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Na mapie smakow Lublina prym wiod3 cebularze. Tuz za nimi forszmak

i pir6g z kaszy gryczanej lub jaglanej. Kulinare dzieje Lubelszczyzny ksztat-

towaty sie w ciggu kilku stuleci, a wspotczesne smaki miasta przeplatajg sie

z tradycjami kuchni staropolskiej, zydowskiej, ormianskiej oraz kresowej: Na

lubelskim stole nie moze wiec zabrakna¢ r6znego rodzaju kasz, serow, ryb,

wieprzowiny ze Swini putawskiej czy miodu. Wiele z nich trafita na liste
produktow tradycyjnych wojewddztwa lubelskiego.

Kuchnia lubelska to przede wszystkim lokalni producenci i restauratorzy,
ktorzy chea, by nasz region byt kajarzany z naturalnymi sktadnikami i wysmie-
nitym tradycyjnym smakiem. Obecnie wiele obiektéw moze pochwalic sie
oryginalnym wystrojem oraz wyszukanym menu. Program Miejsce Inspiracji
to znacznie wiecej niz doskonata jakos¢ dan, idealna obstuga czy lokali-
zaqja. Laureaci Programu Miejsce Inspiracji sprawiaja, ze wizyta w danym
i miejscu moze by¢ niezwyktg przygoda, a turystom pozostajg wyjatkowe
wspomnienia z pobytu w Lublinie.

ktore oprocz Swiadczenia podstawowych ustug gastronomicznych
zapewniajg swoim gosciom mozliwos¢ doswiadczania dziedzictwa
oraz atmosfery Lublina.

‘ Ideg przewodnig Programu Miejsce Inspiracji jest wyrdznienie miejsc, ‘

DOSWIADCZAJ BY ZROZUMIEC.
POZNA) MIE)SCA INSPIRAC]I
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Wsrod kasz popularnych na
Lubelszczyznie mozna wyrdznic:
gryczang, jaglang i jeczmienng (w tym
peczak). Z kaszy gryczanej styng przede
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wszystkim okolice Janowa Lubelskiego, gdzie row-
niez od kilkunastu lat odbywa sie Festiwal Kaszy

,Gryczaki” Do potraw, w ktérych znajdziemy kasze
gryczang naleza: pirog bitgorajski, pierogi z kasza

gryczang i biatym serem czy gryczak janowski.
Kasza jaglana jest wytwarzana z prosa. Przygo-
towuje sie z niej m.in.: pirdg jaglany, parowance
z kasza jaglang czy gotabki z jaglanym farszem.
Wérad rodzajow kaszy jeczmiennej mozna wyrdznic
mazurska, wiejska, perfowa i peczak (na Lubelsz-
czyznie zwany rowniez pecakiem). Z jej dodatkiem
gotuje sie np. krupnik, a z peczakiem czulent czy

wigilijng kutie.
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Okolice Fajstawic styng w uprawy

ziot. Rosng tu tymianek, majeranek,
szatwia, mieta, dzieki ktorym lubelska
kuchnia nabiera smaku i charakteru. Dzigki

wtasciwosciom leczniczym ziota z Lubelszczy-
zny znajdujg zastosowanie takze w kosmetyce
P i medycynie. Tymianek, zwany tez macierzanka,
_ podkresli smak dan z drobiu, ryb, dziczyzny, ale
*\' =2 rowniez nadaje charakteru deserom. Szatwia to
| roslina o aksamitnych szarawych listkach, ktére po

m przesmazeniu na masle beda ciekawym chrupig-

cym dodatkiem do kremowych zup, pierogéw czy

v makaronow. Majeranek to obowigzkowa przy-

i } prawa w kuchni polskiej, bez niego kurki, barszcze,
' pieczone kaczki i miesa nie bedg smakowat tak

pysznie. Mieta najlepiej pasuje do deserw i napo-

jow, jej swiezy aromat potrafi rowniez podkrecic

smak serow i warzyw.

