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Od Autora

Sery zdobywaja sobie coraz wigksza popularnosé
w Swiecie jako pelnowartosciowy produkt bial-
kowy catkowicie zastepujacy mieso. Swiadczy
o tym dobitnie fakt, Ze spoZycie sera na jedne-
go mieszkarica rosnie stale z roku na rok we

wszystkich niemalze krajach $wiata.
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W rozwiazaniu problemu niedoboru biatka zwierzg-
cego w odzywianiu ludzi niemaly udzial ma
wilasnie wzrost spozycia seré6w. Nie mozemy
by¢ obojetni wobec tej ,,kopalni” urozmaico-
nych smakowo, a zarazem bardzo warto$cio-
wych produkt6w spozywczych, jakimi s3 sery.

Praca zawiera szereg wiadomosci o zasadach wyro-
bu seréw, ich wartosciach odzywczych oraz
sposobach spozvwania w réznych krajach, nie
wyczerpuje jednak tematu. Natomiast stuzy
jako Zrédto informacji o serach dla tych Czytel-
nikow, ktorzy chca wzbogacic swoj zaséb wia-
domosci na temat codziennie SpoZywanego
produktu.

Alfabetyczny ukiad haset pozwoli Czytelnikowi
znaleZ¢ interesujacy go temau, a strzatka (>) to
znak kierujgcy do odpowiedniego hasta. Po-
dobnie strzatka odsyla do zastosowanych juz
okresleri, aby unikna¢ zbednego powtarzania.

Ksiazka nie ma charakteru podrecznika I nie uczy
zawodu, informuje o sprawach, ale ich nie

wyczerpuje.



Aarey Cheese (cayt. arej cziiz)
Jest to jeden z niewielu seréw robionych z mleka bawolic.
Produkowany w Indiach, nalezy do seréw podpuszczko-
wych, péltwardych, bez skérki. Masa sera ok. 2,5 kg. Ma
niewielkie okragle [> Oczka i zawiera co najmniej 48% ttusz-
czu w s.S. sera oraz co najwyzej 43% wody. Cechy smaku
1 zapachu zblizone do sera > Gouda. Ksztalt plaskiego cyli-
ndra.
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Aedelost (czyt. edelust)
Migkki ser podpuszczkowy z mleka krowiego, robiony
w Szwecji. MigZsz sera poprzerastany niebieskozielong ples-
nig, ktora pokrywa réwniez migkka skorke sera. Masa jednego
sera wynosi ok. 3 kg. Zawarto$¢ thuszczu w s.s. nie mniej niz
50%, a zawarto§¢ wody nie przekracza 49%. Smak i1 zapach
podobny do sera &> Roquefort.

Albuminy
Biatka proste (proteiny) wystgpujace w > Mleku krowim
i stanowiace 13-14% azotu ogélnego mleka. Rozpuszczajg si¢
w wodzie i przy wyrobie seréw przechodza do serwatki.
Stamtad wytraca sie je przez ogrzewanie (85-95°C) i lekkie
zakwaszenie (pH ok. 4,5-4,7).

A lpka'sc (czyt. alpkeze)
Ser z mleka krowiego, robiony w Alpach austriackich ma
ksztaht plaskiego cylindra o érednicy 40-80 cm i wysokosci
15-18 cm, o twardej i suchej skérce, masa 20-30 kg. Miazsz
o matych okraglych oczkach lub bez oczek. Minimalna zawar-
to$¢ thuszczu w s.s. wynosi 45%, maksymalna zawarto$¢ wody
40-52%. Smak pikantny i aromatyczny. Okres dojrzewania 3
miesiace.

Altajski

Nalezy do ser6w z mleka krowiego, robiony w ZSRR.. Jestto
ser podpuszczkowy w ksztalcie niskiego cylindra o érednicy
30-40 cm i wysokos$ci 10-13 cm. Masa sera pokrytego twarda,
sucha i parafinowana skérka wynosi 12-20 kg. Oczka sera sa
okragle, sredniej wielkosci. Zawarto$¢ tluszczu w s.s. nie
mniejsza niz 50%, wody nie wieksza niz 42%. Okres dojrzewa-
nia sera nie krétszy niz 4 miesigce. Smak i zapabh czysty, lekko
slodkawy.

Ameryka Pélnocna
Rozpoczegla produkeje seréw w drugiej polowie XX wieku
wyrobem sera > Cheddar, ktéry do lat biezacych zachowal
swoja dominujaca pozycje. Stanowi on ponad 65% calej
produkeji seréw podpuszczkowych. Nastgpna grupa, wyno-
szgca ok. 20%, to sery pochodzenia wloskiego i ok. 10% - sery
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typu szwajcarskiego. W ostatnim dziesigcioleciu produkcja
seréw podpuszczkowych w USA przekracza milion ton oraz
ser6w twarogowych ponad 800 tys. ton. Niezaleznie od tego
USA importuja w tym samym czasie ponad 60 tysigcy ton
seréw rocznie.

Aminokwasy

Sa to podstawowe skladniki biatek, czyli zwigzkéw chemicz-
nych o zloZonej budowie, np. w > Kazeinie wystgpuje ok. 20
aminokwaséw. Do niedawna sadzono, Ze réznice smaku
i zapachu poszczegélnych typ6w sera sa skutkiem, prawie
wylacznie, wystgpowania réznych aminokwasow. Jak wyka-
zaly ostatnie badania, aminokwasy wystepuja w dojrzalych
serach w zmiennych stosunkach i nie tylko one, lecz réwniez
produkty dalszego ich rozkladu, wplywaja na typowe cechy
smakowo-zapachowe scra.

Ams Iel‘dam KHHS (czyt. amsterdam kaas)
Holenderski ser péhtwardy, podpuszczkowy, wyrabiany
z mleka krowiego, typu > Gouda. Ser o masic 2,5-5 kg ma
rézne wymiary, z zachowaniem jednak stosunku wysokosci do
§rednicy jak 1:3. Ksztalt plaskiego cylindra. Oczka male,
okragle, nieregularnie rozmieszczone. Zawiera nie mniej niz
48% tluszczu w s.s. 1 nie wigcej niz 47% wody. Dojrzewa 3-6
tygodni przy > Pielegnacji na suchg skérke. Smak i zapach
podobny do sera [> Gouda.

Anglia

Mieszkarficy wysp brytyjskich juz w V wieku naszej ery
przejeli od Rzymian umiej¢tno§é wyrobu seréw podpuszczko-
wych. Robiono je pierwotnie z ™ Mleka zbieranego, a §mie-
tanke przerabiano na masto. Ser zmleka pelnego byl smakoty-
kiem. Tajemnica wyrobu byla starannie strzezona i przekazy-
wana ustnie z pokolenia na pokolenie. W ten sposéb w réz-
nych okolicach powstawaly sery odbiegajace od siebie, czesto
tylko ksztaltem i rozmiarami. Bylo ty niejako prototypy
znanych brytyjskich seréw, jak > Cheddar, > Cheshire
i > Stilton, ktére z biegiem lat staly si¢ znane i poza granicami
Anglii.

Ludnoé¢ miast nabywala sery na targach, gdzie byly dostar-
czane przez producentéw lub handlarzy, kiorzy zwozili sery
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z terenu. Okres od XVII do XX wieku znamionuje rozwoj
hodowli, wzrost produkcji mleka i jego przerobu na sery.
W 1971 roku ogélny przeréb mleka na sery wynosit 1422.8
milionéw litrow.

Wzrost produkcji seréw:

lata: 1960 1965 1970 1974
tys. L 110 115 134 218

Obecnie w Anglii produkuje si¢ nastgpujace typy serow:

[> Caerphilly, > Cheddar, > Cheshire, > Chester, > Double
glouster, [> Dunlop, [> Derby, [> Lancashire, [> Leicester,
> Stilton blue, > Stilton white, [> Wensleydale.

Aostin

Ser kwasowy z mleka krowiego, robiony w gérskich okolicach
polnocnych Wloch w wiosennym okresie pastwiskowym.
Jest to ser o masie ok. 6 kg, w ksztalcie plaskiego cylindra,
o §rednicy ok. 20 cm i wysokosci ok. 15 cm. Ma konsystencje
masha i tagodny smak. Spozywany jest latem lub jesienig jako
deser z dodatkami smakowymi, takimi jak mi6d i owoce. Po
okresie dodatkowego dojrzewania w solance przez 3 miesigce
smak jego si¢ uwydatnia i staje si¢ nieco pikantny.

Appenzeller (czyt. apenceler)
Ser z mleka krowiego, robiony w kantonie Appenzeller
w Szwajcarii i stad jego nazwa. Jest to ser podpuszczkowy,
dojrzewajgcy, péliwardy, o migkkiej skérce pokrytej > Ma-
zig. Ksztah - plaski cylinder o $rednicy 20-30 cm i wysokosci
12-15 cm. Masa sera 6-8 kg. Oczka male, okragle, wielkosci
pestki wiéni, nieliczne. Miazsz z6ttawy, o zawartosci nie mniej
niz 50% thuszezu w s.s. i nie wiecej niz 42% wody. Dojrzewa
ok. 4 tygodnie pielegnowany na maz, a nast¢pnie jest przeka-
zywany hurtownikom, ktérzy pielegnuja go az do osiggnigcia
wieku 4-6 miesiecy. Smak i zapach czysty, tagodny, aromaty-
czny.

Aragatski
Ser robiony w Z SRR z mleka owczego, niekiedy z dodatkiem
mleka krowiego. Nalezy do seréw podpuszczkowych, twar-
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dych, o skérce twardej i suchej lub pokrytej parafing. Ksztalt—
plaski cylinder o $érednicy 18-20 cm i wysokoéci 7-8 cm. Masa
3-5 kg. Oczka matle i nieregularne, zawarto$¢ thuszczu w s.s.
50%, wody do 42%. Smak czysty, ostry, zapach niecoamonia-
kalny.

Aromat 1 smak

Sa to charakterystyczne cechy dla danego typu sera. Wystgpu-
ja w nim po pelnym okresie dojrzewania. Skladaja si¢ na nie
produkty rozkiadu biatek, przemijan fermentacyjnych laktozy
oraz produkty rozkladu thuszczu powstale w czasie dojrzewa-
nia. Aromat i smak sg wyczuwalne najlepiej wtedy, kiedy ser
ma temperature pokojows 1 oceng przeprowadza si¢ w pomie-
szczeniu o tej samej temperaturze.

Asiago

Wioski ser podpuszczkowy z mleka krowiego czg§ciowo
odtluszczonego. Pierwotnie byl robiony z mleka owczego we
wsi Asiago w prowingji Vicenza i stad pochodzi nazwa sera:
pecorino di Asiago. Obecnie robiony z mleka krowiego i dzigki
temu produkcja rozszerzyla sig na dalsze rejony. Masa sera
o ksztalcie cylindrycznym (Srednica 32-45 cm, wysoko$¢ 8-12
cm) waha sie w granicach od 9 do 14 kg. Skorka elastyczna,
oczka od malych do §redniej wielko$ci, réwnomiernie rozmie-
szczone. Zawarto§¢ thuszczu w s.s. co najmniej 30%, a wody
nie wigcej niz 37%. Dojrzewa w temperaturze 10-12°C i wil-
gotnoéci powietrza 85-90%, w okresie 3-6 miesigcy lub 12-18
miesigcy, jezeli ma by¢ uzyty do tarcia.

Zazwyczaj uzywany po starciu na tarce. Smak i zapach lekko
pikantny, bardzo przyjemny.

Aura (czvi. aura)
Ser robiony w Finlandii z mleka krowiego, zaliczany do
dojrzewajacych seréw podpuszezkowych, twardych lub pél-
twardych. Ksztalt cylindryczny o $rednicy 20-22 cm i wyso-
kosci 12 ¢cm, masa ok. 2,5 kg. Skorka wilgotna, migkka,
porosnieta zielona ple$nia. MiaZsz sera przero$nigty niebie-
skozielonawa plesnia zawiera 50% thuszczu w s.s., oraz do 44%
wody. Smak przyjemny, pikantny i wyrazny, ale delikatny,
lekko pieczarkowy.
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Austria
Od wielu lat produkuje rézne rodzaje seréw. Gérzysty teren
kraju utrudnia transport mleka oraz sprzyja powstawaniu
lokalnych odmian ser6w. Gléwne rejony produkcji seréw to
gorna Austria, Tyrol i Salzburg.
Produkcja globalna seréw przedstawia si¢ w nastepujacy
sposob:

lata: 1971 1972 1973 1974 1975
tys. t: 46,9 51,9 53,9 57,2 58,0

A oto typy produkowanych tam seréw:

I Alpkise, > Bergkise, [> Butterkise, > Edelpilzkiise,
D> Frischkise, > Geheimratskise, > Jerome, > Mischling-
kise, > Mondsererschachtelkise, > Romadur, > Sauermil-
chkise, [> Schlosskise, [> Stangenkise, [> Trapistenkise,
> Tilsiter oraz > Brie, [> Camembert, > Edamski,
> Ementalski, > Gouda, > Grana, > Imperial, [> Liptauer,
> Colby.

Sery twarde stanowiag potowe ogétu produkowanych seréw,
przy czym ser ementalski to az 90% ser6éw twardych. '

Azot

Wystgpuje w serach jako skladnik ciat biatkowych i w réznych
»»formach”, w zaleznosci od stopnia dojrzalosci i rodzaju sera.
Azot rozpuszczalny (w wodzie) osigga w dojrzalych serach
twardych warto§¢ 25-35% azotu ogélnego, a w dojrzalych
serach migkkich 50-90% azotu og6lnego, przy czym w serach
twardych znaczng cze§é azotu rozpuszezalnego stanowi azot
aminowy, a niewielka sole amonowe. Azot nierozpuszczalny
w wodzie $wiadczy o obecnos$ci bialek nierozpuszczalnych
(frakcji kazeinowych), ktére nie ulegly jeszcze zmianom
w procesie dojrzewania sera. Dzieki temu oznaczenie ilosci
azotu rozpuszczalnego w danym serze pozwala na okre$lenie
w przyblizeniu stopnia jego dojrzaloSci.



Baby-bel (czyt. bebi bel)
Maly serek o masie ok. 0,5 kg, produkowany z mleka
krowiego we Francji. Jest to ser podpuszczkowy, dojrzewa-
jacy, o migkkim miazszu, smaku lagodnym, lekko kwaskowa-
tym ( > Bel). Ser w ksztalcie plaskiego cylindra o $rednicy 10
cm i wysokosci ok. 4 cm dojrzewa ok. 2 tygodni.
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Baca

Goral polski, znajacy sig na przerobie mleka owczego na sery.
Jest on angazowany przez whascicieli owiec (gazdéw) do
pasania owiec na halach gérskich w okresie pastwiskowym
(maj - wrzesieri). W tym czasie baca, przy pomocy dobranych
przez sicbic pasterzy (juhaséw), pasie owce na naturalnych
pastwiskach gérskich, doi je trzy lub dwa razy dziennie,
a uzyskane mleko przerabia na > Bundz. Jesienia baca oddaje
gazdom ustalong ilo§¢ bundzu, a reszte zatrzymuje dla siebie
i juhaséw jako zaplate za pasenie owiec.

Backsteinkise (czvt. baksztajnkeze)
Ser cegietkowy produkowany w péinocnych rejonach NRD
1RFN zmleka krowiego. Nalezy do grupy seréw o kwadrato-
wej podstawie, pokrytych czerwonawoceglasta mazig. Jest
zblizony do > Limburskicgo, tylko robiony z mleka mniej
thustego i o rozmiarach nieco mniejszych (10x<10x4 cm)
imasie do 0,4 kg. Smak pikantny i ostry zapach. Dojrzewa ok.
3 tygodni w temperaturze ok. 14°C i wilgotnoéci 90-95%.

Bacowka

Drewniany budynek sthuzacy za mieszkanie > Bacyi > Juha-
sow oraz za pomieszczenie do przerobu mleka owczego na
sery. Nowoczesna bacowka sklada si¢ z trzech pomieszczen,
z ktérych dwa s3 przeznaczone do wyrobu i ociekania [> Bun-
dzu, a trzecie na mieszkanie. Dawniej byl to szalas gérski
zbudowany z okraglakéw odartych z kory, ulozonych na
podwalinie z kamieni. W serowni pali si¢ [> Watra, a dym
z niej wydostaje si¢ z szalasu przez szpary w dachu i §cianach.
Wokét watry $pia juhasi i baca, a za Sciana nie siggajaca dachu
przechowuje sig sprzet i dojrzale bundze. Do dzisiaj mozna
spotkaé w gérach te prymitywne i sezonowe serownie.

Badanie cech chemicznych
W serach wprowadzanych do obrotu handlowego obowigzuje
wykonanie nastgpujacych oznaczen: thuszczu w s.s. sera w %,
wody w %, soli w %.
Wyniki badan powinny odpowiada¢ wymaganiom stawianym
danemu serowi w normie przedmiotowej.
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Baktofugacja
Usuwanie prawie calej mikroflory oraz zanieczyszczeri mecha-
nicznych z mleka za pomoca wiréwek o duzych obrotach.

Battycki

Ser podpuszczkowy, dojrzewajacy, twardy, robiony z mleka
krowiego w Polsce od 1970 r. (w Pelplinie woj. gdaiskie).
Miazsz o licznych, drobnych oczkach zawiera 45% ttuszczu
w s.s. oraz wody do 50%. Ser w ksztalcie bloku o wymiarach
24x10x6,5 cm wazy ok. 1,5 kg. Smak sera tagodny, lekko
kwaény, lekko pikantny. Dojrzewa co najmniej 2 1 1/2 ty-
godnia.

Barwienie mleka serowarskiego

Migzsz sera ma barwe od bialej przez kremowg az do ciemno-
26htej, zaleznie od typu sera. Aby zachowa¢ jednakowg barwe
migZszu sera w ciagu calego roku, zmienia sig ilo§¢ barwnika
dodawanego do przerabianego mleka. W okresie wiosny, lata
i jesieni, kiedy bydlo jest karmione pasza zielona zawierajaca
karotenoidy (barwnik naturalny), dodatek barwnika jest nie-
wielki. W okresie zimy, a wigc przy niedostatku pasz zielo-
nych, zwieksza si¢ dodatek barwnika. Wahania te wynoszg od
1 do 5 ml na 100 litréw przerabianego mleka. Barwnik
wprowadza si¢ do [> Mleka kotlowego przed dodaniem
> Podpuszczki.

Barwienie powierzchni czyli skorki sera bylo dawniej stosowa-
ne do niektérych seréw, np. > Edamskiego na czerwono,
przy uzyciu farby anilinowej lub karminu w odpowiednich
roztworach.

Obecnie stosuje sie barwng parafing, kt6ra ponadto stanowi
powloke ochronng zabezpieczajaca ser przed wysychaniem
i ple§nieniem.

Barwniki
W Polsce do barwienia mleka serowarskiego, zgodnie z obo-
wigzujacymi przepisami sanitarnymi, stosuje si¢ nastgpujace
barwniki naturalne:
alkoholowy wyciag ze znamion kwiatu szafranu (Croccus
sativus) w odcieniu ztocistozéhtym,
alkaliczny roztwér orleanu (Bixa orleana)o odcieniu czerwo-
no-zoltym, zwany biksyna lub farba serowarska.
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Te same barwniki sa powszechnie stosowane w serowarstwie
na catym $wiecie.

Battelmath (czyt. batelmat)

Ser produkowany w Szwajcarii z mleka krowiego, ale mniej
znany niz slawny > Ementalski. Battelmath jest zblizony do
niego, ale mniejszy, bo o §rednicy do 40 cm, wysokosci ok. 10
cm i masiec 20-40 kg. Miazsz sera elastyczny i soczysty,
o smaku fagodnyvm. Dojrzaly po uptywie 4 miesiecy.

Beaufort (czyt. bofor)

Bel

Bel

Ser ten, zwany réwniez gruyére de Beaufort jest wyrabiany na
pastwiskach ze §wiezego mleka krowiego we Francji. Jestto”
ser podpuszczkowy, dojrzewajacy, twardy, w postaci kregéw
o §rednicy 30-75 cm i wysokosci 9-16 cm, przy czym stosunek
$rednicy do wysokosci wynosi 4,5:1. Robiony na pastwiskach
zawdzigcza swéj wspanialy smak wyjatkowo dobremu mleku,
jakie dajg krowy w okolicach Beaufortin, Maurienne i Taran-
taise. Zawiera nie mniej niz 50% thuszczu w s.s. i nie wigcej niz
37% wody. Dojrzewa w niskiej temperaturze przez ok. 6
miesigcy. Smak i zapach aromatyczny, tagodny.

Nazwa francuskich serowni, ktére pod ta firma produkuja
znane we Francji, i nie tylko we Francji, sery, np. [> Baby
Bel, &> Bonbel.

Fermiére (czyt. bel fermier)
Ser podpuszczkowy, péhtwardy robiony w Ksigstwie Lu-
xemburg z mleka krowiego na wzor > Port du Salut. Ser
bez oczek, o migkkiej i suchej skérce, o masie ok. 1,8 kg,
zawiera co najmniej 45% ttuszczu w s.s. oraz wody nie wiecej
niz 55%. Ksztalt sera — cylinder o §rednicy 18-25 cm i wyso-
kosci 4-5 cm. Smak tagodny, lekko kwaskowaty.

Belgia

Serowarstwo w tym kraju wywodz si¢ jeszcze z czasow
rzymskich. Okolo XII wieku byl juz rozwiniety handel sera-
mi, a sery zblizone do dzisiejszych seréw holenderskich byly
robione w zagrodach chlopskich 1 znane na rynku jako
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flamandzkie, brabandzkie itp. Okoto X VI-XVII wieku rozpo-
czeto wyréb seréw miekkich.
Produkcja w tys. ton:

rok: 1971 1972 1973 1974 1975

tvs. t: 40,0 37,5 36,5 42,6 40,0
Produkuje sery: [> Brie, > Camembert, [> Cheddar,
> Ementaler, > Gouda, > Herve, [> Plateau, > Saint
paulin, > Bruxelles.

Bellelay (czyt. belle))

Ser produkowany w Szwajcarii z mleka krowiego. Nosi on
réwniez nazwe Téte de moine (czyt. tet de mulan), co znaczy
glowa mnicha. Ser byl wyrabiany juz w XV wieku przez
mnichéw w kantonie Berne. Przeor zakonu otrzymywal od
swoich farmeréw, tytulem dzierzawy rocznej, jeden ser na
glowe mnicha, stad nazwa sera. Jest to ser podpuszczkowy,
dojrzewajacy przez 10-12 miesigcy.
Ma ksztah splaszczonej kuli o $rednicy ok. 18 cm i wazyl
poczatkowo od 4 do 6 kg, obecnie robi si¢ sery znacznie
mniejsze o masie ok. 1 kg. Migisz sera bardzo delikatny,
prawie jak migzsz serow migkkich, bez oczek lub nieznacznie
oczkowaty. Smak zblizony do smaku migkkich grojeréw,
czysty, lagodny i aromatyczny. Dojrzewa 4-6 miesigcy w tem-
peraturze ok. 15°C i wilgotnosci powietrza 85-90%.

Bel Paese (czyt. bel paeze)
Ojczyzng tego sera s3 Wilochy. Produkuje si¢ go z mleka
krowiego. Produkcje rozpoczgta w 1920 r. wielka wytwérnia
Galbaniego w Gérnej Lombardii. Ser ten nie stanowil Zadne)
rewelacji, poniewaz we Wloszech produkowano sery tego
typu, a pomimo to, dzigki zrecznej reklamie, stal sig¢ bardzo
szybko slawny i znany na calym §wiecie. Bel Paese ma $rednicg
nieco wieksza niz produkowany u nas ser > Trapistéw, ale
jest nizszy. Skorke ma gladka i czysta. Jest to ser podpuszcz-
kowy, miekki, miazsz bez oczek lub z nieregularnymi oczka-
mi, miekki i plastyczny. Smak sera tagodny, lekko kwaskowa-
ty. Przechowywany w niskiej temperaturze traci swéj smak.
Dojrzewa ok. 2 tygodni. Masa sera 1,2-2,8 kg, zawarto&¢
thuszczu w s.s. co najmniej 40%, wody do 58%.
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Produkowany w Kanadzie na wzor wloski rowniez z mleka
krowiego zawiera wigcej thuszczu w s.s. bo ok. 48%.
Robiony w Izraelu na wzor wloskiego o zawartosci 40%
thuszczu w s.s. 1 wody do 58%. Ser o masie 0,35 kg w ksztalcie
cylindra ma §rednice ok. 7-8 cm i wysoko§¢ ok. 4-5 cm.
Dojrzewa przez 3 tygodnie.

Jugoslawia robi je wigkszego formatu, bo o Srednicy 16-18
cm, wysokosci 3-4 cm i 0 masie 1,5 kg. Thuszczu co najwyzej
55% w s.s.

Be ngése (czyt. bergkeze)
Twardy ser podpuszczkowy wyrabiany w Austrii z mleka
krowiego. Skorka sera twarda i sucha, a masa ok. 30 kg.
Ksztah plaskiego cylindra o Srednicy 48-80 cm i wysokoéci
15-20 cm. Oczka okragle, §redniej wielkosci. Zawartosé thusz-
czu W s.5. co najmniej 45%, wody nie wigcej niz 40%. Smak
i zapach lagodny, aromatyczny do pikantnego. Dojrzewa 3-4
miesigce, a nawet rok, w temperaturze ok. 14-16°C.

Robiony w RFN zawiera 45-50% tluszczu w s.s., wody do
40%. Masa sera do 50 kg, $rednica 40-90 cm, wysoko$¢ 8-10
cm. Smak i zapach aromatyczny, pikantny.

Biatka mleka

Stanowig one $rednio 3,1% skladnikéw mleka, z czego 2,6%
przypada na [> Kazeing, a 0,5% na [> Albuming i [> Globuli-
n¢. Drziela si¢ one na: biatka proste, czyli proteiny, zbudowane
zsamych aminokwaséw - naleza tu albuminy i globuliny, oraz
biatka zlozone (proteidy), ktére obok bialka wlasciwego,
zawierajg czgsteczki niebiatkowe — nalezy tu kazeina (fosfo-
proteina).

Azot ogélny przypadajacy na poszczegélne ciala azotowe
mleka rozklada si¢ nastgpujgco: kazeina 76%, albuminy 13%,
globuliny 5%, ciata niebialkowe 6%.

Bialka serwatkowe ~ Zwar

Skladaja si¢ na nie: albumina, globulina oraz niewielkie ilosci
frakeji kazeinowej.

Bialko w serze

Jest podstawowym 1 zasadniczym skladnikiem stanowigcym
od 20 do 29% masy sera. [> Kazeina jest podstawowym
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bialkiem seréw zaréwno podpuszczkowych, jak i twarogo-
wych, natomiast > Albumina i > Globulina s3 gléwnymi
biatkami ser6w zwarowych.

Bieto salamureno sirenie

Ser ten jest robiony w Bulgarii z mleka owczego. Jest to ser
podpuszczkowy, ktory dojrzewa i jest przechowywany
w beczkach napelnionych solanka zawierajaca 8-10% soli
kuchennej, w naturalnych pieczarach gérskich. Odznacza si¢
duzg trwatoscig i moze by¢ przechowywany do 12 miesigcy.
Jest on bardzo popularny w Bulgarii i stanowi razem z serem
> Kaszkawal podstawowy pokarm biatkowy. Ser ma ksztalt
kostki szeéciobocznej o podstawie kwadratu o boku 8-12 cm
i wysokosci 7-9 cm. Masa kostki wynosi 0,5-1,3 kg. Wysoka
zawarto$¢ soli (do 6%) nadaje serom silnie stony smak, ktory
mozna czesciowo lub catkowicie usunaé przez moczenie kos-
tek w wodzie, np. po zanurzeniu w wodzie przez 24 godziny
ser pozbywa sig calkowicie stonego smaku i robi wrazenie
$wiezo wyprodukowanego.

Bardzo zblizone do sirenie sg sery solankowe produkowane
w Izraelu, Jugostawii, Rumunii, Turcji, na We¢-
grzech i na poludniu ZSRR . W Polsce wedhug tego wzoru
produkuje si¢ [> Ser solankowy owczy.

Bierkise (lub GewiirzKase) (cy:. birkeze lub gewiurckeze)
Ser piwny lub z przyprawami wyrabia si¢ w NRD i RFN
w ten spos6b, Ze serki twarogowe dowolnie wybrane uklada sig
warstwami w garnku. Kazda warstwe przesypuje si¢ sola,
a nastepnie calo$¢ zalewa piwem lub rozcieficzonym octem
tak, aby byly przykryte plynem. Nastgpnie przykrywa sig
garnek, a po dwoch tygodniach wyjmuje si¢ ser jako jednolita
mas¢. Aby nada¢ serowi pozadany smak dodaje si¢ przypraw
korzennych wedlug upodobania. Jest to ser o znaczeniu
regionalnym.

Bixa orleana ~ Barwniki

Blarney (czyt. blarnei)
Wyrabiany z mleka krowiego w Irlandii. Jest to ser podpu-
szczkowy, o matych okraglych oczkach, zawierajacy co naj-

mniej 48% tluszczu w s.s. oraz nie wigcej niz 40% wody.
Ksztah sera — plaski cylinder o §rednicy 42-45 cm i wysokosci
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9-10 cm. Masa sera ok. 14 kg, okres dojrzewania ok. 3
miesiecy. Skoérka sera jest migkka i sucha. Smak dojrzalego
sera przyjemnie pikantny.

Bleu (czyt. ble)
Jest to nazwa ser6w o migzszu przero$nietym pleénig (Penicil-
lium glaucum), o odcieniu niebieskawozielonym, robionych
we Francji. Zawieraja one co najmniej 40% thuszczu w s.s.
1 nie wigcej niz 50% wody. Ksztalt seréw to plaski cylinder
o érednicy ok. 20 e¢m i wysokoéci ok. 10 cm. Masa seréw
przewaznie ok. 2,5 kg, We Francji wyrabia si¢ 25 odmian
lokalnych, kt6rych cechy smakowe im bardziej sa zblizane do
cech sera > Roquefort, tym bardziej s3 cenione.

Do tej grupy seré6w naleza migdzy innymi bardziej znane:

BLEU D’ AUVERGNE (czyt. ble dowerri) - ser w ksztalcie plaskie-
go cylindra o $rednicy 20 cm, wysokoséci 8-10 cm i masie
2,3-2,5 kg, o smaku pikantnym, znakomitym. Zgodnie z prze-
pisami powinien on zawiera¢ co najmniej 40% tluszczu s.s.,
a wody nie wigcej niz 50%.

BLEU DES CAUSSES (czyt. ble de kos) — dawniej robiono go
z mleka owczego zmieszanego z krowim lub kozim, obecnie
wytacznie z mleka krowiego. Pod wzglgdem cech organolepty-
cznych zblizony do sera > Bleu de Gex.

BLEU DE CORSE (czyr. ble de kors) - sery z mleka owczego
produkowane na Korsyce s3 w ogromnej wigkszosci kiero-
wane do dojrzewalni w Roquefort. Nazwa Bleu de Corse
obejmuje te sery, ktére nie dojrzewaja w Roquefort, a przez to
nie osiagaja pelni zalet smaku i konsystenciji. Kszuah sera to
plaski cylinder o §rednicy 20 cm, wysokosci ok. 10 cm i masie
ok. 2,5 kg.

BLEU DE GEX (czyt. ble de Ze) - plaski cylinder o skérce 76ttej,
czerwieniejacej, o Srednicy 25-30 cm, wysokosci 8-10 cm., ma-
sie 6-9 kg. Nalezy do grupy seréw > Bleus de Haut Jura.

BLEUS DE SEPTMONCEL (czyt. ble de setmgsel) — bardzo
zblizony do > Bleu de Gex.

BLEUS DE HAUT JURA (czyt. ble de o Zura) — s3a 1o sery
produkowane w gérach Wysokiej Jury na wysoko$ci ponad
880 m nad poziomem morza i dla nich jest prawnie zastrzezona
ta nazwa. Pielegnowane na > Sucha skérke maja miazsz

zwarty, bialy, ktéry w miar¢ dojrzewania staje si¢ marmurko-
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waty, zielonkawoniebieski. Zawiera <o najmniej 40% ttuszczu
w s.s. 1 nie wigcej niz 50% wody. Masa sera 6-8 kg, ksztalt
plaskiego cylindra o $rednicy 25-30 cm i wysokosei 7-11 cm.

BLEU DE LLAQUEILLE (czyt. ble de lakej) - ser robiony z mleka
krowiego, w ksztalcie cylindra o §rednicy 20 cm i wysokoéci
8-10 cm. Masa sera wynosi przecigtnie 2,25 kg. Zawarto§é
thuszezu w s.s. sera nie mniejsza niz 45%, wody nie wigcej niz
43%.

BLEU DO QUERCY (czyt. ble de kersi) — r6zni si¢ od wyzej
podanych seréw [> Bleu migkka skorka pokryta mazia. Masa
sera 2,3-2,5 kg, ksztalt cylindra o §rednicy 20 em i wysokoSci
8-10 ecm. Zawarto§é thiszezu w s.s. nie mniej niz 45%, wody
nie wigcej niz 43%.

Blue (czyr. bliu)

Niebieski ser zblizony pod wzgledem ksztaltu i wygladu do
francuskich seréw > Bleu. Sery te stanowia réwniez nasla-
downictwo sera > Roquefort i ich cecha charakterystyczna
jest wewngtrzna marmurkowato$¢ (na przekroju sera) o zabar-
wieniu zielonkawoniebieskim wyvwolanym przez plesnie Peni-
cillium. Stad nazwa tych seréw — niebieskie.
Cieszg sig one popularnodciag w USA, gdzie zreszta ok. lat
dwudziestych naszego stulecia udalo sig osiagna¢ niezle wyni-
ki w nasladownictwie sera > Roquefort. Pomimo to do dzisiaj
USA importuja oryginalny francuski ser roquefort. Niezalez-
nie od tego importuje si¢ do Stanéw sery niebieskie z Argenty-
ny, Danii i Finlandii.

BLUE - w Japoniijest produkowany z mleka krowiego, bez skorki,
wazy 1,8-3,0 kg, zawiera minimum 50% tluszczu w s.s.,
a maksimum 42-45% wody.

BLUE VEIN (czyt. bliu wajn) - wyrabiany z mleka owczego
w Izraelu jest to migkki ser podpuszczkowy, przeroéniety
niebieskozielong plesnig, ktéra pokrywa réwniez migkka
skérke. Masa sera wynosi 1,75 kg, minimalna zawarto$¢
tuszezu w s.s. 42%, maksymalna wody — 48%.

BLUE VEIN - z mleka krowiego robiony w Nowej Zelandii,
zawiera 57% tluszczu w s.s. 1 nie wigcej niz 43% wody. Masa
sera 2,7-3,2 kg.

BLUE FORT (czyt. bliu for) - robiony w Holandii, podobny do
innych blue, zawiera 50% tluszczu w s.s.
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Bonbel (czyt. babel)
Ser z mleka krowiego produkowany we Francji na skale
przemyslowa. Ma ksztah plaskiego cylindra o §rednicy ok. 20
cm, wysokofti ok. 6 cm i masie ok. 1,5 kg. Miazsz sera
migkki, smak i zapach aromatyczny, delikatny. W rzeczywis-
tosci pod nazwa bonbel kryje si¢ odmiana sera > Saint Paulin
(czyt. Se pole).

Bonde-Bondard-Bondon-Neufchatel

(czyt. bad-bgdar-bgdg-nefszate)

Sa to mate serki w ksztalcie walca o $rednicy 5,5 cm, wyso-
kosci 6-8 ¢m i masie 0,10-0,12 kg, spozywane na §wiezo lub
gdy dojrzeja.

Brandza
Owecza bryndza wyrabiana w Rumunii. We wrze$niu sktada
sie $wiezg bryndzg warstwami do beczek, a kazdg warstwe
posypuje grubo solg i zrasza mlekiem. Ser dojrzewa przez
zime, a jest spozywany na wiosng, zazwyczaj w ostamnim
tygodniu karnawalu, zwanym réwniez tygodniem sera.

BI'iCk (czyt. brik)
Ser z mleka krowiego produkowany w U S A (glownie w stanie
Visconsin). Jest to ser podpuszczkowy, dojrzewajacy,
w ksztalcie bloku o wymiarach 25<12,5 ¢m, grubosci 7 cm
i masie 2,25 kg. Miazsz sera jest elastyczny o nieregularnych
oczkach. Smak jego przypomina ser > Cheddar, ale jest mnice)
wyraZny, czysty, lekko kwaskowy.

Brie (czyt. bri)
Ojczyzng sera jest Francja, a surowcem do jego wyrobu
mleko krowie. Jest to ser podpuszczkowy, dojrzewajacy,
migkki, z porostem ple§ni na powierzchni skérki. Gléwnym
rejonem produkcji s3 departamenty: Seine-et-Marne i Marne,
gdzie wyrabiajg go zaréwno farmerzy, jak i mleczarnie prze-
mystowe. Brie nalezy do najbardziej rozpowszechnionych
francuskich seréw migkkich. Ma ksztalt plaskiego walca
o §rednicy 25-40 cm i wysokosci 2-3,5 cm. Masa sera waha sig
w granicach od 1,6 do 3,0 kg. Smakowo jest zblizony do
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sera [> Camembert, lecz jest od niego bardziej migkki i deli-
katniejszy w smaku. Spozywany od poczatku okresu dojrze-
wania. Jako ser delikatny i szybko dojrzewajacy latwo si¢
deformuje i rozplywa w czasie lemich upaléw. Aby temu
zapobiec obniza si¢ zawarto$¢ thuszczu w przerabianym mleku
oraz stosuje nieco inna technologie. We Francji jest on
wyrabiany w dwéch odmianach: szybko dojrzewajacy i nie-
trwaly lub wolno dojrzewajacy — trwaly. Niezaleznie od tego
w réznych okolicach Francji wyrabia sig sery brie réznigce si¢
niektérymi cechami, a mianowicie:

BRIE DE COULOMMIERS (czyt. bri de kulomie) - o $rednicy
12,5-15 em 1 wysokosci 2,5-3,5 cm jest bardziej thusty i tagod-
niejszy od poprzedniego, spozywany czesto bez dojrzewania,
bezposrednio po wyrobie. Masa sera wynosi 0,32-0,50 kg.
Méwia we Francji, e to wlaénie z tym serem Maria Leszczyni-
ska przyrzgdzata krélowi paszteciki. Niestety nie ocalal prze-
pis na wyréb tych pasztecikéw.

BRIE DE MEAUX (czyt. bri de mo) - jest to najbardziej znana
odmiana sera brie, zwana rowniez Brie de Valois (czyt. bri de
walua). Srednica sera wynosi 36-40 cm, wysoko§¢ 1,5-2,5,
masa 2,0-2,5 kg. Jest to ser szybko dojrzewajacy i soczysty.

BRIE DE MELUN (czyt. bri de melg) - wyzszy i wezszy niz [> Brie
de Meaux, o wyraZniejszym zapachu. Moze by¢ spozywany na
$wiezo lub gdy dojrzeje. Duze ilodci tego sera produkuja
farmerzy. Niekiedy do soli dodaje si¢ nieco sproszkowanego
wegla drzewnego, ktéry ma hamowaé nadmierny rozwo6j
ple$ni. Jest to odmiana sera trwalego, o 3-miesigcznym okresie
dojrzewania. Mlode sery maja smak lagodny, stare ostrzejszy
i zapach lekko amoniakalny. Srednica sera wynosi 32-36 cm,
wysoko$¢ 2,5-3,5 cm, masa 2,5-3,0 kg.

BRIE DE MONTEREAU (czyt. bri de montero)— bardzo zblizony
do > Brie de Melun, ale o $rednicy 22-24 cm, wysokosci 3cm
i masie ok, 1,2 kg, wyrabiany wylgcznie rzemies$lniczo.

BRIE DE PROVINS (czyt. bri de prowe) - 0 mniejsze) §rednicy
1 wysokoéci niz > Brie de Meaux.

BRIE-SER TYPU BRIEPEENOTLUSTY. Ser produkowany u nas
na wzorach francuskich, z mleka krowiego, podpuszczkowy,
dojrzewajacy, miekki z porostem ple$ni. Ma ksztaht ptaskiego
cylindra o srednicy 25-40 cm, wysokosci 2,5-3,5 cm. Masa
catego sera wynosi ok. 1,5-2,5 kg. W sprzedazy moze wystepo-
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wac réwiez w postaci wycinkéw stanowiacych 1/4, 1/6, 1/8 lub
1/12 czgéci cylindra. Opakowanie bezpos§rednie sera stanowi
folia aluminiowa z papierem oraz pudelka dopasowane do
wymiaréw sera, tekturowe, hubiane lub z tworzyw sztucz-
nych. Smak i zapach powinien by¢ delikatny tagodny, serowo-
pieczarkowy. Barwa biala do kremowej lub zloto-z6ha.
Migzsz migkki, elastyczny, dopuszcza sie ok. 50% masy
niedojrzalej, twarogowej. Zawarto$§¢ thuszczu w s.s. nie mniej-
sza niz 45%, a zawarto$¢ wody nie wyzsza niz 56%. Zawarto$é
soli nie moze przekracza¢ 3%.

Brinza de Braila (Iub Telemea)

Ser solankowy (> Bielo satamureno sirenie) robiony w Ru-
munii o masie ok. 1 kg, wymiary 10,5x10,5x8-9 cm.

Brochocka Maria

Dala poczatek produkcji ser6w znanych dzi§ pod nazwg
> Lechickich, sprowadzajgc serowara Holendra na Bialorus.

Bruxelles

Ser podpuszczkowy, dojrzewajacy, robiony z odtluszczonego
mleka krowiego w Belgii. Ser dojrzewa 3-4 miesigce, z czego
1 miesigc obsycha na deskach i stomie Zytniej, a nast¢pnie do 3
miesigey, jest pielggnowany na maZ. Sprzedawany w porcjach
po ok. 160 g, pakowanych w celofan. Jest to migkki ser bez
oczek, bez skorki, zawiera do 68% wody i 5-6% soli. Smak
i zapach ostry, silny.

Bryndza

Jest to odrgbna grupa seréw robionych pierwotnie wylgcznie
z mleka owczego. Sg to sery podpuszczkowe, dojrzewajace,
produkowane w rejonach gorskich Austrii, Belgii, Cze-
chostowacji, Norwegii, Polski, Rumunii, Stowa-
cji, Wegier i ZSRR (w rejonach potudniowych). Bryndza
nazywa si¢ czesto réwniez bialy ser solankowy (z racji uzytego
do wyrobu mleka owczego), réznigey si¢ od bryndzy zar6wno
sposobem wyrobu, jak i cechami gotowego produktu.

BRYNDZA robiona w Polsce jest to ser zmleka owczego, podpusz-

czkowy, dojrzewajacy produkowany od XII-XIII wicku
w Karpatach, Beskidach i Tatrach. Surowcem do wyrobu
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bryndzy jest > Bundz wyrabiany w szalasach goérskich
( > bacéwkach), skad jest dostarczany do zakladéw produku-
jacych bryndzg. Tam jest poddawany prasowaniu, w celu
usunigcia nadmiaru serwatki, a nastgpnie oceniany i segrego-
wany w zalezno$ci od cech smakowych, zawartosci wody itp.
Aby uzyska¢ duze partie bryndzy o wyrownanych cechach
smakowych, dobiera si¢ bundz o odpowiednim smaku i wil-
gotnosci, kraje na kawalki, rozdrabnia, miesza z sola kuchen-
na oraz rozciera na potrojnych walcach na pastowarg mase.
W zaleznoéci od przeznaczenia bryndzy dodatek soli wynosi
od 1,5 do 5,0%. Im duzej ma byé przechowywana bryndza,
tym wigkszy jest dodatek soli kuchennej. Roztarta na walcach
bryndzg¢ ubija si¢ szczelnie w wylozonych pergaminem drew-
nianych faskach o pojemnosci 5-10 kg lub w beczkach o po-
jemnosci 50-100 kg i przechowuije sie w chtodnych pomiesz-
czeniach. W sprzedazy detalicznej bryndze wyjmuje sie 7 fa-
sek lub beczek i zawija sig w papier pergaminowy.

BRYNDZA OWCZA MAJOWA — jest to ser produkowany w Pol-
sce, kierowany do sprzedazy detalicznej bezposrednio po
wyrobie. Nazwa pochodzi stad, ze jest to zupelnie $wieza
bryndza uzyskana z bundzéw robionych na poczatku sezonu
pastwiskowego, a wigc w maju, najpozniej do 15 czerwca. Jest
ona bardzo aromatyczna, tagodna, o smaku typowym dla
wyrobéw z mleka owczego 1 uwazana za przysmak, tym
bardziej, ze ukazuje si¢ na rynku w maju-czerwcu, a wigc po
okresie zimowego i wiosennego braku bryndzy na rynku.
Dobra bryndza majowa powinna mie¢ smak i zapach czysty,
delikatnie pikantny i lekko stony, barwe kremowoseledyno-
wa, strukture jednolitg i pastowata. Zawartos$¢ tuszczu w s.s.
powinna wynosi¢ co najmniej 45%, a zawarto§¢ wody mie
przekraczac¢ 55%, soli 1,5-4%.

BRYNDZA DO SKEADOWANIA - drugi rodzaj naszej bryndzy,
jest przeznaczona do dluzszego przechowywania, nie powinna
wigc zawieraé wiecej niz 50% wody, przy zachowaniu 45%
thuszczu w s.s. Zawarto$¢ soli do§¢ wysoka — 4-5%. Smak
1 zapach czysty, slony, lekko pikantny.

BRYNDZA OWCZA ze skladowania — jest serem o bardzo ostrym
smaku 1 zapachu, bedgecym wynikiem kilkumiesigcznego
przechowywania. Jej smak i zapach jest pikantny, stony (4-5%
soli), czgsto lekko ostry i lekko kwasny, te cechy nie znajduja
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powszechnego uznania u konsumentéw i dlatego przewaznie
bryndza ze skladowania wystepuje jako:

BRYNDZA OWCZO-KROWIA - zmieszanie bryndzy ze §wiezym
wwarogiem z mleka krowiego wyraznie lagodzi jej smak.
Bryndza owczo-krowia powinna zawiera¢ co najmnie] 40%
tuszczu w s.s. sera, wody nie wiecej niz 55% oraz soli 2-3,5%.
Jej smak powinien by¢ czysty, slony, lekko pikantny.

BRYNDZA RADZIECKA - w poludniowych rejonach ZSRR
produkuije si¢ bryndze z mleka owczego lub owczego z dodat-
kiem krowiego i koziego w postaci sera solankowego
( > Czanach). Ser ma ksztalt kostki o wymiarach 11x11x9
cm i masie 1,2-1,5 kg, okres dojrzewania 20 dni.

BRYNDZA WEGIERSKA - robionana Wegrzech bryndza owcza
jest pakowana w stanie $§wiezym do drewnianych fasek wylo-
Zonych bukowymi wiérami. Na wierzchu mocno ubitej i wy-
gladzonej bryndzy uklada sig rowniez wiéry i zamyka faske.
Bryndze mozna spozywaé juz trzy dni po wyrobie, mozna tez
przetrzymywac ja dluzej w chlodnym pomieszczeniu.

BRYNDZA IZRAELSKA - a raczej ser solankowy robiony z mleka
owczego, 0 masie od 0,5 do 1,2 kg i wymiarach 8 x8x 8 cm.

BRYNDZA LIPTOWSKA - produkowana z owczego mleka
w Czechoslowacji.

Bulgaria

Produkuje od dawna sery owcze znane powszechnie poza
granicami tego kraju: [> Bielosalamureno syrenie 1 [> Kasz-
kawal. Produkcja ta systematycznie rosnie. Na przyklad
produkcja sera kaszkawal z 3,395 t wyprodukowanych w 1957
r. osiggnela 14220 t w 1971 r. Poza tymi ostatnimi Bulgaria
produkuje réwniez sery na wzor europejskich, np. [> Gouda.
W 1974 roku wyprodukowano seréw z mleka krowiego
9150, owczego 34 900, koziego 6100 ton.

Bundz owczy
Ser podpuszczkowy, dojrzewajacy, o clastycznym, oczkowa-
nym migzszu, wyrabiany z mleka owczego przez > Bacow
w szalasach gérskich lub [> Bacéwkach. Z kaizdego udoju
owiec robi si¢ jeden bundz i stad pierwotna nazwa sera — udo6j.
WYROB BUNDZU OWCZEGO. Owce doi sig trzy razy dziennie,
a pod koniec okresu laktacji — dwa razy dziennie. Przed
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rozpoczgciem udoju [> Juhasi zapedzaja owce do stragi, czyli
zagrody zrobionej z Zerdzi i chrustu. Owce chcac wydostac sig
ze stragi szukaja wyjscia. Juhasi wyjmuja pojedyncze Zerdzie
z ogrodzenia i w ten spos6b powstajg okna, przez ktére owce
starajg si¢ wyj$¢ na pastwisko. W chwili, kiedy owca usiluje
wvj§¢ na zewnatrz, chwyta ja juhas i doi, a potem wypuszcza
i chwyta nastgpna. Doi si¢ owce do drewnianych rajtokéw
(skopkow). Wydojone mleko wylewa si¢ do puciery, czyli

Takimi czerpakam: postuqia sig juhasi przy wyrdbie bundeu

drewnianej kadzi przykrvtej sata — grubym plétnem. przez
ktére cedzi sig mleko. Kad# stoi w szalasie blisko watry, czyli
ogniska, ktore rozpala si¢ wiosna i utrzymuje stale az do korica
sezonu pastwiskowego, tzn. do dnia zejscia z hal w doliny.
Bezposrednio po przecedzeniu mleka dodaje si¢ klag, czyli
podpuszczke wlasnej produkgeji lub podpuszczke w proszku
i miesza si¢ ja z mlekiem za pomoca feruli (okorowanego
patyka). Obrobiona mas¢ serows ugniata si¢ w jedng brylg
i wyjmuje na kawal ptétna - grudziorke. Nastgpnie zawigzuje
sie na krzyz cztery rogi grudziorki i wiesza na kotku, aby
ulatwi¢ ociekanie serwatki. Kiedy serwatka ocieknie, uklada
si¢ ,,ud6j” sera na pélce. Po okresie ok. 2 tygodni bundz
nadaje si¢ do przerobu na bryndzg.

Bundz krowi

Jest u nas w kraju produkowany z mleka krowiego pasteryzo-
wanego, z dodatkiem zakwasu czystych kultur w ilosci 1%
w stosunku do iloéci przerabianego mleka.

Zawarto$¢ thuszczu w s.s. sera wynosi nie mniej niz 40%,
a wody nie wiecej niz 50%, masa 10-15 kg. Bochenek bundzu
ma cienka i czysta skérke z nalotem bialej plesni. Oczka
rzadkie wielkosci grochu. Smak i zapach jak w > Bundzu
owczym.
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Butterkiase (czyt. buterkeze)
Ser podpuszczkowy robiony w NRD i RFN z mieka
krowiego, stanowiacy niejako przejscie od sera péttwardego
do migkkiego. Skoérka sera migkka i sucha, masa od 0,25 do
6,0 kg. Miazsz pozbawiony oczek lub z nieregularnymi oczka-
mi, zawarto§¢ thuszczu w s.s, nie mniej niz 60%, wody nie
wigcej niz 45% albo 50% tluszczu i 50% wody, lub 45%

" thuszezu i 52% wody.
Masa od 0,25 do 6,0 kg, najcze$ciej dwie wielkosci; plaski
cylinder o $rednicy 14 cm, wysokosci 3-4 cm i masie ok. 0,5 kg
oraz o §rednicy 19 cm, wysokosci 5-6 cm i masie ok. 1,5 kg. Ser
prawie bez zapachu i o bardzo lagodnym smaku.

BUTTERKASE produkowany w A ustrii réwniez z mleka krowie-
g0 jeot bardziej migkki od poprzedniego, o migzszu bez oczek.
Zawarto§¢ thuszczu w s.s. nie mniej niz 45% i wody nie wigcej
niz 60%. Masa sera ok. 2 kg, ksztalt — plaski cylinder
o §rednicy ok. 20 cm i wysoko$ci ok. 6-7 cm.



