TROIMIASTO

Pomorze staje si¢ tym regionem, ktory kulinarnie ma coraz wie-
cej do zaoferowania. Wazne, by nie kojarzyt si¢ juz tylko
7 kiepskiej jakosci smazalniami ryb i goframi z gruba warstwa
bitej $mietany. To, z¢ goscie oczekujg coraz wiecej, dostrzegaja
rowniez tutejsze wiadze, krore uczestnicza w promogji ciekawej
lokalnej kuchni i tradycy] nych smakow. Dla nas kazda wizyta
w Trojmiescie wiaze si¢ z baczng obserwacja tych zmian. Marzy
nam sie, by takie miejsca jak Sopot mialy wreszcie realny status
_‘ niasto, lecz takze plc;kn e
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Cho¢ nigdy-o tym nie mowig, wszyscy ich o to pytajg. Tak, prezydent Lech
Watesa jest dalszg rodzina Rafata i Piotra. Chcg jednak, by ich restauracja
kojarzyta sie z oloskona’rym jedzeniem, a nie ze| ‘sfawnym nazwiskiem wiel-

I'.T'; 1:33 ©a ’.%
sa’ra sie w kulinarny

kiego krewnego Sadzgc po tym iak 3,'_ i
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Schab z prosiecia, palony bakfazan,
duszony. rabarbar




SZTUCZKA

Piers gotebia, lesne owoce,
pistacje, sos ,foie gras”

Zarzadzajacy restauracja Piotr Watesa stara sig odciazy¢ brata od biezgcych spraw. Rafata bowiem catkowicie

pochtania kuchnia.

czterech braci Wateséw trzech ruszylo na
Wyspy Brytyjskie, poza tym najpierw dwoch,

a teraz juz trzech zwigzato swoje zycie z ga-
stronomig. Dzi§ Pawel jest w Norwegii, Rafat,
szef kuchni, od dwéch lat prowadzi autorska
Sztuczke, a Piotr rok temu dobit do Gdyni, by
zarzadza¢ ich wspélna restauracjg. Gdynia, ktéra z pewnoscia
nie jest najbardziej znanym tréjmiejskim osrodkiem turystycz-
nym, moze sie teraz pochwali¢ jedna z najlepszych restauracji
z menu degustacyjnym w kraju. Przekonali si¢ o tym w ubie-
glym roku goscie organizowanego w Sopocie Porsche Gourmet
Tour — Modest Amaro i Paul Liebrandt, ktérzy zaproszeni tam
przez Macieja Dobrzynieckiego — gdariszczanina i prezesa Pol-
skiej Akademii Gastronomicznej — potwierdzili, ze Sztuczka to
bedzie dobry adres podczas kolejnej naszej wizyty. Restauracja
Rafala i Piotra jest niewielka, jak na tego typu miejsce przystato.
Potozona niby w centrum, ale zarazem troche na uboczu.

Z pewnoécia nie jest to jednak wymarzona lokalizacja dla tych,
ktérzy chcieliby zapolowad na tysiace turystéw trafiajacych do
Tréjmiasta w szczycie sezonu. Ale nie taka jest idea whascicieli.
Szef kuchni spedzit niemal sze$¢ lat w Irlandii, gdzie pracujac
w pieciogwiazdkowych hotelach, zamienit droge, ktéra poczat-
kowo wyznaczyli mu rodzice, w prawdziwa pasje. Ojciec jest
cukiernikiem, wiec Rafat od dziecka miat on okazje pomagac
w kuchni, a przy tym obraca¢ sie w kulinarnym $wiatku. Po
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powrocie do kraju trafit pod skrzydla jednego z najlepszych
polskich szeféw — Adama Chrzastowskiego w Krakowie

— a nastepnie do Tréjmiasta, ktére wydawato mu sie ciekawe,
a do tego potozone blizej rodzinnej Pily. Caly czas czut jednak
pewien niedosyt. Poszukiwat ujécia dla wlasnej kreatywnosci
oraz mozliwosci rozwoju jako szef kuchni. Takim miejscem
z pewnoscig mogla by¢ autorska restauracja, ale jak wiadomo,
droga od szefa do wlasciciela restauracji nie jest wcale krétka
ani tatwa. Gdy dwa lata temu wystartowata Sztuczka, ryzyko
byto bardzo duze. W przejetym lokalu wprowadzono niewiele
kosmetycznych zmian, a bez odpowiedniego zaplecza finan-
sowego przygoda z wlasng restauracjg mogta dos¢ szybko sie
skoriczyé. Mimo to udato sie. Szczesliwie zadziatal w Tréjmie-
4cie efekt szeptanego marketingu, o ktéry zadbali zadowoleni
goscie. Po roku do Rafata dolgczyt réwniez powracajacy z Wysp
Brytyjskich brat — Piotr, ktéry w duzej mierze odciaza szefa
od biezgcego zarzadzania i pozwala mu spedzac wiecej czasu
w kuchni, gdzie ten czuje sie najlepiej. ,Sztuczka” to gra stéw