A\

Grzyby i

Lubelskie lasy to prawdziwy raj dla grzybiarzy,
ktorzy w sezonie napetniaja kosze borowikami,
podgrzybkami, kurkami i rydzami. Lubelszczyzna to
rowniez zagtebie pieczarek. Grzyby lesne i pieczarki

53 sktadnikiem wielu regionalnych dan, jak

chociazby wpisanego na Liste Produktow

Tradycyjnych forszmaku lubelskiego,

a takze pierogdw, parowancow czy

pasztecikow.
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7 Dzieki dostepowi do naturalnych surowcow

of Lubelszczyzna stynie z produkgji dobrej jako- \
7/ sci alkahali. Jako krajowy przedstawiciel upraw \
- chmielu (ponad 80%) moze pochwalic sie kilkoma \ /
\ browarami, ktorych piwa mozna kupic w cate] —
Polsce. Podobnie jest w przypadku sadéw jabtoni, ™

dzieki ktorym lokalne gospodarstwa wprowadzajg
na rynek coraz wieksze ilosci cydru. Specyficzne
uksztattowanie terenu sprawia, ze na zboczach
wzgdrz mozna uprawiac winorosla, a w lokalnych
winnicach powstaje pyszne wino. Warto rowniez
wspomniec o nalewkach i miodach pitnych,
ktore s3 wpisane na Liste Produktow
Tradycyjnych, a naleza do nich m.in.:
midd pitny Trojniak, zurawinéwka
bitgorajska czy malindweczka.
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Swinia
rasy purawskief
to najstarsza i najbardziej ceniona
rodzima rasa w Polsce, hodowana juz od lat
20. ubiegtego wieku w okolicach Putaw i Lubar-
towa. Pod kaniec XX wieku jej hodowla znacznie sie
zmniejszyta. Jednak wraz z moda na produkty wyso-
kiej jakosci nastapito odradzenie rasy putawskiej.
Kupujgc mieso ze swini putawskiej, od razu
zauwazamy jego ,marmurkowos¢’, czyli cieniutkie
niteczki thuszczu srodmiesnego. Thuszcz ten jest
nosnikiem smaku, a dzieki jego zawartosci w miesie
wieprzowina po przygotowaniu nabiera odpowied-
niej kruchosci i soczystosci, co powoduje wyjatkowy
smak, doceniany przez kaneserow.

JL/uhelsyzczyzna to najwieksze zagtebie ryb
stodkowadnych dzieki czystym i nieskazonym
wodom. W gospadarstwach rybackich mozna kupic
Swieze karpie, pstragi, liny, szczupaki oraz sanda-
cze. Z tutejszych ryb powstaja pyszne dania, do
ktorych nalezg m.in. szyneczka z karpia z Pustelni
(zy pasztet z karpia z Sierskowoli. Na Lubelszczyznie
przygotowuje sie rowniez karpia po zydowsku, ktory
mozna nazywac wizytowka regionu. Z rybnego
urodzaju karzystajg tez lubelskie restauracje,
a producenci ryb coraz czesciej otwieraja
swoje lokale gastronomiczne, ktore
tiesza sie duzg popularoscig
z uwagi na bezposredni dostep
do Swiezych ryb.




Owoce

Region lubelski wyraznia duze

nastonecznienie, czyste, nieskazone

powietrze oraz wystepowanie gleb wapien-

nych zapewniajac doskonaty smak i najwyz-

523 jakos¢ owocow. Lubelskie ziemie zajmujg sady

i plantacje owocow uprawiane przez kolejne poko-

: lenia producentow. Wsrad owocow prym wioda
wyjatkowe jabtka i maliny krasnickie oraz truskawki
zgminy Putawy. 85 pracent catej produkgji malin oraz
jedna trzecia produkji truskawek w Polsce pochodzi
z Lubelszczyzny. Ten region jest takze liderem w pro-
dukeji porzeczek i borawek. W lokalnych gospodar-
stwach mozna zaopatrzyc sie nie tylko w Swieze
owace, ale takze w wytwarzane przez whascicieli
pyszne przetwory, m.in. saki, syropy czy konfitury.

