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ПРИГОТОВЛЕНИЕ ИТАЛЬЯНСКОГО СЫРА 
ПЕК0РИН0“ ИЗ ОВЕЧЬЕГО МОЛОКА
Существующий в настоящее время способ пе­

реработки о^ччьего моле в брынзу при дэть- 
•я-'"::ш.ем роете лотож>гья овец л щп-.-лелфп; а,дни 
st'ушных овцеводческих совхозов и КОТФ будет 
не рентабелен и должен уступить место приго- 
тс-г тввию кэтюеЕвешмх твердых ейров, тала 
Л.: ТЬЯНЩ: ''>ГО гпйкоринв».

Брыв ia — продукт простейшей переработки 
Oi ячьего моло я-— отличается несг л:гостью шри- 
xoi овления и по вкусовым своим, качествам .отно­
сятся е  самым .яишшгм сортам сыра, 

•Врынзодетае—-пак яфостейзпе® дрол...одепо — 
должно занять основное место в экстенсивных, 
зт'-яужочезыж районах (Средняя Аззя, Казаче га, 
Туркмения л  др.), где шо к ш я в ш г !  л и обще- 
"хспяНсст-’-апес условной! tappwror.iemre выс-^о- 
... ~ - С ~ :  :нных твердых сыров,' хотя и  е->-.ложно, 
so лродставляет зналдтельные затруднения.

В условиях стадиот'рного ведения огд'- детва 
в интенсивных-райол ах (Укратша, Врыл. Средняя 
и Ни;) тя Волга, Сег.йрньЕЙ Кг: п, ЦЧО и др.), 
где имеются аталительные в^личест: i  йЩИЩлзо- 
м^лочвых, метисных и цигайсклгх #вещ, овцевод­
ческие хозяйства должны згерейтя к пролзводет­
ву ша-л-стройных твердых сыров, л  летящих боль­
шое экономическое значение t «  для жашщ^а, 
так и для внутреннего потребления.

■0. елий сыр пелерине является чрезвычайно пи­
то, тельным продултон  и содержат значительно 
больше жира и белка,, чем голла адские л  швей­
царские сыры из коровьего акнк-ка. . -

Особое значение этот сыр имеет в снабжении 
курортов и санаторий, где требуется усиленное 
лит:лае. Краме того, он удобен ‘для транспор­
тировки л хорошо сохраняется.

Местом массового распространен*! лекарнио 
йаеляется Италия где разработаны таюсобы его 
тфлготоллення.

В Советском союзе дес.лрзно не вырабатывал­
ся. (Первые попытки изг-лгопелля с- орино и-з 
сю чьего молока! у нас в Союзе был® начаты Пол- 
т,;з<'кл.м опорный пузштои шо овцеводству в 
1927 г. Результаты этих работ до олх лор не 
«публикованы и материалов по изготовлению пе- 
коркно у нас в литературе нет.

В 1932 г. Крымсгцй опорный лунлт до овце­
водству Украинской эоллльной станцлн в Аока- 
даи-Нова по заданию ©•:«:•' .-"ото н'.учззэ-ио- 
с.тедогатсльсг-го института овцеводства провел 
ч совхозе «Монлй:: в Крыму серию опытов по 
•ты'окалию н. тпттипгх способов лрдаотопления 
овечьего сыра л-—орино, л оль шлю которых мы 
•л приступаем.

ОВЕЧЬЕ МОЛОКО И ЕГО СВОЙСТВА

Из сельскохозяйственных животных
дает наиболее питательное можсо, ятл.ть' 
ленным сырьем для ташмлогтеслой: пере' 
т.я в врсоклт: лествеииые юрта сыра.

Для сравнения приводим состав овечье: 
коровьего молока.
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Овечье . . . . . 80,60 19,40 6,0! 8,35
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Состав молока овец в течение лаасгадло^ 
периода не одинаков и д меняется по вре 
лактации следующим образом:

Таблица

Овечье молоко

В начале лактац.
периода . .

В середине лакта- 
цион. периода . 

В конце лактац. 
периода . . . .

