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do 1945 roku

Sredniowieczne gospody i zajazdy

Od

wroctawskiej gastronomii ksztattowaly w duzej czesci

czaséw s$redniowiecza krajobraz i smak
warzqgce i szynkujgce na miejscu chmielowy trunek
karczmy, ktérych oferta kulinarna byla jednak dos¢
uboga. O wiele lepiej karmili gospodarze gospéd
i zajazdéw, a w dziatajgcych od konca XV wieku

winiarniach ponad dwa stulecia pézniej goscita

juz na stotach kuchnia francuska. Wspomina o niej

e

PLAN WROCLAWIA Z 1562 ROKU

Johannes Sanftleben w swoim dziele z 1732 roku
.Wohlverdientes Ehren-Lob Derer

Wein- und Wasser-Schencken” polecajgc fricassée,

BreB3lauischen

ragout i boeuf & la mode. Przetom XVII i XVIII wieku
przyniést nad Odrqg poczqtki dziatalnosci redut,
a wiec lokali organizujgcych zabawy taneczne przy
suto zastawionych stotach, odwiedzanych niemadl
wylqcznie przez elity miasta. W 1693 roku zostat
otwarty we Wroctawiu pierwszy szynk kawy (Coffee-
Schank) - 10 lat po wiktorii wiedenskiej Jana Il
Sobieskiego - a rozwdj gastronomii miasta spoczgt
w XVl wieku ,na barkach” tutejszych kawiarni,
ktére wniosty w tym czasie do calej branzy wiekszos¢
europejskich trendéw i nowinek. W epoce Oswiecenia
dziatalo w miescie kilka traktierni, specjalizujgcych
sie w prostej, cieptej strawie (bez mozliwosci wyboru
menu), lecz ten typ lokalu wzorowany na trendach
francuskich (duzo pézniej niz nad Sekwang) nie
przyjgt Lokale
rozwinely sie takze przy dziatajgcych od korca XVI

sie  w miescie. gastronomiczne

wieku wroctawskich gorzelniach specjalizujgcych sie
w produkcji likieréw. Te zwykle mate szynki mocnych
trunkéw oferowaly drobne przekgski na ciepto

Rodzinne obiady w XVIII wieku

Ostatnia dekada XVIII wieku przyniosta rozwdj

gastronomii  Wroctawia tak w ramach oferty
kulinarnej, jak réwniez podnoszenia jakosci ustug
zwigzanych z serwisem przy stole.

Trendy naplywajgce w tym czasie z Francji i Anglii
wzmagaty zainteresowanie wroctawian ofertq cieptych
positkéw w porze obiadu i kolacji, a gospodarze
kawiarni, winiarni, zajazdéw i gospdéd przyjmowali
coraz czesciej zamdwienia dla wiekszych towarzystw.
Jednoczesnie kilku gastronoméw wprowadzito obiady
i kolacje oferowane w formule table d’héte - tzw. stét
gospodarza z ofertg bez mozliwosci wyboru menu -
oczekujgc na klientéw z cieptymi potrawami. Za 10
srebrniakéw w dobrym lokalu podawano zupe, mieso
z warzywami, cieptq przekgske, pieczen z salatkg
oraz masto i sery, ktére zgodnie z francuskim
zwyczajem koriczyly biesiade.

Dwie ostatnie dekady XVIII wieku to wzrost znaczenia
ogrodéw kawowych w obrebie muréw miasta, jak
réwniez na przedmiesciach, odwiedzanych w niedziele
catymi rodzinami, dostarczajgcych rozrywke tak dla
dorostych (bilard, muzyka na zywo, tance), jak i dla
dzieci (karuzele, hustawki). W tym czasie w prywatnych
ogrodach, jako forma spotkar towarzyskich stanéw
wyzszych na wolnym powietrzu, popularne staly sie
pikniki, ktére z czasem zostaly inkorporowane przez

lokale o mieszczanskiej prowenienciji.
Zywiq i bawiq

Nowy rozdziatl w dziejach wroclawskiej gastronomii
wigze sie z otwarciem w 1801 roku kawiarni w stylu
angielskim Johanna Pfeiffera w kamienicy Pod Ztotg
Korong na rogu Rynku i ul. Olawskiej. Istotg nowosci
i uniwersalnosci jego lokalu bylo polgczenie ustug
przy stole z szeroko pojetq rozrywkq. Oprécz jadalni
wydzielono salon bilardu, palarnie, sale koncertowg
i czytelnie, w ktérej do dyspozycji gosci wylozono

czasopisma i encyklopedie. W czesci gastronomicznej
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klienci zasiadali u Pfeiffera do osobno nakrytych
stotéw z krzestami, co w tym czasie nie bylo jeszcze
wcale powszechne we Wroctawiu. Wydawane przez
niego obiady wedle francuskiej formuly table d’héte
byly prawdziwg ucztq - podawal bowiem 5-6 dan.
Pfeiffer holdowal kuchni mieszczanskiej, a kawe
serwowal gosciom tak w filizankach, jak réwniez
wroctawskim zwyczajem w dzbankach. Jego kawiarnia
zdobyta szybko renome wykraczajgcq daleko poza
nadodrzanskg kraine, a jej stawa dotarta nawet

do Berlina.
Oferta sniadaniowa

Poczgtek XIX wieku to umocnienie sie wplywéw
angielskich i francuskich w gastronomii miasta. Wiele
lokali zapraszalo na imprezy organizowane w stylu
ranelagh, vauxhall czy thée dansant, do codziennego
stownika weszly takie terminy jak souper, diner
i déjeneur, zamawiane potrawy i napoje a la
englisch $wiadczyly o znajomosci nowych trendéw,
za$ pojecia en portion (na porcje) i en menage
(na wynos) sq $wiadectwem rozwoju ustug spod
znaku noza i widelca. W tym czasie wzrosto znaczenie
oferty éniadaniowej, symbolem ktérej stat sie bulion
podawany z pasztecikami. Otwierajgcy zas cukiernie
w miescie szwajcarscy konditorzy spopularyzowali
picie z rana zimnych i gorgcych ponczéw oraz gorqcej

czekolady do réinych stodkich wypiekéw.
Napoleonska okupacja

Lecz w grudniu 1806 roku u bram miasta stanely
wojska napoleoniskie, a podpisana z poczgtkiem
roku nastepnego kapitulacja pociggneta za sobg
okupacje grodu nad Odrq. Paradoksalnie obecnos¢
holdujgcych  okreslonym manierom  francuskich
oficeréw przyczynita sie - niezaleznie od trudnosci
gospodarczych stolicy Slgska - do podniesienia
poziomu ustug przy i na stole. Nie moze wiec
dziwi¢, ze przybyly wraz z nimi do miasta kucharz
Heinrich Bunke, stuzqcy wczeséniej na dworze ksiecia
Eugena von Wiirtemberg, w czerwcu 1808 roku
we Wroctawiu na rogu Placu Solnego i dzisiejszej
ul. Ofiar Oswiecimskich, otworzyt pierwszq restauracje
wzorowang na paryskiej gastronomii, byt to wiec
lokal spetniajgcy standardy, potrzeby i oczekiwania

Francuzéw odnosnie stotu.

Pojawia si¢ menu w restauracjach

Bowiem tylko w restaurant wchodzqcy z ulicy klient
méglzaméwi¢okazdejporze dniacieplyizimnypositek,
podawany na porcje zgodnie z ofertq gospodarza
za z géry ustalong cene (menu wypisywat na tablicy).
Dalszym elementem rozwoju bylo wprowadzenie
na stoly karty dan, ktérg Anthelm Brillat-Savarin,
stawny francuski smakosz, autor ,Fizjologii smaku”
(,Physiologie du goit” 1826), uwazal za warunek
konieczny, aby lokal gastronomiczny méc nazywaé
restauracjg, a jego gospodarza restauratorem.
Cho¢ Bunke nie wprowadyzit speisekarte, to anonsowat
sie jako pierwszy restaurateur w miescie. Karta
dan weszta na wroctawskie stoly po raz pierwszy

w kwietniu 1812 roku w lokalu Blaua, ktéry odkupit

od Pfeiffera lokal w kamienicy Pod Zlotqg Korong.

MENU NA KAZDY DZIN "

Od tego momentu moiemy méwi¢ o nowoczesnej
gastronomii we Wroctawiu, a termin & la carte stal sie
na dlugo dowodem obeznania kazdego gospodarza

z europejskimi trendami.
Wzrost znaczenia winiarni

Kolejne dekady to w sensie kulinarnym wzrost
znaczenia winiarni w miescie, polecajgcych wyszukane
menu na francuskg maniere do najlepszych win.
Jednoczesnie nastqpit spadek znaczenia miejscowych

We

bowiem kultura kawiarniana

kawiarni. Wroclawiu nie uksztaltowata sie
na miare Lipska
czy Berlina, a dzialajgce tu Kaffeehausy mialy coraz

wiecej wspdlnego z jadtodaijnig, niz klimatycznym,
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spokojnym lokalem. Jednak wiekszo$¢ wroctawian
stotowala sie wcigz w karczmach, ktérych kres zblizat
sie powoli, przy czym warzone w nich piwa byly
uwazane za jedne z najgorszych miedzy Odrg

a Renem.

Stodka branza

XIX

gastronomii

Lata dwudzieste wieku  przyniosty we

wroctawskiej ugruntowanie

pozycji
cukierni, ktére przejely na kilka kolejnych dekad role
kawiarni. Gwiazdq w stodkiej branzy stat sie helwecki
cukiernik Curo Perini, prowadzqcy lokal na dzisiejszej
ul. Ofiar Oswiecimskich. To u niego istotq picia kawy
byly spotkania towarzyskie w spokojnej atmosferze,
lektura prasy przy malej czarnej, wymiana wrazen
po wystuchanych koncertach czy obejrzanych
spektaklach teatralnych. Stat nawet u niego stét
bilardowy, co jeszcze bardziej zblizato go do kawiarni
lipskich czy berlinskich, bedgcych dla wroclawian
punktem odniesienia w standardzie ustug. Wypalat
tez sam kawe, a ceniona powszechnie Perini's Kaffee

wyrosta szybko na ceniong w miescie marke kawy.
Upadajgce karczmy

Pierwsza potowa XIX wieku przyniosta takze poczqtki
kilku pdziniejszych stawnych nazwisk wroclawskiej
gastronomii, dzialajgcych w wiekszosci w branzy
winiarskiej, by wspomnie¢ tylko Antona Hiibnera
(1810), Christiana Hansena (1815), George Philippiego
(1819) czy Paula Wuitka (1847). W ogdlnym wymiarze
poziom gastronomii stolicy Slgska byl oceniany
stulecia bardzo

w pierwszych dekadach nisko,

a wszystko za sprawg lokali szynkujgcych chmielowy
trunek. Piwiarnie i upadajgce karczmy zionely czesto
smrodem, jednakze to w nich stolowata sie na co dzien
wiekszoé¢ wroclawian, gdyz piwo byt wcigz napojem
calego miasta. | choé¢ ,w wiekszosci tak zle, jak
to tylko mozliwie” - pisat Julius Krebs o miejscowych
piwowarach w opisie Wroclawia z 1836 roku -
to jednak z uwagi na wyjgtkowo niskq cene jego jakos¢
nie byla nazbyt czesto krytykowana. Zas paréwka
czy kietbasa z butkg kosztowata u karczmarza ledwie

kilka ,groszy”.
Bawarska kultura piwa

Potlowa lat trzydziestych XIX wieku przyniosta
zasadniczq zmiane w $wigtyniach kréla Gambrinusaq,
patrona piwowaréw. Wéwczas to osiadt w miescie
przybyty z Frankonii Konrad Kissling szynkujgcy piwa
bawarskie. Jego lokal na rogu Rynku i ul. Sw. Mikolaja
LSwiecit” przyktadng czystoscig, a gosci obstugiwaly
sprowadzone z alpejskiej krainy kelnerki ubrane
w tradycyjne stroje ludowe. Dziatalnos¢ Kisslinga
polozyla ostateczny kres karczmom w miescie -
w potowie stulecia dziatato juz tylko kilkanascie
z nich. Chmielowy trunek zaczely warzyé coraz
wieksze browary, a kazdy liczgcy sie szynkarz piwa
dbal o czystos¢ i porzgqdek w swoim lokalu. Wiele
piwiarni wyrosto na salony towarzyskie, a wiele
znanych nazwisk otwierato, co stato sie modne, swoje

szynki w piwnicach.
Zwyczaje ludnosci napltywowej

Koniec pierwszej potowy XIX wieku utrwalit

we wroclawskiej gastronomii  imprezy pisane
zwyczajami prowincji, co bylo zwigzane z naplywem
do miasta ludnosci poszukujgcej pracy. A mowa

(Kirmes),
przedmiejskich

tu o odpustach typowych wczesniej
dla

odpustowego wigzata sie z duzq iloécig miesa i piwa,

gospéd.  Tradycja  stotlu
a wroclawianie mawiali, iz jest to czas obzarstwa
w dostownym tego stowa znaczeniu. W tygodniach
poprzedzajqgcych post wiekszoséé¢ piwiarni zapraszata
na $wieto piwa kozlak (Bockbierfest), bez ktérego
dusze wroctawskich piwoszy czulyby sie niespelnione.
Ciekawym zjawiskiem kulturowym calego XIX wieku
byla dos¢ archaiczna, bo wywodzgca sie jeszcze

wroctawian
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przychodzenia do ogrodéw kawowych z wlasng kawg
mielonq. Ten zwyczaj zrodzit sie w czasach, gdy krdl
pruski Fryderyk Il Wielki wprowadzit monopol paristwa
na kawe palong, sprzedawang w funtowych paczkach,
skutkiem czego jej cena wzrosta z powodu wysokiej
akcyzy, a tanie ziarna zapewniata szybko rozwijajgca

sie kawowa kontrabanda.

KUCHNIA HOTELU MONOPOL, 1930

Gastronomia hotelowa

Druga potowa XIX wieku to wzrost znaczenia

gastronomii  dziatajgcej w  hotelach.  Rozwdj

gospodarczy i przemystowy Wroctawia, kolei

(budowa dworcéw) i turystyki pozwolity prosperowacé
w miescie dziesigtkom hoteli, ktérych oferta
kulinarna bazowata na kanonie europejskich kuchni
narodowych  (francuskiej, angielskiej,  wloskiej,
polskiej, austriackiej). W tym samym czasie pogtebiat
alkoholi

robotnikéw, a z kazdym rokiem przybywato w miescie

sie wzrost spozycia mocnych wsréd

knajp, szynkujgcych przede wszystkim gorzatke.
Rozwéj  dworcéw  kolejowych  spopularyzowat
typ piwiarni ,na stojgco” (Stehbierhalle), ktére

dos¢ szybko przeniknely do gastronomii miasta.
Na przeciwnym biegunie dziatalo wiele znanych
i cenionych nazwisk, z ktérych jedno dato poczgtek
najstawniejszej marce Berlina. A mowa tu o Moritzu
Kempinskim, ktéry przybyt do Wroclawia w 1862 roku,
stajgc sie kolejnym towarem” eksportowym $lgskiej

stolicy nad Sprewe.

Wiedenskie kawiarnie

Zorganizowana w 1873 roku Wystawa Swiatowa
w Wiedniu wypromowata w pétnocnej czesci Starego
Kontynentu nowy typ kawiarni - Wiener Cafe - petnej
matych okrgglych marmurowych stolikéw. Zapach
mokki, parzona na wiederiskg maniere melange,
mata czarna z lodami woniliowymi, wiedenskie
wypieki z sernikiem na czele, salon prasowy, bilard,
szeroki wybdér gatunkowych alkoholi zagoscity takze
we Wroctawiu. W maju 1876 roku pierwszqg kawiarnie
wiederiskg w miescie otworzyl Theodor Cloin przy
dzisiejszej ul. Piotra Skargi. Pie¢ lat pézniej Oskar
Fahrig otworzyt podobng na Placu Teatralnym,
a marka Cafe Fahrig juz z koricem XIX wieku nalezala
do waqgskiego grona lokali w miescie posiadajgcych
status ,legendarny”, obok takich nazwisk jak Kissling,

Hansen czy M. Kempinski & Co.
Inwazja piw monachijskich

dekady XIX wieku
nad Odrg,

z niq szyldy wielu znanych marek bawarskiej stolicy

Ostatnie dwie przyniosty

inwazje piw monachijskich a wraz
jak Hofbrau, Biirgerbrau, Spatenbrau, Hackerbrau,

Pschorrbréu, Loéwenbréu czy  Augustiner-Bréu.

Wroctawianie  pokochali  piwa  monachijskie,
a kufel chmielowego trunku z wysokq piang zagoscit
na state w ich rekach. Wraz z monachijskimi szyldami
przenikneta do Wroctawia kultura bawarska, a mato
znany jest fakt, iz od 1899 roku byl organizowany
w restauracji Augustiner-Bréu przy Placu Solnym
Oktoberfest, ktérego kres potozyt wybuch pierwszej
wojny $wiatowej. Przy czym nad Odrg s$wieto piwa
trwalo nawet 5 tygodni, czego monachijczycy bardzo
zazdroscili wroclawianom. Warto wspomnieé jeszcze,
ze kufel piwa z wysokg piang byt nazywany potocznie
na miescie bombg, a za najszlachetniejszq uchodzita

bomba augustiarnska (Augustiner Bombe).
Pierwsze wplywy .zza oceanu”

XIX  wieku

nie tylko dla wroclawskiej gastronomii zjawiska,

Koniec przyniést charakterystyczne

z ktérych pierwsze bylo zwigzane z naporem
kultury amerykanskiej, za$ drugie ze wzrostem
ustuge przy stole.

zapotrzebowania na szybkg

Plyngce zza Atlantyku trendy w gastronomii znalazly
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odzwierciedlenie (dos¢ szczgtkowe) w otwartym
w 1892 roku barze amerykanskim (American-Bar)
w progach hotelu Savoy przy Placu Tadeusza
Kosciuszki.

drinki

strumieniami, a przede wszystkim wina sprowadzane

Lecz, co ciekawe, to nie laty sie tu
od najlepszych europejskich winiarzy. Zresztqg lokal
byt klasyfikowany w ksigzce adresowej Wroctawia
jako winiarnia. Gatunkowe mocne alkohole (whisky)

kieliszki (bez lodu),

lecz nie cieszyly sie one duig popularnosciq. Wydaje

serwowano wylgcznie na
sie, iz bar jako typ lokalu, byt w przypadku pierwszego

wroctawskiego  American-Bar bardziej chwytem
marketingowym jego gospodarza Gustava Fischera,
niz rzeczywistym zapozyczeniem kultury ,.dzikiego
zachodu”. W potowie lat dwudziestych ubieglego
wieku otwarty zostat American-Bar w hotelu Monopol
przy ul. Heleny Modrzejewskiej, w ktérym dziatat tez
Grill-Room oraz salon herbaciany zwany Monopol-
Fiinfuhr-Tee. Byt to wéwczas jeden z najnowoczesniej
lokali gastronomicznych we Wroctawiu, a kultura

picia drinkéw w petni rozwinieta.
Bufety szybkiej obstugi

Metropolizacja zycia codziennego, jaka zapanowala
nad Odrg z koricem XIX wieku, wzmagata codzienny
pospiech. Nie moze wiec dziwi¢, iz w tym czasie pojawity
sie bufety, w ktérych wczeséniej przygotowane potrawy
na ciepto i na zimno, czekaly na klienta. Sam bufet
byt znany wroctawianom juz trzy dekady wczesniej,
lecz wéwczas towarzyszyt z reguly spotkaniom
towarzyskim, organizowanym czesto w ogrodach,
a jako oferta gastronomii nie byl obecny na co dzien.
Gdy wzrastalo zapotrzebowanie na szybkie ustugi
przy stole, wroclawskie bufety zaczely wzorowa¢
sie berlinskim bufecie Aschingera, polecajgc porcje
pieczonych mies, duszong wotowine, sardynki,
paréwki, gotowane i pieczone kietbasy podawane
z kiszong kapustq oraz szeroki wybér przekladanych
bulek. Rozwéj bufetéw zahamowat wybuch pierwszej
wojny $wiatowej, lecz po jej zakoniczeniu ustugi tego
typu powrécily, przy czym specjalizowaty sie w nich

przede wszystkim renomowane restauracje.
Automatyczne restauracje

Postep techniczny korca XIX wieku odcisngt swoje

jakze silne pietno wprowadzeniem automatycznej

restauracji. A wiec lokalu bez kelneréw i napiwkéw,
w ktérym klient obstugiwal sie sam. Pierwsza
Automatische Restaurant zostata otwarta nad Odrg
w 1898 roku na ul. Ruskiej.

W jej butki

przektladane réinymi wedlinami i serami, gorqca

ofercie znalazly sie poczgtkowo
kawa, herbata oraz zimne napoje. Dekade péiniej
dziatalo w miescie juz 8 takich lokali, a jeden z nich
polecal m.in. gotowane kietbaski, sznycel wiedenski,
gulasz i ragout fin. Z kolei Kaiser-Automat na Rynku
zapraszat nawet na pétmisek szwedzki. Pierwsza wojna
$wiatowa nie usunela automatycznych restauracji
z branzy gastronomicznej miasta, a wiekszos¢ z nich
polecata w tym czasie butki z serem lub twarogiem,
marynowane $ledzie i podobne specjaly, natomiast

renesans ich dzialalnosci przyniosty lata dwudzieste.

lonrad Grofweiler * Breslan

wohnen, entweder zu GroBweiler pilgermn oder
man in Breslau den Namen Grofiweiler nennt, ihre Kuchen dost bestellen. Herr Grolweiler ist
wird man auf den Oesichtern, namentlich der aber auch ein hervorragender Fachrann, der sein
Damienwelt, ¢in geliliges und  bemghhes ‘ Gewerbe vom Grund sus galermt hat, bevor ar im

Man kann tausend gegen cins wetten: Wenn

Licheln wahrnehmen: Bei Grofiweiler erhilt Jahge 3go7 daran ging, sein cigener Unternchmer
man nlimlich die besten und wohlschmeckendsten zu werden. Und da Fleifl, Tiichtigkeit and
Kuchen von Breslau und in den beiden Geschif- Solidithit sich am Ende immer durchscizen,

REKLAMA KAWIARNI GROSSWEILER, 1923
Piwnica Swidnicka

Piszgc o dawnej gastronomii Wroclawia, nie
mozna pomingé dzialajgcej od 1273 roku Piwnicy
Swidnickiej, nazywanej mylnie najstarszq restauracjq
w miescie. Jej dluga historia wigze sie z szynkiem
piw zamiejscowych, przy czym dlugo byla wylqgcznie
piwiarniq z ograniczonqg ofertg kulinarng. Dopiero
dzierzawigcy jg od 1821 roku Carl August Friebe,
stawny wroclawski piwowar, poszerzyt pod starym
ratuszem dostepne wiktualy. Jemu tez zawdzieczali
wroctawianie wypromowanie stynnego trio
Schweidnitzer Keller, a wiec podawanych razem
piwa, kietbasy i precla, ktére od niepamietnych

czaséw pisaty wszak tozsamosé wroctawian.



.t

HANDEL NA NOWYM TARGU, 1937

Uznawana w dawnych wiekach za serce Wroclawia,
gdzie spotykali sie wszyscy mieszkarncy niezaleznie
w  XIX  wieku
stata sie lokalem odwiedzanym naijliczniej przez

studentéw wroctawskiej Alma Mater. W 1904 roku

od stanu spotecznego, Piwnica

jej dzierzawe przejgt Max Kluge, przemianowuijgc
na klasyczng restauracje schytku czaséw belle époque
europejskiej gastronomii. Plyngce wéwczas trendy
znad Sekwany, pisane sztukqg kulinarng reformatora
kuchni francuskiej Auguste Escoffiera, zapisaly sie
w Piwnicy Swidnickiej bardzo rozbudowang kartg
dan, polecajgcg ponad 100 potraw.

