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Serowar w laboratorium

To, co splesniate zwykle jest przeterminowane i raczej nie nadaje sie do jedzenia. Sa jednak wyjatki
od tej reguly. Nasze zachowanie przeczy czasem wszelkim zasadom higieny i zdrowemu rozsadkowi.
Chodzi tu przede wszystkim o doskonate sery francuskie. Ich specyficzne walory smakowe i aromat
sktaniaja rzesze ludzi do opychania sie biato-niebieskim kozuszkiem plesni wraz ze znajdujacym sie
tuz pod nim specjatem. Walory te zawdzieczamy pielegnowanym od stuleci serowarskim recepturom
lub - rzecz ujmujac bardziej naukowo - bakteriom. Kim sa mikroskopijni sprzymierzency smakoszy
na caltym swiecie?

To wlasnie Francuzi jako pierwsi na swiecie docenili nie tylko niekwestionowane zalety kulinarne
swoich serdw, ale i ich ogromny potencjat handlowy. W 1925 roku ustanowili certyfikat okreslajacy
bardzo precyzyjnie jakos¢ wyrobow. Te z najwyzszej potki oznaczane sa napisem Appellation
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d’Origine Controlee (AOC), co jednoznacznie potwierdza, ze zostalty wyprodukowane zgodnie
z wszelkimi regutami sztuki serowarskiej i pochodza z okreslonego regionu kraju.

Senat francuski, Swiadom znaczenia badan nad serami, a takze koniecznosci ich statlego promowania,
przyznaje co roku wyroznienie okreslane jako French Food Spirit Award. W zesztym roku otrzymata
je benedyktynka matka Noella Marcellino. Przyznanie nagrody zbiegto sie z obrona rozprawy
doktorskiej zakonnicy o wielce wymownym tytule ,Biologiczne zréznicowanie szczepéw G. candidum
wyizolowanych z tradycyjnego francuskiego sera”.

Prawdopodobnie pierwszymi ludzmi, ktorzy jedli ser byli mezopotamscy pasterze. Bylo to okoto 10
tysiecy lat temu, czyli wtedy, gdy udomowiono woty, owce i kozy. ,Dokumenty” opisujace
szczegdtowo etapy wytwarzania sera pochodza sprzed okoto 3000 lat przed nasza era. O serach
wytwarzanych na Krecie wspominaja pisma Homera.

Nie byloby stynnych seréw plesniowych, gdyby nie bakterie. Te kojarzone powszechnie z chorobami
mikroorganizmy wbrew obiegowej opinii sa niezwykle pozyteczne.

Rozwdj technik zwigzanych z produkcja seréw nastapit w czasach panowania Cesarstwa Rzymskiego,
kiedy to metody przejete od Grekow zostaly nieco udoskonalone. Proces kwasnienia mleka zaczeto
przyspiesza¢ mieszajac je intensywnie, dolewajac przy tym sok figowy lub po prostu wrzucajac
nasiona rosnacego dziko ostu. Metode Scinania mleka przy pomocy podpuszczki Rzymianie przejeli
od Etruskow.

Serami o najlepszej jakosci oraz wigzacymi sie z ich produkcja najstarszymi tradycjami moga
pochwali¢ sie obok Francuzéw takze Wtosi i Holendrzy - oraz Szwajcarzy, ktérzy w 1815 roku
uruchomili po raz pierwszy produkcje sera na skale przemystowa. Niemniej sery z plesnia to glownie
francuska specjalnosé.

Klasyfikacji seréw jest bardzo duzo, niemal kazdy wytworca preferuje wtasny system, bioracy pod
uwage gatunek stosowanego mleka, czas dojrzewania miazszu, jego konsystencje, czy wreszcie
zawartosc¢ thuszczu. Jedno jest pewne: nie bytoby stynnych seréw plesniowych, gdyby nie bakterie. Te
kojarzone powszechnie z chorobami mikroorganizmy wbhrew obiegowej opinii sa niezwykle
pozyteczne.