OStcоCQ

82,10

81,63

77,60

н о<D СО О Я * Й S- и 3

17,90

18,37

коwои

•5,42

5,72

22,4016,73

а.вЕЙК

7,24

«г! ?5

4,57 0

7,53 4,22 

10,1013,55

С: стаз моте'г по периодам оказывает суп: 
венное влияние ла лроцг-.сы изготовления с: 
увеличивая его выход лз единицы сырья.

Овечье молоко содержат в 1,5 раза больше 
хото вещества и элементов, его ■соотлт.ллющех. 
коровье. Особ 7:но много в овечьем молоке л 
более ценных составных частей—бел на 
у ... Мез!оч::::й с-'-г-р— л-':.:-. — сод/-р“
меньшем тсолкчеетве по сравнению с коров



Минеральна я часть потока— его соли, также 
превалирует в овечьем молоке. Норщвшная кис­
лотность овечьего молока—• 22,2° (по Тернеру) 
крохи® 14—16° коровьего шлока.

Удельный вес овечьего молока 1.03G5.

ТЕХНИКА ПРИГОТОВЛЕНИЯ ПЕКОРИНО

Свежеяадоеяяое и процеженное овечье молоко 
сливается для сквашивания в  «фаботкл в специ­
альную сыроваренную двухетенную ванну.

-Заквашивание производится при «помогай сы­
чуг : ЮГО ПО-рОШГЛ (2—2,5 Г ИЛ 100 КТ1 МОЛОГЯ), 
через 30—40 минут молоти) свс^шсамся и лред-
о .-тлет собой етудгнгобразпую ж су, зазывае­
мую в сыроделии—ил лье. Обработ: а г'лье пачл- 
иаепся немедлеиш по достяж-виии жалве вербаль­
ной констистеяцва л  заключается в иамельче*- 
нин творожной ма-'-’ы в вертикальном и горизон­
тальном навгряшгвшгях до рллмера гречишного 
зерна.. Это достигается особыми приемами обра­
ботка г •:лье специальными сыровареиньгми ллот- 
руменГами; лирой, сырным ножом и бре . ером.

Инвентарь дпя сыроделия: пира, арфа и формы

По достижения лориадъЩсго таммьчелня, что 
обычно продавжаегея 15—20 магнут, производит­
ся вотро© подопревание Еглье до 45° С (при лет- 
лей дойке овец нервом, подогревания не треОу- 
e i-я). Подогревание зерна достигается путем влл- 
г.а;.ля горячей воды (70—90° С) в средостение 
сьгроварганной ‘ванны.

■В период подовое ания все вр*лгя проязгодит- 
ся помешивалпе калье бреккерои или сырными 
ipa-'лями во иэбея лке пригораквя зерна. По 
достижении 45° С, -горячую воду слит,лют, после 
чего дают зерну отдых на 5 -минут, в. течение 
которого зерно оседает шг« дно валян.

Отст -жвпгуюся часть -даворотЖи сшивают, после 
чего пр-поту к, дат к равшвве зерна в формы. 
Формы для сыра представляют собой цнлттндрл-

че.-кч-е, бездонные формы из лрввного железа 
или дерева диаметром в 20 ом .и высотой в 15— 
20 -см. В баковых -стенках имеются круглые от- 
ге,ретин для стока сыворотки.

При разливке в фор-йе сыворотка отделяется 
от т.кйражисдах зерен, которые оседают в фор- 
м“, образуя голову сыра. Прессование сыра про- 
пзкодется самопресе^ванпем в формах, путем 3—
4-кратного переворачивания головок н п-одлрес- 
сов ой под раиааишм njpecccai общей пр-одол- 
ягятелкностью в 5—6 часов.

После пре---ллля сырные головки поступают 
в посоп&у. Последняя производятся в теч1 кие 
8 сутл: и может (производиться раншми спосо­
бами. Оухал твосолпа 'СиСтопг в лагараяшг гсы^т--- 
сухой, чистой, мелкой солью.

Мокрая пооойка игроизводшщ -в насвшф лном 
растаоре обыкновенной л--варенной оолж. После 
посолки сыр «поступает в подвал для с-'зре- 
глтгия.

