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CEONY SPICH
KUCHNIE SWIATA NAD MOTLAWA

Rano jejecznica dopetniona krucha bezg i aromatycznag kawa. W ciggu dnia
tajska zupa albo bajgiel z tososiem. Dla bardziej gtodnych wotowy burger.
Na wieczor japonski ramen. No i bar z doskonatym koktajlem lub lampka
prosecco. Na finat taniec przy dobrej muzyce i obtedny widok na gdanska
starowke. To wszystko w jednym i — wiele wskazuje na to — wkrotce
cecscsscscsces najmodniejszym miejscu Gdanska, czyli Stonym Spichlerzu.

Cho¢ kompleks dziata raptem kilka tygodni
zdazyt juz zdoby¢ catkiem sporg opularnosc.
Trudno sie dziwi¢. Stony Spichlerz to pierw-
szy foodcourt w Tréjmiescie z prawdziwego
zdarzenia. Na dwodch poziomach na gosci
czekajg restauracje z roznorodng kuchnia.
Dzien rozpoczniemy od pysznych sniadan,
zanurzymy widelec w autorskich stodko-
$ciach, zakochamy sie w polskich klasykach.
Miesozercy skosztujg najlepszej wotowiny,
mitosnicy morskich smakéw wpadng na
Swiezg rybe, fani Wioch skosztujg pysznej
pizzy. Dla wegetarian i wegan szykowane
sg dania z wielu zakatkdw Swiata z petnego
wachlarza sezonowych warzyw. Nie zabrakto
baru z petng gama koktajli, co wazne - robio-
nych ze swiezych potproduktow.

Sercem foodcourtu jest duza sala — gdzie
mozna zjes¢ szybki brunch, wpas¢ na kolacje
z partnerem lub partnerkga, a nawet wygodnie
sigé¢ w duzej grupie przyjaciot. Do dyspozycji
gosci sg zarowno niskie stoliki jak i wysokie
tzw. social table.

Stony Spichlerz to czes¢ kompleksu Deo Pla-
za na gdanskiej Wyspie Spichrzéw. W tym
samym budynku miesci sie tez niedawno
otwarty klub Sassy, a na jego dachu taras
widokowy skad mozna podziwia¢ gdariska
staréwke, z barem i chilloutowa muzyka.



Bangkuk by Thai Thai to street-
foodowe wydanie wykwintnych
dan ze znanych restauracji Tha-
iThai z Sopotu, Warszawy, Gdan-
ska i Poznania. Teraz na gdanskiej
Wyspie Spichrzéw w pierwszym
tréjmiejskim foodcourcie z kuch-
nig autorska - Stonym Spichlerzu.
Tak jak w pozostatych restau-
racjach sekret ich dan kryje sie
w oryginalnych sktadnikach, taj-
skich przyprawach i tradycyjnych
recepturach przyrzadzanych
przez kucharzy z Tajlandii.

Rozsmakuj sie w Tajlandii, poznaj
kulture i zwyczaje tego egzotycz-
nego kraju. Orient jest taki ekscy-
tujacy.
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BANGKUK BY THAL THAL

RAMEN & SUSHI BY MITSUR0

Ramen&Sushi by Mitsuro to nowe i jedyne
miejsce w centrum Gdanska, w ktérym mozna
zjes¢ oryginalny ramen, przyrzadzany wedtug
tradycyjnych japonskich receptur. Sercem
ramenu jest esencjonalny bulion o gtebokim,
miesnym smaku. W Ramen&Sushi by Mitsu-
ro jego gotowanie trwa az 10 godzin, dzieki
czemu z japonska precyzjg z jego sktadnikow
wydobywane jest wszystko co najlepsze.
Bulion podawany jest z recznie robionym
makaronem o charakterystycznej, sprezystej
konsystencji. Makaron ten, od ktérego zresz-
tg danie wzieto nazwe, swa elastycznosc
zawdziecza potgczeniu w odpowiednich pro-
porcjach dwaoch sktadnikéw: japonskiej maki
pszennej oraz specjalnej wody o wysokim pH.

Goscie Ramen&Sushi by Mitsuro majg do
wyboru 6 ramendw w trzech rodzajach: shio,
shouy i miso. Kazdy z nich to odrebna, wie-
lowymiarowa w smaku kompozycja bulionu,
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makaronu i starannie wyselekcjonowanych
dodatkow, w unikalny sposob taczaca trady-
cje kulinarne Wschodu z zamitowaniem Za-
chodu do innowacji w kuchni.

Oryginalny ramen to nie jedyna uczta dla
podniebienia oferowana przez Ramen&Sushi
by Mitsuro. Warto odwiedzi¢ te miejscowke
rowniez dla pysznego sushi, ktérego smak
docenili krytycy kulinarni. Do wiasciciela Ra-
men&Sushi by Mitsuro nalezy renomowana
poznanska restauracja japonska Matii Sushi,
ktéra od 12 lat urzeka poznaniakéw najlep-
szym sushi w miescie. Nagrodzili jg smakosze
z6ttego przewodnika ,Gault&Millau’, przyzna-
jac — jako jedynej restauracji sushi w Wiel-
kopolsce - 2 lata z rzedu z6ttg czapke, ktéra
jest symbolem najwyzszej kulinarnej jakosci.
Gdanscy goscie mogag mie¢ zatem pewnosg,
ze kazdy specjat sushiz menu to elektryzujgca
podréz po krainie azjatyckich smakow.
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Zmystowo chrupigca butka, 100% rozptywaja-
cej sie w ustach, soczystej wotowiny i smako-
wite dodatki sprawiajg, ze burgery z Sexy Bull
zniewalajg smakiem. Serwowane ze szlachet-
nym prosecco, sg jak obietnica wspaniatej
nocy. Sexy Bull jest dla mtodych ludzi, ktérzy
zyja szybko, z zycia biorg to, co najlepsze i cenig
jakos¢ produktu. Oferuje pyszne burgery woto-
we bardzo wysokiej jakosci w fajnej cenie, ktore
mozna zje$¢ na miejscu lub zamowi¢ na wy-
nos. To doskonata opcja na szybki positek po
zajeciach, w czasie pracy czy tez — w potgcze-
niu z prosecco - jako tzw. bifor przed impreza.

Tajemnica burgeréw Sexy Bull jest receptura.
Zaréwno butka, jak i mieso sg przyrzadzane

Czerwony Piec to miejsce z pysz-
na, wtoska pizzag na cienkim cie-
Scie, wypiekang w tradycyjnym
piecu szamotowym. Piec to nie
tylko gtéwna czes$c¢ wystroju wne-
trza, ale takze najwazniejszy ele-
ment w procesie przygotowania
pizzy. Dzieki klasycznemu spo-
sobowi wypiekania, serwowana
pizza jest odpowiednio chrupka
i ma niepowtarzalny aromat.
W Czerwonym Piecu znajdzie-
cie zaréwno klasyczne wtoskie
kompozycje, jak i bardziej niety-
powe potgczenia sktadnikow, a to
wszystko z pieknym widokiem na
gdariskg Mottawe.

U

wedtug autorskiego przepisu. Uwodzg nie-
powtarzalnym smakiem starannie selekcjo-
nowanej wotowiny z najlepszych polskich
hodowli, ktérego petnie wydobywa butka wy-
piekana z wtasnej piekarni. Soczyste migso,
o wyraznej strukturze jest doskonale przypra-
wione — raz sprobujesz i juz od pierwszego
kesa wiesz, ze flirt z Sexy Bull przerodzi sie
w gorgca mitose, bo smak tych burgeréw po
prostu zniewala. Do wyboru jest kilkanascie
burgeroéw, ktére roznig sie od siebie kompo-
zycja dodatkow, specjalnie stworzong na
potrzeby marki. Mieso do burgeréow w Sexy
Bull wybierajg profesjonalni kucharze, ktérzy
jak mato kto znajg sie na najwyzszej jakosci
wotowinie.

e

BURGERS & PROSECCO;
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W Delfish towig dla was najlepsze ryby i owoce morza,
wrzucajg na grill i serwuja najprosciej jak mozna - na
biatym talerzu z porcjg sataty, pieczywem, sosami
i czastka cytryny. Wszystko po to, by rozkochac¢ was
w smaku morza, w tym co najlepszego nam oferuje.
Do tego naktadajg od serca fure rybnych tapasow - we-
dzone ryby, pasty, ttusciutki gravlax i oryginalne ma-
tiasy, bajgle z fososiem, krewetki skrzace sie w masle
i czosnku. W tej restauracji serca wszystkich ryboma-
niakow na pewno zostang skradzione.

MADR

Vegemadre Veggies & Love to multikolo-
rowa, Zywa, autentyczna kuchnia wegete-
rianska i weganska, a w dodatku taka jak
u mamy - domowa, szczera i nieskompli-
kowana.

e

Kucharze Vegemare gotujg gtéwnie
W oparciu o warzywa sezonowe, kasze,
straczki, ziarna i superfoods. Wszystko
z troski o zdrowie i o dobre smaki, ktore
podkrecajg przyprawami i recepturami
z réznych stron swiata. W menu znaj-
duja sie swiezo wypiekane chlebki z wy-
selekcjonowanych mak, réznobarwne,
wielosktadnikowe sataty, wariacje z pie-
czonych warzyw, pozywne, zacne jedno-
garnkowce i zupy, soki cold press, napary,
shoty prozdrowotne i probiotyczne, czy
tez dania bio/eko.

Restauracja wspétpracuje z lokalnymi
dostawcami, a jej tworcy w poszukiwaniu
odpowiednich przepiséw i wariacji sma-
kowych zwiedzajg caty $wiat. Miksuja,
eksperymentuja, duzo siekaja, pieka, du-
szg, mato solg, podlewajg dobrg oliwg,
hartuja ciato i ducha, a kazdego dnia do-
daja energii i blasku.
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CHWIL
HOMENT

Znacie gdynska Chwile Moment? Teraz mozna zatrzymac
sie na... chwile lub na moment réwniez w Gdarisku.

Chwila to ulubione miejsce spotkan i porannych rozmaow.
Codziennie juz godziny 8.00 rano zaprasza na $niadaniowe
szlagiery — od jajecznicy po autorskg szakszuke. W menu
weganskie zestawy Sniadaniowe z pieczonymi warzywami,
klasyki w angielskiej odstonie, obtedna Croque Madame
i wiele innych wspaniatosci.

Moment przeniesie wszystkich spragnionych nowych
smakow na szlak kulinarny rozpiety pomiedzy kuchnig ma-
rokarska, izraelska, arabska, turecka, a indyjskg! Moment
Bowl to michy z réznych zakatkéw Swiata, wypetnione sma-
kami i kolorami po brzegi, do tego sycace curry, kotty petne
warzyw, wrapy i meze petne réznorodnych smakow.

GWAR

Pierwsze pietro Stonego Spichlerza to Gwar - miejsce na
smakowite przekaski, spotkania z przyjaciétmi, nieformalne
spotkania biznesowe. Niezobowigzujgca atmosfera sprzyja
rozmowom, nawigzywaniu kontaktéw, oderwaniu sie od ru-
tyny dnia codziennego.

Gwar to kulinarna opowies¢ zbudowana wokot autentycz-
nych smakoéw. Kroluje kuchnia polska oparta o to, co w niej
jest najlepszego - produkty sezonowe, lokalne przysmaki
i frykasy. W Gwarze goscinnosc¢ nie oznacza biesiady, tylko
te wyjatkowe momenty spotkania i rozmowy, kiedy czestu-
jemy sie wzajemnie kieliszkiem dobrze schtodzonej wodki
oraz wysmienicie smakujaca zakaska.
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Btogo Cakes & Sweets — to rzec by mozna wisienka
na torcie Stonego Spiechlerza i bedzie to dostowne
poréwnanie. Ostadzajg kazdy moment dnia. Pore
$niadaniowg mozna spedzi¢ przy granoli, kilku od-
mianach pancakeéw, brioche na masle z domowymi
konfiturami, niebianskich matdrzykach z prawdziwe-
go twarogu, torrijas, owsiankach lub croissantach
w przerdznych konfiguracjach. Dobry poczatek dnia
gwarantowany. Pora popotudniowa to czas na wtasci-
wy zastrzyk energii. Nie ma to jak kawatek pysznego
domowego ciasta. Wybor przyprawia o zawrét gtowy -
ultralekkie serniki, owiane legenda klasyczne brownie,
torty i tarty, domowe rogaliki, puszyste ptysie, kruche
bezy z kremem i owocami, maslane drozdzowki, a to
wszystko z najprawdziwszych, wartosciowych sktad-
nikéw. Do tego kawa i btogostan gwarantowany. Dla
spragnionych spory wybor napojéw - od shakeéw po
prawdziwego szampana. Tym wszystkim mozna sie
raczy¢ na miejscu lub tez w locie ztapac¢ pudetko tako-
ci i kubek kawy na wynos.
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Salty Bar na pierwszej kondygnacji spi-
chlerza kusi z oddali szerokg ofertg al-
koholi, win i napojow bezalkoholowych.
Whisky z réznych zakatkdw $wiata (m.in.
z Polski), szeroki wybor gindw, wddek
i likieréw, butelki z polskich, hiszpariskich,
chilijskich, argentynskich i witoskich win-
nic, do tego lista 50 klasycznych koktajli
opartych na oryginalnych recepturach.
Dla piwoszy wybdr zfotych trunkéw, m.in.
z Polski, Belgii, Irlandii, czy Danii. W réz-
nych stylach, o réznych smakach i charak-
terach. A to nadal nie caty asortyment!

Bar opiera sie tylko i wytgcznie na wia-
snych domowych pétproduktach. Do-
mowe syropy, shruby, pianki, sody, bit-
tery, perfumy czy pudry. Salty barmani
sami przygotowujg i butelkujg Ginger
Beer, Tonic, Cold Brew oraz domowe
aperitivo.

SALTY B

Oferta zmienia sie w zaleznosci od pory
roku. To wiasnie sezonowe produkty nadajg
rytm ich autorskim koktajlom. Kazdy znaj-
dzie cos stworzonego specjalnie dla niego.

Sitg doskonatego baru s3 nie tylko alko-
hole, ale i zatoga. Profesjonalni barmani
Salty Bar swojg kreatywnoscig zaskocza
kazdego klienta zabierajgc w podréz po
niezwyktych doznaniach i smakach. Nad
wszystkim czuwa Piotr Borzym, pétfinali-
sta World Class 2017, najbardziej prestizo-
wego konkursu barmanskiego na Swiecie.
Piotr kieruje barami i spina caty Salty Crew,
czynigc go prawdopodobnie najlepsza
ekipa w Tréjmiescie.

Warto wspomniec, ze Salty Bar szanuje na-
ture — nie ma w nim serwetek, zastgpiono
je drewnianymi podktadkami, o plastiko-
wych rurkach mozna réwniez zapomniec.




Sassy Music & Venue to nowa przestrzen klubowa w Gdarisku wymykajaca sie jedno-
znacznej klasyfikacji. Wyjatkowe wnetrza wypetnione sztuka i designem, trzy kondygna-
cje z widokiem na gdarska staréwke, staranna selekcja muzykii sfery wizualnej - to tylko
niektore z niespodzianek dostarczajgcych gosciom wielkiej dawki wrazen i doznan.

Sassy znajduje sie na 6 7 pietrze w nowej iwestycji na Wyspie Spichrzéw, w kompleksie
Deo Plaza. Jest to koncept wielowymiarowy — wyjgtkowe miejsce spotkan i celebra-
¢ji w samym sercu kosmopolitycznego Gdariska, czerpigce energie i inspiracje z wielu
sztuk. Tu spotyka sie $wiat biznesu, kultury i rozrywki.

