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Gtabik krakowski wraca na stoty
2019-07-23

Gtlabik krakowski - ta niegdys popularna w Krakowie satata ma szanse powroéci¢ na talerze. | to w
wielkim stylu, bo z pomoca swietnych szeféw kuchni. A wszystko to dzieki wspoétpracy Urzedu Miasta
Krakowa realizatora projektu SLOW FOOD CE oraz Targéw w Krakowie, organizatora Miedzynarodowych
Targéw Wyposazenia Hoteli i Gastronomii HORECA®.

Gtabik krakowski to odmiana sataty. Siano jg w marcu w inspekcie i rozsadzano w kwietniu, tak,
by mozna jg byto zebrac jeszcze zanim pojawig sie delikatniejsze w smaku ogdrki. Gtgbiki scina
sie przy samej ziemi, w momencie, w ktédrym zaczynajg tworzy¢ paczki kwiatowe. Jadano je
skropione octem i oliwg oraz doprawione solg, obgotowywano i podawano polane mastem, ale
przede wszystkim kiszono. To kiedys bardzo popularne w Krakowie warzywo, znikneto ze stotéw
kilkadziesiat lat temu.

- Miasto Krakéw w ramach projektu Slow Food CE bedzie promowato wybrane produkty
regionalne i zachecato mieszkancéw i turystéw do ich sprébowania, natomiast restauratoréw i
hotelarzy do ich serwowania. Jednym z tych produktéw jest gtgbik krakowski, ktéry mégtby by¢
kolejnym, obok obwarzanka, kulinarnym symbolem Krakowa. Symbolem catkowicie zgodnym z
ideg ruchu slow food - uprawianym w bliskiej odlegtosci od miasta i przez niewielkie
gospodarstwa oraz przygotowywanym w oparciu o tradycyjne receptury - méwi Katarzyna
Opoczka z Urzedu Miasta Krakowa.

.Loczyga krakowska. Gatunek ten sataty warzywnej od czaséw niepamietnych w dwdch wsiach
miastu naszemu przylegtych Czarnej i Nowej, zasiewany, pod nazwiskiem gtabikéw powszechnie
jest znajomym. Gtabiki te zwane krakowskie, jako tylko miastu naszemu wtasciwe, tgcznie z
innemi roslinami warzywnemi, wtoszczyzng pospolicie nazywanemi, na rynku sprzedawane, sg
zdrowg i powszechnie lubiong jarzyna. (...) Lud krakowski uzywac¢ zwykt kwaszonych, czyli
kiszonych gtabikéw, ktére zwtaszcza w czasie upatéw, sg wybornym, przyjemnie kwaskowatym,
orzezwiajgcym, chtodzacym i tatwym do strawienia pokarmem; dla tego tez tak w domach
mozniejszych, jaw w lepiankach wiejskich, codziennym prawie sg positkiem, zwtaszcza ze i ciecz
kwasna, w ktérej sg kiszone, przyjemny i orzezwiajgcy nastrecza napdj. Gtabiki wtasnie w tej
chwili gdy ogdérkéw gruntowych nie dostaje, juz dobrze podroste, zastepujg ich miejsce i z
gotowanem miesem wotowem pozywanemi bywajg. Nic tatwiejszego nad kiszenie gtgbikdéw,
dosy¢ bowiem bedzie obrane z kory gtgbie w naczyniu obszernem glinianem lub drewnianem
utozy¢, przegotowang letnig wodg nala¢, kawat chleba zytniego dorzuci¢, solg zaprawic i kopru
ogrodowego swiezego dla zapachu dodad. (...) Ukiste gtabiki nabierajg barwy zéttawe;. (...)
Gtabiki po ukohczonemu kisnieniu, nie dtuzej nad dni trzy przechowac sie daja. (...)"” pisat
Florian Sawiczewski w ,,Wiadomosci o toczydze w ogélnosci, a w szczegdlnosci o toczydze
krakowskiej” (Krakéw, 1840).