B . Worzywa

Nic bardziej nie pasuje do kuchni sezonowej niz
warzywa. Na lubelskich stotach obak tradycyjnych
potraw powszechnie znane ziemniaki, marchew czy
buraki czesto wracajg w unowoczesnionej wersji: pie-
czone, karmelizowane, w postaci kremowych zup lub
delikatnych purée. Kandydatkg na miano lubelskiego
warzywa jest zas cebula. Znajdziemy jg rowniez
w cebulaku zukowskim czy zupie cebulowej
z Goraja. Szczegolnie cenne s3 warzywa
z upraw ekologicznych, kterych na
Lubelszczyznie z roku na rok
powstaje coraz wiecej.
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FINE JEWISH FOOD

(zym sg dla Pana smaki Lublina?

Najlepsze smaki Lublina to te najprostsze, najbardziej naturalne, z dtuga tradycja i powigzane z wieloma
kulturami, ktare mieszaty sie w tym miescie. Smaki wigza sie dla mnie z sentymentem i przywigzaniem do
miejsc dobrze mi juz znanych.

Jakie sg Pana ulubione produkty lokalne?

Maj ulubiony produkt lokalny to ten, ktarego zapach przenosi do przesztosci, czyli cebularz lubelski. Smak
pszennego placka z cebulka, makiem i olejem jest dla mnie niepodrabialny i wyjatkowy. Ten wypiek zawdzie-
czamy lubelskim Zydom z XIX wieku. Mysle, ze wyrab ten podbija serca wielu mieszkancow nie tylko Lublina,
bo cebularz stat sie popularny i doceniany réwniez w innych regionach i miastach Lubelszczyzny.

(o jest Paristwa specjalnoscig?
Specjalnoscig restauracji The Olive s3 dania kuchni polskiej i Zydowskiej serwowane w nowych aranza-
cjach. Wiaze sie to z charakterem i atmosferg miejsca, czyli niegdysiejsza, najbardziej prestizowa na
Swiecie szkofg rabiniczng. Mozemy sie réwniez poszczyci¢ bogatym wyborem win izraelskich. Do
naszej restauracji warto wraci¢ na wszelkie dania zydowskie, ktére smakuja tak, jak by byty
przygotowywane przez gospodynie z dawnej dzielnicy zydowskiej przy Starym Miescie
w Lublinie. Przyrzadzane s3 wedtug starych receptur, ale w nowych wydaniach. Na
przystawke polecamy przede wszystkim Sledzika po zydowsku z rodzynkami,
cynamanem i musztarda. Z dan gtownych propanujemy golen cielecg z czu-
lentem zydowskim, a na deser wysmienitg pasche zydowska.
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Jak przejawia sie wielokulturowost kuchni lubelskiej?
Wielokulturowos¢ Lublina to ztota karta w historii naszego
miasta i przejawia sie nie tylko w kulturze i zabytkach,
ale takze w kuchni. To tu od wiekow zamieszki-
wali przedstawiciele wielu narodowosci i religii -
prawostawni, ewangelicy, Zydzi, Whosi, Wegrzy,
Niemcy, Ormianie. Na szczescie zostawili po sobie
wiele niesamowitych smakaw. Wystarczy chociazby spro-
bowat prostych i smacznych zydowskich wypiekow takich jak
bajgle, cebularze czy chatki.
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(o tworzy klimat ParZony?

Przede wszystkim chodzito o stworzenie kawiami jako miejsca spotkan, gdzie kazdy czuje
sie swobodnie niezaleznie od wieku czy ptci. Klimat jest europejski, a kazdy odwiedzajacy
nas moze poczut sie jak w domu. Zawsze podkreslamy - jestesmy otwarci na wszystkie
potrzeby i oczekiwania naszych gosci. Oczywiscie sercem naszej kawiami jest kawa. Jest
przytulnie, nowoczesnie, kolorowo i z mndéstwem elementow dekoracyjnych. Lekka eklek-
tyczny styl wnetrza taczy ze sobg skandynawska stylistyke z klimatem i wystrojem wtoskich
kawiarenek. A do tego jeszcze, przy odrobinie szczescia, zamiast krzesta trafimy na kanape.

Na jakg pozycje z menu goscie najchetniej wracajg do Panstwa lokalu?

