
Ricotta  –  delikatny  włoski
ser  z  serwatki  o  kremowej
konsystencji
Ricotta  to  włoski  ser  świeży  o  delikatnej,  kremowej
konsystencji i łagodnym, lekko słodkawym smaku. Wyróżnia się
wyjątkowym  procesem  produkcji,  który  wykorzystuje  serwatkę
pozostałą po wytwarzaniu innych serów, co czyni go produktem
ekologicznym  i  zrównoważonym.  Nazwa  „ricotta”  pochodzi  od
włoskiego  „ricottura”,  oznaczającego  ponowne  gotowanie  –
nawiązując bezpośrednio do metody jej wytwarzania.

Pochodzenie i proces produkcji
Tradycja wytwarzania ricotty sięga czasów starożytnych, kiedy
to  pasterze  na  Półwyspie  Apenińskim  odkryli  sposób  na
wykorzystanie serwatki pozostałej po produkcji innych serów.
Początkowo wytwarzana przez pasterzy owiec i kóz w regionach
Sycylii, Kalabrii i Sardynii, dziś ricotta produkowana jest w
całych Włoszech, z regionalnymi odmianami.

Proces produkcji ricotty jest wyjątkowy:

Serwatka  pozostała  po  produkcji  innych  serów
(najczęściej z mleka owczego, krowiego lub koziego) jest
podgrzewana do temperatury około 80-90°C
Pod wpływem wysokiej temperatury i dodatku kwasu (często
cytrynowego) białka serwatkowe koagulują i wypływają na
powierzchnię
Powstały skrzep jest delikatnie zbierany i umieszczany w
specjalnych koszyczkach, gdzie odcedza się nadmiar płynu
W  przeciwieństwie  do  większości  serów,  ricotta  nie
wymaga dojrzewania i może być spożywana bezpośrednio po
produkcji
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Wartości odżywcze i rodzaje ricotty
Ricotta wyróżnia się korzystnym profilem odżywczym:

Niska zawartość tłuszczu (4-10% w zależności od rodzaju
mleka) w porównaniu do innych serów
Bogate źródło białka serwatkowego o wysokiej wartości
biologicznej
Zawiera wapń i fosfor niezbędne dla zdrowia kości
Jest źródłem witamin z grupy B, szczególnie B2 i B12

Na rynku dostępnych jest kilka rodzajów ricotty:

Ricotta fresca – najczęściej spotykana, świeża i delikatna, o
kremowej konsystencji, idealna do deserów i nadzień

Ricotta salata – solona i prasowana, dojrzewająca przez kilka
miesięcy, o twardszej konsystencji, doskonała do tarcia

Ricotta affumicata – wędzona, o charakterystycznym aromacie i
złocisto-brązowej skórce, popularna szczególnie na Sycylii

Ricotta  infornata  –  zapiekana,  o  karmelizowanej  skórce  i
kremowym wnętrzu

W  przeciwieństwie  do  serów  takich  jak  twaróg  czy  cottage
cheese, ricotta nie jest otrzymywana przez ścięcie kazeiny,
lecz  z  białek  serwatkowych,  co  nadaje  jej  wyjątkową
delikatność i lekkość. Nie zawiera podpuszczki, dzięki czemu
jest odpowiednia dla wegetarian stosujących dietę lakto-owo-
wegetariańską.

Zastosowanie ricotty w kuchni
Ricotta,  dzięki  swojej  delikatności  i  wszechstronności,
stanowi  kluczowy  składnik  wielu  potraw  kuchni  włoskiej  i
międzynarodowej. Ten kremowy ser o subtelnym smaku doskonale
komponuje się zarówno w daniach wytrawnych, jak i słodkich
deserach.



Ricotta w klasycznych daniach włoskich
Lasagne to jedno z najbardziej rozpoznawalnych dań z ricottą.
W autentycznej wersji lasagne alla bolognese ricotta miesza
się z parmezanem i jajkiem, tworząc kremową warstwę między
płatami makaronu. Ser nadaje potrawie aksamitną konsystencję,
równoważąc intensywny smak sosu mięsnego.

Cannelloni to rurki z ciasta nadziewane mieszanką ricotty ze
szpinakiem lub mięsem. Po upieczeniu pod sosem pomidorowym i
beszamelowym tworzą wykwintne danie, gdzie delikatność sera
harmonizuje z pozostałymi składnikami.

Cannoli  sycylijskie  reprezentują  słodką  stronę  zastosowania
ricotty. Te chrupiące rurki wypełnione kremem z ricotty, cukru
i  skórki  pomarańczowej  to  jeden  z  najbardziej
charakterystycznych  włoskich  deserów.  Współczesne  wersje
często  wzbogaca  się  dodatkiem  pistacji,  czekolady  lub
kandyzowanych  owoców.

Ravioli z nadzieniem ricottowym to kolejny klasyk. Połączenie
ricotty  z  ziołami  (szczególnie  szałwią)  tworzy  delikatne
nadzienie, które doskonale komponuje się z prostymi sosami na
bazie masła lub oliwy.

Ricotta w nowoczesnej kuchni
W deserach ricotta znajduje zastosowanie jako:

Baza do serników o lekkiej, puszystej konsystencji
Składnik kremów do tortów i babeczek
Nadzienie do naleśników i pierogów na słodko
Element musów i parfait

W daniach wytrawnych ricotta sprawdza się jako:

Składnik  sosów  do  makaronów  (szczególnie  z  dodatkiem
ziół i cytryny)
Nadzienie do pierogów i pierogów z ciasta francuskiego
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Dodatek do sałatek, nadający im kremowość bez ciężkości
majonezu
Baza do dipów i past kanapkowych z dodatkiem ziół i
przypraw

Przechowywanie ricotty wymaga szczególnej uwagi – najlepiej
przechowywać  ją  w  oryginalnym  opakowaniu  lub  szczelnym
pojemniku, w temperaturze 2-4°C, nie dłużej niż 5-7 dni. Przed
użyciem warto odsączyć nadmiar serwatki.

Kulinarna wskazówka: Ricotta najlepiej smakuje w temperaturze
pokojowej, dlatego warto wyjąć ją z lodówki około 30 minut
przed podaniem. Podkreśli to jej delikatny, mleczny smak i
aksamitną konsystencję.

Popularne  połączenia  smakowe  z  ricottą  obejmują  miód  i
orzechy,  świeże  owoce  (szczególnie  gruszki  i  figi),  zioła
(bazylia,  tymianek,  rozmaryn),  a  także  bardziej  wyraziste
dodatki jak anchois czy suszone pomidory, które kontrastują z
łagodnością sera.


