20 STYCZNIA - DZIEN MILOSNIKOW SERA

Ser - produkt spozywczy wytwarzany poprzez wytracenie z mleka ttuszczu i biatka
w postaci skrzepu, ktory zostaje poddany dalszej obrobce.

Istnieje wiele gatunkow sera i dzieli si¢ je np. ze wzglgedu na gatunek mleka, zawartos¢
thuszczu, konsystencje, proces produkcyjny i czas dojrzewania. Ser zawiera wiele sktadnikow
odzywczych. Technologig produkcji serow zajmuje si¢ Serowarstwo.

Poczatki produkcji sera sg $ci§le zwigzane z udomowieniem i hodowla zwierzat...
We Wtoszech 1 Francji juz 2000 lat p.n.e. wyrabiano ser. Pierwszym dokumentem
szczegotowo przedstawiajacym kolejne fazy produkceji sera jest ptaskorzezba sumeryjska
nazwana ozdobg mleczarni (okoto 3000 p.n.e.).

Zotty ser to jeden z najpopularniejszych sktadnikéw naszej diety. Chetnie
przygotowujemy z nim kanapki, rozmaite przekaski, dania obiadowe. Jest niezastgpiony na

pizzy i w fondue. Nie jest juz tajemnica, ze dziur w serze nie robig myszy.

SPRAWDZCIE JEDNAK, CZEGO JESZCZE O NIM NIE WIECIE!

- Przecietny Polak zjada rocznie 12 - 13 kilogramow sera.

To okoto kilograma miesi¢cznie. Nienajgorszy wynik, prawda?

- Poczatki zo6ltego sera mialy miejsce w jagniecych zoladkach.

Produkcja sera rozpoczeta si¢ w starozytnej Anatolii. Mleko transportowano
w buktakach, czyli naczyniach zrobionych z jagniecych zotadkow. Pod wptywem wstrzasow
1 temperatury mleko fermentowalo, a mas¢ serowg zaczgto odciskac 1 pakowac do specjalnych
koszy. Bez obaw, dzisiaj proces produkcji sera wyglada juz troche inacze;.

- Brie, Camembert i Gouda to nazwy miejscowosci.

We wszystkich tych miastach wytwarza si¢ sery.


https://pl.wikipedia.org/wiki/Pokarm
https://pl.wikipedia.org/wiki/Mleko
https://pl.wikipedia.org/wiki/Tłuszcze
https://pl.wikipedia.org/wiki/Białka
https://pl.wikipedia.org/wiki/Serowarstwo

- W Anglii co roku odbywaja sie zawody w staczaniu sera ze wzgorza.

Tradycja ta sigga poczatkow XIX wieku. Na wzgorzu Cooper's Hill zbierajg si¢
$miatkowie, ktérzy staraja si¢ dogoni¢ spuszczony w dot okragly ser. Szczytna idea pozostaje
ideg, poniewaz ser nabiera predkosci nawet do 100 km/h. Wygrywa zatem ten, ktory
najszybciej zbiegnie na dot 1 dotknie sera.

- Przv ukladaniu deski serow obowiazuje etykieta.

Gdyby przyszto komu$ gosci¢ wazna osobistos¢, warto pamigtaé o etykiecie. Sery
uktada si¢ zgodnie z ruchem wskazowek zegara. Zaczynamy od lekkich, konczymy na
bardziej wyrazistych, cigzkich i ostrych. Do stworzenia smakowitej serowej kompozycji
uzyjmy 3-5 réznych gatunkow sera. Aby sery nie wyschty, nalezy pokroi¢ je bezposrednio
przed podaniem. Serwowane sery najlepiej wyja¢ z lodowki na ok. 45-60 minut przed
Spozyciem, zeby miaty temperature pokojowa. Dla jednego goscia powinni$my przewidzie¢
ok. 20-50 g kazdego rodzaju specjatu. Sery podaje si¢ zwykle w towarzystwie winogron
i orzechow.

- Spozvwanie zoltego sera podnosi pH plvtki nazebnej.

Dzigki temu zmniejsza si¢ ryzyko rozwoju prochnicy i zapalenia dzigset. Co ciekawe,
zbadano, ze u 0séb spozywajacych mleko czy jogurt pH nie zmieniato si¢. Dzialo si¢ tak tylko
w przypadku amatorow zoltego sera.

