичныя течепія сиизу вверхъ, выносящія 
цпгеръ на воверхность. Изъ 100 фунт. створаживаемаго мо-
лока, въ среднемъ, получается отъ 7 до 8 фунт. свѣжаго, ве-
отврессовапваго цигера. Еели же цигеръ взвѣшивать послѣ 



формованія и сильнаго спрессовыванія его втеченіе 24 ча-
совъ, то на 100 частей ыолока выходитъ только 2 — 3 ф. 
цпгернаго сыра. Окисшая сыворотка («Sauer»), употребляемая 
длл выдѣленія первой пѣнки и цигера, ставится про запасъ 
въ теплое мѣсто сыроварви, обыкновенно возлѣ очага сыр-
наго котла, въ коиической деревянной кадкѣ («Sauerfass»), 
емкостыо отъ 6 до 8 ведеръ. Ее закрываютъ крышкою; 
внизу кадкаимѣетъкранъ; ее не оставляютъ порожней втеченіе 
всего сыровареинаго періода. Къ началу этого періода ее на-
полняютъ сывороткою, которая въ тепломъ мѣстѣ кадки бы-
стро закисаетъ; ежеднев.во, по мѣрѣ надобности, сывороткѵ 
выиускаютъ черезъ кранъ впизу, a взамѣнъ отлитаго количе-
ства тотчасъ приливаютъ сладкой еыворотки. Смотря по крѣ-
пости сыворотки, ее ежедвевео расходуютъ въ большемъ или 
мевыпемъ количествѣ. Если къ началу сыровареннаго періода 
ne имѣется кйслой сыворогки въ запасѣ, то употребляютъ, 
взамѣвъ ея, разбавленный уксусъ. 

Цигеръ, при употреблевіи его въ гіищу съ солью и карто-
фелемъ,- очеііь пріятвое и питательвое куша.нье. Въ Альгау ве 
приготовляютъ цигервыхъ сыровъ. Тамъ лишь небольшая 
часть цигера идетъ въ пищу; почти весь онъ скармливается, 
вмѣстѣ съ сывороткою, телятамъ (въ особевности бычкамъ) и 
свивьямъ. При скармливавіи цигера и сыворотки свиньямъ 
(овѣ—замѣтимъвъскобкахъ —кромѣ его ипахтанья не получаютъ 
другой пищи), счптаютъ на каждыя 4 —6 коровъ одву свивью. 
На нѣкоторыхъ альпахъ пробовалы употреблять сыворотку 
для удобренія; но я не считаю этого раціоиальнымъ. Иногда, 
1 — 2 раза втечевіе сыроваревваго періода, альпійскіе сыро-
вары кипятятъ сыворотау и приготовляютъ изъ вея такъ-на-
зываемый «Molkensick», т. е. ыассу шоколадво-бураго цвѣта. 
содержащую твердыя составныя части сыворотки, слѣдова-
тельно, главнымъ образомъ, молочвый сахаръ; ее сохравяютъ 
въ видѣ кирпичоковъ и по праздничнымъ двямъ ѣдятъ съ 
хлѣбомъ и ыасломъ. Нѣсколько лѣтъ назадъ, на нѣкоторыхъ 
альпахъ, въ окрестностяхъ Оберсторфа, изъ сыворотки пыта-
лись получать молочный сахаръ; въ вастоящее же время въ 
А.іьгау совершенво оставили такой способъ исиользованія сы-

воротки, вслѣдствіе того, что при этомъ расходуется большое 
количество топлива. 

ГТослѣ выниманія сыровъ изъ-подъ оресса, на пихъ про-
ставляютъ текуіціе номера черниломъ или черною краскою, 
приготовленвою изъ сажи и масла, затѣмъ перевосятъ въ 
провѣтриваемое помѣщевіе, гдѣ они обыкновенно остаются 
втеченіе 24 часовъ безъ обечаекъ, a иногда и въ обечайвахъ. 
Затѣмъ сыры поступаютъ въ гюдвалъ и тамъ обработываются 
сухою солыо снаружи. Въ главѣ 8, стр. 137, мы уже под-
робво говорили какъ о самомъ способѣ посолки, такъ и о 
различныхъ правилахъ предосторожности, которыя необходимо 
соблюдать при этомъ; требованія же, которымъ долженъ удо-
влетворить хорошій сырный подвалъ, перечислены мною въ 
главѣ 9, стр. 148; тамъ же читатель найдетъ и данныя отно-
сительно температуры и степени влажности, наиболѣе благо-
пріятствующихъ выспѣванію сыровъ. Дней черезъ 20 послѣ 
поступлепія сыровъ въ подвалъ, a иногда и равѣе, нерѣдко 
уже во время пребыванія ихъ подъ прессомъ, начинается 
образовапіе крупныхъ глазковъ; но во всявомъ случаѣ прохо-
дитъ 8 — 1 2 мѣсяцевъ, пока сыры, вѣсомъ въ 3 пуда и свыше, 
совершенио не вызрѣютъ и не пріобрѣтутъ вполнѣ нѣжности 
вкуса; въ это время сыры въ среднемъ теряютъ въ вѣсѣ 12°/0. 
Въ началѣ августа 1875 г., на одной изъ лучшихъ альгау-
скихъ сыроваревь, приготовлепіе полужирныхъ круглыхъ сы-
ровъ ежедвевво, втеченіе иедѣли, контролировалось самымъ 
точнѣйшимъ образомъ, ио соетавлевнымъ мною таблицаыъ. 
Привожу шіже результаты контроля, произведеннаго по моей 
иниціативѣ,—въ среднемъ за недѣльный періодъ: 

Ежедиевно створаживалось вечерыее снятое (послѣ 11 ча-
соваго устоя) молоко предъидущаго дня съ цѣльнымъ утрен-
нимъ моловомъ; смѣсь такого молока содержала 48°/ 0 снятаго 
вечерняго и 5 2 % цѣльнаго утренняго. 100 фунт. цѣльнаго 
вечерняго молока давали 3,35 ф. сливокъ, которыя сбивались 
на масло вмѣстѣ съ «первою пѣнкою». Изъ 100 фунт. смѣ-
шаннаго молока получалось 2,42 ф. «первой пѣвки». Всего изъ 
100 ф. ыѣшанаго молока вышло: 



Свѣжаго сыра 8,73 фунт. 
Масла 1,3 1 
Пахтавья 2,59 
Цнгера (неотпрессованваго) 7,86 > 
Сыворотки 77,53 » 
ГІотери 1,95 » 

100,00 фунт. 

Результаты сбиванія масла: изъ 100 фувт. мѣшаваго мо-
лока было получено 1 ,60 ф. сливокъ и 2,42 ф. пѣнки; слѣ-
довательно, всего 4,02 фунт. матеріала, изъ котораго вышло: 

Масла 1,34 ф. 
Пахганья . . . . 2,59 » 
Потери 0,09 » 

4 ,02 » 

За кругами сыра (каждый день изготовлялось по одному, 
со среднимъ вѣсомъ въ 152 фунта) внимательно досматривали 
втеченіе 2 мѣсяцевъ. Первый мѣсяцъ ихъ переворачивали и 
солили ежедневно, a во-второй —лишь черезъ день. На посол-
ку расходовалось за эти два мѣсяца въ средвемъ по 2 ф. 
соли на каждые 100 ф. сыра, a потеря въ вѣсѣ втеченіе этого 
времени составляла 6 , 5 % -

Считаютъ, что при приготовленіи полужирныхъ сыровъ, т. е. 
сыровъ изъ сыятаго вечерняго и цѣльнаго утренняго молока, 
лѣтомъ на каждые 100 фунт. свѣжаго сыра получается 1 4 — 
16, a зимою — отъ 13 до 15 фунт. масла, и что увеличеніе 
или уменьшеніе содержанія жира въ сырѣ на каждый фунтъ 
увеличиваетъ или уменылаетъ вѣсъ сыра на 1,5 фунт. 
При приготовленіи жирныхъ сыровъ изъ 100 ф. цѣльнаго мо-
лока выходитъ: лѣтомъ, на алыіахъ, отъ 9 до 11 фунт. свѣ-
жаго сыра, лѣтомъ въ долинѣ—огъ 8 до 10 фунт., зимою въ 
долинѣ—7 до 9 фунт., тогда какъ при варкѣ полужирныхъ 
сыровъ изъ 100 фунт. мѣшанаго молока получается: лѣтомъ 
иа альпахъ отъ 9 до 10 фунт., лѣтомъ въ долинѣ — отъ 8 
до 9 ф., зимою въ долипѣ—7 до 8 фунт. 

Въ деревушкѣ ІПенау, въ незначительномъ разстояніи отъ 
желѣзнодорожной станціи Гарбацгофенъ, въ баварскомъ Аль-

гау, въ апрѣлѣ 1869 г., на четырехъ тамошвихъ артельныхъ 
сыроварняхъ небольшихъ размѣровъ былъ изготовленъ коло-
сальный сыръ изъ цѣльнаго молока, имѣвшій 4 фут. въ діа-
метрѣ, 6 3 / 4 дюйм. въ вышину и вѣсившій въ свѣжемъ состоя-
ніи 502 фунта. 

На получевіе его было израсходано: 

I артельною сыроварнею 1986 фнт. 
П » » Ю75 » 

Ш » » 1186 » 
IV , » 1215 » 

Всего ! ! Г 5462 ф. 

Звачитъ, изъ 100 фунт. молока было получено 9,2 фунт. 
свѣжаго сыра. Всего было приготовлено 27 ,3 фунт. пѣночна-
го (сывороточваго) масла; слѣдовательно, изъ 100 фунт. мо-
лока вышло 5 фунт. такого ыасла. Четыре сыровара ва раз-
личныхъ молочныхъ вачинали работать одновременво, по труб-
нымъ сигваламъ, которые иодавались для отдѣльвыхъ главвыхъ 
операцій. По послѣдвему сигналу, творожвыя массы свосились 
возможно быстро на одву сыроварвю и тамъ ихъ формовали 
въ особой, для этой цѣли изготовлеввой, обечайкѣ большой 
величины. Оба большіе нагветальвые круга, между которы-
ми лежалъ сыръ въ формѣ, были приспособлены такъ, что, 
когда сыръ желали переворотить, ихъ скрѣпляли одивъ съ дру-
гимъ посредствомъ четырехъ винтовихъ стержней. Восемь двей 
послѣ этой фабрикаціи я видѣлъ этого исполина; внѣшній 
видъ его не оставлялъ желать вичего лучшаго; сыръ подвер-
гался посолкѣ и обработывался въ особомъ погребѣ, отдѣльно 
отъ прочихъ, обыкновенныыъ образомъ. Въ октябрѣ 1869 г. 
этотъ сыръ, при моемъ посредствѣ, былъ присланъ въ.Мювхевъ 
на выставку, которая была соедивева съ общебаварскимъ 
сельскохозяйственнымъ праздвикомъ въ октябрѣ и затѣмъ 
былъ куплевъ въ Голландію; вслѣдствіе превосходваго каче-
сгва, за него было заплачево 92 р. 50 к . , т. е. 20 1 / 2 к -
за 1 ф., такъ какъ тогда сыръ вѣсилъ 451 ф. (почти 1 і 7 3 

вуд.). Слѣдовательыо, за 6 мѣсяцевъ сыръ потерялъ 1 0 , 2 % въ 
вѣсѣ . 



В ъ баварсвомъ Альгау 1 пуд. вруглаго сыра стоилъ въ 
1 8 7 5 г . 1 8 7 6 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. '). 

Альгаускіе круглые сыры, подобно настоящимъ эмменталь-
свимъ, имѣютъ болыпую область сбыта. 0 томъ, какія требо-
ванія ставятъ хорошимъ круглымъ сырамъ, a также о томъ, 
какіе встрѣчаются въ нихъ недостатки, я поговорю ниже — 
когда будетъ рѣчь объ эмментальскихъ сырахъ. 

Въ заключеніе сказаннаго, я привожу учетъ производства 
жирныхъ сыровъ на альпахъ, въ Альгау. Владѣльцы альпъ, 
образующіе между собою товарищество или артель, даютъ не 
обходимыя постройки, заботятся о поддержаніи и улучшеніи 
альпійскаго пастбища, о надзорѣ за скотомъ и доеніемъ его, 
a также контролируютъ удои; молоко же сбываютъ продавцу 
сыровъ, который, съ своей стороны, поставляетъ инвентарь для 
сыроваренія, a для переработви купленнаго молова держитъ 
сыровара. На молоко устанавливается опредѣленная цѣна отъ 
ведра и, кромѣ того, назначается неболылая сумма «на водку» 
(прежде ее всегда выражали въ кронталерахъ; 1 кронтал.—1 
р у б . 3 9 ЕОП.) . 

У ч е т ъ с ы р о в а р е н і я на а л ь п ѣ NN в ъ 1868 г. 
100 коровъ, которыми была занята альпа, съ 12 іюня по 

30 сентября 1868 г., слѣдовательно въ 110 дней, всего дали 
84518 кил. (5156 пуд. 2), именно: 

въ іюнѣ, за 18 дней 17,942 кил. 
> іюлѣ » 31 » 28,810 » 
» августѣ » 31 » 23,484 » 
» сентябрѣ » 30 > 14,282 » 

Слѣдовательно за 110 дн. 84,518 вил. 
Значитъ, ежедневно поступало на сыроварню: 

въ іюнѣ . . . . 997 кил. 
» іюлѣ . . . . 929 » 
» августѣ . . . 757 » 
» сентябрѣ . . . 476 » 

' ) В ъ оригиналѣ 1 2 0 до 2 3 8 ыар. за 1 0 0 килогр. ; вторая ци®ра ( 2 3 8 ) — 
вѣроятно, опечатка: должно быть не 2 3 8 , a 138 мар.; нами принята вторая 
цифра. Примѣч. перев. 

2 ) 1 к и л . = 2 , 4 4 Ф., или 0 , 0 6 1 пуд ; 1 м а р к а = 1 0 0 п®енн.—30,8 коп. 

Всего было получено 138 круговъ сыра, вѣсившихъ въ 
общемъ 7657 кил. (467 пуд.) и 694 вил. (42'/з пуда) сыво-
роточваго (вѣыочнаго) масла; средній вѣсъ вруга, по вмходѣ 
изъ-подъ пресса, т. е. въсвѣжемъ состояніи, 55,5 кил. (135 ф., 

или 3 п. 15 ф.). 
На 100 вѣсовыхъ частей переработаннаго молока прихо-

дится, слѣдовательно, 9,06 чч. сыра и 0,82 сывороточнаго мас-
ла a на 100 чч. сыра 9,05 чч. сывороточнаго масла. Отдѣль-
ные вруги вѣсили отъ 44,8 до 58,8 вил. Ирв этомъ не 
поставлено въ счетъ то молоко, которое было потреблено слу-
жавіими на сыроварвѣ. 

Всю переработку молова производилъ одинъ сыроваръ за 
жаловавье 6 ,9 мар. (2 р. 10 в.) въ недѣлю. Семь пар-
ней ыа обязанности которыхъ лежали доеніе и всяваго рода 
иныя работы на альпахъ, a тавже сторожъ, получали отъ ИИЬіл раииіы ч» - » „ 
повувщива молока лишь харчи, жалованье ж е - о т ъ владѣль 

цевъ альвъ. 

Расходъ. 
84,518 кил. молова, по 9 ,7 пф. за 1 кил. . 8198,25 мар. 

17 кронталеровъ на водку 78,6 
ІІеревозка масла, сыра, посуды и т. д. . . Ю6,63 » 
Перевозка свиней 2 » * 
26 вітувъ свивей, по 30,86 мар. каждая . . Ö02,db 
Жалованье сыровару ^ Я І 

5 0 57 7> 
Полбяная мука 4 l ' l 4 » 
Ржаная мува ' ^ 
Кирпичные сыры для людей  
16 ловтей полотенецъ » 
35 гр. віафрана для крашенія сыровъ . . . 3 ,43 
о дюж. телячьихъ жвлудковъ для створаживанія. 3,43 »   ль;\\ • 

П . . . . 14,14 -
Соль 17 14 » 
Плата за пользованіе сырнымъ вотломъ. . . 17,14 » 
319 вил. соли для посолви сыровъ до времени 

продажи, 2 февр. 1869 53,74 » 
Уходъ за сыромъ (жалованье, погашевіе стои- ^ 

мости свлада и т. ' 



Проценты на сумму, затраченную по частямъ 
на покупку молока, до 2 февраля. . . . 150,00 мар. 

Упаковка сыровъ, продажа ихъ, перевозка до 
станціи ж. дор., porti (плата за перевозку 
по вѣсу), конторскіе расходы, куртажъ, 
вексельная бумага и т. д 140,00 » 

Итого. . 9946,74 мар. 

Доходъ. 

25 шт. сыровъ, вѣсомъ 851 кил., по 0,90 мар. 765,90 мар, 
4 4 * » » 1982 » » 1,20 » 2378,40 » 
69 » » » 3920 » » 1,40 » 5488,00 » 

138 шт, сыровъ, вѣсомъ въ 6753 к и л . = . 8632,30 мар. 
644 кил масла, по 1,72 мар 1110,40 » 
26 свиней въ 90 кил. каждая, по 0,70 мар. 

з а 1 к и л 1638,00 » 

11380,70 мар. 
Сыры до времени продажи потеряли въ вѣсѣ: со включе-

иіемъ 2°/о такъ-назыв. «Klobengewicht» 11,8%» безъ пего— 
9 , 8 % . Смотря по возрасту, сыры теряютъ отъ 7 до 11°/0 въ 
вѣсѣ. 50 кил. масла пошли въ пищу служащимъ. 

Выводъ. 

Приходъ 11380,70 мар. 
Расходъ 9946,74 » 

Остается чистаго дохода. Г ^ 1433,96 мар. 
или 441 р. 66 к. 

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

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

13,465 пф. 
Ириведенныя въ этомъ учетѣ числовыя данныя о стоимости 

и цѣнѣ нѣскольво гадательны, такъ какъ торговецъ сырами, о 

которомъ я говорилъ выше и который сообщилъ мнѣ втотъ 
учетъ, не заблагоразсудилъ дать мнѣ вполвѣ точныхъ цифръ. 
Нолучаемый въ дѣйствительеости барышъ часто бываетъ выше 
вычисленнаго,—валовая оплата 1 килогр. молока, при благо-
пріятвыхъ условіяхъ, несомнѣнно иногда достигаетъ 15 пф 

(1,8 коп. за фунтъ) и свыше. 
Для владѣльцевъ альпъ, ковечво, было бы выгоднѣе не про-

давать молоко отъ своихъ коровъ, a переработывать его за 
свой собственеый счетъ. Само собою разумѣется, что расходы 
no переработкѣ молока на долинныхъ сыроварняхъ виже, не-
жели на альпійскихъ. 

4. Тощіе сыры, приготовляемые на манеръ швейцарскихъ— 
нѣмецкіе сыры. Эти сыры, имѣющіе такую же форму, какъ 
эмментальскіе и альгаускіе (т. е. форму «круговъ»), приготов-
ляются повсемѣстно, весьма различваго вѣса, изъ болѣе или 
менѣе сильно святаго молока. Я опишу вкратцѣ производство 
такъ-вазыв. раденскихъ сыровъ, т. е. получаемыхъ ва молочвой 
въ Радеаѣ (Меклевбургъ-ІПверинъ),—имѣвіи, принадлежащемъ 
графу Шлиффеву-фонъ-Шлиффенбергу; приготовленіе ихъ тамъ 
введено въ 1876 г. ио моей ивиціативѣ. Радевсвіе сыры, вѣ-
сомъ отъ 36 до 48 фувт., отъ 14 до 18 дюйм. въ діаметрѣ 
и въ 4 д. вышивы, приготовляются изъ совершевво сладкаго 
святаго молока; отстой цѣльваго молока регулируется такимъ 
образомъ, что въ средвемъ за годъ изъ 100 фувт. цѣльнаго 
молока получается отъ 3,15 до 3 , 2 0 фувт. масла. Смотря по 
тому, лучше или хуже устаивается молоко, продолжительвость 
отстоя мѣвяется, a ковечвая температура (пока отстаивавіе 
производится съ употреблевіемъ льда) вазвачается выше или 
ниже. Топіее молоко нагрѣвается въ мѣдвомъ котлѣ съ шаро-
образво округленвымъ двомъ, строго до 30° Ц., иосредствомъ 
пара, который сваружи овружаетъ стѣнку котла, висящаго въ 
деревявыомъ чанѣ. Затѣмъ прибавляютъ. смотря по обстоя-
те.іьствамъ, большее или ыепьшее количество гавзевовской 
сычужвой закваски, въ средиемъ на 100 килогр. матеріала 
20 — 24 куб. саит. закваски, примѣшиваютъ краски, имевно 
спиртовой выгяжки шафрава, въ количесгвѣ 4 куб. савт. ва 
100 кил. тощаго молока, сильно помѣшиваютъ, накладываютъ 
на котелъ крышку и предоставдиютъ жидкость самой себѣ. 



Вытяжка шафрана приготовляется слѣдующимъ образомъ: ва 
1 гр. шафрава берется 10 куб. савт. дистиллироваввой воды 
и столько же спирта; смѣсью этихъ жвдкостей обливаютъ 
шафравовый порошокъ въ бутгллкѣ, закупориваютъ послѣдвюю, 
оставляютъ стоять 5 — 6 двей при обыкновенной температурѣ, 
часто помѣяіиваютъ и, ваконецъ, процѣживаютъ чрезъ холстину. 
Фильтратъ, затѣмъ, можво употреблять въ дѣло. Этотъ спо-
собъ крашевія шафраномъ (его можно получать отъ купца 
Флептгута, въ Иммевштадтѣ, по ЮОмар. закилогр., или по 128Д 
мет. руб. за фувтъ) обходится въ 24 пф. ва 100 кил. сыра 
(ва 6 вуд. менѣе 71Д коп.). Если створаживаніе спустя 30 ми-
вутъ наступило, то приступаютъ къ очепь медленному и 
осторожному поворачивавію (Verziehen) и измельченію по-
средствомъ большаго ковша изъ клевоваго дерева. Мивутъ 
черезъ 6 послѣ вачала этой работы, опять пускаютъ паръ и 
повышаютъ температуру, при постоянномъ помѣшиваніи тво-
рога мутовкою, до 3 2 - 3 4 ° Ц. (смотря по надобности), что 
въ средвемъ продолжается 12 мивутъ. ІІотомъ творогъ еще 
размѣшиваютъ втечевіи 2 0 — 2 5 мивутъ-до тѣхъ поръ, пока 
отдѣльныя частицы не достигвутъ величивы горошивы и не 
пріобрѣтутъ надлежащей степеви эластичвости. Наконецъ, 
очевь быстро помѣшиваютъ еще втеченіи Ѵ4 минутъ, дабы' 
вся масса столбомъ взвилась со два; послѣ этого ова быстро 
и раввомѣрно садится, образуя ва двѣ котла сплошное цѣлое. 
Если желаютъ придать творогу еще ббльшую твердость, то 
массу оставляютъ въ котлѣ, подъ сырвымъ молокомъ, еще ва 
нѣсколько мивутъ. Если же ей придется подвергаться дѣй-
ствію теплоты кот.іа. втечевіи болѣе продолжительнаго вре-
меви, ваир. 10—15 мивутъ, то ее нужно по времевамъ по-
мѣшивать; иначе она слишкомъ сплотвится ва днѣ котла, 
вслѣдствіи всего собствевваго вѣса. Когда сырная масса въ 
извѣствомъ смыслѣ готова, поспѣла, ее вывимаютъ изъ котла. 
Если творога ва столько мало, что изъ него можво сформо-
вать лишь одинъ кругъ, то два человѣка вынішаютъ заразъ 
всю массу, посредствомъ иолотевца или простынн. При этомъ 
одинъ рабочій держитъ обѣими руками кусокъ обруча, вокругъ 
котораго обмотава простыня одною изъ своихъ четырехъ сто-
ровъ, a другой— держитъ простывю за свободвые ковцы. Когда 

на простынѣ ваходится вся масса творога (обручемъ двигаютъ 
по дну котла и тѣмъ собераютъ его ва простывю), то ее при-
лоднимаютъ вмѣстѣ съ ея содержимымъ, даютъ стечь сырвому 
молоку, для чего держатъ простывю короткое время надъ 

вкладываютъ творогъ вь форму (обечайку) изх буко-
ваго дерева, уже за ранѣе положенную на кружокъ, стяги-
ваютъ ее, расправляютъ концы полотееца поверхъ массы, 
слегка подтягиваютъ кверху кружоаъ такъ, чтобы онъ касался 
накладываемаго верхняго кружва, ставятъ подъ прессъ и прес-
суютъ въ началѣ совершенно слабо. Е С Л Й же изъ творога 
приготовляется 2, 3 или 4 круга, то его раздѣляютъ пока 
онъ еще совсѣмъ покрытъ сырнымъ молокомъ, посредствомъ 
деревяпнаго ножа, возможно точно на 2, 3, 4 равннхъ порцш, 
вынимаютъ изъ котла каждую отдѣльно и затѣмъ обраооты-

ваютъ только что описаннымъ образомъ. 
Для опытнаго сыровара легко ве только сдѣлать изъ тво-

рога въ котлѣ нѣсколько, приблизителыю равныхъ между со-
бою по величинѣ и по вѣсу, сыровъ, но и собрать творогъ на 
столько полно, что въ котлѣ не останется и фунта его. Если 
бы отдѣльныя порціи вышли не одяеаковаго вѣса, то впослѣд-
ствіи ихъ уравниваютъ, прежде чѣмъ сыры поетупаютъ подъ 
прессъ. ІІодъ прессомъ сырві должны быть прилежно перево 
рачиваемы, въ началѣ ежечасно нѣсколько разъ a впослѣд 
СТВІЙ порѣже; всего впродолженіи 24 часовъ-отъ 7 до 8 разъ. 
При переворачиваніи, сырні ааждый разъ обвертываютъ въ 
свѣжее сухое полотенце, стягиваютъ обечайку нѣсколько по-
тѵже и увеличиваютъ давленіе прессомъ такимъ образомъ, что 
оно черезъ 6 часовъ достигаетъ максимума и составляетъ около 
15 Фѵнт на 1 ф. сыра. Для прессованія сыра употребляются 
простые деревянные рычажеые прессы съ регулируемымъ дав-
левіемъ (см выше фи, 206, стр. 116). Спустя 24 часа сыры вы-
нимаютъ изъ-подъ пресса п обечайки, переносятъ ихъ (посдѣ 
того какъ они взвѣшевы для вычислевія выхода сыра изъ тощаго 
моіока) въ сушильное отдѣленіе и оставляютъ вхъ лежать 
тамъ, для просупіки, втечевіи 24 часовъ при средвей комнатной 
температурѣ. Затѣмъ сырія помѣчаютъ тевущими ноыерамй 
посредствомъ обыквовенныхъ черввлъ в переносятъ ЙХЪ ВЪ 
сырвый погребъ, гдѣ ихъ сверху и кругомъ съ краевъ восы-



паютъ солью. Когда соль на поверхности растеклась, то вти-
раютъ разсолъ іцеткою, вкладываютъ сыръ въ обручъ, внутри 
посыпанный солью, изъ еловаго дерева, или «обечайку», пере-
ворачиваютъ его и посыпаютъ его солью съ верхней стороны. 
Чистка щеткою, переворачиваніе и посолка продолжаются все 
время, пока сыры лежатъ на складѣ, въ началѣ ежедневео, a 
потомъ лишь черезъ каждые два дня, впослѣдствіи же еще 
рѣже, смотря по надобности. Даже самые старые сыры ниЕогда 
не должны* на складѣ совершенно высыхать. Еще дней 8 — 
и сыры пріобрѣтаютъ тавую твердость, что ихъ уже можно 
вынуть изъ обечаеЕъ. Воздухъ сырнаго погреба зимою ниЕогда 
не долженъ охлаждаться ниже 10° Ц. , a лѣтомъ нагрѣваться 
выше 16° Ц.; относительная влажвость воздуха въ подвалѣ 
должва Еолебаться между 8 5 и 9 5 % - При средней температурѣ 
въ 14° Ц. , сыры созрѣваютъ по ирошествіи 4 мѣсяцевъ на 
СТОЛЬЕО, что ихъ можно употреблять въ пищу. Однаво лишь 
по достиженіи ими возраста 6 - 8 мѣсяцевъ они пріобрѣтаютъ 
доброЕачественность вполнѣ. 

Трудно представить способъ болѣе простой, чѣмъ ТОЛЬЕО 

что описанный нами: онъ не требуетъ ни дорогихъ прес-
совъ, ни дорогихъ формъ, ни творожныхъ мельницъ, ни при-
способленія для вымачиванія, a между тѣмъ даетъ хоротіе тощіе 
сыры, если ТОЛЬЕО дѣло вести старательно и толково. Раден-
СЕІе сыры не вывозятся, a потребляются мѣствымъ населевіемъ. 

Свойственвыя этимъ сырамъ цѣнныя качества, благодаря 
Еоторымъ ихъ очевь любятъ въ меЕленбургскихъ городахъ, со-
стоятъ въ томъ, что онъ, если хорошо выспѣлъ, имѣетъ очень 
иріятыый, нѣжный и пикантный вкусъ, очень тонвую корву— 
едва въ 2 миллим. толщивы; далѣе, при отрѣзаніи ЕусЕОвъ 
мелочными торговцами, ве даетъ ОСТЭТЕОВЪ, яегодныхъ вавъ 
для самихъ торговцевъ, такъ и для покупателей; ваковедъ, 
вполнѣ хорошо сохраняется даже послѣ надрѣзываиія. Если 
содержаыіе влаги въ воздухѣ сырваго погреба сосгавляетъ свы-
ше 9 0 7 „ , то сыры іюслѣ чешрехмѣсячной лежки теряютъ 
около 5 — 7 7 0 ВЪ вѣсѣ . В ъ средыемъ изъ 100 фувтовъ тощаго 
молока получается отъ 8 до 9 фунт. свѣжаго сыра, a выходъ 
масла и сира изъ 1 0 0 фунт. цѣльнаго ыолока можетъ быть 
выражепъ слѣдующими цифрами: 

СЛИВЕИ 2 1 , 2 8 

Тощее молоко. 

масла. . . . . 3 ,19 фунт. 
21 ,28 пахтанья. . . . 17 ,99 » 

потери . . . . 0 , 1 0 » 
сыра . . . . . 6 , 4 0 » 

78 ,23 пахтанья. . . . 7 1 , 3 3 » 
потери . . . . 0 , 5 0 » 

0 , 4 9 0 ,49 » 

100,00 100 ,00 фув.т 

Пахтанье совершенвоисключается при сыродѣліи, вслѣдсгвіе 
ненадежности, вносимой имъ въ производство, a тавже неодво-
родности и недоброЕачественности продуЕта. Смотря по тояу, 
было ли тощее МОЛОЕО НѢСЕОЛЬКО окисшимъ ИЛИ совершевно 
сладЕимъ, 1 фунт. вызрѣвшаго сыра продается отъ 9 до 13 s . , 
въ среднемъ же—около 11 коп. В ъ мелочной городсвой тор-
говлѣ за 1 фунтъ лучшаго сорта платятъ по 1 5 — 1 8 коп. Р а -
денсЕІе сыры содержатъ, смогря по степеви стекающаго мо-
лова, изъ котораго они получевы, и по возрасту ихъ, отъ 5 до 
1 0 7 о жира, имѣюгъ твердую, однако ве вязвую массу, ЕОТО-

рая провизана неправильяой формы глазками величиною съ 
Еонопляное сѣмя. 

5. Голштгшскіе сыры, называемые въ обыЕновенной жиз-
ни « к о ж и с т ы м и сырамгі* (Lederkäse),—нѣмецвіе сыры, при-
готовляемые изъ довольно сильво святаго (послѣ 36 часоваго 
отстоя) тощаго молока, съ прибавЕОЮ или безъ прибавки вах-
танья; изготовляются преимуіцественво въ ІНлезвигъ-Голшти-
віи и въ МеЕлеебургѣ, дилиндричесЕІе, діаметромъ отъ 10 до 
12 дюйм., вышияою отъ 4 до 6 дюйм., вѣсомъ отъ 17 до 29 
дюйм. Если вмѣстѣ съ молокоыъ створаживается и пахтанье, 
то его берутъ обыкаовенно въ количествѣ 0 — 8 ° / 0 створажи-
ваемаго молока. 

Створажвваніе производятъ при 33 ,75° Ц.; a если вмѣ-
стѣ еъ МОЛОЕОМЪ створаживается и пахтавье, или если молоко 
уже сильво ОЕВСЛО, - т о при 3 0 — 3 2 ° Ц. , втечевів 4 5 — 9 0 ми-
иутъ. Вмѣстѣ съ сычужвою закваскою къ тощему ыолоку прв-
бавляютъ также u небольшое количество Ераски, которую при-
готовляютъ слѣдующимъ образомъ: берутъ смѣсь изъ 1 части 
орлеава и 0 , 5 частей куркумы в затѣмъ ее обработьіваютъ 



кипящимъ концентрированнымъ щелокомъ изъ буковой золы. 
Створаживаютъ въ деревянномъ чанѣ («Käsebalgc»); a надле-
жащей температуры достигаютъ тѣмъ, что часть молока на-
грѣваютъ до соотвѣтстЕенной температуры, a затѣмъ къ нему 
приливаютъ остальную часть молока, или же приводятъ паръ 
прямо въ молоко. Творогъ измельчаютъ скалкою, вынимаютъ 
изъ чана, разыельчаютъ руками, прибавляя при этомъ около 
0,173 ф. соли на 100 ф. переработываемаго тощаго молока, 
для посолки сыра что пазывается въ тѣстѣ. Посоленный тво-
рогъ помѣщаютъ прежде всего въ «сырныя головы» (Käsekö-
pfe) -• круглыя, деревянныя формы, вродѣ шаечекъ, съ продырав-
ленными стѣвками (фиг. 201, стр. 110), покрываютъ деревян-
нымъ кружкомъ и затѣмъ гірессуютъ колѣнами. Послѣ того 
формы опрокидиваютъ, снова набиваютъ творогомъ. покрываютъ 
его вчетверо сложеннымъ полотенцемъ и ставятъ подъ ящич-
ный прессъ (фиг. 209, стр. 123), гдѣ его прессуютъ,— въ на-
чалѣ по возможности слабѣе. По прошествіи часа, сыры выви-
маютъ изъ-подъ пресса, совершенно обворачиваютъ его въ по-
лотенце, покрываютъ его въ формѣ деревяенымъ кружкомъ, 
накладываютъ на него второй, нѣсколько меныиій кружокъ 
(«Folger»), опять ставятъ подъ прессъ и прессуютъ, смотря по 
тому, въ какой степени закисанія было взято молоко для пере-
работки, 12 или только 6 — 7 часовъ. По прошествіи этого вре-
мени снры вннимаютъ изъ вышеупомянутыхъ «головъ», освобож-
даютъ ихъ отъ полотенца, отрѣзаютъ выпѵклины, образовавшіяся 
отъ прессованія па верхвемъ и нижнемъ краяхъ, переворачиваютъ 
и кладутъ его въ такъ наз. «Satten», стояіціена лавкѣ, въ кото-
рыхъ сілръ остается: лѣтомъ—12, азимою—24 часа. Эги Satten, 
служаіціе для исиравленія неудавшейся формы сыровъ, представ-
ляютъ круглыя или двумя деревянными обручами обтянугыя чашки, 
выточенныя изъ ольховаго или буковаго дерева, съ отверстіемъ 
въ днѣ, для стока все еще выдѣляющагося сырнаго молока. 
Величина чашекъ соотвѣтствуетъ величинѣ шаечекъ, но онѣ 
площе и не такъ іпироки, какъ послѣднія. ІІослѣ того какъ 
сыры въ чашкахъ исправилп свою форму въ желательной мѣрѣ, 
ихъ вынимаютъ, кладутъ ихъ рядкомъ одивъ возлѣ другаго на 
лавку, отдѣляя два сосѣднихъ сыра дощечкою соотвѣтствевной 
величины; затѣмъ поверхъ всѣхъ сыровъ накладиваютъ доску 

и нагеетаютъ ее камнями. Это дѣлается съ цѣлью придать 
сырамъ также и одинаковую вышину; сыры остаются подъ до-
скою лѣтомъ 12, a зимою—24 часа. Co скамьи сыры посту-
паютъ въ подвалъ — на полки, гдѣ ихъ лѣтомъ еженедѣльно, 
a зимою—два разавъ недѣлю переворачиваютъ, обмываютъ по-
лотенцемъ, опущеннымъ въ свѣжее сырное молоко или тепло-
ватую воду. Предъ продажею производятъ промывку теплова-
тоюводою, чистятъ поверхность шваброчкою, ополаскиваютъ сна-
ружи холодвою водою, даютъ вросохнуть и, наконецъ, нама-
зываютъ отваромъ листьевъ грецкаго орѣха ичи лещпны (Mar-
tens: Die Rindviechzucht 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. цѣльнаго молока получается въ средвемъ: 
3,3 ф. масла и 4 — 6 фунт. свѣжаго сыра. Голштивскіе сыры 
имѣюгъ плотвое тѣсто, пронизанное лишь совершенно мел-
кими дырочками и часто жесткое, словво кожа. Наружный видъ 
большею частг.ю не вполнѣ удовлетворителевъ въ отвошевіи 
правильности и одноформепности. Чѣмъ сильнѣе было посоле-
во переработаввое тощее молоко, тѣмъ тверже выходятъ сыры. 
Вслѣдствіе плохаго ухода за творогомъ, современеыъ внутри 
сыровъ развивается плѣсвевая растительвость, начивая съ 
мелкихъ огверстій; плѣеевь сперва имѣетъ свѣтлосипезеленый, 
a впослѣдствіи—болѣе темвый цвѣтъ. Продолжительность со-
зрѣвавія голштинскихъ сыровъ—3 до 4 мѣсяцевъ. За послѣдвіе 
годы мѣстами привялись измѣвять и улучшать ТОЛЬЕО ЧТО ОПИ-

санный, старый методъ сыроваревія. 

Различаютъ Winterkäse, или зимніе сыры, нриготовленные 
зимою во время стойловаго содержавія скота, Vorsommerkäse — 
весеннге сыры, полученвые отъ начала пастбищваго періода 
по копецъ іюля, Nachsommer - или Stoppelkäse — осенніе или 
пожпивные сыры, сваренные въ періодъ съ ковца іюля до 
постаиовки коровъ ва сгойло, въ то время, когда коровы хо-
дятъ по хлѣбному жниву съ подсѣвомъ клевера. Пожниввые 
сыры счигаются ваилучшими, a зи.мніе—наименѣе хорошими. 

Я получилъ отъ купца Томсена, въ Килѣ, слѣдующія свѣ-
дѣвія о средвихъ цѣпахъ на голштинскіе сыры съ 1836 по 
1876 гг.; 100 кплограмм. (6 пуд.) сгоили марокъ: 



Зцмніе сыры. Весенніе сыры Пожнивные сыры. 

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. Тилъзитскіе сыры—нѣмецкіе сыры, ириготовляемые въ 
провинціяхъ Восточной и Западной Пруссіи и обязанные сво-
имъ названіемъ главному мѣсту производства — Тильзитской 
низменности. Цилиндраческіе, отъбѴ2ДО 12 дюйм. въ діаметрѣ, 
2*/«—47 2 Д. въ вышину; средвій вѣсъ—77 2 Д° 32 фувтовъ. 
Эти сыры, имѣющіе довольво мягкую массу, болыиею частью 
приготовляются изъ цѣльнаго молока. 

Дѣльное молоко створаживаютъ при 34°Ц., втеченіе 15 — 
20 минутъ, размельчаютъ творогъ на крупвые куски, вагрѣ-
ваютъ до 40—44°Ц. , набиваютъ въ крупныя деревянныя фор-
мы, пресеуютъ сформованвый сыръ и солятъ сваружи. При 
температурѣ подвала 8—10°Д., сыры выспѣваютъ ,въ 4 — 6 мѣ-
сяцевъ. Изъ 100 фунт. цѣльнаго молока въ среднемъ иолу-
чается 9—11 ф. свѣжаго сыра и 0 ,4—0,5 фунт. сырно-молоч-
наго ыасла. 

Въ вастоящее время фунтъ етоитъ около 16 коп. 
7. Рагпитскій сырь (Ragniter Käse)—вѣыецкій сыръ, 

приготовлевіе котораго въ сущности ве отличается отъ полу-
ченія тильзитскихъ сыровъ; производится въ рагвитскомъ ок-
ругѣ Восточвой Пруссіи. 

ö. Эльбингскіе или вердерспіе еыры (Niederungskäse, 
Elbinger или Werderkäse)—нѣмецкіе сыры, приготовляемые въ 
Восточвой и Западной ІІруссіи, въ особенности же въ послѣд-
неіі провинціи. Цилиндрический формы, 1 0 - - 2 0 дюйм. въ діа-
ыетрѣ, 37 2 —4: д. высоты; вѣсъ свѣжихъ—отъ 12 до 17фунт. 
Назиавіе «вердерскіе сыры», введепное нѣкоторыми торговцами, 
не лодходяще иотому, что именно въ той части названныхъ 
провивцій, которая называется Вердеромъ, въ ііослѣднее вре-
мя почти совсѣыъ прекратили ироизводство такихъ сыровъ. 
Различаютъ два сорга эльбипгскихъ сыровъ: «травяные» или 
«пастбшцные» (Gras- oder Weidekäse) и «хлѣвныел (Stallkäse). 
ІІервый сортъ изготовляется почти исключительно изъ цѣль-

наго молока; второй, напротивъ,—обыквовевно изъ болѣе или 
мевѣе сильно святаго молока. 

Молоко створаживаютъ при 25—29°Д. втечевіе 15—30 
мивутъ, измельчаютъ на круппые куски, подогрѣваютъ до 
37—40°Ц., набиваютъ въ деревянеыя формы, прессуютъ ча-
совъ 12, солятъ въ тѣстѣ и держатъ сыры въ первое время 
созрѣванія въ сравнительно теплыхъ помѣщеніяхъ, при тем-
пературѣ до 25°Ц. Сыры продаются торговцамъ большеіо 
частью уже въ возрастѣ 2 — 4 недѣль, по 2—5 руб. за пудъ, 
смотря по качеству товара. У торговцевъ они дозрѣваюъ и 
часто лежатъ въ складѣ цѣлый годъ. 

9. Честерскіе сыры—англійскіе сыры, приготовляемые въ 
Честерѣ и нѣкоторыхъ мѣстностяхъ Шропшира (тамъ сыро-
вареніе было сильво распространено уже въ началѣ этого 

Фиг. 254 . 

столѣтія),—изъ цѣльнаго вечерняго и свѣжаго утренняго мо-
лока. Съ вечерняго молока снимаютъ сливки и прибавляютъ 
нъ цѣльному утреннемѵ молоку, приблизительно при 30°Ц. 
Иногда содержаніе жира въ сырахъ увеличиваютъ, створажи-
вая съ утреннимъ молокомъ все количество сливокъ вечерняго 
удоя, но не все количество снятаго вечерняго молока. Цилин-
дрической формы (фиг. 254), средеій діаметръ 147 а дюйм., 
вышина—10% д., вѣсъ 76 фунт. Впрочемъ, встрѣчаются и 
болѣе тяжелые сыры—до 3 пуд., и болѣе легкіе —вѣсомъ отъ 
19 до 25 фунт. Привожу размѣры и вѣса нѣсколькихъ че-
стерскихъ сыровъ различной величины: 

Діаыетръ. Вышина. 

№ I. . . . 19 д. 9 7 2 Д. 
№ II. . . . 14 Д. 1 0 7 3 Д. 

№111. . . . 11 Ѵа Д. 6 7 . Д. 

В ѣ с ъ , 

104 ф. 
65 ф. 
29 ф-



Створаживаемое молоко окрашиваютъ орлеаномъ, мор-
ковнымъ сокомъ, или ноготками, затѣмъ свертывають его ири 
температурѣ 2 7 — 3 2 ° Д . впродолженіе 60 — 75 минутъ, измель-
чаютъ посредствомъ своеобразвой мутовки (см. фиг. 190, стр. 
94). Нагрѣваніе молока въ чанахъ изъ дубоваго дерева прежде 
производилось большею частью такимъ образомъ: часть молока 
доводили до высшей температуры и затѣмъ првливали къ бо-
лѣе холодвому молоку, или же къ молоку прибавляли горячей 
воды. ІІри производствѣ сыровъ вѣсомъ въ 66 фунт. на из-
мельченіе идетъ отъ 20 до 25 минутъ времени. Послѣ того 
какъ ве вполнѣ измельченвый творогъ пролежалъ въ покрытомъ 
сыроварвомъ сосудѣ втечевіе 15 минутъ, удаляютъ часть сыр-
наго молока и затѣмъ окавчиваютъ работу измельченія, на что 
уходитъ около 30 минутъ. Затѣмъ сырвое молоко вычерпываютъ 
до послѣдней капли, сгребаютъ творогъ, покрываютъ его проды-
равлеввою ДОСЕОЮ И вагнетаютъ тяжестью фунтовъ въ 35. 
Если замѣчается, что при дѣйствіи этого груза уже не вы-
ступаотъ сырнаго молока, то его удаляютъ вачисто, увеличи-
ваютъ грузъ на доскѣ до 75 фувт., измельчаютъ творожвую 
массу, по прошествіи вороткаго времеви, или руками, или на 
творожной мельвицѣ, подвергаютъ ее подъ доскою еще разъ 
нѣкоторое время давлевію 120 —145-ти фувт., вмиваютъ 2,5 
до 3,0°/о соли; наконецъ, обвернутую въ полотевце творожвую 
массу вкладываютъ подъ прессъ, въ круглой деревяввой или 
жестяной формѣ съ продыравленными боковыми стѣвками. 
Чтобы ускорить стокъ сырнаго молока во время прессовавія, 
въ дырочки формы свачала вставляють длинвые желѣзные или 
деревянные стерженьки. По прошествіи короткаго времеви сыръ 
вывимаютъ изъ формъ, измельчаютъ, кладутъ его въ свѣжее 
волотенце, сыова прессуютъ втеченіи вѣкотораго времеви, по-
вторяя это вѣсколько разъ, до тѣхъ поръ, пока сыры не бу~ 
дутъ подвергнуты усилеввому давленію подъ прессомъ втече-
ніи нѣсколькихъ дней. Тѣмъ временемъ сыры веоднократно 
переворачиваютъ, ваблюдаютъ за тѣмъ, чтобы сырное молоко 
вытекало изъ формъ и увеличиваютъ прессованіе ва столько, 
чтобы, ваковецъ, на 1 фувтъ приходилось около 30 ф. дав-
ленія. По оковчавіи прессованія, сыръ вывимаютъ изъ формы, 
снимаютъ съ него полотенце и или тотчасъ же переносятъ 

его на силадъ, или же, для того, чтобы образовалась твердая 
корка, солятъ однимъ изъ двухъ способовъ: кладутъ въ раз-
солъ в а нѣсколько дней, или втираютъ соль. Натертые солью 
сыры, въ особенности если они жирпы, должны быть зашиты 
въ полотно, дабы они ве утратили формы. Когда корка до-
статочно затвердѣла отъ дѣйствія соли, сыръ опускаютъ на 
самое короткое время въ теплую воду или въ теплое с и р в о е 
молоко, хорошо просушиваютъ и переносятъ въ созрѣвагель-
ное помѣщевіе, гдѣ ихъ, пока ови в е совсѣмъ сухи, ежедвев-
но переворачиваютъ; если же они высохли, то переворачива-
ніе производится лѣтомъ три раза въ недѣлю, a зимою два раза 
въ недѣлю. По временамъ натирають ихъ коровьимъ масломъ. 
При температурѣ въ 1 5 ° Ц . , честеръ созрѣваетъ по проше-
ствіи 3 - 4 мѣсяцевъ на столько, что его можно пустить въ 
продажу; полвой же добротности сыръ средняго в ѣ с а ( 6 5 ф.) 
достигаетъ лишь черезъ 6 — 1 0 мѣсяцевъ. Крупвые сыры тре-
буютъ двухъ лѣтъ для полнаго созрѣванія. На складѣ сыры 
теряютъ въ в ѣ с ѣ втеченіи года около 1 5 % - Честерскіе сыры, 
Еоторые очень ц ѣ н я т с я и вывозятся въ значительномъ ЕОЛИ-
чествѣ , имѣютъ твердое, восЕообразвое и притомъ рыхлое 
тѣсто . Е с л и сыры выспѣли, TO внутри И вбЛИЗИ ЕОрЕИ замѣ -
чается небольшой свѣтлозеленый плѣсневый налетъ. Имитація 
англійСЕОму честероваренію распростраиена въ особенности въ 
Голландіи и Америвѣ ; недавно честеръ начали готовить и въ 
Швеціи . ЧестерсЕІе сыры голландсЕаго приготовленія имѣютъ 
6 д. въ діаметрѣ , 6 3 / 4 — 8 д. въ вышину, средній в ѣ с ъ 8 , 5 ф.; 
поверхность ихъ большею частью съ налетомъ красноватой 
плѣсени. Размѣры америЕансЕаго честера, производство ЕОТО-
раго, начавшееся 12 лѣтъ тому назадъ въ Соединенныхъ 
Ш г а т а х ъ Сѣверной АмериЕи и Канадѣ , все болѣе возрастаетъ ,— 
тав іе же, какъ и англійСЕаго честера. 

Приводимъ авализы честера, по Пайену (см. Hornig Beiträ-
ge etc. Wien, 1869, S. 41 , и Martiny: Die Milch etc. 1874, 
II, S. 253) и Шельдону (I. P. Sbeldon: Prize Essay on Cheese-
making etc., Newcastle-uiider-Lyme, 1876, p. 6): 

По І Іайену . По Шельдону. 

Воды 35,92 32,59 
Жира . . . . . 26,34 32,51 



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

1 0 0 , 0 0 % Ю0,007 о 

Слѣдовательно, отношеніе между жиромъ и авотистыми ве-
ществаыи: 

По По 
Пайену. Шельдону. 

Жира 50,3 55,5 
Азотистыхъ вещеетвъ. . 49,7 44,5 

100,0 100,0 

10. Глостерскіе сыры—англійскій сыры, приготовляемые 
главнымъ образомъ въ долинѣ Глостеръ и Беркелей ивъ со-
вершенно или отчасти снятаго вечерняго и цѣльнаго утренняго 
молока, или лишь изъ цѣльнаго, смотря по тому производится-
ли варка разъ или два раза въ день. По величинѣ различаютъ: 
•двойные глостерскіе» (double gloucester) и «простые глостер-
скіе» (single gloucester). Двойные сыры предназвачаются по пре-
имуществу для вывоза. Форма ихъ—строго-цилиндрическая; діа-
метръ— отъ 8 до 16 дюйм., вышина 3V* —16 д., вѣсъ—отъ 
12 до 18 ф., или 24 до 73 ф. Иногда на глостерскихъ сырахъ 
ставятъ сердцевидное клеймо; этимъ-ro обстоятельствомъ, пови-
димому, объясняется отибочное показаніе нѣкоторыхъ писате-
лей, вапр. Беттгера (Bötger: Der rationelle Betrieb der Milch-
wirtschaft , Stuttgart, 1868, S. 228) и Горнига (Hornig etc., 
Wien, 1869, S. 76)—будто-бы глостерскіе сыры имѣютъ сердце-
видвую форму. 

Предназначенное къ створаживавію молово окрашиваютъ 
орлеавомъ, свертываюгъ, смотря по времеви года, при 24 — 
27° Ц-, приблизительно втечевіе 60 минутъ, размельчаютъ 
ножемъ на крупные куски, даютъ осѣсть впродолжевіи 15 ми-
нутъ, счерпываютъ часть сырнаго молока, затѣмъ свова раз-
ыельчаютъ мутовкою, но не очень мелко, опять даютъ осѣсть 
втеченіе 20—25 ыивутъ, удаляютъ остатокъ сырваго молока, 
соединяютъ творогъ въ комъ, снова разрѣзываютъ массу ва 
куски, опять скомкиваютъ и повторяютъ такую операцію нѣ-

сколько разъ, пока не будетъ вытекать сырнаго молока. Ивогда 
творогъ пресеуютъ уже въ котлѣ посредствомъ прессовальвой 
плитки и поливаютъ его горячимъ сырнымъ ыолокомъ—въ тоыъ 
случаѣ, если онъ не имѣетъ желательной степени твердости. 
Достаточво сухой творогъ, завернувъ въ полотенце, кладутъ 
въ деревянную цилиндрическую форму на короткое время подъ 
прессъ, свова вынимаютъ его, размельчаютъ сначала руками, 
a потомъ на твброжной мельницѣ, формуютъ вторичво и гірес-
суютъ впродолженіи нѣсколькихъ часовъ, постепенно усиливая 
давленіе. Когда сыръ вынутъ изъ-подъ пресса, его сильно на-
тираютъ солью отъ 4 до 5 разъ, причемъ каждый разъ послѣ 
солки его обвертываютъ въ полотенце, въ котороиъ овъ и ос-
тается до слѣдующей посолки. Когда соленіе, требующее око-
ло недѣли времеви, закоычено, сыры иереносятъ сперва, на 
14 дней, въ сраввительно теплое, затѣмъ въ болѣе прохлад-
вое помѣщеніе, для вшрѣванія, и лереворачиваютъ -сначала. 
ежедневно, a потомъ —рѣже. Сыры средняго вѣса можно пу-
скать въ продажу въ возрастѣ отъ 4 до 6 недѣль. Гермб-
штедтъ говоритъ, что глостерскіе сыры должны одѣться «въ 
синюю рубаиіку», чтобы сдѣлаться доброкачественными, и что, 
для достиженія этого, полъ сырнаго подвала каждыя двѣ не-
дѣли нужно выметать и натирать свѣжими травами (листьями 
сирени). Назначенные ісъ отпуску сыры часто оврашиваются 
сиаружи въ красный цвѣтъ — красною охрою. Кромѣ сыровъ, 
получаютъ также и «сывороточное» масло, для чего сырное 
молоко «отстаиваютъ» въ свинцовыхъ ваныахъ. 

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

Нижеслѣдующія данвыя о составѣ этого рода сыровъ за-
имствованы изъ отчетовъ Герыбпггедта, Мартини, Мортоыа іл 
другихъ (Hersmbstädt: Theoretisch-practische Anweisung zu 
der Kunst etc. Berlin, 1830, S. 121; Martiny etc., II , S. 241; 
Morton:-Handbuch der Meiereiwirthschaft, Berlin, 1861, S. 94). 

Хорошіе глостерскіе сыры должны имѣть строго цилиндри-
чесвую форму, твердую корву и воскообразное, недробоватое 
(некрошаіцееся) тѣсто. 

Фелькеръ, въ Авгліи, приводитъ анализъ нѣсколькихъ глостер-
свихъ сыровъ (Martiny: Die Milcli etc., II, S. 243, 244 и 246) 
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I . 7—8-недѣльн. I I . 5,5-мѣсячн. I I I . 7-мѣснчн. 

Воды 3 7 , 2 0 % 3 1 , 9 6 % 2 7 , 6 8 % 
Жира • 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 » 

" " " 1 0 0 , 0 0 % 100,00°/9 1 0 0 , 0 0 % 
Отсюда отношеніе жира къ казеину: 

і. il. m. 
Жира . . . 52,7 51,7 46,7 
Казеина . . 47,3 48,3 53,3 

1 0 0 , 0 % ЮО, 0 % 1 0 0 , 0 % 
Творогъ для сыра № I былъ освобожденъ отъ сырнаго мо-

лока, до формованія, не по вышеопиеанному способу обра-
ботки, a посредствомъ центробѣжнаго апаарата, предложен-
наго для этой цѣли Гаррисономъ. Творогъ для сыра № II 
подвергался обработкѣ яо обыкновенному способу, a сыръ № 
Ш былъ «полужирный». 

