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PRZEGLAD OSIECKI

Wiejskie specjaty

Miat by¢ artykut o domowej produkcji pysznych biatych twarozkéw, ale tego co robi sie w
domu u panstwa Komolkéw w Kakolewie nie spos6b ograniczy¢ tylko do seréw. Tutaj od po-
kolen produkuje si¢ zdrowa, ekologiczng zywnos¢. Tutaj od lat w wakacje przyjezdzaja ro-
dzina, znajomi i znajomi znajomych, by zaznaé¢ prawdziwie wiejskiego zycia i sprobowaé
pysznosci, ktore co dzien kréluja na stole.

Moja wizyta rozpoczeta sie ser-
nikiem wiedenskim, rozptywaja-
cym sie w ustach, potem byt
mazurek z powidtami, pierniki na
melasie. Na babke nie wystarczyto
juz miejsca w zotadku, ale wygla-
data znakomicie. Migdzyczasie na
stole pojawit si¢ biaty ser - $wie-
zutki, zrobiony rano, i - z racji
okresu $wigtecznego - baranek z
masta. Mogtam tez obserwowa¢
proces produkcji tych pysznosci.
Bowiem sekret tych wszystkich
specjatow tkwi w tym, ze sktadniki
nie pochodzg ze sklepowej potki, a
zostajg wytworzone wtasnorgcznie
przez panig Bogumite Komolke z
Kgkolewa.

W domu parnstwa Komolkéw
ser i masto robione sg od czterech
pokolen.

- W tym gospodarstwie od za-
wsze byta krowa, ktorg pasto sig

na miedzy. Krowa dawata mleko, a
z tego mleka moja prababcia,
moja babcia, moja mama i teraz ja
robitysmy i robimy masto i sery -
opowiada pani Bogumita. - Tutaj
od pokoleri gospodarstwo przej-
mowaty corki i to one przekazy-
waly  sobie tajniki  wiedzy
kuchennej oraz sprawdzone prze-
pisy. Tak bedzie znowu, bo z trojga
moich dzieci - dwoch chiopakdw i
cOrki, to wiasnie corka - Kamila po-
zostaje w domu. Czy bedzie dalej
produkowac ekologiczng zZywnosc
- czas pokaze.

Tymczasem na razie tg praca
zajmuje si¢ pani Bogumita. Maz
Andrzej codziennie z obory przy-
nosi do domu mleko od krowy. To
mleko pijg dzieci i dorosli. A to co
zostanie - czasem nawet 10 litréw
- jest odstawione do skwaszenia.
W ciepte dni mleko kwasi sie szyb-

ciej, w chfodne dtuzej. Po tym pro-
cesie pani Bogumita zbiera z
wierzchu grubg warstwe Smietany.

- Nie uzywam centryfugi do od-
dzielenia Smietany i mleka, dla-
tego moj ser jest tusty, ale przez
to mieciutki. Mozna go rozsmaro-
wywac na chlebie.

Nastepnie mleko jest podgrze-
wane na plycie elektrycznej. Caty
sekret doskonatego sera polega
na tym, aby mleko podgrzewac¢ w
odpowiedniej temperaturze i za-
konczy¢ proces ogrzewania w od-
powiednim  momencie,  gdy
malutkie czgsteczki sera wyptyng
na wierzch oddzielajac sie od ser-
watki. Ser przegrzany jest suchy, a
niedogrzany - w ogole sig¢ nie
udaje.

Potem ser wlewa sie do wo-
reczka z tetry i zostawia do odce-

dzenia na specjalnej drabince z
drewna bukowego. | tak ser jest juz
gotowy. Pozostaje jeszcze zebrana
Smietana. Te kwasi sig, a nastep-
nie wlewa do kierzynki i kilkanascie
minut kreci korbkag. W ten sposéb
ubija sie masto. Dla mnie, osoby,
ktora wakacje spedzata u rodziny
na wsi, to masto pachnie bez-
troska, zabawa, dziecinstwem.

W domu u panstwa Komolkow
kierzynki sg dwie. Starsza - drew-
niana - juz nieuzywana - nalezata
do prababci pani Bogumity - Wero-
niki Glapiak. Nowszg, ktéra ma juz
sze$tdziesiat lat, kupita mama
pani Bogumity - Alina Stachowska.

Pani Komolka w swojej domo-
wej pracy wykorzystuje stare,
sprawdzone receptury.
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Smazenie powidet




