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Stowem wstepu

Niniejszy przewodnik powstawat przez kilka miesigcy. Zaczeglismy go
pisa¢ jeszcze w roku 2019 - w czasie dla Krakowa niezwyktym, bowiem
przez caty ten rok nosilismy z dumg tytut Europejskiej Stolicy Kultury
Gastronomicznej. Dzi$ zapraszamy Was do kulinarnego Krakowa z roku
2020 - miasta nowoczesnego, swiadomego, dumnego i pielegnujgcego
swoje kulinarne dziedzictwo. Do miasta, ktére wcigz aspiruje do tego, by
by¢ kulinarng stolicqg.

Publikacje te tworzymy dla ludzi, ktérzy kochajg wspaniate jedzenie,
a takiego z catq pewnoscig w Krakowie nie brakuje. Po okresie zachwytu
kuchniami europejskimi czy azjatyckimi obserwujemy zwrot w kierunku tego,
co nasze - polskie, matopolskie, a przede wszystkim krakowskie. Szefowie
kuchni nie majq watpliwosci, ze w Krakowie najlepiej smakowaé bedq dania
z produktéw, ktére wyrosty na naszym terroir. W restauracjach odkrywa
sie dzi$ na nowo dawne krakowskie przepisy, tworzy sig ich wspdtczesne
interpretacje. Czasem inspiracjq jest produkt. Nierzadko po dtugich godzi-
nach préb i eksperymentdw, okazuje sig, ze najlepiej smakujg dania proste.
Krakowska gastronomia jest kreatywna, w naszych kuchniach szanuje sie
produkt i gotuje sie sezonowo. Filozofia slow food jest bliska szefom kuchni,
ale i krakowianom, ktérzy szukajq uczciwej, czystej i naturalnej zywnosci
na krakowskich placach targowych, w sklepach i restauracjach. Na takich
miejscach chcemy sig skupié, wytyczamy bowiem nowe sciezki dla turystéw
wymagajqcych i dociekliwych, poszukujgcych najlepszych krakowskich

»smaczkdw”, takze tych kulinarnych, cieszgcych podniebienie.

Zadowoleni bedq ci, ktérzy szukajq ciekawych historii, bo przy okazji
pracy nad ksigzkg odbylismy tak wiele ciekawych rozméw, ze nie sposéb
byto ich tutaj nie zamiesci¢. Przemdwiq ludzie, ktérzy zazwyczaj ,kryjg
sie” w kuchni - szefowie zarzqdzajqcy najlepszymi i najbardziej znanymi
restauracjami w Krakowie. Opowiedzq o swoich ulubionych daniach i pro-
duktach, poradzqg, czego w Krakowie powinniscie skosztowadé.

Smakuj Krakéw w rytmie slow o takze zwiedzanie inne niz we wszyst-
kich przewodnikach. W tej publikacji z rozmystem pomijamy miejsca, ktére
juz znacie z lekgji historii, z telewizji czy z internetu. Zaprowadzimy was
tam, gdzie turystéw jest znacznie mniej, nie znaczy to jednak, ze bedzie
mniej ciekawie. Poprowadzimy was sciezkami, ktérymi chodzg mieszkaricy.
Zobaczycie, gdzie robig zakupy krakowianie, podpowiemy wam, gdzie
znajdziecie najlepszy krakowski street food, pokazemy pigkne zielone
tereny, a nawet zabierzemy was do baréw mlecznych, w ktérych niewiele
sie zmienito od dziesigtek lat.

Zachecamy, aby Krakowem delektowac sie niespiesznie. My, krako-
widnie, wcigz nie mozemy sie naszym miastem nasycié.



ROZDZIAL |

Magdalena Kasprzyk-Chevriaux

Kawaltek historii



Krakow - jedno z najwazniejszych w Polsce
miast pod wzgledem gastronomii i kulinariow -
ma wiele do zaoferowania i coraz odwazniej
mierzy si¢ z wiasng przesztoscia kulinarna.

Krakéw unikngt wojennych zniszczen, ale komunizm wyrugowat z jego
kuchni wiele wspaniatych kulinarnych tradycji, dan i produktéw. Renomo-
wane przedwojenne lokale zamknigto, zamieniono w spétdzielnie bqgdz
znacjonalizowano. Trzydziesci lat temu gastronomia krakowska sprowadzata
sie do niewielu paristwowych restauracji i kawiarni zlokalizowanych wokét
Rynku Gtéwnego, ktére w niczym - poza zaniedbanymi wnetrzami i byé
moze atmosferq - nie przypominaty czaséw legendarnego Hawetki czy
wybornie stodkiego Noworolskiego. Trzy dekady temu w ulubione dzisiqj
rejony foodieséw (czyli Kazimierza i Starego Podgédrza) nikt szukajqgcy
kulinarnych wrazer sig nie zapuszczat. Jedynie obwarzanki, sprzedawane
z odrapanych wézkéw, miaty sig w miare dobrze.

Szczesliwie ten niezbyt chlubny okres w historii

krakowskiej kuchni mamy za sobq. Krakéw - jedno PRI T
z najwazniejszych w Polsce miast pod wzgledem

gastronomii i kulinariéw — ma wiele do zaoferowania

i coraz odwazniej mierzy sie z wtasng przesztosciq

kulinarng, by stworzy¢ nowq gastronomicznq jakosé

i nowoczesnq regionalng fozsamos¢.

Do dzi$ w $wiadomosci krakuséw przetrwat
sentyment do kawiarni w stylu wiederiskim, fortu
Pischingera, jajka po wiederisku, Autonomii Ga-
licyjskiej i Franciszka J6zefa. Prawdziwy krakus
wie, ze jeszcze kilka pokolert temu mieszkali tu
nie tylko Polacy, ale tez Niemcy, Austriacy, Czesi,
Zydzi, Ormianie, Wegrzy. Przybysze z innych cze-
$ci monarchii austro-wegierskiej przywozili swoje
przepisy i zwyczaje kulinarne, ktére oddziatywaty
takze na lokalng, kuchnig i tutejsze zwyczaje. Teraz -
gdy Krakéw odwiedza rocznie ponad 10 milionéw
turystéw, a mieszkajg w nim tysigce obcokrajow-

céw - $wiadomosé mieszania sig tych réznorodnych
tradycji wydaje sig szczegdlnie wazna.

Najnowszy plan
krélewskiego stotecznego

Co jest kwintesencja wspotczesnej kuchni miasta Krakowa
PRT z korica XIX wieku
krakowskiej? fo. archiwum Polona.pl

Czy w ogdle taka jeszcze istnieje? Czy wystarczy zgtebié¢ czasy Auto-
nomii Galicyjskiej, kiedy nikogo nie dziwity wyrazenia takie jak ,handelek”
czy ,tort lincki’, czy moze nalezy siegng¢ do renesansowej kuchni krélowej
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Bony i obiadéw profesoréw Uniwersytetu Jagielloriskie-
go? A moze kuchniq krakowskgq jest ta, ktérg pamieta sie
z babcinego domu, bqdz tez - dla mtodszego pokolenia -
sq niq po prostu zapiekanki z Okrqglaka przy placu No- » o
wym albo kultowe kietbaski z niebieskiej nyski zajadane ﬁ ﬁﬁ
po pétnocy pod Halg Targowq, a moze maczanka po

krakowsku w stuningowanej wersji z pewnego modnego

foodtrucka na Kazimierzu? W odpowiedzi na kazde z tych

pytar bedzie tkwito ziarno prawdy. Dzigki wzrastajgcemu

zainteresowaniu lokalnymi potrawami i regionalnymi produktami coraz
czegsciej mowi sig gtosno o nieco zapomnianym dziedzictwie kulinarnym,
nawet tym najstarszym i odlegtym, ktére nie zachowato sig w przekazach
rodzinnych. Cho¢ nie wszystkich potraw czy produktéw, o ktérych teraz
wspomnimy, mozna dzi$ skosztowac¢ w krakowskich lokalach, nic nie stoi na
przeszkodzie, by samemu pobawié sie zapomniang tradycjq i skorzystaé
z przepiséw dostepnych w internecie.

Kulinarng podréz w przesztos$¢ trzeba zaczyé
od krakowskich obwarzankow.

Pierwsze wzmianki o tym najbardziej znanym krakowskim wypieku
pochodzq z korica XIV wieku. Poczgtkowo obwarzanki jadano wytqcznie
w czasie Wielkiego Postu. Co istotne, w sredniowieczu mogli je wypiekaé
jedynie piekarze wskazani przez cech. Z rachunkéw dworskich wiemy,
ze trafiaty na stét krélowej Jadwigi. Sprzedawano je wéwczas w jatkach
piekarskich, ktére otwierano o szdstej rano, w XIX wieku z wiklinowych
koszykoéw, a dzisiaj z oldskulowych wézkéw na kétkach. Codziennie
zjada sig ich w Krakowie okoto stu pigédziesigciu tysigcy. Dekade temu
obwarzanek trafit na liste produktéw chronionych UE. Produkcja jest
rzemieslnicza, a chrupigca i przypieczona skérka czyni je wyjgtkowymi.
Szczesliwie coraz czesciej podajg go w gastronomii - cho¢by w formie
sandwicza. Wizerunek obwarzanka wykorzystuje sie do promocji miasta.
0Od 2017 roku przy Starym Kleparzu dziata tez Zywe Muzeum Obwarzanka.

Od pewnego czasu do task wracajq zydowskie bajgle. Pierwsze
informacje o nich znajdujemy w zrédtach z poczqgtku XVII wieku. Prawdo-
podobnie wiasnie z Krakowa zawedrowaty do Nowego Jorku. Zadomowity
sie tam na dobre, by po wielu dekadach ponownie pojawi¢ sie w Krakowie -
najczesciej w wersjach $niadaniowych.

W mieszczarniskiej kuchni krakowskiej, géralskiej czy zydowskiej wazny
byt kminek. Dosmaczano nim niezliczonq liczbg potraw $niadaniowych,
obiadowych czy kolacyjnych. Sto lat temu Igdowat niemal w kazdym
garnku. Wspétczesnie niektérzy nadal kupujq pieczywo z kminkiem,
cho¢ coraz trudniej znalez¢ je w piekarniach. Natykamy sie na niego
w kapuscie kiszonej, czasem dorzucimy do pieczeni czy ¢wikty. A to nie
cata kminkowa historial!
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Maczanka po krakowsku
w nowoczesnej wersji z food trucka
fot. Elzbieta Marchewka



Powrocita moda na maczanke po krakowsku -
smakowity kasek dla miesozercow.

Zdaniem kulinarnych ortodokséw macerowany i wolno pieczony
karczek z kminkiem i cebulg podawany ma byé w esencjonalnym sosie,
w ktédrym macza sie butke wodng (stgd nazwa), daniu towarzyszy
kiszony ogérek. Kto wpadt na pomyst z butkg, pozostanie tajemnicq.
Istnieje kilka hipotez, jak powstato to danie. Najbardziej prawdopodobna
wydaje sie ta mdéwigca o wykorzystaniu resztek niedzielnej pieczeni.
W ksigzkach kucharskich z XIX wieku nie uswiadczymy dania o na-
zwie ,maczanka’, znajdziemy natomiast szereg receptur na pieczen
wieprzowq z cebulq i kminkiem lub bez niego. Z czasem maczanka
zagoscita w kartach restauracji i lokalikéw $niadankowych. Kilka lat
temu dorobita sig streetfoodowej wersji, a wielbiciele ulicznego jedzenia
wcinajq jgq z nieklasycznymi dodatkami: grillowanym serem gérskim,
buraczkami, piklami.

Okazuje si¢, Ze juz w Sredniowieczu
praktykowano jedzenie pod chmurka.

Mozna by pomysle¢, ze uliczne jedzenie w Polsce jest stosunkowo
nowym wynalazkiem. Nic bardziej mylnego, na $wiezym powietrzu jada-
no juz w $redniowieczu. Faryny, bo o nich mowa, byty najtariszq formq
garkuchni. Dziataty przy targach, miedzy innymi wtasnie na Starym
Kleparzu. Taka kuchnia byta zrobiona z cegiet albo dachéwek, miata
pokrycie z blachy, pod ktérqg ogiert podgrzewat garnkii misy. W farynach
gotowaty faryniarki. Co serwowaty? Proste i fresciwe jadto typu wqtrébka,
kiszki, bigos, kasza, groch, gtgbiki, flaki, grochéwka, zupa rumfordzka.
Positki wydawano w glinianych miskach bez sztuécéw. Podobno jedna
z faryniarek przy kosciele Mariackim styneta z gesiny. Faryny zniknety
z krajobrazu Krakowa prawdopodobnie w XIX wieku - zastgpity je tanie
jadtodajnie.

Niewykluczone, ze faryniarki gotowaty i podawaty niemal zapomnia-
ng zupe kminkowq, ktéra jest kolejnym kulinarnym symbolem Krakowa.
Gotowano jg w domu rodzinnym Marii Rydlowej, opiekunki bronowickiej
Rydléwki. Przepisy na nig zamiescili m.in. Maria Gruszecka w llustrowa-
nym kucharzu krakowskim oraz Antoni Teslar w Kuchni polsko-francuskiej.
Ten ostatni - kuchmistrz hr. Potockiego z podkrakowskich Krzeszowic,
Francuz z urodzenia, a Polak z wyboru - w swojej wspaniatej ksigzce
z poczgtku XX wieku podat az dwie wersje zupy kminkowej: obiadowq
i $niadaniowq! Pierwszq gotowano na wywarze warzywnym, z mastem
i palonym cukrem oraz grzankami, a drugq na zasmazce z mgkq z do-
datkiem bulionu cielgecego i groszku ptysiowego.

Kawatek historii: Magdalena Kasprzyk-Chevriaux
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Na przetomie XIX i XX wieku do Krakowa
przybywa moda na wykwintne kanapki.

Ze wspaniatych kanapek styngt Morawianin Antoni Hawetka, ktéry
w 1876 roku otworzyt przy Rynku Gtéwnym sklep kolonialny Pod Palmg.
Sprowadzat z Wiednia delikatesowe towary i cymesy, wytwarzat wysmienite
pasztety, zostat nawet dostawcq galicyjskiej arystokracji i dworu w Wiedniu.

Czegdz to u Hawetki nie byto! Szampany, rumy, araki, esencje pon-
czowe, wodki, likiery, piwo angielskie i bawarskie oraz porter, herbata
rosyjska, chiriska i cejloriska, stynna Rangalla Ceylon Tea, kakao,
owoce kandyzowane, winogrona, pasztety, galantyny z kaptondw,
kawiory astrachariskie, raki, sledzie pocztowe ,matiesy’, sardynki
(jasne, ze francuskie), pstrqgi, trufle, ananasy, szparagi, szampiony,
karczochy, kwiczoty, homary, ostrygi i tososie (...). U wejscia do sklepu,
a byt on pierwotnie na rogu Krzysztoforéw, wisiata dziczyzna, dziki,
sarny, zajqce i bazanty.

Hawetka zawojowat Krakéw, otwierajgc na zapleczu sklepu handelek
vel lokalik $niadankowy - co$ miedzy bufetem a taniq restauracjq. Lokaliki
$niadankowe (w okresleniu tym skupia sig jak w soczewce krakowskie
upodobanie do zdrobnien) byty charakterystyczne wtasnie dla Krakowa.
Otwierano je z rana, zamykano dopiero okoto pétnocy, a przez caty czas
wrzato w nich zycie towarzyskie. Nie sposéb w tak skromnej publikacji
jak ta opisa¢ uroku i stylu wszystkich tych miejsc, w ktérych uwielbiata
przesiadywad, przekgszaé i popijaé cyganeria.

Kanapki u Hawetki przygotowywano na butkach z mastem $mie-
tankowym, na ktérych uktadano pigtrowo kawatek homara z majonezem,
kawior, plasterek ogérka, jajko na twardo, czasem bryndze, ser szwajcarski,
sardynke i kawatek dojrzewajqcej szynki:

Stoty u niego pokrywane byty szarym papierem, a subiekci zwijali
sie jak w ukropie. Co chwile rozlegat sie okrzyk: jeszcze bomba! po
czym pojawiato sie w ogromnym kuflu kipigce piwo z krakowskiego
baru Johna, okocimskie lub pilZnieriskie, gdyz miejscowi obywatele
oraz gniotqcy sie wraz z nimi austriaccy oficerowie ciggneli wigcej
do piwa niz do wédki.

Idee handelka promuje od niedawna lokal o takiej nazwie, otworzony
o rzut beretem od krakowskiego Starego Kleparza. Podajg tam m.in. kanapki
nawiqzujqce do legendarnych kanapek Trzesniewskiego. Ponad wiek temu
bowiem, Franciszek Trze$niewski wyjechat z Krakowa do Wiednia i otworzyt
tam niezwykle popularny bar kanapkowy. Po stu latach firma wcigz ma sie
Swietnie, w przeciwienistwie do krakowskich handelkdw, ktérych tradycja
zakoriczyta sie w 1939 roku.

10 Kawatek historii: Magdalena Kasprzyk-Chevriaux
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Skoro mowa o kanapkach... Z kuchni krakowskiej znikneta pasta Sklep Anfoniego Hawetki
do chleba o nazwie liptauer. Smarowidto z owczej bryndzy jadano jak ot Zaktad Fotograficzny

I. Krieger
cate Austro-Wegry dtugie i szerokie! Nazwa pochodzi od niemieckiej wiasnosé Muzeum

nazwy regionu Liptéw w pétnocnej Stowacji. W kuchni wegierskiej Krakowa
liptauer to korézott, stowackiej — Smirkds, czeskiej - liptovskd poma-
zdnka, serbskiej — urnebes, austriackiej i niemieckiej - liptauer, a na-
wet pdtnocno-wtoskiej - spuma di formaggio all’'ungherese (zamiast
bryndzy dodajg tam ricotty i sera Stracchino). Cho¢ sama bryndza, jak
réwniez redykotki, bundz i oscypki, sq lokalnym produktem polskich
i stowackich gérali, to sq tak bliskie kuchni Krakowa,

ze nie sposéb wyobrazié¢ jg sobie bez nich. Niecerty-

fikowane sery bez trudu mozna kupi¢ na krakowskich

targowiskach (choéby na Starym Kleparzu, ktéry stat sie

zakupowym miejscem nie tylko krakusdw, ale i turystéw).

Na poczgtku XX wieku liptauer podawano do zimnego

bufetu na przyjeciach. Do bryndzy dodawano wyraziste

kapary, korniszony, szalotke, szczypiorek, musztarde
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francuskq, papryke i — rzecz jasna - kminek! O liptauer garniert, czyli
bryndzy garnirowanej, pisata autorka Uniwersalnej ksiqgzki kucharskiej
Maria Ochorowicz-Monatowa.

Zapomniana historia giabika krakowskiego.

Prawdziwie krakowskqg - i zupetnie zapomniang - jest historia
glgbika krakowskiego. Ta satata todygowa - zwana dawniej takze
toczygq krakowskq byta codziennym elementem krakowskiej kuchni.
Opisat jg na przetomie XVIII i XIX wieku Stanistaw hr. Wodzicki, a na-

stepnie w 1840 roku profesor Florian Sawiczewski. Zgtebiajgcy dzieje
gtgbika historycy z poczqtku ubiegtego wieku zawzigcie twierdzili, iz
miat ,by¢ rozkrzewiany w ogrodach warzywnych” od niepamigtnych
czaséw ,na naszej wytqcznie ziemi po siotach tuz miastu przylegtych’,
ktére sto lat temu wigczono do miasta. Chodzito o dzisiejszg dzielnice
Krowodrza. Nie wiadomo, kiedy gtgbik zadomowit sie w podkrakowskiej
Czarnej Wsi: ,po prostu siat sig, rodzit, a nasz »tebski lud« go zajadat”.
| tak bardzo ukochat sobie podkrakowskie czarnoziemy, ze wcale nie
chciat rosngé gdzie indziej: ,Loczygi prawie wytgcznie sq roslinami
zielnemi, soczystemi, ktére zwtaszcza w ttustej glebie szybko rozra-
stajq sie..” - pisat Sawiczewski. | dodawat, ze mimo uprawiania tej
sataty od niepamigtnych czaséw, zadnej wzmianki o gtgbiku nie ma
w staropolskich zielnikach ani w poradnikach. Jeszcze na poczqgtku
XX wieku miejscowa ludnos¢ specjalizowata sie w ogrodnictwie i produkcji
gtgbika, ktéry byt wtasciwy ,tylko naszemu miastu”, a wraz z innymi
»roélinami warzywnemi, wtoszczyznq pospolicie nazywanemi, na ryn-
ku sprzedawane, sq zdrowq i powszechnie lubiang jarzyng”. Niestety
przed Il wojng $wiatowq zaczqt sie¢ miewaé duzo gorzej. Aktualnie
podejmowane sq dziatania, by powrdécit do oferty krakowskich targo-
wisk, sklepdéw z zywnosciq i restauracji. Kto wie, moze zasmakowatby
amatorom maczanki albo liptauera.

Czy do kuchni krakowskiej mozna zaliczy¢ Compendium
placuszki z twarogu zwane matdrzykami? Stanistawa

Czernieckiego

fot. archiwum
Matdrzyki to twarogowy deser, ktérego nazwa wywodzi sie od Polona.pl
staropolskich serkéw - matdrzykéw, mqdrzykéw, formowanych ongis -
w mate krgzki. O gométkach i matdrzykach pisat w XIX wieku profe- C‘_(fﬁllfvEE\;R{,%M
sor Antoni Karbowiak w pracy o obiadach profesoréw Uniwersytetu
Jagielloriskiego w XV i XVI wieku. Stanistaw Czerniecki, autor pierwszej
polskiej ksigzki kucharskiej - Compendium ferculorum - wymienia je
wséréd wetdw, jakby prekursoréw dzisiejszych deseréw. Matdrzyki robi
sig z twarogu i jajek, smazy na masle i serwuje ze $mietanq i owocami.
W biedniejszych wariantach smazono je bez dodatkéw, a do drozszych
dodawano rodzynki, skérke cytrynowq lub pomararnczowaq.
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W wielu restauracjach podaje sig flaki po krakowsku. Niewyklu-
czone, ze gdzieniegdzie serwujq je z kiszkq, tak jak przyrzqdzano je
w przesztosci. Flaki krakowskie, w przeciwieristwie do warszawskich,
nie zawierajq pulpecikéw. Nie mozna tez zapomina¢ o jajkach po
wiedensku w szklance, gulaszu wegierskim z wotowing i paprykq,
popularnym w okresie Autonomii Galicyjskiej, sznyclach, salcesonie
i podsuszanej kietbasie krakowskiej, kietbasie lisieckiej, piaszczanskiej,
chlebie prgdnickim czy kukietkach, a takze kaczce po krakowsku - ktérg
tradycyjnie jadano z kaszq.

Nie sposéb wigc nie wspomnie¢ o kaszy krakowskiej, czyli nie-
palonej, tamanej kaszy gryczanej. Nazwa ,krakowska” odnosi sig
prawdopodobnie do tego, ze jadali jg Jagiellonowie. Najstynniejszq
kulinarng jej odstonq byt deser (jak legenda gtosi) uwielbiany przez
cérke Zygmunta Starego, Anne Jagiellonke zwany kaszq krélewskqg
Anny Jagiellonki albo leguming krakowskqg. Do jego przyrzqdzenia
précz kaszy potrzebne byty jajka, rodzynki, wanilia, skérka z cytryny,
cukier i masto. Ochorowicz-Monatowa zamiescita w swojej ksigzce
kucharskiej recepture na pieczone pierogi krakowskie. Czy te pierozki
byty w istocie krakowskie, nie udato sig rozstrzygng¢, ale przepis wart
jest wzmianki. Potrzebna byta kasza kukurydziana - kolejny produkt
ceniony w dawnej kuchni krélewskiego miasta Krakowa, ktéry, jak pisze
historyk kulinariéw profesor Jarostaw Dumanowski — wspétczesnie
kojarzy sie z kuchniq wtoskq i polentq. Gotowana kasza kukurydzianag,
nazywana mamatyggq, byta popularnym daniem w kuchni galicyjskiej.

Krakow stynat ze wspaniatych stodkich
wypiekow i kawiarni.

Dawni krakowianie jadali nie tylko tort Pischingera z wafli prze-
tozonych kremem czekoladowym, ale tez czekoladowy tort Sachera,
strudel z jabtkami - jeden z ulubionych symboli kuchni austro-wegier-
skiej. Z Krakowa wywodzi sie przede wszystkim stynny sernik krakowski
z kratkqg. Warto tez przypomniec tort lincki na bazie ciasta kruchego,
migdatéw, skérki cytrynowej, cynamonu, gozdzikéw i wanilii, o ktérym
rozpisywano sie w rozmaitych ksigzkach kucharskich.

Od korica XVIII wieku, w $lad za modq wiederiskq i paryskg,
otwierajq sie w Krakowie pierwsze kawiarnie i cukiernie. Z czasem
bedq w nich przesiadywa¢ bohema i elita. W drugiej potowie XIX wieku
cukierni dziatato kilkanascie, kawiarni okoto setki, a lokali z wyszynkiem
ponad dwiescie. Cho¢ liczby te zmieniaty sie np. ze wzgledu na wpro-
wadzenie przepiséw nakazujgcych zamykanie lokali publicznych w dni
$wigteczne, jedno jest pewne - Krakéw byt postrzegany jako miejsce,
w ktérym duzo czasu spedzato sie w réznego rodzaju knajpkach.
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Piszinger
fot. Monika Slgska

Jama Michalika miesci sig przy ulicy Floriariskiej
fot. Anna Siewiorek
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Pierwszq kawiarnie miata otworzy¢ pod koniec XVIII wieku w Rynku
Gtéwnym niejaka Marianna Sedrakowska, ktéra w swoim przybytku przy-
mocowywata do stotu taricuszkami tyzeczki do kawy (tu nasuwa sieg skoja-
rzenie z charakterystyczng sceng w barze mlecznym z filmu Mis Stanistawa
Barei). Eleganckie cukiernie stynqgce z ciastek, tortéw, likieréw i pieczonych
kasztanéw Krakéw zawdziecza jednak Szwajcarom. Na przetomie XVII1i XIX
stulecia dziataty jeszcze cukiernie Cypcera, Taroniego, Lardiego i Wassali.

Zaktady tego rodzaju istniejq w kazdym prawie domu, zachecajqc
do wstqpienia na szklanke ponczu lub chtodzqcego napoju z cukrami,
ktére Wtosi nazywajq confetti

- wspominat podréznik Schultes. Z komendantki - ciastka nazwanego
tak na cze$é¢ generata J6zefa Wodzickiego - styneta cukiernia Dominika
Wielanda. XIX wiek o zresztq czas wymyslania réznych potraw i deseréw
na cze$é stawnych czy zastuzonych oséb albo miejsc nie tylko na ziemiach
polskich, ale i w catej Europie.

Krakowianie chadzali do legendarnego Redolfiego, przesiadywali
réwniez U Wentzla przy Rynku Gtéwnym (mawiato sig, ze najlepiej ,trgbi
sie” w dwdch miejscach: nad Matkg Boskg w Kosciele Mariackim i pod
Matkq Boskg U Wentzla).

Na przetomie XIX i XX wieku powstato wiele znanych — w tym arty-
stycznych - kawiarni. Do$é¢ wspomnie¢ Paon przy Szpitalnej, gdzie bywali
Stanistaw Przybyszewski, Jacek Malczewski, Stanistaw Wyspiariski, Wtodzi-
mierz Tetmajer czy Jan Stanistawski; dziatajgcq do dzi$, cho¢ w innej formie
Jame Michalika (stynqcq z tradycji literackich i kabaretowych, bowiem
tutaj wystepowat Kabaret Zielony Balonik, a absynt pijali Jé6zef Pankiewicz,
J6zef Mehoffer, Xawery Dunikowski, Stanistaw Przybyszewski, Lucjan Rydel,
Wtodzimierz Tetmajer, Kazimierz Przerwa-Tetmajer, Stanistaw Wyspiariski).

