Podlaski Produkt Lokalny. Specjaty z Podlaskiego Stoika

Zaczetlo sie od truskawek i malin. Byto ich za duzo, aby sprzedac w okolicy, jako Swieze owoce, dlatego pani Dorota z
rodzing zapakowata je w stoiki. Dzi$ pakuje do nich wszystko to, co wyros$nie na jej polach. W asortymencie Podlaskiego
Stoika jest ponad 40 owocowo-warzywnych przetworéw.

Rodzice pani Doroty Liguz byli nauczycielami, ale mieli tez dziatke, na ktorej uprawiali
truskawki i fasolke szparagowa. Sprzedawali jg do skupu pobliskiego oddziatu Hortexu.

— Lubitam by¢ na polu, zbierac te fasolke, nie narzekatam — wspomina pani Dorota.

| kontynuuje rodzinng tradycje. Tez jest nauczycielka, uczy wychowania fizycznego w
szkole w Dziadkowicach, a po pedagogicznych zajeciach sadzi, pieli, zbiera i przerabia.

— Troche czasu w dobie mi brakuje, bo wcigz cos wymyslam — Smieje sie. —
Dobrze, Ze mgz, corki i od niedawna zie¢ mi pomagajg.

Zrobita sie taka rodzinna firma.

Kuchnia z mleczarni

Nazwe Podlaski Stoik i etykiety z usmiechnigtg dziewczynka wymyslita jedna z cérek
pani Doroty. A sam Podlaski Stoik, jako dziatalnos¢ w ramach Rolniczego Handlu
Detalicznego (RHD), zostat zarejestrowany w 2019 r. Pani Dorota poczatkowo chciata
przerabia¢ owoce w swojej domowej kuchni, na co RHD pozwala, ale wizyta w stacji
sanitarno-epidemiologicznej skierowata jg na inne tory.

— Pani z sanepidu poradzita, Ze lepiej, aby to byto oddzielne pomieszczenie. | dzis,
azieki temu, mam profesjonalng kuchnie! Swojg wiasng przetwdrnie — chwali sie
pani Dorota.

Kuchenne miejsce pracy wraz z profesjonalnym wyposazeniem, w tym takze specjalng
suszarnig komorowg do warzyw, grzybdw, owocdw, miesci sie w Malinowie, kilka
kilometréw od rodzinnego domu panstwa Liguzéw w Katach.

— Kupilismy tam ziemie i budynek po mleczarni. Przystosowalismy go do naszych
potrzeb, zainwestowalismy w wyposazenie. Pomogty unijne dotacje — wyjasnia
pani Dorota. — | teraz, jakbym chciata, to moge sie przekwalifikowac na
przetwornie. Na 100% spetniam wszystkie wymogi. Ale RHD na razie nam
wystarcza.

Klienci z kooperatyw

Gtéwnymi klientami pani Doroty i jej rodziny sg mieszkancy Warszawy. Pierwsze stoiki
powedrowaty wtadnie tam, do cztonkdw tzw. kooperatyw spozywczych [konsumencka
inicjatywa skupiajgca sie wokdt nabywania zywnosci, najczesciej ekologicznej, dobrej

~



JaKosCl, bezposreanio u jej proaucentow — dop.red.|. Potem przyszta wspotpraca z
internetowym rynkiem Pora na pola, ale tez ze stotecznymi targami stacjonarnymi m.in.
na Ursynowie.

— Do dzis wspotpracujemy z wieloma klientami, ktorych wtedy poznalismy —
opowiada pani Dorota. — A oprocz tego nasze stoiki mozna kupi¢ w sklepach z
zZywnoscig lokalng, ekologiczng. Najblizej nas w centrum Zagubek w Drohiczynie
[NadbuZzanskie Centrum Promocji Produktu Lokalnego — znajduje sie tam sklep z
wyrobami producentow z regionu — dop. red.].

W stoiki zaopatrujg sie tez przyjezdzajacy do okolicznych miejscowosci lokalni
emigranci, dzis mieszkancy gtownie Brukseli.

— Robig zapasy u nas na miejscu, giownie jesienig i przed swietami — mowi pani
Dorota.

Jej wyroby mozna tez kupi¢ w internetowym e-bazarku, inicjatywie Podlaskiego
Osrodka Doradztwa Rolniczego w Szepietowie. A co wybrac?

Czarny bez i oskota

W ofercie jest ponad 40 stoikowych przysmakdw. Ze wszystkiego, co pani Dorota
zasiata i posadzita na swojej ziemi.

— Podstawg sg owocowe Soki, powidta, zwane takze musami, bo sg rozdrobnione
na gtadko — wyjasnia Dorota Liguz. — Czyli truskawka, malina, jagoda, czarna
porzeczka, wisnia, Sliwka, dzika roza. Mamy tez mieszane powidta np. czarny bez
z maling, jagoda z truskawkg.