Caciocavallo (cayt. kacziokawallo)

Znany wloski ser podpuszczkowy robiony z mleka krowiego,
nieraz z niewielkim dodatkiem mleka owczego. Jest on przed-
stawicielem grupy seréw z masy parzonej, tzn. ze w procesie
technologicznym stosuje si¢ zanurzanie masy serowej we
wrzacej serwatce i wrzacej wodzie, co powoduje migkkosé
i plastyczno$¢ masy i pozwala nadawac jej dowolne ksztatty.
Posolone sery osusza si¢ i wedzi, az skérka nabierze zlotego
koloru. Caciocavallo o ksztalcie wrzecionowatym, migkkiej
1 suchej skérce wazy ok. 2 kg. Zawarto$é thuszezu w s.s sera
wynosi co najmniej 44%, a wody $rednio 35%. Do tej samej
grupy seréw z masy parzonej nalezg [> Kaszkawal i [> Osz-
czypek. Smak i zapach u mlodego sera lagodny, przechodzi
w pikantny po 6-10 miesigcach. Z reguly spozywany rozdrob-
niony na tarce.
Cacio — znaczy po wlosku ser, cavallo — kofi — nazwa sera
wydaje si¢ wskazywaé na to, ze byl robiony z kobylego mleka.
Inne uzasadnienie nazwy — sery byly wigzane u siodla z obu
jego stron i tam dojrzewaly.
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CACIOCAVALLO SICILIANO (czvt. kacziokawallo sicziliano) —
odmiana wyzej opisanego sera produkowana na Sycylii z mle-
ka krowiego, niekiedy z domieszka mleka koziego. Ser jest
cigzszy, wazy ok. 10 kg, dojrzewa 3 miesigce.

Caerphilly (czyt. kerfili)
Pottwardy ser podpuszczkowy robiony z krowiego mleka
w Anglii, w Walii. Jest to ser spozywany po krotkim okresie
dojrzewania (ok. 10 dni), przypominajgcy smakiem przekwa-
szony ser edamski. Ser w ksztalcie plaskiego cylindra o $redni-
cy ok. 22 cm 1 wysokogei 6-8 cm wazy 3,5-4 kg. Migzsz bez
oczek, zawiera co najmniej 48% thuszczu w s.s. oraznie wigcej
niz 46% wody.

CAERPHILLY produkowany w Irlandii nie r6zni si¢ prawie od
pierwowzoru angielskiego.

Camembert (czyt. kamamber)
Slynny na caly $wiat ser, ktérego ojczyzna jest Francja.
W miejscowosci Camembert (obok Vimoutiers — czyt. wimu-
tier) w departamencie Orne w Normandii zostat wyproduko-
wany po raz pierwszy w roku 1791 przez Marig Harel, zdomu
Fontaine (czyt. fonten). Nastgpnie wyréb jego kontynuowata
jej corkai czionkowie rodziny. Ser camembert byl poczatkowo
pakowany w stomeg, tak samo, jak podobny do niego ser brie.
Okolo roku 1890 wyprodukowano opakowania w postaci
pudelek robionych ze struzyn drewnianych, co ulatwilo bar-
dzo przewdz sera, a Lym samym rozszerzenie si¢ jego zbytu
i spowodowato wzrost popularnosci wsrod konsumentow.
Pewien lekarz amerykanski, doktor Kirim, leczyl swoje dole-
gliwosci serem camembert z dobrym skutkiem, wigc w dowod
wdzigcznoéei wznibst statue Marii Harel w Vimoutiers w roku
1928. Pomnik zostal zniszczony w czasie lgdowania aliantéw
w 1944 r., a po wojnic odnowiony przez 400 pracownikéw
amerykariskiej wytworni serow w Ohio. Zebrali oni miedzy
sobg dobrowolnie fundusze na ten cel.

Camembert jest to ser z mleka krowiego, podpuszczkowy,
dojrzewajacy, migkki, z porostem pleéni na powierzchni,
produkowany rzemie§lniczo i przemyslowo z mleka surowego
i pasteryzowanego. Ma ksztalt plaskiego cylindra o §rednicy
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10 em i wysokoScl 3-4 cm. Masa sera wynosi ok. 280 g.
Dojrzaly ser ma delikatna zéhawg skérke z mniejszymi lub
wigkszymi plamami czerwieni. Miazsz kremowy, jednolity
bez oczek, miekki, rozplvwajacy si¢ w ustach, ku §rodkowi
twardszszy, ale nie suchy i nie kruchy. Smak bardzo lagodny,
zapach lekko pieczarkowy. Ser ten zyskal sobie ogromna
popularno$¢ 1 produkcja jego rozpowszechnila si¢ prawie
w catej Europie, a takze w Kanadzie i Azji. Spozywany
w roznych stadiach dojrzalosci, jedni jedza tylko skore inni
tylko miazsz itd.

Camembert, a raczej ser typu camembert pelnottusty, produ-
kowany w Polsce, jest robiony na wzdr francuskiego. Produ-
kuje sie go w dwoch wielkosciach, a mianowicie: o $rednicy 8
lub 10 em i wysokogci 2,5 lub 3 cm, co daje w efekcie mase sera
ok. 150 lub 250 g. Skérka sera powinna by¢ gtadka (dopuszcza
sig lekkie pomarszczenia), a migZsz zasadniczo bez oczek (co
najwyzej kilka malych oczek), o zawarto$ci 45% thuszezu
w s.s. i 56% wody. Miazsz powinien by¢ migkki, przy czym
srodkowa czg$¢ masy sera moze byC niedojrzala, a wigc
twardsza. Smak i zapach czysty, lagodny, lekko pieczarkowy,
lekko pikantny.

Sery typu camembert calkowicie dojrzale sy migkkie i latwo
poddaja si¢ naciskowi palca. Jezeli niedojrzata czg$¢ srodkowa
sera jest duza, to przy nacisku palcem odczuwa si¢ to jako
stwardnienie. Chcac doprowadzi¢ ser do stanu pelniejszej
dojrzalosci. Nalezy go trzyma¢ w temperaturze pokojowej, ale
z dala od 7rédia ciepla i chronié¢ przed wysychaniem. Ser
powinien by¢ szczelnie zamknigty w foliii ulozony w pudetku,
czyli nalezy zachowa¢ opakowanie pierwotne w stanie niena-
ruszonym. Codziennie lub co par¢ dni sprawdza si¢ przez
otwarcie pudetka i naciénigcie palcem sera, czy staje sig
miekki, co §wiadezy, Ze czesé srodkowa réwniez dojrzala.
Ser camembert spozywa si¢ w réznych stadiach dojrzatosci,
stosownie do upodobain spozywcy. Nie nalezy przechowywa¢
go w chlodzie, jesli si¢ chee zeby dalej dojrzewal. W Zadnym
przypadku nie mozna dopusci¢ do tego zeby ser zamarzi np.
w lodéwce.

Ser typu camembert pétttusty produkowany u nas rézni sie
zawarto$cia thuszczu w s.s.; wynosi ona 20% w serze pélthu-
stym, a 45% w pelnotlustym.
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CAMEMBERT robiony w innych krajach Europy, Azji iAme-
ryki ma mase od 0,1 do 0,3 kg. Zawartos¢ thuszczuwss.s. sera
od <5 do 55%, przy czym wody od 55 do 60%. W RFN
i NR D robi si¢ ten ser o réznym procencie zawartosci thiszezu
W 8.5., a mianowicie: 60, 50, 45, 40, 30% i odpowiednio wody
48, 54, 56, 58, 62%.

CAMEMBERTOST - ser pod ta nazwa jest produkowany w Szwe-
cji, o masie od 25 do 250 g i wigkszej oraz zawartosei thuszezu
w s.s. ponad 50%

Camping

Ser z mleka krowiego, podpuszezkowy, dojrzewajacy, piele-
gnowany na maZ, ktérego produkcje rozpoczeto w Polsce
w 1972 r. na terenie woj. olsztyniskiego. Ksztatt: maly plaski
blok o wymiarach 14x7x5 c¢m i masie ok. 0,6 kg. Migzsz
migkki, elastyczny, o drobnych oczkach i zawartoé:i co
najmniej 45% thuszczu w s.s. Smak i zapach lekko kwasny,
z wyczuwalnym smakiem kminku, ktéry dodano do masy.

Cantal (czyt. kantal)
Jest uwazany za najdawniej znany we Francji, bo ponad
2000 lat. Produkowany z mleka krowiego w gérach Owernii
1 Aubrac, w ksztalcie wysokiego cylindra wazy 30-50 kg. Ma
sucha i twardg lub migkka skorke, miazsz bez oczek., Zawar-
08¢ tuszczu w s.s. sera wynosi co najmniej 45%, wody nie
wigcej niz 42%. Cantal jest serem lagodnym w smaku, o przy-
jemnym zapachu oraz o migzszu elastycznym, a zarazem
migkkim ( > Laguiole).

Carré de I’Est (czyt. kare de lest)
Migkki ser podpuszczkowy, produkowany we Francjiz mle-
ka krowiego. Jest to niewielki serek o prostokgtnym ksztatcie
i masie 0,2-0,22 kg, zawierajacy nie mniej niz 40% thuszczu
w s.s. i nie wigce] niz 57% wody. Jest spozywany éwiezo po
wyrobie, nalezy do seréw niedojrzewajacych. Ma skérke
pokryta bialg plesnia, smak delikatny i szczegdlnie lagodny.

Chab lCl’l ou (czyt. szabiszu)
Ser z koziego mleka produkowany we Francji w okolicach
Poitou (czyt. putatu). Jest to ser podpuszczkowy, miekki, bez
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oczek, o zawartoéci co najmniej 45% thuszczu w s.s. oraz co
najwyzej 50% wody. Masa serka wynosi od 0,05 do 0,1 kg.
Skérke ma suchy i twardg. Spozywany na $wiezo lub gdy
nabierze silnego zapachu.

Cheddar (czyt. czedar)

Ser podpuszczkowy, twardy, produkowany w Angliiz mleka
krowiego. Nazwa pochodzi od miasta Cheddar w okregu
Somersetshire, w ktérym rozpoczgto wyréb tego sera z koni-
cem XVI w. Ojeczyzng sera jest Anglia, ale ser przyjal sie na
dobre w Stanach Zjednoczonych Ameryki Pélnocnej w 11
potowie XIX wicku, w Kanadzie i Nowej Zelandii, przy czym
stanowi tam powazny procent produkcji seréw, a takze w nie-
wielkich juz ilosciach produkowany w 19 krajach Europy,
w tym réwniez w Polsce.

Cheddar ma odrebny od innych seréw twardych spos6b
wyrobu. Réznica polega na tym, Ze wstepna > Fermentacje
kwasu mlekowego przeprowadza si¢ juz w > Wannie serowa-
rskiej, a nastgpnie rozdrabnia prasowang wstgpnie mase sero-
wa za pomocy specjalnego miynka, po soleniu i wymieszaniu
z solg, przed wlozeniem do form wylozonych muslinem lub
organdyng. Te zabiegi technologiczne zwa si¢ czedaryzacia
i sg stosowane w wyrobie niektérych seréw. Dojrzaly ser
cheddar (po 2-4 miesiacach) ma czysty, lagodny, lekko kwa-
skowaty smak i zapach, konsystencje jednolita w calej masie
pozbawionej oczek, a zawierajacej co najmniej 48% thuszczu
W s.s. oraz nie wigcej niz 44% wody. Ser ma ksztah cylindrycz-
ny, przy czym stosunek érednicy do wysokosci jak 3:2. Ser
o §rednicy ok. 30 cm i wysokosci ok. 25 cm wazy ok. 15 kg. Sa
réwniez robione sery o masie od 4 do 30 kg.

W Polsce produkejg tego sera rozpoczeto w 1950 . w Skoczo-
wie na Slasku Cieszynskim. Ser ma ksztalt bloku o wymia-
rach: dtugos¢ 36, szeroko&¢ 28, wysokosé 16 cm oraz wazy ok.
18,5 kg. Zawiera 48% tluszczu w s.s. oraz nie wigcej niz 39%
wody. Smak i zapach kwaény, pikantny, lekko gorzki lub
lekko nieczysty.

Cheddaryzacja > Cheddar

Cheese (ceyt. cziiz)
Ser w jezvku angielskim.
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Chlorek wapniowy (CaCl,-6H,0)
Stosowany jako dodatek do mleka serowarskiego. Ma na celu
przywrécenie czgéciowo oslabionej zdolnosci krzepniecia pod-
puszczkowego na skutek pasteryzacji mleka. Dawka wynosi
ok. 0,02% ilosci przerabianego na ser mleka.

ChCShll‘C (czyt. czeszajer)
Znany w Anglii juz w XII wieku. Jest to ser podpuszczkowy,
dojrzewajacy, péltwardy, o migzszu bez oczek lub z nieliczny-
mi matymi oczkami. Ser o migkkiej i suchej skérce ma ksztaht
cylindryczny i wazy od 4 do 20 kg. Zawartoé¢ thuszczu w s.s.
sera wynosi co najmniej 48%, a wody nie wigcej niz44%. Smak
sera jest delikatny lagodny. Jest on réwniez nazywany
> Chester od nazwy stolicy hrabstwa tego p6éinocno-zachod-
niego rejonu Anglii. Anglia jest ojczyzna tego sera, ale jest on
wyrabiany réwniez w Irlandii, Norwegii i Holandii.

Chester (czvt. czester)
Pod ta nazwa wystepuje ser > Cheshire w NRD i RFN,
o cechach zblizonych do angielskiego pierwowzoru. Ma
ksztalt cylindra o $rednicy 35 cm, wysokosci 27-30 cm i masie
od 26 do 30 kg lub bloku o dlugosci 37, szerokosci 20,
wysokoéci 20 ¢m i masie 20 kg, albo beczki o dlugosci 56,
wysokosci 87 cm 1 masie 200 kg. Migzsz kruchy, rozplywajacy
sie na jezyku. Zawarto$¢ tuszczu w s.s. 45-50%, a wody
40-38%. Smak i zapach lekko kwasny do lekko pikantnego.
Skorka gladka, oczka szczelinowate. Uzywany gléwnie jako
surowiec do topienia.

Churut

Ormianski serck ziolowy sporzadzany z huélanki czyli zagoto-
wanego i schiodzonego do temperatury pokojowej mleka
krowiego, przetrzymywanego przez okres ok. 12 godzin
w drewnianej kadzi, w ktorej uprzednio trzvmano kwasng
$mietane. Do huélanki dodaje si¢ delikatne listki pietruszki,
selera, szczawiu itp. oraz soli, a nastepnie dlugo gotuje.
Rozgotowana mase wlewa sig do plaskich naczyfi, a po
ostygnigciu formuje si¢ z niej stozki o masie ok. 100 g i suszy.
Serek daje si¢ dlugo przechowywacé, a po starciu stuzy jako
przyprawa smakowa do zup.
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Chusty serowarskie

Tkaniny bawelniane, konopne lub Iniane, luzno tkane, uta-
twiajace ociekanie serwatki. Stosuje si¢ je przy formowaniu,
ociekaniu i prasowaniu seréw. Ostatnio coraz czg$ciej sa
zastgpowane przez siatki metalowe i perforowane blachy ze
stali nierdzewnej, co pozwala na oszczedno$¢ pracy zwigzanej
Z oczyszczaniem, myciem 1 suszeniem chust oraz ulatwia
zachowanie higieny w pracy.

Chymozyna > Podpuszczka

Ciechanowski

Produkcjg tego sera rozpoczeto w 1973 r. w Ciechanowie. Ser
podpuszczkowy, dojrzewajacy co najmniej 2-3 tygodnie, pie-
lggnowany na maz. Ma ksztah plaskiego cylindra o $rednicy 13
cm i wysoko$ci 4 cm lub prostopadio$cianu o podstawie
kwadratowej 12x12 cm i wysoko$ci 4 cm. Masa sera ok. 0,5
kg. Migzsz elastyczny, miekki, lekko plastyczny i bez oczek.
Zawarto§¢ thuszczu w s.s. sera 45%, wody do 54%. Smak
i zapach charakterystyczny dla seré6w pielegnowanych na maz,
pikantny, lekko ostry, lekko kwasny, dopuszcza si¢ lekko
gorzki.

Cigcie skrzepu > Krajanie skrzepu

CO] by (czvt. kolbi)

Ser podpuszczkowy z mleka krowiego produkowanyw US A,
o nieregularnej oczkowatosci, bez skérki, zawierajacy w s.s. co
najmniej 50% tluszczu, a wody nie wigcej niz 40%. Masa sera
wynosi ok. 18 kg. Produkujggo réwniezw Irlandii, Nowej
Zelandii i Kanadzie. Colby w Nowej Zelandii jest robiony
w dwdch odmianach: ze skorka, o masie 36 kg i bez skorki,
o masie 27, 18 i 4,5 kg. Smak lagodny zblizony do sera
cheddar.

Commitie (lub Komissiekaas)
Jest to ser podpuszczkowy, dojrzewajacy, wyrabiany w Ho-
landii z mleka krowiego. Rézni si¢ on od typowego sera
holenderskiego, ‘jakim jest > Edamski, jedynie masg, bo
glowka jego wazy 4 kg, czyli dwa razy wigcej niz sera
edamskiego.
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Comté (lub Franche Comté) (czyr. fransz kmte)
Jest serem pod kazdym wzgledem podobnym do sera > Groy-
er i bardzo czegsto zwany Gruére de Comté. Jest on produko-
wany w Alpach francuskich z mleka krowiego juz od XIIT
wieku. Krag sera o §rednicy 70 cm wazy 38-40 kg.

Cottage Cheese (cayt. kotedz cziiz)
Ser twarogowy niedojrzewajacy, robiony z odthuszczonego
mleka krowiego w USA. Jest on sprzedawany w duzych
ilosciach i pod réznymi nazwami, np. Pot cheese Sourd
Corols, Popcorn cheese itp.

Charakterystyczna jest struktura twarogu, ktora sklada sie
z pojedynczych ziarn o $rednicy 3-10 mm. Smak jego jest
czysty 1 jalowy, nadaje si¢ wigc do mieszania z dowolnie
smakujacymi dodatkami — od cukru czy miodu az po papryke.
Twarég pakuje sig we wszelkiego rodzaju pojemniki wykona-
ne z metalu, papieru i metalu lub folii.

Kwasowos¢ jego wzrasta nieznacznie w czasie przechowywa-
nia, totez w temperaturze 10°C mozna go przechowywac do 2
tygodni.

Coulommuiers ( lub (czyt. bri de kulomic)
Brie de Coulommiers)
Ser migkki, podpuszczkowy, robiony z krowiego mleka we
Francji, bardzo zblizony do sera brie, réni si¢ od niego
tylko ksztattem. Srednica sera wynosi ok. 12 cm, wysokosé
2,5-3 cm, masa 0,32-0,34 kg. Thiszezu w s.s. nie mnicj niz
40%, a wody nie wigcej niz 56%.

Cream Cheese (cayt. krim cziz)
Ser twarogowy, niedojrzewajacy, robiony z krowiego mleka
w ZSRR. Zawiera co najmniej 60% thuszczu w s.s. oraz nie
wigcej niz 55% wody. Sprzedawany w stanie §wiezym w ma-
tych porcjach.

CI'CSCCI]ZB (czvt. kreszenca)
Nalezy do seréw typu quartirolo (czyt. kwartirolo), tzn.
o ksztalcie prostopadloscianu, z porostem plegni. Ser robiony
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z mleka krowiego we Wtoszech w prowineji Lombardia. Jest
serem sezonowym robionym wylgcznie zimg, podpuszczko-
wym, migkkim, dojrzewajacym, o lagodnym smaku. Miazsz
sera zawiera co najmniej 50% thiszczu w s.s. oraz wody nie

wiece] niz 60%.

Cr yovac (czyt. kriowak)
Woreczek ze specjalne] folii termokurczliwej, w ktérym umie-
szcza si¢ wysolony ser. Z woreczka usuwa sie powietrze (w
mechanizmie prézniowym), a nastepnie zamylka specjalnymi
klipsami 1 zanurza we wrzacej wodzie. Woreczek kurczy sig
i przylega $cisle do sera. W woreczkach cryovac zamyka sig
sery na caly okres dojrzewania, co daje oszczedno$¢ pracy oraz
zabezpiecza je zaréwno przed wysychaniem, jak i plesnie-
niem.

Cukier mlekowy > Laktoza
Cyger = Sery zwarowe

Czajny;j
Ser twarogowy niedojrzewajgcy, robiony z mleka krowiego
w ZSRR. Zawiera 50% tluszczu w s.s i wody do 55%.
Sprzedawany w stanie §wiezym w postaci serkéw o masie 0,03
kg. Czysty smak i zapach kwasu mlekowego.

Czanach
Ser podpuszczkowy, dojrzewajacy, robiony w ZSRR na
Kaukazie, z mleka krowiego, owczego i koziego. Serv te
dojrzewaja i s3 przechowywane w roztworze solnym, nie maja
wigc skorki, a smak i zapach ostry, silnie stony. Masasera od 4
do 6 kg, zawarto$§¢ tluszczu w s.s. nie mniejsza niz 40%,
a wody nie wigksza niz 50%. Okres dojrzewania 2 miesigce.

Czas krzepnigcia mleka
Czas ten liczy sig od cnwili dodania do mleka roztworu
podpuszczki do chwili osiagnigcia przez skrzep 2adanej zwigz-
losci. Zalezy on od typu sera i waha si¢ na og6l w granicach
25-40 minut. Przy wyrobie nickt6érych seréw migkkich bywa
znacznie dluzszy.
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Czechostowacja

Juz w X wieku produkowala sery twarogowey a w XIII w.
miasto KeZmark uzyskalo prawo do organizowania targéw
serami. Rozw6j produkcji nastapilt w drugiej polowie XV
wieku pod wplywem Walachéw, ktorzy wprowadzili wyréb
seré6w z mleka owczego. Oszezypek i parzenica to sery rodzi-
me. Sery obcego pochodzenia to: Morawsky Bochnik — zmo-
dyfikowany ementalski, Javori Swetlana — holenderski, Niva -
roquefort, wedzony ser w ksztalcie kietbasy, robiony na wzér
seréw holenderskich, a nastgpnie wedzony.

W 1974 r. wyprodukowano nastepujace ilosci seréw w tonach:
krowich 110 000, owczych 10 499, kozich 6 030.

Spozycie na 1 mieszkarica wynositlo w 1972 r. 6,3 kg. Typy
produkowanych ser6w: > Bryndza, > Cheddar, I> Desertni,
= Edamski kulisty i blokowy, > Ementalski, > Gorgonzola,
[> Kminowy syr, > Kremowy syr, [> Krkonoszski, [> Mas-
lowy, > Morawsky, > Niwa, > Olomunieckie kwargle,
[> Ostepek, > Salamowy, > Salazawsky, > Smetanowy,
> Zlato.

Czerpak serowarski
Metalowe naczynie w ksztalcie potkuli, z rekojescia, o pojem-
noéci od 2 do 5 litréw.. Wykonany zazwyczaj z blachy alumi-
niowej lub zelaznej pocynowanej. Shuzy do czerpania plynéw
z duzego naczynia i przelewania do innych naczyn.

Czerwona maz > Maz

Czyste kultury > Zakwas



Dalost
Ser podpuszczkowy, twardy, dojrzewajacy, produkowany
z mleka krowiego w Szwecji. Miagzsz sera o duzych okrg-
glych oczkach i skérce migkkiej, pokrytej parafing. Masa sera
12 kg. Zawarto$¢ tluszczu w s.s. co najmniej 45%, wody
$rednio nie wiecej niz 42%.
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Damietta (lub Damiati, Domiate)

Ser podpuszczkowy, dojrzewajacy, wyrabiany w Egipcie,
z mleka krowiego lub bawolic. Ksztalt prostopadloécianu
o kwadratowej podstawie 8 <8 cm i wysokoSci ok. 6cm lub tez
cylindryvczny o §rednicy 7-13 cm 1 wysokos$ci ok. 6 cm. Miazsz
sera kruchy, bialy, o smaku jednoczes$nie tagodnym i stonym.
Jest to ser dojrzewajacy w solance. Zawarto§¢ soli wynosi
w nim od 6 az do 32%, co jest wielko§cig znaczng w poréwna-
niu do 1-3% soliw innych serach. Spozywa sie go na §wiezo lub
po jednorocznym dojrzewaniu i wtedy jest zblizony smakowo
do sera [> Cheddar.

Danablu

Ser podpuszczkowy, péittusty lub migkki, robiony z mleka
krowiego w Danii. Jest to ser bez skorki, przero$nigty
niebieskawozielona pleénia, zawierajacy nie mniej niz 50%
tluszczu w s.s oraz nie wigcej niz 74% wody. Bardziej ostry
i pikantny niz > Roquefort.

Danbo

Ser z mleka krowiego, robiony w Danii, zwany dawniej
Steppeost. Na pograniczu migedzy serem podpuszezkowym
twardym i p6ltwardym, o skérce twardej i suchej, o migzszu
z okraglymi oczkami §redniej wielkosci. Zawiera nie mniej niz
45% thuszczu w s.s. i wody nie wigcej niz 46%. Ksztalt sera to
prostopadloécian o kwadratowej podstawie 25x25 cm 1 wyso-
kosci ok. 8 cm. Masa sera ok. 7 kg. Robiony w trzech wersjach
zawarto$ci thuszezu: 45, 30, 20% w s.s, z dodatkiem kminku.
Smak i zapach lagodny, pelny.

Ser tego typu produkuje rowniez Izrael. Jest to ser o migk-
kiej i suchej skérce, masie 4-5 kg i zawartos$ci thuszczu w s.s. co
najmniej 40%, a wody nie wigcej niz 48%.

Dania
Jak wiele innych krajéw europejskich, produkejg seréw roz-
poczela od wyrobu seréw twarogowych na uzytek domowy,
przechodzac stopniowo do produkcji seréw podpuszczko-
wych na skalg przemystowa.
W wyniku konwencji w Stresie w 1951 r. Dania wprowadzila
nowe nazwy dla swoich seréw: [> Danablu (durski ser
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niebieski), > Danbo (Steppost), > Elbo (Brodost), > Esrom
(typ Port du Salut) > Fynbo (Gouda), [> Havarti (tylzycki),
> Maribo (gouda z oczkowatoécig tylzyckiego), > Tybo
(edamski) [> Mycella (typ gorgonzola).

Produkcja ser6w w Danii stale roénie i wynosi:

lata: 1970 1971 1972 1973 1974
tys. 111 120 131 127 150

Dominujace rodzaje seréw to: Danbo, Havarti 1 Samso, ktére
lacznie stanowig ok. 60% produkcji. Spozycie roczne ser6w na
1 mieszkafica wynosi ostatnio ponad 10 kg.

Demi-sel

Niedojrzewajgcy ser podpuszczkowy, wyrabiany z mleka
krowiego we Francji. Jest to ser spozywany na $wiezo,
migkki, smarowny, bez oczek i bez skérki, formowany w male
kostki 0 masie 75 g. Zawarto$¢ tuszczu w s.s. 40% lub wigcej,
zawarto$¢ wody 70% lub mniej. Serek ten produkuje sie
z niewielkim dodatkiem soli — stad nazwa demi-sel (pétstony).
Smak i zapach §wiezy, lagodny, orzeZwiajaco kwaskowaty.
Ser rozplywa sie w ustach ( [> Gervais).

Derby (czyt. daabi)
Ser z mleka krowiego robiony w Anglii, podpuszczkowy,
dojrzewajacy, twardy, przypomina ser [> Cheddar. Bez
oczek, o twardej i suchej skérce, zawiera tluszczu w s.s. nie
mniej niz 48%, wody nie wigcej niz 42%. Masa sera wynosi od
4 do 15 kg. Ksztalt sera to plaski cylinder o §rednicy ok. 36 cm
i wysokosci 10-14 cm. Smak tagodny.

Deski w dojrzewalni seréw

Deski te sa wykonane z drewna bezzywicznego, na nich
uklada si¢ sery przyniesione z solowni po ich wysoleniu.
Grubo$¢ deski wynosi ok. 2,5 cm, a szeroko$¢ i dlugos¢ sa
dostosowane do rozmiaru produkowanych seréw. Deski sg
ukladane na stojakach pigtrowo, jedne nad drugimi, a odle-
glo$é migdzy nimi powinna umozliwia¢ odwracanie seréw bez
zdejmowania desek ze stojakéw.
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Dessertni syr
Ser zmleka krowiego robiony w Czechostowacji, podpusz-
czkowy, dojrzewajacy, migkki i bez oczek.
Ser ma migkka skorke pokrytg mazig i wazy 0,12 kg. Zawiera
40% ttuszczu w s.s 1 do 60% wody. Pod wzgledem cech smaku
i zapachu zblizony do sera > Romadur.

Diesiertny bietyj

Deserowy, bialy ser podpuszczkowy, dojrzewajacy, migkki,
bez oczek, robiony z mleka krowiego w ZSRR . Skérke ma
migkka z mazig. Miazsz delikatny, mastowaty, jednorodny
w calej masie. Zawartos¢ thuszezu w s.s. 50%, wody nie wigcej
niz 65%. Ser o masie 0,25 kg, w ksztalcie plaskiego cylindra
o §rednicy 11-12 cm i1 wysokosci 2-3 em. Okres dojrzewania
8-12 dni. Smak i zapach kwasu mlekowego, z charakterystycz-
nym posmakiem grzybowym.

Dogrzewanie

Jest to stopniowe podnoszenie temperatury > Gestwy w kotle
lub wannie do uzyskania ustalonych granic, przy nieustannym
mieszaniu. W zaleznosci od rodzaju sera, temperatury dogrze-
wania wynoszg 39-42-56°C. Przy wyrobie seréw migekkich nie
stosuje si¢ dogrzewania.

Dojrzalosé seréw

Stwierdza si¢ przez oceng ich cech organoleptycznych. Ser
osiggajac pelna dojrzalos¢ powinien mie¢: prawidlowe oczka,
plastyczny migZsz, smak i zapach typowy dla danego sera.
Prowadzone dotychczas oznaczenia chemiczne, zastosowanie
chromatografii 1 elektroforezy nie pozwalaja na razie na
ustalenie chemicznych kryteriéw do okreélenia stopnia dojrza-
losci ser6w w sposéb écisly. > Ocena organoleptyczna decy-
duje aktualnie o zaliczeniu seréw do odpowiedniej klasy
jakos$ciowej. Czas, jaki sery przebywaly w dojrzewalni, wska-
zuje réwniez na stopieni dojrzalosci serow.

Dojrzalo$¢ handlowa seréow
Wskazuje na to, Ze ser nie wymaga juz specjalnych zabiegéw
pielegnacyjnych. Osiagniecie pelnej dojrzaloéci nastepuje
w czasie przechowywania seréw w magazynach sieci handlo-
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wej. Stad ser trafiado sieci handlu detalicznego z chwila, kiedy
zostanie uznany za dojrzaty w pelnii nadajacy si¢ do spozycia.

Dojrzewalnie seréw

Pomieszczenia serowni zazwyczaj zaglebione catkowicie lub
w 3/4 w ziemi, co ulatwia utrzymywanie w nich stalych
temperatur i wilgotnoéci niezaleznie od pory roku. Dojrzewaja
w nich sery, kt6re wymagaja temperatur 10, 12, 15 lub 18°C
oraz wilgotnoéci wzglednej powietrza 80, 85, 90 lub 95%,
zaleznie od typu sera. Oprécz urzadzen umozliwiajacych
zachowanie tych warunkéw, sg one wyposazone w stojaki lub
potki, na ktorych uklada si¢ = Deski z serami.

Spos6b i szybkos¢ dojrzewania ser6w zaleza w znacznym
stopniu wiasnie od temperatury i wilgotno$ci powietrza doj-
rzewalni zwanych potocznie piwnicami. Rozwdj klimatyzacji
oraz produkeji budowlanych materialéw izolacyjnych pozwala
na budowe dojrzewalni catkowicie na powierzchni ziemi.

Dojrzewanie seréw
Wysolone sery przenosi si¢ do > Dojrzewalni i uklada na
deskach, gdzie przebywaja one od kilku dni do kilku miesigcy,
zaleznie od typu i rodzaju sera.
Sery mugkkie dojrzewaja od kilku dni do kilku tygodni, np. ser
limburski 1 miesigc, sery twarde od jednego do kilku miesig-
¢y, np, edamsk 1 gouda 3-6 miesigcy, sery do tarcia, a wigc
bardzo twarde. np. parmezan, 12-24 miesiace.
W tym czasie sery sa poddawane stalym zabiegom pielggnacyj-
nym, ktére polegaja na odwracaniu seréw na deskach. Przy tej
okazji masuje si¢ skorke seréw migkkich i pielegnowanych na
maZ ( [> Pielggnowanie ser6w na maz), a powierzchnig¢ seréw
pielegnowanych na suchg skoérke ( > Pielggnowanie na suchg
skérke) myje sig 1 wyciera.
Wraz z wykonywaniem tych czynno$ci zmienia si¢ deski, na
ktorych leza sery lub czysci je i osusza. Wykonywanie tych
zabiegéw ma na celu zachowanie wlasciwego ksztattu sera oraz
cienkiej, mocnej i elastycznej skérki pokrytej mazig lub
pleénig, albo czystej i suchej, zaleznie od rodzaju sera.

DOJRZEWANIE NA MAZ - polega na wytworzeniu na powierzch-
ni seréw zéltawoczerwonawej lub brunatnej mazi, powstajgcej
na skérce seréw dzigki proteolitycznemu dzialaniu aerobo-
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wych paleczek Brevibacterium linens. Obok nich wystepuja
w masie drozdze, ple$nie i ziarniaki, tworzac na powierzchni
sera warstwe utrudniajaca dyfuzje tlenu, a przez to ulatwiaja
beztlenowe dojrzewanie sera. Dojrzewanie seréw miekkich
maziowych przebiega od powierzchni ku érodkowi. Bakterie
wytwarzaja amoniak, ktéry zobojgtnia kwasy i dzigki temu
stwarzajg warunki do dzialania drobnoustrojéw, lubiacych
srodowisko obojetne lub zasadowe. Ich dziatanie peptonizuja-
ce przyczynia si¢ do powstania zapachu typowego dla seréw
maziowych.

DOJRZEWANIE NA SUCHA SKORKE - stosuje si¢ przy wyr8bic
serow twardych. Zawierajg one malo serwatki i zawartego
w niej cukru mlekowego, a wigc na zobojetnienie powstatego
kwasu mlekowego wystarczaja sole zasadowe zawarte w serze.
Powierzchniowa mikroflora nie bierze udzialu w dojrzewaniu
seréw twardych 1 dlatego skérke seréw twardych myie sig,
wyciera do sucha lub pokrywa powlokami ochronnymi taki-
mi, jak > Cryovac (> Pielegnowanie seréw na sucha
skorke).

DOJRZEWANIE SEROW PODPUSZCZKOWYCH - polega na
przemianach biochemicznych, zachodzacych w masie sera
pod dzialaniem drobnoustrojéw i ich enzyméw oraz enzyméw
pochodzacych z mleka i podpuszczki. Sery podpuszczkowe
prawie wszystkie s3 poddawane dojrzewaniu, przy czym
u seréw twardych dojrzewanie przebiega jednoczeénie w calej
masie sera, a u seréw migkkich —od zewngtrz do $rodka sera.
Dojrzewanie seréw podpuszczkowych przebiega w dwoéch
kolejno po sobie nastgpujacych etapach:

Dojrzewanie wstepne, ktore polega na przemianie cukru
mlekowego na kwas mlekowy ( [> Fermentacja mlekowa).
Fermentacja rozpoczyna sig juz w kotle lub wannie, a koriczy
zazwyczaj po uplywie 6-10 dni od dnia wyrobu. W wyniku tej
fermentacji masa serowa osiaga odpowiedni stopiefi kwaso-
wosci, co warunkuje prawidlowy przebieg fermentacji glow-
nej oraz zabezpiecza mase serowg przed dzialaniem drobnous-
trojéw gnilnych.

Dojrzewanie gléwne, ktére polega na przemianach hy-
drolitycznych gléwnego skladnika sera > Kazeiny na zwigzki
prostsze ( [> Fermentacja propionowa). Trwa ona od 2 do 6
tygodni od dnia wyrobu. W tym okresie powstaja [> Oczka
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w serach twardych. Thiszez nie ulega znacznym przemianom
w czasie dojrzewania seréw, a jego rozklad nastepuje po
dluzszym okresie dojrzewania. Najsilniej rozszczepianie ttusz-
czu wystepuje w serach plesniowych, a najstabiej w serach
twardych. Udzial w tych procesach biorg: Bacterium prodi-
giosum, aerogenes, Penicillium roqueforti, drozdzaki, oidia
i inne. Nawet niewielkie ilo§ci produktéw rozpadu thuszezu
cechuje silna wori 1 nadaje smakowi sera cech ostroécei.

DOJRZEWANIE SEROW MIEKKICH - na powierzchni seréw
zaczynaja si¢ rozmnaza¢ drobnoustroje spalajace kwasy: bak-
terie, drozdze i plesnie. Wytwarzaja one amoniakalne produk-
ty rozkladu bialka, ktére zobojetniaja srodowisko. Obnizenie
kwasowosci stwarza dogodne warunki dziatania bakteriom
wlasciwego rozktadu biatka. Czynne s3 tutaj Bacterium lim-
burgiensis, ziarniaki z grupy Micrococcus casei liquefaciens
1 laseczki gnilne. Tak wigc proces dojrzewania seréw migkkich
odbywa si¢ od ich powierzchni ku $rodkowi. Stad tez wynika
konieczno$¢ nadawania serom migkkim ksztaliow mozliwie
plaskich, a wigc duzej powierzchni w stosunku do masy sera.

DOJRZEWANIE SEROW TWAROGOWYCH - sery twaro-
gowe dojrzewajgce, a raczej serki, s3 to plaskie krazki o masie
50-200 g, uformowane z twarogu zmieszanego z sola, czesto
z innymi przyprawami smakowymi, np. z kminkiem. Ufor-
mowane serki osusza si¢ w suchym i cieplym pomieszczeniu,
a nastgpnie uktada rzedami w drewnianych skrzyniach i umie-
szcza w pomieszczeniu o temperaturze 15-20°C az do dojrze-
nia. Na powierzchni seréw wystepuje tzw. gliwienie, czyli
peptonizacja kazeiny, kiéra posuwa si¢ w glab serka i nadaje
szklisty wyglad prawie calej masie sera. Gléwny udziat w gli-
wieniu biora ple§nie Oospora lactis, a obok nich rézne droz-
dze, np. Mycoderma. Niekiedy na powierzchnie dojrzewaja-
cych serkéw twarogowych wprowadza sig paleczki proteolity-
czne, ktére wytwarzaja czerwonawopomaraficzowa maz i za-
barwiajg ser.

T)Oppt‘lrahm e FriSChkﬁSC (czyt. dopelram-fryszkeze)
Produkowany w NRD i RFN niedojrzewajacy ser podpusz-
czkowy. Poniewaz ma zawiera¢ co najmniej 60% ttuszczu
w s.s., wiec robi si¢ go z mleka krowiego z dodatkiem
§mietanki, aby byl rzeczywiscie podwéjnie $mietankowy.
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Zawarto$¢ wody w serze nie przekracza 56%. Jest formowany
w male kostki o masie 50 lub 62,5 g. Migzsz sera migkki,
rozplywajacy si¢ w ustach, o orzeZzwiajaco kwaskowatym
smaku 1 zapachu.

Dorogobuzski

Ser podpuszczkowy, dojrzewajacy, migkki, robiony z mlcka
krowiego w ZSRR . Migzsz migkki, bez oczek lub z nieregu-
larnymi oczkami. Skorka migkka, pokryta mazig. Ser zawiera
co najmniej 45% thuszczu w s.s. oraz nie wiecej niz 50% wody.
Masa sera 0,5-0,7 kg; ksztaht kostki o wymiarach 9%9x8 cm
lub 6x6x4-5 cm. Pikantny smak i serowy zapach. Okres
dojrzewania 40 dni.

Doroznyj
Wszystkie cechy jak w serze > Dorogobuzskim. Réznica mig-
dzy tymi dwoma serami to masa drugiego wynoszaca od 9.8 do
2,8 kg oraz zawarto$¢ tluszezu w s.s. nie mniejsza niz 50%,
a wodv nie wigksza niz 48%.

Double creme (czyt. dubl krem)
Nazwa ta oznacza podwdjnie §mietankowy, migkki ser podpu-
szczkowy, spoZzywany bez dojrzewania. Ojczyzna sera jest
Francja, surowcem mleko krowie z dodatkiem $mietanki
takim, aby serek mial co najmniej 60% tuszczu w s s.

DOUBLE CREME robiony w Luxemburguzmleka krowiego jest
to ser podpuszczkowy, dojrzewajacy, miekki, o miazszu bez
oczek, zawierajacy 45% thuszczu w s.s. oraz do 60% wody.
Masa sera ok. 2 kg, skdrka pokryta mazia.

Double Gloucester (czyt. dabl glouster)
Ser z mleka krowiego produkowany w Anglii. Jest to ser
podpuszczkowy, twardy, dojrzewajacy. o migzszu bez oczek,
skorce twardej i suchej. Ser wazy od 4 do 20 kg. Minimalna
zawarto§é thiszezu w s.s. 48%, maksymalna zawartos¢ wody
44%. Smak sera lagodny, czysty, lekko orzechowy.

Drobne ziarno
Skrzepnigte, czyli Scigte przez podpuszczke, mleko kraje sig
na kawalki, ktérych wielkos¢ jest charakterystyczna dla kaz-
dego rodzaju sera. Po osiagnieciu zadanej wielkosci prowadzi
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si¢ > Osuszanie i > Dogrzewanie ziarna. Im twardszy ma
by¢ ser, tym drobniejsze i bardziej wysuszone robi si¢ ziarno.
Przy wyrobie ser6w migkkich nie stosuje si¢ dogrzewania,
a czesto i osuszania, natomiast skrzep kraje si¢ na duze
kawatki. Drobne ziarno odpowiada wielkoscig ziarnom ryzu
lub pszenicy.

I) unlo P (czyt. danlop)
Ser podpuszczkowy, twardy, dojrzewajacy, robionyw Anglii
z krowiego mleka. Ser bez oczek, o twardej i suchej skorce,
o powierzchni gladkiej, z6ltoszarej. Masa sera od 4 do 20 kg,
zawarto§¢ thuszczu w s.s. nie mniejsza niz 48%, wody nie
wigksza niz 44%. Smak i zapach czysty, lagodny.

Dziurki w serze > Oczkowato$é



Edammer Kaas

Ser podpuszczkowy, dojrzewajacy, robiony z krowiego mleka
w Holandii. Nazwe swg otrzymal od miejscowosci Edam,
polozonej w poélnocnej Holandii — jednym 2z najstarszych
krajéw serowarskich Europy. Przed wiclu wickami gospodar-
stwa chlopskie pétnocnej Holandii rozpoczely wyrdb tego sera
iaz do 1876 r. ta forma przetworswa utrzymala sig, to znaczy
do zorganizowania pierwszej serowni przemyslowej. Poczat-
kowo robiono sery z petnego mleka, p6Zniej mieszano czgscio-
wo odtluszczony przez podstéj, wieczorny udéj z rannym
pelnym mlekiem. Przemyslowy wyréb mleka na sery rozwingt
si¢ szybko i na poczatku XX wicku wyréb w malych gospodar-
stwach chlopskich prawie zanikl. Ser edamski ma ksztalt
kulisty, co stanowi jego zewngtrzng ceche wyréZniajaca go
wéréd seréw podpuszezkowych. Jest on najbardziej znanym
serem holenderskim a razem z serem [> Gouda przedstawicie-
lem holenderskiej technologii przerobu mleka na sery. Cha-
rakteryzuja ja niskie temperatury > Zaprawiania i > Do-
grzewania, oraz [> Pielggnowanie na suchg skérke.

W Holandii jest on wyrabiany o réznej masie, a mianowicie:
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Edam 1,7 -2,5kg
Babv Edam 0.84-1.1 kg
Commissie Kaas 3,0 4,5 kg
Middelbere Kaas 5,0 -6,5 kg
Baby loaf Edam 0.4 -1,1 kg
Blok Edam do 10 kg,

Wszystkie o zawartosci 40% thuszczu w s.s.

Przedmiotem eksportu holenderskiego sa sery wazgee 2 kg
1w te] wiclkodei sa produkowane na wzor holenderski w 15
krajach Europy, w Kanadzie i Brazylii.

Migzsz sera jest elastyczny, z rzadko rozmieszezonymi oczka-
mi wielkosci grochu. Skorka twarda i sucha, zawartosé thusz-
Czu W s.s. nie mniejsza niz 40%, wody nie wieksza niz 46%,
Smak i zapach delikatny, lagodny, czysty i lekko kwaskowaty
u mlodego sera, a lekko pikantny u starego. Dojrzewa 2-3
miesigce. Jedzony w Holandii w wieku 1-6 miesicey glownie
na chlebic, niewiclka czg$¢ w wieku 6-12 miesigcy jest SPOZY-
wana po starciu lub stopieniu jako dodatek do wyrobu ciast,
wreszcie w bezposrednim zastosowaniu w formie kostek
szeSciennych do wina 1 wodki.

SER EDAMSKI w Polsce jest wyrabiany zaréwno w ksztalcie kuli.
jak i bloku w dwoéch wielkoéciach: masa sera 2 kg, dhigosé 25
cm, szeroko$¢ 10 cm i wysoko§¢ 10 cm, masa sera 5 kg,
dlugo$¢ 30 cm, szeroko§¢ 12 cm i wysokos¢ 13 em. Ksztaht
bloku ulatwia piclggnacje sera i jego transpoit oraz porcjowa-
nie. Kula ma érednice ok. 15 cm i wazy ok. 2 kg. Nawzor sera
edamskiego byl u nas robiony ser, ktory z hiegiem czasu
przeksztaleit sig na ser > Lechicki.

Edamski naszej produkcji nieco sig rézni od oryginalnego
bardziej wyraznym smakiem, z tendencia do lekkiej pikant-
nosci.

Ed elpilzk'{ise (czvr. edelpilckeze)
Ser ze szlachetna plesnia; ser podpuszezkowy, dojrzewajgcy
péhtwardy, 7z przerostem plesni, robiony z krowiego mleka
w Austrii. MigZsz o oczkach nieregularnych, przerodnigty
zytkami niebieskozielonej pleéni. Ser o migkkicj i suchej
skérce zawiera 45% thuszezu w s.s. i wody do 50%, masa sera
od 2,5 do 5,0 kg.
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Ede lpll/ (czyt. edelpilc)
Ser podpuszezkowy, dojrzewajgey, pelnottusty, przechodzacy
w migkki, robiony w Danii z mleka krowiego lub owczego.
Ser zawiera 60% tluszczu w s.s. oraz do 45% wody. Migzsz
o nieregularnych oczkach, przero$nigty niebieskawoziclong
plesnia. Masa sera od 2,5 do 5,0 kg. Smak i zapach pikantny,
bardzo lekko jelki, jak u seréw [> Blue, [> Fromage bleu,
[> Niwa, > Stilton itp.

Ekstrakt podpuszczkowy > Podpuszczka
Elbo

Ser podpuszczkowy z mleka krowiego robiony w Danii.
Miazsz o oczkach okraglych, Sredniej wielkosci. Skorka sera
twarda i sucha, zawarto$¢ thuszezu w s.s. 45%, wody nie wigcej
niz 46%. Robi si¢ réwniez ten ser 0 40% tluszczu ws.s. iwody
do 48%, o 30% thuszczu w s.s. i wody do 52% oraz o 20%
thuiszczu w s.s. i wody do 57%. Masa sera w ksztalcie bloku 5-6
kg. Wymiary bloku: dlugosé 32 cm szerokos§¢ i wysokosé po 15
cm. Smak tagodny albo nieco pikantny.

Emmental (Ementalski)
Nazywany réwniez Ementater. Slynny na caly $wiat ser
szwajcarski. Jest to ser podpuszczkowy, dojrzewajacy, twar-
dy, z mleka krowiego robiony w Szwajcarii. Ojczyzng sera
jest dolina rzeki Emmen plynacej w kantonie Bern w Szwajca-
rii. Nazwa sera pochodzi od nazwy rzeki, a u nas jest
powszechnie znany jako szwajcarski. Wymaga on doskonale-
go surowca (ok. 15001 na 1 ser), a takie wlasnie mleko mozna
uzyska¢ w naturalnych warunkach tego kraju o umiarkowa-
nym klimacie, czystym gorskim powietrzu i obfitych pastwi-
skach. Sery ementalskie s3 od dawna produkowane w sposéb
zorganizowany i zwigzek serowaréw sera ementalskiego liczy
sobie 170 lat.
Do cech charakterystycznych tego sera nalezg:
ksztalt — plaski cylinder (kolo miynskie) o lekko wypuklym,
wierzchu i spodzie, o wysokosci 10-15 c¢m, $rednicy 70-100
cm, masa sera do 120 kg,
oczka - okragle lub owalne, duze, dochodzace do wielkosci
duzej czeresni,
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smak i zapach - lagodny, czysty, slodkawo-orzechowy,
migzsz — elastyczny, zwarty, jednorodny w calej masie.
Dzigki swoim cechom smakowym i duzej trwalosci ser uzyskal
powszechne uznanie. Wskutek tego préby nasladowania wy-
robu sera ementalskiego byly i sa podejmowane w szeregu
krajow Europy i w Kanadzie. Nasladownictwa zblizaja si¢
mniej lub wigcej do oryginatu, ale brak odpowiednich pas-
twisk i pasz naturalnych nie pozwala na osiagnigcie pelni zaler
smaku i zapachu typowego dla tych seréw produkowanych
w Szwajcarii.

Na temat trwaloéci sera tak pisze prof. W. Klecki w 1900 r.
y»oer ementalski doskonale si¢ konserwuje. W nicktérych
okolicach Szwajcarii, a zwlaszcza w kantonie Walais, przecho-
wuja sery kilkadziesigt lat. W kantonie tym jest zwyczaj
przechowywania sera zrobionego w dniu przyjscia na Swiat
kazdego dziecka z rodziny serowara. Zjada sie go dopiero na
stypie. Dr Miller z Bern badal i kosztowal ser 160-letni.
Zawieral on jeszcze 12,4% wody i mial smak bardzo dobry,
nadzwyczaj lagodny, troche przypominajgcy smak mleka.
Podobno sery ementalskie udawalo si¢ przechowywa¢ nawet
200 lar”.

W szwajcarskim procesie technologicznym jest charakierysty-
czne stosowanie > Dogrzewania > Gegstwy serowej i to do
doé¢ wysokich temperatur (54-58°C). Okres dojrzewania 6-12
miesigcy.

Sery ementalskie w Polsce sg produkowane w rejonie Beski-
du Slaskiego i Karkonoszy, a ostatnio réwniez w Bieszcza-
dach. Oérodkiem, kiéry rozpoczal u nas wyrob tego sera
w okresie miedzywojennym, byla Spéldziclnia Mleczarska
w Bazanowicach w powiecie cieszyfiskim. Sery naszej produk-
¢ji maja $rednicg ok, 70 cm, wysoko$¢ 14 ¢cm oraz mase ok. 70
kg. Zawartosé thuszezu w s.s. 45%, a wody nie wiecej niz 42 %.
Pelnig zalet smaku i zapachu osiaga ser ementalski po uplywie
10-12 miesiecy dojrzewania.

Emulgatory (topniki do sera)
Sa to zwiazki polifosforanowe, kidre dodane w ilogei 2-2% do
zmielonej i ogrzanej do 80-90° masy serowej, powodujy jej
topienie bez wvdzielania sie wolnego thuszezu.

