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Wsréd seréw parzonych niewatpliwym kro-
lem kategorii jest Mozzarella, ktéra jest naro-
dowym symbolem kulinarnym Wtoch. W Pol-
sce cieszy sig rosnacym zaufaniem i na dobre
zagoscita na naszych stofach. Kolejng grupa
produktow z tej kategorii sg produkty regional-
ne, do ktorych nalezg m.in. oscypki, redykotki
czy faruki. Produkty te sg rozpowszechnione
w podgadrskich regionach Polski, w innych cze-
Sciach kraju stanowig raczej produkt niszowy.

Innym produktem z masy parzonej jest but-
garski ser pod nazwg Kaszkawat. Ten niezwy-
kle popularny w Butgarii ser ceniony jest za
oryginalny smak, ciekawe zastosowanie kuli-
narne oraz mozliwo$¢ uformowania go w ory-
ginalne ksztatty.

Ser z masy parzonej to ciekawy technolo-
gicznie produkt wyra-
L) biany w wielu krajach
Swiata. Obecnie do
produkcji serow z masy
parzonej  wykorzystuje
sie mleko bawolic, kro-
wie, owcze lub kozie.
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Baza pod masg parzong powstaje pod
wplywem enzymu podpuszczki. Skrzep pod-
grzewany jest w temp. 80-90°C. W wyniku tego
procesu masa serowa mieknie i ulega upla-
stycznieniu, dzigki czemu ser nabiera orygi-
nalnych cech technologicznych i kulinarnych,
do ktérych naleza m.in. tatwos$¢ ugniatania,
formowania w rézne ksztatty lub wyciggania.
Po uzyskaniu takich cech ser jest wygniatany
i rozciggany, az do powstania masy serowej
o charakterystycznej strukturze. Plastyczna
masa jest formowana w kule réznej wielkosci
lub wyplatana w wilgotny, gietki, btyszczacy,
Snieznobialy rozek. W zaleznosci od miejsca
produkcji sery parzone sg o réznych charak-
terystycznych dla danego obszaru ksztattach
i formach.

Najbardziej znanym miejscem produkcji
serow parzonych sg Wtochy, gdzie Mozza-
rella urosta do rangi produktu narodowe-
go. Dzisiaj trudno wyobrazi¢ sobie kuchnig
wioska bez Mozzarelli. Sery te najczesciej
formowane sa w kule lub walce umieszcza-
ne w sfonej zalewie. Sery te nalezg do kate-
gorii seréw $wiezych. Czasami dodawane sg
do nich dodatki smakowe tj. bazylia, oliwki,
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suszone pomidory. Sery te oferowane sg tak-

ze w wersji wedzonej oraz w postaci widrkow
i kostek.

Kolejna grupa sa sery regionalne, ktore sta-
nowig kulinarng atrakcje danego obszaru. Sg
produkowane w gorskich bacowkach, z mle-
ka uzyskiwanego bezposrednio od wydojo-
nych owiec lub kréw. Tradycyjnie formowane
sg w charakterystyczne dla regionu ksztatty
w ozdobnie ztobionych formach (ksztatt wrze-
ciona, zwierzat, serca) lub sprzedawane sg
w postaci wyciggnigetych nitek. Ich czas doj-
rzewania wynosi kilka tygodni. Sg oferowane
w wersji $wiezej lub wedzonej. Wedzenie ma
na celu ich wydtuzenie czasu przydatnosci do
spozycia.

Do ser6w z masy parzonej nalezg np. wto-
ski ser Mozzarella, bufgarski Kaszkawat oraz
polskie sery podhalanskie tj. oszczypek, nitki
(faruki), redykotka czy ser gazdowski.

