iy,
% 7
)
7

-
V7

[

)
Dprerrrrom

Autorzy

gliwicka koopsratywa spozyweze

t8matao

Jolanta Oleszko-Przybylska

Helena Suchodolska
Bartosz Wilczynski

Gliwice 2015



N
N
N
\

1. Zamiast wstepu. Kochamy sery
2. Kilka stow o polskich serach zagrodowych

3. Czym sig rozni dobry ser zagrodowy i domowy
od sera z produkcji przemystowe;?

4. Robimy ser w domu - czy to trudne? Czego potrzebujemy,
zeby robic ser w domu?

5. Przepisy na domowe sery
2.1. Jogurt

9.2 Jogurt typu greckiego
5.3 Twarozek jogurtowy

5.4 Ser typu korycinskiego

6. Mate co nie co, czyli proste i szybkie przepisy kulinarne
Z naszymi serami

Jogurtowy mix na $niadanie

Dip jogurtowy do bufetu warzywnego

Twarozek ziotowy z wedzonym tososiem podawany w szklance
Satatka z pieczonych burakow i serem typu korycinskiego

7. Przydatne linki

10
11
11
12
12
14

16
16
17
17
18
19



Przeciez w wielu domach, za sprawg naszych bab¢ czy mam, goscit twarozek, jogurt,
czasem $mietana czy masto. W ostatnich latach nie sposdb nie zauwazy¢ wzrostu
zainteresowania tematyka serowarska, czy tez szerzej - domowg produkcij3 zdro-
wej zywnosci. Tu i dwdzie, w wirtualnym $wiecie, mozemy spotkac sie z osobistymi
probami serowarskimi. By¢ moze wtasnie pod wptywem niektdrych publikacji decy-
dujemy sie na domowg produkcje sera. | wtedy pojawiaja sie pytania i watpliwosci:

a to jogurty bywaja kwasne i dzieci, o ktére chcemy dbac, wolg jes¢ nabiat z pétek
hipermarketdw, to zndw twardg raz bywa za suchy i kruchy, innym razem jest kwasny
lub gorzki itp.

Te pytania utwierdzajg nas tylko w tym, ze zrobienie sera lub jogurtu moze i jest pro-
ste, ale wymaga pewnej wiedzy i, co tu duzo mowic, znacznej dyscypliny. Okazuje sie,
ze podczas produkcji znaczenie majg detale, drobne szczegoty, ktore determinujg nam
rodzaj otrzymanego produktu. Majac solidne podstawy, nieco teoretycznej wiedzy i pa-
sje w tym, co robimy, sami zaczniemy odkrywac te zaleznosci, dostrzezemy bogactwo
serowarstwa i niesamowitg satysfakcje bedzie nam przynosi¢ dazenie do uzyskania
powtarzalnosci danego wyrobu. To whrew pozorom wcale nie jest takie oczywiste i to
z prostej przyczyny. Pracujemy z mlekiem - ze sktadnikiem zywym, naturalnym, ktdre
odzwierciedla otoczenie, z jakiego si¢ wywodzi.

To cenne doznania, ktdre
niestety na masowa skale s3 wypierane przez produkcje wyrobdw seropodobnych,
gdzie pierwszorzedne znaczenie ma wydajno$¢. Warto dbac i pielegnowac naturalne
wyroby, aby nie zatraci¢ prawdziwych smakdw, abysmy my i przyszte pokolenia znali
smak i zapach mleka oraz produktdw przygotowywanych na jego bazie. Bez cukrow,
wzmacniaczy smaku, czy zagestnikdw, ktdre nie pozostajg bez wptywu na nasze
zdrowie i samopoczucie.



Obecna mapa serowarstwa zagrodowego w Polsce jest owocem ostatnich kilku lat.
Jedynym serem, ktdry nieprzerwanie trwa w naszej Swiadomosci narodowej, jest

. Wyrabiany nieprzerwanie na gdrskich halach i nie tylko, uboczny
skutek wypasu owiec, miat rowniez lepsze i gorsze czasy, dzis jego pozycja wydaje
sie niezachwiana. Poza oscypkiem pierwsze skojarzenie z domowym wyrobem sera to
przede wszystkim . Tradycja wytwarzania bardziej wymagajacych
produktéw mlecznych znikneta w latach powojennych, gdy mate gospodarstwa zosta-
ty wyparte przez wielkoobszarowg, centralnie sterowang gospodarke rolna.
W kofcu nadszedt dzien, juz w wolnej Polsce, kiedy mleczarnie przestaty odbierac
mleko od niewielkich hodowcdw, a w koncu zaczety same masowo upadac. Produ-
cenci mleka zostali postawieni przed wyzwaniem - jak wykorzystac swoj potencjat?
Odpowiedzig byto powstanie serowarstwa zagrodowego.

