Podlaski Produkt Lokalny. Wedliny od ,,Kolinka”

Kusi swiezoscig, wysoka jakoscig swoich wyrobéw i réznorodnym asortymentem - Ireneusz Kolifiski z Wysokiego
Mazowieckiego ma olbrzymia wiedze, doswiadczenie i gtlowe wciaz petng pomystow.

Zaktad masarniczy Ireneusza Kolihskiego miesci sie przy ul. Ogrodowej w Wysokiem
Mazowieckiem. Z dala od centrum, w zacisznej, niewielkiej uliczce. Kto go tu odwiedza?

- Mam od lat wielu statych klientow i z miasta, i z okolicznych miejscowosci.
Reklame miatem najlepszg, bo szeptang, z polecenia — wyjasnia pan Ireneusz,
mistrz wedliniarstwa. — U siebie na posesji mam takg miniature duzego zaktadu,
wszystko, co potrzeba, by produkowac dobre wedliny.

Wedlina tylko z polskiego miesa

Pan Ireneusz wiele moze opowiadaé o swoich zawodowych do$wiadczeniach w
przemysle miesnym. Pracowat w kilku wiekszych i mniejszych zaktadach w Polsce.
Dlaczego postawit na swojg niewielka, rodzinng firme?

- Zmeczyt mnie ten przemystowy wyscig o jak najnizszg cene — wyjasnia. — To
wieczne wymyslanie, aby jak najtaniej wyprodukowac. Owszem, potrafitem to robic
i to bardzo dobrze, ale bytem juz tym zmeczony. A wokoto powstawato juz coraz
wiecej niewielkich zaktadow wedliniarskich. | cho¢ szans mi za duzych nikt z
miejscowych nie dawat, upartem sie i rozpoczgtem witasng dziatalnosc.

Zaktad powstat w 2012 r. Od poczatku pan Ireneusz postawit na wedliny wieprzowe i
drobiowe. Testowat dostawcdw miesa, bo surowiec w jego produkcji jest niezwykle
wazny. Kupuje zaréwno elementy wieprzowe, drobiowe, ale tez wotowe i péttusze.

- Poczatkowo kupowatem w roznych miejscach, ale juz od kilku lat wspofpracuje z
0gdlnopolskg, a od niedawna takze z jedng z firm podlaskich. Tylko z polskiego
miesa dobrej jakosci moge robi¢ swoje wedliny — podkresla. - Z migsa
zagranicznego nie wychodzg. Inaczej trzoda karmiona, wiecej roznych specyfikow
uzywanych przy hodowli. Przy produkcji moich tradycyjnych wyrobow - wedzonych,
dojrzewajgcych - ciggnie sie, maze i Zzona sie strasznie denerwuje, bo to ona jest u
nas gtownym handlowcem — smieje sie pan Ireneusz.

Z wiedzg i fantazjg w parze

W zaktadzie w Wysokiem Mazowieckiem pan Ireneusz na state oferuje klasyczne
tradycyjne wedliny wedzone: boczek, poledwice, szynke, schab. Ma tez kietbasy
pieczone i podsuszane: palcéwke, kietbase w typie zywieckiej, krakowskiej czy tez
jasiuka. Wedzi w dymie z olchy, piecze w piecu na debine. | wcigz go kusi, by prébowac
czegos nowego.



- Lubie wymyslac nowe rzeczy, a to boczek prasowany z kilku warstw, a to golonke
frybowang, bez kosci, w specjalnym woreczku, ktérg mozna jesSc i na ciepto, i na
zimno, a nawet z grilla — opowiada. — Pieke tez pasztety drobiowe, klopsy, wedze
filety i cwiartki kurczece, robie tez kaszanki i salcesony a ostatnio takze stonine w
stoiku. Mam takie mozliwosci, bo mam i maszyny, i wiedze, a fantazji i pomystow
tez nie brakuje.

Po wedliny do pana Ireneusza przychodzi wielu klientdw. Dzwonek do drzwi sklepiku
przy zaktadzie nie milknie, kolejka nie jest rzadkoscia.

- Bytem kiedys statym punktem postojowym na trasie ludzi z Siemiatycz,
jezdzgcych busami do Brukseli. Pot auta potrafili zapakowac, nie na handel, tylko
na wiasne potrzeby. Zeby im tam mniej pachniato, to specjalnie kupitem prézniowa
pakowarke — wspomina pan Ireneusz, $miejgc sie szczerze.

Z rodzing do jednej bramki

W firmie pana Ireneusza pracuje tylko rodzina: on, zona, syn, pomaga tez synowa,
cérka i zie¢. Kazdy po latach wspétpracy umie juz rozpoznac¢ mieso dobrej jakosci,
potrafi uwedzi¢, upiec, przygotowac solanke.

- Gramy do jednej bramki, jestesmy catkiem dobrym zespotem — przyznaje pan
Ireneusz. — A o klienta tez wspdlnie dbamy, przede wszystkim stawiajgc na
SwieZosc, bo u nas towar dfugo nie leZy. Robimy mate partie, ale czesto. Nie
stosujemy zadnych nastrzykoéw, dbamy o jakos¢. Czesto namawiam klientow,
ktorzy majq jakies watpliwosci, by np. zamrozili szynke ode mnie i z jakiejs innej,
popularnej firmy. A potem do odmrozenia obie wtozyli do dwdch misek i zobaczyli,
ile wody pojdzie z kazdej z nich. Wiem, ktora okaze sie lepsza — zapewnia pan
Ireneusz. — Moja!

O jakosci jego wyrobdw Swiadczg wyrdznienia zdobyte w wojewddzkich etapach
konkursu kulinarnego: ,Nasze Kulinarne Dziedzictwo — Smaki regionéw” oraz
przynalezno$¢ do stowarzyszenia ,Podlaski Szlak Kulinarny”, zrzeszajacego
producentdéw tradycyjnej, podlaskiej zywnosSci.

Urszula Arter, Departament Rolnictwa i Obszarow Rybackich

Masarnia ,,Kolinek” Ireneusz Kolinski
ul. Ogrodowa 5, 18-200 Wysokie Mazowieckie
Tel.: 535429 111; 696 041 337;

e-mail: kolinek35@vp.pl.

Strona w bazie.
Strona na Facebook'u.


mailto:kolinek35@vp.pl
https://produkty.podlaskie.eu/kolinek
https://www.facebook.com/Masarnia-Kolinek-1649511751929771

Gdzie kupic?

- na miejscu w sklepie przy masarni; [i
- poprzez strone Bazarek.pl;
- przy wiekszych zamowieniach, cateringach — dowéz do klienta. D


https://www.podlaskiebazarek.pl/producent/338,ireneusz-kolinski
https://twitter.com/wojpodlaskie
https://www.facebook.com/wojpodlaskie/
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