מאכלי חלב

מאת רות ריכטר, מכללת גורדון לחינוך חיפה

לחברים שלום.

 רצ"ב פעילויות ורקע מדעי להכנת מאכלי חלב. הפעילות מתאימה לחג השבועות, ומיועדת לכיתות ה'-ז'. אפשר לבצעה בכיתה או בבית. סיפור מתאים על ילדה שהמציאה את הגבינה ורקע היסטורי על עמק עושי הגבינה  בירושלים אפשר למצוא בספר "הלב והאבן"  מאת רות ריכטר ולאה סגל, שיצא לאור בהוצאת כרטא  ירושלים.  יש שם גם פעילויות רבות הקשורות במדעים ובהיסטוריה, שמתאימות ליום ירושלים. 

בהצלחה

איך מכינים גבינה, יוגורט, אשל ולבן?

גבינה מכינים מחלב שהחמיץ. החלב הטרי נוטה להתקלקל, ולכן  כבר בימי-קדם שימשה הגבינה כדרך לשימור מזון. בגלל משקלו ונפחו הגדולים קשה לטלטל את החלב בדרכים, והגבינה שימשה כצידה לדרך במקום חלב טרי. אמנם גם הגבינה מתקלקלת במשך הזמן, אך אורך ימיה גדול מזה של החלב, והחומרים הנוצרים עקב קלקולה אינם רעילים או מזיקים כחומרים הנוצרים במזון אחר שהתקלקל כגון בבשר או בדגים, ולרוב אין סכנת נפשות כרוכה באכילת גבינה שאיננה טרייה.

  הגבינה עשירה בחלבון, בויטמינים, בסידן ובזרחן, והיא משביעה וטעימה. קל לייצר אותה, ולכן שימשה כמזון עממי וזול בכל הדורות ובכל התרבויות. בירושלים נקרא הגיא שהפריד בין העיר התחתונה לעיר העליונה עמק עושי הגבינה. עמק זה, שבימי בית ראשון ושני גרו בו  פועלים ואנשי דלת העם, שימש לא רק לתעשיית הגבינה אלא כמרכז למלאכות שונות כגון קדרות, סיתות אבן ובירוס עורות.

  כיצד  מכינים מוצרי חלב?

  תחילה יש צורך להחמיץ את החלב. פעולה זו מבצעים  חיידקים. אין אלה חיידקים מזיקים, חלילה, אלא חיידקים מועילים. החיידקים ניזונים מהסוכר שבחלב, ואגב כך יוצרים חומצה המקרישה את  החלבונים שבחלב, וכך נוצרים בחלב שהחמיץ גושים מוצקים המורכבים בעיקר מחלבון שנקרש, משומן וממלחי סידן וזרחן. מסננים את החלב החמוץ דרך יריעת בד כותנה ששוליה נשענים על דפנות קערה. קושרים את קצותיה ותולים אותה כשקית על גבי ברז מעל הכיור שבמטבח. המים מסתננים דרך נקבי הבד ומתנקזים אל הכיור, והגושים המוצקים הנשארים ביריעת הבד הם גושי גבינה טעימה ומזינה. מוסיפים מעט מלח ואוכלים בתיאבון.

  להקרשת חלבוני החלב אפשר להשתמש גם  בחומרים הנמצאים בקיבתם של בעלי-חיים. החלב נקרש בקיבה באמצעות חומר הנקרא רנין. חומר זה מזרז את תהליך ההקרשה. ההקרשה חשובה מאוד להזנת תינוקות הניזונים רק מחלב. אם החלב לא ייקרש, הוא יעבור במהירות רבה דרך מערכת העיכול, ויופרש מחוץ לגוף בלא שהתינוק יוכל לנצל את כל חומרי המזון הנמצאים בו.

מתכונים

א. הכנת אשל או לבן  (מתכון שמקורו בעדות אשכנז)

המצרכים לשתי מנות

    חצי ליטר חלב

   גביע אשל, שמנת או לבן

   קורט מלח

אופן ההכנה

  נותנים בכל אחת משתי כוסות 3 כפיות אשל, שמנת או לבן. מוסיפים חלב פושר עד שפתה של כל כוס (חלב פושר הוא חלב שהורתח תחילה, ואחר קורר עד שאתה יכול להכניס בו אצבע ולספור עד עשר בלא להוציאה). מערבבים היטב את תוכן הכוסות. מכסים את הכוסות בצלוחיות קטנות ומעמידים על השיש שבמטבח ל24- שעות. (בחורף כדאי להעמידן ליומיים.) כעבור פרק זמן זה מכניסים את הכוסות למקרר לשעות אחדות, ואחר-כך מוסיפים מעט מלח.

