DOJRZEWAJACY PRZEWODNIK
DLA KONESEROW

CAROLINA PIETYRA & KAMIL WERNICKI












cr

DOJRZEWAJACY PRZEWODNIK
DLA KONESEROW

CAROLINA PIETYRA & KAMIL WERNICKI

litera
nova

Krakow 2022






— Dostarczam mleko i produkty mleczne — powtorzyt
Ronnie, ale miesien zaczat mu drga¢ na policzku. -
Réwniez jajka na zamowienie. To spokojny i pewny
interes.

Mysle nawet, czy nie zatrudnic¢ kogos do sklepu.

— Po co? - zdziwit sie Lu-tze. — Przeciez nie bedzie
miat co robic.

— I poszerzy¢ dziat seréw - ciggnat Ronnie, nie
patrzac na sprzatacza. — Jest rynek dla seréw. I po-
myslalem, ze moze by zatatwi¢ sobie adres e-mailowy.
Ludzie mogliby przysyta¢ mi zaméwienia. Duzy
rynek.

Ronnie to piaty jezdziec apokalipsy, czyli mleczarz
w ksigzce Ztodziej czasu Terry'ego Pratchetta.
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ochodze z Francji. Ser, wino, bagietka oraz

masto stanowig podstawe mojego jadtospisu, ale

i pasje — do prostych, cho¢ pelnych smalku przy-
jemnosci dnia powszedniego. Dlatego z moim mezem
Kamilem postanowilismy otworzy¢ w Krakowie sklep,
w ktorym tg pasjg dzielimy sie z lokalng spotecznoscia.
Nasz sklep nazwalismy Pod Czerwonym Kogutem, ze
wzgledu na sentyment do dekoracyjnego koguta, ktore-
go znalezlismy wsréd zapomnianych przedmiotéw w na-
szym domu na wsi. Jest to kogut wyciety ze stali przez
budowlancéw, ktorzy kilkadziesigt lat temu stawiali
dom moich dziadkow i postanowili ozdobi¢ go na czes¢
dziadka Francuza takim symbolem. Pomalowalismy
koguta na czerwono i to wlasnie on zdobi nasze miejsce
na $wiecie.

Bardzo lubimy ten dom. To tam Kamil zaczat tworzy¢
deski do krojenia z odrzuconych w pobliskim tartaku
kawaltlkéw drewna. To tam wpadlismy na pomyst sklepu,
w ktorym dzielilibySmy sie naszg pasjg, i tam tez zacze-
lisSmy pisac te ksigzke.

Gdy otworzylismy sklep, zdalismy sobie sprawe, ze klien-
ci spedzajg z nami dostownie kilka minut i w tym czasie
mozemy podac zaledwie kilka informacji o danym serze,



procesie jego produlkeji czy sposobie krojenia lub zasu-
gerowac odpowiedni pairing i sposéb podania. Po kilkku
miesigcach okazalo sie, ze klienci staja sie przyjaciotmi
Koguta, ze pasja do sera sie rozwija i ze nawet charakter
placu, na ktérym jest I ogut, sie zmienia. Sery zaczety
przyciggac coraz wiecej ludzi, sybarytow, ktorzy nagle
poczuli, ze niezaleznie od warunkow spoteczno-elkono-
micznych panujacych w §wiecie zawsze mozna sprawic
sobie prawdziwg przyjemnos¢ zestawem: sery, bagietka
i wino.

Postanowilismy napisac te ksigzke wlasnie dlatego, ze
po drugiej stronie lady spotkalismy wiele oséb niezwy-
Kkle zaciekawionych, poszukujgcych ulubionych smakéow
i eksplorujacych swiat przyjemnosci, ktory nas taczy.
Mamy nadzieje przekazac¢ na jej kartach to wszystko,
czego nie mozemy opowiedzie¢ w trakcie tych krotkich,
ale jakze przyjemnych spotkan z wami Pod Czerwonym
Kogutem.