Lata 20 XX wieku

Lata dwudzieste ubiegtego wieku nie wniosty zadnych

istotnych nowosci do wroctawskiej gastronomii,

nie liczgc wzrastajgcej mody na popotudniowe
herbatki (five o'clock), ktére przeniknely do miasta
nakanwie filméw angielskich.Istotngzmiang kulturowq
w calej branzy byla swoboda obecnosci kobiet
w  lokalach  gastronomicznych,  ograniczona
do wybuchu pierwszej wojny s$wiatowej normami
obyczajowymi i etycznymi, wedle ktérych ,poczciwa”
przedstawicielka pici pieknej nie wybierala sie sama

Podobnie

odwiedzata niezaleinie od woli rodzicéw lokale réznej

nawet do kawiarni. starsza milodziez
kategorii, burzgc dotychczasowy ,stanowy” charakter
calej gastronomii, zgodnie z ktérym to pochodzenie
spoleczne warunkowato rodzaj (klase) odwiedzanego

lokalu.

Nacjonalizm kulinarny czaséw
Hitlera

Po przejeciu wiladzy w Niemczech przez Adolfa

Hitlera gastronomia zostala poddana wielu

odgérnym nakazom. Ich celem bylo zwiekszenie jej
efektywnosci gospodarczej w warunkach ograniczonej

kartki

Potegowana

swobody dzialania (deficyty produktéw,
zywnosciowe, akcje propagandowe).
zas$ z kazdym rokiem presja ideologiczna miala
za zadnie podporzgdkowaé¢ calg branie celom
wspélnoty narodowej. Przejawem tych dzialan byla
m.in. ,regermanizacja” jezyka kulinarnego, promocja
w kartach dan niemieckich i regionalnych, a takze
ingerencja wladz w zawartosé talerzy, by wspomnie¢
tylko jednogarnkowq

Eintopf, a wiec potrawe

obowigzkowq dla wszystkich gastronoméw jako
spoleczenstwa.
(1935)

konsekwentnie realizowat polityke aryjskg w branzy

solidaryzm z ubogg czescig

Po przyjeciu ustaw norymberskich rezim
spod znaku noza i widelca. Zgodnie z ich myslg
jako .judisch” oznaczonych zostalo we Wroclawiu 14
restauratoréw, w tym m.in. stawna Cafe Fahrig (Plac
Teatralny oraz renomowane winiarnie Philippi (Wita
Stwosza) i Kempinskiego (Otawska). Po przyjeciu
planu czteroletniego (1936) na stolach restauracji
prowadzono przygotowania do wojny, co oznaczalo
odgdérng zmiane proporcji ingrediencji na talerzach.

Z kaidym rokiem spadata przede wszystkim ilos¢

miesa i Huszczéw, a wzrastata kartofli, kasz i kiszonek.

DAWNA CUKIERNIA HUTHMACHERA, 1938
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po 1945 roku

Strawa w zrujnowanym miescie

Pierwsze lokale gastronomiczne w  polskim

powojennym Wroctawiu zaczely powstawaé juz
latem 1945 roku. W kolejnych miesigcach otworzylo
sie szereg knajp i matych lokali réznej prowenienciji,
oferujgcych nie tylko strawe, ale tez rozrywke posréd
ruin miasta. W wiekszosci byly to lokale prywatne.
Dziatalnos¢ w branzy opierata sie na uzyskaniu

koncesji, lecz dopiero dekret Ministerstwa Aprowizaciji

KIOSK Z PIWEM NA DWORCU GEOWNYM, LATA 60

i Handlu z 30 listopada 1945 roku wprowadzat

norme prawng koncesjonowanych przedsiebiorstw

gastronomicznych, ustalajgc  jednoczesnie typy
zakladéw, a zatem restauracje, bory, bufe’ry,
paszteciarnie, kawiarnie, cukiernie,  winiarnie,

piwiarnie, herbaciarnie i jadtodajnie, o ktére mozna
bylo wnioskowaé. Z bardziej znanych lokali otwartych
w 1945 roku wymierimy choc¢by Adrie (Sw Doroty 15),
Bagatele (Swidnicka 54), Baltyk (Ogrodowa 40)
czy restauracje Syrene (Krupnicza 13). Dziatalnosé
podjely tez w tym czasie dwie restauracje hotelowe:
w hotelu Monopol (Heleny Modrzejewskiej 2) oraz
Krakowskim (Ogrodowa 88). Rozwdj gastronomii
zarzgdzenia

w nas’rgpnych latach  warunkowaty

wladz  centralnych, narzucajgce bezposrednie
normy i standardy dziatalnosci, takze w odniesieniu
do wartosci zywieniowych, do ktérych wladze lokalne
wprowadzaly szereg zmian bedgcych korektami
wynikajgcymi z lokalnych uwarunkowan spotecznych

i gospodarczych.

Gastronomia centralnie
sterowana

Rozwijajgca sie w Polsce w powojennych latach

gospodarka centralnie  sterowana  znalazia
odzwierciedlenie réwniez w gastronomii. Juz w lutym
1946 roku wprowadzono dni bezmiesne, do ktérych
nie zaliczano potraw z wykorzystaniem drobiu,
krolikéw, dziczyzny i ryb. Odgérnie zostata ustalona
takze gramatura miesnych potraw (poczgtkowo
200 g, pdézniej 100 g). Lecz niedobory produktéw
spozywczych, braki w zaopatrzeniu, wprowadzenie
kartek zywnosciowych, rozwijajgcy sie czarny rynek
spowodowaly dos¢ szybko zréinicowanie jakosci
ustug przy stolach, a takze zaniechanie dziatalnosci
przez kilku restauratoréw. Dodatkowo Ministerstwo
Aprowizacji i Handlu wprowadzito w czerwcu 1946
roku parytet 1 lokalu gastronomicznego na 800
mieszkarncéw jako statystyczng podstawe wydawania
koncesji, obnizajgc jg w miastach liczgcych 100 tys.
mieszkarncéw i wiecej do 800. W duchu tych regulacji,
decyzjg Miejskiej Rady Narodowej, ustalono liczbe
koncesji we Wroctawiu na 156 pozwolen: 57 restauracji,
20 jadlodajni, 35 kawiarni, 24 cukiernie, 5 bardw,
10 paszteciarni, 10 piwiarni i 5 bufetéw dziatajgcych
na dworcach kolejowych. Jednak dalsze regulacje
centralnych  doprowadzily w

whadz procesie

uspotecznienia calej branzy do drastycznego
spadku podmiotéw w niej dzialajgcych, co znalazlo
odzwierciedlenie réwniez nad Odrg. Z koricem 1951
roku dzialalo we Wroctawiu tylko niewiele ponad

40 lokali.
Normy zywieniowe

Lecz walka o pryncypia na stotach gastronomii
przebiegata nie tylko na polu prawno-gospodarczym.
Wiadze wprowadzity nawet ograniczenia (finalnie
za oplatqg) w wadze pieczywa podawanego do dan
serwowanych z karty dan, a takze w ilosci thuszczéw
zwierzecych wykorzystywanych do przygotowania
tej czy innej potrawy. Nadto w 1947 roku narzucono
branzy  podatek

podmiotom  dzialajgcym w

konsumpcyjny od kazdego serwowanego danig,

ktéry w nastepnych latach ulegt we Wroclawiu wielu

1

,stawkowym” zmianom.



Jednoczesnie, niezaleznie od narzucanych odgérnie

paragraféw, trwala warunkowana gospodarczo,

a takze ideologicznie, walka o normy zywieniowe
potraw lgdujgcych na talerzach. Wobec brakéw
(wieprzowina,  wolowina),

w  produkgji mies

promowano odgérnie obecno$¢ ryb na talerzach

w dni bezmiesne,

,,TEMPo"

“Wroctaw, ul. Swierczewskiego Bﬁ
jest czynny od godziny 7 do 33 i

obstugi

Zaprasza na:

SNIADANIA, WLASNE “’YBOBY G&RMAZERYJNE. Qm
DY, POTRAWY I POLFABRYKATY NA WYNOS, WEI
MOCCA. HERBATE. KAWE MROZONA. COCKTATLE.DWO-
REKLAMA BARU SZYBKIE) OBStUGI TEMPO, 1963

przy czym zaordynowany dorsz nie spotkatl sie

z akceptacjg konsumentéw, dyskutujgcych
powszechnie nad jego jakosciq i $wiezoscig. W reakciji
na éw fakt wladze Wroctawia staraly sie przyspieszy¢
droge ryb z morza na stoly, wyznaczajgc siatke
dostawcéw i sklepéw w miescie, dzieki ktérym miata

poprawi¢ sie jakosé¢ towaru lgdujgcego na talerzach.
Nakazy i zakazy

Z poczqtkiem 1947 roku wprowadzono w miescie
.nakaz” tzw. dwudaniowych obiadéw popularnych

w cenie 90 zI, uwzglednigjgcej podatek

od konsumpcji. Larum, jakie podniosto sie z tej
przyczyny wéréd wroctawian, na niewiele sie zdalo,
lecz glos plyngcy z wielu innych miast pozwolit
na obnizenie wprowadzonych odgérnie stawek.
W 1947 roku powstalo we Wroclawiu zrzeszenie
restauratoréw, z ktérym wiadze miasta musialy
liczy¢ sie przy wprowadzaniu kazdej kolejnej decyziji,
co uniemozliwiato eliminowanie dwustronnego dialogu
w wielu waznych sprawach. By wymieni¢ tylko tanie
dania w jadlospisie, ktére wladze centralne narzucily
branzy w 1947 roku. Podobnie wiele zapytan pojawito
sie, gdy Prezydent Miasta Wroclawia wprowadzit

zarzqdzenie, iz zaklady gastronomiczne nie mogg

miedzy 7:00

a 22:00. Réwniez ustalone odgérnie w 1948 roku ceny

pracowaé¢ dluzej niz 15 godzin
za obiad w zywieniu zbiorowym wywotaly pytania
do wladz miasta, a rok pdiniej - przy nie tak
dotkliwych deficytach - dzien rybny obowigzujgcy

we wtorki.

Powstanie Wroclawskich
Zakladéw Gastronomicznych
roku wiekszos¢  lokali

W 1948
gastronomicznych we Wroctawiu, a patronat nad nimi
Handlu

w ktérym dziatat Departament Zywienia Zbiorowego.

upanstwowiono

przekazano Ministerstwu Wewnetrznego,
Z koricem roku nastepnego braniq kierowat juz
Centralny Zarzgd Przemystu Gastronomicznego
z siedzibg w Warszawie. Jego zadaniem byla

organizacja struktur zywienia zbiorowego
i prowadzenie zakladéw calej gastronomii w kraju,
a we wihadzach

lokalnych powstaty struktury

nadzorujgce branze. W efekcie dalszych regulaciji
prawnych i organizacyjnych powolano we Wroclawiu

1950 Zaklady

Gastronomiczne (WZG) .trzymajgce” w miescie catos¢

W  maju roku Wroctawskie
spraw zywienia zbiorowego. Zgodnie z odgérnie
narzucong regulacjq, okreslajgcqg normy wspétpracy
wiadz lokalnych z podmiotami dziatajgcymi w branzy,
utworzono w ramach przedsiebiorstwa oddziatly

Wschoéd”, ,Zachéd’,
z ktérych kazdy kierowat

.Centralna” i ,Kawiarnie”,
czescig gastronomii
w miescie okreslong terytorialnie lub proweniencjq

lokalu.
8 typoéw zakladéw

W 1951 roku wladze centralne narzucity branzy

gastronomicznej regulacje  okreélajgcg  osiem

typéw zakladéw, nie zawsze zgodnych z lokalnymi

uwarunkowaniami, o ktére mozina bylo wnioskowacd.

A byly to: restauracja, jadtodajnia, gospodaq,
bar, cukiernia, bar mleczny, kawiarnia, bufet.
Pie¢ pierwszych podzielono na trzy kategorie,

okreslajgce standard ich ustlug. W péiniejszym
czasie doprecyzowano, iz zaktady pierwszej i drugiej
klasy powinny by¢ otwierane w centrach miast, zas
trzeciej w dzielnicach robotniczych, duzych osiedlach
czy na przedmiesciach. Z kolei wydana w tym

samym roku roku instrukcja Ministerstwa Handlu
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procentowy poszczegdlnych typéw  zakladéw
gastronomicznych. | tak jadlodajni nie powinno
by¢ mniej niz 20%, restauracji 38%, baréw 30 %,
kawiarni 6%, a innych typéw réwniez 6%. Rok pézniej
weszly w zycie pierwsze ograniczenia w sprzedazy
alkoholi, ktérych mozliwosé¢ sprzedazy ograniczono
do restauracji, baréw, kawiarni i gospéd. W 1947 roku
dzialalo w miescie 6 baréw, ponad 30 restauracii,
kilka jadlodaijni, 11 kawiarni i cukierni oraz wiele
lokali bez nazwy trudnych 7rédlowo do okreslenia ich
typu. W 1955 roku samych baréw i baréw mlecznych
16, blisko 30

drugiej i trzeciej klasy oraz 8 kawiarni, ktérych liczba

dzialato juz restauracji pierwszej,
rok poéiniej wzrosta do 10. Nadto 15 gospéd, ktérych
dzialalno$¢ dopuszczono w miescie, a ktére byly
pod zarzgdem Powszechnej Spétdzielni Spozywcéw.
Konieclat pie¢dziesigtych przyniéstrozwéjgastronomii
we Wroctawiu, czynigc jg bardziej ogélnodostepng.
Otwarto nawet pierwsze cocktail bary. Zwiekszyla
sie liczba baréw mlecznych i samoobstugowych,
co znalazlo odbicie w strukturze Wroclawskich
Zaktadéw Gastronomicznych. Ostatecznie w 1970
roku WZG zostat przemianowany na Wroclawskie
Przedsiebiorstwo  Przemystu =~ Gastronomicznego

(WPPG) sktadajgce sie z trzech oddziatéw ,Bary’,
Wschoéd” i ,Zachéd".

Ponad 100 restauraciji

Z poczgtkiem nastepnej dekady liczba wszystkich
lokali gastronomicznych w miescie nie przekraczala
100, a samych baréw bylo ponad 30. W tym czasie
obowigzywaly wcigz odgérne regulacje okreslajgce
sktad potraw, przez co karty dan restauracji byly
do siebie blizniaczo podobne. Odgérnie okreslono
tez ich standard. | tak w pierwszej klasie stoly
mialy by¢ czesciej porzgdkowane, a menu powinno
zawieraé¢ 33  zakgski, w drugiej klasie obrus
nakrywano szklanym blatem, a zakgsek mialo by¢ 29,
za$ w trzeciej klasie na stolach lezata ceratq,
a zakgsek wymagano 20. Dopiero w 1959 roku
okreslono odgérnym zarzqdzeniem wage miesa
serwowanego konsumentom na talerzu, a nie uzywang

do przygotowania potrawy.

Daleko za Wegrami

140

zaktadow

W 1966 roku dzialalo we Wroclawiu

uspotecznionych i prywatnych
gastronomicznych, lecz przyjmuje sie, ze tutejsza
branza spod znaku noza i widelca stata daleko
w tyle za innymi duzymi miastami w Polsce. W tym
czasie na 1000 mieszkancéw przypadaly 22 miejsca
konsumpcyjne, podczas gdy srednia krajowa wynosita
30 (a na Wegrzech ponad 80). W tym czasie pojawity
sie pierwsze plany szeroko zakrojonych inwestycji,

majgcych unowoczesni¢ gastronomie miasta. Rok

pézniej miasto otrzymato nawet dotacje, lecz zamiary

pozostaly w fazie projektéw.

HALA TARGOWA, LATA 1910-1915

Z koricem dekady zostalo otwartych kilka baréw
samoobstugowych o wyzszym standardzie, z ktérych
najciekawszy stangt przy Placu Kromera. Liczba
miejsc konsumpcyjnych nie wzrosla, jak planowano

i wynosita zaledwie 25 na 1000 mieszkaricéw. W 1970
roku dzialalo w miescie 157 uspolecznionych lokali
gastronomicznych i 40 prywatnych. W pierwszej
grupie duzq popularnosciq cieszylo sie 18 baréw
samoobstugowych i 17 baréw mlecznych, a takze
27 baréw z szynkiem alkoholi. Cata gastronomia byta
rozmieszczona bardzo nieréwnomiernie - wiekszosé

zakladéw dzialala na Starym Miescie, bo az 8.
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BAR “MIS", 2010, FOTOPOLSKA.EU

Powstaje stynny Bar Mis

Lata siedemdziesigte ubiegtego wieku - epoka
dobrobytu
wzrost gospodarczy, za ktérym podgzal wzrost

Ekipa Edwarda Gierka

za cel podniesienie standardu zycia spofeczenstwa,

na kredyt - charakteryzowal szybki

plac. postawitla sobie
a wzrost majetnosci znalazt odzwierciedlenie takze

w gastronomii - powiato lekkim wiatrem z zachodu.
Na stotach lokali pojawita sie Pepsi Cola, a frytki staty
sie codziennosciq. | cho¢ z dzisiejszej perspektywy
obraz branzy tamtych lat moze stusznie wydawaé
sie siermiezny, to jednak stala sie bardziej dostepna,
pojawily sie w wiekszej liczbie ogrédki, nastqpit
dalszy wzrost liczby baréw samoobstugowych,
pozwalajgcych spetni¢ zapotrzebowanie na szybkg
i tanig ustuge. W barach mlecznych klienci zamawiali
najchetniej pierogi, nalesniki i kopytka. Wcigz jednak

Wroctaw, na tle reszty kraju, nie posiadat odmiennosci

kulinarne;j.

Dominowaly specjaly kuchni polskiej, czasem
staropolskiej, rzadziej zas, nie liczqc restauracji
hotelowych,  pojawialy  sie  specjaly  kuchni

europejskich. W epoce Gierka swojg legende tworzyt
bar Mis otwarty w 1970 roku przy ul. Kuzniczej.

Wykarmily sie tu pokolenia studentéw. Dzi$
legendarny jest tez otwarty w 1979 roku protoplasta
gastronomii streetfoodowej we Wroctawiu -  bar

Witek przy ul. Wita Stwosza, ktérego wizytéwkq
od samego poczqgtku byly tosty. Od poczgtku lat

siedemdziesigtych najlepsze zimne desery oferowat
cocktail bar Tutti Frutti przy Placu Kosciuszki. Dekada
dobrobytu upowszechnila otwierane wczesnie rano..
piwiarnie, do ktérych zachodyzili chetnie podgzajgcy
do pracy robotnicy i urzednicy.

Poczqgtki kryzysu

Koricéwka lat siedemdziesigtych ubiegtego wieku

przyniosta kryzys gospodarczy koriczqcy epoke
Gierka i jego rzgdy. W efekcie poglebiajgcych
artykutéw

sie trudnosci i wzrostem deficytéw

zywnosciowych, z poczgtkiem nastepnej dekady
takze we Wrocltawiu podupadta cata branza. Wiele
prywatnych zakladéw zamknieto, a system kartkowy
utrudniat dostep do stoléw gastronomii. | cho¢
kryzys zaczgl pomatu mijaé, a butka z kotletem
rybnym w barze na peronie Dworca Gléwnego nie
byla nazywana jeszcze .fiszburgerem”, to jednak
w potowie lat osiemdziesigtych dominowata w branzy
wcigz szaroéé i niedostatek. Druga potowa dekady
przyniosta lekki powiew zmian na lepsze, a hitem
staly sie hot dogi, dajgce namiastke wyobrazen

o gastronomii $wiata Zachodu.
Hotele - ostoja luksusu

Jej poziom we Wroclawiu ksztaltowaly w tym czasie
w wiekszosci restauracje hotelowe, ktérych aspiracje

kulinarne odnajdujemy w zapomnianej dzi$ ksigzce

Henryka Debskiego .Potrawy kuchni wroctawskiej’
(1988).

1981, WNETRZE SKLEPU MIESNEGO W KAMIENICY NA ROGU
UL. KOSCIUSZKI | UL. WIECKOWSKIEGO
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Juz kilka przykladéw wskazuje na bardzo wysoki
poziom dawno minionej epoki: zupa gotowana

na kurczaku z paprykq konserwowq, doprawiona

curry, kurczak duszony w przecierze morelowo-
sliwkowym  (Hotel Polonia), pieczen cieleca
szpikowana rodzynkami, mostek cielecy

RENOMA 27 SIERPNIA 1993R. FOT. T. SZWED

faszerowany nadzieniem morelowym

(Hotel

z sosem z moreli, miodu i chrzanu (Hotel Wroclaw),

Panorama), pieczen cieleca
stek cielecy podawany z duszonymi warzywami,

zrazy wieprzowe w sosie z orzechami wloskimi
i szynkq, pieczen barania marynowana w biatym winie,
kurczak w kokilkach, przepiérki duszone w warzywach
z pieczarkami, turbot gotowany w mleku, duszony

(Hotel

Monopol), nalesniki z nadzieniem przygotowywanym

nastepnie w korniszonach z rodzynkami

z jabtka, selera i ananasa z puszki (Hotel Grand),
omlet z twarogiem i rodzynkami (Hotel Europejski).
Ciekawe propozycje wychodzity takie spod reki
szeféw kuchni mniej renomowanych wéwczas lokali,
by wspomnie¢ tylko zupe ze s$wiezym ogérkiem
i zupe z fasolki szparagowej z rodzynkami, zaciggang
$mietang w restauracji Ratuszowej (dzisiejszy Spiz)
czy filety z poledwicy indyczej zapiekane pod
koszulkg z pieczarek i sera (Bar Impuls). Do kart dan

wszedt nawet taki specjal, jak tournedos w Piwnicy
Swidnickiej.

Pierwszy McDonalds i knysza

Poczgtek lat dziewie¢dziesigtych ubiegtego wieku
przyniést rozwdj gastronomii ulicznej. W centrum
miasta i na jego obrzezach swoje ustugi oferowalo
dziesigtki bud i budek, w ktérych krélowaly tosty,
zapiekanki i hot dogi. W tym czasie, w jednym
z takich ,zakladéw” gastronomicznych dzialajgcym
na Dworcu Gléwnym lub przed nim, pojawita sie
knysza, a wiec gruba, tréjkgtna butka z nadzieniem
miesnym i warzywami, polana sosem majonezowym
i oprészona prazong cebulkq. Specjat ten wyrést
w szybkim czasie na wroclawski streetfoodowy hit
i stat sie markg calego miasta.

Oczywiscie wiatr zmian przyniést w branzy szereg
inwestycji na miare nowych czaséw, by wspomnie¢
tylko dlugo wyczekiwane otwarcie pierwszego
w miescie baru McDonald's, co stato sie w sierpniu 1933
roku w Domu Handlowym Centrum (dzi$ Renoma).
W tym samym roku swoje progi otworzyta legendarna
dla wielu wroclawian kawiarnia Pozegnanie z Afrykg.
Cztery lata pézniej weszta do Wroctawia sie¢ KFC,
otwierajgc lokal przy ulicy Swidnickiej. Uznaniem
i zainteresowaniem mieszkaricéw miasta cieszyly
sie nie tylko coraz liczniej otwierane restauracje na
wysokim poziomie, by przywotlaé¢ tylko Dwér Polski
na Rynku, ale réwniez tak swojskie lokale,
jok dzialajgca od lat siedemdziesigtych plackarnia
przy dzisiejszym Placu Solidarnosci (dawny Plac

Czerwony).

