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ecoring mazuriano - tak
Fartobliwie nazywajg ser
zolty owezy twardy, doj-

rzewajacy nawet kilkana- |

sciemiesigcy. Dumni sg

zdojreewsjgoego z maky-
midziurkamiijedynegow Polsce
owezegosera blue robionego recanie
wwersji pikantnej lub lagodne.

M jak mitosé
Cala historia zaczela sie 15 lat te-
muod mitosel. Do natary 1 zwierzgl,

Madrzy do

Amazonka i pianista, porzuciwszy kariery
sportowa i artystyczng, na ranczu Frontiera
pod Mragowem recznie robig owcze sery

Iniecheci do miasta. Sylwia Szlan-
drowicz, absolwentka Widziaho Ho-
dowli Zwierzat Akademii Rolnicze
w Poznaniu, nastudia poszla z milo-
4l do koni, Przez wiele lat uprawiala
jeddziectwo, startowala w zawodach
wszechstronnego konkursu konia
wierzchowego, Coraz bardziej du-
sila sie w Poznaniu,

- Wazystho przez pigkng kobiete
- wspomina Rustan Kozynko, Uro-
dzony w Zwigzku Radzieckim pia-
nista, poeta, wspinacz wysokogorski,

podroznik. Jak kiedys obliczyl,
mieszkal w 16 migjscach na ziemi,
wykonywal 23 zawody. Smak doj-
TZEWECEE0 SEra OWCZeED Zapamie-
tal dzieki pasterzom z Czeczenii,
a susrong jagniecing jadal w gorach
Pamircr-Altaj. - Najpierw byly konie.
Potem Sylwia wpadla na pomysl
hodowli owiec wschodniofryzyj-
skich, wigc szukalem ich po calej
Polsce i chyba wykupilem wszystkie
- do Warpun preywiozlem az szesd
- smieje sig Ruslan.

Syhwia tumaczy, 2e sezon na Ma-
Furach trwa tylko tray miesigos, wige
ze szkoly jeddzieckiej trudno bylo
wyiyd, jedli chleb z watrobianksa ©
izastanawiali sig, kiedy wylgezqim |
prad. Postanowili sprobowaé ho- -
dowli i serowarstwa, Serowarem -
i hodowea jest Sylwia, Ruslan zaj- .
muje sie spreedaza i marketingiem. -

Fryzyjki mialy na pocethu doja- =
dac resziki paszy po koniach, jednak =
szybko okazato sie, Ze to francuskie 5
pieski i jedza tylko pasze najlepses)
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Jjakosel, Za to daja duio mlela - owee
wichodniofryzyjskie sa najwydaj-
niejsza rasq mleczna, dla pordwna-
nia polskie owee gorskie daja dzie-
sie¢ razy mniej mleka.

Po przestudiowaniu literatury
przyszla kolej na produkeje i prak-
tyezna nauke na wlasnych bledach.
- Syhwia wyezytata miedzy innymi,
#eowea jest jedynym zwierzeciem
domowyin, ktdre nie zapada na no-
wotwory. Dlaczego? Badania pro-

wadzone przez prof. Bozene Pat- |

kowska z Instytutu Hodowli Zade-
rzat Uniwersyletu Preyrodniczego
we Wroclawiu wykazaly, ze mleko
owcze oraz jego przetwory, ale tak-
Te mieso oweze i jagnieee maja du-
o kwasu CLA, czyli kwasu linolo-
wegn, ktdry zapobiega rozwojowi
nowolwordw,

- Dodatkowo CLA obniia mase
ciala, pobudza uklad odpornoécio-
wy, dziala preeciwmiazdiveowo
oraz obniza cisnienie krwi - thama-
czy Sylwia Szlandrowicz.
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P jak plastelina

W przecietnym polskim sklepie
sera owezego Ze Swiecs srukad, wiee
statystyezny Polak zjada rocznie
mniej wigeej 13 kg sera 26ltego,
ale krowiego. | pewnie moglibysmy
Jjesd jeszeze wiecej, ale co zrobid,
skoro coraz ezesciej smakuje jak
plastelina?

Tymezasem prawdziwy 2oly ser
Jjest pyszny i bardzo zdrowy. Maon
najwiece] ze wszysthich produktiw
mlecenych wapnia wzmacniajgoe-

gokosel, zeby i parnokeie, Kilogram
wytwarza sie ai 7 10-12 litrdw mle-
ka. Catery plasterki 26Hego sera po-
krywaja nasze dzienne zapotrze-
bowanie na wapi. Opricz tego ser
dostarcza bialka, uszezu, fosforu
iZelaza oraz witamin A i D, W serze
#iltym jest nawet dziesied rary wig-
cej wapnia niz w twarogu
Chociai w ostatnich latach po-
Jawily sie nowe clekawe polskie sery
(bursztyn, stary oleder czy sery pro-
biotyezne antek lub markiz i serce
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7 obnizong zawartodeig soduo i wiek-
sz iloScig potasu), to jednak zna-
led¢ wnaszych sklepach smaczny,
aromatyeczny i preyzwoi-cie kosz-
tujgey sernie jest latwo. Nie maco
ukrywaé, ze serows potega nie je-
stesmy - wiekszose serdw 20lych
zsupermarketow smakuje tak sa-
mo, a na forach internetowych oce-
nigjacych produkty spodyweze nie
brak glosdw krytyeznych na termat
wielu gatunkow sera 2oltego czy to-
picnego. lch smak internauci okre-
slajajako ;margarynowy”, ,plaste-
linowy™ albo . po prostu guma i pa-
skudztwa”,

