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ВВедение

Исследователи полагают, что сыр известен людям уже более 7 тысяч 
лет и впервые научились производить его на Востоке. Относительно 
появления сыра существует легенда, согласно которой однажды ара-
вийский купец, которого звали Канан, отправился по торговым делам 
в дальний путь. Он прихватил с собой съестные припасы, в число 
которых входило и молоко.

Остановившись перекусить под палящим солнцем, Канан обнару-
жил, что молоко в бурдюке превратилось в странную жидкость, а на 
дне его обнаружился белый сгусток. Попробовав его на вкус, купец 
пришел в восторг. Таким образом был впервые получен сыр.

В Древней Греции бытовала своя легенда о происхождении сыра, 
согласно которой людей научила делать его богиня Артемида. Сле-
дует заметить, что упоминания о сыре можно найти на страницах 
поэмы Гомера «Одиссея», где говорится о том, что циклоп Полифем 
занимался изготовлением этого продукта.

В Риме периода правления Юлия Цезаря было известно около 
10 местных и большое количество привозных сортов сыра. Последние 
стоили очень дорого. Именно в Риме была усовершенствована техноло-
гия как производства, так и хранения сыров. Здесь для их изготовления 
применялось молоко разных видов скота и использовались различные 
ферменты как животного, так и растительного происхождения.

XI век ознаменовался появлением рокфора и  шабцигского сыра, 
в  XII  веке началось производство чеширских сыров и  грюйера, 
а в XIII веке — эмменталя, пекорино, горгонзолы, пармезана, таледжио и др.

К XV веку сыр уже производился практически во всех странах Ев-
ропы. В основном процессом сыроварения занимались в монастырях.

Интересно, что в эпоху Ренессанса сыр в течение недолгого пери-
ода считался крайне вредным продуктом, но к XVIII веку это заблу-
ждение было опровергнуто.

На территории России сыр был известен с давних времен. Особен-
но популярен он был на Кавказе. Здесь его получали естественным 
способом, без нагревания. Однако некоторые области оставались 
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в неведении относительно этого продукта благодаря климату, при 
котором молоко не скисало. При Петре I в Россию были приглашены 
мастера-сыровары. Именно тогда в обиход вошел термин «голланд-
ский сыр». Однако первый сыроваренный завод был основан лишь 
к концу XVIII века в имении князя Мещерского. Промышленное про-
изводство сыра в России началось в 1866 году, а к 1913 году в стране 
уже выпускалось более 100 сортов, многие из которых экспортиро-
вались в другие государства.
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КлассифиКация сыроВ

Сыр — удивительный продукт, отличающийся одновременно высоки-
ми вкусовыми качествами и полезными свойствами. В нем содержится 
большое количество необходимых веществ, которые практиче ски пол-
ностью усваиваются человеческим организмом. По содержанию белка 
сыр превосходит рыбу и мясо. Также в нем содержатся такие амино-
кислоты, как метионин, триптофан и лизин. Много в сыре кальция, 
цинка, фосфора и витаминов.

Сыр является высококалорийным продуктом, употребление кото-
рого показано беременным и кормящим женщинам, детям и людям, 
подвергающимся большим физическим нагрузкам. Очень полезно 
включать этот продукт в рацион при переломах костей, поскольку 
в сыре велико содержание кальция.

В настоящее время известно огромное количество разнообразных 
сортов сыра, каждый из которых по-своему полезен. Так, замечено, 
что моцарелла помогает людям, страдающим бессонницей, камам-
бер улучшает деятельность желудочно-кишечного тракта, эмменталь 
и гауда отличаются особенно высоким содержанием кальция, а сое-
вый сыр тофу богат белками.

Однако существует и целый ряд заболеваний, при которых употреб-
лять сыр в  пищу следует с  большой осторожностью либо вовсе 
исключить его из рациона. К ним относятся гастриты с повышен-
ной кислотностью, колиты, пиелонефрит, гипертония, мочекамен-
ная болезнь и ожирение.

Беременным женщинам не  рекомендуется употреблять в  пищу 
сыры с плесенью. Также с осторожностью нужно включать в рацион 
сыры людям, страдающим мигренью, поскольку содержащаяся в них 
аминокислота триптофан может провоцировать приступы.

Вкус и консистенция того или иного сорта сыра зависят от вида 
и качества молока, а также от способа изготовления и длительности 
периода созревания.

