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Erbe
und Gegenwart

Die Krakauer
Gastronomie

Krakau ist die Europaische
Hauptstadt der gastronomischen
Kultur des Jahres 2019. Dieser
Titel wird von der Europiischen
Akademie fiir Gastronomie verliehen.
Seit Jahrhunderten wird die Stadt
fiir die Werte ihres Kulturerbes
geschitzt und ist dieses Jahr auch
das europdische Zentrum des
kulinarischen Erbes, sowie einfach
ein Ort, an dem man die exzellente
polnische Kiiche genieflen kann.
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K ein Wunder — die Krakauer Restaurants blithen. Jede Woche
erdffnete eine neue Gaststitte. Manchmal ist sie ganz klein,

von einem Enthusiasten liebevoll gefiihrt, woanders gleicht sie einer
gut gedlten gastronomische Maschine in den Hianden eines erfahrenen
Gastronomen.

Besonders erfreulich ist die Tatsache, dass die Krakauer
Gastronomie besonders aufSerhalb vom engen Zentrum und den
populiren touristischen Routen wichst. Die gastronomische Szene
wichst zwischen Wohnblécken, neu entstehenden Biirohdusern
und Handelszentren. Sie bewirtet Zugereiste, bietet Beschiftigten
Mahlzeiten an und Nachbarn einen Ort, an dem sie sich besser
kennen lernen konnen. Die Polen besuchen immer haufiger
Restaurants - 2017 haben Polen 36 Mrd. Zloty fiir Mahlzeiten aufler
Haus ausgegeben. Das ist 9% mehr als im vorigen Jahr. Durch die
wachsende Anzahl an Gisten, kommt es auch zu Verinderungen
in den Restaurants.

Die Innenrdume werden immer origineller, die Bedienung wird
immer besser, die Speisen immer interessanter. Oft sammeln die
Chefkdche Erfahrungen und Inspirationen bei Reisen um die Welt.
Dabei geht es nicht darum, Rezepte anderer Kiichen einfach zu
kopieren, sondern um die klassische polnische Kiiche durch neu
erlernte Fihigkeiten zu bereichern. Die nachhaltige und regional
verwurzelte Versorgung mit Lebensmitteln wird heutzutage
groflgeschrieben, sodass Restaurants ihre Zutaten zunehmend von
kleinen, ortlichen Produzenten beziehen. Die Mahlzeit wird als eine
Art Erzihlung wahrgenommen — als Weitergabe von Emotionen,
Erinnerungen und Orten. Die Geschichte, die auf dem Teller
weitergeben wird, wird immer reichhaltiger zum Beispiel dadurch,
dass bewusst der passende Wein zu den Gerichten auswihlen wird.
Hierbei kommt der Wein auch oft aus dem Krakauer Umland.

Die Weintrauben stammen dabei nicht nur vom Land, sondern
wachsen sogar in Krakau selbst.
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Die nicht

nur kulinarische
Geschichte Krakaus

m Mittelalter war Krakau die polnische Hauptstadt. Sie war an

wichtigen Handelsrouten gelegen und gehorte zu den wohlhabendsten
Stidten Europas. Krakaus Kiiche wurde im Laufe der Jahrhunderte —
neben der polnischen Tradition — durch deutsche, italienische,
nahostliche (jiidische und muslimische), spiter auch franzosische und
osterreichisch- ungarische Einfliisse bereichert. Leider sind aus den
alten Zeiten keine Rezepte erhalten, aber es ist klar, dass in den
Hiusern fett und eintonig gegessen wurde. Zahlreiche Fastenzeiten
wurden auch eingehalten. Die Bereicherung des Meniis der Krakauer
wurde durch den Wohlstand und durch in Krakau gegriindete Orden
begiinstigt. Mit den Monchen kamen auch neue Zutaten und Kriuter
nach Krakau.

