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CDKiTW jako inkubator kuchenny - wsparcie lokalneg
legalnego przetwarzania produktéow zywnosciowych.

Inkubator jest miejscem, w ktorym rolnik,
gospodarstwo agroturystyczne lub inny wtasciciel
surowcow roslinnych i/lub zwierzecych moze
rozpoczaCc ich przetwarzanie korzystajac z
infrastruktury inkubatora, maszyn i urzadzen oraz
doradztwa oferowanego przez podmiot
prowadzacy inkubator.

Dla producenta zywnosci  korzystanie z (s —————
infrastruktury inkubatora moze byc pierwszym |INKUBATER|
etapem na drodze do utworzenia wtasnego -

zaktadu przetworczego. ‘ J{—:’—'— ]‘ |
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Potrzeby potencjalnego uzytkownika, ktore moze zaspokoic¢ inkubator
kuchenny:

. zapewnienie miejsca do produkcji Zywnosci wyposazonego w odpowiednie maszyny i/lub

urzgdzenia konieczne dla wytworzenia danego produktu, posiadajgce niezbedne atesty i
parametry pozwalajgce na produkcje zywnosci,

. uzyskanie przez inkubator pozwolen odpowiednich stuzb (np. Powiatowej Stacji

Sanitarno-Epidemiologicznej czy Powiatowego Lekarza Weterynarii), z ktérych korzysta
uzytkownik,

. biezagce doradztwo, zarowno w zakresie technologii, jak i optacalnosci produkcji,
. mozliwos¢ korzystania przez uzytkownika z podstawowych urzgdzen do pakowania,

znakowania i etykietowania swoich produktow i wyrobow zgodnie z obowigzujgcymi
przepisami,

. wsparcie w zakresie marketingu i efektywnej sprzedazy swoich produktow,

. kontakty z innymi producentami i mozliwos¢ wymiany doswiadczen. [,
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Utworzenie Wielofunkcyjnego Kompleksu
Edukacyjno - Wystawienniczego w Minikowie
poprzez rozbudowe i modernizacje istniejgcych
elementow infrastruktury

Operacja wspotfinansowana ze srodkéw Europejskiego Funduszu Rozwoju Regionalnego w ramach
Regionalnego Programu Operacyjnego Wojewodztwa Kujawsko — Pomorskiego.
Os Priorytetowa 5.
Wzmocnienie konkurencyjnosci przedsiebiorstw. Dziatanie 5.1
Rozwodj instytucji otoczenia biznesu na lata 2007 - 2013

|
UNIA EUROPEJSKA
PROGRAM REGIONALNY ‘ | WalEWoDzIWe EUROPEJSKI FUNDUSZ
NARODOWA STRATEGIA SPOINOSCI AN 4 KUJAWSKO-POMORSKIE  grozwouu kel IONALNEGO



’ ‘ Centrum Dziedzictwa Kulinarnego i Turystyki \{D%}
— Wiejskiej
Glowne cele dzialalnosci:

1. Dzialalnos¢ edukacyjna majaca pomoc w promowaniu i wprowadzeniu na
rynek produktow regionalnych, lokalnych i tradycyjnych.

2. Wsparcie lokalnych przetworcow chcacych legalnie wytwarzaé¢ zywnosc.

3. Wykorzystanie inkubatora kuchennego, ktory ma pomaoc lokalnym
wytworcom w wejsciu na droge profesjonalnej produkcji.

4. Promocja dziedzictwa kulinarnego regionu.

5. Promocja zdrowego odzywiania si¢, w oparciu o zywnos¢ naturalng,
produkowang lokalnie z miejscowych surowcow.



’ ‘ Centrum Dziedzictwa Kulinarnego i Turystyki ﬁ@%}

T Wiejskiej

Adresatami s3:

1. Rolnicy i mieszkancy obszarow wiejskich przetwarzajacy produkty pochodzace
Zz wlasnego gospodarstwa.

2. Male zaklady przetworcze prowadzacych dzialalnos¢ MLO.

Wiasciciele punktow gastronomicznych, restauracji.

Stowarzyszenia, fundacje, przedstawiciele samorzadow i organizacji lokalnych w

tym LGD

Rolnicy i przetworcy zamierzajacy podjac legalng dzialalnos¢.

Wiascicieli gospodarstw agroturystycznych, ekologicznych.

Kola Gospodyn Wiejskich.

Dziecl.

. Mlodziez szkol Srednich (rolniczych i gastronomicznych).

10.Studenci.

11.Czlonkowie kot lowieckich, mysliwi.
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’ ‘ Dziatania podejmowane w ramach funkcjonowania Centrum \)Q%)
N Dziedzictwa Kulinarnego /
i Turystyki Wiejskiej

Oferta szkoleniowa.

1. Przetworstwo na poziomie gospodarstwa rolnego:
- legalna sprzedaz produktéow wytworzonych w
gospodarstwie rolnym (przepisy prawne regulujace
sprzedaz),
- zasady pakowania i oznakowania produktow,
- warunki sanitarne i weterynaryjne w przetworstwie,
HACCP.
2. Turystyka ( nieodptatny kurs agroturystyczny, zywienie gosci).
3. Marketing (reklama i promocja).

4. Dziatalno$¢ gospodarcza (zaktadanie firmy, podatki, zrédta
finansowania).



’ ‘ Dziatania podejmowane w ramach funkcjonowania Centrum \)Q%)
N Dziedzictwa Kulinarnego /
i Turystyki Wiejskiej

Prowadzenie zajec¢ warsztatowych w zakresie przetworstw
produktow rolnych:

1. Przetworstwo miesa - tradycyjne metody wytwarzania
produktow pochodzenia zwierzecego (rozbior poéttusz, proces
ich przerobu); przetworstwo drobiu; przetworstwo ryb,
tradycyjne wedzenie (z wykorzystaniem tradycyjnej
wedzarni).

2. Przetwoérstwo mleka - warsztaty serowarskie - farmerskie
wytwarzanie sera.

3. Przetwoérstwo zb6z skierowane do producentéw zywnosci,
przetworcow, restauratorow.

4. Kursy gastronomiczne i cateringowe, w tym przygotowanie
potraw na bazie produktu regionalnego.



‘ Dziatania podejmowane w ramach funkcjonowania Centrum Q
Dziedzictwa Kulinarnego \\ %)
i Turystyki Wiejskiej

Konkursy 1 pokazy kulinarne.

Przeprowadzanie konkursow kulinarnych, zwiazanych z promocja dziedzictwa
kulinarnego regionu.

Pokazy kulinarne, poSwiecone gléwnie tematyce zdrowego odzywiania.

Konkurs Nasze Kulinarne Dziedzictwo — Smaki Regionow.
Miodowe Lato.

Karp nie tylko na swieta ( konkursy i turnieje)

Swieto Gesi na Krajnie

Kurczak w domu i szkole - nie tylko w rosole



Dziedzictwa Kulinarnego
i Turystyki Wiejskiej

' ‘ Dziatania podejmowane w ramach funkcjonowania Centrum \) Q%)

Ustugi nieodptatne wynikajace z zadan statutowych
Szkolenia - tematy

. Zmieniajace sie tendencje zywieniowe i ich wptyw na zdrowie cztowieka.
. Nie tylko pszenica - kuchnia bezglutenowa.

. Tworzenie i funkcjonowanie sieci wspoétpracy w ramach tancucha
Zywnosciowego.

Technologia tradycyjnego peklowania i wedzenia miesa.

Zasady legalnej sprzedazy produktéw pierwotnych i przetworzonych.
Zaktadanie i prowadzenie dziatalnosci pozarolniczej

Tradycyjne metody przetwarzania zywnosci.
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‘ Dziatania podejmowane w ramach funkcjonowania Centrum )
'__ Dziedzictwa Kulinarnego \\- %)
i Turystyki Wiejskiej

Ustugi nieodptatne wynikajace z zadan statutowych
Szkolenia - tematy

8. Krotkie tancuchy dostaw ,,0d pola do stotu”.

9. Systemy zapewniania bezpieczenstwa i higieny produkcji zywnosci
w gospodarstwie i matym zaktadzie.

10.Promocja zywnosci proekologicznej na rynku konsumenckim.