Enzym podpuszczkowy -~ Podpuszczka
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Erywanski

Ser podpuszczkowy, dojrzewajacy w solance, produkowany
w ZSRR na Kaukazie z mleka owczego, koziego lub krowie-
g0, lub z ich mieszaniny. MigZsz z oczkami réznego ksztaltu
i rozmiaru, zawiera tluszczu w s.s. 40 i 50% i odpowiednio
wody 50 i 49% oraz 4-8% soli. Inne cechy > Czanach. Masa
bloku o dlugosci 18-19 cm, szerokosci 18-19 cm i wysokosci
13-15 cm wynosi 4-6 kg.

Esrom
Ser podpuszczkowy, migkki, robiony w Danii z mleka
krowiego. Miazsz sera o nieregularnych oczkach, zawiera 45%
tluszczu w s.s 1 wody nie wiecej niz 50%. Skérka sera migkka
1 pokryta mazig, ksztah bloku o dtugoséci 18 cm, szerokosci 10
cm i wysoko$ci 10 cm. Migzsz migkki i elastyczny jak w serze
trapistéw, smak lagodny i pikantny.

Estoniski
Ser podpuszczkowy, dojrzewajacy, twardy, z mleka krowie-
go, robiony w ZSRR, o0 oczkach malych, okraglych, skérce
twardej i suchej. Zawarto$¢ thuszczu w s.s. stanowi co naj-
mniej 45%, wody co najwyzej 40%. Masa sera 2-3 kg, ksztatt
wysokiego cylindra o §rednicy 8-10 cm i wysokosci 30-35 cm.
Smak i zapach serowy, lekko kwaskowaty. Okres dojrzewania
30 dni.

Etykiety na serze
Etykicta powinna zawicra¢ nastgpujace oznaczenia: nazwe
sera, klasg jako$ci, zawarto$¢ duszczu w s.s, nazwe lub znak
producenta, ceng detaliczng za 1 kg i datg produkcji. W ety-
kietach sera I Kklasy jako$ciowej dominuje barwa czerwona,
a w etykietach sera II klasy - zielona, zgodnie z przyjetymi
przepisami.



Farba serowarska ~ Barwniki

Fermentacja laktozy - Fermentacja
mlekowa

Fermentacja mlekowa (fermentacja kwasu
mlekowego)
Jest to proces przemiany cukru mlekowego zawartego w ser-
watce na kwas mlekowy w wyniku dziatania bakterii fermenta-
cji mlekowej (paciorkowcow). Rozpoczyna sie ona w serze juz
w chwili formowania, a korficzy w ciggu 6-10 dni od fiaty
wyrobu.
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Fermentacja propionowa

Nastepuje w serach po fermentacji mlekowej, ktéra wytwo-
rzyla w masie sera kwas mlekowy i mleczany. Ulegajg one
rozkiadowi pod wplywem bakterii fermentacji propionowej.
Jednym 2z produktéw rozkladu jest dwutlenck wegla, kiory
powoduje tworzenie si¢ regularnych oczek w serach. Aby
rintensylikowa¢ ten proces niekiore sery, np. ementalskie,
przenosi si¢ na pewicn czas do cieplej dojrzewalni.

FIL-IDF

Jest 1o skrét nazwy Miedzynarodowej Federacji Mleczarskiej
(Feédération Internationale De Laiterie -~ po francusku lub
International Dairy Federation ~ po angielsku).

Organizacja zostala utworzona przez I Migdzynarodowy Kon-
gres Mleczarski w Brukseli w 1903 r. Celem jej jest migdzyna-
rodowa wspétpraca w rozwiazywaniu probleméw naukowych,
technicznych i ekonomicznych w dziedzinie mleczarsiwa.
Nalezy do niej 30 krajow z calego $wiata, a miedzy innymi
1 Polska.

W kazdym z krajéw nalezacych do FIL jest powotany Komitet
Narodowy, w skiad kiérego wchodzg przedstawiciele produ-
centéw mleka, przemyshu mleczarskicgo, handlu, instytucji
naukowo-badawczych itp. Co rok odbywa sig¢ sesja FIL.

Finlandia

Oryginalnym serem fiskim jest > Turunmaa, pozostale sery
s3 nasladownictwem seréw z innych krajow. Ser ementalski od
ponad 100 lat jest wyrabiany w Finlandii i rézni si¢ nieco
smakiem, jest mniej stodki niz oryginalny ser szwajcarski,
natomiast pozostale cechy sg na najwyzszym poziomie.

W produkeiji fifiskicj dominujg: > Edamski, > Ementalski
i > Grojer, kiore stanowia ok. 90% produkcji. Produkcja
w 1974 r. wynosita 49 000 ton. Spozycie serow na 1 mieszkan-
ca5,9kgwl1973 .

Fiore Sardo
Ser z owczego mleka robiony we Wioszech na Sardynii. Jest
10 ser podpuszezkowy, dojrzewajacy, bez oczek, o skéree
migkkiej 1 suchej.
Ser w ksztalcie sptaszezonej barytki wazy 1,5-4,0 kg, dojrzewa
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do 6 miesigcy. Zawiera w s.s. 40% tluszczu oraz érednio 36%
wody. Smak sera pikantny.

FlﬂtemySOSl (czy1. fletemysust)
Smietankowy ser serwatkowy, zwarowy ([> Zwar), robio-
ny w Norwegii z serwatki mleka krowiego. Ser bez oczek
1 bez skérki zawiera 33% tluszczu w s_s. 1 wody do 20%. Masa
sera od 0,25 do 4,0 kg. Smak pikantny.

Folia aluminiowa
Stuzy jako opakowanie bezposrednie seréw topionych. Gru-
bos¢ folii wynosi 0,012 mm. Wyktada sig nia foremki, ktére
napelnia si¢ goracg masa stopionego sera. Od strony sera, czyli
od strony wewnetrznej, folia jest lakierowana.

Folie do powlekania seréw

Folie sa robione z tworzyw sztucznych i znajduja zastosowanie
we wczesnych stadiach dojrzewania seréw pielegnowanych na
suchg skorke. Zadaniem folii jest zabezpieczenie seréw przed
wysychaniem (utratg masy) oraz przed ple$nieniem. Nalozone
wczeénie na ser pozwalajg na uzyskanie seréw bez skérki, co
ma specjalne znaczenie dla ser6w porcjowanych i pakowanych
automatycznie. Folie stosowane w serowarstwie to: poliety-
len, pliofilm, saran, celofan, > Cryovaci in.

Fondue (czyt. fadiu)
Narodowa potrawa szwajcarska, skladajaca sig z sera [>
Grojer oraz bialego wytrawnego wina. Zyskala ona uznanie
u smakoszoéw i licznych amatoréw. Przyrzadza sig jg w naste-
pujacy sposéb: Do naczynia z glinki ogniotrwalej kraje si¢
plasterki sera (150-200 g na osobg), zwilza bialym winem
wytrawnym, nieco zakwasza cytryng i umieszcza na ogniu, aZz
do stopienia si¢ sera. Wowczas dodaje si¢ wochg pieprzu
1spory kieliszek dobrej wisni6wki, stawia naczynie na rozpalo-
nej maszynce spirytusowej i podaje do stotu. Biesiadnicy maja
przygotowane kostki z chleba lub butki oraz specjalne widelce
o dlugich rekojesciach, pozwalajacych na sigganie do naczynia
z fondue bez obawy oparzenia si¢. Na dlugi widelec nadziewa
sie kostke pieczywa, zanurza we wrzgcej masie i wykonuje
obrét widelcem, aby cala kostka pieczywa pokryta si¢ ptynna
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masg. Nastgpnie niesie si¢ uwaznie kostke do ust, aby sig nie
oparzy¢. Wszyscy jedzg z jednego naczynia i musza si¢ na tyle
spieszy¢, aby fondue nie zggstniala zbytnio, co utrudniatoby
catkowite pokrywanie kostek plynnym serem.

Istnieje w Szwajcarii caly szereg (ponad 11) przepis6w na
fondue, rézniacych si¢ migdzy soba dodatkami wprowadzany-
mi do stopionego sera.

Fontal
Ser podpuszczkowy z mleka krowiego robiony we Wloszech
i Francji. Miazsz sera o nielicznych okraglych oczkach,
skorka sucha i cienka. Masa sera 6-20 kg, ksztalt plaskiego
cylindra o érednicy ok. 40 cm 1 wysokoéci 9 em. Zawarto$é
thaszczu w s.s. §rednio 45%. Zblizony do sera [> Fontina, tak
samo dojrzewajacy, ale twardy.

Fontina
Ser podpuszczkowy, dojrzewajacy, péttwardy, z mleka kro-
wiego, produkowany we Wloszech, o miazszu gietkim,
elastycznym, o oczkach malych, okraglych. Skérka twarda,
cienka i sucha. Zawarto$¢ thuszczu w s.s. 45%, wody §rednio
35%. Masa sera 8-18 kg, ksztah plaskiego cylindra o §rednicy
30-40 cm i wysokosci 8-10 cm. Smak bardzo delikatny
i typowy. Ser jest produkowany w calych Wioszech, ale
najsmaczniejszy pochodzi z doliny Aosta. Dojrzewa ok. 2
miesigcy i jest spoZywany w postaci sera tartego jako przy-
prawa.

FOI‘ maggl() (czyt. formadzio)
Ser w jezyku wloskim.

Formowanie masy serowej

Wykonuje si¢ w dwojaki sposéb:

1. Wysuszone ziarno (gestwe) nalewa sig wraz z serwatka do
form metalowych z dziurkowanej blachy, ustawionych na
stole, gdzie nastepuje dalsze ociekanie serwatki. Formy wraz
z gestwa odwraca si¢ kilkakrotnie dnem do géry, aby wyréw-
na¢ gbérna powierzchnig sera i ulatwi¢ odciek serwatki.

Po kilkakrotnym odwracaniu masa sera staje sie do$¢ zwarta
i zachowuje ksztatt nadany jej przez forme. Nastepng czynno$-
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cia jest zalozenie na sery chust i wkladanie seréw wraz z nimi
do form, co ulatwia i przyspiesza dalsze ociekanie serwatki
oraz powstawanie delikatnej skérki na powierzchni sera. Jesli
stosuje si¢ blache perforowang, wéwczas chusty sa zbgdne,
gdyz drobne oczka blachy zastgpuja catkowicie chusig¢. Ten
spos6b stosuje si¢ do serow migkkich oraz do ser6w tylzyckich
lub trapistéw.

2. Wysuszone ziarno (gestwa), ktére osiada na dnie wanny lub
kotla poddaje si¢ wstepnemu prasowaniu przez przyciskanie
do dna przy uzyciu metalowych plyt. Caly czas nad ggstwa,
anastepnie nad sprasowang masa serowa, znajduje si¢ warstwa
serwatki. Nastepnie kraje si¢ mase serowa w bloki (dostosowa-
ne do rozmiaréw form) i wkiada do form. Tak formuje si¢
mase serowg, np. przy wyrobie ser6w edamskich i gouda.
Przy formowaniu seréw > Ementalskich lub > Grojer, sto-
suje si¢ jednorazowe wyjecie calej gestwy za pomocg duzej
chusty serowarskiej i wlozenie jej wprost do formy pod prase.
Obecnie w duzych mechanicznych serowniach z jednego kotla
(o pojemnosci do 10 000 1) spuszcza si¢ ggstwe wraz z serwatka
do kilku przygotowanych form do prasowania sera emental-
skiego bez uzywania chust serowarskich.

Formy do seréw

Shuzg do nadania ksztaltu serowi, przy czym dawniej z reguly
byly robione z drewna, obecnie przewaznie zmetalu. Material
do wyrobu form to blacha Zelazna cynowana lub blacha ze stali
nierdzewnej, co ulatwia zachowanie higieny w serowni.
Ksztalt wiekszoéci form to cylindry o ré6znych wysokosciach
i érednicach. Ostatnio rozpowszechnia si¢ produkcje seréw
tzw. blokowych, ktére wymagaja form w ksztalcie prostopa-
dloscianu. Formy kuliste bardzo rzadko wyst¢puja w produk-
¢ji serowarskiej. W ostatnich latach zaczgto wprowadzaé
formy metalowe ze stali nierdzewnej w duriskim systemie
Perfora, ktéry pozwala na formowanie i prasowanie seréw bez
uzycia chust.

Fourme d’Ambert (czyt. furm damber)

Ser podpuszczkowy, dojrzewajacy, péttwardy, produkowany
juz w IX wieku we Francji z mleka krowiego. Miazsz sera
poprzerastany zylkami niebieskozielonej plesni. Skérke ma
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migkka i sucha, mniej lub bardziej popgkang, pokryta biala
plesnig Penicillium candidum oraz plamami Bacterium linens,
drozdzami i mikrokokami. Dojrzewa przez 4-5 miesigey
w temperaturze 8-10°C i wilgotmosci 96-98%, przy tym bywa
kilkakrotnie nakluwany, aby pobudzi¢ rozwdj plesni. Zarod-
niki pleéni dodaje si¢ wtedy, kiedy jest obawa, ze samorzutne
zakazZenie nie wystarczy. Ser zawiera co najmniej 45% thuszczu
w s.s, a wody nie wigcej nmiz 44%. Ma ksztalt cylindra
o wysokosci 20 ¢cm i $rednicy 13 cm; masa sera wynosi od 1,8
do 2,0 kg. Smak i zapach lagodnie aromatyczny, lekko
gorzkawy, bardzo swoisty i niezmiernie ceniony przez francu-
skich smakoszow. Ser nalezy kraja¢ pionowo.

Fourme de Forez, Fourme de Laguiole, Fourme de Mezenc,
Fourm de Roquefort — to lokalne odmiany niewiele sie
réznigee miedzy soba.

Francja

Znana w calym $wiecie jako ojczyzna wielu slawnych seréw
oraz licznych odmian o charakterze lokalnym. Sery owcze
stanowig powazng pozycj¢ w produkcji serowarskiej Francji.
Ongi$ Gallowie byli znani jako dostawcy seréw do Rzymu. Do
czasu panowania Karolingéw znane byly sery owcze i kozie,
a od tego okresu rozwingla si¢ rowniez produkcja serow
z mleka krowiego. Juz w XIII wieku istnialy targi seréw; jeden
z nich byl na pélnocy w Normandii, a drugi na poludniu
Francji kolo Pirenejéw. Na bogactwo i réznorodnoéé typéw
i rodzajéw ser6w we Francji wplynely niewatpliwie réznice
klimatyczne poszczegblnych dzielnic, oraz réznice upodoban
w sprawach odzywiania si¢, a w tej dziedzinie Francuzi sy
subtelnymi znawcami.

,sKraj, ktéry ma ponad 200 rodzajow sera, nie moze zgina¢”” -
powiedzial de Gaulle. Niepodobna wiec wyliczy¢ tu wszyst-
kich ser6w robionych we Francji, nalezy przypomnieé tylko
najslawniejsze: [> Roquefort, [> Brie, [> Camembert.

Spozycie serow na 1 mieszkanca:

lata 1965 1970 1973
ys. T 11,9 14,1 14,8 kg

Produkeja w 1974 r. — 870 tys. t.
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Friesekaas

Ser podpuszczkowy, dojrzewajacy, twardy, produkowany we
Fryzji w Holandii, z odtluszczonego mleka krowiego. Do
mleka dodaje sie zakwasu, czeSciej maslanki i §cina sig podpu-
szczky. Skrzep kraje sig, a po ocieknigciu serwatki poddaje
dojrzewaniu w wannie pod przykryciem. Ser jest prasowany
w formach przez kilka godzin. Ma ksztalt plaskiego cylindra
o $rednicy 40 cm, wysokosci 12,5 cm i masie ok. 3 kg.
Zawarto$¢ tluszezu w s.s. co najmniej 40%, wody do 41%,
dojrzewa 2 miesigce, a czesto 4-8 miesigey. Smak sera pikant-
ny, zalezny od dodatku zi6t, cieszacy si¢ powodzeniem w kra-
jach skandynawskich i USA.

Frischkiise (cayt. frvszkeze)
Ser podpuszczkowy, niedojrzewajacy, z mleka krowiego,
robiony w Austrii. Jest to ser o migzszu jednolitym, pasto-
watym, delikatnym. Smak i zapach czysty, tylko lekko kwa-
skowaty. W ustach ser powinien si¢ rozptywac. Zawarto$¢
thuszezu w s.s. od 35 do 65%. Odpowiednio zawarto§¢ wody 62
i 65%. Zawarto$¢ thuszczu 65% — DoppelrahmKkise, zawarto$¢
tluszczu 55% — Rahmkise. Sprzedawany luzem lub pakowany
w prostokatne, kwadratowe lub cylindryczne foremki o za-
wartosci od 50 do 60 g.

FRISCHKASE GESALZEN (czyt. fryszkeze gezalcen) - z niewiel-
kim dodatkiem soli — ok. 1%.

Fromage (czyt. fromaz)
Ser w jezyku francuskim.

Fromage blanc (czyt. fromaz blan)
Ser podpuszczkowy, dojrzewajacy, migkki, robiony w Lu-
ksemburgu z mleka krowiego. Masa serka 0,125 kg, zawar-
tos¢ thuszczu w s.s. 45%, wody nie wiecej niz 80%. Pozostale
cechy > Frischkise.

F romage C Uit (czyt. fromaz kui)
Ser kwasowy, twarogowy robionyw Luksemburguzmleka
krowiego odthuszezonego. Bez oczek i bez skérki. Zawartos§¢
wody w serze o masie 0,2 kg do 80%, a w serze o masie do 0,5
kg do 65%.
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Fromage frais (czyt. fromaz fre)
Ser kwasowy, nie dojrzewajacy robiony w Belgii z mleka
krowiego. Bez oczek i bez skorki, sprzedawany luzem, o za-
wartosci thuszczu w s.s. co najmniej 60%.

Fromages frais (czyt. froma? fre)
83 10 sery kwasowe, podpuszczkowe, niedojrzewajace, uzy-
skiwane we Francji z mleka krowiego wysokiej jakosci,
o znormalizowanej zawarto§ci thuszczu lub sery robione ze
$mictanki. Do tej grupy bardzo popularnej we Francji naleza:
le carre demi sel = fromage blanc, le suisse, le double creme, le
triple créme.

Frii hS tﬁCkSkESC (czyt. frisztitkkeze)
Ser podpuszczkowy, nie dojrzewajacy, migkki, z mleka kro-
wiego, robiony w NRD i RFN. Male serki o masieod 0,1 do
0,6 kg i okraglym ksztalcie, zawieraja co najmniej 10%
ttuszczu w s.s. Smak i zapach aromatyczny i pikantny.

Fynbo

Ser podpuszezkowy, dojrzewajacy, twardy, z mleka krowie-
go, robiony w Danii. Miazsz sera o oczkach $redniej wielko-
ci, okrgglych i nielicznych. Skérka sera biatawa, twarda
i sucha, ksztalt plaskiego cylindra z zaokraglonymi krawedzia-
mi. Zawarto$¢ tluszczu w s.s. 45%, wody do 46% lub odpo-
wiednio thuszczu 40%, wody do 47%, albo tluszczu 30%
i wody do 52%. Masa sera 6-7 kg. Cechy smaku i konsystencji
jak w serze > Gouda.



Gammel 0st (czyt. gamelust)

Ser twarogowy, dojrzewajacy, z przerostem ple$ni, robiony
w Norwegii z mleka krowiego. Slowo gammel znaczy stary,
ost — ser. W koricu XVIII wieku przypisywano serowi wlasci-
woSci lecznicze (usuwa z organizmu kamienie, dziala moczo-
pednie i utatwia trawienie). Jako surowca uiywa si¢ mleka
krowiego odtluszczonego przez [> Podst6j. Sery w pierwszej
fazie obrobki sa kruche, a na ich powierzchni tworza sig
szczelinki, przez ktére do wnetrza przedostajg sie zarodniki
pleéni Penicillium glaucum oraz brunatny Mucor recemosus.
Na skutek dzialania Penicillium i Mucor powierzchnia sera
jest jasnobragzowa, a wnetrze zo6ltobrgzowe do zielonego.
Migisz sera bez oczek. Ser bez skorki, zawarto$¢ wody nie
przekracza 55%. Dojrzaly ser ma ksztalt cylindra o §rednicy
12-20 cm, wysokosci 10-20 cm i masie 1-3 kg. Smak i zapach
pikantny.
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Gatunek sera
Uzywane do niedawna okre§lenie > Klasy jakosciowej.

Gazda
Wiaéciciel pastwisk na halach oraz owiec, ktérych pasienie
w sezonie pastwiskowym powierza [> Bacy 1 > Juhasom.

Geheimratskase (czyt. gehajmratskeze)
Ser podpuszczkowy, dojrzewajacy, pottwardy, robiony z mle-
ka krowiego w Austrii. Miazsz o matych okraglych oczkach,
zawiera thuszczu 45% w s.s. i wodv nie wigcej niz 50%. Skorka
sera twarda i sucha, masa 0,5 kg. Smak zblizonydo > Edam-
skiego. W R F N robiony w taki sam spos6b jak w Austrii, z ta
réznicg ze ser jest pokryty czerwong parafing i ma réing
zawarto$é thuszczu w s.s. (60, 50, 45, 40%).

Gei[()st helfet (czyvt. geitust helfet)
Ser twarogowy, zwarowy, z mleka koziego, robiony w Nor-
wegii. Jest to ser péliwardy, bez oczek i bez skérki, o masie
0,227 — 4.0 kg. Smak sera zblizony do smaku karmelu.

Gérardmer i~ Miinster (czvt. serardme)
Géromé ~ Miinster (czyt. secome)
Ger vais (czyt. Zerwe)

Jest to marka fabryczna i pod jej nazwa we Franciji sa
produkowane z mleka krowiego sery niedojrzewajace: I> Suis-
ses, [> Demi-sel, [> Carres; sg to sery podpuszczkowe,
migkkie.

Gerva iSOS[ (czyt. Zerwesust)
Ser podpuszczkowy, dojrzewajacy, migkki, robiony z mleka
krowiego w Szwecji. MiazZsz sera bez oczek, skorka migkka

z biala plesnia. Masasera 0,1-1,0kg. Zawarto$c thuszczuws.s.
60%, wody do 30% lub 80% thuszczu i 37% wody.

Gestwa

Po osuszeniu ziarna usuwa si¢ z kotla lub wanny czgs¢
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serwatki, aby zmniejszy¢ zuzycie ciepla na dogrzewanie.
Ziarna wraz z pozostalg serwatka tworza gestwe.

Gestoéé solanki
Gesto$¢ solanki stuzgcej do solenia ser6w wynosi 16-23° wg
areometru Beaumé, co odpowiada 16-23% NaCl. W pierw-
szym okresie solenia seréw stosuje si¢ solanke slaba o 16-17°
Bé, a nastepnie mocniejszg — ok. 22° Bé.

Glarner Kriauterkise (czyt. glarner krojterkeze)

Znany réwniez pod nazwa Glarner Schabziger (czyt. glarner
szabcyger) to ser twarogowo-zwarowy , dojrzewajgcy, robiony
z mleka krowiego w Szwajcarii. Jest to twar6g stracony
razem ze zwarem, czyli z > Albuming i [> Globuling, a wigc
zawierajacy wszystkie biatka mleka. Stracony zwar przenosi
sig do drewnianych czworokatnych skrzynek o dziurkowa-
nych bokach i dnie, w ktérych dojrzewa 4-5 tygodni w tempe-
raturze 18-24°C.
Ser jest bez oczek, bez skorki, ma ksztalt malego stozka
o masie 0,05-0,1 kg. Barwa serka jest zielona na skutek
dodatku ziél, gléwnie nostrzyka alpejskiego. Smak i zapach
ziolowy, pikantny. Uzywa sig go po starciu i do posypywania
chleba z mastem oraz jako przyprawy do potraw macznych
(zawiera do 34% wody).

Glarner Schabziger ~
Glarner Kriuterkise

Gliwienie serkéw twarogowych r
Dojrzewanie seréw

Gl6éwka sera
Okre§lenie uzywane zasadniczo do seréw kulistych, np. gléw-
ka sera lechickiego; stosowane réwniez do innych seréw
o niewielkich rozmiarach, np. ser trapistéw.

G lous ter (czyt. gloster)

Ser podpuszczkowy, dojrzewajacy, pottwardy, robiony zmle-
ka krowiego w Irlandii. Migzsz sera bez oczek, o zawartoéci
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48% tluszczu w s.s, wody nie wigcej niz 44%. Skérka sera
migkka i sucha. Smak dojrzatego sera pikantny.

Goltandzki

Ser z mleka krowiego robiony w ZSRR na wzér > Edam-
skiego, stad nazwa holenderski. Wystgpuje w postaci kulistej
o $rednicy 13-15 cm, wysokosci 10-16 cm i masie 2-2,5 kg lub
o $rednicy 7-8 cm, wysokosci 7 cm i masie 0,4-0,5 kg (liliput),
albo w postaci bloku o dlugosci 28-30 cm, szerokosci 14-15
em, wysokosci 10-12 cm i masie 5-6 kg, lub o dtugoéci 17-18
cm, szerokosci 11-12 cm, wysokoéci 7-8 cm i masie 1,5-2,0 kg.
Ser o twardej i suchej skérce, zmalymi okrgglymi i nieregular-
nymi oczkami zawiera co najmniej 45% tluszczu w s.s i wody
do 44%. Okres dojrzewania 2,5 miesigca. Migzsz elastyczny.
Smak i zapach czysty, wyraZny, typowy dla tego sera, ostry
i nieco kwaskowaty.

Goméiki polskie

Sery twarogowe, nie dojrzewajace, robione z mleka krowiego
w Polsce. Nalezg one dzi$ do historii, ale ongi$ robiono je ze
zbierahego mleka podstojowego. Twarég formowano i ugnia-
tano recznie, nadajac mu ksztaht splaszczonych kul o masie ok.
0,25 kg, a nastepnie suszono w drewnianych przewiewnych
pomieszczeniach. Suszenie powinno odbywac si¢ powoli, aby
gomolki nie popegkaly. Wysuszone ,,na kamieri” gomotki
mozna bylo przechowywaé przez cala zime, tzn. w okresie
braku mleka. Nadawaly si¢ do spozycia po utarciu.

Gorgonzola

Ser z mleka krowiego, robiony we Wloszech. Nazwa pocho-
dzi od malego miasteczka potozonego w dolinie rzeki Po, 0 20
km od Mediolanu. Pierwotnie ser wyrabiano w okolicy Medio-
lanu tylko jesienig we wrzeéniu i pazdzierniku, kiedy tempera-
tura i wilgotno§¢ powietrza sprzyjaty rozwojowi niebieskiej
plesni. Obecnie produkuje si¢ ten ser w catych Whoszech.
Jest to ser podpuszczkowy, dojrzewajacy, migkki. Miazsz sera
poprzerastany Zytkami niebieskozielonej plesni, zawiera 48%
thuszezu w s.s. oraz wody $rednio 44%.

Ksztalt sera to cylinder o §rednicy 25-30 cm, wysokosci 18-22
cm i masie 6-13 kg. Dojrzewa w temperaturze 4-5°C 1 wilgot-
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nosci ok. 90% przez ok. 60 dni. Smak i zapach przyjemie
aromatyczny, mniej lub wiecej pikantny ( > Roquefort)

GORGONZOLA robiony w Czechostowacji z mleka krowiego
z dodatkiem owczego na wzor sera wioskiego, rézni sie od
pierwowzoru skérka pokryta mazia, masa wynoszaca 7 kg oraz
zawartoécia thuszezu — 50% w s.s. przy zawartoci wody do
45%.

Gornyj Ahaj

Ser podpuszczkowy, dojrzewajacy, twardy, robiony z mleka
krowiego w ZSRR w masywie goérskim Rosji centralnej.
Migzsz sera bez oczek, o zawartoéci thuszczu w s.s. nie mniej
niz 50%, a wody nie wigcej niz 44%. Masa sera 10-15 kg,
ksztatt cylindryczny o $rednicy 34-36 cm i wysoko$ci 9-14 cm.
Smak i zapach serowy, lekko kwaskowaty, konsystencja
plastyczna, lekko mazista. Okres dojrzewania 3 miesiace.

Gotowos$¢ skrzepu
Skrzep do krajania ocenia si¢ w ten sposéb, ze przecina sig go
nozem na krzyz, na szeroko$¢ noza. Miejsce przecigcia unosi
si¢ nozem nieco do géry. Pgknigcie skrzepu i jego zwarto§é
oraz klarowno§¢ wydzielajacej si¢ w tym miejscu serwatki

wskazuja na stan gotowoéci skrzepu do krajania i dalszej
obrabki.

Goud-se Kaas (lub gauda, gouda)

(czyt. haudse kaas)
Znany ser robiony w Holandii, ktéry obok sera > Edam-
skiego jest typowyrn przedstawicielem seréw holenderskich
oraz holenderskiej technologii. Jest to ser podpuszczkowy,
dojrzewajgcy, péltwardy, robiony z mleka krowiego. Ksztaht
to plaski cylinder o srednicy ok. 35 cm oraz wysokosci ok. 11
cm. Masa sera ok. 10 kg. Sa réwniez robione sery o r6znej
masie, a mianowicie: Baby gouda, cylindryczny o masie ok.
1,8 kg, Gouda blok — blokowy o masie ok. 10 kg.
Okres dojrzewania rézny, zaleznie od przeznaczenia sera.
Eksportowane sery musza byé przechowywane co najmniej 4
tygodnie. W Holandii przechowuje si¢ je 6-12 miesigcy. Sery
w ksztalcie bloku, o masie ok. 10 kg, po wyjeciu z solanki i po
obeschnigciu na powietrzu, sa pakowane w foli¢. Temperatura
dojrzewania wynosi ponizej 10°C, a czas dojrzewania 2-4

miesigce.
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Miaisz sera ma oczka nieliczne, wielko§ci ziarn grochu,
okragle lub owalnq, nieréwnomiernie rozmieszczone. Zawar-
toé¢ thuszczu w s.s. 48%, wody nie wigcej niz 43%. Migzsz
mekki, elastyczny, o smaku i zapachu czystym, lagodnym,
lekko orzechowym i lekko kwaskowatym u seréw mlodych,
lekko pikantny u starych. Zalety sera gouda zyskaly mu
znaczng popularnos¢ i jest on produkowany na wzor holender-
ski w ok. 20 krajach Europy, Azji i Ameryki.

Ser gouda robiony w Polsce ma ksztaht plaskiego cylindra
o §rednicy 30-35 cm, wysokoéci 11-12 cm i masie ok. 8 kg, lub
w ksztalcie bloku o dlugoéci 37 cm, szerokosci 21 cm,
wysokosci 12 cm i masie ok. 12 kg. Zawiera 45% thuszczu
w s.s. oraz do 43% wody. Dojrzewa 6 tygodni.

Grana padano

Ser podpuszczkowy, dojrzewajacy, twardy, do tarcia, robiony
z mleka krowiego we Wloszech. Migzsz sera o malych
okraglych oczkach lub bez oczek, zawiera 32% thuszczu w s.s.
oraz wody Srednio 34%. Ksztalt sera cylindryczny: §rednica
35-45 cm, wysoko§¢ 18-25 cm. Masa sera 24-40 kg. Dojrzewa
1-2 lata, a faktycznie do 4 lat. Mozna przechowywac go
dziesiatki lat, a produkcja jego jest znana we Wioszech od
wiekéw. Sery grana spozywa sig po starciu na tarce, poniewaz
s3 one bardzo twarde i nie nadaja si¢ do krajania nozem.
W postaci proszku jest stosowany powszechnie we Wioszech
jako przyprawa smakowa do wielu potraw. Sery te s3 znane
pod nazwa parmezan, uzywana niekiedy i przez Wiochow.
Eksportowane do wszystkich krajéw, do ktérych imigrowali
Wilosi, gléwnie do USA, gdzie obecnie produkuje si¢ parme-
zan i Grana.

Odmiany lokalne sera grana to [> Parmiggiano, [> Reggiano
robiony na nizinie padarskiej na poludniu od rzeki Pad oraz
lodigiano robiony na péinoc od tejze rzeki.

Grecja
Juz Homer opisuje w Odysei (900 lat p.n.e.) jak jednooki
cyklop doil owce i przerabial ich mleko na ser. Wiele zresztg
istnicje wzmianek w literaturze starozZytnej na temat seréw
z mleka owczego robionych w Grecji i stanowigcych ulubiony
rodzaj positku.
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Obecnie Grecja produkuje sery z mleka owczego lub owczego
z dodatkiem krowiego. S3 to sery solankowe, stanowigce
75-80% ogo6lnej produkcji, znane w centralnej czgsci kraju pod
nazwa feta, a w pélnocnej telemes.

Inne sery rdzennie greckie to [> Kafalotiri i > Mitzithra
o lokalnym znaczeniu.

Grojer

Produkowany w Polsce na terenach poludniowych, a miano-
wicie w rejonach: krakowskim, katowickim, rzeszowskim
i wroclawskim. Migzsz sera o oczkach nieco mniejszych niz
u sera > Ementalskiego. Ser pelnothusty zawiera w s.s. S0%
thuszezu oraz do 40% wody, thusty 40% tluszczu w s.s. 1 do
43% wody. Ksztalt: plaski cylinder o $rednicy ok. 50 cm
i wysokosci ok. 13 cm przy masie ok. 30 kg. Smak i zapach
lekko pikantny, fagodny, aromatyczny.

Gruyere (lub Greyerzer, Gruviera) (st griien

U nas znany pod nazwg grojer. Jest to ser podpuszczkowy,
dojrzewajacy, twardy, robiony w Szwajcarii z mleka kro-
wiego. Sery te sg wyrabiane od wiekéw w Szwajcarii, a wywo-
dza si¢ z okolic malego miasteczka de Grujeres w kantonie
Fryburg.
Oryginalne sery grojer maj3 na skérce nadruk w czerwonym
kolorze ,,Switzerland”. Ksztalt sera to plaski cylinder o §red-
nicy ok. 50 cm i wysokoéci ok. 12 cm. Ser wazy 20-45 kg.
Skérka sera twarda i pokryta zewnatrz mazia. Miazsz sera ma
oczka okragle, §redniej wielkosci 1 zawiera co najmniej 45%
thuszezu w s.s. oraz wody nie wigcej niz 38%. Smak sera
orzechowy, ale bez slodkawego posmaku sera ementalskiego.
Pelng dojrzaloé¢ osigga po 12 miesigcach dojrzewania,aw wie-
ku 5 miesigey jest lagodny w smaku. Szwajcarzy ongi$ prze-
chowywali kawalki sera grojer lub ementalskiego w nastgpuja-
cy spos6b. Do specjalnie na ten cel przeznaczonej miski
glinianej z pokrywg wkiadali kawalek sera zawiniety w czystg
szmatke mniej lub bardziej nasycona roztworem soli ku-
chennej.

Gruyere de Comté (czyt. grijer de kate)
Grojer robiony we Francji.
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Grudziorka

Kawat pl6tna, w ktére wklada si¢ ™ Bundz, aby go zawiesi¢
na czas ociekania serwatki.

Gryficki
Podpuszczkowy ser dojrzewajacy, robiony od 1973 r. w szcze-
cifiskim, z masy parzonej jak > Caciocavallo.
Ser ma ksztalt baleronu lub wedzonej szynki, skérke jasnobrs-
zowa z widocznym osznurowaniem. Migzsz sera elastyczny do
kruchego, z nielicznymi szczelinami. Zawarto$¢ tluszczu
W 8.5. Sera wynosi co najmniej 45%, a wody do 45%. Masa sera
od 0,3 do 1,0 kg. Smak i zapach lekko kwaskowaty, lekko
pikantny, z posmakiem i zapachem wedzenia.

Gudbrandalsost

Ser serwatkowy robiony w Norwegii z bialek mleka krowie-
go i serwatki oraz z bialek mleka koziego i serwatki.

Jest to ser péttwardy, bez oczek i bez skérki, zawierajacy 35%
tlhuszczu w s.s. oraz wody do 20%. Masa sera 0,227-4,0 kg.
Smak pikantny.



Harceniski lub harcki

Nazwa serka pochodzi od niemieckich gér Harcu, gdzie
rozpoczeto wyréb tych seréw w warunkach domowych, po
czym wobec powszechnego uznania wartoéci smakowych,
rozpoczgto produkcje na skalg przemyslowa. U nas cieszy sig
duzym powodzeniem na Slasku. Robiony u nas z chudego
twarogu kwasowego przez poddanie go dojrzewaniu. Maly
serek w ksztalcie cylindra o §rednicy ok. 5 cm i wysokosci 2-3
cm, wazy 40-63 g. Zawiera do 65% wody, a > Kwasowoé¢ nie
moze przekraczaé 80°SH. Miazsz serka bez oczek, miekki,
elastyczny, w §rodkowej czeéci twarogowy. Smak pikantny,
lekko kwaskowaty, lekko ostry, dopuszcza sig¢ lekko gorzka-
wy. Zapach silny gliwiejgcego twarogu.
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Harel Maria > Camembert

Harfa

Rodza) krajacza shuzgcego do rozdrabniania skrzepu. Jest to
dhugi pret metalowy, na ktérym s3 osadzone dwie poprzeczki:
jedna na koficu, a druga w polowie dlugoéci preta. Migedzy
poprzeczkami sa naciggnigte stalowe druty i ta czgé¢ harfy
stanowi element tngcy. Gérna czgéé preta obudowanego drew-
nem stanowi uchwyt.

Havarti

Twardy ser podpuszczkowy, dojrzewajgcy, zmleka krowiego,
produkowany w Danii. Miazsz o szczelinach migdzyziarno-
wych, skorka migkka z mazig. Ksztalt bloku o dlugosci 30 cm,
szeroko$ci 12 cm i wysokos$ci 12 cm oraz masie ok. 5 kg.
Dawniej robiony w ksztalcie cylindra o érednicy ok. 25 cm
i masie ok. 5 kg. Zawiera 45% thuszczu w s.s. 1 50% wody lub
30% tluszczu w s.s. ido 53% wody. Cechy smaku i zapachu jak
sera [> Tylzyckiego i tak brzmiala pierwotna nazwa sera.

Herrg'&rd SOst (czyt. hergordsust)
Ser podpuszczkowy, dojrzewajacy, twardy, robiony z mleka
krowiego w Szwecji. Miazsz sera o duzych okraglych
oczkach zawiera 30-40 lub 45% tluszczu w s.s. oraz odpowied-
nio 39 lub 45% wody. Ser o ksztalcie cylindrycznym: érednica
38 cm, wysokos¢ 10-15 cm, wazy 12-15 kg. Smak i zapach sera
czysty i fagodny, aromatyczny przypominajacy ser > Gouda,
natomiast oczkowato$¢ zblizona do sera > Ementalskiego.
Blok o dlugoéci 36 cm, szerokoéci 36 cm i wysokosei 9-12 cm
wazy 12-15 kg.

Hf:rve (czyt. erw)
Ser podpuszczkowy, dojrzewajacy, miekki, robiony z mleka
krowiego w Belgii. Skérka sera pokryta czerwona mazia,
migisz bez oczek zawiera 45% tluszczu w s.s. oraz do 54%
wody. Masa sera od 0,050 do 0,400 kg. Ksztaht szescianu
o boku 65 mm ma ser o masic 0,2 kg, prostopadio$cianu
65x65x30 mm - ser o masie 0,1 kg, oraz 65x30x30 mm -
serek o masie 0,05 kg. Smak sera delikatny i lagodny.
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Hetmanski

Ser podpuszczkowy robiony z mleka krowiego, pochodzi
z OSM w Zamoéciu, gdzie w 1974 r. rozpoczgto jego wyréb.
Ser ma ksztalt prostopadlo$cianu o wymiarach: dlugoéé ok. 10
cm, szeroko$¢ 7,5 cm, 1 wysoko$§¢ 3,5 cm. Masa sera wynosi
ok. 0,3 kg. Skérka pokryta réwnomiernie biala plesnia (Peni-
cillium candidum). Miazsz migkki i bez oczek zawiera co
najmniej 50% thuszczu w s.s. 1 nie wiecej niz 50% wody. Ser
dojrzewa co najmniej 10 dni. Smak i zapach lagodny, lekko
kwadny, pieczarkowy, u seréw starych wyczuwalny amoniak
i lekka goryczka.

Hiszpania
Produkuje stosunkowo niewielka ilo§¢ mleka krowiego, ow-
czego i koziego. W przerobie na sery mleko krowie stanowi ok.
53% (1974 r.), owcze 41% i kozie ok. 6%. Sa to sery topione.
95% produkeji seréw stanowi ser owczy > Manchego.

Holandia

Jeden z krajéw Europy najdawniej produkujacych sery. Ma po
temu doskonale warunki naturalne. Zyzne laki stanowig ok.
36% obszaru calego kraju, a lagodny klimat pozwala na
przebywanie kréw na pastwiskach nieraz nawet przez cala
zime.

Zasadniczo produkuje si¢ tutaj sery [> Gouda i > Edamski
z ich réznymi odmianami i one stanowig ok. 90% ogdélnej
produkcji seréw, ktéra w 1974 r. wynosila 370 700 ton.

Homogenizacja
Zabieg technologiczny polegajacy na daleko posunigtym me-
chanicznym rozdrobnieniu czastek zawieszonych w cieczy
(np. kuleczek thuszczu w mleku). Mleko ogrzane do 45, 60,
65°C przeciska si¢ pod wysokim ciénieniem przez waskie
szczeliny glowicy homogenizatora. Zabieg ten stosowany
w mleczarstwie ma na celu zapobieganie ,,podstawaniu si¢”
thuszczu mleka, czyli zbieraniu si¢ warstwy $mietanki na
mleku, Mleko shomogenizowane nie podstaje si¢ co najmniej
przez 24 godziny, a jest latwiej strawne i szybciej przyswajalne
przez organizm. Homogenizowane mleko lub $§mietanka daja

71



lepsze efekty w ,,zabielaniu™ kawy. Zastosowanie homogeni-
zacji do mleka serowarskiego skraca czas krzepniecia mleka
0 25-50%, parokrotnie obniza zawarto$§¢ thuszczu w serwatce
oraz przyspiesza osiagniecie pelni zalet zapachowych na sku-
tek zwiekszenia dziatania lipaz na thuszcz, co nabiera szczeg6l-
nego znaczenia przy produkeji seréw z przerostem pleéni.

Hurda

Mieszanina [> Albuminy i thuszczu mleka owczego wytrgcona
z > Zetycy przez jej zagotowanie. Hurda wyplywa pod
wierzch Zgtycy, skad zbiera si¢ ja ostroznie. Hurda zmieszana
z niewielka ilo$cia stonej zetvey stanowi gléwne pozywienie
> Juhaséw.

Hushallsost (czyt. husholsust)
Ser poapuszczkowy, dojrzewajacy, twardy, robiony z mleka
krowiego w Szwecji. MigZsz sera o oczkach nieregularnych
lub malych okraglych, niekiedy z dodatkiem wedlin, zawiera
45, 50, 55 i 60% tluszczu w s.s. 1 wody 35-42%. Skorka
migkka, pokryta parafing lub ser bez skérki pokryty parafing.
Smak i zapach fagodny, lekko kwasny. Ksztalt cylindra
o $rednicy 13,5 cm i wysokoéci 10-15 cm. Masa ok. 2 kg.



Igla

Przyrzad do nakluwania seréw > Roquefort. Po ocieknigciu
serwatki i po obeschnigciu ser6w, soli si¢ je, a nastgpnie
nakluwa na wylot iglami. Robi si¢ to w celu przyspieszenia
rozwoju pleéni (Penicilium roqueforti) wprowadzanej do sera
w postaci czystej kultury. Igla ma dtugosé ok. 20 cm i §rednice
3 mm. Na powierzchni sera robi si¢ od 50 do 70 naklué;
czynno§¢ te¢ wykonuja nakluwaczki mechaniczne.
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Irlandia
Produkuje sery: [> Blarney, > Caerphilly, > Cheshire,
> Cheddar, > Colby, [> Glouster, > Ementalski, > Edam-
ski, > Gouda, > Gruyere, > Camembert. Cheddar stanowi
90% produkciji.
W 1975 roku wyprodukowano w Irlandii 59 000 t, wyekspor-
towano 46 800 t, importowano ok. 600 t.
Spozycie sera niewielkie, bo w 1973 r. wynosilo 2,6 kg na 1
mieszkarnca.



]arlecrgOSl (czyt. jarlsbergust)
Ser podpuszczkowy, dojrzewajacy, twardy lub péhwardy,
robiony z mleka krowiego w Norwegii. Migzsz o duzych
okraglych oczkach, zawiera 45% thuszczu w s.s. oraz do 44%
wody. Masa sera 10 kg, skérka twarda i sucha. Smak lagodny,
przyjemny, slodkawy. Dojrzewa przez 7 dni w temperaturze
6-8°C oraz4 tygodnie w komorze fermentacyjnej o 18-20°C, po
czym zostaje umyty i dojrzewa przez dalsze 3 miesiace w tem-
peraturze 6-8°C.
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Jarostawski

Ser podpuszczkowy, dojrzewajgey, twardy, produkowany
z mleka krowiego w ZSRR. Oczka okragle lub owalne,
réwnomiernie rozmieszczone w calej masie sera. Zawarto§é
thuszczu w s.s. sera co najmniej 50%, wody co najwyzej 42%.
Masa sera 8-10 kg, ksztatt wysokiego cylindra o $rednicy 15-18
cm i wysokosci 40-50 cm. Smak i zapach wyraznie serowy,
kwaskowaty. Okres dojrzewania 3 miesiace.

]Crome (czyt. Zzerom)
Ser podpuszczkowy, dojrzewajacy, pottwardy, robiony z mle-
ka krowiego w Austrii. Ser w ksztalcie bloku o dlugosci 20
cm, szerokoséci 12 em i wysokosci ok. 6 cm, wazy ok. 1,3 kg.
Miazsz sera o nieregularnych oczkach zawiera 45% tluszczu
w s.s. oraz do 52% wody.
Skérka miekka, pokryta czerwonawoz6ita mazig. Pielggnowa-
ny w temperaturze 15-18°C przez tydziefi, a nastgpnie 2-5
tygodni w temperaturaturze ok. 10°C — namaz. Smak i zapach
sera lagodnie kwasény, lekko pikantny, maziowy.

Jezioranski

Ser podpuszczkowy, dojrzewajacy, migkki, robiony z mleka
krowiego w Polsce od 1972 r. w OSM w Jezioranach (woj.
olsztyriskie). MiaZsz sera o oczkach migedzyziarnowych zawie-
ra 50% thuszezu w s.s. oraz wody do 46%. Ser w ksztalcie
plaskiego bloku o wymiarach 19x12x%7,5 cm wazy ok. 2 kg.
Minimalny okres dojrzewania 3 tygodnie. Smak i zapach
czysty, lekko kwasny, lekko stony, lekko pikantny.

Jugostawia
Przerabia na sery mleko zaréwno krowie, jak i owcze. Z mleka
owczego jest robiona > Bryndza i > Kaszkawal, z mleka
krowiego [> Ementaler, na wz6r ementalskiego oraz ser
> Trapistéw. Poza tym caly szereg seréw o lokalnym znacze-
niu. Eaczna produkcja seréw w 1974 r. wynosita 150 000 ton,
czyli ok. 7 kg na 1 mieszkarica.

Juhas

Pasterz owicc, ktéry pomaga > Bacy doi¢ owce i wykonuje
czynno$ci pomocnika przy przerobie mleka owczego na
[> Bundz i > Oszczypki.
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Juznyj

Ser robiony w ZSRR z mleka owczego lub z dodatkiem
koziego, albo krowiego. Jest to ser podpuszczkowy, dojrzewa-
jacy, twardy. Miazsz sera o oczkach nieregularnych lub bez
oczek zawiera 50% tluszczu w s.s., wody do 40%. Ser ma
ksztatt cylindra o §rednicy 30-35 cm, wysokoéci 8-10 em; masa
sera 4-6 kg. Skorka cienka i gladka, czesto pokryta powloka
parafiny. Smak pikantny, typowy dla sera z mleka owczego.
Dojrzewa w temperaturze 16-22°C i wilgotnosci 80-90%
na [> Suchg skorke przez okres 2 miesigey. Czgsto stosuje sie
wedzenie sera.



Kaas

Ser po holendersku

KaChkaval (czvt. kaszkawal)
Ser podpuszczkowy, twardy, produkowany z mleka owczego
w Izraelu, na wz6r wloskiego sera I> Caciocavallo. Migzsz
bez oczek zawiera 40% tluszczu w s.s. 1 do 50% wody. Masa
sera 4,0-4,5 kg, skérka migkka, sucha. Smak i zapach wlasci-
wy dla serow z mleka owczego, lekko stony, pikantny.
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Kaggost (cayt. kagus)
Ser podpuszczkowy, dojrzewajacy, twardy, robiony z mleka
krowiego w Szwecji. Miazsz sera o nieregularnych oczkach
zawiera 34-38% wody oraz 60% thuszczu w s.s. Ser bez
dodatkéw zawiera 45% thuszczu w s.s., a z dodatkiem wedlin
50%. Ser o ksztatcie beczutkowatym wazy 5-7 kg i ma migkks
skérke pokrytg parafing. Smak tagodny, nieco kwaskowy. Jest
to ser zblizony bardzo do sera > Hushallsost.

Kalininski
Ser podpuszczkowy, dojrzewajacy, migkki, robiony z mleka
krowiego w ZSRR, zblizony do sera > Dorogobuzskiego.
Zawarto$¢ tluszczu w s.s. 50%, wody nie wiecej niz 50%.
Smak i zapach ostry i lekko amoniakalny. Masa sera 0,6-1,0
kg, ksztatt wysokiego cylindra o érednicy 7,5-8,0 cm i wyso-
koéci 18-26 cm. Okres dojrzewania 30 dni.

Tr

Kanada

Nie wiadomo dokladnie kiedy rozpoczela produkcje seréw,
racze] w drugie) polowie XIX wieku. Na ogdlng produkcje
sklada sig przeszlo 20 rodzajéw znanych ser6w europejskich.,
Na pierwszym miejscu ser > Cheddar, ktéry stanowi ponad
60% ogdélnej produkcji. Nastgpne, jezeli chodzi o wielkos§é
produkeji, to > Coutage Chesse, > Mozzarella, [> Brick,
[> Cream Chesse, [> Colby i inne.

Kanada wyprodukowala w 1974 r. ok. 145 tys. ton serow.
Spozycie seréw na 1 mieszkarica rosnie stale 1 tak: 4,1 kg
w1965 r.,5,7kgw 1970 r. oraz 6,7 kg w 1973 r.

Karpacki

Ser podpuszczkowy, dojrzewajacy, twardy, robiony z mleka
krowiego w ZSRR. Oczka okragle lub owalne, niejednako-
we, skérka twarda i sucha. Smak i zapach lekko stodkawy.
Zawarto$¢ thuszczu w s.s. nie mniej niz 50%, wody nie wigcej
niz 42%. Okres dojrzewania 2 miesiace. Ser produkowany
w dwoéch wielkoSciach: duzy o masie 45-50 kg, wysokoéé
cylindra 13-15 cm, §rednica 58-60 cm, maly o masie 12-15 kg,
wysokosé cylindra 10-13 em, érednica 32-35 cm.
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Kartoffelkise (czyt. kartofelkeze)
Ser twarogowy z ziemniakami produkowany w NRD iRFN.
Jest to mieszanina §wiezego twarogu z gotowanymi ziemniaka-
mi, rozdrobnionymi i przetartymi przez sito. Na 1 cze§¢
twarogu daje si¢ od 1,5 do 2 czeéci przetartych ziemniakow,
miesza z solg 1 kminkiem i ugniata w formach, a po 3-4 dniach
formuje si¢ z tej masy serki w ksztalcie cylindra lub kuli.
UloZone w garnku pozostajg w nim przez 14 dni i nabieraja
smaku.

Kaszkawal
Ser podpuszczkowy, twardy, dojrzewajacy, robiony z mleka
owczego w Bulgarii, na wzér wloskiego > Caciocavallo.
Zawarto$¢ thuszezu w s.s. 46%, wody nie mniej niz 40%.

