Pod uciskiem kamienia wychodzi na wierzch tuszcz, trzeba
wiec po jakims czasie zdjgé kamien, zeby tluszcz z powrotem
wszedf w ser, i dopiero teraz bryndza jest dobra. Uzywa sig
jej do smarowania kotacza, je z chlebem, rozpuszczong
w wodzie polewa sie gotowane ziemniaki, uzywajgc tego za-
miast mleka czy Huszczu. Uwazana jest za przysmak i im os-
trzejsza, tym lepsza. W tomnicy, Mtodowie, Jaworkach robig
tylko takg bryndze, w Piwnicznej miodsze pokolenie robi juz
bryndze nie poroniong. Bacowie ze Szczawnicy wyrabiali
bryndze na szafasie i dopiero przy jesiennej likwidacji szatasu
przewozili putyre gotowej bryndzy do domu. W miare wyrobu
serow dodawali codziennie dalszg porcje do tego samego na-
czynia. Bryndza miafa lepszg cene niz same dziezka i kupo-
wali jg chetnie kuracjusze ze Szczawnicy”.

Bryndza jest wyrabiana z mleka owczego. Niekiedy, w ra-
zie koniecznoéci, dodaje sig mleka krowiego, ale tylko pocho-
dzgcego od krow rasy polskiej czerwonej, rodzimej rasy bydta
utrzymywanej od pokolef w Polsce. Mleko owcze, ze wzgledu
na swoj skitad, znakomicie nadaje sie do przerobu na sery.
W wielu krajach jest ono szczegdinie cenione jako surowiec
do wyrobu produktéw o wyjatkowych wiasciwoséciach odzyw-
czych i niezwyktych walorach smakowych. Mleko owcze,
w stosunku do krowiego, zawiera wigcej suchej masy, biatka,
prawie dwa razy wiecej tluszczu. Charakteryzuje sie takze
wyzszg zawartoscig kwasow tluszczowych krotkotancucho-
wych. Ma dwa razy wigcej kwasoéw tluszczowych nienasyco-
nych, a takze wigcej wapnia, fosforu, magnezu oraz niekto-
rych witamin. Wydajnoé¢ serdw z mleka owczego jest dwa
razy wigksza niz z krowiego.

Do produkcji bryndzy uzywa sie mleka pochodzgcego od
owiec rasy polska owca gorska. Jest to lokalna rasa owiec,
scisle zwigzana z historig i tradycjg Podhala. Polska owca
gorska jest uszlachetnionym typem dawnego cakla karpackie-
go, a zwtaszcza jego odmiany prymitywnej — owcy podhalan-
skiej. Tradycja chowu tych owiec siega okresu wedréwek wo-
toskich w XV i XVI wieku. Obszar wystepowania polskiej ow-
cy gorskiej obejmuje w zasadzie caly tancuch polskich Karpat
— od Beskidu Slgskiego i Zywieckiego, az pod wschodnig gra-
nice panstwa. Najwigksze zageszczenie poglowia tej rasy
wystepuje na Podhalu, gdzie tradycja chowu tych owiec jest
utrzymywana od stuleci. Obecnie pogtowie polskiej owcy goér-
skiej w calym regionie karpackim szacuje sie na okoto kilka-

dziesigt tysiecy sztuk. Jest to w zasadzie jedyna polska rasa
owiec uzytkowana mlecznie.

Bryndza podhalanska jest serem wyjgtkowym, nie tylko ze
wzgledu na sposéb produkcii, ale takze na warunki $rodowis-
kowe, w jakich powstaje. Na jakos¢ sera ma wplyw wiele
czynnikoéw. Dzigki kombinaciji réznych sprzyjajgcych okolicz-
nosci — naturalne uwarunkowania $rodowiskowe; czynniki
glebowe; klimatyczne; sktad runi pastwiskowej; dobre mleko
od tej, a nie innej rasy (polskich owiec gérskich); umiejetnosci
wytworcow — uzyskuje sie unikalny ser, charakterystyczny dla
catego Podhala. Specyfika wegetacji na halach tatrzanskich,
gdzie wypasane sg owce, oddziatuje na sklad przerabianego
mleka, a tym samym i na jako$¢ sera. Obszary, na ktérych
wytwarzana jest bryndza podhalanska nalezg do najczyst-
szych, nieskazonych czynnikami cywilizacji regionéw zaréw-
no w Polsce, jak i na Swiecie. Sg to tereny potozone na ob-
szarze m.in. Gorczanskiego, Tatrzafnskiego, Babiogérskiego
i Pieninskiego Parku Narodowego.