11.Marketing i sprzedaz produktéow wysokiej jakosci.

12.Rolniczy Handel Detaliczny - nowa Sciezka rozwoju dla wytworcy.

13.Farmerska produkcja sera w Rolniczym Handlu Detalicznym.



N Dziedzictwa Kulinarnego
i Turystyki Wiejskiej

' ‘ Dziatania podejmowane w ramach funkcjonowania Centrum \) Q%)

Ustugi odptatne.

Odptatnos¢ za ustugi ustalona bedzie na podstawie decyzji Dyrektora KPODR
w Minikowie, majac na uwadze odrebna kalkulacje kosztéw, w zaleznosci od
uwarunkowan rynkowych.

Gtownymi odbiorcami tego typu ustug sa: LGD, KGVW, stowarzyszenia, uczelnie
wyzsze, szkoty.

Warsztaty z przetworstwa: mleka, miesa, zboz.

Konkursy: planuje sie organizacje i przeprowadzenie ogoélnopolskiego finatu
konkursu ,,Kurczak w domu i szkole - nie tylko w rosole”.



1.

| ‘ pozyskanie funduszy dziatalnos¢ szkoleniowa w \)Q%)
L= ramach CDKiTW a

PROW ,,Transfer wiedzy i dziatalnosc informacyjna”, ,,Rozpoczynanie i
prowadzenie dziatalnosci pozarolniczej z uwzglednieniem promocji i
marketingu (w tym marketingu internetowego) produktow wytworzonych w
gospodarstwie rolnym”. W przypadku ogtoszenia konkursu zaplanowano cykl
szkolen i warsztatow z zakresu przetworstwa produktow rolnych.

SIR ( KSOW) W ramach dziatania ,,5” KSOW realizacja projektu pn.
,2Wspieranie procesu tworzenia partnerstw na rzecz innowacji w
serowarstwie”.



Przyktadowe tematy szkolen: zasady pakowania, oznakowania i
prezentacji produktow:
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Centrum Dziedzictwa Kulinarnego i Turystyki Wiejskiej

Przygotowujemy pokazy kulinarne




“ Przygotowanie stoisk wystawienniczych bazujgcych na produktach lokalnych \’Q?
2
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Eurcpejski Fundusz Rolmy na rzecz Rozwoju Obszardw Wiejskich
Europa inwestujaca w obszary wiejskie
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PODSTAWOWA ZASADA PRODUKCIJI ZYWNOSCI:

zywnos¢ musi byc¢ bezpieczna dla zdrowia i zycia
konsumenta.

Producent ponosi odpowiedzialnos¢ za produkcje
I wprowadzenie do obrotu bezpiecznej zywnosci.




Forma Rodzaj sprzedawanej zywnosci Zasieg Limity Miejsce Rejestracja zaktadu
sprzedazy terytorialny sprzedazy sprzedazy (gospodarstwa)
Dostawy Produkty pochodzenia roslinnego Obszar Wielkosci obrotu |z gospodarstwa |Whniosek podmiotu o
bezposrednie | hjeprzetworzone ( np. zboza, warzywa, ziota, |Wojewodztwana  |nie moga lub miejscach | ejestracje sprzedazy na co
e [ede ternie ktérego jest |przekraczac wyznaczonych najmniej 14 dni przed
( zbierane osobiscie przez rolnika), prowadz.ona Wielk,ogd . do prowadzenia rozpoczeciem dziatalnosci do
produkcja lub plonéw, w skali |handlu( np.

pochodzgce wytacznie z wtasnych upraw
takze w postaci suszonej lub kiszonej

sgsiadujace z nim
wojewodztwa

roku

targowiskach)
lub do sklepéw

Panstwowej Inspekgcji
Sanitarnej

Sprzedaz
bezposrednia

Produkty pochodzenia zwierzecego
nieprzetworzone

( tusze drobiu, mleko surowe, $mietana, jaja,
produkty pszczele

pochodz3ace wytacznie z wlanych upraw, chowu i
hodowli

Taj jak wyzej

Tak, limity
tygodniowe,
limity roczne w
zaleznosci od
rodzaju produktu
wyrazone w szt.

Tak jak wyzej

Musi byc¢ zrobiony projekt
technologiczny. Rozpoczecie
dziatalnosci po nadana
weterynaryjnego numeru
identyfikacyjnego przez
powiatowego lekarza weterynarii

litrach, kg na 30 dni przed rozpoczeciem
dziatalnosci
Rolniczy handel | Produkty pochodzenia roslinnego i zwierzecego Obszar catego Tak, dotyczy Z gospodarstwa |Nie trzeba robic projektu
detaliczny przetworzone i nieprzetworzone kraju wszystkich rolnego lubw |technologicznego
( np. pszenica ziemniaki kapusta, soki ,dzemy produktéow miejscach Zgtoszenie o wpis do rejestru
konfitury, pieczywo ciasta, gotowe positki, mleko wyznaczonych |zaktadoéw musi nastgpi¢ 30 dni

surowe jaja Smietana, szynki, kietbasy, sery,
twarogi , Swieze mieso

llos¢ produktéw roslinnych i zwierzecych
pochodzacych z wiasnej uprawy ,chowu lub
hodowli uzytych do produkcji danego produktu
musi stanowi¢ co najmniej 50% tego produktu nie
liczac wody

do prowadzenia
handlu
wytacznie
konsumentowi
koncowemu (nie

do sklepdéw)

przed rozpoczeciem sprzedazy w
przypadku produkcji mieszane;j i
pochodzenia zwierzecego do
powiatowego lekarza weterynarii a
produkcji pochodzenia roslinnego
do powiatowego inspektora
sanitarnego na 14 dni przed




Rolniczy handel
detaliczny

Nasze doradztwo - Twoje korzysci



Rolniczy Handel Detaliczny

Umozliwienie rolnikom prowadzenia produkcji i sprzedazy
konsumentom koncowym zywnosci wyprodukowanej w catosci lub
w czesci z witasnej uprawy, chowu lub hodowli.

Krotki tancuch dostaw:

rolnik konsument

Ustawa z dnia 16 listopada 2016 r. o zmianie niektérych ustaw w celu
utatwienia sprzedazy zywnosci przez rolnikéw

Dz. U. z 2016 r., . 1961 : .
- “ FEREs ) Zbywanie zywnosci na rzecz

;. podmiotu, ktory wykorzystywatby
" nabytq zywno$¢ w ramach
Konsument koficowy: ostateczny konsument przedsiebiorstw spozywczego( 1.

Obowigzuje od 1 stycznia 2017

zywnosci, ktéry nie wykorzystuje jej w sklegv, restauracje hotele,
ramach dziatalno$ci przedsiebiorstwa stotowki) nie miesci sie w pojeciu }
spozywczego . handel detaliczny” w rozumieniu

przepisow unijnych



K

USTAWA z dnia 2 lipca 2004 r. o swobodzie dziatalnosci
gospodarczej

Art. 3. PrzepisOow ustawy nie stosuje sie do:

1) dzialalnosci wytworczej w rolnictwie w zakresie upraw rolnych oraz
chowu i hodowli zwierzat, ogrodnictwa, warzywnictwa, lesnictwa i rybactwa
srodladowego;

2) wynajmowania przez rolnikdw pokoi, sprzedazy positkbw domowych

i Swiadczenia w gospodarstwach rolnych innych ustug zwigzanych

z pobytem turystéw;

3) wyrobu wina przez producentéw bedacych rolnikami wyrabiajgcymi mniej
niz 100 hektolitrow wina w ciggu roku gospodarczego

4) dziatalnosci rolnikow w zakresie sprzedazy, o ktérej mowa w art. 20 ust.
1c ustawy z dnia 26 lipca 1991 r. o podatku dochodowym od osé6b
fizycznych

art. 20 ust. 1c. (Za przychody z innych zrédet, uwaza sie rowniez przychody ze
sprzedazy przetworzonych w sposob inny niz przemystowy produktow roslinnych i

zwierzecych pochodzgcych z wiasnej uprawy, hodowli lub chowu)