KNYSZA
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Czy tak samo chetnie, jak po $wiecie, podrézujecie
tez po Dolnym Slgsku? Czy z regionu réwniez

czerpiecie inspiracje i ciekawe produkty?

Barbara i Jacek Szydlowscy: Uwielbiamy Dolny
Slgsk i eksplorujemy go w kazdej wolnej chwili.
Oczywiscie podczas tych wypraw szukamy $wietnych
lokalnych produktéw. Fantastyczni sq nasi producenci
seréw, na przyklad slubowskich i tomnickich. Ich
sery pojawiajg sie czasami w naszej karcie jako
ciekawostka. Interesujg nas tez lokalne wina.

Nasz manager wziglt na siebie misje przekonania
wszystkich do polskich win i wyszukiwania nowych
Wedtug

znajomego Amerykanina Dolny S|qsk jest klimatycznie

ciekawych pozycji do karty. naszego

podobny do winiarskiego regionu Bordeaux

we Francji, a wiec szansa na wyprodukowanie

$wietnych win jest tu ogromna.

Jak

srédziemnomorskie z lokalnymi produktami?

godzicie w swoim menu inspiracje

Pawel Blaszczyk: Produkty z calego $wiata mozemy

teraz tatwo dosta¢ w niemal kaidym sklepie,

ale  kreatywne zadanie polega na  tym,
aby harmonijnie tgczyé je z tym, co dostepne jest
lokalnie. W naszym przypadku to gléwnie wspaniate
sezonowe warzywad i owoce.

Duzg role w planowaniu naszego menu odgrywa

Kiedy jakis
na Hali, wiemy, ze za chwile dostepny bedzie

Hala Targowa. produkt pojawi sie
na kazdym targowisku i bez problemu zaméwimy go
w wiekszych ilosciach przez dtuzszy czas, co zapewni
nam ciggloé¢ dostaw. Dlatego, mimo nierynkowych
w przypadku prowadzenia gastronomicznego biznesu
cen, uwielbiam odwiedza¢ Hale Targowq. Dzieki tym
wizytom wiem, co juz za chwilke bede mégt podac

moim gosciom.

Gdzie najczesciej zaopatrujecie si¢ w jakosciowe
produkty?

Po produkty do wykorzystania w restauracji wybieram
sie najczesciej do statych dostawcéw albo na Targ
Piast. Mozna spotkaé na nim wystawcéw, ktérzy kilka

godzin wczeéniej whasnymi rekami wyciggali warzywa

z ziemi, aby przywiezé je na targ. Sq to produkty

z pierwszej reki i najwyiszej jakosci. Slady ziemi
na marchewce tylko zachecajg mnie do zakupu,
bo to oznacza, ze przyjechala prosto z pola.
A to naprawde zupelnie inny smak niz warzywa, ktére

przeszly sortowanie, mycie, dlugie przechowywanie.
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Jak wyglgda wspétpraca z dostawcami? Czy poza
samymi produktami mozecie liczyé réwniez na
wsparcie w innych kwestiach?

Pawel Blaszczyk: Mamy swietnych dostawcéw,
z ktérymi przez lata zbudowalismy relacje pelne
zaufania. Zawsze mozemy liczyé na konkretny produkt
i jego wybrang odmiane. Dzieki tej powtarzalnosci
jakosci wiem, ze smakowo otrzymam na talerzu
whasnie taki efekt, o jaki mi chodzilo.

Poza lepszq cenq czy rabatem, w podziekowaniu
za stalg wspétprace otrzymujemy czesto takze prébki
nowosci oraz podpowiedzi, co fajnego za chwile sie
pojawi na rynku. Mozna dzieki takim radom nawet
zaoszczedzi¢ - dostawcy czasami podpowiadaijg,
zeby jeszcze chwile wstrzymaé sie z zakupem,
bedzie

A to pomaga nam lepiej zbilansowa¢ koszty.

bo za moment towar nieco tanszy.
Najlepsze w tej branzy jest to, ze praktycznie wszyscy
sie znajg, pomagajq sobie i wspdtpracujq. Jesli
mojemu dostawcy co$ nagle sie skonczy, kontaktuje
mnie z kolejnym. Nie ma niezdrowej konkurenciji,
wszyscy rozumiejqg, ze w interesie kazdego z nas jest

budowanie silnego gastronomicznego rynku.

Jak radzicie sobie z kwestig dostepnosci? Czesto
te lepszej jakosci produkty od rolnika wystepujq
w ograniczonej ilosci.

Pawel Blaszczyk: Z tego powodu nie mozna
ograniczaé sie do jednego kontaktu, nalezy zawsze
planowa¢ do przodu i rozpatrywaé tez najgorsze
scenariusze - zawsze ktéremus z naszych rolnikéw
pole moze nie obrodzi¢ tak, jak zakladal Dlatego
warto mieé¢ przynajmniej dwa czy trzy sprawdzone
alternatywne kontakty. W koncu

menu mamy

zaplanowane zazwyczaj na caly miesigc.

W swoim menu wyrézniacie zawsze produkty
miesigca. Dlaczego zdecydowaliscie si¢ na taki
zabieg?

Pawel Blaszczyk: Goscie przez caly rok czekajg
na jesien czy lato i jego skarby. Trzeba im wiec
takg smaczng, uczciwg i bazujgcg na pelnych
smaku, sezonowych produktach kuchnie zapewni¢.
Wyréznienie takich warzyw czy owocéw w menu
od razu wskazuje, ze stajemy naprzeciw oczekiwaniom

gosci. A oni, tak samo jak i my, nie znoszg monotonii.

Zresztq caly czas, nawet na chwile, pojawiajq sie

u nas nowe produkty. Sezonowe ciekawostki
dorzucamy czesto tez do naszych dan lunchowych.
W tym roku jestem szczegdlnie dumny ze zdobycia
kwiatéw selera naciowego, ktére kwitng zaledwie
raz na 3 lata. To $wietny produkt, ktérego nie
uwzgledniam w regularnej karcie ze wzgledu
na niewielkq ilo$¢, natomiast lubie zaskakiwaé takimi
niespodziankami w menu lunchowym.

Poza tym czeste zmiany menu pozwalajg mi i mojemu
zespolowi rozwijaé sie kreatywnie. Poczucie, ze
ciggle uczymy sie czego$ nowego, jest bardzo wazne

i stymulujgce.

Jak

gastronomii?

oceniacie obecny stan  wroclawskiej

Pawel Blaszczyk: Jest takie zalozenie, ze wszystkie

’rrendy gastronomiczne wychodzq z  Warszawy,
ale wydaje mi sie, ze Wroclaw ostatnio podnosi
rekawice. Pojawia sie coraz wiecej ciekawych
restauracji i kreatywnych szeféw kuchni. Mamy swoje
wlasne tradycje, zaplecze s$wietnych dostawcéw
i rolnikéw, mitos¢ do gotowania i super obsluge.
Nie mamy sie czego wstydzi¢ w poréwnaniu do innych
miast. Pozostaje nam tylko czekaé¢ na przewodnik

Michelin we Wroclawiu, jesteémy gotowi.
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Restauracja Food Think Tank ulokowata sig
na parterze domu, w ktérym znajduje si¢ Fundacja
Olgi Tokarczuk. Ta wspétpraca pomiedzy Waszymi
fundacjami na pewno nie jest przypadkowa.

Jak to sig stalo, ze do niej doszio?
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Zatozeniem FOT bylo jeszcze wieksze otwarcie sie
na odwiedzajgcych gosci, wklejeniu sie w lokalng
spoteczno$é. A co, jak nie restauracja, ma takg
moc. Moina odwiedzaé nas codziennie, posiedzie¢
w ogrodzie, zjeé¢ co$ dobrego, uczestniczyé w réznych
obejrze¢  niektére

kulturalnych  wydarzeniach,

udostepnione dla gosci wnetrza starej willi.

Swojg kuchnig nazywacie .kuchniq sadu i ogrodu’”.
Co to doktadnie oznacza?

Michat Czekajlo: Mimo ze gotujemy bez uzycia

miesa, nie chcielismy zamykaé naszego stylu
w sztywnych pojeciach, deklarowaé¢ sie jako kuchnia
wegetariariska czy weganska. Chcemy, aby nasza
restauracja kojarzyla sie tak, jak spedzanie czasu
w ogrodzie: z przyjemnymi chwilami, luzem,
otwartosciq, sezonowosciq i dobrym smakiem.

Poza tym lokal rzeczywiscie otoczony jest pieknym
ogrodem, jeszcze troche dzikim, ale planujemy
w przysziosci jeszcze bardziej z niego korzystad.
Obecnie rosng w nim ziota i kwiatki, ktére znalez¢

mozna na przyklad w lemoniadach i innych napojach.

W jaki inny sposéb chcielibyscie jeszcze korzystaé

ze swojego ogrodu?

Michat Czekajlo: W sezonie wiosennym i letnim
planujemy rozbudowaé program zajeé na s$wiezym
powietrzu, organizowaé zajecia jogi lub medytacii.

Mamy nadzieje tez wkrétce korzystaé ze zbiordw
z naszego ogrodu do produkcji réznych przetwordw,

lekkich dodatkéw do dan.

tu czeresnie, brzoskwinie, winogrona, jabtka i gruszki,

syropéw i Rosng

dzika réza, a nawet smardze.

Bartek Bodek: Zasadzilismy tez super zdrowe grzybki
reishi, ktére dostalismy od znajomych. Wszystko to
planujemy w przyszlosci wykorzystywaé w restauracii.
Na razie jesteémy jeszcze na samym poczqtku
naszej drogi, caly czas odkrywamy to miejsce i jego

mozliwosci.

Restauracja FTT jest dosyé mocno oddalona
od centrum miasta, w zwigzku z tym raczej nie
odwiedzajg Was przypadkowe osoby. Kim sq Wasi

goscie?

Michat Czekajlo: Nasze otwarcie na Krzykach,

czyli w dzielnicy, w ktérej sie znajdujemy, wywotato
niemate poruszenie, ktérego sie nie spodziewalismy,
ale oczywiscie bardzo nas ucieszyto, poniewaz
od poczqgtku mieli§my nadzieje na zainteresowanie

i odwiedziny okolicznych mieszkarncéw.

Bartek Bodek: Przekréj gosci mamy dosyé spory,
ale wydaje nam sie, ze ,miasto” jeszcze do nas thumnie
nie dotarlo. Na razie karmimy Krzyki, zaréwno

nowych mieszkancéw, jak i tych, ktérzy sq tu od lat.
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luzem, otwa rtosciqg, sezonowosciq

i dobrym smakiem
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Czesto wpadajq do nas starsze osoby, nasi sqsiedzi,
posiedzie¢ sobie ze znajomymi przy kawce i szarlotce.
Nasza lokalno$é polega wiec bardziej na istnieniu dla

okolicznych mieszkancéw, niz na lokalnym produkcie.

Ale z lokalnych produktéw, poza tymi
wyhodowanymi w Waszym ogrédku, réwniez
korzystacie.

Michal Czekajlo: Staramy sie szukaé¢ fajnych
produktéw pochodzgcych z okolic Wroctawia,
ale musimy to powiedzieé: jakosciowe, lokalne
skladniki, poza warzywami i owocami, sq trudno

dostepne i drogie. A my chcemy prowadzi¢
restauracje przystepng cenowo. Dlatego gléwnie
skupiamy sie na stworzeniu u nas na miejscu super
klimatu i robieniu samodzielnie tego, co potrafimy,
na co mamy mozliwosci i czas.

Sami wytwarzamy na przyklad sery twarogowe,
pieczemy wlasne chatki. W przysziosci na pewno
bedziemy mie¢ jeszcze wiecej débr wykonanych
wlasnymi rekami.

Mamy tez fajnego dostawce warzyw, jest w stanie
blyskawicznie zatatwi¢ wszystko, o co go poprosimy.
lokalnych  producentéw,

Wiekszos¢ pochodzi od

co ma tezx wzgledy praktyczne: im szybciej
po zebraniu towar trafi do naszej kuchni, tym lepszy
bedzie w smaku. Poza burratq czy oliwg praktycznie

nie korzystamy z zagranicznych produktéw.

Michal, byles szefem kuchni w miejscach, w ktérych
uzywalo si¢ sporo migsa. Czy te doswiadczenia
przeszkadzajg czy raczej inspirujg do wymyslania
i gotowania jedzenia bezmigsnego?

Michat Czekajlo: Rzeczywiscie generalnie jestem
mocno miesny i inspiracje czerpie czesto z miesnych
dan.
weganiski produkt z biatka grochu, ktéry tak dobrze

Do przygotowania wielu dan wykorzystuje

imituje mieso, ze goscie czasami kilka razy upewniajq
sie, czy to na pewno danie w wersji roélinnej. Niektére
osoby z kolei w ogéle nie zwracajg na to uwagi,
co oznacza, ze jedzenie broni sie smakiem.

To roslinne niemieso to taki nasz charakterystyczny
skladnik. Znamy ludzi, ktérzy je produkujq i wiemy,
ze jest super jakosci.

Poza tym korzystamy tez z duzej ilosci przerédinych
soséw, bo sosy to zyciel Pojawiajg sie nie tylko
w daniach gtéwnych, ale tez przystawkach, zupach,

a nawet deserach.

Jak  oceniacie obecny wroclawski  rynek
gastronomiczny?
Bartek Bodek: Ostatnie lata, ze wzgledu

na pandemie i inne kryzysy, byly ciezkie dla
gastronomii. Mnéstwo miejsc sie pozamykato, zostajq
gtéwnie te, ktére juz zdqiyly ugruntowaé swojg
pozycje na rynku. Z przykrosciq patrze na przyktad
na Nadodrze. Wczesniej $wietnie sie rozwijato
gastronomicznie, mielismy tam w zesztym roku swoje
bistro, a takze kilka zaprzyjaznionych miejsc, ktére
nie przetrwaly niestety préby czasu. Ale na szczescie

wyglgda na to, ze powoli odbijamy sie od kryzysu

Michat Czekajto: Obecnie, aby otworzy¢ restauracije,

trzeba przygotowaé znacznie wiecej $rodkéw
finansowych niz jeszcze 2 czy 3 lata temu. Dlatego
mysle, ze rozkwit bedq przezywaé¢ bardziej luzne,
.garazowe’ restauracje. Widaé to po popularnosci
takich miejsc, jak na przyktad Nocny Targ Teczowa,
gdzie znajduje sie wielu réznorodnych wystawcéw,
jest muzyka, bary, impreza w kazdy weekend.
Brakuje mi tei jeszcze kilku konceptéw z mniej
popularnymi kuchniami, na przyklad peruwiarnskq
czy perskq, ktéra zrobila sie super popularna
na Zachodzie. Albo ciekawych polgczen - ostatnio
w Barcelonie odwiedzitem restauracje, ktéra
$wietnie bawita sie miksowaniem kuchni katalonskiej
z peruwianskq.

Wciqz jest tez niewiele miejsc podobnych do naszego,
czyli skupiajgcych sie na warzywach, wegetarianskich
daniach i podaniem ich w wersji restauracyjne;j,
a nie barowe;j.

We Wroctawiu wciqz jest mnéstwo miejsca na nowe

lokale i pomysty!
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KATARZYNA DANILOWICZ

Jaka jest historia restauracji Tarasowej i miejscaq,

w ktérym powstata?

Czy obecna forma restauracji w jakis sposéb
nawigzuje do tej historycznej?
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Na tamtym etapie musielismy podjgé decyzje nie
tylko w sprawie nazwy, ale réwniez rodzaju kuchni
Projekt calosci powstawat

i wyglgdu wnetrza.

stopniowo, réwnolegle z innymi dzialaniami,
m.in. otwarciem prostego bistro, cateringu i obslugg
wielkich bankietéw. Po dopracowaniu tych gatezi,
mieliémy przestrzen na zajecie sie restauracjq.

Stato sie dla nas oczywiste, ze dzialajgc w tak

jak Hala

Stulecia, musimy nawigza¢ do jego historii. Gdzie,

unikatowym dla  Wroclawia miejscu
jak nie tu, prezentowaé¢ dawng kuchnie wroctawskg?
Nagle wszystkie te wqtki zaczely nam sie splata¢
w spéjng calosé. O ile cata przestrzen restauraciji
zostala gruntownie przeprojektowana i urzqdzona

duchu,

na zachowanie dawnej nazwy.

W  nowoczesnym zdecydowalismy  sie

W jaki kuchni
wroctawskiej? Gdzie poszukujecie inspiracji do
dan?

sposéb czerpiecie z dawnej

Opieramy sie gléwnie na przepisach i ksigzkach
kucharskich, ktére powstawaly w okresie ostatniego
stulecia na Dolnym Slgsku. Zdarza sie nam siega¢
réwniez po receptury z innych regionéw.

Chociaz tak naprawde sama kuchnia lokalna
dostarcza nam mnéstwo inspiracji. Jest niezwykle
réznorodna ze wzgledu na ludno$é napltywowg m.in.
z Kreséw Wschodnich, a wczesniej tez z Niemiec.

W obecnym oraz przesztych menu mielismy mnéstwo
potraw wzorowanych na dawnych recepturach.
Korzystamy z tych samych skladnikéw, natomiast
nasze dania majg oczywiscie nowoczesng forme.
Na przestrzeni roku naszej dzialalnosci w karcie
pojawily sie m.in. botwina z ryb, czyli zimna rybna
zupa, wspaniata kaszanka od lokalnego producentaq,
gotgbki z mézgiem w sosie chrzanowym, cepeliny
z jagniecing, rybny bigosik, sporo potraw mqcznych
i wszelkich klusek, ktére podajemy z sezonowymi
warzywami, a czasami lokalnymi serami. Poza tym
mielismy tez gesie pipki, ozory wolowe i inne podroby,
jak

w naszym menu. Czesto przygotowujemy réwniez

ktére staramy sie najczesciej uwzglednia¢
tatara, nie tylko wolowego, ale réwniez z kaczki
czy dziczyzny.

Jaki$ czas temu ozywilismy réwniez mode, ktéra
pojawita sie we wroctawskich kawiarniach ok. 200 lat
temu wraz z wojskami napoleoniskimi, czyli podawanie

bulionu z pasztecikiem.

Wspominatas wczesniej o kaszance od lokalnego

producenta. Jakie inne ciekawe, pozyskiwane
w regionie produkty si¢ u Was pojawiajq?

Kocham grzyby, wiec w sezonie menu jest ich petne.
Pozyskujemy je najczesciej od naszego dostawcy
z Hali Targowej. Mozna u niego zdoby¢ réwniez te
nietypowe grzyby, jak kozia broda, czyli siedzun
sosnowy, czesto spotykany w dolnoslgskich lasach
péznym latem i jesieniq. Jest niemozliwy do pomylenia

z zadnym innym, absolutnie przepyszny.
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RESTAURACJA TARASOWA

" Chcielibysmy, aby kazdy z dumg

‘ﬁ:—f""'
mégt zaprosi¢ tu swoich znajomych

z innych krajéw i przedstawié im -

KATARZYNA DANILOWICZ

. . . 3 Il
nowoczesne oblicze wroclawskiej kuchni
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Korzystamy réwniez z ofert réinych lokalnych
serowarni i producentéw nabiatu, jak Wanczykéwka
czy Sernica Dolnoslgska. W menu miewamy
na przyklad sernik na bazie przepysznego twarogu,
ktéry przyjezdza do nas w wielkich kregach.
W daniach pojawia sie tez czesto dlugodojrzewajgcy

ser kozi.

W jaki sposéb szukacie wyjgtkowych skladnikéw
do swojego menu?

w  poszukiwaniu
ludzi,

ktérzy za nimi stojg, prébowaé na miejscu wszystkiego,

Sporo jeidzimy po regionie

produktowych nowosci. Lubimy poznawa¢
co majg do zaoferowania. Chcemy dowiedzie¢ sie,
jak kazdy produkt zostal zrobiony.

Natomiast trudnosé¢ polega na tym, ze czesto
im kto$ jest bardziej skupiony na wytwarzaniu swoich
super produktéw, tym mniej widaé go w mediach
spotecznosciowych czy w innych formach reklamy.
W takich wypadkach najlepiej zda¢ sie na poczte
pantoflowqg i wymiane informacji ze znajomymi
szefami kuchni. Dlatego tak wazne jest utrzymywanie
dobrych relacji w branzy.

Ostatnio z polecenia odwiedzilismy na przyklad
Pana Nowickiego, ktéry wykonuje kietbasy, wedliny
i inne przetwory z lokalnie hodowanej $wini ztotnickiej.
dolnoslgskie winnice,

Uwielbiamy tez odkrywa¢

ktérych nie brakuje. Co ciekawe i przydatne
w awaryjnych sytuacjach, lokalne wina znalez¢ mozna

czasami nawet na okolicznych stacjach benzynowych.

Czy kuchnia wroctlawska wyréinia si¢ obecnie

czyms na tle Polski?

kilka

czy wroctawski bigos na czerwonej kapuscie, ktére

Jest potraw, jak maczanka wroclawska

ze wzgledu na ,Wroclaw” w nazwie naturalnie kojarzg
sie z miastem. Ale czyms$, co znam juz od czaséw

dziecinstwa, bo jestem rodowitg wroctawiankg,

jest nasz lokalny street food, czyli knysza. Byloby

wspaniale, gdyby ktos wymyslit jg na nowo

w rzemieélniczej wersji. Kto wie, moze i nas

w przyszlosci co$ zainspiruje do przygotowania jej

w formie matlej przystawki.

Jak wedlug Ciebie bedzie wyglgdaé przysztosé
wroctawskiej gastronomii? Czy obecnie wybijajq
si¢ jakies trendy, ktére prawdopodobnie zostang

z nami na dbuzej?

Wroctaw, tak jak i caly $wiat, podgza w kierunku

wegetarianizmu.  Niekoniecznie chodzi o to,
aby kazdy stal sie wegetarianinem z dnia dzien,
ale zdecydowanie wiekszy nacisk kladzie sie
na dania wegetarianiskie w karcie. Obecnie nawet
osoby jedzgce mieso dla odmiany odwiedzajg
réwniez restauracje z kuchnig wegetarianskg,
a nawet wegariskg.

Sama réwniez lubie odwiedza¢ restauracje podajgce
wylgcznie kuchnie roslinng. Ciekawi mnie, w jaki
sposéb kucharze wydobywajg smaki bez uzycia
dla mnie tak podstawowych produktéw jak masto,
mleko czy $mietanka.

Poza tym Wroclaw jest miastem studenckim, mlodzi
ludzie lubig street food, wiec zwigzane z nim trendy
zakotwiczajq sie u nas najszybciej.

Dlatego Tarasowa, jako miejsce o zupetnie innym
profilu, jest pewnym wyzwaniem. Chcielibysmy,
aby kazdy z dumqg mégt zaprosi¢ tu swoich znajomych
z innych krajéw i przedstawi¢ im nowoczesne oblicze
wroctawskiej kuchni. W calym kompleksie mamy tez
bardziej przystepne pod wzgledem cen i oferty bistro,
ale to wlasnie Tarasowa jest naszqg pertq, a zrobienie

z niej kulinarnej wizytéwki miasta naszym celem.
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KAROL SANKOWSKI, AGNIESZKA CHMIELEWSKA, MARCIN CHMIELEWSKI

PRZ YS TAN &

MA RI NA

SZEF KUCHNI: KAROL SANKOWSKI

WLEASCICIELE: AGNIESZKA CHMIELEWSKA, MARCIN
CHMIELEWSKI

ADRES: KSIECIA WITOLDA 2

DATA ZALOZENIA: 2008

RODZA) KUCHNI: KUCHNIA SRODZIEMNOMORSKA

|

Przystan & Marina to restauracje z kuchniq
srédziemnomorskq. Jak gczycie ten rodzaj kuchni
z lokalnymi skladnikami?
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Doliny Klodzkiej
sie u nas w ramach Tygodnia Pstrqga. Podobnie

Wspomniany pstrqg z pojawit
postepujemy, kiedy uda nam sie zdoby¢ fantastyczne
kietbasy i wedliny od zaprzyjainionego Pana Jézia
spod Milicza lub ryby od naszego dostawcy wegorzy.
jakies trudnosci wynikajgce

Czy istniejg

ze wspélpracy z niewielkimi wytwércami?

