Gouda i ricotta w kapach

- To magia, fantastyczna historia - cieszyta sie jedna z uczestniczek warsztatéw serowarskich, kiedy patrzyta na
wiasnorecznie zrobiona goude farmerska z czarnuszka. Na spotkanie w tapskim Domu Kultury (26 listopada) przyszto
kilkanascie tapianek zainteresowanych wyrobem domowego, tradycyjnego sera.

Spotkanie - organizowane w ramach Krajowej Sieci Obszaréw Wiejskich z funduszy
PROW 2014-2020 przez Departament Rolnictwa i Obszaréw Rybackich urzedu
marszatkowskiego — poprowadzit serowar z kilkunastoletnim stazem Mariusz
Zeliszczak. Jest cztonkiem Stowarzyszenia ,Macierzanka” i wraz z zong Barbara
producentem seréw z Wizajn pod nazwg ,Sery Basi.”

- Najwazniejsze w produkcji sera jest czystosé i dobre, niepasteryzowane mleko —
podkreslat podczas wykfadu i warsztatow. — A to mleko jest kapry$ne, nie zawsze sie
zachowuije tak, jak sobie wymyslimy. Trzeba tez by¢ przy nim delikatnym, nie meczy¢
go, nie mieszaé podczas podgrzewania bez potrzeby — uczulat.

Uczestniczki warsztatow miaty okazje wlasnorecznie zrobi¢ goude farmerska
(tradycyjny ser podpuszczkowy), panir (rodzaj indyjskiego sera twarogowego), uczyty
sie tez robic ricotte(typ lekkiego, biatego sera witoskiego).

- Musimy pilnowa¢ odpowiedniej temperatury mleka badz serwatki i nigdy nie
podgrzewaé mleka pod przykryciem — zdradzat tajniki Mariusz Zeliszczak.

Panie zastanawiaty sie skad zdoby¢ mleko niepasteryzowane, a serowar doradzat im
rodzaje podpuszczek, ktdre sg niezbedne do wykonania sera tradycyjnego.

-My do swoich serow uzywamy podpuszczki naturalnej, ale sg tez chemiczne —
wyjasniat i pokazywat w jaki sposdb z mleka Scietego podpuszczkg formowac okragte
serki podpuszczkowe. Radzit jak je przechowywagé, z czym najlepiej smakujq i zachecat
do wiasnych prob serowarskich i produkcji sera w ramach np. Rolniczego Handlu
Detalicznego.

Uczestniczki wyszty z warsztatéw z wtasnym serem farmerskim, panirem i poradnikiem
serowarskim wydanym przez Urzad Marszatkowski Wojewoédztwa Podlaskiego oraz
zatwierdzonym przez Gtdwnego Lekarza Weterynarii.
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