Die deutsche Kiiche beeinflusste Krakau seit der Neugriindung
der Stadt nach Magdeburger Recht im Jahre 1257. Ubrigens kamen
im Mittelalter viele Biirger aus Deutschland und die deutsche
Sprache war auf den Krakauer Pflasterstraflen besonders popular.
Die Einfliisse, zum Beispiel aus Niirnberg, einer international
vernetzten Handelsstadt waren nicht unerheblich. Wertvolle Wurzeln
und Kriauter waren in Krakau erhiltlich, die zur Produktion von
Pfefferkuchen, Keksen - Symbol des Reichtums - und Arzneimitteln
gegen viele Krankheiten, genutzt wurden.

In Krakau wurde der sogenannte Honigkuchen gebacken, dessen
Geschmack langsam mit verschiedenen Zusitzen, unter anderem
dem namengebenden Pfeffer, verstirkt und bereichert wurde.

Im 17. Jahrhundert entstand hier die erste polnische Zunft der

Heute ist der Bagel, nach Jahrzehnten
polnischer Emigration besonders
Pfefferkuchenbicker, die aus der Zunft der Bicker ausgegliedert wurde. in der Region um New York,

Der Pfefferkuchen wurde in Apotheken verkauft und als Happen naCh Kl‘akau Wieder ZurﬁCkgekehrt.
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Die nicht nur kulinarische Geschichte Krakaus

zum Wodka gegessen. Denn wie allseits bekannt: wer keinen Schnaps
genieflt und wegflieht, der auch keinen siiflen Pfefferkuchen nimmt!
Die italienischen Einfliisse in der Kiiche haben trotz allen
Anscheins nach ihren Ursprung nicht im Jahre 1518, als die
Prinzessin Bona Sforza nach Polen kam, die auf dem Wawel-Schloss
bei ihrem Ehemann, Sigismund dem 1. den Thron bestieg. Die
fritheste Inspiration der italienischen Kiiche sind auf die in Polen
gegriindeten Orden mit italienischen Wurzeln zuriickzufiihren.
Das waren z.B. Klarissen, Dominikaner, Franziskaner und spiter
Kapuziner und die Barmherzigen Briider. Das ist doch nicht alles,
weil die zweite Welle von Italienern in die Stadt durch Handel und
finanzielle Kontakte kam. Bankhiuser aus Siena, Florenz, Genua
oder Venedig waren in Krakau schon im 14. Jahrhundert titig, was
die wirtschaftliche Macht der damaligen Hauptstadt bestirkte. Mit
der Konigin Bona kamen italienische Kisesorten wie beispielsweise
Parmesan, aber auch frither unbekannte Gemiise wie Brokkoli,
Blumenkohl oder Kohl, seither ,italienischer Kohl genannt, nach
Krakau. Der Wein verdringte von den Konigen und Adeligen das
bis dahin allgemein getrunkene Bier. Es gibe keine Krakauer Kiiche
ohne der jiidischen Einfliisse. Ein Teil jiidischer Kaufleute kam aus
den Gebieten am Schwarzen Meer durch Lemberg. Mit ihnen kamen
Waurzelkriuter, wie Muskatnuss, Mandeln und Mohn in die polnische
Hauptstadt. Das ist einer der Griinde, warum die Krakauer Version
von Gefiltefisch, im Unterschied zu anderen, mit Mandeln und Zimt
siif§ zubereitet wird. In der Umgebung von Krakau, wo Zatorski
Karpfen und Fische aus Staniatki populir sind, wird die Speise aus
Karpfen zubereitet. Ahnlich wie mit Zimmes, einer siiffen Speise aus
Karotten, die mit viel Zimt abgeschmeckt wird. Eine andere Version
von Gefiltefisch, also jiidischer Karpfen (Karpfenschnitte in Gelee, mit
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Mandeln und Zimt abgeschmeckt) wurde zur populiren Speise beim
katholischen Heiligabend in Krakau.

Politisch-6konomische Beschrinkungen machten Hering auf den
jidischen Tellern populir. Heute servieren jiidische Restaurants im
Stadtteil Kazimierz Hering auf verschiedenste Arten. Variationen mit
Rosinen sind besonders beliebt, weil sie siifSes und saures verbinden.
Das gleiche trifft auch Tscholent, die Speise aus billigen Griitzen und
Bohnen mit Zusatz vom koscheren Fleisch, zu.

