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Życie nie kończy się na słodyczach. Wprawdzie mogłoby być ciekawie, zwłaszcza gdyby po 

przyjęciu większej ilości czekolady organizm nie zgłaszał potrzeby wgryzienia się w kawał 

kiełbasy czy bułkę z pasztetem, ale póki co jesteśmy skazani na różnorodność. Poza 

tym warzywo od czasu do czasu zjeść wypada. 

Zdyscyplinowanie żywieniowe jest konieczne nie tylko podczas diety odchudzającej czy 

treningowej, ale również gdy zakazane produkty jada się często i w dużej 

ilości. Jako słodyczowa bloggerka sama spotykam się z taką sytuacją, a ponieważ żyję i mam 

się dobrze – moje włosy są mocne, na skórze zaś nie wyrastają żadne paskudztwa – nie widzę 

potrzeby zrywania z obecnym sposobem żywienia. 

Jak jada słodyczowa bloggerka? 

Słodycze jem dokładnie raz dziennie i o stałej porze. Kiedy ktoś częstuje mnie spontanicznie, 

dziękuję i odmawiam. Nie przygotowuję słodkich śniadań ani obiadów. Nie wyobrażam sobie 

też zjeść słodkiej kolacji. Uwielbiam chleb, więc przed snem obowiązkowo zjadam kanapki z 

wybranym smarowidłem i ogromem warzyw spadających na talerzyk – trzeba trzymać je 

wszystkimi palcami naraz. 

Wyszukiwanie smarowideł nie sprawia mi kłopotu, acz czasem jestem znudzona i chętnie 

sięgnęłabym po coś nowego. Lubię serki śmietankowe, jednak nie mogę kupić zbyt wielu 

naraz, bo mają krótkie daty ważności. A chomikować uwielbiam! Jako dziecko z lubością 

pałaszowałam wieczne pasztety, niestety obecnie nie jestem w stanie ich jeść. Tanie straszą 

MOM-em, droższe zaś – z wyższą zawartością mięsa – zawierają galaretowato-tłuszczowe 

bryłki, które stają mi w gardle. 

Dlaczego pasztety sojowe? 

Jeszcze przed założeniem bloga zwróciłam się w stronę pasztetów sojowych, a następnie 

innych wegetariańskich i wegańskich past warzywnych. To jedne z nielicznych produktów, 

na które nie szkoda mi pieniędzy, mimo iż w tej samej cenie mogłabym dostać coś mniej 

zdrowego i większego. Stały się moją słabością, podobnie jak słodycze. Słoiczki obowiązkowo 

kolekcjonuję, choć nie wiem po co. 

Moim tegorocznym odkryciem są pasztety z cieciorką oraz wegetariańskie paprykarze 

nazwa marki, które znalazłam w nazwa sklepu. Z dostępnych sześciu czy ośmiu wariantów 

kupiłam cztery, a potem się zakochałam. Rzadko odwiedzam sklepy ekologiczne, więc nie 

miałam pomysłu, gdzie upolować resztę. Wiedziałam jednak, że muszę mieć wszystkie. O 

pomoc poprosiłam producenta, i tak oto otrzymałam wybrane pasty do 

testów. Przedstawienie ich na blogu jest dla mnie ogromną przyjemnością, ponieważ lubię 

polecać coś, co smakuje mi na tyle, że sama decyduję się o to zawalczyć. 

[zdjęcie produktu] 
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Pasty kanapkowe nazwa marki 

W skład mojego testowego zestawu wchodzą: 

1. Wegańskie pasztety z cieciorką: 

 meksykański – 37% cieciorki, po 5% groszku, kukurydzy i czerwonej fasoli, 152 kcal w 

100 g, 

 koperkowy – 35% cieciorki, 0,5% koperku suszonego, 145 kcal w 100 g, 

 oliwkowy – 38% cieciorki, 23% oliwek zielonych, 128 kcal w 100 g, 

 warzywny – 35% cieciorki, 21% marchwi, po 7% selera, pietruszki i cebuli, 145 kcal w 

100 g, 

 ogórkowy – 30% cieciorki, 30% ogórka kiszonego, 141 kcal w 100 g, 

 pomidorowy – 38% cieciorki, 17% koncentratu pomidorowego, 146 kcal w 100 g. 

[zdjęcie produktu] 

2. Wegańskie pasztety z soją: 

 z pomidorami – 40% soi, 18% koncentratu pomidorowego, 140 kcal w 100 g, 

 pieczarkowy z bazylią – 45% soi, 22% pieczarek, 0,9% bazylii, 131 kcal w 100 g. 

[zdjęcie produktu] 

3. Wegańskie pasztety z soczewicą: 

 warzywny – 11% soczewicy zielonej, nieznana ilość soi, po 4,5% marchwi i selera, 

3,5% pietruszki, 2,5% cebuli, 135 kcal w 100 g, 

 paprykowy – 20% soczewicy zielonej, 16,9% papryki czerwonej, 136 kcal w 100 g. 

[zdjęcie produktu] 

4. Wegetariańskie paprykarze: 

 z ryżem – 17% ryżu, 178 kcal w 100 g, 

 z kaszą jaglaną – 17% kaszy jaglanej, 180 kcal w 100 g, 

 z amarantusem – 22% płatków z nasion amarantusa, 186 kcal w 100 g, 

 z quioa czerwoną – 15% ziaren quinoa czerwonej, 191 kcal w 100 g. 

[zdjęcie produktu] 

5. Ekologiczny hummus bio: 

 z suszonymi pomidorami – 32% cieciorki, 15% pomidorów suszonych na słońcu, 227 

kcal w 100 g. 

W ofercie marki nazwa marki dostępne są także inne smaki hummusu. 

[zdjęcie produktu] 
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Co wyróżnia pasty warzywne nazwa marki? 

 Mogą je jeść wegetarianie i weganie. 

 W zależności od wariantu są dobre dla: dzieci, diabetyków, osób z nietolerancją 

glutenu. 

 Z uwagi na niską zawartość kalorii są przyjazne osobom na diecie odchudzającej. 

 Znajdują się w mocnych i uroczych opakowaniach: 160-gramowy słoiczkach. 

 Mają wiele wariantów smakowych – każdy znajdzie coś dla siebie. 

 Wybrane pasty zawierają ekologiczne składniki. 

 To smaczne źródło dobrze przyswajalnego białka… 

 …a także witamin i korzystnych dla zdrowia pierwiastków. 

 Są wykonane na bazie wody, więc rozprowadzanie ich na kanapce jest łatwe. 

 Można je wykorzystać nie tylko do kanapek, ale również naleśników czy placuszków. 

 Nie zawierają cukru. 

Upatrzyliście wegańską pastę dla siebie? 

A może już macie ulubieńca? 

[logo marki] 

(kliknij obrazek, by przenieść się na stronę nazwa marki, 

odwiedź też fanpage’e: Facebook, Instagram) 

 

https://www.facebook.com/PRIMAVIKApl
https://www.instagram.com/primavika.pl/