Чем дольше продолжается созревание, тем тверже становится сыр 
и более усиливается его запах.
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сычужные сыры
При производстве сычужных сыров в процессе переработки молока 
применяется сычужный фермент. Этот фермент (ренин) является 
сложным органическим соединением, которое вырабатывается в же-
лудках телят и является очень дорогостоящим веществом. Правда, 
необходимо заметить, что весьма незначительного его количества 
хватает для производства большого объема сыра. Также необходимо 
знать, что в конечном продукте фермент не присутствует.

Процесс створаживания молока с помощью сычужного фермента 
протекает достаточно быстро. При этом при приготовлении различ-
ных сыров используется молоко разных животных, а также пряности, 
иногда орехи и сухофрукты.

Общий принцип изготовления сычужных сыров таков: фермент 
растворяется в воде, затем смесь вливается в цельное молоко. Через 
некоторое время полученную желеобразную массу помещают на во-
дяную баню, нагревают до температуры 39 °С, выдерживают на ней 
в  течение двух часов, затем откидывают на сито и  оставляют для 
охлаждения. После этого массу прессуют.

Твердые сычужные сыры
По технологии производства все твердые сычужные сыры делятся на 
сыры голландской группы, швейцарской группы, группы чеддера и на 
терочные сыры. Также твердые сычужные сыры принято делить по 
массе и размеру на крупные и мелкие.

Голландская группа объединяет большое количество наименова-
ний мелких прессуемых сыров, отличающихся низкой температурой 
второго нагрева.

Наиболее известны следующие: костромской, буковинский, углич-
ский, степной, пошехонский, эстонский, ярославский. Также к дан-
ной группе относятся сыры, жирность которых составляет менее 
20—30 % — выруский, литовский, прибалтийский и др.
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Сыры голландской группы отличаются схожим вкусом и выра-
женным сырным запахом со слегка кисловатым оттенком. Рисунок 
сыра состоит из немного сплющенных, иногда угловатых глазков, 
которые равномерно располагаются по всей сырной массе. Корка 
у сыров тонкая, без ощутимого подкоркового слоя, сырная масса пла-
стичная, при изгибе сравнительно легко ломается. Сыры этой группы 
без труда режутся тонкими ломтиками. Традиционно их упаковывают 
в полимерную пленку либо заливают парафином.

При получении сыров голландской группы, при втором нагрева-
нии сырной массы, температура для нежирных сортов должна со-
ставлять 37—42 °С, а для жирных — 35—38 °С. Сыры с пониженным 
содержанием жира изготавливают без второго нагревания. Размер 
зерна у сыров голландской группы должен составлять 5—8 мм.

Швейцарская группа характеризуется высокой температурой вто-
рого нагревания сырной массы, которая должна составлять 54—58 °С. 
Кроме того, при изготовлении таких сыров используют термофиль-
ные и  мезофильные бактериальные культуры. Наиболее известны 
следующие сорта швейцарской группы: алтайский, карпатский, ку-
банский, советский и швейцарский.

Следует отметить, что все сыры данной группы отличаются пря-
ным, сладковатым вкусом, тонким ароматом и привкусом. Рисунок 
сырной массы состоит из крупных округлых или овальных глазков.

Технология приготовления сыров швейцарской группы отли-
чается высокой температурой второго нагревания сырной массы 
и продолжительным периодом обсушки сырного зерна, размер кото-
рого обычно составляет не более 3 мм. Далее сыры в течение 30 дней 
выдерживают в бродильной камере при температуре 20—25 °С, а за-
тем оставляют созревать на 4—6 месяцев при температуре 10—12 °С.

Группа чеддера характеризуется низкой температурой второго на-
гревания, которая составляет 38—42 °С, а также повышенным уров-
нем молочнокислого брожения. Процесс производства сыров данной 
группы основывается на накоплении молочной кислоты, которая при 
воздействии на белок придает сырам кисловатые запах и вкус.

Сырную массу при изготовлении обязательно подпрессовывают, 
а затем производят ее чеддеризацию. Для этого блоки из массы по-
мещают в специальные тележки, где выдерживают при температуре 
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30—32 °С в течение 1,5—2 часов. За этот период времени благодаря 
усиленному молочнокислому процессу сырная масса изменяется, 
приобретая волокнисто-слоистую структуру.

Обычно сыры группы чеддера формуют в  виде маленьких или 
больших блоков прямоугольной формы и упаковывают в вакуумную 
полимерную пленку.

