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XXI wiek i towarzyszacy mu ped zycia codziennego sprawily, ze Zywnos¢ najcze-
$ciej kupujemy w pobliskich sklepach. Wybieramy artykuly z poélek szybko, niemal
automatycznie, tylko czasem czytajac ich sklad na etykiecie czy zwracajac uwage na
producenta. Szukamy produktéw tanich i prostych w przygotowaniu. Nie inaczej
jest z serami, cho¢ w tym przypadku coraz czg$ciej, ku naszej radosci, pojawiajg
sie w sklepach produkty regionalne i tradycyjne. Wytwarzane bez chemii, wedtug
starych przepisow i z zachowaniem subregionalnej specyfiki.

Sery da si¢ bowiem zrobi¢ domowym sposobem. Nie jest to tatwe, ale z calg
pewnos$cig przyjemne i bardzo satysfakcjonujace. Smak i zapach wlasnorecznie
przygotowanych przysmakow sg wyjatkowe.

Wrhasnie dla tych, ktérzy tesknig do wspaniatych, specyficznych serowych sma-
kéw powstal z inicjatywy Samorzadu Wojewddztwa Mazowieckiego i Biura Regio-
nalnego Krajowej Sieci Obszaréw Wiejskich ten przewodnik. Dowiedzg si¢ z niego
Panstwo, jak powstaja sery, jak dobiera¢ ich surowce, jak domowym sposobem je
wytwarza¢ oraz jakie ich rodzaje wyszczegolniamy. Niejeden europejski region pro-
dukejg seréw podbit $wiatowe rynki, niejeden polski regionalny ser rozplywajacy
sie w ustach powstaje nie w wielkich fabrykach, a w matych, lokalnych gospodar-
stwach i manufakturach.

Tym, ktérzy zechca sami podjaé si¢ domowej produkeji seréw, zycze cierpli-
wosci i satysfakcji z koncowych efektéw. Tym, dla ktérych to nadal bedzie ,,czarna
magia® — wytrwalo$ci w poszukiwaniu na pétkach pysznych seréw tradycyjnych
i regionalnych wytwarzanych nieopodal. Wszystkim, bez wzgledu na ciag dalszy
wynikajacy z lektury tego podrecznika - zycze smacznego!

Adam Struzik

Marszatek Wojewddztwa Mazowieckiego
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Drogi Czytelniku,

oddaje Ci do rak ksiazke, ktéra moze by¢ poczatkiem
przygody z tradycyjnym wytwarzaniem sera. Sztuka se-
rowarska w niej zawarta jest legendarnym rzemiostem,
ktore towarzyszy ludzkosci od jej zarania. Jest tez czescia
kultury kulinarnej i cywilizacyjnej. Serowarstwo moze
by¢ pozytecznym zajeciem hobbystycznym, moze tez by¢
kreatywnym sposobem na Zzycie. Niech ta ksigzka dobrze
Ci stuzy, niech przyniesie Ci wiele’ radosci i satysfakeji,
ale przede wszystkim zycze Ci wytworzenia wspaniatych,

tradycyjnych serow.
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SER
HISTORIA | POCHODZENIE

Nie ma chyba bardziej pierwotnej i bardziej naturalnej Zzywnosci niz ser. Ten pro-
dukt wymyslila sama natura, dla poczatkéw zycia mlodego organizmu, zaraz po uro-
dzeniu, aby mogt szybko rosna¢, dobrze sie rozwija¢ i nie podlega¢ problemom zdro-
wotnym. Ser podpuszczkowy zawiera wszystko, co jest potrzebne na starcie matemu
dziecku, wszystkie skladniki pokarmowe, a wigc biatka, najlepszy dla czlowieka tluszcz,
a wiec ttuszcz mleczny, weglowodany, witaminy i skladniki mineralne.

Zawsze przy wytworzeniu sera przypominam sobie historie¢ z poczatkéw naszego
zycia, kiedy zaraz po narodzinach pierwszym i chyba najcudowniejszym pokarmem
byto mleko matki. Mleko to mialo temperature delikatnie ponizej temperatury ciala,
bylo bogate w szlachetng, probiotyczna mikroflore kwaszaca, pelne wapnia i witamin.
Takie cieple i bogate mleko wyposazone w naturalne i potrzebne dodatki trafiato do
delikatnego zotadka niemowlaka, gdzie byt praktycznie jeden enzym — podpuszczka. Jej
koagulacyjne dzialanie sprawialo, ze mleko przeksztalcalo si¢ w delikatny i bardzo po-
zywny pokarm, stodki serek, ktdry mozna nazwac ,kraing fagodnosci”. To wlasnie dzie-
ki temu cudowi natury wyrosli$my na silnych i zdrowych ludzi. Ser ten jest pokarmem
kompletnym i w pelni zabezpieczonym przez nature. Nie ima si¢ go zadna niedobra dla
zdrowia plesn i zadna patogenna bakteria. Tak to wymyglita natura wiadomo, jest to
pokarm dla dziecka, a wigc musi by¢ on wyjatkowy. To wlasnie dzieki temu ser w miare
uplywu czasu nie tylko, Ze nie pogarsza swojej jako$ci, ale wrecz przeciwnie, dojrzewa,
pojawia sie w nim bukiet smakowo-zapachowy i staje si¢ Zywnos$ciag wykwintng i eks-
kluzywng. Dojrzewanie sera moze trwa¢ tygodniami, miesigcami, a nawet latami. Przy-
pominajac sobie te historie, w zasadzie przedstawiamy najprostszy przepis wytworzenia
sera. Tak to dla nas wymyslifa idealnie natura, nie mozemy jej poprawi¢, ale z pewnoscia
mozemy ja nasladowa¢ i na tym polega praca serowara. Jest to bardzo ciekawe zajecie
i bardzo inspirujace. Domowy ser jest rowniez bardzo ciekawa baza do wszelkich fanta-
zji kulinarnych, co na pewno spodoba sie gospodyniom domowym.




ZDZIEJOW
SEROWARSTWA

Nikt nie pamieta, kto pierwszy wytworzyt ser, ale z pewnoscia bylo to wydarzenie
epokowe dla rozwoju cywilizacyjnego ludzkosci. Cala historia zywieniowa ludzko$ci
to nie tylko wytworzenie Zywnosci, ale tez wszelkie zabiegi, aby zachowac jej wartosci
odzywcze przez mozliwie jak najdluzszy czas. Kiedy$ nie bylo chiodnictwa, a cywili-
zacje najbujniej rozwijaly si¢ na terenach o stosunkowo cieptym klimacie. Dzigki tym,
jakby sie wydawato, niekorzystnym uwarunkowaniom przechowywania zywnosci po-
wstal caly szereg wspanialych technologii utrwalania zywnosci, jak: wedzenie, solenie,
peklowanie, suszenie, marynowanie, fermentowanie, kwaszenie i wiele, wiele innych.

Serowarstwo jest stare jak $wiat. Wzmianki o wytwarzaniu sera pojawiajg si¢ we
wszystkich starych ksiegach pradawnych cywilizacji, takich jak sumeryjska, grecka czy
rzymska. W samym Rzymie, w czasach jego najwiekszej $wietnosci byto kilkadziesigt
mleczarni, wytwarzajacych ser. Szczegdlnie ceniony byt ser kozi, ktéremu przypisywano
szczegdlne walory smakowe i zdrowotne. Filozof Epikur mawial, ze szczgdcie to: do-
bre wino, grono serdecznych przyjaciot i kozi ser. Po upadku Cesarstwa Rzymskiego
kontynuacje tradycji serowarskiej przejely klasztory chrze$cijanskie. To pracowitosci,
starannos$ci 1 wielkiej wiedzy mnichéw zawdzigeczamy szereg wspanialych gatunkéw
sera, takich jak: ser trapistdw, monasterski czy tez brie. Na uwage zastuguje fakt, ze
dtugotrwate i surowe posty obowiazujace w regutach klasztornych sprzyjaty wytwarza-
niu sera, bowiem post trwajacy czterdziesci dni byl wystarczajacym okresem, aby ser
starannie pielegnowany przez mnichéw mogt spokojnie w tym czasie dojrze¢ i by¢ spo-
zywany juz po pomyslnie spedzonym poscie.

Nastepnym etapem drogi sera przez wieki byt okres, kiedy sery byly wytwarzane na
dworach szlacheckich. Najczeéciej zatrudniani do tych celéw byli szwajcarscy i holen-
derscy serowarzy, biegli w tej sztuce od wiekéw. Zazwyczaj efekt koricowy byl nieco inny
niz w tych rodzimych krajach, a to ze wzgledu na inne warunki wytwarzania oraz nieco
inne mleko. W ten sposoéb powstawaly bardzo ciekawe gatunki, jak np. tylzycki (ser
wytwarzany w warunkach szczegélnie wilgotnych, pokrywajacy sie szlachetng kulturg
maziowa), a takze werderkase, wytwarzany przez holenderskich osadnikéw.

Na terenach Polski najdluzsza tradycje serowarska maja mennonici, pracowity
i bardzo oszczedny lud, ktéry przybyt na Zulawy Wislane przed pieciuset laty. To oni
zaszczepili na tych ziemiach tradycje wytwarzania sera, sztuke kulinarng i budowlana.

Natomiast na ziemiach gorzystych, na Podkarpaciu, wytwarzalo sie sery owcze,
w sposdb szczegdlny, parzac je w zdobionych parzenicach, mocno zasalajac i wedzac.
Tak wytworzone oscypki pozwalaly przetrwa¢ diuga zime, ktéra nieraz trwala do po-
fowy kwietnia.

I tak, ser jako szczegolny pokarm jest wytwarzany juz od wielu stuleci, jest czedcia
kultury niemalze wszystkich cywilizacji. Powstal z przypadku, niejednokrotnie wytwa-
rzany byt z konieczno$ci. W dzisiejszych czasach bywa pozywieniem podstawowym, ale
tez réwnie dobrze spelnia role pozywienia wykwintnego i ekskluzywnego. Mozemy sie
przekona¢ o tym, gdy sami sporzadzimy ,,deske seréw’, zaprosimy przyjaciol, serwujac
im do tego positku doskonate wino.
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PODSTAWOWY
PODZIAL SEROW

Sery podpuszczkowe dojrzewajace maja te bardzo korzystng Zywnosciowa ceche,
ze mozna je spozywac i na $wiezo, i po dtuzszym okresie przechowywania, czyli po doj-
rzewaniu. Ser podpuszczkowy po wytworzeniu ma bialg barwe, stodki smak i nie posia-
da oczkowania. Kazdy, nawet poczatkujacy serowar wie, Ze w trakcie przechowywania
w odpowiednich warunkach ser zmienia swojg barwe, konsystencje, smak i zapach. Juz
po trzech dniach od wytworzenia barwa sera staje si¢ wyraznie z6tta, po mniej wiecej
czternastu dniach zaczyna si¢ uwidacznia¢ proces oczkowania, a po mniej wigcej dwu-
dziestu, trzydziestu dniach zaczynajg uwidaczniaé si¢ zmiany dojrzewalnicze, czyli za-
czyna pojawia¢ sie bukiet smakowo-zapachowy. Specjalisci od organoleptycznej oceny
sera potrafig odnalez¢ nawet 20 nut smakowych w bukiecie dojrzalego sera. Poszczegdl-
ne rodzaje i gatunki sera dojrzewaja w bardzo zréznicowanych warunkach i przy udzia-
le przeréznych szczepéw drobnoustrojow, stad taka paleta ré6znorodnosci gatunkowej
w przypadku seréw dojrzewajacych.

W regionach $wiata, gdzie wytwarza si¢ sery dojrzewajace, oczywiscie wytwarza sie
réwniez sery $wieze. Przyktadem moga by¢ goérale podhalanscy, ktérzy oprdcz oscypka
i bryndzy wytwarzaja bundz, czyli ser $wiezy spozywany w przerdznych kombinacjach
kulinarnych. Podobnie byto na Zutawach, gdzie osadnicy holenderscy — mennonici wy-
twarzali sery dojrzewajace na dlugie zimowe miesigce oraz nadwyzki na sprzedaz, ale
oprocz tego wytwarzali sery $wieze, ktdre na biezaco spozywali. Ciekawym przykta-
dem jest deser serowy, czyli ser $wiezy podpuszczkowy podany ze $wiezymi i suszonymi
owocami, z przyprawami korzennymi i polany miodem. Taki deser mamy na Zutawach
przyrzadzaly swoim dzieciom jako bardzo atrakcyjne smakowo, pozywne i zdrowe
$niadanie.

Oczywiscie sery $wieze nie zdobyly niegdys takiej stawy i popularnoéci tak, jak sery
dojrzewajace. Stalo si¢ tak ze wzgledu na ich malg trwaloéé. Serwatka z takich seréw
nie jest tak dokladnie wyci$nieta, a wiec nie za bardzo nadajg sie do transportu, szybko
sie przekwaszajg. Cechy te sprawily, ze sery $wieze mogly by¢ tylko gwiazdami regio-
nalnymi wéréd wyrobéw serowarskich. Sg wyjatki oczywiscie od tej reguly, takie jak na
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przykiad wloskie mascarpone, grecka feta czy tez z polskich klimatéw ser korycinski czy
goralski bundz. W serach $wiezych nie ma jeszcze wykrystalizowanego bukietu sma-
kowego, stad tez te gatunki mozemy bardzo czesto spotka¢ wytworzone w konwencji
przyprawowej z czarnuszka, czosnkiem niedzwiedzim, kozieradka czy tez z suszonymi
owocami i orzechami wloskimi.

Wytworzenie sera §wiezego w domu jest bardzo proste i nieskomplikowane, dlatego
tez ten typ sera polecam poczatkujacym serowarom. Wdzieczno$¢ tego wytworzenia
zawarta jest chocby w tym, Ze z efektéw naszej pracy mozemy sie cieszy¢ juz od razu,
nie czekajac na wielotygodniowy proces dojrzewania. Dopiero pozniej, gdy opanuje-
my zasady techniki wytworzenia seréw, mozemy wytwarzaé sery dluzej dojrzewajace.
Z pewnoscig najpro$ciej rozpoczaé od seréw holenderskich, takich jak na przykiad typu
gouda, ktory dla mnie jest przykladem prawidta serowarskiego. Ten typ sera dojrzewa
kilka tygodni w warunkach dojrzewalniczych, czyli ok. 10-12 st. C i przy wilgotno$ci
wzglednej powietrza 85%. W trakcie dojrzewania ser trzeba pielegnowac, czyli odwra-
ca¢, masowad, pokrywa¢ olejem czy tez woskiem. Stara serowarska zasada moéwi, ze ser
lubi rece serowara, wigc zabiegi te sa bardzo korzystne dla konicowego efektu, jakim jest
dojrzaty, pachnacy ser.

Gdy juz opanujemy wytworzenie ,,holendra’, mozemy si¢ pokusi¢ o wytworzenie
sera na modle szwajcarska (z duzymi dziurami) czy tez francuska (plesniowe). Oczywi-
$cie musimy pamietac, ze w przypadku tych ser6w musimy zaopatrzy¢ si¢ w dodatkowe
kultury, przynalezne tym serom i zadba¢ o troche inne warunki dojrzewalnicze. Takie
sery tez oczywiscie nie sa wcale trudne i skomplikowane. Wymagaja one po prostu nie-
co innych parametréw technologicznych. W przypadku na przykiad ,,szwajcara” musi-
my uzy¢ duzej ilo$ci mleka, poniewaz dojrzewa on w masie i tworzy duze oczkowanie.

Po tej drodze serowarskiej zobaczymy, ze mozemy wytworzy¢ kazdy ser, wytwarza-
ny w kazdym zakatku $wiata, a jaki sobie ser wybierzemy, zalezy to od naszej fantazji
i upodobania.




SEROWARSKA
eta py prod y kel se ra
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- rz‘eml.(as]ﬁ ,,nle ma blqdéw, a 53 jedynie réine drogi”

E‘}ego “Eei._wzgh;d-u W serowarstwie nie ma ]ednoznacznych
rzepiséw, asg ]edynle zasady, praw1dia i zalécenia. Wiele se-
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Podstawowe informacje
o0 mleku udojowym

Nie musimy wiedzie¢ o mleku bardzo wiele, nie musimy znaé

dokladnie szczegélowego skladu mleka, ktory i tak sie zmienia

w zaleznosci od pogody i pory roku. Jesli chodzi o sktad, to dla serowara tradycyjnego
wystarczajaca wiedza to: mleko krowie zawiera ok. 4% tluszczu, ok. 3,5% bialka i ok.
5% cukru mlecznego, czyli laktozy. Jest to najpowszechniejszy surowiec serowarski na
ziemiach polskich. Wydajnos¢ sera z mleka krowiego jest stosunkowo duza, zwlaszcza
w okresie letnim i wczesnojesiennym, na takach, na ktérych rosng réznorodne trawy
i ziola. Z dziesieciu litréw pelnego mleka krowiego uzyskamy ponad jeden kilogram
sera oraz prawie dwa kilogramy ttustego twarogu. Najlepsze mleko krowie do wyrobu
sera zaczyna si¢ pdznym majem, a konczy si¢ w pazdzierniku wraz z nastaniem pierw-
szych chtodéw. Istnieje w serowarstwie okreslenie: ,,mleko od szczesliwej krowy”. Jest to

mleko od krowy, ktéra jest na tace, na wolnym wybiegu i ma staly dostep do cienia oraz

do wody. Wéwczas sklad mleka jest najbardziej korzystny dla serowara, a sery z takiego

mleka sg wyborne, pelne smaku i obfitujagce w bogaty bukiet smakowo-zapachowy.

