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THE MASTER’S
VOICE

ANDREA CAMASTRA
SENSES 3

3x9=2020

Sustainability, Simplicity i Sensibility.
Zrownowazony rozwoj, prostota i wrazliwosc — tak
Andrea Camastra opisuje trzema slowami wyzwania
dla restauracyjnego swiata spod znaku fine diningu

na poczatku nowej dekady.

Zyjemy w coraz bardziej $wiadomy,
pozytywny, ale i przyjemny spo-

séb. Ludzie chca coraz prostszego
jedzenia, niemal z pogranicza comfort
foodu. Ta ewolucja jest zauwazalna
réwniez w restauracjach serwujacych
wysoka kuchnie, w ktérych zawsze
byly obecne niezwykle wyrafinowane
potrawy. Teraz i w nich goscie chca
jes¢ proste dania. Zawsze podkreslam,
ze niezaleznie od tego, ile gwiazdek
czy nagréd ma restauracja, ludzie
przychodza do niej, aby cos$ zjesé,
dlatego to, co sige podaje, musi byé
smaczne, wygladac¢ jak jedzenie i nie
moze byé nadmiernie skomplikowane
czy bardzo przetworzone.

To zgodne z trendem zré6wnowazone-
go rozwoju. Przyszed} bowiem najwyz-
szy czas, aby dbalo$¢ o réwnowage

w naturze stala sie naszym priory-
tetem. Temat, ktéry stat sie obecnie
tak gtosny i modny, to przeciez cos,

0 czym zawsze powinni$my byli mysleé.

To oczywiscie godne pochwaly, ze ga-
stronomia idzie do przodu, ze w tym,
co robimy i pokazujemy gosciom,
zwracamy sie ku naturze. Jednak
upraszczanie potraw, ktére podawane
sa w wysokiej klasy restauracjach, to

juz sprawa doéé skomplikowana. Moze
sie to wydawaé dziwne, ale skompo-
nowanie $wietnego dania z dwudzie-
stu skladnikéw jest duzo tatwiejsze
niz poleganie jedynie na kilku dobrej
jakoséci produktach. Wtedy tych pare
technik obrébki sktadnikéw, ktérych
uzyjemy, musi rzeczywiscie zablysnac¢,
a jeden z elementéw potrawy musi byé
niezmiennie perfekcyjny.

Zachowanie konsekwenc;ji i wysokiego
poziomu jest niezwykle trudne. To dla
nas, szeféw kuchni, ogromne wyzwa-
nie, bo musimy coraz bardziej polega¢
na czyms$ prostym, co ma jednocze-
$nie duza moc. Ja takze w ostatnich
latach bardzo sie zmienitem, przy
czym nie twierdze, ze to, co robitem
wczesniej, byto zle. Jednak byt to

czas, kiedy chciatem pokazaé, na jak
wysokim poziomie sa moje umiejet-
no$ci techniczne. Kiedy poréwnuije to,
co robitem siedem, osiem czy nawet
dziesieé lat temu, z tym, co robie teraz,
widze dwa kompletnie rézne swiaty.
Zdecydowanie zmienitem sie w tym
czasie jako osoba. Jestem dojrzalszy

i podejmuje bardziej trafione decyzje.
Oczywiscie, kiedy rosng umiejetnosci,
nabiera sie pewnosci siebie. To zas

prowadzi do uproszczenia wszystkie-
go. Im bardziej jestem doswiadczony,
tym mniej sktadnikéw klade na talerz,
poniewaz nie uwazam za koniecznie
uzyé dwudziestu réznych technik

w jednym daniu. Wole sie skupié

na zaprezentowaniu jednej techniki

na dwudziestu talerzach w sposéb
niezwykle precyzyjny, tak perfekcyj-
ny, jak to tylko mozliwe. A techniki s
w Senses unikalne, poniewaz sami

je opracowalismy. Mysle, ze jest to
wlasciwa droga, poniewaz ogranicze-
nie liczby manipulacji przy produktach
powoduje, ze uwaga gosci skupiona
jest na gtéwnym sktadniku dania, co
jest naszym celem.

