Przez ostatnie dwa lata Poznan przeszedt
ogromng metamorfoze. Z miasta, w ktérym
szczytem finezji byla szarlotka na cieplo z lo-
dami waniliowymi i salaty serwowane w gléw-
ce po salacie lodowej, zmienil sie w miasto
$wietnych kucharzy i nowych smakéw. Nic
dziwnego, ze na takim gruncie impreza jed-
nodniowych restauracji, Restaurant Day, az
tak dobrze sie przyjeta. Poznan doczekat sie
swojego René, Krzysztofa Rabka, ktéry na

nowo odkryt dla gastronomii jadalne rosliny

1. Yezyce Kuchnia

2. Ministerstwo Browaru
3. Jadalnia
4. Wytwérnia Lodéw Tradycyjnych
5.LaRuina
6. SPOT
7.La Bottega
8. Taczaka 20
9. Piece of Cake
10. Butka z Mastem
11. Hugo Restaurant
12. Wypas

z podpoznanskich laséw, a dzi$ jest szefem
kuchni jedynej polskiej restauracji z gwiazdka
Michelina, Atelier Amaro.

Moje pokolenie bardzo potrzebowalo tej zmia-
ny. MielisSmy do$¢ knajp ze Starego Rynku,
w ktérych piwo smakuje jak woda, a jedzenie
$mierdzi starym ttuszczem. Kulinarny tydzien
mozna zacza¢ od Taczaka 20 z najlepsza ,po-
niedziatkowg” poranng kawa i storicem miedzy
kamienicami, a skoriczy¢ deserem w La Ruinie

w niedzielne popotudnie - tutejsze serniki nie
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maja sobie réwnych. Do tego Jadalnia, gdzie
pobudzane s3 wszystkie zmysly, Concordia
z kulinarnym designem w przystepnej cenie,
a takze Food Patrol z burgerami z samocho-
du, Butka z Mastem ze swoimi konfiturami
i Lodziarnia na Jezycach, przed ktéra po naj-
doskonalsze lody w naszym miescie ustawia
sie kolejka jak za dawnych lat. Mozna by bez
konica wymienia¢ nowe miejsca i tworzacych
je z pasja ludzi, bo lista jest naprawde impo-

nujaca. (Aleksandra Gerlach)



MADE IN YEZYCE

Kuchnia Yezyce — nazwa méwi wlasciwie wszystko. Lokal w sercu Je-
zyc zrodzil sie z pasji i potrzeb jego wlascicieli — Julii Klorek i Marcina
Czubali, ktérym marzyto sie miejsce z dobrym sezonowym jedzeniem
i nieformalng, sasiedzkg atmosfers. I takie zrobili. Wystréj jest prosty,
funkcjonalny — wtasciwie jedyna ozdoba sa tu bujne rosliny i ciekawe
lampy - ale ma sw¢j styl.

Duzy st6t i kilka mniejszych, plus jeden mikrostoliczek, idealny do
szybkiej porannej kawy. Przyj$¢ mozna i na $niadanie (koniecznie
trzeba sprébowac tatara i gzika polanego olejem Inianym, podawanego
z jajkiem, salatami i chlebem na zakwasie), lunch (kazdego dnia inny,
dwa dania za 19 z}), i na kolacje czy wieczorne wino.

Menu zmienia sie codziennie, w zaleznosci od pomystu Julii i szefa
kuchni oraz od tego, co pojawia sie u zaprzyjaznionych sprzedawcéw
na bazarze. Cho¢ karta jest krétka, znajdziemy tez dania weganskie
i bezglutenowe. Przyktadowe menu moze prezentowa¢ sie tak: krem
z topinamburu z oliwg truflows, stek z kiszonymi ogérkami karmeli-
zowanymi w miodzie z purée z pasternaku, dorsz na purée marchewko-
wym z salatka ogérkowo-grejpfrutows, kotleciki z zielonej soczewicy
z daktylami w sosie pomidorowym, weganski sernik z kaszy jaglanej
z bakaliami i taki prawdziwy, makowo-truskawkowy, a na koniec wa-
niliowa legumina z karmelizowanymi bananami, ziarnami granatu
i musem czekoladowym. Przy tadnej pogodzie mozna sie rozgosci¢ na
tarasie z lezakami, ktéry w letnie wieczory tetni zyciem.