Oferujemy kawy zaréwno z segmentu speciality, jak i tradycyjne. Kazdy w Lublinie juz chyba
styszat 0 naszych deserach, na przykfad freak shake - to istna wariacja na temat stodko-
sci. Wszystkie serwowane przez nas dania kamponujemy ze Swiezych sktadnikéw, dostepnych
w zaleznosci od pory roku. W naszym menu s3 pyszne zdrowe $niadania, lunche, zupy, dania,
autarskie ciasta i desery, a wszystko to podane z iscie artystycznej oprawie.

Jakie lubelskie sktadniki znajdziemy w Panstwa menu?

Wszystkie dania staramy sie tworzy¢ z lokalnych produktéw, takich jak jajka, miad,
nabiat, warzywa, wedliny, pieczywo. Wspotpracujemy z lokalnymi manufakturami

i producentami z wojewddztwa lubelskiego.







RESTAURACJA

EGO

Restauracja EGO znajduje sie w budynku Hotelu Alter. Specjalnie dla naszych gosci na nowo
/ odkrywa sekrety kuchni polskiej w nowoczesnej aranzacji. Szef kuchni twarczo interpretuje
tradycyjne receptury, wykorzystujac najwyzszej jakasci produkty regionalne, takie jak mleko,
' sery. Menu zmienia sie zgodnie z porami roku, a jego wyjgtkowym atutem sg wyborne
miesa i ryby przygotowane technika sous vide, pyszne tradycyjne sosy oraz znakomite
desery. Restauracja oferuje réwniez doskanaty wybér win, a sommelier stuzy pomoca w ich
doborze. Jestesmy otwarci dla wszystkich mitosnikéw dobrego smaku, ktérzy poszukuja
niezapomnianych wrazen kulinamych.

\
?

Podstawowa zasada, jaka kierujemy sie przy tworzeniu menu, jest korzystanie z tego, co
nas otacza i jest najlepsze w regionie. Karta jest krotka i jednoczesnie réznorodna. Kazdy
znajdzie cos dla siebie.

Szczegdlnym daniem jest tatar wotowy przyrzadzony z wotowiny pachodzacej z tukowa. Cie-
kawym dodatkiem do dania jest cebularz lubelski, ktéry sami pieczemy od podstaw.

Uwazamy, ze warto positkowat sie wiedzg i technikami z innych kuchni,
dlatego czesto dokonujemy fuzji naszej tradycyjnej, regionalnej kuchni
z nowoczesnymi technikami réznych miejsc Swiata.






PEREOIA

Co wyrdznia Pertowg wsrod innych lokali na kulinarnej mapie Lublina?

Naszym gtéwnym celem byto potaczenie pijalni piwa z kuchnig na poziomie. Zazwyczajidac
na piwo, mozemy liczy¢ jedynie na proste, szybkie przekaski. Natomiast u nas bohaterem jest
piwo, ale lokalne produkty traktujemy z nalezytym szacunkiem. To idealnie wspétgra. W Perto-
wej pracuja jedynie ludzie z pasja, maniacy gastronomii, ktérym ta praca daje duzo satysfakcji.

Skgd czerpig Paristwo inspiracje do swojego menu?

Tworzac karte, zawsze stawiamy na sezonowosc, lokalnos¢, nie zapominajac jednak o korze-
niach i naleciatosciach charakterystycznych dla naszego regionu. Jestesmy lokalem firmowym
Perta Browary Lubelskie. Kiedys byt tu wspaniaty Browar Vettera. Wezesniej jeszcze, klasztor
ojcow Reformatow, co takze jest dla nas ekscytujace. Podkreslenie miejsca, w ktdrym sie
znajdujemy, jest niezwykle wazne. Chcemy, by karta byta przegladem tego, co aktualnie
jest dostepne na polach czy w ogrodach. Nasz szef kuchni Mateusz Ciotko preferuje mariaz
polskiej i francuskiej kuchni.

Jakie potrawy cieszg sie najwiekszym zainteresowaniem Panstwa gosci?