Schreibt man iiber kulinarische jiidische Einfliisse in Krakau,
darf der Bagel nicht fehlen. Das Wort ,Bagel” erschien im Druck zum
ersten Mal in Krakauer Stadtdokumenten im Jahr 1610. Das Wort ist
hochstwahrscheinlich deutscher Abstammung (was mit Sicherheit auf
die grofle Anzahl von Neuankémmlingen aus Deutschland nach der
Lokation der Stadt nach deutschem Recht oder auf die Wurzeln von
Jiddisch zuriickzufiihren ist, iiber das gesagt wid: ,das ist Deutsch,
aber mit Sinn fiir Humor") und bedeutet einen runden Brotlaib. Das
Gebick wurde urspriinglich Frauen im Wochenbett geschenkt und
symbolisierte die Regelmifligkeit des Lebens. Seit dem 17. Jahrhundert
erscheint er bei der Mehrheit aschkenasischer Gemeinschaften in
Krakau. Heute ist der Bagel, nach Jahrzehnten polnischer Emigration
besonders in der Region um New York, nach Krakau wieder zuriickgekehrt.

In Krakau waren auch Einfliisse aus dem Nahen Ostens stark.
So kamen Buchweizen, Mohn, Sorbets (gekiihlte Fruchtsifte),
Trockenfriichte, Konfitiiren, also in Honig gebratene Friichte, Nugat,
Makagigi (Kekse aus Honig, Mohn, Niissen, Mandeln), Halwa nach
Krakau. Hier verwurzelten sich auch 6stliche Methoden fiir die
Zubereitung von Fleisch: Marinieren, Hacken; Schaschliks, Tatar,
Zubereitung von Fleisch (hauptsichlich Hammelfleisch) mit
Trockenfriichten und marinierten Gemiisen.

Europdische Hauptstadt der Gastronomischen Kultur Krakau 2019 9
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Die neuen Gewiirze und Lebensmittel aus dem Orient hat die
Stadt zwei italienischen Handelsmichten zu verdanken. Venedig und
Genua, starke Seerepubliken des Mittelalters, iiberschritten mit ihrem
Einfluss weit die Welt des Mittelmeeres. Schon im 13. Jahrhundert
benannten die Genuesen unter Auspizien der Tatarenchane den alten
griechischen Hafen Theodosia in Kaffa um und begannen mit dem
Handel mit Westeuropa iiber die Landverbindung durch Lemberg und
Krakau, den sogenannten Tatarenweg. Durch diese Verbindung kamen
mit den armenischen oder auch jiidischen Kaufleuten erste wertvolle
Gewiirze in die Stadt — vor allem aber auf den koniglichen Tisch.

Viel spiter, im 17.-18. Jahrhundert war die Hauptstadt von
Kleinpolen unter starken Einfluss aus Osterreich. Aus Wien kamen
Kartoffeln — die Gabe vom Kaiser Leopold dem 1 fiir den polnischen
Konig Jan Sobieski- nach Polen. Anfinglich wurden sie mit Misstrauen
behandelt und mussten auf ihre Zeit in der Kiiche warten, aber
allmdhlich eroberten sie die Herzen und Migen der Polen. Aus
derselben Himmelsrichtung kam auch der Kaffee nach Polen. Die
Kaffeebohnen kamen aus Wien nach Krakau, obwohl dieses Getriank
mit arabischen Wurzeln friither als Werk des Teufels angesehen
wurde. Erste Cafés wurden in Krakau schon Ende des 17. Jahrhunderts
gegriindet.

Ende des 18. Jahrhunderts war Krakau infolge der Teilung Polens
unter dsterreichischer Herrschaft. Die Polen wurden von der Macht
abgesetzt. Infolgedessen war es notwendig, dsterreichische Beamte
nach Krakau zu versetzen. Mit ihnen kamen typisch osterreichische
Speisen, wie zum Beispiel Wiener Schnitzel (das Panieren kam
nach Polen vom Habsburger Hof) oder Presskopf mit Senfsofe und
Kartoffelsalat hierher. Auch in den Suppen sind sterreichische
Einfliisse erkennbar.