Уход за сырами в подвале заключается .в перл- 
одоедс- --'й перетирке с-ьйрв влажной тряпкой, 
сначала з рт га в неделю, затем 2 раза и наконец 
1 ра.з в неделю.

Поверевост®. сыра [покрывается обвлыюй сли­
зью, которая со временем подсыхает, образуя 
темно-к ричнезую. довольно плотную жюфжу. В 
месячи^м возрасте -сир- созр-е лет и годен для 
употребления.

СХЕМА ПРОВЕДЕНИЯ ОПЫТА 
И РЕЗУЛЬТАТЫ

'О щелью о и "‘к.з.ч-тгя оптим'-тьною способа из­
готовления сыра были изучены 4 фактора в сы­
роделии: 1) различные сшсо-бы посолки, 2) при- 
пловлеине пе;;>р<ппо ш  иадешшию -молежл,
3) влияние прибавления -селитры и 4) сычуж­
ный фермент. Всего шетеышено 11 разных комби­
наций опытных -варок сыра, -причем каждый 
вариант .проведен = 5 раз. Т па образом в-.егэ 
•произведено 55 варок со -средним количеством 
молока в 60 кг. В ж о-ще созревания сыра в ре­
зультате каждой комбинации получали 50 кг. 
зрелого 2-месячного сыра1.

КачествениузВ оценку опытным сырем, их эк­
спертизу, пронзал профессор Вологол-ского модоч- 
яю-Х'-'.яй •• ллого ааотшута г  нзучный к»'»нсуль* 
т^лт по технологии ВПШ-ЮК’а т. Королев А. Н. 
при участии научных сотрудников опорного лун- 
гла т. Глухо-'.а- Г. К.. Плеханова Н. И. и Доро­
шенко Н. Я.

Кроме то-го образцы сыра опытных варок были 
иедшергауты хшш*ест;ому анализу на -сояерлка- 
ь-не шлта-ельных веществ. Результаты опыта 
приведены в таблице 3.

Подходя ж оценке полуденных дллных, мы ви­
дим, что в отношении шосолг.и сыров лучшие ре­
зультаты да-ет способ посолки- с-ыра в зерне пе­
ред разлжвг.ой в формы, по сравнению о сухой 
поеолкой к  шосол-кой в рас :-зле. Сьтр-, при-рзтов- 
леялый с применением посолкн в зерне, по каче­
ству отнесен ж 1 сорту с оц^лк-'й в S3 баллзв, 
со зчачиаголшо баль-ш-им выходом зрелого сыра 
(17,4?'j ) ,  и больпшк относительным с-'-дер'.; (нием 
жлра в сухом веществе (53?»). Он имел нормаль­
ную влешнюЮ форму, равномерный, в б-пльшил- 
стте случаев мелкий сетчатый рисунок.

1 Оаытные варки сыра выполнены студентом 
Вологодского молочно-хозяйственного института 
т. Глуховым Г. К.
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Результаты опытного овечьего сыроделия
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Из цельного молока с при­
менением сухой посолкн 18,93 16,24 6,10 •20,00 80,00 41,5-5.29,43 7,21 4,00 78,30 51,90 36,80 88, СО

Ив цельного молока с при­
менением подсолки в

19,09рассоле .......................... 16,74 5,9017,70 83,-30 43 70; 31,30 7,30 4,05 73,о0 52,40 37,50 87,20
Из цельного молока с прд- ■

35; 40менением посолки в зерне 19,66 17,40 5,70 14,40 85,60 45,40 30,30 7 ,75 4,50 77,80 53,00 88, ОС
Из сме-:и цельного и сня­

того молока при 30% сня­
того ..............., . . .  . 17,93 15,00 6,60 17,90 82,10 37,19 36,60 8,05 3,92 87,14 45,3v 44,50 84,4С

Из смеси цельного и сня­
того молока -при 40%

4,32снятого...............* .  . . 15,40 12,76 7,80 19,20 80,80 38,30 31,30 8,30 86,80 47,40 38,70 85,20
Из смеси цельного и сня­

того молока при 60% сня­
того ................................. 14,31 11,40 8,7С 14,70 85-530 29,37 44,20 9,01 4,32 90,20 34,40 51,80 80,7С

Из смеси цельного и сня­ -
того молока при 80%
снятого .......................... 12,70 10,90 9 ,1C;зо,7о 69,30 15,45 45,20 8,05 3,11 67,40:22,30 65,2С 74,4'.