W 1912 roku Iwowski cukiernik Jan Noworolski, ktéry uczyt sie u Sachera
w Wiedniu, kupit otworzong pare dekad wczesniej cukiernie w Sukiennicach.
Stata sie ona popularna wéréd krakowskich elit, podobnie jak Esplanada
(pdzniejszy Cristal), w ktérej gorgce dysputy toczyli przedstawiciele $wiata
nauki, literaci, muzycy i melomani oraz futurysci, np. Tytus Czyzewski, Bruno
Jasienski, Leon Chwistek czy Anatol Stern.

Od wiekow krajobraz polskich miast
i miasteczek, w tym takze Krakowa,
wzbogacaty targi, jarmarki i kramy.

Na rynkach zakupy robili zwykli mieszkaricy, ale tez zaopatrywali sie
w zywnos¢ bogatsi mieszczanie czy nawet dwor krélewski. Nie brakowato
jatek, burs, a takze wspomnianych juz ulicznych garkuchni.

Dzisiaj Rynek Gtéwny petni funkcje reprezentacyjno-turystycznqg. Przed
paroma wiekami i nastaniem ery kawiarniano-restauracyjno-handelkowe;j
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w nieistniejgcych juz jatkach i kramach na Rynku zaopatrywali sig kupcy
i mieszczanie. Dziataty kramy z owocami, nabiatem, pieczywem, zywym
i bitym drobiem. Wtoch Jan Pawet Mucante w 1596 roku pisat o nim tak:

Caty prawie plac zajety jest tawkami i kramami drewnianymi, gdzie
znajdziesz (...) owoce, leguminy, ogrodowizny i inne rzeczy do
Jjedzenia. (...) Przedajg rozmaite miesa - wotowinaq, cielecina, ba-
ranina, wieprzowina, wszystko w pigknych szmatach i niezmiernie
tanio. Jadki te sq bardzo czyste, nie bije sie bowiem tam bydta, lecz
juz zabite przywozq, nad to przybywaiq ze wsi kmiecie z cwirciami
cieleciny, i baraniny, nieraz z catemi cieletami zywemi, lub zabitemi,
najpiekniejsze ciele mozna byto mieé za 15 juléw a nawet i za szkuda.
Znajdziez tam réwnie, obfitos¢ karmnego drobiu i zwierzyny, za
bardzo pomiernq ceng.

Wspoltczesnie najpopularniejszym, cho€ nie
najtanszym targiem krakowskim jest Stary
Kleparz.

W okresie Autonomii Galicyjskiej przy Rynku Gtéwnym miescity sie
eleganckie delikatesy oferujgce luksusowe wéwczas towary kolonialne: kawe,
herbate, czekoladg, kakao, bardziej wykwintne stodycze, alkohole, wedliny,
cytrusy. Dos¢ wspomnie¢ sklepy Teslara, Rothe, Piaseckiego.

Wspétczesnie najpopularniejszym, choé nie najtariszym targiem
krakowskim jest Stary Kleparz, ktérego historia sigga XIV wieku. Popular-
noscig wsréd mieszkancéw cieszq sig takze Nowy Kleparz, Hala Targowa,
Plac na Stawach, a ostatnio wsréd foodieséw - preznie rozwijajqcy sie
Targ Pietruszkowy.

Na Starym Kleparzu handlowano niegdys drogimi zamorskimi przy-
prawami korzennymi, powszechnie wykorzystywanymi w kuchni bogatych
az do XVIIl wieku, a takze rodzynkami, cukrem, zbozem, produktami rolnymi
i bydtem. Jesli chodzi o to ostatnie, to trzeba przypomnieé, ze w XVI i XVII
wieku byt jednym z najwazniejszych w Europie Srodkowo-Wschodniej cen-
tréw handlu wotami. Stary Kleparz od zawsze stynqt z pokgtnego handluy;
w okresie peerelu tu kupowato sig niedostepne gdzie indziej produkty, np.
odzywke w proszku dla niemowlgt. Ostatnimi czasy w niewielkich sklepikach
przy Starym Kleparzu kupi¢ mozna nie tylko typowe regionalne produkty,
ale tez jedzenie z catej Europy, specjaty wegierskie, litewskie, wtoskie,
hiszparniskie, ukrainiskie, gruziriskie itp. Ta réznorodnosé¢ powoduje, ze
w sezonie letnim przez Stary Kleparz précz zakupowiczéw przewijajq sie
grupy obcojezycznych wycieczek. Co wigcej, rozwija sig okolica Kleparza,
do niedawna nieciekawa pod wzgledem kulinarnym. Swiadczy o tym coraz
wieksza liczba sklepdw, knajpek, mini bistro czy nawet restauracji specja-
lizujgcych sie w nowoczesnej kuchni polskiej, ktérych jadtospisy w duzej
mierze opierajq sig na produktach z tego targowiska.

N —
TARG

PIETRUSZKOWY
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Swieze i kolorowe warzywa
z Targu Pietruszkowego
fot. Katarzyna Ptachecka




Stynne krakowskie restauracje...

Najstarsze iistniejgce od ponad wieku krakowskie restauracje dziatajg
w hotelach: Pod Rézgq, Pollera, Grand, Francuskim.

Reklamowana jako najstarsza restauracja Pod Wierzynkiem, nazwq na-
wigzujgca do uczty wydanej przez Mikotaja Wierzynka, ktéry w imieniu
Rady Miejskiej podejmowat we wrzeséniu 1364 roku cesarzy, monarchéw
i ksigzeta, zostata zatozona w 1945 przez Kazimierza Ksigzka. Co do samej
uczty fo wiadomo na pewno, ze miata miejsce. Niestety nie wiadomo, gdzie
to wydarzenie sie odbyto. Kamienica, w ktérej obecnie miesci sie Wierzynek,
by¢ moze nigdy do Wierzynka nie nalezata.

Najstarsza wciqgz czynna restauracja krakowska miesci sie w hotelu
Pod Rézqg. Okoto 1800 roku zatozono tam oberze. Po przeksztatceniu jej
w hotel otwarto restauracje, ktéra cieszyta sie znaczng renomq. Legenda
gtosi, ze w hotelu Pod Rézq mieszkat sam Balzac.

Jednq z najstarszych restauracji jest tez dziatajgca nieprzerwanie
od 175 lat restauracja przy hotelu Pollera. Austriacki zotnierz Kacper Poller
w roku 1834 otworzyt w tym budynku oberze, w ktérej gosci witat oswojony
kruk. O dzielnosci ptaszyska i jego przywigzaniu do Pollera opowiadano
w catym Krakowie. Po Il wojnie $wiatowej wtadza uparistwowita restauracje
i hotel, przy okazji dewastujgc wnetrze. Swietnosci restauracji nie udato
sig przywrdcic.

Pod koniec XIX wieku przy hotelu Grand powstata stynna pézniej re-
stauracja, cukiernia i kawiarnia. Kuchniq rzqdzit znakomity paryski kucharz
Maurice. Restauracja ta zostata uwieczniona w literaturze. Pracowat tam
kelner Tadeusz Kurtyka, ktéry pod pseudonimem Henryk Worcell opublikowat
w 1936 roku powies¢ pt. Zaklete rewiry, jej akcja rozgrywa sie w Grandzie.
Powiesé ta zyskata rozgtos, a nawet doczekata sie ekranizacji. Aby mieé state
dostawy swiezego migsa i wedlin, Jan Bisanz, wtasciciel Granda, zatozyt na Woli
Justowskiej hodowle $wiri. Dbano takze o dostawy swiezego nabiatu, warzyw
i drobiu z podkrakowskich wsi. W czasie okupacji Bisanz przyjgt niemieckie
obywatelstwo, a w lokalach mogli bywa¢ jedynie Niemcy. Po wyzwoleniu zostat
aresztowany jako zdrajca narodu polskiego, a jego majqtek skonfiskowano.

W roku 1912 wybudowano hotel Francuski, a na jego parterze otwo-
rzono restauracje. Co ciekawe, restauracja ta stata sig znana dopiero po
Il wojnie $wiatowej — w czasach peerelu krakowianie chadzali do niej, gdy
chcieli poczué atmosfere Zachodu. Powodzeniem cieszyt sie nocny barek,
a to dlatego, ze grat w nim jazzband Jana Boby.

W okresie peerelu gastronomia mocno podupadta. Istniejgce przed
1939 rokiem restauracje hotelowe przejeto paristwo. Bawiono sig w klubie
Pod Jaszczurami przy Rynku Gtéwnym, a wraz z nastaniem ery Piotra
Skrzyneckiego i Ewy Demarczyk - w Piwnicy Pod Baranami. Na mocne
alkohole i matq czarng wpadato sie do baru Vis-a-Vis przy Rynku Gtéwnym
(zwanego popularnie ,zwisem”). Dzisiaj o tych skromnych, lecz dla wielu
sentymentalnych czasach, przypomina pomnik Piotra Skrzyneckiego, usytu-
owany przed samq kawiarnig. Na poranng kawe wpadano takze do barku

18 Kawatek historii: Magdalena Kasprzyk-Chevriaux



kawowego Rio przy ul. Sw. Jana. Dla zgtodniatych proste comfort-foodowe
klasyki kuchni polskiej serwowano w jadtodajni U Stasi przy ul. Mikotajskiej.
Cechq tego szczegdlnego miejsca byto niespotykane wéwczas zaufanie do
klienta - ptacito sie po zjedzeniu obiadu i na podstawie o$wiadczenia klienta.
Z bardziej eleganckich lokali do dzisiaj dziatajq restauracje Cechowa przy
ul. Swietej Anny oraz Wierzynek.

Nie mozna nie wspomnie¢ o barach mlecznych, ktérych w centrum
miasta istniato co najmniej kilkanascie. Do dzi$ dziata bar Temida przy
ul. Grodzkiej, ttumnie odwiedzany przez turystéw ze wzgledu na lokaliza-
cje na drodze krélewskiej. Spragnieni stodkosci wpadali do cocktail-baru
Czarodziej na napdj truskawkowy i kreméwke. Marzgcy o kulinarnych
rozkoszach z zagranicy nie mieli szerokiego wyboru. Rzgdzita kuchnia
demoluddw, w tym dziatajgca po dzi$ dzier restauracja wegierska Balaton.

Wazna w Krakowie byta kuchnia zydowska.

Zydzi osiedlali si¢ w Krakowie od XI wieku. W 1939 roku sze$édzie-

sieciotysieczna diaspora byta czwartq co do wielkosci spotecznosciq
zydowskq w Polsce. Kuchnia iydéw krakowskich wykorzystywata tradycje
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kulinarne regionu. Je$li lokalne dania miescity sie w granicach koszernosci,
byty adaptowane do kuchni cztonkéw diaspory.

W kazdym z poszczegdinych krajéw Zydzi przyswoili sobie szereg
dari miejscowych, nadajqc im wtasny charakter. Poza tem uzywajq
oni obfitos¢ zapachdw i korzeni — pozostatosé wschodu i duzo cebuli
w dosy¢ nieprzewidzianych kombinacjach

- pisata w ilustrowanym tygodniku dla kobiet ,Bluszcz” przedwo-
jenna dziennikarka Elzbieta Kiewnarska.

Gospodynie zydowskie cenity gesing, przyktadowo pétgesek — we-
dzona piers z gesi - cieszyt sie popularnosciq réwniez w kuchni polskiej.
Uzywano ttuszczu gesiego zamiast niekoszernego smalcu wieprozwego.
Gesi pipek, danie z gesiej szyi faszerowanej ziemniakami i pieczong skérq,
proponujq do dzi$ restauracje specjalizujgce sie w kuchni zydowskiej.
W Galicji i Krakowie pod tq nazwq rozumiano jednak potrawke z duszo-
nych gesich zotqdkdéw. Tak przyrzqdzat je Leopold Koztowski, ,ostatni
klezmer Galicji”.

Upodobanie Zydéw krakowskich do przypraw korzennych to jedna
z przyczyn, dla ktérych krakowska wersja gefilte fish, w przeciwieristwie
do tej z pdtnocy, przyprawiana jest na stodko migdatami i cynamonem.
W okolicach Krakowa danie to przyrzqdza sie przewaznie z karpia, po-
dobnie zresztq jak cymes: stodko-kwaskowatq potrawe z cieniusieriko
pokrojonej marchewki, przyprawionej cynamonem. Karp po zydowsku -
jedno z najwazniejszych krakowskich dan wigilijnych to kuzyn gefilte fish,
przy czym zwykle podaje sie¢ dzwonka ryby, zamiast pulpetéw.

Wspomnie¢ nalezy tez o targu rybnym istniejgcym przed Il wojnq
Swiatowq przed synagogq lzaaka. Sama synagoga, przed Zagtadq
najokazalsza i najbogatsza, obecnie wydzierzawiona jest grupie cha-
sydzkiej. W jednym z pomieszczen otwarto sklep z produktami koszernymi.
W tzw. okrgglaku przy placu Nowym przed 1939 rokiem miescita sie
rytualna rzeznia drobiu, a po wojnie istniat jeden z niewielu w Krakowie
sklepéw z koning. Dzi$ sprzedawane sq tam zapiekanki, krakowski street
food powstaty w okresie peerelu.

W Krakowie istnieje sporo restauracji specjalizujgcych sig
w daniach kuchni Zydéw aszkenazyjskich; prawie wszystkie sq jednak
niekoszerne. Ich menu to nie tylko mieszanka kuchni polskiej i zydowskiej,
z plackami ziemniaczanymi, $ledziem, chatkg, rosotem czy barszczem
na czele, ale takze daniami typowo zydowskimi, jak jednogarnkowiec
czulent czy zydowski kawior z drobiowych waqtrébek.

Najpopularniejszym ostatnio wsréd krakuséw zydowskim przy-
smakiem stat sie marynowany i wedzony mostek wotowy, czyli pastrami,
podawany na kanapkach z zytniego chleba z kiszong kapustq, catkiem
jak w Nowym Jorku. Nie ma zgodnosci co do tego, czy pastrami wywodzi
sig z terendw dzisiejszej Rumunii, Butgarii czy moze z Litwy. Wazne, ze
smakowicie wzbogaca krakowski rynek restauracyjny.
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Nie sposdb na kilku stronicach opowiedzieé o bogatej historii kuchni

i gastronomii krakowskiej. Pragngcy dowiedzie¢ sie wiecej na ten temat

moggq siegng¢ do kompleksowego opracowania pt. Kulinarne dziedzictwo

Krakowa autorstwa Magdaleny Wéjcik, przygotowanego w ramach projektu

»SlowFood-CE: Culture, Heritage, Identity and Food”, wspétfinansowanego

ze $rodkdéw Unii Europejskiej (Europejski Fundusz Rozwoju Regionalnego,
program INTERREG Europa Srodkowa), ktére dostgpne jest online.

Magdalena Kasprzyk-Chevriaux

Prawniczka i dziennikarka kulinarna specjali-
zujqca sie w historii kuchni polskiej. Wspétau-
torka ksigzki Kaptony i szczezuje. Opowiesci
o zapomnianej kuchni polskiej - wywiadu

rzeki z prof. Jarostawem Dumanowskim. Pisze

dla magazynéw ,Usta”, ,Kuchnia” i ,Forbes”,
prowadzita rubryke Historie kuchenne w kra-
kowskiej ,Gazecie Wyborczej".

Targ rybny przed
synagogq lzaaka, 1907 r.
Archiwum Narodowe

w Krakowie,

zbidr fotograficzny,
sygn. A-l1l-614
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fot. Anna Siewiorek

Jan Baran

Pod Baranem
ul. Swietej Gertrudy 21

Szef kuchni i wtasciciel restauracji Pod Baranem. Do-
$wiadczony kucharz i znawca kulinarnych sekretéw, wias-
ny lokal prowadzi od ponad dwudzietu lat. Jadajq u niego
miedzy innymi Adam Zagajewski i Daniel Olbrychski.
Gotowat dla Wistawy Szymborskiej oraz Stawomira
Mrozka. Prywatnie - dusza towarzystwa.

Przerwa na rozmowe: Jan Baran 23



Co jest najwazniejsze w gotowaniu?

Najwazniejsza jest powtarzalnosé. Sztuka kulinarna to powtarzalnosé.
Prowadzimy Pod Baranem od dwudziestu trzech lat. Zdarza sig, ze
kto$ odwiedza nas raz na pig¢ lat i méwiq: ,0, smakuje tak samo!”.
To wazne. Trzeba gotowa¢ z petnym przekonaniem, ze to, co robimy,
jest dobre. Moze komus nie smakowaé, bo przeciez kazdy lubi co$
innego, ale ty, kucharzu bgdz pewny tego, co robisz. Nie kombinuj,

aby wszystkich zadowoli¢.
Cos$ jeszcze?

Podstawa to dobry produkt. Co sie da kupujemy regionalnie, na przyktad
pstraga z Zawoi. Najlepsze oscypki robiq tez bacowie z Zawoi. Dwéch
starszych pandw, jeden ma siedemdziesiqgt cztery, drugi szes¢dziesigt
osiem lat. Pracujq w niewielkiej bacéwce, majq dwiescie pig¢dziesiqt
owiec i dojq je trzy razy dziennie. W sezonie biorg od nich oscypki,
bundz i wedze u nich pétgeski. Wiele produktéw przygotowuje sam
na wsi: ryby, kietbasy, szynki, boczek. Nie da sie zrobi¢ dobrej potrawy
ze ztego produktu.

Skad pochodzj przepisy na tradycyjne potrawy w Pod
Baranem? Przeglada Pan stare ksiazki kucharskie, czy wraca
do domowych receptur?

Mam bardzo duzo starych ksigzek kucharskich, ale sieggam tez po
domowe przepisy. Moja babcia prowadzita restauracje w Wieliczce,
mama tez pracowata w gastronomii. Jestesmy czwartym pokoleniem,
ktére gotuje. Adaptuje przepisy mojej mamy do potrzeb restauracji.
Duzq inspiracjq jest tez dla mnie moja zona Krystyna.

Co jadalo sie u Pana w domu? Ktore smaki budza dobre
wspomnienia?

W domu podawano pieczenie, gotgbki, smalec, matiasy w $mietanie
lub oleju, kminek. Jak w niedzielg jedlismy rosét, fo w poniedziatek
byty pierogi z barszczem, zeby nic sie nie marnowato. Bardzo lubie
pieczenie - za migkkos$¢ i za gesty sos. | dobry chleb z mastem.

Jak turysci reaguja na lokalna kuchnie?

Bardzo dobrze - bywajq u nas turysci z catego swiata. Polska kuch-

nia jest do$é ciezka, a mimo to odwiedza nas wielu Japoriczykdw,
Chiriczykéw, jadajq u nas nawet wtoscy restauratorzy z Krakowa. Co
wigcej, turysci polubili lokalne wina. Sq otwarci na nowosci, a kiedy
zamawiajg drugq butelke fego samego trunku, to od razu wiem, ze
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jest w porzgdku. Sprzedajemy duzo wina z Winnicy Srebrna Géra -
jesli smakuje ono gosciom z zagranicy, opowiadam im, ze pochodzi
ono z winnicy, ktérq widzieli, w drodze z lotniska.

Gdzie w Krakowie szuka¢ dobrych produktow
i regionalnych dan?

Szara Ges$ w Kuchni jest $wietna - nie do$¢, ze pieknaq, to i jedzenie
dobre. Smacznie jest tez u Wentzla i w Hotelu Starym. Pracujg tam
Swietni szefowie kuchni.

Po dobre produkty codziennie chodze na Kleparz. Znajdziecie
tam swietne kietbasy, midd, grzyby, dobrq kure na rosét. W sezonie -
najlepsze warzywa. Od wiosny po jesierr Stary Kleparz pachnie.
Niestety duze sklepy i nizsze ceny sq zagrozeniem dla tego miejsca.
Ruch jest mniejszy, optaty dla sprzedawcéw wysokie.

Jaka przysztos$¢ czeka krakowska kuchnie regionalna?

Bedzie sie dobrze dziato. Restauracje otwierajg coraz mtodsi ludzie

pozytywnie nastawieni do polskich smakéw. Przybywa u nas turystéw,

to i regionalnych restauracji jest wigcej. Po prostu starajmy sig robi¢ ~ Przepisodlana Barana,
na maczanke po kra-

kowsku znajdziesz na
wspierajmy spotecznos¢ dostawcdw. stronie 120.

wszystko jak najlepieji jak najsmaczniej. | kupujmy lokalnie i sezonowo,
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Michat CienKki
| Wiktor Kowalski

ul. Kanonicza 15

Michat Cienki - Executive chef w restauracji Art. Kucharz, cukiernik, technik

zywienia. Absolwent Technikum Gastronomicznego w Krakowie. Laureat

Miedzynarodowego Konkursu Szkét Gastronomicznych w Bratystawie,
zdobywca tytutu ,Mtody talent 2017” Gault&Millau Polska.

Wiktor Kowalski - Head chef w restauracji Art. Absolwent szkoty gastrono-
micznej w Ltodzi. Doswiadczenie zdobywat w krakowskich restauracjach

Ancora i Wierzynek. Uczestniczyt w stazach i konkursach branzowych,
m.in. Lart De la cuisine Martell 2016.
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Ktore produkty regionalne powinny by¢ wizytowka Krakowa?

Wiktor Kowalski: Pstrqgg ojcowski z uwagi na historig i jakos¢. Kaszan-
ka i stonina z Podstolic tez sq bardzo dobre, a poza tym mozemy je
opracowadé na wiele sposobdw.

Michat Cienki: Matopolska ma dobrg lokalizacje. Miesza sie tutaj
duzo wptywéw i tradycji. Mamy swietne targi z serami, kilka naprawde
dobrych hodowli migsa i matych gospodarstw. Mozemy chwali¢ sig
oscypkiem i bryndzq. Produkty regionalne cieszq sig ostatnio takqg
popularnosciq, ze czasem ciezko je dostaé. Wielokrotnie zdarzato
nam sig, ze lokalny producent informowat nas, ze nie moze dostarczyé
wiecej produktu, a my mieli§my juz rozpisane menu.

Zapomniana regionalna potrawa, do ktérej warto wroci¢, to...

M.C.: Matdrzyki, czyli placuszki sernikowe. Forma placka jest bardzo
tradycyjna, ale w Art poszalelimy z dodatkami. Raz podawalismy je
z lodami twarogowymi, raz z lodami z masta palonego i karmelizo-
wanym stonecznikiem czy kandyzowang pomarariczg. Ogdlnie trzy-
malismy sig tradycyjnej receptury, ale dodawalismy tez cos nowego,
zaskakujgcego.

W.K.: Pracujemy nad tym, zeby naszymi lokalnymi produktami zaste-
powad te zapozyczone od innych. Na przyktad biorgc na warsztat tarte
cytrynowq z bezq zastepujemy cytryne rokitnikiem, ktéry ma podobny,
kwaskowaty smak. Lubimy nawigzywa¢ do tradycji, ale ipterprefujemy

ja na wiasny sposéb. Wtedy jest ciekawiej. [ [

Ktoére danie szczegolnie Pan6w inspiruje? \

W.K.: W nieskoriczono$¢ obrabiamy zurek. Najciekawszym e\kspery—
mentem byt zur ,przemyski”. Zupg ugotowalismy na wywarze rybnym,
a $ledzia z oryginalnego przepisu zatgpilismy pstrqgiem, ktéry bardziej
pasowat do kwasnego, mocnego smaku. Do tego lepiej korespondowat
z kuchniq regionu.
M.C.: Wymysliliimy wiasng wersje omasty. Szalotke marynowali$my
w soku z buraka i czerwonym occie, zeby byta stodka i octowa jedno-
czesnie. Do tego dodalismy oliwy szczypiorkowej. Te dwie substancje,
niettusta marynata i oliwa, nie tqczyty sie ze sobq, co dato nam bardzo
estetyczne cetki na talerzu. Nasza omasta z cebuli w dwdch postaciach
byta na pewno lzejsza, niz ta w standardowej, nieco przasnej kuchni.
W.K.: Staramy sie nie przesadza¢ ze stosowanymi technikami. Skupiamy
sie na smaku. Nie jestesmy wielkimi odkrywcami kuchni polskiej, my
po prostu po swojemu jq interpretujemy.

Przerwa na rozmowe: Michat Cienki i Wiktor Kowalski



Jak Polacy i turysci reaguja na takie propozycje?

M.C.: Turysci chetnie prébujq naszych dan i bardzo cieszq sig z tego,
ze mogq poznaé co$ nowego. Czgsto wychodzimy z kuchni, poznajemy
gosci i pytamy o wrazenia. Polska kuchnia podana w ciekawy sposéb
to samograj - tury$ci zawsze bedq nig zainteresowani. Odwiedzajq
nas Niemcy, Szwedzi, Norwegowie, Francuzi...

W.K.: Francuzi nie lubig zurku. Prébujq go, nieraz zjadajq catq porcje,
ale pézniej méwiq, ze byto to trudne przezycie, bo w ich kuchni czegos
podobnego nie ma.

M.C.: Polacy nie sq jeszcze tak otwarci. Menu degustacyjne, mate
porcje i zabawa produktem to wcigz co$ nowego, niespotykanego.
Cieszy nas, gdy chwalgq, ze podawane przez nas dania, mimo zmie-
nionej formy, wpisujq sie w tradycje.

Wnetrze restauracji Art
fot. Anna
Cupczyriska
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Jak w takim razie zach¢ca¢ Polakéw do nowych doznan
smakowych?

W.K.: Najwazniejsza jest chyba edukacja, zeby ludzie mieli $wiado-

mos¢, po co tu przychodzq, i wiedzieli, czego moggq sig spodziewac.

M.C.: Moim zdaniem podejscie slow-foodowe jest wazne. To wspdtpraca

i wspieranie sig ludzi. Dzigki temu lokalni dostawcy, ktérzy przywozq . .y
Frzepis od Michara

nam produkty, bedq mogli przetrwad i rozwijaé swoje specjalnosci,  Cienkicgo i Wikiora

a dobrej jakosci lokalne produkty od nich to zabezpieczenie dla nas.  Kowalskiego na.

Bedziemy mie¢ na czym pracowaé - gotowaé najblizej oryginatu fradycyjne pierogi

X . X ' znajdziesz na stronie 121.
bazujqc na tradycji, ale jednak nowoczesnie.
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fot. Katarzyna

Marcin Filipkiewicz

Hotel Copernicus
ul. Kanonicza 16

Szef kuchni w Hotelu Copernicus. Pracowat we Wto-
szech i Francji. Gotowat dla koronowanych gtéw, poli-
tykéw i artystéw. W 2009 roku wraz ze swym zespotem
zdobyt | miejsce w drugiej edycji Wine & Food Noble
Night. W 2015 r. zostat nominowany do tytutu Szefa
Roku Gault&Millau Polska i otrzymat tytut Szefa Roku
Gault&Millau Polski Potudniowej. Laureat tytutu Prix
au Chef de L'Avenir Polskiej Akademii Gastronomicz-
nej, juror konkursu Bocuse d’Or Poland. Lubi tgczy¢
polskq tradycje kulinarng z innowacyjnym mysleniem
o gotowaniu.
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tatwo ,ugryz¢” nasza tradycyjna kuchnie w Krakowie?
Jaka onajest?

