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Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu

Twarog i ser smazony — wczoraj i dzis

Wprowadzenie

Bialy ser twarogowy wytwarzany z samorzutnie ukwaszonego mleka to
dzisiaj rzadki przysmak, dostepny u ekologicznych rolnikéw albo w gospodar-
stwach agroturystycznych, gdzie wyrabiany jest domowym sposobem’.

Roéwniez tradycyjne twarogi wytwarzane przez przemyst mleczarski sg pro-
duktem smacznym, niskokalorycznym (chude i p6ttluste), zawieraja ok. 70-75%
wody”. Nie posiadajg w sktadzie zadnych dodatkéw, a dla przedhuzenia ich trwa-
losci stosuje sie wedzenie, pakowanie w modyfikowanej atmosferze lub przetwa-
rzanie na sery smazone.

Przekazy ustne i przepisy z poczatkéw XX w. moéwig o tym, ze w celu
otrzymania sera smazonego twarog nalezy zmiesza¢ z solg kuchenng oraz soda
oczyszczong i podda¢ procesowi gliwienia (dojrzewania) w naczyniu przykrytym
ptétnem, w cieptym pomieszczeniu, zazwyczaj w kuchni blisko pieca. Po 5-6
dniach (latem po ok. trzech) charakterystyczny zapach zgliwialego sera rozcho-
dzit sie po domu. Dla gospodyn byl to sygnal do przesmazenia tego sera.
W zaleznosci od jego dalszego przeznaczenia (czy miat by¢ bardziej zwiezly —
do krojenia, czy przeznaczony do smarowania) dodawano do niego jajka, masto
iréZn3e przyprawy z przydomowego ogrodka (szczypiorek cebule, kminek, czo-
snek)”.

Celem niniejszego opracowania jest przyblizenie zagadnien zwiazanych
z produkcjq twarogu i sera smazonego.

1S, Laba, Najbardziej polski, ,,Forum Mleczarskie Handel” 2009, nr 6, http://www.forum

mleczarskie.p/RAPORTY/081/1/ [dostep: 01.12.2014].

D. Karczewska, J. Pikul, H. Pluszka, S. Chudy, Zmiany wybranych cech fizykochemicznych
tradycyjnie pakowanego twarogu w zaleznosci od rodzaju uzytego materiatu opakowanio-
wego, ,,Chlodnictwo” 2005, nr 10, s. 46-51.

% http://www.odnowawsi.eu [dostep: 01.12.2014].
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Material i metody badan

Niniejsza praca ma charakter przegladowy. Zostala oparta na podstawie do-
stepnej literatury. Praca zawiera informacje pochodzace zar6wno z aktualnego
piSmiennictwa jaki i odwotania do pozycji z czaséw Polski Rzeczpospolitej Lu-
dowej i starszych.

Wyniki i dyskusja

Rys historyczny wyrobu twarogu i sera smazonego

Przypuszczalnie chéw bydta byt znany Stowianom w VI w. p.n.e. Zwierze-
ta sluzyly glownie jako sila pociggowa i tylko przy okazji, dla zaspokojenia
wlasnych potrzeb, wykorzystywano mleko. Konieczno$¢ robienia zapaséw oraz
klopoty zwigzane z przechowywaniem mleka wymusily najprostsze dzialania
zawiazane z jego obrdbka technologiczna. Pierwszym produktem pochodzacym
z przerobu mleka byt twarég®. Réwniez z uwagi na szybko postepujacy proces
psucia sie twarogu poszukiwano sposobdow jego utrwalania lub dalszego przero-
bu. Jednym z takich sposobow bylo wytworzenia sera smazonego.

Tradycja smazenia twarogu wywodzi sie z terendw zachodniej Wielkopol-
ski, gdzie w XVIII wieku miat miejsce proces osiedlania sie rolnikéw pochodza-
cych z obszaru Niemiec i Holandii. Razem z nimi przybyly wiedza i wysoka
kultura rolna”.