Следует отметить, что к данной группе относится российский сыр, 
при производстве которого сырное зерно после второго нагрева при-
саливают и выдерживают в течение 30 минут при температуре 40 °С, 
что активизирует процесс молочнокислого брожения.

Группа терочных сыров включает в  себя такие сорта, как кав-
казский, горноалтайский и др. Их производство во многом сходно 
с технологией приготовления швейцарского сыра. Период созревания 
сыров терочной группы составляет 180—350 дней. Они отличаются 
большой плотностью и длительным сроком хранения.

Также твердые сычужные сыры можно разделить на прессованные 
и варено-прессованные. Для прессованных сыров (гауда, канталь, 
пекорино, чеддер, эдамер и др.) характерен острый вкус и аромат 
чеснока, лесного ореха и земли.

Варено-прессованные сыры (бофор, грюйер, конте, пармезан, эммен-
талер и др.) отличаются запахом молока, фруктов и шоколада. Следует 
отметить, что такие сыры производятся из вечернего молока, которое 
оставляют на ночь, а утром смешивают с парным молоком. Также необ-
ходимо знать, что варено-прессованные сыры, изготовленные в летний 
период, отличаются более высокими вкусовыми свойствами.

Алтайский сыр
В 30-х годах прошлого века в  России предпринимались попытки 
создания новой технологии выпуска сыров, которая бы подходила 
к условиям Алтая. Итогом стало появление алтайского сыра, кото-
рый относится к швейцарской группе твердых сыров и отличается 
достаточно коротким сроком созревания. Ранее этот сорт носил на-
звание «советский». Изготавливается он из пастеризованного молока, 
содержит большое количество кальция. Как и другие твердые сыры, 
он может быть использован для приготовления салатов, закусок, 
бутербродов и других блюд.
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Альпийский сыр
Изготавливается этот сыр в Швейцарии и Франции, нередко непо-
средственно на пастбище из свежего молока, которое смешивается 
сначала с йогуртом, а затем с сычужным ферментом.

Массу оставляют на 1 час, после чего творожную смесь нагревают 
и прессуют. Период созревания альпийского сыра длится не менее 
пяти месяцев.

Амадеус
Сорт австрийского твердого сыра, изготавливаемого из пастеризо-
ванного коровьего молока, полученного от коров элитных пород. 
Название он получил в честь австрийского композитора Вольфганга 
Амадея Моцарта.

Головки этого сыра цилиндрические, массой примерно 4,4 кг. Сыр-
ное тесто эластичное, ярко-желтого цвета. В период созревания по-
верхность головок периодически омывают вином, что приводит к по-
явлению на поверхности сыров белой благородной плесени.

Созревание сыра происходит в специальных хранилищах, на стел-
лажах, сделанных из еловых досок. Этот период обычно занимает 
не менее двух месяцев.

Атлет
Сорт был получен в Эстонии в 80-х годах прошлого века. В насто-
ящее время известно несколько его разновидностей, различающихся 
содержанием жиров и калорийностью.

Белокское аббатство
Монастырский сыр, получаемый из овечьего молока. Обычно он 
имеет форму большого круга, масса которого достигает 5  кг. Сорт 
отличается длительным периодом созревания. За это время сыр при-
обретает остроту, а также привкус тушеного мяса и жженого сахара. 
Головка покрыта корочкой, которая может быть бежевого, коричнево-
го, красноватого или серого цвета. Белокское аббатство было основано 
в 1875 году неподалеку от города По. Основным занятием в монастыре, 
помимо молитв, было разведение овец. Из овечьего молока в скором 
времени монахи научились готовить сыр по собственному рецепту.
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В настоящее время этот сыр получают из молока овец манехской 
породы по старым технологиям, которые не предусматривают ис-
пользования химических добавок и автоматизации производства.

Для приготовления сыра молоко сначала створаживают, после 
чего калье измельчают, медленно перемешивают для отделения лиш-
ней сыворотки от творожного зерна, прессуют, а затем солят, опуская 
в  емкость с  рассолом. Для созревания сыр помещают в  погреб на 
6—12 месяцев. За этот период он приобретает неповторимые вкусо-
вые качества, а его поверхность покрывается корочкой.

Бергкезе
Традиционный австрийский сорт сыра, который производится из 
натурального цельного молока коров с  горных пастбищ. Срок его 
созревания составляет 3—6 месяцев. Данный сыр отличается отсут-
ствием в составе лактозы, высоким содержанием кальция и наличием 
омега-3 жирных кислот.

