
夏 ―
ポーランドの記憶をたどる味覚の旅
古くからポーランドにおいて夏は実りの季節でした。庭園や果樹園、そして畑が

台所のリズムを生み出し、食卓には最も新鮮な野菜や果物、ハーブが

並びました。日々の料理は、人と自然との深い結びつきを映し出していました。

Ani Mru Mruでは、歴史的な料理書とポーランドおよび日本の旬の食材に着想を

得ながら、受け継がれてきた食文化を探求しています。一皿一皿には、現代の

技術とファインダイニングの視点から、古の味わいを新たに読み解こうとする

試みが込められています。

レシピや食材、そして記憶の中に刻まれた歴史を通して、何世紀にもわたり

育まれてきたポーランド料理の世界をご堪能ください。

Ani Mru
Mru
へようこそ

1910年に出版されたローザ・マカレヴィチョヴァの

『Praktyczna kuchnia（実用料理書）』は、20世紀初頭

を代表するポーランド料理書の一つとして知られて

います。収録されたレシピは、伝統と近代化が交わ

る時代の、日常と祝祭の食文化を伝えています。

本書は当時の食文化を知るうえで貴重な資料でり、

ポーランドの家庭で受け継がれてきた味わい、調理

技術、そして食卓の習慣を記録しています。今日で

もなお、ポーランド料理の歴史を新たな視点から

見つめ直すための重要なインスピレーションの源

となっています。



¥19,000 (税別)

¥14,500 (税別)

シグネチャーコース（7品）

エッセンスコース（5品）

アミューズ・ブッシュ『Polska Kuchnia
Koszerna

（ポーランド・コーシャ料理）』1877年より

コルネ |
プラム
|
エストラゴン
|
黒米

アジ |
大根
|
オーツ麦
|
ディル

前菜 —
「アジのタルタル」

牛タン |
パセリ
|
ジロール茸
|
グリーンピース

スープ —
「プランタニエ」

ローザ・マカレヴィチョヴァ著（1910年）より

燻製した干し草のアイスクリーム |
トンカ豆

インテルメッツォ —
「祖母との夏」

フラットフィッシュ |
ブイヤベース
|
人参
|
トマト

お魚料理 —「野菜とともに蒸し煮にした魚」

『Kucharka Litewska』1854年より

イノシシ |
チェリー
|
ビーツ
|
チョコレート

お肉料理 —
「イノシシのロイン」

ローザ・マカレヴィチョヴァ著（1910年）より

リンゴ |
アーモンド
|
ライ麦パン

デザート —
「リンゴのエンプリュムウス」

15世紀のマスター・シカールより

上記より、スターターもしくはスープ、お魚料理もしくはお肉料理をお選びください。

プティフール



Lato —
Podróż
przez
smaki
polskiej
pamięci
Lato od wieków było w Polsce czasem obfitości, kiedy rytm kuchni wyznaczały ogrody,
sady i pola. To właśnie wtedy na stołach pojawiały się najświeższe warzywa, owoce i zioła,
a codzienne
gotowanie
najpełniej
odzwierciedlało
bliskość
człowieka
z
naturą.

W Ani Mru Mru sięgamy do dawnych tradycji kulinarnych, odnajdując inspiracje zarówno
w historycznych księgach kucharskich, jak i w sezonowych produktach Polski i Japonii.
Każde danie jest próbą odczytania tych smaków na nowo — z perspektywy współczesnego
rzemiosła i
fine
dining.
Zapraszamy do odkrywania historii zapisanej w recepturach, składnikach i wspomnieniach,
które od
stuleci
tworzą
krajobraz
polskiej
kuchni.

Witamy w naszej restauracji

Opublikowana w 1910 roku Praktyczna kuchnia Róży
Makarewiczowej należy do najważniejszych polskich
książek kulinarnych początku XX wieku. Zgromadzone w
niej przepisy ukazują kuchnię codzienną i świąteczną
okresu, w którym dawne tradycje spotykały się z
nowoczesnością.

Dzieło stanowi cenne świadectwo kultury kulinarnej
swoich czasów — dokumentując smaki, techniki i
zwyczaje, które przez pokolenia kształtowały polskie
domy. Dziś pozostaje źródłem inspiracji pozwalającym
spojrzeć na historię polskiej kuchni z nowej
perspektywy.



