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Wchodzimy do sklepu, by kupi¢ smaczny z6tty ser. Wracamy do
domu, otwieramy opakowanie, prébujemy, smakujemy, a jedyne co
czujemy to rozczarowanle — zakupiony przez nas ser w smaku
przypomina raczej zjetczaty olej. Patrzymy na opakowanie
tudzaco przypominajagce te, w ktdédre pakuje sie prawdziwy zétty
ser, czytamy etykiete i co widzimy? Mleko pasteryzowane, olej
roslinny utwardzony, sél, stabilizator: chlorek wapnia,
podpuszczka mikrobiologiczna, substancja konserwujgca: azotan
potasu, kultury mleczarskie, a nawet *6j — to mozna znalezé¢ w
sktadzie produkowanego wspotczesnie ,sera”. Sera w
cudzystowiu, bo z prawdziwym z4éttym serem ma on niewiele
wspélnego. Jak zatem rozpozna¢ czy jest to ser czy tylko wyréb
seropodobny?

Na sklepowych pétkach az roi sie od réznorodnych produktow:
edamski, gouda, podlaski, morski itp. Ale nie wszystko to
prawdziwe sery. Na rynku jest coraz wiecej produktéw, ktérych
opakowania wzorowane sg na tych nalezacych do markowych, ze
najczesciej klient nawet nie wie, ze Kkupit produkt
seropodobny. Jak rozrézni¢ ser od wyrobu seropodobnego?

Inspekcja Handlowa jasno okresla, ze ser z6tty to produkt
mleczny i do jego produkcji moze byc¢ uzyty jedynie tkuszcz
mleczny. Kazda, nawet najmniejsza domieszka (z wyjatkiem
specjalnych dodatkéw — przypraw, specjalnej plesni czy kwasoéw
omega) ttuszczu roslinnego, tworzy =z niego produkt
seropodobny. Przepisy zakazuja sprzedazy podrdébek pod nazwag
sera. Prawo zabrania réwniez stosowania etykiet i reklam
wprowadzajacych konsumenta w btad.

Wedtug CBOS niemal 12 proc. Polakéw nie ma pojecia o tym, ze
na rynku wystepujag artykuty podobne, a prawie co trzeci
przyznaje, ze nie potrafi odré6zni¢ takiego produktu od
oryginatu. Bo produkty seropodobne sg pakowane tak samo, jak
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prawdziwe sery, co wiecej — sasiadujg z nimi na sklepowe]j
p6tce. Dodatkowo ryzyko pomytki, wzmaga nasz poSpiech. -
Badania wskazujag, ze podjecie decyzji o zakupie zajmuje nam
zaledwie kilka sekund. Kierujemy sie skojarzeniami barw 1
znakdéw, na tej podstawie wybierajgc produkt, ktdéry trafi do
naszego koszyka. W takiej sytuacji nie trudno o pomytke -
ttumaczy Ewa Polinska z Monieckiej Spétdzielni Mleczarskiej w
Monkach.

JAK ODROZNIC PRAWDZIWY SER OD WYROBU SEROPODOBNEGO?

Sposéb na unikniecie pomytki jest bardzo prosty. Wybierajac
ser na sklepowej pétce, przyjrzyjmy sie uwaznie etykiecie. Juz
sama nazwa zdradzi z jakim produktem mamy do czynienia. Jes$li
na opakowaniu znajdziemy napis ,ser typu Gouda”, mozemy mie¢
pewnos¢, ze z prawdziwg Goudg ma niewiele wspdlnego. 0soby
dbajgce o linie powinny uwaza¢ na napisy typu: ,Ser o
obnizonej zawartos$ci cholesterolu”, ktdora znajdujag sie z
reguty na produktach seropodobnych z dodatkiem oleju
roslinnego, i to utwardzonego, czyli tego najbardziej
niezdrowego.

Inaczej sprawa wyglada w przypadku ,sera typu holenderskiego”.
Taka kategoria oznacza, ze jest to produkt nalezacy do rodziny
seréow produkowanych na bazie tradycyjnych, holenderskich
receptur.

Warto tez przeczyta¢ sktad na opakowaniu. z6éttego powinno by¢
mleko oraz komponenty zwigzane z procesem dojrzewania:
bakterie kwasu mlekowego i podpuszczka. W przypadku, gdy na
etykiecie dostrzezemy ttuszcze ros$linne, mleko w proszku, %*6j,
karagen, badz soje mamy do czynienia z wyrobem seropodobnym. W
przypadku, gdy zakupu dokonujemy przy ladzie, gdzie rzadko
wida¢ etykiety blokéw, nie bdéjmy sie poprosié¢ ekspedientke o
podanie spisu skt*adnikéw sera, ktory nas interesuje.
Sprzedawca ma obowigzek pokaza¢ sktad z opakowania zbiorczego
— jesli ser sprzedawany jest w plasterkach.



CENA MA ZNACZENIE

Nasze podejrzenie powinna rdéwniez wzbudzi¢ wyjagtkowo niska
cena. — Ser nie moze kosztowa¢ 10 czy 12 zt za kilogram z
prostego powodu. Litr mleka kosztuje 1 zt. A do wyprodukowania
kilograma sera potrzebne jest od 10 do 15 litrow mleka. Czyli
sam surowiec kosztuje minimum 10 z*. Prawdziwy ser musi
kosztowa¢ przynajmniej 17 zt albo i 20 zt za kilogram — méwi
Stanistaw Kowalczyk, Gtéwny Inspektor Jakosci Handlowej
Artykutéw Rolno-Spozywczych w wywiadzie dla wyborczej.biz.

No, ale za jako$¢ trzeba ptacié¢, wiec lepiej kupié mniejsza
ilos¢ sera dobrej jakosci, ale za wyzsza cene, niz zadowalad
sie wyrobem ,seropodobnym”. Poza tym wyrdéb seropodobny jest po
prostu niesmaczny!

KWESTIA SMAKU

Wyroby seropodobne nie nalezg do artykutdéw niebezpiecznych. W
przeciwnym razie nie bytyby dostepne w sklepach. Nie sg jednak

serami. — Produkty, ktére nasladujg sery dojrzewajgce majg
zupetnie odmienne wtasciwosci — inaczej sie topig, inaczej
smakujg — méwi Robert Muzyczka, szef kuchni Dworu Korona

Karkonoszy. Co istotne, wyroby seropodobne nie dordwnujg serom
pod wzgledem wartosci odzywczych. Biatko zawarte w tych
produktach nie pochodzi w 100 proc. z mleka 1 nie podlega
naturalnemu procesowi dojrzewania.Dlatego proteiny, a co za
tym idzie wapn z wyrobdow seropodobnych, nie sg przyswajane
przez organizm tak *atwo, jak te z prawdziwych seréw.

Udajgc sie na zakupy musimy by¢ czujni. Mimo, iz Panstwowa
Inspekcja Handlu wymaga, zeby produkty seropodobne byty
wyraznie oddzielone od prawdziwych seréw to sprzedawcy
zazwyczaj ktada je obok siebie. Dlatego nie pozostaje nam nic
innego jak doktadne czytanie etykiet.
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