Nasze doradztwo - Twoje korzysci



Rolniczy Handel Detaliczny

Gtowne zmiany w przepisach podatkowych wprowadzone ustawa:
= zwolnienie z podatku dochodowego dla rolnikéw prowadzacych rolniczy

handel detaliczny — kwota przychodu ze sprzedazy produktow
przetworzonych w sposdéb inny niz przemystowy - do 20 tys. zt rocznie w
ilosciach nieprzekraczajagcych maksymalnych limitow sprzedazy:
mozliwosc¢ opodatkowania przychodu powyzej lim S. euro —
ryczatt 2 %, 250 tys. euro

obowigzek prowadzenia ewidencji sprzedazy (nr kolejnego wpisu, data
uzyskania przychodu, kwota przychodu, przychod narastajgco od
poczatku roku, rodzaj i ilos¢ przetworzonych produktéow) odrebnie za
kazdy rok podatkowy,

sprzedaz zywnosci wytacznie w miejscach wytworzenia (gospodarstwo)
lub przeznaczonych do prowadzenia handlu (np. targowisko),



Rolniczy Handel Detaliczny

Gtowne zmiany w przepisach podatkowych wprowadzone ustawa:

»~ przetwarzanie produktow roslinnych i zwierzecych oraz ich sprzedaz nie
moze odbywac sie przy zatrudnieniu oséb na podstawie umow o prace,
umow zlecenia, o dzieto itp.,

Wyjatki:
> ubdj zwierzat rzeznych i obrébka poubojowa
(rozbidér, podziat i klasyfikacja miesa),
> przemiat zbéz,
> wytioczenie soku, oleju,
> sprzedaz podczas wystaw festynéw, targéw, kiermaszy.




Rolniczy Handel Detaliczny

Gtowne zmiany w przepisach podatkowych wprowadzone ustawa:

»~ ilos$¢ produktéw roslinnych lub zwierzecych z wtasnej
uprawy, chowu, hodowli uzytych do produkcji danego
produktu — co najmniej 50 % tego produktu,
nie liczagc wody,

»~ produkty roslinne pochodzgce z wtasnej uprawy to takze
maka, kasza, ptatki, otreby, oleje i soki wytworzone
z surowcow pochodzgcych z wtasnej uprawy.

Kwestie dowodow
regulujg przepisy
ustawy. —
Ordynacja
podatkowa,
zgodnie z ktorymi
m.in. jako dowéd
nalezy dopuscié
wszystko, co
moze przyczynicé
sie do wyjasnienia
sprawy, a nie jest
sprzeczne z
prawem.




zasady prowadzenia rolniczego handlu detalicznego

Warunki przy produkcji i sprzedazy zywnosci:

=» nie moga stanowic zagrozenia dla bezpieczenstwa
zywnosci i wptywac niekorzystnie na ochrone
zdrowia publicznego;

=» spetniajg wymagania rozporzadzen (WE):

178/2002, 852/2004;

w przypadku, gdy produkcja odbywa sie w kuchni

domowej przy wykorzystaniu sprzetu i urzgdzen

gospodarstwa domowego — obowigzujg uproszczone

wymagania higieniczne okreslone w rozporzadzeniu

(WE) 852/2004 (zat. 11, rozdziat 11l);

=>» zakaz wykorzystywania do produkcji miesa zwierzat
kopytnych pozyskanego z uboju dokonanego poza rzezniag
zatwierdzong przez powiatowego lekarza weterynarii
(np. z uboju w celu produkcji miesa na uzytek wtasny).

v




zasady prowadzenia rolniczego handlu detalicznego

Produkcja i sprzedaz zywnosci w ramach rolniczego handlu
detalicznego:

=>» podlegajg nadzorowi organéw i obowigzkowi rejestracji:

»~ Panstwowej Inspekcji Sanitarnej (zywnos¢ pochodzenia
rosSlinnego),

»~ Inspekcji Weterynaryjnej (zywnos¢ pochodzenia zwierzecego,
zywnosc¢ zawierajgca jednoczesnie srodki spozywcze
pochodzenia roslinnego i produkty pochodzenia zwierzecego;

=>» sg dokumentowane w sposéb umozliwiajgcy okreslenie ilosci
sprzedanej zywnosci;

=>» nie wymaga sporzadzenia projektu technologicznego dla produktow
pochodzenia zwierzecego i zywnosci ztozonej.



zasady prowadzenia rolniczego handlu detalicznego

Produkcja i sprzedaz zywnosci w ramach rolniczego handlu
detalicznego:

=> nie moga by¢ dokonywane z udziatem posrednika,

\AAVTE LU &
sprzedaz zywnosci podczas wystaw, festynow, targow lub kiermaszy,
organizowanych w celu promocji zywnosci, jezeli posrednik sprzedaje

Zywnosc:

>~ wyprodukowang przez tego posrednika w ramach rolniczego handlu
detalicznego,

| > wyprodukowang przez inny podmiot prowadz3acy rolniczy handel
detaliczny na obszarze powiatu, w ktorym posrednik ten prowadzi
produkcje zywnosci w ramach rolniczego handlu detalicznego, lub na

obszarze powiatu sgsiadujgcego z tym powiatem.




zasady oznakowania miejsc sprzedazy

W miejscu sprzedazy zywnosci w ramach rolniczego handlu
detalicznego nalezy umiescic¢ w sposob czytelny i widoczny dla
konsumenta:

=> napis ,,rolniczy handel detaliczny”’;
=> dane obejmujace:
»~ imie i nazwisko albo nazwe i siedzibe podmiotu
prowadzacego rolniczy handel detaliczny,
»~ adres miejsca prowadzenia produkcji tej zywnosci,

»~ weterynaryjny numer identyfikacyjny podmiotu
prowadzacego rolniczy handel detaliczny - w przypadku
zywhnosci pochodzenia zwierzecego i zywnosci ztozonej.



Limity sprzedazy

Maksymalna ilos¢ zywnosci sprzedawanej rocznie w ramach
rolniczego handlu detalicznego jest okreslona dla:

»~ surowcow pochodzenia roslinnego — w zatgczniku nr 1 do rozporzagdzenia
(zboza, warzywa, owoce, ziota, grzyby); np.:

Lo, T———" " vaxilose

i1 Pszenica zwyczajna ozima 9,5 t/ha

2. Pszenica zwyczajna jara 8 t/ha

3. Cebula, ziemniak 50 t/ha

4. Kapusta gtowiasta biata 75 t/ha

5] Ogdrek gruntowy 30 t/ha

6. Pomidor gruntowy 80 t/ha

7. Jabtko 25 t/ha

8. Majeranek ogrodowy ziele 3 t/ha

9. Pieczarka 30 kg/m?/cykl
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Limity sprzedazy

zywnosci pochodzenia roslinnego innej niz surowce oraz zywhnosci
zawierajacej jednoczesnie srodki spozywcze pochodzenia roslinnego
i produkty pochodzenia zwierzecego — w zatgczniku nr 2 do
rozporzgdzenia; np.:

soki owocowe 6.700 |
1. Przetwory z owocow dzemy 3.400 |
2. Przetwory z warzyw marynaty warzywne 3.400 kg
3. Przetwory zbozowe maKki 16.000 kg
4. Pieczywo 15.400 kg
5. Pieczywo cukiernicze, ciasta i ciastka 2.500 kg
6. Gotowe positki niemiesne Knedle z owocami 2.900 kg
7 Zywnoscé ,,ztozona” np. pierogi z miesem 2.400 kg
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Limity sprzedazy

»~ surowcow pochodzenia zwierzecego — w zatagczniku nr 3 do
rozporzadzenia; np.:

Lp-_ Nazwa surowcow _____ Maxilose

ol

=

Mleko surowe lub mleko surowe i siara
Surowa smietana
Jaja od drobiu

Jaja od ptakdow bezgrzebieniowych

Produkty pszczele nieprzetworzone (miod,
pytek pszczeli, pierzga, mleczko pszczele)

Produkty rybotowstwa zywe lub usmiercone

Zywe slimaki ladowe

52.000 |
10.400 |
148.200 szt.

800 szt.
do 5 rodzin — 150 kg
do 40 rodzin — 1.200 kg
do 80 rodzin — 2.400 kg

1.800 kg

1.000 kg
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Limity sprzedazy

» produktow pochodzenia zwierzecego innych niz surowce —
w zatgczniku nr 4 do rozporzagdzenia.