Sassy Music & Venue to kilka przestrzeni i mozliwosci ich wykorzystania.

Sassy Club to niezwykfa czes¢ klubowo — artystyczna, znajdujgca sie na 7 pietrze, za-
aranzowana w duchu kosmopolitycznych klubéw z réznych stron $wiata i atmosferze
legendarnego Studia 54. W weekendy zaprasza na energetyczne imprezy muzyczne
z udziatem artystow z réznych zakatkéw swiata. W ciggu tygodnia daje za$ mozliwose
organizacji réznorodnych eventow.

Sassy Prive ,zawieszone” jest pomiedzy 7 a 8 pietrem, z widokiem na przepiekng pano-
rama gdanskiego Starego Miasta. Zanurzona w zieleni i kwiatach zapewnia prywatnos¢
i chwile wytchnienia, ktdre moga przeksztatcic sie w przestrzen szalonej imprezy za za-
mknietymi drzwiami lub miejsce spotkania biznesowego.

Sassy Suites to cztery wyjgtkowe apartamenty zlokalizowane na 6 pietrze zabytkowego
budynku spichlerza. Ich unikalny butikowy, scenograficzny i ekstrawagancki dizajn moze
postuzy¢ jako przestrzen noclegowa dla waznych gosci, niezalezne miejsce spotkan biz-
nesowych czy nietuzinkowa strefa imprezowa.

Sassy Roof Top to mix kawiarni, koktajl baru, sceny muzycznej i tarasu widokowego na
8 pietrze. To idealne miejsce do spedzenia przyjemnych chwil z ciekawymi trunkami
z baru, najpiekniejszg panoramg Gdariska z widokiem na Stare Miasto i okolice przy
odpowiednio dobranej relaksujacej i chilloutujgcej muzyce.
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Restauracja TRUE s

KROLESTWO ZA DOBRA RYBE

NG N N AUTOR: KLAUDIA KRAUSE - BACIA /FOTO: KAROL KACPERSKI

Trojmiasto to nie tylko stonce, plaza i morskie kapiele, ale rowniez prze-
pyszna kuchnia regionalna. Jednym z lokalnych przysmakow sa niewatpli-
wie ryby. Odpowiednio wysmazona, cieniutka panierka oplatajgca soczysty
filet - brzmi kuszgco. Jednak, by zjes¢ swieze i dobrze przyrzadzone ryby,

trzeba by¢é czujnym. Prezentujemy rybny szlak kulinarny.
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Restauracja Morska

By¢ nad Battykiem i nie skosztowac ryby, to jak pojecha¢ w géry
i nie zjes¢ oscypka. Mozna jg znalez¢ dostownie w prawie kazdej
restauraciji, jednak warto odwiedzi¢ te, ktére sg sprawdzone i po-
pularne wsrod okolicznych mieszkancdw. Dobra ryba to Swieza
ryba, dlatego najlepiej i najbezpieczniej jest wybiera¢ lokalne ga-
tunki, dla ktorych Battyk jest naturalnym srodowiskiem. Warto
pamietac, ze sezon urlopowy nie sprzyja potowom, ze $wiezych
ryb najtatwiej bedzie dostepna fladra, belona, sledz i dorsz bat-
tycki. Latem dobrze jest skusic sie tez na ryby stodkowodne, czyli
pstraga i wegorza. Co poza sezonem? Trojmiejskie restauracje
wychodzg naprzeciw i w czasie, gdy potow ryb sezonowych jest
ograniczony, oferujg réwniez wyszukane specjaty morskie.

Z WIDOKIEM NA KUTRY

Pierwszym przystankiem na rybnej mapie kulinarnej Trojmia-
sta jest White Marlin. Potozona nad samym brzegiem Zatoki

SMAKI POMORZA | PRESTIZ

Gdanskiej restauracja, oprocz niesamowitych widokéw, serwu-
je mu.in. dorsza w dwdéch odmianach - bardziej wykwintnego
dorsza skrei z puree ziemniaczanym i jajkiem poche albo popu-
larnego dorsza atlantyckiego z sosem tatarskim i domowymi
frytkami. W karcie znajduja sie tez bardziej egzotyczne propo-
zycje, jak turbot atlantycki czy tosos szkocki.

Smakosze ryb, szczegdlnie tych pochodzacych z Battyku, swoj
gtdéd powinni zaspokoi¢ tez w sopockim Bulaju. W krétkim,
dwustronicowym menu krélujg dania z ryb i owocéw morza -
zupa rybna, sledz, tatar z tososia, policzki z dorsza, osmiornica,
matze $w. Jakuba, halibut i sandacz. Szczegdlne miejsce w kar-
cie zajmuje przystawka Sledziowa, czyli siekany $ledz maryno-
wany w korzeniach i ziotach, podany na kiszce ziemniaczanej
z marynatami, czarnuszka i olejem Inianym. Ciekawa opcja jest
tez ryba dnia, wystarczy zapyta¢ obstuge o rybe z dzisiejszego
pofowu, a Swiezo ztowiona szybko zagosci na talerzu.
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Podazajac szlakiem, trzeba wspomnie¢ o kultowej
Przystani pofozonej tuz przy sopockiej plazy. Bar
Przystan cieszy sie powodzeniem szczegdlnie wsrdd
mieszkancow Sopotu, o kazdej porze roku trudno zna-
lez¢ tu wolny stolik. Podstawg menu sg smazone ryby.
Zamowimy tutaj klasyczny filet z dorsza oraz sezono-
wo fileta z fladry i tuszke $ledzia battyckiego. Warto
zaznaczy¢, ze w karcie znajduja sie rzadko spotykane
ryby stodkowodne, jak mietus czy kergulena. Oprocz
ryb, szczegdlnie polecana jest zupa rybaka, a takze ta-
tar z fososia z czarnym kawiorem i oliwkami.

Dobra rybe z morskim widokiem zjemy takze w Gdyni.
Przy Bulwarze Nadmorskim znajduje sie restauracja
Barracuda, stynaca z perfekeyjnie przygotowanej ryby.
W formie przystawki warto zaméwié¢ regionalny spe-
cjat, czyli sledzia battyckiego marynowanego w occie
Z majonezem grzybowym, maslakami i czerwong ce-
bulg. Na danie gtowne ciekawg propozycjg jest dorsz
z zZiemniaczang zapiekankg z pieczonym porem, mar-
chewka oraz sosem ze skorupiakdéw z rakami. W menu
znajdziemy tez sandacza, halibuta, tososia, czy okonie
jeziorne.

RYBA W CENTRUM

Na szczescie, $wieze ryby sg serwowane nie tylko nad
brzegiem zatoki. W centrum Sopotu, nieopodal stacji
kolejowej, znajduje sie Seafood Station, miejsce, w kto-
rym sprobujemy swiezych owocéw morza i ryb z réz-
nych zakatkow Swiata i nie tylko. Wtasciciele szanuja
rowniez to, co daje polskie morze. W ofercie znajduja
sie Sledzie battyckie oraz sezonowe ryby. Zjemy tutaj
m.in. pyszne sledzie w tradycyjnym wydaniu, czyli ze
$mietang, jabtkiem, cebula, koprem i ziemniakiem.

Kawatek dalej, znajduje sie restauracja Morska. Jak
sama nazwa wskazuje, specjalizuje sie w daniach ryb-
nych i owocach morza. Wybor jest spory. Do dyspozycji
gosci jest cata gama ryb, od dorsza i sandacza, po ha-
libuta, fososia, pstraga, i sardynki w tempurze. Na sam
poczatek warto jednak pokusi¢ sie na matjasa holen-
derskiego podanego z jabtkiem Granny Smith, czerwo-
ng cebulg i creme fraiche albo jedyng w swoim rodzaju
zupe z sandacza.

Podréz koriczymy na topowej restauracji rybnej - Za-
fishowani, znajdujgcej sie w sercu starego Gdariska,
z niezapomnianym widokiem na Kanat Mottawy. Tutaj
rybna historia to nie tylko dorsz i tro¢, ale takze ryby
jeziorne Kaszub. Pod kazda postacia, zawsze swieze,
podane z sezonowymi dodatkami i wyrobami wtasnej
produkcji. Duma lokalu jest marynowany sledz certyfi-
kowany jako czes¢ szlaku kulinarnego Smaki Gdanska
oraz halibut z pesto z czosnku niedzwiedziego. Znaj-
dziemy tu tez zupe rybna wedtug gdanskiej receptury
oraz pysznego okonia morskiego na sosie rakowo-sza-
franowym, podanego z kapusta pak choi, karmelizowa-
na kukurydzg i musem z pietruszki.

1911 Restaurant

Restauracja Morska



Zabytkowe wnetrze
Villi Uphagena
w sercu Wrzeszcza

Rzemieslnicze wyroby
cukiernicze

Spotkania biznesowe Private room

www.majolika.com.pl | tel. 602 722 602 | ul. Uphagena 23
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NAJMODNIEJSZE SNIADANIOWNIE TROJMIASTA

AUTOR: MICHAL STANKIEWICZ

Caty Gawel w Sopocie, Marmolada, Chleb i Kawa we Wrzeszczu, czy tez gdyrnska
Chwila, Moment - to dzisiaj jedne z najmodniejszych sniadaniowni Tréjmiasta.
Oto subiektywny przewodnik Prestizu.

Stoneczny, poniedziatkowy poranek, godzina
9.00. Albo pochmurna éroda, tuz po 10 —ej.
Kto z nas nie zastanawiat sie gdzie smacznie
i szybko zjes¢, do tego niedrogo, no i jeszcze
w fajnym otoczeniu? Cho¢ restauracji stale
przybywa to nie kazda stawia na poranny roz-
ruch i $niadania.

SNIADANIOWE EPICENTRUM DWORCOWE
Najtrudniej o odpowiednie miejsce jest w Sopo-

cie, mimo, ze to przeciez kurort i miasto petne
knajp. Niestety spora ich liczba ukierunkowana

.

jest na turystow i raczej wieczorny ruch, niz
$niadaniowy — logicznie zaktadajac, ze wczaso-
wicz spozyje swoj poranny pokarm w miejscu
w ktorym $pi.

Stosunkowo najlepiej zjes¢ tuz koto dworca
PKR w nowym kompleksie Sopot Centrum.
Kréluje w nim Caty Gawet Cantine Bar. Czynna
od samego rana restauracja jest dzisiaj naj-
modniejszg $niadaniownig i lunchownig Sopo-
tu. Nowoczesne i designerskie wnetrze, wysoki
social table (pierwszy w Sopocie), profesjonal-
na obstuga. No i menu. Kaszubskie $niadanie

Restuaracja Caty Gawet

to gwozdz programu dla gtodnych: kaszubskie
jajka z wolnego wybiegu serwowane na matej
patelni, twardg i jogurt wiejski, kaszubskie sery
i kietbasy, Swieze warzywa, konfitura i miod.
Do tego pieczywo i naprawde dobra kawa. Dla
mniej gtodnych — sg tez mniejsze wersje Snia-
dan, omlety, bajgle, kanapki, tacosy, a nawet
jaglanki. Latem dziata ogrédek, gdzie sg i stoliki
i dtugie tawy, a mimo to czasem trudno zna-
lez¢ miejsce. Szczegdlnie gdy ci idacy do pracy
mieszajg sie z osobami regenerujgcymi sity po
wyczerpujacej nocy na Openerze. Jedno jest
pewne gtodny nikt nie wychodzi, a Caty Gawet



to dzisiaj populare miejsce $niadan, a takze
spotkan biznesowych

Obok Cafego Gawta w Sopot Centrum dziata
Starter's. To nieco mtodsza restauracja, ktéra
tez juz potrafita wkupi¢ sie w taski sniadanio-
wiczow. Tutaj niewatpliwie krolujg omlety — do
wyboru omlet wiejski albo omlet vege ze szpi-
nakiem. Za stosunkowo niewielkie pienigdze
(szczegodlnie jak na Sopot) mozna naprawde
sie nimi najesé. W ofercie s3 tez jajecznice, ka-
napkii tosty. Latem dla klientéw dziata ogrodek,
gdzie obok tradycyjnych stolikdw sg tez i fotele.

Sniadania oferuje tez Seafood Station, restaura-
cja znajdujaca sie pomiedzy dwoma wyzej wy-
mienionymi. | cho¢ to z definicji i zatozenia to
miejsce spozywania daréw morza to rowniez
oferuje klasyczne $niadania: jajecznice, jajka
sadzone, bekon, rogaliki, czy granole. Smako-
sze ryb moga jednak zacza¢ dzien od Herring
Bismarck Breakfast, czyli $ledzia albo pasty
rybnej z makreli. A nastepnie siedzac w ogrod-
ku wymienia¢ sie opiniami z klientami Catego
Gawia czy tez Starter'sa.

Ciekawa oferte maja tez potozone, nieco dalej, bo
juz na Monciaku — Dwie Zmiany. Catkiem niedaw-
no jego wiasciciele zdecydowali o wyeliminowaniu
ze swojej karty mies, zatem dzisiaj to kuchnia wy-
facznie weganska. W menu m.in. szakszuka we-
ganska (marynowane tofu, boczniaki, pormidory,
cukinia, baktazan, tymianek) lub bajgel z tososiem.

SNIADANIE PO WRZESZCZENSKU

W Gdansku niewatpliwie swoje wielkie pie¢
minut ma Wrzeszcz, a szczegolnie Osiedle
Garnizon. Marmolada, Chleb i Kawa to popu-
larny punkt kulinarny nie tylko dla mieszkancow
dzielnicy, czy tez pracownikéw okolicznych biur,
ale i tych dojezdzajacych z dalszych miejsc.
Specjalnoscig lokalu sg wiasne wypieki — chle-
by, bagietki, drozdzowki. Mozna je zjes¢ po pro-
stu jako kanapki, ale i tez z jajecznicy, pastami,
czy tez kietbaskami. MCiK stawia tez na stod-
kosci. Warto sprobowac gofrow — na stodko
zmarmolada, czy tez w wersji wytrawnej — z jaj-
kiem, bekonem i majonezem albo wedzonym
pstragiem. W tym miejscu, dziennikarski obo-
wigzek nakazuje rozwing¢ niby pozorne hasto
marmolada, a ktdra przeciez znajduje sie na-
zwie lokalu. Tymczasem w tej marmoladowej
gamie smakdéw znajdziemy pomarancze z mi-
gdatem, sliwke z orzechem, truskawke, maling,
biatg czekolade, orzechowg czekolade, czarng
porzeczke na czerwonym winie ze skorka z cy-
tryny, rabarbar, fige z rodzynkami. Sniadaniowe
menu popularmnej ,Marmolady” jest tak duze, ze
naprawde trudno sie nim znudzi¢. Plusem loka-
lu jest przyjazny wystrdj, no i jeszcze bardziej
przyjazna obstuga. Warto dodac, ze lokal czyn-
ny jest juz od godziny 7.00 ().