W obecnej karcie s3 aczywiscie bestsellery. Chaciazby paroburgery, czyli nasza interpretacja

tradycji lokalnej. Butki na parze, parowance, jako kanapka w stylu street food. Szef

kuchni uwielbia potrawy z podrobdw. Jestesmy mocni w deserach, ze wzgledu na
wiedze, praktyke i lekkie wariactwo w t3czeniu smakéw W obecnej karcie wiele

pozytywnych opinii zbiera beeramisu. Potgczenie wymrazanego porteru
battyckiego, mascarpone i popcornu z kaszy gryczanej to nie tylko dla

\ > mnie deser totalny!






TRYBUNALSKA
CITY PUB

Prosze w kilku stowach opisac koncepcje Paristwa restauracji.

Trybunalska to nie tylko restauracja. Stawiamy na kompleksowa obstuge goscia. Staramy
sie, aby na kazdym poziomie wszystka byto wyjatkowe, poczawszy od porannej kawy z seg-
mentu speciality, Swiezego pieczywa i regionalnych sniadan. Proponujemy autorskie cocktaile
naszych barmanow, pubowe przekaski do kraftowych piw, a takze dania restauracyjne, ktére
zaspokojg nawet najbardziej wysublimowane podniebienia.

Jakim lubelskim daniem poczestowataby Pani kogos waznego?

W Trybunalskiej kazdy gost jest wazny. Goszczac kogos bardzo wyjatkowego, z autorskiej
kuchni Jarka Saka wybratabym gesie zotadki w aromatycznym sosie z bakaliami, hummusem
i ogorkiem kiszonym. Podatabym to danie z dwoch powoddw: po pierwsze Swietnie abrazuije,
taczenie raznych wptywow w lubelskiej kuchni, a po drugie specjalnoscia naszego szefa kuchni
53 potrawy miesne, w tym rowniez podroby.

Na jakie lokalne produkty stawiajg Paristwo w swoim menu?
Menu w naszej restauracji zawsze jest sezonowe i uzaleznione jest od tego, co aktualnie
dostepne jest na rynku. Dlatego modyfikujemy je kilka razy w roku. Niezaleznie od tego, czy
jest to mieso, ryby, warzywa, owace czy sery, sktadnikow szukamy najblizej jak sie da.

Jak wyobrazajg sobie Panstwo Trybunalskg za 5 lat?

W ciggu najblizszych lat stawiamy na rozwaj. Chcemy nawiazywac zardwno
do tradycji Lublina, jak i czerpac inspiracje z najwiekszych europejskich
stolic. Stworzymy jedno z najbardziej atrakcyjnych miejsc w Lubli-
nie, nie tylko pod wzgledem kulinarnym. Najblizsze lata to czas
zmian i remontow.
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Miedzy *
Stowami ))
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(o tworzy Paristwa unikalnos¢ na kulinarnej mapie Lublina?

Miedzy Stowami to nie tylko kawiarnia, ale rowniez ksiegarnia. Wystroj i domowa atmosfera
sprawiaja, Ze nasi goscie chca sie wygoadnie rozsiase wsrad ksigzek z filizankg dobrej kawy lub
aromatycznej herbaty. Menu jest petne kaw i herbat z catego Swiata, pysznej czekolady oraz
deserow przygotowywanych w tradycyjny sposob. Tu czas ptynie inaczej, zwalnia i pozwala
cieszyc sie spotkaniem z drugim cztowiekiem i kulturg, ktora jest na wyciggniecie reki. Tu
rozbrzmiewaja dtugie rozmowy i Smiech.

Z czego sg Panistwo szczegélnie dumni?

Z naszych gosi, nie tylko tych, ktdrzy przychodza do nas codziennie, ale takze z tych, ktarzy
zaeladaja do nas raz, dwa razy do roku, kiedy s3 w Lublinie. Cieszymy sie, Ze wizyta u nas
jest dla nich przyjemnoscia.

Kogo z przesztosci Lublina zaprosiliby Paristwo do swojego lokalu?

