Podlaski Produkt Lokalny. Sery z Puszczy Biatowieskiej

Zaczetlo sie sera szwajcarskiego, a moze od greckiej fety? Painstwo Lewczuk z Hajnéwki uwielbiajg sery od zawsze, dlatego
postanowili robi¢ je sami. Inspiracjg sa smaki z dziecinstwa i z podrézy.

Kiedy pan Adam Lewczuk byt dzieckiem, wujek przynosit mu zétty ser z dziurami z
OSM z Hajnowki. Smak idealny. — To byto moje pierwsze serowarskie marzenie, by
zrobi¢ taki ser. Po kilku latach sie udato — przyznaje z duma.

Udato sie nie tylko to. W ofercie Serow z Puszczy Biatowieskiej [marki stworzonej przez
panstwa Lewczuk — dop. red] znajdziemy ser plesniowy, z popiotem, niebieski z
lawenda, podpuszczkowy w kolorze zéttka z kurkumg i cynamonem, kozi moczony w
czerwonym winie, twarogi, sery podpuszczkowe swieze dodatkami i koreczki w oliwie
zamkniete w stoikach. | wiele innych smakowitosci. Co jednak byto pierwsze?

Od wycieczki do firmy

- Z wycieczki do Grecji przywieZliSmy mnostwo sera i szybko go zjedlismy. Za
szybko — wspomina Adam Lewczuk. — Dlatego troche poczytatem, poszperatem w
Internecie i postanowitem zrobic¢ ser samodzielnie.

W tym celu pan Adam udat sie na hajnowski rynek po swieze mleko. — Kupitem 15
litrow i bytem przekonany, ze sera wyjdzie z tego mnéstwo — opowiada. — | wyszio: 1,5
kg, ale byt bardzo dobry.

Krok po kroku panstwo Lewczuk wgryzali sie w serowarski $wiat. Czytali, ogladali filmy
w Internecie, szkolili na warsztatach i robili kolejne sery.

- Najpierw dla siebie, potem dla rodziny, znajomych, az w koncu zaczelismy je
sprzedawac. Powstata firma ,Sery z Puszczy Biatowieskiej”, zbudowalismy naszg
serowarnie [stoi tuz przy domu na posesji paristwa Lewczuk — dop. red.] i dalej
pracujemy — opowiada pan Adam i oprowadza nas po swoim krdlestwie.

W btekicie i z popiotem

- W serach najwazniejsza jest pasja i pomystowosSc¢ serowara — twierdzi pan Adam.
— Teoretycznie mamy cztery punkty w podstawowej ofercie: twardg, ser
podpuszczkowy, dojrzewajgcy i jogurt. Jednak, kiedy wejdziemy gtebiej w
poszczegolne rodzaje, to sytuacja robi sie coraz ciekawsza.

Podobnie jak struktura i kolory serow na potkach w dojrzewalni. Duze, prostokatne jak
cegty, gomutki sera Swiezego z czarnuszka, papryka, ziotami lezg na ukosnych pétkach;
dojrzewajace, okragte zasiadty na drewnianych pétki; inne obsypane popiotem lezakujg
w drewnianej skrzyni.
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- 10 Przykiaa naszey iascynacyl rozrmiaityrri srriakarri — opowiaaa o seracri w
popiele hajnowski serowar. - Ser z popiotem podpatrzony jest we Francji. To
pomyst sprzed kilku wiekow, kiedy dwczesni serowarzy swieZy skrzep, ale nie
najlepszy obsypywali popiotem, by nie dobraty sie do niego szczury — opowiada
pan Adam. — Dzi$ sprowadzamy ten popiot wtasnie z Francji — otwiera pudeteczko
ze smoliscie czarnym proszkiem przypominajgcym toner do drukarek. — Tylko
prosze nie kichac, bo wszystko i wszyscy bedg w tym pyle —uprzedza.

Kolejng ciekawostkg jest ser podpuszczkowy w intensywnie niebieskim kolorze — jak
duzy kawatek plasteliny.

- To jeszcze nie koniec niespodzianki — zapowiada pan Adam i odkraja kawatek w
smerfowym kolorze. Wéwczas w miejscu rozkrojenia pojawiajg sie biate plamy, ktére po
kilkunastu sekundach znikaja, a ser ponownie robi sie intensywnie btekitny. A smak? To
tez niespodzianka. Lawendowy!

Jakos¢ przycigga klienta

- Nie mamy jednego, szczegolnego sera, ktory jest hitem — mowi Adam Lewczuk. —
Podobnie jak w naszej rodzinie, kazdy lubi, co innego. Mama lubi ser z popiotem i
w typie pecorino, my z zong - dojrzewajgce, jeden z synow przepada za
plesniowymi a drugi za tymi, ktore sie dobrze topig — wymienia ze Smiechem.

S3 jednak sery, ktore od poczatku zyskaty fanéw i sg w ofercie od poczatku. To
,sonatki”, niewielkie, twarozkowe serki z rozmaitymi dodatkami, to réwniez jogurt i
koreczki serowe w stoiczkach.

- Nasi klienci to ludzie interesujgcy sie zdrowg, naturalng i tradycyjng Zywnoscig —
mowi pan Adam. - Sg ciekawi nie tylko produktu, ale miejsca, gdzie powstaje;
ludzi, ktorzy go wytwarzajg. Dlatego najczesciej sami nas odwiedzajg. Skiadajg
nam tez wizyty wiasciciele sklepow ze zdrowg Zywnoscig i sie u nas zaopatrujg.

Sery z Puszczy Biatowieskiej powstajg na bazie mleka od gospodarza z niedalekiego
Kuraszewa. ,Carskie czerwonce” z mleka koziego od zaprzyjaznionej gospodyni, ktéra
ma niewielkie stado k6z. Przyprawy do seréw z biatostockiej hurtowni.

- Nie od razu trafilismy na naszych dostawcow. Testowalismy, probowalismy mleka
od roznych gospodarzy, przypraw z roznych Zrodet az udato sie znaleZc to, co
spetnia nasze oczekiwania — wyjasnia pan Adam. — | klienci to doceniajg. A my
doktadamy wszelkich staran, by zagwarantowac wysokg jakoSc¢ naszych serow i
proponowac kolejne smaki.

Urszula Arter, Departament Rolnictwa i Obszarow Rybackich

Sery z Puszczy Biatowieskiej



ul.Lema 2; 17-200 Hajnowka
e-mail: seryzpb@wp.pl

tel. kom: 668425827; 795582859
Strona internetowa tutaj

Strona na FB tutaj

Gdzie kupic¢?

- bezposrednio w serowarni

- w sklepie na profilu FB

- w sklepach sieci Hermes (np. w Biatowiezy)

- mozliwo$¢ wysyiki towaru.

- w Biatymstoku w sklepie ,Biebrzanskie Smaki” przy ul. Wyszynskiego [i


http://www.seryzpuszczy.pl/
https://www.facebook.com/seryzpuszczy/
https://twitter.com/wojpodlaskie
https://www.facebook.com/wojpodlaskie/
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