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Dziedzictwo
i wspotczesnose

Krakowska
gastronomia

Krakow to Europejska Stolica Kultury
Gastronomicznej 2019 — tytul ten
przyznaje Europejska Akademia
Gastronomiczna. Miasto od stuleci
cenione za wartosci dziedzictwa
kultury staje sie teraz takze
europejskim centrum dziedzictwa
kulinarnego i — po prostu — miejscem,
gdzie mozna sprobowac pysznej
kuchni polskie;.
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N ic dziwnego — krakowska scena restauracyjna kwitnie. W kazdym
tygodniu mozna znalezé informacje o nowym, otwierajgcym sie
wlasnie miejscu. Czasem jest to lokalik prowadzony przez zapa-
lefica, niewiele wiekszy od chustki do nosa, kiedy indziej sprawnie
naoliwiona gastronomiczna machina w rekach doswiadczonego
restauratora.

Co cieszy najbardziej, krakowska gastronomia rozrasta si¢
z werwg poza $ciste centrum i popularne turystyczne szlaki.
Znajduje przystanie pomiedzy osiedlowymi blokami, rosngcymi
jak na drozdzach biurowcami i centrami handlowymi. Gosci
przyjezdnych, karmi pracujacych, zaprasza sasiadéw, by blizej sie
poznali. Coraz chetniej przeciez odwiedzamy restauracje — w 2017 r.
na positki poza domem Polacy wydali 36 miliardéw zlotych.

To az o 9 proc. wiecej niz rok weczesniej. A wraz z falg nowych
gosci restauracji przychodzi wiele zmian.

Coraz bardziej pomystowe s3 wnetrza krakowskich restauracjii,
coraz lepsza obstuga, coraz ciekawsze dania. Szefowie kuchni
wracaja z zagranicznych stazy, lecz nie odtwarzaja tego, co gotowali
w innych krajach — wykorzystuja swoje umiejetnosci, by zapropo-
nowad nowe interpretacje klasycznych polskich potraw. Nie siegaja
przy tym po anonimowe produkty wielkich sieci, a zaopatruja sie
u matych, lokalnych producentéw. Cierpliwie ttumacza, ze positek
tez moze staé si¢ pewnego rodzaju opowieécig — o emocjach,
wspomnieniach, miejscu. A historia, ktérg przekazuja na talerzu
jest coraz pelniejsza, miedzy innymi przez to, ze $wiadomie
dobierajg do potraw wina, takze te, ktére powstaty z winogron
rosnacych w okolicach Krakowa, a nawet w administracyjnych
granicach miasta.
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Kulinarna

i nie tylko

historia Krakowa

W sredniowieczu Krakéw byt stolicg Polski. Polozony na waznych
szlakach handlowych, nalezal do najbogatszych miast Europy.
Jego kuchnie na przestrzeni wiekdéw uksztattowaly — obok polskiej
tradycji — wplywy niemieckie, wloskie, bliskowschodnie (zydowskie

i muzulmanskie), a nieco pdzniej takze francuskie i austrowegierskie.
Niestety z dawnych czasdéw nie zachowaly sie receptury, ale wiadomo,
ze w domach jadano ttusto i jednostajnie oraz przestrzegano licznych
postéw. Urozmaiceniu jadtospiséow Krakowian sprzyjat dobrobyt
oraz zaktadane w miescie klasztory: wraz z zakonnikami réwniez
przybywaly do Krakowa nowe skladniki i ziota.

Niemiecka kuchnia wplywala na kuchnie Krakowa od czaséw
lokacji miasta w 1257 roku. Zresztg w wiekach $rednich wielu miesz-
czan pochodzilo z Niemiec, a jezyk niemiecki byt na krakowskich
brukach najbardziej powszechny. Nie da sie jednak nie zauwazy¢
wplywoéw docierajacych do miasta na przyktad z Norymbergi, miasta
hanzeatyckiego, zaangazowanego w miedzynarodowy handel.
Docieraly tam cenne korzenie i przyprawy, ktore byly wykorzystywane
do produkcji piernikow, ciastek bedacych symbolem bogactwa
i lekiem na wiele dolegliwosci.

W Krakowie pieczono ciasto zwane miodownikiem, ktdrego
smak powoli wzmacniano i urozmaicano réznymi dodatkami
miedzy innymi pieprzem, od ktérego piernik bierze swojg nazwe.

