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WSTEP

Po raz pierwszy od bardzo dtugiego czasu pojawiajg sie korzystne warunki dla ma-
tych przyzagrodowych mleczarni. Wies$ od zawsze wytwarzata dobrg i zdrowg zywnosc
dla miasta. W tej dziejowej misji wsi tkwi ogromny potencjat, ktéry wreszcie hodowcy
zwierzat mlecznych beda mogli wykorzystac. To bardzo dobry czas na dziatalnos¢ zwia-
zang z wytwarzaniem przyzagrodowych produktéw mleczarskich. Nastgpity zmiany legi-
slacyjne, ktére stwarzajg mozliwosci produkcyjne dla hodowcéw poprzez dwie ustawy:
MLO (ustawa o dziatalnosci minimalnej, lokalnej i ograniczonej) oraz ustawa o sprzeda-
2y bezposrednie;j.

Rynek urzadzen mleczarskich wzbogacit swojg oferte o nowy typ urzadzen, co stwo-
rzyto mozliwosc¢ technicznego wyposazenia matych przyzagrodowych mleczarni. Po raz
pierwszy na naszym rynku pojawia sie linia doskonatych urzadzen ,,Milky” do przerobu
mleka na farmach mlecznych. Dzieki nim z pewnoscig powstanie wiele dobrych produk-
téw mleczarskich. Wystarczy jeszcze odrobina wiedzy, ktérg musimy zdoby¢ i mamy
juz wszystko, co jest potrzebne, by osiggnac sukces w dziedzinie produkcji tradycyjnych
seréw, masta, twarogu, jogurtow...

Jestem przekonany, ze dzieki temu powstanie bardzo wiele mlecznych, naturalnych
produktéw w wielu regionach Polski.






Z DZIEJOW SEROWARSTWA

Nikt nie pamieta imienia sumeryjskiego pasterza, ktéry wlat o poranku $wiezo udo-
jone mleko do bukfaka zrobionego z zotgdka owczego. Jakiez byto jego zdziwienie, gdy
okoto potudnia znuzony dtugg drogg przez pustynie chcac ugasié¢ pragnienie, znalazt
w nim biaty, pozywny ser. Byt to pierwszy gatunek sera wytworzony zupetnie przypad-
kowo, ale na pewno to wydarzenie zapoczgtkowato wytwarzanie przez cztowieka seréw
podpuszczkowych. Historia ta zdarzyta sie przed 9000 lat. Byto to epokowe wydarzenie,
poniewaz pozwalato na utrwalenie odzywczych sktadnikéw mleka na wiele miesiecy
w cieptym klimacie. Wkrétce okazato sie, ze ser jest doskonale zbilansowang, zywno-
$cig; ze zawiera praktycznie wszystkie sktadniki odzywcze potrzebne cztowiekowi do zy-
cia i rozwoju (biatko, ttuszcz, cukry, witaminy, makro- i mikroelementy, enzymy, bakterie
probiotyczne i inne substancje biologicznie czynne). Okazato sie réwniez, niejako przy
okazji, ze ser jest lepszy od wszystkich innych rodzajéw zywnosci, a w miare uptywu cza-
su nie tylko nie traci na jakosci, ale staje sie coraz lepszy, nabiera wyjgtkowych walorow
smakowych i staje sie zywnoscig wykwintng i wyszukang. Nic dziwnego, ze w dawnych
czasach ser byt rodzajem waluty w handlu wymiennym. Zotnierze rzymscy zabierali ser
na dtugie wyprawy wojenne, a sportowcy w Starozytnej Grecji zywili sie przed igrzyska-
mi niemal wytgcznie serem, aby w ten sposéb zbudowa¢ pokazng muskulature i zwielo-
krotnic¢ swa site potrzebng na arenie sportowe;.

Ser trafit na pétnoc Europy dzieki podbojom rzymskim i po upadku imperium, a cata
spuscizne kultury serowarskiej i wiedzy przejety klasztory chrzescijanskie. Mnisi posia-
dali wiele cierpliwosci i zzamitowaniem tworzyli tak wspaniate gatunki jak ser trapistow,
czy sery plesniowe. To prawdopodobnie oni przekazali te wiedze i rozpropagowali jg po
catej Europie. Serowarstwo rozwinetfo sie szczegélnie w ltalii, Szwajcarii, Niderlandach,
Francji, czy Grecji. Powstaty sery wytwarzane oryginalng technika, specyficzne dla dane-
go regionu, wytworzyty sie marki stynne na caty swiat, czyli gouda, feta, grana padano,
mozzarella, ementaler itp.

W rejonie Zutaw Wislanych osiedlit sie lud wygnany przesladowaniami z Holandii
i pétnocnych Niemiec, ktdry wytwarzat znakomite sery na modte holenderska. Byli to
menonici — lud pracowity i wytrwaty w swoich dazeniach. Niemalze w kazdym domu
podcieniowym wytwarzano doskonate sery o nazwach ,glomze”, czy woorderkase.
W swej ksigzce ,Serowarstwo praktyczne” Jan Licznerski napisat: , Jednak gdzieniegdzie
w sprzyjajacych warunkach serowarstwo sie ugruntowywato. Tak na pomorskich Zuta-
wach krzewili gospodarstwo mleczne i wyrdb seréw menonici holenderscy, ktérzy tam
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sie schronili w XVI wieku, przeslado-
wani w swej ojczyznie przez Hiszpa-
néw. Ich potomkowie powedrowali
znacznie pozniej do Prus Ksigzecych,
nastepnie na Litwe i Biatorus, gdzie
okoto 1860 r. wprowadzili wyréb
kulistych seréow holenderskich, zwa-
nych pdzniej litewskimi”.

W dzisiejszych czasach w wielu
regionach Polski odradza sie sero-
warstwo tradycyjne, powstajg sery
wytwarzane recznie, i jest to wy-
razem tesknoty cztowieka za zyw-
noscig wytworzong w warunkach
prostych, naturalnych, majgcej ory-
ginalny, niepowtarzalny smak.

Najstarsze archeologiczne $lady wytwarzania sera wystepuja na terenie Polski.

W rejonie Kujaw znaleziono ceramike do wyrobu sera sprzed siedmiu tysiecy lat.

Ser — nasz pierwszy pokarm

Jest to informacja zaskakujaca, ze naszym pierwszym jedzeniem po urodzeniu byt
ser. Tak jest w istocie. Kazdy ssak po urodzeniu pijgc mleko matki, niemalze od razu, przy
pomocy podpuszczki, ktdrg ma w zotadku, przeksztatca ten cudowny pokarm w ser. Nie
dziwmy sie wiec, ze ser jest tak doskonatg zywnoscig, niemalze kompletng i catkowicie
zbilansowang. Wraz z mlekiem i serem wprowadzamy do naszego organizmu bardzo
pozyteczne i odpornosciowe kultury bakterii probiotycznych. W pierwotnym zatozeniu
matki natury, ser jest pokarmem dla dzieci, wiec zadbata o to, zeby wigzaty sie z nim,
tylko szlachetne i dobroczynne drobnoustroje. To wtasnie dlatego, ser jest pokarmem
tak trwatym, ktory w miare uptywu czasu nabiera doskonatych cech smakowo- zapa-
chowych, stajac sie pokarmem wykwintnym. Nic wiec dziwnego, ze ser zrobit tak bty-
skotliwg kariere na naszych stotach i mozna z jego udziatem skomponowac¢ catg game
wysmienitych potraw. Zrobienie sera nie jest trudne, a moze by¢ pozyteczng przygoda



dostarczajgcg nam ogromnej satysfakcji, zwtaszcza gdy podamy nasz wtasnorecznie zro-
biony ser na ozdobnej desce wraz z dekoracyjnymi dodatkami, z butelkg dobrego wina,
albowiem ser i wino to matzenstwo doskonate.

Sery Swiata — rodzaje | gatunki

Na swiecie jest okoto 10 000 gatunkdw sera i chyba nie ma takiego znawcy, ktéry
znatby je wszystkie. Juz sam fakt, ze mleko uzyte do wyrobu sera moze by¢ krowie,
kozie, czy owcze sprawia, ze sery te réznig sie w sposdb zasadniczy. Dochodzi jeszcze
mndstwo innych czynnikdw, jak pora roku pozyskania mleka, sposéb udoju, bogactwo
ro$linne tak i hal, gdzie wypasa sie krowy, czy owce.

Bardzo istotnym czynnikiem jest réwniez sposdb wytworzenia, jak i talent i zamito-
wanie serowara do rzemiosta serowarskiego.

Ktdz z nas nie zna ogromnych seréw ementalskich, czy gruyére z ogromnymi, btysz-
czacymi oczkami o barwie stomkowo-z6ttej i orzechowym, pikantnym smaku. Sery te,
czesto zwane réwniez szwajcarskimi, wytwarza sie w dolinie Emen. Sery te osiggaja doj-
rzatos¢ po kilku miesigcach i sposdb ich pielegnacji jest bardzo staranny. Co kilka dni sg
przecierane solg, aby uchronic je przed pojawieniem sie plesni i by skérka na nich byta
gtadka i btyszczaca.

Innym typem serdw sg sery wytwarzane na modte holenderska. Ich gtéwnymi przed-
stawicielami sg gouda i edamski. Sery te posiadajg bardzo tagodny, lekko kwasny smak,
nieliczne oczkowanie i sg chyba najczesciej spozywanym serem na $wiecie. Taki typ sera
wytwarzali réwniez mennonici, religijni wygnanicy przybyli na tereny Zutaw.

Nastepnym typem stynnego sera, jest anglosaski cheddar. To ser, ktory ma bardzo
wyrazisty kwasny i stony smak, oczkowanie nieliczne, musi dojrzewac dtugo, az do pet-
nej pikantnosci. Taki ser z charakterem.

Na potwyspie batkanskim natomiast wytwarza sie wspaniaty ser solankowy, czyli
fete. Sposéb jej wytwarzania jest bardzo prosty: wlewa sie do buktaka skérzanego mleko
bezposrednio po udoju i wiesza na stoncu. Po kilku godzinach wylewa sie sernik na wi-
klinowy okragty koszyk i spozywa w rodzinnym kregu: z oliwkami, z dodatkiem wonnych
zi6ét i pomidoréw. To co pozostato po tak wspaniatej kolacji wrzuca sie do solanki, aby
ser mogt by¢ dobry przez nastepne dni i tygodnie. | tak powstat ten stynny ser
satatkowy.

Prawdziwym rarytasem i rajem dla koneserdw sera jest cata plejada seréw plesnio-
wych, czyli camembert, brie, a nade wszystko roquefort, zwany historycznie ,serem
kroléw i papiezy”. Sg to sery wykwintne, o bardzo wyrafinowanym smaku i zapachu.
Dojrzewajg one w starych, wilgotnych i legendarnych piwnicach, bardzo czesto majg
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zapach $wiezych grzybdéw. Ojczyzng ich jest Francja. Obecnos¢ tych serdw w kompozycji
deski serowej jest niemalze obowigzkowa. Dobdr wina do ich degustacji powinien by¢
réwniez bardzo staranny i uzalezniony od stopnia dojrzatosci. Niektére z przedstawicieli
tego gatunku sera majg bukiet smakowo zapachowy tak intensywny, ze zarezerwowane
sg tylko dla wytrawnych koneserdw.

Francja stynie z ogromnej r6znorodnosci wytwarzanego sera. W tym kraju produkuje
sie ponad tysigc gatunkéw. Dumg kazdego regionu Francji s jego wtasne specjaty.
W Polsce wytwarza sie tylko kilkanascie gatunkéw sera przyzagrodowego, lecz ten
typ serowarstwa jest w fazie dynamicznego rozwoju.



Tradycja wyrobu serow z masy parzone;

Sery tego typu wyrabia sie w krajach basenu Morza Srédziemnego juz od ponad
dwdch tysiecy lat. Sposdb wyrobu tego sera szczegdlnie upodobali sobie gorale z rejonu
Karpat. W Polsce gdrale wyrabiajg oscypka od ponad trzystu lat i doprowadzili sztuke
jego wytwarzania do wysokiego poziomu. Dobrze wytworzony oscypek jest serem trwa-
tym i z tatwoscig mozna go przechowywac, bez specjalnych warunkéw chtodniczych na-
wet rok. Pierwotnym zatozeniem wytworzenia oscypka byto przetrwanie dtugiej zimy,
a wiec trwatos¢ byta przedktadana po-
nad walory smakowe. Ser ten dojrzewat
w matym stopniu, na co nie pozwalato
mu mocne solenie, parzenie i wedzenie.
Wytwarzany byt w warunkach szatasu,
na redykowej hali w zwigzku z czym
zabiegi serowarskie w tych warunkach
musiaty by¢ znacznie uproszczone. Za-
zwyczaj posiadat bardzo zdobng postac,
wygnieciony w rzezbionej parzenicy, sta-
nowit czesto mate dzieto sztuki ludowe;.
Kazdy baca wytwarzajgcy oscypki posia-
dat witasny, niepowtarzalny wzoér formy,
ktory pozwalat zidentyfikowaé jego ser
na ,rynku”. Jeszcze w nie tak dawnych
czasach oscypki byty waznym produk-
tem zywnosciowym w gorach, ze sta-
nowity rodzaj swoistej waluty, na ktory
wymieniane byty inne towary.

Oscypek wytwarza sie z podkwaszo-
nego, nieco zlezatego bundzu, ktéry roz-
kawatkowuje sie na drobiny wielkosci orzecha (scypie) i wrzuca do gorgcej wody w celu
sparzenia, nastepnie z goracej masy serowej wyciska sie nadmiar serwatki i formuje
w parzenicy. Tak uformowany ser po ostygnieciu wrzuca sie do ,rosotu”, czyli solanki,
a nastepnie wedzi sie w zimnym dymie.
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WYMIAR

EKONOMICZNY | RYNKOWY
W PRZYZAGRODOWYCH
MLECZARNIACH

Mleko jest szczegdlnym pokarmem, ktéry stworzyta natura dla rodzacego sie i roz-
wijajgcego sie zycia. Mleko zawiera wszystkie skfadniki, ktére sg potrzebne cztowie-
kowi w odpowiednich proporcjach i dobrze przyswajalnej postaci. Nie bez przyczyny
w moim dziecinstwie bardzo czesto styszatem od starszych ludzi powiedzenie: ,kto ma
mleko, ten ma zycie”. Omawiajgc ekonomie nie sposdb na samym wstepie nie poruszyé
wartosci odzywczej mleka. Niewatpliwie to zywnosé cudowna, niekwestionowany skarb
naszych ziem. Pozostaje jedynie pytanie: jak wykorzystaé potencjat ekonomiczny wyni-
kajgcy z produkcji mlecznej?

Oczywiscie mleko udojowe te wspaniate wartosci odzywcze zachowuje niezbyt dtu-
go. Zaraz po udoju zachowuje swiezos¢ jeszcze przez kilka godzin, a potem ulega nieko-
rzystnym przemianom.

Wiadomo, mleko krowie natura stworzyta dla cielaka, my jedynie je , podkradamy”
i pozytkujemy do swoich celdw. Cztowiek udomowit kozy i krowy przed wieloma ty-
sigcami lat, nauczyt sie najpierw mleko pozyskiwaé, ale z czasem nauczyt sie réwniez
wytwarzac z niego produkty, ktére niejako znacznie ,przedtuzaty jego zycie” i pozwalaty
zachowad jego wartos¢ odzywczg na dtugie miesigce, a nawet i lata. Nadmieniam, ze
zadanie to byto wielekroé trudniejsze niz dzisiaj, poniewaz w dawnych czasach nie byto
chtodnictwa. Takze wiedza o przetwarzaniu mleka jest stara jak sSwiat i o ilez tatwiejsze
mamy dzisiaj zadanie, gdy po prostu z tej wiedzy mozemy skorzysta¢, a oprécz tego dys-
ponujemy doskonatymi urzadzeniami.

Z wartosci mleka, naturalnego ,dobra”, bedg wynikaty korzysci ekonomiczne ptyngce
Z jego przetwarzania. Takze na samym wstepie mamy surowiec, ktéry postuzy nam do
rozpoczecia tradycyjnej produkcji, a jeszcze musimy sie zaopatrzyé w urzadzenia i zdo-
by¢ podstawowg wiedze mleczarska i wtedy juz mozemy rozpocza¢ naszg przygode.

Jest rzeczg zaskakujgca, ze w historii wytwarzania produktéw mlecznych, ktére zdo-
byty uznanie u nabywcéw, jest prywatna inicjatywa i przedsiebiorczos¢. My takze mamy
wszelkie przestanki ku temu, aby taka inicjatywe rozwing¢. Mamy mleko, mamy pomyst,
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wiedze zdobedziemy, a w niezbedne urzadzenia bardzo tatwo sie zaopatrzy¢, korzysta-
jac z fachowego doradztwa. A jak sprawy sie majg z punktu widzenia wyliczer ekono-
micznych?

Mleczarnie za mleko w tej chwili ptacg bardzo mato, bo jedynie 1 zt za litr, z tenden-
cjg bardzo znizkowa. Wynika to z kryzysu w sektorze mleczarskim, ale nie tylko to jest
przyczyna takiego stanu rzeczy. Drugim czynnikiem niezbyt satysfakcjonujgcej ceny jest
fakt, ze wiekszos$¢ zyskow pochodzgcych z produkcji i obrotu artykutami mleczarskimi
pochtfaniajg posrednicy i handlowcy. Hodowca w takim uktadzie zawsze w najmniej-
szym stopniu bedzie korzystat z owocow swojej pracy, a przeciez od niego sie wszystko
rozpoczyna i wtasnie on powinien w tej branzy najwiecej zarabia¢. Wniosek moze by¢
tylko jeden: nalezy wzig¢ sprawy w swoje rece. Oczywiscie moze wydawac sie to trudne
jednoczesnie zostaé¢ hodowcg, producentem i handlowcem. Jestem jednak przekonany,
ze przy odrobinie pracy i zaradnosci mozna pozyskiwaé dobre mleko, z powodzeniem
je przerabiac i wreszcie sprzedac swoje produkty po bardzo dobrej cenie. Sam bytem
Swiadkiem, gdy po moich warsztatach moi kursanci, po niespetna miesigcu pracy, juz
zaczynali sprzedawaé wysmienite sery i twarogi. Czyli na pierwsze owoce w postaci zy-
skéw i przychodow nie trzeba byto az tak dtugo czekac.

Teraz troche wyliczen

Postuzymy sie iloscig 100 litréw mleka, aby na tym przyktadzie zobrazowac korzysci
ekonomiczne, jakie mogg wynikngc z jego przetworzenia.

Mleko krowie zawiera ok. 4,5% ttuszczu. Do wytworzenia sera potrzeba nam tylko
3%, a wiec nadwyzke ttuszczu mlecznego odwirowujemy w postaci Smietanki przy po-
mocy odpowiedniej wydajnosci separatora Milky. Ze $mietanki mozemy wytworzyé
doskonate masto lub tez ser Smietankowy. Masta uzyskamy ok. 2 kg, natomiast sera
Smietankowego (mascarpone) ok. 3 kg, co w efekcie przyniesie nam zysk wysokosci ok.
60 zt z samej tylko nadwyzki ttuszczu. Pozostate mleko postuzy nam do wytworzenia
podpuszczkowego sera dojrzewajgcego, badz tez twarogu. Ze 100 | czeSciowo odttusz-
czonego mleka otrzymamy ok. 10 kg sera, badz tez 15 kg twarogu. Ostroznie liczac, da
nam to kolejny profit rzedu ok. 200—300 zt. Pozostaje serwatka w ktdrej znajduje sie ok.
1% biatek serwatkowych. Wytrgcamy je metoda zwarowa (doktadny przepis w dalszej
czesci ksigzki) i uzyskujemy ok. 5 kg sera serwatkowego (ricotta), co nam daje kolejne
80-100 zt. Zobacz drogi czytelniku, ile ,dobrodziejstwa ptywa w mleku”, jakie dary i pro-
fity daje nam ono w kolejnych etapach.