Furopiische Hauptstadt der Gastronomischen Kultur Krakau 2019







Essen auf dem Markt

und auf der Strafde
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rakau ist seit Jahrhunderten eine Handelsstadt. Im Mittelalter

war das Leben der Stadt durch Jahrmirkte geprigt: einen
kleinen zum HI. Vitus (11-17 Juni) und zwei grofle, die zwei Wochen
lang dauern: zum HI. Stanislaw (3-14 Mai) und zum HI. Michael
Ende September. Dann kamen Kaufleute aus ganz Europa in die
Stadt und schlieflen Geschiftsvertrige ab. Der Krakauer Handel
fand auf dem Markt statt. Hier versorgten sich nicht nur Kaufleute,
sondern auch Biirger.

Die Handelstradition von Krakau dauert ununterbrochen bis
heute an. In der ganzen Stadt sind einige Dutzend kleinere und
grofSere Marktplatze zu finden. Unter anderem der dlteste Markt:
Stary Kleparz, wo sich Kaufleute seit 1335 mit Kunden treffen oder
Plac Nowy, der im Herzen der jiidischen Stadt am Anfang des 17.
Jahrhunderts gegriindet wurde. Erfolgreich ist der Targ Pietruszkowy
in Podgoérze, wo Produkte direkt von ortlichen Bauern und
Produzenten erworben werden konnen, die vom Veranstalter des
Markts ausgewahlt wurden. Targ Pietruszkowy ist einer von ein paar
Dutzend Marktplitzen weltweit, der dem von der Bewegung Slow
Food gegriindeten Earth Markets-Netz angehort.

Krakau — Stadt der Studenten, Kiinstlern und Touristen
besitzt eine sehr reiche Tradition des Straflenessens. Die billigste
Form des Straflenessens waren in Krakau bereits im Mittelalter
sogenannte Kiichen unter der Sonne (faryna), die von faryna-Frauen
auf Marktplitzen gefithrt wurden. Alles deutet darauf hin, dass
faryna in fast unveranderter Form seit Jahrhunderten betrieben
werden. Neben Wiirstchen, Presskopf und Leber konnte dort
Knochenborschtsch, Erbsensuppe, Kartoffelsuppe, Graupensuppe
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Essen auf dem Markt und auf der Strafle

und die billigste Rumfordsuppe gegessen werden. Die berithmteste
faryna funktionierte wahrscheinlich im Durchgang vom Hauptmarkt
zum Kleinmarkt und war fiir ihr im Winter serviertes Ginsefleisch
bekannt. In faryna in Kleparz wurde das Essen in Tonschiisseln
serviert. Dortige Spezialititen sind Ordiner Blutwurst mit
feingeschnittenem Fett, ahnlicher, aber nicht so fetter Blutpresskopf
,Kadryl”, zu dem Abschnitte von Schweineohren oder -nasen
zugegeben wurden. An der Ecke der Straflen Grodzka und Poselska
wurde wahrscheinlich die beste maczanka serviert. Diese besonders mit
Krakau verbundene Spezialitit sollte am Ende des 17. Jahrhunderts
als ein schneller Imbiss fiir Krakauer Wagenfahrer entstehen.
Maczanka ist ein lang gebratener Schweinekamm mit Kiimmel und
Zwiebel in dicker Sofle, in der eine Wassersemmel getauscht wurde.
Spiter wurde das Fleisch in der Semmel serviert. Heute ist maczanka
einer der Hits der Krakauer Food Trucks.

In der ganzen Stadt sind einige Dutzend
kleinere und grofiere Marktplitze zu finden.
Unter anderem der ilteste Markt: Stary Kleparz.

Europiische Hauptstadt der Gastronomischen Kultur Krakau 2019 17




Brotkringel Ny

der runde ,, Konig”
von Krakau

E in besonders charakteristisches Krakauer Gebick ist der
unauffillige runde Brotkringel. Traditionell wird er mit Salz,
Mohn oder Sesam, letztens auch mit Kise, Schwarzkiimmel und
Kriutern bestreut. Die Produktion verliuft wie vor 600 Jahren — der
Bicker gestaltet eine Teigkugel in sulka, eine wie ein Finger dicke Rolle,
dann dreht er zwei oder drei sulka zusammen und verbindet ihre
Enden in einem kleinen Kreis. Anschlieffend wichst der Teig und wird
in ein heifles Bad gegeben. Die vorgekochten Scheiben werden mit
Salz, Mohn oder Sesam bestreut und dann gebacken.