А н а л и з ы д в о й н ы х ъ г л о с т е р с к и х ъ с ы р о в ъ : 
і. II. ni . IV. 
• п р 0 ц Ѳ H Т 0 в ъ . 

Воды  32,44 38,83 38,14 33,41 
Жира  30,17 26,77 24,16 32,69 
Казеина  31,75 26,25 26,56 27,75 
Солей  4,42 4,97 4,74 3,92 
Безазотист. веществъ. 1,22 3,18 6,40 2,23 

1 0 0 , 0 0 % 1 0 0 , 0 0 7 « 1 0 0 , 0 0 7 « 1 0 0 , 0 0 7 „ 
Отсюда отношеніе 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 Ï 0 0 , 0 
А н а л и з ы п р о с т ы х ъ г л о с т е р с к и х ъ с ы р о в ъ . 

I. II. ш . IV. ѵ . v i . 
П р о ц е т о в ъ . 

Воды . . . 28 ,10 31 ,96 37 ,20 31,81 37 ,91 36,50 
Жира . . . 33 ,68 31 ,37 27 ,30 29 ,26 2 2 , 7 0 28,75 
Казеина . . 30,31 29 ,37 24 ,50 26,12 31,25 25 ,75 
Золы . . . 4 , ] 9 4 ,45 3 ,56 4 ,18 4 .84 4 ,32 
Безазот. вещ. 3 ,72 2 ,85 7 ,44 8 ,63 3 ,30 4 ,68 

100,00 100,00 100,00 100,00 100,00 100,00 

Отсюда отношеніе жира къ казеину: 
і. іі. ш. іѵ . ѵ . V I . 

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 

Кромѣ этихъ анализовъ, Мартини (I.e.) приводитъ еще 4 
анализа глостерскихъ сыровъ, произведенные Фелькеромъ и 
Джонсомт»: 

По анализамъ Фелькера; По анал. Джонса. 
і. I I . I I I . 

Воды . . . 3 2 , 8 0 % 4 0 , 8 8 % 35,81 % 32,42%, 

Жира . . . 27,22 » 22,81 » 21,97 » 27,42 » 

Казеинаибез-
азот. вещ. 34,76 » 31,88 » 37,96 » 34,46 » 

Солей . . . 5,22 » 4,43 » 4 ,25 » 5,70 » 

1 0 0 , 0 0 7 о Ю 0 , 0 0 7 о 99,9% 1 0 0 , 0 0 % 

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

Мортонъ (Morton: Handbuch der Meiereiwirthshaft, Berlin, 
1861, S . 91) приводитъ слѣдующій составъ двойнаго глостер-
скаго сыра: 

Воды 3 5 , 8 1 % 
Жира 21,97 » 
Казеина 37,96 » 
Солей . . . . . 4,25 » 

9 9 , 9 9 % 

Слѣдовательно отношеніе жира къ казеину: 
Жира 36,6 
Казеина 63,4 

100,0 

11. Шалфейные сыры (Hermbstädt: Theorethisch-practische 
Anweisung zu der Kunst etc., Berlin, 1830, S. 130)-- англій-
скіе сыры, приготовляемые лѣтомъ въ тѣхъ же мѣстностяхъ, 
какъ и глостерскіе сыры и подобнымъ же образомъ, но съ 
прибавкою травяныхъ соковъ къ молоку. Круглые, вѣсомъ отъ 



12 до 15 ф. Вечеромъ смѣшиваютъ мелко изрубленную или 
раздавленную смѣсь изъ 2 частей шалфея, 1 ч. ноготковыхъ 
лепестковъ и немного ботвы петрушки, иногда съ прибавкою 
небольшаго количества листьевъ шпината; на слѣдующее утро 
процѣживаіотъ, прцмѣшиваютъ экстрактъ къ 7 3 части молока, 
предназначеннаго для створаживанія, и свертываютъ окрашен-
пое въ зеленый цвѣтъ молоко и остальную часть его, каждое 
порознь, т. е. гірибавляютъ сычужной закваски. Послѣ даль-
нѣйшей обработки творога по способѵ ириготовленія глостер-
скихъ сыровъ, иредварительно формованія, по возможности тща-
тельно емѣшшшотъ зеленый творогъ съ бѣлымъ, формуютъ, 
прессуютъ и солятъ. Для полнаго виспѣванія этого сыра, по-
требляемаго лишь въ предѣлахъ Англіи, требуется цѣльтй 
годъ. На сыръ вѣсомъ отъ 12 до 15 фунт. достаточно 2-хъ 
горстей іпалфея, горсти еоготковыхъ лепестковъ и гореги зе-
лени петрушки. 

12. Англійскгй чеддерѵ, назваиіе сыра происходитъ отт. 
имени долины — Чеддеръ (Cheddar) въ графствѣ Соммерсстт»; 
обыкновенно его варятъ изъ цѣльнаго молока. Цилиндриче-
скій, средііій діаметръ — 16 дюйм., вышина отъ 9 до 14 д., 
вѣсъ отъ I 7 j до 2 ііуд. Въ настоящее вреыя эти сыры часто 
приготовляются и въ Англіи по вышеоиисанпому способу псг 
лученія американскаго чеддера. Сущность приготовленія чсд-
дсра по старинному способу состоитъ въ слѣдуюіцемъ: 

Сливки и тощее молоко вечерняго удоя одного дня смѣ-
шиваютъ, по возможности иолнѣе, съ цѣлыіымъ утреишшъ 
молокомъ слѣдующаго дня, окрашиваютъ орлеаномъ и створа-
живаютъ при 2 7 - 3 0 ° Ц. впродолженіи 45 - 6 0 минутъ. По 
лученний творогъ грубо измельчаютъ на большіе куски, 
даютъ сму нѣсколько мипутъ осѣсть, снова подогрѣваютъ, 
при легкодіъ помѣшиваніи, до 3 8 — 4 2 ° Ц., держатъ при этой 
темпсратурѣ минутъ 60 и въ зто же время размельчаютъ 
творогъ до величины горошины. Потомъ даютъ еще осѣсть 
вт» теченіи 30 минутъ и спускаютъ сьірное молоко. Послѣ из-
мельчеиія собраннаго вт» одипъ комъ творога на мелкіе ку-
сочки, оставляюп» его па 30 мипутъ, чтобы дать время сырпому 
молоку вытечь изт» него, и въ это время переворачиваютъ пѣ-
сколько разт». ІІослѣ того творогт», обвериутый полотенцемъ, 

іѵладуп, въ формѣ на коротжое время подъ прессъ, потомъ 
снова удаляютъ его изъ-подъ пресса, размельчаютъ - сперва 
руками, a иотомъ иа мелышцѣ, при темиературѣ Іо - 1 8 Ц., 
взвѣишваютъ іі прибавляютъ 1 , 5 - 2 % соли. Ііросолешши тво-
POL-Ъ вторично формуютъ, ставятъ подъ нрессъ, гдѣ онъ вте-
ченіи 5 днсй подвергается постепенно возростающему давленію. 
Подъ ирессомъ сыры ежедневно переворачиваютъ отъ одпого 
до двухъ разъ, причемъ смѣияютъ полотеица. Изъ-подъ прес-
са сыры поступаютъ на складъ, гдѣ они выспѣваютъ, втеченш 

2—3 мѣсяцевъ, при температурѣ 10—20° Ц. 
Изъ 100 фунт. цѣльнаго молока въ среднемъ получаетея 

10 фунт. свѣжаго и 8,5 фунт. годнаго на продажу, выспѣв-
шаго сыра и соотвѣтствующее количество ( 0 , 6 0 - 0 , 8 0 фунт.) 
сывороточнаго (сырномолочнаго) масла. Въ торговлѣ встрѣ-
чаются три сорта чеддера: бѣлые сыры, вѣсомъ отъ 12 до 
120 фунт. ; далѣе, соломеішожелтаго двѣта такой же величины; 
навовецъ, крушше сыры, снаружи окрашенные въ красный 
цвѣтъ, съ королевскимъ гербомъ, назначеииые преимуществен -
но для заграничнаго вывоза. Предъ продажею, сыры иішгда 
ѵтюжатъ горячею плиткою, съ цѣлыо придать ішъ твердую, 
эластическуш ворву и задѣлать трещины, еслибы таковыя ока-
зались въ корѣ. 

Кромѣ анал изовъ сдѣлашшхъ Фелькеромъ, попутно сь 
произведеннымъ опытомъ относительно оплаты молока при сы-
родѣліи и о которыхъ упоминаетъ Мартини (см. о приготов-
іеніи чеддера y Martiny: Die Milch etc, II, S. 253 д »257), -
я нашелт, еще слѣдующіе анализы этихъ сыровъ у Стефенса 
(Н. Stephens: Buch der Land und Haus wir thschaft aus dem 
Englischen der zweiten Auflage bearbeitet von E. Schmuilm 
Stuttgart, 1855, II Bd., S. 408, № 4 2 8 7 ) и Moprona (Handbuch 
der Meiereiwirthschaft, Berlin, 1861, S. 91): 

Воды 36>0 4 , , /o 
Жира 30,40 » 
Еазеипа . • • • 28,98 » 
Солей _ f ' 5 8 ^ 

100,00°/,, 



Слѣдовательно отношеніе жира къ казеину: 

Жира . . . ! . 51,2 
Казеина . . . . 48,8 

100,0 
13. Сыры дерби, названные такъ по имени графства Дер-

биширъ и приготовляемые соверіпенно по способу получеиія 
американскаго чеддера, на болыиихъ сыродѣльныхъ факторіяхъ, 
устроенныхъ въ Англіи по образцу американскихъ. «Дерби», 
представленные на гамбургскую международную выставку мо-
лочнаго хозяйства въ 1877 году, имѣли 10 дюйм. въ діайетрѣ 
и 4 дюйм. въ вышину. 

Въ 1866 г., лордъ Вернонъ, изъ Сёдбери-Голль, близъ 
Дерби, далъ толчекъ къ устройству въ Англіи сыродѣльиыхъ 
факторій по американской системѣ; 18 февраля 1870 г. сель-
скохозяйственное общество Дербишира постановило открыть 
сначала двѣ такихъ факторіи —одну въ самомъ городѣ Дерби, 
a другую—y г. Кокъ, въ Лонгфордѣ. Весною 1870 г. въ Дерби 
прибыли два приглашенные изъ Америки сыровара, братья 
Корнеліусъ и Леви Шермергорны, изъ которыхъ одинъ долженъ 
былъ работать въ Дерби, a другой—въ Лонгфордѣ. Факторія 
въ Дерби была открыта 8 аирѣля 1870 г., для переработки 
на сыры молока отъ 300 коровъ, a лонгфордская — 20 мая 
1870 г., при количествѣ молока приблизительно отъ 500 коровъ. 

Валовая отплата молока на этихъ факторіяхъ въ первый 
годъ составляла, въ среднемъ, 1,6 коп. съ фунта. Изъ 100 
кил. цѣльнаго молока, кромѣ сырномолочнаго масла, получа-
лось 8—11 фунт. свѣжаго сыра, который во время созрѣванія 
терялъ около 8°/0 въ вѣсѣ. Въ 1873 г. сыры дерби въ сред-
немъ стоили 20 — 22 кои. фунтъ. Такъ какъ эти сыры въ 
Англіи, въ среднемъ, оплачиваются лучше, имевно ва 2 ' / 3 к. 
за фунтъ, нежели чеддеръ, приготовляемый въ маломъ коли-
чествѣ на старый англійскій ладъ, и такъ какъ вслѣдствіе 
того факторіи даютъ довольно удовлетворительную ренту, то 
поданный графствомъ Дерби примѣръ скоро нашелъ подража-
ніе; именно въ другихъ мѣстахъ Англіи, въ особевности въ 
Стаффордширѣ, были устроевы подобныя же фактѳріи (см. 
Milchzeitung, 1872, № 10, S. 118, и 1874, № 94, S. 1038). 

Шельдонъ приводитъ составъ дерби, изготовленнаго въ 
1871 г. (Sheldon: Prize Essay on cheesemaking etc. Newcastle-
under-Lyme, 1876, p. 7): 

31,68°/« 
Жира 35,20 » 
Казеина 2 4 ' 5 0 » 
Безотистыхъ веществъ . . . 4,38 » 
Солей _ J _ i l ? І 1 

100,00о/о 

Отсюда отношеніе жира къ казеину: 

Жира . . . 59,0 
Казеива . . 41,0 

іооГо 

14. Ріпеарріе («анаиасъ») — твердый сыръ формы ана-
наса, вѣсомъ отъ 4 7 , ДО 147 а Фунт, приготовляемый въ 
Англіи. Арнольдъ (American Dairying etc. Rochester, N. Y., 
1876, p. 346) говоритъ, что амернкаеецъ Л. М. Нортонъ, въ 
Гошенѣ, изобрѣлъ сыры этого рода. 0 приготовленіи этихъ 
сыровъ, которые между прочимъ были представлены ва первую 
австрійскую молочвохозяйственную выставку 1872 г . , въ Вѣнѣ , 
я ве нашелъ свѣдѣвій въ имѣющейся y меня, подъ руками 
литературѣ. 

15. Катушки (Rollenkäse)-англійскіе сыры, выспѣвающіе 
ішродолженіе года. Дилиндрическіе, діаметромъ вг 9 дюйм., 
вышиною - отъ 6 до 9 дюйм. Изъ сообщаемыхъ Мортономъ 
данныхъ (Handbuch der Meierewirthschaft, Berlin, 1861, S. 151), 
скудпыхъ во всѣхъ отношеніяхъ, нельзя извлечь сколько ни-
будь обстоятельныхъ и пригодныхъ свѣдѣній ни о свойствѣ, 
ни о сиособѣ приготовленія этихъ сыровъ. 

16. Дёплопскіе сыры, Dunlopkäse (Martiny, II, S. 240; Mor-
ton, S. 103; Hermbstädt, S. 119), въ Шотландіи, приготовляемые 
преимущественно въ Айрширѣ изъ цѣльнаго коровьяго молока. 
Цилиндрическіе, со среднимъ вѣсомъ въ 32 до 35 фунт., по-
хожіе по формѣ и способу приготовленія на честерскіе сыры. 

Молоко, смотря по времени года, створаживаютъ при 30 — 
34°Ц. впродолженіе 15 минутъ, разрѣзаютъ творогъ трехлез-



пейнымъ ножемъ и кладутъ еш сначала въ деревянный чанъ 
съ продыравленнымъ дномъ для скапыванія сыворогки, a ію-
т с ш ъ - в ъ тростниковую плетенку, гдѣ онъ подвергается сла-

Давленію-около 0,3 фунт. на 1 ф. сыра. Отжатая масса 
опять разрывается, измельчается, къ ней прибавляютъ около 
3 /„ соли; затѣмъ ее формуютъ и подвергаготъ давленію вх 
покрытой сверху полотенцемъ формѣ, втечепіе 4 дней, посто-
пенно увеличивая давленіе. Иногда максимумъ давленія дово-
дятъ до 60 фунт. и свыше ва 1 фунтъ сыра. Во время прес-
совашя, сыры часто переворачиваютъ. Изъ-подъ пресса сыры, 
вывутые изъ формы и освобожденвые отъ полотенца, поступаютъ 
на 8 — 1 0 дней въ теплое, сухое помѣщевіе, гдѣ ихъ часто 
переворачиваютъ и нѣсколько разъ въ день обтираютъ сухою 
холстиною. Оттуда сыры переносятся въ другое, сухое, болѣе 
прохладвое отдѣленіе—для выспѣванія. 

Дёвлопскій сыръ, приготовленный въ 1846 г., имѣлъ, по 
анализу Джонса, слѣдующій составъ; 

в оды 38,467o 
Ж и р а 3 1 , 8 6 » 
Твороживы . . . . 25,87 » 
Солей 3,81 » 

100,00% 
Слѣдов. отиошеніе жира къ казеину: 

. Жира . . . 55,2 
Казеина . . 44,8 

100,0 
17. Жекскге сыры, fromages cle Gex (Pouriau: La laiterie, 

I lédit . , Paris, 1874, p. 389)~французскіе сыры, получившіе-
свое назвавіе отъ города, лежащаго y подошвы Юры, въ де-
партам. Эны. Циливдрическіе, со среднимъ діаметромъ въ 
12 дюйм., 4 дгойм. вышины и отъ 14 до 17 фунт. вѣсомъ. 
Эти сыры, похожіе иа рокфоръ своимъ сухимъ тѣстомъ, съ 
зеленовато-синими явственными прожилками. 

Цѣльное молоко створаживаютъ. при темвературѣ тѣла, 
втечевіи 1—2 часовъ, и сначала снимаютъ товкую пленочку, 
образовавшуюся на поверхности; изъ этой пѣнки ириготовляютъ 

масло. Изъ 100 фунт. цѣлыіаго молова получаютъ такимъ 
образомъ 0,6 ф. масла. Послѣ довольно сильнаго размельчевія 
творога деревянною ложкою, ему даютъ осѣсть минутъ 15. 
удаляютъ сырное молоко и перечерпываютъ его въ цилиндри-
ческія, деревявныя формы, ширвною въ 14 д., a высотою 
въ 5 % дюйм., со слабо вогнутымъ двомъ; формы ставятся ва 
сосудъ, служащій пріемникомъ скапывающей сывороткѣ. Дио 
и стѣнки формъ свабжены дырочками. Руками творогъ нлотпо 
набиваютъ въ формы, прикрываютъ его плотно-приходящейся 
деревянною крышкою, нагружаютъ ее тяжестью въ 93/4 —12 ф. 
и оставляютъ въ покоѣ часовъ ва 24, причемъ за это время 
сыры иереворачиваютъ лишь одважды. Послѣ выниманія сы-
ровъ изъ формъ, ихъ кладутъ въ деревянный чавъ и посы-
паютъ сверху приблизительно 23 зол. соли. На слѣдующій 
день сыры переворачиваютъ, вымываютъ чанъ водою, солятъ 
(тѣмъ же количествомъ соли) на другой сторовѣ и продолжаютъ 
такія операціи, уменыііая пропорціи соли каждые два двя, до 
тѣхъ поръ, пока сыры не иросолятся въ достаточной мѣрѣ. 
Такимъ образомъ сыръ вѣсомъ отъ 1 3 % до 1 4 % фунт. со-
лятъ впродолженіи 8, a сыры, вѣсомъ въ 17 фунт.—втеченіи 
10 до 12 дней. ІІосолку оканчиваютъ тогда, когда корка сыра 
нріобрѣла достаточную гладкость и твердость. ГІосоленные сыры 
складываютъ въ нѣсколько влажный, съ регулируемого темпе-
ратурою, подвалъ; ставятъ по возрасту, на деревянныя полки 
и ежедневно переворачиваютъ. Здѣсь сыры долашы снаружи 
окраситься въ синезеленый цвѣтъ, a тѣсто ихъ — получить 
своеобразныя прожилки (marmorirt), какъ y мрамора; наруж-
ная окраска сыровъ обуслпвливается развитіемъ плѣсени Реиі-
cillium glaucum. Чѣмъ сильнѣе посолены сыры, тѣмъ больше 
ироходитъ времени, пока они посинѣютъ. Если сыры лѣтомъ 
послѣ 3—4 мѣсячной лежки еще ие посинѣли, то это указы-
ваетъ на то, что уходъ за ними былъ неправиленъ, и что сиры 
вообще не пріобрѣтутъ надлежащей тонкости вкуса. Чтобы 
ускорить образованіе синевы, сыры кладутъ въ ящики послой-
но, перекладывая ихъ овсяною соломою, дважды въ мѣсяцъ 
вынимаютъ ихъ оттуда и моютъ, прежде чѣмъ снова вложатъ 
въ яіцикъ, соломеннымъ пучкомъ, обмокнутымъ въ разсолъ. 
Для этой цѣли въ особенности пригодна овсяная солома. Отъ 



времени до времени отдѣльные сыры надсверливаютъ, чтобы 
дознать — получаютъ ли сыры желателышя свойства также и 
внутри. 

Изъ сырнаго молока приготовляютъ сырномолочное (сыво-
роточное) масло и цигеръ (serai); послѣдній переработываютъ 
на сыры съ прибавкою или безъ прибавки «первой пѣнки» 
(bruchon). Изъ 100 фунт. молока получается 8 — 9 фунт. сыра, 
когорые на мѣстѣ стоятъ 16—18 коп., a въ парижской мелоч-
ной торговлѣ — 32 коп. за фунтъ. 

Производство сыра въ деп. Эны, въ 1878 г., составляло 
36700 пуд., на 217,000 р. 

18. Сетмонсельскіе сыры, Septmoncel (Pouriau, etc., p. 
398)—фраицузскіе сыры, приготовляемые въ деп. Юры, изъ 
цѣльнаго молока, имѣющіе очень большое сходство съ сырами 
жексъ, сассенажъ (sassenage) и рокфоръ. Эти сьтры, кбторые 
шли въ Парижѣ прежде также подъ названіемъ жекскихъ и 
очень нравились парижаиамъ, въ настоящее время спраіииваются 
менѣе, потому что нынѣ они стали хуже, вслѣдствіе приго-
товленія ихъ не изъ одного цѣльнаго, но часто также и изъ 
нѣсколько снятаго молока. Одни сетмонсельскіе сыры получаготся 
исклгочительно изъ коровьяго, a другіе - изъ смѣси коровьяго 
и овечьяго ыолока. Торговцы предпочитаютъ сыры перваго 
рода, потому что втораго рлода сыры, хотя они въ началѣ 
имѣютъ и болѣе острый вкусъ, со временемъ, однако, легко 
пріобрѣтаготъ мыльный вкуеъ. Изъ 100 фунт. цѣльнаго ко-
ровьяго молока выходитъ 7,1 ф. сыра и 0,8 — 1,0 ф. масла. 
Въ 1871 г., въ одномъ округѣ Сенъ-Клодъ было произведено 
21,700 пуд. на сумму 127,000 руб. Сыры лучшаго качества 
все еіце стоили въ Парижѣ отъ 34 до 37 коп. 

19. Смры жеромэ или жерардмеръ, Geromé ou Gérardmer 
(Pouriau, etc., p. 380). Кромѣ мягкихъ сыровъ жеромэ, опи-
санныхъ уже на стр., въ окрестностяхъ Ремиремона приготов-
ляютъ также и очень твердые и жесткіе сыры, представляго-
щіе значительную статыо отпуска. Дальнѣйшихъ свѣдѣвій Пу-
ріо не даетъ. 

20. Кантальскіе сыры (Pouriau, etc., p. 380) — фрапцуз-
скіе, менѣе мягкіе сыры, называемые также оверньскими или 
«fourmes»; сѣраго цвѣта, не очень остргле и имѣгощіе формѵ 

усѣченнаго конуса; нижиій діаметръ —14 д., вышиною тоже въ 
14 дюйм., вѣсъ 70—145 фунт. Ихъ пригоговляютъ въ горахъ 
Капталя и Салерса, въ Оверни, изъ цѣльнаго молока. 

Молоко створаживаютъ при температурѣ тѣла, приблизи-
тельно въ 60 минутъ, измельчаютъ, даютъ осѣсть творогу, уда-
ляютъ сырное молоко, вьшимаютъ творогъ, складываготъ въ де-
ревяеную ванну съ продыравленнымъ дномъ и продолжительно 
миутъ руками. Послѣ того творогъ кладутъ въ косопоставлен-
ный, выложенный соломою чанъ, въ днѣ котораго находится 
отверстіе, поврываютъ его деревяннымъ кругомъ, кладутъ еа 
него тяжелый камень, оставляютъ стоять 48 — 72 часовъ и 
иногда пододвигаютъ чанъ къ огню, если бы творогъ тѣмъ 
временемъ слишкомъ охладился. Въ это время масса приходитъ 
въ броженіе, сильно вздувается, и въ ней образуется множе-
ство дырочекъ. Для формованія выбродившаго творога и по-
солки его, открытую обечайку, высотою въ 8 до 9 дюйм., изъ бу-
коваго дерева, ставятъ въ деревянпую ванну съ продыравлен-
ішмъ дномъ и вокругъ обечайки кладутъ одинъ или два узкихъ 
сомкнутыхъ деревянныхъ обрѵча, чтобы сдержать ее. Послѣ 
того въ творогъ вминаютъ 3 — 6 % соли, набиваютъ посолеы-
нымъ творогомъ заранѣе приготовленныя формы, сильпо опрес-
совываютъ его голыми руками и голыми колѣнами, покрываютъ 
холстинкою и ставятъ подъ простой рычажный прессъ, нагру-
женный большими камнями и y котораго роль рычажпаго бруса 
играетъ доска. Спустя 24 часа сыры переворачиваютъ въ пер-
вый разъ, затѣмъ прессуютъ впродолженіе 12 часовъ или до-
лѣе, и при этомъ часто переворачиваютъ. Изъ-подъ пресса 
сыры посгупаютъ въ сырннй подвалъ. гдѣ ихъ лѣтомъ обти-
раютъ, по мѣрѣ надобности, полотенцемъ, смоченнымъ свѣжею 
водою. Черезъ шесть недѣль или два мѣсяца, образовавшуюся 
корку сосвабливаютъ ножемъ, a три мѣсяца спустя, послѣ 
того, какъ вмѣсто перваго плѣсневаго образованія, которое 
тоже соскабливаютъ, появился второй, желтовато-красный плѣс-
невой налетъ, сыры можно пускать въ продажу. Чѣмъ иро-
хладнѣе подвалъ, тѣмъ сырьт выходятъ лучше и прочнѣе. Боль-
шею частью они потребляются на мѣстѣ. Качество и прочность 
сыровъ страдаютъ, если творогъ оставляютъ бродить уже до 
формованія; далѣе —вслѣдствіе появлонія въ корѣ множества 



сырныхъ акаровъ, которые точатъ корку; иаконецъ, если воз-
духъ получаетъ доступъ внутрь сыровъ и тѣмъ содѣйствуетъ 
образованію плѣсени въ тѣстѣ. Хорошіе кантальскіе сыры мо-
гутъ пролежать годъ и даже долѣе. Изъ 100 фунт. молока 
выходигь около 10 фунт. сыра, a изъ сырнаго молока, которое 
нерѣдко оставляютъ стоять отъ 14 дней до 2 недѣль, для 
съема «сливокъ», выходитъ довольно плохое масло. Различаютъ 
«сѣннне сыры» (fromage de foin), получаемые изъ молока до 
выгона коровъ на горныя пастбища, и «лѣтніе сыры» (estivales), 
приготовляемые съ мая по октябрь. Пудъ этихъ сыровъ сто-
итъ 3 р. 50 к. 

ІІроизводство сыра въ Канталѣ достигло въ 1873 г. коли-
чества 266,000 пуд., иа 1,150,000 руб., a въ департ. Пюй-
де-Домъ въ томъ же году было приготовлено сыровъ, на ма-
неръ кантальскихъ, 7,500 пуд. на 30 ,000 рублей. 

21. Сыры «портъ-дю-салю», Port-du-Salut (Pouriau etc., 
p. 451)—фраыцузскіе сыры въ департ. Маенны, приготовляе-
мые въ монастырѣ трапистовъ—Иортъ-дю-Салю, удаленеоыъ 
на 11 верстъ отъ Лаваля, изъ цѣльнаго молока; плоско-цилин-
дрическіе, діаметромъ отъ 10 до 11 дюйм. и высотою въ 2 
дюйм. Эги сыры, впервые появившіеся на рынкѣ лѣтъ 15 тому 
назадъ, имѣютъ очень тонкую корку, a также довольно мягг.ое 
тѣсто, несмотря на то, что творогъ подогрѣвается и ирессуется. 
Въ оптовой торговлѣ 1 ф. стоитъ 26 коп., a въ мелочной 
продажѣ— 36 коп. 

22. Раноютгорскіе сыры, Rangiport (Pouriau etc., p. 452) — 
французскіе сыры, приготовляемые въ маленькомъ имѣніи Ран-
жипоръ, лежащемъ на правомъ берегу Сены, противъ Эпона, 
въ департ. Сены и Оазы, изъ цѣльнаго молока, и притомъ 
двухъ сортовъ. Цилиндрическіе; крупные сорта имѣютъ 10 
дюйм. въ діаметрѣ и 2 — 2 % дюйм. въ вышину, a мелкіе 
сорта отъ 6 до 67а дюйм. въ діаметрѣ и отъ 2 до 2 7 а дюйм. 
вышиною. Пуріо устроилъ въ Ранжипорѣ, ііри содѣйствіи г. 
Арно, владѣльца молочной въ Парижѣ, маленькую молочную, 
въ которой принимаются заботы къ улучшенію этихъ сыровъ. 
Ранжипорсгеіе сыры доволько мягки, такъ какъ творогъ нагрѣ-
вается лишь слегка и прессуется слабо; но, не смотря на это, 
они очень прочны, такъ что годятся также и для заграничнаго 

отпуска. 1 фунтъ стоитъ: въ оптовой продажѣ—20, a въ ме-

лочной торговлѣ—24 коп. 
23 Бергесскге сырм, Bergues (Pouriau etc., p. 379) -фран-

иѵзскіе сыры, приготовляемые въ Сѣверномъ департ. изъ то-
щаго молока. Круглые, вѣсомъ въ 1 0 - 1 2 фунт. Эти с ы р ы -
подражаніе тощимъ твердымъ голландскимъ сырамъ (см. ниже, 
подъ № 32). 

24 Эдамскге сыры («кошачьи головы»), называемые во 
Фрапціи têtes de maure. Голландскіе сыры, приготовляемые 
цреимуществеено въ Сѣверной Голландіи изъ цѣдьнаго ыолока 
и пускаемые въ і.родажу болыпими количествами городомъ 
Эдамомъ, лежащимъ въ 18 верстахъ къ сѣверо-востоку стъ 
Амстердама. ІПаровидной формы (фиг. 255); среднш діаметръ-
6 дюйм., в ѣ с ъ - о т ъ 4 3/ 4 до 10 фунт. Вывозимые заграницу 
сыры имѣютъ большею частью блестящаго краснаго цвѣта по-
верхность, рѣже—пестраго цвѣта, и въ этомъ случаѣ сегменты 
поперемѣнно окрашиваются въ красный и синш цвѣта. 

Фиг. 2 5 5 . Фиг. 256 . Фиг 257 . 

Цѣльное молоко створаживаютъ въ деревянномъ чанѣ: лѣ-
томъ-при 32 до 34° Ц., a зимою-при 34 до 36° Ц., втече-
ніи 8 - 1 5 минутъ; съ сычужною закваскою прибавляютъ 
одновременно и небольшое количество орлеаиовой красіш; 
измель- аютъ очень осторожно (чтоби сыръ пе потерялъ части 
жира) посредствомъ лиры (см. стр. 94 , фиг. 189). Измельчеше 
продолжается отъ 4 до 7 минутъ. Эти дашшя, равно какъ и 
всѣ послѣдующія, относятся къ обработкѣ количества молока 
въ 1 0 0 - 1 5 0 кил. ( 6 - 9 пуд.). По окончавіи измельченія, тво-
рогу даютъ 2 - 3 минуты осѣсть, собираютъ его на днѣ ваины 
въ одивъ комъ посредствомъ деревянной чашки съ округлыми 
краями, удаляютъ ббльшую часть сырнаго молока и затѣмъ 
выпрессовываютъ въ ваннѣ четыре раза подрядъ, и притомъ 
слѣдующимъ образомъ: чашку ставятъ на творогъ и нагру-
жаютъ ее тяжестыо, вѣсомъ отъ 25 до 50 фуят. Послѣ каж-



даго надавливавія, продолжающагося 4 — 5 мивутъ, удаляютъ 
выжатое сырное молоко. Когда э;га работа окончена (она должна 
продолжаться всего 15 — 16 минугъ), то творогъ долженъ имѣть 
температуру по меньшей мѣрѣ 28° зимою и не больше 32° Ц. 
лѣтомъ. Если творогъ не имѣетъ показанной температуры, то 
стараются ему придать ее обливаніемъ его сырнымъ молокомъ 
яли водою соотвѣтствующей температуры. Творогомъ вадле-
жащей температуры набиваютъ въ ваннѣ деревявяыя формы 
(фиг. 256), сильно нажимаютъ руками, переворачиваютъ при 
этомъ отъ 3 до 4 разъ и заботятся о томъ, чтобы три дырочки, 
предназначеішыя для стока сырнаго молока, не забивались; 
чтобы сырная масса во время формованія не слишкомъ сильно 
охлаждалась, эта операція должна продолжаться не болѣе 
4 — 5 минутъ. ГІотомх, изъ предосторожности, прибавляютъ 
небольшое количество соли въ средину шара, уже при напол-
неніи формъ, или же обработываютъ творогъ, до наполненія, 
небольшимъ количествомъ разсола. Когда сыры достаточно 
сплотнены, ихъ, по освобожденіи изъ форА, кладутъ на 1—2 
мивуты въ ванну, наполненную сырнымъ молокомъ, которому 
лѣтомъ придаютъ температуру въ 52, a зимою—55° Ц. Изъ 
этой ванны сыръ снова вкладываютъ въ форму, прессуютъ еще 
разъ впродолженіи 2 минутъ руками, вынимаютъ изъ формы, 
завертываютъ въ кусокъ холстины, кладутъ въ форму въ по-
лотняной оболочаѣ, иокрываютъ форму крышкою и ставятъ 
подъ прессъ (фиг. 223, стр. 131), гдѣ сыры остаются втеченіи 
разнаго срока, смотря по времени года и прочности, которую 
имъ желаютъ придать. Обыкновенные сыры прессуютъ зимою 
лишь 1—2, лѣтомъ отъ 6 до 7, a вазвачеввые для отпуска 
сыры—12 часовъ. ІІо выниманіи сыра изъ формы и изъ-подъ 
пресса, его кладутъ, безъ холстины, въ другую, менѣе высокую 
деревянную форму, такъ вазыв. «Standform» (фиг. 257), кото-
рая служитъ, во-первыхъ, для лучшаго оаругленія сыровъ и 
во-вторыхъ—для удержанія ихъ, чтобы они не раскатилиеь. 
Сыры, послѣ помѣщенія ихъ въ эти формы, складываютъ 
одинъ около другаго въ соотвѣтствевной вышивы четырехъ-
угольный деревянный ящикъ, закрываемый крышкою; дно этого 
ящика слегка покато, a въ самомъ глубокомъ мѣстѣ его 
имѣется отверстіе для стока. сьтрнаго молока и разсола; въ 

первый день каждый сыръ посыпаютъ сверху небольшимъ ко-
личествомъ соли. На другой день сыры катаютъ по влажной 
соли и затѣмь, когда вся поверхвость ихъ поврылась солью, 
вкладываютъ въ формы такъ, чтобы та часть, которая прежде 
была наверху, теперь попала внизъ. Таішмъ образомъ со» 
левіе продолжаютъ 9 — 1 0 дней, вока сыры ве пропитаются 
солыо вполвѣ, не пріобрѣтутъ ва ощупъ твердости взамѣвъ 
эластичвости. Наконецъ, сыры еще на нѣсколько часовъ кла-
дутъ въ скопившійся разсолъ, потомъ обмываютъ водою, су-
шатъ, перевосятъ на полки въ сухой и хорошо провѣтриваемый 
подвалъ, въ которомъ температура воздуха ве должва быть 
виже 6° Ц. и выше 22° Ц. ; съ ведавняго времени обходятся 
безъ хлопотливой посолки, выіпе описанной вами, и съ самаго 
начала опускаютъ сыры въ крѣпкій разсолъ. За провѣтрива-
ніемъ склада или водвала вулшо наблюдать съ большимъ вви-
маніемъ; подвала не должво провѣтривать, какъ при очевь 
сухой, такъ и ври туыавной, мокрой и вмѣстѣ съ тѣмъ хо-
лодной погодѣ. Если подвалъ очень влажевъ, то сыры покры-
ваютея сивеватымъ или желтовато-краснымъ плѣсневымъ нале-
томъ и теряютъ въ доброкачественности. Въ первомъ мѣсяцѣ 
сыры переворачиваютъ ежедневно, во второмъ—черезъ день, a 
впослѣдствіи лишь одинъ-два раза въ недѣлю. Когда сыры 
достигнутъ мѣсячнаго возраста, ихъ подвергаютъ дальнѣйшему 
уходу, который состоитъ въ слѣдующемъ: сыры размягчаютъ 
впродолженіи часа въ водѣ съ температурою въ 20—25° Ц., 
чистятъ ихъ щеткою, ставятъ на 2 0 — 4 0 ыинутъ для просушки 
на солнце и снова относятъ въ подвалъ. Черезъ 2 недѣли эту 
операцію повторяютъ и натираютъ сыры льнянымъ масломъ. 
Въ Голландіи нерѣдко сыры продаюгъ уже въ возрастѣ шести 
недѣль—торговцамъ, которые подвергаютъ ихъ затѣмъ даль-
нѣйшему уходу. Сыры, назначенные для отпуска, предъ отправ-
кою оскабливаются ножемъ, при этомъ по возможности акку-
ратнѣе выглаживаются и окрашиваются въ различный цвѣтъ, 
смотря но тому, куда предполагается ихъ сбывать. Сыры, которые 
пересьілаются на небольшое разстоявіе, или вовсе не окраиіи-
ваютъ, или же ихъ пускаютъ въ продажу какъ «бѣлые сыры», 
или, наконецъ, красятъ ихъ колькотаромъ. Отпускаемые за-



грамицу сыры обыкновенно окрашиваются въ красный цвѣтъ 
краскою, которая состоитъ изъ: 

Кротона красильнаго (Croton tinctorium). 36,5°/,, 
Берлинской красной краски 2,5 » 
Воды 61,0 » 

іоо,о0/° 
40 фунтовъ этой смѣси, стоимостью около 2 р. 70 к. — 

3 p., достаточно, чтобы окрасить 1000 штукъ сыра. Этою 
смѣсмо натираютъ сыры, ' даютъ имъ просохнуть, затѣмъ на-
тираютъ небольшимъ количествомъ коровьяго масла, которое 
слегка окрашивается красною берлинсісою краскою, и нако-
пецъ укладываютъ одинъ около другаго, раздѣляя сыры ма-
ленькими дощечками, илп завертываютъ въ животный пузырь. 
Сыры съ красною коркою называются «краснокорвовыми» (ßo-
odkorsten). Проще, но менѣе аппетитно, окрашиваніе сыровъ 
въ врасный пвѣтъ лакмусовыми тряпочками или «бецеттами», 
о которыхъ я скажу ниже. Сырамъ, идущимъ въ Англію и Ис-
панію, придаютъ желтый цвѣтъ, для чего употребляютъ рас-
творъ орлеана въ льняномъ ыаслѣ. 

Изъ 100 фунт. цѣльнаго молока иолучается 10 - 1 1 фунт. 
свѣжаго и 8 — 9 фунт. годнаго на продажу эдамскаго сыра. 
Не говоря уже о томъ, что эдамскіе сыры иногда вздуваются, 
обладаютъ маркостью и имѣютъ трещины, они подвергаются 
особому пороку—«посинѣнію», и притоыъ подобнымъ же об-
разомъ, какъ и молоко (см. глава XII). Своеобразный ио-
рокъ этихъ сыровъ состоитъ, далѣе, въ томъ, что y нихъ об-
разуются трещины, глубоко проникающія внутрь; ихъ совер-
шенно заравниваютъ острымъ ножеыъ. Сыры съ такими тре-
щинами современемъ подвергаются гнилостноиу разложенію и 
превращаются въ кашицеосразную массу, или же кора надъ 
трещиною проваливается и служитъ со временеыъ гнѣздили-
щемъ плѣсени. Влажный воздухъ, въ особенности же сухіе, 
холодные вѣтры вредятъ сырамъ на складѣ, равно какъ ко-
лостральное и тюрочное молоко. Считаютъ нехорошимъ упо-
треблять молоко отъ новотельныхъ коровъ раныііе девятаго 
дпя. Точно также очень жирное молоко менѣе пригодио для 
получепія эдамскаго сыра. Часто эти сыры портятсл въ боч-

кахъ, и въ этомъ случаѣ масса продается, какъ «горшечвый 

сыръ» (Pottkaas) 
Хорошіе эдамскіе сыры, полученіе которыхъ и уходъ за 

которыми чрезвычайно хлопотливы, - какъ это видно изъ вы-
шесказаннаго,—покрываются совремееемъ легкимъ сухимъ си-
невато-зеленымъ налетомъ. Они составляютъ очень важный 
предметъ отпуска изъ Голландіи, идутъ въ тропическія стра-
ны, въ Китай и Австралію и сохраняются втечеыіи нѣсколь-
кихъ лѣтъ. Выше мы уже говорили, что болыпая часть эдам-
скихъ сыровъ вѣситъ отъ 4'/а ДО 9 7 2 фунт.; впрочемъ, дѣла-
ютъ сыри и большей величины — въ 14, 19, 24, 29 фунт., 
Сыры, приготовляемые въ окрестностяхъ Горна (въ Сѣверной 
Голландіи), считаются наилучшими. Публика очень любитъ 
также сыры изъ окрестностей Бимстера и Алькмаара (въ Сѣ-
верной Голландіи). Меньшею нѣжностію вкуса отличаются 
сыры, изготовляемые въ окрестностяхъ Эдама и Пурмеренде, 
въ Сѣверной Голландіи. Сыры «презентъ»-высокосортные, ма-
ленькіе, приготовляемые съ.особенвою тщательностью. Меньшей 
величны сыры раздѣляются на майскіе сыры, вѣсоыъ в ъ 4 Д -
12 фунт., лѣтніе сыры, вѣсомъ въ 3 % - 4 % ф., и осепнге 
сыры, вѣсомъ въ 4 % фуыт. 

Изъ сырнаго молока, остающагося отъ приготовленія эдам-
сваго сыра, приготовляется и масло («сывороточное»). Смотря 
по вачеству эдамскихъ сыровъ, дѣвы на нихъ колеблятся отъ 
7 р. до 9 р. за пудъ; рынкіі для этихъ сыровъ суть: Эдамъ, 
Энкуизенъ, Горнъ, Медембликъ-въ Сѣвервой Голландш, Рот-
тердамъ—въ Южной Голландіи и Доккумъ-во Фрисландш. 

Пайенъ приводитъ слѣдующій составъ эдамскаго сыра. 
(Hornig etc., S. 42). Этотъ анализъ, по словамъ ІІайена, 
относится къ" «голлавдскому» сыру; Горнигъ относитъ его къ 
эдамскому, a Мартини - къ сыру гуданскому (см. Мартиии, 
I I , стр. 234). 

Воды 3 6 , 1 0 % 
Жира . . . ' • 27,54 » 
Казеина 29,43 » 
Солей . . . . . 6*93 » 

100,00 » 



Слѣдовательно, отношеніе жира къ казеину: 
Жира 48,3 
Казеина 51,7 

100,0 

Croton tinctoria L. (кротонъ красильный, лакмусъ тсра-
сильный), преимуществеішо употребляемый для окраски эдам-
скихъ сыровъ,—растеніе многолѣтнее, дико растущее по бере-
гамъ Средиземнаго моря и принадлежаіцее къ семейству мо-
лочайныхъ; вышина его—отъ 7 до 15 дюйм.; въ болыпомъ ко-
личествѣ ояо воздѣлывается вблизи Монпелье, въ Лангедокѣ, 
и близъ Э (Аіх), въ Провансѣ. ІІосѣвъ этого растенія яроиз-
водится въ концѣ ыарта или въ началѣ алрѣля, a уборка— 
лозднимъ лѣтомъ. Такъ назыв. лакмусовыя тряпочки получа-
ются и улотребляются слѣдуюіцимъ образомъ: изъ стеблей, 
листьевъ, цвѣтковъ и нлодовъ ісрасильнаго кротона выжима-
ютъ сокъ, онускаютъ въ него тряночки изъ неньковаго лолот-
на, высушиваютъ ихъ на солнцѣ и вѣшаютъ надъ чаномъ съ 
мочею, въ которой была логашена обожженная известь. Че-
резъ нѣкоторое время, трялочки снова онусішотъ въ расти-
тельный сокъ, вторично лодвергаютъ ихъ дѣйствію амміач-
ныхъ паровъ, поднимающихся изъ чана, и новторяютъ такую 
онерацію нѣсколько разъ. Отъ этого тряночки, ностунаюіція 
въ торговлю нодъ названіемъ «бецеттовъ» или «лакыусовыхъ 
тряпочекъ», окрашиваются въ фіолетовый цвѣтъ. Если нате-
реть бѣлые эдамскіе сыры этими тряпочками, то они снерва 
окрашиваются въ темно-фіолетовый цвѣтъ. И лишь лослѣ то-
го, когда просохшіе сыры будутъ вторично натерты этою крас-
кою, они иріобрѣтаютъ извѣстный блестящій темнокрасний 
цвѣтъ. Другія красильныя вещества, наяр. кошеяиль, сандалъ 
и т. нод., не годятся для окраски сыра въ красный цвѣтъ; 
ноэтому Голландія нринуждена ежегодно платить Франціи 
до 150,000 руб. за лакмусъ. Натираніе сыровъ лакмусовыми 
тряночками защищаетъ ихъ тавже отъ наяаденія мухъ и 
акаровъ. 

25. Коммисіонные сыры — голландскіе сыры изъ цѣль-
наго молока, вѣсомъ отъ 43/4 до 6 фунт., очень лохожіе на 
эдаискіе, но не совершенно шаровидные, a внизу и вверху нѣ-

сколько сллющепные, менѣе твердые и менѣе соленые, неже-
ли эдамъ. Прежде ихъ нриготовляли нреимущественно осеныо; 
тенерь же ихъ готовятъ въ маломъ количеетвѣ. 

26. Манболенъ (Manbollen) — голландскіе сыры, приготов-
ляеыые на манеръ эдамскихъ, изъ цѣльнаго молока; въ насто-
ящее время и ихъ тоже готовятъ въ иезначительеомъ коли-
чествѣ. Вѣсъ ихъ 10—12 фунт. 

27. Гуда, или гуданскіе лриготовляются въ Южной Гол-
ландіи изъ цѣльнаго молока; названіе лолучили отъ города 
Гуда. Овальные съ окрѵгленвыми краями (фиг. 258), вѣсомъ 
отъ 12 до 50 фупт. Сыры вѣсомъ въ 12 фунт. имѣютъоколо 
10 дюйм. въ діаметрѣ и 43/4 д. въ вышину. 

Молоко, слегка подкрашенное орлеаномъ, створаживавдтъ 
нри температурѣ тѣла въ 15 минутъ, измельчаютъ деревяе-
нымъ ковшомъ, спускаютъ сырное молово и нагрѣваютъ мас-
су до темнературы 40 — 43° Ц., ноливая ее горячею водою. 
Воду берутъ болѣе или менѣе горячую, 
смотря но тому, какой прочности желаютъ 
получить сыры. По прошествіи минутъ 
15-ти, воду удаляютъ, творогъ на-мелко 
разрѣзываютъ и перетираютъ и затѣмъ 
имъ набиваютъ круглыя формы даъ ивы, 
имѣющія видъ миски и съ продиравленнымъ дномъ. ІІреж-
де чѣмъ сыры поступятъ подъ прессъ, ихъ или еще разъ вы-
нимаютъ изъ формы, мнугъ и растираютъ массу, опять по-
томъ складывая въ формы,—или сыры оставляютъ въ формѣ, 
но переворачиваютъ, разрыхляютъ обращенную кверху часть 
пальцами до глубины около Г Д дюйм., съ цѣлью облегчить 
выходъ скопившемуся тамъ сырному молоку и затѣмъ опять 
гладко заравниваютъ. Накладываютъ крышку и прессуютъ подъ 
рычажнымъ прессомъ втеченіи 24 часовъ, постепенно увеличи-
вая давлееіе. Посолку прежде производили слѣдующимъ обра-
зомъ: сыры сяерва вымачивались въ разсолѣ въ продолженіи су-
токъ, затѣмъ ихъ клали на столъ съ наклонною и рифленною 
поверхностью, сверху сильно натирали солью, черезъ 12 ча-
совъ переворачивали, солили съ другой стороны; такую по-
солку сухою солью снаружи продолжали, смотря по времени 
года и величинѣ сыровъ, втечевіи 4 — 5 дней и долѣе и, на-

* 



конецъ, обмывали горячею водою. Въ послѣднее же время 
посолку дѣлаютъ такъ: кладутъ сыры въ корыто, на 24 часа, 
со слабымъ разсоломъ въ 15° Боме, потомъ ихъ перевлады-
ваютъ въ другое корыто съ болѣе крѣпкимъ разсоломъ (20° 
Боме), посыпаютъ съ поверхвости солью и оставляютъ сыры 
лежать въ корытѣ втеченіи различнаго времени, смотря по 
величинѣ, причемъ ихъ черезъ каждые 12 часовъ перевора-
чиваютъ и посыпаютъ сверху солью. Сыры вѣсомъ въ 25 ф. 
вымачиваютъ въ болѣе крѣпкомъ разсолѣ втеченіи 7 — 8 дней. 
Посоленные сыры поступаютъ въ подвалъ; тамъ ихъ кладутъ на 
сухія, чистыя полки и переворачиваютъ въ вачалѣ ежедневно, 
a потомъ—рѣже. Трехъ-четырехмѣсячные сыры, нагір.. перево-
рачиваютътолько разъ вънедѣлю. Иногда намазываютъ сыры, по 
достиженіи ими 2-хъ недѣльнаго возраста, пивомъ или уксу-
сомъ, или уксусомъ, оврашеввымъ шафраеомъ въ слегка жел-
тый цвѣтъ. Если сыры сдѣлались мягкими снаружи, то ихъ 
промываютъ въ горячей водѣ и потомъ обтираютъ полотен-
цемъ. Маленькіе гуданскіе сыры можно употреблять въ пищу 
уже по истеченіи четырехъ недѣль. По показаніямъ различ-
нихъ авторовъ (Böttger, S. 226; Hermbstädt, S. 100, и т. д.), 
прежде, при приготовленіи эгихъ сыровъ въ Голландіи, часто 
употребляли соляную кислоту вмѣсто сычужной закваски. Ео 
Эллерброкъ считаетъ это невѣрнымъ, по крайней мѣрѣ при-
мѣнительно къ настоящему времени ( J . J . Eierbrock: Die 
holländische Rindviehzucht uud Milchwirthschaft, 2 Aufl.,Brami-
schweig, 1866, S. 84). 

Лучшіе гуданскіе сыры, назначаемые для отпуска, приго-
товляются преимущественно лѣтомъ, во время пастбищнаго 
періода. Различаютъ майскге и лѣтніе сыры. Майскіе сыры, 
вѣсомъ въ 25—50 фунт., идутъ въ болыпомъ количествѣ въ 
Германію, подъ названіемъ «голландсвихъ сливочвыхъ*. Лѣт-
ніе сыры вѣсятъ болыпею частыб лишь 12—18 фунт. Цѣны 
за 1 п. этихъ сыровъ колеблятся отъ 5 р. 50 к. до 8 руб. 
20 коп. 

28. Фризскіе сыры — голландскіе сыры, приготовляемые 
изъ цѣльнаго молока, на манеръ гуданскихъ, съ красвою вор-
кою и вѣсомъ отъ 3,5 до 25 фунт. Такъ какъ эти сыры ме-
нѣе нѣжны и менѣе прочны, чѣмъ гуданскіе, то ови болыпе 

и потребляются на мѣстѣ. Часть этихъ сировъ вывозится тав-
же и въ Сѣверную Гермапію, именно въ Ольдепбургѣ и Мек-
ленбургѣ ихъ можно встрѣтить почти повссмѣстно. 

29. Новомолочные сѣнныс сыры (Nieuwemelkische Hooikaas)-
голлапдскіе сыры изъ цѣлыіаго молока, похожіе на гуданскіе; 
приготовляются зимою въ періодъ хлѣвнаго содержанія скота. 

30. Сыры тайиыхъ совѣтниковъ (Heemraadskaas, Geheim-
rathskäse)-маленькіе, своеобразно закругленные гудансвіе сы-
ры, воторые могутъ сохраняться очень долго; ихъ часто да-

ютъ въ подарокъ. 
31. Еврейскіе] сыры приготовляются въ Голландш изъ 

цѣльваго ыолова; вруглые, значительно площе гуданскихъ, a 
тавже менѣе твердые и не такъ соленые; ихъ готовятъ на 
манеръ гудавскихъ. 

32. Голландскіе тощіе сыры. Тощіе сыры приготовлятотся 
въ Голландіи въ трехъ провивціяхъ: Южной Голландіи, Гре-
нингенѣ и Фрисландіи, и иритомъ по различвымъ способамъ 
и разнаго в ѣ с а - о т ъ 7 до 50 фувт. Голландсвіе тощіе шрьі 
всѣ шаровидны, съ овруглевными краями, очевь тверды, a по 
ввѣшнему виду отличаются между собою тѣмъ, что одни изъ 
иихъ выше, другіе площе, одни сваружи оврашены, a другіе 
нѣтъ. Цѣяы колеблятся отъ 30 до 45 в. за вудъ. Они уво-
треблются большею частыо рабочими, въ особенвости матро-
сами. Къ приготовляемымъ въ Южной Голландіи тощимъ сы-
рамъ прибавляютъ прявостей, тмина, такъ называемато ро-
мева, частей плода Cuminum Cyminum L., гвоздиви; такіе 
сыры поступаютъ въ продажу большею частью подъ названі-
емъ Hoble, Delf'sche и Koeje-Kaas). Ихъ часто окрашиваютъ 
сваружи въ врасный цвѣтъ. Лейдевсвіе сыры имѣютъ на од-
ной сторонѣ два лежащіе на врестъ ключа — гербъ города 
Лейдена. Въ нровинціи Гренингевъ пригоговляютъ твердые, 
острые кавтенскіе сыры, a въ Фрисландіи-фризсвіе сыры. 

Ниже я описнваю ввратцѣ производство южно-юлланд-
скихъ пряпыхъ сыровъ ( J . J . Ellerbrock: Die holländische 
Rindviehzucht und Milchwirthschaft, 2 Aufl., Braunschweig, 
g 82—90, съ рисуввами), или тминныхъ сыровъ (Komynde 
Kaas), имѣющохъ, въ среднемъ, діаметръ - 12 до 18 дюйм., 
выпшну — отъ 3 до 8 дюйм., вѣсомъ отъ 24 до 29 фѵпт. 



