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1. ІСТОРІЯ СИРУ


Виготовлення сиру (XIV століття)

Сир є найдавнішим харчовим продуктом, чиє походження, яке передувало письмовій історії, як передбачається, лежить в технології трансформації певних видів молока в сирні голови, зроблені з використанням сичужних ферментів, отриманих з шлунка (сичуга) жуйних тварин. До цих пір не існує переконливих свідчень, які вказують на те, де саме зародився технологічний процес виготовлення сиру (сироваріння) в Європі, Центральній Азії, на Близькому Сході чи Сахарі. 
Найбільш ранні свідоцтва про виготовлення сиру в археологічній літописі датуються 5500 роком до н. е. На території сучасної Польщі виявлені сита, на яких виявлені молекули молочних жирів. Найстарші передбачувані терміни початку виготовлення сиру відносять до 8000 до н. е., коли вперше були одомашнені вівці. Шкури і внутрішні органи вбитих тварин людина використовує з давніх часів. Ймовірно, процес утворення сиру був виявлений випадково в процесі використання шлунка жуйних тварин як ємності для зберігання молока, в результаті під дією сичужних ферментів молоко перетворювалося на сир і сироватку.
Існує кілька варіантів легенди про те, що сир відкрили арабські кочівники, що використали описаний вище метод для зберігання молока. Згідно давньогрецьких міфів, традиція сироваріння поширилася в Європі в античні часи - ще давньогрецький герой Арістеус  володів мистецтвом виготовлення сиру задовго до того, як грекам стало відомо вино. За свідченням Плінія Старшого виготовлення сиру стало складним підприємством того часу і з'явилося на світ за межами Стародавнього Риму, куди цінні іноземні сири були доставлені, щоб задовольнити смаки римської еліти.
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У Стародавній Греції сир був добре відомий і дуже почитаємий людьми, в результаті чого його походження  стало не купецьким, а божественним. Відповідно до одного з міфів, робити сир  людей навчила богиня полювання і покровителька тварин Артеміда. І навіть самі боги ласували сиром на банкетах, запиваючи його вином. Другий міф знайомить нас з дещо іншою історією. Згідно з ним, своїм походженням сир зобов’язаний Арісту, мисливцеві, лікарю, пастуху і пасечнику, синові Апполона і німфи Кірени. Спустившись з Олімпу, він навчив людей багатьом премудростям, в тому числі сироваренню. Рим епохи Цезаря знав понад 10 місцевих сортів сиру. 

Римлянам належить заслуга удосконалення технології виготовлення та зберігання сиру. Вони використовували молоко різних тварин, у тому числі навіть осляче, і самі різні ферменти, як рослини, так і тваринні. Вони створили цілу сирну кулінарію.
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На території Радянського Союзу в місцях стародавніх поселень, зокрема поблизу села Трипілля на Україні, що існували за 2-3 тисячі років до нашої ери, знайдені глиняні глечики для молока. Не буде помилкою припустити, що і наші далекі предки вміли готувати з молока щось подібне сиру в найпростішому вигляді. З незапам'ятних часів відомий сир у Вірменії, що підтверджується книгою «Анабасис» давньогрецького історика Ксенофонта. Словом, сир - найдавніший продукт. 
Поява сиру в Росії багато хто пов'язують з ім'ям Петра I. Це не зовсім так. Сир на Русі був відомий задовго до Петра. Збереглися свідчення, що ще в дохристиянські часи слов'яни-язичники приносили сир в жертву своїм ідолам і їли його на домашніх святах. Відомо, що в X-XI століттях слов'яни виплачували данину германцям сиром. Та й саме слово «сир» має давнє і споконвічно слов'янське походження. Воно походить від слова «сирої»: на Русі не нагрівали для згортання, воно згорталося природним, «сирим» способом. Тому не можна розуміти слова «сыровар» і «сироварня» буквально: ніхто ніколи сир на Русі не варив. 
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Але до Петра I сироваріння на руських землях не було популярним заняттям. Особливо у східних і північних слов'ян. Побувавши в Голландії, цар був вражений заморськими сирами. І вирішив налагодити їх виробництво в себе, вже в промисловому масштабі. Для цього він привіз з собою голландських майстрів-сироварів. Перший сироробний завод з'явився в Росії в 1875 році в Тверській губернії, у вотчині князя Мещерського, справами на заводі заправляв іноземний майстер. Вже в 1880 році на Міжнародній виставці в Лондоні сир Честер з цієї сироварні отримав вищу нагороду. А учень Мещерського Грачов створив оригінальний сир, нагадує німецький Бакштейн. Малопотужні сироварні виникали і в інших місцях, але незабаром позбавилися сили. 
Дійсним початком промислового сироваріння в Росії прийнято вважати 1886рік, коли Імператорське Вільне Економічне Товариство заснувало сиро-варню в селі Отроковичи Тверської губернії. Заправляв нею Н.В.Верещагин. До цього він вісім місяців працював на сироварні під керівництвом майстра, не отримуючи грошей і, навпаки, сплачуючи за навчання нечувані на ті часи суми. Потім вирушив в Швейцарію - удосконалюватися. Повернувшись в Росію і прийнявши сироварню, він став готувати російських майстрів - сироварів і пропагувати сироваріння в Росії. 
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Поступово фабричний сир дізналися всі верстви населення. А до кінця XIX століття продукція російських сироварів зробила крок за межі Росії. Ім'я сиру найчастіше давалося за місцем його народження. Тому дізнатися про історичній батьківщині сирів було досить просто. Ярославський, Углический, Пошехонський - назви говорять самі за себе. Наприклад, Пармезан родом з італійського міста Парма, Рокфор і Камамбер - з французьких сіл з аналогіч-ними назвами і т.д. Незважаючи на те що не нехтувала навіть вища знать, готувався він, як правило, в глибинці - простолюдинами. Виробники сиру не шкодували ні часу, ні сил для того, щоб привернути увагу до своєї продукції. Вони виставляли її на численних конкурсах, виставках і т.д. 
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А до знаменних дат у багатьох країнах виготовлялися гігантські голови сиру. Так, у 1939 році на Алтаї до відкриття Всесоюзної сільськогосподарсь-кої виставки була виготовлена голова Швейцарського сиру вагою 293 кілограма. А трохи раніше, в кінці XIX століття, сировари міста Петро (Канада) виготовили для всесвітньої виставки в Чикаго гігантський сир діаметром 10 метрів і вагою 10 тонн. На нього було витрачено 100 тисяч літрів молока. Жителі Перта спорудили сиру гігантові пам'ятники. 

У стародавніх греків і римлян сир був поширеним продуктом харчування. Сільські жителі постачали його в місто, де продавали на ринках і вулицях. І на столах патриціїв він займав не останнє місце. У великих господарствах, крім звичайної кухні, була так звана сирна кухня та підвал для витримування сиру. У Рим привозили сир з багатьох провінцій римської держави - з Галлії, з П'ємонту і Далмації, з Криту, з Сицилії, Малої Азії. Якби сучасний гурман в Стародавньому Римі, він знайшов би досить різноманітним асортимент вироблюваних сирів. Серед них типу сиру, солоний і несолоний з вином і медом, з прянощами, м'які домашні сирки для негайного споживання і твердий сир, выдерживавший перевезення за море, тертий сир; сир, призначений для домашнього споживання, зберігали в розсолі або набивали з виноградним соком в просмолені бочки, кришки яких заливали гіпсом. Відомий був і копчений сир і сир, висушений на сонці. 
Римський письменник і агроном Луцій Колумелла, який у своїх працях чимало сторінок сыроделию, розрізняє сири м'які і тверді, розраховані на тривале зберігання, тобто призводить приблизно таке ж поділ, яке прийняте і в наш час. Римські і грецькі кулінари вміло використовували сир як приправу до різних страв і навіть як начинку для пирогів, про що згадує у своїх «Метаморфозах» Апулей. Грекам був відомий напій кикеон - суміш з ячмінної каші з водою, вином або медом, який нерідко додавали тертий сир. Лікарі школи Гіппократа рекомендували цей напій для зміцнення здоров'я. В умовах жаркого клімату на Стародавньому Сході, а потім у Римі і Греції був розповсюджений добре висушений сир, який перед вживанням натирали на тертці. Хоча сироваріння на великому відрізку своєї історії було пов'язано з монастирями, особливої ролі в релігійному культі не грав. Тим не менш, відомо, що піфагорійці приносили його в жертву своїм богам. У жертвоприношеннях легендарного Геракла були продукти харчування, значну частку якого становив овечий сир. У давні часи в багатьох країнах, і зокрема в Римі, сир першість серед продуктів, що виготовлялися з молока. Молочний жир використовувався восновному на ліки і мазі, а на приготування їжі йшло оливкова олія. 
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І ще багато століть, а якщо рахувати з часів Древнього Сходу, то тисячоліття, сир був одним з основних продуктів, які готувалися з молока, і мали велике значення в харчуванні багатьох народів. Така історія сироваріння. Вона пишеться щодня, адже час не стоїть на місці. Винаходяться нові сорти (зараз їх вже близько 2500), розробляються нові способи виготовлення сиру. Та й сам сир завойовує все більше сердець. 

Зараз в цілому на планеті його споживається в п'ять разів більше, ніж двадцять років тому. Триумфальний хід сиру триває.