Zum ersten Mal wurde der Krakauer Brotkringel (lat. circinellos)
1394 erwihnt. Aus hofischen Rechnungen erfahren wir, dass sie auf
den Tisch der Kénigin Hedwig kamen. Anfinglich wurden sie nur
in der Fastenzeit gebacken, im Laufe der Zeit hat die Bickerzunft
festgesetzt, dass sie das ganze Jahr, aber nur freitags und an Fasttagen
gebacken werden diirfen. Information iiber diese Festsetzung
erscheint in den Dokumenten aus der Sitzung der Zunft am 8. Januar
1720. Das Backen wurde aber nur auf ein paar Krakauer Bickereien
beschrinkt. Wurden Brotkringel ohne Bewilligung oder auflerhalb der
festgesetzten Zeitriumen gebacken, wurde der Schuldige bestraft. Die
Bicker suchten nach verschiedenen Erkliarungen: 1771 erklirte Biacker
Izdebski, der Brotkringel trotz des Zunftverbotes buk, dass er zwar
Brotkringel buk, aber diese nicht in Krakau verkaufte.

Die Brotkringel wurden im Mittelalter und in spiteren Jahrhunderten
in Metzgereien auf dem Markt, dann aus Weidenkoérben und letztendlich

aus Mobilhduschen verkauft. Im Jahre 2000 gab es in Krakau 180

Verkaufspunkte fiir Brotkringel. Heute werden durchschnittlich Ein besonders CharakterlStISChes
150 000 Stiick taglich produziert. Krakauer Gebick ist der unauffillige
Mit dem Bild des Brotkringels wird fiir die Stadt und Krakauer

Restaurants geworben. An Stary Kleparz gibt es ein Brotkringel-Museum. runde Brotkrlngel.
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Gegenwart

Restaurants und
kulinarische Events

leinpolen spielt eine Fithrungsrolle in wirtschaftlich-kulinarischen

Verinderungen und Krakau ist nach Warschau das zweitgrofite
gastronomische Zentrum Polens. Wie der renommierte Chef Adam
Chrzastowski aus dem 2017 von Michelin, Gault&Millau und Slow
Food Polska ausgezeichneten Restaurant Ed Red sagte — solche
Faktoren, wie die Bindung an Tradition, zahlreiche Touristen, die sich
fiir die polnische Kiiche interessieren und der Zugang zu einzigartigen
Produkten verursachen, dass das eine der wichtigsten polnischen
Reiseziele ist. Es ist zu betonen, dass die Region und die Kiiche
Kleinpolens nicht so industrialisiert wurden, wie es in Westeuropa
passiert ist. Traditionelle Methoden der Bearbeitung und Konser-
vierung von Produkten iiberdauerten hier: Silieren, Riuchern
und Trocknen im Rauch - drei Methoden, die erméglichen, die
Geschmackeigenschaften der Kiiche Kleinpolens zu bezeichnen
und die von besten Chefkochen hochgeschitzt werden.

Unter den polnischen Regionen ist eben Kleinpolen diejenige,
die die meisten regionalen Produkte besitzt, die in der EU registriert
sind. Aus Kleinpolen stammen auflerdem 203 traditionelle Produkte,
die sich auf der Liste des Ministeriums fiir Landwirtschaft befinden
(Milch- und Fleischprodukte, Fische, Obst und Gemiise; Gebick; Ol
und Fette; Honig, Fertiggerichte und -produkte, Getranke). Regiona-
le Produkte aus Kleinpolen sind: Lisiecka Wurst, Zatorski Karpfen,
Brotkringel, Redykolka, Suska Sechlonska, Podhale-Schafkise bryndza,
Pigkny Jas - Bohnen, Schafkise oscypek, Podhale-Lammfleisch..