Coouits. . _d_
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serze wiele mozna mowic i pisa¢. Samych euro-

pejskich gatunkoéw sera w podstawowych atla-

sach wymienia sie ponad 400, cho¢ gdyby zebrac
je wszystkie, to liczba ta urostaby do okoto 1000. Nasza
ksigzka jest zatem pewnym skrotem, podrecznym prze-
wodnikiem dla wszystkich mitosnikéw sera, czyli tych,
ktérzy umilajg sobie codziennosé, taczac ten produkt
z ulubionymi chlebami, orzechami, owocami czy warzy-
wami (oraz oczywiscie winami lub innymi trunkami).

Czy zastanawialiscie sie kiedys, jak wtasciwie powsta-

ty sery? I dlaczego s3 takie réznorodne pod wzgledem
smaku, wygladu czy aromatu? Dlugo mozna by myslec

o tym, jak doszto do wyprodukowania pierwszego sera.
Moglibyscie siedzie¢ nawet dwie godziny nad garem
fondue, ale trudno bytoby wam wymyslic, jak sie to sta-
to. Jak to bywa z wiekszoscig kulinarnych wynalazkéw —
byta to kwestia przypadku.

Popularna legenda glosi, iz ser wynalezli mongolscy
podréznicy, ktérzy przewozili mleko w sakwach uszytych
z wnetrznosci zwierzat. To oni mieli odkry¢, ze w trud-
nych, polowych warunkach produlkt ten sie warzy i w wy-
niku tego procesu powstaje ser. Nie potwierdzajg tego
jednak badania prowadzone przez antropologéw zywienia.

Jak powstat ser?



Prawdopodobnie wszystko zaczeto sie szes¢, siedem wie-
kéw przed Chrystusem w Mezopotamii, gdzie dynamicz-
nie rozwijalo sie w tym czasie rolnictwo, a wraz z nim
hodowla zwierzat takich jak owce czy kozy. Organizm
ludzki inaczej niz dzis przetwarzat wowczas laktoze

i dzieci, jako mtode ssaki, trawity jg bez problemu, do-
rosli natomiast mieli z tym pewne problemy. Co z tego
wynika dla naszej historii? Przede wszystkim to, ze
wsrod wszystkich ssalkow panuje ta sama zasada: mtode
osobniki laktoze trawig, doroste zas juz jej nie przyswa-
jaja. Mozemy sie wiec domyslag, ze cztowiek poszukiwat
sposobu na to, by mleko — ktdrego miat coraz wiecej
dzieki hodowli zwierzat — w jakis sposob wylkorzystac

i by byto dostepne dla wszystkich.

Tire TALENT WHwiADo

Wezy
ZABAWIL SE WIEL W SZAEGA

i ODGADL iz KOLEG
(ODZIENNIE JE SER owWay .
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A zatem tysigce lat temu w odlegtych i niezwykle wow-
czas zyznych krainach powstat pierwszy ser. Stato sie to
oczywiscie przypadkiem i byto odpowiedzig na potrzebe
efelitywnego wylkorzystania cennego zasobu. Doszto

do tego podczas uboju karmionych jeszcze mlekiem
jagniat, w ktorych wnetrznosciach weigz aktywna byta
podpuszczka (rennina), enzym umozliwiajacy sprawne
trawienie mleka. A gdy cztowiek, chcac wylkorzystac

w petni to naturalne bogactwo, wlat mleko z zotgdka
jagniecia do pozyskanego wczesniej udoju, potaczone
ptyny zwarzyly sie. Tak tez powstat skrzep, czyli 1$nigca,
biata masa o galaretowatej konsystencji.

