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Stowarzyszenie Serowaréw Farmerskich i Zagrodowych od 2012 roku z powodzeniem
promuje polskie serowarstwo zagrodowe. Zrzesza ono serowardow z obszaru catego kraju.
Zgodnie z celami statutowymi realizuje dziatania promujgce serowarstwo farmerskie,
dziatania poszerzajgce wiedze serowardéw oraz $wiadomosé konsumenta. Prowadzi
to do budowania spotecznosci serowaréw we wspdélnym dazeniu do ogdlnie pojetej
promocji dobrych praktyk serowarskich, doskonalenia technik serowarskich, wsparcia
merytorycznego podczas legalizacji dziatalnosci - wszystko to dla dobra serowara
i Swiadomego konsumenta.

Stowarzyszenie jest organizatorem lub partnerem wielu wydarzen serowarskich: kon-
ferencji, szkolen, targow sera i wyjazdow promujgcych polskie serowarstwo farmerskie
na rynkach zagranicznych. Od wielu lat wspdtpracuje tez z Dolnoslgskim ODR, wspdl-
nie realizujgc wiele projektéw oraz coroczne swieto serowaréw pod nazwg Wielkie
SERwowanie.

Duma Stowarzyszenia jest praca nad kwalifikacjg wolnorynkowsa “Serowar Farmerski”,
majgcag wypetnic¢ luke w szkolnictwie serowaréw - gospodarzy. Obecnie pozytywnie
zaopiniowany opis kwalifikacji jest procedowany przez ministerstwo rolnictwa i juz
W przysztym roku ma szanse zostac wtgczony do Zintegrowanego Systemu Kwalifikacji.
Witgczenie to pozwoli na zdobycie kwalifikacji przez serowaréw z catego kraju.

Jolanta Lunitz
Wiceprezes Stowarzyszenia Serowarow Farmerskich i Zagrodowych

Szanowni Panstwo,

Dolny Slgsk to miejsce wytwarzania wielu wartoéciowych produktéw spozywczych,
w tym takze seréow, charakteryzujgcych sie unikalnym smakiem i wartosciami odzyw-
czymi. Produkty te, czesto objete systemami certyfikacji, stanowig o wyjgtkowosci
regionu i s waznym elementem jego promocji i rozwoju. Rozwéj rynku produktéw
lokalnych i zywnosci wysokiej jakosci wida¢ szczegdlnie w ostatnich latach.
Prawdziwy renesans przechodzi serowarstwo farmerskie i zagrodowe. To korzystne dla
rolnika potaczenie podstawowej produkcji rolniczej i chowu zwierzat wraz z przetwor-
stwem, odbywajgcym sie bezposrednio w gospodarstwie. Takie potgczenie zwieksza
dochody producentéw, ograniczajgc koszty transportu czy przetwarzania surowca.
Rozwijajgca sie dynamicznie branza serowarska wcigz sie doskonali, podnosi poziom
wiedzy i umiejetnosci. Oprocz zagadnien zwigzanych z technologig produkgji, istotne sg
rowniez tematy ekonomiczne i marketingowe - jak zatrzymac przy sobie konsumenta
lub pozyska¢ nowego, a takze jak tworzy¢ wspdlng marke.

DODR wychodzi naprzeciw tym potrzebom, organizujgc warsztaty, szkolenia i kon-
ferencje, a takze krajowe i zagraniczne wyjazdy studyjne, potgczone z wizytami
w gospodarstwach serowarskich. W tym roku juz po raz pigty zapraszamy takze do
Wroctawia na serowarskg fete Wielkie Serwowanie.

Nic nie dziata tak, jak przyktad, dlatego mam nadziejeg, ze przedstawione w publikacji
sylwetki dolnoslaskich, opolskich i matopolskich serowaréw i realizowanych przez
nich dobrych praktyk zacheca producentéw do wspdtpracy w tworzeniu wspdlnej
marki oraz szlaku serowarskiego, na ktérym obok seréw zostang wykorzystane lokalne
produkty i atrakcje regiondéw.

Marek Tarnacki
Dyrektor Dolnoslaskiego Osrodka Doradztwa Rolniczego

Bedzie tylko lepiej

Jak to jest, ze w kraju styngcym z nabiatu, eksportujgcym za
granice, musiato nastgpi¢ odrodzenie serowarstwa! Musiato. Lata
socjalizmu zagubity gdzies umiejetnosci, dume i sens tworzenia
wyjatkowych seréw. Potem ten stan utrwalit sie z rozwinigciem
przemystu. | w ten sposéb goére wzieli producenci nad wytworca-
mi. Czy jest réznica miedzy tymi pojeciami? Zasadnicza! Produ-
kujgc wystarczy zada¢ maszynom program, zadbac o surowiec
wejsciowy i koncowy produkt. Reszta nalezy do marketingu.
Natomiast wytworca to cztowiek. Z rekg, okiem, gtowg i sercem.
Ser dla niego to nie produkt, a bardziej dziecko. Okoto dwudzie-
stu lat byto potrzeba, aby serowar uwierzyt w siebie, a klient
przemienit sie w smakosza.

Cate szczescie ze w naszym serowym DNA pozostat oscypek,
tradycyjne sery z okolic Korycina. Jest tez twardg, ktéry dorobit
sie swojego osobnego Dnia w kalendarzu nietypowych swiat.
Mleko mamy w Polsce doskonate, fachowcéw nam przybywa.
Wielu z nich wyszto spod reki niestrudzonego Sylwestra Wan-
czyka. Swietej pamieci Mirek Sienkiewicz przyktadat wage do
mikrobiologii jak mato kto. Jacek Szklarek trudzit sie populary-
zacja polskich seréw w kraju i pokazywat je na slowfoodowym
Swiatowym forum. Powstato Stowarzyszenie Serowaréw Farmer-
skich i Zagrodowych, skupiajgcych ambitnych wytwércéw sera.
Udato sie stworzy¢ kilka znaczgcych serowych festiwali. Lidzbark,
Sandomierz, we Wroctawiu nawet dwa. Kiedy organizowatem
pierwszg serowa aleje w Grucznie, nie sgdzitem, ze sery stang
sie przebojem wiekszosci jedzeniowych festiwali. Poznan, Lublin,
Szczecin nie obedg sie teraz bez serowej reprezentacji. | pomyslec,
ze to dopiero poczatek zagrodowego serowarstwa. Przed nim
przysztosé, idgca w ilos¢ i zawsze jakosé.

Mientkiewicz
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Serowarstwo farmerskie i zagrodowe to pro-
dukcja seréow na niewielka skalg, czesto
w gospodarstwach rolnych lub matych za-
ktadach rzemieslniczych. Dziatalnos¢ sero-
warska dynamicznie zyskuje w ostatnich la-
tach na popularnosci. Przyczyng tego zjawiska
z jednej strony jest rosngce zainteresowanie lo-
kalnymi i naturalnymi produktami spozywczymi,
z drugiej poszukiwanie przez rolnikéw nowych
zrédet dochodu.

Serowarstwo nie jest jednak wspot-
czesnie powstatg ideg, posiada bowiem w Pol-
sce wielowiekowg tradycje, co ciekawe dtuzszg
niz we Francji czy Szwaijcarii.

To wtasnie w Polsce, na Kujawach, zna-
leziono pochodzgce sprzed 7 500 lat fragmenty
neolitycznejceramiki z charakterystycznymidziur-
kami, ktore takze dzis znajdujg sie w naczyniach
stuzgcych do produkcji sera. Po przeprowadzeniu
analizy chemicznej znaleziono w nich pozosta-
tosci mleka, co potwierdza, ze znalezisko stuzyto
w przesztosci wtasnie do jego przetwarzania.

Z catg pewnoscig sery tworzono juz
w XVI wieku na Zutawach Wislanych, gdzie lud
Mennonitéw rozpowszechniat sztuke kulinarna.
W tym samym czasie na potudnie dzisiejszej Pol-
ski wraz z kulturg wotoskg dotart oscypek. Dzig-
ki parzeniu, soleniu i wedzeniu, ser ten byt wyjat-
kowo trwaty.

Ser i sztuka warzenia sera towarzyszyty réwniez
tworzeniu sie “rzeczpospolitej szlacheckiej”. Przy
dworach i patacach czesto powstawaty gospo-
darstwa rolne, a duze majatki ziemskie sprzyjaty
hodowli zwierzat. Na potrzeby serowarstwa spro-
wadzano szwajcarskich i holenderskich specjali-

stow, biegtych w tej sztuce od wiekdow.

Schytek XIX i poczatek XX wieku przyniosty
rozwoj spoétdzielni mleczarskich, ktérych naj-
wigkszg zastuga byta pomoc w eliminacji tzw.
“biedy galicyjskiej".
Powojenne czasy Panstwowych Gospodarstw
Rolnych i upanstwowienie rolnictwa bezpowrot-
nie zaprzepascity wiele umiejetnosci zwigzanych
z produkcjg sera w Polsce. Czgs¢ z nich, pielegno-
wanych w wiejskich domach i przekazywanych
ustnie z pokolenia na pokolenie, stata sie zalgz-
kiem rozwoju domowego i zawodowego sero-
warstwa. Dopiero XXI wiek, wraz z rozwojem no-
woczesnych technologii i rosngcg Swiadomoscia
konsumentow, przyniost renesans rzemiosta ku-
linarnego, w tym sztuki serowarskiej.
Wspotczesnie niekwestionowanymi
czynnikami, ktory pozytywnie wptynety na mozli-
wosci rozwoju serowarstwa farmerskiego byto po-
jawienie sie na rynku firm dostarczajgcych dodatki
niezbedne do produkcji seréw (startery bakteryj-
ne i podpuszczki) klientom detalicznym oraz uta-
twienia prawne pozwalajgce na legalizacje sprze-

dazy zywnosci na poziomie gospodarstwa.

Turystyka kulturowa pozostaje od lat jednym
Z najwazniejszych segmentow turystyki na swie-
cie. Szacuje sig, ze pochodzi z niej blisko 70% przy-
chodow przemystu turystycznego. Na jej tle wy-
raznie wyréznia sie turystyka kulinarna, a w niej
z kolei coraz wyzszg pozycje zajmuje turystyka se-
rowarska, tuz obok najpopularniejszej enoturysty-
ki i turystyki piwnej.

Tendencje w rozwoju krajowego ruchu turystycz-
nego wyraznie wskazujg przesyt najpopularniej-
szymi destynacjami. Wydaje sig, ze najwigksze per-

spektywy rozwoju posiada odkrywanie na nowo

wtasnych waloréw kulturowych, przystosowa-
nych nieco do zmieniajgcej sie sytuacji spotecz-
no gospodarczej.

Dzis swiadomy turysta poszukuje emocji, wra-
zen, doznan smakowych i estetycznych, ale
takze pragnie poszerza¢ wiedze o produktach
zywnosciowych, sposobie ich wytwarzania,
atakze o zyciu i zwyczajach tworcow - rzemiesini-
kow. Jest jednoczesnie zainteresowany zakupem
produktéw w miejscu ich powstania. Wszystkie
te oczekiwania spetnia rzemiesinicza serowarnia,
a kontakt ze zwierzetami lub udziat w procesach
produkcyjnych zapisuja sie w $wiadomosci na dtu-
gi czas. Wazng czescig wizyt w gospodarstwie sg
degustacje produktéw, ktére potrafig bardzo po-
zytywnie zaskoczy¢ nie tylko doskonatym sma-
kiemijakoscig, ale rowniez wyglagdem i aromatem.
Cho¢ zywienie i ustugi gastronomiczne sg od za-
wsze $cisle zwigzane z turystyka, obecnie rosnie
znaczenie pobytéw kompleksowych. Peten pakiet
turystyczny standardowo zawiera - wizyte u rolni-
ka/producenta (z noclegiem lub bez), krotki warsz-
tat praktyczny oraz regionalny i domowy positek.
Wychodzgc naprzeciw oczekiwaniom klientow
oraz podazajgc za mozliwosciami rozwojowy-
mi polskiej wsi z roku na rok poszerza sie oferta
touroperatorow, organizatorow wycieczek i pod-
miotéw wyspecjalizowanych w turystyce kulinar-
nej. Jednoczesnie rosnie liczba serowarni, ktére

tworzg zaplecze do kompleksowej obstugi gosci.

Budowanie wspdlnej marki producentéow lo-
kalnej zywnosci stanowi wazny element
W promocji i wspieraniu rzemiosta, a takze we
wzmochieniu jego pozycji na trudnym rynku
komercyjnym.

Pierwszy etap na drodze do wspodtdziatania to
stworzenie grupy producenckiej, zainteresowa-
nej trwatg i Scistg wspodtpraca. Tworzy¢ moga ja
rolnicy, hodowcy, producenci przetwordw, pieka-
rze, serowarzy oraz inni dostawcy.

Kolejny krok stanowi okreslenie wspdlnych war-
tosci i celéw. Moga by¢ nimi produkcja ekologicz-

na, dbatos¢ o jakos¢ produktéw, promowanie

tradycyjnych metod wytwarzania, czy zaangazo-
wanie spoteczne w srodowisku lokalnym.

Jako grupa producencka rolnicy moga li-
czy¢ nie tylko na wzajemne wsparcie pro-
mocyjne cztonkéw, lecz réwniez na pomoc,
doradztwo i inwestycje w ramach funduszy kra-
jowych i europejskich. Dobry przyktad stano-
wi tu wdrazana od 2020 roku "Strategia od pola
do stotu" (Farm to Fork Strategy). Jest to inicja-
tywa Unii Europejskiej, majgca na celu zrefor-
mowanie systemu produkcji i spozycia zywnosci
w Europie w taki sposéb, by byt bardziej zrow-
nowazony, korzystny dla zdrowia i maksymalnie
przyjazny dla srodowiska, a jednoczesnie ograni-
czajacy udziat posrednikow w oferowaniu zyw-
nosci na rynku.

Przyktadem zrzeszania producentow jest takze
Stowarzyszenie Serowaréw Farmerskich i Zagro-
dowych, ktére wtasng, ugruntowang na rynku po-
zycjg wspiera wizerunkowo i metodycznie mar-
ki swoich cztonkéw. Z drugiej strony to wtasnie
cztonkowie Stowarzyszenia poprzez swoj profe-
sjonalizm i ciezkg spoteczng prace budujg silng,
wspolng marke Stowarzyszenia.