— gdy zabierzemy ,cz”, powstanie ,sztuka”, i to jest wiagnie
kierunek, ktéry obrata restauracja, jednak ze wzgledu na poko-
re nasz gospodarz uwaza, ze na razie to, co robi, nie jest jeszcze
niczym wielkim.

My mamy okazje sprobowac menu degustacyjnego, ktére sta-

nowi wizytéwke restauracji. Po kolacji jest tez oczywiscie okazja,
aby przy kieliszku kaszubskiego Vestala porozmawia¢ z bra¢mi.
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Rafat Watesa w kazdym swoim daniu widzi
wyzwanie godne jego kulinarnych mistrzéw.




Jesiotr, emulsja ziemniaczana,
dymka, smardze




SZTUCZKA

Kozi ser, biszkopt z czarnego sezamu,
.puree” z pieczonych papryk

Czy to juz sztuka? Male autorskie kulinarne dzieta sa wizytdwka tego miejsca.

— W waszej karcie wprawne oko miloénika dobrej kuchni do-

strzeze wielkie nazwiska szeféw kuchni, skad taki pomnyst?
— pytamy, przegladajac raz jeszcze menu restauracji.

— Moge powiedzied, Ze menu to powstato z réznych inspiracji
i jest pewnego rodzaju holdem whagnie dla moich idoli — odpo-
wiada Rafal. - To wycinki kuchni tych doskonalych szeféw zebra-
ne w jednym miejscu, ale w mojej interpretacji.

Pomyst ten, trzeba przyznac, doé¢ odwazny, ale koncepcja
kuchni Sztuczki taka wlaénie jest. W kazdym daniu widad serce,
kreatywno$c szefa i to, ze wlasna restauracja niemal w niczym go
nie ogranicza. Cho¢ wigkszo$¢ slkdadnikéw potraw jest stosunko-
wo mato wymyslna, na talerzu nabierajg one wlasciwego smaku
i prezentuja si¢ bardzo ciekawie.

- A moze wkrétce ktéry$ z tych wielkich dotrze do ciebie i po-
wstanie w Sztuczce kolacja na 4 rece z Hestonem Blumenthalem

- zartujemy, nawigzujac do ,8 hands dinner” zorganizowanego
tutaj na poczatku roku.

— Falktycznie to mozliwe — $mieje sie Rafal. — W lutym zaprosi-
tem mojego brata Pawla oraz Marcina Pielina, ktérzy przylecieli
specjalnie z Norwegii, oraz Krzysztofa Rabka. Przygotowali$my
lunch i kolacje na osiem rak. Go$ciom bardzo si¢ spodobata
inicjatywa i chcieliby§my wkrétce co§ podobnego powtérzyc.

— Wiesci rozchodzg sie dzi$ bardzo szybko, wiec a nuz dotra do
Hestona, a on zapragnie odwiedzi¢ Tr6jmiasto, by stanad
z Toba w kuchni, przygotowujac , 4 hands dinner” - zartujemy.

— Czy nie jest jednak trudno radzi¢ sobie w Gdyni z tak wymyslna
kuchnig? Z menu degustacyjnym?

— Fakt, jeste$my obok Hiltona i Metamorfozy chyba jedynym
miejscem z takim menu. Ale obie restauracje zrobily juz duzo
dobrego w tej dziedzinie i powoli réwniez tutaj, na Pomorze,
docierajg godcie, ktérzy potrafia docenié podobne menu — uwaza
Rafat Watesa.

— Oczywidcie nie jest to miejsce, w ktérym zarabia sie duze pie-
nigdze — wiacza sie do rozmowy Piotr, — Myélimy tez o urucho-
mieniu drugiego lokalu w innym miescie. Bardziej w stylu bistro,
z réwnie $wietng, chod prostsza kuchnig holdujgca oczywiscie
naszym zasadom zwigzanym z wysoka jakoécig produktéw.

