Podlaski Produkt Lokalny. Kumpiak z dziedzictwem i doktoratem

Aby go przygotowac potrzeba az 12 miesiecy! | wcale nie ma 100 procentowej pewnosci, ze wszystko sie uda. Kumpiak jest
kaprysny i wymagajacy. W Podlaskiem produkuje go tylko firma ANCYPO MIZER, ktéra z kulinarnych wspomnien i marzen
o prawdziwym kumpiaku - stworzyta ekskluzywng marke.

Na poczatku byto marzenie Jana Ancypo , a raczej jego wspomnienie z dziecinstwa,
kiedy w rodzinnych Pawetkach - k. Sokotki, w domu kolegi - wdrapywat sie na strych, by
tam podkradaé kawatki dojrzewajacego pod powatg miesa. To byt wiasnie kumpiak.

Wyprawa po skarby

- O tych wyprawach na strych styszatem od dzieciristwa — mowi tukasz Ancypo,
syn Jana i wspotwiasciciel firmy. — To byt przede wszystkim sposob na
przechowywanie miesa. Dziadkowie tego nie robili, mieli juZ lodowki, ale inne
rodziny tak. Stgd wyprawy na strych sgsiadow. Tata po latach sprobowat ten smak
odtworzyc.

Jan Ancypo byt pasjonatem lokalnej historii i tradyciji, a za szczegdlnie istotne uznawat
kulinarne dziedzictwo. Stad pomyst stworzenia w JanowszczyzZnie - |zby Regionalnej
Tradycji, gdzie sprzety kuchenne, przynoszone przez okolicznych mieszkancow,
stanowity wazng czes¢ ekspozycji.

- W Slad za tym poszty tez rozmowy z ludzmi o kumpiaku. Receptura byta juz
zapomniana, nigdzie nie zapisana. Tata poswiecit wiele czasu na jezdzenie po
wioskach i nagrywanie wywiadow z tymi, ktorzy pamietali ten produkt — wspomina
tukasz Ancypo.

Prob byto wiele, kosztownych i dtugich, bo czas dojrzewania kumpiaka to caty rok!
Zaczyna sie pdzng jesienig a konczy wraz z latem. Przez ten czas trzeba dbac o
odpowiednig wilgotnos¢, temperature, zasolenie.

- Kiedy tacie udato sie w koncu osiggngc wtasciwy smak, postanowit podzielic sie
tym z innymi. Kumpiak i jego receptura zostata zgtoszona i zarejestrowana na

Liscie Produktow Tradycyjnych Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi — opowiada
tukasz Ancypo.

Poczatkowo panstwo Ancypo prébowali stworzy¢ grupe producencka zajmujaca sie
wytwarzaniem kumpiaka, jednak dtugi proces jego produkcji zniechecat potencjalnych
partneréw. Powstata wiec firma rodzinna, ktéra wprowadzita kumpiaka nie tylko na
rynek, ale takze na stoty wykwintnych restauracji i do Swiata nauki.

Kumpiak z doktoratem

- Jest niezwykty i zachwyca wszedzie tam, gdzie sie pojawi — opowiada o kumpiaku


https://www.gov.pl/web/rolnictwo/kumpiak-podlaski

tukasz Ancypo. — Jako wedlina dfugo dojrzewajgca przywodzi na mysl stynne
wioskie czy hiszpanskie, jest jednak polska, podlaska, sokdlska. Jest stgd i
jestesmy z tego dumni — podkresla pan tukasz.

Jest tez produktem, ktéry moze poszczycic sie doktoratem. O procesie produkcji
kumpiaka powstata bowiem praca naukowa na SGGW w Warszawie.

- Badania trwaly trzy lata, co miesigc dostarczalismy produkt, bo on co miesigc sie
zmieniat, dlatego wymagat badania — wyjasnia tukasz Ancypo. — Sprawdzono i
opisano wszystkie procesy biochemiczne, ktore w nim zachodzity. Byto to wazne
takze dla mnie, zrozumiatem od strony naukowej caty proces produkcji. Dzis juz
wiem, kiedy i dlaczego nastepuje fermentacja, a kiedy proces wysuszania, jakie
biochemiczne procesy zachodzg podczas catego roku — opowiada.

Kumpiak zdobyt wiele nagrod na rozmaitych konkursach kulinarnych. Gosci w menu
wielu ekskluzywnych restauracji. Jest produktem flagowym, ale nie jedynym firmy
ANCYPO MIZER.

Zaufanie do lokalnych

- Nie ma co ukrywac, jestesmy od pokoler rodzing miesozercow — smieje sie pan
tukasz. — W domu zawsze byty wedliny dobrej jakosci, najczesciej
przygotowywane przez tate, dlatego kiedy otworzylismy firme do jej oferty
dodalismy wedliny tradycyjne, wyrabiane weadtug rodzinnych receptur — wyjasnia. —
W Pawetkach, w rodzinnym domu taty, przeksztatcilismy zabudowania w zaktad
spozywczy i tam wiasnie powstajg nasze wyroby.

W ofercie firmy ANCYPO MIZER jest ok. 30 pozycji wedliniarskiego asortymentu:
dojrzewajace, wedzone, podrobowe. Mozna je kupi¢ w firmowych sklepach w Sokofce,
Warszawie, Biatymstoku i Krynkach. W stolicy dobrze sprzedajg sie produkty z wyzszej
pétki cenowej, podobnie w Krynkach w tzw. sezonie turystycznym. W Biatymstoku i
Sokotce — wedliny tradycyjne. Wszedzie klienci pytajag tez o wyroby, przy ktorych liczy
sie zaufanie do producenta: kaszanke, pasztet czy pardéwki.

