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Od udomowienia
kozy po mleko

UHT

Renata Klebaniuk

Zycie cztowieka od poczatkow
jego istnienia byto uzaleznione

od zdobywania pokarmu.

W ciagu wiekow, wraz z rozwojem
cywilizacji, zmieniat sie nie tylko
rodzaj, ale i sktad pozywienia.
Poczatkowo cztowiek trudnit sie
zbieractwem, w zwiazku z tym
gtownymi sktadnikami diety byty
znalezione przez niego owoce,
pedy lub korzenie roslin,

a niekiedy owady czy jaja ptakow.
Opanowanie sztuki towiectwa
wprowadzito do jadtospisu

ludzi niezwykle cenne biatko
zwierzece, a zdobycie umiejetnosci
rozniecania i podtrzymywania
ognia znacznie przyczynito sie

do urozmaicenia diety. Jednak
pozniejszy, osiadty tryb zycia ludzi
odcisnat pietno na tym, czym sie
odzywiali.
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Pro domo sua

Wraz ze zmiang trybu zycia nastapito
udomowienie zwierzat, czyli domestykacja
(tac. domesticus — domowy). Na proces ten
ztozyt sie catoksztatt zmian cech i wiasci-
wosci morfologicznych, fizjologicznych,
rozwojowych i psychicznych zwierzecia
dzikiego, wynikajacych wprost z dtugo-
trwatego oddziatywania cztowieka na
zwierzeta, zwilaszcza poprzez ingerencje
w czynniki genetyczne i srodowiskowe.
Udomowianie jest uwarunkowanym dzie-
dzicznie przystosowaniem dzikich zwierzat,
w ciggu wielu pokoler, do srodowiska ze-
wnetrznego, stworzonego pracga cztowieka
i jego wymaganiami. Ewolucja gatunkow
udomowionych jest gtoéwnie wynikiem
szczegdlnej eliminacji, w ktorej selekcja
naturalna odgrywa role uzupetniajaca.
Oswajanie zwierzat, ktore byto pierwszym
etapem domestykacji, rozpoczeto w celu
lepszego wykorzystywania dzikich dotad
gatunkow przez cztowieka oraz zapewnienia
tatwiejszego do nich dostepu. Wspdtczesne
badania historyczne pokazujg, ze juz 10 tys.
lat p.n.e. cztowiek podejmowat pierwsze
préoby udomowienia dzisiejszych zwierzat
gospodarskich, a proces domestykacji
kolejnych gatunkéw postepowat przez
nastepnych kilka tysiecy lat. Archeolodzy
odkryli, ze zanim pierwsze spotecznosci
zaczety uprawe ziemi, zostaty juz udomo-
wione psy, renifery, kozy i owce (9-6 tys.
lat p.n.e.); przyswajaniu umiejetnosci
rolniczych sprzyjat chow bydta, bawotdéw,
Swinl, a w dalszej kolejnosci koni, wielbta-
dow i ostow.

Jednym z pierwszych udomowionych przez
cztowieka gatunkéw zwierzat, dostarczajgcych
pozywienia, a zwtaszcza mleka, byta koza
domowa (tac. Capra hircus), ssak z rodziny
kretorogich (tac. Bovidae), dziko zyjaca w Azji.
Udomowienie kéz nastapito, gdy ludzie — po-
rzuciwszy zbieractwo i towiectwo — poczeli pro-
dukowac zywnos¢. Za protoplastow wiekszosci
ras kéz domowych uwaza sie koze bezoarowa
(tac. Capra aegagrus), sruborogg (markur)
(tac. Capra falconeri) i koziorozca alpejskiego
(tac. Capra ibex ibex). Na obszarze dzisiejszego
Iranu, Iraku, Turcji i Palestyny istniejg dobrze
zachowane znaleziska, Swiadczace o tym, ze
juz w 8-7 tysiacleciu p.n.e. kozy utrzymywano
jako zwierzeta udomowione. W mtodszej epo-
ce kamienia, czyli neolicie (6-2 tys. lat p.n.e.),
koza jako zwierze domowe rozprzestrzenita
sie w Azji oraz w Egipcie i Europie. Wczesne
$lady udomowienia kéz na Starym Kontynencie
pochodza z wykopalisk osadnictwa palowego
w Szwajcarii, datowanych na 4,5-4 tys. lat
p.n.e, inne znaleziono w jaskiniach, m.in.
we Frangji i Hiszpanii. Wiadomo réwniez, ze
w krajach Azji Zachodniej 2 tys. lat p.n.e. kéz
uzywano najczesciej jako zwierzat ofiarnych
(tu mozna doszukiwac sie Zrédet powiedzenia
koziot ofiarny). Ciekawe informacje niosa ma-
lowidfa egipskie, przedstawiajace medykow
zajmujacych sie chorymizwierzetami, w tym
rowniez kozami.

Niewatpliwie, ze wzgledu na duze znaczenie
uzytkowe (mleko, mieso, skory), kozy byty
niezwykle cenionymi zwierzetami, co znalazto
odbicie w wielu starozytnych wierzeniach
i kultach:
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- w mitologii greckiej koza Amaltea karmita wtasnym mlekiem nowo
narodzonego Zeusa; gdy pewnego dnia utamata sobie rég, Zeus
wziat go do rak i pobtogostawit; od tej pory rog Amaltei-opiekunki
napetniat sie wszelkiego rodzaju dobrami (stad roég obfitosci);

- tarcze bogini Ateny przedstawiano jako pokrytg kozig skorg;

- Dionizje, $wieta, ktére daty poczatek tragedii greckiej, odbywaty
sie w przebraniach z kozich skér;

- stowo tragedia w dostownym ttumaczeniu znaczy piesn kozta.

Sladow tych zwierzat doszukac sie mozna takze w wierzeniach nor-
dyckich, gdzie grozny bog Thor poruszat sie rydwanem zaprzezonym
w dwa kozty. Na temat chowu kéz wypowiadato sie wielu autoréw
starozytnych. Na przyktad Pliniusz Starszy mawiat, ze dzwoneczki
wyrastajace u szyi kdz oznaczajg szlachetnos¢ ich rodzaju, a bezroz-
no$¢ $wiadczy o wysokiej wydajnosci mlecznej. Juz wtedy bowiem
mleko tych zwierzat byto bardzo cenione.

W rozpowszechnieniu kéz w Europie duza role odegraty wedrowki
ludéw, m.in. Celtdw oraz Germanow, przemieszczajacych sie na
zachdd i wiodacych ze sobga stada, dajace poczatek chowu tych
zwierzat w krajach $rodkowo- i zachodnioeuropejskich.

ontles e T
e Ao eSS

Na ten sam okres (9-6 tys. lat p.n.e.) datuje sie réwniez udomowie-
nie owcy (fac. Ovis aries). Jej przodkiem byty najprawdopodobniej
rozne podgatunki owcy dzikiej (fac. Ovis ammon). Najnowsze bada-
nia przeprowadzone przez genetykdéw dowodza, ze to owce byty
pierwszymi zwierzetami udomowionymi przez cztowieka, a nie — jak
dotychczas sagdzono — kozy. Domestykacja owiec odbyfa sie jednak
dwuetapowo. Pierwszy etap nastapit okoto 9 tys. lat p.n.e. - potom-
kami tych zwierzat sg dzisiejsze poétdzikie, mocno witochate rasy
owiec hodowane na szkockich wyspach. Etap drugi miat miejsce
miedzy VIIl, a VI tysigcleciem p.n.e. w potudniowo-zachodniej Azji,
na terenie dzisiejszego Iraku i Iranu, prawdopodobnie jeszcze przed
rozpoczeciem osiadtego zycia w epoce brazu.

Bydto zostato udomowione okoto 6 tys. lat p.n.e. w krajach
Srodkovvego Wschodu. Zaktada sie, ze pochodzenie bydta (tac. Bos
taurus) jest monofiletyczne (pochodzenie okreslonej grupy sys-
tematycznej od wspdlnych przodkéw). Za protoplaste gatunku
uwazany jest tur (fac. Bos primigenius), ktory charakteryzowat sie
znaczng zmiennoscig wielkosci ciata oraz silnie zaznaczonym
dymorfizmem ptciowym. Tur wystepowat na ogromnych terenach
Eurazji i Afryki Potnocnej.
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Udomowienie odbywato sie w réznych okre-
sach iw wielu osrodkach; znajdowaty sie one
w Mezopotamii (obszar dzisiejszego Iraku
i Syrii), w Indiach oraz w Egipcie. Generalnie
uwaza sie, ze domestykacja bydta nastapita
we wczesnym neolicie (w Azji 11-10 tys. lat
p.n.e, w Afryce 4-3 tys. lat p.n.e,, w Europie
2tys. lat p.n.e).

