Podlaski Produkt Lokalny. Puszczanskie przetwory Jarostawa Jackiewicza

Jarostaw Jackiewicz i jego firma przede wszystkim zyje z puszczy i to w Puszczy Biatowieskiej. Tam bowiem prowadzi skupy
grzyboéw i jagéd, ktére nastepnie przetwarza i zapakowane w stoiki rozwozi po sklepach i restauracjach w catej Polsce. Do
tego ogérki, czosnek i kapusta kiszona, papryka marynowana, zurawina i boréwka.

Z ulicy Biatowieskiej w Hajnéwce na budynku pod nr 15 widaé tylko niewielki szyld:
skup grzybéw. Po wejsciu do srodka, jak w prawdziwym skarbcu otwierajg sie kolejne
drzwi prowadzgce do przestronnych sal, w ktérych albo pracujg panie napetniajace
stoiki warzywami, zalewajgce je goracg solankg czy marynata, albo prawie pod sufit
pietrzg sie gotowe juz przetwory: z rozmaitych grzybdéw, jagdd, ogorkéw, papryki i
kapusty. Pietro wyzej w suszarni stojg pudta z suszonymi grzybami réznych gatunkéw a
takze z trawa zubrowa. A Jarostaw Jackiewicz — niczym mistrz ceremonii prowadzi nas
po tym labiryncie objasniajac kolejne etapy przygotowan puszczanskich przetwordw.

Kiszonki z przepisu tesciowej

- Mamy skupy w Puszczy Biatowieskiej i stamtgd przede wszystkim mamy jagody i grzyby do naszych marynat — mowi
Jarostaw Jackiewicz. — Trwa to juz od wielu lat, bo w moim rodzinnym domu w Hajnéwce i w gospodarstwie dziadka,
gdzie spedzatem dzieciristwo, czyli w Pohulance, zawsze grzybami pachniato — opowiada.

Jarostaw Jackiewicz, z wyksztatcenia technik mechanik obrébki skrawaniem, w swoim
zawodzie nie przepracowat ani jednego dnia.

- Tuz po szkole przez trzy lata sktadatem silniki do Nys i Zukéw w FSO w Warszawie, ale tata $ciagnat mnie do domu.
Zatozyt w 1985r. wiasng dziatalnosc i jeZdzitem z nim po grzyby po wsiach — wspomina.

10 lat pozniej Jarostaw Jackiewicz otworzyt wtasng firme. Z grzybami i suszonymi, i
marynowanymi jezdzit do Warszawy. Tam tez kontrahenci namowili go na produkcje i
dowdz do stolicy kiszonych ogdrkdw.

- Najpierw kisilismy wedftug przepisu taty, potem swoje dofozyta tesciowa, zaprzyjaZzniona sgsiadka i na tym przepisie
bazujemy od lat — objasnia i wymienia sktadniki niezbedne do idealnej kiszonki: ogdrek — najlepiej tzw. Sremski lub bonus,
albo octopus; duzo kopru, czosnku, chrzan (1-2 pateczki pokrojonego korzenia na stoik), lis¢ debu i lis¢ wisni. Zapakowac
w sfoiki i zalac goraca solankag. — Jesli kisi sie je w stoikach, bez ponownej pasteryzacji ogorki pozostajg chrupkie, twarde.
Wazne tez jest, by w dobry sposéb je przechowywac, jedne na drugich, poprzedzielane kartonami, aby spokojnie mogty
pracowac. Gotowe do jedzenia sg juz po 3 tygodniach — zapewnia pan Jarostaw.

Grzyboznawca z numerem

Oprécz ogdrkdéw kiszonych, kapusty, czy jagéd w zalewie firma pana Jackiewicza
przoduje w grzybach. Marynowane rydze, gaski, opienki, maslaki, borowiki, kurki,
podgrzybki zapakowane w stoiki pietrzg sie w magazynie. Nad nimi w suszarni lezakujg
pudta z suszonymi borowikami i podgrzybkami: w duzych opakowaniach zbiorczych do
restauracji; w matych, przezroczystych torebkach dla klientow indywidualnych i
wreszcie w dtugich, foliowych rekawach: najpiekniejsze borowikowe kapelusze.

