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I>owolny w końct1 wybijania śmieta11y ruch zbija kuleczki 
·tłuszczowe w większe bryłl{i i ,vted y jest czas wyjąć je łyZką 
durszlakową, przez którą sero,vica przecielra. Z pozostałej ma
~ślanki można jeszcze nieco masła yvybić, albo wcale dobry ser 
:zrobić. 

VVyjęte z maślnicy n1asło lrłaclzie się ,v płaslcie niecko,v:ate 
naczynie, do brze ,vyparzo11e i zi1nną w oclą s płL1lcane, do p1„ze1--o
bienia. \'V tern naczyniu prze1,vierca się przy jednej ze ścia11 po
przecznycl1 c1zit11--a do odcielcl1 serowicy i zatyka się szpl1ntem. 

Przerobienie n1asła zależy 11a vvydziele11itt z 11iego sero\vicy 
i na przygoto,va11i11 go. cło dłt1zszego p1--zecl10,va11ia. 

l\1ając n1asło prze1--obi6, trzeba mieć ,vzgląd. na to, c.zy ma 
. słt1żyć za1„az do 11zycia, ja.lco 111 as ł o s t o ł o ,v e, czy • 111a się 

J)rze1„abiać 11 a m a sł o z a p a s o ,v e. 
łt1asło zapasowe 1nusi być jalr 11ajsilniej pzzerobione i do~ 

• 
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brze osolone. Masło stoło,~e umyślnie nie przerabia się zbyt sil
nie i albo się wcale nie soli, albo tylko mało. 

Masło zapasowe więcej się przemywa, niż przegniata; masło
stołowe więcej się wygniata niż przemywa. 

Przerabianie masła odby,va siQ albo ręk~mi, a.lbo łyżką, albo-
m1szyną, przerabiaczem zwaną. 

Przerabiania masła rękami 11alezy zaniechać z11pełnie, trudno 
bowiem o to, aby były Zl1peł11ie czyste, żeby n1ianowicie ]!O za 
paznokciami brud11 nie było; wszelki brud przeszedłby w 1na.sło. 
Ale i najczyściejsze ręce ogrze,vają się i pocą przy silnem prze
rabianiu masła ; przytem i skóra się łuszczy i zanieczyszcza n1a
sło. Więc chociaż mleczarl{a powinna z zupełnie czystemi rękami 
przystąpić do przerabiania masła, niech się go niemi wcale, 
nie dotyka. 

Daleko lepiej przerabiać masło du ż ą ł y ż ką b u ko w ą ,. 
jeśli nie wiele jest masła. 

Dla większych gospodarstw 11ajstosowniejszym jest przerabiacz. 
masła kształtu maglownicy, na której się masło w1Tgniata wałkie1n 
karbowa~ym. Nie jest on drogi (8-10 złr.); wedł11g wzor11 ła
two go kazać ,v do1nu zrobić. 

Masło do przerabiania nie po,vinno być ani zbyt twarde, 
a11i zbyt miękkie. Zbyt twarde bywa czasem w zimie w czas 
1nroźny. Postawić je w ciepłym lokalu, a zmięknieje. 

Zbyt 1niękl{ie masło nie da się do brze przerobić, to jest od. 
serowicy uwolnić, i staje się mazisten1. Stwardnieje ono przy prze
rabianiu w sposób następujący: Umieszczone w nieckacl1 bryłki 
1nasła polewa się bardzo zimną wodą st11dziennq przez gęste sito 
i formuje się z nich ostroZnie jedną bryłę, starając się łago-
dnem ciśnieniem ,vydzielić z niej nieco serowicy. Następnie 
przystępuje się do solenia masła, jeśli ma być solone1n. Na 1 
l{ilo masła bierze się 16-34 gra1nów soli, zależnie od tego, czy 
1na być prędzej, czy później 11żyte. S01 po,vinna być zupełnie 
czysta i biała (warzonl{a), wałkiem kuchennym rozdrobiona, al~ 
11ie zbytecznie zmielona. Do solenia rozwałl{o,vl1je się na stolnicy 
część masła w cienką warstwę, którą się posypuje solą, 11a nią 
l~ładzie się dr11ga rozv;rałkowana ,varst,va, i ta się solą posypuje, 
}Joczem to samo ro bi się z trzecią warstwą i t· d. Tak ,varstwa
n1i ułożone masło, kładzie się w takie naczy11ie, z którego wy-
dzielająca się z masła ciecz może odciec 11ie stykając się z 111a 

słen1. Jaczynie to usta'\\'ia się na 4-6 godzin w lecie ,,, jak 
najchłodniejszem lokall1, lub w naczyni11 zimną ,vodą napełnio-
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nem, a w zimie tam, gdzie 11ie ma mrozt1. Przez 4-6 godzin 
masło osiada, a sól rozpuszczona wyciąga z masła duZo serowicy, 
która odpływa. Po 4-6 godzinach przerabia się masło grun
iownie. Jeżeli przypadkiem ręl{a1ni, to 11ie trzeba go tal~ mięsić, 
jak ciasto, tylko niern cisl~ać o wilgot11e r1ieclri 11a ,vszystl{ie stro
ny i wyciskać serowi cę. Jeżeli łyżką, to ,vyparzor1ą i zimną wo
dą spł11lra11ą, przeci,1gając 11ią p() k()lei całe 1na. sło cie11kien1i 
warstwami. W ob11 1·azacl1 trzeba niecki nachylić ku dziurce od- , 

