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PRZEWODNIK

BERLIN

W pierwszym numerze magazynu ponad siedem lat temu postanowilismy stworzyc
takze pierwszy przewodnik UST. Poniewaz podroze i odkrywanie najlepszych miej-
scowek w innych miastach byto jednym z naszych ulubionych zajec. A weale nielatwym,
bo wymagato uruchomienia calej sieci naszych (wiarygodnych!) informatoréw, przecze-
sywania internetu, zaklepywania rezerwacyi, wypytywania wlascicieli o ich historie.
Na pierwszy ogieni poszed! Berlin, bo tam mielismy miejskiego szpiega doskonalego,
naszego przyjaciela Michala Okraja. Podroz z nim przez miasto to byla prawdziwa
przygoda — wiedzial wszystko o dowolnym pop-upie i nowym lokalu, znat kazdy jego
detal, zardwno architektoniczny, jak i gastronomiczny, uwielbial roxmawiac z wla-
scicielami, kelnerami, statymi goscmi. Dzigki Michalow: dostalismy olbrzymi zasébh
wiedzy i ciekawostek. No i poxa tym Berlin zawsze byl jednym z naszych ulubionych
kierunkow, najblizszym zachodnim miastem, a przy tym tak punkowym, niezaleznym,
innym od kazdej innej niemieckiej miejscowosti, odwiedzanym przex nas regularnie co
kilka miesigcy. I tak jest do dzis. W 30. numerze do Berlina wracamy, bo wiele si¢ tam
przez te siedem lat zmienilo. To weigZ jedna z najbardziej kreatywnych gastronomicz-
nych scen. Pomysty paczkujq, pop-upy startujq, lokale si¢ otwierajq, a w tle dobre techno
i awangardowa sztuka. Zawsze znajdzie sig cos do odkrycia. Dlatego w tym wydaniu
magazynu zapraszamy Was do Berlina, tworzgc symboliczng klamre. I odkrywajgc dla
Was nowe berliziskie karty. Do zobaczenia na Kreuzbergu, w Neukolln albo Moabicie!

Teksty:
Matgosia Minta, Monika Brzywczy,
Michat Baran
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CALA NADZIEJA WE FRANKU

Frank wystartowal w niezbyt fatwym momencie: wiosna

2021 roku, gdy nic nie byto jeszcze pewne. Ale swoim otwarciem
wniost sporo tak potrzebnej radosci 1 nadziei, ze wkrdtce bedzie
nieco lepiej i przyjazniej - podobnie jak widoczne z jego okien
drzewa, wypuszczajace pierwsze, soczyste wiosenne listki. Frank
zamieszkal w jednym z lokali w skapanym w zieleni zautku przy
Schonhauser Allee na Prenzlauer Bergu, po sasiedzku ze swo-

jg starszg siostrg, restauracjg Kink. Dobrze znana berlinskim
foodies - jest jednym z popularniejszych miejsc wpisujgcych

sie w styl neobistro, wyrafinowanej kuchni w mniej formalnym
ujeciu. Gdy wlasciciele ztapali szanse na zaaranzowanie lokalu
obok, w glowie pojawilo im sie kilka pomystow. Ostatecznie
uznali, ze elegancki Kink potrzebuje przeciwwagi. Frank ma

by¢ miejscem na co dzien i na caly dzien. Rano mozna wpas¢

tutaj na kanapki i croissanty, w potudnie zje$¢ pozywny lunch
(codziennie inny), a wieczorem pi¢ wino, siedzac w §rodku lub
w ogrodzie pod drzewem albo przy jednym z palenisk. Kink

i Franka gczy nie tylko adres, ale takze zesp6t ludzi i ich talen-
ty - lokalem zawiaduje dawny menedzer Kinka, ciastka wycho-
dzg ze wspolnej pracowni cukierniczej (jesli tylko wypatrzycie
je w witrynce, obowiazkowo sprobujcie ptysi, bo sg boskie),

a barmani, ktorzy stworzyli karte drinkéw dla Kink, na potrze-
by Franka opracowali intrygujace bezalkoholowe miksy, ktore
ewentualnie mozna podrasowa¢ shotem wodki lub tequili.

