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Wigilia w rytmie slow z krakowskimi szefami kuchni
2019-12-22

Kazdy z nas ma ulubiony moment wigilijnej kolacji. Co znajdzie sie na stole krakowskich szeféw kuchni,
ktorzy na codzien w swojej pracy siegaja po slow foodowe produkty?

Czekanie na pierwszg gwiazdke, wyjadanie ukradkiem przygotowanych na kolacje uszek, smak
barszczu, zapach kompotu z suszu. Kolacja wigilijna wydarza sie tylko raz w roku, a jej
przygotowanie poprzedza wiele spedzonych w kuchni godzin.

- Przygotowania do wigilii zaczynamy wtasciwie juz péznym latem, kiedy tata wybiera sie na
grzyby - zartuje Grzegorz Fic, szef kuchni restauracji Albertina. Na wigilijnym stole Ficow wiele
produktéw pochodzi z domowej spizarni: kapusta kiszona, zakwas na barszcz. Ale nie wszystkie
dania sa tradycyjne. - Zwyczajowo zamykamy restauracje 23 i 24 grudnia, mam wiec troche
czasu na zabawe. Od dziesieciu lat wigilie spedzamy na zmiane w domach réznych cztonkéw
naszej rodziny i kazda osoba przynosi cos$ do jedzenia. Utarto sie, ze ja przemycam na stét
zupetnie nowe smaki. Tak trzy lata temu na wigilii zagoscit u nas pstrag ojcowski. Na poczatku
moj tata sie krzywit, ze probujemy przy¢émic karpia, ale tak naprawde to niemal nikt w rodzinie
za nim nie przepada - usmiecha sie Fic. Rodzina Fica prébowata juz tatara z pstraga i satatki. -
W tym roku planuje pstragowa wariacje na $ledzia po japohsku - méwi Fic. - Do satatki uzyje
domowych kiszonych zielonych pomidoréw, jajka na twardo, warzyw julienne (pokrojonych w
cienkie stupki - przyp. red.). Kluczem jest, zeby wedzonego pstraga podzieli¢ mozliwie
delikatnie, palcami, nigdy nozem - ttumaczy szef kuchni Albertiny.

W pracy pomoze mu 12-letnia chrzesnica Zuzia. - To wiasnie dla dzieciakédw co roku kombinuje
z mniej tradycyjnymi smakami. Chce im pokazac co$ nowego i ciesze sie, kiedy widze jak
bardzo im sie to podoba. Poza tym pamietajmy ze jedzenie ma by¢ przyjemnoscia, nie
doktoryzujmy sie zbytnio. Nie siedZzmy przy stole ociezali, czym z pewnoscig skohczy sie
zjedzenie sporej ilosci smazonych, panierowanych potraw. Jedzmy lzej, gotujmy z dobrych
sktadnikéw - méwi Fic, ktéry przed wigilia na pewno pokreci sie po Starym Kleparzu, zeby kupic
wedzonki i pojedzie do Liszek, do piekarni Kowalika po chleb razowy i chatke.

Mimo, ze Fic jest oredownikiem wprowadzania na wigilijny stét nowych smakéw, sam
najbardziej czeka na... pierogi. - Jem je tylko i wytgcznie w wigilie. Pierogi z kapustg i grzybami
robi moja mama od podstaw. Mrozi przed wigilig solidng porcje. Nigdy jednak nie smakuja tak,
jak wtasnie podczas tej kolacji - rozmarza sie Fic i dodaje, ze szefem kuchni zostat dzieki mamie.
A teraz ona przed wigilig nie chce wpusci¢ go do kuchni.

Na drugi plan w rodzinnej kuchni schodzi tez Michat Cienki, szef kuchni w restauracji Art. -
Swieta zazwyczaj spedzam w pracy, wiec ciesze sie, kiedy kto$ gotuje dla mnie. Poza tym
ciezko jest wprowadzac¢ nowe potrawy na utarte szlaki - méwi Cienki, ktory najbardziej czeka na
barszcz czerwony z uszkami. - Dawniej jadto sie u nas zabielang zupe grzybowg z ziemniakami,
obecnie kréluje barszcz na zakwasie, z dodatkiem jabtek i octu, lekko wyczuwalng nuta
suszonych grzybéw. Te ostatnie trafiajg oczywiscie do kapusty z grochem i uszek - opisuje
Cienki.

