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Skad pochodzi.. Mleko!

..Jak rwniez masto, ser,
jogurt, Smietane i lody.



Skad pochodzi... Mleko?

Wiekszos¢ mleka, ktére spozywamy, pochodzi od
krowy, chociaz istnieje réwniez mleko kozie, owcze,
osle itd.

Krowa daje $rednio 22 litry mleka dziennie, ale w
gospodarstwach, ktére majg duze stada, uzyskuje
sie go czesto o wiele wiecej.

Udoj krow odbywa sie dwa razy
dziennie (rano i wieczorem)
w sposéb mechaniczny i w
bezwzglednie czystym miejscu.




Mleko jest produktem
zywnosciowym
bogatym w sktadniki
bardzo dobre dla
zdrowia (wapn,
laktoze, biatka,
witaminy itd.), mozna
wiec powiedzie¢, ze
jest swego rodzaju
kopalnia ztota dla
organizmu.

Nastepnie samochdd-cysterna odbiera mleko
z gospodarstw i przewozi je do mleczarni,
w ktérych zostanie ono poddane obrdbce.

Aby zapobiec
rozwinieciu sie
w mleku bakterii
(drobnoustrojéw),
nalezy poddac je
obrobce termicznej,
to znaczy konserwadji
poprzez dziatanie
temperatury.

W zaleznosci od rodzaju
obrobki, jakiej zostaje
poddane mleko, otrzymuje
sie mleko r6znego rodzaju.




Ale czy znasz rozne rodzaje mleka?

Mleko surowe

Mleko surowe jest mlekiem
Lprosto od krowy”, ktére
wychodzi z jej wymienia

i natychmiast zostaje
schtodzone w oziebiaczu do
temperatury 4°C. Zimno nie
zabija drobnoustrojéw, ale
po prostu powstrzymuje ich
rozwoj.

Zdecydowanie zaleca sie
przegotowanie tego mleka
przed spozyciem.

Mleko pasteryzowane

Mleko pasteryzowane to
mleko, ktére przez 15 sekund
podgrzewano w temperaturze
75 °C, a nastepnie schtodzono.

Proces podgrzewania
umozliwia zachowanie przez
mleko pierwotnego smaku
przy jednoczesnym usunieciu
z niego drobnoustrojow
chorobotworczych
(drobnoustrojow, ktére sg
szkodliwe dla zdrowia).

Nazwa ,pasteryzowane” pochodzi

od nazwiska Ludwika Pasteura,
ktéry wynalazt te metode.

Mleko UHT (Ultra High
Temperature)

Jest to najbardziej powszechny
rodzaj mleka.

Jest to mleko podgrzewane
przez 3 sekundy w
temperaturze okoto 140°C

i natychmiast schtadzane.
Bardzo wysoka temperatura
niszczy wszystkie szkodliwe
drobnoustroje w mleku.



Mleko petne? Mleko czesciowo odttuszczone?
Odttuszczone?

W mleku znajduja sie rowniez ttuszcze; ich ilos¢ okresla rodzaj
mleka, ktdre pijemy.

W jaki sposéb mozna uzyskac statg ilos¢ thuszczu w zaleznosci od
rodzaju mleka (czyli przeprowadzi¢ standaryzacje mleka)?

To bardzo fatwe — mleko przepuszcza sie przez urzadzenie zwane
Wiréwka do odttuszczania mleka”; w ten sposéb oddziela sie
thuszcz od mleka, a nastepnie — w zaleznosci od zamierzonego
rezultatu — do mleka, ktore przeszto przez wiréwke, dodaje sie
pozadang ilos¢ ttuszczu. W ten sposdb zawsze otrzymuje sie
doktadnie taka sama ilos¢ ttuszczu.

» Mleko pelne zawiera 35 graméw ttuszczu na litr mleka
(czyli jest to mleko o zawartosci 3,5% ttuszczu).

» Mleko czesciowo odtluszczone zawiera 15 gramow ttuszczu
na litr mleka (czyli jest to mleko o zawartosci 1,5% ttuszczu).

» Mileko odtluszczone zawiera 5 graméw ttuszczu na litr mleka
(czyli jest to mleko o zawartosci 0,5% ttuszczu).

Nastepnym razem, kiedy pdjdziesz z rodzicami na zakupy,
przyjrzyj sie uwaznie butelkom mleka i sprébuj dostrzec réznice.

Troche mitologii greckiej:

Herakles, syn Zeusa, zostal zabrany przez Here. Niemowle bylo
tak glodne, ze rzucilo sie do jej piersi. Struga mleka rozlala si¢
wowczas na niebie i utworzyta Droge Mleczna.



