Anna i Tomasz Nietupscy - Ser swojski korycinski

Nazwa zgtoszenia: Ser swojski korycinskiProducent/Wykonawca: Anna i Tomasz Nietupscy

Opis zgtoszenia: Wyrobem seréw swojskich zastyneli juz pradziadkowie mtodych
gospodarzy, ktérzy kontynuujg to rzemiosto, przekazywane z pokolenia na pokolenie.
Ich gospodarstwo miesci sie we wsi Gorszczyzna, ktdra potozona jest w malowniczym
zakatku Ziemi Korycinskiej. Tu wiasnie codziennie powstajg gométki pysznego sera
korycinskiego. Wyprodukowany ser pochodzi ze $wiezego, cieptego i
petnowarto$ciowego mleka krowiego. Produkowany tradycyjng metoda, jedynym
postepem w jego produkcji jest proszek stosowany w mleczarstwie, tzw. podpuszczka,
zamiast starych, wysuszonych zotadkdw cielecych, jak byto kiedys.

s S
Aby powstat ser, mleko naIeZ); pbdgrzaé do temperatury 40 stopni Celsjusza, dodaé
szczypte podpuszczki i posoli¢ do smaku; odczekaé 10-15 minut — do momentu Sciecia
sie twarogu. Pézniej odcedza sie powstatg serwatke, a mase serowg wktada do
durszlakéw, aby nadac¢ im odpowiedni ksztatt — lekko kulisty, sptaszczony. Tak
przygotowany ser nalezy odstawi¢ do lezakowania, co najmniej na dobe, a nastepnie
witozy¢ do solanki. Od tego jak dtugo ser w niej polezy zalezy jego bardziej lub mnigj
stony smak. Dla urozmaicenia mozna tez dodaé¢ do masy serowej rézne ziota,
czernuszke, kminek, czosnek lub koperek. Tak przygotowany ser czeka na swego

klienta.




Coraz wiecej 0s6b chce spozywaé dobre, naturalne produkty, zrobione z dobrych
jako$ciowo i sprawdzonych surowcow wedtug tradycyjnych receptur i sposobow.
Prezentowany produkt ma wielu swoich zwolennikow, nie tylko w woj. podlaskim, le

catej Polsce; jest produktem $wietnie sie sprzedajgcym. Celem jego producentow jeg

taczenie tradycji z nowoczesnoscia.


https://twitter.com/wojpodlaskie
https://www.facebook.com/wojpodlaskie/
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