Prawda jest, ze mamy do dyspozyciji
laboratorium. Zatem jest to wciaz bar-
dzo nowoczesne podejscie do kuchni,
nawet jesli potrawy sa pozornie proste.
A to wprowadza dodatkowe kompli-
kacje, poniewaz, aby zamknaé nowo-
czesne podejécie w prostej potrawie,
nalezy mieé ogromna wiedze. Sg
rzeczy, ktére zawsze sie robito w jakis
sposéb i wydawalo sie, ze jest to spo-
s6b wlasciwy, a teraz trzeba wszystko
uproscié, w rezultacie wykonujac
wiecej pracy.
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Te tradycyjne wielkanocne placki
robiono-na ciescie drozdzo-

m, kruchym, makaronikowym
lub‘marcepanowym. Chodzito

to. aBy__bylo stodko i ozdobnie.
Ciasta dekorowano orzechami,
bakaliami,*kajmakiem i lukrem,
ezentowaly sig bogato niczym
tu_reékie dywany.




CHEF & FRIENDS

Marcin wraz z zong Kamila od poczatku
wspélnie prowadza swoje bydgoskie
lokale.

A SLEDZ, SALATKA Z KALAREPY
I RZODKIEWKI, ZYTNI CHLEB,
MUSZTARDA DIJON

2 KREM Z MLODYCH POKRZYW,
ZIEMNIAKI PUREE Z TRUFLA, JAJKO
MARYNOWANE W SOSIE SOJOWYM,
PANCETTA
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LONDYN

Nieustannie buzujacy tygiel kuchni z calego niemal swiata,
a do tego az 67 restauracji z gwiazdkami Michelin.

Ile czasu potrzeba, by mozna bylo powiedziec, ze poznalo
si¢ kulinarna sceng stolicy Wielkiej Brytanii? Nasz Londyn
w gastropigulce to cztery dni, podczas ktorych intensywnie
eksplorowalismy dla was niektore z najgoretszych stolecz-
nych adresow.




FLOR

Wyluzowana mlodsza
siostra Lyle’s

Tekst — CAMILLA HULTQVIST Zdjecia — MALGORZATA OPALA
Wybrany przepis znajdziesz na koricu magazynu.

CHLEBEK Z SEREM STICHELTON, GRUSZKA, BURAKI CHIOGGIA



yle’s, pierwsza restauracja Jamesa
Lowe’a i Johna Ogiera, szybko zostala
dostrzezona nie tylko w Londynie.
Otrzymala gwiazdke Michelin, a dzi$§
plasuje sie na trzydziestej trzeciej
lokacie listy The World’s 50 Best
Restaurants. W ubieglym roku - co
wywotlalo duze poruszenie wsrod

brytyjskich foodies oraz mediow - James i John otworzyli

swoj drugi lokal. Powstaly w czerwcu Flor spelnit trzy ma-

rzenia jego tworcow, taczac w sobie winiarnie, piekarnie

i restauracje.

Podczas naszego pobytu w Londynie spotykamy sie

z Jamesem Lowe’em. Wspéttworca Lyle’s i Flor na réznych

etapach swej kariery pracowal w najbardziej znanych

londynskich restauracjach, takich jak gwiazdkowe

Fat Duck, St. John czy River Café. O nim samym

i wspélpracujacych z nim szefach kuchni Benie Greeno

i Isaacu McHale’u z The Clove Club, czyli stynnym trio

The Young Turks odpowiedzialnym za liczne pop-upy,

pisaliSmy w pierwszej czesci naszej relacji z Londynu

(FOOD & FRIENDS 1/2018). Przyjazn miedzy Jamesem

a Johnem nawiazala sie, gdy obaj pracowali w St. John

FLOR

James Lowe réwno dzieli czas miedzy stynne Lyle's
i malenka kuchnig Flor.