Yezyce Kuchnia
ul. Szamarzewskiego 17 | www.yezycekuchnia.pl

Z ZIEMI WLOSKIEJ DO WIELKOPOLSKI

Sycylijskie salami z pistacjami, mortadela z miesem z dzika, ser cacioca-
vallo dojrzewajacy w grocie czy gotowe do przyrzadzenia w domowym
zaciszu gnocchi z kasztanowej maki. W centrum Poznania! Za sprawa
Moniki i Alessandro, ktérzy prowadza delikatesy z wloskimi produk-
tami La Bottegi. Sapori d'Italia. Na pétkach i w lodéwkach znajdzie-
my specjaly ze wszystkich regionéw Wtoch - od Toskanii po Sardynie
— pochodzace od wyselekcjonowanych producentéw. Na uwage zastu-
guja przede wszystkim ciekawe sery (przeciez na parmezanie i mozza-
relli $wiat wloskich seréw sie nie konczy), np. moczone w grappie sery
z Apulii, toskanski tufino z dodatkiem trufli, superswieza stracciatella,
czyli strzepki mozzarelli w kremowej §mietanie, oraz wedliny, np. sala-
mi z nasionami kopru wloskiego. Dla tych, ktérzy nie chca sie narobi¢
w domu - $wieze tortellini, ravioli i innego rodzaju kluski, a dla takom-
czuch6éw - kremy z pistacji i wloskie czekolady. Widok tych wszystkich
débr i buszowanie po tutejszych pétkach moze skutkowa¢ solidnym
atakiem glodu. Na szczescie i na taka okolicznos¢ przygotowani sa
wlasciciele Bottegi. Na miejscu dostaniemy mate wloskie co nieco, np.

kanapki z dostepnymi w sklepie produktami czy antipasti.

La Bottega
ul. Sw. Wojciech 7/1 | www.labottega.pl

NA PIWO DO MINISTRA

Miejsce dla tych, ktérzy cenig dobra IPE, czyli piwo w stylu india pale
ale, i lubig odkrywa¢ piwne ciekawostki. Ministerstwo Browaru to wta-
Sciwie dwa miejsca. Pod numerem 34 znajduje sie pub typu multitap,
gdzie mozemy sprébowa¢ piw z niszowych polskich browaréw, jak row-
niez piwnych wynalazkéw z innych krajéw. Z kolei pod numerem 32,
w suterenie, ulokowal sie ministerialny sklep oferujacy mnogos¢ piw
chyba z catego globu - od znanych ikon takich jak Leffe czy Delirium
Tremens po polskie piwa z AleBrowaru, krakowskiej Pracowni Piwa
czy malych polskich browaréw regionalnych. Jest tez firmowe piwo
Minister, warzone przez Browar Gosciszewo. Procz piw s3 cydry, m.in.
z Wielkiej Brytanii oraz Lotwy, oraz nietypowe napoje bezalkoholo-
we. Uwaga: od niedawna Ministerstwo dorobilo sie wtasnej kawiarni,
mieszczacej sie nad pubem. Swietna kawa, serniki (ten z limonka!), me-

loniki, a na zyczenie nawet $niadanie.

Ministerstwo Browaru
ul. Ratajczaka 32 i 34 | www.ministerstwobrowaru.pl

JADALNIA POZA DOMEM

Otwarta w ubieglym roku Jadalnia ma przestronne proste, jasne wne-
trze, ktére zdobia detale: a to poduszki z wizerunkiem mopséw, a to
pstrokate abazury czy szereg zlotych lamp. Kuchnia dziala caly dzien,
wiec wpa$¢ mozna i na $niadanie (czeka $wieze, pieczone na miejscu
pieczywo), i wezesna kolacje (czynne do 21). Wypisywane na tablicy
menu jest krétkie i zmienia sie codziennie. Wiosng mozna bylo tra-
fi¢ na chtodnik marchwiowo-pomaranczowy z mlekiem kokosowym,
klasyczne risotto ze szparagami, dorsza z koprem wloskim i ziotowa
kasza pertowa. Do wyboru zawsze jest sporo pieczonych ciast. Wzorem
ubieglego roku przy restauracji powstaje miniogrédek z ziotami i wa-
rzywami, z ktérego w razie potrzeby korzystaja kucharze.

Jadalnia
budynek Pixel, ul. Grunwaldzka 182 | www.jadalnia.com

ZA CZYM TA KOLEJKA?