Mleko kozie jest bardzo delikatnym i ekskluzywnym surowcem serowarskim, nie-
znoszacym zbyt dlugiego transportu, zbytecznego przelewania i ,,meczenia” mecha-
nicznego. Ma podobny sklad jak mleko krowie, przy czym jest ono bardzo delikatne
i wymaga tez bardzo delikatnej obrébki, takiej, aby nie uwolni¢ ostrego zapachu, ktory
jest ukryty w malenkich kuleczkach ttuszczowych.

Ttuszcz mleczny w mleku kozim wystepuje w postaci bardzo matych kuleczek, tak-
Ze z niego nie uzyskamy $mietanki metoda podstojows, konieczna jest wiréwka. Mleko
kozie zawiera malo barwnika, takze zaréwno sery, jak i masto sa bardzo jasne, a twaro-
gi bielutkie. Nadaje si¢ ono zwlaszcza do seréw $wiezych, twarogow, a takze do serow
$wiezych z ziolami oraz wszelkich wyrobéw galanteryjnych. Masto z mleka koziego jest
bardzo ciekawym produktem, bo obok niewatpliwych waloréw smakowych, posiada
réwniez wlasciwosci kosmetyczne. Kazeina wystepujaca w mleku kozim sktadem biatek
jest blizsza mleku kobiecemu, w zwigzku z czym mleko kozie nie jest alergizujace, tak
jak ma to miejsce w przypadku mleka krowiego. Stad tez mleko oraz produkty mleczne
zmleka koziego sa bardzo cenione i poszukiwane, a co za tym idzie uzyskuja wyzszg ceng.




Mleko owcze to najbardziej de-
likatny surowiec serowarski, zawiera
duzo wigcej biatka i ttuszczu. W sto-
sunku do mleka krowiego i kozie-
go niemalze dwa razy tyle. Z mleka
owczego otrzymamy wiec dwukrot-
nie wiecej sera niz z mleka krowiego
i koziego, bo prawie dwa kilogramy
z dziesieciu litréw. Mleko owcze jest
termolabilne, czyli ma bardzo de-
likatne biatka, bardzo wrazliwe na
podgrzewanie. W przypadku mleka
owczego nie jest zalecane wysokie
dogrzewanie przy obrébee w kociot-
ku serowarskim, poniewaz dochodzi
do skfaczenia biatek. Bardzo przy-
jemnie jest tworzy¢ sery owcze, po-
niewaz sg delikatne i pachng lano-
lina, co sprawia, ze serwatka owcza
ma bardzo kosmetyczne wlasciwo-
$ci. Bialka serwatkowe w podgrza-
nej serwatce owczej bardzo latwo

koaguluja w postaci matych drobin,

co wykorzystuje si¢ przy wytwarza-
niu zetycy.
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Mikroflora
w mleku udojowym

Mleko udojowe $wieze pozyskane w sposob wiasciwy i higieniczny charakteryzuje
sie niskg zawarto$cig bakterii rodzimych. Jest ich zaledwie 10 tys, na 1 ml mleka. Sa
to gtéwnie paciorkowce mlekowe, bakterie bardzo szlachetne i pozyteczne dla celow
serowarskich. Przez pierwsze cztery godziny od udoju ich ilo§¢ nie tylko si¢ nie zwiek-
sza, ale nawet spada. Jest to spowodowane wlasciwosciami bakteriostatycznymi mleka.
Po zakonczeniu tego okresu ilo§¢ bakterii w mleku nieschtodzonym zaczyna rosna¢
logarytmicznie. Sa to gtéwnie bakterie homo- i heterofermentacji mlekowej (99,9%).
W krétkim czasie mleko sie ukwasza. Bakterie szybko zuzywaja laktoze zawarta
w mleku i produkuja z niej kwas mlekowy, obnizajac pH z 6,8 az do 4,5. W trakcie
tego procesu dochodzi do kwasowej koagulacji mleka. Jest to proces, ktéry zachodzit
w kazdym glinianym garnku z mlekiem udojowym, zostawionym w sieni przez nasze
babcie. Powstawal porcelanowy, 1$nigcy, kwasny sernik z seledynowym optywem ser-
watki. Temperatura w tej sieni byla z reguly idealna dla tego procesu, a wigc 15-16 st. C.
Byla troche nizsza od temperatury pokojowej, w sam raz, aby rozwijaly sie szlachetne
kultury ukwaszajace, a nie rozwijaly sie bakterie niekorzystne, z grupy coli, wzdymaja-
ce. Nasze babcie wiedzialy, co gwarantuje sukces otrzymania dobrego zsiadlego mleka.
W mleku udojowym gleboko i dlugotrwale chlodzonym bakterie szlachetne wlasciwie
zamierajg i ging, na ich miejscu zaczynaja sie rozwija¢ bakterie zimnolubne, psychrofile.
Jest to mikroflora zdecydowanie niekorzystna serowarsko. Bakterie te majg dziatanie
odwrotne od mikroflory szlachetnej, nie ukwaszajg, a wrecz alkalizuja mleko, rozktada-
ja bialko, nadajac mleku bardzo nieprzyjemny, metaliczny posmak. Jest to mikroflora
gnilna. Takie mleko odstawione do ukwaszenia zrobi
sie $luzowate i bardzo nieprzyjemne w zapachu.

Oproécz tych bakterii w mleku mogg znalez¢ sig:
bakterie fermentacji mastowej (pézne wzdymanie
seréw), bakterie coli - sg to bakterie nieczysto$ci
(wczesne wzdymanie serdéw), bakterie gronkowca
zlocistego, pochodzace z wymion ze stanem zapal-
nym lub tez z zakazen wtérnych. Wszystkie te bakte-
rie s3 niekorzystne, a wrecz patogenne.
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Co serowar powinien
wiedzie¢ o mikrobiologii
mileka?

Potrzebna jest wiedza podstawowa zwigzana z wytwarzaniem sera i twarogu.
W mleku beda na pewno wystepowaly bakterie sprzyjajace procesowi wytwarzania
i dojrzewania sera, jak i te niepozadane, ktdre beda nasz produkt psuly i niekorzystnie
wplywaly na wlasciwosci smakowe sera i twarogu, a takze zle wplywaly na strukture
i konsystencje.

Mikroflora kwaszaca

Z mlekiem udojowym zwigzana jest przede wszystkim szlachetna mikroflora
ukwaszajgca. W $wiezo udojonym mleku bakterii kwaszacych jest ok. 100 tysigcy na
1 ml mleka. W zdecydowanej wigkszosci sa to bakterie kwaszace. Wyrézni¢ tu mozna
dwa rodzaje tych bakterii: drobnoustroje fermentacji prostej, ktore metabolizujg lak-
toze na kwas mlekowy, oraz drobnoustroje fermentacji aromatyzujacej, ktére oprocz
kwasu mlekowego, wytwarzajg substancje aromatyzujace. Zapach tych substancji uwi-
dacznia si¢, gdy w tradycyjny sposdb wytworzymy masto lub twardg, wéowczas jest on
pachnacy, mleczny, zupelnie inny niz ten wielkotowarowy. Bakterie aromatyzujace
maja nieco nizsze optimum temperaturowe swojego rozwoju niz bakterie fermentacji
prostej, dlatego mleko na twarég tradycyjny nastawia sie w temperaturze 20-22 st. C.
Mleko ukwasza sie w temperaturze dlugo (kilkanascie godzin), wytwarzajac potrzebne

aromaty mleczne.

Bakterie zimnolubne

Sa to bakterie niepozadane, psujace proces technologiczny. Nam chodzi o ukwa-
szenie tagodne, jak w przypadku sera i masta, lub tez mocne, jak w przypadku twarogu,
a te bakterie dziataja w przeciwnym kierunku, alkalizujgc srodowisko mleka. Bakterie
te rozwijaja si¢ dobrze w chlodzie, ponizej temperatury 10 C, dlatego tez dtugotrwate
chlodzenie mleka serowarskiego jest bardzo niepozadane. W zasadzie przyjmuje sie,
ze mleko przeznaczone na sery nie powinno by¢ chlodzone diuzej niz dobg. W mleku
chlodzonym dtuzej biatka chtong wodg, peczniejq i rozwijaja si¢ w nim wlasnie bakterie
zimnolubne, co rodzi klopoty technologiczne przy wyrobie sera i twarogu. Bakterie te

powoduja, ze ser prawidfowo nie dojrzewa, powierzchnia jego nie obsycha, jest §luzo-
wata, a w jego smaku pojawiaja si¢ goryczki. Zapach takiego sera jest nieprzyjemny.
Serowarzy mawiaja czesto, ze ,metaliczny”.

Bakterie z grupy coli

Ogodlnie rzecz ujmujac, s3 to bakterie brudu, a wigc bakterie pochodzace z niezbyt
higienicznego udoju, brudnych naczyn, $ciétki, brudnych rak osoby dojacej. Podob-
nie bakterie te mogga pochodzi¢ z nieprawidtowo umytej armatury chlodniczej, starych
uszczelek, wszelkiego rodzaju taczek i kolanek czy tez kamienia mlecznego. Dlatego tez
armature nalezy my¢ czynnikiem alkalicznym codziennie, aby usuna¢ wszelkie pozosta-
tosci biatek mlecznych i ttuszczu, oraz raz w tygodniu nalezy umy¢ czynnikiem mocno
kwasnym, aby usuna¢ powstajacy kamien mleczny. Najlepiej te czynnosci wykonywaé
na goraco w obiegu zamknietym.

Niewielka liczba tych bakterii w mleku nie jest szkodliwa, sg to bakterie przynalez-
ne organizmowi ludzkiemu, jednak zbyt duza ilo$¢ tych bakterii moze zepsu¢ proces
serowarski juz w dobe po wytworzeniu sera. Dzialalno$¢ tych bakterii polega na tym,
ze wytwarzaja bardzo duze iloéci gazdw i juz po wyjeciu spod pras lub tez w solankach
sery zaczynaja ,,puchnac’, przybierajac nieraz postaé okraglych balonéw. Przy uderze-
niu rekg w taki ser stycha¢ gtuchy dzwiek, tak jakby$my uderzyli w beben. Po przekro-
jeniu takiego sera wydostaja sie gazy o nieprzyjemnej oborowej woni. Wada ta nazy-
wana jest przez serowaréw pierwotnym wzdeciem seréw. Juz po czterdziestu o$miu
godzinach bakterie coli konicza sw6j metabolizm, a powstale gazy z nich uchodzg. Sery
nie majg juz regularnych ksztaltow, sa zdeformowane i juz w sposdb prawidltowy nie
dojrzeja. Ser taki nie jest jednak zdyskwalifikowany spozywczo. Najczesciej jest wyko-
rzystywany jako material topialniany, nadaje sie jak najbardziej do wytworzenia seréw
topionych. Jaki jest sposdb, aby uchronic sie przed takg przygoda przy wytwarzaniu se-
réw? Nalezy przede wszystkim zwrdci¢ wielka uwage na higiene udoju, czysto$¢ naczyn
i ragk. Mleko nalezy pasteryzowa¢ nieco dluzej, a w razie potrzeby stosowaé o 2 st. C
wyzszg pasteryzacje. W samym wytwarzaniu sera nalezy zastosowa¢ kulture serowar-
ska rotacyjna, czyli zmieni¢ dotychczas stosowang kulture na drugg (zawsze musimy
mie¢ dwie ). Oczywiscie réwniez w tym czasie stosujemy zdwojone $rodki higieniczne
idezynfekcyjne. Dobrze jest tez zdezynfekowac kratki $ciekowe i wyparzy¢ goraca woda
wszystkie naczynia, ktérych uzywamy do wprowadzania mleka i dodatkéw do kotfa.
Ponadto okresowo mozemy nieco zmieni¢ na ten czas technike solenia wytwarzanego
sera. Stosuje sie wowczas dodatkowo solenie w ziarnie. Do ziarna serowarskiego po
odczerpaniu serwatki dodaje si¢ odwazona porcje soli w iloéci 3% w stosunku do ilo$ci
ziarna serowarskiego. SOl posiada wlasciwos$ci bakteriostatyczne i w znacznym stopniu
ograniczy ona rozwdj bakterii z grupy coli. Ostatecznym srodkiem jest dodanie saletry
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potasowej do mleka w ilo$ci ok. 20 g na kazde 100 litréw mleka kotlowego. Dodatek
ten sprawi, ze bakterie coli beda metabolizowaly saletre, nie wytwarzajac gazéw, co nie
zdeformuje naszego sera. Po dwodch dniach bakterie praktycznie konczg dziatalnoééi
nasze sery beda uratowane dojrzewalniczo. Wadg tej metody jest fakt, ze podwyzszymy

poziom azotandw i azotynéw w serze.

Bakterie fermentacji mastowej

Te bakterie z kolei powoduja wtdrne wzdecia seréw. Wada ta ujawnia si¢ dopiero po
sze$ciu tygodniach od wytworzenia. W serach, w ktérych po szesciu tygodniach kietkujg
przetrwalniki, tworzg sie puste kawerny, szczeliny, z ktdrych po przekrojeniu wydostaje
sie potptynna maz, o nieprzyjemnym zapachu zjelczalego masta. Bakterie te tworza for-
my przetrwalnikujace, a wiec przezywaja kazda pasteryzacje, zatem na nic nasze zabiegi
z obrobka termiczng mleka. Bakterie te pochodza przede wszystkim ze starych kiszonek
oraz brudnych wymion krowich. W okresie jesiennym i zimowym, kiedy jest chlodno
i wilgotno prawdopodobienstwo zakazenia mleka bakteriami fermentacji mastowej nie-
co sie zwigksza. W niektorych krajach o duzej tradycji serowarskiej, takich jak Szwajca-
ria, zaprzestaje sie produkeji seréw dtugo dojrzewajacych w miesigcach poznej jesieni
i zimy. Jedynym sposobem ratujacym nas przed skutkami dzialania tych bakterii jest
dodatek lizozymu do mleka kotlowego. Enzym ten, pochodzacy z powierzchni kurzego
jaja, jest w stanie rozpusci¢ grubg $ciane komorkowa tych bakterii i w ten sposéb je
wyeliminowaé. Wadg tej metody jest fakt, ze ten enzym nie bedzie obojetny réwniez
dla pozytecznych bakterii potrzebnych do procesu kottowego i dojrzewania sera i z tego
powodu nie uzyskamy satysfakcjonujacych nas efektéw dojrzewalniczych.

Drozdze i plesnie

Kazdy ser wytworzony w naszej serowni juz po siedmiu dniach pokryje sie ple$nia.
Pleén, podobnie jak bakterie, kwaszace jest wszedobylska i z pewnoscig rozwinie si¢ na
powierzchni sera, zwlaszcza ze jest on wilgotny i dojrzewa w umiarkowanym chlodzie.
Temperatura dojrzewania sera to z reguly 10-12 st. C. Serowar nie obawia si¢ ple$ni
i wie, ze na prawidlowo zrobionym serze ple$n na pewno si¢ pojawi. Gdy na serze po-
jawi sie plesn o kolorze bialym, modrym lub niebieskim, wiadomo wtedy, ze mamy do
czynienia z ple$nig szlachetng, serowarska. W krajach takich, jak Francja po prostu po-
zwala sie plesni rosng¢ i ser dojrzewa, wspomagany enzymami pochodzacymi z plesni.
Po skonczonym dojrzewaniu plesn obumiera i tworzy pewien rodzaj skorki. Najczedciej
ma ona brazowy kolor i $wiadczy o pelnym okresie dojrzewania. W Polsce nie ma tra-
dycji spozywania sera plesniowego, w zwigzku z czym serowar, przy pomocy wybra-
nej techniki, bedzie sie staral, aby do rozwoju ple$ni na powierzchni sera nie dopuscic.

Jednym ze sposobow jest pielegnacja na suchg skorke. Wowczas ser pokryty meszkiem
plesni myje si¢ kwasng solanka i doprowadza do powstania suchej powierzchni sera
i w ten sposéb powstania suchej skorki. Realizuje si¢ to przez przecieranie sera na sucho
i masowanie reczne. Ple$n jest organizmem tlenowym, a wigc wszelkie odciecie doste-
pu powietrza powoduje zatrzymanie jej rozwoju. Jest to drugi sposdb uniemozliwienia
rozwoju ples$ni. Najczesciej stosuje sie w tym celu olej Iniany, wosk pszczeli lub parafine.
Nanosi si¢ te naturalne powtoki na powierzchnie sera na goraco. Innym sposobem na
zabezpieczenia sera przed plesniami jest jego wedzenie. Sktadniki dymu wedzarnicze-
go skutecznie chronia ser przed plesnieniem. Dodatkowo wedzenie przydaje waloru
smakowego, nadajac mu charakterystycznego aromatu i smaku. Bardzo ciekawg meto-
de stosuja serowarzy wloscy, pokrywajac powierzchnie sera warstwa oleju, a nastepnie
posypujac ser popiotem drzewnym. Skladniki popiotu réwniez dzialaja podobnie jak
sktadniki dymu wedzarniczego. Jeszcze inna metode stosuja Skandynawowie. Sery sa
owijane chusta bawelniang, a nastepnie polewaja aromatyczna nalewka. Alkohol zawar-
ty w nalewce stanowi skuteczng bariere dla plesni. Przy okazji sery nabierajg aromatu
pochodzacego z nalewki. W niektérych krajach stosuje si¢ rowniez ziola, ktore maja
wiasciwosci bakterio- i plesniostatyczne, jak na przyktad mieta w przypadku cypryj-
skiego halloumi. W tym celu mozna stosowa¢ réwniez, pieprz, sol, czosnek niedzwie-
dzi, papryke itd.

