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Kulinarne peretki Krakowa - sprobuj najlepszej kuchni
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Nietatwo jest opisac pokrétce bogata historie Krakowa - dawnej stolicy, miasta lezacego niegdys na
gtéwnych szlakach handlowych, zamieszkatego przez szereg nacji, z ktérych niemal kazda miata wptyw
na jego kulture, od architektury, po kulinaria.

Unikatowa architekture Krakowa doceniono juz w 1978 roku. Wtasnie wéwczas powstata Lista
Swiatowego Dziedzictwa Kulturowego i Naturalnego UNESCO. Wpisano na nig 12 obiektéw, w
tym dwa zespoty miejskie: sredniowieczne centrum Krakowa oraz Quito w Ekwadorze. W
Krakowie pod ochrong UNESCO znalazto sie Stare Miasto w obrebie Plant, Rynek Gtéwny z
Wiezg Ratuszowgq, Sukiennicami oraz Bazylikg Mariacka, budynki najstarszego w Polsce
uniwersytetu, koscioty, klasztory, kamienice i patace, a takze Wzgdérze Wawelskie z Zamkiem
Krélewskim i katedrg oraz przylegajacy do niego Stradom, a takze Kazimierz z zabytkami
dzielnicy zydowskiej: synagogami i cmentarzami.

Czterdziesci lat pézniej docenione zostaty krakowskie kulinaria: Krakéw zostat wybrany
Europejska Stolicg Kultury Gastronomicznej 2019. Z tej okazji zorganizowano szereg akcji
prezentujgcych lokalne dziedzictwo kulinarne, ktére jednoczesdnie pozwalajg doswiadczy¢
stynnej krakowskiej goscinnosci. Jedna z nich jest Krakowskie Menu Stoteczne. W ramach
wydarzenia mozecie sprébowac dan inspirowanych produktami lokalnymi i historycznymi
przepisami w az 21 restauracjach.

Najlepiej we wspétczesnym Krakowie wida¢ wptywy zydowskie i austrowegierskie. W
tradycyjnych piekarniach mozna kupi¢ pachngcg chatke, przy Rynku wbi¢ widelec w soczysty
sznycel, a positek zwienczy¢ apfelstrudlem badz tortem Sachera. Po drugiej wojnie Swiatowej na
ulicach miasta stycha¢ byto wtasciwie jedynie jezyk polski. Monotonie lokalnej gastronomii
przypieczetowato centralne zarzgdzanie zaopatrzeniem spozywczym. Ale od trzydziestu lat
kulinarny Krakéw odzywa. W tasym na nowinki i kuchnie etniczne miescie mozna obecnie
znalez¢ Swietne miejsca z jedzeniem z kazdego niemal zakatka Swiata: od lubianej przez
wszystkich kuchni wtoskiej, czy francuskiej, przez gruzinska, czy ukrainskg, po modna ostatnio
izraelskg, koreanska czy japonska.

Pomystu na nowg kuchnie polskg szukajg z kolei lokalni szefowie kuchni i wtasciciele lokali.
Siegajg przy tym do swoich korzeni, na podhalanskie pastwiska, czy do sadéw w Sechnej, gdzie
nadal suszy sie Sliwki w bukowym dymie. Ale tez do smakéw dziecihstwa i odgrzebywanych
pieczotowicie recepturach, ktérymi podpierali sie ich poprzednicy, czyli kuchmistrzowie
bogatych arystokratycznych rodzin. Przed nami niewatpliwie smaczny kawatek kulinarnej
historii.

Powoli pojawiajg sie tez pierwsze lokale, ktére wprost czerpig inspiracje z historii miasta i
nawigzujg cho¢by do powstajacych przed ponad stu laty przy sklepach z delikatesami
handelkéw, czyli gwarnych ,lokali sSniadankowych”, w ktérych od rana do p6tnocy mozna byto
jesc i pi¢ piwo. Krélowaty dania z podrobdw i... kanapki. Z tych ostatnich styneta Hawetka -
serwowano tam piramidalne, wielowarstwowe kanapki obtozone bryndzg z papryka, tososiem,
kawiorem i serem szwajcarskim.
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Z kolei szefowie kuchni z dumg umieszczajg w kartach dan informacje o tym, ze uzywane przez
nich produkty pochodza z lokalnych gospodarstw. Smak tych artykutdw poznacie miedzy innymi
w restauracjach oznaczonych czerwonym Slimakiem, symbolem ruchu Slow Food. Taka nalepka
to sygnat, ze wykorzystywane przez szeféw kuchni sktadniki pochodza od matych producentéw,
ktérzy wcigz uzywaja tradycyjnych metod. Krakowskie restauracje rekomendowane przez Slow
Food Polska to: Trzy Rybki, Ed Red, Biata R6za, Miodova, Qualita, Albertina, Bottiglieria 1881,
Amarylis i Pod Nosem.

Wybierajac restauracje, mozecie tez kierowac sie wskazéwkami inspektoréw Michelina, ktdrzy
przyznajg lokalom nastepujgce symbole: gwiazdki (od 1 do 3) - za walory smakowe potraw,
sztuéce (od 1 do 5 kompletéw) - za wystroéj, jakos¢ obstugi i atmosfere, a takze Bib Gourmand -
za korzystny stosunek jakosci do ceny. W Krakowie sztu¢cami wyrdézniono 25 restauracji:
Copernicus, Trzy Rybki - trzy komplety; Kogel Mogel, Pod Baranem, Jarema, Amarylis, Cyrano
de Bergerac, Corse, Studio Qulinarne, Szara Kazimierz, Szara, Albertina, Leonardo - dwa
komplety; Karakter, Pod Nosem, Bianca, La Campana, Farina, Del Papa, Bottiglieria 1881, Zazie
(dodatkowo Bib Gourmand), Miodova, Hana Sushi, ZaKtadka Bistro de Cracovie, Sasiedzi - jeden
komplet.

Kolejnym wartym uwagi przewodnikiem jest ten wydawany przez Gault&Millau. W Krakowie
poleca on dwukrotnie wiecej miejsc niz pozycja Michelina, a doktadnie: 27 Porcji, Albertina
Restaurant & Wine, Amarone, Andromeda Alfa, Art, Biata Réza, Bistro 11, Bistro Bene,
Bottiglieria 1881, Copernicus, Corleone, Corse, Cyrano de Bergerac, Del Papa, Ed Red, Edo
Fusion, Euskadi, Fab Fusion, Farina, Filipa 18 Food Wine Art, Fiorentina, Goscinna Chata,
Introligatornia Smaku, Jarema, Kawaleria, Kogel Mogel, La Campana, L'atmosphere, La
Fontaine, Leonardo, Marcelino/Baroque , Miodova, Nolio, Nota Resto, Oranzeria, Restauracja
PINO, Pimiento, Plac Nowy 1, Pod Aniotami, Pod Baranem, Pod Nosem, Pod Réz3, Portobello,
Qualita, Kawaleria, RzezZnia, Studio Qulinarne, Unicus, Wentzl, ZaKtadka Bistro de Cracovie,
Zazie Bistro, Zielona Kuchnia, Wierzynek, Amarylis, Enoteka Pergamin oraz Enoteka Pergamin
Bistro, Garden, Karakter, Mieta Restobar, Nago Sushi&Sake, Primo Italian, Sasiedzi, Szara Ges,
Wrtoska i Trzy Rybki.. NowosScig w tegorocznym wydaniu jest kategoria POP, w ktorej
wymieniono kawiarnie, knajpki, bary, piwiarnie, foodtrucki i cukiernie wyrézniajgce sie ciekawa
ofertg badz klimatem.
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