2. ХАРЧОВА ЦІННІСТЬ
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Сири відрізняються високим вмістом білків (до 25%), молочного жиру (до 60%) і мінеральних речовин (до 3,5%, не рахуючи повареної солі). Білки сиру краще засвоюються організмом, ніж молочні. Екстрактивні речовини сирів сприятливо впливають на травні залози, збуджують апетит. Живильні речовини, що містяться в сирі, засвоюються організмом майже повністю (98-99%). У сирах містяться вітаміни A, D, E, B1, B2, B12, PP, C, пантотенова кислота та інші. Залежно від вмісту жиру і білка енергоцінність сиру значно коливається. Сир є ніби концентратом молока: білки, жири, мінеральні речовини містяться в ньому приблизно в тих же пропорціях, високо вміст у ньому кальцію і фосфору, які знаходяться в сирі в оптимально збалансованому співвідношенні. 
3. КЛАСИФІКАЦІЯ
Сири сичужні
За технологією виробництва підрозділяються на тверді, м'які, ропні і перероблені (плавлені). 
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Сичужний фермент (реннін, він же химозин) - травний фермент тваринного походження, який виділяють з шлунків телят (після забою). Вік таких телят зазвичай не більше 10 днів. Сичужний фермент використовується для створаживан-ия молока і приготування сирів. Однак існують «етичні сири» без застосування сичужного ферменту, на бактеріальної заквасці або продукті Chymax. 
Залежно від методу вироблення, серед сичужних сирів можна виділити тверді, м'які та росольні. Традиційний швейцарський сир «Емменталь»

Тверді
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типу Швейцарського - сири циліндричної форми, мають великі оченята округлої форми, солодкувато-пряний смак; масова частка жиру - 50% на суху речовину (Швейцарський, Радянський, Алтайський, Московський); 
· типу Голландського - сири округлої сплюсненої, овальної форми, мають дрібні оченята, гострий, злегка кислуватий смак; масова частка жиру - 45% на суху речовину (Костромської, Ярославський, Голландський);
· типу гірського тёрочного - вживається в тертому вигляді, використовується як приправи (Горноалтайская, Кавказький); 
· типу Чеддер - має форму циліндра, вічка відсутні, консистенція м'яка; масова частка жиру - 50%, злегка кислуватий смак (чеддер, чорний Алтай); 
· типу Російського - циліндрична форма, ніжна консистенція, масова частка жиру - 50% (Російський); 
· копчені сири - масова частка жиру - 55%, мають смак копчення (Російський); 
· напівтверді сири - без вічок, масова частка жиру - 20, 30, 45% (Латвійський, Литовський, Каунаський і ін.); 
· типу Углицького - має форму бруска, кірку м'яку, масова частка жиру - 45% (Углицький). 
· червоний сир - з горіхами всередині. 

М'які

· типу Дорогобужского - мають наліт слизу на кірці, вічка відсутні, масова частка жиру - 45% (Дорогобужский, Мединський, Дорожній, Калінінський і ін.); 
· типу камамбера - за формою - циліндр масою 130 г., на поверхні білий наліт цвілі, масова частка жиру - 60%, з приємним присмаком печериць (Русский камамбер);
· типу Смоленського - циліндр, масою 0,8-1,2 кг, на кірці плями підсушеної слизу, масова частка жиру - 45% (Мисливський, Смоленський, Закусочний); 
· типу рокфору - сир пронизаний цвіллю синьо-зеленого кольору, форма - циліндр 2-3,5 кг, масова частка жиру - 45% (Рокфор). 

Росольні сири

Їх основна відмінність полягає в тому, що вони дозрівають і зберігаються в розсолі, не мають кірки, очки дрібні різної форми, тісто ламке, масова частка жиру - 40-45%, солі - 7% (Осетинський, сулугуні, бринза та ін.). Ропні сири ділять на м'які і тверді. В Європі великою популярністю користуються ропні сири, аналогічні грецькому Фета, жирність яких може перевищувати 50%. На відміну від класичного рецепту, їх готують з коров'ячого молока. Однак виробники з країн за межами Греції, заре-зервованих для себе цю торгову марку, прагнуть давати своєї продукції назву, схоже на грецьке (фетаки, фетакса, сіртакі і т. Д.). 

Кисломолочні

Кисломолочні натуральні сири. Кисломолочні сири виробляють із знежиреного молока, сквашеного молочнокислої закваскою. Після дозрівання (1-1,5 міс.) Змішують з сіллю, спеціями. Сирну масу підсушують і формують. Малюнка у сиру немає. Найбільш поширений сир кисломолочний Зелений тёрочний. 
Сири поділяють на тёрочние (зелений сир), сирні і сирні несозревающіе. 
Перероблені (плавлені) сири виробляють плавленням сичужних кис-ломолочних натуральних сирів з додаванням сиру, сметани, молока, верш-кового масла, спецій і наповнювачів (какао-порошок, каву, ванілін та ін.). 
Плавлені сири бувають солодкі, пастоподібні, ковбасні, консервні, з грибами, з цибулею і елітні, дуже дорогі сорти з лососем, з волоськими горіхами. 
Плавлені сири, будучи продуктом вторинної переробки, упаковані в фольгу або в герметичні упаковки, мають довший термін зберігання, менш чутливі до перепадів температур. Це дозволяє збільшити сезон продаваемости плавлених сирів і райони його поширення ... 
Сироваткові
Сироватка, що залишається після коагуляції казеїну при приготуванні твердих або м'яких сирів, містить так званий сироватковий білок, альбумін, який коагулює при вищій температурі. Це дозволяє виготовляти ще кілька видів сирів. 
З використання цвілі з роду Penicillium
Деякі сири готують з використанням їстівних видів цвілі з роду Penicillium. Такі сири можуть бути покриті пліснявий скоринкою, як, наприклад, брі, Гермелін і камамбер, або ж можуть бути пронизані по всьому об'єму синьо-зеленої цвіллю (так звані блакитні сири), як, наприклад, рокфор ігоргонцола. 
По впливу копченням
Деякі сири після приготування піддають копчення, для додання сиру особливого смаку та аромату і для поліпшення стійкості до псування при зберіганні. Найбільш відомі представники таких сирів у Росії - копчений сулугуні та ковбасний сир. 
Види сирів
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Сир «Гауда»

4. КРАЇНИ СИРУ
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Як ні який інший молочний продукт, сир вражає різноманітністю видів і смаків. Кожен сорт по-своєму оригінальний і самобутній, зі своєю історією і своїм характером. Різноманітнііспособиприготуваннясирів. Вони дозрівають в рассолах, бурдюках, глечиках, бочках, вапняних ямах, гірських печерах. Найбільше сиру виробляють і їдять в Європі, де здавна склалася культура споживання цього продукту. Так повелося, що більшості відомих світу сирів імена давали географічні назви. І кожне село, місто і країна прагнули створити свій унікальний і не схожий ні на які інші сир. Вид сиру, а також його смак залежать не тільки від способів обробки, але і від клімату країни, де росте певна трава, де корови дають саме таке молоко і де саме таке повітря, яким сир «дихає», тому емменталер, наприклад, що готується в іншій країні, завжди відрізнятиметься від істинного швейцарського емменталер. 
Едамський сир
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Сир, створений в місті Едам і відомий у нас в країні під назвою «голландський», - символ нідерландського сиро-варіння. У назвах його численних різновидів, як правило, використовують слова «куля» і «голова» - через традиційної форми цього сиру. В нідер-ландському місті Алкмаре щоліта відкривається всесвітній сирний ринок, супроводжуваний різноманітними церемоніями. Одна з них присвячена едамського сиру. Сироносільщікі виносять кулі сиру на ринкову площу і викладають ними майже весь її простір. Як і його найближчий родич гауда, едамський сир відноситься до твердих нарізним. Його смак - злегка горіховий, а аромат тим сильніше, чим більше зрілість сиру. Що випускається на експорт, цей сир покривають червоною парафінової оболонкою, натирають лляною олією і упаковують в прозору плівку. Едамський сир роблять у багатьох країнах, надаючи йому найрізноманітнішу форму. У Франції він продається під назвою мимолет. Едамський сир прекрасно підходить до сніданку, гарний і на десерт. 
Чеддер
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Істинно англійський сир названий так по імені містечка в графстві Сомерсет, де його вперше виготовили в кінці XVI століття. Спочатку його робили з овечого та козячого молока, потім перейшли на коров'яче. Для вироблення цього твердого сиру використовують незбиране пастеризоване або сире молоко. Загорнутий у тканину, чеддер зріє від 60 днів до півроку, а іноді й рік. Зазвичай чеддер випускають у формі циліндра вагою 27-35 кілограмів. У 1840 році фермери - сировари, вирішивши зробити весільний подарунок королеві Вікторії, виготовили гігантський 500-кілограмовий чеддер, на який пішло молоко 750 корів! Чеддер - один з найбільш продаваних у світі сирів. З 1851 року чеддер випускають в США, та в таких кількостях, що американський чеддер поставляється в Англію. Тісто цього сиру - кольору слонової кістки або жовтувате, але іноді в процесі ви-робництва його підфарбовують натуральним барвником аннато. Істинний чеддер володіє горіховим і злегка гострим і кислуватим присмаком. В англійській кухні збереглися в первозданній чистоті рецепти кулінарного використання сирів з часів прабабусь (наприклад, омлет з сиру або уельську реабіт). 
Мюнстер
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Французький сир родом з Ельзасу, що готується з коров'ячого молока. За переказами, його почали варити монахи-бенедиктинці в VII столітті (сама назва «Мюнстер» походить від слова «монастир»). Має форму низького циліндра. У цього твердого сиру гнучке тісто солом'яного кольору. Він володіє сильним запахом і пряним пікантним смаком. В Ельзасі цим сиром традиційно посипають теплу картоплю, додають його в салати, подають як пряну закуску. Родичами мюнстера вважають сири лимбургский, ліваро, ромадур і тільзітер. 

Емментальскій сир (емменталер)

Вперше цей твердий сир з коров'ячого молока приготували в долині Еммі, в швейцарському кантоні Берн, ще в XIII столітті. На ім'я долини сир і отримав свою назву. Цей сорт має різні відтінки - від кольору слонової кістки до блідо-жовтого. Його тіло поцятковано великими дірками і покрито міцної сухої кіркою, золотисто-жовтою або коричневою. Вага цих «млинових жорен» може досягати 130 кілограмів! Емментальскій сир вже давним-давно перетнув кордони швейцарських Альп. Його виробляють і в Німеччині (альгаусскій емментальскій), і у Франції, і в Австрії, і в Фінляндії, і в деяких неєвропейських країнах. Емментальскій сир гарний до закусок і десертів, його використовують для приготування салатів. Емментальського сиру споріднені грюйер і конте. Маасдамер також нагадує його за смаком, але він солодший.
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Пармезан
Це-король сирів і сир королів. Італійці так і називають його - Пармеджано Реджано. За межами країни, а іноді і в самій Італії під пармезаном часто розуміють будь дуже твердий сир. Тверді сири італійці робили з незапам'ятних часів. Один з них відомий під назвою грана. В Італії виготовляють кілька різновидів пармезану, різних за формою і розміром і злегка відрізняються один від іншого способом приготування. Перший пармезан був отриманий в околицях Парми, звідси і його назва. Збереглися відомості за 1364, що повідомляють про активну торгівлю пармезаном в цьому місті. Пармезан - самий твердий з усіх твердих сирів, при цьому ще й не жирний (32% жиру в сухій речовині). Італійські сировари, зайняті контролем сиру на виході з льохів, перевіряють якість пармезану спеціальним молоточком, визначаючи по звуку, «здоровий» чи сир і чи не утворилися в ньому порожнечі. 