Drozdze w przypadku wytwarzania ser6w sg mikroorganizmami raczej niepozada-
nymi ze wzgledu na mozliwo$¢ wystgpienia fermentacji alkoholowej. Drozdze dosko-
nale rozwijaja sie w warunkach beztlenowych i s3 wrazliwe na duza koncentracje soli
oraz niskie pH. Stad tez, aby wyeliminowa¢ drozdze, nalezy dba¢ o prawidtowa kon-
centracje soli w solankach oraz o dobre ich zakwaszenie. W ostatnich czasach jednak
pojawily sie sery, przy dojrzewaniu ktérych wykorzystuje sie réwniez drozdze. Cechuja

sie one bardzo intensywnym smakiem i i mazista konsystencja.
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Etapy produkcji sera

Klasyczny proces technologiczny przedstawi¢ na przykladzie
wytwarzania sera na sposob szwajcarsko-holenderski. Technika wy-
twarzania tego sera stanowi swego rodzaju prawidto serowarskie, od
ktérego poczatkujacy serowarzy powinni swoja przygode z tradycyj-

nym wytwarzaniem sera rozpoczynaé. W przypadku innych seréw poszczegélne etapy
wytwarzania moga ulega¢ nieznacznym modyfikacjom, jednakze podstawowe zasady

procesu technologicznego pozostajg takie same.

Mleko serowarskie

Najlepszym mlekiem stuzacym rzemieslniczemu wytwarzaniu seréw jest oczywi-
$cie mleko udojowe pochodzace od zdrowych zwierzat, wolnych od zapalen wymienia
i w dobrej kondycji. Udoj, czy to reczny czy tez mechaniczny, powinien by¢ przeprowa-
dzony w sposéb schludny i higieniczny. Wymie przed udojem powinno by¢ starannie
umyte i wysuszone recznikiem. W przypadku udoju mechanicznego nalezy stosowa¢
przedddj, aby odrzuci¢ najbardziej zakazone pierwsze partie mleka, oraz pod¢j, aby
uchroni¢ wymie przed mikrouszkodzeniami, ktére moga by¢ przyczyna pdzniejszych
zakazen. Higienicznie pozyskane mleko zaraz po udoju posiada niewiele bakterii, bo
okoto 30 tysiecy na jeden ml mleka, ale aby nie doszto do ich logarytmicznego namno-
zenia, nalezy mleko mozliwie szybko schtodzi¢ do temperatury chtodniczej 4-6 st. C.
Realizuje si¢ to w chtodniach wyposazonych w agregaty. Mleko serowarskie nie powin-
no jednak by¢ zbyt dlugo magazynowane w tej temperaturze ze wzgledu na mozliwos¢
rozwoju bakterii zimnolubnych, ktére majg charakter gnilny i sa bardzo niekorzystne
technologicznie. W zasadzie przyjmuje sie, ze mleko serowarskie nie powinno by¢
utrzymywane w temperaturze chtodniczej dluzej niz jedna dobe. Jezeli natomiast mleko
udojowe bedzie przerabiane w tym samym dniu co udéj, to mleko takie nalezy odstawi¢
na krotki czas, aby zakonczyt sie okres ochronny mleka, kiedy liczba drobnoustrojow
w wyniku dzialania przeciwcial nie roénie, a wrecz niekiedy maleje. Okres ten zwykle
w $wiezym mleku udojowym trwa ok. 2-3 godziny. W tym czasie zachodzi réwniez
odgazowanie mleka. Po tym okresie mleko jest gotowe do przerobu i w zasadzie przy
szybkim jego przerobie nie ma potrzeby jego chlodzenia.

Pasteryzacja mleka serowarskiego
w tradycyjnej serowni

W malych mleczarniach, gdzie przerabiane sg stosunkowo niewielkie ilo$ci mleka,
do kilkuset litréw dziennie, nie ma potrzeby stosowania ztozonych ukladéw pasteryza-
cyjnych z zastosowaniem pasteryzatoréw plytowych. W zupelnosci wystarczajace jest
stosowanie pasteryzacji niskiej, dtugotrwalej. Proces ten mozna stosowa¢ w samym ko-
tle serowarskim. Mleko udojowe po nalaniu do kotla nalezy podgrza¢ do temperatury
63-65 st. Ciw tej temperaturze utrzymywac je przez co najmniej 30 minut. Po tym cza-
sie nalezy niezwlocznie schlodzi¢ cale mleko, kierujac strumien zimnej wody wodocia-
gowej do plaszcza wodnego kotta. Chlodzenie przerywa si¢ po osiggnieciu temperatury
przerobowej mleka. W przypadku gdy mleko jest przeznaczone na ser, jest to tempera-
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tura trzydziestu kilku stopni. Niska pasteryzacja oczywiscie nie spowoduje calkowitej
inaktywacji mikroflory rodzimej w mleku, cze$¢ bakterii przezyje ten zabieg termiczny.
Jednakze fakt dziatania tej temperatury przez tak dlugi czas spowoduje bardzo znaczacy
szok termiczny, co w efekcie powstrzyma rozwdj niepozadanych bakterii i nie odegraja
one w procesie technologicznym znaczacego wplywu. Mleko bedzie mialo cechy mleka
jatowego, co pozwoli na rozwdj mikroflory serowarskiej, szlachetnej technologicznie,
wprowadzanej wraz z zakwasem serowarskim.

Zaprawianie mleka kotlowego

Przygotowane mleko do przerobu, o temperaturze nieznacznie nizszej od tempe-
ratury ciala, nalezy zaprawi¢ dodatkami serowarskimi. Jako pierwszy dodatek w nie-
malze wszystkich serach stosuje sie kulture serowarska. Moze to by¢ kultura szczepow
mezofilnych liofilizowanych, zakupiona w sklepie specjalistycznym serowarskim lub tez
przygotowany zakwas macierzysty (sposéb sporzadzenia zakwasu macierzystego jest
opisany w dalszej czesci ksigzki). Zakwasu liofilizowanego w postaci proszku dodaje
sie zwykle w iloéci 1 g na 100 1 mleka. Taka iloscig wprowadzamy do mleka miliardy
szlachetnych bakterii, ktére w cieptym mleku blyskawicznie rozmnazaja si¢ z postepem
logarytmicznym, ukwaszajac srodowisko mleka, nie dopuszczajac do rozwoju innych
niepozadanych szczepéw. Dozowanie zakwasu zwykle podaje producent na opakowa-
niu. Po dodaniu zakwasu do mleka nalezy je przemieszaé, a opakowanie z zakwasem
zamkna¢ hermetycznie tak, aby do niego nie dostala sie wilgo¢ i umie$ci¢ w zamrazarce.
Przy zakupie takiego zakwasu nalezy naby¢ dwa osobne zestawy i stosowa¢ je naprze-
miennie, zmieniajac co dwa tygodnie. Zapewni to wlasciwe ukwaszenie oraz zabezpie-
czy przed ewentualnym niekorzystnym dziataniem fagéw bakteryjnych. W przypadku
stosowania zakwasu macierzystego zwykle stosuje si¢ dodatek w ilosci 3-5% w stosunku
do mleka kottowego. W przypadku seréw, gdzie stosuje si¢ temperature wysoka przy
dogrzewaniu ziarna serowarskiego (sery szwajcarskie i sery wloskie), nalezy stosowac,
jako komplementarna, kulture zakwasu termofilnego, cechujaca sie szczepami bakteryj-

nymi rozwijajacymi sie dobrze w wyzszych temperaturach.

Czym jest zakwas serowarski?

Jest to zestaw kilkunastu szczepdw bakterii, majacych za zadanie ukwaszenie mleka
serowarskiego, czyli przetworzenie cukru mlekowego do kwasu mlekowego. pH mleka
udojowego wynosi ok. 6,8 i jest bliskie obojetnemu. Po zadzialaniu kwaszacych bak-
terii mlecznych pochodzacych z zakwasu pH mleka w przypadku seréw spada do ok.
5,5, natomiast w przypadku twarogu nawet do 4,5. Warunkiem powodzenia procesu
serowarskiego jest silna akcja ukwaszajaca kultur zakwasu. Dlatego tez po dodaniu do
mleka kottowego porcji kultur bakteryjnych zalecane jest odczekanie, w zaleznosci od
gatunku sera, od pdt godziny do nawet kilku godzin, tak aby bakterie mogly si¢ namno-
zy¢ i ukwasi¢ $rodowisko. Zalecany jest spadek pH po tym czasie o co najmniej 0,2.
Sprawdzamy to przy pomocy papierka wskaznikowego lub pehametru. Wéwczas mamy
pewnosc, ze kultura zakwasu jest aktywna. Oprdcz akeji ukwaszajacej, kultura serowar-
ska ma jeszcze dodatkowe zadania, wazne dla jakosci wytworzonego sera. W zestawie
szczepow bakteryjnych kultury wystepuja obok bakterii fermentacji prostej, rowniez
bakterie fermentacji ztozonej, ktore wytwarzajg jakze pozadane aromaty mleczne, maja-
ce duze znaczenie przy tworzeniu bukietu smakowo-zapachowego w trakcie dojrzewa-
nia. Trzecig bardzo wazng rolg kultury mlecznej sg szczepy, ktére w swym metabolizmie
laktozy wytwarzajg duze ilo$ci gazéw, gléwnie dwutlenku wegla. Aktywnos¢ tych bakte-
rii ma ogromne znaczenie przy tworzeniu oczek w serze w trakcie dojrzewania. W przy-
padku sera wytwarzanego na sposdb szwajcarski, aby powstaly duze, piekne blyszczace
oczy, dodaje si¢ kultury komplementarnej, bakterii propionowych, ktére metabolizuja
w cieple (ok. 20 st. C), wytwarzaja duze iloéci gazéw, rozpychaja mase sera, tworzac
»oczy” wielkoéci czereéni.

Nastepnym dodatkiem do mleka jest sol serowarska, czyli sole wapnia. Najczesciej
jest to chlorek wapnia. Chodzi o to, Ze podpuszczka potrzebuje jondéw wapnia do prze-
prowadzenia wlasciwej koagulacji. Tak dzieje sie w naturalnym procesie koagulacji mle-
ka w zolagdku kazdego ssaka w okresie karmienia mlekiem matki. W mleku udojowym
nie ma az tak duzo jonéw wapnia, wiec musimy je wzbogaci¢ o ten skladnik. Dodatek
soli serowarskiej gwarantuje powstanie gladkiego, zwartego sernika. Dzieki wapniowi
wszystkie bialka kazeinowe zostang wbudowane w powstajacy skrzep.

W okresie zimowym pozadane jest réwniez barwienie mleka serowarskiego, ze
wzgledu na to, ze w tym czasie mleko jest ubogie w barwnik naturalny i sery sa bia-
te i przez to niezbyt apetycznie wygladaja. W polskich warunkach najkorzystniej taki
barwnik uzyska¢ z marchwi, ktora jest bogata w karoten. Po dodaniu kilku kropli takie-
go barwnika do mleka kottowego, uzyskamy piekne sery o barwie kremowej. Ponadto
wzbogacimy ser w witamine A, pochodzacg z barwnika.
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Wytwarzanie zakwasu macierzystego

Do przyrzadzania zakwasu serowarskiego uzywamy mleka najwyzszej jakoéci, po-
chodzacego od zwierzat zdrowych, w najlepszym okresie wegetacji traw. Najlepiej uzy¢
mleka z wieczornego udoju, ktdre charakteryzuje sie wyzsza jakoscig mikrobiologiczng
niz mleko poranne.

Oprécz wyzej wymienionych warunkéw, dobrze byloby réwniez takie mleko od-
thusci¢ przy pomocy wirdwki, bo jak wiemy z fazg ttuszczowy jest zwigzana wigkszo$¢
bardzo przypadkowych bakterii, a chodzi nam o wyselekcjonowanie tych najlepszych,
najszlachetniejszych. Wszelkie czynnosci zwiazane z przygotowaniem zakwasu wy-
konujemy z zachowaniem wszystkich zasad higieny i czysto$ci. Nie stosujemy nato-
miast zadnych $rodkéw sterylizujacych, poniewaz bakterie, ktére chcemy wyhodowa¢
i namnozy¢, sa szczego6lnie wrazliwe na tego typu specyfiki.

Mleko przeznaczone na zakwas wlewamy do czystego garnka i podgrzewamy je
do temp. 62-63 st. C, a nastepnie w miare mozliwo$ci szybko chtodzimy w garnku pod
zimna wodg do 40 st. C. Tak uzyskane mleko termostatujemy przez kilkanascie godzin,
az do uzyskania kwasowej koagulacji. Czasami trzeba poczeka¢ diuzej, ponad dobe,
poniewaz bakterie poddane termizacji musza mie¢ czas, aby si¢ namnozy¢ i zdomino-
wa¢ $rodowisko. Technicznie to wykonujemy tak, ze okrywamy garnek ciepla tkaning
i odstawiamy w ciepte miejsce. Mleko, ktérego uzywamy do wytworzenia zakwasu ma-
cierzystego nie powinno by¢ gleboko chlodzone, powinno by¢ $wiezo po udoju. Kiedy
juz uzyskamy wyrazny, kwasowy sernik, zakwas schtadzamy do temperatury panujacej
w lodéwece. Czas, w jakim si¢ to stanie, zalezy od bardzo wielu czynnikéw. Gléwnym
czynnikiem jest sita mnozenia i zywotno$¢ mikroflory startowej oraz oczywiscie jej
sklad. Jesli w mleku bedzie duzo bakterii homofermentacji mlekowej oraz bakterii cie-
plolubnych, to oczywiscie sukces mamy zapewniony. Je$li nasza préba sie nie powiedzie
i otrzymamy sernik kwasowy o ztej konsystencji, §luzowaty, z pecherzykami gazu, to
taki zakwas nalezy zuzy¢ na cele paszowe badz konsumpcyjne. Probe nalezy ponowit,
probujac zmieni¢ mleko. Czasem trzeba probowaé nawet kilka razy, ale naprawde war-
to, gdy uzyskamy piekny, pachnacy zakwas macierzysty. Warto go wtedy sprobowac, to
bardzo wazna ocena. Jego smak powinien by¢ swiezy, kwasny i aromatyczny. Jesli tak
jest, to mamy pewnos¢, ze ser wytworzony z tak apetycznego zakwasu bedzie miat row-
nie doskonale cechy organoleptyczne, zwlaszcza po okresie dojrzewania.

Dalszy sposob prowadzenia kultury
serowarskiej (matecznikowanie)

Gdy juz mamy pewnos¢, ze uzyskaliémy pozadany zakwas macierzysty, przyste-
pujemy do jego przeszczepienia i namnozenia w celu uzyskania zakwasu roboczego.
Postepujemy w taki sposéb: wyjmujemy zakwas z lodéwki, zdejmujemy gérna warstwe
(moze by¢ zakazona plesniami i drozdzami) i odrzucamy ja. Warstwe srodkowa przesz-
czepiamy na kilkukrotnie wigkszg ilos¢ uprzednio spasteryzowanego i schtodzonego do
40 st. C mleka. Po kilku godzinach inkubacji otrzymujemy zakwas roboczy, ktéry mo-
zemy przeszczepiaé i rotowac przez 2-4 tygodnie. Dodajemy ok. 2-3% zakwasu robo-
czego w stosunku do mleka kottowego i czekamy na ukwaszenie od 20 min do godziny
w zalezno$ci od gatunku sera. Gdybysmy zauwazyli wczesne objawy degeneracji nasze-
go zakwasu (polega to na oslabieniu sily mnozenia bakterii oraz na zakazeniach wtor-
nych), wéwczas nalezy przystapi¢ do wykonania nowego zakwasu.

Zalety i korzysci wyplywajace ze stosowania
samodzielnie wytworzonego zakwasu

Niebagatelng korzyscia jest fakt, ze uzyskaliémy zakwas wielce oryginalny, posiada-
jacy w swoim skladzie kultury bakteryjne, przynalezne i rodzime dla naszego regionu,
gospodarstwa i naszej serowni, dzigki temu nasz ser zyska na oryginalnosci, bedzie mie¢
specjalne cechy smakowe nieobecne w innych tego typu serach. Poza tym kultywujemy
prawdziwe i rasowe serowarstwo. Przygotowanie zakwasu bardzo wiele nas nauczy, zy-
skamy nowe do$wiadczenia. I jeszcze jedna sprawa, w sumie tez istotna, bedziemy mie¢
wymierne oszczednosci finansowe, wcale nie mate. Zakup kultur liofilizowanych to cat-
kiem spory wydatek. Zaoszczgdzone
w ten sposob pieniagdze mozemy prze-
znaczy¢narozwojnaszej serowni, zakup
pehametru czy jakie$ inne niezbedne
inwestycje. Powrét do kultur tradycyj-
nych rozpoczeli serowarzy holenderscy
i staje si¢ to coraz wyrazZniej zaznacza-
jaca sie tendencjg. Nie jest to trudne
w warunkach gospodarskich.
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Podpuszczka, historia i pochodzenie

Podpuszczka byla prawdopodobnie pierwszym enzymem stosowanym przy tra-
dycyjnym wytwarzaniu zywnoéci. O jej odkryciu krazy w $wiecie serowarskim wiele
legend, z ktérych najbardziej znang jest opowie$¢ o sumeryjskim pasterzu, ktéry wlat
mleko do buklaka zrobionego z zoladka owcy i maszerowal przez pustynie. Cieplto
i minimalne ilo$ci podpuszczki zawarte w $ciankach tego zaimprowizowanego naczynia
sprawily, Ze zaszla koagulacja mleka i jego rozdzielenie na biatka i serwatke. Tak przez
przypadek zostat wytworzony ser, ktéry mozna wycisng¢ w formie i przechowywa¢ dtu-
gimi tygodniami. Co w tamtych czasach mialo znaczenie niebagatelne, poniewaz nie
byto jeszcze oczywiscie chfodnictwa. Taki ser nie tylko nie traci swoich waloréw smako-
wych, a wrecz przeciwnie - je zyskuje, wytwarza w czasie dojrzewania bukiet smakowo-
-zapachowy, stajac si¢ zywnoscig wykwintna. Odkrycie wplywu dzialania podpuszczki
na mleko, w okreslonych warunkach, byto z pewnoscia odkryciem epokowym. Pod-

puszczka jako preparat proteolityczny jest stosowana juz kilka tysiecy lat.

e 1,

Uzyskiwanie podpuszczki

Podpuszczka jako preparat enzymatyczny do produkeji sera byta otrzymywana po-
przez maceracje zoladkow cielecych, a $cidlej rzecz biorgc ostatniej ich czesci (trawien-
ca). Do maceracji uzywano najczesciej roztworu soli kuchennej badz tez odbialczonej
serwatki (zwarnicy). Proces ten bardzo dokladnie jest opisany przez Jana Licznerskiego
w ksiazce ,,Serowarstwo Praktyczne” Jest to proces nieco anachroniczny, cho¢ do dzisiaj
stosowany przez gorali alpejskich przy wytwarzaniu sera ementalskiego.

