Podlaski Produkt Lokalny. Pod Jelonkiem - smak Suwalszczyzny

Flaczki z wegorza, stynka w occie, kartacze z nadzieniem z jelenia czy wegorz z patelni? Smaki Suwalszczyzny krélujg w
karcie restauracji ,,Pod Jelonkiem” w Jeleniewie.

Szefowag, mistrzynig kuchni i duszg restauracji ,Pod Jelonkiem” jest jej wiascicielka
Maria Juskiewicz. Kobieta-wulkan, ktéra nikogo gtodnego nie wypusci ze swojej
restauracji - za nic! | nie ma sie jej co sprzeciwiac, Pani Maria ma zelazne zasady.

Jelonek w czynie spotecznym

- Moja kuchnia jest tradycyjna. Jest stgd, nie oszukana, prawdziwa — oznajmia pani
Maria i od razu wyjasnia. — Nie uznaje Zadnych innych przypraw, niz te
podstawowe: sol, pieprz, czosnek, ziele angielskie, lis¢ laurowy, czosnek
niedZwiedzi. Synowie czasem mi podrzucajg jakies mieszanki, ale ja je chowam —
zdradza, a siedzgcy obok syn Jan kiwa gtowg z rezygnacjg. — Nic nie poradze,
lubie naturalne. Ja taka jestem i moja kuchnia teZz —oswiadcza dumnie.

Restauracja ,Pod Jelonkiem” jest jedng z najstarszych w okolicy. Poczatkowo nalezata
do GS-u i zbudowali jg mieszkahcy w ramach tzw. ,czynu spotecznego”. Potem byta
wielokrotnie przebudowywana i powiekszana. Jedno jest w niej niezmienne od
poczatku: pani Maria i jej kuchnia.

- Ja sie w restauracji wychowatem — mowi Jan Juskiewicz. — Razem z bratem
spedzalismy tu dnie, wakacje i Swieta. Mielismy moze po 12 lat, jak juz
obstugiwalismy gosci. A mama rzgazita, cho¢ do czasu — smieje sie pan Jan, bo
choc pani Maria nadal szefuje w kuchni, to syn juz od dawna wprowadza swoje
porzgdki. Zgodne jednak z zasadami mamy.

Smak Suwalszczyzny w stoiku

- Stawiamy od lat na kuchnie regionalng, stad, z Suwalszczyzny. Korzystamy z
produktow od miejscowych rolnikow, pszczelarzy, rybakow, piekarzy — opowiada. —
Gust klientow sie zmienia i zauwazalny jest trend powrotu do kuchni lokalnych. U
nas coraz wiekszg popularnoscig cieszg sie ryby i to nasze, jeziorne, nie tylko
popularny pstrgg czy tosos. Mamy je w karcie na state, w roZnych odstonach, ale
tez codziennie oferujemy rybe swiezg, z patelni.

Ryby pan Jan kupuje z pobliskiego gospodarstwa rybackiego: stynke, wegorza,
sandacza, sieje, sielawe, nawet okonia. W restauracji mozna je zjes¢ w réznej formie:
smazone, pieczone, wedzone, wzupie a nawet zaopatrzy¢ sie w nie na wynos: w stoiku.

- Wprowaazilismy klasyczne stoiki-weki dla tych, ktorzy troche naszego smaku
chcg zabrac ze sobg do domu — wyjasnia Jan Juskiewicz i prezentuje przeszklong



witryne stojgcg na sali restauracyjney.

A w nigj stoiki ze stynkg czy wegorzem w occie, ale tez smalczyk i wielkie stoje z
zapeklowanym miesem i golonka.

- Oprocz ryb mamy tez duzy wybor dan miesnych, polecamy zwtaszcza dziczyzne.
Jednym z najpopularniejszych u nas dan sg oczywiscie kartacze, ale z nadzieniem
Z jelenia — zacheca pan Jan. — To o nie najczesciej pytajg turysci, bo
Suwalszczyzna to przeciez Kartacze i ryby.

Prawda na talerzu

Obok witryny ze stoikami pyszni sie drewniany, duzy kredens wypetniony po brzegi:
sekaczami i mrowiskami, butelkami z olejem, stoikami z miodem i pierzgg. To wyroby
regionalnych producentéw z Suwalszczyzny, a ich wystawienie do sprzedazy w
restauracyjnym kredensie — to pomyst pana Jana.

- Trzeba dbac o to, co jest regionalne, chwalic¢ sie i pokazywac, by nie poszto w
zapomnienie. Klientom sie to podoba. Sg na SuwalszczyZnie i chcg posmakowac
tego, co jest stgd — opowiada pan Jan. - Dlatego mam miody z Sejnenszczyzny od

pana Krzysztofa (link wewnetrzny - pasieka Krzysztofa Przeborowskiego -
dop.red.], sekacze od lokalnej producentki, oleje z niewielkiej ttoczni w Suwatkach.

Pan Jan opowiada nam o lokalnych produktach, a pani Maria gotuje. Tym razem zupe —
hit zletniej juz karty restauracji: z pokrzywy.

— Mam jg tuz obok, rosnie przy restauracji. Trzeba zerwac¢ mtode todygi,
poszatkowac i wrzucic na wywar warzywny — mowi, krojac pokrzywe. — Podaje jg z
jajkiem na twardo i smietang. Nie miksuje —zastrzega. — Cztowiek po to ma zeby,
aby sobie poradzic z zielening. Zresztg u mnie musi by¢ widac, co jest na talerzu i
co sie je. Sama prawda ma byc!

Urszula Arter, Departament Rolnictwa i Obszarow Rybackich

Gdzie kupic¢?

Dania swieze — na miejscu w restauracji; w ofercie takze catering, przyjecia
okolicznosciowe, obstuga wycieczek i grupy zorganizowanych; na wynos — dania
pakowane prézniowo oraz weki; mozliwa wysytka — po kontakcie telefonicznym badz
przez strone na Facebook'u (FB).

Restauracja ,,Pod Jelonkiem” Maria Juskiewicz
ul. Sportowa 7

16-404 Jeleniewo

Tel. 87 568 30 21, 602107075
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https://produkty.podlaskie.eu/pasiekaprzeborowski
https://www.facebook.com/Restauracja-Pod-Jelonkiem-w-Jeleniewie-299465273410107/

Jestes rolnikiem, producentem z wojewo6dztwa podlaskiego? Chcesz, by Twoje
produkty poznato szerokie grono nabywcéw? Zgtos sie do nas!

Link do Podlaskiego Centrum Produktu Lokalnego u


http://www.pcpl.wrotapodlasia.pl/
https://twitter.com/wojpodlaskie
https://www.facebook.com/wojpodlaskie/
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