Szwaijcaria: Sery — symbol Szwajcarii
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Szwajcaria potozona jest w sercu Europy. Szwajcarzy nie lubig ogladac sie na innych. To maty kraj bez dostepu do
morza i jednoczesnie jest niesamowicie niezalezny. Mieszkancy Szwajcarii s3 dumni, charakteryzuje ich
przywigzanie do tradycji.

Szwajcaria — jeden zkrajéw alpejskich izarazem jeden z najbardziej goérzystych krajéw swiata. Graniczy
z Niemcami, Austrig, Liechtensteinem, Wtochami, Francja. Na dzwiek stowa ,,Szwajcaria” pierwsze co zapewne
przyjdzie nam do gtowy beda: zegarki, scyzoryki, banki, czekolada i... sery! Smiato mozna powiedzie¢, ze sery
zdominowaty Szwajcarie, a to ze wzgledu na uksztattowanie terenu: rozlegte, gérzyste tereny, ktére zajmuje
Szwajcaria uprawa zbdz, warzyw lub owocow jest znacznie utrudniona. Za podstawe rolnictwa od zarania dziejéw
uwazano zatem hodowle bydta, owiec ikéz. Ogrom doswiadczenia, w potaczeniu z doskonatg znajomosciag
technologii, spowodowaty ze szwajcarski ser przekroczyt granice ojczyzny i zawitat na stotach innych europejskich
krajéw. W swoim najlepszym czasie ser szwajcarski byt wykorzystywany w Szwajcarii na réwni ze ztotem jako
srodek ptatniczy — ser byt takze walutg zagraniczna. Rozwijajacy sie w btyskawicznym tempie przemyst serowarski
mogt przyniesé tylko korzysci. Handel serem pobudzat lokalng przedsiebiorczos¢, powstawaty marki znane do dzi$
tj. Gruyére, Emmentaler, Berner, Oberland, Appenzell.

Co przecigtny zjadacz sera wie o Szwajcarii - czyli skrot najwazniejszych informacji na temat Konfederacji Szwajcarskiej

Jezyk urzedowy niemiecki, francuski, wloski, coraz wigcej ludzi posluguje sig jgz. angielskim
Waluta CHF frank szwajcarski
Flaga bialy krzyz na czerwonym tle
Stolica formalnie brak - jej funkcjg pelni Berno bgdace siedzibg rzadu

Psalm Szwajcaréw, jako panstwowy hymn. Pieén zostala zatwierdzona w 1961 r,, dotad panstwo nie posia-
Hymn dalo oficjalnego hymnu, natomiast kazdy kanton posiadal swoj wlasny. W 2013 r. wiadze Szwajcarii oglosily

konkurs na nowy hymn panstwowy.
Potrawa Fondue, Raclette, Marroni, Vermicelles, Wahe, Zopf, Spatzli, Rosti
Podziat administracyjny Podstawowa jednostka terytorialng Szwajcarii jest kanton, kraj podzielony jest na 26 takich jednostek.
tancuchy Gérskie Alpy, Jura
David Bennet _Blaszany Bebenek”, Bruno Ganz .Nosferatu wampir®, .Upadek”, Jarreth J. Merz _Pasja”,
Aktor »
Vincent Pérez .Indochiny

Aktorka Ursula Andress ,Doktor No®
Sportowiec Tenisista Roger Federer

Pierwszg szwajcarska markga szeroko rozpoznawalng o zasiegu Swiatowym stat sie Emmentaler. Niestety pojawity
sie problemy na tle wtasnosci i praw patentowych. Z braku odpowiedniego prawa patentowego i przepiséw
chronigcych produkcje, nazwe itp. serowarzy zinnych panstw bardzo szybko rozpoczeli produkcje seréow



zblizonych do Emmentalera, nierzadko nadajgc im te samg nazwe. Opracowano zatem wysokiej jakosci
standardy, ktérym podrdébki nie mogty sprostaé. Z catg moca postawiono na jakosc.

Szacuje sie, ze w Szwajcarii wytwarzanych jest okoto 450 gatunkéw sera. Kazdy z gatunkdéw wyrdznia sie
charakterystyczng cecha: smakiem, zapachem, wygladem, konsystencjg, pochodzeniem, dtugoscia dojrzewania
lub metodg produkcji. Sery przedstawiajg przerézne charakterystyki smakowe: moga by¢ pikantne, stodkie,
stone, ostre, tagodne, ziotowe, moga by¢ takze poddawane procesowi wedzenia. Najlepsze sery sg certyfikowane
— przyznawany jest im dokument o nazwie Appellation d'Origine Protégée w skrécie AOP — chroniona nazwa
pochodzenia. Dokument ten Scisle okresla zasady produkcji sera wysokiej jakosci. Dokument potwierdza, ze
wszystkie dziatania technologiczne prowadzace od surowca, poprzez przetwarzanie, az po produkt kofncowy
dokonane zostaty we wskazanym regionie.