Якщо виявляють якісь порушення консистенції, сирний барабан розкри-вають і пускають «шлюб» на виробництво тертого сиру, який висушується і надходить у продаж розфасованим і упакованим. Правда, свеженатертий пармезан за смаком не йде ні в яке порівняння з тертим сиром в упаковці. Удивителен термін дозрівання пармезану - він може тривати до 10 і навіть більше років. Причому фахівці стверджують, що властивостей своїх він при цьому не втрачає, а лише стає все більш і більш твердим, таким, що розколоти його можна тільки за допомогою молотка, зате і зберігається він дуже довго. І все ж найчастіше цей сир дозріває 3 - 4 роки, набуваючи в результаті приємний гострий аромат і солонуватий смак. Виробництво цього сиру давно вийшло за межі Італії. Пармезан майже завжди вживається тертим - для заправки різних страв або як гарнір до макаронів. 

З вершків, знятих при виготовленні пармезану в Італії, виробляють кремообразний, з кислинкою, сир маскарпоне. Елітні тверді сири - грана і пармезан - лідирують за обсягами випуску серед італійських сирів. Пармезан іноді заміняють різновидом грана - сиром грана падано. У якості «тертковим» сиру використовують і витриманий італійський проволоне. 

Грюйер
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Швейцарська класика, твердий сир, який вперше почали випускати в кантоні Фрібур. Тому французи так і називають швейцарський грюйер - Фрібур, а під словом «грюйер» у Франції часто розуміють всі тверді пресовані у вигляді барабана сири (емменталь, Бофор, конте). Готують грюйер з коров'ячого молока. Сирний барабан діаметром в середньому 40-45 сантиметрів визріває протягом приблизно 6 місяців у вологих підвалах. Тісто у грюйера тверде, але гнучке, кольору слонової кістки або світлого бурштину з рідко посадженими крихітними ніздрями. Смак грюйера фруктовий, злегка солонуватий. «Рідний» швейцарський грюйер несе на собі штамп із зображенням музиканта, що грає на ріжку. Грюйер подають на сирному підносі, але насамперед це класичний сир для справжнього фондю. 
Рокфор
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Це - істинний патріарх французьких сирів. Справжній рокфор готують виключно з овечого молока, причому з усіх овечих сирів заслужити незапереч-ну світову славу вдалося тільки рокфор. Для приготування цього живого сиру в сирну масу додають пліснявий грибок пеніцілліум рокфорті, який вирощують на житньому хлібі. Назва цьому сиру дало невелике містечко Рокфор-сюр-Сулзон, розташоване на розвалинах гори Камбалу, що утворили систему гротів і шахт. Там, в гротах, природних вапнякових пагорбах, і дозріває знаменитий рокфор. Тріщини в скелях, створюючи безперервні повітряні течії, допомагають підтримувати потрібну температуру (7°С) і вологість, ідеальні для росту грибка. 

Сир зріє вдумливо і неквапливо. Під час дозрівання головки рокфору протикають, щоб грибок розростався всередину, утворюючи щілиноподібні прожилки. Через 3 місяці тісто стає гнучким, блакитні вени проникають всередину сирного тіла, рокфор набуває бажані консистенцію і смак. В гротах щорічно дозріває близько 16 тис. Т цього сиру. Чи потрібно говорити, що рокфор захищений знаком АОС, що гарантує його справжність? Власники гротів домоглися того, що виробництво рокфору стало їх монополією. Ще король Карл VI надав місцевим майстрам-сироварам виключне право на приготування цього сиру, а в 1550році в Тулузі був прийнятий декрет, що забороняв торгувати сиром з назвою рокфор, приготованим в інших місцях. 

На упаковці істинного рокфору красується «охоронна» червона друк - овечка в овалі. М'яке, маслянисте, трохи крихке тісто рокфору пронизане зеленувато-блакитними прожилками цвілі, якій зазвичай більше доцентру сирної головки. За пікантний смак і тонкий аромат поціновувачі називають рокфор аристократичним сиром. Цей особливо делікатесний сир може додати своєрідність будь-якому салату і блюду з макаронів. Серед аналогів рокфору - Бльо Д`оверньє, французький сир з блакитною пліснявою. 

Горгонцола
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Найзнаменитіший з усіх італійських сирів з пліснявою. Йому дали назву по імені маленького містечка поблизу Мілана, який багато століть тому був важливим перева-лочним пунктом на шляху перегону худоби з альпійських пасовищ в долину річки По. Тут втомлені від довгого переходу корови відпочивали. Люди тим часом доїли їх і робили з молока сир, який так і назвали - «сир з молока втомлених корів».  

Горгонцола - сьогодні горгонцоли досить мало, італійці виробляють її в основному в Ломбардії, упаковуючи в фольгу. Роблять цей сир також у багатьох країнах Європи і в США.

Всю плоть цього мармурового сиру пронизують блакитні прожилки цвілі. Тісто у нього біле або блідо-жовте. Найбільш відомий негострий, з м'яким пікантним смаком, ніжний варіант цього знаменитого сиру. У рідко встречаемой натуральної, «гірської», горгонцола запах сильніше і смак гостріше. І за смаком, і за консистенцією - це м'який сир, але відносять його до напівтвердих. Горгонцолу подають на підносі або в суміші з салатами, або з канапе. Горгонцола вважається гідним конкурентом французького рокфору і британського стілтона. 

Австрійські Альпи-блю виділяється серед сирів з блакитною пліснявою білого пеніцилінової скоринкою і м'яким смаком. З найбільш доступних і поширених сирів з блакитною пліснявою - німецький дор-блю. 

Камамбер
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Це унікальне, відоме на весь світ сирне творіння народилося у французькій Нормандії. За легендою, його в 1791 році винайшла селянка Марі Арель, жителька села Камамбер. На честь його создательніци в Нормандії поставлений пам'ятник. Традиційна упаковка камамберу - кругла коробочка, була розроблена в 1890 році, а раніше його загортали в солому. Справжній камамбер - це циліндр вагою приблизно 280 г, діаметром 10 см і висотою 3-4 см, упакований в коробочки з товстої дерев'яної стружки. УФранції його і сьогодні роблять із сирого коров'ячого молока. Для приготування цього сиру при сквашивании в молоко додають цвілеві грибкові культури. Дозрівання цих маленьких кругляшки триває від 4 до 6 тижнів і в деяких випадках (коли сир спеціально продають трохи недозрілі через малого терміну придатності) триває практично до кінця його життя - поки сир не розрізали і не з'їли. 

Коли в 1983 році нормандський камамбер спеціальним декретом був внесений в категорію AOC і отримав назву «CamembertdeNormandie», його виробництво розрослося по всьому світу і справжній нормандський камамбер став рідкістю. Виробляють подібні сири в багатьох країнах і в інших районах Франції, але з пастеризованого молока. Знавці стверджують, що якістю «чужий камамбер» не дотягує до оригіналу. Камамбер покриває біла бархатиста скоринка з рожевими зморшками. Тісто його м'яке, ніжне, майже мажущейся. Смак - тонкий, з присмаком печериць. 

Фета
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Грецький м'який сир з овечого молока, з білосніжною м'якоттю. Можливо, він став прабатьком всіх сирів, які тепер поширені в Среднеземноморья. У наш час його готують так: в овече молоко додають закваску, потім зливають сироватку, а сирну масу зливають в лляні мішки, пресують і сушать протягом доби. Потім ріжуть на диски і, щонайменше, місяць витримують в розсолі. Фета - найголовніший компонент класичного грецького салату. 
Моцарелла
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Раніше цей свіжий вершковий сир робили в Італії виключно з молока буйволиць. Сьогодні його виробляють і з коров'ячого молока. Їдять його свіжим, малозрелим або зовсім незрілим. Цей сир сферичної форми, вагою від 225 до 450 г. Тісто його ніжне, біле, з приємним кислуватим смаком. Моццареллу подають як закуску з овочами і оливковою олією і широко використовують для приготування піци. Моцарелла, якої в Італії виробляють близько 100 тис. Т на рік як з коров'ячого, так і з буйволиного молока, набуває все більшої світову популярність завдяки розвитку системи піцерій. 

Свіжими називають сири, що надходять у продаж вже після першого або другого етапу виробництва, тобто після сквашування і пресування. Вони виробляються тільки з молока або вершків, або зі знежиреного молока. Термін їх зберігання невеликий. Смак свіжого сиру тим краще, ніж він свіже. До групи свіжих сирів відносять сир і шаруватий казеозне сир, а також вершковий сир і сир з цільного молока з вершками. Серед свіжих сирів є і улюблені багатьма сири з приправами - часником, травами, хроном, паприкою, каштаном. 
Брі
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Знаменитий французький сир, родом з Іль-де-Франс, з білуватою благородної цвіллю, що готується з коров'ячого молока. Раніше бри замість цвілі обволікала слиз, потім технологія його приготування удосконали-лася. Визріває бри протягом місяця. 
До країв він білий, з червонуватими «підпалинами», тісто м'яке, апетитного блідо-жовтого кольору. Смак - тонкий, з горіховим відтінком. У Франції проводять кілька його різновидів - брі де Мо, брі де Мелен, брі де Кулом. Кожна зі своїми смаковими особливостями. Брі - один з основних десертних сирів Франції. 

У групі м'яких сирів з благородною пліснявою гідне місце займає і сир Брійа-саварен, названий на честь знаменитого французького гастроному Брійа-Саварена (1755-1826), який, крім іншого, був власником паризького Будинку сирів. 

