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Lokalnie i sezonowo - kuchnia na miare gwiazdki Michelin
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Nigdy bym sie nie zgodzit na przyjazd do Krakowa, gdybym nie wierzyt, ze to miasto ma wielki potencjat -
mowi Przemystaw Klima - szef kuchni w Bottiglieria 1881, pierwszej krakowskiej restauracji z gwiazdka
Michelin.

Pada okreslenie , tradycyjna kuchnia krakowska”. Ktére smaki i zapachy przychodza Panu
do gtowy jako pierwsze?

Przemystaw Klima: Kminek. Duzo, duzo kminku! Dla mnie to numer jeden. | smak, i zapach.
Najbardziej kojarze go z domowym chlebem, przeciez z tego wtasnie stynie Krakéw.

Cos jeszcze? Z jakich regionalnych produktow mozemy by¢ dumni?

Uwielbiam czosnek, oczywiscie ten dobrej jakosci. Mamy nasz regionalny czosnek galicyjski, chociaz w
duzych, restauracyjnych ilosciach ciezko go dostac, dlatego mieszamy go z czosnkiem zwyktym i
fermentowanym. Niedtugo bedziemy serwowac amuse-bouche z czosnkiem i piklowanym pomidorem
oraz regionalng jagniecine z barbecue czosnkowym. Nasz kolejny superprodukt to jabtko. Szara
Reneta ma bardzo fajny posmak, jest idealna do pieczenia. Ludzie nie chca jej uzywad, wolg duze,
czerwone jabtka, a przeciez nasze zimowe jabtko ,,z piwnicy” jest najlepsze. Wtasnie przygotowujemy
deser na bazie samej Renety z dodatkiem miodu gryczanego z lokalnej pasieki.

Czy gotowanie w duchu slow food to wtasnie uzywanie lokalnych produktéw?

Chodzi o to, zeby uzywac tego, co mam w danym momencie pod reka. Jesli jest styczen, to gotuje to,
co jest dostepne w styczniu. W tym momencie nie ozdabiamy talerzy kwiatami czy trawami. Potrawa
ma by¢ podana monochromatycznie, bo taka jest tez pogoda za oknem. Satatka zimowa bedzie
bazowac na buraku, korzeniu trybuli czy brukwi. Wiosng bedga sataty i kwiaty. | tyle, to dla mnie jest
slow food - gotowanie bazujace na tym, co w danej chwili jest dostepne regionie i jest Swietne;j
jakosci. Prawie dziewiecdziesiagt procent tego, co mamy w karcie, pochodzi stagd. Nie uzywam niczego
innego, bo to bez sensu.

Gdzie w Krakowie wybrac sie po lokalne produkty dobrej jakosci? Z ktorych miejsc
korzysta Bottiglieria 1881?

Targ Pietruszkowy na Podgérzu jest najlepszy - wszyscy to moéwia i ja tez potwierdzam. Tam zjezdzaja
sie ludzie z pasjg do produktu, mali dostawcy, ktérzy wiedzg, co sprzedajg. Podchodza do tematu jak
rzemieslnicy, z sercem. Aktualnie prowadzimy rozmowy na temat wspétpracy z ekologicznym
gospodarstwem JeDynie, ktére dziata na targu. Wole zamawia¢ produkty u ,sgsiada”, mam tez
nadzieje, ze sam targ zyska na wspotpracy z szefami kuchni. Ufam lokalnym dostawcom i lubie miec z
nimi szczerg relacje.
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Jaka przysztosc czeka krakowska gastronomie? Co zrobi¢, by pielegnowac tradycje?

Nigdy bym sie nie zgodzit na przyjazd do Krakowa, gdybym nie wierzyt, ze to miasto ma wielki
potencjat. To miasto to nie tylko Rynek Gtéwny i kilka znanych miejsc. Co chwile otwierajg sie mate
klimatyczne knajpki. Szczerze wierze, ze swiadomos¢ gosci odwiedzajgcych restauracje wzrasta, ze
szefowie kuchni nie podporzadkowujg swojego dziatania turystom i szybkiej konsumpcji. Tutaj bardzo
dba sie o0 goscia, o to, zeby wracat, zeby polecat jedzenie i chwalit obstuge. Krakéw chce rozwijac
Swojg gastronomie.

Przemystaw Klima - Szef kuchni w Bottiglieria 1881,pierwszej krakowskiej restauracji z gwiazdka
Michelin. Doswiadczenie zdobywat bedgc prawa rekg szefow kuchni w pozostatych dwéch polskich
restauracjach posiadajgcych gwiazdki Michelin - Senses i Atelier Amaro. Na swoim koncie ma staze w
legendarnej Nomie i dwugwiazdkowym Kadeau.

Informacje na temat wszystkich krakowskich restauracji wyréznionych w 2020 roku w przewodniku
Michelin znajdziesz TUTA]

O pierwszej krakowskiej gwiazdce Michelin przeczytasz TUTAJ


http://kulinarny.krakow.pl/polecane_restauracje/223333,2044,komunikat,krakowskie_restauracje_wyroznione_w_przewodniku_michelin.html
https://www.krakow.pl/otwarty_na_swiat/zobacz_takze___/240826,105,komunikat,pierwsza_krakowska_restauracja_z_gwiazdka_michelin_.html?_ga=2.66273134.1713446098.1595573287-70613752.1592301261