W XVII wieku powstal tu pierwszy polski cech piernikarzy wyodrebniony

z cechu piekarzy, a pierniki byly sprzedawane w aptekach oraz zjadane DZié baigiel powrécil na krakOWSk%

jako zakaska do wodki bo "kto nie pija gorzatki i od niej umyka, ten . . v

nie godzien stodkiego kosztowaé piernika!" scene kullnal‘l‘lq po lataCh emigraciji,
glownie w Nowym Jorku.
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kulinarna (i nie tylko) historia Krakowa

Wplywy wloskie w kulinariach nie zaczynajg sie, wbrew pozorom,
z przybyciem w 1518 r. do Polski ksiezniczki Bony z rodu Sforza,
ktora na wawelskim zamku zasiadla na krélewskim tronie u boku
meza, Zygmunta | Starego. Najwczesniejsze inspiracje kuchnig Italii
pojawiajg sie poprzez zakony fundowane na terenach polskich,

a posiadajgce wloskie korzenie. Byty to np. klaryski, dominikanie

i franciszkanie, a w pdzniejszym okresie kapucyni i bonifratrzy.

To nie wszystko, bo druga fala Wlochéw dotarta do miasta dzieki
kontaktom handlowo-finansowym. Domy bankowe Sieny, Florencji
czy Genui lub Wenecji dziataly w Krakowie juz w XIV wieku,

co stanowito takze potwierdzenie gospodarczej potegi dwczesnej
stolicy Polski. Faktem jest jednak, iz to wlasnie z krélowa Bong
dotarty do Krakowa wloskie sery z parmezanem na czele i nieznane
wczesniej warzywa: brokuty, kalafior, czy kapusta nazywana
odtad ,wloska’, a wino wypartlo z krélewskich i magnackich stotéw
powszechnie spozywane wczesniej piwo.

Nie bylo by kuchni krakowskiej gdyby nie Zydzi. Czeé¢ kupcodw
zydowskich docierata do Krakowa znad Morza Czarnego przez Lwow.
Razem z nimi na krakowskich stotach pojawialy sie przyprawy korzenne,
takie jak gatka muszkatotowa, migdaty i mak. To jeden z powodow, dla
ktorych krakowska wersja gefiltefisch przyprawiana jest w odréznieniu
od pozostatych wersji na stodko: z dodatkiem migdalow i cynamonu.
W okolicach Krakowa, styngcego z karpia zatorskiego czy ryb ze
Stanigtek, danie przyrzadza si¢ gléwnie na bazie karpia. Podobnie
jest z cymesem, czyli stodka potrawg z marchewki, doprawiang sporg
ilo$cig cynamonu. Wariacja na temat gefiltefisch, czyli karp po zydowsku
(dzwonki z karpia w galarecie doprawionej migdatami i cynamonem) stala
sie zresztg popularnym daniem podczas katolickiej wigilii w Krakowie.
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kulinarna (i nie tylko) historia Krakowa

Polityczno-ekonomiczne ograniczenia przyczynity sie do
popularnosci §ledzia na zydowskich stotach. Dzi$ zydowskie
restauracje na Kazimierzu podaja go w co najmniej kilku odstonach.
Popularne sg wersje z rodzynkami, taczace smaki stodkie i kwasne.
Podobnie bylo z czulentem, daniem opartym o tanie kasze czy fasole,
z dodatkiem koszernego miesa.

Piszac o kulinarnych wptywach zydowskich w Krakowie, nie mozna
poming¢ bajgla. Pierwsza drukowana wzmianka o stowie ,bajgiel”
znajduje sie w dokumentach miejskich Krakowa z 1610 r. Samo stowo
ma najprawdopodobniej pochodzenie niemieckie (co wynika zapewne
z duzej liczby przybyszy z Niemiec po lokacji miasta na prawie
niemieckim w 1257 . lub z korzeni jezyka jidysz, o ktérym méwi sie,
ze to ,niemiecki, ale z poczuciem humoru”) i oznacza okragly bochenek
chleba. Pieczywo pierwotnie ofiarowywane kobietom w pologu,
symbolizujgce cykliczno$¢ zycia, od XVII w. wystepuje w wiekszosci
aszkenazyjskich wspélnot zydowskich w Krakowie. Dzi$ bajgiel
powrdcit na krakowska scene kulinarng po latach emigracji, gléwnie
w Nowym Jorku.