Za lodami. Jesli od okienka beda was dzieli¢ tylko dwie—trzy osoby, to
bedziecie mogli méwi¢ o sporym szczesciu. Bo pod prostym (i nagro-
dzonym) szyldem Wytworni Lodéw Tradycyjnych przy Koscielnej zwy-
kle ustawia sie spory ogonek. Zwlaszcza przy tadnej pogodzie. Klasyka
to lody $mietankowe, truskawkowe i czekoladowe, nakladane szpatul-
kami wprost z termoséw przykrytych srebrnymi przykrywkami. Ale
nie brakuje smakéw bardziej oryginalnych, pojawiajacych sie w ofercie
i znikajacych, na ktére trzeba polowa¢, np. sorbetu z agrestu, czarnej
porzeczki czy lemoniadowego z pietruszka, lodéw inspirowanych bry-
tyjskim Eton Mess (truskawki, $mietanka, bezy) lub z ciasteczkami
Oreo. Kto nie lubi niespodzianek, moze sprawdzi¢ na Facebooku, ja-
kie smaki Wytwoérnia serwuje danego dnia. W ubieglym roku tuz obok
otworzyt swoje podwoje lodowy bar, w ktérym mozna na chwile przy-

sigs¢, zjes¢ lody gatkowe i w postaci deseréw lub kupic je na wynos.

Wytwornia Lodow Tradycyjnych
ul. Koscielna 52 | www.facebook.com/wytwornialodowtradycyjnych
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RAJSKA RUINA

Jak tlumaczy warszawiance poznanianka, Srédka to taka Praga — niby
blisko centrum, rzut kamieniem od zabytkowego Ostrowa Tumskiego,
a jednak na uboczu, gdzie jeszcze kilka lat temu troche strach bylo za-
puszczad sie po zmroku. Dzisiaj coraz bardziej tetni zyciem i energia
ludzi. Miedzy innymi za sprawa niewielkiej kawiarni La Ruina, ktéra
prowadza Monika i Jan Pawlakowie.

Pomyst zrodzit sie z potrzeby serca, pasji do podrézy, przesytu korpo-
zyciem i checi robienia czego$ wlasnego. Potem zadziatal los. Monika
rzucila hasto, by lokalu szuka¢ na Srédce. Podczas rekonesansu trafili
na zamkniety ,do odwolania” — zaledwie dzien wczesniej — sklep mono-
polowy. Zerwali kartke, wynajeli pomieszczenie. — Wymyslilismy sobie
lokal w nieciekawej dzielnicy. Majac zerowe doswiadczenia w branzy ga-
stronomicznej, bez biznesplanéw i innych tego typu wynalazkéw - opo-
wiada Jan. Ale wiedzieli, ze jesli co$ robi¢, to na najwyzszym, bezkom-
promisowym poziomie. Postawili na domowe ciasta, najlepsze gatunki
kaw, jakosciowe herbaty i piwo z malych browaréw. W Ruinie, pomimo
pochtanianych czasem nawet kilkunastu ciast na dzien, wszystkie wy-
pieki wlasnorecznie wykonuje Monika. Jej autorskie serniki — z mastem
orzechowym i solonym karmelem, czekoladowy z chilli, czekoladowy
stodko-stony czy z mango - to smakolyki, ktérych absolutnie nie po-
winno sie sobie odmawia¢. W kwestii kawy zdecydowali sie réwniez na
mniej powszechne metody parzenia oraz ziarna z matych palarni.

- Mozna napi¢ sie u nas kawy ,alternatywnej” czy naszych podrézni-
czych wynalazkéw, np. kawy po wietnamsku, herbaty po marokarisku
- méwi Monika. — La Ruina jest miejscem, w ktérym najwazniejsza jest
atmosfera. Traktujemy ja jak dodatkowy pokdj naszego domu.

I tak jest. W ciaggu dwdch lat kawiarnia dorobila sie statych bywalcéw,

otwarty bar zacheca do pogawedki z obstuga. Codziennie nadarza sie

tez okazja do rozmowy z wlascicielami, ktérzy mieszkaja nad Ruing
(dlatego gdy tylko patery na barze zaczynaja pustosze¢, zaraz pojawia
sie nowe ciasto). Wystréj to kolorowy zlepek pamiatek z licznych po-
drézy, przedmiotéw wyszperanych na targach i w internecie. Na $cianie
grafika przywieziona z Kambodzy, pod nig dwa foteliki z lat 60. Miedzy
wsp6lnym stolem a barem drewniany krokodyl z Indonezji, w tazience
gablotka z peruwiariska herbata z li§¢mi koki. Do tego widelczyk wbity
na sztorc w kawalek ciasta, ktory stat sie juz symbolem tego miejsca.
A skad nazwa? - Kiedy tu weszlismy, lokal faktycznie byl ruing. Z po-
czatku nie bylo nawet pewne, czy da sie go przystosowa¢ na potrzeby
kawiarni — ttumaczy Jan. Potem przypomnieli sobie o kawiarni La Ru-
ina, ktéra odwiedzili, bedac na Kubie. Zrobione tam zdjecie zdobi jedna
ze $cian.