(polskie sery zagrodowe) - to pojecie, ktdre stworzyt Gieno
Mientkiewicz - niestrudzony promotor polskiego serowarstwa, przemierzajacy od lat
Polske od pdtnocy na potudnie w poszukiwaniu prawdziwych ,skarbéw” serowych
i ich twdrcow.

Polskie serowarstwo zagrodowe rozwineto sie w ostatnich latach gwattownie, o czym
moze Swiadczy¢ liczba bardzo dobrych serowarni i wytwarzanych przez nie seréw
wysokiej jakosci. Serowarzy czesto bazowali na poczatku na wzorcach niemieckich
czy francuskich, ale rowniez poszukiwali i odtwarzali tradycyjne, polskie i zapomniane
receptury. Szybko rozwineli sig juz we wtasnym, polskim stylu i zaczeli zachwycac
coraz bardziej wymagajace podniebienia. Pojawienie sie coraz bogatszej oferty serdw
zagrodowych zbiegto sie z narastajacym zmeczeniem masowg produkcja, stabej
jakosci zywno$cig, sprzedawang w hipermarketach po jak najnizszych cenach. Sery
zagrodowe to dzi$ kopalnia mozliwosci i odkry¢ dla poszukiwaczy niepowtarzalnych
smakow i niebanalnych kompozycji. Nie zraza nawet cena, ktdra jest wyzsza niz pro-
duktow masowych. Coraz czesciej serowarzy nie nadazajq z produkcjg, tak duze jest
zapotrzebowanie klientdw. Czas wiec wyruszy¢ w Polske i sprobowac prawdziwych
serdw. Juz czas odkry¢ Mr Wanczyka, Winowajce, Kozig chatwe, Frontiere blue jersey
czy Wawoli cheddar.



Nadrzednym celem produkcji przemystowej czy to sera, czy tez innego towaru, jest
zysk. Negocjuje sie ceny komponentdw, minimalizuje straty, skraca wszystkie procesy.
Z mleka odwirowywana jest $mietanka, z ktdrej powstaja kolejne produkty, na bazie
serwatki wytwarza sie np. ricotte. Trudno wyobrazic sobie rozmiary takiej produkcji.
Komputerowo sterowane zaktady przerabiajg setki, a nawet tysigce litrow mleka.

W efekcie otrzymujemy produkt powstaty w niewielkim stopniu z udziatem cztowieka,
powtarzalny, sterylny, ale tez uproszczony, pozbawiony wielu sktadnikow odzywczych
i przede wszystkim naszpikowany chemia.

Sery produkuje sie zwykle z wta-
snych zasobow mleka, w starannie zaplanowanym czasie. Tu cztowiek wktada swoja
prace, serce, czas, by uzyskac jak najlepszy, petnowarto$ciowy produkt, a powtarzal-
nosc jest efektem préb i wielu lat ciezkiej pracy. Nie nalezy obawiac sie o czysto$¢
takich produktow. Serowarzy zagrodowi powtarzajg, iz z brudnego mleka nie bedzie
sera, ze brak higieny przy produkcji skutkuje otrzymaniem ztego wyrobu, a btedne
procedury powodujg psucie si¢ i wzajemne zakazanie serow.

Pamietac nalezy jedynie, iz zgodnie z zaleceniami lekarzy kobiety w cigzy i karmig-
ce powinny zawsze unika¢ mleka niepasteryzowanego i jego przetwordw, a takze
wszelkich serdw plesniowych. Dobre serowarnie oddzielajg i zawsze opisujg produkty
z mleka pasteryzowanego i niepasteryzowanego.



nie jest sprawq zupetnie banalng, jednak przy pewnej dozie
checi i samozaparcia kazdemu uda sie wyprodukowac przynajmniej kilka serowych
smakotykow. Dodatkowym atutem jest Swiadomos¢ sukcesu i szczere uznanie
w oczach domownikdw!
Podstawowym produktem wyjSciowym jest . Mleko prosto od krowy,
najlepiej Swiezo udojone. Jesli nie mamy do takiego dostepu, nalezy wyszukac na
sklepowej pdtce mleko mikrofiltrowane. Inne mleko nie nadaje sie do przetwarzania.
W zaleznosci od tego, co chcemy otrzymac, potrzebujemy
oraz . W niektdrych przypadkach bakterie zastapi¢ mozna dobrym
jogurtem, kefirem lub maslanka. Podpuszczki natomiast zastapic sie nie da. Mozemy
zamienic jedynie podpuszczke zwierzeca na roslinng, ewentualnie syntetyczng, ale
tylko ta tradycyjna - cieleca, daje najlepsze i trwate w czasie efekty.
Kolejno przyda sie komplet dwdch garnkdw do kapieli wodnej, termometr spozywczy,
sitka do ociekania, gaza, stoiki, sol serowarska (niejodowana!) ewentualnie przyprawy
oraz kartka do zapisywania czasu i zegarek. Pamigtajmy o czestym myciu i wyparza-
niu uzywanych powierzchni i sprzgtow.
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» podgrzewamy mleko do temp. 85-90°C , mieszajac, zeby nie powstat kozuch, utrzy-
mujemy je tej temperaturze 20 do 30 min