Z przyjemnoscig goscilibysmy Jozefa (zechowicza, uwielbiat stodycze, wiec pewnie posma-
kowataby mu nasza czekolada. W jego twarczosci zarowno literackiej, jak i fotograficznej
wida¢ ogromng mitos¢ do Lublina, jego historii, tradycji, ale réwniez codziennego zycia
mieszkancow. W poezji (zechowicza Lublin to arkadia, do ktérej chee sie wracac. Staramy
sie, aby Miedzy Stowami byto takim miejscem.
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Kolacja z widokiem na miasto czy dobra kuchnia - co przycigga gosti do 2PiEr?
Restauracja 2PiEr przycigga smakiem, stylem, oryginalnie zaaranzowanym wnetrzem - okrggtym - jak
nazwa naszego lokalu wskazuje. To niewatpliwie nasze atuty, jednak o sukcesie tego miejsca przesadzaja
&Y doskonate dania, przygotowywane w wigkszosci ze sktadnikdw regionalnych. Nasza kuchnia to - najkroce]
\ ¥ \ rzecz ujmujac - doskonali kucharze, ciekawe smaki, finezyjnos¢ podania potraw i atmosfera, ktdra sprzyja
‘ zaréwno rodzinnym obiadom, jak i biznesowym spatkaniom.
i

\ ‘ (o byto najwiekszym wyzwaniem dla Paristwa w tworzeniu restauracji?
Pofaczenie tradycji z nowoczesnoscig. Przekonanie naszych klientéw, ze klasyczne, regionalne dania moga
‘ smakowat wysmienicie nie tylko w starym dworku przy ciezkim debowym stole, ale réwniez w nowoczesnie
" zZaaranzowanej restauracji na pigtym pietrze przeszklonego biurowca. Na szczescie nie musielismy zbyt dtugo
przekonywat do siebie naszych gosci. Kto raz zawitat do 2PiEr, zwykle zostaje statym klientem restaura-

gji. JesteSmy dumni, ze 2PiEr jest wtasnie w Lublinie, miescie inspiracjil

(o Swiadczy o wielokulturowej tradycji kulinarnej Lublina?

Lublin to tygiel kultur, w ktérym rozne spotecznosci, mniejszasci zyty obok siebie przez wiele lat,
WN0sz3c swoje zwyczaje, w tym takze kulinarne. Staramy sie, by nasza kuchnia, odwotywata
sie do dawniej przyrzadzanych potraw, ale doprawiamy je szczypta niecodziennych,
zaskakujacych potaczen. Aby sie o tym przekona, najlepiej jest zasigs¢ w fotelu
z widokiem na Ograd Saski, delektujgc sie migsem swinki rasy putawskiej, na kto-
rej przygotowujemy nasza kultowa juz zupe cebulowa z Goraja. Dla amatoraw
ryb mamy na przykfad unikalng, regionalng potrawe - kaszanke z karpia

z gospodarstwa rybnego , Pustelnia” z okolic Opola Lubelskiego.

Jakie lubelskie sktadniki i aromaty najczesciej wykorzystujg
Panstwo w swaojej kuchni?

W 2PiEr s3 to sery regionalne z Cycowa oraz rézne
gatunki kasz uprawianych przede wszystkim na
LubelszczyZnie. To wiasnie kasze s3 najczescie]
wykorzystywane w daniach kuchni regionalnej

serwowanej u nas. (o do aromataw, bogato wykorzy-
stujemy grzyby z lubelskich laséw - padgrzybki, borowiki,
kaminki, ale takze ziota z naszego regionu, w tym fajstawicki
tymianek. Polecamy rowniez miesa od okalicznych dostawcow -
ges bitgorajska i jagniecine z regionu Wiodawy.
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Klasyka z nutg nowoczesnosci czy potrawy w tradycyjnym wydaniu - na co stawiajg Panstwo w swojej
kuchni?