Wyrdznia sie trzy podgatunki tura:

1. Bos primigenius namadicus — pojawit sie
2 minlattemuw Indiach,a 7 tys. lat p.n.e.
zostat udomowiony jako zebu (tac. Bos
indicus);

2. Bos primigenius africanus — wystepowat
w lasach Afryki Potnocnej, genetycznie
zblizony do tura euroazjatyckiego, prawdo-
podobnie wymarty przed sredniowieczem;

3. Bos primigenius primigenius — zamiesz-
kiwat stepy i tajgi Europy, Syberii i Azji
Srodkowej, zostat udomowiony okoto 6 tys.
lat p.n.e. na Bliskim Wschodzie; najdtuzej
zyt w Polsce (do 1627 roku) ze wzgledu
na to, ze podlegat ochronie prawnej.

Ewolucja pierwotnych form bydta postepo-
wata w kierunku kartowacenia. Samce tura
nierzadko osiggaty 200 cm wysokosci w ktebie,
natomiast bydto udomowione w Europie
juz w neolicie byto znacznie mniejsze.
Duza zmiennos$¢ cech u dzikiego tura oraz
roznorodne warunki lokalne, w potgczeniu
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z migracja plemion utrzymujacych bydto, legty
u podstaw wyksztatcenia sie odrebnych grup,
ktore, stopniowo ewoluujac, daty poczatek
znanym obecnie rasom bydta.

Kor zostat udomowiony, prawdopodobnie,
na terenie pétnocnego Kazachstanu okoto
3,5 tys. lat p.n.e. Z najnowszych badan tam
przeprowadzonych wynika, Ze miejscowa
kultura Botai uzywata koni tysigc lat wczesniej,
niz dotad sadzono. Z kolei w ceramicznych
garnkach z tego obszaru odkryto $lady
mleka.

Mleko - towar luksusowy

Od wiekéw mleko znajdowato sie w kregu
wierzen i praktyk mistycznych, byto inspiracja
dla artystow, synonimem czystosci, delikatnosci
i dobrobytu. Mleko i jego przetwory zaczeto
wytwarza¢ nim spisano jakiekolwiek informacje
na ten temat. Archeolodzy, ktorzy badali brzegi
jeziora Neuchatel w zachodniej Szwajcarii,
znaleZli naczynia do produkcji zsiadtego
mleka. Ich powstanie datuje sie na 6 tys. lat
p.n.e. Nieco pdzniej pojawita sie cywilizacja
Sumerdéw — starozytnego ludu nieznanego
pochodzenia, ktory pod koniec IV tysigclecia
p.n.e. stworzyt wysoko rozwinietg kulture
w potudniowej Mezopotamii. Archeologiczne
dowody wskazujg, ze Sumerowie pili mleko
krowie, a takze uzywali go do wytwarzania
seréw i masta.

Poprzez analize zdegradowanych ttuszczow
na skorupach neolitycznych naczyn uczeni
odkryli, ze déwczesni rolnicy, zyjacy na te-
renach obecnej Wielkiej Brytanii i Europy
Pétnocnej, moga by¢ jednymi z pierwszych,
ktorzy zapoczatkowali dojenie samic bydta
dla pozyskania mleka w celach spozyw-
czych. By¢ moze ich dziatania mleczarskie
zaczety sie juz 4 tys. lat p.n.e. Wedtug uczo-
nych bowiem, zdolno$¢ do przyswajania
mleka przez ludzi nastepowata powoli,
pomiedzy 5 a 4 tys. lat p.n.e., wskutek
rozprzestrzeniania sie mutacji genetycz-
nej, warunkujacej wytwarzanie laktazy,
ktéra umozliwita trawienie mleka innych
gatunkdéw ssakéw. Jesli umiejscowienie
W Czasie tego procesu jest poprawne, moze
to $wiadczy¢, ze poprzedza on powstanie
innych gtéwnych cywilizacji mleczarskich
na Bliskim Wschodzie, w Indiach i Afryce
Pétnocnej.

Pierwsze wzmianki pisane o mleku znajduja
sie w biblijnej Ksiedze Rodzaju, gdzie jed-
nym z daréw ofiarowanych aniotom przez
Abrahama byto mleko. Stary Testament
odnosi sie do ziemi optywajacej w mleko
i miod. Jest nig Palestyna jako kraj niezwyktej
ptodnosci, zapewniajgcy wszystkie udogod-
nienia niezbedne do zycia. Pojawiaja sie
krainy mlekiem i miodem ptynace - zyzne,
urodzajne, bogate, przedstawiane w Biblii:
Udalismy sie do kraju, do ktérego nas postates.
Jest to kraj rzeczywiscie optywajqcy w mleko
i midd, a oto jego owoce. Najwczesniejsze
pisma hebrajskie zawieraja liczne dowody
na to, ze mleko byto powszechnie znane
w czasach bardzo odlegtych. W sumie Biblia
zawiera blisko piec¢dziesigt odniesien do
mleka i przetworéw mlecznych.

Mleko zawsze uchodzito za towar bardzo
cenny, wrecz luksusowy. W wyzszej tem-
peraturze szybko ulegato procesom kwa-
$nienia i fermentacji, wiec trudno je byto
transportowac na duze odlegtosci. Z uwagi
na wysoka warto$¢ mleka, juz w starozyt-
nym Babilonie natozono podatek od jego
sprzedazy. W czasach antycznych, gdy obieg
pienigdza byt ograniczony, czesto umawia-
no sie na ptatnos¢ mlekiem i przetworami
mlecznymi.
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Dzieki rozwojowi rolnictwa coraz tatwiejsze
stawato sie zaspokajanie potrzeb pokarmo-
wych ludzi. Postep w pozyskiwaniu zywnosci
przez cztowieka, po przejsciu na osiadty tryb
zycia, mozliwy byt dzieki udoskonalaniu za-
biegdw agrotechnicznych, chowie nowych
gatunkow zwierzat, a takze przez wynalezienie
metod przetwarzania i konserwacji zywnosci.
W krajach mlekiem i miodem ptynacych:
w Egipcie, Grecji, Rzymie, a pdzniej takze
na terenach srodkowej i potnocnej Europy,
rozpowszechnito sie nie tylko uzycie mleka
w podstawowej formie, jako pozywienia czy
balsamu, ale rowniez w postaci przetwordw
(napoje fermentowane, sery itp.).

Pierwsi rolnicy w srodkowej Europie nalezeli
do kultury ceramiki liniowej (wstegowej), ktéra
okoto 3,5 tys. lat p.n.e. przyniosta na Stary
Kontynent chow bydfa i rolnictwo (czesciowo
mozna to przypisac ich przodkom z kultury
ceramiki liniowej rytej). Znaleziska na terenie
Europy wskazuja na intensywne zajmowanie
sie rolnictwem przez te ludnos¢ i w slad za
tym —na jej osiadly tryb zycia. Na terenach, na
ktorych wystepowaly gleby lessowe, uprawiano
m.in. zboza oraz chowano bydto, owce i/lub
kozy. Mleko magazynowano i przechowywa-
no w formie prowizorycznych przetwordw.

Anatolia - matecznik serowaréw

Produkty mleczne byty spozywane przez
cztowieka od czasu udomowienia bydta,
owiec i koz. Dzi$ wiadomo, ze kilka tysiecy
lat temu podejmowano pierwsze préby
przetworzenia mleka. Historycy podaja, ze
miato to miejsce w starozytnej Anatolii, skad
wiedza na ten temat rozszerzyta sie na Europe
i $wiat. W historii ludzkosci wiele odkry¢ byto
dzietem przypadku. Nie inaczej dziato sie
7 przetworstwem mleka, ktore poczatkowo
transportowane byto w bukfakach wykonanych
z zotadkow jagniecych, w ktérych pod dziata-
niem podwyzszonej temperatury, nieustannego
mieszania i podpuszczki przechodzito proces
koagulacji. Nie umkneto to uwadze cztowieka,
ktéry zaczat wykorzystywac te wiedze przy
produkcji mlecznych napojow fermentowa-
nych oraz serow podpuszczkowych. Istnieje
starozytny przekaz, wedtug ktérego pewien
azjatycki podréznik napetnit mlekiem kozim
bukfak, zrobiony z wysuszonego zotadka
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owczego, i wyruszyt w droge. Po pewnym
czasie, gdy chciat ugasic¢ pragnienie, okazato
sie, ze w bukfaku nie ma mleka, lecz znajduje
sie wodnisty ptyn (serwatka) i $nieznobiaty
skrzep - ser!

Ludzie od dawna wiaczali sery do swojej diety,
poniewaz byty one nie tylko Zrédtem cennych
sktadnikéw pokarmowych, ale réwniez mogty
by¢ przechowywane przez wiele miesiecy.
Znalazty sie w jadtospisie osobnikow z nie-
tolerancjg na laktoze, ktérzy nie mogli pic¢
surowego mleka. W prestizowym tygodniku
Nature opublikowana zostata informacja
o serze pochodzgcym sprzed 7,5 tys. lat
(tzn.z wczesnego neolitu). To znalezisko jest
najstarszym dowodem na produkcje sera.