Bryndza produkowana na Podhalu spetnia wymagania wy-
robu ekologicznego. Utarlo sig ja nazywac bryndzg podhalan-
ska, mimo ze byta wytwarzana na obszarze znacznie prze-
kraczajacym rejon Podhala. Bryndza jest chroniona rowniez
przez prawo polskie. W 2003 roku zostata zarejestrowana
w krajowym systemie, ze wzgledu na oznaczenia geograficz-
ne, zgodnie z ustawg ,Prawo wlasnosci przemystowej” (Dz.U.
nr 119, poz. 1117), co opublikowano w Wiadomosciach Urze-
du Patentowego (nr 8, rok 2003).

Ostatnio w Zakopanem na straganach z serami nie mozna
juz kupi¢ bryndzy. Od momentu jej oficjalnej rejestracji jako
produktu regionalnego, sprzedawcy juz jej nie oferujg. A to,
co jeszcze niedawno nazywato sie bryndza, obecnie jest
sprzedawane jako pasta serowa. Goérale bojg sie nig handlo-
wac bez wymaganego prawem certyfikatu. Nie chcg tez pod-
dawac¢ sie kontroli prowadzonej przez rozne komisje, ktore
majg sta¢ na strazy jakosci produktu. Podobnie jest z zako-
pianskim oscypkiem. Chociaz ser ten jeszcze nie zostat ofi-
cjalnie zarejestrowany przez Komisje Europejska, to na wielu
straganach sprzedawane sg nie oscypki, a scypki. Informacje
o mozliwosciach zakupu bryndzy podhalanskiej, a takze in-
nych seréw i wyrobow owczych, mozna uzyskaé poprzez Re-
gionalny Zwigzek Hodowcow Owiec | Kéz w Nowym Targu.

Zentyca* — karpacka
odmiana wioskiej ricotty

Andrzej Drozdz

Instytut Zootechniki — PIB w Krakowie

W wielu krajach o starych tradycjach mlecznego uzytkowania
owiec wytwarza sie od wiekow sery z serwatki. Jednak naj-
wigkszg popularnoscig cieszy sie wloski ser o nazwie ricotta,
opisywany zarowno przez Columelle, jak i Wergilusza [4].
Nazwa pochodzi z faciny — recotus znaczy powtérnie gotowa-
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ny. Obecnie produkuje sie go z mleka krow, owiec, koz, jak
i bawotow. Koagulant otrzymany przez podgrzewanie serwat-
ki cedzony jest na sitku wiklinowym lub, coraz czesciej, plas-
tikowym. Serki Swieze (tzw. ricotta fresca) spozywane sg naj-
czesciej w ciagu 24 godzin. Serki moga by¢ tez poddawane
2-4-miesigcznemu dojrzewaniu (ricotta staggionata) lub na-
wet wedzeniu (ricotta fumicata). Ten ostatni typ ricotty, zwany
na Korsyce ,brocciu”, ma unijny znak ochronny.