Krakéw jest miastem, gdzie mieszaty sig kultury. Do tego stopnia, ze
teraz nie zawsze wiemy, co jest naprawde nasze. Mamy naleciatosci
kuchni zydowskiej czy ukrainskiej. Uzywamy nazwy Pischinger, bo
bylismy w zaborze austriackim. Przyjezdzajgcy do Sukiennic kupcy
przywozili przerézne egzotyczne przyprawy. Takze dzigki sgsiedztwu
Podhala nasza kuchnia jest bardzo bogata. Cate to bogactwo zmie-
szato sig tak bardzo, ze nie wolno tego teraz rozdziela¢. Jednoczesnie
mamy ogromne pole do popisu. Czasem stysze, ze uzywam czegos,
co nie kojarzy sie z Krakowem, na przyktad karczochéw. A przeciez
karczoch byt jednq z pierwszych rzeczy, ktére krélowa Bona kazata
posadzi¢ na wzgdrzu wawelskim. Dlaczego nie potozy¢ plastra kar-
czocha na szczycie maczanki? Historia pomaga spigé klamrg cate
danie. Tak naprawde wszystkich nas ogranicza tylko fantazja, trzeba
przetamywaé stereotypy.

Mawia Pan czasem, ze gotuje zgodnie z zasadami slow food.
Co to oznacza w praktyce?

Pierwsza rzecz to $wiadome wykorzystanie produktu. Swiadome
i ekonomiczne, bo jezeli siggam po doskonaty produkt, to musze
go w stu procentach dobrze wykorzystaé, nie moge go zmarnowad.
Staram sig nie zniszczy¢ jego naturalnych cech czy tekstury. Gdybym
zmiksowat kawatki pstrgga ojcowskiego, czutbym, ze zniszczytem cos,
co jest szlachetne. Do tego wazna jest historia, ktérq opowiadamy
przy pomocy obstugi kelnerskiej i serwisu. Nie liczy sig jedynie to, jak
zaprezentujemy produkt na talerzu, ale tez to, dlaczego szef kuchni
po niego siegnat, skad go wzigt. Chodzi o to, zeby gos¢ nie tylko
zadowolit sie smakiem i zapachem, ale tez zabrat do domu jakgs
opowiesé¢ o kuchni i miejscu. Slow food oznacza, ze mam czas na
zachwyt smakiem, ale tez zwiqzang z nim historig.

Jaki produkt regionalny musi by¢ zawsze w kuchni?
Nie wyobrazam sobie gotowania bez wedzonej $liwki. To fajny produkt,
nie ogranicza mnie, moge przygotowaé z nim wiele potraw: sosy,
dodatki do zup, uzy¢ go zamiast cukru. Wedzony smak powoduje,
ze danie ma charakter. Ten smak dla gosci z zagranicy czesto jest
zagadkg, bo mato jest krajéw, gdzie owoce sig wedzi.

Jak jeszcze pachnie i smakuje krakowska kuchnia?

Mam takie wspomnienie z dzieciristwa, gdy mama wysytata mnie do
sklepu i méwita: ,Marcin, przynies mi chleb”. To byt chleb posypany
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kminkiem. Po drodze do domu $ciggatem go i zjadatem. Miatem do
przejscia niewielki kawatek, ale do domu chleb trafiat juz bez posypki.
Teraz kminek to dla mnie podstawa, bo jest dodatkiem do jednego
z topowych dan, maczanki po krakowsku. Zauwazytem, ze ludzie
nie majq problemu z kminkiem, kiedy w potrawie jest niewidoczny,
na przyktad w postaci sosu, ale jak juz jest na paluchu czy butce, to
odstrasza. Dla mnie kminek jest czyms, co mocno kojarzy sie z polskim
smakiem. Tak samo chleb, na przyktad prgdnicki. A od chleba niedaleko
juz do obwarzanka. Gdy zamkne oczy i pomysle o Krakowie, od razu
widzg obwarzanka z tradycyjnymi dodatkami: grubg solg czy makiem.

Czego najpierw powinien sprobowac polski i zagraniczny
turysta, ktory chce pozna¢ krakowska kuchnie regionalna?

Pierwsza rzecz po wyjsciu z samolotu czy pociggu to prawdziwy
obwarzanek do reki. Wtedy moze juz w drodze do hotelu poznawaé
cze$¢ naszej tradycji. Pézniej maczanka po krakowsku. Swietne jest
to, ze moze by¢ podana jako fast food - pierwowzér burgera: buta,
miegso i sos, wszystko bardzo soczyste, ale moze tez staé sie daniem
wykwintnym. W okresie $wigtecznym turysta powinien sprébowaé
produktéw wedzonych: kietbas czy owocdw, czyli naszego suszu, ktéry
dajemy do wigilijnego kompotu. Ciekawe jest to, ze niektére smaki,
jak na przyktad swigteczny karp czy kompot, tak mocno zwigzane sq
z tradycjq i konkretnymi momentami w roku. Jezeli jest okazja, turysci
powinni sprébowac tego smaku tradycji. W Copernicusie dziatamy caty
rok, bez dnia przerwy, i dostosowujemy nasze potrawy do $wigtecznego
kalendarza. W poznawaniu lokalnej kuchni wazny jest nie tylko smak,
ale tez otoczenie, klimat, zapach, a nawet obecnos¢ innego jezyka.

A gdzie turysta moze znalez¢ dobre lokalne produkty?

Stary Kleparz to podstawa. Oprécz tego, ze sq tam znakomite pro-
dukty, to jest to po prostu fajne miejsce. W centrum miasta, niedaleko
dworca, mozemy go potraktowaé jako zamiennik galerii i zajrze¢ tam
w oczekiwaniu na pocigg. To miejsce dziata w tej samej formie od lat,
mozna porozmawiaé z ludzmi, ktérzy od dawna tam pracujqg, znalezé
rzeczy w innych miejscach niedostepne. Mozna zobaczy¢, dotkngé,
powgchaé. Moim zdaniem jest to $wietne miejsce i dla turysty i dla
krakowianina.

Problemem jest to, ze ludzie lubig odwiedza¢ takie targi, robi¢
tam zdjecia, ale kupujq juz gdzie indziej. Wazne, zeby wspiera¢
lokalnych dostawcdéw, braé¢ od nich dobre produkty, nawet jezeli sq
troche drozsze niz w supermarkecie. Jesli przestaniemy kupowaé na
Kleparzu, to za chwile to miejsce zniknie. To my jestesmy odpowie-
dzialni za Stary Kleparz.
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Michat Hajdus

Wierzynek
Rynek Gtéwny 16

Szef kuchni w restauracji Wierzynek. Doswiadczony
kucharz, znawca kuchni tradycyjnej i mitosnik dan
z dziczyzny. Nominowany w kategorii Szef Kuchni
Tradycyjnej 2020 w corocznym plebiscycie przewodnika
kulinarnego Gault&Millau.
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Jaka jest Pana definicja kuchni w duchu slow food?

Slow food, czyli prostota i wydobycie jak najlepszego smaku. Do tego
dobry lokalny towar i zaufany staty dostawca. To podstawa.

Jaka przysztos$¢ czeka krakowska kuchnie? Jak mozemy
pielegnowac nasze tradycje?

Moim zdaniem zaréwno turysci, jak i miejscowi bedq coraz czesciej
szukaé naszej kuchni regionalnej. Juz cieszy sie ona sporym zaintere-
sowaniem, goscie naszej resturacji pytajq o tradycyjne, sprawdzone
smaki. Wielu turystéw przyjezdza do Krakowa specjalnie po to, zeby
skosztowaé naszej kuchni. Polscy goscie sq przyzwyczajeni do trady-
cji — z mojej obserwacji wynika, ze wigkszo$¢ z nich niezbyt dobrze
przyjmuje zmiany i eksperymenty. | to jest wyzwanie dla szeféw kuchni,
mistrzéw: muszqg edukowaé i ukierunkowywaé swoich nastepcow.
Powinni ttumaczy¢, dlaczego tradycja jest wazna.

Tak wiasnie dziata Wierzynek?

W Wierzynku opieramy sige na starych recepturach. W naszym menu
gtéwnym kréluje dziczyzna: dzika kaczka, comber z sarny, poled-
wiczka z jelenia czy dzika. Do tego dobieramy odpowiedniq technike,
na przyktad sous-vidowanie i sezonowe dodatki. Bawimy sie formaq.
Wierzynek to tradycyjna kuchnia i nowoczesne podejscie.

Gdzie w Krakowie szukaé¢ dobrych produktow? Gdzie wybraé
sie po tradycyjna kuchnig?

Po produkty regionalne, na przyktad grzyby czy dobry nabiat, na pewno
warto zajrzeé¢ na Stary Kleparz i Plac na Stawach. Tradycyjnie zjemy
oczywiscie w Wierzynku, ale tez w Hawetce, Wentzlu czy w Hotelu Pod
Rézq. Majq tam bardzo dobry warsztat.

Regionalne produkty i potrawy najblizsze Pana sercu?

Tradycyjna kuchnia krakowska to dla mnie przede wszystkim kminek,
maczanka po krakowsku i palona cebula, ktérg dodajemy do wywardéw
i soséw. Ciekawym produktem jest tez pstrqg ojcowski. W Wierzynku
najczesciej podajemy go jako przystawke i przerabiamy na rézne spo-
soby, poczgwszy od marynowania i solenia, na wedzeniu skoriczywszy.
Do tego dodajemy naszq regionalng suske sechloriskq.

Moja rodzina prowadzita wtasne gospodarstwo, wiec warzywa
i owoce zawsze byty nasze, $wieze. Do tego nasz dréb, pewnie dlatego
jedna z moich ulubionych potraw to kaczka po krakowsku - pieczona
zmajerankiem i jabtkami. W niedziele zawsze pachniato u nas rosotem.
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Cztery strefy
slow food
w Krakowie

Krakéw nie koriczy sie na Plantach, Krakéw to nie tylko Rynek
Gtéwny! Jak zatem zwiedzaé nasze miasto? Najlepiej popatrzeé
na nie oczami lokalnego mieszkarca i skorzysta¢ z naszych
smacznych wskazéwek. W tym celu stworzyli§my cztery strefy
slow food. To takie rejony naszego miasta, w ktérych zycie ptynie
ciut wolniej, niz w zattoczonym centrum. Miejsca, w ktérych
spotkacie ciekawych ludzi, odnajdziecie piekno, zielen, relaks
i wspaniate krakowskie smaki - te tradycyjne i te wspdtczesne.
Zachegcamy, by oddali¢ sig od zgietku i niespiesznie zwiedzi¢
krakowskie strefy slow food!



Strefa Kleparz

To najstarsze krakowskie targowisko powstato w potowie XIV wieku
i dziata nieprzerwanie do dzis. Cho¢ teraz jest fo obowiqgzkowy punkt
wycieczek kulinarnych, dla mieszkaricéw miasta Stary Kleparz (Rynek
Kleparski) nadal jest ukochanym placem, na ktéry przybywajq po coty-
godniowe zakupy. Kleparz to prawdziwa kulinarna peretka, gdyz bogata
oferta regionalnych produktéw czyni z niego miejsce absolutnie wyjqt-
kowe. W kilkudziesigciu budkach oraz z tzw. stotéw mozna kupi¢ swieze
warzywa, owoce, grzyby, a nawet cigte kwiaty. Im dalej, tym ciekawiej. Na
stotach handluje sie réwniez miodem, lawendq, przetworami, sq ,baby”
z nabiatem i wiejskimi kurami, sq wielkie chleby, géralskie sery i wiejskie
wedliny - cate bogactwo smakdéw z blizszych i dalszych okolic Krakowa.
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Swiezo i zielono na
Starym Kleparzu
fot. Anna Cupczyriska

Sposréd budek wymienié nalezy migdzy innymi serowarnie Mag-
dalenka, pachngcg mlekiem, dobrg smietanq i serem. Budka Lorek &
Portoyan pod szyldem ,Najlepsze z Polski” to jedyne miejsce w Krako-
wie, w ktérym kupimy na co dzien pstrgga ojcowskiego. Sq takze sery
premium i dobre wino. Kazdy krakus wie, ze po jagnigcing chodzi sig do
Gugulskiego, a w budce Dziki Trop kupuje sie dziczyzne. Obok najlepszych
produktéw z regionu na Kleparzu kupimy takze dobrej jako$ci produkty
kuchni $wiata. W Wegierskich Specjatach znajdziecie nie tylko salami
i kapuste kiszong w catych gtéwkach, ale nawet prawdziwe sledzie
matiasy z Bornholmu. Na Kleparzu swoje miejsce znalazty sklepiki dla
klientéw wymagajqcych i poszukujgcych produktéw premium: Litewskie
Rarytasy braci Haydukiewicz, a takze lubiane Oliwki etc. z hummusami,
oliwkami, werbenq i fetq.
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Marcin Filipkiewicz - szef kuchni w Hotelu Copernicus:

Stary Kleparz to podstawa. Oprécz tego, ze sq tam znakomite
produkty, to jest to po prostu fajne miejsce. W centrum miasta,
niedaleko dworca, mozemy go potraktowa¢ jako zamiennik galerii
i zajrzeé tam w oczekiwaniu na pociqg. To miejsce dziata w tej samej
formie od lat, mozna porozmawiaé z ludZmi, ktérzy od dawna tam
pracujq, znaleZé rzeczy w innych miejscach niedostepne. Mozna
zobaczyé, dotkngé, powqchaé. Moim zdaniem jest to swietne miejsce
i dla turysty, i dla krakowianina.

Problemem jest to, ze ludzie lubig odwiedza¢ takie targi, robié¢
tam zdjecia, ale kupujq juz gdzie indziej. Wazne, zeby wspieraé
lokalnych dostawcdw, brac od nich dobre produkty, nawet jezeli
sq one troche drozsze niz w supermarkecie. Jesli przestaniemy ku-
powaé na Kleparzu, to za chwile to miejsce zniknie. To my jestesmy
odpowiedzialni za Stary Kleparz.
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Recznie robione
przetwory
fot. Anna Cupczyriska
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Od wczesnej wiosny do jesieni Kleparz ozywa réwniez w niedziele.
Regularnie organizowane sq tu imprezy pod szyldem Art&Food Bazar,
stynqce ze $wiezych owocédw morza, ktére konsumuje sig, siedzgc na
kleparskich stotach i popija musujgcym winem.

W ostatnich latach wokét Kleparza, na okalajgcych go ulicach, rozrosta
sig sie¢ sklepdw i sklepikéw. Powstata takze cukiernia Wyszukane Desery
Braci Szewczenko. Warto odwiedzi¢ Holenderskie Sery czy Dubai Food,
oferujgcy produkty z bliskiego wschodu, koreariskie lokale Oriental Spoon
i Mandu, kawiarnig speciality Tektura oraz Zywe Muzeum Obwarzanka
(ul. Paderewskiego 4). Do tego ostatniego warto zajrzeé, by poznaé¢ smak
prawdziwych swiezych obwarzankéw krakowskich oraz sprébowaé swoich
sit w wypieku tego przysmaku. Warsztaty w Zywym Muzeum Obwarzanka
to rados$¢ dla matych i duzych, a przy okazji gars¢ ciekawostek o dtugiej
historii naszego pierwszego krakowskiego street foodu.

Ze Starym Kleparzem sqgsiaduje finediningowa restauracja Filipa 18
(ul. Sw. Filipa 18), ktérej szef kuchni Marcin Sottys lubuje sig w kuchni kra-
kowskiej i stale korzysta z produktéw dostepnych na Kleparzu. Nieopodal
powstata takze $niadaniownia i piekarnia Handelek (ul. Sw. Filipa 16), kiéra
sprzedaje iscie krakowskie kanapki na swiezym zytnim chlebie. Warto tam
zaj$¢ na kanapke z pstrggiem ojcowskim lub z pastq jajecznq i kietbasq
lisieckg. Miejsce nawiqzuje do przedwojennej tradycji krakowskich lokali
$niadaniowych - ,handelkéw”. Od niedawna organizowane sq tu cykliczne
targi sgsiedzkie pod nazwg Plac Handelka. Biorg w nich udziat lokalni
producenci, od ktérych kupi¢ mozna sery, wedliny, miody i inne dobroci.

Rozmowe z Martq Krzy-
2ek-Siudak, zatozycielkg

muzeum, znajdziesz na
stronie 88.

Na stronie 71 przeczy-
tasz rozmowe z Marci-
nem Sottysem, szefem
kuchni w restauracji
Filipa 18.

ego przepis na kaczke
po krakowsku znajdziesz
na stronie 132.

Wtasnorecznie
przygotowane
obwarzanki

fot. Katarzyna Ptachecka
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Na Kazimierzu nie kupi sie ob-
warzankdw - te pozostajg w okolicach
Rynku. Na Kazimierzu krdéluje bajgiel,
dzi$ znany jako legendarny nowojorski
wypiek, chociaz do Ameryki trafit wtasnie
z Krakowa. Po s$wieze bajgle warto zaj-
rze¢ do kawiarni Bagelmama (ul. Dajwér
10B) oraz Massolit Cooks (ul. J6zefa 25).
BEZ Piekarnia Bezglutenowa (ul. Dietla
36/1) oraz Zakrecona Kawiarenka
(ul. Trynitarska 6) majg w swojej ofercie
bajgle bezglutenowe, bezpieczne dla
0s6b z celiakiq.

Kazimierz jest peten restauracji,
lokali, w ktérych serwuje si¢ dania kuchni
zydowskiej, ktérej prézno szukaé winnych
dzielnicach Krakowa, kuchni catego swia-
ta. Dziatajg tam restauracje casualowe,
jak Stara Zajezdnia Krakéw by DeSilva
(ul. Sw. Wawrzyrica 12), oraz bardziej
wyszukane, serwujqce kuchnig fine di-
ning jak Bottiglieria 1881 (ul. Bocheriska)
czy Halicka Eatery & Bar (ul. Halicka).
Kazimierz to takze tetnigce zyciem pla-
ce z food truckami, ktére petne sq lu-
dzi do péznych godzin nocnych: Plac
Izaaka (rég ul. Ciemnej i Jakuba), Truckarnia (ul. Dajwér) i Skwer Judah
(ul. Sw. Wawrzyrica). Przy tym ostatnim odbywa sig réwniez cykliczny event
Zautek Matopolskiego Wina, na ktéry przyjezdzajq wtasciciele winnic z Ma-
topolski.

Dzielnicg Kazimierz ze Starym Podgdrzem tqczg dwa mosty: Pitsudskie-
go i Powstaricéw Slgskich. Wiele jednak zmienito sig, gdy w 2010 roku u wylotu
ulicy Mostowej powstata pieszo-rowerowa ktadka ojca Bernatka, ktéra dzieki
setkom ktédek zawieszonych przez krakowian i turystéw, szybko stata sig kra-
kowskim ,mostem zakochanych”. Pojawienie sig ktadki dato impuls do rozwoju
gastronomii. Ponura do tej pory ulica Mostowa odzyta dzigki licznym restau-
racjom i kawiarniom. Réwniez po stronie Podgdrza przy ulicy Brodziriskiego
zaczety otwierad sig coraz to nowsze restauracje, bistra i kawiarnie. Dzi$ Stare
Podgérze jest dzielnicq o bardzo ciekawej i zréznicowanej ofercie kulinarne;.

Prawdziwym zielonym skarbem Starego Podgérza jest dziatajgcy od
szesciu lat Targ Pietruszkowy. Co sroda i co sobota zjezdzajq sig tu producenci
ekologicznej zywnosci: rolnicy, serowarzy, piekarze, hodowcy i wytwércy wedlin.
Targ Pietruszkowy w 2018 roku dotqgczyt jako pierwszy w Polsce i 69. na $wiecie
do $wiatowe;j elity Targéw Ziemi i stat sie czesciq sieci lokalnych marketéw od-
znaczonych przez organizacjg Slow Food International tytutem Earth Market.

Ulica Szeroka
fot. Anna Cupczyriska
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Targ Pietruszkowy
fot. Katarzyna Ptachecka

Przemystaw Klima - szef kuchni w restauracji Bottiglieria 1881:

Targ Pietruszkowy na Podgdrzu jest najlepszy — wszyscy to méwiq

i ja tez potwierdzam. Tam zjezdzajq sie ludzie z pasjq do produktu,
mali dostawcy, ktérzy wiedzq, co sprzedajq. Podchodzq do tematu
Jjak rzemieslinicy, z sercem. Aktualnie prowadzimy rozmowy na temat
wspdtpracy z ekologicznym gospodarstwem JeDynie, ktdre dziata
na Targu. Wole zamawiaé produkty u ,sgsiada’; mam tez nadzieje,
ze sam Targ zyska na wspdtpracy z szefami kuchni. Ufam lokalnym
dostawcom i lubie mieé z nimi szczerq relacje.
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Strefa Btonia

Strefa Slow Food Btonia obejmuje obszar podkrakowskiej Czarnej Wsi,
czyli terendw, z ktérych pochodzi gtgbik krakowski. Swojg nazwe wzigta
od Btoni - wielkiej tgki, ktéra niegdys petnita funkcje miejskiego pastwiska,
a dzi$ jest najwigkszym terenem zielonym w Krakowie, w dodatku potozo-
nym rzut beretem od centrum Starego Miasta. Nic dziwnego, ze kiedy tylko
dopisuje pogoda, krakowianie ttumnie odwiedzajq Btonia oraz sgsiadujgcy
z nimi Park Jordana - zielone miejsce relaksu i rekreacji. W Parku Jordana
organizowane sq liczne aktywnosci dla rodzicéw z dzieémi, w tym pikniki,
podczas ktérych mozecie skosztowaé produktéw regionalnych. Funkcjonuje
tu takze kawiarnia Organic Coffee & More, ktérej wtasciciele utozsamiajq
sie ze slow foodowymi wartosciami, serwujgc ekologiczng kawe i certy-
fikowangq ekologiczng zywnos¢é, w tym dania wegariskie, wegetariariskie,
bez cukru, bezglutenowe i bez laktozy. Kawiarnia miesci si¢ w budynku
Cracovii (aleja 3 Maja) i jest czesciq konceptu 2B Organic.

Ogrédki
Dziatkowe

Bistro
Btonia

Bezogrédek

Btonia



Biegacze, rolkarze i rowerzysci, a nawet nartorolkarze - taki widok
nie dziwi nikogo. Te okolice przyciggajq rodziny z dzieémi i sq idealne dla
ludzi aktywnych. Swoje siedziby majq tu takze kluby sportowe Cracovia,
Wista i Juvenia. W ostatnich latach wokét Btoni otwiera sig réwniez coraz
to wigcej restauracji. Oferta gastronomiczna tych lokali to gtéwnie kuchnia
polska i wtoska, a lokale przygotowane sq na goszczenie duzych grup i rodzin.
Jednym z nich jest Btonia Bistro (aleja 3 maja 55). Cho¢ w karcie Btonia
Bistro sporo jest dar wspdtczesnej kuchni europejskiej, znajdziemy tu takze
regionalne potrawy, takie jak sledz marynowany w burakach czy pierogi
z gesing. Latem restauracja organizuje pikniki na Btoniach oraz pokazy
kina plenerowego. Przy Cichym Kqgciku od lat 20. XX wieku funkcjonowata
polska karczma. Dzi§ w tym samym budynku, wpisanym do gminnego
rejestru zabytkéw, dziata restauracja Folk (ul. Piastowska 22), w ktdrej
z szacunku do tradycji i historii tego miejsca serwuje sie kuchnie polskg.
Od wiosny do jesieni w poblizu petli tramwajowej Cichy Kgcik funkcjonuje
ogréd z food truckami o nazwie Bezogrédek (ul. Piastowska 20). Nastro-
jowe girlandy z zaréwek, wygodne lezaki, wszechobecna zieler i wesota
muzyka zachgcajq do posilenia sig¢ w jednym z kolorowych food truckéw.

Cztery strefy slow food w Krakowie: Strefa Btonia

Btonia Bistro
fot. Monika $lgska




Strefa Nowa Huta

Niech was nie zwiedzie odlegto$¢ dzielgca Nowq Hute od centrum —
ta dzielnica przezywa ostatnio renesans. Mtodzi krakowianie mieszka-
jacy w Hucie chwalq jg za $ciezki rowerowe, przyjaznq i przemyslang
architekture oraz przestrzenie petne zieleni. Nowa Huta trafita niedawno
na pierwsze miejsce zestawienia dziesigciu najlepszych dzielnic Europy
wedtug dziennika ,The Guardian’, ktéry okreslit jg mianem mistrzowskiej
klasy socrealizmu. Autorzy artykutu docenili Nowq Hute za zieleni i przy-
stepne ceny mieszkan, a jednoczesnie doskonate potgczenie komunikacjqg
miejskq z centrum Krakowa. Nie dziwi wiec, ze Nowa Huta nazywana jest

nawet miastem-ogrodem.

Bar A
mleczny Biericzycki
Bienczyce Plac 7l
T alew
R Nowohucki

mleczny
Pétnocny

mleczny
Centralny

Bar ’

. mleczny
Bistro
Marchewka Sekolny



Najwiekszym terenem zielonym dzielnicy sq nalezqce
do obszaru Natura 2000 tgki Nowohuckie - idealne miejsce
na dtugie, niespieszne przechadzki. Otoczony przepigknym
parkiem Zalew Nowohucki w zatozeniu miat oddziela¢ osiedla
mieszkaniowe od kombinatu Nowej Huty. Teren sprzyja spa-

sapzoszis SEIADANIONWY

cerom i uprawianiu sportu, a sam akwen to raj dla wedkarzy,
poniewaz jest regularnie zarybiany. Nad Zalewem w sezonie
czekajg hamaki, lezaki, plac zabaw i rowery wodne. Regu-
larnie organizowane sq tu imprezy takie jak BulwArt Sztuki,
pokazy kina plenerowego i pikniki.

Podczas wizyty w Nowej Hucie nie mozna pomingé
baréw mlecznych, ktére od kilkudziesigciu lat prawie sig nie
zmienity. Proste potrawy, gotowane wedtug tradycyjnych
receptur, duzy wybdr dan jarskich i niskie ceny to sita baréw
mlecznych. Wiele z nich zachowato swéj oryginalny wystrdj,
konsekwentnie opierajqgc si¢ modzie. Swoich fanéw ma bar
mleczny Pétnocny (os. Teatralne 11), Szkolny (os. Na Skarpie 24)

i Biericzyce (ul. Spytka z Melsztyna 22), a ten najbardziej znany Stary jadtospis
$niadaniowy

z baru mlecznego
nego placu Nowej Huty — placu Centralnego. Przy tymze placu zaczyna Pétnocnego

sie aleja Réz - najstynniejszy nowohucki deptak o dtugosci 1,2 kilometra. fot. Marcin Katuza

to oczywiscie Centralny (os. Centrum C 1), mieszczqcy sie tuz obok gtéw-

Spacery w alei Réz majq swdj stodki finat w lodziarniach - nie sposdb nie
zauwazy¢ ustawiajgcych sig do nich dtugich kolejek mitosnikéw rzemiesl-
niczych lodéw. Aleja R6z ma takze swdj historyczny akcent kulinarny - do
dzi$ funkcjonuje tu restauracja Stylowa - najstarszy lokal gastronomiczny

w Nowej Hucie, otwarty w 1956 roku jako kawiarnia. M
Podczas zwiedzania wystaw w Nowohuckim Centrum Kultury

warto zajrzed takze do mieszczqcego sig na poziomie -1 NCK Marchewka m

Bistro, ktére wspdtpracuje z lokalnymi rolnikami i producentami. Menu \/\

w bistro jest bardzo krétkie, sezonowe i zmienia sie w zasadzie codziennie. \ /

Nieopodal budynku NCK znajduje sie ENCEK Food truck park, czyli plac
z food truckami, serwujgcymi uliczne przekgski: gorgce kanapki, pieczone
ziemniaki, lody i inne stodkosci.

