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Zakrecony biznes

Autor: Fot. Agnieszka Jarosifska

Receptury przekazywane od pokolen, setki prob, by uzyska¢ nowy smak, a ostatecznie mate kulinarne
dzieto sztuki zakrecone w stoiczku. Tak powstajg mazowieckie przetwory. Jak wyglada ta dziatalnos¢ od
kuchni?

Amerykanskie, ale tylko z nazwy. Bo tak naprawde boréwki przerabiane pod marka ,Przetwory z Boréwki” pochodza z
Mazowsza, a dokfadnie z gospodarstwa ogrodniczego z miejscowosci Grzedy (pow. piaseczynski, gm. Tarczyn). Tylko ze
swiezych (niemrozonych) owocéw powstajg tu smakowite konfitury, naturalne soki ... bezalkoholowe grzance. Produkcja tych
specjatow od kilku lat zajmuje sie wiascicielka firmy ,Zielono Mi”

W grudniu 2016 r. firma zostata wpisana do rejestru cztonkow Sieci Dziedzictwa
Kulinarnego Mazowsze.1

Agnieszka Jarosinska wraz z mezem Tomaszem Falczewskim. Plantacja nalezy do rodzicow pani Agnieszki.

— Tesciowie majg jedng z najstarszych na Mazowszu, bo zatozong 33 lata temu, plantacje borowki amerykariskie].
Tesciowa od lat robita konfiture boréwkowa i rozdawata znajomym, rodzinie, i zawsze przetworéw byto za mato.
Pomyslelismy z zong, ze trzeba zrobic ich wiecej. W pierwszym sezonie — tylko we dwojke, korzystajac jedynie z
trzech garnkéw — przygotowalismy 7,2 tys. stoikow tego smakotyku — pan Tomasz wspomina z usmiechem poczatki
przetworczej dziatalnosci.

Na targach Natura Food w todzi dowiedziat sie o Sieci Dziedzictwa Kulinarnego Mazowsze.

— Ztozylismy wniosek. Nasze produkty zostaty wigczone do kulinarej sieci i od 2016 r. sygnowane s3 jej logotypem
oraz logo Produkt Polski — wyjasnia Tomasz Falczewski.

Te produkty to: konfitury boréwkowe, a takze z dodatkami: kwiatu lawendy, czarnego bzu



Medal za najsmaczniejszy produkt regionalny na Miedzynarodowych Targach Poznanhskich
Smaki Regionéw 2019 r.2

, ptatkami rézy, cynamonem, jabtkiem i skorka pomarariczy (idealna na zimowe chtody), bez cukru albo niskostodzone. W firmie

wytwarzane sg takze bezcukrowe soki boréwkowe ttoczone na zimno i bezalkoholowy grzaniec

Produkt otrzymat dwa wyréznienia na targach Natura Food w todzi, wpisany na liste
produktéw Sieci Dziedzictwa Kulinarnego Mazowsze.3

— to sok borowkowy i jabtkowy z goZdzikami, cynamonem i imbirem. Receptura na tradycyjng konfiture boréwkowg

Produkt nagrodzony Laurem Marszatka Wojewddztwa Mazowieckiego.4H pochodzi od tesciowej

pana Tomasza, natomiast inne sg autorstwa pani Agnieszki.

— Przepisy wymysla moja zona, metodg proéb i btedéw — méwi pan Tomasz. | dodaje, jak duzo to wymaga pracy: -
Np. aby dojs¢ do tego smaku, jakg ma nasza konfitura boréwka z lawenda, wykonalismy prawie 100 prob! — zaznacza.
— 7 lawenda tatwo jest przesadzi¢: wystarczy, ze konfitura bedzie za dtugo lub za krétko gotowana, kwiaty lawendy
dodane w nieodpowiednim momencie, a smak juz bedzie nie ten. Wtasciwy czas i proporcje majg ogromne

znaczenie.
Zbidr boréwki na plantacji w Grzedach dopiero sie zaczyna i wyglada na to, ze sezon bedzie udany.

— Zapowiadaja sie dobre zbiory, ale jeszcze czas pokaze, bo biznes ,pod chmurkg” zalezy w duzej mierze od pogody.
Planujemy zrobic¢ okoto 50 tys. stoikow. A nie wystarczy przeciez tylko wyprodukowac, trzeba jeszcze sprzedac
produkt — przekonuije.

