
ОВЕЧЬЕ МОЛОКО
и ЕГО ПЕРЕРАБОТКА

Способ выработки из овечьего и козьего молока
КАЧКАВАЛА (ТВЕРДЫЙ СЫР)

Молоко, перерабатываемое на качка- 
нал, подогревается до температуры от 
17 до 32°Ц в зависимости от климата 
местности и температуры воздуха на ме­
сте работы. Повышенная температура 
способствует осушению калье на качка- 
нал. Обычно перерабатывается смесь ко­
ровьего !и овечьего молока,, взятых в 
тавных количествах.

В июле и августе, когда, овечье мо- 
юко (имеет более 8°/0 жирности, а! иногда 
достигает и 12°/0, можно при доставлении 
шеей. !для выработки, качкавала брать 
вдвое больше коровьего! молока.

Для подквашивания молока берется сы- 
■ужный порошок в, количестве: 3,75 г на 
100 л  молока. Сычужный порошок разме- 
ливается в кружке с  таким же количест­
вом чистой мелкой поваренной соли; за­
тем добавляется % л кипяченой и| осту-
- енной воды,, ,вновь размешивается и; вли- 
мется кругообразно в бак с молоком. 
В баКе молоко 3 минуты размешивается 
•/ловкой или линейкой, и затем) размеши- 
рийие приостанавливается легким обрат­
ным движением мутовки. Молоко дер- 
кат в плотно закрытом баке от 20 до 

оО минут. Готовность калье определяет­
ся поднятием плаета калье воткнутым в 
щ него согнутым пальцем, при этом калье 
сэлжно оказывать сопротивление и, раз­
уваясь, оставлять одну трещину. Мож­
но определять готовность калье ладонью 
руки, касаясь ею поверхности калье; при 
г том рука1 должна чувствовать упругую 
поверхность и на' ней не должно оста­
ваться белых следов.

'эзработна калье

Готовое калье размешивается лирой 
зерна* крестообразно, потом по радиусам 
:на, и затем лирой проводится но краям 

ена; разработка идет от 20 до 30 ми- 
ут. Б середине и в конце разработки

калье лирой несколько раз делаются вось­
мерки (рис. 1). За неимением лиры мож­
но разрабатывать калье руками. Для 
этого энергичным кругообразным дви­
жением рук калье размешивается до ве­
личины гречневой крупы. Необходмо рав­
номерное мельчание калье. У опытных 
мастеров разработка калье занимает 15 
минут. После разработки медленным дви­
жением сверху вниз калье отделяется от 
сыворотки и собирается в .кучу на дне 
чана.

Рис. 1. Размеш ивание калье лирой

Выемка кальэ

Сыворотка' из чана сливается ведром. 
КаЛье вынимается и перекладывается на 
разложенную на столе, серпянку и 
■обливается холодной водой. Серпянку 
связывают узлом и кладут сверху прес­
совальную доску с тяжестью в 60 кг. 
Прессование продолжается 10 часов. При 
этом температура помещения должна 
быть (25—30° Ц.

Выемка! калье из чанй при обработке 
руками' происходит следующим образом: 
серпянка берется обеими руками, за углы 
й по краям чана 'спускается до дна и 
поднимается с другой стороны чана1, при
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этом калье располагается на поверхности 
серпянки. Затем концы серпянки соби­
раются в руру: и, надавливая руками ко 
дну чана, уплотняют «алые в серпянке. 
После этого серпянка с калье вынима­
ется из чана, кладется на’ стол (крынту) 
и производят прессование калье.

Готовность калье после пресоо-вания 
определяется Легким ударом пальцами 
руки, при этом должен получаться глу­
хой звук, как при ударе по хлебу. Готов­
ность калье можно определить и дру­
гими способами: из середины калье бе­
рется кусок и пробуется: если каЛье го­
тово, оно должно быть кислым и по 
твердости напоминать резину; третий 
способ — из середины калье вырезается 
куоок, опускается в горячую воду и вы­
нимается через полминуты, при этом го­
товое калье становится плотным и вяз­
ким. Одновременно с прессованием калье 
подогревается вода до 80—90° Ц. Все 
калье режется на столе тонкими ломтя­
ми толщиною Уг см (рис. 2).

Рис. 4. Опускание нарезанного кал ье  в ведро 
для варки

Рис. 2. Резка калье

Рис. 5. Барка качкавала

Рис. 3. Ведро для варни

В это ведро накладываются 7 кг нарезаь 
нош калье (рис. 4) и опускается для вар- 1 
ки в горячую .эо^у; с  температурой 
90° Ц. Ведро с калье находится в воде 
3 минуты, при этом калье тщательн; | 
ра1змешивают деревянной лопатке 
(рис. 5). По окончании варки ведро 
калье (помешивая его) медленно выни-| 
мают из котла и опускают наклонно к; 
раму над котлом, не переставая разме-1 
шивать. Затем калье перекладывают на 
стол и вымешивают iero, как тесто, свер 
тывая края к середине. Вымешиванп; 
производится 3 минуты, после чего каль

Варка качкавала

Берется ведро двойной емкости кону­
сообразной формы с ручками по бокам;] 
стенки ведра имеют со всех сторон к: | 
10—12 см от верха ведра круглые от­
верстия диаметром в 1/2 см на расстол 
нии одного от другого в 3 см (рис. 3



?иг. 6. Вы клады вание калье на рабочий стол для 
заполнения им форм

кладется в форму (рис. 6), при этом на­
блюдают, чтобы на сырном тесте не бы- 
ло пузырей, а если они есть, их про­
малывают тонкой палочкой. Устранением 
пузырей • (воздуха!) избегают пористости 
главки) качкавала.