Тощее молоко, съ котораго сняты сливки послѣ 2 4 — 3 6 ча-
соваго устоя, вливаютъ въ деревянный чанъ и створаживаютъ 
при температурѣ тѣла, причемъ, во время свертыванія, по-
стоянно размѣшиваютъ мутовкою. Какъ только створаживавіе 
настуиило, мутовку удаляютъ и приступаютъ къ обработкѣ 
руками до тѣхъ поръ, пока твердость массы ве переставетъ 
возрастать. Потомъ творогъ собираютъ въ простывю, ковцы 
которой очевь туго связываютъ, вадавливаютъ руками по воз-
можвости сильнѣе и ставятъ подъ чрезвычайво примитивный, 
незатѣйливый прессъ. Столъ этого вресса состоитъ изъ опро-
кинутой кадки и рычага йли доски, на конецъ которой садится 
крестьявивъ съ вытяяутьши вогами. ГГо прошествіи короткаго 
времени, творожную массу вывимаютъ изъ-подъ пресса и изъ 
вроетыни, размельчаютъ ее и кладутъ въ чанъ, въ который 
влѣзаетъ работникъ, предварительво свявши воски и башмаки 
и засучивти штавы до колѣнъ; взявшись въ боки, овъ вачи-
наетъ мѣсить творогъ «чисто вымытыми, голыми ногами». 
Послѣ этой процедуры приступаютъ къ набивкѣ творога въ 
формы. Укладка въ форму съ продыравлеввымъ двомъ произ-
водится послойво — одивъ слой чистаго творога, другой — 
смѣси его съ римсвимъ тмивомъ, крупво и мелко истолчев-
нымъ, и цѣльною гвоздикою, причемъ слои сдавливаютъ рука-
ми или голыми ногами; затѣмъ вакладываютъ деревянвую 
крышку и прессуютъ, впродолжевіи 12 часовъ, рычажнымъ 
прессомъ аляповатой работы, вагнетаемымъ камвями. По про-
шествіи двухъ часовъ сыръ вывимаютъ изъ формы, заверты-
ваютъ его въ полотенце, перемѣвяя послѣдвее вѣсколько разъ 
втечевіи слѣдующихъ 8 часовъ. Послѣ этого сыръ опять кла-
дутъ подъ другой прессъ, во уже безъ формы и полотевца, 
на болѣе или мевѣе продолжительное время, смотря по обстоя-
тельствамъ, съ цѣлью улучиіить его иаружный видъ. Этотъ 
втораго рода прессъ состоитъ изъ веподвижваго стола, па ко-
торый кладется сыръ, и деревявваго, плоскаго ящика, подвѣ-
шевпаго вадъ столомъ и нагружевваго тяжестыо; яіцикъ опу-
скаютъ на лежащій ввизу сыръ посредствомъ ворота. Отвре-
соваввый сыръ персиосятъ въ посолочвое корыто, стояіцее въ 
короввикѣ, гдѣ его ватираютъ солью и оставляютъ лежать до 
тѣхъ воръ, вока овъ ве пріобрѣтетъ достаточвой твердости. 

Когда такая твсрдосіь достигвута, сыръ промываютъ водою, 
гладгт выскабливаютъ его ножемъ, красятъ снаружи орлеавомъ, 
свареввомъ яа поташвомъ щелокѣ, и, яакоыецъ, яамазываютъ 
молозивомъ. Обработаяный такимъ образомъ сыръ лежитъ вѣ-
которое время въ короввшсѣ, на полкахъ, для иросувіки; тамъ 
еі-о ежедвевво переворачиваютъ; вавовецъ, сыръ поступаетъ 
въ подвалъ или на складъ. Въ вѣкоторыхъ хозяйствахъ, съ 
тощимъ молокомъ створажизаютъ и различяое количество пах-
таяья. Если затѣмъ эти сыры просупшть въ печи, при уме-
ревной температурѣ, то они дѣлаются чрезвычайяо твердьши, 
ивогда до того твердыми, что ихъ почти вельзя разрубить безъ 

топора. 
Іірежде чѣмъ покончить съ описавіемъ голлавдскихъ сы-

ровъ, замѣчу еще, что въ Голландіи приготовляютъ также 
сыры на манеръ аиглійскихъ честеровъ, въ особевяости въ 
Южвой Голлавдіи, и что тамъ недавво сдѣланы вопытки ко 
введевію америкаиской факторіальвой системы. 

33. Пармезанскіе или лодизанскіе сыры. Эти твердые 
сыры восятъ въ Италіи различвия вазваяія: сасіо parmigiano, 
сасіо lodigiauo, сасіо di grana, formaggio di grano, grana или 
granone; прежде они поступали въ 
торговлю главянмъ образомъизъ Пар-
мы. ТІармезавскій сыръ, этотъ «царь 
итальявскихъ сыровъ», приготовляет 
ся въ окрестностяхъ Милана, Лоди, 
Кодоиы, ІІавіи, Кремовы, Вергамо ф и г 2 5 9 

и Мавтуи, изъ смѣси цѣльваго и 
болѣе или мевѣе сяятаго молока. Лѣтомъ употребляютъ то-
щее, послѣ 12 часоваво устоя, молоко вечервяго удоя и 
цѣльное утреняее ыолоко слѣдующаго двя; зимою же верѣдко 
часть молока оставляютъ стоять болѣе продолжительвое время 
и снимаютъ съ яего большее количество сливокъ, такъ что 
зкмпіе сыры, вообще говоря, менѣе жиряы, чѣмъ сыры лѣт-
вяго приготовлевія. Отстаивавіе производится въ больвшхъ 
деревянныхъ и мѣдныхъ тазахъ (см. гл. 23, стр. 468). Счи-
таютъ важвымъ, чтобы молоко, до створаживанія его въ кот-
лѣ достигло извѣствой степени окисанія; для опредѣлевія 
того, яа сколько окисло молоко, въ нѣкоторыхъ мѣстахъ поль-



зуются особымъ аппаратомъ. Пармезанскіе сырьі имѣютъ оваль-
ную форму съ закругленными краями (фиг. 259) и сравни-
тельно болыпую величину; твердая корка окрашена въ зеле-
новато-желтый или черный цвѣтъ. Ихъ дѣлаютъ вѣсомъ отъ 
17» ДО 6 пуд.; одвако, большая часть вѣситъ отъ 1 0 0 до 1 7 0 
фунт. Измѣренные мвою пармезанскіе сыры имѣютъ отъ 1 4 
до 26 дюйм. въ діаметрѣ и отъ 7 до 8 дюйм. въ вышиыу. 
Сыры на манеръ лодизанскихъ изготовляются также въ Піемон-
тѣ , въ провинціи Тосканѣ и въ Романьи. 

Молоко створаживаютъ въ ковическихъ, книзу съуживаю-
щихся, глубовихъ мѣдныхъ котлахъ, емЕоетыо на 18 — 60 пуд., 
при температурѣ 2 7 — 3 0 ° Ц. (смотря по времени года), вте-
ченіи 3 0 — 6 0 минутъ, и измельчаютъ творогъ въ началѣ про-
стою мутовкою, a потомъ мутовкою, длиною въ 7 Ѵ а фут., съ 
деревяннымъ кружаомъ, діаметръ Еотораго равенъ 1 футу. 
Когда творогъ достаточно измельченъ, ему даютъ осѣсть вте-
ченіи 8 — 1 0 минутъ, при этомъ сдвигаютъ ЕОТѲЛЪ съ огня и 
счерпываютъ сверху нѣЕоторое количество сырваго молока — 
ОЕОЛО 5° / 0 содержимаго котла, вмѣстѣ съ плавающими на по-
верхности кусочками угля и другими нечистотами. ІТослѣ при-
бавки незначительнаго количества шафрановаго порошва, ОЕОЛО 

0 , 5 гр. ( 7 ,о зол.) на 1 0 0 ЕИЛ. (6 пуд.) молоаа, снова надви-
гаютъ котелъ на огонь и повышаютъ, при постояпвомъ помѣ-
шивавіст, температуру содержимаго котла очепь медленно до 
5 2 — 5 5 ° Ц. Потомъ опять удаляютъ котелъ съ огня, даютъ 
осѣсть втеченіи 1 0 - 1 5 минутъ, вычерпываютъ, для охлажде-
вія, часть сырнаго молока и приливаготъ холодной воды; сое-
диняютъ творогъ въ комъ, Еогда рѵка можетъ вынести темпе-
ратуру, вылавливаютъ его разомъ посредствомъ простыви и 
кладутъ, для скапыванія, на часъ, въ деревянную ванну съ 
продыравлевными стѣнками. Творогъ, завернутый въ простыню, 
переЕладываютъ изъ ванны въ деревянную обечайку (діаметромъ 
въ 2 0 дюйм. и вышиною въ 1 0 дгойм.), очень похожую на 
употребляемуто при твейцарскомъ сыровареніи, накладываютъ 
круглую деревяниую крышЕу. оставляютъ стоять ОЕОЛО 12 ча-
совъ до вечера—безъ прессовавія, на столѣ, слегва попатомъ 
въ одиу сторону, и на ночь владутъ въ прохладное помѣще-
віе, гдѣ овъ и остается нѣкоторое время. В ъ первый день 

сыръ переворачиваютъ отъ трехъ до четырехъ разъ, во второй — 
ТОЛЬЕО два раза, a иа третій начинаютъ ітосолку сухого солью 
снаружи. Соленіе требуетъ всего около 40 дней; втеченіе этого 
времепи расходуютъ соли отъ 4,5 до 5% вѣса сыра. В ъ пер-
вой половинѣ этого періода сыръ переворачиваютъ ежедневно, 
a во второй — черезъ день. По окончавіи посолки сыръ вы-
нимаютъ изъ обечайки, освабливаютъ его, поливаютъ горячею 
сывороткою, выглаживаютъ снаружи плосвимъ Еусвомъ дерева, 
натираютъ льнянымъ масломъ — чистымъ или ЕЪ которому 
прибавленъ ЕОСТЯВОЙ уголь, или листьями орѣховаго дерева, 
и переносятъ въ сырный подвалъ. В ъ подвалѣ сыръ перево-
рачиваютъ, намасливаютъ въ началѣ ежедпевно, a потомъ — 
смотря по надобности. Пармезанъ долженъ вылеживаться нѣ-
СЕОЛЬКО лѣтъ для полнаго вызрѣванія, но за то и держится 
очень долго - онъ можетъ лежать, не утрачивая своей добро-
Еачественности, до 20 лѣтъ. 

Изъ 100 фувт. мѣшанаго молока получается 7 — 8 фунт. 
сыра до иачала посолки. Изъ сырнаго молока въ нѣкоторыхъ 
мѣстахъ получаготъ цигеръ (ricotta). Д-ръ А. Галимберти за-
нялся изслѣдованіемъ вредвыхъ вліявій, проявляющихся при 
фабрикаціи гіармезавскихъ сыровъ; результаты его изслѣдова-
вій изложевы въ «Milchzeitung'f.» (1876, № 194, S. 2016). 
Съ особою обстоятельвостыо быда изслѣдована имъ сыворотка. 
Изъ отчета, вомѣв^еиваго въ «Milchzeitung», одвако, ве видно, 
отвосятся ли эти изслѣдованія къ сывороткѣ или «сырному 
молоку». 

Хоровзій пармезавъ должевъ быть твердъ, совериіевно сомк-
вутъ, зервистъ въ тѣстѣ, a поверхвость разрѣза должна 
быть красиваго желтаго цвѣта. Пармезавъ ѣдятъ тертымъ или 
ва хлѣбѣ, или въ супѣ, или съ макаровами, очевь любимыми 
во всей Италіи. Сыры, изготовлеввые съ аовца апрѣля по в;о-
нецъ севтября, вазываются «maggengi», a производимые въ 
остальвое время года—«quarteroli». Лучшими сырами считаются 
сыры, получаемые въ маѣ и іюпѣ. Сыры, имѣющіе полутора-
годовый возрастъ, называются «alla stagione», аболѣе старые— 
«stravecchio». До четырехлѣтвяго возраста доброкачествеввость 
сыровъ возрастаетъ. Для обозвачевія возраста говорятъ, сколько 
майсвихъ мѣсяцевъ пролежалъ снръ, т. е. называютъ «stra-



veccliio di due, di tre Maggi» и т. д. Въ 1874 г. пармезанъ, 
послѣ одногодной лежки, стоилъ въ средиемъ 7 р. 25 к. пудъ, 
a пятилѣтній—отъ 13 р. 25 коп. до 13 р. 75 коп. Наконецъ, 
упомянемъ здѣсь о томъ, что въ Швейцаріи неоднократно пы-
тались ввести приготовленіе пармезана, именво въ 1827 и 
позднѣе — въ 1846 г., сперва въ бернскомъ кантонѣ, но по-
ІІЫТКИ эти не привели ви къ чему (Schatzmann, Die Milch-
wirthschaft im Canton Bern, Aarau, 1862, S. 50). 

ІІайенъ (Martiny, Die Milch etc., II , S. 274, и Hornig etc., 
S. 45), Горвигъ (Hornig etc., S. 45) и Сокслетъ (Erster Ber. 
über Arb. d. k. k. landw. Vers-Stat. Wien, 1878, S. XXI) 
приводятъ слѣдующій составъ изслѣдованныхъ ими пармезав-
скихъ сыровъ: 

По П а й е н у . По Г о р н и г у . По С о к с л е т у . 

Воды . . . 2 7 , 5 6 % 3 1 , 7 8 % 3 4 , 5 7 % 
Жира . . . 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 % 

Слѣдов. жира къ казеиву: 

Жира . 
Казеина 

І Іо П а й е н у . 

26,6 
73,4 

По Горнигу . ГІо Сокслету . 

24,5 
75,5 

40,6 
59,4 

100,0 100,0 100,0 

Маветти и Муссо (Nobbe: Die landwirthscliaftl. Versuchsta 
tionen, 1878, Bd. XXI , Heft. 3, S. 217), ва освовавіи 15 ава-
лизовъ, изъ воихъ 10 произведевы самими ими, a прочіе—гг. 
Павези и Ротовди, Безавою и Найеномъ, приводятъ слѣдую-
щія колебавія процевтнаго состава зрѣлыхъ пармезанскихъ 
сглровъ. 

Максимумъ. Минимумъ. 

Воды 36,11°/ 0 2 7 , 0 0 % 
Жира 24,10 » 12,58 » 
Твороживы 44,10 » 36,30 » 
Спиртовой вытяжки. . . 14 ,68» 7,71 » 
Водявой вытяжки. . . . 9,80 » 4,57 » 

Нерастворимыхъ оргавиче 
скихъ веществъ . . 

Золы  
Амміака  
Обіцее колич. кислотъ, вы 

численвыхъ какъ молоч 
ная кислота. . . . 

Азота ' 
Летучихъ кислотъ . . 
Азота спиртовой вытяжки 
Азота жироваго вещества 
Азота водной вытяжки. 
Азота нераствор. оргавиче 

скаго вещества . . 
Золы жироваго вещества 
Золы спиртовой вытяжки 
Золы ВОДВОЙ В Ы Т Я Ж І Ш . 

Золы нераствореннаго ор-
ганическаго вещества . 

Отсюда для максимума жира и минимума казеина, и на-
оборотъ, получается, въ зрѣломъ парыезанскомъ сырѣ, слѣ-
дующее процентное отношеніе: 

3 0 , 0 6 % 
7,18 » 

0 ,338 » 

2,92 » 
7,83 » 
0,26 » 
2,42 » 

0,214 » 
1,53 » 

слѣды. 
1 , 5 0 % 
2,50 » 

4,45 

1 7 , 7 7 % 
5,20 » 

0,134 » 

1 , 6 8 » 
6 , 1 3 2 » 

0,11 » 
0,91 » 

0,119 » 
0,51 » 

слѣды. 
1 , 3 2 % 
1,32 » 

1 ,64» 

Жира . 
Казеина 

39,9 
60,1 

22,2 
77,8 

100,0 100,0 
Выраженія: «максимумъ» и «минимумъ» относятся только 

къ жиру. 
34. Еачіо-кавалло, cacio-cavallo — итальянскіе твердые сы-

ры, приготовляемые изъ коровьяго молока, въ окрестностяхъ 
Рима и Неаполя, a также въ Сициліи. Форма этихъ 
сыровъ очевь мѣняется, и вѣсъ ихъ колеблется отъ % 
до 25 фунт., средній вѣсъ—3'/ 2 Фунт., a обыкновен-
ная форма — тыквы (фиг. 260), причемъ длина равна 
12 дюйм., а. діаметръ въ самомъ толстомъ мѣстѣ — 
огъ 4 % до 5 дюйм. Сыры для просушки связываютъ 
ію-двое шнурками и затѣмъ вѣшаютъ ихъ й cheval, верхомъ, 
на доскахъ; отсюда и назвавіе — сасіо cavallo. ІІо другому 

Фиг . 2 6 0 



* 

толкованію, это назвапіе происходигъ отъ того, что прежде, 
втеченіи продолжительнаго времени, сыры изготовлялись пре-
имуіцественно на горнглхъ пастбиіцахъ Monte Cavallo; иако-
нецъ, другіе утверждаютъ, что сыры называются «лошади-
ными» потому, что прежде сырамъ, поступавшимъ въ тор-
говлю, придавали форму лошадп. Послѣднее толковапіе пельзя 
считать совсѣмъ невѣроятнымъ, если принять въ сообра-
женіе существующую y итальянцевъ страсть придавать сы-
рамъ причудливуго форму. Такъ, напр., Шацманъ разсказы-
ваетъ (Milchzeitung, 1878, № 9, S. 116), что на молочно-
хозяйственную выставку, бывшѵю въ концѣ октября и въ на-
чалѣ ноября 1876 г. въ Портичи, королевскою сыроварнею 
въ Каподимонте были представлены маленькіе тыквообразеые 
сыры, вѣсомъ около 46 золотн., на верхнемъ краю (рукояткѣ) 
украшенные очень хорошо сдѣланною головою быка еъ утами 
и рогами. Приготовленіе пармезана описываютъ тавъ (Milch-
zeitung, 1. с.); Цѣльное молоко створаживаютъ въ желѣзномъ 
коническомъ котлѣ при температурѣ, повышаемой иногда до 
42°Ц. (обстоятелыю она не указана; но вѣроятио въ большин • 
ствѣ случаевъ она равна температурѣ животнаго тѣла), измель-
чаютъ посредствомъ мутовки, имѣющей внизу деревянный кру-
жокъ; счерпываютъ сырное молоко и ставятъ главную массу 
его для «отстоя», съ цѣлыо получить затѣмъ сырномолочное 
(«сывороточное») масло, тогда какъ меныпая часть его остав-
ляется для дальнѣйіпаго употребленія. Творогъ кладутъ въ вы-
сокій цилиндрическій деревянный чанъ; его поливаютъ остав-
шеюся частью сырнаго молока, вагрѣваемаго до кипѣнія, и 
оставляютъ водъ горячимъ сырнымъ молокомъ втечевіи 8 — 1 4 
часовъ, смотря по обстоятельствамъ, до тѣхъ поръ, пока онъ 
не достигветъ извѣстной зрѣлости. Творогь считаютъ зрѣлымъ 
для формованія тогда, когда изъ кусочка его, опущевваго въ 
горячую воду, можно тянуть дливныя нити. Если такая проба 
даетъ удовлетворительные результаты, то всю массу творога 
кладутъ въ горячую воду, разрѣзають ее деревянною лопа-
точкою на куски, вытягиваютъ куски въ тонкія ниточки и 
сматываютъ ихъ въ клубокъ, которому, посредствомъ вытяги-
ванія, мятья и катанія, придаютъ желаемую форму - тыквы, 
дыни, бутылки, цяливдровъ, кирпичей, косъ и проч. Сформо-

ваввые сыріл сперва кладутся въ холодвую воду — на 2—4 
часа, a погомъ - въ крѣпкій разсолъ на 2 4 — 4 0 час. ІІослѣ 
посолки просушиваютъ, вѣшаюгъ сыры, связанвые по-парво 
швуркомъ, на жерди и коптятъ, пока они сваружи ве прі-
обрѣтутъ красиваго желтаго цвѣта. 0 величивѣ выхода пар-
ыезана изъ данваго количества молока ве имѣется ближай-
шихъ свѣдѣвій. Сыры, стоимостью въ 8—16 руб., употреб-
ляются въ вищу съ хлѣбомъ, a также какъ приправа къ ма-
каронамъ, ризотта и др. кувіавьямъ. 

Творогъ сасіо cavallo, готовый уже для формовавія, часто 
увотребляютъ для ковсервировавія масла: изготовлеввый, въ 
формѣ тыквы, комъ ыасла, обволакиваютъ творогомъ, вѣшаютъ 
на короткое время въ дымъ, пока творогъ снаружи не пожел-
тѣетъ и не затвердѣетъ, и затѣмъ его сохравяютъ въ про-
хладномъ помѣіценіи (Milclizeitung, 1878, X 1, S. 8). 

35. Еегвль (Nögelost) — ыорвежскій твердий сыръ, боль-
шею частью приготовляемый изъ совсѣмъ тощаго коровьяго 
молока. Судя по скуднымъ свѣдѣніямъ о свойствахъ этого 
сыра, онъ, повидимому, представляетъ подражаніе голланд-
скимъ твердымъ сырамъ — такъ наз. «лейдеескимъ» (Leydener 
Schlüsselkäse). Директоръ Даль, въ Аасѣ, приводитъ слѣдую-
щіе аналвзы трехъ такихъ сыровъ, удостоенныхъ награды на 
международной выставкѣ молочнаго хозяйства, въ Христіаніи, 
1866 г. (Milchzeitung, 1873, № 18, S. 210). 

і. и. ni. 
Воды . . . . 4 8 , 5 0 8 % 4 7 , 1 2 1 % 4 0 , 5 4 4 % 
Жира . . . . 6 , 1 2 8 » 7,357 » 16,874 » 
Казеина . . . 32,724 » 31,634 » 31,286 » 
Солей . . . . 3,786 » 3 , 4 1 7 » 3 , 1 7 1 » 
Экстрактивн. ве-

ществъ . . . 8,598 » 10,361 » 7,899 » 
Потери . . . . 0,256 » 0 , 1 1 0 » 0,226 » 

1 0 0 , 0 0 % 100 ,00% 1 0 0 , 0 0 % 

Отсюда процентное отношеніе жира къ казеину: 

і. и. ш. 
Жира . . . . 15,8 18,9 35,0 
Казеина. . . . 84,2 81,1 65,0 

100,0 100,0 100,0 



36. Гудэмскіе сыры — шведскіе твердые, изъ цѣльнаго 
молока, получившіе свое названіе отъ имѣнія Гудэмъ, близъ 
Фалькепинга, въ Западномъ Готландѣ. Цилиндрическіе, средній 
діаметръ — около 14 дюйм., вышиною 6 д. и вѣсомъ отъ 34 
до 36 фунт. Способъ изготовленія этого сыра (Milchzeitung, 
1873, № 31, S. 362) существенно не отличается отъ способа 
полученія чеддера: молоко створаживаютъ приблизительно при 
30°Ц., въ 10—15 минутъ, осторожно измельчаютъ и подогрѣ-
ваютъ до 44°Ц. 

Александръ Мюллеръ приводвтъ два анализа такихъ сы-
ровъ (Milchzeitung, 1. с., S. 364 и S. 370): 

і. іі. 
Воды 33 ,127 0 31,9°/0 

Жира 3 1 , 7 0 » 3 1 , 2 » 

(Jaxapa » j ' 
Золы 4,87 » 5,3 » 

100,00°/о 100,0°/, 
Сыръ № I былъ въ возрастѣ одного года, a сыръ № II 

изготовленъ лѣтомъ 1863 года и анализированъ въ фервалѣ 
1864 г. Для № I отыошеніе жира къ протеину: 

Жира 53,7 
Казеина 46,3 

100,0 
Анализированный образчикъ № II былъ взятъ недалеко отъ 

наружной етѣнки коры; образчикъ изъ средины содержалъ 
64,5°/0 сухаго вещества и 35,5°/0 воды. 

37. Сыры «ризеберга» — шведскіе твердые сыры, назван-
ные такъ по имѣнію Ризеберга, въ прежней провинціи Не-
рике, называемой нынѣ Оребро-Ленъ; приготовляются на ма-
неръ чеддера. Алекс. Мюллеръ приводитъ слѣдующій составъ 
вполнѣ зрѣлаго и нормальнаго сыра изъ Ризеберга (Milchzei-
tung, 1- с., S. 370): 

Воды • 2 6 , 8 % 
Жира 37,9 » 
Протеина . . . . 29,2 » 
Амміака . . . . 0,7 » 
Сахара 1,7 » 
Золы 3,7 » 

100,0% 

Слѣдовательно, отношеніе жира къ ііротеину: 
Жира 56,5 
Протеина . . . . 43,5 

100,0 

38. Сыры «ферлёза* — шведскіе твердые сыры, приготов-
ляемые изъ цѣльнаго молока на манеръ чеддера и названные 
такъ по имени помѣстья Ферлёза, близъ Кольмара. Александръ 
Мюллеръ приводитъ слѣдуюіцій составъ такого сыра, приго-
товленнаго въ февралѣ 1864 г. и анализированпаго въ яиварѣ 
1865 года (Milchzeitung, 1. с., S. 371): 

Воды 2 3 , 1 % 
Жира 3 9 , 7 » 
ІІротеина и т. д. . . 32,2 » 
Золы 5,0 » 

~Тоо,о% 
Изслѣдованный сілръ былъ нормалеыъ во всѣхъ отноше-

ніяхъ, но казался очень сухимъ. 
39. Сыры флисгулыпъ — шведскіе твердые, приготовляемые 

изъ цѣльнаго молока, на маиеръ чеддера, въ Смаалендѣ. Алек-
сандръ Мюллеръ (Milchzeitung, 1. с., S. 371) приводитъ составъ 
этогосыра, приготовленнаго лѣтомъ 1863 г. и анализированнаго 
въ 1864 г., изамѣчаетъ, что изслѣдованный образчикъ былъ взятъ 
изъ средины сыра, что онъ легко ломался, имѣлъ острый, нѣ-
сколыіо кисловатый вкусъ, и чго по всей массѣ его были раз-
сѣяны темныя точки отъ образованія плѣсени. Сыръ содержалъ; 

Воды 3 6 , 0 % 
Жира 31,9 » 
ІІротеииа и г. под. . 29,8 » 
Золы 2,3 » 

100,07,, 

40. Шварцевскіе сыры — шведскіе, тощіе, получаемые въ 
имѣніи извѣстнаго изобрѣтателя своеобразнаго способа отстаи-
ванія—Шварца, въ Гофгарденѣ, близь Вадстены, при Веттер-
скомъ озерѣ. Способъ приготовленія представляетъ видоизмѣ-
ненный ІІІварцемъ методъ полученія чеддера; по формѣ, тощій 
шварцевскій сыръ совершенно сходенъ съ иастоящимъ чедде-



ромъ. Одинъ такой сыръ, полученный мною, имѣлъ въ діаметрѣ 
6 ' / 2 дюйм., б1/» дюйм. въ вышину и вѣсилъ немногимъ боль-
ше 10 фунт. 

Молоко, совершеішо сладкое, съ температурою около 4°Д., 
получаемое по способу охлаждевія, послѣ 24—36 часоваго 
отстоя, нагрѣвается въ кругломъ, устроенномъ для подогрѣ-
ванія горячею водою, котлѣ съ двойяыми стѣеками до 25°Ц. 
и, послѣ прибавки краски, створаживается въ 45 минутъ. По-
лучеиный творогъ измельчаютъ своеобразвымъ сеарядомъ, ко-
торый дѣйствуетъ не кругообразво, a ходитъ въ массѣ сверху 
внизъ и снизу вверхъ; его свачала, втечепіи 25 мивутъ, при-
водятъ въ движеніе руками, a потомъ, впродолженіи слѣдую-
ющихъ 35 минутъ, коннымъ приводомъ; измельчаютъ, во время 
измельченія подогрѣваютъ: зимою до 32, a лѣтомъ— до 30°Ц. 
Снарядъ, дѣлающій около 13 двойныхъ ударовъ въ минуту, 
состоитъ изъ вертикальнаго вала, на который насажены четыре 
крыла. Одно крыло имѣетъ вертикальный, a другое — гори-
зовтальвьій вожи; въ третьемъ ножъ расположенъ по одной 
діагонали, a въ четвертомъ — по другой; эти ножи довольно 
близко придвииуты одинъ къ другому. Всѣ крылья четырехъ-
угольныя и имѣютъ форму рамы. Прежде чѣмъ тощее молоко 
достигло конечной температуры, на 100 литр. (8 вед.) тощаго 
молока прибавляютъ отъ 100 до 120 куб. савтим. (6 кубич. 
дюйм.) тонкаго французскаго уксуса. Если температура под-
вялась до указанннаго предѣла, то Еыпускаютъ теплую воду 
изъ согрѣвательнаго отдѣленія котла, приводятъ вышеописав-
вый сварядъ въ дѣйствіе еще втечевіе 20—25 ыивутъ, пока 
творогъ ве сдѣлается достаточво твердъ и эластиченъ, выни-
маютъ измельчающую часть снаряда, даютъ 15 мивутъ оеѣсть, 
спускаютъ сырвое молоко ва столько, чтобы творогъ былъ едва 
видѣнъ и вынимаютъ его по возможвости скорѣе, послѣ чего 
кладутъ его въ просторный сосудъ, на которомъ разостлано 
полотенце. Сосудъ ставятъ въ теплое помѣщеніе, покрываютъ 
его деревянною крышкою, оставляютъ 24 часа стоять для ска-
пыванія сырваго молока и отъ времени до времени перевора-
чиваютъ творогъ, въ которомъ вскорѣ начинается сильное бро-
жевіе. На второй день взвѣшиваютъ творогъ, разрѣзаютъ на 
кружки и охлаждаютъ въ жестявомъ сосудѣ ледяною водою 

до 10-~12°Ц. В ъ началѣ третьяго двя творогъ быстро обра-
ботываютъ, три раза одинъ за другимъ, на творожной мельни-
цѣ , и вріігомъ съ цѣлыо иривести его въ возможво тѣсвое 
сопрвкосновеніе съ воздухомъ и содержащимися въ вемъ гриб-
выми спорами; прибавляютъ 2°/0 солв, сильво и раввомѣрно 
вабиваютъ формы, поверхъ которыхъ разостлано полотевце, и 
ставятъ подъ ирессъ. Черезъ 24 часа переворачиваютъ, вагрѣ-
ваютъ полотенце, увеличиваютъ давленіе и прессуюгъ въ 
течевіе слѣдующихъ 24 часовъ. ГІослѣ этого сыръ вывимаютъ 
изъ полотевца, отрѣзаютъ образовавшіяся отъ прессованія 
вздутія ва краяхъ, зашиваютъ въ тонкій, бѣлый, плотво приг-
ванный кусокъ коленкора и опять кладутъ подъ ирессъ. На 
четвертый день сыры переворачиваютъ, a яа пятый, послѣ 
вывиманія изъ-подъ ііресса и взвѣвшвавія, переноеятъ въ по-
мѣщеніе съ температурою 16 - 1 7 ° Ц . , гдѣ ихъ кладутъ на де-
ревяввыя полки; тамъ сыръ лежитъ около двухъ мѣсяцевъ, и 
его ежедвевво переворачиваютъ. По прошествіи этого времени, 
свимаютъ колевкоръ и кладутъ въ прохладный подвалъ для 
дальвѣйшаго выспѣванія. Въ возрастѣ огь 3 до 3,5 мѣсяцевъ 
сыръ зрѣлъ и годенъ ва продажу. По иоказавіямъ ІПварца 
(Milchzeitung, 1875, № 119, S. 1258), изъ 100 кружекъ мо-
лока, кромѣ 14 кр. пахтанья и 64 кр. сырваго молока, полу-
чается 10,4 ф. масла и 153/4 ф. тощаго сыра. Шварцъ ни-
когда ве прибавляетъ пахтанья къ молоку при сыровареніи. ІІо 
словамъ Ал. Мюллера (Milchzeitung, 1873, № 31, S. 371), въ 
ІІІвеціи приготовляются для вывоза сыры ва манеръ чеддера; 
ироизводство чеддера уже и теперь довольно значительно и 
съ каждымъ годомъ все болѣе и болѣе увеличивается; приго-
товленіе-же сыровъ ва швейцарскій ладъ и на манеръ честера 
въ ПІвеціи распростравено въ меиьшей степенв. Изъ тощаго 
молока часто готовятъ тминные сыри по способу, иримѣняе-
мому въ окрествостяхъ Лейдева, въ Голлавдіи. 

41. Форарлъбергскіе баттельматскіе сыры (Vorarlberger 
Battelmattkäse)—австрійскіе твердые, имѣютъ форяу круговъ или 
мельничвыхъ жервововъ, подобво эмментальскимъ и альгаускимъ 
сырамъ. Въ ряду различішхъ короввыхъ земель Австро-Вевгер-
ской монархіи, приготовляющихъ твердые сыры, первое мѣсто 

иезспорно принадлежитъ малевькой страяѣ Форарльбергъ; тамъ 
20 



уже очень давно развилось сыродѣліе въ значительныхъ раз-
мѣрахъ, причемъ сыры сбываются частыо въ разліічныя земли 
Австро-Вешріи, частью въ Италію. Изъ общаго количества 
сыровъ, какое производится въ Форарльбергѣ, около 3 2 % при-
ходится на баттельматскіе сыры, 28°/0 на тощіе сладкомолочные 
и 4 0 % иа кисломолочные. Всѣ форарльбергскіе сыры имѣютъ 
форму круговъ. Сыроварни для приготовленія сладкомолочныхъ 
сыровъ устроевы па швейцарскій ладъ, и производство въ пихъ 
ведется въ сущности ва манеръ швейцарскихъ сыровъ. Изъ 
круглыхъ сыровъ, приготовляемыхъ изъ цѣльнаго молка или 
изъ тощаго вечерияго, святаго послѣ 12 часоваго отстоя, 
одвого двя и цѣльиаго утренняго слѣдующато дня, лучшіе, 
предназваченвые для вывоза, называются «баттельматскими». 
Баттельыатскіе сыры -швейцарскіе сыры, приготовляемые со-
вершевно такъ-же, какъ и эмментальскіе. Баттельматскіе сыры 
созрѣваютъ быстрѣе, вслѣдствіе того, что творогъ въ котлѣ 
размельчаютъ ве такъ мелко и ве ва столько васухо, какъ при 
приготовлевіи эмментальскихъ сыровъ; далѣе, подогрѣваніе ве-
дутъ до мевыпей степени, сыры дѣлаютъ легче и прессуютъ 
слабѣе. Ниже, при описавіи швейцарскихъ баттельматскихъ 
сыровъ, мы приводимъ вѣсколько свѣдѣній о приготовлеиііі 
ихъ. Форарльбергскіе сыры, восящіе назвавіе баттельматскихъ, 
варятся въ Задвемъ Брегевцервальдѣ и въ болыпой Вальзер-
ской доливѣ и вѣсятъ отъ 27 до 48 фунт.; изъ 100 фупт. мо-
лока среднимъ числомт» получается свѣжаго сыра: лѣтомъ — 9, 
a зимою 8,5 фувт. Главиѣйшіе изъ фарарльбергскихъ торгов-
цевъ сырвымъ товаромъ: Бильджери (Bilgeri)—въ Альберш-
вевде Бильджери въ Авдельсбухѣ; Беръ и Рацъ—въ Авдельс-
бухѣ, Галлусъ Моозбруггеръ въ Швеп<і»ау и Тюривгіи, Лео 
Симма—въ Эггѣ, Каспаръ Ритгеръ—въ Эггѣ, Іос. Швейдеръ -
въ Эггѣ, Беркманнъ—въ Рюфенсбергѣ, Груберъ—въ Рюфенс-
бергѣ и Карлъ Берхтольдъ—въ Рицлернѣ. Сверхъ того, съ 1867 
г. въ Бецау, въ Заднемъ Брегенцервальдѣ, существуетъ об-
щество сырныхъ торговцевъ, основаиное съ цѣлью совмѣст-
ной продажи продуктовъ молочнаго хозяйства. Члены этого 
общества — или владѣльцы частныхъ сыроварень, или артель-
ныя сыродѣльни. Это общество, основаниое по иниціативѣ 
альтбюргмейстера Іосифа Фейерштейна, въ Бецау, въ 1872 

имѣло 59 членовъ въ толысо что указанномъ смыслѣ. Періодъ 
работы продолжался съ 15 декабря 1871 г. по 31 мая 1872, 
a пастбищный періодъ ( S e n n p e r i o d e ) - C b 1 іюня по 15 октября. 
Въ названномъ году было продано: 

337380 кил. жирнаго сыра, по 1,32 м., на 445342 м. 
47213 » масла » 1,88 » » 88760 » 

134918 » цигера * 0,18 - - 24285 » 
Итого . . 558387 мар., 

или на 172000 руб. 

Расходы на производство, со включеніемъ издержекъ по 
управлевію, составляли 3160 мар, или 973 р. (Beiträge zur 
Statistik der Bodencultur in Vorarlberg, Insbruck 1873. S. 26). 
Д-ръ Эйглипгъ лѣтомъ 1877 г., вмѣстѣ съ д-мъ ф.-Кленце, 
произвелъ на Фуркской альпѣ, близъ Фельдкирха, принадлежа-
щей г. Чаволи, нѣсколько опытовъ съ цѣлью точно прослѣ-
дить ходъ производства при приготовлеыіи полужириыхъ и то-
тцихъ форарльбергскихъ сыровъ (Milchzeitung, 1878, № 11, 
5 141 до 145, и № 12, S. 157 — 158). Всего было сдѣлано 
6 опытовъ, относившихся къ приготовленію полужирныхъ, и 
4 - к ъ варкѣ тощихъ сыровъ. Полужирные сыры приготовля-
іись изъ снятаго (послѣ 12-часоваго отстоя) вечереяго молока 
одного дня и изъ цѣльнаго утренняго ыолока слѣдующаго дня. 
Кромѣ того, всегда иолучалось масло изъ сливокъ вечерняго 
удоя и изъ «первой пѣнки» отъ молока предшествующато удоя. 
Ири этомъ изъ 100 фунт. цѣльнаго молока выходило: 
свѣжаго полужирн. сыра отъ 7,48 до 10.34 ф. въ среднемъ 9,38 ф. 
масла » 1.34 » 2,07 » » » 1,79 » 

Молоко, служивіиее для приготовленія полужирныхъ и жир-
ныхъ сыровъ, имѣло слѣдующій составъ: 

Среднее. Колебанія. 

Воды . . . . 8 7 , 1 9 % 88 ,500 до 87,725°/0 

Жира. . . 
Протеиеа. . 
Молочн. сахара 
Золы . . • 

4,02 » 3,709 » 4 ,652 » 
2,76 » 2,633 » 2,972 » 
5,24 » 5 ,072 » 5,679 » 
0,79 » 0 ,728 » 0 ,892 » 

~100,00% 



Свѣжіе полужирные сыры имѣли такой составъ: 
Среднее. ІСолебанія. 

Воды . . . . 4 7 , 7 0 % 44,24 до 5 0 , 5 3 % 
Жира. . . . 24,09 » 20,52 » 29,42 » 
Казепна . . . 22,71 » 21,23 » 23,48 » 
Молочн. сахара. 2,63 » 2,25 » 3,35 » 
Золы . . . . 2,87 » 2,71 » 3,14 » 

100,00% 
Слѣдоват., среднее отношеиіе между жиромъ и казеиномъ: 

Жира . . . 51,5 
Казеина. . . 48,5 

100,0 

Сыры, послѣ пятимѣсячной лежки, потеряли въ вѣсѣ отъ 
8,28 до 1 6 , 6 2 % , a въ среднемъ—12,44°/0-

При одномъ изъ этихъ опытовъ были анализированы: пер-
вая пѣнка, цигеръ и сыворотка. Эти побочные продукты со-
держали: 

ІІервая пѣнка. Цигеръ. Сыворотка. 

Воды. . . . 8 7 , 7 3 0 % 6 8 , 5 1 1 % 9 3 , 5 4 6 % 
Жира . . . 5,056 » 3 ,150» 0 , 1 0 2 » 
Бѣлковины. . 2,753 » 22,128 » 0,267 » 
Сахара . . . 3,828 » 3,806 » 5,852 » 
Золы. . . . 0,633 » 2,305 » 0,233 » 

1 0 0 , 0 0 % 9 9 , 9 0 0 % 1 0 0 , 0 0 0 % 
Форарльбергскіе баттельматскіе сыры, которые должны имѣть, 

подобно эмментальскимъ сырамъ, отъ 3 до 4 глазковъ въ длиы-
номъ стерженькѣ, вынутомъ, посредствомъ сырнаго бурава, 
изъ зрѣлаго сыра, выспѣваютъ втеченіи 4 — 5 мѣсяцевъ. 

42. Форарльбергскіе тощіе сыры—австрійскіе сыры, при-
готовляемые на альпахъ и въ шварцевскихъ ыолочныхъ въ 
Форарльбергѣ. Они имѣютъ форму круговъ или жернововъ, со 
среднимъ діаметромъ въ 1 футъ, высотою отъ 4 до 4 ' / 2 дюйм., 
a вѣсомъ отъ 22 до 24 фуит. 

Сладкое тощее молоко створаживаютъ при 30° Ц. впродол-
женіе 35—45 минутъ, поворачиваютъ свернувшуюся маесу и 
измельчаютъ втеченіи 5 минутъ; затѣмъ нагрѣваютъ 15 ми-

нутъ, при постоянномъ помѣшиваніи, до 35° Ц., сновапомѣ-
шиваютъ впродолженіи 15 минугъ, даютъ 5 - 1 5 мин. осѣсть, 
иока творогъ не достигнетъ надлежащей степени эластичности; 
послѣ того, творогъ перечерпываютъ въ деревянныя чашки съ 
продыравленными стѣнками, хорошо разминаютъ его руками, 
набиваютъ въ швейцарскія деревянныя обечайки, прессуютъ 
втечевіи 10 часовъ, причемъ давленіе увеличиваютъ на стольво, 
чтобы на каждык фунтъ сыра приходилось отъ 15 до 19 фунт. 
давленія, относятъ въ сырный подвалъ, въ которомъ темпера-
тура воздуха должва составлять отъ 10 до 12° Ц., солятъ саа-
ружи сухою солью и натираютъ салфетками, опущенпыми пред-
варительно въ крѣпкій разсолъ, и прилежно переворачиваютъ. 
Изъ сырнаго молока получаютъ цигеръ, прибавляя подкислен-
ной сыворотки и нагрѣвая до кипѣнія; 1 фунтъ цигера стоитъ 
около 2'/.. коп. Сыры выспѣваютъ ио истечееіи 4 — 5 мѣся-
цевъ и стоятъ тогда отъ 7 ' / . ДО И коп. фунтъ. Изъ 100 
фунт. цѣльнаго молоіса выходитъ: 

Масла . . . . 
Пахтанья . . 
Тощаго сыра. 
Цигера. . . 
Сыворотки . 
Потери. . . 

3,30 кил. 
8 ,00 » 
6,00 » 
3,00 » 

78,20 » 
1,50 » 

100,00" кил. 

ІІри только что упомянутыхъ опытахъ Эйглинга и ф. Клен-
це, на алыіѣ Фурксъ, изъ 100 фунт. молока, составъ кото-
раго показанъ выше, были получены слѣдующіе выходы: 
свѣжаго тощаго сыра 5,86 до 6,73 фунт., среднее 6,21 кил. и 
масла 2,64 » 3,46 » » 3,06 » 

Свѣжіе тощіе сыры изъ молока, снятаго послѣ отстоя вте-
ченіе 2 4 - 3 6 часовъ, имѣли слѣдующій составъ: 

Среднее. Колебанш. 

Воды 5 0 , 4 3 % 19,04 до 5 2 , 4 4 % 
Жира 12,17 » 10,08 » 13,21 » 
Казеина . . . . 31,09 » 29,14 > 33,63 » 
Молочнаго сахара . 2 , 7 6 » 2,11 » 3 , 4 3 » 
Золы 3 , 5 5 » 3 , 1 0 » 3 , 8 8 » 

100,00% 



Слѣдовательно, отношеніе между жиромъ и казеиномъ: 

Жира. . . . 2 8 , 1 
Казеина . . . 7 1 , 9 

100,0 

43. Эмментальскій сыръ,—швейцарскій, называемый въ 
сѣверной Гермаыіи «Thriinenkäse», самый знаменптый ІІЗЪ всѣхъ 
производпмыхъ въ Швейцаріи, главнымъ образомъ приготовляется 
въ кантонѣ Бернъ, изъ цѣльнаго молока, ІІЛИ изъ смѣси цѣль-
наго съ нѣсколько сыятымъ. Имѣетъ форму жернововъ или 
круговъ (фиг. 261); средній діаметръ — отъ 28 до 32 дюйм., 
вышина—отъ 4 до 5 дюйм., вѣсъ отъ 3 до 4 пуд. Впрочемъ, 
на нѣкоторыхъ сыроварняхъ готовятъ также сыры и болынаго 
вѣса, именно въ 6 и 7'/а пудовъ. 

Такъ какъ эммептальскіе сыры въ настонідее время сни-
свали себѣ всемірную извѣстпость и расходятся по всѣмъ 
странамъ земнаго шара, ~ в ъ особенпости въ большомъ коли-
чествѣ идутъ въ Германію, Австрію, Россію и Сѣверную Аые-
рику, то здѣсь мы считаемъ ne лишпимъ привести нѣсколько 
свѣдѣній, заиыствованныхъ пами изъ интереснаго труда ІІІац-
мана(Schatzmann:Die Milchwirthschaft im Canton,Bern, Aarau, 
1862), o постеленномъ развитіи сыроваренія въ кантопѣ Бервѣ. 
Начало приготовленія сыра въ каитопѣ Бернѣ можно прослѣ-
дить до средины X V столѣтія. Ст. этого времени и по 1760-й 
годъ бернскія сыроварші работали преииущественно для вну-
тренеяго употребленія, и имевно главнымъ образомъ на городъ 
Бернъ. На нихъ приготовлялись: масло, полужирные сыры, то-
щіе сыры и цигеръ, и лишь мѣстами пытались ввести варку 
жирныхъ сыровъ. ІІравительство бернскаго кантона, отдавая 
предпочтеніе приготовлеиію масла (Anken), старалось елико-
возможео помѣшать варкѣ жнрныхъ сыровъ, какъ это между 
прочимъ доказываетъ постановленіе отъ 21 апрѣля 1619 г , 
которое очень рѣшительно выступаетъ противъ приготовлеиія 
жирныхъ сыровъ и указываетъ на пего какъ па причину вздо-
рожанія масла, a таіже ыедостатка масла въ городѣ и дру-
гихъ мѣстахъ страны. Но, не с.чотря на всѣ старанія, ему, все-
таки, пе удалось осуществить своего памѣренія. Съ 1760 ио 
1810 г. внѣшнія условія сложились гораздо благопріятнѣе для 

сыроваренія, чему въ особенностп способствовали заоотн осео-
ваннаго въ 1759 году «экономическаго общества», въ Ьернѣ; 
мало по малу перешли къ тому преобладающему виду сыро-
варенія, который мы встрѣчаемъ въ настоящее время въ кан-
тонѣ Бернъ. Чѣмъ больше правительство предоставляло сво-
боды относительно направленія сироваренія, чѣмъ болѣе измѣ-
нялись КЪ лучшему условія обмѣна, сношенія иторговли, въ 
началѣ очень стѣснительныя, т ѣ м ъ быстрѣе и з а м ѣ т в ѣ е дѣ -
лало успѣхи также и приготовленіе жирныхъ сыровъ въ Зм-
менталѣ , Спмменталѣ п Бернскомъ Оберландѣ . В ъ то время 
какъ въ началѣ текущаго столѣтія считали возможннмъ при-
готовленіе жирныхъ сыровъ лишь на альпахъ въ лѣтнее вре-

Фиг. 261 . 

мя, въ началѣ двадцатыхъ годовъ этого столѣтія начали въ 
различныхъ мѣстахъ дѣлать попытки введенія варки жирныхъ 
сыровъ также въ долинахъ и равнпеахъ. ІІравда, сначала на 
долинные еыры смотрѣли съ педовѣріемъ; однако всісорѣ убѣ-
дились, что они ни въ чемъ ne уступають алыіійскимь сы-
рамъ. Съ 1820 года варка эмментальскихъ сыровъ распро-
странялась все болѣе п болѣе. Въ періодъ съ 1824 по 1878 
г. швейцарскіе сыры стоили, въ среднемъ, около 5 руб. за 
пудъ- въ послѣднее же девятилѣтіе 1 пудъ иродпвался, сред-
нимъ числомъ, по 6 р. 35 к. иудъ, причемъ цѣны колебались 
между 5 р. 40 к. и 7 р. 65 к. за пудъ. Наивысиіія дъны на 

сыръ стояли въ 1873 г. 
Такъ какъ приготовлеиіе эмментальскихъ сыровъ не отли-

чается отъ производства альгаускихъ круглыхъ сыровъ, вве-
денныхъ швейцарскіши еыровараші въ баварскомъ Альгау, 
то я не стану описывать его, a сошлюсь на то, что мною 
было сказаыо выше (см. стр. 250, 3). Считаю себя вправѣ 
сдѣлать ото иотому, что я, втеченіи долгихъ лѣтъ, имѣлъ воз-
можность въ Альгау очеш. обетоятедьно позвакомиться со 
способомъ приготовлеыія этихъ еыривъ. Хотя въ баварскомъ 



Альгау приготовляютъ ыревосходные сыры на манеръ эммен-
тальскихъ, однако нельзя не признать, что, вообще говоря, 
альгаускіе сыры, подражаніе эмментальскимъ, стоятъ нѣсколько 
ниже настоящихъ эмментальскихъ, и притомъ не столько въ 
отношеніи вкуса, сколько относительно образовавія и равво-
мѣрваго распредѣлевія глазковъ въ тѣстѣ. По всей вѣроятно-
сти, это объясняется тѣмъ, что большая часть альгаускихъ 
сыроваровъ еще не достигла гой ловкости и умѣлости въ ра-
ботѣ, какими отличаюгся швейцарскіе сыровары. 

Хорошій эммевтальскій сыръ не долженъ имѣть трещинъ, 
вздутій, выпукливъ и другихъ пороковъ; далѣе, овъ долженъ 

обладать пріятнымъ, вѣжвымъ, острымъ 
вкусомъ и представлять мягкую жирную 
ыассу, легко растирающуюся между паль-
цами подобно вѣжвому тѣсту. На свѣжей 

Фиг. 262. поверхвости разрѣза глазки должны быть 
совершенво раввомѣрно распредѣлевы и 

быть одиваковой величивы (фиг. 262). Ввутреввость глазковъ, 
со средвимъ діамегромъ въ 8 миллиы., должва имѣть тусклый 
блескъ, во ве содержать капелекъ жидкости. Не вполвѣ 
удавшіеся эммевтальскіе сыры раздѣляются на слѣдующія ка-
тегоріи, соотвѣтствевно наичаще встрѣчающимся порокамъ: 

а) Gläsler (фиг. 263) вазываютъ такіе сыры, которые или 
вовсе не имѣютъ глазковъ, или содержатъ ихъ лиіпь въ ма-
ломъ количествѣ, хотя и вполвѣ нормальвые, a ввутри избо-
рождевы трещивками, словво отъ хорошо наточевыаго ножа, 
такъ что, при отрѣзавіи въ мелочвой торговлѣ, они распада-
ются на кускн, подобно разбитому стеклу. 

Такіе сыры идутъ ію дѣвѣ ва 10 — 20°/о ниже сравни-
тельно съ нормальними, хорошими сырами. По наблюденіямъ 
нѣкоторыхъ, этого рода порочный сыръ особенно легко полу-
чается при переработкѣ очень жирнаго ыолока, и зимою бываегъ 
рѣже, вежелилѣтомъ. Какъ наглавнѣйшія првчиаы этого по-
рока, указываютъ на слѣдующія обстоательства: употребленіе 
слишкомъ слабой сычужной закваски, створаживавіе при очевь 
высокой или слишкомъ низкой температурѣ, преждевремевное 
измельчевіе, очеыь сильвыя иодгрѣваніе и затвердѣвавіе тво-
рога, слишкомъ сильвое, до очень мелкаго состоянія, размѣ-

шиваніе творога и, ваковецъ, быстрая перемѣна темвературы, 
которой, быть можетъ, подвергался сыръ во время лежки на 
складѣ. Сыры съ описываемымъ порокомъ, которые, одвако, 
могутъ имѣть превосходвый вкусъ и вообще викогда ве обва-
руживаютъ вепріятваго вкуса, можво, какъ говорятъ, ис-
править, если температуру въ подвалѣ повысвть сравнительно 
въ значительной степени. 

b) Nüssler (фиг. 264) называютъ такіе сыры, y которыхъ отъ 
броженія образовались не отдѣльные красивые и нормальные 
глазки, но очень больпюе число мелкихъ, неправильной фор-
мы, дырочекъ. Сыры такого рода всегда имѣютъ острый вкусъ 
и вязкое тѣсто; этотъ порокъ обусловливается-де тѣмъ, что 
створоженное молоко содержало молозиво, было уже слегка 
прокисшпмъ, или не чисто обработано, или была уиотреблена 
въ дѣло слабая закваска; далѣе — тѣмъ, что створаживаніе 
производилось при слишкомъ высокой или очень низкой темпе-
ратурѣ; или, наконецъ, тѣмъ, что при подогрѣваеіи котелъ спус-
кали на оговь черезчуръ быстро, и что сыръ не былъ спрес-
сованъ какъ слѣдуетъ. 

Фиг. 263 . Фиг. *64 

с) Вздутые сыры (фиг. 265) имѣютъ нерзвномѣрно рас-
предѣленные глазки, причемъ на нѣкоторыхъ мѣстахъ они 
сидьно скучены и очень крупны; внѣшность такихъ сыровъ 
болѣе или менѣе обезображепа; со временемъ такіе сыры лег-
ко принимаютъ непріятный лшлышй или прогорклый ваусъ. 
Вздуваніе сыровъ—явленіе очевь обычное и потому вредвое— 
очевь часто начинается отъ краевъ. Этотъ порокъ можетъ 
обусловливаться веворыальвыыи качествами молока, нецѣлесо-
образвымъ ѵходомъ за нимъ или промахами при приготовле-
ніи сыровъ." Если скотный дворъ держатъ очевь теплымъ, 
если коровъ доятъ веопрятно, если не удаляютъ колостраль-
наго молока, a также молока отъ коровъ въ періодъ горяч-
ности, равно какъ и огъ животвыхъ, одержимыхъ воспали-
тельвыми ііли ішыми болѣзнями, если, наковецъ, коровъ кор-



мятъ ненадлежащимъ образомъ, нездоровымъ или испорченпымъ 
кормомъ, то не невозможно, что молоко пріобрѣтаетъ кавое-
либо своеобразыое качество, вслѣдствіе котораго вздуваются 
приіоговленные изъ него сыры. Что касается самой работы 
сыроваренія, то вздутіе сыровъ бываетъ тогда, когда не соблю-
дается надлежащая опрятность, когда употребляется плохая 
сычужная закваска, творогъ недостагочно размѣшивается, 
когда ему не придаютъ достаточной твердостст, когда при прес-
сованіи иоступаютъ оедостаточно осторожно, a сыры на скла-
дѣ подвергаются черезчуръ высокой температурѣ. ( 0 вздуваніи 
сыровъ см. также Alpwirthschaftliche Monatsblätter, 1873, 
S. 121). 

d) Слѣпые сыры. Такого рода сыры почти совершенно 
сплошные—лишь на нѣкоторыхъ мѣстахъ имѣются такъ на-
зываемые «ложные глазкн», т. е. неиравильно очерченныя 
круглыя дырочки. 

To немногое, что я сообщилъ здѣсь о причинахъ главнѣй-
шихъ пороковъ, встрѣчающихся y эмментальски.ѵь сыровъ, 
основывается на мнѣеіяхъ практиковъ, въ особенности сыро-
варовъ, но не на результатахъ точныхъ опытовъ, на что я на-
стоятельво и обраіцаю вниманіе читателей. 

Изъ 100 фупт. цѣльнаго молока, въ среднемъ получается: 

Свѣжаго сыра . . . 9,00 фунг. 
Первопѣночнаго («сыворо 

точнаго») масла . . 0,75 » 
Свѣжаго цигера. . . 2,50 » 
ІІахтанья  1,20 » 
Сыворотіш . . . . 84,60 » 
Потеря  1,95 » 

100.000 » 

Д-ръ Липдтъ (Scliatzmann: Generalbericht über die erste 
Schweizerische Milchprodüctenausstellungetc. Aarau,1868, S. 59, 
60 и 65) въ 1867 г. цроизвелъ анализы нѣсколькихъ сы-
ровъ, частыо пастоящихъ эмментальски.хъ, приготовлениыхъ 
въ вантонѣ Бернъ, частыо швейцарскихъ, овареыныхъ на ма-
неръ эммептальскихъ; сыры эти былп представлены на швей-

царскую молочво-хозяйственную выставку, бывшую въ Бернѣ 
съ 1 по 11 сентября 1867 г. Вотъ результаты анализовъ: 

Эмментальскіе сыры изъ цѣлънаіо молока. 