7 czego robi sie zolty ser? Od-
powied: na to niby banalnie proste
pylanie nie jest juz w dzisiejszym
swiecie opanowanym preez wielki
przemyst spoiywezy tak oczywista,
bo ostatnio w z6ltym serze jest co-
raz wigcej ,dziur™. Producenc za-
miast drogiego mleka uzywaja ta-
niego, niezdrowegn, utwardzanego
preemystowo thuszezu roslinnego
zabarwionego sztucznymi barw-
nikami. Teoretyeznie wyrdb sero-
. podobny powinien byé dokladnie
oznaczony, tak aby konsument mial
Jjasnosc, ze kupuje  sztuczny ser”,
ale, rzecz jasna, tak nie jest.

Prawdziwy ser po Scisnigciu go
reka powinien zostawic thusty slad
na dloni. Jesli kruszy sie prey kroje-
niu, ciggnie sie i rwie, jest gumowaty
i mdly, w smaku przypomina zjel-
czaly olej, a czasem jest po prostu
kwasny. to znaczy, Ze ktos usiluje
nam weisngd zaprawiang olejem pla-
steling. Czym sie kierowad, kupujac
prawdziwy ser?

Z jak zalupy

Dolkdadnie preeczytaj etykiete

isprawdz, czy slowo .ser” wogdle |

naniej wystepuje, Unia Europejska
zerwala naokredlanie mianem Jser”
wylacznie produktdw powstalych
zmleka, Witwory chorej wyobragni
producentdw - by obejéé prawo
- moga by¢ nazywane sprytnie: ,pla-
sterki serowe™, Jkurpiowski doj-
rzewajgcy podpuszezkowy™ (bez
slowa ser” w nazwie) itd. Od serdw
z magieznym slowkiem ,typu”
W nazwie, np. ,ser typu gouda”, tez
lepiej treymad sie z daleka.

Sery #0lte mozna dzielié rdinie,
np. naszwajeary (z dziurami}i ho-
lendry {bez dziur). Na miekkie,
twarde, polttluste {nie mniej niz
20 proc. thiszezu), tuste (40 prox.),
pelnothuste (nie mniej niz 45 proc.),
Smietankowe {okoto 50 proc.).

Chod w Polsce produkuje sie ldl-
kadziesiat gatunkdw zdltego sera,
zbadan wynika, 2e Polacy najehet-
niej kupuja cztery sery krowie:

najshymniejszy holender,
Powinien miec ksztatt niskiego oy-
lindra. Do produkeji | kg goudy po-
trzeba 79 litrdw mleka. Ma silny,
wyrazisty zapach, soczysty, smie-
tankowy smak i jedrny migzsz 7 nie-
wielka liczba dziurek.

ser zolty nr 2w Polsce
wzorawany na holenderskim eda-
mie. Prasowany, twardy lub pal-
twardy, powinien mie¢ ksztalt kuli
pokryte] charakterystyczng war-
stwa ezerwonego wosku, Ma sporo
réwnomiernie rozmieszezonyeh
dziurek, elastyezna konsystencje
ilekko slodki, a zarazem pikantmy
smak. Za dziurki w edamie weale
nie sy odpowiedzialne myszy, W eea-
sie dojrzewania sera powstaje w nim
kowas milelowy, a ulstniajace sig gazy,
gléwnie dwutlenek wegla, tworza
Soezka” wewnatrz sera,
to ser polski, ma kszialt

prostopadioseianu, kremowy ko-
lear, Miglkki, elastyczny, Swietny do
grzanek, dosé thusty. Ma lagodny,
lekko kwaskowaty smalk.

dojrzewajacy z duiy licz-
ba malych dziurek. Ma tagodny aro-
mat i delikatny smak. Mig#sz sera
Jest migkki, Dobry do zapiekanek
i grzanek.

Na etykiecie szukaj znaczka
wksztalcie elipsy, ktory mowi, ie ser
pochodz z porzadne) mleczami, Na
nasz rynek produkty seropodobne
sprowadza sie ndwnies z Grecji, Nie-
miec lub spoza UE,

Na elipsie jest S-cyfrowy numer
identyfikacyjny mleczarni: pierw-
sze dwie liczby to kod wojewddztwa,
kolejne dwie - kod powiatu, 16 ozna-
cza kategorie .mleko i preetwory
mileczne”, ostatnie dwie cyfry to nu-
mer dzialalnoéel w powiecie. Znak
PL to Polska, WE - Wspélnota Eu-
ropejsha.