Odkopane na Kujawach fragmenty neolitycznej
ceramiki pozwolity na wysnucie wniosku, ze
pochodza one z naczyn skonstruowanych
podobnie do tych, ktére dzisiaj uzywane
sg do produkcji seréw. Jak przypuszczali
badacze, znajdujgce sie w tych fragmen-
tach otwory mogty stuzy¢ do odsaczania
ptynu. Po wykonaniu analiz chemicznych
i wykryciu resztek mleka, uzyskano pewnos¢,
ze w glinianych naczyniach o pojemnosci
okoto 5 litréw wytwarzano ser. W tym czasie
na obszarze Polski licznie chowano owce
(udziat tego gatunku siegat 74% znalezio-
nych z tego okresu szczatkéw kostnych).
Poza Il'i lll fazg kultury ceramiki wstegowej
rytej, szczatki owiec i kéz byty rowniez
dominujace we wczesnosredniowiecznym
stanowisku w Podebtociu (pow. Garwolin).
Mleko otrzymywane od tych zwierzat sta-
nowito surowiec do produkcji seréw.

Pierwsze informacje, dotyczace metod wy-
twarzania sera, maja 5 tys. lat i pochodzg z Tell
al-Ubaid (niedaleko Uruk w Iraku). Wzmianki
$wiadczace o przetwarzaniu mleka mozna
odnalez¢ w Starym Testamencie (Abraham
czestowat Anioty ukwaszonym mlekiem)
i w Odysei Homera (cyklop Polifem wytwa-
rzat w jaskini ser). Hipokrates, grecki lekarz
uwazany za ojca medycyny, zachwalat walory
zdrowotne seréw. O wczesnym rozwoju se-
rowarstwa swiadczy rowniez — odnaleziony
w jednym z grobdw faraona - ser, ktérego
wiek szacuje sie na niespetna 5 tys. lat.

Sztuka wyrabiania seréw byta bardzo dobrze
rozwinieta w Imperium Rzymskim, uwazanym
za prekursora nowoczesnego serowarstwa.
Wiemy o tym z obszernego, 12-tomowego
dzieta dotyczacego agrotechniki pt. De re ru-
stica. Jego autor, rzymski pisarz Lucius Junius
Moderatus Columella, zyjacy w | wieku n.e,
bardzo szczegdtowo przedstawit proces wy-
twarzania réznych gatunkéw seréw (réwniez
wedzonych). Owczesni serowarzy pozyskiwali
substancje roslinne (enzymy) uzywane do
koagulacji mleka, w tym m.in. stosowanego
wspotczesnie ekstraktu z lisci figowca. Columella
pisze, ze w Rzymie sery produkowano syste-
mem przemystowym, m.in. stynne obecnie
na caty Swiat Pecorino Romano. Imperium
cezarow byto najwiekszym na swiecie rynkiem
serdw, stanowigcych cenny towar wymienny.
Rzymianie przejeli bardzo wiele produktow
z kuchni greckiej. Dalekie podboje i handel
z odlegtymi krajami spowodowaty, ze poszuki-
wali oni sposobow konserwowania zywnosci,
ktéra byta przewozona tysigce kilometrow.
Do dtugotrwatego transportu bardzo dobrze
nadawalty sie np. sery twarde. Dzi$ wiemy,
Ze umiejetnos¢ wyrobu serdow na Wyspach
Brytyjskich pojawita sie wraz z przybyciem
rzymskich legionistow, tj. w 55 roku p.n.e.
Znacznie pozniej, juz w czasach nowozytnych,
emigranci z Anglii, Holandii i innych krajéw
europejskich przeniedli sztuke serowarstwa
do Ameryki, zwtaszcza do tzw. Nowej Anglii.

Kaukaski kefir

W rejonie Kaukazu produkowano najstarszy,
znany, fermentowany napoj mleczny na
Swiecie, bedacy poprzednikiem dzisiejszego
kefiru. Przyjmuje sie, ze zostat on wynaleziony
przez starozytnych owczarzy kaukaskich.
Ormianie, juz we wczesnej starozytnosci, pijali
specjalnie przygotowane sfermentowane
mleko. Stowo kefir wywodzi sie rzekomo
od tureckich stéw: keyif, opisujacego stan
dobrego samopoczucia (rado$¢, przyjemnosc)
i kopur — pianka (mleczna). Legenda gtosi,
ze kefir przez wieki chronit owczarzy przed
najezdzcami. Przyrzadzano go z mleka kro-
wiego lub koziego w procesie naturalnego
ukwaszenia. Jego charakterystyczna cecha
byt kwasny smak oraz drozdzowy aromat,
pochodzacy z ziaren kefiru — grzybkéw
rosngcych podczas procesu fermentacji.

e Wszystko, co o mleku trzeba wiedziet¢
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Nfektére z ;;rbduktéw mleczarskich majq w krajach Orien

We wczesnym sredniowieczu ziarna te byty
uwazane przez zwyktych ludzi jako dar od
Boga, twierdzono, ze zostaty pobtogostawione
przez samego proroka Mahometa. Tajemnica
ziaren kefiru przekazywana byta z pokolenia
na pokolenie i uznawana za zrodto bogactwa
rodziny i plemienia. Kefir powstawat przez
zmieszanie ziaren ze Swiezym krowim lub
kozim mlekiem; pozostawiany nastepnie
w workach z koziej skory lub w beczkach
debowych ulegat fermentacji. Zwyczajem
byto umiescic¢ taki worek czy beczke przed
wejéciem do domostwa, by kazdy wchodzacy
maogt jg potrzasac, co pozytywnie wptywato
na proces kwasnienia.

Dwa tysiace lat p.n.e. kobyle mleko uwazne byto
w Chinach za cudowny lek i zrédto zdrowia.
Znali je Scytowie, o czym wspomina Herodot.
Ze sfermentowanego mleka klaczy ludy, za-
mieszkujgce centralng Azje, wytwarzaty napoj
alkoholowy (kumys), spozywany od wiekow
w celach orzezwiajacych. Kumys (gjrag) byt
i jest tradycyjnym napojem koczowniczych
plemion mongolskich, kirgiskich, tatarskich,
baszkirskich. Mieszkarncy krajow Orientu pili
go dla poprawy kondycji i szybkiej regeneracji
po przebytych bitwach. Przyrzagdzano go
przede wszystkim z mleka klaczy, czasem
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rowniez z mleka jakéw, ostow, wielbtagdow
lub owiec. Ajrag powstaje w wyniku fermen-
tacji alkoholowej cukru mlecznego (laktozy)
i, w zaleznosci od czasu dojrzewania, ma
rézng zawartosc alkoholu (jednodniowy
1%, osmiodniowy 3%). Mozna go porow-
nac¢ do nieswiezego kefiru z odrobing gazu

Dawniej kobyle mleko uwazane byto za panaceum

i kwasu z kapusty. Tak jak w przypadku kefiru,
podczas produkcji kumysu niezbedne jest
wstrzasanie i mieszanie mleka. Dlatego worki
lub pojemniki pozostawiano przy wejsciach
do ger czy jurty (szatasy, namioty), by nikt
zwchodzacych i wychodzacych nie zapomniat
wymiesza¢ mleka specjalng patka, w celu
nasycenia tlenem dolnych warstw napoju.

Réwniez starozytni Egipcjanie, Grecy i Rzymianie
traktowali mleko kobyle jako eliksir zdrowia
i urody oraz napdj gwarantujacy dtugie zycie.
Aleksander Wielki i krolowa Kleopatra byli
smakoszami koriskiego mleka. Dla ludzi zy-
jacych w zgodzie z natura, jest ono do dzisiaj
waznym sktadnikiem jadtospisu niemowlat
i matych dzieci, ktorych matki nie mogg kar-
mic piersiag. Naukowo stwierdzono, ze kumys
ma wiasciwosci lecznicze, zawiera enzymy,
pierwiastki sladowe, witaminy i antybiotyki.
Zalicza sie go do najzdrowszych napojow
na swiecie. Kumys jest jedynym napojem
alkoholowym, ktéry moga pi¢ muzutmanie,
nie popadajac w konflikt z prawami Koranu.