I . I I . I i i . IV. У. 
1867-го 1867-го 1867-го 1866-го 1843-го ( ? ) 

года. года. года. года. года. 

П Р о ц е н 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 

100,00 100,00 100,00 100,00 100,00 

Отсюда отноіпеніе жира къ казсину: 

I. I I . ТТІ. IV. V. 
Жира. . 51,8 51,2 51,1 50,1 52,9 
Казеина . 48,2 48,8 48,9 49,9 47,1 

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

Сыры, приготовленные на манеръ эмментальскісхь: 
і. I I . I I I . 

Полужирныіі (оберъ- Полужирный (симмен-
Т о щ і й . энгадинскій). тальскій). Т о щ і й . 

П p 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 отношеніе жира къ казеину: 
і. 11. ш. 

Жира. . . 23,9 14,8 6,5 
Казеина . . 76,1 85,2 93,5 

100,0 100,0 100,0 

Горчіт (Hornig: Beiträge zur Geschichte, Technik und 
Statistik der Käserei, Wien, 1869, S. 40) приводитъ слѣду-
ющій составъ кусна такъ пазыв. эмментальскаго сыра, куи-
лепнаго имъ въ Вѣнѣ : 



Воды 3 3 , 5 3 % 
Жира 30,29 » 
Казеина 29,99 » 
Солей 5,88 » 
Потери 0,31 » 

~ Ю0,00"/о 

Слѣдовательно, отнотеніе жира къ казеину (см. также 
Erster Ber. über Arb. d. k. k. landwirtlisch, ehem. Vers.-
Stat. Wien. Wien, 1878, XXIX) : 

Жира 50,2 
Казеина 49,8 

100.0 

Швейцарскіе и баварскіе торговцы сырами обладаютъ 
болыиимъ навыкомъ въ оцѣнкѣ эмментальскихъ сыровъ по 
осязанію (прикасаются болыпимъ пальцемъ), или по звуку, 
издаваемому при ударѣ деревянною ручкою бурава о вругъ 
сыра. Молодые сыры пробуютъ преимущественно на ощупь 
— болыпимъ пальцемъ, тогда какъ старые сырн оцѣнива-
ютъ по внѣтнему виду и тону, который слышевъ при пос-
тукиваніи сыра. Для болѣе точнаго испытанія сыровъ упо-
требляютъ сырный буравь (фиг. 266). Буравъ втыкаютъ 
въ кругъ сыра , пока не войдетъ вся желобчатая, вы-
долбленая желѣзная часть, поворачиваютъ нѣсколько разъ, 
осторожно вытаскиваютъ стержень, отдѣляютъ его отъ бурава, 
надавлиная снизу вверхъ, и изслѣдуютъ. Иослѣ изслѣдованія, 
стерженекъ снова вдвигаютъ на надлежащее мѣсто и по воз-
можности тщательнѣе замазываютъ болыпимъ пальцемъ круг-
лое отверстіе на поверхности сырнаго круга. На одной сто-
ронѣ a рукоятви сырнаго бурава укрѣплено малевьвое жестявое 
кольцо съ острыыъ краемъ; это даетъ возыожность торговцамъ 
тотчасъ-же помѣчать тѣ сыры, какіе они желаютъ вуиить. 

44. Грюйерскіе (Greyerzer-Käse, Gruyères) сьтры, называемые 
также, для враткости, «гройерами (Groyer)—швейцарсвіе твер-
дые, очень прочные сыры, изъ снятаго (послѣ 12-часоваго от-
стоя) вечерняго молока и цѣльнаго утренняго, иногда-же лишь 
изъ цѣльнаго молока; приготовляются преимущественно въ 

кантонахъ Фрейбургъ, Бернъ и Ури. Цилиндрическіе, напоминаю-
щіе эмментальсвіе сырьі со слабо-выпуклою боковою поверхно-
стью (фиг. 267), діаметромъ отъ 24 до 28 дюйм., высотою отъ 
3 % до 3'/a дюйм'., a вѣсомъ большею частью отъ75 до 110 ф. 
Эти сыры обязаны своимъ назвавіемъ городку Грейерцъ 
или Грюйеръ, въ вантоеѣ Фрейбургъ, прежніе графьі когораго 
имѣли въ гербѣ изображеніе журавля (grue). Въ былое время 
на поверхности этихъ сыровъ оттискивали изображеніе эгой 
птицы; такъ, по крайней мѣрѣ, говорятъ. 

Приготовленіе этихъ сыровъ очеыь мало отличается отъ 
производства эмментальскихъ и альгаускихъ круглыхъ сы-
ровъ. Молоко, послѣ прибавки къ вему шафрановаго порошка, 
створаживаютъ при 3 2 — 3 4 ° Ц., вгеченіе 3 0 — 3 5 ыинутъ, по-
догрѣваютъ до 57 — 59°, иногда даже до 69° Ц.і ири этомъ 
измельчаютъ творогъ на кускп величиною съ горовіину или 

Фиг. 266 . Фиг . 267. 

конопляпое сѣмя, кладутъ въ деревянной обечайнѣ, между дву-
мя кругами, иодъ прессъ, прессуютъ въ теченіе сутокъ, уве-
личивая давлевіе на столько, чтобы на 1 фунтъ сыра прихо-
дилось около 18 фунт. давленія, и солятъ, послѣ того кавъ 
сыры, уже отпрессовашше, пролежатъ впродолженіе 24 часовъ 
для просушки; посолка приизводится снаружи, сухою солыо — 
какъ и при соленіи эмментальскихъ сыровъ. При температурѣ 
10—12° Ц., сыры выспѣваютъ въ подвалѣ втеченіи 4 — 6 мѣ-
сяцевъ на столько, что ихъ можно пустить въ продажу. Въ 
продажу они поступаютъ въ деревянныхъ бочкахъ, въ каждой 
по 10—12 штукъ, переложевныхъ товкими кругльши д(щеч-
ками изъ еловаго дерева, и сбываются въ Италію, Францію и 
Америку. Изъ 100 фунтовъ молока иолучается, смотря по 
тому, происходитъ ли варка на горахъ или въ долинѣ, 
тому, готовятъ-ли болѣе ?кирные или менѣежирные сыры: 7 ,6 



до ІО фунт. сыра, 0,5 до 2,30 ф. масла и 2 , 5 — 3 , 5 отпрес-
сованнаго цигера. 

Хорошіе грюйерскіе сыры должны имѣть нѣжное, желто-
ватаго цвѣта, однородное тѣсто, безъ трещинъ. Ввутри глад-
кіе глазки должны быть менѣе ыногочисленны, чѣмъ y эммев-
тальскихъ сыровъ, но красиво и раввомѣрво распредѣлены и 
иыѣть въ діаметрѣ отъ до 7 3 дюйм. 

Ііриготовлевіе этихъ сыровъ распростравилось далево за 
предѣлы Швейцаріи. Сыры на маверъ грюйерскихъ готовятъ 
въ Италіи, въ особевности же во Фравціи, имевно во Франш-
ковтэ, слѣдов. въ департаментахъ Дубса, Верхвей Саоны и 
Юры, далѣе—также въ девартамевтахъ Верхвей Марвы, Эна, 
Мбзы, Іоввы, Пиренеевъ и т. д. Въ 1873 г. цѣнвость произ-
водства грюйерскихъ сыровъ овредѣлялась слѣдуюіцимидифрами: 

въ деиарт. ІОры. . . на 1.700,000 р. 
Дубса . . » 1.700,000 » 
Эва . . . » 340,000 » 

Въ томъ же году 1 фувтъ этихъ сыровъ, лучшаго сорта, 
въ департ. Юръі стоилъ 18 non., средвяго сорта - 1 7 коп., a 
худиіаго—15 коп. Въ парижской мелочной торговлѣ за 1 ф. 
хорошаго грюйерскаго сыра платятъ 25 коп. и дороже. Еже-
годное производство этихъ сыровъ во Фравшковтэ оцѣвиваютъ 
въ 480 ,000—600 ,000 пуд. ( 0 грюйерскихъ сырахъ CM. Pouriau 
etc., p. 424; Milclizeitung, 1877, N. 10, S. 123, и N. 35, S. 
472; далѣе, 1878, № 1, S. 8, N. 31, S. 434, и N 32, S. 445). 

Ііривожу авализы трехъ грюйерскихъ сыровъ; изъ нихъ 
анализъ N I произведенъ, въ 1866 г., Пайевомъ (Hornig etc., 
S. 41), a авализъ NN. I I и I I I — докторомъ Ливдтомъ, въ 
1867 г. Изслѣдованвые докторомъ Линдтомъ сыры не имѣли 
годичнаго возраста (Schatzmann: Generalbericht über die erste 
schweizerische Milchproductenausstellung etc., Aarau, 1868, 

* < " > " « > , „. „i. 
П р о ц е н т о в ъ . 

Воды 40 ,00 34,57 35,74 
Жира 24,00 29,12 29,95 
Казеива 31,50 32,51 30,64 
Солей 3,00 3 ,80 3,67 
Потери и безазотистаго вещества 1,50 — — 

Ш Ѵ Ю 100,00 100,00 

Слѣдоват. отношеніе жира къ казеину (см. также Erster 
Ber. über Arb. der k. k. landwirthsch. ehem. Vers.-Stat. 
Wien. Wien, 1878, XXIX) : 

і. I I . I I I . 

Жира . . . . 43 ,2 47,3 49,4 
Казеина . . . 56,8 52,7 50,6 

100,0 100,0 100,0 

45. Spalenkäse—швейдарскіе сыры изъ цѣльваго или от-
части святаго молока. Цилиндрическіе, похожіе ва эмменталь-
скіе сыры, въ средвемъ — отъ 18 до 20 дюйм. въ діаыетрѣ, 
отъ 3 до 4 дюйм. вышивою, вѣсомъ отъ 43 до 48 фунтовъ. 
Эти сыры приготовляются въ кавтонѣ Унтервальденъ, гд4 по-
земельвая собствевность очевь раздроблеиа и гдѣ трудно ва 
одиой молочной имѣть количество молока, достаточвое для 
варки болѣе тяжелыхъ сыровъ; эти сыры готовягъ исключи-
тельво для вывоза загравицу, черезъ Готтардъ и Магадино, 
при Лаго-Маджіоре, въ Миланъ, Гевую и т. под. Такъ 
какъ торговлю этими сырами, достигшую сильваго разви-
тія уже въ началѣ ХѴІІІ-го столѣтія, тогда можво было 
производить только по тропивкамъ, то вужно было готовить 
сыры не слишкомъ большой величивы и упаковывать ихъ хо-
рошо, по 4 — 6 штукъ, въ прочвые деревяпвые бочевки—такъ 
называемые «Spalen»; отсюда и произошло нѣмецкое ыазвавіе 
самихъ сыровъ; въ Италіи же ихъ называютъ «брынзою» 
(sbrinza). Ириготовлевіе этихъ сыровъ очень похоже ва про-
изводство эмаіентальскихъ сыровъ, только первое гораздо мевѣе 
тщательво. Створаживаютъ при 30—35°Ц. впродолженіи полу-
часа, ворочаютъ свернувшуюся ыассу, снова ставятъ котелъ 
къ огвю, помѣшиваютъ при нагрѣвавіи до 45° Ц., даютъ 15 
минутъ осѣсть, вылавливаютъ творогъ изъ котла простынею — 

по обыкновеяному способу, формуютъ посредствомъ деревянной 
обечайки или обруча, кладутъ лѣтомъ между двумя круглыми 
славцевыыи плитками, a зиыою — между двумя деревянными 
кружками, и прессуютъ втеченіи 1 2 — 2 0 часовъ, кладя наплиту 
камень вѣсомъ пуда въ три. Такое прессованіе относнтельно 
слабо, такъ какъ на 1 ф. сыра не приходится и 3 фунт. да-
вленія. Когда прошло указанное время, т. е. иослѣ прилеж-



наго переворачиванія сыра и обвертыванія въ свѣжія поло-
тенца, его вынимаютъ изъ обечайки и солятъ сухою солью 
снаружи впродолженіи 3 до 5 недѣль. Впослѣдствіи сыры пе-
реносятъ изъ склада, въ которомъ они подвергались посолкѣ, 
въ сухое, не слишкомъ сильво вевтилируемое помѣщевіе и 
прилежно переворачиваютъ. Отъ хорошихъ «боченочныхъ сы-
ровъ» (Spalenkäse), которые очень прочны и имѣютъ нѣсколько 
болѣе сомквутое тѣсто, нежели эммевтальскіе сыры, тре-
буется, чтобы они обладали чистымъ, хорошимъ вкусомъ, без-
увречнымъ строевіемъ—не имѣли трещивъ и вздутыхъ участ-
вовъ и были приготовлены изъ цѣльнаго молока. Это послѣд-
нее требованіе всегда выполняется, пока 1 фун. сыра стоитъ 
дороже 13 коп. за фунтъ, a фунтъ масла — менѣе 20 коп. 
Если это соогношевіе цѣнъ мѣняется, a цѣяа на масло подни-
мается, то производители уже не довольствуются полученіемъ 
первопѣночваго масла, но, при переработкѣ вечерняго и ут-
ренвяго молока, съ перваго снимаютъ сливки, и подучевныя 
сливки сбиваютъ съ «первою пѣн&ою» предшествующаго дня. 
Въ 1869 г. 1 фунтъ этихъ сыровъ стоилъ отъ 14 до 1 6 7 , к-
(Alpwirthschaftliche Monatsblätter, 1870, S. 193). 

46. Биттельматскге сыры—швейдарскіе сыры, пригото-
вляемые въ кантонѣ Тессино, на эммевтальскій манеръ, изь 
цѣльнаго или частыо снятаго молока. Цилиндрическіе, отъ 20 
до 24 дюйм. въдіаметрѣ, вышиноюотъ 3 % до 4 дюйм., вѣсомъ 
50 — 100 фунт. Молоко створаживаютъ при 38—40°Ц. втече-
ніи 30 минутъ, ворочаютъ свернувшуюся массу, подогрѣваютъ 
до 50 — 54°Ц. ври помѣшиваніи, дають 15 минутъ осѣсть, 
формуютъ, прессуютъ впродолженіи 24 часовъ (максымумъ да-
влевія—около 5 фунт. на 1 фупт. сыра) и солятъ сухою солью 
снаружи. Сыры годвн на продажу въ возрастѣ 3 — 4 мѣся-
цевъ; идутъ они преимущественно въ Италію. Сыры высііѣваютъ 
довольно скоро вслѣдствіе того, что творогъ размельчается не 
очень сильно и слабо прессуется. Вздуваніе бываетъ часто; 
точно также эти сыры легко пріобрѣтаютъ непріятный мыль-
ішй вкусъ. На длиняомъ стерженькѣ, вынутомъ изъ хорошаго 
батгельматскаго сира, должно быть 3 — 4 красивыхъ глазка, 
діаметромъ отъ 7 4 до 7 3 дюйм. Изъ 100 фунт. цѣльнаго мо-

лока въ среднемъ получается 9 - 10 фунт. свѣжаго сыра и 

0 75 ф. «сывороточнаго» масла. 
' Баттельматскіе сьзры, какъ было уже упомявуто, имити-

руются въ Форарльбергѣ, особенво въ окрестностяхъ Валь-
маджіи (Піемонтъ, пров. Новара). Итальянскія имитацш, извѣ-
стныя подъ названіемъ Fromaggio di paglia; имѣютъ отъ 12 
до 16 дюйм. въ діаметрѣ, отъ 3 7 4 ДО 4 дюйм. въ вышѵшу, 
вѣсятъ 2 0 - 2 5 фунт. и стоятъ 14 до 18 воп. за 1 фунтъ. 

47. Зааненскіе сыры- швейдарскіе твердые, чрезвычаипо 
ирочвые, получившіе названіе отъ мѣствости Заанеиъ въ кан-
тонѣ Бервъ; приготовляются ва альпахъ Бернскаго Оберлавда, 
за исключеніемъ альпъ Нижняго Симмевталя, слѣдоват во 
Фрутигенѣ, Ивтерлакенѣ и Верхнемъ Симменталѣ, изъ дѣль-
наго или изъ тощаго молока. Цилиидрическіе, діаметромъ отъ 
12 до 16 дюйм., высотою отъ 3 7 4 до 3 7 , Д«>йм., вѣсомъ отъ 
29 до 36 фуит. Сыры для отпуска заграницу, изъ цѣльнаго 
молока, большею частью варятся въ позднее время альшйскаго 
(пастбищнаго) періода, когда коровы пасутся по средыимъ и 
верхнимъ уступамъ (Staffeln). Въ остальное же время года 
сыры готовятъ изъ снятаго молока. 

Способъ приготовлевія и здѣсь въ сущности сходенъ съ 
тѣмъ, какой примѣияется при ироизводствѣ эмментальскихъ 
сыровъ. Молоко створаживаютъ при 31—33°Ц., втеченш 2 0 -
30 минутъ, иорочаютъ свернувшуюея массу впродолжепіе 10 
мишутъ, вымѣшиваютъ 15 минутъ, пока ыасса не раздѣлится 
ыа оченъ мелкге куски, даютъ 5 - 10 минутъ осѣсть, снова 
приближаютъ котелъ къ огню, медленно нагрѣваютъ, при по-
стоянномъ помѣшиваніи, до 4 8 - 5 0 ° Д . , втечепіи 2 5 - 3 0 ми-
путъ, формуютъ и прессуютъ. Въ первые 5 - 6 мѣсяцевъ уха-
живаютъ и солятъ сыры на складѣ, подобно эмментальскимъ 
сырамъ, и впродолженіи 2 - 3 мѣсядевъ ежедневно перевора-
чиваютъ. Затѣмъ сыры переносятъ въ очень сухую комнату и 
тамъ раскладываютъ для сушки на полки, строго наблюдая при 
этомъ за тѣмъ, чтобы сыры высыхали ие слишкомъ быстро и не 
образовывали трещинъ. Ио іірошествіи трехъ лѣтъ, втечеыш кото-
рыхъ сыры по временамъ просушиваютъ или натираютъ нама-
сленными тряпочками, высыханіе ихъ достигаетъ столъ сильной 
стеііени, что сырьт уяѳ можно пустить въ продажу. Вошло въ 
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обыкновеніе сохранять эти сыры долгое время (иногда втеченіи 
30 лѣтъ и свыше); однако невыгодно держать ихъ на свладѣ 
болѣе трехъ лѣтъ. Втеченіи 6 — 7 лѣтъ сыръ теряетъ около 
2 5 % въ вѣсѣ,—считая съ того момента, когда сыры поступили 
въ сушильное отдѣленіе. Очень старые сыры часто силыю 
истачиваютсясырными акарами. Хоротіе зааненскіесыры имѣютъ 
болѣе или менѣе хрупкое, ломкое тѣсто; послѣднее или со-
вершенно сомкнуто, сплошио, или же имѣетъ лишь немного 
маленькихъ глазковъ. 

Христіанъ Мюллеръ, въ Бернѣ, въ 1874 г. изслѣдовалъ 
зааненскій сыръ, которому было 160 лѣтъ, и нашелъ вкусъ 
его поразительно нѣжнымъ; цвѣта онъ былъ буро-красноватаго, 
a дырочки были наполнены бѣлымъ, сухимъ порошкообразнымъ 
веществомъ. Химическое изслѣдованіе показало, чтосыръ, про-
лежавшій долгіе годы, претерпѣлъ лишь незначительныя хими-
ческія измѣненія, тавъ какъ въ немъ нельзя было вовсе обна-
ружить лейцина и тирозина,. амміачныя-же соли содержались 
липіь въ очень незначительныхъ количествахъ. Вотъ составъ 
этого 160-тилѣтняго сыра: 

Воды и летучихъ веществъ . . 1 2 , 4 0 % 
Жира 34,35 » 
Казеина, молочной кислоты и ам-

міачныхъ солей 46,80 » 
Золы 6,45 » 

100,00% 

6 , 4 5 % золы состояли изъ 4 , 4 0 % фосфорнокислой извести 
и 2 , 0 5 % солей, растворимыхъ въ водѣ (болыпею частыо хло-
ристый натрій). Сыръ содержалъ: 0 , 1 1 % амміака и 0 , 1 1 % 
свободной кислоты, именно молочной (Alpwirthschaftliche Mo-
natsblätter, 1875, S. 140 и 156; сы. также 1877 г., S. 3). 
Если мы оставимъ безъ разсмотрѣнія незначительныя коли-
чества амміачныхъ солей и молочной кислоты, то отношеніе 
между жиромъ и казеиномъ въ этомъ сырѣ будетъ слѣду-
ющее: 

Жира 42,4 
Казеина 57,6 

100,0 

48. Валлисскгй сыръ (Walliser Käse; Valais-Käse) -гавей-
царскій, очень твердый сыръ, который можно сохранять весь-
ма долгое время - втечееіи 100 лѣтъ и болѣе; онъ сущест-
венно не отличается отъ заанепсвихъ сыровъ, имѣетъ различ-
ную величину, но вѣсъ его не превышаетъ 48 фунт.; приго-
товляется, изъ цѣльнаго молока, въ кантонѣ Валлисъ. To об-
стоятельство, что въ этомъ кантонѣ ne рѣдко встрѣчаются 
очепь старые сыры, объясняется существующимъ y горцевъ-
крестьянъ обычаемъ производить еыръ по случаю важнѣйшлхъ 
семейныхъ событій. Такъ наир., иногда отецъ, нослучаю рож-
денія сына-первепца, приготовляетъ особенно хорошій слръ; 
этотъ сыръ переходитъ отъ отца къ сыну и, быть можетъ, 
съѣдается не ранѣе, какъ послѣ смерти сына, въ глубокоп 
старости, за «горячимъ столомъ». Валлиссвіе сырьі не выво-

зятся за-границу. 
49. Урзсренскіе сыры — швейцарскіе твердые, приготов-

ляемые изъ цѣльнаго молока въ Урзеренской долинѣ вантона 
Ури. Цилиндрическіе, діаметромъ отъ 8 до 12 дюйм., высотою 
въ 8 дюйм., вѣсомъ отъ 25 до 75 фунт. Производство этихъ 
сыровъ незначительно и очеиь разнообразно. 

Г Д А В А П Я Т Н А Д Ц А Т А Я . 

Группа: сычужные сыры; отдѣлъ: сыры изъовечьяго молока. 

Изъ этихъ сыровъ (изъ овечьяго молока), приготовляемыхъ 
съ употребленіемъ сычужной закваски, только одинъ сортъ 
представляетъ предметъ всемірной торговли,— мы говоримь о 
рокфорѣ. 

1. Мепленбургскіе сыры изъовечъяго молока (MecklenDur-
gische Schafkäse) - нѣмецвіе сыры. Во многихъ мекленбург-
скихъ имѣніяхъ съ обширнымъ овцеводствомъ въ іюлѣ еже-
годно доятъ матокъ иослѣ овота, втечеши нѣсколькихъ двей, 
большею частью не долѣе недѣли. Полученное молоко иере-
работываютъ на мягкіе сыры плоско-цилиндрической форми, 
вѣсомъ в ъ % — 2Ѵ а фунт., совершенио выспѣвалощіе недѣли 

* 



черезъ четыре. Зрѣлые сыры, вѣсоыъ отъ 0,6 до 0,75 ф., имѣютъ 
въ діаметрѣ 4 дюйм., a въ вышияу—1'/, дюйма. Въ имѣніи 
графа Шлиффена, Раденѣ, близъ Лалендорфа (Мекленбургъ-
Шверпнъ), гдѣ я неодновратно имѣлъ возможность ваблгодать 
переработку овечьяго молока лѣтомъ, нриготовленіе изъ него 
сыровъ производилось слѣдующимъ образомъ: свѣжее молоко 
створаживалось при 35° Ц., впродолженіи 20 — 25 минутъ, 
творогъ измельчали, втечеиіе 10 минутъ, на крупные куски 
и затѣмъ складывали въ маленькія круглыя, въ родѣ чашекъ, 
формы съ продыравленными стѣнками, для стеканія изъ него 
сырнаго молока. Спустя 24 часа, втеченіе которыхъ сыръ ііе-
реворачивали отъ 5 до 6 разъ, сыры выниыались изъ формъ, 
натирались сухою солыо 2 — 3 раза впродолженіи двухъ деей 
и переносились въ подвалъ; тамъ еженедѣльно отт, одного до 
двухъ разъ ихъ переворачивали и вымазывали рукамн. 

Въ 1877 г. , въ имѣніи Раденъ ежедневно, сь 16 по 21 
іюля, производилось доеніе, разъ въ сутки, 279 матокъ. Такъ 
какъ всего получалось 275'фунт. молока въ день, то, слѣдов., 
отъ каждой овцы ежедневно надаивалось безъ малаго фунтъ 
молока. Изъ этого количества молока приготовлялось 105 шт. 
сыровъ, со среднимъ вѣсомъ отъ 3/4 до 4 3/ 4 фунт., и 4 3Д ф. 
сырномолочнаго масла. Испытаніе и анализъ молока, ироиз-
веденные въ два различные дня, дали слѣдующіе рсзультаты: 

Воды . . . 75,433°/0 77,151°/« 
Жира. 11,910 » 10,643 » 
Творожины . 7,196 » 6,078 » 
Бѣлковины . 1,459 » 1,585 » 
Молочн. сахара 3,257 » 3 ,640 » 
Солей . . . 1,065 * 1,030 » 

100 ,3207« 1 0 0 , 1 2 7 % 
Удѣльный вѣсъ. 1,0375 » 1,0361 » 

фунт. овечьяго молока дали: 
Свѣжаго сыра . 28,33 ф. 
Сырномолочнаго («сывороточ-

наго») масла 1,77 » 
Сырнаго молока и пахтанья . 69 ,90 » 

100,00 ф. 

Чрезвычайно жирные овечьи сыры предстаг-ляли очепь т ь ъ 
сканный продувтъ, своего рода деликатесъ. 

9 Рокфоръ—знамснитый фраицузскій парадныи сыръ, при-
готовляемый изъ смѣси цѣльпаго и слегва снятаго молока. 
Цилмндрической формы (фаг. 268); въ свѣжемъ состоянш: ді-
аметръ—7% дюйм, вышина 3\Д д., средній вѣсъ - не мио-
гимъ болѣе 5 фуит., въ ішспѣвшемъ состоянш: діаметръ-Ь /4 

дюйм., вышина — 3 д , вѣсъ 4 % фувт. Хорошій выспѣвшій 
рокфоръ не имѣетъ мягкаго, маркаго тѣста; иапротивъ, оно 
сравнительно твердо, крошится и проішзано сѣровато-зеленого 
піѣсневою растительностыо. ІІрежде рокфорскіе сыры приго-
товлялись изъ смѣси овечьяго и козьяго молока; въ настоя-
щее же время ихъ готовятъ лишь изъ молока овечьяго. На-
чало приготовленія ихъ относится къ очень давнему времени; 
несомпѣнпо то, что въ пещерахъ Рокфора ихъ готовили уже 
въ 1070 году. Въ то время какъ прежде, производство рок-
фора ограничивалось окрестностями Ро^фора, 
— деревнего въ деиарт. Авейронъ, окр. 
С.-Афрвкъ, на рѣкѣ Субзонъ, — нынѣ оно 
обнимаетъ весь округъ С. Африкъ и Милау 
(Milhau, деп. Авейропъ), a также часть Ф и г . 268. 

округа 'лодевъ (деп. Геро), встрѣчается въ 
кантонѣ Канургъ (деп. Лозеръ) и Трэвъ (Trêves, денарт. 
Гардъ), a также въ нѣкоторыхъ кантонахъ Тарнскаго де-
партамента. Своими специфичесішми особеиеостями рокфор-
скіе сыры, повидимому, отчасти обязаны естественнымъ пеще-
рамъ или гротамъ, чрезвычайно холоднымъ и постояино про-
вѣтриваемымъ безъ содѣйствія человѣка; въ этихъ-то пещс-
рахъ сыры и выспѣваютъ. Пещеры эти находятся въ узкои 
грядѣ горъ, которая тянется, между С.-Африкъи С.-Ромъ-де-
Сернонъ, съ востока на западъ, y сѣверной окраивы Лар-
закской илоской возвышенности, и состоитъ изъ юрскаго из-
вестняка; сѣверньій склонъ этой гореой дѣіш образуется мно-
гими очеиь разсѣлистыми, остроконечпыми скалами, изъ 
коихъ нѣкоторыя возвышаются болѣе чѣмъ на 100 метровъ 
надъ уровнемъ моря. Предполагаютъ, что пещеры въ скалахъ 
образовались вслѣдствіе отдѣленія части горной породы въ до-
историческое время, причемъ отдѣлившаяся часть сползла ио 



глинистой подстилкѣ и низринулась. Тотъ поразительный фактъ, 
что въ пеіцерахъ, изъ года въ годъ, стоитъ постояпеая тем-
пература, лишь на немного градусовъ превышающая точку 
замерзанія, объясвяютъ охлажденіемъ отъ испаревія: въ без-
численвыхъ трещивахъ и разсѣливахъ горвой породы вода 
безостановочво испаряется, огчего и происходитъ пониженіе 
температуры. 

Молоко для рокфорскихъ сыровъ доставляется ларзаксвими 
овцами, которыхъ доятъ дважды въ девь—утромъ и вечеромъ. 
Вечервее молоко, послѣ доенія, сперва освобождается отъ 
пѣны, затѣмъ его оставляютъ стоять на 3/4 часа, нагрѣваютъ 
почти до кипѣвія въ сосудѣ изъ луженой мѣди, охлаждаютъ и 
па"ночь ставятъ въ хорошо выглазированныхъ глияяныхъ тазахъ. 
Это нагрѣвавіе вечервяго молока, которое должво производить 
съ осторожностыо, имѣетъ существенное вліяніе ва качество 
сыра. На слѣдующее утро свимаютъ сливки, сбиваютъ изъ 
яихъ масло, a тоіцее молоко, полученное вослѣ 12-часоваго 
отстоя, смѣшиваютъ съ цѣлышмъ утренвимъ молокомъ и ство-
раживаютъ при 33 - 35° Ц. Иолученвый творогъ осторожно 
измельчаютъ, удаляютъ сыряое молоко по мѣрѣ того, какъ 
оно отдѣляется, леговько отжимаютъ отдѣльные куски творога, 
для того, чтобы ихъ возможво полнѣе освободить отъ жид-
кости, набиваютъ въ цилиндрическія формы-изъ хорошо обож-
жеяой глины, шириною въ 8 'Д дюйм. и глубиною въ 3 ' / 2 д.; 
ровное дпо этихъ формъ имѣетъ круглыя дырочки, птириною 
въ 0,2 — 0,25 дюйм. Формовапіе производится слѣдующимъ об-
разомъ: формы набиваютъ тремя слоями творога равной толщины; 
междѵ важдыми двумя слоями кладется слойхорошо выпечен-
наго,измельченнаговъ порошояъ «заплѣсвѣвшаго хлѣба» (Schim-
melbrot), пригоговлевваго нарочво длл этой цѣли -изъ равяыхъ 
количествъ пшеяичной и ячной муки съ прибавкою кислаго тѣста 
и крѣпкаго уксуса. На 100 частей тѣста берутъ 4,0 - 4,5 
частей кислаго тѣста и около 0,05 чч. уксуса. Сильно выпе 
чеяному свѣжему хлѣбу даютъ заплѣсневѣть, затѣмъ срѣза-
готъ плѣсяевую корку, мелятъ ее, отсѣиваютъ и съ получен-
штъ такимъ образомъ порошкомъ вводятъ в-ь смръ грибвыя 
спорн, при содѣйствіи которыхт. долженъ ііроисходитъ при-
дессъ созрѣванія. Очень плотно набитмя форми, въ воторыхъ 

,ворогъ подвергали прессованію (имепно таиъ: формы ставили 
по двѣ одна на дрѵгую, на содсржимое верхвей формы клали тя-

і : п Р 1 д е ~ - корыто, ^ ^ J ^ ^ Z 
желобками для стока жидкости, оставляли въ вемъ стоять втз 
ГенТи Г з дней, ежедневво дважды переворачивали, a между 
формами помѣщали сосуды съ горячею водою, съ цѣлью ж>-
высить температуру в усвор«ь стокъ сырнаго молока Въ 
нослѣднее время не употребляютъ только что упомявутато 
корыга и сосудовъ съ горячею водою, a кладутъ доски „а 
вывуклую поверхвость творожвой масш, содержащеися въ 
Г о р Г а Г яагиетаютъ ихъ тяжестью, свачала въ незвачитель-
н о і a потомъ все въ бЬльшей степеви, подвергаютъ такому 
вьшреесованію втеченіи 1 0 - 1 2 часов* и н е о д = 

ворачиваютъ впродолжевіи этого времени. 
сыры вьшимаются изъ формъ и перевосятся в* сушильвую 
камеру гдѣ вхъ, туго завернувъ въ полотенца, оставляютъ 
^ежать' отъ 10 до 12 дней, ежедвевво переворачиваютъ два 
раза почаще перемѣняютъ полотенца и, яаконецъ, послѣ уда-
^енія ихъ, просушиваютъ, причемъ просушкѣ помогаютъ силь-
Г ; провѣтри ваніемъ. Изъ сушильнаго отдѣлешя cupu о с 
торожво перевосятъ въ вочвое время въ скалистыя пещер* 
ГКОИХБ каждая имѣетъ 3 отдѣленія: собствевно «ротъ. 

(гіещера^ la cave), в Ъ котором* сирн виспѣвают-ь; 
отдѣлепіе» (le saloir) и «вгьсоаое отдѣленіе» (le poids). Оба 
пГслѣдиихъ отдѣлевія находятся вадъ пеЩерою или гротомъ. 
Послѣ выбраковки плохихъ сыровъ въ вѣсовомъ отдѣлевш 
которое вмѣстѣ съ тѣмъ служитъ и пріемвымъ ос -
СЫРЫ взвѣшиваютъ, кладутъ ва полъ, выстлаввый соломою 

сГвляютх втечевіи 12 часовъ, съ утра довечера, ва соломѣ 
и затѣмъ переносятъ сырьі съ посолочвое отдѣленіе. Тамъ 
сь pu посыпаютъ на одвой сторонѣ мелкою солью, ставятъ 
ихъ по трое одивъ ва другой, переворачиваютъ спустя сутаи 

я т ъ на другой сторонѣ п свова устанавливаютъ по трое 
одияъ на друѴой, какъ и прежде. Черезъ 48 часовъ силь^ 
но ватираютъ солыо со всѣхъ сторовъ, посредствомъ толстои 
холстивы, и оставляютъ сыры, уложивъ ихъ по трое одивъ ва 
дрѵгой опять дия на два. По прошествіи этого времени, сыры 
опять переносятъ въ вѣсовое отдѣленіе, гдѣ ихъ подвергаютъ 



доволыю утомительной очисткѣ (le raclage), т. е. двукратному 
оскабливапію острыми иожами. Первоначально соскобленнаа 
масса (pégot) скариливается свиньямъ, тогда какъ масса (re-
barbe blanche), полученная при вторичномъ скобленіи, про-
дается рабочимъ по 4 - 5 коп. за фуятъ. По окончаніи ско-
бленія, уже возможно судить о качествѣ отдѣльныхъ сыровь. 
ГІо степени доброкачественности, ихъ раздѣляютъ на три влас-
са; затѣмъ переносятъ, ио три одинъ на другомъ, въ гротъ 
и ставятъ самые твердые сыры на полъ, выстланный соломою, 
прочіе же сыры - на полки, находящіяся не только y всѣхъ 
стѣнъ, но и по срединѣ пещеры и тоже выстланныя соломою. 
Въ пещерахъ, куда постоянно притекаетъ влажный и холод-
ный воздухъ изъ многочиеленныхъ трещинъ и щелей, темпе-
ратура впродолженіи цѣлаго года колеблется между 4 и 8° Ц , 
a среднее содержаніе влаги составляетъ около 60°/0. Спустя 
8 дпей послѣ переноса сыровъ въ пещеру, ихъ ставятъ на 
боковую поверхность, съ пѣлью облегчить доступъ воздуха 
къ нимъ, - такимъ образомъ, чтобы они не касались другъ 
друга. Во время созрѣванія сыры локрываются сперва желтою 
или красноватою коркою, на которой вскорѣ разростается гу-
стымъ войлокомъ бѣлая плѣсень. Лишь только плѣсневый яо-
кровъ достигъ толщины 2 - 2 7 , дюйи., его сеова соскабли-
ваютъ, продолжая такое соскабливаніе (le revirage) черезт, 
каждые 8 - 1 4 дней до тѣхъ лоръ, пока сыры не выспѣютъ 
па столько, что ихъ можно улалить изъ пещеры. Соскоблен-
ный плѣсневый налетъ (reverum) скармливается свиньямъ. 
Сыры со времени переноса ихъ въ пещеру до поступленія ихъ 
въ продажу всего теряютъ въ вѣсѣ отъ 28 до 3 0 % , a одна 
вѣсовая потеря, отъ повторнаго соскабливанія въ гротѣ, сос-
тавляетъ 23 до 2 5 % . Сыры, лриготовляемые въ первые мѣ-
сяцы года, можно пускать въ продажу уже по прошествіи 
30 — 40 дней, a сыры. нолучаемые въ болѣе позднее время. 
годны въ продажу лишь по истеченіи болѣе иродолжительнаго 
времени, Изъ 100 фунт. молока получается 18 фунт. свѣжаго 
готоваго къ посолкѣ сыра и 1 2 - 1 3 фунт. сыра, годнаго на 
продажу, 

До 1874 г. уходті за ровфорскими сирами въ гротѣ про-
зводился очень хлопотливммъ способомъ-примѣнялась исклнь 

чителыто ручная работа;съ 1874 г. директоръ Общества Соеди-
ненныхь Складово, который приспособилъ двѣ своеобразныхъ, 
приводимыхъ въ движеніе паромъ, машипы, съ цѣлью хотя 
отчасти замѣнить ручной трудъ,—ввелъ существенныя улуч-
шенія. Одна изъ этихъ двухъ маішшъ, изобрѣтенныхъ ди-
ректоромъ Этьеиомъ Купіакомъ (Et . Coupiac), именно щеточ-
ная машина, назначеиа для скобленія сыровъ; при ней работаютъ 
двѣ дѣвушки. Эта машина сиерва пролускаетъ сыры между 
двумя кружковидными, горизонтальными щетками, которыя 
очищаютъ сгіерва верхиее и нижнее основанія сыровъ; затѣмъ 
сыры подвергаются обработвѣ вертикальными щетками, благо 
даря чему очищаются ихъ боковыя поверхности. Машина въ 
10 рабочихъ часовъ обработываетъ 4,800 сыровъ, т. е. произ-
водитъ такую работу, для которой прежде требовалось 20 дѣ-
вушекъ. Кромѣ того, машина оставляетъ лишь около 1 0 % от-
хода (отброса), тогда какъ ирежде его получалось 2 3 — 2 5 % . 
Другая машина—«проколочная» (Prickelmaschine), требующая 
тоже двухъ дѣвушекъ для ухода, каждую минуту иасіівозь про-
калываетъ отъ 10 до 12 штукъ сыровъ, 60 — 100 очень тон-
кими, соотвѣтственной длины иглами, прикрѣпленными къ 
кружку. Дѣло въ томъ, что хотя въ сырыую массу введено 
ые мало грпбныхъ споръ вмѣстѣ съ хлѣбнымъ иорошкомъ,— 
все-таки образованіе плѣсени внутри сыровь, при низкой тем-
пературѣ въ пещерѣ,. идетъ не такъ быстро, какъ то было бы 
желателыю. Плѣсневая растительность впутри развивается тѣмъ 
быстрѣе, чѣмъ больше облегченъ доступъ воздуха; вотъ почему 
сыры и прокалываютъ иглами; результаты, получакнціеся послѣ 
этой манипуляціи, оиравдываютъ возлагаемыя на пее надеждм. 

Всего дороже цѣнятся сыры, сложенные въ иеідеру въ маѣ 
и іюнѣ и поступающіе въ продажу въ періодъ съ сентября по 
декабрь. Сыры упакопываютъ въ цилиндрическія ивовыя пле-
тенви (gagets) и ящики; одинъ сі.тръ отъ другяго отдѣляется 
тонвимъ деревяынымъ крулгечвомъ. ІІервосортные сыры завер-
тываютъ въ оловянные листы Рокфорскіе сыры расходятся по 
всѣмъ европейскимъ сгранамъ, идутъ въ Амерпку, во фран-
цузсвія колоніи и К-птай. Въ 187^ г. на этн сыры стояли слѣ-
дующія цѣпы: 



Сыры въ томъ видѣ, какъ они по- З а 1 пУдъ ' 
ступаютъ въ пещеру . . . . 5 р. 70 к. 

Выспѣвшіе сыры первыхъ мѣсяцевъ 
года 7 р. до 7 р. 4 0 к. 

Выспѣвшіе и приготовленные въ маѣ 
и іюнѣ 11 р. 50 к. до 12 р. 30 к. 

В ъ мелочной продажѣ 1 фуетъ стоилъ: свѣжаго рокфора -
4 0 к . , стараго—отъ 45 до 49 к. Превосходнѣйшій, наилучшій 
сортъ, хотя и наименѣе прочный, называется Crème de Roque-
fort. Подражательное, имитаціонное производство этихъ сыровъ, 
изъ коровьяго молока, существуетъ отчасти въ департаментахъ 
Авейронъ, Геро, Арьежъ, Пюй-де-Домъ и Высоішхъ Альпъ; 
они поступаютъ въ торговлю подъ различвыми назвавіями: Fro 
mages façon Roquefort, Fromages façon Roquefort dits blancs, 
Fromages façon Roquefort dits bleus, Fromages dits persillé de 

Caplong Estaniels и т. д. 
Производство настоящихъ рокфорскихъ сыровъ съ начала 

этого столѣтія по 1878 годъ имѣло слѣдуюшіе размѣры: 

В ъ 1800 г. 0 , 2 5 0 милл. кил. или 15 ,250 пуд. 
» 1 8 2 0 » 0 , 3 0 0 » « В ъ 1870 г. 3 , 2 5 0 милл. кил. 
» 1840 » 0 , 7 5 0 » » * 1873 » 4 , 1 0 0 » 
» 1850 » 1 ,400 » » » 1875 » 3 ,800 » 
» 1860 » 2 , 7 0 0 » » - 1876 » 4 , 0 0 0 » 
» 1866 » 3 , 2 5 0 » - - 1877 » 4 , 0 0 0 » 
» 1867 » 3 ,500 » > » 1878 » 4 , 5 0 0 » 

(за 1878 г. опредѣлено приблизительно). 

Или въ 1878 г. оно равнялось 2 7 5 , 0 0 0 пуд. Этотъ рядъ 
цифръ покавываетъ, что производство рокфора особенно увс-
личилось съ 1850 года. В ъ началѣ этого столѣтія число дой-
ныхъ овецъ, содержавшихся иа Ларзакской ІІЛОСКОЙ воввшпен-
ности и въ окружающихъ долинахъ, опредѣлялось въ 1 5 0 , 0 0 0 , 
въ 1867 же годѵ оно составляло 3 0 0 , 0 0 0 головъ. В ъ 1873 г. 
общее число овецъ въ указанпомъ раіонѣ равнялось 6 5 0 , 0 0 0 
головъ, изъ нихъ дойныхъ 4 0 0 , 0 0 0 шт. Доходъ слагался изъ 
слѣдующихъ статей: 

4 , 1 0 0 , 0 0 0 вил. свѣжаго сыра, по 1 , 4 0 фр.. 5 ,740 ,000фр. 
2 5 0 , 0 0 0 ягнятъ, по 5 фр. за штуку . . . 1 , 2 5 0 , 0 0 0 » 

2 0 0 , 0 0 0 старыхъ овецъ и бараповъ, по 24 
фр. за шт 4 , 8 0 0 , 0 0 0 » 

ПІерсти отъ 650,000овецъ, на 4 , 5 0 фр. отъ шт. 2 , 9 2 5 , 0 0 0 » 
Итого. . . 14 ,715 ,000 ф р . = 

3 . 6 7 8 , 7 5 0 руб. 

Продажа рокфорскихъ сыровъ производится большею частыо 
при посредствѣ основаенаго, въ 1851 году, «частнаго общества» 
(Société civile), которое съ 1856 года измѣнило свое названіе 
на слѣдующее: «Общество Соединенныхъ Складовъ» (Société 
des caves réunies). Другія значительныя фирмы въ Рокфорѣ 
суть: A. Tessié-Solier, G. Sambucy и A. Malianes. IIo іючину 
«Общества Соединенныхъ Складовъ» въ послѣдніе годы въ 
Рокфорѣ былъ устроенъ также «сельскохозяйственный ссудный 
банкъ», который въ 1877 г. имѣлъ капиталъ въ 1,5 милл. 
франковъ ( 4 2 5 , 0 0 0 руб.). Непосредственный отпускъ рокфор-
скихъ сыровъ заграницу увеличивается съ каждымъ годомъ. 
В ъ 1867 году онъ едва достигалъ 6 0 0 пуд., a десять лѣтъ 
спустя, т. е. въ 1877 году, уже поднялся до 7 ,625 пуд. ( 0 
приготовленіи рокфора CM. Martiny, Die Milch etc., 1871, I I , 
S. 225; Pouriau etc . , p. 404 ; Milchzeitung, 1876 , № 183, S. 
1883, и Milchzeitung, 1878, № 35, S. 4 8 1 , съ изображеніемъ 
щеточной и проколочной машинъ). 

Только что сдѣланный очеркъ показываетъ, какое важное 
эковомическое зпачевіе для Франціи имѣетъ производство 
одного только сорта сыра—рокфора. 

Пайепъ (Martiny, Die Milch etc., II, S. 229 , и Hornig etc. , 
S. 42) изслѣдовалъ образчикъ рокфорскаго сьіра, причемъ со-
ставъ его оказался слѣдующимъ: 

Воды 34 ,557о 
Жира 30 ,14 » 
Казеина 26 ,52 » 
Солей 5,07 » 
ІІотери и безазотистыхъ веіцествъ . 3 ,72 » 

100,00% 
Слѣдовательно, отношеыіе жира къ казеииу: 

Жира . . . 5 3 , 2 
Казеипа . . 46 ,8 

100,0 



3. Тексельскге ооечъи сыры (Texeler Schafkäse)—голлапд-
скіе, приготовляемые на островѣ Текселѣ (Тессел-в), лежащемъ 
въ Сѣверномъ морѣ. Плоско-цилиндрической формы, вѣсомъ 
отъ 3ѴІ до 4 % фунт.; снаружи окрашены въ блестяще-зеле-
ный цвѣтъ. Хотя этотъ сыръ своимъ зеленымъ цвѣтомъ обя-
занъ тому, что его намазываютъ вытяжкою изъ овечьяго и а -
воза, тѣмъ не менѣе его очень часто расхваливаютъ за высо-
кую доброкачественность. На островѣ Текселѣ приблизительно 
около 30,000 оведъ, тонкая шерсть которыхъ очень цѣнится 
(см. Milchzeitung, 1873, № 32, S. 385). 

4. Сыры шанно (Scanno) — итальянскіе, тоже изъ овечьяго 
молока, приготовляемые въ Апеннинахъ и очень любимые во 
всей Италіи. Снаружи чернаго цвѣта и, какъ кажется, плоско-
циливдричесісой формы. Въ тѣхъ описавіяхъ, которыми я могъ 
пользоваться, совершенно умалчивается о формѣ и вѣсѣ этихъ 
сыровъ. Молоко створаживаютъ, творогъ измельчаютъ, фор-
муютъ, сыры промываютъ неоднократыо — сперва въ разсолѣ, 
a потомъ въ горячей водѣ, натираютъ посредствомъ тоикой 
метелочки и холстинки. Затѣмъ сыры кладутъ на 24 часа въ 
растворъ желѣзнаго куиороса (0,25 частей еа 100 частей во-
ды), въ которомъ взмучена сажа, часто переворачиваютъ и по-
томъ ставятъ на полки сухаго сырнаго подвала. Годиые на 
продажу сыры, которые имѣютъ своеобразный пригорѣлый 
вкусъ, окрашены сяаружи въ густой черный цвѣтъ, a подъ 
коркой, толщиною около 0 ,4 дюйма, находится пористое свѣтло-
желтое тѣсто, мягкое какъ масло. Этогъ сыръ ѣдятъ съ пло-
дами; сыры изъ Шаино считаются самглми лучшими, самыми 
нѣжпыми. Уже въ началѣ шестидесятыхъ годовъ этого столѣ-
тія ежегодное производство этихъ сыровъ достигало около 
40,000 кил. (2400 пуд.); лродажвая цѣна —отъ 10 до 13 коп. 
за 1 фунтъ. (Martiny, Die Milch, etc., II, S. 224). 

5 . Овечьи сыры изъ Апконскон провинцги — итальянскіе 
сыры, плоско-цилиндрической формы и очень различпаго вѣса-
Свѣжеиадоенное молоко продѣживаютъ въ мѣдпый котелъ, 
ігмѣющій форму опрокивутаго колокола, створаживаютъ при 
25 — 2 8 ° Ц. впродолженіи 10 — 15 минутъ, измельчаютъ по-
средствомъ мутовки, даютъ массѣ втеченіи нѣкотораго време-
ни осѣсть, или подогрѣваготъ до тѣхъ поръ, «пока въ жидко-

сти нельзя будетъ держать руки». Затѣмъ вынутый иэъ котла, 
творогъ плотно вжимаютъ и сильно набиваютъ въ деревяниыя 
формы съ продыравленнымъ дномъ и стѣнками, вынимаютъ 
огтуда и даютъ массѣ обсохнуть втеченіи 1 0 - 1 2 часовъ. По-
слѣ того сыры впродолженіи 24 - 48 часовъ вымачиваютъ въ 
разеолѣ. промываютъ ихъ въ водѣ, просушиваютъ и перено-
сятъ въ сухое поыѣщевіе — складъ или подвалъ. Тамъ сыры 
промываются (въ вачалѣ черезъ каждые два двя, a потомъ 
рѣже) разсоломъ, a при жаркой погодѣ также уксусомъ и во-
дою. Если сыры почти созрѣли, то ихъ еженедѣльно два раза 
ватираютъ нѣжвымъ ировавскимъ масломъ. Цѣна на эти сыры 
колеблется отъ 6 р. 25 коп. до 8 р. 80 к. за 1 пудъ. (Milch-
zeitung, 1878, № 10, S. 127). 

Кромѣ сыровъ шанно и анкопскихъ, во всей Италіи при-
готовляются повсемѣстно еще и другіе сыры изъ овечьяго мо-
лока, въ особеввосги же въ Сардиніи и Сициліи. Изъ сардин-
сішхъ сыровъ наиболѣе дѣнятся сыры, приготовляемые въ 
Иглезіасѣ. 

6. Карпатскіе овечъи сыры — австрійскіе, приготовляемые 
въ Большихъ и Малыхъ Карпатахъ, различвыхъ доброкаче-
ствевности и формы, и восящіе въ торговлѣ разныя вазванія: 
бривзы (Brinsenkäse, Brinza), Laudocker, Zipfer, Liptauer, Sie-
benbürger, Neusohler, Altsohler-Karpathenkäse. Наиболѣе из-
вѣствый и еамый лучшій изъ этихъ сыровъ -брынза; овъ очень 
вкусенъ и такъ мягокъ, что легко вамазывается ва хлѣбъ. 
Брынзу приготовляютъ въ моравско-силезскихъ Карпатахъ слѣ-
дующимъ образомъ: Овечье молоко, къ которому мѣстами при-
бавляютъ яемвого козьяго молока, створаживаюгъ приблизи-
тельво въ 10 мияутъ, творогъ раздавливаютъ пальдами воз-
можво ыелко, собираютъ въ салфетку и вѣшаютъ для стока 
сыворотки, затѣмъ прибавляютъ соли, продолжительно мвугъ 
руками и, наковецъ, обработанвую такимъ образомъ массу на-
биваютъ въ боченокъ или въ деревявный ящичекъ кѵбической 
формы, длиною около З1/* дюйм. въ сторовѣ; въ вихъ-то брын-
за и высиѣваетъ. 

Въ венгерскихъ Карпатахъ брынзу ириготовляютъ другимъ 
способомъ: Къ овечьему молоку ирибавляютъ, нри обыквовен-
иой температурѣ, сычужной ззквасіси, нагрѣваютъ до ыастуц-



ленія створаживанія, измельчаютъ творогъ, складываютъ его 
въ салфетку, даютъ стечь изъ него сырному молоку и сохра-
няютъ въ холодномъ помѣіценіи, часто переворачивая. Затѣмъ 
срѣзаютъ корку, которая тѣмъ временемъ образовалась на по-
верхности кома, зминаютъ въ него достаточпое количество со-
ли, пропускаютъ массу между каменпыми вальками, набиваютъ 
въ боченки и ставятъ въ прохладное помѣщеніе. Когда сыръ 
пріобрѣлъ достаточную степень зрѣлости, бочевки заколачи-
ваютъ и пускаютъ въ продажу. Въ 1874 году 1 ф. этого сыра 
стоилъ отъ 7 до 9 коп. Различаютъ слѣдующіе сорта брыязы: 
обыкновенную, приготовляемую лѣтомъ и пересылаемую въ боль-
шихъ винныхъ бочкахъ, и нѣжную брынзу, приготовляемую 
осенью и упаковываемую въ маленькіе боченки, шириною въ 
10 дюйм. и вышипою въ 12 дюйм. (Martiny, Die Milch, etc., 
I I , S. 223). 

Горнигъ (Hornig etc., S. 55) приводитъ слѣдуюіцій ана-
лизъ одного образчика венгерской брывзы: 

Воды . . . . 4 3 , 0 8 % 
Жира. . . . 28,04 » 
Казеина . . . 23,28 » 
Солей . . . . 5,58 » 
Потери . . . 0,02 » 

100,00°/о 

Отсюда отношевіе жира къ казеину: 

Жира . . . 54,6 
Казеина . . 45,4 

' 100,0 

На брынзу очень похожъ Liptauer Käse, который также 
упаковываютъ въ боченки или бочки; его очень любятъ въ Вѣнѣ , 
подъ вазваніемъ «приправлеинаго». (garnirter Liptauer), съ 
масломъ, лукомъ и сардинками. 

Въ венгерскихъ Карпатахъ приготовляется еще другой родъ 
овечьяго сыра—такъ назыв. кленоцкій сыръ (Klenoczer Käse), 
который поступаетъ въ торговлю въ видѣ плоскихъ, цилиедри-
ческихъ хлѣбцовъ, вѣсомъ въ 4 % - 6 фунт., и высоко цѣнится 
за его больтую доброкачественность. 

Изъ овечьихъ сыровъ, которые, кромѣ того, приготовляются 
въ нѣкоторыхъ мѣстахъ Австро-Венгріи, я пазову еще одинъ— 
именно абертамскій, получившій своего иазвавіе отъ мѣстеч-
ка Абертамъ, расположеннаго неподалеку отъ Іохимсталя и 
Карлсбада, въ Богеміи. 

Въ заключевіе этой главы замѣчу, что, кромѣ назван-
ныхъ сыровъ изъ овечьяго молока, еуществуютъ еще и различ-
ные другіе сорта, приготовляемые въ иішхъ, не назвавныхъ 
нами, странахъ, напр. въ Испавіи, Швейцаріи и т. д. Ho о 
нихъ не имѣется никавихъ свѣдѣній въ молочнохозяйственной 
литературѣ. 