Gdy produkcja sera stawala si¢ coraz bardziej powszechna (na §wiecie wytwarza sie
w dzisiejszych czasach 15 mln ton rocznie sera), podpuszczka otrzymywana z Zolad-
kow mlodych cielat stawata si¢ czynnikiem mocno limitujacym wytwarzanie sera. Aby
uzyska¢ odpowiednig ilo§¢ podpuszczki, potrzeba byto ok. 80 mln cielgt. Aby sprosta¢
temu zadaniu, nalezato wymysli¢ nowy sposdb jej wytwarzania. Na pomoc przyszly se-
rowarom drobnoustroje, a $ciélej rzecz biorac ple$nie. Najbardziej efektywna jest plesn
czarna Mucor miehei, ktora wytwarza enzymy proteolityczne powszechnie uzywane
w serowarstwie. Nie bez znaczenia byly tu zmiany sposobéw odzywiana i zwigzana
z tym rosngca rzesza wegetarian. W tej chwili wiekszo$¢ sera na §wiecie wytwarzana jest
przy uzyciu podpuszczki pochodzenia mikrobiologicznego.

Jako ciekawostke mozna wymieni¢ preparaty proteolityczne stosowane w serowar-
stwie pochodzenia roélinnego: soki drzewa figowego, ostu czy przytulicy. Maja one jed-
nak dos¢ ograniczone znaczenie i stosowane s3 do niektérych seréw regionalnych.

Dzialanie podpuszczki

Podpuszczka jest bialkiem o zdolno$ciach enzymatycznych, ktérego optimum dzia-
tania to temperatura zblizona do temperatury ciala, pH lekko kwasne, ok. 6,0. Pod-
puszczka na mleko dziata w dwdch fazach: enzymatycznej, gdzie nastepuje destabiliza-
cja kappa-kazeiny poprzez odciecie czesci bialka, zwanego glikomakropeptydem, druga
fazg jest faza fizykochemiczna, czyli wlasciwe krzepniecie. Tutaj niebagatelng role pelnig
tak zwane mostki wapniowe, dlatego aby dobrze ten proces przebiegl, bardzo wazny jest
dodatek soli serowarskiej, czyli wzbogacenie mleka w wapn.

Jest jeszcze trzecie dzialanie podpuszczki juz w samym serze w czasie dojrzewania.
Podpuszczka wowczas tnie diugie tanicuchy biatkowe na drobniejsze fragmenty (pep-
tydy, peptony, a czasem nawet do pojedynczych aminokwaséw), tworzac w ten sposob
bukiet smakowo-zapachowy.
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Zaprawianie mleka podpuszczka

Tak przygotowane mleko kottowe mozemy juz zaprawia¢. Podpuszczke w prosz-
ku, jak i w plynie mozemy dodawaé bezposrednio do mleka. Dozowanie podpuszczki
do mleka powinno by¢ takie, aby uzyskaé pozadany skrzep po trzydziestu minutach.
Zbyt duza ilo$¢ podpuszczki spowoduje powstanie skrzepu gumowatego, trudnego
w obrébce, a powstaly ser bedzie zle dojrzewal, jego konsystencja bedzie nieodpowied-
nia, a smak gorzki. Z kolei zbyt mata porcja podpuszczki sprawi, ze powstaly skrzep be-
dzie przekwaszony, kruchy i twarogowaty. Taki ser zupelnie nie dojrzeje i bedzie bardzo
kwasény. Najlepiej przy zakupieniu podpuszczki zrobi¢ probe na jej aktywno$¢ na malej
iloéci mleka i na tej podstawie ustali¢ jej doze roboczg.

Przy zaprawianiu mleka podpuszczka postepujemy w nastepujacy sposob: w pra-
wej rece trzymamy naczynie z podpuszczka, w lewej za$ duza lyzke badz mieszadlo, po
dodaniu podpuszczki natychmiast mieszamy mleko ruchami okreznymi oraz z gory do
dotu, tak aby szybko rozprowadzi¢ podpuszczke w mleku. Proces mieszania powinien
by¢ kroétki, czas jego trwania to ok. 30-40 sek. Po zakonczonym mieszaniu mleko trzeba
uspokoi¢, tak aby podpuszczka dokonywala koagulacji juz na stojagcym mleku. Nastep-
nie nalezy przykry¢ kociolek serowarski pokrywka badz tez chustg i mamy pétgodzinng
przerwe dla serowara. Zgodnie ze starg zasada, gdy podpuszczka pracuje, to serowar nie
robi nic, a czas ten moze poswieci¢ odpo-
czynkowi lub tez $niadaniu. Gdyby w tym
czasie serowar pracowal, to ser nie wyjdzie!

Po zakonczeniu koagulacji serowar po-
winien przeprowadzi¢ probe serowarska na
zwiezto$¢ skrzepu. Robi sie to tak: skrzep
przecina si¢ nozem, podktada néz na ptask
pod przecigciem i podnosi do gory. Jesli
skrzep rozchodzi si¢ na boki, ma ostre kanty
i jest gtadki jak porcelana, to wszystko jest
w porzadku i mozna przystepowaé do
krojenia. Druga préba serowarska polega
na docis$nieciu skrzepu przy $ciance kotla
tyzka. Jesli odchodzi od $cianek naczynia
z oplywem seledynowej serwatki, to row-
niez $wiadczy o pomyslnej koagulacji. Oby-
dwie préby mozemy stosowal zamiennie,
w zalezno$ci od upodobania.

Krojenie skrzepu (sernika)

Krojenie wykonujemy przy uzyciu dlugiego noza badz tez przy uzyciu specjali-
stycznych krajaczy (harfa ilira). Skrzep kroimy w miar¢ mozliwo$ci w regularng kostke,
zdecydowanymi ruchami tak, aby nie rozpyli¢ w serwatce jeszcze delikatnego skrzepu.
Im grubiej pokroimy, to ser finalnie bedzie bardziej miekki, a im drobniej, to ser bedzie
bardziej twardy. Migkkie sery francuskie i twarég kroimy w kostke 3x3 ¢cm, natomiast
twarde sery wloskie kroimy nawet do wielkosci ziarna ryzu. Po réwnomiernym pokro-
jeniu powstate kostki sera nalezy przegarna¢, to znaczy wlozy¢ do kociotka pionowo
tyzke i wykona¢ dwa powolne obroty. W tym zabiegu chodzi o to, aby pokrojone kostki
sie rozdzielily i ulatwily wyplyw serwatki. Taka mieszanine serwatki i kostek serowych

nazywamy gestwa serowarska.

Osuszanie gestwy serowarskiej

Gestwe pozostawiamy w spokoju na pie¢ minut, tak aby przez ten czas samoistnie
wycisnela z siebie cze¢$¢ serwatki i w ten sposéb sie ujedrnila. Po tym zabiegu gestwa
niemalze schowa sie pod lustrem serwatki.
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Wstepne dogrzewanie gestwy serowarskiej

Nastepnie dogrzewamy gestwe serowg. Zabieg ten nalezy wykonywa¢ bardzo po-
woli, podnoszac temperature nie szybciej niz dwa stopnie C na 1 min. Podczas dogrze-
wania gestwa powinna by¢ w ciaglym ruchu wirowym, aby dogrzewanie bylo réwno-

mierne. Na poczatku ogrzewania mieszanie powinno by¢ bardzo powolne i ostrozne,

aby nie rozpyli¢ gestwy. Rozpylenie gestwy prowadzi do strat sera. Jesli serwatka po
naszym wyrobie bedzie biala od czastek bialkowych, jest to znak, ze nasza obrébka
byta niestaranna. Podczas ogrzewania zauwazymy, Ze wraz z postepem tego procesu
kosteczki sera powoli przemieniajg si¢ w kuleczki, stajg si¢ twardsze i coraz bardziej
zwarte. Nasze ruchy przy mieszaniu moga by¢ juz znacznie szybsze. W przypadku se-
réw holenderskich po podgrzaniu gestwy serowej do 35-36 st. C, odczerpuje sie ok.
20% serwatki i dodaje si¢ takg samg ilo$¢ goracej wody o temperaturze 65-70 st. C,
aby sery byly fagodniejsze i mniej kwasne. Taki dodatek pozwala osiaggna¢ temperature
39-40 st. C, co jest juz w zupelno$ci wystarczajace, aby uzyskaé wlasciwe ziarno sero-
warskie (sprezyste kuleczki biatka). Pod koniec procesu dogrzewania, gdy temperatura
w kotle jest bliska 40 st. C, serowar wykonuje jeszcze jedng probe na zlepno$¢ ziarna.
W tym celu tapie w dlon niewielka ilo§¢ ziarna i delikatnie $ciska. Ziarno powinno
zlepi¢ sie w zwarta brylke. Gdy taki efekt jest osiagniety, jest to znak, ze nalezy
zakonczy¢ proces dogrzewania.

Dosuszanie ziarna

Ziarno serowarskie po wylaczeniu grzania jeszcze przez 5-10 minut mieszamy,
takabysie wyréwnalawnimzawarto§¢ wody. Poczym przerywamymieszanieipozwalamy
ziarnu opas¢ na dno kociolka. Pozostawiamy ziarno w cieptej serwatce na kolejne 5 min.

Odczerpanie serwatki i napelnianie
form serowarskich

Nalezy odczerpa¢ serwatke znad ziarna, a pozostalym ziarnem napelni¢ wczesniej
przygotowane formy serowarskie. W przypadku seréw holenderskich stosujemy chusty.
Pomagaja one odprowadzi¢ serwatke z powierzchni sera, utatwiajac w ten sposéb proces
prasowania, jednoczes$nie tworzac fakture skorki sera. Chusty najlepiej gdy sa zrobione
z plétna naturalnego, bawelny lub tez Inu. Chusty po uzyciu najlepiej jest wymoczy¢
w bardzo mocno ukwaszonej serwatce, po czym wypraé w goracej wodzie i wysuszy¢.

Prasowanie sera w formach

Proces prasowania nalezy rozpoczg¢ zaraz po ich napelnieniu ziarnem, gdy jest
jeszcze cieple, wowczas prasowanie jest najbardziej efektywne. Obcigzenia, jakie sto-
sujemy, sg rézne dla poszczegdlnych gatunkéw sera i wahajg sie od dwdch kilogramow
na jeden kilogram masy sera w przypadku seréw migkkich, az do trzydziestu kilogra-
moéw na jeden kilogram masy sera w przypadku seréw twardych, dtugo dojrzewajacych.
W przypadku sera holenderskiego (edamski, gouda) stosuje sie obciazenia posrednie,
ok. 15 kg na 1 kg masy sera. Prasowanie mozna przeprowadza¢ dwustopniowo, np.
pierwsze dwie godziny polowa obciazenia, a nastepnie pelne obciazenie przez nastepne
6 godzin. Proces prasowania realizuje si¢ w ciaggu kilku godzin i dla kazdego sera nieco
sie rozni. Wazne jest przy prasowaniu, aby w serowni, gdzie stoja prasy, temperatura nie
spadata ponizej 20 st. C. Zbytnio ochlodzone ziarno serowe prasuje si¢ zle i nie jestesmy
w stanie wycisnaé calej serwatki miedzyziarnowe;j.




Solenie sera w solankach

Sery po prasowaniu odwija si¢ z chust, powstate przy prasowaniu ranty wyréwnuje
sie nozem i kieruje do nasolenia w solankach. Pierwsze sporzadzenie solanek powinno
by¢ w przeddzien pierwszej produkgji. Solanki przygotowuje si¢ w sposob nastepujacy:
bierzemy trzy miary wody wodociagowej i wrzucamy do niej jedna czg$¢ soli, grubej
niejodowanej, po czym dodajemy jedng cze$¢ serwatki pozwarowej (po wytworzeniu
ricotty). Calo$¢ doktadnie mieszamy i dodajemy do niej octu, najlepiej jablkowego lub
winnego, taka ilo$¢, aby pH solanki wynosilo 4,8-5,0. Z doswiadczenia wiem, Ze na kaz-
de 5 litréw solanki jedna szklanka octu domowego w zupetnosci wystarczy. Tak przyrza-
dzona solanka moze nam stuzy¢ latami. Wazne, aby zawsze byla przecedzona, dosolona
i dokwaszona. Stezenie soli w solance powinno wynosi¢ 18-22%. Mozna je kontrolowa¢
specjalnie do tego celu przeznaczonym areometrem (solomierzem).

Czas solenia seréw jest uzalezniony od ich wagi i ksztaltu. Im wigksze sery, tym
muszg si¢ soli¢ dluzej. W prawidlowo zrobionej solance sery powinny plywa¢é tuz pod
jej lustrem, a ich wystajace fragmenty posypuje si¢ warstwa soli. Przyjmuje si¢ zgrub-
nie, ze czas solenia seréw kilogramowych wynosi ok. 6 godzin, a robocza temperatura
solanki wynosi ok. 14 st. C. Jednakze zaréwno czas solenia, jak i temperatura solanek
moze ulega¢ nieznacznym wahaniom. Po zakonczeniu procesu solenia sery wyjmuje
sie z solanki i umieszcza na desce w celu ich ociekniecia. Nastepnie sery przenosi sie do
warunkow dojrzewalniczych.

Korzystne zmiany zachodzace
podczas solenia seréw

Podczas przebywania sera w solance, w wyniku réznic ci$nien osmotycznych,
z masy sera migruje serwatka w ilosci 6%, natomiast do sera migruje sél w ilosci 3%.
W wyniku tego procesu ser traci na wadze, przebywajac w solankach ok. 3%. W po-
czatkowej fazie stezenie soli w warstwie sera przy skérce wynosi ok. 6%, co stanowi bar-
dzo skuteczng bariere dla rozwoju ple$ni w poczatkowej fazie dojrzewania sera. Pézniej
w trakcie dojrzewania s6l migruje do wewnatrz sera i stezenie w calej masie sera si¢
wyrdéwnuje, osiagajac wartos¢ ok. 3%.

Innym waznym aspektem solenia jest fakt, zZe ser w trakcie solenia si¢ ujedrnia, sta-
jac sie zwartg masa, stanowi juz zamknietg cato$¢ dzieki wytworzeniu w solance skorki.

Inne metody solenia serow

Sq jeszcze inne metody solenia seréw, rzadziej stosowane tylko przy niektérych ga-
tunkach sera. Solenie na sucho - ser po zakonczeniu prasowania, jeszcze mokry od
serwatki posypuje sie grubg warstwa soli i tak pozostawia, w zaleznos$ci od wielkosci
sera na 20-40 min. Nastepnie sery optukuje si¢ ciepla wodg i kladzie na deske ociekows.

Solenie w ziarnie — do ziarna serowarskiego po odczerpaniu serwatki dodaje si¢ od-
wazong porcje soli w iloéci 3% w stosunku do ilosci ziarna serowarskiego. Taki sposéb
stosuje sie miedzy innymi w anglosaskim cheddarze.
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Proces dojrzewania sera ogolne wiadomosci

Za dawnych czaséw dojrzewanie sera przeprowadzano w grotach lub ziemiankach,
gdzie byl chléd i odpowiednia wilgotno$¢. Jeszcze do dzisiaj niektdre gatunki sera, ta-
kie jak roquefort, dojrzewajg w starych grotach skalnych. Dawniej nie bylo mozliwosci
sztucznego wychladzania dojrzewalni, wigc serowarzy wykorzystywali to, co mozliwe
i dostepne byto w naturze. Wspélczesnie mozemy dojrzewalnie sera wychtadza¢ przy
pomocy agregatéw chlodniczych, ktére beda zachowywa¢é okreslony przez nas zakres
temperatur. Wiekszos$¢ seréw dojrzewa najlepiej w temperaturze 10-12 st. C i przy wil-
gotnosci 85% wilgotnosci wzglednej. Dojrzewanie sera przeprowadza si¢ na drewnia-
nych, niczym nieimpregnowanych deskach. Najlepszymi rodzajami drewna na ten cel
wydaja sie by¢ olcha i dab, ale moze by¢ kazdy rodzaj drewna, z tym ze deski dojrzewal-
nicze wytworzone z drewna iglastego wymagaja dokladnego wyparzenia goraca woda,
aby pozby¢ si¢ wystepujacej w nich zywicy.