—James jako sous chef, a John jako menedzer — a jej
owocem sa dzisiejsze restauracje.
O ile Lyle’s stawia na wspolczesng brytyjska kuchnie,
to menu Flor jest bardziej miedzynarodowe i wyrazniej
nawiazuje do londynskich kosmopolitycznych klimatow.
Gwiazdkowy Lyle’s miesci sie w modnym Shoreditch,
w dawnej siedzibie fabryki herbaty Lipton. Flor natomiast
usytuowano przy tetniacym zyciem Borough Market, gdzie
mozna skosztowaé smakow z calego $wiata w rzemieslni-
czym wydaniu. W charakterystycznym smuklym trzypie-
trowym budynku jest gwarno od rana do péznego wieczora.
O swojej kuchennej filozofii James Lowe opowiada, sie-
dzac z nami przy barze, za ktérym znajduje sie serce Flor,
czyli niewielka kuchnia i uwijajacy sie w niej maly, lecz
ruchliwy sztab ludzi.

— Flor jest do$¢ podobny do Lyle’s, cho¢ nie da sie chyba
jednoznacznie okresli¢, czy zmierza bardziej we wloska
czy we francuska strone - méwi James. — Gdybym jednak
miat sie pokusi¢ o taka ocene, to jesli chodzi o jedzenie,
jest nieco bardziej wloskie, czyli wy$Smienite sktadni-
ki jednak bez przesadnego kombinowania. Chcemy tu
serwowac kuchnie, ktorej prozno szukac gdzie indziej
w Londynie, stawiamy wiec na europejskie produkty
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SIELAWKA W KALAREPIE

(4 porcje)

MARYNATA DO KALAREPY

50 ml octu jabtkowego
150 ml wody

30 g cukru

4 ziarna ziela angielskiego
3 liscie laurowe

4 gatazki tymianku

2 gatazki rozmarynu

2 zgbki czosnku (posie-
kane)

szczypta soli

szczypta biatego pieprzu
gars¢ swiezych ziot

(np. koperku, trybuli, estra-
gonu, mizuny)

SOS MIETOWY

200 g jogurtu naturalnego
50 g lisci migty

sok z 1/2 cytryny

sol

SIELAWA

2 sredniej wielkosci
kalarepy

1 peczek szczypiorku

15 listkow miety

100 g jogurtu naturalnego
1 cytryna

4 wedzone sielawy

1 szalotka

20 g okruchéw chleba
marcowego lub pumper-
nikla

sol

pieprz

MARYNATA DO KALAREPY: Ocet z wodg i cukrem zagotuj, zdejmij
z ognia i dodaj wszystkie ziota oraz przyprawy * Wystudz,
nastepnego dnia przecedz przez drobne sito.

SOS MIETOWY: Zmiksuj wszystkie sktadniki i przetrzyj przez sito
* Schtodz w lodowce.

SIELAWA: Kalarepe obierz i pokroj na cieniutkie plastry, najlepiej
na krajalnicy lub mandolinie * Zanurz plasterki w marynacie

na co najmniej pot godziny * Szczypiorek i migte posiekaj (odtoz
tyzke szczypiorku na pézniej), wymieszaj z jogurtem i sokiem

z cytryny * Zmiksuj, przecedz przez sito i wstaw do lodéwki
« Sielawe obierz ze skory i ostroznie pozbadz sie wszystkich osci
* Pokréj w kostke, dodaj drobno posiekang szalotke i okruchy
chleba * Dopraw sokiem z cytryny, solg i pieprzem ¢ Tak przygo-
towang sielawe zawijaj w plasterki kalarepy * Podawaj na sosie
migtowym z gars$cig $wiezych ziot.

San Marzano Edda Bianco Salento IGP 2018



PRZEPISY

PIEROGI RUSKIE
(8 porciji) Wode zagotuj, dodaj masto, olej i sol, doktadnie wymieszaj

* Na stolnice wysyp make, w kopczyku zrob wgtebienie i wbij
250 ml wody do niego jajko * Roztrzep z maka, tak by wchtoneta jajko
20 g masta * Powoli, cienkg struzka, wlewaj goraca wode, caty czas mie-
20 ml oleju szajac * Wyrabiaj rekq do uzyskania jednolitej plastycznej masy,
10 g soli 15-20 minut * Przykryj ciasto wilgotna $ciereczka i odstaw
500 g maki pszennej na godzing w temperaturze pokojowej * Przed zagniataniem
typ 500 (plus dodatkowa pierogow podziel ciasto na 3 porcje * Rozwatkuj kazda i dalej
do podsypania) postepuj zgodnie z opisem w przepisie na konkretne pierogi.
1 jajko

