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Beveik kasdien
valgome
fermentinio surio.
Taciau ar apskritai
zinome, i$ ko toks
suris gaminamas ir
kuo jis ypatingas?

Laimius STRAZNICKAS

Ar suryje yra pieno?

Pasaulyje gaminama daugy-
bés rusiy sariy, jie gerai Zinomi
ir Lietuvoje. Kas negirdéjo gilias
tradicijas turin¢iy prancizisky
kamambero ir bri, olandisky
gaudos ir edamo, anglisko ce-
derio, Sveicarisko ementalio,
italisky parmidzano ir moca-
relos, graikiskos fetos?.. Sariai
dazniausiai gaminami i$ karviy
pieno, reciau — i$ kity zinduoliy:
aviy, ozky, netgi buivoliy (bizo-
niy), Siaurés elniy ir kt.

I tikryjy fermentinis saris
skiriasi nuo varskés surio, kurj
nuo seno Lietuvos kaimuose i3
rauginto pieno gamino musy
mociutés. Juk fermentinio sario
net ir spalva kitokia. Taciau Vals-
tybinés maisto ir veterinarijos
tarnybos vyriausioji specialis-
té-valstybiné maisto produkty
inspektoré Antonina Greiciuvie-
né sako, jog ir fermentiniame
sUryje yra pieno. Juk jis taip pat
gaminamas i$ pieno ar jo sude-
damuyjy daliy: nugriebto pieno,
grietinélés, isragy, pasuky...

Pramoniniu bddu gamina-
muose fermentiniuose suriuose

Fermentinis suris
ant kasdienio stalo

yra $liuzo ar kity pieno traukini-
mo fermenty. Sliuzo fermentas
gaunamas is verseliy $liuzo - tai
vienas i verselio skrandziy, ku-
riy jis turi keturis. Tas skrandis,
labai panasus j Zmogaus, atlieka
virskinimo funkcijg. Fermentais
i$ dalies pasalinus isrigas gau-
nama pieno sudtrauka, i$ kurios
formuojami ir véliau brandina-
mi sariai.

Sariai klasifikuojami pagal
tris pagrindines ypatybes:
brandinima, riebumg ir kietu-
mga. Brandintas sdris — sdris,
kuris prie$ vartojamas turi bati
tam tikra laika laikytas atitin-
kamoje temperatiroje tam
tikromis salygomis, kol jvyksta
suriui budingi fizikiniai ir che-
miniai pokyciai. Pelésinis sdris
- saris, kuris bresta augant tam
tikriems pelésiams jo viduje ar
pavirdiuje. 1S pelésiniy gryby
kultdry dazniausiai naudojami
baltieji ir mélynieji pelésiai. Su-
ryminis saris — siryme brandi-
namas ir laikomas siris. Sviezias
saris — saris, kuris tinka vartoti
nebrandintas. Siai grupei pri-
klauso visi varskés sariai.

Pagal riebuma sariai skirstomi
j penkias grupes. Riebus saris —
jeigu jo sausosios medziagos

Kuo siiris minkStesnis (arba trumpiau brandintas), tuo greiciau jis genda
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riebaly kiekis lygus arba dides-
nis kaip 45 proc., bet mazesnis
kaip 60 proc, labai riebus - jei Sis
kiekis lygus arba didesnis kaip
60 proc., vidutinio riebumo — jei
minétas kiekis lygus arba dides-
nis kaip 25 proc., bet mazesnis
kaip 45 proc., mazo riebumo
— jei kiekis lygus arba didesnis
kaip 10 proc., bet mazesnis kaip
25 proc. Liesas suris tas, kurio
sausosios medziagos riebaly
kiekis yra mazesnis nei 10 proc.
Antai mums gerai Zinomo par-
mezano riebumas - 32 proc.
ementalio - 29,7 proc., kamam-
bero - 22,8 proc.