W Krakowie silne byly réwniez wplywy z innych zakatkéw
Bliskiego Wschodu, przynidst polskiej kuchni gryke, mak, sorbety
(mrozone soki owocowe), bakalie, konfitury, czyli owoce smazone
w miodzie, nugaty, makagigi (ciastka z miodu, maku, orzechdw,
migdatéw), chatwy. Zakorzenily sie takze w polskiej kuchni wschodnie
sposoby przyrzadzania miesa: marynowanie, siekanie; szasztyki,
tatar, przyrzgdzanie miesa (gldwnie baraniny) z owocami suszonymi
i marynowanymi jarzynami.

Nowosci z Orientu miasto zawdzieczato w $redniowieczu dwém
wiloskim potegom handlowym $redniowiecza. Wenecja i Genua,
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kulinarna (i nie tylko) bistoria Krakowa

potezne republiki morskie, w swoich strefach wptywdéw wykraczaty
daleko poza basen Morza Srédziemnego. Juz w X111 w. pod auspicjami
chanéw tatarskich Genuenczycy przemianowujg stary grecki port
Teodozje na Kaffe i rozpoczynajg wymiane handlowa z Europg za-
chodnig szlakiem ladowym, ktéry prowadzit przez Lwdow i Krakdw,
tak zwanym szlakiem tatarskim, a nie tylko droga morska. Tg droga
docieraly do miasta pierwsze cenne przyprawy i korzenie z kupcami
ormianskimi, bywato lub zydowskimi. Specjaly te trafialy oczywiscie
- ze wzgledu na wysokie ceny - gltéwnie na stot krélewski.

Znacznie pozniej, bo w XVII-XIX wieku stolica Matopolski
w tym czasie znajdowala sie pod silnymi wpltywami docierajgcymi
do Krakowa z Austrii.

Z Wiednia przybywaja do Polski ziemniaki - dar dla polskiego
krola Jana Sobieskiego od cesarza Leopolda 1. Poczatkowo podchodzono
do nich nieufnie i na swojg kolej w kuchni musiaty jeszcze poczekac.
Najpierw jako roslina ozdobna, z czasem podbily serca i zotadki
Polakéw. Z tego samego kierunku dotarta do Krakowa kawa. Ziarno
przybyto z Wiednia do Krakowa, cho¢ pierwotnie uwazano ten napdj,
majacy korzenie arabskie, za szatanskie dzieto. Pierwsze kawiarnie
powstaly w Krakowie juz w koricu XVII w.

Pod koniec XVIIT wieku Krakéw w wyniku rozbioréw Polski
znalazl sie pod panowaniem austriackim. Odsuniecie od wladzy
Polakéw pociggneto za sobg koniecznosé sprowadzenia do Krakowa
austriackich urzednikéw, ktorzy byliby w stanie ich zastapic¢. Wraz
z nimi przybyly typowe austriackie potrawy, jak cho¢by wienerschnitzel
(zwyczaj panierowania przywedrowat do Polski przez dwér Habsbur-
gow), czy salceson z sosem musztardowym i salatka ziemniaczana.
Réwniez w zupach widaé zapozyczenia z kuchni austriackie;.
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Jedzenie

na ulicy i na targu
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Krakéw to od stuleci miasto handlowe. W $redniowieczu rytm
zycia miasta wyznaczaly m.in. jarmarki. Jeden maly na sw. Wita
(11-17 czerwca) i dwa duze, trwajace dwa tygodnie: na $w. Stanistawa
(3-14 maja) i na $w. Michata w konicu wrzesnia. Wtedy to do miasta
zjezdzali kupcy z calej Buropy i zawierano umowy handlowe.

Na Rynku skupiat si¢ krakowski handel, zaopatrywali si¢ tu nie tylko
kupcy, ale i mieszczanie.

Tradycja handlowa Krakowa trwa do dzi$ nieprzerwanie.