- Najbardziej popularne suszone grzyby to borowiki i podgrzybki — zdradza pan Jarostaw. - Z kolei z marynat to dumny
jestem z opienki. To grzyb niedoceniany, bo choc jest najtariszym z dziko rosngcych, to jest bardzo smaczny — zachwala
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Jarosraw JdCriewicL.

Przepisy na grzybowe marynaty takze nalezg do rodziny. Receptura jest szczegétowo
opisana i powieszona na jednej ze $cian w zakfadzie.

- Z grzybami trzeba uwazac, nawet gdy sie je kupuje suszone w torebkach — podkresla Jarostaw Jackiewicz. — Nie
wszyscy wiedzg, Ze na etykiecie oprocz nazwy grzyba, gramatury, skiadu i zawartosci alergendw musi by¢ podany numer
grzyboznawcy, ktory je klasyfikowat.

Jarostaw Jackiewicz taki tytut i numer posiada. W 1995 r. skohczyt specjalistyczny kurs
w Poznaniu i moze klasyfikowac zaréwno grzyby swieze, jak i suszone (klasyfikator —
tylko grzyby swieze).
- Ludzie najczesciej myla muchomora sromotnikowego z kanig czubajkg, pieczarka, ptachetkg kofpakowata, a kiedy jest
jeszcze mtody mozna go pomylic nawet z borowikiem. Zdarza sie to nawet doswiadczonym grzybiarzom — przestrzega. —
Popularne kurki tez moga byc pomylone z lisowkg pomarariczowg. Ta na szczescie nie jest tak grozna jak sromotnik, bo

wywotuje tylko lekkie dolegliwosci pokarmowe. Dlatego klasyfikator czy grzyboznawca na skupie i w zakfadzie sg
niezbedni.

Firma pana Jarostawa jest znana wérdd - przede wszystkim - warszawskich
restauratorow.

— Sposréd moich wszystkich klientow restauracje z Warszawy to 70% - podkresla. — Sg jeszcze nieliczni z Wroctawia,
todzi, ostatnio z Gdariska, Gdyni. Mam tez jedng restauracje z Biategostoku — zaznacza. — Wspdipracuje tez ze
sklepami, zwtaszcza ze zdrowg zywnoscig. Ostatnio do nas wydzwaniaja, Zeby wyprodukowac im buraki kiszone i gruszki
na stodko. Bedziemy prébowac, wiec pewnie sie uda — prognozuje Jarostaw Jackiewicz.

Urszula Arter, Departament Rolnictwa i Obszarow Rybackich UMWP

Jarostaw Jackiewicz ,,Jackiewicz J”
ul. Biatowieska 15, 17-200 Hajnowka
tel.: 503 155 726

e-mail: jarekjackiewicz@wp.pl

Strona internetowa: link do strony

Strona na fb: link do strony

Strona w bazie podlaskich producentéw: link do strony
Gdzie kupic¢?

Biatystok:

- sklep "Groszek" na Al. Marszatka J6zefa Pitsudskiego 53,

- Gietda Rolno-Spozywcza Fasty — ul. Szosa Knyszynska 17;
- restauracja Della Strada przy ul. Upalnej 68/1;

Hajnowka:

- na miejscu w zaktadzie — ul. Biatowieska 15
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Zakupy wysytkowe i hurtowe po telefonicznym i mailowym kontakcie.


http://www.przetwory-jackiewicz.pl/
https://www.facebook.com/Firma-Jackiewicz-J-437952699591446/?comment_id=Y29tbWVudDoxMDE1MjM0OTc3NTQxNzc4M18xMDE1MjM5NzE1ODI5Mjc4Mw%253D%253D
https://produkty.podlaskie.eu/przetworyjackiewicz
https://twitter.com/wojpodlaskie
https://www.facebook.com/wojpodlaskie/
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