Из цельного молока с при­
бавлением селитры 20 г !

75,40 52,90на 100 кг молока . . . . 19,99 16,30 6,10(18,90 81,10 42,90 30,20 7,21 4,08 37,20 89,80
Из цельного молока с при­ |

бавлением селитры 40 г 1
на 100 кг молока . . . . 19,10 16,92 5,90118,00 82,00 42,30 31,70 7,61 4,41 76,80 51,60 38,60 88,00

Из цельного молока с за­ /кваской, приготовленной
83,8Сиз ягнячьих сычугов . . 18,49 16,24 6 ,1C24,2С75,80 39,90 29, ЕС6,19 2,84 86,1C52, ео 38,50

Среднее для полужирных 1 1
87,5Сс ы р о в ............................. 13,2016,60 5,90(18,70 81,30 42,60 30, ЗС 

, i
7,2С 4,ОС80,00 |52,40 37,30

Для нзи! — гг en-joouO'B выработки е-лшлез- 
жирных даров из иодснятого молока и получе­
ния добавочного овечьего масла, была агосхавлеЕа 
серия опытов по приготовлению сыра из подши­
того шмгока в ощшарщш 30—40—60 и 80%. цро- 
севдрированного молока в емеси с цельным, ове­
чьим молоком:. Общей особенностью сыра из-под 
снятого молока является ухудшение качества сы­
ра до II и даже III сорта при 80% снятого мо­
лока в смеси. Параллельно с ухудшением каче­
ства происходит уменьшение количества, т. е. 
еыход сыра |с .нормальных 17,4% падает до 
15—10,9%.

Характерной особенностью этих сыров явля­
ется: вздутая форма, грубое, твердое, сухое и 
стекловидное тесто с недостаточно выраженным 
вкусом. Рисунок крупный, обильный, частично 
рсапый; в вариациях с большим содержанием 
впитого молока (00—80%) рисунок пустотный, 
капустный. Сыр ннвкого пищевого качества, с 
большим содержащими белка (от 44 до 65%) в 
сухом веществе и малым содержанием жира (от 
22,3 до 45%). Из этою можно сделать вывод, 
что сепарирование молока при овечьем сыроде­
лии свыше 30—40% не дает положительною ре­
зультата: ухудшает качество дара л  уменьшает 
его количество.

Опыты с введением селитры в разных дозах 
(:0 и 40 г на 100 кг молока) дали еполн© удо­

влетворит зльные 'результаты. Калийная селз 
в сыроделии применяется дня предохранена 
сыров от вспучивания. Селитра легко отдает С; I 
атом кислорода, тпредотвращ.ш этим вредное z 
ствие газообразующих бактерий, как налря 
жишечиая палочка (Bacterium coli), которая ‘ 
бенно опасна в сыроделии.

Сыр с внесением селитры оказался высг 
качества 1 сорта со средней оценкой в S: 
89,8 /баллов, правильной, невадутой форшс 
равномерным, правильным рисунком теста, 
дельные варки сыра этой ipynnbi оценены б 
94 и даже 96 баллов и причисляются к вк-: 
му «орту. Сыр имел приятный запах и лрггт 
■ный вкус. Партия этого сыра была отпрагс- 
для экспертизы в Италию.

Все опытные варкн сыра были дроБеденз: 
за кваске, приготовленной из фабричного 
чуждого порошка. Сычужный фабричный z 
шок является остродефицитным и дорогим tj 
сн ом (1 кг пор<яш:а в 1933 г. стоил 1 200 р;

Поэтому :с. •: :рпк-нно необходимо было зи; 
нить, г ihoe влияние оказывает на качество 
ра закгаска, приготовленная тут же, в о . г :  
из ягнячьих сычугов, обычно имеющихся Е 
чгаелъном количестве в овцеводческих х:: 
ствах.