Zadania sieci producenckich to jed-
nak nie tylko wspodlny handel. Ogromne zna-
czenie ma réwniez wymiana doswiadczen,
edukacja spoteczenstwa oraz wspotpraca
z lokalnymi partnerami i podejmowanie wspol-
nych inicjatyw. Zwiekszony zasieg dziatalnosci
i mozliwos¢ dotarcia do szerszego grona odbior-

cow niewatpliwie dziata z korzyscig dla obu stron.



mleko owcze sprzedaz na miejscu

mleko krowie nocleg na miejscu

mleko kozie nocleg w odlegtosci

zwiedzanie serowarni wyzywienie na miejscu

degustacja gastronomia w odlegtosci

degustacja po uméwieniu imprezy okolicznosciowe

WOJEWODZTWO DOLNOSLASKIE

> Dom ha wzgérzu. Sery | 59-420 Bolkdéw | Grudno 12

2 Koztonoga Gospodarstwo Kozie | 58-124 Marcinowice | Klecin 1a

2 Peten Wypas | 57-130 Przeworno | Kaszéwka 1

3 Sernica Dolnoslaska | 55-093 Bielawa | ul. Gtéwna 15

3 Sery Lutomierskie z Gér Sowich | 57-213 Stoszowice | Lutomierz 29

3 Sery Yogiego | 59-300 Lubin | tukasiewicza 8

5 Wanczykéwka Lucyna Wanczyk | 58-405 Krzeszéw | ul. Sw. Anny 9
ORAZ

3 Serowarnia Malinowa Zagroda | 59-170 Przemkow | ul. Wysoka 32

695661233 | malinowazagroda@interia.pl | sery krowie i owcze

DOBRE PRAKTYKI W SEROWARSTWIE FARMERSKIM
1 ZAGRODOWYM NA PRZYKEADZIE WOJEWODZTW
DOLNOSLASKIEGO, MALOPOLSKIEGO I OPOLSKIEGO

Malinowa Zagroda

9 Sery Yogiego

Dom na Wzgérzu

0

Wanczykowka

0

Koztonoga

0

Sery Lutomierskie

0

Sernica Dolnoslaska

0

Peten Wypas
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DOM NA WZGORZU.

Grudno to niewielka wie$ potozona niedale-
ko Bolkowa, na granicy Pogdrza Kaczawskie-
go, kilkanascie starych, poniemieckich domoéw
schowanych wséréd malowniczych wzgorz.
Swoje miejsce na Ziemi znalezli tu Kamai Alek
- w 2022 kupili stare, opuszczone domostwo
i zatozyli w nim serowarnie, w ktérej produkuja
znane w okolicy, wysmienite sery z mleka kro-
wiego, owczegdo i koziego.

Droga do tego miejsca zaczeta sie
od poszukiwania przez Kamile zdrowej, nie-
przetworzonej zywnosci, wtasnego ogrodka w
miescie, wypieku chleba i pierwszych twaro-
gow robionych w kuchni. Pézniej byty warsz-
taty serowarskie w Wanczykéwce, pierwsza
zalegalizowana serowarnia w piwnicy domu,
pierwsza krowa, trzymana u rolnika. | marze-
nie o wtasnych kozach, domu i gospodarstwie,
gdzies$ poza miastem.

To marzenie spetnia sie wtasnie w Grudnie.
Razem z gospodarzami zamieszkato tu 14 koz,
6 owieci3 krowy, ktére pasg sie na otaczajgcych

dom takach. Stado bedzie powiekszane, ale
tylko w sposdb naturalny, bo taki jest caty za-
myst prowadzenia gospodarstwa, ktére do-
celowo ma by¢ samowystarczalnym, bioréz-
norodnym ekosystemem. Znajdzie sie w nim
miejsce dla zwierzat, tych domowych, ale
i dzikich, ptactwa, owadéw zapylajgcych. Juz
W pierwszym sezonie plony wydaje ogréd per-
makulturowy, przetwarzane sg owoce z przed-
wojennego sadu, a w planach nasadzenia ro-
$lin miododajnych i zatozenie stawu.

Petng parag dziata serowarnia, w ktoérej po-
wstajg zaréwno sery Swieze, jak i dojrzewajg-
ce. Oprocz skrupulatnego przestrzegania pro-
cedur bezpieczenstwa produkcji (wdrozony
system HACPP), tutaj tez widac¢ ekologiczne
podejscie gospodarzy - wode zuzywang do
chtodzenia mleka po pasteryzacji wykorzy-
stuje sie do podlewania ogrodu, serwatka kar-
mi zwierzeta, oddaje zaprzyjaznionym gospo-
darzom, a ta potwarogowa trafia do klientow.
Do pakowania produktéw uzywany jest szary

papier, stoiki, szklane butelki, tylko w razie ko-
niecznosci opakowania plastikowe.

Kama aktywnie dziata w Stowarzy-
szeniu Serowarow Farmerskich i Zagrodowych,
wspiera swojg wiedzg i doswiadczeniem po-
czatkujgcych serowaréw, podnosi swoje kwa-
lifikacje uczestniczgc w szkoleniach, wyjaz-
dach studyjnych i konsultujgc sie z innymi
serowarami. Dziata tez lokalnie w kole go-
spodyn wiejskich, wspdtorganizuje Targ Rol-
ny Gorskie Smaki, prowadzi pokazy serowar-
skie. Wszedzie tam, ale przede wszystkim
w bezposrednim kontakcie z klientami uswia-
damia ludziom szkodliwos$¢ zywnosci wyso-
koprzetworzonej oraz réznice miedzy serami
wytwarzanymi rzemieslniczo, a masowa pro-
dukcja, dostepng w wiekszosci sklepow.

Serowarstwo to ciezka praca i obo-
wigzek, zwtaszcza jesli utrzymuje sie swoje
zwierzeta, ktére wymagajg dwukrotnego do-
jenia w dni powszednie, niedziele i swieta.
W takim gospodarstwie brak czasu na odpo-
czynek, zawsze jest co$ do zrobienia, trudno
wyjechac na urlop, ale, cytujgc gospodarzy
“po co wyjezdzag, jesli ma sie w jednym miej-
scu wszystko, czego sie chciato cate zycie..?”

ATRAKCJE TURYSTYCZNE W OKOLICY

» Kraina Wygastych Wulkanéw (10 km)

» Rezerwat Przyrody Buki Sudeckie (7 km)

» Ostrzyca - polska Fujiyama (28 km)

» Szlak 4 Zamkoéw Gminy Bolkéw (5 -17 km)

» Sudecka Zagroda Edukacyjna w Dobko-
wie (9 km)

» Gory Kaczawskie - Obszar Natura 2000

» Szlaki rowerowe, piesze, konne, sptywy

kajakowe, jaskinie

» Dom ha wzgérzu. Sery

59-420 Bolkéw | Grudno 12

t 691463 838 @ panikamilam@gmail.com

a fb: dom.na.wzgorzu.sery IG: @_dom_na_wzgorzu
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Koztonoga to magiczne miejsce, zatozone
przez Joanne Maslukiewicz, filolozke angielska,
ttumaczke, egzaminatorke maturalng, niesa-
mowitg kobiete, petng pasji, humoru i niespo-
zytej energii. Jej przygoda z produkcjg serow
zaczeta sie w 2014 roku od jednej, wygranej w
zaktadzie z mezem, kozy. Dzi$, w rozlegtym
siedlisku mieszka ich 100, a pani Joanna sty-
nie ze znakomitych seréw i kozich produktéw,
sprzedawanych w sklepie przy gospodarstwie
oraz na Targu Ziemi124 w pobliskim Kraskowie,
ktérego jest wspotorganizatorka.

W serowarni powstajg sery wytacz-
nie z mleka produkowanego w gospodarstwie
- twarogi, sery kwasowo-podpuszczkowe, sery
podpuszczkowe miekkie, pottwarde i twarde,
ktore dojrzewajg w podziemnej dojrzewalni,
bez zastosowania polioctanu. Z gospodarstwa
pochodzitez wiekszos¢ zidt, stuzgcych jako do-
datki. PaniJoanna, jako absolwentka Studium

KOZLONOGA GOSPODARSTWO KOZIE

Swietej Hildegardy z Bingen, wykorzystuje tez

mato znane ziota historyczne, takie jak galgant
i bertram.

W procesie produkcji serow wpro-
wadzono szereg proekologicznych rozwigzan:
woda technologiczna razem z czescig serwatki
przeznaczana jest do spajania kdz, wykorzysty-
wane sg odnawialne zrédta energii (fotowol-
taika), a nowa dojrzewalnia zaprojektowana
zostata w innowacyjny sposéb - znajduje sie
5 metréow pod ziemig, co zapewnia w jej wne-
trzu odpowiednio niskg temperature, bez ko-
niecznosci stosowania urzgdzen chtodzgcych.
Serwatka w catosci jest zagospodarowywa-
na - sprzedawana w sklepiku, pani Joanna
wytwarza z niej ricotte, na jej bazie powstajg
réwniez wyjgtkowe chleby, wypiekane w opa-
lanym drewnem, szamotowym piecu.

W serowarni wdrozony jest system zarzgdza-
nia jakoscig HACCP.

Gospodarstwo prowadzone jest
z wielkim poszanowaniem natury i dbatoscig
o dobrostan zwierzat, co potwierdza przyzna-
ny mu certyfikat ekologiczny. Kozy wypasane
sg na naturalnych, nawozonych obornikiem
tgkach, ich liczba na hektar nie przekracza 13
sztuk, a rozréd prowadzony jest w sposdb nie
eksploatujgcy zwierzat, raz na 3-4 lata.

Koztonoga nalezy do Krajowej Sieci
Gospodarstw Demonstracyjnych, jest Partne-
rem KSOW i wspodtorganizatorem lokalnego
krotkiego tancucha producentéw ekologicz-
nych “Jest Alternatywa”. Pani Joanna jest tak-
ze wiceprezesem Stowarzyszenia Serowaréw
Farmerskich i Zagrodowych, aktywnie uczest-
niczy w jego dziatalnosci - wyjazdach studyj-
nych, warsztatach oraz organizacji coroczne-
go Wielkiego Serwowania we Wroctawiu.

MIEJSCA SPRZEDAZY

» Sklepik w gospodarstwie czynny
we wtorki w godz. 16.00 - 19.00
i pigtki 13.00 - 20.00

INNE PRODUKTY

chleby na serwatce wypiekane
w piecu opalanym drewnem

ATRAKCIJE TURYSTYCZNE W OKOLICY
» Zamek Kraskéw (2 km)
> Zespot patacowy-folwarczny lody na bazie koziego mleka

w Domanicach (6.5 km) mydto z dodatkiem koziej siary
» Zalew Mietkowski (11 km)

» Rezerwat Przyrody Géra Slqia (14 km)

» Park Krajobrazowy Doliny Bystrzycy (28 km)
» Zamek Ksigz (29 km)

Szlaki rowerowe, piesze

+ Koztonoga Gospodarstwo Kozie

58-124 Marcinowice | Klecin1a
t 504 593 556 @ joannamaslukiewicz@tlen.pl

a fb: Koztonoga Gospodarstwo Kozie a IG: @kozlonoga
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“Z szacunku do natury, z mitosci do zwierzat,

z radosci tworzenia” powstata serowarnia Pe-
ten Wypas w Kaszéwce. W tej malenkiej wio-
sce niemal na koncu $wiata, niespetna dwa-
dziescia lat temu, matzenstwo architektéow
kupito zrujnowane, poniemieckie gospodar-
stwo. Dzi$ to miejsce tetni zyciem, urzeka sty-
lowym wykonczeniem i niezwykta, tworcza,
petng ciepta atmosfera.

Przygoda z serowarstwem paristwa Mai i Mariu-
sza Wiectawskich zaczeta sie od jednej kozy-3Jul-
ki, ktérg dostaliod znajomego w2018 roku. Wkrét-
ce pojawity sie kolejne trzy - Sniezka, Tola i Lola.
W tej chwili w gospodarstwie mieszka ich
W sumie 30.

Pani Maja pierwsze sery prébowata robi¢ we-
dtug przepiséw znalezionych w internecie,
pozniej, jak wiekszos¢ poczatkujgcych serowa-
réw, trafita do Wanczykowki, zaczeta sie inten-
sywnie szkoli¢ i dotgczyta do Stowarzyszenia

Serowardéw Farmerskich i Zagrodowych. Dzieki
dotacji udato sie wyposazyc serowarnie w nie-
zbedny sprzet i panele fotowoltaiczne, od nie-
dawna duzg pomoca jest elektryczna dojarka.
W serowarni wdrozony jest system HACCP. Po-
wstajg tu przede wszystkim sery swieze i na-
poje fermentowane.

Paristwo Wiectawscy wychodzg z za-
tozenia, ze podstawg dobrych seréw jest zna-
komitej jakosci surowiec, a taki mozna uzyskac
tylko od wtasnych zwierzat, pod warunkiem,
ze otoczy sie je wtasciwg opieka i zadba o ich
dobrostan. Kozy nie sg tu traktowane przed-
miotowo, a jak cztonkowie rodziny, ktérzy maja
swoje prawa - do wolnosci, do przebywania na
storicu i Swiezym powietrzu. Mogg swobodnie
korzysta¢ z wybiegu, przylegajgcego do koziar-
ni, wypasaja sie na otaczajgcych gospodarstwo
tgkach.

Gospodarze sami przygotowuja dla nich sia-
no na zime, aby zachowa¢ petng kontrole

nad dietg. Pan Mariusz, nie majgc wczesniej
nic wspdlnego z rolnictwem, kupit w tym
celu traktor, kosiarke, prase i nauczyt sie je
obstugiwac.

Gospodarstwo prowadzone jest
z ogromnym szacunkiem dla natury i zgodnie
z jej rytmem. Ogréd nawozi sie kozim obor-
nikiem, z serwatki wytwarza ricotte, ta pozo-
stata po produkcji twarogu jest sprzedawana,
areszta przeznaczana dla zwierzat. W produk-
cji serow pani Maja wykorzystuje ziota i dodat-
ki ze swojego ogrodu i okolicznych tak.

Jako cztonkowie Stowarzyszenia

Serowaréw, panstwo Wiectawscy wspierajg
organizacje corocznego serowarskiego swie-
ta - Wielkiego Serwowania, prowadzgc m.in.
warsztaty ceramiczne, poniewaz ceramika jest
kolejng, wielkg pasjg pani Mai.
W planach majg dotgczenie do Ogdlnopol-
skiej Sieci Zagrod Edukacyjnych, by pokazy-
wac innym, jak mozna prowadzi¢ gospodar-
stwo w sposdb zrownowazony, z szacunkiem
dla zwierzat.