Dziwny tluszcz

W3rod licznych produktow, powstajacych
w wyniku przetwarzania mleka, jest rowniez
masto. Jako pierwsi wytwarzali je ludzie na-
lezacy do koczowniczych plemion z terenéw
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euroazjatyckich. Najstarsze informacje o produkcji masta znalezione
zostaty na wapiennych tablicach sprzed 2,5 tys. lat p.n.e. Wzmianki
0 masle znajduja sie réwniez w pamietniku egipskiego korsarza z cza-
sow Nowego Paristwa (XVIIl dynastia, ok. 1550 rok p.n.e.). Solon (lata
638-559 p.n.e.) wspomina o dziwnym ttuszczu, ktory byt otrzymywany
w wyniku wstrzasania mleka. Z kolei informacje dotyczace masta,
produkowanego z kobylego mleka przez Scytéw (lud pochodzenia
gtéwnie iranskiego zamieszkujacy od VIl wieku p.n.e. do pierwszych
wiekow n.e. stepy na pétnoc od Morza Czarnego i w Azji Srodkowej),
mozna odnalez¢ w Dziejach greckiego historyka Herodota (V wiek
p.n.e.). Starozytnym plemionom w Indiach masto stuzyto nie tylko
jako pokarm, ale rowniez jako paliwo do lamp. Podczas panowania
dynastii Tang w Chinach (lata 618-907 p.n.e.) klarowane masto sym-
bolizowato ostateczny rozwoj ducha Buddy. Rozsmarowywane na
twarzy i dtoniach chronito przed zimnem. Plemiona zamieszkujace
w starozytnosci Wyspy Brytyjskie i Skandynawie podczas pochdwku
umieszczaty zmartych wspotplemiencow w beczkach wypetnionych
mastem. W Europie Pétnocnej byto ono cenione za wtasciwosci za-
pobiegajace powstawaniu kamieni nerkowych, schorzen pecherza
i oczu (wysoka zawartos¢ witaminy A).

Mleko i jego przetwory w antycznej kosmetyce

W starozytnosci nie byto podziatu na medycyne i kosmetyke, nie
rozgraniczano bowiem funkcji leczniczej od upiekszajacej, ale mleku
od zawsze przypisywano wtasciwosci pozwalajgce zachowac zdro-
wie i wdziek. W wysoko rozwinietej cywilizacji starozytnego Egiptu,
uchodzacego za kolebke kosmetyki, przywigzywano duza wage
do pielegnowania ciata i dbania o urode. Z ideatem piekna tamte;j
epoki do dzis utozsamiana jest zona egipskiego kréla Echnatona -
Nefretete, ktorej imie oznaczato,piekna nadchodzi”. Zyjaca do okoto
1370 roku p.n.e., krélowa z wielkim powodzeniem stosowata osle
mleko w codziennym pielegnowaniu urody.

Woda, w ktérej sie kapano, zawierata czasem oliwe z oliwek lub mle-
ko kozie, rzadziej krowie czy osle. Wtosy nacierano m.in. mieszanka
mleka z miodem. Kosmetyka egipska byta powigzana z medycyna,
gdyz czes¢ upiekszajacych zabiegdw miata charakter leczniczy.
Stuzyty do tego celu réznorodne masci i kremy, do przygotowania
ktorych uzywano m.in. mleka, miodu i wosku oraz ttuszczy zwie-
rzecych. Egipscy medycy stosowali masto w leczeniu choréb oczu.
Maseczki do pielegnacji skory twarzy sporzadzane byty z mleka,

ziemi okrzemkowej, zottek, jaj i miodu.

Stynne kapiele w odlim mleku uwielbiata Kleopatra VI, ostatnia
krolowa hellenistycznego Egiptu, panujaca w latach 51-30 p.n.e.
Legenda gtosi, ze aby to byto moZliwe, codziennie dojono w tym
celu 700 odlic. Uzywata tez konskiego (kobylego) mleka w swej
diecie i w codziennej pielegnacji.

Zabiegom higienicznym i kosmetycznym wiele czasu poswiecaty
kobiety w antycznej Grecji. Bardzo popularne byty maseczki z mleka
koziego i chleba (mleko kozie zawiera alfa-hydrokwasy, wygtadzajace

i uelastyczniajace skore, sa one skfadnikiem wspotczesnie produko-
wanych kremow). Stosowano réwniez glinke, krochmal, miod i osle
mleko jako swoistego rodzaju naturalny peeling. Uzywano takze
mydta wyrabianego z koziego ttuszczu.

Uwazano, ze mleko rozjasnia cere, odzywia ja i zweza rozszerzone
pory (co potwierdza dzisiejsza kosmetologia). Dlatego kapiel w wo-
dzie zamozne Rzymianki zastepowaty czesto droga kapielg w kozim
lub oslim mleku; ubozsze kobiety zamiast mleka uzywaty serwatki,
otrzymywanej przy wyrobie seréw. Popularnym tonikiem do twarzy
byto mleko krowie, a jego lepszym jakosciowo zamiennikiem — mleko
oslic. O biel skory swojego ciata dbata np. Sabina Poppea, piekna
zona rzymskiego cesarza, Nerona (I wiek n.e.). Mleko od pieciuset
oslic zapewniato jej rozkosz kapieli.

Dlaczego osle mleko jest takie cenne? Wspodtczesna nauka po-
twierdza to, o czym wiedziaty Rzymianki: wygtadza i ujedrnia
skore, nadaje jej elastycznos¢ i miekkos¢. Mleko w ogodle, a oslic
przede wszystkim, wykazuje minimalne dziatanie alergizujace,
gdyz jego sktad jest najbardziej zblizony do mleka kobiet. Zawiera
wiele witamin i mikroelementéw, nienasycone kwasy ttuszczowe
(Omega-3, Omega-6), dzieki czemu odzywia skore, tagodzi objawy
egzemy ituszczycy.

Kleopatra rozstawita na caty swiat kgpiele w oslim mleku

Mleczarstwo polskie « Wszystko, co o mleku trzeba wiedziec



44 | GENEZA SWIATOWEGO [MLECZARSTWA

W oslim mleku znajduje sie rowniez kwas linolowy, ktory jest sktad-
nikiem ludzkiego sebum (t6j skorny — tac. sebum) — naturalnego
lubrykantu skory owtosionej i nieowtosionej ssakow, wydzielanego
przez gruczoty tojowe. Tworzy na niej ochronng warstwe antybakte-
ryjna i przeciwgrzybiczna. Mleczne lipidy odzywiaja skore i chronig
przed promieniowaniem UV. Proteiny z o$lego mleka bogate s3
w aminokwasy, ktére pobudzajg produkcje kolagenu i elastyny
w skorze oraz zatrzymujg wode w naskorku.

Cenionym $rodkiem kosmetycznym w Rzymie byto masto, uzywane
nie tylko jako krem do skory, ale réwniez jako btyszczyk naktadany
na wtosy, aby dodac im blasku. Znano jego witasciwosci lecznicze,
wykorzystywane w celu zwalczania zakazen skéry oraz tagodzenia
oparzen.

WIEKI SREDNIE

Ludzie sredniowiecza (V-XV wiek) bardzo dbali o to, by odzywia¢
sie zdrowo. Inna rzecz, ze ich przekonania odnosnie do tego, co jest
dla zdrowia dobre, w znaczacy sposdb odbiegaty od dzisiejszych
standardow. Opieraty sie bowiem na tre$ciach zawartych w trakta-
tach starozytnych Grekow.
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Mleko w tym czasie i to, co z niego otrzymywano, byto waznym
Zrodtem biatka zwierzecego, zwtaszcza dla tych, ktérych nie byto
sta¢ na mieso. Dojono gtéwnie krowy, ale réwniez owce i kozy.
W $redniowieczu mleka swiezego, przeznaczonego dla dzieci i ludzi
chorych, praktycznie jednak nie pito. Przyczyna byta bardzo prosta:
nie umiano utrzymac go w $wiezosci. Podstawowymi produktami,
jakie otrzymywano z mleka, byty: kefir, masto (maslanka) i roznego
rodzaju sery (serwatka). Podczas gdy swieze mleko czasami wyko-
rzystywano do gotowania gulaszéw w kuchniach ludzi zamoznych,
biedacy, oprécz piwa, pijali maslanke, serwatke lub mleko zakwaszone.

Na poczatku byt kryzys

U poczatku wiekdéw $rednich sztuka warzenia seréow przezywata
w Europie kryzys, do ktérego przyczynit sie upadek cesarstwa rzym-
skiego (476 rok). Kilkaset lat p&zniej, w slad za rozprzestrzeniajgcym
sie chrzescijanstwem, zaczeto interesowac sie nie tylko traktatami
rzymskich uczonych, ale takze ksiegami kulinarnymi. Nastepowato
stopniowe odradzanie sie serowarstwa. Ser stat sie powszechniejszym
produktem spozywczym, szczegdlnie wsrdd pospdlstwa; sugeruje
sie, ze stanowit gtéwne Zrodto biatek zwierzecych wsréd nizszych
warstw spofecznych.