הסבר התהליך

  האשל, השמנת או הלבן שהוכנסו לכוסות מכילים מעט חיידקים חועילים. החיידקים ניזונים מהחלב שהוסף בכוסות. רצוי שהחלב יהיה פושר כדי לזרז את התהליך ולספק לחיידקים טמפרטורה נוחה להתרבותם. בפרק הזמן שבו עומדות הכוסות על השיש, מתרבים החיידקים במהירות רבה. חיידק מתרבה כל 20-30 דקות, ולכן נוצרים בכוסות מיליארדים של חיידקים הנקראים "חיידקי חומצת החלב". החיידקים ניזונים מן הסוכר הנמצא בחלב, ואגב כך מייצרים חומצה. החומצה גורמת להקרשת חלבוני החלב. חלבוני החלב שנקרשו מהווים את הגבינה.

ב.  גבינת  'לבנה' (מתכון הנפוץ בין ערביי ישראל ויהודים יוצאי אגן הים התיכון)

המצרכים לארבע מנות

    3 גביעים גדולים של יוגורט טבעי חסר צבע ותמציות מאכל.

    חיתול בד או יריעת בד כותנה נקייה אחרת, בגודל 
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    קורט מלח

אופן ההכנה

  היוגורט, השמנת, הלבן והאשל הם מוצרי חלב שהחמיץ עקב פעולתם של חיידקים מועילים. ה'לבנה' היא גבינה של יוגורט. מרפדים קערה או סיר בינוני ביריעת הבד, ומשאירים את שולי הבד מחוץ לשולי הכלי. שופכים למרכז הבד בזהירות את היוגורט וקושרים את קצות הבד. מקפידים שהיוגורט לא יישפך החוצה. תולים את פיסת הבד המכילה את היוגורט על גבי הברז שבמטבח לשעות אחדות, עד שהטפטוף נפסק. אחר -כך מורידים את שקית הבד המכילה את הגבינה מהברז, פותחים אותה, מעבירים את גושי הגבינה לצלחת ומוסיפים מעט מלח על-פי הטעם.

  הערה: במקום יריעת בד אפשר להשתמש ביריעת גזה, בציפית קטנה ונקיה או בשקית כותנה.

ג. גבינת אשל, שמנת או לבן (מתכון שמקורו בעדות אשכנז)

  אופן ההכנה זהה לאופן ההכנה של ה'לבנה', אבל במקום יוגורט יש להשתמש ב4- גביעי אשל, שמנת או לבן.

ד. הכנת גבינה בעזרת גלולה של רנין

  המצרכים

 ליטרים אחדים של חלב. (יש להשתמש לפחות בארבעה ליטר של חלב מפוסטר. אין להשתמש בחלב עמיד.)

 גלולה של רנין. (אפשר לקנות גלולות של רנין בבתי-המרקחת או באחד מ"בתי-הטבע".)

* מלח. כדאי להשתמש בשלוש כפיות שטוחות של מלח לארבעה ליטרים של חלב.

  אופן ההכנה

  מרתיחים את  החלב  ומניחים לו להתקרר עד לטמפרטורה של  35-30 מעלות צלזיוס. (כלומר, עד שניתן להחזיק בחלב הפושר את האצבע ולספור עד עשר בלא להוציאה.)

  ממיסים את גלולת הרנין על-פי ההוראות שעל גבי האריזה, ומוסיפים את הרנין המומס לחלב הפושר. מערבבים היטב ומשהים לשעה. אחר-כך שופכים את החלב ואת הגושים שנוצרו בו לתוך שקית עשויה מבד כותנה או לתוך ציפית קטנה ונקייה. קושרים את פינות הציפית מעל הברז שבמטבח ומשהים ללילה או לשעות אחדות, עד שהמים מפסיקים לטפטף מהשקית. אחר-כך פותחים את הציפית ומעבירים את הגבינה שנוצרה לקערית.

  מהו רנין?

  כאמור, הרנין הוא חומר המופק ממיץ קיבה וגורם 




להקרשת החלב.  כבר בימים קדומים ניצלו יצרני הגבינה את הרנין לתעשיית הגבינה, ובאזורים כפריים רבים בכל רחבי העולם נוהגים להכניס אל החלב מיץ קיבה של בקר או צאן או להשהות את החלב בתוך חלל הקיבה של בהמה שנשחטה. דרך זו נוקטים גם הבדווים בארצנו.

ה.  גבינה צהובה (מתכון נפוץ בקרב יוצאי גליציה) 

  המצרכים

 250 גרם  גבינה למריחה  או גבינה לבנה אחרת שהחמיצה.  * * רבע חבילה מרגרינה

  קורט מלח

  2 ביצים

אופן ההכנה
  מניחים את הגבינה כשהיא מכוסה במקום חמים לימים אחדים. מדי פעם יש "לעדור" את הגבינה בעזרת מזלג. אחר-כך ממיסים את המרגרינה במחבת, מוסיפים את הגבינה, קורט המלח והביצים הבחושות. מערבבים מהר בעת הבישול עד שהתערובת נקרשת ושומרים במקרר.