ATRAKCJE TURYSTYCZNE W OKOLICY

» Skatka Goethego z miejscem odkrywko-
wym krysztatu gérskiego (2 km)

» Miejsce spotkan twoérczych NOWINA
KONIE | GLINA (11 km)

» Kapielisko w Biatym Kosciele (17 km)

» Klasztor Ksiegi Henrykowskiej
w Henrykowie (17 km)

» Wzgdrza Strzelinskie (18 km)

» Szlaki rowerowe, piesze, konne,
sptywy kajakowe

» Gospodarze wypozyczajg 4 rowery,
kijki, gokart, kajak

+ Peten Wypas | 57-130 Przeworno | Kaszéwka 1

t602 363103 @ maja@pelenwypas.com.pl

» www.pelenwypas.pl IG: @pelenwypas
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W tym roku serowarnia wzbogacita
sie o maszyne do robienia lodéw, powstajg one
na bazie mleka owczego, dotychczasowe stan-
dardowe, stodkie smaki zostang wkrétce wzbo-
gacone o lody zdodatkiem sera z niebieskg ple-
$nig czy oleju z pestek dyni.

Dbatos¢ o jakos¢ surowca, ogromna
wiedza na temat technologii i proceséw che-
micznych, zachodzgcych podczas przetwarza-
nia mleka oraz dziesiecioletnie doswiadczenie
sprawiajg, ze pan Kamil robi sery wyjgtkowe, ce-
nione przez koneserdéw i regularnie nagradzane
na konkursach serowarskich.

Pan Kamil nieustannie doskonali swo-
je umiejetnosci, uczestniczy w wyjazdach stu-
dyjnych i szkoleniach, organizowanych przez
Stowarzyszenie Serowaréw Farmerskich i Za-
s E R N I C A D O L N o S L A s K A grodowych, konsultuje sie z technologami zyw-

nosci i innymi serowarami, wspotpracuje z wro-
ctawskim Uniwersytetem Przyrodniczym. Jego
serowarnie odwiedzajg studenci, swojg wiedze

na temat znaczenia zdrowej zywnosci przekazu-
je tez uczniom zaprzyjaznionej szkoty sredniej.

Gtéwnym serowarem Sernicy Dolnoslgskiej  90% asortymentu. Przetwarzane jest wytgcznie

Regularnie uczestniczy w najwiekszych impre-
jest pan Kamil Holajda, ktéry wytwarzaniem  mleko kozie i owcze - to ukton w strone osdb, zach serowarskich w regionie - m.in. Wielkim
seréw zajmuje sie juz od 10 lat. | nie bytoby moze  cierpigcych na réznego rodzaju nietolerancje Serwowaniu, Swiecie Wina i Sera, Wroctawskiej
w tym nic dziwnego, gdyby nie to,zesammanie-  pokarmowe. Fecie, reprezentuje kraj réowniez za granicg, m.in.
wiele ponad dwadziescia, co oznacza, ze sero-  Mleko do produkcji serow pochodzi od wta- podczas festiwalu sera w Druskiennikach na Li-

warstwem zaczat interesowac sie juz jakouczern  snych zwierzat - 25 kéz i 12 owiec, nad ktorymi twie, gdzie jego ser otrzymat najwyzsze odzna-

gimnazjum. Jego pierwsze sery powstawaty
w mieszkaniu w centrum Wroctawia. Z cza-
sem, dzieki uporowi pana Kamila i wsparciu
rodzicéw, zainteresowanie zmienito sie w pa-
sje i sposéb na zycie. Od 2017 roku sery powsta-
ja w petni profesjonalnej serowarni w Bielawie.
Sprzet serowarski kupiony zostat z drugiego
obiegu - ta strategia zero waste pozwolita na
spore oszczednosci.

Nazwa serowarni zostata zaczerpnie-
ta z,,Pana Tadeusza” - sernica byto to drewniane
pomieszczenie do przechowywania i suszenia
seréw, dolnoslaska - bo z zatozenia produkcja
nastawiona jest na rynek lokalny.

Serowarnia specjalizuje sie w pro-
dukcji serow dojrzewajgcych, ktére stanowig

opieke sprawuje zaprzyjazniony gospodarz, od
niego w razie potrzeby kupowane jest dodatko-
we mleko. W sezonie od kwietnia do pazdzier-
nika zwierzeta wypasajg sie na pastwiskach. To
w tym okresie powstaje jeden z flagowych pro-
duktéw - owczy ser tgkowy, ktéry dojrzewa na-
wet do pottora roku. Innym cenionym serem
jest Rudy Kozak, produkowany z mleka kozie-
go z charakterystyczng, pomaranczowa skorka,
dojrzewajgcy minimum 5 miesiecy.

Sernica wyposazona jest w obszerng
dojrzewalnie - sery dojrzewajg tam w warun-
kach bardzo wysokiej wilgotnosci, pielegno-
wane sg na skoérki naturalne, co drugi dzien na-
ciera sie je solankg z odpowiednim szczepem
bakterii.

czenie w kategorii seréw owczych.

ATRAKCJE TURYSTYCZNE W OKOLICY

>

Stawy: Bielawski, tgkowy, Borowski,
Kolejowy na Obszarze Natura 2000 (1 km)
Patac Borowa (5 km)

Patac Sybilli (Slaski Windsor)

w Szczodrem (12 km)

Tereny spacerowe

+ Sernica Dolnoslaska | 55-093 Bielawa | ul. Giéwna 15

t 516174160 @ sernicadol@gmail.com » www.prawdziwesery.pl

a fb: sernicadolnoslaska » IG: @dolnoslaska



SERY LUTOMIERSK|E
—17 GOR SOWICH —

Sery Lutomierskie powstajg w wielopokolenio-
wym, rodzinnym gospodarstwie, potozonym u
podndza Gor Sowich, w sgsiedztwie najwiek-
szej gorskiej twierdzy w Europie - Srebrnej Gory.
Tworzg go dawne zabudowania oficyny dwor-
skiej, pochodzgce z przetomu XVIII i XIX wieku.
Stanistawa i Malwina Pasternak, mama i cérka,
prowadzg tu serowarnie. To wyjgtkowo preznie
dziatajgce miejsce, zaangazowane nie tylko we
wtasng serowarskg dziatalnos$¢, ale promocje
catego regionu.

Pierwsze préby serowarskie pani Sta-
nistawy miaty miejsce przed dwudziestu laty,
gdy w okolice te do pracy przyjechali gérale
z Podhala. Przywiezli ze sobg formy na sery i po-
kazali swoje metody ich wytwarzania. Poczat-
kowo powstawaty wiec w Lutomierzu typowo
wedzone goralskie sery. Dopiero po jakims cza-
sie, obserwujgc coraz wieksze zainteresowa-
nie lokalng, zdrowa zywnoscig, pani Stanistawa

SERY LUTOMIERSKIE Z GOR SOWICH

postanowita nauczy¢ sie wytwarzac réwniez
inne sery, a szukajgc szkolen serowarskich, tra-
fita do Wanczykowki.

W profesjonalnie wyposazonej sero-
warni powstaja teraz sery kwasowo-podpuszcz-
kowe, Swieze i dojrzewajgce, ale tez te z poczat-
kéw dziatalnosci - wedzone, z mleka krowiego
i koziego, kupowanego od lokalnych gospoda-
rzy. Jakos$¢ i smak prawdziwych, naturalnych
produktéw doceniajg zaréwno lokalni klienci,
jak i licznie odwiedzajgcy ten region turysci.

Panie Malwina i Stanistawa bardzo ak-
tywnie dziatajg w zakresie edukacji, promujac
W ten sposdb réowniez swoje produkty. Gospo-
darstwo zrzeszone jest w Ogdlnopolskiej Sieci
Zagroéd Edukacyjnych, od lat prowadzi warszta-
ty serowarskie, poczgtkowo skierowane do dzie-
ci, z czasem staty sie one atrakcjg rowniez dla
dorostych mito$nikéw zdrowej zywnosci, a tak-
ze grup zza pobliskiej czeskiej granicy.

Na terenie gospodarstwa od 5 lat or-
ganizowane s3 Targi Zdrowej Zywnosci Prosto
od Rolnika. W kazdg trzecig niedziele miesigca
zjezdzajg sie tutaj zaprzyjaznieni, lokalni wy-
tworcy zdrowej zywnosci, kosmetykow i reko-
dzieta oraz $wiadomi klienci, dla ktérych jakosé
i pochodzenie produktéw ma znaczenie. Raz
w roku, we wrzesniu, odbywa sie tu Festiwal
Pasternaka. Z tego zapomnianego nieco wa-
rzywa, ktére od kilku lat uprawiane jest w go-
spodarstwie, przygotowywane sg wowczas roz-
maite smakotyki.

Sery Lutomierskie z Gor Sowich sg czescig szla-
ku kulinarnego Smaki Dolnego Slagska, zrze-
szajgcego wyjatkowe miejsca, cenne dla kuli-
narnego dziedzictwa regionu. Uczestniczg tez
w projekcie Smaki Ziemi Zgbkowickiej, promu-
jacym rozwdj ruchu turystycznego przez pro-
mocje produktéw lokalnych.

Whtasciciele serowarni sg rowniez wspodtzatozy-
cielami i cztonkami Stowarzyszenia Serowarow
Farmerskich i Zagrodowych, dziatajgc aktywnie
W jego ramach na rzecz promocji serowarstwa
i dobrych praktyk.

MIEJSCA SPRZEDAZY

+ Sklepik w serowarni, czynny od ponie-
dziatku do soboty w godz. 9.00 -19.00,
W hiedziele 12.00 -19.00

+ Sklep internetowy

» Dowoéz na zaméwienie (w najblizszej
okolicy)

+ Targi Zdrowej Zywnosci Prosto od
Rolnika (organizowane w gospodar-
stwie w trzecia niedziela miesigca
w godz.12.00 -16.00)

Lokalne i regionalne targi i wydarzenia

» Sery Lutomierskie z Gér Sowich

57-213 Stoszowice | Lutomierz 29

t 661783 435 @ malwina_pasternak@vp.pl » fb: serylutomierskie

» wwuw.serylutomierskie.pl 1G: @serylutomierskiezgorsowich
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Sery Yogiego to serowarnia o dosc¢ zaskakujg-

cej lokalizacji - miesci sie naprzeciwko Urze-
du Miasta, niemal w samym centrum Lubina,
stolicy polskiej miedzi. Wtascicielem jest Ma-
teusz “Yogi” Dydnianski, od ktérego przezwi-
ska, nadanego juz w szkole podstawowej, po-
chodzi nazwa serowarni.

Jak sam o sobie méwi - mieszczuch urodzo-
ny w Lubinie, przez lata fizjoterapeuta, kiedys$
sprébowat rzemieslniczego sera, przyniesio-
nego przez pacjentke i zaintrygowany jego
smakiem zaczat zgtebiac informacje na te-
mat samodzielnego wytwarzania seréw. Pro-
by praktyczne rozpoczat od zrobienia twaro-
gu ze zwyktego, kupionego w sklepie mleka.
Dalej byty eksperymenty z serami kwasowo-
-podpuszczkowymi, coraz wieksze garnki
w domowej kuchni, az w koricu pierwsza wi-
zyta i szkolenie w Wanczykowce. Kolejnym

naturalnym krokiem byta wtasna, zalegalizo-
wana, niewielka serowarnia, przy domu. Gdy
ta z czasem okazata sie za mata, dziatalnos¢
zostata przeniesiona do lokalu w dawnych
koszarach dragondéw z poczatku XIX wieku.
Sery Yogiego powstajg z mleka kro-
wiego, kupowanego od zaprzyjaznionego rol-
nika. Ze wzgledu na brak dojrzewalni na razie
sg to wytacznie sery Swieze, podpuszczkowe,
kwasowo-podpuszczkowe. W asortymencie
serowarnisg tez mleczne produkty fermento-
wane (jogurty, kefiry), sery typu halloumi, feta
oraz ricotta, do ktoérej wykorzystywana jest
czes¢ pozostatej z produkcji serwatki. Reszta
oddawana jest do gospodarstwa do skarmia-
nia zwierzat.
Produkty serowarni kupi¢ mozna w nie-
wielkim sklepiku od jej frontu, sg tam do-
stepne réwniez inne artykuty, wykonywane

rzemieslniczo przez znajomych pana Mate-
usza - przetwory, oleje, chleby.

Pan Mateusz jest cztonkiem Stowarzysze-
nia Serowardéw Farmerskich i Zagrodowych,
dotychczas doskonalit swoje serowarskie
umiejetnosci na trzech szkoleniach w Wan-
czykowece, regularnie bierze udziat w corocz-
nym Wielkim Serwowaniu i towarzyszgcych
mu konferencjach, warsztatach i wyjazdach
studyjnych. Sam prowadzit tez warsztaty dla
uczniéw szkoty gastronomicznej.

W serowarni wdrozony jest system HACCP, sci-
Sle sg przestrzegane procedury higieniczne,
a sery regularnie oddawane do badania.

Pan Mateusz podkresla, ze nie pro-
dukuje swoich seréw, a tworzy je, nigdy tez nie
“chodzi do pracy”. Jest jednym z tych szcze-
Sliwcow, ktérzy z pasji uczynili swoje zrodto
dochodu. Mawia tez: “w tych serach jest jeden
wielki konserwant - moje serce”. Chocby z tego
powodu, bedgc w okolicach Lubina, warto ich

sprébowac.

ATRAKCJE TURYSTYCZNE W OKOLICY

» Rynek, Ratusz, Kosciot pw. Matki Boskiej
Czestochowskiej (0.8 km)

» ZOO w Lubinie (1km)

» Muzeum Ziemi Lubiniskiej (2.5 km)

» Park Lesny (3 km)

» Szlaki rowerowe i piesze

+ Sery Yogiego | 59-300 Lubin | tukasiewicza 8

t697 933 400 @ matdyd@op.pl
» fb: SeryYogiego IG: @sery_yogiego




WANCZYKOWKA LUCYNA WANCZYK
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Nie ma chyba w Polsce cztowieka bardziej za-
stuzonego dla rozwoju serowarstwa zagrodo-
wego i farmerskiego niz Sylwester Wanczyk,
ktéry razem z zong, Lucyng od 2005 roku
prowadzi ekologiczne gospodarstwo rolne
w Krzeszowie. Ich serowarnig, Wanczykowke,
nazwac¢ mozna polskg Mekka serowaréw - to
tu stawia pierwsze kroki wiekszos¢ z nich, to
tutaj przyjezdzajg, nawet ci doswiadczeni, do-
skonali¢ swoj warsztat.

Przygoda panstwa Wanczykow
z przetworstwem mleka zaczeta sie w 2007
roku, kiedy to powstat pierwszy, z roztargnienia
nieosolony, ser podpuszczkowy. Juz w kolejnym
roku serowarskie préoby gospodarzy nagrodzo-
ne zostaty dwiema pierwszymi nagrodami-jury
i publicznosci, w konkursie na produkt lokalny
ziemi kamiennogoérskiej. Pézniej byt dwuletni
pobytw Niemczech i praktyki w gospodarstwie
prowadzonym wedtug zasad nie tylko ekolo-
gicznych, ale i biodynamicznych, ciggte, wielo-
letnie doskonalenie swoich umiejetnosci i pro-
duktéw, co zaowocowato dtugg listg nagréd na
festiwalach i konkursach serowarskich, ktérych
nie sposdéb tu wymienicé.