Kaszkawal Witosza

Ser robiony z mleka krowiego w Bulgarii na wzér [> Kasz-
kawalu z mleka owczego. Migzsz bez oczek zawiera 43%
thuszczu w s.s. i do 42% wody. Ser w ksztalcie plaskiego
cylindra o wysokosci ok. 8-10 cm i érednicy nieco ponad 30
cm, wazy ok. 7 kg. Smak specyficzny, umiarkowanie stony.

Kazeina
Wystepuje jedynie w mleku ssakGw i jest jego podstawowym
bialkiem, na ktore sklada si¢ 76% azotu og6lnego mleka,

Kazeina zwana dawniej sernikiem, stanowi zasadniczy sklad-
nik seréw ( > Biatka mleka).

Ka SC (czvt. keze)
Ser po niemiecku.

Kefalotiri

Twardy ser produkowany w Grecji z mleka owczego lub
mieszaniny mleka owczego z kozim. Ma ksztalt cylindra
o rozmiarach i masie zblizonych do sera [> Tylzyckiego.
Migzsz zawiera 48-50% tluszczu w s.s. oraz ok. 30% wody.
Okres dojrzewania rézny, gdyz ser jest spozywany w réznych
stadiach dojrzewania, a gdy stanie sig zbyt twardy jest uzywa-
ny po starciu na proszek. Dojrzewa ok. 2 miesigcy. Smak
i zapach sera pikantny. Kefalotiri jest réwniez robiony w Ju-
gostawiina wzor greckiego.
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Kernhem

Ser podpuszczkowy, dojrzewajacy, migkki, robiony z mleka
krowiego w Holandii. Miazsz bardzo migkki, bez oczek,
zawiera 60% thuszczu w s.s. Skorka pokryta mazig. Masa sera
w ksztalcie plaskiego cylindra o §rednicy ok. 23 cm i wysokosci
5 cm wynosi od 1,5 do 8,0 kg.

Kielnia serowarska

Narzgdzie o ksztalcie i rozmiarach zblizonych do glgbokiego
talerza z uchwytem, wykonane z aluminium lub stali ocyno-
wanej. Stosowane w pierwszej fazie obrobki > Skrzepu.

Klag

Trawieniec jagniecy lub cielecy oczyszczony z zanieczyszczen,
natarty solg i wysuszony na piecu. Jest to podpuszczka robiona
przez [> Bacéw uzywana do wyrobu > Bundzu.

Klasyfikacja ser6w

Moze si¢ opieraé na réznych kryteriach, a mianowicie:
zaleznie od:

mleka - krowie, owcze, kozie, zwarowe;

skrzepu — podpuszczkowe, podpuszezkowo-kwasowe, kwa-
sowe (twarogowe ),

zawartoéci thuszezu w suchej substancji seréw - chude —
ponizej 10%, pélttuste — co najmniej 20%, 3/4 tuste - co
najmniej 30%, thuste — co najmniej 40%, pelnotluste - co
najmniej 45%, $émietankowe — co najmniej 50%;

zawartosci wody, czyli twardosci — 25-30% - sery do tarcia,
35-45% — twarde, 45-50% — péltwarde, 60-70% — migkkie do
smarowania.

Dojrzewajace sery podpuszczkowe, wg Weigmanna i Liczner-
skiego, dzieli si¢ na nastgpujgce grupy:

I. Sery migkkie

a) z porostem plesniowym (np. francuskie [> Brie, > Camem-
bert),

b) z przerostem plesniowym (np. > Roquefort, > Gorgon-
zola),

¢) maziowe (np. > Limburski, > Romadur),

d) pomazankowe ( > Bryndza).
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II. Sery twarde

a) typ szwajcarski ( = Ementalski, [= Grojer i in.),

b) whoski do tarcia ( > Grana, > Parmezan),

c¢) typ holenderski ( = Edamski, > Gouda i inne),

d) typ szwajcarsko-holenderski ( > Port du Salut, ™ Trapis-
toéw, > Tylzycki, > Stepowy iin.),

e) typ angielski (gléwnic > Cheddar, > Cheshire),

[) typ sera z masy parzonej ( > Caciocavallo, [> Oszczypek
iin.).

Systematyka serow opracowana przez Swiatka na zasadzie
systemu Korolewa przyjmuje za podstawe kryteria technolo-
giczne.

Klasy jakosciowe seréw
W obrocie handlowym rozréznia si¢ dwie klasy jakosci: 1111,
Réznica migdzy nimi polega na nieco nizszej warto$ci wyr6z-
nikéw cech organoleptyveznych, natomiast cechy chemiczne
obu klas sa jednakowe, np. zawarto$¢ tluszczu w s.s., zawar-
to$¢ wody, masa i wymiary.

Klinki

Sery twarogowe dojrzewajace, uzyskane przez ukwaszenie
i ogrzanie mleka pelnego zbieranego lub odtluszczonego
1 wlanie gestwy, po uprzednim wyplukaniu woda, do pl6cien-
nych workéw w formie stozka. Worki po zawigzaniu poddaje
sig prasowaniu. Ser sprasowany w ten spos6b ma ksztalt klina
1 stad ich nazwa.

Na naszvm rynku wystepuia klinki: pelnothuste — o zawartosei
nie mniej niz 42% tuszczu w s.s., tluste — o zawarto$ci nie
mniej niz 30% tluszczu w s.s., chude.

Dopuszczalna zawarto§¢ wody wynosi 70%, dla seréw chu-
dych 72%. Masa ok. 1 kg. Klinki mozna przechowywaé do §
dni w temperaturze ponizej +8°C i wilgotnosci 78-80%.

Kminkowy parzony
Ser produkowany od 1966 r. na Slgsku z chudego twarogu
kwasowego, $wiezego lub konserwowanego. Zmiclony twarég
micsza si¢ z dodatkiem 2,8% kwasnego weglanu sodowego,
ok. 2,5% solioraz 0,5% kminku. Po dokladnym wymieszaniu,
shomogenizowana mase parzy si¢ wrzaca woda i formuje
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w formierce na sery w ksztalcie walca o Srednicy 4,5-5,5 cm
i dlugosci 27-29 ¢m, ktére zawija sie¢ w papier pergaminowy
lub celofan i uklada w skrzynkach lub kartonach. Sery
dojrzewaja w temperaturze ok. 15°C i wilgotnos$ci 80-85%
w przeciggu 24 godzin.

Migzsz sera miekki, elastyczny, barwa kremowa, zawartoéé
wody nie wigksza niz 68%, kwasowo$¢ 30-50°SH. Smak
i zapach czysty, z posmakiem kminku. Okres przechowywa-
nia do 8 dni latem i do 12 zima.

Kminowy syr

Ser podpuszczkowy, dojrzewajacy, migkki, robiony z mleka
krowiego w Czechoslowacji. Nazwg swa zawdzigcza kmin-
kowi, ktérym posypuje si¢ dojrzaly ser przy pakowaniu.
Miazsz sera bez oczek, o zawartosci 10% thuszezu i do 65%
wody w s.s. Skérka sera pokryta mazig, masa ok. 0,06 kg.
Smak i zapach aromatyczny i pikantny.

Kobijski

Ser podpuszczkowy, dojrzewajacy, twardy, robiony w ZSRR
z mleka koziego albo krowiego z dodatkiem owczego lub
koziego. Cechy jak w serze > Czanach. Masa sera 4-6 kg,
ksztalt stozka §cigtego o wysokosci 12-17 cm, Srednica podsta-
wy 21-25 cm, czesci gérnej 13-16 cm. Okres dojrzewania 2
miesigce. Zawarto$¢ thuszczu w s.s. nie mniej niz 40 i 50%,
wody odpowiednio nie wigcej niz 49 i 50%.

Kochkise (eave. Koctikeze)

Dojrzaly twarég kwasowy ogrzany az do stopienia, z dodat-
kiem masla lub §mietany, zwany u nas serem smazonym.

Kociof do topienia seréw

Metalowe naczynie o pojemnosci 75-200 litréw, wykonane ze
stali nierdzewnej lub z niklowanej miedzi. Pokrywa kotla jest
wyposazona w mieszadto, krééce do pary i pompy prézniowej,
manometr, termometr oraz wziernik. Kotly s3 ogrzewane
przeponowo lub para jest doprowadzana wprost do wnetrza
kotta.

Konsystencja sera

Zalezy ona w znacznej mierze od zawartos$ci wody w beztlusz-
czowej masie sera. W NRD i RFN od 1964 r. proponuje si¢
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nastgpujgce okreélenie konsystencji i odpowiadajacg im za-
warto§¢ wody w serach: do tarcia - ponizej 47% wody
w beztluszczowej masie sera, twarde - 47 - 55%, do krajania -
-55 = 62%, péhtwarde - 62 - 68%, mi¢kkie — 68 — 73%, Swicze
niedojrzewajace — 73 — §2%, do smarowania — 73 — 82%,

Kortowski
Ser podpuszczkowy, dojrzewajacy, migkki, robiony od 1969
r. z mleka krowiego w olsztyriskiem. Migzsz sera o licznych
oczkach zawiera 45% tluszczu w s.s. oraz wody do 52%.
Ksztah sera: plaski blok o wymiarach 29x19x7 cm, masa ok,
4 kg. Okres dojrzewania co najmni=j 3 tygodnie. Smak
i zapach czysty, lekko kwasny do pikantnego.

Kostromski

Ser robiony z mleka krowiego w ZSRR . Zblizony w typie do
holenderskiego sera [> Gouda. Miazsz plastyczny, nieco elas-
tyczny, oczka okragle lub owalne, réwnomiernie rozlozone.
Zawarto$¢ tluszezu w s.s. nie mniej niz 45%, wody nie wigcej
niz 44%.

Ksztalt sera malego: cylinder o $rednicy 26-28 cm, wysokosci
8-10 cm i masie 5-6 kg; duzego: cylinder o érednicy 32-36 cm,
wysokosci 10-12 cm i masie 9-12 kg. Smak i zapach serowy,
umiarkowanie ostry, z posmakiem lekko kwaskowatym lub
stodkawym. Okres dojrzewania 2.5 miesigca.

Krajacze mechaniczne
Metalowe ramy z naciagnigtymi drutami stalowymi. Jedne

J /7777777777

Tak wyqlgda vzadzenic do mechaniznaqe kajonia skrzepo
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z nich maja struny zalozone poziomo, a inne pionowo. Przy
ruchu postgpowo-obrotowym krajaczy, nadawanym przez
mechanizm napgdowy, osiaga si¢ rozdrobnienie skrzepu na
ziarna zadanej wielkosci.

Krajacze r¢czne > Lira, - Harfa

Krajanie skrzepu
Skrzep gotowy do krajania tnie si¢ za pomocg > Krajaczy
rgcznych lub > mechanicznych, az do osiggnigcia zgdanej
wielkodci kawalkéw czyli I> Ziarna. Ziarna plywaja w wy-
dzielajacej si¢ ze skrzepu serwatce. Przy krajaniu mechanicz-

| . @ nastgpnie w popraek

nym w wannach tzw. holenderskich, predko$¢ posuwania sie
wozka, do ktérego sg przymocowane krajacze, jest regulowana
stosownie do potrzeby i wynosi 0-14 m na minutg, natomiast
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liczba obrotéw krajaczy wynosi 7-20 na minutg i réwniez jest
regulowana w czasie pracy krajaczy.

i

Wynik maszynowsmo krojania skrzepu

Krajanka > Sery twarogowe

Krasnodar
Ser krasnodarski, robiony z mleka krowiego w ZSRR, jest
serem podpuszczkowym. Migzsz o oczkach nieregularnych
zawiera 50% thuszczu w s.s. oraz do 43% wody. Skérka twarda
i sucha. Ser w ksztalcie wysokiego cylindra jest robiony
w dwéch wielkosciach:
$rednica: 15-18 1 12-14 cm, wysoko$¢: 40-50140-45 cm, masa:

8-101i 4-6 kg.
Smak i zapach ostry, nieco amoniakalny, typowy dla serow
7 mazia.

Krﬁutcrkésc (czyt. krojterkeze)

Ser twarogowo-zwarowy, dojrzewajgcy, robiony z mleka kro-
wiego w NRD i RFN. Pozostale cechy [> Glarner Kriuter-

kise.

Kreivi
Ser podpuszczkowy, dojrzewajacy, péltwardy, robiony z mle-
ka krowiego w Finlandii. Migzsz o nieregularnych oczkach.
Skérka twarda z mazia. Masa sera 4,5 kg, zawartoéc thuszczu
w s.s. 45%, wody do 46%. Smak i zapach jak sera [> Tylzyc-
kiego.
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Krémowy syr
Ser podpuszczkowy, niedojrzewajacy, miekki, robiony z mle-
ka krowiego w Czechostowacji. Serek wazy 0,07 kg i za-
wiera 50% thuszczu w s.s. oraz wody do 70%. Jest bez oczek
i bez skorki.

Krkono3sky pivni syr
Ser podpuszczkowy, slony, o ostrym smaku, dojrzewajacy,
migkki, robiony z mleka krowiego w Czechostowaciji.
Migzsz sera bez oczek zawiera 53% tuszczu w s.s. oraz wody
do 53%. Ser o skérce pokrytej mazig wazy ok. 1 kg.

Krzepicki

Twarogowy, niedojrzewajacy serek, produkowany na Slasku
od 1972 r. Ma on ksztalt réwnoramiennego tréjkata o boku 11
cm i podstawie 9 cm, przy czym wysoko§¢ wynosi 2,5 cm.
Masa serka ok. 0,1 kg. Skorka sucha, Ickko chropowata.
Miazsz kruchy, o zawartoci co najmniej 25% tuszczu w s.8,
wody nie wigcej niz 45%, kwasowos¢ do 200°SH. Smak
1 zapach lekko kwasény, czysty, aromatyczny, lekko stony.

Krzepniecie mleka
Przej$cie mleka ze stanu roztworu koloidalnego (zolu) w stan
skrzepu (zelu). Wtérnym zjawiskiem jest dalsze stopniowe
kurczenie si¢ skrzepu i wydzielanie klarownej serwatki
(> Synereza). W procesie zelifikacji gléwna rolg odgrywa
> Kazeina.

KRZEPNIECIE MLEKA KWASOWE - nastepuje na skutek
samoczynnego podniesienia si¢ kwasowosci mleka lub przez
wprowadzenie do niego zakwasu. Podniesienie pH mleka do
warto$ci 4,5 powoduije, Ze wapn zwigzany z kazeing przecho-
dzi w mleczan wapnia, a uwolniona kazeina wytraca si¢
tworzge skrzep. Proces kwasowego krzepnigcia mleka jest
odwracalny. Przez zobojetnienie i doprowadzenie pH do
wartoséci 6,5-7 mozna otrzymaé dawny stan zolu.

KRZEPNIECIE MLEKA KWASOWO-PODPUSZCZKOWE —
nastepuje pod dziataniem kwasu mlekowego i podpuszczki.
Do mleka daje si¢ duza dawke (ok. 2%) zakwasu (gtéwnie
paciorkowce) oraz niewiclka dawke podpuszczki. Skrzep
uzyskuje si¢ po uplywic 4-5 godzin. Ten rodzaj krzepniecia
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stosuje si¢ przy wyrobie niekt6rych seréw spozywanych bez
dojrzewania.

KRZEPNIECIE MLEKA PODPUSZCZKOWE - nastepuje pod

wplywem reniny — najistotniejszego skladnika podpuszczki,
bez zmiany kwasowosci mleka. Scigcie mleka ,,na stodko”
nastepuje na skutek przejscia rozpuszczalnego kazeinianiu
wapnia w nierozpuszczalny parakazeinian wapnia. Rozdrob-
nienie skrzepu i dogrzanie wywoluje skurczenie si¢ i odwod-
nienie skrzepu ( > Synereza). Proces krzepnigcia podpuszcz-
kowego ma charakter nieodwracalny.
Krzepniecie mleka pod dzataniem podpuszczki jest zjawi-
skiem zlozonym i jeszcze dotychczas niedostatecznie wyjas-
nionym, skladajacym sie z dwéch faz: enzymatycznej i koagu-
lacyjnej.

Ksztalt serow
Zalezy on przede wszystkim od tradycji serowarskich. Sery
twarde, dojrzewajace w calej masie, a wigc bez udzatu tlenu
powietrza, moga mie¢ duza mase a stosunkowo malg powierz-

KsziaMy  wzdiemne propercie  rodnych roduajdw serdw

chnig, odwrotnie, sery migkkie dojrzewajgce od powierzchni
do $rodka muszag mie¢ duzg powierzchnig¢ przy niewielkiej
masie.

Ksztalt poszczegélnych rodzajéw sera utrzymuje si¢ nie-
zmiennie od wickéw, ale ostatnimi laty zaczgto upraszczac
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ksztalty ser6w, aby ulatwié pracg. Zamiast ksztaltéw kulistych
lub cylindrycznych zaczgto wprowadzaé ksztalt bloku, co
podnosi ekonomike eksploatacji dojrzewalni oraz opakowari
magazynowych i transportowych, a jednoczesnie ulatwia me-
chaniczne konfekcjonowanie seréw. Okazalo si¢ przy tym, ze
zmiana ksztaltu ser6w nie odbila sie ujemnie na ich jakosci
1 wydajnosci.

Kubarnski

Ser podpuszczkowy, dojrzewajacy, twardy, robiony z mleka
krowiego w ZSRR. Oczka $redniej wielkoSci, okragle, skor-
ka twarda i sucha. Masa sera 8-10 kg. Jest to cylinder
o wysokosci 40-50 cm i $rednicy 15-18 cm. Smak i zapach
serowy, lekko stodkawy. Zawarto$¢ thuszczu w s.s. co naj-
mniej 50%, wody do 40%. Okres dojrzewania 4 miesigce.

Kultury bakteryjne

Zwane réwniez zakwasami, wprowadzane do mleka przerobo-
wego majg na celu szybkie rozpoczecic > Fermentacji mleko-
wej 1 przefermentowanie calej laktozy do kwasu mlekowego,
co decyduje o prawidlowym przebiegu dalszych proceséw
dojrzewania ser6w. Paciorkowce mlekowe stanowia podstawe
mieszanek réznych szczepéw dodawanych do odpowiednich
serow. Ponadto w zakwasie znajduja si¢ bakterie fermentacji
propionowej (rodzaj Propionibacterium).

Przy produkcji seréw > Pielggnowanych na ma# dodaje sie
réwniez Brevibacterium linens, a do seréw migkkich z prze-
rostem lub porostem ples$ni Penicillium roqueforti, P. camem-
berti, a nawet kultury drozdzy. Stosownie do rodzaju produ-
kowanego sera otrzymuje si¢ z Wytwoérni Czystych Kultur
Mleczarskich w Olsztynie odpowiednia mieszanke drobnous-
trojow.

Kurtano
Ser dojrzewajgcy, twardy, podpuszczkowy, robiony w Fin-
landii z mleka krowiego. Jest wzorowany na serze holender-
skim [> Gouda. Zawiera 40% tuszczu w s.s. oraz do 47%
wody. Miazsz sera o malych okraglych oczkach, skérka
mickka i sucha. Masa sera ok. 4,5 kg. Ksztalt cylindra
o §rednicy 25 cm i wysokosci ok. 8 cm.
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Kummelka S€ (czyt. Kiumelkeze)
Ser podpuszczkowy, dojrzewajacy, migkki, robiony w RFN
z mleka krowiego, cze§ciowo lub catkowicie odtluszczonego,
z dodatkiem kminku. Skérka sera pokryta mazig. Masa sera
0,1-0,16 kg. Migzsz bez oczek o zawartoéci thuszezu 10% lub
ponizej. Smak aromatyczny i pikantny.

Kwasowos¢ mleka
W Polsce kwasowos¢ mleka i jego przetworéw oznacza sig
w stopniach Soxhleta-Henkla, ktére odpowiadaja liczbie mili-
litr6w 0,25 N NaOH zuzytych do zoboj¢tnienia 100 ml mleka
wobec 4 ml 2-procentowej fenoloftaleiny.
Kwasowo$§¢ mleka krowiego §wiezego wynosi ok. 7°SH, lekko
nadkwaszonego 8-9°SH, silnie nadkwaszonego 10-12°SH,
a §cinanie si¢ mleka wystepuje przy kwasowosci 24-28°SH.
W innych krajach, np. w ZSRR, stosuje si¢ stopnie Ternera.



Laguiole (czyt. lajol)
Ser podpuszczkowy, dojrzewajacy, robiony z mleka krowiego
we Francji. Miazsz bez oczek zawiera 45% thuszczu w s.s.
i do 42% wody. Ser o skérce migkkiej i suchej lub twardej
i suchej wazy 50 kg. Smak przyjemny i }agodny. Ser otrzymat
nazwe od matego miasteczka liczacego ponizej 1000 mieszkari-
céw 1 polozonego na wysokoéci 1000 m na plaskowzgérzu
Aubrac. Produkcja seréw, rozpoczeta tam w XII wieku przez
mnichéw, zachowala do dzi§ zasadnicze elementy procesu
technologicznego, sezonowosé¢ produkeji (od korica maja do
paZdziernika) oraz rzemie§lniczy charakter.
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Laktoza
Dwucukier wystgpujacy w mleku §wiezym w ilosci od 4,5 do
5,3%. W procesie kwaszenia si¢ mleka pod wplywem bakterii
kwasu mlekowego ulega rozkladowi na kwas mlekowy.

La Mothe St‘Héra ye (czyt. la mot seterej)
Ser podpuszczkowy, migkki, z mleka krowiego robiony we
Francji. MigZsz bez oczek zawiera 45% thuszczu w s.s. oraz

do 45% wody. Ser ma migkka i suchg skérke oraz mase
0,22-0,23 kg.

Lancashire (czyt. lankeszajer)
Ser podpuszczkowy, dojrzewajacy, twardy, typu [> Cheddar,
robiony zmleka krowiegow Anglii. MigZsz o nieregularnych
oczkach zawiera 48% tluszczu w s.s. oraz do 48% wody. Masa
sera wynosi 4-15 kg. Skérka twarda z mazig. Ser jest kruchy
i latwo daje si¢ smazy¢. Smak dojrzalego sera pikantny.
Ksztalt: cylinder - §rednicd 36 cm, wysoko§é 25-31 cm, masa
20-22,5 kg, bochenek - §rednica 20 cm, wysoko$é 15-18 e¢m,
masa 4,3-5,5 kg. Smak i zapach sera 2-3-miesigcznego tagod-
ny, czysty, po 6 miesigcach pikantny.

Latwijski

T.otewski ser podpuszczkowy, dojrzewajacy, twardy, robiony
z mleka krowiego w ZSRR . Oczka owalne lub nieregularne.
Skérka sera r6wna, sprezysta, pokryta cienka warstwa z6tta-
woczerwonawej mazi. Miazsz sera delikatny i plastyczny.
Zawarto$¢ thuszezu w s, s, co najmniej 45%, wody do 48%. Ser
wazy 2,2-2,5 kg, ma ksztalt bloku o dlugosci 16-17 cm,
szeroko$ci 16-17 cm i wysokosci 7-9 cm. Okres dojrzewania 2
miesigce. Zapach silny, nieco amoniakalny. Smak ostry.

Lechicki

Znany dawniej réwniez pod nazwa litewski i nowogrodzki, to
nasz najstarszy ser podpuszczkowy, dojrzewajacy, robiony
z mleka krowiego.

Z g6ra 100 lat temu (po 1860 r.) majster z Holandii zaczat robié¢
kuliste sery edamskie na Bialorusi. Poniewaz sprowadzila go
tam Maria Brochocka, wiec sery nazywano poczatkowo serami
Brochockiej, a nastgpnie wprost brochockie. Ludno§é woje-
woédztw centralnych i zachodnich nazwala je litewskimi, na tej
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zasadzie, ze byly produkowane na terenie nowogrodczyzny.

Sprowadzony serowar holenderski pracowal przypuszczalnie
jeden sezon (od kwietnia do wrze$nia krowy pasly si¢ na
pastwiskach) i wyrabial ser wedlug starej techniki holender-
skiej. Po jego wyjeZdzie micjscowi robotnicy, ktorzy mu
pomagali, rozpoczeli wyr6b sera na wiasna reke. Serowar
obcokrajowiec strzegl zazdroénie tajemnicy wyrobu, a jego
pomocnicy nie rozumieli istoty procesu technologicznego.
Znieksztalcili wigc pierwotng technike i wprowadzili szereg
przypadkowych zmian, zaréwno w samym wyrobie sera, jak
i w jego piclggnacji w czasic dojrzewania, jako Ze wyréb scra
byl prowadzony w setkach drobnych serowni. W rezultacie
powstal ser roéznigcy si¢ od pierwowzoru holenderskiego
przede wszystkim ostrzejszym smakiem i zapachem typowymi
dla ser6w pielggnowanych na maz. Ser mial ksztah beczkowa-
ty, o érednicy 15-18 cm i wysoko$ci 17-25 cm 1 wazyl 2,5-3,5
kg. Dojrzaly ser byl pikantny i ostry w smaku, slony lub lekko
stony i nieco kwaskowaty, soczysty i elastyczny o nieregular-
nych niewielkich oczkach. Zawartos¢ rtuszczu w suchej sub-
stancji sera przekraczala 50%, poniewaz nie normalizowano
przerabianego mleka. Ser byl pielegnowany na maz. Dojrzaty
ser zawijano wraz z mazia w papier pakowy brazowy lub szary,
lub tez zmywano maZ i zawijano ser w foli¢ metalowg o barwie
z6hej lub srebrnej. W latach dziesigtych naszego stulecia,
a nastepnie w trzydziestych, wprowadzono szereg usprawnieri
do procesu technologicznego i osiagnigto znaczne wyréwnanie
produkeji. Ser nazwano nowogrédzkim lub lechickim, przy
czym ta ostatnia nazwa si¢ utrzymala. Mase¢ sera ustalono na 2
kg, sery wprowadzane do obrotu myto i parafinowano: ser
pierwszej klasy jako$ciowej parafing wisniowa, drugiej klasy —
czerwong i trzeciej klasy — z6ita. Ser mial pikantny smak
i zapach, elastyczny miazsz oraz byl trwaly przy przechowy-
waniu. W okresie migdzyvwojennym produkcja tego sera
stanowila ponad 30% ogélnej krajowej produkcji seréw.
W okresie powojennym unowoczeéniono wyréb sera lechic-
kiego przez zastosowanic pasteryzacji mleka przerabianego na
ser. Aktualnie produkowany ser lechicki powinien mie¢ nastg-
pujace cechy: ksztah kuli o $rednicy ok. 15 cm i masie ok. 2 kg
lub bloku o wymiarach 25x10x10 cm i masie 2,0-2,5 kg.
Skérka gladka, pokryta zasuszong mazig lub parafing. Oczka
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dos¢ liczne, okragle i owalne wielkoéci grochu. Zawarto§¢
thuszezu w s.s. 45%, a wody do 43%. Okres dojrzewania latem
10 tygodni, zimg 12 tygodni. Smak i zapach pikantny, lekko
kwasny w mlodym serze i lekko ostry w dojrzatym.

I ,eiCCStcr (czvt. lester)
Ser podpuszczkowy, dojrzewajacy, twardy, robiony z mleka
krowiego w Anglii. Miazsz sera bez oczek zawiera 48%
thuszczu w s s. oraz do 42% wody. Skérka sera twarda i sucha.
Ksztalt sera to plaski cylinder o érednicy 40-50 cm i wysokosci
10-12 cm, masa sera 4-5 kg. Okres dojrzewania od 6 do 8
miesigcy, ale najlepsze sa w wieku 12 miesigcy. Lagodny,
w smaku zbliZzony do sera > Cheddar.

Leidsekaas (czyt. lajdsekaas)
Zaliczany do ser6w najdawniej produkowanych w Holandii.
Jest to ser podpuszczkowy, dojrzewajacy, robiony z mleka
krowiego. Migzsz sera bez oczek, z dodatkiem wedlin, zawiera
20 lub 40% tluszczu w s.s. i odpowiednio 48 lub 41% wody.
Ser w ksztalcie plaskiego cylindra wazy 3 kg, ser w ksztalcie
bloku wazy ok. 6 kg. Skérka sera twarda i sucha. Smak
pikantny, dos§¢ ostry i aromatyczny. Okres dojrzewania 4-8
miesigcy.

Liliput
Ser podpuszczkowy, dojrzewajacy, robiony z mleka krowiego
w Polsce. W 1972 roku rozpoczeto jego wyréb w OSM
Krogniewice w woj. plockim. Mig#sz sera migkki, o nielicz-
nych malych okraglych lub owalnych oczkach, zawiera 45%
thuszczu w s.s. oraz 52% wody. Skorka cienka. Ser w ksztalcie
plaskiego cylindra o §rednicy ok. 10 cmi wysokosci ok. 4 cm
wazy ok. 0,3 kg. Smak i zapach lagodny, lekko kwaskowaty,
posmak pasteryzacji. Okres dojrzewania 2 tygodnie.

Limanowski
Ser podpuszczkowy, dojrzewajgcy, twardy, robiony z mleka
krowiego w Polsce od 1973 r. (w Tymbarku woj. nowosgdec-
kie). Ksztalt plaskiego bloku w dwéch wymiarach: 42x21x21
cm - masa 14 kg, oraz 352116 cm - masa 10 kg. Skérka
gladka, migzsz elastyczny, lekko plastyczny, lekko kruchy.
Smak i zapach czysty, delikainy, kwaskowy, lekko pikantny,
aromatyczny.
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Lira
Przyrzad do krajania skrzepnigtego mleka w pierwszej fazie
rgcznej obrobki skrzepu. Sklada si¢ z szeregu paskéw blasza-
nych uj¢tych w rameg zakoriczong dwoma uchwytami. Diugo$§¢
liry wynosi ok. 60 cm, a odstgp migdzy paskami tngcymi
skrzep ok. 2,5 cm.

Limbﬂurg (czyt. limburg)

Ser podpuszczkowy, dojrzewajgcy, migkki robiony z mleka
krowicgo w Belgii. Nazwe swg zawdzigcza miastu Limburg,
w ktérym koncentrowal si¢ handel tymi serami. Jest to ser
maziowy, o skorce pokrytej czerwong mazia, o silnym i ostrym
zapachu. Migzsz bezoczek zawiera 45% tuszczu w s.s. oraz do
60% wody. Ksztalt sera to prostopadloécian o podstawie
kwadratowej 10x 10 cm i wysokosci ok. 5 cm, masa sera 0,25
oraz 0,50 kg. Smak pikantny. Ser znalazt wielu amatoréw oraz
naéladowcéw w wyrobie. Do tej grupy seréw naleza miedzy
innymi [> Backsteinkise, [> Dorogobuzski, > Livarot,
> Pont ’Evéque, > Medysiski i in. Sery tego typu sa réwniez
robione w Kanadzie, USA, Izraelu, Austrii i Ho-
landii.

Limburger
Na wzor belgijskiego robiony w NR D i RFN . Rozpoczeto go
wyrabia¢ w okolicy Algau i tam wprowadzono wiele uspraw-
nien i udoskonalefi w pierwotnej technologii wyrobu. Ser jest
wyrabiany o réznej zawarto$ci thuszczu w s.s. i wody, a miano-
wicie: thuszez w s.s 20; 30; 40; 45; 50% i odpowiednio wody
65; 625 58; 56; 54%.

Limburski

Robiony w Polsce ma ksztalt prostopadloécianu o kwadrato-
wej podstawie 10x 10 cm, wysokosci 5 cm i masie ok. 0,5 kg.
Skorka sera pokryta z6ttawobrazowa mazia. Produkuje si¢ ten
ser w dw6ch wariantach: pétrtusty o 20% thuszczu w s.s. 160%
wody oraz pelnottusty o 45% thuszczu s.s. 1 51% wody.

Liptauer

Ser z mleka owczego robiony w [zraelu. Jest to ser podpusz-
czkowy, dojrzewajacy, bez skérki i migzszu bez oczek. Ser
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zawiera 45% thuszczu w s.s. oraz wody do 52%. Masa serka
0,1-0,25 kg.

Liubitielskij
Ser podpuszczkowy, migkki, z mleka krowiego robiony
w ZSRR. Migzsz sera bez oczek, o zawartosci 50% thuszczu
w s.s. 1 wody de 60%. Ser ma ksztalt plaskiego cylindra
o $rednicy 13-15 cm i wysokosci 3-4 cm. Skorka pokryta
czerwonozéttawa mazig i plamami plesni o barwie biatej lub
niebieskozielonej. Masa sera 0,4-0,7 kg. Smak i zapach ostry
i pikantny. Spozywany bez dojrzewania ma smak i zapach
kwasu mlekowego, nieco ostry.

L ivar ot (czyt. liwaro)
Ser podpuszczkowy, dojrzewajgcy, migkki, ze skérka pokryta
mazia, robiony z mleka krowiego w Normandii we Francji.
Jest to przypuszczalnie jeden z najstarszych seréw Normandii,
ktérego produkej¢ rozpoczeto w kilku wioskach otaczajacych
miasteczko Livarot. Migzsz bez oczek lub z malymi okragltymi
oczkami zawiera 40% ttuszczu w s.s. oraz wody do 55%. Smak
sera pikantny, lecz nie ostry. Ksztah: plaski cylinder o §redni-
cy ok. 12 cm, wysokosci 4 cm. Masa sera wynosi 0,22-0,24 kg.
Dojrzewa 2 tygodnie w temperaturze 16°C i wilgotnosci 90%,
a nastepnie przez 2-4 miesiace w temperaturze 12-14°C i wil-
gotnosci powietrza 95%.

[Lubuski

Ser robiony w Polsce na terenie woj. zielonogérskiego od
1972 r. Nalezy do grupy seréw podpuszczkowych, dojrzewa-
jacych. Mazsz o licznych i drobnych oczkach zawiera: w serze
pelnottustym 45% thuszczu w s.s. oraz wody do 52%, a w serze
thustym 40% thuszczu w s.s. oraz do 54% wody. Ksztaltsera to
blok o wymiarach 25>10>10 cm i masie ok. 2,5 kg. Smak
1 zapach pikantny, lekko kwasny, z posmakiem kminku.
Okres dojrzewania co najmniej 3 tygodnie.

Luostari
Ser robiony w Finlandii na wz6r sera > Port du Salut. Jest
to blok o dlugoéci 19 cm, szerokoéci 14 em i wysokosci 4 cm,
masa sera ok. 1 kg. Zawiera 45% tluszczu w s.s. oraz do 50%
wody.
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X

F.ezka
Wystepuje w > Oczkach dobrze dojrzatych ser6w. Jest to
plazma o duzej zawarto$ci aminokwaséw. Lezka wystepuje
np. w serach lechickich lub typu ementalskiego i przy przeci-
naniu sera czesto sptywa po nozu. Przy dalszym przechowy-
waniu takich seréw lezka traci wilgo¢ i tworzy w oczkach
osady krystaliczne, trzeszczace pod naciskiem zebow.
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F.owicki

Ser podpuszczkowy, dojrzewajacy, miekki, robiony z mleka
krowiego w Polsce od 1973 r. w OSM w Lowiczu. Ksztaht
kostki o wymiarach: 996 ¢cm i masie 0,6 kg lub9x6x6cm
1 masie 0,4 kg. Skérka cienka, gladka, pokryta parafina.
Miazsz migkki, elastyczny i plastyczny, o zawarto§ci 50%
tuszczu w s.s. 1 wody do 50%. Oczkowato$¢ nieregularna.
Smak i zapach delikatny, lagodny, lekko kwaskowaty, dopu-
szcza si¢ lekka goryczke.



Magazynowanie seréw

Sery dojrzale przeznaczone do magazynowania powinny by¢
oczyszczone, umyte, etykietowane i zaparafinowane. Magazy-
ny powinny zapewnié utrzymanie higieny oraz peina klimaty-
zacje. Warunki w magazynach, okreslane w obowiazujacych
normach, sg nastepujgce: temperatura od 0 do +2°C, wilgot-
noé¢ wzgledna 80-85%, czas przechowywania: sery twarde
( > Ementaler, > Cheddar) - 9 miesigcy, péitwarde
( > Edamski, > Gouda) - 6 miesigcy, nieprasowane
( &> Tylzycki, > Trapistéw) - 3 miesiace, migkkie z przeros-
tem pleéni (rokpol) — 2 miesigce, migkkie z porostem plesni
( > Brie) — 2 tygodnie.
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Mainauer Kise
Ser podpuszczkowy, robiony z mleka krowiego w NRD
iRFN. Jest to ser dojrzewajacy, migkki, o migzszu bez oczek
1 réznej zawartosci thuszezu w s.s.: 30; 40; 45; 501 60%. Masa
sera ok. 1,5 kg. Skérka migkka, pokryta czerwonawa mazia.
Ksztah plaskiego cylindra o srednicy ok. 19 cm i wysokoéci
3,5 cm. Smak lagodny, aromatyczny, lekko kwaskowaty.

ManChegO (czvt. manczego)
Ser podpuszczkowy, dojrzewajacy, twardy, robiony z mleka
owczego w Hiszpanii, gdzie ok. 95% mleka owczego przera-
bia si¢ na ten ser. Migzsz o oczkach nieregularnych lub bez
oczek zawiera 62% thuszczu w s.s. oraz do 37% wody. Ksztah
plaskiego cylindra o §rednicy 25 cm i wysokosci ok. 10 cm.
Masa 2,5-3,0 kg. Skoérka sera sucha i twarda. Sprzedaje si¢ ser
$wiezy po 5 dniach dojrzewania, suchy po 20 dniach lub stary
po 60 dniach.

Maribo

Ser podpuszczkowy, dojrzewajacy, twardy, robiony z mleka
krowiego w Danii. Miazsz o oczkach nieregularnych. Skérka
twarda i sucha. Masa sera i zawartoé¢ thuszczu w s.s. sa rozne:
masa 45 kg, tuszcz 46%, woda 56,2%, masa 30 kg, thuszcz
52%, woda 55,4%, masa 20 kg, thiszcz 55%, woda 56,8%.
Smak i zapach lekko kwaskowy, mocny, aromatyczny.

Maroilles (czyt. maroj)
Ser podpussczkowy, dojrzewajacy, miekki, o skérce pokrytej
mazia, robiony z mleka krowiego we Francji. Mia#sz catko-
wicie bez oczek lub z matymi okragtymi oczkami zawiera 40%
tduszczu w s.s. oraz do 55% wody. Smak sera delikatnie
pikantny, jak w serze > Limburskim. Ser o ksztakcie cegly
z kwadratows podstawy, wystepuje na rynku w trzech wiel-
kosciach i nazwach: Sorbais (czyt. sorbe)- 13,5%13,5%6 cm,
masa 0,74-0,80 kg, Mignon (czyt. minig) - 11,5x11,5%3,5
cm, masa 0,4-0,6 kg, Quart (czyt. kar) - 8,0x8,0x3,5 cm,
masa 0,2 kg.

Ser byl robiony we Francji juz w X-XII wieku.
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Masa serowa

Powstaje na skutek zlepienia pojedynczych ziarn > Gestwy
w bryle. W przypadku seréw samoprasujacych si¢ masa
powstaje przez zlepianie si¢ ziarn w formach. W przypadku
seréw prasowanych ziarna gestwy osadzone na dnie kotta lub
wanny poddaje si¢ wstepnemu prasowaniu. Otrzymang w ten
sposéb mase kraje si¢ na kawatki odpowiedniej wielko$ci
1 wklada do form.

Maslo serwatkowe

Przez zmaélenie §mietanki uzyskanej z odwirowania [> Ser-
watki podpuszczkowej, zawierajgcej 0,25-0,6% thuszczu uzy-
skuje si¢ maslo. Jest to maslo nietrwale 1 nadaje si¢ tylko do
natychmiastowego spozycia. Po parodniowym przechowywa-
niu ma smak i zapach serowaty.

Maslowy syr
Ser twarogowy, niedojrzewajacy, migkki, robiony z mleka
krowiego w Czechostowacji, umiarkowanie stony, ma
ksztah cylindryczny o érednicy 6 cm i masie 60 g. Zawartosé
thuszczu w s.s, 20% zawarto$¢ wody do 70%. Pakowany po
5-10 szt. w worki pergaminowe. Migzsz delikatny, kremowy,
o smaku §wiezym, aromatycznym i lekko stonym.

Masowanie seréw

Masowanie stosuje si¢ przy produkcji ser6w pielggnowanych
na maZ i polega na nacieraniu powierzchni sera dlofimi lub
szmatka zwilzonymi woda albo serwatka. W czasie masowania
odwraca sig¢ sery na deskach, a czynno$§¢ t¢ wykonuje si¢
w pierwszych dniach dojrzewania, nawet do dwéch razy
dziennie. Nastgpnie po wytworzeniu si¢ mazi, zwilza si¢ lekko
jej powierzchnig, aby zapobiec zasychaniu i jednocze$nie
rozprowadza maZ rGwnomiernie na catej powierzchni sera.

Maziowe sery
Nazywane tak od [> Mazi, kt6ra wytwarza si¢ na powierzchni
ser6w w czasie pielegnowania w dojrzewalni. MaZ nadaje

serom silny pikantny zapach. Do tej grupy seréw nalezg m.
in.: > Limburski, [> Livarot, > Romadur.
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Mazurski

Ser podpuszczkowy, dojrzewajagcy 6 tygodni, robiony
w olsztyriskim od 1961 r. Sery maja ksztalt prostopadloscia-
néw o wymiarach: dlugos¢ 31; 36; 37 cm, szerokos¢ 12; 28; 21
cm i wysoko$¢ 11 - 18 - 22 em.

Masa sera ok. 18 lub ok. 5 kg. Sery o malej masie dojrzewaja 4
tygodnie. Skérka sera gladka, oczka owalne 1 migdzyziarno-
we, splaszczone, Migzsz migkki, elastyczny, lekko twardy.
Robi si¢ sery o réznej zawartosci tluszczu: pelnottusty - 50%
thuszczu w s.s. 1 41% wody, ttusty — 40% tluszczu w s.s. 1 45%
wody. Smak i zapach pikantny, lekko kwasny, lekko ostry.

Maz

Wytwarza si¢ na serach masowanych we wstepnym okresie
dojrzewania. Dzialaja tu proteolityczne aerobowe paleczki
Brevibacterium linens, drozdze i ple$nie. MaZ tworzy na
powierzchni sera cienkg z6ltawobrunatng lub ceglastg wars-
twe, co sprzyja beztlenowemu dojrzewaniu wewnatrz sera.
Silny zapach mazi znajduje wéréd konsumentéw wielu zwo-
lennikéw i przeciwnikéw.

Medyniski
Ser podpuszczkowy, dojrzewajgcy, migkki robiony z mleka
krowiego, owczego lub koziego w ZSRR. Ser jest odmiang
sera [> Dorogobuzskiego. Ma ksztaht kostki o dlugosci 11-12
cm, szerokoéci 4,5-5,0 cm i wysokosci 4,5-5,0 cm. Masa
kostki 0,24-0,36 kg. Smak i zapach > Dorogobuzski.

MCSOSI (czyt. mezust)

Chodzi tu o ser robiony z serwatki z mleka krowiegow Szwe-
cji. Jest to ser péltwardy, bez oczek, zawierajacy 10% tusz-
czu w s.s i wody nie wigcej niz 18-19%, o masie 0,2 - 0,5 kg.

Mieszanie ziarna
Po pokrajaniu > Skrzepu na odpowiedniej wielkosci > Ziar-
na serowe, miesza si¢ zawarto$¢ kotla lub wanny. Ma ono na
celu ulatwienie, a wiec przyspieszenie wydzielania si¢ serwatki
z ziarna. Przy przerobie niewielkich ilosci mleka stosuje sig
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reczne mieszadla, przy przerobie duzych ilosci mleka — mie-
szadla mechaniczne. Mieszadla s3 wykonane z drutu ze stali
nierdzewnej lub z drutu Zelaznego pocynowanego. Mieszanie
wykonuje si¢ nieustannie, tak aby ziarna byly w statym ruchu,
nie osiadaly na dnie i nie zlepialy si¢ w bryly. W ten spos6b
wszystkie ziarna moga jednocze$nie cala swa powierzchnig
wydzielaé serwatke.

Mimolette (czyt. mimolet)
Dojrzewajacy ser podpuszczkowy, zaliczany do twardych,
robiony z mleka krowiego we Francjinawz6r sera > Edam-
skiego. Ma ksztalt kuli o §rednicy ok. 20 cm i wazy 2,5-4,0 kg.
Miazisz o nieregularnych oczkach zawiera 40% thuszczu w s.s.
i wody do 46%. Skorka sucha i twarda, o barwie od szarej do
brunatnej. Smak i zapach czysty, bardzo lekko kwaskowaty
lub bardzo lekko gorzki.

Mischlingskase (czyt. miszlingskeze)
Ser podpuszczkowy, dojrzewajacy, twardy, robiony z mleka
krowiego w Ausitrii. MigZsz o nieregularnych oczkach zawie-
ra 15-25 lub 35% thuszczu w s.s. 1 odpowiednio 46-45 lub 44%
wody. Skérka sera twarda i sucha, pokryta mazia. Ser wazy od
8 do 20 kg. Smak i zapach kwaskowy, aromatyczny do
pikantnego.

Mitzithra (czyt. misitra)
Ser z koziego mleka i zwaru z serwatki robiony w Grecji,
spozvwany bezpoSrednio po wyrobie lub jako ser do tarcia, po
uprzednim wysuszeniu na powietrzu. Serki w ksztalcie plecio-
nego koszyczka, do ktérego sklada si¢ skrzep, o $§rednicy ok.
10 em i wysoko$ei 15 cm, masa w stanie surowym ok. 1 kg.

Mileczno-maslankowy

Ser twarogowy, niedojrzewajacy, produkowany od 1968 r.
w Warszawie. Ser robiony z mieszaniny 50% mleka odtlusz-
czonego i 50% maslanki, zawierajgcy do 75% wody, o kwaso-
wosci do 115°SH. Kostka sera o masie do 2 kg zawinigta
w pergamin. Smak i zapach czysty, lagodny, lekko kwasny,
lekki posmak pasteryzacji, posmak maslanki. Nadaje sie do
spozycia w czasie 48 godzin od daty wyrobu.

103



Mleko

Stanowi zasadniczy surowiec do produkcji seréw. Przecietny
sklad chemiczny mleka w % jest nastepujacy (wg Pijanow-

skiego):
Mleko krowie
pelne odtluszczone
sucha substancja 12,3 91,00
woda 87,7 90,90
thuszez 34 0,05
kazeina 2.5 2,60
inne bialka 0,7 0,60
laktoza 4.8 4,80
inne zwigzki
organiczne 0,2 0,75
popid6t 0,7 0,02
Mleko owcze Mleko kozie
woda 82,2 woda 86,8
sucha substancja 17,8 sucha substancja 13,2
thuszez 6,5 thuszez 4,0
kazeina 4.5 inne biatka 0,7
inne bialka i
substancje 1,2 laktoza 4,6
laktoza 4,5 popidt 0,8
inne
organiczne 0,2 kazeina 2,9
popi6t 0,9 inne
organiczne 0,2
MiIeko réznych ssakéw
woda s.s. tluszcz kaze- inne lakto- inne popidl
ina bialka za organi-
czne
bawdol 81,7 183 80 42 06 45 02 0,8
kon 90,3 9,7 1,0 1.3 0,7 6,2 0,1 0.4

renifer 66,5 33,5 19,0 8,5 1,7 2,6 0,2 15
wielblad 87,7 123 33 29 04 48 02 0,7

Mleko kotlowe (przerobowe)
Jest to mleko przeznaczone do wyrobu sera, a znajdujace sie
w kotle (stad nazwa) lub wannie. Mleko to zostato uprzednio
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spasteryzowane, a jego kwasowos¢ i zawartos§¢ thuszczu dopro-
wadzone do Zzadanego poziomu. Ostatnio stosuje sie réwniez
[> Baktofugacje i > Homogenizacje mleka kottowego.

Mleko serowarskie

Mileko przeznaczone do wyrobu seréw powinno mie¢ normal-
ny sklad chemiczny oraz by¢ czyste i §wieze.

Mtiynek do mielenia masy serowej
Urzadzenie rozdrabniajace mase serowg na kawalki o érednicy
1-2 cm, co ulatwia jej wysolenie oraz wydalenie gazéw, ktére
mogly si¢ wytworzy¢ w czasie dojrzewania masy w wannie.

Stosuje si¢ przy wyrobie seréw czeddaryzowanych (>
Cheddar).

Molbo

Ser podpuszczkowy, dojrzewajgcy, twardy, robiony z mle-
ka krowiego w Danii. Jest to ser produkowany na wzér
> Edamskiego, w ksztalcie kuli o §rednicy 15 cm i masie 1-3
kg. Zawarto§¢ thuszczu w s.s. 40 i 45% oraz odpowiednio 47
i 46% wody. Smak i zapach [> Edamski.

Motdawski wedzony

Jest 1o ser podpuszczkowy, dojrzewajacy, twardy, robiony
z mleka owczego w ZSRR. Migzsz sera o oczkach nieregular-
nych zawiera 55% tluszczu w s.s. oraz wody do 42%. Ksztaht
sera cylindryczny o $rednicy 18-20 cm i wysokosci 6-8 cm,
masa 2,0-2,5 kg. Skorka twarda i sucha. Smak i zapach
charakterystyczny dla produktéw wedzonych. Okres dojrze-
wania od 1 do 1,5 miesigca.

Mondseer Schachtelkise (czyt. mondzer szachtelkeze)
Mowa tu o podpuszczkowym, dojrzewajacym serze péltwar-
dym, robionym w Austrii z mleka krowiego. Mig#sz sera
o nieregularnych oczkach zawiera 45% thuszczu w s.s. oraz do
56% wody. Skérka miekka, pokryta mazig, masa ok. 1 kg.
Smak i zapach czysty, nieco pikantny. Ksztalt cylindra o éred-
nicy 15 cm i wysokosei 6 cm. Okres dojrzewania 5-6 tygodni.
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AA ontasio (czyt. montazio)
Ser podpuszczkowy, dojrzewajacy, robiony z mleka krowiego
we Wloszech. Migzsz sera z nielicznymi okraglymi, matymi
oczkami zawiera 40% thuszezu w s.s. i érednio 36% wody.
Masa sera o migkkiej i suchej skérce wynosi 5-9 kg. Ser jest
przeznaczony do tarcia. Smak i zapach lagodny, przyjemny
i charakterystyczny, w miare starzenia staje si¢ aromatyczny
do »ikantnego. Ostatnio produkowany tylko w rejonie Friuri
— Venetia Giulia i w “"enetto. Ksztalt plaskiego cylindra
o §rednicy 30-40 cm, wys. koéci 6-10 cm dojrzewa 2-4 miesiace
lub, jako ser przeznaczory do tarcia, 12-18 miesigcy.

Morawsky bochnik

Ser stanowiacy nasladownictwo sera [> Ementalskiego, pod-
puszczkowy, dojrzewajacy, twardy, robiony z mleka krowiego
w Czechoslowacji. Miazsz sera o §redniej wielkoéci okrg-
glych oczkach zawiera 45% thuszczu w s.s. oraz do 38% wody.
Masa sera o twardej i suchej skérce wynosi ok. 14 kg. Smak
i zapach zblizony do sera > Ementalskiego. Ksztalt plaskiego
cylindra o $rednicy 39-40 cm i wysokos$ci 9-12 cm. Okres
dojrzewania ok. 3 miesigcy.

Morski

Ser podpuszczkowy, dojrzewajacy co najmniej 3 tygodnie,
robiony w Polsce zmleka krowiego. Ksztalt cylindra o §red-
nicy 18 ecm 1 wysokosci 10-12 cm albo bloku o podstawie
kwadratowej 18x18 cm i wysokoéci 10-12 cm. Masa sera
2,5-3,0 kg. Skérka gladka, moze byé pokryta powloka z two-
rzyw sztucznych. Miazsz o konsystencji migkkiej i elastycz-
nej, o nieregularnych oczkach. Smak i zapach pikantny, ostry,
lekko kwasny. Produkcjg sera rozpoczeto w 1974 r. w koszali-
riskiem.