PS Zerknijcie tez do lodéwki z lodami, no bo kiedy ostatnio
probowaliscie lodow szparagowych, zbozowych albo o smaku
sake z miso? (MM)

Frank
Schénhauser Allee 176
www.frankcafe.de
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Zdjecia: Salem Charabi; Malgosia Minta

BERLIN

DROGI WATSONIE

MALE WIELKIE MIEJSCE

Enfant terrible berlinskiej sceny kulinarnej, restauracja, ktéra namie-
szala i... pozamiatala. Sprawca wszystkiego jest Dylan Watson, mtody
szef kuchni kanadyjskiego pochodzenia, ktory kilka lat temu wybrat
sobie Berlin na nowy dom. Restauracje otworzyl w dzielnicy Wedding,
pelnej fikusnych budynkoéw z lat 9o., wowczas zupelnie ,nie cool”,

ale obecnie uznawanej za goraca lokalizacje. Kuchnie Watsona trudno
opisa¢ jednym stowem czy sklasyfikowaé, cho¢ na mysl przychodzi
stowo: ,japonskosc¢”. Przejawia sie w podejsciu do sktadania dan, w po-
szukiwaniu przez Dylana sktadnikow, wykorzystywaniu ich do cna,

w cyzelowaniu smaku. Japoniskos¢ jest w powsciagliwej, niezwykle
ascetycznej formie dan (kawatek ryby, pomidora, pora, galaretka

z ogorka, kilka ziarenek groszku). To kuchnia produktu, kuchnia eks-
perymentu, niestarajgca sie nikomu przypodoba¢, a jednak wciggajaca
iintrygujaca. Do tego stopnia, ze Ernst ma juz rzesze stalych fanéw,
gosci wracajgcych przy kazdej nadarzajgcej sie okazji (a to nie lada
sztuka, bo na jednym serwisie restauracja przyjmuje zaledwie kilka-
nascie osob!). Skojarzenia z Japonia nie sg bezpodstawne, bo wlasnie
w Tokio, w jednej z trzygwiazdkowych restauracji, Dylan zaczynat
swojg gastronomiczng kariere. Od wycieczek do Japonii nie ucieka

w swojej kuchni, siegajac po tradycyjne formy dan (chawanmushi)

czy przyprawy (miso, japonskie pikle), ale taczac je ze srodkowoeuro-
pejskimi smakami. (MM)

Niewielki lokal, ale za to jest w nim duzo smaku i sensu,
czyli tego, co w kuchni cenimy najbardziej. Zatozyciel
Otto, Vadim Otto Ursus, ma CV godne pozazdroszczenia:
pracowal pod okiem René Redzepiego, brat udziat w le-
gendarnym pop-upie Nomy w Tulum, doskonalit swoje
umiejetnosci w trzygwiazdkowej restauracji Maaemo

w Oslo oraz lizbonskiej Loco. Otwierajgc wlasne miejsce,
postawil na tre$¢, a nie na forme (cho¢ trudno odméwié
mu umiejetnosci aranzacji jedzenia na talerzu). Otwarcie
autorskiego lokalu poprzedzit kilkumiesiecznym poszuki-
waniem najciekawszych producentéw i dostawcow z Bran-
denburgii, z ktérego to regionu pochodzi wiekszos¢ uzy-
wanych w Otto skladnikéw. Wieczorem mozna tu przyjs$é
na krotka kolacje degustacyjna podlang starannie dobra-
nymi naturalnymi winami, a w ciggu dnia - na prosty,
domowy wrecz obiad (choéby mltode pieczone ziemniaki
z ,gzikiem” i pieczong kietbaska albo placki ziemniaczane
z labnehem, zielening i ikra z pstraga). (MM)