W calym miescie dziala kilkadziesiagt mniejszych i wiekszych targowisk,
wsrdd nich najstarsze: Stary Kleparz, gdzie kupcy spotykaja sie

z klientami nieprzerwanie od 1335 roku oraz Plac Nowy, zalozony

w sercu zydowskiego miasta na poczatku XVII wieku. Sukces odniést
Targ Pietruszkowy uruchomiony w Podgérzu, gdzie produkty mozna
kupi¢ bezposrednio od lokalnych rolnikéw i producentdéw, ktdrzy
przeszli selekcje organizatora targu. Targ Pietruszkowy to jeden

z zaledwie kilkudziesieciu targowisk na calym $wiecie skupionych

w utworzonej przez ruch Slow Food sieci Earth Markets.

Krakéw — miasto studentdw, artystow i turystow posiada bardzo
bogate tradycje jedzenia ulicznego. Najtarisza formg jedzenia ulicznego
w Krakowie juz w czasach $redniowiecza byly tak zwane kuchnie pod
storicem (faryny) prowadzone na placach targowych przez faryniarki.
Wszystko wskazuje na to, ze faryny funkcjonowaly w niezmienione;
niemal formie przez stulecia. Obok kietbasek, salcesonu i watrdbek,
u faryniarek mozna bylo zjes¢ barszcz na kosciach, grochdéwke, zupe
ziemniaczang i krupnik oraz najtariszg zupe rumfordzka. Podawano
w nich takze flaki i kiszke posoczng z tatarczang kaszg’, bigos, kartofle,
kasze i groch, a takze glgbiki z Czarnej Wsi. Ich dolne pedy kiszono.
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kilkudziesieciu targowisk na calym swiecie
skupionych w utworzonej przez ruch Slow Food
sieci Earth Markets.




W calym miescie dziala kilkadziesiat
mniejszych i wiekszych targowisk,
wsrod nich najstarsze: Stary Kleparz.

jedzenie na ulicy i na targu

Najstynniejsza faryna funkcjonowata podobno w przejsciu od
Rynku Gléwnego do Malego Rynku i stawna byta dzieki podawane;j
zima gesinie. W farynach na Kleparzu jedzenie podawano w glinianych
miseczkach. Kleparskie specjalnosci to: kiszki ordyriskie z ttuszczem
krajanym w kawatki, podobny do nich, ale mniej ttusty salceson
krwawy ,kadryl”, do ktérego dodawano fragmenty uszu wieprzowych
czy nosa. Na rogu Grodzkiej i Poselskiej podawano pono¢ najlepsza
maczanke. Ten jeden z najbardziej krakowskich przysmakéw powstat
w konicu XVII wieku jako szybka gorgca przekaska dla miejskich
wozakéw. Maczanka to dlugo pieczony karczek z kminkiem i cebulg
w gestym sosie, w ktorym maczalo si¢ butke wodna. Pdzniej mieso
zaczeto podawaé w bulce. Dzis w tej formie maczanka jest jednym
z przebojéw krakowskich food truckdw.
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Obwarzanek

okragly ,krol” Krakowa

Najbardziej charakterystyczny krakowski wypiek to niepozorny
okragly obwarzanek. Tradycyjnie posypywany sola, makiem lub
sezamem, ostatnio takze serem, czarnuszka, ziotami. Produkcja, tak
jak 600 lat temu, odbywa sie recznie i to piekarz przeksztalca kulke
ciasta w sulke — wateczek o grubosci palca, po czym skreca dwie lub
trzy sulki ze soba i taczy ich konice, tworzac zgrabne kétko. Po tym

jak ciasto wyrosnie, trafia do goracej kapieli, czyli jest obwarzane.
Obgotowane krazki s3 posypywane solg, ziarnami maku lub sezamu,
a nastepnie pieczone.

Pierwsze wzmianki o krakowskim obwarzanku (lac. circinellos)
pochodzg z 1394 r. Z rachunkéw dworskich dowiadujemy sig, ze trafialy
one na stél krélowej Jadwigi. Poczatkowo wypiekano go jedynie w czasie
Wielkiego Postu, z uptywem czasu cech piekarzy uznal, ze mozna piec
go caly rok, ale jedynie w piatki i dni postne: informacja o takiej zgodzie
pojawia siec w dokumentach z sesji cechu piekarzy 8 stycznia 1720 roku.
Wypiek ograniczono tez do jedynie kilku krakowskich piekarni.

Za pieczenie obwarzankéw bez zezwolenia, badz poza dozwolonymi
terminami, karano. Piekarze uciekali sie do réznych ttumaczen: w 1771 .
piekarz Izdebski, ktory wypiekat obwarzanki mimo zakazu cechowego,
wyjasnial, ze owszem piekl, ale nie sprzedawat ich w Krakowie.

