Podlaski Produkt Lokalny. Domowe sekacze Marzeny

Sekacze, paczki, buteczki i chleb zytni - bez ulepszaczy, margaryny, spulchniaczy. Jak u babci Anieli, ktéra przez lata uczyta
Marzene Karawiecka piec wszelkie stodkosci. W Sejnach po sekacze Pani Marzeny najlepiej ustawic sie w kolejke.

Pierwsze ciasto Marzena Karawiecka upiekta w podstawowce. To byt prosty
»,murzynek”, ale na tyle dobry, ze kolejne jego odstony sprzedawata kolezankom i
kolegom po kawatku.

— Pierwsze pienigdze zarobione na cukiernictwie — smieje sie Pani Marzena
wspominajgc czas dziecinstwa. Potem juz pieczenie ciast, a zwtaszcza stynnych
sekaczy odbywato sie pod czujnym okiem babci Anieli.

- Babcia ma blisko 90 lat, cafe Zycie piekia sekacze, z czego wiekszosc lat w
sposob tradycyjny, nad ogniem — opowiada Pani Marzena. — Ja to zrobitam tylko
raz i dziekuje, ze ktos, kiedys wymyslit prad — Smigje sie. - Ale po babci mam jeden
piec elektryczny do sekaczy, nie grzeje juz, jak kiedys, ale mam do niego
sentyment.

Baby i koto od roweru

Piec, czy inaczej moéwigc grzatka z watkami do pieczenia sekaczy u kazdego z
producentdéw stynnych ciast oblewanych kolejnymi warstwami ciasta — jest inna. —
Porzadnych grzatek do sekaczy nie mozna, ot tak, sobie kupi¢ w sklepie. Ja tez swojg
sama wymys$litam na bazie babcinej konstrukcji. Moja ma np. przymocowane koto od
roweru, by wprawia¢ watki z sekaczami w ruch — demonstruje autorskg konstrukcje.




Ro6zne sg tez techniki i kolejnos$¢ oblewania ciasta.

— Ubitg piane z biatek mieszam z ciastem bezposrednio przed nalewaniem
kolejnych warstw — zdradza swoj sekret Pani Marzena. — Nie boje sie, Ze ktos to
podchwyci, bo i tak kazdy robi po swojemu.

Pani Marzena ma jednak swojg kluczowa zasade przy produkcji sekaczy.

— Zadnej margaryny, masta roslinnego czy proszku do pieczenia! To nie sekacze,
tylko jakies$ baby z roZna! — denerwuje sie, gdy mowimy o sekaczach powszechnie
dostepnych na rynku. - Sekacz powinien byc pulchny tylko dzieki pianie z biaftek, a
nie spulchniaczom. Na tym polega jego wyjgtkowosc i smak. To zastuga duzej
liczby jajek, porzadnej maki, prawdziwego masta i Smietany. A nie gotowych
mieszanek w workach, do ktorych trzeba tylko dodac¢ wody i gotowe! — mowi i
wyjasnia od razu, ze z propozycji ,gotowcow” od rozmaitych firm nie korzystata i
nie korzysta. — Co prawda robitam przez Kilka lat sekacze na margarynie, aby
klienci mieli wybor cenowy. W ubiegtym 2019 roku zrezygnowatam jednak
catkowicie z margaryny. Klienci odczuli roZnice w smaku i na pewno zostaniemy
przy masle — zapewnia.
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Stodkie krolestwo sadowniczki

Przywigzanie do tradycji i dziedzictwa babci Aliny wptyneto takze na staranno$¢ w
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QopOrze Proaukiow. Fani iviarzena ao Wyropu SWoICh WYpPIEKOW STOSUje MakKe | naoiat z
naszego regionu.

— Mgke mam z miyna w pod augustowskich Mazurkach [piszemy o nim tu - link do
strony — dop. red.] Do sekaczy najlepsza jest ich tortowa typ 450 — poleca. - Nabiat
kupuje w lokalnych hurtowniach , najczesciej od znanych podlaskich zaktadow
mleczarskich. Mam tez miod od sejneriskiego pszczelarza Krzysztofa
Przeborowskiego [piszemy o nim tu — dop. red.] A jabtka do szarlotek sg z mojego
sadu, bo jestem takze rolnikiem sadownikiem — Smieje sie Pani Marzena. A
upieczona rano wielka blacha szarlotki z kruszonkg znika wtasnie w samochoazie
klientki.

Bo u Pani Marzeny w zaktadzie - przy ul. Powstancow Sejnenskich 3 - kupi¢ mozna nie
tylko sekacze, ale tez stodkie, drozdzowe butki, sezonowe ciasta (np. szarlotke), a takze
chleb.

- Pieczemy chleb zytni, wieloziarnisty na zakwasie z odrobing miodu. Po
wyrobieniu ciasta odstawiam je w blaszce na 12 godzin, po tym czasie dopiero
trafia do pieca — zdradza w skrdcie przepis Pani Marzena. — Mdj chleb jest ciezki,
tresciwy i sSwiezy przez kilka dni.



https://produkty.podlaskie.eu/mlynex
https://produkty.podlaskie.eu/pasiekaprzeborowski
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Na pétkach i ladach zaktadu Pani Marzeny pusto a jest wczesne popotudnie. —
Pieczemy od rana, ale wszystko nam schodzi na biezgco. Na wigksze zamdwienie
najlepiej sie umowi¢ — radzi i rozglagda sie po swoim krolestwie. — Tak to wtadnie
wyglada, od rana piektam i teraz znowu pusto. Jutro bedzie tak samo, ale to wtasnie
lubie. To moje miejsce a to, co tu robie, to moja najwieksza pasja.

Urszula Arter, Departament Rolnictwa i Obszarow Rybackich

Domowy wypiek sekaczy - Marzena Karawiecka
ul. Powstancow Sejnenskich 3

16-500 Sejny

tel. 697198012

e-mail: marzena.karawiecka@gmail.com

Link do strony FB

Strona producenta w bazie Produkty Podlaskie
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mailto:marzena.karawiecka@gmail.com
https://www.facebook.com/domowy.wypiek.sekaczy
https://produkty.podlaskie.eu/domowesekaczemarzeny
https://twitter.com/wojpodlaskie
https://www.facebook.com/wojpodlaskie/

	Podlaski Produkt Lokalny. Domowe sękacze Marzeny
	Sękacze, pączki, bułeczki i chleb żytni – bez ulepszaczy, margaryny, spulchniaczy. Jak u babci Anieli, która przez lata uczyła Marzenę Karawiecką piec wszelkie słodkości. W Sejnach po sękacze Pani Marzeny najlepiej ustawić się w kolejkę.