Marcin Chmielewski: Lokalni producenci prowadzqg

dziatalnos¢ czesto na tak niewielkg skale,
7e zaopatrzenie jednej restauracji jest dla nich
juz szczytem mozliwosci sprzedazowych. Dlatego
przyznajemy, ze niektére nasze kontakty utrzymujemy
w tajemnicy.

Poza tym jeszcze 7 czy 8 lat temu znajomi
restauratorzy wspominali czesto, ze chcieliby bardzo
zaopatrywaé sie w produkty prosto od rolnika,
ale wéwczas trudno byto uzyskac¢ atesty dotyczqce
bezpieczenstwa zywnosci albo faktury, niezbedne
przeciez dla kazdego biznesu.

Ostatnio na szczescie zmienia sie to coraz bardziej
na lepsze - sami naméwilismy kilku rolnikéw, z ktérymi
chcielismy rozpoczgé wspélprace, na dopelnienie

niezbednych formalnosci.

Jak radzicie sobie w sytuacjach, kiedy nagle
tego jedynego, najlepszego produktu u Waszego
stalego dostawcy zabraknie?

Podam od

z ostatnich miesiecy: korzystamy wylgcznie z naszych

Karol Sankowski: razu przyklad

dolnoslgskich szparagéw, ktére trafiajg do nas
prosto z pola. Niestety zaczely koriczy¢ sie predzej,
niz sie spodziewalismy, bylismy wiec zmuszeni szybko
zmieni¢ karte. Wtedy wkroczyla wihasnie nasza
niezawodna Pani Ania z informacjg, ze wiasnie
wyrosty jej kwiaty cukinii i prawdopodobnie bedzie
w stanie dostarczaé¢ je nam przez kolejny miesigc.
Jesli chce sie mie¢ w karcie lokalne produkty, nalezy
reagowaé na te zgodne z rytmem natury zmiany
w elastyczny sposéb, caly czas podmieniajgc konczqce
sie produkty na inne.

Kolejny przyklad: caly rok czekamy na pyszne,
Teoretycznie moglibysmy

czerwcowe truskawki.

podawaé je przez caly rok, ale wéwczas nie

pochodzityby z Dolnego S|qsko, bylyby duzo drozsze
i co najwazniejsze, nie doréwnywalyby smakiem tym

sezonowym z naszego regionu.

Znamy restauracije, ktére ze wzgledu na zaplanowang

na okreslony okres karte, uzupetniajg produkty,

na ktére mingt juz sezon, tymi pochodzgcymi

z zagranicy, ale nie jest to nasza droga.

kilka

i rolnikéw, z ktérymi wspélpracujecie. Jak udalo

Podaliscie przykladéw  producentéw

si¢ Wam ich znalezé?

Karol Sankowski: Jesli mozemy znaleié¢ jakis

pozytywny aspekt pandemii, to bylby to wilasnie
czas na odkrywanie Dolnego S|qs|<o. Zjeidzitem caly

region, zaglgdajgc we wszystkie jego zakamarki
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PRZYSTAN & MARINA

" AGNIESZKA CHMIELEWSKA, MARCIN CHMIELEWSKI
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zainteresowanie bylo marginalne
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i prébujgc znalez¢ lokalne skarby. Ciekawe miejsca
znajdowalismy gtéwnie pocztq pantoflowqg, podczas
rozméw z producentami, ktérzy polecali swoich
znajomych.

Okazalo sie, ze mali wytwércy bardzo mocno odczuli
pandemiczne ograniczeniq,

poniewaz wczesniej

sprzedawali swoje wyroby gléwnie na targach
czy eko bazarach. Do tej pory nie mieli potrzeby
nawigzywadé relacji z restauracjami. Az tu nagle ich
kanaly sprzedazowe zostaly zamkniete. Ale gdzie

zamykaijq sie jedne drzwi, otwierajq sie czesto drugie.

Marcin Chmielewski: W pandemii sprzedawalismy
wylgcznie dania na wynos, a do ich wytworzenia
zaczelismy uzywaé gtéwnie produktéw pozyskanych
od nowych dostawcéw. Ze wzgledu na walory
smakowe, zostaly docenione przez naszych gosci.
Natomiast szybko okazato sie, ze zazwyczaj wytwarza
niewielkich

sie je w bardzo ilosciach. Dlatego

jak tylko restauracje uzyskaly pozwolenie, aby
ponownie sie otworzy¢, nawigzalismy wiele wspétprac

na wylgcznosé.

Karol Sankowski: Tak wiasnie stato sie ze wspomniang
juz Panig Anig z okolic Walbrzycha, ktéra przyjezdza
do nas raz w tygodniu z warzywami. Wedtug mnie jej
pomidory sg najlepsze w Polsce i mamy to szczescie,

ze dostarcza je wylgcznie nam.

Istniejecie we Wroclawiu juz od 15 lat. Niewiele
restauracji moze poszczyci¢ sie¢ tak imponujgcym
stazem. Jak wyglgda sciezka, ktérg przeszliscie
do punktu, w ktérym znajdujecie si¢ obecnie?

Wszystko

Chmielewski: zaczelo  sie

Kiedys

z dzieémi po campingach calej

Marcin

od marzen. mnéstwo  podrézowalismy
Europy. Bylem
zachwycony, ze wszedzie, nawet na stacjach
benzynowych, moina bylo sie napi¢ dobrej kawy.
A ta we Whoszech charakteryzowata sie niespotykang
wtedy w Polsce jakoscig. Dlatego zamarzylo mi sie
wlasne miejsce, jakas mala trattoria z makaronami,

prostym jedzeniem i przede wszystkim dobrg kawq.

Agnieszka Chmielewska: Zaczelismy od bardzo
prostego jedzenia, ale kreatywnos¢ szefa kuchni
i zainteresowanie gosci sprawily, ze szybko zaczelismy
rosnqgé zaréwno metrazem, jak i poziomem naszej
kuchni. Kiedy zaczynalismy, Przystan byla w stanie

pomieséci¢ ok. 30 oséb, obecnie powiekszyla sie

niemal dwukrotnie, a obok niej powstala Marina.
Jakies 4 lata temu do rodziny dolgczyto réwniez
bistro Przystan Tu.

Przez te wszystkie lata ciggle pojawiajg sie u nas
jakies zmiany, poza jedng - praktycznie od poczgtku

tej drogi jest z nami ten sam szef kuchni.

Czy obecnie widzicie jakis wyréiniajgcy sie mocno

trend we wroclawskiej gastronomii?

Agnieszka Chmielewska: Przede wszystkim dobry

produkt. Goscie potrafig rozpoznaé¢ jakosciowe
skladniki i chetniej przychodzq do miejsc, ktére ktadg
na nie nacisk. Czesto pojawiajq sie pytania od gosci,
co regionalnego znalei¢ moina w naszej karcie.
Kiedys takie zainteresowanie bylo marginalne.

Wyrazny jest réwniez zwrot w kierunku
wegetarianizmu i menu naszych restauracji réwniez
odzwierciedla to zjawisko. Kiedys mielismy w karcie
niemal wylgcznie dania miesne i rybne, obecnie ten
rozktad wegetarianskich, rybnych i miesnych dan
wyglgda zupelnie inaczej. Stuchamy naszych gosci
uwaznie i wychodzimy naprzeciw ich potrzebom.

Chcemy, aby czuli sie u nas jak najlepiej. Miedzy

innymi dlatego udalo nam sie z sukcesem wytrwad
tych 15 lat.
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W Twojej restauracji nie ma menu. Jak wyglgda wiec

proces zamawiania dan?
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Czy wsréd tych odkryé znajdujg sie réwniez
regionalne produkty?
przysziosci

Zdecydowanie! Natomiast w bliskiej

planuje jeszcze wiecej korzysta¢ z dostepnych
lokalnie débr. Chciatbym méc z dumg méwié gosciom,
ze te rybe, ser czy wedline pozyskalem dla nich
o tutaj, na Dolnym Slgsku. Zwlaszcza, ze coraz wiecej
odwiedzajgcych nas oséb pyta, czy korzystamy
z jakichs skladnikéw pochodzgcych z regionu.

Obecnie od Michata

Dewddzkiego z Ogrodéw Ziotowych na Bielanach.

najczesciej uzywam  ziét
Michal ma ogromng wiedze na temat botaniki, mozna
u niego dosta¢ z dwadziescia rodzajéw rozmarynu
i z trzydziesci tymianku, miety, szalwii.

Bardzo lubie réwniez soki z Rezerwatu Jablek.
Dokladnie wiadomo, z jakiej odmiany przygotowany

kazdy
do eleganckich butelek =z

zostat sok, a do tego rozlewane sq

pieknymi etykietami.
To absolutnie najwyisza pétka, moina podawad

Kiedys =z Jabtek

zamawiatem tei cydry, latem byly tak popularne,

je zamiast wina. Rezerwatu
ze szta do mnie praktycznie cata ich produkcja.

Mgj tes¢ jest mysliwym, mamy wiec tez dostep
do najlepszej dziczyzny i przetworéw z niej,
jak kietbasy czy podsuszane poledwiczki z dzika.
Zdarza mi sie réwniez uzywad jesiotra oraz stynnego
karpia ze Stawéw Milickich.

réwniez

Dolnoslgskie propozycje znaleié mozna

w naszej karcie win, bardzo lubie m.in. winnice 55-100.
Powiedziales, ze chcialbys wigcej korzystaé
z regionalnych produktéw. Natomiast czy sq jakies

czynniki, ktére Cig przed tym powstrzymujg?

Ze wzgledu na specyfike mojej restauracji, brak
stalego menu i niewielki zespdt, nie moge pozwoli¢
sobie na zamawianie po kiladziesigt kilograméw
ryb, wedlin, seréw i innych produktéw. A to sprawia,
ze czesto nie spetniam ilosciowego minimum, ktére
zapewniloby mi dostawe na miejsce do restauraciji.
A jak to bywa w restauracyjnej kuchni, zawsze ma sie
sporo do zrobienia i przygotowania przed serwisem,
nie mamy zbyt wiele czasu na jezdzenie po miescie
i osobisty odbiér wszystkich zakupéw.

Z tego samego wzgledu czesto mamy problemy,
aby znalezé wartosciowy, nowy produkt. Rzadko

znajdujemy chwile na podréze po regionie

i poszukiwanie ciekawych producentéw. Przydatoby

sie tez nieco wiecej inicjatywy z ich strony, aby
sie pokaza¢ i poszukaé biznesowych partneréw.
Ale prawda jest taka, ze czeé¢ z nich po prostu nie
spodziewa sie, ze ktos w restauracji we Wroctawiu

bytby

ograniczajq sie do jezdzenia po lokalnych jarmarkach

zainteresowany ich produktem. Dlatego
i targach. Potrzebne jest jakies wspélne forum,
okazja do spotkania sie restauratoréw z rolnikami

i wytwércami.
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GRZEGORZ FIRKOWSKI

" Chciatbym méc z dumqg méwi¢ gosciom,
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ze te rybe, ser czy wedling pozyskatem dla nich

o tutaj, na Dolnym Slgsku -
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Chetnie korzystasz ze skladnikéw oraz technik
znanych z réinych kuchni azjatyckich, na przyktad
tajskiej czy japonskiej. Brzmi troche ryzykownie
w polgczeniu z tym, ze do swoich dan planujesz
stopniowo wlgczaé jeszcze wigcej inspiracji
polskich i regionalnych.

Stét na Szwedzkiej jest przede wszystkim
restauracjq, ale prowadzisz tu réwniez kulinarne
warsztaty. Szczegélng uwage przykuwajg
te zatytutowane .kuchnia nowopolska™.

Co to doktadnie oznacza, czego goscie mogq

nauczy¢ si¢ na takich warsztatach?
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Wspélczesna wroctawska gastronomia,

to wielowgtkowe i linearne zjawisko, ktére
rozwija sie dzigki przynaleinosci do polskiego,
europejskiego i s$wiatowego kontekstu kultury

Ale
ktére wynikajg z jej

kulinarnej. ma tez swoiste przejawy,
ludzkiego charakteru.
Aby zrozumie¢ moment, w kitérym znajdujemy
sie dzis, ponizej przywoluje ostatnich nascie
ideowych i biznesowych
potqgczyly
z obydwu stron restauracyjnej wydawki.

- L il .

lat  wyjqgtkowych

przedsiewzigé, ktére wroctawian

oo

A
o

WROCEAWSKI RYNEK, POCZATEK XXI w.

Pierwsze jaskotki

Mojg opowieé¢ zaczne od stulecia -

dla

poszukiwania wlasnej drogi. Jesli wtedy wybieralismy

nowego

wroctawskiej gastronomii  jest to czas
sie do restauraciji, to zwykle byly to lokale skupione
na Starym Miescie, w wiekszosci serwujgce szeroko

Nie bez

byla éwczesna koncepcja, zeby serwowaé je tak,

pojete kuchnie europejskie. znaczenia
by byly zrozumiale dla polskiego podniebienia,

a co za tym idzie, niezbyt charakternie czy
autentycznie. Dopiero mniej wigcej rok 2009 przynosi
znamienne wydarzenia dla tutejszej gastronomii.
4 czerwca tego roku pierwszy raz na Wroctawskim
Rynku odbyta sie Europa na Widelcu. Wroctaw
$wietowal w ten sposéb rocznice pierwszych wolnych
wyboréw. Ten kilkudniowy festiwal kulinarny
do czaséw pandemii odbywat sie rok rocznie.

Owe kilka dni tgczylo ze sobg wroctawskie restauracije,
lokalnych producentéw i od niedawna réwniez fanéw
street foodu. Dzieki ogromnemu zaangazowaniu
Roberta Piotra

pomystodawcdw, Maklowicza i

Bikonta, udalo sie oémieli¢ wroclawian i turystéw

do poznawania kuchni z europejskich krajéw,
ale réwniez wypromowaé¢ lokalne dolnoslgskie
produkty.

Réwniez w tym czasie rozpoczely swojq dziatalnos¢
trzy wazne restauracje, do dzié bronigce (bo po
pandemii COVID-19 ta dzialalno$¢ ma w sobie co$
z bohaterstwa) dobrego imienia wroctawskiego fine
diningu. W 2009 swoje podwoje otworzyly Przystan
i Marina oraz restauracje w pieciogwiazdkowym
Hotelu Monopol, a w 2011 na mapie Wroctawia
pojawita sie La Maddalena. Do dzi§ to miejsca
na szczegdlne okazje, serwujgce menu a la carte
i menu degustacyjne, posiadajgce wyjgtkowy
serwis i imponujgce karty win. Przez lata moglismy
obserwowaé¢ zachodzgce w nich zmiany i dzis,
obok francuskich czy wloskich proweniencji, widag,
ze mocno podkreslajg swoje zwiqzki z tym, co lokalnie
polskie - od produktéw, przez techniki kulinarne,

po tradycyjne receptury.
Nic o gastronomii bez gosci

Poczgtek drugiej dekady XXI

wzrost zainteresowania kulinariami w naszym kraju.

przynosi znaczny
| cho¢ zaczetam z wysokiego C, to chciatlabym teraz
zwréci¢ Twoje oczy, Drogi Czytelniku, w strone
kucharzy amatoréw i gosci restauracyjnych, ktérych
droga rozwoju jest paralelg przemian wroclawskiej
kultury gastronomicznej. Ich zainteresowanie, wrecz
presia na odkrywanie nowych smakéw, pozwolity
na symultaniczny rozwdj wroclawskiej oferty
gastronomicznej i uczynienie z jedzenia na miescie
nowego stylu zycia wroctawian.

Ci amatorzy wzieli sprawy w swoje rece i dotgczyli m.in.
do inicjatywy Restaurant Day, powstatej w Finlandii.
Na stronie projektu kazdy mégt zarejestrowaé swojg
restauracje, a w rozwijajgcych sie wtedy social mediach
zaanonsowaé swéj jednodniowy gastronomiczny pop-
up. Pierwsza edycja Restaurant Day, ktérg jestem
w stanie odnalezé w pamieci i internetowej historii,
odbyta sie w dzisiejszym Pasazu Neondéw. Przestrzen
te na swojq restauracje zaadaptowali autorzy bloga

Michat i tukasz

z jedzeniadorzeczy.pl i mialo to miejsce w sierpniu

o breslauerskich kulinariach -

2012 roku. Kolejne edycje coraz szerszym echem
wpisywaly sie w tkanke naszego miasta - odbywaly
Partyzantéw, Oflbinie, w

sie min. na Wzgérzu

w  Lesnicy.
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Sporo nazwisk skupionych wokét tej inicjatywy pézniej
zwigzalo sie z wroctawskg gastronomiq m.in.: Tomasz
Hartman i Michat Czekajto (Food Think Tank), Ania
Grela i Krzysztof Witek (Sebu Sushi), Maks Krupa
(pierwszy szef kuchni Warsztatu, obecnie Le Kock
w  Reykjaviku), swojg jednodniowg restauracje
otworzyt tez dr Grzegorz Sobel, od lat badajgcy
wroctawskie smaki i ktérego tekst mozecie przeczyta¢
w tym e-booku.

Lata od ok. 2013
dla  kucharzy

przestrzen na wroclawskiej gastro mapie. Umozliwit

roku to réwniez gorqgcy czas

amatoréw, ktérzy odkryli swojg
im to niskobudzetowy, w poréwnaniu ze stacjonarng
restauracjg, food truck, czyli samochéd, w ktérym
przygotowywali i serwowali dania. W sierpniu 2014
roku na Wybrzezu Stowackiego odbyt sie pierwszy
zlot ciezaréwek z jedzeniem. W paidzierniku
do Browaru Mieszczanskiego zjechaly sie food trucki
na premierowqg edycje Wroctawskich Ulicozercéw -
imprezy ze street foodem, ktéra do dzié (obecnie
pod nazwq Ulicozercy) gosci w réznych wroctawskich
spotach. To w tym okresie pierwszy raz na ulice
wyjechaly takie legendy wroctawskiej gastronomii
jak Pasibus, Happy Little Truck czy Osiem misek.
Przeskoczmy nieco w przysztosé¢ wroctawskiego street
foodu - do 2017 roku - kiedy to po zachodzie storica
na scene kulinarng wchodzg Gastro Nocki. Pierwszy
raz wroctawianie stolujg sie na evencie w nieco
bardziej imprezowym klimacie, z szerokim spektrum
dodatkowych kulturalnych atrakcji i przy jedzeniu nie
tylko ze street foodowych konceptéw, ale réwniez przy
takim przygotowanym przez wroclawskie restauracje.

Nie trzeba bylo dlugo czeka¢, bo juz w nastepnym

roku Gastro Nocki zyskujg nasladowcéw, ktérzy

i i

KATARZYNA DANILOWICZ, , UTIVE CHEF, RESTAURACJA TARASOWA

pojawiajg sie w innych punktach miasta i do dzi$
karmiq wroctawian - mowa o Nocnym Targu Teczowa

czy Gastro Miasto.
Jedzenie to medialny temat

Mniej wiecej od 2012 roku media spotecznosciowe
zaczynajg byé w Polsce traktowane powaznie,
startuje Instagram, fotografia ,smartfonowa” ma
coraz lepsze narzedzia. Ten podatny grunt czyni
jedzenie na miescie, podrézowanie kulinarne i zakupy
produktéw spozywczych w fajnych miejscach, czyms
naprawde modnym. Nie inaczej jest we Wroctawiu
- dzielimy sie zawartosciq talerza ze swoimi bliskimi
przez social media, a z czasem kanaly lokalnych
smakoszy stajg sie coraz szerzej rozpoznawalne.
W 2014 pierwszy wpis na blogu publikujg Wroclawskie
Podréze Kulinarne, potem pojawia sie Z widelcem
po Wroclawiu oraz lokalna redakcja serwisu Have
a Bite. Nie bez wplywu na to medialne ujecie
jedzenia pozostajg réwniez wroctawianie, ktérzy stali
sie rozpoznawalni dzieki udzialowi w telewizyjnych
programach kulinarnych. Do dzié wyznaczajg trendy
we wroctawskiej gastronomii i skupiajg wokét siebie
$wietne internetowe spotecznosci. Mowa o Beacie
Sniechowskiej, wspétwlascicielce i szefowej kuchni
Miodej Polski, ktéra wygrata drugqg edycje .Master
Chefa", szefie kuchni w Menniczej Fusion tukaszu
Budziku i Executive Chef w Restauracji Tarasowej
Katarzynie Danitowicz - finalistach programu ,Top
Chef’, (.Gotuj o wszystko"),
Mateuszowi Zielonce (,Master Chef")iJulce Cymbaluk

Piotrze Kucharskim

(.Master Chef Junior”), ktérzy dzialajg w przestrzeni
internetowej, wydajg ksigzki, prowadzq warsztaty
kulinarne. Medialnego  znaczenia  gastronomii
z pewnoscig dodajg takze takie festiwale filmowe
jak Films For Food (ostatnia edycja miala miejsce
w 2020 roku), ktére skupiajg wokét siebie zgdnych
wiedzy o jedzeniu czy restauracyjne - Restaurant
Week, ktéry od wiosny 2015 roku odbywa sie w stolicy
Dolnego Slgska.

Kolejng inicjatywq, ktéra przyszta do Wroctawia -
tym razem z Wioch - i ktérq lokalni smakosze wzieli
pod swoje skrzydta, jest Slow Food. W 2012 roku odbylo
sie pierwsze spotkanie wroctawskiego convivium
(od tac. uczta, tutaj lokalna grupa aktywistéw) Slow

Food Youth Wroctaw pod wodzq Piotra Andruszko.
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MICHAL CZEKAJLO, CHEF, RESTAURACJA FTT

W 2015 zawigzalo sie réwniez convivium Slow Food
Dolny Slgsk zatozone przez Anne Rumiriskq.. Aktywisci
Slow Food dziatajg na rzecz ocalenia tradycyjnych
metod uprawy, hodowli i przetwérstwa zywnosci,
przypominajg o zachwycie nad powolnym zyciem
w kontrze do wspétczesnych trendéw fast food i fast

life.
Kucharze ekspresjonisci

Wieksza
dostepu do jakosciowych produktéw spozywczych

$wiadomos¢ zrodzita wiekszg potrzebe

i wlasnie w tym czasie rozpoczgt sie we Wroctawiu
i na Dolnym S|qsku renesans lokalnych wytwércow.