Sery po wyjeciu z solanek i ich ocieknigciu uklada si¢ na deskach dojrzewalniczych,
tak aby sie ze sobg nie stykaly. Tak ulozone sery bedg dojrzewaly przez wiele tygodni
pod troskliwym okiem serowara. Oczywiscie potrzeba im jeszcze kilka zabiegdéw pie-
legnacyjnych, ktére pozwolg na to, aby ser nabral pozadanych cech dojrzatosci, nabrat
odpowiedniej barwy i oczkowatosci, aby w jego bukiecie smakowym pojawila sie petnia
smaku. Ser we wczesnej fazie wymaga przewracania co dwa dni, aby jego powierzchnia
stala sie sucha.

Po tygodniu dojrzewania na serze pojawi sie¢ pierwszy meszek bialej plesni, jest to
absolutnie prawidlowy objaw dojrzewalniczy. Powstajaca plesn mozna usunaé, prze-
mywajac go solanka lub tez przecierajac powierzchnie sera na sucho. Po dwoéch, trzech
dniach od tego zabiegu, gdy powierzchnia sera jest juz catkowicie sucha, na ser nanosi-
my pierwsza warstwe oleju jadalnego. Olej nanosimy przy pomocy szmatki lub pedzelka
(najlepszym do tego celu bedzie olej Iniany jadalny, ze wzgledu na jego polimeryzujace
wladciwosci szybko on obsycha, moze by¢ to jednak réwniez olej rzepakowy czy tez
stonecznikowy). Po kilku dniach zabieg pokrywania sera olejem mozemy powtdrzy¢.
W ten oto sposéb ser jest juz przygotowany do pokrycia go warstwa wosku pszcze-
lego lub parafing serowarska. Polecalbym uzycie do tego celu wosku pszczelego, a to
ze wzgledu na jego wiasciwoéci bakteriostatyczne, ktore dodatkowo beda chronié ser
przed ewentualnym rozwojem drozdzy i plesni. Ponadto wosk pszczeli ma bardzo fadny
zapach, a ser w nim ,,czuje si¢ dobrze” i dojrzewa doskonale, nabierajac wyjatkowych
cech smakowych.

Ser woskowa¢ mozemy w 8-9 dniu dojrzewania, mozemy réwniez i na koniec doj-
rzewania. Wczesne woskowanie jednak ma te zalete, Ze zmniejsza to ilo$¢ naszej pracy
pielegnacyjnej i usprawnia nam prace w dojrzewalni.

Woskowanie sera

Ser przeznaczony do woskowania powinien by¢ suchy i zimny, wtedy to wosk na-
noszony na goraco tworzy na serze regularng warstwe, dobrze przylegajaca do skorki
sera. Zabieg woskowania przeprowadzamy w sposob nastepujacy.

Wosk pszczeli rozgrzewamy w przeznaczonym na stale do tego celu garnku do
temperatury 120-125 st. C. Jesli nie mamy termometru, aby to zmierzy¢, jest to tem-
peratura, przy ktdrej wosk juz zaczyna delikatnie dymi¢. Garnek musi by¢ tak duzy,
aby miescit sie w nim swobodnie nasz ser. Dobrze jest rowniez do wosku doda¢ tyzke
oleju jadalnego, co sprawi, ze wosk bedzie bardziej plastyczny i w trakcie dojrzewania
i w transporcie nie bedzie si¢ ,,obttukiwal”

Ser bierzemy w dlonie i zanurzamy ponad polowe sera w gorgcym wosku. Wosk na
powierzchni zimnego sera blyskawicznie zastyga, tworzac gtadka blyszczaca warstwe.
Juz po chwili mozemy spokojnie ser obrdci¢ i zawoskowaé druga polowe. Po jedno-
krotnym zawoskowaniu sera zabieg ten najlepiej powtdrzy¢. Dwukrotne pokrycie sera
warstwg wosku sprawi, ze catkowicie ,,odetniemy” dostep powietrza do powierzchni
sera i w ten sposob uniemozliwimy rozwdj plesni. W ten sposéb z pracy pielegnacyjnej
pozostanie nam jedynie okresowe przewracanie sera oraz degustacja na koniec dojrze-
wania, aby sprawdzi¢, czy ser uzyskal juz pelnie dojrzatoéci.

Po zakonczonym dojrzewaniu ser przenosi si¢ do warunkéw magazynowych
(4-6 st. C) i nastepnie kierowany jest do dystrybucji.

Aby ser dojrzat i stal si¢ w pelni gotowym do konsumpcji produktem, potrzeba
mu od kilku tygodni do nawet kilku miesi¢cy lezakowania na deskach w dojrzewalni.
Przy wytwarzaniu komercyjnym i planowaniu produkcji i gatunkowosci sera nalezy
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uwzglednié fakt, ze im dluzszego dojrzewania wymaga ser, to tym wigkszych potrze-
bujemy powierzchni dojrzewalniczych i tym pézniej ser podlegal bedzie dystrybucji
handlowej. Bedzie mialo to niewatpliwy wplyw na ekonomie serowni i moze réwniez
wplywaé na naszg plynnos¢ finansows.

Dojrzewanie sera, magia zachodzaca samoistnie
pod okiem serowara

Ser jest zywnos$cig pod pewnymi wzgledami inng niz wszystkie, poniewaz w miare
uplywu czasu nie pogarsza swej jakosci, a wrecz przeciwnie - staje sie zywnoscia cie-
kawszg pod wzgledem smakowym, wyszukang i ekskluzywng. W trakcie dojrzewania
sera w dojrzewalni pod okiem serowara w serze zachodzi szereg pozytywnych prze-
mian. Pod pewnymi wzgledami jest to wyjatek i cud natury, ktéry my w swej pracy
wykorzystujemy. Ser po kilku juz dniach dojrzewania osiaga optymalne pH, czyli 5,5.
Jest to kwasnos¢ stabilizujaca, powszechnie wystepujaca w naturze (pH naszej skory
wynosi réwniez 5,5, to dlatego nasza cera jest zdrowa). Ser, gdy osiagnie wlasciwe pH,
staje si¢ Zywnoécig ustabilizowang i dzigki temu moze dojrzewaé tygodniami, miesig-
cami, a nawet latami. Bardzo szybko ser w dojrzewalni staje si¢ stomkowo-z6lty, badz
kremowy. W pierwszej kolejnosci pojawi sie w nim oczkowanie miedzyziarnowe, a po
pewnym czasie (ok. 4 tygodnie) regularne oczka wielkosci wini. Tworzenie si¢ bukietu
smakowego zawdzieczamy powolnej degradacji biatek do peptydéw i peptondw, a cza-

sem nawet do aminokwaséw. Tej przemiany dokonuja enzymy rodzime mleka oraz en-
zymy pochodzace od drobnoustrojéw dodanych wraz kulturg zakwasu serowarskiego.
Samych bakterii w serze po dlugotrwalym lezakowaniu w masie sera juz nie ma. Ser jest
dlatego tak trwalg zywnoscia, ze w swojej masie jest praktycznie sterylny.

Pokrywanie sera innymi powlokami

W serowarstwie wielkotowarowym stosuje si¢ rowniez inne powtoki, jak na przy-
kiad polioctan z natamycyng czy tez folie termokurczliwe. Nie polecalbym jednak sto-
sowania tych powlok dla serowarstwa tradycyjnego, poniewaz w pierwszym przypadku
jest to powtoka, w ktérej sktadzie zawarty jest antybiotyk, natomiast w drugim przypad-
ku ser zamkniety szczelnie w worku foliowym nie dojrzewa w sposob prawidlowy. Oby-
dwie te metody nie nadaja si¢ zbytnio do zastosowania w serowarstwie tradycyjnym.

Natomiast wedzenia jest jak najbardziej polecane, jesli wybierze si¢ taka metode.
Nalezy jednak pamigtaé, ze drewno do wedzenia powinno by¢ lidciaste, a dym mato
goracy (ok. 30-35 st. C). Wedzenie powinno by¢ diugotrwale, wielogodzinne. Jeszcze
inng metodg jest pokrywanie sera warstwa oleju i wegla drzewnego. Jest to metoda po-
wszechnie wykorzystywana w tradycyjnym wloskim serowarstwie, ser taki dobrze doj-
rzewa i ma ciekawg nute smakowg.

Jeszcze inng metoda jest metoda powszechnie wykorzystywana w krajach skandy-
nawskich, gdzie ser po prasowaniu szczelnie owija si¢ chustg, ktorg okresowo polewa si¢
niewielka iloécig aromatycznej alkoholowej nalewki. Alkohol, zanim wyparuje, stanowi
bariere dla plesni, a aromat tej nalewki dodatkowo wzbogaca ser w dodatkowa nute sma-
kowa. Istnieja modyfikacje tej metody, z wykorzystaniem czerwonego wina (przed wie-
kami w Gdansku wytwarzano sery moczone w czerwonym winie, mialy réZowg barwe
od wina oraz wykwintny smak i aromat). Wadg tej metody jest nadmierne wysuszanie
skorki sera.

Zasady utrzymania czystosci w dojrzewalni

Dojrzewalnia powinna by¢ wyposazona w instalacje chlodnicza i wentylacyjna
wywiewows. Posadzka dojrzewalni odpowiednio wyprofilowana ze spadami powinna
posiada¢ kratke $ciekowa, odpowiednio zabezpieczona. Posadzka dojrzewalni powinna
by¢ raz dziennie przecierana na mokro. Deski dojrzewalnicze po umyciu goracg woda
z detergentem powinny by¢ posypane warstwa soli i po kilkunastu minutach sptukane
woda. Drzwi do dojrzewalni powinny by¢ izolowane i zabezpieczone przed gryzoniami.
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Natura na naszych ziemiach jest bogata i wystarczy skorzysta¢ z jej szczodroéci. Na
takach pelnych soczystej trawy i aromatycznych zidt pasg si¢ krowy, dajace nam warto-
$ciowe, pelne tresci i witamin mleko. Dodatkowa przewaga serowarstwa tradycyjnego
wynika ze starego porzekadla serowaréw: ,,Ser lubi rece”. Dlatego ser wytwarzany w spo-
sOb prosty i tradycyjny ma swdj niepowtarzalny charakter i jest zdecydowanie bardziej
ciekawy i wartoéciowy, gdy wypielegnuja go staranne rece serowara. Produkcja wiel-
kotowarowa zawsze bedzie usredniona i standaryzowana i taki ser nie bedzie mial tak
osobliwych cech, takiego smaku, aromatu i niepowtarzalnego charakteru. Z czasem, gdy
bedziemy juz wytwarzac ser, gdy juz zaznaczymy swojg obecnos¢ na rynku, zauwazymy,
ze nie jest to tylko zwyczajna praca, ale pojawi sie w nas satysfakcja, poniewaz nasza
dziatalno$¢ bedzie swego rodzaju misja, zwigzang z tym, ze stuzymy ludziom, a nasz ser
staje si¢ cze$cia tradycji regonu i swoista cechg kultury kulinarnej. Z pewnoscig jest to
bardzo ciekawy sposdb na Zycie, tym bardziej, Ze wytwarzanie tradycyjnych wyrobow
mleczarskich jest ciekawym zajeciem i nigdy nie wiadomo, jak bardzo si¢ ono rozwinie
i jakie coraz to nowe pomysly bedziemy realizowal. Kreatywno$¢ tego zajecia sprawia,
ze zdobywamy coraz to nowa wiedze, spotykamy si¢ z ciekawymi ludZzmi i poznajemy
coraz to nowe dziedziny pokrewne naszemu zajeciu. Na poczatku naszej drogi bedzie
zdecydowanie zasadne, gdy rozpoczniemy od bardzo matej skali, by¢ moze zrobimy
pare bledow, ktére nas wiele naucza, poprobujemy tej sztuki niezobowigzujaco i na

pewno polubimy to wdzieczne rzemiosto. Pézniej mozemy pomysle¢ o wlasnej serow-

ni, o jej wyposazeniu, ustawieniu urzadzen i asortymencie. Taki jest wlasnie poczatek
i przejscie z wersji hobbystycznej na profesjonalng i komercyjna. Na uwage zastuguje
fakt, ze do wytwarzania sera nie potrzeba zbyt wielu drogich urzadzen, serowarstwo
w tym wydaniu jest stosunkowo tanie w inwestowaniu. Istnieje tu zasada, ze im pro-
$ciej, tym lepiej. Ustawiamy nasza produkcje tak, aby mie¢ komfort i aby wytwarzanie
sera bylo dla nas wygodne i sprawialo nam przyjemnos¢. Najdrozszg inwestycja wydaje
sie zakup kotla serowarskiego z pelnym wyposazeniem, ale gdy na poczatek ten zakup
przerasta nasze mozliwosci, to réwnie dobrze mozemy wytwarzaé sery bardziej recz-
nie, przy wykorzystaniu duzego garnka (np. 40 litréw), ktory mozna naby¢ po zupelnie
przystepnej cenie. Bedzie to nawet z korzy$cia na poczatku naszej przygody, poniewaz
w sposob bardziej szczegélowy poznamy technike wytworzenia sera, a nasz ser bedzie
od poczatku do konca dzielem naszych rak i chyba nawet bedzie lepszy. Wiele stynnych
na cala Europe gatunkoéw sera tradycyjnego robi sie do dzisiaj w krajach o bardzo boga-
tej tradycji serowarskiej, takich jak Szwajcaria czy Francja.

Na uwage zastuguje réwniez bardzo wazny fakt, ze serowar tradycyjny dysponuje
bardzo istotng przewaga nad wielkotowarowa produkcjg sera. Ot6z zna on swoj suro-
wiec — mleko, w sposob odpowiedni je traktuje przy pozyskaniu, transporcie i chfodze-
niu. Mleko udojowe nie ma tak dlugiego tanicucha chtodniczego i o wiele krétsza, tak
zwang ,droge mleczng”. Dzigki temu mleko nie jest wymeczone mechanicznie transpor-
tem, zachowuje $wiezo$¢ i ma pierwotny sktad mikroflory bakteryjnej kwaszacej, bez
obcych szczepow zimnolubnych (te szczepy sg zmorg serowaréw w mleczarstwie, gdzie
mleko trzeba dlugo chlodzi¢ i transportowaé na duze odleglosci).

Dzieki tak wielu sprzyjajacym okolicznosciom serowar tradycyjny juz na samym
poczatku wytwarzania ma przewage nad duza mleczarnig, ktéra ponadto ma duzo kosz-
tow i wiele utrudnien. Produkt serowara tradycyjnego bedzie si¢ cechowal duzo lepsza
jakoscig i bedzie bardzo ceniony przez konsumentéw jako zdrowszy i smaczniejszy.
W zwiazku z tym tradycyjny ser uzyska duzo wyzsza cene, co przy niskich kosztach
z kolei przyczyni sie do dobrej oplacalnosci wytwarzania rzemie$lniczego sera.

Z pewnoscia w naszej przygodzie serowarskiej wystapia rowniez czynniki dodatko-
we, ktore beda duza zacheta do rozwijania naszej produkeji. Przede wszystkim, bedac
producentami mleka, jeste$my zaledwie statystami. Cena, jakg uzyskujemy za mleko,
nieco ponad 1 z1 za litr, na pewno nie jest dla nas satysfakcjonujaca, sprawia, ze jesteSmy
zniecheceni. Czgsto jest tak, ze przy tak niskiej cenie myslimy o zlikwidowaniu produk-




¢ji mlecznej, zwlaszcza gdy nasze stado nie jest liczne i mleka mamy niewiele. Wow-
czas idealnym wrecz rozwigzaniem jest przetworzenie mleka na produkty tradycyjne
i uzyskanie gratyfikacji czesto dwu-, trzykrotnie wyzszej za to samo mleko. Wowczas ze
statystow staniemy sie gléwnymi rezyserami naszego przedsiewzigcia. Teraz my bedzie-
my generowac zyski, ktére wczesniej przejmowali posrednicy i hurtownie. Ta radykalna
zmiana sprawi, ze z duzg przyjemnoscig bedziemy ,,chodzili przy swoich krowach”

Budowa marki naszych produktéw bedzie si¢ realizowal wraz z czasem naszej
obecnosci na rynku tradycyjnych artykuléw mlecznych. Przy zachowaniu dobrej ja-
kosci oraz zadbaniu o atrakcyjne opakowanie produktu nasza pozycja stanie si¢ coraz
bardziej pewna i ugruntowana. Przy produkcie tradycyjnym, zwlaszcza serze, wazna
rzeczg jest zadbanie o legende naszego produktu. Nalezy zawsze poszukiwaé pewnych
tradycji, pewnych zdarzen i miejsc z przeszlosci naszego regionu. Wyszukanie takich
gatunkow sera, ktore niegdys byly obecne w historii danych ziem i nawigzanie do tej tra-
dycji jest zawsze docenione przez odbiorcéw takiego produktu. Pamietajmy, ze produkt
tradycyjny jest réwniez swego rodzaju wydarzeniem kulturowym. Wéwczas mozemy
réwniez liczy¢ na wigksza liczbe gosci odwiedzajacych nasze gospodarstwa. Zjawisko
to jest mozliwe, zwlaszcza gdy w danym regionie wytworzy sie wicksza grupa tradycyj-
nych producentéw. Przyktadem takich regionalnych wytwodrczo$ci sg np. Korycin czy
Wizajny.

Ser tradycyjny jest bardzo wdzigcznym produktem, wlozong wen prace zwrdci nam
podwdjnie. W dobie pogarszajacej si¢ jakosci zywnosci wielkotowarowej wytwarzanie
tradycyjnego sera jest dla nas ogromng szansa, zwlaszcza ze tego typu serowni nie ma
zbyt wiele ,,na kulinarnej mapie” Polski.
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na rynku mleka i produktow

Zmiany zachodzace

mleczarskich

Ostatnimi czasy mozemy obserwowa¢ pewng dekoniunkture na rynku mleka, ktéra
jest oznaka przemiany w zakresie wytwarzania artykuléw mleczarskich.