Ernst
Gerichtstrasse 54
www.ernstberlin.de

Otto
Oderberger Strasse 56
www.instagram.com/otto_berlin/

125



PRZEWODNIK

ZIARNKO DO ZIARNKA

KLEJNOTY W SIANIE

Huadou, czyli sojowy concept store, powstal w 2018 roku. Sto-
wo ,Huadou” pochodzi z jezyka chinskiego i znaczy ni mniej,
ni wiecej, tylko ,wspaniala fasola”. Jak méwia tworcy tego
miejsca - jego zalozenie jest takie, aby prezentowaé bogactwo
innowacyjnych produktéw sojowych, urozmaicajac tym samym
wspolczesng kulture weganska. Nie chca, by soja byta spychana
tylko do roli kolejnego substytutu biatka zwierzecego. I, co bar-
dzo wazne, szukajg tej niemodyfikowanej genetycznie i wspiera-
ja uprawiajace jg plantacje. Ich plan dziatania jest wszechstron-
ny. Z jednej strony to po prostu weganska kawiarnia (sprobujcie
koniecznie wspanialych lodéw potréjnie sojowych z sosem
sojowym i pudrem z maki sojowej, toniku ryzowego amazake
czy kombuchy koji). Z drugiej - sklep, gdzie kupicie wspaniale
produkty od Mimi Ferments (miejsce opisywali$my w numerze
27.). Odbywaja sie tu takze r6znego rodzaju warsztaty i szkolenia.
Jesli na przyktad chcecie nauczyé¢ sie, jak zrobi¢ idealne tofu -
to jest najlepszy adres! A do tego ich sklep online ma bardzo
ciekawg oferte sojowych produktéw. Sprawdzcie! (MB)

W pierwszej chwili pralinki z Pars Pralinen mozna pomylié

ze szlachetnymi kamieniami, wyszlifowanymi i gotowymi

do oprawienia przez wprawnego jubilera. Asymetryczne cze-
koladowe wielo$ciany, mienigce sie najrézniejszymi kolorami,
przyciagaja uwage nie tylko nietypowym ksztaltem, ale i sma-
kami nadzienia, jakie w nich zamknieto. Zamiast klasycznych
past na bazie orzechéw, czekolady czy $mietanki, wlascicielka
Pars Pralinen, Kristiane Kegelmann, umieszcza w $rodku
niecodzienne skladniki, nie ustajac w poszukiwaniu nowych
ingrediencji. Siega po kwiaty, dzikie owoce, pedy, ziola, fermenty.
Efekt? Czekoladki z nadzieniem miso, o smaku kwitnacej sliwy,
$wierkowych pedow, palonego siana. Najpierw trzeba sie wiec
zmierzy¢ z dylematem: ktorg wybraé, a potem: czy nie szkoda
takiej tadnej czekoladki zje$¢. Kristine ma na koncie wspotprace
m.in. z Nobelhart & Schmutzig czy Otto, wiec na jej klejnoty
mozna trafi¢ na stodkim finiszu kolacji w wybranych cenionych
restauracjach w miescie. A w samym butiku polgczonym z pra-
cownig, oprdcz oczywiscie czekoladek, mozna takze zaopatrzy¢
sie w naturalne wina oraz delikatesy z matych berlinskich
manufaktur, m.in. kawy, dzemy czy herbaty. (MM)

Huadou Soy Concept Store
Linienstrasse 205
www.huadou.de

Pars Pralinen
Schonleinstrasse 6
www.parspralinen.com
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LIZNAC IDEAL

