Podlaski Produkt Lokalny. Sery z Suraza

- Nasze krowy wzbudzajg sensacje. Jak pedzimy je ulicg, to jedni robig im zdjecia, a inni marudzg, ze jak to, krowy po
miescie ulicg idg?! - Smieje sie pani Jolanta Sosnowska, ktéra w Surazu z mleka od swoich kréw robi sery podpuszczkowe i
dojrzewajace.

Krowy u panstwa Sosnowskich sg od zawsze. Pani Jola wraz z mezem przejeta
gospodarstwo swoich rodzicow i od kilkudziesigciu lat na nim gospodarzy. Choc juz nie
tak, jak kiedys.

- Rodzice mieli i pole, i krowy, i Swinie, jak to kiedys na wsi — wspomina. — My
mamy tez pole, krowy i kury, ale tylko dla potrzeb rodziny — wyjasnia.

Gospodarstwo panstwa Sosnowskich to 15 hektarow: pastwiska, uprawa zboza,
kukurydzy — z przeznaczeniem na pasze dla swoich zwierzat. Majg 10 kréw i to one sg
zrodtem mleka, czyli surowca do serdéw pani Joli.

Krowy z taki

- Nie karminy swoich krow gotowymi paszami, nie trzymamy ich w stanowiskach w
oborze. Chodzg tam luzem, ale najbardziej lubig byc¢ na pastwisku. Od maja do
pazaziernika codziennie je przeprowadzamy stgd, z naszego podworka, ulicg, az
na 1gki — mowi pani Jola. — Ludzie sie dziwig, jak widzg krowy idgce ulicg, bo to juz
rzadki widok. Niektorzy robig im zdjecia, a inni marudzg, Ze krowy po miescie
chodzg — moéwi pani Jola.

Krowy z ,Sosnowej Piwniczki”, bo tak nazywa sie serowarska dziatalnos¢ pani Joli -
majg sie dobrze, o czym Swiadczy wiek najstarszej z nich Baski, przewodniczki stada.
Ma juz 12 lat! | tak jak pozostate, najbardziej lubi sezon pastwiskowy.

- Pojechalismy kiedys na dwa dni na wesele. Znajomy sie opiekowat naszymi
zwierzetami w tym czasie, ale ich nie popedzit na tgke. Jak przyjechalismy i mgz je
wypuscit, to pedzit drogg na rowerze i nie mogt ich dogonic¢! Tak biegly na swoje
1gki — Smieje sie pani Jolanta a maz jej wtdruje.

Synowski pomyst

~>0snowg Piwniczke” i wyrdb serow wymysilili synowie pani Joli. Od czasu do czasu na
rodzinnym stole pojawiat sie domowy twardg, czy masto. Ale seréw, np.
podpuszczkowych czy goudy, nie byto.

- No, to poczytatam troche, zajrzatam do internetu i probowatam swoich sit. Jedne
wyszty, inne nie, az w koncu wiedziatam juz jak i co. Testowatam na rodzinie -
opowiada pani Jolanta. — Synom smakowato, to znajomych poczestowatam, az sie
okazato, Ze chcg je ode mnie kupowac.



| wbéwczas znowu syn namowit rodzicow na sformalizowanie serowarskiej dziatalnosci.
Ztozyli wniosek o rejestracje Rolniczego Handlu Detalicznego. | przy ul. Tatarskiej w
Surazu rozpoczeta sie produkcja serow podpuszczkowych, masta, a z czasem takze |
sera typu gouda.

- Ser robie dwa razy dziennie, bo i z udoju porannego, i wieczornego. Nie
odstawiam mleka, nie chtodze go, bo nie mam do tego sprzetu, ale tez nie chce
tracic jakosci — opowiada Jolanta Sosnowska czestujgc miekkim, wyjgtkowo
aksamitnym i maslanym serem podpuszczkowym. — Poza tym czeSc serow idzie
do stoiczkdw z olejem, a czes¢ do wedzenia.

Wedzarnia jest murowana, opalana drewnem olchowym i stoi na przy domu pod wiata.
Wedzg sie tu sery bez dodatkow, ale tez te z zurawing, czarnuszka, bazylia.

- Sery trzeba wedzic¢ powolutku, niespiesznie, Zeby nie poptynety — opowiada pani
Jola a przy okazji prezentuje wyniki badan laboratoryjnych. —Weterynaria polecita
nam zrobic badania serow i tych podpuszczkowych, i wedzonych, w tym takze
badania przechowalnicze. Wszystko mamy, wszystko jest dobrze. Mleko tez
regularnie badamy. Chcemy miec pewnosc, Ze to co robimy, jest dobrej jakosci —
podkresla.

Przepis na ser
| tak wiasnie jest, bo klientow pani Jola ma wielu. Gtéwnie indywidualnych, ktérzy
sktadajg zamowienia telefonicznie, badz przez facebook, ale tez restauracyjnych.

- Co czwartek jestesmy w Biatymstoku, wozimy nasze sery do restauracji, firmy
cateringowej, do klientow z réznych instytucji i urzedow. Ludzie robig zamowienia
catg grupg, my przyjezdzamy i dostarczamy — wyjasnia Jolanta Sosnowska.

Najwiekszym uznaniem cieszg sie sery podpuszczkowe bez dodatkdw, ale tez z
czarnuszka, czosnkiem niedzwiedzim i suszonymi pomidorami. Inni preferujg domowe
masto albo pokrojony w kosteczke ser podpuszczkowy z dodatkiem przypraw w oleju
rzepakowym.

-On jest Swietny do satatek. Otwieramy stoik, zawartosc na satate i gotowe —poleca
pani Jola i zdradza kolejny przepis.

- Trzeba przekroic okrggty serek podpuszczkowy na trzy plastry. Kazdy zamoczy¢
w jajku i bufce tartej, i na patelnie z bardzo gorgcym ttuszczem. Z jednej strony
obsmazyc, z drugiej i na talerz. Najlepiej smakuje z powidtami z Zurawiny! U mnie
w domu sie tym zajadajg — zacheca do wyprobowania serowarka z Suraza.

tekst, fot.: Urszula Arter, Podlaskie Centrum Produktu Lokalnego



Sosnowa Piwniczka — Rolniczy Handel Detaliczny
Jolanta Sosnowska
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https://www.facebook.com/sosnowapiwniczka/
https://twitter.com/wojpodlaskie
https://www.facebook.com/wojpodlaskie/
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