Zaczeto sie od cytryn

Doskonale wiedza o tym rowniez wiasciciele Eterno

Firma Eterno wpisana jest na liste Sieci Dziedzictwa Kulinarnego Mazowsze,
jest uczestnikiem europejskiego programu Culinary Heritage i Polskiej Izby
Produktu Regionalnego i Lokalnego, www.eterno.pl5

— lokalnej, rodzinnej manufaktury z Pruszkowa. Co prawda cytryny nie rosng na Mazowszu, ale od tego owocu zaczat sie ich
biznes. Obecnie w firmie jest blisko 80 réznych przetwordw: w 100 procentach naturalne owoce w syropie, konfitury, syropy,
wytrawne, na stodko, bez dodatku cukru czy vege. Wszystkie bez wyjatku, jak dawniej byto w zwyczaju, wytwarzane s3
tradycyjnymi metodami, wedtug starych rodzinnych receptur. A najstarszy przepis ma blisko 130 lat!

— Wszystkie robimy od podstaw, bez pétproduktow, wedtug wiasnych receptur — zapewnia Barbara Stelmach,
wiascicielka Eterno.

Do przetwordow wykorzystywane sg tez m.in. gruszki, maliny, truskawki, sliwki, jabtka. Powstaja z nich smakowite chutneye,
konfitury, powidta, smoothie. Wytwarzane sa wedtug wtasnych receptur lub przepiséw przekazywanych z pokolenia na
pokolenie — skrzetnie zapisywanych odrecznie w zeszytach.

Eterno dziata od 2005 1.

— Zatozylismy firme nie majac doswiadczenia w branzy spozywczej i prowadzeniu biznesu. Namowili nas i
zmotywowali do tego znajomi, ktérzy znali nasze przetwory, przede wszystkim cytrynki. One byty obecne w naszym
domu od dawna i wszyscy bardzo je lubimy. Chcielismy podzieli¢ sie ich smakiem z innymi — wspomina pani Barbara.

Dodaje, ze zachowanie dla kolejnych pokolen prawdziwych smakéw domowych przetworéw to rodzinne dziedzictwo.

— Staramy sie odtwarzac wiernie smaki tak, jak to kiedys byto robione. Rodzinne przepisy unowoczesniamy, tworzac
nowe smaki. Nieustannie szukamy tez inspiracji, aby zaproponowac klientom co$ unikalnego.



Natura sie wybroni

— Najwazniejsze to checi i konsekwencja. Nie mozna poddawac sie przy byle przeszkodzie czy niepowodzeniu —
przekonuje pani Barbara i dodaje, ze w prowadzeniu tego rodzaju dziatalnosci pomaga pasja do gotowania,
znajomos¢ sktadnikow, potaczen smakowych. — Dobrze jest tez mie¢ wokot siebie osoby, ktére wspieraja, wierzg w
nas i s3 gotowe do pomocy w razie potrzeby. Trzeba tez miec¢ plan na to, co sie chce tworzy¢, by¢ pewnym swego
pomystu i wierzy¢ w sukces swojego produktu — podkresla.

Kolejny krok to znalezienie lokalu do produkcji zgodnego z wymogami sanitarnymi. A wktad finansowy?

— Kazdy musi sam sobie go wycenic, nastepnie matymi krokami pracowac nad produktami, badac rynek i powoli sie
rozwijac. Jestem zwolenniczka, zeby probowac przy jak najmniejszej inwestycji i starac sie dotrze¢ do jak najwiekszej
liczby odbiorcow. W miare powodzenia doinwestowac swoje przedsiewziecie — méwi wiascicielka Eterno.

Pan Tomasz zaznacza, ze przetwdrstwo to nietatwy i nie najtariszy kawatek chleba. A jako forme sprzedazy poleca rolniczy
handel detaliczny.

— Ma te zalete, ze nie ma takich obcigzen fiskalnych, jak przy innych rodzajach dziatalnosciach, ani wymagan
dotyczacych np. pomieszczen, bo mozna robi¢ przetwory w domowej kuchni — twierdzi.

Ale przetwdrstwo, jego zdaniem, to kosztowny interes.

— Zakfadajac, ze ma sie wiasny budynek, na réznego rodzaju sprzet trzeba wydac okoto 280 tys. zt. Oczywiscie nie jest
tez tak, ze od razu musimy az tyle zainwestowac. My robilismy to etapami — zaznacza pan Tomasz.

Barbara Stelmach zapewnia, ze warto zaryzykowac.

— W zaleznosci od tego, jak poprowadzimy swojg manufakture, moze to by¢ sposéb na zycie i zarabianie. Na zysk
trzeba cierpliwie poczekac — przekonuije.

A potem satysfakcja jest gwarantowana.

— /wtaszcza jesli ma sie odzew od klientow, ze przetwory smakuja. Na pewno jest to przysztosciowy biznes, jesli
stawiamy na naturalne przetwory. Klienci poszukuja naturalnych produktéw, ktére przywodza myslami smaki
dziecinstwa. Kazdy przeciez chce wspominac dobre chwile — podkresla pani Barbara.

