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Krakowskie restauracje znowu wyréznione!
2019-12-11

Deszcz nagréd i wyréznien - tak wygladata jesien w krakowskiej gastronomii. Odbyto sie rozdanie
plakiet Michelin, dokonania szeféw kuchni spod Wawelu nie umknety uwadze inspektoréw przewodnika
Gault&Millau, a sam Krakéw stat sie arena pojedynku najlepszych kucharzy w Polsce o wstep do
europejskiego finatu legendarnego konkursu kulinarnego Bocuse D’or. To nie wszystko, co dziato sie w
listopadzie w kulinarnym Krakowie!

50 restauracji w przewodniku Gault&Millau

Gault&Millau to jeden z najbardziej wptywowych na Swiecie przewodnikéw kulinarnych, zatozony
w 1965 roku we Francji przez dwéch znanych krytykdéw kulinarnych: Henri’'ego Gault’a i
Christian’a Millau. W Polsce po raz pierwszy ukazat sie 6 lat temu. Inspektorzy przewodnika
anonimowo odwiedzajg restauracje i przyznajg im punkty oraz odznaczenie w postaci tzw.
“czapek”. W nowym wydaniu zéttego przewodnika na 2020 rok znalazto sie az 50 krakowskich
adreséw. Najwiecej, bo az po trzy czapki, otrzymaty restauracje Copernicus oraz Trzy Rybki.

Wyroznienia dla krakowskich szeféw kuchni

W dniu 25 listopada 2019 w Warszawie odbyta sie premiera przewodnika kulinarnego
Gault&Millau 2020, potgczona z wreczeniem nagrod najlepszym polskim szefom kuchni. Nie
mogto zabrakng¢ w tym gronie szeféw z Krakowa! Michat Hajdus z restauracji Wierzynek 1364
nominowany byt w kategorii Szef Kuchni Tradycyjnej. Nominacja na Szefa Jutra po raz drugi
wylgdowata w rekach styngcego z mitosci do podrobdéw Daniela Mysliwca z Restauracji Karakter.
Z kolei Grzegorz Fic, szef kuchni restauracji Albertina Restaurant & Wine, nominowany byt w
najwazniejszej kategorii - Szef Roku 2020.

Wreczenie plakiet przewodnika Michelin

21 listopada w restauracji Trzy Rybki w Hotelu Stary w Krakowie odbyto sie wreczenie Plakiet
Przewodnika Michelin 2019 Main Cities of Europe, zorganizowane przez Prezydenta Akademii
Gastronomicznej w Polsce Macieja Dobrzynieckiego - partnera Przewodnika Michelin.

W ceremonii uczestniczyta réwniez Zastepca Prezydenta Miasta Krakowa Anna Korfel-Jasinska,
ktéra wspdlnie z Prezydentem Akademii wreczyta prestizowe wyréznienia najlepszym
krakowskim restauracjom. Plakiety Przewodnika Michelin to dekoracyjne elementy
zaprojektowane i wykonane przez Michelin po raz 3 w historii polskiej gastronomii, ktére
pozwolg klientom zidentyfikowac restauracje wyréznione w Przewodniku Michelin 2019 Main
Cities of Europe. Plakiety sg potwierdzeniem przynaleznosci do ,,rodziny Michelin” - grona
ponad 20.000 restauracji na swiecie, wyréznionych w czerwonym przewodniku. Plakiety trafity
w rece 25 restauracji z Krakowa. Wsrdéd najlepiej ocenianych restauracji ponownie znalazty sie
Copernicus oraz Trzy Rybki - obie wyrdéznione symbolem 3 sztué¢cdw, a takze Zazie, ktéra
otrzymata wyrdznienie Bib Gourmand, oznaczajgce wysoka jakos¢ w dobrej cenie.

Krakowskie produkty, producenci i szefowie na Targach HORECA

Druga potowa listopada obfitowata w wydarzenia réwniez za sprawg 27. Miedzynarodowych
Targéw Wyposazenia Hoteli i Gastronomii Horeca w Krakowie. Odwiedzajacy targi mieli
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mozliwos¢ zapoznac sie z regionalnymi produktami takimi jak Gtabik Krakowski, Obwarzanek
Krakowski, Pstrag Ojcowski i Kietbasa Piaszczahska w Krakowskiej Strefie Slow Food, w ktérej
odbywaty sie degustacje, spotkania z producentami i pokazy kulinarne w wykonaniu
najlepszych krakowskich szeféw kuchni. Krakowskie produkty promowane sg w ramach
programu Slow Food-CE, bedgcego czescig programu Europejskiej Stolicy Kultury
Gastronomicznej Krakow 2019.

Oprécz samych targéw, na terenie EXPO Krakéw odbywaty sie takze liczne wydarzenia
towarzyszace, spotkania z ekspertami branzy i wybitnymi szefami kuchni. W trakcie Chef's Day
by HORECA®, spotkania stworzonego przez i dla szeféw kuchni, dyskutowano o idei slow food,
poruszony zostat eksperci podsumowali pierwszy rok funkcjonowania Krakowskiego Menu
Stotecznego. Jeden z paneli poswiecony zostat gtabikowi krakowskiemu - historia zapomniane;j
sataty przedstawiona zostata na przyktadzie akcji , Tradycja w natarciu” Targéw HORECA®.

Konkurs Bocuse D’or w Krakowie

Gwozdziem programu, ktéry przyciggnat ogromne rzesze zainteresowanych, byt odbywajacy sie
w czasie targéw konkurs Bocuse D’or. W finale krajowych eliminacji konkursu walczyto szesciu
polskich szeféw kuchni. Jednym z nich byt Michat Stezalski z krakowskiej restauracji Szara Ges,
ktéry finalnie zajat trzecie miejsce. Jedno z gtéwnych dan przygotowane zostato z Pstrgga
Ojcowskiego z kaszg jaglana i Slimakami z polskich hodowli. Krakéw goscit polskg i Swiatowa
gastronomie w ramach projektu Europejskiej Stolicy Kultury Gastronomicznej. Patronat
honorowy nad konkursem objat Prezydent Krakowa Jacek Majchrowski.
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