W produkcji serow wykorzystuje sie tzw. hodowle starterowe bakterii nalezacych gtéwnie do dwdch
rodzajow Lactococcus oraz Lactobacillus. Podczas dojrzewania sera przeprowadzaja one fermentacje,
czyli procesy rozktadu zwiazkow organicznych przebiegajgce bez udziatu tlenu. Jej gtéwnym
produktem jest kwas mlekowy obnizajgcy wyraznie warto$¢ pH catej zawiesiny. W efekcie nastepuje
koagulacja (laczenie sie mniejszych czastek w wieksze grupy, tzw. agregaty) biatek i ttuszczéw
prowadzaca do ich oddzielenia od fazy wodnej, zwanej serwatka.

Jednak Scinanie mleka nie jest jedyna funkcja hodowli starterowych bakterii. Kolejnym efektem ich
dziatania jest wytwarzanie duzych ilosci dwutlenku wegla, ktory zbierajac sie we wnetrzu
dojrzewajacej masy serowej powoduje powstawanie znanych wszystkim ,dziur”.
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Zrozumienie zaleznosci miedzy metabolizmem aminokwaséw a smakiem sera pozwolitloby serowarom
precyzyjniej kontrolowac¢ wlasciwosci kulinarne wytwarzanego produktu.

Francuscy naukowcy z Institut National de la Recherche Agronomique poznali sekwencje DNA
bakterii Lactoccocus lactis uwazanej za kluczowa dla produkcji wyrobow mleczarskich. Okazato sie,
ze jej genom zawiera 12 gendéw kodujacych tzw. aminotransferazy - enzymy biorace udziat

w degradacji aminokwaséw. To miedzy innymi dzieki nim obok kwasu mlekowego podczas
fermentacji powstaja takze inne substancje, takie jak kwas octowy, czy propionowy. Zwiazki te sa
niezwykle wazne zaréwno dla smaku, jak i aromatu, ktéry powstaje podczas dojrzewania sera.
Zrozumienie zaleznosci miedzy metabolizmem aminokwaséw a smakiem sera pozwolitoby serowarom
precyzyjniej kontrolowac¢ wtasciwosci kulinarne wytwarzanego produktu.

Francuzi wykryli ponadto az 29 genéw odpowiedzialnych za tworzenie $ciany komdrkowej bakterii,
ktora swa budowa przypomina sieé. Jej powstawanie jest czynnikiem ograniczajagcym namnazanie sie
komodrek bakteryjnych. Jesli udato by sie zwiekszy¢ aktywnos¢ kodowanych przez te geny enzymow,
mozna by przyspieszy¢ powolny i kosztowny etap, jakim jest dojrzewanie sera.

Do produkcji niektdrych serow wykorzystuje sie obecnie hodowle bakterii, ktdre zostaty w tym celu
specjalnie zmodyfikowane genetycznie. Najlepszym tego przyktadem jest wykorzystywana do
produkcji sera typu cheddar naturalnie patogenna bakteria Listeria monocytogenes, zakazenie ktéra
moze doprowadzi¢ do rozwoju posocznicy, a nawet do zapalenia mézgu. To dlatego caly proces
produkcji serow, tak zwyktych jak i plesniowych, a szczegolnie ich dojrzewanie, objety jest stala
kontrola.

Jednym z najstynniejszych, a przy tym z pewnoscia najstarszym francuskim serem z plesnia jest
niebieski (bleu) roquefort, ktérego wykwintny smak znany byt juz starozytnym Rzymianom. Jest on
typowym serem twardym o kremowo-bialym wnetrzu poprzecinanym réwnomiernie roztozonymi
pasemkami plesni, wytwarzanym bez uzycia jakichkolwiek konserwantow, czy substancji
przyspieszajacych dojrzewanie. Pokrywajace go z zewnatrz zielonkawo-niebieskie zytki to efekt
dziatania Penicilium roqueforti, ktére poczatkowo hoduje sie na chlebowym miazszu, a nastepnie
przeszczepia na owcze mleko.