С этой целью было сделало 5 опытных i щ
сыра с за: юкой ягнячьими сычугами. Эта г



Внутренний вид сыро­
варни. Обработка капье

тел сыро® отличалась по составу большим со­
держанием влды и иесяодыко меньшим абсо­
лютным содерякшаш жира, белка, золы и по­
вышенной кислотностью. Качество сыра: II сор­
та с оценкой в 83,8 балла, внешняя форма наду­
тая или слегал- вздутая, обильный, крупный и

1 рваный рисунок, грубое тесто и особенно fflSf- 
iHiivi'tc I пДупптш'тП невыраженный ажус с про­
горклым Привкусом.

ЭКОНОМИЧЕСКАЯ ОЦЕНКА РАЗНЫХ 
СПОСОБОВ ВЫРАБОТКИ СЫРА ПЕКОРИНО

В практике овечьего сыроделия кроме сыра, 
т. е. осн«-.-~о-го продукта- nepe.na.joiw* о--чьего 
молота, обычно в результате переработки получа­
ют еще побочные, второстепенные молочные про­
дукты.

К этим продуктам относятся: масло слад«о-сла- 
водшэе и подеырное и творог ^ывородачиый, 
называемый урдото. Эш продукты шшс сыр со­
ставляют полезную часть продуктов. Оставь и.'я 

| часть составляет тощую сыворотку или отход, 
. идущую в корм свиньям. Разные способы яере- 
^ работай овечьего молока дают различное коли­

чественное соотношение выхода. этих продуктов, 
что и определяет эк'игомичеекую ценность или 
рентабельность производства.

Наибольшее количество полезных продуктов 
(сыр +  масло +  урда) — от 21 до 22,6% дает 
выработка -сыров из цельного овечьего молока.

Неполножирнк® сыры из равного количества 
ксдснятого молока дают наименьшее количест­
во продуктов т  100 кг, Молока (от 20,8 до 18,8?»). 
При этом способе уменьшается количество сы­
ра и увеличивается количество масла. Ода tпо по­
следнее не компенсирует уменьшение сыра, н 
в итоге получается общее уменьшение выхода 
п--.->--зного продукта.

Брынза дает максимальное количество ползз- 
х ю к  продукта (27,4%)'; это об’ясняетоя тем, что 

 ̂ олд имеет в своем составе большое водитаегпо 
 ̂ воды (сыворотки). Вследствие этого ее выход 

згачителъно выше выхода сыров.
При исчислении валовой стоимости продуктов, 

получаемых нз 100 г.г перерабоинното цельно­

го овечьего молока, мы приняли следующие цепы 
са килограмм: сыр п  орин-о I сорта—Ю руб.,
II сорт — 7 р. 50 вал., III сорт — 5 руб. Брынза— 
5 р. 50 коп., масло сладко-сливочное 7 р/ 50 вон. 
и подсырное. 5 руб., урда (творог) — 50 копеек. 
Эти цены условны и ориентировочны, приняты с 
учетом снижения цен на сыр на 33%  по срав­
нен ю с фактичесавг'ми цепааш юзз г. (В юззг. 
Itc-bi'fob-i -дррсстом сыр ь- '.'рино л по
15 Р. 60 К.).

Переход на шршовюдство твердых полножир- 
ных сьтров в среднем дает хозяйству 38 р. 
27 коп. прибыли на каждом центнере молока 
при одновременном улучшении качества продук­
ции (сыр пе!эдрино) по сравнению с брынзой, 
имеющей кв ;не икусовые качества. Кроме то­
го, при выработке с-ыров не исключена возмож­
ность умеренного сепарирования молока (не бо­
лее- 15—20%). б® ущерба для качества сыра. 
Это еще больше повышает рентабельность хо-

Образцы сыров «пенорико», отправленных в 
Итапию для экспорта.
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-:ЯНКХ на ПрОЕ-ЗГОДСТЗО 
: ер дых овечьих сиров.