Dzi$ w serowarni miesiecznie przetwarza sie 20
tysiecy litrow mleka. Wszystkie swieze produkty
- twarogi, sery kwasowo-podpuszczkowe, napo-
je fermentowane powstajg z certyfikowanego,
ekologicznego mleka od wtasnych zwierzat -
w gospodarstwie mieszkajg 23 krowy i 52 kozy.
A poniewaz jest go za mato, do produkcji se-
réw dojrzewajgcych wykorzystuje sie mleko po-
chodzgcego od zaufanych, lokalnych rolnikéw.
W planach gospodarze majg powiekszenie
stada tak, aby korzysta¢ wytgcznie z wtasne-
go surowca, poniewaz tylko to pozwala miec¢
petng kontrole nad jakoscig catego procesu
produkcyjnego. Oprdocz certyfikatu ekologicz-
nego produkty z Warniczykéwki posiadajg cer-
tyfikacje Dolnoslaskiej Zielonej Doliny, a tak-
ze rekomendacje Slow Food dla trzech seréw:
Gorski Sudecki, Gouda Farmerska z kozieradka
i Kamyk Sudecki.

W 2012 roku panstwo Warnczykowie
wraz z grupg serowaréw-pasjonatow zatozyli
Stowarzyszenie Serowaréw Farmerskich i Za-
grodowych. Jego dziatalnos¢ stuzy¢ ma pod-
noszeniu kwalifikacji, doskonaleniu sztuki se-
rowarstwa, integracji serowarskiego srodowiska

i promocji polskiego serowarstwa zagrodowe-
go.Obecnie Stowarzyszenie, ktdrego prezesem
jest Sylwester Wanczyk, skupia juz 140 czton-
kow, serowaréow ze wszystkich wojewodztw.
Od pieciu lat, przy wspotpracy z Dolnoslgskim
Osrodkiem Doradztwa Rolniczego, Stowarzy-
szenie organizuje we Wroctawiu Wielkie SER-
wowanie -doroczne $wieto serowarow, na kté-
re sktadajg sie wyktady, wizyty studyjne oraz
targ sera i produktéw rzemiesiniczych.

W Warczykdéwce swojg siedzibe ma réwniez
zatozona przez wtascicieli Fundacja Wspie-
rania Serowarstwa Farmerskiego NA SERIO,
ktorej misjg jest wspieranie serowarstwa far-
merskiego oraz jego promocja i propagowanie
w Polsce i za granica. Fundacja organizuje
warsztaty, szkolenia stacjonarne i online, wy-
jazdy studyjne i zagraniczne, dzieki ktéorym se-

INNE PRODUKTY

rowarzy uczg sie, jak robic¢ wysokiej jakosci sery
w sposob profesjonalny i bezpieczny. - | warzywai przetwory warzywne

Wypracowaniu standardéw szkole-
nia serowarow farmerskich stuzyé ma proce-
dowana aktualnie w Ministerstwie kwalifikacja
wolnorynkowa “Serowar Farmerski”. W jej opra-
cowaniu, jako jeden z ekspertéw brat udziat
pan Sylwester. Po jej wigczeniu w Zintegrowany
System Kwalifikacji, wiedza i umiejetnosci
serowarow beda mogty by¢ potwierdzane
oficjalnym egzaminem i certyfikatem, przy-
znawanym przez Instytucje Certyfikujgca. To
bardzo istotny krok w rozwoju serowarstwa
zagrodowego w Polsce.

ATRAKCJE TURYSTYCZNE W OKOLICY

» Pocysterskie Opactwo w Krzeszowie (2.5 km)
» Kalwaria Krzeszowska (2.5 km)

» Staw Krzeszéwek (5.5 km)

» Rezerwat przyrody Gtazy Krasnoludkéw (8 km)
» Szlaki rowerowe, piesze, konne

» Wanczykéwka Lucyna Wanczyk | 58-405 Krzeszéw
ul. Sw. Anny 9 | t 509 051522 @ biuro@wanczykowka.pl

a fb: wanczykowka a IG: @wanczykowka awww.wanczykowka.pl
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W Maniowie, na styku trzech wojewddztw - ma-
topolskiego, swietokrzyskiego i podkarpackie-
go wysmienite sery zagrodowe robi Baba Jagta
- byta zawodowa siatkarka wraz z mezem, row-
niez bytym sportowcem. Matzenstwo po zakon-
czeniu kariery sportowej podjeto prace zawo-
dowa w todzi. Cate swoje doroste lata spedzili
w duzych miastach, ale w 2018 roku postano-
wili catkowicie zmienié swoje zycie - kupi¢ go-
spodarstwo na wsi i zajg¢ sie serowarstwem
farmerskim.

Od poczatku zatozeniem byta produkcja seréw
z mozliwie najwyzszej jakosci surowca, a co za
tym idzie - wtasne zwierzeta. Skoczyli wiec na
gteboka wode - nie majgc wczesniej praktycz-
nie zadnego doswiadczenia ze zwierzetami, ku-
pili dwie krowy rasy Jersey, ktére natychmiast
po przyjezdzie musieli zaczg¢ doi¢. Aktualnie
w gospodarstwie mieszkajg trzy krowy mlecz-
ne i jatdwka, wszystkie majg swoje imiona, na
ktore reagujg, sg gtaskane i przytulane na row-
ni z psem i kotem.

Gospodarstwo zrzeszone jest w Polskiej Fede-
racji Hodowcoéw Bydta i Producentéow Mleka,
co gwarantuje comiesieczng kontrole zdrowia
kréw oraz badania sktadu mleka. Dzieki temu
wtasciciele mogg wptywac na jakos¢ mleka,
regulujgc odpowiednio diete zwierzat. Krowy
pasg sie wytgcznie na nawozonych naturalnie
tgkach, na ile jest to mozliwe, sg leczone natu-
ralnymi preparatami, a do ich paszy oraz gleby
na pastwiskach dodawane sg EMy (efektywne
mikroorganizmy).

Zréwnowazone i proekologiczne po-
dejscie do prowadzenia serowarni i catego go-
spodarstwa widac¢ na kazdym kroku - obornik
wykorzystywany jest we wtasnych uprawach
i oddawany sgsiadom, z serwatki wytwarza sie
ricotte i karmi nig zwierzeta, gospodarstwo wy-
posazone jest w panele fotowoltaiczne, ekolo-
giczng oczyszczalnie $ciekdw, nowy piec na pel-
let. W serowarni, w miare mozliwosci, uzywane
sg opakowania papierowe.

Pani Barbara robi sery swieze, twarogi, ale tez
dojrzewajace i plesniowe, najbardziej znany
W regionie to ser z zielong plesnig - Kazik. Pro-
dukty sprzedawane sg przede wszystkim na
lokalnym rynku i tam wtasnie serowarnia Baby
Jagty zyskata rozgtos i renome. Charakterystycz-
ny ser jej autorstwa w ksztatcie wianka, deko-
rowany kwiatami i ziotami z okolicznych 13k,
zdobyt 3. miejsce w wojewddzkim konkursie
“Innowacyjna Matopolska - tradycyjne potrawy
lokalne”. Dwukrotnie byta tez laureatkg nagro-
dy publicznosci na festiwalu Wielkie Serwowa-
nie we Wroctawiu.

Baba Jagta scisle wspdtpracuje z serowara-
mi ze Stowarzyszenia Serowarow Farmerskich
i Zagrodowych, do ktérego sama rowniez nalezy,
a takze lokalnie z Agencjg Rozwoju Regionalne-
go, Tarnowskg Organizacjg Turystyczng, Polskg
Marka Turystyczng EnoTarnowskie oraz ze $ro-
dowiskiem winiarskim - okolice Tarnowa obfi-
tujg w liczne i dynamicznie rozwijajgce sie win-
nice. Jej sery towarzyszg czesto wydarzeniom
winiarskim, targom, imprezom plenerowym
i degustacjom. Dazac do ich jak najwyzszej ja-
kosci pani Barbara nieustajgco sie doskonali
- na warsztatach, konferencjach i wyjazdach
studyjnych. Jak z mleka powstaje ser pokazuje
tez najmtodszym, prowadzac zajecia dla szkot
i przedszkoli.

MIEJSCA SPRZEDAZY

» W gospodarstwie po
weczeshiejszym kontakcie
telefonicznym

» Targ Regionalny w Tarnowie

+

Targowisko w Mielcu
Lokalne winnice

+

» Sprzedaz wysytkowa

» Baba Jagta | 33-230 Szczucin | Maniéw 126

t 601170 936 @ jagla99@gmail.com
a fb: babajagla » IG: @babajagla189
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Zeby oscypek byt dobry, trzeba sie poswiecic,

troche serca wtozyc - méwi pan Wojciech Kom-
perda, jeden z najbardziej znanych polskich ba-
cow. Jego rodzina wypasem owiec i wytwarza-
niem oscypkow zajmuje sie od pokolen, kiedys
w Bieszczadach i Sudetach, a od ponad 20 lat
w Czorsztynie na Hali Majerz, na terenie Pie-
ninskiego Parku Narodowego, z przepieknym
widokiem na Tatry.

Pieciu pomocnikéw, juhaséw, od
maja do poczgtkéw pazdziernika wypasa tam
600 owiec, (450 mlecznych), i 10 krow. Stado
sktada sie ze zwierzat nalezacych do jedena-
stu gospodarzy, prawie wszyscy to rodzina lub
sgsiedzi pana Wojciecha z jednej wsi, Ratuto-
wa na Podhalu. To ciezka i zmudna praca, ktéra
zaczyna sie pierwszym udojem, jeszcze przed
Switem, 0 3.30. Na poczgtku sezonu mleka jest
duzo, wiec trwa on 2,5 godziny. Bezposrednio
po nim juhasi przystepujg do produkcji serow,
a koto 14.00 powtarzajg catg procedure. Ich
dzien pracy konczy sie koto godziny 20.00.

W bacoéwce bacy Komperdy powstajg najpraw-
dziwsze oscypki, posiadajgce unijny status
Chronionej Nazwy Pochodzenia (PDO). Ozna-
cza to, ze spetniajg wszystkie $cisle okreslo-
ne prawem warunki, okreslajgce m.in. mini-
malng zawarto$é mleka owczego (60%), wage,
wymiary, charakterystyczny wrzecionowaty
ksztatti miejsce wytworzenia. Nad ich jakoscig
czuwa Wojewodzki Inspektorat Jakosci Han-
dlowej Artykutéw Rolno-Spozywczych, kon-
trolujgc réwniez zawartosci wody i ttuszczu.

Oscypki wyrabiane sg wedtug tradycyjnej,
niezmiennej od lat receptury, przy uzyciu tra-
dycyjnych przyrzagdéw, miedzianych kottow
i pucier, czyli drewnianych naczyn na mleko,
wytwarzanych od pokolen przez lokalnych
rzemiesinikdw. Rowniez spod rzemieslniczej
reki wychodzg drewniane, dwuczesciowe for-
my, nadajgce serom charakterystyczny ksztatt
iwzor. W bacéwce scisle przestrzega sie zasad
higieny, wszystkie naczynia sg starannie myte
dwa razy dziennie, przed kazdym dojeniem.

Mleko, zaréwno owcze, jak i krowie oraz jagnie-
cina posiadajg certyfikat ekologiczny. Zwierze-
ta pasa sie na naturalnych tgkach, nawozonych
wytgcznie naturalnie. W bacéwce oszczednie
gospodaruje sie pochodzgcg ze studni gtebi-
nowej wodg, te pozostajgcg z produkcji, ptuka-
nia naczyn, pijg krowy, podobnie jak stanowig-
cg odpad serwatke. Zaréwno mleko, jak i sery
sg pod statg kontrolg weterynarii i WIJHARS.
Pan Wojciech od lat wspdtpracuje
z organizacjg Slow Food Polska, z jej ramienia
juz 2003 roku podrézowat ze swoimi oscypka-
mi do Turynu, we Wtoszech byt pdzniej jeszcze
kilkanascie razy. Obecnie wyjezdza reprezen-
tujgc Stowarzyszenie Serowaréw Farmerskich
iZagrodowych. Pokazuje réwniez nafestiwalach
i targach w catej Polsce jak powinien wygla-
dac¢ i smakowac prawdziwy oscypek, na kon-

INNE PRODUKTY

« || skéry owcze

kursach serowarskich zgarniajgc w swojej ka-
tegorii niezliczone nagrody. Jest bohaterem
licznych artykutéw w prasie i programow te-
lewizyjnych, promujgcych tradycyjng, staro-
polska kuchnieg, w swojej bacéwce gosci auto-
rytety ze Swiata nauki i znakomitych kucharzy.
Przyjmuje réwniez na praktyki juhaséw, cho¢
tu trudno z optymizmem patrzeé w przysztosé
- juz teraz ludzi chetnych do zmudnej, rze-
miesIniczej pracy w bacéwece jest niewielu. Czy
w miodym pokoleniu, wpatrzonym w ekrany
smartfondw, znajdg sie nastepcy i kontynuato-
rzy tradycji..? Oby tak sie stato!

ATRAKCJE TURYSTYCZNE W OKOLICY

» Zamek w Czorsztynie (2 km)

» Zalew Czorsztynski (2 km)

» Zamek Dunajec w Niedzicy (10 km)

» Pieninski Park Narodowy

Szlaki piesze i rowerowe (Velo Czorsztyn)

» Bacéwka na Hali Majerz

Czorsztyn | Polana Majerz | Pieniriska 15

t 509 559 168 @ wojciechkomperda@op.pl

» fb: Bacowka na Hali Majerz
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Debnik 52 to nie tylko serowarnia, ale piekne
ranczo na terenie malowniczego Parku Krajo-
brazowego Dolinki Podkrakowskie. Prowadzg
je panstwo Matgorzata i Piotr Kaniowie, kto-
rzy kilkanascie lat temu uciekli przed miejskim
zgietkiem i pracg w korporacji, aby na skraju
malenkiej wsi Debnik zbudowac¢ drewniany
dom i zy¢ w zgodzie z natura.
W gospodarstwie mieszkajg konie, Swinie Man-
galice, kury, gesi, kaczki biegusy, trzy psy i sta-
do kréw rasy Jersey. To z ich mleka gospoda-
rze wyrabiajg znakomite jogurty, kefiry, twarogi
i sery. Ma ono szczegdlne wtasciwosci, wyrdz-
niajgce je sposréd innych ras - duzo wyzszag
zawartoscé ttuszczu (ok. 6-8%), biatka (ok. 4%)
i wapnia (ok. 6%), wiecej witamin z grupy Ai B
oraz soli mineralnych. Wyzsza zawartos¢ karo-
tenu sprawia, ze mleko nie jest snieznobiate,
ale ma delikatnie kremowy kolor.