Bagnes ( fr. czytaj: banie) Dostownie: katorga.
Emmentaler ;. 5 : SIpe . :
{ft: czytaj emeniteler; pivim, czytal: Nazwa sera pochodzi od Doliny Emmen, mozna przyjac, ze chodzi po prostu o ser ementalski,

ementaler) czyli pochodzacy z ww. miejsca.

Gruyere (niem. czytaj grujere)

Nazwa sera pochodzi od miejscowosci Gruyeres - alpejskiego miasta lezgcego w Szwajcarii,

w kantonie Fryburg.
Raclette (niem. czytaj: raklet) Slowo ,raclette” powigzane jest z daniem o tej samej nazwie.
Sbrinz Na czes¢ tego sera nazwano tak trasg Sbrinz, jako najkrotszg droge przez Alpy, pomigdzy Lucerng

(niem. czytaj: brynts; fr. czytaj sbrinc) duzych lodciach wiadnle tyrmn szlakdem.

a Domodossolg. Otrzymala nazwe Sbrinz, poniewaz kiedys ser ten byl transportowany w bardzo

Schabziger (fr. czytaj: szepsiger;

niem. czytaj: szabciger) Ma pikantny smak i zielong barwg ktéra nadaje mu glownie nostrzyk alpejski.

Téte de Moine (fr. czytaj: tet dumlan) Doslownie: Glowa Mnicha.

Szwajcarzy duzg wage przywigzujg do jakosci mleka oraz do catej produkcji sera — wedle powiedzenia: ,Dobry ser
ma swéj poczatek na polu”. Bardzo wazne sg warunki, w jakich wypasa sie krowy. Ser, aby dobrze smakowat musi
swoje odleze¢, od minimum kilku tygodni do nawet kilku lat.
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© jansen kaczorowski cichocki
Téte de Moine — Gtowa Mnicha

To doprawdy niezwykty ser, ktérego historia produkcji siega 800 lat. Pierwsze wzmianki o miejscu jego produkcji
przypadaja na region szwajcarskiej Jury. Obecnie Téte de Moine wytwarza zaledwie kilka tradycyjnych, lokalnych
mleczarni. Ponadto Gtowa Mnicha posiada wspomniany certyfikat jakosci AOP/AOC — zastrzegajacy nazwe
produktu dla konkretnego regionu, z surowca pochodzacego z tego wskazanego regionu. Produkowany jest
w sposéb tradycyjny, odpowiedni dla danego sera, z zachowaniem odpowiednich warunkéw produkcji. Przy Téte
de Moine nie sposdb nie wspomnie¢ o nietypowym sposobie podawania — serowi nadaje sie ksztaft
charakterystycznych rézyczek, uzyskiwanych dzieki specjalnym nozom o nazwie Girolle, ktére zostaty tak
zaprojektowane, aby nadawaty sie do $cinania cieniutkich fragmentéw nie tylko sera, ale i ptatéw czekolady
w postaci krgzkow czekoladowych. W zasadzie miedzy serem a czekoladg mozna zauwazy¢ pewne podobieristwa




nie tylko w kwestii krojenia wspomnianym nozem na ozdobne rézyczki przypominajace rézyczki brokutéw, ale
takze w sposobie podawania seréw czy czekolady jako gorgcej ptynnej masy pod nazwa fondue.
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W przypadku Fondue ta potrawa to nic innego jak przynajmniej dwa gatunki sera roztopionego wraz z dodatkiem
biatego wina. Mozna doda¢ takze niewielka ilo$¢ maki ziemniaczanej, ktéra utatwia zemulgowanie powstatej
serowo-winnej masy i zapobiega niepozgdanemu rozwarstwieniu. Fondue serowe zwyczajowo przyprawia sie
biatym pieprzem, czosnkiem, gatkg muszkatotowga. Fondue to takze specyficzny sposéb spozywania — podawane
jest w specjalnym garnku o nazwie caquelon, nabite na widelec pieczywo zanurza sie w serowo-winnej masie.
Catos¢ umieszczana jest nad ptomieniem, na specjalnej podstawce. Do fondue mozna kupi¢ takze specjalne
widelce do nadziewania kawatkdéw pieczywa. Founde z czekoladg w roli gtéwnej to roztopiona czekolada,
w ktérej zanurza sie, nadziane na widelce bgdZz drewniany patyczek, szasztykowy kawatki owocédw: banandw,
truskawek, ananasa, kiwi, pomaranczy, suszonych sliwek lub winogron. Odmiang founde czekoladowego jest
fontanna czekolady — wprawienie czekolady w ruch zapobiega jej zastyganiu i umozliwia degustacje przez dtugi
czas (w zaleznosci od potrzeb) na przyktad na duzych przyjeciach. Founde moze wystepowac takze w formie
miesnej, kawatki miesa nadziewane sg na widelec, a masa serowa zastepowana jest gorgcym olejem.