Moskiewski
Ser podpuszczkowy, dojrzewajacy, twardy, robiony z mleka
krowiego w ZSRR. Migzsz o oczkach $redniej wielkosci,
okraglych zawiera 50% thuszczu w s.s. oraz wody nie wiecej niz
42%. Skoérka twarda i sucha pokryta parafing. Ksztah sera:
wysoki cylinder o §rednicy 14 cm i wysokoéci 30-40 cm. Masa
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sera 6-8 kg. Cechy smaku i zapachu zblizone do sera > Emen-
talskiego. Okres dojrzewania 4 miesigce.

Mozzarella (czyt. mozarella)
Ser z mleka bawolic lub mieszaniny z mlekiem krowim,
robiony we Wloszech. Jest to ser podpuszczkowy, niedoj-
rzewajacy, z masy parzonej. Im wigcej uzyto mleka bawolic
i im mniej krowiego, tym lepszy ma smak i zapach. Zazwyczaj
jest ksztaltu kulistego, owalnego lub jajowatego, o réznych
wielkoéciach imasie od 0,05 do 0,40 kg. Smak i zapach §wiezy,
przyjemny. Zawarto§¢ thuszezu ws.s. wynosi 50%, wody 45%.

MOZZARELLA wyrabiany w Kanadzie z mleka krowiego zawiera
45% ttuszczu w suchej substancji.

Mussarella
Ser twarogowy, niedojrzewajacy, robiony z mleka krowiego
w Brazylii. Masa sera 0,5-2,0 kg, zawarto$¢ tuszczu w s.s.
30%, wody 40%

Miinster (czyt. miunster)
Jest to ser podpuszczkowy, dojrzewajacy, migkki, ze skérka
pokrytg zéltawoczerwona mazia, robiony z mleka krowiego
we Francji. Miagzsz bez oczek lub z niewielkimi okrgghymi
oczkami zawiera 40% tluszczu w s.s. oraz do 60% wody. Ser
byl produkowany juz w VII wieku na terenie Alzacji.
Ksztalt plaskiego cylindra o §rednicy 15-18 cm, wysokosci 3-5
cm i masie 0,3-0,9 kg. Smak i zapach pikantny, aromatyczny,
czesto lekko kwagny. Jest to odmiana sera > Géromé

MUNSTER robiony w NRD i REN rozni si¢ od francuskiego
wiekszg masg 0,7-1,0 kg oraz zawarto$cig tluszczu w s.s.
wynoszaca 45-50%, przy zawartoéci wody odpowiednio 56--
54%. Smak i zapach lagodny, delikatny.

MUNSTER produkowany w Izraclu wazy 1,7 kg i zawiera 40%

tluszczu w s.s. oraz wody do 58%.

Mycie serow
W dojrzewalni myje si¢ sery twarde, na ktérych skérece
pojawia si¢ maz i pleéfi. Sery myje si¢ za pomocg migkkich
szczotek maczanych w letniej wodzie o temperaturze 25-30°C,
Nastgpnie sery oplukane w czystej wodzie uklada sig na
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czystych deskach i wynosi z powrotem wprost do dojrzewalni
albo zostawia na 24 godziny, aby woda # nich ociekla (zalezy 1o
od stopnia wilgotnoéci powietrza w dojrzewalni). Jest to
rabieg stosowany zasadniczo do seréw > Pielggnowanych na
sucha skorke, # kidrej usuwa sig maz i plesn.

NlVC(ﬂ ]a (czyt. miisella)
Ser podp.szczkowy, dojrzewajacy, migkki robiony z mleka
krowiego w Danii. Wnetrze sera poprzerastane niebieskawo-
zielong plesnia o odcieniu ciemniejszym niz > Danablu. Ser
bez skérki, o migzszu zawierajacym 50% thuszczu w s.s. oraz
wody do 47%. Smak lagodny, delikatny, lekko slony. Ksztakt:
cylinder o §rednicy ok, 28 cm i masie ok. 7 kg, lub o §rednicy
ok. 23 cm | masie 5-6 kg.

Mysliwski

Wedzony ser podpuszczkowy, dojrzewajacy co najmniej 2
tygodnie. Ksztalt cylindra o §rednicy 12 cm i wysokoéci 5 cm
lub o $rednicy 8 cm i wysoko$ci 11 ¢cm. Wyrabiany jako:
petnottusty o 45% ttuszczn ws.s. 1 43% wody lub dusty 0 40%
tluszczu w s.s. i 45% wody. Masa sera wynosi ok. 0,5 kg.
Migzsz o drobnych, nielicznych oczkach jest elastyczny, lekko
migkki, lekko twardy, lekko kruchy. Smak i zapach pikantny
i charakterystyczny dla seréw wedzonych, dopuszcza si¢ lekko
kwasny i lekko gorzki.



Nacieranie seré6w
A whasciwie nacieranie ich skérki przegotowanym olejem

Inianym bylo stosowane dawniej jako zabieg przeciwko wysy-
chaniu i plesnieniu serow.

Naktluwanie seréw r Igla
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Nalewanie gestwy do formy

Nalewanie > Gestwy do form z kotla lub wanny wykonuje sig
za pomoca czerpaka, przez spust w dnie wanny lub za pomoca
specjalnego urzadzenia przepompowujacego gestwe. Formy
wyloZzone chustami stoja na pochytym stole ze spustem dla
serwatki. Umiejetno$¢ nalewania polega na takim rozdzieleniu
gestwy do formy, aby po ocieknigciu serwatki sery w formach
mialy jednakowa wielko$¢ ( > Formowanie seréw).

Napeinianie form
Formy sg napelniane gestwa przez kilkakrotne nalewanie,
w miar¢ tego jak gestwa w nich osiada wskutek wyplywu
serwatki. Przy serach wstepnie prasowanych w wannie lub
kotle wycina sig nozem ze sprasowanej masy kawalki odpowia-
dajace pojemnosci formy.

NCUf(’.‘Chﬁtel (czvt. nefszatel)
Ser podpuszczkowy, dojrzewajacy, migkki, robiony z mleka
krowiego we Francji (w Normandii). MiaZsz bez oczek
zawiera 30% tluszczu w s.s. oraz do 60% wody. Masa sera
pokrytego migkka skérka poroénieta bialg plesnia wynosi
0,1-0,12 kg. Smak sera lagodny, nieco kwaskowaty, zapach
przyjemny. Ser o réznych ksztaltach bywa réznic nazywany,
np. w ksztalcie serca — Coeur; plaskiego cylindra — malakoff;
kostki - briquette; o podstawie kwadratowej — carré.

N ie heimer (czyt. nihajmer)
Ser dojrzewajacy, twarogowy, robiony z odtuszczonego mle-
ka krowiego w NRD 1 RFN. Miazsz bezoczek, z dodatkami
smakowymi i wedlinami, bez skérki, o zawartosci wody
$rednio 60-70%.

Serki o masie 0,035 kg s3 twarde i trudne do krajania, do
spozycia uciera si¢ je na tarce. Sg to ulubione serki w calej
Westfalii. Smak i zapach czysty, ostry, pikantny.

Niwa
Robiony w Czechoslowaciji na wzdér francuskiego sera
> Roquefort. Jest to ser podpuszczkowy dojrzewajacy, migk-
ki, z mleka krowiego z dodatkiem owczego, o skérce migkkiej,
pokrytej mazig, migzszu przeroéni¢tym niebieskozielong ples-
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nig. Zawiera co najmniej 50% tluszczu w s.s. oraz co najwyzej
47% wody, masa sera ok. 1 kg. Ksztalt niskiego cylindra
o $rednicy ok. 15 cm i wysokoéci ok. 12 cm, Okres dojrzewa-
nia ok. 3 miesigce.

Normanna

Mowa tu o robionym w Norwegii serze podpuszczkowym,
dojrzewajgcym, péttwardym, z mleka krowiego. Ser ma
ksztalt cylindra o érednicy 20 cm, wysokosci 11 cm i masie 3
kg. Migzsz sera poprzerastany nicbicskoziclonawa ple$nia
zawiera 50% tluszczu w s.s. oraz do 47% wody. Smak i zapach
sera przyjemny, aromatyczny i pikantny, u starych ser6w
ostry. Dojrzewa ok. 2 miesigcy.

NRD (Niemiecka Republika

Demokratyczna)

Produkuje nastgpujace typy i rodzaje seréw: I> Brie, > Bui-
terkise, > Camembert, > Cheddar, [> Chester, [> Edam-
mer, [> Gouda, [> Kriuterskise, > Limburger > Neuf-
chatel, > Romadur, I> Schichtkise, > Speisequark, > Sau-
ermilchkiise, > Weisslacker i inne. Ogélem w 1974 r. wypro-
dukowala 165 700 t.

Norvegia

Ser podpuszczkowy, dojrzewajacy, robiony z mleka krowiego
w Norwegii. MiaZsz sera o okraglych oczkach $redniej
wielkosci zawiera 45% thuszczu w s.s. oraz do 44% wody. Ser
bez skérki, ale o gladkiej powierzchni. Ksztatt bloku o wymia-
rach 35x14x12 cm, masa 5-7 kg bez skérki, a ze skoérka —
ksztatt bochenka o $rednicy 25-37 em, wysokoéci 6-12 cm
i masie 4-12 kg. Smak i zapach czysty i lagodny, zblizony do
sera > Gouda.

Norwegia

W Norwegii ok. 30% ser6w produkuje si¢ z serwatki z mleka
krowiego, koziego lub ich mieszaniny. Oryginalne sery nor-
weskie to: > Jarlsbergost, > Nekkelost, > Normanna,
> Norvegia, > Pultost, robione z mleka oraz sery zwarowe:
[> Geitost helfet, > Flatemysost helfet. Ponadto produkuje
sie tu takie sery, jak > Brie, > Camembert, [> Cheddar,
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> Gouda, > Port du Salut, > Saint Paulin, > Tilsit i in.
Produkcja og6lna w 1970 r. wynosila 53 400 t, a w 1974 -
58 000 t. Spozycie ser6w na 1 mieszkarica wynosilo:

lata 1965 1971 1972 1973
kg 9,0 9,2 9,3 9.7

Nowa Zelandia
Produkuje ok. 88 000 t seréw, z czego ok. 85% stanowi
> Cheddar, a ok. 10% > Colby, reszta to > Gouda i inne.
W ostatnich latach rozszerzono asortyment seréw w celu
ulatwienia eksportu. Prawie 90% swojej produkcji Nowa
Zelandia eksportuje do Wielkiej Brytanii.

Nokkelost

Ser podpuszczkowy, dojrzewajacy, twardy lub péhwardy,
robiony z mleka krowiego w Norwegii. Migzsz sera
o oczkach nieregularnych, z dodatkiem wedlin. Skérka twar-
da i sucha lub bez skérki, masa 4-15 kg. Smak i zapach zalezy
od dodanych wedlin.



Obrébka skrzepu

Polega na przetwarzaniu > Skrzepu w pojedyncze > Ziarno
a nastgpnie wydzieleniu cze$ei serwatki i polaczeniu ziarn
w mas¢ serowg. Obr6bka ma na celu oddzielenie biatka
1 thuszezu, znajdujacych sig w skrzepie, od serwatki zawieraja-
cej material fermentacyjny w postaci laktozy.

Zaleznie od rodzaju produkowanego sera, ulegaja zmianie
parametry obrébki, np. temperatura, wielko§¢ ziarna, inten-
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sywno§¢ krajania itp. Z chwilg osiagnigcia przez skrzep odpo-
wiedniej zwiezlosci ( > Gotowos¢ skrzepu), rozpoczyna sig
obrébka skrzepu za pomoca > Kielni, > Liry i [> Harfy
(przy recznej obrébee) lub za pomocg > Krajaczy mechanicz-
nych (przy jednorazowym przerobie duzych iloéci mleka).
Zasadniczym zjawiskiem fizykochemicznym, wystgpujacym
w czasic obrébki skrzepu, jest > Synereza. Przy wyrobie
niektérych seréw migkkich, jak [> Brie i > Camembert, nie
stosuje si¢ krajaczy, lecz skrzep przecigty z géry do dna na
krzyz przenosi si¢ wprost do perforowanych form. Im tward-
szy ma by¢ ser, tym drobniejsze powinno by¢ ziarno.

Obrébka ziarna

Ma na celu ulatwienie dalszego wydzielania si¢ serwatki.
Czynnikami przyspieszajacymi osuszanie ziarna sg: stale mie-
szanie, aby ziarno nie zlepilo si¢ ze sobg i-nie zmniejszalo przez
to powierzchni wydzielajacej serwatke, temperatura panujaca
w wannie lub kotle, ktéra sie utrzymuje na poziomie tempera-
tury zaprawiania lub — przy wyrobie seréw twardych -
temperatura dogrzewania i wreszcie wzrost kwasowosci, wy-
stepujacy na skutek dziatania bakterii kwasu mlekowego.

Tak wyglada phitanie ziorpa wodg py {@dnomesnym mieszani

Dostatecznic osuszone ziarno albo osadza si¢ na dniei poddaje
wstgpnemu prasowaniu, albo po usunigciu czgsci serwatki
powstalg gestwe przenosi si¢ do form.

Ocena organoleptyczna seréw
Polega na ocenie cech zewnetrznych: ksztattu, wygladu i skoér-
ki oraz cech wewnetrznych: oczkowatoéci, konsystencji, bar-
wy, smaku i zapachu.
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Norma jako$ciowa okre§la dla kazdego rodzaju serajego sklad
chemiczny oraz cechy organoleptyczne, ktére decyduijz o za-
kwalifikowaniu sera do odpowiedniej [> Klasy jakosciowej.
Ocene organoleptyczng i chemiczng wysylanych z zakladu
mleczarskiego seréw przeprowadza zakladowe laboratorium
kontroli jakogci. Nadrze¢dng jednostka jest okrggowy wydzial
kontroli jako$ci. Przy Zarzadzie Centralnego Zwigzku Spél-
dzielni Mleczarskich w Warszawie miesci sie Biuro Kontroli
Jakosci, ktore kieruje caloksztaltem spraw zwigzanych z ja-
koscia produktéw mleczarskich, a wigc i seréw wprowadza-
nych do obrotu.

Ochotniczyj
Ser podpuszczkowy, dojrzewajgcy, migkki, robiony z mleka
krowiego w ZSRR. Miazsz bez oczek, skérka migkka,
pokryta mazig. Zawarto$¢ thuszczu w s.s. 50%, wody do 52%.
Masa sera 0,4-0,65 kg. Smak pikantny, zapach lekko amonia-
kalny.

Ociekanie samoczynne serwatki
Nastepuje w chwili, kiedy O> Gestwe wlewa sie do form
wylozonych chustami lub wykonanych z perforowanej stali.
Odwracanie seréw w formach ma na celu dalsze, samoczynne
ociekanie serwatki pod wplywem naciskajacych si¢ wzajemnie
ziarn gestwy, kt6ra stopniowo staje si¢ zwigzla masa serowa.

Oczka

Prawidlowe, wystgpujace w réznej formie i réznych rozmia-
rach, s3 charakterystyczng cechg poszczegdlnych rodzajéw
serébw. Oczka ser6w twardych prasowanych sg okragle lub
owalne, o §rednicy 5-20 mm, rozmieszczone regularnie i nie-
zbyt gesto w migzszu sera. U seréw nieprasowanych zamiast
oczek wystgpuja szczeliny miedzyziarnowe doé¢ gesto i nie-
zbyt regularnie rozmieszczone. W serach megkkich nie powin-
no by¢ oczek lub tylko pojedyncze, jak w serach czeddaryzo-
wanych. Oczka nietypowe dla danego sera §wiadczg o niepra-
widlowej fermentacji i s3 na og6l zapowiedzig wad smaku,
zapachu i konsystencji.

Powstawanie oczek w serze jest wynikiem dzialalnoéci drob-
noustrojéw. Przy wlasciwej fermentacji kwasu propionowego
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powstaje dwutlenek wegla, a przy fermentacji niewlasciwej
oprécz dwutlenku wegla powstaje réwniez wodér lub nawet
wylacznie wodér. Wezesne tworzenie si¢ oczek jest powodo-
wane przez bakterie z grupy Coli, w tym przypadku powstajg
oczka liczne, drobne i ggsto rozmieszczone w masic sera.
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Prawidhowe ouka w serach podpuszazikowyth

Prawidlowe oczka okragle lub owalne o $rednicy 2-5 mm
(zaleznie od typu sera: twardy — miekki) powstaja w serze
twardym przy normalnej fermentacji propionowej, tzn. przy
rozkladzie mleczanéw na kwas propionowy octowy i weglowy.
Wedlug obliczeri Schulza 1% przefermentowanych mlecza-
n6éw daje w wyniku ok. 0,85 I dwutlenku wegla na 1 kg masy
sera. Poczatkowo gaz rozpuszceza si¢ w wodzie zawarte] w ma-
sie serowej, poniewaz mocna skoérka nie pozwala mu wydosta¢
sig na zewnatrz. Po nasyceniu masy serowej, gaz gromadzi si¢
w szczelinach masy, przy czym dyfunduje z matych oczek do
duzych i oczko stopniowo roénie. Jezeli konsystencja sera jest
jednolita, to rozmieszczenie oczek jest regularne. Wysoka
temperatura sprzyja fermentacji propionowej, totez dojrzewa-
nie gléwne ser6w typu ementalskiego przeprowadza sig w tem-
peraturze 17-20°C.

Bakterie fermentacji propionowej wystgpuja zazwyczaj w do-
statecznej ilosci w mleku, a ich dodatek do mleka w postaci
czystych kultur stosuje si¢ tylko przy wyrobie serow typu
ementalskiego. Niektére typy seréw twardych nie maja oczek
zupelnie, np. sery cheddaryzowane, poniewaz sg silnie ukwa-
szone w czasie obrébki, solone w ziarnie przed whozeniem do
form oraz dojrzewaja w stosunkowo niskiej temperaturze.
Oczka seréw nalewanych nie prasowanych, np. tylzyckich, sa
geste, splaszczone i niezbyt duzZe, poniewaz powstaja jui
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w okresie fermentacji mlekowej, a gaz moze tatwo dyfundo-
wac na zewnatrz przez niezupelnie zwartg skérke.

Na podstawie wygladu oczek na przekroju sera lub na prébni-
ku (éwidrze) mozna okresli¢ czy fermentacja przebiegala
prawidlowo.

U seréw robionych z mleka surowego istnieje zupelnie $cista
wspotzaleznos¢ miedzy smakiem, zapachem i konsystencja
a jego oczkowato$cig. W serach z mleka pasteryzowanego ta
wspbtzaleznoéé jest nieco zachwiana, zapewne na skutek tego,
ze zakwasy nie zastgpujg w pelni rodzimej mikroflory mleka.

Oczkowatosé
Wielkoé¢ oczek oraz ksztalt i rozmieszczenie ich w masie sera
skiadajg si¢ na oczkowatos¢, ktdra Swiadczy o jakosci sera.

Oddzielanie serwatki od ziarn
Nastepuje przez: usuwanie jej znad ziarna osadzonego na dnie
kotla lub wanny, nalewanie [> Gestwy do perforowanych
form wyloZonych chustami serowarskimi, wstepne prasowa-
nie ggstwy na dnie wanny lub kotla, prasowanie masy serowej
pod prasg, solenie seréw.

Odmiana sera
Udmiang sera okre§la sig réznica w zawarto$ci thuszezu w su-
chej substanciji sera, np. ser edamski — odmiana pelnotusty.

Olomouké tvaruzky — olomunieckie kwargle
>ery kwasowe, dojrzewajace, robione z odtluszczonego mleka
krowiego na Morawachw Czechostowacji. Sato niewielkie
serki w ksztalcie krazk6w o Srednicy 3-4 cm, wysokosci 1-2 cm
i masie 0,012-0,017 kg. Pielegnowane na maz dojrzewajg do 2
tygodni, w zalezno$ci od szybkoéci rozwoju mazi i stosowa-
nych temperatur. Dojrzale serki maja skérke wilgotna, pokry-
t3 mazig 26ltawa do czerwonej. Smak i zapach mocno pikant-
ny. Serki uklada si¢ w rulony po 10 szt. i zawija w pergamin.

Osadzanie ziarna
Polega na zatrzymaniu ruchu mieszadel, co powoduje osiada-
nie ziarn na dnic wanny lub kotla. Stosuje sie je w przypadku
usuwania cz¢Sci serwatki przed dogrzewaniem, kiedy ziarno
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osiggnie dostateczny stopiefi [> Osuszenia. Po doprowadze-
niu ziarna do pozgdanego stopnia osuszenia albo przelewa si¢
zawarto$¢ wanny lub kotta do form, albo osadza sig ziarno na
dnie, gdzie poddaje sig je wstgpnemu prasowaniu.

Osietinski

Ser podpuszczkowy, dojrzewajacy, twardy, robiony z mleka
krowiego, owczego lub koziego, albo z mieszaniny tych
rodzajéw mleka w ZSRR, na Kaukazie. Masa sera 5-6 kg;
ksztalt cylindra o $rednicy 24-28 cm i wysokosci 13-17 cm.
Okres dojrzewania 2 miesigce. Zawarto§¢ thuszczu w s.s. sera
40 lub 50%, wody nie wiecej niz 50%, soli4-5%. Smak i zapach
ostry, stony.

Ostepek
Ser podpuszczkowy, dojrzewajacy, twardy, robiony z mleka
owczego w Slowacji. Cechy > Oszczypek.

Oszczypek

Ser podpuszczkowy, dojrzewajacy, twardy, robiony z mleka
owczego przez goérali zar6wno po polskiej, jak i stowackiej
stronie Tatr. Jako surowiec shuzy > Bundz, ktéry si¢ drobi
(rozszczypuje — stad nazwa oszczypek) na drobne kawatki,
wrzuca do czerpaka i zanurza w gorgcej wodzie. Kawalki te
migkna pod dziataniem temperatury i mozna nada¢ im dowol-
ny ksztalt.

Ugnieciong mase wkiada si¢ do > Parzenicy czyli formy
zlozonej z dwéch pélcylindrycznych czesci, ktére zwigzuje sig
sznurkiem. Wewnetrzna §rednica parzenicy wynosi 6-8 cm,
a na jej écianach s3 wyrzezbione wklgsle wzory, ktére w postaci
wypuklosci na powierzchni sera stanowig jego ozdobg. Wyste-
pujace z parzenicy korice masy serowej ugniata si¢ recznie
i nadaje im ksztalt stozkowaty, a wierzchotki przygniata
drewnianymi krazkami.

Ostatnio ten etap obrébki przeprowadza si¢ nieco inaczej,
a mianowicie drobne ziarno ugniata si¢ rg¢cznie, zanurza
w goracej serwatce, rekami nadaje ksztalt zblizony do walca,
wklada w ozdobng foremke i nadaje ostateczny ksztalt przez
ugniatanie.
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Po 24-godzinnym soleniu seréw w stgZonym roztworze soli
ustawia si¢ je na pétkach lub zawiesza w szmatkach blisko
dymnika aby obeschly i uwedzily si¢. Sery maja gladka
ciemnoz6tta skorke, miazsz zwarty z nielicznymi malymi
oczkami. Sa twarde i dajg si¢ dlugo przetrzymywaé. Produkeja
ma charakter chalupniczy i odbywa si¢ pod koniec sezonu
pastwiskowego.

Zawarto$¢ thuszczu w s.s. sera nie mniej niz 45%, wody nie
wigcej niz 35%, masa 0,45-0,55 kg. Barwa miazszu od jasno-
z6ho-seledynowej do jasnozétto-brazowej. Smak czysty, stony
przechodzacy w pikantny, typowy dla seréw owczych i zapach
wedzenia.



Pakowanie

Sery przeznaczone do transportu owija si¢ w papier pakowy,
kazdy ser oddzielnie. Przed zawijaniem w papier sery myje si¢,
powierzchnie osusza i parafinﬁie lub zawija w folig. Zawinigte
sery uklada si¢ w skrzyniach i kartonach tak, aby w czasie
przewozu nie ulegly znieksztalceniu.
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Pannerone (czyt. panerone)
Miegkki ser podpuszczkowy, dojrzewajacy, robiony z mleka
krowiego we Wloszech. Ser wksztalcie cylindra ma érednice
23-30 cm, wysoko$¢é 18-22 cm i mase 6-9 kg. Miazsz o matych
nieregularnych oczkach zawiera 48% tluszczu w suchej sub-
stancji i do 48% wody. Skérka sera cienka i nieco popgkana.
Ser dojrzewa 7-8 dni w temperaturze 25-28°C i dalsze 7-8 dni
w temperaturze 8-10°C, po czym jest oddawany do sprzedazy.
W peini dojrzaly ser w wieku 1 miesigca ma smak i zapach
pikantny, lekko gorzki.

Pannonia (cagt piaoniie)
Twardy, podpuszczkowy ser dojrzewajgcy, robiony z mleka
krowiego na Wegrzech na wzor sera > Ementalskiego.
Ksztah sera to ptaski cylinder o §rednicy 55-60 cm i wysokoSci
15-16 cm, masa ok. 40 kg. Oczka o §rednicy 5-7 cm rzadko
rozmieszczone. Okres dojrzewania: ok. 14 dni w temperaturze
12-14°C, 5-6 tygodni w temperaturze 16-21°C i wilgotnosci
85-90%, a nast¢pnic 4-6 tygodni w 8-12°C. Miazsz scrazawicra
co najmniej 45% ttuszczu w s.s. oraz wody nie wigcej niz 38%.
Smak i zapach dojrzalego sera zblizony do ementalskiego, ale
nieco lagodnicjszy.

arafinowanie serow

Ma na celu zabezpieczenie ich przed plesnieniem, wysycha-
niem i zanieczyszczeniem. Parafinowaniu poddaje sie zasadni-
czo sery dojrzale przeznaczone do obrotu. Umyte i osuszone
sery, po naklejeniu na skérke odpowiedniej etykiety, zanurza
si¢ w parafinie o temperaturze ok. 150°C. Rozpuszczona
parafina zawiera zwykle dodatek do 15% cerezyny, co zwig-
ksza jej plastyczno$é i powoduje lepsze przywieranie do skérki
sera. Zastosowanie wysokiej temperatury rozpuszczonej para-
finy powoduje wyjalowienie powierzchni seréw i umozliwia
pokrycie jej cienka warstwa. Do parafiny uzywanej do seréw
pierwszej klasy dodaje sie u nas czerwony barwnik. Parafino-
waniu nie poddaje sie seréw miekkich i seréw typu szwajcar-
skiego.

Parmezan ~ Grana
Najpowszechniej uzywany we Wlosze ch ser twardy, polttus-
ty, dojrzewajacy do 3 lat. Jest tak twardy, Zze nadaje sie tylko

121



do tarcia i w tej postaci jest stosowany do wielu potraw z ciasta
i do wszelkich zup.

Ceny placone w 1877 r. przez kupcéw producentom tego sera
zalezaly od stopnia jego dojrzalosci. Za 100 kg sera, po
zakoriczeniu sezonu produkcji placono 165 frankéw, za ser
dwuletni 190 frankéw, a za sery dojrzale i stare placono 220,
275, 2851 300 frankéw (wg dr Klenze).

Parmezan robiony na wzér wloskiego: w Brazylii — parme-
sao, w Czechostowacji - parmezan, w Japonii— parme-
zan, w Kanadzie — parmesan.

Parmiggiano — Reggiano  (cavt. parmidsiano - redsiano)
Ser podpuszczkowy, dojrzewajacy, twardy, robiony z mleka
krowiego we Wloszech. Migzsz sera prawie bez oczek lub
o nielicznych, matych, okraglych oczkach zawiera 32% thusz-
czu w s.s. oraz §rednio 33% wody. Masa sera o twardej i suchej
skérce wynosi ok. 30 kg. Ksztalt sera cylindryczny o §rednicy
35-45 cm i wysoko$ci 18-24 ¢cm. Skérka o ciemnej barwie
natluszczona olejem. Smak ostry, ser rozpuszcza si¢ na jezy-
ku. Dojrzewa od 1 roku do 2 lat lub dluzej. Jest to odmiana
sera [> Grana, znana powszechnie jako ser do tarcia > Par-
mezan.

Pascha
Znana w Rosji potrawa z twarogu, spozywana tradycyjnie
w czasie Swigt Wielkanocnych jako deser. Poza §wiezym
twarogiem, stanowigcym podstawowy skladnik potrawy,
wchodza do niej: maslo topione, §mietana, zéttka ubite z cu-
krem, rodzynki, migdaly itp.

Pasteryzacja
Pasteryzacja jest to ogrzewanie mleka do temperatury 72-75°C
przez ok. 15 sekund przy uzyciu plytowych wymiennikow
ciepla, w celu zniszczenia mikroflory patogennej mleka. Pas-
teryzacja mleka przeznaczonego do wyboru seréw jest powsze-
chnie stosowana w §wiecie w serowniach pracujacych na skale
przemystowa. U nas w kraju jest obowiazujaca.

Pecorino Romano

Podpuszczkowy, dojrzewajacy, twardy ser, robiony z mleka
owczego we Wloszech. Miazsz bez oczek o zawartosci 36%
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thuszczu w s.s. 1 wody $rednio do 33%. Ser o masie 4-12 kg ma
skorke migkks i suchg. Jest wyrabiany w ksztalcie cylindra
o wysokosci 14-22 cm. Smak pikantny, typowy dla seréw
z mleka owczego.

Pecorino Siciliano
Ser podpuszczkowy, dojrzewajacy, twardy, robiony z mleka
owczego we Wloszech na Sycylii. MigZsz o malych okrg-
glych oczkach lub bez oczek zawiera 40% thuszczu w s.s. oraz
$rednio 33% wody. Skérka migkka i pokryta mazia. Masa sera
wynosi 4-12 kg. Smak pikantny typowy dla seréw z owczego
mleka.

Perfora
Duriski system metalowych form do formowania i prasowania
seréw. Formy s3 wykonane z tak drobno perforowanej blachy,

2e mozna w nich prasowaé sery bez uzywania chust serowar-
skich, co bardzo podnosi higien¢ produkcji.

Persillé (czyt. persije)
Og6lna nazwa ser6w przero$nigtych ple$nia, produkowanych
we Francji zar6wno z mleka krowiego, jak i owczego.

Petit (czyt. pti)
Nazwa seréw francuskich o zmniejszonych rozmiarach, np.
petit camembert.

Piastowski

Ser podpuszczkowy dojrzewajacy w czasie 4 tygodni, robiony
z mleka krowiego od 1971 r. na terenie woj. wroclawskiego.
Ksztalt bloku o wymiarach: dlugo$¢ 28 cm, szeroko§¢ 7 cm,
wysoko$é 7 cm, masa ok. 1,8 kg. Skérka gtadka, elastyczna,
pokryta parafing. Migzsz migkki o nielicznych oczkach okra-
glych lub owalnych wiclkoéci ziarna ryzu.

Wyrabiany jako: pelnotlusty o 45% tluszczu w s.s. i 43%
wody, thusty 0 40% tluszczu w s.s. 145% wody. Smaki zapach
aromatyczny, lekko kwasny, lekko pikantny, czysty.

Pielegnowanie seréw w dojrzewalni
Dojrzewanie serow
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Pielegnowanie ser6w na maz
Polega poczatkowo na czestym odwracaniu seréw w dojrze-
walni o 85-90% wilgotno$ci powietrza. Obsychajaca skérke
zwilza si¢ roztworem soli. Po wystapieniu na powierzchni
ser6w wilgotnej mazi, rozprowadza sie jg masujgc sery wilgot-
ng dlonig lub czystg szmatkq zwilzong w wodzie. Do sprzedazy
zawija si¢ ser wraz z mazig w pergamin lub folig.

Pielegnowanie ser6w na suchg skérke
Polega na umieszczeniu wysolonych seréw w dojrzewalni
o wilgotno$ci powietrza ok. 85%. W tych warunkach skorka
seréw nie wysycha, a w miare wystepowania na powierzchni
ser6w mazi lub plesni stosuje si¢ > Mycie seréw.

Piwnica > Dojrzewalnie

Pikantny

Ser podpuszczkowy, dojrzewajacy, péltwardy, z mleka kro-
wiego, produkowany w ZSRR. Oczka nieregularne, skérka
migkka, pokryta mazig. Miaisz o migkkiej lub plastyczej
konsystencji. Zawartos¢ thuszczu w s.s. sera co najmniej 55%,
wody nie wigcej niz 46%. Smak i zapach serowy, pikantny,
lekko amoniakalny 1 kwaskowaty. Ser o dwé6ch wielkosciach
blokéw: duzy — dlugo$¢ 27-28 cm, szeroko$¢ 12-14 cm,
wysoko$§¢ 9-11 cm i masa 3-4 kg; okres dojrzewania 1,5
miesigca, maly - dtugos¢ 12-14 cm, szeroko§¢ 9-10 cm wyso-
ko§¢ 8-9 cm, masa 0,8-1,0 kg, okres dojrzewania 1 miesigc.

Pinzgauer Bierkase (czyt. pincgaer birkeze)
Ser robiony w Austrii w rejonie Salzburga z mleka krowiego,
czasem z domieszkg koziego. Ksztalt sera to plaski cylinder
o $rednicy 20-60 cm, wysokosci 8-15 cm i masie 5-15 kg,
chudy lub 1/4 tusty, zawierajacy ok. 55% wody. Smak
pikantny do silnie pikantnego. Skérka pokryta zasuszong
mazig. Ser cieszacy si¢ popularno$cia w gérnym Tyrolu,
szczeg6lnie jako zakaska do piwa.

Plateau (czyt. plato)
Ser podpuszczkowy, dojrzewajacy, péttwardy lub migkki, bez.
oczek, robiony z mleka krowiego w Belgii. Sery majg ksztah
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plaskiego cylindra o §rednicy 15-20 cm, wysokosci 4-6 cm
i masie ok. 1,75 kg. Zawarto§¢ thuszczu w s.s. wynosi 45%,
wody nie wiecej niz 51%. Smak charakterystyczny, lekko
pikantny.

Pleénie
Wystepuja w serowarstwie zar6wno jako szkodniki, kiedy
niszczg skorke sera, a po jej uszkodzeniu przenikajg w glab
sera czyniac go niejadalnym, i jako pozyteczne, biorac udziat
w dojrzewaniu ser6w: hodowane i prowadzone wewnatrz
seréw, np. Penicillium roqueforti, prowadzone na powierzch-
ni ser6w miekkich, dojrzewajacych od zewnatrz do §rodka,
np. Penicillium camemberti nadajgce serom specyficzny pie-
czarkowy smak i zapach.
Przy produkcji seréw francuskich > Brie i > Camembert
oraz wiloskich seréw typu > Quartirolo przed zaprawieniem
mleka wprowadza sie do niego obok paciorkowcéw kwasu
mlekowego réwniez odpowiednie kultury pleéni oraz kulture
czerwieni serowej. W miarg rozwoju pleéni na powierzchni
i przesuwania si¢ ich w glab smak i zapach sera zaostrza sig.
Plesnie nadajg wlasciwy kierunek dojrzewaniu i powodujg
charakterystyczny smak i zapach seréw.

Plesnienie seréw

W czasie dojrzewania sery znajdujg si¢ w pomieszczeniach
o wysokiej wilgotnosci powietrza (80-85%, a nawet 90-95%),
co zalezy od rodzaju seréw. Wysoka wilgotno§¢ zabezpiecza
sery przed wysychaniem i zmniejsza przez to straty masy, ale
sprzyja réwniez rozwojowi pleéni i ple§nieniu seréw. Pleénie
nie usuniete w porg¢ mogg zniszczy<¢ sery. Aby temu zapobiec
stosuje sig > Pielegnowanie seréw na suchg skérke lub
> Pielegnowanie ser6w na maz.

Pobieranie prébek do oceny
organoleptycznej
Wykonuje si¢ za pomocg specjalnej sondy, tzw. §widra, kt6rg
wykrawa sie stupek z wnetrza sera, a po zuZyciu do badania
czgéci slupka pozostalg czg§¢ wprowadza si¢ z powrotem do
masy sera. Z malych seréw wycina si¢ nozem klinowaty
kawalek sera.
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Podlaski

Ser podpuszczkowy, dojrzewajacy, twardy, robiony z mleka
krowiego od 1967 r. w Prostkach woj. suwalskie. Miazsz sera
migkki elastyczny, o oczkach okragtych lub owalnych, red-
niej wielkosci, do§¢ rzadko rozmieszczonych, zawiera 45%
thuszczu w s.s. oraz wody do 43%. Ksztah sera to plaski blok
0 wymiarach 25X25x8 c¢m i masie ok. 6 kg. Smak i zapach
lagodny, lekko kwaskowaty lub lekko pikantny.

Podpuszczka

Zwana réwniez chymozynag lub renning, jest to enzym proteo-
lityczny wywolujacy koagulacje §wiezego mleka, bez zmiany
jego kwasowosci. Podpuszczka wystepuje w Zotadkach (§cisle
w trawieficach) mtodych cielat i jagnigt w okresie kiedy karmig
si¢ wylacznie mlekiem. Inny enzym - papaina o podobnym
dzialaniu wystgpuje w soku niektérych roslin, np. fig. Sok
figowy byl stosowany do wyrobu seréw juz w czasach starozyt-
nych. Obecnie do produkcji seréw uzywa sie: podpuszezke
naturalng uzyskiwang przez maceracje > Trawieficow
w [> Zwarnicy; Szwajcaria dotychczas uzywa tej zaprawy
podpuszczkowej; podpuszczke w plynie uzyskana przez ma-
ceracje > Trawieficow w roztworze soli kuchennej z dodat-
kiem kwasu borowego; podpuszczke w proszku uzyskana
z podpuszczki w plynie przez oczyszczenie jej, a nastepnie
wysuszenie i zmielenie; jest to najtrwalsza i powszechnie
uzywana postaé podpuszczki.

Wobec stalego wzrostu produkcji seréw na $wiecie, przy
jednoczesnym przedhuzaniu si¢ chowu cielat az do osiagniecia
odpowiedniej wagi, zaczat wystgpowaé brak podpuszczki.
Podjeto wige préby stosowania preparatéw zastepezych z po--
my§lnym wynikiem. Jako preparaty zastgpcze stosuje sig: sok
z réinych gatunkéw fig, substytut podpuszczki z pleéni
Mucor pusillus Lndt., narzady trawienne zwierzece (Zoladki
$winskic), pepsyne, grzyb Endothia parasitica i in.

Polska
Dane o produkciji i spozyciu > Produkcja seréw w Polsce
oraz > Spozycie seréw w Polsce.
W Polsce produkuje si¢ nastgpujgce sery: > Battycki > Bryn-
dza, > Bundz, > Serwit bydgoski, [> Camembert 40 i 20,
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> Camping, [> Cheddar, > Ciechanowski, [> Edamski,
[> Ementalski, > Goméiki, > Gouda, > Grojer, > Gryficki,
[> Hetmanski, > Harcenski, [> Jezioranski, [> Serwit
jezioranski, > Kminkowy parzony, > Kortowski, > Krze-
picki, I> Lechicki, I> Liliput, [> Limanowski, > Limburski,
[> Serwit limburski, I> Lubuski, [> Lowicki, > Mazurski,
> Mleczno-maslankowy, > Morski, = Mysliwski, > Osz-
czypek, > Piastowski, > Podlaski, > Popularny, > Przewo-
rski, > Pulawski, [> Romadur, [> Rokpol, > Salami,
> Serwit Silesia, > Stowianski, > Smazony, [> Stoleczny,
[> Slaski, > Trapistéw, > Twarég z maslanki, [> Tykocin-
ski, > Serwit tykocinski, > Tylzycki, > Warmezan, > War-
minski, &> Wloski, > Serwit wloski, > Zamojski, > Zbéj-
nicki, > Zulawski, > Zychlisiski.

Pomazankowe sery

Sery pomazankowe

Pomieszczenia produkcyjne
Pomieszczenia, w ktorych dokonuje si¢ przerobu mleka na ser
s3 nastgpujace (z wylaczeniem pomieszczen ogélnego uzytku
przeznaczonych dla calego zakladu mleczarskiego):
warzelnia (warzenie seréw) — kotly, wanny lub maszyny do

ciaglego wyrobu sera,

prasownia (ociekanie prasowanie, wazenie) — stoly i prasy,
waga,

solownia (solenie, ociekanie) — stojaki z deskami, baseny
solankowe,

dojrzewanie (pielegnowanie) — stojaki z deskami, instalacje
klimatyzacyjne,

wykonficzalnia (mycie, czyszczenie, ocena, parafinowanie, ety-
kietowanie) — parafinierki, pakowarki.

Pont ’Evéque (cayt. pa lewek)
Ser podpuszczkowy, dojrzewajacy, miekki, ze skorka pokryta
mazig, robiony z mleka krowiego we Francji. Przypuszcza
si¢, Ze ser ten byl robiony przez mnichéw w Normandii juz
w poczatkach XII wieku, ale nazwa Pont I’Evéque ustalila sig
ok. 1600 r.
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Migisz sera bez oczek lub z malymi okraglymi oczkami
zawiera 40% thuszezu w s.s. i wody 55%. Ksztalt sera to
prostupadloscian o kwadratowej podstawie 1212 cm, wyso-
kosci 4 cm, i masie 0,28-0,32 kg. Smak przyjemny, orzecho-
wy, w przejrzalym wystgpuje goryczka.

Popularny
Migkki ser podpuszczkowy, dojrzewajacy robiony z mleka
krowiego z dodatkiem 20% maslanki, na terenie woj. olsztyfi-
skiego od 1969 r. Wszystkie cechy jak w serze > Kortow-
skim, z tym Ze smak ma lekka goryczke. Mas$lanka, ktéra
moze stanowié do 20% surowca, wbogaca ser w lecytyne.

Porost plesni
Porosty ple$ni na powierzchni seréw prowadzi si¢ przy produ-
keji seréw francuskich [> Brie i > Camembert oraz seréw
wloskich typu > Quartirolo. Wprowadzone kultury Penicil-
lium camemberti, Qospora oraz Brevibacterium linens biora
udzial w doi;zewaniu seréw i nadaja im charakterystyczny
smak i zapach.

Port du Salut (cayt. por dii saliu)

Ser podpuszczkowy, dojrzewajacy, robiony we Francji
z mleka krowiego. Wyr6b jego rozpoczeli mnisi z zakonu
Trapistéw w klasztqrze Port du Salut w departamencie May-
enne. Nastgpnie produkowali ten ser trapiéci w klasztorze
Maria Stern kolo Banjaluki w Jugostawii. MiaZsz sera o niere-
gularnych oczkach zawiera 45% tluszczu w s.s. oraz do
45-48% wody. Masa sera wynosi ok. 1 kg. Smak i zapach stabo
aromatyczny, okres dojrzewania ok. 3 tygodni w temperaturze
12-16°C i wilgotnosci 90-95% przy [> Pielegnowaniu sera na
suchg skérke.
Sery te pod nazwg trapistéw sa robione w Austrii, Czecho-
stowacji, NRD, Polsce, RFN, Wegrzech, aw Ka-
nadzie jako Port du Salut, w Norwegii - Port Salut
iw Szwecji jako Port Salutost.

Poszechoniski

Migkki ser podpuszczkowy, dojrzewajacy, produkowany
z mleka krowiego w ZSRR. Oczka male, nieregularne,
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skérka twarda i sucha, migzsz plastyczny. Zawarto$é thuszczu
W s.s. nie mniej niz 45%, wody nie wiecej niz 43%. Masa sera
5-6 kg. Ksztalt cylindra o ¢rednicy 26-28 cm i wysokosci 8-10
cm. Okres dojrzewania 1,5 miesigca. Smak i zapach serowy,
lekko kwaskowaty.

Powloki ochronne

Maja na celu zabezpieczenie seréw przed utrata masy przez
wysychanie i pozwalajg na uzyskanie ser6w bez skorki. Elimi-
nujg one pracochlonne zabiegi pielegnacyine jak masowanie
lub mycie powierzchni seréw. Powloki ochronne mozna stoso-
wac do seréw twardych, czyli dojrzewajacych bez udzialu
mikroflory powierzchniowej. Zastosowanie wczesnego parafi-
nowania lub wczesnego pokrywania seréw powlokami z nie-
przepuszczalnych folii pozwalaja nawet na prowadzenie doj-
rzewania seré6w zanurzonych w solance.

> Cryovac i > Saran - to nazwy folii powszechnie znanych
i stosowanych.

Powstawanie skorki na serze

Skérka zaczyna sig¢ tworzy¢ juz w chwili formowania ser6w.
Wylewanie gestwy do form perforowanych lub wylozonych
chustami i odwracanie form powoduje lekkie osuszenie powie-
rzchni sera. Dalszy ciag tego procesu stanowi samoprasowanie
si¢ seréw lub prasowanie w prasach.

Ostatnia faza to [> Solenié seréw na sucho lub w solance, coje
bardziej wysusza i czyni nieprzepuszczalng wierzchnia wars-
twe sera —skoérke. W czasie dojrzewania seréw skorka jest stale
wzmacniana przez pielegnacje, gdyz stanowi ochrong miazszu
sera przed infekcjami i zmianami klimatycznymi w dojrze-
walni.

Prasa do seréw
rrasy dawniej stosowane byly oparte na dziataniu dZwigni,
dzwigni i §ruby lub §ruby. Ostatnio stosuje si¢ prasy hydrauli-
czne i pneumatyczne, w ktérych sery uklada sie w r6zny
sposéb.

Prasowanie serow

Prasowanie polega na poddaniu seréw, ulozonych w formach
perforowanych lub zawinigetych w chusty serowarskie i utozo-
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nych w formach, naciskowi prasy. Prasowanie ser6w ma na
celu usunigcie serwatki spomiedzy ziarn, zlepienia ich w jedna
bryle o okre§lonym ksztalcie oraz ulatwienie tworzenia sie
skérki. Nacisk prasy wynosi ok. 20 kG na kazdy kilogram
prasowanego sera oraz trwa §rednio od 4 do 10 godzin.
Prasowaniu poddaje sie sery twarde: szwajcarskie, holender-
skie, > Grana, [> Cheddar i sery o zbliZzonej technologii.

Prasowanie samoczynne seréw nalewanych

Polega ono na odwracaniu seréw w formach, do ktérych
gestwa zostala nalana wprost z wanny lub kotla. Na skutek
odwracania ziarna gestwy pod wplywem wlasnego ciezaru
tacza sig ze soba i tworza mase serowa. Czynno$é odwracania
powtarza si¢ 5-7 razy w ciggu pierwszych dwéch godzin, aby
przyspieszy¢ ociekanie serwatki oraz wyréwnaé powierzchnig
sera. Nastgpnie odwraca si¢ formy z serami raz na godzine.
Formy s3 wylozone [> Chustami serowarskimi, co usprawnia
i ulatwia odciekanie serwatki oraz wygladzenie skérki na
powierzchni sera.

Pressato

Ser podpuszczkowy, dojrzewajacy, twardy, robiony z mleka
krowiego we Wtoszech. Ksztalt sera to plaski cylinder
o §rednicy 22-40 cm i wysokosci 9-13 cm. Skérka sera migkka
i sucha, masa 9-14 kg. MigZsz sera o nieregularnych oczkach
zawiera 30% tluszczu w s.s. Dojrzewa przez okres 15 dni
w temperaturze 8-10°C i wilgotno$ci 85-90%, po czym zapako-
wany w foli¢ dojrzewa do 2 miesigcy i osiaga dojrzalosc
konsumpcyjna. Moze dojrzewa¢ dalej do 6-7 miesiecy. Zawie-
ra przecigtnie 45% wody. Jest to ser péithusty robiony
z [> Mieka zbieranego. Smak lagodny, przyjemny.

Produkcja seré6w w Polsce

Na podstawie sprawozdanf z dzialalnoéci CZS Mlecz. produk-
cja seréw wynosita (w t):

Lata 1955 1960 1965 1970 1975

Sery dojrzewajace 11299 17578 26752 43065 82150
Sery twarogowe 9704 26419 39116 68 810 129 270
Sery topione 17 960
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Sery dojrzewajace
1.

ey
o

W 1980 r. przewiduje si¢ produkcje: seréw dojrzewajacych
120 000 t, ser6w twarogowych 200 000 t.

Jak wynika z powyzszych danych, produkcja seréw w Polsce
stale i znacznie wzrasta. Jest ona obecnie prowadzona przez
z gbra 180 zakladéw mleczarskich (zalacznik 11 2).
Wojewddztwa przodujgce w produkcji serowarskiej w 1973 r.
(w 1)

Sery twarogowe

[N RN - NV N

Olszryriskie 13121 1. Warszawskie 19 222
. Bialostockie 9170 2. Poznaniskie 10 988
. Bydgoskie 5268 3. E.6dzkie 8915
. Warszawskie 4925 4. Katowickie 8529
. Lubelskie 4786 5. Wroclawskie 7910

Gdariskie 4529 6. Krakowskie 6723

Poznanskie 3360 7. Bydgoskie 6675
. Rzeszowskie 3102 8. Gdanskie S5 485
. Wroclawskie 3101 9. Lubelskie 5016
. Koszaliniskie 3083 10. Olsztyriskie 4268

Produkcja seré6w w wybranych krajach

Zalacznik 314

Provolone

Ser podpuszczkowy, dojrzewajacy, twardy, robiony z mleka
krowiego we Wloszech. Migzsz sera bez oczek lub z nielicz-
nymi drobnymi oczkami zawiera 44% thuszczu w s.s. oraz
§rednio 38% wody. Sery o zawarto$ci 45% tluszczu s3 robione
z pelnego mleka. Masa sera od 1 do 6 kg, a ksztalt bardzo
rézny: melonu, gruszki, cylindra lub kuli. Jest to ser robiony
z masy parzonej (np. > Caciocavallo). Smak sera delikatny,
mas$lany, a przy dluzszym dojrzewaniu pikantny.

Przerobowe mleko ~ Mleko kotlowe

Przerost ple$ni

Przy wyrobie calego szeregu ser6w przewaznie stosuje sie
Penicillium glaucum. Pleéni ta prowadzi dojrzewanie gléwne
i nadaje serom specyficzny smak i zapach, a na przekroju sera
tworzy niebieskawozielone zylki. Do seréw z przerostem
pleéni nalezy [> Roquefort oraz jego nasladownictwa w réz-
nych krajach.
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Przeworski

Ser podpuszczkowy, robiony z mleka krowiego, z dodatkiem
naparu z migty i majeranku, w ksztalcie cegietki o wymiarach
10x10%5 cm i masie 0,4-0,5 kg. Skérka cienka, gladka,
parafinowana. Migisz elastyczny, lekko migkki i bez oczek,
zawiera 45% thuszczu w s.s. 1 do 46% wody. Ser dojrzewa
w ciggu 14 dni. Smak i zapach lekko pikantny, nieco kwagny
zapach zi6l.

Przygotowanie mleka do przerobu na ser
Mleko serowarskie poddaje si¢ pasteryzacji w temperaturze
70-74°C w czasie kilkunastu sekund, a nastgpnie schladza do
pozadanej temperatury. Nast¢pnie zawarto$¢ thuszczu norma-
lizuje si¢ tak, aby uzyska¢ w suchej substancji sera dojrzalego
wymagane iloci ttuszczu. Normalizacje przeprowadza sie
przez dodanie do mleka petnego odpowiedniej ilosci spastery-
zowanego mleka odtluszczonego lub spasteryzowanej §mie-
tanki.

Przechowywanie seroéw

Od chwili kiedy sery opuécily magazyn ( > Magazvnowanie),
az do chwili, kiedy trafia na st6t konsumenta powinny by¢
starannie przechowywane, aby zachowaly wlasciwe im cechy
smaku, zapachu i konsystencji. Dojrzewanie sera trwa nadal,
a na jego przebieg wplywa zar6wno temperatura, jak i wilgot-
no$¢ otoczenia. Podniesienie temperatury ponad +15°C przy-
spiesza proces dojrzewania, obnizenie temperatury ponizej
+8°C - hamuje.

Sery nie znosza promieni slonecznych, sasiedztwa Zrédla
ciepla lub zimna oraz silnych ruchéw powietrza; wszystko to
powoduje przede wszystkim wysychanie skorki, a nastgpnie
obnizenie jako$ci. Nie nalezy o tym zapomina¢ ani w sklepie,
ani w domu. Przy zachowaniu temperatury 10-12°C w hurcie,
a w detalu do 15°C, przy wilgotnoSci wzglednej powietrza
80-85%, mozna przechowywac¢ sery twarde 28 dni, péttwarde
— 14 dni, migkkie i twarogowe dojrzewajace — 6 dni.