To doskonaty surowiec do réznego
rodzaju przetwordéw mlecznych, zwtaszcza,

gdy zwierzeta traktowane sg z takim szacun-

kiem i dbatoscig, jak w Debniku.
Krowy nalezgce do wtascicieli zdecydowanie
nalezg do tych szczesliwych. Od wiosny do je-
sieni pasg sie na rozlegtych, nieskazonych pa-
stwiskach Parku Krajobrazowego Dolinki Kra-
kowskie, zimg sg karmione zbozem i sianem
z okolicznych tgk, nawozonych tylko oborni-
kiem, a ich dieta jest konsultowana z lekarza-
mi weterynarii. Wszystkie majg imiona, na ktére
reaguja, sg gtaskane, przytulane i w gospodar-
stwie zapewnione majg “dozywocie”.
Gospodarstwo nosi miano regenera-
tywnego, co oznacza, ze stosuje zasady i prak-
tyki rolnicze, ktérych celem jest zwiekszenie
bioréznorodnosci. Prowadzone jest w sposob
jak najbardziej ekologiczny i zrwnowazony,
przy maksymalnym wykorzystaniu wszystkich
produktow ubocznych. Serwatkg gospodarze
karmig specjalnie w tym celu utrzymywane
stado swin, a wyttokami z olejarni - krowy.

Energie i cieptg wode zapewniajg panele fo-
towoltaiczne i solary.
Sposoéb, w jaki panstwo Kaniowie prowadzg
gospodarstwo, zostat doceniony tytutem ,Naj-
lepszy Rolnik Powiatu Krakowskiego” roku
2023, przyznawanym przez Starostwo Powia-
towe w Krakowie. Posiada ono réwniez znak
jakosci ,Made in Matopolska”, przyznawany
przez Urzad Marszatkowski Wojewddztwa
Matopolskiego.
Debnik 52 wspodtpracuje z Uniwersytetem Ja-
gielloskim w zakresie zaje¢ terenowych, jest
tez otwarty na dziatania edukacyjne, prowa-
dzac warsztaty dla szkét i przedszkoli.
Serowarnia prowadzona jest w spo-
séb tradycyjny, powstajg w niej jogurty, twaro-
gi, sery podpuszczkowe, ale tez produkty wy-
twarzane naich bazie - serniki, desery mleczne
i lody.
Debnickie produkty doceniane sg na Mato-
polskich Festiwalach smaku - w 2019 roku wy-
réznienie zdobyt Cheddar Jersey, a w 2022
mleko. Przy gospodarstwie powstat malutki,
catodobowy, samoobstugowy sklepik, w kto-
rym klienci mogg zaopatrzyc sie w towar, na-
leznos¢ wktadajgc do skarbonki.

ATRAKCJE TURYSTYCZNE W OKOLICY
» Zamek Tenczyn w Rudnie (13 km)
» Klasztor Karmelitéw Bosych
w Czernej (6 km)
» Patac Potockich
i park w Krzeszowicach (6 km)
» Park Krajobrazowy Dolinki Krakowskie
» Rezerwat Przyrody Dolina Ractawki
» Szlaki nordic walking, rowerowe, piesze,
konne (Transjurajski Szlak Konny)

a fb: Debnik 52 » IG @debniks2

» www.debnik52.pl

» Debnik 52 | 32-065 Krzeszowice | Debnik 52
t 459 017 122 @ agrodebnik52@gmail.com

INNE PRODUKTY
- B serniki, lody, desery mleczne
. oleje ttoczone na zimno

. produkty z Mangalicy wegierskiej
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W matej, podkrakowskiej wsi Zelkéw, otoczo-
nej malowniczymi dolinkami jurajskimi, w ro-
dzinnym gospodarstwie panstwa Strusinskich,
powstajg wysmienite kozie sery $wieze i dojrze-
wajgce z mleka niepasteryzowanego. Mieszka
tu 21 kdz, ktérymi opiekuje sie najprawdziwszy
jurajski baca. Pan Jarostaw, z zawodu informa-
tyk i wyktadowca akademicki z doswiadcze-
niem w reklamie, po odbyciu kursu, praktyk w
bacéwce i zdaniu egzamindw, uzyskat swia-
dectwo czeladnicze w zawodzie baca i prowa-
dzi pod Krakowem gospodarstwo gérskie, do
czego kwalifikuje Zelkdow potozenie na wyso-
kosci 408 m n.p.m. Serowarstwem zas zajmu-
je sie jego zona, pani Agnieszka, ekonomistka
i kosmetolozka, i to spod jej reki wychodzg do-
skonate sery, na ktére klienci czekajg cierpliwie
czasem po dwa tygodnie.

Ideg gospodarzy jest, aby wytwa-
rzac produkty w sposdb tradycyjny i naturalny,

z poszanowaniem srodowiska i dbatoscig o do-

brostan zwierzat. Kozy wypasajg sie na nieska-
zonych chemig, bogatych w ziota, jurajskich
tgkach, karmione sg naturalnymi, mieszan-
kami, nie otrzymujg zadnych preparatéw na
zwiekszenie laktacji, mtode karmione sg wy-
tgcznie mlekiem matki przez dwa do trzech
miesiecy. Dobrostan zwierzat przektada sie
na jakos¢ i smak mleka oraz produktu konco-
wego - seréw. Choc tu niebagatelne znaczenie
majg serowarskie umiejetnosci i doswiadcze-
nie pani Agnieszki, ktéra nieustajgco podnosi
swoje kwalifikacje, uczestniczgc w szkoleniach,
warsztatach i wyjazdach studyjnych, organizo-
wanych m.in. przez Stowarzyszenie Serowaréw
Farmerskich i Zagrodowych.

Ekologiczng swiadomos¢ gospoda-
rzy widaé réwniez w przygotowaniu produk-
tow do sprzedazy - mleko rozlewane jest wy-
tgcznie do szklanych, zwrotnych butelek, sery

pakowane w pergamin, a produkty, ktére tego
wymagajg, do plastikowych pudetek wielo-
krotnego uzytku. Wszystkie artykuty sg ety-
kietowane. Ich sprzedaz odbywa sie w ramach
Rolniczego Handlu Detalicznego, stado zareje-
strowane jest w ARIMR, a gospodarstwo znaj-
duje sie pod statg opiekg weterynaryjna.

Panstwo Strusinscy sg laureatami
konkursu Nasze Kulinarne Dziedzictwo - Sma-
ki Regionéw, w 2022 roku ich dziatalnos¢ do-
ceniona zostata tytutem Najlepszego Rolnika
Powiatu Krakowskiego, a kozie produkty opa-
trzone sg certyfikatem jakosci znaku ochron-
nego Produkt Goérski oraz Jurajskim Certyfika-
tem Jakosci.

Gospodarstwo panstwa Strusin-
skich to miejsce, ktére w sezonie tetni zy-
ciem. Odbywajg sie tu warsztaty dla szkét
i przedszkoli, organizowane sg dni otwar-
te z udziatem innych wytwadrcéw lokalnych
produktéw, goszczg tu grupy serowarow,
urzednikéw, a zdarza sie réwniez, ze i tele-
wizja. Gospodarze angazujg sie w akcje spo-
teczne i lokalne wydarzenia, wspotpracujg
z lokalnymi wtadzami, promujac ekoturysty-
ke, serowarstwo zagrodowe i idee zrownowa-
zonego rolnictwa.

ATRAKCJE TURYSTYCZNE W OKOLICY

» Dolinka Bolechowicka (3 km)

» Rezerwat Przyrody Dolina Kluczwody (2 km)
» Jaskinia Wierzchowska (4 km)
» Dolina Kobylanska (6 km)

» Dolina Bedkowska (8 km)
Szlaki rowerowe, piesze, konne

+ Gospodarstwo Kozart
32-082 Zelkéw | ul. Jana Pawia ll 25
t 508171 489 @ kontakt@kozart.pl

a fb: Kozart » IG: @kozart_zelkow » wwuwi.kozart.pl
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3 Agroturystyka Stary Mtyn | 47-320 Gogolin | Obrowiec | Krapkowicka 57

AhSer Serowarnia Namystéw | 46-100 Namystéw | ul. Plac Wolnosci 7
Katowice

FAN-AGRI s.c. J.Leszczyk L.Leszczyk | 47-113 Staniszcze Wielkie | ul. 1 Maja 80

Gospodarstwo Rolne Zielone Wzgérze Leon i Bogustawa Szpak
48-100 Gtubczyce | Radynia 4

ORAZ

Gospodarstwo rolne Aleksandra Wierszak | 46-048 Zebowice | ul. Oleska 7a
t 781966168 @ aleksandra.wierszak@gmail.com | a fb: RHD Aleksandra Wierszak

sery, jogurty i mleko, kozie i krowie (krowy rasy Jersey) z mleka od wtasnych zwierzat

Kozia Zagroda Ligota Proszkowska | 46-060 Ligota Proszkowska | ul.Szkolna 10

t 500550624 @ kjoncz@gmail.com | a fb: Kozia zagroda | sery kozie kwasowo-pod-

puszczkowe, podpuszczkowe, twardg, kefiry i jogurty
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Panstwo Sabina i Dariusz Blaut w 2010 roku
kupili w Obrowcu nieopodal Gogolina gospo-
darstwo, w ktérym wczesniej miescit sie mtyn.
Utworzyli w nim agroturystyke z pokojami dla
gosci, a po jakims$ czasie réwniez serowarnig,
w ktorej powstajg jogurty i sery z mleka kro-
wiego i koziego. Obecnie mleko kupowane
jest w zaufanych, zaprzyjaznionych gospo-
darstwach w najblizszej okolicy, a niewielkie
stado wtasnych kéz parnstwo Blaut hodujg w
celach rekreacyjnych. Na terenie gospodar-
stwa znajdujg sie stawy, hodowane s3g réw-
niez owce miesne.

Serowarstwo jest wspdlng pasjg pani
Sabiny i pana Dariusza, w ostatnim okresie to
jednak on poswieca mu wiecej czasu, skrupu-
latnie pilnujgc proceséw technologicznych.

Miedzy innymi dzieki temu ich sery maja do-
skonate walory smakowe, co potwierdza-
ja oceny ekspertéw i nagrody przyznawane
na festiwalach serowarskich, m.in. Grand Prix
w 2019 roku na festiwalu Czas Dobrego Sera
i Wina w Sandomierzu.
Produkty serowarskie sprzedawane sg w ra-
mach dziatalnosci lokalnej, marginalnej i ogra-
niczonej (MLO) do lokalnych restauracji, skle-
pow, winnic i klientom detalicznym.
Panstwo Blaut sg cztonkami Stowa-
rzyszenia Serowaréw Farmerskich i Zagrodo-
wych, uczestniczg w licznych imprezach sero-
warskich, m.in. Wielkim Serwowaniu, Swiecie
Sera i Wina, organizowanym przez Uniwersy-
tet Przyrodniczy we Wroctawiu, Wroctawskiej
Fecie. Stale tez pracujg nad swoim warsztatem

serowarskim, biorgc udziat w szkoleniach sta-
cjonarnych i online, wyjazdach studyjnych
w kraju i za granica.

Gospodarstwo nalezy do Ogdélnopolskiej Sie-
ci Zagrod Edukacyjnych.

Pani Sabina zajmuje sie réowniez
drobnym przetwdrstwem owocow i warzyw,
ktore uprawia w swoim ogrodzie o powierzch-
ni 60 aréw. Jej specjalnos¢ to przetwory pomi-
dorowe, ogérki kiszone, konserwowe, dzemy,
a kompot z pigwy wpisany jest na liste pro-
duktow tradycyjnych.

Gospodarze inwestujg w rozwigza-
nia ekologiczne: panele fotowoltaiczne, pom-
pe ciepta, oczyszczalnie Sciekow.

MIEJSCA SPRZEDAZY
2 Sklepik w gospodarstwie czynny

od poniedziatku do pigtku 9.00 -18.00
2 Lokalne sklepy, winnice, piekarnie

i restauracje
>

2 Imprezy i targi sezonowe . Q .
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ATRAKCJE TURYSTYCZNE W OKOLICY . przetwory z owocow
» Pomnik Karolinki i Karlika w Gogolinie . przetwory z warzyw

(5 km)

» Port jachtowy w Krapkowicach, wypo-
zyczalnia sprzetu wodnego, rejsy tury-
styczne po Odrze (5 km)

» Zamek, baszta i mury miejskie
w Krapkowicach (5 km)

» Goéra Swietej Anny (15 km)

» Zamek w Mosznej (21 km)

Szlaki rowerowe wzdtuz Odry

+ Agroturystyka Stary Mtyn
47-320 Gogolin | Obrowiec | Krapkowicka 57
t 503 417 925 @ starymlynobrowiec@interia.pl
a fb: Agroturystyka - Stary Mtyn (Obrowiec)
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Panstwo Smreczakowie serowarnie zatozyli
w miejscu dos$¢ nietypowym - w samym cen-
trum Namystowa, pie¢ minut spacerem od Ryn-
ku. Podworko dzielg ze swojg pierwszg i do tej
pory jeszcze gtéwng dziatalnoscia - warsztatem
naprawy szyb samochodowych. Serowarstwo
to ich pasja oraz, jak twierdzg, odskocznia i od-
poczynek po trudnej i stresujgcej pracy. Choc
w podejsciu do tego zajecia widacé nie tylko pa-
sje tworzenia i zdobywania nowych umiejetno-
$ci, ale i peten profesjonalizm.

Serowarska przygoda zaczeta sie od marzenia
pana Radostawa, zeby zrobi¢ wedzony ser, taki,
jak jego ojciec przywozit z rodzinnych stron. Po
pierwszych prébach i eksperymentach paristwo
Smreczakowie trafili, jak prawie wszyscy poczat-
kujgcy serowarzy, na warsztaty w Warnczykow-
ce. Dalej byty sery robione w domowej kuchni
na uzytek wiasny i rodziny, a ich entuzjastyczny
odbidr sprawit, ze zapadta decyzja o zatozeniu
serowarni z prawdziwego zdarzenia.