Niemalg role w ich upowszechnieniu odegrali

kucharze. Nagle stalo sie dla nich wazne,

by w menu zawrzeé¢ informacje dla gosci, o tym,
e ‘nasze dania powstajg z produktéw, ktére
kupujemy u tego i tego rolnika czy przetwércy”.
Pierwszym niezwykle  wyrazistym i glosnym
stanowiskiem w tej sprawie byta inicjatywa, a pézniej
Fundacja Food Think Tank zalozona przez szeféw

kuchni Michata Czekajlo

oraz skromng osobe. Ten silny manifest

Tomasza Hartmana i
mojq
mlodego pokolenia kucharzy, ale tez rzemieslnikéw,
artystéw, rolnikéw i naukowcéw, miat duzy wplyw
na obraz éwczesnej gastronomii i zataczal coraz
szersze kregi wséréd polskich aktywistéw. Byl tez
niezwykle unikalny: zrodzit sie tutaj, we Wroctawiu,
nie w Stolicy lub za granicq. FTT glosilo refleksyjne
podejscie do jedzenia, badalo granice smakuy,
balansowato miedzy umitowaniem tego, co tradycyjne
i w anarchistyczny sposéb podwazalo to, co

prébowat w nas wdrukowa¢ globalny swiat. Czulismy,

ze jesteémy gdzie§ na pograniczu - za chwile

przeszloé¢  zostanie  bezpowrotnie  utracong,
a przyszio$é jest zupelnie niepewna - musielismy
wzigé sprawy w swoje rece. Badajgc relacje miedzy
zmystami, odbudowujgc porozumienie miedzy ludzmi,

staralismy sie ocali¢ to, co cenne dla tu i teraz.

Food Think Tank wyeksponowat silne nazwiska
szeféw kuchni, podobnie dzialo sie w regularnej
Pokryto

kiedy pierwsi szefowie kuchni wracali do Wroclawia

gastronomii. sie¢ to réwniez z czasem,
z emigracji z Zachodu i krajéw Skandynawskich,
przywozgc tu doswiadczenia, jesli nie gwiazdkowej,
wysoko kultury

to  przynajmniej rozwinietej

gastronomicznej. Nie pozostalo to bez wplywu
na lokalng kulture gastro - mniej wiecej od roku
2012 zaczely pojawiaé sie we Wroctawiu restauracje,
ktére firmowane byly nazwiskami szeféw, za ktérymi
szed} swiadomy i wyrazisty styl gotowania. Zaczeto
méwi¢ o autorskich kuchniach. Mysle, ze nastat wtedy
zmierzch gwiazd rocka, bo zrodzili sie nasi nowi
idole. Pionierem tego trendu bylo Dinette, ktére pod
wodzg Pawla Bieganowskiego (dzié Fundacja Mniej
Wiecej) otworzyto sie w malutkim lokalu w Sky Tower
i zaproponowalo gosciom, na ten czas, szokujgco
krétkie menu. Bieganowski opierat swoje gotowanie
o sezonowe, polskie produkty, bawit sie formg, urzekat
lekkosciq i malarskimi kompozycjami.

W tym

na tamten czas, lokalizac;ji -

samym roku w bardzo nietypowej, jak
ul. Olesnicka - otworzylo
sie Bistro Od Koochni by Aneth, ktére swojg kuchenng
scene oddawato codziennie innemu chef on duty.
Za kazdym razem zestaw czterech dan autorskich
zmienial sie i mialo sie wrazenie odwiedzania
zupetnie innego miejsca. Czasem bywala to nawet

gwiazdkowa przygoda.

Dwa lata pézniej ze swojg dziatalnosciq wystartowat
Browar Stu Mostéw wraz z Taproomem i szefem
kuchni  Michalem Czekajlo (dzis
Food Think Tank) na czele. Od zawsze skupieni

Restauracja

na produktach zwigzanych z Wroctawiem, a nawet
Breslau, zaproponowali menu, w ktérym od samego
poczgtku gosci m.in. precel, réine formy klusek,
polskie miesa w pieknie zredukowanych sosach
na piwie i w awangardowej, nieco nieokrzesanej
formie, ktéra doskonale sprawdzita sie w kontekscie

kraftowego konceptu.
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Do grona wyrazistych szeféw kuchni i ciekawych
w2015 Warsztat  Food
& Garden pod wodzq szefa kuchni Maksymiliana

otwaré roku dolgczyt

Krupy. Zbudowany na gruzach przedwojennej

karczmy, byt jedng z najbardziej progresywnych

restauracji tamtego czasu. W industrialnym

wnetrzu z otwartg kuchnig moina bylo podglgda¢
prace kucharzy, pod ktérych rekami powstawalo
ztozone z lokalnych

minimalistyczne  menu

i sezonowych produktéw.

EKIPA SOLU NA SZWEDZKIE), CHEF/WEASCICIEL GRZEGORZ FIRKOWSKI,
PIOTR BIRKENMAYER, BARTEK GAWLIK

Jak dzi§ patrze na éwczesne propozycje Krupy, to
mam wrazenie, ze byly to pierwsze we Wroctawiu
Jgalerzyki®, czyli obecnie ulubiona przez szeféw
i gosci wersja restauracyjnego positku zaprojektowana
.do dzielenia sie".

w 2015 roku

Wroclawiowi szef kuchni Grzegorz Firkowski, ktéry

Kolejne mocne wejscie serwuje
postanowil, ze w jego restauracji nie bedzie menu.
Ten wulkan energii stawia na maksymalnie bliski
kontakt z gosémi, ktérzy od spowiedzi na temat swoich
ulubionych smakéw, zachcianek i tego, czego nie
wezmgq do ust, zaczynajg kazde tutejsze posiedzenie.
Konsekwentnie Stét na Szwedzkiej nie zmienit swojej
formuly do dzis, a zeby nikt na pewno sie tutaj nie
nudzil, oprécz wachlarza technik kulinarnych rodem
z catego globu, moina tu sprébowaé¢ naprawde
wyjgtkowych produktéw, np. kraba, miesa z kangura

czy strusia.

Belle Epoque wroctawskiej
gastronomii

Lata miedzy 2016 do
Covid-19,

nakrecona machina gastronomiczna, jaka dziatala

momentu wybuchu

pandemii to moim zdaniem ndjlepiej
we wspdétczesnym Wroclawiu. Powstajg wyraziste

miejsca, ktére uczciwie myslg o produktach
i technikach. Tak, to wtedy najmodniejszym stowem
staje sie rzemieélniczy / kraftowy. W ten oto sposéb
Wroctaw zyskuje miano polskiej stolicy pizzy,
a dzialajgce wcigz na rynku Happy Little Truck i jej
stacjonarna odnoga Brusco, lggy Pizza, VaffaNapoli
czy Oliwa i Ogien, to do dzi$ klasa sama w sobie,
jesli chodzi o pizze neapolitanskq.

Réwniez w tym czasie w naszym miescie wrze
od pomystéw na nowoczesne ujecie kuchni polskiej
- jednoczesnie wida¢, ze dzieje sie to w kontrze
do nouvelle cuisine. Na scene wchodzq purysci, ktérzy
jej podstawy opierajg o doskonatej jakosci polskie
produkty, takzie te dzikie i nieoczywiste, odkopujg
stare receptury, idg w tradycyjne techniki kulinarne
i prostq prezentacje dania, w koricu naturalnych
rozmiaréw. W oparciu o ten klucz powstajg
Restauracja Jadka dowodzona przez szefowq kuchni
Justyne Slupskg-Kartaczowskq czy Oda pod wodzg
Adriana Bebna, pézniej do tego skladu dotqcza
Mioda Polska. Wysoki poziom ich dan polgczony
ze swobodniejszym serwisem, mniej tradycyjng kartq
win

czy niezobowigzujgcym wystrojem wnetrza

restauracji, to wypisz wymaluj nurt neobistro,

czy bliskoznaczna bistronomia, ktére od kilku lat

$wietnie sobie radzq na $wiecie.
Juz nic nie bedzie takie samo

Ta smakowita machina gastronomiczna, ktéra

rytmicznie odzwierciedlata swiatowe frendy,
13 marca 2020 roku zamarta. Wraz z wprowadzeniem
Covid-19,

gastronomia musiata podporzgdkowaé sie rzgdowym

lockdownu podczas pandemii cata
rozporzqdzeniom méwigcym o tym, ze mozliwe
jest tylko jej dzialanie w ofercie na wynos i dowéz.
W jeden dzien zmienito sie wszystko. Budowane
od lat biznesy gastronomiczne przeszly najtrudniejszy
test w swojej historii. Cze$¢ z nich wznioslo sie
kreatywnosci i formute,

na  wyzyny swojqg

nieprzystajgcq do tej pory do take away, z sukcesem
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dostosowywaly - tworzgc menu na wynos

czy proponujgc produkty do samodzielnego
przygotowania przed podaniem na domowy stét.
Tajemnicq poliszynela jest, ze niektére restauracje
dziataly jako speakeasy - moina sie bylo do nich
dosta¢ bedgc wprowadzonym czy znajgc sekretne
hasto. Niestety czes¢ waznych dla wroclawskiej
kultury kulinarnej miejsc nie przetrwata, obnazajgc
prowadzenia biznesu

nierentowng strone

gastronomicznego.

Temu okresowi zawdzieczamy jednak tez wspaniaty
rozkwit nowej fali rzemieslniczych piekarni - swoje
pozycje ugruntowat Plon, Pan Klos, Dinette Bakery,
Chleboteka, Sgsiedzi. Wida¢ ten

réwniez po roku 2022, kiedy w koricu temat pandemii

Pastel, wplyw
przestat determinowaé naszg gastro rzeczywistosé,
$wietnie rozwijajg sie we Wroctawiu bakery cafe
i $niadaniownie. Obok wspomnianych powyzej,
do wiekszego lokalu przeprowadzito sie W kontakcie,
ktére wcigz rozwija swojq oferte, otworzylo sie
designerskie WW Cafe. W okresie pandemii réwniez
jak grzyby po deszczu zaczg+y wyrastaé outdoorowe
miejscowki, w ktérych zycie w dystansie spolecznym

zyskiwato troche bardziej bezpieczny charakter.
Dokqd zmierzamy?

rozwazaniami trzeba

do dzis,

powiedzie¢, ze wciqgz znajdujemy sie w momencie

Zblizajgc sie z

petnym wyzwan. Duzo lokali gosfronomicznych
czeka na wynajem, wysokie ceny dan i napojéw
powstrzymujg od stolowania sie na miescie réwnie
czesto, jok przed pandemiq, na rynku pracy
brakuje specjalistéw i gdyby nie ogromne wsparcie
Ukraincéw, znaczna czes$é naszych ulubionych miejsc
pewnie by sie zamkneta. Jednoczesnie czu¢, ze w 2023
roku branza gastronomiczna zaczeta podnosi¢ sie
z kolan wraz z kilkoma otwarciami, ktére magnetyzuijq
wroctawian. Mam tu  na mysli Restauracje
Tarasowqg - gastronomiczng wizytéwke Wroclawia
reinterpretujgcg historyczne smaki naszego miasta,
czy OdNowa i Bernard Bistro Wino z polskim sharing
menu kultywujqce idee bistronomii. W kuluarach méwi
sie, ze inspektorzy Michelin juz zawitali do stolicy
Dolnego Slgska, aby wskaza¢ wyjgtkowe lokalizacje

w edycji czerwonego przewodnika na 2024 rok.

Dobrze sie majg kuchnie azjatyckie, szczegdlnie
koreariska i szczegélnie na potudniowych rubiezach
miasta. | wlasnie to wychodzenie z centralnej czesci
Wroclawia i tworzenie nowych gastronomicznych
enklaw jest dzi¢ istotne. Pozwala na to, by nie
wydrenowa¢ i tak napietego juz budzetu restauracji
i dotrze¢ z dobrg ofertq gastronomiczng tam,
gdzie na co dzien zyjg wroctawianie. Jedno jest pewne:
nie tylko to, co zaproponujg nam szefowie kuchni,
ale réwniez nasze - gosci - wybory, majg ogromny
wpltyw na to, jak bedzie wyglgda¢ gastronomiczny
Wroctaw. Abyémy wybierali mqdrze i ze smakiem,

tego nam zyczel

KUCHNIA BERNARD BISTRO | WINO
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DINETTE

SZEF KUCHNI: LUIGI FIORE
WLEASCICIELKA: JOLANTA JURKOWLANIEC
ROK ZALOZENIA: 2012

RODZAJ KUCHNI: AUTORSKA / POLSKA
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JOLANTA JURKOWLANIEC, LUIGI FIORE

Jaka doszlo do otwarcia Dinette?
Dinette obecne jest na lokalnym rynku
gastronomicznym juz od ponad dekady.

Jak na przestrzeni lat zmieniata i rozbudowywata

si¢ cala .rodzina” Dinette?
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Otwarcie takiego miejsca jak Dinette wymagato
odwagi i gotowosci do przetamania pewnego
stereotypu. Tym, co na przestrzeni lat jest najbardziej
fantastyczne, to obserwowanie jak wraz z potrzebami
naszych gosci (a czasem je wyprzedzajgc) rozwija sie
nasza marka.

W roku 2014 postanowilisémy otworzy¢ kolejny lokal
w Sky Tower, tym razem skupiajgcy sie na éniadaniach.
Miala to by¢ niejako miodsza siostra Bistro Dinette,
czyli Di Cafe Deli. Tam, w najwyiszym budynku
w  miescie, otworzylismy  wlasng  piekarnie
i znowu okazato sie to by¢ strzalem w dziesigtke,
mimo ze wiekszo$¢ naszych gosci wtedy twierdzita,

7e Wroctaw nie jest gotowy na éniadania.

W 2016 roku wynajelismy nieruchomos$¢ na Placu
Teatralnym, otworzylismy tym samym pierwszy lokal
w centrum. Dzialamy w nim przez caly dzien, lqgczqgc
poranki z wieczorami i dokladajgc do oferty duzy
bar z koktajlami.

W roku 2020 przenieslismy Di cafe Deli ze Sky Tower
na Odrzanskg, a w 2022 postanowilismy przenies¢
caty wypiek pieczywa do osobnego lokalu, otwierajgc
piekarnio-kawiarnie Di Bakery. Kazdy lokal daje
naszym gosciom inne doswiadczenie i inng oferte,
ale wszystkie tgczy jakos¢ i ta sama radosé¢ tworzeniq,

co na samym poczqgtku naszej dziatalnosci.

Czy zauwazyliscie na przestrzeni czasu jakies
zmiany dotyczqce upodoban odwiedzajgcych Was

gosci?

Nasi goscie od samego poczgtku to grupa ludzi
nieokreslonych wiekowo ani majgtkowo, natomiast
tym, co ich lgczy, jest otwartoi¢ na nowe smaki
oraz szukanie jakosci w rozsgdnej cenie. To sie
raczej nie zmienia. Widzimy tez docenianie statosci
- rozumianej jako powtarzalnosé¢ jakosci i smaku,
ale takze obstugi. Wazne staje sie to, ze wchodze
do lokalu i czuje sie jak u siebie, ktos mnie wita, ktos
pamieta, co lubie, ktéry stolik jest moim ulubionym.
Zbudowanie  tego poczucia przynaleznosci
i wspdlnoty od samego poczgtku bylo naszym celem.

Ciesze sie, ze sie to udato.

Na przestrzeni lat zmienito sie tez podejicie gosci

do jedzenia - nie szukajg juz ogromnych porciji, tylko
mniejszych, zachecajgcych do prébowania, dzielenia

sie, testowania.

dla

lub przyjemnoscig, na ktérg czekamy, a nie tylko

Czesto  jedzenie jest tHem spotkania
i jedynie positkiem, ktérego celem jest zaspokojenie
gtodu. Wszyscy nasi goscie doceniajg

autentyczno$é, prawde na talerzu lub w produkcie.

45



DINETTE

LUIGI FIORE
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Jakich produktéw z Dolnego Slgska uzywacie w
swojej restauracji?

Nasze menu jest krétkie i zmienia sie sezonowo.
Nie zjecie u nas kurek w marcu ani szparagéw
w grudniu, cho¢ w globalnej gospodarce tez sq wtedy
dostepne.

Planujgc nowe menu zaglgdamy na lokalne bazary,
patrzymy, co sie pojawia, czesto date zmiany menu
dopasowujemy do tempa wegetacji, bo pogoda
potrafi plata¢ figle. Uzywamy jajek z lokalnej
farmy, kupujemy masto w mleczarni, sery od matych
pieniedzy wydajemy

producentéw, a najwiecej

u naszego dostawcy warzyw, owocéw i ziét

Mgke do  naszych  wypiekéw  zamawiamy
w dolnoslgskim mlynie z certyfikatem jakosci,
staramy sie wspiera¢ lokalnych  producentéw

i dostawcéw. Natomiast nasze menu jest inspirowane

kuchnig $wiata, wiec oczywiscie kupujemy tez
produkty wloskie, hiszparskie czy francuskie - grunt

to zachowaé réwnowage i zdrowy rozsqdek.

Czy zawsze zamawiacie u tych samych lokalnych

producentéw?

Lubimy dlugie i stale relacje, z naszymi dostawcami

wspélpracujemy latami. Jesli szukamy nowych

produktéw, staramy sie w pierwszej kolejnosci
korzysta¢ z naszych istniejgcych kontaktéw. Czasami
tez zdarza sie, ze przychodzi do nas ktos z ofertq
na produkt, ktéry jest na tyle dobry i ciekawy,
ze zostaje z nami na lata. Przy wybieraniu produktéw,
poza jakoscig, zwracamy réwniez uwage na stalosé

dostaw, a takze cene.

Czy zdarza sig Wam korzysta¢ z oferty lokalnych

targow?

Zapotrzebowanie w restauraciji jest duze, jesli wiec
decydujemy sie na jakié produkt, to musimy go mie¢
wystarczajgco duzo na caly okres trwania karty.
W dodatku musi byé¢ regularnie dostarczany do
lokalu, bo nie jeidzimy sami po towar. Czasem
znajdziemy co$ ciekawego na lokalnym targuy,
ale jesli nie mozemy liczy¢ na regularne dostawy
i stalg, powtarzalng jakos¢, to niestety nie jestesmy
w stanie tego uzyé inaczej, niz jako specjat dnig,

co tez czesto robimy.

Z czego Waszym zdaniem kulinarnie stynie
Wroclaw?

Wroctaw to miasto ktére chyba najbardziej stynie
z otwartosci, co widaé w gastronomii. Nie ma czegos,
co by kulinarnie stawito Wroctaw: mamy swietne
browary, doskonale pizzerie, piekarnie i réine
restauracje, ale mysle, ze wcigz szukamy wilasnej
tozsamosci, prébujgc sie zdefiniowaé. Wroclawianie
to tez ludzie mlodzi, a blisko$¢ zachodniej granicy

i doskonale polgczenia ze swiatem sprawiajg,
ze chetnie przywozimy nowosci i eksperymentujemy.
Mysle, ze wcigz jest duzo miejsca na nowe lokale
i koncepty, ale wszyscy dziatlamy w oparciu o warunki
makro i mikro ekonomiczne, ktére definiujg tempo
tego rozwoju.

Lokalne produkty to réwniez wina i piwa:
czy chetnie wlgczacie je do swojego menu?

Czy pytajg o nie Wasi Goscie z Polski i zagranicy?

bardzo

browarnictwa i przetwérstwa winiarskiego w Polsce

Ostatnie lata to intensywny  rozwdj
i na Dolnym Slgsku. Sami chetnie podajemy lokalne
wina i piwa w naszych lokalach, bo wierzymy,
ze wspierajgc sie jestesmy w stanie wspdlnie wplywad
na rozwdj regionu. Natomiast koszty pracy, energii
i danin na rzecz panstwa sg w Polsce duzo wyzsze niz
w innych krajach, dlatego te lokalne produkty czesto

sq drozsze niz importowane, co niestety przeklada

sie na cene w menu.
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Za kuchni¢ Idy odpowiadajg ai cztery osoby:
Ty, Malgosiu, Rafal Borys, Krzysztof Kusak
i Marcin Weglowski. Jak to sie stalo, ze polgczyliscie
sity?




Jakich charakterystycznych produktéw z Dolnego
Slgska uzywacie w swojej kuchni?

Zalezy nam na produktach z pierwszej reki. Mamy
dostep do fantastycznych ziemniakéw od rolnika
z Wiszni Matej. Sami je odbieramy w wielkich
workach i przewozimy do naszego magazynu
u Krzysia. Uzywamy mnéstwo ziemniakdw, czy to
do przystawek, czy to w postaci dodatkéw do dan
gtéwnych. W karcie mamy czesto kopytka i kluski
slgskie, a wszystkie tego typu mqczne i bazujgce
na ziemniakach dania przygotowujemy whasnorecznie.
Dlatego tak wazna jest jakosé¢ produktu oraz zaufany
producent, ktéry zapewni nam cigglosé zakupu tej
samej odmiany. Przy produkcji w restauracji, liczgcej
setki sztuk klusek czy pierogéw, nie mozemy pozwoli¢
na to, ze cata partia nam sie rozpadnie czy w inny
sposéb sie nie uda.
Te ziemniaki z

Wiszni  Malej

zjeszcze jednego wzgledu: sq zaskakujgco uniwersalne

sqg fantastyczne

i $wietnie wychodzg z nich zaréwno kluski, placki,
puree, jak i farsz do pierogéw.

W sezonie szparagowym w biale i zielone szparagi
zaopatrujemy sie w Magnicach - sq tak pyszne,
7e zawsze z przykroscig odnotowujemy koniec
sezonu na nie. Podobnie z truskawkami - bierzemy je
od zaprzyjaznionego rolnika ze Smolcaq, skqd zresztqg
pochodze i ja.

Lokalne dobra wybieramy, kiedy tylko mamy okazje
i pozwala na to cena produktu.

Dotyczy to réwniez win - w naszej rotujqcej karcie
co chwile pojawiajq sie jakies wina z regionu. Czy to

z Winnicy Jakubéw, La Opery z Trzebnicy i innych.

Wszyscy kochamy sezonowe produkty od matych

producentéw, ale bywajg dosyé¢ klopotliwe,

kiedy nagle si¢ koriczq. Jak radzicie sobie
w takich sytuacjach, zwlaszcza gdy macie menu

zaplanowane na konkretny okres?

Latem jest fatwiej, bo jeden dodatek mozna wymieni¢
po prostu na inny. Na przyklad szparagi na fasolke
szparagowq. Ale kiedy cale danie kreci sie wokét
danego produktu, jak na przyklad nasz deser z kaszy
manny z truskawkami, po prostu wymyslamy co$
nowego. Moglibysmy oczywiscie wymienié¢ truskawki
na maliny albo rabarbar, ale ciekawiej jest stworzy¢

i zaproponowaé gosciom cos$ Swiezego.

Jak udaje si¢ Wam wyszukaé spelniajgce Wasze

oczekiwania lokalne produkty?

Wszyscy pochodzimy z okolic Wroctawia, wokét
ktérego uprawia sie wiele jakosciowych produktéw
spozywczych. Jak wspomniatam, pochodze ze Smolca,
ktéry stynie z owocéw. Mnéstwo o0séb sprzedaje tam
ma|iny, boréwki, truskawki i rabarbar.

Poza tym jeden z moich wspdlnikéw zna wielu
pobliskich rolnikéw. Wie, czym kazdy sie zajmuje
Dzieki

musimy na szczeécie poswiecaé zbyt duzo energii

i co mozna u niego kupic temu nie

na poszukiwania, mozemy zajgé sie w spokoju
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produktach z pierwszej reki.

Mamy dostep do fantastycznych ziemniakéw od rolnika

z Wiszni Malej. Sami je odbieramy w wielkich workach

. . n
i przewozimy do naszego magazynu
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Czy macie sprawdzone miejsca na zakupy

we Wroctawiu?

Poza Halg Targowg polecam zawsze zaglgdanie
do lokalnych warzywniakéw. My mamy swéj ulubiony
na OHaszynie, zaopatrujemy sie w nim w $wietne
warzywa. Co prawda nie jestesmy w stanie okresli¢,
ktére z nich pozyskane sq w regionie, natomiast jest
to zdecydowanie lepsza jako$¢ niz ta z hurtowni
zaopatrujgcych duze hotele i restauracje.