» studzimy szybko do temp. 42°C i dodajemy szczypte kultury bakterii (ok. 1-2 % - ok.
2,6 g na 100 | mleka); mnigjsze ilosci przeliczamy lub dodajemy orientacyjnie malenka
ilo$¢ ,na czubku noza")

» czekamy pot godziny, w tym czasie dwukrotnie mieszamy

» przelewamy mleko z bakteriami * do wyparzonych stoikdw i inkubujemy w kapieli
wodnej o temp. 42°C przez ok 6 h.

» jogurt jest gotowy, kiedy mleko w stoikach jest Sciete, a przy poruszaniu nie ma
wyrw przy $ciankach

» po wyjeciu szybko ochtadzamy stoiki i wktadamy do loddwki

* bakterie jogurtowe, dostepne w sprzedazy w proszku; w zaleznoSci od rodzaju bakterii
otrzymamy nieco inny smak i konsystencje jogurtu; zamiast nich mozna uzy¢ dobrego
jogurtu naturalnego ze sklepu w ilosci ok. 1-2%



Jogurt typu greckiego to nic innego niz odcedzony zwykty jogurt naturalny wykonany wg

przepisu powyzej . Potrzebujemy wiec samodzielnie zrabiony i schtodzony jogurt.

» przygotowujemy jogurt, sito lub durszlak i gaze (ew. pieluche tetrows),

garnek do ociekania

» wktadamy sito do garnka i doktadnie wyktadamy gaza

» jogurt naturalny sprawnym ruchem przektadamy na gaze, nie mieszamy i staramy
sie nie zmieni¢ struktury jogurtu!

» pozostawimy na 2,5 godz.; w tym czasie odcieknie nam ok. 50% serwatki

» pod koniec czasu prébujemy delikatnie odwrdcic jogurt na sicie, podnoszac boki
gazy do gdry

> gotowy jogurt grecki wyrzucamy z sita na miseczke

» gotowe!

Jesli nie wyjmiemy jogurtu po 2,5 h, a zostawimy do odciekania na ok. 12 h, a nawet

20 h - otrzymamy twarozek jogurtowy: pyszny, gtadki, stodkawy i delikatny serek,
ktdry mozna skonsumowac od razu lub uzy¢ do dalszych dziatan w kuchni.
Ociekajacy twarozek nalezy co kilka godzin odwrdcic na sicie, aby réwnomiernie
ociekat.



Do wyprodukowania sera typu korycinskiego potrzebujemy:

10 Umleka na 1 kg sera
termometr

garnek z kapielg wodng
bakterie mezofilne
podpuszczke

koszyk lub mate koszyczki do ociekania

1> Pasteryzujemy mleko - podgrzewamy do temp. 65°C i utrzymujemy w tej tempe-
raturze przez pot godziny.

2 » Studzimy szybko do temp. 32°C, dodajemy kultury bakterii typu mezofilnego
w ilosci zaleznej od instrukcji na opakowaniu (ok1-2%) i zostawiamy na 1,5 h.

3> Po tym czasie dolewamy podpuszczke — 2 ml na 10 (; rozrabiamy j3 w wodzie

w proporcji 1:7. Po dodaniu podpuszczki cato$¢ mieszamy przez chwile, po czym
zatrzymujemy mleko. Przykrywamy i czekamy pét godziny, w tym czasie nie ruszamy
garnka.

4 » Po pot-godzinie sprawdzamy skrzep — mleko powinno byc Sciete, a po nacigciu
nozem i podwazeniu naciecia brzegi powinny by¢ gtadkie i [$nigce, a serwatka czysta.

5> Tniemy skrzep najpierw w kostke, potem rdwniez w poprzek. Krojenie powinno
trwac w sumie 20 - 30 min. W trakcie krojenia robimy przerwy na wzmocnienie skrze-
pu po kolejnych cigciach. Docelowo ziarna powinny miec wielko$¢ i ksztatt rowne
ziarnu kukurydzy.

