
أولاً : الحلیب ومنتجاتھ

الحلیب ھو السائل المحلوب من ضرع الحیوانات 
اللبون المتمتعة بصحة جیدة والمغذاة بغذاء یفي 

احتیاجاتھا الحیویة لا مجھدة ولا مكدودة، على أن یقع 
الاستحلاب في شروط وظروف صحیة كافیة فیتم بلا 

.(الصمغة)توقف أو انقطاع خالیاً من اللباء 

یتكون الحلیب من مواد دھنیة وبروتینیة ومعدنیة وسكر الحلیب وغیرھا وتعتبر المادة الدھنیة التي تتكون من العدید من 
(الأحماض الدھنیة ضروریة لصناعة القشدة والزبدة والسمنة. بینما تعتبر بروتینات الحلیب وبخاصة الكازئین (الجبنین

لصناعة الجبن ویعتبر سكر اللاكتوز الموجود في الحلیب مصدراً مھماً للطاقة اللازمة لنمو والألبومین والغلوبولین أساساً 
.الموالید بكافة أنواعھا، ویحتوي الحلیب على مقادیر طفیفة من الكالسیوم والسیلسیوم والزنك والمنغنیز والنحاس وغیرھا

والأزوت حامض الكربونیك وبعض الخمائر أضف إلى ذلك وجود بعض الغازات منحلة في الحلیب مثل الأوكسجین 
.وحامض اللیمون واللباء

% 6.2و1.5% ونسبة البروتین بین 5.6إلى 4.3% والسكر بین 8.8إلى 3.75وتتراوح نسبة الدھن في الحلیب بین 
وللمرضى، إضافة ھذا ویعتبر الحلیب بفعل احتوائھ على ھذه المواد الغذائیة غذاء كاملاً ضروریاً لنمو الأطفال والبالغین

ویعتبر الحلیب وسطاً ملائماً لنمو وتكاثر أنواع مختلفة من الجراثیم منھا النافع ومنھا DوCوBو Aإلى احتوائھ فیتامین
.الضار وعلیھ فإنھ من الضروري المحافظة علیھ والعنایة بنظافتھ وحفظھ بعیداً عن التلوث

یة غلي إذا كان نظیفاً مأخوذاً من حیوانات ویمكن استھلاك الحلیب الطازج دونما أي عمل
سلیمة من الأمراض غیر أنھ من المفضل غلي الحلیب عند عدم التأكد من نظافتھ وسلامة 
الحیوانات المعطیة لھ وذلك على الرغم من أن عملیة الغلي تفقد الحلیب بعض فیتامیناتھ 

لیة التعقیم ضروریة وتجعل الفوسفات الذائب مادة عسرة الھضم متجمدة وقد باتت عم
للتخلص من المیكروبات الموجودة فیھ وجعلھ صالحاً للشرب بعیداً عن الأمراض التي 
یمكن أن تتواجد مسبباتھا فیھ مثل الكولیرا ، التفوئید ، الدفتریا ، الدسنتاریا ، الاسھال، 

.السل وغیرھا

التعقیم والتبرید والغلي والتملیح أو :اً للشرب وھيعلى أن ھناك طرقاً عدة یمكن استخدامھا لحفظ الحلیب سلیماً وصالح
.إضافة المواد الحافظة

وحیث أن عملیة الغلي ھي من أكثر الطرق استخداماً لحفظ الحلیب منزلیاً ومن ثم خزنھ في الثلاجة لحین الاستعمال 
.فسنتطرق لتفاصیل ھذه العملیة

من الشوائب كالقش والشعر والأتربة وغیرھا من الأجسام التي یجب تصفیة الحلیب بعد حلابتھ أو استلامھ لتخلیصھ -
.یمكن أن تتواجد معھ وذلك بإمراره عبر شاش أو قماش من طبقة واحدة أو أكثر

یوضع الحلیب في وعاء نظیف ثم یوضع الوعاء على النار حتى یغلي الحلیب وتجدر الاشارة إلى أن فوران الحلیب لا -
تحریك الحلیب خلال غلیانھ بملعقة من الخشب للحد من فورانھ ولرفع درجة حرارتھ لتصل إلى یعني أنھ تم غلیھ، ویفضل 

م ویمكن غلي الحلیب بطریقة أخرى حیث یوضع الوعاء المملوء بالحلیب ضمن وعاء آخر أوسع منھ 115ْ- 110حوالي 
.دقائق5-3ویوضع ماء بین الوعائین یسخن حتى درجة الغلیان وتستمر العملیة 

ویمكن تعقیم الحلیب منزلیاً بصبھ في زجاجات بعد تصفیتھ ثم توضع الزجاجات في وعاء یحتوي على كمیة من الماء لا -
یصل مستواھا إلى مستوى الزجاجات التي یجب أن تكون مرفوعة عن قعر الوعاء، یسخن الوعاء على نار ھادئة حتى 

.تبرد الزجاجات وتقفل وتحفظ في الثلاجةم ویترك على ھذه الدرجة لمدة ساعة كاملة ثم70ْدرجة 

یغش الحلیب بعدة أسالیب من أھمھا إضافة الماء, أو نزع طبقة الدھن المكونة على سطحھ عندما یبرد، أو إضافة النشا، 
أو الطحین، أو مواد حافظة، أو ملونة، ویمكن كشف ھذا الغش یدویاً من رائحتھ ومن مذاقھ ولونھ ومن لزوجتھ، أو من 

.ة المواد الصلبة فیھ ومن درجة حموضتھنسب



یستھلك الحلیب بشكلھ الطبیعي بعد الغلي أو التعقیم أو أنھ یستخدم في تصنیع العدید من المنتجات مثل القشدة، الزبدة، 
.السمنة، الجبن بأنواعھ، اللبن الرائب، اللبنة، شنكلیش، كشكھ، وغیرھا

.ة التقلیدیة المستخدمة في تصنیع ھذه المنتجاتوسنحاول فیما یلي استعراض الطریقة الیدیوی

:القشدة أو القشطة–آ 

وھي جزء من الحلیب یحتوي على كافة مكوناتھ الأساسیة من دھن 
وبروتین ولاكتوز وأملاح معدنیة، وأنزیمات وفیتامینات، غیر أن نسبة الدھن 

ُ مما ھو علیھ في الحلیب، وھي عبارة ع ن حبیبات الدھن تكون أكثر تركیزاً◌
التي تعبر عند دسامتھ وتظھر طافیة على سطحھ عندما یترك ساكناً بفعل 

.انخفاض وزنھا

ونسبة منخفضة من %70-60% وتحتوي على نسبة عالیة من الماء 80- 50تحتوي القشدة على نسبة عالیة من الدھن 
.% رماد0.7- 0.5من سكر لاكتوز و4.2- 3.2% ونسبة 2.8-2.2البروتین 

جدر الاشارة إلى وجود عدة أنواع من القشدة تختلف بحسب الغرض من استعمالھا، ومن طبیعة استھلاكھا وطریقة وت
.تصنیعھا: فھنالك القشدة الخفیفة والقشدة المخفوقة، والقشدة المجففة والقشدة المجمدة والقشدة المخمرة والقشدة المعقمة

