Podlaski Produkt Lokalny. ,Ruta” - litewskie smaki z Puriska

Czenaki, kibiny, kotduny, placki litewskie faszerowane miesem i te smazone na lisciu kapusty - to dania kuchni litewskiej,
ktore serwujg panstwo Pieczulis w restauracji ,Ruta” w Purisku (pow. sejnenski).

- Miatem byc¢ stolarzem, potem rolnikiem — wspomina wfasciciel restauracji ,Ruta” Waldemar Pieczulis. — W szkole
rolniczej w Dowspudzie poznatem swojg Zone Marie. Potem pracowatem na réznych budowach, jeZdzitem do pracy do
Niemiec, z gastronomig nie miatem nic wspdlnego - opowiada.

Z Omegi do Ruty

Przyznaje jednak, ze do kuchni ciggneto go od dziecinstwa. Lubit pomagaé przy
gotowaniu swojej mamie Michalinie, a szczegdlnie cioci Reginie, ktdra ze wzgledu na
swoje zdolnosci i umiejetnos$ci kulinarne zarabiata na przygotowywaniu wesel, chrzcin i
innych uroczysto$ci rodzinnych w okolicy.

- Wdomu krélowaly nasze tradycyjne potrawy, ale mamy rodzing na Litwie stad tez znajomosc potraw litewskich —
wyjasnia pan Waldemar.

Ta znajomos$c¢ z czasem przydata sie w restauracyjnym biznesie. Poczatkiem jednak byt

bar Omega.
- W 2001 r. wspdinie z Zong postanowilismy zatozyc tu w Punisku bar szybkiej obstugi. Nazywat sie Omega. Podawalismy
kurczaki pieczone, frytki i takie tam podobne — opowiada Waldemar Pieczulis. — Ale ludzie coraz czesciej chcieli
organizowac u nas imprezy rodzinne, towarzyskie i chcieli tez innych potraw. A tuz obok stata od lat nieuzytkowana, stara,

GS-owska restauracja o nazwie ,Ruta” — wspomina pan Waldemar. — To w 2014 r. zaczelisSmy jej remont. | tak zostata
naszg ,Rutg”.

Dzi§ w punskiej ,Rucie” nie ma $ladu po dawnym GS-ie. Przestronne sale, klimatyczny,
piekny ogrdd z widokiem na jezioro. | menu z wyraznym sladem litewskiej kuchni.

Bliny i czenaki

- Zaczelismy od kartaczy, babki i kiszki ziemniaczanej — opowiada pan Waldemar. — Potem weszty kibiny z przepisu
naszej babci, nastepnie soczewiaki. Co kilka miesiecy wprowadzalismy kolejng regionalna, albo litewska potrawe.

Receptury pochodzg z rodzinnych zeszytéw mamy, babci, cioci, a takze z wizyt u
litewskich cztonkdw rodziny.

—Jezdzilismy do nich, oni uczyli nas gotowania tych potraw, a my sie szybko uczymy — smieje sie pan Waldemar.

Przyktadem takiego rodzinnego dania panstwa Pieczulis sg np. bliny po litewsku i
czenaki. Czenaki to przygotowywane w glinianym garnuszku mieso przektadane
poszatkowang, surowg kapustg i zapiekane w piecu.

- Wazne, by szynke wieprzowg wczesniej przez dobe zamarynowac — podkresla pan Waldemar. — A potem warstwami w
glinianym garnku uktadac¢ marchew, iS¢ laurowy, ziele angielskie, pokrojong w kostke szynke i ziemniaki oraz
poszatkowang surowg kapuste. Catosc zalewamy bulionem z kurczaka, przykrywamy pokrywka i pieczemy przez 45
minut.



Po tym czasie nalezy zdja¢ gliniang pokrywke z kazdego garnuszka, natozy¢ jeszcze
warstwe kapusty i zapiec przez kolejne 5 minut. Podawac ze $mietana.

- Smietana to w litewskiej kuchni standard. Nasi litewscy goscie zawsze o nig prosza, do czenakoéw, kibinéw, babki czy
kiszki ziemniaczanej — wyjasnia pan Waldemar.

Ze smietang w ,Rucie” podaje sie tez bliny po litewsku.

- To rodzaj plackdw ziemniaczanych z miesem w srodku — wyjasnia Maria Pieczulis. - Ciasto na placki przygotowuje sie
tak, jak na babke ziemniaczang. Na goracy tuszcz ktadzie sie jedng warstwe ciasta, na te krazki naktada farsz miesny i
przykrywa druga warstwg ciasta — ttumaczy pani Maria. Smazy sie ok. 20 do 30 minut. — Diugo, bo mieso w srodku jest
przeciez surowe, musi sie dosmazyc.

Turysci i grzybiarze

Chrupiace, ztote bliny po litewsku z kleksem $mietany ladujg na talerzu z suréwka z
kapusty. Sg bardzo lubiane przez turystow. A w ,Rucie” co roku jest ich coraz wiece;.

— Naszym catorocznym klientem sg miejscowi, ale w sezonie turystow jest coraz wiecej, cho¢ sezon u nas bardzo krotki —
przyznaje pan Waldemar. — To tylko wakacje, w weekend majowy tez nie ma ttumoéw. Na co dzien mamy wedkarzy,
grzybiarzy i naszych sgsiadow.

A sasiad jest najwierniejszym, choC najbardziej krytycznym klientem. Dlatego panstwo
Pieczulis dbajg o jakos¢ nie tylko potraw, ale produktéw, ktérych w kuchni uzywaja.
— Zaopatrujemy sie gfdwnie w okolicy Puriska. Warzywa i owoce mamy od naszych rolnikéw i ogrodnikdw z okolic, mieso
Z sejneriskiej masarni, a miéd mam witasny — z dumag mowi pan Waldemar. — Mam 20 pszczelich rodzin i naleze do

sejnenskiego kofa pszczelarzy — wyjasnia i dodaje. — Jakosc jest bardzo wazna. Klienta trudno pozyskac, fatwo stracic, ale
najtrudniej — przekonac do siebie drugi raz.

Urszula Arter, Departament Rolnictwa i Obszarow Rybackich UMWP

Restauracja Ruta Waldemar Pieczulis
ul. 1 Maja 12, 16-515 Punsk

Tel. 691 845 228;

E-mail: ruta.punskas@gmail.com

Link do strony na Facebook'u
Link do strony internetowej restauracii
Link do strony w bazie podlaskich producentéw

Gdzie kupi¢:

Gotowe dania — na miejscu w restauraciji;

Wedliny i wypieki oraz sprowadzane z Litwy przysmaki miesne, serowe, morskie w
sklepach:

- w Sejnach przy ul. 1 Maja 10;

- w Suwatkach przy ul. E. Plater 15;

- w Punsku przy ul. Mickiewicza 76. i : i


https://www.facebook.com/ruta.punskas/
http://restauracjaruta.pl/
https://produkty.podlaskie.eu/ruta
https://twitter.com/wojpodlaskie
https://www.facebook.com/wojpodlaskie/
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