Charakterystyczny smak i wyglad roquefort zawdziecza konserwatyzmowi wytwarzajacych go
serowarow, ktorzy dochowuja wiernosci oryginalnej recepturze pochodzacej sprzed dwdch tysiecy
lat.



Camembert swdj niezapomniany smak zawdziecza bogatemu w sole mineralne mleku. Za jego ojca
chrzestnego uwaza sie Napoleona III.

Ser ptucze i jednoczesnie soli sie woda morska, a nastepnie naktuwa, by rozrastajaca sie w srodku
plesn mogta odpowiednio wypelnié¢ jego wnetrze. Tak przygotowane bryly sera na czas dojrzewania
umieszcza sie w grotach gor wapiennych Combolu, lezacych w poblizu wioski Roquefort

w potudniowej Francji. Najbardziej znane obok roqueforta sery niebieskie to kremowy gorgonzola

i -jedyny w tym towarzystwie ser angielski - stilton.

W przeciwienistwie do roquefort sery typu camembert, coulommier, czy brie porosniete sa plesnia
jedynie na powierzchni. Brie o smaku swiezych pieczarek pochodzacy z poczatkéw piatego wieku
istnieje co najmniej w kilku odmianach smakowych: od stonego brie de melun, az do niezwykle
tagodnego i bardzo cenionego brie de meaux. Camembert to z kolei specjat Normandzki,
dojrzewajgcy w drewnianych skrzyniach. Swdéj niezapomniany smak zawdziecza bogatemu w sole
mineralne mleku. Za jego ojca chrzestnego uwaza sie Napoleona III.

By w pelni doceni¢ jakos¢ seréw, powinno sie je na okoto godzine przed spozyciem wyjac¢ z lodowki,
tak by osiagnely wlasciwa temperature pozwalajaca na swobodne rozchodzenie sie ich aromatu.
Doskonatym dodatkiem do seréw sa orzechy i Swieze winogrona, a przede wszystkim odpowiednio
dobrane wina.

Do seréw o smaku delikatnym podaje sie zwykle wina poétstodkie, podczas gdy do seréw o ostrym
smaku najlepsze jest, oczywiscie francuskie, czerwone wytrawne. Znawcy zalecaja, by sery typu brie
i camembert popija¢ czerwonym Cabernet Sauvignon lub nieco mocniejszym Bordeaux, ser
gorgonzola natomiast najlepiej smakuje z czerwonym Barbera lub Provencal, podczas gdy do
roqueforta idealnie pasuje wino marki Zinfandel lub czerwone Rhone - choé to oczywiscie kwestia
gustu, pomystowosci oraz indywidualnego smaku.

Urszula Bulkowska, Polskie Radion - Nauka
www.radio.com.pl https://laboratoria.net/edukacja/3278.html

Informacje dnia: Astrofizycy odkryli najwiekszy ,nietypowy krag radiowy” Medyczny nobel Nobel
2025 z fizyki za odkrycia, ktére wplynely na rozwdj technologii kwantowych Polacy wspoélautorami
nowej metody badania reakcji chemicznych Nobel z chemii za ,dziurawe krysztaty” z wielkim
potencjatem zastosowan Otwarto Uniwersyteckie Centrum Stomatologiczne GUMed Astrofizycy
kryli najwiekszy ,ni wy krag radi ” Medyczny nobel Nobel 2025 z fizyki za odkrycia, ktére

wplynely na rozwdj technologii kwantowych Polacy wspoétautorami nowej metody badania reakcji

chemicznych 1z chemii z ziurawe krysztaly” z wielkim ncjatem z wan Otwarto
niwer ki ntrum Stomatologiczn Med Astrofiz kryli najwieksz

radiowy” Medyczny nobel 12025 z fizyki z krycia, ktore wplynely na rozwoj technologii

kwantowych Polacy wspdétautorami nowej metody badania reakcji chemicznych Nobel z chemii za

.dziurawe krysztaly” z wielkim potencjalem zastosowan Otwarto Uniwersyteckie Centrum
Stomatologiczne GUMed
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