Ten trend stanowi juz pewien standard. Poznali$my za grani-
c3 co najmniej kilku bardzo dobrych szeféw kuchni, ktérzy swo-
im nazwiskiem i renoma zdobyta w najlepszych restauracjach
firmuja miejsca z nieco prostszg, mniej wyrafinowana, ale nadal
bardzo dobrg kuchnig. Wszystkich, ktérzy jeszcze Sztuczki nie
znajg, zapewniamy tymczasem, ze warto wpasc tutaj i sprébowaé
doskonalej kuchni Rafata, pozytywnie podszytej inspiracjami
prawdziwych mistrzéw. Wszak Heston daleko, a El Bulli Ferrana
Adrii zamkniete.

PS. Lech Walesa dotad ani razu nie odwiedzit restauracji swo-

ich krewnych. Panie Prezydencie, naprawde warto. Wysylamy
Panu egzemplarz naszego magazynu.
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Agnieszka kangowska i Tomek Mrozik sg gotowi, by zabrac
Was w podréz po typowych polskich smakach.

a poczatek ciekawa lokalizacja.
7 Alei Zwyciestwa trzeba skre-
ci¢ w ulice Spotdzielcza, przeje-
cha¢ pod wiaduktem kolejowym
ijuz jesteémy na miejscu, pro-
ste. Mozna odnies¢ wrazenie,
ze dotarli$émy wladnie za kulisy
wielkiego miasta — tylko naj-

pierw trzeba tu trafi¢. Nie warto
ym korzysta¢ z GPS-a, ktérym my sig postuzylismy.
-owat nas offroadowo, leéng drogg, na ktérej przydaje
ped na cztery kota. Spotkaliémy tam kilka 0séb zazywa-
. konnej przejazdzki. Wszak to ortowski las i wlasnie
uz obok stadniny koni trafiamy do restauracji. Nieomal
1m miasta, ale cisza i spokdj.
stauracja dziata od ponad dwéch lat. Patrzac na fasadg
1ku, trudno odgadnaé, co czeka nas w $rodku.
nym, wykoticzonym drewnem wnetrzu jest przytulnie
domu, a zarazem bardzo nowoczesnie. W centralnym
cie pokrytej deskami ze starzonego debu Sciany znajdu-
przeswit, w ktéry wkomponowano smukte pnie brzoz.
bne aranzacje, tyle Ze w drewnianych ramach, znajduja
kilku innych czedciach sali. Wystrdj jest dzietem popu-

larnych w Tréjmiescie architektéw, Macka Ryniewicza
i Filipa Kozarskiego. Koncepcja restauracji to mariaz dawnej
polskiej kuchni z nowoczesnym stylem, co widac zaréwno
w menu, jak i w wystroju wnetrza.

Spotykamy si¢ z Agnieszkg Langowska, menedzerka loka-
lu, ktéra jest zwigzana z tym miejscem od samego poczatku.

— Na etapie dyskusji na temat menu od razu wiedziatam,
jakie powinno by¢: nasze, tradycyjne — wspomina Agnieszka.

— Nie miatam jednak na my$li polskiej kuchni dla zagranicz-
nych turystéw, lecz dawne potrawy, ktérych prozno szukad
w kartach wspotczesnych restauracji. Goscie dziwig si¢ nieraz,
widzac u nas takie dania, jak ozor czy policzki wieprzowe.
Nasza pasja jest odszukiwanie starych, oryginalnych smakow.

Szef kuchni Tomek Mrozik rekomenduje na poczatek §le-

dzia, ktéry wedtug niego jest najlepszym przykladem pota-
czenia tradycji 1 nowoczesnosci.

— Wszystkie sktadniki tego dania mozna znalezd w niemal
kazdym polskim domu, lecz sposéb przyrzadzenia jest nowa-
torski. $ledzia battyckiego marynujemy tydzien w oliwie
i occie jablkowym whasnej roboty. Do tego sorbet z kiszonych
ogorkéw, galaretka z pieczonych jablek, odrobina créme
fraiche z dodatkiem chrzanu i chrupki z mlodych ziemnia-
kéw do dekoracji. Pieknie zaprezentowane czyste smaki.
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TLUSTA KACZKA

_ Polscy goécie z pewnoscia znajda w naszych potrawach
akcenty domowej kuchni, ktére przywolaja mite wspomnie-
nia — méwi Tomek. — Nietatwo uzyskac taki efekt. W wielu
restauracjach z rodzimym men dania s tak wyrafinowane,
ze polskich smakoéw nie da sie w ogdle wyczuc.