Lokalna wiedza i tradycja, ktéra ksztaltowata sie przez setki lat w gospo-
darstwach wielkopolskich w wyniku osadnictwa olederskiego i gospodarzy bam-
berskich spowodowala iz na tych ziemiach intensywnie rozwinat sie przeréb
mleka. Poczatkowo smazenie twarogu, poprzedzonego naturalnym procesem
gliwienia dokonywano w celu wydhuzenia okresu, w ktérym ser mogt by¢ kon-
sumowany. Z czasem wytwarzanie sera smazonego stalo sie czynno$cig dnia
codziennego®

Juz w pozycji z 1889 roku Karoliny Bielozierskiej” odnajdujemy przepis na
twardg, a na ser smazony w ,,Kucharzu Wielkopolskim...” autorstwa Marii Sle-

W. Porzycki, Hop, szklanke mleka, Kwartet, Poznan 2000.
http://www.forummleczarskie.pl [dostep: 01.12.2014].
http://eur-lex.europa.eu [dostep: 01.12.2014].
K. Bielozierska, Nowa praktyczna gospodyni litewska, Gebethner i Wolff, Warszawa 1889.
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zafiskiej’. Nieliczne przedwojenne i powojenne ksigzki kucharskie oraz ksigzki
na temat kuchni regionalnych zamieszczajq przepis na ser smazony, np. Nicz-
man’ lub Kotder™. Dostep do polskich ksiazek i czasopism m.in. kulinarnych,
zgromadzonych w Polskiej Bibliotece Narodowej, mozna znaleZ¢ na stronie
internetowej www.plona.pl. Najstarsza ksiazka znajdujaca sie w zbiorach biblio-
teki dotyczaca przetwarzania zywnoS$ci pochodzi z roku 1783 i jest autorstwa W.
Wielqdko“.

Przez wiele wiek6w tylko gospodarstwa chlopskie wytwarzaly mleko i se-
ry. Koniec XIX w. przyniést zmiany. Na obecnych ziemiach polskich najwcze-
$niej powstaly mleczarnie w Wielkopolsce i na Pomorzu (éwczesny zabor pru-
ski). W 1875 i 1881 roku powstaly niemieckie mleczarnie odpowiednio
w Chelmzy i Poznaniu. W roku 1929 bylo w Polsce 4176 mleczarni i 551 sero-
warni'%.

W okresie powojennym produkcja mleka zajely sie, oprécz rolnikéw indy-
widualnych, PGR-y, a jego przetwarzaniem — przedwojenne lub nowo powstaja-
ce mleczarnie. W roku 1945 uruchomiono 685 zakladéw mleczarskich w tym
590 spétdzielczych i 95 prywatnych™ '*.Obecnie (2014 r.) mamy w Polsce 176
mleczarni i ok. 150 przetworcow mleka prowadzacych dzialalno$¢ marginalna,

lokalng lub organiczna, wyrabiajacych m.in. twarogi® '°.

Produkcja twarogu i sera smazonego

Od okresu po II wojnie $wiatowej do roku 2013 produkcja twarogoéw
w Polsce rosta (z wyjatkiem zatamania w poczatkach lat dziewiec¢dziesigtych)

