Podlaski Produkt Lokalny. Restauracja w stoiku

Pszenica z wedzonym tofu, policzki wieprzowe z sosem zubréwkowym, poledwiczka z dzika z serami z Wizajn - to kultowe
juz dania z karty Restauracji ,Tatarak”. Trzeba jednak uwazaé, nie zawsze bedg w menu, bo szef kuchni lubi je zmieniac nie
tylko sezonowo.

- Jako kucharz, ja i moja zatoga, chcemy sie rozwijac, zaskakiwac gosci — ttumaczy
Bogdan Mréz. — My z tych zmian mamy satysfakcje, ciggle sie uczymy a nowosci
nas nakrecajg.

Z szefem przy stole
Szef tatarakowej kuchni jest zwolennikiem kuchni francuskiej. Ona najbardziej go
inspiruje.

- Trzeba przy tym pamietac, ze nasza przedwojenna, polska kuchnia byta bardzo
do niej podobna — ttumaczy. — Duzo ziot, masta, swiezych produktow, nawet owoce
morza czy kapary — wymienia. — Ludzie szukajg teraz dawnych smakow. Wazne,
by byty swieze i zdrowe. To jest teraz bardzo cenione.

Goscie restauracji cenig kunszt mistrzowskiej reki. Zwtaszcza gdy szef sam podaje do
stotu. A tak sie zdarza przy zamowieniu pszenicy z serem z Wizajn z poledwiczkg z
dzika.

- To danie zawsze sam nosze do stotu — przyznaje Bogdan Mréz. — Poledwiczka z
azika jest przygotowana metodg sous vide, podawana z sosem borowikowym. Do
tego buraczki przesmazone na czosnku. Cate danie przykrywam specjalnym,
szklanym kloszem i wpuszczam do srodka dym z gatgzek jabtoni. Dopiero przy
stole gosci delikatnie to otwieram pozwalajgc, by aromatyczny dym wydobyt sie na
zewnatrz.

W ,Tataraku” wszystkie dania sg solidnie przyprawiane. Smaki sg wyrazne, czesto
uzywany jest sos sojowy, czosnek, papryczka chilli.

- Bo klient zapamietuje miejsce po smaku, dlatego ten ma byc¢ wyrazisty —
wyjasnia Bogdan Mroz. — Jesli gosc dostaje przyprawy i ma sobie sam doprawic
danie, to po co on przychodzi do restauracji? W domu sobie moze doprawic, a w
restauracji ma dostac propozycje o konkretnym smaku.

Suwalszczyzna na talerzu

Na talerzach gosci Restauracji , Tatarak” pojawiajg sie dania ztozone przede wszystkim
z produktoéw od lokalnych producentéw z Suwalszczyzny. Na stynne risotto z pszenicy —
ekologiczne ziarno dostarcza jeden z zaprzyjaznionych rolnikow; mgke do wypieku
chleba (a w Tataraku piecze sig dziennie ponad 100 bochenkéw!) — mtyn w Suwatkach;



warzywa do zakwaséw — z ekologicznego gospodarstwa w Filipowie [piszemy 0 nim —
TU, dop. red.], ryby — tylko $wieze z wigierskich jezior.

- Warzywa i owoce sezonowe zamawiamy u dostawcow z okolicy. Szukamy tez
ekologicznych gospodarstw, bo zaleZzy nam na jakosci — ttumaczy szef kuchni. —
Szukamy tez smakow z przesztoSci, jak np. zupa z pokrzywy, czy satatka z lisci
lipy, ktore sg przeciez jadalne, a niewielu juz o tym pamieta.

Szef kuchni stara sie, aby w restauracji jak najwiecej wyrobow wychodzito z jego
kuchni. Dlatego chleb jest pieczony (m.in. na liSciach tataraku) na miejscu, wedliny —
wyrabiane w kuchni i wlasnej wedzarni; ryby — réwniez przetwarzane w catosci w
»lataraku”; podobnie jak wypiekane na miejscu ciasta, w tym stynny sekacz.

- Nawet robimy pokazy pieczenia go na zywym ogniu — dodaje Bogdan Mroz.

Ze stoikami w Polske

Zamitowanie do samowystarczalno$ci, dawnych smakow i ich odtwarzania —
zaprowadzito szefa kuchni ,Tataraku” i menadzerdéw Hotelu Loft do stworzenia nowej
marki: ,Suwalskie stoiki”.

- U mnie w kuchni, jak w domu, mnostwo rzeczy sie pasteryzuje, zamyka w
stoikach, tak by zachowac ich smak i miec je pod rekg — wyjasnia Bogdan Mroz. —
Kiedy wybuchta pandemia okazafto sie, Ze nasze proby zamykania smaku
restauracji w stoikach znalazty uznanie nie tylko u gosci hotelowych.

Goscie Hotelu Loft od kilku lat mogli bowiem zabra¢ czes¢ smakow ,Tataraku” w
stoikach — ze sobg do domu. Pandemia spowodowata, ze ten pomyst urost w site. |
roznorodnosé. Suwalskie stoiki rozpoczety podbdj Polski.

- Mamy juz kilkanascie propozycji stoikowych: od rozmaitych kiszonek, kimchi, po
pszenice, rozne smarowidta, ale wegetariariskie, jak np. smalczyk z biatej fasoli czy
pasta z wedzonego tofu — zaznacza szef kuchni. — Pracujemy nad rybami i
zastanawiamy sie nad miesem w stoikach, to jednak kwestia badar i prob
przechowalniczych.

Hitem jest smarowidto z fasoli Adzuki — bomby witaminowej bogatej w kwas foliowy,
witaminy z grupy B, a takze magnez, wapn i zelazo. Jest niskokaloryczna i lekko
orzechowa w smaku.

- Pasta z fasoli i nasza pszenica, to najczesciej rozchwytywane stoiki — przyznaje
Bogdan Mréz. A mozna je kupic nie tylko na miejscu w Suwatkach, ale takze na
dedykowanej im stronie internetowej oraz w coraz wiekszej liczbie sklepow w catej
Polsce.

Tekst i fot.: Urszula Arter, Departament Rolnictwa i Obszarow Rybackich



Restauracja Tatarak - Hotel Loft 1898
ul. Putaskiego 24K

16-400 Suwaiki, Polska

tel.: 48 87 739 59 00;

e-mail: info@hotelloft.pl

Strona internetowa
Strona na FB (link zewnetrzny): Restauracja Tatarak

Strona w bazie

Suwalskie stoiki

Tel. 721 371 101, e-mail: suwalskiesloiki@gmail.com

Strona na FB (link zewnetrzny): Suwalskie stoiki

Strona internetowa (link zewnetrzny): https://suwalskiesloiki.pl/
Gdzie kupic?

dania restauracyjne: na miejscu, mozliwo$¢ zaméwien cateringéw, organizacji imprez
okolicznosciowych, kolacji degustacyjnych, bankietow;

stoiki - na miejscu w restauracji oraz w sklepie internetowym: https://suwalskiesloiki.
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