:تحضر القشدة من الحلیب وفق طریقین رئیسیین

.(الترقید تحت تأثیر الجاذبیة الأرضیة أو باستعمال الفراز (قوة طرد مركزيب

وسنحاول التعرف على الطریقة الأسھل المستخدمة تقلیدیاً في صناعة القشدة في سوریا، والتي تعتمد كما سبقت الاشارة 
.على فعل الجاذبیة الأرضیة

بالحرارة ومجففة قطرھا واسع وعمقھا ضعیف. یترك الحلیب في یوزع الحلیب في أواني فخاریة أو معدنیة نظیفة ومعقمة 
ساعة على درجة حرارة منخفضة 72-24ھذه الأواني في مكان رطب بعیداً عن التیارات الھوائیة ودون تحریك لمدة 

بدلاً عن 1.034م) فتتحرك حبیبات الدھن باتجاه السطح بفعل وزنھا المنخفض وكثافتھا العالیة 10ْنسبیاً وثابتة (أقل من 
.كثافة الحلیب. تكشط طبقة الدھن المتكونة على السطح وتجمع وتباع لتستخدم في التغذیة كقشدة طبیعیة0.92

من حجمھ ویترك %100-50ویمكن أخذ القشدة من الحلیب بطریقة طبیعیة أخرى حیث یضاف الماء إلى الحلیب بنسبة 
كان بارد حتى تطفو القشدة على السطح فتجمع وتفصل عن حلیب ساعة في م12م لمدة 37ْالمزیج على درجة حرارة 

.الفرز وتستعمل طازجة أو لعمل الكریم شنطي أو أنھا تستخدم في صناعة الزبدة

تتوقف سرعة صعود حبیبات الدھن إلى السطح على عدة عوامل مثال كثافة الدھن ، كثافة الحلیب، الجاذبیة الأرضیة، 
.الفرزلزوجة الحلیب، لزوجة حلیب 

م لمدة نصف ساعة، التخفیف بالماء، ارتفاع 60ْومن العوامل المساعدة على ھذا الصعود نذكر : التسخین الھادئ لدرجة 
نسبة الدسم بالحلیب، كبر قطر حبیبات الدھن، ومن العوامل التي تعیق تجمع الدھن وصعوده نذكر التسخین الشدید، 

.الحلیبالحموضة الخفیفة في الحلیب وتجنیس 

ویعاب على ھذه الطریقة الیدویة أنھا تحتاج لوقت طویل وترتفع فیھا نسبة الفاقد، وعدم امكانیة التحكم في نسبة الدھن من 
القشدة الناتجة وصعوبة استخدامھا على مدار السنة

.الفرز الآلياضافة إلى احتمال ارتفاع درجة حموضة الحلیب وتلوثھ. وذلك بالمقارنة مع صناعة القشدة عن طریق

Beurre :صناعة الزبدة–ب 



تصنع الزبدة بشكل أساسي من 
القشدة بعد تسویتھا وخضھا وتتكون 

- 14% مادة دھنیة، 82الزبدة من 
% مادة جافة لا 1.8-0.4% ماء و16

.دھنیة

:طرائق صناعة الزبدة

تصنع الزبدة في المزارع بوضع 
قطعة القشدة في وعاء نظیف ثم تغطى ب

من الشاش لمدة یومین أو ثلاثة بحسب حالة الطقس المحیط (الجو) وبحسب موعد التصنیع صیفاً أو شتاء وعلى درجة 
م وذلك بھدف تخمیر القشدة بفعل بعض أنواع البكتیریا التي تساعد في تكوین حامض اللینیك فیھا ورفع حموضتھا 16ْ

ضاض أو برمیل الخض النظیف والمعقم بحیث لا یزید ارتفاع القشدة إلى درجة معینة قبل عملیة الخض ثم توضع في الخ
دورة 45- 40فیھ عن النصف یقفل البرمیل بإحكام ویدار ببطئ لمدة خمسة دقائق باتجاه واحد ثم تزاد سرعتھ لتصل إلى 

فع الغطاء ویضاف دقیقة حتى تظھر حبیبات الزبدة على الجدار الداخلي عندھا یوقف الدوران ویر15في الدقیقة ولمدة 
.كمیة من الماء المثلج للمساعدة في فصل الحبیبات الدھنیة عن سائر المحتویات

یعاد قفل البرمیل من جدید یدار لمدة دقیقتین ثم یوقف ویفتح الغطاء ویفتح الصنبور الموجود بأسفلھ لصرف حلیب الخض 
.لبرمیلوتحجز بعض حبیبات الدھن الخارجة مع المصل لتعاد من جدید إلى ا

.م فوق الحبیبات داخل البرمیل لغلسھا ولازالة أثر حلیب الخض عنھا8ْیضاف ماء حرارتھ 

% إلى الحبیبات لمدة نصف ساعة، ثم تنشل حبیبات الزبدة بالمغارف الخشبیة 10ثم یضاف محلول ملحي مبرد قوتھ 
.وتوضع في خامة للتنشیف وتدمج حبیباتھا یدویاً 

ن الخشب وتضرب باتجاھات مختلفة لدمجھا وازالة ما تبقى من الماء ثم تقطع وتلف وتحفظ توضع الزبدة فوق لوح م
.بالثلاجة لحین الحاجة

تصنع الزبدة أیضاً مباشرة من الحلیب بطرق یدویة تقلیدیة حیث یوضع الحلیب المسائي في قربة من الجلد ویضاف إلیھ -
.الحلیب الصباحي

دقیقة حتى تتكون الزبدة متجمدة 40خشبي وتدفع إلى الأمام ومن ثم إلى الخلف لمدة تعلق القربة على قائم حدیدي، أو
داخل القربة، تفتح القربة وتؤخذ الزبدة متجمدة داخلھا بالید لتغسل بالماء البارد وتملح وتقطع وتغلف وتحفظ لحین 

.الاستھلاك

رب بالید أو بقطعة من الخشب وإضافة قلیل من الماء ویمكن صناعة الزبدة تقلیدیاً من القشدة التي توضع في وعاء وتض-
البارد عند بدء ظھور الزبدة في الوعاء. وتستمر عملیة الضرب والتقلیب حتى تظھر الزبدة ثم ترفع الزبدة المتكونة 

.بالیدین وتغسل بالماء وتملح أو تنقع في محلول ملحي وتترك حتى موعد الاستھلاك

ضاض أو البرمیل الخشبي لأن ھذا الطریقة تساعد في تركیز حبیبات الدھن وتوفر في تفضل صناعة الزبدة عبر الخ-
الوقت وبالنفقات وتعطي زبدة عالیة النقاوة وتضمن نظافة المنتج وتسمح بغسیل وتعقیم الأدوات المستخدمة على العكس 

الدھن وتستغرق وقتاً طویلاً وتعرض من ذلك فإن الطرق التقلیدیة تعطي زبدة سریعة التزنخ وتزید من نسبة الفاقد من 
.الزبدة للتلوث