Ta sytuacja jest obserwowana w calej Europie, chociaz w warunkach polskich jest
trudniej niz w pozostalych krajach, poniewaz dochodza dodatkowo takie negatywne
czynniki, jak: duze rozdrobnienie produkcji mlecznej, drogie i trudne kredytowanie
czy tez nizsze niz w innych krajach doplaty unijne. W wyniku tych niekorzystnych zja-
wisk cena mleka znacznie spada, przy niezmienionej cenie na produkty mleczarskie.
Hodowcy sg zmeczeni taka sytuacja, widzac, ze beneficjentami owocéw ich pracy sa
w gléwnej mierze posrednicy i hurtownicy. W Polsce produkejg mleka zajmuje sie ok.
135 tys. gospodarstw rolnych. Zdecydowana wigkszo$¢ z nich posiada zaledwie kilka-
nascie kréw mlecznych. Przy obecnej cenie (nieco ponad 1 zi za litr), utrzymanie pro-
dukcji mlecznej na niezmienionym poziomie niejednokrotnie wydaje si¢ by¢ bardzo
trudnym zadaniem. Zmienia si¢ réwniez sytuacja przetwoérstwa mleka. Bardzo wiele
mleczarni taczy si¢ w wieksze podmioty, dyktujac bardzo niska cene skupowa. Jest to
zjawisko bardzo niekorzystne, poniewaz w jego wyniku jeszcze bardziej ogranicza sig¢
podaz mleka udojowego. Przez to wiele mleczarni bedzie musiato ograniczy¢ swoja pro-
dukeje lub tez po prostu jej zaprzestal.

Kryzys na rynku sklania wielu producentéw mleka do ograniczenia dostaw mleka
do mleczarni, a niekiedy nawet zaprzestania dostarczania, kierujac swoje zaintereso-
wanie w strone wlasnorecznego przetwarzania. Zwlaszcza ze pogarszajaca si¢ zywnos¢
wielkotowarowa, oferowana przez markety, rodzi zapotrzebowanie na rynku na zyw-
noé¢ tradycyjna, zdrowsa i smaczng.

A oto atuty malego, tradycyjnego producenta
artykutéw mlecznych:

Brak kosztow
transportu mleka.

Swiezos¢ surowca dzieki bardzo
krotkiej ,,drodze mlecznej”.

Lepsza jako$¢ mikrobiologiczna
mleka dzieki krotszemu tancuchowi
chlodniczemu.

Wieksze mozliwo$ci w dostosowaniu
sie do potrzeb rynku, mozliwo$¢
szybszego reagowania.

Reczna obrébka i pakowanie produktu,
co zdecydowanie poprawia jako$c i cene.

Brak oplat zwiazanych z kosztownymi
analizami i utrzymaniem laboratorium.

Brak kosztow dlugotrwalego
chlodzenia.

Ekonomiczna kontrola calego procesu
wytworczego, eliminowanie
posrednikow obrotu produktem.

Mozliwos¢ selekcjonowania
mleka na poszczegolne produkty.

Wyjatkowos¢ i oryginalnos¢
asortymentu.
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Ekonomiczne
uzasadnienie dla
serowara tradycyjnego

Dostarczajgc 100 litréw mleka do mleczarni, uzyskamy nieco ponad 100 zl, co po-
zwoli nam pokry¢ koszty, a samego zysku juz niewiele pozostanie. Taki stan rzeczy nie
nastraja nas zbyt pozytywnie i odbiera energie do dalszego rozwoju. Gdy jednak przy
odrobinie zaradnosci i pomystowos$ci przetworzymy to samo mleko na produkty mlecz-
ne, to nasza gratyfikacja za mleko uzyska zupelnie inny wymiar.

Do wytworzenia sera potrzeba 3% ttuszczu mlecznego. Mleko udojowe ma w skla-
dzie ok. 4,5% ttuszczu. Odwirowujac nadwyzke tluszczu mlecznego w postaci §mietan-
ki, uzyskamy z niej ok. 2 kg masta, co przeliczajac po cenie masta tradycyjnego da nam
ok. 70 z1. Z pozostalego czesciowo odttuszczonego mleka uzyskamy ok. 10 kg sera, ktory
liczac ostroznie da nam ok. 350 z. Z pozostalej po wyrobie serwatki uzyskamy jeszcze
ok. 4 kg sera serwatkowego, co przyniesie nam kolejne 70 zi. Reasumujac, 100 1 mleka
w produkcie przetworzonym daje nam niemalze 500 zt brutto, co po odliczeniu kosztow
wlasnych da nam ok. 300 zl, czyli wyjdzie nam cena ok. 3 zt za litr. Takiej ceny za litr
mleka nie zaoferuje nam zadna mleczarnia w Polsce. Aby uzyskac¢ taki efekt ekonomicz-
ny, wystarczy odrobina wiedzy, troche pracowitosci i staranno$ci, czego nam z pewno-
$cig nie zabraknie, gdy zobaczymy w wyobrazni cel, jaki dzieki temu mozemy osiagnaé.




Aby rozpocza¢ wytwarzanie sera na sposob rzemiedlniczy i tradycyjny, nalezy
na poczatku rozpoczaé swojg przygode serowarska od wytwarzania hobbystycznego
na wlasne potrzeby dla siebie, dla swoich bliskich, dla przyjaciét i znajomych. Zdo-
bedziemy w ten sposéb duzo pewnosci siebie, zwlaszcza gdy nasze wyroby domowe
zdobedg uznanie wséréd naszych bliskich i w gronie przyjaciét. Uzyskamy w ten sposdb
ogromng satysfakcje, a nasza praca przy wytwarzaniu sera bedzie miata elementy pew-
nego do$wiadczenia i pewnosci. Jezeli nabedziemy juz pewnej wprawy i praca serowar-
ska bedzie nam sprawiala duzo radosci, to dlaczego by nie pokusic si¢, aby wytworzenie
sera stalo si¢ naszym pomysltem na zycie. Rzemieslnicze wytwarzanie sera ma te zale-
te, ze niepotrzebne tu sg wielkie naktady inwestycyjne, a jezeli jesteSmy hodowcami
zwierzat mlecznych, to zdecydowanie zasadne jest wytwarza¢ wlasne produkty mleczne
i w ten sposob stuzy¢ ludziom, dajac im to, co w naszym gospodarstwie domowym jest
najlepsze - starannie wytworzone produkty z najlepszego mleka.

RHD - Rolniczy Handel Detaliczny

Jest to najprostsza forma legalizacji wytwarzania sera. Warunkiem jest tylko bycie
rolnikiem w sensie prawnym i posiadanie wtasnych zwierzat mlecznych. Gdy te warun-
ki sa spelnione, nalezy zlozy¢ wniosek o wpis do rejestru do wlasciwego terytorialnie
powiatowego lekarza weterynarii. Po uzyskaniu decyzji administracyjnej o wpisie do
rejestru mozemy rozpocza¢ dzialalno$¢. Zobowigzani jedynie jestesmy do zachowania
dobrych zasad praktyki higienicznej i produkcyjnej oraz do prowadzenia ewidencji
sprzedazy. Sprzedawa¢ ser mozna bezposrednio z gospodarstwa badz tez na targach,
festynach czy tez do sklepdw z zywnoscia tradycyjna.

Dzialalno$¢ marginalna, lokalna i ograniczona MLO

Jest to forma legalizacji wytwarzania i sprzedazy, a mleko do produkcji mozemy
zakupi¢ z kwalifikowanego gospodarstwa mlecznego. W tym przypadku wymagana jest
dokumentacja, czyli sporzadzenie projektu technologicznego, wraz z planem i opisem
produkcji. Po zatwierdzeniu takiego projektu przez powiatowego lekarza weterynarii
i spelnieniu wymagan sanitarnych mozemy przystapi¢ do produkgji. Sa tu jedynie wy-
magania dotyczace wymiaru produkeji - do 300 kg na tydzien, oraz obszaru rynku
sprzedazy, czyli w naszym wojewddztwie i wojewddztwach sasiadujacych.




Przepisy na sery

| nie tylko
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Ser holenderski
(gouda, edamski)

Ser gouda pochodzi z Holandii, z miejscowosci w poblizu Rotterdamu, od ktdrej
wzigl swoja nazwe. Jest serem pétmiekkim, o gltadkiej konsystencji i wyrazistym smaku,
tagodny smak zawdzigcza ptukaniu ziarna serowarskiego.

1. Podgrza¢ 5 litréw mleka do temperatury 30-32 st. C, doda¢ kulture serowarska
(szczypta na ostrzu noza, czyli 0,1 g) oraz 2 ml soli serowarskiej (chlorku wapnia 40%)
i dokladnie wymiesza¢. Pozostawiamy tak przygotowane mleko serowarskie na ok. 30
min, az dodana mikroflora zacznie pracowa¢ i delikatnie ukwasza¢ mleko.

2. Doda¢ 0,5 ml podpuszczki (1:100 000) i delikatnie wymiesza¢ ruchami z gory do dotu
przez 1 min. Przykry¢ i odstawi¢ na 30 min. az do zaistnienia tzw. ztlomu w serniku.

3. Sernik pokroi¢ w kostke o boku 1 cm i odstawi¢ na ok. 10 min

4. Odsaczy¢ 1/3 serwatki. Ciagle mieszajac, stopniowo dodac tyle samo wody co odczer-
pano serwatki o temp. 70 st. C

5. Ziarno odstawi¢ na 10 min i odczerpaé serwatke do poziomu ziarna.

6. Szybko przelozy¢ cieple ziarno do formy wylozonej chusta i prasowa¢ pod ci$nieniem
5 kg na kg masy sera przez ok. 10 godz.

7. Przygotowaé 20-procentow roztwor soli w naczyniu szklanym, moczy¢ ser w solance
przez 6 godz.

8. Wyciagna¢ ser z solanki i osuszy¢ w temperaturze 10 st. C przez 5 dni.

9. Po pigciu dniach ser pokry¢ olejem lub parafing.

10. Odstawi¢ do dojrzewania na 3-4 miesigce w temperaturze 10 st. C. Ser moze tak
dojrzewac nawet do pét roku.

Gouda to ser, ktéry poddaje sie ptukaniu podczas etapu podgrzewania. Po usu-
nieciu serwatki zastepuje si¢ ja ta samg iloscig wody. Wyplukuje ona z ziarna cukier
mleczny, obnizajac poziom kwasowosci, co zmniejsza kwasny smak sera. Ser ma cechy
sera dojrzatego juz po 4 tygodniach.
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Ser typu szwajcarskiego
wysoko dogrzewany
(emmentalski, gruyere)

Sposéb robienia tych seréw przywiezli na Zutawy Szwajcarzy. Wytwarzali te sery
w powstajacych serowniach i mleczarniach, ktore pojawily si¢ w miare rozwoju miast.
Przyktadem moze tu by¢ mleczarnia Leonarda Kriega w Nowym Dworze Gdanskim,
niegdy$ Tiegenhof. Ser ten wymaga znacznych ilosci mleka, jako Ze z racji dojrzewa-
nia w masie i tworzenia duzego oczkowania wytworzone sztuki muszg by¢ znacznych
gabarytéw (kilkanascie, a nawet kilkadziesiat kilograméw). Do wytworzenia tego sera
oprocz normalnej kultury ukwaszajacej stosowanej w serach holenderskich, potrzebna
jest rowniez kultura dodatkowa zawierajaca bakterie propionowe, cieplolubne.

Na jeden krag takiego sera potrzebujemy ok. 50 litréw mleka, tak aby mogty w nim
powsta¢ duze oczka, w duzym kregu sera.

1. Podgrzewamy 50 litréw mleka do temperatury 32 st. C i dodajemy do niego kulture
klasyczng ukwaszajaca (ok. 1 g) oraz kulture bakteryjng propionowa (na 50 1 po2 g
kultury liofilizowanej).

2. Mleko odstawiamy na 10 min, aby kultura rozpoczeta pracowac.

3. Dodajemy ok. 15 ml soli serowarskiej w ptynie (40-procentowychlorek wapnia).

4. Mleko zaprawiamy taka ilo$cig podpuszczki, aby po 30 min uzyska¢ §rednio zwigzly
sernik.

5. Kroimy sernik na kostke o boku 0,5 cm.

6. Mieszamy, na poczatku delikatnie, pdzZniej energiczniej uzyskang gestwe przez pot
godziny.

7. Rozpoczynamy dogrzewanie gestwy do temperatury 55 st. C. Dogrzewanie prowa-
dzimy bardzo powoli, podnosimy temperature ok. 1 st. C na 1 min. Uzyskane ziarno
powinno mie¢ wymiary ziarna grochu i po $ci$nieciu i wypuszczeniu powinno sie
rozpadac na pojedyncze ziarna.

8. Odlewamy serwatke.

9. Wykladamy formy serowe chustami, napetniamy je ziarnem serowym i prasujemy je
wstepnie pod niewielkim ci$nieniem ok. 10 kg przez 30 min.

10. Przewijamy ser i prasujemy ser pod ci$nieniem dwukrotnie wigkszym przez 12 godz.

11. Ser wrzucamy do nasyconej solanki na jedna dobe.

12. Po wyjeciu z solanki ser ktadziemy do ociekniecia na deske, gdzie starannie go prze-
wracajac w temperaturze ok. 10 st. C, przez okolo tydzien doprowadzamy do suchej
skorki na serze.

13. Po tym czasie ser zostawi¢ w cieplym miejscu, np. kuchni, w temperaturze ok. 20 st. C
przez dwa tygodnie, az wytworza sie duze oczka. Przez ten czas nalezy ser kilka razy
przetrze¢ szmatka namoczong w solance, aby usuna¢ powstajacy nalot plesniowy.

14. Przenosimy ser do dojrzewalni (10-12 st. C) na okolo trzy miesiace. gdzie przebie-
gnie klasyczne dojrzewanie sera.

Ser ten doskonale si¢ topi, a wigc nadaje sie do przyrzadzenia doskonatego fondue,
potrzebne jeszcze bedzie do tego biale wytrawne wino. Ser ten réwniez doskonale si¢
prezentuje na desce seréw, przy jego dtuzszym dojrzewaniu wyczuwa si¢ w jego bukiecie
smakowym aromat orzechowy oraz aromaty zi6l, a niekiedy nawet smak owocowy.




Ser z masy parzonej
(mozzarella)

Do jej zrobienia potrzebujemy 2 litréw mleka, ok. 0,2 ml podpuszczki (1:100 000),
10 kropel soli serowarskiej (40-procentowy roztwoér chlorku wapnia), szczypte kultury
serowarskiej (0,1 g kultury mocno ukwaszjacej).

1. Wlewamy mleko do garnka, dodajemy kulture serowarska.

2. Podgrzewamy mleko do temperatury 34-36 st. C, nastepnie zaprawiamy podpuszczka.

3. Gdy po ok. 20 min uzyskamy wlasciwy sernik, rozdrabniamy go na bardzo drobno
przy pomocy noza lub trzepaczki.

4. Tak rozdrobniony sernik pozostawiamy na ok. 5-10 min, aby opadt na dno garnka.

5. Po tym czasie rozpoczynamy powolne ogrzewanie sernika do temperatury ok. 45 st.
C, caly czas mieszajac, obserwujemy powolne zmiany w gestwie serowej, od czasu do
czasu wykonujgc probe na $cisniecie.

6. Przy prawidtowej konsystencji ziarno odlewamy na sito, formujemy kulki wielkosci
$liwki, wyciskajac przy tym serwatke.

7. Pozostaly serwatke podgrzewamy do temperatury ok. 52 st. C, umieszczamy w niej
na krétko kulki parzenicy i wygniatamy w reku, az do uzyskania odpowiedniej kon-
systencji i plastycznoéci. Zabieg ten powtarzamy 5-7 razy, az powierzchnia kulek be-
dzie $wiecaca.

8. Kulki parzenicy wkiadamy do zimnej solanki na kilka godzin, po czym przenosimy
na talerzu do lodéwki.

9. Solanke do parzenicy przygotowujemy, mieszajac litr serwatki, litr wody oraz p6t kg
soli.

10. Parzenice podajemy polang kwasng $mietang, przyprawiong oregano, pomidorami
i papryka, a do tego $wieze pieczywo z mastem.

Tak wytworzong parzenice mozemy réwniez wykorzysta¢ do zup, soséw i salatek.
Doskonale nadaje si¢ réwniez do tart i ré6znego rodzaju zapiekanek, Bedzie to na pewno
dokonala przekaska i $wietny dodatek kulinarny do zup, soséw i satatek.

Parzenice mozemy przechowywaé nawet miesigc. Jesli chcemy prowadzi¢ dojrzewa-
nie diuzej, umieszczamy jg w 15-procentowej solance.




