Komisja Stomatologiczna _Najnowsze Miesne rarytasy

Miesne rarytasy
Po przewodniku wege i rybnym, zostatam poproszona przez Czytelniczke o przygotowanie
zestawienia restauracji dla miesozercéw. Postaram sie, by - jak na luty przystato - nie
zabrakto romantycznego entourage.

Agnieszka Danowska-Tomczyk
Meat Point, ul. Krotka 11/15, todz

Zacznijmy od miejsca, ktére pierwsze przychodzi na mysl, gdyz mieso ma w nazwie. Niech
nikogo nie zmyli ten adres - lokal frontem stoi do ul. Zachodniej, tuz przy ul.
Limanowskiego. Miejsce jest ciekawe, bo trudno powiedziec, czy to bardziej delikatesy
miesne z czescig restauracyjng, czy odwrotnie. W kazdym razie wybor jest tu ogromny,
ale warto pamietac, ze jest to lokal serwujacy kuchnie turecka, wiec z wiadomych
przyczyn nie zjemy tu wieprzowiny. Jest za to bodaj najbogatszy w todzi wybdr jagnieciny.
Sama przyjezdzam tu na zakupy mies na specjalne okazje. W czesci restauracyjnej mozna
sprébowac wysokiej jakosci kebabdw, mies z rusztu czy desek réznych miesnych kaskow
do wspotdzielenia. Na deser tureckie przysmaki ociekajagce miodem - idealna rownowaga
dla miesnej uczty.
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Tango Argentino Steakhouse, ul. Traugutta 14

Zdaniem wielu, Tango to najlepszy adres w todzi, by sprébowac autentycznych,
perfekcyjnie przygotowanych stekéw. Z pewnoscia to lokal, w ktérym mieso odgrywa
gtéwna role - serwowane jest w tradycyjny sposéb, prosto z grilla, a przygotowuje je
doswiadczony kucharz - wiasciciel, rodowity Argentyhczyk.

Menu bazuje na klasycznych cieciach argentynskiej wotowiny, znanych z ich soczystosci
i intensywnego smaku. Wsrdd propozycji znajdziecie m.in. Bife Ancho, czyli antrykot, jest
tez Bife de Chorizo, czyli rostbef (New York Strip steak) oraz wyjatkowo delikatne Bife de
Lomo - poledwica. Kazda z tych pozycji serwowana z prostymi, ale jakosciowymi
dodatkami (np. blanszowany szpinak). Ciekawg opcjg dla wiekszych grup jest Parillada -
zestaw réznych kawatkéw wotowiny, podawany na gorgcym minigrillu ogrzewanym
kamieniami lawowymi.



Ogien i sdl, Ogrody Geyera, ul. Piotrkowska 295A

To z kolei lokal na specjalne okazje. Rowniez specjalizuje sie w stekach, a dodatkowo
cieszy dostojnym i eleganckim wystrojem. Szczegdlne wrazenie robi podswietlany bar

i lampy przypominajgce bryty soli. Mocng strong tego lokalu jest tez profesjonalna
obstuga. Nie jest to typowy steakhouse, w karcie mozna znalezc¢ tez kilka innych
propozycji, réwniez bezmiesnych. Chociaz wybdr stekdw robi wrazenie - mozna wybrac
zaréwno polska wotowing, a nawet stynne Wagyu. W dos¢ eksponowanym miejscu stojg
lodowki, w ktorym suszy sie mieso, a by¢ mozne nawet goscie mogg wskazac¢ kawatek,
z ktérego ma by¢ wykrojony ich stek. Ceny, jak caty lokal - z wyzszej pétki, ale czasem
| takiego szukamy.



V4

Gastromachina, ul. Piotrkowska 93 i ul. Dabrowskiego 59/61, tédz

Jesli mieso, to tez burgery. Mysle, ze nie ma w todzi mitosnikow butek z kotletem



wotowym, ktory nie znatby Gastromachiny - zaczynali od skromnego foodtrucka, ktory
rozkochat todzian w burgerach typu slow. Pomystodawcy Gastromachiny zapoczatkowali
trend nowoczesnych burgerowni w todzi. Przez wiele lat prowadzili lokal w podwdrku
Piotrkowskiej 89, by kilka lat temu przenies¢ sie dostownie dwa podworka dalej, a takze
otworzy¢ filie przy ul. Dgbrowskiego. W tym drugim lokalu nie bytam, natomiast moge byc¢
pewna, ze nic spod szyldu Gastromachiny stabe nie jest. Warto tu zwréci¢ uwage

na pozycje sezonowe albo specjalne. Tak specjalne, ze na jednym z festiwali kulinarnych
w Gastromachinie mozna byto sprobowac ,burgera jak z budki pod Centralem” - mgj
wystannik powiedziat, ze kucharzom z Gastromachiny udato sie idealnie odwzorowac
sentymentalny smak miodosci. Oczywiscie sg tez bardziej wyrafinowane propozycje, np.

z japonska roladg z boczku chashu. W tygodniu mozna upolowac ciekawe znizki.

Rebernia, rynek Manufaktury

Na koniec co$ nieco kontrowersyjnego - samozwanczy wieszcz polskiej gastronomii

I kulinarny cesarz polskiego YouTube Ksigzulo nie zostawit na Reberni suchej nitki, co
wcale nie spowodowato odptywu gosci. Kolejki co prawda nie sg juz tak dtugie, jak zaraz
po otwarciu (wowczas zakrecaty przy plazy w Manufakturze), ale nadal jest to miejsce
tloczne, gwarne i...ciekawe. Bo w Reberni w mojej opinii nie do kohca chodzi o samo
jedzenie i jego smak. Wizyta w tym lokalu to raczej doswiadczenie kulinarne. A to za
sprawa pomystu na lokal - nie ma tu sztuécdw, talerzy ani obruséw. Zeberka - specjalno$¢
lokalu - serwowane sg na deskach, a kelnerzy krojg je na paski przy gosciach za pomoca



tasakow. Je sie rekoma. Goscie zostajg ubrani w jednorazowe, papierowe fartuchy (albo
sliniaki?), a rece moga umy¢ w umywalkach, ktore stojg w sali restauracyjnej. Jest to wiec
pewien rodzaj show, ktéry moze by¢ ciekawg alternatywa do klasycznych wizyt

w restauracjach. Co do samego miesa - grillowane zeberka wieprzowe nigdy nie beda
smakowac tak, jak duszone i pieczone odpowiedniki. Mieso jest raczej twardawe, nie
odchodzi od kosci. Walory smakowe przeplatajg sie z myslami o atawistycznych
przyjemnosciach, jakie daje jedzenie miesa w jego najprostszej, pierwotnej formie -
soczystego, opiekanego nad ogniem kawatka, ktdry wymaga wysitku, cierpliwosci

I skupienia podczas jedzenia.
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