Podlaski Produkt Lokalny. Supraska tukaszéwka

W 2021 roku Restauracja tukaszéwka z Suprasla obchodzi jubileusz 30-lecia. W swoich ksiegach ma prawie 300 autorskich
receptur a na co dzien rzesze wiernych klientéw. A zaczelo sie od zupy i stotu pod sliwkg dla kilku letnikéw.

- Moja pierwsza kulinarna przygoda to kruche ciastka, ktore upiektam dla rodzicow
w wieku 11 lat — opowiada szefowa i zatozZycielka tukaszowki, Maria tukaszewicz.
— Byty tak twarde, Zze miotkiem mozna by je rozbijac — smigje sie. To jednak nie
zniechecito pani Marii, ktora od kilkudziesieciu lat z przyjemnoscig gospodarzy w
kuchni. Najpierw w swoim domu rodzinnym, potem u tesciow a w koricu w swojej
wiasnej restauracji.

Pomidorowa i kotnierz z lisa
Poczatki Lukaszowki to stolik pod $liwkag i kilku gtodnych letnikow. Przyjmowali ich na
tzw. "gorke” tesciowie pani Marii.

- | kiedys ktorys z nich podejrzat, Ze w kuchni gotuje pomidorowg i poprosit o kilka
porcji dla swojej rodziny, za optatg — wspomina pani Maria. — Bytam tak zdziwiona,
ze ktos chce zapftacic za cos, co robie codziennie, Ze zgodzitam sie bez namystu.

Nawet sie nie spodziewata, ze kilka dni pozniej w jej ogrédku bedzie sie stotowac nie
jedna a trzy rodziny. Wiesci o obiadach u Marii — rozeszty sie po Supraslu.

- | tak ich karmitam przy tym stole przez cafte lato, a oni chcieli za to ptacic —
opowiada Maria tukaszewicz. — A bytam wowczas w domu z nowonarodzonym,
frzecim dzieckiem, corkg Ewg i nie bardzo chciatam wracac do pracy u kogos.

Po sezonie, gdy okazato sie, ze za cze$é tylko zarobku pani Maria moze spetni¢ swoje
owczesne marzenie — kupi¢ czapke i kotnierz z lisa — maz zdecydowat, ze w przysztym
sezonie w ogrodzie stanie altana! Ze stotem na 14 oséb!

- Bytam tak szczesliwa — opowiada pani Maria — Czutam sie tak, jakbym miata
swojg sale bankietowg!

Skromne obrusy i telewizja

Jak mozna przypuszczaé miejsc przy stole w kolejnym sezonie znowu zabrakto. Aby
zje$¢ obiad u pani Marii, trzeba byto sie zapisywaé na godziny. Dlatego, zapadta
decyzja o kolejnej rozbudowie i uregulowaniu sytuacji formalnej.

- Pierwsza nazwa to byta taka potoczna, czyli domowe obiady, potem Pod Swieta
Sosng, a w koncu ,tukaszowka” — wspomina pani Maria. — Zmieniato sie wtedy
duzo. | kiedy na poczatku lat 90-tych zachecano do rejestrowania sie, zgtaszania w
sanepidzie, ja petna nadziei i wiary w nowe czasy, pojechatam tam z workiem



nasmazonych krgzkow. | wtedy mnie zamkneli.

Ale to nie pani Maria zostata zamkniegta, tylko jej kuchnia: za brak zmywalni, obieralni,
magazynéw. Trzeba byto pisa¢ odwotanie i zobowigzac¢ sie do jak najszybszej
rozbudowy lokalu, by spetni¢ wszystkie zalecenia. Tak powstata dobudowka i dzisiejszy
ksztatt restauraciji.

- Nasze pierwsze duze zlecenia to obstuga kursow szkoleniowych dla syndykow i
likwidatorow. Szkolili sie tu w Suprasiu, ale nie bardzo mieli gdzie sie stofowac —
opowiada pani Maria. — Tata moj byt rzeZnikiem, dlatego sami zaopatrywalismy sie
w migso i z pomocag taty robilismy tez wedliny. Na stotach byto wiec wszystko
naszej produkcji. Jak pomysle, jak skromnie wtedy byfo, jakie obrusiki tam wtedy
lezaty... Ale iludzie byli inni, doceniali to, Zze ciezko pracujemy, by podac im do
stotu.

Awantury o paczki
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Przyszedt tez czas na sukcesy — nagrody na supraskim ,Uroczysku” [plenerowa
impreza z konkursem na najlepszg babke i kiszke ziemniaczang — dop. red.] , wizyty
Roberta Maktowicza, programy w telewizji. Dzieki nim rozpoczeta sie przygoda
sklepowa tukaszowki. Najpierw z (biatostockim, nieistniejgcym juz ) marketem ABC a
potem z wkasnym, firmowym sklepem w centrum stolicy regionu.