100 | mleka na dzien - w mleczarni ok. 100 zt

- . !
-~
r H - mleko odttuszczone (ok. 91 1)

$mietana (ok. 9 1)

masto (ok. 2 kg = 60 zi) ser lub twardg
(ok. 10 kg) (ok. 15 kg)
ok. 250-300 zt ok. 200-250 zt

Wyliczenie ekonomiczn
Sprzedaz do mleczarni serwatka
(ok. 65 1)
masto ok. 60 zt mleko ok. 100 zi
ser lub twardg ok. 240 zt
ser serwatkowy ok. 100 zt l

_ Suma: ok. 100 zt (ok. 1 z#/litr) ser serwatkowy

(ok. 5 kg = 100 zt)

Przedstawiona symulacja jednej z opcji przetworzenia 100 litréw mleka przedstawia
olbrzymi potencjat ekonomiczny wystepujacy w przyzagrodowym przetwarzaniu mleka
na produkty tradycyjne. Wyliczenia przedstawione sg jak najbardziej realne. Obliczenia
dotyczg mleka krowiego, ktore jest w Polsce najbardziej rozpowszechnione. Jesli chodzi
o mleko kozie, czy tez owcze, to wyroby z tych mlek mogg osigga¢ duzo wyzsze ceny
generujgc rowniez wyzsze zyski. Mleko kozie, czy owcze to surowiec ekskluzywny dla
serowara i sery wychodzg tez szczegdlne. Na ten moment za sery kozie mozna uzyskac
dwukrotnie wyzszg cene w stosunku do krowich. Natomiast sery owcze sg w tej chwili
bardzo poszukiwane na rynku i to przebicie moze byé nawet trzykrotne. Mleko owcze
jest bardzo tresciwe, posiada w swoim sktadzie dwukrotnie wiecej biatka. Z tej same;j
ilosci mleka wychodzi dwa razy wiecej sera owczego niz krowiego.

Wyliczenia moje sg bardzo ostrozne i dotyczg serowarow, ktdrzy sg na poczatku przy-
gody wytwarzania serdw tradycyjnych. Podrdzujac po kraju i odwiedzajgc moich przyja-
ciot serowardw, jestem czesto Swiadkiem spektakularnych sukceséw marketingowych.
Po kilku latach pracy nad technikg wytwarzania, doskonalgc kunszt, jakos¢ i ,stawe”
danego sera mozna dojs¢ do imponujacych efektow. Ser bedzie nam zawsze wdzieczny
i wtozong prace, zawsze nam zwréci w dwdjnasob.
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Czynniki, ktére dajg naturalng przewage
ekonomiczng matej przyzagrodowej
mleczarni w stosunku do mleczarni
wielkotowarowej

1. Stare powiedzenie serowarskie, ze ,,ser lubi rece serowara” ma przetozenie ekonomicz-
ne. Ten produkt lubi indywidualng pielegnacje, ma swoéj wyraz i ,dusze” i tylko w matej
serowni wyjdzie dobry, wspaniaty, niepowtarzalny i dzieki temu osiggnie wyzszg cene.
Mleczarnia wielkotowarowa nigdy na takie wyzyny cenowe sie nie wespnie; moze robic¢
tylko produkt standardowy.

2. Mozliwosc¢ selekcjonowania mleka, bardzo wazne w serowarstwie, hodowca — sero-
war przyzagrodowy wie, ktére mleko, od ktorych kréw jest najlepsze, ktére krowy
majg na sto procent zdrowe wymiona i to mleko moze przeznaczaé na sery, ktére
jak wiadomo potrzebujg najwyzszej klasy surowca. Pozostate mleko moze iS¢ nainne
produkty.

3. Mleko serowarsko jest najlepsze pdznym majem, w sierpniu i we wrzesniu. Serowar
przyzagrodowy moze tworzy¢ specjalne limitowane wersje swojego sera, zaznacza-
jac na etykiecie, ze ser zostat zrobiony np. ,z majowego mleka”. Zjawisko bardzo
powszechne w serowarskich krajach Europy. Taki ser osigga wyzszg cene.

4. Brak koniecznosci dtugotrwatego i gtebokiego chtodzenia. Wiadomo — chtodzenie
kosztuje, pochtania duze ilosci energii elektrycznej, ktéra jest droga. Dtugotrwate
chtodzenie bardzo pogarsza jakos¢ mleka serowarskiego, rozwijajg sie w nim bakte-
rie zimnolubne, a biatka peczniejg. Serowar w matej mleczarni przyzagrodowej moze
przerabia¢ mleko na biezgco, jest sobie-panem, to on projektuje i planuje produkcije.

5. Brak koniecznosci dalekiego transportu i wielokrotnego przepompowywania. Nie
tracimy pieniedzy i czasu na przewozenie, a mleko jest ,zywe”, dobre i niewymeczo-
ne mechanicznie.

6. Mozliwos¢ wykorzystania dobranych, dobrych urzadzen, (takich jak oferuje firma Ca-
nAgri z katalogu firmy Milky). Takie urzadzenia skrdcg czas pracy i uczynia jg wydajng
i przyjemna.

7. Mozliwos$é wykorzystania paszowego w gospodarstwie wszystkich odpadéw produk-
cyjnych, serwatki, odpaddéw serowych, maslanki (to poprawi naszg ekonomie).

8. Serowar przyzagrodowy jest beneficjentem catej ,, drogi mlecznej”, od udoju, az po
konsumenta, przy matym wymiarze wytwarzania, nie potrzebuje posrednikéw, kto-
rzy czesto pochtaniajg wiekszo$é zyskow.



9. Bardzo duza mobilnos$¢ zmiany asortymentu wytwarzanych produktow, dzieki czemu
mozna szybko dostosowywac sie do potrzeb rynku.

10. Mozliwos¢ tworzenia swego rodzaju ,legendy sera”, ktdra przyczynia sie do jego po-
pularnosci. (Mleczarnie wielkotowarowe ,pedzg z produktem”, szybko go sprzedajg,
wiec najczesciej tego nie robig.) Jest to bardzo wazny element budowania marki.

Sam widzisz, drogi czytelniku, ze wytwarzanie artykutdw mleczarskich w matej mle-
czarni przyzagrodowej jest dziatalnoscig szczegdlng i rzadzi sie troche innymi prawami
ekonomicznymi. Tu maty wytwdrca ma przewage nad wielkim. Dzieje sie tak dlatego, ze
mleczarnia, to nie jest przemyst, mleczarnia to jest kuchnia i jadtodajnia, gdzie zaprasza
nas do stotu matka natura.

/Zasady dotyczgce mleka do przerobu

Mleko jest szczegdlnym surowcem, bardzo delikatnym i wrazliwym na czynniki ze-
wnetrzne, ale przy odpowiednim obchodzeniu sie z nim, mozna zachowaé wszystkie
jego wartosci i wytworzy¢ doskonaty produkt. Podstawowym warunkiem przy obcho-
dzeniu sie z mlekiem jest zachowanie zasad czystosci i higieny zaréwno podczas udoju,
jak i podczas jego gromadzenia i przerobu. Stara zasada serowarska méwi, ze ,niczego
nie zostawiamy na drugi dzier do umycia”. Kazde naczynie, ktére ma kontakt z mlekiem,
powinno po uzyciu byé przeptukane i umyte. Systematycznos¢ tej czynnosci powinna
wejsé w nawyk kazdemu serowarowi. Nie dajemy wowczas szans rozwoju niepozadanej
mikroflory i dzieki czemu nasza serownia jest zawsze czysta i pachngaca.

Mieko udojone nie moze sta¢ odkryte zbyt dtugo: w oborze, serowni itd., poniewaz
ma szczegolng zdolnos¢ pochtaniania zapachdw, ktdre pozniej na pewno beda obecne
W serze, czy tez twarogu.

Mleko po udoju jeszcze przez 4 godziny zachowuje witasciwosci zywej materii. llos¢
drobnoustrojéw w mleku w tym okresie nie tylko, ze nie ros$nie, ale wrecz spada. Jesli
przerabiamy mleko zaraz po udoju, to nie ma potrzeby chtodzenia. Wystarczy poczekaé
ten okres, az sie ono odgazuje, enzymy sie w nim uspokojg i mozemy dalej postepowad,
tak jak przewiduje technologia naszego produktu. Gdy natomiast mleko chcemy prze-
robi¢ w pdzniejszym czasie, np. na drugi dzienl, to mleko powinno by¢ schfodzone do
temp. 4-6°C. Nalezy jednak unikaé dtugotrwatego chtodzenia. Powoduje ono, ze zaczyna
sie w nim rozwija¢ mikroflora zimnolubna, czyli bardzo niekorzystna technologicznie,
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biatka mleka dfugo chtodzone chtong wode, czynigc mleko trudnym do obrébki sero-
warskiej. Przyjmuje sie, ze mleko do naszej tradycyjnej serowni nie powinno by¢ dtuzej
chtodzone niz dobe.

Mleko na nasze produkty, nie powinno by¢ niepotrzebnie pompowane, przelewane,
poniewaz to sprawia wiekszg mozliwos¢ zakazen obcg mikroflorg i ,meczy je mecha-
nicznie”. Zasada ta dotyczy zwtaszcza mleka koziego, gdzie nieostrozne obchodzenie sie
z nim uwalnia z kuleczek ttuszczowych zapach kozi, znacznie pogarszajac walory smako-
we wytworzonego zen sera, czy twarogu.

Nalezy tez zwracad szczegdlng uwage na stan zdrowotny krow, czy wymiona sg wol-
ne od zapalei. Mleko od kréw, u ktérych wystepuja zapalenia wymion nie nadaje sie
na sery. Mleko to nalezy szybko oddzieli¢ od zbiorczego. Krowy leczone antybiotykami
beda dawaty mleko z ich zawartoscia. Takie mleko réwniez sie nie nadaje. Nalezy prze-
strzegac okresow karencji dotyczgcych danego leku.

Nastepng wazng kwestig przy pozyskiwaniu mleka jako surowca na produkty mle-
czarskie, jest przestrzeganie okreséw nieprzydatnosci mleka w okresie wycielen. Na
sze$é tygodni przed wycieleniem i jeszcze na dwa tygodnie po wycieleniu mleko ma
zupetnie inny sktad, wiekszy ciezar wtasciwy i przewage biatek albuminowych. Mleko to,
nazywane siarg doskonale nadaje sie jako pokarm dla cielat, nie nadaje sie natomiast do
wytwarzania produktéw mleczarskich.

Sktad mleka

W mleku udojowym znajdujg sie niemalze wszystkie sktadniki pokarmowe potrzebne
cztowiekowi do rozwoju i do zycia. Jest ono najbardziej przyswajalnym i kompletnym
pokarmem. Podobne jest zresztg réwniez z jego produktami. W mleku udojowym kro-
wim znajduje sie ok. 4% ttuszczu mlecznego, ok. 3% biatka, niecate 5% cukru mlekowe-
go, czyli laktozy. Mleko zawiera niemalze wszystkie witaminy w ilosci catkowicie zaspo-
kajajacej zapotrzebowanie cztowieka, moze tylko z wyjgtkiem witaminy C. Sktad mleka
jest uzalezniony od rasy kréw, na uwage zastuguje rasa Jersey, dajgca wyjgtkowo ttuste
mleko i bardzo tresciwe, czyli bardzo przydatne serowarsko. Sktad mleka zmienia sie
réwniez w zaleznosci od pory roku, czy tez rodzaju podawanej paszy. Dla serowara jed-
nak najistotniejszg bedzie informacja, ze najdoskonalsze i najbardziej tresciwe bedzie
mleko poczawszy od korica maja, az do stonecznego wrzesnia, kiedy to jest ono petne
sktadnikéw pokarmowych, barwnikéw i witamin. W tym okresie, z danej ilosci mleka
otrzymamy duzo wiecej sera niz w okresie zimowym. Spodziewac sie mozemy réwniez
bardzo ciekawych efektow dojrzewalniczych. Bukiet smakowo-zapachowy takiego sera
bedzie petny, a ser zrobiony w tym okresie, z pewnoscig bedzie sie cieszy¢ powodze-
niem u nabywcow.



Ttuszczu mlekowego w mleku udojowym
na potrzeby serowarskie jest zbyt wiele,
bo okoto 4-4,5%. Potrzeba jedynie ok. 3%,
a wiec nalezy te nadwyzke odwirowaé w po-
staci Smietanki. Czyli wiréwka na serowni jest
urzadzeniem niezbednym. Decyduje o tym
profil produkcji (obok produkcji sera najcze-
Sciej wytwarza sie réwniez masto). Separator
firmy ,,Milky” bedzie tu niezastgpiona, z ra-
cji tego, ze urzadzenie to w sposdb znaczny
poprawi nam ekonomiczny aspekt naszej
produkcji. Nalezy jedynie dobraé jego wydaj-
nosé, biorgc pod uwage przeréb dzienny mle-
ka produkcyjnego.

Sktad mleka zmienia sie pod wptywem zmian pogody. Najlepsze mleko serowarsko
jest, gdy temperatury powietrza sg niezbyt wysokie latem i jest pochmurno. Wtedy
w mleku znajduje sie duzo biatka i spodziewac sie mozemy wiekszej ilosci sera przy

wyrobie.

Mleko kozie | owcze

Urzadzenia marki ,,Milky” sg przy-
stosowane do skali niewielkiej, tra-
dycyjnej — przyzagrodowej. Idealnie
wiec nadawac sie bedg rowniez dla
hodowcow koéz, czy tez owiec. Mleko
kozie, czy tez owcze rdzni sie sktadem
i wtasciwosciami od mleka krowiego.
Przede wszystkim posiada bardziej zdy-
spergowany ttuszcz mlekowy. Smietan-
ka sie nie zbierze na powierzchni tego
mleka metodg podstojowa, a wiec

w przypadku przetwarzania mleka owczego, badz koziego musimy posiada¢ wiréwke,
by oddzieli¢ nadmiar tego ttuszczu. Dotyczy to w szczegdlnosci mleka owczego, bardzo

bogatego w ten sktadnik (posiada ok. 8% ttuszczu). Mleko kozie i owcze, stanowig bar-
dzo wartosciowy surowiec serowarski. Sery i twarogi uzyskane z mleka koziego i owcze-
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go sg bardzo poszukiwane na rynku, sg
wyrobami ekskluzywnymi, w zwigzku
z czym, cena jakg mozna uzyskaé za
nie, jest odpowiednio wyzsza od wy-
robéw z mleka krowiego. Dlatego tez
sposéb obchodzenia sie z tym mle-
kiem powinien by¢ wyjgtkowo staran-
ny i higieniczny. Mleka koziego nie na-
lezy zbytnio ,,meczy¢” niepotrzebnym
transportem i pompowaniem, gdyz
fatwo mozna uwolni¢ niepozadany
zapach kozi zawarty w kuleczkach ttuszczowych. Natomiast mleka owczego nie nale-
zy nadmiernie podgrzewac przy obrébce technologicznej (powyzej 50°C), gdyz zawarte
w nim biatka, sg bardzo delikatne i fatwo koaguluja, wyptywajac na powierzchnie w po-
staci skfaczen.

Udd] mleka

Wszystkie dobroczynne sktadniki, ktére znajdujg sie w mleku, mogg by¢ zachowane
i utrwalone na dfugie miesigce. | jak mawiajg serowarzy, to wtasnie dzieki sztuce sero-
warskiej mleko ,,otrzymuje nie$miertelnos¢”. Stac sie to moze tylko wéweczas, gdy mleko
jest wysokiej jakosci.

Serowarstwo jest sztukg koncentracji zawartych w mleku sktadnikéw odzywczych,
pielegnacji powstatego sera, oraz metodg jego utrwalenia. Do wyrobu seréw uzywa
sie mleka najwyzszej jakosci, pochodzgcego z najlepszych pastwisk bogatych w rézno-
rodne ziota i od najlepszych zwierzat mlecznych. Pierwotnie tworzywem serowarskim
byto mleko pochodzace od owiec i kdz. W pdziniejszych wiekach zaczeto wykorzysty-
wac mleko krowie i bawole (mozzarella). Najlepsze mleko wystepuje w miesigcach maj
i wrzesien, kiedy zwierzeta mleczne otrzymujg najwyzsze] jakosci pasze, petng witamin
i sktadnikéw odzywczych i kiedy sg w najlepszej kondycji zdrowotnej. Mleko do wytwo-
rzenia sera powinno byc¢ $wieze, niezbyt gteboko i dtugo chtodzone, aby umozliwic roz-
woéj i przetrwanie najszlachetniejszej mikroflorze, a wiec mikroflorze kwaszacej, ktora
zagwarantuje naszemu serowi wtasciwe ukwaszenie, doskonaty bukiet smakowo zapa-
chowy i pozwoli powsta¢ oczkowaniu. Najwazniejszym badaniem mleka serowarskiego
w warunkach domowo-przyzagrodowych jest badanie organoleptyczne, a wiec smak
i zapach. Bardzo istotnym badaniem jest réwniez przeprowadzenie préby fermentacyj-
nej. W ten sposéb mozemy sprawdzi¢, czy mleko ma odpowiednig ilo$¢ biatka i czy do-
minujgcg mikroflorg jest mikroflora szlachetna (préba fermentacyjna opisana w dalszej
czesci ksigzki).



Nastepng istotng sprawa, jest sposéb udoju mleka, oraz sposdb przecho-
wywania i chtodzenia. Okazuje sie, ze uddj reczny jest korzystniejszy od me-
chanicznego, wymiona krowy obfitujg w szlachetng mikroflore ukwaszajgca,
ktére sg réwniez obecne na rekach osoby przeprowadzajacej uddj. To wiasnie
dzieki temu tak pozyskane mleko ma wtasciwy kierunek fermentacji, a od-
stawione w glinianym garnku do chtodnej sieni da nam piekne, geste, por-
celanowe zsiadte mleko, z delikatnym optywem seledynowej serwatki. Przy
takim udoju wymiona krowy sg mniej narazone na mikro-urazy, co zmniejsza
zagrozenie wczesnych stanéw zapalnych wymienia. Czysty, higieniczny uddj
reczny jest lepszy od mechanicznego dla serowara.