Г . І А В А Ш Е С Т Н А Д Ц А Т А Я . 

Группа: сьічуясныѳ сыры; отдѣлъ: сыры изъ козьяго, буйво-
лпнаго u оленьяго молока. 

Между разлипными сортами сыровъ изъ козьяго молока 
нѣтъ яи одного, который бы составлялъ предметъ всемірвой 
торговли; напротивъ, всѣ ови имѣютъ совершевно подчиненное, 
мѣстное зваченіе. Это, быть можетъ, объясяяется тѣмъ, что 
звачительяо ббльшая часть козьяго молока потребляется въ не-
переработаввомъ видѣ. 

1. Н ѣ м е ц к і е с ы р ы и з ъ к о з ь я г о м о л о к а . Изъ вѣ -
мецкихъ сыровъ этого рода въ достуяной мяѣ молочвохозяй-
ствевной литературѣ упомивается лишь о двухъ сортахъ: 

а) Сыры Исполиновыхъ горъ или изъ Ризенгебирге—малень-
кіе, какъ кажется.. круглые сырки, вѣсомъ около 0 ,2—0,3 фунт. 
Тепловатое молоко створаживаютъ сычужяою закваскою при-
близытельно въ 30 мивутъ, творогъ измельчаютъ, складываютъ 
его въ продыравленвыя чашки, ставятъ на сутки въ теилую 
печь, втеченіе этого времени неодвократво переворачиваютъ, 
солятъ съ обѣихъ сторовъ, высушиваютъ въ умѣренно-тепломъ 
мѣстѣ впродолженіе 2—3 дней и перевосятъ въ созрѣватель-
ное отдѣлевіе. Изъ 100 фунт. молока получаетсл 18—19 фувт. 
сыра (Martiny, Die Milch etc., H, S. 229). 



b) Альтенбургскіе сыры изъ козьяго молока (Büttger, 
Der rationelle Betrieb der Milchwirtschaft etc. Stuttgart, 
1868, S. 225). 

2. Ф р а н ц у з с к і е с ы р ы и з ъ к о з ь я г о м о л о к а . 
a) Мопъ-д'оръ — маленысіе, плоско-цилиндричсскіе сырки, 

приготовляемые въ департ. Пюй-де-Домъ. Молоко створажива-
ютъ сычужною закваскою втеченіе 15—30 минуть, измельча-
ютъ, складываготъ творогъ въ маленькія, плоскія, сплетенныя 
изъ соломы ворзиночки, для скапыванія жидкости, солятъ съ 
обѣихъ стороыъ, перемѣняютъ корзиночки пѣсколько разъ и 
переворачиваютъ ежедневно отъ 6 до 12 разъ. Когда сыры 
достаточно затвердѣли, ихъ кладутъ въ корзинву одинъ на 
другой для вызрѣванія. Ихъ можно уиотреблять въ пищу уже 
по прошествіи 14—20 дней. Ліонскіе торговды «рафинируютъ» 
эти сырки, т. е. они кладутъ ихъ на нѣкоторое время, между 
двумя тарелками, въ ароматическія травы и поливаютъ бѣльшъ 
виномъ (Martiny etc., II , S. 230). По достовѣрнымъ свѣдѣ-
ніямъ, сообщаемымъ Пуріо (Pouriau e t c , p. 341), производство 
этихъ сыровъ въ послѣднее время потеряло всякое значепіе; 
по крайпей мѣрѣ тѣ сыры, которые въ Парижѣ высоко цѣ-
нятся и охотно покупаются, какъ мовъ-д'оръ, въ настоящее 
время готовятъ исключительно изъ коровьяго молока. 

b) Сыры «сенъ-клодъ» (St.-Claude) — маленькіе сырки, въ 
формѣ кирпичиковъ, вѣсомъ около '/з фует., приготовляеыые 
въ департаментѣ Юры. Ежегодвое производство этихъ сыровъ, 
въ овругахъ С.-Клодъ и Полиньи, опредѣляется въ 3,700 пуд. 
(Milchzeitung, 1878, № 32, S. 446). 

c) Савойскіе сыры. Въ дегіарт. Савойи и Высокой Савойи 
приготовляютъ два сорта сыровъ изъ козьяго молока, именпо 
«gratairons» и chevretins» (Pouriau etc., p. 489). 

3. И т а л ь я в с в і е с ы р ы и з ъ к о з ь я г о ы о л о к а . По 
Бетгеру (Böttger, Der rationelle Betrieb der Milchwirtschaft 
etc. Stuttgart, 1868, S. 231), въ Италіи сыры изъ козьяго 
молока приготовляютъ главнымъ образомъ въ Неаполитансвой 
провинціи. 

4. H v i t e o s t (бѣлые сыри)—круглые'или въ формѣ кир-
шічивовъ, приготовляемые въ горахъ Норвегіи изъ козьяго мо-
лока. Кмрпичсобразные сыры имѣготъ отъ 9 7 а до І0 ' / 2 дюйм. 

въ длину, отъ бV« Д° 6 ' А ДЮЙМ. въ ширипу И ОТЪ 3 7 , Д04 
дюйм. въ вышину; дилиндрическіе же сыры — около 8 дюйм. 
въ діаметрѣ и отъ 3'/ 4 до 4 дюйм. въ вышиву. Молоко сгво 
раживаютъ при температурѣ 30°Ц. и выше, a полученный тво-
рогъ выпрессовываютъ, формуютъ и затѣмъ еще разъ прес-
суютъ. Эти сыры обыкыовенно употребляются въ пищу въ 
свѣжемъ видѣ самими изготовителями ихъ, хозяевами гор 
ныхъ молочныхъ (Sätern, Sennhütten), и, слѣдовательно, не 
составляютъ предмета торговли (Milchzeitung, 1872, № 18, 
S. 112, и 1875, № 143, S. 1461). Изъ сырнаго молока, полу-
чаемаго при приготовленіи сыровъ, готовятъ такъ вазываемый 
«сывороточный сыръ», или «myost». 

5. А в с т р і й с к і е с ы р ы изъ к о з ь я г о ы о л о в а . Сыры 
изъ козьяго молока приготовляютъ въ различныхъ земляхъ 
Австро-Венгерской монархіи, наир. въ Богеміи, въ Зальцбургѣ, 
Форарльбергѣ и т. д. 

6. Ш в е й ц а р с к і е с ы р ы изъ п о з ь я г о ы о л о к а . Ме-
жду различными сортами швейцарскаго сыра изъ возьяго мо-
лока наиболѣе извѣстны граубинденскіе и золотурнскіе (Gaiskäsli). 

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 . Вь Италіи при-
готовляютъ различные сорта сыровъ изъ буйволинаго молока, 
Изъ нихъ наиболѣе извѣстенъ «проволв», производимый въ 
Калабріи и Сидиліи. По Пуріо (Pouriau etc., p. 469), они 
имѣютъ дилиндрическую форму, около 10 фунт. вѣса, въ ме-
лочной продажѣ стоятъ 50 коп фунтъ; въ торговлѣ встрѣча-
ются копченые и некопченые проволи. Для коиченія, сыры 
подвергаютъ дѣйствію дыма отъ зажженыхъ ароматическихъ 
травъ. Шацманъ (Milchzeitung., 1878, № 10, S. 128), который 
считаетъ эти сыры несоотвѣтствующіши вкусу сѣверянъ, опи-
сываетъ приготовлепіе ихъ слѣдующимъ образомъ: свѣжее мо-
локо створаживаютъ сычужною закваскою или сокомъ нѣкото-
рыхъ растеній, затѣмъ разрѣзаюгъ творогъ на куски деревян-
вою лопаточкою, кладутъ ихъ въ горячую воду, соединяютъ 
въ одинъ, большой величины, коыъ и вытягиваютъ часть его. 
Отъ растянутой массы отдѣляютъ кусви ве.іичиною съ голу-
биное яйцо, цридаютъ имъ круглую форму и вминаютъ ихъ 
въ средину кома. Послѣ того опускаютъ весь комъ сперва въ 
холодную воду, a потомъ, часовъ на 7—8, въ разсолъ. Кромѣ 
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того, готовятъ еще и другіе сорта сыра нзъ буйволинаго мо-
лока—маленькіе цилиндрическіе борелли и скаморзъ, scamorze 
(Milchzeitung, 1878, № 1, S. 8). 

8. Сыры изъ молока с ѣ в е р н ы х ъ оленей приготовля-
ются въ сѣверныхъ частяхъ Швеціи и Норвегіи. По Гермб-
штедту (Hermstädt: Theoretisch-praktische Anweisung etc. Ber-
lin, 1830, S. 269), при производствѣ этихъ сыровъ поступаютъ 
слѣдующимъ образомъ: молоко створаживаютъ сычужиою зак-
васкою при 31—38°Д., творогъ измельчаютъ, набиваютъ въ 
большія четырехъугольныя формы, слегка прессуютъ, затѣмъ 
разрѣзаютъ на кирпичики, около 5'/4 дюйм. длиною, 3 ' / 2 дюйм. 
шириною и 2'/ 2 дюйм. вышиною, солятъ снаружи и, наконецъ, 
ставятъ въ сухое мѣсто для выспѣванія. 

Г Л А В А С Е М Н А Д Ц А Т А Я . 

Группа: сычужные сыры; отдѣлъ: сыръ изъ смѣси молока 
различныхъ млекопитающихъ. 

1. Сыры «санъ-марселенъ» — французскіе мягкіе, изъ козь-
яго, частью съ примѣсью, частью безъ примѣси овечьяго мо-
лока, названные такъ по имени городка Санъ-Марселенъ (зъ 
департаментѣ Изеры), находящагося въ 45 верстахъ отъ Гре-
нобля. Цилиндрическіе, около 3/4 дюйм. въ діаметрѣ и 0,8 д. 
вышиною. На мызѣ штука, смотря по величинѣ, стоитъ отъ 
2 до 3 коп., въ ІІарижѣ - 5 коп. Въ 1873 году этихъ сыровъ 
было произведено на 150,000 рублей. 

2. Сыры «сасенажъ»— французскіе, изъ смѣси около 9/ю 
коровьяго и 7 І 0 овечьяго и козьяго молока, приготовляемые 
въ гористыхъ мѣстностяхъ деперт. Изеры и названные по 
имени мѣстечка, отстоящаго отъ Гренобля въ 5 7 2 верстахъ. 
Цилиндрическіе, около 12 дюймовъ въ діаметрѣ и 4 дюйма 
вышиною; въ парижской мелочной торговлѣ стоятъ 36 - 40 к. 
фунтъ. Тѣсто этого сыра довольно твердое, въ родѣ того, какъ 
y рокфора, и съ зелеными пятнами. Цѣнность производства 
этихъ сыровъ въ 1873 году равнялась 75,000 руб. (Pouriau 
etc., p. 351). 

3. Сетмонсельскіе сыры— французскіе, причисляемые Пу-
ріо къ твердымъ сырамх и очень похожіе на жекскіе сыры, 
сасенажъ и рокфоръ. Эти сыры, съ приготовлевіемъ которыхъ 
мы ознакомились уже выше, при перечисленіи твердыхъ сы-
ровъ изъ коровьяго молока (см. стр. 282, № 18), получаются 
часто и изъ смѣси коровьяго и козьяго молока (Pouriau 
etc., p. 400). 

4. Монъ-Роръ — французскіе сыры, тоже уже описанные 
нами въ главѣ о мягвихъ сырахъ изъ коровьяго молова (стр. 226, 
№ 39), a также въ числѣ сыровъ изъ козьяго молока (стр. 326, 
№ 2). Прежде ихъ приготовляли только изъ козьяго молока, 
a въ настоящее время наибольшее количество ихъ иолучаютъ 
исключительно изъ коровьяго молока. Однако, и до сихъ поръ 
еще встрѣчаются въ торговлѣ (хотя и въ незначительномъ 
количествѣ) сыры монъ-д'оръ, приготовляемые изъ коровьяго 
молока съ прибавкою козьяго. 

5. Монъ-сенисъ (Pouriau etc., p. 401)-французскіе сыры, 
приготовляемые въ Савойѣ, и притомъ обыкновенео изъ смѣси 
коровьяго, овечьяго и козьяго молока. Производство этихъ сы-
ровъ исключительно изъ коровьяго молока существуетъ лить 
въ прежней провинціи Моріенъ, и притоііъ главнымъ образомъ 
въ окрестностяхъ мѣстечка Валуаръ. Цилиндрическіе, около 
13 дюйм. въ діаметрѣ, отъ 5 7 2 до 8 дюйм. вышины; вѣсъ 
выспѣвшихъ сыровъ отъ 48 до 53 фувтовъ. Эти сыры при-
готовляютъ изъ утренняго и вечервяго молока; вечернее мо-
локо свимаютъ, но къ нему опять прибавляютъ сливки, ство-
раживаютъ при 2 8 - 3 0 ° Ц., измельчаютъ, собираютъ творогъвъ 
салфетку, даютъ стечь сывороткѣ и затѣмъ творогъ складыва-
ютъ въ деревяывое ведро, въ воторомъ и оставляютъ лежать 
втечевіи 24 часовъ, т. е. до слѣдующаго двя. ІІотомъ ЕЪ 
этому творогу прибавляютъ ОЕОЛО 30°/о еще теплаго творога 
наступившаго, воваго дня, тщательво разминаютъ съ прибав-
ЕОЮ небольшаго воличества соли, до тѣхъ поръ, пова не бу-
детъ болѣе гвердыхъ Еусвовъ, набиваютъ въ цилиндричесвія, 
выстлаввыя холстивою формы, свладываютъ концы ХОЛСТИНЕИ, 

поврываютъ ДОСЕОЮ и вагветаютъ камвемъ. Спустя 24 часа, 
прибавляютъ груза, переворачиваютъ, повторяя переворачива-

ніе сыровъ, подвергвутыхъпрессованію, еще втеченіи 3 - 6 дией. 
* 



Когда сыры достаточно отпрессованы, ихъ складываютъ въ 
созрѣвательномъ отдѣленіи, солятъ ихъ впродолженіи двухъ 
мѣсяцевъ черезъ каждые 3—4 дня, переворачиваютъ при этомъ 
и стараются поддерживать корку чистою и гладкою — посред-
ствомъ частаго оттиранія полотенцемъ. Нри соотвѣтствуюіцей 
температурѣ, сыры выспѣваютъ по проілествіи 3—4 мѣсяцевъ 
и за это время покрываются синевато-зеленою грибною расти-
тельносгью. Вызрѣвшіе сыры можно, при хорошемъ ѵходѣ, 
сохранять около года въ прохладномъ сухомъ иомѣщеніи. Въ 
1874 г. лудъ 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) — французскіе 
сыры, очень похожіе на жекскіе и сасенажъ; приготовляются 
въ Савойѣ, изъ смѣси: 5 0 % овечьяго, 25°/0 козьяго и 2 5 % 
сливокъ изъ коровьяго молока. Иазваніе свое получили отъ 
долины Тинь (lignes) въ департ. Высокой Савойи. У этихъ 
сыровъ синевато-зеленая корка. 

7. Гаво, gavots (Pouriau etc., p. 490)~французскіе сиры, 
приготовляемые въ департ. Высоішхч. Альпъ, изъ смѣси ко-
ровьяго, овечьяго и козьяго молока. 

8. Брыпза — аветрійскіе сыры. Ихъ тоже иногда приго-
товляютъ изъ смѣси овечьяго и козьяго молока; объ этихъ 
сырахъ см. выше (стр. 333, № 6), въ отдѣлѣ сыровъ изъ 
овечьяго молока. 

Г Л А В А В О С Е М Н А Д Ц А Т А Я . 

Кисломолочные сыры. 

Еисломолочные сыры, или, правильнѣе, твороіи, главнымъ 
образомъ служатъ предметомъ народвой пищи, и только одинъ 
сортъ -•-• гларусскій шапцигеръ (зеленый сыръ) представляетъ 
важный предметъ торговли и отпуска. За единичными исклю-
ченіями, эти сыры приготовляются лишь изъ тощаго молока 
и пахтанья; впрочемъ, нерѣдко къ полученному творогу за-
тѣмъ уже прибавляютъ сливокъ, a также масла, и въ этомъ 
случаѣ берутъ ихъ въ количествѣ до 1 0 % вѣса творога. От-

дѣленіе, т. е. осажденіе гворожины производятъ, если перера-
ботываемый матеріалъ уже самъ по себѣ досгаточно окисъ, 
иростымъ нагрѣваніемъ его до 37—40° Ц., или прибавленіемъ 
горячей воды. Если же переработываемый магеріалъ окисъ еще 
недостаточно сильно, то для ускоренія створаживанія, къ нему, 
предварительно пагрѣванія, прибавляютъ сильно окислаго пах-
танья. ГІри гемпературахъ ниже 35° Ц. выдѣленіе творожины 
идетъ медленно, a при температурахъ выше 45° Ц. получен-
ный творогті сухъ, твердъ и легко крошится. При приготовле-
ніи кисломолочныхъ сыровъ не слѣдуетъ забывать, что окисшій 
матеріалч. дѣйствуетъ на металлы, и что сиры, если творогъ 
оставляютъ лежать слишкомъ долго въ мѣдннхъ коглахъ, мо-
гутъ дѣйствовать отравляющимъ образомъ. Слѣдовательно, если 
нагрѣваніе створаживаемаго матеріала производится въ мѣдныхъ 
сосудахъ, то всю массу нужно переливать въ деревянную по-
суду тотчасъ же, какъ наступитъ створаживаніе. Очень часто 
творогъ, до формованія его, оставляюгъ лежать, короткое или 
продолжительное время, съ цѣлыо подвергнуть его брожепію. Во 
время созрѣванія кисломолочныхъ сыровъ, большею частью за 
ботятся 0 возможно быстромъ уничтоженіи появляюіцейся грибной 
растительности. Изъ 100 фунтовъ тощаго молока или пахтанья, 
оставшагося отъ сбиванія масла изъ молока, выходитъ отъ 8 до 
13 фунговъ свѣжа.го, болѣе или менѣе сильно отпрессованнаго 
творога и 6—8,5 фунт. кисломолочнаго сыра. Изъ 100 фунт. 
цѣльнаго молока получается 7,5 до 9,5 фунта свѣжаго кисло 
молочнаго сыра. Многіе хозяева не переработываютъ получае-
маго ими творога, но продаютъ его въ свѣжемъ видѣ, фаб-
рикантамъ, занимающимся приготовленіемъ кисломолочныхъ 
сыровті въ обширныхъ размѣрахъ. Въ 1877 году въ средней 
Германіи за 1 фунтъ свѣжаго, слегка отжатаго творога пла-
тили отъ 21/а До 3 коп. При полученіи обыкновенныхъ при-
правленеыхъ твороговъ, весьма непріятно то. что свѣжіе сыры 
очень много теряютъ въ вѣсѣ отъ высыханія, созрѣванія и 
ухода, связаннаго съ послѣднимъ процессомъ. Вѣсовая потеря 
составляетъ по мевыией мѣрѣ 33°/0, но она можетъ увеличи-
ваться до 50"/о и даже болѣе. 

1. Амсриканскіе кисломолочные сыры (Milchzeitung, 1875, 
№ 153, S. 1553, и 1876, № 170, S. 1729), очепь похожіе во 



всѣхъ отношеніяхъ на маленькіе сырки (Handkäsen), хорошо 
извѣстные и приготовляемые въ особенности въ верхвей Силезіи 
и Гарцѣ. Приготовленіе этихъ сыровъ было введено въ Америкѣ 
въ 1865 г. однимъ нѣмцемъ, по имени Менде. Такъ какъ по-
пытки (сдѣланныя первоначально въ маломъ видѣ) ввести эти 
сыры въ Америку дали весьма удовлетворительные результаты, 
то г. Менде, въ Филадельфіи, въ 1869 г. устроилъ большой 
заводъ—здаеіе длиною въ 100 фут., 40 фут. шириною, въ 4 
этажа, съ необходимыми помѣщеніями: подваломъ, бродиль-
нымъ, машиннымъ, промывнымъ и сушильнымъ отдѣленіями. 
Кромѣ главной машины этого завода, формовальной, которая 
ежечасно можетъ изготовлять 6,000 шт. маленькихъ сырковъ, 
на немъ имѣются еще: промывныя и суіпилызыя машины, нѣ-
сколько прессовъ, два самодѣйствующихъ или автоматическихъ 
элеватора и паровая машина на 20 лошадиныхъ силъ. Произ-
водство маленькихъ четырехъугольныхъ сыровъ, шириною и 
длиною, въ среднемъ, около 23/4 дюйма и вышиною въ 0,6 д., 
a вѣсомъ въ 1 /3 фунта, въ сущности состоитъ въ слѣдующемъ: 
Скупленный большими количествами свѣжій творогъ сперва 
оставляютъ бродить, въ случаѣ надобности отжимаютъ и за-
тѣмъ обработываютъ на машинѣ, изъ которой сыръ выходитъ 
формоваенымъ, причемъ откладывается машиною еа движу-
щіяся изъ стороеы въ стороеу доски, внизу машины. На 
этихъ доскахъ сырки, по 75 гатукъ заразъ, поднимаются въ 
верхній этажъ для просушки, a по истеченіи нѣсколькихъ 
дней—въ подвалъ, гдѣ они, по прошествіи дней 12-ти, дости-
гаютъ требуемой зрѣлости. Выспѣвшіе сыры, по 96 штукъ, упа-
ковываются въ чисто-сработанные деревянвые ящики; какъ гово-
рятъ, въ нихъ, при цѣлесообразномъ сохраненіи, они могутъ 
держаться отъ 2 до 3 мѣсяцевъ. По даннымъ, отпосящимся 
къ 1876 году, заведеніе Менде, въ Филадельфіи, ежегодно 
отправляетъ около 100,000 такихъ ящиковъ съ сырками, по 
цѣнѣ 3 р. 20 к. за ящикъ, или 13 к. за 1 фунтъ, такъ какъ 
каждый ящикъ содержитъ, въ среднемъ, 24 фунта сыра. Та-
кая отрасль промышленеости выгодна лить въ томъ случаѣ, 
когда производство организовано на широкую ногу; развитіе 
ея било бы умѣстно и за предѣлами Америки, въ особенности 
въ густонаселенныхъ городахъ. 

2 Бельггйскіе кисломолочные сыры (Martiny, Die Milch 
etc II S 208), co среднимъ вѣсомъ въ 3'/2 фунта. Свѣжш 
творогъ вѣшаютъ въ простывѣ для скапыванія сыворотки, за-
тѣмъ растираютъ его руками возможно мелко, оставляютъ 
стоять въ глиняномъ горшаѣ: лѣтомъ- дней 6 до 8, зимою-
10 до 14 дней, пока масса не пріобрѣтетъ консистендш тѣста, 
при этомъ ежедневно помѣшиваютъ два раза, ваконецъ при-
бавляютъ 0 , 1 % кислыхъ сливокъ И немного СОЛЙ, ставятъ на 
ѵмѣренный огонь въ котлѣ, вымазавіюмъ свѣжимъ коровьимъ ма-
сломъ, мѣшаютъ до тѣхъ поръ, пока масса не сдѣлается вязкою, 
и набиваютъ въ формы, поверхъ которыхъ постланапростьшя. 
Спѵстя 24 часа сыры вынимаютъ изъ формъ; ихъ можыо упо-
треблять въ пиіцу по истеченіи 8 дней. Изъ 100 фунтовъ го-
щаго молока получается около 11 фует. свѣжаго сыра. 

3 Восточно-прусскій тѳорогъ, ostpreussische Glumse (Mar-
tiny Die Milch etc., II, S. 204). Окисшее тощее молоко на-
грѣваютъ, съ дѣлью вызвать осажденіе творожины,-ПОЧТЙ ДО * 
кипѣнія, или къ нему прибавляютъ горячей воды, вычерпыва-
ютъ получевиый творогъ, складываютъ въ простыню или на 
волосяное сито и даютъ ЙЗЪ него стечь сывороткѣ. Тогда тво 
рогъ (Glumse) готовъ; его ѣдятъ свѣжимъ, со сладкимъ моло-
комъ ИЛЙ сливками. Иногда такой творогъ .ускаютъ въ про-
дажу въ корзиночкахъ, діаметромъ отъ 6 до 7 дюим. и вы-

шиною отъ 3 до 4 дюйм. 
4 Силезшй мягкій творогъ (Martiny, Die Milch, II, 8. 

205 съ рисункомъ употребляемаго пресса). Свѣжій творогъ 
изъ' тощаго молока подвѣпшвается въ мѣшечкѣ для скапыва 
нія сывороткй, впродолженіи 24 часовъ прессуется въ мѣшкѣ, 
хорошо обработывается; наконедъ, къ нему прибавляютъ соли, 
a также тмина. ѣдятъ его либо свѣжимъ (съ прибавкою мо-
лока, СЛЙВОКЪ, лука И т. д.) СЪ нартофелемъ или х л ѣ б о м ъ 

либо предварительно оставляютъ на нѣсколько дней, пока овъ 
не не сдѣлается желтоватымъ, просвѣчивающимъ, на подооіе 
желтка («dotterig»), a съ поверхиости не подернется кудрявою 

кожицею. . м п h 

5 Силезскге кисломолочные сыры (Martiny, Die Miicn, 
II S 206) - маленькіе, круглые или удлиненно-яйдевидные 
сырвіі, вѣсомъ отъ % до Ѵ2 фунта, формуешле руками, язъ 



свѣжаго соленаго мягкаго творога, съ прибавкою или безъ 
прибавви тмива. Сформованвые сыры медленно и осторожно 
просутиваются на соломѣ въ тѣни, съ цѣлью предотвратить 
образовавіе трещинъ. Лѣтомъ сушку производятъ въ особыхъ 
домикахъ съ покатою въ одву сторону крышею и большею 
частыо двухъ-этажныхъ; эти «сырные домиви» привѣшиваются 
къ воньву жилыхъ домовъ. Употребляютъ въ пищу или въ 
полусухомъ видѣ, или послѣ соверіпенной просушки и подго-
товки. Подготовка состоитъ въ слѣдующемъ: творогъ обверты-
вяютъ во влажныя тряпочки и кладутъ при температурѣ 
16 — 20° Ц., или переслаиваютъ влажною соломою, сѣномъ, 
лирною дробиною, хмѣлевыми сережками, въ горіпкахъ или бо-
ченвахъ, переворачиваютъ черезъ важдые 4 - 6 дней и обварива-
ютъ горячею водою, съ цѣлью уничтожить плѣсвевыяобразовавія. 
Если для обвариванія взять вастой листьевъ грецкаго орѣха 
или положить сыры между овсявою соломою, то они овраши-
ваются сваружи въ болѣе темвый цвѣтъ. Смотря по обстоя 
тельствамъ и роду обработви, сырки выспѣваютъ въ 3 — 8 не-
дѣль, постепенво снаружи ввутрь окрашиваются въ буровато-
желтый цвѣтъ и дѣлаются мягвими и салистыми. Вполнѣ вы-
спѣвшіе сыры называются старыми коровъими (alte Kuhkäse),. 

6. Harzkäsclien — маленьвіе, хорошо извѣствые и распре-
страиенные кисломолочные сыры, округлые и плосвіе, діамет-
ромъ около 1,4 д., вышиною въ 0,4 д. и вѣсомъ въ 0,3 фунта. 
ІГриготовляются эти сыры совершевво по такому же способу, 
вявъ и только-что описанные силезспіе висломолочные сыры. 
Въ торговлѣ, подъ имевемъ «Harzkäsen», поаадаются также 
цилиидрическіе кисломолочвые сыры, около 1 д. въ діаметрѣ 
и отъ 4 до 4 7 4 д. дливы. 

7. Майнцкіе сырки, Mainzer Handkäschen (Dettweiler und 
Helmert: Reisestudien etc. Worms, 1877, S. 7 5 ) , - очень лю-
бимые и распространенные ва среднемъ Рейнѣ, плосво-цилин-
дрической формы; вѣсъ: свѣжихъ—около 0,4 фувта, высиѣв-
шихъ же — только 0,17 фунта. Сыры эти приготовляются слѣ-
дующимъ образомъ: сильно окисшее тощее молоко нагрѣваютъ 
до 2 6 - 28° Ц., обыквовенво въ печи, собираютъ выдѣлившійся 
творогъ, мвутъ его продолжительвое время рувами съ прибав-
вою соли, сильно отжимаютъ, снова формуютъ рувами въ очень 

маленькіе плоско-цилиндричесвіе хлѣбцы, владутъ послѣдніе 
на досви и просушиваютъ на воздухѣ. По прошествіи вѣсволь-
вихъ недѣль сырви свладиваютъ въ ящиви, бочеики или горш-
ви, оставляютъ въ складѣ отъ 4 до 6 недѣль, пова ови ве 
повроются плѣсенью, послѣ чего вынимаютъ, промываютъ сы -
воротвою, a тавже вивомъ, пивомъ или увсусомъ, опять свла-
дываютъ въ ящики, боченви и т. п., повторяя тавую операцію 
черезъ важдыя 4 - 6 недѣль. Обыввовевво сырви выспѣваютъ 
вполвѣ по истеченіи 3 - 4 мѣсяцевъ. Свѣжіе сыры теряютъ 
въ вѣсѣ во время созрѣванія 5 7 % . Въ 1877 г. фунтъ свѣ -
жаго творога стоилъ около 3 воп., a 1 фунтъ выспѣвшихх 
сыровъ 13 воп., за штуву 2 коп. 

8. Нигеймскіе сыры—кисломолочные изъ тощаго молова, 
получившіе названіе отъ вестфальскаго города Нигеймъ, въ 
округѣ Гекстерсвомъ. ГІлосво-цилиндрической формы, діаме-
тромъ въ 4 д., вышиною въ 1 д., вѣсомъ отъ 0,17 ДО 0,25 фунт. 
Сырви, представленные на международную молочно-хозяйствен-
ную выставву въ Гамбургѣ, въ 1877 г.. подь названіемъ 
«нигеймсвихъ», имѣли лишь 1'/4 д. ВЪ діаметрѣ и оволо % д. 
въ вышину. Тощее молово нагрѣваютъ до 45 — 50° Ц., кла-
дутъ полученный творогт» въ холщевой мѣшовъ и оставляютъ 
въ немъ въ теченіи сутовъ для свапыванія жидвости, расти-
раютъ рувами и расвладываютъ въ деревянномъ лотвѣ, вото-
рый ставигся въ прохладномъ, хорошо провѣтриваемомъ по-
гребѣ,— слоемъ въ 2 - 6 д ю й м . толщины. Тамъ его ежедневно 
нѣсвольво разъ переворачиваютъ и оставляютъ до тѣхъ поръ, 
пова онъ не пріобрѣтетъ вполнѣ равномѣрной желтовато-бѣлой 
овраски, что обывновенно бываетъ по прошествіи 3 - - 8 дней. 
Въ этомъ состояніи въ нему прибавляютъ 0,25 до 0,33°/0 соли 
и столь-же неболыпое воличество тмина; затѣмъ формуютъ. 
Чтобы облегчить формованіе, въ творогу часто ириливаютъ 
небольшое воличество молова или пива. Готовые сыры просу-
шиваютъ сперва на ивовыхъ плетенвахъ, поверхъ воторыхъ 
разложена солома, въ хорошо провѣтриваемомъ мѣстѣ, a по-
•гомъ для вызрѣванія упаковываютъ въ хмѣль, бывшій уже въ 
употребленіи на пивоварняхъ, и снова просупіиваютъ. 

9. Хижинные или болыаіе сыры (Baudenkäse, Grosskäse 
oder Koppenkäse)-висломолочвые, изъ тощаго молова, приго-



товляемые въ Исполиновыхъ горахт» (Ризенгебирге), и притомъ 
КЯКЪ НЯ пѣмецкой, такъ и на австрійской сторовѣ этихъ горъ. 
Эти сыры называютъ «Baudenkäse» потому, что ови приготов-
ляются въ «Bauden», т. е. въ хижинахъ горныхъ жителей. 
Конической или плоско-циливдрической формы. У ковическихъ 
вижвій діаметръ 3'/2 д. и такая-же вышина; y циливдриче 
скихъ средній діаметръ 5Ѵ4 д., вышива—2'/4 д. Впрочемъ, 
величина этихъ сыровъ сильео мѣняется и спускается до раз-
мѣровъ обыквовеввыхъ сырковъ. 1 фунтъ въ 1878 г. стоилъ 
около 9—11 коп. (ІІо свѣдѣвіямъ, обязательно доставленнымъ 
мнѣ д-ромъ Фридлендеромъ, въ Проскау). 

10. Märkischer Presskäse (Maitiny: Die Milch etc. II, S. 207). 
Сущноеть приготовленія этихъ сыровъ заключается въ слѣдую-
щемъ: Свѣжій, посоленный творогъ, полученный не при очень 
высокой температурѣ, сильно прессуютъ впродолженіи 48 ча-
совъ, массу разрѣзаютъ на произвольное число кусковъ, боль-
шею частью продолговатыхъ, и обработываютъ ихъ, какъ <си 
лезскіе коровьи» (см. выше, стр. 343, № 5). 

11. Form—ma Satzkäse—нѣмецкіе кисломолочные сыры. 
По Мартини (Die Milch etc., II, S. 207), эти сыры ириготов-
ляются слѣдующимъ образомъ: Творогъ, послѣ его выдѣленш, 
тотчасъ-же перечерпываютъ, посредствомъ ложки съ дыроч-
ками, въ круглыя или четырехъугольныя, съ мелкими дыроч-
ками формы, и въ нихъ, послѣ того, какъ творогъ достаточно 
отвердѣлъ безъ всякаго давленія, нѣсколько разъ гіереворачи-
ваютъ и притомъ солятъ. Послѣ посолки сыры вынимаютъ изъ 
формъ, просушиваютъ и кладутъ для выспѣванія, вродѣ того, 
какъ это дѣлается при подготовкѣ («рафивированіи») силез-
скихъ сыровъ. Мартиви не указываетъ мѣстностей, въ кото-
рыхъ главеымъ образомъ сосредоточивается производство этихъ 
сыровъ. 

12. Brandkäse—кисломолочиые сыры, приготовляемые въ 
Гессенѣ, Вестфаліи и Саксоніи. ІІлоско-цилиндрическіе, вѣ-
сомъ отъ 0,3 до 0,4 фунта. Полученный при сравнительно 
высокой температурѣ творогъ отжимается, смѣшивается сч. 
солью, кладется ва нѣсколіко дней въ теплое мѣсто, гдѣ онъ 
подвергается броженію, формуется, складывается въ горшви и 
отъ времени до времени смачивается пивомъ. Иногда до фор-

мованія въ творогу прибавляютъ еще коровьяго масла или пря-
ностей, напр. гвоздики, перцу и т. под. Сыри ѣдятъ частью свѣ-
жими, частью въ приправленномъ видѣ (Hermbstädt: Theoretisch-
praktische Anweisung zu der Kunst etc. Berlin, 1830, S. 280). 

13. Rinnenkäse—нѣмецкіе кисломолочвые сыры изъ то-
щаго молока, формы параллелепипеда. Тощее молово сверты-
ваютъ нагрѣваніемъ до 3 1 - 3 5 ° Ц. ; разминаютъ полученный 
творогъ руками, прибавляютъ тмина, формуютъ, отжимаютъ, 
солятъ, сушатъ и владутъ въ ящики для выспѣвавія. Приго-
товленіе этихъ сыровъ описаыо y Роде (Milchwirtschaft, Ber-
lin, 1876, S. 241); но y него не показано ни вѣса и величиаы 
этихъ сыровъ, ни мѣста производства. 

14. Тминные сыры, Pimpkäse—маленькіе, изъ тощаго мо-
лока, совсѣмъ похожіе на майнцсвіе; къ творогу прибавляютъ 
тмина. Ихъ часто готовятъ въ неболыпихъ мекленбургскихъ 
хозяйствахъ съ пивоваренными заводами. 

15. Илефельдскіе сыры - кисломолочные, приготовляемые 
въ Меклевбургѣ и очень охотно повупаемые. Имѣютъ форму 
кирпичиковъ, длиною и шириною въ 43/4 д., вышиною въ 17 а д., 
вѣсомъ около 0,8 фунта. 

16. Горшечные сыры, Topfkäse—кисломолочвые, приготов-
ляемые въ различныхъ мѣстностяхъ сѣверной Германіи, напр. 
въ Бранденбургсвой Мархіи и въ Голштиніи (Martiny: Die 
Milch etc., II, S. 208). Мелко растертый свѣжій творогъ ста-
вятъ въ теплую печь, гдѣ онъ остается до тѣхъ поръ, пока 
не сдѣлается «желтвоватымъ» (dotterig); затѣмъ, смѣшавъ съ 
солью, тминомъ и коровьимъ масломъ (оволо 3 ° / 0 ) , массу скла-
дываютъ въ горшовъ и ставятъ на огонь, размѣшиваютъ, пова 
масса не сдѣлается одвородной, набиваютъ въ горшки и даютъ 
охладиться. Послѣ охлажденія, «горшечные сыры» уже можво 
употреблять въ пищу; ови представляютъ плотвую, прозрачвую, 

студевистую массу. 
17. Holsteinische Gesundheitskäse (Martiny: Die Milch etc., 

II, S. 208)-воничесвіе, вѣсомъ 0,6 фувта. Свѣжій, сильно 
отжатый и на-мелко растертый творогъ вагрѣваютъ, съ при-
баввою коровьяго масла, сливокъ и соли, въ желѣзвомъ, ввутри 
вылужеввомъ котлѣ, при постоянномъ помѣшиваніи, до тѣхъ 
поръ, пока вся масеа ве сдѣлается одвородвою и не образуетъ 



тсрутаго тѣста. Послѣ того тѣстомъ насиваютъ коническія 
формы изъ бѣлой жести съ вынимающимся дномъ, даютъ 
охладиться и освобождаготъ охладившійся творогъ изъ формы. 

Кромѣ уже перечисленныхъ нами сортовъ кисломолочныхъ 
сыровъ, во всей Германіи, особенно, гдѣ ведется молочное хо 
зяйство, приготовляютъ еще слѣдующіе сыры: 

18. Обыкновенныв тминные сырки—цилиндрическіе или 
яйцевидные, изъ тощаго творога, съ прибавкою тмина; приго-
товляются обыкновеннымъ способомт», безъ особенной тіцатель-
ности и особыхъ приспособленій; вѣсъ—немногимъ менѣе % ф. 

19. Жирные кисломолочные сыры, приготовляемые обык-
новеннымъ способомъ изъ свѣжаго творога, къ которому при 
бавлено около 1 0 % коровьяго масла. 

20. Картофельные сыры (Böttger: Der rationelle Betrieb 
der Milchwirthschaft etc. Stuttgart, 1868, S. 2 ! 5, и Herrn-
städt etc., S. 282) различныхъ формъ и величины. Свѣжій, 
нѣжный творогъ смѣшиваютъ съ тщательно отобраннымъ, хо-
роілимъ паренымъ, освобожденнымъ отъ кожури и тертымъ кар-
тофелемъ; при этомъ на 1 часть творога берутъ отъ 1,5 до 2 ч. 
охлажденной картофельпой массы, солятъ, прибавляютъ, по 
вкусу, тмина, хорошо разминаютъ и оставляютъ покойно стоять 
въ покрытыхъ сосудахъ, лѣтомъ втеченіи 2—3, a зимою— 
3 до 4 дней. По истечееіи этого срока, еще разъ хорошенько 
разминаютъ и формуютъ. Два дня спустя кладутъ сыры на 
полки и даютъ имъ хорошо обсохнуть въ умѣренномъ теплѣ, 
ео не на столько, чтобы въ сырахъ образовались щели.' Если-бы 
сиры сдѣлались черезчуръ сухи, то ихъ увлажняютъ пивомъ 
или свернувшимся молокомъ. Наконецъ, надлежаіцимъ обра-
зомъ высушенные сыры кладутъ вмѣстѣ съ «мокрицею» (куриный 
моръ, курослѣпъ, пташья мята; Stellaria media?) въ горшгси и 
оставляютъ по мееыией мѣрѣ на двѣ недѣли. Отъ болѣе про-
должительяаго стоянія сыры выигрываютъ во вкусѣ. 

Другой родъ картофельныхъ сыровъ приготовляется изъ 
свѣжаго творога, полученнаго изъ коровьяго, овечьяго или 
козьяго молока, —и притомъ слѣдующпмъ образомъ: Ha 1 часть 
творога берутъ только 0,3 части картофельной массы, мнутъ 
съ солью іі тминомъ и затѣмъ 3—4 дня оставляютъ стоять 
въ покрытомъ сосудЬ. Для формоваыгя, массу вабиваютъ въ 

форму, сперва слоемъ толщиною въ 0,8 дюйм., посглпаютъ 
поверхъ его щепотву цвѣтковъ бузины, тмина или мускатнаго 
цвѣта, прибавляютъ небольшую порцію коровьяго масла, за-
тѣмъ поверхъ кладутъ второй слой творога, a поверхъ него 
только что названныхъ веществъ, продолжая такимъ образомъ 
до тѣхъ поръ, пова формы не будутъ наполнены. Формован-
ные сырьі сушатъ и приготовляютъ лежвою (durch Einlegen). 
Такого рода сыры, какъ говорятъ, въ болыломъ употребленіи 
въ Тюрингіи и нѣкоторыхъ ыѣстностяхъ Савсоніи. Въ сухомъ, 
прохладномъ и защшценномъ отъ мухъ мѣстѣ эти сыры можно 
сохранять впродолженіи года. Для приготовленія ихъ, иногда 
вмѣсто обыкновеннаго творога берутъ калью, т. е. творогъ, 
осаждееный сычужною закваскою. 

21. Французскіе крестъянскіе сыры (Pouriau, La laiterie 
etc., p. 233), fromages de ferme maigres, mous, à la pie— 
мягкіе кисломолочные сыры изъ тощаго молова. Цѣльному 
молоку, поставленному при 12° Ц., даюгъ произвольпо свер-
иуться, снимаюгъ сливки, вынимаютъ творогъ, не подвергая 
его нагрѣванію, и набиваютъ имъ деревянныя, глиняныя или 
жестяпыя формы съ продыравленными стѣнками. Чтобы облег-
чить стокъ жидкости, иногда творогъ надавливаютъ неболыпою 
тяжестью и ставягъ формы на столъ съ покатою досвою, въ 
которой находятся мелкіе желобки. Доску стола дѣлаютъ или 
изъ дубоваго дерева, мрамора или сланца, или ее покрываютъ 
сверху жестыо или цинкомъ. Когда жидкость перестала сте-
кать, то сыры готовы. ІІосолка (по ввусу) производится предъ 
самымъ употребленіемъ въ пищу. Если желательно сохранить 
сыры втеченіи нѣсколькихъ дней, го ихъ вынимаютъ изъ 
формы, промываютъ водою и кладутъ для просушки на воз-
духѣ. По Буссенго, изъ 100 фунт. тощаго молока получается 
10 фунт. отжатаго творога. 

22. Броччіо (Milchzeitung, 1876, № 204, S. 2122)—фрае-
цузскій творогъ изъ цѣльнаго овечьяго молока, приготовляе-
мый на островѣ Корсикѣ. Свѣже-надоенное овечье молоко 
нагрѣваютъ въ мѣдпомъ котлѣ, прибавляютъ кислую сиво-
ротку, оставшуюся отъ предшеетвующаго створаживанія, ста-
рательео размѣшиваютъ, снимаютъ образующуюся пѣну, вы-
черішваютъ гворогъ большою ложкою въ малепькія формы, 



сплетенныя изъ тонкаго тростника, даютъ стечь и охладиться 
и, наконецъ, пускаютъ свѣжіе сырки въ продажу—въ трост-
никовыхъ формахъ. Эти сыры приготовляются также изъ козьяго 
молока или изъ смѣси овечьяго и козьяго. Упакованные въ 
маленькихъ тростниковыхъ формахъ, которыя по 40 штукъ 
укладываются въ болыпія корзины, сыры эти вывозятся въ 
Ліонъ, Марсель и даже въ Парижъ. Ѣдятъ ихъ или съ при-
бавкою только соли, или-же послѣ предварительнаго приготов-
ленія въ кондитерскихъ—сахаромъ, a также сахаромъ и ро-
момъ, причемъ имъ придаютъ форму лепешокъ (Kuchenform). 
Ha мѣстѣ обыкновенный броччіо стоитъ отъ 4 до 8 коп., a 
лучшіе сорта продаются по 12 коп. за фунтъ. 

23. Кгавари (Milchzeitung, 1878, № 4, S. 47), chiavari, 
Сасіо Romano—итальянскій творогъ, приготовляемый изъ цѣль-
наго коровьяго молока въ окрестностяхъ Кіавари (пров. Генуя) 
и въ средней Италіи. Цѣльное молоко створаживаютъ при 
вілсокой температурѣ (при какой именво—этого не знаютъ и 
сами изготовители); полученный творогъ обработываютъ, лигаь 
въ слабой степени, рувами, складываютъ его, предварительно 
обвернувъ въ полотенца, въ круглыя деревянеыя формы съ 
дырочками, слабо прессуютъ и солятъ снаружи. По Шацману, 
этотъ способъ приготовленія не отличается отъ способа полѵ-
ченія малепькихъ круглыхъ сыровъ—«Veetteren Käse», кото-
рый употреблялся уже въ очень отдаленныя отъ насъ времена 
обйтателями свайеыхъ построекъ. 

24. Pultost, Knaost по-нѣмецки Puttkäse (Milchzeitung, 
1872, № 18, S. 207)—норвежскій творожный сыръ изъ тощаго 
молока; его ѣдятъ свѣжимъ прямо изъ формы. Окисшее тощее 
молоко, къ которому зимою часто прибавляютъ пахтанья въ 
незначительномъ количествѣ, медленно нагрѣваютъ на огнѣ въ 
котлѣ изъ луженаго листоваго желѣза, при постоянномъ по 
мѣшивавіи, пока не произойдетъ отдѣлевія твороживы, a тво-
рогъ ве пріобрѣтетъ надлежащей ковсистевціи. Молоко начи-
наетъ створаживаться обыквовенно при 45—46° , a когда тпо-
рогъ пора вывимать, то температуру повышаютъ до 60—62° Ц. 
Вывутый творогъ складываютъ въ холп^евой мѣшовъ И вѣ-
шаютъ ва 4 — 5 часовъ для стекавія изъ вего сыворотви. Послѣ 
этого творогъ обработываютъ руками или ва сыромялкѣ, раз-

стилаютъ его, обыкновенно съ прибавкою небольшаго количе-
ства пахтанья, въ малевькомъ лоткѣ, товкимъ слоемъ, покры-
ваютъ тоневькою холстивкою, поверхъ всего этого натяги-
ваютъ крѣпкій мѣшокъ, но такъ, чтобы овъ не касался тво-
рога, и оставляютъ массу въ покоѣ. По прошествіи двухъ 
дней, творогъ дѣлается теплымъ, болѣе твердымъ и привимаетъ 
желтоватый цвѣтъ. Творогъ открываютъ, размѣшиваютъ, свова 
разстилаютъ, вторичво покрываютъ, какъ и въ первый разъ, 
повторяя размѣшивавіе втечевіи слѣдующихъ 2—3 двей, еже-
дневво отъ 2 до 3 разъ. Если брожевіе, вслѣдствіе котораго 
температура творога можетъ подняться до 48° Ц. и свыпіе, 
достигло вадлежащей степеви, то творогъ, смотря по желавію, 
смѣшиваютъ съ солью и тминомъ, еще разъ хорошо разми-
ваютъ руками, въ случаѣ масса черезчуръ высохла—прибавляютъ 
немноговоды илирому и вабиваютъ въ деревяввую иосуду «со-
отвѣтствеввой формы». Сложенный творогъ можно тотчасъ-же 
употреблять въ пищу; во овъ, какъ говорятъ, выигрываетъ 
во вкусѣ, если его оставить иа 4 — 8 недѣль. Изъ 100 фунт. 
тощаго молока выходитъ 6 , 2 - 6 , 6 фунт. зрѣлаго творога; 
1 ф. его въ 1872 г. стоилъ, въ среднемъ, 7 7 2 коп. Иногда 
pultost приготовляютъ также изъ сладкаго тощаго молока, 
причеыъ створаживаніе производятъ сычужною закваскою. 

25. Старые сыры (Altkäse, Gammelost)—твердые творож-
ные сыры, приготовляемые изъ тощаго молока въ гористыхъ 
мѣстностяхъ ІІІвеціи и Норвегіи. Цилвндрическіе; средній діа-
метръ—10 до 14 дюйм., вышина—6 дюйм., вѣсъ отъ 20 до 
25 фунт. Для отдѣлееія творожины, тощее молоко обработы-
ваютъ такъ-же, какъ и при приготовленіи pultost'a (см. № 24), 
ИЛЙ же нагрѣваютъ его до кипѣнія. Въ первомъ случаѣ вы-
дѣлившійся творогъ вынимаютъ изъ сыворотки, набиваютъ въ 
деревянныя цилиндрическія формы, около 14 дюйм. шириною 
и Ю'/ 2 —14 д. вышиною; затѣмъ творогъ, который на нѣко-
торыхъ сыроварпяхъ подвергаютъ предварительному прессо-
ванію, кладутъ на 4 5 — 6 0 минутъ въ кипящую сыворотку. Во 
второмъ-же с.іучаѣ довольствуются оставлевіемъ продолжи-
тельыое время творога надъ горячею сывороткою, охлажденіе 
которой стараются по возможности замедлить. Когда сыръ отъ 
этого достаточно затвердѣлъ, его кладутъ на 1 - 3 недѣли на 



воздухъ для ііросушки, укладываютъ, между сѣномъ или со-
сомою, которыя предварительно проварены въ настоѣ можже-
вельника, въ яіцики или боченки, внимательно наблюдая за 
тѣмъ, чтобы были приняты надлежащія мѣры, въ случаѣ если-
би сыръ черезчуръ размягчился или не пріобрѣлъ требуемой 
мягкости. Если сыръ слишкомъ размягчился, то его вынимаютъ 
и прежде, чѣмъ снова вложить на ирежнее мѣсто, кладутъ 
на воздухъ для просушки на нѣсколько дней; если-же сыры 
не имѣютъ надлежаіцей мягкости, то ихъ смачиваютъ. Смотря 
до обстоятельствамъ и надобности, сѣео и солома, предназна-
ченныя 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 массѣ 
столь-же мягки, какъ свѣже-испеченный хлѣбъ, что въ боль-
шинствѣ случаевъ бываетъ по истеченіи 2 — 3 мѣсяцевъ, то 
изъ ящиковъ вынимаютъ сѣно и солому, кладутъ на солому 
сыры, старательно заботясь объ удаленіи плѣсени, въ случаѣ 
если-бы она появилась, a также объ увлажненіи сыровъ раз-
соломъ. Если желательао сохранять сыры внѣ боченковъ или 
ящиковъ болѣе продолжительное время, то нужво натирать 
ихъ (чтобы они не очевь затвердѣвали) прованскимъ масломъ, 
коньякомъ, чаемъ или тепловатою водою и завертывать въ 
полотенца, поддерживая ихъ во влажномъ состояніи. Хоротій. 
вполнѣ выспѣвшій gammelo8t имѣетъ острый заиахъ, свое 
образный, но не непріятный вкусъ, грязно-желтобурую корку 
и довольно твердое тѣсто свѣтлобураго до свѣтло желтовато-
бураго цвѣта. Изъ 100 фунт. тощаго молока получается 2,5 до 
2,8 фунт. зрѣлаго творога; въ 1872 г. 1 ф. его въ мелочвой 
торговлѣ стоилъ 23 коп. Х О Т Я въ отчетѣ, изъ котораго я заим-
ствовалъ вышепривёденное описаніе (Milchzeitung, 1872, № 18, 
S. 208), и ничего не говорится о посолкѣ этихъ сыровъ, 
однако не подлежитъ ни малѣйшему сомнѣнію, что эти сыры 
тоже солятся, и притомъ, по всей вѣроятности, до укладки 
ихъ въ боченки или ящики. 

26. Олъмюцкіе твороги (Olmützer Quargeln), прпготовляе-
мые изъ тощаго молока въ Австріи, иреимущественно въ Мо-
равіи. Имѣютъ форму хлѣбцевъ или лепешекъ, въ діаметрѣ -
не болѣе I1/« дюйм., a вышиною въ 0,4 д. Творогъ, выдѣлен-

вый при 30—38° Ц., хорошо разминается, отжимается; къ 
нему прибавляютъ около 5 % соли и немного тмина, затѣмъ 
формуютъ. Сформованные сырки кладутъ ва солому, даютъ 
имъ обсохнуть, промываютъ въ тепловатой. слегка посоленной 
сывороткѣ; наконецъ, складываютъ въ хорошо закрывающіеся 
сосуды и сохраняютъ при 12—18° Ц. Сырки выспѣваютъ по 
прошествіи 9 — 12 недѣль. Въ 1872 г. 60 шт. (Schock) ихъ 
продавались по 22 коп. 

Горнигъ (Hornig etc.) и Сокслетъ (Erster Ber. über d. k. k. 
Landwirthscb Vers. Stat in Wien. Wien, 1878, X X I X ) при-
водятъ слѣдующій составъ этихъ твороговъ: 

Воды . . . . 4 4 , 5 4 % 5 2 , 4 9 % 
Жира . . . . 3,37 » 7 , 7 0 » 
Казеина и т. д. 41,04 » 38.02 » 
Солей . . . . 10,89 » 1,79 » 
Потери . . . 0,16 » — 

100,007« ю о , о о 7 0 

. отношеніе жира къ казеину: 

Жира. . 7,6 16,8 
Казеина . 92,4 83,2 

100,0 100,0 

27. Форарльбергскіе кисломолочные сыры или твороги — 
изъ тощаго молока, ириготовляемые въ Форарльбергѣ, именно 
въ рейнской долинѣ, въ долинѣ нижняго Илля, въ Монтафунѣ 
и въ Клостерталѣ; ихъ очень много потребляютъ на мѣстѣ, 
но не вывозятъ. Имѣютъ форму лепешекъ различной величины; 
средній діаметръ—около 8 дюйм., вышина отъ 2 , / 2 д о З ' / 4 д.} 

в ѣ с ъ - о т ъ 43/4 до 10 фунт. Осажденіе творожины изъ тоіцаго 
ыолока производятъ нагрѣваніемъ; творогомъ набиваютъ блюдо • 
образныя деревяпныя формы съ дырочками и вогнутымъ дномъ 
даютъ швороткѣ стечь, вынимаютъ изъ формъ, просушиваютъ 
переносятъ сыры въ подвалъ и тамъ обработываютъ ихт солыо 
и сывороткою или плодовгдмъ сокомъ. При такой обработкѣ 
сыры, послѣ пѣсколькихъ мѣсяцевъ лежки, насквозь обсади-
ваются, размягчаются и пріобрѣтаютъ пріятный запахъ. Эти 
сыры, иредставляющіе важвый предметъ пародной пищи, при-



готовляютъ не тольво зимою, но на Альпахъ и лѣтомъ, глав. 
ыымъ обравомъ въ овругѣ Фельдкирхъ. Въ 1872 г. за фунтъ 
выспѣвтаго сыра платили отъ 6 до 10 коп. Изъ 100 фунт. 
молока выходитъ около 9 фупт. свѣжаго сыра. 

28. Монтафунскге траояные сыры (Montavuner Kräu-
terkäse). Говорятъ, что прежде въ монтафунсвой долииѣ въ 
Форарльбергѣ, въ Шрунсѣ и С.-Автовѣ, a также въ бран-
денской долинѣ, приготовляли травяные сыры—изъ творога еъ 
прнбавкою Achillea moschata и Achillea atrata. Я часто по-
сѣщалъ названныя мѣетности, но никогда не слнхалъ объ 
этихъ сырахъ. По всей вѣроятности, ихъ въ настоящее время 
или вовсе іте дѣлаютъ, или-же готовятъ чрезвычайяо рѣдко. 