Na La Ruinie jednak sie nie skoriczyto. Po drugiej stronie klatki scho-
dowej jakis czas temu otworzyli drzwi do Raju. W lokalu kiedys zajmo-
wanym przez piekarnie i cukiernie dziala laboratorium kawowe oraz
kuchnia. Monika i Jan dlugo pracowali nad odtworzeniem smakéw
i aromatéw, ktére zapamietali z podrézy. Mozna tu zje$é¢ m.in. syca-
ca harire, pho na gotowanym przez dziewie¢ godzin bulionie, pad thai
czy testaroli (przodek wloskich makaronéw) z domowym pesto. Wiek-
szo$¢ sktadnikéw jest niedostepna w Polsce, wiec sprowadzaja je z Ber-
lina lub Amsterdamu. Jakby tego bylo mato, na deser Monika z Janem
dolozyli mate kino na dwadziescia kilka os6b. Moga zej$¢ tu w kapciach
i obejrzec sobie film, bo Ruina skutecznie pozbawita ich takich atrakgji.

Teraz naprawde maja szanse poczu¢ sie tu jak w raju.

La Ruina
ul. Srédka 3
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CHWALMY HUMMUS

Tylko hummus?! Tak, i to 20 réznych rodzajéw, np. ze stodkim chili,
cytryna kajeniska czy harissa. Wojciech Wolocznik, pomystodawca
i gléwny dowodzacy w Habemus Hummus, ktéry sam najbardziej lubi
hummus w wersji klasycznej, nie potrafi jednoznacznie okresli¢, co byto
motorem do rozpoczecia tej dzialalno$ci. — Dzisiaj mysle, ze kierowata
mna zwykla potrzeba dzielenia sie jedzeniem i karmienia ludzi. Juz
sam widok osoby jedzacej to, co przygotowaltem, jest dla mnie przy-
jemnoscia — tym wieksza, im bardziej jej smakuje — méwi. — Zar6wno
w Izraelu, jak i w Palestynie hummus uwaza sie za potrawe narodowa.
Jesli kraje pozostajace w gltebokim konflikcie s3 w stanie znalez¢ wspol-
ny jezyk na talerzu, to ja chce ten talerz napelnia¢ — wyjasnia edukacyj-
ny i propokojowy aspekt swojego pomystu. Habemus Hummus nie ma
stalego lokalu, a Wojtek przygotowuje swoje produkty wtedy, gdy jest
okazja i czas. Mozna ich bylo sprébowa¢ m.in. podczas poznanskich
edydji Restaurant Day czy recyklingowych $niadan na placu Wolnosci
w ramach kulinarnego programu festiwalu Malta. By¢ moze latajaca
kuchnia zawita w konicu do portu na stalym ladzie, ale o tym na razie

cicho sza i fapcie hummus, gdy nadarzy sie sposobnos¢.

Habemus Hummus
www.facebook.com/habemushummus

BULKA Z MASLEM | MARMOLADA

Niektérzy przywoza z wakacji muszelki, my — stoiki. Z nietypowymi

konfiturami, miodami z egzotycznych kwiatéw, zaskakujacymi w sma-
ku czatnejami. Z torba grzechoczacych pamiatek wrécilismy tez z Po-
znania, a konkretnie z Butki z Mastem. Pod ta nazwa kryje sie tandem
Dominiki Hoppe i Tomasza Seildera — projektantéw, grafikéw i kuli-
narnych pasjonatéw. Postanowili potaczy¢ te zainteresowania, czego
zaczatkiem byla zeszloroczna jednodniowa restauracja Tu/Teraz. Bul-
ka z Mastem jest kontynuacja. Tu pracuja nad nowymi pomystami (np.
specjalnymi cateringami), prowadza warsztaty (np. o afrodyzjakach
czy kuchni bezglutenowej), a ostatnio zorganizowali jazzowo-owocowe
jam session. Jesli akurat nic sie nie dzieje, mozna po prostu wpas¢ po
firmowe przetwory — konfitury z pomaranczy i rabarbaru z marcepa-
nem lub z dodatkiem sezamu i wody r6zanej czy tez bananéw, suszo-
nych fig i rumu, czatnej rabarbarowo-jabtkowy z rézowym pieprzem
i ciemnym cukrem moscavado, musztardy (np. z octem balsamicznym,
suszonymi pomidorami, czarnuszka i lubczykiem). Wiele z dziatan
odbywajacych sie w Bulce powstaje z mysla o lokalnej spotecznosci
i Jezycach. Podczas jednego z dzielnicowych wydarzen poproszono
mieszkaricéw o podzielenie sie (w zamian za buleczke) ulubionymi

przepisami. Efekty juz wkrétce.