Charakter naszego miejsca podkresla przede wszystkim kuchnia szefa Piotra Kwiatosza. To tradycjonalista
z krwi i kosci, ktory szczegélnie umitowat sobie kuchnie francuska, jednak powrét do korzeni i receptur
ukrytych dzié juz jedynie na wsiach u doswiadczonych lubelskich gospadyn sprawity, Ze kuchnia polska stata
sie najblizsza jego sercu. Tradycyjna kuchnia lubelska i polska, smaki dziecinstwa serwowane w nowoczesnej
formie w mysl idei Slow Food i fusion to nasza mysl przewodnia. W naszej karcie nie znajdziemy nudy, bo
szef Piotr szanuje i celebruje sezanowast w swoim kulinarnym krélestwie, gotuje zgodnie z naturg i w rytm
zmieniajacych sie por roku.

Na jakie danie goscie najczesciej wracajg do Paristwa restauracji?

0d lat gosci na naszych stotach zupa grzybowa z jagniecing lubelska i duzg iloscig grzybéw serwowana
z uszkami nadziewanymi sezonowymi warzywami i ziotami; regionalna, wedzona szyneczka z karpia z regio-
nalnej pustelni, podawana z blinami gryczanymi w przerdznych odstanach i kwasng $mietana. Kolejnym
daniem sg zdecydowanie juz od lat goszczace na naszych stotach policzki wotowe podawane z sosem
whasnym oraz regionalny pstrag z lokalnej pustelni. Latem nasi goscie z checig powracajg na
tradycyjny chtodnik lubelski z opiekanymi ziemniaczkami z okrasa. P6zng jesienig przybywa
zwolennikow gesi bitgorajskiej, ktora kroluje na naszych stotach od listopada do grudnia
w ramach ogélnapalskiej akgji Gesina na sw. Marcina.

Jak wyglgda wybér dostawcow regionalnych produktow?
Szukamy przez znajomych, umawiamy sie na spotkania, degustacje
danych produktow i podejmujemy decyzje o wspétpracy. Zwykle
trafiamy do matych, czesto rodzinnych lokalnych gospodarstw,
w ktorych zaopatrujemy sie w warzywa i owoce sezonowe
czy jaja. Na terenie naszego wojewddztwa spotkac mie-
dzy innymi mozemy sporo tak zwanych manufak-
tur produkujgcych sery, jogurty, miody, soki lub
konfitury, a takze doskonate, tradycyjnie wedzone
miesa i wedliny. Od lat wspétpracujemy z naszymi
dostawcami, miedzy innymi jagnieciny, gesiny, wie-
przowiny rasy putawskiej, a takze ryb.
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Skgd pomyst na nazwe restauracji?

Mandragora jest to nazwa zaczerpnieta z Piesni nad Piesniami. Mdj przyjaciel Mieczystaw Szczesniak nagrat
zKayah piekny utwor do tego fragmentu Starego Testamentu. Kiedy otwieratam restauracje, caty czas miatam
stowo Mandragora w gtowie i paczucie w sercu, ze to jest to. Mandragora jest symbolem mitosci, ptodnosci,
szczescia.

W cigeu 14 lat byto tu wiele chwytajacych za serce historii. Mamy w Mandragorze stolik, przy ktérym
najczesciej odbywaja sie zareczyny, a poZniej ci ludzie wracajg do nas juz jako matzenstwa. Mamy gosci,
ktérzy z dzie¢mi przyjezdzaja z catej Polski, bo tu niegdys studiowali, tu sie poznali i teraz chcg pokazac swoje
dzieci. To jest wzruszajace.

Na jakie wydarzenia warto przyjsc do restauracji Mandragora?

Pierwsze wydarzenie, z ktdrego jestesmy bardzo dumni i ktére kontynuujemy corocznie Wielkie Zydow-
skie Wesele. Jest to inscenizacja $lubu zydowskiego z udziatem publicznosci. W piatki co tydzied mamy
koncerty klezmerskie na zywo. Jest to jedyne miejsce w Lublinie, gdzie mozna postuchac tej muzyki
w wykonaniu lubelskich zespotow. W sobate na zakonczenie szabatu staramy sie zaprosic zespot
z zewnatrz. Organizujemy réwniez warsztaty kuchni zydowskiej, w zaleznosci do Swigt i wyda-
rzen kultury zydowskiej. Przy Swietach staramy sie zapraszat osoby, ktare moga przyblizy¢
pewne tradycje, opowiedziec historie. Ja przygotowuje dania zwigzane z tymi swietami.

