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Jak zrobi¢ goralski ser?
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W Koziej Zagrodzie w Brennej regularnie odbywajg sie pokazy wyrobu goralskiego sera.
Wstep do zrekonstruowanej najprawdziwszej koliby pasterskiej na pokazy, w czasie
ktérych mozna przyjrzec sie procesowi powstawania sera od poczatku az do osiggniecia
koncowego efektu i skosztowania gotowego sera, ktéry wtasnie powstat na naszych
oczach, jest bezptatny.

Cho¢ miejsce ma w nazwie kozia, a obok karczmy i koliby faktycznie znajduje sie zagroda z kilkkoma kozami, to
prowadzacy Kozig Zagrode wraz z zong Beatg Rafat Marchlewicz ser wyrabia z mleka krowiego. - Zeby zrobi¢ 2 kg
sera, potrzeba 10 litrow mleka. Jedna koza daje dziennie do 2 litrow mleka, owca do litra, natomiast
krowa okofo 30 litrow. Rachunek jest prosty - wyjasnia Rafat Marchlewicz dodajac, ze cho¢ tradycyjnie na
sataszach Slaska Cieszynskiego wypasano tak zwane bydto wotoskie, a wiec owce i kozy, to najczesciej na sataszu
byta tez jedna krowa, ktérej mleko mieszano z tym owczym i kozim. Fakt ten od dawnych czaséw sie nie zmienit,
zmienity sie jedynie proporcje... o ile 100 czy 200 lat temu do mleka kilkudziesieciu czy nawet kilkuset owiec
dolewano mleko jednej krowy, to géralskie serki, ktére obecnie kupujemy na straganach, najczesciej sa catkowicie z
mleka krowiego, a na Podhalu w co najmniej 80 procentach z mleka krowiego. Niemniej tradycyjny sposéb ich
wyrobu i tak sprawia, ze sg przepyszne i wartosciowe.

Pokaz zaczyna sie od rozpalenia w kolibie watry, czyli ogniska. Nad ogniem zawiesza sie miedziany kociotek z
mlekiem, ktére powoli nalezy podgrza¢ do temperatury 37 stopni. Dawniej na pataszu temperature mleka
sprawdzano stukajagc w drewniang warzechg w naczynie. - Gorale odkryli, Ze metal w zaleznosci od
temperatury wydaje inny dZwiek - wyjasnia Rafat Marchlewicz i demonstruje, cho¢ wynik potwierdza wkiadajac
do kotta z mlekiem termometr.

Kiedy mleko jest podgrzane do odpowiedniej temperatury odsuwa sie go od ognia, czyli specjalny drag, na ktérym
kociot zawieszony jest nad ogniem przesuwa sie na belce, o ktérg jest zahaczony, nieco dalej i dodaje do mleka
podpuszczki. Dawniej podpuszczke robiono z kawatka wysuszonego zotadka cielecego. Dzi$ najczesciej uzywa sie
gotowej podpuszczki w proszku. - Gdyby ser byt w tej kolibie wytwarzany juz od wiosny na okrggfo, to w
ogole nie trzeba by bylo dodawac do mleka podpuszczki. Na drggu, w powietrzu, na moim ubraniu byfoby
Jjuz wystarczajgco duzo bakterii potrzebnych do zapoczgtkowania procesu klagania sera- wyjasnia Rafat
Marchlewicz dosypujac do kotta gotowg podpuszczke. Teraz w naczyniu nalezy zamiesza¢ drewniang warzechg i
mozna przystgpi¢ do formowania sera. Zanurzajgc rece w cieczy niemal po tokcie nalezy z dna naczynia wytawiac
grodki sklaganego juz, czyli Scietego, sera. Mozna je albo wpychac¢ do drewnianych foremek, z ktérych wychodzg
serki w ksztattach dobrze znanych nam z géralskich stragandw, albo odcedzi¢ w kawatku ptétna i zawiesi¢ do
odkapania.

W oszczednej goralskiej gospodarce nic sie nie marnowato. Powstata po wyjeciu sklaganego sera ciecz, w naszym
Beskidzie Slaskim zwana mulka, na Zywieczczyznie i Podhalu za$ zetyca, stanowita podstawowy pokarm pasterzy.
Wspdtczesnym obserwatorom pokazu nie poleca sie jednak wypicia wiecej, anizeli kilku tykéw, gdyz reszte dnia
spedziliby w toalecie... Réwniez wieszajac do odkapania ser w ptéciennym zawinigtku podstawiano pod niego
drewniane naczynie. Pézniej odstawiano go z tym, co do niego skapato w kat kiliby, a po kilku dniach powstawat
lekko alkoholowy, doskonale gaszacy pragnienie napd;j.

Na koniec pokazu potgczonego z prelekcjg Rafat Marchlewicz czestuje widzow kawatkami buncu, czyli stodkiego
goralskiego sera. Jednym smakuje, innym nie, dla wszystkich jest to natomiast bardzo ciekawe doswiadczenie.
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