Tajniki wyrabiania serow przeniesli do Europy krzyzowcy. Byty one
pilnie strzezone w klasztorach (zwtaszcza zakonu cysterséw), ktére
staty sie gtownymi osrodkami ich produkgcji. Receptury wiekszosci
najpopularniejszych dzié serow stworzyli mnisi zyjacy w sredniowieczu.
Od nazw francuskich opactw pochodza nazwy bardzo popularnych
serow Maroilles i Port Salut. Najwazniejszg datg w Sredniowiecznej
historii serowarstwa byt rok 1115. Swiety Bernard zatozyt wowczas
opactwo w Chiaravalle na terenie pétnocnych Wtoch. Mnichom
z Chiaravalle zawdzieczamy powstanie twardego i kruchego sera
Grana Padano. Specyficzna lokalizacja Doliny Padanskiej, a takze
bardzo dobrze rozwiniety system nawadniania pastwisk powodo-
waty, ze roslinno$¢ mogta byc tam zielona przez caty rok. W zwigzku
Z tym zwierzeta wypasano przez 365 dni w roku, a pozyskiwane od
nich mleko byto przerabiane m.in. na sery.

Sktad skarmianych pasz wptywat na cechy mleka, a specyficzne
warunki klimatyczne w réznych rejonach Europy i lokalna tradycja
oraz metody produkowania spowodowaty powstanie charak-
terystycznych typow serow. Znane byty w wiekszosci odmiany
spotykane dzis, tacznie z serami ple$niowymi: w Szwajcarii — sery
ementalskie, we Francji — roquefort, camembert i brie, we Wtoszech
— parmezan i mozzarella, w Grecji — feta, w Belgii — romadur i lim-
burski, w Holandii — gouda i edamski, w Anglii — cheddar. Znano
rowniez sery zwarowe, na przykfad ricotta (miekki, niedojrzewajacy
ser, przypominajacy twardg), wytwarzany przez dtugie gotowanie
produktéw ubocznych (serwatki), pozostajacych po produkcji seréw
podpuszczkowych z mleka koziego, krowiego lub owczego. Sery
staty sie nie tylko dostepne, ale powszechne, zwtaszcza w pdZnym
sredniowieczu. Spozywano je w formie naturalnej, a takze w plac-
kach i — szczegdlnie na terenach niemieckojezycznych — w zupach.
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»+Mleczarka dojqca krowe w stodolé” — obraz Gerarda ter Borcha, XVII wiek

Masto tluszcz najcenniejszy

Bardzo wazny produkt mleczny — masto - byto
w drugiej potowie Sredniowiecza powszechne
w Niderlandach i potudniowej Skandynawii,
coraz mocniej specjalizujgcych sie w chowie
bydta. Masto dominowato tam jako ttuszcz
uzywany do gotowania. W wiekszo$ci pozo-
statych krajéw podczas przygotowywania
positkdw wykorzystywano przede wszystkim
oleje lub smalec. Juz w XII wieku obficie
solone (od 5 do 10%) masto, ktére w ten
sposob skutecznie konserwowano, byto
przedmiotem handlu i eksportu.

Mleko ijego przetwory stanowity baze réw-
niez dla produktow, bedacych namiastka
dzisiejszych deserow lodowych. Recepture
mrozonego deseru przywidzt z Chin do
Wtoch w Xl wieku podréznik Marco Polo.
Tak oto w pdZnym Sredniowieczu Wtochy
staty sie europejskim centrum produkdji
lodéw. Z uptywem lat nie szczedzono mleka,
smietany, ucieranych z cukrem jajek hojnie
dodawanych do lodow.

CZASY NOWOZYTNE

Historiografia sytuuje te epoke jako nastepna
po Sredniowieczu i poprzedzajacg wiek XIX.
Za jej poczatek uznaje sie najczesciej upadek
Konstantynopola (1453 rok) i/lub odkrycie
Ameryki przez Krzysztofa Kolumba (1492 rok).
Realnymi wyznacznikami przejscia od sre-
dniowiecza do nowozytnosci byty m.in.

Mleczarstwo polskie

interesujace nas przemiany kulturowe i tech-
niczne. W czasach nowozytnych, dzieki roz-
wojowi techniki, mozliwe byto wprowadzenie
wielu innowacji do proceséw przetwarzania
mleka, gtéwnie w produkcji serow.

Sztuke serowarska zaczeli rozpowszechniac
na $wiecie Holendrzy, ktorzy ptywali statkami
wzdtuz zachodniego wybrzeza Afryki, m.in.
do Indii. Kupcy z Niderlandéw handlowali
wowczas niemal z catym $wiatem, zaktadali
faktorie, w ktérych m.in. wytwarzali sery.
Swiadczy o tym np. odkryta w Kapsztadzie
XVIl-wieczna holenderska serownia.

Podobnie jak w $redniowieczu, w czasach
nowozytnych najwiekszy wptyw na rozwdj
przemystu serowarskiego mieli mnisi, m.in.
francuscy benedyktyni, wytwaércy stynnego
sera munster, produkowanego do dzis z mleka
krowiego, na podstawie dawnych receptur.
Wiele seréw, ktore obecnie dobrze znamy,
np. wioski parmezan, powstato w wiekach
srednich oraz w dobie renesansu.

Poczawszy od 1700 roku mozna mowic o na-
ukowej technologii przeksztatcania mleka
w ser, na ktorg miat wptyw przede wszystkim
postep w dziedzinie mikrobiologii. Podwaliny
stworzyto wynalezienie mikroskopu przez
holendra Antoniego van Leeuwenhoeka
(1632-1723). Dzieki temu mogt on obserwowac
mikroorganizmy. Pozwolito to na opracowanie

metod, ktére przyczynity sie do okreslenia
i unieszkodliwienia bakterii oraz drobnoustrojow
szkodliwie oddziatujgcych na zdrowie cztowieka.

Sery w ztotych czasach

XVIIi XIX wiek to ztote czasy serowarstwa.
Sztuka warzenia serow przezywata rozkwit,
zwtaszcza we Francji. W latach 1751-1780
powstata Wielka encyklopedia francuska,
ktorej autorami byli Denis Diderot i Jean
le Rond d'Alembert, przedstawiciele epoki
oswiecenia. Encyklopedia odzwierciedlata
stan dwczesnej wiedzy ogdlnej. Opracowano
i zamieszczono w niej m.in. szczegotowy
opis produkcji sera oraz potrzebnych do
tego narzedzi, np. miedzianych kottéw i na-
chylonych drewnianych stotéw, na ktérych
formowano i odciskano ser z serwatki. Sg
one uzywane réwniez dzis, poniewaz po-
dane w Encyklopedii informacje, dotyczace
produkgcji seréw, nie stracity na aktualnosci.

Istotny rozwoj przemystu mleczarskiego nastapit
w XIX wieku, w $lad za ogdlnym postepem
technicznym. Najwiekszy wptyw na to, jakie
gatunki sera spozywamy wspotczesnie, mieli
Niemcy, Holendrzy i Szwajcarzy. Przemystowa
produkcje serow Helweci uruchomili w roku
1815.W USA, 36 lat pdZniej, pionierem w tej
dziedzinie byt Jesse Williams, ktory w 1851
roku zbudowat przetwérnie mleka w Oneida
County w stanie Nowy Jork, do ktorej surowiec
dostarczany byt z catej okolicy. Wyrabianie
sera odbywato sie na nowoczesnej w owym
czasie linii technologicznej. Inicjatywa
Williamsa zrewolucjonizowata wkrotce prze-
myst serowarski w Stanach Zjednoczonych.

Niebawem pojawity sie w Europie organizacje
mleczarskie. Jedna z pierwszych byt Alpejski
Zwigzek Mleczarni, zatozony w 1863 roku
w Szwajcarii. Rok pdzniej powstato za oce-
anem Stowarzyszenie Producentow Seréw
Stanu Nowy Jork, ktérego prezydentem
zostat syn Williamsa — George. Stosunkowo
wczesnie rozpowszechnity sie spotdzielcze
zwiazki mleczarskie w Anglii, Danii, Holandii
i w Niemczech, znacznie przyczyniajac sie
do rozwoju mleczarstwa w tych krajach.
W 1903 roku poszczegdlne organizacje
zjednoczyty sie, tworzac Miedzynarodowa
Federacje Mleczarska.
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W 1855 roku opracowano pierwsza procedure wytwarzania mleka
w proszku. Koncepcje suszenia natryskowego opatentowat Samuel
Percy. Inna metoda (stosowana do dzisiaj), polegajgca na susze-
niu rozpytowym, zostata zarejestrowana w 1872 roku w Stanach
Zjednoczonych. Produkcja mleka w proszku na skale przemystowg
nastapita jednak dopiero w latach 20. XX wieku.