Во время варки калье из него на по­
верхность воды выделяется масло:. Еже- 
лхёвно после варки, когда остывает ко- 
гел, мастер собирает черпалкой все мас- 
ю,плавающее на поверхности воды. Это 
полужидкое масло -солят и сливают в 
бочку.

-не. 7. Форма дпя приготовлзния начкавага

Каждые 15 дней это масло перетапли­
вают и получают очень хорошее, вкусное 
топленое подсырное масло.

Формовка качкаеала

Форма для приготовления качкавала 
должна! |быть круглая вышиной в 7 см и 
17 сл  в диаметре (рис. 7), о ’.одной сто­
роны формы вкладывается плоская до- 
дечка. Эта форма заполняется сырным 
~ест0М и 'Оставляется На стола на 2’ часа, 
з  форму] укладывается сырное тесто, на- 
зомйн'аЮ'щее круглую, булку, концы-его 
:брываются,. и лишь середина кладется 
; форму. Обрезки теста1 укладывают в 
медующую фОр'Му;. . - — г ;

Солка, сушна и созревание

Формы с  качкавалом на доске пере­
носят в другое помещение для засолки 
и созревания. На другой день качка’вал 
выкладывается из̂  формы на полку, по­
крытую тонким слоем соли. Круги кач- 
кавала также слегка солятся сверху и 
по бокам. На второй день круги пере­
ворачиваются другой стороной и вновь 
солятся снизу и по бокам (рис. 8). На 
третий день качкавал уже не обсыпается, 
а натирается солью сперва' слегка, а в 
следующие дни сильнее. Пог прошест­
вии восьми дней качкавал моется щет-

Рис. 8. Полки с качкавалом

кой или мочалкой, теплой водой и с  га- 
вится на ребро. Сушится 8 дней и скла­
дывается по 5 кругов так, чтобы между 
ними проходил воздух. Для посолки и 
созревания качкавала приготовляют спе­
циальное помещение с широкими пол­
ками по стенам, и в нем поддерживается 
возможно низкая температура. Окна это­
го помещения должны быть открыты и 
завешены марлей. Желательно иметь 
вентилятор. Для полного созревания кач­
кавала необходимо 3 месяца, вывоз же 
его возможен после окончания сушки, 
т. е. когда поверхность корки качкавала 
достаточно! окрепнет.

Упакозка

Качкавал, выдержанный более месяца, 
упаковывается ~ в мешки или ящики. В 
мешки накладываются по 10 кругов кач­
кавала! двумя колонками, зашивается и
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обвязывается веревками .(рис. 9). При 
упаковке в ящики в них кладется до 
80 кг  качкавала. Ящик обивается гвоз­
дями и при дальних перевозках обвя­
зывается веревкой (рис. 10).

Рис. 9. Упаковка качкавала в мешки

Перевозка

Перевозить качкавал рекомендуется в 
холодное время, но не в дождливое. В 
случае перевозок в дождливое время не­
обходимо иметь брезент, а перевозок в 
жаркие солнечные дни необходимо избе­
гать.

ЦРИГОТ0ВЛЕНИЕ ТВОРОГА ИЗ

При выработке сыров из овечьего и 
козьего молока выделяется большое ко­
личество сыворотки. С прессовального 
стола1 сыворотка сг екает в специально по­
ставленную для этой цели посуду. Вся 
собранная таким образом сыворотка сли­
вается в медный или чугунный котел, 
замурованный в печке, а при отсутствии 
такового посуда1 с  сывороткой ставится 
на огонь для кипячения. Первоначально 
огонь (должен быть медленным и затем 
постепенно у в е л и ч и в а т ь с я .  Сыворотка' на­
гревается до 75—85° Ц, при этом ее сле­
дует помешивать до появления первого? 
признака творога, чтобы избежать лри- 
горания его ко дну котла и не придать 
творогу пригорелый запах и вкус. С по­
явлением первых признаков творога в 
виде мелких зерен на: поверхности сы­

Хранение качкавала

Рекомендуется держать качкавал в 
прохладном месте с цементным полом, 
поставив его на доски наподобие мос­
тика. Пол должен быть постоянно ув-

Рис. 10. Улаковна качкавала в ящики

лажненным, но стены хранилища (скла­
да) сухими, для избежания образования 
грибков, плесени. Хорошо выдержанный 
качкавал ценится дороже, и он не усту­
пает по вкусу и качеству лучшему фран­
цузскому или итальянскому горному пар­
мезану.

Гассан Али Омер

СЫВОРОТКИ

воротки огонь следует уменьшить и оста­
вить котел на медленном нагревании.

Постепенно имеющиеся в сыворотке 
питательные вещества свертываются и 
выплывают на1 поверхность котла. Это к 
образует !так называемую урду, или тво­
рог.

Выемка творога

Немедленно по прекращении нагрева­
ния выделившийся творог вынимается 
из котла при помощи ковша и наклады­
вается на заранее растянутую серпянку 
Заполненную творогом серпянку, завязы­
вают и подвешивают (рис. I), [чтобы стек­
ла взятая вместе с  творогом сыворотка. 
Оставшаяся в твороге сыворотка при­
дает ему плохой вкус, поэтому надо ста­
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