Najbardziej popularnym serem $wiezym
z Wioch jest Mozzarella. Jest to ser pod-
puszczkowy, z masy parzonej, niedojrzewa-
jacy, pochodzacy z potudniowych Wioch,



Sery wioskie

Sery butgarskie

Sery z masy parzonej

Mozzarella Nitki/
Kaszkawat Oszczypek Faruki
Swieza
wedzone
naturalny,
wedzony lub
wedzony
wedzona naturalne

z regionu Kampania z okolic miasta Aversa.
Poczatkowo ser ten byt wytwarzany ze Swie-
zego mleka bawolic — samic z gatunku wot do-
mowy (mozzarella di bufala campana/Bubalus
Bubalis). Jest to najbardziej ceniona odmiana
Mozzarelli produkowanej w regionie Kampa-
nia, wedfug tradycyjnych receptur uzywanych
w miescie Aversa w prowincji Caserta. Ser ten
znajduje sig na liscie produktow o Chronio-
nej Nazwie Pochodzenia (PDO). Obecnie ze
wzgledéw ekonomicznych Mozzarella produ-
kowana jest z mleka krowiego (mozzarella fior
di latte) bgdz mieszanki, z mleka koziego (tzw.
ser capino) oraz z ,mleka” sojowego (ang. ve-
gan mozzarella).

Mozzarella to sSwiezy, ttusty, biaty ser z masy
parzonej. Cechg charakterystyczng $wiezej
Mozzarelli, oprécz $nieznobiatej barwy jest
takze miekka, gietka, wilgotna konsystencja
o widknistej strukturze. Charakteryzuje sig ona
tagodnym, $mietankowym, lekko kwasnym
smakiem. Jest znana ze swojej ciggliwosci
po roztopieniu. Ser sprzedawany jest gtow-
nie w postaci niewielkich kawatkow (keséw)
o0 obtym ksztatcie, zanurzonych w serwatce
(kula lub walec). Obecnie wielko$¢ i ksztait
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Mozzarelli jest ksztattowany przez producen-
téw i stanowi jeden z elementdw przewagi
marketingowo-produktowe;.

Mozzarella moze by¢ produkowana w wer-
sji Swiezej i podsuszanej. Mozzarella Swieza
jest ksztattowana zazwyczaj w kulki o wadze
80-100 g (o $rednicy 5-6 cm) lub 1 kg (o sred-
nicy 10-12 cm). Swieza Mozzarella najcze-
Sciej jest przechowywana w stonej wodzie lub
serwatce z dodatkiem kwasu cytrynowego.
Mozzarella czgsciowo suszona jest bardziej
zwarta, gestsza i najczesciej uzywana do
przygotowywania potraw w piecu tj. ,pasta
al forno”, czyli makaron zapiekany z sosami,
albo jako dodatek do pizzy. Popularng we
Wtoszech wersjg Mozzarelli jest ,Nodini”. Ser
formowany jest w charakterystyczne, mate
3-4 cm kuleczki, ktore konsumowane sg jako
przekaski.

Rynek Mozzarelli dzieli sie¢ w zaleznosci
od kanatu uzycia: do bezposrednich potrzeb
konsumenckich oraz zastosowan przemysto-
wych. W zalezno$ci od zastosowania prze-
mystowego jest ona przeznaczona do pizzy,
makarondw, satat oraz innych zastosowan.

Dla konsumentow indywidualnych mozza-
rella najczesciej oferowana jest w wersji Swie-
zej lub przetworzonej. W wersji $wiezej ofero-
wana jest w zalewie w postaci minikulek, kuli

i walcow. Spotykana jest tez wersja wedzo-

na (wil. affumicata), w formie blokéw bez

solanki, paluszkow do obsmazania, w wer-
sji panierowanej i w ziofach oraz tarta na
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Sery tradycyjne z masy parzonej

Ser

Redykotk
edykotka gazdowski

ser wedzony w ksztatcie:
zwierzat, parzenic, serca
lub wrzeciona

wiorki. Obecnie Mozzarella produkowana jest

w wersji klasycznej, wersji 0 obnizonej ilosci
ttuszczu oraz o obnizonej ilosci sodu. Spotkac
tez mozna Mozzarelle nadziewang oliwkami,
szynka lub pomidorami. Dzieciom oferowana
jest w formie zwierzatek badz puzzli.

Na dziatke i do ogrodu, za miasto do zna-
jomych na grilla. W tym celu warto zabraé
ze sobg oprécz kaszanki, kietbas i wa-
rzyw rowniez gotowe zestawy zawierajgce
polska specjalnos¢: wedzone serki wraz
ze stoiczkiem dzemu zurawinowego. Sery
parzone doskonale wpisujg sie w spedza-
nie wolnego czasu na grillu wsrod rodziny
i znajomych, a typowo polskie skfadniki
uzywane do tego celu moga by¢ prawdzi-
wym hitem tego lata.