Dzieki organizatorowi Miedzynarodowych Targéw Wyposazenia Hoteli i Gastronomii HORECA®,
ktére w dniach 20-22 listopada odbedg sie w EXPO Krakdw, gtabik trafi do Swietnych
krakowskich restauracji. W ramach akcji ,Tradycja w natarciu” do wspoétpracy zaprosili oni
dziesieciu cenionych szeféw kuchni: Grzegorza Fica - Albertina Restaurant & Wine, Marcina
Filipkiewicza - Restauracja Copernicus, tukasza Cichego - Restauracja Biata Réza, Michata
Cienkiego - Art Restauracja, Leszka Kawe - EURO-TOQUES Polska, Mitosza Kowalskiego -
Restauracja Halicka Eatery&Bar, Pawta Krase - Bottiglieria 1881, Tomasza LesSniaka - Bistro
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Bene, Nota Resto by Tomasz Lesniak, Marcina Soche - Restauracja Mavericks Cracow, Huberta
Tabaka - Restauracja Halicka Eatery&Bar. Szefowie spotkali sie w czerwcu na polu nalezgcym
do gospodarstwa rolnego JeDynie we wsi Wawrzehczyce, aby wspélnie zasadzi¢ blisko 300
sadzonek. - Wszystko wskazuje na to, ze gtabik krakowski ma szanse stac sie nowym
kulinarnym symbolem Krakowa. To prawdziwa rewolucja. Dzieki zaangazowaniu szeféw kuchni,
ktérzy styng z nietypowych potaczen i odwaznych zestawien, by¢ moze juz niebawem
znajdziemy gtgbika w kartach dah matopolskich restauracji. - powiedziat Tomasz Krupa,
Zastepca Komisarza Targéw.

- To dobrze, ze gtgbik wraca na krakowski stét. Trudno powiedzie¢ czemu o nim zapomniano.
Sprowadzamy sataty z catego Swiata, a majgc tak wspaniaty produkt jakim jest gtabik
krakowski, nie potrafiliSmy go do tej pory doceni¢. Turysci przyjezdzajac do Polski takna takich
potraw - zauwazyt Leszek Kawa, cztonek EURO-TOQUES Polska. - Do udziatu w akgji
zainspirowata mnie nazwa warzywa. Nigdy wczesniej z gtgbikiem sie nie spotkatem, stad moja
ciekawosc¢ i chec¢ uczestnictwa. Uwazam, ze to doskonate przedsiewziecie. Chce poznawac nowe
produkty, ktéorych mégtbym uzywac u siebie w restauracji - powiedziat Marcin Filipkiewicz, szef
kuchni Restauracji Copernicus . Zaskoczenia nie kryje réwniez przedstawiciel mtodego
pokolenia kucharzy Michat Cienki, szef kuchni Restauracji Art. - Ani ja, ani moi koledzy nie
styszeliSmy wczesniej o gtabiku krakowskim. Ciesze sie, ze tego typu produkty powracaja, tym
bardziej, ze sg one utozsamiane z naszym regionem. Dzieki takim inicjatywom mozemy
poszerzy¢ nasze mozliwosci w kuchni i asortyment.

Zbiory gtgbika przewidziane sg na poczatek sierpnia. Szefowie kuchni majg wiec sporo czasu,
by zastanowi¢ sie w jaki sposdb go przyrzadzi¢. - Nie mozemy sie doczekac efektéw, bo
szczerze méwigc nigdy nie miatem do czynienia z takim warzywem. Mito bedzie tu wrécic i
zobaczyd, jak to wszystko rosnie. Gdy przyjdzie odpowiedni moment, bedziemy zbiera¢ gtgbika,
aby pézniej go po swojemu wykorzysta¢. By¢ moze uda sie go zamiesci¢ w karcie dan. -
powiedziat po zakohczonym spotkaniu na polu tukasz Cichy, szef kuchni Restauracji Biata Réza.
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