- I w ABC, i w naszym sklepie firmowym nie mogto i nie moze zabrakngc jednego:
pgczkow - zdradza pani Maria.




A paczki z Lukaszowki, rzeczywiscie sg nie do zapomnienia: wielkie kule otoczone
cukrem pudrem z kazdej strony. Przepis na nie pochodzi jeszcze od mamy pani Marii.

- O te pgczki sg czasem awantury — smigje sie corka pani Marii, Ewa Basiriska. -
Jesli ich nie robimy chocby tylko przez dwa dni, bo zajeci jestesSmy np.
przygotowaniami do swigt, to klienci od razu sie buntujg i dopytujg o nie.

Ewa Basinska wychowata sie w restauracji, pomagata w niej juz od 16 roku zycia. |
cho¢ czasem kusito jg, by odejs¢ od kuchni — zawsze wracata do rodzinnej firmy.

- Kazdy z nas robi tu to, w czym jest najlepszy — twierdzi. — Dlatego cho¢ sama
jestem czeladnikiem kucharzem, skoriczytam roZne kursy gastronomiczne, to i tak
w kuchni tukaszowki rzgdzi mama.

Pani Maria jest dumna z cérki i ziecia, ktory takze wspiera rodzinny biznes.

- Jest komu przekazac cafte lata mojej pracy, a to niezbyt czesta sytuacja —
podkresla. — Dlatego w spokoju, juz na emeryturze, nadal stoje w kuchni, bo to po
prostu lubie, cho¢ wcale juz nie musze.

Tatar u fryzjera
W ciagu 30 lat istnienia tukaszéwka zdobyta serca klientow tradycyjng, podlaskag
kuchnig. W menu sg kartacze, jest i babka ziemniaczana, ale takze kluska supraska.

- Tak jak kartacze sg w wiekszosci z surowych ziemniakdow, nadziewane mielong
wieprzowing, tak kluska supraska jest z ziemniakow gotowanych z nadzieniem z
mieszanego miesa wieprzowo-drobiowego — wyjasnia Ewa Basiriska.

Supraskie sg tez pierogi ze specjalnym farszem wymy$lonym kilka lat temu na festiwal
pierogow. Pomystodawcg pierogowego swieta w Suprasdlu byta wtasnie tukaszdwka.

- Zrobilismy wowczas pierogi z nadzieniem z watrobki drobiowej i kaszy gryczaney.
Taka kaszanka w pierogu — wyjasnia mgz Ewy, Maciej Basiriski. — | zostaty w
naszej ofercie do dzis.

Bo tukaszéwka mimo, ze stoi na strazy tradycji, stucha tez swoich gosci i urozmaica
menu. Sg dania sezonowe, sg tradycyjne, ale sag tez nowe trendy — jak potrawy
wegetarianskie i weganskie. Nawet babka bez dodatku skwarek!

- Sekret wieloletniego sukcesu tkwi w tym, by nie uwazac sie za najlepszych na
sSwiecie, a caty czas iS¢ do przodu, probowac zrobic cos jeszcze lepigj, cos
podkrecic. Trzeba by¢ otwartym na roZzne pomysty. Tak w menu pojawit sie np.
tatar z suszonych pomidorow — opowiada Maciej Basinski. — | cieszy sie bardzo
duzg popularnoscig. Mowig o nim nawet u miejscowego fryzjera.

O tvm iak zrobi¢ tatara z suszonvch nomidoréw mozna zobaczvé w filmie i ustvsze¢ w
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audyciji Polskiego Radia Biatystok.

Urszula Arter, Departament Rolnictwa i Obszarow Rybackich
red.: Paulina Dulewicz
fot.: UMWP, tukaszowka

Restauracja Ltukaszéwka

Nowy Swiat 2, 16-030 Suprasl;

Sklep Lukaszowka - Biatystok ul. dr Ireny Biatdbwny 10, lok.6
Tel: 85718 37 08, 510 021 383; e-mail: lukaszowka/at/wp.pl

Strona fb - restauracja
Strona na fb - sklep
Strona internetowa Podlaskie Centrum Produktu Lokalnego
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https://www.radio.bialystok.pl/smakipodlasia/index/id/197402
mailto:lukaszowka@wp.pl
https://www.facebook.com/Lukaszowka
https://www.facebook.com/Lukaszowka.bialystok
https://produkty.podlaskie.eu/lukaszowka
https://twitter.com/wojpodlaskie
https://www.facebook.com/wojpodlaskie/
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