• szpuntowanej, aby nią odciekała sei-o,vica przez podłożone sito, 
na ]{tó1--em małe bryłeczki 1na. sła pozostają,, Jeżeli masło nie ma 
być solanem~ to się z po,vyższego IJ1--zepist1 opuszcza to, co się 
do solenia odnosi. Czy się masło przerabia rękami, czy łyżką, 
zawsze jeszcze przynajmniej 10°/0 maślanki w niem pozostaje. 
łt((11iej jej pozostaje po wygniecenit1 przerabiacze1n , ]{tóry i tę 
daje korzyść, że się ba1~wa n1asła wyrów11ywa. 

Masło stołowe nie powinno się tak silnie przerabiać, jak 
zapasowe, boby utraciło aromat i smak, jaki mu nadają pozo
stałe czą.stki sernika i ct1lcru mlecznego; zresztą byłoby zatwar
de do użycia. 

Za to masło zapaso,ve · jak najsilniej przerabiać należy, nie 
zwazając 11a l1tratę woni i s1nalcu, bo im więcej sero,vicy w ta
kiem maśle pozc>sta.ło, tern prędzejby w 11iem nastą1Jił 1~ozkład 
tworzący lotne kwasy tłuszczo"'e, tern prędzejby masło zjełczało. 

Dla tego też masło stoło,,re jak najmniej przemy"'1 ać nale
zy , z ,vodą bo,vie111 zanadto się a1·ot1natycznych cząstek masła 

wydziela. 
~Iasło zapaso,ve zaś prze1ny,va się wodą, ale także nie nad

to, boby się masło stało wodnistem, 1niękkie1n;, mazistem, przez 
co się wydzielenie sero,vicy lltrudnia. 

Gdy 1nasło dobrze jest przerobio11e, to powinno mniej wię
cej odpowiadać następt1jącym rozbiorom przez Aleksand1·a Miillera 
zesta,vionym. 

W 100 częściach 
,--------~~-------~ 

Po,vi11no być : Smietany Masła Maślanki Wypłóczyn słonyc]i 
TłtlSZCZu. 33·5 83·6 1 ·4 
Ser11il{a 2·6 0·8 3·7 0·3 
Ct1kru i kwasu mlek. 3·3 0·4 5·1 3·1 
Soli 0·6 2·7 0·9 19·2 
Wody 60·0 12·5 88·9 77·4 

I ..-•• •l,•• ~-: ' . .. ... WB G 

100 100 100 100 
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W bardzo dobrze przerocionem maśle znalazł Mtlller: 87°/ 
tłuszczt1, 0·5°/ 0 sernika, 0·5°/0 cukru i klvast1 mlekowego, t ·9°/ 0 

soli i 10·1 °/0 wody. Im ,vięcej wody w maśle, tein gorsze. 
0 

Sprzedaż masła, mającego więcej 11iż 17°/0 wody, nie powinna 
być dozwoloną. 

Jak korzystnem jest stara1111e obcl1odze11ie się z nabiałem, 
dowodzą liczne doświadcze11ia A. Mli.llera, · który · ze 100 kilo 
rozmaicie t1cl1odzonej śn1ietany, wyciągał 22 do 43 kilo dobrze 
przerobionego masła. Co za ogron1na różnica 1niędzy · ową śmie
taną, z której wyciąg11ął zaled,,vie 22 kl. masła, a tą, z której 
prawie drt1gie tyle masła t1zyskał. 

W przecięcit1 liczą, 26 litrów mleka na l{ilo masła; ale mo
że być kilo masła i z 20 i 50 litrów mleka. Zależy to od jako
ści mleka, a jeszcze bardziej od cl1odzenia koło 11abiałt1. 

A kiedy mowa o stosunku między miarą i wagą,, to zano
tuję 
nego 

t11taj ,va.gę 
mleka. 

1 litra wody, mleka 
· 

świeżego, masła i zebra-

1 litr wody ,vazy . . . . • 1.000 kilo 
1 
1 
1 

„ 
,, 
,, 

mleka świeżego za
masła ,, 
ze branego mleka 

leżnie 
,, 
,, 

od jakoś
,, ,, 
,, ,, 

ci 1.029 
0·923 
1·036 

1.034 
0.92G 

1·039 

'' 
,, 

'' 

XXVIII. 