Butka z Mastem
ul. Koscielna 18/3 | www.bulkazmaslemblog.tumblr.com
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KOLACJA Z HUGO

Propozycja dla tych, ktérzy poszukuja nowoczesnej kuchnilaczacej pol-

skie i zagraniczne skladniki. Hugo, z rekomendacja Slow Food Polska,
miesci sie na terenie odnowionych koszar (po sasiedzku sa wine bar
i sklep Roberta Mielzynskiego, restauracja i delikatesy wtoskie Cucina
oraz sushi bar Kyokai). Szefem tutejszej kuchni jest Dominik Narloch.
Jak méwi, w gotowaniu kieruje sie szacunkiem do produktu i tym, by
zaprezentowa w pelni jego walory. Réwnie chetnie siega po polska
dziczyzne czy tagkowe ziola, jak i atlantyckie owoce morza czy przypra-
wy typowe dla kuchni azjatyckiej. Z dobrym efektem. Jego dania cie-
sz3 oko i podniebienie, tworzac sp6jne, nieprzetadowane kompozycje.
Do dzisiaj wspominamy krem z pieczonej dyni z pierozkami z grasica
i ogérecznikiem oraz sandacza z opierikami, grillowang polentg i ma-
rynowang dynia, a takze halibuta z ravioli z rakami z podpoznanskiej
Mosiny, mloda kapusta, fenkulem, maslanymi kurkami i jagodami
doprawionymi imbirem. Précz statej karty w Hugo regularnie organi-
zowane s3 wieczory z menu degustacyjnym i kulinarne niespodzianki
Dominika - np. z okazji Thustego Czwartku przygotowal paczki wedlug
przepisu swojej prababci, ktéry znalazt w odziedziczonym po niej ze-
szycie sprzed ponad 100 lat.

PS Prace kuchni mozna podgladac przez duze okno odgradzajace ja od

sali jadalnej, dlatego warto poprosi¢ o najblizszy stolik.

Hugo Restaurant
ul. Wojskowa 4 | www.hugorestaurant.pl

WEGE NA WYPASIE

Wszystko zaczelo sie od Ciuchéw i Ciach - pop-upowej restauracji
z kuchnia weganska, ktéra pojawiala sie i znikala wraz z kolejnymi
edycjami Restaurant Day, za kazdym razem w innym miejscu, z no-
wym menu i wystrojem. Za sprawa r6znych zbiegéw okolicznosci po-
mys! Hani Kozubal i Kamila Kulagi doczekat sie kontynuacji w postaci
niedawno otwartego Wypasu specjalizujacego sie w weganskich potra-
wach. Gléwnym zalozeniem jest tu zmienno$¢ menu. — Nie chciaty$my
tworzy¢ stalej karty dan, bo baty$my sie nudy i rutyny. Dlatego unika-
my... przepiséw — opowiada Kamila. Kuchnia bazuje na sezonowych
warzywach, ale nawet te dobrze znane wystepuja w mniej typowym
anturazu, np. jesli pietruszka, to pieczona w winegrecie albo podana
z fistaszkami. Précz ,propozydji tygodnia” codziennie pojawiaja sie
inne dania lunchowe (ostatnio np. zielony krem z mtodych lisci rzod-
kiewki, krem sezamowy z gomasio, nalesniki owsiane z tapenada po-
dane z karmelizowang cykoria, winogronami i orzechami wloskimi)
i kanapka dnia. I - uwaga - jesli po lunch przyjdziemy z wlasnym po-
jemnikiem, zaplacimy o zlotéwke mniej. W Wypasie mozna tez kupi¢
firmowe przetwory, np. konfiture z marchewki, hummusy, pikle i czat-

neje, a takze produkowany na miejscu tempeh.

Wypas
ul. Jackowskiego 38
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SMAKI DOBRZE ZAPROJEKTOWANE

