Ser baltycki (42)
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Kategoria — Sery i inne produkty mleczne
Powiat koszali Aski
Whiosek zto zony do Urz edu Marszatkowskiego Wojewdédztwa Zachodniopomorskieg
przez Spotdzielni e Mleczarsk 3 MLEKOSZ w Bobolicach

.

——
PE

i
| 1

»

Autor zdjecia: Spotdzielnia Mleczarska MLEKOSZ w Bobolicach

Historia wytwarzania na terenie wojewddztwa zachodniopomorskiego produktu
pn. Ser baltycki jest Scisle zwigzana z dziatalnoscig Spotdzielni Mleczarskiej MLEKOSZ w Bobolicach.
Jako jedyna przetrwata rézne zawirowania ustrojowe i od roku 1949, przez 67 juz lat, nieprzerwanie
funkcjonuje na lokalnym koszalinskim rynku, oferujgc swoim konsumentom wysmienite mleczne
wyroby. Od momentu powstania dziatata zaréwno jako samodzielny zakfad produkcyjny, ale takze
jako filia koszalinskiej spotdzielni: ,Poczatkowo dzialata samodzielnie, potem weszla w struktury
Spotdzielni Mleczarskiej w Koszalinie i zostata przeksztatlcona w typowa serowarnie. Od 2009 roku
funkcjonuje jako jedyna spotdzielnia na terenie powiatu koszalinskiego. Po zlikwidowanym zaktadzie
w Koszalinie przejeta produkcje, no i tradycje” (Zachodniopomorski Magazyn Rolniczy, wydawca
ZODR Barzkowice, marzec 2016). W wojewddztwie zachodniopomorskim wytwarzanie Sera
baltyckiego rozpoczeto w 1972 roku w serowni Spétdzielni MLEKOSZ. Jego walory smakowe
i odzywcze zadecydowaty o rosngcej popularnosci tego produktu i spowodowaly, ze juz po szesciu
latach, w 1978 roku stat sie on gtéwnym produktem wytwarzanym w bobolickiej serowni (przypisek
Whnioskodawcy). Podstawowe oraz szczegblowe zasady technologii produkcji serow
podpuszczkowych, w tym witasnie Sera baltyckiego — wytwarzanego do dzisiaj przez Spoétdzielnie
w Bobolicach, zawarte byly w dwdch instrukcjach pochodzacych z poczatku lat 70-tych XX wieku.
Pomimo, ze od stosowania tych Instrukcji i norm w nich zawartych uptyneto juz ponad 40 lat, to nalezy
zauwazyé, ze praktycznie niezmienny pozostaje skiad i wymagania jakie spetniajg surowce stosowane
wspoiczesnie przy wyrobie Sera battyckiego. Tak jak przed laty jego gtdwng baze stanowi mleko
krowie kupowane od rodzimych rolnikéw, a niezbednymi dodatkami sg m.in. podpuszczka, sél oraz
naturalny barwnik annato, otrzymywany z drzewa pochodzgcego z Ameryki Pid.

Niepowtarzalny, a co najwazniejsze niezmienny smak Sera baltyckiego wytwarzanego od
44 juz lat przez Spotdzielnie Mleczarskag MLEKOSZ w Bobolicach docenito w roku 2016 m.in. jury
konkursu ,Nasze Kulinarne Dziedzictwo- Smaki Regionow” przyznajac temu produktowi | nagrode
w kategorii — produkty regionalne pochodzenia zwierzecego, w podkategorii — Produkty mleczne.