Powtarzamy sie, ale inaczej nie mozemy -

bo Nobelhart & Schmutzig jest jedna z najlep-
szych i najbardziej awangardowych restauracji,
w jakich jedli$my. Perfekcyjne doswiadczenie
kulinarne jest polaczeniem kilku elemen-
tow: wnetrza, jedzenia, $wiatla, muzyki, wina,
obstugi, ceramiki i atmosfery. Dopracowane
szczegoly, ale z odrobing nonszalancji czy za-
skoczenia. Zeby wytworzy¢ uniesienie gastro-
nomiczne, trzeba osobowosci, a taka niewatpli-
wie posiada Billy Wagner - sommelier i tworca
Szlachetnego i Brudnego w jednej osobie.
Cho¢ Nobelhart ma jedng gwiazdke Michelin,
udalo sie zarezerwowac miejsce tylko z kilku-
dniowym wyprzedzeniem. Byt to co prawda
stoliczek z boku - bo wiekszo$¢ gosci siedzi
przy ladzie otaczajacej usytuowany centralnie
bar (jak na obrazach Hoppera) - ale ta opcja
zapasowa dla spéznionych klientow, ktorym
bardzo zalezy, zeby tu zjes¢, ujelta nas od razu,
podobnie jak witryny restauracji, ktérych uzy-
to jak ekspozycji galeryjnej. W czasie naszej
wizyty wisialy tam wielkie kolorowe rzezby
cipek wykonane przez feministyczny kolek-
tyw Vulvae, co wygladato naprawde zjawisko-
wo. Polubili$my to miejsce za lokalne jedze-
nie, nieprzekombinowane, raczej proste, ale

z produktami od zaprzyjaznionych farmeréw.
Za selekcje win - wiadomo, gdy wlasciciel jest
ekstrawaganckim sommelierem, bedzie do-
brze. Za dyskretna, profesjonalng, nienapieta
obstuge. A na koniec podarunek: nawigzujaca
do wystawy w witrynach pieknie zapakowana
karmelowa cipka z zyczeniami od zespotu,
aby w ramach postdeseru sprawi¢ sobie troche
przyjemnosci lizaniem. (MB)

Nobelhart & Schmutzig
Friedrichstrasse 218
www.nobelhartundschmutzig.com
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SNIADANIOWA SWIATYNIA
ROZPUSTY

W temacie $niadania dlugo (oj, dtugo) nic nie przebijalo Anne-
lies. Ilekro¢ zastanawialis$my sie, gdzie zje§¢ poranny positek

w Berlinie, po dlugich debatach i rozkminkach zawsze lgdowali-
$my wlasnie tam. Wystarczylo przypomnie¢ sobie te perfekcyjna
jajecznice ulozong na kromce zakwasowego chleba posypang
wedzonym zo6ttkiem ze zgrabna plamka sosu kimchi aioli, albo
idealny stosik lekko chrupigcych pankejkéw na maslance pola-
nych syropem klonowym, zwieniczony gatka kwasnej $§mietany,
czy amarantusowg granole z jogurtem, truskawkami i lis$émi
limonki. Och, §linka juz kapie... Do tego doskonata kawa, pyszne
croissanty i inne wypieki z ulokowanej nieopodal piekarni
Albatross, przemila obstuga, $wietne wnetrze i zazwyczaj nieco
mniejsze obtozenie w weekendy niz w popularnych kawiarniach
w Mitte. (MB)

Annelies
Gorlitzer Strasse 68
www.anneliesberlin.com

KONIKIZ KOPYTKAMI

Two Trick Pony to modna brunchowa kawiarnia ulokowana

na Kreuzbergu, niedaleko parku Hasenheide. Nowoczesny
design, przyjazna atmosfera, o ktoérg dba para wlascicieli: Jason
Starmer i Gary Young. Menu bazuje na najlepszych berlinskich
produktach: serze od Alte Milch, jajkach z Weide Ei, miesie od
The Sausage Man Never Sleeps. Ich popisowe pozycje w menu
to: klasyczne brytyjskie $niadanie i tosty serowe z dojrzewaja-
cym cheddarem na chlebie z piekarni Albatross. Nie brakuje
réwniez opcji wegetarianskich i weganskich. Za kulisami -

w kuchni - polski watek, w osobie Wojtka Wojciechowskiego,
zdolnego mltodego kucharza, ktéry od czasu do czasu przemyca
tu ,,nasze” akcenty (niezapomniane kopytka z kawiorem!). Na-
przeciwko lokalu... piekny stary cmentarz - po lunchu warto sie
tam wybra¢ na romantyczny spacer. (MB)

