Podlaski Produkt Lokalny. Kuchnia Dobromil

W Dobromilu, oprécz soljanki, mozna sprébowac weganskiego barszczu ukrainskiego, kartacze z miesem sasiadujg z tymi
nadzianymi czarng soczewica, a kultowa swiezonka z zupg z pokrzywy.

Kuchnia Dobromil to restauracja z 30-letnig tradycja, ktéra powstata z mitosci do dobrej,
podlaskiej kuchni.

- Nasza Kuchnia to migjsce, w ktorym Podlaskie tradycje kulinarne w
dobromilowych interpretacjach przeplatajg sie ze spontaniczng ,,prynukg” [z
biatoruskiego, zwyczaj namawiania gosci do jedzenia, skosztowania kolejnego
dania, najedzenia do syta — dop. red.] - wyjasniajg gospodarze.

Z pasjg i rodzinnym wsparciem

Za kulinarng odwagg i pasjg Dobromilowej Kuchni stoi cata rodzina. Doswiadczenie
mamy, pasja rodzenstwa, zespot, sktadajacy sie gtownie z kobiet i jednego ,rodzynka”
Bartka, a takze wyjatkowej cioci Basi.

- To nasza mentorka, wyksztatcona, wieloletnia szefowa kuchni, ktora bardzo nam
pomaga i czasami przyjezdza tez sprawdzic, jak sobie radzimy — smieje sie
Angelika Winiska, ktora z siostrg Urszulg trzymajg stery kuchni.

Kuchnie zatozyli rodzice Uli i Angeliki ponad 30 lat temu. Postanowili wykorzystac
obecnos¢ licznie uczeszczanej drogi (krajowa 19) i otworzyli miejsce, w ktérym mozna
byto zjeS¢ suto, tradycyjnie i jak w domu.

- Bo kuchnia byta rzeczywiscie domowa, wprost z naszej prywatnej — opowiada
Ula. — Nie byto tu wéwczas zbyt duzo miejsca, mama wiec gotowata u nas w domu
| w jeszcze gorgcym garnku przynosita jedzenie dla gosci. Ale rodzice, podobnie
jak my teraz, zawsze gotowali dla innych tak, jak dla siebie. Nie byto i nie ma
podziatu na kuchnie dla gosci i dla nas — My z przyjemnoscig jemy to samo co nasi
goscie — podkreslajg dziewczyny.

W Kuchni Dobromil zawsze krélowaty $wieze produkty, od lokalnych dostawcow, w
menu tradycyjna kuchnia, z czasem jedynie ubogacona o frytki czy cole — zgodnie z
duchem lat 90.

- Tata byt wizjonerem — przyznaje Angelika. — Od zawsze uczyt nas, ze produkt jest
bardzo wazny, a najlepszy jest ten z sgsiedztwa i najblizszej okolicy — a Ula
dodaje: - Do dzis pamietam, jak z tatg jeZdzitam do Branska do masarni po

golonki, ktore gotowat potem w parniku. To byt hit tamtych lat!

Bez frytek i coli



Kiedy po smiercli taty dziewczeta postanowity wspolnie z mama nadal prowaazic
Kuchnie Dobromil, nie rzucity sie do nagtych i drastycznych zmian.

- Zmiany byty, owszem, ale przychodzity w dosc ptynny sposob, na spokojnie —
mowig obie siostry, ale zgadzajg sie, ze z jednym rozprawity sie szybko i
ostatecznie: - Wyrzucitysmy frytkownice!

W lodéwkach nie ma tez stynnego, brgzowego, gazowanego napoju. - Mamy za to
naszg podlaskyg ,Krynke” — podkresla Urszula. — Wode i oranzade.

A Krynka” to tylko jeden przyktadow na to, ze w Kuchni Dobromil mozna znalez¢ smaki
roznych podlaskich producentéw, dbajac o wspieranie spotecznosci. Miody pitne z
Cydru Podlaskiego; przyprawy i ziota z Darédw Natury, mgka do chleba jest od braci
Gorskich z mazowieckich Repek, ale do stodkich wypiekéw — z PZZ Biatystok, soki z
Samego Jabtka z Klimczyc, piwo z hajnowskiego Browaru Markowego a nabiat z OSM

Hajnowka.

- Migso z kolei mamy z masarni Nowickich z pobliskich Lewek; ziemniaki dostarcza
nam gospodarz, ktory tu po sgsiedzku ma gospodarstwo a w nim uprawia ponad 7
odmian ziemniakow — wymieniajg siostry. — Czes¢ warzyw staramy sie pozyskiwac
Z naszego ogrodu, a jajka w wiekszosci pochodzg od kur naszej mamy. Sg z
prawadziwie wolnego wybiegu, bo potrafig biegac po polu sgsiadujgcym z lokalem —
Smiejg sie. Do dekoracji talerzy tez uzywajg darow pola i ogrodu, czyli ptatkow
kwiatow i SwieZych ziot.