SOS KREMOWY

100 g biatych czesci pora
100 g szalotek

5 zgbkéw czosnku

50 g masta

500 ml wywaru warzyw-
nego

11 $mietanki 30%

sol

FARSZ

150 g cebuli

50 g masta

500 g ugotowanych wystu-
dzonych ziemniakéw

500 g twarogu pétttustego
25 g soli

5 g pieprzu

DODATKOWO
kilka gatgzek koperku

SOS KREMOWY: Por, szalotki i czosnek pokroj w drobng kostke,
zeszklij na masle * Zalej wywarem i gotuj, az ptyn zredukuije sig
o potowe, dodaj $mietanke i znéw zredukuj o potowe * Zmiksuj
blenderem recznym i przecedz przez drobne sito * Dopraw sola.

FARSZ: Cebule posiekaj, smaz na masle, az sig zrumieni
* Ziemniaki przecisnij przez praske, potacz z twarogiem i cebulg
* Dopraw solg i pieprzem, doktadnie wymieszaj * Wstaw mase
do lodéwki na mniej wigcej godzing (wygodniej formuje sie
pierogi z zimnym farszem).

Podziel ciasto na trzy porcje * Rozwatkuj kazda porcje ciasta
najcieniej, jak mozesz « Wykrawaj kota o $rednicy 8-9 cm
* Farsz nabieraj tyzkq stotows, kazda porcja powinna mie¢ okoto
20 g * Natoz porcje na srodek krazka i bardzo starannie sklej
palcami, zwijajgc ciasto w falbanke * Gotowe pierogi uktadaj

na stolnicy podsypanej maka * Zagotuj wode w duzym garnku,
partiami wrzucaj pierogi. Poczekaj, az wyptyna, i gotuj jeszcze
jakies 2 minuty, po czym wytdw tyzka cedzakowa * Podawaj

z goragcym sosem i koperkiem.

|

San Marzano Talo Verdeca Puglia IGP 2018
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Warszawa

ALEWINO.PL

Alewino to prosty pomyst, aby najlepsze wina, wy$mienite jedzenie,
doskonatg obstuge oraz swobodna atmosfere potaczy¢ w jedno. Przepla-
tamy koncepty gastronomiczne wine baru i restauracji, tworzac nietu-
zinkowe i charakterystyczne miejsce. Oferujemy szeroki wybor wyjat-
kowych, specjalnie wyselekcjonowanych win w potaczeniu z wysmienita
autorska kuchnia szefa Sebastiana Welpy, a wszystko to w rozsadnych
cenach. W swojej kuchni Sebastian wykorzystuje swoje wieloletnie
dos$wiadczenie, by z pasjg tworzy¢ wyjatkowe dania oparte na $wiezych
lokalnych produktach. Nie chodzimy na skréty. Pracujemy na najlepszych
produktach, bo w jedzeniu najwazniejszy jest smak! Alewino otrzymato
wyréznienie przewodnika Michelin — Bib Gourmand 2018.

ul. Mokotowska 48 / WARSZAWA A= Food & Friends
=\ 4/2012

www.alewino.pl

ATELIER AMARO €3

Atelier Amaro Wojciecha Modesta Amaro to restauracja, ktora jako
pierwsza w Polsce otrzymata gwiazdke Michelin. Dzi$ zaprasza swoich
gosci do zupetnie nowego miejsca. Duzy i nowoczesny lokal miesci sig
w $cistym centrum Warszawy, tuz przy Trakcie Krélewskim. Wnetrze
restauracji zaprojektowata Agnieszka Amaro. Juz nie tylko samo menu

i ,momenty", czyli poszczegolne dania o charakterze degustacyjnym,
ale takze cala przestrzen restauracji przywotujg skojarzenia z naturg,

a w szczegolnosci z lasem, ktérego goscie mogg do$wiadczy¢ tu wszyst-
kimi zmystami. Elementy dekoracyjne, nowoczesna oraz petna harmonii
stylistyka nawigzujg do stylu gotowania szefa kuchni, w ktérym produkt
pochodzacy prosto z natury jest najwazniejszym skfadnikiem dan.