Producent: Marfor (PHU).
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Mozzarellato ser o wielu obliczach kulinarnych.
Nadaje sig ona zaréwno do dan spozywanych
na surowo, ale takze jako skfadnik potraw
podawanych na ciepfo. Mozzarella doceniana
jest ze wzgledu na delikatny, kremowy smak
oraz ciggliwos¢ po zapieczeniu. Stanowi
sktadnik wielu dan tradycyjnej kuchni
wioskiej. Jest skfadnikiem dan na zimno
np. satatek, kanapek lub przekgsek.
Moze by¢  doskonatym
elementem dan na ciepto, takich
jak pizza, lasagne, pasta, tosty czy
zapiekanki. Mozzarella sprawdza
sie jako sktadnik zup, sosow
i dipow. Wysmienicie smakuje
w towarzystwie pomidorow
i bazylii w formie satatki Caprese.
Moze stanowi¢ element deski

tez

serowej.

Mozzarella to bardzo popularny ser ofe-
rowany w wielu krajach $wiata. Wedtug
aktualnych danych rynkowych najbardziej
dynamicznie rozwijat sie rynek Mozzarelli
w USA, Europie i Azji. Popyt na Mozzarelle na
tych rynkach do tej pory byt stabilny i wyni-
kat z intensywnych dziatan marketingowych
promujgcych ten ser jako ciekawy sktadnik
popularnych na $wiecie dan o wtoskim ro-
dowodzie przygotowywanych samodzielnie
w domu (spaghetti, lasagne, pizza), kupowa-
nych w sieciach handlowych jako dania goto-
we oraz oferowane jako dania restauracyjne.
Mozzarella sprzedawana byta we wszystkich
kanatach dystrybucyjnych: sklepach detalicz-
nych, u autoryzowanych dystrybutoréow lub
ich partneréw oraz w szeroko rozumianym
kanale HoReCa.

W zwigzku z nagtym wybuchem
pandemii w biezacym roku struktura
rynku $wiatowej sprzedazy Mozzarelli
ulega zmianie. Nalezy przypuszczac,
ze o ile pierwszy kanat sprzedazy kon-
sumenckiej Mozzarella, jako indywidu-
alnego produktu konsumenckiego jak row-
niez w postaci dan gotowych moze ulec tylko
nieznacznym wahaniom i mozna spodziewac¢
sie wzrostu sprzedazy na skutek przeniesienia
zywienia do domowej kuchni, to w przypad-
ku kanatu HoReCa wyraznie wida¢ znaczny
spadek, ktérego do konca roku nie da sig zre-
kompensowac.

W 2010 r. wartos¢ swiatowego rynku Moz-
zarelli szacowano na 10 mld USD. Prezento-
wane do tej pory analizy rynkowe wskazywaty,
ze Swiatowy rynek sera Mozzarella powinien
wzrasta¢ o okofo 5,3% w ciggu najblizszych
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pieciu lat. Warto$¢ rynku do 2024 r. byta es-
tymowana na poziomie okoto 13,8 mid USD.
W Swietle trwania pandemii koronawirusa
trudno okresli¢, w jakim stopniu te wolumeny
beda zweryfikowane.

Do tej pory polski rynek sera Mozzarella
byt okreslany jako wzrostowy. Mozzarella
kupowana byfa gféwnie przez mieszkancéow

duzych aglomeracji miejskich,
gdzie czestszy kontakt z wyjaz-
dami zagranicznymi, restauracja-
mi i kuchnig wtoska zachecat do
eksperymentowania w domowej
kuchni. Mozzarella bardzo lubia-
na jest przez kobiety, ktdre czgsto
wybierajg jg jako sktadnik dan
na ciepto oraz satatek. Najwigcej
sera Mozzarella kupujg jednak lu-
dzie mtodzi, lepiej wyksztatceni,
podrézujgcy i lubigcy ekspery-
menty kulinarne.