Sery niedojrzewajgce powinny by¢ skierowane z zakladu
produkujacego wprost do punktu sprzedazy detalicznej,
a stamtad, mozliwic tego samego dnia, powinny trafi¢ do
konsumenta. Czas przechowywania seréw twarogowych kwa-
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sowych wynosi do 48 godzin, a ser6w twarogowych kwasowo-
podpuszczkowych do 24 godzin od daty produkeii.
Przechowywanie ser6w w warunkach domowych polega na
chronieniu sera przed wysychaniem, nagrzewaniem, i na-
$wietlaniem. Szczeg6lnie czg§¢ powierzchnisera, obnazona na
skutek usunigcia powloki ochronnej, nalezy przylozy¢ do
talerza, na ktérym ser lezy, lub tez przykry¢ zwilzong czystg
szmatkg. Niektére sery, np. camembert, s3 kierowane do
sprzedazy w stanie nie catkowitej dojrzalosci. Kto lubi ten ser
o migzszu calkowicie migkkim i prawie plynnym moze dopro-
wadzi¢ go do tego stanu przechowujagc w temperaturze 15-
18°C, oczywiScie zostawiajgc ser w jego oryginalnym opako-
waniu. Przy naci$nigciu palcem powierzchni sera mozna sie
zorientowac jaki osiagnat stopien dojrzatosci.

Sery twarde mozna przechowywaé do$é dhugo i doprowadzié
je do stanu pozgdanej dojrzaloci. Caly ser z nieuszkodzona
powloka ochronng mozna przechowywa¢ ,,pod oknem” w ku-
chni przez okres nawet miesiaca. W lodéwce mozna przecho-
wywac ser w pelni dojrzaly tylko w hermetycznie zamykanym
naczyniu, aby zapach sera nie udzielal si¢ innym przechowy-
wanym produktom. Nie nalezy zbytnio obniZzaé temperatury
ser6w ponizej +4°C aby nie staly sig zbyt twarde i kruche.
Zamarznigte tracg smak i zapach. Przed podaniem na st6t ser
powinien osiggnaé temperature pokojowa. Dotyczy to zaréw-
no seréw podpuszczkowych, jak i twarogowych.

Puciera
Drewniana duza kadZ, w ktérej > Baca prowadzi wyréb
[> Bundzu z mleka owczego zaprawionego > Klagiem.

Pultost (czyt. pultust)
Ser twarogowy, kwasowy, dojrzewajacy, robiony z odthusz-
czonego mleka krowiego w Norwegii. Ser z dodatkiem
smakowym i z dodatkiem zi6t, bez skérki, sprzedawany
luzem, zawiera do 60% wody. Smak korzenny i pikantny.
Twar6g zaszczepiony starym dojrzalym twarogiem i zmiesza-
ny z nim dojrzewa w temperaturze 30-40°C przez 3 dni,
a nastgpnie ozigbiony i zlozony w zbiornikach drewnianych
o pojemnosci 50 | dojrzewa w temperaturze 5°C przez okres 3
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miesigcy. W sprzedazy wyst¢puje w kubkach papierowych lub
plastykowych o pojemnosci ok. 200 g.

Pulawski

Ser podpuszczkowy, dojrzewajacy, twardy, robiony z mleka
krowiego od 1972 r. w Pulawach woj. lubelskie. Miazsz sera
o nielicznych oczkach owalnych czy lekko splaszczonych lub
bez oczek, zawiera 50% tluszczu w s.s. oraz do 50% wody.
Blok o podstawie kwadratowej 18 <18 cm i wysokos$ci 6 cm
wazy ok. 2 kg. Smak i zapach lagodny, lekko kwaskowaty.
QOkres dojrzewania co najmniej 2 tygodnie.



Quartirolo (cayt. kuartirolo)

Nazwa seréw wloskich pochodzaca od ksztattu prostopadios-
cianu (quartirolo) obejmuje sery [> Crescenza i[> Strac-
chino.
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Raclette (czyt. raklet)

Potrawa z sera przyrzadzana w Szwajcarii. Uzywa si¢ do niej
seréw Bagues, Anivier, Conches lub Orsiers. S3 to sery
w ksztalcie plaskich kregéw o srednicy ok. 35 em, wysokosci 7
cm i masie ok. 7 kg ( > Walliser Raclettkise).
Dojrzale sery przecina si¢ na pot i uklada jedng polowg na
drugiej, zwracajac otwarty miazsz w kierunku goracego pieca.
Pod wplywem ciepla ser topi sig, a splywajaca mase wybiera sig
na talerze, przyprawiajgc duzg iloécia pieprzu i dodajac dotego
korniszony, mate cebulki w occie oraz ziemniaki w mundur-
kach. Niekt6rzy smakosze stawiaja raclette duzo wyzej niz
stynng > Fondue.
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Ragusano

Ser podpuszczkowy, dojrzewajgcy, twardy, robiony z mleka
krowiego we Wloszech. Miazsz sera bez oczek lub o nielicz-
nych malych okraglych oczkach zawiera 44% thuszczu w s.s.
oraz $rednio 35% wody. Masa sera o migkkiej i suchej skorce
wynosi 6-12 kg. Jest to ser do tarcia i w takiej postaci jest
uzywany. Smak delikatny, pikantny, aromatyczny.

Ksztalt sera to wydhuizony blok o przekroju kwadratowym
(10-15%10-15 cm). Okres dojrzewania bardzo rézny bo od 1
do 4 miesigcy i dhuzej.

Rahmfrischkise (cayt. ramfryszkeze)
Migkki, niedojrzewajacy ser podpuszczkowy, robiony z mleka
krowiego w NRD i RFN. Ten $wiezy ser $mietankowy
zawiera 50% tluszczu w s.s. i nie wigcej niz 61% wody. Bez
oczek i bez skérki, pastowaty, smarowany, o smaku i zapachu
lekko kwaskowatym. Sprzedawany w postaci kostek o podsta-
wie kwadratowej 6x6 cm i masie 50 lub 62,5 g. Serki s3
zawijane w lakierowang foli¢ i pakowane po 6 szt. w drewniane
skrzynki.

ReblOCh on (czyt. rebloszg)
Ser podpuszczkowy, dojrzewajacy, migkki, robiony z mleka
krowiego we Francji. Migzsz sera bez oczek, skérka migkka
i sucha. Zawarto$§¢ thuszczu w s.s. 45%, wody do 55%. Ser
w ksztalcie plaskiego cylindra o Srednicy 14 cm, wysokosci ok.
3,5 cm wazy ok. 0,5 kg, mniejszy ok. 0,25 kg. Smak fagodny,
aromatyczny, lekko orzechowy. Dojrzewa ok. 14 dni w tem-
peraturze 12-18°C i wilgotnosci 80-90%, a nastepnie ok. 8 dni
w temperaturze 5-8°C i wilgotnosci 90%. Ulozony na krazkach
jodlowych o grubosci 0,2-03 mm i zawiniety w papier dwu-
stronnie parafinowany jest pakowany w skrzynie po 6, 10, 12,
20 lub 40 szt. ptasko ulozonych.

Redyk
Uroczyste wypedzanie wiosng stad owiec na pastwiska
gorskie.

Rennina ~ Podpuszczka
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Republika Federalna Niemiec (RFN)
Stale rosnaca produkcja seréw wynosita:
lata 1960 1965 1970 1974
tys.t 293 376 493 593
Spozycie na 1 mieszkafica wynosilo:
lata 1965 1971 1972 1973
kg 8,2 10,5 11,0 11,1
Gl6wne typy i rodzaje seréw:
[> Brie, > Burtterkise, [> Camembert, [> Chester, > Do-
ppelrahm-Frischkise, > Edamski, > Edelpilz, > Ementa-
ler, > Gouda, > Limburger, > Miinster, > Rahmfrischki-
se, > Romadur, [> Steinbuscher, > Tilsiter, [> Weislacker,
> Wilstermarsch.

Ri cotta (czyt. rikota)
Serwatkowy ser zwarowy ( > Zwar) robiony we Wloszech
z serwatki po serach podpuszczkowych lub z zetycy.

Jest to ser niedojrzewajacy, spozywany na §wiezo po wyrobie
w postaci delikatnej pastowatej masy o lekko kwa$nym sma-
ku. We Wioszech istnieje kilka odmian tego sera: ricottadi
pecora —z owczego mleka, ricotta pecorina —z owczego mleka,
ricotta vaccina — krowiego mleka.

Zwar uklada sie w koszyczkach plecionych z galazeki sitowia,
o pojemnoéci 1-1,5 kg, a po ocieknigciu i przykryciu pergami-
nem sprzedaje si¢ go lub przechowuje w temperaturze 2-4°C.

Rigottes (czyt. rigot)
Ser z koziego mleka, podpuszczkowy, dojrzewajacy, migkki,
robiony we Francji. Miazsz bez oczek zawiera 45% ttuszczu
w s.s. i wody nie wigcej niz 45%. Skorka sera migkka i sucha
lub pokryta biala plesnig. Ksztah krazka o §rednicy 4-5 cm
i wysokoéci ok. 1,5 cm. Masa sera 0,05-0,06 kg. Smakizapach
specyficzny, typowy dla seréw z koziego mleka.

Rokpol
Raobiony unas na wzér sera > Roquefort, dojrzewa 6 tygodni.
Zawiera 50% tluszczu w s.s. oraz do 74% wody.
Ksztah: cylinder o §rednicy 20 cm i wysokoéci 10 cm. Masa
sera ok. 3 kg. Powierzchnia gladka, o zabarwieniu bialtym do
jasnozo6ttego, dopuszcza si¢ nieznaczny nalot plesni i mazi.
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Miazsz migkki i kruchy. Smak i zapach charakterystyczny dla
dziatania Penicillium roqueforti, pikantny, pieczarkowy, lek-
ko gorzki, lekko jelki. Przechowywanie w handlu do 6 dni
w temperaturze +10°C.

Romadur

Podobnie jak > Limburski pochodzi z Belgii, jest robiony
z mleka krowiego, podpuszczkowy, dojrzewajacy, miekki
i pokryty z6ttobrazowa mazia. Migzsz sera bez oczek, 0 zrézni-
cowanej zawartosci thuszezu w s.s. i odpowiadajacej jej zawar-
toéci wody.

Na przyklad: thuszez - 60, 50, 45, 40, 30, 20% w s.s. woda —
48, 54, 56, 58, 62, 65%.

Wielkoscei seréw:
dlugoéé, cm szerokos¢, cm masa, kg
8,0 3,0 0,1
9,5 3,6 0,125
11,0 43 0,160
12,0 5,0 0,250

Smak sera lagodny do lekko pikantnego. Silny zapach mazi.
Romadur, Romatour, Romadura, Romandoux — oto rézne

nazwy tego samecgo scra nadawane mu ongi§ w r6znych
krajach.

ROMADUR robiony w Polsce o rozmiarach: dlugos¢ 10 cm,
szerokos$¢ 5 cm, wysoko$¢ S cm. Masa ok. 0,25 kg. Minimalny
okres dojrzewania 2 tygodnie. Pozostale cechy [> Limburski.

Roquefort (czyt. roklor)
Ser poapuszczkowy, dojrze vaiacy, migkki, robiony z mleka
owczego we Francji. Migzsz sera jest przerosnugty niebicsko
zielong ple$nig (Penicillium roqueforti) i zawiera 54,5% ttusz-
czu w s.s., wody nie wigcej niz 44%. Ser ma ksztalt cylindra
o rednicy ok. 20 cm i wysokosci 9 cm, masa sera 2,0-2,2 kg.
Kilkutygodniowy ser, a wigc we wezesnych stadiach dojrze-
wania, ma smak fagodny, lekko kwaskowaty, z charakterysty-
cznym posmakiem pieczarek. Cechy te, w miarg dojrzewania
sera, zanikaja i ser staje si¢ bardzo pikantny, zapach charakte-
rystyczny, ostry. Wyr6b sera roquefort, zwanego krélem
seréw francuskich, ma juz tysigcletnia tradycje. Przeréb
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mleka owczego na serv rozpoczat sig w wiosce Roquefort,
lezacej w departamencie Aveyron na plaskowyzu Larzac na
potudniu Francji, a do dojrzewania wykorzystano miejscowe
naturalne pieczary gorskie.

Iy

W takich plwnicach dojnewajg sery rogefort we Fang

Wprowadzenie zarodnikéw plesni do sera nastgpuje w chwili
napelniania form skrzepem. Migdzy dwie warstwy skrzepu
sypie si¢ chleb zmielony na proszek, zawierajacy zarodniki
ple$ni Penicillium glaucum. Plesn znajduje si¢ wigc wewnatrz
sera, ale nie moze si¢ rozwija¢ wobec braku powietrza. Po
wysoleniu i po oczyszczeniu powierzchni nakluwa sig sery
iglami, aby powietrze dostalo si¢ do wewnatrz sera i umozliwi-
lo rozw6j pleéni. Okres dojrzewania wynosi par¢ miesigcy,
przy czym temperatura dojrzewania jest do$¢ niska 5-10°C.
Pleshi bioraca udzial w dojrzewaniu sera nadaje mu specyficz-
ny aromat ceniony przez amatoréw.

Nasladownictwa sera roquefort poza granicami Francji sa do§¢
liczne. W wielu krajach znane pod nazwa serow niebiesKich -
od barwy pleéni.

ROQUEFOR robiony w ZSRR jest to ser podpuszczkowy, dojrze-
wajacy, migkki, z mleka krowiego z domieszka owczego
i koziego.

Ser w ksztalcie cylindra o Srednicy 18-20 cm i wysokosci 10-11
cm wazy 2,3-3,0 kg i jest pokryty migkka skorka z mazig.
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Wnetrze sera poprzerastane niebieskawozielona plesnia za-
wiera co najmniej 50% tluszczu w s.s. oraz wody do 46%.
Cechy smaku i zapachu podobne do oryginalnego sera roque-
fort. Dojrzewa ok. 2 miesigcy.

Rosyjski

Ser podpuszczkowy, dojrzewajacy, twardy, robiony z mleka
krowiego w ZSRR. Oczkowato$¢ sera nieregularna, zawar-
to$¢ thuszczu w s.s. co najmniej 50%, wody nie wigcej niz 43%.
Masa sera 11-13 kg, ksztaht plaskiego cylindra o wysokosci
11-16 cm, $rednicy 26-34 cm. Smak i zapach serowy, lekko
kwaskowaty, konsystencja delikatna, plastyczna, jednorodna
w calej masie sera. Okres dojrzewania 2 i p6l miesigca.

Roomkaas (czyt. romkass)
Ser podpuszczkowy, dojrzewajacy, péttwardy przechodzacy
w migkki, robiony w Holandii z mleka krowiego. Ksztalt
sera: plaski cylinder lub blok. Masa 1,5-8,0 kg, skérka mi¢kka
i sucha. Migzsz sera o malych i nieregularnych oczkach
zawiera co najmniej 60% tuszczu w s.s.

BABY ROOMKAAS o masie 0,18-1,1 kg i réznych ksztattach.
Smak sera tagodny, émietankowy. Ser jest sprzedawany po ok.
3-miesigcznym okresie dojrzewania.

Rumunia

Ma wielowiekowy tradycje w produkcji ser6w owczych, jak
> Bryndza, telemea, > Kaszkawal, fetta i sery solankowe.
Po drugiej wojnie §wiatowe] rozwinal si¢ powaznie pafistwowy
przemyst mleczarski, ktéry rozpoczal produkcje seréw kro-
wich, jak: > Ementalski, [> Cheddar, [> Gouda, [> Edamski,
[> Parmezan i [> Trapistéw. W 1974 roku Rumunia wyprodu-
kowala 95000 ton seréw krowich i 15800 ton seréw owczych,
co wynosi ok. 4,2 kg na 1 mieszkanca.

Rys historyczny serowarstwa

Z chwila, kiedy cztowiek nauczyl sie chwytac i oswaja¢ dzikie
kozy, owce, krowy itp., rozpoczat uzytkowanie ich mleka jako
pozywienia. To okres sprzed kilku tysigcy lat przed naszj erg.
Uzywanie mleka jako pokarmu, przy jego latwosci krzepnig-
cia, doprowadzilo do powstania produktu przypominajgcego
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nasz twarég robiony w domu. Freski $wigtyni Ur sprzed 3000
lat przed naszg erg pokazuja stozkowate naczynia stuzace do
przechowywania mleka i do wyrobu twarogu. Podobnych
naczyh w tym samym czasie uzywaja Egipcjanie, przy czym
butelkowate naczynia s3 zatykane korkami z zi6t powodujg-
cych krzepnigcie mleka.

Starozytni Grecy i Rzymianie uwazali ser za podstawowy
artykut spozywczy. Rzymianie uzyskiwali krzepnigcie mleka
przez dodatnie do niego soku z fig lub wyciagu z zotadkow
jagnigt lub cielat. Wzmianki o wyrobie i spo?,jrwaniu sera
spotykamy u pisarzy z V w.p.n.e., jak Arystoteles, Ajschylos,
‘Herodot i inni. Swiadcza one o uZzywaniu sera w czasach
starozytnych na co dziefi jako cennego pokarmu biatkowego.
Umiejetno§¢ wyrobu ser6w zawedrowala przez Grecjg i Rzyr:
do Europy zachodniej, a natrafiwszy na dogodne warunki
i klimat, pastwiska i hodowle bydla, rozwingla si¢ szybko.
Dlatego tez takie kraje jak Szwajcaria, Francja, Holandia
i Anglia maja juz za sobg wielowiekowa tradycje wyrobu
ser6w, a rozwo6j zycia umystowego tych krajow przyczynit sig
réwniez do stworzenia naukowych podstaw produkcji serowa-
rskiej.



Saingo rlon (czyt. sggorlg)
Ser podpuszczkowy, dojrzewajacy, migkki, robiony z mleka
krowiego we Francji. Ser o ksztalcie cylindrycznym i masie
6-12 kg jest pokryty migkka skérka z brazowawa mazia.
Migisz sera, poprzerastany marmurkowato niebieskozielong
ple$nia, zawiera 45% thuszczu w s.s. oraz do 55% wody. Smak
aromatyczny, pikantny. Sery cylindryczne przecina sie na pot
poziomo, a nastepnie dzieli na éwiartki, ktére zawija si¢ w folie
aluminiows, bibutke i na koniec w papier opakunkowy.
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Saint Marcellin (czyt. s¢ marsele)
Ser podpuszczkowy, dojrzewajacy, migkki, robiony z mleka
krowiego i koziego we Francji. Miazsz bez oczek zawiera co
najmniej 40% thiszczu w s.s., wody nie wigcej niz 45%.
Ksztalt plaskiego cylindra o érednicy 7-10 cm i wysokosci 3
cm. Ser ma skérke migkks, pokrytg zielong pleénig i wazy
0,065-0,10 kg. Smak lekko kwasny, lekko pikantny.
Spozywanyna $wiezo lub poddany dojrzewaniu w temperatu-
rze 18-20°C i wilgotnosci 75%, a nastgpnie w temperaturze
8-12°C i wilgotno$ci 85-90% pozostaje, zaleznie od zyczen
kupcéw, w tych warunkach od 8 dni do 2 miesiecy.

Sainte Maure (czyt. set mor)
Ser podpuszczkowy, miekki, robiony z mleka koziego we
Francji. Ksztalt wydhuzonego cylindra o $rednicy 4-5 cm
i wysokoéci 12-17 cm. Migzsz bez oczek 0 45% thuszezu w s.s.
oraz nie wigcej niz 55% wody. Skérka sera o masic 0,25-0,28

kg, jest migkka i pokryta biala ple$nia. Smak typowy dla ser6w
kozich, lagodny do pikantnego.

Saint-Nectaire (czyt. s¢ nekter)
Ser podpuszczkowy, dojrzewajacy, péttwardy, robiony z mle-
ka krowiego we Francji. Migisz sera bez oczek zawiera 45%
thuszczu w s.s. oraz 44% wody. Ser o masie 0,8-1,2 kg pokrywa
migkka i sucha skérka. Smak tagodny orzech6éw laskowych.
Ksztaht krazka o $rednicy 21 cm i wysokosci ok. 5 cm.
Dojrzewa od 1,5 do 2 miesigcy w temperaturze 9-13°Ci wilgot-
nosci 90-95%.

Saint Paulin (czy. s¢ polg)
Ser podpuszczkowy, dojrzewajacy, miekki, bez oczek, robio-
ny z mleka krowiego we Francji. Ser o masie 1,3-2,0 kg jest
pokryty migkka skérka z mazia, zawiera 40% thuszczu w s.s.
oraz do 56% wody. Ksztalt plaskicgo cylindra o $rednicy ok.
20 cm i wvsokoSci 4-6 cm. Miazsz w chlodzie migkki,
a w cieple zwarty. Smak aromatyczny, delikatny, mig¢dzy
> Butterkise a serem [> Trapistéw.

Saint Paulin jest robiony réwniez w Belgii, Holandii
i Norwegii, o réznej zawartosci thiszezu w s.s. - od 45 do
50%.
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Saint Rém y (czyt. s¢ remi)
Ser podpuszczkowy, dojrzewajacy, miekki, robiony z mleka
krowiego we Francji. MigZsz sera bez oczek zawiera 45%
thuszczu w s.s. Skorka pokryta mazia, masa sera ok. 0,2 kg,
ksztalt prostokatny lub okragly. Smak i zapach zblizone
do [> Gérome. Okres dojrzewania ok. 3 tygodni.

Salami
Ser podpuszczkowy, dojrzewajacy, twardy, robiony z mleka
krowiego w Polsce. Ksztalt cylindra o wysokosci 25 lub 32
cm i érednicy 8 lub 10 cm. Masa sera wynosi odpowiednio 1,2
lub 2,5 kg. Miazsz sera o oczkach okraglych lub owalnych,
wielko$ci ziarna ryzu lub malego grochu. Smak i zapach
tagodny, aromatyczny, lekko kwasny, lekko pikantny. Okres
dojrzewania 3 tygodnie. Skorka gtadka, pokryta parafing.
Wyrdb sera salami zostal zapoczatkowany u nas w kraju
w 1915 r. przez serowara rodem z Serbii. Serowar ten
rozpoczat wyrdb sera trapistéw w okolicach Kanczugiw woje-
wodztwic rzeszowskim. Poniewaz zbyt sera trapistow napoty-
kal na pewne trudnosci, ze wzgledu na liczng konkurencie,
serowar nadawal serowi ksztal walca o $rednicy 8-9 cm
i wysokosci 28-29 cm. Produkowanemu w czasie drugiej
wojny §wiatowej w Kolbuszowej serowi nadano nazwe salami.
Ksztalt sera zdecydowal wéwczas o jego powodzeniu, jest
bowiem wygodny dla konsumenta, poniewaz latwo mozna go
kraja¢ w plasterki, pasujace do rozcietej butki, a przy tym jest
zabezpieczony przed wysychaniem.

Salamovy syr
Ser podpuszczkowy, dojrzewajacy, twardy, robiony z mleka
krowiego w Czechostowacji. Miazsz sera o okraglych
oczkach Sredniej wielkosci zawiera 30% tluszczu w s.s. oraz
50% wody lub 40% tluszezu w s.s. oraz 42% wody. Ser wazy
1,5-2,5 kg i ma twardg i sucha skérke. Ksztalt cylindra
oérednicv 7.5-8.5 cm i wysokosci 30-36 cm. Ser jest wedzony.

Salazavsky syr
Ser podpuszczkowy, dojrzewajacy, migkki. robiony z mleka
krowiego w Czechostowacji. Ser jest pokryty miekkg
skorka z porostem biatej plesni. Migzsz bez oczek zawiera 40%
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thiszczu w s.s. oraz do 60% wody. Wzorowany na serze
> Brit. Ma ksztalt plaskiego cylindra o $rednicy ok. 25 cm,
wysokosci ok. 8 cm i masie ok. 1,5 kg. Okres dojrzewania 2-3
miesiace.

Salers Haute Montagn(} (czyt. saler ot montari)
Ser podpuszczkowy, dojrzewajacy, péttwardy lub twardy
robiony z mleka krowiego we Francji w Owernii, na wzor
sera [> Cantal. Produkcja ma charakter sezonowy, uzaleznio-
ny od pastwisk gérskich polozonych powyzej 850 m nad
poziomem morza. W czwartki w miejscowosci Salers odbywa-
ja si¢ duze targi na sery.

Samsoe

Ser podpuszczkowy, dojrzewajacy, twardy, robiony z mleka
krowiego w Danii. Miazsz sera o $redniej wielkosci okra-
glych oczkach zawiera 30 lub 45% tluszczu w s.s. i odpowied-
nio 52 lub 46% wody. Ser o kwadratowej podstawie 38 %38 cm
wazy ok. 14 kg. Skorka sera jest twarda isucha. Smak fagodny
i orzechowy zapach. Dojrzewa 3-4 tygodnie w temperaturze
18-20°C, a nastepnie 3-8 tygodni w temperaturze 8-12°C.

Sans Egal (czyt. san zegal)
Ser podpuszczkowy, dojrzewajacy, migkki z porostem bialej
plesni na migkkiej skérce, robiony z mleka krowiego w Lu-
ksemburgu. Miazsz sera bez oczek zawiera 45% tluszczu
w s.s. oraz do 55% wody. Masa serka, robionego na wzér
sera > Brie, wynosi 0,2 kg.

Saran
Jedno z bardziej znanych tworzyw shuzacych do powlekania
> Seréw bez skorki.

Sauermilchkise (cayt. zalermylchkeze)
Ser kwasowy, dojrzewajgcy, twarogowy, robiony z odttusz-
czonego mleka krowiego w Austrii. Ser w ksztalcie niewiel-
kiego krazka o $rednicy ok. 4 cm i wysokosci ok. 4 mm ma
skérke wilgotna, pokryta mazia zéhawa do czerwonawej.
Miazsz zwarty, bez oczek, elastyczny, zawierajacy do 65%
wody, thuszczu co najwyzej 10% w s.s. Smak i zapach mocno
pikantny. Serki sa skladane i zawijane w rulony liczace 5-10
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sztuk. Dojrzewanie trwa ok. 10 tygodni w temperaturze 18°C
1 wilgotnosci 90%. Do sprzedazy rulony sa zawijane w perga-
min i ukladane w skrzynkach. Sauermilchkise robiony
w RFN wazy 0,025-0,125 kg. Zawartoéé thuszczu nie jest
okreslona, wody réwniez ($rednio 60-73%).

ghl‘ill’/’_ (czyt. sbrinc)
Ser podpuszczkowy, dojrzewajacy, twardy, robiony z mleka
krowiego w Szwajcarii, o §rednicy. 55 cm, wysokosci 10-14
cm, 1 masie 20-45 kg. Jest to najstarszy ser szwajcarski
i przypuszczalnie o nim pisze Pliniusz jako o Caseus helveti-
cus. Stanowil on od dawna przedmiot handlu z pélnocnymi
Whochami, dokad docieral na grzbietach muléw przez prze-
fgcz Saint Gothard. Miazsz sera bez oczek lub o miclicznych
malych okraglych oczkach zawiera 45% thuszczu ws.s. oraz do
36% wody. Skorka twarda i sucha. Jest to ser do tarcia
o wyraznym zapachu, uzywany czesto w kuchni. Smak i za-
pach aromatyczny, u dojrzatego sera lekko pikantny. Okres
dojrzewania 2-4 lat.

Schabziger (ch AT

Glarner Krauterkize

Schichtkise (czyt. szychtkeze)
Ser twarogowy, niedojrzewajacy, robiony z mleka krowiego
w NRD i RFN. Ma ksztalt kostki i sklada si¢ z nalozonvch
na siebie warstw twarogu barwionych na kremowo i niebar-
wionych, o réznej zawarto$ci thuszezu. Zawartosé tuszczu
w s.5. poszczegSlnych warstw sera waha si¢ znacznie, bo od 10
do 85%. Smak czysty kwasu mlekowego.

Schimmelkaas (czyt. szymelkaas)
Ser podpuszczkowy, dojrzewajacy, migkki robiony z micka
krowiego w Holandii. Miazsz sera poprzerastany niebieska-
wozielong pleénig. Zawarto§¢ thuszezu w s.s. 50%.

Schlosskise (czyt. szloskeze)
Ser podpuszczkowy, dojrzewajacy, migkki, robiony z mleka
krowiego w Austrii. Ser o skérce pokrytej mazig wazy ok.
0,55 kg. Zawarto$¢ tuszczu w s.s. bywa rézna — 35,45, 55%
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przy zawarto$ci wody odpowiednio 60, 60, 56%. Smak i za-
pach sera zblizone do sera > Romadur.

Ser

Sery sa to na ogél trwate produkty nabialowe, bogate szczegél-
nie w biatko i tuszcz (sery duste). Otrzymuje sie je przez
odpowiednig obrébke skrzepu mleka, majaca na celu oddzie-
lenie nadmiaru serwatki i uzyskanie dostatecznie odwodnionej
(zwykle o ziarnistej budowie) masy, kitéra po sformowaniu,
ewentualnym sprasowaniu, nasoleniu i zazwyczaj paromiesig-

" cznym okresie dojrzewania, daje produkt o charakterystycz-
nym zapachu 1 smaku, wlasciwej mu plastycznosci 1 wysokicj
wartosct odzywczej (definicja prof. dr E. Pijanowskiego).

Sernik =~ Kazeina
Serowar

Wykwalifikowany pracownik serowni prowadzacy samodziel-
nie przer6b mleka na sery.

Serowarstwo czyli warzenie serow
Jeden z dzialéw mleczarstwa zajmujacy si¢ przerobem mleka
i jego pochodnych na sery.

Serowarstwo w Polsce

Ma swoje poczatki w XII i XIII wieku, kiedy to na Spiszu
w Karpatach przerabiano na sery mleko owiec i koz. Przeréb
mleka krowiego na sery do polowy XIX wieku ograniczal si¢
do wyrobu sera twarogowego i to jedynie w sezonie pastwisko-
wym, w okresie wzmozonej produkeji mleka. Ser byl suszony
1 przechowywany w tej postaci jako cenny pokarm na okres
zimy, czyli okres braku mleka. Jedynie w okolicach nadmor-
skich naszego kraju, z uwagi na dobre warunki naturalne,
rozwinat si¢ juz w XVI wieku wyrob seréw podpuszczkowych,
zapoczatkowany przez Holendréw.

Na Podkarpaciu pierwsza serownia powstaje w 1854 r. w Wie-
przu kolo Zywea i produkuje sery typu grojer. W tym samym
czasie na tereny nowogrédczyzny trafia stara holenderska
technika wyrobu seréw edamskich. Nieco p6zniej, bo po 1900
roku, rozwingla si¢ produkcja seréw grojer w rejonie cieszyni-

148



skim. Serownie byly wowczas dworskie, poniewaz jedynie
dwory dysponowaly wigkszymi ilo$ciami jednolitego mleka.
Trudnosci finansowe, niska jako§¢ mleka oraz sezonowoéé
produkeji nie wplywaly korzystnie na rozwéj serowarstwa.
Pierwsza praca naukowa z zakresu serowarstwa zostala wyda-
na w jgzyku polskim w 1900 r. w Krakowie. Autorem pracy
pt. y,Serowarstwo’” byl profesor Uniwersytetu Jagielloriskiego
dr Walerian Klecki. Podat on zasady produkcji seréw, opisal
6wezesne urzadzenia serowni oraz metody wyrobu poszcze-
gblnych typéw sera. W 1903 roku zostala otwarta w Rzeszowie
pierwsza szkola mleczarska, ktéra uczyla wyrobu seréw,
a organizowane w niej oceny masla 1 seréw przyczynily sie
nicmalo do rozpowszechnienia i podniesienia produkcji
serow.

W 1908 roku powstaje sekcja serowarska przy Galicyjskim
Towarzystwie Mleczarskim, a funkcje instruktora serowars-
twa powierzono Janowi Licznerskiemu, nauczycielowi szko-
ly, pézniejszemu dyrektorowi tejze szkoly. Dyrektor Jan
Licznerski napisat w 1922 r. pracg pt. ,,Serowarstwo”, ktéra
do czasu ukazania si¢ nowego wydania w 1951 roku pt.
,»Praktyczne serowarstwo” stanowila podstawowy zbior wia-
domoéci z zakresu serowarstwa. Z ksigzki tej korzystali nie
tylko uczniowie szk6t mleczarskich, ale réwniez praktycy oraz
studenci szk6t wyzszych. Duze zaslugi przy organizowaniu
szkolnictwa mleczarskiego i serowarstwa potozyl dr T.Rylski.
Pierwsza wojna §wiatowa powoduje prawie catkowita likwida-
cje serowni.

Po wojnie serowarstwo zaczglo si¢ znéw rozwijaé, z uwagi na
zapotrzebowanie na sery i do§¢ korzystne ceny, jakie mozna
bylo za nie uzyskaé. DZwigajaca i organizujgca sig spétdziel-
czo§¢ mleczarska nie mogta od razu podjaé produkeji seréw,
jako wymagajacej znacznych kapitaléw na finansowanie doj-
rzewania ser6w, a zarazem do§¢ ryzykownej. Totez serowars-
two pozostaje w rgkach prywatnych przedsigbiorcéw, kiérzy
w okresie sezonu pastwiskowego Kupowali mleko (przewaznie
dworskie) i przerabiali je na sery. Wielkos$¢ dziennego przero-
bu mleka na sery nie byta znaczna, czego wyrazem jest fakt, ze
ustawa o mleczarstwie z 1936 r. nakladala na serowaréw
pracujacych w serowniach o przerobie dziennym do 500

| mleka obowiazek ukosiczenia kurs6w. Prace nad organizacja
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serowarstwa i podniesieniem jakosci produkowanych seréw
prowadzil, prof. dr Wactaw Dabrowski.

Dzigki jego iicjatywie powstaly kolejno trzy stacje serowar-
skie: dla ser6w ementalskich w Bazanowicach, seréw edam-
skich w Dzikuszkach i ser6w tvlzyckich w Ostrowitem kolo
Golubia. Zadania stacji podleglych administracyjnie wojewo-
dzkim izbom rolniczym, a kierowanych przez prof. Dabrow-
skiego, polegaly na opracowaniu whasciwej technologii wyro-
bu sera danego typu, a nastepnie na przekazaniu jej serow-
niom terenowym przez przeszkolenie serowaréw. W ten
sposéb osiagnieto ujednolicenie metod wyrobu, co w latach
nastgpnych spowodowalo wyréwnanie produkeji i poprawe jej
jakosci.

Stacje serowarskie pracowaly najpierw w zasiggu wiasnej
spoldzielni mleczarskiej, a nastepnie na terenie catego rejonu,
nad poprawg higieny obory, udoju mleka i obchodzenia sig
z nim po udoju. Poradnictwo, obejmujace zasady higieny
i racjonalnego zywienia kréw, wchodzilo w zakres stalej
dzialalnoéci stacji.

Po Il wojnie §wiatowe] serowarstwo oraz cale mleczarstwo
przechodzilo i nadal przechodzi wielkie przeobrazenia. Wy-
rob seré6w odbywa si¢ wylacznie w spétdzielniach mleczar-
skich, przy czvm przeréb dzienny mleka na sery wynosi
w poszczegb6lnych serowniach dziesigtki tysigcy litréw. Z form
rzemiosla chalupniczego serowarstwo przeksztalca sie w for-
me produkeji przemystowej.

Wzrosta juz 20-krotnie produkcja seréw twardych w stosunku
do przedwojennej i rosnie nadal, a jednocze$nie rozszerza sig
asortyment serow podpuszczkowych.

Wraz z rozwojem i postgpem technicznym serowarstwa pod-
noszg si¢ kwalifikacje pracownikéw zatrudnionych w przemy-
§le mleczarskim. Pracujg nad tym, obok podstawowych szkél
mleczarskich, trzy technika mleczarskie oraz Wydzial Mlecza-
rski Akademii Rolniczo-Technicznej w Olsztynie.

Prace naukowo-badawcze z zakresu serowarstwa sa wykony-
wane na wyzszych uczelniach: w Szkole Gléwnej Gospodars-
twa Wiejskiego — Akademii Rolniczej w Warszawie, w Akade-
mii Rolniczo-Technicznej w Olsztynie, Akademii Rolniczo-
Technicznej w Poznaniu oraz w Instytucie Przemystu Mlecza-
rskiego w Warszawic.
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Serownia

Dziat przerobu mleka na ser w zakladzie mleczarskim. Sklada
si¢ na nig caly szereg pomieszczen o odpowiednim wyposaze-
niu technicznym ( > Pomieszczenia produkeyijne).

Produkt uboczny powstajacy przy przerobie mleka na sery,
twarogi i kazeing.
Sklad chemiczny serwatki, w %:

podpuszczkowa kwasowa
woda 92,7 92,7
thuszcz 0.4 0.4
biatko 1,1 1,0
laktoza 5,0 43
popidl 0,6 0,8

Z tych skladnikéw serwatki wykorzystuje sie thuszcz, ktéry
przerabia si¢ na masto serwatkowe, laktozg — do celéw farma-
ceutycznych, biatka — do celéw spozywczych i paszowych.

‘TW11

Ser uzyskany ze wszystkich bialek mleka, to znaczy ze obok
kazeiny wchodzg w jego sklad albumina i globulina mleka, co
zwigksza stopiefi wykorzystania bialek mleka, a zarazem
podnosi warto$¢ biologiczng seréw.

VILT DVAEZOSKI1

Produkcje tego sera rozpoczeto w 1973 r. z mleka krowiego.
Ma ksztatt plaskiego cylindra o §rednicy 20 cm i wysokosci 10
cm oraz masie ok. 2,5 kg. Skérka gladka, z nalotami mazi lub
plesni. Migzsz migkki, lekko kruchy, ze szczelinami miedzy-
ziarnowymi. Ser porosnigty plesnia. Zawartosé thuszezu ws.s.
wynosi nie mniej niz 50%, a wody nie wigcej niz 47%, soli do
5%. Smak i zapach Penicillium roqueforti, pikantny, lekko
gorzki, lekko jetki. Dojrzewa ok. 6 tygodni.

rry ¢ rT Ay . { >
1 10 VPTG 1
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Produkowany od 1974 r. w olsztyriskim, jest serem podpusz-
czkowym. Ksztalt sera to blok o dlugosci 19 cm, szerokosci 12
cm 1 wysokoéci 7 ecm. Masa sera ok. 2 kg. Skorka gladka,
elastyczna. Miazsz elastyczny i migkki, oczka miedzyziarno-
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we. Zawartod¢ thuszezu wos.s co najmniej 50%, wody co
najwyzgj 48%.

Okres dojrzewania 3 tygodnie. Smak 1 zapach czysty, przy-
jemny, charakterystyczny dla seréw dojrzewajacych na maz:
lekko pikantny, lekko stony, lekko kwasny.

Serwit limburski

Podpuszezkowy, dojrzewajacy, jest produkowany od 1973 r.
w katowickim. Ma ksztalt cegielki o podstawie 10x10 cm
i wysokosci 5 cm. Masa sera ok. 0,5 kg. Skérka pokryta
z6ltawobrunatng mazia. Miazsz migkki, bez oczek, dopuszcza
si¢ polowg masy niedojrzalej w $rodku sera. Zawartos¢ thusz-
czu i wody w s.s.: w pelnottustym 45 i 56%, w tustym 40
i 56%. Smak i zapach pikantny, lekko ostry, lekko twarogowy,
lekko kwasny, lekko gorzki. Okres dojrzewania 2 tygodnie.

Serwit Silesia

Podpuszczkowy, dojrzewajacy, robiony na Slasku od 1973 r.
Ma ksztalt bloku o dlugo§ci 20-25 cm, szerokodci 10 cm
i wysokosci 7 cm. Masa sera 1,5-2,0 kg, okres dojrzewania 6
tygodni.

Jest produkowany jako: petnottusty 045% tluszczu w s.s. oraz
56% wody, oraz tlusty o 40% thuszczu w s.s. oraz 58% wody.
Smak i zapach lekko kwasny, lekko gorzki, lekko pikantny.

Serwit tykocinski
Dojrzewajacy, podpuszczkowy, produkowany od 1973 r.
w bialostockim. Jest to blok o dlugosci 33,5 cm, szerokosci
23,0 cm i wysokosel 12,5 cm. Masa sera ok. 8 kg. Migzsz
zwarty, jednolity w calej masie, o 45% thuszczu ws.s. 1 42%
wody. Smak i zapach aromatyczny, stodkawo-orzechowy,
lekko pikantny. Okres dojrzewania 10 tygodni.

Serwit wloski
Podpuszczkowy, dojrzewajacy przez 8 miesigcy, ktdrego pro-
dukcje rozpoczeto w 1974 r. w olsztyriskim. Ksztattsera: blok
o dlugoéci 34 cm, szerokoéci 28 cm i wysokosei 12 cm. Masa
sera ok. 20 kg. Skorka gladka i sucha. Miazsz twardy, latwo
kruszacy si¢ w palcach, wyczuwalne krysztatki aminokwaséw,
bez oczek lub o minimalnych oczkach. 40% tluszczu w s.s.
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1 36% wody. Smak i zapach czysty, przyjemny, stodki, lekko
pikantny.

Sery, a raczej serki albuminowe
Zwane réwniez zwarowo-serwatkowymi, sa uzyskiwane z ser-
watki, mleka lub ich mieszaniny przez wytracenie bialek oraz
pewnej iloéci thuszezu przez zakwaszenie i ogrzanie. Sa spozy-
wane na $wiezo, jak [> Ricotta we Wloszech, z dodatkiem
miodu, orzechéw, rodzynkéw i wanilii, albo gdy dojrzeja,
jak [> Schabziger w Szwaijcarii.

Sery bez skorki

Uzyskuje si¢ je przez pokrycie powierzchni seréw folig
( > Cryovac) bezpoérednio po soleniu. Istnieje caly szereg
réznych folii, ktére zabezpicczaja sery przed dyfuzjg tlenu
i przed powierzchniowym ple$nieniem. Mozna réwniez sery
w folii umiesci¢ w 16-procentowym roztworze soli kuchenne;j,
w kiérym dojrzewajg. Sery bez skorki zwiekszaja wydajnosé
oraz ulatwiaja bardzo konfekcjonowanie seréw w obrocie
handlowym.

Sery chude

Sery zawierajace ponizej 10% tuszczu w s.s.

Serv kozie

Sery zrobione z koziego mleka

Sery konfekcjonowane

Przygotowanie seréw do sprzedazy detalicznej w sklepach
samoobstugowych polega na pokrajaniu sera w plasterki,
zapakowanie go w réznego rodzaju folie tak, aby ser mégt
w czasie parotygodniowego przebywania w sieci handlowej
zachowa¢ swoje cechy smakowe i nie ulegal ani wysychaniu,
ani ple$nieniu. Do konfekcjonowania nadajg si¢ najlepiej sery
bez skérki, w ksztalcie bloku, gdyz takie sery daja niewiele
odpad6éw przy porcjonowaniu przez nowoczesne maszyny,
stuzace specjalnie do tego celu.

Sery migkkie
Sg przewazZnie plaskie, poniewaz ich dojrzewanie przebiega

przy udziale mikroflory powierzchniowej — od powierzchni
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sera w glab, np. w serze [> Brie stosunek wysokoéci do
$rednicy wynosi 1:10.

Sery owcze
Sery robione z mleka owczego.

Sery pelnottuste
Sery zawierajgce co najmniej 45% thuszczu w suchej substa-
neji.

‘Sery podpuszczkowe
Sery uzyskane z mleka przy uzyciu fermentu - podpuszczki.

Sery podwojnie §mietankowe

Zawierajg co najmniej 60% tluszczu w s.s.

Sery pomazankowe
Okre§lenie wprowadzone przez ].Linczerskiego dla seréw

typu > Bryndza zmleka owczego, produkowanych na terenie
Polski, Stowacji i Wegier.

Serv pélttust:
Zawieraja co najmniej 20% tluszczu w s.s.

‘\.-_'f"-_ Wr\ warae

Zawmra]q 40-50% wody.

Powstaja przez zaggszczene serwatki, ktora nie byla odtlusz-
czona ani odbialczona. Dla poprawienia smaku po zaggszcze-
niu dodaje sie¢ masta lub $mietanki. W Norwegii, a czg$ciowo
w Szwecji, s popularne sery serwatkowe typu > Mysost. Juz
w 1937 r. w Norwegii ok. 70% catej serwatki przerabiano na
mysost, kiéry stanowil wtedy 40% calej produkcu serowar-
skiej tego kraju.

Sery solankowe

Bieto satamureno sirenie
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Sery topione
Zaczeto je produkowaé w 1911 r. w Szwajcarii, gdzie firma
Gerber w Thun przystapila do przetwarzania seréw podpusz-
czkowych na produkt trwaly, znoszacy eksport do krajow
tropikalnych. Produkcja sera topionego szybko si¢ rozpowsze-
chnila, poniewaz mozna tu wykorzysta¢ sery nieudane pod
wzgledem ksztaltu, oczkowatoéci oraz uszkodzone mechani-
cznie, co zmniejsza straty produkcyjne. Wskutek topienia
ser6w uzyskuje si¢ produkt o §cisle ustalonym skladzie chemi-
cznym 1 okre$lonych cechach organoleptycznych. Ser topiony
ma szereg zalet, ktére przyczynily si¢ do uzyskania popular-
no$ci u konsumentéw. Jest on podawany w niewielkich
porcjach od 30 do 150 g, co jest wygodne dla nabywcow, nie
wysycha, nie ma skorki i odwinigcie opakowania czyni go
gotowym do spozycia ( > Topienie ser6w).
Sery topione, produkowane u nas w kraju, muszg odpowiada¢
nastgpujagcym wymaganiom; jezeli chodzi o zawarto§¢ tlusz-
czu, to produkuje si¢ sery: kremowe — zawierajace ok. 60%
tluszezu w s.s., tuste - zawierajgce ok. 40% tluszczu w s.s.,
pottuste — zawierajac ok. 20% thuszczu w s.s. i odpowiednio
55, 60, 65% wody.
Opakowanie bezpo$rednie ser6w topionych stanowia: folia
aluminiowa, folia z tworzyw sztucznych, tuby aluminiowe,
puszki metalowe lub tuby z tworzyw sztucznych.
Sery topione przechowywane w temperaturze 5-20°C w po-
mieszczeniu o wilgotnoci powietrza 85% nadaja sie do spozy-
cia przez okres 30 dni, liczac od daty produkcji. Sery pakowa-
ne w foli¢ mozna przechowywa¢ do trzech miesiecy. Masa
serkow wynosi od 16 do 120 g, zaleznie od ksztattu, oraz
blokéw od 500 do 2000 g.

Sery twarde
Zawierajg 35-40% wody i dojrzewaja w calej masie jedno-
czesnie.

Sery twarogowe dojrzewajace -
Schabziger

Sery twarogowe maziowe > Harcenski
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rOCOWE niedoirzewailace

Cczyll twarogi

S3 robione z mleka krowiego odtluszczonego, czeSciowo
odthuszczonego lub, rzadziej, pelnego, spasteryzowanego
i poddanego ukwaszeniu przez bakterie kwasu mlekowego lub
ukwaszaniu z niewielkim dodatkiem podpuszczki. Sa one
przeznaczone do szybkiego spozycia i wystgpuja na naszym
rynku jako:

sery twarogowe kwasowe - krajanka pelnotliusta, tlusta, chu-
da,

klinki pelnotiuste, thuste, chude,

sery twarogowe kwasowo-podpuszczkowe,

serki homogenizowane produkowane metoda ciggla: petnot-
huste, thuste, chude,

serki homogenizowane lub nichomogenizowane bez dodat-
kéw: $émietankowe, pelnottuste, thuste, chude,

serki homogenizowane lub niehomogenizowane z dodatkami:
z sola, kminkiem itp.: pelnotluste, thuste, chude

z cukrem, wanilia itp.: pelnotluste, tluste, chude.

Zawieraja one od 65 do 80% wody, tluszczu 17-55% w. s.s.
a kwasowo§¢ ich wynosi, zaleznie od rodzaju serka, od 90 do
110°SH.

5 ] dCZe€] SCrKl Z1010we

Serki te sg pochodzenia szwajcarskiego i znane tam od 600 la.I’.‘
Sa one robione z mleka zbieranego z dodatkiem maslanki
i ziol. W Szwajcarii do seréw stosuje si¢ dodatek nostrzyka
niebieskiego. W innych krajach nostrzyk nie jest uprawiany,
zamiast niego stosuje sie mieszanke innych zi6l, przypomina-
jacych smak i zapach nostrzyka. Serki ziolowe nie nadaja sie
do krajania, a jedynie do tarcia i w tej postaci stuza jako
przyprawa smakowo-zapachowa do posypywania chleba z ma-
stem, makaronu itp.

Z mleka odtluszczonego za pomocy zakwasu zwarnicowego
straca sie biatka i nastepnie po ubiciu uzyskanej masy w beczce
przetrzymuje sie j3 tam do 45 dni. Dojrzala mase wyjmuje sig
z beczek 1 rozciera w miynku, dodajac na kazde 100 kg
zmielonej masy 6,5 kg soli i 2 kg sproszkowanych zié}.
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Nastepnie formuje si¢ serki rgcznie lub mechanicznie, suszy
i poddaje dojrzewaniu. Wprowadzony do obrotu serek ziolo-
wy powinien zawiera¢: wody nie wigcej niz 40%, soli do 6,5%.
Serki maja ksztalt stozkéw $cigtych o wysokosci 6 cm, §redni-
cy dolnej S ¢m, goérnej 4 cm. Masa serka ok. 100 g. Smak
i zapach ostry i slony, ze specyficznym zapachem zi6h.

- FAUATOW B
VAalOWE

Uzyskuije si¢ je zmasy biatkowej stracanej z serwatki; zwane sa
rowniez zwarowo-serwatkowymi lub cygierem. Ze 100 litréw
serwatki podpuszczkowej mozna uzyskaé ok. 3 kg masy
zwarowej, wskutek dzialania temperatury oraz zakwaszenia.
Mase zwarowa przerabia si¢ razem z twarogiem na sery
( > Schabziger w Szwajcarii, > Gamelost w Norwegii) albo
bezposrednio po wyrobie przetwarza sig na serki doprawione
cukrem lub miodem, kakao, rodzynkami lub wanilig. Do tych
seréw nalezy wloski [> Ricotta, o bardzo delikatnym, kwa-
skowym smaku i pastowatej konsystencji.

Shkatul (cayt. szkatul)
Ser podpuszczkowy, dojrzewajacy, migkki, robiony z mleka
krowiego w Bulgarii. MiaZsz sera bez oczek, skorka twarda
i sucha; zawarto§¢ thuszczu w s.s. 46%, wody nie wigcej niz
48%., Ksztaht cylindra o $rednicy 20 cm i wysoko$ci 16 cm.
Dojrzewa 3-4 tygodnie. Smak zblizony do sera > Trapistéw.

VA1 TT 1

Ser podpuszczkowy, dojrzewajacy, twardy, robiony z mleka
krowiego w ZSRR. Oczka male okragle. Skérka twarda
i sucha. Zawarto$¢ thuszczu 55% w s.s, wody co najwyzej 45%.
Masa sera 0,8-1,3 kg, ksztalt bloku o dhugosci 15 cm, szero-
kos$ci 9-11 cm i wysokosci 6-8 cm. Smak i zapach serowy,
kwaskowaty. Dojrzewa 30 dni.
yKRala przerobu

Tlo$¢ przerabianego mleka na sery waha si¢ u nas obecnie od

5000 do 100 000 litréw dziennie. W opracowaniu jest zmecha-

nizowana linia ciggla wyrobu sera o zdolnosci przerobowej

160 000 1/24 h. Najwigkszy znany przeréb 200 000 1/24 h.
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Sktad chemiczny seréw podpuszczkowych

thustych
twarde péhwarde migkkie
% % %
Woda 3540 40-45 50-60
Thuszez 27-33 23-28 17-21
Biatko og6lem 25-28 23-27 16-22
Sucha substancja 65-60 60-55 50-40

(Twarozek spozywany na $wiezo zawiera ok. 80% wody.)
Skorka  Powstawanie skorki

Skrzep kwasowy

Powstaje wskutek wydzielania sig kazeiny po odlaczeniu od
niej wapnia, z ktérym [> Kazeina w §wiezym mleku tworzy
kazeinian wapnia. ObnizZenie pH mleka do4,5, czyli doprowa-
dzenie kwasowosci do ok. 27°SH, powoduje przejscie wapnia
w mleczan wapnia, a uwolniona kazeina wytraca sie i tworzy
skrzep. Zmiana kwasowosci mleka do tych granic moze
nastgpi¢ samorzutnic w wyniku fermentacji, jakiej ulega
cukier mlekowy lub przez wprowadzenie do mleka odpowied-
niej dawki kwasu organicznego lub nieorganicznego.

