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Zootechnicznym Zakladzie Doswiadczalnym

w Koludzie Wielkiej dziata jedyna w kraju,
potozona na terenach nizinnych profesjonalna
przetwornia, produkujaca na rynek krajowy sery
Z pasteryzowanego
mleka owczego. Przed
kilkunastu laty z ini-
cjatywy prof. dr. hab.
Macieja Osikowskie-
go podjeto w Koludzie
Wielkiej badania nad
mozliwoscia mlecz-
nego uzytkowania
owiec na terenach
nizinnych. W zwia-
zku z tym w Zakla-
dzie powstala prze-
twornia mleka owcze-
go, wykorzystujaca do
przerobu mleko pozy-
skiwane wytacznie od
owiec z zakladowej
fermy. Od poczatku g 1} :
dziatalnosci przetwor- .~ (IR
. S F oA
ni, obok realizacji sze- 248 -,,4.'. i
regu tematow badaw- '
czych, pojeto normalng dzialalno$¢ produkcyjna,
przeznaczajac wytwarzane sery na rynek lokalny.
Pierwszymi serami skierowanymi do sprzedazy
byly: ser twarogowy (typu bundz) i ser parzony
wedzony ,,Kotudzki Oscypek”. Te dwa rodzaje se-
row byly przez kilka lat jedynymi produktami
sprzedawanymi w regionie kujawsko—pomorskim.
Jednoczesnie, prowadzone badania naukowe po-

zwolily na opracowanie kilku zaktadowych norm na
dalsze produkty z mleka owczego. Dzigki temu
oferta rynkowa przetworni w ostatnich dwoch latach
ulegta znacznemu rozszerzeniu.

i

Owczy serek ,,Sniadaniowy” z zZurawinami
,, Breakfast” sheep’s cheese with cranberries
(fot. — phot. B. Pakulska)

Aktualnie w ofercie handlowej przetwornia
zakladowa oferuje dziewig¢ rdznego typu seréw
oraz jogurt naturalny z mleka owczego, produko-
wanych w zaleznoSci od zapotrzebowania rynku.

Wydarzenia - Aktualnosci

69



T. Pakulski i E. Pakulska

1.

Oferta obejmuje nastepujqce sery:

Ser twarogowy owczy ,,Bialy” (bundz). Jest
to ser migkki, pelnothusty, moze by¢ spozy-
wany w postaci naturalnej lub z dodatkiem
ziot 1 przypraw. Ser ten jest rOwniez surow-
cem wyjsciowym do produkcji innych ro-
dzajow sera, jak np. bryndzy oraz serow so-
lankowych typu ,.feta”. Srednia warto$é od-
zywcza 100 g tego sera to: biatko — 15 g,
thuszcz — 20 g; warto$¢ energetyczna — 1080
kJ; trwatos¢ — 14-21 dni.

Ser parzony — wedzony ,,Koludzki Oscy-
pek”. Jest to ser potmigkki, thusty, produko-
wany z pasteryzowanego mleka owczego.
Masa serowa jest kilkakrotnie zaparzana go-
raca woda, nastgpnie ser jest formowany
recznie i naturalnie wedzony. Ma on charak-
terystyczny ksztatt (potcylindryczny) i nie-
powtarzalne walory smakowe. Srednia war-
to$¢ odzywcza 100 g: biatko — 21 g, thuszcz —
15 g; warto$¢ energetyczna — 1014 kJ; trwa-
tos¢ 1-1,5 miesiaca. W 2006 roku 1Z ZZD
Koluda Wielka uzyskal w Ministerstwie
Rolnictwa i Rozwoju Wsi potwierdzenie
spelniania przez ten ser wymogow Kko-
niecznych do uzyskania Chronionej Nazwy
Pochodzenia (PDO). Aktualnie trwa for-
malny proces rejestracji nazwy i znaku
PDO dla tego sera.

Dojrzewajacy ,,Ser Koludzki”. Jest to ser
pottwardy, pehottusty, o bardzo wysokich
walorach smakowych. Produkowany jest
zmleka zaprawianego dodatkiem bakte-
ryjnych kultur serowarskich. Okres dojrze-
wania trwa od 4 do 6 tygodni. Srednia war-
tos¢ odzywceza 100 g: biatko — 25 g, thuszcz —
31 g; wartos¢ energetyczna — 1570 kJ; trwa-
to$¢ w zalezno$ci od warunkow przechowy-
wania — od 2 do 6 miesigcy.

Ser solankowy ,,Feta Koludzka”. Jest to ser
migkki, thusty, produkowany na bazie sera
twarogowego.  Dojrzewajacy w zalewie
solankowej z pasteryzowanej serwatki przez
okres od 6 tygodni do 4 miesi¢cy. Doskonaty
do sporzadzania roznego rodzaju satatek i na
kanapki. Srednia warto$¢ odzywcza 100 g:
biatko — 12 g, thuszcz — 18 g; warto$¢ ener-
getyczna — 870 kJ; trwatos¢ — do pot roku.

5. Ser pomazankowy ,,Bryndza Owcza”. To

pemotlusty ser produkowany na bazie bun-
dzu zaprawianego maslarskimi kulturami
bakteryjnymi, dojrzewajacy do 1 miesiaca.
Moze by¢ spozywany w postaci naturalnej
lub z dodatkami smakowymi (przyprawy,
ziota), doskonatly jako dodatek do nadziewa-
nia pierogéw, klusek lub krokietow. Srednia
warto$§¢ odzywcza 100 g: biatko — 15 g,
thuszcz — 20 g; warto$¢ energetyczna — 1100
kJ; trwato$¢ — minimum 1 miesiac.