Сулугуні
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Національний грузинський ропні сир. Зовні це - невеликий низький циліндр. Навіть при нинішньому різноманітті сирів з далекого зарубіжжя він як і раніше популярний у нашій країні. Сулугуні оригінальний, володіє своєрідним смаком і специфічним присмаком. Тісто його не схоже на тісто інших сирів - воно шарувато, щільно, але еластично. Для приготування сулугуні сирну масу не вкладають в форми, а залишають у ванні для дозрівання, в процесі якого в сирній масі накопичується багато молочної кислоти. Доспілу масу дрібно ріжуть і, перемішуючи, подплавляет. Сформовані головки солять і без дозрівання відправляють у продаж. Коли сулугуні підсмажують на сковороді або на грилі, на ньому з'являється золотава скоринка, а островатий смак стає дуже приємним і м'яким.

Тофу
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Цей соєвий сир коштує деяким осібно. Він - один з найдавніших в Азії традиційно вироблюваних натуральних продуктів із сої, що є своєрідним біл-ковим концентратом. Багатий білками, каль-цієм, залізом і практично не містить жирів, тофу цікавий ще й тим, що швидко вбирає смак продукту, разом з яким його вико рис-товують. Перевершує за білкової цінності м'ясо, тофу - знахідка для вегетаріанця. 

Готують тофу з соєвих бобів, піддаючи їх складній обробці, в чомусь схожою з заквашуванням молочної маси. Технологія включає вимочування і варіння, бродіння і пресування. Тільки після цього несмачна від природи соя набуває приємний оригінальний смак і найвищу ступінь засвоюваності. 

Виробництво соєвих сирів вимагає знання властивостей і секретів сої, а також чималого часу. Існують, наприклад, соєві сири, які витримують до 5 років. За консистенцією розрізняють м'які ніжні і тверді, сильно спресовані тофу, які легко нарізати скибочками. Чим щільніше соєвий сир, тим більше в ньому білка. За структурою ж він нагадує сулугуні та адигейський сир. Тофу можна вживати свіжим, обсмаженою у фритюрі, розігрітим на пару або в мікрохвильовій печі, копченим, солоним і маринованим. Свіжий тофу гарний у салатах і десертах в поєднанні з приправами, соусами
Дар Амалфеи

Сир чи не старше єгипетських пірамід. Його історія переплітається з безліччю легенд. Ми не знаємо ні точної дати, ні місця його народження. І тому, наслідуючи приклад древніх греків, віримо, що сир з'явився з рогу достатку кози Амалфеи, яка вигодувала самого Зевса. За часів Гомера етапи приготування сиру, мабуть, були вже добре відомі. У «Одіссеї» заточені в печері циклопа Поліфема Одіссей і його супутники спостерігають, як він готує овечий сир: «Білого взяв молока половину, миттєво заквасити, Тут же віджав і склав у сплетені міцно кошика ...» 
Ще один міф оповідає про те, що з сиром людей познайомив Аристей, син Аполлона і німфи Кірени. Можливо, спустившись з Олімпу на землю і навчивши людей розводити бджіл і збирати мед, він і справді зайнявся переробкою молока? А ось набагато прозаїчніше і далеке від міфології припущення: одомашнити тварин і навчившись їх доїти, людина почала використовувати в їжу молоко. Воно частенько згорталося, і з нього виходили якісно нові продукти, і в тому числі сир. 
Так чи інакше, але цей древній продукт наділений міфічним духом, подібно вину або хлібу, приготування яких пов'язане з якимсь таїнством. Чудесне перетворення молока в виразну пористу плоть, насичену запахами природи, будь воно хоч сотні разів пояснено наукою, не може не дивувати і не порушувати фантазію. Чи не тому давньогрецький письменник Лукіан вигадав чарівне море з молока і в ньому - острів з величезного сиру, порослий виноградом, а Боккаччо фантазією свого персонажа в одній з новел «Декамерона» створив казкову гору з тертого пармезану ... 
Французький мимолет
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У Франції, в околицях Лілля, роблять кулястий сир мимолет. Французький сир з коров'ячого молока, Мімолет спочатку почали виготовляти в Нідерландах, пізніше він перекочував до Франції, де його виробляють ймовірно з часів першої світової війни. Спочатку сир Мімолет вживали лише як м'який сир (mimou - від французького полумягкий), який не вимагав тривалого дозрівання і мав злегка маслянисту консистенцію з горіхово-фруктовим ароматом. Потім з'ясувалося, що при дозріванні від шести місяців до двох років він стає твердим і набуває особливого гіркуватий відтінок у фруктовому привкусе. Для того щоб вийшов справжній мимолет, на поверхню сиру селять маленького клещика з роду Acarus. Клещік прогризает в кірці мікроскопічні дірочки, через які сир «дихає», що необхідно для його дозрівання. 
5. ПАСТЕРИЗАЦІЯ
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Численні агентства безпеки харчових продуктів з різних країн світу, попереджають про небезпеку використання сирого молока і ризику, пов'язаного з вживанням в їжу сирів, які не пройшли процедури пастеризації чи іншого методу дезінфекції. Приміром, представники Управління з контролю якості харчових продуктів і лікарських засобів в США стверджують, що вживання сирого молока або виготовлення з нього м'якого сиру або інших сирів може привести до «серйозним інфекційним захворюванням, включаючи лістеріоз, бруцельоз, сальмонельоз ітуберкулёз». Згідно із законодавством США всі сири, виготовлені з сирого молока на території США з 1944 року, (а з 1951 року включаючи і імпорт) повинні бути витримані не менше 60 діб. Крім того, на території Австралії до сих пір діє широка заборона на виробництво сирів з сирого молока, хоча в останні роки зроблені виключення як для швейцарських: Грюйєр (фр. Gruyère), Емменталь (або емменталер) і сбрінц (нім. Sbrinz), так і для французького сира Рокфор (фр. Roquefort). В даний час по всьому світу існує тенденція до пастеризації сирів, навіть коли це не потрібно за законом. Проте, обов'язковість пастеризації сирів є спірним питанням. Один з аргументів проти - пастеризація здатна змінити смак сиру.

У всьому світі часто вважається, що непастеризовані сири мають найкращими смаковими якостями і це вже є приводом до того, щоб не піддавати процесу пастеризації всі види сирів. В добавок до всього, на думку деяких авторів, питання охорони здоров'я пов'язані із завищеними вимогами, або робилися твердження, що виробництво сирів з пастеризованого молока не забезпечує в кінцевому підсумку безпеки готової продукції. 
Вагітні жінки також можуть зіткнутися з додатковими ризиками і проблемами при вживанні традиційних сирів. Так, Центри з контролю і профілактиці захворювань США попереджають про небезпеку вагітним жінкам, пов'язаної з вживанням в їжу м'яких сирів і зрілих (твердих) сирів з синіми прожилками через ризик розвитку лістеріозу, який може привести до викидня або нанести шкоду для здоров'я плоду під час пологів. 
6. У КУЛЬТУРІ
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У Росії найбільша головка сиру вагою в 721 кг була виготовлена в Алтайському краї і представлена на «Святі сиру» в Барнаулі 14 вересня 2007. 
У Франції є особливий закон, він називається «Закон про найменуваннях контрольованих за походженням». За цим законом сир, чиє найменування походить від географічної області Франції, може проводитися тільки в цій самій області Франції. Сьогодні таких сирів налічується 36.
Відомі так звані цифри в сирі - цифри Заблокований або синього харчового пластику (поліетилен), які іноді зустрічалися в кірці сиру. При виготовленні сирної голови вдавленими в неї пластиковими цифрами відзначали дату виготовлення, номер варіння та іншу інформацію. Згодом замінені чорнильними штампами, передбачалося, що скоринка сиру разом зі штампом повинна зрізатися. В даний час потрібна інформація найчастіше випалюється лазером на скоринці сиру або наноситься на упаковку. В цілому колекціонування сирних етикеток називається тіросеміофіліей (tyrosemiophilia). 
В англійській мові слово сир (cheese) при вимові розтягує губи, утворюючи подобу усмішки. Аналогічний ефект також спостерігається в російській мові при протяжливому вимові слів «ірис», «кишмиш», «криза» і т. п. Ефект використовується при портретній зйомці у фотографії. 
Популярне переконання про те, що миші люблять сир, є помилкою, нав'язаним суспільству такими мультфільмами як «Том і Джеррі», «Чіп і Дейл поспішають на допомогу». Насправді, найбільше гризуни віддають перевагу продуктам без сильного запаху, наприклад зерно і фрукти. Причина появи омани криється в тому, що сир залишали на столі і він був більш доступним продуктом. 

«Одяг» для сиру

На малих виробництвах  сир - кожен брусок, кожну головку - акуратно загортають у пергамент. У промисловому виробництві його упаковують по-іншому. Упаковка в першу чергу повинна відповідати вимогам транспортування, іноді досить тривалою. якщо сир загорнутий у папір, то вона повинна дозволяти такому сиру дихати, а значить, і дозрівати. Є сири, які надходять у продаж «оголеними», без упаковки. Але подібне «кокетство» зустрічається рідко, це - доля специфічних фермерських сортів, таких, наприклад, як сири з сирого молока і деякі козячі. 
До традиційних матеріалами для упаковки порівняно недавно додалися різні полімерні, використання яких, як стверджують фахівці, дозволило розширити виробництво сирів без кірки. Хоча багато цінителі сиру впевнені, що таким сирам не вистачає душі. 
Багато сири захищені так званої печаткою якості, яка гарантує, що сир виготовлений за традиційною методикою. Деякі французькі сири охороняються знаком AOC (Appellation d`Origine Controlee - «найменування місця походження»). Першим французьким сиром, внесеним в категорію AOC, став рокфор. Німецький аналог французького AOC - gU (geschutzte Ursprungsbezeichnung). Італійський знак якості - DOC (Denominazione d`origine controllata), іспанська - DO (Denominacion de Origin
«Сирна тарілка»
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Так називають вишукану подачу сиру
Щоб повністю насолодитися справжнім смаком сиру краще всього приблизно за годину до подачі на стіл вийняти його з холодильника - тоді він знаходить свою істинну консистенцію і запах. Сири є як ідеальними закусками до вина та інших напоїв, так і прекрасними десертами. 
Слід дотримуватись певних правил нарізки сиру: 
· правильніше сир нарізати не тонкими пластинками, а невеликими квадратними кубиками або скибочками; 
· сири з пліснявою скоринкою нарізаються по можливості таким чином, щоб один шматочок був невеликим і мав корочку не тільки зверху і знизу, але і з боку. 

