]TIU§Ci9Ch potrafi przelezeé ‘szesé tygodni. W tym czasie niewiele o nim wiadomo. Powoli
dochodzi do siehie i mozna go nawet obejrzeé, ale czy na pewno wszystko z nim dzieje sie

tak, jak powinno
nie opuszczaja w tym czasie

wiane z nim rzeczy, ktérych

AJPIERW go tro-
che podgrzano. Po-
§{ tem przez 5 lub 6
9 godzin prasowano
pod ciSnieniem do-
chodzacym do 6 at-
mosfer. Nastepnle lezal dwa
dni w soli. A potem zostal
wstawiony do pomieszczenia o
temperaturze 14—16 st. C, czy-
1i niezbyt cieplego. Nie mozna
zapomnieé, iz juz wezesniej
obrobily go noze nie mniej so-
lidnie niz wieloatmosferowa
prasa. Je§li po tym wszystkim
tluécioch  wyplata
figla i nie bedzie mial swoich
45 proc. tluszezu, to nie o-

szczedzg mu nastepnych mie-.
na-

milych przejsé. Pobjdzie
przetop. Kilkaset etykietek z
napisem ,,Ser Podlaski, pelno-
ttusty’> zaczeka na
partie tluéciochéw, mniej gry-
masénych. .

Wszystko, co przy serze ro-
bié nalezy, aby sie udal, jest
w zasadzie tajemnica. Francu-
zi posiadaja tych tajemnic o-
kolo czterystu. Dzieki temu u-
zyskuja tylez wiasnie gatun-
k6w sera. Powiadaja za$, ze
rodzajéw ich przysmaku win-
no byé tyle, by codziennie na
stole znajdowat sige inny. Na
kazdy dziefi roku inny ser —
to faktycznie sublimacja ku-
linarnych gustow i duza u-
miejetno$é wybrzydzania, to-
tez general de Gaulle narze-
kal w swoim czasie: ,Jak
mozna dobrze rzadzi¢ naro-
dem, ktéry ma taka ilos¢ ga-
tunkéw sera”. Ale Francuzi
wecale na tej réznorodno$ci zle
nie wychodza. Ani tez Ho-
lendrzy, Belgowie, Wtosi, An-
glicy itd. Jak jest u nas? Po-
siadamy w Polsce ok. 40 ga-
tunkéw sera i przy naszej
tradycyjnej kuchni, ktéra u-
waza, ze to gorszy gatunek
pozywienia, jest to i tak du-
7y skok w stosunku do lat,
gdy krélowal nieSmiertelny
,ser szwajcarski”. W najbar-
dziej ,serolubnych” regionach
naszego® kraju — na Slasku i
na Pomorzu — przecigtnie je-
den czlowiek zjada od 5 do
7 kg rocznie roéznych seréw.
W naszym regionie — czte-
rech wojewédztw — mieszkan-
cy spozywaja odpowiednio o-
kolo... 60 dekagraméw. A do
niedawna ziadaliSmy zaledwie
trzecia cze§é owych 60 dkg,
czyli jest troche lepiej.

Co przemawia za tym, by

ser byl czestszym goSclem na
naszych stotach? Zaczaé trze-
ba od faktu, iz na te produk-
ty nabialowe przeznacza

sie

sig dziaé — jest

jakiego$ #

nastepng |

. podlaski

zagadka.

Niezbyt wprawdzie wielks,

bo tlusciocha

i g tym fachowey. Gdy go jednak posadowig na poéliora miesiaca, juz
nic nie moga zmieni¢. Albo sie udalo, a2lbo nie. Teraz ma spokéj, lecz przediem wypra-
afrakeyjnosei trudno pozazdroscié. ;

mleko wylacznie najlepszej
jakosci. Z gorszego jakoSciowo
mleka mozna robié wiele rze-
czy, ale nie ser. Przy dobiera=
niu mleka serowarzy gryma-
szg bardzo. By nadawalo sie

S0y

Bronisiaw

do dalszej ,,0brobki” musi byé
udojone W spos6éb gwarantuja-
cy wielkg jego czysto§é. Na-
stepnie winno byé schiodzone,

by uniemozliwié szybkie za-
kwaszenie. Musi to byé tez do-
bre mleko — od dobrych ra-
sowo i starannie utrzymywa-
nych i karmionych kréw. Jesli
przekladamy gorsze nawet
gatunki wedlin nad sery, war-
to pamigtaé Jjuz choéby te
podstawowe wymogi dotyczag-
ce mleka. Po prostu ser jest

pozywieniem duzo szlachet-
niejszym, mozna, powiedzieé.
By faktycznie stat sie ta-

kim, potrzeba opanowania ta-
jemnic specjalnych szczepio-
nek, tzw. kultur mleczarskich.
Gdy wedling, mniej lub bar-
dziej udana, potrafi zrobié
wiele gospodyn, nad jakoScig
ser6w glowig sie naukowey i
laboranci.

