Podlaski Produkt Lokalny. Piekarnia Podolszynhscy

Zaczeto sie w potowie lat 90-tych od wypieku pieczywa. Rozmachu nie byto, raptem trzy rodzaje: chleb baltonowski,
pytlowy i butka. Dzis w ofercie Piekarni Podolszynscy oprécz rozmaitego pieczywa, sg tez wypieki stodkie, ciastka oraz
kultowy Hajnowski marcinek.

Piekarnia powstata w Hajnéwce w 1996 r. W piatek, 13 grudnia. — Zatozyt jg tata, ktéry
wczesniej przez ponad 20 lat pracowat jako piekarz w hajnowskim PSS Spotem —
opowiada Daniel Podolszynski, ktory wraz z siostrg Monikg stoi dzis u steru rodzinnej
firmy. — | nie obawiat sie pecha! — dodaje $miejac sie

— Z czasem i my musielismy przejsc piekarniczg droge od czeladnika do mistrza —
pokazuje zawieszone na scianie w biurze dyplomy. — Praktyki mielismy oczywiscie
u taty, nawet w domu musiatem wyprowadzac zakwas na chleb — wspomina Daniel
Podolszynski.

Zakwas i jakos¢

W prowadzeniu zakwasu chlebowego nie ma jednak zbyt wiele beztroskiej zabawy.
Trzeba cierpliwo$ci, uwaznosci i wiedzy. — Prowadzimy zakwas przez caty czas, siedem
dni w tygodniu. To nie jest proste przy takiej produkcji, wymaga umiejetnosci i
do$wiadczenia — opowiada wiasciciel piekarni. — Ale jest niezbedne do wypieku
zarbwno naszego chleba zytniego, jak tez ,Zdrovitu”, czyli autorskiej receptury
bazujgcej na chlebie zytnim.

Jak twierdzi pan Daniel na jako$é chleba wptywa nie tylko doSwiadczenie piekarza, ale
tez sprzet i jakosé uzywanych produktéw.

- Nie pracujemy na najnowszych piecach, wolimy te starsze, sprawdzone przez
wiele lat — wyjasnia. — Stare zasady mamy tez co do produktow. Nie pieczemy
chlebow z tzw. workdow, czyli gotowych mieszanek, a z prawdziwej maki i innych
dodatkow z naszego regionu.

Maka, ktorej najczesciej uzywajg w hajnowskiej piekarni to wyréb biatostockich PZZ [w
naszej bazie sg TU — dop. red.] i augustowskiego Mtynexu [w naszej bazie sg TU — dop.
red.]. W ttuszcze Podolszynscy zaopatrujg sie w biatostockich hurtowaniach a w
sezonowe owoce u lokalnych rolnikow.

- Kupujemy albo na naszym hajnowskim ryneczku, albo bezposrednio u rolnikow.
Wspdtoracujemy tez z firmg pana Jackiewicza, ktory prowadzi skupy lesnych
owocow na terenie Puszczy Biatowieskiej [0 tej firmie przeczytasz TU — dop. red.] —
wymienia Daniel Podolszynski.

Tajemnica marcinka
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https://produkty.podlaskie.eu/pzz
https://produkty.podlaskie.eu/mlynex
https://produkty.podlaskie.eu/przetworyjackiewicz
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cukiernika. Maszyny stuzg do mieszania czy dzielenia ciasta, ale najwazniejsze jest
jego ostateczne uformowanie na piekarniczym stole.

- Kazde ciasto jest odrabiane recznie. Chleby, butki, pieczywo stodkie, wszystko
formujemy recznie, nawet chleby z blaszki zanim trafig do formy tez przechodzg
przez rece piekarza —zapewnia pan Daniel.

Podobnie jest z ciastami. Zwtaszcza z kultowym ,Hajnowskim marcinkiem” wpisanym
na Liste Produktéw Tradycyjnych Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi [link do wpisu]. U
Podolszynskich droga do wtasnej receptury byta dos¢ wyboista.

- Probowalismy naprawde dfugo — przyznaje pan Daniel. - | jak juzZ ciasto nam
wychoazito, to utknelismy na masie kremowej. Albo byta za kwasna, albo za
ptysiowa.

Pan Daniel, aby odkry¢ tajemnice marcinkowego kremu kupowat marcinka od
zaprzyjaznionej gospodyni i wspolnie z zespotem eksperymentowat, by zblizy¢ sie do
ideatu. — Bo wydawato mi sie, ze to niezbyt tadnie, ze nie wypada prosi¢ nawet
zaprzyjaznionej pani o przepis. W koncu to jakas rodzinna tradycja, tajemnica a ja
potrzebuje jej do firmy, do sprzedazy — wspomina. — Az ktéregos$ dnia przy rozmowie o
marcinku i naszych probach, sama zaproponowata, ze przepis mi da. Tak po prostu.

Od tego czasu ,Hajnowski marcinek” od Podolszynskich cieszy sie uznaniem wielu
klientéw.

— Ale nie zawsze jest idealny. To zalezy kto i kiedy go przygotowuje — zaznacza
pan Daniel. —Przy recznej pracy bywa rozZnie. Nawet przy idealnej, zdawatoby sie,
recepturze.

Chleb zawsze dobry

Po czym poznac dobry chleb? — Ja to w kazdy pukam — Smieje sie pan Daniel. —
Wiadomo, ze jak pusty, rozpulchniony, taki nadmuchany, to duzo w nim pszenicy i
bedzie czerstwy juz na drugi dzien — wyjasnia. — Dobry chleb na zakwasie mozna
rozpoznac po popekanej na gorze skorce. ChocC ja uwazam, Ze nie ma ztego
chleba. Jest dobry i bardzo dobry. A nasz jest, oczywiscie, bardzo dobry —
zapewnia wiasciciel Piekarni Podolszynskich.

Chleb zytni na zakwasie i autorski ,,Zdrovit” to pieczywo, ktére mozna kupi¢ nie tylko w
hajnowskiej siedzibie Podolszynskich, ale takze w wielu sklepach podlaskiej marki
L2Arhelan” oraz w kilku biatostockich ,Stokrotkach”.

- Nie myslimy o jakichs wielkich ekspansjach na ogdlnopolski rynek. Probowalismy,
ale nie jest to ani tatwe, ani proste. A nam przede wszystkim zaleZy na jakosci -
wyjasnia Daniel Podolszyriski. - Dlatego skupiamy sie na naszym podlaskim


https://www.gov.pl/web/rolnictwo/hajnowski-marcinek

rynku. To nasz plan: trzymac jakoSc i podtrzymywac lokalne tradycje.

tekst i fot.: Urszula Arter, Departament Rolnictwa i Obszarow Rybackich UMWP

Piekarnia Podolszynscy
Biatowieska 35, 17-200 Hajnéwka
Tel. 85 682 38 81;

Email: d.podolszynskil@wp.pl
Link do strony internetowej
Link do strony na FaceBook'u
Link do strony w bazie

Gdzie kupic?

— w sklepie firmowym przy ul. Biatowieskiej w Hajnéwce (pon.-niedz. 6.00-19.00), na
stoisku przy hajnowskim ryneczku;

- w sklepach sieci Arhelan;

- w Biatymstoku w sklepach sieci Stokrotka oraz w kiosku piekarniczym przy ul. Benﬂ

(vis a vis komendy policji).
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