Nadanie masłu po,vabnego pozortl nie małej jest wagi. Za 
·kilo stoło,vego masła płacą ludzie zamożni 1 złr. 20 et., do 2 
:rzłr. zaleznie · od ,ve,vnęt1--znej dobroci i zew11ętrznego pozorl1. Ta
kie masło posta,vione na stole bogacza 1--elco111enduje się jego go
-ściom i nabiera rozg,łosl1, popytu i wyższej ,vartości. Najlepiej 
na nabia.le ,vycl1odzą ci, lctó1--zy 11ietylko przednią jakością, ale i 
po,vab111rm pozo1--em z,vabią za111oz11ycl1 odbio1--cóvv ś1vieżego 1nasła 
stoło,vego. 

l{onst1me11tó,v nęci szczegól11ie zółta ba1~,va masła, lrtórej 
przy ba1~dzo stara1111en1 o bcl1odze11it1 się ze stóso,vnej paszy krów 
nabie1~a. Minio 11ajlepszej ~roli gospoda1~za zdarza się jednak, ze 
masło przez czas niejal~i ,jest białe, i ,v skt1telr tego t1--aci na 
wa1--tości. Ba1~wa zależy g!ó,v11ie od 1~odzajl1 tłuszczó,,r, które się 
z paszy ,v mlekl1 ,vyt,v-a1"zają. Zielo11e par.ze letnie 1l;yt,i\7 arzają 

prze"\J,raż11ie tłuszcze pły1111e 111oc110 żółte, podczas gd1r pasza zi-
1110,, a, z,i\rłGll zeza sło111a, bra]1a i t. p. t,,ro1„zy ,,riele tł11szczó,v 

,~rardych, łojo" atycl1, biał1 cli. Kto jest , stanie lcarmić ,v- zin1ie 

http:nabia.le
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krowy dostatkiem dobrego siana, ten i w zimie będzie miał ma-
sło żółte, zwłaszcza gdy i marchew paste,vna czerwona wejdzie 
w skład racyi. Ale gdy lromt1, czy to z powodtt paszy, czy ja
kiego błędu w manip11lacyi 1nasło zbieleje, ten nie cl1cąc zra. zić • 
odbiorców, może sztucz11ie zabar\vić masło ąastępującyn1 sposobem 
nieszlrodli wym : . 

Z n1archwi czerwo11ej ogrodowej, s11rowej, skrobanej, opłó
kanej, na tartce wytartej, wycisl{a się p1~zez czyste płótno sok, 
którego do garnca śmietany wlelva się łyżkę stołową (ile garncy, 
tyle łyZek). Z taki.ej śmietany zrobione 1nasło nabiera żółtej bar
wy i lepszego smakt1. N a Szlązk11 ma1"cl1e,v pier\vej gotują. Niektó
rzy odradząją zabar~viać masło sokie111 1narcl1 \vianym, utrzymt1jąc, I 

ze takie 1nasło po kilkt1 dniach gorzl{niej e. 
Innycl1 zacl1walanyc11 sposobó,v zabar,viania masła l1żywać nie 

radzę. Nie radzę tez farbować masło zapaso,ve. 
Podobnie jal{ zółta barvva, p1~zynęca także lrt1pca gt1stow11a 

forma masła świezego stoło,vego, l(tó1~e się 1nałe1ni partyami zna
cz11ie drożej, niZ 1nasło zapasowe sprzedaje. 

ZWykłe osełki masła stoło,vego ob,vijać 11aleiy cienkien1, bie
ll1tkien1, molrrem płt1t11e1n, lllcładając je do tra11sportu w paczkę 
tak, aby się wzajem11ie 11ie dotykały. Najlepiej jednak l{azać so
bie zrobić u stolarza lt1b u blacl1a1~za formę, która 11adaje ma
słt1 pewien kształt ,, ,vyciska 11a jego povvierzcl111i jaki napis, lt1b 
znak i zawiera vv sobie pevvną vvagę n1asła n. p. 11

2 kilo lub 1 
kilo. Z formy wyjętA masło 11sta,via się 11a l{rótl{i czas w naczy
nie ś,vieżą ,v-odą 11arJeł11ione, co masłu nadaje piękny pozór. 

Aby bryłę masła do fo1"111y poprzedzielać, ]~raje się je no
ze111 drevv11ianyn1, 11ie 1nalo\va11y1n. U ,vazać też należy, aby na 
maśle nie znać było palców, któ1"y1ni się n1a11ipuluje. 

Od,vażając osełki 111asła stoło,,r ego, któ1"9e się dalej, n. p. 
z pro1vi11cyi do stolicy 111a t1--ansporto,vać, nalezy do lcazdego kilo 
naddać 10-20 gramó1,v n1asła. , ponie,vaż ,v czasie transportu 
ulatnia się z 111asła dosyć ,;vody, a zate1n zn1niejsza waga. 

Masło stoło\ve 11ałożone ,v czarkę do l1żytkt1, należy po czę„ 
śoio,,,em utycit1 wy1·ó,v11ać i dopeł11lć czarl~ę zi111ną "\i\' oclą, najle
piej kawałkiem lodu, to się do następnego lliytku 11ie zepsuje. 

( i~o- daI~z.: 11a t~pi} 