Mieszkaricy Nowej Huty po zakupy jezdzqg na Bienczycki Plac
Targowy, ktéry potocznie nazywajq ,pod Arkg”, od mieszczgcego sig
nieopodal kosciota Arka Pana. Na placu w Bieiczycach kupi¢ mozna
wszystko, czego potrzeba na prawdziwy polski obiad, w tym ptody rolne
od okolicznych rolnikéw.
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Miejsca
| wydarzenia
w rytmie slow

fot. Katarzyna Ptachecka

jak Art&Food Bazar

Cykliczna inicjatywa wprost ze Starego Kleparza, tgczqca ludzi z pasjg -
projektantéw, artystéw i wytwdrcédw. Wydarzenie dla pasjonatéw i amatoréw,
ktérzy lubiq rozmawiaé o swojej pracy, budowaé spotecznosé i dzieli¢ sig
doswiadczeniem oraz wiedzqg. Wszystko kreci sig wokét dobrego dizajnu,
jakosciowego produktu i zdrowego, ekologicznego gotowania. Art&Food
Bazar to miejsce dla ludzi otwartych na nowe smaki z Polski i zagranicy.
Wazne, zeby byto oryginalnie, sezonowo i smacznie.
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PON - PIATEK
.00 - 18.00
SOBOTA
8.00-16.00

jak bar mleczny

Krélestwo dan jarskich i jak sama nazwa wskazuje - mlecznych.
Samoobstugowa przystar dla mitosnikéw pierogdw, nalesnikéw, tazanek
i pomidorowej. Miejsce, gdzie tesknota za domem miesza sig z oszczedno-
$ciq - na talerze trafiajq potrawy ,jak u mamy’, a w kieszeni zostaje kilka
groszy wiecej. Zresztq groszowe koricéwki sq jednqg z charakterystycznych
cech baréw mlecznych. Kolejng jest ikoniczny wystrdj, ktéry czesto budzi
skojarzenia z filmami Barei. Na stotach cerata i sztuczne kwiaty w wa-
zonikach, na $cianie tablica z listq dostepnych dan, nad gtowami czgsto
szumi wiatrak. W szklanej gablocie talerzyki z suréwkami i szklanki z kom-
potem - czasem mozemy je wybra¢ sami, czasem poda nam je odziana
w fartuch pani zza lady.

Chociaz to w Warszawie otwarto pierwszy w Polsce bar mleczny -
zrobit to w 1896 roku Stanistaw Diuzewski — to Krakéw jest ich ostojqg.
Do tej pory w naszym miescie dziata kilkadziesigt baréw mlecznych.
Te najbardziej znane znajdziemy w okolicach centrum (Pod Temidg, Za-
czek, Uniwersytecki czy Krakus) i w Nowej Hucie. Wszystkie bary bazujg na
tradycyjnych prostych przepisach i tym samym nawigzujqg do slowfoodo-
wych wartosci. Za co kochamy bary mleczne? Za hojne porcje za mate
pienigdze, za zapach domowego jedzenia unoszqcego sie w catej sali
i wiecznie zywy klimat peerelu.
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Bar mleczny Gérnik
przy ulicy Czystej
fot. Anna Cupczyriska
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jak Browar w Zajezdni

Ulica Swigtego Wawrzyrica na Kazimierzu byta niegdys sercem kra-
kowskiego transportu. To tam na poczgtku XX wieku miescity sig dwie hale
dla tramwajéw linii wgsko- i szerokotorowej. W okresie miedzywojennym,
wraz z budowgq nowej zajezdni w Podgérzu, hale przy ulicy Swigtego Waw-
rzyrica zaczety traci¢ na znaczeniu. Budynek z 1913 roku - przyktad rzadkiej
w Krakowie drewnianej architektury szkieletowej z wypetnieniem ceglanym,
przeznaczony dla linii szerokotorowej - stopniowo niszczat. Zamknigty
w 2007 roku z powodu grozby zawalenia zyskat nowe zycie pig¢ lat pézniej
wraz z otwarciem Starej Zajezdni Krakéw by DeSilva. Od tego czasu tetni
zyciem. Oprécz regularnie dziatajgcych restauracji i minibrowaru, ktéry
warzy piwa na podstawie starych, sprawdzonych receptur siegajgcych
poczgtkéw produkeji piwa dolnej fermentacji w Pilznie, odbywajq sie tam
warsztaty, targi, imprezy kulinarne, a nawet studniéwki. Hala Gtéwna Starej
Zajezdni nalezy do zespotu architektoniczno-budowlanego wpisanego
na Liste Swiatowego Dziedzictwa Kulturowego i Przyrodniczego UNESCO.
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jak handelki

To nie zapiekanka, ale kanapki siegajgce tradycjg czaséw Antonie-
go Hawetki powinny reprezentowaé Krakéw w zestawieniu najbardziej
znanych sandwiczy. Dobrej jakosci pieczywo szczodrze potraktowane
smarowidtami na bazie seréw, jaj czy ryb krélowato w lokalikach $niadan-
kowych. Pietrowe kanapki zdobyty popularnosé¢ juz w potowie XIX wieku.
Nad kromkami przystrojonymi matiasami, pasztetami i truflami rozmowy
prowadzita krakowska bohema. Boom na kanapki przerwata wojna.
Po prawie stu latach tradycja leniwych $niadan z talerzem petnym fikusnych
kanapeczek i kieliszkiem szampana w dtoni powoli wraca do task. Tak
zwane butersznyty na nowo stajq sie wazng czesciq krakowskiej kuchni. Do
nazwy i regionalnej kanapkowej tradycji siega Handelek, $niadaniownia
i piekarnia rzemieslnicza mieszczqgcea sie przy ulicy Swietego Filipa. Handelek
idzie o krok dalej i dziatajgc w mysl ruchu slow food, tworzy przestrzen
przeznaczongq dla sgsiedzkich targéw i promocji lokalnego produktu.

Miejsca i wydarzenia w rytmie slow

Kanapka z Handelka



Przyktad Krakowskiego
Menu Stotecznego

w restauracji Szara Ges
fot. materiaty prasowe

jak Krakowskie Menu
Stoteczne

W trosce o zachowanie lokalnych tradycji kulinarnych, Miasto Krakéw
przez caty 2019 rok zachecato restauratoréw do serwowania go$ciom typowo
krakowskich potraw. Specjalne dania rekonstruujgce tradycyjng kuchnie
matopolski, inspirowane historycznymi przepisami lub wykonane z uzyciem
produktéw lokalnych, czy nawet przywotujgce wspomnienia z dzieciristwa
krakowian, znalazty sie w kartach opracowanych przez najlepszych szeféw
kuchni w miescie pod nazwg Krakowskie Menu Stoteczne. Akcja spotkata sie ze
$wietnym odbiorem, dlatego menu stoteczne zostanie z nami na kolejne lata.

Szukajcie w restauracjach specjalnych kart z logo Europejskiej Stolicy
Kultury Gastronomicznej!
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Swiezy chrust
fot. Elzbieta Marchewka

jak Krakowskie Zapusty

Zapusty to ostatnie dni karnawatu. Trwajq od ttustego czwartku
do pétnocy wtorku poprzedzajgcego $rode popielcowq. Tradycyjnie te
ostatnie dni przed Wielkim Postem byty czasem petnym widowisk, hulanek
i uczt. Krakowianie bawili sig i sobie folgowali. W ttusty czwartek nalezato
jes¢ thusto, dlatego idealnie pasowat do tego smazony chrust czy pgczki.
Kawiarnie i cukiernie, ktére pojawity sie w Krakowie juz w XVIIl wieku, wpty-
nety na krakowskg mentalnosé i sposdéb spedzania czasu przez mieszczan.
Zwtaszcza w czasie zapustéw lokale pekaty w szwach.

Wspdtczesnie Krakédw chce nawigzaé do tych zwyczajéw i potgczyé
karnawatowq zabawe ze stodkim rytuatem smazenia chrustu. Krakowskie
Zapusty organizowane sq od 2018 roku. To nie tylko atrakcja turystyczna,
podczas ktérej mozemy podejrzec lokalne tradycje i sprébowaé kruchych
kokardek posypanych cukrem pudrem, ale tez okazja do porozmawiania
o historii i kulinarnym obliczu miasta.
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jak Najedzeni Fest!

Chcemy zbudowaé zyczliwg i radosnq atmosfere sprzyjajgcq powsta-
waniu nowych projektéw, tqczeniu idei i ludzi wokdt stotu. Festiwal
Jjest miejscem, w ktérym pokazujemy, jak wiele oséb pasjonuje sie
gotowaniem, ile smakéw ktebi sie nie tylko w restauracjach czy
barach, ale w kazdej najmniejszej kuchni.

Tak o krakowskim festiwalu kulinarnym Najedzeni Fest! piszg na
Facebooku jego organizatorki, Kasia Pilitowska i Magda Wéjcik. Swaj
pomyst przekuty w ogromny sukces. Na samym Facebooku zgromadzity
kilkanascie tysigcy fanéw, a wydarzenie z kazdq edycjq przyciqga coraz
wigcej foodieséw gtodnych nowych smakéw. Ta cykliczna impreza jednoczy
w mitosci do jedzenia profesjonalistéw i amatordéw, kucharzy i producentéw,
krytykéw i zwyktych zjadaczy. | tak od 2017 roku. Najedzeni Fest! jest takze
slowfoodowe. Kazda edycja oddaje ducha aktualnej pory roku i zaprasza
do dyskus;ji lokalnych producentéw i wytwércéw.

Najedzeni Fest cieszy sig
duzym powodzeniem
wérdd krakowian

i turystow

fot. materiaty prasowe
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- Marta Kubacka
a O C e S Wo z piekarni Pochlebstwo
fot. Michat Lichtariski

Chleb, jaki powstaje w piekarni Pochlebstwo, jest mozliwy do uzyska-
nia wytgcznie metodami slow. Wszystko dzieje sie tu powoli: zaczyny rosnqg
po 12 godzin, kazdy bochenek przed wypiekiem powstaje okoto 24 godzin,
nawet chatki leniwie rozciggajq sie pod wptywem zakwasu pszennego.
To sprawia, ze smak oraz wartosci odzywcze tego chleba, sq wyjgtkowe
i niepowtarzalne. Wtasnie taki chleb jest lepiej przyswajalny, a zjedzenie
go z mastem to prawdziwa przyjemnosé. Powolna jest tu tez sprzedaz:
kazdy staty klient zostaje zapamietany, czesto dostaje bez stéw ulubiony
chleb o ulubionym stopniu wypieczenia. Piekarnia dzieli sig chetnie swoim
zakwasem, a do kazdego wydanego stoiczka dotqcza instrukcje obstugi.

Marta Kubacka:

Czesto mawiam, ze Pochlebstwo to eksperyment spoteczno-gastronomiczny. Bardzo
wazne jest dla nas to, by starannos¢ i serce w produkcji chleba przektadaty sie na oddanie
i ciepto w sprzedazy. Dzieki temu wokdt naszego miejsca buduje sie spotecznosé, ktéra
wszedzie szuka podobnych wartosci. Lubie spotyka¢ swoich klientéw w innych slowfoodowych
miejscach, do ktérych sama chetnie chodze. Od samego poczqtku byto dla nas jasne, ze do
przygotowania dobrego chleba potrzebujemy dobrej jakosci mqki. Zalezato nam na tym, aby
pozyskiwaé jq lokalnie, z mtyna, ktéry spetni nasze standardy jakosciowe. Szybko okazato sig,
Z2e w matopolsce bardzo ciezko o dobrej jakosci pszenice. Zdecydowalismy sie na wspétprace
z fantastycznym mtynem z Warmii i Mazur, z ktérego mqka zapewnia nam dobrej jakosci,
stabilny wypiek. Zyto niemal od samego poczqtku przyjezdza do nas z niewielkiego mtyna
spod Wadowic. Produkcja to jednak w naszym przypadku tylko potowa sukcesu. Bardzo
mocno stawiamy takze na networking. Wspdtpracujemy z innymi piekarniami podobnymi
do naszej, odwiedzamy sie, aby wspdlnie ulepszaé produkcje. Chcielibysmy, aby w Polsce
odzyta kultura pieczenia chleba, ktéra zanikta w dobie rozkwitu przemystowych piekarni.
Chetnie dzielimy sie zakwasem, stuzymy radq i organizujemy warsztaty. | cieszy nas, jesli
klienci sami w domu piekq chleb.
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jak Raw Nest

Krakowskie miejsce-inicjatywa, ktéra zrodzita sie z pasji do dobrego
jedzenia, zdrowia i troski o srodowisko. Menu oparte jest tu wytqcznie na
kuchni roslinnej. W karcie dostepne sqg $niadania, lunche i desery, lecz
pierwsze skrzypce grajq ekologiczne soki. Wyciskane metodq cold press
niepasteryzowane napoje, serwowane sq wytgcznie w szkle. Jednak naj-
wazniejsze sq w nich surowce - pozyskiwane z ekologicznej hurtowni, ale
réwniez kupowane bezposrednio u rolnikéw spod Krakowa. W sezonie
dziewczyny z Raw Nest zamykajg w swoich butelkach soki z burakiem
lisciowym, szatwiq, mietq czy rukwiq wodng. W tej kuchni nie znajdziecie
poétproduktéw, same wypiekajqg $wiezg granole do $niadaniowych misek,
przyrzqdzajq sosy, pasty kanapkowe i dodatki do roslinnych dan.

Idea slow food przejawia sig tutaj w stosowaniu swiezych, sezonowych
produktéw oraz pracochtonnym planowaniu i przygotowywaniu potraw,
ktére majq nie tylko smakowag, ale zgodnie z ideq miejsca ,eat good e
feel good” sprawiq, ze zdrowe i etyczne jedzenie nawet w srodku miasta,
pozwoli poczu¢ sie dobrze!

esmmssssn  Joonna Bereza:

Joanna Bereza tworzy
ekologiczng marke
Raw Nest

fot. archiwum prywatne

Produkujemy zbyt wiele zywnosci, nie szanujemy srodowiska

i lokalnych rolnikéw. Potrzebujemy nowego podejscia - musimy
sie nauczy¢ w petni wykorzystywadé kazdy produkt, nie marnowaé
Jjedzenia i korzysta¢ z sezonowych warzyw i owocéw. Musimy po-

wrdcic do korzeni - w koricu jedzenie powinno nie tylko dawac nam

przyjemnosé, ale przede wszystkim odzywiaé organizm.
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jak street food

Chyba nikt nie jest w stanie wyobrazi¢ sobie wspdtczesnego Kra-
kowa bez food truckéw i ulicznego jedzenia. Widok kolorowych budek na
gwarnych skwerach, dtugich kolejek i uémiechnigtych najedzonych ludzi
odpoczywajgcych na lezakach wpisat sie w obraz naszego miasta. Street
food to duzo wiecej niz zapiekanki z Okrgglaka na placu Nowym, przy
ktérym ttoczq sig turysci. Wtasciciele food truckdéw dwojgq sig i trojq, zeby
pokazaé nam nie tylko kuchnie swiata w przeréznych odstonach, ale tez
nakarmi¢ nas lokalnymi, sezonowymi daniami najlepszej jakosci. Dobrym
przyktadem jest Andrus Food Truck na Skwerze Judah i jego wariacje na
temat maczanki po krakowsku.

Miejskq przestrzen coraz czesciej wypetniajq streetfoodowe inicja-
tywy. Oprécz wspomnianego Skweru Judah na krakowskim Kazimierzu
pamiegtac nalezy o placu Izaaka, okolicach Hali Targowej czy Bezogrédku
przy Btoniach. Coraz czesciej mamy tez okazje zjes¢ na placach targowych;
na przyktad sprébowaé lokalnych i zagranicznych specjatéw na Starym
Kleparzu. Zresztq jadanie w takich miejscach od wiekéw byto krakowskqg
tradycjq.
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Karolina Jarmotowska od lat zaangazowana jest
w tworzenie Targu Pietruszkowego
fot. archiwum prywatne

jak Targ Pietruszkowy

Inicjatywa Targ Pietruszkowy istnieje od korica czerwca 2013 roku, kiedy to stowarzy-

szenie PODGORZE.PL uzyskato dofinansowanie ze Swiss Contribution. Dzigki temu wsparciu
udato sie oddolnie zorganizowa¢ targ dla lokalnych rolnikéw, ktérzy dziatajg w odlegtosci
nie wigkszej niz 150 kilometréw od Krakowa. Poczgtkowo dziatat tylko w cieptym sezonie,
ale juz w drugim roku sitami rgk fundacji, udato si¢ odremontowaé podziemia kompleksu
sportowego Korona, gdzie Pietruszka znalazta swéj kqt réwniez na czas jesieni i zimy. Idea
przedsiewzigcia zawiera sie w trzech stowach: lokalnie, naturalnie, bezposrednio, co w duzej
mierze pokrywa sig z gtéwnymi zatozeniami slowfoodowymi: good, clean and fair.

Targ Pietruszkowy jako jedyny w Polsce od lutego 2018 roku nalezy do sieci slow-

foodowych targéw Earth Markets i byt jedynym polskim wystawecg na Terra Madre 2018
oraz festiwalu sera Bra 2019.
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Karolina Jarmotowska:

Na Targu Pietruszkowym staramy sie skrécic taricuch dostaw, co tez pieknie wiqze sie ze
slowfoodowym ,from farm to table’. tqczymy rolnika bezposrednio z klientem docelowym. Dla
mnie to sytuacja typu win-win: rolnik dostaje uczciwq cene za produkt, bo nie ma posrednikéw,
ma bezposredni feedback od klienta, ze mu smakowato, dostrzega sens swojej pracy, widzqc
Humy kupujqcych. Koszt po jego stronie to jedynie optata za stoisko, ktérq fundacja wykorzystuje
na utrzymanie Targu. W zamian klient z duzego miasta, jakim jest Krakéw, ma dostep do swietnej
Jjakosci produktéw - swiezego mleka, niepasteryzowanych seréw, doskonatej jakosci miesa oraz
oczywiscie warzyw w wiekszosci z certyfikowanych ekologicznych upraw. Mam sgsiaddw, ktérzy
mowiq, ze sie nie chcq przeprowadzac z Podgdrza wtasnie ze wzgledu nav naszq Pietruszke.
Bliskos¢ Targu bywa nawet podkreslana w ogtoszeniach o sprzedazy mieszkari!

Podoba mi sie fakt, ze ten projekt byt dofinansowywany przez dwa lata, a teraz dziata
zupetnie samowystarczalnie i sam sie finansuje, ewidentnie odpowiedzielismy na potrzebe
dostepu do dobrej jakosci lokalnych produktéw, ktdre jeszcze da sie znaleZé, ale rolnicy muszq
mieé odbiorcéw. Widze ogromny sens w tym projekcie i udziat w nim daje mi duzo radosci.
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Fot. Robert Stuszniak

jak wina swietomarcinskie
I Winnica Srebrna Gora

Zwyczaj picia polskiego mtodego wina to nasza odpowiedz na
francuskie Beaujolais Nouveau. Spozywanie tak zwanego mtodziaka
nawigzuje do srodkowoeuropejskiej tradycji picia wina ku czci patrona
wiascicieli winnic — Swietego Marcina, ktérego wspomnienie przypada na
11 listopada. Swieto polskiego mtodego wina zbiega sig w czasie z innym
waznym dniem w slowfoodowym kalendarzu celebracjq najlepszej gesiny.
A te dwa smaki bardzo do siebie pasujg.

Pierwszym producentem, ktéry rozpoczqt promowanie idei picia
mtodego wina na szerszq skale i wprowadzit do sprzedazy wina swigtomar-
cinskie, byta krakowska Winnica Srebrna Géra. Potozona u stép klasztoru
O.0. Kamedutéw na Bielanach, jest jedng z najwigkszych w Polsce, ma
28 hektaréw. Jak sami o sobie piszq, ,Winnica Srebrna Géra nawigzuje
do siegajqgcej poczgtku X wieku historii krakowskich upraw winoro$li oraz
klasztornych tradycji wytwarzania wina”. Te swigtomarciriskq tradycje
popularyzujqg z sukcesem od 2013 roku.
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fot. Katarzyna Ptachecka

jak Zautek
Matopolskiego Wina

Ta cykliczna impreza winiarska pod hastem ,cudze pijecie, swego
nie znacie” powstata po to, aby odkrywa¢ i rozmawiaé o matopolskich
winach. Jest zresztg o czym, bo w regionie mozemy pochwalié sie wieloma
zarejestrowanymi winnicami. Do fego kazda okazja do degustacji jest
dobra - czy to pojawienie sig¢ wina z nowego rocznika, inaczej zwanego
winem $wietomarciriskim, czy tez bozonarodzeniowych grzarncéw.

Zautek, schowany za food truckami na Skwerze Judah i potgczony
wagskim przesmykiem z ulicq Bartosza, to idealna przestrzen na takq
inicjatywe. Kameralna, luzna atmosfera, wino lejgce sie wprost z beczki
i przystepne ceny, to tylko niektére z pluséw tej imprezy. Inicjatorami
wydarzenia, wespét z Renatg Rusnak i Bartoszem Wilczyriskim, byty trzy
matopolskie winnice: Kresy, Storice i Wiatr oraz Wieliczka.

60 Miejsca i wydarzenia w rytmie slow



~ | Przerwa
b ’ narozmowe

o dobrych produktach regionalnych
z szefami kuchni najlepszych
krakowskich restauracji




fot. Katarzyna Ptachecka

Przemystaw Klima

Bottiglieria 1881
ul. Bochenska 5

Szef kuchni w Bottiglieria 1881. Doswiadczenie zdobywat
bedqc prawq rekg szeféw kuchni w jedynych polskich
restauracjach posiadajgcych gwiazdki Michelin -
Senses i Atelier Amaro. Na swoim koncie ma staze
w legendarnej Nomie i dwugwiazdkowym Kadeau.
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Pada okreslenie ,tradycyjna kuchnia krakowska”. Ktére
smaki i zapachy przychodza Panu do gtowy jako pierwsze?

Kminek. Duzo, duzo kminku! Dla mnie to numer jeden. | smak, i zapach.
Najbardziej kojarze go zdomowym chlebem, przeciez z tego wtasnie
stynie Krakéw. W Bottiglieria 1881 jestesmy w trakcie przygotowywania
nowego zimowego menu, gdzie kminek bedzie w roli gtéwne;j.

Cos$ jeszcze? Z jakich regionalnych produktéw mozemy by¢
dumni?

Uwielbiam czosnek, oczywiscie ten dobrej jakos$ci. Mamy nasz
regionalny czosnek galicyjski, chociaz w duzych, restauracyjnych ilo-
$ciach ciezko go dosta¢, dlatego mieszamy go z czosnkiem zwyktym
i fermentowanym. Niedtugo bedziemy serwowaé¢ amuse-bouche
z czosnkiem i piklowanym pomidorem oraz regionalng jagnigcing
z barbecue czosnkowym.

Nasz kolejny superprodukt to jabtko. Szara Reneta ma bardzo
fajny posmak, jest idealna do pieczenia. Ludzie nie chcq jej uzywaé,
wolqg duze, czerwone jabtka, a przeciez nasze zimowe jabtko ,z piwnicy”
jest najlepsze. Wtasnie przygotowujemy deser na bazie samej Renety
z dodatkiem miodu gryczanego z lokalnej pasieki.

Czy gotowanie w duchu slow food to wlasnie uzywanie
lokalnych produktow?

Chodzi o to, zeby uzywa¢ tego, co mam w danym momencie pod
rekq. Jesli jest styczen, to gotujeg to, co jest dostepne w styczniu.
W tym momencie nie ozdabiamy talerzy kwiatami czy trawami.
Potrawa ma by¢ podana monochromatycznie, bo taka jest tez
pogoda za oknem. Satatka zimowa bedzie bazowaé na buraku,
korzeniu trybuli czy brukwi. Wiosng bedq sataty i kwiaty. | tyle, to
dla mnie jest slow food - gotowanie bazujgce na tym, co w danej
chwili jest dostepne regionie i jest $wietnej jakosci. Prawie dzie-
wigédziesigt procent tego, co mamy w karcie, pochodzi stqd. Nie
uzywam niczego innego, bo to bez sensu.

Gdzie w Krakowie wybrac si¢ po lokalne produkty dobre;j
jakosci? Z ktorych miejsc korzysta Bottiglieria 18812

Targ Pietruszkowy na Podgérzu jest najlepszy — wszyscy to méwiq
i ja tez potwierdzam. Tam zjezdzajq sig ludzie z pasjg do produktu,
mali dostawcy, ktérzy wiedzg, co sprzedajqg. Podchodzg do tematu
jak rzemieslnicy, z sercem. Aktualnie prowadzimy rozmowy na temat
wspdtpracy z ekologicznym gospodarstwem JeDynie, ktére dziata
na targu. Wole zamawiaé produkty u ,sgsiada”’, mam tez nadziejg,
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ze sam targ zyska na wspdtpracy z szefami kuchni. Ufam lokalnym
dostawcom i lubie mie¢ z nimi szczerq relacje.

Jaka przysztos¢ czeka krakowska gastronomie? Co zrobi¢, by
pielegnowa¢ tradycje?

Nigdy bym sie nie zgodzit na przyjazd do Krakowa, gdybym nie wierzyt,
ze to miasto ma wielki potencjat. To miasto to nie tylko Rynek Gtéwny
i kilka znanych miejsc. Co chwile otwierajq sie mate klimatyczne knajpki.
Szczerze wierzeg, ze swiadomosé gosci odwiedzajgcych restauracje
wzrasta, ze szefowie kuchni nie podporzqdkowujq swojego dziatania
turystom i szybkiej konsumpcji. Tutaj bardzo dba sig o gosciq, o to,
zeby wracat, zeby polecat jedzenie i chwalit obstuge. Krakéw chce
rozwijaé¢ swojq gastronomie.
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fot. Anna Siewiorek

Mitosz Kowalski

Halicka Eatery&Bar
ul. Halicka 14a

Szef kuchni w Halicka Eatery&Bar w hotelu PURO
Kazimierz. Doswiadczenie zdobywat w oznaczonym
gwiazdkg Michelin brytyjskim Mallory Court Hotel
oraz jako szef kuchni w krakowskim Radisson Blu
i Hilton Garden Inn Krakdw Airport. Wyrézniony przez
Gault&Millau w kategorii Szef Kuchni Tradycyjnej.
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Pochodzi Pan z Krakowa. Czy udaje sie Panu odnalez¢ smaki
i zapachy dziecinstwa?

Wychowatem sig w okolicy Placu Imbramowskiego i pamigtam czasy,
gdy w nocy czekaty na wjazd samochody obtadowane ubrudzonymi
ziemig warzywami. Mdj ojciec przez jakgs cze$¢ zycia prowadzit kiosk
z warzywami, wiec wiedziatem, jak smakuje i pachnie targ o széstej
rano. Kiedy bytem maty, zimq nie byto pomidoréw. Wtedy jadto sie
warzywa i owoce zamknigte w stoiku i fo byto fajne. Cata ceremo-
nia przygotowania przetwordéw to byto wydarzenie; zaczynajgc od
zbiordw, a na marynowaniu czy kiszeniu koriczgc. Teraz ludzie czgsto
nie wiedzg, co to sezon. Coraz trudniej znalez¢ jabtko, ktére pachnie
jabtkiem, czy marchewke, ktéra po oczyszczeniu z ziemi miataby
odpowiedni kolor. Pierwszy raz dostrzegtem to, uczqc sie zawodu za
granicq. Warzywa i owoce pachniaty chemigq, trzeba byto walczy¢ o to,
zeby uzyska¢ naturalny smak. Wspétczesna kuchnia idgc na rekordy
i masowq konsumpcje czesto uposledza ludzi, ktérzy nie potrafig
rozpozna¢ i nazwaé prawdziwych smakdw.

Coraz trudniej jest mie¢ takie wspomnienia smaku jak Pan.
Co wtedy?

Najwazniejsza jest edukacja, zeby dzieci nie odpowiadaty, ze mleko
pochodzi z kartonu. Rozmawidjmy z nimi. Nawet gdy sq klasycznymi
niejadkami, pokazujmy im wszystkie warzywa, wybierajmy tylko do-
brej jakosci migso. Dobrze, ze gotowanie slowfoodowe, czyli zgodnie
z naturq i sezonem, stato si¢ modne, bo wracamy do korzeni, zaczy-
namy mysle¢ innymi kategoriami. Ja tez mam wigkszq frajde w kuchni,
bawiqgc sie warzywami, ktére nie sq ofoliowane, majg na sobie ziemig
i nie przychodzq do nas idealne.