وتجدر الإشارة إلى وجود امكانیة لتخمیر القشدة صناعیاً ورفع حموضتھا باضافة بادئ معبأ في زجاجات (بكتیریا -
.منتجة لحمض اللبن) یساعد في حفظ القشدة من الفساد عند جمعھا وتحضیرھا وتھیئتھا لصناعة الزبدة

Butter oil :سمنصناعة ال–ج 



یصنع السمن عادة من المسلي أو من تسییح الزبدة، 
ویحتوي السمن على نسبة عالیة من الدھن تصل حتى 

% من الزبدة المستخدمة وتتوقف ھذه النسبة على 85
كمیة الماء الموجودة بالزبدة، كمیة الملح، كمیة حمض 

تحول اللبن وعلى درجة التسویة خلال عملیة التسییح، 
الزبدة إلى سمنة بسبب وجود فائض كبیر منھا وبغرض تحویلھا إلى مركب یمكن 

حفظھ لفترة طویلة من الزمن دون أن تتأثر نوعیتھ ومن ثم إعادة تصنیعھ إلى 
.منتجات لبنیة طازجة في الأوقات والأماكن التي یكون فیھا انتاج الحلیب قلیلاً أو معدوماً 

.صادر أخرى غیر الزبدة مثل الحلیب أو القشدة عند الرغبة في ذلكھذا ویمكن تصنیع السمن من م

% 99.3وتعتبر السمنة الناتجة عن تسییح الزبدة أنقى دھون الحلیب نقاوة حیث تصل نسبة دھن الحلیب في السمنة إلى 
.مما یسمح بحفظ الدھن دون تزنخ أو تلف فترة طویلة من الزمن

ذائیة كما أنھا أسھل ھضماً من الزبدة لاحتوائھا على حامض اللاكتیك ومركباتھ التي وتشبھ السمنة الزبدة في خواصھا الغ
.تمتاز بقیم غذائیة عالیة یفقد جزءاً كبیراً منھا خلال عملیة التسخین وتتحول إلى أحماض طیارة

:خطوات صناعة السمن

نار وعند تفكك الزبدة داخل الوعاء یضاف توضع الزبدة في أوعیة نحاسیة مطلیة ونظیفة ومن ثم ترفع الأوعیة فوق ال-
كغ زبدة لیساعد في رفع درجة حرارة التسییح ولحمایة الدھن من الاحتراق وفي ترسیب 200كغ لكل 1الملح بمعدل 

.الشوائب والأجزاء اللبنیة الأخرى مما یساعد في فصلھا

.خلالھاتستمر عملیة التسییح مع التقلیب والتحریك وتزداد درجة الحرارة قلیلاً -

تساعد عملیة التسخین والتقلیب في التخلص من الرغوة التي تظھر على السطح وھي عبارة عن أحماض طیارة -
ومركبات عضویة كما ویصفر لون السطح وترسب قطع الخثرة المتناثرة مع الملح في قاع الاناء مكونة ما یعرف 

.(بـ(المرقة

اع الاناء بالحمرة بدلاً عن البیاض على أنھ من الواجب الحفاظ على درجة نضج یستدل على أتمام عملیة التسویة بتلون ق-
مثالیة لأن زیادة النضج تسبب اسوداد السمن الناتج وإن انخفضت درجة النضج یتزنخ السمن بفعل وجود الأحماض 

.الطیارة مما یسرع في عملیة افساد المنتج

.یث تھبط إلى القاع كل الأجسام الغریبة ویصبح السمن صافیاً تنزل الأوعیة عن النار وتترك لتبرد قلیلاً ح-

یعبأ السمن في صفائح معدنیة أو فخاریة مطلیة ومغسولة ومنظفة جیداً ومجففة ثم تقفل ھذه الأوعیة وتسد جیداً وتحفظ -
.في أماكن رطبة

عاء نظیف وخلطھ مع كمیة من وإذا تزنخ السمن بفعل زیادة النضج فإنھ من الممكن إصلاحھ من خلال وضعھ في و-
كغ سمنة وتتم عملیة التقلیب جیداً ثم یرفع الوعاء ویوضع على نار ھادئة ثم تزداد 50كغ لكل 2اللبن الرائب بمعدل 

.الحرارة مع التقلیب المستمر وتتابع عملیة التصنیع كما ورد سابقاً 

.نظیفة مغسولة ومجففةیرفع الوعاء عن النار ویترك حتى یبرد ثم یعبأ السمن في أوان -

:غش السمن والزبدة

یمكن غش الزبدة أو السمنة بإضافة بعض المواد الغریبة إلیھا مثل الدھون الحیوانیة أو النباتیة الرخیصة كزیت جوز -
الھند، أو بإضافة كمیة من الملح أو خلیط من الدقیق أو بإضافة ثلج مجروش إلى آخره. ویمكن كشف ھذا الغش بوسائل 

ة كالشم والرائحة الغریبة أو بوضع عینة منھا للتسییح فإن ظھرت رغاوي دل ذلك على وجود غش وإن كان ناتج حسی
.التسییح قلیل دل ذلك على وجود غش بالثلج الناعم



Fromages :صناعة الجبن- د 

الجبن ھو أحد منتجات الحلیب -
الھامة تنتج عن طریق تركیز الحلیب 

والوصول إلى مادة جامدة ومصل 
الحلیب وھذا ما یعرف بالتجبین ویوجد 
ٍ من الأجبان تختلف  أنواع كثیرة جداً◌

فیما بینھا بدرجة أو مستوى التملیح 
بنسبة الماء وبنسبة المنفحة أو بدرجة 

حرارة التصنیع ویمكن وضع ھذه 
جبن :الأنواع في ثلاثة مجموعات

.طري، جبن جاف، جبن نصف جاف

تكثر صناعة الأجبان في سوریة في -
الربیع حیث یزداد ادرار الحلیب من جھة وانخفاض درجة حرارة الجو من جھة ثانیة، وفي ذلك حمایة للحلیب المنتج من 

.الفساد والتزنخ

ث والمأخوذ من حیوانات سلیمة وأن تكون حموضة منخفضة لأن ارتفاع یفضل الحلیب الطازج النظیف النقي غیر الملو-
الحموضة یؤدي إلى تخثر الحلیب ویمكن اختبار حموضتھ الحلیب بغلي عینة منھ على النار فإن تخثر الحلیب دل ذلك 

.على ارتفاع حموضتھ وعدم صلاحیتھ لصناعة الجبن

بعد الحلابة وعلى اضافة المنفحة إلیھ لتساعد في تكوین الخثرة، وتنفذ تعتمد صناعة الجبن على تحریك الحلیب وتجانسھ -
عملیة التصنیع عادة في أماكن بعیدة عن أشعة الشمس باردة ورطبة والمنفحة ھي مادة مأخوذة من الجزء الرابع من معدة 

.یوم60-15المجترات وبخاصة العجول الرضیعة أو الغنم أو الماعز والتي یترواح عمرھا بین 

