PRODUKTY MLECZNE
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Kozy naleza do dos¢ powszechnie hodowanych w Polsce zwierzat gospodarskich, znanych od dawna. Na 0gét sa
utrzymywane w nieduzych stadach, a tradycja wytwarzania produktéw z ich mleka siega czasow przedwojennych. Kozy byty
tatwe i tanie w utrzymaniu — najczesciej mozna byto je spotkac w biedniejszych gospodarstwach. Otrzymywane z nich mleko
byto przerabiane na sery, Smietane oraz spozywane na surowo lub w postaci gotowane;j.

Produkty nabiatowe z mleka koziego posiadaty niepowtarzalny smak i zapach wynikajacy z obfitosci réznorodnego
pozywienia, w tym zidt i kwiatow, ktdre zjadaty kozy. W zaleznosci od regionu sery kozie wytwarzane byty na rézne sposoby w
oparciu o miejscowa tradycje i umiejetnosci.

Produkcja sera koziego zaczynata sie od schtodzenia Swiezo udojonego mleka do odpowiedniej temperatury. Nastepnie
dodawano do niego podpuszczke w celu wytworzenia skrzepu. Kolejnym etapem byto podgrzanie skrzepu i serwatki oraz jej
odsaczenie. Uformowany ser poddawany byt suszeniu, a nastepnie zanurzeniu w solance. Koricowym etapem produkgji sera
byto jego wedzenie. Obecnie hodowla kdz i wyrdb sera koziego jest kontynuowana z wykorzystaniem tradycyjnych metod

produkgji, przekazywanych z pokolenia na pokolenie.
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