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The neighbourhood’s Peters Park is a favourite of
the four-legged and their owners alike for, both the
park’s vast lawn space and its proximity to the vari-
ous chewy cow ears and smoked pig parts at the
highly trafficked Polka Dog Bakery.

In recent years, the South End's dining scene
has reached epic heights, becoming the sort
of place known for its lust of culinary adventure
and $18 glasses of wine. It is, invariably, where
the city comes to eat. There are the classics, like
Hamersley's, Petit Robert and Aquitaine, whose
hand-cut fries are worth their cholesterol count and
where the floor-to-ceiling windows provide ample
opportunity to spy on passersby. And then there
are the welcome newcomers, working together
to swiftly transform the neighbourhood into one
of the country’s most exciting foodie destinations.
Across the street from Aquitaine on a formerly dingy
corner of Waltham and Tremont, local chef Barbara
Lynch has created a mini-empire, simultaneously
opening anti-clam shack B&G Oysters and wine
and charcuterie bar The Butcher Shop (which
also sells local meat) on opposing corners. Plum
Produce, an organic vegetable boutique (offering an
ever-changing seasonal selection, from the humble
potato to the princely pluot), and Stir, a classroom
and cookbook shop, soon followed. If you thought
Bostonians were conservative, just watch them
spend $8 on a single heirloom tomato. Rocca,
which draws inspiration from the Italian coastal re-
gion of Liguria, also comes with considerable cred-
ibility in the form of longtime chef and restaurateur
Michela Larson. Housed in a former eyelet factory
in the SoWa (that's South of Washington Street)
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chefs, écrivains et entrepreneurs — et leurs chiens.
Peters Park est I'un des lisux préférés de nos amis
canins et de leurs propriétaires grace a ses vastes
pelouses et & la proximité de la Polka Dog Bakery
qui propose des oreilles de vache appétissantes et
divers morceaux de choix de cochon fumé.

Ces derniers temps, les restaurants de South
End ont atteint des sommets, en devenant le genre
d’endroit reputé pour son originalité culinaire et des
vins a 18 § le verre. C’est le renclez-vous de toute
la ville. Il y a les classiques, comme Hamersley'’s,
le Petit Robert et I'Aquitaine, dont les frites faites
maison valent leur pesant de cholestérol et dont les
fenétres, quivont du sol au plafond, laissent le loisir
de lorgner les passants. Puis, il y a les nouveaux
venus, guiensemble, fonttout pour quelevoisinage
devienne une table de choix. En face d'Aquitaine, a
uncoinderueautrefois mal famé de Waltham et Tre-
mont, la chef Barbara Lynch a créé un mini empire
enouvrantsimultanement B&G Oysters, I'antithése
de la gargote, et The Butcher Shop, un bar a vin et
charcuterie (quivend aussi delaviande) en facel'un
del'autre. Plum Produce, une boutique delégumes
biologiques, et Stir, librairie scolaire et de livres de
cuisine ont bientot suivi. Si vous pensiez que les
Bostoniens etaient traditionnalistes, ¢’est que vous
neles avez pas vu payer 8 $ pour une seule tomate.
Rocea, quipuise soninspiration de la Ligure, région
cotiere d'ltalie, bénéficie d'une crédibilité considé-
rable sous la forme du chef et restaurateur Michela
Larson. Situé dans une ancienne usine a SoWa (au
sud de Washington Street) une section de South
End, cerestaurant, qui se spécialise dans les pates
faites main, les glaces maison et les boissons qui
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section of the South End, the restaurant specializes
in hand-rolled pasta, house-made gelati, crowd-
rousing drinks, and a patio that's warm and inviting
almost right up to the first snowfall.

Having almost single-handedly revitalized a dusty
stretch of Washington Street, tapas joint Toro is
packed nightly with a mix of hipsters, local media
types and food-lovers who come to eat bacon-
wrapped dates and garlic-grilled corn under the
watchful eye of a massive taxidermied bull’s head.
Another spot for ethnic-inspired fare, tiny Orinoco
Kitchen is hidden deep in the South End, but worth
the hunt. It's a bustling scene, filled with pretty peo-
ple listening to Nuevo Latino music and munching
on doughy arepas and cheesy empanadas made
from recipes that once belonged to Chef Carlos
Rodriguez’s grandmother back in Caracas. Your
instincts might be to skip the overplayed molten
chocolate cake, and you'd be right—anywhere else.

After dinner, a diverse crowd of yupsters, neigh-
bourhood artists and suburban thrill-seekers flocks
tothe Beehive, Boston's first club for the 30+ set, for
live jazz, tasty Mediterranean fare and a supper club
feel. (More than a year later, eager patrons remain
willing to wait in line, in the rain, to get in.) Housed
within the South End’s Boston Center for the Arts
andaccented with works by local artists, the subter-
ranean setting projects an authentically bohemian
vibe, while strong drinks poured by popular Bos-
ton bartenders promise a good buzz for the buck.
For a memorable morning-after brunch, Stella’s
omelettes, crispy fries and spicy bloody Marys are
among the city’s best, and the company is most
definitely fashionable.

01 Two delicious dishes, coming right up at Aquitaine.
Chaud devant ! Plats succulents chez Aguitaine.

02 The Polka Dog Bakery serves a four-legged friend.
La Polka Dog Bakery sert nos amis canins.

03  Atongue-in-cheek sign for The Butcher Shop.
L'enseigne a croquer de The Butcher Shop.

04 Next door at Plum Produce, some healthy veg.
Des légumes sains, chez Plum Produce.

05  Resident Kellee Green shows off his dogs.
Résidents du voisinage : Kellee Green & Cie.
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mettent de I'ambiance, posséde un patio chaud et
accueillant jusqu’a la premiére neige.

Ayant presque a lui seul revitalisé un coin pous-
siéreux de Washington Street avec ses tapas, Toro
se remplit chaque soir de gens branchés, journa-
listes des médias locaux amateurs de bonne cheére
qui avalent des dates enveloppées dans du bacon
etdumais grillé al'ail sousle regard impavide d'une
enormetéte de taureau empaillée. Autrelieude spe-
cialites exotiques, laminuscule Orinoco Kitchen qui
se cacheaSouth End, mais vaut le détour. Lendroit
est plein a craquer de jeunes gens qui écoutent de
la musicue Nuevo Latino en machant leurs arepas
etleurs empanadas au fromage cuisinées selon les
recettes transmises au Chef Carlos Rodriguez par
sa grand-mere a Caracas. Votre instinct vous dira
sans doute d’éviter le gateau au chocolat fondu —
mais pour une fois vous auriez tort.

Apres le souper, une foule mélant yupsters, ar-
tistes du voisinage et banlieusards en quéte de
frisson se presse au Beehive, le premier club de
Boston pour les plus de 30 ans, pour écouter des
groupes de jazz, manger des plats méditerranéens
dans une atmospheére chaleureuse. (Plus d'un an
apres l'inauguration, les clients sont toujours préts
a faire la queue sous la pluie pour entrer.) Dans
le Boston Arts Center, a South End, ce cadre en
sous-sol possede une atmosphére boheme, et les
alcools forts dispensés par les barmen promettent
de ne pas s’ennuyer. Pour un brunch mémorable
le lendemain, il faut goQiter les omelettes, les frites
croquantes et les bloody mary épicés chez Stella.

Une poignée de boutiques a également fait de
South End un lieu de magasinage concurrent des
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