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Sery wioskie: rodzaje i klasyfikacja

Pierwszg klasyfikacje serow wioskich otrzymuije sie rozrézniajgc zrédia pochodzenia mleka. Mieko
wykorzystywane do produkciji moze by¢ krowie (np. Parmigiano Reggiano, Grana Padano, Asiago,
Gorgonzola, Mozzarella, Fontina, Taleggio), owcze (np. Pecorino), kozie (np. Caprino), bawole (np.
Mozzarella di Bufala) lub mieszane.

Nastepnie brana pod uwage jest iloéé ttuszczu z ktorej wynika podziat na sery ttuste (ilos¢ ttuszczu
powyzej 42%), potttuste (miedzy 35% a 42%), lekkie (miedzy 20% a 35%) i chude (ponizej 20%).

Kolejnym podziatem jest rozréznienie na rodzaj skérki. Niektore sery na przyktad sery Swieze skorki nie
majq. Skorke moze rézni¢ konsystencja, grubosé i kolor i moze by¢ naturalna lub sztuczna.

Ostatni podziat to tekstura sera ktora zalezy od iloSci wody w niej zawartej i od czasu dojrzewania. Ze
wzgledu na teksture klasyfikujemy sery na Swieze, migkkie, péttwarde i twarde.

Podczas etapu dojrzewania ser nabiera smaku i cech charakteryzujgcych swoéj gatunek. Dojrzewanie
moze twac od kilka dni do kilku lat.

LSVzmacnianie swiadomosc zdrowotnej ucznidw szkdt podstawowych z wykorzystaniem nowoczesnych form edukacji” korzysta z
dofinansowania o wartosci 240 000,00 EUR otrzymanego od Islandii, Liechtensteinu i Norwegii w ramach Funduszy EQG. Celem projektu
jest podniesienie wiedzy i ksztattowanie nawykow w zakresie prawidtowych wzorcow zdrowego stylu Zycia wirdd ucznidw klas IV-VI.
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