Fot. Karol Kacperski
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1911 Restaurant

Na terenie Garnizonu warto zaj$¢ tez do Po-
bitych Garéw. To juz druga miejscowka o tej
nazwie. Pierwsza dziata w Oliwie, a doktadniej
przy ulicy Bitwy Oliwskiej (boczna od Alei Grun-
waldzkiej). W obydwu ,Garach” serwowane sg
$niadania — jajecznice, jajka, tost, z czego naj-
wieksze to ,Pobite Sniadanie” (jako sadzone,
kietbaski, boczek, pieczarka, fasolka, pomidor).
W ofercie sg tez nalesniki na stodko i leniwe.
Dla miejscowych lub po prostu majgcych wie-
cej czasu lepszy wydaje sie Garnizon, ale dla
przejezdzajgcych z Gdariska do Gdyni (lub na
odwrat) oliwska lokalizacja ,Pobitych Garéw”
jest zdecydowanie lepsza. W matej uliczce pra-

SMAKI POMORZA | PRESTIZ

wie zawsze jest miejsce, by blisko lokalu zapar-
kowac¢ samochdd.

Chwila Moment znana juz od dawna jest miesz-
karicom Gdyni, gdzie z powodzeniem dziata
przy ul. Swietojanskiej. Od niedawne dziata tez
w nowootwartym gdariskim foodcourcie w Sto-
nym Spichlerzu. W menu m.in. brioche obsma-
zana w jajku, mleku i miodzie, podawane z kwa-
$ng Smietang i syropem klonowym z wisniami
na gorgco. Sg tez jajka a wielu postaciach: ja-
jecznica, jajka w koszulce, po benedyktynsku,
w szakszuce albo sadzone. Sniadanie mozna
zjes¢ od 8.00 do 13.00.
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0D SKWERU KOSCIUSZKI DO ORLOWA

W Gdyni popularnych miejsc Sniadan jest cat-
kiem sporo. Przede wszystkim wspomniane
juz wezesniej w kontekscie Gdanska - Chwila
Moment oraz Marmolada, Chleb i Kawa.

Gdynska ,Chwila" ma nieco wiekszg oferte
niz jej gdanska mtodsza siostra. Oprécz ty-
powych $niadan sa tez owsianki, kanapki,
a nawet parowki. Otwiera sie o godzinie 7.30,
co jest raczej rzadkoscig wsrdd lokali. Z kolei
w Marmoladzie, Chlebie i Kawie — podobnie
jak w Garnizonie — do wyboru mamy bardzo
pokazng oferte sniadan, w kidrej pierwsze
skrzypce grajg wiasne wypieki. W menu m.in.
chleb zytni, razowy, orkiszowy, babka drozdzo-
wa, drozdzowki, croissanty, rogaliki, bagietki,
buteczki i bajgle.

Na dobre sniadanie warto wpas¢ do Trafik Je-
dzenie & Przyjaciele przy Skwerze Kosciuszki.
Restauracja, cho¢ znajduje sie przy gtownym
szlaku turystycznym zachowuje jakos$c. Wy-

Restuaracja Sea Food Station

bér sniadan duzy: od butek sniadaniowych
po $niadania ,multi” — w wersji gdynskiej, pol-
skiej, prowansalskiej i angielskiej. Nie trzeba
dodawad, ze wersja angielska jest najbardziej
obfita. Sg tez jajka w innych postaciach, ka-
napki, stodkie $niadania — owsianki, brioche
i matdrzyki oraz... pizza $niadaniowa. Sktad-
nikéw tego potaczenia chyba nie trudno od-
gadnac¢ — to margherita, a na niej bekon, jajko
i szczypiorek.

AT

Popularne sniadaniowe lokale mozna tez zna-
lez¢ w kompleksie biurowym Tritum w Gdyni
Orfowie. Sg tam m.in. Przystanek Ortowo,
Serwus, Esplendidos. Najwczesnigj, bo juz
0 godzinie 8.00 startuje Esplendidos. Wsrad
pozycji $niadaniowych jest m.in. zestaw dla
dwojga, dzieki, ktéremu mozna po troche
podjesc kilka potraw. Sg w nim i jaja sadzone,
frankfurterki, ser, szynka, awokado, fasolka
szparagowa, twarozek, midd.

Restuaracja Espléndidos
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POMORSKIE PIWA

Bryza

Przedstawiamy Bryze! Klasy-
ka ktéra od razu laduje w na-
szym statym portfolio. Lekki,
rzeski pils to cos, co przypada
do gustu praktycznie kazde-
mu. Ziarnisty, stodowy, bardzo
pijalny - wpisuje sie w ramy
praktycznie kazdej okazji.
Nam kojarzy sie z uczuciem
przyjemnego chtodnego wia-
tru dostarczonego w upalny
letni dzien. Bryza - powiew
orzezwienia!

STYL:PILS
BLG: 11

IBU: 30

ALC: 4,2
GORYCZKA: 30
StODYCZ: 40
AROMAT: 30

SKLAD:

WODA

StODY: PILZNENSKI, PSZE-
NICZNY

CHMIELE: SYBILLA, MARYNKA
DROZDZE: LAGEROWE

Rowing Jack

Jasne piwo o zdecydowanej,
szlachetnej goryczce,
pochodzacej od starannie
wyselekcjonowanych odmian
pacyficznego chmielu.

India Pale Ale
Alkohol 6,2% obj.
Ekstrakt 16° wag.

Aromaty:
grejpfrut, mango, sosna

California

California, czyli AIPA w naszym
wykonaniu, jest matym amery-
kanskim snem zamknigtym pod
kapslem. To kaskada cytruso-
wych, kwiatowych aromatéw

z lekka nutg zywicznoscii sto-
dowosci, ktéra przeniesie Cie na
zachodnie wybrzeze jednego

z najpiekniejszych stanow USA.
Chmielona amerykariskimi
odmianami chmielu, gwarantuje
wyrazng, dobrze zbalansowang
i niezalegajaca goryczke.

STYL: AMERICAN IPA
BLG: 14

IBU: 55

ALC: 6,5

GORYCZKA: 55
StODYCZ: 40
AROMAT: 65

SKLAD:

WODA

StODY: PILZNENSKI, PSZE-
N[074\'

CHMIELE: CASCADE, SIMCOE,
ZEUS

DROZDZE: US-05

Crazy Mike

Potezne piwo z solidng
podbudowg stodowg zrow-
nowazong mocng goryczka.
Aromatu nadaje mu mieszan-
ka pieciu najciekawszych od-
mian nowofalowego chmielu.

Double IPA
Alkohol 9,0% obj.
Ekstrakt 20° wag.

Aromaty:
zywica, owoce tropikalne,
cytrusy

Freeky Fruits

Piwa bezalkoholowe wcale
nie musza by¢ nudne!
Freeky Fruits to lekki, orzez-
wiajgcy mocktail z dodat-
kiem rabarbaru i czerwonej
porzeczki. Nie musisz sie
juz ograniczac¢ do zwyktego
soku - stworzylismy dla
Ciebie idealng alternatywe.
Trzezwos¢ umystu bez
zadnych kompromisow!

STYL: RHUBARB & RED CUR-
RANT NON-ALCOHOLIC ALE
IBU: &

ALC:<0,5

GORYCZKA: 5

StODYCZ: 60

AROMAT: 50

SKLAD:

WODA

StODY: PSZENICZNY, PILZ-
NENSKI

CHMIELE: ZEUS

DROZDZE: US-05

Freak Out

Piwo jasne, lekkie orzezwia-
jace z dodatkiem marakuji.
W samku lekka kwasowosc¢
7 nutg egzotyki. Idealne na
lato.

New England IPA
Alkohol 5.2 % obj.
BLG 14%

Aromaty:
owoce egzotyczne, cytrusy
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Lighthouse

Lighthouse to powrdét do
klasyki. Lekka, gtadka,
orzezwiajgca APA, w ktorej
odnajdziesz swdj upragniony
spokdj. W jej aromacie do-
minujg subtelne nuty cytru-
sowe, w smaku - szlachetna,
niezalegajgca goryczka.

STYL: AMERICAN PALE ALE
BLG: 12

IBU: 30

ALC: 49

GORYCZKA: 30

StODYCZ: 50

AROMAT: 50

SKLAD:

WODA

StODY: PSZENICZNY, PILZ-
NENSKI, CARAPILS
CHMIELE: SIMCOE, MOSAIC,
ZEUS

DROZDZE: US-05

King of Hop

Jasne, lekkie piwo o wspania-
tym chmielowym aromacie

i Sredniej goryczce, przygo-
towane specjalnie z myslag

o dtugich posiedzeniach

w gronie znajomych.

American Pale Ale
Alkohol 5,0% obj.
Ekstrakt 12° wag.

Aromaty:
mango, ananas, cytrusy

Fed

Playground no.5

No. 5z serii PLAYGROUND czyli
naszego matego placu zabaw. Od
poczatku 2018 roku testowalismy na
festiwalach piwnych oraz naszych
kranoprzejeciach w catej Polsce,
reakcje konsumentéw na to piwo.
Zostato ono $wietnie przyjete, i byto
najszybciej koriczacym sie piwem na
tych eventach. Wiele présb naszych
konsumentdw, kilka miesiecy pracy

i wreszcie jest! Nasz piwny deser!
Niezwykle aromatyczny, deserowy

i ztozony stout z laktoza.

STYL: FLAVORED IMPERIAL
MILK STOUT

BLG: 24

IBU: 20

ALC: 9,5

GORYCZKA: 20

StODYCZ: 90

AROMAT: 99

SKLAD:

WODA

StODY: MONACHIJSKI, PALE
ALE, LAKTOZA, SPECIAL B,
PEATKI OWSIANE, FAWCETT
CHOCOLATE, CZEKOLADOWY
CIEMNY, JECZMIEN PRAZONY
CHMIELE: SYBILLA
AROMATY, DROZDZE: US-05

Not so Scary

Niezwykle aromatyczna

i owocowa wersja IPA,

w ktdrej goryczka zostata
zredukowana do minimum.
Piwo wywodzi sie z pétnocno
-wschodniej czesci USA.

New England IPA
Alkohol 5,2% obj.
Ekstrakt 14° wag.

Aromaty:
ananas, marakuja

SMAKI POMORZA | PRESTIZ

Playground no.10

A gdyby tak do klasycznej
APY doda¢ grapefruita

i rozmaryn...

Playground No.10 to bogac-
two aromatéw ptynacych

z najlepszych chmieli,
przywodzacych na mysl
cytrusy i tropikalne owoce,
przeplatajace sie z lekka
zywiczng nutg. Catos¢
podkresla orzezwiajacy
czerwony grapefruit i subtel-
ny rozmaryn.

STYL: FRUIT AMERICAN
PALE ALE

BLG: 12

IBU: 30

ALC: 49

GORYCZKA: 30
StODYCZ: 40

AROMAT: 70

SKLAD:

WODA

StODY: PSZENICZNY, PILZ-
NENSKI, CARAPILS
CHMIELE: MOSAIC, SIMCOE,
ZEUS

DROZDZE: US-05

El Fruto

Soczyste i owocowe podwoj-
ne IPA, do uwarzenia ktérego
uzylismy pulpy mango. Dzieki
czemu piwo smakuje jak

prawdziwa owocowa bomba.

Hazy Juicy Double Dipa
Alkohol 2,0% obj.
Ekstrakt 20° wag.

Aromaty:
mango, marakuja, cytrusy
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AUTORKA:NATALIA DAWSZEWSKA /FOTO: KAROL KACPERSKI

Jesli twoje receptory smakow s3 juz znudzone rodzimymi smakami, to wiedz, ze jest
to idealny czas na rozpoczecie wyprawy w najbardziej egzotyczne zakatki kulinarnego

z

swiata. W prestizowym zestawieniu zabierzemy was w podréz dookota globu petna

egzotycznych smakow, bez opuszczania Trojmiasta.

SERCE INDII W SOPOCIE

Szczypta kurkumy, szafranu i cynamonu, te-
leportuje nas do serca aromatycznych Indii
w centrum Sopotu — Tandori Love. Kuchnia
indyjska dziata na zmysty za pomocga sta-
rannie wyselekcjonowanych przypraw, ktére
precyzyjnie skomponowane tworzg masa-
le — kompozycje egzotycznych przypraw,
przypisane odpowiednim daniom. W karcie
Tandori Love znajdziemy dania wegetarian-
skie — ser paner przyrzadzany na kilka sposo-
boéw, duszony w pomidorowym sosie butter
z dodatkiem miodu i kolendry lub z zielonym
groszkiem i pikantnym sosem. Jesli chodzi
o dania miesne kréluje baranina i kurczak.
Daniem godnym polecenia, dla prawdziwego
miesozercy jest Tandoori Love Sizzler. To ka-
watki baraniny, kurczaka i sera pener w ma-
rynacie jogurtowej, podawanej z mietowym,
szpinakowym sosem i masala. Potrawy przy-
gotowywane sg w tradycyjnym piecu tandoor
i w woku przez kucharzy z pétnocnych Indii.
Sekret Tandorii Love to receptury zgodne
z tradycjami.

INDYJSKIE SMAKI W GDANSKU

Mieszkancy Gdanska nie gesi i swoje serce In-
dii na Krynickiej majg. Restauracja Mantra, to
miejsce, w ktérym mozna zregenerowac sity
przy smacznym positku w niezwyktej, orien-
talnej atmosferze. Na co dzien w karcie znaj-
dziemy przysmaki z kuchni indyjskiej. W porze
lunchowej goscie mogg sie delektowaé spe-
cjalnie skomponowanym menu, zaleznie od
dnia tygodnia. Dominuja takie propozycje jak
Kurczak Tikka Masala &Matar Peneer oraz
Maslany Kurczak & Chana Masala.

PERUWIANSKIE KLIMATY

Czas na ostrzejsze klimaty! Czas na Peru!
W tej orientalnej kuchni kréluje papryka, dla
kazdego regionu w kraju inny gatunek. Rocoto,
panca, chilli oraz limo — to najbardziej popular-
ne odmiany tego warzywa w Europie. W Peru
wyrdznia sie znaczniej wiecej rodzajow papry-
ki. Przygode z pikantng, peruwiariska kuchnig
nalezy rozpocza¢ od sprobowana ceviche,
flagowego dania. Sg to filety rybne maryno-

wane sokiem z limonki, papryka rocoto, chili
oraz limo. Cato$¢ doprawiona jest czerwong
cebulg i kolendrom. Dla polskiego podniebie-
nia s3 to zupetnie nowe smaki, ale warto wyjs¢
poza codzienna rutyne i sprobowac¢ nowych,
odwaznych smakow. Pomoze nam w tym so-
pocka restauracja La Marea, ktdra jest nasza
tréjmiejskg namiastkg Peru.

TAJSKIE RARYTASY

Tajlandia to nie tylko turystyczny raj dla osob
zadnych przygdd, ale réwniez wyjgtkowe aro-
maty orientu. Kuchnia tajska porywa smako-
sza w wir eksplozji smakdéw. Potrawy zawdzie-
czajg swoj niepowtarzalny charakter swiezym
ziotom i kombinacjom pieciu podstawowych
smakow, ktore przeplatajg sie na talerzu.
Ostry, kwasny, stodki, stony oraz gorzki. Do
gastronomicznego serca zywiotowej kuchni
Tajlandii zabierze nas restauracja Thai Thai
w Sopocie oraz w Gdansku. Reprezentantem
egzotycznych tajskich smakdéw na terenie
Trojmiasta jest rowniez Bangkok Sopot oraz
Haos w Gdyni.



Tajska kuchnia cieszy sie sporym uznaniem
Polakéw. Swiadczy o tym fakt, ze w weeken-
dy w Thai Thai, Bangkoku oraz Haosie, ciezko
jest znalez¢ wolny stolik bez wczesniejszej
rezerwacji. Pikantna zupa Tom Yam Kung
z krewetkami i $wiezg kolendrg bedzie ideal-
nym wstepem do przygody z orientem. Warto
pamietac, ze kuchnia tego regionu prezentuje
bardzo zréznicowang oferte kulinarna: od de-
likatnych, aromatycznych smakow, po piekiel-
nie ostre. Z delikatniejszych dan dla naszego
podniebienia mozemy z karty skosztowac Pad
Thaia — z krewetkami lub kurczakiem w towa-
rzystwie makaronu ryzowego, tofu i kruszo-
nych orzeszkow.