Zentyca (pod taka nazwa zgtoszono ten produkt do Komisji
UE), to jeden z kilku wytwarzanych tradycyjnie produktow ow-
czarstwa gorskiego, ktére obecnie pretenduja do uzyskania
europejskiego znaku ochronnego [3]. Niewiele oséb wie jed-
nak co to jest, jak i z czego powstaje, co wiecej piszgcy na
ten temat mylg pojecia i wprowadzajg czytelnikéw w bigd. Nic
dziwnego, skoro nawet we wniosku o wpisanie zentycy na
Liste Produktow Tradycyjnych przygotowujacy wniosek nie-
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precyzyjnie okreslili produkt. Mozemy tam znalez¢ jedynie o-
kreslenie, ze zentyca ,moze to by¢ gesta lub rzadka ciecz’.
Autorzy wniosku, cytujac w dalszej czesci teksty tukasza Go-
tebiowskiego z 1830 roku i nie opatrujgc ich krytycznym ko-
mentarzem, wprowadzili dodatkowy chaos. Wspomniany au-
tor pisze: ,$wieza maslanka, serwatka, mianowicie zentyca,

»”

reczyca z mleka owczego....”.

Podobnie w Wielkiej Encyklopedii Tatrzanskiej w definicji
hasta zentyca podajg Autorzy btednie, ze jest to ,serwatka
z mleka owczego' i dalej ,(...) przy wyrobie sera owczego na
halach otrzymuje sie zentyce stodka, ktora nastepnie kwas-
nieje. Lepsza, gestsza i tluSciejsza zentyca zbierajgca sie
u gory to hurda; gorsza gromadzgca sie u dofu to zwarmnica,
ktorg karmito sie psy pasterskie’. Niestety nie podano naj-
wazniejsze] informacii, tj. w jaki sposoéb sie ja otrzymuje.

W popularnej encyklopedii internetowej Wikipedia czytamy
miedzy innymi: ,Zentyca, zetyca napéj otrzymywany przy wy-
rabianiu oscypkéw i bundzu z mleka owczego’. | dalej: ,To
obok serwatki (z ktorg czesto jest mylona) pozostafosé po
potraktowaniu mleka podpuszczka (ta ,pozostatosc” to wia-
$nie serwatka — podkr. A.D.), ktdra Scina wigkszosc biatek —
z nich powstaje bundz”. Autor tej notki miat tylko racje w tym,
ze zentyce czesto myli sie z serwatkg i ze po potraktowaniu
mleka podpuszczka powstaje bundz. Z tego hasta encyklope-
dycznego mozna wigc wnioskowaé, ze omawiana zentyca
powstaje oprécz serwatki i sera. )

Nawet znany specjalista kulinamy Robert Maktowicz, pi-
sze: Zentyca. ,Maslanka z mleka owczego”.

Wiekszos¢ autoréw jednak stusznie podkresla walory die-
tetyczne Zzentycy, ktéra od wiekdéw stanowi istotny sktadnik
diety pasterzy karpackich, oraz powtarza niezliczone aneg-
doty o witasciwosciach przeczyszczajacych przewodd pokar-
mowy Ceprow.

Serwatka i zentyca

W procesie wytwarzania serow podpuszczkowych, w ktorym
wytracenie kazeiny z mleka nastepuje pod wptywem dodane-
go do mleka enzymu — podpuszczki lub preparatéw podobnie
dziatajgcych, mleko po kilkudziesigciu minutach koaguluje,
czyli przechodzi w zel i wytwarza galaretowaty skrzep. Two-
rzg go gtébwnie biatka kazeinowe. W celu wytworzenia sera
nalezy ten galaretowaty skrzep pozbawi¢ serwatki. Pociecie
go harfg serowarskg na mniejsze lub wigksze kawatki, zwane
ziarnami, czy roztrzepanie ferulg w szatasie, jak to czynig
bacowie, niszczy strukture zelu i uwalnia serwatke. Ten pro-
sty zabieg rozpoczyna tzw. zjawisko synerezy, czyli kurcze-
nie sie ziaren masy serowej. Serowarzy nazywajg to osusza-
niem skrzepu. Proces ten przyspieszany jest przez zwigksze-
nie kwasowosci (pH) serwatki, ktérg powoduje gtéwnie kwas
mlekowy, wytwarzany z laktozy przez bakterie (Lactococcus,
Lactobacillus, Streptococcus i inne) obecne w mleku niepa-
steryzowanym, bgdz dodawane w formie tzw. zakwaséw do
mleka uprzednio pasteryzowanego. Synereze wzmaga pod-
wyzszanie temperatury zawartosci kotta i mieszanie. Po kil-
kunastu minutach skrzep opada na dno naczynia, w ktérym
nastapito podpuszczenie mleka i — w zaleznosci od techno-
logii wytwarzanego sera — podlega dalszej obrébce. W sza-
tasie, do produkcji bundzu czy oscypkéw baca wykorzystuje,
zamiast kotta ze stali nierdzewnej, jak to sig czyni w mleczar-
niach — drewniang puciere (beczke), w ktérej podpuszcza
mleko, i drewniang ferule zamiast harfy, czy mechanicznego
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mieszadta. Przy przerobie mleka owczego nie stosuje sie
zadnych kultur bakteryjnych, poniewaz niepasteryzowane
mleko owcze posiada wtasne kultury bakterii, ktére powodujg
przemiane laktozy mleka w kwas mlekowy, a wyzsza tempe-
rature uzyskuje sie przez dolanie do puciery cieptej wody.