Так наприклад круглий Камамбер можна нарізати на трикутні сегменти від центру. Трикутний шматочок Брі нарізається також на трикутні сегменти: тверді сири, типу пармезану, прийнято не нарізати, а ламати на шматочки - для цього існують спеціальні ножі; 

Свіжі сири або намазуються на крісп або хліб (якщо вони розсипчасті), або нарізаються на круги (як Моцарелла). 
Сирну тарілку як правило формують з п'яти і більше сортів сиру, по можливості різноманітних по виду - починаючи від самих ніжних і закінчуючи найбільш пікантними.
Найважливіше правильно розташувати сири на тарілці. Вони повинні бути розташовані по наростаючій смаку за годинниковою стрілкою - від сирів з самим ніжним і м'яким смаком до найбільш терпких і гострих. Найкраще покласти найм'якший сорт сиру на 6:00 на дошці і від нього розкладати тарілку далі за годинниковою стрілкою. Так як ніжний сир легко вбирає в себе аромати більш пряних сирів, то слід враховувати що вони не повинні стикатися і розташовуватися поруч один з одним. Тому, розкладаючи сири на сирної дошці, слід залишати проміжок між останнім і першим шматочком. Тобто таким чином не слід розкладати сири з усього кола рівномірно. 
Якщо сирна тарілка подається в якості головного блюда, то вага шматочка кожного сорту сиру може бути від 150 до 200 грам, а якщо сирна тарілка подається як десерт, тоді вага шматочків повинен бути 25-50 грам. 
Якщо сирна тарілка подається в якості головного блюда і складається з великих шматочків, тоді вона сервірується спеціальним ножичком-вилкою з роздвоюється зубчиками на кінці (якщо такого немає, тоді звичайним ножичком з виделкою). Таким чином, кожен може відрізати собі сир від бажаного шматка. 
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Сирна дошка по можливості прикрашається фруктами і горіхами. До більш м'яким сирам добре підходить виноград або груша нарізана скибочками. До жирним сирам підходять горіхи, такі як мигдаль або волоський горіх. А наприклад скибочку авокадо ефектно відтіняє і пом'якшує смак блакитного сиру. Взагалі виноградом, скибочками груші, яблука, інжиром або горіхами прекрасно можна прикрасити і доповнити будь-яку сирну тарілку. Традиційно в якості сирної тарілки використовується спеціальна дошка з хорошого твердого дерева. Такі дошки виготовляються спеціально і можуть бути порцеляновими як елемент сервізу, керамічними з авторським розписом або фаянсові з дерев'яною основою.
Подачу кількох сортів сиру на великій круглій дерев'яній дошці-тарілці, на підносі або в менажниці. Сир розташовують у визначеній послідовності: за годинниковою стрілкою, починаючи від половини години, і від менш гострих - до більш гострих і пряним за смаком і запахом, не перемішуючи їх. Потрібно як мінімум 5-6 сортів сиру, нарізаних шматочками по 25-40 г і укладених не занадто близько один сорт від іншого. Покуштувати можна будь-які - на вибір. В центр сирної тарілки можна покласти виноград, груші. Вони не тільки прикрасять подачу сиру, але і послужать гарною зміною між окремо взятими сортами сиру. 
7. СТРАВИ З СИРУ
Закуски з сиру
Закуска з сиру і помідорів
Нам знадобиться:
300г помідорів,
250г сиру моцарелла
200г соку томатного, 
10г желатину,
За смаком спеції.
Приготування. Помідори порізати кільцями 5мм. Сир нарізати нетовстими скибочками. Замочити желатин в холодному томатному соку, потім розпустити на водяній бані. В підготовлену форму( можно вистилати  харчовою плівкою), укласти на дно, попередньо умочати в томатний сік шматочки помідорі, зверху ряд зі шматочків сиру, також умочати. Повторити шари  кілька разів. Якщо залишився томатний сік, його акуратно вилити в форму. Поставити в холодильник на  кільки годин. Потім форму поставити  в гарячу воду на кілька хвилин, зняти плівку. Нарізати готову закуску на порції

Прикрасити за бажанням. Порада: перед приготуванням можна замаринувати панцирами помідори у рослинному маслі з бальзамічним оцтом, сіллю і спеціями за вашим бажанням.
Закуска з цукіні і бринзи

Інгридієнти:

500г цукіні,

100г бринзи (або сиру фета),

1 зубчик часнику,

50г волоських горіхів, 

20г оливкової олії,

20г винного оцту,

10г меду
мелений чорний перець,
50г сметани
Приготування. Цукіні нарізаємо ножем на тонкі довгі  пластинки, на сковороді без олії обсмажуємо пару хвилин, додавши 1-2 ст.л води до повного випарування рідини, постійно помішуючи

Збовтуємо оцет, чорний перець, мед і масло, і перемішуємо з цукіні, залишаємо промаринуватися годину.
Бринзу змішуємо зі сметаною, подрібненним часником і порубаними горіхами.
Маленьки чашечки( у мене формочки- рамекіни) викладаємо частиною цукіні без маринаду, далі шар бринзи і знову цукіні, щільно притискаємо і перевертаємо на тарілку.
Перші страви з сиру
Супи- широко поширені страви, які є складовою частиною обіду. Вони грають важливу роль в харчуванні людини, так як вони збуджують апетит. Суп – необхідна іжа, він дуже потрібний і корисний доля нормального функціонування шлунково-кішечного тракту і не тільки, але тим не менш, при сьогоднішньому шаленому ритмі життя не  завжди вдається порадувати свій організм порцією свіжого гарячого бульону. А між тим, суп суп просто  незаменімий, особливо коли на вулиці прохолодно. Він зігріває організм і забезпечує необхідними вітамінами, мікроелементами.
Сирний суп класичний
Для його приготування необхідно:

1 літр бульону(будь якого)

50г вершкового масла
3 зубчика часнику

50г борошна

250мл білого сухого вина,

300г сиру м’яких сортів

сметана

білий хліб

Приготування. У розігріту каструлю кладемо масло, після того,як воно розтане – засипаємо туди борошно і обсмажуємо, щоб не утворилося грудочок. Потім додаємо  в суп подрібнений часник і даємо йому три-пятьт хвилин томиться. Далі додаємо вино, натертий на крупній терці сир і добре розмішуємо. На невеликому вогні варимо хвилин п’ять, при цьому не доводясі до кипіння. Хліб нарізаємо кубиками і підсушуємо в духовці. Суп подаємо зі сметаною та сухариками.

Сирний суп з овочами

Інгридієнти: 

300г картоплі

100г перлової крупи
Плавлений сирок(бажано вітчизняний)

Рослине масло 

50г цибулина

70г моркви

2 бульоні кубики

Приготування. Налити в каструлю 2,5-3 літри води. Поставити на вогонь і коли вода закипить додати перловку. У знов закіпівшу воду додаємо кубики бульону. Через 10 хвилин додати нарізану картопю.Потім спасеровану моркву і цибулю.В кінці варки додати сирок і варити до тих пір, поки сир повністю не розчиниться в бульйоні.

Другі страви з сиру

Сирний рулет по-чеськи

Інгріедієнти:

500г будь –якого твердого жирного(бажано гострого) сиру

Начинка:

200-300г шинки,
консервована морква,

огірки

болгарський перець, 

консервований горошок,

зелень

мариновані гриби,

маринована кукурудза

кольорова капуста,

вершкове масло

хрін, майонез

спеції

Приготування. Сир помістити в целофановий пакет, який зав’язати. Опустити пакет з сиром в окріп, відварити до мякого стану сиру. Вийняти з води , але не виймаючи сир з пакета розкачати сир до виду товстого великого млинця.На сир викласти приготовану суміш і загорнути в у вигляді рулету.
Начинка: змішати сир , дрібно посічену на кубики шинку, далі йдуть  контрастні за кольром нарізані овочі та зелень. Цей рецепт гарний ще й тим, що дає волю фантазії. Все це просочити сумішшю: вершкове масло розтираємо з хроном, майонезом,сіллю і додати трохи чорного перцю. Масу взбити до однородної консистенціі.
Вийняти сир з целофану і викласти на нього просочену начинку і загорнути у вигляді рулету. Рулет загорнути в пергамент обв’язати нитками, щоб не розкрився. Покласти на 1 добу в холодильник. Через добу порізати на тонкі (приблизно 1-2 см завтовшки)  кружки і подавати на  тарілці.

Сирна лазанья з баклажанами

Інгрідієнти: на 4 порції

40г оливкової олії,

50г цибулина

500г баклажанів

15г  часнику

2х400мл банки консервованих помідорів

150мл червоного вина

30г свіжого базиліка

6 попередньо відварених листів лазаньї

450г низкокалорійного сиру

Тертий мускатний горіх

50г сиру едем

50г сиру пармезан

Суміш салатного листя

Приготування. Нагріти олію у великій каструлі і обсмажити цибулю і баклажани протягом 5хв. Додати часник, помідори вино і приправити. Довести до кипіння, розминаючи помідори ложкою. Кипятити, не накриваючи кришкою 15хв, помішуючи поки соус не загусне.

Розігріти духовку до 2000, додати  базилик в помідорну суміш, потім перекласти третину соусу в підготовлену невисоку керамічну форму міскісттю 2.5л. Покласти зверху половину листів для лазаньї, потім викласти половину томатної суміші, потім шар з половини сиру.Приправити мускатним горіхом иі перцем.
Накрити залишившимися листами лазанії, томатним соусом і сиром.Приправити мускатнім горіхом і перцем. Посипати тертим сиром едем і пармезан. Готувати 30-40хв до золотистої скоринки. Подавати з зеленим салатним листям і часниковим хлібом.

Десерти та випичка з сиру

Смажені банани під сиром
Склад на 2 порції:

2 банана(200-250г)
50г сиру

Олія 

Приготування. Банан розрізаємо навпіл і кожну половину вздовж. На невеликому вогні обсмажуємо банани до золотистого кольору. Зверху кладемо на внесь зріз скибочки сиру і ставимо в духовку на максимальний жар до розплавлення.
Сирний  коржик

Для тіста:

250гсиру

150г. вершкового масла

5г соди

20г цукру

сіль
40г яйця

250-300г борошна.