Bogaty asortyment seréw ze Szwajcarii posiada firma Jansen Kaczorowski Cichocki. Oprdcz takich seréw jak
Emmentaler, Gruyere, Appenzeller i Raclette znajdziemy tu takze takie peretki tj. Duma Pasterza i Alpejski Kwiat.
Oto wybrane specjalnosci ze Szwajcarii:

e  Alpejski Kwiat Bargbluemli, 4,5 kg
e Appenzeller Classic, 6 kg

e  Appenzeller Extra, krag 6 kg

e Diabolo, 4,5 kg

e Duma Pasterza Sannachas, 7 kg

e Emmentaler szwajcarski, 3 kg



e Fondue Le Superbe, 400 g

e  Gruyeére, 2,5 kg

e  Gruyeére Reserve, 3 kg

e  Gruyeére Reserve, krag 33 kg

e Gruyére, 200 g

e Raclette szwajcarski, krag 5 kg
e  Saint Christoph, 2 kg

e Téte de Moine, 0,9 kg

e Tilsiter Red, 4 kg.

Pierworodny ser Gruyere

Ser Gruyére to ser pochodzacy z miejscowosci o nazwie Gruyeres potozonej w kantonie Fryburg. Ten znany
i cenny szwajcarski ser produkowany jest zmleka niepoddawanego procesowi pasteryzacji. To ser
dtugodojrzewajacy, péttwardy. Wraz z uptywem czasu zmienia sie smak i aromat w coraz bardziej bogaty. Mtody
ser Gruyeéres jest stodki, ma orzechowy zapach i owocowy stodki smak (z domieszkg soli). Jednoczesnie jest
delikatnie pikantny. Jego smak wspaniale komponuje sie z piwem. Aby wyprodukowac krag sera o wadze okoto
35 kg potrzeba nie mniej niz 400 litréw mleka. Pierwsze wzmianki o produkcji tego sera pochodzg z Xl wieku.
Charakteryzuje sie doskonaty topliwoscig — wprost idealnie nadaje sie do zapiekania lub do fondue. Okres
dojrzewania sera wynosi od okoto 3 do okoto 12 miesiecy.

Najprawdziwszy ser produkowany jest od razu na pastwisku. Zgodnie z dawng tradycjg wyrabiany jest nad
otwartym ogniem, aby nabrat ostatecznej dojrzatosci sktadowany jest w piwnicach, ktére zapewniajg najlepsze
warunki do sktadowania. Szczegdtowy przepis produkcji tego wysmienitego sera pozostaje tajemnica. Wzbogaca
smakowo potrawy, Swietnie nadaje sie do zapiekania i do fondue. Jest lekko ostry, wyrazisty, niepowtarzalny
w smaku i z6tty w barwie. Co ciekawe, do produkcji sera Gruyére stosuje sie mleko krowie o wiekszej zawartosci
ttuszczu, niz w przypadku produkcji innych seréw. Zastosowanie bardziej ttustego mleka przyczynia sie do
wytworzenia jeszcze bardziej stodkiego, orzechowego, nieco maslanego aromatu. Gdy Gruyére dojrzewa okoto
10-12 miesiecy — pokrywa sie charakterystyczng brgzowoztotg skérka. Wewnatrz Gruyére jest serem
0 jasnoz6ttej barwie, o stosunkowo nieduzych oczkach — zdecydowanie mniejszych niz na przyktad w serze
Emmentaler. Oczka sera Gruyere sg drobniejsze, a ich rozmieszczenie jest bardziej regularne. Jest to wynikiem
obkurczania sie oczek w trakcie dojrzewania sera. Ser ten produkowany jest w postaci bardzo duzych kregéw
i sprzedawany jako kliny.