Jaka zatem przysztos$¢ czeka gotowanie w Krakowie?
Idziemy w ztym kierunku czy dobrym?

Wiele oséb w Krakowie gotuje w fajny sposdb. Wydaje mi sig, ze
zaliczam sie do tego grona. Mamy pewien slowfoodowy kregostup
moralny i nie idziemy na skréty. Co mozemy zrobié jako szefowie?
Gotowaé coraz lepiej, promowaé, pokazywaé, uswiadamiaé, ze se-
zonowos¢ i lokalnosé ma sens. Thtumaczyé, ze wyzsza cena zwigzana
jest z jakosciq produktu.

Wazny tez jest balans. Stare przepisy powinny by¢ dla szeféw
kuchni drogowskazem, ale nie nalezy ich powiela¢, tylko tworzyé
co$ na miarg naszych czaséw. Co$ sprzed dwustu lat niekoniecznie
sprawdzi sig¢ wspdtczesnie. Do tego ciezko gotowaé precyzyjnie ze
starych ksigzek kucharskich, ktére czesto napisane sq niezrozumiatym
juz jezykiem. Kto wie, ile czasu trwajq ,trzy zdrowaski’? Temperatura
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pokojowa - co to doktadnie znaczy? Przeciez kiedy$ w zamkowych
murach byto szesnascie stopni. Powinnismy mocno bazowaé na
tradycji, inspirowa¢ sig niqg, ale nie prébowaé wszystkiego wiernie
odwzorowywad

Czy edukacja, o ktorej Pan wspomina, zaczeta juz odnosié
jakies$ skutki?

Lokalsi zaczeli byé mgdrzejsi. Coraz czesciej szukajq i $Swiadomie
wybierajq restauracje. Bardzo lubig rozmawiaé z gosémi, ktérzy sq
zaangazowani i dzielq sige konstruktywnq opinig. Chce pozna¢ ich
zdanie na temat mojej wizji lokalnych dan. Zdarzato sig, ze goscie
sugerowali zmiany, a ja dla swojego $wietego spokoju chciatem
zobaczyé, co z tego wyjdzie. Pare razy takie rozmowy wniosty co$
nowego do mojej kuchni.

Zmienia sig tez podejscie do samego gotowania. Pamigtam czasy,
gdy potrawy przygotowywano od matrycy. Przepiséw uczono sig na
pamiec jak wierszykdw w szkole. Teraz czesciej mozna tworzy¢ swoje
rzeczy, interpretowaé. Kazdy z nas daje kawatek siebie na talerzu.

Przerwa na rozmowe: Mitosz Kowalski
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Daniel Mysliwiec

Karakter
ul. Brzozowa 17

Doswiadczenie zdobywat w wielu krakowskich restau-
racjach, gotowat réwniez dla gosci w Hiszpanii i Anglii.
Zostat wyrdzniony przez przewodnik Gault&Millau
Polska joko Mtody Talent regionu Matopolska -
Slgsk - Podkarpacie. Jako szef kuchni w Zazie Bistro
zdobyt miedzy innymi wyrdéznienie BIB Gourmand
oraz Grand Prix plebiscytu na najlepszg krakowskq
restauracje ,Smaki Krakowa”. Obecnie jest szefem
kuchni w restauracji Karakter.
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Ktérego tradycyjnego dania powinien sprobowac turysta,
ktory wlasnie przyjechal do Krakowa?

Pierwsze, co przychodzi mi do gtowy, to maczanka krakowska. Dla nas
fo moze jest zupetny banat, niemniej dla kogos, kto dopiero zaczyna
przygode z naszq kuchniq, to zdecydowanie dobry start.

Jakie jest Pana ulubione krakowski danie lub produkt?

Nie potrafie odpowiedzie¢ na to pytanie, tym bardziej ze co jakis
czas z odmetéw zapomnienia wytaniajq sig kolejne swietne potrawy
i produkty. Teraz do$¢ mocno zaangazowatem sie w tematyke zwig-
zangq z chlebem, wigc dzi$ polecitbym pewnie tradycyjny miodownik
na zakwasie.

Gdzie w takim razie szuka¢ prawdziwych krakowskich
smakow?

Takich miejsc na szczescie jest coraz wigcej, co §wiadczy o naszej
wcigz rosngcej $wiadomosci kulinarnej i zupetnie uzasadnionej lokalnej
dumie. Moim ulubionym miejscem - ono chyba nigdy mi sig nie znu-
dzi - jest Stary Kleparz. Ostatnimi laty stat sig¢ po prostu modny. Tam
rzeczywiscie mozna dowiedzie¢ sig z pierwszej reki o pochodzeniu
produktu. Nie zdarzyto mi sie wrécic ze Starego Kleparza bez jakiego$
podniecajgcego pomystu.

Co Pan mysli o eksperymentowaniu z tradycyjnymi
przepisami i produktami?

W moim gotowaniu i mysleniu o gotowaniu jest sporo eksperymental-
nego podejscia. Wtasciwie od zawsze podkreslam, ze robigc rewolucje,
nalezy odnies¢ sig do tradycji, tylko wtedy ma to rzeczywisty i gteboki
sens. W przeciwnym razie dos$¢ szybko wkrada sig wtérnosé, a to od
razu wida¢ na talerzu. Osobiscie lubig sie przekomarzaé z tradycjq,
czasem nawet zrobi¢ z tego niezte jaja (po prostu domalowaé waqsy
Mona Lisie), ale rzeczywiscie czasem robi sie powaznie i udaje mi
sie tradycyjne danie poda¢ w takiej odstonie, ze po cichu jestem
naprawde dumny.

Wezmy na warsztat kietbase piaszczanska, bo ma europejski
certyfikat produktfu regionalnego. Jak ja poda¢?

Pierwsze skojarzenie, ktére przychodzi mi do gtowy, to swojska
kietbasa z musztardq, dlatego podatbym jg w odstonie na ciepto.
Proponuje musztardowe maslane risotto z dodatkiem skruszonej
kietbasy piaszczanskiej.

Przerwa na rozmowe: Daniel Mysliwiec
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Co wedtug Pana oznacza gotowanie w duchu slow food?

Swiadome w kazdym wzgledzie gotowanie z poszanowaniem pro-
duktu. Nastawione na wybdr produktu lokalnego ze sprawdzonego,
ekologicznego zrédta. Gotowanie w miare mozliwosci zero waste.
Zaktadam, ze w ruchu slow food coraz czesciej akcent bedzie prze-
suwat sie z tradycji na ekologie i wegetarianizm, zresztq to juz sie
dzieje i jest integralng czesciq rewolucji $wiadomosci ekologicznej
spoteczeristw dojrzatych.
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fot. Katarzyna Ptachecka

Marcin Sottys

Filipa 18
ul. S'wiqfego Filipa 18

Szef kuchni w restauracji Filipa 18 Food Wine Art w Hotelu
Indigo. Moze pochwali¢ sie dwunastoletnim stazem
pracy w restauracji Wierzynek oraz szkoleniem w In-
stitut Paul Bocuse we Francji. Gotowat dla prezyden-
téw Polski, Niemiec, Ukrainy i Stanéw Zjednoczonych.
W 2019 roku zauwazony przez Gault&Millau Polska
w kategorii Szef Kuchni Tradycyjnej. Laureat licznych
polskich konkurséw kulinarnych, w tym Ztotego Slimaka
Slow Food Polska V.
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Czy karta restauracji Filipa 18 jest interpretacja smakow
wyniesionych z domu rodzinnego?

Nie umiem inaczej gotowa¢. Mama duzo gotowata, ojciec tez. Bab-
cia stuzyta u Zydéw w Skawinie i przynosita do domu rézne smaki.
Pojawiat sig kminek, kluski ktadzione, bitki wotowe. Tata robit swietng
maczanke, czasem jedlismy jg nawet na $niadanie. Kuchnia z mojego
domu pachniata cebulg, palong magkg, lisciem laurowym.

Jak wyglada proces przygotowania menu w Pana restauracji?

Gdy uktadam nowq karte dan, to nie chce sie nikim sugerowag, dlatego
tez trzy miesiqce wczesniej nie patrze na zadng restauracje. Staram
sig, aby elementy, ktére wprowadzam do menu, nie pojawiaty sie
nigdzie indziej w Krakowie. Biore produkty z Kleparza, przerabiam,
zapisuje receptury. Inspiruje mnie ksiqzka Gruszki w popiele Augusta
Escoffiera. Patrze tez na to, jacy goscie nas odwiedzajq, i widze, ze
chcg zjes¢ cos autentycznego i zwigzanego z historig miasta. Caty
czas staram sie urozmaicaé karte regionalnymi produktami — oscyp-
kiem, bundzem, sliwkq sechloriskq czy kapustg charsznickg. W tym
momencie podaje tatara z burakéw z tq kapustq. Wydaje mi sig, ze
nigdzie w Polsce tego nie znajdziecie. Co wazne, codziennie gotuje
rosét. Taki wywar to podstawa dobrej kuchni.

Najbardziej krakowskie smaki to...

Nasza kaczka z kaszq krakowskq i borowikami, tresciwy zurek z zebrem
wedzonym, grzybami i skrojonymi warzywami, ktéry bardzo dtugo byt
podawany w Hawetce, $ledz w $mietanie z cebulq i zielonym groszkiem .
.. - . . . . - Whnetrze restauracji
tez jest nieziemski. Kuchnia krakowska ma duzo naleciatosci, na przyktad Filipa 18
galicyjskich czy zydowskich, ale uwazam, ze sznycel po wiederisku fot. Monika Slgska
czy karp po zydowsku juz
sq nasze. Do tego kminek,
majeranek, ziele angielskie,
liscie laurowe. Nigdzie nie
uzywano tak duzo przy-
praw kolonialnych, jak
u nas w Matopolsce.

Ktore produkty czy dania
regionalne ostatnio Pana
zachwycily?

Karp z Zatora. Benedyk-
tyni uruchomili hodowleg
i wykorzystali to, ze tam
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jest inna woda, ma inne bakterie. Karp tam najlepiej rosnie, nie bez
parady nazywajq go ,krélewski”. Znajomy kiedys przyniést mi takiego
karpia na swigta — byt bezkonkurencyjny.

A zapomniane smaki, ktore powoli wracaja do task, to...

Dzieki takim miejscom jak Stary Kleparz czy tematycznym wy-
darzeniom mozemy odbudowywad to, co za czaséw peerelu zostato
zniszczone i zapomniane. Dostawcy z Kleparza przywozq wina, dréb
czy stodycze z Wegier, zeby podtrzymywa¢ te galicyjskq wigz. Sam
planuje poszerzy¢ horyzonty i wprowadzié karte galicyjskq. Coraz
chetniej korzystam tez z lokalnych miodéw — moje ulubione pochodzq
z Pasieki Bar¢ z Kamiannej. Rydz wraca do nas dzieki Swietu Rydza
w Wysowej - zbierajg tam podobno po trzysta kilograméw w ciggu
dwdch tygodni. Dostownie chodzq z kosq na grzyby.

Sam jestem zaangazowany w inicjatywe, ktéra prébuje przywré-
ci¢ zainteresowanie gtgbikiem krakowskim. Jego mtode liscie nadajq
sie do sataty po polsku, czyli z jajkiem i $mietanqg. Dobrze smakuje
kiszony, marynowany, piklowany. Ja kisze gtgbika z czosnkiem, zielem
angielskim, wodgq i chrzanem - jak ogérki. W stoiku musi pracowaé
przynajmniej szes¢ tygodni.

W kuchni kréluje prostota czy ztozonos$¢?

Tylko prostota. Jak po polsku, to po polsku. W Filipa 18 jestesmy takim
warsztatem starej polskiej kuchni w nowoczesnym wydaniu. Oczywi-
$cie mozemy pozwoli¢ sobie na wigcej, bo krélowa Bona przywozita
ciekawe produkty z Wtoch, ale staramy sig nie przekombinowaé.

W jakim kierunku zmierza krakowska kuchnia? Bedziemy
gotowac coraz bardziej slow?

Krakowskie smaki wyniesione z domu pojawiajq sie coraz czesciej

w restauracjach. Chetniej korzystamy z tego, co regionalne. Podglg-
datem ostatnio, jak gotuje szefowa kuchni z Norwegii, nalezqca do

Slow Food Chef’s Alliance — w Skandynawii, zanim cos pokrojg, tysigc

razy zastanowiq sieg, jak to zrobié¢ wydajniej, zeby niczego nie zmar-
nowaé. My tez zaczynamy tak gotowaé. Uzywamy produktéw, ktére
moze wyglqgdajqg nieco gorzej, ale nie sq pryskane. Przede wszystkim
ma byé najsmaczniej, a nie najpigkniej. Trzeba nauczy¢ sig, ze nie
wyrzucamy, tylko przetwarzamy. Dziadek czesto powtarzat: ,Jedz
papieréwki, nawet jak sq robaczywe. Wyrzué kawatek z robakiem,
a reszte zjedz, bo ma bardzo dobry smak”. | miat racje. Teraz piekne

jabtka sq czesto po prostu niedobre.
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Chleb
pradnicki

A to idzie z taski Boskiej

Chleb prgdhnicki, chleb krakowski! f;f;“éie f‘g:lm’ly
By u wozu przednie koto, fot. M(’))nﬁ(cl Slgska
Toczy sie do dom wesoto.

Swiec sie, wielki Boze, w niebie!

A na ziemi, polski chlebie!

Wincenty Pol

Smaki Krakowa i okolic: Chleb prqdnicki 75



Krakéw wypiekami stoi - to jedyne miasto w Europie, ktére wpro-
wadzito az dwa wyroby piekarnicze na liste produktéw regionalnych Unii
Europejskiej. Chleb prgdnicki, bo o nim mowa, swoimi korzeniami sigga
$redniowiecza. Jak to sig stato, ze majgca ponad 500 lat tradycja przetrwataq,
a polski chleb ze sredniowiecznych stragandw trafit na salony w Brukseli?

Jest rok 1257. Krakéw otrzymat wtasnie akt lokacji miasta na prawie
magdeburskim, a lokalni piekarze po raz pierwszy ustawili swoje stragany
na Rynku Gtéwnym. Sto lat pézniej panuje mitosciwy Kazimierz Wielki,
a na rynku dziatajq juz 22 kramy z pieczywem. Cech piekarzy jest jednym
z najmocniejszych i najliczniejszych w miescie.

Rok 1421. Biskup Wojciech Jastrzebiec zawiera umowe ze swoim
kucharzem Swietostawem Skowronkiem. Uktad jest prosty: w zamian za
grunty na Prgdniku kucharz ma dostarczaé najlepsze pieczywo na biskupi
stét. Tak pojawiajq sie pierwsze informacje o chlebie prgdnickim. Wéw-
czas bochen wazyt ponad 15 kilograméw i miat ponad 75 centymetréw
$rednicy. Pod koniec XV wieku o tym chlebie wspomina w swej kronice
stawny Jan Dtugosz.

W 1787 roku krél Stanistaw August Poniatowski przyjezdza do Krakowa,
a mieszkancy Prgdnika chcqg podarowaé mu to, z czego sq najbardziej
dumni. Chleb prgdnicki tak zasmakowat wtadcy, ze od tamtej pory regu-
larnie sprowadzano go do Warszawy. Byt nawet nieodtgcznym elementem
obiadéw czwartkowych w Patacu na Wodzie!

Koricéwka XX wieku. Krakowski piekarz Antoni Madej skrupulatnie —
na podstawie informacji zawartych w literaturze i pozyskanych z Muzeum
Chleba w Radzionkowie oraz wywiaddéw z mieszkaricami Prqdnika, odtwarza
$redniowiecznq recepture i przywraca produkcje chleba zapomnianego
w czasach peerelu. | znowu chleb prgdnicki trafia na krélewskie stoty —
kosztowat go angielski nastgpca tronu ksigze Karol podczas swej wizyty

w Krakowie.
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galicyjski

»

fot. Katarzyna Ptachecka
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Czosnek, tak chetnie uprawiany w Polsce, od zawsze byt jednym
z naszych ulubionych produktéw. | od wiekéw niezmiennie jestesmy dumni
z jego jakosci. Nawet Jan Chryzostom Pasek w swoich Pamietnikach pét
zartem, pét serio podawat jako powdd najechania ziem polskich przez wojska
siedmiogrodzkie wyzszos$¢ naszego czosnku nad czosnkiem wegierskim.

Pierwsza wzmianka na temat jego uprawy pochodzi z 1613 roku
z dzieta Zielnik herbarzem z jezyka taciriskiego zowig autorstwa Szymona
Syreniskiego - profesora Akademii Krakowskiej, botanika, lekarza i badacza
rodlin. Przydomek ,galicyjski” zdobyt jednak nieco pézniej, w okresie roz-
bioréw, nawigzywat on do terendw zaboru austriackiego, na ktérych byt
uprawiany. Specyfika gleby tego obszaru i dobre warunki mikroklimatyczne
od zawsze wptywaty na oryginalny wyglgd i intensywny smak czosnku
galicyjskiego. Obecnie, aby méc uzywad tej nazwy, nalezy uprawiaé¢ go
na obszarze gmin Stomniki i Radziemice oraz sotectw w gminie Koniusza.
To wtasnie tam musi odbywaé sie sadzenie, nawadnianie, nawozenie,
przeprowadzanie zabiegdéw pielegnacyjnych, zbidr i suszenie czosnku
galicyjskiego. Gminy te mogq pochwali¢ sig blisko 700 hektarami upraw.
Czosnek doczekat sie nawet organizacji zajmujqcej sig jego promocjq,
mowa o Stowarzyszeniu Czosnek Galicyjski oraz wtasnej cyklicznejimprezy —
Matopolskiego Swigta Czosnku.

Czosnek galicyjski ma bardzo réznorodne zastosowanie - jest wy-
korzystywany jako lek, przyprawa, sktadnik nalewek lub gtéwny sktadnik
potrawy. | fo miedzy innymi jemu kietbasa piaszczanska zawdzigcza swdj
wyjatkowy smak.
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Zbiory gtgbika
fot. Monika Slgska
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To ulubione warzywo krakowian. Takq informacje przekazujqg
XIX-wieczne zrédta. Podobno jego pierwszy opis sporzqdzit zyjgcy na
przetomie XVIII i XIX wieku hrabia Stanistaw Wodzicki, wielki mitosnik
botaniki. Natomiast 170 lat temu inny krakowski botanik, profesor i rektor
Uniwersytetu Jagielloriskiego, Florian Sawiczewski zajgt sie wnikliwg ob-
serwacjq gtgbika (po staropolsku zwanego toczygq):

Lud krakowski uzywaé zwykt kwaszonych, czyli kiszonych gtqbikdw,
ktére zwtaszcza w czasie upatéw, sq wybornym, przyjemnie kwa-
skowatym, orzeZwiajqcym, chtodzqcym i tatwym do strawienia po-
karmem; dlatego tez tak w domach mozniejszych, jak w lepiankach
wiejskich, codziennym prawie sq positkiem, zwtaszcza ze i ciecz
kwasna, w ktdrej sq kiszone, przyjemny i orzeZwiajqcy nastrecza napd;.

Florian Sawiczewski, Wiadomosci o foczydze w ogdinosci,
a w szczegdlnosci o toczydze krakowskiej, Krakéw 1840.

Gtgbik do uprawy wymaga zyznej gleby, w ktérg bogate okazaty sie
podkrakowskie wsie. Na poczgtku XX wieku wzmozona uprawa gtgbika
opanowata tereny dzisiejszej Krowodrzy. Tradycyjnie jadano go na surowo —
skropionego octem i oliwqg lub kiszonego doktadnie tak jak ogdrki. Tak
przetworzony gtgbik byt bazq dla lubianej zupy. Niegdys istotny element
krakowskiej kuchni, popularnosé stracit w latach 60. ubiegtego wieku.

Zapomniany na kilkadziesigt lat, wraca do task i lokalnej gastro-
nomii dzieki projektowi Slow Food-CE i staraniom Miasta Krakowa. Za
nami pierwsze zbiory gtgbika, w ktérych udziat brali cenieni krakowscy
szefowie kuchni - roélina trafita do ich pracowni, a sami szefowie rozpo-
czeli poszukiwania sposobu na przyrzgdzenie gtgbika, ktéry zadowolitby
wspodtczesne podniebienia. Trwajq starania, aby gtgbik ponownie stat sie
kulinarnym symbolem Krakowa.

Starsi mieszkaricy naszego miasta jeszcze pamietajg to ciekawe
warzywo, a Ty?

80 Smaki Krakowa i okolic: Gtgbik krakowski



Kietbasa
plaszczanska

fot. Monika Slgska

Smaki Krakowa i okolic: Kietbasa piaszczariska 81



Aby dowiedzie¢ sie wiecej o pochodzeniu tego produktu, musimy
sig cofnq¢ do dawnych czasdw, kiedy to istniata jedna z najwigkszych
i najbogatszych matopolskich wsi - Piaski Wielkie, a do Krakowa przy-
jezdzali tak zwani kijacy. Przywota¢ nalezy réwniez legendeg o sprytnym
Lascyku, ktéry za czaséw Kazimierza Wielkiego zdotat przechytrzyé
caty cech krakowskich rzeznikéw.

Kijacy, jak pisze Ltukasz Gotebiowski w XIX-wiecznej publikacji Lud
i jego zwyczaje, odziani w ,sukmane granatowq z wypustkg karmazy-
nowgq, przy tem zielony pas i czapke ksztattniejszq w zimie barankiem
obszytq”, swoim znakiem rozpoznawczym uczynili dtugi, rzezbiony i na-
bijany krzemieniami kij, ktérego uzywali do pedzenia bydta. Znani byli
réwniez z wysmienitych wyrobdw migsnych i cen nizszych od miejskich,
przez co nie cieszyli sie sympatig krakowskich masarzy.

Pewnego razu podczas polowania krél Kazimierz Wielki ze swojq
druzynq towieckq zgubit sie w gestym lesie pod Krakowem, tam ztapata
ich noc. W pewnym momencie natrafili na chatke chtopa zwanego
Lascykiem. Chcgc godnie powitaé gosci, Lascyk poczgstowat ich swoim
najlepszym specjatem - tak na stét trafity peta wedzonej kietbasy, ktére
od tamtej pory staty sie ulubionym przysmakiem kréla. Juz na drugi
dzieri hojny gospodarz ustyszat, ze od teraz on bedzie zaopatrywat
dwdér w wysmienite migsne wyroby.

Lascyk nie mégt przepusci¢ takiej okazji! Za kazdym razem, gdy
odwiedzat Wawel z najlepszym towarem, nadmiarowq czgsé sprzedawat
w miescie, chociaz nie miat na to pozwolenia. Swietna jakosé, nizsza
cena i popularno$é, jakg cieszyto sie migso od Lascyka, wyprowadzity
z réwnowagi krakowskich rzeznikdéw, ktérzy zazqdali wydania zakazu
tego typu praktyk i zobowiqzali straz miejskq do zatrzymywania chtopa
u bram, gdy tylko bedzie widzt swoje wyroby.

Chtop znowu zrobit uzytek ze swojej zaradnosci. Zebrat w lesie
dtugie kije, wydrgzyt ich srodek i tam ukryt wedzonqg kietbase. Tak
przygotowany niepostrzezenie wnidst swdj towar na teren miasta.
Swiadkiem sytuacji byt sam Krél Kazimierz, ktéry docenit spryt Lascy-
ka i wydat dla niego tak zwang wolnicg, czyli prawo handlu migsem
poza jatkami - cechowymi sklepami bqdz straganami z migsem. Od
tamtej pory Lascykowi i jego rodzinie tak sig powodzito, ze wokét jego
chatki powstata osada nazwana pézniej Piaskami.

Nieco inng wersje tej opowiesci znajdziemy w opracowaniu
Seweryna Udzieli Dwanascie legend i podar z pod Krakowa z 1899
roku. Mieszkarcy Piaskéw Wielkich mieli skarzy¢ sig u Kréla Kazimie-
rza Wielkiego na krakowskich rzeznikéw, ktérzy zabraniali im handlu
w miescie. Krél obiecat wyda¢ pozwolenie na sprzedaz kietbasy, jezeli
Piaszczanom uda sie niepostrzezenie wnies¢ jg przez bramy miasta.
Ci od razu zrobili uzytek ze swojej pomystowosci. Wzigli dtugie kije
i po wydrgzeniu odpowiednich otwordw schowali w nich kietbase. Tak
przygotowani mingli niczego nieswiadomych straznikéw miejskich. Krél
spetnit swojq obietnicg, a samych Piaszczan, na pamigtke fortelu, zwano
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od tamtej pory kijakami. Wszystkie podania nawiqzujg do sprytnego
sposobu obejscia miejskich zakazdéw, co miato wptyw na wyglqad kiet-
basy piaszczanskiej - jej laski muszg mieé dtugosé od 25 do 45 cm
i Srednice migdzy 3,5 a 5 cm. Kijacy rzeczywiscie styngli z wyrobu we-
dzonej kietbasy, a tajemnicq owiany byt zestaw ziét, ktérego uzywali
do peklowania migsa.

Obecnie kietbase piaszczariskg produkuje tylko jeden zaktad -
firma Gawor Wedliny z Podstolic. W Krakowie kupicie jg na Targu Pie-
truszkowym, targu Ekosfera Mateczny oraz w kilku sklepach: Alpo, Ka-
banos i Market Point.
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fot. Marcin Katuza
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Hodowla pstrgga w Ojcowie, jedno z pierwszych tego typu miejsc
w regionie, powstata w latach 30. XX wieku na gruntach nalezgcych do
ksieznej Ludwiki Czartoryskiej. Prawie 80 lat pézniej Magdalena Wegiel
i Agnieszka Sendor, matka i cérka, wydzierzawity zapomniane, nieuzywane
stawy i postanowity przywrdcic¢ im dawngq swietnosé. Dzigki zaangazowaniu
i cigzkiej pracy udato im sig nie tylko odbudowa¢ hodowle pstrqgaq, ale takze
stworzyé wokét stawdw miejsce idealne do niespiesznego delektowania sie
smakiem $wiezo uwedzonych czy grillowanych pstrqgéw w przepigeknych
okolicznosciach przyrody. Ryba wedzona w dymie z drewna bukowego
z lekkq domieszkq drewna owocowego, serwowana w pstrqgarni zdobyta juz
liczne nagrody kulinarne w catym kraju i trafita na migdzynarodowe targi.

Pstrqg ojcowski to ryba czysta genetycznie. Aby osiqgnqé taki efekt,
do tarta uzywa sie wytgcznie tarlakéw pozyskanych z rzeki Prgdnik, potoku
Sgspéwka oraz Eliaszéwka. Dzigki temu narybek jest silniejszy, odporniej-
szy na choroby i szybciej adaptujgcy sie do zmiennych warunkéw. Pstrqg
Swietnie sie maskuje - naturalne barwy, plamki oraz gradient na skérze
ryby utatwiajq wodny kamuflaz. Pstrqg lubi towarzystwo. W zaleznosci od
wieku w jednym stawie znajduje sie az do kilkunastu tysiecy sztuk.

Wtascicielki hodowli za cel postawity sobie nie tylko przywrécenie
etycznej hodowli pstrqga potokowego, ale réwniez promowanie historii
regionu i lokalnych tradycji kulinarnych.