Wyjatkowe miejsce, w ktérym polaczone zostaly rozne funkcje i sfery
aktywnosci. W ceglanym budynku dawnej elektrowni wildeckiej swoje
miejsce znalazly miejskie spa, studio fotograficzne, atelier projekto-
wania mody, pracownia fryzjerska, sklep z winami, akademia kulinar-
na Spot. to Eat oraz restauracja SPOT. Poniewaz w glowie nam przede
wszystkim jedzenie i picie, zajmiemy sie tymi ostatnimi. Menu SPOT.
swobodnie czerpie z europejskich, azjatyckich i wreszcie polskich sma-
kéw. Karta zmienia sie z porami roku, ale précz tego w kazdy weekend
kucharze przygotowuja specjalne propozycje, ktére — jesli znajda uzna-
nie - trafiajg do stalego jadlospisu. I tak: zjemy tu na przyklad pod-
smazang wolowine z korzeniem lotosu, salatke z gravlaxem, awokado
i fenkutem, stek z miecznika z purée z zielonego groszku i tagliatelle
z marchewki oraz mango czy kaczke z pikantng salatka z modrej kapu-
sty i chipsami z selera. Wéréd dan sa tez propozycje ,fit”, polecane tym,
ktérym zalezy na sylwetce (nie tylko na wiosne). Do daii mozna dobra¢
wina z karty (nagrodzonej przez magazyn ,Wino”) lub z p6tki zajmujace-
go kacik sali sklepu. Dodatkowg kulinarng atrakcjg SPOT. s3 regularnie
odbywajace sie tu warsztaty akademii kulinarnej, np. weganskie (m.in.
z Elizag Mérawska, autorka bloga Whiteplate), kuchni tajskiej czy ostat-
nio z gotowania z wykorzystaniem polskich seréw zagrodowych (z Maja

Skorupska i Adamem Turowcem) — patronat nad nimi mialy USTA.

SPOT.
ul. Dolna Wilda 87 | www.spot.poznan.pl

PO KWIATY, MIUT | MIOD

Pierwszy raz trafiliémy tu w upalne lato. W powietrzu unosit sie lek-

ki, stodki zapach, na skérze czué¢ byto ozywcza, delikatng wilgo¢ - jak
w ogrodzie o poranku. I jak w ogrodzie byly tu kwiaty. Eustomy, ane-
mony, sezonowe hiacynty i narcyzy czy nieco zapomniane kwiaty znane
z przydomowych ogrédkéw, takie jak piwonie i ostrézki. Obok, w szkla-
nej gablocie, oplatwy - eleganckie roéliny, ktére do zycia nie potrzebuja
zadnego podtoza, rosng zawieszone na linkach lub wsparte na gateziach.
Na stoliku — minikolekcja kaktuséw, na parapecie — eteryczne moczarki
iwywléczniki w starych, szklanych butlach. Jest jeszcze ceramika, meble
po renowadji, tasiemki, wstazki, doniczki, ostonki, kubki, fartuchy oraz
stoiki z miodem. Czyli wszystko to, co kryje sie pod widocznym na szyl-
dzie obok kwiat6w stowie ,MIUT”: Meble, Inspiracje, Upominki, Teksty-
lia. Kwiaty & Miut to pomyst Eukasza Marcinkowskiego - projektanta
mebli, z wyksztalcenia ogrodnika — oraz Radka Berenta — grafika i foto-
grafa. Pojawil sie, kiedy Eukasz koriczyl studia. W miesigc znalezli lokal,
drugie tyle zabral remont. Z kwiatéw tworza bukiety: lekkie, naturalne,
folkowe, czasem jakby potargane, wianki i wierice oraz ozdobne kompo-
zycje. Swoja wiedzg i pasja dziela sie podczas tutejszych warsztatéw flo-
rystycznych. A skad MIUT? - Lubimy otaczac sie tadnymi przedmiotami
- wyjasnia Radek. - Staramy sie, aby byty to gléwnie polskie produkty
- ceramika z Bolestawca i ta, ktéra Spiek Ceramiczny robi specjalnie dla

nas, szklo, tekstylia od Szarych Myszy czy artykuty papiernicze.

Kwiaty & MIUT
ul. Szamarzewskiego 11/1 | www.kwiatyimiut.pl
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JEMY

PRZYSMAK GENERALA

Dzienna emanacja stynnych Kisielic, klubu dzialajacego pod tym samym
adresem, ale w zgota innych porach i z innymi atrakcjami (muzycznymi).
Przed potudniem, od 8 rano, mozna tutaj wpas¢ na $niadanie lub szyb-
kie espresso ,na jednej nodze” przy barze, w porze ,posniadaniowej”
zje$¢é m.in. kanapki na cieplo i satatki, a takze popracowa¢ przy flat whi-
te i dobrej muzyce. Na deser zaméwic przysmak generala Stanistawa Ta-
czaka - tarte na kruchym czekoladowym spodzie, z warstewka karmelu
i nadzieniem z serka mascarpone (do tego doppio, koniecznie).
Taczaka 20

