Dolnoslaskie zdrowe jedzenie
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Wszyscy znamy powiedzenie: jestes tym, co jesz. Chcemy wiedzie¢, jak powstaje dany
produkt, skad pochodzi, czy jest zdrowy i wysokiej jakosci. Odpowiedzia sa biznesy
rzemieslnicze produkujace ekologiczna zywnosc.

Juz Hipokrates (460-370 p.n.e.) méwit Niechaj pozywienie bedzie lekarstwem, a lekarstwo
pozywieniem. I cho¢ doceniamy postep medycyny, ktora ma lekarstwo prawie na wszystko, to jednak
wiemy, ze jedzenie ma znaczenie dla naszego zdrowia.

Serotonina - hormon szczescia

Weganski ser dla wielu nie ma racji bytu. Inaczej twierdza zatozyciele firmy Serotonina - czworo
przyjaciot: Marzena Gabryk, Paula Kowalczyk, Piotr Poleszczuk, Jarostaw Kulinski, ktorzy
zdecydowali sie przejs¢ na diete weganska, ale nie chcieli rezygnowac z ulubionego sera. Tak
narodzit sie pomyst na uruchomienie produkcji seréw weganskich. - Poczgtkowo byty to produkty
tylko na wtasny uzytek, a my bylismy krélikami doswiadczalnymi. Okazato sie, Ze idzie nam catkiem
niezle i nasze sery smakujq tez znajomym - wspomina Marzena. Powstanie firmy byto odpowiedzia
na luke rynkowa - zapotrzebowanie na odpowiedniej jakosci produkty pochodzenia niezwierzecego. z
Obecnie w swojej ofercie mamy 11 rodzajow sera, kazdy z nich wprowadza do diety inne wartosci
odzywcze potrzebne do zdrowego funkcjonowania organizmu - méwi Paula. Kazdy ser jest inny,
wszystkie powstaja na bazie naturalnych sktadnikow, takich jak orzechy nerkowca, soja czy olej
kokosowy. A to oznacza, ze weganie i osoby nietolerujace laktozy nie musza rezygnowac z
przyjemnosci jedzenia serow. Rzemieslnicy z Serotoniny doswiadczenie zawodowe zdobywali w
dziedzinach dalekich od branzy spozywczej - IT, grafika, PR. Pewnie dlatego sery Serotoniny sa nie
tylko smaczne, ale takze majg zabawne i zaskakujace nazwy, np. Czader Almondo czy Ochrzan. Sa
tez pieknie opakowane.
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Tworcy Serotoniny Fot. Natalia Kabanow
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Ochrzan Fot. Serotonina

Pieczywo z certyfikatem

Piekarnia Bakowski w Rogowie Sobdckim to rodzinny biznes rzemieslniczy z dlugoletnia tradycja. Od
poczatku przyswiecal mu jeden cel: zdrowe i smaczne produkty bez sztucznych dodatkow. Najpierw
senior rodu - Konstanty Bakowski, a teraz obecny witasciciel Marian Bakowski, produkuje
pieczywa i ciasta wytwarzane w tradycyjny sposéb przy uzyciu naturalnych surowcéw. - Bazujemy na
tradycyjnej produkcji recznej, na najlepszym maku i naturalnym masle. Tak byto od zawsze i tego
ucze swoje dzieci - méwi Marian Bakowski. W rodzinnym biznesie pracuja wszyscy: zona, trdjka
dzieci (cérka i dwdch synow) oraz ich matzonkowie. Firma zatrudnia 30 osob, posiada cztery punkty
dystrybucji - 2 w Sobdtce, 1 w Katach Wroctawskich i gtéwny przy piekarni w Rogowie Sobo6ckim. -
Nasze chleby produkowane sq na naturalnym zakwasie, w postaci zZuru, ktory powstaje w procesie
wielogodzinnej fermentacji - opowiada Marta Klimek, cérka wilasciciela. Zdrowotne walory chleba
wypiekanego przez Rodzine Bakowskich potwierdza certyfikat wydany przez Politechnike ¥.6dzka.
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Pieczywo z Rogowa Sobockiego Fot. Archiwum wlasne

Ekologiczne miody

Do zdrowotnych waloréw miodu nie trzeba nikogo przekonywaé. Najlepiej wie o tym rodzina
Panstwa Toronczakow, od pokolen produkujaca miody. - Wedtug rodzinnych legend pszczoly miat
juz maj pradziadek mieszkajqcy w Baryszu na Podolu. Przeprowadzajqc sie jego syn przywiozt ule na
Dolny Slgsk. Liczba pszczelich rodzin znacznie sie powiekszyta, kiedy Niemcy, opuszczajqc nasze
ziemie zostawili dziadkowi swoje ule - opowiada Paulina Krzyzaniak, ktéra wraz z rodzina
prowadzi Gospodarstwo Pasieczne Apis w siedziba w Grodzcu. Dzisiaj Toroficzacy maja 80 pni
(rodzin pszczelich), a pasieka znajduje sie w Obszarze Chronionego Krajobrazu ,Grodziec”.
Pszczotami zajmuje sie cata rodzina, nawet dzieci, ktore aktywnie biora udziat w miodobraniu.
Dystrybucja miodéw takze pozostaje w rekach rodziny. Zaczeto sie od znajomych i sasiadéw, dzisiaj
zasieg jest o wiele wiekszy, a potwierdzeniem jakosci miodéw sa opinie klientéw, od lat
zaopatrujacych sie w gospodarstwie z Grodzca. Miody od Toronczakéw trafity do samego profesora
Miodka, ktéry zachwycit sie ich smakiem. Jednak pszczelarskie rzemiosto ma nie tylko stodki smak. -
Problemem pszczelarzy sq coraz intensywniej stosowane srodki ochrony roslin, ktére wylqczajq
pszczoty z zapylania roslin i dodatkowo trujg te owady. Nie pomagajq tez importerzy, ktory
sprowadzajq miody nieznanego pochodzenia i sprzedajq je po zanizonych cenach - opowiada pani
Paulina. Ale mimo tych trudnosci Toronczacy nie narzekaja na brak klientow i rozwijaja pszczelarski
biznes.
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Mtodzi pszczelarze Fot. Archiwum rodzinne

Zywno$¢ produkowana przez dolnoslaskich rzemieslnikow jest wysokiej jakosci, co jak pokazuje
rynek, docenia coraz szersze grono odbiorcow. Poszukiwanie smacznych i zdrowych produktéw,
czesto smakdéw z dziecinstwa, jest zacheta do tworzenia wiasnych warsztatow lub kontynuowania i
rozwijania rodzinnych rzemieslniczych tradycji.
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Wiecej informacji: www.rzemioslonowerozdanie.pl
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Material przygotowany w ramach projektu #RzemiosloNoweRozdanie realizowanego przez
Fundacje Walbrzych 2000 na zlecenie Urzedu Marszalkowskiego Wojewodztwa
Dolnoslaskiego.
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