Pstrqga ojcowskiego poza pstrggarnig mozna sprébowaé w naj-
lepszych krakowskich restauracjach, m.in. Bottiglieria 1881, Fiorentina czy
Halicka Eatery&Bar. Jedyne miejsce w Krakowie, w ktérym kupisz pstrqga
ojcowskiego, to sklep Lorek & Portoyan na Starym Kleparzu.
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Stow kilka o obwarzanku,
czyli okragty i chrupiacy
symbol Krakowa

fot. Monika Slgska
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Pierwsze wzmianki o krakowskim obwarzanku pochodzq z XIV wieku.
Zapis na dworskim rachunku z 1394 roku wskazuje na fo, ze wypiek trafiat
na stét samej pary krélewskiej: Wiadystawa Jagietty i krélowej Jadwigi.
W 1496 roku krél Jan Olbracht nadat przywilej krakowskim piekarzom,
dajgc im wytqczne prawo wypiekania i handlu biatym pieczywem, w tym
obwarzankami. Kolejne kwestie zwigzane z obwarzankami regulowata Rada
Miasta w XVI i XVII wieku. Prawdopodobnie dopiero w 1849 roku wydano
zezwolenie na wypiekanie obwarzankéw dla wszystkich krakowskich
piekarzy. Niegdys sprzedawane z jatek piekarskich, pézniej z wiklinowych
koszy, teraz trafity do matych, przeszklonych wézkéw, ktére spotykamy
w wielu miejscach w Krakowie.

W 2006 roku obwarzanek zostat wpisany na Krajowgq liste produktéw
tradycyjnych Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi, a od 30 listopada 2010 roku
wypiek moze poszczyci¢ sig miejscem na liscie produktéw chronionych
Unii Europejskiej (Chronione Oznaczenie Geograficzne). Tradycyjny
obwarzanek krakowski ma doktadnie okreslony ksztatt i wage. Srednica
powinna mie¢ od 12 do 17 cm, natomiast grubosé splotu od 2 do 4 centy-
metréw. Obwarzanek ma by¢ nie lzejszy niz 80 i nie cigzszy niz 120 gram.
Do jego produkgji potrzebne sq mgka, ttuszcz, cukier, drozdze, sél i woda.

fot. Elzbieta Marchewka




Po czym pozna¢ prawdziwy obwarzanek? Skqgd wzie-
ta sie jego nazwa i co to znaczy ,sula¢”? | dlaczego
obwarzanek ma posypke tylko z jednej strony? Na
te i inne pytania odpowiada Marta Krzyzek-Siudak,
pomystodawczyni i zatozycielka Zywego Muzeum
Obwarzanka w Krakowie.

Czy kazdy moze wypieka¢ prawdziwe obwarzanki
krakowskie?

To nie takie proste. Piekarnia, zeby wpisaé¢ w swojq oferte obwarzanki
krakowskie, musi nie tylko produkowa¢ je w miescie i powiecie kra-
kowskim, ale takze zdoby¢ certyfikat. Dokument wystawiany jest na
3 lata. W Krakowie takim certyfikatem moze pochwali¢ sig 8 piekarni.

Po czym poznaé, ze trzymamy w rece ten wiasciwy
obwarzanek?

Mozemy zrobi¢ dwie rzeczy: zerknqé na spéd obwarzanka i sprawdzié,
czy ma on charakterystyczne podtuzne slady po ruszcie, i szuka¢ budek
oznaczonych niebieskq naklejkg ze znakiem Chronione Oznaczenie
Geograficzne. Produkt certyfikowany to prawdziwy obwarzanek
krakowski.

»Obwarzanek” - co to wlasciwie znaczy? Skad wzieta si¢ ta
nazwa?

Przed wypiekiem ciasto nalezy obwarzy¢, czyli wtozy¢ do gorgcej
wody, zeby zatrzyma¢ prace drozdzy. Dostownie na 10 sekund. Woda
musi mie¢ minimum 65 stopni, dzieki temu obwarzanki nie bedq juz
rosty. Obwarza sig juz uformowane ciasto, zaraz przed wypiekaniem,
przez to jest migkkie w $rodku i chrupigce na zewngtrz. Do mokrego od
obwarzania ciasta lepiej przywiera posypka. Z obwarzankiem wigze
sig jeszcze jeden rzadko spotykany gwarowy termin. ,Sula¢’, czyli
watkowaé dtoniqg ciasto. Dzieki zwinieciu dwdéch sulek obwarzanek
ma ten charakterystyczny skret.

Czemu obwarzanek ma posypke tylko z jednej strony?
Piekarnie produkujq go w duzych ilosciach i nie posypuje sie kazdego
obwarzanka z osobna. Piekarze, trzymajgc uformowane ciasto, po

obwarzaniu po prostu maczajq je w wybranej posypce. Stqd mak czy
sél sq tylko na potowie.
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Czy istnieja wytyczne, czym mozna posypac prawdziwego
obwarzanka?

Teoretycznie mozemy wszystko. Opis europejskiego znaku Chronio-
ne Oznaczenie Geograficzne, ktéry determinuje sktadniki i sposéb
produkcji obwarzankéw, dopuszcza rézne rodzaje posypek. Mozemy
uzy¢ sezamu, sera czy autorskiej posypki z piekarni, ale te tradycyjne
obwarzanki powinny by¢ z makiem lub solgq.

Czy obwarzanek to to samo co precel? Czym si¢ roznia te
wypieki?

Przede wszystkim rézniq sie ksztattem. Precel to 6semka, a obwarzanek
krakowski to koto splecione z dwdch sulek. Oba wypieki sie obwarza,
ale przy produkcji precla proces wyrastania drozdzy koriczony jest
bardzo szybko, dzigki czemu prawdziwy precel nadaje sig do zjedzenia
nawet po kilku miesigcach. Obwarzanki zachowujq idealng swiezos¢
tylko kilka godzin.

Czy obwarzanek krakowski moze
by¢ jedzony przez wegetarian?

Nasz obwarzanek nie jest ani wege-
tarianiski, ani koszerny. Wedtug mojej

wiedzy zadne z miejsc wypiekajgcych

tradycyjne obwarzanki nie uzywa je-
dynie ttuszczu roslinnego. Dodatkowo

w wytycznych okreslajgcych sposéb

zdobycia certyfikatu ta kwestia nie

jest rozstrzygnieta. Co wigcej, prety,
na ktérych wypieka sie obwarzankisg
smarowane smalcem, aby pieczywo

do nich nie przywierato.

Marta Krzyzek-Siudak fot.
Katarzyna Ptachecka
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Zywe Muzeum Obwarzanka to interaktywna prze-
strzen sqgsiadujgca ze Starym Kleparzem, w ktérej
dzieci i dorosli mogqg nie tylko lepiej pozna¢ ciekawq
historie obwarzanka krakowskiego, ale tez sprébowad
oryginalnego certyfikowanego wypieku, a nawet przy-
gotowac i upiec wtasny przysmak z makiem, solq lub
sezamem. Zywe Muzeum Obwarzanka to oryginalne
podejscie do krakowskiej kultury i tradycji.

Po czym poznasz prawdziwy
krakowski obwarzanek?

Obrdéé
obwarzanek

na spodzie znajdziesz
charakterystyczne podtuzne
$lady po ruszcie.

c Spojrz

'\, na posypke
ten tradycyjny powinien by¢
posypany solg lub makiem.

Obwarzanek to koto
splecione z dwéch sulek,
czyli cienkich wateczkéw
z ciasta. Po tym odréznisz
go od precla czy bajgla.

Tradycyjny
obwarzanek wazy

od 80 go 120 graméw,
a jego srednica
wynosi od 12 do 17
centymetréw.

Ciasto obwarza sie
przed wypiekaniem,
czyli zanurza sig na
chwile w gorqcej wodzie.

. .. . Ten proces zatrzymuje
Kupisz go w miejscu ze znakiem

. 5 . prace drozdzy, a tym
unijnego certyfikatu Chronione .
. . samym wyrastanie
Oznaczenie Geograficzne. ciasta
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Chcesz przygotowa¢ obwarzanki w domowym zaci-
szu? To nie takie trudne! Wyprébuj przepis od Zywego
Muzeum Obwarzanka.

DOMOWE OBWARZANKI DLA 4 OSOB
SKLADNIKI

. 375 g mgki pszennej

. 15 g drozdzy

. Y2 tyzki cukru

. 1 tyzeczka soli

. 25 g masta

. 60 ml cieptej wody

. Posypka: sezam, mak lub gruboziarnista sél

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1. Drozdze rozkruszy¢ z cukrem. Wymieszaé z cieptq wodq. Zostawié
do wyrosnigcia.

2. Maqke przesiac z solg. Rozpusci¢ masto i zostawi¢ do ostygniegcia.

3. Potgczyé zaczyn z mgkq i mastem. Wyrobi¢, a jesli ciasto jest zbyt
geste, doda¢ nieco letniej wody. Odstawi¢ na godzine w ciepte
miejsce do wyros$niecia.

4. Z ciasta odrywa¢ niewielkie kulki i palcami formowa¢ z nich
wateczki (sulki). 2 wateczki nalezy zaples¢ jak warkocz, zlepiajgc
na koricach i formujqc z nich obwarzanka.

5. W szerokim garnku zagotowaé wode. Kazdy obwarzanek zanu-
rzyé w gorqgcej wodzie na kilkanascie sekund, po czym wytowi¢,
odsqgczyé i wytozyé na blaszke.

6. Obsypa¢ makiem, sezamem lub solq.

7. Piec 20-30 minut na ztoty kolor w temperaturze 180-190°C.
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Obwarzanki mozna zajadaé
na rézne sposoby!
fot. Katarzyna Ptachecka




Poznaj inne ciekawe
I Smaczne regionalne
produkty

Suska sechlonska

Sliwka $liwce nieréwna. Suska sechloriska to podsuszana wedzona
$liwka o stodkim smaku, przesigknietym dymnym aromatem, i ciemnogra-
natowej lepkiej skérce. Nieodtgczny element dobrego bigosu, kapusty czy
dani migsnych. Znamy jq z tradycyjnego wigilijnego kompotu, gotowane-
go z suszonych i wedzonych owocdéw. Stowo ,sechloriska” nawigzuje do  fot. Elzbieta Marchewka
gwary i czasownika ,sechnqg¢”’,
czyli ,schnq¢’, oraz matopolskiej
miejscowosci Sechna, natomiast
»suska” oznacza podsuszong
i podwedzang $liwke. Nazwa
zarezerwowana jest dla owocéw
przygotowywanych w kilku gmi-
nach w Matopolsce. Sliwke wedzi
sie w susniach - wedzarniach
opalanych drewnem bukowym.
Od 2006 roku suska se-
chlonska widnieje na Krajowej
liscie produktéw tradycyjnych
Ministerstwa Rolnictwa i Roz-
woju Wsi, a w 2010 roku Komisja
Europejska nadata jej Chronio-
ne Oznaczenie Geograficzne.
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Jabtka tackie

Tradycje sadownicze na zboczach Kotliny tgckiej siegajq Xl wieku.
Do rozpropagowania sadownictwa w tym regionie przyczynit sig ksiqdz
Maciej Szaflarski, ktéry miat nakazywaé narzeczonym zasadzenie 10 jabtoni
przed przystgpieniem do sakramentu. Wie$é niesie, ze sadzenie drzew byto
tez sposobem na odpokutowanie grzechéw. Zerwane w sadzie w Kotlinie
Lqckiej jabtka to owoce bardzo soczyste i kwasne. To wtasnie pochodzenie
z gérzystych terendw i swoisty mikroklimat nadajg im charakterystyczny
smak i aromat, tak zwang gérskq zielong nutkg. Rumiane jabtka i ukwie-
cone drzewa majg nawet swéj dzieri - corocznie obchodzone jest Swieto

fot. Katarzyna Ptachecka
Kwitngcej Jabtoni.

W 2005 roku jabtka tgckie . 3
zostaly wpisane na Krajowq
liste produktow tradycyjnych
Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju
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Kietbasa lisiecka

Kietbase lisieckg poznamy po soczystym migsie wieprzowym, ciemno-
brgzowej skérce i czosnkowym aromacie. Ta podsuszana kietbasa przygoto-
wana jest z najlepszych czgsci wieprzowiny — poledwicy i najsmaczniejszych
porcji szynki. Sam proces nie nalezy do najkrétszych. Najpierw migso jest
przez 48 godzin peklowane, a nastepnie przyprawiane i umieszczane
w ostonce z cienkiego jelita wotowego. W takiej formie lezakuje okoto
tygodnia. Dopiero wtedy rozpoczyna sig podsuszanie, wedzenie w dymie
z drewna olchowego, bukowego lub owocowego i pieczenie. Kietbasa
lisiecka moze by¢ produkowana w granicach gmin Liszki i Czernichéw
w wojewddztwie Matopolskim.

Kietbasa lisiecka trafita na Krajowq liste produktow tradycyjnych
Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi w 2005 roku, natomiast w 2010
zostato jej przyznane Chronione Oznaczenie Geograficzne nadawane
przez Komisje Europejskq.

Fasola)as

Tak zwany Pigekny Jas z Doliny Dunajca to podstawa wielu potraw
i produktéw: pasztetéw, zup, pierogéw, czy nawet ciast i wédki. Fasola
uprawiana jest w jedenastu gminach Matopolski: Grédku nad Dunajcem,
Zakliczynie, Wojniczu, Wierzchostawicach, Radtowie, Wietrzychowicach,
Tarnowie, Plesnej, Zabnie, Czchowie i Greboszowie. To tam panujq najbar-
dziej sprzyjajgce warunki dla tego typu roslin. Piekny Jas stynie z dorodnych,
biatych nasion oraz stodkiego smaku. To bogate Zrédto biatka i witaminy B1.

Od 2006 roku Pigkny Jas z Doliny Dunajca widnieje na Krajowej liscie
produktow tradycyjnych Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi. W 2011 roku
Komisja Europejska nadata mu znak Chroniona Nazwa Pochodzenia.
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Jak gtosi przystowie, ,kto midd pije, dtugo zyje”. Na szczescie nasz
region moze sig poszczycic 80 tysigcami pszczelich rodzin. Nic w tym dziw-
nego, skoro bartnictwo i pszczelarstwo majq tutaj bardzo bogatq i dtugq
tradycje. Najbardziej znane sq miody lipowe, wielokwiatowe, spadziowe
i gryczane oraz takie produkty, jak mleczko pszczele czy propolis. ,Ptynne
ztoto” wykorzystywane byto nie tylko w gastronomii, ale réwniez w medycynie.
Na szczegdlng uwage zastuguje sqdecki miéd spadziowy i matopolski miéd
spadziowy — w 2008 roku oba produkty zostaty wpisane na Krajowq liste
produktow tradycyjnych Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi.

fot. Monika Slgska




Bajgiel

Bajgiel to kuzyn obwarzanka. Wymyslony w Krakowie najprawdopo-
dobniej w XVII wieku, wypiekany byt przez Zydéw z Kazimierza. Drozdzowy,
stodkawy, koszerny, obecnie robi zawrotng kariere w Stanach Zjednoczo-
nych i Kanadzie. Pierwsza wzmianka o tym wypieku z dziurkg pochodzi
21610 roku - bajgle zwyczajowo miaty by¢ darowane kazdej kobiecie po
porodzie jako symbol szczgscia. Bajgla z obwarzankiem tqczy kolisty ksztatt
z dziurkq oraz proces obwarzania, czyli krétkiego obgotowywania ciasta
w bardzo cieptej w wodzie zaraz przed pieczeniem; ma to na celu po-
wstrzymanie pracy drozdzy i wyrastania wypieku. Rézni je grubos¢, faktura

skérki i oczywiscie smak.

Bajgiel w2008 roku zostat
wpisany na Krajowq liste produk-
tow tradycyjnych Ministerstwa
Rolnictwa i Rozwoju Wsi.

-

v

fot. Elzbieta Marchewka
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Winoi ser -
nieodtaczna para

Krakéw ma te niewqtpliwg zalete, ze lezy w jednym z najwazniejszych
regionéw winiarskich w Polsce i w bezposrednim sqgsiedztwie wielu dobrze
juz funkcjonujgcych winnic. To tu rozpoczeta sig nasza historia winiarstwa,
ktérej poczgtki siegajg X wieku, kiedy to winne krzewy rosty z powodzeniem
na potudniowo-zachodnich zboczach Wawelu. Mijaty stulecia, podczas
ktérych Polska przezywata dynamiczny rozkwit winiarstwa. Jednak w XVI
wieku zostat on zahamowany na skutek infensywnego importu tariszych win,

gtéwnie z Wegier, zmian klimatycznych, a nastepnie wojen przetaczajgcych
sige przez polskie ziemie. Dopiero ubiegty wiek przyniést w tym temacie 1k
odwilz - uprawy winorosli zaczety pojawiaé sie w réznych regionach
dwczesnej Rzeczpospolitej, migdzy innymi w stynnych Zaleszczykach na
»cieptym Podolu”. Rozwijajqgce sig inicjatywy zostaty jednak zmiazdzone
przez Il wojne swiatowq i czasy towarowej produkcji w okresie peerelu.

Prekursorem odrodzenia winiarstwa zostat Roman Mysliwiec dziatajgcy
na Podkarpaciu od lat 80., zas na lepsze czasy przyszto czekaé polskiemu
winiarstwu az do poczqgtku nowego milenium.

Najdtuzej funkcjonujgcymi o$rodkiem winiarstwa w Matopolsce byto
opactwo Benedyktynéw w Tyricu. Opactwo Benedyktynek w Stanigtkach,
Wawrzericzyce, zamek Tenczyn w Rudnie czy klasztor Kamedutéw na
Bielanach to tylko niektére miejsca w poblizu i w samym Krakowie, gdzie
uprawiano winorosl. Sposréd dwustu dziewieédziesigciu pigciu wszyst-
kich zarejestrowanych producentéw w Polsce az pie¢dziesieciu czterech
pochodzi z Matopolski - nasz region jest pod tym wzgledem liderem. Na
prawie dziewigédziesigciu hektarach ziemi uprawia sie gtéwnie hybrydy,
czyli odmiany mieszaricowe, w tym solaris, seyval blanc, johanniter, hibernal,
jesli chodzi o biate, sposréd czerwonych mozemy wymienié - rondo, regent,
leon millot marechal foch czy cabernet cortis. W naszym regionie wytwarza
sie wina takze z odmian vitis vinifera, m.in. chardonnay, riesling, pinot noir.

Krakéw to $wietne miejsce na krétki wypad enoturystyczny za miasto,
czyli wizyte w pobliskich winnicach potqczonq z degustacjqg. Zaledwie
kilkanascie minut jazdy z centrum dzieli nas od podziwiania panora-
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Cuvee Regis

(

my miasta z Winnicy Srebrna Géra, mieszczqcej sig tuz obok stynnego
i pieknego klasztoru Kamedutéw. Niewiele dalej zaczyna sig teren Jury
Krakowsko-Czgstochowskiej i Ojcowskiego Parku Narodowego, peten
matych, urokliwie potozonych winnic. Wina od cztonkéw Stowarzyszenia
Winiarzy Jury Krakowskiej zagoscity juz w kartach krakowskich restauracji
oraz winiarni. Sommelierzy chwalq $wietnej jako$ci wina biate, doceniane
za fantastyczng kwasowo$é, modne w ostatnich latach macerowane wina
pomarariczowe, coraz dynamiczniej wchodzgce na rynek wina rézowe czy
zbalansowane czerwone kupaze. Warto odwiedzi¢ m.in. Winnice Storice
i Wiatr, Winnicg Amonit, Winnice Zagardle, Winnice Goja, Winnice Kresy
czy Winnice Jura. Ta ostatnia jest certyfikowanqg winnicq ekologiczng. Tak
samo zresztq jak znajdujgca sie na potudnie od Krakowa Winnica Wieliczka,
malowniczo potozona na zboczu w Pawlikowicach, w ktérej sprébowad
mozna szlachetnych win z wymienionych wyzej vinifer. Trzeba tu nadmieni¢,
ze wiele matopolskich winnic prowadzi uprawe z szacunkiem dla natury
i nie stosuje szkodliwych substancji, np. herbicyddw.

Do odwiedzenia Matopolski sktania réwniez mnogos¢ organizowa-
nych w ostatnich latach wydarzen enoturystycznych. Warto wspomnieé
chociazby o Dniach Otwartych Winnic, ktére sq organizowane w ramach
Matopolskiego Szlaku Winnego. |deq przedsiewzigcia jest zachecanie
do odkrywania naszego regionu i dziedzictwa oraz osobiste spotkania
z winiarzami. Mozna odda¢ sig réwniez typowo miejskim rozrywkom -

Smaki Krakowa i okolic: Wino i ser
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w samym Krakowie odbywa sig kilka wydarzer promujqgcych regionalne
wina. Cyklicznie otwierany jest Zautek Matopolskiego Wina. W rozéwietlonej
bocznej uliczce Kazimierza mozna spotka¢ sie z whascicielami trzech winnic
oraz ich go$émi, sprébowaé ich najlepszych trunkéw w niezobowiqzujgcej
atmosferze. Od lat winiarzy gosci najwigkszy festiwal kulinarny — Najedzeni
Fest. W Krakowie, podobnie jak i w catej Polsce, w ostatnich latach popularne
staty sig réwniez wydarzenia zwigzane z winem swigtomarciniskim - czyli
polskim mtodym winem, otwieranym hucznie 11 listopada.

Aby przekonaé sig, ze matopolskie wina sq $wietne, wystarczy przej-
rzeé karty win w najlepszych krakowskich restauracjach. To nie tylko moda,
ale réwniez ched restauratoréw do pokazywania mieszkaricom i turystom
tego, co mamy najlepsze w najblizszej okolicy. Coraz czesciej wina z okolic
Krakowa sq doceniane i nagradzane na istotnych branzowych konkursach.
Przede wszystkim warto jednak przezy¢ te przygode i poczué, jak smakuje
Matopolska w kieliszku. Oto kilka miejsc, w ktérych mozemy sprébowaé
i kupi¢ wina z naszego regionu:

Charakterystyczne
etykiety win

z Winnicy Kresy
fot. Katarzyna
Ptachecka
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A do matopolskiego wina koniecznie kawatek sera!

Nie ma watpliwosci, ze chcemy jes¢ zdrowo i kupowaé produkty lokalne
wytwarzane przez znanych nam producentéw, ktérym ufamy. Serowarzy
zagrodowi i farmerscy to spotecznosé, ktérej zalezy przede wszystkim
na jak najwyzszej jakosci. Dzieki matej produkcji, tradycyjnym meto-
dom wytwarzania i bezposredniemu zaangazowaniu mogq te jakosé
utrzymaé. Krakdw lezy w stosunkowo niewielkiej odlegtosci od Podha-
la - tradycyjne sery gdrskie mogq wigc gosci¢ na stotach, w domach
i kartach restauracji. W tym te oznaczone unijnym znakiem Chroniona
Nazwa Pochodzenia: oscypek — najstynniejszy polski ser, redykotka lub
bryndza podhalariska. Wystarczy wizyta na Starym Kleparzu lub Targu
Pietruszkowym, aby zaopatrzy¢ sig w swiezy bundz, czyli tradycyjny ser
podpuszczkowy znany w catych Karpatach, ktéry jest podstawq kuchni
goralskiej. Warto wspomniec o naszych regionalnych serach ,autorskich’,
czyli stworzonych przez serowaréw wedtug ich indywidualnego pomystu,
wedtug tradycyjnych receptur:

fot. Monika Slgska




« Stary Giewont - ser krowi dtugo doj-
rzewajqcy z mleka kréw rasy czerwonej
polskiej od Wojtka Komperdy, jednego
najlepszych bacéw (jego certyfikowane
oscypki znane sq w Polsce, ale tez
poza jej granicami)

o Brusek (Stary Syr) - ser owczy dtugo
dojrzewajqgcy z Bacéwki u Bucka od
Jarka Buczka, ktéry odtworzyt w Ochot-
nicy Gérnej metode wytwarzania
i dojrzewania tego wtoskiego sera
(wzmianka o tego rodzaju serze zo-
stata zamieszczona w roku 1416 roku
w przywileju lokalizacyjnym Ochotnicy)

o Camlorek - ser krowi w typie camem-
bert z mleka kréw rasy czerwonej
polskiej od Jadwigi Lorek z Gospo-
darstwa Agroturystycznego Koziarnia
z Pogorzan

Kiedy w ramach wspétpracy z krakow-
skimi szefami kuchni rekomenduje sery do
ich kart restauracyjnych, chciatbym poprzez

. . . s . . , fot. Katarzyna
takie produkty jak sery farmerskie pokazywaé gosciom historie serowardw, Ptachecka

ich indywidualne podejscie i ,serce do produkgji”.

Deska seréw ktérq z przyjemnosciq moglibysmy zaserwowaé na-
szym gosciom:

e Bundz z niepasteryzowanego mleka krowiego od gospodyn ze
Starego Kleparza

o Bryndza Podhalariska Dojrzewajqca z Bacéwki u Bucka

o Oscypek od Wojtka Komperdy z Bacéwki na Hali Majerz

« Atakze wczesniej wymienione sery ,autorskie”: Stary Giewont, Brusek
i Camlorek (takze do znalezienia na Kleparzu)

Oto kilka wybranych serowarni matopolskich, z ktérych sery i prze-
twory mleczne mozemy kupowa¢ na co dzien, okazjonalnie lub degustowaé
przy réznych okazjach w Krakowie:

o Bacdwka w Czorsztynie - Wojtek Komperda: oscypkii ser Stary Giewont

» Bolestaw Bobak - gospodarstwo ekologiczne w Zegbie: sery owcze
i krowie

+ BabaJagta - gospodarstwo w Maniowie: sery krowie dojrzewajgce
i Swieze

« Debnik 52 - gospodarstwo ekologiczne w Debniku: sery swieze
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fot. Monika Slgska

Zaprzyjaznieni sqsiedzi - serowarzy ,tuz zza miedzy” - stale obecni
w Krakowie lub bywajqcy bardzo czesto:

104 Smaki Krakowa i okolic: Wino i ser



Serdw, twarogdw, jogurtéw od gospodyr i regionalnych serowarni
szukajcie m.in. na krakowskich placach targowych: na Starym Kleparzu,
Nowym Kleparzu, Placu Biericzyckim, Placu Imbramowskim, Targu Pie-
truszkowym, Targach Ekosfera Mateczny, Placu Handelka, w Delikatesach

sLorek&Portoyan Najlepsze z Polski’, Rudi Rydz Produkty Lokalne.

Bartosz Wilczynski

Promotor Kulinarny. Ekspert ds. marketin-
gu winiarskiego, enoturystyki i produktéw
lokalnych. Juror w konkursach winiarskich
i serowarskich.
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. Przerwa
’ narozmowe¢
o gotowaniu w duchu slow z szefami

kuchni najlepszych krakowskich
restauracji




tukasz Cichy

Biata Réza
ul. Straszewskiego 16

Kunsztu kulinarnego uczyt sie pod okiem najbardziej
znanych i cenionych polskich szeféw kuchni: Adama
Chrzgstowskiego, Andrzeja Polana, Roberta Sowy.
Finalista polskich i zagranicznych konkurséw kulinarnych,
jest laureatem | miejsca w X Ogdlnopolskim Konkursie
Mtodych Talentéw Sztuki Kulinarnej Lart de la cuisine
Martell 2012, otrzymat tez nominacje do Kulinarnego
Pucharu Polski.

Przerwa na rozmowe: tukasz Cichy
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Czym Pana zdaniem jest gotowanie w duchu slow food?

To promowanie kuchni regionalnej, korzystanie z lokalnych produktéw.
To przeciwstawienie sig produkcji jedzenia na masowq, korporacyjng
skale. Warto da¢ szanse warzywom i owocom, ktére nie wyglgdajq jak
z obrazka. tadne to nie zawsze znaczy najsmaczniejsze. To unikanie
przetworzonych rzeczy. W Biatej Rézy ktadziemy nacisk na promocje
kuchni regionalnej, staramy sie wprowadzaé wiecej tradycyjnych dan
i ekologicznie wyhodowanych sezonowych produktéw.

Jakie dania najlepiej oddaja charakter krakowskiej kuchni?
Z jakich produktéow mozemy by¢ najbardziej dumni?