Wedtug analiz rynkowych najbardziej popu-
larng wersjg Mozzarelli wsrod konsumentéw
jest forma Swieza w zalewie w postaci kuli lub
walca. Systematycznie rosnie rynek produk-
tobw wygodnych tj. ser w widrkach, ktére sg
pomocnym produktem w gastronomii. Do naj-
wigkszych dostawcéw nalezg Lactalis Polska
i Zott Polska.

Butgaria lezy w potudniowej Europie nad
Morzem Czarnym. Jej kuchnia nalezy do ro-
dziny kuchni batkanskiej, jest bardzo rézno-
rodna, bazuje na warzywach, nabiale oraz
daniach migsnych. W kuchni butgarskiej,
w ktérej mozna spotka¢ dania zaréwno na

ser
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ostro jak i tagodniejsze w smaku, wyraznie
widac¢ wptywy serbskie i greckie. Narodowym
serem Butgarii jest ser biaty, ktéry stosowany
do pieczywa oraz jako dodatek do wielu sa-
fatek warzywnych. Narodowag kulinarng wizy-
tobwka Butgarii jest satatka szopska, w ktorej
pokrojone w kostke pomidory, ogorki, cebula,
papryka i $wieza nac pietruszki sg posypane
serem sirene czyli mieszanka sera z mleka ko-
ziego i owczego. Ser zofty jest duzo rzadziej
spotykany. Najbardziej znanym butgarskim
serem podpuszczkowym jest Kaszkawat.

Kaszkawat jest popularnym serem w po-
tudniowej Europie (Wtochy, Butgaria, Cypr,
Turcja i Macedonia). Nazwa pochodzi z jezyka
butgarskiego i macedonskiego. We Wtoszech
znany jest pod nazwg Caciocavallo. Mimo
ze w Polsce Kaszkawat jest wytwarzany od
1975 roku nie jest szerzej znany.

Kaszkawat to ser dojrzewajgcy, twardy,
produkowany z mleka owczego lub krowiego
z masy parzonej. Produkuje sie go w ksztalcie
cylindrao srednicy 30 cmiwysokosci 10-12cm
oraz wadze ok. 8 kg. Migzsz jego jest migk-
ki, zwarty, elastyczny, ttusty, bez oczek.

Smak i zapach jest specyficzny, w mia-

re dojrzewania — pikantny. W Butgarii
ser Kaszkawat wykorzystywany jest
w kuchni regionalnej do przygotowy-
wania wielu ciekawych dan lokalnych.
Ser ten mozna smazy¢, piec i podawac

Bolaczka wielu opakowan mozzarelli jest ktopot w ich estetycznym pokazaniu na pétce. Cienkie folie
po wielu godzinach obecnosci konsumentéw w sklepie nie prezentuja sie juz tak ciekawie. Zupetnie
inaczej wygladaja stabilne, solidnie wykonane opakowania seréw typu mozzarella marki Mlekovita.
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w formie przekaski do szlachetnych trunkow.

W Polsce ser typu Kaszkawat znajduje
sie w ofercie Grupy Mlekovita oraz towicz
(OSM). Grupa Miekovita ma w swojej ofercie
ser Kaszkawat klasyczny i wedzony oraz ser z
Gor produkowany z mleka bio. W ofercie mle-
czarni towicz (OSM) znajdziemy ser Kaszka-
wat klasyczny.

Oscypek

To najbardziej popularny ser tradycyjny,
rodem z Podhala. Ser zostal zarejestrowa-
ny, jako produkt tradycyjny z masy parzonej
w wojewodztwie matopolskim. Jest to bardzo
stary wyréb pasterzy wotoskich, ktory przywe-
drowali na Podhale i wniesli do krajobrazu na-
szego kraju elementy kultury wotoskiej, w tym
organizacje wypasOw oraz sposoby prowa-
dzenia bacowki na halach.

Oryginalny oscypek produkowany jest
z mleka owczego, wg Scisle okreslonej proce-
dury. Po wydojeniu owiec, mleko z drewniane-
go skopka zlewane jest przez Iniane ptétno do
~puciery” (kadzi). Nastepnie dodaje sig tzw.
,Klog” (podpuszczke), w celu uzyskania masy
serowej, ktorg odciska sie i uformuje. Podczas
odciskania ser maczany jest w goracej wo-
dzie. Po uformowaniu sera moczy sie go przez
dobe w solance, w celu usunigcia nadmiaru
wody. Po wymoczeniu sery lezakujg na gornej
pofce w bacéwcee i sg wedzone w dymie so-
snowym i $wierkowym. Oscypek formowany
jest w postaci nieduzych, wrzecionowatych
blokow z typowym dla regionu zdobieniem,
ktdre odciskane sg w rozszczepialnej drew-
nianej foremce tzw. ,,oscypiorce”.

