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Zapis prezentacji do referatu pt. Tradycje serowarskie w woj. kuj.-pom.

I. SEROWARSTWO W POLSCE
Zrodia( wybrane) do historii serowarstwa w Polsce

Historyczne (inwentarze, instruktarze, lustracje)
Stowniki

Encyklopedie i poradniki domowe

Ksigzki kucharskie

Czasopisma gospodarcze i kobiece

Etnograficzne ( zwlaszcza monografie etnograficzne)
Zabytki archeologiczne i etnograficzne

Pamigetniki

Proza, poezja, koledy

Reklamy w starych gazetach

Il. RODZAJE SEROW WYRABIANYCH W POLSCE

Mleko: krowie, owcze, kozie
1. Sery gorskie- karpackie (podpuszczkowe)

e Sery z masy o naturalnej temperaturze (bundz, bryndza)
e Sery z masy parzonej (oscypki, redykatki)

2. Sery nizinne

a) Sery z nie roztozonego twarogu

Jedzone na Swiezo w czystej postaci lub z dodatkami

Nazwy gwarowe/regionalne: gzik, gziczka, kalpus, syrzanie, bryndza, twarog
Odsaczony w worku lub na sicie, $wiezy twarog utarty z mastem, mlekiem,
$mietana, lekko solony (jedzony samoistnie lub smarowany na chleb)

Dodatki:

- szczypiorek, cebula (Wielkopolska, Kujawy),
- pieprz (Wielkopolska, potudnie Polski),

- kminek (lubelskie), gorczyca (poznanskie),



- mi¢ta (lubelskie, rzeszowskie)

Konserwowany przez zasalanie w beczkach lub kamionkowych garnkach
( ’ser beczkowy™).

b) Sery prasowane, suszone (workowe/krajanki)

Mocno solone z dodatkiem kminku lub moczone w solance

Zapiekanie w piecu

Suszone ( pod strzecha, koto pieca, w siatkach, sznurkowych lub stomianych, w specjalnych
klatkach

¢) Gomoftki/kaski
Sery wygniatane 1 formowane w dtoniach, nastgpnie suszone na zapasy

Do rzedu serow wyrabianych z mleka zsiadlego nalezg takze gomotki,

uzycie ich jest w kraju naszym bardzo upowszechnione; stanowiq one
Jjednak pozywienie klasy zamozniejszej, sq zwykle smaczniejsze od
sera zwyczajnego, ale tez i drozsze gdyz w skiad ich najczesciej
wchodzi smietana, a wyrob nieco wiecej wymaga zachodu.

Kazda prawie z gospodyn wiejskich trzyma sie oddzielnie,

choc¢ ostateczne nie wiele od innych roznigcego sie sposobu
wyrabiania gomotek, wedtug przepisow po matce lub babce
otrzymanego. Zebranie tych wszystkich przepisow mogloby stanowic¢
spory tomik”

.(Encyklopedia Rolnictwa, 1877)

3. Sery ,,naplywowe” (holenderskie)

Sery litewskie
Sery tylzyckie
Sery zulawskie

1. SERY W REGIONACH WOQOJ. KUJ.-POM.

1. Twarog

Na podwieczorek jadajq chleb z gzikiem(twarog ze szczypiorkiem). Lub chleb z mastem albo z
serem.

Wytrzeszczaj , zowie si¢ serek maly okrggly i mocno sptaszczony na ksztalt macy.

Krajownica, ptotno, w ktore sie ogrzany ser wktada i obwija,



poczem go si¢ pare godzin rozwija i kraje w kawaty,
stqd :krajanka sera.

(Kolberg, Kujawy,1867)
2. Gomotki

Witam Cig starek

Dajec ten darek

Troche chleba pszenicznego
Gomotke z koprem do tego

Masta, serki, gomoleczki
Dla tej czystej Panieneczki
A gruszeczki im jabtuszka
Dla Jozefa staruszka

4. Maldrzyki
Summa matdrzykow od owiec, okrom gomotek od krow

Matdrzykow beczki 2, ktore majg w sobie kop 100(3000 serkow)
Kopa matdrzykow byta warta w XVIw. 12 gr

(Lustracje woj. malborskiego i chelminskiego, 1565 r.)

5. Sery rozne

W KGW w Boguszewie, pow. Grudzigdzki, odbyt si¢ kurs serowarski z udziatem 14 cztonkin.
Kurs prowadzony byt przez naszq instruktorke powiatowq p. Wiluszowne, ktora naprawde
oddana jest naszym sprawom i potrzebom.

Kurs wypadt doskonale, gdyz wszystkie gatunki serow, jak: 10 podpuszczkowe miekkie i
dojrzewajqce, 2) twarde dojrzewajqce, 3) twarogowe nieprzyprawiane i przyprawiane oraz
sery ze zwyklego twarogu i ziotowe udaly sie bardzo dobrze. Totez cztonkinie w ogolnej
wesotosci i zadowoleniu wracaly do domu dzwigajgc paczki smacznych serow”.

(,,Gospodyni Pomorska”, 1939)

6. Firmy wyrabiajace sery oznaczone certyfikatem ,,Dziedzictwo Kulinarne Kujawy
i Pomorze

Sery Adamczyk- Kosowo k. Gruczna
Kujawska Spotka Mleczarska we Wtoctawku
Spotdzielnia Mleczarska Drzycim