Na jego wigilijnym stole mozna znalez¢ tez kasze manne gotowang na kompocie z suszu, do
ktérej dodaje sie zimnego mleka. - To danie podawata rodzina mojego taty. Trzymamy sie
tradycji, rodzice nie przepadajg za zmianami - ttumaczy Cienki, ktory jedynie w wigilie bedzie
miat szanse odpoczg¢. - Od pierwszego dnia Swigt do Nowego Roku bede w restauracji. Tam tez
wprowadzam smaki i produkty kojarzone ze swietami. Na deser nasi goscie moga zamoéwic na
przyktad makaroniki z musem z twarogu i maku, wariacje na Swigteczny sernik i makowiec. Nie
podajemy tradycyjnych dan, ale szukamy nowego oblicza dla ich sktadnikdéw. Zamiast barszczu
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mamy wiec krem z pieczonego buraka, ktéry serwuje z panna cottg z wedzonej Smietany i
rogalikiem drozdzowym z kapustg i grzybami - zaprasza Cienki.

Nietypowo do tradycyjnych sktadnikéw wigilijnej kolacji podchodzi tez tukasz Cichy, szef kuchni
restauracji Biata Rdza, w ktoérej tradycyjne dania wigilijne podaje obecnie na lunch. W karcie
karp pojawia sie w dos¢ nietypowym wydaniu: stodko-octowej zalewie z tabasco. - Nie
przepadam za karpiem, dlatego na moim wigilijnym stole pojawia sie tez jesiotr i halibut. Poza
tym menu jest dosc¢ tradycyjne: moéj ulubiony barszcz na naturalnym zakwasie, oczywiscie z
uszkami, kapusta z grochem i grzybami, pierogi z kapusta i grzybami oraz drugie: z bakaliami i
makiem, tazanki z makiem, kompot z suszu, pierniki, makowce - wymienia Cichy. | dodaje, ze w
przygotowaniach do wigilii nie bierze zazwyczaj udziatu, pierwsze skrzypce gra mama lub
tesciowa. - Przynosze zawsze domowy chleb z zurawing lub $liwka. Gotuje tez dania na Swieta -
moéwi Cichy, dla ktérego podczas tych dni najbardziej liczy sie atmosfera, spotkanie z rodzing,
spokdj i oderwanie od codziennego pedu. | wspdlne Spiewanie na pasterce, najlepiej po
odpowiedniej dawce nalewek z mirabelek lub gtogu, ktére pomagajg strawi¢ wszystkie
przygotowane w pocie czota potrawy.

Swigteczne zakupy, to u Cichego, obok karpia z Zatora, jabtka tackie, suska sechlofska i
wedliny z Liszek. Te ostatnie szef kuchni poleca zresztg i bez specjalnej okazji.

Oredownikiem karpia jest za to Marcin Sottys, szef kuchni w Filipa 18 Food Wine Art. - Karp
powinien spedzi¢ odpowiednia ilos¢ czasu w mleku i cebuli. Potem maka, jajka, butka. | ten
zapach smazonego na oleju karpia - rozmarza sie Sottys, ktéry karpia przygotowuje tez po
wiedensku (gotowany w winie) i po zydowsku. - Do tego po zydowsku dodaje suske sechlohska,
ciemne piwo, rodzynki, cebule, midd, lis¢ laurowy i midd - zdradza przepis Sottys, ktéry obok
karpia na wigilie podaje tez sledzia po japonsku czy tososia z makiem. Ulubionymi swigtecznymi
momentami sg dla niego ubieranie choinki, przygotowywanie stotu i gotowanie. Oczywiscie
wszystko wspdlnie z innymi cztonkami rodziny.
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