AFRYKA NIE CALKIEM DZIKA

Afryka dla Polakéw jest wcigz egzotyczna
i intrygujaca. Zaréwno kulturowo, jak i gastro-
nomicznie. W tréjmiescie tg dotad nieznang
kuchnie przybliza nam nasza rodaczka Ewa
Mlika Szyc — Juchnowicz. Malika urodzita sie
i wychowata w Algierii. Gotowa¢ nauczyli jg
Algierczycy. Obecnie stara sie przenies¢ sma-
ki dziecinstwa do swojej restauracji w Gdyni.
W karcie u Maliki odnajdziemy pikantng zupe
Harrisa gotowang na baraninie z soczewicg
i ciecierzyca. Marynowang papryke z ognia,
humus z baraning, watrdbke drobiowg ze sliw-
ka i cynamonem oraz przydymiong kaczke.
W menu nie zabraknie opcji dla vegeterian —
sabih, czyli duszony baktazan aromatyzowany
mietom i anyzem.

ALE MEKSYK!

Tak, i wcale nie chodzi o stynng juz, owiang ztg
stawg dzielnice Gdyni, tylko restauracje Tako
mieszczaca sie przy ulicy Swietojaiskiej. To
miejsce jest inspirowane nowoczesnym slow
foodem i kuchnig meksykanska. Goscie wyj-
da nie tylko usatysfakcjonowani kulinarnymi
propozycjami Tako, ale réwniez nie bedg mieli
zawrotow gtowy na widok rachunku. Tako sta-
wia na oryginalne i stuprocentowe sktadniki,
takie jak hiszpanska kietbasa chorizo, rucola,
ser cheddar, ryby oraz wotowina wysokiej ja-
kosci. W ofercie lokalu znajda sie dania we-
ganskie, wegetarianskie oraz bezglutenowe.

O KLEOLE, CZYLI KUCHNIA MAURITIUSA

Egzotyczna kuchnia Mauritiusa, to kompozy-
cja smakéw z roznych kontynentow. Na tej
malowniczej wyspie mozna sprobowac spe-
cjatow z catego $wiata. Kazdy kraj ma swoj
wiasny sposob przygotowywania i podawania
potraw. Mauritius przeprowadzi cie przez jedy-
ng w swoim rodzaju przygode kulinarng oraz
zaskoczy cie nieoczekiwanym potgczeniem
smakéw. Mauritius to kulinarnie jedna z najcie-
kawszych wysp na swiecie. Zostata odkryta
przez Portugalczykdw, a nastepnie stanowita
kolonie Brytyjczykdw, Holendrow i Francuzow.

Gdynska restauracja Dodo Roti, zaprasza na
podréz petng smakow kuchni kreolskiej, czy-
li na prawdziwy mix smakoéw afrykanskich,
hinduskich, chinskich i europejskich. W karcie
znajdziemy zupe girls, girls, czyli wywar z kre-
wetkami, przyprawg galangal, trawg cytryno-
wa, lis¢mi limonki i grillowang pastg z warzyw
podawang z mleczkiem kokosowym. Swiezg
kaczke marynowana w przyprawach z Mau-
ritiusa podawana z makaronem po chinsku
typu noodles zasmazany z warzywami. Kur-
czak dodo, w pysznym kremowym sosie na
mleczku kokosowym z baktazanem i zielong
fasolka

FEZ{RI9ER | - SMACZNEGO!

Aromatyczne przyprawy, spora ilos¢ warzyw
i mata ilos¢ ttuszczu, a przy tym petna har-
monia smakow. To typowa charakterystyka
dla kuchni z Chin. Kuchnia chinska nalezy do
najstarszych i najbardziej wyrafinowanych
kuchni Swiata. Nierozerwalnie tgczy sie z nie-
mal kazda dziedzing zycia. Spokdj ducha, dtu-
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gowiecznosé, harmonia i zdrowie, to wartosci
wyznawane przez Chinczykow. Ich kuchnia
jest uznawana za jedna z najbardziej god-
nych polecenia. Pak Choi to mate klimatyczne
miejsce, znajdujace sie w centrum Sopotu.
W Pak Choi tworzg oraz gotujg osoby z pasja.
W kuchni krolujg trzej chifscy kucharze Liu,
Yang oraz Zang. Pochodzg z trzech réznych
prowingji, co czesto prowadzi do nieszablo-
nowych rozwigzan. Kucharze z Pak Choi przy-
ktadajg ogromna wage do krojenia produktow
sktadowych dan. Krojenie jest dla nich jednym
z fundamentalnych umiejetnosci w zakresie
przygotowania positkow w kuchni chifskiej,
na rowni z opanowaniem temperatury ognia
i umiejetnoscig mieszania smakow. Specjal-
noscig sopockiego skrawka Chin w Tréjmie-
Scie jest wok klasyczny. Klient sam komponu-
je i okresla ostros¢ dania. Miesa — wotowina,
wieprzowina, kurczak, ryby, owoce morza oraz
wszystkie dostepne warzywa i makarony.
Kaczka po pekinsku, na specjalne zamowie-
nie, minimum 24h wczesniej. Ramen z woto-
wing, tofu i kapustg pak-choi.
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AUTORKA: NATALIA DAWSZEWSKA

Laki i lasy pelne zwierzat. Z dala od miejskiego zgietku. Na stole eko produkty, sery zagrodowe, jajka prosto od kur,
domowe wyroby i oryginalne smakolyki, czesto serwowane osobiscie przez wlascicieli. Lato, a wraz z nim narasta-

jacy sezon turystyczny to idealny moment na krétka ucieczke z Tréjmiasta. Najlepiej na pyszny obiad blisko natury.

BRAZYLIJSKA UCZTA

Pousada Kumaki - Bgkowo

Pousada Kumaki znajduje sie w Bagkowie,
w odlegtosci 12 km od centrum Gdanska. Re-
stauracja otoczona jest lasem i tgkami, co na
pewno ucieszy mitosnikéw natury. Dania z kar-
ty, pizza, ciasta jak i kawa sg produkowane na
miejscu przez wiascicieli, a czes¢ produktow
pochodzi z wiasnej hodowli. Kulinarnym rary-
tasem jest prawdziwe brazylijskie churrasco.
Andre Vieira, szef kuchni i wtasciciel przygoto-
wuje rézne rodzaje mies, odpowiednio je ma-
rynuje, naktada na specjalne miecze, grilluje
na oczach gosci, a nastepnie podchodzi do
kazdego i kroi smakowite kawatki.

SLOW FOOD NA KOCIEWIU

Stodota 7 - Osiek

Stodota 7 to wyjgtkowe miejsce na hotelowo-
gastronomicznej mapie Pomorza. Znajduje
sie w miejscowosci Osiek i stynie z designer-
skich wnetrz, wypoczynku wg filozofii slowl ife
i kuchni slow food. Na wszystkich czeka tutaj
domowa, pyszna i autorska kuchnia w zgo-
dzie z tradycja, ale w nowoczesnej odstonie —
z pola na stot. Skiadniki takie jak ziota, kwiaty
i warzywa pozyskiwane sg z wiasnego eko
ogrodu, a wiele produktéw, jak jajka od ,szcze-
sliwych” kur, sery zagrodowe, swojskie wedliny,
miody dostarczane sg przez lokalnych rolni-
kow i regionalnych producentéw. Wiasciciele
sami tez wytwarzajg sery, wedza ryby i robig
przetwory. Stodota 7 moze tez pochwali¢ sie
uprawg ekologicznej aronii, z ktdrej produko-
wane sg zdrowe soki, dzemy i nalewki.

I//,///////////////////

KULINARNA SIELANKA

Kania Lodge - Sytna Goéra k. Kartuz

Kania Lodge to restauracja otoczona zadbanym ogrodem, winnicg oraz pieknymi krajobra-
zami z widokiem na jezioro i okoliczne lasy. Menu wcigz sie zmienia w zaleznosci od sezonu
oraz dostepnych swiezych produktow. Serwowana jest jagniecina z wiasnej hodowli, grzyby
z pobliskiego lasu oraz ziota i owoce rosngce w winnicy, ogrodzie i zielniku. Do najbardziej po-
zadanych dan naleza: safata na arbuzie z wedzonym pstragiem, zupa brukwiowa gotowana
na gesinie, domowej roboty pasztet z kaczki, ciasto z rabarbarem i szarlotka. W okolicy Kania
LLodge znajduije sie mnodstwo atrakcji. Mozna wybrac sie leSnymi drogami na piesze lub rowe-
rowe wycieczki. Nie bedzie tam samochoddw, a zobaczyé mozna samy, lisy, zajace czy tez
rzadka kanie rudg, ptaka od ktérego Kania Lodge wzieta swojg nazwe.

Z WIDOKIEM NA MORZE

Skipper Hotel - Rewa

Tuznadsamymmorzem,zwyjsciembezposrednionaplaze —potozenierestauracjiBukszpryt
w hotelu Skipper w Rewie z pewnoscig jest duzg wartoscig dodang do kulinarnych atrakcji.
Szef kuchni zaskakuje na kazdym kroku swoim autorskim menu, w ktérym taczy smak tra-
dycji z nutkg nowoczesnych trendéw. Bazuje na lokalnych produktach i stawia na jakosc.
Wybierajgc sie do restauracji Bukszpryt koniecznie trzeba sprébowaé sandacza, policz-
kow z dzika, badz risotto z grzybami, a na deser uraczy¢ sie przepysznym musem z rokit-
nika. Specjalnoscig szefa kuchni jest tez sledz, a przepis na niego zmienia sie cztery razy
w roku, wraz z sezonowg zmiang karty.

OBIAD W OGRODZIE

Kozi Gréd - Pomlewo

Nieopodal Gdariska, w hotelu Kozi Gréd znajduje sie wyjatkowa, kaszubska restau-
racja z widokiem na ogréd. W Kozim Grodzie mozna rozkoszowac sie kuchnig
sezonowag wspotgrajgca z naturg. Menu zharmonizowane z porami roku, dania
bazujgce na prostocie i naturalnych produktach. Wiasciciele twierdzg, ze naturalne,
lokalne produkty same obronig sie na talerzu. Idealnym dodatkiemn, ktory w petni
pozwoli rozkoszowac sie pysznym positkiem na tonie natury jest domowa nalew-
ka, ktéra wspomaga trawienie. Specjalnoscig Koziego Grodu jest wysokiej jakosci
dziczyzna, wyroby migsne i rybne z przykuchennej wedzami przygotowywane we-
dle tradycyjnej receptury z regionu — Kaszub.

Hotel Hanza Rulewo



POMARANCIZOWA
PLALA

RESTAURACIA

POMARANCZOWA PLAZA
RESTAURACJA | PIZZERIA

NASZA MISJA JEST
ZDROWE | PRAWDZIWE JEDZENIE
® 6 6 o o
RESTAURACJA Z WIDOKIEM NA MORZE,
KOMINKIEM | PLACEM ZABAW
& 0 © T
STARTUJEMY 0 8:00,
ZACZYNAMY DZIER 0D SNIADANIA
0D 12:00 SERWUJEMY OBIADY
RYBY
PIZZA
DESERY
WINA
AUTORSKIE DRINKI
" 0.-0- 06 ©
IDEALNE MIEJSCE NA ORGANIZACJE
PRZYJEC RODZINNYCH
| IMPREZ INTEGRACY JNYCH

@ soor, UL EMILI PLATER19. (WEJSCIE NA PLAZE 324)
© 797586 417

@ RESTAURACIAGPOMARANCIOWAPLAZA L

& Www POMARANCZOWAPLAZA PL B



28

PRESTIZ | SMAKI POMORZA

POMORSKIE TRADYCJE KULINARNE

KROL SLEDZ,

DWORZANIE ZIEMNIAKI

AUTORKA: KLAUDIA KRAYSE - BACIA /FOTO: KAROL KACPERSKI

Zupa piwna, tort z kiszonej kapusty, galaretka miesna, kwiczoty z truflami, solony ogon
bobra, a nawet pasztet ze skorupiakéw - to tylko niektore z wyjatkowych potaczen
dawnych pomorskich smakdw. Dzisiaj tradycje kulinarne Pomorza wracaja do task

i z duma sa kultywowane w cenionych tréjmiejskich restauracjach.

Restauracja Delifish

Pomorze przez wieki byto obszarem styku wielu kultur i nacji. Oprocz
Polakow, swoj wptyw odcisneli tu réwniez Niemcy, Holendrzy, Szwedzi,
Dunczycy. Wszystkie te grupy ludnosci przyniosty ze sobg swoje nawyki
zywieniowe, tworzac niespotykany zlepek wielu oryginalnych smakow.
Na pomorskich stotach pojawity sie m.in. pierogi z réznego rodzaju
farszami, kotduny, chtodnik litewski, kwas chlebowy, czy zalewajka na
zakwasie. Jednak oprécz wptywdw zewnetrznych kuchnia pomorska
moze pochwali¢ sig swojg bogata historia.

RYBY PONAD WSZYSTKO

Dawna kuchnia pomorska dzielita sie na kuchnie mieszczarsko-dwor-
ska oraz kuchnie wiejska. Rdznita sie tez pod wzgledem regionalnych
tradygji kulinarnych. Inna byta kuchnia kaszubska i kociewska, zutaw-
ska i gdanska. Te pierwsze byty najbardziej powszechne, a do tego pro-
ste i smaczne, oparte w gtdéwnej mierze na produktach wytworzonych

przez chtopskich gospodarzy. Podstawe kuchni pomorskiej stanowity
rozne gatunki ryb. W rejonie nadmorskim jadano ryby morskie, na $rod-
kowych Kaszubach, gdzie jest duzo jezior — ryby stodkowodne - ptocie,
okonie, leszcze, szczupaki, sandacze, wegorze. Co ciekawe, spozywano
takze raki w potgczeniu chociazby z kalafiorem i szparagami. Krolem
wszystkich ryb byt jednak sledzZ i to bez wzgledu na region zamieszka-
nia. Z dawnych potraw postnych do dzisiejszych czaséw zachowat sie
$ledz w Smietanie z ziemniakami w mundurkach. Zaraz po rybach, waz-
ne miejsce na pomorskich stotach zajmowaty ziemniaki. Z nich przygo-
towywano m.in. babke ziemniaczang z dodatkiem stoniny (szandar) lub
kluski ziemniaczane (golce) z tartych surowych i gotowanych ziemnia-
kow okraszone skwarkami. Miesa w tym regionie spozywano niewiele,
a okresy swiniobicia, przypadajace 2 - 3 razy do roku, stwarzaty okazje
do swietowania. Wykorzystywano natomiast drob, kaczki, gesi i kury.
Najczesciej na stotach goscity jednak zupy. Do najpopularniejszych na-
lezata parzybroda, czyli kapusniak z biatej kapusty, zupa z brukwi na
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gesinie, marchwianka, rosét z wegorza, gapi rosét (po-
ryraj) - okraszony wywar z warzyw i zupa zagraj - z roz-
gotowanych ziemniakdéw i koziego mleka. Cenionym
deserem na specjalne okazje byta szpajza — legumina
cytrynowa przygotowywana na bazie jaj, a na niedziele
,griz" z kaszy manny gotowany na mleku, schtodzony
i polany sokiem jagodowym.

