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SCENA
BRANZETURILOR
ASTAZI

Branzeturile au jucat roluri diferite Tn istoria omenirii.
intrecut, acestea erau doar un mijloc pentru obtinerea
unui scop, in timp ce in prezent ne bucuram de ele ca
delicatese intr-o varietate aparent infinita.




DIVERSITATE DIN TRECUT SI DIN PREZENT

Brie, Roquefort, Greyerzer, Manchego, Reblochon, Harzer,
Mozzarella, Cheddar, Emmentaler.....toate aceste sortimente si
multe altele existd in destul de multe grade de maturare diferite
si variante de rafinare colorate. Cum a fost posibil s3 se dezvolte o
astfel de varietate plecind de la branza striveche?

Cine a inventat branza?

Cine a fost cu adevarat gurmandul cu nas fin care a niscocit
aceastd delicatesa? Tot un elvetian? Ce fiinta inteligents a putut sa
adune unu cu unu si mult mai multe si sa inventeze branza? Mda, fie
cd este vorba de domeniul culinar sau de domeniul stiintific, adesea
la Tnceputul unei povesti de succes nu se afld o inventie la care s3
se fi gandit o persoand deosebit de inteligents. Este si cazul primei
branze. Cel mai probabil a fost ,doar” o descoperire accidentald.

Se presupune ca brdnza sau precursorii acesteia au fost deja
descoperiti cu mult fnainte de a exista Elvetia. Van3torii din epoca
de piatra trebuiau doar s3 sacrifice un pui de animal care s3 fi fost
aldptat de mama sa cu putin timp nainte. La eviscerarea prizii ar fi
ajuns la un moment dat la stomac, I-ar fi deschis si acolo ar fi gisit o
masad alba. Acesta era lapte legat. In stomac enzimele din cheag s-au
amestecat bine cu laptele. Pana la deschiderea stomacului a trecut
ceva timp, iar cheagul a putut sa actioneze la temperatura corpului.

Prima branza facutd de oameni

Nu exista dovezi scrise referitoare la felul in care a fost produs
prima branza. In cercurile de afinatori se povesteste urmatoarea
intdmplare si se merge dupd principiul Bibliei — nu stim, dar credem.

Un crescator de capre grec probabil c& a adormit lang3 focul de
tabdra avand langd el stomacul de capra in care transporta laptele.
Cand s-a trezit de dimineatd a gasit laptele prins din cauza caldurii.

Apoi, dupa aceastd descoperire, laptele a fost pus intr-un stomac
de animal scos si asezat la soare. Mai tarziu se lucra cu lapte in amfore,
unde se addugau bucati de stomac. Probabil ¢4 in perioada Greciei
Antice a apdrut si branza complet vegetarian, fir3 cheag, dar nici in
acest caz nu este vorba de un act triumfal al descoperirii, ci mai degrabd
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in cazul brénzei Brie de Melun, se folosesc si in prezent lactobacilii la legarea

laptelui

de o simpli greseald. Cineva trebuie sa fi pus laptele de capra sau d.e
oaie muls intr-un vas din lut la soare. Deoarece voiau sd il bea abia
dup3 cateva zile, lactobacilii s-au inmultit rapid Ia célduré: iar'laptele
s-a legat. Asa a aparut laptele prins, primul precursor al branz?l.

Nu s-a schimbat doar gustul laptelui crud, ci si durata de pastrare —
douid motive bune pentru a transforma greseala in practica obi,snuuiti?\.
Mai tarziu, se produceau amfore cu orificii laterale ca sa ajunga cat
mai multd lumina cald3 de la soare la lapte. Masa aseménétoare.cu
branza de vaci a fost apoi imbunatatita cu miere sau ierburi aromatice
si asa au luat nastere branza dulce sau desertul cu branza de vaci.