Sklad. W serze powinno byé wy-
lacznie mleko, bakterie kwasa mile-
kowego, podpuszezka, sol. Jedli ku-
pujesz ser na wage, spreedawea ma
obowigzek podad ci jego sklad,
Moze byé tam rdwnieg:

- chlorek wapnia, skladnik
naturalnie wystepujacy wsoli ka-
miennej i morskiej, nieszkodliwy,
poprawiajacy konsystencje sera
idodajacy mu wapnia,

- barwnik uznawany za nie-
szkodliwy, pozyskiwany z drzewka
orleanskiego rosngeego w Brazylii,
Nadaje serom zdlty kolor.

-azotan sodu i po-
tasu. Konserwanty, Odradza sig ich

| czeste spodywanie, .
- syntefyceny emulgatorista-

bilizator. Spoywany w duzyehilo-
ciach moie pogarszad wehlanianie
wapnia, magnezu i delaza oraz powo
dm.aiaslmpomciodkladmﬁe sig
wapnia, Cz;,thesz wapi, ale nie po-
zwalasz organizmowi go preyswoic,
Zatem im mniej skladnikéw z li-
terka .E” w serze, tym lepigj.

Jedli jui wybierzemy swoja ulu-
biong goudg czy edamski, warto za-
pamigtad, jakiej jest firmy, bow skle-
pachmoemy snalezé kilkadziesist
goud od roEnych producentdw.

Unwagn na ser z ziolamni, orzechami,
grzybami - majg zwykle ukryé kiep-
ski smalkii jakose sera.

Wiekszodd serdw wedzonyeh ro-
bi sie metods preemyslowa - zanu-
rzajac jew chemicznym aromacie

iy

Wirdh seropodobny moze mieé
w sobie nie tylko tani utwardzany
thiszez palmowy, ale ridwniez skro-
big pszenng, kukurydze, sojeima-
sginnych zapychaczy.

woer 0 obnizone] zawartosel cho-
lesterolu” to prawie zawsze produkt
seropodobny z dodatkiem oleju
rodlinnego, w dodatku utwardzane-
go, czyli najbardziej niezdrowego.
W pizzy mroZonej, zapiekankach
kupowanyeh 2 budld na ulicy tez pra-
wie zawsze taki spotykamy.

Sery paczkowane - coraz czeéeiej
w fajne opakowania typu otwérz
- zamknij” - maja wiece]j konser-
wantdw niz le na wage. Zwykle sta-
be jakodciown sg rdwniez sery 26l
paczkowane wbloki w ksztalcie pro-

stopadiosciandw i zawijane w zwyk-

Ia folie {a nie w warstwe woskows),
Najlepsze sery maja ksztalt eylin-

draisprzedawane sg na wage,

S jak ser

Sery z Frontiery kosztuja od
38 do 110 Akg. Pecorino mazurians
ma pikantny smak, owezy preeros-
nigty niebieska plednia blue nie po-
witydzilby sie swojedo smaku, leize
obok wielkiego Francuza roqueforta,
- Jestesmy firma rodzinng - zazna-
czajawlasciciele, - Od szedeiu lat pro-
dukujemy sery, pracujerny od pia-
tej rano do wieczora, takie w week-
endy. Wszystko robimy tradyeyjny-
mi metodami, mamy certyfikat go-
spodarstwa ekologicznego,

Jak wszedzie na wiecie dobry
sermusi kosztowaé, Jesli w super-
markeciejest pray nim cena 9,99 zike,
zachowajmy najwy#sra ostroznose,
bo pamietajmy, e 2olty ser trzeba
wyprodubowad ceasem nawet 2 14 1i-
tréw mleka. Policzmy. Litr mleka
w skupie kosztuje srednio zZhotéwke,
Surowiec do sera to nawet 14 zl.
A koszt wyprodukowania, trans-
portu, marza sklepu?

Kalkulacjaserdw ekologicznych
owezyeh jest jednak zupelnie inna.
Tutaj koset wytworzenia litra mleka
toaz 10 zk A dowytworzenia kg sera
typu pecorino potrzeba 12-14 litrdw]
Potem ser jest pielegnowany preez
rok, a nawet diuzej. Wniosek co do
CEMY Nasuwa sie sam.

Drzi we Frontierze jest sto owiec
i trzy barany: Fiodor Michajlowicz,
Kuba i Ksenon. - Ieh zadaniem jest
krycie ciotel, cigzka robota w pocie
czola - Smiejg sie gospodarze.
Oprédez owiec sg krowy rasy jersey
dajace geste, thuste mleko o 26lte]
barwie,

Gospodarze produkuja 10 gatun-

kiw sera owczego i krowiego, do

' 150k na tydzien. Lada chwila urodzi

sig sto jagnit. Ania, siedmioletnia
cireczka gospodarzy, serowarka i ry-
sowniczka, ktora zna sie na serach
Jjak zaden inny pierwszoklasista
w Polsce, jué sie cieszy. To ona wy-
myéla imiona owieczkom i dzielnie
prowadzi jagnigce przedszkole.
Ostatnio w Warpunach urodzily sig
Mak, Bumerang i Chusteczka. m
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