Dzień dobry, kochanie jak zawsze piszemy to, co na czerwono. 





Lekcja

Temat: Sery-podział, skład chemiczny, wartość odżywcza, sposób podania. 

1. Surowcem do produkcji serów jest mleko: krowie, kozie, owcze. 

2. Sery otrzymuje się w wyniku odpowiedniej obróbki skrzepu mleka powstałego pod wpływem bakterii fermentacji mlekowej lub/i enzymu (podpuszczki). 

3. Sery dzielimy na:

· Sery i serki kwasowe (twarogowe) przeznaczone od razu do spożycia: serek tatarski, serek ze szczypiorkiem, z ziołami, fromage, serki homogenizowane, desery twarogowe, serniki z galaretką, kremy.
· Sery kwasowe i podpuszczkowe dojrzewające, przeznaczone do spożycia po pewnym czasie: edamski, gouda, tylżycki, parmezan, cheddar, camembert, brie, bryndza, feta.
Dojrzewanie serów to procesy biochemiczne zachodzące w odpowiedniej temperaturze i wilgotności. Dojrzewanie dzielimy na dwa etapy: wstępne i właściwe o raz na tlenowe i beztlenowe. 

4. Inne sery:

· Mozzarella- serw zalewie serwatkowo-wodnej z dodatkiem soli o charakterystycznym kulistym kształcie, smak lekko kwaśny

· Mascarpone- włoski ser wytwarzany ze śmietanki o jednolitej strukturze

· Risotta-włoski ser z serwatki 

5. Wartość odżywcza zależy od zawartości wody-im więcej wody, tym mniej tłuszczów i pozostałych składników odżywczych a więc i mniejsza kaloryczność.
6. Sery są bogate w wapń.

7. Białka sera są pełnowartościowe.

8. Sery mają dużo witaminy A i D oraz z grupy B. 

9.   Kompozycja serów powinna składać się z 4-6 gatunków o różnym smaku i aromacie. Sery powinny być ułożone od łagodnych do ostrych, muszą być także odpowiednio pokrojone oraz udekorowane dodatkami: winogrona, orzechy włoskie, figi, daktyle, świeże zioła, bagietki. Temperatura podawania serów to 18-20oC. 





Zadanie

Proszę przeanalizować tabelkę z serami (strona124-125) książka do Towaroznawstwa (ta z papryką i pomidorami). 

Pod spodem macie zdjęcia narzędzi do krojenia sera oraz metody krojenia serów. 
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