Ser serwatkowy
(ricotta)

Przy okazji wytwarzania kazdego sera podpuszczkowego powstaje duza ilo$¢ serwat-
ki. Wylewanie takiej iloéci serwatki byloby duzym marnotrawstwem. W serwatce znajduje
sie ok. 1% bialek serwatkowych, ktore majg duza warto$¢ odzywcza i sg bardzo smaczne.
Bardzo latwo je wydzieli¢ ze $wiezej serwatki. Wystarczy tylko serwatke podgrza¢ do tem-
peratury 70 st. C i doda¢ do niej 10-15% mleka i finalnie podgrza¢ do temperatury powy-
zej 85% (wazne, aby nie zagotowa¢). Nastepnie dodajemy powoli czynnik ukwaszajacy.
Moze by¢ to sok z cytryny, pigwy albo jakis ciekawy ocet winny badz jabtkowy, moze to by¢
réwniez §wiezo wycisniety sok z kwasnych jablek. Kwas dodajemy bardzo powoli, po kro-
pelce i delikatnie rozgarniamy serwatke drewniana tyzka, jak to méwia wloscy serowarzy,
szukajac ricotty. W pewnym momencie w serwatce zauwazymy wydzielajace sie ktebuszki
biatek z seledynowej serwatki. Wazne, aby tego momentu nie przegapi¢. Dodajemy jeszcze
odrobine kwasu i obserwujemy, jak na powierzchni serwatki gromadzi si¢ coraz wiekszy
kozuch biafek serwatkowych. Na dole garnka zbierze si¢ klarowna seledynowa serwatka.
Pozostawiamy garnek do ostygniecia, tak aby wydzielone biatka bardziej sie potaczyly. Poza
tym na zimno duzo latwiej nam bedzie je przecedzi¢. Po ostygnieciu wyktadamy durszlak
gestym plétnem i przekladamy do niego wytworzong ricotte. Po wstepnym odcieknigciu
zbieramy rogi naszej chusty, zawigzujemy sznurkiem i podwieszamy na kilka godzin nad
kuchennym zlewem. Po odcieknieciu odwijamy chuste i przektadamy ricotte do lodowki.
Otrzymamy w ten sposéb dos$¢ duzg porcje puszystego, delikatnego sera zwarowego, ktéry
doskonale si¢ nadaje do kompozycji deseréw, a takze do réznego rodzaju sernikow. Ser ten
$wietnie komponuje sie z owocami, lodami i konfitura. Z do$wiadczenia wiem, ze do zro-
bienia ricotty z czterech litréw serwatki wystarczy sok wycisniety z jednej cytryny. Wazne
jest tylko to, aby przy dodawaniu
soku nie dodawa¢ go zbyt duzy-
mi porcjami, bo gdy dodamy go
zbyt duzo, powstala ricotta moze
nam z powrotem rozpusci¢ sie
w serwatce. Wytworzona riccot-
ta z powodzeniem zachowuje
swoje cechy w lodéwce przez
okolo miesigc.
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Mascarpone z sokiem
cytrynowym

Jest to serek $mietankowy, pochodzi z Wloch i jest tam wykorzystywany gltéwnie
jako baza wielu tradycyjnych deser6w. Powstaje ze $mietanki, ma jedwabista fakture
i stodki smak. Mozna go miesza¢ z ziotami i przyprawami i podawa¢ jako przekaske
z suszonymi owocami lub z biekitnym serem plesniowym.

1. Podgrza¢ dwa litry $mietanki ok. 15% do temperatury 85 st. C. Dodawa¢ powoli sok
z jednej, dwdch cytryn i starannie mieszaé, az do wytracenia platkow sernika.

2. Pozostawi¢ pod przykryciem w temperatury pokojowej do wystygniecia.

3. Przefozy¢ sernik na wylozony muslinem durszlak i pozostawi¢ w lodéwce do ociek-
nigcia.

4. Przechowywa¢ w lodéwce pod przykryciem do tygodnia.
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Ser halloumi

Narodowy ser cypryjski wytwarzany jest z mleka koziego, ale mleko krowie rowniez
sie doskonale do tego celu nadaje. Dzieki diugotrwalej termizacji w serwatce nie topi si¢
na patelni, wigc mozna ten ser panierowa¢ i smazy¢. Doskonale nadaje sie do grillowa-

nia. Podstawowg przyprawg do jego przyrzadzenia jest mieta z sola.

1. Mleko podgrza¢ do temperatury 32 st. C, doda¢ szczypte kultury serowarskiej, soli
serowarskiej 12 kropel i szczypte podpuszczki w proszku.

2. Zaprawi¢ mleko podpuszczky i pozostawi¢ na 30 min.

3. Po probie na zwieztoé¢ sernika pokroié na kostke 1,5 cm x 1,5 cm i odczekaé 5 min.

4. Ziarno podgrzewac i miesza¢ tak, aby malo sie przemieszczato. Po osiagnieciu 40 st. C
ziarno pozostawi¢ na 5 min.

5. Ziarno wybra¢ koszykiem do formy.

6. Prasowac przez 30 min, pod naciskiem 5 kg na kilogram masy sera.

7. Wyjac spod prasy i pokroi¢ w plastry grubosci 1,5 cm.

8. Wiozy¢ plastry do goracej serwatki (80-90 st. C) i ogrzewac w tej temperaturze przez
40 min. Po pewnym czasie ser wyplynie na powierzchnie i pokryje sie biatkami po-
chodzacymi z serwatki.

9. Wyja¢ ser na miske i odczekaé chwile, az troche przestygnie i posoli¢ na sucho mie-

szaning soli i miety (p6t na pét).
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Jogurt

Mleko ogrzewamy do temperatury 44 st. C, mozna doda¢ do cieptego mleka prosz-
ku mlecznego, aby jogurt wyszedl bardziej gesty, ale niekoniecznie. Do tak przygoto-
wanego mleka dodajemy ,szczypte na koncu noza” kultury jogurtowej, garnek przy-
krywamy i wstawiamy do termo-torby na 5 godzin termostatowania. Po tym czasie

wyjmujemy gotowy jogurt i wkladamy do lodéwki, aby przerwa¢ proces ukwaszania.




Labneh

Bardzo prosty do wykonania ser z jogurtu naturalnego. Charakteryzuje sie¢ bardzo
aksamitna konsystencja i $wietnie nadaje si¢ jako ser $niadaniowy do pieczywa. Ser ten
mozna przechowywaé w lodéwce 7 dni. Dluzej si¢ przechowuje posypany przyprawami
i zalany olejem. W stoiku kulki labneha posypane réznokolorowymi ziotami wygladaja

pieknie i apetycznie.

Wykonanie
Na durszlak wytozony chusta naktadamy jogurt i posypujemy tyzeczka soli. Zawigzuje-
my w wezelek i catoé¢ podwieszamy nad miskg na 24 godziny w lodéwce. Po tym czasie

odwijamy i serek gotowy.
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Grecki ser solankowy
(feta)

1. Podgrza¢ mleko do temperatury 30 st. C. Doda¢ kultury bakterii i wymiesza¢. Odsta-
wi¢ pod przykryciem na 1 godzine.

2. Dodadrozpuszczong podpuszczke i delikatnie mieszaé ruchami z géry na dét przez
1 min. Pozostawi¢ pod przykryciem na ok. 1 godz.

3. Sernik pokroi¢ w kostke o boku ok. 2 cm i odstawi¢ na 20 min do steZenia.

4. Sernik przetozy¢ na chuste serowarska i podwiesi¢ na 2 godz. do odsaczenia.

5. Ser wyjac z chusty i pokroi¢ w kostke lub plastry i posolié.

6. Plastry ulozy¢ w salaterce i zala¢ wczesniej przygotowang oliwg z oliwek z ziotami
(suszone pomidory, papryka, czosnek niedzwiedzi, rozmaryn).

7. Ser ten bedzie znacznie ciekawszy w smaku po dojrzewaniu w 15-procentowej solan-
ce. Moze on w takich warunkach dojrzewa¢ miesigcami. Przed spozyciem nalezy ser

rozsoli¢ w serwatce badz w wodzie.




Ser anglosaski
(cheddar)

Ten ser jest bardzo znanym i niemalze jedynym gatunkiem w krajach anglosaskich.
Charakteryzuje sie ostrym, wyrazistym smakiem. Jest nieco kruchy i bardzo przekwa-
szony. Niegdy$ kwaszenie masy serowej odbywato si¢ w debowych beczkach calymi ty-
godniami.

Jak wytworzy¢ prostym sposobem ser cheddar?

1. Podgrzewamy mleko do 32 st. C, dodajemy mezofilnej kultury serowarskiej z duza
iloécig ukwaszajacych paciorkowcéw mlekowych (0,2 g na kazde 10 litrow mleka)
i czekamy 45 min, az kultura sie namnozy i ukwasi srodowisko mleka.

2. Dodajemy soli serowarskiej (3 ml na kazde 10 litow mleka).

3. Dodajemy 1 ml podpuszczki (1:100 000) na kazde 10 litréw mleka i czekamy 50 min,
po zrobieniu proby serowarskiej na przetom sernika, kroimy na drobna kostke (wiel-
kosci ziarna grochu).

4. Po delikatnym przemieszaniu i kilkuminutowym pozostawieniu gestwy w celu kon-
dycjonowania i osuszenia, przystepujemy do dogrzewania gestwy, ktore przeprowa-
dzamy bardzo powoli i dwustopniowo (do 36 st. C — odczekujemy 10 min, ciggle
mieszajac, a nastepnie do 40 st. C). Przez caly czas trwania procesu ziarno serowar-
skie powinno by¢ w ruchu wirowym w serwatce.

5. Przecedzamy ziarno serowarskie na chuscie, ktora wraz z zebranym ziarnem wktada-
my do serwatki na 40 min w celu cheddaryzacji ziarna do odpowiedniego poziomu
kwasowosci.

6. Wyjmujemy chuste z serwatki i podwieszamy na 15 min w celu odciekniecia serwatki.

7. Ziarno drobimy i rozcieramy, a nastepnie solimy sola (solenie w ziarnie, dodatek soli
- ok. 3% w stosunku do masy sera).

8. Tak cheddaryzowane i posolone ziarno wkladamy do formy w chuécie i poddajemy
prasowaniu (prasownie jest dwustopniowe, 5 kg na kg masy sera przez 10 min, od-
wrocenie sera i nastepnie 10 kg na kg masy sera przez 4 godz).

9. Po prasowaniu ser odktadamy na pétke serowarskg w chfodne miejsce (12-14 st. C),
po dwéch dniach ser odwracamy, a po 4 dniach parafinujemy.

10. Po szesciu tygodniach nasz cheddar z pelnym bukietem smakowo-zapachowym be-
dzie ozdoba naszego stotu.
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Jak zrobi¢ dobry twardog?

Dobry twardg robi sie dtugo. Mleko na twardg trzeba nastawi¢ w garnku, w tempe-
raturze 22-24 st. C doda¢ kultury ukwaszajacej (jezeli mleko udojowe dobrze si¢ ukwa-
sza samoistnie, to dodatek kultury nie jest konieczny) i pozostawi¢ mleko w tej tempe-
raturze przez 16-18 godzin, az do powstania porcelanowego skrzepu z seledynowym
oplywem serwatki. Po tym czasie skrzep kwasowy nalezy pokroi¢ na grubg kostke 3 cm
na 3 cm, delikatnie przegarna¢ reka lub drewniang tyzka i poczeka¢ 5 min, az wyplynie
z pokrojonych kostek troche serwatki. Nastepnie rozpoczynamy bardzo powolne ogrze-
wanie z jednoczesnym delikatnym mieszaniem. Podnosimy temperature do 38 st. C
w tempie dwa stopnie C, na jedng minute (czyli samo ogrzewanie powinno nam zaja¢
ok. 30 minut). Gdy temperatura w garnku osiggnie 38 st. C, pozostawiamy dogrzany
skrzep w spokoju na 10 minut, a nastepnie cedzimy przez chuste. Po ocieknieciu rogi
chusty zwigzujemy i podwieszamy na kilka godzin. W dzisiejszych czasach, kiedy mamy
chlodziarki i lodéwki, twarogu nie trzeba nawet prasowaé. Pozostawiona w nim nie-
wielka ilo§¢ serwatki miedzyziarnowej sprawi, ze bedzie mial on lepsza konsystencje
i bedzie bardziej smakowity. Nasz twardg bedzie o niebo lepszy od wielkotowarowe-
go, poniewaz wielkotowarowy wytwarzany jest poprzez szybkie ukwaszenie i szybkie
dogrzanie, co nie sprzyja powstawaniu smaku i aromatu. Ukwaszanie mleka w niskiej
temperaturze 22-24 st. C, sprawia, ze przewaza wéwczas fermentacja ztozona, w kt(')rej
powstajg aromaty mleczne. Po sprébowaniu naszego §wiezo wytworzonego twarogu od

razu poczujemy te réznice i w smaku, i w konsystencji.
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Ser miekki
pleSniowy

Ten rodzaj sera plesniowego ma rodowéd francu-
ski i pochodzi z wiosek polozonych na péinocy Francji.
Stworzyta go w roku 1891 Marie Harel w wiosce Cam-
membert. Jej ser stal sie jednym z najbardziej cenio-
nych seréw na $wiecie. Na jego powierzchni rozwijaja
sie biate i btekitne plesnie.

1. Podgrza¢ mleko do temperatury 32 st. C doda¢ kul-
ture starterowa i dokladnie wymieszaé. Przykry¢
mleko i odstawi¢ na 1 godz. do podkwaszenia.

2. Dodajemy podpuszczki i czekamy do powstania wta-
$ciwego sernika.

3. Ser pokroi¢ w kostke 1 cm i mieszaé przez 10 min.

4. Skrzep delikatnie podgrzewamy do 35 st. C i odsta-
wiamy do stezenia na kolejne 10 min.

5. Odlewamy serwatke do poziomu ziarna.

6. Ziarno serowe delikatnie przekladamy do formy.

7. Pozostawiamy ziarno w formach na ok. 4 godz. do
odsaczenia serwatki, po czym formy jeszcze dwu-
krotnie przewracamy gora/dot.

8. Gdy ser sprasuje si¢ do 1/3 wysokosci, wyklada-
my go z form i oprészamy sola z wszystkich stron
i pozostawiamy na ok. p6t godziny, po czym sptuku-
jemy woda.

9. Delikatnie spryskujemy plesnig powierzchnig sera.

Ser uktadamy na sfomianych matach i pozostawia-
my do dojrzewania w temperaturze 7 st. C. Po dwoéch
dniach ponownie spryskujemy ser plesnig. Kiedy biata
plesn zacznie si¢ rozwijaé na powierzchni, sery prze-
wracamy. Po 14 dniach dojrzewania sery bedg juz po-
rastac¢ obfitg plesnia. Ser jest gotowy do spozycia, kiedy
w temperaturze pokojowej ma w calosci miekka kon-
systencje.
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Deser mennonicki

Wytwarza sie go bardzo prosto

1. Mleko podgrzewamy do 35 st. C, dodajemy kultury serowarskiej, soli serowarskiej
oraz podpuszczki w ilosci takiej jak przy goudzie i pozostawiamy na 40 min.

2. Po dokonaniu préby na zwiezto$¢ sernika, kroimy go na kostke 1 cm na 1 cm
i czekamy 10 min.

3. Przegarniamy reka gestwe i czekamy kolejne 5 min.

4. Podgrzewamy gestwe do 38 st. C i pozostawiamy ja na 5 min (w trakcie podgrzewania
mieszamy).

5. Podgrzewamy gestwe do 40-41 st. C i pozostawiamy na kolejne 5 min (w trakcie
podgrzewania mieszamy).

6. Wylewamy gestwe do koszykdéw i prasujemy pod ich wlasnym ciezarem. Mozemy tez
przelozy¢ je w koszykach (géra na dot), ulatwi to prasowanie.

7. Przekltadamy na talerze i podajemy na stodko z miodem i owocami suszonymi lub tez
$wiezymi (winogrona i gruszki §wietnie si¢ tu nadaja).

8. Mozna tez poda¢ w wersji przyprawowej z ciekawym olejem korzennym.

9. Inny sposéb podania to kwasna $mietana i §wieze ziota (bazylia, szczypiorek, pie-
truszka).

Wersja na goraco

1. Na patelni topimy 5 dag masta.

2. Dodajemy dwie tyzki miodu.

3. Sypiemy na patelnie gar§¢ orzechéw wloskich i chwile je prazymy.

4. Kladziemy na to plastry $rednio twardej gruszki i lekko jg karmelizujemy.
5. Na to plasterki naszego sera, az si¢ stopia.

Calos¢ podajemy jako deser z konfiturg zurawinowa z listkami migty.




Serowe ptasie mleczko

Dla wszystkich mam i nie tylko podaj¢ ciekawy przepis kulinarny z wykorzystaniem $wie-
Zego ziarna serowego, mozna w nim réwniez uzy¢ twarogu, serka capri, czy tez $wiezo zrobio-
nego paniru z kupionego mleka, gdy nie mamy na podoredziu mleka udojowego. Ser pokazany
na moim zdjeciu, przed chwilg zrobitem i pewnie za chwile zniknie, bo syn juz sie dopytuje,
czy juz skonczylem robic¢ zdjecia i czy juz mozna rozpoczaé jedzenie. Naprawde swietna rzecz,
smakuje doskonale. Co$ z gatunku stodko$ci, ale pelnowartosciowych zywieniowo.

Przepis ten przywiozt moj przyjaciel z Kazachstanu. Jest to §wietny pomyst na danie dla
dzieci, bardzo pozywne i warto$ciowe, a oprocz tego atrakcyjne smakowo, czyli pyszne. Przy-
puszczam, ze ten ser-deser jest rowniez rozpowszechniony w krajach Bliskiego Wschodu.