یفضل تحریك الحلیب ببطء لمدة نصف دقیقة قبل إضافة المنفحة إلیھ وذلك بھدف حسن توزع حبیبات الدھن وتستمر -
دقائق لیتم مزجھا جیداً مع الحلیب علماً أن زیادة كمیة المنفحة تسرع من عملیة 5إلى 3عملیة التحریك بعد اضافتھا لمدة 

.یعطي خثرة طریةالتجبین وتعطي خثرة قاسیة وإن انخفاضھا 

وتزداد كمیة المنفحة عادة كلما زادت نسبة الدھن في الحلیب وكلما زادت كمیة الملح المضاف، كما وإن لدرجة حرارة 
الحلیب أثر على طبیعة الخثرة الناتجة فالحلیب الساخن یعطي خثرة قاسیة والحلیب الفاتر یعطي خثرة طریة تتكون خلال 

.فترة أطول من الزمن

ویمكن التأكد من تجبین الخثرة بوضع نقطة ماء على سطحھا فإن بقیت على حالھا دل ذلك على تماسك الخثرة، أو ھذا -
توضع الید على سطح الخثرة وتضرب الأصابع خفیفاً علیھا فإن ظھرت علامات الأصابع على الخثرة دل ذلك على 

داخل فإن انفصلت الخثرة عن جدار الحوض دل ذلك تجبنھا، أو أن توضع الید فوق الخثرة بجانب حوض التجبین من ال
.على تجبن الحلیب وتماسك الخثرة

:وسنتناول فیما یلي طریقة صناعة عدد من الأجبان في سوریة

:الجبنة البلدیة البیضاء-1

وھي من الأجبان الأكثر استھلاكاً في سوریة تصنع في الربیع بشكل 
یة أو یصنع منھا بعض أنواع رئیسي وعلى مدار السنة وتستھلك طر

.الحلویات

یؤخذ الحلیب طازجاً بعد عملیة الحلابة ویحرك لمدة نصف دقیقة كما 
وسبقت الإشارة إلیھ ثم تضاف إلیھ المنفحة الطبیعیة بوضع القلیل منھا في خصلة من الصوف وتغطس في الحلیب ثم 

یلاً ثم تسحب المنفحة ویغطي وعاء التجبین بقطعة من تعصر فیھ مع دوام عملیة التحریك حتى تزداد سماكة الحلیب قل



القماش ویترك وبعد أن تبرد الخثرة وتصل حرارتھا إلى درجة حرارة الغرفة تقطع بالید وتفصل القطع عن المصل 
.وتوضع في أكیاس صغیرة من الخام ثم تعصر بالید حتى ینقطع سیلان المصل

شعر وتغطى بجزء آخر وتوضع علیھا الأثقال والحجارة وتترك كذلك توضع الأكیاس فوق قماش سمیك جزء من بیت ال
لعدة ساعات ثم تسحب الأكیاس وتؤخذ منھا الخثرة یدویاً وترسل للأسواق المحلیة قریبة أو أنھا تملح قلیلاً وترسل إلى 

.المدن وتستھلك طازجة

.فعة ویكون المردود من الجبن مرتفعاً أیضاً ھذا وتصنع ھذا الجبنة مع نھایة موسم الادرار حیث تكون نسبة الدھن مرت

:الجبن الدمیاطي-2

جبنة طریة تصنع مباشرة من الحلیب الطازج في جمھوریة مصر العربیة، حیث یضاف 
م ویحرك الحلیب حتى ذوبان 30كغ من الملح الخشن إلى الحلیب الذي حرارتھ بحدود 4 ْ ◌

بالماء بنحو أربعة أمثال حجمھا بحیث تحدث الملح بشكل جید، تضاف عندھا منفحة مخففة 
ساعة تؤخذ الخثرة من وعاء التجبن بمغرفة وتوضع فوق 3.5-3عملیة التجبن خلال 

قماش أبیض لیرشح المصل ویوضع فوقھا لوح من الخشب مثقل بالأوزان والحجارة 
وتترك كذلك حتى ینقطع السیلان ثم تقطع إلى قطع كبیرة وتوضع داخل المصل حتى لا

.تفقد شیئاً من وزنھا ورطوبتھا

:جبنة القشطة الخالصة-3

نوع من الأجبان الطریة یصنع بأخذ القشدة الطازجة ووضعھا ضمن قطعة من الشاش 
الناعمة المسام وتعلق بمسمار في الحائط لعدة ساعات یتم خلالھا مصل القشدة ثم ینزل 

یة ثم یوضع فوقھا لوح من الخشب مثقل الشاش وبداخلھ القشدة ویفرش فوق منصة خشب
بالحجارة والأوزان ویترك كذلك حتى انقطاع سیلان المصل حیث یفتح الشاش وتقشط القشطة عن الشاش وتوضع في 
قوالب اسطوانیة صغیرة سبق تغلیفھا من الداخل بورق أو شاش ناعم تترك ھذه القوالب كما ھي لمدة ساعة أو ساعتین 

.قوالب ثم تسحب وترسل للأسواق تحت اسم جبنة طریة دسمةلتأخذ القشدة شكل ال

:جبنة القریش-4

وھي جبنة قلیلة الدسم لكونھا تصنع من مصل الأجبان الطریة أو القاسیة بعد مزجھ مع 
% وھي جبنة لذیذة الطعم ومرغوبة وتحتوي على كمیة 50- 40الحلیب الطازج بنسبة 

.من المواد الدسمة

م ویبدأ تخثر ما تبقى 80ویسخن على النار حتى تقترب حرارتھ من یؤخذ مصل الجبن  ْ ◌
.من الكازئین الذائب الذي بقي مع المصل بعد فصل خثرة الجبن

یضاف بعدھا القلیل من الأحماض العضویة حمض الخل أو حمض اللیمون لتسریع عملیة التخثیر ولزیادة كمیة الخثرة. ثم 
وتجمع وتوضع بقوالب خاصة من التنك أو في قطع من القماش ووترك لعدة تطفو ھذه المخثرات على سطح المصل 

ساعات لتصفیة وخروج المصل المتبقي لتسوق بعدھا على شكل جبنة قریش أو القریشة لتستخدم في التغذیة مباشرة أو 
.% وتمزج بھ3-2ح لتصنع بعض الحلویات والمعجنات. وإذا أرید حفظھا لفترة زمنیة محددة یضاف إلیھا القلیل من المل

جبنة الحلیب الفرز:-5

تصنع ھذه الجبنة من الحلیب الفرز بعد فرز القشدة فرزاً طبیعیاً حیث یبقى من الحلیب الفرز كمیة محدودة من المواد 
.الدھنیة, وھي جبنة فقیرة بالمادة الدھنیة والقیمة الغذائیة لكنھا تلقى رواجاً بسبب رخص أسعارھا

الفرز الناتج عن عملیة فرز غیر طبیعیة للقشدة (حبلیة) فإن الجبنة الناتجة عنھ تكون فقیرة وقاسیة وإذا كان الحلیب 
وشدیدة الجفاف ویصعب بیعھا في الأسواق ویفضل إعطاء ھذا الحلیب الفرز للحملان أو العجول للتغذي علیھ أو بیعھ 