W obu technologiach produkcji serébw — nowoczesnych
i tradycyjnych, pozostaje serwatka. W skali $wiata, po prze-
robie mleka krowiego pozostaje ponad 100 min ton serwatki
i ilos¢ ta corocznie sie zwieksza. Jej wykorzystanie w mle-
czarniach jest bardzo ktopotliwe. Serwatka zawiera ponad
90% wody, jej transport jest kosztowny, a odparowanie wody
w celu uzyskania produktu bardziej skoncentrowanego — e-
nergochtfonne. Jednak moze to by¢ optacalne, gdyz potowe
suchej masy serwatki stanowig cenne substancje odzywcze.
W przewazajacej czesci sg to czyste biatka serwatkowe (alfa-
i beta-globuliny, laktoferyna, glimakropeptydy i inne oraz sole
mineralne). Bardzo cennym sktadnikiem jest laktoza. Obecnie
serwatka jest wykorzystywana do wytwarzania odzywek i ja-
ko dodatek do wielu produktow w przemysle spozywczym.

Nasi bacowie, podobnie jak pasterze w wielu krajach, nie
majg z serwatkg zadnych ktopotow. Nie tylko dlatego, ze ser-
watka z mleka owczego zawiera wiecej biatek serwatkowych,
ale rowniez z uwagi na mniejszg skale przerobu i réznorodne
sposoby jej wykorzystania.

Jak powstaje zentyca

Uzyskang serwatke przelewa sie z puciery, w ktoérej podpusz-
czano mleko, do kotta i podgrzewa powoli nad watra. Zentyca
powstaje przez ,odwarzenie” (podgrzanie do pierwszych ob-
jawoéw gotowania) serwatki pozostatej po wytrgceniu pod-
puszczkg biatek kazeinowych. W temperaturze ponad 90°C
nastepuje koagulacja biatek serwatkowych, ktére — jako lzej-
sze — tworza delikatny kozuch unoszacy sig na powierzchni
ogrzewanej w kotle serwatki. W odréznieniu od ,siostrzane-
go” sera serwatkowego — wloskiej ricotty, ktora powstaje
przez odsaczenie na sitku pozostatych po koagulacji biatek
serwatkowych, zentyce uzyskuje si¢ przez zebranie gornej
warstwy koagulantu chochlg. Od osoby wytwarzajacej zenty-
ce zalezy udziat w niej skoagulowanych biatek serwatkowych
oraz ile znajdzie sie w niej pozbawionej biatek serwatkowych
zwarnicy. Dlatego tez gestos¢ i sktad zentycy jest rozny
w poszczegolnych szatasach. Cieptg zentyce pijg juhasi, chy-
ba ze w trakcie ,odwarzania” trafi sig jakis turysta, ktéry zech-
ce sprobowac¢ tego lokalnego specyfiku.