Skrzep kwasowy ma charakter odwracalny, tj. przy jego
zobojetnieniu (doprowadzeniu warto$ci pH do 6,5-7,0) moz-
na przywréci¢ mleku stan zolu (plynu). Skrzep kwasowy
stanowi podstawe wyrobu > Seréw twarogowych.

Stowinski

Ser podpuszczkowy, dojrzewajacy, twardy, robiony z mleka
krowiego w Polsce od 1974 r. w OSM w Tychowie, woj.
koszalinskie. Miazsz sera o oczkach owalnych lub okraglych
wielkosci czeresni, zawiera S0% thuszczu w s.s. oraz do 44%
wody. Smak lagodny, orzechowy lub lekko kwaskowaty.
Dojrzewa 2 miesigce. Wystepuje w dwéch ksztattach: cylinder
o $rednicy 36 cm, wysoko$ci 14 cm i masie ok. 14 kg.

bloki: 18<18<8-10 cm — masa 2 kg, 23x23%x9-11 cm — masa
4 kg, 30x<30x10-12 cm - masa 8 kg.

Smak 1 zapach
Smak i zapach dojrzalych seréw sa typowe dla danego rodzaju
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sera np. stodkawo-orzechowy — dla sera > Ementalskiego,
kwaskowato-orzechowy — dla sera > Cheddar; nieco pieczar-
kowy —dla ser6w [> Camemberti > Brie, pikantny, o silnym
zapachu — dla sera [> Limburskiego, lekko pikantny, stony,
z posmakiem kwasu mlekowego - dla seréw > Pomazanko-
wych i > Solankowych. Duza rozpigto$¢ smakoéw i zapachéw
cechuje sery migkkie, bo od przyjemnego kwasowo-mlekowe-
go do mocno wyraZnego serowegn, z posmakiem lekko amo-
niakalnym.

Na powstanie tych cech skladajg si¢ zaréwno produkty rozkla-
du bialek, jak i produkty przemian fermentacvjnych laktozy
oraz rozkladu thuszczu.

Smazony

Robiony z sera twarogowego poddanego > Gliwieniuzewen-
tualnym dodatkiem > Emulgatoréw. Jest formowany w kost-
ki o masie 0,25 kg i zawijany w folie aluminiowa lakierowana.
Miazsz zwiezly, jednolity, bez ziarnisto$ci zawiera jako po6l-
tusty: 7,6% thuszczu w s.s. oraz 62% wody lub jako chudy bez
tluszczu do 65% wody. Smak i zapach czysty, w miare
pikantny, charakterystyczny dla uzytych przypraw smako-
wych.

Smetanowy syr
Ser twarogowy, niedojrzewajgcy, migkki, robiony z mleka
krowiego w Czechoslowacji. Migzsz sera bez oczek zawiera
65% thuszczu w s.s., wody do 58%. Masa serka 0,1 kg.

Smolenski

Ser podpuszczkowy, dojrzewajacy, migkki, z mleka krowie-
go, robiony w ZSRR. Oczka male, nieregularne lub brak
oczek. Skérka migkka, pokrvta mazig. Migzsz delikatny,
troche mazacy sig, mastowaty, w $rodkowej czeéci sera moze
wystepowaé jadro o bardziej zwigzlym migzszu. Zawarto$é
thuszczu w s.s. nie mniej niz 45%, wody nie wigcej niz 50%.
Smak i zapach specyficzny, ostry, lekko amoniakalny. Ser
o masie 0,85-1,20 kg w ksztalcie cylindra o $§rednicy 13-15cm
i wysokosci 4-5 cm. Okres dojrzewania 40 dni.

Sok figowy

Zawiera enzym zwany papaina, ktéry juz w czasach starozyt-
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nych byl uzywany jako $§rodek powodujacy krzepniecie mleka
na slodko.

Solanka

Roztwér nasycony soli kuchennej (NaCl) dopuszczonej do
celow spozywczych, o temperaturze 10-15°C( > Solenie
serow)

Solenie serow
Sery soli si¢g w celu nadania im smaku oraz w celu uregulowa-
nia dziatalno$ci mikroflory. S61 wplywa rowniez na dojrzewa-
nie i strawno$¢ ser6w, przy czym wzmacnia skérke. Zawarto$é
soli w serach dojrzalych wynosi §rednio ok. 2,5%. Solenie
ser6w mozna wykonywaé réznymi metodami: na sucho,
w roztworze, kombinowane, w ziarnie.

SOLENIE SEROW NA SUCHO wykonuje si¢ przez nacieranie
powierzchni sera sola.

SOLENIE W ROZTWORZE polega na trzymaniu seréw w roztwo-
rze soli kuchennej przez 1-5 dni w temperaturze 10-15°C
w zbiornikach betonowych.

SOLENIE KOMBINOWANE jest polaczeniem dwoch wymienio-
nych sposob6w: najpierw na sucho i nastgpnie w roztworze.

SOLENIE W ZIARNIE jest rzadko stosowane, np. przy wyrobie
sera [> Cheddar.
Czas trwania solenia zaleZy od wielkoéci sera, sposobu solenia
i wynosi od 1 do 6 dni.

Sowiecki
Ser podpuszczkowy, dojrzewajacy, twardy, produkowany
w ZSRR z mleka krowiego. Oczka okragle lub owalne.
Zawarto$é thuszczu w s.s. sera co najmnij 50%, wody nie
wiecej niz 42%. Migisz zwarty, plastyczny. Smak i zapach
serowy, mocno wyraZny, lekko slodkawy. Ser w ksztalcie
bloku o wysoko$ci 12-17 cm, dlugoéci 48-50 cm i szerokoéci
18-20 cm. Masa sera 12-16 kg. Okres dojrzewania 4 miesiace.

Speisequark (Gayt: capijmkwark)
Ser kwasowy, podpuszczkowy lub kwasowo-podpuszczkowy,
nie dojrzewajacy, migkki, robiony z mleka krowiegow RFN .
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Pakowany w kubki z tworzyw sztucznych o pojemnosci 62,5
i 125 g, czesciej 2501 500 g.

Nadaje si¢ do spozycia jedynie w stanic $wiezym, kiedy ma
czysty smak kwasu mlekowego.

Spozycie seréw
Spozycie seréw dojrzewajacych i twarogowych na 1 mieszkan-
ca w niektérych krajach (na podstawie FI1., Document nr 84,
Bulletin 1975):

1965 1973 1965 1973
Anglia 4,6 5,5 Holandia 8,1 98
Australia 34 46 Kanada 4,1 6,7
Austria 54 6,5 Norwegia 9,0 9,7
Belgia 6,3 9,8 RFN 8,2 11,1
Dania 923 9,2 Szwajcaria 8.8 10,7
Finlandia 33 59 Szwecja 8,0 973
Francja 11,9 14,8 USA 7,9 8,6

Spozycie serow w Polsce
Sery dojrzewajgce i twarogowe lacznie w kg na 1 mieszkanca

1970 1975 1980 1985 1990

Ogolem 7,5 9 10,8 12,3 13,0

W tym produkeji

przemystowej 3,7 6,1 8,7 10,5 11,5
Stangenkise (czyt. srtangenkeze)

Ser podpuszczkowy, dojrzewajacy, twardy, robiony z mleka
krowiego w Austrii. Miazsz sera o nieregularnych oczkach,
zblizony do miazszu sera > Tylzyckiego, zawiera: 45; 35
125% thuszezu w s.s. i odpowiednio, 50; 50 i 53% wody.
Smak lekko kwa$ny, lekko pikantny. Ksztalt bloku o dlugosci
ok. 28 cm, szerokosci 12 cm, wysokosci ok. 12 cm i masie ok. 4
kg. Pielegnowany na maz, dojrzewa ok. 6 tygodni.

Stanistawski
Ser podpuszczkowy, dojrzewajacy, twardy, robibny z mleka
krowiego w ZSRR. Migzsz o oczkach nieregularnych, czg$-
ciowo malych, okraglych, zawiera 45% thuszczu w s.s. oraz do
46% wody. Skérka twarda i sucha. Silny smak i zapach kwasu
mlekowego.
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Ksztatt sera to blok o dlugosci 35-40 cm i przekroju kwadrato-
wym 9-12 na 9-12 cm. Masa sera 2,8-3,5 kg. Okres dojrzewa-
nia ok. 2 miesiecy.

Steinbuscher (czyt. sztajnbuszer)
Ser podpuszczkowy, dojrzewajacy, prawie migkki, robiony
z mleka krowiego w NRD i RFN, o r6znych zawartosciach
thuszezu i wody w s.s.: thuszcz - 503 45 1 30%, woda — 47; 50
1 56%.
Migzsz sera o oczkach malych, okraglych i nieregularnych.
Ser o skérce migkkiej lub migkkiej pokrytej mazig wazy
0,2-1,0 kg. Na rynku ukazuje si¢ w wieku $rednio trzech
tygodni. Smak lagodny do lekko pikantnego.

Ste PPoOsl (czyt. stepust)
Ser podpuszczkowy, dojrzewajacy, twardy, robiony z mleka
krowiego w Szwecji. Miazsz sera o malych, okraglych
oczkach, zawiera 30-40145% tuszczu w s.s. oraz odpowiednio
wody 43-46 i 42-45%. Ser o masie ok. 6 kg ma migkka skérke
pokryta parafing. Zblizony do sera > Gouda, ale o pelniej-
szym i pikantniejszym smaku. Ksztalt sera: plaski cylinder
o $rednicy 31 cm, wysokosci 7-11 cm i masie 7-8 kg lub bloki
o kwadratowej podstawie: 26x26x10 cm, masa ok. 6 kg,
30x30x6-10 cm, masa ok. 9 kg, 363612 ¢cm, masa ok.
10-15 kg.

Pielegnowany na suchg skérke.

St it.‘;“ﬂnj

Ser podpuszczkowy, dojrzewajacy, twardy, robiony z mleka
krowiego w ZSRR. Oczka $redniej wielkosci, okragle lub
lekko splaszczone, réwnomiernie rozmieszczone. Skoérka
twarda i sucha. Zawartoé¢ thuszczu w s.s. sera nie mniej niz
45%, wody nie wigcej niz 44%. Masa sera 5-6 kg, ksztalt bloku
o dhugoéei 23-24 cm, szerokoéci 23-24 cm, wysokoéei 8-9 cm.
Smak i zapach serowy, umiarkowanic ostry, kwaskowaty.
Okres dojrzewania 2,5 miesigca.

Qe lean Y .
ﬁll“.k‘l[ 13;“5._ (czyt. stylton bliu)

Ser podpuszczkowy, dojrzewajacy, p6itwardy, robiony z mle-
ka krowiego w Anglii. MiaZsz sera poprzerastany niebieska-
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wozielona pleénia zawiera 48% tluszczu w s.s. oraz do 42%

wody. Masa sera 4-8 kg. Skérka miekka i sucha. Ksztaht

cylindryczny o §rednicy 15-18 cm i wysokoéci 24-30 cm. Smak

i zapach zblizone do sera > Roquefort, ale lagod;ﬁeisz:,

W miarg starzenia si¢ sera stajg si¢ coraz mocniejsze i ostrze-

jsze.
Stiltonost (cayt. styltonust)
Ser podpuszczkowy, dojrzewajacy, migkki, robiony z mleka
krowiego w Szwecji. Miazsz sera poprzerastany niebieska-
wozielong ple$nia. Ser bez skérki, o masie 3 kg i zawartosci
tuszczu w s.s. 50%, a wody 38-45%. Smak lagodny, nieco
pikantny.

Stilton White (czvt. stylton lajt)

Ser podpuszczkowy, dojrzewajgey, péttwardy, bez oczek,
robiony z mleka krowiego w Anglii. Ser w ksztalcie okragle-
go bochenka, skérce migkkiej i pokrytej maziag wazy 4-8 kg.
Zawarto$¢ thuszczu w s.s. 48%, wody do 46%. Smak lagodny,
delikatny, zapach ostry.
Robiony podobnie jak ser [> Stilton, z tym jednak, ze nie
ukwasza si¢ masy serowej wyzej niz do ok. 22°SH. Jest on
wilgotniejszy i nie dodaje si¢ zarodnikéw plesni, dlatego ser
pozostaje bialy. Ma znaczenie lokalne.

Stoleczny

Ser podpuszczkowy, dojrzewajacy, twardy, robiony w Pol-
sce z mleka krowiego od 1973 r. (w Prostkach, woj. suwal-
skie). MiaZsz sera o nielicznych owalnych oczkach lub szczeli-
nach, zawiera 45% thuszczu w s.s. oraz do 40% wody. Ser
w ksztalcie bloku o dwoch wielkosciach: 25x25x20 cm
i masie 9 kg oraz 35%35x 12 cm i masie 12 kg.

Smak i zapach slodkawy, lekko pikantny. Najkr6tszy okres
dojrzewania 3 miesigce.

Stopien nasolenia seréw
Jest rézny dla réznych seréw. Na przyklad ser ementalski ma
ostatnio ok. 1% NaCl, edamski i tylzycki ok. 2,5%, romadur
i limburski ok. 3,8% i roquefort ok. 4,2% NaCl.
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Stracchino di gorgon zola (czyt. strakino di gorgonzola)
Jestto miekki ser robiony we Wioszech z mleka krowiego 13
samg metoda co ser > Gorgonzola, tylko bez zarodnikéw
pleéni. Dojrzaly ser jest miekki, mastowaty, o jednolitym
migzszu i bardzo tagodnym i przyjemnym smaku.

S lraCChinU d l Mil dno (czyt. strakino di milano)
Ser z mleka krowiego, robiony poczatkowo w dolinie lombar-
dzkiej. Jest to migkki ser podpuszczkowy, z porostem plesni,
dojrzewajacy przez okres 3 miesiecy. Ksztalt sera: prostopa-
dloécian o dhugoéei 15-19 em, szerokoécei 12-19 em 1 wysokoscei
4-9 cm. Masa sera do 8 kg. MigZsz bardzo migkki i pastowaty
zawiera 50% wody. Skérka cienka i sucha. Smak lagodny,
zblizony do smaku sera > Brie.

Strawno$¢ seréw

Strawno$¢ seréw jest wysoka i wynosi od 92,0% w serze
rokpol, 94,1% w serach tylzvckim i mysliwskim do 95%
w serach ementalskich. W badanych serach krajowych: tyl-
zyckim, salami, gouda, cheddar, ementalskim, edamskim,
trapistow, warminskim, stwierdzono, ze brak jest zasadni-
czych réznic w strawnoéci seréw podpuszczkowych réznych
rodzajéw. Réwniez strawno$¢ seréw twarogowych nie rézni
si¢ od strawnos$ci seréw podpuszczkowych. Najbardziej straw-
ny z przebadanych seréw okazal si¢ ementalski.

Struktura serow
Sery majg strukture ziarnistg i przy zastosowaniu odpowied-
nich przyrzadéw powigkszajgcych mozna zobaczyé zarysy
ziarn, z jakich powstala masa. Latwiej mozna rozpoznac
zarysy ziarn w serach nieprasowanych niz prasowanych.

S u iSSL‘ (czyt. siuis)
Ser podpuszczkowy, niedojrzewajacy. migkki, robiony we
Francji z mleka krowiego. Sprzedawany w postaci niewiel-

. kich cylinderkéw o masie 0,06 kg — demi-suisse, 1 0,03 kg -
petit-suisse. Zawarto§¢ thuszczu w s.s. 60%, wody nie wigcej
niz 70%. Smak sera $mietankowy, §wiezy, lekko kwasny.
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Sucha substancja beztluszczowa sera

Na przestrzeni ostatnich lat dwudziestu uznano za stuszne
okreslenie zawartosci wody w serze nie w stosunku do calego
sera, ale do jego substancji bezthuszczowej. W zaleznosci od tej
wartoscl w RFN od 1963 r. obowiazuje okre§lenie konsysten-
Cji sera.

Zawarto§¢ wody w beztluszczowej Typ sera

masie sera, w %

ponizej 47
47 - 55
powyzej 55 — 60

powyzej 60 - 70
powyzej 70 — 82
powyzej 70 — 82

ser do tarcia
twardy
poltwardy
migkki
niedojrzewajacy
do smarowania

Sucha substancja mleka -
Sktad chemiczny mleka

Sucha substancja sera
Skiad chemiczny sera

Sucha skorka

Pielggnowanie na suchg skorke

Suhuguni (czyt. Suluguni)

Ser podpuszczkowy, dojrzewajacy w roztworze solnym, twar-
dy, robiony z mleka krowiego, owczego lub koziego albo
z mieszaniny mleka w ZSRR na Kaukazie. Cechy jak ser
[> Czanach. Masa sera 0,3-0,8 kg, ksztalt plaskiego cylindra
o §rednicy 12-15 cm i wysokoéci 1,5-2,5 em.

Suszenie serwatki

Z serwatki podpuszczkowej, po uprzednim zaggszczeniu jej
w wyparce do zawarto$ci wody 40-50% w urzadzeniach rozpy-
lowych, otrzymuje si¢ susz o zawartosci 5,0% wody. W tej
postaci serwatke stosuje sig gléwnie do celéw paszowych.
Ostatnio na catym $wiecie s3 podejmowane proby nad zastoso-
waniem jej do celéw spozywczych. Produkeja suszonej serwat-
ki, np. w USA, wzrosla z 21,5 tys. t w 1938 r. do 210 tys.
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t w 1968 r. w tym samym roku 34,4 tys. t wyprodukowata
Holandia, S1 tys. t Francja oraz 60 tys. t RFN.

Synereza
Jest to wydzielanie si¢ serwatki w czasie obrobki skrzepu
(zelu).

Sveciaost

Ser podpuszczkowy, dojrzewajacy, twardy, robiony z mleka
krowiego w Szwecji. Miazsz sera o nieregularnych oczkach,
niekiedy z dodatkiem wedlin, zawiera 30, 40, 45, 50 lub 60%
thuszezu w s.s. oraz wody 36-39, 40 lub 48%. Ser jest robiony
czgéciowo z mleka odthuszczonego i stagd wynikajg réznice
w zawarto$ci thuszczu. Skérka migkka, pokryta parafing lub
bez skorki. Masa 12-15 kg. Ksztalt plaskiego cylindra o §red-
nicy 28 cm i wysokosci 13-15 em. Smak $wiezy i wyraZny,
lekko kwaskowaty. Dojrzewa w trzech etapach:

10-14 dni w temperaturze 12°C i wilgotno$ci 65-70%,

21-28 dni w temperaturze 16°C i wilgotnosci 70%,

10-15 tygodni w temperaturze 12°C i wilgotnosci 60-65%.

5\\'i'x.\-i_\'ﬁt’
Ser podpuszczkowy, dojrzewajacy, twardy, robiony z mleka
krowiego w Izraelu. Migzsz o duzych okraglych oczkach
zawiera 45% tluszczu w s.s., oraz do 45% wody. Ser o twardej
i suchej skérce wazy 5 kg.

SWISS KANADA - 43% tluszczu w s.s.

Szalas gorski
Zbudowany jest z okraglakéw odartych z kory i utozonych na
kamieniach. Dach i $ciany wykonane z gatezi i zerdzi umozli-
wiaja wydostawanie sie dymu na zewnatrz szalasu ([>
Bacéwka)

Szwajcaria
Jest jednym z pierwszych krajéw Europy, ktére przejelty od
Rzymian umiejetno$¢ wyrobu seréw. Totez tradycje serowar-
skie siggaja tam odleglych czaséw, a znany na caly $wiat
ser > Ementalski stamtad si¢ wlasnie wywodzi i czgsto jest
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nazywany wprost serem szwajcarskim. W ostatnich latach
produkcja ser6w przedstawiala si¢ nastgpujgco:

rok 1971 1972 1973 1974 1975
tys.L. 88,7 92,0 93,5 97.3 99,2

Spozycie sera (z twarogiem) na 1 mieszkanca:
rok 1965 1971 1972 1973
kg 8.8 9,9 9.9 10,7

Zasadniczo dominuje wyréb seréw ementalskich i grojeréw,
ktbre stanowia ok. 70% calej produkeji. Poza tym produkuje
sig: > Appenzeller, > Battelmath, > Bellelay, [> Glarner,
> Kriuterkiise, > Sbrinz, [> Vacherin 1 Walliser raclette.

Szwajcarski
Ser podpuszczkowy, dojrzewajacy, twardy, robiony z mleka
krowiego w ZSRR. Ksztalt sera: plaski cylinder o $rednicy
70-80 cm, wysokosci 12-18 cm i masie 50-100 kg. Zawarto§¢
thuszczu w s.s. co najmniej 50%, wody nie wigcej niz 42%.
Okres dojrzewania co najmniej 6 miesigcy. Inne cechy > E-
mentalski.

Szwecja
Juz w XVII w. znala wyréb seréw twardych produkowanych
przez gospodarstwa chlopskie. W wieku XIX produkcje
seréw podejmuja dwory, ktdre sprowadzaja serowaréw ze
Szwajcarii. Produkcja seréw rozwijala sie stale, a w ostatnich
latach wynosila:

rok 1971 1972 1973 1974 1975
tys.t 88,7 92,0 93,5 97.3 99,2

Wyréb serow z serwatki stanowi ok. 5% ogoélnej produkcji.
Spozycie seréw na 1 mieszkanca wynosifo:

rok 1965 1971 1972 1973
kg 8,0 9,2 9,0 9.3

A oto produkow  typy ouréw: > Adelost, > Brie, > Ca-
membertsost, &> Cheddar, > Dalost, [> Edamski, [> Gervai-
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sost, [> Geitost, [> Gouda, ™ Herrgirdsost, > Hushillsost,
[> Kaggost, [> Mesost, > Port du Salut, I> Sveciaost,
C> Steppost, > Stiltonost, &> Tilsiter, [> Viasterbottenost,
L> Vistgotaost.

Szipka
Przejsciowo stosowana nazwa sera > Bielo salamureno
syrenie.



Slaski

Ser podpuszczkowy, petnotlusty, robiony z mleka krowiego
na Slasku od 1972 r. Jest to blok o dhugosei 20 em, szerokoéci
10 em, wysokosci 6,5 cm i masie ok. 1 kg. Miazsz mickki
o oczkach drobnych, zawiera co najmniej 45% thuszczu w s.s.
oraz wody nie wigcej niz 48%. Skdrka sucha i gladka. Smak
i zapach lekko kwasny, czysty, pikaniny, lekko ostry. Dojrze-
wa 4 tygodnie.
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Taleggio (ezyt. taledzio)
Ser podpuszczkowy, migkki, robiony z mleka krowiego we
Wioszech. Pochodzi z Lombardii, gdzie w dolinie rzeki
Taleggio rozpoczegto jego wyrdb,

Ser wazy od 1,7 do 2,2 kg, ma ksztalt réwnolegloboku
o kwadratowej podstawie 20 20 cm i wysokosci 5 cm. Skorka
sera migkka i sucha. Migzsz sera bez oczek, zawiera 48%
thuszczu w s.s. oraz wody érednio 44%. Smak aromatyczny
i lagodny.

Dojrzewa 30-40 dni w temperaturze 4-6°C 1 wilgotnoéci 85%,
a nastgpnie 15 dni w temperaturze 8-10°C i wilgotnosci 85%.
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.Technika holenderska

Charaktervzuje si¢ nastgpujgcymi zabiegami technologiczny-
mi: delikatny skrzep wvtworzony w stosunkowo niskiej tem-
peraturze kroi si¢ na drobne ziarno, dlugo osusza, czgsto nie
dogrzewa w ogéle, prasuje wstgpnie w wannic lub kotle,
a nastepnic slormowang mase serowg poddaje dzialaniu prasy
przez kilka godzin [> Pielggnowanie serow na sucha skorke.

Technika szwajcarska

Polega na stosowaniu nastgpujacych zabiegow technologicz-
nvch: mleko najwvzsze] jakosci poddaje sig podstawaniu
w celu osiagnigcia pewnej dojrzatosci oraz usuniecia nadmiaru
thuszczu. Zakwas na naturalnej zaprawie podpuszczkowej.
Srednio zwigzly skrzep kroi sig na drobne ziarno; dogrzewa do
54-58°C; sery prasuje si¢ przez 18-20 godzin, Wysolone sery
po uplywic 10-14 dni fermentacji wstgpnej przenosi si¢ do
cieplej dojrzewalni o temperaturze 18-22°C i wilgotnosci ok.
85% na okres 6-9 tygodni ( [> Dojrzewanie glowne), kiedy to
powstaja oczka w serze. Nastepnie sery powracaja do dojrze-
walni o temperaturze 10-14°C.

Temperatury obrébki

Temperatury obrébki mleka, skrzepu, ziarna i gestwy sa
dostosowane do wymagan robionego sera. Spasteryzowanc
mieko (ok. 75°C) ozigbia si¢ do temperatury [> Zaprawiania,
ktora wynosi od ok. 28°C dla seréw migkkich do ok. 34°C dla
serow twardych.

Temperatura obrobki skrzepu utrzymuje sig¢ na poziomie
temperatury zaprawiania, a w konicowej fazie obrobki ziarna
i gestwy stosuje si¢ temperature dogrzewania. Wynosi ona ok.
38°C przy wyrobie seréw twardych i ok. 58°C w serach typu
szwajcarskiego. Przy przerobie mleka na sery migkkie nie
stosuje si¢ podnoszenia temperatury w ostatniej fazie obrébki.

TilSiter (czyt. tylzyter)
Ser podpuszczkowy, dojrzewajacy, twardy, robiony z mleka
krowiego w NRD i RFN. Miazsz sera o nieregularnych
oczkach zawiera: 50, 45, 40, 30% thuszczu w s.s. i odpowied-
nio: 43, 45, 47, 51% wody. Skorka migkka z mazia. Ksztatt
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plaskiego cylindra o érednicy ok. 25 cm i wysokosci 10 cm;
masa 4,5-5,0 kg. Smak sera pikantny, lekko kwaskowaty.
Tilsiter robiony w Austrii, réznisi¢ od poprzedniego tym, ze
ma twardg i sucha skérke, wazy ok. S kg i zawiera 35 lub 45%
tluszczu w s.s. oraz 50% wody. Plaski cylinder o $rednicy
24-30 cm 1 wysokosci 6-8 cm.

Tilsiter robiony w Norwegii iHolandii ma te same cechy
co roblony w Austrii, z 13 r6Znicg, ze skérka jest migkka,
z mazig 1 zawarto$¢ thuszezu w s.s. sera wynosi 45%. Ksztalt
bloku o dhugoéei 30 cm, szerokoscei 12 em i wysokosei 12 cm;
masa ok. 4 kg.

Thaszcz w suche)j substancyi
Zawartosc tluszczu oznaczonego w serze w odniesieniu do
calej masy sera ulega zmianom w miare tego, jak z sera ubywa
weda wskutek wysychania. Natomiast zawarto$é thuszezu
w 5.5, jest wielkodcia stalg i dzigki temu mozna zawsze
sprawdzi¢ czy ser ma zawarto$¢ thuszczu podang na etykiecie,
np. zawarto$¢ thuszezu w s.s. 40% oznacza ser thusty.

Tome de Savoie (czyt. tom de Sawuia)
Ser podpuszczkowy, dojrzewajacy, robiony we Francji
z mleka krowiego. Ser o nazwie tome (plus nazwa miejscowos-
ci lub prowingji, w kidrej jest robiony) ma we Francji 22
przedstawicieli. Przy tym sery te sa robione réwniez z mleka
koziego lub owczego. Miazsz sera tome de savoie jest bez
oczek, o zawartoéci 40% thuszezu w s.s. oraz nie wigcej niz 45%
wody. Ser o skérce migkkiej, pokryiej czerwona mazia wazy
1,6-1,8 kg. Smak pikantny.

Topienie serow

Sklada sig¢ z nastgpujacych czynnosci:

1. Przygotowanie mieszanki polega na dobraniu seréw o do-
brym smaku i zapachu, moga by¢ uszkodzone mechanicznie
lub zbyt dojrzale. Wybrane sery obiera si¢ ze skorki i wykrawa
miejsce uszkodzone. Nastgpnie kroi si¢ je na nieduze kawatki,
miele w wilku i rozciera na walcach. Dodaje si¢ réwniez
twarég chudy, maslo wyborowe, wode i s6l kuchenng, aby
uzyska¢ odpowiedni sklad chemiczny stopionego sera. Sery
dobiera si¢ tak, aby mieszanka miala pozadany smak, np. sera
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edamskiego lub wylzyckicgo. Ser tego rodzaju musi domino-
wad w mieszance.

2. Topienie mieszanki odbywa si¢ w kotle do topienia serow,
po dodaniu topnika, zazwyczaj wielofosforanu’ sodowego,
w ilo§ci ok. 2-3%. Ponadto dodaje sig, zaleznie od potrzeby,
dodatki takic, jak slodzone mleko zaggszezone, $mictanka,
chude mleko w proszku itp. Dodatki smakowo-zapachowe,
np. przyprawy korzenne, czy tez migsne podaje si¢ w postaci
rozdrobnionej. Topienie odbywa si¢ w temperaturze 80-100°C
i ci$nieniu parv 225.4 — 294 kPa (2,3 -3 at) i trwa 6-15 minut
od chwili osiagnigcia zadanej temperatury.

3. Rozlew i krzepnigcie w opakowaniach. Stopiong mase
serowa wylewa sig¢ na gorgco do foremek wylozonych folig
aluminiows, o pojemnoéci 15-35 g w ksztalcic trojkata, lub
0 pojemnosci 50-250 g w ksztalcie prostokata. W duzych
topialniach rozlew i pakowanie wykonuja urzadzenia automa-
tyczne.

Topniki
Zwane rowniez emulgatorami, sluza do topienia masy serowej
bez wydzielania si¢ z niej wolnego thuszczu. Ostatnio stosuje
si¢ przewaznie polifosforany sodowe w ilo$ci 2-3% w stosunku
do topionej masy.

Torty twarogowe
Skladajg si¢ z twarogu zmieszanego z takimi dodatkami, jak
cukier, maslo, wanilia i inne przyprawy smakowo-zapachowe.
Efektownie uformowane oraz ozdobione, np. réznokolorowy-
mi galaretkami, stanowia efektowne danie na deser.

TrdpplStenkase (czyt. trapistenkeze)
Ser robiony w NRD i RFN z mleka krowicgo, na wzér
francuskicgo > Port du Salut. Jest to ser podpuszczkowy,
dojrzewajacy, o miazszu z nieregularnymi oczkami. Ma ksztal
cylindra o $rednicy 24-28 cm, wysokosci ok. 5 cm i wazy
1,5-3,0 kg. Skorka sera jest migkka i sucha lub miekka
1 pokryta mazia. Zawarto§¢ thuszczu w s.s. S0, 45, 40, 30%.
Smak sera lagodny.

Trappistenkise robiony w Austrii rézni sie od poprzedniego
twarda 1 sucha lub migkka i sucha skérkg.
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Trapistéow

Ser robiony w Polsce w 3 odmianac.. ma nastepujgce cechv:

petnothusty 45% thuszczu w s.s. i do 44% wody,
thusty 40% thuszczu w s.s. i do 45% wody,
péttusty 20% ttuszczu w s.5. 1 do 50% wody.

Masa sera wynosi ok. 1,2 kg, ksztalt: plaski cylinder o $redni-
cy 15 cm i wysokoSci 7 cm. Smak i zapach tagodny, lekko
kwasny lub lekko pikantny. Okres dojrzewania co najmniej 3
tygodnie.

W réznych krajach ser ten ma nastgpujace nazwy:

w RFN Trapi - ser migkki, w Bulgarii - Trapis, w Jugostawii
i Rumunii — Trapist, na Wegrzech — Trapista.

Trawieniec

Czesc zoladka cielgcego zawierajaca ferment podpuszezkowy.

Tsfatit (czyt. sfatit)
Ser kwasowy, niedojrzewajacy, twarogowy, robiony z mlcka
krowiego w lzraelu. Ser bez skorki w ksztalcie plaskiego
cylindra o érednicy 8-10 cm i masie 0,2-3,0 kg. Zawartos¢
thuszczu do 22% i wody nie wigeej niz 60%.

Turunmaa
Podpuszezkowy ser dojrzewajacy, péhwardy, robiony z mleka
krowiego w Finlandii. Miazsz sera o oczkach nieregular-
nych zawiera 50% tluszczu w s.s. oraz 44% wody. Ser bez
skorki w ksztatcie cylindra o srednicy 22 cm, wysokosci 20 cm
i masie ok. 6 kg. Smak lagodny, ale pelny i aromatyczny.
Okres dojrzewania ok. 2 miesigcy.

Tuszynski
Ser podpuszczkowy, dojrzewajacy, twardy, robiony z mleka
krowiego, owczego i koziego w Z SRR na Kaukazie. Dojrze-
wanie i przechowywanie jak sera [> Czanach. Rowniez cechy
smaku i zapachu jak w serze czanach.

Twarozek

Skrzep kwasowy mleka odtluszczonego (chudego) o zawartos-
ci do 82% wody. zazwyczaj doprawiany Smietanka, sola
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i homogenizowany. Sprzedawany w drobnych opakowaniach
jednostkowych, zwany tez serkiem. Zapach czysty, aromaty-
czny, smak czysty, lekko kwaskowaty. Rozplywa sie w ustach.
Moze by¢ robiony réwniez z mleka thustego.

Twar6g z maslanki
Miazsz sera jednolity, porowaty, miekki, bez grudek. Zawar-
to§¢ wody do 80%, kwasowos$¢ do 120°SH. Smak i zapach
charakterystyczny, w miarg kwasny, dopuszcza sie posmak
pasteryzacji. Pakowany w papier pergaminowy lub kubki
papierowe parafinowane. Mozna go przechowywaé w tempe-
raturze ponizej 10°C do 24 godzin od daty wyrobu.

TYbO (ezvt. nubo)
Ser zblizony do [= Edamskiego, robiony w Danii z mleka
krowiego. Nazwa sera pochodzi od miejscowosci Thy polozo-
nej w poinocnej Jutlandii. Ser ma ksztatt bloku o dlugosci 19
cm, wysokodcl 12 cm i szeroko§el 12 ecm oraz masie 2-3 kg.
Skérka twarda i sucha, pokryta parafing. Migzsz o oczkach
§redniej wielkoéci, okraglych zawiera 30, 40, 50% tluszczu
w s.s 1 odpowiednio 52, 46, 30% wody. Smak lagodny,
aromatyczny. Dojrzewa na suchg skérke 2-3 tygodnie w tem-
peraturze 15-18°C, a nastgpnic 3-6 tygodni w temperaturze
8-12°C.

Tykociriski

Ser typu [> Grojer, podpuszczkowy, dojrzewajacy, twardy,
robiony z mleka krowiego w Morikach, woj. bialostockie, od
1973 r.

Miazsz sera o nielicznych, okraglych i owalnych oczkach do
wielkodci czere$ni oraz o malych nielicznych szczelinach,
zawiera 45% tluszezu w s.s. 1 wody do 42%. Ser w ksztalcie
plaskicgo bloku o wymiarach: 35%35x10 cm i masie ok. 15
kg, oraz 35> 17,510 cm 1 masie ok. 7 kg.

Skoérka twarda i sucha. Smak i zapach lagodny, aromatyczny,
stodkawo-mdly, lekko pikantny. Dojrzewa co najmniej 10
tygodni

Tylzycki
Ser podpuszczkowy, dojrzewajacy, twardv, robiony z mleka

krowiego w Polsce. Wyréb sera tylzyckiego rozpoczeto
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w Prusach Wschodnich, w ich pdlnocno-wschodniej czesel,
w rejonie miasta TylzZy, stad nazwa sera. Wedlug wszelkiego
prawdopodobienstwa wyréb sera gouda zostal wprowadzony
w tych stronach przez Holendréw. W wyniku dostosowania
wyrobu sera gouda do miejscowych warunkéw klimatyeznych
i gospodarczych oraz do whasciwoSei mikrobiologicznych mle-
ka powstal nowy typ sera.

W latach 1840-1850 ustalono zasadnicze elementy wyrobu
tego sera w ksztalcie plaskiego cylindra o $rednicy 25 c¢m,
wysoko$ci 1 cm i masie 4-5 kg oraz o Srednicy 25-27 cm,
wysokoscl 9-12 cm i masie 4-5 kg, kiory zyskal sobie licznych
zwolennikéw w Prusach.

Produkeja jego rozszerzyla si¢ na nizine Nogatu, Prusy Za-
chodnie i Niemcy Pélnocne. W 1897 r. rozpoczgto jego wyréb
w Szwajcarii, a ok. 1901 w Allgau i Bawarii. Technika jego
wyrobu nadal nie jest ustalona w szczegétach i §cieraja si¢ tu
wplywy dwoch szkol, a mianowicie holenderskiej i szwajcar-
skiej. Ser tylzycki robiony u nas powinien wykazywac nastg-
pujace cechy: ksztalt plaski cyvlinder o érednicy 25 cm 1 wyso-
kosci 11 cm lub blok o dtugosei 29 lub 31 cm, szerokoéci 14 lub
12 cm i wysokosci 11 em. Masa sera wynosi 4 lub $ kg, okres
dojrzewania co najmniej S tygodni.

Robiony w trzech wariantach zawartosci ttuszczu: petnotiusty
— 45% thuszezu w s.s. i do 47% wody, tlusty — 40% thuszezu
w s.s. 1 do 47% wody oraz pélusty — 40% tluszczu w s.s. ido
50% wody.



Ubytki sera
W czasic dojrzewania ubytki zalezg od warunkéw, w jakich
ten proces przebiega. Przy stosowaniu dawnych metod piele-
gnacji, polegajacych na myciu i masowaniu seréw, ubytki
masy sera wynosity od 10 do 20% i wiecej. Wprowadzenie
wczesnego parafinowania i wezesnego stosowania powlok
ochronnych pozwolilo na zmniejszenie tych strat do 4-7%.
Mozna je jeszeze zredukowaé do 3%, przyspieszajac proces

wezesnego uszcezelniania powierzchni dojrzewajacych seréw.
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Ugliczski

Ser podpuszczkowy, dojrzewajgcy, twardy, robiony z mleka
krowiego w ZSRR. Oczka nieregularne, skoérka twarda
1 sucha. Zawarto$¢ tluszczu w s.s. sera nie mniej niz 45%,
wody nie wigcej niz 45%. Masa sera 2-3 kg; ksztalt bloku
o dlugoéci 24-25 cm, szerokoSci 11-13 em 1 wysokosei 6-8 em.
Smak i zapach serowy, kwaskowaty, okres dojrzewania 2

miesigee.,

Urda
Ser z bialck serwatkowych stracanych po wyrobic serow
z mleka owczego, robiony w Izraelu. Migkki, bez oczek,
bezksztaltny, zawierajacy 14% tluszezu w s.s. oraz wody
do 79%.



VaChCrin fribourgeois (czyt. waszere friburzuda)
Ser podpuszczkowy, dojrzewajacy, migkki, robiony z mleka
krowiego w Szwajcarii. Skorka sera jest pokryta mazia,
miazsz o oczkach nieregularnych zawiera 47% wody i 45%
thuszezu w s.s. Masa sera o §rednicy 20-30 cm i wysokosci 6-8
cm wynosi 7-12 kg. Smak serow miodych fagodny, ale aroma-
tyczny, dojrzalvch —aromatyczny i pikantny. Okres dojrzewa-
nia 4-5 tygodni.
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Vach erin du Mont d’or (czvt. waszere du mon dor)
Produkowany w gérach Jury, ma migzsz o oczkach nieregular-
nych lub bez oczek o zawartosci 50% tluszezu w s.s. oraz wody
nie wigcej niz 62%. Masa sera 0,5-3,0 kg, W ciagu S tygodni
ser osiaga Sredni stopien dojrzalosci i nabiera lekko pikantne-
go smaku. Ksztah plaskiego cvlindra o Srednicy 13-32 cm

1 wysokoéel 4-5 em.

Valencay (czyt. walansej)
Ser podpuszezkowy, dojrzewajacy, robiony z mleka koziego
we Francji. Miazsz sera bez oczek, o zawartosci 45%
thuszezu w s.s. 1 wody do 55%. Skérka sera migkka, z zielona
ple$nia. Masa 0,2-0,3 kg. Ksztah Scigtego stozka, dojrzewa
3-4 miesigee.

Vﬁstgbtaost (Lzyl. westgootaust)
Ser podpuszczkowy, dojrzewajacy, twardy, robiony z mleka
krowiego w Szwecji. Migisz o nieregularnych oczkach
zawiera 30-40 lub 45% tluszczu w s.s. oraz wody 34-37%. Ser
o masie 13 kg i migkkiej skorce powleczonej parafing. Smak
wyraZny i §wiezy, lekko kwaskowaty.

Vﬁsterbo‘[ensost (czyt. westerbotensuust)
Ser podpuszezkowy, dojrzewajacy, twardy, robiony z mleka
krowiego w prowincji Visterboten w p6inocnej Szwecji.
Miazsz o nieregularnvch oczkach zawiera 50% tuszczu w s.s.
oraz 33-35% wody. Masa sera ok. 18 kg, skorka migkka,
pokryia parafing. Smak mocny, gorzkawy, aromatyczny.
Ksztalt: plaski cylinder o $rednicy 40 em i wysokosei 14-18
cm. Okres dojrzewania: najpierw obsycha w 16°C, a nastgpnie
dojrzewa w ciagu 8 miesigey w temperaturze 12°C i wilgotno$-
ci wzglednej powietrza 60-70%.



Wady barwy
Nieprawidlowe zabarwienie seréw moze by¢ wywolane niedo-
barwieniem lub przebarwieniem przy dawkowaniu barwnika,
dzialaniem drobnoustrojéw albo metali (mied? i zelazo), ktére
moga si¢ dostaé do seréw za poSrednictwem mleka, Zle
oczyszczonych aparatéw, konwi lub przewodéw. Pod wply-
wem tych metali moga powsta¢ w serze plamy zielone,
niebieskie lub szare. Réznobarwne plamy na powierzchni
serow sg wywolane przez pleénie rodzajow: Aspergillus, Peni-
cillium i Monillia. Plenie powoduja wystgpowanie na skérce
sera plam zabarwionych na czarno, brunatno lub czerwono.
Barwne plamy na powierzchni sera tworzg rowniez bakterie:
Bacterium casei Jusci barwi skére na czerwono, 2 nastgpnie
przenika w glab sera. Czerwone zabarwienic migzszu sera
moze rowniez powsta¢ przez stykanie si¢ serow z drewnem
$swierkowym.
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Wady oczkowatosci
Oczkowatos$¢, czyli rozmieszczenie, ksztalt i wielkodé oczek
widocznych na przekroju sera, jest cecha charakterystyczng
dla danego typu sera twardego. Oczka nietypowe dla okreslo-
nego sera §wiadezg o niewlasciwym przebiegu dojrzewania.
Gléwna przyczyna zlej oczkowatoscisa = Wzdecia seréw. Do
najcze¢sciej wystepujacych wad naleza: oczka sitowate - bardzo
duza ilos¢ oczek drobnych lub o $rednicy wiekszej niz normal-
na dla danego sera, orzeszyna — oczka nieréwne, poszarpane,
podobne do wngtrza orzecha wloskiego, szklaki — brak oczek,
wystgpowanie obok oczek szezelin oraz wystepowanie samych
szczelin.
Nie majg zasadniczo oczkowatosci sery migkkie i twarogowe
oraz cheddaryzowane.
Oczkowatos¢ serow p6ltwardych, to szezeliny miedzyziarno-
we w ksztalcie ziarn jeczmienia.

Wady seréw
Wady widoczne na przekroju sera powstaja na skutek niewtas-
ciwie przeprowadzonego procesu technologicznego oraz dzia-
talnosci drobnoustrojéw na powierzchni i wewnatrz sera.
Wady zewngtrzne objawiajg si¢ nieprawidlowym ksztaltem,
powierzchnia i masg. Wady wewngtrzne to wady smaku
1 zapachu, konsystencji, barwy i oczkowatosci.

Wady skarki
Wady te wynikajg 2 niestarannej pielegnacji seréw, a objawiaja
si¢ odparzeniami, nadmierng gruboscia, nadmierna cienkos-
cig lub wzerami na powierzchni, wreszcie peknieciami skorki
na skutek [= Wzdecia serow, gwaltownego ogrzania, osusze-
nia skorki lub uderzenia.

Wady zapachu i smaku
Dotycza seréw znajdujacych sig o obrocie handlowym. Do
najczgsciej spotykanych wad zapachu i smaku nalezy to, ze sg
one zbyt stabo wyczuwalne lub nie sa typowe dla danego sera.
Przyczyna tkwi zazwyczaj w tym, ze ser jest niedostatecznic
dojrzaly, o ile oczywiscie przy jego wyrobie nie odstapiono od
obowigzujacych instrukeji technologicznych.
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Wa“iset‘ RaCIEIIE‘Kase (czvr. waliser raklet-keze)
Ser podpuszezkowy, uujrzewajacy, twardy, robiony z mleka
krowiego w Szwajcarii. Miazsz sera o oczkach malych
i nieregularnych zawiera 45% tluszczu w s.s. oraz do 40%
wody. Ser o migkkiej i suchej skorce w ksztalcie plaskiege
cylindra o érednicy 25-40 cm i wysokosci 6-7,5 cm wazy 5-10
kg. Smak pikantny, przyjemny.

Dojrzewanie: 2-3 tygodnie w temperaturze 13°C, a nastgpnie
6-8 tygodni w temperaturze 10-12°C przy [> Pielggnowaniu

na maz.

Wanna serowarska

Jest to kadZ metalowa wykonana z miedzi. aluminium lub stali
nierdzewnej, o przekroju prostokainym, z plaszczem paro-
wym. Nad wanng na wspornikach jest umieszczona prowadni-
ca, wzdhiz ktérej posuwa sig wozek mechaniczny o ruchu
posuwisto-zwrotnym. Wézek wprawia w ruch krajacze, a na-
stgpnie mieszadla. Pojemnos¢ wanny do S000 1.

War

Oznacza jedng partig mleka przerobiona jednorazowo na ser
w jednym pojemniku, np. w kotle lub wannic serowarskiej.
Wszystkie sery robione z tego waru sg oznaczone jednym
numerem, co umozliwia ich identyfikacje. W zasadzie wszyst-
kie sery z jednego waru powinny mie¢ takie same cechy
chemiczne i organoleptyczne.

Warmezan

Ser w proszku, skladajgcy sig z mieszaniny zmielonych i wysu-
szonych seréw: tylzyckiego, edamskiego, goudy i warminskie-
go. Produkeje rozpoczeto w 1969 r. w Olsztynie. Zawiera 40%
tluszczu w s.s. oraz 11% wody. Ziarna wielkosci ziaren maku
lub soczewicy. Konsystencja proszku jednolita, ziarnista,
dopuszczalna lekka zlepnos¢é ziarn. Opakowanie stanowig
torebki polietylenowe. Przechowywac mozna w temperaturze
1-5°C i w cieniu przez okres do 20 dni. Smak i zapach
pikantny, lekko kwasny, lekko thuszczowy.

Warminski
Robiony od 1960 r. w ¢isztyaskim. Pod wzgledem smaku
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i zapachu bardzo zblizony do sera [> Tylzyckiego. Pelnotlus-
ty zawiera 45% thuszczu w s.s. oraz do 43% wody, thusty - 40%
tluszezu oraz do 40% wody. Masa sera 4 lub 5 kg. Okres
dojrzewania co najmniej 5 tygodni, Robiony w dwéch ksztal-
tach blok — diugos¢ 29-31 cm, szerokos¢ 12-14 cm i wysoko§¢
11 ¢m oraz cylinder - $rednica 25 cm 1 wysoko$§é 11 cm.

Warto§¢ odzywcza serow
Sery sg produktami wybitnie biatkowymi, poniewaz zawieraja
przecietnie ponad 20% bialka. Bialko stanowi ich podstawowy
skladnik, a przemiany, jakim ono ulega w czasie dojrzewania
(sery podpuszczkowe) nadaja im dodatkowe walory smakowe
i dietetyezne. Zasadnicze znaczenie w wyzywieniu ludzi maja
sery podpuszczkowe, dojrzewajace, a wéréd nich, pelnottuste
sery twarde.
Oprécz wody, biatka, thuszczu i soli mineralnych, sery zawie-
raja rowniez witaminy A, D, E, zaleznie od zawartego w nich
tluszczu, oraz witaminy B i C, zaleZnie od ilosci serwatki
W serze.
Przecigtnie wg Pijanowskiego serv podpuszczkowe zawieraja
w procentach:

sery twarde péhwarde migkkie
biatka 25-28 22-25 16-22
ttuszezu 27-32 20-25 27-21
wody 30-40 40-50 50-60

O wartodci odZzywczej produkmu decyduja, obok skladnikéw
energetycznych i wzrostowych (cukrowce, biatka, thuszcze
i sole mineralne), réwniez tzw. ciata dopelniajgce, a szczeg6l-
nie witaminy (zalacznik 5)

Z dos$wiadczen fizjologéw wynika, ze w dawce spozywanego
przez czlowicka biatka przynajmniej polowg powinno stano-
wi¢ biatko pochodzenia zwierzecego. Sery, z uwagi na zawar-
to$¢ biatka, moga z powodzeniem zastgpowac migse, przy
czym biatko ich jest fatwiej strawne. Do normalnego funkcjo-
nowania organizmu ludzkiego sa niezbedne pewne aminokwa-
sy, ktérych organizm sam nie moze wytwarzaé, lecz musi je
pobra¢ wraz z pokarmem (lecytyna, izolecytyna, lizyna, treo-
nina, metionina, fenyloalanina, tryptofan i histydyna). Brak
ktéregos z tych aminokwasow moze po pewnym czasie Spowo-

184



dowaé¢ zahamowanie wzrostu, a nawet ubytek na wadze.
Biatkami zawierajacymi wszystkie niezbedne do rozwoju czlo-
wieka aminokwasy sa bialka sera; sa to tzw. bialka pelnowar-
toéciowe. Aminokwasy w dojrzalym serze znajduja sie w zna-
cznym stopniu w formie rozpuszczalnej i dzigki temu sa
szezegoblnie tatwo przyswajalne przez organizm ludzki. We-
dlug badant W. Rosego na temat zaspokajania zapotrzebowa-
nia na niezbgdne aminokwasy przez bialka mleka, calkowicie
wystarcza na ich pokrycie spozywanie dziennie 100 g sera
twardego. Szczegblnie cennym pozywieniem sa dojrzale sery
podpuszczkowe thuste, poniewaz dzigki zawartym w nich
witaminom, solom wapniowym oraz stanowi fizycznemu bia-
lek s3 one latwo strawne. Walory smakowe osiggane w czasie
dojrzewania seréw powoduja wzmozone wydzielanie sokdéw
trawiennych, co ulatwia trawienie nie tylko samego sera, ale
rowniez pokarméw razem z nim spozywanych. W éwictle tego
staje si¢ zrozumiale, Ze istniejacy w niektorych krajach (Fran-
cja, Dania) zwyczaj zjadania niewielkich ilosci serow na deser
po obiedzie lub kolacji jest catkowicie uzasadniony. Wyrazem
zrozumienia roli 1 znaczenia sera w pozywieniu cztowieka jest
fakt, ze > Produkcja seréw w $wiecie stale roénie. Jezeli
chodzi o wartos¢ energetyczng seréw, to skladaja si¢ na nia
przede wszystkim thiszez i biatko. Warto$¢ energetyczna 1 kg
pelnotlustego sera wynosi ok. 18837 kJ (4500 kcal) z czego ok.
12558 k] (3000 kcal) przypada na ttuszcz, a ok. 6280 k] (1500
kcal) na biatko. Stad zrozumiale jest zwracanie szczegblnej
uwagi na zawarto§¢ thuszczu w suchej substancji sera, bo od
niej w pierwszym rzedzie zalezy warto$¢ odzywcza sera.

