Pecorino —  wtoski1 ser
podpuszczkowy z owczego mleka
1 jego zastosowanila

Pecorino to szlachetny wtoski ser podpuszczkowy, ktérego
historia siega czasdow starozytnego Rzymu. Nazwa pochodzi od
wtoskiego stowa ,pecora” oznaczajgcego owce, poniewaz ser ten
produkowany jest wytgcznie z mleka owczego. Pierwsze wzmianki
o produkcji Pecorino pochodzg z I wieku n.e., kiedy to
Pliniusz Starszy w swoich dzietach opisywat techniki
wytwarzania tego sera.

Tradycyjne regiony produkcji Pecorino to przede wszystkim
Sardynia, Toskania, Lacjum oraz Sycylia. Kazdy z tych regionéw
wyksztatcit wtasng odmiane sera, réznigcg sie niuansami smaku
i metody produkcji. Przez wieki technologia wytwarzania byta
przekazywana z pokolenia na pokolenie, a w 1996 roku
najwazniejsze odmiany Pecorino otrzymaty europejskie
oznaczenia chronionego pochodzenia (DOP), co gwarantuje
autentycznos¢ i jakos$¢ produktu.

Rodzaje sera Pecorino 1 1ich
charakterystyka

Pecorino Romano - najstarszy i najbardziej znany wariant,
produkowany gtéwnie w Lacjum i na Sardynii. Charakteryzuje sie
intensywnym, stonym smakiem i twardg, ziarnistg strukturg.
Dojrzewa minimum 5 miesiecy, a w wersji stotowej nawet 8
miesiecy. Jego wyrazisty aromat sprawia, ze doskonale sprawdza
sie jako ser do tarcia.

Pecorino Sardo — pochodzi z Sardynii i wystepuje w dwéch
wersjach: dolce (mtody, +tagodny) 1 maturo (dojrzaty,
pikantny). Wersja mtoda dojrzewa 20-60 dni i ma kremowa
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konsystencje oraz delikatny, maslany smak. Odmiana dojrzata
(minimum 4 miesigce) oferuje intensywniejszy profil smakowy z
nutami orzechowymi.

Pecorino Toscano — tagodniejszy od Romano, z wyraznymi nutami
traw i1 zid6t charakterystycznych dla toskanskich pastwisk.
Dostepny jako fresco (Swiezy, dojrzewajgcy 20 dni) o miekkiej
konsystencji lub stagionato (dojrzaty, minimum 4 miesigce) o
twardszej strukturze i gtebszym smaku.

Pecorino Siciliano - najrzadziej spotykany poza Wtochami,
wyréznia sie dodatkiem czarnego pieprzu lub catych ziaren
pieprzu, ktére nadajg mu charakterystyczny pikantny profil.
Czesto dojrzewa w glinianych naczyniach, co wptywa na jego
unikalny aromat.

Prawdziwy Pecorino zawsze produkowany jest z petnego mleka
owczego, bez dodatku mleka krowiego. Proces produkcji
obejmuje podgrzewanie mleka, dodawanie podpuszczki,
formowanie, solenie 1 dojrzewanie w kontrolowanych warunkach.

Wartosci odzywcze Pecorino sg imponujgce — 100g sera dostarcza
okoto 25-30g biatka, znaczace ilos$ci wapnia (okoto 700mg/100g)
oraz witaminy A, B2 i B12. Jest jednak dosc¢ kaloryczny (okoto
400 kcal/100g) i zawiera sporo tiuszczu (30-359/100g) oraz
sodu, co nalezy uwzgledni¢ w zbilansowanej diecie.

W pordéwnaniu do Parmigiano Reggiano, Pecorino ma bardziej
wyrazisty, pikantny smak i jest produkowany wytacznie z mleka
owczego, podczas gdy Parmigiano wytwarzany jest z krowiego
mleka. Pecorino dojrzewa krdécej (od kilku miesiecy do roku),
podczas gdy Parmigiano wymaga minimum 12 miesiecy, a czesto
nawet 24-36 miesiecy dojrzewania.