plac Trzech Krzyzy 10/14 / WARSZAWA ‘A=] Food & Friends
www.atelieramaro.pl — | 1/2019

BELVEDERE

Restauracja Belvedere to jeden z najpiekniejszych i najciekawszych
punktow na kulinarnej mapie Polski. £gczy w sobie doskonatg, nowocze-
sng polska kuchnig, niepowtarzalny design i niezwykig historie. Miesci
sie w wyjgtkowym miejscu — w 150-letniej Nowej Oranzerii w Lazien-
kach Krélewskich. Wnetrze restauracji zaprojektowane przez Borisa
Kudli¢ke nadaje jej nowoczesny charakter. Kuchnia pod nadzorem szefa
Sebastiana Olmy to tradycja w nowoczesnym wydaniu. Restauracja od
lat wyrdzniana jest przez przewodnik Michelin. W 2018 roku wyréznie-
nie byto wyjatkowe — komplet trzech sztuécéw w kolorze czerwonym
to odznaka zarezerwowana wytgcznie dla miejsc o zachwycajgcym
wystroju i atmosferze.

ul. Agrykola 1/ WARSZAWA A—| Food &Friends
— | 2/2019

www.belvedere.com.pl
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BEZ GWIAZDEK

Bezpretensjonalne bistro Roberta Trzépka usytuowane na warszawskim
Powislu. Kuchnia Bez Gwiazdek nawiazuje do polskich produktéw i dan
regionalnych. Wiasciciel stawia na dobre jedzenie i wina, bezpretensjo-
nalng atmosfere oraz swobodng obstuge. Szef kuchni odkrywa zapo-
mniane potrawy i interpretuje je po swojemu. Co miesigc prezentowane
jest nowe menu skoncentrowane na innym regionie Polski. Go$cie
mogg wybrac¢ 4-, 5- lub 6-daniowe menu degustacyjne i odpowiednio
dobrane wina. Jakos¢ jest tu najwazniejsza, dlatego w Bez Gwiazdek
pracuje jeden zespdt, wylgcznie wieczorami od wtorku do soboty.

ul. Wislana 8 / WARSZAWA A= Food & Friends
www.bezgwiazdek.eu —| 1/2017

BRASSERIE WARSZAWSKA

Brasserie Warszawska to restauracja, ktéra w 2014 roku dotgczyta

do rankingu przewodnika Michelin, otrzymujac prestizowe wyréznie-
nie — symbol Bib Gourmand. W 2019 roku otrzymata tytut juz po raz
szosty. W Brasserie Warszawskiej przenikajg sie dwie kultury — polska

i francuska, bardzo zwigzane ze sobg w przesztosci. W menu dominujg
klasyki: $limaki po burgundzku, foie gras, tatar wotowy oraz dania rybne
i steki. Cato$¢ jest utrzymana w duchu i klimacie starej Warszawy oraz
klasycznej, wielkomiejskiej restauracji.

ul. Gornoslaska 24 / WARSZAWA A Food & Friends
www.brasseriewarszawska.pl — | 1/2013

BUTCHERY & WINE

Butchery & Wine jako jedyna restauracja w Polsce oémiokrotnie z rzedu
otrzymata wyréznienie przewodnika Michelin — Bib Gourmand. Znakiem
rozpoznawczym miejsca sg dwa byki i butelka wina. Wyroznia je filozofia
prostych smakéw i szczerej kuchni, w ktorej z konsekwencjg realizowa-
na jest zasada ,love what you eat”. Jak sami o sobie mowia: jedzenie jest
ich pasja, a gotowanie ich inspiruje.

o>
I

ul. Zurawia 22 / WARSZAWA Food & Friends
www.butcheryandwine.pl — | 4/201



http://www.brasseriewarszawska.pl
http://www.bezgwiazdek.eu
http://www.butcheryandwine.pl

