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Pierogi, tatar i zurek - garsc¢ klasykow

2018-12-20

Krakéw oferuje gtodnemu - temu dostownie i temu kulinarnych wrazen - turyscie tysiace opcji. Znalez¢ tu
mozna lokale z kazdej potki i na kazda kieszen, reprezentujace szeroki przekroéj kuchni: od codziennej,
barowej gastronomii polskiej i miedzynarodowej, przez kuchnie etniczne, az po miejsca ze swiatowymi
ambicjami.

W takim kontekscie tytut Europejskiej Stolicy Kultury Gastronomicznej 2019 nie dziwi. Co jednak zjes¢
koniecznie, gdy ma sie na zwiedzanie Krakowa tylko kilka dni, a zotagdek - sitg rzeczy - jeden?

Stworzenie takiej listy nie jest proste, wiele zalezy bowiem od indywidualnych preferencji
(szukajacego polecenia jak i polecajgcego), od czegos jednak trzeba zaczgé. Przyjrzyjmy sie zatem
kilku najbardziej tradycyjnym, klasycznym polskim daniom i poszukajmy miejsc, w ktérych smakuja
doktadnie tak, jak powinny.

Pierogi to wielki klasyk polskiej kuchni i jej nieprzemijajgca duma. Mamy w Krakowie ich festiwal,
mamy lokale, ktére specjalizujg sie tylko i wytgcznie w nich - odwiedzenie Przypiecka
Krakowskiego (ul. Stawkowska 32) czy Przystanku Pierogarnia (ul. Bonerowska 14 i kilka innych
lokalizacji w miescie) to dobry sposéb na sprébowanie wielu wariantéw farszu. Tym, ktérzy szukaja
tradycyjnie krakowskiego klimatu polecamy jednak kultowga jadtodajnie U Stasi (ul. Mikotajska 16) -
tutaj na pierogi i inne domowe obiady od lat przychodzi intelektualna i artystyczna elita miasta, a
zageszczenie profesoréw na metr kwadratowy jest wieksze niz w Collegium Novum. Ci zas, ktérzy
szukajg w pierogach perfekcji wykonania, odnajda jg w niepozornym Kalejdoskopie (ul. Lubicz 1, w
przejsciu podziemnym) - ciasto jest tu idealnie cieniutkie a farsz subtelnie, lecz ze znawstwem
doprawiony.

Befsztyk tatarski nie jest wytgcznie polskg specjalnoscig, cho¢ w innych krajach nie poktada sie
takiego zaufania w zdolnos$¢ konsumenta do samodzielnego potgczenia miesa z dodatkami i zawsze
podaje go juz przyprawionego. Zamiesza¢ go sobie samemu, w starym stylu, warto w
arcykrakowskiej, mieszczanhskiej restauracji Pod Baranem (ul. Sw. Gertrudy 21). Wyborem
perfekcjonistéw bedzie znany z doskonatej wotowiny Ed Red (ul. Stawkowska 3), zas tych, ktérzy lubig
eksperymenty - Karakter (ul. Brzozowa 17), gdzie zje$¢ mozna tatary z koniny czy strusia, z
autorskim doborem dodatkéw szefa kuchni.

Kotlet schabowy specjalnych introdukcji nie wymaga - to sztandarowe polskie danie, ktérego, o ile
ktos je mieso, nie sposdb nie lubi¢. W najszlachetniejszej i najsmaczniejszej wersji, z kostkg, znalez¢
go mozna m.in. w klasycznie polskiej restauracji Pod Katarynka (ul. Brzozowa 15) oraz przytulnej,
specjalizujgcej sie w gesinie Gasce (ul. Limanowskiegol). W bardziej nieformalnych okolicznosciach,
piwno-sportowych mianowicie, pysznego schabowego, smazonego jak sie nalezy na smalcu, serwujg
natomiast w Piwiarni (ul. Karmelicka 43A).

Zurek to wspaniata zupa-przyjaciétka ludzi gtodnych, zziebnietych i zmeczonych. Trudno jej idee
wyttumaczy¢ obcokrajowcom (fermentowane zyto nie brzmi szczegdlnie zachecajaco), ale wystarczy
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raz sprébowad, by wsigkna¢ w zur jak zur w miseczke z chleba. W takiej wtasnie chlebowej misce
podawany jest zurek w popularnej restauracji Kogel Mogel (ul. Sienna 12). Wersje z dodatkiem
grzybéw i wedzonki dostaniemy w Kietbasie i Sznurku (ul. Pijarska 5), a ze Swiezym chrzanem - w
kresowej Jaremie (Plac Matejki 5). Jezeli kto$ chciatby za$ przy misce - dobrego i w doskonatej cenie -
zurku pokontemplowa¢ kilkudziesiecioletnig tradycje tego bardzo dzis$ old-schoolowego lokalu, niech
wpadnie do Cechowej (ul. Jagiellohska 11).

Oczywiscie, powyzsze zestawienie ma charakter mocno przyczynkarski. - Sledzia nie ma! - kto$
zakrzyknie. - A gdzie golonka?! - zapyta ktos inny. Spokojnie, i Swietne Sledzie, i golonke w Krakowie
zjemy. | bigos, placki ziemniaczane i wiele innych klasykéw - na poczatek wystarczy przejrzec
doktadnie karty restauracji, ktére powyzej wymienilismy.