Traditia de legare a laptelui

Chiar si in prezent unele sortimente de branza sunt 1egalte cu llaActobacﬂi
conform vechii traditii. Totusi, acest tip de legare are nevoie ca si in trecut
de 24 de ore, de aceea trebuie acordata atentie in special igienei. Cheagul are
nevoie doar de aproximativ o ord ¢i jumitate.
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Prima branza maturata

In timpul campaniilor militare si a cdldtoriilor de comert naval care durau
luni intregi, grecii au descoperit cd masa din amfore devine din ce in ce mai
compacta cu trecerea timpului astfel incat la final amforele trebuiau distruse
pentru a ajunge la calupul de branza aromat. Ce se intampla? Tn vasele din
lut s-a format zer din lapte, iar branza a devenit semitare sau chiar tare prin
maturare — pe atunci procesul se realiza accidental si fara nici un control.

Pas cu pas catre varietatea de branzeturi

La inceput, in cazul branzeturilor era vorba doar de impiedicarea
alterdrii laptelui crud. Chiar si fird posibilitatea de racire, In acest mod
supraproductia de lapte poate fi p3strats, iar familia se putea hrani un timp
mai indelungat. Tncetul cu incetul branza a devenit moneds de schimb — de
exemplu, pentru arenda boierului. in functie de regiune, erau considerate
practice diferite tipuri de branzeturi si grade de maturare: in regiunile inalte
era nevoie de branzd compacta care poate fi pastraty mult timp — aici s-a
consacrat brdnza tare. Pe de altd parte, in Normandia branza era produsd in
unitati relativ mici accesibile ca pret si transportabile — era ind ragita branza
moale mica in cutie de lemn, Camembert.

Rolul cheie al manastirilor

n multe man3stirise producea, peldngdvin, mieresibere, si branzi. Pentru
a putea realiza achizitiile care nu se puteau exclude prin autogospodarirea
madnastirii, calugdrii au inceput s vand4 branzi credinciosilor si in targuri.
Calugdrii se mutau n alte manastiri si duceau cu ei traditia branzei si
cunostintele despre producerea si maturarea acesteia in alte regiuni.

Concurenta da viata gustului

n unele regiuni s-a dezvoltat, prin transmiterea cunostintelor, un tip de
branzd unitara si — la fel ca in economia moderng — manastirile incercau s

Marea varietate francezd

De ce este Franta pe primul loc in materie de branzeturi? Nu exista o alti
tard care sa fi avut la fel de multe manastiri unde calugarii au experimentat
si au consacrat retete. Tot asa, o influentd importanti au si zonele climatice
cu vegetatia aferentd — asadar hrana - feluritd, de exemplu crestele sarate
ale Atlanticului, zona suculentd de continent a Ile de France, machia uscata,
aromata de la Marea Mediterand sau muntii inmiresmati din regiunea
Provence, Astfel, a rezultat o varietate de animale de ferma care s-au adaptat
optim la conditiile diferite. Laacest lucru s-aadaugat faptul ci Liberté s-a scris
intotdeauna cu litera mare: factorul politic a lisat mana libera producitorilor
de branza §i nu i-a limitat prin controale si restrictii.
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Citeaux, un sortiment de brdnzd mdndstireascad traditionald.

se diferentieze de concurentd. Aproximativ la sfarsitul secolului al XIX-lea
s-a inceput spalarea branzei cu bautura specificd regiunii si i s-a conferit in
acest mod o notad diferita a gustului.

In armonie cu bautura

Fie ci includea sau nu aceastd spdlare umeda, reteta de branzd era
adesea adaptatd la bdutura specifica regiunii. Astfel, brdnza Munster Qe
astazi, care provine din regiunea Alsaciei, nu avea la inceput mucegaiul
rosu intens si gustul puternic asociate acesteia. Era o branza moale,
untoasd, dominata de gustul puternic al traminerului roz. La struguri nuse
putea schimba nimic, insa branza putea fi modificata prelungindu-se tl.mpul
de maturare: mucegaiul rosu a devenit mai intens, gustul mai puternic, iar
branza a dezvoltat o iutime usoard — ceea ce pana in prezent se armonizeaza
extraordinar cu vinul dulce din traminer roz. A

De asemenea, branza Camembert s-a schimbat de-a lungul impului. In
perioada in care in Normandia se bea mult cidru dulce, se adauga sare in pasta
branzei. Pe masura ce cidrul a devenit mai sec, s-a renuntat la adaosul de sare.



