W
r

\
SIEC NA RZEC2Z !
INNOWACH W HOINICTWIE [
1 NA OUBSZARACH WIEISAICH -

Operagia wspdifinansowana ze Srodkaw Unii Eurg echnicznej Krajowa Sied Obszarow Wiejskich"

Programu
Instytucja Zarzgqdzajaca P
- Minister §

Gala serow

Gala serow to podsumowanie kilkuetapowego projektu, podczas ktérego mieszkancy
obszaréw wiejskich uczyli sie wytwarzania seréow podpuszczkowych i kwasowych. Swojg

wiedzg podzielit sie z uczestnikami projektu Adam Lewczuk — serowar z Hajnowki.

Celem operacji bylo utatwienie wspétpracy podmiotéw rynkowych poprzez stworzenie
warunkéw do poszukiwania i nawigzywania partnerstw pomiedzy nimi, w dgzeniu zwigkszenia
ich sity przetargowej, w tym wymiany doswiadczen i praktyk w zakresie produkcji seréw
farmerskich oraz wprowadzania ich na rynek w formie krétkich tancuchow dostaw, a takze

prezentacja dobrych praktyk z tej gatezi.

Gala seréw to konferencja
podczas, ktorej odbyt sie konkurs
serowarski na najlepszy ser
podpuszczkowy i kwasowy. ldeg
konkursu byto upowszechnianie
wsrod mieszkancow obszarow
wiejskich, rzemieslniczego
wytwarzania seréw farmerskich
i zagrodowych. To tu wytwdrcy

mogli wypromowa¢  swoje

unikalne produkty serowe.

W trakcie trwania konferencji uczestnicy wystuchali wyktadéw odnosnie zywienia kréw koz
i owiec, a takze wplywu zywienia zwierzat na produkt finalny. Bylo wiele rozméw na temat
przetworstwa serow oraz konsultacji z ekspertami w dziedzinie technologii zywnosci. Swoim

dotychczasowym doswiadczeniem podzielili sie rolnicy Monika i Tomasz Cieslik, ktérzy
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produkujg sery z mleka wytwarzanego we wilasnym gospodarstwie. To dobra forma

przekazania uczestnikom historii rolnikow.

Adam Lewczuk wiasciciel serowarni ,,Sery z Puszczy Bialowieskiej’, ukazat dziatalnosc
gospodarczg jako przyktad dobrej praktyki wytwarzania seréw rzemieslniczych. Droge jaka
przeszedt wiasciciel serowarni ukazat podczas przedstawienia prezentacji ,,Droga do

biznesu”.
Najlepszy ser

Po dlugich obradach komisja oceniajgca sery wytonita zwyciezcéw w dwoch kategoriach.
Szczegodlng uwage przy ocenie serdw konkursowych, zwracano na smak, konsystencje,
zapach, wytwarzanych produktéw. Ocena oczywiscie byta organoleptyczna. Kazdy ser
konkursowy zostat zakodowany i sprébowany przez kazdego cztonka komisji oceniajace;,
ktéra miata juz doswiadczenie w ocenie tego typu produktéw. Kazdy produkt byt na swdj
sposob wyjatkowy. Podczas konkursu mozna byto spotkaé wytworcoéw z catego wojewddztwa

podlaskiego.

Zwyciezcy — ser podpuszczkowy:
| miejsce — Adam Lewczuk
Il miejsce — Danuta Praczuk

IIl miejsce — Pawet Grzybowski
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Zwyciescy — ser kwasowy
| miejsce — Jerzy Stiepanow
Il miejsce — Danuta Praczuk

[Il miejsce — Okasana Tomaszewska.

Ser konkursowy w kategorii ser poduszkowy, ktéry otrzymat pierwsze miejsce w tej kategorii,
nosi nazwe ,,kopyto zubra” jest wytwarzany z mleka krowiego w sposéb rzemiesiniczy przez
Adam Lewczuka. Ser dojrzewat przez 3 miesigce w popiele, ma on naturalng skoérke

popiotowg, konsystencje twardg bez dziur.

b

— To niesamowite uczucie wygrac taki konkurs. Bardzo sie ciesze, ze to wiaSnie ,,kopyto zubra
wygrato. Ser ma kolor Zo6tty, obtoczony jest popitem i troche przypomina kopyto, dodatem
troche Puszczy Biatowieskiej i tak powstawafa nazwa — o zwycieskim serze opowiada pan
Adam.

Ser konkursowy w kategorii ser kwasowy, ktory otrzymat pierwsze miejsce w tej kategorii, to
typowy twarozek wyrabiany z mleka krowiego, naturalnie zsiadtego, przez Jerzego Stiepanow.
To tradycyjny przepis przekazywany z pokolenia na pokolenie od lat jest w rodzinie
zwyciezcow. Pan Jerzy robit go wspdlnie z Zong. Podstawg tak dobrego swiezego twarogu jest

mleko z wlasnego gospodarstwa, od krowy, ktéra wypasana jest na tgce.

— Dostatem nagrode za ser kwasny, czyli za twardg. Otrzymatem juz wczesniej kilka nagrod,

ale ta jest najwyzsza, bo pierwsza — cieszyt sie z wygranej Jerzy Stiepanow.

Wszystkim laureatom jeszcze raz sktadamy zastuzone gratulacje i zyczymy dalszych
sukcesow. Kazdy z uczestnikdbw konkursu zostat nagrodzony drobnym upominkiem

i uhonorowany dyplomem.

Dorota Péitorak, PODR Szepietowo
Fot. Anna Fatyga, PODR Szepietowo
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