1. Swieze mieso wotowe, wieprzowe, baranie, kozie, koriskie,

lub surowe wyroby miesne, mieso mielone 2.300 kg
2. Swieze mieso drobiowe lub zajeczakdw, lub surowe wyroby

miesne, mieso mielone 2.100 kg
3. Swieze mieso zwierzat dzikich utrzymywanych w

warunkach fermowych, lub surowe wyroby miesne, mieso 1.100 kg

mielone
4. Produkty miesne 1.400 kg
5 Wstepnie przetworzone lub przetworzone produkty

rybotowstwa 1.400 kg
6. Produkty mleczne lub produkty na bazie siary tgcznie 2.600 kg
i Produkty jajeczne 1.300 kg

8. Gotowe positki z produktow poch. zwierzecego 1.400 kg



K

Tajemnice wyrobu dobrego sera
w warunkach domowych

Piotr Sawa
Kujawsko-Pomorski Osrodek Doradztwa Rolniczego w
Minikowie
email: piotr.sawa@kpodr.pl
693 301 175
(52) 386-72-46
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PLAN SZKOLENIA

1.Sktad i wartosci odzywcze mleka
2. Sktad mleka a jakos¢ sera
3.Kryteria podziatéw seréw
4.Gtéwne etapy produkcji sera

a. Przygotowanie surowca

=

Pasteryzacja

Najwazniejsze surowce pomocnicze

Koagulacja biatka mleka ( zaprawianie podpuszczka)
Podgrzewanie krojenie, rozdrabnianie skrzepu.
Odsaczanie i solenie skrzepu

Prasowanie gestwy i jej osuszanie

> W@ S~ o a 0

Przepis na ser Gouda
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Mleko zawiera przede wszystkim:

sktad i wartosci odzywcze mleka

tluszcz
biatko

laktoze, czyli cukier mlekowy
sktadniki mineralne (wapn, fosfor),
witaminy rozpuszczalne w ttuszczach (A, D, E, K)

Tluszcz

wptywa w znacznym stopniu na wartos¢ mleka i
jego przetworow (masta, sera). Ogolna zawartosc
ttuszczu w mleku wynosi od 2,7% do 5,5%.

Ttuszcz jest odpowiedzialny za konsystencje,
strukture i smak mleka i serow.

ttuszcz wchiania zapachy z otoczenia. Dlatego tak
wazne jest odpowiednie przechowywanie mieka i

jego-przetworow.

Nasze doradztwo - Twoje korzysci
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“ skiad i wartosci odzywcze mleka

Biatko — Kazeina

 wyodrebnione w procesie trawienia poprzez

dziatanie podpuszczki

 Podpuszczka wystepuje tylko u osobnikow

mtodych, dlatego niektére zrédta podaja, ze
spozywanie mleka przez osobniki doroste nie
dostarcza zbyt wielkiej ilosci biatka i wapnia,
gdyz mleko nie jest w petni przyswajane
przez przewod pokarmowy.

Cukier mlekowy — Laktoza.

* Jest dwucukrem sktadajacym sie z glukozy i
galaktozy. Jej zawartos¢ w mleku wynosi od 4,5
do 4,8%.

« To dzieki niej i wytworzonemu z niej kwasowi
mlekowemu mozemy przygotowacé zsiadte
mleko, a przygotowane przez nas sery nie
zghija, a dojrzeja.
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Sole mineralne

« Odichiloscii jakosciowego stosunku
do biatek zalezg smak i zdolnos¢
krzepniecia pod wptywem podpuszczki.
W mleku znajdziemy wapn, fosfor, potas,
sod, chlor),oraz mikroelementy
np. zelazo.

Witaminy

« Mieko zawiera witaminy A, B1, B2, B3,
B9, B12, C, D, E. Ich ilos¢ zalezy od
rodzaju i jakosci paszy, ktéra spozywaja
zwierzeta.

 Mileko najbogatsze jest w witaminy o
okresie wiosennym i letnim, kiedy
znacznie wzrasta ilos¢é spozywanej przez
krowy zielonej paszy.

... Witaminy zawarte w mleku przechodzg

do-sera:
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V| Sktad mleka a jakos¢ sera

Bez wzgledu na to, od jakiego zwierzecia pochodzi
mleko, zawiera te same skifadniki. Ich ilosé jest jednak
zalezna w 30% od czynnikéw genetycznych, a w
pozostalych 70% od srodowiska

Jakos¢ mleka do produkcji seréw zalezy od:

* rodzaju pasz uzytych do skarmiania (Nieodpowiednie
zywienie bogate w réznego rodzaju kiszonki moze
wptywaé na rozwoj bakterii mastowych ktére moga
powodowac wzdecia serow w okresie dojrzewania.)

« stan zdrowia zwierzat (zapalenie wymion, wplywa na
obnizenie kazeiny, wapnia i fosforu w mleku co z
kolei wptywa negatywnie na krzepniecie mleka.)

 higiena | przetworzenie mileka. (Mleko po udoju
nalezy jak najszybciej schtodzi¢ do temperatury 4°C
aby uniemozliwi€¢ bakteriom rozwéj).
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Ser

Produkt spozywczy wytwarzany z mleka poprzez
wytrgcenie z mleka ttuszczu 1 biatka w postaci skrzepu,
ktory zostaje poddany dalszej obrobce.

Nasze doradztwo - Twoje korzysci



CZARNA OWCA

“ Kryteria podziatu serow &
rodzaj uzytego surowca:
- Krowie (najpopularniejsze i najczesciej dostepne),
- Owcze (popularne na potudniu Polski, w  Turcji,
Grecji, Wioszech czy Hiszpanii. Sg bardziej tluste niz sery
krowie, majg tez inng konsystencje, specyficzny smak i zapach.
Do powszechnie znanych seréw owczych nalezg m.in. wioski
ser Pecorino, francuski Roquefort (Cocinelle, Papillon), grecka

Feta (tradycyjnie wytwarza z mleka owczego i koziego) oraz
polski oscypek i bryndza,

- Kozie (mato popularne w Polsce, ale zajadajg sie nimi np.
Francuzi. Posiadajg majg wyrazisty, lekko stony smak oraz
intensywny, korzenny aromat, sg tez mniej ttuste niz sery
krowie czy owcze. Do najbardziej popularnych seréw kozich
nalezg francuskie Picandou i Cabecou).

-z mleka oslic (batkanskich oslic — Pule —najdrozszy ponad
4000 z/kgt!

Z mleka tosia (Szw

|

ecja, 2800 zt/ kg)

-~




Kryteria podziatu serow

Sposobu otrzymania :

podpuszczkowe —otrzymywane z mileka pod wptywem dziatania na
kazeine kompleksu enzymoéw podpuszczki( chymozyny). Podpuszczka
moze rowniez byC pozyskiwana ze specjalnie wyselekcjonowanych i
hodowanych w laboratoriach mikroorganizmow (plesni) - taka
podpuszczka nazywana jest potocznie mikrobiologiczng lub
wegetarianska.

kwasowe — otrzymywane przez koagulacje i wydzielanie gtéwnie
kazeiny pod wptywem kwasu mlekowego (dziatanie bakterii kwasu
mlekowego dzieki ktérym powstaje skrzep kwasowy). Twardg jest
typowym przedstawicielem tego typu serow. Twarogi dodatkowo
dzielimy na ttuste, potttuste | chude

podpuszczkowo - kwasowe —koagulacja kazeiny mieszana, sposob
otrzymania skrzepu jak w serach kwasowych ale dodatkowo z
niewielkim dodatkiem podpuszczki (serki wiejskie, cottage cheese)

zwarowe — powstajg ze zwaru wskutek podgrzania serwatki pozostatej
po--produkcji sera. Przedstawicielem tego typu serdow jest wioska
ricotta.
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Gtowne etapy produkcji sera
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Przygotowanie surowca ( mleko)

Mieko najwyzszej jakosci, od zdrowych kréow, nie moze

zawierac:

- antybiotykéw (uniemozliwienie procesu technologicznego)

- substancji hamujacych (rozwaj bakterii z grupy coli, gnilnych i
mastowych powodujacych wzdecie serow.