- W przeciwienstwie do innych panstw Unii Europejskiej sery produkowane w naszym

Kkraju zawieraja niewielka ilo$¢ soli.

W Polsce jej zawarto$¢ oscyluje na poziomie 1,5 %, za§ w Europie to juz ok. 2,5 %.

- W 100 gramach chudego twarogu znajduje sie Srednio 96 mg wapnia, a w 100

oramach sera gouda juz 807 mg.

Dziennej dawce wapnia odpowiada pig¢ plasterkow sera zottego. Ponadto wapn
z serow zottych jest tatwo przyswajalny i1 trawiony przez organizm, poniewaz wiaze si¢

z jednym z biatek - kazeing.

DESKA |
SEROW % ..
JAKIE SERY JESC? Rl ‘RQ\ )

Wszystkie, jakie sa na desce serowej.
- Sery Swieze: @

sg to po prostu miode sery powstate w wyniku fermentacji

mlekowej. Robi si¢ je z mleka krowiego, owczego lub

koziego.



- Servy miekkie ze skorka plesniowa:

to typowo francuskie specjaly. Odznaczaja si¢ elastycznym kremowym migzszem
0 jednolitej barwie.

- Sery miekkie z ..myta” skorka:

nalezg do tej samej rodziny, co sery ze skorkg plesniowa. Sg jak tamte przewaznie
migkkie lub poétmigkkie. W czasie procesu dojrzewania sa przemywane solanka, a pod koniec
dojrzewania solankg z piwem lub winem, co ma istotny wptyw na smak tych serow i wyglad
skorki. Staje si¢ ona btyszczaca i przybiera kolor od Zottego do pomaranczowego.

- Sery plesniowe niebieskie:

zawdzieczaja swoja nazwe delikatnym zielonkawo-niebieskim zytkom plesni,
przerastajacym bialokremowa mase. Z wyjatkiem stynnego francuskiego sera roquefort,
wytwarzanego z mleka owczego, sery te produkowane sa z mleka krowiego. Maja
charakterystyczny grzybowy, pikantny smak i bardzo szerokie zastosowanie. Mozna je
bowiem dodawa¢ do satatek, farszow, sosow, zapiekanek, past serowych albo tez po prostu

jesé z pieczywem.

Aromatyczne sery plesniowe.

- Sery poltwarde:

sg odciskane w specjalnych formach, dzigki czemu uzyskuja elastyczng, ale zbitg
konsystencje. Dojrzewaja od miesigca do roku w pomieszczeniach o okreslonej temperaturze
i wilgotnosci. Dodaje si¢ je do salatek, goracych dan smazonych i zapiekanych oraz do
raclette. Do najbardziej znanych serow z tej rodziny naleza: cantal, cheddar, edam, gouda,
mimolette.
- Sery twarde:

stanowig arystokracje wsréd serow. Dzigki dokladnemu odcisnigciu serwatki
i dlugiemu procesowi dojrzewania w Scisle okreslonych warunkach maja bardzo zwarta

konsystencjg, twarda zo6ttg skorka i wykwintny smak.



Najpopularniejsze sery twarde.
- Sery kozie:
sa wytwarzane z samego mleka koziego lub wymieszanego z krowim. Maja
charakterystyczny smak, ktorego intensywno$¢ wzrasta podczas procesu dojrzewania.
Sa produkowane we wszystkich odmianach - od serow $wiezych po twarde. Podaje si¢ je

z pieczywem oraz uzywa do pizzy, zapiekanek i tostow.

Sery z polskich gor.

- Sery topione:

uzyskuje si¢ je przez przetopienie jednego lub kilku rodzajow sera twardego
z dodatkiem masta 1 mleka lub $mietany. Czesto doprawia si¢ je i aromatyzuje ré6znymi
dodatkami, a podaje gtownie z pieczywem, ale mozna tez dodawac je do gotowanych potraw,

na przyktad zup i sosow.

Jedzmy sery, to samo zdrowie.

Zycze smacznego i pozdrawiam

Katarzyna Jankowska