Aus Krakau stammen Koéche, die fiir die polnische Kiiche werben,
wie Adam Chrzastowski (Ed Red), Rafal Targosz (ZaKtadka Food&Wine)
oder Marcin Filipkiewicz (Copernicus), der die Auszeichnung der
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Internationalen Akademie fiir Gastronomie und den Preis des
Chefkochs der Zukunft (Chef de Lavenir) erhielt. Die Chefkoche
werden auch von Michelin und Gault&Millau (u.a. Grzegorz Fic aus
Albertina, Tomasz Dziura aus Andromeda Alfa, fukasz Cichy aus
Biala Réza, Piotr Regucki aus Corse, Dawid Macheta aus Nolio,
Daniel Mysliwiec aus Karakter) ausgezeichnet.

Krakau ist eine von nur zwei polnischen Stidten, in denen
Restaurants vom kulinarischen Reisefithrer Michelin ausgezeichnet
wurden. Heutzutage gibt es 25 davon. Die Krakauer Gaststitten
werden auch von Gaullt & Millau und Slow Food Polska empfohlen.
Dariiber hinaus erhielten insgesamt 86 Restaurants Auszeichnungen
und Empfehlungen bei der letzten Runde der Empfehlung fiir
Krakauer Restaurants, die vom Stadtamt und von der Krakauer
Kaufmannsgemeinde Krakowska Kongregacja Kupiecka organisiert
wurde. Fiir diese Gaststidtten wirbt der spezielle Reisefiithrer
,Krakau auf der Gabel” (,Krakéw na widelcu”).

Auf der Krakauer Messe sind hiufig kleine Produzenten aus
der Stadt und ihrer Umgebung zu finden. Ein nachster Ort, wo sie
angetroffen werden konnen, sind kulinarische Festivals. Seit den
goer Jahren werden viele organisiert: Taschchenfestival oder Brotfest
haben feste Liebhaber. Seit einigen Jahren finden auch kleinere
kulinarische Festivals (frither Foodstock, heute Najedzeni Fest!,

Art & Food Bazar und Festival der Heurigen (Festiwal Mtodego Wina)
und Restaurantfestivals (Restaurant Week, Fine Dining Week) statt.
Kulinarische Mafinahmen begleiten auch einige stidtische Kulturfes-
tivals. In den letzten Jahren werden erneut offene Picknicks in Parks
organisiert, die Bewohner und Giste anziehen. Eine neue Initiative
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Gegenwart — Restaurants und kulinarische Events

ist dieses Jahr das zum zweiten Mal organisierte Ereignis Krakauer
Faschingstage Krakowskie Zapusty czyli Wielkie Smazenie Chrustu,
d.h. Liebesschleifenbraten. Die Veranstaltung kniipft an die
traditionellen Fastnachttreffen an, aber sie bringt den Krakauern
auch fiir diesen Ort und diese Zeit charakteristische Speisen und
Gerichte, vor allem Liebesschleifen und andere fiir die polnische
Faschingszeit typische Siiffigkeiten naher.

Krakau ist auch ein Zentrum fiir den kulinarischen Journalismus.

Neben den aus Krakau stammenden grofiten TV-Personlichkeiten
(Robert Maktowicz, Ewa Wachowicz, Anna Starmach) veroffentlichen
in den Medien und im Internet viele kulinarische Journalisten und
Blogger ihre Texte. Besonders bekannte Blogs sind: Gerichte gegen
Ania (Dania kontra Ania), Krakau auf der Gabel (Krakéw na widelcu),
Das Leben aus der Kiiche gesehen (Zycie od kuchni). In Krakau entstand
auch das kulinarische Start Up —Haveabite Portal.

Heute ist Krakau wie vor Jahrhunderten offen fiir Geschmicker
aus der ganzen Welt. Hier kann man verschiedene Kiichen in
Restaurants mit Gerichten aus der ganzen Welt probieren, man kann
aber auch Zutaten kaufen und in der eigenen Kiiche Experimente
wagen oder an kulinarischen Workshops teilnehmen. Und weil das
Krakau ist —ist es sicher schmackhaft!

Europdische Hauptstadt der Gastronomischen Kultur Krakau 2019
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Krakau

als Treffpunkt
nicht nur am Tisch

26

rakau wird jihrlich von iiber 13 Millionen Touristen aus der ganzen

Welt besucht. Sie werden vom ungewohnlichen Kulturerbe,
Geschichte, Sehenswiirdigkeiten und Museen aber auch vom Angebot
von Kulturfestivals, Sportevents, Kongressen und Konferenzen angezogen.