Obwarzanka sprzedawano w sredniowieczu i wiekach pdzniejszych
w jatkach na Rynku, potem z wiklinowych koszy, az w koricu z mobilnych
budek. W 2000 roku w Krakowie bylo 180 punktéw sprzedazy obwa-

rzanka. Dzi$ Srednia dzienna produkcja obwarzanka to 150 coo sztuk. Najbardziei Charakterystyczny

Wizerunek obwarzanka jest wykorzystywany do promocji

miasta i restauracji w Krakowie. Przy Starym Kleparzu dziata krakOWSki Wypiek to l‘liepozorny
Zywe Muzeum Obwarzanka. Oqugly Obwarzanek.
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Wspotczesnose

restauracje 1 imprezy
kulinarne
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M atopolska jest liderem zmian gastronomiczno-kulinarnych,

a Krakéw drugim po Warszawie najwiekszym osrodkiem
gastronomicznym w Polsce. Powtarzajac za renomowanym szefem
kuchni Adamem Chrzastowskim z wyrdznionej w 2017 roku przez
Michelin, Gault & Millau oraz Slow Food Polska restauracji Ed Red —
czynniki takie jak przywiazanie do tradycji, duza liczba zaintereso-
wanych polska kuchnia turystéw i dostep do unikalnych produktéw
sprawiaja, ze to jedna z najwazniejszych kulinarnych destynacji Polski.
Warto podkresli¢, ze region i kuchnia matopolska nie zostaty
zindustrializowane tak jak w wielu miejscach w Europie Zachodnie;.
Przetrwaly tradycyjne metody obrdbki i konserwacji produktéw:
kiszenie, wedzenie i suszenie w dymie — trzy metody, ktore pozwalajg
okresli¢ cechy smakowe matopolskiej kuchni, a ktére sg cenione
przez najlepszych szeféw.

Sposrdd polskich regionéw to wtasnie Matopolska posiada
najwiecej produktéw regionalnych zarejestrowanych w UE.

Z Matopolski pochodzg ponadto 203 produkty tradycyjne,
umieszczone na liscie Ministerstwa Rolnictwa (mleczne, miesne,
ryboléwstwa, warzywno-owocowe; piekarnicze; oleje i thuszcze;
miody, gotowe dania i produkty, napoje).

Matopolskie produkty regionalne to: kielbasa lisiecka, karp
zatorski, obwarzanek, redykotka, suska sechlonska bryndza
podhalariska, fasola Piekny Jas, oscypek, jagniecina podhalariska.

Z Krakowa wywodzg sie kucharze promujacy polska kuchnie, jak
Adam Chrzgstowski (Ed Red), Rafal Targosz (ZaKladka Food & Wine)
czy Marcin Filipkiewicz (Copernicus), ktéry otrzymal wyréznienie
Miedzynarodowej Akademii Gastronomicznej oraz Nagrode Szefa
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wspdlezesnosé — restauracje i imprezy kulinarne

Kuchni Przyszlosci (Chef de L'avenir). Szeféw kuchni wyrdzniaja tez
przewodniki Michelin i Gault & Millau (m.in. Grzegorz Fic z Albertiny,
Tomasz Dziura z Andromedy Alfy, Fukasz Cichy z Bialej Rdzy,
Piotr Regucki z Corse, Dawid Macheta z Nolio, Daniel Mysliwiec

z Karakteru).

Krakéw to jedno z dwdch zaledwie polskich miast, w ktérym
restauracje wyréznia przewodnik kulinarny Michelin. Obecnie jest
ich 25. Swoje rekomendacje dla krakowskich lokali przyznaty takze:
Gaullt & Millau oraz Slow Food Polska. Z kolei w ostatniej edycji
organizowanej od 11 lat przez Urzad Miasta i Krakowska Kongregacije
Kupiecka Akcji Rekomendaciji Krakowskich Restauracji wyrdznienia
i rekomendacje otrzymalo w lacznie 86 restauracji. Lokale te
promowane s3 w specjalnym przewodniku ,Krakéw na widelcu”.