Для начинки:

150г твердого сиру

40г яйця

20г сметани

2 зубчика часнику

Приготування. Розтопити масло, змішати його зт сиром. Додати соду, цукор, сіль добре перемішати.Додати яйце, знову перемішати, всипати борошно і замісити не дуже круте тісто. Розділіти тісто на 2 рівні частини, розкачати їх  вигляді круглих коржиків. Одну частину укласти в деко або в круглу форму. Робимо начинку: натираємо сири на крупній тертці, додаємо в нього сметану і сиреи яйце. А також роздавлений пресом часник. Перемішуємо. Викладаємо начинку рівним шаром на підготовлений корж.

Зверху накриваємо другим коржем. Краї коржів защіпивають, трохи підвертаючи верхню під нижню, щоб вийшло рівно.

По всій поверхні коржа робимо наколки виделкою, щоб вони не надто сильно здулися при випічці. Ставимо  в нагріту  до 180-200 градусів духовку і печемо близько 30 хвилин. Перед  вийманням з духовки, обов’язково  зробіть пробу на готовність за допомогою деревяної палички, вставляючи її в  бортик коржа. При необхідності, потримайте в духовці ще 5-7 хвилин.
Вийняти, змастити поверхню шматочком вершкового масла і накриваємо пергаментом, щоб корж «відлежався» хвилин 20-30 хвилин, перш ніж він буде готов до подачі.
8. Сир і вино

Поєднання сиру з напоями
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І сиру, і вину зовсім не байдуже, чи відповідає одне іншому. В їх поєднанні є свої закони гармонії. Сир до вина підібрати нелегко, про сумісність різних вин з різними сортами сиру можна сперечатися. Тонкі цінителі нерідко рекомендують підбирати вино до сиру за принципом географічного походження - вважається, що сир прекрасно гармонує з вином, виробленим в тій же місцевості. Однак дозволити собі таку розкіш може не всякий. А тому краще всього керуватися таким правилом - чим сир м'якше, тим кисліше за смаком повинно бути вино. М'який, жирний сир гарний у парі з білим сухим або ігристим фруктовим вином, з неменшим успіхом його може супроводжувати також рожеве сухе вино. М'які сири з благородною пліснявою прекрасно поєднуються з винами типу рислінг і піно грі або ж з дуже м'якими червоними винами, такими як божоле. Терпке червоне вино протипоказано м'якому і жирному сиру. До рокфор та іншим сирам з блакитною пліснявою підійдуть солодкі вина, такі як мускат і сотерн. Тверді сири поєднуються і з кріпленими винами. Дуже твердий сир, такий як пармезан, хороший з білим рислінгом і італійським к'янті. Що ж до пива, то до нього найбільше підійдуть пікантні і гострі сири. 

Вино і сир
Основне правило при виборі сиру до вина - чим насиченішим смак вина, тим гостріше й виразніше повинен бути смак сиру. Тверді сорти сиру володіють більш гострим смаком і підходять більше до червоним терпким винам, а м'які з цвіллю - відповідаючи своїй назві, поєднуються з білим вином, наділеним м'яким легким смаком і ароматом. Начебто, все дуже просто, але є і ще одна особливість - ідеально підійдуть один до одного напій і продукт, якщо вони вироблені в одній місцевості. Про це можна дізнатися з етикетки, а щоб не придбати "голландський" сир і "французьке" вино - закупайтеся в спеціалізованих магазинах, які дорожать своєю репутацією. 
Сир MUNSTER - вино gewьrztraminer. 
Сир Мunster родом з Ельзасу. У нього яскравий характер і потужний смак. Червонуватий відтінок скоринки виходить завдяки спеціальному ферменту, використовуваному у виробництві. Збіг це чи ні, але Мunster найкраще поєднується з вином Gewьrztraminer, яке теж робиться в Ельзасі. Це вино має дуже багату, насичену структуру з приємною кислинкою. Не випадково його іноді подають до страв східної кухні, де багато жиру і прянощів. Воно спокійно витримує такий сміливий союз, продовжуючи радувати своїх шанувальників тонкими ароматами спецій, квітів акації, зацукрованих фруктів. 
Козячі сири - вина GAMAY, CHINON, SAUVIGNON.
Поєднання м'якого козячого сиру (сhіvге) і вина - одне з найбільш гармонійних. До свіжого влажному білому сиру типу Sainte-Маuге, який робиться в районі міста Тур (долина річки Луари), підійде живее червоне вино з запахом червоних ягід, таке, якGamay. А для сиру, покритого нальотом кольору пшениці, переважніше біле вино. Не обов'язково Vоuvгау - воно занадто мінералізованих. Швидше Луарськая Sauvignon. 
СирPouligny - Saint - Pierre, білого кольору, більш щільний, ніжSainte - Maure, з елегантним і тонким запахом, вимагає більш маслянистого білого вина з насиченим смаком. Це може бути білий Chinon з букетом, що включає в себе відтінки абрикоса та айви. 
Сир Valenзai, який жителі Турени також називають Levroux, робиться восени, коли закінчується період вигодовування козенят. Пірамідальної форми, він чудово виглядає на тарілці і вважається "недільним", святковим продуктом. Його смак яскраво виражений, і з таким сиром вино повинно "прослизати", не акцентуючи на себе уваги. В цьому випадку підійдуть білий Sancerre, Reuilly або рожевий Sauvignon.
Голландський сир і Бордовські вина.
В замках Бордо вино - король і завжди править балом, а кухня намагається ніколи не вступати з ним у протиріччя. Для таких вин як Мйdос або Saint-йmilion, традиційно встановилися чіткі правила, які проголошують, що потрібно остерігатися гострих сирів або сирів з сильним ароматом. Витриманий голландський сир, з часом набув, елегантність і гарний післясмак, виявився як не можна більш до місця і з часом став бажаним гостем за столом, де подають бордо. 
Сир СОМТ і "Жовте" вино. 
Цей сир виготовляється в регіоні Франш-Конте з молока місцевих корів, а потім вилежується на полицях, набуваючи зовсім неповторний аромат із сильною фруктової нотою. Добре витриманий Comtй володіє прекрасним смаком і довгим післясмаком. Гурманам не потрібно далеко ходити, щоб підібрати вино, яке підкреслює його сильний і складний смаковий букет. Найкраще підходить так зване "жовте" вино (vinjaune) з французької провінції Юра. Кислувате і масляниста, сильне і терпке - особливо яскраво ці якості виражені у вині ChвteauChalon: "жовте" вино спочатку протистоїть щедрості сиру, а потім зливається з ним в гармонії. 
Камамбер, PONT-LґEVEQUE, LIVAROT - вина BEAUJOLAIS, CHINON, COTES DU RHONE, MEURSAULT 
Перерахована трійця нормандських сирів традиційно поєднується з червоними винами. Єдина умова: треба вибирати м'яке вино з легким фрук-товим ароматом, так як занадто жорсткі таніни будуть погано поєднуватися з вершковою м'якістю сиру. Отже, з камамбером можна подати злегка охолод-жені Веаujolais, Fleurie, Chiroubles. Занадто активна фруктова нота Gamay мо-же увійти в суперечність з молочним смаком м'якого сиру. Більш ароматний Pont - lйvкque добре уживається з молодим Chinon, а більш міцний Livarot приємно контрастує з сонячним вином, наприклад, з Cфtes-du-Rhфne. 
Прекрасно підійде Hermitage, але можна також зробити вибір на користь Rasteau або Gegondas. Що стосується поєднання цих сирів з білим вином, то воно може примирити між собою всіх гурманів. Біле бургундське Meursault декількох років витримки з ароматом мигдалю незвичайно ефектно поєднується з усіма нормандськими сирами. Це не повалення підвалин, це всього лише дуже смачно. 
Сири з блакитною пліснявою - SAUTERNES, TOKAY, BANYULS, MAURY, PORTOVINTAGE. 
Рокфор - чарівний сир. Легенда свідчить, що він з'явився 2000 років тому завдяки одному безтурботному пастуху. Побачивши що проходить повз красиву дівчину, він кинув недоїденим обід - хліб і овече молоко. Через кілька днів молоко загусло і покрилося пліснявою - так на світ з'явився дивний блакитний сир. Сьогодні колір цвілі варіюється від блакитного до зеленого, і це не що інше, як грибок, різновид пеніциліну, що розмножується в молоці і надає сиру неповторний смак. 
Рокфор і солодкий Sauternes, зроблений з винограду пізнього збору, покритого нальотом благородної цвілі, - саме класичне поєднання. Що стосується інших солодких білих вин, як, наприклад, Juranзon або Bergerac, то їх можна спробувати з такими сирами, як BleudAuvergne, Causses або FourmedAmbert. Але найбільш незвичайні смакові відчуття подарує поєднання блакитного сиру з угорським струму, Baniuls і Maury з півдня Франції, а також з витриманим портвейном. 
Овечі сири - вина IRANCY, GAILLAC, JURANЗON. 
Поза всяким сумнівом, пиренейский овечий сир (bгеbis) і такі його різновиди, як Оlоrоn, Larums і Ossau, займають верхню сходинку до ієрархії сирів. Це не просто успіх, це тріумф! Деякі подають його з конфітюром з черешні, граючи таким чином на контрасті солодкого і солоного. 
У Країні Басків черешневий варенню воліють місцеву пастилу з айви. Що стосується вин, то овечий сир відмінно поєднується з дорогим бургундським Iranсу, але подружиться і з цілком звичайним бургундським. Сухий білий Juranзon з цитрусовими нотками і легкими ароматами екзотичних фруктів і імбиру - теж хороша партія для цього сиру. Аромати Беарнський вина, айви та овечого молока протиставляються і змішуються, створюючи відчуття справжнього смакового свята. 
Пиво і сир

Пиво не таке вибаглива, як вино, але і тут потрібно дотримати гармонію. Добре подавати, наприклад, до баварського пива баварський сир, але таке поєднання досить складно підібрати, так як проживаємо ми в Росії, і далеко не у всіх є можливість настільки вишукано сервірувати стіл. В цьому випадку нам підійде таке правило: до світлого пива добре підійде сир з м'яким смаком. Це може бути як сир з цвіллю, так і легкий вершковий. 
Фета (грецький сир з овочами молоком), козячий сир. Підходять до пшеничному пиву. Звичайно чим гостріший сир, тим більш яскраво виражене пшеничне нефільтроване пиво потрібно до нього. Приклад: Weihenstephan Hefe-Weizen, Schneider Hefe-Weizen і UFO Hefeweizen. 
Маскарпоне. Коровій вершковий безформний сир, використовуваний в десертах і соусах, підходить до фруктового пиву. Приклад: Magic Hat # 9, Sam Adams Cherry Wheat, Melbourne Bros. Apricot або Strawberry. 
Американський сир. Мюнстер, хаварті і Монтерей джек поєднуються з помірно хмелістимі Пілснер. Приклад: Harpoon Pilsner, Radeberger і Stella Artois. 