Duza czesc¢ jej wyposazenia to innowacyjne,
proekologiczne rozwigzania pomystu wtasci-
cieli - m.in. kociot serowarski wtasnej konstruk-
cji, ktory do chtodzenia nie zuzywa wody (stan-
dardowe kotty do jednego cyklu potrzebuija jej
nawet 600 litréw), czy energooszczedna dojrze-
walnia chtodzona grawitacyjnie.
Specjalnoscig serowarni sg sery parzone we-
dzone, ale katalog produktéow jest bardzo sze-
roki - od twarogow i zsiadtego mleka, przez
sery plesniowe, po sery dojrzewajgce. Caty czas
powstajg nowe pomysty i autorskie receptury.
Serowarnia wspiera lokalnych, zaufa-
nych rolnikéw, zaopatrujgc sie u nich w surowiec
do produkcji seréw i oferujgc za mleko cene
WYZsz3, niz proponujg mleczarnie.
Panstwo Smreczakowie dazg do tego, by pro-
wadzi¢ produkcje w sposéb bezodpadowy
iw100% zagospodarowywac serwatke. Aktual-
nie wytwarzajg z niej ricotte, a nadwyzki odda-
ja do skarmiania zwierzat do zaprzyjaznionego

gospodarstwa, prowadzgcego azyl dla zwierzat
i hodowle mangalicy. W planach na najblizszg
przyszto$é majg réwniez uruchomienie produk-
cji serwatkowego piwa.

W serowarni wdrozony jest system HACCP. Pro-
dukty oznaczone sg znakiem Produkt Polski,
co jest gwarancjg, ze zostaty wyprodukowa-
ne na terenie naszego kraju, wytgcznie z pol-
skich surowcow.

Pani Anna i pan Radostaw biorg ak-
tywny udziat w dziatalnosci Stowarzyszenia
Serowardéw Farmerskich i Zagrodowych, m.in.
w corocznym Wielkim Serwowaniu, w ubie-
gtym roku goscili serowaréw z catej Polski, re-
prezentujg réwniez polskich serowaréw poza
granicami kraju na miedzynarodowych festiwa-
lach (m.in. na Litwie i we Wtoszech). Ze swoimi
serami odwiedzajg tez czeski Hlucin, ktory jest
miastem partnerskim Namystowa, aich marze-
niem jest, aby nawigzac kontakty z serowarami
z pozostatych miast partnerskich w Niemczech,
Ukrainie, Rumunii i na Wegrzech.

Witasciciele prowadzg warsztaty sero-
warskie dla dzieci z lokalnych szkot i przedszko-
li oraz namystowskiego domu kultury, pokazu-
jac, ze robienie seréw w miescie, bez posiadania
wtasnych zwierzat jest mozliwe. Chetnie uczest-
niczg w targach, imprezach plenerowych, a bez-
posrednie relacje z klientami dodajg sit i wiary
w to, ze wybrali dobrg droge.

MIEJSCA SPRZEDAZY

2 Sklepik przy serowarni, czynny
w czwartki i pigtki w godz.15.00 -18.00

2 Sklepy, winnice, restauracje lokalne,
oraz w Opolu, Warszawie

2 Jarmarki i festyny

2 Sprzedaz wysytkowa

+ AhSer Serowarnia Namystéw

46-100 Namystéw | ul. Plac Wolnhosci 7

t 888 250 719 @ serowarnia.ahser@gmail.com

2 fb: serowarniaAhSer » IG: @ahserowarnia
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FAN-AGRI to jeden z najbardziej znanych na
potudniu Polski producentéw tradycyjnych
seréw smazonych. Historia firmy zaczeta sie
w1997 roku, kiedy to pan Piotr Anderwald, po
latach pracy dla spoétdzielni mleczarskiej, po-
stanowit zatozy¢ wtasng spotke. A poniewaz
przepisy nie pozwalaty wéwczas na przetwor-
stwo mleka w swoim gospodarstwie, zaadap-
towat na ten cel opuszczong obore znajo-
mego. Produkcja smazonych seréw ruszyta
w 2000 roku. Tradycyjny przepis, znany w ro-
dzinie od dziesiagtek lat, przekazata panu Pio-
trowi mama: do rozdrobnionego twarogu nale-
zato dodac soli i sody, dzieki ktérej ser zacznie
gliwie¢, odstawi¢ w ciepte miejsce, a po kilku
dniach podgrza¢ w kapieli wodnej, aby cat-
kiem sie roztopit, zmieniajgc w gtadka, pot-
przezroczystg mase. | doktadnie tak, wedtug
starej, rodzinnej receptury, z wykorzystaniem
wytgcznie naturalnych sktadnikow, ale przy
uzyciu nowoczesnych narzedzi, w FAN-AGRI

do dzis smazone sery produkuje cérka zato-
zyciela. Pani Joanna Leszczyk w firmie pracuje
od poczatku, najpierw jako pracownik produk-
cji, pozniej wspadlnik, teraz jako wiekszosciowy
udziatowiec i gtéwnodowodzaca.

Tradycyjne sery smazone powsta-
ja z twarogu chudego, poétttustego, z dodat-
kiem jajek i masta. Oprécz najbardziej rozpo-
wszechnionej w regionie, tradycyjnej wersji
z kminkiem produkowane sg trzy inne: bez
dodatkéw, z czosnkiem i prazong cebulka. Od
2005 roku sery smazone FAN-AGRI wpisane sg
na Liste Produktow Tradycyjnych, prowadzong
przez Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi.

W ubiegtym roku firma przenio-
sta sie do wtasnej, nowoczesnej hali, zapro-
jektowanej specjalnie na potrzeby produkcji
sera smazonego, ale réwniez seréw twardych
dojrzewajgcych. To nowos¢ w asortymencie,
ktorag pani Joanna wprowadzita po pande-
mii, gdy rynek dla seréw smazonych mocno

sie skurczyt. Pierwsze proby wytwarzania no-
wych seréw prowadzita w soboty i dni wolne
od pracy, kiedy nie odbywata sie produkcja se-
row smazonych, wyjezdzata na warsztaty or-
ganizowane przez Stowarzyszenie Serowaréw
Farmerskich i Zagrodowych do Wanczykdéw-
ki i Tusinka. Nadal stale doskonali swoje sero-
warskie umiejetnosci, a jej sery powoli zysku-
ja uznanie klientéw.

Projekt nowej hali produkcyjnej
powstat na bazie wieloletnich doswiadczen
i podrézy pana Anderwalda. Uwzglednia on
specyfike produkcji oraz przyjazne srodowi-
sku rozwigzania, m.in. panele fotowoltaiczne.
Przewidziano réwniez miejsce na sale szko-
leniowg z zapleczem kuchennym, a gtow-
ng hale wyposazono w witryne, przez ktérg
W sposdb bezpieczny mozna obserwowac
procesy produkcyjne.

Firma FAN-AGRI promuje swoje pro-
dukty na targach, nalezy do producentéw
zrzeszonych w inicjatywie Urzedu Marszat-
kowskiego Wojewoédztwa Opolskiego “Opol-
skie ze smakiem”. Pani Joanna aktywnie dzia-
ta w Stowarzyszeniu Serowaréw Farmerskich
i Zagrodowych, uczestniczy w szkoleniach or-
ganizowanych przez Stowarzyszenie i Fun-
dacje Wspierania Serowarstwa Farmerskie-
go NA SERIO.

MIEJSCA SPRZEDAZY

» Sklep przy serowarni, czynny
w pigtki w godz.10.00 - 14.30
i w soboty w godz.10.30 - 14.30
(caty asortyment)

2 Lokalne hurtownie i sklepy na Opolsz-
czyznie i Slasku (tylko sery smazone)

+ FAN-AGRI s.c. J.Leszczyk L.Leszczyk
47-113 Staniszcze Wielkie | ul. 1 Maja 80
t600 416 371 @ j.leszczyk@fanagri.pl » wwuw.fanagri.pl

a fb: Fan-Agri » IG: @fanagri.serowarnia
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Kilkanascie lat temu, kiedy skup mleka przestat
by¢ w jakikolwiek sposéb optacalny, pani Bogu-
sia Szpak, witascicielka Zielonego Wzgodrza, sta-
neta przed dylematem - sprzedac krowy albo
zaczgc samodzielnie mleko przetwarzaé. Jej se-
rowarska droga i miejsce, w ktérym teraz znaj-
duje sie gospodarstwo potwierdzajg, ze doko-
nata stusznego wyboru.

Zaczeto sie od produkcji tradycyjnych
twarogow, pozniej byty pierwsze warsztaty w
Wanczykowce, tysigce litrow przetworzonego
mleka, nieustajgce proby, eksperymentowanie,
doskonalenie swoich umiejetnosci i produk-
téw, w miedzyczasie szukanie dla nich rynkéw
zbytu, targi, kolejne szkolenia, m.in. organizo-
wane przez Uniwersytet Przyrodniczy we Wro-
ctawiu, warsztaty, wyjazdy studyjne krajowe
i zagraniczne.

Dzi$ panstwo Szpak, dzieki swojej ciezkiej pra-
cy, ale i dobrze wykorzystanym dotacjom sg

wtascicielami profesjonalnie wyposazonej se-
rowarni, dojrzewalni seréw, przetwoérni warzyw
i owocow, sklepiku, sali do degustacji i imprez,
krowy doi automatyczna dojarka, a panele fo-
towoltaiczne o mocy 40 kW zaopatrujg dom
i serowarnie w energie elektryczna.

Pani Bogusia nadal doskonali swoj
warsztat, bierze udziat w szkoleniach, teraz
jednak tez w charakterze prowadzacej, chet-
nie dzieli sie swojg wiedzg i doswiadczeniem
z mtodszymi stazem serowarami oraz z rolni-
kami, ktérym pokazuje mozliwosci tworzenia
nowych zrédet dochodu. Przynalezgc do Ogol-
nopolskiej Sieci Zagréd Edukacyjnych prowadzi
W gospodarstwie zajecia dla dziecii mtodziezy,
pokazuje skad pochodzi mleko i jak powstajg sery.

Jej produkty sg doceniane przez licz-
nych klientéw i na konkursach podczas festiwa-
li serowarskich, w ktérych uczestniczy, ale tez
ktore, jako cztonkini Stowarzyszenia Serowaréw

Farmerskich i Zagrodowych, wspdtorganizuje
(m.in. Wielkie Serwowanie we Wroctawiu).
Nagrody potwierdzajg jakos¢ - sery wytwarzane
sg z mleka wtasnych dwunastu kréw, wypasa-
nych na tgkach potozonych w otulinie obszaru
Natura 2000 Géry Opawskie oraz karmionych
wtasnym zbozem, produkowane sg wedtug sci-
$le okreslonych procedur (w serowarni wdrozo-
ny jest system HACCP), dojrzewajg w kontrolo-
wanych warunkach.

A poniewaz idealnym towarzystwem
dla seréw jest wino, a panstwo Szpak byli w po-
siadaniu terenu o idealnej wprost, potudniowej
ekspozycji, 3 lata temu zatozyli winnice. Ale to
bedzie juz zupetnie inna historia...

MIEJSCA SPRZEDAZY
2 Sklepik w gospodarstwie - pigtki
i niedziele w godz. popotudniowych
2 Targi zdrowej zywnosci w Mikotowie
(Eko Bio Organic Centrum)
i Gliwicach (Targ na Zielonym)
2 Imprezy i targi sezonowe
INNE PRODUKTY

chleby na zakwasie i maslance

2 Restauracje i sklepy w Katowicach,
Krakowie, Wroctawiu, Warszawie
stodkie wypieki (sernik,
piernik, rogal opolski)
ATRAKCJE TURYSTYCZNE W OKOLICY jajka
»  Kosciot pw. Swietej Tréjcy w Opawicy przetwory z aronii, malin,
(5 km) winogron, jabtek
» Zamek Linhartovy (Czechy, 6,5 km) mieso wotowe
» Kosciot pw. sw. Marii Magdaleny
w Krasnym Polu (8 km)
» Wieza Widokowa Graniczny Szczyt (10 km)
» Miasto Krnov (9 km)
» Szlaki turystyczne i rowerowe Obszaru
Natura 2000 Géry Opawskie

» Gospodarstwo Rolne Zielone Wzgérze
Leon i Bogustawa Szpak | 48-100 Gtubczyce | Radynia 4
t508 195172 @ bszpak@op.pl » wwuw.radynia.pl

» fb: Agroturystyka ,Zielone wzgodrze” Radynia



Matopolska jest regionem o wyjgtkowym zréz-

nicowaniu kulturalnym i kulinarnym. Spotyka-
ja sie tutaj tradycje winiarskie regionu tarnow-
skiego ze smakami seréw wprost z zielonych
tgk Podhala, zaromatem wedzonych pstraggéw
z bystrych potokow jurajskich, czy miejskich
tradycji kulinarnych krélewskiego miasta Kra-
kowa. Kalendarz imprez kulinarnych jest tu wy-
jatkowo bogaty, a wszedzie tam, gdzie rzadzi
kuchnia, nie moze zabraknac sera i serowaréw.

State miejsce w kalendarzu imprez
posiada Matopolski Festiwal Smaku, ktéry od
kilkunastu lat podrézuje w okresie letnim po
najwazniejszych miastach na kulinarnej ma-
pie wojewddztwa. Od poczatku istnienia Fe-
stiwalu, odwiedzajgcy majg okazje zetknagc

IMPREZY Z UDZIALEM SEROWAROW W MALOPOLSCE,
NA DOLNYM SLASKU I OPOLSZCZYZNIE

sie z doskonatej jakosci produktami serowar-
skimi i nie chodzi jedynie o podhalanski oscy-
pek, gdyz wraz ze wzrostem popularnosci rze-
miosta serowarskiego coraz bogatsza staje sie
oferta jego wyrobow.

Regionalny, farmerski ser nigdzie nie
tgczy sie z lokalnym winem tak doskonale jak
w okolicach Tarnowa. Dzieki powstaniu Szlaku
Kulinarnego EnoTarnowskie, mieszkancy i tury-
$ci majg mozliwos¢ uczestnictwa w eventach
winno-kulinarnych w catym regionie. Miejsco-
wosci takie jak Gromnik, lIwkowa, Tuchow stajg
sie nie tylko miejscem handlu lokalng zywno-
$cig, lecz takze areng dla pokazéw sommelie-
row i serowaréw, ktérzy w programie imprez
stanowig punkt obowigzkowy.

Wydarzenia kulinarne powstajg tak-
ze oddolnie, z inicjatywy rolnikéw i rzemiesini-
kow. Tak wtasnie powstat Targ Wielkowiejski
w podkrakowskiej miejscowosci Szyce. Lokal-
ni producenci zywnosci spotykajg sie regu-
larnie, co dwa tygodnie, od wiosny do jesieni,
przy Urzedzie Gminy Wielka Wies$. Odwiedza-
jacy moga zawsze liczy¢ na obecnos¢ kilkorga
lokalnych serowaroéw.