Jakie danie jest Paristwa specjalnoscig?
Mamy ich kilka, poniewaz kuchnia zydowska rzadzi sie swoimi prawami. Mamy
karte szabasowa, gdzie kralowg zawsze jest gesina i czulenty: z gesing
z cymesem na peczaku lub wotowy z jajkiem i kasza gryczang. To jest
nasza wizytowka, jesli chodzi o szabat. Ale daniem obowigzko-
wym na stole szabasowym jest teZ ryba - gefilte fisz.
Robimy wszystko od podstaw, jestesmy jak rze-
mieslnicy. Sami kupujemy rybe, sami ja przygo-
" towujemy. Staramy sie podawac dania takie,
} gdzie mamy caly proces przygotowania pod
kontrola. Na co dzien mamy kilka specjalnosci:
kaczka po zydowsku podawana z miodem, cymesem
i jabtuszkami, watrabka z miodem i grzybami oraz winem
kaszernym. Deserem od poczatku jest pascha z rodzynkami
i migdatami. Zapraszamy réwniez na wypiekane przez nas chatki,
cebularze, bajgle oraz chleby.
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PIOTR KWIATOSZ

Postawili Paristwo na private dining. Skgd pomyst na zmiane?

Pomyst podsuneli goscie. (zesto pytali 0 mozliwos¢ rezerwacji catej sali restauracyjnej na
wylgcznosc. Niewielka i otwarta przestrzen naszego lokalu nie dawata az takiej prywatnosci
i intymnosci, jakiej potrzebowali. Coraz czesciej powracali do nas z kancepcjg organizacji
kolacji zamknietych i mitego spedzenia czasu w ulubionym gronie z serwisem na najwyzszym
poziomie oraz indywidualnie przygatowanym menu lub menu degustacyjnym. Niewiele lokali
moze dat taka mozliwos¢. Postanowilismy spetnic te oczekiwania.

(zym zaskakuje gosci Chapter One?

Chapter One by Piotr Kwiatosz to przede wszystkim wyrafinowane dania z wyselekcjonowa-
nych sktadnikow, unikatowa i nietuzinkowa forma padania, profesjonalny serwis i wyjgtkowa
atmosfera, dzieki czemu zwykly positek na dtugi czas pozostaje w pamieci. To pierwsza
restauracja private dining w Lublinie, ktéra umozliwia celebrowanie wyjatkowych chwil
bez krzty pospiechu w eleganckim, a jednoczesnie przytulnym wnetrzu zlokalizowanym na
urokliwym Starym Miescie Lublina.

Na jakie smaki stawiajg Paristwo w nowej odstonie restauracji?

Stawiamy na magiczne smaki Lubelszczyzny. Pielegnujemy tradycje jednak w catko-

wicie nowaczesnej, nietuzinkowej formie. To przede wszystkim regionalne ryby

Swieze | wedzane, jagniecina lubelska, wieprzowina rasy putawskiej, a takze
ges bitgorajska w wielu odstonach i formach. Tradycyjne warzywa i owace

z lubelskich lasow, sadaw i ogradow. To takze regionalne sery i jogurty,

a takze dary lasu ziota, grzyby i owace.
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zrozumie¢ unikatowy charakter naszego miasta, nalezy je poznawat i doswiadczat
wszystkimi zmystami.

Miejsce Inspiracji to prestizowy tytut przyznany podmiotom z branzy HoRe(a,
ktére poprzez swojg oferte, wystréj wnetrza i dziatalnost tworzg niezwykty klimat
charakterystyezny dla Lublina. Gwarancja goscinrego przyjecia, regionalne sktadniki
w starannie przygotowywanych potrawach oraz inicjatywy przyblizajace dawng
historie | wspotczesny obraz miasta pozwalaja odkry¢ inspirujaca osobowost Lublina.

Chcesz blizej poznat miasto i jego atrakcje?
Zapytaj Migjsca Inspiracji o wskazowki i materiaty promacyjne!

DOSWIADCZAJ BY ZROZUMIEC.
POZNAJ MIEJSCA INSPIRAC)I
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