Na chtodno

Niewatpliwie bardzo istotny wptyw na rozwdj branzy mleczarskiej miato
wynalezienie chtodziarki. Proby zbudowania tego typu urzadzenia
byty podejmowane z roznym skutkiem od poczatku XIX wieku. Komu
przyznac pierwszenstwo wsrod konstruktoréow trudno powiedzie,
gdyz dziatali oni mniej wiecej w tym samym czasie i niezaleznie od
siebie. Jednym z nich byt Australijczyk James Harrison, drukarz z zawo-
du. Zauwazyt on, ze uzywany do oczyszczania czcionek drukarskich
eter, silnie parujac, ochtadza je. Wykorzystat to zjawisko w 1862 roku
do opracowania linii chtodniczej, a nastepnie w celu skonstruowa-
nia instalacji schtadzajacej dla browaru Bendigo w stanie Wiktoria
w Australii. Tak oto powstata rodzina chtodziarek, ktére nazywamy
absorpcyjnymi. W literaturze mozna spotkac informacje, ze wynalazca
chtodziarki jest bawarski inzynier Carl von Linde, ktory w 1871 roku
zastosowat system chtodzenia w browarze Spaten w Monachium.
Nie byta to klasyczna lodéwka. Lod wytworzony w tej maszynie

,Ubijanie masta” — obraz Ralpha Hedleya, 1897 rok

formowano w bloki i rozwozono do odbiorcow, wérdd ktorych byty
zakfady mleczarskie. Od tej chwili mozemy moéwic o przetomie, jesli
chodzi o przechowalnictwo mleka i jego przetwordw.

Rewolucyjna zmiana w dystrybucji mleka nastapita w 1864 roku
w Anglii. Oto firma Express County Milk Supply Company zatozona
przez George'a Barhama, zaczeta dowozi¢ do Londynu pociggami
ekspresowymi mleko w butelkach. Ten bardzo praktyczny sposéb
sprzedazy zaoferowato klientom, w 1877 roku réwniez nowojorskie
przedsiebiorstwo Dairy Company. Siedem lat pdZniej opracowane
zostato nawet typowe szkto do mleka, o okreslonej jakosci i ksztatcie,
wedtug pomystu wynalazcy z Nowego Jorku — Hervey'a Thatchera.

Odkrycie Pasteura

Uczonym, ktérego badania miaty wptyw na wydtuzenie czasu
przechowywania mleka oraz ograniczenia wystepowania i rozwoju
bakterii, byt Ludwik Pasteur. Dowiodt on w 1857 roku, ze fermen-
tacja mleka zalezy od drobnoustrojéw, nazwanych przez niego
ferment lub levure lactique. Nie wydzielit jednak czystej kultury
bakterii mlekowych. Uczynit to 20 lat pdZniej Joseph Lister, izolujac
Bacterium lactis, a w 1884 roku Ferdinand Hueppe wyodrebnit Bacillus
acidi lactici. Pasteur uznat, ze skoro zarazki wywotujg choroby, to
mozliwe jest zapobieganie zachorowaniom przez udaremnienie
przenikniecia (np. podczas jedzenia) mikroorganizméw do ciata
cztowieka. Skutecznym sposobem na ograniczenie wystepowania
drobnoustrojow chorobotwoérczych, a jednoczesnie utrzymanie
wartosci odzywczych i smaku zywnosci stato sie podgrzewanie
produktéw spozywczych do temperatury powyzej 60°C (jednak
nie wiecej niz 100°C), w ktorej mikroorganizmy ginga. Pasteurowi
zawdzieczamy doktadny opis fermentacji, ktorego wspdtautorem
byt chemik Justus von Liebig. Obaj uczeni wykazali, ze fermentacje
wywotujg drobnoustroje, ktére zostajg unicestwione podczas ob-
robki termicznej i w ten sposdb odbywac sie moze konserwowanie
Zzywnosci. Proces ten nazywany jest pasteryzacja, stosowang z po-
wodzeniem m.in. w serowarstwie. Metoda okazata sie przetomowa
w eliminowaniu infekcji wywotywanych przez zakazone mleko, po-
zwolita na zminimalizowanie strat powodowanych przez kwasnienie
wyrobow.

Po raz pierwszy pasteryzacje mleka przeprowadzit, zaproszony
przez Pasteura do Francji, rosyjski mikrobiolog i zoolog, pdzZniejszy
noblista, Ilja Miecznikow (1845-1916), ktory w ksigzce Zarysy filozofii
optymistycznej doktadnie opisat bakterie mlekowe: Latem mleko tatwo
kwasi sie i wiele pokarmdéw bogatych jest w kwas mleczny, lasecznik
moze osiedlac sie w kiszkach cztowieka oraz: z réznemi pokarmami
poddanemi fermentacji mlecznej i spozywanemi w stanie surowym
(kwasne mleko, kefir, kapusta, ogérki) ludzie wprowadzili do swego
kanatu pokarmowego ilosci olbrzymie mikrobdw mlecznych, ktére
mogq tam takze rozmnazac sie. Miecznikow uwazat, ze obecnos¢
odpowiednio wysokiej liczby bakterii mlekowych w przewodzie
pokarmowym cztowieka korzystnie oddziatuje na zdrowie. Wykazat,
Ze niektore bakterie sprzyjaja, a inne hamujg rozwadj Vibrio cholerae.
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Ponadto propagowat spozywanie produktow zawierajacych pateczki
kwasu mlekowego (obserwowat wiesniakdw rosyjskich i butgar-
skich, ktorych codziennym napojem byt/jest jogurt). Na podstawie
opiséw Miecznikowa zaczeto stosowac szczepionki serowarskie.
Wspotczesnie uzywane szczepionki sg kontynuacja prac tego zna-
komitego mikrobiologa. Dzieki niemu wiemy, jak wyglada proces
chemiczny wytwarzania sera, a to pozwala unika¢ mnéstwa btedow
przy jego produkdji.

Skad wzig¢ podpuszczke?

Wybitnym fizykiem, ktéry na trwate zapisat sie w historii nauki, byt
Irlandczyk John Tyndall (1820-1893). Mniej znane s3 natomiast jego
osiggniecia jako bakteriologa, ktéry opracowat metode produkowania
na duza skale podpuszczki naturalnej (inaczej: rennina, chymozyna),
czyli enzymu trawiennego, znajdujgcego sie w duzych ilosciach
w sluzéwecee zotgdka cielecego, rzadziej jagniecego. Podpuszczke
przygotowywano z zotagdkow kilkudniowych cielat i jagnigt. Oprécz
enzymow trawiennych zotadki zawieraty mleko z siarg. Serowarzy
odsaczali mleko, czyscili zotadek, po czym ponownie wlewali je do
zotadka i zawigzywali. Rozpoczynat sie proces dojrzewania. Czasem
do mleka dodawano troche startego sera, dzieki czemu uzyskiwano
rownoczesnie podpuszczke i kultury bakterii serowarskich. W mle-
czarstwie podpuszczka cieleca uzywana jest do dzis.

Ludwik Pasteur podczas badan w swojej pracowni

Istnieja takze podpuszczki roslinne, znajdujace sie w niektdrych sokach
i tkankach roslin oraz grzybdw. Od czaséw antycznych znang substancja,
wywotujaca proces scinania sie mleka, jest wspomniany sok figowy.
Podobne wtasciwosci ma wyciag z przytulii wiasciwej (Galium verum),
z pokrzywy (Urtica dioica L.) czy z karczocha (Cynara scolymus). Inng
rosling, ktérej uzywano jako podpuszczki, jest miesozerny ttustosz,
w pétnocnej Europie nazywany serowym kwiatem. Wies¢ gtosi, ze
karmiono nim krowy i mleko samo koagulowato po trzech godzinach.
Obecnie w uzyciu znajduja sie réwniez podpuszczki syntetyczne.

Wirujace mleko

W drugiej potowie XIX wieku, kiedy znano juz metody poprawiaja-
ce jakos¢ mleka i wydtuzajace czas jego przechowywania, duzym
osiggnieciem byto zastosowanie urzadzenia do separacji ttuszczu
z mleka petnego. W dniu 18 kwietnia 1877 roku niemieckie czasopismo
Milch-Zeitung poinformowato, ze zostato wymyslone urzgdzenie —
oddzielajagce od mleka smietane - ktérego zasadnicza cze$¢ stanowit
wirujgcy beben. Po zatrzymaniu maszyny, Smietana unosita sie na
powierzchni mleka odttuszczonego, co umozliwiato jej zebranie. Po
niespetna dwdch latach od tego zdarzenia, 15 stycznia 1879 roku,
zostat po raz pierwszy zademonstrowany wynalazek (skonstruowany
i opatentowany w 1878 roku) szwedzkiego inzyniera, konstruktora
i przemystowca, Gustafa de Lavala (1845-1913).

4
llja Miecznikow — twdrca procesu chemicznego wytwarzania seréw
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To byt separator odsrodkowy pracujacy w sposob ciagty, pierwsza na
Swiecie wiréwka do mleka. Maszyna byta podobna do bebna, ktéry
obraca sie napedzany silnikiem poprzez pas transmisyjny i krazek
linowy. Sita odsrodkowa oddzielata smietanke, ktéra z powierzchni
mleka specjalnym przewodem, sptywata do naczynia zbiorczego.
W osobnym naczyniu gromadzone byto odttuszczone mleko.