8 M. Slezariska, Kucharz Wielkopolski: praktyczne przepisy gotowania, smacznych a tanich

potraw, smazenia konfitur, pieczenia ciast, przyrzqdzania lodéw, kreméw, galaretek, dese-
réw, konserw i wedlin oraz rézne sekreta domowe, J. Leitgeber, Poznan 1892.
9 M., Niczman Red. Kucharz Gastronom. WPLiS, Warszawa 1965.
10 g Kolder, Kuchnia Slgska, PROFIL, Ostrawa 1978.
"' w. Wieladko, Kucharz doskonaly: pozyteczny dla zatrudniajqcych gospodarstwem, Nakla-
dem i drukiem Michata Grolla, Warszawa 1783.
R. Dabrowski, Struktura wlasnosciowa kapitatu w przemysle mleczarskim w Polsce
w latach 1918-1939, ,,Przeglad Mleczarski” 1986, nr 5, s. 23-24.
T. Kmita, S. Bogacz 100 lat Polskiej Spétdzielczosci Mleczarskiej, Wydawnictwo Spét-
dzielcze, Warszawa 1984.
M. Lipinska, Historia nie tylko mlekiem pisana, 2004, http://www.mleczarstwopolskie.pl/
menu-2/polska-spoldzielczosc-mleczarska/historia-nie-tylko-mlekiem-pisana
[dostep: 01.12.2014].
J. Seremak-Bulge, Przetwdrstwo mleka, ,, Analizy Rynkowe. Rynek Mleka” 2014, nr 47,
11-15.
http://www.wetgiw.gov.pl [dostep: 01.12.2014].
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i w 2013 osiagnela rekordowy poziom 405 tys. ton'” Eksport twarogéw z Polski
zaczat sie od potowy maja 1958 r. i do korica tegoz roku wywiedziono 1300 ton
(czyli 130 wagonow). Twardg transportowany byt do Niemiec (NRD) w 100kg
beczkach wylozonych pergaminem. Twar6g eksportowany byl z przeznaczeniem
na wyréb seréw harcenskich i topionych'®. W roku 1960 eksport twarogu wzrdst
ponad czterokrotnie (w poréwnaniu z rokiem 1958) i wynosit 5342 tony".

Do dzi$ sery i twarogi to grupa towaréw, ktéra ma najwiekszy udziat za-
réwno w eksporcie, jak i imporcie artykuléw mleczarskich w Polsce. W 2013
wywoz seréw i twarogow osiagnat warto$¢ 690 min EUR i stanowit 40% ekspor-
tu ogéhu artykuldow mleczarskich. Sery i twarogi sprzedano przede wszystkim
w UE-27. Najwiekszymi odbiorcami w UE byly Czechy, Niemcy, Wlochy
i Stowacja®

Poza przemystowa produkcjg, podstawowe produkty mleczarskie jak $mie-
tana, masto, twarogi, sery smazone byly i sa (cho¢ juz w mniejszym stopniu)
wytwarzane w gospodarstwach rolnych. W latach 1964/1965 a nastepnie w la-
tach 1968/1969 rolnicy, odpowiednio w 98,7% i 96,7% sami wytwarzali twarogi
2l 'W 1995 prawie % polskich, rolniczgfch gospodarstw wyrabiato twarogi na
potrzeby wiasne, obecnie mniej niz %% >

Jak podaja Sawa i in. w 86% gospodarstw agroturystycznych utrzymuja-
cych bydlo, turysci chetnie spozywaja mleko po doju. Mleko zsiadle oferuje 56%
gospodarstwach, w 72% — twardg, natomiast Smietane tylko w 37% gospo-
darstw®*. W badaniach ankietowych Polakéw (150 os.) z Wielkopolski zamiesz-
kujacych powiat nowotomyski co 4 ankietowany (26,6%) potrafi jeszcze sporza-
dzi¢ ser smazony“".

Domowa produkcja od zawsze inspirowala przemyst i tak w Przegladzie
Mleczarskim w nr 5 z roku 1971 (strona 6) znajdujemy wzmianke o Okregowej
Spoldzielni Mleczarskiej w Ostrowie Wielkopolskim, ktéra poczatki produkcji

17 p. Sznajder, Rynek seréw i twarogéw w Polsce, 2014, www.apbiznes.pl/wp-content/uploads
/2014/10/Sery_Szajner_2014.pdf [dostep 01.12.1014].

T. Cywinski, Twarédg — naszym nowym artykutem eksportowym, ,Przeglad Mleczarski”
1959, nr 5, s. 7-18.

W. Gradomski, Eksport produktéw mleczarskich, ,,Przeglad Mleczarski” 1960, nr 3, s. 9—
11.

P. Sznajder, dz. cyt.

S. Goérniak, Spozycie artykuldw mleczarskich w Swietlne badan budzetéw rodzinnych,
»Przeglad Mleczarski” 1972, nr 5, s. 9—-11.