Two Trick Pony
Bergmannstrasse 52
www.twotrickpony-berlin.com

Zdjecia: Malgosia Minta; Kuba Szkudlarek @kusz_productions
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PACZEK W MASLE,
SZPARAG Z OSTRYGA

THAT’S AMORE

Okazuje sie, ze pandemia i izolacja mogg zaowocowaé czyms$
dobrym. Tym dobrym jest Julius, mtodszy brat restauracji Ernst.
W trakcie lockdownu, vis-a-vis restauracji Dylana Watsona
zwolnil sie narozny lokal o wielkich, oprawionych w aluminiowe
ramy witrynach. Watson niedtugo sie zastanawial, zanim posta-
nowil przeja¢ przestrzen po zamknietym barze i zrobi¢ w nim co$
nowego. Dzialajacy od kilku miesiecy Julius wita gosci juz od rana
zapachem kawy z wlasnych mieszanek oraz dopieszczonych,
nieoczywistych ciastek: kanciastych brioszek posypanych matcha,
paczkéw z przerdznymi nadzieniami, finansjerek na palonym
masle. W ciggu dnia mozna wpas¢ na jedzenie rodem z neobistro:
grillowane biate szparagi z emulsjg ostrygowo-cytrynows, tatara

z makreli z malosolnymi rzodkiewkami i dzikimi ziotami, ja-
ponskie kanapki z miesem mangalicy. Do tego wina - z mocnym
fokusem na francuskich naturalistéw. (MM)

Sklepik, w ktérym poczujecie sie tak, jakbyscie goscili na pocz-
towce z rzymskich wakacji - cukierkowej, moze nieco kiczowa-
tej, ale wydrukowanej na pieknym papierze i z wykaligrafowa-
nymi imiennymi pozdrowieniami. W niewielkim butiku udato
sie pomiesci¢ po trochu wszystkiego: sg wloskie przetwory,
oliwy i puszki z pomidorami, makaron z matych tradycyjnych
manufaktur, w lodéwce czekaja gorgonzola, burrata i robiola,
na poétkach - wina z niewielkich winnic (takze naturalne),
butelki amaro i innych likieréw, peczki ziét i wloskie sole.

A do tego pelen przeglad wloskich gadzetéw, np. porcelana
Bisetti, plastikowe koszyczki rodem z wloskich filméw z lat 70.,
recznie robione szklanki z Murano czy ksigzki o woskiej
kuchni. (MM)

Julius
Gerichtstrasse 31
www.instagram.com/julius.ernst.berlin

Amore Store
Sanderstrasse 12
www.amorestore.de
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BERLIN

GORACY TOWAR

Jedno z najglosniejszych otwar¢ ostatniego czasu.
Trudno sie dziwi¢, bo gdy za koncept gastrono-
miczny zabiera sie Frederik Bille Brahe, ,,0jciec”
niezwykle popularnych (i bardzo przez nas lubia-
nych) Atelier September czy Apollo z Kopenhagi,

to wiadomo, ze bedzie z tego cos! Na zagraniczny
projekt Bille Brahe’go namoéwit Claus Sendlinger,
zalozyciel sieci Design Hotels. Pierwszym (ale jak
¢wierkaja berliniskie wroble - nie ostatnim) owocem
ich wspolpracy jest piekarnia Sofi, ktora zajeta lokal
w podworzu jednej z kamienic przy Sophienstrasse,
w dawnej dzielnicy zydowskiej. Sofi to uczta dla oczu
oraz podniebienia kazdego czltowieka lubigcego
gluten i masto. Gdy przekraczamy prog piekarni,
naszym oczom ukazuja sie potki zastawione rumia-
nymi bochnami, witrynka z ciastkami oraz goru-
jacy nad pomieszczeniem wysoki regal z piramida
koszykéw do wzrostu pieczywa. Na lekkim pod-
wyzszeniu znajduje sie sala jadalni z pojedynczymi
stolikami oraz dtugim wspo6lnym stotem, umeblowa-
na prostymi krzestami i taboretami z grubych desek
oraz przystrojona pekami suszonych zi6t i stojami