Warunki przechowywania
dojrzalych seréw
W przechowalni seréw utrzymuije si¢ zazwyczaj temperaturg
w granicach od 0 do 5°C. Polska Norma (PN-67/A-07005)
okreéla czas magazynowania seréw w temperaturze od 10 do
12°C i wilgotnosci wzglednej 80-85%:
twarde (ementalskie, cheddar) — 9 miesigcy,
poéhtwarde (edamskie, gouda) — 6 miesigcy,
nieprasowane (tylzycki, trapistow) — 3 miesiace,
miekkie (rokpol itp.) — 2 miesigce,
miekkie z porostem pleéni (camembert, brie) — 2 tygodnie.
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Zamarznigcie ser6w. (zn. obniZenie ich temperatury ponizej
-3°C, moze spowodowa¢ nawet pegkanie seréw, a na pewno
wywoluje krucho§¢ 1 latwoéé odciekania thuszezu. Jezeli ser
jest dojrzaly, to nalezy stara¢ si¢ o utrzymanie temperatury
+2°C, jako najodpowiedniejszej. Wilgoino$¢ powietrza utrzy-
mywana w granicach 80-85% zabezpiecza ser przed wysycha-
niem.

Warzelnia > Pomieszczenia produkcyine
Watra

Ognisko rozpalane w szalasie gérskim w dniu rozpoczecia
wypasu owicc i podtrzymywane stale przez caly sezon pastwi-
skowy. Watre gasi si¢ w chwili opuszczenia szatasu na zime.

WenSIEYdale (czyt. lenslejdeil)
Ser podpuszczkowy, dojrzewajacy, robiony z mlcka krowiego
w Anglii. Miazsz bez oczek zawiera 48% thuszczu w s.s. oraz
do 46% wody. Skérka sera twarda i sucha. Smak lagodny,
$mietanowy. Ksztalt cylindra o $rednicy 8-10 cm, wysokosci
8-12 cm i masie 2-3 kg. Dojrzewa 3-4 tygodnie.

Welnkése (czyt. wajnkeze)
Ser podpuszczkowy, dojrzewajacy, migkki, ze skérka pokrytg
mazig, robiony z mleka krowiego w NRD i RFN. Miazsz
sera bez oczek, o réznej zawartosci thuszczu ws.s. , amianowi-
cie: 60; 505 45; 40%. Ksztaht sera cylindryczny o $rednicy 5,5
cm i masie ok. 0,065 kg, Smak i zapach bardzo delikainy
1 lekko pikantny.

WeiSSlaCker (czyt. wajslaker)
Ser podpuszczkowy, dojrzewajgey, poirwardy lub twardy,
robiony z mleka krowiego w NRD 1 RFN. Miazsz sera bez
oczek lub o nieregularnych oczkach, o réznej zawartosci
thuszezu ws.s. i wody: thuszez 50; 455 40% i odpowiednio woda
51; 53; 55%.

Skérka o bialej mazi. Smak pikanmy do ostrego. Ksztah
kostki sze$ciennej o boku ok. 12,5 cm, masie ok. 1,7 kg.
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Dojrzewa w czasic S5-6 miesiecy w temperaturze ponizej 10°C
i wilgotnosci wzglednej powietrza 95%.

Wegry

Produkcje serowarska rozpoczely juz za czasow rzymskich.
Serowarstwo owcze ma wielowiekowa tradycje, a miasto
Keésmark zawdziecza swa nazwe handlowi serami, ktéry sig
woéwezas tu odbywal (Késemarkt to po niemiecku - targ
seréow). Robiono wowezas > Kaszkawal 1 [> Ser solankowy
z mleka owczego. Sa one robione na Wegrzech do dzi§
i niemalze 100% mlcka owczego jest przerabiane na & dwa
typy serow.

Mleko krowie jest przerabiane obecnie na nastgpujace sery:
> Balaton, > Ementalski, > Trapistoéw (prasowany),
> Owari sajt, [> Cheddar i > Pannonia, kiére stanowig ok.
75% ogolnej produkeii seréw. Na pozostate 25% sklada sig
niewielka ilo$¢ seréw o lokalnym znaczeniu. W 1974 roku
Wegry wyprodukowaly ogélem 44 600 t seréw z mleka kro-
wiego oraz 2000 t z mleka owczego.

White cheese (czyt. hat cziiz)
Miegkki, dojrzewajacy ser podpuszczkowy, robiony wlzrae-
lu z odtluszczonego mleka krowiego. Ser bez oczek, bez
skorki, o zawarto$ci wody do 59%.

Whj.te Stilt()l’l (czyt. Lajr stylron)
Ser podpuszczkowy, dojrzewajacy, migkki, bez oczek, robio-
ny z mleka krowiego w Kenii. Ser bez skérki, o masie 2,2 kg
zawicra 45% thuszezu w s.s. oraz do 42% wody.

Wilgociomierz Augusta
Przyrzad stuzacy do pomiaru wilgotnosci powietrza, stosowa-
ny zazwyczaj w dojrzewalniach seréw.

Wilgotno$¢ w dojrzewalni
Wilgotnoéé powietrza jest drugim po temperaturze czynni-
kiem wplywajacym na przebieg dojrzewania serow. Wilgot-
no$¢ w dojrzewalni reguluje si¢ przez wymiang powietrza,
polewanie podlogi woda lub przez ustawicnie skrzyf ze
swirem, ktory sie polewa woda, a duza jego powierzchnia
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przyspiesza parowanic wody. W nowoczesnych dojrzewal-
niach urzgdzenia klimatyzacyjne reguluja temperature i wil-
gonos¢ powietrza oraz predkosé jego przeplvwu przez komo-
ry dojrzewalni.

Sery miode bezposrednio po soleniu umieszcza sie w dojrze-
walni o wilgotnosci nizszej od 85%, aby mogly wydali¢
nadmiar wilgoci oraz aby wytworzyla si¢ na nich skérka.
W nastepnym okresie dojrzewania przenosi si¢ sery do komo-
ry o wyzsze] wilgotosci (90-95%), aby zahamowa¢ dalsze
wysychanie seréw.

Sery twarde pielggnowane na suchg skérke wymagaja nizszej
wilgotno$ei niz sery pielegnowane na maz.

Wilk
Maszyna do mielenia o wydajnosci kilkuset kilograméw (po-
dobna do maszynki uzywanej powszechnie do mielenia mie-
sa), stosowana w topialniach ser6w do mielenia mieszanki
seréw przeznaczonvch do topienia.

Wilsterma rsch (czyt. wylstermarsz)
Ser podpuszezkowy, dojrzewajacy, robiony z mleka krowiego
w NRD 1 RFN. Migzsz sera o nieregularnych oczkach
rawiera 50% tuszezu w s.s. 1 do 45% wody lub 45% thuszezu
w s.s. 1do 50% wody, Skorka seramigkka isucha, masaod 1,5
do 6,0 kg, ksztatt plaskiego cylindra o $rednicy ok. 30 cm.
Smak kwaskowy i lekko ostry. Dojrzewa érednio 3 tygodnie.

Wino i ser
Wypowiadaja si¢ na ten temat zaréwno znawcy win, jak
i znawcy seréw, a jedni i drudzy jako ludzie lubiacy i umiejacy
dobrze zjes¢ 1 dobrze wypi¢. Wino we Franciji jest napojem
powszechnie znanym 1 uzywanym juz przez dzieci, ktére je
pijg do obiadu, wobec tego wypowiedzi Francuzéw sa na ten
temat jak najbardziej kompetentne. Otéz nie chea oni uzna-
wal zelaznvch zasad czy prawidel co do dobierania wina do
sera. Uwazaja, ze wina nie sa co roku jednakowe, a zapach
i konsystencja seréw nie sa stale takie same. Dob6r odpowied-
niego wina do danego sera jest sprawg subiektywa. W kazdym
bad? razie stawianie sprawy tak, ze do danego sera mozna pi¢
jedynie okre§lone wino, jest zupelnie niewlasciwe. Wino
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nalezy $mialo dobiera¢ wedlug wlasnego gustu, a teorig¢ dobo-
ru zostawic¢ ,,profesorom™.

Sery Wina
propozycja a propozycja b
twarde biale wytrawne biale wytrawne
rézowe wytrawne czerwone owocowe
7 przerostem CZETWONe OWocowe czerwone lekkie
plesni mocne
péltwarde lagodne 1 lekkie lekkie lagodne
z bukietem oOwocowe 1 wytrawne
rézowe 1 czerwone zaréwno biale, jak
biale wytrawne czerwone 1 rézowe
migkkie CZErwone mocne, czerwone sokowe
ale wytrawne CZEerwone mocne
niedojrzewajace  wszystkie wina lekkie i rézowe,
wytrawne i lekkie, lekkie i owocowe
biale i rozowe
szampan
topione stolowe wszystkie wytrawne

i lekkie

Wiréwka twarogowa

Urzadzenie to pozwala na rozdzielenie kwasowego skrzepu
mleka na serwatke oraz mase twarogowa zhomogenizowang.
Zdolnosé przerobowa wiréwek do twarogu wynosi od 3000 do
5000 | skrzepu na godzing. Umozliwia ona wprowadzenie
ciaglego przerobu skrzepu mleka chudego na twarozek spozy-
WCZY.

Witaminy w serach o Zalacznik 6

Wiochy

Umiejetno§¢ przerobu mleka na ser przyjgto bezposrednio od
Rzymian, a za ich posrednictwem réwniez od starozytnych
Grekéw. Tak wiece na serowarskie tradyeje Wioch skladaja sie
wieki do§wiadczenia w przerobie zaréwno mleka krowiego,
jak owczego 1 koziego.

Wiochy w 1974 r. wyprodukowaly 505 000 t seréw krowich,
ok. 4500 t kozich i ok. 27000 t owczych. Zasadniczy trzon
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produkeji serowarskiej Wioch (ok. 40%) stanowia sery:
> Parmigiano-Reggiano, > Grana, [> Crescenza i [> Pro-
volne.

W 1971 roku ponad 1500 serowni robilo [> Parmezan.
Ponadtio do bardzicj znanych seréw wloskich nalezy zaliczy¢:
> Aostin, > Asiago, [> Bel-paese, [> Caciocavallo, = Fiore
Sardo, [> Fontina, [> Fontal, > Gorgonzola, > Pecorino,
DlPressam, [> Ragusano, [> Montasio, [> Ricotta i[> Strac-
chino.

Whoski

Ser podpuszczkowy, dojrzewajacy, twardy, robiony z mleka
krowiego w Polsce w OSM w Olsztynie od 1973 r. Migzsz
sera bez oczek, twardy, kruchy zawiera co najmniej 40%
thuszezu w s.s. oraz wody do 35%. Nadaje sig do spozyciajako
ser tarty. Blok o wymiarach 3428 13 cm i masie ok. 15 kg.
Minimalny okres dojrzewania 12 miesigcy. Smak i zapach
czysty, przyjemny ( [> Edamski)

Wotogodski (wologda)

Ser pedpuszezkowy, dojrzewajacy, robiony z mleka krowiego
w ZSRR. MigZsz sera o nieregularnych oczkach zawiera 45%
ttuszezu w s.s. ido 42% wody. Ser ma ksztalt niskiego cylindra
o Srednicy 18-20 cm i wysokosci 6-8 cm. Masa sera pokrytego
twardg i sucha skérka wynosi 2,0-2,5 kg. Charakterystyczny
smak i zapach wedzenia.

Wolzanski (wotzski)

Ser podpuszczkowy, dojrzewajacy, poltwardy, robiony z mle-
ka krowiego w ZSRR. Oczka owalne lub o nieregularnym
ksztalcie. Zawarto$¢ thuszczu w s.s. co najmniej 45%, wody
nie wigcej niz 48%. Migzsz delikatny, plastyczny i jednorodny
w calej masie. Skorka réwna, pokryta cienka warstwa mazi.
Smak i zapach ostry, lekko amoniakalny. Ser wazy 2,5-3,0 kg
i ma ksztalt bloku o dlugosci 24-25 cm, szerokosci 13-14 cm
1 wysokosci 8-9 cm. Okres dojrzewania 2 miesigce.

Woski do powlekania ser6w

Skladaja si¢ zasadniczo z parafiny z dodatkiem réznych
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plastyfikatoréw. U nas stosuje si¢ parafing z dodatkiem 5-15%
cerezyny, ktéra czyni powloke bardziej plastyczna.

Wydatek czyli wydajnos§¢ > Zuzycie mleka

Wykorzystanie serwatki > Serwatka

Wyréb ciagly seréw
Powstal w wyniku szeregu osiggnigé w mechanizacjii automa-
tyzacji procesu technologicznego wyrobu seréw. Ostatnio
opracowano kilka metod cigglego wyrobu seréw, migdzy
innymi w Polsce.

Wyréb sera
Proces wyrobu seréw podpuszezkowych twardych dojrzewa-
jacych sklada si¢ z nastgpujgcych etapéw:
1) przygotowanic mlcka — normalizacja thuszczu, pasteryza-
Cja, nastawienie na temperatur¢ zaprawiania, wprowadzanie
dodatkéw (barwniki, CaCly, zakwas);
2) zaprawianie i krzepnigcie: zmieszanie z dodatkami, doda-
nie podpuszczki, zmieszanie z podpuszczkg, zatrzymanie
wirowania mleka;
3) obrébka skrzepu: krajanie na ziarna, mieszanie, dogrzewa-
nie gestwy;
4) formowanie seréw: napelnianie form, prasowanie samo-
czynne lub pod prasa;
5) solenie seréw: na sucho, w solance, kombinowane (na
sucho i w solance);
6) dojrzewanie: na sucha skorke lub na maz;
7) wykoriczenie: mycie, suszenie, etykietowanie, parafino-
wanie.

Wzdecia serow

Najcze$ciej spotykana wada serow i szczegolnie niebezpieczna
dla serow twardych. Wzdecia sa powodowane przez gazy
(wodér i dwutlenek wegla) wytwarzane przez bakterie grupy
okreznicy (Coli aerogenes) przy przemianie cukru mlekowe-
go. Wzdety ser przy opukiwaniu wydaje dudnigcy odglos.
Jego oczkowato§é jest z reguly nadmierna, a cechy smaku
i zapachu zle.

191



Wzdecia p6Zne

Zwane takze wirnymi, wystepuja w serze po uplywie 3-6
tygodni od wyrobu. Wade t¢ wywoluja bakterie fermentacji
kwasu mastowego, ktére zaczynaja dzialaé po zakoriczeniu
fermentacji kwasu mlekowego i rozkladajg sole tego kwasu.
Gazy wytworzone w stwardnialym miazszu powoduja pekanie
sera od wewnatrz 1 wytwarzanie w nim szczelin, kiére dzielg
ser na kilka czescl polaczonych ze soba jedynie skorka. Sery
takie wykazuja stodkawo-piekacy, ostry i wstretny smak
1 zapach, wigc nie nadaja si¢ do spozycia ani do przerobu.



Zakwas t- Kultury bakteryjne

Zakaskowy

Ser podpuszczkowy, dojrzewajacy, migkki, robiony z mleka
krowiego, koziego 1 owczego w ZSRR . Miazsz sera bezoczek
zawiera 50% tluszczu w s.s. i nie wigcej niz 55% wody. Ser
o migkiej skérce porosnietej plesnia wazy 0,2-0,4 kg. Smak
sera ostry, nieco amoniakalny, zapach ostry, przypominajgcy
zapach grzyboéw.

Okres dojrzewania 30 dni. Ser zakaskowy spozywany bez
dojrzewania rézni si¢ od dojrzalego wigksza zawartoscia wody
(60%). Smak sera lekko kwasny, bez ostro wyrazonego kwas-
nego, bez obcych posmakéw i zapachéw.
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Zamojski

Ser podpuszczkowy, dojrzewajacy, twardy, robiony z mleka
krowiego w Polsce, w OSM w Zamoéciu od 1974 r. Migzsz
sera o nielicznych niewielkich oczkach, okraglych lub owal-
nych, zawiera 45% tuszczu w s.s. i wody do 48%. Ser ma
kszialt plaskiego bloku o dlugosci 28 cm, szerokosci 16 cm,
wysokosci 7 cm i masie ok. 3,2 kg. Smak i zapach lagodny,
lekko kwaskowaty. Okres dojrzewania 3 tygodnie. U starych
seréw smak lekko pikantny.

Zapach > Smak 1 zapach

Zaprawienie mleka podpuszczka

Do [> Mleka kotlowego dodaje si¢ odpowiednia ilo$¢ [> Zak-
wasu, > Barwnik oraz w miarg potrzeby > Chlorek wapnio-
wy. Po wymieszaniu mleka z wprowadzonymi do niego
dodatkami wlewa si¢ wodny roztwér [> Podpuszczki lub tzw.
zaprawg podpuszczkows przyrzadzong z > Podpuszczki na-
turalnej, a stosowang przy wyrobie seréw szwajcarskich. Po
starannym wymieszaniu unieruchamia sie falujace w kotle lub
wannie mleko. Czas od zaprawienia mleka podpuszczka do
rozpoczgcia > Obrobki skrzepu wynosi u seréw twardych
24-40 minut, u niektérych migkkich znacznie dhuzej.

Zastosowanie serow w zZywieniu
Wysoka > Warto$¢ odzywcza seréw byla znana i ceniona juz
przez ludy pierwotne. Traktowaly one ser jako podstawowy
produkt spozywczy. Z biegiem czasu udoskonalono wyréb
seréw, nadajac mu trwaloé¢ oraz stworzono wielka r6znorod-
no$¢ smakow i zapachow. W wyniku tego w wielu krajach sa
one nadal uzywane jako podstawowe potrawy positku,
np. > Fondue, ale nie tylko, bo réwniez jako przyprawy
smakowe do zup, soséw, makaronéw itp. i wreszcie jako
obowigzkowa pozycja deseru po obiedzie i kolacji. Jezeli si¢
zwazy, ze niedojrzewajgce serki twarogowe i twarozki smako-
we s3 spozywane masowo na $niadania, to ser w réznej postaci
jest spozywany przez wspélczesnego czlowicka o kazdej porze
dnia. Wlosi stosuja ser w postaci proszku ( > Parmezan) jako
dodatek smakowy do goracych potraw, a szczegllnie do
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makaron6w. Jedza go réwniez, na wzér Rzymian, z owocami.
Francuzi uznajg ser za niezbedny skladnik deseru po obiedzie
lub kolacji. Slynny gastronom francuski z polowy XVIII
wieku Brillat-Savarin powiedzial: ,,deser bez sera jest jak
piekna kobieta bez jednego oka”. Niemcy lubig szczegélnie
sery twarogowe we wszelkiej postaci, totez znajg i stosuja na co
dzien ok. 100 przepis6w na przyrzadzanie potraw z twarogu.
Nie zapominaja i o serach podpuszczkowych, ktére potrafia
przyrzadzié¢ w ponad 150 postaciach.

Zawarto$¢ thuszczu w suchej substancji sera
W NRD i RFN wprowadzano nastgpujgcy podzial seréw
z punktu widzenia zawarto$ci thuszczu: ponizej 10% - chudy,
10% - ¢wierctusty, 20% - pélittusty, 30% - trzy czwarte
tlusty, 40% — ttusty, 45% - pelnottusty, 50% — $mietankowy,
60 — 85% — podwdjnie §mietankowy.

Wlochy: ponizej 20% — chudy, 20-42% — péltusty, 42% —
thusty. U nas w kraju Polskie Normy przewiduja: zawarto$¢
thuszczu w s.s.: ponizej 10% - chudy, co najmniej 20% -
poldusty, 40% — tusty, 45% - pelnottusty, 50% — $mietan-
kowy

Zawarto$¢ biatka, wody 1 thuszczu
w serach ~ Sklad chemiczny seréw

Zawijanie w chusty

Sery nalewane (np. trapistéw, tylzyckie) zawija si¢ w chusty
po kilkakrotnym odwréceniu seréw wraz z formami i po
wygladzeniu ich powierzchni. Chusta utatwia dobry odciek
serwatki oraz utworzenie si¢ skorki na powierzchni sera. Przy
wyrobie ser6w prasowanych, np. edamskich, sery zawija si¢
w chusty po wlozeniu do form i przed wstawieniem ich pod
prase.

Zbieranie mleka r Podstdj

Zbiorniki na solanke

Zbiorniki, w ktérych soli si¢ sery, sa zazwyczaj cementowe,
prostokatne, niezbyt glebokie, zlokalizowane w piwnicach,
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z uwagi na latwo$¢ zachowania niskiej temperatury (10-15°C).
Ostatnio coraz czgéciej wykonuje si¢ zbiorniki ze stali nie-
rdzewnej. Pojemno$§é zbiornikéw odpowiada iloéci seréw
solonych w ciagu kilku dni i jest dostosowana do rozmiaréw
solonych seréw.

Zboénicki

Ser wedzony, robiony z dojrzatych, zmielonych 1 zmieszanych
seréw typu: > Myéliwski, [> Trapistéw, > Salamii > Tyl-
zycki. Produkcje sera rozpoczeto w 1969 r. w krakowskiem.
Ser o masre ok. 0,25 kg ma ksztalt batonu w ostonce wiskozo-
wej, napelnionej dokladnie masa serowa i zwigzanej sznur-
kiem z obu stron. Dhugo$¢ batonu 35 c¢m, §rednica ok. 4 cm.
Ser zawiera do 30% wody, a zawarto$¢ tuszczu w s.s. nie
mniejsza niz 40%. Soli nie wigcej niz 3%. Smak 1 zapach
charakterystyczny dla wprowadzonych dodatkéw: czosnku,
kminku, papryki, jalowca, pikantny, lekko stony, lekko
gorzki i zapach wedzenia.

Ziarno serowe
Powstaje ono w wyniku [> Krajania skrzepu w wannie lub
kotle. Ziarna serowe sa réznej wielkosci, w zaleznosci od
rodzaju robionego sera. Ziarna na sery migkkie sg duze
i wodniste, a im twardszy ma by¢ ser, tym ziarno jest
drobniejsze i mocniej wysuszone.

Zielenyj syr

Ser twarogowy, dojrzewajacy, robiony z mleka krowiego
w ZSRR. Miazsz sera bez oczek, aromatyczny, dzigki dodat-
kowi zmielonych liéci nostrzyka. Serki w ksztalcie §cietego
stozka o wysokosci 6 cm i §rednicy 5 cm wazg ok. 0,1 kg.
W sprzedazy znajdujg sig réwniez w postaci drobnoziarnistego
proszku, shuzgcego jako przyprawa smakowa. Okres dojrze-
wania ok. 1 miesigca.

Zlato
Ser podpuszczkowy, dojrzewajacy, miekki, robiony z mleka
krowiego w Czechostowacji na wzér wloskiego > Bel pae-
se. Skérka sera migkka i sucha, miazsz bez oczek zawiera 50%
thuszcau w s.s. oraz 48% wody. Ksztah sera to plaski cylinder
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o érednicy 19 cm, wysokosci ok. 5 cm i masie ok. 1,5 kg. Smak
bardzo lagodny, delikatny, lekko pikantny.

Znakowanie seréw
Po zakoficzeniu prasowania seréw, znaczy si¢ je oféwkiem
anilinowym przez napisanie daty wyrobu i kolejnego numeru-
> Waru.
Stosuje si¢ réwniez znakowanie za pomocg cyfr wykonanych
z kazeiny, ki6re naklada si¢ na sery przed poddaniem ich
naciskowi prasy.
Zar6éwno w pierwszym, jak i w drugim przypadku znakowanie
wykonuje sie przed soleniem seréw.

Zuzycie mleka

Zuzycie mleka na wyprodukowanie 1 kg dojrzalego sera zalezy
od wielu czynnikéw, a mianowicie: od skladu chemicznego
mleka uzytego do przerobu, rodzaju sera, sposobu solenia oraz
sposobu, czasu i warunkéw dojrzewania. Istnieje caly szereg
wzoréw na obliczenie wydajnoéci, czyli wydatku, sera surowe-
go i dojrzalego ze 100 kg mleka. Wydajnos¢ seréw dojrzalych
ze 100 kg mleka wynosi orientacyjnie ok, 8 kg dla seréw
twardych i ok. 12 kg dla seréw migkkich.

Zwar

Jest to mieszanina thuszczu i biatka wytracona z > Serwatki.
Serwatke podpuszczkows nieznacznie zakwasza si¢ i stopnio-
wo ogrzewa do 85-90°C. Wytracona mase zbiera si¢ z powierz-
chni serwatki za pomocg sita. Nastgpnie podnosi si¢ tempera-
ture serwatki do 93, a nawet do 100°C i skoagulowane biatka
serwatki znow zbiera sie sitem. Zmieszane obie masy stanowia
zwar (cygier) przerabiany na sery.

Zwarnica
Sklarowana serwatka potrzebna do przygotowania zapra-
wy podpuszczkowe] przy wyrobie seréw ementalskich.
Dobrze zrobiona zwarnica jest klarowna (prawie jak woda),
o z6ltawym odcieniu.

Zwarowe sery > Sery zwarowe
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Zwigzek Socjalistycznych Republik
Radzieckich (ZSRR)
Wyréb seréw byl znany w ZSRR juz w VII — VIII wieku
p-n.e., na co wskazuja wykopaliska z tego okresu, w ktérych
znaleziono naczynia do wyrobu seréw. Herodot, Zyjacy
w V wieku p.n.e., wspomina o dostawach masta i ser6w do
Babilonu, Indii i Chin dokonywanych droga morska przez
kupcéw z Armenii.
W koficu XIX i na poczatku XX wieku w zaktadach mleczar-
skich gléwnie przerabiano mleko na maslo i zaledwie 2,5% na
sery. W ostatnim pigtnastoleciu wida¢ wyrazny i systematycz-
ny wzrost produkcji seréw, co obrazuje nastgpujace zesta-
wienie:

produkcija sera i bryndzy
lata 1960 1965 1970 1975
ys. t. 176 296 460 1292

Oprécz mleka krowiego, w rejonach gérskich przerabia sig na
sery mleko kéz i owiec, np. w 1974 r. uzyskano 20 000 t seréw
owczych oraz 19 250 t seréw kozich.

A oto niepelna lista seréw robionych w ZSRR:

> Ahajski, > Aragaiski, > Bryndza, > Churut, [> Cream
chesse, > Czajnyj, [> Czanach, [> Dorogobuzski, > Doroz-
nyj, > Diessiertnyj, [> Erywarnski, > Estonski, > Gornyj
Ahaj, > Jarostawski, > Juinyj, > Kalinifiski, > Kobijski,
[> Kostromski, > Krasnodar, > Kubanski, [> Karpacki,
[> Latwijski, [> Liubitelskij, > Moldawski, [> Medynski,
> Moskiewski, [> Ochotniczyj, I> Osietifiski, > Pikantny,
B> Poszechoniski, > Roquefor, > Rosyjski, > Siewiernyj,
> Stiepnoj, [> Smolenski, > Sowiecki, [> Szwajcarski,
[> Stanistawski, > Suluguni, [> Tuszynski > Ugliczski,
> Wologodski, [> Wotzarski, [> Zakaskowy, > Zielenyj.



Zetyca
Stodka serwatka z owczego mleka pozostala po wyrobie
> Bundzu.

Zulawski

Ser podpuszczkowy, dojrzewajacy, produkowany od 1968 r.
w gdariskiem. Ser w ksztalcie bloku o wymiarach: diugos¢ 30
cm, szeroko$¢ 25 cm, wysokoé¢ 11 ¢m, masa ok. 10 kg. Skérka
gladka, elastyczna. Miazsz miekki, elastyczny, o oczkach
owalnych i miedzyziarnowych. Zawarto§¢ thuszezu w s.s.
45%, wody do 43%. Smak i zapach lekko pikantny, lekko
kwasny. Okres dojrzewania co najmniej S tygodni.
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Zychlifiski serek luksusowy
Produkowany w 16dzkiem od 1972 r. jest robiony z chudego
twarogu kwasowego z dodatkiem $mietanki. Serek formowa-
ny po 0,15 0,125 10,250 kg w jednostki opakunkowe, zawiera
60% tuszczu w s.s. oraz do 62% wody. Smak i zapach czysty
kwasu mlekowego.



Zataczniki



Zalacznik 1. Produkcja seréw dojrzewajgcych i twarogéw, w t

SERY DOJRZEWAJACE

Sprzedaz na 1
1965 1970 1975  mieszkanca
1965 1970
Polska 26752 43065 91578 1,5kg 24 kg
Okregowe Oddzialy
Bialostocki 2 146 4559 13613 0,9 1,7
Bydgoski 2303 3976 7644 29 3.4
Gdariski 1990 2544 5670 2,6 39
Katowicki 561 627 528 1,7 2,5
Kielecki 137 388 637 0,7 1,2
Koszaliriski 663 2130 4962 1,7 2,8
Krakowski 702 1226 1554 14 2.4
Lubelski 2 286 3914 7410 1,1 1,1
Lodzki 469 491 4082 08 1,7
Olsztyfiski 8429 12009 19054 3,7 37
Opolski 40 23 163 1,6 2,4
Poznaniski 1758 2214 5248 2,0 25
Rzeszowski 974 1920 3445 1,1 2,0
Szczeciniski 663 672 2549 1.6 2,7
Warszawski 856 2936 8167 1,5 2,2
Wroclawski 2247 2383 4406 1,5 2,0
Zielonogérski 526 1053 2246 1,3 2,1

Na podstawie ,,Sprawozdania z dzialalnosci spéidzielczosci mleczarskiej
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TWAROGI

Sprzedaz na 1
1965 1970 1975 mieszkafica
1965 1970
39116 68810 128943 2,2 kg 34kg
588 1466 4376 1,2 2,5
3190 4934 7949 3,0 3,5
2 810 3940 6 301 29 4,2
3798 6 100 10478 1,4 2.3
696 1415 5 876 1,1 1,9
1141 2005 3543 2,4 39
2045 3633 7 835 1,5 3,0
1225 2 647 6 830 2,1 33
2 901 5038 10 414 1,8 2.7
1 605 3077 5048 3,8 4,6
1 561 2081 4 451 2,8 34
5043 8 099 12 253 3,7 4.6
725 1341 3 482 1,3 2,5
1797 2623 4 600 2,7 3,5
5927 13038 21197 2,5 5.4
3072 5106 10 041 1,8 2,7
992 2267 4 269 1,8 3,7

w latach 1966-1970" oraz Biura Planéw i Analiz Ekonomicznych.
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Zalgcznik 2. Produkcja seréw typami, w t (wg CZSMI)

Sery tluste i péitiuste 1960 1965 1970 1975
Edamski 1717 4272 6891  6557,7
Tylzycki 8872 12 525 7563 56024
Salami 2538 1771 5846 10180,0
Trapistow 1515 1187 1610 968.1
Ementalski i grojer 558 886 976 1 336,5
Warmiriski 145 1113 6908 64274
Gouda 1043 3678 6530 40244
Cheddar 17 230 1182  2800,0
Mysliwski 8 56 477 687,9
Turystyczny 4

Rokpol 149 257 451 578,4
Limburski romadur 818 872 273,5
Mazurski - - 1879 1293,0
Camembert = - 257 574,2
Lechicki - - 53 4,2
Podlaski 1235 10078,7
Zutawski 290 1586,4
Kortowski 76  3246,3
Brie 76 898,0
Baltycki 21314
Liliput 1709,0
Lubuski 157,3
Camping 259,2
Ciechanowski 58,3
Hetmanski 15,0
Gryficki 127,1
Kaszkawal 116,0
Limanowski 2,7
Przeworski 12,0
Serwit bydgoski 164,2
Serwit jezioranski 2,6
Serwit limburski 19,9
Serwit tykociriski 22,8
Solan 2444,6
Solankowy 2353,0
Stoleczny 341,0
Slaski 42,6
Tykociniski 104,4
Zamojski 1 585,6
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Zatacznik 3. Produkcja seréw w wybranych krajach, w tys. 1.

Lata 1960 1965 1970 1975

Anglia 108,7 13,1 1340 2179
Australia 46,9 58,0 77,9 112,2

Austria - - 46,9 60,2
Belgia 19,2 34,4 39,0 38,1

Czechoslowacja 40,1 50,9 - 85,0
Dania 111,6 112,4 111,0 152,1

Finlandia 30,1 37,0 43,2 55,7
Francja 454,0 608,0 781,0 940,7
Holandia 201,1 217 4 278,0 371.8
Norwegia - - 53,4 61,4

NRD 36,7 45,7 184 4
RFN 161,0 1785 2267  618,2
Polska 17.3 26,4 82,6
Szwajcaria 67,8 76,2 88,7 101,5
Szwecja 53,1 57,8 65,2 84,0
Wiochy 365,1 404,1 466,0 500,0
ZSRR 181,1 303,1 470,0 560,0
Nowa Zelandia 99,1 105,6 102,7 104,8
USA 659.8 783,7 1060,0 12599
Kanada 54,8 80,0 110,7 120,3
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Zalycznik 4. Obroty serami w niekt6rych krajach w tys. t w 1975 r.
Dane wg ,,Meat and Dairy Produce Bulletin®
Commonwealth Sekretariat Vol. XXVIII, nr 12. December 1976

Kraj Eksport Import
Belgia 11,4 63,9
Dania 100,7 _
Francja 154,1 46,2
RFN 105,4 179,2
Irlandia 56,9 -
Wiochy 26,4 156,2
Holandia 222,4 16,8
Anglia 6,6 152,0
Austria 31,3 -
Finlandia 21,5 -
Norwegia 18,7 -
Szwecja 2,5 -
Szwajcaria 57,4 21,6
Japonia - 48,7
Kanada 2,2 25,5
USA 3,8 81,4
Australia 31,5 =
N. Zelandia 80,8 -
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Zalgcznik 5. Sklad chemiczny czesci jadalnych niektorych serow, w %

Kalorie Biatko Thiszez Wapri Fosfor Zelazo Man-

gan

Ser (%) odp. kcal B B mg mg mg mg
Cheddar 48/0 382 27,1 293 703 487 0,5 543
Edamski 40/8 282 258 179 B899 543 0,6 284
Edamski 45/8 330 25,7 24,1 BOY 505 06
Ementaler 45/6 378 289 28,5 B37 417 05 5
Gouda 45/9 324 26,2 238 759 485 06 2.5

40/12 291 25,5 20,1 795 495 0,4 -
Bryndza owczo-
krowia/0 282 21,8 208 532 400 06 -
Rokpol 50/0 534 22,6 293 530 322 0,5 200
Salami 40/9 300 269 20,1 853 534 0,5 -
Trapistéw 40/10 313 263 229 875 536 05 -
Trapistéw 20/10 232 32,0 108 995 626 0,6 -
Tylzycki 40/8 301 25,6 21,2 810 506 0.6 -
Sery podpuszczkowe

dojrzewajgce 45 éred. 346 26,4 259 771 473 0,6 12,0
dojrzewajace 40 thuste 298  26.2 204 846 523 0.5 5.7

Zrédlo: Szczygiel A., Piekarska J., Klimczak Z.: Skrécone tabele wartosci
odzywczej produktéw spozywezych. Warszawa, PZWL. 1974,
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Zalgcznik 6. Zawarto$é witamin w 100 g seréw

Ser A By B; PP
j.m. mg mg mg
Cheddar 111,3 0,04 0,60 -
Edamski 40% 638 0,03 0,36 0,1
Edamski 45% 862 0,03 0,32 0,1
Ementalski 45 % 1062 0,03 0,38 0,1
Gouda 45% 868 0,03 0,37 0,1
Muysliwski 40% 488 0,01 0,37 0,1
Bryndza owczo-krowia - 0,04 0,47 0,3
Rokpol 50% 1520 0,03 0,40 0,3
Salami 40% 660 0,03 0,36 0,1
Trapistéw 40% 749 0,03 0,37
Trapistéw 20% 410 0,03 0,53 0,1
Tylzycki 40% 697 0,02 0,39 0,1
Sery podpuszczkowe
dojrzewajace
45% $rednio 969 0,03 0,40 0,1
40% érednie 646 0,02 0,36 0,1

Zrédto: Szczygiel A., Piekarska J. Klimczak Z.: Skrécone tabele wartos-
ci odzywczej produktéw spozywczych. Warszawa PZWL 1974,



Aarey Cheese 7
Aedelost 8
Albuminy 8
Alpkise 8

Ahajski B
Ameryka Péinocna 8
Aminokwasy 9
Amsterdam Kaas 9
Anglia 9

Aostin 10
Appenzeller 10
Aragarski 10
Aromat i smak 11
Asiago 11

Aura 11

Austria 12

Azot 12
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Wykaz hasel

Baby-bel 13
Baca 14

Backsteinkiise 14

Bactwka 14

Badanie cech chemicznych 14
Baktofugacja 15

Bahtycki 15

Barwienie mleka serowarskiego 15
Barwniki 15

Battelmath 16

Beaufort 16

Bel 16

Bel Fermiére 16

Belgia 16

Bellelay 17

Bel Paese 17

Berkise 18



Biatka mleka 18

Biatka serwatkowe 18
Biatko w serze 18

Bieto satamureno sirenie 19
Bierkiise (Gewiirzkise) 19
Bixa orleana 19

Blarney 19

Bleu 20

Blue 21

Bonbel 22
Bonde-Bondard-Bondon-Neufchatel 22
Brandza 22

Brick 22

Brie 22

Brinza de Braila (Telemes) 24
Brochocka Maria 24
Bruxelles 24

Bryndza 24

Bulgaria 26

Bundz owczy 26

Bundz krowi 27

Butterkise 28

Caciocavallo 29
Caerphilly 30
Camembert 30
Camping 32

Cantal 32

Carré de I’Est 32
Chabichou 32
Cheddar 33
Cheddaryzacija 33
Cheese 33

Chlorek wapniowy (CaCly.6H0) 34
Cheshire 34

Chester 34

Churut 34

Chusty serowarskie 35
Chymozyna 35
Ciechanowski 35
Cigcie skrzepu 35
Colby 35

C itic (Komissickaas) 35
Comté 36

Corrage Cheese 36
Coulommiers 36
Cream Cheese 36
Crescenza 36
Cryovac 37

Cukier mlckowy 37
Cyger 37

Czajnyj 37

Czanach 37
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Czas krzepnigcia mleka 37
Czechoslowacja 38
Czerpak serowarski 38
Czerwona maz 38

Czyste kultury 38

Dalost 39

Damietta 40

Danablu 40

Danbo 40

Dania 40

Demi-sel 41

Derby 41

Deski w dojrzewalni seréw 41
Dessertni syr 42
Diesiertnyj bielyj 42
Dogrzewanic 42

Dojrzaloéé seréw 42
Dojrzato$¢ handlowa seréw 42
Dojrzewalnie seréw 43
Dojrzewanie seréw 43
Doppelrahm-Frischkise 45
Dorogobuiski 46

Doroényj 46

Double créme 46

Double Gloucester 46
Drobne ziarno 46

Dunlop 47

Dziurki w serze 47

Edammer Kaas 48
Edelpilzkise 49

Edelpilz 50

Ekstrakt podpuszczkowy 50
Elbo 50

Emental (Ementalski ) 50
Emulgatory 51

Enzym podpuszczkowy 52
Erywanski 52

Esrom S2

Estoriski 52

Etykiety na serze 52

Farba serowarska 53
Fermentacja lakwzy 53
Fermentacja mlekowa 53
Fermentacja propionowa 54
FIL - IDF 54

Finlandia 54

Fiore Sardo 54

Flotemysost 55

Folia aluminiowa 55

Folie do powlekania seréw 55



Fondue 55

Fonul 56

Fontina 56
Formaggio 56
Formowanie masy serowej 56
Formy do seréw 57
Fourme d’Ambert 57
Francja 58
Friesekaas 59
Frischkose 59
Fromage 59
Fromage blanc 59
Fromage cuit 59
Fromage frais 60
Frithstiickskise 60
Fynbo 60

Gammelost 61
Gatunek sera 62

Gazda 62
Geheimratskise 62
Geitost helfer 62
Gérardmer 62

Géromé 62

Gervais 62

Gervaisost 62

Gestwa 63

Gestoéé solanki 63
Glarner Krduterkiise 63
Glarner Schabziger 63
Gliwienie serkéw twarogowych 63
Gléwka sera 63
Glouster 63

Goltandzki 64

Gométki polskie 64
Gorgonzola 64

Gornyj Ahaj 65
Gotowosé skrzepu 65
Goud-se Kaas 65
Grana padano 66
Grecja 66
Grojer 67

Gruyere (Greyerzer, Gruviera) 67
Gruyere de Comté 67
Grudziorka 68
Gryficki 68
Gudbrandalsost 68

Harceriski lub harcki 69
Harel Maria 70

Harfa 70

Havarti 70
Herrgirdsost 70
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Herve 70
Hetmanski 71
Hiszpania 71
Holandia 71
Homogenizacja 71
Hurda 72
Hushallsost 72

Igla 73
Irlandia 74

Jarlsbergost 75
Jaroslawski 76
Jerome 76
Jezioranski 76
Jugoslawia 76
Juhas 76
Juinyj 77

Kaas 78

Kachkaval 78

Kaggost 79

Kalininski 79

Kanada 79

Karpacki 79
Kartoffelkiise 80
Kaszkawal 80
Kaszkawal Witosza 80
Kazeina 80

Kise 80

Kefalotiri 80
Kernhem 81

Kielnia serowarska 81
Klag 81

Klasyfikacja seréw 81
Klasy jakosciowe seréw 82
Klinki 82

Kminkowy parzony 82
Kminowy syr 83
Kobijski 83

Kochkiise 83

Kociol do topienia seréw 83
Konsystencja sera 83
Kortowski 84
Kostromski 84
Krajacze mechaniczne 84
Krajacze reczne 85
Krajanie skrzepu 85
Krajanka 86
Krasnodar 86
Kriuterkiise 86

Kreivi 86

Kiemowy siyr 87



Krkonossky pivni syt 87
Krzepicki 87
Krzepniecie mleka 87
Ksztalt serow 88
Kubanski 89

Kultury bakteryjne 89
Kurtano 89
Kiimmelkise 90
Kwasowos¢ mleka 90

Laguiole 91
Laktoza 92

La Mothe St-Héraye 92
Lancashire 92
Larwijski 92
Lechicki 92
Leicester 94
Leidsekaas 94
Liliput 94
Limanowski 94
Lira 95
Limbourg 95
Limburger 95
Limburski 95
Liptauer 95
Liubitielskij 96
Livarot 96
Lubuski 96
Luostari 96

Lezka 97
Lowicki 98

Magazynowanie seréw 99
Mainauer Kise 100
Manchego 100

Maribo 100

Maroilles 100

Masa serowa 101

Maslo serwatkowe 101
Maslowd syr 101
Masowanie seréw 101
Maziowe sery 101
Mazurski 102

Maz 102

Medysiski 102

Mesost 102

Micszanic ziarna 102
Mimolette 103
Mischlingskise 103
Mitzithra 103
Mleczno-maslankowy 103
Mleko 104
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Mleko kotlowe 104

Mleko serowarskie 105
Mlynek do mielenia masy serowej 105
Molbo 105

Moldawski wedzony 105
Mondseer Schachtelkise 105
Montasio 106

Morawsky bochnik 106
Morski 106

Moskiewski 106

Mozzarella 107

Mussarella 107

Miinster 107

Mycie seréw 107

Mycella 108

Myshwski 108

Nacieranie serdw 109
Nakhluwanie seréw 109
Nalewanie ggstwy do formy 110
Napelnianie form 110
Neufechatel 110
Nieheimer 110

Niwa 110

Normanna 111

NRD 111

Norvegia 111
Norwegia 111

Nowa Zelandia 112
Nokkelost 112

Obrébka skrzepu 113

Obrébka ziarna 114

Ocena organoleptyczna seréw 114

Ochotniczyj 115

Ociekanie samoczynne serwatki 115

Oczka 115

Oczkowatosc 117

Oddziclanie serwatki od ziarn 117

Odmiana sera 117

Olomouke tvaruzky-olomunieckie
kwargle 117

Osadzanie ziarna 117

Osietinski 118

Ostepek 118

Oszczypek 118

Pakowanie 120
Pannerone 121

Pannonia 121
Parafinowanie seréw 121
Parmezan 121
Parmiggiano-reggiano 122



Pascha 122

Pasteryzacja 122

Pecorino Romano 122

Pecorino Siciliano 123

Perfora 123

Persillé 123

Petit 123

Piastowski 123

Pielegnowanie seréw w dojrzewalni 123

Pielggnowanie ser6w na maz 124

Pielggnowanie seréw na suchg skérke
124

Piwnica 124

Pikantny 124

Pinzgauer Bierkise 124

Plateau 124

Plesnie 125

Pleénienie seréw 125

Pobieranie prébek do oceny organolep-
tycznej 125

Podlaski 126

Podpuszczka 126

Polska 126

Pomazankowe sery 127

Pomieszczenia produkcyjne 127

Pont I'Evegne 127

Popularny 128

Porost plesni 128

Port du Salut 128

Poszechoniski 128

Powloki ochronne 129

Powstawanie skorki na serze 129

Prasa do seréw 129

Prasowanie serow 129

Prasowanie samoczynne seréw nalewa-
nych 130

Pressato 130

Produkcja seréw w Polsce 130

Produkcja seréw w wybranych krajach
131

Provolone 131

Przerobowe mleko 131

Przerost pleéni 131

Przeworski 132

Przygotowanie mlcka do przerobu na
ser 132

Przechowywanie seréw 132

Puciera 133

Pultost 133

Pulawski 134

Quartirolo 135

Raclerte 136

213

Ragusano 137

Rahmfrischkise 137

Reblechon 137

Redyk 137

Rennina 137

Republika Federalna Niemiec (RFN)
138

Ricotta 138

Rigottes 138

Rokpol 138

Romadur 139

Roqueforr 139

Rosyjski 141

Roomkaas 141

Rumunia 141

Rys historyczny serowarstwa 141

Saingorlon 143

Saint Marcelin 144

Sainte Maure 144
Saint-Nectaire 144

Saint Paulin 144

Saint Rémy 145

Salami 145

Salamovy syr 145
Salazavsky s§r 145

Salers Haute Montagne 146
Samsoe 146

Sans Egal 146

Saran 146
Sauermilchkise 146
Sbrinz 147

Schabziger 147
Schichtkise 147
Schinmelkaas 147
Schlosskise 147

Ser 148

Sernik 148

Serowar 148

Serowarstwo czyli warzenie seréw 148
Serowarstwo w Polsce 148
Serownia 151

Serwatka 151

Serwit 151

Serwit bydgoski 151
Serwit jezioranski 151
Serwit limburski 152
Serwit Silesia 152

Serwit tykocifiski 152
Serwit wloski 152

Sery, a raczej serki albuminowe 153
Sery bez skérki 153

Sery chude 153



Sery kozie 153

Sery konfekcjonowane 153

Sery migkkie 153

Sery owcze 154

Sery pelnotluste 154

Sery podpuszczkowe 154

Sery podwojnie §mietankowe 154

Sery pomazankowe 154

Sery péhthuste 154

Sery poliwarde 154

Sery serwatkowe 154

Sery solankowe 154

Sery topione 155

Sery twarde 155

Sery twarogowe dojrzewajgce 155

Sery twarogowe maziowe 155

Sery twarogowe niedojrzewajace 156

Sery twarogowe pleéniowe 156

Sery, a raczej serki ziolowe 156

Sery zwarowe 157

Shkatul 157

Siewiernyj 157

Skala przerobu 157

Skiad chemiczny seréw podpuszczko-
wych thustych 158

Skérka 158

Skrzep kwasowy 158

Stowiniski 158

Smak i zapach 158

Smazony 159

Smetanowy syr 159

Smolesski 159

Sok figowy 159

Solanka 160

Solenie ser6w 160

Sowiecki 160

Speisequark 160

Spozycie serow 161

Sbotycie serbw w Polsce 161

Stangenkise 161

Stanislawski 161

Steinbuscher 162

Steppost 162

Stiepnoj 162

Stilton Blue 162

Sultonost 163

Stilton White 163

Stoleczny 163

Stopiefi nasolenia seréw 163

Stracchino di gorgonzola 164

Stracchono di Milano 164

Strawno$¢ seréw 164

Struktura seréw 164

214

Sucha substancja bezthuszezowa serdw
165

Sucha substancja mleka 165

Sucha substancja sera 165

Sucha skdrka 165

Suisse 164

Suluguni 165

Suszenice serwatki 165

Synereza 166

Sveciaost 166

Swisstype 166

Szalas gorski 166

Sezwajcaria 166

Szwajcarski 167

Szwecja 167

Szipka 168

Sigski 169

Taleggio 170
Technika holenderska 171
Technika szwajcarska 171
Temperatury obrébki 171
Tilsiter 171

Thaszez w suchej substancji 172
Tome de Savoie 172
Topienie seréw 172
Topniki 173

Torty twarogowe 173
Trappistenkise 173
Trapistow 174
Trawieniec 174

Tsfatit 174

Turunmaa 174
Tuszyfiski 174

Twarozek 174

Twar6g z maslanki 175
Tybo 175

Tykocinski 175

Tylzycki 175

Ubytki sera 177
Ugliczski 178
Urda 178

Vacherin fribourgeois 179
Vacherin du Mont d’or 180
Valencay 180

Vistgotaost 180
Visterbottensost 180

Wady barwy 181
Wady oczkowatosci 182



Wady seréw 182

Wady skorki 182

Wady zapachu i smaku 182

Walliser Raclette-Kise 183

Wanna serowarska 183

War 183

Warmezan 183

Warmidiski 183

Wartoéé odzywceza seréw 184

Warunki przechowywania dojrzatych
serdw 185

Warzelnia 186

Watra 186

Wensleydale 186

Weinkise 186

Weisslacker 186

Wegry 187

White cheese 187

White Sulton 187

Wilgociomierz Augusta 187

Wilgoto&¢ w dojrzewalni 187

Wilk 188

Wilstermarsch 188

Wino i ser 188

Wiréwka twarogowa 189

Witaminy w serach 189

Wiochy 189

Wioski 190

Wologodski (wologda) 190

Wotzadiski (wolzski) 190

Woski do powlekania seréw 190

Wydatek czyli wydajnoéé 191

Wykorzystanie serwatki 191

Wyr6b ciggly seréw 191
Wyréb sera 191
Wazdecia seréw 191
Wzdecia p6ine 192

Zakwas 193

Zakaskowy 193

Zamojski 194

Zapach 194

Zaprawianie mlcka podpuszczkg 194

Zastosowanie seréw w Zywieniu 194

Zawarto§¢ tuszczu w suchej substancii
sera 195

Zawartoéé bialka, wody, i thuszczu w se-
rach 195

Zawijanie w chusty 195

Zbieranie mlcka 195

Zbiorniki na solanke 195

Zbéjnicki 196

Ziarno serowe 196

Ziclenyj syr 196

Zlato 196

Znakowanie serdw 197

Zuzycie mleka 197

Zwar 197

Zwarnica 197

Zwarowe sery 197

Zwigzek Socjalistycznych Republik Ra-
dzieckich (ZSRR) 198

Zetyca 199
Zutawski 199
Zychlinski serek luksusowy 200



WNT Warszawa 1979, Wydanic 1. Naklad 15 0004250 egz. Ark. wyd. 11,0. Ark. druk. 9,0(13,5A).
vormai 118%216. Papier druk. sai. ki 111 80 g. Maszynopis oddano do skladania 5.1V.1978 r.
Podpisano do druku w lutym 1979 r. Druk ukoficzono w marcu 1979 r. Symbol PS/79170/WNT.
Cena 7 45.-
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