— Chcemy zaskoczy¢ naszych godci i pokazad, jak wspania-
1a jest polska kuchnia. Niestety, czesto sie zdarza, ze zagra-
niczni turyéci znaja nasze tradycje kulinarne z nie najlepszej
strony, na przyklad probowali tylko pierogow i bigosu i tak
nas szufladkuja. Mamy wielu gosci niemal z catego $wiata,
ktérzy po powrocie do domu opowiadaja o Thustej Kaczce,

a nastepnie pojawiaja si¢ ich znajomi. To naprawdg mite
uslysze¢, ze kto$ do nas przychodzi, poniewaz polecono mu
te restauracje — mowi Agnieszka.

— 0d poczatku pomagat nam Jacek Fedde z poznaniskiego
lokalu Bazar 1838. Tomek szkolit sig pod jego okiem
_ kucharz z duma kiwa gtowa, potwierdzajac stowa Agnieszki.
— Jacek nadal nas wspiera swoim kunsztem i pomoca, ale
Tomasz jest juz samodzielnym szefem kuchni, sam tworzy

karte i organizuje prace. Sukces Thustej Kaczki to w bardzo
duzej mierze jego zastuga.

Restauracja jest czynna od godziny 13:00. Obowiazuje
jedno menu przez caly dziet.
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Wiele z elementow wystroju, a takze zapach $wiezo
upieczonego chleba przenosi gosci z centrum Tréjmiasta wprost
w odlegte kaszubskie strony.

— Karta bazuje na sezonowych sktadnikach, zmieniamy
ja co trzy miesigce. Mamy W niej jednak trzy potrawy, ktore
sq state. Jedna z nich to kaczka pieczona w catosci. Najpier
gotujemy ja metoda sous-vide przez dwanascie godzin,

a nastepnie pieczemy trzydzie$ci minut. W weekendy przy-
rzadzamy w ten sposob 40-50 kaczek, ktore nastgpnie tran
zerujemy na oczach gosci, bezposrednio przy stoliku.

— Moim ulubionym daniem jest podwedzana piers kaczk
_ zdradza Agnieszka. — Podajemy ja z potrawka z kaczych

_Polscy goscie z pewnoscia
znajda w naszych potrawach
akcenty domowej kuchni,
ktére przywolaja mite wspo-
mnienia - mowi Tomek.

_ Nielatwo uzyska¢ taki efekt”






PODWEDZANA PIERS KACZKI Z POLENTA,
TRUSKAWKAMI, BOTWINA I POTRAWKA Z PODROBOW

KACZYCH, MAEIN, OCTU BALSAMICZNEGO v
I'ZIELONEGO PIEPRZU . - LD

"To wilasnie ta aro-

matyczna kaczka
prosto z pieca, ktora
pojawia si¢ przy
stole gosci, jest
najwickszym prze-
bojem tego miejsca.
Az chcialoby sie
zapyta¢: Skrzydetko
czy nozka?




TLUSTA KACZKA

MUS Z BIAL T CZBKOLADY
I WANILII Z MALINAMI
I LODAMI Z PALONEJ
BIALEJ CZEKOLADY

Spacer do lasu? Dlaczego nie! Wsrdd brzoz
zawsze kryja sie najpigkniejsze kozlarze.

podrobéw — serc i krwi — demi glace oraz polents. Ciekawy
kontrast stanowi tu dodatek truskawek.

Szef kuchni dysponuje takze wedzarnia, w ktérej przygo-
towywane sa wlasny bekon, kielbasy i ryby. Dodatkowg atrak-
cja jest ogréd letni wykonany z surowego drewna, z kamien-
nym piecem i paleniskiem do grillowania, gdzie razem
z szefem kuchni mozna przyrzadzic na przyktad wlasnego
wyrobu kaszanke.

W menu tej gdyriskiej restauracji sa tez $wieze ryby.

— Zaopatrujemy sie u miejscowych rybakéw. W karcie dan
glownych nie podajemy z wyprzedzeniem gatunkéw ryb,
poniewaz nie wiemy, jakie danego dnia trafig do sieci.
Dopiero rano, przy odbiorze dostawy mozemy zobaczy¢, co
przyrzadzimy dla naszych gosci. Obecnie jest sezon na bal-
tyckiego tososia — méwi Tomek.