z kiszonymi cytrusami. W przeciwlegtlej czesci Sofi
znajduje sie wlasciwa juz piekarnia - prace piekarzy
mozna podziwia¢ zaré6wno z wnetrza, jak i przez
okna wychodzace na podwdrko. Specjalnoscig jest
tu pieczywo na zakwasie, robione ze specjalnie
pozyskiwanych ekologicznych mak, w tym takich

ze zb6z starych odmian. Ale sg tez stodkosci, takie
jak tebirkesy (typowe dunskie ciastko wypelnione
masg migdatowa i posypane makiem), podwojnie
zapiekane croissanty z pastg ze stonecznika i konfi-
tura z porzeczek czy kruche ciasteczka. Na miejscu
mozna takze kupi¢ wszystko, co z chlebem idzie

w parze: sery zagrodowe, masta w kilku rodzajach
oraz oczywiscie wino. (MM)

Sofi
Sophienstrasse 21
www.sofiberlin.com
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Zdjecia: Robert Rieger; Zoe Spawton

BERLIN

O, HOLENDER! JAKIE DOBRE!

KOLACJA W APTECE

Drugi lokal wlascicieli jednej z najciekawszych restauracji
Berlina - Lode & Stijn. O ile pierwsze miejsce holender-
skiego duetu - Lode van Zuylena i Stijna Remiego - zaha-
cza o fine dining (we wspoélczesnym, mniej formalnym
wydaniu, odartym z pianek, kropek i mazéw), to nowa
Remi ma by¢ miejscem na co dzien i bez okazji. Za wystroj
wnetrza tej otwartej w 2020 roku restauracji odpowiada
studio Ester Bruzkus Architekten, z ktorego wilascicie-
lami tworcy restauracji chodzili... do szkoly kulinarne;.
Inspiracja dla obu stron byly kawiarnie i calodzienne
lokale z ojczystej Holandii, miejsca, w ktérych mozna zje§é
zaréwno brunch, jak i kolacje. W jasnych przestrzeniach
przeplatajg sie akcenty z lat 50., 60. 1 90., tworzac sp6jna,
nieprzetadowang detalami calo$¢, zbudowang swiatlem,
plamami koloréw oraz wyraznymi krawedziami mebli.

W menu czekajg klasyki czerpigce z kuchni catej Euro-
py; nieco podkrecone przez chtopakow: tarta z opalana
kapustg i sardelami, crudo z labraksa z rabarbarem, rolada
ze szpinakiem, dzika rukolg i mtodym serem, gnocchi

z palonym porem, orzechowym pesto i ziolami. Na deser
zamowcie ptysie z sezonowymi owocami, ciasto z cytryna-
mi z Amalfi lub - bo jednak pochodzenie Remi zobowig-
zuje - kawatek dobrej goudy. (MM)

Ora to adres wyjatkowy. Ta zajmujgca lokal po przedwojennej aptece
restauracja byla jedng z pierwszych w miescie, ktore zaproponowaly
gosciom kuchnie bistro w nowej, $wiezszej, bardziej wspolczesnej
odstonie. Dwa lata temu zalozyciele Ory oglosili, ze chca oddaé lokal
w dobre rece. Wyzwania podjeli sie chyba najlepsi kandydaci - miejsce
przejat kreatywny, dobrze znany na berlinskiej scenie kulinarny duet:
Alan Micks, szef kuchni kultowego hotelu Michelberger (to jedno