Gdy cztowiek odkryt dziatanie podpuszczki, prawdo-
podobnie znat juz i produkowat sery swieze, zwarzone
naturalnie pod wptywem panujgcej temperatury czy tez
poprzez wykorzystanie kwasku. Jednak te sery, ktore
powszechnie znamy dzis jako zotte, mogly powstac tylko
dzieki odkryciu enzymu, ktory wytwarzajg wszystkie
ssaki 1 ktory znamy wtasnie jako podpuszczke. Potwier-
dzeniem tej teorii jest fakt, iz jeszcze do XVIII wieku
w Anglii i Stanach Zjednoczonych do swiezego udoju
dodawano mleko pozyskane z wnetrznosci jagniecia,
kozy lub cielaka, by otrzymac skrzep odpowiedni do
wytwarzania sera.

Jak powstat ser?
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o wlasnie, dlaczego? Jak to mozliwe, ze sery

z mleka koziego, owczego i krowiego tak bardzo

sie od siebie r6znig? Co sprawia, ze niektore
sery maja dziury, inne s3 plesniowe, a jeszcze inne twar-
de? I dlaczego beaufort smalkuje zupelnie inaczej niz
comté, cho¢ oba sg serami krowimi, francuskimi, zotty-
mi i twardymi?

U podstaw smaku lezy mieszanka traw, kwiatow i ziot,
Iktore jadto zwierze, od ktorego pozyskano mleko na ser.
Istotnymi czynnikami sg tez wilgotnosc oraz wahania
temperatury, czyli klimat, ktory moze by¢ ostry, tagodny
lub suchy. Klimat wptywa na to, jakiej jakosci jest ros-
linnos¢, ktorg spozywajg zwierzeta. Irowy, owce i kozy
nastepnie przetwarzaja to pozywienie, by przekazac
swoim mtodym odpowiednio ttusty pokarm. Co cieka-
we, wilgotnos¢ oraz temperatura bedg miaty kluczowy
wplyw na konsystencje sera, jego smak oraz obecno$¢
dziur (lub ich brak) takze na kolejnym etapie produk-
cji — w czasie dojrzewania.

Wyobrazmy sobie wysokie Pireneje, w ktérych hasajg
owce odporne na wysoki poziom wilgotnosci, jaki tam
panuje. Mleko owiec, ktore zajadajg sie bujng, wilgotng
trawa, bedzie inne niz to od owiec, ktére na Sardynii

Dlaczego europejskie sery sg takie rézne?
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zyja w znacznie cieplejszym i bardziej suchym klimacie.
Dlatego tez, niezaleznie od procesu wytwarzania, owczy
ser ossau-iraty z Pirenejow bedzie zupelnie inny od tak
samo owczego sera pecorino romano z Sardynii.

To, ile thuszczu zawiera mleko lub jaki ma smak, zapach
i kolor, uzaleznione jest od rasy zwierzecia, przez ktore
zostato wyprodukowane. Dlatego tez w normach takich
jalk AOP czy IGP (Appellation dorigine protégée oraz
Indication géographique protégée — chronione oznacze-
nia geograficzne) jasno okreslono, ze jezeli ser ma nosic
dang nazwe, na przyktad Salers Tradition, to musi by¢
wytwarzany z mleka pozyskanego od konkretnej rasy
krow, w tym przypadku salers, ktérych mleko ma cha-
rakterystyczny smak.

Obecnie dostepnych jest wiele odpowiednikéow serow AOP
produkowanych bez tego certyfikatu, ale tez w ramach
specyfikacji AOP czasem dopuszcza sie produlkcje danego
sera z mleka wiecej niz jednej rasy krow. Za przylktad niech
postuza Pont-TEvéque, wyprodukowany na bazie mleka

od krowy rasy normandzkiej, i drugi, niemal taki sam
Pont-'Evéque, ale wyprodukowany na bazie mleka krowy
rasy prim’holstein (rasa holsztynska tudziez holsztynsko-
-fryzyjska). W pierwszym przypadku mamy krowe mniej
wydajng ilosciowo, ale dajacg znacznie bardziej intensywne
w smaku mleko, dzieki ktéremu ser ma kremowa struk-
ture oraz wyrazisty, ztozony smak i zapach. W drugim

za$ przypadku prim’holstein daje duzo mleka, jednalk ser

z niego wyprodukowany ma strukture bardziej lepka,
wyczuwalny zapach drozdzy i znacznie bardziej ptaski
smak. To wszystko za sprawg zawartosci thuszczu i protein
w mleku, ktora jest r6zna w zaleznosci od rasy krowy i jej

pozywienia.