Zupetnie inaczej kuchnia ksztattowata sie w dawnym
Gdansku. Gtéwnie ze wzgledu na potozenie demo-
graficzne, wyrdzniat jg przepych i réznorodnos¢ pro-
duktow luksusowych. Dominowaty tu potrawy z naj-
szlachetniejszych gatunkow mies, czesto dziczyzny,
ptactwa domowego, a przede wszystkim ryb — tososia
i wegorza, jesiotra lub karpia, brzany i gtadzicy. W po-
rownaniu z Kaszubami czy Kociewiem, w Gdanisku
byto egzotycznie. Mozna tu byto zjes¢ slimaki w maje-
ranku, potrawy z zétwia, matze, ostrygi, a nawet zabie
udka. Do przysmakow nalezaty zupa piwna, z fiotkdw,
orzechowa, tort z kiszonej kapusty, pasztety ze skoru-
piakéw, solony ogon bobra, kwiczoty z truflami, dzika
kaczka w winnej zupie, czy kuropatwa z rozmarynem.
Kuchnia pomorska byta zatem réznorodna, ciekawa
i smaczna, a co najwazniejsze dzi$ wraca z podwojo-
na sita.

OD WATROBKI DO SLEDZIA

Od kilku lat mozna zauwazy¢ coraz wieksze zainte-
resowanie kuchnig tradycyjng i regionalng. Produkty
lokalne i te osadzone w tradycji, zaczynajg by¢ trak-
towane jako dobra kultury narodowej. Tym trendem
podazajg tez tréjmiejskie restauracje, bazujgce na sta-
rych, sprawdzonych przepisach kulinarnych.

W restauracji Cafe Polskie Smaki w sopockim Shera-
tonie, szef kuchni, Krystian Szidel proponuje polsko -
kaszubskie dania. Mozemy sprobowac¢ m.in. sledzia
marynowanego w cytrynie i occie jabtkowym, tatara
z troci battyckiej z marynowanymi opienkami i jaj-
kiem przepiorczym i filet z turbota z sosem z grzy-
béw lesnych z plackami z kaszubskich ziemniakow
i z kapustg kiszong. Pomorska kuchnia to takze pasja
Agnieszki Ciesiun, szefa kuchni Wozowni Gdanskiej.
Tutaj prym wiedzie, poczatkowo niedoceniane, a final-
nie sztandarowe mieso kuchni polskiej - wieprzowina.
W karcie znajdujg sie m.in. zrazy wieprzowe, sznycel
z poledwicy wieprzowej, czy zeberka — wszystko opar-
te o tradycyjne receptury i wedzone we wiasnej we-
dzarni na wzor przepisow naszych babc.

W poszukiwaniu pomorskich smakdw koniecznie trze-
ba uwzgledni¢ restauracje Ttusta Kaczka w Gdyni. Tu
najbardziej wymagajgcych mitosnikow zapomnianych
smakoéw i zapachow zadowoli kaczka nadziewana
jabtkami, czosnkiem i majerankiem, podana z modra
kapustg duszong w winie z rodzynkami oraz z sosem
zurawinowo - porzeczkowym, zrazy z jelenia, ozory
cielece na sosie chrzanowo — miodowym, czy zeberka
jagniece w towarzystwie smazonego boczniaka, szpi-
naku w emulsji maslano-winnej, mtodej marchwi i sosu
rozmarynowego.
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Adresem, pod ktory powinnismy trafi¢ jest takze
restauracja Magiel w hotelu Almond. Smaki kuchni
polskiej odnajdziemy w takich daniach, jak smazo-
na na masle poledwica z dorsza, gotgbki z gesing,
sznycel z ziemniaczano-koperkowym purée czy
perliczka na duszonym mtodym szpinaku z mar-
chewka. Warto zaznaczy¢ na mapie tez restauracje
Gdanski Bowke, w ktérej poczujemy portowy klimat
sprzed 200 lat. Z tradycyjnych polskich przystawek
jest tutaj bigos "Gdanskiej Mieszczki" z wieloma ro-
dzajami miesiw. Goscie chwalg takze raki w biatym
winie, gdanska kaszanke na chutney z czerwonej
cebuli i karmelizowanych jabtkach, a takze paszte-
ty z dzika i borowika z nuta likieru Machandel, czy
z kaczki ze sliwowica. Kolejnym wartym uwagi miej-
scem, w ktorym serwowane sg typowe dania kuch-
ni pomorskiej jest Kubicki - najstarsza restauracja
w Gdansku. Poszukiwacze zapomnianych smakow
powinni tu skosztowa¢ watrdbki indyczej z pierni-
kiem, gdanskiego risotto z kaszy peczak, borowi-
kow i szyjek rakowych, schabu gdanskiego z kapu-
stg, poledwicy z dzika w sosie piernikowym i kaczki
na kapuscie czerwonej w sosie zurawinowym.

Zachecamy zatem do odkurzenia pamieci i sko-
rzystania z bogactwa smakéw starych, dobrych
i sprawdzonych przepiséw kuchni pomorskiej. Jest
w czym wybierac!

Restauracja Biaty Krélik
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Restauracja Polskie Smaki

Fedde Bistro
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Kuchnia Tomasza Szydzikowskiego to
_ przede wszystkim dania regionalne,
narodowe oraz autorskie kreagje,
w tym znakomita gesina wpisana
na list¢ dziedzictwa kulinarnego
Rzeczypospolitej Polskiej. Nasza
misja jest kultywowanie najlepszych,
polskich tradycji kulinarnych
dostosowanych do wspatczesnych
oczekiwan naszych Gosei.

Przygotowujac potrawy
koncentrujemy si¢ na doborze
najwyzszej jakosei produkiow

oraz szacunkiem dla regionalnych
dostaweow. W kazdym daniu staramy
si¢ ukazac piekno pasjonujacej
przygody jaka jest sztuka kulinarna.

www.restauracgjawalter.pl
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Nowalijki w satatkach, kurczak z mtoda marchewka, czy tez sataty z konfitowanym boczkiem - takie potrawy
czekajg wiosna na gosci Restauracji 5. pietro. Latem na stotach laduje m.in. krem z pomidordéw, polskie owoce
i chtodniki. — Zmieniamy menu kilka razy w roku, chcemy, zeby byto zawsze swieze — mowi Grzegorz Wiciak,
szef kuchni Restaurac;ji 5.pietro w IBB Hotelu Dtugi Targ.

- Kiedy$s kuchnia byta $cisle zwigzana
z pora roku i tym co oferuje natura w da-
nym okresie. Dzisiaj w zasadzie wszystko
jest dostepne caty rok. Czy dopasowuje pan
menu do aktualnej pory roku?

- Nasze menu zmienia sie kilka razy w roku,
bo chcemy, zeby byto $wieze i sezonowe. Ba-
zujemy na polskich sktadnikach, dostepnych
i dojrzatych, takich jak szparagi w maju. Dla-
tego karte wiosenng wprowadzamy wiasnie
z przetomem kwietnia i maja, a nie w marcu.
Bo kuchnia powinna by¢ $Scisle zwigzana
z porg roku. Wtedy jest najlepsza.

- Co w takim razie proponujecie w wiosen-
nym menu?

W wiosennym menu bedg oczywiscie nowalij-
ki w satatkach, bedzie kurczak podany z mto-
da marchewka, bedzie filet z kaczki z sosem
rabarbarowym, chrupigce sataty z konfitowa-
nym boczkiem czy zupa szczawiowa.

- A latem?

- Latem sg wspaniate pomidory, z ktérych
robimy Swietny krem. Sg maliny, jagody, tru-
skawki, ktére dodajemy do satatek. Latem
idealnie smakujg chtodniki albo proste do-
mowe potrawy, jak kluski leniwe w sosie ja-
godowym.

- S chyba jednak potrawy, ktére warto mie¢
w menu niezaleznie od pory roku. Co powin-
no byé¢ statg pozycja?

- Na state zostawiamy kilka pozycji, jak zurek
i pierogi, ale niekoniecznie ruskie I W obec-
nym menu sg to pierogi z makiem i bakaliami
w sosie migdatowym. Raczej nie trzymamy
sie Scisle zadnej z pozycji. Lubimy zmiany,
eksperymentujemy.

- Pomorska kuchnia niegdys byta petna ryb,
w tym $ledzia, kréla pomorskich stotéw. Ja-
kie miejsce ryby zajmuja w menu restauracji
5.pietro?

- W menu mamy paste z makreli, wspomnia-
nego Sledzia podanego z cebulg, jabtkiem
i Smietang. Z chrupigcym blinem. Podajemy
rowniez wiosenng wersje fososia - ze szpara-
gami oraz halibuta z purée z dymka.

- Czy chetnie nawigzuje pan do kuchni re-
gionalnej? Na Pomorzu oprécz ryb moc-
na pozycje zawsze mialy takze ziemniaki,

dréb, dziczyzna.

- Oczywiscie, kuchnia regionalna
ma odzwierciedlenie w naszym
menu. Ziemniaki towarzysza na-
szym daniom na rézne sposoby,
smazone z czosnkiem i ziotami
do steka czy jako chrusty, ktére
serwujemy do kaczki. Dziczyzne
zostawiamy na chtodniejsze mie-
sigce. Natomiast regionalne mamy
wszystko to, co sezonowe i rosnie
blisko nas.

- Skad czerpie pan inspiracje do
tworzenia potraw?

- Inspiracja jest dzisiaj wszedzie
i na wyciggniecie reki, bo mamy In-
ternet, telewizje, ksigzki. Ale bardzo
czesto inspiracja rodzi sie w pracy,
bo mam fajne skfadniki i uda mi sie
je potfaczyc, ze spotkan i rozmow
z kolegami z branzy. To tez wizyty
w innych restauracjach, szczegol-
nie poza granicami Polski. Ostatnio
z wyjazdu nad jezioro Como, bo
wiadomo, ze kuchnia polska i wio-
ska sg najlepsze.

- Jakie jest pana danie marzen?
Takie, ktére chciatby pan wyko-
naé, ale i takie, ktérego chciatby
sprobowac.

-Nie mam dania, o ktérego wykona-
niu marze. Chciatbym, zeby wszystkie, ktore
przygotowuje smakowaty wszystkim, ktorzy
je sprébuja. Lubie tatwe i szybkie w przygoto-
waniu dania, ale z dobrych jakosciowo sktad-
nikow. A sprobowac chciatbym wszystkiego,
co jest jadalne. Im wiecej, tym lepiej.

- Gdzie zdobywat pan wiedze kucharska?

- Najpierw byt dom rodzinny i zagladanie
rodzicom do garnkoéw. Tata gotowat tak
samo czesto jak mama. A dalej juz szkota
i oczywiscie nauka praktyczna. W hotelach
i restauracjach w Poznaniu. Pracowatem tez
w Niemczech, nad morzem. Bardzo wczesnie
zostatem szefem kuchni, miatem wtedy zale-
dwie 25 lat. To byta gteboka woda, ale podo-
bato mi sie!

- Czy lubi pan rywalizacje? Konkursy? Pro-
gramy kulinarne i pojedynki kucharzy?

- Szczerze przyznam, ze zupetnie nie. Ogla-
dam czasem, ale sam nie marze o wzieciu
udziatu. Z innymi kucharzami wole rozma-
wia¢, wspotpracowac, inspirowac sie wza-
jemnie, a nie rywalizowac. Chyba dlatego, ze
jak ostatnio ustyszatem, wole karmié ludzi niz
SWoje ego.

- Jaka kuchnie lubi pan najbardziej, kto
pana inspiruje?

Prywatnie najbardziej lubie kuchnie pro-
stg, w kierunku wtoskiej, przyktadowo
dzisiaj na obiad jadtem foccacie z pesto
pietruszkowym, rukolg, suszonym pomi-
dorem, oliwg z oliwek, octem balsamicz-
nym i grillowang poledwica wotowa. Takie
jedzenie smakuje mi najbardziej. Tylko
wina brakowato, najlepiej tez wtoskiego.
A to wino najchetniej wypitbym w towarzy-
stwie Jamiego Olivera.



F
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KRSTLAN SOSNOWSKL,

RESTAURACTA BUKSIPRYT W HOTELU SKIPPER W REWIE

AUTOR: MATYLDA PROMIEN

Uwielbia sledzie pod kazda postacig, a w kuchni stawia na regionalne produkty. Nie boi sie kulinarnych
eksperymentoéw i zaskakujacych potaczen smakowych, jak np. sos na bazie kawy i czosnku. To efekt nie tylko
wielkiej, kulinarnej wyobrazni, ale przede wszystkim doswiadczenia. Poznajcie Krystiana Sosnowskiego, szefa
kuchni restauracji Bukszpryt w hotelu Skipper w Rewie.

Gdzie zdobywat Pan doswiadczenie i skad
czerpie Pan inspiracje?

Majac 16 lat cztowiek nie wie co chce robic
w swoim zyciu, dlatego za namowg mamy
poszedtem do szkoty zawodowej o profilu
kucharz. Jak sie dzis okazuje, byt to strzat
w dziesigtke. Pierwsze kroki w gastronomii
stawiatem w tréjmiejskich hotelach, jak i re-
stauracjach typu casual dining. Odbywatem
staz w restauracji Mercato w gdanskim Hil-
tonie, co miato bardzo duzy wptyw na moje
dalsze losy i mocno mnie ukierunkowato.
Przez pewien czas ptywatem na promach
wycieczkowych po Battyku, ale niestety tesk-
nota za dzie¢mi i zong byta silniejsza. Przez
dwa lata prowadzitem wiasng restauracje
i firme cateringowa, gdzie organizowatem
duze eventy oraz pokazy live cooking dla
jednej z sieciowych restauracji w Polsce. In-
spiracje pojawiajg sie wszedzie, trzeba tylko
chciec¢ je dostrzec i wiedzie¢ jak podejs¢ do
danego produktu.

Ulubione smaki z dziecifistwa i czy smaki te
wprowadza Pan do menu restaurac;ji?
Smaki z dziecinstwa wszystkim sie dobrze
kojarza, chociaz w latach 80 nie bylo zbyt
wielu produktéw na rynku. Jednak do dzi$
pamietam zapach wypiekanego pasztetu
i smak maslanych ciasteczek mojej babci
Ludwiki. Jako maty chtopiec, w swigtecznym
rozgardiaszu, pomagatem w kuchni i nie-
raz dostatem od mamy ,po tapach” styszac
,Zostaw, to na $wieta”. Do dzi$ pasztet i pie-
rogi robie zgodnie z recepturg i wskazdw-
kami babci - w karcie jesiennej goscit u nas
w menu pasztet z dzika, a w karcie zimowej
rosot z pierozkami z kaczki mojej mamy.

Jakie dania najbardziej poruszaja zmysty
w pana kuchni? Moze ma pan jakies ulubio-
ne, a moze macie w menu cos$ bardzo ory-
ginalnego?

Dla mnie numerem jeden s3 policzki z dzika
podawane z puree ziemniaka i limonki, kar-
melizowang cebulg i musztarda. Musztar-
da, oczywiscie z tradycyjnego kaszubskie-
go przepisu, robiona z pieczonych jabtek
i gorczycy. Numerem dwa jest sledz, ktérego
mamy w karcie od samego poczatku, cztery
razy do roku, za kazdym razem w innej odsto-
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nie, chociaz zawsze jest marynowany w oc-
cie i opiekany na pierku bukowym. W karcie
zimowej podawany z burakiem czerwonym,
marynowanym w porzeczkowce z burakiem
zottym  kompresowanym w pomaranczy
i polskim szafranie, aioli i oliwg pietruszkowa.