— Podobno nawet nadmorskim restauracjom nietatwo
mieé w statej ofercie §wieze battyckie ryby?

— To prawda. My tez na poczatku mieli§my z tym kiopoty,
poniewaz potowy w catodci trafialy za granicg, gléwnie do
Niemiec. Wielu stalych goéci dzwoni do nas rano, zeby zapy-
ta¢, czy ich ulubiona ryba znajdzie sig tego dnia w karcie.

Thusta Kaczka oferuje tez pyszny chleb. Kazdego dnia jest
wylozony na drewnianej tawie wraz z marynatami, smalcem

i pasztetem. Wielu godci przyjezdza specjalnie, zeby kup
bochenek do domu. Pieczone sa tu takze pasztety z kaczl
ktére $wietnie sie z nim komponuja.

— Ulubieficem klientéw jest barek na kétkach, ktéry z 1
dym dniem staje sie coraz cigzszy. Ciagle powtarzam, Ze
powinni§my juz kupowad wiecej rodzajéw whisky, rumu
innych mocnych alkoholi. Niedtugo barek bedzie tak cig:
e nie zdotam go prowadzi¢ — zartuje Agnieszka. — Zosta
wykonany na zaméwienie przez mojego tate, ktory jest
mistrzem rzezbiarstwa i zawsze pomaga mi w tworzenit
kawych projektow.

W Thustej Kaczce mozna spedzic icie sarmacki wiecz
i to z pewnosdcig w dobrym stylu. Wyré6znia si¢ ona pomy
stem whaécicieli na to, jak pokaza¢ nowoczesna polska ki
nie. Nie jest to jednak restauracja ukierunkowana jedyni
zagranicznych turystow, cho¢ zaprosic ich tu wstydem
z pewnoscia nie bedzie. Z wielu sympatycznych polskick
akcentéw na koniec wybraliémy ten najmocniejszy, czyli
liszek zubréwki, oczywiscie réwniez wlasnej roboty. A pe
nastepny. Przepisu niestety brak. Takséwki dos¢ dtugo n
nas czekaly.

www.tlustakacz
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Wystarczy’ro Wl@c Zapros » i i

| poprosic 0 nadmorska, swobodna in erpr cje .
rzu. Nie zdziwito nas, ze kazdy z nich siegnat po rybe Jako
podstawe swojego dania. Wyprobuijcie pieC ciekawych przepi-
sow na wakacyjne pysznosci.

TEKST: IGOR GRZESZCZUK ZDJECIA: MALGORZATA OPALA PRZEPISY ZNAJDZIESZ NA KONCU MAGAZYNU.




Cata naprzod! Kuter na wode!
Oto szefowie ruszaja na potow!
Tym razem tylko na potrzeby
naszej sesji, ale mozliwe,

ze niedlugo stanie sie

to koniecznoscia, bo rybakdw
z roku na rok jest coraz mniej.




SOPOT COOK SESSION

FUMENTI

Akademia Kulinarna

Pawet Stawicki, Adam Wozniak, Kamil Sadkowski i kukasz Toczek, czyli tréjmiejski kwartet kulinarny

pod zaglami Akademii Fumenti.