Poczagwszy od etapu udoju, nalezy stosowac zasady higieny i czystosci.
Aby zapobiec zakazeniom mleka niepozgdanymi drobnoustrojami, wymiona
zwierzat podczas udoju powinny by¢ umyte i suche. Podobnie rzecz sie ma,
jesli chodzi o rece osoby dojacej, jak i wszelkiego sprzetu uzywanego do tego
celu. W przypadku udoju mechanicznego, nalezy stosowac¢ dojarki o wtasci-
wie wyregulowanych parametrach podcisnienia i pulsacji, aby nie uszkodzi¢
wymienia, co sta¢ sie moze przyczyng poézniejszych standw zapalnych. Do-
jarki powinny by¢ doktadnie umyte zaréwno czynnikiem zasadowym, (aby
pozbawié je wszelkich resztek zabrudzen biatkowo-ttuszczowych) jak i czyn-
nikiem kwasowym, aby nie dopusci¢ do powstawania na powierzchni , ka-
mienia mlecznego”. Wszelkie uszczelki w aparaturze udojowej powinny by¢
w dobrym stanie, na czas wymienione. W sposdb wtasciwy zawsze nalezy
wykona¢ przeddd;.
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Kozy skarmiane koniczyng dajg bardzo stodkie i ttuste mleko. Z takiego mleka mozna
zrobic¢ duzo masta, a mleko to zostawione na twardg bardzo dobrze sie ukwasza.

Magazynowanie mleka po udoju

Bardzo wazine, aby nie miesza¢ mleka schtodzonego z cieptym zaraz po udoju, ponie-
waz liczba drobnoustrojow w takiej mieszance wzrasta lawinowo. Najlepiej rozdzie-
la¢ poszczegdlne udoje w oddzielnych naczyniach.




Mikroflora w mleku — korzystna i niepozadana

Mleko udojowe swieze pozyskane w sposdb wtasciwy i higieniczny charakteryzuje
sie niskg zawartoscig bakterii rodzimych. Jest ich zaledwie 10 tys. na 1 ml mleka. Sa
to gtownie paciorkowce mlekowe, bakterie bardzo szlachetne i pozyteczne dla celéw
serowarskich. Przez pierwsze cztery godziny od udoju ich ilo$¢ nie tylko ze sie nie zwiek-
sza, ale nawet spada. Jest to spowodowane wtasciwosciami bakteriostatycznymi mle-
ka. Po zakoniczeniu tego okresu ilo$¢ bakterii w mleku nieschtodzonym zaczyna rosngé
logarytmicznie. Sg to gtéwnie bakterie homo- i heterofermentacji mlekowej (99,9%)
W krdétkim czasie mleko sie ukwasza. Bakterie szybko zuzywajg laktoze zawartg w mleku,
produkujac z niej kwas mlekowy, obnizajagc pH z 6,8 az do 4,5. W trakcie tego procesu
dochodzi do kwasowej koagulacji mleka. Jest to proces, ktéry zachodzit w kazdym glinia-
nym garnku z mlekiem udojowym, zostawionym w sieni przez nasze babcie. Powstawat
porcelanowy I$nigcy, kwasny sernik z seledynowym optywem serwatki. Temperatura
w tej sieni byta z reguty idealna dla tego procesu, a wiec 15-16°C. Byfa troche nizsza od
temperatury pokojowej, w sam raz aby rozwijaty sie szlachetne kultury ukwaszajgce,
a nie rozwijaty sie bakterie niekorzystne, z grupy coli, wzdymajace. Nasze babcie wie-
dziaty, co gwarantuje sukces otrzymania dobrego zsiadtego mleka. W mleku udojowym
gteboko i dtugotrwale chtodzonym bakterie szlachetne wtasciwie zamierajg i ging, naich
miejscu zaczynajg sie rozwija¢ bakterie zimnolubne, psychrofile. Jest to mikroflora zde-
cydowanie niekorzystna serowarsko. Bakterie te majg dziatanie odwrotne od mikroflory
szlachetnej, nie ukwaszajg, a wrecz alkalizujg mleko, rozktadajac biatko, nadajg mleku
bardzo nieprzyjemny metaliczny posmak. Jest to mikroflora gnilna. Takie mleko odsta-
wione do ukwaszenia zrobi sie $luzowate i bardzo nieprzyjemne w zapachu.

Oprécz tych bakterii w mleku moga znalez¢ sie: bakterie fermentacji mastowej (pdz-
ne wzdymanie seréw), bakterie coli—sg to bakterie nieczystosci (wczesne wzdymanie se-
réw), bakterie gronkowca ztocistego pochodzace z wymion ze stanem zapalnym, lub tez
z zakazen wtoérnych. Wszystkie te bakterie sg niekorzystne i szkodliwe technologicznie.

Do przyrzadzania zakwasu serowarskiego uzywamy mleka najwyzszej jakosci, po-
chodzacego od zwierzat zdrowych, w najlepszym okresie wegetacji traw. Najlepiej jest
uzy¢ mleka z wieczornego udoju, ktére charakteryzuje sie wyzszg jakoscig mikrobiolo-
giczng niz mleko poranne.

Mleko pochodzgce z kanatu strzykowego jest praktycznie sterylne. Pierwsze krople
mleka s3 szczegdlnie zakazone, poniewaz sptukujg drobnoustroje (dlatego tak wazny
jest przedddj). Pdzniejsza mikroflora, ktéra nieustannie sie w nim rozwija to juz zaka-
Zenia wtorne (z wymienia zwierzecia, z ragk dojarza, ze sprzetu udojowego, z powietrza,
$cidtki i w ogodle z catego gospodarstwa). 99,8% bakteri w naszym otoczeniu, to szlachet-
ne bakterie kwaszace, tak korzystne i tak pozyteczne w naszej matej mleczarni.
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S tez réwniez inne bakterie nie lubiane przez mleczarza — serowara. Nalezg do nich
bakterie z grupy coli. Mozna je scharakteryzowaé, jako bakterie brudu i ogdlnego braku
czystosci. Dlatego tez tak wazna jest higiena przy pozyskiwaniu i przetwdérstwie mleka,
poniewaz dzieki tym zasadom i przyzwyczajeniom ograniczamy rozwdj tych bakterii,
podwyzszamy standard naszych wyrobdow i zmniejszymy straty.

Trzecia grupa ,,niedobrych” bakterii, to , bakterie zimnolubne”. Ich wptyw i znaczenie
na nasz produkt mozna zmniejszy¢ poprzez unikanie zbyt gtebokiego i zbyt dtugiego
chtodzenia mleka i stosowanie startowej kultury ukwaszajgcej. Niekorzystne techno-
logicznie sg rowniez bakterie fermentacji mastowej. Znajdujg sie w mleku z zakazen
wtérnych, od kréw skarmianych kiszonkg, zwtaszcza takg, nie pierwszej swiezosci. Ten
problem mozna oming¢ stosujgc wtasciwg pasze dla naszych zwierzat hodowlanych. Do
drobnoustrojéw niepozadanych zaliczymy réwniez drozdze i plesnie, ktérych zarodniki
sg wszedobylskie i sg przenoszone przez powietrze. W tym przypadku wtasciwa i syste-
matyczna higiena ograniczy ich wptyw na nasze wytwarzanie.

Nie wszystkie plesnie s3 niepozadane. Niektore z nich s3 zaliczane do szlachetnych
i powszechnie stosowanych przy wyrobie seréw, np. wykwintne sery francuskie, czy
wtoskie. Kolor tych plesni jest najczesciej btekitny, biaty, czy tez morski. W przypad-
ku takich seréw stosuje sie wyselekcjonowang kulture plesniowa — w ofercie marki
Milky.

Ostatnim mikroskopijnym sktadnikiem mleka bardzo wptywajgcym na jego jakos¢ sg
komérki somatyczne. Nie sg to mikroorganizmy, raczej komorki z ciata zwierzecia. Pod-
wyzszona ich zawartos¢ s$wiadczy o ztym stanie zdrowotnym zwierzecia (najczesciej stan
zapalny wymienia). Mleko takie nalezy oddzieli¢ od pozostatego mleka przerobowego
i zastosowac leczenie.

Wytwarzanie zakwasu macierzystego

Oprdécz wyzej wymienionych warunkéw, dobrze bytoby réwniez takie mleko odttuscic¢
przy pomocy separatora ,,Milky”, bo jak wiemy z fazg ttuszczowa jest zwigzana wiekszos¢
bardzo przypadkowych bakterii, a przede wszystkim chodzi nam o wyselekcjonowanie
tych najlepszych, najszlachetniejszych. Wszystkie czynnosci zwigzane z przygotowaniem
zakwasu wykonujemy z zachowaniem zasad higieny i czystosci. Nie stosujemy zadnych
srodkow sterylizujgcych, poniewaz bakterie, ktére chcemy wyhodowacd i namnozy¢ sg
szczegolnie wrazliwe na tego typu specyfiki.

Mleko przeznaczone na zakwas wlewamy do czystego garnka i podgrzewamy do temp.
62—63°C, a nastepnie w miare mozliwosci szybko chtodzimy w garnku pod zimng woda do



temp. 40°C. Do tak schtodzonego mleka dodajemy startowg kulture ukwaszajgca (w ofer-
cie ,,Milky”) Tak uzyskane mleko termostatujemy przez 4—6 godzin az do uzyskania kwa-
sowe] koagulacji.(Czasami trzeba poczekaé kilka godzin dtuzej, poniewaz bakterie musza
miec czas, aby sie namnozy¢ i zdominowac srodowisko). Technicznie to wykonujemy tak,
ze okrywamy garnek cieptg tkaning i odstawiamy w ciepte miejsce (mleko, ktére uzywamy
do wytworzenia zakwasu macierzystego, nie powinno by¢ gteboko chtodzone, powinno by¢
Swiezo po udoju). Po czasie kiedy juz uzyskamy wyrazny, kwasowy sernik, zakwas schta-
dzamy do temp. panujacej w lodéwece. Czas, w jakim sie to stanie zalezy od bardzo wielu
czynnikow. Gtéwnym czynnikiem jest sita mnozenia i zywotnos$¢é mikroflory startowej oraz
oczywiscie jej sktad. Jesli w naszym mleku bedzie duzo bakterii homofermentacji mlekowej,
oraz bakterii cieptolubnych, to oczywiscie sukces mamy zapewniony. Jesli nasza préba sie
nie powiedzie i otrzymamy sernik, kwasowy o ztej konsystenciji, sluzowaty, z pecherzykami
gazu, to taki zakwas nalezy zuzy¢ na cele paszowe, badZ konsumpcyjne. Prébe nalezy po-
nowi¢, prébujgc zmieni¢ mleko. Czasem trzeba préobowac nawet kilka razy, ale naprawde
warto, gdy uzyskamy piekny, pachngcy zakwas macierzysty. Warto go wtedy sprébowac, 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 rowniez do-
skonate cechy organoleptyczne, zwtaszcza po okresie dojrzewania.

Jesli wystepujg trudnosci z ukwaszeniem mleka, badz tez Smietany, to zwykle s3 one
spowodowane zbyt niska temperatura, badz tez zbyt matj iloscig dodanej kultury.
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Dalszy sposob prowadzenia kultury
serowarskiej (matecznikowanie)

Gdy juz mamy pewnosé, ze uzyskaliémy pozgdany zakwas macierzysty, przystepujemy
do jego przeszczepienia i namnozenia w celu uzyskania zakwasu roboczego. Postepuje-
my w taki sposéb: wyjmujemy zakwas z lodéwki, zdejmujemy gorng warstwe (moze byé
zakazona plesniami i drozdzami) i odrzucamy jg. Warstwe srodkowgq przeszczepiamy na
kilkukrotnie wiekszg ilos¢ uprzednio spasteryzowanego i schtodzonego do 40°C mleka.
Po kilku godzinach inkubacji otrzymujemy zakwas roboczy, ktéry mozemy dodawac do
mleka przerobowego na sery i twarogi przez 2—4 tygodnie. Dodajemy ok. 2—3% zakwasu
roboczego w stosunku do mleka kottowego i czekamy na ukwaszenie od 20 min do go-
dziny w zaleznosci od gatunku sera. Gdybysmy zauwazyli wczesne objawy degeneracji
naszego zakwasu (polega to na ostabieniu sity mnozenia bakterii oraz na zakazeniach
wtérnych), wowczas nalezy przystgpi¢ do wykonania nowego zakwasu.

Zalety i korzysci wyptywajgce ze stosowania
samodzielnie wytworzonego zakwasu

Niebagatelng korzyscig jest fakt, ze uzyskaliSmy zakwas specyficzny, posiadajgcy
w swoim skfadzie kultury bakteryjne przynalezne i rodzime dla naszego regionu, go-
spodarstwa i naszej serowni, dzieki temu nasz ser zyska na oryginalnosci, bedzie miec
specjalne cechy smakowe nieobecne w innych tego typu serach. Poza tym kultywujemy
prawdziwe i ,,rasowe” serowarstwo. Przygotowanie zakwasu bardzo wiele nas nauczy,
zyskamy nowe doswiadczenia. | jeszcze jedna sprawa w sumie tez istotna, bedziemy
mie¢ wymierne oszczednosci finansowe, wcale nie mate.

Pasteryzacja mleka

Pasteryzacja jest procesem termicznego pozbawienia mleka bakterii, ostabienia ich
wptywu i przygotowania mleka do namnozenia w nim kultury szlachetnej ukwaszajacej.
Proces ten powinien by¢ prowadzony bardzo delikatnie z doktadnym pomiarem czasu
i temperatury, poniewaz zbytnie przegrzanie mleka, wptynie bardzo niekorzystnie na jego
zdolnosci do koagulacji. Uzyskanie wiasciwego sernika w przypadku wyrobu twarogu, badz
tez sera bedzie bardzo trudne.

Pasteryzator w naszej matej, tradycyjnej mleczarni bedzie drugim po separatorze
urzadzeniem obligatoryjnym. Zwtaszcza, ze prawdopodobnie dozorujgce nas stuzby sa-
nitarne (Powiatowy Lekarz Weterynarii) przy procesie legislacji naszej dziatalnosci, ta-



kiego urzadzenia bedzie od nas wymagat.
Pasteryzator umozliwi nam bardzo precy-
zyjne przygotowanie mleka do przerobu.
W ofercie firmy CanAgri znajdujg sie paste-
ryzatory marki Milky, dzieki ktérym pod-
grzejemy mleko do pozadanej temperatu-
ry, po zadanym czasie mleko schtodzimy.
Ponadto sg to urzadzenia wielofunkcyjne,
dzieki ktéorym bedziemy mogli wytwarzac
jogurty, czy termizowac juz w wytworzone
produkty. Pasteryzator Milky bardzo nam
sie przyda réwniez przy pasteryzacji Smie-
tanki przeznaczonej do wyrobu masta.

Jesli chodzi o parametry pasteryzacji
w warunkach przyzagrodowych, to naj-
lepsza dla nas bedzie pasteryzacja dfu-
gotrwata, czyli bedziemy ogrzewaé¢ mle-
ko w pasteryzatorze Milky przez 30 min
w temperaturze 65°C. Taka pasteryzacja
moze nie w zupetnosci inaktywuje catg obcg
mikroflore w mleku, ale znacznie jg ostabi
i powstrzyma jej rozwéj. Do tak spasteryzo-
wanego i schtodzonego mleka dodajemy mi-
kroflory szlachetnej ukwaszajgcej i mozemy
by¢ pewni, ze ona nada wtasciwy kierunek
fermentacji w serze, twarogu, czy Smietanie.

Zaletq pasteryzatorow firmy Milky jest rowniez i to, ze mozemy pasteryzowaé mleko,
czy tez potprodukt w okreslonej temperaturze. W przypadku, gdy nasze mleko z réznych
wzgleddw, czasem od nas niezaleznych jest dla nas niepewne co do sktadu mikrobio-
logicznego, to mozemy podwyzszy¢ temperature pasteryzacji uzyskujgc gwarancje jej

skutecznosci.

Zbyt wysoka pasteryzacja mleka (w zbyt wysokiej temperaturze) jest niepozadana,

bo powoduje problemy zwigzane z koncentracjg biatek. Wysoka pasteryzacja niszczy

delikatng strukture mleka i wptywa destrukcyjnie na zawarte w nim witaminy.
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Proste badanie mleka w warunkach
przyzagrodowych

Najprostszg probg okreslajgca przydatnosé naszego mleka do przetworzenia bedzie
proba fermentacyjna. Wykonanie tej préby jest tatwe i nie wymaga kosztownych przy-
rzagdéw. Préba ta polega na pozostawieniu niewielkiej ilosci mleka, w matym zamyka-
nym naczyniu (stoik szklany) w cieptym miejscu, bgdz tez w termostacie o temperaturze
ok. 35°C na 12 godzin. Po tym czasie obserwujemy nasze mleko. W przypadku gdy po-
wstanie galaretowate, piekne mleko zsiadte, o wygladzie biatej porcelany z nieznacz-
nym optywem seledynowej serwatki, to jest to mleko idealne do naszych celéw. Mamy
gwarancje, ze zawiera duzo biatka kazeinowego oraz, ze mikroflora zawarta w nim jest
naturalng mikroflorg kwaszgcg. Préba ta méwi nam bardzo wiele réwniez o stanie hi-
gienicznym naszego udoju i o stanie zdrowotnosciowym naszych zwierzat mlecznych.
W przypadku niewtasciwego karmienia, ztego stanu sanitarnego udoju i obory, nasz
sernik w prébie bedzie raczej bardzo rachityczny, poszarpany, z bgbelkami powstatych
gazéw. Natomiast, gdyby w naszym mleku znalazty sie srodki dezynfekujgce, komérki
somatyczne, czy tez antybiotyki, wowczas pozostawione mleko bedzie ptynne i nie zsig-

dzie sie.

Podsumowanie zasad dotyczacych
pozyskiwania i obchodzenia sie z mlekiem
przeznaczonym do przerobu

Ogromng zaletg matej mleczarni przyzagrodowej jest mozliwosé obserwowania ,,dro-
gi mlecznej” przez jedng odpowiedzialng osobe. Na kazdym etapie mozna dokonywadé
obserwacji i okreslonych dziatan korygujacych, czyli mamy ,,oczy na caty proces”. Ponad-
to wszystko zlokalizowane jest w jednym miejscu, a wiec bardzo tatwo bedzie znalez¢
stabe ogniwo naszego pozyskiwania i przygotowywania mleka przerobowego. Przy wta-
Sciwym uzbrojeniu naszej mleczarni w dobrze dobrane urzgdzenia uzyskujemy komfort
pracy i bez trudu, bedziemy mogli ogarngc caty nasz proces wytwarzania.
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Wytwarzamy smietane — proces wytwarzania
Smietany z wykorzystaniem urzgdzen Milky

Do wytworzenia stodkiej smietanki beda
nam potrzebne urzagdzenia marki Milky. Sg to
urzadzenia przystosowane dla potrzeb prze-
twarzania mleka w skali przyzagrodowe;. Fir-
ma CanAgri oferuje caty szereg separatoréw
i pasteryzatorow o réznych wydajnosciach
i mozliwosciach. Kazdy hodowca moze do-
bra¢ odpowiednie urzadzenie w zaleznosci od
swojego poziomu produkcji mlecznej i zamia- ~
réw przerobowych.

Do czasu wynalezienia separatora i zasto-
sowania go do odttuszczania mleka ttuszcz
oddzielano metodg podstojowga. Metoda ta polegata na pozostawieniu mleka na dtuzszy
okres czasu w spokoju. Kuleczki ttuszczowe, jako Izejsze wedrowaty do gory i zbieraty sie
w postaci $Smietanki. Po czym byty zbierane przy pomocy odpowiednio wyprofilowanego,
ptaskiego naczynia. Metoda ta, cho¢ bardzo tradycyjna i stosowana od wiekdw, miata
swoje oczywiste wady. Przede wszystkim byfa bardzo dtugotrwata, wymagata duzych na-
czyn —wanien podstojowych. Ponadto w mleku drobnoustroje przyklejajg sie do kuleczek
ttuszczowych i powodujg szybkie kwasnienie, a niekiedy gorzknienie powstatej Smietany,
niweczgc caty trud poniesiony przy jej zbieraniu. Ponadto metoda ta jest zupetnie nie-
przydatna w przypadku mleka koziego, czy tez owczego, gdzie wielkos¢ kuleczek ttuszczo-
wych i sktad mleka zupetnie uniemozliwia zebranie sie Smietanki metodg podstojowa.