Die MICE-Branche ist einer der sich besonders dynamisch
entwickelnden Sektoren vom Tourismus, der einen Einfluss nicht nur
auf den Markt von Konferenzen und Kongresse, sondern auch auf die
Branche der Hotels und Gastronomie hat. Er unterstiitzt strategisch die
Entwicklung des geschiftlichen Tourismus und der Tagungswirtschaft.
Er gestaltet auch eigene Konferenzmarken, wie Open Eyes Economy
Summit oder Historische Stidte 3.0 Miasta Historyczne 3.0.

Der Bericht ,Tagungswirtschaft” ,Branza Spotkan” zeigt auf, dass
im Jahre 2017 an iiber 6 Tausend Konferenzereignissen in Krakau iiber
600.000 Teilnehmer teilgenommen haben, die in Krakauer Unternehmen
sogar 1,3 Mrd. PLN (300 Mio. EURO) gelassen haben.

Bemerkenswert ist, dass sich die Anzahl der Teilnehmer internationaler
Ereignisse erhoht hat. Dies ist ein Beweis dafiir, dass Krakau eine
etablierte Adresse fiir internationale Kongressreisen ist.

Ende 2017 standen den Veranstaltern von Treffen 168 Konferenz-
objekte mit der gesamten Kapazitit von fast 100.000 Plitze und iiber
33 Tausend qm Ausstellungsfliche zur Verfiigung. Das Profil dieser
Objekte ist unterschiedlich, wie Sile in Museen, historische Paliste
und Kloster, Sporthallen, Konferenzzentren oder unterirdische Sile
in Bergwerken.

Hinsichtlich der Bedeutung des Krakauer Hochschulzentrums
wird die Stadt oft zum Gastgeber wissenschaftlicher, insbesondere
medizinischer Kongresse gewihlt. Alleine im Jahre 2018 fanden hier u.a.
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Krakau — als Treffpunkt (nicht nur am Tisch)

der Weltkongress fiir Osteoporose und Osteoarthritis WCO 2018,
European Wound Management Association EWMA-Kongress,
Europiische Konferenz fiir Familienmedizin — WONCA Europe und
Internationaler Kongress des Polnischen Verbands fiir Kardiologie
PT Kardio statt. Es gibt auch mehrere Wirtschafts- und Selbstver-
waltungsereignisse, wie Europiischer Selbstverwaltungskongress,
Konferenz des Aspire- Verbands, Cybersec, Digital Dragons, Open
Eyes Economy Summit.
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Z weifellos hat der Ausbau der Infrastruktur vom Krakow Airport
einen groflen Einfluss auf die Erhohung der Anzahl der Geschifts-
touristen aus dem Ausland. Er ist hinsichtlich der Anzahl von Fluggisten
und Fliigen der zweitgrofite Flughafen in Polen. 2018 wurden hier
fast 7 Millionen Fluggiste bedient, denen 100 Verbindungen auf

4 Kontinenten zur Verfiigung stehen. In der Wintersaison bieten 23
Fluglinien Verbindungen mit Krakau an, u.a.: Austrian Airlines, British
Airways, Brussels Airlines, easyJet, FlyDUBAI, EL-AL, Eurowings,
Finnair, Jet2.com, KLM, Lufthansa, Norwegian, PLL LOT, Ryanair,
SAS, SWISS International Air Lines.

Krakau bietet den Touristen verschiedene Ubernachtungsmoglich-
keiten an. Es gibt also preiswerte Zimmer in Gistehdusern und auch
luxuriose Hotels und jeder findet eine Ubernachtungsmdoglichkeit
fiir sich. Im Jahre 2018 wurden in der Stadt 167 Hotels mit iiber
10,8 Tausend Zimmern unterhalten.
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Wir laden Sie nach Krakau, der Europiische Hauptstadt
der Gastronomischen Kultur 2019 ein.

Mehr zum Thema finden Sie auf der Webseite:
www.culinary.krakow.pl
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