Recomandarea afinatorului

Ce sortimente de branzeturi se potrivesc cu vinul? La o bautura traditionald
dintr-o anumita regiune se potriveste intotdeauna bradnza traditionald
a regiunii. n plus, ar fi ideal s alegeti gradul de maturare in functie de
intensitatea bduturii. Gasiti mai multe informatii despre asociere in
descrierile branzeturilor de la pagina 44 si de la pagina 151.

Branza nu este pur si simplu branza

Din reteta de branzeturi face parte chiar si hrana animalelor deocarece
diferenta semnificativd de gust este data de faptul ¢d unele animale pasc
pe pajistile sdrate de pe creste, iar altele se hranesc cu plantele aromatice
din sud. Un rol important joaca anotimpurile, precum si momentul mulgerii
laptelui. Gasiti mai multe detalii despre diferentele datorate laptelui incepand
Cu pagina 26.

Pe baza laptelui provenit de la diverse rase de animale din diverse regiuni
si a altor ingrediente, au aparut numeroase retete de baza pentru sortimente
de branzeturi a caror origine duce in diferite directii. Gradul de maturare,
conditiile de depozitare si tipul de rafinare pot influenta decisiv rezultatul din
punct de vedere al aspectului si al gustului, de aceea diversitatea branzeturilor
este infinitd si in permanenta dezvoltare.

Roti de brdnzd in raft
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STABILIREA TENDINTELOR REFERITOARE
LA AROME

Cand vine vorba despre gust, existd tendinte si curente, opinii
si atitudini. Ca afinator am propria mea abordare — este chiar
foarte important acest lucru - si de aceea nu m-am putut exprima
niciodata complet liber referitor la diversele creatii de branzeturi.
La urma urmei, gusturile nu se discuta.

Creatii moderne

Retetele de bazd au fost stabilite de calugarii din trecut.. Totusi, se poate
modifica cate ceva la maturarea si la rafinarea rotilor de branza. La fel ca si
acum cateva secole, si in prezent este important pentru afinare s3 fie diferitd
si sd urmeze tendintele vremurilor.

Comportamentul de consum referitor la branzeturi nu reflectd in prezent
nimic altceva decat curentele si stilurile de viatd ale societatii noastre. Pe
de o parte, existd un impuls care pare de neoprit, mai sus, mai rapid, mai
puternic: Tn special creatiile nonconformiste i fac pe oameni curiosi si cresc
vanzarile. Existd si un contracurent prin care se doreste pastrarea autenticitatii
si intoarcerea la origini. n acest fel, se reflectd asupra creatilor puriste sau
traditionale, care uneori au fost aruncate in umbra.

Avantajul de a fi diferita

Brdnza impachetata in ierburi aromatice nu mai reprezintd ceva deosebit
in prezent. Lumea mai sus, mai rapidd, mai puternicd doreste evolutia pan3
la extrem: branza maturatd extrem, branza impachetatd complet in fructe
confiate, branza cu pudra de cacao, cu gust de espresso sau cappuccino......
creativitatea nu cunoaste limite. Poate fi deja o adevdrata experientd s3
incerci afinarea aceasta extremad, insd pentru un afinator bun pe primul loc
sunt intotdeauna douad intrebari critice: se intensificd gustul?, este branza de
baza incd sesizabila? Acest lucru necesita pricepere.
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Atentie, se intrezdreste o tendintd

De cativa ani a inceput o tendintd puternici referitoare la trufe, care au
inceput sd fie utilizate si de afinatori. Trufele au inceput sa fie addugata in toate
tipurile de branzeturi, indiferent daca este vorba de branza proaspatd, Brie sau
Munster, la toate s-au adaugat trufe. Inainte ca o astfel de rafinare ,,all inclusive”
sd distrugd gustul branzei de bazd, trebuie sa intervina instinctul afinatorului:
aromele trebuie addugate in limite armonioase si sa nu devini nota dominant.
Nu toate branzeturile acceptd gustul intens al trufelor si uleiului de trufe si sunt
aruncate in plan secundar din cauza rafinarii necorespunzitoare. Arta afinirii
consta tocmai in rotunjirea gustului branzeturilor si nu in acoperirea acestuia.