W dzisiejszych czasach dzieki technice proces oddzielania ttuszczu mlekowego ulegt
skréceniu z kilkunastu godzin do kilku sekund. Dzieki separatorowi wykorzystujgcemu
site odsrodkowg mozna znacznie szybciej i doktadniej oddzieli¢ ttuszcz od plazmy mleka.
Zasada dziatania takiego separatora opiera sie na tym, ze przy bardzo szybkich obrotach
(ok. 10 tys. na min) mleko jako ciezsze gromadzi sie na obwodzie bgka, Smietanka jako
Izejsza dazy do osi bagka. Zanieczyszczenia mechaniczne, jako najciezsze gromadzg sie
na zewnetrznej stronie czaszy (dodatkowy efekt wirowania, oczyszczajgcy mleko przed
przerobem).

Temperatura wirowanego mleka powinna wynosi¢ ok. 35—40°C. Ogrzanie mleka do tej
temperatury okoto trzykrotnie zmniejsza lepkos¢ mleka i powoduje tatwos¢ wydzielania
sie kuleczek ttuszczowych z plazmy mleka. Do wstepnego podgrzania mleka, w celu przy-
gotowania go do wirowania, niezbednym urzgdzeniem bedzie pasteryzator Milky, w kto-
rym bedziemy mogli ogrza¢ mleko udojowe do zadanej temperatury, przed podaniem
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go do zbiornika otwartego separatora. Se-
parator mleka Milky posiada srube regula-
cyjng, dzieki ktérej mozna nastawic gestosé
uzyskiwanej $Smietanki. W przypadku po-
trzeby uzyskania $Smietanki o duzej zawar-
tosci ttuszczu, istnieje mozliwosé ponow-
nego przewirowania uzyskanej smietanki.
Proces ten bedzie trwat odpowiednio kré-
cej, ze wzgledu na mniejszg objetos¢ ptynu
poddanego wirowaniu.

Tak uzyskana $mietanka stanowi juz
pewien potprodukt, ktéry moze nam
postuzyé do: wytwarzania masta, do wy-
twarzania $mietany ukwaszonej, czy tez
do normalizacji mleka serowarskiego.
Ze Smietankg bedzie zwigzana zdecydo-
wana wiekszo$¢ bakterii znajdujgcych
sie w mleku (bakterie zawsze sie tgcza
z fazg ttuszczowy). Ukwaszanie jej be-
dzie zachodzito wiec btyskawicznie. Aby
zatrzymac ten proces nalezy w stosunko-
wo krétkim czasie dokonaé procesu pa-
steryzacji. Pasteryzacja $mietanki powin-
na przebiega¢ w wyzszej temperaturze
niz pasteryzacja mleka, ze wzgledu na
jej duzg cieptoopornosé i na zwiekszo-
ng liczbe drobnoustrojéw. Pasteryzacje
Smietanki mozemy przeprowadzi¢ w tym
samym pasteryzatorze w temperaturze
wyzszej o kilka stopni, niz mleko, a wiec
ok. 70°C przez ok. 30 min, po czym nale-
2y jg schtodzi¢ do temperatury ok. 30°C
i doda¢ mezofilnej kultury ukwaszajacej
(w ofercie Milky), a nastepnie poddac
inkubacji w tejze temperaturze do catf-
kowitego ukwaszenia. Zwykle proces
ten trwa od 4 do 6 godzin. Po tym czasie
nasz gotowy produkt — wiejska Smietana
ukwaszona jest juz gotowa i nalezy prze-
nies¢ jg do lodowki, badz tez chtodni.



Jesdli naszym zamiarem bytoby wytworzenie masta z odwirowanej smietanki, to
nalezatoby uzyska¢ $mietanke ze zwiekszong zawartoscig ttuszczu mlecznego, a wiec
przeprowadzié¢ dwukrotne wirowanie. Po jej uzyskaniu mozemy Smietanke poddac pro-
cesowi pasteryzacji, badz tez nie, to zalezy od zamiaru wytworzenia masta o dtuzszym
terminie przydatnosci, bgdz tez masta na biezgcy obrét i spozycie.

Z odwirowanej smietanki mozemy wytworzy¢ jeszcze jeden wspaniaty produkt,
a mianowicie ser Smietankowy (mascarpone). W tym przypadku wystarczy pojedyncze
wirowanie (technologia jego uzyskania znajduje sie w dalszej czesci ksigzki).

Podsumowujgc, do uzyskania dobrej jakosci Smietanki i uzyskania z niej $mietany
ukwaszonej beda nam potrzebne dwa podstawowe urzadzenia: separator firmy Mil-
ky oraz pasteryzator rowniez firmy Milky. Urzadzenia te stanowig juz pewien zestaw
produkcyjny, stworzg pewien standard i komfort pracy i na pewno przyczynia sie do
pewnego sukcesu, takze komercyjnego.

Wytwarzamy masto — proces wytwarzania
masta z wykorzystaniem urzgdzen Milky

Majgc Smietanke uzyskang z wirowa-
nia mleka, oraz dysponujac doskonatg
masielnica Milky, mozemy w sposéb
komfortowy przystgpi¢ do wytworzenia
masta: aromatycznego, tradycyjnego,
ktére zdecydowanie przewyziszy jako-
$cig masto wytwarzane przez mleczarnie
wielkotowarowe. Mleczarnie wielkoto-
warowe wytwarzajg masto na skroty,
niejako syntetycznie, taczgc poszczegdl-
ne sktadniki smaku i aromatu. W du-
zych mleczarniach czesto nie stosuje sie
dojrzewania fizycznego i biologicznego
$Smietanki, co jest ze szkoda dla konco-
wego produktu. Nasze masto bedzie
miato cechy tego, ktére niegdys byto wy-
twarzane przez nasze babcie, w drewnia-
nych masielnicach.
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Dojrzewanie fizyczne $mietanki

Schtodzong Smietanke poddajemy procesowi fizycznego dojrzewania. Polega on na
przetrzymywaniu jej w niskiej temperaturze ponizej 10°C przez okres 2—4 godzin. Jest
to proces bardzo wazny, poniewaz dzieki niemu dojdzie do skrystalizowania ttuszczu.
Pozwoli to nam przy procesie zmaslania na osiggniecie ziaren masta o odpowiedniej
wielkosci i twardosci. Dzieki dojrzewaniu fizycznemu nasze masto bedzie miato wta-
Sciwa strukture i konsystencje.

Dojrzewanie biologiczne smietanki

Proces dojrzewania biologicznego $mietanki polega na jej ukwaszeniu bakteriami
czystych kultur fermentacji prostej i aromatyzujacej (w ofercie produktéw Milky). Do
Smietanki o temperaturze 14°C dodajemy kultury ukwaszajacej i pozostawiamy jg na
okres ok. 4-6 godzin. W tym czasie nastgpi ukwaszenie, co zdecydowanie utatwi nam
proces zmaslania i sprawi, ze zajdzie on w krétszym czasie i z duzg wydajnoscia. Doj-
rzewanie biologiczne Smietanki, to bardzo wazny etap produkcji masta. Dzieki niemu
nasze masto uzyskuje odpowiednig kwasnosé i aromatycznosé. Ponadto, dzieki doj-
rzewaniu biologicznemu, masto w sposdb znaczgcy zyskuje na trwatosci.

Zmaslanie ukwaszonej Smietany
Do tego procesu bedzie konieczna masielnica Milky. Oczywiscie musimy dobraé ma-
sielnice o odpowiedniej wydajnosci i pasujgcej do naszego wymiaru wytwarzania.
Najlepiej jest wtedy, gdy mozemy przeprowadzi¢ jednorazowo zmaslanie naszej ca-
todziennej produkcji $Smietany. Mamy wtedy jeden wyrdb masta dziennie, co bedzie
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mato czasochtonne i mato ktopotliwe. Masielnice Milky, to urzadzenia bardzo kom-
fortowe, z regulacjg obrotéw, co pozwoli nam na optymalizacje procesu zmaslania
i uzyskania ziarna masta o odpowiedniej wielkosci. Ponadto ich budowa i konstrukcja
sprawia, ze sg tatwe w obstudze i utrzymaniu w czystosci.

Tak przygotowang dojrzatg Smietanke przenosimy do masielnicy i przeprowadzamy pro-
ces zmaslania. Zwykle trwa on okoto pét godziny. Optymalna temperatura zmaslania, to
okoto 14 °C.

Po wydzieleniu sie ziarna masta i oddzieleniu maslanki poddajemy masto procesowi
wygniatania. Mozna masto jeszcze poddac procesowi ptukania, co zdecydowanie pod-
wyizszy jego trwatos¢. Mozna réwniez nie ptukaé masta, lub ptukaé je w bardzo mini-
malnym zakresie, aby cze$¢ maslanki pozostata miedzy ziarnami masta. W ten sposdb,
co prawda masto moze bedzie mniej trwate, ale w sposdb znaczacy zyskamy na smaku
i aromacie masta.

Maslanke uzyskang przy okazji wyrobu masta mozemy spozytkowac na cele kon-
sumpcyjne, paszowe, badz tez mozemy doda¢ jg do przerobowego mleka serowar-
skiego lub twarogowego. Takie zagospodarowanie produktéw, niejako ubocznych,
zdecydowanie poprawi ekonomie naszej mleczarni.

Oczywiscie powinniSmy jeszcze zapewnic
naszemu wyrobowi odpowiednie opakowanie.
Moze by¢ to osetka, moze to by¢ kostka, to juz
zalezy od naszej fantazji i preferencji konsumen-
tow. Wielkosé i gabaryt powinien byé raczej nie-
wielki i nie przekracza¢ 250 g. Mozna rowniez
zastosowac bardzo zdobne foremki drewniane
do wyciskania masta z tradycyjnym wzorem.
Oczywiscie wigze sie to z dodatkowg czynno-
Scig i pracg, ale dzieki temu nasz produkt uzyska
ciekawg forme tradycyjng i swego rodzaju wy-
réznienie na rynku. Formy drewniane rowniez
mozna znalez¢ w katalogu Milky. Po zapakowa-
niu nasze masto powinno powedrowac do lo-
déwki do temperatury 4—6°C.

Tak oto dzieki dobremu mleku, naszej wiedzy,
starannosci i doskonatym urzgdzeniom Milky zakonczyliSmy naszg produkcje. Mamy do-
skonate, tradycyjne masto — wyréb, ktéry z pewnoscig zyska popularnosé na rynku.
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Wytwarzamy sery | twarogi
przy wykorzystaniu urzadzen Milky

Sery dojrzewajace, podpuszcz-
kowe z pewnoscig beda stano-
wity nasz gtowny produkt. Ten
rodzaj seréw idealnie nadaje
sie do wytwarzania w matych,
przyzagrodowych mleczarniach.
Oczywiscie obok seréw pod-
puszczkowych mozemy wytwa-
rza¢ réwniez twarogi, tradycyjny
polski ser biaty.

Do wytwarzania tych seréw
bede potrzebny nam separator

i pasteryzator, kociotek serowarski Milky, oraz troche osprzetu, dodatkdow serowarskich
i materiatéw pomocniczych, co wszystko mozna znalez¢ réwniez w katalogu Milky. Po-
trzebny osprzet dodatkowy to: termometr serowarski, harfy, mieszadta i prasy serowar-
skie. Potrzebne dodatki i materiaty serowarskie to: kultury serowarskie, podpuszczka
serowarska, sol serowarska, woreczki ociekowe, chusty serowarskie, parafina do powle-
kania serow.

Wytwarzanie seréw podpuszczkowych i twarogdw jest szeroka dziedzing i szczegéto-
wa technologia poszczegdélnych gatunkdw bedzie przedstawiona w dalszej czesci ksigzki.
Teraz przedstawie podstawowag technike wytwarzania sera i twarogu.

Twardg dtuzej zachowa swiezos¢ jezeli owiniemy go $ciereczka zmoczong w stonej
wodzie.

Twardg tradycyjny

Do wytworzenia tradycyjnego twarogu potrzebne nam bedzie mleko czesciowo od-
ttuszczone, do ok. 3% ttuszczu mlecznego i oczywiscie spasteryzowane. Do przeprowa-
dzenia tych zabiegdw bedziemy potrzebowac pasteryzatora firmy Milky. Mleko udojowe
nalezy podgrza¢ do temp. 35-40°C i poddac procesowi wirowania, tak aby oddzielié
czes¢ ttuszczu mlecznego. Wirowanie jednokrotne w zupetnosci wystarczy, jesli chcemy
aby nasz twardg byt potttusty. Na osobng uwage zastuguje wytwarzanie twarogu chudego,
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ktéry w dzisiejszej dobie produktow ,,light” zysku-
je coraz wiekszg popularnos$é. Mozemy woéwczas
mleko podda¢ dwukrotnemu wirowaniu, pozba-
wiajac je w wiekszym stopniu zawartosci ttuszczu.
Pasteryzacje czesciowo odttuszczonego mleka
przeprowadzamy w temp. 65°C przez 30 min.

Od tego momentu wszystkie czynnosci doty-
czace inkubacji mleka i obrébki ziarna twarogo-
wego przeprowadzamy w kotle serowarskim Mil-
ky. Przygotowane mleko zaszczepiamy kulturg se-
rowarska ukwaszajgcg w temperaturze 28-30°C

i pozostawiamy w spokoju na okres 4—6 godzin. Tak pozostawione mleko podlega pro-
cesowi ukwaszenia. Kwasowa koagulacja mleka sprawia, ze powstaje kwasowy sernik
— zsiadte mleko, ktére nastepnie kroimy harfg, delikatnie rozdrabniajac jego strukture.
Rozdrobniony sernik delikatnie i powoli poddajemy procesowi podgrzewania, ciggle
mieszajgc, aby uzyskaé ziarno twarogowe o jednolitej wielkosci i konsystencji. Dogrze-
wamy je do temp. 38—40°C. Po zakonczeniu dogrzewania nalezy ziarno twarogowe jesz-
cze przez 5 minut fagodnie mieszaé, aby jeszcze doktadniej wyréwnaé jego konsystencje
i ujednolicenie. Nastepnie nalezy je odcedzi¢ na chustach twarogowych i poddaé proce-
sowi ociekania i ewentualnego prasowania. Po zakonczeniu tych proceséw nasz twarég
nalezy szybko schtodzi¢, w chtodni badz lodéwce.

Serwatke twarogowa pozostajgca po odcieknieciu twarogu najlepiej jest wykorzystac
na cele paszowe w naszym gospodarstwie.

Ser podpuszczkowy dojrzewajgcy

Wytworzenie tego typu sera jest kwintesencjg sztuki serowarskiej i wymaga duzej
starannosci. Jednak owoce tej pracy, w postaci dtugo dojrzewajgcego sera z pieknym
bukietem smakowo-zapachowym sprawig, ze moze on by¢ najwazniejszym, wrecz klu-
czowym produktem, ktdry naszej matej mleczarni przyzagrodowej przysporzy stawy
i korzysci. Zaletg tego typu sera jest fakt, ze moze on dojrzewac tygodniami, a nawet
miesigcami, a jego cechy stajg sie coraz lepsze, nabiera on coraz bardziej wyrazistego
smaku i osobliwej konsystencji. W miare postepujgcych proceséw dojrzewania wartos$é
rynkowa sera coraz bardziej wzrasta, co niewatpliwie cieszy kazdego jego producenta.
Do wytworzenia tego sera bedziemy potrzebowali pasteryzatora Milky, separatora Mil-
ky, oraz osprzetu w postaci pras serowarskich, harfy serowarskiej, termometru, miesza-
dta. Z dodatkéw serowarskich musimy sie zaopatrzy¢ w: podpuszczke, kultury serowar-
skie ukwaszajace, sél serowarskg, parafine do powlekania sera.



Przygotowanie mleka do przerobu
Mleko przeznaczone do wytworzenia

sera podpuszczkowego, dojrzewajacego
powinno by¢ wyselekcjonowane, najwyz-
szej jakosci, jako ze produkt ten bedzie
dojrzewat przez miesigce i wszelkie wady
mleka, przez ten czas mogag sie ujawnic.

Mleko na ser nalezy podda¢ czesciowe-
mu odttuszczeniu do ok. 3% ttuszczu w se-
paratorze Milky i spasteryzowac w tempe-
raturze 65°C, przez 30 min w pasteryzato-
rze Milky. Po czym mleko nalezy schtodzié¢
do temperatury 35°C.

Zaprawianie mleka serowarskiego i obrobka gestwy

Tak przygotowanym mlekiem napetniamy kociot serowarski Milky i dodajemy sero-
warskiej kultury ukwaszajacej, doktadnie mieszamy i pozostawiamy na okres 30 min.
Przez ten czas, dodana kultura bakterii zdgzy sie namnozy¢ i ukwasi¢ mleko serowarskie.
Po uptywie pot godziny dodajemy do mleka soli serowarskiej, opcjonalnie mozna dodaé
réwniez naturalnego barwnika. Do tak przygotowanego mleka kottowego nalezy doda¢
podpuszczki serowarskiej, mleko doktadnie i krétko przemieszaé, a nastepnie uspokoié
jego wirowanie, czyli po prostu zatrzymac
przy pomocy mieszadta. Kociotek przykry-
wamy i pozostawiamy w spokoju na okres
ok. 30 min. W tym czasie nastgpi pod-
puszczkowa koagulacja mleka.

Nastepnie nalezy wykonaé¢ pro-
be serowarskg na zwieztos¢ sernika.
Przyciskamy sernik przy S$ciance tyzka,
badZ dtonig i sprawdzamy, czy powsta-
ty sernik fatwo odchodzi od scianki
kociotka. Po stwierdzeniu, ze koagu-
lacja przebiegta w sposdb witasciwy,
przystepujemy do pokrojenia sernika.
Uzywamy do tego celu harfy serowarskiej, ktéra pokroi nasz sernik w sposéb wta-
sciwy i sprawi, ze uzyskamy rédwnomiernie pokrojong gestwe serowarsky. Po za-
konczeniu czynnosci krojenia, nalezy poczeka¢ 5-10 min, aby nasza gestwa stafa
sie bardziej zwiezta, co poznamy po oddzieleniu sie od niej seledynowej serwatki.
Po uptywie tego czasu mozemy przystgpi¢c do tagodnego podgrzewania gestwy
serowarskiej.
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Temperature w kotle podnosimy bardzo powoli, z szybkoscig ok. 1°C na dwie minuty,
nieustannie mieszajgc. Na poczatku ruchy mieszadta powinny by¢ bardzo wolne, aby nie
rozpyli¢ kruchej jeszcze gestwy, aby nie przeszta ona do serwatki. W ten sposdb zmini-
malizujemy straty i zwiekszymy wydajnosé. Ogrzewanie kontynuujemy, az nasza gestwa
przeksztatci sie w ziarno serowarskie o odpowiedniej zlepnosci. Zwykle nastepuje to
w temperaturze ok. 38-40°C. O zakonczeniu procesu dogrzewania ziarna decyduje dru-
ga proba serowarska. Polega ona na uchwyceniu w dfon ziarna serowarskiego i spraw-
dzeniu, czy po Scisnieciu zlepia sie ono w jednolitg jedrng catosc.