JPY 14,500
(bez
VAT-u)

Menu Sygnowane
–
7
dań

Menu Esencja
–
5
dań

Amuse-Bouche — „Świeże lub suszone śliwki z ryżem”

Polska kuchnia
koszerna
1877r.

Rożek │
Śliwka
│
Estragon
│
Czarny
Ryż

Makrela │
Daikon
│
Owies
│
Koper

Przystawka —
Tatar
z
makreli

Ozór Wołowy
│
Natka
Pietruszki
│
Kurki
│
Groszek

Zupa —  „Printanier” według
Róży
Makarewiczowej,
1910
r.

Lody z
Wędzonego
Siana
│
Bób
Tonka

Intermezzo —
„Lato
u
Babci”

Petit Fours

Flądra │
Bouillabaisse
│
Marchew
│
Pomidor

Danie rybne —  „Ryba duszona z jarzynami” Kucharka Litewska,

1854 r.

Dzik │
Wiśnie
│
Burak
│
Czekolada

Danie mięsne — „Polędwica z dzika” według Róży

Makarewiczowej, 1910
r.

Jabłko │
Migdały
│
Chleb
Razowy

Dessert —
„Emplumeus
jabłkowy”
według
Mistrza
Chiquarta
XV
w.

Prosimy o
wybór
przystawki
lub
zupy
oraz
jednego
dania
głównego
(rybnego
lub
mięsnego).

JPY 19,000
(bez
VAT-u)



Summer —
A
Journey
Through
the
Flavors
of
Polish
Memory
For centuries, summer in Poland has been a season of abundance, when the rhythm of
the kitchen was shaped by gardens, orchards, and fields. It was a time when the freshest
vegetables, fruits, and herbs appeared on the table, and daily cooking reflected
humanity’s close
connection
with
nature.

At Ani Mru Mru, we draw inspiration from historical culinary traditions, exploring both
old Polish cookbooks and the seasonal ingredients of Poland and Japan. Each dish is an
attempt to reinterpret these flavors through the lens of contemporary craftsmanship and
fine dining.
We invite you to discover the history preserved in recipes, ingredients, and memories
that have
shaped
the
landscape
of
Polish
cuisine
for
centuries.

Welcome to our restaurant 

Published in 1910, Practical Cuisine by Róża
Makarewiczowa is regarded as one of the most important
Polish cookbooks of the early twentieth century. Its
collection of recipes offers a glimpse into both everyday
and festive cooking from a period when long-standing
traditions were
gradually
meeting
modern
culinary
ideas.

The book serves as a valuable record of its era’s food
culture, documenting the flavors, techniques, and dining
customs that shaped Polish households for generations.
Today, it remains an important source of inspiration,
offering a unique perspective on the history of Polish
cuisine.



Signature Course
–
7
dishes

Essence Course
–
5
dishes

Amuse-Bouche — “Fresh or Dried Plums with Rice” -

Polish Kosher
Cuisine,
1877
Cornet │
Plum
│
Tarragon
│
Black
Rice

Mackerel │
Daikon
│
Oats
│
Dill

Starter —
Mackerel
Tartare

Beef Tongue
│
Parsley
│
Chanterelles
│
Peas

Soup —
“Printanier”
inspired
by
Róża
Makarewiczowa,
1910

Smoked Hay
Ice
Cream
│
Tonka
Bean

Intermezzo —
“Summer
at
Grandma’s”

Flounder │
Bouillabaisse
│
Carrot
│
Tomato

Fish dish
—
“Fish
Braised
with
Vegetables”
-
Lithuanian
Cookery,
1854

Wild Boar
│
Cherries
│
Beetroot
│
Chocolate

Meat dish — “Wild Boar Tenderloin” inspired by Róża

Makarewiczowa, 1910

Apple │
Almonds
│
Whole
Wheat
Bread

Dessert — “Apple Emplumeus” inspired by Master Chiquart,

15th Century

Please choose
the
starter
or
the
soup,
and
one
main
dish
(fish
or
meat).

JPY 19,000
(excluding
VAT)

JPY 14,500
(excluding
VAT)

Petit Fours
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