chlopakach z Fumenti z pewnoscia
styszano nie tylko w Tréjmiescie.
Kamil Sadkowski i Piotr Jakimiak
dwa lata temu stworzyli Akademie,
ktora stala sie nie tylko miejscem
kulinarnej edukacji Pomorzan, ale
takze integracji, wymiany do$wiad-
czen i idei wielu §wietnych tamtej-
szych szeféw kuchni. Nie zamykaja sie jednak tylko w tréjmiej-
skim $wiatku, ich go§émi bywaja czesto czolowe postacie
zwigzane z dobrym gotowaniem, takie jak Robert Maklowicz czy
Tomek Jakubiak. Zgodnie ze swym celem, ktérym jest dawanie
radodci z gotowania i udowadnianie, ze kazdy potrafi gotowac,
docierajg niemal do wszystkich grup wiekowych i zawodowych,
ktére chcg stangé wspélnie przy garnkach i w ten sposéb cieka-
wie spedzi¢ czas. Nie dostrzegliémy chyba tylko programéw dla
senioréw, wiec Panowie — jest jeszcze co$ do zrobienia.
Jesli ocenia sie rzetelnie to, co robig, wyglada to bardzo intere-
sujaco. Co wazne, nie ograniczajg ich jedynie cztery $ciany whas-
nej Akademii, ale wychodza z ciekawymi pomystami w piekny
nadmorski plener, a zielonych terenéw w Tréjmiescie i okoli-
cach przeciez nie brakuje. Kamil i Piotr odwiedzili w ubieglym
roku nasza redakcje i zaprosili nas na jedno z wydarzen przygo-
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towywanych przez nich oraz butik kreatywny Niepytaj.pl dla
Slow Food Polska, czyli na premiere , Sopotu od Kuchni”.
Gdziez mozna nakarmic sopocian i godci piekniej niz na tam-
tejszym molo? Przy diugim stole ustawionym wzdtuz molo
pojawili sie szefowie kuchni, artysci i politycy, z prezydentem
Jackiem Karnowskim na czele. Wszyscy przybyli goscie delekto-
wali sie przygotowanymi specjalnie na te okazje regionalnymi
potrawami. Nam nie udalo si¢ wéwczas tam dotrzed, ale zapro-
szenie z Fumenti potraktowaliémy powaznie i tuz przed kolej-
ng dhuzsza wizyta na Pomorzu przypomnieliémy sie gospoda-
rzom. A poniewaz odwiedzajac Tréjmiasto przed zblizajagcym
sie sezonem, zamierzaliémy wpasowac sie kulinarnie w letnie
menu, zaproponowali$émy spotkanie na jednej z plaz. Kamil

i Piotr podjeli wyzwanie i zaprosili do udziatu takze dobrze
nam znanych czolowych szeféw kuchni z Pomorza.
Zapakowali$my wiec auta i ruszyliSémy do Sopotu razem

z Lukaszem Toczkiem, szefem gdariskiej Metamorfozy, oraz
Adamem Wozniakiem i Pawlem Stawickim, szefami restauracji
Mercato w Hiltonie. Cho¢ pogoda nad Baltykiem bywa kapry-
$na, udato nam sie idealnie wstrzeli¢ w stoneczng aure na
sopockiej przystani kutrowej. Tematem wyjéciowym tej impro-
wizacji bylo lato, a jakie byly efekty tego kulinarnego jam session,
a whaéciwie raczej cook session, zobaczcie samil
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Miato by¢ prosto, szybko i lekko. Kazdy szef mial swobodeg i czas, by przygotowad
swoja kulinarna interpretacje lata. Storice i morska bryza wyraznie sprzyjaly kreatywnosci.




SOPOT COOK SESSION

Na talerzach
dominowal mini-
malizm. Wszystkie
dania idealnie
wpasowalyby
si¢ w wakacyjne
menu nadmorskiej
restauraciji.

FUKASZ TOCZEK
Metamorfoza

Moja kuchnia jest bardzo prosta. Opiera sie
przede wszystkim na smaku, na nim sie koncen
truje. Losos jest daniem idealnym na ciepte dni.
Podawany jest na zimno w temperaturze okoto
40°C, z palonym swiezym ogorkiem i Smietana
cream fresh, co nadaje mu lekkosci. Doskonale
harmonizuja z nim swieze ziota, takie jak nastur-
cja czy szczawik zajeczy. Skropione oliwa

i doprawione solg wydobywajg wszystkie walon
dania.

Turbot to jeden z elementéw mojego menu degt
stacyjnego. Podawany jest na ciepto rowniez

z akcentem letnim, czyli mtoda kapusta i mtoda
marchwig. Do tego lekkie purée z korzenia selel
oraz kwiaty szczawiku zajeczego, ktoére nadaja
daniu kwaskowy posmak. Moja filozofia gotowa
nia polega na wykorzystywaniu sktadnikdw sma
kujacych najlepiej w danej porze roku i co za tyr
idzie — kojarzacych sie z letnim czasem.

KAMIL SADKOWSKI
Akademia Kulinarna Fumenti

Tatar z ryb morskich z sosem truskawkowo-pie-
przowym. Lato bez dwdch zdan kojarzy sie

z upatem i stad pomyst na danie na zimno.