Przektadanie sera do form i prasowanie

Po uzyskaniu pozytywnego wyniku dru-
giej proby serowarskiej jeszcze przez 5-10
min mieszamy nasze ziarno, po czym odce-
dzamy je od serwatki i przektadamy do form
serowarskich. Po wstepnym uformowaniu
seréw, zawijamy je w chusty i poddajemy
procesowi prasowania w prasach serowar-
skich. Prasowanie prowadzimy przez okres
4—6 godzin stopniowo zwiekszajgc nacisk
na prasowany ser. W prasach srubowych po
prostu dokreca sie prasy dwu-, trzykrotnie.
Po osiggnieciu efektu prasowania sery od-
wija sie z chust, po czym przektada sie do
uprzednio przygotowanej solanki.

Solenie sera dojrzewajgcego jest zabie-
giem niezbednym. Ma on na celu nie tylko
nadanie odpowiedniej stonosci masie sero-
wej, ale takze utrzymanie rownowagi mikro-
biologicznej i nadaniu serowi odpowiedniej
trwatosci i umozliwienia przebiegu proce-
sow dojrzewania.

S3 trzy zasadnicze sposoby solenia sera:

1. Solenie na sucho, ktory polega na pokry-
ciu powierzchni sera solg kamienng, jest to
metoda stosowana w krajach anglosaskich
i alpejskich.



2. Solenie w ziarnie, ten sposdb polega na dodaniu do ziarna, bedgcego jeszcze w kotle
serowarskim, doktadnie odwazonej ilosci soli, ten sposéb wystepuje w technologii
sera cheddar.

3. Solenie w solance, jest to najpowszechniejszy sposéb i chyba najlepszy, stosowany
w przypadku serow holenderskich i szwajcarskich.

Sposdb przygotowania 50 | solanki

Wlewamy do zbiornika 30 | wody wodociggowej nieprzegotowanej, 10 | odbiatczanej
serwatki (pozostatej po wytworzeniu sera serwatkowego) i wsypujemy do roztworu 10 kg
soli kuchennej grubej, niejodowanej. Cato$¢ mieszamy, az do catkowitego rozpuszczenia
sie soli, po czym dodajemy pét litra soku z cytryny, pigwy badz tez jakiegokolwiek innego
kwasu organicznego (moze by¢ kwasek cytrynowy w ilosci ok. 80 g).

Solanka jest ok. 20% roztworem soli kamiennej, z niewielkim dodatkiem serwatki,
nieco zakwaszona sokiem cytrynowym, badz tez octem. Temperatura solanki powinna
wynosi¢ ok. 14-15°C. Dtugosc przebywania serow w solance jest uzalezniona od ich
wielkosci i ksztattu. Z doswiadczenia wiem, ze ser ok. 1 kg wymagajg solenia ok. 6 go-
dzin. Im wiekszy jest ser tym wymaga dtuzszego procesu solenia. Po zakonczeniu pro-
cesu solenia seréw, nalezy je wyja¢ z solanki i umiesci¢ na desce ociekowej na ok. 1-2
godzin, a nastepnie przenie$¢ do miejsca, gdzie bedg lezakowac i gdzie bedzie przebie-
gac proces ich dojrzewania.

Solanki powinnismy przygotowac pieciokrotnie wiecej, niz produkcja dzienna nasze-
go sera. Jezeli przyktadowo sera wytwarzamy 10 kg dziennie solanki nalezy mie¢ co naj-
mniej 50 |. Optymalna temperatura solanki powinna oscylowac¢ w granicach 14-16 C.
W dobrze zrobionej solance nasz ser bedzie unosit sie na jej powierzchni. Zabiegi oczysz-
czania solanki polegaja na jej okresowym cedzeniu, aby oddzieli¢ czastki state i zawiesi-
ny. Solanke mozna réwniez dezynfekowaé wrzucajgc do niej do maceracji na pare godzin
pokrzywy. Zawarty w nich kwas mréowkowy posiada wtasciwosci bakteriostatyczne. So-
lanke systematycznie wzbogaca sie w sél, posypujac nig powierzchnie ptywajgcego sera.
(ser ptywajgc w solance rozcienicza jg, oddajac z siebie serwatke i zabierajac z niej sél)

Solanki, przy wtasciwym postepowaniu, nie wymienia sie nigdy. Panuje powszechne
przekonanie wséréd serowardw, ze im solanka starsza, tym lepsza. W zaktadzie sero-
warskim, ktéry prowadzitem solanka miata 9 lat. W niektorych krajach serowarskich,
(Francja, Holandia), istniejg mleczarnie tradycyjne, w ktorych solanki majg po 90 lat.
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Dojrzewanie sera
Podstawowe wymogi dotyczace dojrzewalni sera

Do przeprowadzenia procesu dojrzewania i pielegnacji sera potrzebne nam bedzie
specjalne pomieszczenie, czyli po prostu dojrzewalnia. Przy niewielkiej produkcji mozna
zastosowac chtodziarki, lub szafy chtodnicze odpowiednio wyregulowane na wtasciwe
parametry. Jednak nalezy pamietac, ze kubatura tych urzadzen jest mata i przy systema-
tycznej produkcji moze by¢ niewystarczajgca. Fakt ten jest bardzo istotny w okresie gdy
nasz ser bardzo dobrze dojrzewa, nabiera cech ,rasowego” sera z odpowiednim bukie-
tem smakowo-zapachowym. Dla serowa-
ra takie dobre dojrzewanie stanowi mitg
niespodzianke i chciatby jeszcze ten ser
potrzymac w dojrzewalni, aby te pozada-
ne cechy jeszcze bardziej uwypukli¢ i wy-
sublimowac. Nalezy pamieta¢, ze gdy nasz
ser potrzebuje okresu dojrzewania 6 tygo-
dni (tyle powinien dojrzewac ser wytwa-
rzany na modte holenderskg), to potrze-
bujemy takiej kubatury dojrzewalniczej,
aby zmiescita sie w niej 6-Scio tygodniowa
produkcja. W praktyce wyglada to tak, ze
gdy przerabiamy 100 litréw mleka na ser
codziennie, to nasza dzienna produkcja
wynosi ok. 10 kg. Ser ten dojrzewa 42 dni,
a wiec bedziemy potrzebowa¢ dojrzewal-
ni mieszczacej 420 kg sera. W takim przy-
padku tych szaf chtodniczych juz powin-
nismy miec kilka sztuk. Innym i bardziej
chyba perspektywicznym rozwigzaniem
bedzie wybudowanie dojrzewalni, badz
tez adoptowanie istniejgcego juz pomieszczenia na dojrzewalnie. Niegdys z racji tego,
ze nie byto jeszcze techniki chtodniczej stosowano groty, lub ziemianki. Te naturalne
chtodne pomieszczenia miaty bardzo osobliwy i specyficzny mikroklimat, ktéry decydo-
wat o dojrzewaniu sera. Problemem byto jednak utrzymanie parametréow wilgotnosci,
przez co nalezato wykonywaé dodatkowe czynnosci zwigzane z pielegnacjg sera, ktéry
nader szybko pokrywat sie nalotem plesni. W dzisiejszych czasach, gdy jest mozliwosé
zastosowania agregatu chtodniczego, zaopatrzonego w sterowanie temperatura, przy
odpowiedniej klasie izolacji termicznej, praca serowara jest bardziej komfortowa.




Podstawowe warunki dobrej dojrzewalni

Nasza dojrzewalnia powinna by¢ optymalnie dobrana pod wzgledem wielkosci, nie-
zbyt duza, aby schtodzenie jej nie byto problemem i oczywiscie nie za mata, abysmy mo-
gli pomiescic¢ catg naszg produkcje. Powinna byé dobrze izolowana, aby chtéd wytwo-
rzony przez agregat utrzymywat sie dtugo, bo to zaoszczedzi nam wielu zmartwien przy
ptaceniu rachunkdéw za energie elektryczng. Wilgotnos¢ w naszej dojrzewalni powinna
by¢ na poziomie ok. 85% wilg. wzgl. (higrometr do pomiaru wilgotnosci wzglednej —
w katalogu ,,Milky”). Na pewno potrzebne sg otwory wentylacyjne, dobrze jest jak za-
opatrzone w wentylator wywiewowy. Drzwi dojrzewalni powinny by¢ szczelne, solidne
i dobrze izolowane. tatwo jest sprawdzi¢, czy nasza dojrzewalnia spetnia nasze oczeki-
wania szczegélnie latem, gdy na zewnatrz sg upaty. Wéwczas w naszej dojrzewalni tem-
peratura nie moze wzrastaé powyzej 14°C. Zbyt wysoka wilgotnos¢ bedziemy regulowacd
poprzez wentylacje, natomiast zbyt niskg (o wiele rzadszy problem) poprzez nawilzanie
wodg. Pétki w dojrzewalni powinny by¢ zrobione z drewna, (stuzby sanitarne godzg sie
na takie rozwigzanie). Drewno jest bardzo dobre, poniewaz przy duzej wilgotnosci jg
chtonie, natomiast przy matej wilgotnosci jg oddaje, gwarantujgc nam w miare stabil-
ne warunki mikroklimatu naszej dojrzewalni. Czystos$¢ potek utrzymuje sie poprzez ich
okresowe mycie gorgcg wodg, oraz poprzez ich nasalanie, na sucho, bgdz tez na mokro.

Przy projektowaniu dojrzewalni nalezy uwzgledni¢ wolng przestrzen na prace dojrze-
walnicze, przektadanie sera, parafinowanie sera.

Zabiegi pielegnacyjne prowadzone
przy dojrzewaniu sera

Ser przyniesiony z solanek jest jeszcze mokry, z wyraZznie zaznaczong ,,skorkg” . Nale-
2y utozy¢ go jeden obok drugiego na desce poétki dojrzewalniczej, tak aby poszczegdline
sery sie nie stykaty. Na poczgtku powierzchnia sera powinna obeschng¢, gdy to juz za-
uwazymy, to nalezy ten ser odwrdcié, i przetozy¢ na suchg czesé potki, aby obeschniecie
nastgpito réwniez od spodniej strony. W zaleznosci od potrzeby zabieg ten nalezy po-
wtérzyc jeszcze dwu-trzykrotnie. W ten sposdb ser pielegnuje sie na suchg skérke.

Ser w solankach traci okoto 3% swojego ciezaru, nastepuje ujedrnienie masy sero-
wej poprzez wyptyniecie drogg osmozy ok. 6% serwatki, i nasolenie (osmoza w prze-
ciwnym kierunku) 3% soli. Kwasnos$¢ solanki ten proces intensyfikuje. Celem solenia
jest zamkniecie powierzchni sera, wytworzenie na nim skérki. Po soleniu, ser przy

43



44

skérce posiada 0k.6% soli, natomiast w srodku zaledwie 0,5%. Dzieki takiej koncen-
tracji soli, przez pierwsze sze$¢ dni mozemy mie¢ pewnos¢, ze nie dojdzie do rozwoju
plesni. (W trakcie dojrzewania koncentracja soli w catej masie sera wyréwnuje sie do
ok. 2,5%.)

Po uptywie 6-7 dni, dobrze jest zabezpieczyé powierzchnie sera naturalnym olejem.
Moze by¢ to olej Iniany jadalny, badZ tez inny olej rafinowany: rzepakowy lub sojowy.
W ten sposdb odetniemy czesciowo dostep powietrza od powierzchni sera i uniemoz-
liwimy rozwdéj ewentualnych plesni. Zabieg ten trzeba bedzie powtdrzyé, poniewaz olej
nie gwarantuje nam zupetnej szczelnosci. Najlepszy jest olej Iniany jadalny, poniewaz
bardzo szybko polimeryzuje na powierzchni sera, dajac nam gtadka i suchg skoérke. Po
kilku dniach (2—3 dni) od pokrycia sera warstwg oleju, nalezy pokry¢ ser powtoka sero-
warska. To sprawi, ze mamy peten komfort pracy w dojrzewalni. Wystarczy teraz tylko
sera dogladac, ewentualnie raz w tygodniu przewrdcic ser na drugg strone i czekaé na
koricowy efekt, ktéry nie raz moze nas zaskoczy¢ gamg smakdéw bukietu smakowo-zapa-
chowego dojrzatego sera.

Dobdr koloru parafiny rowniez jest nie bez znaczenia. Powinien on kontrastowac¢
z kolorem etykiety i w swoisty sposéb byc jej uzupetnieniem. Pamietajmy, ze koncowe
prace zwigzane z parafinowaniem sera stanowig swoisty makijaz dla sera i Swiadcza
o jego atrakcyjnosci. Ser jest delikatesem i towarem ekskluzywnym, wymaga szcze-
golnego opakowania.

Na tydzien lub dwa przed osiggnieciem petnej dojrzatosci sera, nalezy dwu- lub nawet
trzykrotnie pokry¢ go warstwa parafiny (oferta Milky). Realizujemy to w ten sposéb, ze
rozgrzewamy parafine, w przeznaczonym na ten cel garnku, do temperatury 115-130°C
(pierwsze parafinowanie przeprowadzamy bardzo goracg parafing, aby ewentualna wil-
goc z powierzchni sera natychmiast wyparowata, a skorka byta catkowicie pozbawiona
wszelkich drobnoustrojow. Wtedy mamy pewnosé, ze warstwa parafiny dobrze zwigze
sie z serem i bedzie stanowita trwatg powtoke). Ser zanurzamy naprzemiennie raz jedng,
raz drugg strong, tak ze cata powierzchnia sera bedzie pokryta trwatg powtoka. Wazne
jest, aby parafinowany ser byt suchy i zimny, wtedy efekt parafinowania jest najlepszy.
Po pierwszym parafinowaniu, czynnosc te powtarzamy jeszcze jeden raz, lub dwukrot-
nie. Potem naklejamy jeszcze piekng, zaprojektowang przez nas etykietke z nazwg sera.
Etykieta powinna by¢ nie tylko informacja dla klienta, ale rowniez ozdobg sera. Mamy
juz nasz gotowy produkt, ktdry z pewnoscig zainteresuje wielu smakoszy i koneserdw.

Plesnie, ktdre sie pojawiajg na serze nie sg szkodliwe dla cztowieka. Niektdre z nich,
a zwtaszcza o kolorze: niebieskim, biatym lub morskim; sg plesniami szlachetnymi wy-
korzystywanymi przy produkcji serdw na modte francuska, czyli seréw plesniowych.
W czasie naszej kariery serowarskiej, na naszych serach, niejednokrotnie bedg pojawiac



sie poczatki plesni, czyli taki delikatny meszek. Nie nalezy sie niczego obawia¢, bo gdy
plesni nie chcemy wystarczy sery przetrzec solg i ewentualnie octem. W ten sposdb
pozbywamy sie plesni, tworzgc ,,suchg skorke”. Inaczej postepujemy, gdy naszym celem
jest wytworzenie sera pleSniowego (sposéb na ser plesniowy, w dalszej czesci ksigzki).

Na czym polega dojrzewanie sera

Ser podpuszczkowy zaraz po jego wytworzeniu ma biatg barwe i na pierwszy rzut oka
kojarzy sie on nam z twarogiem, a nie z serem zéttym. Réznice jednak juz poczujemy,
formujgc go w rekach i wktadajac do form. Masa serowa jest zlepna i plastyczna, tatwo
dopasowuje sie do ksztattu formy. Po ostygnieciu masy serowej w formie, tworzy ona
jedng, zwartg i elastyczng bryte. Zmiany wystepujgce w serze w trakcie dojrzewania beda
obserwowalne gotym okiem. Ser nasz, juz po trzech dniach, zmieni barwe na kremowo-
-26ttg. Po 14-16-tu dniach zaczng sie pojawiac pierwsze btyszczgce oczka, wynik dziatal-
nosci szlachetnych bakterii, ktdrych dodalismy do mleka. Po 21 dniach zaczng sie na do-
bre zmiany dojrzewalnicze, ktdre bedg tworzeniem sie bukietu smakowo -zapachowego.

Bardzo ciekawym i stanowigcym
zagadke i niespodzianke jest fakt, ze
tak naprawde nigdy nie wiemy co sie
wydarzy i jak poéjdzie proces dojrze-
wania. Dlatego warto prowadzi¢ jakis
maty notes, gdzie bedziemy notowad
najwazniejsze parametry wytwarzania
naszego sera, bo gdy przy dojrzewaniu
stwierdzimy, ze nasz ser jest doskona-
ty, to wtedy przy pomocy notatek ta-
two mozemy sobie przypomniec, jak
go robilismy. Najbardziej znaczagcym
przemianom ulegajg biatka podczas
procesu dojrzewania. Podpuszczka,
enzymy rodzime mileka, a takze enzy-
my uwalniane przez bakterie rozcina-
ja dtugie tancuchy biatkowe, ztozone
z aminokwasodw, czynigc ser coraz bar-
dziej smakowitym i pikantnym. Gdy
nasz ser osiggnie satysfakcjonujgcy
nas stopien dojrzatosci, przenosimy go
do bardzo chtodnego miejsca ok. 4°C,
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majgc pewnos¢, ze zatrzymujemy w ten sposdb wszystkie przemiany. W tych warunkach
ser moze leze¢ catymi tygodniami, zachowujgc praktycznie wszystkie walory smakowe.

W dojrzatym serze znawcy potrafig wyczuc¢ nawet trzydziesci réznych smakow. Cza-
sami smaki te sg bardzo zaskakujgce i egzotyczne. To wtasnie dlatego ser jest zywnoscia
tak wykwintng i osigga czasami tak wysokie ceny. Osiggniecie takich rezultatow dojrze-
walniczych, jest czesto efektem wieloletnich staran serowardéw.

W miare uptywu czasu ser bedzie przechodzit z formy smakowej fagodnej, w forme
coraz bardziej pikantng, az do osiggniecia, jak to nazywam wersji dla konesera. Jest
to moment, kiedy ser osigga smak i zapach ekstremalny, bardzo wyrazisty. Nie wszyst-
kim taka forma sera odpowiada. O zakoriczeniu dojrzewania sera, decyduje oczywiscie
serowar. Najczesciej dojrzewanie przerywa sie w takim momencie, aby zadowoli¢ jak
najliczniejszg rzesze odbiorcéw. Przy tej decyzji, nalezy réwniez pamietac, aby dojrzewa-
nia sera nie zakonczy¢ zbyt wczesnie, aby nasz ser nabrat pewnego wyrazistego smaku,
ktéry by wyrdzniat nasz ser, od wszystkich pozostatych.

Musimy pamietac, ze zgodnie ze starym porzekadtem serowarskim ,,Ser lubi rece”, na-
sza praca wiozona w pielegnacje, zawsze bedzie dawata nam satysfakcje i piekny owoc
w postaci dobrego, wypielegnowanego sera. W takiej sytuacji réwniez konsument do-
ceni jego wartosc i z pewnoscig ten ser zdobedzie uznanie.