Domowa produkcja 1 zastosowanie



sera Pecorino

Szczegotowy przeplis na domowy ser
Pecorino

Produkcja domowego sera Pecorino wymaga precyzji, ale efekt
wynagradza wysitek. Autentyczny Pecorino powstaje wytacznie z
mleka owczego, ktdére nadaje mu charakterystyczny intensywny
smak i aromat.

Niezbedne sktadniki i sprzet:

=5 litrow Swiezego mleka owczego (niepasteryzowanego)

=2-3 ml ptynnej podpuszczki (dostepnej w sklepach z
akcesoriami serowarskimi)

= 100 g soli morskiej

= Termometr spozywczy

= Formy serowarskie z otworami

= Gaza serowarskie

 Prasa do sera lub obcigzniki

»Dojrzewalnia (miejsce o temperaturze 10-15°C i
wilgotnosci 80-85%)

Proces podpuszczkowania:

1. Mleko owcze podgrzej do temperatury 36-38°C, stale
mieszajac.

2. Rozciencz podpuszczke w 30 ml przegotowanej, ostudzonej
wody.

3. Dodaj roztwor podpuszczki do mleka, delikatnie mieszajac
przez minute.

4. Odstaw na 45-60 minut do momentu utworzenia skrzepu.

Kluczowy moment to test skrzepu — gdy né6z wbity w mase
pozostawia czysty sSlad, skrzep jest gotowy. Pokrdj go na
kostki o boku 1-2 cm 1 odczekaj 10 minut.

Formowanie i dojrzewanie:



1. Przet6z skrzep do form wytozonych gazg, delikatnie
uciskajac.

2. Obracaj ser co 2 godziny przez pierwsze 8 godzin.

3. Po 24 godzinach wyjmij ser z formy i nasol, wcierajac
s6l w powierzchnie.

4, Umies¢ na pdéitce w dojrzewalni, obracajgc codziennie
przez pierwszy tydzien.

5. Minimum czas dojrzewania to 2 miesigce dla mtodego
Pecorino, a 8-12 miesiecy dla dojrzatego.

Najczestsze btedy:

= Zbyt wysoka temperatura mleka (powoduje gorzki smak)

» Niewystarczajgce odsgczenie serwatki (ser bedzie kwasny)

 Niedoktadne solenie (prowadzi do rozwoju niepozagdanych
bakterii)

= Zbyt suche warunki dojrzewania (powodujg pekanie skdrki)

Kulinarne zastosowania sera Pecorino

Pecorino to nie tylko sktadnik, ale bohater wielu klasycznych
dan wtoskich. Jego intensywny, stony smak doskonale réwnowazy
inne sktadniki.

Klasyczne dania wtoskie:

= Cacio e Pepe — tradycyjne rzymskie danie, gdzie Pecorino
Romano miesza sie z czarnym pieprzem 1 odrobing wody z
gotowania makaronu, tworzgc kremowy sos.

- Carbonara - autentyczna wersja zawiera wytgcznie
Pecorino (nie parmezan), jajka, guanciale i pieprz.
- Amatriciana - sos pomidorowy z guanciale i obfitg

iloScig startego Pecorino.

Mtodszy Pecorino Toscano Swietnie sprawdza sie w satatkach z
rukolg, gruszka i orzechami wtoskimi. Starszy, bardziej
wyrazisty Pecorino Romano idealnie komponuje sie z miodem,
figami Llub konfiturg z czerwonej cebuli jako element
antipasti.
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Nowoczesne interpretacje:

»Risotto z szafranem wykonczone Pecorino zamiast
tradycyjnego parmezanu

 Krem z pieczonych warzyw korzeniowych z chipsami z
Pecorino

= Pesto z pistacji i Pecorino do makarondéw lub jako
dodatek do grillowanych mies

- Suflet serowy z Pecorino i Swiezymi zio*ami

Pecorino najlepiej *gczy sie z wytrawnym czerwonym winem o
Srednim ciele, jak Chianti Classico czy Montepulciano
d’Abruzzo. Przy mtodszych odmianach sera sprawdzg sie rdéwniez
biate wina o wyrazistej kwasowos$ci, np. Vermentino.