Skad pochodzi.. Masto’

Czy wiesz, ze cztowiek wytwarza masto od co najmniej 5000 lat i ze Z6tta warstwe pozostata na
Rzymianie stosowali je rowniez jako lekarstwo? powierzchni myje sie wowczas
Ale w jaki spos6b wytwarza sie masto? i ugniata, i w ten sposob

otrzymuje sie produkt o miekkiej
konsystencji — masto.

To proste - najpierw od mleka
oddziela sie ttuszcz, a nastepnie
thuszcz ten ubija sie.
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4 @ Potem ttuszcz dzieli
sie na dwie czesci:

z6ttawg warstwe,
ktdéra ptywa na
wierzchu, i biatawy
ptyn, ktory zbiera sie
pod spodem. Ptyn ten
nazywamy maslanka.




Do wyprodukowania 1 kg
masta potrzeba okoto
22 litréw mleka krowiego!!!

Czy zauwazytes / zauwazytas, ze
podczas podgrzewania masta
na patelni powstaje mndéstwo
babelkow?

W ten sposéb wyparowuje po
prostu woda zawarta w masle.

We Francji, w miescie o nazwie Rouen (w Normandii) znajduje si¢
katedra, ktdrej jedna z wiez nazywana jest ,,wiezg maslang”. Czy wiesz,
dlaczego? Poniewaz za jej budowe (w XVI wieku) zaptacono czesciowo
z datkow, ktdre ludzie skiadali, aby moc uzywaé masta w okresie
Wielkiego Postu (co w tamtych czasach byto w zasadzie zabronione).



g Skad pochodzi.. Jogurt’

Do tego mleka dodaje sie dwie bakterie
(jest to tzw. zaszczepienie):

Lactobacillus bulgaricus i Streptococcus thermophilus.

Jogurt pochodgzi... z mleka! Wtasnie...

Aby wyprodukowac jogurt, najpierw

schtadza sie mleko pasteryzowane do
temperatury okoto 45°C.

‘_

Nazwy te brzmia strasznie, ale sg to dwie bardzo
pozyteczne bakterie — umozliwiaja rozpoczecie
przetwarzania mleka: pierwsza bakteria nadaje jogurtowi
kwasowos¢, a druga jest odpowiedzialna za jego zapach.
Jak wiesz, istnieja jednak jogurty ptynne i jogurty state;
to wiasnie na tym etapie produkcji powstaje ta réznica.




W przypadku jogurtu
plynnego po zaszczepieniu

produkt nieznacznie sie

\) podgrzewa (co okresla

sie jako inkubacje) w celu W przypadku jogurtu
umozliwienia rozwoju stalego produkt umieszcza
bakterii. sie w kubkach przed o
Po pewnym czasie cato$¢ inkubacja i schtodzeniem, a
zostaje schtodzona przede wszystkim nie wolno
i wstrzasnieta, a otrzymany go wstrzasac.
jogurt umieszcza sie

w kubkach.

W obu przypadkach mozna oczywiscie dodac owoce,
aby zmieni¢ smak jogurtu. To proste, prawda?

Warto wiedzie¢ jeszcze wigcej: kto pierwszy wprowadzil przemystowa
produkcje jogurtu?... Isaac Carasso.

Byl lekarzem i mieszkal w Barcelonie. Uzywat jogurtu w leczeniu
mlodych pacjentéw, ktérzy cierpieli na problemy trawienne, i z tego
powodu jogurt sprzedawano w aptekach.

Pézniej rozpoczal jego produkcje przemystowa.
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=" Skad pochodzi.. Ser?

Moze lepiej nalezatoby powiedziec: sery! Na catym swiecie istniejg tysigce réznych seréw.
Sa sery twarde, miekkie, sery kanapkowe, kremowe...

Ser wytwarza sie z mleka krowiego, owczego, koziego lub bawolego.

Prawie zawsze sery wytwarza sie w ten sam sposob.

Etap pierwszy: powstawanie skrzepu Po dodaniu do mleka podpuszczki

Poniewaz mlekp je;t piyn.ne, aby przeszto rozpoczyna sie jego przetwarzanie
w stan staty, dodaje sie do niego podpuszczke i powstaja dwie rézne czeéci:
n i enzymy mleczne.
Podpuszczka to naturalna substancja znajdujaca Sllfrzep Selr,watka
sie w zotadku przezuwaczy. (czgs¢ twarda) (czes¢ ptynna)

Enzymy mleczne (bakterie lub drozdze) nadaja
serom szczegolny zapach.

Etap drugi: odsaczanie
Na tym etapie oddziela sie skrzep od
serwatki. Proces ten moze zachodzic¢
samoczynnie, ale wtedy trwatby bardzo
dtugo, dlatego w celu przyspieszenia go
mleko sie miesza.