Kuchnia restauracji Hotelu Skipper to potra-
wy oparte na najlepszych regionalnych i se-
zonowych produktach. Jakich konkretnie?
Sery kozie od Kaszubskiej Kozy, miody od
Pasieki Debowej, polski szafran od Krzysz-
tofa Marcinkiewicza z Sudetéw to niektére
z produktow, ktérych uzywamy na state w na-
szej kuchni. Jesli chodzi o same produkty
to raczej ziemniakow z wody nikt u nas nie
uswiadczy, zamiast tego preferujemy pieczo-
nego pasternaka, puree z selera i jabtka czy
babe ziemniaczang. Réwnie czesto przewija
sie rokitnik, czy to w deserach, czy w daniach
wytrawnych, rosnie blisko plazy imamy gona
wyciagniecie reki.

Ulubione dania kuchni swiata, jak i kuchni
polskiej?

Z podrézy do Grecji najbardziej zapadta mi
w pamieci musaka przygotowywana w lokal-
nej knajpce z dodatkiem bakfazana, jagnieci-
ny i cynamonu. Jesli chodzi o polska kuchnie
to zdecydowanie miesiwa, pierogi czy tra-
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dycyjny, bogaty w mieso, grzyby i wedzone
sliwki bigos.

Dzisiaj modne jest taczenie z pozoru niepa-
sujacych do siebie smakow. Jakie oryginal-
ne potaczenia pan poleca?

Mielismy w karcie jesiennej krem z pieczone-
go buraka. Niby nic wyjatkowego, ale pota-
czylismy go ze $ledziem i zielonym jabtkiem.
To pofaczenie wzbudzito wielkg ciekawosé
i znalazto grono sympatykéw. W karcie zi-
mowej sosem do kurczaka zagrodowego be-
dzie potgczenie kawy i czosnku. Czosnek po
upieczeniu staje sie bardzo stodki i kremowy,
a w potaczeniu z kawa tworzy swietng alter-
natywe dla klasycznych sosow.

Jakie ryby najbardziej pan lubi i jak je pan
przyrzadza?

Bardzo lubie dorsza. Polecam uzycie techniki
konfitowania, czyli gotowania w ttuszczu -
w tym przypadku uzywam masta. Uwielbiam
Sledzie! Od zarania dziejow byty one zasa-
lane na kutrach rybackich i rozprowadzane
w gtab kraju, aby kazdy mogt sie delektowacd
ich smakiem. Ja mam je na wyciagniecie reki
dlatego czesto korzystam ze Sledzia. Naj-
czesciej wybieram klasycznie marynowany
w zalewie octowej z gorczyca, kolendrg i roz-
marynem.



tylko

100 metrow
od morza

gratis
dzieci do lat 6

animacje dla dzieci |

zajecia z profesjonalnymi animatorami ; m ;
strefa dla dzieci - 180 m? - ™

sala zabaw, kraina zabaw, zewnetrzny plac zabaw ﬁ pa—— "1“
program Twoje Dziecko - Wazny Gos¢ |

liczne udegodnienia dla dzieci

wysmienita kuchnia

Hotel Astor =™, ul, Rozewska 38, 84-104 Jastrzgbia Gora
tel, +48 58 771 55 55 e-mail: astor@astorhotel pl

wwrw astorhotelpl
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KRIYSTOF MAKOWSKL - MENYA MUSASHL

ROZMAWIALA: MATYLDA PROMIEN / FOTO: KAROL KACPERSKI

Bedac w restauracji Menya Musashi przeniesiesz sie do Japonii. Poczujesz nie tylko japoriska kulture, ale przede
wszystkim sprobujesz prawdziwej azjatyckiej kuchni, gdzie przepisy przechodzity z pokolenia na pokolenie.
Warto zauwazy¢, ze gldwnym daniem restauracji jest ramen, ktory jest jednym z najbardziej znanych japonskich
potraw. Szef kuchni restauracji Krzysztof Makowski — uczyt sie u jednego z najbardziej znanych kucharzy
Japonii — Hisaya Kunita. Mozna zauwazy¢, ze Hisaya otworzyt ponad 100 najpopularniejszych restauracji
w catej Azji. Ramen, najstynniejsze obok sushi danie japonskiej kuchni podbito kubki smakowe ludzi na catym

Swiecie. Sekret smaku tkwi w dlugo gotowanym wywarze.

Gdzie zdobywal pan doswiadczenie i skad
czerpie pan inspiracje?

Pracuje w zawodzie juz od 15 lat. Jako miody
cztowiek zaczynatem od restauracji w Byd-
goszczy, nastepnie wyjechatem do Anglii i Nor-
wegii, aby poszerzy¢ swoje kulinarne horyzonty.
Obecnie mieszkam w Gdansku i wiasnie tutaj
zdobywam kolejne doswiadczenie. Mam gto-
we petng pomystow, inspiracje znajduje wsze-
dzie. Najbardziej lubie ,dzikg kuchnie”, kocham
las i przyrode i to tam szukam ciekawych i nie-
typowych potgczen smakow.

Ulubione smaki z dziecifistwa i czy smaki te
wprowadza pan do menu restaurac;ji?

Mleko prosto od krowy, truskawki jeszcze z pia-
chem... Kazde wakacje spedzatem u babci na
wsi, gdzie zycie toczyto sie wkasnym tempem.
Wszystko byto sSwieze, bez nawozdw, natu-
ralne. Kuchnia byfa prosta, tylko sdl i pieprz.
Najbardziej pamietam pierogi z owocami
z kleksem kwasnej Smietany. Moja babcia byta
w tym mistrzynig. W Menya Musashi tez sg pie-
rogi, tyle ze japonskie, tzw. gyoza. W menu dzie-
ciecym mozecie posmakowac je z owocowym
farszem — wisnie i liczi.

Jakie dania najbardziej poruszajg zmysty
w pana kuchni? Moze ma pan jakie$ ulubione,
a moze macie w menu cos$ bardzo oryginal-
nego?

To pytanie powinno by¢ raczej skierowane do
naszych gosci. Jestem bardzo ciekawy odpo-
wiedzi. Mysle, ze kazde danie jest wyjatkowe,
tak samo jak kuchnia japoriska. Ciekawy smak
ma nasz ramen. Bulion jest bardzo miesny, in-
tensywny i sycacy, w koncu gotowany jest az
12 godzin. Z deseréw nasze kubki smakowe
rozbudzi na pewno cheese cake z zielonej her-
baty Matcha.

Jaka jest tajemnica idealnego przepisu na
ramen?

Tajemnice powinny by¢ zachowane w tajemni-
¢y, czyz nie? Moge zdradzi¢, ze jednym z sekre-
téw idealnego ramenu to makaron. W Menya
Musashi przygotowujemy go sami, z japoriskiej
receptury. Bardzo wazny jest bulion — gotujemy
good 10 do 12 godzin. Jednakze najwazniejszy
jest ,skfadnik X", czyli mitos¢ i pasja do japon-
skiej kuchni, czego u nas jest w nadmiarze.

Czym sie wyréznia kuchnia japoriska, w ktérej
specjalizuje sie restauracja Menya Musashi?
Ramen - to jedyna prawidtowa odpowiedz.
Teraz do karty wprowadzilismy wegetarian-
ska wersje ramenu - Mazemen. Mysle, ze za-
ciekawi ona naszych gosci. Tych, ktérzy lubig
eksperymentowa¢, zachecam do posmako-
wania ramenu w wersji black z atramentem
osmiornicy, lub white zmleczkiem kokosowym
i Smietang roslinna.

Ulubione dania kuchni japoriskiej?

Najbardziej lubie dania, ktdre pozwolg mi sie
przenies¢ do innego kraju. Dlatego tez moja
mitos¢ padta na ramen. Bardzo miesny, gesty
i sycacy bulion z roznymi dodatkami. Makaron
wiasnej roboty, krewetka w tempurze, kurczak,
wotowina ... W naszych restauracjach swietne
jest to, ze witasnie dodatki mozesz sam dowol-
nie wybrag, tylko to, na co masz wtasnie ocho-
te. Ja i ramen to mito$¢ bardzo intensywna
(Smiech).

Dzisiaj modne jest taczenie z pozoru niepa-
sujacych do siebie smakow. Jakie oryginalne
potaczenia pan poleca?

Z racji tego, ze kocham las i nature, upodoba-
fem sobie tez z pozoru moze dziwne smaki. Da-
nia z dzikich roslin, ktére rosng w lasach i na fa-
kach. Przechodzimy obok nich nie wiedzac, ze
sg jadalne, a w dodatku takie pyszne. Szczawik
zajeczy, krwawnik, korzen mlecza, czy np. bab-
ka lancetowata. A myslicie, ze z siana mozna
zrobi¢ cos do jedzenia? Polecam lody z palone-
go siana, przepyszne!
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Mamy juz wiosne. Jakie zatem wiosenne po-
trawy, smaki by pan polecit?

Satatka kaiso z awokado, ogorkiem i sosem
orzechowym gamadari, to idelany wybdr na
wiosne.

Jakie danie by pan przygotowat, gdyby miat
pan na nie tylko 10 minut?

Zawsze i wszedzie zrobitbym ramen i sushi, ale
to za mato czasu. W takim wypadku najlepiej
wzig¢ telefon i zamowié jedzenie z Menya Mu-
sashi. Znajdziecie nas na Uber Eats.

Co by pan zrobit gdyby do dyspozycji miat pan
tylko 5 sktadnikéw: np. grzyby, fasole, imbir,
tososia, jajko?

Cassoulet z  fasoli, grzybow, imbi-
ru, do tego smazony foso$ oraz jajko
w koszulce.

| na koniec prosze o pyszny przepis dla na-
szych czytelnikow.

Banan w tempurze ze stonym karmelem. Po-
trzebujemy banana w ilosci dostosowane;]
do tego ile chcemy mie¢ porcji. Tempure ro-
bimy z maki pszennej, skrobi kukurydziane;j,
mleka kokosowego i widrek kokosowych.
Przyda sie tez panko. Robimy sos karme-
lowy, a potrzebujemy do tego cukier, laske
wanilli, kore cynamonu, anyz, $mietane 30%
i s6l morska. Banana obtaczamy w tem-
purze, nastepnie w panko i smazymy na
gtebokim ttuszczu do ztotego koloru. Na
sam koniec polewamy stonym sosem
karmelowym.



-MOJEMIASTO -

RESTAURACJA - BAR

To, co dobre w jednym miescie.
Moim Mie&cie.

NOWE LETNIE MENU : kuchnia miedzynarodowa

www.restauracjamojemiasto.pl * tel. +48 507 197 093 * Skwer Kosciuszki 15, Gdynia
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NATLEPSIY BRYTYJSKI SZEF KUCHNT POCHODIL 1 TROJMIASTA

ROZMAWIALA: NATALIA DAWSZEWSKA / FOTO: ARTEFFECT

Najlepszy szef kuchni w Wielkiej Brytanii jest... Polakiem. Na dodatek pochodzi z Tréjmiasta. Kuba Win-
kowski jest zwyciezca prestizowego konkursu The National Chef of The Year 2019. To najbardziej pre-

stizowy konkurs branzy gastronomicznej w Wielkiej Brytanii i jeden z najbardziej znanych konkursow
tego typu na swiecie. Jego laureatem byt m.in. stynny Gordon Ramsay. Dziennikarce Prestizu opowiada
o niefatwych poczatkach w zawodzie, kulinarnych wpadkach, sile rodziny i kobietach jego zycia.

Znasz kawal o tym, jak Michele i Barack
Obama ida do restauracji i obstuguje ich
kelner, ktéry byt pierwszym chtopakiem
Michele?

Tak. Barack spogladajac raz na kelnera, raz
na zone mowi — widzisz, jakie masz szcze-
Scie, Ze jeste$ ze mna. A ona mu odpowiada
— to Ty masz szczescie, bo gdybym nadal
z nim byta, to on bytby prezydentem. Wnio-
sek z tego taki, ze za kazdym sukcesem
mezczyzny stoi inteligentna kobieta.

Jak jest w twoim przypadku?

Bez watpienia, tak jest. U mnie to nawet sg
dwie wyjgtkowe kobiety - mama i zona. Zona
zapewnia mi niezbedne warunki do dzia-
fania, tak abym mogt w skupieniu i w pocie
czota pracowac - gotowac, przyrzadzac, we-
dzi¢, marynowadé, wybiera¢ i mysleé. Przede
wszystkim wspiera mnie i motywuje. Magda
jest cichym bohaterem mojego sukcesu i na-
szego domu. Z mama jak to z mama, przez
wiele lat tego nie doceniatem. Wychowata
mnie najlepiej jak potrafita, zbieram tego plo-
ny kazdego dnia w dorostym zyciu.

Jak rozpoczeta sie twoja historia z goto-
waniem?

Sporo kucharzy ma uroczg historie zwigza-
na ze swoimi pierwszymi krokami w kulinar-
nym $wiecie, do ktérego wprowadzali ich
cztonkowie rodziny. U mnie byto zupetnie
niestandardowo. Moja mama nie za bardzo
potrafita gotowac to sktonito mnie do pierw-
szych kulinarnych eksperymentow. Mama
jest dla mnie bardzo wazng osoba i to prze-
wrotnie ona nakierowata mnie na droge, na
ktorej jestem.

Wydziat mechaniczny na Politechnice
Gdanskiej, zarzadzanie na Uniwersytecie,
a koniec koricow znalaztes dla siebie miej-
sce w kuchni. Jak to sie stato?

Poszedtem na zarzadzanie, bo to byt modny
kierunek i wydawat sie rozsgdnym rozwig-
zaniem. Nie miatem na siebie pomystu. Go-
towanie juz wtedy byto mojg pasja, ale nie

myslatem o nim powaznie pod katem zawo-
dowym. Cofajac sie pamiecia, juz jako jede-
nastoletni chfopiec uwielbiatem zapisywac
w zeszycie przepisy. Teraz jak patrze na to
z perspektywy, gotowanie towarzyszyto mi
od zawsze. Po studiach wiedziatem, ze nie
mam ochoty i$¢ na magisterke. Postawitem
na jedng karte i wyjechatem do Anglii. Plan
byt prosty. Znalez¢ prace, zarobi¢ pienigdze
i wyjechac na fajne wakacje. Jednak w Anglii
jestesmy do dzisiaj.

Zaczales uczeszczaé do brytyjskiego colle-
ge'u kulinarnego. Kto ci¢ tam pokierowat?
Szczescie, to dobra odpowiedz na no py-
tanie. Znajomi, u ktérych zatrzymatem sie
w Anglii podpowiedzieli mi, ze jest szkota
kucharska, ktéra od wrzesnia rozpoczyna
nabdr. Zapisatem sie na zajecia i tak roz-
poczeta sie moja przygoda. Uczytem sie
wszystkiego od podstaw. Bytem zafascyno-
wany, chtongtem wiedze jak ggbka.

Twoja pierwsza praca w zawodzie na wy-
spach?

Pierwszg prace w gastronomii znalaztem
jeszcze podczas nauki w college'u. Byto

to stanowisko na kuchni w domu starcow.
W domu opieki wszystkie kulinarne tradycje
byly bardzo pielegnowane. Nauczytem sie
kulinarnych tradycji Anglikow, ich zwyczaje
kulinarne. To byt rowniez wyjatkowy czas
pod katem emocjonalnym. Uswiadomitem
sobie, ze zycie przemija, to banalne i oczy-
wiste, ale doswiadczytem tego na wtasnych
oczach.