Ser parzony typu ,,Mozzarella” (Owca-
rella). Doskonaly do zapiekanek i pizzy,
produkowany z masy serowej poddanej spe-
cjalnemu procesowi ,plastyfikacji” (zapa-
rzanie goraca woda o temp. 85°C + ,,wyra-
bianie”). Moze by¢ dodatkowo wedzony.

Ser poltwardy dojrzewajacy z wszystkich
bialek mleka. Jest to ser pottwardy, petno-
thusty, produkowany z mleka poddanego pa-
steryzacji w wysokiej temperaturze. Zawiera
w swym sktadzie biatka serwatkowe, tracone
w serwatce przy produkcji serow pottwar-
dych metoda standardowa. Ser dojrzewa
przez okres od 4 do 6 tygodni. Jego wartos¢
odzywcza jest podobna jak ,,Sera Kotudz-
kiego”, r6zni si¢ jednak od niego walorami
smakowymi i dietetycznymi, delikatniejszym
smakiem oraz zawartoscia wysoko przyswa-
jalnych albumin i globulin.

Owczy ser topiony. Ser ten jest uzyskiwany
ze stopienia sera twarogowego z dodatkiem
topnikéw oraz innych serow owczych (oscy-
pek lub dojrzewajace). Walory smakowe sa
poréwnywalne z podobnymi serami produ-
kowanymi z mleka krowiego.

Serek kwasowo-podpuszczkowy ,»Sniada-
niowy”. Jest to delikatesowy ser produko-
wany wedlug oryginalnej receptury z Dolne;j
Austrii, adaptowanej do mozliwosci prze-
tworni. Produkuje si¢ go w cylindrycznych
formach o pojemnosci 0,5 1 z pasteryzowa-
nego mleka poddanego dlugotrwatemu pro-
cesowi $cinania podpuszczka (do 8-9 godzin
w temp. 28-30°C), po uprzednim ukwasze-
niu go kulturami bakterii maslarskich.
Uksztattowany w formie walca serek utrzy-
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mywany jest w wydzielonej w trakcie produkcji
serwatce. Zaleca si¢ go spozywaé w postaci
naturalnej, z dodatkiem konfitury zurawinowej
lub borowkowej lub uzywa¢ do sporzadzania
wykwintnych satatek. Trwato$¢ — do 14 dni.

Wszystkie produkowane sery powinny
by¢ przechowywane w temperaturze okoto 6°C,
co gwarantuje zachowanie ich wysokiej jakos$ci
i trwatosci.

Przyfermowa  przetwornia  mleka
owczego funkcjonuje w 1Z ZZD Koluda Wielka
zgodnie z wymogami Dobrej Praktyki Higie-
nicznej i Produkcyjnej (GHP i GMP). Ze
wzgledu na charakter produkcji (produkcja ni-
szowa), jak 1 jej skale (okoto 3000 kg seréw
w skali roku), Zaklad lokuje swe produkty
glownie na rynku lokalnym. Jednak, zgodnie

z obowiazujacymi uregulowaniami prawnymi,
sery produkowane w 1Z ZZD Koluda Wielka
moga by¢ wprowadzane do sprzedazy na terenie
catego kraju.

Wysoka jako$¢ naszych serow owczych
oraz coraz bogatsza oferta asortymentowa spra-
wily, Ze maja one ugruntowana pozycj¢ na rynku
W regionie i poza nim. Obserwuje si¢ roéwniez
coraz wigksze zainteresowanie innych hodow-
cOw owiec, a takze gospodarstw agroturystycz-
nych, podejmowaniem tego kierunku produkcji
owczarskiej.

Wszyscy  zainteresowani  produkcja
mleka owczego na terenach nizinnych i jego
przyfermowym przerobem na sery moga uzyskac
niezbe¢dne informacje w Zakladzie (adres kon-
taktowy podany na ulotce informacyjnej).

>
Cinscyruz zooteaHnici

Produkujemy sery:

,»Bialy’ [twarogowy]
,»,Koludzki Oscypek”
,»Bryndza owcza” [pomazankowy]
,»Feta koludzka” [solankowy]
»Ser Koludzki” [dojrzewajacy, péttwardy]
parzony typu ,,mozzarella”
sSniadaniowy” [kwasowo podpuszczkowy]
serwatkowy typu Riccotta
ser topiony

... Oraz owczy jogurt naturalny

Ooooooooood

- w 100% z pasteryzowanego mleka owczego

INSTYTUT ZOOTECHNIKI

Zootechniczny Zaklad Doswiadczalny

KOLUDA WIELKA
88 -160 Janikowo

KOLUDZKIE SERY OWCZE

Oryginalne produkty regionalne Pomorza i Kujaw
Najbogatsza w kraju oferta 10 produktow z mleka owiec

Produkcja w przyfermowej przetworni IZ ZZD KOLUDA WIELKA:

- mleko wylgcznie od wlasnych owiec merynosa barwnego i plenno-mlecznej owcy koludzkiej
- w warunkach sanitarno-weterynaryjnych wg. standardéw Unii Europejskiej

»Koludzki Oscypek”

Chroniona Nazwa Pochodzenia
w 2006 r.

WALORY:

- wysoka wartosé odzywcza

- cenne skladniki mineralne;
makro- i mikroelementy

- bogate w kwasy tluszczowe
PUFA Q23

- polecane przy uczuleniach
na bialko mleka krowiego

- sprzedaz u producenta i w wybranych sklepach regi

kujawsko-p skiego

Autor: B. Borys
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