.ع الماءلأصحاب الأفران لاستخدامھ في صناعة الرغیف بدلاً أو ممزوجاً م



:جبنة الضرف-6

تصنع من حلیب البقر أو الغنم أو الماعز أو من خلیط منھم, حیث یؤتى بالحلیب الطازج وتضاف إلیھ المنفحة كما سبق 
دقیقة لیتخثر الحلیب, تقطع الخثرة إلى قطع صغیرة وتترك في قاع وعاء التجبین. بعد نضح 60–40ویترك لمدة 

ساعات 10–8في قطعة من القماش (بطانة) وتلف وتعلق بمسمار في الحائط لمدة المصل تسحب الخثرة وتوضع
لتصفیة المصل ثم تنزل وتلف القماشة علیھا وترص الخثرة بالید حتى تتجمع إلى بعضھا البعض ثم توضع على منصة 

ن أجل التصفیة الكاملة ساعات م3–2خشبیة ویوضع فوقھا لوح من الخشب یثقل بالحجارة والأوزان وتترك ھكذا مدة 
% من وزنھا وتترك فوق الخشب او فوق 5- 4للمصل ثم تقطع الخثرة إلى قطع صغیرة بحجم لوح الصابون وتملح بنسبة 

.ساعات5-4كیس من القنب لمدة 

% من وزنھا حلیب وتعجن الفتات مع 40-30ثم تفتت ھذه القطع وسط وعاء من الخشب او الخزف ویضاف الیھا نحو 
یب عجنا جیدا ثم یؤتى بقربة أو ضرف ویوضع فیھ الفتات المعجون وتكبس الجبنة بشكل جید لزیادة تلاصق الحبیبات الحل

تملأ القربة حتى فوھتھا التي تقفل وتربط جیداً, وتثقب القربة من بعض مواضعھا الجانبیة بإبرة ,ولملء الفراغ البیني
فترة النضج والاختمار, حیث توضع القربة في مكان بارد أو أنھا تساعد في ترشیح ما تبقى من قطرات المصل خلال 

.تخزن في الكھوف الطبیعیة طیلة فصل الصیف ثم ترسل للبیع في شھر الخریف

.یمكن إضافة حبة البركة أو الشمرة إلى جبنة الضرف لتعطیھا رائحة جیدة وطعما جیداً 

:الجبنة الشركسیة-7

یة في سوریة ھذا النوع من الجبن من حلیب البقر أو الغنم تصنع الجالیة الشركس
او الماعز, حیث یؤتى بالحلیب ویصفى ثم یوضع في قدر من الفخار منظف 

ومجفف ویرفع القدر بما فیھ من حلیب ویوضع على النار حتى درجة الغلیان حیث 
یضاف علیھ كمیة من حلیب محفوظ في إناء من الفخار لبضعة أیام (حلیب 

:ض) سبق تحضیره وفق مایليحام

یؤخذ مصل خثرة الجبن ویغلى على النار ثم یضاف إلیھ عند نقطة الغلیان بضع ))
قطرات من حمض الخل أو حمض الستریك لتخثیر الكازیئین المنحل في الحلیب الفرز. تطفو الخثرة المتكونة على السطح 

الفخار ویوضع الفخار في مكان ندي لیستخدم وتجمع وتفصل عن المصل یؤخذ المصل بعدھا ویوضع في وعاء من
.((كحلیب حامض في صناعة الجبنة الشركسیة

بعد إضافة الحلیب الحامض المحفوظ لعدة أیام إلى الحلیب الذي تم غلیانھ, یتخثر الحلیب وتتجمع المادة الكازیئیة إلى 
ج المصل من الوعاء ثم توضع الخثرة بعضھا مؤلفة كتلة واحدة وینفصل المصل عنھا. یرفع القدر عن النار ویخر

المتماسكة في سلة عادیة وتترك فیھا لمدة یومین حتى یخرج المصل منھا بشكل كامل. ثم تؤخذ من السلة وتوضع في 
وعاء نظیف من النحاس نثر في قعره كمیة من الملح الجاف ویضاف قلیل من الملح فوق الخثرة أیضاً وتترك كذلك لمدة 

24ثرة بعدھا إلى وعاء آخر وتعامل نفس المعاملة ولنفس المدة ثم تنقل لوعاء ثالث لتبقى فیھ أیضاً ساعة تنقل الخ24
.سم4-2ساعة لتنقل بعدھا إلى سلة عادیة تعلق في صندوق خشبي یحوي عوارض خشبیة تفصل بینھا فراغات بسعة 

وتوضع السلال على رفوف خشبیة وتكون قد یعلق الصندوق وما فیھ من سلال في مدخنة المنزل لمدة شھر ینزل بعدھا 
أصبحت أشد قسوة من الحجارة تحتفظ بخواصھا فترة طویلة من الزمن (سنة كاملة) ویمكن إطالة مدة التنخزین بإضافة 

.محلول ملحي إلیھا, ویضع الصانع أحیاناً ورق نبات التنباك حول السلة لتبقى محتفظة بخواصھا



:جبنة الحلوم-8

سوریة ودول المنطقة اعتباراً من حلیب الغنم وھي جبنة طریة متخمرة حیث یؤتى بالحلیب الطازج والمصفى تصنع في 
60-40ویوضع في وعاء التجبین ویوضع على النار حتى الغلیان, ثم تضاف إلیھ المنفحة الطبیعیة أو الافرنجیة ولمدة 

ساعة.

البندقة وینضح المصل من الوعاء, ثم تجمع الخثرة وتوضع في تجزأ الخثرة المتكونة إلى قطع صغیرة بحجم الجوزة و
.قطعة من القماش الخام ثم تعلق في مسمار في حائط المنزل للتصفیة

ثم توضع الخثرة المغلفة بالقماش تحت ضغط أو مكبس أو لوح خشبي توضع فوقھ أحجار وأوزان حتى یتوقف خروج 
كبس عن الخثرة وتقطع إلى قوالب صغیرة ثم توضع فوق رف من الخشب ساعات, یرفع الم3المصل نھائیاً وذلك لمدة 

.ساعة حسب ظروف الطقس24- 3وتغطى بكیس نظیف من القنب أو القماش وتترك حتى یتم اختمارھا ونضجھا لمدة 

ماء بعد التأكد من تمام النضج وذلك بتذوق قطعة منھا أو بطعم الحموضة الموجودة في مائھا أو بوضع قطعة منھا في
.حار ومن ثم شدھا بعد عجنھا بالماء بأصابع الید فإن لانت وقاومت عملیة الشد ولم تنقطع كان النضج مناسباً 

غرام من الجبنة المتكونة وتقطع قطعاً صغیرة بسماكة شفرة 400-200بعد التأكد من درجة النضج المناسبة یؤخذ مقدار 
دقیقة لتلین ثم تنشل وتعجن جیداً وترق ثم 2- 1م وتترك فیھ مدة 75ْ-70الموس ثم تطرح في قدر یحوي ماء حرارتھ بین 

ساعة بحسب حرارة الجو 14-12تطوى بالید بوضع ثلث منھا فوق الثلثین الأخریین ثم تنشر فوق سطح من الخشب مدة 
ملحي تركیزه وبحسب درجة الرطوبة المسبیة وتترك كذلك إلى أن تجف نسبیا ثم توضع في التنك ویضاف الیھا محلول

.وترسل إلى الأسواق أو تحفظ في أماكن مناسبة حتى مواعید الاستھلاك% 17-20

:جبنة الشلل-9

تصنع في سوریة وبخاصة في محافظة حماة وحلب وھي من الأجبان القاسیة المتخمرة 
وذلك بتخثیر الحلیب وفق ما ورد في الطرائق السابقة بالمنفحة الطبیعیة.