Najwazniejsze sposoby prowadzenia
dojrzewania sera podpuszczkowego

Dojrzewanie na ,,suchg skorke” — jedna z najbardziej popularnych metod, stosuje sie jg
w przypadku sera holenderskiego i szwajcarskiego. Ser po wyjeciu z solanki ktadzie sie
na suchej desce do ociekniecia, a nastepnie codziennie przewraca, az jego powierzchnia
obeschnie, nastepnie w czasie dojrzewania przeciera sie go solg, az powstanie sucha,
przyjemna w dotyku skdrka, na koniec pokrywa sie ser warstwg parafiny.

Dojrzewanie na maz — powszechnie stosowana metoda w serach typu limburski, czy
romadur. Te sery muszg by¢ na miekko zrobione, a wilgotnos¢ dojrzewalni powinna by¢
duza, po pewnym czasie pojawia sie na powierzchni sera ceglastoczerwona maz, sery
te sie masuje, przewraca, az caty ser pokryje sie tg mazig. Tworzg jg bakterie odkwa-
szajgce, ktore wysytajg w gtagb sera enzymy, ktére spulchniajg jego mase. Ser bardzo
aromatyczny, z delikatnym zapachem amoniaku, cos dla konesera. Gotowe sery pakuje
sie w pergamin lub folie aluminiowg (kultura do tego typu sera, z bakteriami Bacterium
Linens — w katalogu ,,Milky”).



Bandazowanie sera — polega na owi-
nieciu sera chustg i w ten sposoéb za-
bezpieczeniu jego skorki przed drob-
noustrojami i przed wysychaniem.
Typowym przedstawicielem tego spo-
sobu jest anglosaski cheddar. Sery tak
pielegnowane, sg miekkie, fatwo sie
przekwaszajg i dojrzewajg na bukiet
bardzo pikantny.

Dojrzewanie plesniowe na powierzch-
ni sera — metoda powszechnie stosowa-
na we Francji i Belgii. Ktdz z nas nie zna
takich seréw jak brie, camembert. Sery
do tej metody powinny by¢ przesolo-
ne i przekwaszone, dojrzewalnia zimna
i wilgotna, tak, aby w pierwszej kolej-
nosci mogty wyrosna¢ plesnie. Szczepy
plesni sg szlachetne, o kolorze biatym,
btekitnym czy lazurowym. Sery te doj-
rzewajg od powierzchni do wewnatrz.
Plesnie przygotowujg grunt dla rozwoju
bakterii. Kulture plesniowg dodaje sie juz do mleka przerobowego. Po pewnym czasie wy-
twarzania takich seréw, zarodniki plesni sg juz wszechobecne w dojrzewalni, takze kieru-
nek dojrzewania jest juz bardzo ugruntowany. Sery te lezg w dojrzewalni na stomianych
matach, dzieki czemu sg dobrze nawilgocone, a maty te sg Zzrédtem zarodnikéw plesnio-
wych (kultura plesniowa do tego sera, Snieznobiata plesn, Penicillium Candidum — w kata-
logu ,,Milky”).

Dojrzewanie ple$niowe wewnatrz sera — najstynniejszym przedstawicielem tego gatun-
ku jest roquefort, ser przekwaszony, dobrze nasolony, naktuwa sie go igtami dokonujac
iniekcji specjalnej kultury plesniowej — btekitnej Penicilium Roqueforti, po kilku dniach
w wytworzonych kanalikach pojawia sie niebieska plesn, pachnaca pieczarkami. Podob-
nie jest w przypadku réownie stynnego sera gorgonzola (kultura do tego typu sera ze
szlachetnymi plesniami Penicilium Roqueforti — w katalogu ,Milky”)

Sery dojrzewajace na dzika ple$n — bardzo czesto stosowana metoda w przypadku se-
réw przyzagrodowych, serom pozwala sie na porost btekitnej, badz tez biatej plesni. Po-
wstata plesn po jakims czasie obumiera, tworzgc cos$ w rodzaju skorki, ktéra jest barierg
dla pozostatych drobnoustrojow.
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Pokrywanie sera olejem i warstwg popiotu drzewnego — metoda wtoska, skuteczny spo-
séb zabezpieczenia powierzchni sera, zabieg ten jednak zwykle nalezy powtdrzyé. Sery tak
pielegnowane nabierajg delikatnego posmaku wedzenia.

Wedzenie sera — sposéb bardzo czesto sto-
sowany zwiaszcza u luddw goérskich. Przed-
stawicielem tego gatunku moze by¢ na przy-
ktad nasz goralski oscypek. Wedzi sie go do-
sy¢ dtugo, zimnym dymem. Sery te sg bardzo
trwate i dobrze sie przechowujg. Oscypek,
nawet bez specjalnego chtodzenia, mozna

przechowywacé dtugimi miesigcami.

Sery dojrzewajgce w solance serwatkowej — sposdb typowo $Srédziemnomorski, do
tego gatunku nalezy feta, czy mozorella, ser w solance robi sie bardzo gtadki i aksamitny
w swej strukturze, jest doskonaty jako ser satatkowy i kulinarny.

Wybor rodzaju, nazwy i wielkosci
wytwarzanego sera

Tradycyjne porzekadto serowarskie méwi, ze przy wytwarzaniu sera to ,,serowarowi
ma by¢ dobrze, a nie serowi” Znaczy to mniej wiecej tyle, ze to serowar wytwarzajacy
ser ma mie¢ komfort pracy. Wtedy ser wychodzi dobrze, a serowar i konsument na
pewno bedg zadowoleni.

Przy wyborze rodzaju wytwarzanego sera, powinnismy kierowa¢ sie wieloma czyn-
nikami. Z pewnoscig bardzo istotng sprawg bedzie prostota wykonania naszego sera.
Ser powinien pasowac¢ do naszych warunkdéw i by¢ w zasiegu mozliwosci technicznych
naszej mleczarni. Oczywiscie nalezy do danego przedsiewziecia dobrze sie przygotowad
i odpowiednio uzbroi¢ sie w cierpliwos¢ i niezbedne urzadzenia, odpowiednio dobrane
pod wzgledem wydajnosci i sprzezone w swego rodzaju linie produkcyjna. Jak to sie
mowi: wszystko musi by¢ ,pod reke”, aby pracy byto stosunkowo mato, a efekt w posta-
ci dobrego sera — zapewniony. Najistotniejszym za$ chyba czynnikiem jest zapotrzebo-
wanie rynku na nasz ser, i tu nie jeste$Smy w stanie inaczej tego sprawdzié, jak jedynie
w praktyce. Warto jednak siegnag¢ do tradycji naszego regionu, moze kiedy$ w dawnych
czasach byty produkowane sery, badz twarogi o okreslonej nazwie, ksztatcie i wielkosci.
Warto siegna¢ do tradycji, wszak nasz produkt bedzie wyrobem tradycyjnym. Czasami
taka historyczna kontynuacja przyda naszemu wyrobowi stawy i splendoru. Jesli chodzi
0 gabaryt naszego sera, to nie powinien on by¢ zbyt duzy. Nasze sery bedg nie tylko
jedzeniem, ale swego rodzaju pamiatka i jako takie powinny by¢ niewielkich rozmiardw.



Jesli chodzi o sama nazwe, to jest to rowniez bardzo istotna kwestia. Tu mozemy pdjsé
dwiema drogami: albo nadaé naszemu serowi nazwe tradycyjng, albo poczekaé, az sami
konsumenci takg nazwe stworza.

Wiele serow wzieto swojg nazwe od nazwy miejscowosci, w ktérej powstawaty: ca-
membert, gouda, edam; lub tez, od nazwy charakterystycznej czynnosci przy ich po-
wstawaniu: ricotta, oscypek.

Bardzo wazne sg rowniez elementy dekoracyjne wystepujgce na opakowaniu sera,
decydujg one czesto o jego marketingowej atrakcyjnosci. Pamietajmy o tym, ze ser jest
wyrobem tradycyjnym, czescig kultury kulinarnej danego regionu, wyrobem ludowym
i jego obecnos¢ na rynku zwigzana jest czesto ze swego rodzaju legenda.

Wykorzystanie serwatki powstatej przy
wytwarzaniu serow podpuszczkowych

Powstajgca serwatka przy okazji wyrobu sera, jest pozywieniem, lekarstwem i ko-
smetykiem. Wylewanie jej bytoby wielkim marnotrawstwem. W serwatce znajduje sie
okoto 1% bardzo delikatnych i smacznych biatek, szereg witamin (szczegdlnie z grupy B),
dobroczynnych bakterii i enzymow. Nalezy zaznaczyé, ze taka serwatka posiada pH 5,5,
czyli jak szeroko reklamowane kosmetyki. | tak rzeczywiscie serwatka dziata jak najlep-
szy kosmetyk. Dionie pan serowarek, ktére wraz ze mng pracowaty w moim zaktadzie
serowarskim byty piekne, wypielegnowane, wprost aksamitne, poniewaz niemalze
codziennie robity one ser i codziennie moczyly rece w serwatce. Mysle, ze przemyst
kosmetyczny celowo nie nagtasnia tej sprawy, poniewaz na pewno ponidstby duze stra-
ty na egzotycznych kremach i ma-
seczkach, ktére reklamuje i ktore
sg bardzo drogie. Juz po jednym
wyrobie sera czuje sie, ze skéra na
dtoniach zrobita sie migciutka i de- —
likatna. Szczegdlnie mocno dobro- i i.\l‘l"“
czynny wptyw serwatki czuje sie na .
twarzy. Bardzo polecam zwilzenie
twarzy Swiezg serwatka po wyrobie
sera. Dziata jak najlepsza maseczka,
czuje sie delikatne ujedrnienie sko-
ry, zabieg naprawde odmtfadzajacy,
szczerze polecam.
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Produkty komercyjne z serwatki

W serwatce, ktéra nam pozostanie po wytworzeniu sera podpuszczkowego znajduje sie
jeszcze ok. 1% biatek serwatkowych i ok. 1% ttuszczu.

Masto serwatkowe — ttuszcz mleczny znajdujgcy sie w serwatce mozemy odzyska¢ wirujac
jg przy uzyciu separatora Milky, a z powstatej Smietanki serwatkowej wytworzy¢ masto
serwatkowe. W ten sposdb uzyskamy ok. 2 kg masta serwatkowego. Jesli wytworzenie ta-
kiej ilosci masta serwatkowego bedzie dla nas ktopotem, to mozemy potgczy¢ odwirowa-
na $mietane serwatkowgq ze $mietang przerobowg powstatg przy wstepnym odwirowaniu

mleka na ser, czy tez twardg.

Ser serwatkowy (ricotta) — pozostatg odwirowang
serwatke podgrzejemy do ok. 90°C (w pasteryzato-
rze ,Milky”) i dodamy jakiegos kwasnego soku (cy-
tryna, pigwa, jabtko), octu albo kwasku cytrynowe-
go, wytrgcimy wtedy zawarte w serwatce biatka.
Po ostygnieciu nalezy je odcedzi¢ na chuscie i za-
pakowac do foremek. W ten sposdb uzyskamy 4-5
kg delikatnego sera, ktory jest bardzo poszukiwany
na rynku, Swietnie nadaje sie do lodéw, deserow.
Na ten ser na pewno znajdziemy nabywcéw (re-
stauracje, agroturystyka). Ser ten mozna mrozi¢
w pojemnikach, wiec probleméw z przechowa-
niem i dystrybucjg tez raczej nie bedzie.

Pozostate sposoby zagospodarowania serwatki

Serwatki mozna oczywiscie rowniez uzyc¢ kulinarnie, mozna jej dodac do ciasta chle-
bowego, obecne w niej wartosciowe biatka i witaminy, pozwolg drozdzom lepiej rosngé
i bardzo ubogacg smak wypiekanego chleba. Na bazie serwatki mozna réwniez ugoto-
wac pyszng serwatczanke (przepis w ksigzce).

Gdy ser serwatkowy delikatnie skarmelizujemy na wolnym ogniu — najlepiej uprzed-
nio dodajac do niej 5% cukru lub tez miodu w stosunku do karmelizowanego sera ser-
watkowego, nadajgc mu stomkowy kolor, to powstanie bardzo smaczny i pozywny ser
kanapkowy o smaku toffi. Taki ser robi sie w Skandynawii, uwielbiajg go dzieci.

Z serwatki mozna przyrzadzi¢ rdwniez zetyce. Robi sie jg identycznie jak ser ser-
watkowy, tylko wytrgcone biatka zbiera sie w gliniany garnek chochelka i odstawia do
ukwaszenia.

Serwatka to réwniez bardzo dobry, pozywny i naturalny napdj. Mozna pi¢ jg schto-
dzonga z odrobing soku mietowego lub malinowego. Smakuje zwtaszcza latem w upalne
dni.



Z serwatki mozna réwniez zrobi¢ napdj fermentowany ,,szampan mleczny”. Wystar-
czy tylko dodaé do cieptej serwatki karmelu i drozdzy (pare rodzynek podkresli smak).
Poczekamy kilka dni i juz mamy szampan mleczny.

Jogurt i kefir — napoje fermentowane z legenda

Jogurt i kefir zrobity swiatowg kariere w dziedzinie racjonalnego i zdrowego odzy-
wiania. Sg to napoje mleczne fermentowane robione najczesciej z mleka koziego lub
krowiego. Swoje probiotyczne i bardzo zdrowotne wtasciwosci zawdzieczajg drobno-
ustrojom wprowadzanym do mleka: kultury termofilnej w jogurcie i kultury grzybka
kaukaskiego w kefirze.

Wytwarzamy jogurt z wykorzystaniem urzadzen
»Milky”

Mleko do wytwarzania jogurtu powinno by¢
spasteryzowane w pasteryzatorze ,Milky” w temp.
65°C przez 30 min, a nastepnie trzeba je schtodzi¢
do temp. 45°C wprowadzajac biezacy, zimng wode
do ,ptaszcza wodnego”. Nastepnie nalezy dodac
kulture jogurtowg (katalog ,Milky”), pasteryzator
zamkngc i pozostawi¢ w spokoju na okres 4—6 go-
dzin, tak aby kultura mogta zadziata¢ i ukwasi¢ mle-
ko. Po uzyskaniu wtasciwe]j gestosci jogurtu nalezy
W pasteryzatorze jogurt schtodzi¢ i konfekcjonowac
do kubeczkéw, korzystajgc z napetniarki ,Milky.”
Opcjonalnie mleko przeznaczone do wytwarzania
jogurtu mozemy zagesci¢ 5% dodatkiem mleka
w proszku. Jogurt mozna réwniez wzbogaci¢ sma-
kowo, wykorzystujgc soki owocowe, dodatki smakowe, czy pulpy owocowe zawierajgce
kawatki owocéw. Po zapakowaniu jogurtu do opakowan w napetniarce Milky nalezy je
szybko przenies¢ do warunkow chtodniczych (temp. 4°C).

Wytwarzamy kefir z wykorzystaniem urzadzen ,Milky”

Mleko na kefir mozemy odttusci¢ czesciowo przy pomocy separatora ,,Milky”, a na-
stepnie nalezy je spasteryzowaé w temp. 65°C, przez 30 min w pasteryzatorze ,Milky”,
nastepnie chtodzimy je do temperatury 24—-28°C i dodajemy kultury grzybka kaukaskie-
go. Tak zaprawione mleko nalezy inkubowac w tej temperaturze przez 8-10 godzin. Po
tym czasie kefir rozlewamy do opakowan jednostkowych przy pomocy napetniarki ,Mil-
ky” i przenosimy do warunkéw chtodniczych do temp. okoto 4°C.
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SZCZEGOLOWE PRZEPISY NA SERY,
KTORE MOZNA ZROBIC W NASZEJ

TRADYCYJNEJ MLECZARNI ,
Z WYKORZYSTANIEM URZADZEN ,MILKY”

Ser wytwarzany na sposob holenderski

(typ gouda)

e Mleko nalezy czesciowo odwirowac, przy pomo-
cy separatora ,,Milky ” do zawartosci 3% ttuszczu
mlecznego. Zalecana jest réwniez pasteryzacja
w temperaturze 65°C, przez 30 min w pasteryza-
torze ,Milky”

e Podgrzac 100 litrow mleka do temp. 30-32°C, do-
dad kulture serowarskg (w katalogu ,Milky”) oraz
30 ml soli serowarskiej i doktadnie wymieszac.
Pozostawiamy tak przygotowane mleko serowar-
skie na ok. 30 min, az dodana mikroflora zacznie
pracowac i delikatnie ukwasza¢ nasze mleko.

e Doda¢ 30 ml podpuszczki (o mocy 1:500 000)
i delikatnie wymieszaé ruchami z géry do dotu
przez 1 min. Przykry¢ i odstawié¢ na 30 minut az
do zaistnienia koagulacji.

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

Ser gouda pochodzi z Ho-
landii, z miejscowosci w po-
blizu Rotterdamu, od ktoérej
wzigt swojg nazwe. Jest se-
rem potmiekkim, o gtadkiej
konsystencji i wyrazistym
smaku. Gouda to ser, ktoéry
poddaje sie ptukaniu pod-
czas etapu podgrzewania.
Po usunieciu serwatki za-
stepuje sie jg tg samg ilo-
Scig wody. Wyptukuje ona
z ziarna cukier mleczny,
obnizajagc poziom kwaso-
wosci, co zmniejsza kwasny
smak sera.

e Odsgczy¢ 1/3 serwatki. Ciggle mieszajgc, stopniowo dodac tyle wody o temp. 70°C.

e Ziarno odstawi¢ na 10 min. Odsgczy¢ serwatke do poziomu ziarna.

e Caty czas mieszajac, stopniowo dodac tyle wody o temp. 80°C, aby temp. ziarna pod-
niosta sie do 37-38°C. Utrzymac te temp. przez 15 minut, czesto mieszajgc, aby nie

dopuscic do sklejenia ziaren.
e Odstawic ziarno na 30 minut do stezenia.

e Odlac¢ pozostatg serwatke.

e Szybko przetozy¢ ciepte ziarno do formy wytozonej chustg i prasowac pod cisnieniem
5 kg na kg masy sera przez okres ok. 10 godz. (prasy serowarskie w katalogu ,,Milky”)
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e Przygotowac 20-procentowy roztwor soli w naczyniu szklanym, moczy¢ ser w solance

przez 6 godz.

e Wyciggnac ser z solanki i osuszy¢ w temp. 10°C przez 5 dni.

e Ser pokry¢ powtokg serowarskg i parafing (pozycje w katalogu ,,Milky”)

e Odstawi¢ do dojrzewania na 3—4 miesigce w temp. 10°C. Ser moze tak dojrzewac na-

wet do 1 roku.

Ser ma cechy sera dojrzatego juz po 6 tygodniach.

Ser domowy — reczny (handkase)

e Mleko nalezy czesciowo odwirowac, przy pomocy separatora ,,Milky” do zawartosci
3% ttuszczu mlecznego. Zalecana jest rdwniez pasteryzacja w temperaturze 65°C,
przez 30 min w pasteryzatorze ,,Milky”

e Podgrzewamy 100 litrédw mleka do temp. 32—-34°C w pasteryzatorze ,,Milky”, dodajemy
kultury serowarskiej, 30 ml soli serowarskiej i doktadnie mieszamy. Pozostawiamy tak
przygotowane mleko serowarskie na ok. 30 min, az dodana mikroflora zacznie pracowac

i delikatnie ukwaszaé nasze mleko.