Uwielbiam tez targ warzywno-kwiatowy na Oporowie,
robie tam wiekszo$¢ moich domowych zakupéw.
Mnéstwo tam sezonowych produktéw, réwniez
kwiatéw, jak cieta lawenda, najpewniej pochodzgca
z pdl lawendowych w Strzelinie lub Strzelcach
Opolskich, ktére swojg drogg w petni rozkwitu
wyglgdajq bajecznie.

Taka lawenda ma szerokie zastosowanie, bo i pieknie
wyglgda w wazonie na stole w restauracji, mozna tez
zrobi¢ z niej $wietny lawendowy koktaijl.

Czy w ramach inspiracji zdarza sie Wam
wertowa¢ jakies ksiegi z dolnoslgskimi przepisami

albo stare kajety z przepisami Waszych bab¢?

Wspomnienia z rodzinnego domu, kuchnia babci
i mamy to dla mnie wazne zrédlo inspiracji. Mamy
tez w restauracji duzq i zniszczong ksiege kuchni
polskiej, ktérg Marcin przyniést z domu.

Jednak najwiekszq inspiracjg sq dla mnie podréze
i odwiedziny w dobrych restauracjach. Lubimy
wiedzie¢, co dzieje sie w lokalach naszych znajomych

dobrych

we Wroctawiu i poza nim. Obserwujemy, jakie panujg

i generalnie w innych miejscach
trendy, jak ksztattuje sie caly rynek gastronomiczny.
Oczywiscie nie chodzi o kopiowanie pomystéw,
jestesmy skupieni na swojej jakosci. Natomiast takie
odwiedziny potrafiq otworzy¢ glowe, skierowac
mysli na nowe tory. Na przyklad podczas podrézy
po Hiszpanii czy Wloszech mozemy obserwowag,
w jaki sposéb eksponuje sie tam rodzimg kuchnie
i sprobowaé¢ przenies¢ pewne schematy na nasze

lokalne podwérko.

Czy widzisz jakies wspélne elementy pomiedzy

czolowymi wroctawskimi restauracjami?

Wroctaw, jak kazde duze miasto, jest zdecydowanie

multikulturowy i rynek gastronomiczny odzwierciedla

ten stan rzeczy. Natomiast oczywiécie moge
znalezé wspdlne elementy pomiedzy restauracjami,
ktére tak samo, jak nasza, opierajg sie na szeroko
rozumianej kuchni polskiej. Bardzo podoba mi sie to,
ze korzystamy z tych samych produktéw, tworzymy
zurki, pierogi czy kluski, ale kazdemu z nas udaje sie
zinterpretowaé te klasyki zupetnie po swojemu.

Zwracajg na to uwage réwniez goscie, ktérzy
dzielg sie czesto z nami doswiadczeniami z innych
wroctawskich  restauracji.  Wspaniale jest to,
Ze nasi goscie nie oceniajg, czy ktos robi co$ lepiej
czy gorzej, a po prostu doceniajg kreatywnos¢

kazdego szefa kuchni.

Jak myslisz, jaka przyszlosé czeka wroctawskg

gastronomie?

Kiedy przyglgdam sie obecnym trendom, wydaje mi
sie, ze przysztoéé majg miejsca podobne do naszego.
Uczciwe, bez bialych obruséw i szeregiem sztuécéw,
ktérych nie wiadomo, w jakiej kolejnosci uzyé.
Do ktérego mozna przyjé¢ na luzie, bez stresu, ze jest
sie nieodpowiednio ubranym. Miejsce, ktére sprawdzi
sie niezaleznie od okazji.

Mam tez cichqg nadzieje, ze w korncu przewodnik
Michelin  dotrze do

7ze w ostatnich latach poziom naszej gastronomii

Wroclawia. Uwazam,

podniést sie ogromnie i zastugujemy jako miasto

na uwage inspektoréw.
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Jaka jest geneza powstania restauracji Aksameet?
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Jakich produktéw z Dolnego Slgska uzywacie?

Czy wplatacie do kuchni jakies produkty

regionalne?
W  naszej karcie zawsze uwzgledniamy sery
z dolnoslgskich serowarni. Obecnie sg to Sery
tomnickie, Wariczykéwka oraz wroclawska
Serotonina. Jaja dostarcza nam maly producent
z Dolnego Slgska, podobnie ziota. W sezonie
zamawiamy grzyby pochodzgce z dolnoslgskich

laséw.

dla

dlatego jesli widzimy, ze i dla dostawcéw jest ona

Jakos¢ produktéw jest nas najwazniejszq,

priorytetem, chetnie nawigzujemy dlugotrwale

wspoétprace. Obecnie aktywnie nie poszukujemy

nowych kontaktéw, ale oczywiscie sie na nie

nie zamykamy.

Poza tym wszystko, co jesteémy w stanie i na co mamy
przestrzen, robimy samodzielnie. W restauracji mozna
zaméwié¢ deske dlugo dojrzewajgcych wedlin naszej
produkcji: kietbase w stylu krakowskiej, poledwice,
coppe. Do ich produkcji nie uzywamy zadnych
polepszaczy ani konserwantéw. Wedliny, a zwlaszcza
coppa, pojawiajg sie w karcie réwniez jako dodatki
do dan, na przyklad makaronéw, ktére réwniez
robimy whasnorecznie. W naszej kuchni pieczemy

tez chleby na zakwasie, robimy réine kiszonki.

Czy szefowi kuchni zdarza si¢ lqczyé lokalne
sktadniki i
z Meksyku albo z innych krajow?

przepisy z tymi pochodzgcymi

Jestesmy troche patchworkowq restauracjq, tgczymy
rézne produkty, kuchnie i style, co jest naturalng
kolejg rzeczy, kiedy szef kuchni pochodzi z innego
kraju. Daniel jest ciekawy naszej lokalnej kuchni
i lubi z nig eksperymentowaé, ostatnio na przyktad
mnéstwo eksperymentuje z kiszonkami.

Natomiast réwnie chetnie siega po produkty
meksykanskie. Wychodzimy z zalozenia, ze byloby
ogromngq stratg, gdybysmy nie czerpali z jego
pozbawili niespodzianek

doswiadczenia, a gosci

w postaci intrygujgcych, rzadko spotykanych
w polskich restauracjach sktadnikéw. Jednym z nich
jest na przyklad huitlacoche, zwany meksykarskq
truflg albo azteckim kawiorem. To grzyb porastajgcy
kolby kukurydzy.

albo

ziemniaczanego,

Uzywamy go catkiem czesto:

do lodéw innych deseréw, do puree

J)

ktéremu nadaje charakterystyczny, lekko brunatny
kolor i grzybowy aromat. Wykorzystujemy tez calq
rodzaju meksykanskich papryk,

mase rdinego

na przykltad do produkcji oliwy chili.

W karcie pojawia sie czasami tez nietypowa wersja
surf ‘'n" turf: krewetki w polqczeniu nie ze stekiem,
a z wolowym ozorem. Ciekawq polsko-meksykanskq
fuzjg jest tez chlodnik z aloesu, ktéry swietnie
smakuje z rabarbarem. Do dan dodajemy réwniez
czesto sos mole w wersji klasycznej lub biatej.

Goscie czesto méwig, ze lubig do nas wracag,
zaskoczymy ich jakims

bo zawsze nietypowym
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A czy jest jakis sktadnik, ktérego szef Daniel
unika jak ognia?

Mimo ze kocha chyba wszystkie ryby i owoce morza,
i zje je w kazdej postaci, $ledz jest dla niego absolutnie
nie do przejicia. Polskie bozonarodzeniowe menu

na pewno nie nalezy do jego ulubionych.

Czy w Waszym menu moina znaleié trunki
pochodzqce z Dolnego Slgska? Czy pytajg o nie
Wasi Goscie z Polski i zagranicy?

Lokalny rynek piw oraz win rozwija sie bardzo

przyglgdamy sie mu z duzym

zainteresowaniem. Takze

dynamicznie i

coraz wigcej polskich,
a nawet zagranicznych goséci siega po regionalne
wina i piwa, dlatego nie mogto ich u nas zabrakngé.
Obecnie wspdtpracujemy z wroctawskim browarem
Odra Barrels, w karcie win regularnie pojawiajq sie

takie lokalne winnice, jak Silesian czy 55-100.

Czy w przyszlosci planujecie zwigkszyé¢ ilos¢
lokalnych produktéw w Waszej karcie? Moze
ostatnio cos ciekawego wpadlo Wam w oko?

pochodzgce

Na chetnie siegniemy po

z regionalnych upraw warzywa oraz owoce.

pewno

Nasz szef kuchni wcigz poznaje polskie produkty,

wynajduje i sprawdza coraz to nowe lokalne
sery, grzyby, miody, tloczone oleje. Obecnie jest
w fazie testéw z polskg truflg - co prawda nie
pochodzi z Dolnego Slgska, tylko z Jury Krakowsko-
Czestochowskiej, ale moina powiedzie¢, ze to po
sgsiedzku i wcigz lokalnie. Swietnie komponuije sie

z tatarem z poledwicy wolowej.

Gdzie we Wroclawiu wybraé sie po lokalne produkty
dobrej jakosci? Z ktérych miejsc korzystacie?

W kompleksie Dawnej Pralni, w ktérym znajduje
sic Aksameet, codziennie otwiera sie maly bazar,
na ktérym dostepne sq sezonowe warzywa. Chetnie
korzystamy réwniez z produktéw dostepnych
na Bazarze Smakosza oraz targu na terenie Browaru
Mieszczanskiego.

W poszukiwaniach ciekawych produktéw pomaga
nam réwniez internet. Czasami oferty otrzymujemy

bezposrednio od producentéw.

wroctawskim rynku

Jakie

gastronomicznym mozna obecnie zaobserwowaé?

trendy na

Naszym zdaniem szczegdélnie wybija sie tak
zwana kuchnia produktu. Czyli najwazniejszy jest
jakosciowy produkt i pomyst, w jaki sposéb najlepiej
go wykorzystaé.

Co z niego ugotowad, jak wyeksponowaé jego walory

smakowe, jak kreatywnie poda¢ go gosciom.

My réwniez podgzamy tq $ciezkq. Jednoczesnie

wiemy, jak waine jest znalezienie réwnowagi

miedzy stalym zaskakiwaniem gosci, a pilnowaniem,
aby forma podania nie zdominowata tresci. Wierzymy,
ze zasada less is more nigdy nie wychodzi z mody.

Abstrahujgc od panujgcych trendéw, uwazamy,
ze kazda restauracja powinna znalezé swojg wlasng
droge i podkresli¢ wyrézniajgce jg cechy. Wiasnie
ten

unikalny charakter, a nie $lepe podgzanie

za trendami, sprawia, ze goscie wracajq.
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Bernard bistro i wino to zupelnie nowe miejsce
na wroclawskiej mapie. Dlaczego zdecydowaliscie

si¢ je otworzyc?
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“nowoczesna kuchnia

Jak
polska™

rozumiecie termin

Chcemy kultywowaé tradycje polskiej kuchni, podawa¢
kojarzone z nig dania, ale zalezy nam na tym,
aby bylo nowoczesnie i prosto. Moze nie tak prosto,
jak w domu, bo jedzenie w restauracji powinno
wyglgda¢ elegancko. Nawet jesli sqg to pierogi
czy kluski, od ktérych nie stronimy, powinny
zostaé podane w przemyslany sposéb. Natomiast
zrezygnowalismy ze zbyt wielu dodatkéw, dekoracji
czy koloréw. Ozdobg ma by¢ tadny, odpowiednio
dobrany do jedzenia talerz. Takie trendy panujq
obecnie w wielu podobnych, nowoczesnych bistrach
we Wroctawiu, Warszawie czy innych polskich
miastach i my réwniez $wiadomie wybraliémy ten
kierunek.

Wspomniates o rzemieslniczych produktach.
Uzywaniem jakich dolnoslgskich débr mozecie sig

pochwali¢?

Z tego wzgledu, ie Bernard bistro i wino to
wcigz miejsce bardzo $wieze, jestesmy w trakcie
nawigzywania relacji z nowymi ciekawymi dostawcami.
Oczywiscie chetnie korzystamy i w przysziosci
réwniez wdrozymy wiele produktéw, ktérych uzywamy
w restauracji Bernard.

miedzy produkty mleczarskie
z dolnoslgskiej spotdzielni OSM Miedzybérz. W ich

masle, twarogu, kefirze czy maslance czué¢ prawdziwy,

Sg to innymi

naturalny smak. Szczegdlnie zachwycony jestem
jednak kwasng $mietang 18%, ktérg zawsze dodaje
do pierogéw.

Regularnie przez 6 miesiecy w roku korzystamy
tez z kozich seréw z Koziej Egki. Majg obecnie
bardzo szeroki asortyment, natomiast my zazwyczaj
decydujemy sie na dwa flagowe sery. Swietnie pasujg
do naszych dan i satatek.

Zalezato nam tez zawsze na tym, aby na talerzach
naszych restauracji pojawiata sie zawsze jakas
polska ryba. Ze wzgledu na wielkos¢ produkciji
naszym potrzebom,

odpowiadajgcg zamawiamy

czesto pochodzqgcego z zachodniopomorskiego
pstrgga z Zielenicy. Kiedys w karcie pojawiat sie
pstrgg  klodzki,

pochodzi z niewielkiej hodowli, ciggtosci dostaw

réwniez  dolnoslgski natomiast
nie sq zachowane, dlatego jesli uda sie go zdobyg,
podajemy go na przyktad jaoko weekendowe danie

specjalne.

Stawéw  Milickich:

Podobnie

po stynne karpie siegamy w grudniu z myslg

jest z rybami ze
o firmowych sledzikach, jesiotra natomiast wrzucilismy
jakis czas temu do szafy do sezonowania na sucho
i oglaszalismy jako limitowane danie specjalne.
Po sezonowaniu i zwigzanej z nim utracie masy, byt
to produkt bardzo drogi, ale zdecydowanie wybitny
w smaku.

bardzo dba o to,

aby w naszej karcie win zawsze znalazly sie pozycje

Poza tym nasz sommelier

nie tylko z polski, ale réwniez z regionu.

57



BERNARD BISTRO | WINO

L MATEUSZ TOMASZEWSKI

et &

n E
Nasz sommelier bardzo
™ -

dba o to, aby w naszej karcie win ‘

y 2
1 L - -

zawsze znalazly sie pozycje nie tylko z polski,

i

p T
B N >
] ‘ - B

n B

ale réwniez z regionu

58



Z Twoich wypowiedzi wynika, ze jestescie wierni
Waszym sprawdzonym producentom i dostawcom.
Zdarza sie¢ Wam jednak czasami poszukiwaé

nowosci?
Jestem otwarty na nowosci, ale przyznam,
ze najczesciej bazujemy juz na dobrach

od producentéw, ktérych znamy, bo wiemy, jakiej
jakosci mozemy sie po nich spodziewaé. Ale jest to
spowodowane réwniez tym, ze wcale nie jest tatwo
dotrze¢ do malych wytwércéw, a praca szefa kuchni
nie obfituje jakos$ szczegdlnie w wolny czas.

spotkania  producentéw,

Brakuje  okazji do

sprobowania wytwarzanych przez nich wyrobdéw
bez koniecznosci podrézowania po calym regionie.
Dlatego doceniam wydarzenia, takie jak to
zorganizowane przez Biuro Rozwoju Gospodarczego
Miasta Wroctaw z okazji inauguracji projektu ,Od
stol.

pola po wroctawski Umoi|iwiajq zawarcie

nowych kontaktéw i odkrycie swietnych skladnikéw.
nowych,

Czy poza trudnoscig w poznaniu

potencjalnych  dostawcéw istniejg  jeszcze
jakies powody, ktére utrudniajg Wam zawarcie
wspélpracy z nimi?

Problemem jest czesto wspomniana wczesniej
niewielka ilos¢ i dostepnos¢ takich rzemieslniczych
produktéw. Kiedys zmienialiémy menu co pét roku,
pézniej co trzy miesigce, obecnie, ze wzgledu na nacisk
na sezonowosé, co miesigc, a nawet przy tak czestych
aktualizacjach karty mozliwa do zaméwienia ilos¢
czesto nie wystarczylaby na pokrycie catego naszego
zapotrzebowania. Ale staramy sie rozwigzywaé takie
kwestie za pomocq sezonowych czy weekendowych
wkladek.

Zalezy nam zawsze na nawigzaniu dlugotrwalej
wspétpracy z producentami i uwaiam, ie jest to
korzystne dla obu stron. My mamy pewnoséé¢ ciggtosci
dostaw i otrzymania super produktu, z kolei wytwérca
nie musi sie martwié, czy uda mu sie wszystko
sprzedaé. Moze dzieki temu tez lepiej planowa¢
produkcje, a przy statych spodziewanych dochodach,

takze rozwéj swojego przedsiewziecia.

Czy w ostatnich latach Wasi goscie réwniez zaczeli
zwracaé uwage na lokalne i sezonowe produkty?

Cze$¢ naszych gosci wraca na wcigz te same
ulubione dania, jednak zauwazalnie coraz wiecej
0séb po dostrzezeniu w karcie dopiska ,dolnoslgski”,
nie zastanawia sie juz dluzej, tylko od razu zamawia

dania z oznaczonymi w ten sposéb sktadnikami.

Jakie miejsce na zakupy we Wroclawiu polecitbys
osobom, ktére chcqg kupi¢ ciekawe spoiywcze

produkty z Dolnego Slgska?

Nowoczesne produkty regionalne znalei¢ moina
na Bazarze Dawna Pralnia. Co prawda czasami
trzeba uzbroi¢ sie w cierpliwo$¢ stojgc w kolejce
na kilkanascie oséb, w mgnieniu oka mozna wyda¢
tez fortune, ale jednoczesnie dostepne sq tam
prawdziwe peretki.

Ostatnio zlowitem tam miedzy innymi jeszcze cieplq
kietbase i kaszanke, dostepnych jest tez mnéstwo

pysznych seréw zagrodowych. Bardzo lubie tam

zaglgdad.

59



.I — - = ! 2 __;. e - ,._,
_ - - R — :
" 4 = oy . v 5 : e
y 5 ] e 3 W 1 e ~
3 ¥ 4 v, \\l S
' : i = T § S 7 %
' ' A, | S =
/ y ! E ' i o S ‘-.II.'_ Y
' & i I--'- - '\.....
.r- Ij " 7 I. g : .
L - | L )
{! -

BROWAR STU MOSTOW e

A SWIDNICKIE) SR
T — ——y - T 3

WHASCICIELE: ARLETTA ZIEMIAN, GRZEGORZ ZIEMIAN,
BEATA ZIAJKA-NOWACZYK, MACIE) NOWACZYK
ADRES: SWIDNICKA 4

DATA ZALOZENIA: 2021

RODZA) KUCHNI: COMFORT FOOD

I
B

Jaka jest geneza powstania Browaru Stu Mostéw?



Czym lokal na Swidnickiej rézni si¢ od pierwszego

Browaru Stu Mostéw na Jana Dlugosza?

Te dwa jak

i na Swidnickiej, lgczy Browar. Wierzymy, ze na piwo

lokale, zaréwno na Dlugosza,
chodzi sie zawsze w dobrym towarzystwie. Oba
miejsca majq $wietng, luzng atmosfere. Dzieki temu,
7e ulokowane zostaly pod réinymi adresami, nasi
goscie majq wickszy wybér: lokal na Diugosza miesci
sie na antresoli z widokiem na piwng produkcje
i serwuje piwo z 10 krandw, Swidnicka z kolei
znajduje sie w samym sercu Wroctawia, jest tu wiecej
przestrzeni i az 20 piwnych kranéw.

Natomiast myslgc o Swidnickiej, chcielismy przede
wszystkim stworzy¢ miejsce, w ktérym Browar spotyka
sic z kuchnig Miasta Stu Mostéw. Na Swidnickiej
rézne smakoszy,

grupy organizujemy

urodziny,

goscimy
imprezy firmowe, wieczory panienskie

i inne okolicznosciowe imprezy. Samodzielnie
skomponowana paczka naszych produktéw lub czas

u nas spedzony mogq byé¢ wspanialym prezentem

dla bliskich.

Jestescie znani z tego, ze mnéstwo pétproduktéw
do Waszych dan wytwarzacie sami.

Dla nas czym$é naturalnym jest wykorzystywanie
surowcéw, z ktérych produkujemy piwo, jak stody,
drozdze piwoworskie, mjréfo, a takie samo piwo -
kuchnia obu naszych lokali sie wokét niego kreci.
Sami  wytwarzamy np. muszfordq z brzecqu,
sezonujemy steki, wypiekamy pieczywo na drozdzach
piwowarskich, w tym nasze stynne precle, wedzimy,
robimy wlasne sosy.

zamawiacie u tych samych

Czy zawsze

producentéw?

Jestesmy wierni naszym dostawcom. Ciekawostkg
moze by¢ to, ze nasze jakosciowo s$wietne miéto,
z ktérego sami korzystamy, przekazujemy rolnikom
na pasze dla zwierzgt. Pézniej od tych samych
rolnikéw bierzemy migso, sery czy mleko. Korzystamy
tez z sezonowych warzyw, owocéw, zidl, dlatego
tez nasze menu zmienia sie kilka razy w roku.
To samo dotyczy produkcji piwa: latem warzymy
duzo owocowych, lekkich smakéw, a zimqg cieisze,
np. stouty czekoladowe czy kawowe. Doskonalq
okozjq do poszukiwania nowosci i inspiracji jest

zawsze praca nad nowq kartq.

znalezienia

Przyktadem

odpowiedniej

potrzeba

niech bedzie

odmiany brzoskwini do naszego
owocowego, dzikiego piwa. Szukalismy na targach,
jezdzilismy od rolnika do rolnika, sprébowalismy
mndstwo owocdw, zanim znalezlismy te idealne.
Ale jak juz znajdziemy co$ idealnego, wspdtprace
najczesciej zawieramy na lata, a takie produkty
kuchni

znajdujg réwniez zastosowanie w naszej

czy piekarni.
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tozsamosci Wroctawia i calego regionu

byta i jest dla nas wazna. Siegamy do starych

receptur nie tylko w przypadku

. ) ) . m
jedzenia, ale i w piwa
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Jakie warunki musi spetni¢ produkt, abyscie uzyli

go w swojej restauracji?

Musi by¢ przede wszystkim s$wietny jakosciowo,
mozliwie najmniej przetworzony, nigdy z produkciji
przemyslowej. Musi  pochodzi¢ od zaufanego
dostawcy, najczesciej ekologicznego i lokalnego.

Staramy sie korzysta¢ tylko z tych produkiéw,
ktére mamy pod qug, a nie tych, ktére aby trafi¢
na stél, muszg najpierw przeby¢ tysigce kilometréw.
Cenimy lokalnos¢ i sezonowosé. Aby méc korzystad
z produktéw sezonowych, i$¢ w zgodzie z naturg
i porami roku, cztery razy do roku zmieniamy menu.
W s$wiecie, w ktérym wszystko zaczyna by¢ jednorodne
i niezmienne, gdzie dostepnos¢ produktu nie zna
zadnych granic (mango czy awokado mozna zjesé pod
kazdq szerokoscig geograficzng), warto pielegnowa¢
odmiennos¢, tak wazng dzis unikatowos¢ i lokalnosé.
Czy jestescie w stanie wyrézni¢ jakies
charakterystyczne elementy wroctawskiej kuchni?

A moze czas juz na nowe tradycje?

