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Schodzimy waskim korytarzem w dét. Mam wrazenie, ze
pomyliliémy droge i wchodzimy na jakie$ zaplecze, mimo to
idziemy dalej. Siadamy w dziwnym, ciemnym zautku, przy kracie,
na ktérej wiszg poobgryzane pierniki z warstwa kurzu wskazujaca
na to, ze wisza tam co najmniej od Bozego Narodzenia 2007.
Wszedzie kable, liczniki, kraty i kafelki a’la lata 60-te. Przy stoliku
obok klientka opiera si¢ fokciami o rég stotu, stét traci
réwnowage a na podloge z hukiem leci butelka wina i wiadro do
chlodzenia szampana petne wody - przemystowa podioga dookota
jest mokra i $liska, podnosimy nogi, uciekajac przed plynaca
w naszym kierunku ciecza. Kelnerce wypadaja z rak talerze.
Zastanawiamy sig, czy to nie jest ukryta kamera. Musz¢ napi¢ si¢
wédki, mimo, Ze nie pitam od dnia §lubu. Chaos, batagan, glosno,
petno ludzi krazy miedzy stolikami.

Czujemy sig, jakby$my siedzieli w kuchni. Bo i tak doktadnie jest.
U Kucharzy (Ossoliniskich 7, Warszawa) znajduje si¢ w kuchni
Hotelu Europejskiego. Napiecie mija dopiero po pierwszym kesie
tatara. Juz wiemy, ze rekomendacja w przewodniu Michelin nie
jest pomytka. Pomyst na restauracjc U Kucharzy jest dosy¢
kontrowersyjny, ale udany.

Nastréj jak w gwarnym paryskim bistro. Krétka karta, to juz dobry
znak. Kuchnia typowo polska. Bierzemy 2 x tatar i 2 x zeberka.
Jedzenie jest dobre... bardzo dobre. Tatar jest przygotowywany
przy stoliku. Kapary, marynowane grzybki, kiszone ogérki, cebula,
olej, sol, pieprz i pierwszorzedna poledwica. Patrze na surowe
mieso i cieknie mi §lina. Do tego chleb z mastem i zimna wédka
bez przepitki. Jak w dniu imienin Jacka u moich rodzicéw
paredziesiagt lat temu. Potem zeberka — mieciutkie, soczyste,
podane z ziemniakami i buraczkami z patelni.

Jak juz wspominatam, miejsce dla restauracji jest niesamowite.
Restauracja znajduje sic w pomieszczeniach kuchni i mozna
obserwowaé kucharzy przy gotowaniu wlasnego positku. Hotel
Europejski ma ciekaws histori¢. Po raz pierwszy zostal otwarty w
1857 roku, z 240 pokojami urzadzonymi z przepychem i byt to
wtedy najlepszy hotel w Warszawie, az do wybudowania Hotelu
Bristol w 1901 roku. W latach migdzywojennych hotel
zmodernizowano, a wnetrza przeksztalcono wedlug éwezesnej
mody. W 1944 r. budynek sptongl, a naroznik u zbiegu
Krakowskiego Przedmiescia i Ossoliniskich zawalit sie. Elewacje
po wojnie odtworzono prawie bez zmian, ale wnetrza zupelnie
przeksztalcono, bo hotel zajeta Wyzsza Szkota Wojskowa.
Funkgje przywrécono hotelowi w 1962 r i prowadzit go Orbis. W
zwigzku ze zmiang wlasciciela od 2005 roku jest zamkniety.

A co z restauracja w Hotelu Europejskim? Artykut na ten temat
napisat Jerzy S. Majewski dla Gazety Wyborczej (,Hotel, az slinka
cieknie. Co jadano w Europejskim?”). W menu restauracji z 1935
roku znalazt si¢ barszcz z pasztecikiem, bigos domowy z madera,
podsmazana kietbasa z cebulk, pierogi z migsem, cynadry a la
Turbigo, prosi¢ z czarng kasza, pularda w potrawce z ryzem,
flaczki z lina i wolowina duszona po huzarsku. Wsréd zakasek
zimnych polecano: sardynki w oliwie, szprotki, anchovies, filety
$ledziowe i kawior ziarnisty. Rok po Powstaniu Warszawskim, w
ruinach hotelu, restauracja serwowata pieczone perliczki z

kompotem z winogron, platy cielece w maladze, zrazy a la Nelson.
Kelnerzy uwijali si¢ w smokingach. Przynosili dania na
porcelanowej zastawie, doradzali wybér wyszukanych trunkéw.
Meble pochodzity z przedwojennej kawiarni i restauracji Hotelu
Europejskiego. Obstuga byta nienaganna. Do klientéw nalezeli
przedstawiciele wiadz, intelektualisci i odradzajaca si¢ inicjatywa
prywatna. Pod lokal podjezdzano samochodami marki DKW
(Dampfkraftwagen) i BMW §ciggnietymi z Ziem Odzyskanych.

Hotel Europejski tymczasowo hotelem nie jest, ale sa zapowiedzi
wiascicieli co do rozbudowy i przywrécenia dawnej $wietnosci
temu miejscu. Ma by¢ to jeden z najbardziej luksusowych hoteli w
Europie. Elewacje maja zachowaé obecny wyglad, wnetrza maja
zosta¢ przebudowane z zachowaniem tych, w ktérych ocalat
historyczny wystr6j. Na parterze maja miesci¢ si¢ luksusowe sklepy
i butiki. Mam tylko nadzieje, ze U Kucharzy nie zniknie albo
chociaz przeniesie si¢ do kuchni innego podupadtego hotelu.

U Kucharzy jest w przewodniku Michelin i, naszym zdaniem, w
pelni na to zastuguje (niedlugo przestaniemy chodzi¢ do
restauracji, ktore w przewodniku nie sg, burzuje!). Opinie na temat
miejsca i jedzenia sg rézne, dla nas wizyta U Kucharzy byta
ciekawym przezyciem.
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