Niewatpliwie ser Gruyere to ciekawa propozycja na zagraniczng deske seréw. Bardzo dobrze komponuje sie
z lekkimi alkoholami, na przyktad podawany w towarzystwie lekkich, owocowych win. Wspaniale smakuje
réwniez jako dodatek do zup, chrupkiego, swiezego pieczywa czy darn z wykorzystaniem jego stopionej postaci.
Nalezy podkresli¢, ze oryginalny ser Gruyere pochodzi nie z Francji czy Grecji, ale ze Szwajcarii! Natomiast
szwajcarski ser Etivaz to mtodszy brat sera Gruyére. Ten wysSmienity alpejski ser jest bogaty w aromat, a jego
smak jest lekko owocowy — przypomina nieco orzechy laskowe.



Bagnes dojrzewajacy, z krowiego mleka, charakteryzuje sie lagodnym smakiem

dojrzewajacy, z krowiego mieka, twardy, podpuszczkowy o lagodnym stodko-orzechowym smaku, w przekroju
widoczne duze dziury
dojrzewajacy, z krowiego mleka, twardy, podpuszczkowy; charakterystyczny orzechowy smak,
wystepuja trzy odmiany tego sera, ktorych smak rozni sie w zaleznosci od czasu dojrzewania - 3, 6, 9 miesigcy

Raclette podawany na cieplo, pelnotiusty, poftwardy ser produkowany ze $wiezego lub pasteryzowanego mieka; koloru
kosci stoniowej, pelnig smaku osigga po okolo 3 miesigcach dojrzewania

podpuszczkowy o zdecydowanym, mocnym zapachu i o pikantnym smaku, najczesciej stosowany jest
Sbrinz w postaci tartej, to ser o twardej konsystencji, powinien lezakowac okolo 18 miesigcy,
prawdziwg dojrzalos¢ osigga po 2-3 latach

Emmentaler

Gruyeére

Schabziger produkowany z krowiego lub koziego mieka, dojrzewajacy, twarogowo-zwarowy
9 o pikantnym smaku i zielonej barwie

Téte de Moine podpuszczkowy dojrzewajacy, produkowany z krowiego mieka, fagodny smak

Sztywna Szwajcaria na wesoto

Przerwijmy na chwile odkrywanie serowych tajemnic Szwajcarii. Ten uzbrojony po zeby w géry kraj skrywa
w swoich zakatkach wiele ciekawostek, a jako, ze w zasadzie Szwajcarzy nie lubig sie chwali¢, mozemy sobie
w ogole nie zdawac sprawy, ze Szwajcaria na co dzien wcale nie jest nam taka daleka jak mogtoby sie to wydawac¢
na pierwszy rzut oka. Zacznijmy od seréw —ich nazwy mogg sprawiac trudnosci w mowie, ale juz w konsumpcji —
nie.

Potrawy

Najwiekszy wptyw na szwajcarska kuchnie ma uksztattowanie terenu izwigzane z tym warunki pogodowe.
Gorzysta Szwajcaria to kraj wywodzacy sie z tradycji rolniczych oraz pasterskich, a naturalne zasoby kraju byty
i s3 w petni wykorzystywane. Nie dziwi zatem to, Zze na stotach w Szwajcarii znajdziemy produkty pochodzenia
zwierzecego: gtéwnie krowiego badZ owczego, mies zwierzat hodowlanych czy ryb uzyskiwanych z potowu
w rzekach i jeziorach. Wysoka kalorycznos¢ produktow byta powodowana tym, ze z zywnoscig miata trafia¢ do
organizmu odpowiednio wysoka ilos¢ energii, dodajaca sit do wielogodzinnej pracy. Podstawg wiekszosci dan
serwowanych w Szwajcarii sg sery, ktére wystepujg pod rdézng postacig, w zaleznosci od przeznaczenia.

Z dan warto zwrdéci¢é uwage na takie smakotyki jak: Rosti, Raclette, Marroni, Vermicelles lub Wé&he. Warto
zaznaczyé, Ze nie sg to dania przeznaczone dla oséb dbajacych o linie i liczacych kazda kalorie. Kuchnia Szwajcarii
jest syta ituczaca. W Polsce znanych jest stosunkowo niewiele potraw rodem ze Szwajcarii, a najbardziej
popularne jest wspomniane wczesniej fondue — cho¢ iwtym przypadku czesto dochodzi do pomytek
i przypisywania fondue do Francji. Jest to oczywisty btad. Krétki przeglad smacznych i nieznanych darn pozwoli
poszerzy¢ nieco horyzonty smakowe o by¢ moze tych kilka, ktére dopiszemy do naszej listy ulubionych potraw.






