Operacja “Innowacje w dolnoslaskim
serowarstwie” (29-31.05.2019 r.)
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JKrajowa Sled Obszardw Wiejskich® Programu Rozwoju Obszardw Wiejskich na lata 2014-2020
Operacja opracowana przez Dolnoslaskl Odrodek Doradztwa Rolniczego z sledziba we Wroctawiu

Ricotta, feta i osiem jogurtéw

Innowacje w dolnoslaskim serowarstwie - czyli trzy pracowite dni
warsztatow w serowarni Wanczykowka w Krzeszowie dobiegty konca. W
dniach 29-31 maja dwunastoosobowa grupa przystapita do serowej
produkcji pod czujnym okiem serowara z Krzeszowa Sylwestra
Wanczyka.

Pierwszy dzien warsztatéw uptynat na produkcji sera gouda na bazie krowiego
mleka oraz sera fety. Odpowiednia wielko$¢ ziaren, czas mieszania, krojenie w
stupki, a wszystko to pod bacznym okiem wtasciciela serowarni. Sery obracano w
formach w wymaganych odstepach czasu, a z pozostatej serwatki uczestnicy
przygotowali ricotte. Oprécz zajec praktycznych, warsztaty sktadaty sie takze z
czesci teoretycznej, podczas ktérej przedstawiono zagadnienia dotyczace
bezpieczehstwa produkowanej zywnosci, a takze mozliwosci jej sprzedazy przez
rolnikdw w ramach rolniczego handlu detalicznego. Bo aby wyprodukowa¢ dobry
ser, trzeba miec i wiedze, i umiejetnosci na temat wymagajacej sztuki
serowarskie;j.

Jogurtowe wariacje

Podczas warsztatdw odbyty sie takze jogurtowe wariacje. Zadaniem uczestnikow
byto przygotowanie o$miu rodzajéw jogurtdéw, o réznej zawartosci dodanych
kultur bakterii i rodzaju wykorzystanego mleka. W kolejnych dniach
przygotowywano sery kwasowo-podpuszczkowe i podpuszczkowe z
niepasteryzowanego mleka, ser gérski sudecki. Rozpoznawano tez réznice w
konsystencji, smaku i zapachu jogurtéw wytworzonych pierwszego dnia. Nie
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zabrakto tematdéw zwigzanych z mikrobiologig mleka oraz zagrozeniami
mikrobiologicznymi, a takze ze sprzetem serowarskim oraz innymi narzedziami
wykorzystywanymi do produkcji.

Feta z feta

Kluczem do sukcesu w sprzedazy regionalnej zywnosci wysokiej jakosci jest
promocja poprzez budowanie lokalnej marki. Stworzenie wspdélnej oferty regionu
to zacheca turystéw do przyjazddéw i powrotéw. Jest to mozliwe dzieki wspétpracy
lokalnych producentéw, przedsiebiorcéw, restauratoréw i organizacji. Aby
pokazac uczestnikom warsztatow przyktad takiej dziatalnosci, zorganizowano
wizyte w restauracji Babinicz w Dworzysku w Szczawnie Zdroju. Wykorzystuje
ona w swojej kuchni nie tylko produkty serowarskie z Wahczykdéwki, ale takze
specjaty wytwarzane przez innych dolnoslgskich producentdéw i rolnikéw.
Wyrézniony nagrodg Hermesa w 2016 roku oraz tytutem Szef Kuchni Tradycyjnej
2017 Wojciech Harapkiewicz skomponowat poczestunek ztozony z przystawki
oraz zupy, do przyrzadzenia ktérych wykorzystat sery z Wanczykéwki. Po positku
uczestnicy warsztatéw przygotowywali potrawy z seréw pod kierownictwem
Szefa Kuchni.

| Ty mozesz zosta¢ serowarem

Poniewaz warsztaty ,Innowacje w dolnoslgskim serowarstwie” zostaty
zorganizowane w ramach operacji do realizacji w Planie Operacyjnym Krajowej
Sieci Obszaréw Wiejskich na lata 2018-2019 w ramach Schematu Il Pomocy
Technicznej , Krajowa Sie¢ Obszaréw Wiejskich” Programu Rozwoju Obszaréw
Wiejskich na lata 2014-2020, nie mogto zabrakna¢ tematéw zwigzanych z
funkcjonowaniem oraz dziataniami Sieci na rzecz innowacji w rolnictwie i na
obszarach wiejskich Dolnego Slagska, a takze mozliwo$ciami tworzenia grup
operacyjnych w ramach dziatania ,Wspoétpraca”. Zagadnienia te oméwita Izabela
Michniewicz — koordynator SIR w Dolnoslaskim O$rodku Doradztwa Rolniczego z
siedzibg we Wroctawiu.

Celem warsztatéw byto wsparcie rozwoju przedsiebiorczosci na obszarach
wiejskich Dolnego Slaska w zakresie serowarstwa. Podniesienie poziomu wiedzy i
umiejetnosci w zakresie lokalnego przetwdrstwa oraz zapewnienie pakietéw
startowych, zawierajgcych podstawowe elementy niezbedne do rozpoczecia
dziatalnosci, zachecity do tworzenia kolejnych serowarni w naszym regionie. W
przysztosci zasilg one z pewnoscig Stowarzyszenie Serowardw Farmerskich i
Zagrodowych.



Wszyscy uczestnicy otrzymali certyfikaty ukonczenia warsztatéw serowarskich.
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