Бийский
Данный сорт был получен на Алтае, на сырном заводе города Бийска. 
Это твердый сыр желтого цвета, с небольшими дырочками по всей 
поверхности. Вкус у него солоноватый, немного пряный. Бийский сыр 
фасуется прямоугольными брусками либо продается в нарезке. Он 
может быть использован для добавления в различные блюда, а также 
в качестве закуски или десерта.

Бофор
Старинный французский сорт прессованного сыра, изготавливаемый 
из молока высшего качества. По некоторым данным, он был знаком 
людям еще во времена Римской империи, а  особую популярность 
завоевал в XVIII веке. Его родиной считается Савойя, где его некогда 
начали изготавливать монахи. Ранее сыр носил название «Вашрен», 
что в переводе с французского означает «корова». В 1865 году он по-
лучил современное название по наименованию деревни в Альпах, где 
когда-то было начато его производство. Данный сыр вырабатывается 
из сырого коровьего молока. Для получения 1 кг сыра его необходимо 
11 л. Молоко нагревают до температуры 33 °С и вводят сычужную за-
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кваску. После окончания процесса свертывания калье измельчают, затем 
нагревают до температуры 53—54 °С при постоянном помешивании.

От сырной массы отделяют лишнюю влагу, заворачивают ее 
в льняную ткань и помещают под пресс на 20 часов. За этот период 
ткань несколько раз меняют, а сыр переворачивают.

После прессования сыр солят, выкладывают на стеллажи из ело-
вых досок в погребе и оставляют до созревания. Этот процесс занима-
ет от 5 месяцев до 2 лет. Несколько раз в неделю сыр переворачивают 
и протирают соляным раствором.

Мякоть сыра гладкая и упругая, с фруктовым запахом, цвета сло-
новой кости. Его нельзя натирать на терке, но зато он легко плавится.

Вальтеллина касера
Сорт твердого итальянского сыра, получаемого из обезжиренного 
молока. Технология его приготовления примечательна тем, что моло-
ко вечерней дойки выдерживают в течение ночи, а затем соединяют 
с молоком утренней дойки.

Обычно этот сыр имеет форму цилиндра, масса которого может 
составлять от 7 до 12 кг.

Тесто сыра плотное, твердое, с небольшими глазками, равномерно 
расположенными по всему телу. Цвет теста может варьироваться от 
белого до желтого.

Сорт обладает сладковатым вкусом с фруктовыми нотами, кото-
рый меняется в зависимости от длительности созревания. Обычно 
период созревания составляет 70 дней.

Впервые этот сыр был получен на государственном молокозаводе 
в провинции Содрио.

Вестерботтен
Сорт твердого швейцарского сыра с зернистой структурой. Техно-
логия его производства предусматривает нагревание сырной массы, 
а затем ее нарезку, перемешивание и формовку. Таким образом, она 
схожа с производством сыра чеддер.

Сырное тесто светло-желтого цвета, с маленькими глазками. Вкус 
у данного сорта сильный, соленый, с горькими нотами.

Период созревания сыра составляет 12—15 месяцев.
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Согласно преданию, впервые этот сорт сыра был получен в 1870 го-
ду в  деревне Буртаск благодаря горничной Элеоноре Линдстрем. 
Поскольку она была занята не  только приготовлением сыра, но 
и другими делами, она как-то не успела вовремя перемешать сырную 
массу, из которой готовился традиционный сыр вастгота. Таким 
образом непроизвольно получился процесс чередования охлажде-
ния и нагревания сырной массы, итогом которого стало появление 
нового сыра вестерботтен.

Выруский
Сорт получил название благодаря городу Выру в Эстонии, где разме-
щался завод по производству сыров. По технологии приготовления вы-
руский сыр близок к российскому, но его отличает меньшее содержание 
жира. Период созревания сыра этого сорта составляет около 40 дней.

Выруский сыр имеет кисловатый привкус, он легко ломается на 
изгибе, имеет неравномерный рисунок.

Гауда
Сорт традиционного голландского сыра, который производится из 
пастеризованного молока путем введения закваски из чистых куль-
тур молочнокислых бактерий. Сыр имеет бледно-желтый цвет, твер-
дую корочку, сладковатый запах. Данный сорт известен очень давно. 
По некоторым сведениям, его изготавливают уже 700 лет. Этот сыр 
является прекрасным дополнением к пиву и рислингу.