Etap, ktory dodat ci skrzydet?

Pracowatem w Oxfordzie w restauracji
z dwiema gwiazdkami Michalina. To byta
moja pierwsza prestizowa praca. Poczutem
sie doceniony. Pracowali tam uznani i utalen-
towani szefowie kuchni. To byt zywiot i co-
dzienne wyzwania. Odwiedzali nas politycy
i gwiazdy z gornej potki — Paul McCartney,
Jamiroquai, Lewis Hamilton i caty team Mc-
Laren Formuty 1. Po czasie zdaje sobie spra-
we, jak wspaniate byfo to miejsce i jak wiele
mnie nauczyto. Zasiane ziarno kietkuje, teraz
to widze, zbierajgc plony mojej ciezkiej pracy.

Czym zjednates sobie gtosy juroréw kon-
kursu National Chef of the Year?
Miatem wspaniate dania. Zrozumiatem ideg



konkursu. Prostota byfa tutaj kluczem do
sukcesu. Na talerzu muszg sie znalez¢ trzy
elementy, ktére smakujg idealnie. Doktadnie
tak przygotowatem moje propozycje, caty
czas pamietajgc o smaku i prostocie. Przy-
gotowatem homara z sosem z maslanki,
morskich warzyw, wodorostow i z satatkg
z selera naciowego. Na boku byta ostryga
w temperze z emulsjg ostrygowa, tworzyto
to taki dip. Grillowany homar, do tego krem
curry i gtuszce z pigwa, selerem i mata ka-
pusty, ala gotgbek. Przemycitem polskie
akcenty. Deser musiat by¢ typowo brytyjski.
Stworzytem piernik na ciepto z dodatkiem
cytryny i kombinacji przypraw korzennych.

Porozmawiajmy o kulinarnych tradycjach.
Jak jedza Polacy, a jak Anglicy? Co nas ta-
czy, a co nas dzieli?

W klasycznej kuchni taczy nas zamitowanie
do ziemniaka oraz produktéw macznych. Ce-
cha faczaca kuchnie jest fakt, ze dania nie sg
ciekawe wizualnie. Polacy uwielbiajg kwasne
rzeczy. Ogorki kiszone, bigos, zurek, maslanka.
Anglicy nie jadaja takich potraw, uwazajg, ze sg
zepsute i nalezy je wyrzuci¢. Sg duzo bardziej
tradycyjni, jesli chodzi o schematy. My Polacy
nie mamy jednego tradycyjnego, niedzielnego
dania obiadowego. Jedna rodzina powie rosot,
druga schabowy, a trzecia kurczak lub pierogi.
Anglik powie roz's diner i wszyscy wiedzg, ze
bedzie wotowina z chrzanem , wieprzowina
z jabtkami lub jagniecina z sosem migtowym.
Obowigzkowo do tego roses potatos, czyli pie-
czone ziemniaki, a na deser yorkshire pudding.
Kazdy mieszkaniec Anglii wie, ze w pigtek musi
by¢ Fish&chips, a w niedziele jest roz's dinner.

Jak wyglada fine dinning na Wyspach,
a jak w Polsce?

Polska jest w tyle. Ten trend na dobre jesz-
cze nie dotart do Polski, a w Anglii juz umie-
ra, wychodzi z mody. W moim srodowisku

kulinarnym zaczynamy na to méwié fun din-
ning. Ja nie krytykuje, czasem sa to fanta-
styczne potrawy, ktdre cieszg kubki smako-
we i oczy. Jako schemat jest to nudne. Mnie
to meczy. Wole serwis, gdzie dan jest wie-
cej, cos takiego jak tapas. Dania wychodza
w momencie, kiedy sg gotowe. To jest duzo
bardziej ciekawy sposdb podania, niz fine
dinning. Jako kucharz, nie lubie tej mody.

Dowiedziatam sie, ze twoja pasja jest we-
dzenie, czyli sposdb przyrzadzania, ktory
Polacy uwielbiaja. W swojej autorskiej
kuchni podkreslasz polski pierwiastek,
przemycasz rodzinne receptury?

Jak najbardziej, w mojej codziennej pracy
w restauracji przemycam polskie sma-
ki. Nie sg to cate dania, bardziej akcen-
ty. Kluska $lgska, do tego maty gotgbek,
z kiszona kapustg, ktérg sam robie. Nie
zaserwuje nigdy talerza pierogow, ale
mam danie z homarem na azjatycka nute,
gdzie mam pieroga z kapusta i grzybami,
z tg roznica, ze kapusta jest kimchi, a grzy-
by kitachi. Moje wtasne wedzone wyroby
dajg mi pewnosé¢, ze serwuje gosciom
cos, czego nie zjedza nigdzie indziej. Za-
jatem sie wedzeniem, bo zalezy mi na

pielegnowaniu rzemieslniczych tradycji
i umiejetnosci.

Pracujesz w restauracji, ktéra znajdu-
je sie w matej wiosce Nether Westcote.
Kto tam jada?

Restauracja zlokalizowana jest w matej ma-
lowniczej wsi. Klienci przyjezdzajg do nas
z roznych stron swiata, specjalnie dla na-
szej kuchni. Jest to zamozny region, mamy
wielu wymagajgcych gosci. W lokalu gosci-
ta Kate Winslet, Sam Mendes, Kate Moss,
Benedict Cumberbacht, Emma Watson,
Princess Ann — siostra krélowe;j.

SMAKI POMORZA | PRESTIZ

Mozna powiedzieé, ze miate$ okazje
poznaé rodzine krélewska. Powiedz jak
znalaztes$ sie w Windsorze i co doktad-
nie robites w Patacu Buckingham?
Przez miesigc mieszkatem w brytyjskiej
ambasadzie. Codziennie podawatem am-
basadorowi $niadanie, pastowatem jego
buty i obstugiwatem imprezy okoliczno-
sciowe. W Patacu Buckingham znalaztem
sie z pomoca college'u. Wraz z dziesie-
cioma osobami ze szkoty trafiliémy do
pomocy przy obstudze wiekszych wyda-
rzen w Patacu. Pracowatem na kuchni
i na sali. Wydaje mi sie, ze praca kelnera
w tym miejscu byta duzo bardziej intere-
sujgca niz siedzenie w kuchni. Miatam
okazje zobaczy¢ najwazniejszych czton-
kow rodziny krolewskiej. Byty sytuacje,
ze byliSmy zajeci codziennymi obowigz-
kami, a nagle po patacu przechadza sie
Elzbieta Il i nalezy sie uktoni¢. Fascynuja-
ce przezycie.

Twoja najwigeksza wpadka?

Pamietam jak miejsce, w ktérym pra-
cowatem odwiedzita Stella McCartney,
ktéra jest wegetariankg. W menu mieli-
Smy suflet serowy. Niestety mi nie uda-
to sie przychodzi¢ go poprawnie, pro-
bowatem chyba trzy razy, ale nic z tego
nie wyszto. Pamietam, ze wynikta z tego
bardzo powazna afera. To byta jedna,
z wielu katastrof, ale tg zapamietatem
szczegodlnie.

Jakie smaki znajdziemy w karcie twojej
restauracji?

tosos$ z burakiem i koperkiem, praktycz-
nie zawsze jest w moim menu. W tej
chwili promuje jesiotra ze swoim kawio-
rem z kalarepa, nasturcjg i maslanka.
Halibuta z matzami i morskim jarmuzem.
Serwujemy grasice, kalafior z truflami.
Przygotowujemy seler ze smardzami,
konfitowanym jajkiem i wedzonymi ziem-
niakami. W menu znajduje sie tez car-
paccio z jelenia. Z deserow kroluje teraz
suflet rabarbarowy z krwistg pomarancza

Jak zamierzasz wykorzysta¢ swoja po-
pularno$é na wyspach?

W tej chwili moim gtéwnym zajeciem poza
praca jest projekt, ktory realizuje z wygra-
nej w National Chef of the Year. Pienigdze
za zwyciestwo nalezato przeznaczy¢ na
swoj kulinarny rozwdj. Ja wykorzystatem
je na budowe duzego pieca z zadasze-
niem w ogrodzie. Bedzie to mini studio ku-
linarne pod moim domem. Chciatbym na-
uczyC sie przyrzadzac jedzenie na zywym
ogniu. By¢ moze w przysztosci serwowac
takie naturalne produkty w moim wydaniu
gosciom.
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HAFFNER

L

PRZEPIS NA SERNIK
CYNAMONOWO-
MIODOWY

SZEF CUKIERNI HOTELU HAFFNER™"*
MICHAL WISNIEWSKI

Kruchy spéd:

- 100g okruchoéw (np. herbatniki Petit Beurre)
- 0,5g cynamonu w proszku

- 30g mlecznej czekolady

- 40g masta 82%

Przygotowanie:

Czekolade rozpuszczamy z mastem i dodajemy
reszte sktadnikéw. Gotowg ‘mas€  wyktadamy
w foremce

Masa serowa:

- 1259 serka mascarpone

- 125¢g twarogu sernikowego

- 165g mleka skondensowanego (stodzone)

- 35g mleka skondensowanego (niestodzone)
- 25g miodu wielokwiatowego

- 6g zelatyny w proszku plus 30g zimnej wody
(doda¢ tylko kiedy robimy w foremce)

- 1909 ubitej Smietany 33%

Przygotowanie:

Ucieramy serek mascarpone z twarogiem.
Nastepnie dodajemy mleko skondensowane oraz
midd i ponownie cafos¢ ucieramy przez okoto
5min. Dodajemy rozpuszczong zelatyne i na koniec
faczymy z ubitg Smietang ($mietane ubijamy
wczesniej). Catosé masy wylewamy do formy.

*wykoriczenie wg wlasnego uznania...
Nas poniosta fantazja )
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MA]JOLIKA

TATAR ZE SLEDZIA

MAJOLIKA

Sktadniki:

+ Sledz battycki

+ kapary

+ szalotka

+ jabtko

+ ogorek

* majonez z buraka
+ oliwa koperkowa

Przygotowanie:

W gdynskiej hali rybnej kupujemy swieze tusze
sSledzia battyckiego. Oczyszczamy i filetujemy.
Szalotke, jabtko, swiezego ogorka i Sledzie kroimy
w drobng kostke. Skrapiamy sokiem z limonki.
Mieszamy z majonezem wiasnego wyrobu.
Doprawiamy solg i pieprzem.

Na talerzu uktadamy gotowego tatara.

Dekorujemy majonezem z buraka.

Przygotowanie pétproduktow:

Majonez z buraka przygotowujemy z soku
z buraka i $wiezo przygotowanego majonezu. Oliwe
koperkowa uzyskujemy poprzez zmiksowanie
w termomiksie kopru z oliwg w temperaturze
60 stopni celcjusza. Zmiksowang  oliwe
przepuszczamy prze bardzo drobne sito, dzieki
temu uzyskujemy klarowng oliwe koperkowg
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LOSOS NA ZIELONYCH
SZPARAGACH,
DUSZONYCH W MASLE
| BIALYM WINIE

1 PORCJA - ALE NAJLEPIEJ ZAPROS
GOSCI | ZROB WIECEJ!

Sktadniki:

+ filet z tososia, 200 gram

- Zielone, sezonowe szparagi 100 gram
+ pomidorki koktajlowe 50 gram

+ biate wytrwane wino 50 ml

- masto 20 gram

+ koperek

+ cytryna

+ SOl i pieprz

- olej z pestek winogron do smazenia

Przygotowanie:

tososia skrop cytryng, dopraw solg i pieprzem
i obsmaz na niewielkigj ilosci rozgrzanego oleju
ze wszystkich, 4 stron. Na drugiej patelni rozpuscé
pofowe masta, wrzu¢ umyte, nie obrane szparagi
i dodaj pomidory. Przesmaz 2 minuty i dolej wino.
Redukuj wino przez kolejne 2 minuty na matym
ptomieniu. Dodaj reszte masta, dopraw solg,
pieprzem i cytryna, udekoruj koperkiem i podawaj.
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WOZOWNIA

GDANSKA

KACZE UDO CONFIT

AGNIESZKA CIESIUN - RESTAURACJA
WOZOWNIA

Sktadniki:

kacze uda 4 szt., kaczy ttuszcz 2I, rozmaryn
8 gatazek, gtowka czosnku, sol, pieprz, cukier
do smaku, mtode ziemniaki 1 kg, tyzka masta,
koper, tymianek, tyzka rozmarynu, gtowka
czerwonej kapusty, sok z pomaranczy 200 ml,
czerwone wino 200 ml, miod 3 tyzki, cynamon,
gozdziki, anyz, jatowiec, ziele angielskie,
skorka z pomaranczy do smaku, konfitura
z zurawiny 100g.

Przygotowanie:

Udo zamarynowa¢ w soli, pieprzu, cukrze,
rozmarynie, czosnku, odstawi¢ na 24h. Konfitowac
w kaczym ttuszczu 3,5h w 130 stopniach. Miode
ziemniaki ugotowa¢ w osolonej wodzie, doprawic¢
solg, pieprzem, dowolnymi ziotami i piec w 180
stopniach na ztoty kolor. Czerwong kapuste dusi¢ na
matym ogniu, w redukcji wina, soku z pomarariczy
i przypraw, na koniec dodac¢ konfiture z zurawiny
lub boréwki, doprawi¢ do smaku. Do dekoracji pedy
groszku czepnego.

Fot. Karol Kacperski
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OJEMIASTO -

RESTAURACJA - BAR
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ZEBERKA WIEPRZOWE
NA KARMELIZOWANYCH
WARZYWACH
SERWOWANE Z GNOCCHI
FASZEROWANYMI KOZIM
SEREM | TRUFLAMI ORAZ
SOSEM JACK DANIELS

PIOTR STRZELCZYK-SZEF KUCHNI
RESTAURACJI MOJE MIASTO

Sktadniki:

Zeberka wieprzowe 300-350 g, karmelizowane
warzywa (marchew,marchew fiolet,burak
czerwony,burak zétty 100g), gnocchi z kozim
serem i truflami 150g, puder z buraka 1g,
zurawina 30 g, sos Jack Daniels 30ml

Przygotowanie:

Zebra doprawi¢ solg, pieprzem,  $wiezym
tymiankiem i czosnkiem, po czym umiesci¢
w chtodnym migjscu na ok. 3-4 godzin. Nastepnie
opiec 15 minut w bardzo mocno nagrzanym piecu,
tak aby zamkna¢ pory z sokami w strukturze miesa.
Tak przygotowane zebra przetozy¢ do duzego
garnka wraz z wioszczyzna i gotowac na wolnym
ogniu ok. 2 godzin do miekkosci.

Sos Jack Daniels sktada sie z suszonych
sliwek,pomidorow, boczku wedzonego, czosnku
tymianku i czerwonej cebuli. Sktadniki gotowac
na matym ogniu ok. 4-5 godzin, tak aby wszystkie
potaczyty sie w jedng mase. Nastepnie zblendowac
do konsystencji jedwabistego sosu. Przela¢ do
rondla i doda¢ burbon. Na koniec doprawi¢ do
smaku miodem.

Warzywa zblanszowa¢ na parze, nastepnie
karmelizowa¢ na patelni z cukrem i mastem.
Doprawi¢ solg ,cukrem i pieprzem.

Gnocchi usmazy¢ na masle z dodatkiem Swiezo
siekanej pietruszki.