Skladniki

o 15 dag $redniozwigzlego ziarna serowarskiego, jesli nie mamy mleka udojowego i pod-
puszczki, mozna je zastapic¢ taka sama iloscig kupionego niekwasnego twarogu, lub jeszcze
lepiej serka capri lub podobnego

o dwie tyzki miodu pszczelego

o tyzeczka zelatyny

« cynamon mielony

o % laski wanilii

« wiérki kokosowe

« polewa czekoladowa 10 dag

o 2 lyzki masta

Sposob przyrzadzenia

15 dag ziarna serowego, lub tez twarogu, badz serka capri dokladnie mieszamyz miodem,
szczypta cynamonu i starkowang wanilig, dodajemy zelatyne rozpuszczong w 3-4 tyzkach sto-
towych goracej wody. Tak zmiksowang mase wstawiamy na godzine do lodéwki, aby nieco
stezata. Po tym czasie formujemy kulki wielkos$ci $liwki i obtaczamy je w widrkach kokoso-
wych i znowu na kilkanascie minut wktadamy do lodéwki.W tym czasie przygotowujemy po-
lewe czekoladowy, rozgrzewamy jg na parze, dodajac masto, aby uzyskata bardziej lejacg kon-
systencje. Zimne kulki polewamy przygotowang polewg (zaraz po polaniu mozna je posypaé
platkami migdalow). Podajemy je z bakaliami, suszonymi owocami i winogronami. Mozna
tez dodac rodzynki do $rodka, przed uformowaniem kulek serowych. Tak przyrzadzony serek
doskonale si¢ nadaje do kombinowania z lodami. Lody z nim sg pyszne i bardzo atrakcyjne
dla naszych milusinskich i nie tylko.
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Fondue serowe

Jest to potrawa rodem ze Szwajcarii, ale jest réwniez bardzo rozpowszechniona we
Francji. Nazwa pochodzi z jezyka francuskiego od czasownika "fondre" (roztapiac). Jej
przygotowanie bylo bardzo proste i polegato na roztopieniu sera w rozgrzanym winie.
Niewielkim nakladem $rodkéw, praktycznie w kazdych warunkach, mozna bylo przy-
rzadzi¢ danie smaczne i pozywne.

Na Zutawy przybyta prawdopodobnie wraz z serowarami szwajcarskimi, ktérzy znaj-
dowali zatrudnienie w licznie tu powstajacych serowniach. W tej chwili kojarzona jest
z bardzo wykwintna kuchnig, pierwotnie powstata jednak z potrzeby zagospodarowa-
nia resztek wyschnietego sera i czerstwego pieczywa, ktdére w spizarniach mennonickich
z czasem sie gromadzily i ktére musialy by¢ wykorzystane. Podstawg przygotowania
smacznego fondue jest ser i wino. Ser powinien by¢ pikantny, aromatyczny, taki jak byt
pierwotnie z koniecznosci, czyli przejrzaly (gouda, cheddar, ementaler). Do przygoto-
wania pysznego fondue potrzebne nam jeszcze beda: kieliszek dobrej wisniowki, maka
ziemniaczana, biale wino i przyprawy.

Jadanie fondue ma oczywiscie swoj rytual i etykiete, smakuje najlepiej w gronie
przyjaciol, w milej atmosferze i z odrobing ulubionej nalewki.

Skladniki

o ok. pot kg sera (gouda, cheddar, ementaler), mozna wykorzysta¢ zeschniete resztki
sera z lodowki, tylko przed uzyciem dobrze jest je namoczy¢ w mleku albo serwatce,
aby troche zmiekly. Caly ser trzeba starkowaé (duze oczka)

« pokrojone w duza kostke pieczywo tak, aby kazdy kawatek mial z boku skérke, pieczy-
wo moze by¢ juz troche czerstwe (chleb, bulka, bagietka)

o tyzka stolowa maki ziemniaczanej

o dwa kieliszki wisnidwki

« butelka bialego wytrawnego wina

« zmielona gatka muszkatotowa, gozdziki

o pot plaskiej tyzeczki pieprzu

« 2-3 zgbki czosnku

Przygotowanie

1. Smarujemy $cianki garnka stalowego roztartym czosnkiem.
Wlewamy pot butelki wina do garnka i zagotowujemy.

e
3. Do wrzacego wina wsypujemy starkowany ser i ogrzewamy na malym ogniu przez

10 min, az sie ser rozpusci (przez ten czas mieszamy drewniang tyzka w 6semki, dzigki
czemu ser nie bedzie ciagnal za sobg nitek).

4. Dodajemy make rozprowadzong z wisniéwka i przyprawami i caly czas mieszajac na
matym ogniu, doprowadzamy mase fondue do jednorodnosci.

5. Gdy masa jest gotowa, stawiamy garnek na stelazu do fondue, a pod spodem ktadziemy
zapalony palniczek.

6. Nabijamy na patyczki kostki pieczywa i maczamy je w goracej masie fondue.




WLASNE INSPIRACJE

Zupa serwatkowa
- serwatczanka

Skladniki

o 2] serwatki

« 0,51 wywaru na wedzonce

« 6 jaj ugotowanych na twardo
« 3 tyzki masta

« 6 lyzek utartego chrzanu

« 35 dag wedzonego boczku

« 35 dag wedzonej kietbasy

« 50l i pieprz do smaku

Przygotowanie

Do garnka wlewamy ser-
watke, wywar z wedzonki '
i dodajemy lyzke tartego
chrzanu, cato$¢ zagotowu-
jemy. Nastepnie boczek
i kietbas¢ kroimy w drobne
kawatki i wrzucamy do wy-
waru, doprawiamy mastem
i gotujemy cato$¢ na ma-

tym ogniu. Z jaj oddziela-
my z6ltka, bialka siekamy i
dorzucamy do zupy. Odlo-
zone z6ltka wktadamy do niewielkiej miski, zalewamy 2-3 tyzkami wywaru, ucieramy
wszystko razem na ptynna mase i wlewamy do zupy. Cato$¢ mieszamy i doprawiamy do
smaku solg, pieprzem i resztg tartego chrzanu.



Mennonicki ser topiony

Ser ten to kolejny bardzo ciekawy sposdb wykorzystania resztek sera, twarogu
i masta, ktdre juz nie sa pierwszej $wiezoéci, chociaz do jego przyrzadzenia mozemy
réwniez uzy¢ sera $wiezego czy twarogu. Cho¢ w jednym i drugim przypadku efekt
jest doskonaly. Na przepis ten napotykalem przy okazji swoich prezentacji w réznych
cze$ciach naszego kraju. Wytwarzanie tego oszczedno$ciowego sera jest tradycja nie-
malze wszystkich regiondéw Polski. Taki ser topiony wytwarzany jest rowniez na Litwie
czy Bialorusi. Przepisy oczywiscie maja rézne modyfikacje, lecz kminek jako przyprawe
spotykatem w kazdym przypadku. Jako ciekawy dodatek do przepisu wykorzystalem
orzechy wloskie, ttuszcz orzechowy laczy sie z tluszczem mlecznym, tworzgc bardzo
ciekawg kompozycje smakowa.

Do zrobienia tego sera potrzebne nam sa: 1 litr mleka, 1 kg twarogu, 2 lyzki masta,
pot szklanki orzechéw wloskich, jedno lub dwa jaja, 1 tyzka solii 1 fyzeczka sody, kmi-
nek, kmin rzymski, przyprawy ziolowe.

Zagotowal mleko, doda¢ twardg i gotowa¢ na matym ogniu 20 min, caly czas mie-
szajac. Odcedzi¢ na sicie. W rondelku rozpusci¢ masto. Doda¢ odcedzony ser, jaja sol
i sode. Smazy¢ 15 min ciagle mieszajac (nie dopusci¢ do przypalenia). W trakcie mie-
szania doda¢ orzechy wloskie, doprawi¢ lyzeczka kminku, kminu rzymskiego oraz
innych ziolowych przypraw w wybranej kompozycji, a nastepnie wyltozy¢ do formy
i schlodzi¢. Podawa¢ polany naturalnym jogurtem, ozdobiony suszona $liwka, Zurawing

oraz orzechami.




Deska serow
ozdoba kazdego stotu

Gdy juz mamy kilka seréw zrobionych samodzielnie, mozemy zaprosi¢ przyjaciot
i poda¢ je tadnie skomponowane z owocami na desce. Zasady sa proste. Zawsze ukfa-
damy sery w kolejnosci od sera $wiezego do najbardziej dojrzatego. Porcje powinny
by¢ nieduze. Sery na deske kroimy tak, aby kawalki byly ze skérka. Z liczba seréw jest
jak z kwiatami w bukiecie, gdy jest ich mniej, powinna by¢ liczba nieparzysta, przy
czym co najmniej pie¢. Dwa gatunki moze reprezentowa ten sam ser o réznym stop-
niu dojrzalo$ci. Roznica bedzie wyrazna. Najlepiej sprawdza si¢ deska drewniana, okra-
gla, moze by¢ drewniany talerz. Bardzo estetycznie wyglada, gdy drewno jest stare,
z historig, nadszarpniete zebem czasu. Podobnie néz powinien by¢ z drewniang raczka.
Oczywiscie drewno $wietnie komponuje si¢ z serem, ale mozna go réwniez poda¢ na
tadnej podstawce kamiennej lub na porcelanie. Do seréw raczej nie uzywamy podsta-
wek metalowych, srebrnych, aby unikng¢ nieprzyjemnego metalicznego posmaku. Ser
powinien by¢ podany w temperaturze pokojowej, wigc najlepiej wyja¢ go troche wcze-
$niej z lodowki, aby zdazyt sie ogrzal. Jesli chodzi o dodatki i przybranie, to do deski
z serami pasujg winogrona, rodzynki, orzechy wloskie. Oczywiscie zgodnie z tradycja
serowarska na desce powinny sie znalez¢ dodatki z sadu i ogrodu, czyli jabika, gruszki,
aromatyczne ziota, rzodkiewka, chrzan, pomidory, papryka. Tak skomponowana deska
seréw bedzie uczta smakows dla gosci i chlubg kazdej gospodyni i gospodarza. Nalezy
pamieta¢ o podaniu wina, ktére jest niezbednym dodatkiem do seréw, albowiem ser

i wino to matzenstwo doskonate.




Piwo serwatkowe

Wystarczy do 5 litrow serwatki doda¢ 400 g skarmelizowanego na patelni cukru,
kostke drozdzy piekarniczych, gar$¢ rodzynek, wszystko wymiesza¢ i postawi¢ w cie-
plym miejscu w balonie z rurka fermentacyjna. Po zakonczonej fermentacji nap6j zde-
kantowa¢, przela¢ do zamykanych butelek i odstawi¢ na kilka dni w chlodne miejsce.
Jest to $wietny napdj gazowany, na upalne dni, doskonale gasi pragnienie i bardzo do-

brze smakuje.
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Jakie wino podac do sera

Przy doborze wina nalezy pamigtaé, ze wina i sery z tego samego regionu prawie
zawsze dobrze sie komponuja. Ostatnimi czasy wina z réznych regionéw Polski robig
kariere i sg coraz bardziej poszukiwane. Istnieje zasada, ze bardzo dobry ser bedzie za-

wsze podciggal walory nawet niedoskonalego wina — i na odwrét. Do seréw $wiezych,
zwlaszcza kozich i owczych, pasuja pélwytrawne wina biate, niezbyt kwasne. Podobnie
do seréw plesniowych wina powinny by¢ fagodne, lecz petne aromatu i smaku. Dosko-
nale pasuja do nich ledwie dojrzale, o owocowym aromacie czerwone burgundy, dojrza-
fe, niezbyt cierpkie Bordeaux. Jesli chodzi natomiast o sery pikantne, dtugo dojrzewaja-
ce, czyli wloski peccorino, szwajcarski ementaler, to $wietnie z nimi harmonizujg wina
: dojrzate, aromatyczne, mocno taninowe.
- Na poczatku naszej przygody z serem i winem nie przejmujmy si¢
E.‘;_‘:  — zbytnio tajemnicami i skomplikowanymi niuansami somelieréw, moze-

“% _ my po prostu kupi¢ pétwytrawne, ulubione biate.
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SPRZEDAZ | MARKETING

PRZEMYSLENIA
| SPOSTRZEZENIA Wt ASNE

Sprzedaz sera zaczyna si¢ zawsze skromnie i niepozornie. Czg¢sto mozemy spotka¢
sie z opinig znajomych, gdy robimy pierwsze wyroby mleczne, pierwsze sery i twarogi
dla bliskiego kregu przyjaciol: ,, A oplaca Ci sie robi¢ te pare serkéw, napracujesz sie tyl-

ko dla paru groszy”. Z do$wiadczenia wiem, ze te pierwsze zarobione niewielkie kwoty

przewaznie sa wstepem do catkiem dobrego prosperowania. Musimy mie¢ tylko updr
i determinacje, aby przejs¢ ten etap terminowania na rynku mleczarskim. Kazda podréz
musi rozpocza¢ sie od pierwszego kroku. Zawsze niech nam tylko przy$wieca mygl, ze
stuzymy ludziom, ze dajemy im wyjatkowy produkt, owoc pracy naszych rak. Pierwsze
zarobione grosze z czasem zamieniajg si¢ w bardzo sympatyczne zlotéwki, a to z pew-
noécig nas skfoni do rozwiniecia naszej produkeji, do poszerzenia asortymentu, do do-
kupienia sobie urzadzen, ktére nam utatwia tradycyjne wytwarzanie. W miare postepu
naszej dzialalno$ci bedziemy mie¢ wigksze do$wiadczenie produkeyjne, stad tez zaku-
py do naszej mleczarni beda coraz bardziej przemyslane, coraz bardziej ekonomiczne
i celowe. Bedziemy sie rozwijali wraz z nasza matg mleczarnia i bedziemy patrzyli na nig
z coraz wieksza duma i satysfakcja.

W swych podrézach serowarskich spotykam bardzo wielu serowaréw, ktérych po-
czatki byly bardzo skromne i nie§miate. Z niematym uczuciem wiasnej satysfakcji moge
przyznaé, ze do wielu dziatan sam zachecalem i motywowatem. Kilka lat temu jedna
z pan po moich warsztatach serowarskich powiedziata, ze ma cztery krowy, ale juz ma
swoje lata, jest nimi zmeczona, zwlaszcza ze mleczarnia placi marnie i wszystko, co do-
stanie za mleko, to z powrotem musi wyda¢ na swoje krowy i w gruncie rzeczy zostaja
marne grosze. Zach¢cilem panig, aby sprobowala wytworzy¢ z tego mleka ser. Pani zas
odrzekla, ze juz jest zbyt stara, aby sie tej trudnej sztuki uczy¢. Powiedziatem jej na to,
ze do niej przyjade, pierwszy ser zrobimy wspolnie i jak dojrzeje, to sprobujemy sprze-
daé. Pani mieszkala blisko duzego miasta, sprzedawala warzywa i owoce, a wigc przy
okazji zaoferowala réowniez ser. Okazalo sie, ze ser zrobit olbrzymia furore wérod przy-
jezdzajacych konsumentdéw. Sprzedawat sie $wietnie i zyskal nawet lokalng stawe. Nasza
bohaterka juz nie mysli o likwidacji hodowli, nawet powigkszyla swe stado mleczne
o kolejne dwie krowy, stala sie osoba pelng energii. Gdy bylem z wizyta u niej, aby
skosztowacd jej wspaniatych seréw, to méglbym przysiac, ze stata sie bardziej u§miech-
nieta i bardzo odmlodniata.

Kazdy z nas moze sta¢ si¢ takim przedsigbiorcg, mozemy nauczy¢ si¢ sprzedawaé
ser, dbac o jego stawe i reklame. Mamy utatwione zadanie, takich dobrych i recznie ro-
bionych ser6w nie ma zbyt wiele na rynku. Reklamujemy sie najczesciej w sposéb bez-
posredni, poprzez samg sprzedaz. Z pewno$cia warto réwniez jezdzi¢ na rézne imprezy
serowarskie, na festiwale ser6w, ktérych mamy w tej chwili w Polsce kilkanascie. Warto
réwniez bra¢ udzial w konkursach serowarskich, i nie tylko po to, aby zdoby¢ nagrode,
ale gtéwnie z tego powodu, aby zaistnie¢ na takiej imprezie, aby pokazaé swoj produkt,
no i oczywiscie spotka¢ wielu ciekawych ludzi. Takie kontakty zawsze sa owocne, wy-
mieniamy do$wiadczenia, dowiadujemy si¢ nowych wiadomosci z branzy serowarskiej.
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ZAKONCZENIE

Zawdd serowara zawsze byl bardzo ceniony. W gérach baca wytwarzajacy sery cie-
szyl si¢ olbrzymim autorytetem, nie tylko, ze trudnit sie¢ wytwarzaniem i sprzedazg se-
réw, ale znal si¢ réwniez na pogodzie, leczeniu i na sprawach zyciowych. Wszyscy przy-
chodzili do niego po rade. Zawdd serowara byl zawsze elitarny i wigzal si¢ z niemalymi
profitami. Nic dziwnego, ser jest produktem szczegdlnym, znanym od wielu tysiecy lat,
majacym swoje legendy i tajemnice. Kazdy serowar jest inny i kazdy ser bedzie inny. Se-
rowar daje swemu serowi zycie. Serowarzy mawiaja, Ze mleko uzyskuje nie§miertelnos¢.
Ser po wytworzeniu bedzie zyt swoim zyciem i w dojrzewalni, i w opinii ludzkiej, na
rynku. O moim serze ludzie méwili, Ze ma swoja dusze i bardzo mi to pochlebialo. Ser
bedzie zawsze zywnoscig szczegdlng, wyszukang i ekskluzywng. Dlatego tak warto sie
zajaé jego wytwarzaniem, bo na dobre tradycyjne jedzenie moda nigdy nie przeminie.
Jesli nasz ser bedziemy robili z sercem i pasja, to z pewnoscig znajdzie on uznanie, a my
z tego tytulu wiele satysfakcji i sposdb na nasze zawodowe zycie, czego wszystkim moim
czytelnikom z catego serca zycze. Stuze swojg osoba w zakresie serowarstwa.

Prowadze warsztaty serowarskie i prezentacje dla dorostych i dzieci w hotelach,
agroturystykach, szkofach i kotach gospodyn wiejskich. Pomagam producentom mleka
w zakladaniu matych mleczarni, stuze¢ porads i udzielam konsultacji mleczarskich.

tel. 696 258 038
jaworski631@wp.pl
facebook.com/serowarzulawski
www.serowarzulawski.pl
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