Назван сорт в честь города Гауда, на рынках которого некогда на-
чалась его продажа. В настоящее время его изготавливают на десятках 
ферм, расположенных недалеко от города Гауда. Поскольку название 
сорта не является брендом, использовать его могут производители 
сыра по всему миру.

Известно три разновидности сорта: молодой, выдержанный и экс-
тра-выдержанный. Молодой сыр характеризуется мягким сливочным 
вкусом. В  процессе созревания он становится все более терпким, 
с тонами карамели.

Большой популярностью пользуется копченый сыр гауда (сорт 
прекрасно поддается гриллизации). Широко распространены разно-
видности сыра с разнообразными добавками, например с крапивой.
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Картофель отварить в мундире, очистить, размять в пюре, влить 
в него горячее молоко, добавить сливочное масло, яйца, измельчен-
ный сыр, молотый перец и соль, тщательно перемешать.

Выложить тесто в  разъемную форму, смазанную сливочным 
маслом, распределить на нем начинку, поместить в предварительно 
разогретую духовку и  выпекать ихделие в  течение 50  минут при 
температуре 180 °С.

Пирог с сыром и шпинатом

Фета  — 300  г, шпинат  — 1  кг, дрожжевое тесто  — 500  г, зеленый 
лук — 10 г, растительное масло — 100 мл, молоко — 250 мл, яйца — 
2  шт., зелень укропа, молотый мускатный орех, молотый черный 
перец и соль по вкусу.

Шпинат крупно нарезать, выложить в миску, посыпать солью, оста-
вить на 15 минут, затем отжать, соединить с нашинкованным зеленым 
луком и  рубленой зеленью укропа, влить молоко, добавить яйца, 
молотый перец, мускатный орех, растительное масло (70 мл) и тща-
тельно перемешать.

Тесто разделить на 2 куска, раскатать их в пласты. Выложить один 
из них на противень, смазанный маслом (20 мл), распределить на нем 
начинку, накрыть вторым пластом, защипнуть края и смазать верх 
изделия растительным маслом (10 мл).

Поместить противень в предварительно разогретую духовку и вы-
пекать изделие в течение 60 минут при температуре 200 °С.

Пирог с фетой и тыквой

Тыква — 1 кг, фета — 400 г, оливковое масло — 50 мл, сливочное ма-
сло — 30 г, репчатый лук — 300 г, сахар — 1 ст. л., винный красный 
уксус — 1 ст. л., красное вино — 80 мл, слоеное тесто — 450 г, мята, 
молотый черный перец и соль по вкусу.

Тыкву очистить от кожуры, мякоть нарезать кубиками, выложить на 
противень, смазанный оливковым маслом (20 мл), поместить в пред-
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варительно разогретую духовку, запекать 40 минут при температуре 
200 °С, посыпать измельченной мятой, солью, молотым перцем и пе-
ремешать. В сотейнике разогреть сливочное масло, влить оливковое 
(30 мл), выложить нашинкованный лук, всыпать сахар, обжарить лук 
до мягкости, влить вино и уксус, довести до кипения и варить до тех 
пор, пока не выпарится излишек жидкости.

Луковую массу охладить, соединить с печеной тыквой и измель-
ченной фетой и перемешать.

Тесто раскатать в пласт, выложить его на противень, смазанный 
маслом, распределить на нем начинку, завернуть и защипнуть края. 
Выпекать пирог 30 минут при температуре 180 °С.

десерты

Финики фаршированные

Финики — 500 г, плавленый сыр — 250 г, сливки — 500 мл, молотый 
мускатный орех, карри и цедра лимона по вкусу.

Финики промыть, откинуть на дуршлаг, обсушить, удалить косточ-
ки. Сыр взбить со сливками с помощью блендера, добавить карри 
и мускатный орех.

Наполнить финики полученной массой с помощью кондитерского 
шприца, выложить на блюдо и посыпать тертой лимонной цедрой.

Сырно-земляничная смесь

Плавленый сыр — 250 г, земляника — 500 г, сахарная пудра — 1 ст. л., 
апельсиновый концентрат — 1 ст. л.

Землянику очистить от плодоножек, выложить вместе с сыром и са-
харной пудрой в миску, добавить апельсиновый концентрат и пюри-
ровать с помощью блендера.
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