Branza din lapte pasteurizat are in general un gust mai bland, respectiv
mai fad, diferentele date de lapte sunt aproape insesizabile. Prin urmare, se
experimenteaza mereu cu una si aceeasi brénza de baza a carei gust de baz
este adesea acoperit semnificativ.

Traditia se pastreaza

Dincolo de atdt de multd schimbare si chiar si falsificare, se poate observa
clar si contracurentul. In era vitezei se pune tot mai mult accent pe lucrurile
tangibile, pe alimentatia sd@ndtoasa, alimentele naturale bune, productia
mestesugdreasca traditionald — cuvantul cheie este miscarea slow food si
produsele de origine protejata. Multi nu doresc cdpsune de Anul Nou si nici
carne de miel din Noua Zeelanda. Produsele naturale regionale si de sezon
sunt din nou la moda si odata cu ele si producerea branzeturilor traditionale.
Acestea nu trebuie sa fie in niciun caz plictisitoare, ne putem gandi numai la
diferite grade de maturare ale unui singur tip de branzeturi din lapte crud cu
arome date de ierburile aromatice puse in lapte sau la fermierii alsacieni care
— doar primdvara sau atunci cadnd au chef — adaugj flori de soc in cas.

Francezii care sunt vazuti — pe buna dreptate — ca specialisti in branzeturi
sunt fara indoiald puristi. ,,C’est pas du fromage!”, spun ei despre sortimentele
afinate in stil modern sau deosebit. Cu exceptia catorva sortimente, acestia
doresc branzeturi traditionale unde pot savura produsul in forma cea mai
pura, fard alte ingrediente.

Asocierea alimentelor

Pentru impresia generala asupra unui tip de brnza nu este decisiva doar
caracteristica acesteia, ci si combinatia cu anumite bauturi sau chiar feluri de
mancare joacd un rol important pentru gustul complet. Odatd cu dezvoltarea
culturii branzeturilor, in unele tari camenii au devenit mai constienti ci branza nu
trebuie sd fie degustata si evaluata singurd, ciin combinatie cu alimente potrivite.

Nu exista nicio contradictie in cresterea interesului pentru o branzj
traditionald prin combinarea acesteia in mod creativ. Miscarea referitoare la
berea traditionald se indreaptd in directia opusa: printre alimentele care se
consuma impreund cu berea se numard, de exemplu painea, ciocolata si —
exact — branza. Gasiti mai multe detalii despre asocieri de la pagina 151.
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Branzeturile si intoleranta la lactozdi

In timpul procesului de maturare a brénzei lactoza este descompusi - cu
cat branza este mai maturatd, cu atat contine mai putin lactoza. De aceea,
cele mai multe persoane cu intoleranta la lactoza nu pot digera lapte, dar
consuma anumite tipuri de branzeturi, in special branza tare, bine maturata.
Dupa 12 luni lactoza nu mai este sesizabild, de aceea, vd recomandam branza
tare maturatd cel putin 12 luni.

BRANZA S| SANATATEA

Oriunde existd bacterii vii si ciuperci, oamenii se tem pentru
sanatatea lor. Dar fiara acestea nu putem supravietui — si ne gdndim
doar la flora intestinald sau la flora pielii, Cine este personajul
pozitiv si cine este personajul negativ in aceastad poveste? Si ce mai
aduce cu sine branza?

