Podlaski Produkt Lokalny. Ziemniaczane przysmaki ,Solany”

Nie mieli ambicji, aby by¢ najwiekszg firma produkujgca kiszke ziemniaczang. Chcieli, by ich produkt byt najlepszy na
rynku - Ewa i Adam Boguszewscy od 2013 r. prowadza firme ,,Solana”. W sezonie letnim pod ich sklepem w Wiercieniu
Matym (gm. Siemiatycze) ustawia sie dtuga kolejka.

Poczatkowo stali w niej miejscowi i mieszkancy pobliskich Siemiatycz. Od kilku lat
podczas wakacji stojg tez turysci.

- Dziata tzw. poczta pantoflowa i reklama szeptana. Nasza kiszka stata sie atrakcjg
turystyczng — Smieje sie Adam Boguszewski.

Przyjezdzajg do nich ludzie z catej Polski, ktérzy latem podr6zujg po Podlasiu. Wielu z
nich nigdy wczesniej kiszki nie widziato, nie prébowato. Specjalnie dla nich w 2019 r.
panstwo Boguszewscy - razem z coOrkg - przy swoim zaktadzie wybudowali niewielki
sklep ze stolikami na zewnatrz. Aby klienci mogli kupic kiszke i jeszcze ciepta zje$¢ na
miejscu.

- Przyjechata do nas z potfudnia Polski pewna pani. Kupita porcje, zjadta, kupita na
wynos. Wraca na drugi dzien i narzeka. ,Coscie zrobili?! Gdzie ja cos takiego u
siebie w Katowicach znajde?!” — opowiada pan Adam.

Kresowe tradycje
Gtéwnym sktadnikiem kiszki sg ziemniaki. | od nich wiasnie sie zaczeto. Pan Adam
odziedziczyt po rodzicach gospodarstwo. Byty krowy i ziemniaki.

- Do krow nie mieliSmy serca a z ziemniakami to juz inna sprawa. UprawialiSmy i
skrobiowe, i jadalne. Mgz wspofpracowat z Osrodkiem Doradztwa Rolniczego, byty
wiec i poletka doswiadczalne — opowiada pani Ewa. — Ale sporo ziemniakow nam
zostawato. Takich z tzw. ,oczkami”, ktore w sprzedazy nie bardzo idg. A przeciez
szkoda wyrzucic. PostanowiliSmy je przerabiac.

Pan Adam sprzedat niezbyt lubiane krowy i postawit zaktad przetwérczy. A pani Ewa
rozpoczeta poszukiwania idealnego smaku kiszki ziemniaczanej. Dlaczego akurat ta
potrawa?

- Bo jest bardziej skomplikowana niz babka, ktérg mozna szybko w domu zrobic.
Kiszka jest pracochfonna — wyjasnia.

Na poczatku przeprowadzita badania rynku. Jezdzita po rozmaitych sklepach i
prébowata r6znych propozycji kiszek ziemniaczanych dostepnych w regionie.
Zachwycona nie byta.

- Pochodze z Hajnowki, a moja rodzina z Szereszewa, ktore jest dzis na terenie



Biatorusi. W domu zawsze byta kuchnia kresowa, a w niej duzo ziemniakow. Byta
teZ i babka, i kiszka — wyjasnia. — Wsrod moich pracownic tez kilka pochodzi z
takich kresowych rodzin. Usiadtysmy i zaczetySmy same pracowac nad recepturg.
Kazda z nas cos swojego dodata.

Tajemnice smaku

Pani Ewa — podpatrzong na pétnocnym Mazowszu technike zaparzania ziemniakéw
gorgcym mlekiem, aby byty puszyste; pani Kasia — aby wyczyszczone bardzo doktadnie
jelita, pozbawione takze wewnetrznego nabtonka, jeszcze przez dobe lezaty w
przyprawach.

- Zrobitysmy pierwsze 40 kilogramow i rozeszly sie btyskawicznie. A potem zaczety
sie ustawiac kolejki. To przerosto nasze oczekiwania - wspomina pani Ewa.

Na idealng kiszke potrzebne sg ziemniaki dobrej jakosci. Najlepiej w typie kulinarnym C
albo AB [na polskim rynku ziemniaki typu C to m.in.: Asterix, Gala, Ignacy, Irga, Irys,
Lavinia, Red Lady, Satina, Victoria — za kalednarzrolnikow.pl - dop. red.]. Muszg by¢é
maczyste, niezbyt wodniste, aby nie trzeba byto zageszczac ich maka a jedynie
odrobing kaszy mannej. Przyprawy: pieprz ziotowy, majeranek, czosnek i sél. Jelita? Ze
sprawdzonej ubojni w Rutkach-Kossakach. Konieczny jest tez dodatek skwarek. W
Wiercieniu Matym skwarki powstajg z migsa kupionego takze w podlaskie] masarni - w
Bransku u ,Sokota”.

- Zeby kiszka nie pekata podczas pieczenia, trzeba zdjaé z jelit nabtonek, robig sie
wtedy bardziej elastyczne. No i trzeba kiszke przed pieczeniem odrobine naktuc —
podpowiada pani Ewa.

Pierogowa misja

W zaktadzie w Wiercieniu pani Ewa poczatkowo piekta ok. 40 kg kiszki — wystarczat
jeden piec. Potem dwa, a w punkcie szczytowym przed pandemig: cztery piece po 50
kg kazdy. Potrzebny jednak byt nowy produkt dla urozmaicenia oferty.

- | wzielismy sie za pierogi. | znowu konkurs wsrod naszych pracownic na
recepture ciasta. | znowu uwagi pani Kasi byty najlepsze — smieje sie pani Ewa. —
Robimy ciasto, ktorego nauczyta sie od swojej tesciowej. Cienkie, bez jajka. Od
niej mamy tez przepis na nadzienie z ziemniakami i skwarkami, czyli bardzo
popularne pierogi zwane ,szlachcicami” — opowiada.

Sa tez pierogi klasyczne z migsem wieprzowym, z truskawkami, z kapustg i grzybami
oraz z twarogiem — z OSM Hajnowka [o produktach tej firmy piszemy w bazie TU — dop.
red.].

- Nasze pierogi wedrujg w rézZne miejsce w regionie i poza nim. Sg dostepne u nas
w Wiercieniu, w sklepach w Siemiatyczach, firma z Drohiczyna ,Piekarnia
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https://produkty.podlaskie.eu/osmhajnowka
https://produkty.podlaskie.eu/piekarniapodlaska
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swoim pieczywem w sklepach obwozZnych, firma ,DaZynka” [ opisujemy jg TU —
dop. red.] sprzedaje je w swoim sklepie w Siedlcach — wymienia pani Ewa. — Mamy
tez swoj sklep firmowy w Bialymstoku na gietdzie rolno-towarowej przy ul. Andersa.
A takze sklep internetowy — zacheca.

W planach jest tez wejscie na rynek warszawski. | nie tylko po to, by zdoby¢ dobrego
klienta. Pani Ewa ma misje.

- Chciatabym tym naszym podlaskim smakiem skusi¢ wielu dzisiejszych
warszawiakow do przyjazdu do nas. Nie tylko na wakacje, ale na state. Podlaskie
jest przeciez takie piekne! | takie pyszne! — wyjasnia pani Ewa.

Urszula Arter, Podlaskie Centrum Produktu Lokalnego

PPH Solana Ewa Boguszewska
Wiercien Maty 5, 17-300 Siemiatycze
Tel.: 602 275 967; e-mail: biuro@solanapodlasie.pl
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