Dane

Na Mazowszu w 2020 r. zbiory wyniosty tacznie:

® owocow jagodowych —blisko 141 tys. t

® owocow z drzew — ponad 1,8 min t

Powierzchnia upraw drzew owocowych w 2020 r. na Mazowszu wynosita niemal 85 tys. ha Zrédto: GUS6 “

Bordwki korzystnie wptywaja na nasze zdrowie. Wzmacniajg wzrok, wspomagajg trawienie, opdzniajg starzenie sie organizmu,
dziataja przeciwnowotworowo.



Sie¢ Dziedzictwa Kulinarnego Mazowsze

Idea Europejskiej Sieci Dziedzictwa Kulinarnego powstata w szwedzkiej Skanii i na dunskiej wyspie Bornholm w 1995 r.
Inicjatywa szybko spotkata sie z zainteresowaniem wielu regionéw europejskich, ktére dbajg o wyborng w smaku, wyjatkowa
regionalng zywnos$¢. Aktualnie sie¢ zrzesza dwadziescia piec regiondw europejskich. Przyczynia sie do rozwoju
przedsiebiorczosci, tworzy ptaszczyzne do wspotpracy dla wielu przedsiebiorstw w regionie, dlatego wazne jest, by inicjatywa ta
na trwate wpisata sie promocje mazowieckiej zywnosci.

Do Sieci Dziedzictwa Kulinarnego Mazowsze zapraszamy: gospodarstwa rolne, zaktady przetworstwa zywnosci, sklepy i
restauracje. Wiecej informacji na stronie www.culinary-heritage.com

Opinie
Jadwiga Zakrzewska

przewodniczaca sejmikowej Komisji Kultury i Dziedzictwa Narodowego (klub KO)

Pamietam z dziecinstwa, jak do sadu dziadka schodzili sie sasiedzi. Babcia serwowata im chleb z wiasnego pieca z domowymi
powidtami. Robita przetwory z malin i truskawek, a takze powidfa z morwy. Przygotowywata je na kuchni weglowej, w saganie.
Zapach, smak i aromat tamtych

dzemow czy sokdw sg ze mna do dzis. To wiasnie babcia nauczyta mnie robienia przetwordw, stusznie przekonujac, ze to mi sie
w zyciu przyda. W tym sezonie zrobie przetwory z truskawek, malin i porzeczek, ktérych mam duzo w ogrodku.

Joanna Bala

radna wojewodztwa mazowieckiego (klub PiS)

Kiszenie, powidfa czy soki to stara metoda utrwalania zywnosci. Dzis juz tylko najstarsi pamietaja, ze w czasach, gdy nie byto
lodowek, zamrazarek ani przemystowej produkgji zywnosci, przetwory stanowity zrodto witamin i sktadnikow odzywczych w
okresach, gdy nie byto dostepu do $wiezych

produktow. Przetwory owocowe czy owocowo-warzywne to bomba witaminowa, gwarantujaca uzupetnienie niedoboréw
wszystkich waznych sktadnikéw odzywczych. To w tych przetworach zamkniete sg smaki dzieciristwa, a kota gospodyn sg
kultywatorami tych tradycji i gwarantujg, ze przepisy i tajemnice naszych bab¢ przetrwajg dla kolejnych pokolen.



Zdaniem radnej Joanny Bali kultywatorami tradycji robienia przetwordw sa m.in. kota gospodyn wiejskich.

Fot. arch. UMWM

Cytryny w syropie zainspirowaty witascicieli do zatozenia firmy Eterno i ustanowienia Dnia Cytryn w Stoiku.

] 1

FOT. ARCH. ETERNO

Smak rodzinnej pasji — to motto Eterno.

FOT. ARCH. ETERNO




Agnieszka Jarosinska wraz z mezem Tomaszem Falczewskim przerabiaja borowki pod marka Przetwory z Bordwki”.

Fot. Aleksandra Szajner

Tomasz Falczewski produkuje m.in. smakowite konfitury. Bordéwki korzystnie wptywaja na nasze zdrowie.

Fot. Agnieszka Jarosinska Fot. Agnieszka Jarosinska

Mazowieckie Powidta Sliwkowe wpisane sa na Liste Produktéw Tradycyinych.




Radna Jadwiqa Zakrzewska w tym sezonie zrobi przetwory z truskawek, malin i porzeczek.

Fot. arch. UMWM

UWAGA
Informacje opublikowane przed 1 stycznia 2021 r. dostepne sg na stronie archiwum.mazovia.pl