Matopolska stynie z jagnieciny, dobrych seréw i ryb. Nasza kuchnia jest
wyrazista, ma duzo kminku. Do tego ciekawe warzywa, ktére ostatnio
wracajq do task - topinambur czy skorzonera. Pstrqg ojcowski i jego
kawior zastugujq na szczegdlng uwage. Ostatnio w restauracji zrobilismy
eksperyment i zamienilismy klasyczny zestaw ,szampan plus kawior
z jesiotra” na nasze polskie produkty i podalismy cydr z polskich jabtek
z kawiorem z pstrqgga. Samq rybe wykorzystujemy na wiele sposobdw:
jako dodatek do zurku czy barszczu albo przystawke podang z czarng
porzeczkg lub piankq z wasabi. Trzeba pamigtaé, zeby pstrgga za bardzo
nie przetwarzaé. Powinien by¢ naturalny, smakowa¢ jak z wedzarni.

Gdzie w Krakowie szuka¢ najlepszych produktow
regionalnych?

Polecam Stary Kleparz i Targ Pietruszkowy, ja tam kupuje. Zawsze ide
tam po grzyby czy nabiat. Majqg dobry stosunek jakosci do ceny. Do
tego na Kleparzu mozna nie tylko co$ zjes¢, na przyktad dobry polski ser,
ale tez napi¢ sie wina. Bedgc w okolicach, warto zajrze¢ do Handelka,
bo majq jedzenie dobrej jakosci. W Biatej Rézy réwniez korzystamy
z ustug lokalnych dostawcédw. Kupujemy sporo pstrgga ojcowskiego
czy jesiotra z Zatora, a dobrg jagnigcing mamy od pana Gugulskiego.

Jaka Pana zdaniem bedzie przysztos¢ krakowskiej kuchni?

Od pietnastu lat obserwuje wzrost zainteresowania nie tylko kuchnig
polskq, ale i regionalng, krakowskq. Goscie z zagranicy przyjezdzajq,
zeby pozna¢ naszq kuchnig, a wéréd Polakéw jest wigksza otwartosé
na menu degustacyjne. Zaczynamy docenia¢ lokalne produkty, na
przyktad jagniecing z Podhala. Do task wrécita tez gegsina, a polska
wotowina jest coraz bardziej popularna. Na pewno nie powinnismy mie¢
komplekséw na punkcie naszej kuchni. Warto potozyé wigkszy nacisk na
propagowanie zdrowej zywnosci oraz edukacje — opowiadanie o tym,
skad pochodzi produkt i dlaczego jest dobrej jakosci.
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Grzegorz Fic

Albertina Restaurant&Wine
ul. Dominikanska 3

fot. Monika Slgska

Doswiadczenie zawodowe zdobywat w prestizowych
restauracjach w Europie i w krakowskich hotelach
(Hotel Stary, The Bonerowski Palace). Gotowat dla
wielu koronowanych gtéw, m.in. ksiecia Monako Al-
berta ll, kréla Norwegii Haralda Vi jego zony krélowej
Sonji, jak réwniez dla prezydentéw z catego swiata.
Warsztat szlifowat w Paryzu u stynnego szefa kuchni
Pierre’a Gagnaire w jego restauracji, wyrdznionej
trzema gwiazdkami Michelin.
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Z ktorym produktem regionalnym najbardziej lubi Pan
pracowac?

Bardzo lubie ryby. Zafascynowatem sig nimi podczas pobytu w Szkocji.
Kiedys wydawaty mi sie najtrudniejsze do przyrzqdzenia, ale jak juz
zaczgtem z nimi pracowaé, zmienitem zdanie. Swieza ryba o najlepsze
danie - przygotowana na klarowanym masle, podana ze $wiezymi
warzywami. Nic wigcej nie trzeba... no, moze kieliszek dobrego wina.
Mam sentyment do pstrgga ojcowskiego. Wymyslitem kiedys naprawde
dobrego tatara z tej ryby, cieszyt sie duzym powodzeniem. Nie chce
jednak ograniczac¢ sig tylko do jednego produktu — mamy swietne
szczupaki, wegorze czy sumy z Zatora.

Z czego stynie Krakow?

Wedtug mnie Krakéw bardziej niz z samych produktéw stynie z formich
przetwarzania, na przyktad moczenia w solance czy wspomnianego
wedzenia. W Albertinie mamy duzo fermentacji. Na zime robimy kiszonki.
Pojawia sie coraz wiecej dymu - wedzimy. Pracujemy z produktem tak,
zeby zatrzymad jak najwiecej prawdziwego smaku.

Czy ktorys z produktow lub tradycyjnych przepisow stat si¢
punktem wyjscia do stworzenia autorskich dan?

Jako pierwsi wzieli§my w Albertinie na warsztat dziczyzne. Wprowadzi-
lismy na state tatara, czy to z sarny, czy z jelenia z ostrygq. Czuje, ze
mielismy w tej kwestii wptyw na krakowskg kuchnig. Jestem mysliwym.
To rodzinna tradycja - jestem z nig mocno zwigzany i zawsze do tego
wracam. W karcie zawsze staram sie mie¢ dziczyzne, uwazam, ze ten
rodzaj migsa wraca na polskie stoty.

Albertina posiada rekomendacje Slow Food Polska,
co to oznacza?

To przede wszystkim duze wyrdznienie. Dostalismy je dopiero po roku
kalendarzowym od otwarcia. Wiele to dla mnie znaczy. Pochodze z matej
miejscowosci, gdzie na jedzenie regionalne zawsze ktadziono nacisk.
Na tym sie wychowatem i to zawsze chciatem wprowadzi¢ do swojej
restauracji. Staram sie jak tylko moge, chociaz sq pewne ograniczenia.

Jakie to ograniczenia i jak sobie z nimi radzi¢?
Wciqgz jest niewielu lokalnych rolnikéw i producentéw. Trudno jest zdoby¢
niektére produkty. Nie pojade przeciez po do Zakopanego po czternascie

oscypkéw. Na szczescie jest Targ Pietruszkowy, Stary Kleparz, mozna
zamawia¢ przez internet. Wiele rzeczy przygotowuje sam: wedze, robie
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sery. Moim najwiekszym marzeniem jest otworzenie szklarnii i uprawa
wtasnych ziét i warzyw. Chce byé mozliwie samowystarczalny, to dla
mnie oznacza gotowanie slowfoodowe.

Czy Pana zdaniem zmienia si¢ podejscie Polakéw do rodzimej
kuchni?

Po zachwycie kuchniq zachodu powoli wracamy do tego, co jest nasze.
Polskie gtowy otwierajq sie na ,stare”, tradycyjne potrawy. Mamy teraz
wiecej wiedzy. Mozemy wykorzysta¢ wigcej technik, a dzieki temu
wyciggamy wigcej smaku. Dzi$ z kapusty kiszonej zrobimy, jak dawniej
suréwke czy bigos, ale tez ususzymy jq, zrobimy chipsy, wykorzystamy
sok. Ludzi trzeba zachecaé, by poswiecili tradycji wiecej uwagi. Francuzi
zrobili z jedzenia prawdziwg celebracje. To dla nich wazny element.
| u nas w koricu tak bedzie - jezeli nie nasze pokolenie, to pokolenie
naszych dzieci pdjdzie do dobrej restauracji, zajrzy na Targ Pietruszkowy
czy Stary Kleparz zamiast do supermarketu. Bedzie wspiera¢ lokalng
gastronomig i matych producentéw.

Co mozemy zrobi¢, zeby pielegnowac nasze tradycje?

Trzeba caty czas szukaé nowych sposobdéw na przyblizanie tej kuchni.
Rozmawiaé z gosémi, pisa¢ na Facebooku o tym, co robimy, tworzy¢
tematyczne karty dan. Planuje wprowadzi¢ menu degustacyjne na-
wigzujgce do krakowskiej kuchni lat 20. i 30. XX wieku. Uwazam, ze to
byty najlepsze lata, i chcg je pokazaé.

Whnetrze restauracji
Albertina
fot. Monika Slgska
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fot. Anna Siewiorek

Mateusz Guzik

Enoteka Pergamin
ul. Grodzka 39

Szef kuchni w Enoteka Pergamin. Uczyt sie pod okiem
znanych i cenionych krakowskich szeféw kuchni.
Kulinarny warsztat szlifowat w najlepszych lokalach
gastronomicznych we Francji, Stowacji, Wegrzech,
Niemczech i Czechach. Zdobywca tytutu Krél Gesiny
2019. Kieruje zespotem Enoteki Pergamin, wyréznionej
w Zéttym Przewodniku Gault&Milllau.
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Porozmawiajmy o regionalnych smakach. Mamy sie czym
chwali¢?

Oczywiscie! Coraz wigcej dobrych, regionalnych produktéw jest sze-
roko dostgpnych. Dla mnie od dtuzszego czasu faworytkq jest suska
sechlonska. Kiedys to byt bardzo wyczekiwany produkt - pojawiata sie
jesienig, a po zimie znikata. Teraz, gdy zyskata wiekszq popularnosé,
stata sie dostepniejsza.

Do tego mamy rewelacyjne i budzqce duze zainteresowanie migsa,
na przyktad gesing, chociaz ta dostepna jest tylko sezonowo. Fenomenalng
gesing znalaztem w gospodarstwie spod Wadowic. Wzbogacilismy diete
gesi o ziota i ten posmak byt pézniej wyczuwalny w migsie. Zresztq Eno-
teka Pergamin pare razy zajeta wysokie miejsce w konkursie Gesina na
$w. Marcina. To duza radosé, bo bardzo lubig pracowaé z tym produktem.

Na koniec sery, z ktérych naprawde mozemy by¢ dumni. Mamy
w Enotece statych gosci z Francji, ktérych kiedys kelnerka naméwita, by
skosztowali lokalnych seréw. Byli zachwyceni! Od tamtej pory wracajq do
nas czesto i nie tylko zamawiajq te samq deske seréw, ale tez zabierajq ze
sobq niestychane ich ilosci. Potrafig wyczysci¢ nam catq gablotke na raz.

Czy tradycyjna kuchnia krakowska przezywa wtasnie swoje
pie¢ minuf, amoze jeszcze przed nami dltuga droga?

To zdecydowanie jej czas! Mamy duzo ciekawych inicjatyw. Swietnym
wydarzeniem byto Krakowskie Menu Stoteczne, zainicjowane przez
Urzqd Miasta Krakowa, podczas ktérego wrécilismy do paru ciekawych
tradycyjnych przepiséw. Goscie byli réwnoczesnie zaskoczenii zachwyceni.
Furore zrobity miedzy innymi flaki z parmezanem. Pojawiaty sie pytania:
skgd ten parmezan w tradycyjnej kuchni? Mato kto wie, ze krélowa Bong,
ktéra zresztq mocno namieszata w krakowskich smakach, sciggata
z Wtoch na Wawel cate bloki tego sera. Takie projekty, jak Krakowskie
Menu Stoteczne, poszerzajq horyzonty, dlatego powinny by¢ kontynu-
owane. Wedtug mnie to byt hit.

Widze tez, ze goscie restauracji, ci polscy i ci zagraniczni, na-
prawdeg interesujq sig kuchniq regionalng i coraz czesciej przychodzqg
do restauracji przygotowani. Przeczytali w internecie o regionalnych
smakach i podczas zamawiania zadajg konkretne pytania. Dobrze
bytoby, gdyby podczas wyszukiwania w sieci informacji o krakowskiej
kuchni na pierwszym miejscu pojawiaty sig inne dania niz tylko placki
ziemniaczane czy bigos. Nad tym trzeba pracowaé.

Co w takim razie powinna podsuwaé¢ nam wyszukiwarka?
Bytoby swietnie, gdyby po wpisaniu hasta ,tradycyjna kuchnia krakow-

ska” pojawiaty sie maczanka, kaczka po krakowsku, pstrag z Zawoi
czy z Ojcowaq, obwarzanek. Systematyczne i konsekwentne budowanie
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$wiadomosci w internecie jest wazne. Kiedy$ w najstarszej czesci Rzy-
mu otwarto McDonald’s. Mieszkaricy zbuntowali sie i tak powstat ruch
slow food, w ktérym najwazniejsze sq lokalno$é, jakos¢, swiezosé i tym
samym sezonowosc¢ produktéw. My tez coraz czesciej korzystamy z tego
podejscia, ale duzo zalezy od szeféw kuchni, od tego, co promuje miasto
i jakie fundusze na to przeznacza.

Jest tez druga strona medalu. Gdy lokalny produkt zyskuje popu-
larnos¢ i zaczyna byé produkowany na wigkszq skale, moze straci¢ na
jakosci - tutaj nalezy pilnowaé tradycji i dba¢ o zachowanie odpowied-
niego poziomu. Trzeba mie¢ tez na uwadze, ze dobrej jakosci produkt
regionalny nie jest najtariszy, ale zawsze jest to inwestycja w dobry smak.

Najlepsze wspomnienie zwigzane z regionalng kuchnia to...

Wychowatem sie na wsi, wigc tradycyjna kuchnia zawsze bedzie mi sig
kojarzyta z babciq i dziadkiem, ktérzy gotowali czesto i smacznie. Do tego
koto domu byty dwa duze gospodarstwa. Przyzwyczaitem sie do dobrych
produktéw od rolnika i teraz wtasnie takich chcg uzywacé w kuchni. Dzigki
tym wspomnieniom za wszelkg cene staram sie nie zepsué topowych
regionalnych produktéw i zachowaé ich naturalny smak.
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Michat Stezalski

Restauracja Szara Ges
Rynek Gtéwny 17

Head chef w MSHG Main Square Hospitality Group,
szef kuchni w Restauracji Szara Ges. Potréjny zwy-
ciezca w X edycji Wine&Food Noble Night w 2017 roku
i zdobywca wyréznienia Jury Profesjonalnego. W 2019
roku zajgt trzecie miejsce w polskiej edycji selekcji
Bocuse d’Or Poland. Pierwsze profesjonalne kroki
stawiat w Hotelu Poznarn (obecnie Novotel), odbyt tez
staz w trzygwiazdkowej restauracji El Celler de Can
Roca w Gironie.
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Czym pachnie krakowska kuchnia?

Przyprawami korzennymi. Jestesmy na terenie dawnej Galicji Wschodniej,
na Szlaku Bursztynowym... Docieraty do nas rézne korzenie czy przy-
prawy, takie jak kmin, anyz i szafran. Pierwsze polskie zapiski o rybie
w sosie szafranowym pochodzq ze $redniowiecza. Czesto stysze, ze fo
przeciez nie sq nasze przyprawy. Céz, ziemniaki tez nie pochodzq stqd,
do naszego kraju przywidzt je Sobieski. Na poczgtku rosty na Wawelu
jako rosliny dekoracyjne, az kto$ wpadt na pomyst, zeby ugotowadé bulwy.
Niektdre produkty, chociaz nie sq pozyskiwane lokalnie, istniejg w naszej
kuchni od tak dawna, ze staty sig jej nieodtgcznym elementem. Krakéw
ogromnie wiele zyskat dzigki temu, ze byt miastem kupieckim. Zaprosilismy
Zyddw, zeby rozwijali handel, a oni ze sobq przywiezli ciekawe potqgcze-
nia smakowe, na przyktad dania migsne z cynamonem czy rodzynkami.

Pochodzi Pan z Poznania. Co w Krakowie bylo zaskoczeniem,
aco inspiracja?

Pierwszq potrawgq, z ktérq sie tutaj spotkatem byty — i wzbudzito to duze
zdziwienie - bardzo popularne w Krakowie tazanki. W Poznaniu fo tylko
dodatek do zupy wigilijnej, a tutaj znajdziemy je praktycznie w kazdym
barze mlecznym. Wydaje mi sig, ze bedzie to odpowiednik naszych
wielkopolskich pyz na parze z sosem. W poprzedniej karcie w Szarej
Gesi serwowalismy tazanki, oczywiscie w innej formie niz ta barowa;
dtugo pracowali$my nad tym, zeby zgadzaty sie wszystkie tekstury, zeby
dobra¢ odpowiedni, wysokiej jakosci makaron. Wzbudzaty naprawde duze
zainteresowanie. Inspirowatem sie réwniez stodkosciami, na przyktad
sernikiem krakowskim. Podalismy deser, ktéry bazowat na tych samych
sktadnikach, czyli rodzynkach, serze, skérce z pomararczy. Zachwycit
gosci, wida¢ byto wrecz lokalng dume, ze taki potencjat drzemie w tym
ciedcie, ze z tych sktadnikéw mozna co$ takiego wyczarowaé.

Bez ktorego regionalnego produktu juz nie wyobraza Pan sobie
gotowania?

Suska sechlonska jest wyjgtkowa, bo to produkt uniwersalny, ktéremu
mozna nadaé wiele smakéw. Warto nadziaé nig migso lub przygotowaé
na jej bazie sos. Dobrze sprawdza sie tez w deserach i przystawkach.
Kolejny produkt to kminek. W Poznaniu praktycznie sie go nie stosuje,
dlatego wielkie byto moje zdziwienie, gdy okazato sig, ze w Krakowie
dodaje sig go nawet do najprostszej suréwki. Przekonatem sig do niego
i teraz staram sig przemycac go praktycznie wszedzie. Dodaje go do pikli,
mies, nawet do deserdéw. Przygotowatem kiedy$ muffinke marchewko-
wq z kminkiem - nieoczywiste, ale idealne potgczenie. Na koricu warto
wspomnie¢ o pstrggu ojcowskim. Z racji jego jakosci i dostepnosci w re-
gionie jestesmy wrecz zobowigzani, zeby z niego korzystaé. W gotowaniu
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najlepszym rozwigzaniem jest prostota. Jesli mamy dobry $wiezy produkt,
to nie musimy kombinowaé, ucieka¢ sie do stosowania wielu technik.

Czy wiasnie 13 prostota nawiazuje Pan do gotowania w duchu
slow?

Slow food to dla mnie przede wszystkim produkt najwyzszej jakosci. To
gotowanie najblizsze naturze i o jest wielka wartos¢. Cos, od czego
w latach 90. odeszlismy, bo sie wstydzilismy polskosci. Przyszedt zachwyt
produktami z zachodu, a tej naszej kietbasy, wedliny, tego naszego smalcu
juz sie wstydzilismy. Teraz na szczescie wracamy do tradycji, rozumianej tez
jako stare metody gotowania. Juz nie tylko sous-vide i jakie$s nowoczesne
techniki w niskich temperaturach, ale tradycyjne sposoby na wedzenie,
pieczenie czy duszenie. Moim zdaniem im dtuzsza obrébka termiczna
tym wiecej smaku, wigcej karmelizacji. Kazdy wspomina babciny gulasz
dtugo gotowany na wolnym ogniu, ten aromat i smak gdzies w nas tkwi.
Ale wréémy do dobrego produktu - trzeba zdawac¢ sobie sprawe, ze za
lokalne, dobrej jakosci produkty zaptacimy wiecej i one sq naprawde
warte swojej ceny. Jesli poréwnamy wieprzowine ztotnickg z tg masowo
produkowanag, to tak jakbysmy sprébowali dwdéch réznych produktéw.
Niestety w $lepym tescie zazwyczaj wybieramy produkty marketowe,
gorsze w smaku, bo przyzwyczajeni jestesmy do szybkiej kuchni, czesto
doprawionej chemig.

Co zrobié, bySmy chetniej i cze$ciej wracali do tradycyjnej
kuchni?

Po pierwsze, powinnismy uswiadamia¢ ludziom, jak byto kiedys. Po drugie,
inspirowac sig. Jest mnéstwo zapomnianych produktéw, jak na przyktad
topinambur czy gtgbik — warto o nich opowiadaé, urozmaicaé nimi karte.
Potrzeba tez troche sprytu. Niegdys popularna byta skorzonera, czyli po
polsku wezymord. Ta nazwa zniecheca, ale gdy opiszemy to warzywo jako
zimowy szparag, co sam kilka razy wykorzystatem, to goscie wykazujqg
wigkszq otwartos¢. Nie trzeba tez szukaé tak daleko, mysle, ze prosty
kompot z mirabelki do obiadu to pierwszy krok w budowaniu swiadomo-
$ci regionalnej, tradycyjnej kuchni. Zawsze staram sig czestowac gosci
lokalnymi produktami. Wezmy takie $limaki - jednoznacznie kojarzone
sq z kuchnig francuskg, a przeciez to my jestesmy jednym z najwigkszych
eksporteréw na swiecie. Sam mam w domu ksigzke z korica XIX wieku,
w ktdrej polskie przepisy na slimaki zajmujq trzydziesci stron. Jest duza
bariera wsréd gosci, zeby je zamdwié i za fo zaptaci¢, ale mozna slimaki
podad tak, ze kazdemu zasmakujg. W Matopolsce mamy duzo dobrych
hodowli, do tego slimaki sq bogate w biatko i niettuste. Trzeba im daé
znowu szanse, jak innym zapomnianym smakom.
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Nieczesto nadarza sie okazja, zeby zajrze¢ do prywatnych no-
tatnikéw najlepszych szeféw kuchni w Krakowie i podglqgdngg,
jak gotuje sie w krakowskich restauracjach. W tym rozdziale
znajdziesz az trzynascie przepiséow od szefdéw, z ktérymi roz-
mawialiémy o gotowaniu w duchu slow food i krakowskich
tradycjach kulinarnych. Przeglgdajgc te niezwykte przepisy,
widzimy, ze kuchnia domowa i restauracyjna to nierzadko
dwa odlegte swiaty. Jednak mimo tego, ze owe receptury
opracowane zostaty z myslg o profesjonalnej kuchni restau-
racyjnej i nieraz wymagajq uzycia bardziej skomplikowanej
techniki czy sprzetu, widzimy w nich jak na dtoni inspiracje
prostq kuchnig domowgq, mito$¢ do regionalnego produktu
i szacunek do setek lat kulinarnego dziedzictwa. Zachecamy do
lektury i wyprébowania przepiséw w domowym zaciszu.



Jan Baran / Pod Baranem

TRADYCYJNA MACZANKA
PO KRAKOWSKU

SKLADNIKI NA 6 PORCJI:

. 1kg szynki wieprzowej

. 1duza cebula

. 3 zqgbki czosnku

. 1 szklanka mgki pszennej

. 6 butek wroctawskich (wodnych)
. sél i pieprz

. kminek

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1. Migso natrze¢ czosnkiem, solqg, pieprzem i kminkiem. Odstawié
na 24 godziny do lodéwki.

2. Migso obtoczyé w mqce i podsmazyé na oleju. Nastepnie przetozyé
do naczynia zaroodpornego i dodaé pokrojong cebulg. Wstawié
do nagrzanego na 180 stopni piekarnika. Piec do migkkosci, od
czasu do czasu podlewajgc wodg.

3. Przygotowaé zasmazke: mgke potgczyé z sosem spod pieczeni.
Zrobi¢ gesty sos. Doprawi¢ solq, pieprzem i kminkiem. Na koricu
sos przetrzec przez sito.

4.  Butke wroctawskg (wodnq) oraz pieczer pokroi¢ w grube plastry.

5. Sos wyla¢ na patelnig i podgrza¢. Wtozy¢ do niego pokrojone
butki i pieczeri. Podgrzewa¢ do momentu, az butki nasigkng
gorgcym sosem.

PROPOZYCJA PODANIA

Utozy¢ stosik: butka, migso, butka. Catosé polaé¢ duzq iloscig sosu,
dodaé podsmazong na ztocisty kolor cebulke i posypaé¢ kminkiem.
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Michat Cienki i Wiktor Kowalski / Restauracja Art

PIEROGI RUSKIE
Z MARYNOWANA CEBULKA

SKLADNIKI:
Ciasto Marynowane cebulki i zel
. 200 g mgki pszennej . 6 szalotek
. 20 g mtodego jeczmienia (proszek) . 100 g octu winnego
. 2 jajka (z6ttka) . 50 g soku z buraka
. 6 g mleka . 50 g wody
. 6 g oliwy . 100 g cukru
. 4 g agaru
Farsz
. 200 g bryndzy Puder
. 50 g oscypka . 100 g maltodekstryny
e 125 g ugotowanych ziemniakéw . 50 g oscypka (najlepiej skérki)
. 2 cebule
. 20 g masta Dekoracja
. 10 g oleju . Trybula
. 50 g szczypiorku . Oliwa szczypiorkowa
. sl
. pieprz

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1. Potgczy¢ make, jeczmien, zéttka i mleko, nastepnie wyrobié ciasto.
Na koniec dodaé oliwe.

2. Ugotowane ziemniaki przecisnqé przez praske. Cebule pokroié
w drobnq kostke, a nastepnie zeszkli¢ na patelni z dodatkiem
oleju i masta. Oscypka zetrze¢ na tarce na drobnych oczkach.
Potqczy¢ wszystkie sktadniki. Na koniec dodaé drobno pokrojony
szczypiorek.

3.  Rozwatkowaé wczesniej przygotowane ciasto i wycisngé kétka
szklankg. Nastepnie za pomocq rekawa cukierniczego wycisngé
farsz na srodek ptaskich kétek z ciasta. Uformowaé pierogi.

4. Zagotowa¢ ocet, wodg, sok z buraka i cukier. Cebule pokroi¢
w poprzek na grubosé 5 milimetréw, wtozy¢ do naczynia i zalaé
gorqcqg marynatq. Gdy marynata ostygnie, odcedzié¢ cebule,
a pozostatg marynate zagotowaé z dodatkiem agaru. Chtodny
ptyn zmiksowaé na gtadki zel.

Przepisy krakowskich szeféw kuchni
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5. Oscypek (najlepiej skérke) drobno pokroi¢ i podsmazyé¢ wolno
na oleju, az uzyska brgzowy kolor. Chtodny oscypek odcedzi¢,
a pozostaty ttuszcz ze smazenia wymiesza¢ z maltodekstryng.

PROPOZYCJA PODANIA

Na talerzu utozyé ugotowane pierogi. Obok potozyé marynowane
cebulki - zawsze o jednq wiecej niz pierogéw. Talerz udekorowad réznej
wielkos$ci kroplami zelu. Nastepnie catos¢ polaé oliwg szczypiorkowq.
Pierogi posypaé pudrem o smaku oscypka i udekorowac¢ trybulq.
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Marcin Filipkiewicz / Hotel Copernicus

WIEPRZOWINA PO KRAKOWSKU

SKLADNIKI:
. 1,5 kg policzkéw wieprzowych . tyzka miodu
. 150 g marchewki . lis¢ laurowy
. 150 g selera . olej
. 150 g pietruszki . ziele angielskie
. 150 g cebuli . sél i pieprz
. 150 g burakéw
. 100 g czerwonego wina Dekoracja
. 100 g suski sechlonskiej . Liscie gtgbika krakowskiego

. 50 g masta

. 30 g siemienia Inianego

. 100 g kaszy gryczanej niepalonej
. tyzka przecieru pomidorowego

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1. Policzki wieprzowe obsmazy¢ na patelni z matq ilosciq oleju, przetozy¢ do gesiarki.

2. Na tej samej patelni podsmazyé warzywa korzeniowe pokrojone w kostke (mar-
chew, seler, pietruszka) oraz cebule i czgstki burakéw. Podlaé¢ czerwonym winem
i zredukowaé ptyn do potowy objetosci.

3. Doda¢ tyzke przecieru pomidorowego oraz suske sechloriskq i zalaé wodq tak,
by warzywa byty zakryte.

4. Doda¢ przyprawy: lis¢ laurowy, ziele angielskie, sél, pieprz i tyzke miodu.
Tak przygotowanym wywarem z warzywami zalaé policzki i wtozyé do piekarnika
nagrzanego do 160 stopni. Piec pod przykryciem okoto 2 godzin.

5. W potowie czasu pieczenia wyjqé warzywa, by sie nie rozgotowaty. Kontynuowaé
pieczenie policzkéw. Po 2 godzinach wyjgé migso, a sos przecedzi¢ i gotowad,
az zgestnieje.