ul. Taczaka 20

NIEZLY KAWALEK

A dokladniej - ciasta. Najlepiej, jesli traficie na sernik z kwasng $mietang
lub ten z solonym karmelem. No dobrze, wezcie tez brownie (bo zaraz
moze nie by¢). Jednak Piece of Cake to nie tylko ciasta. Dostaniecie tu
pyszne wegeburgery (np. ze szpinaku z konfiturg pomidorowo-jabtkowa
ijalapeno) oraz — a moze i przede wszystkim — kawe, ktéra sprowadzana
jest tu zwykle z Berlina, z cenionej palarni The Barn. Na miejscu sg trzy
miynki, cold brew, aeropress, drip. Wszelkie kawowe pytania naprawde
warto kierowac do oséb za barem, bo w zamian otrzymamy nie tylko do-
bry napdj, ale tez opowies¢. Kiedy mamy juz kawe i ciastko, rozsiadamy
sie na kanapie przy wejsciu lub przy stoliku w kameralnym ogrédku.
Piece of Cake

ul. Zydowska 29



SIELANKA NA ANTYPODACH

The Grounds of Alexandria ma wszystko, czego gosciom potrzeba do
szczescia — genialng kawe i wypieki, produkty od lokalnych farmeréw,
domowe, cho¢ zaskakujace, menu, weekendowy targ, minifarme oraz
bajeczny ogréd pelen zi61 i warzyw. Mieszkancy Sydney przychodza tu
odpocza¢ od zgietku miasta, poczu¢ kontakt z natura.

Mijajac brame The Grounds, wkraczamy do pieknego ogrodu. Zanim
zdazymy na dobre sie nim zachwyci¢, nasza uwage kradna Kevin Ba-
con i Bradley - tutejsze $winka i owca. Tuz obok przebiega rozbawio-
na grupka dzieci w pogoni za kurg lub pisklakami. Kilka krokéw dalej
traflamy na stanowisko ze $wiezo przygotowang lemoniada i woda
rézang, ktéra polyskuje w ogromnych szklanych stojach. Zaczynamy
czué klimat tego miejsca, a to dopiero poczatek. Dochodzi nas aromat
parzonej kawy, dostrzegamy kolejne stanowiska w ogrodzie, gdzie ser-
wowane s3 proste i obtednie wygladajace przekaski oraz lokalne wyro-
by - sery, wedliny, a nawet s6l. Wszystko toczy sie tutaj wokét kawy
ismacznego, organicznego jedzenia przygotowywanego z pasja. Planu-
jac tygodniowe menu, kucharze biorg pod uwage to, co rosnie w ogro-
dzie. Jedzenie musi by¢ $wieze i sezonowe. Ale liczy sie réwniez sposéb
przygotowania i podania. Jesli prawda jest, ze jemy oczami, w The Gro-
unds moze sie zdarzy¢, ze syci bedziemy jeszcze przed zjedzeniem, bo
przywiazuje sie tu wyjatkowa wage do detali. Chleb wypiekany w waza-
cym blisko tone niemieckim piecu kroi si¢ tu w grube pajdy, rozgniata
na nim soczyscie zielone awokado, kolor przetamuje czerwienia pomi-
dora oraz biela fety, po czym dodaje kilka listkéw miety, co daje idealne
australijskie $niadanie. Kanapke, az ciezka od sktadnikéw, serwuje sie

w kartoniku, wiec nie ma obawy, ze stracimy choc¢by okruszek.

Sam budynek, w ktérym miesci sie palarnia kawy oraz gwarna kawiar-
nia ze $wiezymi wypiekami, ma ciekawy wystr6j i historie. Ogromny
hangar byl na poczatku XX wieku magazynem, potem fabryka ciast.
Obecna wspélwlascicielka, dekoratorka wnetrz, postanowila zacho-
waé oryginalny charakter obiektu, a w polaczeniu z nowoczesnymi
elementami i drewnem cata przestrzen wraz z ogrodem ma pozytywny
i relaksacyjny klimat. Mozna tu usigé¢ w cieniu i zamoéwi¢ jedno z po-
pisowych dan. Na przyklad sznycel przyprawiany ziotami zebranymi
o poranku albo satatke z kaczka i brzoskwiniami, sosem winegret i pla-
strami rzodkiewki. Ceny s3 tu europejskie — za takie danie zaptacimy
réwnowarto$¢ ok. 50 zt, kawa to wydatek rzedu ok. 10 z1, kanapka
- ok. 25 zl, ciasta i tarty — ok. 20 z}.