Z. Smolenski, J. Seremak-Bulge, K. Swietlik, P. Sznajder, A. Bulak, Spozycie mleka i jego
przetwordéw,” Raporty Rynkowe. Rynek mleka” 1997, nr 12, s. 17-19.

K. Swietlik, Spozycie mleka i jego przetworéw, ,,Analizy Rynkowe. Rynek Mleka”, 2014,
nr47,s. 15-19.

A. Sawa, M. Bogucki, W. Neja, M. Jankowska, M. Jaworska, P. Ciszewski, Znaczenie
bydta w gospodarstwach agroturystycznych, ,,Roczniki Naukowe Polskiego Towarzystwa
Zootechnicznego” 2011, nr 4, s. 67-75.

http://www.eszkola-wielkopolska.pl [dostep: 01.12.2014]
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sera smazonego datowata na maj 1961 roku. Jest to pierwsza i jedna z nielicz-
nych informacji jakie mozna znalez¢ na temat przemystowej produkcji sera sma-
zonego. Na zdjeciach zamieszczonych w tym numerze (strona 4) widac jak su-
rowie¢ czyli twardg przygotowany jest do smazenia, jak porcjowany i pakowany
by} ser smazony (forma koski, folia aluminiowa). Niestety nie wiadomo jak duza
byta produkcja sera smazonego. Zamieszone dane dotycza jedynie wielkoSci
rocznego przerobu mleka w ostrowskiej mleczarni — 10262 542 litry”’.

W latach 1999-2009 produkcja sera smazonego oraz topionego lacznie
wzrosta z 42,9 do 89 tys. ton®® *. Niestety w Polsce nie ma obecnie danych,
ktére by wiarygodnie okreslaly wartosciowo lub iloSciowo rynek produktow
regionalnych i tradycyjnych, do ktérych nalezy tez ser smazony” .

W Wielkopolsce, w Nowym Tomy$lu znajduje sie mleczarnia wytwarzaja-
ca od lat osiemdziesigtych ser smazony — obecnie ,,wielkopolski ser smazony”
oznaczony unijnym symbolem Chronione Oznaczenie Geograficzne®'. Jeszcze
w trzech zakladach: w Czarnkowie, Chodziezy i Granowie jest produkowany
,wielkopolski ser smazony”. Ten ostatni zaklad ma najkrétsza historie. Powstat
i zaczat produkowac sery smazone od 1992 roku. Inni producenci sera smazone-
go nieopatrzonego unijnym certyfikatem to Okregowa Spétdzielnia Mleczarska
w Sremie (odzial Czempin), OSM Cuiavia w Inowroclawiu (marka Polana),
OSM Kowalew-Dobrzyca, OSM Rawicz, Fan-Agri Przetwornia Sera w Spéroku,
SERTOP Tychy.

Konsumpcja twarogu i sera smazonego

W roku 1978 roczne spozycie twarogéw na jednego mieszkanca wynosito
8,3 kg®, w 1984 r. — 9 kg®. Od roku 1990 do 2011 przecietne roczne spozycie

% E. Nawrocki, 10-lecie produkcji sera smazonego w OSM w Ostrowie Wikp., ,Przeglad
Mleczarski 1971, nr 5, s. 6.

F. K., Droga do rezerw. Jak zdoby¢ nowych dostawcéw, ,,Przeglad Mleczarski” 1971, nr 5,
s. 3-5.

Z. Smolenski, T. Zdziarska, Przetwdrstwo mleka, ,,Analizy Rynkowe. Rynek Mleka” 2002,
nr 22, s. 11-15.

Z. Smolenski, T. Zdziarska. Przetwdrstwo mleka, ,,Analizy Rynkowe. Rynek Mleka” 2009,
36, s. 9-12.

A. Borowska, Charakterystyka konsumentéw produktéw tradycyjnych/regionalnych
w Polsce, ,Raport z badai. Grant Fundacji ,Fundusz Wspdlpracy 2007,
http://www.potrawy  regionalne.pl/media/File/zalaczniki/prodtrad_badania.pdf [dostep:
01.12.2014].