z naszych ulubionych miejsc do zatrzymania sie w miescie) oraz
sommelierka i konsultantka winiarska Emily Harman, ktdrej koni-
kiem s3 tzw. wina niskointerwencyjne. Nowi wlasciciele zatrzymali
poprzednia nazwe, podstawowsa koncepcje kuchni, ale nadali jej §wie-
zy sznyt i obudowali ciekawg i niezwykle bogata selekcjg win. Zamiast
menu degustacyjnego, goSciom proponowane jest menu sktadajace sie
z dwoch dan, ktére mozna wzbogaci¢ o deser, oraz cala feeria mniej-
szych dan, idealnych do dzielenia sie. Alan podsuwa a to biate szpara-
gi z palonym mastem, orzechami i trybulg, a to marynowang makrele
z salsg z ogorkow i rukwi wodnej. Raz jest pieczona tro¢ z vongolami

i mastem algowym, innym razem grillowane szparagi z fasolkg, mto-
dym groszkiem i z6ltkiem. Jest bezpretensjonalnie, z wylaczeniem
niepotrzebnych ozdobnikéw, ze zrozumieniem produktu i smakiem.
PS Nie ignorujcie propozycji seréw na deser - w Orze maja do nich
nosa! (MM)

Remi
Torstrasse 48
www.remi-berlin.de

Ora
Oranienplatz 14
www.ora.berlin
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PRZEWODNIK

JAJA
PO BERLINSKU

GORACE ESPRESSO,
ZIMNY MARMUR

Jaja (czytaj ,dzadza”) to we francuskim zargonie proste wino, czasem

nawet zlewki z beczek - podawane z matymi przekgskami. I bistro na
berlinskim Kreuzbergu do tej tradycji nawigzuje: w Jaja ma by¢ bezpreten-
sjonalnie i pysznie. Z winami naturalnymi jako bohaterami pierwszego
planu i malymi daniami, ktére sg dla nich idealnym ttem. To miejsce
stworzyt duet francusko-niemiecki: Julia Giese i Etienne Dodet. - Przez
kilka lat z Etienne’em prowadzili$my w Paryzu bar z niemieckimi piwami
i currywurstami. Ktérego$ dnia wybralis$my sie do Berlina na weekend

i zakochali$my sie. ByliSmy zmeczeni Paryzem, szukali$my oddechu, moz-
liwosci zwolnienia tempa. No i przeniesliSmy sie - powiedziala nam kiedy$
Julia, ktora jest sommelierks, i szybko dodala, ze w ogole nie mieli jedzenia
w planach, tworzac Jaja. - Ale szybko zrozumieli$my, ze bez tego niemiecki
klient wina nie wypije. A chcieli$my go przekonad, ze spotkanie przy winie
moze by¢ takie zwyczajne, jak przy piwie. Mila celebracja spotkania ze
znajomymi, wieczorna przyjemnos¢, a nie jakas odéwietna gala. Widzieli-
$my to zaklopotanie w oczach naszych pierwszych gosci: ,Boze, ja nic nie
wiem o winie, nie mam pojecia jak to sie pije, ratunku!” - wspominata. Od
tego strachu w Jaja mozna uciec. A po trzech latach od naszej rozmowy bar
jest juz dobrze znanym ambasadorem win naturalnych na berlinskiej scenie
kulinarnej. Czyli sukces! (MB)

W Mitte pojawila sie jeszcze jedna atrakeja, ktora
zacheca do odwiedzin tej dzielnicy. Na pelnym
zabytkow Gendarmenmarkt w maju 2020 roku
otworzyt sie kolejny lokal pod szyldem kawiarni
Bonanza, znanej ze $wietnej kawy, pieknych wnetrz

i pysznych stodkosci. I w tej lokalizacji znajdziecie
wszystkie te rzeczy. Wnetrze jest eleganckie - zapro-
jektowane przez Modiste Studio - a jego centralnym
punktem jest chromowany bar, w ktérym odbija sie
zielona marmurowa podloga. Uwage przykuwajg
skorzane siedzenia i drewniane wykonczenia. Nie
rozczaruje was rowniez to, co w filizance. Bonanza
trzyma najwyzszy poziom, wiec wypijemy tu porzad-
nie zaparzong kawe przelewows i najlepsze espresso.
A na zab wzig¢ mozna cos$ z berlinskich piekarni
Katie’s Blue Cat i La Maison. (Michat Baran)