29. Сухіе сыры (Sperr oder Trockenkäse) — австрійскіе 
висломолочные, приготовляемые въ Зальцбургѣ. 

Кромѣ только что псречислешіыхъ твороговъ, въ различ-
пыхъ австрійскихъ земляхъ готовятъ не иало еще и другихъ 
сортовъ ихъ. 

30. Гларусскій шапциъеръ, Caseus rasilis (Alpwirthschaftliche 
Monatsblätter, 1869, S. 4 9 — 6 0 и S. 65 до 70), вазываемый 
также гларусскймъ цигеромъ, зелевымъ цигеромъ, зеленымъ 
травянымъ сыромъ, зелеиымъ швейцарскимъ сыромъ, есть зва-
менитый швейцарскій творожный сыръ. который уже втеченіи 
нѣсколькихъ сотъ лѣтъ представляетъ важный предметъ от-

пуска. Сыръ лучгааго качества приготовляется въ 
кантонѣ Гларусъ изъ сильво святаго молока, съ при 
бавкою пахтанья. Сыры имѣютъ коническую форму 
(фиг. 269), различной величины, вѣсомъ отъ 0,6 до 

Фиг. -269. 2 5 ф у Н Т > . в и с о т а — 4 дюйма; нижвій діаметръ—около 
3 д., a верхвій отъ 2 до 2'/4 д. Старый шапцигеръ имѣетъ 
сѣро-зелевый цвѣтъ, ароматическій запахъ—донника и сухое, 
жесткое, совершевво сомквутое тѣсто. 

Молоко нагрѣваютъ до кипѣвія въ котлѣ, ва голомъ огпѣ; 
оно не должво быть на столько окисшимъ, чтобы створажи-
валось произвольво; къ нему при этомъ прибавляютъ вена-
грѣтаго иредварительво пахтавья, небольшими порціями, хо-
рошо размѣшиваютъ; за-гѣмъ приступаютъ къ створаживанію. 
Послѣднее производится слѣдующимъ образомъ: окисшую сы-
воротку (Sauer или Etscher) изъ широкаго ковша распредѣ-

ляютъ во всей поверхности содержпмаго котла, ne вьшѣіпи-
ваютъ, удаляютъ котелъ съ огвя и затѣмъ счерпываютъ тво-
рогъ (такъ вазыв. Sticbziger), выдѣляющійся лишь въ верхвихъ 
слояхъ жидкости. Послѣ этого помѣшиваютъ и прибавляютъ во-
вой сыворотки до тѣхъ поръ, пока не выдѣлится весь творогъ, a 
сглворотка, надъ нимъ стоящая, не будетъ свѣтла и прозрачва. 
Ііоличество кислой сыворотви, употребляемой для осажденія 
творога, происходящаго въ два пріема, зависитъ отъ ея крѣ-
пости и должно быть соразмѣрево тавимъ образомъ, чтобы 
творогъ получался нѣжвымъ и мягкимъ и имѣлъ чистый, слад-
коватый вкусъ. Стараются тщательно избѣгать того, чтобы 
творогъ не сдѣлался черезчуръ вязкимъ и твердымъ и не но-
лучилъ вяжущаго вкуса. Этимъ стремленіемъ избѣжать на-
звавныхъ неудобствъ объясняется также и своеобразный спо-
собъ полученія творога, состоящій въ томъ, что осаждевіе 
творожины молока производятъ въ два пріема, какъ то было 
описано, съ цѣлью не вводить слишкомъ много вислой сыво-
ротки за одивъ разъ. 

Освобождеввый отъ сыворотки творогъ, разложевный тои-
кимъ слоемъ въ деревянвыхъ корытахъ, оставляется для охла-
ждевія и иотомъ плотво вабивается въ боченки съ продыра-
вленными стѣвками и дномъ. На поверхвость творога кладутъ 
доски, нагружаемыя камнями, и даютъ ему спокойно выле-
жаться впродолжевіи 3—6 ведѣль, втеченіи которыхъ творогъ 
подвергается брожевію, соверпіающемуся всего лучше при 
температурѣ между 15 и 18° Ц. ІІри очень высокой темпе-
ратурѣ въ творогѣ развивается гвилостное броженіе, и если 
температура ве достаточво высока, то творогъ пріобрѣтаетъ 
плохой вкусъ, дѣлается вязкимъ и плѣсвевѣетъ. На Алыіахъ 
нерѣдко свѣжій творогъ складываютъ для брожевія не въ 
бочки, a завертываютъ въ древесную кору, снятую кругомъ 
съ толстыхъ елей большими кусками, и сохравяютъ въ бре-
венчатыхъ строевіяхъ. Эти естественння боченки безъ днищъ, 
дозволяюіція стекать сывороткѣ чрезъ отверстія, соотвѣтствѵю-
щія мѣстамъ прикрѣилевія сучьевъ къ стволу, связываются 
швуркомъ, обматываемкмъ вокругъ коры. Выбродившій тво-
рогъ, такъ-пазываемый «выбродившій бѣлый в,игеръ», котораго 

изъ 100 фуптовъ цѣльнаго молока получается, въ среднемъ, 
* 



1 1 - 1 2 фунт., кромѣ еоотвѣтственнаго количества масла, не 
подвергается молочными хозяевами дальнѣйшей переработкѣ, 
но упаковывается въ иеньковые мѣшки (емкостью среднимъ 
числомъ на 4'/а пуда) и сбывается на зеленосырвые заводы 
въдолинахъ,іпо средней цѣнѣ отъ 1 р. 20 к. до 1 р. 50 в. за пудъ. 
Мы ые очень ошибемся, ііринявъ, что молочвый хозяинъ, при 
нриготовленіи «выбродившаго бѣлаго цигера», отъ 100 килогр. 
молока получаетъ слѣдующую валовую оплату: 

3,34 кил. масла но 1,60 мар. . . . 5,34 мар. 
11,50 » бѣлаго цигера по 0,27 мар. 3,11 » 
82,87 » сыворотки по 0,66 пф. . . 0,55 » 

2,29 » потери . . 0 ,00 » 

100,00 9 > 0 0 маР-> 
или отплата 1 пуда молока = 45 коп. 

Слѣдоват., валовая отплата 1-го ішлогр. цѣльваго молока 
составляетъ 9 пфенн., a одного руссваго фунта—178 коп. 

Перебродившій творогъ проминается затѣмъ производите-
лями зеленаго сыра ва такъ-называемыхъ «цигерпыхъ мель-
вицахъ» или «дигервыхъ теркахъ? (Zigermühle oder Ziger-
reibe), съ солью и порошкомъ сушеныхъ листьевъ донника, 
причемъ на 100 фунт. цигерной массы берется 4,0 до 5,0 
фувт. соли и 2,5 ф. донвика. Кавъ только масса въ мельницѣ 
сдѣлалась вполнѣ однородною, ее собираютъ, налладываютъ въ 
коническіЯ; выстланныя холстиною деревяввыя формы, надав-
ливая деревяннымъ пестомъ, вывимаютъ сыръ изъ формы, осво-
бождаютъ отъ полотенца и переносятъ въ прохладную, хоро-
шо провѣтриваемую кладовую, гдѣ ставятъ на деревянныя 
полки для нросушки. Для полнаго высиѣванія сыровъ требуется 
отъ 2 до 6 мѣсяцевъ, смотря по временя года, свойству кла-
довой и величинѣ сыровъ. Если сыры хорошо высохли, ихъ 
можно пускать въ продажу. Поверхность сыровъ выгла-
живаютъ ножемъ, затѣмъ ихъ упаковываютъ въ бочки. Въ 
среднемъ изъ 100 фунт. бѣлаго выбродившаго цигера или 
творога получается 66 фунт. сухаго зеленаго сыра; 1 пудъ 
послѣдняго стоитъ отъ 2 р. 50 к. до 3 р. Зеленые сыры дѣ-
лаются В П О Л Н І І доброкачественными лишь по истеченіи годич-
наго срока: Въ очень мелко растертомъ состояніи гларусскій 

шапцигеръ представляетъ весьма вкусную, питательную н удо-

боваримую приправу къ хлѣбу. 
Донникъ, Melilotus (Trigonella) coeurulea, - многолѣтнее 

растеніе, принадлежащее къ семейству бобовыхъ и туземное 
въ сѣверной Африкѣ, съ своеобразнымъ ароматическимъ за-
пахомъ. Замѣчательно, что живое, свѣжее растеніе почти ше 
пахнетъ, и что особенный запахъ съ полною силою разви-
вается лишь при увядавіи растенія. ІІервоначально его воз-
дѣлывали лишь въ кантонѣ Гларусѣ, для приготовлетя зеле-
наго сыра; нынѣ же его разводятъ также въ кантонахъ Швицъ, 
Цюрихъ и Аппенцель въ большомъ видѣ. Сѣмена его сѣютъ 
осенью или весною, отдѣльно или въ смѣси съ цикоріемъ; въ 
началѣ лѣта производятъ первый сборъ или первое сощипываніе 
I «Rupf»), потомъ удобряютъ; позднѣе можно свять еще^вто-
рой, a при благопріятныхъ обстоятельствахъ и третш сборы. 
Ири уборкѣ растеній, ва краю полей оставляютъ необходимое 
число сѣмявныхъ растевій. Чтобы при сушкѣ сохранить листья 
зелевыми, ихъ разстилаютъ сперва въ прохладномъ тѣнистомъ 
мѣстѣ и кладутъ, черезъ 2 - 3 недѣли, на веретьяхъ на солнцѣ 
впродолжевіи короткаго времени. Когда растительвыя частн 
достаточво просохли, ихъ растираютъ между пальцами ва 
крупвые куски, потомъ обращаютъ въ порошокъ ва ручвой 
мельничкѣ и просѣваютъ, съ цѣлью удалить стеблевыя части. 
Доввиковый ворошокъ продается по очень различвои цѣнѣ. 
Въ 1868 г. 1 фувтъ его стоилъ отъ 11 до 13 коп. Цигерныя 
мельвиды, всѣ приводимыя въ движевіе водою, состоятъ изъ 
толстаго вертикальнаго вала, вращающагося около своеи оси. 
Къ послѣдвему, ва соотвѣтствующей высотѣ, прикрѣплева 
горизовтальвая поперечина или ось, вокругъ которой вращается 
отвѣсво поставлевный жерновъ (бѣгунъ), катаясь, ва подобіѳ 
колеса, по каменному ложу съ деревянвыми закраивами. ІѴро-
мѣ поперечины, ва вертикальномъ валу васажевы еще двѣ 
деревявныхъ лопатки - варужная и внутренвяя; онѣ тоже дви-
жутся по кругу и сбрасываютъ иодъ бѣгувъ отброшевную имъ 
въ бокъ маесу. На различныхъ заводахх, изготовляющихъ зе-
леный сыръ, самое ложе, въ которомъ происходитъ перетира-
ніе донвива бѣгуномъ, имѣетъ отъ 8 до 10 фут., жерновъ -
отъ 5 до 6 фут. въ діаметрѣ, a закраивн отъ 12 до 14 д. 



вышиною. Цигераая мельница ыа заводѣ, устроенеомъ въ са-
момъ городѣ Гларусѣ и которую я посѣтилъ въ 1869 г., въ 
одинъ часъ давала около 3 пуд. готовой цигерной массы. 

Производство зеленаго сыра въ гларусскомъ кантонѣ ва-
чалось очевь давно, о чемт можпо заключить уже изъ того, 
что въ 1252 г. въ числѣ ватуральныхъ повинностей, которыми 
были обложены гларуссцы, помянутъ и зеленый сыръ, a также 
изъ того, что овъ вывозился въ сосѣдніе кантоны уже въ X V 
вѣкѣ, и что отпускъ въ X V I I столѣтіи развился очень сильво— 
Гларусъ сбывалъ свой сыръ прямо въ Голлавдію. При изслѣ-
дованіи того, какія обстоятельства впервые содѣйствовали раз-
витію различвыхъ отраслей вромышлеввости, ваходящихся вьвіѣ 
въ Гларусѣ въ цвѣтущемъ состояніи, вапрым. производству въ 
особеныости бумажныхъ матерій, вельзя ве отдать должнаго 
также и зеленому сыру: благодаря ему, какъ и нѣкоторымъ 
другимъ продуктамт, гларуесцы завязали первыя торговыя сво-
шевія съ чужими краями. 

Въ началѣ 70-хъ годовъ этого столѣтія ежегодвое произ-
водство гларусскаго иіапцигера (зеленаго сыра) достигало при-
близительно 75,000 пуд., цѣнностью по меныпей мѣрѣ въ 
190,000 руб. Сырой матеріалъ, т. е. перебродившій бѣлый 
цигеръ или творогъ, отчасти производится въ самомъ гларус-
скомт кантонѣ, отчасти доставляегся изъ другихъ швейцар-
екихъ кантововъ — Сентъ-Галлена, Швица и Граубиндена. 
Обыквовенный зеленый травяной сыръ, въ сущности похожій 
иа гларусскій зеленый и тоже приготовляемый съ прибавяою 
доввика, хотя въ другой формѣ— въ видѣ бблыией величины, 
менѣе твердыхъ кусковъ—и гораздо худшаго качества, про-
изводится въ немаломъ количествѣ какъ въ другихъ швейцар-
скихъ кавтовахъ, Hanj). въ Граубиыдевѣ, такъ и въ южной Ба-
варіи, южвомъ Виртембергѣ и Австріи. 

Въ заключеніе обращу вниманіе на то, что, основываясь 
на новѣйшей терминологіи, названіе «шапцигеръ» (Schabziger) 
должно быть признаво невѣрнымъ, такъ какъ оішсанвый сыръ 
состоитъ ве изъ того веіцества, который теперь называютъ 
«цигеромъ», т. е, ве изъ протеиновыхъ веществъ, остающихся 
въ сырвомъ молокѣ, получающемся вослѣ осажденія казеина 

сычужпою закваскою, но состоитъ изъ настоящаго творо а, 
т е изъ творожины молока, осажденной молочною кислотою. 

31 Блодерскіе еыры (Bioderkäse) - обшшовешіые швеи-
царскіе кисломолочные, приготовляемпе вт ^ ^ 
округѣ, вт кантонѣ Сентъ -Галленъ, и въ кантонѣ Аппенцсль, 
совершеино окруженномт кант. С.-Галлент. Круглые и и р -
пичеобразные, весьма различныхт размѣровъ, в'Ьсомъ отъ 4 / 4 

до 25 фунт. 1 фунтъ стоитъ 9 до 13 ton. и дороже, смотря 
по доброкачественности и степени зрѣлости. 

32 Вепецуэльсш тоорожные -болыпіе круглые, око-
,о 16 дгойм. въ діаметрѣ иотъ 8 до 10 дюйм. вышины, завернуше 
T . пальмовые листья. Эти сыры, изт коихт одинъэкземп ъ 
явидѣлъ на международной еельск,охозяиственнои в ы с т ^ 
вт Бременѣ, въ іювѣ 1874 года, называются въ Венецуэлѣ 
queso de сіі с і ю - о т ъ имени іпирокой тростниковой ллетенки 
S T d £ . вт которук, ихт завертываютъ постепеено все туже 
и туже, для надлежащаго прессовашя ихъ, или иваче queso 
de palma metida—потому, что, вслѣдствіе ихт первоначальн 
мягкости, на нихт остается отпечатоат п а л ь . о в ь ^ и тьевъ 
(именно иальмы Copernicia tectorum), въ которые и ь пако 
вываютъ для перевозки. Рогатый скотъ, доставляющш молоко 
ДЛЯ этихъ сыровъ, происходитъ отъ стадъ, присланншхъ еце 
ВЬ 1548 г. Христобалемъ Родригецомъ 
ныя пажити по Ориноко и притокамъ этой рѣки. 

Эти сыры приготовляются въ гатосахъ, жилищахъ льяне-
росовъ, вт льяносахъ Венецуэлы, слѣдующимъ образомъ: СвЬ-
жее м локо створаживаютъ, по прошествіи часа, приоавко о 
окисшей сыворотки; смѣшиваютт ст швороткою послѣ того, 
какъ творогъ довольно сплотвился, даютъ осѣсть отдѣляютт 

; OTT сглворотки, мнутъ его руками продолжительпое 
1 , прибавляютъ соли, кладутт массу вт «cmcbo», оет • 

BLOT'T вт немт ва три дня и, наконецт, в-ушиваютт « р н 
на воздухѣ. Выставленные въ Бременѣ сыры чинчо имЬли 

соломистый M илохой вкуст. 
Кромѣ «чинчо», BT гатосахъ приготовляютъ еще круглые 

сырки, діаметромъ отъ 6 7 , ДО 7 7 , д ю і « , - • ™ 
рога Эти снрв, назшаемые «ручными» (queso de mnno), дѣ-



лятся или лущатся тонкими слоями и, какъ говорятъ, имѣютъ 
очень пріятный вкусъ. 

Прежде чѣмъ окончить эту главу, замѣчу еще, что приго-
товленіе творожныхъ сыровъ или свѣжаго творога, продавае-
маго сыродѣламъ, очеяь распространено въ Германіи, и встрѣ-
чается въ особенности тамъ, гдѣ масло сбивается изъ цѣль-
наго молока въ окисшемъ состояніи. Изъ получаемаго при 
этоыъ пахтанья уже нельзя готовить сколько-нибудь сносныхъ 
сычужныхъ сыровъ, потому что пахтанье слишкомъ кисло. 
Въ послѣднее время пытались въ извѣстномъ смыслѣ улуч-
шить приготовленіе масла и творога примѣненіемъ способа, 
предложеннаго—если не ошибаюсь - Гуссомъ и рекомендован-
наго въ особенности г-жею Циманъ, въ Кведлинбургѣ. Спо-
собъ этотъ состоитъ въ томъ, что цѣльное молоко ставятъ для 
отстоя до тѣхъ поръ, пока оно соверіпенно не свернется, спи-
маютъ сливки и затѣыъ освобождаютъ, посредствомъ филь-
троваго прссса, отъ сыворотки какъ сливки, такъ и свер-
нувшееся тощее молоко. Утверждаютъ, что при такомъ спо-
собѣ изъ даннаго количества молока получается больше масла 
и болыие творога, чѣмъ при всякомъ другомъ саособѣ (I. Brandt 
u. G. W. von Nawrocki: Neue Butter und Käsebereitung etc., 
Berlin, 1879). 

Г Л А В А Д Е В Я Т Н А Д Ц А Т А Я . 

Продукты изъ коровьяго молока. Дополненія. 

Описаніе немітогихъ относящихся сюда продуктовъ я начну 
съ того, которьтй приготовляется въ наиболыпемъ количествѣ, 
именно съ 

1. Mysost (Milchzeitung, 1874, № 90, S. 1001, и 1876, 
№ 195, S. 2019) — продукта, состоящаго главнымъ образомъ 
изъ молочнаго сахара и приготовляемаго во мновихъ гористыхъ 
мѣстностяхъ Скандинавіи, въ особенности же въ Норвегіи. Въ 
свѣжемъ состояніи онъ представляетъ шоколадно-бурую массу, 
въ вядѣ кусковъ параллелештедной формы и различной вели-
чины, большею частью ояоло 8 — 1 8 дюйм. длиною, 4—5*/ 2 д. 

шириною и высотою. Средпій вѣсъ кусковъ mysost'a - около 

7 фунтовъ. 
Продѣженное сырное молоко (отъ молока коровьяго) вы-

париваютъ въ мѣдпоыъ котлѣ на голомъ огнѣ, очень осто-
рожво и при постоянномъ помѣшиваніи, во избѣжаніе того, 
чтобы масса не подгорѣла или не дѣйствовала на котелъ. 
Употребляемые котлы большею частью имѣютъ отъ 10 до 12 
дюйм. глубины, овальной формы: ббльшій діаметръ - 4 , / а фута, 
a меньшій - отъ 14 дюйм. до 3 фут. Въ этяхъ котлахъ, на~ 
полняемыхъ до 3/4 вмѣстимости, сырное молоко варится; иол-
ное киняченіе продолжается обыкновенно 4 — 5 часовъ, при-
чеыъ считаютъ, что для варки 100 ведеръ сырнаго молока 
расходуется 66 куб. фут. дровъ (на 1000 литр. около 1,5 куб. 
метр.). Богатую жиромъ пѣну, которая выдѣляется ка верху 
тогчасъ послѣ начала кипѣнія, снимаютъ, a потомі, когда 
жидкость выпарилась на 7 3 ея первоначальнаго объема, сня-
тую пѣну снова прибавляюгь. Если сырное молоко было по-
лучеио изъ тощаго, то для улучшенія mysost'a можно также 
примѣшать немного сливокъ или молока, или пахтанья. Если 
паровые пузыри видѣляются изъ массы очень медленно и если 
затѣмъ они вдругъ появляются въ болыпемъ количествѣ и 
долгое время остаются на поверхности, то котелъ удаляютъ 
съ огня, кладутъ темно-бурую массу въ деревянное корыто, 
тонкими слоями—для болѣе быстраго ' охлажденія, и обработы-
ваютъ деревяннымъ пестомъ для полученія возможно нѣжнаго 
и одеородыаго тѣста. Когда тѣсто достаточыо охладилось, за-
густѣло и высохло, имъ наполняютъ удлиненво-четырехъуголь 
ныя формы изъ дерева, вставляемыя одна въ другую, и сверху 
гладко заравниваютъ. Если масса отвердѣла, чтЬ въ большин-
ствѣ случаевъ бываетъ уже спустя 24 часа, ее вынимаютъ 
изъ формы и кусокъ выглаживаютъ со всѣхъ сторонъ. По 
выниманш изъ деревянной формы, mysost можно употреблять 
въ пищу. Онъ не переноситъ, безъ вреда, продолжительнаго 
сохрапепія, и если желательно сохранять его втеченіи до.шіго 
времеви безъ порчи, то слѣдуетъ часто переворачивать. Какъ 
мы упомипали уже выше, mysost состоитъ главнымъ образомъ 
изъ молочнаго сахара; кромѣ того., онъ содержитъ сывороточ-
ный протеинъ, бѣлковину, молочвую кислоту, небольшое коли-



чество жира и остатокъ зольныхъ составныхъ чэстей молока, 
неперешедшій въ приготовленние предъ тѣмъ сыры. Бурий 
цвѣтъ преимущественно зависитъ отъ содержанія богатыхъ 
углеродомъ продуктовъ разложенія молочнаго сахара, образо-
вавшихся вслѣдствіе медленнаго выпариванія сырнаго молока 
при доступѣ воздуха. Въ Норвегіи изъ 100 фунт. коровьяго 
молока, при приготовленіи жирныхъ сыровъ, гюлучается: 

8,0 до 8,5 фунт. жирнаго сыра и 
6,5 до 7,0 » mysost'a лучшаго качества. 

A при варкѣ тощихъ 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 Норвегіи этотъ продуктъ приготовляютъ также и изъ 
козьяго и оленьяго сырнаго молока. Особенно любятъ mysost 
изъ козьяго молока (Gjedemyos или Getemysost)—не только 
вслѣдствіе своеобразнаго вкуса, зависящаго отъ свойствъ козьяго 
молока, но и иотому, что въ нагорныхъ хижинахъ большею 
частью, кромѣ mysost'a, приготовляются также еыры изъ козьяго 
снятаго молока вечерняго удоя и цѣльнаго утренняго: сливокъ 
изъ вечерняго аіолока не сбиваютъ на масло, но прибавляють 
ихъ къ mysost'y. Дойная коза даегь, въ среднемъ, за лѣто въ 
Норвегіи (Milchzeitung, 1876, № 194, S. 2014): 

29 до 58 ф. mysost, цѣною отъ 3 р. 80 к. до 7 р. 60 к, 
29 » 58 » hvitkaas(cM. стр. ), цѣною отъ 2 р. 20 к. до 4р. 40 к, 

Итого 6 р. до 12 р. 

Хорошій козій mysost стоитъ отъ 11 до 13 коп., обыкно-
венный козій—отъ 5 7 2 Д<> 6 ' / 2 коп., a mysost изъ кислаго 
сырнаго ыолока—отъ 3 до З7 3 коп. зафунтъ. Иногда за фунгъ 
наилучшаго товара платятъ даже отъ 22 до 30 копе 

Испорченный mysost МОЖІІО снова исправить слѣдуюідимъ 
образомъ: нужно измельчить его, опять проварить съ прибав-
кою воды и загѣмъ обработать такъ, какъ то было сказано 
выше. Прибавка небольшаго количества козьяго молока илл 
сырнаго молока изъ козьяго къ сырному молоку изъ коровьяго 
тотчасъ же придаетъ приготовленному mysost'y столь любимый 

норвежцами вкусъ настоящаго козьяго mysost'a. ІІродуктъ, 
полученный изъ чистаго коровьяго молока, безъ всякой улуч-
шающей прибавки, въ большинствѣ случаевъ не формуется, 
но посдѣ охлажденія сохраняется въ деревянной посудѣ и 
иродается сельчанамъ подъ названіемъ «prim» или «мягкаго 
mysost'a >. Его ѣдятъ либо съ хлѣбомъ взаыѣнъ масла, либо 
уиотребляютъ при приготовленіи супа или каши. 

Мѣстами кипяченіе сырнаго молока ыродолжаютъ не такъ 
долго, какъ при ириготовленіи нервосортнаго mysost'a; затѣмъ 
формуютъ полученпую, менѣе вязкую массу руками въ кругло-
ватые коыья, вѣсомъ отъ 13/4 ДО 27 2 фунг. Mysost въ этомъ 
видѣ должно потреблять быстро -иначе онъ испортится. 

Даль, въ Аасѣ, близъ Христіаніи, приводитъ анализы 6 сор-
товъ mysost'a, премированныхъ въ 1866 г. на выставкѣ молоч-
ныхъ продуктовъ,въ Христіаніи (Milchzeitung, 1872, № 18, S. 210): 

Боды . . . . 
Ж и р а . . . . 
Казеина . . . 
Молочнаго сахара 
Молочной ІШСЛОТЫ 
Золы . . . . 
Прочихъ состав 

н ы х ъ частей . 

Il р 0 Ц е н т о в 

2 3 , 9 8 3 1 8 , 5 8 4 2 6 , 0 3 0 2 1 , 0 6 8 2 5 , 2 9 2 

9 , 6 3 0 1 5 , 6 4 5 1 6 , 2 1 2 2 0 , 3 6 5 2 0 , 9 8 5 

8 , 8 8 1 7 , 1 6 9 6 , 7 8 8 1 0 , 5 6 9 9 , 1 0 0 

43^305 4 1 , 7 3 1 3 3 , 9 8 0 39 ,027 2 9 , 2 0 9 

1 , 4 8 5 1 , 0 4 9 1 , 1 4 3 0 , 8 5 0 1 , 1 3 4 

5 , 2 7 7 5 , 5 8 2 6 , 0 9 7 3 , 2 8 2 3 , 8 8 3 

7 , 4 3 9 1 0 , 2 4 0 9 , 7 8 0 4 , 8 4 8 1 0 , 3 9 7 

ъ . 
2 6 , 4 8 9 
1 4 , 7 6 2 
1 0 , 7 7 5 
3 6 , 3 8 5 

1 , 1 1 2 
4 , 4 5 0 

6 , 1 2 7 

100,000 100,000 100,000 100,000 100,000 100,000 

2. Сюрпримъ, surprim—норвежскій продуктъ. Кислая жид-
кость, остающаяся при приготовленіи pultost'a и gammelost'a— 
кисломолочпыхъ сыровъ (см. стр. 336), вшіаривается до тѣхъ 
поръ, пока масса не пріобрѣтетъ консгістенціи густой каши. 
Эту кашу, послѣ того, какъ она достаточно охладится, наби-
ваюгъ въ бочечки и иродаютъ подъ названіемъ «сюрпримъ». 

3. Schottensick —бурая, состоящая главнымъ образомъ изъ 
молочнаго сахара масса, «ногда приготовляемая сыроварами 
баварскихъ, австрійскихъ и швейцарскихъ Альпъ кипяченіемъ 
сырнаго молока; въ сущности она не отличается отъ швед-
скаго и норвежскаго mysost'a. Въ баварскихъ Альпахъ сыро-
вары придаютъ этому продукту форму романдурскихъ сыровъ. 

4. Цигерные сыры. Кааъ извѣстно. при прибавленіи къ 
сырному молоку окисшихъ жидкостей и нагрѣваніи до кипѣнія, 



изъ него отдѣляются протеиновыя вещеетва въ видѣ красивыхъ 
хлопьевъ, природу и свойства которыхъ химія и до сихъ поръ 
еще не внолнѣ выяснила. Эти осѣвшія въ видѣ хлопьевъ про-
теиновыя вещества па практикѣ называютъ «цигеромъ» (Zi-
ger», a также «Schotten»); на нѣкоторыхъ сыроварняхъ гори-
стыхъ мѣстностей изъ него готовятъ «цигерные сыры». Фор-
муютъ цигерную массу или тотчасъ же, или сперва прибав-
ляютъ къ ней соли, тмииа и проч., хорошо прессуютъ и со-
храняютъ продолжительное или короткое время. Къ подоб-
наго рода цигернымъ сырамъ, напр., привадлежатъ: 

Цигеръ гюдели (Hüdeliziger), приготовляемый въ Швей-
даріи, въ особенности въ кантонѣ Гларусъ, изъ сладкаго сыр-
наго молока, остающагося отъ варки жирныхъ или полужир-
ныхъ сыровъ. Изъ 100 фунт. цѣльнаго молока, кромѣ масла 
и сыра, получается около 4 ф., a изъ 100 фунт. сырнаго 
молока выходитъ около 4 , 7 5 % свѣжаго цигерпаго сыра. 

Далѣе, маскарпони, приготовляемый изъ сырнаго молока, 
остающагося отъ переработки козьяго молока, въ Бергелѣ, 
т. е. въ верхней части орошаемой Майрою долины швейцар-
скаго кантона Граубинденъ. 

Затѣмъ, gruaux de montagne (Pouriau etc., p. 489) — 
кашицеобразная масса, состоящая изъ цигера и сливокъ; при-
готовляется въ Савойѣ и продается въ боченкахъ изъ еловаго 
дерева. Эта масса не можетъ сохраняться долгое время; ее 
ѣдятъ съ толченымъ сахаромъ, какъ дессертъ. 

Наконецъ, рикотта (ricotta)—итальянскій цигерный сыръ. 
Прежде, чѣмъ закончить описаніе приготовленія сыра въ 

различныхъ мѣстностяхъ и странахъ, пополняю вышеприве-
денный перечень еіце нѣсволькиыи сортами сыровъ, которыхъ 
я не могъ включить въ кавую либо изъ принятыхъ мною 
группъ - отчасти потому, что они имѣютъ совершенно особыя 
свойства, отчасти же потому, что въ доступной мнѣ литера-
турѣ нѣтъ данныхъ, веобходимыхъ для точной характерисгики 
продукта. Усилія, потраченвыя мною на собираніе свѣдѣній 
о нѣкоторыхъ изъ этихъ сыровъ, остались и по настоящее 
время безуспѣшными. Считаю нужнымъ сдѣлать слѣдующія 
дополненія: 

Н ѣ м е ц к і е с ы р ы . Алътенбуріскіе остроконечпые сыры, 

Alteuburger Spitzkäse (Böttger: Der rationelle Betrieb der 
Milchwirtschaft etc. Stuttgart, 1868, S. 225). ~~ Peüncme 
сыры, вѣроятно подражаніе голландскимъ сырамъ (Bottger etc. 
S 233). - Воринскіе сыры, приготовляемые въ Восточнои 
Пруссіи, какъ кажется, кирпичеобразние мягкіе сыры. -Такъ 
назыв. eingemachte Käse -твердые сычужные сыры; послѣ из-
рѣзыванія въ кусвп, ихъ нлотно набиваютъ въ бочви, поливаютъ 
кислымъ пивомъ Й оставляютъ стоять на нѣаоторое время. 
Такимъ образомъ можно предохранить отъ совершеенои порчи 
также и неудавшіеся сыры (иначе ихъ нельзя было бы сбыть) 
и обратить въ пищевое средство для простонародья 

А н г л і й с к і е с ы р ы . Норфолькскій сыръ (Hermbstädt, 
Theoretiscb-prakt. Anweisung zu der Kunst etc., Berlin 1830, 
s 130) -Вилътшайрскіе{т\Шго Cheese), ію всей вѣроят-
ности не отличающіеся существенно отъ глостерскихъ сыровъ 
(Morton: Handbuch der Meierei-Wirtschaft, Berlin, 1861, b 
91) —Суффояькскіе сыры-кшъ кажется, твердые сыры изъ 
тощаго молока (Hermbstädt etc., S. 136). - Жейстерскіе сыры, 
плосвіе циливдричесвіе сычужные изъ цѣльнаго коровьяго мо-
лока, отъ 18 до 20 дюйм, въ діаметрѣ и 4 1 / , до 8 д. выши-
иою (Robert Macadam, Cheese-Making, London, 1868, p. 54). 

Ф р а н ц у з с к і е сыры. Реблошонъ (reblochons), приготов-
ляемые лишь въ долинѣ Тонъ (Thones, деп. Высокой Савойи) 
изъ коровьяго молока; въ оптовой продажѣ 1 фунтъ стоитъ 
отъ 127» ДО 13 коп. (Pouriau etc., p. 488). - Буданъ (bon-
dannes) и томмъ (tommes) - тощіе сыры изъ коровьяго молока, 
приготовляемые въ деп. Высокой Савойи (Pouriau etc., p. 
489) —Шамполеонъ (Champoléons)-CHBie, превосходнаго ка-
чества сыры, приготовляемые въ общинахъ ІНамполеовъ и 
Орсьеръ, въ деп. Высокихъ Альпъ (Pouriau etc., p. 490). — 
Монъ-оланъ (Mont- Ol an) маленьвій бѣлый сыръ, приготовляе-
мый въ общивѣ Сенъ-Морисъ, въ деп В Ы С О К Й Х Ъ А Л Ь П Ъ , кант. 
Сенъ-Фирмэвъ (Pouriau etc., p. 490). -Fromage fort. IIo опи-
санію въ «Milchzeitung» (1878 № 2, S. 20), сущность при-
готовленія этого сыра состоитъ въ слѣдующемъ: Тощіе сыри 
изрѣзываются въ тонкіе ломтики или на-мелко перетираются; 
затѣмъ массу складываютъ тонкими слоями въ каыенвый гор-
токъ, посыпая солью, перцемъ и другими пряностями и по-



ливая небольшимъ количествомъ сливокъ. На этотъ иервый слой 
сырной массы накладывается второй, обработываемый такимъ-
же образомъ. и т. д., пока горшокъ не будетъ наполненъ. 
Послѣ сдавливавія массы сверху, ее поливаютъ водкою или бѣ-
лымъ виномъ, обвязываютъ горшокъ бумагою и оставляютъ 
бродить. Спустя 2 — 3 недѣли массу можно употреблять въ пищу; 
за это время она дѣлается ІІЛОТНОЮ и крошащеюся (дробова-
тою), принимяетъ острые вкусъ и заиахъ. Говорятъ, что осо-
бенно доброкачественный продуктъ получается при прибавле-
ніи къ массѣ растертаго грюейрскаго сыра изъ высокихъ сор-
товъ.—Сетмонсельскіе (Septmoncel-Bastard-Käse), приготовляе-
мые на маленькихъ сыроварняхъ въ общинахъ Мутъ и Шо 
Нёвъ, деп. Дубса (Milchzeitung, 1878, № 32, S. 446). 

И т a л ь я н с к і е с ы р ы. Фромадоюини, лолужирный до то-
щаго, цилиндрическій, діаметромъ отъ 0,8 до 2 дюйм., выши-
ною въ 1,2 д., и гоЫоІіпі uso lecco — квадратный, длиною и 
шириною въ 4 д., высотою въ 1,2 д. (Alpwirthschaftliche Mo-
natsblätter. 1874, S. 1 5 5 ) . - П р о в о л и н и — жирные круглые сы-
ры изъ коровьяго молока; за, 1 пудъ отъ 12 до 16 руб. 

А в с т р і й с к і е с ы р ы . Schnittingkäse—тъ сладкаго ко-
ровьяго молока; «посредственные», Halbgutkäse—азъ коровья-
го молока; сладкіе или «совсѣмъ хорошіе» (Ganzgutkäse) сыры — 
изъ коровьяго молока съ прибавкою сливокъ. Эти сорта сы-
ровъ приготовляются въ Зальцбургѣ, въ особепности въ доли-
нахъ верхгіяго Пинцгау (Bottger etc. , S- 224). 

Ш в е й ц а р с к і е с ы р ы. Bratkäse — ыаленькіе, круглые 
сыры, вѣсомъ отъ 12 до 19 фунт., приготовляемые въ канто-
нахъ Швицъ и Унтервольденъ, преиыуществевно для поджа-
риванья (Braten, отсюда и названіе Bratkäse). Ихъ дѣлаютъ 
изъ цѣльнаго коровьяго молока; всего дороже цѣпятся со-
вершенно свѣжіе сыры. Кусокъ сыра разрѣзаютъ посредиеѣ 
на двѣ части, поверхности разрѣза обѣихъ половинъ держатъ 
надъ раскаленоыыи угольями и срѣзаютъ поджаренвые слои 
для употребленія въ пищу. (Обязательно сообщено мнѣ диреіс-
торомъ Шацманомъ, въ Лозаннѣ). 

ГЛАВА ДВАДДАТАЯ. 

Побочные продукты сыродѣлія и ихъ употребленіе. 

До настоящаго времени повсюду въ молочнохозяйственной 
литературѣ «сьмромкой» называлн жидкость, остающуюся 
послѣ створаживанія м о л о к а , - в е дѣлая различія, получается-
ли опа при приготовленіи сычужныхъ или кисломолочныхъ 
сыровъ, содержитъ-ли она такъ пазглв. «первую пѣнау» ( Ѵ о г о -
ruc.il), a также цигеръ, или нѣтъ . В ъ обыквовенной практикѣ 
такое обіцее назвав іе до извѣстной степени находитъ ссбѣ 
оправданіе въ томъ, что различные жидкіе остатки с ы р о д в . ш 
мало отличаются между собо.о по хішическому составу; при 
теоретическомі. же разсмотрѣніи предмета и при описанш про-
цессовъ сыроваренія нужно непремѣнно уоотреблять болѣе 
точный терминъ, во избѣжаніе недоразумѣній и неясностей. 

Въ предшествующихъ главахъ я всегда называлъ «сырчымъ 
молокомъ» (Käsemilch) жидкость, остающуюея первоначально-
при приготовленіи сычужныхъ сыровъ. Противъ такого назва-
нія можно съ полнымъ правомъ возразить, что вѣдь соотвѣт-
ствѵющая жидкость въ нормальномъ состояніи ужь ne похожа 
на молоко по наружному виду, и что, слѣдовательно, неумѣст-
но называть ее сырнымъ молокомъ. Съдругой сторопы, введе-
ніе этого термина оправдывается до извѣсной степени тѣдіъ, 
что онъ аналоі-иченъ другому нѣмедкому термину-«Butter-
milch» (пахтанье), и что изъ жидкости, о которой мы гово-
римъ, можно, если створаживается цѣльное молоко, получить 
кромѣ того масло и во всякомъ случаѣ - цигерішй сыръ, 
т. е. тѣ-же иродукты (сыръ и масло), какъ и изъ молока. 
Вгрочемъ, выбрать терминъ «сырное молоко» меня пооудило 
прежде всего то обстоятельство, что это слово дѣ іствителвно 
употребляется сыроварами нѣкоторыхъ гористыхъ странъ, и 
притомъ въ томъ же смыслѣ, въ какомъ употребляю его и я; 
значитъ, я вовсе не желалъ вводить совершенно поваго слова. 
Жидкость, остающуюся послѣ выдѣленія изъ сырнаго молока 
цигера, a иногда также и сырномолочнаго масла, я називаю 
«сывороткой». Отъ сыворотки въ этомъ смыслѣ слѣдовало бы 
отличать еще, въ нѣкоторілхъ случаяхъ, «аптечную сыворот-



ку» или «лечебную сыворотку» (medicinische Molken) и «се-
розную жидкостъ отъ творога» (Quargserum), какъ оста-
токъ при приготовленіи кисломолочныхъ сыровъ. 

Изъ имѣющихся анализовъ жидкихъ остатковъ отъ сыро-
дѣлія въ большинствѣ случаевъ нельзя съ точностью рѣшить, 
къ какому-же матеріалу они собственно относятся. Фелькеръ 
(Martiny: Die Milch etc. H, S. 280), напр., приводитъ 18 ана-
лизовъ такъ наз. сыворотки съ различныхъ сыроварень. Чрезвы-
чайно вѣроятно, что анализу подвергалось обезжиренеое сыр-
ное молоко, получаемое на англійскихъ сыроварвяхъ при при-
готовленіи честеровъ, чеддеровъ и глостерскихъ сыровъ. При-
водимъ результаты 18 анализовъ: 

Среднее. Колебанія . 

Воды 93,007о 92,60 до 93,55°/0 

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 » 
Золы . . . . . . . . 0,75 » 0,58 » 0,90 » 

Ю 0 , 0 0 ° / о 

Содержаніе азота колебалось между 0,123 и 0,228, a со-
держаніе молочной кислоты—между 0 ,120 и 0 , 5 4 % (см. также 
J . König: Chemische Zusammensetzung der menschlichen Nah-
rungs-u. Genussmittel. Berlin, 1879, S. 52). 

Чтобы ближе ознакомиться съ составомъ различныхъ остат-
ковъ при сыродѣліи въ частномъ, конкретномъ случаѣ, я по-
ручилъ сдѣлать опытъ на молочнѣ въ Раденѣ и тамошней ОІ ІЫТ-

ной станціи. Вотъ вкратцѣ результаты этого опыта: 
20 августа 1878 г. на сыроварнѣ былъ приготовленъ изъ 

цѣльнаго молока по эмыентальскому способу кругъ сыра, вѣ-
сомъ въ 2 пуда, сыроваромъ, хорошо знающимъ это дѣло. 
100 фунт. употребленнаго молока содержали 3,172 ф. жира 
и дали: 
Свѣжаго сыра, взвѣш- послѣ 3 часоваго 

прессованія 8,90 ф. съ 2,451 ф. жира. 
Сливокъ изъ сырнаго молока, по-

слѣ 20 час. отстоя 2,84 » » 0,343 » 
Снятаго сырпаго молока. . . . 87,26 » » 0,378 » 
Потери 1,00 » » ~ » 

10^.00 ф. съ 3,172 ф. жира. 

Слѣдов. при этомь ош.тЪ и » общаго аоличества, «ира 

содержавшагося в . — , ^ J ^ " „ 8 f ̂  
оIMRKH изъ сыпнаго молока—9,46 /п, в* снишм* ^ F  

™ •/, Далѣе, при этомъ и при второмъ, совершевно 

подобномЪ же, опытахъ получилвсь слѣдующіе ревультатк: 
С о д е р ж а л о с ь : 

Ж и р а . Ж и р а . 

Свѣжій сыръ, послѣ 3 час прес- ^ ^ 
о',801 0,530 

Сырное молоко 8 261 
Сливки изъ сырнаго молока. . 12,063 » ,2bi 
Снятое сырное молоко. . . • ' 
Масло изъ сырнаго молока . . 85,094 ö - , 
Пахтанье отъ послѣдняго. . . 2,ьо/ 

Удѣльный вѣсъ при 15° Ц.: 
Дѣльнаго сырнаго молока . . 1 , ^ 7 4 
Сливокъ изъ сырнаго молока . ,0178 ,01 »z 
Снятаго сырнаго молока. . . 1,0283 і , ^ 
Пахтанья , 

Изслѣдованія двухъ образчиковъ сырнаго молока, получен-
ныхъ 16 и 18 октября 1878 г. на радееской молочной графа 
Шлиффена, при приготовленіи раденскихъ тощихъ сыровъ, и 
изслѣдованіе двухъ образчиковъ «серозной жидаости отъ тво-
рога» (Quargserum), полученеихх при 35° Ц., «> лаоораторш 
раденской опытной станцш, 23 и 25 оатяоря 1878 г., дали 
слѣдующіе результаты: ^ ^ С е р о з н а я ЖИДК0СТЬ 

о т ъ творога . 

I. I I . ~ L 1 L 

н Т 0 в ъ 
93 079 °92,Ц949 93,475 93,131 

: : : : : № ^ ° > 3 ° - 1 2 2 

Осадокъ отъ приб. уксус-
НОЙ кислоты при кипя- 4 

ченш , 
Осадокъ отъ дубильной 5 

"пслоты 0.4bb и, 
Молочяаго сахара. . . л,09 4 9 М 
Солеизолы 0 0 7 3 0 3 1 1 0Д69 0,494 
П о т е р и ' - ^ - ^ ^ л д а Г Т о Щ - ^ к Г Л Щ т о 

Всего протеива . 1,065 1,018 1,038 1,059 



Слѣдов. въ серозной жидкости отъ творога содержптся 
пѣскольво больше солей и немного меныие молочнаго сахара, 
нежели въ сырномъ молокѣ. Содержаиіе жира въ жидкихъ 
остаткахъ отъ сшроваренія, составлягощее при нормалышхъ 
условіяхъ всегда менѣе 1°/0, обыгсновенно болѣѳ чѣмъ вдвое зна~ 
чительнѣе въ сырномъ молокѣ, остающемся отъ приготовленія 
жирныхъ сыровъ, нежели въ сырномъ молокѣ отъ тощихъ 
сыровъ или въ серозной жидкости отъ творога. 

Какъ ыы неоднократко видѣли выше, еырное молоко, 
остающееся при приготовленіи сычужныхъ сыровъ, иногда 
употребляготъ для получевія цигерныхъ сыровъ, причемъ изъ 
100 фупт. переработаннаго цѣльваго молока получается въ сред-
немъ: 7 — 8 фунт. свѣжаго, только что вынутаго изъ котла, 
неотжатаго цигера, или 2 — 3 ф. свѣжаго, отжатаго цигернаго 
сыра. Въ ПІвейцаріи хотя въ болыпйнствѣ случаевъ цигеръ и 
выдѣляютъ изъ сырнаго молока, но изъ него не готовятъ сыра, 
a скармливаютъ, вмѣстѣ съ сывороткою, свиньямъ и телятамъ, 
обыкновевво бычкамъ. 

Эйгливгъ (Milchzeitung, 1878, № 12, S. 158) приводитъ 
составъ двухъ образчиковъ цигера, изъ коихъ одинъ (N I) 
былъ получевъ, па одвой форарльбергской сыроварвѣ, при 
приготовлевіи полужирвыхъ, a другой (№ II)—тощихъ сыровт*: 

і. II. 
6 8 , 5 1 1 % 7 4 , 7 4 0 % 

3 ,150 » 4 ,325 » 
22,128 » 14,987 » 

3,969 » 3 ,930 » 
2,305 » 2 ,018 » 

Воды  
Жира  
ІІротеиновыхъ веществъ 
Молочваго сахара . . 
Солей золы . . . . 

1 0 0 , 0 6 3 % 1 0 0 , 0 0 0 % 

Соотвѣтствующая сы воротка 

Воды  
Жира  
Протеиновыхъ веществъ 
Молочнаго сахара . . 
Солей золы . . . . 

содержала: 
і. 

9 3 , 3 1 0 % 
0,102 » 
0,267 » 
5 ,852 » 
0 ,469 » 

I I . 

9 3 , 9 0 8 % 
0,084 » 
0 ,344 » 
5 ,347 » 
0 ,317 » 

100,000% 100,000% 

Ивспевторъ радеискаго хозяйства, г. Ольденоургъ, сдѣ-
палъ, по моему иредложевію, слѣдующіе опыты съ цѣлыо 
рѣшить вопросъ объ отплатѣ сырнаго молою, получаемаго прг. 

приготовленіи тощихъ раденскихъ сыровъ: 
Четыре. почти одинаковаго вѣса, выкладевныхъ свииыі, 

помѣсь меклепбургской простой породы съ англійскиші суф-
фоіьками, въ возрастѣ около 5 мѣсяцевъ, имѣвшіе, 4 аирѣля, 
общій вѣсъ въ 994 фунта (почти 25 пуд.), слѣдов. каждая 
средвимъ числомъ въ 6 пуд. 10 ф., получали втеченіп 27 дней 
на голову по 8,8 фувт. дробленныхъ зерновыхъ озадковь, 
состоявшихъ наполовину изъ дробленнаго ржанаго, a наполо-
ввву изъ дробленнаго ячменпаго зерпа, и 28 фунт. сырнаго 
молока. 1-го мая 1877 г. общій вѣсъ четырехъ свинеи рав-
нялся 1222 фунт. (307а п.); значитъ, вѣсовой приростъ со-
ставлялъ всего 228 фунт., или на каждую штуку въ день— 
9,1 фѵнт. Если цѣнность 1 ф. живаго вѣса положнть въ 10 к.. 
а' стоимость 1 ф. ржаныхъ озадковъ въ 1 7 4 коп., ячмен-
ныхъ—въ 1 коіт., TO получимъ: 

Цѣішость вѣсоваго прироста. . . . 22 р. 80 к. 
Дроблеішый кормъ стоилъ. . . • • 10 * 9 0 

Остается за 3024 ф. сырнаго молока 11 р. 90 к. 

Значитъ, отплата 1 ф. сыриаго молока за указанный пе-
ріодъ равна почти 0 , 4 коп. ІІри второмъ опытѣ кормленія, 
тѣ же 4 свииыі получали вышеупомянутый кормъ впродолже-
ніи 39 недѣль, т. е. до 9 іюпя 1S77 г. Въ назвашшй девь, 
четыре свшіьи, достигшія возраста немнопшъ болѣе 7 мѣся-
цевъ вѣсили 1408 фуит., слѣдов. вѣсовой приростъ ссего со-
ставлялъ 186 фунт, илп иа голову въ д е н ь - 1 , 1 9 фувт. Ес.ш 
цриыемъ тѣ-же цѣны, что и ирежде, то получимъ для цѣнно-
сти вѣеоваго првроста 18 р. 70 . . . тогда і а . ъ стоимость 
кормленія дробленнымъ зерномъ равна 16 р. .13 к., такъ чло 
за 4368 фунт, сырваго молова на этотъ разъ остается только 
о р 57 к , или отплата 1 ф. снрваго молока составляетъ 
лвшь 0 06 к. Если мы сдѣлаемъ разсчетъ для періода обоихъ 

' опытовъ, т. е. для 66 дней, то общій приростъ въ вѣсѣ чет.л-
рехъ свивей окажется равиымъ 414 фувт., a на штуку въ 
девь—1,5 ф. Цѣнность вѣсоваго прироста составляла 41 р. 



75 коп., a кормленіе дроблевнымъ зерномъ стоило 27 р. 30 к.; 
значитъ за 7396 фунт. сырнаго молока остается 14 р. 45 к.; 
отсюда отплата 1 фувта сырнаго молока за весь 66-дневный 
періодъ равна 0,19 коп. Если бы скармливаемое зерво было 
чистымъ, то свиньи въ немъ получали бы ежедневпо на го-
лову: 0,876 ф. переваримаго бѣлка и 6 ,303 ф. углеводовъ; 
слѣдовательно, отношеніе азотистыхъ веществъ къ безазоти-
стымъ было бы 1 : 7,20. 

При второмъ, также произведенномъ въ Раденѣ, опытѣ, 
который продолжался съ 11 мая по 13 іюня 1877 года, слѣ-
довательно 33 дня, тоже четыре кастрированныхъ свиеьи, нри-
близительно одинаковаго вѣса и одного и того же отродья, 
получали въ кормъ исключительно одно сырное молоко. 
Общій вѣсъ 4 свиней 11 мая—903 фунта; онѣ были въ воз-
растѣ около 5 мѣсяцевъ и получали ежедвевно на голову 88 
фунт. сырнаго молока. 13 іюня всѣ 4 свиньи вѣсили 1110 фунт.; 
значитъ приросли въ вѣсѣ на 207 фувт.,чтЬ составляетъ 1,58 фунт. 
ва голову въ день. Если опять-таки цѣнность Іфуатаживаго вѣса 
принять равною 10 коп., то общая цѣнность прироста, произ-
веденнаго 11595 фунт. сырнаго молока, будетъ равна 20 р. 95 
к., или отплата 1 ф. сырнаго молока—0,18 к. При этомъ опытѣ 
евиньи ежедневно получали на голову: 0,72 ф. переваримаго 
бѣлка и 4,752 ф. переваримыхъ углеводовъ, a отношеніе азо-
тистихъ веществъ въ безазотистымъ было равно 1 : 6,6. 

Арендаторъ Авг. Матценъ, въ Туллесбо (Швеція), веденіе 
хозяйства y котораго можетъ быть названо образцовымъ, со-
общаетъ мнѣ, что въ его хозяйствѣ за 1 фувтъ сырнаго мо-
лока, при скармливаніи его свиньямъ, въ среднемъ получалась 
отплата въ 0,15 коп. 

0 переработкѣ сырнаго молока на молочный сахаръ и объ 
отплатѣ въ эгомъ случаѣ я ноговорю въ одной изъ послѣдую-
іцихъ главъ. Здѣсь же скажу лишь нѣсколько словъ о попыт-
кахъ приготовленія сывороточнаю алкоголя, или сыоороточ-
наго шампанскаго, или сыоороточнаго уксуса изъ сыворотки, 
содсржаіцѳй главвымъ образомъ молочный сахаръ. Для приго-
товленія подобныхъ продуктовъ, безусловно необходимо прежде 
всего получить возможно чистую сыворотку — иыенно по воз-
можвости полнымъ удаленіемъ протеивовыхъ веществъ, еще 

содержащихся въ сырномъ молокѣ. Если поставить чистую 
сыворотву при 3 5 - 4 0 ° Ц-, то прежде всего часть молочнаго 
сахара превращается въ молочную кислоту; затѣмъ впослѣд-
ствіи другая часть, по вссй вѣроятвости при содѣйствш ыо-
лочной кислоты, переходитъ въ галактозъ. Растворъ галактоза 
со временемъ, какъ только въ немъ начало происходить энер-
гическое образованіе дрожжей, подвергается спиртовому бро-
женію Но цѣль достигается скорѣе, если къ сывороткѣ при-
бавить хорошихъ дрожжей. Говорятъ, что можно получить здо-
ровый шипучій напитокъ съ очень пріятнымъ вкусомъ, если 
къ бродящей ЖИДЕОСТИ прибавить сахара и ароматическихъ 
веществъ, затѣмъ перелить въ бутылЕи, заЕупорить и оста-
вить на продолжительное время. Директоръ Шацманъ, въ Ло-
занвѣ , обязательво сообщилъ мвѣ письмомъ, что подоонь.й 
спиртуозвый вапитоЕъ приготовляется въ Чили изъ сывороткй, 
къ Еоторой прибавлены медъ, солодъ, сахаръ и травы; овъ 
потребляется тамъ въ болыпомъ Еоличествѣ подъ назваиіемъ 
сывороточпаго шампанскаго или сывороточнаго пунша. 