S. Salacka, Nasz frykas: ser zgliwiony i smazony, ,,Gazeta Wyborcza Poznan” 2008-09-15,
5. http://www.archiwum.wyborcza.pl/Archiwum/1,0,5180538,20080915PO-DLO,Nasz_fry
kas_ser_zgliwiony_i_smazony,.html [dostep 01.12.1014].

32 K. Lo$, Mleczarstwo do roku 2000, »Przeglad Mleczarski” 1980, nr 4, s. 3—6.
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twarogéw zawieralo sie w przedziale 6,12-7,32 kg/osobe® **. Niestety juz

w roku 2012 mozna byto zaobserwowa¢ tendencje spadkowa (5,28 kg/os). Naj-
wieksze zmiany w konsumpcji twarogu zaobserwowano w grupie rolnikow.
W roku 1968 spozywali oni $rednio 750 g twarogu miesiecznie, w roku 1991-
840 g, a w 2014 r. — 380 g*°.

Wiekszym popytem cieszq sie sery twarogowe, anizeli dojrzewajace i to-
pione. W 2010 roku na 1 kg konsumowanych seréw dojrzewajacych i topionych
przypadato 1,4 kg seré6w twarogowych. W poprzednich latach stosunek ten byt
podobny”’.

Po twarogi siega 64% Polakéw (z czego prawie 60% spozywa twardg mi-
nimum raz w tygodniu). Najwiekszy udziat procentowy (39,5%) w spozyciu
twarogéw maja ludzie mtodzi do 30 roku zycia, nastepnie w przedziale wieko-
wym 31-40 — 28%, 41-50 i powyzej 51 lat — odpowiednio: 18,2 i 14,3%. Wsrod
konsumentow twarogdw mozna wyrozni¢ 2 grupy. Pierwsza grupa to osoby
miode poszukujace produktdéw tradycyjnych, ale w nowszej i bardziej atrakcyjnej
formie. Osoby te siegaja po twarogi w wygodnych opakowaniach z mozliwoS$cia
wielokrotnego zamykania jak réwniez po twarogi mielone i smakowe. Druga
istotng grupe stanowia osoby o niskich dochodach czesto w podesztym lub sred-
nim wieku dla nich twarogi stanowig cenne i stosunkowo niedrogie zrédto biatka
zwierzecego. Wsrdd tych oséb obserwuje sie ponadto nieche¢ zmiany nawykow
zywieniowych i przyzwyczajenie do znanych i sprawdzonych produktow. Pod
wzgledem zawartosci thuszczu wiekszos¢ Polakow (54,1%) wybiera twarog
pétttusty (4% thuszczu)*®.

Udzial w wielkoSci i warto$ci sprzedazy serdw twarogowych na wage ma-
leje, natomiast pakowanych rosnie. Tradycyjne twarogi na wage najlepiej sprze-
daja sie w matych sklepach (32,2%), super marketach i $rednich sklepach spo-

K. Los$, Tendencja spozycia i zapotrzebowania na mleko do 2000 roku, ,,Przeglad Mleczar-
ski” 1988, nr 7, s. 7-10.

Z. Smolenski, J. Seremak-Bulge, K. Swietlik, A. Koztowski, Spozycie mleka i jego prze-
twordéw, ,,Raporty Rynkowe. Rynek mleka” 1992, nr 3, s. 14-16.

K. Swietlik, Spozycie mleka i jego przetworéw, ,,Analizy Rynkowe. Rynek Mleka” 2014,
nr 47,s 15-19.

Tamze.

A. Bugala, Rynek sera w Polsce rozwija sie, konsumpcja wciqz ponizej sredniej UE, 2012,
http://ksow.pl/rynki-rolne/news/entry/3342-rynek-sera-w-polsce-rozwija-sie-konsumpcja-
wci.html [dostep: 01.12.2014].

KZSMZR (Krajowy Zwiazek Spéidzielni Mleczarskich Zwigzek Rewizyjny), Analiza
zwyczajow postepowania konsumentéw na rynku mleka i przetworéw mlecznych, 2009,
http://mleczarstwopolskie.kzsm.pl/uploads/2010/KZSM%?20raport%20prezentacjall.ppt#68
6,119 [dostep: 01.12.2014].
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zywczych odpowiednio 26,2 i 21,9%, stabiej w hipermarketach i w duzych skle-
pach spozywczych 15 i 4,7%.