Na krakowskich targach czesto mozna spotka¢ matych produ-
centdéw z miasta i okolic. Kolejnym miejscem, gdzie mozna ich zna-
lez¢, sg festiwale kulinarne. Od lat go. organizowano ich do$¢ sporo,
festiwal pierogéw czy $wieto chleba, majg stale grono odbiorcow.
Od kilku lat cyklicznie odbywajg sie tez mniejsze festiwale kulinarne
(kiedys Foodstock, dzi$ Najedzeni Fest!, Art & Food Bazar, czy Festiwal
Mtlodego Wina), a takze festiwale restauracji (Restaurant Week, Fine
Dining Week).

Dzialania kulinarne towarzyszg niektérym miejskim festiwalom
kulturalnym. W ostatnich latach powrdcono do organizowania
w parkach otwartych piknikow, ktore cieszg sie wielkim zaintereso-
waniem mieszkaficéw i gosci. Nowg inicjatywa jest zorganizowane
w tym roku po raz drugi wydarzenie o nazwie Krakowskie Zapusty
czyli Wielkie Smazenie Chrustu. Impreza nawiazuje do tradycji
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wspdlczesnosé — restauracje i imprezy kulinarne

spotkan ostatkowych, ale tez przybliza krakowianom charakte-
rystyczne dla tego miejsca i okresu dania i potrawy, wsrdd nich

przede wszystkim chrust i inne typowe dla polskiego karnawatu
stodkosci.

Krakéw to rowniez centrum dziennikarstwa kulinarnego: obok
wywodzacych sie z Krakowa najwiekszych polskich osobowosci
telewizyjnych (Robert Maktowicz, Ewa Wachowicz, Anna Starmach),
w mediach i Internecie publikuje ogromna grupa dziennikarzy
i blogerow kulinarnych. Najbardziej znane blogi to: Dania kontra
Ania, Krakéw na widelcu, Zycie od kuchni.

W Krakowie powstal tez poswiecony kulinariom startup — portal
Haveabite. Dzisiaj, jak przed wiekami Krakéw jest otwarty na smaki
z catego $wiata. Mozna probowac réznych kuchni w restauracjach,
mozna réwniez naby¢ sktadniki i eksperymentowac w zaciszu
wlasnej kuchni lub uczestniczy¢ w warsztatach kulinarnych.

A poniewaz to Krakéw — na pewno bedzie smacznie!

Europejska Stolica Kultury Gastronomicznej Krakéw 2019

Malopolska jest liderem zmian
gastronomiczno-kulinarnych, a Krakow
drugim po Warszawie najwiekszym
osrodkiem gastronomicznym w Polsce.
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miejsce spotkan
(nie tylko) przy stole

K rakow rocznie odwiedza ponad 13 miliondw turystéw z calego
Swiata. Przycigga ich niezwykle dziedzictwo kultury, historia,
zabytki i muzea, a takze oferta festiwali kultury, wydarzen sportowych
oraz kongreséw i konferencji.

Branza spotkan (mice) to jeden z najbardziej dynamicznie
rozwijajacych sie sektorow turystyki, wptywajacy nie tylko na rynek
konferencji i kongreséw, ale takze na branze hotelowa i gastronomi-
czng. Wspiera strategicznie rozwdj turystyki biznesowej i branzy
spotkan, réwniez ksztattujgc wltasne marki konferencyjne np.
Open Eyes Economy Summit, czy Miasta Historyczne 3.0.

Z raportu ,Branza Spotkan wynika, iz w 2017 r. w ponad 6 tysigcach
wydarzen konferencyjnych w Krakowie udzial wzieto ponad 600 tys.
uczestnikow, ktérzy w krakowskich fimach zostawili nawet 1,3 mld
ztotych (300 mln euro).

Co wazne, zwickszyla sie liczba uczestnikéw wydarzeri miedzy-
narodowych, a to dowdd, iz Krakéw stal sie juz prawdziwie miedzy-
narodowg destynacijg kongresows.

Pod koniec 2017 roku do dyspozycji organizatoréw spotkan byto
168 obiektow konferencyjnych o tacznej pojemnosci prawie 100 tys.
miejsc i ponad 33 tys. m? powierzchni wystawienniczej. Profil tych
obiektéw jest bardzo réznorodny, poczawszy od sal muzealnych,
poprzez historyczne patace i klasztory, hale sportowe, centra
konferencyjne, az po podziemne sale w kopalniach.