توضع الخثرة بعد تشكلھا في قوالب وتترك في مكان بارد ریثما تتم عملیة التخمیر 
والنضج, ثم تقطع قطعا صغیرة بثخانة شفرة الموس ثم توضع في سلال لتغطى في ماء 

م لفترة بسیطة تأخذ بعدھا قوام العجین, ثم تؤخذ منھا قطع صغیرة وتسحب منھا خیوط تلف فوق 80ْ- 70حرارتھ بین 
ا ثم تلقى في ماء بارد ثم تنشل منھ لتوضع فوق طاولة خشبیة إلى أن تبرد تماما لتوضع بعدھا في محلول ملحي بعضھ

.وتخزن لحین الاستعمال

:الشنكلیش أو الجبنة السوداء-10

ض یصنع الشنكلیش من الشنینة (مصل) التي توضع فوق النار وتحرك إلى أن تغلي وتتقرش ثم تنزل وتترك على الأر
لتبرد ویزداد تجمدھا.

.توضع القریشة في كیس یعلق بمسمار في الجدار أو انھا توضع فوق مصفاة لترشح

بعد انتھاء الرشح وانقطاعھ تسحب القریشة من الكیس وتوضع في وعاء لیضاف إلیھا مقدار من الملح والفلیفلة الحمراء أو 
ارات ثم تقطع إلى قطع صغیرة وتكور (دعبلة) إلى أقراص الشمرة وغیرھا من البھارات. ثم تعجن جیدا مع ھذه البھ

.مستدیرة بحجم الجوزة



تصف الأقراص فوق أطباق من الخشب أو من القش وتعرض لأشعة الشمس لعدة أیام حتى یتم جفافھا ثم توضع في جرة 
نجاز عملیة الاختمار شھر لإ2-1محكمة السد بالخرق ویطین فوقھا وتوضع الجرة في مكان دافئ أو في المزابل لمدة 

.حیث تنمو علیھا انواع من الفطور والتعفنات وبكتریا التخمر

- 10تنقل الأقراص بعدھا لتوضع في قدر وتغسل بالماء الفاتر غسلا جیدا وترش بالزعتر ثم تعاد إلى الجرة لتنضج خلال 
.یوم ولتصبح بعدھا صالحة للاستھلاك15

:الجبنة المغلیة-11

القاسیة المصنعة في سوریة وتصنع من الجبنة الطریة الناتجة عن أغنام البادیة السوریة وتشتھر منطقة المعرة من الأجبان 
في صناعتھا حیث یطلق علیھا اسم جبنة معراویة.

توضع الجبنة الطریة في مصفایة معدنیة أو فوق ألواح من الخشب أو في اواني معدنیة واسعة, تلف الجبنة بقطعة من 
قبل وضعھا في الأوعیة ویوضع فوقھا أثقال وحجارة إلى أن یتم مصلھا ثم یؤتى بقدر یحتوي ماء ویوضع على القماش 

النار حتى الغلیان تقطع الجبنة الراشح مصلھا إلى قطع صغیرة بحجم راحة الحلقوم ثم تلقى في القدر الذي یحوي ماء 
وتوضع على الطاولة وتضغط براحة الید ضغطا خفیفا یغلي لمدة بضع دقائق إلى أن تلین الجبنة فتسحب من القدر 

فتستدیر وترق قلیلا ثم تكبس فوق كمیة من الحبة السوداء لتلصق بھا بعض الحبات ثم تلقى في المصفایة وتترك فیھا عدة 
.ساعات إلى أن تتخلص من مائھا وتبرد تماما

ثم تسد ھذه الأوعیة سدا محكما %20-17ول ملحي توضع الجبنة بعدھا في قطرمیزات أو جرات أو بالتنك المملوء بمحل
ولا تفتح إلا بھدف الاستھلاك علما انھ من المفید أحیانا فتحھا لإزالة المادة الدھنیة المتكونة فوق الماء المالح لأن بقاءھا 

.یؤدي إلى تزنخ الجبنة وقساوتھا

:فساد الأجبان

إلى صفاتھا وخواصھا ولصلاحیتھا للاستھلاك ومن أھم أسبابھ:تتعرض الأجبان بأنواعھا إلى عملیة فساد تسيء 

استخدام حلیب فاسد أو محمض أو قلویتھ مرتفعة أو انھ أخذ من حیوانات مریضة أو أنھا تغذت على مواد ضارة -1
.تسيء إلى الحلیب ومنتجاتھ

.لیب ومنتجاتھاستخدام أوعیة قذرة تساعد في زیادة نشاط وتكاثر المیكروبات الضارة في الح-2

.رداءة الطقس وعدم ملاءمتھ لعملیة التجبین أو الاختمار أو التنشیف-3

:إصابة الأجبان ببعض البكتریا أو الفطریات والحشرات التي من أھمھا نذكر-4

إلى ظھور العفن الأزرق في غرف التنشیف وھو دلیل على حسن عملیة الاختمار غیر أنھ یؤدي عند وصولھ إلى الجبن -أ
تلونھ بالأسود أو تلطخھ بلطخ خضراء اللون. وتؤدي ھذه الاصابة إلى خروج رائحة الأقبیة الرطبة المعفنة, ویمكن 

.الإقلال من آثار العفن بإجراء التخزین والتجمید في غرف قلیلة الرطوبة

قطع الجبن ویمكن التغلب على انتفاخ الجبن بسبب الاختمار غیر الطبیعي الذي یظھر على شكل ثقوب أو أخادید على -ب
ھذه الظاھرة بتسخین الحلیب وتعقیم الغرف وإغلاقھا بشكل محكم وغسلھا بالماء الساخن وطلاء حیطانھا بالكلس 

.والفورمول



ظھور وانتشار الذباب والدیدان التي تضع بیوضھا فوق الجبن لتعطي یرقات بعد ثلاثة أیام تھاجم الجبن وتسبب فساده -ت
.رة حیاتھا. وللتخلص من أضرار الذباب یجب وضع مناخل على الأبواب والنوافذلتعید دو

تتوضع في قشور الأجبان القاسیة والقدیمة وتحفر أخادید فیھا وتضع Acaridesسوسة الجبن: وھي من فصیلة-ث
لا ثم بفرشاة مبللة بمحلول أوساخھا داخل ھذه الأخادید. وللتخلص من أضرار ھذه الحشرة ینظف الجبن بالفرشاة القاسیة أو