Dane na temat konsumpcji serow smazonych sa wyrywkowe. Z badan
Chudy i Gierattowskiej*® wynika, ze 44% ankietowanych studentéw studiujacych
w Szczecinie zna i jadlo ser smazony, 22% zna, ale nie prébowato tego wyrobu,
a 34% nie zna sera smazonego. Z badan Géreckiej i in.*" wynika, ze ludzie starsi
(60-80 lat) zamieszkujacy Wielkopolske wcale lub rzadko (raz w miesigcu)
siegaja po ten produkt.

Popularyzacja wyrobu i spozycia twarogow i serow smazonych

Dla ocalenia od zapomnienia polskiego dziedzictwa kulinarnego powstata
na stronie Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wi lista produktow tradycyjnych.
Znajduje sie na niej 66 produktéw mlecznych w tym kilkanascie twarogow i 5
sero6w smazonych (w wojewddztwach: wielkopolskim, opolskim, $laskim, po-
morskim i podkarpackim).

Pomimo, ze ludzie mtodzi chetnie siegaja po rodzime produkty w tym re-
gionalne i lokalne* ** * znajomo$¢ oznaczeni charakterystycznych dla tych pro-
duktéw jest jeszcze mata®™. W celu informowania na temat wspélnotowego sys-
temu ochrony produktow regionalnych i tradycyjnych, a takze promowania
znakowanych w tym systemie produktéw spozywczych rozpoczela sie w Polsce
7.02.2013 r. trzyletnia kampania informacyjna pod tytutem: ,, Trzy znaki smaku”.
Jej gléwnym inicjatorem jest Agencja Rynku Rolnego, wspierana przez Mini-

% J. Gérski, Twarogi konfekcjonowane: Jak na drozdzach, ,Forum Mleczarskie Handel”
2011, nr 4, http://www.forummleczarskie.p/RAPORTY/196/1/twarogi-konfekcjonowane-
serki-do-smarowania/ [dostep: 01.12.2014].

S. Chudy, U. Gieralttowska, Produkty tradycyjne i regionalne z perspektywy szczecinskich
studentdw, ,,Journal of Agribusiness and Rural Development” 2013, nr 1, s. 45-52.

D. Gorecka, J. Czarnocinska, R. Owczarzak, Czestotliwo$¢ spozycia wybranych produktéw
spozywczych wsréd oséb w wieku starszym zaleznie od ich miejsca zamieszkania, ,,Pro-
blemy Higieny i Epidemiologii” 2011, nr 4, s. 955-959.

M. Jezewska-Zychowicz, Wybrane zachowania mtodych konsumentéw na rynku zywnosci
tradycyjnej i ich uwarunkowania, ,Zywno$¢ Nauka Technologia Jako$¢” 2009, nr 3, s.
126-136.

J. F. Pomianowski, Badania konsumenckie zywnosci regionalnej. Materialy na Miedzyna-
rodowa Konferencje Naukowo-Promocyjng ,,Zywno$é¢ regionalna i tradycyjna — aspekty
surowcowe, technologiczne i ekonomiczne”, Uniwersytet Warminsko-Mazurski, Olsztyn
2009, s. 223-225.

S. Zakowska-Biemans, Zywno$¢ tradycyjna z perspektywy konsumentéw, ,,Zywnoé¢ Nauka
Technologia Jako$¢” 2012, nr 3, s. 5-18.

B. Raszka, M. Kura$, Znajomos¢ produktow regionalnych i tradycyjnych w Wielkopolsce
na przyktadzie powiatu Nowy Tomysl, ,,Zeszyty Naukowe Wyzszej Szkoty Handlu i Ushug
w Poznaniu” 2010, nr 20, s. 49-62.
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sterstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi. Unia Europejska chroni wspomniane powy-
zej produkty przyznajac nastepujace oznaczenia: Chroniona Nazwa Pochodzenia
(CHNP), Chronione Oznaczenie Geograficzne (ChOG) i Gwarantowana Trady-
cyjna Specjalnos¢ (GTS).