Ze wzgledu na potege krakowskiego osrodka akademickiego, Krakéw rocznie Odwiedza

miasto jest chetnie wybierane jako gospodarz kongreséw naukowych, = ) )
w szczegdlnosci medycznych. Tylko w 2018 roku odbyly sie tu m.in. ponad 13 mlllonOW turYStOW
z calego $wiata.

Swiatowy Kongres Osteoporozy i Osteoartrozy — WCO 2018, kongres

Europejska Stolica Kultury Gastronomicznej Krakéw 2019
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European Wound Management Association ewma, Europejska
Konferencja Lekarzy Rodzinnych — WONCA Europe oraz
Miedzynarodowy Kongres Polskiego Towarzystwa Kardiologicznego
PT Kardio. Duzo jest tez wydarzeri gospodarczych i samorzadowych,
jak Europejski Kongres Samorzadowy, konferencja stowarzyszenia
Aspire, Cybersec, Digital Dragons, Open Eyes Economy Summit.

Europejska Stolica Kultury Gastronomicznej Krakéw 2019
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iewatpliwie duzy wplyw na wzrost liczby przyjazdéw turystow

biznesowych z zagranicy ma rozbudowa infrastruktury Krakéw
Airport. To drugie najwicksze lotnisko w Polsce pod wzgledem liczby
pasazeréw oraz operacji lotniczych. W 2018 r. obstuzyl prawie 7 milio-
now pasazerdow, ktorzy moga skorzystac z 100 potaczeni na 4 konty-
nentach. W sezonie zimowym potaczenia do stolicy Matopolski
oferujg 23 linii lotniczych, m.in: Austrian Airlines, British Airways,
Brussels Airlines, easy]et, FlyDUBA], izraeskie linie lotnicze EL-AL,
Eurowings, Finnair, Jet2.com, KLM, Lufthansa, Norwegian, PLL LOT,
Ryanair, SAS, SWISS International Air Lines.

Krakéw oferuje turystom zréznicowang baze noclegowa,
poczawszy od tanszych pokoi w pensjonatach, az po luksusowe hotele
i kazdy znajdzie nocleg dostosowany do swoich potrzeb. W miescie
w 2019 roku funkcjonuje 175 hoteli z ponad 11,3 tysigcami miejsc
noclegowych.

Europejska Stolica Kultury Gastronomicznej Krakow 2019
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Obwarzanek — nie tylko w biegu

Krakéw, razem z Wenecja, Dubrovnikiem, Brnem i Kecskemet, bierze
udzial w koordynowanym przez organizacje Slow Food miedzynarodowym
projekcie SlowFood-CE (Interreg Europa Srodkowa). Zadaniem projektu
jest zwrocenie uwagi na dziedzictwo kulinarne: tradycje zwigzane

z zywnoscia, lokalng specyfike i zwyczaje, takze te zanikajace lub

niemal zupelnie zapomniane.

Obwarzanek krakowski, jako kulinarny symbol Krakowa, znakomicie
wpisuje sie w idee projektu SlowFood-CE. Sam obwarzanek, stanowigcy
najpopularniejszg przekgske w miescie, specjalnej promocji nie potrzebuje.
Wazne jednak, by w swiadomosci zaréwno turystéw, jak i mieszkaricow,
zbudowac obraz obwarzanka, jako produktu sktadajacego sie na
dziedzictwo gastronomiczne Krakowa, majacego niezwykle bogatg
historie i tradycyjna recepture. Dlatego w ramach projektu SlowFood-CE
promowana bedzie idea ,Obwarzanek — nie tylko w biegu”.

Jednoczesénie podjete zostang proby przywrdcenia na krakowskie stoly
(ale tez na targi warzywne) krakowskiego glabika — warzywa dawno
zapomnianego, ale kiedy$ popularnego, zwlaszcza w wersji kiszone;.
Moze dzieki projektowi SlowFood-CE krakowski glabik, stanie sie
kolejnym, obok obwarzanka, gastronomicznym przebojem Krakowa.

Europejska
\*l Stolica Kultury
Gastronomicznej
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T Krakow 2019

Zapraszamy do Krakowa — Europejskiej Stolicy Kultury Gastronomicznej 2019.

Wiecej informacji i program wydarzeti znajdziecie na:

www.kulinarny.krakow.pl
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