.ملحي ومن المفید غسل الرفوف والطاولات بالماء الحار الحاوي على صودا كاویة ثم بالماء البارد

حیوانات ضارة: مثل الفأر والجرذ الذي یقوم بقضم الجبن ویشوھھا ویترك ثقوبا على سطحھا وجوانبھا. ویمكن -ج
وب والفتحات وبإحكام قفل الغرف ومطاردة أوكار ھذه الحیوانات والقضاء التخلص من أضرار ھذه الحیوانات بسد الثق

.كما وتتعرض الأجبان لھجوم القطط والكلاب.علیھا

:المنفحة

ھي معدة المجترات (الجزء الرابع) 
والمعروفة باسم المنفحة وتحضر عادة من 

معدة الحیوانات الرضیعة من عجول أو غنم 
یوم.60- 15مرھا أو ماعز ع

كما وأنھ من الممكن تحضیر المنفحة من 
أوراق الخرشوف أو من ثمار الترمس أو 
من عصیر التین أو حبوب البازلاء. ولھذه 

المنفحة النباتیة نفس فاعلیة المنفحة 
.الحیوانیة في تخثیرھا لكازیئین الحلیب

:تحضر المنفحة الحیوانیة وفق الآتي

شرة بعد الذبح ویحافظ على الجزء العلوي منھا بفعل غناه بالأنزیمات. تفرغ المعدة من الفضلات تؤخذ المعدة الرابعة مبا
بالضغط علیھا وتكشط بالسكین لإزالة الدھون الحیوانیة ثم تغسل من الخارج لإزالة الأوساخ عنھا وتقلب لتملح ثم تعود 

.إلى ما كانت علیھ وتملح من الخارج

نفخ فیھا من الجھة الثانیة ثم تربط ھذه الجھة وتعلق المعدة في مكان مھوى بعیدا عن أشعة یربط أحد طرفیھا بخیط ثم ی
.الشمس وأذى الحشرات لمدة سبعة أیام حتى تجف تماما

أرطال لكل 5% بمعدل 8تقطع المعدة الرابعة بعد جفافھا إلى قطع صغیرة ثم توضع في وعاء وتغمر بمحلول ملحي 
إلى ھذا المحلول الملحي لمنع التعفن. تترك المنفحة على ھذه % 3یة من حمض البوریك بنسبة أربعة معدات ثم یضاف كم

.الحالة لمدة شھر ویفضل عصر القطع الصغیرة الموضوعة في المحلول بمعدل مرة كل خمسة أیام

تكرر ھذه العملیة یصفى المحلول الحاوي لقطع المنفحة ویرشح بإمراره فوق مخلوط من القش الرفیع والفحم والرمل و
.حتى نحصل على سائل قاتم

یعبأ السائل القاتم في زجاجات قاتمة اللون لمنع مرور الضوء إلى داخلھا وتسد بإحكام وتوضع في مكان بعید عن الضوء 
.لحین استعمالھا

.واذا تغیر لون المنفحة في الزجاجات كان ذلك دلیلا على التلوث البكتیري وعدم صلاحیة المنفحة

(اللبن الرائب: (الزبادي-12



تنتشر صناعة اللبن الرائب في معظم دول العالم وبخاصة في الدول العربیة ودول 
.حوض المتوسط. ویعتبر اللبن من أھم منتجات الألبان ومن أكثرھا استخداما في التغذیة

وطعمھا اللبن عبارة عن خثرة متخمرة لذیذة الطعم تحتوي على كافة مكونات الحلیب 
مائل للحموضة ولھ العدید من الفوائد الصحیة یوصف للمرضى وللأصحاء ویعتقد بأنھ 

.یطیل عمر الإنسان

تحول سكر الحلیب bacilusترجع حموضة اللبن إلى وجود حامض اللبن فیھ والذي ینتج عن أنواع من البكتریا من نوع
.إلى حمض اللبن

:صناعة اللبن عند البدو

:لدى البدو في البادیة وفق الطریقة التالیةیصنع اللبن

یصب الحلیب في قدر نظیفة ومقصدرة من الداخل, توضع القدر فوق نار معتدلة حتى غلیان الحلیب غلوة واحدة, ثم ینزل 
.◌ْ 45- 40الحلیب ویصب في أواني خشبیة ویترك فیھا حتى یبرد إلى درجة 

كغ حلیب ویحرك الحلیب لخلطھ 5غرام لكل 200الیھ الروبة بمعدل یوزع الحلیب بعد نضجھ في أواني خشبیة وتضاف
جیدا مع الروبة ثم تغطى العلب الخشبیة بأغطیة سمیكة وتحاط بأكیاس من الخیش ویترك كذلك حتى یتخثر الحلیب خلال 

.ساعة ویصبح لبنا صالحا للاستھلاك2-2.5

لبن الناتج یكون أكثر تماسكا وجمدا كما أنھم یفضلون الأوعیة یفضل البدو حلیب الغنم عن غیره لصناعة اللبن لكون ال
.الخشبیة عن غیرھا لأنھا تساعد بشكل أفضل في الوصول إلى تماسك المنتج

والروبة المضافة إلى الحلیب لتحویلھ إلى لبن ھي عبارة عن لبن رائب قدیم یحتوي على بكتریا حمض اللبن المشار إلیھا 
.أعلاه

:ع وأماكن التصنیع الأخرى للزبادي فتصنع وفق مایليأما في المزار-

یرفع القدر لیوضع في قدر ,یوضع الحلیب الطازج النظیف غیر منزوع الدسم منخفض الحموضة في قدر نظیف ومجفف
.أوسع منھ بحیث یفصل الماء بین القدرین

لمستمر لمدة ربع ساعة على نفس درجة م مع التحریك ا94ْ- 93ثم یوضع المجموع على النار ویغلى الحلیب حتى درجة 
.الحرارة وذلك بھدف التخلص من جزء من البكتریا المتواجدة في الحلیب

م 40ْینزل القدر من على النار ویحاط بماء بارد وتستمر عملیة تقلیب وتحریك الحلیب حتى تنخفض درجة حرارتھ إلى
.وھي درجة الحرارة الملائمة لنشاط بكتریا حمض اللبن

الحلیب في أوعیة من الخشب أو من الحدید المقصدر أو في أواني من البورصلان وتوضع ھذه الأوعیة فوق لوح یصب
.من الخشب على الأرض وتضاف الروبة إلى الحلیب بقطارات من جوانبھ

لمحافظة بحیث تبقى القشدة طافیة على سطحھ غیر ممزقة ثم توضع الأوعیة في بیئة ملائمة لتسویة اللبن مع ضرورة ا
ساعات، وعلى أن تكون ھذه الأماكن بعیدة عن التلوث والتیارات الھوائیة والضوء 6- 4م لمدة 40ْعلى درجة حرارة 