Poréwnajmy tez beaufort i beaufort des Alpages — niby
ten sam przepis, ale sery okazujg sie rozne. A to za
sprawg mleka pochodzacego od krow mieszkajgcych

Dlaczego europejskie sery sg takie rézne?
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powyzej 1200 metréw nad poziomem morza. Co wiecej,
mleko pozyskuje sie zawsze z jednego stada, co daje
pelng glebie smaku, a wysokogorska roslinnos¢ zapew-
nia mocne aromaty. To wszystko sprawia, ze do oczu
tego, kto beaufort des Alpages degustuje, naptywaja tzy
szczescia. Ten pierwszy beaufort réwniez produkowany
jest w Alpach, ale w kooperatywach, czyli organizacji le-
piej znanej w Polsce pod nazwa spéldzielnia (cooperativa
jest rodzajem oddolnych sposobéw zrzeszania sie ludzi
we wspolnym celu), i w nizszej czesci gor, co wplywa na
mniejszg intensywno$¢ smaku i zapachu.

Mleko pasteryzowane jest najprawdopodobniej naj-
wiekszym wrogiem dobrej jakosci sera. Proces ten tak
znaczaco wplywa na smak, poniewaz pozbawia mleko
wiekszosci jego naturalnych zapachéw i smalkow, ktére
nastepnie decyduja o unikatowosci danego sera. Warto
jednak pamietad, ze czasem z przyczyn zdrowotnych,

na przykitad w przypadku kobiet w cigzy, nalezy siegac
po sery produkowane na mleku pasteryzowanym, by nie
ryzykowac spozycia niepozadanych bakterii. We Francji
przyjmuje sie, ze przyszte mamy moga Smiato jes¢ sery
twarde, ktore dojrzewane sg przez minimum 6 miesiecy,
bo wystepujace w nich kultury bakterii uznawane sg za
bezpieczne.

We Francji mozna kupic¢ ten sam ser w dwoch warian-
tach: produkowany na mleku swiezym lub pasteryzo-
wanym. Wynika to z postepujacej ekspansji koncernow,
ktére poprzez pasteryzacje mleka szukajg stabilizacji

i powtarzalnosci w procesie produkeji. Pamietajmy
jednalk, ze camembert z mleka pasteryzowanego bedzie
0 80% mniej intensywny w smalku i zapachu, a ten
smalk, ktéry w nim odnajdziemy, bedzie po prostu
plaski. Jezeli wiec chcemy cieszy¢ sie réznorodnoscia

i odkrywac bogactwo przyrody wybranych obszarow
geograficznych zamkniete w smaku prawdziwych seréw,
warto siegac po te produkowane ze Swiezego mleka.

Dlaczego europejskie sery sg takie rézne?



Dzis w Europie istnieje ponad sto siedemdziesigt pie¢
seréw, Smietan i masel, ktore majg certyfikat AOP, czyli
spetniajg bardzo wymagajace i niezmienne standardy
dotyczace terroir — obszaru wytwarzania, rasy zwierzecia
(krowy, kozy, owcy czy bawolicy) oraz wiedzy, doswiad-
czenia i tradycji serowarskiej przekazywanej z pokole-
nia na pokolenie pod postacig konkretnej specyfikacji
technicznej. We Francji az 45 seréw posiada obecnie
certyfikat AOP.



Dalsza czesc ksigzki dostepna w wersji
petney.
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