6. Kasze wyptukaé¢ w zimnej wodzie, nastgpnie zala¢ wodq i gotowaé z mastem
i siemieniem Inianym. Ugotowanq kasze przetozyé¢ do foremki (10 x 16 cm) i przy-
cisng¢ ciezkqg praskq. Pozostawié¢ do wystygniecia, nastepnie pokroi¢ w kostke.

PROPOZYCJA PODANIA

Policzki utozy¢ na talerzu z marchewkq i burakami z pieczenia oraz kostkami z kaszy.
Pola¢ sosem z suski sechloriskiej i udekorowaé lisémi gtgbika krakowskiego.
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Michat Hajdus / Wierzynek

POLEDWICZKI Z JELENIA
Z KASZANKA 1 PUREE 7Z JABLEK
LACKICH | SELERA

SKLADNIKI NA 4 PORCJE:

. 0,5 kg poledwicy z jelenia . 0,3 kg marchwi

. 0,2 kg otrzewnej wieprzowe;j . 100 ml cydru

. 5 g borowikéw suszonych . 0,05 kg masta

. 0,6 kg jabtek tqckich e 100 g ogdrkéw kiszonych
. 0,9 kg selera . 50 ml miodu gryczanego
. 0,4 kg kaszanki z Podstolic . sél i pieprz

. 1 kg kosci z dziczyzny . Swiezy tymianek

. 11| czerwonego wina wytrawnego . $wiezy majeranek

. 0,3 kg cebuli
SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Poledwiczki z jelenia

1. Poledwiczki oczysci¢ z bton i podzieli¢ na 4 réwne porcje.
Ze $cinek zrobi¢ knel - jednolitg migsng mase i zmiesza¢ jq ze
zblendowanymi na pyt borowikami.

2.  Roztozy¢ otrzewnq i posmarowaé masq migsno-grzybowq. Na to
potozyé wczesniej przygotowane poledwiczki i zawing¢ jak roladki.

3. Roladki obsmazy¢ i zblastowaé — polewaé gorgcym ttuszczem
ze smazenia.

4. Obsmazone migso wlozy¢ do piekarnika nagrzanego do
temperatury 185 stopni i piec przez 4 minuty.

5. Po wyjeciu z pieca daé¢ migsu odpoczqg¢ przez 4 minuty.
Na koricu posolié.

Kaszanka
1. Kaszanke przed podaniem podsmazyé na cebuli. Wiozyé do
pojemnika i zamrozi¢ w temperaturze -15 stopni.

Puree z jabtek tqckich i selera

1. Selera doprawic solq, pieprzem i doda¢ gatqzke tymianku. Piec
w temperaturze 185 stopni przez 40 minut. Po upieczeniu obra¢.

2. Jabtka piec w temeraturze 185 stopni przez 20 minut. Po upie-
czeniu obrad.

124 Przepisy krakowskich szeféw kuchni



3. Do garnka wlaé cydr, podgrzaé i zredukowa¢ jego objetosé.
Doda¢ selera oraz jabtka i dusi¢ przez chwile. Doda¢ kostki
schtodzonego masta i zblendowac.

4.  Przetrzeé catosé przez drobne sitko. Puree jest gotowe.

Chips z kaszy

1. Kasze gotowaé w proporc;ji 1:6 z wodg. Po ugotowaniu zblendowaé
na jednolitg mase i cienko rozsmarowadé na macie cukierniczej.

2. Mase suszyé w podgrzewaczu okoto 20 godzin, nastepnie usmazyé
na gtebokim ttuszczu.

Sos

1. Kosci z dziczyzny piec w piekarniku w temperaturze 190 stopni
przez 40 minut.

2. Warzywa przesmazy¢ i dodac czerwone wino. Zredukowaé. Potqg-
czy¢ sktadniki, zalaé wodq i gotfowaé na wolnym ogniu 24 godziny.

3.  Odcedzi¢ i jeszcze raz zredukowad.

4.  Ogorkikiszone pokroi¢ w drobnq kostke i skarmelizowa¢ na mio-
dzie ze $wiezym majerankiem. Dodaé do sosu razem z kostkami
schtodzonego masta.

PROPOZYCJA PODANIA

Poledwiczke z jelenia utozy¢ na puree z jabtek i selera. Obok potozy¢
kawatek kaszanki. Polaé sosem i udekorowaé chipsem z kaszy.
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Przemystaw Klima / Bottiglieria 1881

DOMOWY SORBET
Z SZARE) RENETY

SKLADNIKI:

. 1kg jabtek Szara Reneta

. 250 ml syropu cukrowego

. 3 liscie zelatyny spozywczej
. 300 ml wody

. 100 ml soku z cytryny

. 100 ml soku z jabtek

. szczypta soli

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Syrop cukrowy

1. Wode i cukier potqczyé w proporcji 1:1. Do wrzqgcej wody dodaé
cukier i doprowadzi¢ do ponownego zagotowania. Gotowaé
przez 2 minuty i ostudzic.

Sorbet

1. Jabtka piec przez 30 minut w piekarniku nagrzanym do 190 stopni.
Ostudzi¢ i wyjq¢ z jabtek srodki.

2. Zblendowac je z syropem cukrowym, wodg, sokiem z cytryny
i jabtek oraz szczyptq soli.

3. Zelatyne namoczyé¢ w niewielkiej ilosci zimnej wody, by zmigkta,
nastepnie dodaé do masy. Catosé¢ podgrzaé do 60 stopni. Wlaé
do pojemnika i zamrozi¢ w temperaturze -15 stopni.

PROPOZYCJA PODANIA

Sorbet podawaé w miseczce.
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Mitosz Kowalski / Halicka Eatery&Bar

DOMOWE BAJGLE Z WEDZONYM
PSTRAGIEM Z OJCOWA

SKLADNIKI:
Nadzienie
Bajgle . wedzony pstrqg ojcowski
. 450 g maki pszennej . cytryna / limonka
. 250 ml letniej wody . twardg ttusty z Limanowej
. tyzka miodu . koperek
. 7 g drozdzy instant . sél i pieprz
. ptaska tyzeczka sody . rzodkiewka
. sezam i gruboziarnista sdl . pesto z pietruszki, natkii pieczonego
czosnku

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1. Uwaga:Aby zaserwowaé bajgle na $niadanie, przygotowywanie ciasta
najlepiej rozpoczqé dzier wezesniej i pozwoli¢ mu wyrosngé przez noc.

2.  Make przesia¢ przez sito. Wymieszaé z drozdzami, miodem, solg
i cieptq wodq, wyrobi¢ ciasto recznie lub za pomocqg miksera z ha-
kiem do zagniatania. Przy zastosowaniu miksera wystarczy 5 minut
energicznego wyrabiania, przygotowujqc ciasto recznie, trzeba
poswieci¢ wigcej czasu — powinno by¢ gtadkie i jednolite.

3. Odstawi¢ ciasto w ciepte miejsce do wyrosnigcia na ok. godzing, a na-
stepnie doktadnie przykry¢ foliq spozywczq i wlozyé do lodéwki na noc.

4.  Rano przetozy¢ ciasto na stolnice i zagnies¢, aby uzyskaé gtadkqg
i jednolitg mase. Uformowa¢ walec i podzieli¢ go na ok. 8 kawatkdw.
Z kazdego z nich uformowac kulke, a nastepnie wbié¢ palec w srodek
kazdej z nich. Zaczqé¢ dosé energicznie krecié¢ nimi kétka, tak, aby
otwdr sig poszerzyt i powstata charakterystyczna oponka. Szerokosé
otworu zalezy od preferencji gotujgcego.

5.  Uformowane bajgle przykry¢ wilgotng szmatkq i pozostawi¢ do
wyrosnigcia na ok. godzine.

6. Przed wilozeniem do piekarnika, bajgle nalezy obwarzy¢ - dzieki
temu zabiegowi zyskajq chrupiqcq i btyszczgcq skérke. W duzym
garnku zagotowaé wode z dodatkiem soli, tyzki sody oraz tyzki cukru
lub miodu. Bajgle wktadaé po kolei do wrzqtku i gotowaé ok. 30-60
sekund z kazdej strony, az ciasto delikatnie sig zetnie.

7.  Obgotowane bajgle odktada¢ na blache wytozong papierem do
pieczenia. Kazdego bajgla posypa¢ sezamem oraz solg. Piec ok. 20
minut w piekarniku nagrzanym do 200 stopni. Bedq gotowe, kiedy
skérka stanie sie ztocista.

Nadzienie
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1. Catqggtéwke czosnku polaé oliwg i piec w temperaturze 180 stopni
przez 20 minut. Czosnek obraé i zmiksowaé z natkq pietruszki
i oliwg. Dodaé¢ miéd do smaku.

2.  Pstrqga obraé ze skéry i usungé osci. Potgczy¢ go z twarogiem
i pesto z natki i pieczonego czosnku. Dodac¢ sdl, pieprz i sok
z limonki lub cytryny.

PROPOZYCJA PODANIA

Bajgla posmarowaé mastem i przygotowangq pastq. Na wierzchu utozyé
rzodkiewke pokrojong w plasterki. Catos¢ posypac koperkiem. Bajgla
mozna podaé z chipsami z obierkéw ziemniaczanych.
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Daniel Mysliwiec / Karakter

MASLANA BULKA

Z PSTRAGIEM MARYNOWANYM

W SYROPIE Z MARAKUI, MANGO Z KOLENDRA I CHILLI, BUNDZEM Z KOZIERADKA,

PESTO Z ORZECHOW W+tOSKICH | AWOKADO

SKLADNIKI:
. 3 pstrqgi ojcowskie

7 butek maslanych

. 340 g mleka

. 2 tyzki cukru

. 15 g swiezych drozdzy

. 225 g mgki semoliny

. 225 g maki pszennej zwyktej
. 15 g soli

. 50 g masta

Bundz z pesto z orzechéw wloskich

. bundz z kozieradkq ze Starego
Kleparza

. 100 g orzechéw wioskich

. 30 g miodu

. 15 g parmezanu

. 75 g oliwy

. sok z potowy limonki

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Marynata do pstrqga

170 g pulpy mango

300 g puree z marakui

10 g $wiezej kolendry

30 g oliwy

sok z 1 limonki

5 g drobno pokrojonej czerwonej
papryczki chili

Dodatkowe sktadniki,
ktérych uzywamy do podania

czerwonad cebula
cebula dymka
awokado

rukola

dressing jogurtowy

1. W matej misce wymieszaé drozdze z cukrem i zalaé¢ mlekiem

o temperaturze pokojowej. Doda¢ 1 tyzke maki, delikatnie wy-

mieszad i odstawi¢ w ciepte miejsce na okoto 30 minut.

2. Do osobnego naczynia przesiaé¢ magke, dodaé starte zimne
masto i wczesniej przygotowany drozdzowy rozczyn. Posoli¢
i doktadnie wymiesza¢, nastepnie przykryé folig i wstawié do

lodéwki na 12 godzin.

3. Po 12 godzinach ciasto wytozy¢ na blat i uformowac¢ 7 kulek.

Ciasto lekko sptaszczy¢ dioniq i utozyé na formie do pieczenia.
4. Odtozy¢ forme z buteczkami w ciepte miejsce do wyrosnigcia.
Nastepnie posmarowaé rozmgconym zéttkiem. Piec w tempe-

raturze 180 stopni przez 15 minut.
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5.  Orzechy uprazyé w piecu, doktadnie obraé i pulsacyjnie zmiksowaé
z oliwg, parmezanem, miodem i sokiem z limonki.

6. Bundz pokroi¢ w grubq kostke, doda¢ wczesniej przygotowane
pesto z orzechéw, delikatnie wymieszaé.

7. W misce wymieszac wszystkie sktadniki do marynaty i doprawi¢
do smaku.

8. Ryby wyfiletowaé, sciqgngé z nich skére i pozbawié osci. Zalaé
przygotowang wczesniej marynatq i odstawi¢ do lodéwki na 12
godzin. Pstrqg przez ten czas zamarynuje sie i bedzie gotowy
do podania.

PROPOZYCJA PODANIA

Cato$é utozyé na talerzy w formie kanapki bqdz burgera.
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Daniel Mysliwiec / Karakter

RISOTTO MUSZTARDOWE Z KIELBASA
PIASZCZANSKA | WEDZONYM
PODGARDLEM

SKLADNIKI NA 4 PORCJE:

. ok. 3 | bulionu warzywnego

. 2 szalotki

. 2 zgbki czosnku

. 25 ml oliwy

. 300 g ryzu arborio

. 150 ml biatego wina wytrawnego
. 60 g masta

D 200 g startego parmezanu

. 150 g musztardy Dijon

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1. W szerokim rondlu rozgrza¢ oliwg. Podsmazy¢ posiekanq sza-
lotke i czosnek, wsypac¢ ryz i mieszaé, az ziarenka bedq szkliste.

2. Nastepnie wlaé wino i gotowaé¢ na $rednim ogniu do momentu,
gdy ryz wszystko ,wypije”, a alkohol odparuje.

3. Doda¢ pierwszq chochle cieptego bulionu i gotowaé, mieszajqc,
az ryz wchtonie ptyn. Powtarzaé te czynnosé, a gdy ryz bedzie
al dente, dodaé musztarde i pokrojong kietbase.

4.  Na koniec podla¢ ostatni raz bulionem i trzyma¢ na gazie kilka
minut. Koniecznie dodaé masto.

PROPOZYCJA PODANIA
Wytozy¢ risotto na talerz i obficie posypa¢ je parmezanem, obok

utozy¢ cienkie plastry wedzonego podgardla. Catos$é posypac grubo
mielonym pieprzem.
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Marcin Sottys / Filipa 18

KACZKA PO KRAKOWSKU

SKLADNIKI:
. 1 kaczka (okoto 1,7 kilograma) . 50 g maki pszennej
. 250 g kaszy gryczanej . 100 ml oleju
. 100 g suszonych borowikéw . 20 g czosnku
. 50 g masta . 50 g natki pietruszki
. 100 g miodu gryczanego . 1jajko (biatko)
. 150 g czerwonej cebuli . sél i pieprz
. 500 ml bulionu warzywnego . suszony majeranek

. 90 ml czerwonego wina
. 200 ml $mietany 30%

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1. Kaczke oczyscié¢ i natrze¢ przyprawami oraz potowq pokrojone;j
w plastry cebuli. Pozostawié¢ w lodéwce na 12 godzin, aby migso
skruszato.

Namoczy¢ grzyby i odstawi¢ je na 12 godzin.

3. Wyciqggnqg¢ kaczke z lodéwki i poczekaé, az bedzie mieé temperature
pokojowq. Wtozy¢ do piekarnika nagrzanego do 160 stopni i piec
przez 2 godziny polewajqgc co jaki$ czas sokiem spod pieczenia.

4.  Nakilka minut przed koricem pieczenia zwigkszy¢ temperature do
190 stopni, a kaczke posmarowaé z wierzchu mastem i miodem,
aby nada¢ glazure.

5. Kasze gryczang optukaé i uprazy¢é w garnku z odrobing masta.
Po chwili dodaé biatko i obtoczyé ziarna. Zala¢ bulionem wa-
rzywnym i gotowa¢ do migkkosci.

6. Namoczone grzyby i cebulg pokroi¢ w kostke. Podsmazy¢ je
na masle, az bedq sig szklity, nastepnie oprészy¢ makq i zalaé
sosem spod kaczki. Doda¢ czerwone wino i dola¢ odrobing wodly,
w ktérej moczyty sie grzyby. Doprawié.

7.  Sos gotowa¢ tak dtugo, az zredukuje sie o ¥s. Dodaé stodkqg
$mietang i pokrojonq pietruszke. Gotowaé na wolnym ogniu.

PROPOZYCJA PODANIA
Upieczonq kaczke przekroi¢ na pét i wyciqgngé kosci. Utozyé na

ugotowanej kaszy gryczanej i pola¢ sosem grzybowym. Udekorowaé
podsmazong na oleju natkg pietruszki.
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Ltukasz Cichy / Restauracja Biata Réza

PSTRAG OJCOWSKI

SKLADNIKI:

. 4 filety wedzonego pstrqga (2 pstrqgi)

. 400 ml soku z wisni

. chrzan tarty (przecier)

. 3 obrane jabtka

. 5gagaru

. listek zelatyny (namoczy¢ w zimnej wodzie)

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1. Pstrgga wyfiletowac i oczyscié¢. Zdjq¢ skérke tak, aby jej nie
uszkodzié. Skérke wysuszyé w piekarniku w 120 stopniach.
Po wysuszeniu usmazy¢ w gtebokim oleju. Pozostawié do dekoracji.

2. Oczysci¢ 2 filety i przygotowac z nich mus. Doprawi¢ do smaku
chrzanem i podgrzaé do 65 stopni. Dodaé namoczong uprzednio
zelatyng i zmiksowa¢ catosé.

3. Podgrza¢ sok z wisni do temperatury 65 stopni i doda¢ agar.
Rozla¢ caty ptyn na blache tak, aby galaretka miata okoto 2 mm.

4. Pozostate filety porozcinaé na cienkie paski, roztozy¢ na folii
i doprawic.

5. Naroztozone kawatki ryby natozy¢ wezesniej przygotowang mase
i zrolowaé w roladki. Odstawié¢ na 2-3 godziny do zwigzania sig
wszystkich sktadnikéw.

6. Kietbaske z pstrqga owingé galaretkg z wisni i uformowaé walec.

7.  Zblendowad jabtka, doprawié sokiem z cytryny, chrzanem i solgq.

PROPOZYCJA PODANIA

Roladki z pstrqga utozy¢ na talerzu i pola¢ sosem z jabtek. Udekorowaé
smazonq skérkg z pstrgga.
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Grzegorz Fic / Albertina Restaurant&Wine

POLEDWICZKA Z DZIKA Z CZOSNKIEM
NIEDZWIEDZIM | SLONINA

PODANA Z PUREE Z KASZTANOW, DUSZONYM POREM | SOSEM RYDZOWYM
SKLADNIKI:

. 1kg poledwiczki z dzika

. 50 g czosnku niedzwiedziego

. 300 g stoniny

. 200 g obranych kasztandéw

. 300 g cebuli

. 200 g $wiezych rydzéw

. 400 ml czerwonego wina wytrawnego
. 100 ml biatego wina wytrawnego

. litr bulionu wotowego
. 100 g masta
. 1 por

. sél i pieprz
SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1. Stonine pokroi¢ na bardzo cienkie plastry.

2. Poledwiczke z dzika oczysci¢ i podzieli¢ na 4 réwne porcje. Do-
prawié solq i pieprzem.

3. Kazdq porcje zawing¢ w liscie czosnku niedzwiedziego oraz
plaster stoniny. Cato$¢ bardzo ciasno owing¢ folig spozywczqg
i wlozy¢ do lodéwki na 12 godzin.

4. Scinkiz dziczyzny, czosnku i stoniny oraz pokrojong cebule (100 g)
wrzuci¢ na patelnig i podsmazy¢ przez chwile na duzym
ogniu, nastepnie zala¢ czerwonym winem i zredukowaé do
1/3 pierwotnej pojemnosci.

5. Zala¢ bulionem wotowym (500 ml) i gotowaé przez 15 min. Uzy-
skany sos przecedzi¢ przez sito i odstawié.

6. Na patelni podsmazy¢ drobno pokrojonqg cebule (100 g), dodaé
oczyszczone i pokrojone na pét rydze. Zalaé wczesniej przygo-
tfowanym sosem i gotowa¢ ok. pét godziny na wolnym ogniu.
Doda¢ 20 gram masta i zdjgé z ognia.

7. W garnku rozpusci¢ pozostate masto, doda¢ 100 g drobno
pokrojonej cebuli, podsmazy¢ i dodaé kasztany. Zalaé pozo-
statym bulionem i dusié pod przykryciem, az kasztany zmiekng
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(ok. 1 godziny). Gdy kasztany zaczngq sie rozpadaé, przetrzed je
przez sito i doprawi¢ do smaku.

8. Pora przekroi¢ na 4 réwne czgsci. Masto rozpusci¢ na patelni
i doda¢ pora. Doprawié solq i pieprzem. Zala¢ biatym winem
i dusi¢ okoto 15 minut.

9. Migso wyciqgnqg¢ z loddwki i odwing¢ z folii. Obsmazy¢ na patelni
z kazdej strony i wtozyé na 5 minut do piekarnika rozgrzanego do
180 stopni. W tym czasie podgrza¢ puree, sos i pory. Wyciggngé
migso i przykry¢ folig na 5 minut, aby nieco odpoczeto.

PROPOZYCJA PODANIA

Na talerz natozy¢ dwie tyzki puree. Na puree utozyé przeciegte na pét

poledwiczki z dzika. Catos¢ pola¢ sosem i udekorowaé duszonym porem.
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Mateusz Guzik / Enoteka Pergamin

GESIE PIPKI Z SUSKA SECHLONSKA

SKLADNIKI:
. 0,5 kg oczyszczonych gesich . 50 g smalcu z gesi
zotqgdkéw . 20 g klarowanego masta
. 11 bulionu z gesi . 0,2 kg suski sechloriskiej
. 2 kg korpuséw z gesi . 0,1 kg gestej smietany 36%
. 0,3 kg marchewki . 0,2 kg czerwonej cebuli
. 0,2 kg selera . 2 g estragonu
. 0,2 kg pietruszki . 2 g lisci laurowych
. 1 por . 1g ziela angielskiego
. 30 g czosnku D 0,1 kg czerwonego wina wytrawnego

. 0,2 kg selera naciowego
. 20 g tymianku
. 0,5 kg cebuli

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1. Korpusy z gesi i warzywa (marchew, seler, pietruszke) upiec
w temperaturze 250 stopni na ztoty kolor (okoto 15-20 minut).

2.  Pozostate sktadniki (por, czosnek, seler naciowy, tymianeki cebula)
gotowaé minimum 2 godziny do uzyskania klarownego bulionu.
Doprawi¢ do smaku solq i pieprzem, a nastepnie odcedzié.

3. Gesie zotqdki pokroi¢ na kawatki i podsmazy¢ na smalcu. Dodaé
bulion i przyprawy, dusi¢ do momentu, az zotgdki bedq migkkie
i bulion zredukuje sig do 5 objetosci.

4.  Na patelni rozpusci¢ masto i dodaé pokrojong w piéra cebule.
Smazy¢ do krystalizacji, doda¢ czerwone wino i suske sechloriskq.
Potqczy¢ wszystkie sktadniki, dodaé¢ smietane i gotowaé przez
10 minut. Doprawi¢ do smaku solq i pieprzem.

PROPOZYCJA PODANIA
Mozemy podawaé w gtebokim talerzu w formie gestej zupy lub

bardziej zredukowa¢ bulion i podaé na ptaskim talerzu z grillowang
grzankq i $wiezym szczypiorkiem.
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Michat Stezalski / Restauracja Szara Ges w Kuchni

DESER ,,PIERWSZY SNIEG”

SKELADNIKI NA 6 PORCJI:

Grzaniec

. 100 ml czerwonego wina
. 5 g miodu

. 0,5 laski cynamonu

. 1 gozdzik

. 1g $wiezego imbiru

. 30 g pomararczy

. 2 g agaru

Nadzienie mandarynkowe

. 100 ml soku z mandarynki
. 3 g soku z limonki

. 1g agaru

Mus piernikowy

. 100 ml ubitej $mietanki 36%
. 75 g czekolady mlecznej

. 75 ml $mietanka 30%

. 2 g przyprawy do piernika

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Grzaniec

Piernik

. 35 g maki
. 18 ml woda
. 5 g masta

. 2 g cukru

. 1 z6ttko

. 0,5 g przyprawy do piernika
. 0,5 g soli

. 0,025 g sody

Zamsz
. 0,3 kg biatej czekolady
. 0,3 kg masta kakaowego

Dekoracja

. 6x kapelusz z czekolady

. 6x szalik z czekolady

. 6x marchewka z czekolady
. 6x $nieg z biatej czekolady
. 6x ptynna czekolada

Wszystkie sktadniki oprécz agaru umiesci¢ w worku prézniowym
i gotowaé w kgpieli wodnej przez 2 godziny. Po wystudzeniu
potqczy¢ z agarem i doprowadzié¢ do wrzenia. Wylaé¢ na zamro-
zong blaszke i pozostawi¢ do krystalizacji. Zwiqzanq galaretke
z wina zmiksowaé na gtadkg konsystencje i przetozyé do form

silikonowych w ksztatcie matego trufla.

Nadzienie z mandarynki

Wszystkie sktadniki potqczyé ze sobq i doprowadzi¢ do wrzenia
w garnku. Wylaé na zamrozongq blaszke i pozostawié¢ do krystalizacji.
Zmiksowa¢ do uzyskania gtadkiej konsystencijii przetozy¢ do form
silikonowych. Mrozi¢ w zamrazarce szokowej w temp. -30 stopni.
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Mus piernikowy
Smietanke 30% doprowadzi¢ do wrzenia. Rozpusci¢ w niej mlecz-
nq czekoladg i przyprawe do piernika. Po wystudzeniu potgczyé
z ubitq $mietankq i przetozy¢ do worka cukierniczego. Do form
silikonowych w ksztatcie kuli wtozy¢ gotowy mus i dodaé nadzienie
mandarynkowe. Mrozi¢ szokowo.

Piernik
Z wody i cukru przygotowaé karmel. Na koniec doda¢ masto.
Po wystudzeniu dodaé reszte sktadnikdw i potqczyé do uzyskania
gtadkiej konsystencji. Z gotowego ciasta wykroi¢ pierniczki i piec
przez 12 minut w 170 stopniach.

Zamsz
Potqczyé ze sobq oba sktadniki i rozpusci¢ w kgpieli wodne;j.

Dekoracja
Rozpusci¢ belgijskg czekolade w kqpieli wodnej. Do przygoto-
wania dekoracji uzy¢ silikonowych foremek. Wypetnié foremki
rozpuszczong czekoladq i poczekaé, az zastygnie.

PROPOZYCJA PODANIA
Ze wszystkich elementéw utozy¢ batwana. Pokry¢ go zamszem z bia-

tej czekolady metodq natryskowq. Poda¢ na pierniczku w ksztatcie
gwiazdki i posypaé $niegiem z biatej czekolady.
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Epilog

Tresci przewodnika Smakuj Krakéw w rytmie slow powstawaty
od listopada 2019 do marca 2020 w ramach miedzynarodo-
wego projektu SlowFood-CE. Projekt, ktérego Miasto Krakéw
jest partnerem, realizowany jest od czerwca 2017 roku i miat
zakonczy¢ sie w maju 2020 roku wieloma ciekawymi wyda-
rzeniami organizowanymi dla turystéw i mieszkaricéw. Zycie
napisato inny scenariusz - ze wzgledu na wybuch pandemii
nie odbedq sie miedzynarodowe oraz lokalne targi, warsztaty
i spotkania, zaplanowane w ramach projektu. SlowFood-CE
zakoriczy sie w maju dziataniami w sferze wirtualne;j.

Réwniez ten przewodnik, bedgcy dowodem ogromnej
wiedzy i pracy wykonanej w ramach projektu SlowFood-CE
zyskuje nowy wymiar. Oddajqc go w Paristwa rece, nie wiemy,
jak bedzie wyglgdat Krakéw po pandemii. Mamy nadziejg, ze
miejsca, ktére opisujemy, przetrwajq czas narodowej kwaran-
tanny i wkrdétce powitajq krakowian i turystéw wspaniatymi
regionalnymi smakami.

Mamy tez swiadomosé, ze tematyka slow food zyskuje wta-
$nie nowy wymiar. W dobie zamknigtych granic i niepewnosci
gospodarczej dobrze mie¢ sprawdzonych dostawcdw, ktérzy
sq ,tuz za rogiem”. Tym bardziej wierzymy, ze po tym trudnym
okresie, serce krakowskiej gastronomii zabije ponownie wtasnie
w rytmie ,slow” i bedzie to rytm zdrowy, smaczny i radosny.
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