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Jem w Krakowie: Marcin Filipkiewicz

2018-11-21

Teskni za dobra polska kuchnia, a sam stara sie pokazywac znane dania w inny sposéb. Szef kuchni hotelu
Copernicus Marcin Filipkiewicz opowiada o krakowskiej gastronomii.

Na $niadanie: dom

Sniadania najczesciej jadam w domu. Praca od rana do péZnej nocy nie sprzyja leniwym porankom w
kawiarniach. Ale kiedy mam wolne, wychodze bardzo chetnie, zeby sprébowaé nowych rzeczy i
szukac inspiracji. Znajduje jg w przeréznych miejscach, od niepozornych knajpek, po domy
znajomych. Ostatnio zaskoczyto mnie potagczenie: tatar z pstraga z rodzynkami i granitg imbirowa,
ktérego sprobowatem w Florencji. Na pierwszy rzut oka - szalehstwo. Ale sprawdzito sie Swietnie i
przeniostem ten przepis do Copernicusa.

Na kawe: Tektura

Lubie to miejsce ze wzgledu na atmosfere. Trafitem tam przypadkiem, bo nie jestem wielkim
kawoszem. Najbardziej lubie solidne espresso, a kawa kojarzy mi sie z momentem wytchnienia,
wyjsciem do hotelowego baru i piecioma minutami spokoju od szalonego tempa panujacego w kuchni.

Na niedzielny obiad: Gospoda na Woli

Jest to tradycyjne polskie jedzenie, czyli co$ czego szukam w dniu wolnym. Cieszy mnie, ze gtosno jest
o nowych warszawskich restauracjach, np. tej w hotelu Raffles, wtasnie dlatego, ze wraca w nich
tradycyjna kuchnia, tyle ze wyniesiona na wyzszy poziom. Ale nie poprzez ciekty azot, pianki i inne
fajerwerki, a poprzez dobry produkt i inne do niego podejscie. Mody wracaja, nie tylko w przemysle
ubraniowym, ale i w kulinariach. Sam staram sie pokaza¢, ze np. tazanki nie musza by¢ mamatyga, a
ptatami makaronu z szyjkami rakowymi i brukselka.

Na szybka przekaske i wieczorny wypad: Multi Qlti i Plac Nowy 1

Plac Nowy 1 wybieram, bo znam szefa kuchni. Brat udziat w moim szkoleniu i okazato sie ze nadajemy
na podobnych falach. Polubitem to miejsce za bezpretensjonalnos¢: mozna tu zjes¢ zakaske i wypic
piwo, albo usigs¢ na dtuzej. W Multi Qulti prébuje ciekawych piw o nieoczywistych smakach.

Randka: Bottiglieria 1881

Nie randkuje, ale randka kojarzy mi sie z dobrym winem. A Bottiglieria zrobita na mnie spore wrazenie
fantastycznym jedzeniem i Swietnym wyborem win.

Ciastko: La baguette

Jestem tasuchem. Nie potrafie wybra¢ jednego ciastka, jednej cukierni. Ale La baguette lubie za
indywidualne podejscie do jedzenia. Oby powstawato wiecej takich matych lokali.
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Danie z Krakowa: kuchnia domowa i produkt

Nie wiem czy da sie - oprécz obwarzanka - méwic¢ o jakims daniu, ktére jest czysto krakowskie.
Kultura i kulinaria tego miejsca to mieszanina wptywoéw kilku narodowosci, wiec gdy mysle o
Krakowie, do gtowy przychodzi mi domowa, mieszczanska kuchnia i Swietny produkt: np. zur na
zakwasie z chleba pradnickiego z kiszonymi rydzami. Wymienia¢ mozna bez konca: suszone i
wedzone S$liwki, Pstrag Ojcowski, mak, takze biaty. | kminek, coraz mniej uzywany, ale kiedy$
powszechnie dosypywany np. do chleba i obowigzkowy w sosie do maczanki.

Szef, ktérym sie inspiruje: Norbert Niederkofler i Simon Taxacher

Obaj gotujg w trudnych do pracy pod wzgledem logistycznym miejscach (Alpy), ale pracujg na
najwyzszym poziomie i Swietnie radza sobie z wszelkimi trudnosciami: od braku statego personelu, po
matg dostepnos¢ lokalnych warzyw przez wiekszos¢ roku. Do tego zwracajg uwage na lokalny produkt
i ubierajg go w sposéb nowoczesny.

Marcin Filipkiewicz - od 2002 r. szef kuchni w hotelu Copernicus. W 2017 otrzymat tytut Prix au Chef
de L'Avenir. W 2015 r. zostat nominowany do Szefa Roku Gault&Millau Polska i otrzymat tytut Szefa
Roku Gault&Millau Polski Potudniowej.