Wirowanie

(normalizacja zawartosci tluszczu i biatka - celem uzyskanie
takiego stosunku kazeiny do tluszczu, jaki ma by¢ w gotowym
produkcie.)

« Surowe mleko krowie zawiera dos¢ duzo ttuszczu; czesto
jest to nawet ponad 5%.

« enzym mleka - lipaza osadza sie na powierzchni kuleczek
ttuszczowych powodujac rozktad ttuszczu utatwienie w ten
sposob jego trawienia przez cieleta

« w przetworstwie mleka lipazy rozktadajg ttuszcze mleka na

alkohol i wolne kwasy tluszczowe a nastepnie aldehydy,
ketony i inne.

* Niektore kwasy ttuszczowe i aldehydy majg smak
przyjemny, ale wiele z nich ma smak przykry, czasem

wrecz.odrazajacy.
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Pasteryzacja

Pasteryzacja mleka to nic innego, jak poddanie go dziataniu
temperatury. Mozna tego dokona¢ na dwa sposoby

» pasteryzacja dtugotrwata — obrobka w niskiej temperaturze
63°C przez 30 minut,

» pasteryzacja tagodna — tagodna obrébka w temperaturze
72°C przez 15 — 30 sekund, stosowana jest przy produkcii
serow qgouda cheddar i chester.

Co nam daje pasteryzacja ?
« Pasteryzacja likwiduje 99% zywych bakterii,

* Nie powoduje znaczgcych zmian chemicznych i
organoleptycznych mleka.

« otrzymujemy produkt swiezy, niskoprzetworzony o wydtuzor
przydatnosci do spozycia.

* Ponadto pozwala uzyskac¢ gwarancje przydatnosci do
spozycia, w momencie niepewnego pochodzenia mleka.

(W przypadku serow twarogowych mleko poddaje sie pasteryze
w 80°C/15 sek.)

Pasteryzacja nie niszczy form przetrwalnikowych (gfowni.

bakterii fermentacji mastowej).

Nasze doradztwo - Twoje korzysci



Zakwaszanie mleka

Kultury podstawowe (mezofilne)

to odpowiednio wyselekcjonowane bakterie, plesnie
lub drozdze, dodawane do zywnosci w celu poprawy jej
wygladu, zapachu, smaku lub wydtuzenia trwatosci.

Lekko zakwaszajg mleko zmieniajac jego pH.

Proces ten nazywany jest dojrzewaniem mleka.

( czes¢ cukru mlekowego( laktoza) zamienia sie w
kwas mlekowy)

Stosowane s3g przy produkcji serow, gdzie temperatura nigdy
nie przekroczy 38 st.(zakres pracy 20-38 st, temperatura
optymalna 32-33 st)

kultury nalezy dobiera¢ odpowiednio do danego sera.
Np. do sera Gouda mamy kulture MSE, do Parmezanu -
PG, do Mozzarelli - M, do fety - MFC, itd... Kultur
startowych do serow jest okoto 20 réznych rodzajow.
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Zakwaszanie mleka
Kultury starterowe SERY

Podczas wyrobu sera zasadnicze znaczenie majg trzy cechy kultur starterowych:
» -zdolnos¢ do produkcji kwasu mlekowego,
« -zdolnos¢ do degradacji biatek,
 -zdolnos¢ do produkcji dwutlenku wegla.
Podstawowe zadania kultur starterowych:
 wytworzenie kwasu w skrzepie.

Gdy mleko koaguluje, komorki bakterii koncentrujg sie w skrzepie, a przez to w
serze. Wzrost stezenia kwasu obniza pH, co ma istotne znaczenie przy
wspomaganiu synerezy (obkurczanie sie zelu, ktéremu towarzyszy wyciek
serwatki).

Ponadto uwalniane sg sole wapnia i fosforu, co wptywa na konsystencje sera i
poprawia zwartg strukture skrzepu.
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M Zakwaszanie mleka

- Bakterie fermentacji mlekowej powinny by¢ w stanie obnizy¢
pH mileka na ser z 6,70 ponizej wartosci 5,3, w czasie 6
godzin, w temperaturze 30- 37C co utatwia dojrzewanie,
hamuje rozwoj bakterii_ chorobotworczych i szkodliwych
dla jakosci sera.

- Bakterie kwasu mlekowego namnazajg sie intensywnie
osiggajgc z reguty liczebnos¢ 1 miliarda na gram _sera na
poczatku procesu dojrzewania, co zapobiega min. wadom
smakowym sera i hamuje rozwoj bakterii szkodliwych dla
zdrowia.
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Zakwaszanie mleka

W mleku surowym po udoju mamy przecietnie 50 tys. bakterii/ml
mleka, a w tym najwyzej 5-10% bakterii kwasu mlekowego, tj. 2,5
tys./ml mleka,

Jest to 400-500 razy mniej niz jest ich potrzebne do wyrobu sera,
czyli 0,2% koniecznej liczby bakterii mlekowych dla uzyskania
dobrego sera.

W te] sytuacji dominujg bakterie obce, co utrudnia wyréb dobrego
sera.

w serach z brakiem bakterii mlekowych o pH 6,65 stwierdzono
wysoka zawartos¢ Listeria na poziomie od 1 miliona do 100
miliondw w 1g sera Natomiast w serach o prawidtowym pH 5,35,
z odpowiedniag liczba bakterii mlekowych nie stwierdzono

rozwoju Listeria,
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Zakwaszanie mleka

hamowanie wzrostu mikroflory przezywajacej
pasteryzacje lub bedacej wynikiem wtornego
zakazenia mleka, fermentujgcej laktoze i wrazliwej na
obecnosc kwasu mlekowego. Produkcja kwasu
mlekowego ustaje, kiedy cata laktoza zawarta w serze
(z wyjatkiem serow miekkich) ulegnie
przefermentowaniu.

Wiasciwe dziatanie podpuszczki,

Prawidtowe nasolenie sera

Prawidtowe dojrzewanie sera

Prawidtowy smak i zapach sera

Dobrg konsystencje sera
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Zakwaszanie mleka

W sklepach bakterie sprzedawane sg w postaci
proszku (forma liofilizowana).

Liofilizacja to usuniecie wody poprzez
zamrozenie produktu i odparowanie w prozni.
Kultury liofilizowane sg trwate i mogg by¢
przechowywane w lodowce przez okoto 2 miesigce, w
zamrazarce do 2 lat.

Kultury liofilizowane dodajemy bezposrednio do
mleka, bez rozprowadzania w wodzie. llos¢, ktérg
nalezy zastosowacd, podawana jest na opakowaniu.
koszty stosowania bakterii nie sg duze i dla kultur
podstawowych wynoszg okoto 5-10 gr/1 litr mleka =
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Kultury sterterowe Cheese-Tek
Seria: MS

Typ: Mezofilne

Nazwa: MSE

Kultury starterowe do bezposredniego zaszczepienia mleka.

Suche, mrozone kultury bakteryjne starterowe.

Starter w formie proszku (liofilizat). Opakowanie na 100 | zakrecane,
umozliwia wielokrotne odsypywanie potrzebnej dawki, zakrecanie i
chowanie do zamrazarki. Kultura startowa odporna na dziatanie wyzszych
temperatur podczas transportu. oy

Opakowanie na 100 lub 1000 L mieka.

