KUCHARZ KLASA 2 TURNUS 2 Nauczyciel: Beata Pienkowska

Lekcja 5 Temat: Charakterystyka i zastosowanie seréw podpuszczkowych i topionych. Potrawy z
wykorzystaniem seréw.

NookrwdE

Otrzymywanie serOw podpuszczkowych
Otrzymywanie serow topionych

Zastosowanie serow podpuszczkowych i topionych
Ocena organoleptyczna serow podpuszczkowych
Przeglad serow i przyktadowe zastosowanie wybranych serow
Metody krojenia seréw podr 231

Cwiczenia:

mus serowy podr 243

szasztyki z sera podpuszczkowego podr 245
spaghetti z sosem parmezanowym str 246
suflet z sera procner 251

ser panierowany smazony Str 245

satatka z z6ttego sera Procner 251
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Ad 1 Sery podpuszczkowe- skrzep powstaje pod wptywem podpuszczki (preparat enzymatyczny
otrzymywane z zotadkow cielat)

v' Twarde- dojrzewajg bez dostgpu powietrza, glownie pod wptywem enzymow bakterii
kwasu mlekowego. Zawieraja okoto 40-45% wody.

v Migkkie-dojrzewaja przy dostepie tlenu, proces dojrzewania przebiega od
powierzchni do $rodka pod wptywem plesni i bakterii. Zawierajg okoto 55% wody.

Schemat produkcji serow podpuszczkowych (Procner 245)

Normalizacja i pasteryzacja mleka
Schtadzanie mleka

Wprowadzanie dodatkéw barwigcych np.karoten i wspomagajacych krzepniecie
Dodanie podpuszczki i tworzenie si¢ skrzepu
Podgrzanie skrzepu (29-34C)
Rozdrabnianie

Oddzielenie serwatki

Formowanie i ociekanie

Prasowanie

Solenie

Dojrzewanie

Ad 2 Sery topione- otrzymuje si¢ z serow twardych, w procesie stapiania. Do seréw o prawidlowym
smaku i zapachu, ale uszkodzonych mechanicznie dodaje si¢ topnik, wodg, masto, s6l kuchenna,
substancje smakowo-aromatyczne (szynke, ziota, pieczarki, czosnek). Moga mie¢ konsystencije
smarowng lub twarda nadajacg si¢ do krojenia.

Schemat produkcji serow topionych:

Ad
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Sery podpuszczkowe z nieprawidlowosciami
Rozdrabnianie

Dodanie topnikow, wody, thuszczu (masto)
Stapianie

Wilewanie do foremek i zawijanie w folie
Ochtadzanie i pakowanie do pudetek kartonowych

Zastosowanie seréw podpuszczkowych i topionych

Kanapki, tosty, grzanki = padzienia
Zakaski zimne i gorace =  Omlety
Zapiekanki = Suflety
Zupy, sosy = deska serow
Fondue (fadiu) = Satatki
Pizza, tarty = pasty
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Ad 4 Kazdy ser powinien mie¢ wilasciwosci charakterystyczne dla danego gatunku: odpowiednig
barwe, zapach, wielko$¢, gestos¢, rozmieszczenie oczek, ksztalt.

Ad 5

Uwzgledniajac regionalne tradycje w produkcji seréw, wyrdznia si¢ nastgpujace typy serow:

szwajcarski- sery twarde np. ementalski, grojer, tykocinski, sokot, radamer, ementaler.
Dojrzewaja minimum 3 miesigce. Najczesciej 6 m-cy . Warunki dojrzewania mogq by¢
modyfikowaneco ma wplyw na wielkoS¢ i gestos¢ oczek. Ser ementalski dojrzatos¢ osigga po
10-12 miesigcach dojrzewania, smak stodkawoorzechow, okrggle, owlane oczka wielkosci
duzej czeresni

holenderski- sery pottwarde lub twarde np. edamski, gouda, podlaski, liliput, putawski,
towicki migzsz sera edamskiego jest elastyczny, z rzadko rozmieszczonymi oczkami wielkosci
grochu. Dojrzewanie trwa 2-3 miesigce.

Szwajcarsko- holenderski- sery péttwarde lub twarde np. tylzycki, w Polsce trapistow,
warminski, mazurski, zutawski, mysliwski, salami. Dojrzewaja 1-2 miesiace. Posiadajq
drobne splaszczone oczka wielkosci ziarna jeczmienia, smak pikantny

Angielskie- twarde np. cheddar z masy kruszonej. Produkowany inaczej niz pozostate sery
twarde, fermentacje kwasowq przeprowadza si¢ juz w wannie serowarskiej, a nastgpnie
prasowangq i solong mase rozdrabnia sie za pomocq specjalnego miynka. Te zabiegi nazywa
sig czedaryzacjq. Dojrzewajq 2-3 miesigce.