— Bo trzeba mie¢ zaufanie do tego, kto produkuje kaszanke — smigje sie tukasz
Ancypo. — A my dbamy o jakoS¢ naszych wyrobow, ale takze surowca.
Przetestowalismy wielu dostawcow i wiemy, Ze w naszym przypadku nie sprawdza
sie mieso z duzych chlewni, z tzw. szybkiego chowu. Mieso z niewielkich
gospodarstw, w ktorych zwierzeta karmione sg paszg gospodarskg, rosng w
naturalnym rytmie, jest zupetnie innej jakosci. | takie jest nam potrzebne.

Firma ANCYPO MIZER wspoétpracuje przede wszystkim z lokalnymi producentami.
Mieso dostarcza im ,BOST” z Turo$ni Koécielnej, a przyprawy i ziota — Dary Natury z
Korycin [pisali§my o nich tutaj — dop.red.].
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https://produkty.podlaskie.eu/darynatury
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laurowy, pieprz. Niezbedna jest jednak dojrzewalnia, w ktorej wiszg bukiety ziot z
naszego ogrodu: lubczyk, majeranek, rozmaryn — zdradza Pan tukasz. — Kumpiak
przesigka ich aromatem, co ma takze duze znaczenie dla jego smaku i zapachu.
Udowodniono to podczas naukowych badarn nad nim.

Na swoich zasadach
Produkty Ancypo mozna kupi¢ jedynie w firmowych sklepach stacjonarnych oraz
otwartych w lutym 2021 r. - delikatesach internetowych.

- Mielismy niezbyt dobre doswiadczenia z firmami, ktore sprzedawaty nasz produkt
— mowi tukasz Ancypo. — Dla nas liczy sie to, aby klient dostat towar najwyzszej
jakosci i swiezy. W naszych sklepach wedliny nie lezg tygodniami, aZ do
zeschniecia.

Sklep internetowy to odpowiedz na sytuacje zwigzang z pandemig koronawirusa.
Zamkniecie wspoétpracujacych z firmg restauracji oraz nieche¢ wielu ludzi do
wychodzenia z domu po zakupy, spowodowata, ze wprowadzenie sprzedazy
internetowej byto koniecznoscia.

- Mielismy olbrzymig liczbe zapytan o sprzedaz w sieci, dlatego zdecydowalismy
sie na sklep internetowy. Powstawat doSc dfugo, bo kilka miesiecy, ale jest
skrojony na naszg miare — wyjasnia tukasz Ancypo. - Jestesmy z niego
zadowoleni, bo dzieki niemu mozemy dotrzec¢ bezposrednio do klientow w catym
kraju. Wtasne wyroby wedliniarskie wykorzystujemy rowniez w naszej restauracji
w Sokofce — ,,Pod Sokotem”.

Urszula Arter, Podlaskie Centrum Produktu Lokalnego

Fot.: firma ANCYPO MIZER

ANCYPO MIZER Cezary Mizer

ul. Grodzienska 51, 16-100 Sokédtka
Tel.: 85711 71 05; 501 512 540;
e-mail: biuro@ancypo.pl

Strona na FB: Ancypo

Strona internetowa: ancypo.pl

Strona w bazie: Produkty Podlaskie - Ancypo

Gdzie kupic¢?

o Warszawa - ul. Koszykowa 53;


mailto:biuro@ancypo.pl
https://www.facebook.com/Ancypo-151720571598926
https://www.ancypo.pl/
https://produkty.podlaskie.eu/ancypo

e Sokotka - Plac Kosciuszki 20;

« Biatystok - ul. Fabryczna 8;

e Krynki - Plac Jagiellonski 7;

« delikatesy internetowe (link zewnetrzny): Sklep Ancypo

Nagrody i wyrdznienia
2008 — Kumpiak ,Podlaskg Markg Roku”;

2008 — wpisanie Kumpiaka Podlaskiego na Liste Produktow Tradycyjnych Ministra
Rolnictwa i Rozwoju Wsi;

2011- Kumpiak podlaski otrzymuje kulinarng ,Perte” w konkursie Nasze Kulinarne
Dziedzictwo —Smaki Regiondw;

2013 - Kumpiak sokdlski dojrzewajacy otrzymuje kulinarng ,Perte”;
2015 — od tego roku obecni w przewodniku Gault&Millau Polska;

2017 — firma otrzymuje tytut Mistrza Podlaskiej Agroligi 2017 w kategorii Firma, w tym
samym roku takze tytut Wicemistrza Krajowego Agroligi;

2017 — udziat w prestizowych, miedzynarodowych targach TuttoFood Milano w
Mediolanie jako reprezentant Polski;

2020 — laureat 1V edycji ogdlnopolskiego konkursu KUKBUK poleca; [i

2020 — Nagroda specjalna Prezesa Zwigzku Przedsiebiorcow i Pracodawcow za
odtwarzanie i promowanie lokalnych tradycji wedliniarskich.


https://sklep.ancypo.pl/
https://twitter.com/wojpodlaskie
https://www.facebook.com/wojpodlaskie/
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