Колбі. Глостерский сир і чеддер подаються до міцних коричневим елям. Приклад: Sam Smith Nut Brown, Shipyard Brown або Brooklyn Brown. 

Горгондзолой і крими блюз. Розкриваються в поєднанні з "ячмінним вином". Приклад: Sierra Nevada Bigfoot, Fullers Vintage Ale, Rouge Old Crustacean і Brooklyn Monster. 
Рокфор і жирний Стильтон. Володіють гострим смаком. Тому для них потрібен міцний бельгійський ель. Приклад: Lucifer, Duvel, Chimay Blue, Northcoast Pranqster і Unibroue Don de Dieu. 
Грюйер. Емментальскій і швейцарський сири чудові в парі з боком, темним лагером або жовтневим пивом. Яскрава солодового цих сортів поєднується з горіхово-м'ясним смаком сиру. Приклад: Sam Adams Octoberfest or Double Bock, Harpoon Octoberfest or Munich Dark, Salavator, Celebrator and Dornbusch Bock. 
Пармезан і Романо

Відмінний вибір під помірно хмелістие світлі і бурштинові елі. Приклад: Harpoon Ale, Stone Cat Ale, Ipswich Ale, Shoals Pale Ale, Magic Hat Bobs 1st Ale. До салату з сиром можна подати індійський світлий ель, що володіє лимонної гіркотою і солодовою фруктових. Приклад: HarpoonIPA, WolaversIPAandTremontIPA. 
8. ВИМОГИ ДО ЯКОСТІ СИРУ
Тверді сири (крім Ярославського великого, Кубанського, Російського, Російського, Пошехонского, Дністровського, Північного, Пікантного) залежно від органолептичних показників ділять на вищий і перший сорт. Органолептичними методом якість сирів визначають за 100-бальною системою. Всі сири вищого сорту повинні мати загальну оцінку 87-100 балів. Важливим показником є смак і запах - загальна оцінка не менше 37 балів. Загальна оцінка для сирів першого сорту 75-86 балів, у тому числі смак і запах не менше 34 балів. Сири вищого сорту повинні мати правильну форму; кірка тонка, рівна, чиста і пружна, без зморшок. У парафінованих сирів шар парафіну цілий, непорушений. Смак і запах повинні бути чистими, властивими даному виду, без сторонніх присмаків і запахів. У першому сорті допускається слабовираженний кормової і кислий присмак. Консистенція тіста повинна бути еластичною, однорідною по всій масі. У першому сорті допускається крошлівость, пухка, тверда, ремністая (при доброму смаку і запаху). Колір тіста від білого до слабо-жовтого, однорідний по всьому тесту. У першому сорті допускається неоднорідний колір і нерівномірне 
Не допускаються в продаж сири  які мають пороки. 
Як зберігати сир
Зберігати сир краще в тій упаковці, в якій його купили, і в неї ж загортати після кожного використання. Можна використовувати також харчову плівку або фольгу. Тверді сири, такі як емментальскій, можна краще зберегти, обернувши чистим шматком тканини, змоченим злегка розведеним водою білим вином. Можна зберігати сир і в пластиковому харчовому контейнері. Всі сорти сиру не виносять сильного охолодження, тому в холодильнику його краще тримати у відділенні для овочів, де температура сама відповідна (для сиру це буде якоюсь подобою льохи). Нарізаний на шматки сир завжди погано зберігається. Діставати же сир з холодильника рекомендується мінімум за півгодини до подачі на стіл, щоб він встиг «проявити» свій справжній смак ... 
9. ПОРОКИ СИРІВ
Пороки сирів можуть виникнути в результаті порушень технології виробництва, низької якості молока, умов зберігання готової продукції та порушення умов перевезення. До пороків сирів відносять: пороки смаку і запаху; консистенції, малюнка і кольору; зовнішнього вигляду (кірки і форми). При визначенні якості сирів органолептичним методом важливе значення має смак і запах. 
Пороки смаку і запаху. Невиражений смак сиру. Причинами цього можуть бути витримка сиру в сховищах з недостатньою вологістю, дозрівання при зниженій температурі, молодий вік сиру. Порожній смак як правило у сирів, які піддавалися заморожуванню. Кормової смак - в результаті вигодовування тварин силосом і при поїданні полину, дикого лука. Кислий смак - з'являється при використанні молока з підвищеною кислотністю. Несмачний сир - виходить в результаті незначного утворення розчинних продуктів в процесі дозрівання. Насильницьке присмак - утворюється в процесі дозрівання сиру при розвитку окислювальних процесів. Гіркий смак - дозрівання сиру проходило при низькій температурі і може передаватися від кормів. Гнильний, тухлий запах - пороки бактеріального походження. Пороком вважається різко виражений запах аміаку. Нетиповий для даного виду сиру смак і запах утворюється в результаті порушення технологічного процесу. 
Пороки консистенції малюнка і кольору. Тверда ремністая консис-тенція - результат сильного дроблення зерна, дуже високої температури нагрівання, сильного набрякання білків. Сліпий сир - це сир без вічок або з дрібним або рідкісним малюнком. Рідкісний і дрібний малюнок утворюється в результаті переробки молока з підвищеною кислотністю і дозрівання сиру з більш низькою температурою, ніж належить. Рваний малюнок утворюється в результаті сильного газоутворення або розриву перегородок між близько розташованими великими вічками. Випучування утворюється в результаті надмірного розвитку газообразующих бактерій. Нерівномірний колір - нерівномірний розподіл солі або фарби в сирному тісті. 
Пороки зовнішнього вигляду (форми і кірки). Порок форми сиру виникає в результаті деформації. Причиною цього може бути рідкісне перевертання ніжних сирів (одностороння осаду), зберігання сиру на нерівних полицях (вм'ятина); зберігання сортів високої вологості в теплих сирохраніліщах (розплився форма). Деформовані сири до продажу не допускаються Слабка ослизнение, біла кірка утворюється у сирів з підвищеним вмістом молочної кислоти 
Тріщини на кірці. Причиною є занадто швидке висихання поверхневого шару в сухих сирохраніліщах; сильне газоутворення. 
Якість сирів в чому також залежить від використовуваного сировини - молока, яке повинно мати щільність не нижче 1.027 м / см , ​​кислотність - 16-18оТ, вміст кальцію - 125 мг, добре згортатися під дією сичужного ферменту, утворювати щільний згусток з хорошим відділенням сироватки, бути сприятливим середовищем для розвитку молочних бактерій. 
Якість сиру залежить від його посолки. Куховарська сіль надає сиру певний смак, регулює мікробіологічні і біохімічні процеси при його дозріванні, сприяє утворенню кірки продукту, впливає на консистенцію, малюнок і вихід. 
Вміст залишкових кількостей пестицидів, важких металів і миш'яку не повинно перевищувати нормативів, затверджених Міністерством охорони здоров'я. 

Бактерії групи кишкових кийових не допускаються.
10. ПРИГОТУВАННЯ «ФОНДЮ»
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10.1. ІСТОРІЯ СТВОРЕННЯ ФОНДЮ
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Все геніальне - просто. Фондю придумали швейцарські пастухи, які жили в XIV столітті. Якось холодним, зимовим вечором, коли родючі альпійські пасовища занесло снігом, і пастухам зі своїми підопічними довелося сховатися в печері, з'явилося на світ це чудово страву. З приписів у пастухів залишилися лише шматочки черствого хліба, залишки сиру і трохи вина. Недовго думаючи, меткі швейцарці розтопили в гліняному горщику вино з сиром. В отриману суміш вони мачали хліб, нанизаний на довгі прутики. 
Випадково  з'явившаяся на світ їжа, шалено сподобалася пастухам, адже вона відрізнялася дуже важливими якостями: зігрівала в зимовий холод, була поживною, продукти для її приготування завжди були під рукою, і до того ж, була дуже смачною! 
Поступово, жоден швейцарський пастух не міг уявити собі життя без сирного фондю. Плавно, з альпійських схилів воно перекочувало в сім'ї пастухів, звідти - в багаті будинки, де їм потай ласувала прислуга, ну а від прислуги вже і до господарів багатих особняків, де його готували з кращих сортів сиру і вина. 
Найімовірніше, саме завдяки таким званої вечері, організованим швейцарської знаттю, фондю з Швейцарії плавно перейшло в сусідні країни, назавжди закріпившись там. А з часом, ситний і смачний швейцарський делікатес «окупував» весь світ! 
В США фондю «завіз» француз Жан Ансельм Брийя-Саварен, який втік до Штатів від французької революції. В Америці Брийя-Саварен грав на скрипці в різних нью-йоркських театрах і давав уроки французької. Своїх учнів нерідко він пригощав фондю, яке припало до смаку американцям - відомим любителям смачно поїсти. Страва, буквально, в лічені роки змогло охопити всю Америку. 
Фондю вважають своєю національною стравою швейцарці, французи та італійці, і вони досі сперечаються між собою за право першості. Хоча назву йому дали французи (буквальний переклад - розплавлений), все ж таки загальноприйнята версія появи на світ фондю каже про те, що його відкрили в XIV столітті швейцарські пастухи. Щоб зігрітися в засніжених альпійських горах, в глиняному горщику вони переплавляли залишки затверділого сиру разом з вином, та мокали у теплу масу скибочки хліба. Через кілька століть страва потрапила на столи аристократії і готувалося вже з дорогих сортів сиру. В наші дні страва популярна у всій Європі. Традиційне швейцарське фондю дійшло до нас в комбінації двох сирів - Грюйера і Емменталя, їх нагрівають в сухому білому вині, іноді з додаванням мускатного горіха і кірша, вишневої горілки. Але існують і десятки інших рецептів. Французи, наприклад, віддають перевагу рідним інгредієнтам - сирам Комте і Бофор, у англійців - це Чеддер і Честер, у голландців - Гауда і Едам. А італійці в розплавлену масу з Фонтіна і Пармезану обов’язково додають білі гриби.
Смакові якості

Набір для фондю готують із зрілих сирів з високим вмістом жиру. Важливо враховувати, що молодий сир матиме у страві ніжний вершковий присмак, дорослий - гострий і пряний. Багате поєднання смакових відтінків загострюється під час підігріву сирної маси.