,Odwarzona” zentyca jest produktem prawie pasteryzowa-
nym. Mozna bez przesady powiedzie¢, ze jest najbezpiecz-
niejszym pod wzgledem higienicznym produktem w bacéwce.
Podgrzanie serwatki do temperatury 90°C niszczy wiele bak-
terii chorobotwérczych. Spozywana bezposrednio (jako tzw.
zentyca ciepta) moze wywotaé sensacje zotadkowe tylko
u tych osob, ktére nie tolerujg laktozy, czyli nie tolerujg tez
stodkiego mleka krowiego. Nie zuzyta w danym dniu zenty-
ca ciepta zlewana jest do puciery i mieszana z zentycg
z poprzednich dni, gdzie ulega fermentacji (stopniowemu
zakwaszeniu) dzigki naturalnej mikroflorze. Charakterystycz-
ny kwaséno-cierpki smak uzyskuje po kilku-, kilkunastodniowej
fermentacji, w zaleznosci od temperatury panujacej w szata-
sie. Jest podawana gosciom w drewnianych czerpakach.

Skad biorg sie bakterie zapoczgtkowujgce proces kwasze-
nia pierwszych porcji zentycy, skoro w temperaturze powodu-
jacej koagulacje biatek serwatkowych ging bakterie mleko-
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we? Otdéz, mimo mycia i wyparzania drewnianej puciery po
sezonie, przetrwalniki bakterii mlekowych przezywajg, sg
wszedzie, réwniez w powietrzu bacowki.

Bakterie unoszace sie w powietrzu serowni wykorzystuje
sie rowniez przy wytwarzaniu zakwasow do produkcji specjal-
nego typu sera ,pecorino” na Sardynii. Prawie sterylng ser-
watke, pozostata po wytworzeniu ricotty, pozostawia sie
w odkrytym naczyniu przez noc. Bakterie mlekowe unoszace
sig w powietrzu mleczarni ,zakazajg” (inokulujg) serwatke,
przetwarzajac laktoze w kwas mlekowy i podnoszg jej kwa-
sowos¢. Dodanie do podpuszczanego mieka zakwasu wy-
tworzonego przez lokalne bakterie daje produktowi okreslony
charakter i bardziej stabilne wtasciwosci organoleptyczne [1, 2.

“Zentyca — pod takg nazwgq zgtoszono ten produkt do Komisji UE.
Uzasadnienie tej pisowni — zastosowanej w artykule — ma stare ko-

rzenie. Wedfug mistrza polskiej ortografii Macieja Malinowskiego
(http://www.obcyjezykpolski.interia.pl): ,(...) jest to zapozyczenie z j.
rumuniskiego (jintita), ktére na gruncie polskim przyjmowafo poczat-
kowo rozng forme graficzng: zencica, zentyca, zentyca, zetyca, a na-
wet rzetyca (wg Stownika jezyka polskiego Maurycego Orgelbranda
z 1861 r.). Ostatecznie opowiedziano sie za Zetyca, ale do dzis w En-
cyklopedii tatrzariskiej natrafimy na postac zentyca (gérale upierajg
sie, ze nie beda pisac inaczej)". Wydaje sig, ze nie ma zadnych prze-
sfanek, aby te forme gwarowg uznac za bfedng. Podobny proces
przeszedt w ostatnich kilku latach ,oszczypek”, ktory dzisiaj zgodnie
z tradycjg nazywany jest oficjalnie oscypkiem i tak jest pisany we
wszystkich publikacjach, wigcznie z unijnymi dokumentami.

Literatura: 1. Drozdz A., 1995 — Biul. Inf. 1Z 1, 65-69. 2. Drozdz A.,
1995 — Sheep Dairy News 12, 1, 15-16. 3. Drozdz A., 2007 — Przeg-
lad Hodowlany 5, 13-18. 4. Pizzillo M., 2003 - Caseus 5, 20-24.

»0chrona Srodowiska
wysokogorskiego Tatr”
- wystawa w Krakowie

.Jak zatrzymac czas? Jak utrwali¢ chwile jako Zrédfo im-
presji i informacji?”— to motto polsko-stowackiej wystawy za-
tytutowanej ,Ochrona $rodowiska wysokogorskiego Tatr —
Nowoczesne metody badawcze w ekologii i bioréznorodno-
§ci Srodowiska wysokogoérskiege”, zorganizowanej w Mu-
zeum Przyrodniczym PAN w Krakowie.