Po wegansku z babg i dziadem

- Nasza kuchnia jest takg troche nowoczesniejszg kuchnig podlaskg, sporo w niej
dan wegetarianskich i weganskich z szacunku do tych naszych gosci, ktorzy miesa
nie jedzg — mowi Angelika. - Przyktadem jest weganska odmiana fasolki po
bretorisku z czerwong porzeczkg zamiast kietbasy i odrobing ciemnego piwa.
Zupetnie roslinne sg teZ np. kartacze, ktore zamiast miesnego nadzienia majg
czarng soczewice z paprykg i czosnkiem niedzwiedzim.

Karta jest zmienna, zgodna z porami roku i sezonowoscia.

- Nie mozemy sie doczekac na pierwszg i swiezg botwine, aby w te pedy zrobic
chtodnik z opiekanymi ziemniakami i SwieZym koperkiem — opowiada Ula.

Sa jednak w menu potrawy state i niezmiennie popularne wérdd gosci: zupa soljanka z
kilku rodzajow migsa, placki ziemniaczane z rozmaitymi dodatkami, czy tzw. Swiezonka
— danie, ktére po latach ponownie zyskuje na popularnosci. W Dobromilowej Kuchni
sktada sie gtéwnie z kawatkow topatki i podgardla i duzej ilo$ci bursztynowej cebuli, a
podawane jest z pajdg ,zakotatanego” chleba, pieczonego na miejscu.

Obowigzkowe sg tez baba i dziad.


https://produkty.podlaskie.eu/cydrpodlaski
https://produkty.podlaskie.eu/darynatury
https://produkty.podlaskie.eu/pzz
https://produkty.podlaskie.eu/samojablko
https://produkty.podlaskie.eu/osmhajnowka

- Czyli babka ziemniaczana, ale podawana w trzech wersjach: wegariska bez
miesa i jaj, tradycyjna ze skwarkami i miesna, gdzie masa ziemniaczana jest pot na
pot z farszem miesnym — wyjawia Ula. - Te ostatnig nazywamy nie babg a
aziadem. Czasem tez podajemy na jednym talerzu przektadaniec baby z dziadem
— wyjasnia.

Powrdt do korzeni

W Dobromilu duzg wage przyktada sie do ekologii i idei zero waste.

— Choc kiedys nazywato sie to po prostu gospodarnoscig — przypomina Ula. — Dzi$
wracamy do tego: zupy na wynos wydajemy w stoikach, ktore mozna powtornie
wykorzystac, drugie dania z kolei w papierowych pudetkach, bez plastiku.

Jakie sg plany Kuchni Dobromil? Siostry chcg wykorzystaé pierwszg siedzibe
restauracji, niepozorny domek, ktory stoi tuz obok dzisiejszej siedziby Kuchni Dobromil.

- Codziennie pieczemy trzy rodzaje chleba, droZzdzowki, sezonowe ciasta —
wymieniajg. — Chcemy tam otworzy¢ nasz sklep piekarniczy, to bedzie dobre
miejsce dla amatorow naszych wypiekow.

A czy one: Urszula i Angelika, po studiach w Warszawie i Krakowie, nie zatuja, ze
zostawity gwar wielkich miast dla cichego Dobromila?

- Kiedy Angela przyjezdzata na weekendy z Krakowa, zawsze mowita, ze my, tu na
Podlasiu, w naszej kuchni, nie mamy sie czego wstydzic¢ — ttumaczy Ula. — Ja teZ z
przyjemnoscig tu wracatam, by znalez¢ rownowage i harmonige. | nie rzucitysmy
wielkich miast, tylko po prostu wrdécitysmy do domu.

- A ja zawod architekta wykorzystuje teraz w kuchni. Jestem architektem drozdzy i
maki — Smigje sie Angelika.

Urszula Arter, Departament Rolnictwa i Obszarow Rybackich
fot.: Kuchnia Dobromil

Kuchnia Dobromil — restauracja

Dobromil 12, 17-100 Bielsk Podlaski

Tel.: 509 556 650

e-mail: kuchniadobromil@gmail.com ﬂ
Strona na Facebook'u

Strona w bazie u


https://www.facebook.com/kuchniadobromil
https://produkty.podlaskie.eu/kuchniadobromil
https://twitter.com/wojpodlaskie
https://www.facebook.com/wojpodlaskie/
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