Хотя изъ выбродившей сыворотяи и ыожно получать спиртъ 
съ очень чистымъ вяусомъ, во, само собою разумѣется, добы-
вавіе алвоголя изъ сыворотЕи ниаогда не можетъ быть приоыль-
нымъ такъ Е Э Е Ъ выходъ изъ нея спирта СЛИШЕОМЪ везначй-
телевъ Кавъ изъ ВСЯЕОЙ ЖИДЕОСТИ, содержащей спиртъ, такъ 
и ЙЗЪ перебродившей сыворотЕи можетъ быть получена уксусная 
ЖИДЕОСТЬ—«сывороточный уксусъ». Но сывороточный уЕсусъ, 
какъ это ЛѲГЕО понять изъ свойствъ сыворотки, всегда дол-
женъ быть бѣденъ уЕсусною ЕИСЛОТОЮ И содержать, кромѣ 
этой ЕИСЛОТЫ, еще и отвосительно большія Еоличества молоч-
ной кислоты. Приготовленіе спиртуозныхъ вапитЕОвъ и уксуса 
ЙЗЪ сыворотки по настоящее время не пріобрѣло НЙЕАЕОГО 

праЕтичесЕаго зваченія. 
Сыворотка, остающаяся при переработкѣ коровьяго, овечья-

го и козьяго молока, употребляется въ различныхъ мѣство-
стяхъ для терапевтичесЕихъ цѣлей (леченіе сыворотЕОЮ). Еакъ 
Лершъ очеиь вѣрво замѣчаетъ (Lersch, Die Kur mit Milch. Bonn, 
1869 S. 61), слово «сыворотм» въ литературѣ не всегда 
употребляется въ одноыъ и томъ-же смыслѣ, и, при наблюде-
ніяхъ надъ дѣйстіемъ и свойствами сыворотви, всегда веобхо-



димо обозначать, какого рода «сыворотка» была уіютребляема 
Е С Л І І оставнть безъ вниманія то обстоятельство, что жид-
кость, о которой ндетъ рѣчь, можетъ быть получена ІІЗЪ мо-
лока различныхъ млекопитающихъ, то ее можно подвести подъ 
три различішхъ рода: во нервыхъ, жидкость, которую я на-
зываю сырнымъ молокоыъ и которая получается простымъ 
етвораживаніемъ молока сычужною закваскою; во-вторыхъ, 
яастоящая сыворотка, остающаяся послѣ двукратнаго створа-
живанія: сиерва сычужною закваскою, A затѣмъ—КІІСЛОТОЮ ири 
температурѣ кипѣнія; въ-третьихъ, аитечыая сыворотка, полу-
чающаяся нагрѣваніемъ молока до точки кипѣнія и затѣмъ, 
когда жидкость начішаетъ вскипать, прибавленіемъ иѣсволь-
кихъ капель кислоты — уксусной, вмнной или лнмонной. Для 
приготовлевія сыворотки послѣдпяго рода въ малоаіъ видѣ, 
употребляютъ также такъ называемыя «еывороточныя лепе-
шки», въ составъ которыхъ, какъ дѣйствуюіцее веіцество, вхо 
дитъ винная кислота; эти лепешки прибавляются къ опредѣлен-
ному количеству молока, во время нагрѣванія его до кипѣнія. 
Для лечебпыхъ цѣлей, въ гористыхъ странахъ большею частыо 
употребляютъ оеобую сыворотку, получеиную двукратнымъ 
створаживаніеыъ молока; обыкновенно ее прнготовляюгь со-
вершенно по тому же способу, который былъ изложенъ выше, 
при описаніи производства альгаускихъ сыровъ (вруговъ). Для 
іюлученія совершеішо прозрачной сыворотки, Петтенкоферъ иред-
ложилъ слѣдующій способъ (Lersch, 1. с., S. 26): иа 1 фунтъ 
молока нужно прибавить около 1 доли (на 1 кил. 0.10 грам.) 
кристаллической лимонной кислоты и 5 % дола (0 ,60 грам. 
на 1 кил.) сычуга, затѣмъ нагрѣть до кипѣнія, дать проки-
пѣть впродолженіи 15 минутъ и потомъ процѣдить сквозь 
частую холстину. 

Сыворотка представляетъ зелеповато -желтуго, болѣе или 
менѣе прозрачную жидкость, содержащую главнымъ образомъ 
молочный сахаръ и въ которой, кромѣ остатковъ прочихъ со-
ставныхъ частей молока іі кромѣ молочной кпслоты, содер-
жатси еще, саютря гю епособу приготовленія, и незоачитель-
ІІЫЯ количества веществъ, слушившихъ для створаживанія мо-
лока. ііъ нижеслѣдующей таблицѣ приведепо нѣсколько ана-
ліізовъ сыворотки. 
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Леманъ (Pietzer: Bad Kreuth und seine Molkenkuren. Mün-
chen, 1875, S. 66 и 67) и Спиргатисъ (Lersch, 1. c., S. 26) 
изслѣдовали золу крейтской сыворотки изъ коровьяго молока, 
a Дренкманъ (Lersch, 1. c., S. 26) проанализировалъ золу ландек-
ской сыворотви, тоже изъ коровьяго молока. Если перечислигь 
эти три анализа на одинъ ладъ, то получится слѣдующее: 

по А Н А Л И З А М Ъ : 
Лемана. Спиргатиса. Дренкмана. 

Кали  4 5 , 6 6 % 4 3 , 5 0 % 2 8 , 4 6 % 
Нахра  5,22 » 9,14 » 14,23 » 
Извести  7 ,42 » 4 ,57 » 7 ,16 » 
Магнезіи  2,55 » 2,41 » 9,07 » 
Фосфорной кислоты. . 13,27 » 14,29 » 11,26 » 
Сѣрной кислохы . . . 2,80 » 3,05 » 7 , 4 7 » 
Хлора  29,79 » 31 ,04 » 26 ,60 » 
Окиси желѣза . . . — » слѣды 1 , 7 5 » 

1 0 6 , 7 1 % 107,00°/ о 1 0 6 , 0 0 % 
Кислорода соотвѣтств. 

хлору  6,71 » 7,00 » 6 , 0 0 » 

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

Результаты двухъ анализовъ—Лемана и Спиргатиса—очень 
сходны между собою, a всѣ три анализа показываютъ, что въ 
золѣ сыворотки преобладаетъ хлористый калій. По Леману, 
приведенныя въ его анализѣ вещества содержатся въ сыво-
роткѣ въ видѣ слѣдующихъ солей: 

Хлористаго калія . . . . . . 4 9 , 9 4 % 
» натрія . . . . . . 0 ,82 » 

Нормальнаго фосфорнокислаго кали. 21,04 » 
Нормальной фосфорнокис. магнезіи. 5,55 » 

» » извести. 13,65 » 

юо,оо°/0 

Удѣльный вѣсъ сыворотки, получевной раціональнымъ сио-
собомъ, меньше удѣльнаго вѣса цѣльнаго молока и составляетъ, 
въ среднемъ, 1 ,027 до 1,029. 

Г Л А В А ДВАДЦАТЪ П Е Р В А Я . 

Выходн и отплаха при сыродѣліи. 
Выхоаы сыра изъ цѣльнаго молова оказываются очень раз-

J Z ^ L c , В Ъ довольно широкяхъ 
„0 способу приготовленія сыра и получаемому У- П ^ 

готовленіи мягкихъ сыровъ, выходы » ^ J ™ 
при производствѣ сыровъ твердыхъ, a при п о л у ч е в ш жирныхъ 
с ров больше, вежели при изготовленш сыровъ ^ 
сломолочвыхъ. Наибольшіе выходы б ш а ю т ъ в ъ т о м с ^ 

когда приготовляются мягкіе сыры изъ цѣл наго молока „о 
твебляемые т о т ч а с ъ - ж е в ъ с в ѣ ж е м ъ состоявш. Считаютъ, ч і о 

нізъ ІОО фун. цѣльнаго молока выходитъ приблизительно слѣ-

дуюіцее количество продуктовъ: 
Мягкіе, похребляемые въсвѣжемъ видѣ жврные сыры. отъ 

2 0 Очень t S e жирные сыры (камамберъ, бри, горговцола, 
страккино и х. п.): « 12 до 15 фун. в , выспѣвшемъ со-

С Т 0 Н ѣ с к о л ь к о большей твердости мягк іе сыры (лимбургскіе и 

т п Ѵ отъ 1 2 до 1 3 фунт. в ы с п ѣ в ш и х ъ жирныхъ. 
• п -> о т ъ А ю — 1 1 (Ьѵнх. выспѣвшихъ сы-

Мягкіе полужирные сыры. 10 и фуш 
повъ и 1 — 1,5 фунт. масла. 
Р Мягяіе тощіе сыры: 8 - 9 фунт. выспѣвшаго сыра и 3 - 3 , 5 

П Г 18 фунт. свѣжаго и 1 2 - 1 3 фунт. зрѣлаго сыра. 
Жирные твердие сыры, приготовленные ва америаанск.й и 

англійсвй манеръ- 9 - 1 1 Фувт. свѣжаго, 8 - 9 ф. выспѣвшаго 

и 0 75 ф. сырвомолочнаго масла. 
Жирные твердые голландсЕІе и швейцарскіе: 8 - 1 1 ф. свк-

жаго и 7 - 1 0 ф зрѣлаго сыра; кромѣ того, 0,75 ф. сырномо-
лочнаго масла. д 

Полужирные хвердые: 7 - 1 0 ф у в т . с в ѣ ж а г о , 5 - 9 ф. вы 

спѣвшаго сыра; кромѣ того, 1 до 1,6 ф. масла. 
Тоже твердые: 6 - 7 ф. свѣжаго и 5 - 6 ф. зрѣлаго с .ра -

вромѣ того, 3—3,5 ф. масла. 
Свѣже отжатый творогъ: 8 - 1 2 , 5 ф. и, кромѣ того, 3 до 

3,5 ф. масла. 



Выспѣвшіе кисломолочиые сиры (такъ наз. «Handkäsen» — 
ручные): 5 - 6 фунт.; кромѣ того, 3—3,5 ф. масла. 

Гларуссвій зеленый сьіръ (шапцигеръ): 10 фуит. свѣжаго и 
6 - 7 ф. годоаго на продажу сыра; кромѣ того, ЗдоЗ,5ф. масла. 

ІПведскій и норвежсвій гамммелостъ (gammelost): 2 — 3 ф 
стараго вызрѣвшаго и, кромѣ того, отъ 3 до 3,5 ф. масла. 

По этпмъ даннымъ легко вычислить, сколько сыра можво 
получить отъ коровы въ годъ, если извѣстна ея удойливость. 
ІІоложимъ, что корова даетъ въ годъ 150 пуд. молока и что 
приготовляются полужирные твердые сыры на швейцарскій ма-
неръ; тогда' изъ показаннаго количества молока въ среднемъ, 
въ теченіи года, можыо ожидать слѣдующихъ выходовъ: 123/4 пуд. 
свѣжаго, или 9 пуд. выспѣвшаго сыра и, кромѣ того, безъ ма-
лаго 2 нуда масла. 

Какой родъ сыроваренія наиболѣе прибылевъ—этого нельзя 
сказать вообще, тагсъ какъ выгодность производства зависитъ 
отъ очень многихъ обстоятельствъ, въ оеобенности отъ условій 
сбыта и вкуса потребляющей публики. Въ большинствѣ слу-
чаевъ, шансовъ на выгодную отплату молока больше въ томъ 
с.іучаѣ, если молоко иереработывается на масло и сыръ, не-
шели въ томъ, когда приготовляется только ыасло. Впрочемъ, 
часто также производство жирныхъ сыровч» даетъ болыпе ва-
ловаго дохода, яежели приготовленіе масла и нереработка свя-
таго молоіга на тоіцій сыръ, — какъ это доказываетъ слѣдую-
щій иримѣръ: 

ГІри приготовленіи жирныхъ твердыхъ сшровъ на эммен-
тальскій ладъ, если принять умѣреввыя цѣньт ва продувты, 
заловая отплата молова, напр., будетъ: 

Изъ 100 кил. цѣльнаго молока: 
Вг.іспѣвиіаго жирваго 

с ь і р а . . . . . 8,00 кил., по 1,40 мар., 11,20 мар. 
Сырномолочнаго маела. 0,75 » » 1,60 » 1,20 » 
Свѣжаго цигернаго 

2,50 » » 0,16 » 0,40 » 
ІІахтанья. . . . . 1,20 » » 0,02 » 0,02 » 
Сыворотки . . . . 85,55 » » 0,01 » 0,85 » 
Потеря . . . . . 2,00 » » — » — » 

100,00 кил. 13,67 мар. 

Слѣдовательио, валовая отплата 1 кил. молока равна 13,67 пф., 

ііли 1 русск. ф у н . - 1 , 7 коп. 
Ііри приготовленІи же масла ч твердаго тощаго сыра на 

швейцарскій манеръ, изъ 100 кил. цѣльнаго молока полу-
чается: 
М а с і а 3,00 кил., по 2,20 мар.,6,60 мар. 
Ііахтаньа . . . . 16,00 » • 0,02 » 0,32 » 
Выспѣвшаго сыра . . 5,00 » « 0,70 » 3,о0 » 
Сырнаго молока . . . 74,00 » » 0,01 » 0 , / 4 » 
Потеря -

_ 100,00 кпл. и , і б т -

Слѣдователыіо, въ атомъ случаѣ валовая отплата 1 кш-
молока равна 11,16 пф. или 1 русск. фунта-немногимъ бо-
іѣе 1 3 воп. Если желательно сдѣлать учетъ величины отпла-
ты ыолока въ каждомъ частномъ случаѣ, по сиособу, ііока-
занному на вышеприведенномъ примѣрѣ, то безусловно неоохо-
димо ежедвевыо • вести точішя записи производству воооще, 
въ особѳнвости же записывать выходы. Очевь рискованно осво-
Еываться на гуртовыхъ, рецептурныхъ вычисленіяхъ-при этомъ 
всегда возыожво впасть въ самыя грубыя ошибки. 

Г І А В А ДВАДЦАТЬ ВТОРАЯ. 

ІІоэіѣщѳнія и ннвентарь сыроварень. 

Число помѣщеній или отдѣлевій сыроварви бываетъ раз-
іичнымъ, смотря по роду приготовляемаго сыра и большей 
или меньшей тщательности работы. Во всякомъ случаѣ два 
взъ иихъ должіш имѣться непремѣнно, какой бы сыръ ни 
приготовлялся,—ішенно: отдѣлевіе для варки сыра, или сыро-
варня собственно, и помѣщеніе для сыровъ (сырный подвалъ, 
сырный когребъ, складъ, владовая). Выше я уже указывалъ 
на то, что, кромѣ сыроварнк соиственно, иногда имѣются егде 
три илп четыре другихъ отдѣленія: особое помѣщеніе для 
прессованія; помѣщевіе для посолки н суішш ыолодыхъ сы-
ровъ; поыѣщеніе для склада молодыхъ сыровъ и> вакопецъ, 
огдѣленіе или складъ для старыхъ сыровъ. Въ болыиинствѣ 



случаевъ, если производство не очень обширно, можно обойд-
тись безъ особаго отдѣленія для прессованія сыровъ и произ-
водить послѣднее въ помѣщееіи для варки. ГІри переработкѣ 
молока отъ сотни коровъ, относительно помѣщеній и снаря-
довъ можно вообще сказать слѣдующее: 

1) Отдѣленге для варки, или сырооарня собственно. Полъ 
долженъ имѣть поверхность отъ 200 до 260 фут., хорошо 
вымощенъ, слегка покатъ и со стокомъ для воды. Въ немъ 
должвы ваходиться: котелъ или вавва для варки съ необхо-
димымъ приспособлевіемъ для топки и съ крышкою; сырвые 
прессы въ потребвомъ количествѣ, съ привадлежащими къ виыъ 
вагветательными кругами; ггриспособлевія для размѣшиванія и 
разрѣзыванія, ковши и т. под. для измельченія творога въ 
котлѣ или въ ваввѣ; два термометра; приспособленія и по-
суда для вывиманія творога изъ сыроваревваго сосуда и вы-
черпывавія сырнаго молока; различные чаны и кадки; сырвыя 
<формы, ивогда же и формовальвый столъ; салфетки или поло-
тевца; стѣввой шкафикъ для сычужвой закваски, краски и 
меезурокъ; ивогда творожныя мельницы, или сыромялки; швабры 
и щетки для чистки посуды; ящичекъ съ древесвою золою для 
той же цѣли; метла; полотевце для вытиравія рукъ; червая 
стѣнвая доска съ губкою и мѣломъ; конторка съ таблицами, 
гумми-арабикомъ, карандашемъ и вожикомъ; ваконецъ, лампы 
или свѣчи. При приготовленіи вѣвоторыхъ родовъ сыра нужно 
имѣть, кромѣ перечисленвыхъ здѣсь предметовъ, еще и нѣко-
торые другіе, соотвѣтствуюіціе спедіальнымъ цѣлямъ. 

2) Помѣщенге для сушки и посолки сыроѳъ. Полъ дол-
жевъ быть такой же, какой описавъ для варочваго отдѣленія, 
и имѣть около 215 кв. фут. пространства. Это помѣщеніе 
должно заключать въ себѣ: печь, термометръ; полки для склада 
сыра; необходимыя присгюсобленія и снаряды для посолки 
сыровъ; приспособленія для мѣтки сыровъ; щетки; тряпки для 
оттиранія сыровъ, кадки и чаны; въ нѣкоторыхъ случаяхъ— 
посолочный столъ, кадки для вымачиваяія сыровъ въ разсолѣ, 
съемникъ—для облегченія сііиманія сыровъ съ полокъ; нако-
нецъ, метлу. Это отдѣленіе должно быть также снабжено хо-
рошими приспособленіями для провѣтриванія. 

3) Сладъ для молодыхъ сыровъ. Онъ должно имѣть хо-

рошо ішмощенный поль, отапливаться, с — - p — 
приснособленіями для веетиляцш; площадь 2 7 0 

фѵт. В ъ немъ должны находиться: теряометръ, п ™ я Р О м ^ р х , с ъ 

термометръ и л о х р о м е т р ъ ; полви для с ы р а , a н ѣ к о т о р ы 

iz'jrz R S « = ? — 1 S-

I гвозди для упаковки, м ы ш е л о в » и крысоловяи, фонари 

с ѣ т и . н а окна для защиты свладовъ отъ мухъ. 
Е с л и в в предъидущемъ перечнѣ , пря „ 

= = = = = 
существующихъ сортовъ сыра, въ краткомч, общемъ перечн® 

н і Г б х о д я м ш ъ при сыродѣлія помѣщевій и снарядовв, саио 

собою разумѣется, всегда « о нибудь да пропустяшь. 

ГЛАВА ДВАДЦАТЬ ТРЕТЬЯ. 

Анализъ сировъ. 

Если анализъ выспѣвшихъ снровъ въ настоящее время; е щ е 

чоезвычайио сложенъ, хлопотлияъ, требуетъ ывого вреиени и 
д сихъ п ръ не вышелъ изв первихъ етадій своего развит.я 
т о анализъ совершенно свѣжихъ сировъ гораздо проще. Именно 



въ совсѣыъ свѣжпхъ сырахъ содержатся всѣ составныя части, 
что и въ молокѣ; хотя онѣ уже и претерпѣліг измѣненія, a 
отчасти іі превращепія, однаио все-такіі содержатся въ сырѣ 
въ такомъ состоявіи, что отдѣлеиіе и опредѣленіе ихъ не 
представляютъ большнхъ трѵдностей. Анализъ свѣжгіхъ св-
ровъ можетъ быть произведенъ, оапр., слѣдуюіцимъ образомъ 

1) Опредѣленіе воды и оісира. При опредѣлеиіи содер-
жапія воды въ сырѣ простымъ высушиваніемъ образчпка по 
обыквовевному спосг.бу, при 100—110° Ц., внкогда не полу-
чается точныхъ результатовъ, потому что при высовихъ тем-
пературахъ плавится вся масса— не только жиръ, но п влаж-
вый сыръ, чтЬ препятствуетъ испаренію всей влаги. Дальнѣй-
шее неудобство этого способа состоитъ въ томъ, что горячій 
жиръ, прикасаясь съ сыромъ, при выеыханіи на воздухѣ, 
частыо разлагается, и что отъ иснаренія легучихъ жирныхъ 
ішслотъ могутъ происходить пемалыя потери. Алекс. Мюллеръ 
предложилъ другой, болѣе цѣлесообразный свособъ опредѣ-
левія количества воды и, вмѣстѣ съ тѣмъ, количества жпра: 
Изслѣдуемый образчикъ сыра разрѣзаютъ иа возможно мелкіе 
кубической формы, кусочки, точно отвѣшиваютъ отъ 2,5 до 5 гр. 
вещества, по возможности совершенио высушиваютъ въ иро 
стравствѣ съ разрѣжевнымъ воздухоыъ, лриблизительно при 
40° Ц., и затѣмъ неодвократно настаиваютъ въ холодвомъ 
эфирѣ. Послѣ того, кусочекъ сыра вынимаютъ изъ колбочкн, 
раздавливаготъ его, ополаскиваютъ колбочку эфиромъ, тща-
тельно промываютъ ыа взвѣшенной фильтрѣ эфиромъ н сливаютъ 
вмѣстѣ различные эфириые экстракты. Обезжиренный сыръ 
высушиваютъ при 1 0 0 - 1 1 0 ° Ц. и взвѣшиваютъ, и прптомъ 
на фильтрѣ, вѣсъ которой затѣмъ вычисляютъ. Отдѣливъ эфиръ, 
отговкою, отъ извлечевнаго ішъ жира, высушиваютъ ври 
100—110° Ц., взвѣвіиваютъ и вычисляютъ продентное еодер-
жаніе жира въ сырѣ. Если вычесть изъ первоначальнаго вѣса 
вещества сумму вѣсовъ- обезжиреннаго сухаго сыра и жира, 
то мы вайдемъ также и содержаніе воды. Если бЬльшая часть 
воды не была извлечева изъ сыра уже до вачала извлеченія 
жпра эфиромъ, то легко можетъ случиться, что, прн экстра-
гировавіи, веболывія количества растворимыхъ въ водѣ солей 
золы, a быть можетъ также п ыолочваго сахара, перейдутъ въ 

эфирную вытяжку и повредятъ точностп опредѣленій. Ьсли 
приходится анализировать кисломолочные сыры, то нужво оира-
щоть вниманіе на содержаніе въ вихъ молочной кислоты, ко-
торая также нѣсволько извлекается эфиромъ. Въ этомъ^сл\-
чаѣ опредѣлевіе жира должно вроизводить въ особомъ оораз 
чикѣ, который подщелачивается содою н затѣмъ высуіш:-

вается. 
2) Опредѣленіе протеиновыхъ веществъ. Содержаніе азота 

опрсдѣляютъ или въ свѣжемъ образчявѣ сыра, или же въ без-
водной и обезжиреввой сырной иассѣ, упомявутой подъ І ; 
затѣмъ полученное число помножаютъ на 6,25. (См. выше 
паву 20 І-й части-объ анализѣ молока, и G. Musso: «Ueber 
die Bestimmung des Stickstoffes in der Milch und ihren 
Producteur Fresenius, Zeitschr. f. analyt. Chemie, 18 /7 , 

16 Jahrg., S. 406). 
3) Опредѣленіе золы. Сжигаютъ либо свѣжш образчикъ 

сира, либо безводную и обезжиренную сырную массу, упомя-
нутую подъ № 1, соблюдая необходимыя при опредѣленихъ 
золы правила предосторожностг, затѣмъ получеяеую золу 
взвѣшиваютъ. 

4) Опредѣленіе молочнаго сахара. Содержавіе молочнаго 
сахара въ сырѣ ыожетъ быть найдево изъ разностн, если всѣ 
прочія опредѣленія были сдѣлаиы дважды и въ чразвычайною 
тщателыюстыо. Для прямаго опредѣлеиія молочнаго сахара. 
можво взять экстрактъ, полученный слѣдующимъ образомъ: 
образчикъ свѣжаго сыра сильво растираютъ съ морскимъ пе-
скомъ, затѣмъ кладугъ въ водт и вывариваютъ нѣеколько разъ. 
Однако, водиый экстрактъ, до обработки его щелочиымъ раство-
ромъ мѣднаго купороса, нужво, для выдѣлепія бѣлка, подви-
слить уксусною кислотою, промпятить и профильтовать. (См. 
Soxhlcet: Das Reductionsverhältmss der Zuckerarten zu alka-
lishen Kupferlösungen. Chem-Centrabllatt, 1878, № 14. S. 217). 

Если иужно произвести очевь точный авализъ сыра, то-
должво обращать ввиманіе и на то, что маленькія количества 
азота содержатси и въ жирѣ сыра, такъ какъ въ жпрѣ нахо-
дится лецитинъ. 

Нри химическомъ изслѣдованіи выспѣвиіаго сира, только 
что описашіый ходъ анализа, какъ то уже было объяснепо въ 



і Х главѣ, на стр. 160 и слѣд., не пригоденъ, потому что перво-
начальвыя составвыя части сыра претерпѣли глубокія измѣ-
венія вслѣдствіе процесса созрѣвавія. Манетти и Муссо (въ 
Италіи) были первыми химиками, которые, въ виду этихъ осо-
бенностей. поставили себѣ задачею усовершевствовать методъ 
анализа выспѣвшихъ сыровъ. При своихъ работахъ для опре-
дѣлевія состава зрѣлыхъ пармезанскихъ сыровъ, ови приня-
лись за дѣло такъ: прежде всего онн стремились изолировать 
отдѣльныя группы составныхъ частей и затѣмъ произвести 
точное изслѣдовавіе каждой изъ этихъ группъ. Въ этомъ 
смыслѣ они предприняли слѣдующія мавипуляціи: 

1) Опредѣлевіе содержавія воды и летучихъ (при 115° Ц.) 
веществъ. 

2) Полученіе экстракта сѣрвистымъ углеродомъ. 
3) Полученіе спиртоваго экстракта. 
4) Получевіе водвой вытяжки. 
5) Оиредѣленіе веществъ, верастворимыхъ въ сѣрвистомъ 

углеродѣ, спиртѣ и водѣ. 
6) Опредѣленіе золы. 
7) » амміака. 
8) » общаго количества кислоты. 
9) » азота. 

Въ иолученныхъ вытяжкахъ, a равво и въ вераство-
римыхъ веществахъ, кромѣ того, опредѣлялось содержаніе 
золы и азота. (Nobbe, Die landwirthsch. Vers . -Stat . 1878, 
Bd. X X I , S. 211). 

Предложенвый Маветти и Муссо методъ авализа выспѣв-
шихъ сыровъ дѣйствительно оказывается очевь хорошимъ 
для точваго изслѣдованія природы сыровъ. Если овъ подверг-
нется дальвѣйшимъ усовершенствовавіямі, то можво вадѣяться, 
что мы со временемъ рѣтимъ важные вопросы отвосительво 
того, какими обстоятельствами обусловливаются запахъ, вкусъ 
и консистевція различвыхъ сортовъ сыра. Маветти и Муссо 
дали также способъ, посредствомъ котораго можво опредѣлить 
въ молокѣ количество казеива, створожевнаго сычужною за-
кваскою (Fresenius: Zeitsclir. f. analyt. Chemie, 1877, Bd. 16, 
S. 402). 

IJIABA ДВАДДАТЬ ЧЕТВЕРТАЯ. 

Употребленіе молока и творояешш въ техшшѣ. 

Употребленіе творожины въ техникѣ имѣетъ второстепеп 
ное значевіе и основывается, во-первыхъ, на томъ, что раст-
воры творожины при высыханіи образуютъ твердыя роговвд-
ныя, эластичныя и очень трудно растворимыя въ водѣ массы, 
a вовторыхъ, ва томъ, что ови, какъ объ этомъ упомяиуто 
уже въ 38 главѣ, стр. 519-й, I части съ окисяыи и солями 
металловъ щелочно-зеыельной группьі образуютъ твердыя, не 
растворимыя въ водѣ вещества, подобныя замазкѣ. Давно из-
вѣстно, что штукатурка лучше пристаетъ и менѣе легко об-
валивается, если къ известковому раствору гірибавляютъ жид-
костей, содержащихъ твороживу, т. е. цѣльнаго, тощаго молока 
или пахтанья,—что цемеетъ, приготовленный на молокѣ, вмѣ-
сто воды, употребляется для нѣкоторыхъ особенныхъ цѣлей. 
Профессоръ др. Лукасъ въ Рейтлингинѣ совѣтуетъ, наприм. 
употреблять цементъ на молокѣ, въ видѣ густой каши, для 
покрывавія дерева, подверженнаго вліяніямъ непогоды. Чтобы 
обмазка держалась лучше, дерсво, назначенное для сохраненія, 
должно имѣть шероховагую поверхность, a обмазку цементомъ 
необходимо повторить отъ двухъ до трехъ разъ. Другую мас-
су для той же цѣли предложилъ въ 1855 году Троммеръ въ 
Эльденѣ, изъ творога, льнянаго масла, воды и ыѣла. (Martiny 
Die Milch etc. 11, S. 295, 296). Теперь не рѣдко на сукон-
ныхъ фабрикахъ замѣняютъ, отчасти, молокомъ прежде употреб-
лявшееся деревянное масло. Приготовляютъ изъдеревяннаго ма-
сла эмульсію на молокѣ и употребляютъ ее для нажириванія 
(Einfetten) шерсти. Ова дѣйствуетъ ва шерсть лучше чистаго 

деревянваго масла. 
Паттисонъ въ 1848 году взялъ патентъ ва способъ при-

готовлевія «лактарива», когорый должевъ замѣнять' яичвый 
бѣлокъ, прежде употреблявшійся для закрѣпленія красокъ при 
набойкѣ ситцевъ. Лактаривъ, вазываемый въ настоящее время 
«сырнымъ гумми» (Kasegummi)—ничто иное, кавъ творожива, 
возможно совершевво освобождеввая отъ жира; творожину, 
осажденную кислотой изъ тощаго молока илв пахтанья, снача-
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ла размельчаютъ въ зерна, потомъ сильно высушиваютъ и из-

малываютъ въ тонкій порошокъ. 
ГІри употребленіи лактаринъ растворяютъ въ нашатнрномъ 

сниртѣ; на 100 частей порошка берутъ 50 частей раствори-
теля. Сто частей тощаго молока или пахтанья даютъ отъ 1,5 
до 1,9 чаетей лактарина. Очень сходенъ съ лактариномъ сыр-
ный 'гумми, который, по одному заявленію Браконо, появив-
шемуся въ 1836 году въ Нанси, готовится такъ: обезжирен-
ный творогъ кипятятъ нѣкоторое время въ водѣ, 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. I I , S. 293, Dingler's polyt. Journ. 
1870, 195, 94, 196, 270). 

Изъ творожины приготовляютъ очень полезные препараты, 
употребляемые, главнымъ образомъ, въ столярномъ искусствѣ 
и поступаюідіе въ настоящее время въ болыпомъ количествѣ 
въ торговлю, преимущественно, изъ Швейцаріи,—«сырный клей 
и «сырная замазка». Въ кантонѣ Гларусъ ихъ получаютъ такъ: 
приготовляютъ изъ самаго бѣднаго жиромъ молока сыръ въ 
кругахъ, способъ приготовленія котораго отличается отъ при-
готовлевія обыкновеннаго тощаго сыра только тѣмъ, что не 
употребляютъ соли. По достиженіи сыромъ опредѣленной спѣ-
лости и вадлежащей вонсистенціи, его измельчаютъ въ куби-
ческіе куски въ одинъ кубическій сантиметръ величиною, силь-
но высушиваютъ ихъ и измельчаютъ въ тонкій порошокъ, тща-
тельно смѣшиваютъ съ 20-ю процентами жженой извести и, 
для лучшаго консервированія, съ однимъ процентомъ камфоры. 
Сохраняютъ въ хорошо закупоренныхъ сосудахъ. При употре-
бленіи размѣшиваютъ порошокъ въ водѣ, посредствомъ дере-
вянной мѣшалви, приготовляя, смотря по надобности, (т. е. же-
лаютъ ли получить клей или замазку), болѣе или менѣе гу-
стую кату. Въ виду того, что сырный клей затвердѣваетъ ме-
дленнѣе обыкновеннаго, склеиваемые имъ предметы необходиыо 
держать въ струбцинкахъ, по меньшей мѣрѣ, въ течеше 
24 часовъ. Послѣ затвердѣванія этотъ влей связываетъ чрез-
вычайно врѣпво и совершенно яерастворимъ въ водѣ. Сыр-
ная замазва связываетъ превосходыо, пристаетъ хорошо вавъ 

въ вамню, тавъ и въ дереву н не тресвается. 
новъ швейцарскаго общества альтйсвихъ хозяевъ, 10 ян аря 
1869 года, я имѣлъ случай видѣть тощій, не соленыи сыръ, 
вазначенвый для приготовленія сырнагс> влея и - о т о ^ й вл ; 

ГСр Alpwirtschaft. Monatsblätter. 1870, S. o l ) . Мартини 
утверждаетъ, что приготовленіе и употреблеше и з в е ^ — 
сырной замазви были извѣствы уже въ средніе вѣка. Употре 
блевіе творожины, вѣроятно, тавже съ известыо, для лѣпныхъ 
работъ, для приготовленія трубовъ, сигарочницъ, статуэтов* и 
Г п о которыхъ мы имѣемъ свѣдѣяія изъ Америви и Вен-
; р і : кажется, еЩе не получило б ь ш т г о 
(См. «Der Landwirth», Breslau 1877, № 90, S. 471 и 
tiny. Die Milch etc. I I , S. 296) . 

ГЛАВА ДВАДІІДТЬ ИЯТАЯ. 

Приготовленіе молочнаго сахара. 

При вормальныхъ уелоыяи содержаніе молочнаго сахара 
в ъ молокѣ колеблется между S - 5 ,5 процентами и по 
моимъ вычислевіямъ, въ средвемъ составляе ъ 4,6 вроцев 
товъ При обыкновенномъ способѣ приготовленш сыра, 85 мо-
Г ч н а г о сахара переходятв въ сыворотау, воторая содержнтв его 

Г ° 6 процентовъ, въ среднемъ 4,8»/„• До сихъ порв м лоч-
Г й сахаръ готовится вг большвхт, колвчествахъ тольно въ Швеи-
папіи въ кангонахъ Бервъ и Дюцернъ,-тольво лѣтожъ и на 

' а Г ь о і : : воторыя изобилуютъ товливомв. С = ю : 
возможности освобождевную отъ жира и бѣлковч, вілпарив югь 
въ старыхъ мѣдныхъ вотлахъ, помѣшенннхч, вблнзв• альшй-
саихъ хнжинв, подъ навѣсами, утвержденными на чешрехъ 
Гльяхъ- котлы этв, обывновевно, вмазаны въ вечь саж.мь 
L p би вымх образомъ, т . » что огонь нагрѣваетч, толш» 
дно вотла, но всегда такъ, что онъ не касается прямо стѣнокч, 
лежащихъ внше самаго низкаго уроввя жидкости. Когда масса 
вь кГтлѣ едѣлается сильно тягучею, не проходитъ черезъ дыр-

туТшумовку, получитъ Еонсистеицію снропа, с д ѣ л а е т с я , « * 



говорятъ, «Scheibe», на что, при 500 килограммахъ (около 30 пу-
довъ) сыворотки, требуется 24 часа, ее быстро охлаждаютъ. Вовре-
мя охлаждевія изъ бурой масс ывыдѣляются въ обиліи кристаллы. 
Ихъсобираютъ, промываютъ въ самой холодной водѣ,оставляютъ 
стечь воду, складываютъ, за тѣмъ. во влажномъ еще состоя-
ніи въ болыиіе деревянные чаны и сдаютъ въ прочныхъ мѣш-
кахъ торговцамъ. Свиньи охотно пьютъ промывныя воды. При-
готовленный такимъ образомъ, свѣтло-желто-сѣрый сырой «са-
харный песокъ» содержитъ значитсльныя количества посторон-
нихъ примѣсей. Въ 1868 году фунтъ сыраго сахарнаго песка 
стоилъ отъ т и ДО 8 копѣекъ. ІІо ІДацману (Milchzeitung 
1876, № 185, S. 1905 и 1906; ср. также Milchzeitung 1877, 
№ 12, S. 139), изъ 100 фунтовъ сыворотки въ альпахъ Верна 
получаютъ 1.6, въ Эмменталѣ — 2,5 ф. сахарнаго песка; въ 
другихъ же мѣстахъ разсчитываютъ на добычу только од-
ного фунта изъ того же количества сыворотки. Добыча значи-
тельно колеблется и зависитъ отъ содержанія молочнаго са-
хара въ молокѣ. Въ среднемъ 100 ф. сыворотки содержатъ 
4,8 ф. молочеаго сахара; въ практикѣ же изъ этого количе-
ства, при самыхъ благопріятныхъ условіяхъ, получаютъ 5 2 % , 
и то въ видѣ сыраго песка. Сыроіі молочный сахаръ скупается 
торговцами и раффинируется животиымъ углемъ и иовтори-
тельною кристаллизаціею. Для крисгаллизаціи употребляютъ 
деревянные ящики, обитые мѣдными листами; длиеа ихъ 120, 
ширина—60 и глубина 90 сантим. Ііослѣ наполненія ящиковъ 
насыщеннымъ растворомъ, въ нихъ сверху подвѣшиваютъ со-
отвѣтственной длины шероховатые прутья, на которыя и садятся 
кристаллы молочнаго сахара. Получаемые такимъ иутемъ стол-
бики кристалловъ, длиною въ 40 и болѣе, a толщиноювъ 5 сан-
тим. извѣстны въ торговлѣ подъ именемъ «гроздеваго сахара» 
(Traubenzucker) по ихъ отдаленному сходству съ гроздями ви-
нограда. Масса же, осѣдающая въ видѣ пластинокъ на стѣн-
кахъ сосудовъ, носитъ названіе «пластинчатаго сахара» (Plat-
tenzucker). Какъ гроздевой, такъ и пластиечатый сахаръ, 
встрѣчающійся въ торговлѣ, не вполнѣ еще чистъ, — имѣетъ 
желтова-гый цвѣтъ и стоилъ въ 1876 году, смотря по чистотѣ, 
отъ 14 до 16 коп. за фунтъ. Гроздевой сахаръ всегда чище 
пластинчатаго, предпочитается ему и цѣнится, поэтому, вѣ -

. Рт. ттаиболѣе чистомъ состояніи, т. е. въ видѣ 
сколько кристалловъ, мою,-
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паривая раціональное, примѣняя хорошіе паровые нагрѣватели 
и цѣлесообразные сосуды для выпариванія,—вакуумъ апігара 
ты, или котлы съ приспособленіями для вентилироваеія, воз-
можно ожидать болѣе удовлетворительныхъ результатовъ; но и 
при такихъ условіяхъ выгодвость этого производства сомни-
тельиа, — уже въ силу того, что примѣненіе молочваго сахара 
ограничено и спросъ на него, сравнительно, не великъ. Пока 
не предвидится особеннаго возвышеніа спроса на этотъ про-
дукгь, нельзя, вообще, совѣтовать переработку сыворотки въ 
молочпый сахаръ съ цѣлью извлечевія изъ него пользы. Од-
нако, при нѣвоторыхъ условіяхъ, и этотъ способъ использова-
ыія сыворотки можетъ быть выгодевъ. Въ имѣвіи Гисмавдорфъ, 
напримѣръ, близъ Нейсе въ Шлезвигѣ уже давно приготов-
ляютъ изъ сыворотки сахаръ съ выгодою; тамъ идетъ въ дѣло 
та теплота, которая служитъ для другихъ цѣлей въ сельско-
хозяйственныхъ техническихъ производствахъ. Опыты перера-
Оотки сыворотки въ молочный сахаръ, произведенвые одвимъ 
болыиимъ товариществомъ Восточной ІІруссіи въ 1875 году, 
не привели, кажется, къ удовлегворительнымъ результатамъ. 

Д-ръ Герберъ (Alpwirtsch. Monatsblätter 1878, S. 63) даетъ 
слѣдуюідія данвыя о составѣ двухъ сортовгь молочнаго сахара, 
находящагося въ торговлѣ: 

і . II. 
Молочнаго сахара . . . . • 9 2 , 4 9 % 86 ,28% 
Еоды и летучихъ веществъ . . 5,67 9,48 
Бѣлковыхъ вещѳствъ . . . 1,10 3,90 
Солей  . 0,74 0 ,33 

100,00 99,99 

Проба (I) получена отъ Штефенгагена изъ Кенигсберга 
(Восточная Пруссія), a (II) отъ Крюмменахера изъ Мирбаха 
(Швейцарія, кантонъ Люцернъ). 

ГЛАВА ДВАДЦАТЬ ШЕСТАЯ. 
Сгущенное молоко. 
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продуктъ началъ приготовляться въ значителыгахъ количе-
ствахъ, какъ предметъ торговли. Нижеприводимыя краткія 
историческія данныя о сгущениомъ молокѣ позаимствованкі 
большею частью изъ интересной статьи Э. Н. Горсфорда 
(Dingler's polyt. Journ. 1876, 220, 539). 

Аппертъ, во Франціи, уже въ началѣ нынѣшняго вѣка ІІЫ-
тался консервировать молоко выпариваніемъ его въ открытыхъ 
еосудахъ до половины или трети первоначальнаго объема, за-
купоривая въ бутылки и нагрѣвая за тѣмъ впродолженіе 2-хъ 
часовъ на водяной банѣ при температурѣ кипѣнія воды. (Вои-
chardat et Quevenne, Du lait, Paris, H fasc. p 128). Фран-
цузскіе моряки уже въ 1827 году употребляли консервы Ап-
перта для продовольствія еудовъ. 

Адольфъ Анаклетъ Мальбекъ въ 1826 году взялъ во 
Франціи патентъ на способъ сгущенія молока на водяной банѣ 
въ серебрянБыхъ сосудахъ, съ прибавленіемъ 6 — 7 процентовъ 
сахара до полнаго высушиванія. Сухую массу онъ упаковывалъ 
въ свинцовые листы. Мальбекъ, вѣроятно, былъ первый, пы-
тавшійся сдѣлать молоко прочнымъ чрезъ полное выпариваніе 
съ прибавленіемъ сахара. (Сравви: Dingler. polyt. Journ. 1870 
198, 168 и 1873, 210, 61). 

Браконно предложилъ въ 1830 году створаживать молоко 
разбавленвою солявою кислотою, сгустокъ растворять въ угле-
натровой соли и употреблять довольно прочвую, сковцевтри-
роваввую прибавлевіемъ сахара, жидкость, ігакъ средство, за-
мѣвяющее молоко. Браковво, слѣдовательво, ве сгущалъ, но 
іштался приготовить суррогатъ молока. (Dingler's polyt. Journ 
1830, 38, 144 и 1831, 41, 134). 

Гей-Люссакъ обвародовалъ въ 1831 году свои наблюдевія, 
по которымъ оказалось, что молоко, послѣ кипячевія втеченіе 
дня, сохраняется сладкимъ втеченіе мѣсяца. (Dingler's polyt. 
Journ. 1831, 41, 62). 

Д-ръ Кирхоѳъ представилъ въ 1831 году молочный поро-
шокъ, иолучепвый выпариваціемъ. (Dingler's polyt Journ. 1831, 
40, 73 и 41, 63; сравеи тагсже: 1873, 209, 400). 

Вильямъ Ньютонъ 11-го марта 1835 года получилъ по 
рученіе отъ неизвѣстнаго иностранца (какъ полагаютъ, отъ 
француза Гримо) взять привилегію для Англіи на способъ 

сгущенія молока съ прибавленіемъ отъ 1 до 7 процентовъ са-
хара, или выііариваніемъ съ одновремевньшъ пропусканіемъ 
черезъ молоко струи воздуха, при помощи соотвѣтствующихъ 
аппаратовъ, или нагрѣваніемъ вг безвоздушномъ пространствѣ. 
Здѣсь мы впервые встрѣчаемъ употребленіе вакуумъ-аішарата 
при сгущеніи молока. (Dingler's polyt. Journ. 1836, 61, 223 

и 225, Anmerk.). 
Гримо въ 1835 году сообщилъ французской академш 

о своихъ опытахъ, при которыхъ онъ сгуідалъ молоко до одной 
десятой первоначальнаго объема, заставляя его нѣсколько раяъ 
протекать тонкимъ слоемъ по тщательно очищеннымъ плитамъ 
и иропуская, въ тоже время, надъ поверхностію молока сильныи 
токъ воздуха. (Dingler's polyt. Journ. 1835, 56, 474). 

Сирль въ 1843 году взялъ патевтъ на приготовлевіе су-
хаго тощаго молока выпариваніемъ его ва водяной банѣ, съ 
прибавлевіемъ 2 5 процентовъ сахара. 

K М. Де-Линъякъ 7-го октября 1847 года взялъ патентъ 
для Фравціи, a 10 го марта 1848 года для Англіи ва способъ 
сгущенія молока выпариваніемъ до Ѵ5 XU первоначальваго 
объема въ плоскихъ паровыхъ сковородахъ, въ воторыхъ слои 
жидкости не превышалъ 2—3 сантим.; выпариваяіе производилоеь 
при температурѣ 8 5 - 9 1 ° Ц., съ прибавлевіемъ 6,25 процентовъ 
сахара; сгущенное молоко вливалось въ жестяныя коробкп, 
которыя, послѣ десятиминутнаго нагрѣванія въ кипящей водѣ, 
закупоривались герметичееки. (Dingler's polyt. Journ. 1848, 
108, 363, 1849, 113, 454; 1850, 115, 71 и 1847, 211, 151; 
далѣе Bouchardat, Du lait, II fasc. p. 130). 

Томасъ Шипъ Tримуатъ 13-го ноября 1847 года иолу-
чилъ патентъ для Англіи на сгущеніе молока въ вавуумъ-ап-
парагѣ съ прибавленіемъ небольшаго количества селитры. 
Сгущенное молоко сохравялось въ освобожденныхъ вредварв-
тельно отъ воздуха и герметически закупоренныхъ сосудахъ. 

Феликсъ Луисъ 6-го мая 1848 года получилъ патентъ для 
Англіи на приготовленіе твердыхъ лепешекъ изъ с-гущеенаго 
молока выпариваніемъ при температурѣ 80 - 9 0 ° Д. съ при-
бавленіемъ 2,5 процентовъ сахара. (Dingler's polyt. Journ. 
1849, 111-, 438). 

Бетель предложилъ консервировать молоко васыщеніем* 



углекислымъ газомъ и сохранять въ хорошо закупоренныхъ 
сткляокахъ. (Dingler's polyt. Journ. 1850, 117, 79 и Bou 
chardat, Du lait, I I fasc. p. 130). 

Фадейль, въ Англіи, предложилъ (1851?) выпаривать молоко 
до суха, нагрѣвая паромъ въ 71—77° Ц., при постоянномъ 
помѣшиваніи съ прибавленіемъ небольшаго количества сахара. 
(Diugler's polyt. Journ. 1853, 130, 250). 

Мабру предложилъ (1852?), наливъ молоко въ бутылки, 
при помощи воронки, трубка которой достигала бы дна бу-
тылки, ааливать сверху слой деревяннаго масла, потомъ нѣ-
которое время нагрѣвать и затѣмъ плотно закупоривать. 
(Dingler's polyt. Journ. 1854, 133, 449, 1855, 135, 317 и 
138, 142, далѣе Bouchardat 1. с. p. 131). 

Сельско - хозяйственное общества въ Карлсруэ (Dingler's 
polyt. Journ. 1851, 119, 457) исиытывало способъ, предло-
женный изъ Бремена, состоящій въ томъ, что молоко сгу-
іцается до половины своего объема съ прибавленіемъ 12,5 — 
25 процентовъ сахара, наполняется въ плотно закупоренные 
сосуды и нагрѣваегся въ продолженіе двухъ часовъ до кипѣнія. 

Иочти всѣ упомянутыя выше предложенія относительно 
сгущенія или консервированія молока касались опытовъ, прс-
изводимыхъ лабораторнымъ путемъ или въ малыхъ размѣрахъ, 
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 молокѣ, 
какая явилась весьма ощутительнымъ образомъ впервые толь-
ко въ коецѣ пятидесятыхъ годовъ. Три обстоятельства высту-
паютъ все болѣе и болѣе на видъ при рѣшеніи задачи сгу-
щенія молока: удаленіе выпариваніемъ воды, — той составной 
части молока, которая, не имѣя никакой цѣнности, будучи сно-
собна легко возмѣщаться во всякомъ мѣстѣ, въ то же время, 
представляетъ значительно преобладающую ио вѣсу составную 
часть молока,—выпариваніе при температурахъ ниже 100° Ц. 
съ удаленіемъ воздуха и—примѣненіе сахара, какъ консерви-
рующаго средства. 

Въ началѣ пятидесятыхъ годовъ Э. Н. Горсфордъ въ Аме-
рикѣ произвелъ изслѣдовавія съ цѣлью отъискать цѣлесооб-
разннй способъ консервированія молока и пришелъ къ тому, 

что рекомендовалось уже миогими, a аменно: аъ 
молока при относительно низкой темперагурѣ съ п Р ^ л е 
ніемъ сахара. Онъ не обратилъ вниманія н а в ы п а р и в а т е съ 
удаленіемъ воздуха, но, какъ самостоятельный и 
установилъ ближе условія, при которыхъ позже его ассистев 
ту Дальсону, вмѣстѣ съ Блачфордомъ и Гаррисомъ удалось ввв-
сти въ торговлю иервое сгущенное молоко въ формѣ двпвшѳьъ, 
изготовлявшихся на фабриаѣ близъ Нью-Іорка. Дальсонъ взяль 
27-го іюня 1856 года патентъ для Америки на паровои аппа-
ратъ для выпариванія, устроенный такъ, что молоко во время 
выпариваеія помѣшивается, a надъ его поверхностью про о 
ДЙТЪ постоянная етруя воздуха. Приготовлееныя при помощи 
этого аппарата, сильно отжатыя, содержащія нѣсколько „ву-
угленатровой соли и запакованния въ листовое олово, молоч-
ныя лепешки с о с т а в л я о часть провіанта экспедицш д-ра ю -
па къ сѣверному полюсу. Блачфордъ улучшилъ пронвводство, 
введя въ употребленіе вакуумъ-аппаратъ. 19-го августа, того 
же ( 1 8 5 6 ) года Гайль Борденъ, родившійся въ 1801 году 
Норвичѣ (Ныо Іоркъ) Й умеріпій въ 1 8 7 4 году въ Бордевилѣ 
(Техасъ), взялъ патентъ для Америки на осооенвое примѣне-
nie вакуумъ - аппарата къ приготовленію сгущенваго молока 
безъ врибавлевія сахара или какихъ-либо востсровввхъ ве-
шествъ. Фабричвое приготовленіе сгущенваго молока вроизво-
ДЙЛОСЬ,. слѣдовательво, свачала въ открытыхъ котлахъ; полу-
ченный такимъ вутемъ иродуктъ былъ ве спосооевъ къ про-
должительвому сохранепію. Нѣсколько возже Гайль Борденъ 
ириготовилъ сгущевное молоко съ прибавлевіемъ сахара, ву-
стилъ его въ торговлю въ завасвыхъ жестянкахъ, и оно оаа-
залось болѣе способнымъ къ сохравевію. Горсфордъ и Іайль 
Борденъ, какъ видно, раздѣляютъ ыежду собою честь оыть изо-
брѣтателями сгущевваго молока. Горсфордъ вервый далъ сло-
собъ приготовленія сгущеннаго молока въ формѣ лепешекъ и 
ввелъ его въ торговлю. Гайль Бордевъ былъ основателемъ ков-
девсировавія молока въ болыпихъ размѣрахъ и даже тѣмъ 
самымъ способомъ, какой врактикуется и до вастоящаго 
времени. Увомявемъ, въ заключевіе, что, кромѣ вриведеввыхъ 
здѣсь способовъ сгуіцевія молока, были еще предложевы сво-
собы Робиве, Галлэ (Bouchardat, 1. с . р. 129 . ) , Бильне-



вомъ, Ванклиномъ, Касеи (Berichte der deutschen Cliem. 
Gesellschaft 1872, S. 227. Цитата изъ Wagner's Jahresber. 
1872, XVIII , или no F . I I I , S. 615), Троммеромъ (Chem. tech. 
Repert. von Dr. E. Jacobsen 1870. Berlin 1. Halbjahr, und 
Alpwirtsch. Monatsblätter 1871, S. 174) и другими (Dingler's 
polyt. Journ. 1850, 115, 71, далѣе 1864, 174, J 4 9 и 1868, 
189, 336). 

b) Ф а б р и к и д л я с г у щ е н н а го м о л о к а . 

Въ концѣ пятидесятыхъ годовъ въ Америкѣ получила боль-
шое развитіе фабрикація сгущеннаго молока. Первое общество 
для сгущенія молока, основанное въ Европѣ, есть Англо-Швей 
дарское общество для сгущенія молока (Anglo-Swiss Conden 
sed Milk-Company). Оно въ 1866 году открыло въ Хамѣ на 
озерѣ Цугъ, въ кантонѣ того же имени, въ ІНвейцаріи, боль 
шую фабрику, a вскорѣ послѣ того —нѣсколько фабрикъ въ An-
ilin; въ настоящее время это самое обширное предпрія-
тіе своего рода во всей Европѣ. Е . А. Педжъ, родившійся 
въ маѣ 1838 года въ Диксонѣ, въ штатѣ Иллинойсъ въ Сѣ-
верной Америкѣ и умершій въ маѣ 1873 года въ Лондонѣ, 
бывшій американскій консулъ въ Цюрихѣ, подалъ въ 1865 го-
ду мысль объ устройствѣ въ Швейцаріи фабрики для сгущен-
наго молока. Мысль эта осуществилась годъ спустя основа-
ніемъ названнаго выше общества и устройствомъ фабрики въ 
Хамѣ. (Milchzeitung 1874, № 71, S. 836). Дѣла предпріятія 
ношли удачно и уже въ 1872 году общество уплатило по ак-
ціямъ 15°/0 дивидепда. (Milchzeitung 1873, № 45, S. 573). 
Изъ общаго количества вывозимаго продукта, 75°/() шли въ 
Англію, 1 5 % на контииеатъ Европы и 10°/о за океанъ. Въ 
1874 году уплачеао 20 и въ 1876 даже 2 4 % дивидевда. По 
десятому отчету аравлевія общему собрааію акціоверовъ, въ 
1876 году ароизводство шло ва шести фабрикахъ: въ Хамѣ, 
въ Дюдивгеаѣ (кавтовъ Фрейбургъ) - въ Швейцаріи, въ Ри-
кевбахѣ близъ Лиадау—въ Баваріи, въ Чипевгамѣ, въ Эйлес-
бери (графство Букиагемъ) и въ Мидльвичѣ (графство Чес-
теръ)—въ Авгліи. Самая обширвая фабрика—въ Хамѣ, съ 
основішмъ каішталоыъ въ 234 ,118 руб.; затѣмъ слѣдуетъ фа-

брика въ Рикенбахѣ, въ Баваріи, съ основаымъ капиталомъ 
209 532 руб., и ваимевьшая апглійская фабрика въ Мидль-
вичѣ съ ^снов ны мъ капиталомъ 86,781 руб. Часло рабочихъ 
на всѣхъ фабрикахъ, включая жеащинъ и дѣтей, возросло про-
т и в ъ 1875 года съ 568 до 712 человѣкъ. Увеличеаіе числа 

поставщиковъ молока и коровъ было слѣдующее: 
1874 г . 1875 г. l o ' o г. 

Поставщиковт въ ІІІвейцарш, Ба- ^ g g Q ^ 3 g ( ) 

варіи и Авгліи 648 7,814 11 ,375 
Коровъ ' 
Въ 1876 году въ однов Швейцаріи переработаво обш.е-

ствомъ молоко отъ 5,499 воровъ и одною фабрикою въ Хамѣ -
отъ 3 585 коровъ, принадлежащихъ 578 поставщивамъ 1 о-
д о в о е проваводство въ Хамѣ простиралось до 15,000 воробокв, 
въ среднемъ, « девь ; важдая коробка вмѣщала 0,45 «шо-
грамма; за 100 млограммъ молока фабрика услачивала 11,36 

марки (около 56 к. за пуд-ь). 
Во всѣхъ фавторіяхъ производилось молова на слѣдующіа 

суммы: f 1.988,001 марокъ. 