Пзсея з  шду, что твердые овечьи сыры типа 
гег.:'рлн> з СССР вырабатываются впервые, 
о^ыт.1 и ртг:д:дящш: у:..-ряалоз ш> рацаональ- 
нсму г-гот:злекзш их у нас в Союзе нет, олыт- 
::..т zap—д озочьих сыров Сыда иаправл' га в 
Птзсгэ даа экспертизы.

И

Советский овечий сыр получил в Игл л ег . 
стране; его массового расирэстранвшя, 
удовлетаорШЕгельную оценку.

К недостаткам; сыра относится горько? 
привкус, что «6’ясняетоя плохим качеством 
soft, йввадмм ивой крынсшй еош  я seoq 
ко креге ■ li посопкой.

О КОЛХОЗАМ И СОВХОЗАМ
Б. ФАЛЬНОВСНИЙ

ОТ КОЧЕВОЙ ЖИЗНИ К СОЦИАЛИЗМУ
[Колхоз УСЕЕ, Гузарекий район, УзССР)

Колхоз УСКУ (или трудящихся Бо­
стика) расположен в предгорной части 
западней конечности Гиссарского хребта. 
Он занимает площадь в 300—320 кило­
метров,, вытянутую с востока на запад, 
и с юга и севера окаймленную неболь­
шими хребтами.. В котловинах между ска­
том in: под’емом невысоких гор1 (от 800 
до 1000 метров) располагается зимо­
вище йочевшгков:. ‘Летом кочевники под­
нимаются на более высокие места зе­
леных пастбищ.

Животноводство в колхозе развивает- 
ся на базе богарного земледелия, со­
ставляющего кормовую базу для живот­
новодства.

Вряд ли можно еще где-шгбудь найти 
более ояагсшриятные условия для живот­
новодства1, чем в Гузарском районе. Един­
ственной причиной, задерживающей раз­
вит, ие животноводства в Тузарском рай­
оне, является недостаток водных ресур­
сов. В местности расположения колхоза 
УСКУ нет на одной проточной речки. 
Водное питание — исключительно коло­
дезное. Колодцы соленые. Но колхозники 
заявляют,, что соленость ©оды благопри­
ятна для нагула овец. Колодезная систе­
ма1— в запущенном! состоянии. Количе­
ство колодцев в рййоне не учтено. Они 
не имеют простейших механических при­
способлении для качки воды. Из-за! это­
го в 'бригадах два-,три чабана специально 
прикрепляются только для качки. На ко­
лодезную систему до сих пор не обра­
щено должное внимание ни со стороны 
районных, ни оо стороны республикан­
ских ‘организаций.

Между тем, оборудование колодце 
является важнейшим мероприятием те 
пической реконст руга щи игивотноводст

По своим производственным; возможно 
стям, в особенности по наякчню йог 
ловья мелкого скота УСКУ является крус 
нейнщм животноводческим колхозом 
Узбекистане, Он имеет 2 727, овец; в 
чисчее мясных баранов 685 и овец 1 55 
коз —2214 и караулевых овец — 634.

Но в Колхозе до сих пор не проведена 
такие элемен гарные зоотехнические 
роприягня, как выделение производит 

. лей в отдельные отары, отделение боле 
высоких пород от- низких. Овцы, Прз 
изводители, молодняк, козы и баран: 
пасутся в одном, стаде. Пастьба в 
хозе продолжается круглый год. Несь 
тря на богатейшие травостои, несмс 
на то, что скот зимой нередко гибне 
от бескормицы,— колхоз на; зиму м 
мов не запасает. Колхоз ссылается 
недостаток: рабочих рук и на коротки 
зимний стойловый период.

В подобном положении можно вини: 
не только одно руководство колхоза', 
и районные организации и Узнаркомзе:: 
Они не послали в колхоз ни одной кось 
а там с косами и обращаться, не умеют 

В этом году Колхоз должен во что б; 
та ни стало запасти корма на зшг- 
Узвар'йомзем обязан помочь в этом кол- 
хозу своевременной засылкой необход-. 
маго оельск'о-хозяйственного инвентаре 

Подготовка и переподготовка опытно