Skiad:

Lactococcus lactis subsp. lactis

Lactococcus lactis subsp. cremoris

Lactococcus lactis subsp. lactis biovar diacetilactis
Leuconostoc mesenteroides subsp. cremoris

Zastosowanie:
Poltwarde, twarde i miekkie odmiany sera:

Gouda, Cheddar, Ser Korycinski, masto i inne.
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KUIL.TURY MEZFZOFIIINE

ISzczepy: Kod : Kod:

AL PHA 3 DL 002ACC DL3.S 002ACD

AL PHAL S DL 002Z2aFC DL3.S5 002AaFD

AL PHA 10 DL oD 2A3C . DL3.5 002A3D

Ad PHA . PM DL1L 0O02AKC DL3.5 002Z2AKD

Sictad = Zastosowamnie :

Ziozone szczepy mezofilne: Sery mieklide, twarogowe i =z przerostenr
=273 kwaszace (homofermentatywne) Smiietana i masho
=1/3 aromatyzuiace (heéttrofermentatywne) Aktywnosc kwaszaca : srednia

Lactococaus Cremoris i Lactococcus Lactis 6696
Lactococaus Diacstilactis i Leucornostoc Cremoris 339

Srcepy - Kod: Kod:

BETA 1 DL1 o02BAaC DL3.S o02Z2eAD

szczep tradycyiny

BETA = DL2 0028CC DL3.S5 o028CD

BETA <4 DL2 0028DC DL3.S 028D D

BETA 8 DL 002B8HC DL3.S ao028HD

BETA 9 DL1 0028IC DL3.5 o028ID
Sictad -

Szczepy mezofilne ziozormne tylko ze szczepow Sery miekkie, twarogowe i prasowane bez oczek
wylaconie kwaszacoych (100 96 homofer mentatywnych)
Lactococaus Lactis i Lactococcus Cremoris Aktywnosc< kwaszaca @ wysoka

N alezy absokrtnice pracestrmegac colyGodmiowey rotacyi sczacpow, aby wiyelfrmrinowac ry=zyko zakazcer balkteriofagoowy .

KULTURY TERMOFIINE

Srcepy Kod:
DELTA 1 DL 002DAC Szczep szybkokwaszmcy
Kultira Streptococcus Thermophilus
DL3.S o0o2ZDAaD Do serow prasowanydh fserdow dogrzewanych
sercow parzonych
DELTA 2 DL1 002DHC Szczep szybkokwaszmcy
Kultira Streptococcus Thermophilus
DL3.S 002DHD Do serow prasowanydh J serow dogrzewanydh [fserdow parzonych
Ssczepy: Kod:
——
DELTA PM1 DL 002D3C Kultura Streptococcus Thermophilus Z
— Do serow miiekikich i serow prasowanydh ” s
——— DL3.S 002D3D S M -
DELTA PM2 DL 00 2DKC Kultura Streptococcus Thermophilus \
Do serow miieldcidh i serow prasowanydh
DL3.S 002DKD nedogrzewanych

AGC ROWVIS whydacny przedstaw iciel na Poilske francuskiej] firmy Etablissements A . COQUARD



Mleko sterylizowane / mleko UHT

Mleko sterylizowane inacze] mleko UHT (Ultra-high
Temperature Pasteurisation) poddawane jest dziataniu
bardzo wysokiej temperatury w zakresie 135°C - 150°C
przez bardzo krétki czas od 1 — 2 sekund, a nastepnie
schtadzane do temperatury 20 st.

W efekcie takie] obrobki cieplne] zniszczone zostaja
wszystkie drobnoustroje oraz ich zarodniki, a takze
trwatos¢ mleka zostaje znacznie przedtuzona.

Zdatnos¢ do spozycia tak przetworzonego mleka wynosi
nawet do 6 miesiecy.

Mieko UHT nie _ma_ wartosci w jakimkolwiek procesie
serowarskim. Nie posiada w sobie zadnych bakterii,
mikroorganizmoéw czy enzymow. Ponadto zawarte w mleku
biatka podczas sterylizacji ulegaja denaturacji termicznej,
zmieniajg swoja strukture | traca wszystkie wlasciwosci |
wartosci.serowarskie.
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“ NAJWAZNIEJSZE SUROWCE POMOCNICZE

Chlorek wapniowy

* Obecnos¢ wapnia w mleku jest niezbedna, aby doszto do
koagulacji enzymatycznej, w wyniku dziatania podpuszczki

* Jesli mleko przerobowe jest zbyt stabej jakosci, skrzep bedzie
miekki (duze straty kazeiny oraz ttuszczu, a takze stabej
synerezy serwatki).Podgrzewanie mleka powyzej 60 — 70°C P
powoduje obnizanie sie zawartosci wapnia wskutek —
wytragcania sie go w postaci nierozpuszczalnych soli (kamien
mleczny).

* Niska zawartos¢ wapnia negatywnie wptywa na zwieztos¢
skrzepu i jego obrobke, np. krojenie i zdolnos¢ do obkurczania
sie ziarna serowego.

e Chlorek wapnia jest tani i trwaty, nie wymaga specjalnych
warunkow przechowywania. Przecietne dawki to 20-40 mi/100
| mleka, czyli koszt rzedu 40-80 groszy.

Wszelkie dodatki do mleka serowarskiego dodaje sie przed
zaprawieniem podpuszczka lub innymi preparatami

enzymatycznymi.
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Zaprawianie podpuszczka

Podpuszczka - Preparaty podpuszczki stosowane sg do 4
zaprawiania mleka, z ktorego produkuje sie sery podpuszczkowe . —
lub kwasowo- podpuszczkowe koagulujgcy kazeine w mleku w )

wyniku czego powstaje skrzep oraz serwatka (albuminy, globuliny, u

laktoza)

Moga to by¢ preparaty:
podpuszczka naturalna - wycigg enzymow trawiennych
otrzymany z trawienca cielgt, zywionych mlekiem. W tak
otrzymanej podpuszczce 2/3 enzymow to chymozyna, a 1/3 -
to pepsyna;

 podpuszczka mikrobiologiczna - enzym wyprodukowany
drogag fermentacji przez szczep plesni Mucor miehei;

« podpuszczka roslinna - wodny wycigg kwiatow dzikiego ostu
rosngcego w duzych ilosciach w suchych, kamienistych i nie vy
uprawianych miejscach w rejonie Morza Srédziemnego. =2 ~
Preparat ten zawiera koagulant: inuline, ekstrakt figowca, ‘
przytulia wlasciwa

w handlowej postaci jest roztworem o mocy 1:10 000 do 1:15
000, co oznacza, ze jedna czes¢ podpuszczki moze
skoagulowac przez 40 minut 10 000 — 15 000 czesci mleka w
temperaturze 35°C.

Podpuszczka w postaci sproszkowanej wykazuje 10-krotnie

WYyzszg moc hiz podpuszczka ptynna. 7 7

Po uptywie 30 min od rozcienczenia podpuszczka staje sie ' iin
bezuzyteczna. :
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Koagulacja biatka

Przebieg procesu jest uwarunkowany: A
-temperatl’.lr.al, /
-Kwasowoscia i
-zawartoscig wapnia w mleku, —_— >

B, .l

«Optymalna temperatura dla dziatania podpuszczki wynosi okoto 40°C,
ale w praktyce wykorzystywane sa nizsze temperatury w celu
unikniecia nadmiernej twardosci skrzepu. (zaczyna dziata¢ juz w temp.
10°C) dziatanie podpuszczki ustaje w temperaturze 50°C najczesciej stosowana
jest w temperaturze 28-36°C

Skrzep to potaczone w galaretowata mase (skoagulowane) biatka i
ttuszcze mleka, ktére oddzielajq sie od serwatki po dodaniu
podpuszczki, kwasow (cytrynowy, octowy) albo poprzez naturalnag

aktywnosé bakterii mlekowych.
mleko o pH powyzej 7,5 — nie krzepnie po zastosowaniu podpuszczki
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Koagulacja biatka

Kazeina wystepuje w mleku w postaci duzych skupisk zwanych
fachowo micellami.

Micelle unoszg sie w wodzie dzieki specjalnym ,,wypustkom”
rozpuszczalnym w wodzie. Jezeli do mleka wprowadzimy enzym,
czyli podpuszczke, to atakuje ona jedno, specyficzne wigzanie w
tancuchu biatkowym, odcinajac wtasnie owe wypustki utrzymujace
kazeine w roztworze. Kazeina pozbawiona zdolnosci unoszenia sie
w roztworze, przytacza obecny w mleku wapn i tworzy
uporzadkowana strukture, czyli skrzep tzw. kazeinian wapnia)

Jak wynika z tego mechanizmu, wapni odgrywa rowniez bardzo
wazng role w tworzeniu skrzepu i jego niedostatek bedzie
powodowat powstawanie skrzepu mniej zwieztego i gorzej
kurczacego sie.




Krojenie i rozdrabnianie skrzepu.