Sa tez konfitury: tradycyjne, z petnymi owocami, przygotowywane przez siedem dni. -
To poziomkowa i z pigwowca, najlepsze do herbaty — zacheca pani Dorota. — Trudne
do przerobienia. Poziomke trudno sie zbiera, to owoc delikatny, w przerdbce takze.
Pigwowiec z kolei jest doé¢ twardy, ale mamy na niego swoje sposoby. Ucigzliwa w
przerabianiu jest tez dzika r6za. Ma mato migzszu, ale duzo drobnych pesteczek.
Jednak i z nig sobie radzimy, recznie, tradycyjnie.

Do powidet w Podlaskim Stoiku uzywa sie cukru trzcinowego. Podobnie jak do syropow,
a te powstajg takze z zidt i roslin dziko rosnacych.

— Mamy syrop z mniszka lekarskiego, z pedow sosny. W ofercie mamy tez oskofe,
czyli sok z brzozy. Mieszamy go np. z mniszkiem czy pigwowcem — wymienia
Dorota Liguz.

Z tytutem grzyboznawcy

Podlaski Stoik nie mégtby istnieé¢ bez kiszonek i marynat popularnych nie tylko w
podlaskiej kuchni. W ofercie sa wiec ogorki kiszone, pikle (na occie jabtkowym),
kanapkowe (w plasterkach z octem) i tzw. krokodylKi.



— Zbieramy te najmniejsze ogorki, malerikie takie i zalewamy pikantng marynatg —
wyjasnia pani Dorota. — Sg bardzo popularne.

Oprdécz ogdrkéw, kapusty, burakdéw, kiszonej rzodkiewki i czosnku pani Dorota zamyka
w stoikach takze grzyby. Kto je zbiera?

— Gtownie zieC. Piotr jest swietny w wynajdywaniu prawdziwkow — Smieje sie pani
Dorota. — Ale grzybami przede wszystkim zajmuje sie ja. Aby zyskac
udokumentowang wiedze, skonczytam specjalistyczny kurs w Poznaniu i jestem
teraz certyfikowanym grzyboznawcsg.

Nowoscig w ofercie Podlaskiego Stoika sg suszone pomidory. Polskie, uprawiane przez
Panig Dorote, a nastepnie przez nig suszone. Do stoikow trafiajg z dodatkiem oleju,
orzecha wtoskiego, czosnku niedzwiedziego czy $liwki.

— Dlugo szukatam wiasciwej odmiany, az znalaztam: to Beta. Odmiana wczesna,
delikatna, trzeba na nig uwazac, takze podczas suszenia, ale ma swietng
miesistosc¢ i smak — zachwala pani Dorota.

Ekologia w stoiku

Gospodarstwo panstwa Liguzéw przechodzi obecnie konwersje, czyli przejscie z upraw
konwencjonalnych na ekologiczne. W przysztosci takze kuchnia i cykl produkcyjny ma
byC w petni ekologiczny i ze stosownym certyfikatem.

— Czesc¢ naszych upraw jest juz certyfikowana, innym jeszcze potrzeba roku. A
potem przyjdzie czas na produkcje — snuje plany pani Dorota. — | wowczas na
naszych stoikach bedziemy mogli umieszczac zielony listek eko.

Ekologiczna uprawa wigze sie jednak z pewnymi trudami. Reczne pielenie, brak
opryskow, duzo fizycznej pracy.

— Wszyscy jestesmy na polu. Maz jeZzdzi glebogryzarka, corki pielg, zie¢ kosi
miedzy rzedami. Jak mowitam, to rodzinne przedsiewziecie — Smieje sie pani
Dorota, a zie¢ Piotr dodaje, trzymajgc na kolanach corke, miesieczng Helenke: — |
ta, jak urosnie i bedzie miata kilka lat, teZ pojdzie z nami na pole.

tekst i fot.: Urszula Arter, Departament Rolnictwa i Obszarow Rybackich
red.: Anna Augustynowicz

Podlaski Stoik — Rolniczy Handel Detaliczny,
Katy 4; 17-306 Dziadkowice.

Tel.: 530 789 169.

Strona na Facebook'u: Podlaski Stoik.


https://www.facebook.com/Podlaski.sloik

Strona w bazie.
Gdzie kupic¢?
e Na miejscu w gospodarstwie, po uprzednim kontakcie telefonicznym:;

e na podlaskim e-bazarku; [i
o W sklepach warszawskich z ekologiczng zywno$cia;
e w centrum "Zagubek" w Drohiczynie. u


https://produkty.podlaskie.eu/podlaskisloik
https://twitter.com/wojpodlaskie
https://www.facebook.com/wojpodlaskie/
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