Pagal sausyjy medziagy kie-
ki sariai skirstomi j labai kietus,
kietus, puskiecius ir minkstus.
Jei srio drégnis mazesnis kaip
51 proc., toks suris laikomas la-
bai kietu, jei 49-56 proc. - kietu,
jei 54-69 proc. - puskieciu, jei di-
desnis kaip 67 proc. — minkstu.

llgai negenda?

Pasidoméjus, ar fermentinis
sdris yra ilgai negendantis pro-
duktas, A. Greiciuviené aiskino,
kad jj buty galima priskirti prie
tokiy. Kuo ilgiau brandinamas
sdris (tai gali trukti net metus
ar kelerius), tuo daugiau jame
sausyjy medziagy. Vadinasi,
tokie suriai yra kietesni, ir gali-
mybé juose vystytis jvairiems
mikroorganizmams — mazesné.
Zodziu, kuo saris minkstesnis
(arba trumpiau brandintas), tuo
greiciau jis genda.

Priklausomai nuo rasies, srius
rekomenduojama laikyti 0-8 °C
temperaturos ir 80-85 proc. san-
tykinio oro drégnio salygomis.
Esant Zemesnei nei 0 °C tempe-
ratdrai, sariai gali susalti, tada
pakis jy struktdara, produktai
taps lipnas. Jeigu temperatira
bus aukstesné negu rekomen-
duojama, sariai suminkstés, ra-
sos, pradés Susti. Nepatariama
suriy laikyti suvynioty j maistine
plévele. Sarj i$ tokios pakuotés
geriau iSvynioti ir Saldytuve lai-
kyti salyciui su maistu tinkama-

me plastikiniame inde. Laiky-
mo trukmé priklauso nuo sario
rasies — ji svyruoja nuo penkiy
pary iki ménesio.

Kokie pozymiai galéty rodyti,
kad sirio geriau nevartoti? Kaip
vienus i$ jy Maisto ir veterinari-
jos tarnybos atstové jvardija pa-
Zeistg pakuote, pakitusj ar neba-
dinga surio kvapa, skonj, praras-
ta forma, iSryskéjusius kitokios
spalvos taskelius. Atsiradus bent
vienam minétam pozymiui, rei-
kéty rimtai susimastyti, ar verta
tokj surj valgyti.

Nuo sdrio brandinimo tru-
kmeés labai priklauso ir jo kaina.
Na, suprantama, tam reikimés
turi ir gamintojo Zinomumas
ar prekiy zenklo populiarumas,
taip pat zaliavy kainos. Papras-
tai gamintojas, norédamas uzti-
krinti kuo ilgesnj sario Sviezuma,
renkasi kokybiskesnes ir bran-
gesnes zaliavas.

Parduotuvése galima rasti
sariy ir j juos panasiy, taciau
gerokai pigesniy suriy gaminiy.
Rinkdamiesi gerokai pigesnj sa-
rio gaminj daznai jsivaizduoja-
me, kad perkame sarj. Taciau i$
tikryjy taip néra. Technologiniai
suriy ir sariy gaminiy gamybos
procesai yra panasus, taiau sa-
riy gaminiuose pieno riebalai
blna pakeisti augaliniais rieba-
lais. Dar yra vadinamieji baltymi-
niai gaminiai, kuriuose visiskai
néra nei pieno riebaly, nei bal-
tymy - tik maisto priedai ir jvai-
rus pakaitalai. Todél rinkdamiesi
srius turétuméte atidzZiau skai-
tyti etiketes, kad Zinotuméte, ka
perkate. Etiketése visuomet bu-
na nurodyta, kokie tai gaminiai
ir kokios jy sudedamosios dalys.
Beje, fermentiniuose sariuose
yra ganétinai mazai jvairiy raide
E Zymimy priedy.

Pasak A. Greiciuvienés, fer-
mentinj surrj baty galima pasiga-
minti ir namy salygomis, taciau
is tikryjy tai yra netrumpas ir
ganétinai sudétingas procesas,
reikalaujantis Ziniy, tinkamy ga-
mybos salygy ir zaliavy.