Gustaf de Laval, pracujac w Kloster lronworks w Dalecarlii, znaczacym
osrodku inzynierii mechanicznej, posiadajac rézne umiejetnosci
techniczne, byt autorem licznych wynalazkow, m.in. aparatu udojo-
wego oraz miniserwisu przerobu mleka. W 1894 roku AB Separator
(firma zatozona przez de Lavala) kupit gospodarstwo doswiadczalne
Hamra Farm w Tumbie, niedaleko Sztokholmu. Wkrétce stato sie
ono centrum testowania i demonstrowania nowych urzadzen dla

Gustaf de Laval

mleczarstwa. Tam w 1898 roku, powstata pierwsza fabryka produ-
kujgca separatory (wirdwki), a trzy lata pdZniej zbudowano duzg
obore, w ktérej mleko poddawane byto wstepnemu przetworzeniu
(wirowanie, przechowywanie).

Wiréwki ulepszyt w 1888 roku Freiherr von Bechtolsheim, ktory —
w celu zwiekszenia wydajnosci tych urzadzen — opatentowat uzycie
tarcz stozkowych. Patent zostat przejety przez szwedzka firme, ktora
czesciowo nalezafa do Gustafa de Lavala. Skuteczniejsze oddzielanie
ttuszczu od mleka wptyneto nie tylko na ilos¢ pozyskiwanej Smietanki
i masta, ale takze naich jakosc i strukture. Poza tym znacznie skrocit
sie czas produkcji. Byt to jeden z czynnikow, ktory wptynat na zwiek-
szenie podazy i konsumpcji masta, ktére dotychczas otrzymywano
przez zbieranie ttustego kremu z powierzchni mleka.

Wiréwka separujqca ttuszcz z mleka petnego
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W tradycyjny sposodb, znany od stuleci, masto wyrabiano recznie

w maselnicy, ktéra sktadata sie z:

+ konwi (wysokie, lekko zbiezne ku gérze naczynie z drewnianych
klepek, opasanych najczesciej trzema obreczami);

+ nadstawki (inaczej wierzchnik, wykonana réwniez z drewnianych
klepek, miata ksztatt odwréconego scietego stozka i byta opasana
dwiema obreczami; obrecze w starszych konstrukcjach byty z drew-
na leszczynowego, w nowszych — stalowe; w potowie wysokosci
znajdowato sie dno (pozioma przegroda) z otworem, przez ktory
przechodzit watek bijaka; nadstawke naktadano na watek bijaka
i wciskano w gorng czesc konwi);

- bijaka (drewniany watek, przechodzacy przez nadstawke, zakon-
czony u dotu drewnianym krazkiem, dopasowanym do $rednicy
wewnetrznej konwi; w krazku znajdowato sie od kilku do kil-
kunastu otwordéw o $rednicy ..

ok. 10-20 mm); M

« jaszczyka (potkulista pokrywka

o srednicy ok. 10 cm, ktéra na- EM
ktadana na watek bijaka, opierata Ei“f 1
sie na denku nadstawki i za- fl

pobiegata rozpryskiwaniu sie Ln.‘g
I

i

|

Smietany, a pdzniej maslanki;
zgarniata Smietane zbierajaca ‘
sie na watku bijaka; jaszczyk — wwimiiis
~ g
wykonany byt z jednego kawatka
drewna, wewnatrz byt potkulisty,
na zewnatrz miat czesto ozdobne
garbiki i rowki).

Do dolnej czesci maselnicy wlewa-
no $mietane, nastepnie do konwi
wktadano bijak, na ktéry naktadano
i wciskano w konew nadstawke
izamykano jaszczykiem. Wyrabianie
masta polegato na mieszaniu $mie-
tany przez unoszenie i opuszcza-
nie ttuczka, az do dna maselnicy,
w wyniku czego dochodzito do
taczenia sie kulek ttuszczu i wytworzenia grudek masta. Zbieranie
sie na jaszczyku drobnych grudek byto sygnatem, Zze nalezy skrocic
ruchy bijakiem. Nie mégt on teraz miesza¢ maslanki, gdyz nastepo-
wato rozbijanie utworzonych juz grudek masta. W tej fazie chodzito
o zbijanie drobnych grudek w wieksze bryty. Koncowym etapem
wyrabiania masta byto wytowienie brytek przy pomocy drewnianej
tyzki i fgczenie ich w catosc. Bryte te nalezato jeszcze przez pewien
czas wyrobi¢, tzn. zanurzong w zimnej wodzie ugniatac tyzka,
w celu wycisniecia resztek maslanki, a nastepnie uformowac osetke.
Do wyrabiania wiekszej ilosci masta stuzyty specjalne beczki, na-
zywane maslnicami lub masnicami. Stosowano dwie konstrukcje:
1.nieruchoma beczke drewniang z umieszczonym w niej mieszadtem,
napedzanym korbg;
2.obrotowg beczke utozyskowang na specjalnej podstawie.

NEW DE LAVAL

CREAM SEPARATOR

Reklama pierwszej na swiecie wiréwki do mleka

Uczeni w sukurs praktykom

Réwnolegle z postepem technicznym rozwijaty sie badania na-
ukowe. W 1888 roku Emil Christian Hansen (1842-1909), dunski
botanik, mikrobiolog, badacz fermentacji alkoholowej opisat
sposob otrzymywania czystych kultur drozdzy, tzw. szlachetnych.
Jego prace nad fermentacjg miaty podstawowe znaczenie dla
zwigzanej z nig wytworczosci przemystowej, m.in. przy produkdji
sera z wykorzystaniem kultur fermentacji laktozy w mleku. Hansen
stopniowo usprawniat ten proces i uzyskat produkt o wysokiej,
powtarzalnej jakosci. Uzycie kwasu mlekowego do korygowania
kwasowosci mleka podczas wyrobu serow, stanowito kolejny,
radykalny przetom w ich produkcji. Przez zakwaszenie smietanki
mozna byto odpowiednio zwiekszy¢ kwasowos¢ smietany i zatrzy-
manej w masle maslanki, a przez to wptyna¢ hamujaco na rozwaj
niepozadanej mikroflory. Oprocz
sera i masta, znacznie rozwineta
sie w tym czasie rowniez pro-
dukcja skondensowanego mleka
z dodatkiem cukru.

Do podniesienia jakosci mleka spo-
2 el zywczego w handlu przyczynit sie
l'lglfu T amerykanski agrochemik Stephen
,‘“‘r}\hl Moulton Babcock (1843-1931),
A e ktory w 1890 roku opracowat
l ol 8 prostg i tanig metode (tzw. test
| Babcocka), dzieki ktérej mozli-
we byto oznaczenie zawartosci
ttuszczu w mleku. O doniostosci
i znaczeniu tego odkrycia niechaj
Swiadczg stowa Williama Hoarda,
gubernatora stanu Wisconsin, ktéry
stwierdzit, ze nigdy nie udato sie
Pismu Swietemu nawrécic tylu
ludzi na uczciwa droge, co prébie
Babcocka, ktéra zmusza farmerdw
do prowadzenia uczciwego handlu
mlekiem. Metoda byta bardzo
przydatna do jego wyceny i kontroli ewentualnych naduzy¢.
Wynalazku Babcock nie opatentowat, rezygnujagc z ogromnych
korzysci finansowych. Innym polem jego badan byto zywienie
bydta. Zauwazyt, ze mleko moze sie rézni¢ w zaleznosci od tego,
co krowy zjadaja. Przyjat wiec zatozenie, ze w paszy znajduja sie,
obok sktadnikow podstawowych (biatka, weglowodany, ttuszcze),
takze nieznane wczesniej substancje, wystepujace w minimalnych
ilosciach. W ten sposéb Babcock przyczynit sie do zwrdcenia
uwagi na role witamin w zywieniu. Wraz z bakteriologiem Harrym
L. Russellem (1866-1954), ktory udoskonalit pasteryzacje mleka
oraz prowadzit badania tuberkulinowe kréw, Babcock opracowat
w 1900 roku proces utwardzania sera na zimno. Ta metoda popra-
wiata jakosc¢ seréw i dlatego szybko znalazta uznanie w przemysle
mleczarskim.

|
iz
i
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Postep mikrobiologii w produkcji sera pozwolit na wyodrebnienie
i analize mikroorganizmow obecnych w mleku oraz podpuszczki.
Naukowo potwierdzono, ze oprécz niektérych szkodliwych gatun-
koéw, istnieje mikroflora sprzyjajaca produkgji serow i odpowiedzial-
na za pozadane kierunki fermentacji. Postep w technice i nauce
o mleczarstwie u progu XX wieku oraz sztuka wytwarzania serow,
wyspecjalizowany przemyst, przyczynity sie do poprawy rentownosci
produkcji i statego utrzymywania jakosci wyrobow mleczarskich.