Процес варіння

Принцип приготування фондю простий і за сім останніх століть майже не змінився. Спочатку необхідно натерти зубцем часнику внутрішні стінки фондюшниці, довести до кипіння склянку білого вина і влити сирну масу. Поки вона перетворюється в густий в'язкий соус, необхідно підготувати шматочки хліба, які на спеціальних довгих вилках занурюють у гарячий соус. Приготування стає особливо простим і приємним, якщо під рукою є готова суміш сирів і спецій.
Сьогодні фондю прийнято вважати стравою для сімейної або дружньої вечірки - його формат повністю відповідає духу сучасного приготування їжі: смачно, швидко і смажиться прямо за загальним столом. Подають страву у спеціальній посудині на пальнику, який підігріває соус. Уже на столі сирний соус приправляють травами, часником, кіршем або горіхами. Фондю вважається ситною стравою, після нього, як правило, десерти не подають.
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Фондю (фр. Fondue - розтоплений, розплавлений, що тягнеться) - національне блюдо швейцарської кухні, також поширене в межують з Швейцарією районах Франції та Італії. Готується з суміші різних швейцарських сирів з додаванням часнику, мускатного горіха і міцного кирша. 
Готується на відкритому вогні в спеціальній жароміцної посуді, званої какелон (фр. Caquelon) і зазвичай вживається в компанії: під час трапези в отриману масу умочують насаджені на спеціальні довгі вилочки шматочки хліба, картоплі, корнішонів, оливок та інших продуктів. 
10.2. Різновиди фондю

Сирне фондю

Найбільш відомі варіанти сирного фондю: 


   
   

Фондю по-бургундські

Швейцарські фондю

Кантона Під: сир грюйер; 

«Муат-Муат» (фр. Moitié-moitié - навпіл): 

Невшательское: сири грюйер і емменталь; 

Фрібурського: сири грюйер і Фрібурського вашеран (часто гострий, з додаванням червоного перцю); 

Грибне: сири грюйер, Фрібурського вашеран і гриби. 

       


        


       




     

Французькі фондю 

Савойське: Савойські сири конте, Бофор і емменталь; 

Юрське: витриманий і звичайний конте. 

Італійське фондю 

Аостске: з м'яким сиром фонтіна], молоком, яйцями та трюфелем (італ.Fondutaallavaldostana, фр.Fondue à lavaldôtaine); 

Пьемонтские: пьемонтские фондюта. 

Фондю по-китайськи 

Фондю по-китайськи (фр. FondueChinoise, кит. 火锅 - «хо го» «китайський самовар», «палаючий котел») називається «фондю» умовно, так як готується без сиру: на стіл подається каструлька з овочевим або грибним бульйоном, під яку ставиться маленька пальник, що забезпечує безперервне кипіння. Скибочки тонко нарізаного сирого м'яса Макао в киплячий бульйон, де вони моментально проварюються, і потім в соус - після чого їх можна їсти. В кінці трапези вийшов в каструльці м'ясний бульйон розливається по тарілках і також з'їдається. 

Фондю - швейцарське відкриття,  яке зближує людей 

Єдине, істинно швейцарське блюдо. Делікатес, придуманий пастухами. Швейцарське страва, назву якому, дали підприємливі французи. Їжа, значно спрощує життя будь-якої господині. 
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Фондю, мабуть, одне з небагатьох блюд, батьківщина якого загальновідома, і жодна з інших країн це не оспорює! Швейцарія - батьківщина Фондю, і це аксіома! Інша аксіома звучить так: саме французи дали назву Фондю! Достеменно невідомо, як це блюдо називали самі швейцарці, - бути може, як такого назви навіть не було - проте, народ, який придумав цей делікатес, не став заперечувати проти нового, граціозно звучного назви. Треба віддати належне французам, вони дуже тонко підмітили суть швейцарського делікатесу, тому що в перекладі з французької фондю - означає «танути». 

10.3. Види Фондю
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На сьогоднішній день існує безліч видів і різновидів як фондю, так і страв, з якими воно подається. Що примітно, практично, у кожного різновиду фондю є своя історія. 

В Італії з'явилося своє фондю, яке називається фондута і банья каудо. Фондута: в гарячу суміш місцевих сирів (пармезан, фонтіна, грана, проволоне і горгонцола) італійці додавали яєчні жовтки і занурювали в неї морепродукти, гриби і шматочки птиці. Банья каудо - це гарячий соус з вершкового масла, оливкового масла, часнику і анчоусів, в який умочують шматочки овочів. 
Щось схоже на фондю існує і в [image: image56.jpg]


Голландії, блюдо називається каасдуп. У Китаї вас почастують фондю по-китайськи, яке, defacto, є вдосконаленим монгольським блюдом. Тим не менш, в світову кулінарію воно увійшло саме як китайське фондю, яке представляється собою велику ємність з киплячому бульйоном, в якому відварюють тонкі смужки м'яса або морепродуктів. Зазвичай, до страви подають китайську капусту, шпинат і ріпчасту цибулю, пюре із зеленої квасолі і рисову вермішель. 

Французи, які дали назву швейцарському гастрономічному чуду, розробили і свою версію фондю, в якому сир замінили рослинним маслом. Французьке масляне фондю винайшли бургундські ченці, які, через брак часу, потребували блюді, швидкого приготування. Так, одному винахідливому ченцеві прийшло в голову нагріти оливкове масло і опускати в нього шматочки м'яса, які швидко досягали готовності в киплячій олії. Французьке фондю називається «фондю Бургіньон» або просто бургундське фондю. 
В 20 столітті популярністю стали користуватися солодкі фондю. Темний гіркий або білий, змішаний з вершками шоколад, розтоплювали в мініатюрних Фондюшниці, які підігрівалися за допомогою звичайної свічки. Таке фондю отримало назву «фондю Тоблерон». У гарячий шоколад умочували шматочки бісквіта і фруктів і запивали цей вишуканий десерт напівсолодким шампанським або сливовим лікером. 
Швейцарська «фондюшна» подорож 
У Швейцарії, традиційним вважається фондю, приготоване так: суміш сирів грюйера і Емменталя, розтоплюють в сухому білому вині, іноді з додаванням кирша - вишневої горілки. Однак, укожному регіоні країни - фондю готують по-своєму, завдяки чому, страва набуває місцевий колорит. Так, наприклад, у Фрейбурзі фондю готують з сирів Грюйер і Вшерін з додаванням вина і кирша. В Женеві фондю готують з трьох сирів: Грюйера, Емменталя і Валлісер-Бергкасе, в женевське фондю також можуть додаватися шматочки зморшків. В Гларусе, Грюйер і Шабзігер плавлять в соусі з вершкового масла, борошна та молока. У Східній Швейцарії для фондю воліють комбінацію аппенцеллер і вашеріна з сухим сидром. У кантоні Во, фондю готують з швейцарського сиру з часником. А в Невшателі - з'єднують дві третини Грюйера і однієї третини Емменталя (або в співвідношенні 1: 1) з місцевим вином. 
10.4. «Фондюшні» правила і прикмети 
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У давнину, вживання фондю було мало не ритуалом, тому існували суворі правила, тим же, хто їх порушував - загрожувало досить суворе покарання. Відомо, що людину, упускати хліб в розплавлену суміш сирів та вина, очікувало 5 ударів палицею! У разі, якщо та ж людина знову роняв шматочок хліба - він отримував уже 20 (!) Ударів. О часи, о звичаї! Сьогодні все відбувається набагато простіше - упустили шматочок хліба в фондюшницю - виконувати бажання присутніх за столом. 
Відома також і інша традиція, пов'язана з фондю. Якщо жінка чи дівчина упускає шматочок хліба в фондюшну суміш, вона повинна поцілувати всіх чоловіків, присутніх за столом. У разі, якщо ніяковість проявляє чоловік - він біжить за пляшкою доброго вина! Якщо ж один і той же чоловік упускає хліб вдруге, за негласним правилом, наступного разу саме він влаштовує фондю-прийом у своєму будинку і запрошує на нього всіх присутніх. 
Якому б фондю ви не віддали перевагу, і в якій би країні ви його не куштували, пам'ятайте, найголовніше в цій страві - кампанія, тому що це чудо швейцарської кулінарії створено для того, щоб зближувати людей!
ВИСНОВОК

Харчування є одним з основних умов існування людини, а проблема харчування – однією з основних проблем людської культури. Кількість , якість, асортимент споживаних харчових продуктів, регулярність прийому їжі вирішальним чином впливає на людське життя у всіх її проявах.
Сири відрізняються високим вмістом білків, молочного жиру, а також мінеральних солей і вітамінів. Сири є важливим джерелом біологічно цінного білка.
Основою класифікації можуть бути: тип основної сировини, спосіб згортання молока, що бере участь у виробництві сиру мікрофлора, головні показники хімічного складу і принципові особливої технології.
Крім основної сировини, використовуваного при пиготуванні сирів, консистенцію, підвищується його поживна цінність.
Всі пакувальні матеріали повинні бути нешкідливими, не реагувати з продуктом, бути непроникливими для парів і газу.Упаковка дозволяє зберігати і транспортувати вироби в хорошому санітарному стані.
Видів і способів фальсифікації при продажу сирів безліч і тому купуючи той вид сиру, так необхідний нашому організму, необхідно бути уважними.
Якість виробів на пряму залежить від технології виробництва продукції, а також від якості сировини, взятого виготовлення сирів.
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