6 > Kolejne 20 - 30 min to podgrzewane ziarna. Staramy sig dogrzac ziarno w garnku
do ok. 38°C.

7> Koricowe 30 min przed wyjmowaniem ziarna nazywamy osuszaniem. Ziarno po-
zostaje w serwatce, mieszamy je bardzo czesto, nie wyjmujemy go z serwatki. W tym
czasie ziarno oskorza sie, rzucone na dton z wysokosci ok. 10 cm nie rozpada sie, ale
trzyma ksztatt.

8 » 70 min po rozpoczeciu ciecia skrzepu sprawdzamy, czy ziarno jest sprezyste i nie
rozpada sig. Gotowe ziarno przektadamy do koszyczkow do ociekania, mozna uprzed-
nio odlac cze$¢ serwatki.

9 » Ziarno w koszyczkach ugniatamy.

10 » Po 10 min od napetnienia koszyczkéw odwracamy serek. Odwracamy jeszcze
kilka razy co ok. 20 min.

11 » Nastepnego dnia obracamy i po pét godzinie wyjmujemy. Mozemy serki posoli¢,
posypac przyprawa i jesc!



szklanka

ok 50 g sera plesniowego, najlepiej zagrodowego
gars¢ orzechow wtoskich

tyzeczka soku z cytryny

(proporcje na 1 - 2 osoby) po szczypcie biatego pieprzu i soli

szklanka Orzechy siekamy, ser plesniowy ucieramy, dodajemy do jogurtu wszystkie pozostate

sktadniki i tgczymy na gtadki sos. Podajemy do pokrojonych w stupki ulubionych warzyw.
2 tyzki domowej konfitury wisniowej
tyzka orzeszkow pistacjowych
tyzeczka miodu nawtociowego

$wieze pestki granatu

Uktadamy delikatnie warstwami po kolei: konfiture, jogurt, posiekane orzeszki (proporcje na 5 - 6 0séb)
i pestki granatu. Polewamy miodem. Mix gotowy od razu. ok 500-600 g

3 tyzki szczypiorku

1 szalotka

2 tyiki oleju rydzowego (z Inianki)
sol, pieprz

ok. 150 g wedzonego tososia w ptatkach

Szalotke kroimy drobno, mieszamy z twarozkiem, pokrojonym drobno szczypiorkiem
i pokrojong drobno natka , dodajemy olej oraz odrobine soli i pieprzu do smaku.
Podajemy w matych szklaneczkach - najpierw ziotowy serek a na wierzchu kawatki
tososia. Sypiemy ponownie szczypiorkiem.



(proporcje na ok 8 osab )

5-6 Srednich burakéw
mix satat

garsc ziaren stonecznika
garsc ziaren dyni

dressing do satat: po tyzce octu balsamico i $wiezego oleju rzepakowego
wyciskanego na zimno, sl i pieprz

200 - 250 g

marynata do pieczonych burakdw: ok. 150 ml oleju rzepakowego wyciska-
nego na zimno, 3-4 tyzki octu balsamico, 3 tyzki miodu spadziowego, 2 zabki czosnku
przeci$nigtego przez praske oraz sl i pieprz do smaku

Buraki myjemy, zawijamy w srebrng folie i pieczemy do migkkosci w piekarniku (180
stopni). Studzimy, obieramy i kroimy w plastry, tzw. potksiezyce. Mieszamy wszystkie
sktadniki marynaty, wktadamy buraki i marynujemy okoto 3- 4 godzin.

Ziarna prazymy lekko na patelni. Ser kroimy w duza kostke.

Przygotowujemy satatke: rwiemy sataty, mieszamy z dressigiem zrobionym z octu,
oleju, soli i pieprzu, dodajemy odsgczone z marynaty buraczki, posypujemy serem

i prazonymi ziarnami.

www.sklep.wanczykowka.pl
www.sklep.serowar.pl
www.serowar.pl

WWwWw.agrovis.eu

fotografie: Bogna Michalska i Matgorzata Meres-Nowak

projekt graficzny: Katarzyna Jendroska-Goik



Sktadamy specjalne podziekowania dla Mistrzow Serowarstwa - Lucyny
i Sylwestra Wanczykdw z Ekologicznego Gospodarstwa Agroturystycznego
Wanczykowka” za pomac w przygotowaniu Warsztatow i Poradnika

Poradnik powstat w ramach projektu Gliwickiej Kooperatywy Spozywczej Tomata
,Na SERjo. Zrdb sam ser”, zrealizowanego ze Srodkéw Funduszu Inicjatyw Obywatelskich.