Tak przyrzadzony ser
mozemy spozywac od razu,
w postaci swiezej, badz tez
odstawi¢ go do lodowki.
W takich warunkach moze-
my prowadzi¢ jego dojrze-
wanie cate tygodnie, a nasz
ser bedzie coraz smaczniej-
szy i stanie sie serem o cie-
kawym bukiecie smakowo-
-zapachowym i zapewniam,
ze bedzie ozdobg i Swiet-
nym dodatkiem kulinarnym
na kazdym stole.

Ser ten mozna réwniez
pokroi¢ w kostke, zalac cie-
kawa, przyrzadzong przez
nas zalewa olejowo-ko-
rzenng, umiesci¢ w stoiku
i wstawi¢ do loddwki.

¢ Dodajemy 30 ml podpuszczki (o0 mocy 1:500 000)
Czekamy ok. 30 minut do uzyskania wtasciwego ser-
nika.

e Sernik kroimy w kostke (1 x 1 cm) przy pomocy
harf i odstawiamy na ok. 10 min.

® Po tym czasie delikatnie zaczynamy dogrzewac
naszg gestwe przez ok. 15 min do temp. 40°C, przez
caty czas utrzymujac jg w ruchu wirowym.

e Odsgczamy serwatke i przektadamy caty sernik do
form serowarskich.

e Uciskamy ser w prasach serowarskich, az do zu-
petnego zlepienia sie ziarna i utworzenia jednolite-
go bloku sera.

* Po wyjeciu z form solimy nasz ser metodg ,,na su-
cho” (posypujemy powierzchnie sera obficie solg
kamienng) i pozostawiamy na ok. pét godziny

e Obmywamy nasz ser wodg lub kwasng serwatkg
z soli i pozostawiamy do ociekniecia.



e Roztapiamy masto w matym garnuszku i polewamy powierzchnie sera, a nastepnie
posypujemy wybranymi przez nas przyprawami i dodatkami.

Ser z masy parzonej (mozzarella)

e Mleko nalezy cze$ciowo odwirowac przy pomo-
cy separatora ,Milky” do zawartosci 3% ttuszczu
mlecznego. Zalecana jest rowniez pasteryzacja
w temperaturze 65°C, przez 30 min w pasteryza-
torze ,,Milky” (przepis na 100 litréw mleka)

o Wlewamy mleko do kotta, dodajemy kulture se-
rowarska i sél serowarskg (30 ml)

¢ Podgrzewamy mleko do temp. 34-36°C, nastepnie
zaprawiamy podpuszczka.

Gdy po ok. 20 min uzyskamy wtasciwy sernik,
rozdrabniamy go na bardzo drobno przy pomocy
harf serowarskich. Tak rozdrobniony sernik po-
zostawiamy na ok. 5-10 min, aby opadt na dno
naszego kotta serowarskiego

* Po tym czasie rozpoczynamy powolne ogrzewa-

nie sernika do temp. ok. 38°C caty czas mieszajac,
obserwujemy powolne zmiany w gestwie sero-

Tak wytworzong parzenice
mozna réwniez wykorzystac
kulinarnie: do zup, soséw
i satatek. Doskonale nadaje
sie rowniez do tarty i réznego
rodzaju zapiekanek.

Parzenice mozemy prze-
chowywac¢ nawet miesigc
w warunkach chtodniczych.
Mozna réwniez prowadzi¢
dojrzewanie w kapieli sto-
nej serwatki (ok. 10% soli).
Bedzie to na pewno dosko-
nata przekaska i Swietny
dodatek kulinarny do zup,
sosow i satatek.
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wej, od czasu do czasu wykonujac
probe na Scisniecie.

e Drugie ogrzewanie prowadzimy
przez ok. 10-15 min do temp. 40—
42°C.

e Przy prawidtowej konsystencji
ziarno odlewamy na sito, formuje-
my kule wielkosci jabtka, wyciskajac
przy tym serwatke.

e Pozostatg serwatke podgrzewamy
do temp. ok. 60°C, umieszczamy
w niej na krétko nasze kule parzenicy i wygniatamy w reku az do uzyskania odpowied-
niej konsystencji i plastycznosci.

e Kule parzenicy wktadamy do zimnej solanki na kilka godzin, po czym przenosimy do
chtodni.

¢ Solanke do parzenicy przygotowujemy mieszajgc 20 litréw serwatki, 20 litrow wody
oraz 10 kg soli.

¢ Do jej uformowania mozemy uzy¢ drewnianych foremek, aby ich wyglad byt tradycyjny.

Jak wytworzy¢ prostym sposobem
ser typu cheddar?

e Mleko nalezy czesciowo odwirowa¢ do zawarto-

Ten ser jest bardzo znanym . . L.
sci 3% ttuszczu mlecznego. Zalecana jest réwniez

i niemalze jedynym gatun-

kiem w krajach anglosaskich. pasteryzacja w temperaturze 65°C, przez 30 min
Charakteryzuje sie ostrym, (przepis na 100 litréw mleka).
wyrazistym smakiem. Jest e Po schtodzeniu mleka do 32°C dodajemy mezo-

nieco kruchy i bardzo prze-
kwaszony. Niegdys kwaszenie
masy serowej odbywato sie
w debowych beczkach caty-
mi tygodniami. ¢ Dodajemy 20 ml podpuszczki (0 mocy 1:500 000

i czekamy 50 min, po zrobieniu préby serowarskiej

na przetom sernika, kroimy harfg na drobng kostke

(wielkosci ziarna grochu)

filnej kultury serowarskiej z duzg iloscig ukwaszaja-
cych paciorkowcow mlekowych i czekamy 45 min,
az kultura sie namnozy i ukwasi Srodowisko mleka.

¢ Po delikatnym przemieszaniu i kilkuminutowym pozostawieniu gestwy w celu kondy-
cjonowania i osuszenia przystepujemy do dogrzewania gestwy, ktére przeprowadza-
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my bardzo powoli i dwustopniowo
(do 36°C — odczekujemy 10 min
ciggle mieszajgc, a nastepnie do
40°C). Przez caty czas trwania pro-
cesu ziano serowarskie powinno
by¢ w ruchu wirowym w serwatce.

e Przecedzamy ziarno serowarskie
na chuscie, ktérg wraz z zebranym
ziarnem wktadamy do serwatki na
40 min w celu cheddaryzacji ziarna
do odpowiedniego poziomu kwasowosci. Czynnosc te przeprowadzamy w kociotku
serowarskim ,Milky”

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

e Ziarno drobimy i rozcieramy, a nastepnie solimy solg (solenie w ziarnie, dodatek soli —
ok. 3% w stosunku do masy sera)

e Tak cheddaryzowane i posolone ziarno wkfadamy do formy w chuscie i poddajemy
prasowaniu (prasownie jest dwustopniowe, 5 kg na kg masy sera przez 10 min odwro-
cenie sera i nastepnie 10 kg na kg masy sera przez 4 godz.)

e Po prasowaniu ser odktadamy na pdtke serowarskg w chtodne miejsce 12-14°C, po
dwdch dniach ser odwracamy, a po 4 dniach parafinujemy.

e Po szesciu tygodniach nasz cheddar z petnym bukietem smakowo-zapachowym be-
dzie posiadat juz cechy sera dojrzatego.

Potrzebne rzeczy:

1. Duze zamykane pojemniki.

2. Chusty serowarskie z katalogu ,,Milky”

3. Prasy serowarskie z katalogu ,,Milky

Ser typu szwajcarskiego wysoko dogrzewany

Sposdb robienia tych seréw przywiezli na Zutawy Szwajcarzy. Wytwarzali te sery w po-
wstajgcych serowniach i mleczarniach, ktére pojawity sie w miare rozwoju miast.Przy-
ktadem moze tu by¢ mleczarnia Leonarda Kriega w Nowym Dworze Gdanskim, niegdy$
Tigenhof. Ser ten wymaga znacznych ilosci mleka jako, ze z racji dojrzewania w masie
i tworzenia duzego oczkowania, wytworzone sztuki muszg by¢ znacznych gabarytow (kil-
kanascie, a nawet kilkadziesigt kilograméw). Do wytworzenia tego sera, oprocz normalnej
kultury ukwaszajgcej stosowanej w serach holenderskich, potrzebna jest réwniez kultura
dodatkowa zawierajgca bakterie propionowe, cieptolubne.
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Ser szwajcarski doskonale
sie topi, a wiec nadaje sie do
przyrzadzenia doskonatego
fondue, potrzebne jeszcze
bedzie do tego biate wytraw-
ne wino. Ser ten, réwniez
doskonale sie prezentuje na
desce seréw, przy jego dtuz-
szym dojrzewaniu, wyczuwa
sie w jego bukiecie smako-
wym, aromat orzechowy;,
oraz aromaty zidt, a niekiedy
nawet smak owocowy.

Na jeden krag takiego sera potrzebujemy ok. 50 litréw mleka, tak aby mogty w nim
powstac duze oczka w duzym kregu sera. Mleko nalezy czesciowo odwirowac do zawar-
tosci 3% ttuszczu mlecznego. Zalecana jest réwniez pasteryzacja w temperaturze 65°C,
przez 30 min (przepis na 100 litréw mleka. Powstang 2 duze kregi sera po 5 kg).

¢ Podgrzewamy mleko do temperatury 32°Ci dodajemy do niego kulture klasyczng ukwa-
szajgca oraz kulture bakteryjng propionowg (na 50 | po 2 gramy kultury liofilizowanej)

e Mleko odstawiamy na 30 min, aby kultura rozpoczeta pracowac.
¢ Dodajemy ok. 30 ml ml soli serowarskiej w ptynie.

e Mleko zaprawiamy takg iloscig podpuszczki, aby po 30 min uzyskac srednio zwiezty
sernik.

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

e Mieszamy, na poczatku delikatnie, pdzniej energiczniej uzyskang gestwe przez poét godz.

e Rozpoczynamy dogrzewanie gestwy do temperatury 50°C. Dogrzewanie prowadzimy
bardzo powoli, podnosimy temperature ok. 1°C na 1 min. Uzyskane ziarno powinno
mie¢ wymiary ziarna grochu, po $cisnieciu i wypuszczeniu powinno sie rozpadac¢ na
pojedyncze ziarna.

e Odlewamy serwatke.

o Wyktadamy formy serowe chustami, napetniamy je ziarnem serowym i prasujemy je
wstepnie pod niewielkim cisnieniem ok. 5 kg przez 30 min.

® Przewijamy nasz ser i prasujemy go pod ci$nieniem dwukrotnie wiekszym przez 12
godz.

e Ser wrzucamy do nasyconej solanki na jedng dobe. Po wyjeciu z solanki ktadziemy do
ociekniecia na deske, gdzie starannie go przewracajgc w temperaturze ok. 10°C przez
okres ok. tygodnia doprowadzamy do suchej skérki na serze.



® Po tym czasie nalezy ser zostawié¢ w cieptym miejscu w temperaturze ok. 20°C przez
dwa tygodnie, az wytworzg sie duze oczka. Przez ten czas nalezy ser kilka razy prze-

trze¢ szmatkg namoczong w solance, aby usung¢ powstajgcy nalot plesniowy.

® Przenosimy ser do dojrzewania w temperaturze 10-12°C na drugi okres, okoto trzech

miesiecy, gdzie przebiegnie klasyczne dojrzewanie.

Panir cytrynowo-jabtkowy

Potrzebne bedzie: ocet jabtkowy pdt litra
i jedna szklanka soku z cytryny (opcjonalnie,
cho¢ z mniej ciekawym efektem smakowym
moze by¢ opakowanie kwasku cytrynowego
zamiast octu jabtkowego).

e \W pasteryzatorze ,Milky” podgrzaé 50 litéw
mleka do ok. 85-90°C.

e Pozostawi¢ tak pod przykryciem na ok. 10
min, a nastepnie dodawa¢ powoli ocet jabt-
kowy, az do wystgpienia wyraznej koagulacji
(wystgpienie doktadnego wydzielenia serni-
ka i oddzielenia serwatki).

e Ochtadzamy zawartos$é pasteryzatora do ok.
30C.

Ser ten jest doskonaty do pieczy-
wa i ma mleczno-jabtkowy smak.
Jest rodem z krajow tropikalnych.
Znany pod tg nazwg w Indiach,
gdzie powszechnie jest uzywany
kulinarnie, w pofaczeniu z orien-
talnymi przyprawami. Koagulujg
w nim wszystkie biatka, kazeina
i biatka serwatkowe, wychodzi go
duzo. Jest aksamitny w swej struk-
turze, stodki i wytrzymuje w lodéw-
ce miesigc. Jest znacznie trwalszy
niz twardg. Doskonale nadaje sie
do deserdéw i sernikow.

e Przelewamy sernik na sito wytozone tkaning, po czym zawigzujemy rogi chusty i pod-

wieszamy tak utworzong kule serowg na ok. 1 godz. w celu odsgczenia serwatki.

e Tak wytworzony ser mieszamy z solg i dowolng kompozycjg ziotowa.

Ser ten charakteryzuje sie
tagodnym smakiem, puszy-
stg konsystencjg i dos¢ duzg
trwatoscia. W warunkach
chtodniczych jest dobry, na-
wet po trzech tygodniach.

S
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Ser solankowy (typu feta)

eMleko nalezy czesciowo odwirowac przy
pomocy wirdéwki ,,Milky” do zawartosci 3%
ttuszczu mlecznego. Zalecana jest rowniez
pasteryzacja w temperaturze 65°C przez 30
min w pasteryzatorze ,,Milky”.

e Podgrza¢ 100 litréw mleka do temp. 30°C. Do-
dac kultury bakterii ukwaszajacej i 30 ml soli
serowarskiej w ptynie po czym wymieszaé.
Odstawi¢ pod przykryciem na 1 godzine.

Kulinarnie ser solankowy mozna  ®Dodal rozpuszczong podpuszczke 30 ml
pokroi¢ w plastry, utozy¢ w salaterce (o mocy 1:500 000) na 100 litréw mleka

i zala¢ wczesniej przygotowang oli- i delikatnie miesza¢ ruchami z géry na doét
w3 z oliwek z ziotami (suszone pomi-
dory, papryka, czosnek niedzwiedzi,
rozmaryn).

przez 1 min. Pozostawi¢ pod przykryciem
na ok. 1 godz.

e Sernik pokroi¢ w kostke przy pomocy harfy i odstawié¢ na 20 min do stezenia.
e Sernik przetozy¢ na chusty serowarskie i podwiesi¢ na 2 godz. do odsaczenia.

e Ser wyjac¢ z chust i konfekcjonowaé do opakowan.

Rolada serowa

e Do mleka dodajemy kulture bakteryjng
i s6l serowarska, odstawiamy na pét godziny
i zaprawiamy podpuszczka tak, jak na owczy
bundz w temperaturze 36°C.

e Po 30 min powstaty sernik drobno kroimy
i odstawiamy na 5 min.

e Podgrzewamy gestwe do temperatury ok.
42°C, po czym odczerpujemy na chuscie.

e Pozostatg serwatke podgrzewamy do tem-
peratury 50-52°C, w serwatce tej podgrzewa-

Kulinarnie rolade podajemy na stot
przybrang orzechami wtoskimi, wino-
gronami, $liwka suszona, zurawing. my ziarno, a nastepnie dzielimy na dwie, trzy

porcje i rozwatkowujemy watkiem jak ciasto.

e Tak powstate placki przesypujemy przyprawami o réznych kolorach (papryka, czosnek
niedZwiedzi, kozieradka) i zwijamy naszg rolade.



e Tak powstatg rolade odstawiamy do ostygniecia na kilka godzin do lodéwki, po czym
kroimy w plastry i konfekcjonujemy w opakowania handlowe (pergamin, folia).

Ser serwatkowy (typu ricotta)

Przy okazji wytwarzania kazdego sera podpuszczkowego powstaje duza ilos¢ ser-
watki. Wylewanie takiej ilosci serwatki bytoby duzym marnotrawstwem. W serwatce
znajduje sie ok. 1% biatek serwatkowych,
ktére majg duzg wartos¢ odzywczg i sg bar-
dzo smaczne. Bardzo tatwo je wydzieli¢ ze
Swiezej serwatki. Wystarczy tylko serwatke
podgrzac¢ do temperatury 85-90°C w paste-
ryzatorze ,Milky” i doda¢ odrobine czynnika
ukwaszajgcego. Moze byc¢ to sok z cytryny,
pigwy, albo jakis ciekawy ocet winny, badz
jabtkowy, moze to by¢ réwniez swiezo wy-
cisniety sok z kwasnych jabtek (réwniez
kwasek cytrynowy). Kwas dodajemy bardzo Ser serwatkowy doskonale sig na-
powoli, matymi porcjami i delikatnie roz- dajel(?o kompozy_cji desgr(?w, a takze

. ) L do réznego rodzaju sernikdw. Ser ten
garniamy serwatke drewniang tyzka, jak to . . .

Swietnie komponuje sie z owocami,

mowig wtoscy serowarzy, szukajac ,ricotty” lodami i konfitura.
czyli naszego sera serwatkowego. W pew-
nym momencie w serwatce zauwazymy od-
dzielajgce sie ktebuszki biatek, od seledynowej serwatki. Wazne jest, aby tego momentu
nie przegapi¢. Dodajemy jeszcze odrobine kwasu i obserwujemy, jak na powierzchni
serwatki gromadozi sie coraz wiekszy kozuch biatek serwatkowych. Na dole garnka zbie-
rze sie klarowna seledynowa serwatka. Pozostawiamy garnek do ostygniecia, tak aby
wydzielone biatka bardziej sie potgczyty. Poza tym na zimno duzo tatwiej nam bedzie
je przecedzi¢. Po ostygnieciu wyktadamy sito gestym ptétnem i przektadamy do niego
wytworzony ser serwatkowy. Po wstepnym odcieknieciu zbieramy rogi naszej chusty,
zawigzujemy sznurkiem i podwieszamy na kilka godzin. Po odcieknieciu odwijamy chus-
te i przektadamy ser serwatkowy do wychtodzenia. Otrzymamy w ten sposdb dos¢ duza
porcje puszystego, delikatnego sera zwarowego. Wazne jest tylko to, aby przy dodawa-
niu kwasu, nie dodawacé go zbyt duzymi porcjami, bo gdy dodamy go zbyt duzo, powsta-
ty ser serwatkowy, moze nam z powrotem rozpusci¢ sie w serwatce. Wytworzony ser
serwatkowy z powodzeniem zachowuje swoje walory w lodéwce przez okoto tydzien.
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Ser tylzycki — ser z legendg i wielkg
przeszioscig

Historia tego sera siega odlegtych cza-
sow. Pochodzi z dawnych Prus Wschodnich
z miasta Tylzy i jest bardzo ciekawg kompi-
lacjg metody szwajcarskiej z metodg holen-
derska. Pierwsza wzmianka o serze tylzyc-
kim pochodzi z 1840 roku i zostata napisana
przez panig Westphal, wtascicielke majatku
w okolicach Tylzy. Ser tylzycki wytwarza sie
tak jak goude, czy ementaler z mleka suro-

Tylzycki byt niegdys tak stawny, jak wego, lecz sposdb dojrzewania ma zupetnie
camembert, uchodzit w XIX-wiecznej inny przebieg.

Europie za swego rodzaju rarytas, bar-
dzo czesto goscit na arystokratycznych
stofach, na wykwintnych deskach se-
rowych. Ser ten podawano ze znako-
mitymi gatunkami win francuskich. 30°C.

e Podgrzewamy (wczesniej czeSciowo odwi-
rowane do 3% tt. i klasycznie spasteryzo-
wane mleko) w pasteryzatorze , Milky” do

Do mleka dodaje sie szlachetnych kultur bakterii ukwaszajgcych oraz drugiej kultu-
ry ceglastoczerwonej mazi serowej z Bacterium Linens (obydwie kultury w katalogu
»Milky) i czeka sie ok. 2 godz., aby mleko sie dobrze podkwasito.