We Wroctawiu, jok zresztq na catym Dolnym Slgsku,
mamy duzy klopot z naszq kuchniq lokalng. Wynika
on przede wszystkim z burzliwej historii Wroclawiq,
ktéry wielokrotnie zmieniat

swoje powigzania

polityczne i kulturowe. Miasto zawiera w sobie

esencje rozmaitych doswiadczen ksztaltujgcych
Europe Srodkowq, bogatq mieszanke narodowosci
i kultur. Niemiecki Drang nach Osten, nastepnie
powrét Stowian, znaczgeqg role Zydéw, burzliwe losy
wladcéw  imperialnych, a wreszcie zlowieszczq
obecnos¢ zaréwno hitlerowcéw, jak i stalinowcéw.
Stowem, miasta doswiadczonego, w ktérym caly
czas mieszaly sie regionalizmy, ktére komunizm
postanowit wycigé w pien.

Efekt jest taki, ze dzieki szarym czasom komunizmu
i pstrokatym latom 90. wroctawskim daniem
regionalnym stata sie owiana juz legendq knysza
z Dworca Gléwnego. A przeciez miasto o
europejskich aspiracjach, pretendujgce do bycia
waznym osérodkiem gospodarczym tej czesci Starego
Kontynentu, musi mie¢ znacznie wieksze ambicje.
Czas wiec na powrét np. rakéw do wroclawskiej
kuchni - w zupie bgdz cho¢by w pierogach, pgczkéw
z nadzieniem $liwkowym czy pamietnego z lat

dzieciecych prawdziwego ciasta z kruszonkgq.

Czym kierujecie si¢ tworzgc nowosci do Waszej
karty dan i piw? Zdarza sig Wam inspirowaé

jakimis starymi recepturami?

Odbudowywanie tozsamosci Wroctawia i calego
regionu, byta i jest dla nas wazna. Siegamy do starych
receptur bardzo chetnie nie tylko w przypadku
jedzenia, ale i w piwa. Doskonalym tego przykladem
jest wroctawskie piwo WRCLW Schéps warzone we
Wroctawiu w XVI - XVIII wieku, ktére odtworzylismy,
a wroclawianie je pokochali.

Inspirujg nas réwniez kolaboracje piwne z
zagranicznymi i polskimi browarami, podczas ktérych
wspdlnie wymyslamy recepture, wymieniamy sie
doswiadczeniami.

Podobnie jest z jedzeniem. Uwielbiamy odwiedza¢
targi, piwne festiwale i inne gastronomiczne
wydarzenia w kraju i zagranicq. To niesamowite, méc
wymieniaé¢ doséwiadczenia z innymi. Ludzie zawsze

byli, sq i bedq dla nas najwazniejsi, to wlasnie dzieki

relacjom tworzy sie niezwykle rzeczy.
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Festiwal kulinarny Delicje
Regionéw na wroctawskim
Rynku

W weekend 7-9 lipca Rynek we
Wroctawiu wypetnit si¢ stoiskami az 60
réznorodnych wystawcéw oferujgcych
regionalne produkty oraz stworzone
z nich dania. Degustacjom i zakupom
towarzyszyty liczne kulinarne pokazy.

Organizatorzy debiutujgcego festiwalu
Delicje Regionéw za gtéwny cel obrali
,skracanie drogi od pola do stotu”
poprzez popularyzowanie lokalnych
produktéw i dan. W korncu kierowanie
na nie uwagi konsumentéw wspiera
zaréwno pochodzgcych z Dolnego Slgska
producentéw, jak i rozwdj kulinarnej

turystyki.

Podczas trwajgcego trzy dni wydarzenia
odwiedzajqcy je goscie mogli zaopatrzy¢
sie m.in. w regionalne sery, miody, piwa,
pstrqgi, wgd|iny, stodkosci, soki, wina,
nalewki i innych dolnoslgskich

wyrobdw, a takze sprébowaé¢ dan kuchni

moc

regionalnej i wzigé¢ udzial w licznych

kulinarnych  pokazach, degustacjach

oraz warsztatach.

Delicje Regionéw nalezg do
miedzynarodowej Sieci Delice, w ktérej
znajduje si¢ obecnie ponad 30 miast
z pigciu kontynentéw. Organizacja
inspiruje zrzeszone w niej Urzedy
Miast do uczestniczenia w réinych
kulinarnych inicjatywach - poza tymi
zwigzanymi z lokalnosciq, promujgcymi
réowniez m.in. postawy less waste.
Wroctaw do Sieci Delice przystqpit
jako pierwsze miasto w Polsce.

DéL‘i_ce

fFestiwal Kulinarny
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NOTKI Z WIZYT
U DOLNOSLASKICH
PRODUCENTOW

na wroctawski E
stoft




producenci

= o STAWY MILICKIE

9 WINNICA SILESIAN

Q PIEKARNIA PLON

9 KISZONKI SZNAJDEROW
Q BROWAR WIELKA SOWA
@ PALAC MOJECICE

9 PASIEKA ZIEBOW

@ MACIEJOWY SAD

@ WINMICA 55-100

@ OLEOWITA
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W malowniczej Dolinie Baryczy, na terenie
najwickszego  krajobrazowego parku w
Polsce, ulokowaly si¢ slyngce z hodowli
karpia Stawy Milickie. To chyba najpigkniej
poloione przedsigbiorstwo w kraju: otoczone
rozleglqg siecig stawéw polgczonych z Rzekg
Barycz, przytulone do bogatego w starodrzew
rezerwatu, bedqgce idealnym miejscem do

obserwacji dzikiej przyrody.

Historia Stawéw Milickich siega XII wieku, kiedy
to cystersi zrobili pozytek z rozleglych rozlewisk
i bagien Baryczy, groblujqc je i tworzgc tym samym
pierwsze hodowlane stawy. W tamtych czasach
przez okoto 140 dni w roku obowigzywat post,
ryby byly zatem cennym zastepstwem dla miesa.
Co ciekawe, juz wtedy najchetniej hodowanym
w Dolinie Baryczy gatunkiem by} karp.

Takze wspétczesnie hodowla karpia stanowi
wiekszoé¢, bo s$rednio 85% calej produkcii.
Pozostata czes¢ rozdziela sie miedzy gatunki takie
jak amur, totpyga, szczupak, sum czy lin. Hodowla
nastawiona jest na ekologie: pobierana z Baryczy

woda, po przeplynieciu przez caly misterny system

Ly A

B

BRANZA: RYBOLOWSTWO
ROK ZAEOZENIA: 2010
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stawéw, powraca do rzeki, ryby odlawiane sq

sezonowo odpowiedniego wieku

po osiggnieciu
i wielkosci, a karmi sie je wylgcznie naturalnymi
zbozami: pszenicq i kukurydzq.

Tym, co poza powyzszymi czynnikami wplyneto jednak
na wyjgtkowg renome Karpia milickiego i wyréznienie
go jako tradycyjnego produktu regionalnego,
wpisanego na liste Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju
Wsi, jest jednak jego wyjgtkowy smak. Chyba
kazdy po sprébowaniu dania z tutejszego karpia
stwierdza, ze dobre imie tej ryby zostalo wlasnie
przywrécone. Biale, zwarte mieso pozbawione jest
charakterystycznego i okreslanego jako .mulisty”
posmaku. Odpowiedzialny za ten czysty smak jest
proces ptukania zywej ryby w specjalnych zbiornikach
zwanych ptuczkg.

tylko czlowiek docenia

Jednakze niestety nie

hodowane tu karpie i inne ryby. Stawy to naturalny

bufet dla

ptactwa. Gléwnymi amatorami ryb sqg wystepujgce tu

zamieszkujgcego rezerwat dzikiego

licznie czaple i kormorany, natomiast nurogesi
oraz perkozy dwuczube gustujg gtéwnie w narybku,
z ktérego dopiero wyrosngé ma ryba handlowa.
Na rzecz dzikiego ptactwa, chronionego w okresie
legowym ze wzgledu na znajdujgcy sie tu rezerwat,
gospodarstwo traci rocznie kilkaset ton ryb. Niemal
tyle samo, ile udaje sie ich wyhodowaé.

To jednak nie jedyne zwigzane z ptactwem problemy,
ktérym trudno zaradzi¢. Labedzie i kaczki chetnie
podbierajq przeznaczong dla ryb karme, co utrudnia
karmigcym  karpie rybakom

prace stawowym

i powoduje spore finansowe straty.

Caly Stawéw  Milickich
i liczy 285 stawéw rozciggnietych pomiedzy pie¢
Radzigdz, Ruda

Sutowska i Stawno. Jeszcze w latach 70. i 80, przy

teren zajmuje 77 km?

zakladéw: Krosnice, Potasznia,
bardziej niz obecnie ekstensywnej hodowli, do petnej
obstugi przedsiebiorstwa zatrudniano niemal 800
pracownikéw, czesé¢ z nich az do lat 90. byla nawet
zakwaterowana na terenie poszczegdlnych zaktadéw.
Obecnie w calym przedsiebiorstwie pracuje 150 oséb,
a zajmowane przez nie wczesniej domy zyskaly inne
przeznaczenie. Jeden z nich, urzqdzony na wzér
dawnego mieszkania rybaka, moina odwiedzi¢
podczas wizyty w hodowli w Centrum Edukacyjno-
Turystycznym w Rudzie Sulowskiej.

Ruda

na rozpoczecie

Sulowska to takie idealne miejsce

Milickich.

Mozina tu zarezerwowaé FotoSafari, czyli wyprawe

zwiedzania  Stawéw
rowerem lub meleksem po przedsiebiorstwie oraz
rezerwacie, do ktérego wstep mozliwy jest wylgcznie

z przewodnikiem.

=¥ DAMIAN ZUBER

Podczas wycieczki zwiedzajgcy poznajq historie
miejsca, przekonajq sie, w jakich warunkach hoduje
sie milickie ryby, zobaczq rozlegte, zalozone jeszcze
przez cysterséw stawy. Z bliska lub przez pozyczong
od przewodnika lornetke poobserwujg wspomniane
wczesniej dzikie ptactwo. Szczesliwcy moze dojrzq
gdzies réwniez inng zwierzyne, np. bobry, wydry,
pizmaki, dziki czy jelenie.

Goscie poszukujgcy kulinarnych wrazen na liste
atrakcji zdecydowanie powinni wpisaé¢ odwiedziny
8 Ryb, w ktérej

ze stynnym milickim karpiem, a takze i innymi rybami

69

w  Gospodzie sprébujg  dan

hodowanymi w gospodarstwie.



STAWY MILICKIE

’g W pétczesnie hodowla karpia




WINNICA

EEEN N <, &

Kiedy klasyczne rolnictwo po wielu latach
dziatalnosci przestato przynosi¢ mu satysfakcje,
Jarostaw  Mazurek swoje  gospodarstwo
postanowit .uszlachetni¢” nowq pasjg. Takgq,
ktéra skloni Sonig¢ i Marysig, ukochane cérki,
do powrotu do domu, a przy okazji stanie sie
pretekstem do wspélnego zbudowania czegos
zupetnie od zera.

Inspiracja pojawita sie w 2015 roku w postaci kursu
w Podkarpackiej Akademii Wina w Jasle, podczas
ktérego realnych ksztattéw zaczgt nabiera¢ pomyst
na zalozenie wlasnej winnicy.

Po roku zdobywania wiedzy Jarostaw byl gotowy
do dziatania. W wyznaczeniu idealnej pod uprawe
winorosli ziemi pomégt mu uznawany za ojca
polskiego winiarstwa Roman Mysliwiec, jeden
z wyktadowcéw z Jasta.

Co ciekawe, wybrane siedlisko znajdowato sie
w odleglosci krétkiego spaceru od gospodarstwa
w Bagienicu, w ktérym od korica lat 90. mieszka
rodzina Mazurkéw.

Dawniej, kiedy znajdujgcy sie we wsi zamek jeszcze
tetnit zyciem, folwark byt czescig dworskiego
majgtku:  z domem  zarzqdcy, budynkami

gospodarczymi i stajniami.

BRANZA: WINIARSTWO
ROK ZAEOZENIA: 2016
ADRES: BAGIENIEC 20

» 58-140 BAGIENIEC
“m \
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Te ostatnie zresztqg nie zmienily swojego
przeznaczenia do dzisiaj, poniewaz Mazurkowie tak
samo, jak z rolnictwem, zwigzani sq z hodowlg koni.
Te bliskie relacje zostaly odzwierciedlone réwniez
na pieknych projektach pierwszych winnych etykiet,
wykorzystujgcych  fotografie czlonkéw  rodziny
w otoczeniu koni.

Po zatozeniu winnicy zwierzeta musialy jednak
podzieli¢ sie czesciqg swojego schronienia
z powstajgcq w gospodarstwie winiarniq. Stare,
solidne, wzbogacone granitem i utrzymujgce
wewngtrz stalg, niskg temperature mury okazaly sie
idealnym miejscem do ukrycia w nich catego procesu
winifikacji. Stajnie do nowej roli zaadoptowaly sie tak
dobrze, ze wizytujgcy Bagieniec zagraniczni goscie
nie mogqg uwierzyé, ze wina nie produkuje sie tu od
pokolen, a zaledwie kilku lat.

Premierowych pie¢ win przedstawiono $wiatu w 2019
roku i od razu zyskaly uznanie réwniez na winiarskich
konkursach, takich jak prestizowe Polskie Korki
w Poznaniu. Przedstawiony wtedy éwiatu nietypowy,
pomaranczowy Roter Riesling do tej pory pozostaje
jednym ze znakéw rozpoznawczych Silesiana.

Od tamtej pory winne portfolio wcigz rozrasta sie
o nowe pozycje. Obok tych bardziej klasycznych
pojawitla sie seria Szato Bagno, odpowiadajgca
na iywg obecnie mode na wina naturalne
i pomaranczowe, ale réwniez na osobiste preferencje

zwhaszcza mlodego pokolenia Winnicy Silesian.
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ESBEN MADSEN

Sonia, Esben i Marysia chcg wytwarzaé wina takie,
jakie sami lubiq pi¢. A ze szybko okazalo sie, ze to,
co smakuje im, zachwyca i innych, zaczeli ufa¢ swoim
instynktom i gustom coraz bardziej.

O ile nad uprawq winorosli i zbiorami czuwaijg
gléwnie tata Jarek, kwestie zwigzane ze sprzedazgq,
marketingiem i rozwojem oferty nalezqg gltéwnie
do obowigzkéw siéstr. Sonia dodatkowo wspiera
swojego meza Esbena, silesianowego specjalisty
od winifikacji, we wszelkich sprawach zwigzanych
z produkcjg.

Réwnie cieplo, jak przez winnych krytykéw,
tutejsze wina zostaly przyjete przez konsumentéw.
Od poczqgtku dziatalnosci udalo sie nawigza¢
réwniez wiele wspélprac z przedstawicielami branzy
gastronomicznej, zaréwno na Dolnym S|qs|<u, jak
i w innych miastach Polski. Dynamiczny rozwdj
debiutujgcej winnicy, po zaledwie kilku miesigcach
od startu, miat przerwaé koronawirus. Wstrzymanie
restauracyjnych i hotelowych zaméwien zbito rodzine
z tropu jednak tylko na chwile, bo - jak méwi Sonia
- nic tak dobrze nie dziala na winorosle, jak stres.
Blyskawicznie ruszyl internetowy sklep z dostawg
zaméwien w calym kraju, wsparty przez marketing
szeptany wéréd nowo zdobytych fanéw winnicy.
Pandemia réwniez

statla  sie przyczynkiem

do wyruszenia silesianowych win za granice. Pracujgcy
w  Wielkiej

Adam Michocki, po utracie pracy przez kowidowe

w gwiazdkowej restauracji Brytanii

obostrzenia, postanowit otworzyé firme importujgcq

72

wina, réwniez te polskie.



WINNICA SILESIAN

A e przed pandemiq mial okazje odwiedzi¢ Bagieniec
i zachwyci¢ sie jakoscig win, wlgczyl je do swojej
oferty. Dzieki tej znajomosci Silesian podbit karty
i kieliszki wielu londynskich restauracji, takze tych
trzy, dwu i jednogwiazdkowych. Ostatnio wyruszyt
réwniez do Danii i Niemiec.

Poza dalszqg ekspansjg na rodzimy i zagraniczny
rynek, rodzina ma w planach takzie rozwdj winnicy.

Jednak

W  przyszloéci ma sie tu pojawi¢ jeszcze wiecej

inwestujgc nie w hektary, a odmiany.

nasadzen  pierwszego endemicznego  szczepu
polskiego, czyli wyhodowanej w latach 80. Jutrzenki.
W Polsce wcigz jest jej jeszcze bardzo niewiele,
prawdopodobnie wtasnie w Silesianie znajduje sie jej

najwieksza na Dolnym Slgsku uprawa.

W sferze marzen do szybkiego zrealizowania znajduje sie
takze wino musujgce przygotowane metodg szampanskg
z odmian Riesling i Sauvignier Gris.

Wkrétce na terenie gospodarstwa w Bagiericu otworzy¢ sie
ma wine bar dostepny dla wszystkich gosci. Obecnie Sonia
poszukuje polskich rzemieslniczych seréw oraz wedlin, ktére
towarzyszy¢ bedqg winnym degustacjom. Na zwiedzanie
winiarni, winnicy lub zakupy na miejscu wszyscy chetni
mogg umdwi¢ sie mailowo lub telefonicznie.

Juz wkrétce goscie bedq mogli wzigé udziat w zdalnej
polgczonej ze zwiedzaniem

komentowanej degustacji

winnicy. Odwiedzajgcy otrzymajg mapke Silesiana
z zaznaczonymi stacjami z kodami QR, ktére umozliwig
odstuchanie nagranych glosem Jarka (wersja polska)
i Esbena (wersja angielska) opowiesci o historii winnicy,
uprawianych tu szczepach i oczywiscie winach - tej ostatniej
czeséci towarzyszyé bedzie degustacja pieciu wybranych
prébek win. Takie catosciowe doswiadczenie winnicy Silesian
kazdy chetny zakupi na miejscu w wine barze lub za pomocq
strony internetowej na 24 godziny przed przyjazdem.
W sezonie letnim warto natomiast mie¢ na oku kalendarz
kulinarnych piknikéw, na ktére zjeidiajg do Bagierica
kucharze z calej Polski. W dni imprez pomiedzy winnicq

bus,

aby wszyscy goscie mogli na miejscu w spokoju odda¢ sie

a stacjg kolejowg kursuje nawet silesianowy

degustacji tutejszych win.
Na terenie gospodarstwa dziatalno$é prowadzi réwniez
Fundacja “Spichlerz Kultury” Violetty, mamy Sonii i Marysi,

ktéra organizuje artystyczne warsztaty oraz wydarzenia.

W sezonie letnim warto

natomiast mieé¢ na oku

kalendarz kulinarnych piknikéw,

&
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PAWEL DUDALA

Mimo ze Plon jest piekarnig, wszystko zaczelo
sie od restauracji. A dokladniej od wspélprac,
ktére Pawet Dudala nawiqzal z szefami kuchni
i restauratorami, pukajgc od drzwi do drzwi
i prezentujgc swéj pierwszy oficjalny wypiek:
pszenny chleb Klasyk.

Piecknie wyrosniety, z chrupigcqg, apetycznie
przypieczong skérkg i lekkim jak chmurka
migzszem. Nie mineto wiele czasu, nim pieczywo
Pawla dotarto do najlepszych wroctawskich
restauracji, a on sam zaczgl rozglgdaé sie
za przestrzenig na piekarnie. Zwlaszcza, ze kazdy,
kto prébowal chleba w Miodej Polsce, Ragu
czy Culto, chciat wiedzie¢, gdzie mozna go kupié.
Pierwszy lokal powstat na ul.  Przyjazni
we wspdtpracy z wihascicielami  Krasnoléda,
wytwércami  rzemieslniczych lodéw. Glutenowa
produkcja zaczeta rosngé w takim tempie,
7e po niecatym roku trzeba bylo zaczgé szuka¢
punktu z wiekszq przestrzenig produkcyjng.
Miejsce na odleglym od centrum osiedlu Klecina
znalazto sie tak naprawde przypadkiem. Ktos
podrzucit Pawlowi informacje, ze na Buraczanej
od dawna stoi pusty lokal po spotemowskim

sklepie.

A

BRANZA: PIECZYWO
ROK ZAEOZENIA: 2020

ADRES: BURACZANA 2E,
MRAGOWSKA 80B
WROCEAW
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Naroiny, ze sporymi oknami i zachecajgcy

mozliwosciami aranzacyjnymi, jednak i troche
przerazajqcy wielkosciq oraz odlegtosciq od centrum.
Byly obawy, czy komu$ poza mieszkaricami osiedla
bedzie chciato sie tu pofatygowad.

Rzeczywistosé¢ obawy te zweryfikowata juz w weekend
otwarcia, kiedy to dtuga kolejka fanéw plonowego
chleba ustawita sie pod drzwiami chwile po starcie.
Obecnie po wypieki zjezdzajg tu ludzie nie tylko
z drugiego korica Wroclawia, ale nawet Legnicy,
Jeleniej Géry i wielu innych miast Dolnego Slgska.
Zdarza sie, ze ktos z daleka zgarnia podczas wizyty
w piekarni 10 bochenkéw, a nastepnie mrozi je sobie
w domu zachowujgc przyjemnosé na diuze;.

Plon

znajdujgcymi sie w regionie. Ich wiasciciele raz

wspétpracuje tez z matymi  sklepikami
w tygodniu wpadajg po uméwione wczesniej ilosci
i sprzedajg je u siebie.

Najwazniejszym elementem oferty wciqz jest pszenny
Klasyk na zakwasie. Jego recepture zainspirowat

chleb ze stynnej Tartine Bakery w San Francisco, czyli

miejsca, ktére zapoczgtkowato nowg fale piekarniczqg

na swiecie.

polega na dlugiej

niskich
sie wyrosniety bochen

Wypracowana tam metoda

fermentacji ciasta w temperaturach,

dzieki

o napowietrzonym,

czemu otrzymuje

lekkim wnetrzu z pieknie
przyrumienionq i chrupigcq skérkg.

W ciggu kilku lat od pierwszego sprzedanego Klasyka,
glutenowa siatka oferty zdgiyla sie imponujgco
rozrosngé. Bagietki, chleby zytnie, pszenno-zytnie,
kuszgco tHuszczgca palce focaccia i s$niadaniowe
buteczki. Sq i gotowe do schrupania opcje na stono,
jak pizzerki i kanapki. A do tego oczywiscie wypieki
stodkie: gltéwnie pachngce mastem croissanty, pain
au chocolat, rézne ciastka z sezonowymi owocami
czy obowigzkowa w lipcu jagodzianka.

Praca nad ofertq i nowosciami to kolektywny wysilek.
Pawel nadaje kierunek, w jakim piekarnia ma
podgzaé, na kreatywnosé¢ oddaje czesto przestrzen
swojej zalodze. Zaufanie zbiera plon w postaci
niezwyklego zaangazowania i nowych wypiekdw,

czego swietnym przykladem jest ostatni hitowy

croissantorozek do wloskich lodéw.
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PIEKARNIA PLON

oraz zastawione $wiezo upieczonymi bochenkami
stalowe piekarnicze wézki. Na koniec zatrzymuje sie na
produkcyjnej czesci piekarni - caly proces powstawania
maslanych croissantéw i pieczywa widaé¢ jak na dioni.
Przywigzanie do detali wida¢ nawet na obudowie
znajdujgcego sie przy stacji croissantéw pieca, ktéra
oblepiona zostata dekoracjg z naturalnych ziaren pszenicy.
Otwarta przestrzen wiele méwi réwniez o otwartosci
na kontakt z gosémi jej whasciciela. Brak oddzielajgcych
strefy obstugowej od produkcyjnej szyb czy scian likwiduje
dystans, zaprasza do zadawania pytan, smiato pokazuje,

7e nie ma tu nic do ukrycia.