Jaja
Weichselstrasse 7
www.jajawein.de

Bonanza Coffee
Jagerstrasse 58
www.bonanzacoffee.de
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Zdjecia: materialy prasowe

Zdjecia: Malgosia Minta

BERLIN

PLYWALNIA
7. OPCJA SPANIA

PRZEZ TECHNO
DO SERCA

Lubimy hotele z historia. I do takich zalicza sie Oderberger. Kie-
dys ten wylozony klinkierowa cegla budynek miescit miejska ply-
walnie, ktorej pozostatosci nadal mozna tu wypatrzy¢. Ze wzgledu
na konieczno$¢ adaptacji budynku o zupelnie innym przeznacze-
niu hotelowe korytarze tamig sie, png do gory i w dét, przypomi-
najac nieco Escherowskie grafiki - ale nie odejmujgc komfortu.
Niektore pokoje nadal wylozone sg starymi basenowymi kaflami.
Hotelows restauracje, znajdujaca sie w dawnej kottowni, wcigz
zdobig zawory, rury i inne steampunkowe akcesoria. Cho¢ Berlin
kusi mnogoscig $niadaniowni, warto cho¢ raz skorzystac z oferty
hotelu - wszystkie uzywane tu produkty sg ekologiczne, pochodza
z Brandenburgii lub wprost z Berlina (Ygcznie z miodem, konfitu-
rami, napojami oraz z... musujagcym winem!).

PS Hotel znajduje sie w cichej zielonej uliczce na Prenzlauer
Bergu, w centrum, ale na uboczu. Gwarantuje dobry wypoczynek
po intensywnym zwiedzaniu. (MM)

To bedzie berliniskie love story. Z bardzo smakowitym finatem.
Ona jest sommelierky i menedzerka, on - szefem kuchni. Pozna-
li sie w Berlinie, w kultowym klubie Berghain, w kolejce do toa-
lety. Mimo hatasu i harmidru - zaiskrzylo. Samine Raze i Bena
Zviela najpierw polaczylo uczucie, a potem wspdlny biznes,

w ktorym chcieli gotowac tak, jak sami chcieliby je$¢, nie bojgc
sie wyzwan i stroniac od rozwigzan ,na skréty”. Swoja restau-
racje Mrs Robinson’s otworzyli w 2016 roku i zaprezentowali
kuchnie, ktérg trudno zaszufladkowaé - sktadniki w wiekszosci
pochodzg od lokalnych dostawcow i sg zuzywane do cna, w mysl
zasad ,,od nosa do ogona” i ,,0d korzonka do liscia”. Dobierajgc
techniki gotowania, Ben nawigzuje do Japonii (fermentacje,
japonski grill), a siegajac po przyprawy - do ojczystego Izraela.
W menu natrafi¢ mozecie na szaszlyki z o$miornicy i wotowego
tluszczu posypane sumakiem, szparagi z rabarbarem i sosem
na bazie rézanej kombuchy lub mandarynki w galaretce z sake.
Nie mniej ciekawe niz to, co na talerzu, jest to, co w kieliszku:
koktajle, kombuche oraz wina wybrane przez Samine.

PS Na lato wlasciciele szykuja otwarcie swojego drugiego lokalu,
Café Frieda. (MM)

Hotel Oderberger
Oderberger Strasse 57
www.hotel-oderberger.berlin

Mrs Robinson’s
Pappelallee 29
www.mrsrobinsons.de
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