Nastepnie dodaje sie soli serowarskiej i zaprawia podpuszczka. Powstaty srednio zwie-
zty sernik kroi sie bardzo drobno (ziarno wielkosci fasoli), a nastepnie dogrzewa dosy¢
wysoko, bo do temperatury 45°C.

Nastepnie odczerpuje sie serwatke, a ziarno przenosi sie do perforowanych form, ser
nie jest prasowany, lecz czesto odwracany, aby utatwi¢ odptyw serwatki. Powstajg
wtedy charakterystyczne oczka dla tego sera, tak zwane oczkowanie miedzyziarnowe,
swoim ksztattem przypominajgce ziarna zbéz.

Nastepnie sery s3 moczone w kgpieli solankowej przez jedng dobe, a nastepnie prze-
noszone do chtodnej i wilgotnej dojrzewalni.

Dojrzewajg dtugo — nawet 4-5 miesiecy na ceglastoczerwong maz. Tak zrobiony ser
bedzie juz dojrzaty po dwdch miesigcach.

Ser pakujemy w folie aluminiowa.



PRZEPISY Z WYKORZYSTANIEM
WYTWORZONEGO PRZEZ NAS
SERA

Zupa serwatkowa — serwatczanka

SKtADNIKI:
2 | serwatki
0,5 | wywaru na wedzonce
6 jaj ugotowanych na twardo
3 tyzki masta
6 tyzek utartego chrzanu
35 dag wedzonego boczku
35 dag wedzonej kietbasy
sol i pieprz do smaku

PRZYGOTOWANIE:

Do garnka wlewamy serwatke, wywar z wedzonki i dodajemy tyzke tartego chrzanu,
catos¢ zagotowujemy. Nastepnie boczek i kietbase kroimy w drobne kawatki i wrzucamy
do wywaru doprawiamy mastem i gotujemy cato$¢ na matym ogniu. Z jaj oddzielamy
z6ttka, biatka siekamy i dorzucamy do zupy. Odtozone zéttka wktadamy do nie wielkiej
miski zalewamy 2-3 tyzkami wywaru i ucieramy wszystko razem na ptynng mase i wle-
wamy do zupy. Catosé mieszamy i doprawiamy do smaku solg pieprzem i resztg tartego
chrzanu. Smacznego.

Fondue serowe

Jest to potrawa rodem ze Szwajcarii, ale jest rdwniez bardzo rozpowszechniona we
Francji. Nazwa pochodzi z jezyka francuskiego od czasownika ,fondre” (roztapiac). Jej
przygotowanie byto bardzo proste i polegato na roztopieniu sera w rozgrzanym winie.
Niewielkim naktadem srodkéw, praktycznie w kazdych warunkach, mozna byto przyrza-
dzi¢ danie smaczne i pozywne. Na Zutawy przybyta prawdopodobnie wraz z serowarami
szwajcarskimi, ktérzy znajdowali zatrudnienie w licznie powstajgcych tam serowniach.
W tej chwili kojarzona jest z bardzo wykwintng kuchnig, pierwotnie powstata jednak
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z potrzeby zagospodarowania resztek wyschnietego
sera i czerstwego pieczywa, ktore w spizarniach men-
nonickich z czasem sie gromadzity i ktére musiaty by¢
zagospodarowane. Podstawg przygotowania smacz-
nego fondue jest ser i wino. Ser powinien by¢ pikant-
ny, aromatyczny, taki jak byt pierwotnie z konieczno-
Sci, czyli przejrzaty (gouda, cheddar, ementaler). Do
przygotowania pysznego fondue potrzebne nam jesz-
cze bedzie kieliszek dobrej wisniowki, maka ziemnia-
czana, biate wino i przyprawy.

SKLADNIKI NA FONDUE
ok. pdt kg sera (gouda, cheddar, ementaler), mozna wykorzystac zeschniete
resztki sera z loddéwki, tylko przed uzyciem dobrze jest je namoczy¢ w mleku,
albo serwatce, aby troche zmiekty. Caty ser trzeba starkowac (duze oczka)
pokrojone w duzg kostke pieczywo, tak aby kazdy kawatek miat z boku skorke,
pieczywo moze by¢ juz troche czerstwe (chleb, butka, bagietka )

tyzka stofowa maqki ziemniaczanej

dwa kieliszki wisniowki

butelka biatego wytrawnego wina
zmielona gatka muszkatotowa, goZdziki
pot ptaskiej tyzeczki pieprzu

2-3 zgbki czosnku

PRZYGOTOWANIE:

Smarujemy scianki garnka stalowego roztartym czosnkiem.

Wlewamy pot butelki wina do garnka i zagotowujemy.

Do wrzgcego wina wsypujemy starkowany ser i ogrzewamy na matym ogniu przez 10
min az sie ser roztopi ( przez ten czas mieszamy drewniang tyzkg w ésemki dzieki czemu
ser nie bedzie ciggnat za soba nitek )

Dodajemy make rozprowadzong z wisniéwka i przyprawami, caty czas mieszajac na ma-
tym ogniu doprowadzamy mase fondue do jednorodnosci.

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

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

Jadanie fondue ma oczywiscie swdj rytuat i etykiete, smakuje najlepiej w gronie przyja-
ciof, w mitej atmosferze i z odrobing ulubionej nalewki.



Mennonicki ser topiony

Ser ten, to kolejny bardzo ciekawy sposéb wykorzystania resztek sera, twarogu i ma-
sta, ktdre juz nie sg pierwszej Swiezosci, chociaz do jego przyrzadzenia mozemy réwniez
uzy¢ sera $wiezego, czy twarogu. Cho¢
w jednym i drugim przypadku efekt jest
doskonaty. Przepis ten napotykatem przy
okazji swoich prezentacji w réznych cze-
Sciach naszego kraju. Wytwarzanie tego
oszczednosSciowego sera jest tradycjg
niemalze wszystkich regiondw Polski. Taki
ser topiony wytwarzany jest rdwniez na
Litwie, czy Biatorusi. Przepisy oczywiscie
majg rézne modyfikacje, lecz kminek,
jako przyprawe spotykatem w kazdym
przypadku. Jako ciekawy dodatek do przepisu wykorzystatem orzechy wioskie. Ttuszcz orze-
chowy taczy sie z ttuszczem mlecznym tworzgc bardzo ciekawg kompozycje smakowa.

DO ZROBIENIA TEGO SERA POTRZEBA NAM:
1 litr mleka
1 kg twarogu
2 tyzki masta
pot szklanki orzechow wtoskich
jedno lub dwa jajka
1 tyzka soli
1 tyZzeczka sody
kminek, kmin rzymski, przyprawy ziotowe.

WYKONANIE:

WIla¢ mleko do garnka, doda¢ twardg i gotowaé na matym ogniu 20 min, caty czas
mieszajgc. Odcedzi¢ na sicie. W rondelku rozpusci¢ masto. Dodac¢ odcedzony ser, jajka
sélisode. Smazyc¢ 15 min ciggle mieszajac (nie dopuscic¢ do przypalenia!). W trakcie mie-
szania doda¢ orzechy witoskie, doprawic tyzeczkg kminku, kminu rzymskiego oraz innych
ziotfowych przypraw w wybranej kompozycji, a nastepnie wytozy¢ do formy i schtodzic.
Podawacd polany naturalnym jogurtem ozdobiony suszong sliwkg, zurawing oraz orze-
chami.

65



66

Zapiekanka ziemniaczana z warzywami i serem

Jest to danie, ktére robie od lat w swoim domu, przepis podpatrzytem u mojej babci
kochanej, gdy bytem jeszcze dzieckiem, w daniu tym wykorzystuje sie wszystkie produk-
ty, ktére na Zutawach byty niemalze od zawsze, czyli ser, ziemniaki, warzywa, pomidory,
pieczarki, jabtka, ziota. W daniu tym jest duza mozliwos¢ improwizacji w zaleznosci od
pory roku. Mdj przepis jest tylko jedng z propozycji. Zresztg za kazdym razem zapiekanke
robie nieco inaczej, ale zawsze efekt jest murowany i mojej rodzinie smakuje wybornie.

POTRZEBNE PRODUKTY

6 duzych ziemniakow

potéwka selera

1 cebula

2 jabtka

2 dojrzate pomidory, moze byc¢ prze-
cier, albo jedno i drugie

2 marchewki

zgbek czosnku

20 dag pieczarek

3 dag masta

kompozycja ziét, mogqg byc¢ swie-
ze, albo ususzone, ja najlepiej lubie
mieszanke: hyzop, mieta, kolendra.
10 dag sera starkowanego na tarce do mizerii, na cienkie plasterki, najlepiej,
aby byt przejrzaty, pikantny, moze to byc¢ gouda, woorderkase, ser wtoski lub
szwajcarski.

5 dag boczku wedzonego i odrobina oleju

PRZYGOTOWANIE

Boczek kroimy na cienkie plasterki, wrzucamy na rozgrzang patelnie i zesmazamy na chru-
pigco, gdy zbyt mato ttuszczu sie wytopi, mozemy dodac oleju (potrawe tg mozna sporza-
dzi¢ w wersji wegeterianskiej, bez boczku, a jedynie na oleju). Ziemniaki obieramy i kroimy
w cienkie plasterki i smazymy pod przykryciem ok. 15 min az zrobig sie miekkie, na koniec
zdejmujemy przykrywke, aby odparowaty i delikatnie przyrumienity. W tym samym czasie
na drugiej patelni (musi by¢ dosy¢ gteboka, dobry jest wok), dusimy pod przykryciem nasza
mieszanke: warzywa, owoce, pieczarki, czosnek i ziota, wszystko drobno pokrojone, doda-
jemy tyzke masta, aby podbi¢ smak, mozna dodac réwniez sok pomidorowy lub rozciericzo-
ny przecier. Warzywa potrzebujg ok. 15-20 min, aby byty gotowe.



Ziemniaki z pierwszej patelni wktadamy do miski zaroodpornej, na wierzch naktadamy aro-
matyczng mieszanke z drugiej patelni, a nastepnie na sam juz wierzch naktadamy plasterki
sera. Odkrytg miske wktadamy do rozgrzanego piekarnika 180°C, na 40 min. Ser sie pieknie
stopi i przyrumieni. Po wyjeciu z piekarnika i nieznacznym przestudzeniu, podajemy nasze
danie do stotu udekorowane zielonymi ziotami, pomidorami i papryka.

Litewski chleb z serem i ziotami

Bierzemy 5 dag drozdzy i rozprowadzamy w dwdch tyzkach cieptej wody, dodajemy
tyzeczke miodu, tyzke stotowg maki pszennej i 2 tyzki zsiadtego mleka albo jogurtu — tak
przygotowany rozczyn drozdzowy odstawiamy w ciepte miejsce na ok. 10 min. Nastep-
nie przesiewamy 1 kg maki pszennej typ
650 (moze to by¢ szymanowska, badz
wroctawska), dodajemy ok. pét litra cie-
ptej wody, 2 jajka, 8 dag starkowanego
sera gouda, czubatg tyzeczke soli, ptaska
tyzke stotowq ziét (lukrecja, majeranek,
susz cebulowy, pokrzywa...), no i oczy-
wiscie dodajemy nasz przygotowany
rozczyn drozdzowy. Cato$¢ wyrabiamy
na gtadkie ciasto i odstawiamy do wyro-
$niecia. Ciasto smarujemy biatkiem jajka
i posypujemy ziarnem stonecznika, po
czym pieczemy w temp. 180°C przez ok. i
30 min.

Serowe ptasie mleczko

Przepis ten przywidzt méj przyjaciel z Kazachstanu. Jest to $wietny pomyst na danie
dla dzieci, bardzo pozywne i wartosciowe, a oprocz tego atrakcyjne smakowo czyli pysz-
ne. Przypuszczam, ze ten ser-deser jest rdwniez rozpowszechniony w krajach bliskiego
wschodu.
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SKLADNIKI:

e 15 dag sredniozwieztego ziarna se-
rowarskiego

e dwie tyzki miodu pszczelego

e fyzeczka zelatyny

e cynamon mielony

o % laski wanilii

e widrki kokosowe

e polewa czekoladowa 10 dag

e 2 tyzki masta

SPOSOB PRZYRZADZENIA:

15 dag ziarna serowego doktadnie mieszamy z miodem, szczyptg cynamonu i starkowa-
ng wanilig, dodajemy zelatyne rozpuszczong w 3-4 tyzkach stotowych gorgcej wody. Tak
zmiksowang mase wstawiamy na godzine do lodowki, aby nieco stezata. Po tym czasie

formujemy kulki wielkosci sliwki i obtaczamy je w widrkach kokosowych i znowu na kilka-
nascie minut wktadamy tym razem do zamrazarki. W tym czasie przygotowujemy polewe
czekoladowg, rozgrzewamy jg na parze, dodajgc dodajgc masto, aby uzyskata bardziej
lejgca konsystencje. Zimne kulki polewamy przygotowang polewg (zaraz po polaniu moz-
na je posypac ptatkami migdatéw). Podajemy je z bakaliami, suszonymi owocami i wino-
gronami. Mozna tez dodac¢ rodzynki do srodka, przed uformowaniem kulek serowych.
Tak przyrzadzony serek doskonale sie nadaje do kombinowania z lodami. Lody z nim s3
pyszne i bardzo atrakcyjne dla naszych milusifskich i nie tylko.

Deska seréw — ozdoba kazdego stotu

Gdy juz mamy kilka seréw zrobionych samodzielnie, mozemy zaprosi¢ przyjaciét i po-
dac je fadnie skomponowane z kolorowym przybraniem owocowym na desce. Zasady
uktadania sg proste. Zawsze uktadamy sery na desce w kolejnosci od sera swiezego do
najbardziej dojrzatego. Porcje powinny by¢ nieduze, najwyzej kilka dekagramow. Sery na
deske kroimy tak, aby ser byt ze skérkga. Z iloscig seréw jest jak z kwiatami w bukiecie,
przy mniejszej ilosci zalecana liczba nieparzysta, przy czym musi by¢ ich co najmniej
pieé. Za dwa gatunki moze robié ten sam ser o réznym stopniu dojrzatosci. Réznica be-
dzie wyrazista. Najlepiej sprawdza sie deska drewniana, okrggta, moze by¢ to drewnia-
ny talerz. Bardzo estetycznie wyglagda, gdy drewno jest stare, z historig, nadszarpniete
zebem czasu. Podobnie ndz powinien by¢ z drewniang raczky. Oczywiscie drewno bar-
dzo swietnie komponuje sie z serem, ale nie jest to zelazng regutg, ser mozna réw-



niez poda¢ na tadnej podstawce
kamiennej, lub tez na porcelanie.
Do seréw raczej nie stosujemy
podstawek metalowych czy srebr-
nych aby unikng¢ nieprzyjemnego
metalicznego posmaku. Ser powi-
nien byé podany w temperaturze
pokojowej, wiec najlepiej wyjac
go troche wczesniej z lodéwki, aby
zdazyt sie nieco ogrzac. Jesli chodzi
o dodatki i przybranie, to Swietnie
do naszej deski z serami bedg pa-
sowal winogrona, rodzynki, orze-
chy wioskie. Oczywiscie zgodnie z tradycjg serowarskg na desce powinny sie znalezé
dodatki z naszego sadu i ogrodu, czyli jabtka, gruszki, aromatyczne ziota, rzodkiewka,
chrzan, pomidory, papryka. Tak skomponowana deska seréw bedzie ucztg smakowa dla
gosci i chlubg kazdej gospodyni — serowarki. Nalezy pamietaé rowniez o podaniu wina,
ktdre jest nieodtgcznym atrybutem w zestawieniu z serami, albowiem ser i wino to mat-
zenstwo doskonate.

Jakie wino podac do sera”?

Przy doborze wina nalezy pamie-
ta¢, ze wina i sery z tego samego
regionu prawie zawsze dobrze sie
komponujg. Ostatnimi czasy wina,
z réznych regiondw Polski robig ka-
riere i sg coraz bardziej poszukiwa-
ne. Istnieje zasada, ze bardzo dobry
ser bedzie zawsze podciggat walory
nawet niedoskonatego wina i na od-
wrét. Do seréw swiezych, zwtaszcza
kozich i owczych pasujg pétwytrawne
wina biate, niezbyt kwasne. Podob-
nie rowniez do seréw plesniowych,
wina powinny by¢ tagodne, lecz pet-
ne aromatu i smaku. Doskonale pa-
sujg do nich ledwie dojrzate, o owo-
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cowym aromacie czerwone burgundy, dojrzate, niezbyt cierpkie Bordeaux. Jesli chodzi
natomiast o sery pikantne, dtugo dojrzewajgce, czyli: wtoskie peccorino, szwajcarski
ementaler, to swietnie z nimi harmonizujg wina dojrzate, aromatyczne, mocno tanino-
we. Na poczatek naszej przygody z serem i winem nie przejmujmy sie zbytnio tajemni-
cami i skomplikowanymi niuansami somelieréw, mozemy po prostu kupi¢ pétwytrawne,
ulubione przez nas biate wino i cieszy¢ sie dobrym smakiem wytworzonych przez nas
serow w doskonatym towarzystwie i serdecznej atmosferze. Warto tez wyprébowac
zestawienia sera z samodzielnie wytworzonym winem jabtkowym, zwtaszcza gdy lato
i jesien byty stoneczne, a jabtka piekne i rumiane.



Kilka stow 0 naszym serowarze

KrzysztofJaworskiurodzitsiewdomupodcie-
niowym na Zutawach. Jest absolwentem Aka-
demii Rolniczo-Technicznej w Olsztynie. Stu-
diowat technologie zywnosci. Po trzech latach
rozpoczat prace w zaktadzie serowarskim gdzie
prowadzit produkcje sera przez niemalze 15 lat.
Zaktad serowarski byt niewielki, dzien-
na produkcja wynosita 1000-1500 kg.
Wytwarzat ser na sposdb szwajcarsko-holen-
derski, metodg prostg, manufakturalng. Ser
cieszyt sie uznaniem konsumentéw, zdobywat
liczne nagrody na targach zywnosciowych.

Od os$miu lat zajmuje sie popularyza-
cjg sztuki serowarskiej — przyzagrodowe;j.
Serowarstwem, ktére jest jego pasjg zaj-

muje sie juz blisko 30 lat. Prowadzi warsz-
taty serowarskie dla hodowcow i far-
merow w wielu zakatkach w Polsce.
Prowadzi liczne prezentacje w restauracjach, szkotach i agroturystykach propagujac zdro-
W3, smaczng i tradycyjng zywnos¢. Jego celem i marzeniem jest stworzenie grupy produ-
centéw-serowardéw i odtworzenie doskonatych niegdys gatunkéw seréw.



O canAgri

Wyhoduj wiekszy zysk

Firma Can Agri specjalizuje sie w kompleksowym zaopatrzeniu gospodarstw rolnych
w artykuty zootechniczne oraz w urzadzenia i produkty do przetwdrstwa mlecznego
dla mleczarni przyzagrodowych, producentéw rolnych i pasjonatéow serowarstwa.
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