.المباشر وعلیھ فإنھ من الضروري تغطیة ھذه الأواني

.بعد تسویة اللبن ونضوجھ یحفظ في ثلاجة حتى لا ترتفع حموضتھ ویفسد طعمھ ویبقى كذلك لحین الاستعمال



ویفضل البعض وضع ھذه الأواني بعد إضافة المنفحة إلى اللبن في خزائن من الخشب ذات رفوف مثقبة ووضع مدفأة 
.صغیرة أسفل الخزانة تعمل على الفحم العادي وذلك للمحافظة على حرارة التسویة فیروب اللبن خلال ثلاثة ساعات

لیب لتجعلھ لبناً عبارة عن لبن رائب قدیم یؤخد منھ مقدار وتجدر الإشارة إلى أن الروبة (منفحة) التي تضاف إلى الح
م لتمزج مع بعضھا مزجاً جیداً ْ 25كغ حلیب مضافاً إلیھا أربع أمثالھا من حلیب مغلي لدرجة حرارة 1ملعقة صغیرة لكل 
.ثم تضاف للحلیب

:(صناعة لبن القطیع (كطیع

ینة في كیس ثم یعلق في مسمار على الجدار أو أنھ یوضع فوق یصنع من الشنینة (المخیض) في سوریة حیث توضع الشن
مصفاة ویترك كذلك لعدة ساعات لترشیح المصالة من الكیس وجمود الشنینة التي تباع في الأسواق بأسعار رخیصة تحت 

.اسم كطیع

:صناعة لبن الكیس

الحائط أو أنھ یوضع فوق یوضع اللبن بعد جموده في كیس من البطانة لیعلق في مسمار في 
.مصفاة ویترك كذلك لیرشح المصل منھ ولتزداد المادة المخثرة تكثفاً وجماداً 

یستخدم لبن الحلیب بشكلھ المشار إلیھا أعلاه بعد انتھاء نضوج المصل أو أنھ یعاد مزجھ مع 
.قلیل من الماء قبل الاستھلاك

ن مقارنة مع اللبن الرائب وتزداد ھذا یحتفظ ھذا اللبن بخواصھ ومیزاتھ مدة أطول من الزم
.المدة طولاً عند اضافة القلیل من الملح ومزجھا مع اللبن

:ھـ اللبنة

تصنع من لبن الكیس المصفى جیداً بحیث یكون بعد تجمده بشكل أقٌراص صغیرة 
ِ في الظل ویضاف إلیھا قلیلاً من الفلیفلة الحم) راء دعابیل) وتنشف الدعابیل قلیلاً◌

.وتوضع في قطرمیزات مملوءة بالزیت ثم تستھلك

:الكشك–و 

یصنع الكشك من الشنینة (المخیض) التي تملح وتوضع في جرة من الفخار لمدة یومین أو ثلاثة أیام لتنفرط (تنضج) 
وینضح المصل منھا.

ا مدة یومین أو ثلاثة وھكذا تستمر یضاف كمیة جدیدة من الشنینیة لتفرط وتنضج إلى الجرة من جدید ولینضح المصل منھ
.العملیة حتى یمتلأ القدر بما یسمى القطیف ویترك داخل الجرة حتى مرحلة لاحقة

یؤتي بقدر مملوء بالماء أو بالشنینة ویوضع على النار لیغلى ثم یوزع المغلي في أواني أو قدور صغیرة یضاف إلیھا 
.رغل، وتترك الأواني حتى یجمد المزیجمجروش البرغل الخشن الناتج عن جرش وغربلة الب



یمد المزیج فوق أرض مغطاة بالتبن أو بملاحف نظیفة ویرش فوقھ بعض الحصرم المھروس ویترك وھكذا لمدة یوم 
.واحد على أن یحافظ علیھ بعیداً عن الأوساخ والریاح لذلك یغطى

أن یتجانس ویتمازج ویأخذ وقوام العجین ثم یوضع یؤخذ المزیج بعدھا لیوضع في بطانیات ویفرك فیھا فركاً شدیداً إلى
.في كومة واحدة لیعاد وضعھ في قدر جدید إضَافة إلى شيء من القطیف إلیھ ویمزج معھ بشكل جید

یعاد وضع المزیج من جدید في كومة فوق ملحفة ویغطى حتى الیوم التالي لیقطع بعدھا إلى أقٌراص صغیرة یعاد وضعھا 
.نھاراً وتغطیتھا لیلاً إلى أن یتم جفاف الأقراص وتصبح قاسیةفوق حصر تحت الشمس 

.یوم ثم توزع في أوعیة وتسوق30- 20توضع الأقراص الجامدة في أكیاس توضع تحت الشمس لمدة 

تؤخذ الأقراص عند الرغبة في الاستھلاك وتنقع في الماء لعدة ساعات ثم توضع فوق النار وتطبخ جیداً ویضاف إلیھا لحم 
.وقلیل من السمنة المحمیةوبصل

:لبن العیران–ز 

وھو عبارة عن لبن خاثر غیر مختمر یصنع من الشنینة ویستخدم كشراب مبرد معبأ ضمن أوعیة 
.بلاستیكیة وغیرھا

الممكن تصنیع تؤخذ الشنینة وتبرد بالجلید أو بالثلج ثم تعبأ وتسوق والمنتج فقیر بالقیمة الغذائیة، ومن 
أمثالھ 4- 3العیران اعتباراً من اللبن الرائب حیث یضاف إلى اللبن كمیة من الماء (القراح) بما یعادل 

دقائق ویكون إضافة الماء إلى اللبن بشكل تدریجي على أن یضاف قلیل من الملح أثناء عملیة 5-4یحرك المزیج لمدة 
ھذا العیران افضل من عیران الشنینة لكونھ یحتوي على مقادیر لا بأس بھا المزج لإعطاء المنتج طعماً مقبولاً. ویعتبر 

.من المكونات الغذائیة الموجودة أصلاً في الحلیب من بروتین، سكر، مادة دھنیة، مادة معدنیة

:الجمید-ج 

ستھلاك یؤخذ مقدار یصنع من الشنینة التي تصفى وھي باردة ثم تملح وتجفف وتحفظ حتى الشتاء وعند الرغبة في الا
.ساعة ثم تعصر وتطبخ على النار مع قلیل من الرز أو البرغل20منھا لینقع في الماء العادي لمدة 

:(الھكط (الأقط–ط 

یصنع من الشنینة التي توضع في قدر وتغلى على النار إلى أن تفرط بفعل ارتفاع درجة حموضتھا، تسحب الخثرة 
یس لتصفو من المصل ثم تمزج الخثرة مع قلیل من الملح وتجعل بأقراص بحجم الجوزة المتكونة (قریش) وتوضع في ك

وتوضع تحت الشمس لتجف ثم تحفظ في أكیاس حتى الشتاء، وعند الرغبة في الاستھلاك یؤخذ بعضھا لیوضع في ماء 
.مع الزبیب والتین المجففدافئ مدة من الزمن لتتشرب الماء ولتلین ولتأخذ قوام اللبن المصفى ثم تؤكل مع الخبز أو