W naszym regionie ser ,,Pod-
laski” produkowany jest przez
Zaklad Mleczarski w Radzy-
niu, jeden z pieciu podlegaja-
cych Wojewb6dzkiej Spoéldziel-
ni Mleczarskiej w woj. bial-
skopodlaskim. Stad wlasnie
ttudcioch trafia do
sklepbw nie tylko pozostalych
trzech wojewoédztw regionu,
ale i na Slask, na Pomorze,
do Warszawy, a takze na eks-,
port. Produkuje sie tu réw-
niez ser ,,Gouda’”, nie mniej
smaczny - niz ,Podlaski”. Do
ich . produkeji zuzywana jest
codziennie ogromna ilo§¢ mle-
ka — 60 tysiecy litréw, czyli
jedna czwarta catej iloSci mle-
ka przerabianego. ,Gouda”

jesiricd

nalezy do rodzaju seréw ho-
lenderskich, - lecz ,Podlaski”
niewiele odbiega oden wiasci-
wosdciami. Jest mniej osiry,
bardziej miekki, delikatniej-
szy. Poza tym, jest to produkt

Kowalski

oryginalny, opracowany w za-
kladach mleczarskich w bia-
tostockiej czesel Podlasia
przed zaledwie siedmiu laty.
Od poczatku wszedt miedzy
sery tzw. szlachetne i do dzi$
nie traci tej marki.

Nim tluscioch podlaski trafi
do dojrzewalni, gdzie lezy so-
bie przez po6itora miesigea i
najwyzej sie go myje i dogla-
da, przechodzi proces tzw. za-
kwaszania. Gdy w specjalnych
pomieszezeniach Zakladu Mile-
czarskiego w Radzyniu robio-
ny jest zakwas, nie ma prawa
wejéé tam nikt inny préez od-
powiedzialnego fachowca. Na-
stepnie zakwas ten dodawany
jest do mleka i teraz nastepu-
je proces, ktéry zadecydowaé
ma o smakowitodei przysztego
pozywienia nabialowego. Précz
tego specjalnymi enzymami
doprowadza sie do $§cinania
biatka. Wobwezas nastepuje
zjawisko, ktére decyduje o
tym, ze czlowiek tak Ilatwo
przyswaja ser, ze jest on lek-
kostrawny. Nie traci przy
tym zadnych soli mineralnych,
tak potrzebnych w kazdym
pozywieniu. Gdy ser lezaku-
je po tych do§é krétkich za-
biegach, tworza sle w nim
charakterystyczne  ,dziurki”.
W dobrym serze ,,Podlaskim”
— prosze to sprawdzi¢é — win-
ny one mieé do&é regularny
ksztalt kuleczek grochu i nie
powinny byé wieksze. To tak-
76 w tajemniczy spos6éb decy-
duje: o jegb wybornofci sma-
kowej.

Serowarzy maja ze swojg
predukeja ten kiopot, iz~ nie
riozna powiedziec juz na dru-
gi dzien, czy sig udala. ivasio
latwo oxresli¢ zaraz po zro-
bieniu — dobre lub, zie. Z se-
rem tak nie jest. Dopiero. gdy
sie odlezy i gdy pracownicy
laboratorium sprawdza go pod
wzgledem tiuszczowosci i skia-
du chemicznego oraz gdy po
prostu wezmg kawaiek na jg-
zyk i sproébujg jego smaku —
tak samo jak kiperzy przy
produkcji wina — orzeka sig:
dobry lub zly wyszedt nam
ser. Jesii co§ z nim nie tak
— idzie na przeréb i otrzymu-
jemy ser topiony, tez dobry,
ale wiemy z doSwiadczenia, ze
to juz nie to, co oryginalny
76ty 1 pachnacy ser ,Podla-
ski” czy ,,Gouda’. Czy da sie
z dostarczonego mleka wypro-
dukowaé wiekszg iloS¢ sera,
decyduje jakos§¢ surowca.

W tym ostatnim wzgledzie
serowarzy w Radzyniu stawia-
ja dostawcom duze wymaga-
nia. Doplacajg tym, kidrzy
zapewniajg rzeczywiscie dobre
mleko. Wolg statych dostaw-
cow specjalistéw, takich jak
np. z rejonow Biatej k. Ra-
dzynia, Lozek czy Ustrzesza i
innych, niz przypadkowych.
Mleko jest nieustannie badane
w laboratorium. Dostawcow
jest za§ ok. 15 tysiecy, to du-
ze, niezbyt korzystne roz-
drobnienie, totez 323 rolnikéw
— specjalistbw wazy na pro-
dukeji zaktadu, dla ktérego
dobry surowiec to gwarant
podstawowy uzyskania w tym
roku produktow wartoSci 394
mln zi. Na produkcje ogoélna
sklada sic oprocz sera i masia
takze Mlekopan H i kazeinian
sodu. Dobre mleko to podsta-
wa 150 ton sera produkowane-
go miesigcznie.

To roéwniez tegoroczny 5-
tonowy eksport. podlaskiego
ttusciocha oraz gwarancja; ze
uda sie produkcja serowej a-
rystokracji — cheddara, réow-
nie dobrego jak holenderski
lub dunski.

Tajemnica dobrego sera, to
takze fachowoéé serowaréw.
Do tej specjalnosci dochodzi
sie¢ latami. Nie wystarcza
szkola zawodowa lub techni-
kum, czy, jak w przypadku
dyrektora radzynskiego zakla-
du, mgr inz. Wiktora Jurczy-
ka, ukonczenie studidw w ka-
tedrze serowarstwa Instytutu
Technologii Mileczarskiej Aka-
demii Rolniczej — trzeba tak-
ze wielu lat praktyki. Tajem-
nica polega wiec na tym, ze
opréez ustalen laboratorium,
fachowiec nieomal cziije, co
sie dzieje z serem. Radzynscy
serowarzy nie pudilujg z regu-
ly w swym ,,wyczuciu” i réw-
niez dlatego podlaski ttuscioch
uwazany jest za przysmak.




	1