Serowarstwo zaznacza swojg obec-
nos$¢ takze na terenach miejskich stolicy

wojewodztwa, w Krakowie. Od 9 lat organizo-
wane sg tutaj miedzy innymi Targi Zasmakuj
z URK. Pomystodawcg imprezy jest Uniwersy-
tet Rolniczy im. Hugona Kottataja, dwudnio-
wa impreza gromadzi licznie cate rodziny
w zacisznym otoczeniu Dworku UR przy ul. Ba-
lickiej 253. Podczas Targéw mozna skorzystac
z wyktadow, warsztatéw i porad zywienio-
wych, a takze wystuchac¢ prezentacji mato-
polskich gospodarstw.

Serowarzy zrzeszeni w Stowarzyszeniu Sero-
waréw Farmerskich i Zagrodowych reprezen-
tujg swojg organizacje podczas Targoéw Za-
smakuj w URK. Mozliwos$¢ zakupow taczy sie
z prezentacjg i degustacjg produktow, aby
kazdy klient mogt wybrac to, co idealnie trafi
W jego oczekiwania i preferencje smakowe.

Na polskiej mapie imprez promujgcych sero-
warstwo farmerskie i zagrodowe z catg pew-
noscig wyrodznia sie wojewddztwo dolnoslg-
skie. To tutaj swojg siedzibe ma Stowarzyszenie
Serowardéw Farmerskich i Zagrodowych, to tu -
w stolicy wojewddztwa, we wspdtpracy z Dol-
noslgskim Osrodkiem Doradztwa Rolnicze-
go co roku odbywa sie Wielkie SERwowanie

- flagowa impreza promujgca Stowarzyszenie,
polskie serowarstwo, serowaréw i sery. Wokot
Wielkiego SERwowania koncentruje sie cato-
roczna praca cztonkéw stowarzyszenia, a im-
preza powstaje dzieki wspodtpracy i spotecz-
nej pracy cztonkow.

Wielkie SERwowanie to impreza trzydniowa,
ktora dla kazdego serowara jest okazjg do pre-
zentacji swojej pasji, spotkania koneserow se-
rowarstwa i pozyskania nowych klientow.
Pierwsze dwa dni majg charakter konferencyj-
no - szkoleniowy dla serowaréw i pasjonatéow
serowarstwa. Ostatni jest wielkim swietem
sera otwartym dla odwiedzajgcych. Majg oni
okazje czerpac z szerokiej oferty produktéw se-
rowarskich, uczestniczg w degustacjach oraz
tematycznych warsztatach i pokazach-m.in.
dojenia drewnianej kozy, tworzenia ceramicz-
nych mozaik, czy warzenia réznych gatunkéw
sera. Targ jest okazjg do zakupu produktéw nie
tylko nabiatowych, wazng czes¢ przestrzeni
handlowej zajmuja zaprzyjaznieni lokalni pro-
ducenci miodu, wypiekéw, wedlin, przetwo-
row oraz wina i cydru.

Oczekiwanym przez wielu serowaréw punk-
tem programu imprezy jest konkurs na najlep-
szy ser Wielkiego SERwowania, ktory w kilku
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kategoriach wybiera jury sktadajgce sie z au-
torytetéw swiata kulinarnego.

Dolnoslaski Osrodek Doradztwa Rolniczego
jest takze gospodarzem i organizatorem Dol-
noslgskiego Targu Rolnego, ktéry funkcjonuje
od czterech lat, dwa razy w miesigcu, w soboty.
Na stoiskach Targu, na terenie zielonym DODR
i w hali sprzedazowej, dolnoslgscy producen-
ci sprzedajg zywnos¢ wysokiej jakosci. Wsrod
wystawcow Targu znalezé mozna trzech sero-
waréw. Kazdy z nich specjalizuje sie w produk-
cji seréw z innego rodzaju mleka - krowiego,
koziego i owczego.

DODR jest takze pomystodawcg i organizato-
rem najwiekszej imprezy w regionie, promu-
jacej mleko - Swieta Mleka w Kamiennej Gé-
rze. Goscie majg tam mozliwos¢ zwiedzania
kamiennogodrskiej drogi mlecznej, czyli Sciezki
powstawania produktéw z mleka, od zwierzat,
az do powstania produktu korncowego, skorzy-
stania z degustacji, warsztatéw zwigzanych
z mleczarstwem oraz dokonania zakupow.
Jednym z prekursoréw organizacji wydarzen
promujacych serowarstwo jest Uniwersytet
Przyrodniczy we Wroctawiu. Organizowane
prze UP Swieto sera i wina to impreza promu-
jaca sery, wina i produkty regionalne, a takze

ich wage dla zdrowia cztowieka i znaczenie
ekonomiczne dla regionu. Odbywa sie ono
w przypatacowym parku w Pawtowicach, co
roku we wrzeséniu i gromadzi producentéw
lokalnych przysmakoéw, smakoszy i zawodo-
wych kucharzy.

Wojewddztwo opolskie odgrywa waz-
ng role jako miejsce organizacji targéw rol-
nych i wydarzen zwigzanych z rolnictwem.
Jest to region o wielowiekowych tradycjach
rolniczych, a potozenie w bliskiej odlegto-
$ci od osrodkéw miejskich Gérnego i Dolne-
go Slaska czyni je dogodnym dla organiza-
cji imprez zwigzanych z promocja rolnictwa.
Region ten jest znany z uprawy zbdz, warzyw,
owocow oraz hodowli zwierzat, a takze pro-
dukcji mleka i przetworstwa rolno-spozywcze-
go. Organizowane tu wydarzenia majg duze
znaczenie dla rozwoju miejscowej gospodarki
W regionie i poza nim.

Jednym z najwazniejszych promoto-
réow dziedzictwa wiejskiego Opolszczyzny jest
Muzeum Wsi Opolskiej, zlokalizowane w Opo-
lu Bierkowicach. Poza bogata ekspozycjg etno-
graficzng, ilustrujgca dzieje i zywot dawnych

mieszkancow regionu, skansen jest gospoda-
rzem licznych imprez rolniczych.

Co roku w Niedziele Palmowag organizowany
jest tam Jarmark Wielkanocny, ktory cieszy
sie ogromnym zainteresowaniem odwiedza-
jacych. Jarmark organizowany jest juz od po-
nad 40 lat i na przestrzeni czasu uzyskat ran-
ge wydarzenia ponadregionalnego. Na terenie
skansenu zlokalizowanych jest okoto 130 sto-
isk handlowych, a frekwencja odwiedzajgcych
przekracza 10 000 os6b. Tak znaczgca impre-
za nie moze odbywac sie bez udziatu lokal-
nych serowaréw z wojewddztwa opolskiego
i nie tylko, ktérzy pojawiajg sie tam regularnie,
promujac serowarstwo i propagujgc wiedze na
temat rzemiosta.

Na przetomie wrzesnia i pazdziernika Muzeum
gromadzi lokalnych producentéw i koneserow

zdrowej zywnosci po raz kolejny - podczas
Swieta Plonéw. Tu takze klienci moga korzy-
stac z oferty warsztatowej, pokazow sztuki ku-
linarnej, a takze zaopatrzy¢ swoje spizarnie,
a lokalni rolnicy zaprezentowac owoce swojej
pracy. Podczas imprezy po raz kolejny pojawia-
ja sie serowarzy, oferujgc najlepsze ze swoich
produktow - sery wytwarzane z mleka krow
pasacych sie na kwietnych tgkach, niepowta-
rzalne w swoim smaku i aromacie.

Warto zaznaczyc, ze wcigz pojawia-
ja sie kolejne wydarzenia, majgce potencjat
do uksztattowania sie nowych tradycji. | tak
w roku 2022 na zamku w Niemodlinie zorga-
nizowano pierwszy EtnoFestiwal, ktory zdoby+t
uznanie wystawcoéw i odwiedzajgcych, miat
swojg kontynuacje w roku 2023 i ma szan-
se zajgc state miejsce w kalendarzu imprez
na Opolszczyznie. To co wyrdznia EtnoFesti-
wal to rozbudowana strefa warsztatéw - arty-
stycznych, etnograficznych oraz kulinarnych.
Tu takze, poczawszy od etapu organizacyjne-
go pierwszej edycji festiwalu, serowarzy pre-
zentujg swoja oferte.
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WARTOSCI ZDROWOTNE MLEKA KROWIEGO,
KOZIEGO I OWCZEGO

Juz powstate okoto 5000 lat p. n. e. malowidta
naskalne, obrazujg cztowieka spozywajacego
mleko pochodzace od innych ssakéw. Daleko
przed czasem udomowienia zwierzat cztowiek
dostrzegt wyjatkowe wtasciwosci tego pokar-
mu, ktéry sprawiat, ze drobne i bezbronne po-
tomstwo wielkich i dzikich zwierzat, w bardzo
szybkim tempie stawato sie rostymi okazami.
Mleko dawato cztowiekowi site, zaspokajajac
jednoczesnie i gtéd i pragnienie.

Od tamtego czasu, z luksusowego ptynu, sta-
nowigcego pokarm dla uprzywilejowanych
i traktowanego jak lekarstwo, mleko pokona-
to dtugg droge, by ostatecznie trafi¢ na stoty
wszystkich obywateli $wiata. Dzieki rozwojo-
wi hodowli zwierzat mlecznych, stworzeniu
nowoczesnych maszyn do produkcji oraz nie-
zliczonym badaniom i rozpoczeciu korzystania
z nowych szczepow bakterii, zyskaliSmy moz-
liwos¢ spozywania mleka w przeréznych for-
mach, tworzac z niego jeden z kluczowych ele-
mentéw codziennej diety.

Jak przekonuje prof. dr hab. Grazyna Cichon
z Katedry Mleczarstwa i Zarzadzania Jakoscig
Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego, mleko
posiada wszystkie sktadniki, konieczne do za-
chowania zdrowia, z natury wystepujace w od-
powiednich proporcjach. Juz jeden litr mleka
w catosci pokrywa zapotrzebowanie orga-
nizmu na wapn. To takze cenne zrédto ami-
nokwaséw egzogennych, ktérych organizm
sam nie potrafi wytworzyé, cukru mleczne-
go (laktozy), wielu witamin i soli mineral-
nych. Jedynie jajo jest w naturze pokarmem
o bogatszym sktadzie chemicznym i wyzszej
wartosci biologicznej niz mleko. Ze wzgledu

na swoje wtasciwosci, mleko jest zalecane
w diecie dzieci, oséb starszych, chorych oraz
rekonwalescentow.

Nabiat jest najlepszym zrédtem wapnia oraz
witamin D i K w diecie. Aby organizm madg#t
z tego bogactwa korzystac, musi to by¢ jednak
mleko petnottuste, poniewaz witaminy te roz-
puszczajg sie wytacznie w ttuszczach, a dzieki
temu umozliwiajg wchtanianie wapnia z diety
i zdeponowanie go w uktadzie kostnym. Mleko
to tez bogate zrédto probiotykéw - pozywki dla
naturalnej flory bakteryjnej w jelicie grubym.

Najbardziej popularnym, bo i najtatwiej dostep-
nym na catym globie mlekiem, jest oczywiscie
mleko krowie. W Polsce stanowi ono az 99%
rynku. Pozostaty jeden procent zajmuje mle-
ko kozie i owcze.

Najlepiej wybra¢ mleko niestandaryzowane,
niosgce ze sobga szereg prozdrowotnych wta-
$ciwosci: tatwo przyswajalnego biatka, wapnia
i witamin rozpuszczalnych w ttuszczach. Mle-
ko réznych zwierzat charakteryzuje sie zmien-
nym smakiem i aromatem, dlatego warto za-
znajamiac sie z réznicami jakie oferuje mleko
krowie, kozie i owcze.

Nalezy zdac¢ sobie sprawe z faktu, ze natural-
nie mleko matych i duzych przezuwaczy ule-
ga zmianom sktadu w zaleznosci odpory roku,
sposobu zywienia, warunkéw utrzymania i do-
brostanu zwierzat a takze fazy laktacji. Kro-
wie zawiera zwykle 3-9% ttuszczu, kozie 2,5%
do ponad 7%, a mleko owcze 5% do 9%. R6zni-
ca dotyczy réwniez wygladu czastek ttuszczu

-w mleku kozim sg okragte i drobne, w krowim
wieksze, a najwieksze w mleku owczym.

Krowie mleko stanowi cenne zrédto amino-
kwaséw egzogennych oraz wapnia i witamin
rozpuszczalnych w ttuszczach. Niebagatelne
znaczenie dla naszego zdrowia jest obecnosé
ttuszczu mlekowego, ktéry wspomaga funk-
cjonowanie nabtonka jelitowego oraz hamuje
wzrost niektérych patogenéw w przewodzie
pokarmowym.

Mleko kozie zawiera tatwostrawny ttuszcz
mlekowy, dzieki temu jest tatwo przyswajalne
przez osoby starsze i rekonwalescentow. Jest
bogatym zrédtem witaminy A, niacyny, wap-
nia, sodu, potasu, fosforu, a takze witamin D, E,
B1, B2, B13, PP oraz kwasu foliowego.

Mleko owcze jest bardzo zasobne w suchg
mase, co czyni je bogatym zrédtem ttuszczu,
biatka ogolnego oraz sktadnikéw mineralnych
i witamin. W mleku tym wystepujg duze ilosci
witamin z grupy B, witaminy A, E i C oraz wy-
soki poziom CLA.

Osobom podatnym na alergen jakim jest Al-
pha S1 kazeina, podstawowe biatko mleka kro-
wiego, warto poleci¢ wprowadzenie do die-
ty mleka krow rasy jersey lub mleka koziego
i owczego ze wzgledu na obnizong zawartosé
tej formy kazeiny.

Gtéwnym weglowodanem wystepujacym
w mleku jest cukier ztozony - laktoza. Jej za-
wartos¢ w mleku kozim jest nieco mniejsza niz
w mleku kréw i owiec. Dla oséb skarzacych sie
na nietolerancje laktozy poleca sie wprowadza-
nie do diety napojéw fermentowanych, takich

jak jogurt czy maslanka oraz seréw dojrzewa-
jacych, ktére to laktozy nie zawieraja.

Mleko, pochodzgce z dobrego zrédta, gdzie nie
ulegto nadmiernemu przetworzeniu i w konse-
kwencji pozbawieniu swych najcenniejszych
sktadnikéw odzywczych, jest doskonatym bu-
dulcem naszego zdrowia. Nie béjmy sie wy-
biera¢ produktéw petnottustych, odwaznie
siegajmy po produkty fermentowane i dtugo
dojrzewajace. Eksperymentujmy ze smakami
siegajac nie tylko po powszechnie znane mle-
ko krowie, ale i kozie oraz owcze.
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Nabiat jest zdrowy czy powoduje raka? Co wy-
braé - twardg, czy ser z6tty? Wywiad z prof.
Grazyna Cichosz, https://www.youtube.com/
watch?v=cIMCyYWGYUw
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Rzemiesdlnicze wytwarzanie sera i produktéow

mlecznych zwykle rozpoczyna sie od domo-
wych, hobbystycznych préb na potrzeby wta-
sne, rodziny i przyjaciét. Na tym etapie nie ma
koniecznosci dokonywania znaczgcych inwe-
stycji i ponoszenia naktadéw finansowych. Naj-
czesciej wystarczy zapat do pracy i nauki, co
moze stanowic¢ zachete, szczegdlnie dla rolni-
koéw, utrzymujacych zwierzeta produkujgce mle-
ko. Dodatkowym zrédtem satysfakcji stajg sie
zdobycie uznania w Srodowisku i pierwsze suk-
cesy serowarskie.