Etap trzeci: formowanie Etap czwarty: dojrzewanie

Formowanie polega na nadaniu serowi pozadanej formy. Ser pozostaje od kilku dni do wielu
Skrzep umieszcza sie w perforowanych formach, tak aby miesiecy w specjalnych piwnicach,
mozna byto usunac¢ jeszcze czesc serwatki. w ktérych kontroluje sie temperature,
Czesto po tym wiasnie etapie do sera dodaje sie soli, higrometrie (wilgotnos¢) i ruch powietrza.
poprzez nacieranie skorki lub poprzez zanurzenie W tym czasie ser nabiera smaku.

skrzepu w solance (czyli stonej wodzie).

Czy wiesz, kto to napisal?
Polifem, cyklop, ,,jgt owce i kozy beczgce | Doié
lub pod nie sadza¢ jagnigta, ssaé chegce. | Co gdy
sprawit, potowe nabiatu przeznacza | Na twardg,
ktory w gestych koszach sam wytlacza; | Reszte
spozywa sie trzyma w saganach, aby napdj chtodny | Mdgt mieé
najwiecej sera? - na podoreczu, gdy spragnion lub glodny.”
W Gredji (myslate$ / - ... To Homer w ,,Odysei” (okoto VIII w. p.n.e.).
myslatas moze o Jak widzisz juz wtedy produkowano ser! W starozytnosci ser byt sposobem
innym kraju?). wykorzystania nadmiaru mleka, w tamtych czasach nie bylo bowiem lodowek.

Mata zagadka:
w jakim kraju
Unii Europejskiej



X .J Skad pochodzi.. Smietana?

W celu zabicia wszystkich

Tak jak inne produkty mleczne, Smietana szkodliwych bakterii, ktére moga
pochodzi z odttuszczania mleka, to znaczy znajdowac sie w mleku, Smietane
z oddzielania $mietany (tluszczu) od mleka. pasteryzuje sie.




Zaszczepianie
Réwniez tutaj dodaje
sie pozyteczne bakterie,
ktore nadadza smietanie
wysmienity smak i sprawia,
ze bedzie gestsza.

Skoro méwimy o przepisach, czy robites /
robilas juz bitg $mietane?

To bardzo tatwe: bierzesz 50 cl $mietany o
najwigkszej zawartosci ttuszczu (nie da si¢ tego
zrobi¢ ze §mietang lekka) i — zanim jej uzyjesz
- zostawiasz j3 na godzine w zamrazalniku.

Natychmiast po wyjeciu z zamrazalnika
przekladasz §mietane do pojemnika i

Wreszcie catos¢ umieszcza sie w zaczynasz ubija¢ mikserem, dodajac po trochu
pudetkach lub kubkach i wykorzystuje okolo 30 g cukru pudru.
w pysznych przepisach.

Zobaczysz, to bedzie palce liza¢! Ale uwaga —
bita $mietane trzeba jes¢ z umiarem.



Skad pochodzs... Lody?

Lody sg mieszanka kilku podstawowych sktadnikow, w tym:

mleka, cukru, ttuszczu z mleka, stabilizatoréw i substancji zageszczajacych
(te dwa produkty - czesto pochodzenia roslinnego - zapewniajg miekkos¢ lodow).

Mieszanie

Wszystkie te produkty miesza sie ze sobg
i otrzymuje ,mieszanke”.

Emulgatory

Mleko

Cukier

Stabilizatory

Ttuszcz
mleczny

Pasteryzacja

Pamietasz mleko pasteryzowane?
Zasada pasteryzacji jest zawsze taka
sama — produkty podgrzewa sie
w celu usuniecia drobnoustrojéw
chorobotworczych, ktére moga sie
w nich znajdowac. Z mieszanka robi
sie to samo.



Pakowanie i przechowywanie

Mrozenie Lody umieszcza sie w pojemnikach (plastikowych,
To wiasnie na tym etapie mieszanka przybiera kartonowych itd.) i ponownie schtadza, tym razem
wyglad piankowaty. Produkt ten chtodzi sig do do temperatury — 40°C, przed umieszczeniem
temperatury - 4°C. gotowych produktéw w zamrazalnikach o troche
Po tym etapie dodaje sie rozne smaki lub owoce. wyzszej temperaturze!!l

Czy wiesz, ze juz cesarze
rzymscy podawali swoim
gosciom rodzaj sorbetu

z lodem pochodzacym z
gor, ktéremu smak nadawali
przez dodanie miodu

i owocow?

Drobna uwaga

Sorbety, ktére takze jadasz, nie zawieraja
produktéw mlecznych, ale sg mieszanka
wody, cukru i owocow.
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