Oscypek charakteryzuje sprezysty, twardy,
lekko gumowaty migzsz o barwie lekko kre-
mowej w $rodku, a przy skérce ciemniejszej.
Smak wyrazny, stony z nutg wedzenia w tle.
Oscypki mozna spozywaé na zimno jako prze-
kaske, z grilla na ciepto z dodatkiem zurawiny
lub jako sktadnik grzanek .

Redykotka

Redykotka (redykawka) — mtodsza siostra
oscypka to rodzaj sera wytwarzanego na
Podhalu. Podobnie jak w przypadku oscypka

wywodzi sie z kultury wotoskiej. Redykotka
jest robiona z resztek przetworzonego bundzu
pozostatych z wyrobu oscypka. Czesto formo-
wana jest w ksztafcie zwierzat, parzenic, serca
lub wrzeciona. W tradycji goralskiej jest Scisle
zwigzana z wypasem owiec i powrotem stad
owiec z hal. Kiedy$ redykotka byfa popularna
jako upominek, dawany zawsze w parach (po
2 sztuki) przy okazji redyku, czyli podczas uro-
czystego wyjscia pasterzy ze stadami owiec
na wypas na gorskich halach (redyk wiosen-
ny), a takze na ich powr6t z wypasu (redyk
jesienny).

Ser ten charakteryzuje elastyczna skorka
o barwie od kremowej do zottej. Konsysten-
cja migzszu jest stata, delikatna, migkka i ela-
styczna. Smak sera jest lekko stony, pikantny
z zapachem wedzonego sera. Produkt chro-
niony w rejestrze nazw pochodzenia i chronio-
nych oznaczen geograficznych nazwe (Redy-
kotka ChNP) od 1 grudnia 2009 r.

Ser gazdowski

Ser gazdowski nazywany jest takze gof-
ka, pucokiem lub karg. Jest to delikatny ser
z mleka krowiego o migkkiej konsystencji
i elastycznym migzszu. Masa sera na przekro-
ju jest jednolita i zwarta, a barwa po przekro-
jeniu lekko zoftawa, przy skorce ciemniejsza.
Skorka jasnobrazowa, matowa. W smaku jest
on lekko stony, z nutg wedzenia w tle. Cecha
charakterystyczng tego sera jest walcowaty
ksztatt zdobiony wzorami o dfugosci 6-15 cm
i wadze ok. 0,3-0,6 kg.

Ser gazdowski to ser okazjonalny, przygo-
towywany jako prezent na wesela, $wiegta ro-
dzinne i koscielne. Mleko do produkcji takiego
sera powinno by¢ dobrze podgrzane, ser sig
zagniata, parzy w wodzie i formuje w wybrany
ksztaft. Ser gazdowski w przesztosci wytwa-
rzany byt w okresie jesienno-zimowym, kiedy
nie doito sie owiec.

Na skale przemystowg gotki produkowane
sg m.in. przez Grupe Mlekovita (Gotka Za-
kopianska 135 g, 500 g, ser mini Gotka Za-
kopianska wedzona 160 g) oraz przez firme
Milkeffekt (ser Janosika, mix serowy itp.).
Warto zwrdci¢ rowniez uwage na Przysmaki
Goralskie (160 i 180 g) Grupy Miekovita. Te

kuleczki serowe sg ciekawg przekaska, do wy-
probowania w domu czy poza nim. Warto na
nig zwroci¢ uwage decydujac co zamowic do
swoich placéwek handlowych

Nitki, czyli faruki

Ciekawg odmiang sera z masy parzonej sg
tzw. nitki, czyli faruki. Sg to sery parzone ro-
dem ze Stowacji. Faruki to produkty przypomi-
najace makaron lub serowe dredy. Wystepuja
w wersji naturalnej lub wedzonej, smakowej
z ziotami i papryka. Wedzenie odbywa sie
w dymie najcze$ciej z drzewa olchowego. Fa-
ruki moga tez by¢ wyplatane z sera jednego
rodzaju lub miksu o réznej grubosci i diugosci
(10-70 cm i grubosci od 2-16 mm).

