Feta, Gouda, Mozzarella, Roquefort - jak powstajg najpopularniejsze
gatunki serow?

Istniejg produkty, o ktérych mozna powiedzie¢, ze kazdy kiedys ich sprébowat. | niewatpliwie takimi przysmakami sg sery.
Gatunkoéw i rodzajéw tego specjatu jest mnéstwo, a ich ostateczny smak to wypadkowa wielu elementéw: sposobu
produkgcji, sktadnikéw, warunkéw dojrzewania. Czy siegajgc po wioskg Mozzarelle, francuski Roquefort czy popularng nad
Wistg Goude, zastanawiasz sie jaka historia wigze sie z jego pojawieniem sie w szerokiej sprzedazy? Z jakiego mleka
powstaje Mozzarella, ile czasu dojrzewa Gouda i co wspélnego ma Roquefort z roztargnionym pastuszkiem? Pytania te
nigdy wiecej nie pozostang bez odpowiedzi!

Smak wioskiej prowinciji

kagodna, niemniej zdecydowanie wyrdzniajgca sie w rodzinie serow mozzarella,
wywodzi sie potudniowej czesci Wtoch (Kampania). Nazwe swg zawdziecza unikatowe;j
metodzie produkcji. Stowo mozzare odnosi sie bowiem do czynnosci recznego
formowania sera. Kluczowe w procesie tworzenia tagodnych w smaku serowych kulek
jest zwiniecie gestej, plastycznej masy serowej w zgrabne kulki — mniejsze badz
wieksze. By zachowac swa konsystencje mozzarella musi by¢ przechowywana w
zalewie solankowej. Mozzarella jest niezwykle rozciggliwa po roztopieniu, dzieki czemu
idealnie sprawdza sie w przypadku potraw z pieca, takich jak zapiekane makarony oraz
oczywiscie pizza. W formie matych kawateczkdédw doskonale smakuje takze z
warzywami, na przyktad pod postacig pochodzacej z tego samego regionu Wtoch
safatki caprese. Co ciekawe danie to, sktadajgce sie z pomidoréw, plastréw mozzarelli
oraz swiezej bazylii, symbolizuje kolory znajdujgce sie na wtoskiej fladze.

Holenderskie ztoto

Ojczyzng Goudy jest styngca z tulipanéw Holandia, a doktadnie miasto o tej samej
nazwie. To wtasnie tam, nieopodal terenéw wykradzionych wodom Morza P6tnocnego,
opracowana zostata receptura, ktora stuzy do produkcji najstynniejszego sera Swiata.
Czas dojrzewania goudy wynosi od 6 tygodni, kiedy uzyskuje swoj klasyczny aromat, az
do 18 miesiecy, kiedy to osigga intensywny smak typowy dla odmiany Old Amsterdam.
— Ser Gouda odznacza sie wysokg jakoscig, poniewaz do wyprodukowania zaledwie 1
kg potrzebnych jest nawet 9 litrow mleka krowiego. Gotowa Gouda ma ksztaft
sptaszczonego Kregu, niemniej bardzo czesto dostepna jest rowniez w formie
wydtuzonych blokow lub zamknietych w opakowaniu plasterkow. Ten wywodzgcy sie z
Holandii ser jest bardzo uniwersalny, dzieki czemu wzbogaci nute smakowg dari o
réznym aromacie oraz przygotowanych z zastosowaniem dowolnej techniki kulinarne.
Ponadlto zbita struktura powoduje, Ze jest tatwy w Krojeniu, tarciu i poZniejszym
przechowywaniu — méwi Ewa Polinska, ekspert MSM Monki.

Feta - grecki przysmak

Kruchy, odznaczajacy sie kremowg nutg, a zarazem bardzo stony ser feta wywodzi sie z
wysp rozsianych po Morzu Egejskim, a doktadnie z Grecji. Paradoksalnie greckie gtowo
feta oznacza plaster, cho¢ sam ser czesto podczas krojenia rozpada sie na mniejsze



kawateczki, ktérymi chetnie zdobimy satatki. Oryginalna feta powinna byé
wyprodukowana z mleka owczego i koziego. Jej czas dojrzewania siega 3 miesiecy
oraz wyrdznia sie wysokg zawartoscig ttuszczu (okoto 40%). Niemalze kazdy, my$lac o
fecie, taczy ja w myslach ze swiezymi warzywami, tworzgc jednoczesnie pyszng i
niezwykle kolorowg satatke grecka. Warto jednak mieé¢ na uwadze fakt, ze w wielu
polskich sklepach pojawia sie produkt, ktéry nasladuje prawdziwy grecki przysmak,
jednak zupetnie nim nie jest. Aby zakupiC prawdziwy ser, nalezy zwrdci¢ przede
wszystkim uwage na nazwe — nie moze on byé nazwany jako ,ser kanapkowy”, ,ser
satatkowy” ani ,ser typu greckiego”.

Pasterski wynalazek - Roquefort

Czasem zdarza sie, ze najwieksze rzeczy sg dzietem przypadku. Roquefort, jeden z
najstynniejszych i najstarszych serow owczych, jest tego najlepszym dowodem. Wedtug
historii, ktéra dzi$ stata sie niemalze legenda, pierwszy tego typu przysmak powstat w
Roquefort-sur-Soulzon. To wtadnie tam, pasterz strzegacy swojego stada pozostawit
ser w wilgotnej i zimnej jaskini. Kiedy sobie o nim przypomniat, mineto kilka tygodni, a
zapomniany ser wrecz zachwycit go swoim charakterystycznym, ostrym smakiem. Do
dzi$ Roquefort wytwarza sie jedynie w matym miasteczku nad rzekg Soulzon w
potudniowej Francji. Specjalny proces ich wytwarzania charakteryzuje sie gtéwnie tym,
ze sery dojrzewajg w temperaturze ok. 7 stopni Celsjusza wewnatrz wapiennych jaskin.
Dzieki odpowiedniej wilgotnosci mozliwe jest powstawanie i rozwgj szlachetnej plesni
Penicillium roqueforti. Ser, ktory uwielbiany jest nie tylko przez Francuzéw, jest
sktadnikiem wielu dan i przekgsek — m.in. sosow, farszow oraz petni réwniez role
dodatkéw do mies.

Wiecej informacji na temat najpopularniejszych gatunkéw seréw znalez¢é mozna na
www.msm-monki.pl.

Informacje o firmie:

Moniecka Spoétdzielnia Mleczarska w Monkach nalezy do grona najnowoczesniejszych zaktadéw mleczarskich

w Polsce. Powstata 1 maja 1972 roku z potgczenia Okregowej Spotdzielni Mleczarskiej w Dolistowie i Okregowej Spoétdzielni Mleczarskiej w Krypnie. MSM
specjalizuje sie w produkcji seréw dojrzewajgcych typu holenderskiego i szwajcarskiego, masta extra i mikséw ttuszczowych, oraz wyrobéw
proszkowanych: serwatki w proszku i okresowo odttuszczonego mleka w proszku.

Produkcja w MSM w Morkach odbywa sie przy pomocy najnowszych technologii. Kontrola na kazdym etapie wytwarzania gwarantuje, iz produkty sg
najwyzszej jakosci. Potwierdza to wdrozony i certyfikowany system Zarzadzania Jako$cig ISO 9001:2000, a takze Zaktadowy Kodeks Dobrej Praktyki
Produkcyjnej / Dobrej Praktyki Higienicznej GMP/GHP oraz System HACCP.


http://www.msm-monki.pl
https://www.facebook.com/wojpodlaskie/



https://twitter.com/wojpodlaskie
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