Z masy parzonej- mozzarella (whoski), kaszkawat (butgarski), oscypki, parzenice.
Charakterystycznym elementem procesu produkcyjnego jest nagrzewanie masy serowej w
osolonej wodzie lub serwatce w temperaturze 50-70C. Wskutek tego masa migknie i ulega
uplastycznieniu, mozna jq ugniatac.

Z porostem plesniowym- camembert oraz brie (francuskie) Podczas procesu
produkcyjnego do mleka wprowadza si¢ oprocz bakterii mlekowych hodowle bialej
plesni. Na powierzchni rozwija si¢ biata plesn

Z przerostem pleSniowym- sery mickkie lub poéttwarde np. gorgonzola (wtloski),
stilon(angielski), roquefort (francuski) W Polsce Rokpol- charakterystyczng cechg tych serow
jest wewnetrzny, marmurkowaty rozwoj plesni niebieskiej, niebiesko- zielonej lub
ciemnozielonej

Maziowe- sery migkkie limburski, romadur, monasterski. Dojrzewaja od powierzchni
w glab. Zwykle w formie 1 kg cegietek, dla koneserow, pikantne

Pomazankowe- sery typu bryndza, przewaznie z mleka owczego, feta, teleme oraz
Polski solan

Twarogowe- kwasowe 1 kwasowo podpuszczkowe, niedojrzewajace, dojrzewajace oraz
smazone. Dojrzewajace to serki hercenskie, kwargle, gomoéitki chudy twarog lgczy sie
z solg i przyprawami (kminek, majeranek) i formuje mate krgzki oraz poddaje
procesowi dojrzewania (tzw gliwienia). Wyréznia si¢ sery twarogowe plesniowe i
maziowe. Sery smazone to produkty otrzymywane przez smazenie masy twarogowej
wczesniej poddanej gliwieniu

Kwasowo podpuszczkowe- serki homogenizowane oraz serki ziarniste typu ,,cottage chese”
(serek wiejski). Otrzymywanie serkéw homogenizowanych polega na wiréwkowej metodzie
oddzielanie skrzepu od serwatki, dzieki czemu jest silnie zbita. Otrzymana masa jest mieszana
Z pasteryzowang Smietankq. Serki ,,cottage cheese” cechujg si¢ obecnosciq nie zlepionych
ze sobg ziaren serowych. Rozdrobmniony na ziarna skrzep poddaje sie plukaniu w coraz
zimniejszej wodzie, po ocieknieciu miesza si¢ z solong Smietankg

Topione- w zaleznos$ci od uzytego surowca noszg nazwe sera podpuszczkowego, moga tez
by¢ mieszaniny seréw dodatkowo wedzone np. ser topiony $laski

Wedzone- rolada ustrzycka, ser gryficki
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Przyklady zastosowania serow:
Sery Kraj Zawarto$¢ Zastosowanie
pochodzenia tluszczu
Twarde:
= Ementaler Szwajcaria Pelnottusty Do kanapek, talerza
= Grojer serowego
Do fondue, zapiekanek
= Grana Wtochy ¥ thusty
=  Parmezan Tarty, do spaghetti, risotto,
pizzy
Jako przekaska
= Cheddar Anglia pehotlusty
= Chester Fondue, tosty serowe
=  Edamski Holandia % thusty
=  Gouda $mietankowy Do kanapek, przekasek,
pemottusty do zapiekania
= Cantal Francja pemottusty
= Comte Do zapiekania, jako deser
= Tylzycki Niemcy petottusty
¥ thusty Panierowany, smazony,
do tostow, jako nadzienie
Parzone:
=  Mozarella Wtochy Ttusty do chudego Do gotowania, zapiekania
i doprawiania
Thusty
= Oscypek Polska Do spozycia na surowo,
smazony
Thusty
= Caciocavallo Wrtochy Do zapiekania, doprawiania
Thusty potraw, deser, przekaska
= Kaszkawat Bulgaria
Migkkie maziowe:
= Limburski Belgia Pelnottusty Do kanapek, przekasek,
Thusty satatek
= Romadur Belgia Pelnottusty
chudy
Z porostem pleSniowym:
= Camembert Francja Pottlusty Do kanapek, satatek, talerza
serowego
= Brie Francja Niemcy | % thusty do Do smazenia i zapiekania
$mietankowego
Z przerostem pleSniowym:
=  Rokfort Francja Petottusty do Do kanapek, satatek,
=  Rokpol Polska $mietankowego zapiekania, SOSOW
=  Gorgonzola Wtochy satatkowych
Do deserow farszow
Migkkie solankowe:
= Feta Grecja Pottlusty do Dodatek do dan migsnych,
= Solan Polska petottusty satatek, blinow, past,
= Bryndza Rumunia farszow, ciast
Twarogi kwasowe
i kwasowo podpuszczkowe: Chude Do bezposredniego spozycia,
=  Prasowane Potttuste past, farszow, ciast, deserow,
= Kremowe Powszechnie Thuste zapiekanek, satatek
= Ziarniste produkowane $mietankowe
= Homogenizowane