ROZKWIT MLECZARSTWA W XX WIEKU

W XX stuleciu — w $lad za osiggnieciami w dziedzinie nauki, pojawie-
niem sie nowych wynalazkéw i udoskonaleniem dotychczasowych,
nastapit dalszy rozwdj przemystu mleczarskiego. Nowinki techniczne
oraz sposoby wytwarzania zywnosci, w tym mleka i jego przetwo-
row, pokazano na pierwszych targach rolniczych, ktére odbyty sie
w 1903 roku w Hamra Farm. Coraz powszechniejsze stawato sie
pojecie mleka spozywczego, ktére zaczynato stanowic¢ atrakcyjny
produkt, z uwagi na stosunkowo prosta technologie produkgji
i wykorzystanie wszystkich sktadnikdéw surowca.

Nadchodzi nowe

Przedmiotem troski stata sie jakos¢ mleka uwzgledniajgca czynniki
majace wptyw na poprawe jej stanu. Powstaty nowoczesne linie
do przerobu mleka, nowe produkty, nowe metody pakowania oraz
dystrybucji. W tym czasie (1907 rok) zaczeta sie réwniez nowozytna
historia jogurtu. Podczas procesu jego powstawania zahamowany
zostaje rozwoj szkodliwych bakterii, powodujgcych psucie sie zyw-
nosci. Dlatego jogurtem konserwowano np. mieso podczas upatéw.
Bakterie sprawiajg tez, ze jogurt staje sie tatwiej strawny niz mleko.
Stad pojawienie sie w handlu mlecznych produktow dietetycznych.
Pierwszym byto mleko, do ktérego wprowadzono bakterie Lactobacillus
acidophilus. Przemystowa produkcja szczepionek jogurtowych
w Europie prowadzona byfa juz w latach 20. XX wieku. W roku 1934
Zaktady Mleczarskie K. Henneberg w Warszawie zaproponowaty
uzupetnienie tym szczepem mikroflory jogurtowej. Z kolei Minoru
Shirota (1899-1982), japonski lekarz i mikrobiolog z Uniwersytetu
Medycznego w Kyoto, wyizolowat szczep Lactobacillus casei —
nazwany pézniej szczepem Shirota. Szczep ten zastosowano do
produkgcji fermentowanego napoju mlecznego o nazwie Yakult,
wprowadzonego na rynek japorski w 1935 roku. Kryterium izolacji
szczepu byta aktywnos¢ antagonistyczna w stosunku do mikroor-
ganizmow chorobotwaorczych. Shirota byt zdania, ze spozycie tych
bakterii bedzie zapobiegato $miercionosnym niekiedy infekcjom
jelitowym, szczegodlnie u dzieci.

Postep technologiczny zaowocowat licznymi udoskonaleniami.
Mleko, ktore przez setki lat rozlewano do otwartych pojemnikow
np. dzbandw i kanek, obecnie trafiato do handlu w szklanych bu-
telkach. Miato to zalety, ale rowniez wady: wyzsze koszty transportu
opakowan szklanych oraz ich wrazliwos¢ na uszkodzenia, duza po-
wierzchnia magazynowania, odzyskiwanie i mycie butelek w celu
ich powtérnego uzycia. Dlatego poszukiwano nowych rozwigzan

i rychto je znaleziono. Nie byly one od razu doskonate, lecz kierunek
okazat sie stuszny. Oto w 1906 roku pojawity sie w San Francisco
i Los Angeles kartonowe opakowania na mleko, pokryte parafing.
Niestety, zapewnienie szczelnosci na zgieciach i ztagczeniach kartonu
byto trudne do osiaggniecia. Ale ziarno zostato rzucone. Z 1908 roku
pochodzg informacje o kartonach, uzywanych do przewozu ptynéw
na skale przemystowa. John van Wormer, wiasciciel fabryki zaba-
wek z Toledo w stanie Ohio, opatentowat w 1911 roku, kartonowe
opakowanie, przeznaczone do dystrybucji mleka. Interesujgcym
szczegodtem wynalazku byt korek umieszczony w pustym pojemniku.
Podczas napetniania zatyczka unosita sie do gory, mogta by¢ uchwy-
cona i zamkna¢ otwoér. Kolejnym krokiem na drodze ku lepszym,
wygodniejszym opakowaniom byty papierowe butelki (patenty
W. Giessemana i Ch. Crista z 1912 i 1913 roku) oraz woskowane
pojemniki w ksztatcie stozka.

W kartonie znaczy taniej

Jednak dotychczasowe pomysty wynalazcow nie zaspokajaty ani
potrzeb, ani oczekiwan zarowno producentodw, jak i konsumentéw.
Miato sie to zmieni¢ za przyczyna J. van Wormera, ktory w 1915 roku
otrzymat amerykanski patent na kartonowa butelke do mleka. Nazwat
ja Pure-Pak. Nowe opakowanie znalazto powszechne zastosowanie

UA, I 939 rok
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Mleczarz z Nowego Orleanu, 1903 rok

na rynku dopiero... w 1932 roku. Kluczowg cecha tego pojemnika
byto to, ze skfadano, klejono i uszczelniano go w mleczarni. To
zapewniato oszczednosci zwigzane z dostawg i magazynowaniem,
w poréwnaniu z dotychczas stosowanymi, gtownie szklanymi
butelkami. Wielkim wyzwaniem byto zaprojektowanie maszyn,
ktére miaty wykona¢ w zakfadzie mleczarskim wszystkie czynnosci
poprzedzajgce ekspedycje towaru.

Mimo pojawienia sie kartonow Pure-Pak, jeszcze przez lata uzywane
byty rownolegle opakowania szklane. W hutach starano sie udosko-
nali¢ mase szklang, nadajac jej odpowiednie parametry. W 1914 roku
wprowadzono w Szwecji aluminiowe kapsle do zamykania butelek
zmlekiem. Z biegiem lat kapsle upowszechnity sie na catym $wiecie:
srebrne, czerwone, niebieskie, zotte lub w paski — w zaleznosci od
zawartosci ttuszczu i rodzaju produktu. Nowoscig na rynku, w 1920

Kartonowe opakowania do mleka zostaty opatentowane w 1911 roku

roku, byty piaskowane (matowe) butelki na mleko i Smietane, nie-
kiedy z wyttoczong nazwga mleczarni.

Maslany interes

Juz pod koniec XIX wieku zaczeto w mleczarniach wyodrebnia¢
dziaty zwane maslarniami, w ktorych wytwarzane byto masto na skale
przemystowg. Dopiero jednak w okresie miedzywojennym XX wieku
zbudowano pierwsze linie technologiczne do ciggtej produkcji masta,
w ktorych poszczegodlne czynnosci wykonywane byty w mniej lub
bardziej zautomatyzowany sposob. Proces produkcji masta obejmuje
kolejno: otrzymywanie smietany przez odttuszczenie mleka w wi-
rowkach, pasteryzacje, chtodzenie i ukwaszanie (tzw. biologiczne
dojrzewanie), zmaslanie w masielnicach, ptukanie i wygniatanie.
W przemysle stosowano duze, kilkumetrowe maselnice w ksztatcie
walca, napedzane silnikiem elektrycznym.m

Znakowanie sera Grana Padano

Mleczarstwo polskie « Wszystko, co o mleku trzeba wiedziet¢
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Uczniowie szkoty mleczarskiej w trakcie odbioru mleka, USA, poczqtek XX wieku Pracownia uniwersyteckiego Zaktadu Mleczarskiego w New Hampshire, 1922 rok
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Maszynowe wyrabianie Masla w amerykariskiej mleczarni Maslarnie juz pod koniec XIX wieku zaczety produkcje masta na skale przemystowq

L2

Masto na wage w sklepach pakowane byto do matych drewnianych beczek Mniejsze porcje masta mozna byto kupic w jednofuntowych paczkach }:IcJ-Ia pasteryzacji mleka, SA, poczqtek XX wieku
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Fabryka seréw, Palestyna, 1939 rok
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Publiczne dojenie krowy przed Kapitolem w Waszyngtonie, USA
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Test kwasowosci skrzepu w fabryce sera Tillamook, Oregon, 1941 rok

Litr mleka waz'y ok. §6 dag

Mleczarstwo polskie « Wszystko,

A Sezfrken gy =

Wazenie sera w jednej z wytworni, Nowy Jork, 1937 rok

co o mleku trzeba wiedziet¢
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WYOMING
SWISS CHEESE

TAR VALLEY..
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Sklep z produktami nabiatowymi, Nowy Jork, 1938 rok

¥

N SYPESAS WERRYIRN 1TV SRSy
Biuro Przemystu Mleczarskiego w Amerykariskim Departamencie Rolnictwa,
1939 rok — badania nad Smietanq

Pasteryzacja smietanki, Spétdzielnia Mleczarska w Sheldon, 1941 rok Wyciskanie twarogu, fabryka Tillamook, Oregon, 1947 rok

Mleczarstwo polskie « Wszystko, co o mleku trzeba wiedziec