Ce este bun in branz3

Tn branzi se regdsesc multe ingrediente din lapte, in form3 concentrat3
deoarece continutul de api scade semnificativ odat3 cu scurgerea zerului. Tn
timpul procesului de maturare se pierde in continuare apd, se descompune
lactoza si se reduce acidul lactic. ‘

Calciul si albumina Tn cantitdti mari |ntaresc ‘oasele si dintii. n plus, o
componenta importantd pe langa numeroase alte vitamine este vitamina Bi2.
Lactobacilii, bacteriile de maturare si anumite ciuperci de mucegai (mucegaiul
nobil, mucegaiul proteic si mucegaiul mucor) pe care le aduce brinza din
natura in frigiderul dumneavoastra nu sunt in niciun fel ddunitoare. (Afiati la
pagina 22 cum sa procedati cel mai bine cu mucegaiul descoperit pe branz3.)

Deoarece nu toate componentele sunt rezistente la caldurd, in timpul
termizarii {pagina 30) sau al pasteurizdrii laptelui (pagina 28) se pierd
substante foarte importante.

Ce este rau in branza

Da, nimeni nu este ferit de pericolul de a depune prea multi grasime
de origine animala in propriul organism din cauza ,,abuzului de branzeturi”.
Cunoscatorii de branzeturi vorbesc chiar cu ochii scdnteind de posibilitatea de
dependentd. Riscul tine de disciplina si echilibru.

Cu toate acestea, cine face alergie la albumind sau are intolerant3 la
lactoza, Tn ciuda oricdrei discipline, se poate alege cu probleme de lungi
duratd sau chiar grave.
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Recomandarea afinatorului

Femeile insarcinate, precum si persoanele in varstd, pacientii care suferd de
HIV sau fac chimioterapie trebuie si consume branzeturi de inalti calitate din
fabrici controlate deoarece la acestea riscul de contaminare este cel mai scizut.
Cel care tin dietd foarte strictd in caz de infestare cu listerie sau E coli nu
au voie sd consume branza deoarece bacteriile care pun in pericol sinitatea
pot apidrea pe orice fel de branza, la fel ca si in cazul legumelor, salatei si a
produselor din carne.

Pentru persoanele cu intoleranta la lactoz3 exista o serie de sortimente de
branzeturi care se digera usor si care nu cauzeaza probleme datoritd timpului
de maturare indelungat.

Branza poate deveni cu adevarat periculoasd, pana intr-atat incat s3 pun
viata in pericol, daca prin lucrari neigienice ajung pe branza microorganisme
periculoase. Acestea sunt transmise cel mai des prin intermediul periilor sau a
mainilor murdare (inclusiv manusi). Printre aceste microorganisme se numars
listeria, salmonela si alte tulpini de bacterii intestinale care sunt in principiu
inofensive — EHEC (Escherichia coli entero-hemoragici) sau STEC (E coli care
produce toxina Shiga). Astfel de agenti patogeni se gisesc preponderent pe
crusta exterioard, deci aveti deja un prim motiv bun s3 t3iati crusta branzei,
Prin alegerea unei surse de incredere si certificat se diminueaz3 suplimentar
riscul unei infectii. Desigur ca nu putem uita dintre patogeni tocmai mucegaiul
din brédnza — acestuia i-am dedicat un capitol separat.

Mucegaiul

Ciupercile de mucegai de pe brénza nu sunt in sine djunitoare. La urma
urmei, este la fel ca in cazul ciupercilor de padure: unele sunt pretuite in
gastronomia de top, altele ,pot fi consumate”, iar altele trebuie evitate cu
orice pret.

Mucegai de maturare natural

Pe langd mucegaiul nobil (mucegaiul alb si mucegaiul albastru) exist3
un mucegai de maturare natural, care in functie de compozitia si calitatea
laptelui este albastru, galben sau gri. O branza din lapte crud chiar trebuie s3
mucegaiascd, dacd ,trdieste” intr-un mediul propice la 9 °C sila o umiditate a
aerului mai ridicatd. Acest mucegai provine chiar de la branza si aduce de cele
mai multe ori un gust placut ca de hrib, uneori chiar un gust de beci cu iz de
mucegai. Dacd acesta devine prea puternic din punct de vedere al aspectului
sau al gustului poate fi taiat si eliminat.
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