sobie przewodnika

ancji. Dzi$ ukazuje sic
wieciu krajach. I jest obok
inajbardziej prestizowa
4w, gastronomicznym
Ucieszyto mnie wiec,

ic polska wersjc.
onimowych inspektoréw
falo od Battyku po Tatry
iwaniu restauracji i hoteli,
10 7jes¢. Dodatkowo
tMillau opisano

izych produktow

iith i podano 40 micjsc,
warto kupowac
Spozyweze, 1 o ile cieszy,
rzy znalezli u nas
drestauracji godnych

1o fakt, ze sq jeszcze
licknej ojczyznic obszary
Pomorzu §rodkowym,
Yinic, na potudnie

Wia), edzie nie natrafili

Zegolnie ujeto mnie,
‘&Millau znalazlo si¢
awskich knajp,
“cho¢ nie maja

kich szeféw kuchni,
fieszy ¢ siq jedzeniem.
£ ulubionej wloskiej
Delizia jest Bibenda,
Smicnite dania

¢ polska

omorskg kuchnia.

Iy kucharz zna swoje mozliwosci
bksperymentuje na gosciach.

dnego, daje do my$lenia...

Niby nic, ot hummus
z jajkiem na péitwardo.
Ale zrobi¢ go dobrze
to sztuka!

Na przyklad rewelacyjny hummus
z jajkiem na péitwardo (dobrze

je ugotowac to tez sztuka!t),

paté z kaczej watrdbki z domowa
konfiturg i — uwaga! — naprawde
pyszng grillowang biala kielbase
podawana z soczewicg. Kolejne
docenione przez inspektorow
miejsce to knajpka By the Way.
Minimalistyczne wngtrza

i zaskakujgco trafne, starannie
dopracowane menu, zmieniajace sie
co pare tygodni (kazdy znajdzie

tu cos dla siebie: i weganin,

i wegetarianin, i migsozerca).
Kuchnia jest autorska z wyraznym
akcentem $rédziemnomorskim
(coz, nie jestem bezstronna, wlasnie
takg lubig), oparta na sezonowych
produktach. Par¢ dni temu jadiam
tam doskonalg zupe-krem

z czerwone] kapusty o gigbokim
kolorze i smaku lekko korzennym
Z nutg czerwonego wina. Jadlam ja
w skupieniu, by nie straci¢ nic

z blogiego uczucia, jakie mnie
ogarnglo. Bo wracajac do mojego
ulubionego hasla GHF: jedzenie
powinno zaspokaja¢ gléd — nie
préznosé, sprawiaé przyjemnosé —
nie trudnos¢, by¢ doznaniem
kulinarnym - nie intelektualnym

i dawac¢ okazje do dzielenia sie
rado$cia positku z bliskimi.
Nickoniecznie na Facebooku...

do ktérego warto naleze,

KW

pa =

¥

rancja, region Pofudniowe Pireneje, departament Lot
(to od nazwy przeplywajacej tu rzeki). Dziewie¢ kilometréw
na potudnie od stolicy departamentu Cahors znajduje sie

winnica Chéteau de Haute-Serre, w ktérej od éredniowiecza

z powodzeniem uprawiano winorosl. Jedno z win tego chateau bylo

nawet, jakbysmy dzi§ powiedziel, suportem samego Chateau

Margaux na wykwintnych kolacjach. Ale po latach tustych nastaty

chudziutkie, w rezultacie ktérych winnica podupadta, a ziemie

na prawie sto lat opanowaly krzaki jatowca i skartowaciate deby.

| trzeba byto Georges'a Vigouroux, winiarza w trzecim pokoleniu,
ktory na poczatku lat siedemdziesiatych XX wieku w przeblysku geniuszu
stwierdzit, ze skoro ta winnica rodzita kiedys znakomite owoce, warto
przywrocic jg do zycia. Dzigki tej madre] decyzji mozemy sie znéw rozkoszowac
wspaniatymi winami z tego miejsca. Ja upodobatem sobie Cahors Gouleyant
Malbec. Jest glebokoczerwone, prawie atramentowe, z charakterystyczna

dla odmiany malbec, z ktdrej w duzej mierze powstaje, obwédka koloru
magenta. Smak czerwonych kandyzowanych owocéw uzupetnia gatka
muszkatotowa, cynamon i wanilia. W jezyk na poczatku szczypia taniny,

ale sig nie zniechgcajmy. Charakterystyczna poczatkowa szorstkoéé Cahors
ustapi i wino rozkwitnie, gdy podamy je do pasztetéw, dari z czerwonego miesa

i drobiu hojnie przyprawionych pietruszka, czarnym pieprzem, czosnkiem,
tymiankiem i rozmarynem. Warto wiedzie¢, ze za Cahors stojg dwa tysiaclecia
tradycii. Pili je i pielgrzymi udajacy sie do Santiago de Compostela, ktérzy

po drodze zawitali na te tereny, jak i papieze rezydujgcy w Awinionie,

dwdr rosyjskich caréw oraz arystokracja angielska. To kupaz robiony

z kilku odmian winogron — minimum 70 proc.
to wspomniany malbec, a pozostata czeéé —
merlot i tannat. Nazwe pochodzaca od miasta

znajdujacego sie mniej wiecej w potowie drogi
miedzy Bordeaux a Montpellier wymawia sie
Jkaor”, z tym charakterystycznym francuskim ,r’
na koricu. Okreslane réwniez mianem ,czarnego
wina", Cahors to jedno z najciemniejszych win
$wiata, ktére degustatorom plata figla w postaci

zabarwionych na bordowo ust. To jednak klub,

Jerzy Mazgaj, koneser wina,
szef sieci delikatesow Alma.