Wystawa sklada sig¢ z trzech komplementarnych czesci.
Pierwsza to pigkne dioramy obrazujgce fragmenty biotopow
Tatr, wraz z roslinnoscig i zwierzetami
bytujgcymi w obrebie poszczegdinych
pigter roslinno-klimatycznych. Nalezy
podkresli¢, ze eksponaty w wiekszosci
pochodzg z terenu stowackiego Tat-
rzanskiego Parku Narodowego. Druga
czgs¢ — to zdjecia zwierzat i roslin by-
tujgcych w tych biotopach, czesé trze-
cia — to trwajgca 40 minut multimedial-
na prezentacja systemu opracowanego
w ramach siedmioletniej wspétpracy
polsko-stowackiej. System pozwala na
precyzyjng rejestracje dynamiki zmian
zachodzacych w biotopach wysoko-
gobrskich, zarbwno w czasie jak i przes-
trzeni, oraz umozliwia najwierniejszg
prezentacje uktadéw przyrodniczych.
Obejmuje on nastepujgce moduty: GIS
(System Informacji Geograficznej),
GPS (System Geograficznego Pozyc-
jonowania) wykorzystujgcy techniki sa-
telitarne oraz fotografie terestrialng
(tzn. wykonywang z powierzchni ziemi)
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Fot. 1. Kozica (wszystkie fot. w artykule: P.
Brzuski, M. Brezovsky, M. Hedrzak)

tak wielkoformatows, jak i makrofotografie. W systemie tym
wielkoformatowe zdjgcia najwierniej oddajg uktady pomiedzy
elementami przyrody ozywionej i nieozywionej oraz spetniajg
role specyficznej mapy cyfrowej, ktéra umozliwia wytworze-
nie potagczenia pomiedzy informacjami o danym obiekcie,
zebranymi za pomoca technik satelitarnych i zgromadzonymi
w bazach danych, a tym obiektem znajdujgcym sie na wiel-
koformatowym zdjeciu. Taka relacja sprawia, ze odbiorca tat-
wiej moze sobie wyobrazi¢ rzeczywisty uklad przyrodniczy
nawet wowczas, gdy nigdy nie byt w danym miejscu. Opra-
cowany system stwarza uzytkownikowi praktycznie nieogra-
niczone mozliwosci zestawiania i prezentacji uzyskanych in-
formacji oraz prowadzenia analiz w réznych aspektach i wa-
riantach. Gtéwnymi realizatorami projektu byli: z Polski — prof.
Pawet Brzuski i dr Magdalena Hedrzak (Akademia Rolnicza
w Krakowie), ze Stowacji — mgr Barbara Chovancova i tech.
Miroslav Brezowsky (Stacja Naukowo-Badawcza Lasow Pan-
stwowych TANAP).

W warunkach wysokogérskich, bar-
dzo urozmaicona rzezba terenu wyma-
ga wykonania wielu ujec¢ fotograficz-
nych, w celu petnej rejestracji uktadow
przyrodniczych. Panoramiczny charak-
ter uje¢ prezentowanych na wystawie
ma rowniez dostarczy¢ odbiorcy doz-
nan estetycznych (fot. 1, IV str. oktad-
ki). W aspekcie systemu, wielkoforma-
towe zdjecia petnig gtownie funkcje u-
zytkowa. Poniewaz charakteryzuje je
wysoka rozdzielczos¢, mozna je po-
wigksza¢ do bardzo duzych rozmiaréw
i dzigki temu tatwo wyrézni¢ nawet ma-
te elementy przyrody ozywionej i nieo-
zywionej, takie jak: ptaty kosodrzewiny,
piargi, zleby, stawy, szlaki turystyczne
i drogi taternicze. Dzieki temu moga o-
ne pelni¢ funkcje szczegdlowych map
wybranych fragmentow terenu oraz
podktadow rastrowych przy tworzeniu
cyfrowych map tematycznych. Wyko-
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