Danie serwowac posypane pudrem z suszonego
buraka i odrobing zurawiny do smaku.
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CREME BRULEE
SERNIKOWY PODANY

Z SOSEM KARMELOWYM
Z SOLA | CUKREM
BAZYLIOWYM

SZEF KUCHNI TOMASZ GORNIAK
RESTAURACJA SECRETARIAT

Sktadniki:

+ 0,5 $mietany kremowki
- 0,5 kg twarogu

+ 2 laski wanilii

+ 120 g cukru

- 10 zottek

Przygotowanie:

W rondelku na matym ogniu zagotowac¢ $mietanke
z dodatkiem cukru i wytuskanych tyzeczka ziarenek
z przecietej wzdiuz laski wanili. Gdy Smietanka
zacznie sie gotowac na brzegach, odstawi¢ z ognia
i przestudzi¢. Twardg przemieli¢ trzykrotnie i dodac
do schtodzonej $mietany. Dokfadnie wymieszac
dodajac rowniez zottka. Catg mase przelac przez
sito, nastepnie rozla¢ do silikonowych foremek.
Piec w temperaturze 95 stopni okoto 50 minut do
momentu Sciecia sie masy. Schodzi¢, nastepnie
delikatnie wyja¢ z foremek, obsypa¢ cukrem
bazyliowym i skarmelizowaé.

Cukier bazyliowy
+ 1 peczek bazylii
« 3 tyzki cukru

Bazylie ptuczemy, dokfadnie oczyszczamy,
odrywamy listki. Wktadamy do mozdzierza,
wsypujemy cukier i ucieramy do uzyskania jednolitej
masy. Cukier suszymy do uzyskania sypkosci.

Stony karmel

+ 200 cukru

-85gmasta

+ 120 ml Smietany kremowki
« Pottyzeczki soli morskiej

Cukier wsypuiemy do wiekszego rondla
0 grubym dnie, Na $rednim ogniu podgrzewamy
cukier. Kiedy catkowicie sie rozpusci i nabierze
ciemno bursztynowego koloru dodajemy masto
i energicznie mieszamy, az tuszcz pofaczy sie
zkarmelem. Nastepnie do gorgcego sosu dodajemy
Smietanke kremowke i sél. Mieszamy szpatutkg do
uzyskania gtadkiego karmelowego sosu i gotujemy
ok. minuty.
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THAISTHA

AUTHENTIC THAI CUISINE

Marka restauracii Thai Thai to wyznacznik
jakosci i dgzenia do perfekcji w kreowaniu
autentycznej i tradycyjnej kuchni tqjskiej.

RESTAURACJE THAI THAI THAI THAI GDANSK

Restauracja miesci sie w zabytkowym
budynku zachodnim zespotu tzw. Dworu
Miejskiego (Stadthof) na gdanskim
Gtéwnym Miescie. Obiekt zostat
zbudowany prawdopodobnie w latach
1616-1620 przez Hansa Strakowskiego jako
wozownia i stajnia, w pézniejszych latach
przeksztatcana, miedzy innymi, w remize
strazackqg i magazyny. Niepowtarzalny
klimat i atmosfera wnetrza to efekt
wyjgtkowego potgczenia inspirowanego
Tajlandig wystroju i surowych ceglanych
scian, ktore setki lat temu tworzyty zespot
murdw miejskich Gdanska.

Koncept tworzqg cztery lokale.
Kazda z lokalizacji jest odmienna
i charakterystyczna, a tgczy je
autentyczna kuchnia, nowoczesny ale
w petni inspirowany Tajlandig wystrdj
i atmosfera wyjatkowosci. Wybitne, ale
autentyczne potfrawy, sprowadzane
na zamoéwienie sktadniki najwyzszej
jakosci, niezwykle utalentowany
szef kuchni i zatoga, ktérg starannie
wyselekcjonowat spoéréd kucharzy
z najlepszych restauraciji swojego kraju
pochodzenia. Tajlandia
nigdy nie byta blizej.
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Gdansk, ul. Podgarbary 10 | +48 500 411 313
gdansk@thaithai.pl | www.thaithai.pl
SOPOT, Boh. Monte Cassino 63 ¢ +48 512 585 170 . sopot@thaithai.pl

WARSZAWA, Plac Teatralny 3 ¢ +48 601818283 e« info@thaithai.waw.pl
POINAN, ul. Wojskowa 4 e +48885199885 ¢ poznan@thaithai.pl
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(DKL GDANSKI
DLA MARYNARZY.
MIESZCZANSTWA | POETOW

Pisali o nich poeci, w tym Adam Mickiewicz. Obrazy malowat Wojciech Kossak.

48

Spedzali przy nich wieczory marynarze i robotnicy, a dyskusje toczyli urzednicy. Pito je
przy kazdej okazji w kazdej ze sfer, nie wylaczajac $niadan. Goldwasser i Machandel -
oto dwie stynne gdanskie wodki, wielkie dziedzictwo kulturowe Pomorza.

AUTOR: MICHAL STANKIEWICZ

O wodce Goldwasser styszat chyba kazdy.
To bodajze najstynniejszy gdanski trunek,
ktory w dostownym ttumaczeniu znaczy
Ztota woda. Nazwa wzieta sie z ptatkow zto-
ta, ktore znajdujg sie w alkoholu. Ten likier
ziotowo korzenny produkowany byt w Gdan-
sku wg receptury Ambrozego Vermollena,
XVI wiecznego holenderskiego emigranta.
W 1598 Vermollen uzyskat gdarnskie oby-
watelstwo i zatozyt fabryke likierow, ktorej
jak na produkcje alkoholi przystato — nadat
nazwe ,tosos” (Der Lachs).

Oryginalna receptura zawierata dwa-
dziescia zidt i przypraw - rozmaryn,
jatowiec, gozdziki, cynamon, lawende,
anyz, kardamon, kurkume, kolendre,
macierzanke. Przywieziony z Niderlan-
dow alkohol szybko stat sie popularny,
najpierw w samym Gdansku, by szyb-
ko robi¢ kariere poza jego granicami.
Juz w 1767 roku trafit na dwor carycy
Katarzyny Wielkiej, ktéra jako rodowita
szczecinianka, zapewne znata go jeszcze
z mtodzienczych lat.

0D CHLOPOW DO PANA TADEUSZA

Goldwasser pity byt przy réznych okazjach,
zarowno oficjalnych, jak i serwowano go jako
poczestunek dla gosci. Z racji ziotowego sktadu
niektorym mogt sie kojarzy¢ z medykamentem.
Wielu na pewno trwale zapisat w sie pamieci.
Francuski poset Charles Ogier, zyjacy na prze-
fomie XVI i XVII wieku przebywat w Gdarisku
w sprawie pertraktacji pokojowych pomiedzy
Polska, a Szwecja. Ogier wspominat, ze dos¢
czesto serowano mu gdanskg wodke: ,...czte-



ry albo pie¢ razy w ciggu pot godziny, jakbym
byt chory” — zdziwiony poset opisywat polskie
zwyczaje. Tutaj trzeba dodaé, ze w tamtych
czasach nie lano ,czterdziestek” (40 cl) - ktdre
s3 gastronomicznym wynalazkiem ostatnich
dekad - ale wigksze pojemnosci.

O Goldwasserze pisat m.in. Adam Mickiewicz:

,Sedzia otworzyt puzderko zamczyste

W ktorym rzedami flaszek biate sterczg gowy
Wybiera z nich najwiekszy kufel krysztatowy
(Dostat go Sedzia w darze od ksiedza Robaka)
Wddka to gdariska, napoj mity dla Polaka.
JNiech zyje! — krzyknat Sedzia, w gdre wzno-
szac flasze — Miasto Gdarisk! niegdys nasze,
bedzie znowu nasze!”

| lat srebrzysty likwor w kolej, az na koricu
Ztfoto zaczeto kapac i blyskac na storicu”

— tak pisat z czutoscig o zfotej wddce nasz na-
rodowy wieszcz w |V ksiedze Pana Tadeusza.

Gdanska wodka pojawita sie tez w ,Chto-
pach” Wiadystawa Reymonta, a opijano nim
zareczyny Boryny i Jagny. Goldwassera sta-
le miat przy sobie Wojciech Kossak. Kto nie
zna jego wspaniatych obrazéw, galopujacych
i stajgcych deba koni, a na nich oszalatych
jezdzcow? Wreszcie kto porwatby sie na na-
malowanie obrazu o dtugosci 150 m, a tyle ma
przeciez Panorama Ractawicka.

Po Vermollenie fabryke likierow przejeli jego
potomkowie, a siedziba firmy stata sie gospo-
da Pod tososiem przy ul. Szerokiej. Tam tez
w czasie pobytu w Gdansku wiersz ,Przygoda”
napisat Julian Tuwim.

,Ztota, wieczorng wodka
Pijany, niepijany,

Ptyne wolno, cichutko,
Smiesznie z domu wywiany”
- brzmi jedna ze zwrotek.

Goldwasser doczekat sie tez legend o gene-
zie swojego powstania. Jedna z nich (a s3
ich rozne wersje) glosi, ze gdanszczanie tak
zapychali ztotymi monetami fontanne Nep-
tuna, ze uszlachetniona woda zamienita
sie w wodke. Dzieta dopetnit Neptun z fon-
tanny zamieniajac monety w ptatki ziota.
Trzeba przyznaé, ze wizja, iz z fontanny
miataby nieprzerwanie lecie¢ ztota wodka
jest intrygujaca.

GOLDWASSERY DO WYBORU

Po drugiej wojnie Swiatowej stynny likier opu-
Scit Gdansk. Wodke o takiej nazwie produko-
wat najpierw Polmos w Starogardzie Gdan-
skim, a potem w Poznaniu. W 2009 produkcje
jednak zakonczono.

Obecnie nazwe Goldwasser zawiera kilka
alkoholi. Niemiecka firma Toorank dystry-
buuje w Polsce Original Danziger Goldwas-
ser. Wg niej wtascicielem oryginalnej recep-
tury jest graf von Hardenbergm wtasciciel
fabryki likierow w Niemczech. Wtasnie
ten trunek produkowany w Norten — Har-
denberg sprzedaje Toorank. Producentem
Goldwasser — nazywajac jg ambrosja — jest
tez Komers ze Straszyna pod Gdarskiem.
Najefektowniejszy Goldwasser — jezeli cho-

SMAKI POMORZA | PRESTIZ

dzi o wyglad - mozna kupi¢ w restauracji
Goldwasser przy Dtugim Pobrzezu w Gdan-
sku. Do wyboru jest wodka w ozdobnej bu-
telce albo caty zestaw — butelka z dwoma
klasycznymi kieliszkami. Mozna tez kupi¢
same kieliszki.

ZE SLIWKA ALBO Z KUFLA

Nie tylko z Goldwassera stynie Gdansk.
Nie mniej stawnym trunkiem byt niegdys
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Machandel. To jatowcoéwka pro-
dukowana od 1776 do 1945 roku
w Nowym Dworze Gdanskim przez
rodzine Stobbe. Byta popularna byta
wsréd marynarzy, urzednikow, ro-
botnikéw portowych. Pili jg Kaszu-
bi. Do jej picia stworzono specjalny
rytuat z uzyciem wykataczki i sliwki.
Do kieliszka wsadzano sliwke, zale-
wano woédka i nabijano sliwke na wy-
kataczke. Nastepnie sliwke zjadano,
a pestka musiata trafi¢ pod policzek.
Po wypiciu kieliszka pestke trzeba
byto do niego wyplu¢, a wykatacz-
ke ztamac¢ (jako symbol ztamanego
masztu) i umiesci¢ w kieliszku. Wg
licznych zrodet lokalnie Machandel -
byt nawet popularniejszy od Goldwas-
sera, stanowit wrecz codzienng wodke
w Gdansku i na Zutawach. Na wsiach
pito go nawet z kufla, gdzie stworzono
inny rytuat. Do kufla wlewano pot litra
Machandla i mieszkano z cukrem.

Potem mezczyzni kolejno  popijali
Z niego trunek. Ten, ktoéry wypit przed-
ostatni tyk musiat zaptaci¢ kolejke.

W styczniu 1945 rodzina Stobbe
uciekta z Nowego Dworu i schro-
nita sie w Sopocie. Tutaj tez przy-
wieziono spore zapasy Machandla.
Kiedy w lutym weszli Rosjanie to
Stobbe zostat wywieziony do Ro-
sji, Machandla wypito, a zaktady
w Nowym Dworze Gdariskim znisz-
czono. Po Il w.$. Machandel zniknat
z Polski. Skojarzenia byty zte. Krzyz
na butelce, dostawy do Wehrmach-
tu i Kriegsmarine oraz portret Ad-
olfa Hitlera w gdarnskiej probierni
zrobity swoje. Stobbe wrdcit jednak
po latach do Niemiec i wznowit pro-
dukcje. Obecnie Machandel produ-
kowany jest w Niemczech jako Sto-
bbes Machandel i mozna go wypi¢
w kilku gdanskich lokalach.

Pije tutaj kazdy chwat.

Jakze czysta to nalewka

Ktorg trzyma Twoja dfon,

0d Machandla dwéch kropelek
Nie rozpali Ci sie skron.

Wez sliweczke migdzy zeby,
Jezyk niech jg zrecznie pchnie,
Tak by pestki ksztatt okragly
Pod policzkiem znalazt sie.
Teraz mozesz wypic do dna
Machandelek jako trza,
Sznaps Stoego, iskra bogow
Wielka stawe w swiecie ma.
Pestka niechaj sobie brzdeknie
Na kielicha pustym dnie,

A do korica ceremonii

Jeszcze masz czynnosci dwie.
Ponad pestka, co w kielichu,
Jak tradycja méwi nam,
Podnies zbedng wykataczke

| przed swoim nosem ztam.

Po ztamaniu z16z przy pestce,
Dajac zakonczenia znak,

Bo gdariszczanie swoj Machandel
Tu od wiekow pija tak. *

* Reklamowy wierszyk Machandla
przettumaczony z niemieckiego przez
prof. Janusza Januszatisa.

Za Gazetg Wyborcza.



NOWA MAZDA3

ZAPROJEKTOWANA, BY PORUSZAC

Przetomowa Nowa Mazda3 - zaréwno pod wzgledem designu, jak i technologii — powstata
z mys$la o jednym: o Tobie. Od dynamiki prowadzenia po minimalistyczng czystos$¢ japonskiej estetyki
—to Ty zawsze pozostajesz w centrum uwagi. Projektantom Nowej Mazdy 3 przyswiecata mysl,
by zamiast po prostu prowadzi¢ samochdd, kazdy kierowca mogt poczuc¢ z nim szczegdlna,
intuicyjna jednos¢, ktdrg nazywamy Jinba Ittai — perfekcyjna harmonia.

BMG GOWOROWSKI sp. z o.0.
BOLEStAWICE | ul.Stupska 6 | tel. +48 59 848 7070 | www.mazda-slupsk-goworowski.pl
GDYNIA | ul. tuzycka9 | tel. +48 66049 49 | www.mazda-gdynia-goworowski.pl
GDANSK | ul.Elblagska 81 | tel. +48 58 3222222 | www.mazda-gdansk-goworowski.pl

W zaleznosci od wersji samochodu Srednie zuzycie paliwa oraz emisja CO2 (na podstawie WLTP) wynoszg odpowiednio: 6,0-6,7 |/100 km i 136-152g/km.
Samochody Mazda sa wyposazone w uktad klimatyzacji zawierajgcy fluorowany gaz cieplarniany o wspotczynniku ocieplenia globalnego powyzej 150.
Informacje dotyczace odzysku i recyclingu samochodéw wycofanych z eksploatacji znajduja si¢ na mazda.pl
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