Do przygotowania tatara mozna wykorzystaé
wszystkie dostepne wedzone ryby. Dodatki to
ogoérek matosolny i ostra czerwona rzodkiewka.
Sledz jednak powinien krélowac w tym zamie-
szaniu czy — jak kto woli — posiekaniu.
Nietuzinkowe potaczenie wedzonych ryb

z sosem na bazie stodkich i aromatycznych tru-
skawek z zielonym pieprzem wielu osobom
moze sie kojarzy¢ ze smakami, ktdre w zadnym
stopniu sie nie uzupetniaja. Prawda jest jednak
zupetnie inna. Smakowo danie komponuje sie
idealnie, a sledzie i truskawki to naprawde
magiczne potaczenie.

ADAM WOZNIAK | PAWEL STAWICKI
Hilton

toso$ z mizerig to danie, ktdre bez watpienia
kojarzy sig z latem. Przedstawiliémy troche inng
jego odstone. Dorsz z mtoda marchwig réwniez
przynosi powiew lata. Dania byly inspirowane
latem i nowalijkami, a nasz pomyst na ich przy-
gotowanie wziat sig z mitosci do tej pory roku

i zwigzanego z nia btogiego leniuchowania.










CHWILA MOMENT




Krzysztof Jancen chce w jednym misjscu daé swoim gosciom
wszystko. Chwila Moment to nie tylko kawiarnia czy restauracja,
ale juz prawdziwa niewielka instytucja w centrum Gdyni.

tawa CHWILI dotarla do nas juz
ubieglym roku wprost od uczestni-
kow gdynskiego Open’era. Rano

i my, podobnie jak uczestnicy festi-
walu, docieramy do CHWILI

z pieca, poniewaz slyszeli$émy, ze
podaja tu wy$mienite $niadanie i to
w dodatku przez caly dzierl, a $cislej
moéwigc, do 6smej wieczorem.

Oczywidcie jeste$my troszke bar-
dziej wypoczeci niz festiwalowi goscie i mamy czas poby¢ tu
niemal do popotudnia. I rzeczywidcie! Nawet po lunchu wszy-
scy zajadajq sie tutaj $niadaniowymi przysmakami.

— Gdynia oglosita konkurs na zagospodarowanie tego lokalu

— oferenci musieli przedstawi¢ plan dziatalnoéci gastronomicz-
nej. W budynku znajduja sie nieduze lokale wystawowe i sala
konferencyjna. Nasz pomyst zakladat stworzenie tu dwoch
restauracji: CHWILI z pieca na parterze oraz MOMENTU
z grilla na pietrze. Taka koncepcja po prostu musiata wygrac

— wyjasnia zadowolony whasciciel Krzysztof Jancen.

— Sama my$l o prowadzeniu dwéch lokali obstugiwanych przez
jedna kuchnie wydawata sie na poczatku duzym wyzwaniem,
ale po niemal roku pracy moge powiedzie¢, ze dajemy rade.
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CHWILA z pieca to piekarnia, a zarazem kawiarnia
w nieco francuskim stylu, jesli przyjrzec si¢ temu, co mozna
tutaj zje$¢ lub kupi¢ na wynos. Atrakcyjne, przeszklone

wnetrze, w ktérym dominuje jasne drewno, jest bardzo prze-
stronne i nowoczesne. Wystréj tego miejsca to takze dzieto
projektantéw z popularnej w Tréjmiescie Low Budget Group.

Nas najbardziej urzeklo pieczywo wiasnej roboty. Chleb,
bagietki, focaccie i wiele innych ciekawych rodzajéw pieczywa
przycigga wielu przechodniéw, jak przystato na miejsce uwa-
zane za jedna z najlepszych tréjmiejskich boulangerri.

Sama mysl o prowadzeniu dwock
lokali obstugiwanych przez jedng
kuchnie wydawata si¢ na poczatk
duzym wyzwaniem, ale po niema
roku pracy moge powiedziec, ze
dajemy rade.




CHWILA MOMENT

£

p€nada z oliwek ,Kalamata’,
allo mozzarella, pomidorem
suszonym i rukola

as

|




| CHWILA MOMENT

Na pietrze Infoboxu amatorzy grilla
moga skomponowaé takze wiasne menu.

% W kuchni CHWILI MOMENT, a takze w potozonej sto
metréw dalej restauracji Trafik rzadzi Michat Maj. Wraz

z Krzysztofem s3 wspétwlascicielami tego drugiego lokalu.
Trafik od szesciu lat, czyli od samego otwarcia, jest jedna

z najpopularniejszych restauracji w Gdyni. Maja tam wlasna
piekarnie oraz pastry chefa, ktdry zajmuje si¢ wylacznie
wypiekiem chleba i ciast. Cze¢$¢ z nich pojawia sie takze

w CHWILI z pieca.