Dla zachowania tradycji przerobu mleka w gospodarstwach rolnych, uru-
chomiono na poczatku 2013 roku pokazowa linie technologiczng do wyrobu
przetworow mlecznych w Centrum Praktycznego Szkolenia w Radomiu (woj.
mazowieckie). Linia do przetwoérstwa mleka dostosowana jest do mozliwoSci
niewielkiego gospodarstwa.

Propagowaniem wyrobu m.in. tradycyjnych produktéw mlecznych zajmuja
sie rowniez skanseny. W Polsce znajduje sie ich ponad 30, ponadto istnieje 30
punktow skansenowskich. W trakcie imprez plenerowych organizowane sa po-
kazy przypominajace jak dawniej pozyskiwano, przetwarzano, konserwowano,
a takze przechowywano produkty Zzywnosciowe oraz jak przyrzadzano regional-
ne potrawy. Preznie dziala Skansen Wsi Mazowieckiej w Sierpcu (84km od
Torunia i 125 od Warszawy), ktéry moze poszczyci¢ sie wieloma corocznie
organizowanymi imprezami plenerowymi, Muzeum WSsi Slowianskiej w Klu-
kach (niedaleko Ustki, Rowdw i Leby), Skansen Kurpiowski w Nowogrodzie k.
bomzy (woj. podlaskie), Muzeum Kultury Ludowej w Osieku nad Notecig k.Pity
(woj. wielkopolskie), Skansen Regionalny — Sadecki Park Etnograficzny w No-
wym Saczu (woj. matopolskie). Muzea te powotlane zostaly do zachowania
i prezentowania kultury w tym kultury kulinarnej stanowigcej istotny element
dziedzictwa kulturowego regionu®.

Podsumowanie

Ser smazony wytwarzany zgodnie przekazywana z pokolenia na pokolenie
recepturg, cieszy sie ogromnym popytem w miejscu wytwarzania. Z roku na rok
przybywa takze konsumentéw sera smazonego w pozostatych regionach Polski
i za granica, gtownie w Niemczech. ,,Odkurzanie” polskich kulinarnych tradycji
pozwalana na rekonstrukcje regionalnych symboli jakimi sa m.in. twarogi i sery
smazone. Kontynuowanie tradycji wyrobu tych produktéw pozwalana na zacho-
wanie polskiej tozsamosci regionalnej i ukazywanie jej rdwniez za granicami
naszego kraju.

% D. Ortowski, M. Wozniczko, Edukacyjne znaczenie skansenéw w propagowaniu tradycji
kulinarnych w turystyce wiejskiej. http://www.produktyregionalne.edu.pl/czytelnia/Orlow
ski_Wozniczko_refer+streszcz_korekta.pdf [dostep: 01.12.2014].
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Summary

Both curd cheese and fried cheese produced following the formulation
passed from generation to generation are in great demand in Poland. Beginnings
of milk processing in Poland date back to early 4™ century B.C. The need to
secure reserves and problems connected with milk storage required the simplest
measures to be applied in its processing. The first product originating from milk
processing was curd cheese. In the 18" century farmers coming from Germany
and the Netherlands initiated the practice of frying ripened curd cheese in the
Wielkopolska region. When analyzing data on curd cheese production it may be
stated that from 1945 to 2013 commercial production was increasing (except for
the slump after 1990) and export of curd cheeses initiated in 1958 has been con-
tinued to the present. The first information on commercial scale production of
fried cheese dates back to 1961. The website of the Ministry of Agriculture and
Rural Development presents a list of traditional products, which comprises 66
dairy products, including around a dozen curd cheeses and 5 fried cheeses (in the
Wielkopolskie, Opolskie, Slaskie, Pomorskie and Podkarpackie provinces). Cul-
tivation of culinary traditions makes it possible to maintain Polish national iden-
tity and find the sense of belonging in the era of overwhelming globalisation.
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