“ Osuszanie ziarna

Celem pociecia skrzepu jest wielokrotne zwiekszenie jego
powierzchni i otwarcie kanalikbw w siatce strukturalne;
skrzepu. Utatwia to wyplyw serwatki z ziarna.

- Do ciecia skrzepu uzywamy dlugiego noza lub
tzw. harfy

W wyniku pokrojenia skrzepu uzyskuje sie zawiesine
ziarna serowego (gestwy serowej) w wydzielonej
serwatce.

« Gestwe miesza sie przez pewien czas. Zabieg ten
nazywany jest osuszaniem ziarna. Cecha tego etapu
obrébki jest intensywnie przebiegajaca przemiana
cukru mlekowego zawartego w serwatce w kwas
mlekowy.

Ziarno w miare osuszania z galaretowatego i napeczniatego

staje sie twarde i zwiezlejsze.

Z 10 kg mleka otrzymuje sie:

- 1 kg sera podpuszczkowego lub 2 kg sera twarogowego
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Kiedy cig¢ skrzep?

Proces koagulacji przebiega dos¢ szybko, po
zaledwie 30 minutach powiniene$ mie¢ dobrze
uformowany skrzep

W16z néz lub palec do skrzepu i delikatnie
podno$, powiniene$ zaobserwowac tzw czyste
pekniecie, Pekniecie to jest oznaka, ze skrzep
nadaje sie juz do krojenia.

Pokroj skrzep w kostke okoto 3 cm i pozostaw
na 10 - 20 minut.

Przez nastepne 20, delikatnie mieszajac
kontynuuj krojenie do otrzymania ziarna



http://seryrzemieslnicze.com/wp-content/uploads/2016/10/Sery_rzemie%C5%9Blnicze_pr%C3%B3ba_z%C5%82omu.jpg
http://seryrzemieslnicze.com/wp-content/uploads/2016/10/Sery_rzemie%C5%9Blnicze_krojenie.jpg

Plukanie ziarna serowarskiego

Technikg charakterystyczng dla tego sera Gouda jest ptukanie
ziarna.

Odlewamy 30% serwatki ktéra wydzielita sie podczas krojenia i
mieszania.

W miejsce odebranej serwatki dolej wody o temperaturze okoto
30-35°C, dogrzewaj tak aby w ciggu 30 minut dogrzac ziarno do
38°C, oczywiscie ciggle mieszajgc tak aby ziarno nie opadto na
dno i sie nie skleito.

Ptukanie nie jest konieczne, mozesz pomingc ten punkt,
pamietajgc o wptywie ptukania na kwasowosc¢ finalnego
produktu.



http://seryrzemieslnicze.com/wp-content/uploads/2016/10/Sery_rzemie%C5%9Blnicze_pr%C3%B3ba.jpg

u Formowanie serow

*forma serowarska a gatunek sera

— tworzac sery miekkie np. pleSniowe musimy pamietac, ze
wazne dla nas drobnoustroje rozwijajg sie na ich skdrce. W
takim przypadku powierzchnia sera powinna by¢ jak
najwieksza.

— produkujac sery twarde, dojrzewajace, powinnismy
nadawac im ksztatt bryty. Dzieki temu unikniemy

nadmiernego wysuszania i umozliwimy serom powolne
dojrzewanie.

*forma serowarska a sposob przygotowania sera

— formy do serow samoprasujacych, czyli takich, gdzie
prasowanie odbywa sie pod wptywem wtasnej masy sera i
grawitacji, nie muszg spetnia¢ zadnych wymogow odnosnie I
ksztattu czy wytrzymatosci. Muszg jedynie umozliwiac
swobodne ociekanie serwatki. Najczesciej dobieramy je
pod okreslony gatunek sera i wymogi co do procesu jego
produkcji oraz ksztattu. 2 o
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Ociekanie - samoprasowanie

Po wyjeciu skrzepu z garnka, przenosimy go do form e
serowarskich wytozonych chusta. Dzieki temu ser
wytworzy tadna, gtadka i mocna skérke. Zamiast chusty
serowarskiej mozemy uzy¢ gazy lub pieluchy tetrowej.
Bardzo wazna jest temperatura, w ktorej nasze sery
beda obciekac. Powinna ona wynosi¢ ok. 15 - 20°C,
przy czym zasadniczo stosujemy 18°C.

W nizszej temperaturze serwatka odcieka zbyt wolno,
w efekcie sery po wyjeciu z formy rozpadna sie.
Wyzsze temperatury mogg powodowac burzliwg
fermentacje i rozwdj bakterii gnilnych.

Odpowiednie warunki pozwalaja na wtasciwe
przemiany cukru mlekowego w kwas mlekowy, ktory
ma wptyw na dalszy rozwéj drobnoustrojow i
dojrzewanie sera.

W ciagu pierwszej godziny odwraca sie sery
kilkakrotnie, a pézniej juz rzadziej (Srednio raz na
godzine).
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Prasowanie serow

 Prasowanie sera ma na celu skupienie ziaren
masy serowej w jednolitg bryte oraz usuniecie
spomiedzy nich serwatki.

« Musimy pamietac, ze na tym etapie nie usuniemy
juz serwatki z wnetrza ziaren, poniewaz ten
proces zachodzi w trakcie obrobki

« Formy stuzgce do prasowania serow sktadajg sie
CO najmniej Z 2 czesci:
— formy wiasciwej, obejmujgcej boki | podstawe
sera

— ruchomego wieka.
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“ Prasowanie serow

* Musimy mie¢ te mozliwos¢ regulowania ciezaru jakim
bedziemy prasowac ser. W kazdym przepisie serowarskim
znajdziemy informacje o stopniowym zwiekszaniu cisnienia.

 Prasowanie rozpoczyna sie od niewielkiego nacisku, a
nastepnie zwieksza sie do maksymalnego przewidzianego
dla danego rodzaju sera.

* Maks. nacisk:
- gouda — 150 N,
- edamski — 200 N,
- ementalski 300 N na 1 kg masy sera

Prasowanie seréw trwa:
- matych rozmiaréw 4—6 h,
- duzych, silnie dosuszonych 12-20 h.

Proces ten powinien sie odbywa¢ w pomieszczeniach o temp.
20°C.

 Po prasowaniu zauwazysz, ze skérka Twojego sera ulegta
diametralnej zmianie. Stata sie sucha, a jej odcien zmienit sie
na bardzie] zotty. Sg to oznaki dobrze przeprowadzonego

procesu.prasowania.
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Solenie serow

Cel:

* nadanie im odpowiedniego smaku,

» wlasciwe ukierunkowanie procesoéw ich dojrzewania

oraz ksztaltowanie struktury i konsystencji.

 Podczas solenia sol z zewnatrz wnika do wnetrza
sera, natomiast serwatka wycieka na zewnatrz. E

* Nie ma okreslonych limitéow zawartosci soli w serze.
Zalezy to od typu sera i upodoban smakowych
konsumentoéw.

- sery twarde zawierajg mniej soli (2,0 + 2,5%), niz
sery miekkie (3,0 + 4,0%). Ostatnio, ze wzgledu na
poglady o szkodliwosci soli, sugeruje sie obnizanie )
zawartosci soli w serach. ¢

o
ALINITY
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Solenie serow

Metody solenia serow:

1) zanurzajac w roztworze soli (solance);
Solenie w roztworze soli polega na zanurzeniu
uformowanego i ewentualnie prasowanego sera
solance na odpowiedni czas tj. zaleznie od jego
rodzaju i wielkosci na 1-12 dni.

Intensywnosc¢ przenikania soli do sera zalezy od:
- stezenia solanki;

- pojemnosci buforowej solanki;

- kwasowosci czynnej;

- temperatury;

- czasu solenia

- struktury sera.

Zawartos¢ soli w solance nalezy systematycznie
uzupetnia¢.
Sery powinny by¢é w solance catkowicie zanurzone,
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SOLANKA

Czas solenia

zalezny jest od masy sera i jego twardosci, a takze od preferencji
smakowych. W serowarstwie przyjeto sie zasade 1 godzina na 0,5
kg sera na 1 cal (ok. 2 cm) grubosci sera. Tak jak w przypadku
soli, solanke wolniej wchtaniaja sery twarde w przeciwienstwie
do miekkich.