1873 > 2 .825,296 
1874 > 4 .185 ,598 
1875 - 6 .550,574 
1876 » 8 .264,010 

Счетъ прябылей • убытковъ 1876 года, считая сальдо-
травспортъ 0 « 1875 года въ 9377 маровъ, автивомъ сальдо 
1 028790 ,10 марокъ. За отчисленіемъ изъ этои суммы 2, 
процентовъ— 278757,95, о т е т с я 750032,15 марокъ. Ш ъ по-
сіѣдвей суммы отчислево для различныхъ цѣлеи 270032,15, 
« что ва нарицательный капитал* акцій - 2 
рокъ-возможно было уплатить акщонерамъ 480 ,000 маровъ 
т е обнчный дивидевдъ — 5°/0 . 19»/. супердиввдевда. На 
каждую ИЗЪ 5,000 акцій, въ 400 нарояъ (500 фравковъ), првш-
Г ь 96 марокъ дивидевда. Фабрвка в , Рякенбахѣ, въ Баварш, 
Г п я ѵ н и п у - 1 1 - г о декабря 1874 вода приняла вервую вартш 
молока и платила за 100 ф у в т о в ъ - І р. 41 коп, » 1 8 7 8 году 
за тоже аолвчество молояа, только 1 р. 14 ков Въ вачалѣ 
января 1875 года, на этой фабрикѣ верерабоіывалось еже-
дневно отъ 58 до 73 тысячъ фунтовъ молояа. Въ свое время 



я опубликовалъ условіе, заключенное этою фабрикою съ по-
ставщиками молока (Milchzeitung, 1875, № 116, S. 1236). 
Молоко нагрѣвается предварительно до 87 — 90° Ц., выпари-
вается до четвертой или пятой доли первовачальваго объема 
съ прибавленіемъ 12 — 1 3 процентовъ тростниковаго сахара 
лри 60° Ц. и давленіи 70 сантим. ртутеаго столба. Коробки вѣ-
сятъ брутто отъ 1,22 до 1,29 фунтовъ и заключаютъ 3 5 0 — 
355 куб. сантим.или отъ 0,97 до 1,15 фунтовъ сгущеннаго мо-
лока. Степень сгущевія такова, что въ одномъ литрѣ сгущен-
наго содержатся составныя части 4,5 литровъ свѣжаго молока. 

Кромѣ фабршш въ Хамѣ, въ Швейцаріи существуютъ, или 
существовали еще слѣдующія: Нѣмецко-Швейцарскаго Общества 
молочнаго экстракта въ Веве (Ѵеѵёь, кантонъ Ваадтъ), — для 
сгущенія молока въ Госсау (кантонъ С. Галленъ), •-въ Эпаньи, 
въ Грюйерѣ (кантонъ Фрейбургъ), — Швейцарскаго Молочно-
Хозяйственнаго Общества въ Дюдингенѣ (кантонъ Фрейбургъ), 
Генриха Нестле въ Веве (Ваадтъ),—Общество «Альпина» въ 
Люксбургѣ (Тургау),—молочныхъ продуктовъ Гербера и К° въ 
Тунѣ (Бернъ). 

Въ Германіи существуютъ, или, по крайней мѣрѣ, суще-
ствовали, кромѣ филіальной фабрики хамскаго общества вт 
Рикевбахѣ въ Лавдау, въ Баваріи, о которой уже упомявуто 
выше, еще слѣдующія:—Нѣмецко-Швейцарскаго Общества мо-
лочваго экстракта въ Айхѣ, близъ Кемптева, въ баварскоыъ 
Альгау,—въ Вейхницѣ, въ Силезіи,—Голштивскаго Молоч-
ваго Общества въ Гамбургѣ,—Ф. К. Амевда въ Гильдбурггау-
зевѣ ,—въ Отушѣ, въ Позвави и—въ Зовтгофевѣ, въ бавар-
скомъ Альгау. 

Въ Австро-Венгріи существуютъ, или существовали, слѣ-
дующія фабрики: въ Засивѣ ,—К. Майера, въ Мюрццушлагѣ, 
въ Штиріи,—И. Гфаля близъ Ивсбрука, — цевтральваго депо 
имѣній Эрцгерцога Альбрехта въ Гервалѣ (предмѣстье Вѣвы). 

Кромѣ того, существуютъ фабрики: въ Норвегіи, въ Гамарѣ; 
въ Ирлавдіи — въ Маллоу, близъ Корка; въ Милавѣ, въ 
Италіи. 

0 другихъ англійскихъ фабрикахъ, кромѣ, упомявутыхъ 
выше, филіальвыхъ фабрикъ хамскаго общества, a также объ 
америкавскихъ мы ве имѣемъ точвыхъ свѣдѣній. 

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 і я с г у -

щ е н н а г о м о л о к а . 

Л. Б. Арвольдъ изъ 
Итаки (Нью Іоркъ) даетъ 
въ Milchzeitung (1872, 
№ 15, S. 179) планъ и 
смѣту ва устройство одной 
америкавской фабрики, пе-
реработывающей еже дневно 
отъ 5 до 7 тысячъ фунтовъ 
молока. Фиг. 270 изобра-
жаетъ плавъ деревяввой 
постройки въ 22 метра 
длины и 7,3 метра ши-
рины, включая платформу 
А—шириною въ 1,2 метра. 
Отдѣленіе I , 4,9 метра въ 
квадратѣ, имѣющее четыре 
двери и четыре овна, на-
значепо для пріемки, сгу-
щенія и сдачи молока; оно 
имѣетъ: вакуумъ - аппа-
ратъ—а, нагрѣватель Ъ и 
ванну для охлажденія с. Во 
второмъ отдѣленіи (II) та-
кого же размѣра—4,9 мет-
ра въ квадратѣ—съ тремя 
дверьми и четыремя окнами 
помѣщаются два спуска для 
помой d u e , котелъ для 
нагрѣванія воды /, резер-
вуаръ для горячей воды g 
и мѣсто для мытья по-
суды к Третье отдѣленіе 
(III)—длиною 4,9 метра и 
шириною 2,1 м е т р а - с ъ 
двумя дверьми идвумяокна-

1 ? - 1 і І - 6 

Meter. 

Фиг. 270 . 



ми имѣетъ; конденсаторъг, помпу для водый и паровую машину 
I съ двумя цилиндрами и двумя воздушиыми іюмшши. Парович-
ная (IV) въ 3 метра длиною и 2,9 мегра шириною—съ тремя 
дверьми и тремя окнами—имѣетъ паровикъ m 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 A въ пріемную и наливается по жолобу, прежде 
всего, въ охладникъ с, гдѣ и охлаждаетея до 15° Ц. ; отсюда 
оно постепенно достигаегъ черезъ трубку о нагрѣвателя ô; 
послѣ доведенія почти до температуры кипѣнія и прибавлелія 
сахара, по трубкѣ р , всасывается въ вакуумъ-аппаратъ а. 
Какъ видно на рисункѣ, верхняя часть вакуума, въ которомъ 
происходитъ сгущеніе молока, соедииена трубкою г съ кон-
денсаторомъ і, a послѣдній, въ свою очередь, трубкою s съ 
воздушнымъ насосомъ паровой машивы I. Изъ верхней части 
вакуума и изъ конденсдтора постоянно выкачивается воздухъ 
и, въ тоже время, водяной насосъ к вбрызгиваетъ черезъ сито 
тонкія струи холодной воды въ конденсаторъ, сгущая таішмъ 
образомъ водяные пары, переходящіе сюда изъ вакуума. Оба 
насоса—к и п - приводятся въ движеніе паровою машиною; 
паровикъ посредствомъ трубокъ соединенъ съ паровою машиною, 
вакуумомъ, нагрѣвателями Ъ и f и резервуаромъ горячей воды д. 
Водопроводъ снабжаегъ водою помпы и помѣщеніе для мытья. 

Сыѣта, по Арнольду, представляется въ слѣдующемъ видѣ: 
Стоимость мѣста подъ фабрикой зависитъ отъ обстоя-

тельствъ и положенія. 
Деревянное строеніе 22 метровъ длины 

и 7,3 м. ширины  
Вакуумъ-аппаратъ съ помпой. . . . 
ІІаровая машина съ помпой, грубами и 

установкою  
Охладникъ  
Нагрѣватель, для предварительнаго на-

грѣванія  
Резервуаръ для горячей воды вмѣстѣ 

съ принадлежностями для мытья по-
еуды  

12,750 марокъ. 
14,025 

12,750 » 
2,125 » 

1,275 

3 ,400 » 

Аппараты для приготовленія масла я 
варки сыра на случай какихъ-лиоо ^ 
наруиіеиій въ производствѣ . . • ^ 

Упряжь и сосуды для д о с т а в м молока 4 ,2оО 
ІТаровой котелъ на 6 0 (?) лошадипыхъ ^ 

силъ съ установкою — і — 
Итого . . • 6 8 , 0 0 0 марокъ. 

- Ä S S S E S S S S 
б ы ОТВОЗИТЬ свой товаръ, —необходимо содержан.е 12 10 * 
шздей съ соотвѣтствующими повозони. Првнимая « 

I а , п нѵжно считать освовной капиталъ значительно бЬль 
„ LT 0 o p o l « капиталъ ва покупку волбка и на друпя 
™ Щ і я »держаи, по самому уміренному разсчету, достигнетч, 

3 , 0 Г н Т : У — й к о р р — * и с — о с в о в — 
питалъ для одпой фабрики вв Швейцарія съ ,«f™ 
изводсхвомч. около 7,000 фувтовъ сгущенна о молока до 
меньшей мѣрѣ, въ 200,000 марокт. (Milchzertung, 1872, A - 3 

S ' ^Мы видѣлв, что молоко, прежде чѣмъ достигнетъ вануума, 
„агрѣвасгся до температурь., близвой « точкѣ кппѣшя. 
Несмотря на вто, a равно и на то, чхо нижняя часгьвакуума 
„ Г о я н н о нагрѣвается п а р о » , хемперахура молока в . ваяуунѣ 
быстпо падаетъ • во время сгущенія дерлштся на 3 8 - л О Ц. 
Это явдёвіе ничего не имѣетъ въ себѣ странваво, если вслом-
н ь вслѣдсхвіе бшстраго исиаревія вод.д вЪ просхрав-

' разрѣжевваго воздуха, воглощается ыного теплотн, пе-
ГехоДВДЙ вч. скрштое состоявіе. Выше мы упонввалв, что 
« Г д р ^ а щ е н і я въ парь ааждаго, наприйръ, аилограмма 
Г д ы имѣютей теыпературу 100= Ц „ необходимо 537 еди-
X ' теплоты; для испаревія же водь, при темперагурах, 
™же 100= Ц., по Реньо, требуется еще больше тепла. На фа 
брикахъ сгущеннаго молока случаехся, при неправильдомч, 



управленіи аппаратами, что температура сгущаемаго молока 
понижается въ аппаратѣ почти до точки замерзавія. 

Ниже я привожу описаніе производства и устройство фа-
бриіш сгущеннаго молока, (мноюсамимъ неоднократно осмо-
трѣнвой), которое въ настояідее время сноиа входитъ въ 
употреблевіе. 

Эта фабрика имѣетъ малевькую пріемвую, помѣщеше для 
чистки восуды и подогрѣванія молова, отдѣленіе для машивьі, 
для вакуумъ-апварата съ ковдевсаторомъ, - мастерскую для 
жестявокъ, кладовую, сарай для угля и вр. Доставлевное ва 
фабрику молоко взвѣшивается, вроцѣживается и затѣмъ пере-
ливаетея по трубѣ изъ пріемвой комнаты черезъ стѣвкувъ смеж-
ное отдѣлевіе, имевво въ сборвикъ A (фиг. 271); изъ сбор-

Фиг. 271. 

ника молоко выливаютъ въ цилиндрическіе латуввые сосуды 
высотою отъ 5 0 - 6 0 см., которые ставятъ въ водявую баню 
В и вагрѣваютъ до 8 7 - 9 4 ° Ц. На днѣ бави лежитъ змѣе-
видвая трубка, изъ которой, во трубкѣ F, черезъ множество 
мелкихъ отверстій, съ большимъ віумомъ варъ проходитъ въ 
воду Рядомъ съ В ваходится корыто Я , въ которое входитъ 
трубка, загиутая ва ковдѣ вверхъ; здѣсь очищаютъ сосуды, 
быввііе въ увотреблевіи, кратковремеввымъ впусканіемъ стрѵи 
пара. Когда молоко въ водявой бавѣ достигветъ вадлежащей 
теішературы, его выливаютъ въ сосуды G или I ) , изъ кото-
рыхъ каждый свабжевъ двойнымъ мѣднымъ двомъ. Чтобы за-
щитить молоко отъ охлаждевія, въ полое пространство ыежду 
двами этихъ чавовъ, во время работы, заставляютъ проходить 

non, Пмотш по обстоятельствамъ, можно употреблять 
струю пара. Омотря no out Находится не-

0 6 L a , ! ! і е н о й сахар* — » 
12 фувтовъ caxapd. «РПРЧЪ сито Содержимое со-

HO черезъ трубку G , цу востроевъ 
въ вакуумъ-аппаратъ (фиг. Ш ) - «авуу» 

Фиг. 272. 

и з ъ м ѣ д , И средней своей 

я у х „ „ , « n e » ^ ° : П Г ю : \ п ; ; ъ о е и и х о і д н у ю 
раго мояшо во пронзволувпусяагь п I? ^ 

Кромѣ того, - мояво заставить про-
видная мѣдная трубка, по которой то в л и в а І 0 1 ц а і , 
ходить иди паръ, или холодиую воду. А. ч y с т і е , 

подогрѣтое и смѣшанное сь 
герметически запярае.ое „ ^ н і я хг-
/ - „ а в о а е т р ъ , « ® Д » -
лодной ВОДИВЪконденсаторъ, Я - т р у О м , совд 



саторъ съ воздушнымъ насосомъ, H—герметическій кранъ для 
впуска воздуха, I—стокъ для сгустившейся воды, К—трубка 
для провода холодной воды, на коицѣ которой можетъ быть 
укрѣплена кишка, чтобы, при надобности, можно было віірыс-
нуть холодной воды въ котелъ черезъ отверстіе В\ L—трубка 
для проведенія холодной воды въ вакуумъ; M—стокъ для воды 
сгустившейся въ поломъ пространствѣ двойнаго дня котла; N — 
стокъ для воды, сгустившейся въ змѣевикѣ аппарата, 0 — трубка 
для сііусканія пробы молока изъ котла, Р — главный кранъ 
для спуска сгущеннаго молока, Q — паровая труба для двойнаго 
дна и R — для змѣевигеа аппарата. Прямо противъ отверстія 
В находится другое подобное же, запираемое стекломъ, къ ко-
торому, во время работы, подносятъ горящую свѣчу, чтобы 
можно было обозрѣвать ввутренность котла. Во все время ра-
боты y котла, па деревянной скамейкѣ, стоитъ рабочій и на-
блюдаетъ за ходомъ сгущенія молока. Наблюдая черезъ отвер-
стіе В , можво видѣть бурное кииѣніе молока и постоянный 
притокъ свѣжаго молока сверху черезъ трубку A. Сколько 
мвѣ ни случалось видѣть оиисавный здѣсь аппаратъ въ дѣй-
ствіи, всегда маноыетръ показываетъ давленіе 6 6 0 — 7 0 0 мм. 
ртутваго столба, a термометръ 60° Ц. 

Обращевіе съ вакуумъ-аппаратомъ и наблюдевіе за ходоыъ 
процесса далеко ве такъ легки и просты, какъ можетъ пока-
заться. При началѣ процесса паръ пужво пустить въ змѣе-
викъ и двойное дно только тогда, когда молоко сильво за-
кипитъ. Если пустить паръ раньше, то можетъ случиться, 
что вся вагрѣвшаяся поверхность быстро покроется коркой, 
какую часто можно замѣтить при кипячевіи молока, ва дпѣ 
кострюли. Эта корка можетъ такъ сильво препятствовать ва-
грѣвавію, что ирійдется оставовить производство, опорожнить 
котелъ ц очистить покрытыя ею поверхноети. Образованіе ве-
значительваго количества корки не дѣлаетъ неизбѣжвымъ ве-
медлевпую остановку производства, но вредво отзывается ва 
вкусѣ продукта. Если сгущеніе было ведено далѣе, чѣмъ слѣ-
дуетъ, то продуктъ также теряетъ во вкусѣ, и если онъ въ теп-
ломъ состояніи кажется еще совершевво жидкимъ, то при ох-
лаждевіи ставовигся слишкомъ тягучимъ и векрасивымъ. По 
оковчавіи сгущевія въ змѣевикъ и двойное дно пускаготъ хо-

лодную воду для предварительяаго охлажденія; вскорѣ затѣмъ 
в ш и в і т ъ сгущенное молоко п охлаждають его въ водянои 
б а н Г д о 15° Ц Остающееся въ котлѣ сгущенпое молоко смы-

Г ю т Л о д о ю Л а неоднократно посѣщевной ^ Z Z 
ской фабрикѣ въ Линдау, которая совершенво подобна опи 
санной здѣсь Й отличается тольао бЬльшими размѣрами про 
мывныя воды употребляютъ для откармливашя свинейСВЙ 
не получаюгъ нйкакого другаго корма, > на каждые 1000 ки 
лограьшовъ (60 пудовъ) молока, сгущаемаго ежедневно, СЧЙ-
таютъ возможнымъ откармливать три молодыя СВИНЬЙ. 

В ъ мастерской для изготовленія ж е с т я н о к ъ я н а х о д й л ъ с л ѣ -

дующіе снаряды и йнструмевты, служащіе для 
и Ображенныхъ н а фиг. 2 7 3 ч а с т е й коробокъ ; н о ж н и ц н 

нарѣзыванія ж е с т я н ы х ъ полосъ штамповальную ™ У ^ 

вырѣзыванія допцевъ Ь и крышекъ с, машину для вырѣзыва 

Ф н г . 2 7 3 . 

нія ввѵглыхъ отверстій въ врышвахъ (d), машвну для фаль-
цованія дондевъ и ярышеаъ вдоль краевъ (с, d и в), машину 
о я ввбивавія малевькихъ крывіекч, а, которыя служатъ для 

рывая я тверстій вв нришкахч,; машиву для свертывашя 
полосъ « (/) ; "мавшну, ва которой спавваются края сверв -

Г п о % : машину, колорая првкрѣшяетъ допца и дырча-
™ « р Г н я к , цилввдру f (Ъ) », иаковецъ паяльиыя печи, 

" - Г Г е б о Ѵ ^ Г л и разставлево — е о в о _ 
жестяною. (фвг. 274), здѣсь же помѣщается высоній дилиндръ 
яаполвенвый сгущеннымъ моловоыъ; съ двухч. сторовъ овъ 
Г ѣ е Г п о крануТ -ередъ каждымъ краномъ сядич* дѣвушяа, 

Г е Г : ^ въ жестявку, очвщеввую и „спытанную в * 
„ , удаляетъ пря помощи губви пролвтыя кавли сгу-

щенГго -оіова, вакладьшаетъ малепьаую арншечау, и ѣ ю -



щую неболыпую дырочку, на отверстіе крышки и ставитъ же-
стянку къ сторонѣ. Послѣ этого, припаивается крыиіка; ІІОДЪ 

вліяніемъ теплоты паялынша содержимое жестяніш расширяет-
ся и вытѣсняетъ болыную часть воздуха, ыаходящагося надъ 
сгущевнымъ молокомъ; наконецъ, прежде чѣмъ воздухъ могъ 
бы снова войдти, запаиваетея маленькая дырочва 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 . 

В ъ Германіи уже неоднокрагно поднимался вопросъ отомъ— 
не устранитъ ли употреблеиіе сгущеннаго молока все болѣе 
возрастающпхъ затрудненій въ снабженіи болыішхъ городовъ 

Фиг. ^74. 

свѣжимъ молокомъ,— затрудневій, возпикаюідихъ какъ вслѣд-
ствіе ыалой прочности свѣжаго молока, такъ и благодаря не-
удовлетворительной организаціи молочной торговли. Свойства 
я прочность находящагося въ иастоящее время въ торговлѣ 
сгущеннаго молока не оставляютъ ничего болѣе желать; одна-
ко употребленіе его, особенно для питанія дѣтей, связано со 
многими затрудненіями; поэтому, оно не виолнѣ огвѣчаетъ жела-
ніямъ и потребиостямъ населеиія большихъ городовъ и. мало 
устраняетъ часто очеііь чувствптельное зло. Цѣна этого мо-
лока слишкомъ высока, чтобы каждая семья могла употреб-
лять его постоянно для кормлеиія малеиькихъ дѣтей; большая 
прибавка сахара оказывается иесоотвѣтствующею послѣдней 
цѣли; открываніе коробки трудио и непріятио. В ъ Америкѣ 

воначальнаго обвема; ндегь въ продажу » - а м е ш , « х ъ горш 
кахъ пли б у ш л а а х ъ , зааупориваше аоторыхъ ne греоуетъ осо 

— "F ~ Ч Е Т R І ; 
s 99) всѣ госпвтали, богадѣльни и т. п. заведевш, ваходя 
іпіеся въ правительствевномъ управленіи, снабжалясь ожедневво 

I м Г с щ е н и ш , , иолокомв, доставляемьшд. 

Г Condensed ^ ^ Г ^ Т ^ Т S Ä P S » M - , взготовляющая 

такое же сгущенное яолоао для 

до 60 - 70° Ц , еще разъ процѣживаютъ в , навонець, сгу 

щаютъ въ мѣдномъ вакуумъ-аппаратѣ. 

е) С л ѣ д у е т ъ л я » Г е р м а в і и у с т р а и в а т ь в о в ы я 
} ф а б р в в и д л я е г у щ е в н . г о м о л о а а ? 

іТо свхъ поръ сгущеніе молока съ прибавлешемъ или безъ 
? " с а х а р а било вреимуществевно предметомъ фабрич-

% вроизводиелями же иолокабьов дѣлаемж 



только единичныя попытки использоваыія молока сгущеніемъ, но, 
сколько мнѣ извѣстно, онѣ приводили почти всегда к ъ весьма не-
удовлетворительиымъ результатамъ. Выгодность предпріятія с гу -
щепія молока зависитъ отъ различныхъ условій. І Ірежде всего 
необходимо обезпечить себѣ достаточное количество сыраго ыате-
ріала, иритомъ безупречнаго качества и соотвѣтствующей цѣны; 
во-вторілхъ, производство не должно быть слишкомъ ограви-
ченнымъ; въ-третьихъ, долженъ быть обезпеченный и быстрый 
сбытъ продукта, и, въ-четвертыхъ, ваковецъ,—хорошее техви-
ческое веденіе дѣла. Съ 1 8 6 6 года, когда сгущенное молоко 
сдѣлалось извѣстнымъ чрезъ Швейцарію, начали возникагь въ 
средеей Европѣ многочислениыя мелкія фабрики, но ббльшая 
часть ихъ скоро исчезла. В ъ настоящее время фабрика въ 
Х а м ѣ съ ея филіальными отдѣленіями господствуетъ на рынкѣ 
сгущеенаго молока въ Германіи и играетъ значительную роль 
в ъ евроиейской торговлѣ . Я самъ видѣлъ, какъ разныя мел-
кія предпріятія возниЕали и падали, главнымъ образомъ, 
вслѣдствіе недостатЕа обезпеченнаго сбыта и вслѣдствіе ве-
умѣвья обойдти, повидимому, незначительныя техничесЕІя 
затрудненія. Если фабрива въ Х а м ѣ и приноситъ по вастоя-
щее время звачительвый доходъ, то это нужно приписать 
двумъ обстоятельсгвамъ: во 1 -хъ) тому, что она расііолагаетъ 
надежнымъ персоналомъ, освоиввшмися со всѣми ТОНЕОСТЯМИ про-
изводства, и во 2-хъ) тому, что на дѣла ея менѣе вліяетъ коле-
баніе спроса на контиаентѣ , ибо она постоянно имѣетъ возмож-
ность весь избытокъ продуата, остающійся за удовлетворепіемъ 
потребиости Еонтинента, сдать своимъ филіаламъ въ Англію 
для отправЕи за океапъ. 

Осиованіе фабрики сгущеннаго молока въ Германіи со-
пряженно съ затрудаеніями, которыя нельзя яреуменыпать. 
Для успѣха и о п ы Г Е І І необходимо, чгобы сгуіденіе молоаа 
перестало быть монаполіею крупной индустріи и чтобы произ-
водители молоЕа рѣшились сами взягь въ руаи эту промышлен-
ность, Еоторая при извѣстныхъ обстоятельствахъ представляетъ 
выгодный способъ использованія молока. Я не стану, ЕО-
нечио, совѣтовать немедлеино встуішть въ конЕуренцію на 
всемірномъ рынЕѣ съ существующими фабриками; мнѣ кажется, 
гораздо скорѣе необходимо, преаіде всего, принять во внішаніе 

снабженіе большихъ городовъ молокомъ, сгущеннымъ безъ при-
бавленія сахара и пазначенпымъ для быстраго употреоленія. 

Много было предпривято опытовъ сгущепія молоаа при сво-
бодиомъ притокѣ воздуха въ открытыхъсЕОвородахъ и всегда, пови-
димому, оказывалось, что даже при вриготовлевів молоаа, с гущен-
наго безъ прябаяви сахара, безъ сгущенія въ вакуумъ-авпаратѣ , 
или, во крайвей мѣрѣ , безъ удалевія воздуха и паровъ вод.л с ь по-
верхности молова при помощв вентиляторовъ, невозмоаио оыть 
ѵвѣревнымъ, что получится фабрикатъ, удовлетворяющій всѣмъ 
требовавіямъ. Если это справедливо, то сгущевіе молоаа в е 
можетъ производиться съ успѣхомъ въ малыхъ размѣрахъ, 
отдѣльвыми производителями. СельсЕІе хозяева должвы стре-
миться къ учреждевію товариществъ или обществъ и устрсйству 
большихъ фабрикъ, цѣлесообразно свабженвыхъ всѣмъ неоо-
ходимымъ. Но Й при этомъ нуяша великая осторожвость: к а к ъ 
повидимому ви проста и красива вроцедура сгущенія, одваао 
она представляетъ в е мало трудвостей, обойдти Еоторыя в е со-

всѣ мъ легко. 

f) С в о й с т в о и с о с т а в ъ с г у щ е в в а г о ы о л о а а . 
К а к ъ в е разъ уже было упомявуто, цвлиндрвчесЕІя же-

стявки, въ которыхъ сгущеввое съ сахаромъ МОЛОЕО обык-
новеннопо ступаетъ въ продажу, имѣютъ діаыетръ 7 , 5 см., вы-
COTY 8 3 см. И вѣсятъ въ средвемъ 1 , 2 2 фувта, В Ѣ С Е О Л Ь Е О 

болѣе или вѣсколько мевѣе. Вмѣстиыость ЖѲСТЯНОЕЪ хамскон 
фабрики 3 5 0 ЕУ6. см., или отъ 1 до 1,15 фувт с гущевваго 
молока, что соотвѣтствуетъ вочти 3 , 6 7 фунта свѣжаго молока. 
ХамсЕое сгущевное молоко, смотря во свѣжести, имѣетъ бѣлын 
или желтоватый цвѣтъ, очень сладЕІЙ вкусъ и консистенщю 
гѵстаго,тягучаго киселя. ГІри взбалтывавіи с ь тепловатою водою, 
въ количествѣ 1 часть молова в а 4 - 4 7 , частей воды, оно 
впочнѣ распускается u даетъ сладаую, в ѣ ж в у ю молочвую жид-
кость съ совершевво чистьшъ вкусомъ, безъ Еааого лиоо 
сгустЕа. При отстаивавіи, по истечевіи вѣЕотораго времеви, 
ЖИДЕОСТЬ эта даетъ слой сливокъ, изъ Еоторыхъбезъ особевваго 
затрудвевія можетъ быть получево масло. Я веодвократво остав-
лялъ по недѣлямъ отЕупоревішя жестянЕи въ моемъ рабочемъ 
кабинетѣ и постоянво убѣждался въ чрезвычайвой прочвостч 



продукта. При продолжительномъ стояніи на воздухѣ, поверх-
ность сгущеннаго молока покрывается твердой гсоркой, состоящей 
иреимущественпо изъ кристаллическаго сахара. ІІо истеченіи 
4—g недѣль молоко подъ этой коркой все егце остаетея почти 
совершенно неизмѣнившимся. Если желаютъ сгущенное молоко 
уиотреблять съ кофе, то его не слѣдуетъ растворять предва-
рительно въ водѣ, a прямо въ кофе. Различныя фабрики сгу-
щеннаго молока дѣлали также попытки сгущать свѣжее мо-
локо съ прибавлевіемъ кофейиаго или шоколаднаго экстрактовъ, 
такъ чтобы при распусканіи этого фабриката въ водѣ полу-
чался тотчасъ же готовый кофе или шоколадъ. Мнѣ не 
извѣстно—успѣлъ ли пріобрѣсти этотъ консервъ болыиой кругъ 
погребителей. Для откупориванія жестянокъ существуютъ очеяь 
удобпые инструменты, которые можио получать черезъ соот-
вѣтствующія фабрики сгущеинаго молока. 

Имѣется небольшое число наблюденій относительно удѣль-
наго вѣса сгущенпаго молока. Онъ оиредѣляется для: 

фабриката Общества Альпина". . отъ 1,2710 1,2750 
г-на Гфаля (Иннсбрукъ) » 1,2540 
фабрики въ Хамѣ . . » 1,2540 1,4038 

Составъ сгущеннаго съ сахаромъ молока, выведениый изъ 
50 анализовъ, показанъ въ слѣдующей таблицѣ: 

Средній со- Колебанія в ъ 
с т а в ъ в ъ гіро-

ц е н т а х ъ . процентахъ. 

Воды. 25,686 12,43 35,66 
Жира. 10,985 7,54 18,78 
ІІротеиновыхъ вв. 12,325 7,79 20,14 

Молочнаго и тростнико-
ваго сахара. 48,662 41,25 53,89 

Золы. 2,342 1,56 3,87 
100,000 

Отношеніе между молочнымъ и тростниковьшъ сахаромъ 
таково: 

Среднее. Колебанія. 

Молочнаго сахара. 16,288 % Ю,82 °/0 до 18,35 °/0 

Тростниковаго сахара. 32,374 24,11 » 40,48 
48,662 

І о 1878 года не было слышно жалобъ на обманы при 
фабрикаціи сгущеннаго молоаа; къ сожалѣнію, очеыь недавво 
Германъ Либихъ и Сокслетъ констатировали, что подъ фирмою 
\nglo-Swiss Condensed Milk Company въ Хамѣ и подъ шкенемъ 
1 іучшаго швейцарскаго альпійскаго ыолока» встрѣчается иногда 
въ торговлѣ фабрикатъ изъ отчасти снятаго молока. 

Составъ (средній изъ шести анализовъ) амерішанскаго мо-
юка, сгущеннаіо безъ сахара, слѣдующій: 

Средній. Колебаніе. 

В о ш 48,595 7о 46,40 % ДО 53,54 °/0 

Жира 3 5,668 13,12 
ІІротеина 17,806 13,61 26,60 
Молочнаго сахара. 15,403 12,50 17,7о 
Золы. _ _ 2 , 6 2 8 _ 2,00 2,96 

" '100 ,000 
Изъ десяти образчиковъ отого copia сгущеннаго молока, 

взятыхъ для изслѣдованія, четыре внушаютъ подозрѣніе г-ну 
Перси- онъ полагаетъ, что нѣкоторые изъ нихъ првготовлены 
пзъ снятаго молока, a нѣкоторые, кромѣ того, съ примѣсью 
олеомаргарина. 

ГДАВА ДВАДЦАТЬ ОЕДЬМАЯ-

Нѣсколько положеній относительно молочіюхоз. 
товариществъ. 

Выше нѣсколько разъ было говорено, и частью довольно 
обстоятельно, о различныхъ обществахъ, имѣющихъ цѣлыо 
переработку молока въ большихъ размѣрахъ. Mu познакоми-
шсь съ ООЛЫИИМЙ шведскими акціоаерньши ооществами, съ 
америкаискими факторіям-л, упомиеали о разватш коопера-
Піи въ различныхъ горныхъ странахъ и говорили ооъ ооще-
етвахъ въ сѣверной Германій, a именно въвосточнойи западнои 
Прусссіи, и во Франціи. Здѣсь ми вкратцѣ выставимъ на 
ипдъ нѣкотория общія основанія товаршдествъ. 

ІІрежде всего замѣчу, что слово «товарищество» (Cenos-
senschaft) по отношенію молочнаго хозяйства не вездѣ 



употребляется въ одинаковомъ смыслѣ. По моему мнѣнію, 
главная цѣль молочпохоз. товарищества — дать возможвость 
мелкимъ землевладѣльцамъ воспользоваться выгодами крупнаго 
предпріятія; поэтому я и буду здѣсь говорить только о тѣхъ 
товариществахъ, которыя преслѣдуютъ эту цѣль, но не объ 
обществахъ спекулявтовъ или богатыхъ людей, стремящихся 
извлечь для себя пользу изъ умствеввой или матеріальной весо-
стоятельности другихъ, или изъ существующагоположенія вещей. 

Въ настоящее время въ практикѣ встрѣчаются два глав-
ныхъ рода товариществъ, въ разъясневвомъ выше смыслѣ этого 
слова: такія, которыя работаютъ вполнѣ за свой счетъ и дер-
жатъ собственнаго мастера, и такія, которыя, по тѣмъ нли 
другимъ условіямъ и обстоятельствамъ, отдаютъ переработы-
ваемое молоко въ аренду. 

Возможно, копечно, что при учреждевіи товарищества меж-
ду сочленами не найдется интеллигентныхъ, звающихъ дѣло и 
достаточно энергичныхъ для самостоятельнаго веденія производ-
ства,—что оно будетъ вынуждено, поэтому, сдавать ыолоко въ 
аренду; при извѣстныхъ обстоятельствахъ, такая артельная сдача 
молока въ аренду можетъ быть признана шагомъ впередъ. Оче 
видво, что отъ товаршцествъэтого рода никогда нельзя ожидать 
той ПОЛЬЗБІ, какую можетъ дать общественная переработка молока, 
такъ какъ интересы арендатора молока и товарищеетва во многихъ 
пунктахъ совершенно противоположвы. Такія товаршцества мо-
гутъ быть терпимы, но, мнѣкажется, не слѣдуетъ какими-либо 
средствами содѣйствовать ихъ возникновенію и распростране-
нію. Все таки остается безусловво правильнѣйшимъ стремле-
ніемъ стремлепіе къ совмѣствой переработкѣ молока, за соб-
ственный счетъ, при помощи учреждевія товаршцества. 

Въ числѣ многихъ работъ, связанпыхъ съ учрежденіемъ 
молочнохоз. товарищества, составлеаіе хорошо и ясно напи-
саннаго устава, который предусматривалъ бы всѣ слѵ-
чаи, — не изъ легчайшихъ. Хотя такіе уставы и могутъ быть 
значительно видоизмѣняться, смотря по даввымъ условіямъ, 
однако, они должны, по возможности, всегда заключать въ себѣ 
слѣдуюіція положенія: 

1) Молоко переработывается за счеть товарищества. 
2) Всѣ выработываемые продукти продаются за общій счетъ. 

3) Расходы на управленіе п производство должиы ограни-

чиваться необходимымъ мииимумомъ. 
4) ІІостройки іі ипвентарь должны быть вчолнѣ достаточшл 

и солидны; однако, иріобрѣтая ихъ, необходимо заботливо из-
бѣгать напрасной роскоши и излишнихъ издержекъ. 

5) Никто изъ сочленовъ ые имѣетъ особеннаго права иа 
какія-либо движимые или недвижимые предметы, необходи-
мые для производства; постройки и инвентарь должны вполнѣ 
составлять собственность общества. 

6) Возможность извлеченія пользыизъ общественнаго произ-
водства должна быть одинакова для всѣхъ члееовъ; болѣе со-
стоятельные не должны въ этомъ отношевш имѣть какш-лиоо 
преимущества передъ менѣе еостоятельными. 

7) Назначаемое для иереработки чистое и не фальсифиро-
ванное молоко должно быть ежедневно, строго въ назначенное 
время, доставляемо, съ примѣненіемъ соотвѣтственныхъ пере-
возочныхъ средствъ, къ постройкамъ ыолочной. 

8) Молоко больныхъ животныхъ не должно быть ни въ 
какомъ случаѣ поставляемо на фабрику; молоко же новотель-
ныхъ коровъ должно быть доставляемо только по истеченш 
опредѣленнаго числа дней послѣ теленія. 

9) Для контроля молоко испытывается и изслѣдуется со-
вершепно опредѣлениымъ условленвьшъ методомъ, и не допуска-
ются обращевія съ жалобами къ дальнѣйшей ивстанцш въ 
сворвыхъ случаяхъ-

10) Всѣ споры, возвикающіе впутри общества и касающіеся 
его дѣлъ, рѣвіаются или въ общемъ собравіи члевовъ, шш 
третейскимъ судомъ- Никогда ве должво въ этихъ случаяхъ 
прибѣгать къ обьіквовеввьшъ судамъ. 

11) Членами товарищества могутъ быть только лица оезу-

пречвой репутаціи. 
12) Каждый изъ параграфовъ устава долженъ бшть форму-

лировавъ такъ, что бы ые было ведоразумѣвій. 
Въ вастояідее время въ названныхъ выше странахъ нѣтъ 

недостатка въхорошо устроеііныхъ молочвохоз. обществахъ. Такъ 
какъ большая часть товарищесівъ печатаетъ свои уставы, то не 
трудво достать, если предполагается учреждевіе новаго товари-
щества, для просмотра и руководства уставы другихъ обществъ. 



Дабы дѣло товариществъ пустило прочные кории въ ка-
кой либо странѣ, необходимо, чтобы управленія суіцествую-
щихъ товариществъ пріобрѣли общее и безусловное довѣріе. 
Это же можетъ произойти только тогда, если будетъ придано 
надлежаіцее значеніе точному веденію книгъ и счетовъ, по-
этому точное и добросовѣстное счеговодство и кяпговодство— 
самая существенная потребность для всякаго хорошо органи-
зованнаго товарищества. 

ІІользу хорошихъ товариществъ обыквовенно 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, получаготся лучшаго качества 
и болѣе одпородными. 

4) Участники значительно сберегаютъ на помѣщеніи, рабо-
чей силѣ, времени и деньгахъ. 

5) Сочлевы часто побуждаются къ основательному улучше-
нію въ разведеніи, содержаніи и кормленіи коровъ. 

6) Духъ чествости и чувство долга укрѣпляются между 
участниками-

7) Они пріучаются цѣнить точное счетоводство и аккурат-
ную работу и даже пріобрѣтаютъ къ нимъ интересъ, и 

8) Польза, приносимая товариществами, не ограничивается 
только членами ихъ, но черезъ нихъ вліяетъ и на болѣе об-
ширный кругъ. 

Но эти выгоды товариществъ достигаются только тогда. 
когда между сочленами господствуютъ солидарность и пра-
вильное сознаніе, что выгоды товаршцества совпадаютъ съ вы-
годами ихъ собственными, когда непрерывно заботятся о томъ, 
чтобы производить возможно хорошо, когда одинаково воздержи-
ваютсякакъ отъ фальшивой бережливости, такъ и отъ излишней 
расточительности. будетъ лиэто касаться построекъ, производства 
или управленія. Невыгоды и неудобсгва, которыя общественная пе-
реработка молока можетъ иногда причинять сочленамъ, значи 
тельно перевѣшиваются выгодами, какъ это показываетт. опытъ. 

ІІри сдачѣ молока въ аренду въ частішя или обществен-

mis молочныя, тамъ, гдѣ центръ тяжести производства - при-
оговл е масла, арендпыя цѣны на молоко нормируютъ ш> 

цѣнѣ масла. Это весьма цѣлесообразно. Если арендаторъ пере-
ібатываетъ молоко отъ раціоиально и хорошо кормимых 
S Г Г е с л и большая часть молока должна быть перевозима 
е Г н а особенно болыпое разстояніе, то оеъ легко можеть за 
десять фунтовъ молова платить: 

Пои цѣнѣ за фунтъ масла въ 25 воп. Ю воп. 
! . . » . . 30 > " . S ' 
. . . . , . 33 • 13 » 

. . . . вышеЗЗ » І 4 . 5 ' 

Само собою понятно, что эти давныя имѣютъ « м о ов-
щее значеніе, могутъ служить какъ исходные пуякты и долж-
ны измѣняться, смотря по положенію арендатора и со 
образно съ тѣмъ, предоставляются ля ему кашя-лябо o о н 
ныя права и льготы, или онъ еще яесетъ вавш-либо особен 

я обязаяности. (См. о молочнохоз. товарвществахъ Е . 
Graf Berlupf. üeber Käsereigenossenschaften, Komers Jahrb. 

Ostern Landwirthe. 1874. Его же Oesterr. Molkereigenossen-
schaften im Jahre 1874. Wien. 1875. Gustav Wilhelm: Was sind 
Käsereigenossenschaften? Wien. 1872. Schatzmann: Schweizeri-
sche Alpwirthschaft, 4 „ 5 Heft, Aaran 1863 и 1864 (Alpeng -
nossenchaften). Graf v. Armansperg: üeber ^ s alpwirthschaft-
liehe Genossenschaftswesen im bayerischen Algan Zeitschr d. 
Landwirthschaftl. Vereines in Bayern, München. 1869 b . 3 9 0 
и 428 E . M. Stdckel: ü e b e r Molkereigenossenschaften, Schrit-
ten des milchwirthschaftl. Vereines, J6 6. Danzig 1877. Pou-
riau, La laiterie, I I édit. Paris, 1874, p. 481 до 495). 

ГЛАВА ДВАДЦАТЬ ВОСЪМАЯ. 

Завлючеіііе. 

Ирежде чѣмъ закончпь настоящій трудч., вкратцѣ кос-
нѵсь нѣкоторыхъ пунктовъ. Прежде всего еще разъ ѵкажу 
на важное значеніе вшіговодства. Хотя ыолочное хозяй-



ство причисляегся къ сельскохоз. техническимъ производствамъ 
и хотя вполнѣ признано, что раціональное и рентабельное веде-
ніе всякаго техническаго производства, безъ исключенія, тре-
буетъ правильно организованнаго кииговодства, тѣмъ не менѣе 
организація молочнохозяйственнаго Ениговодства на практикѣ въ 
настоящее время оставляетъ желать еіце многаго. Изъ ЮОнѣыец-
кихъ хозяйствъ съ молочнымъ производсгвомъ, навѣраое, ае най-
дется и въ 10 изъ аихъ удовлетворительнаго въ техническомъ отно-
шевіи книговодства. Если молочаое производство стоитъ все еще 
на очень нетвердыхъ аогахъ, о чемъ мы очеаь часто упоми-
вали въ предшествующихъ главахъ, то это, большею ча-
стью, вслѣдствіе указываемаго здѣсь недостатка. Хорошо орга-
низованное книговодство не ТОЛЬЕО даетъ возможвость востоявао 
имѣть правильвое воззрѣвіе аа производство и научаетъ узвавать 
звачевіе отдѣльныхъ факторовъ, но открываетъ ошибки въ 
самомъ ихъ началѣ, даетъ весьма цѣнвыя уЕазавія къ улуч-
шевію производства, возбуждаетъ иатересъ и горячность къ 
предмету и предупреждаетъ отъ грубыхъ обмааовъ. Удов-
летворительное ЕНИГОВОДСТВО должао имѣть въ виду двѣ 
стороны: ово должао имѣть своимъ предметомъ, съ одаой 
стороаы, хозяйетвеввыя условія, девежныя, съ другой — 
техвиЕу производства. Но при этомъ техвическое книго-
водство должво не только преслѣдовать свои собствеавыя 
цѣли, но и доставлять тавже рядъ важнѣйшихъ освовавій для 
девежвыхъ разсчетовъ. Кажднй старательвый земледѣлецъ 
безъ труда составитъ таблицы молочно-хозяйственнаго каи-
говодства, которыя соотвѣтствовали бы его особымъ потреб-
ностямъ. Какъ точка опоры для аодобвой работы, быть можетъ, 
пригодятся составлевныя маою таблиды для молочныхъ и ру-
ководство ЕЪ ихъ употребленію. (Dr. Fleischmann, Anleitung zur 
technischen Buchführung in den Meiereien u. s .w. Danzig 1877). 

НеодвоЕратно были дѣлаемы попытки вычнслевія чистои 
прибыли, какую можетъ дать корова втеченіе года, и л и - с т о и -
мости производства ведра ыолоаа, фувта масла и т. п. По-
П Ы Т Е И Э Т И И М Ѣ Ю Т Ъ , вообще, ТОЛЬЕО очевь относительвое з в а ч е -
ніе, при извѣствыхъ обстоятельствахъ даже вредаы, ибо мо-

• г у т ъ приводить къ совераіевво парадоксальнымъ резуль-
татомъ, производить ТОЛЬЕО путаницу. В Ъ болыпивствѣ слу-

чаевъ, невозможво изъ сложнаго хозяйственааго производства 
выдѣлить какую-либо ограсль и аодвергнуть ее въ отдѣльвости 
вычислевію, ибо каждая отдѣльвая отрасль хозяйства стоитъ 
въ тѣсаой связи съ остальвыми во маогихъ отвоаіеніяхъ. Т О Л Ь Е О 

въ случаяхъ совершеаао исключительныхъ, —тамъ, гдѣ солома, 
грубый Еормъ и т. п. имѣютъ совершенво опредѣленаую мѣно-
вую цѣвность, гдѣ хозяиаъ можетъ ихъ, a тавже вавозъ отъ 
коровъ, вродать и Еупить по оаредѣлеаной рыночной цѣнѣ, 
является возможаость произвести точвое исчислевіе стоимости 
содержавія коровы. Если же нѣтъ этихъ условій, то ХОЗЯЕНЪ 

встрѣчается съ громадными затрудвевіями: онъ принуждевъ мно-
гіе, веобходимые для вычислеаія, фааторы опредѣлять врибли-
зительао, аримѣрао, и чрезъ это теряетъ арочнѵю почву. Къ 
чему могутъ вриводить подобныя вычислеаія,—уясвитъ слѣ 
дующее кратЕое сопоставлевіе результатовъ. Въ сельско-хо-
зяйственвой литературѣ послѣдняго времеви я нашелъ много 
вычислевій, о которыхъ идетъ рѣчь; главвѣйшія даввыя изъ 
нихъ я соаоставилъ въ слѣдующей таблицѣ. (Deutsche land-
wirthschaftl. Zeitung, Berl inl879, № 11; далѣе: Der Nord-
deutsche Landwirth. Kiel 1879 № 4, S. 31; далѣе: Rostocker 
Zeitung, Rostock 1878, № 284, второе приложеніе, и Rostocker 
Zeitung 1879, № 30, второе приложеніе): 

И З Д Е Р Ж К И ЯА КОРОВУ ВТЕЧЕНІЕ ГОДА И ДОХОДЪ ОТЪ В Е Я , ЗА ИС-

КЛЮЧЕВІЕМЪ МОЛОЕА: 
I . I I . I I I . I V . 

Марокъ, Марокъ. М а р о к ъ . Марокъ. 

Корова (проценты на вани-
талъ, погашевіе, страхованіе, 
леченіе и проч.) 18,00 8 ,00 11,00 11,00 

Стойло (проценты на капи-
талъ, ремоатъ,страхованіе,освѣ-
щеаіе, убораа навоза и проч.). 10,00 16,00 14,40 7 ,20 

ТІодстилЕа — - 5 > 5 5 15,00 
Кормлевіе(лѣтомъ пастбшце) 199,39 257,61 228,13 176,56 
Уходъ (кормлевіе, доеніе, 

чистна и проч.). 18,90 33,33 20 ,00 6,00 
Издержки. 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 

Дёходъ. . 123,00 84,33 68,00 68 ,00 
27 



Стоимость производства вружки молока опредѣлится, если 
разность между издержками и доходомъ раздѣлить на число 
кружекъ молока, получаемыхъ отъ одной коровы втеченіе года. 
Какъ видно, четыре цифры, по каждой изъ привятыхъ руб-
рикъ, колеблятся въ довольно широкихъ предѣлахъ, и по-
этому, принимая тѣ или другія данныя и ту или другую удой-
ливость, возможно получить такой результатъ, какой хочешь. 
Тотъ практикъ, y котораго мы заимствовали вышеприведенння 
числа, пришелъ дѣйствительно къ поразительнымъ результа-
тамъ,—что производство каждаго фунта масла обходится не ме-
нѣе 2,17 марокъ. Слѣдовательно, производитель, если онъ, въ 
среднемъ, продаетъ фунтъ масла -голько за 1,17 марокъ, по-
лучаетъ отъ каждаго фунта, внходящаго изъ его молочной, 
одну марку чиотаго убытка. Попятно, что, при громадной 
неточпости отдѣльныхъ данныхъ, положенныхъ въ основавіе 
вычисленія, весьма легко придти къ подобпьшъ выводамъ; но 
неповятно, какъ можво съ серьёзнымъ видомъ опубликовывать 
подобвые безсмыслеввые результатн. Изъ сказапваго достаточво 
ясво, какъ трудво производить вычвслевіе ревтабельвости 
скотоводства и какъ осторожво вужво ОТВОСЙТЬСЯ К Ъ подоб-
ному труду. По моему мнѣяію, вмѣсто того, чтобъ задаваться 
вопросомъ—во что обходится производство литра молока или 
фунта масла, было бы цѣлесообразнѣе, основываясь на из-
вѣствой отплатѣ молока, поставить вопросъ: какую ревту 
ітривоситъ простравство земли, служашее для содержашя 
скота при данныхъ условіяхъ? Чтобы лучше оцѣнить зва-
чевіе скотоводства и молочваго хозяйства для сельско-хозяи-
ствепнаго пронзводства, пужно взгляиуть пѣсколько шире, 
выйдти изъ узкихъ грапидъ отдѣльпаго хозяйства. Оказывается, 
что дѣны на хлѣба втечепіе послѣдняго десятилѣтія нисколько 
не возвысились, даже, вапротивъ, повизились, и что едва ли 
можно ожйдать въ будущемъ благопріятвыхъ ВЙДОВЪ ДЛЯ зер 
повой культуры. Далѣе, статистика обваруживаетъ постояпвое 
возвышевіе дѣвъ за послѣднія пятьдесятт лѣтъ на мясо, мо-
локо, масло, сыръ; въ нѣкоторыхъ странахт, это возвышеше 
достигаетъ 100 и болѣе процевтовъ Въ этомъ практическш 
хозяинъ можетъ иайдти яспое указаніе па то, какой от-
расли своего хозяйства овъ долженъ удѣлять особеввое впи-

маніе Въ одвомъ извѣствомъ мвѣ имѣвіи, въ Мекленбургѣ, 
гдѣ ведутъ точвое книговодство съ 1846 года, заключая 
годъ съ ііоля по іголь, Я имѣлъ возможвость разсмотрѣть 
средвіе годовые доходы по семилѣтввмъ періодамъ, соотвѣт-
ствующимъ хозяйствеввой оргавішдіи (7 полей). Вычислепія 
показываютъ, что отвошевіе доходовъ отъ воздѣлыванія хлѣ-
бовъ къ доходу отъ скотоводства выражается тавъ: 
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Отсюда видво, что въ этомъ хозяйствѣ съ пачала ше-
стидесятыхъ годовъ доходъ отъ скотоводства все болѣе и бо-
лѣе возрастаетъ и что, въ среднемъ, за послѣдніе 4 года до-
ходъ отъ воздѣлывапія хлѣбовъ даже па 21,42 процента ниже 
дохода отъ скотоводства. Подобныя же отнотенія могутъ оглть 
констатировашл и для многихъ другпхъ хозяйствъ. Не смотря 
нa возрастающую конкурреяцію деіпевле производящихъ за-
атлантическйхъ странъ въ производствѣ мяса и молочныхъ 
продуктовъ, я не раздѣляю опасенія, по крайней мѣрѣ отно-
ситетьно ближаГшйхъ десятилѣтій, что указанныя отношенія 
спова измѣиятся въ протйвуположеую сторопу. To обстоятельство, 
что цѣны нѣкоторыхъ продуктовъ, о которыхъ йдетъ рѣчь, 
иослѣ временнаго ііскусственнаго возвышенія вслѣдствіе вредпои 
спекулядіи, опять падаютъ до соотвѣтствующей условіямъ велй-
чини пе можетъ внугаать серьезныхъ опасепій. Я думаю, напро-
тивъ,' что нѣмецвое молочное производство, дабы опо прййесло 
всю пользу, какую можетъ дать, должно подвергнуться рѣшіѵгель-
пшіъ измѣненіямъ. Вънастоящеевремя въ большинствѣ нѣмед-
кихъ молочныхъ хозяйствъ дентръ тяжести лежитъ все ещс въ 
односторонпей переработкѣ молока на масло. Такое положеніе 
все болѣе Й болѣе оказілвается несостоятелыплмъ. Необхо-
димо направить СВОЙ стромлепія къ по,..учешю возможяо 
висіпей отплаты молока, путемъ ЛЙ лучшаго ЙСПОЛЬЗОВПНІЯ 

снятаго молока, - приготовлсніеыъ хорошаго тощаго сыра одно-



временно съ производствомъ выспшхъ сортовъ масла, или 
путемъ выработки хорошихъ жирныхъ сыровъ. ІІриготов-
леоіе масла весьма распространено по всей Германіи и про-
изводится въ обширныхъ размѣрахъ, тогда какъ сыродѣ-
ліе повсюду до сихъ поръ въ младенчествѣ. Между тѣмъ 
статистика показываетъ, что сыродѣліе заслуживаетъ высо-
каго внимавія. Вывозъ масла звачительво превышаетъ ввозъ; 
торговля же сыромъ представляетъ совершевно обратное. 
Въ теченіи семи лѣтъ, съ 1870 по 1876 включительво, 
въ средвемъ вывозилось въ годъ масла 14,235, ввозилось 
ж.е 6 ,144 милліоповъ кило, такъ что чистый вывозъ достигалъ 
8,091 милліововъ кило; въ тотъ же періодъ времени, въ сред-
немъ, вывозилось сыра 3,069, a ввозилось 5,614 милл. кило. 
Эти цифры иоказываютъ не только то, что вѣмецкое сыродѣліе 
еще очевь слабо развито, во и то, что Гермавія до сихъ поръ 
не въ состоявіи сама покрыть свою потребвость въ сырѣ. 
Если, ве смотря ва такой большой ввозъ сыра, сыродѣліе ве 
является вовсюду особевно привлекательнымъ предвріятіемъ, 
то это ве вслѣдствіе веблагопріятныхъ шавсовъ торговли, во 
потому, что мы не умѣемъ удовлетворить вкусу потребителей 
ни сортами, ни качествомъ сыровъ. 

Нывѣшвяя цѣль всѣхъ улучшевій въ области молочнаго 
хозяйства — возможно высвіая чистая отплата молока. ІІакъ 
ни различвы пути къ этой цѣли, во всегда веобходимо приви-
мать во ввиманіе три обстоятельства: врежде всего, улучше-
ніе качества главныхъ продуктовъ изъ молока—масла и сыра; 
затѣмъ, саыое точвое изучевіе вкуса потребителей и требо-
вапій рынва, и наконецъ—упрощеніе производства и возможное 
уменыиеніе расходовъ. 


