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Mozzarella

- witamy w rodzinie!

Mozzarella to flagowy wtoski produkt, cho¢ obecnie produkowana jest w wielu krajach, takze
w Polsce. Pod jedng nazwg moze jednak kry¢ sie kilka réznych produktéw. Warto poznac je wszystkie
i zrozumie¢, jak kazdy z nich powinien by¢ uzywany i serwowany gosciom.

a polskim rynku dostep-

ne sg prawie wszystkie

rodzaje mozzarelli. Dzieki

rozwijajgcemu sie syste-

mowi transportu, obej-

mujacemu zimny tan-
cuch chiodniczy, sery trafiajg do kraju
przeznaczenia szybciej niz kiedykolwiek
z zachowaniem swoich wtasciwosci. A jak
wiadomo, czas jest tu kluczowy, poniewaz
jednym z najwiekszych wyzwan w przy-
padku mozzarelli jest krétki termin do
spozycia.

MOZZARELLA | SPOtKA

Rodzina mozzarelli obejmuje kilka pro-
duktéw. Pierwsza to najbardziej znana
i dostepna, czyli mozzarella z mleka kro-
wiego. Swieza sprzedawana jest w natu-
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ralnej zalewie, ktéra pomaga w zachowaniu
Swiezosci i jest naturalnym konserwantem.
Mozzarella musi pozosta¢ w zalewie do
momentu konsumpgji. Swieza mozzarella
ze 100 proc. mleka krowiego we Wioszech
spotykana jest tez jako fior di latte. Istniejg
tez wersje mozzarelli bardziej suche, pro-
dukowane najczesciej w formie blokowej
i wybierane przez kucharzy do pizzy. Taka
suchsza mozzarella ma dtuzszy termin
przydatnosci do spozycia. Nowoscig ostat-
nich lat jest mozzarella z mleka koziego. To
ukfon producentéw w strone tych konsu-
mentow, ktdrzy maja ktopoty z trawieniem
mleka krowiego.

Oproécz klasycznej mozzarelli coraz
fatwiej dostepna nad Wistg w réznych
punktach sprzedazy i coraz bardziej cenio-
na przez konsumentéw jest Mozzarella di

Buffala Campana ChNP (Chroniona Nazwa
Pochodzenia). Produkowana z mleka bawo-
lego, sprzedawana jest swieza w zalewie.
To jedyna mozzarella, ktéra posiada to
oznaczenie unijne. Jezeli wiec spotkacie
mozzarelle z mleka bawolego, ale na opa-
kowaniu nie znajdziecie oznakowania
ChNP, z duzym prawdopodobieristwem
oznacza to, ze nie bedzie to oryginalny
witoski produkt.

Innym rodzajem jest burrata, ktory
pochodzi z Apulii. Prawdziwy serowy
rarytas — nie mozzarella burrata, ale ser
burrata. Do produkcji burraty uzywana
jest masa serowa mozzarelli, ktéra stano-
wi opakowanie wnetrza. W srodku znaj-
duje sie straciatella, czyli paski swiezej
mozzarelli, pokrojone na kawatki i pota-
czone z kremowa $mietana. Na rynku



