Podlaski Produkt Lokalny. Tradycyjne wedzenie w Bockach

Kiedy Masarnia Tradycyjna Marcina i Agnieszki Pietraszuk uruchamia wedzarnie - zapach unosi sie po catych Bo¢kach. A
przed firmowym sklepem ustawia sie kolejka. - O to nam chodzito, aby przekonac do siebie przede wszystkim klienta
indywidualnego - wyjasnia Marcin Pietraszuk. - Nie jest to tatwe, ale jak sie uda, zyskujemy oddanego i wiernego fana.

Marcin Pietraszuk wedliniarstwem lubit sie zajmowac od dziecka. Wychowany w
Siemiatyczach spedzat wolne dni na wsi u dziadkdw i chetnie podpatrywat, jak powstajg
domowe wedliny. — Zawsze sie w tej kuchni krecitem, lubitem pomagaé tez dziadkowi
przy wedzarni - opowiada. — A dziadek miat takg klasyczna, jak kiedy$ na wsiach: trzy
§ciany z desek, kotara i palenisko na dole.

W dziadkowej wedzarni gtownie uzywano drzew rosngcych blisko, czyli owocowych:
wisni, jabtoni, ale takze olszyny. — Uzywam jej tez dzis w swojej masarni. Jest
uniwersalna, dostepna i daje tadny, ztocisty kolor — wyjasnia pan Marcin.

Wczoraj Smietnisko, dzis zaktad

Doswiadczenia z rodzinnego domu i zamitowanie do kuchni sktonity pana Marcina do
ksztatcenia sie w zawodzie masarza. Najpierw w szkole zawodowej w Siemiatyczach,
potem w technikum w Biatymstoku. Przez kilka lat pan Marcin pracowat tez w zaktadach
miesnych. — Podpatrywatem starszych kolegéw, obserwowatem organizacje pracy i
produkcji. Przydato sie to we wtasnym zaktadzie - zdradza.

Ale droga do wtasnej masarni prosta nie byta. Do Bociek pana Marcina przywiodta
mito$¢ do zony Agnieszki. Wspolnie zdecydowali, ze zatozenie wtasnej firmy i budowa
zaktadu to dobra decyzja. Jednak miejsce gdzie dzi$ stoi masarnia, wymagato
niezwykle duzo zabiegow. Plac ten byt bowiem nieuzytkiem z gorg Smieci i gruzu.

- Sporo czasu, energii i pracy zajeto nam doprowadzenie tego placu do stanu
uzywalnosci — opowiada pan Marcin. - Jednak sie udato i postawiliSmy tu najpierw
budynek zaktadu razem ze sklepem, potem biuro.

Z klientem na Ty
Na poczatku, a byt to rok 2012, w bocékowskiej masarni pracowaty trzy osoby. Dzi$ jest

ich 17.

- Doszty nam sklepy firmowe nie tylko w BoCkach, ale tez w Siemiatyczach i tomZy
— opowiada Marcin Pietraszuk i wyjasnia: — Probowalismy wspofpracy z
sieciowkami, hurtowniami, ale stwierdzilismy, Ze wolimy kontakt z indywidualnym
klientem To pewniejsze niz sieci i duze sklepy - zapewnia.

A Kklienci doceniajg tradycje i bezposredni kontakt z producentem. Drzwi firmowego
sklepu w Boc¢kach sg w ciggtym ruchu.
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ktore klienci zawsze pytajg — przyznaje pan Marcin i wymienia: - To kietbasa
domowa, wedzony boczek. Popularnoscig cieszy sie teZ nasz salceson wtoski z
gtowizny, czy tez ozorkowy. Do tego drugiego recznie obieramy wieprzowe ozorkKi,
recznie je kroimy i to one sg podstawg naszego salcesony.

Zaufanie do smaku

Wedzone boczki, szynki i kietbasy — to podstawowe smaki Masarni Tradycyjnej
panstwa Pietraszuk. Wedzg je w dos¢ obszernych dwéch wedzarniach (mieszczg sie w
nich dwa wozki z wedlinami), zbudowanymi z cegty szamotowej i czerwonej. Do
wedzenia uzywajg drewna olchowego.

- Wedzenie to nie taka prosta sprawa, bo duzo zalezy od pogody, od cisnienia,
jakosci i wilgotnosci drzewa — opowiada pan Marcin.

W jego zaktadzie za wedzenie odpowiada doswiadczony pracownik, mistrz w swoim
fachu.

— Codziennie sprawdza wszystkie parametry, wilgotnoSc powietrza, drewna,
temperature, bo inaczej wedzie sie latem, inaczej zimg. Sam wszystko osobiscie
ustawia, mam do niego zaufanie — mowi pan Marcin, ktory ufa takze swoim
dostawcom miesa.

Do boc¢kowskiej masarni trafia tylko te od lokalnych rzeznikéw. - Mieso bierzemy z
okolicznych ubojni, ktére skupujag je od nieduzych rolnikéw i hodowcéw z naszych okolic
— wyjasnia pan Marcin. — Pracujemy z nimi juz od lat i to sie sprawdza.

Sprawdzajg sie tez autorskie receptury pana Marcina, ktéry do swoich wyrobéw uzywa
klasycznych przypraw, stosowanych w domowych kuchniach: pieprzu, rozmarynu,
majeranku, czosnku, pieprzu ziotowego. — Nic specjalnego, ale to wtadnie plus mieso
dobrej jako$ci daje prawdziwy, domowy smak. A tego wtasnie szukajg nasi klienci —
wyjasnia.

Urszula Arter, Departament Rolnictwa i Obszarow Rybackich UMWP

Masarnia Tradycyjna — Marcin i Agnieszka Pietraszuk

ul. Bielska 14/1, 17-111 Bocki
tel.: 515 399 949
e-mail: pietraszuk.m@poczta.onet.pl

Strona w bazie podlaskich producentéw
Gdzie mozna kupic¢?


https://www.google.com/search?q=masarnia+pietraszuk&rlz=1C1SQJL_plPL839PL839&oq=masarnia+pietraszuk&aqs=chrome..69i57j0i22i30.14127j0j4&sourceid=chrome&ie=UTF-8
https://produkty.podlaskie.eu/masarniabocki

Sklep w Boc¢kach: ul. Bielska 14/1
Sklep w Siemiatyczach: ul. Gorna 4

Sklep w Ltomzy: Aleja Legiondéw 50/ 17
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https://twitter.com/wojpodlaskie
https://www.facebook.com/wojpodlaskie/
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