PRODUKTY MLECZNE

Ser podpuszczkowy pogorzelski
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Na Mazowszu, jak i na terenie catej Polski, metoda wyrobu seréw jest znana od stuleci. Istota wytwarzania serow
podpuszczkowych z mleka krowiego, od czaséw udomowienia bydta nie ulegta praktycznie zmianie. Proces ten polega na
przecedzaniu zsiadtego mleka, pozbyciu sie nadmiaru wody i przeprowadzeniu procesow, ktérych celem jest przedtuzenie
przydatnosci do spozycia uzyskanego sera. Mleko (gtownie krowie) i jego przetwory byty prawdziwym skarbem, zwtaszcza w
pozywieniu ludnosci chtopskiej. Dostatek mleka byt na wsi swiadectwem zamoznosci. Mleko spozywano $wieze lub w postaci
przetworzonej, przerobione na masto lub $mietane, a takze twarogi i sery podpuszczkowe.

Ser podpuszczkowy pogorzelski wytwarzany jest od okoto 30 lat niezmieniong metoda. Proces produkcji od wielu lat
pozostaje ten sam poza ulepszeniami technicznymi. Dawniej uzywano sproszkowanych zotadkow cielecych, natomiast dzisiaj
wykorzystuje sie gotowg podpuszczke. Nie ma to jednakze negatywnego wptywu na jakosc sera.

Do produkgji sera podpuszczkowego pogorzelskiego uzywa sie mleka petnego, niepasteryzowanego od krow ras lokalnych
i zachowawczych typu czerwona polska i biatogrzbieta. Jedynymi dodatkami sg sél i odrobina mleka zsiadtego, podpuszczka
(w zachowanych proporcjach) i ewentualnie suszone ziota czy tez suszone pomidory lub papryka.

Swiezo pozyskane mleko krowie miesza sie z odrobing kwasnego mleka (na 10 I mleka - ok. 100 ml zsiadtego mleka.) i
podgrzewa do temp. 38-39 °C. Do tak przygotowanego mleka dodaje sie odpowiednig ilo$¢ podpuszczki i pozostawia do
wytworzenia skrzepu, $rednio do 45 minut. Skrzep kroi sie i dodaje ewentualne ziota. Nastepnie delikatnie sie go miesza i czeka
na odwarstwienie serwatki (ok 5 minut). Kolejno naczerpuje sie odpowiednig ilo$¢ serwatki, ktéra potem zostanie
wykorzystana do zrobienia sera serwatkowego. Po tych czynnosciach skrzep przekfada sie na sito i w tym momencie mozna
dodac¢ odpowiednie przyprawy lub pozostawic¢ ser o naturalnym smaku. Ser zostawia sie do odciekniecia i nadania mu
odpowiedniej formy. Nastepnie, ser moczy sie 6 godz. w solance (15 dag soli na 1 litr wody). Tak przygotowany ser jest gotowy
do spozycia, badz tez moze lezakowac i nabiera¢ wyrazistosci smaku nawet do 6 tygodni. Podczas lezakowania nalezy go

obraca¢ minimum raz dziennie.

Ser podpuszczkowy pogorzelski moze zmieniac barwe i konsystencje w zaleznosci uzytych do produkgji ziét oraz okresu
dojrzewania. Nie zawiera on konserwantéw (poza solg), sztucznych barwnikow i ulepszaczy, a dobrej jakosdi,
niepasteryzowane mleko pochodzace od kréw ras zachowawczych, ktére sg wysoko cenione, nadaje mu cennych wartosci



odzywczych.
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