Stezenie solanki

Optymalne stezenie solanki wynosi od 16 do 20%, Zawsze staramy
sie, aby temperatura sera byta zblizona do temperatury solanki.
Na kazdy kilogram sera musimy przygotowac okoto 5 litrow
solanki. Najczesciej solanke uzyskuje sie poprzez rozpuszczenie
soli w wodzie w proporcji:

1,25 kg soli niejodowanej

5 litrach goracej, niechlorowanej wody.

Jest to standardowy prawie 20% roztwor solanki.
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Stezenie solanki

18 %
20 %
22 %
24 %

26 %

llos¢ soli w 5 litrach wody

1 kg

1,3 kg
1,4 kg
1,6 kg

1,8 kg
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solanka

Wielu serowarow zaleca dodawanie chlorku wapnia do
swiezej solanki. Na 5 | wody okoto 2,5 tyzeczki chlorku
wapnia

Ma on dwa zadania:

* podczas solenia serow, do solanki przesigka kwas
mlekowy i zakwasza solanke — chlorek wapnia
pomaga w jej zobojetnieniu

« zapobiega rowniez w wycigganiu wapnia z masy
serowej przez solanke.

« Utrata wapnia z biegiem czasu moze ostabi¢c w
strukture ziarna/ skrzepu i tym samym zmiekczy¢
skorke oraz jego brak moze wptyngc na proces
dojrzewania sera
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Solenie serow na sucho

sOl sypie sie w nadmiarze na goérng powierzchnie i
naciera boki.

Nastepnego dnia ser obraca sie i wciera s6l w druga
powierzchnie.

Solenie na sucho powinno odbywac sie w
temperaturze 14-15°C |i.

Sl jest mocno higroskopijna tzn. mocno chtonie
wode, rozpuszcza sie i wnika do sera, dlatego
niezbedna jest wysoka wilgotnos¢ powietrza 93 —
95%.

Przyjmuje sie, ze waga soli stanowi 1,5% wagi seréow
twardych, 2% wagi serow miekkich oraz 2,5-3%
plesniowych.

Zaleta solenia na sucho - prostota i brak
jakichkolwiek urzadzen zastosowanie do wszystkich
gatunkow sera

Wad3g - duza pracochtonnosgé, straty soli i
nierbwnomierne nasalanie.
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Solenie serow - system kombinowany

Rozrézniamy dwie metody
na sucho i w roztworze;
- ,,Ww masie” tzn. mieszajac z rozdrobniona
masg serowg
odpowiednig ilos¢ soli

- ,,w ziarnie” tj. dodajac do gestwy serowej
stezonego roztworu soli kuchennej dawka okoto 2-
3% soli

* Znajgc wage sera tatwo okreslic ile soli nalezy
doda¢ aby uzyska¢ odpowiedni poziom
stonosci.

* Solenie w solance i na sucho wymagaja
doswiadczenia oraz niezliczconych prob aby
trafi¢ w idealny poziom zasolenia
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I ' Dojrzewanie i pielegnacja seréw

Dojrzewanie serow - zespot kierowanych
proceséw biochemicznych 1 biologicznych,
przebiegajacych w kontrolowanej temperaturze
| wilgotnosci i prowadzacych do okreslonych
przemian weglowodanéw, biatek i tluszczow

oraz wytworzenia substancji ksztaltujgcych

cechy organoleptyczne seréw.

Prawidtowo wyprodukowany ser, juz po 24 - 48
godzinach nie zawiera laktozy, czyli cukru mlekowego,
poniewaz ulega ona catkowicie przefermentowaniu do

kwasu mlekowego.
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“ Dojrzewanie i pielggnacja serow

Na poczatku, przynajmniej dwa razy dziennie
przemywamy kregi solanka za pomoca gabki
lub miekkiej szczoteczki.

Idealng temperatura dla dojrzewania sera jest
12,5° C oraz wilgotnos¢ powietrza 65-85 proc. ¥
Warunki te speilnia wiekszos¢ domowych
piwnic. Jesli nie posiadamy piwnicy, ser moze
dojrzewa¢ w naszej lodowce. Na jej dolnej |
polce umieszczamy miske z woda, a pietro
wyzej ser.

Przez pierwsze dni i tygodnie, ser musi byc¢
odwracany codziennie. Unikniemy w ten
sposob gromadzenia sie wody na dnie kregu
I jego gniciu, a takze nadamy mu fadny
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Przepis - ser gouda

« Ser gouda pochodzi z Holandii, z miejscowosci w poblizu
Rotterdamu, od ktérej wzigt swojg nazwe. Jest serem
potmiekkim, o gtadkiej konsystencji i wyrazistym smaku
po przez ptukanie skrzepu.

Co potrzebujesz?

10 Litrow mieka

« Kkulture starterowg MSE

« 0,5 grama podpuszczki naturalnej LUB 0,05
grama podpuszczki mikrobiologicznej

« 1 kg soli do przygotowania solanki (zaleca sie sol
niejodowang)

« 1 tyzka chlorku wapnia
* przegotowana woda na solanke
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Przepis - ser gouda

Podgrzac mleko do temperatury 32-33 st. C, dodac¢ kulture
starterowq i dokladnie wymieszac. Mozna, ale nie trzeba dodac

chlorek wapnia i znow wymieszac. Przykryc i pozostawi¢ na 15 -
20 minut.

Doda¢ rozpuszczong w 50 ml wody (temp. okoto 30 st. ()
podpuszczke i delikatnie miesza¢ ruchami z goéry do dotu przez 1
minute (jesli uzywamy mleka prosto od krowy, grzbietem tyzki
mieszamy samg powierzchnie mleka 1 minute dtuzej). Pozostawié¢ do

trwac od 30 minut do godziny.
Skrzep pokroi¢ w kostke o boku okoto 1-1,5 cm. Odstawi¢ na 10 minut.

Odla¢ serwatke do poziomu skrzepu. Caly czas mieszajac,
stopniowo doda¢ tle wody o temperaturze 80 st. C, aby
temperatura skrzepu podniosta sie do 37-38 st. C. Utrzymac te
temperature przez 15 minut (mozna uzy¢ koca lub malutkiego
palnika), czesto mieszajac, aby nie dopuscic¢ do sklejania ziaren.
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Przepis - ser gouda

5. Odstawi¢ skrzep na 20 - 30 minut do stezenia.

Odla¢ pozostata serwatke. Szybko przetozyc¢ ciepty
skrzep do formy na ser o wadze okoto 1 KG, wytozonej
chusta serowarska. Uwazaé¢, aby nie rozkruszyc¢
skrzepu.

. Prasowa¢ przez 20 minut pod cisnieniem 10 KG.

Wyjac¢ ser z formy i delikatnie odwingé¢ chuste. Ser
przewroci¢ do gory nogami, ponownie zawingc¢ i znow
prasowac przez 20 minut pod cisnieniem 20 KG.

. Poprzedni proces (pkt. 10) powtorzyc, ale prasowac

pod-cisnieniem 25 KG przez okres od 12 do 16
godzin.
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Przepis - ser gouda

Przygotowac nasycony roztwor soli w naczyniu szklanym lub
ze stali nierdzewnej. 1 tyzka soli niejodowanej na 0,5 Itr
wody. Moczyc ser w solance przez 12 godzin. Sery male o
masie okoto 250 gram moczymy okoto 1-2 godzin
Wyciagnac ser z solanki i osuszy¢, oklepujac jego
powierzchnie. Osuszac ser w temperaturze 10 st. C (lodowka
lub piwnica) przez 3 tygodnie.

Ser pokry¢ parafina.

Odstawi¢ do dojrzewania w temperaturze 10 st. C na 3-4
miesigce. Przewracac 3-4 razy na tydzien. Jeden ser mozna
pozostawi¢ na dtuzej - po 6-9 miesiagcach to bedzie prawdziwy
przysmak

Potencjalny problem: Jesli uformowany ser nie ma skorki (ziarna nie

zwiqzaty sie dosc mocno), nalezy go zanurzyc w wodzie o
temperaturze 37-38 st. C i prasowac przez 30 minut
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