Zgodnie z obowigzujgcym prawem krajowym
producenci rolni, zamierzajgcy zwigzaé na sta-
te rozwéj gospodarstwa z serowarstwem i wpro-
wadzac¢ zywnosc¢ na rynek, muszg poddacd swojg
dziatalnos$¢ procesowi legalizacji. W zalezno-
$ci od profilu produkcji gospodarstwa, rodzaju
produktu, pochodzenia surowcéw do produk-
cji, a takze zaktadanej skali produkcji i obszaru
sprzedazy moze odbywac sie to w rézny sposob.

ZASADY WPROWADZANIA DO OBROTU ZYWNOSCI
NA POZIOMIE GOSPODARSTWA ROLNEGO

W swietle aktualnie obowigzujgcych przepiséw
produkcja zywnosci w gospodarstwach rolnych
i wprowadzanie jej na rynek sg mozliwe poprzez:
sprzedaz bezposrednig - SB

rolniczy handel detaliczny - RHD

dziatalno$¢ marginalna, ograniczong i lokalng
-MLO

W kazdym z tych przypadkow nalezy ztozyé
whiosek do Powiatowego Lekarza Weterynarii,
ktory wydaje decyzje administracyjng w spra-
wie wpisu zaktadu do rejestru i nadaje wetery-
naryjny numer identyfikacyjny. Posiadanie przez
producenta numeru identyfikacyjnego stanowi
dla konsumentéw gwarancje bezpieczenstwa
i jakosci produkcji.

Najprostsza forma legalizacji jest sprzedaz bez-
posrednia produktéw pochodzenia zwierzece-
go. Dotyczy ona wytgcznie mleka, $mietany, siary,
a takze miesa, ryb oraz jaj i produktéw pszcze-
lich, pochodzacych z wiasnego gospodarstwa.

W ramach sprzedazy bezposredniej mozna za-
kupi¢ towary w miejscu produkgcji, jak rowniez
w sgsiednich gospodarstwach, na targach, pla-
cach handlowych, jarmarkach, czy przez inter-
net. Odbywa sie ona wytgcznie na terenie woje-
woédztwa wiasciwego dla miejsca produkgji i na
obszarze wojewddztw osciennych.

Na potrzeby niewielkich gospodarstw prze-
twoérczych, posiadajgcych wtasny surowiec do
produkcji i niezatrudniajgcych pracownikow,
funkcjonuje Rolniczy Handel Detaliczny - RHD.
Produkcja zywnosci (na przyktad seréw i produk-
téw nabiatowych, ale réwniez wedlin i garmazer-
ki) i jej sprzedaz odbywa sie w tym przypadku
w specjalnie wydzielonym pomieszczeniu, zwy-
kle na terenie gospodarstwa, a wielkos$¢ sprze-
dazy mozliwa jest z zachowaniem okreslonych
limitéw. Istnieje obowigzek oznakowania miej-
sca sprzedazy produktu poprzez dane podmio-
tu prowadzacego RHD, adres miejsca produk-
cji oraz numer identyfikacyjny. Zywnosé z RHD
trafia do konsumenta w ramach zakupéw w go-
spodarstwie, dostaw do sklepdéw i restauracji, na
targowiskach i jarmarkach oraz przez sprzedaz
wysytkowa. Obszar sprzedazy ograniczony jest
do wojewddztwa, w ktérym prowadzona jest
produkcja oraz sgsiadujgcych z nim powiatéw
i miast stanowigcych siedzibe wojewody lub sej-
miku wojewddztwa, potozonych na obszarach
wojewoddztw sgsiadujgcych.

Dziatalnos$¢ marginalna, ograniczona i lokalna
- MLO umozliwia prowadzenie przetwoérstwa
i sprzedazy zywnosci pochodzenia zwierzecego
bez ograniczen ilosciowych. Surowce przezna-
czone do obrébki lub przetwarzania w ramach
tej dziatalnosci mogg pochodzié¢ z wtasnych go-
spodarstw rolnikéw, jak réwniez z innych go-
spodarstw lub zaktadéw. Dopuszcza sie takze
zatrudnianie pracownikéw statych lub sezono-
wych, w zaleznosci od potrzeb. Poza produkcjg
i sprzedazg warunkiem uznania MLO jest prowa-
dzenie regularnych dostaw do placéwek handlu

detalicznego, potozonych poza miejscem pro-
dukcji. Podobnie jak w przypadku RHD obszar
sprzedazy wyznaczajg granice macierzystego
wojewoddztwa oraz powiaty sgsiadujgce woje-
wodztw osciennych i miasta stanowiace siedzi-
be wojewody lub sejmiku wojewddztwa. Pod-
czas imprez okazjonalnych, targéw, kiermaszéw
i wystaw sprzedaz moze by¢ prowadzona na te-
renie catej Polski.

W kazdym zaktadzie produkcji zywnosci obo-
wigzuja restrykcyjne przepisy, majace na celu
utrzymanie wysokich standardéw higienicz-
nych i poziomu bezpieczenistwa. Nie inaczej jest
w przypadku gospodarstw rolnych. Poza ko-
niecznoscig legalizacji produkcji, rolnik podle-
ga obowigzkowi regularnych badan laboratoryj-
nych surowcow i produktow w zakresie jakosci
mikrobiologicznej i obecnosci substancji nie-
dozwolonych. Dziatania te zwiekszajg pewnosé
producenta i konsumenta do jakosci produktu
wprowadzonego na rynek oraz stanowig pod-
stawe bezpieczenstwa zywnosci. Czestotliwosé
badan determinuje skala produkcji oraz analiza
ryzyka wystepujacego przy produkgji i ustalana
jest ze stuzbami nadzorujacymi produkcje. Wielu
rolnikéw deklaruje wykonywanie badan z wiek-
szg czestotliwoscia niz jest to wymagane (nawet
co miesigc lub co 2 miesigce). Mimo ponoszenia
wysokich kosztéw, minimalizujg oni tym samym
ryzyko strat i podnoszg jakos¢ produkcji.
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bakterie fermentacji mlekowej -
grupa mikroorganizmow, odgrywajgca klu-

czowa role w przetwarzaniu mleka. Do tej gru-
py zaliczamy bakterie z rodzaju Lactococcus,
Streptococcus oraz Lactobacillus. Najczesciej
dodawane sg do mleka w postaci starterow,
zawierajacych doktadnie wyselekcjonowane
szczepy, ktére przeksztatcajg laktoze w kwas
mlekowy, co prowadzi do obnizenia pH i za-
pewnienia bezpieczernstwa wyrobu. W wyniku
pracy bakterii fermentacji mlekowej powstajg
réwniez zwigzki aromatyczne wptywajgce na
cechy sensoryczne dojrzatego sera.

doj rzewanie - wazny etap w produkgji wie-
lu gatunkow sera. Jest to proces przebiegaja-
cy w okreslonej temperaturze i wilgotnosci
powietrza, ktéry moze trwac od kilku tygodni
do kilkudziesieciu miesiecy. W serze, podczas
dojrzewania pod wptywem dziatania enzy-
mow zachodzi lipoliza (rozktad biatek) oraz
proteoliza (rozktad ttuszczy) prowadzgce do
powstania charakterystycznego smaku, aro-
matu, tekstury i konsystencji

jogurt - gesty produkt mleczny zawierajgcy
zywe kultury bakterii. Jest bogatym zZrédtem
wysokiej jakosci biatka i wapnia. Powstaje
W procesie ukwaszania mleka w temperatu-
rze 43-45 C przy udziale termofilnych bakte-
rii jogurtowych (Streptococcus thermophilus,
Bifidobacterium bifidum oraz Lactobacillus

bulgaricus).

kefir - aromatyczny, fermentowany produkt
mleczny o jednolitej, Smietankowej konsysten-
cji i typowym, lekko kwasnym smaku. Powsta-
je wwyniku pracy dwéch gtéwnych rodzajow
mikroorganizmow: bakterii kwasu mlekowe-
goiszlachetnych drozdzy kefirowych z rodza-
ju Debarymyces i Kluyveromyces. Jest boga-
tym zrédtem wielu sktadnikéw odzywczych,

takich jak biatko, wapn i witaminy.

koagulacja mleka - proces, w wyniku
ktorego biatka zawarte w mleku (gtéwnie ka-
zeina), zmieniajg swojg strukture z rozproszo-
nej postaci w ptynie do skupionego skrzepu.
Proces ten jest inicjowany przez dodanie pod-
puszczki naturalnej zawierajgcej enzym (chy-
mozyna), podpuszczki mikrobiologicznej (po-
wstajgcej w wyniku fermentacji grzybéw) lub
kwasow. Koagulacja jest jednym z etapow pro-
dukcji, gdyz uzyskanie skrzepu enzymatyczne-
go lub kwasowego jest kluczowym elemen-

tem w procesie wytwarzania sera.

masto - powstaje w procesie zmaslania $mie-
tany. Prawdziwe masto zawiera minimum 82%
ttuszczu mlecznego, okoto 15% wody i do 2%
procent suchej masy bezttuszczowej, sktada-
jacej sie z biatek mleka. Masto nie moze zawie-
ra¢ dodatku ttuszczy roslinnych. Jest cennym
zrédtem wapnia, fosforu, witamin rozpusz-
czalnych w ttuszczach oraz kwasu linolowe-
go (CLA), ktéry wykazuje wielokierunkowe ko-

rzystne dziatanie na organizm.

maslanka - napsj mleczny powstajacy ze
$mietany w trakcie wytwarzania masta. Jest
bogatym zrédtem lecytyny, biatka i soli mine-
ralnych. Zawiera réwniez niewielka ilos¢ ttusz-
czu (ok. 0,5%). Posiada kremowag konsystencje
i maslany, lekko kwasowy smak.

oscypek - jest produktem regionalnym
z podhala, w 2008 roku uzyskat status Chro-
nionej Nazwy Pochodzenia (PDO). Jest to ser
w typie pasta filata, wedzony, wyrabiany recz-
nie przez polskich bacéw od setek lat. Przepis
jest przekazywany z pokolenia na pokolenie.
Oscypek ma wrzecionowaty ksztatt i powstaje
z mleka owczego (zawartosé¢ minimum 60%)
oraz krowiego (maksymalnie 40% mleka od
krow rasy polskiej czerwonej). Charaktery-
styczne zdobienie przez srodek jest wynikiem
odciskania w drewnianej formie, tzw. oscypior-
ce, od ktorej pochodzi nazwa sera. Certyfikat
PDO zapewnia ochrone nazwy, geograficzne-
go pochodzenia, ksztattu, procesu i czasu wy-
twarzania oraz okreslonej zawartosci mleka.

pasteryzacja - proces obroébki cieplnej,
ktérego celem jest wyeliminowanie lub zna-
czgce zmniejszenie ilosci mikroorganizmow
obecnych w mleku. Pasteryzacje mleka stosuje
sie, aby unikna¢ konkurencji mikroorganizmow
naturalnie wystepujgcych w mleku z kultura-
mi bakterii uzywanymi do produkcji sera. Pro-
ces ten zwieksza bezpieczerstwo mikrobiolo-

giczne gotowego produktu.

podpuszczka - enzym trawienny, wyste-
pujacy w btonie sluzowej zotgdkow ssakow
stosowany do koagulacji mleka. Pod jej wpty-
wem mleko $cina sie tworzac skrzep. Bierze
ona réwniez udziat w dojrzewaniu. W serach
przeznaczonych dla wegetarian stosuje sie
podpuszczke mikrobioloigczng, ktéra nie jest
pochodzenia zwierzecego.

serwatka - produkt uboczny powstajacy
W procesie produkcji twarogow i seréw pod-
puszczkowych. Zawiera bardzo cenne biat-
ka serwatkowe, sole mineralne oraz witaminy
z grupy B. Biatka serwatkowe wykazujg udo-
wodhnione, prozdrowotne dziatanie w choro-
bach zwyrodnieniowych stawéw oraz budo-
waniu odpornosci organizmu. Serwatka jest
cennym uzupetnieniem diety sportowcow ze
wzgledu na tatwo przyswajalne biatka oraz
wtasciwosci nawadniajgce organizm.

sery kwasowo-podpuszczkowe -
rodzaj serow powstajgcych w wyniku ukwa-
szenia mleka za pomocg bakterii kwasu mle-
kowego z niewielkim udziatem podpuszczki.
Obecnos¢ podpuszczki powoduje zwigza-
nie wiekszej ilosci ttuszczu w produkcie co
skutkuje bogatszym smakiem i aromatem.
Sery te charakteryzujg sie delikatng, kremo-
w3 konsystencja.

sery maziowe - sery podpuszczkowe doj-
rzewajace, zaliczane do seréw miekkich lub
pottwardych o charakterystycznej pomaran-
czowej, lepkiej skorce powstatej dzieki dziata-
niu bakterii czerwonej mazi. Brevibacterium
linens odpowiedzialne jest za wyrazisty smak
oraz wptywa na konsystencje sera. Jednym
z przedstawicieli seréw maziowych jest ser
Limburski.
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RELACJA Z KONFERENC]JI PROMUJACE] PUBLIKAC]JE

W dniu 8 pazdziernika 2023 roku we Wrocta-
wiu podczas corocznego serowarskiego swie-
ta - Wielkiego SERwowania, organizowanego
przez Stowarzyszenie Serowarow Farmerskich
i Zagrodowych oraz Dolnoslgski Osrodek Do-
radztwa Rolniczego odbyt sie wielki Targ sera
i produktow rzemieslniczych oraz konferencja
promujaca publikacje “Serowarstwo farmer-
skie i zagrodowe - dobre praktyki”.

Podczas konferencji, ktéra zgromadzita se-
rowardow z catej Polski, ludzi z branzy oraz
wszystkich zainteresowanych zdrowa, nieprze-
tworzong, wyrabiang w sposéb rzemiesiniczy
zywnoscig, zaprezentowano wydawnictwo,
przedstawiajgce zatozenia dobrych praktyk,
wdrazanych w serowarniach farmerskich i za-
grodowych oraz powstajgcy szlak serowarski
trzech wojewdédztw - dolnoslgskiego, mato-
polskiego i opolskiego.
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