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Jem w Krakowie: Grzegorz Fic
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Rzadko jada w miescie, jezeli juz tu trafia, to siega po potrawy, do ktérych ma sentyment. Grzegorz Fic
opowiada o krakowskiej gastronomii.

Na $niadanie i kawe: Rynek Gtéwny

Nie bywam zbyt czesto w kawiarniach, ale jezeli miatbym wybiera¢, to latem po prostu poszedtbym
usigsc¢ gdzies w ogrédku na Rynku Gtéwnym: przy Sukiennicach, albo w Szarej, popatrze¢ na ludzi,
wyciggngc sie w stoncu i przez chwile poczu¢ sie turystg we wtasnym miescie.

Niedzielny obiad: Pod Baranem

Mam jedno krakowskie miejsce, w ktédrym zawsze czuje sie Swietnie i mam do niego ogromny
sentyment. To Pod Baranem. Jas Baran gotuje tak, jak gotowato sie w latach 90-tych, kiedy ja
zaczynatem swojg kariere. Podajg tam najlepszego tatara w Krakowie. Na talerzu jest ryba, cebula,
ogérek... Kelner proponuje wddke - cata towarzyszaca tatarowi celebra jest tu zachowana. Potem
jemy rosot. Moja zona zamawia kaczke lub dziczyzne, ja wybieram jagniecine. Do tego kompot.
Wszystko jak trzeba!

Szybka przekaska i wieczorne wyjscie: Baroque

Kiedy juz wychodze, to w celach towarzyskich, a nie kulinarnych. Ide wiec do Baroque, bo pracuje tam
moj znajomy, czasem odwiedzam Scandale. Chetnie spotykam sie z innymi szefami kuchni, ale nigdy
nie dyskutujemy o tym, co mamy na talerzu, czy w szkle, bo uwazamy to za nieeleganckie. Nie
poréwnujemy sie, bo w kohcu wyrwaliSmy sie z pracy nie po to, by o niej dyskutowac.

Ale oczywiscie lubie sprawdzac¢ co stychac u innych. Odwiedza¢ Marcina Filipkiewicza, czy Krzysztofa
Zurka. Badz szeféw, ktérzy jak Mitosz Kowalski, szef kuchni w Halickiej, znaleZli sobie nowe miejsce.

Na randke: w intymne miejsce

Na randki nie chodze od 20 lat. Tych, ktérzy szukajg dobrego miejsca, wystatbym do siebie, ale nie
wypada. Szukatbym miejsca o podobnej atmosferze - sprzyjajagcej rozmowie i skupieniu na drugiej
osobie. Takie sa cho¢by Amarylis, Studio Qulinarne czy Bottiglieria 1881.

Zeby kupi¢ dobre ciastko: stodki Wierzynek

Nie jestem ekspertem, ale jezeli kupuje ciastka, to wiasnie tutaj. Kapitalny czarny las, Swietne
czekolady, wybitna frambolada. Warto péjs¢ i znalez¢ cos$ dla siebie. Tesknie natomiast za dawnym
smakiem lodéw w stodkim Wentzlu. Ta truskawka i wanilia... Planuje odwiedzi¢ kiedy$ nowe miejsce
Oskara Zasunia. Koledzy twierdzg, ze radzi sobie Swietnie.

Zeby odpocza¢ jade poza Krakéw
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Pracuje tu, ale tu nie odpoczywam. Mieszkam pod Krakowem i mecza mnie typowo miejskie rozrywki,
typu kino. Miasto nie jest do odpoczywania, a picie czekolady w kawiarni nie jest dla mnie.
Odpoczywam u siebie w ogrédku, w plenerze, na polowaniach. Las mnie odpreza.

Danie, ktére najbardziej kojarzy mi sie z Krakowem: dobre produkty

Skojarzenie mam bardzo osobiste: podczas praktyk w Wentzlu w latach 90-tych zobaczytem jak
mozna zrobi¢ dziczyzne. Tamtejsze dzika kaczka pieczona w kapuscie i dziki sum to moje
wspomnienia z poczatku kariery i bardzo bym chciat, zeby krakowskie restauracje do tego typu kuchni
wracaty.

Teraz restauratorzy ide w strone stekéw i burgeréw. Sam mam w karcie steki, bo goscie o nie pytaja.
Brakuje mi zresztg w Krakowie miejsca, ktére wyznaczatoby trendy. Fine dining w naszym miescie jest
ciuciubabka: wszyscy chodzg po omacku, kazdy przygotowuje to, co uwaza. Nie ma restauracji, ktére
majg bardzo zdefiniowany wtasny styl i kuchnie. Brakuje mi rywalizacji w dobrym znaczeniu tego
stowa, kogos, do kogo mozna aspirowac, inspirowac sie. Kogos, kto krakowska gastronomie pociggnie
do przodu. Mamy sSwietnych szeféw, owszem, ale przydatby sie tu jakis ferment.

Gtéwne inspiracje w mojej kuchni to: produkty

W Albertinie zajgtem sie homarami, bo to od zawsze byto moje marzenie. W 2004 roku wyjechatem do
Szkocji i zachwycitem sie prostotg tego jedzenia. Wrécitem do Polski, wpadtem w wir przeréznych
prac, az w koncu trafitem na Basie Zamorska, z ktérg prowadzimy Albertine, i sie udato. Cenie tez
polskie produkty: dziczyzne, wedzone pstragi. Lubie wizyty na Kleparzu, zaleznie od pory roku kupuje
od pana Marka grzyby, szparagi, brukselke... Ale nie oszukujmy sie, rzadko ktéry szef kuchni ma czas,
zeby p6js$¢ na plac i kupi¢ to, co w danym momencie roku jest najlepsze. Swietne sg tez polskie sery.
Po co kupowac sery witoskie czy francuskie, skoro produkty Kozy Kaszubskiej to prawdziwa poezja.
Wedzony bundz z czarnuszkga z Kleparza to kolejna petarda!

Szef kuchni, ktéry mnie inspiruje: Pierre Gagnaire

Nasladuje go, staram sie podobnie wydawac¢ potrawy: na kilku talerzach, miseczkach. Spedzitem w
jego restauracji trzy dni. To tytan pracy. O godz. 23 potrafi klekng¢ po ciezkim serwisie i umy¢
lodéwke. Taki sam jest nasz krakowski Krzysiek Zurek. Bardzo bym chciat by¢ tacy jak oni.

Grzegorz Fic - specjalizuje sie w kuchni srédziemnomorskiej i nowoczesnej interpretacji kuchni
polskiej. Cztonek Fundacji Klubu Szeféw Kuchni oraz Polskiego Zwigzku towieckiego. Szef kuchni i
wspotwiasciciel ALBERTINA Restaurant & Wine.