B

Francuski styl to nie tylko gotowe produkty — pieczywo E_ *éllljll |

i potrawy w karcie — ale i jeden z najwazniejszych sktadnikéw,
czyli maka. Jest sprowadzana od wyselekcjonowanego produ-
centa Le Moulain Decollogne w Aiseray, dwadziescia pigc
kilometréw od Dijon.

— To maka najwyzszej jako$ci. Nie musimy dodawac zad-
nych polepszaczy — zapewnia Krzysztof. — Musicie sprébowac
naszej focaccii, jest absolutnie wyjatkowa i zamawia j3 u nas
‘ takze wiele gdyniskich restauracji.

3 Kulinarnym spiritus movens tych miejsc jest Michat i cho¢
L od ponad dwéch godzin rozmawiamy o wielu gastronomicz-
nych dziataniach i projektach, odpowiedz na pytanie

o wyksztalcenie troche nas zaskakuje.

— Z wyksztalcenia jestem prawnikiem. Podczas studiéw
rozwinalem w sobie pasje gotowania, z ktérej nie potrafitem
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CHWILA MOMENT
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CHWILA MOMENT

Prawdziwym konikiem Michata Maja jest
wypiekane tu pieczywo, ktore trafia do gosci w roznych
ciekawych, nie tylko $niadaniowych wariacjach.

juz zrezygnowac. M6j dziadek byt rzeznikiem, wigc mozna
powiedzieé, ze po czedci rodzinnie mam pewne

zadatki na kucharza. Wszystko sie uda, jesli czlowiek ma
pasje i ched.

Obserwujemy Michala przygotowujacego Croque Madame.

Najpierw grilluje dwie kromki pieczywa tostowego wlasnej

roboty. Powinny by¢ grube ze wzgledu na dodatek beszamelu

i stopionego cheddara. Nie prébujcie tego robic z tostami
z paczki. Blyskawicznie nasigkng niczym gabka. Nastepnie
Michat ktadzie miedzy kromki plaster gotowanej szynki, na
wierzchu jajko sadzone, a obok $wieze liScie sataty.

— Taka $wieza chrupigca kanapka to sute $niadanie albo
lekki lunch. Kto woli co$ 1zejszego, moze wybrad jogurt
z owocami, quinoa i prazonymi orzechami.

Nastepnie degustujemy tost francuski z owocami — kwa-
skowaty sos malinowy wspaniale kontrastuje ze stodycza
miodu. Aby podejrze¢, jak Michat przygotowuje dla nas
omlet, ruszamy pietro wyzej. Jest tam otwarta kuchnia oraz
duzy grill, a w karcie takze steki i owoce morza.

To miejsce znane jest takze z odbywajacych sie tu co week-

end imprez.
— Tutaj organizujemy co piatek koncerty. Przy dobrych
bitach i przekaskach warto rozpoczac tu weekend — méwi
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Krzysztof, ktdry jest znanym tréjmiejskim didzejem. Lubig
takie mate lokale jak nasz. Tu jest klimat, zapraszamy takze
wielu artystéw, niekoniecznie tych najbardziej znanych.

W sezonie letnim restauracja si¢ nieco powigksza — gérny
taras stuzy wtedy jako scena. Przed CHWILA jest z kolei
skwer, na ktérym, gdy tylko robi sie cieplej, pojawiaja sig
lezaki.

Piknik éniadaniowy niemal przy samej Swietojaiskiej?
Dlaczego nie? W wakacje Gdynia ozywa miedzy innymi dzie-
ki duzym festiwalom muzycznym, takim jak Open’er.
Zjezdzaja sie tu thumy.

Gdyby$my chcieli opisac wszystkie inicjatywy, ktére reali-
zuja Krzysztof i Michal, ten artykut musiatby by¢ przynaj-
mniej dwa razy dluzszy. Bo wspélnicy tworza grupe

,Portobello”, ktéra od paru lat jest producentem miedzy inny-
mi letnich projektéw muzycznych w sopockiej Zatoce Sztuki.
Z pewnoécig odwiedzimy ich ponownie w Gdyni albo — kto
wie? — w Gdansku, Sopocie, a moze Warszawie, bo w stolicy
whadnie przy ulicy Emilli Plater szykuja co$ wyjatkowego.

O czym wkroétce sie pewnie od nas dowiecie.

www.chwilamoment.com.pl, www.portobellogroup.pl