Manifestacyjne wrecz hotdowanie prostocie i naturalnosci idzie w pa-
rze z nastawieniem prorodzinnym. Dzieci, jak i z pewno$cia niektérzy
dorodli, wariuja na punkcie tutejszych zwierzat. Tuz obok stolikéw
w ogrodzie znajduje sie plac zabaw, wiec rodzice maja pociechy na oku,
ajednoczesnie chwile dla siebie. Mozna tu spedzi¢ p6t dnia na popijaniu
lemoniady, gtaskaniu zwierzat i zachwycaniu sie kompozycjami z kwia-
téw, ktore dostepne sg réwniez w wersji ,na wynos”. Ci, ktérzy nie maja
zbyt duzo czasu albo planuja wypad na plaze, moga sie tu zatrzymac po
drodze po starannie przygotowany kosz piknikowy. (Marta Greber)

The Grounds of Alexandria
2 Huntley St, budynek 7A, Sydney, Australia
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Pizmo, drewno czy owoce?

Kiedy stajesz przed $ciang wypetniong kolorowymi kapsutkami w bu-
tiku Nespresso na warszawskim Nowym Swiecie, wiesz juz, ze wybor
nie bedzie prosty. Voluto, Kazaar, Arpeggio, Bukeela ka Ethiopia, edy-
cje limitowane - potrzeba chwili namystu i najlepiej kilku testéw, by
wybraé swojg ulubiong kawe.

Nespresso w swojej ofercie posiada jedynie naturalne kawy najwyz-
szejjakosci, ktore zamknieto w hermetycznych kapsutkach. Podzielo-
no je na trzy grupy aromatyczne. Pierwsza z nich to kawy intensywne,
ktore odznaczajg: wyrazisty aromat i obecnos¢ jednej lub kilku do-
minant smakowych takich jak przyprawy korzenne czy drewno. W tej
serii konsumentom szczegélnie przypadty do gustu kapsutki Kazaar
i Dharkan. Pierwsza jest oryginalng mieszanka o gtebokiej wyrazi-
stosci smaku, ktorg zawdziecza kawie robusta z Gwatemali i Brazylii
oraz goryczce i nutom pieprzowym. Dharkan - unikalne potaczenie
arabiki z Ameryki tacinskiej i Azji - charakteryzuje sie intensywno-
Scig palonych ziaren, aromatem gorzkiego kakao i nut zbozowych.
Drugq serie tworzg kawy zbalansowane (lekko stodkawe, o aksamit-
nym smaku, z nutg miodu lub zb6z) - np. lekkie Voluto z biszkop-
towymi nutami (czysta arabika z Ameryki Srodkowej i Potudniowej)
czy Capriccio - o wyczuwalnym aromacie zbdz (mieszanka arabik
z Potudniowej Ameryki z odrobing robusty). Trzecig linie aromatycz-
na tworza kawy kwiatowo-owocowe (aromaty kwiatéw i cytruséw).

MATERIAt SPONSOROWANY

Osobliwg kawe Bukeela ka Ethiopia, bedaca potaczeniem dwodch ara-
bik z Etiopii, wyrdzniaja dzikie nuty pizma i drewna. Za$ Rosabaya
de Colombia zachwyca posmakiem czerwonych owocéw, przywodzac
na mysl smak wina. W ofercie Nespresso nie brak tez oryginalnych
edycji limitowanych, takich jak dostepna od marca seria Colombian
Terroirs, ktora tworza dwie kawy: Cauca i Santander. Cauca cha-
rakteryzuje sie owocowymi, winnymi nutami i petnym smakiem, za$
Santander wyrdzniajg nuty $wiezo pieczonego chleba potaczone ze
stodkim smakiem karmelu. Nespresso pamieta takze o tych, ktorzy
powinni ogranicza¢ spozycie kofeiny - kawy bezkofeinowe powstajg
w wyniku naturalnego procesu dekofeinizacji, bez uzycia substancji
chemicznych.

.Kawa musi by¢ goraca jak piekto, czarna jak diabet, czysta jak aniot,
stodka jak mito$¢”, powiedziat niegdys Charles-Maurice de Talleyrand.
Kazdy z nas ma ulubiong forme jej podania. Na opakowaniach swoich
kaw Nespresso umieszcza rekomendowane sposoby przygotowania
- jedne mieszanki petnie smaku wydobywajg w formie esencjonal-
nego ristretto (25 ml), inne jako nieco wigksze espresso (40 ml) lub
lungo (110 ml). Specjalnie dla smakoszy powstata strona internetowa
z przepisami Nespresso - dzieki niej przygotujesz takie zjawiskowe
kawy jak podwadjne latte macchiato z créme brilée lub pikantne cap-
puccino z pieprzem.

Butik Nespresso

Nowy Swiat 47, Warszawa, www.nespresso.com