Podczas produkcji mleko po $cigciu sig
worzy czesciowo dojrzaly ser, ktory parzy sie
gorgca woda. Ser nastepnie rozcigga sie recz-
nie lub za pomoca dwoéch walcéw z rowkami,
ktore obracajg sie w przeciwnych kierunkach.
W ten sposob uzyskuje sie dtugie nitki. Po za-
konczeniu rozciggania z uformowanych nitek
zwija sie peczki lub wyplata w warkocze lub
korbacik. Faruki polecane sg jako przekaski
do wina i piwa.

Korbacik

Korbacik to serowy warkoczyk. Sg to
produkty z sera parzonego, wedzone lub
niewedzone, w ksztaicie matego biczyka
o dtugosci od 10 do 50 cm. Jest on wyrabia-
ny przy uzyciu tradycyjnej metody, zgodnie
z ktorg sfermentowany, czgsciowo dojrzaty
ser w grudkach jest parzony w goracej wo-
dzie, a nastgpnie wyciggany w dtugie nitki,
znane pod tradycyjng nazwg vojky. Nitki te
sg nastepnie zaplatane. Warkoczyk natural-
ny ma barwe od biatej do kremowobiatej,
bez aromatu dymu. Warkoczyk wedzony
— ma barwe od z6ttej do ztocistozottej, za-
pach dymu (wedzenie dymem z drewna ol-
chowego). Polecane jako przekaski w takze
do wina i piwa.

Nitki, czyli faruki znajduja sie w ofercie m.in.
Grupy Miekovita (Faruki naturalne, wedzone)
oraz Milktrade Polska/Milkeffekt (miks sero-
wy, warkocz serowy 50 g wedzony, Faruki we-
dzone 100 g, faruki beskidzkie naturalne). e
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F.H.U.“MARFOR" ZAKLAD PRODUKCYJNY, Bazanowice k/Cieszyna, ul. Folwarczna 3, tel. 504 104 865, www.njsr
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Producent

Arla Foods Polska

Lactalis Polska

towicz (OSM)

Grupa Mlekovita

Miekpol (SM)

Skierniewice (OSM)

Temar (PPH)
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Linia
Apetina
Galbani

Galbani Light
Galbani Maxi
Galbani Tris 3 kulki
Galbani Mini
Galbani
Galbani
Mozzarella
Mozzarella
Mozzarella Mini-mini
Mozzarella Mini
Mozzarella Classic
Mozzarella Maxi
Mozzarella
Mozzarella
Mozzarella
Mozzarella
Mozzarella
Mozzarella
Mozzarella
Mozzarella
Mozzarella
Mozzarella
Mozzarella
Mozzarella
Mozzarella
Mozzarella
Mozzarella
Mozzarella

Mozzarella

Michelangelo Burrata
Jager Mozzarella w solance
Michelangelo Burrata

Mozzarella di Buffala Campana

Rodzaj
wiorki
walec, torebka
torebka
walec, torebka
torebka
kulki, torebka
porcja, torebka
wiorki, torebka
blok
widrki, nitki
kuleczki, torebka
kulki, torebka
watek, torebka
watek, torebka
blok
blok
tarta, kostka, torebka
tarta
arys
kawatek
kostka, torebka
blok
patka
kulka w zalewie, torebka
kulka w zalewie, torebka
kulki mini w zalewie, torebka
kulki mini, kubek
kula, torebka
kula, torebka
baton, torebka
baton,
torebka
torebka

wiaderko

torebka

forummleczarskie.pl

Gramatura
2209
1259
1259
200 g
300¢g
150 g
300 g
150 g
3 kg
2 kg
120 g
150 g
1259
2509
2 kg
2,5 kg
150 g
1 kg
1 kg
250 g
300¢g
2,5 kg
1 kg
1259
100 g
100 g
1259
250 g
2309
1 kg

2,5kg, 5 kg
120 g

125 9,250 g
120 g

125 g, 308 g