Poza pracowniq i piekarnig na Buraczanej, ktéra wkrétce

by¢ moze zwiekszy sie o dodatkowq przestrzen dostosowang
Tak samo uwaznie, jok o dopracowanie pieczywa wylgcznie pod stodkie wypieki, Plon posiada réwniez
i deserow, Pawel we wspdlpracy z projektantkq nieco eksperymentalny punkt na Maslicach. Powstal,
Nataliq Adamczyk zadbat o wnetrze. Pierwszym, aby przetestowaé codzienng logistyke dostaw i sprawdzié,
co po wejsciu do piekarni zwraca uwage, jest jak poradzi sobie lokal potozony po drugiej stronie miasta,
zaokrqglona, minimalistyczna  lada, na  ktérej |, whasnej strefy produkcyjnej na miejscu. Jak do tej pory
eksponuje si¢ wszystkie stodkosci dostgpne danego testy chyba przebiegajg w zadowalajgcy sposéb, bo Pawet
dnia. Przypomina to bardziej butikowy sklep juz rozwaza otwarcie kolejnego punktu.
z bizuterig niz piekarnie, troche, jak w australijskich
Lune Croissanterie, ktére Pawetl zawsze chciat
odwiedzi¢. Nastepnie wzrok pada na réwnie

bizuteryjng, szklang gablote z pieczywem
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EMILIA SZNAJDER

KISZONKI
8 SZNAJDEROW

Ta historia zaczela si¢g tuz po wojnie

>

od debowych beczek, ktére wykonywat dziadek
i kapusty, ktérg w tych beczkach kisita babcia.
Cala Dolina Baryczy podobno kisita zresztq
witedy na potege. Dzisiaj w okolicy zostata
tylko jedna rodzina, ktére te tradycje kultywuje.
Niewielu jest w regionie fanéw dobrego jedzenia,
ktérzy nie slyszeli nigdy o Kiszonkach

Sznajderéw.

Emilia Sznajder jako dziecko nigdy nie musiata
martwi¢ sie o $wiadectwo z czerwonym paskiem.
Ani nawet o skonczenie szkoly. Tata ciggle
powtarzal, ze w gospodarstwie przeciez ciggle
jest co robi¢ i praca dla niej zawsze sie znajdzie.
W koricu ogérkéw na polu do zebrania czy kapusty
do wyciecia byto co sezon jak okiem siegngé¢.

Niekoniecznie jednak zachwycala jg wizja pracy
w gospodarstwie, uczyla sie wiec pilnie
i po skonczeniu Finanséw na Uniwersytecie
Ekonomicznym we Wroclawiu uciekta
do warszawskiej korporacji. Po latach budowania
kariery i pracy od wschodu do zachodu storica
poczuta jednak, ze zycie ucieka jej przez palce

i nie jest szczesliwa.

BRANZA: PRZETWORSTWO WARZYW
. =D ROK ZALOZENIA: 1962
‘ ADRES: KARNICE 17
4 55-140 KARNICE
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Tesknita za zielonymi igkami, niebem tak niebieskim,
jakiego w Warszawie nigdy sie nie widuje. A nawet
troche za tym petnej ciezkiej pracy polem. Postanowita
wiec wréci¢, ale na swoich zasadach.

Kiedy wraz z bratem Michalem przejmowata
rzqgdy nad gospodarstwem od przechodzgcego na

emeryture taty, ten troche nie wierzyl, ze te polgczone

panowanie zapewni dlugowiecznoé¢ rodzinnego
biznesu. Wkrétce jednak Emilia, Michat i ich
matzonkowie umocnili i rozniesli stawe kiszonkowego

krélestwa Sznajderéw na caty Dolny Slgsk.

Kluczem okazat sie podziat obowiqgzkéw zgodny
z pasjami i zainteresowaniami kazdej osoby. ,To nie
ma by¢ nudne tyranie, w pracy musi byé wesoto”
mawia Emilia Sznajder. W natloku codziennych
obowiqzkéw kazdy powinien mie¢ chwile na zadaniq,
ktére przynoszqg mu najwiecej radosci i satysfakcii.
Sama najmocniej taduje baterie na kiszonkowych
warsztatach organizowanych gtéwnie dla szkdt,

lokalnych spotecznosci lub firm.

ER
DJECIE Z RODZINNEGO ALBUMU

Z kolei Michat uwielbia renowacje i dawanie nowego
zycia starym samochodom i traktorom. Zdarza mu
sie wyjezdzaé na pole samodzielnie odnowiong, starg
karetkq.

Chwile odskoczni sq o tyle wazine, ze praca
w gospodarstwie tak naprawde nigdy sie nie konczy.
Wiosng trzeba posiaé, latem i jesieniq zebrag,
w miedzyczasie kisi¢. Zimg moze i nie ma obowigzkéw
na polu, ale za to sprzedaz jest najsilniejsza w roku.
To tez idealny okres na wymyslanie nowych produktéw

na nadchodzqcy sezon.

Kiedy Emilia i Michal przejmowali gospodarstwo
od rodzicéw, na polu i w stoikach panowaty wylgcznie
kapusta i ogérki. W roli dodatkéw towarzyszyla
im marchewka, czosnek oraz koper. Obecnie, poza
wspomnianymi wyzej klasykami, kiszonymi dzisiaj
w taki sam sposdb, w jaki robita to babcia, péteczki
uginajq
i innych kapustnych oraz korzeniowych warzyw.

spizarni  Sznajderéw sie pod ciezarem
W lokalnych i wroctawskich warzywniakach i sklepach
ze zdrowq zywnoscig, a nawet czterech marketach
wielkiej sieci znajdujgcych sie we Wroclawiu (ich
wilasciciel zakochat sie w sznajderowych zakwasach)
mozna zaopatrzyé sie obecnie w kiszone rzodkiewki,
marchewki, kalafiory, buraki, selery, a takze buraczane
zakwasy, soki z kiszonej czerwonej kapusty lub selera
i inne zastoikowane bomby zdrowia. Kreatywnos¢
nowego pokolenia nie ma korica, praktycznie co roku
w ofercie pojawia sie co$ nowego.

Po Kiszonki Sznajderéw siega réwniez wiele szeféw

kuchni i restauratoréw, ktérym zalezy na jakosci

oraz zaprezentowaniu swoim gosciom kulinarnego

bogactwa regionu. Zaznaczajg wdéwczas czesto

w karcie czy mediach spolecznosciowych, skqd
pochodzq uzyte skladniki.
Gospodarstwo odwdziecza im sie umieszczajgc
restauracje i sklepy na listach miejsc, w ktérych
dostepne w sprzedazy i w roli restauracyjnych
sktadnikéw sq ich kiszonki.

Emilia Sznajder uwaza, ze wlasnie tak powinny
relacje miedzy malymi

wyglgda¢ wytwércami

a restauratorami i innymi biznesami.
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KISZONKI SZNAJDEROW
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Po Kiszonki Sznajderéw

siega réwniez wielu szeféw kuchni
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~ EUKASZ SZWED

Stéd, chmiel, droidie, woda. Tylko te cztery
sktadniki potrzebne sq do uwarzenia piwa.
Ale to, jakie ich rodzaje zostang wykorzystane
i w jakg recepture zamienione, decyduje o stylu

i charakterze kazdego piwa.

Browar Wielka Sowa dziala od niespelna 6 lat
w przytulonej do Gér Sowich, niewielkiej Bielawie,
a juz warzone w nim piwa dostepne sq na catym
Dolnym S|qs|<u i w wielu krancach kraju.

Od czasu otwarcia sporo zmienito sie w skali
i systemie samej produkcji. Kiedy$s ci sami
pracownicy przechodzili codziennie pomiedzy
stanowiskami, aby realizowa¢ kazdy niezbedny
etap warzenia. Jednego dnia mielono ziarna stodu,
filtrowano zacier, gotowano brzeczke, a w innych
dniach rozlewano gotowe piwa do butelek.

Dzisiaj kazdy etap odbywa sie réwnoczesnie
i realizowany jest przez zalogi wyspecjalizowane
w konkretnych zadaniach. Dzieki temu proces
znacznie sie skrécit, a produkcyjny potencjat
warzelniczej instalacji zostat osiggniety.
W ostatnim roku z magazynu browaru w s$wiat

wyjechato ponad 3 miliony butelek.

BRANZA: PIWOWARSTWO
ROK ZAEOZENIA: 2017
ADRES: STEFANA ZEROMSKIEGO 9

58-260 BIELAWA
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A to podobno jeszcze nie wszystko, na co Wielkg Sowe

sta¢ - wlasciciele zostawili sobie jeszcze margines

na rozwdj i zwiekszenie ilosci rozlewanego tu
codziennie piwa.

Gdyby podjeto ten krok, piwowarzy mogliby nawet
zdecydowaé sie na pelng automatyzacje procesu
produkcji. W koricu Browar Wielka Sowa moze sie
pochwali¢ jednym z najnowoczesniejszych systemdw
do warzenia piwa w Polsce. Mimo to wciqz stawia sie
tu na czynnik ludzki - nadzorujgcy proces operator
caly czas sprawdza, czy wszystko przebiegq,
jak powinno.

Kiedy zapyta sie gléwnego piwowara, z ktérego
z uwarzonych piw jest najbardziej dumny, odpowiada,
ze wszystkie dzieci kocha sie przeciez tak samo.
Nie wazine, czy to piwo klasyczne czy nowofalowe,
w rozwéj kazdej receptury wlozono tyle samo wysitku.
Starania te zostaly zauwazone przez jury réinych
konkurséw, zaréwno branzowych, jak i promujgcych
smaki regionalne. A do browarniczych, wywodzgcych
sie z Niemiec tradycji regionu zdarza sie tutejszym
piwowarom odnosié.

Pierwsze piwo, jakie w Wielkiej Sowie uwarzono, czyli
Sowie Pils, nagrodzone zostato m.in. ztotym medalem
w kategorii German Pils i rzeczywiscie przypomina
w smaku piwa, jakie tradycyijnie sie na terenie Dolnego
S|qs|<a wytwarzato. Do historii regionu i niemieckich
koneksji odnosi sie réwniez piwo Marcowe, ktére
przy okazji jest ciekawym przyktladem dawnego zero

waste, niemarnowania zasobdw.

Jedna z teorii na temat powstania tego piwa méwi
o tym, ze poniewaz w marcu zaczynal sie zawsze
nowy sezon wegetacyjny, nie chciano, aby surowce
z poprzedniego roku zalegaly w magazynach
i sie marnowaly. Robilo sie wiec z nich piwo, ktére
lezakowato calg wiosne i lato az do wrzesniq,
a wiec gotowe bylo na chwile przed rozpoczeciem
warzenia trunkéw  ze $wiezych zbioréw.
A 7e zazwyczaj Marcowego bylo w nadmiarze, ktos
wpadt na genialny sposéb pozbycia sie go szybko
i przyjemnie organizujgc Oktoberfest. Do tej pory
piwa te nazywa sie czasami mianem Oktoberfestbier.
Dawni browarnicy catkiem dobrze poradzili sobie
z marketingowym zadaniem na wygenerowanie
popytuna produkt, ktérywnormalnych okolicznosciach
bytby dla konsumenta mniej atrakcyjny.

Poza klasycznymi opcjami, w statej ofercie znalazto
sie réwniez miejsce na te nowofalowe, jak IPA czy
APA. Zresztq nic w tym dziwnego, skoro Wielka Sowa
wzniosta sie do lotu w samym s$rodku piwnej rewolucji
w Polsce. Co ciekawe, piwa nowej fali doczekaly sie
swojej odrebnej serii Elektrycznej, ktéra nawigzuje
do pierwszego biznesu wlasciciela browary,
sgsiadujgcej z Wielkg Sowq drzwi w drzwi firmy
elektryczne;.

Wielka Sowa

rozjezdzajq sie po calej Polsce, mozna oczywiscie

Poza tym, ze piwa z Browaru

spotka¢ je réwniez w réinych restauracjach

i hotelach znajdujgcych sie w Gérach Sowich, z czego

przedstawiciele browaru sq szczegélnie zadowoleni.
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BROWAR WIELKA SOWA
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wroctawskie targowiska

Q HALA TARGOWA Q BAZAR DAWNA PRALNIA
Q CENTRUM HANDLOWE GAJ @ EKOBAZAR
9 BAZAR KOMANDOR Q RYNECZEK JEMIOLOWA

Q WROCEAWSKI BAZAR Q DOLNOSLASKI TARG ROLNY
SMAKOSZY




HALA TARGOWA

ADRES: PIASKOWA 17

GODZINY OTWARCIA: 8 - 18:30
HASHTAGI: #MUSTSEE #NEOGOTYK
#GASTRO

To ikoniczny punkt na mapie wroctawskich zakupdéw
- raj nie tylko dla fanéw swiezych produktéw,
ale takze architektury. Hale zbudowano na poczqgtku
XX wieku i byla pierwszg na swiecie konstrukcjg
opartg o paraboliczne tuki zelbetowe. Przetrwata
zawieruche Il wojny swiatowej i do dzis petni swojg
pierwotng role. Warto wybra¢ sie tutaj po wyszukane
owoce i warzywa z catego swiata, migeso od rzeznika
czy ryby. W Hali dziatajqg tez punkty z wysokiej jakosci
produktami sprowadzanymi z réznych krajéw Europy
(portugalskie obrigado.pl, Turecki Market). Tutaj
trzeba napic¢ si¢ kawy u mistrza swiata aeropressu
(Cafe Targowa) z widokiem na stoiska kwiaciarek

albo wpas¢ ze znajomymi na piwo do Targowa Craft

beer & food.

BAZAR KOMANDOR

ADRES: RADOSNA 38

GODZINY OTWARCIA: 7 - 17:30
HASHTAGI: #TRADYCYJNE #SWIEZE
#WDOBREJCENIE

Klasyczne petne zycia targowisko zaopatrujgce
lokalng spotecznosé. Kaidego dnia mozna tutaj
wpasc do kilkunastu sprzedawcéw po swieze warzywa,
owoce, jaja, ryby oraz mieso i zaptacié za nie naprawde
konkurencyjne ceny. Stragany, szczegélnie w sobote,
uginajg si¢ pod ciezarem polskich i importowanych
produktéw. Pojawiajq sie tez dodatkowi sprzedawcy:
z Wgc”inami, serami i chlebem, m.in. Smakowita Wies
z Doliny Baryczy, u ktdrej zaopatrzyé mozna sie
w wyroby ze swini rasy Mangalica, pszczelarze, rolnicy
z ekologicznymi warzywami i ziotami, a takzie pan
z kiszonkami, ktére nie majg nawet swoich ei'ykief,

ale za to smakiem deklasujq wigkszos¢ konkurencii.

CENTRUM HANDLOWE GAJ

ADRES: SWIERADOWSKA 70
GODZINY OTWARCIA: 7 - 19
HASHTAGI: #CODZIENNIE
#NAWYCIAGNIECIEREKI
#WSZYSTKOCOPOTRZEBNE

Hala kupcéw powstata na podwalinach klasycznego
targowiska. Lokalni mieszkaricy znajdg tu wszystkie
najpotrzebniejsze stoiska spoziywcze, przemystowe
i ustugowe. Na szczegdlng uwage zastugujg kramy
ze swietnej jakosci serami i wedlinami z Wiloch,
Francji, Grecji czy Hiszpanii (nr 8-9, 37). Warto
tu tez odwiedzi¢ aromatyczne stoisko z przyprawami
ze wszystkich stron swiata (nr 34). W .Gaju”
znajdziemy tez wiele punktéw z ze zdrowqg zywnoscigq,

ziotami czy kraftowymi alkoholami.

WROCLAWSKI BAZAR
SMAKOSZY

ADRES: PACZKOWSKA 26
GODZINY OTWARCIA: SOBOTA |
NIEDZIELA, 9 - 14

HASHTAGI: #RZEMIESLNICZE
#JESTWCZYMWYBIERAC
#NAWEEKEND

To pierwszy z nowofalowych bazaréw powstatych
we Wroctawiu. W soboty i niedziele skupia pod swoim
dachem rolnikéw, przetwdrcéw, kucharzy, importerdw,
ktérzy stwarzajg szanse na zrobienie jakosciowych
i kompletnych zakupdw. Sery, dziczyzna, matiasy,
wyroby z aloesu, kawa w ziarnach, grzyby o bajecznych
ksztattach i wiele innych. To réwniez rekomendowane
miejsce na weekendowy lunch (czesto w nieoczywistej
odsfonie) czy kawe ze stodkim ciachem w gwarnej

targowej atmosferze.
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BAZAR DAWNA PRALNIA

ADRES: KRAKOWSKA 80
GODZINY OTWARCIA: 10 - 19
HASHTAGI: #CODZIENNIE
#SWIADOMEZAKUPY
#ZMIEOSCIDOZYWNOSCI

To wiasciwie bardzo szeroko zaopatrzony sklep
eventowa spotecznosc

tu

i przestrzen animujgca

Ksieza. Mozna zamdwi¢  wedliny  prosto
z wedzarni, kupié pieczywo bez polepszaczy, produkty
z gospodarstw mlecznych, kraftowe piwa z lokalnych
browaréw, nalewki z destylarni Smarduch czy Wodki
Regionalne. Codziennie przyjesdiajg tu sezonowe
i regionalne warzywa oraz owoce. Warto zwrdcié
uwage na obszerny wybér niestandaryzowanych
magk i jakosciowych makaronéw. Wiele tutejszych

produktéw posiada certyfikaty ekologiczne.

RYNECZEK JEMIOE OWA

ADRES: JEMIOEOWA

GODZINY OTWARCIA: 8 - 16
HASHTAGI- #EKO #ODROLNIKA
#DOLNOSLASKIPRODUKT

Ryneczek Jemiotowa dziata przez 6 dni w tygodniu,
a w soboty obok regularnych wystawcéw gosci tutaj
bazar Krétka Droga. Jej organizatorzy od lat skupiajg
we Wroctawiu ekologicznych rolnikéw i przetwdrcow
zywnosci. Jak nazwa wskazuje, produkty pochodzg
z najblizszego regionu, a przez to wpisujg sie
sezonowosci. Oprdcz

w  dolnoslgski  kalendarz

bajecznie ksztattnych, petnych smaku warzyw

i owocéw, kupicie tu przetwory, a takie sery
(Wariczykéwka, Gospodarstwo Kozlarskie Forysiak,
Serotonina), jaja, oleje, miody (Smak Natury), ziota
i przyprawy, a takzie gotowe dania. Zakupy warto
zakoriczy¢ w Cafe Plac i sledzi¢ tez wydarzenia,

ktére organizuje tutaj Rada Osiedla Gajowice.

EKOBAZAR

ADRES: HUBSKA 44

GODZINY OTWARCIA: SOBOTA, 8 - 15
HASHTAGI: #GASTROLOVERS #SOBOTA
#KLIMATYCZNIE

Sobotnie przedpotudnie to dobry plan na kameralny,
ale tetnigcy zyciem Ekobazar. Kupicie tutaj miedzy
innymi ekologiczne warzywa i owoce, kiszonki
Zdrowy Ferment, Hoczone na zimno o/eje, Kozie Sery
Honoraty i nabiat z Wariczykéwki, migso i wedliny
od Farmy Roztocza, pieczywo od Pana Klosa.
Ten bazar to tez rarytas dla fanéw gastronomii
- gospodarze zbudowali tutaj kuchnie, w ktérej

kazdy

wroctawskiego gastro ze swoimi autorskimi daniami,

w weekend gosci jakis ambasador
czesto sq to rzeczy nie do ztapania w innych punktach

miasta.

DOLNOSLASKI TARG
ROLNY

ADRES: ZWYCIESKA 8
GODZINY OTWARCIA: 7 - 15
HASHTAGI- #ODROLNIKA
#NATURALNE
#DOLNOSLASKIPRODUKT

Mniej wiecej w dwie soboty kaidego miesigca
jest szansa na zakupy na pop-upowym targu
rozktadajgcym sie przy Dolnoslgskim Osrodku

Doradztwa  Rolniczego. Najswiezsze  produkt
od rolnikéw z okolicy i coraz szersza oferta

obecnie blisko czterdziestu wystawcéw! Nie bgdzcil
zdziwieni, jesli spotkacie tutaj mocno sprofilowane
stoiska skupione tylko na jednym produkcie - tym
lepiej, ich jakos¢ bedzie rewelacyjna. Tutaj sezon
wyznacza trendy na stoiskach, dlatego warto by¢
na biezgco z targowymi wydarzeniami na Facebooku

Dolnoslgskiego Targu Rolnego.

86



BN

Czasami wielkie trudnosci wyzwalajg w ludziach

réwnie wielkie poktady kreatywnosci. Niedawno
zakoriczona  pandemia  wiele  bizneséw
pogrqiyla, na innych wymusita poszukiwanie
nowych pél dziatalnosci. Wihasnie ten drugi
przypadek dotyczy Palacu Mojecice.

Przemierzajgc Dolny Slgsk palcem po mapie,
nietrudno pomingé niewielkie Mojecice. Géra
tysigc mieszkaricéw miesci sie pomiedzy trzema
gtéwnymi arteriami wioski, a przejicie z jednego

jej korica na drugi zajmuje nie wiecej niz 20 minut.

Chyba, 7e po drodze wstgpimy do otoczonego
zieleniq patacu. Wtedy tatwo przepasé tu na nieco
dtuze;j.

Historia mojecickiego patacu siega XIV wieku,

kiedy to rycerski gréd zostal przeksztatcony
w obronng wieze, ktéra trzy wieki pdzniej zamienita
sie w renesansowy dwér, rozbudowany ponownie
w XIX wieku. Niestety dzieje patacu w jego wzniostej
formie zakonczyty sie po wojnie i przejeciu budynku
przez panstwo - jak to w tamtych czasach bywato,

wnetrza przeorganizowano na przedszkole i biura

PGR-u.

BRANZA: SEROWARSTWO
ROK ZAEOZENIA: 2019

ADRES: GEOWNA 5, MOJECICE
56-100 WOLOW
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W koncu, po wielu latach zaniedban, patac trafit

w  prywatne rece i zostal otoczony opiekq
konserwatora zabytkéw. Obecni wlasciciele starali
sie odratowa¢ jak najwiecej oryginalnych elementéw
architektonicznych i dekoracyjnych. Nad wejsciem
zachowat sie XVIl wieczny portal, w srodku: efektowny
hol, czes¢ posadzki, stiukéw i sklepien. Niektére
dekoracje  odtworzono wedlug  odnalezionych
rycin, ukazujgcych palac w réinych etapach jego
istnienia, pustki po innych wypetniono harmonijnie
uzupetniajgcymi reszte elementami wspétczesnymi.
Nowe na kaidym kroku miesza sie tu zatem
ze starym, opowiadajgc wnikliwym oczom historie
mojecickich zmian.

Pierwszym biznesem obecnych wlascicielibyta hodowla
bydta, ktére do 2015 roku trzymano w folwarcznych
budynkach zaraz obok. Po przeniesieniu kréw w nieco
bardziej oddalone miejsce, wraz ze zmiang patacu
w hotel w 2019 roku, pozostale po zwierzetach
puste przestrzenie czeéciowo zagospodarowano
pod produkcje seréw.

Sprawcq serowej rewolucji w mojecickiej kuchni jest

Marek Mazurkiewicz, szef hotelowej restauraciji.

MAREK MAZURKIEWICZ

Zawsze pasjonowato go tworzenie jedzenia
od podstaw, szczegdlnie seréw. Do czasu pandemii
niewielkg ich ilo$¢ na potrzeby restauracji wytwarzat
samodzielnie. Kiedy jednak, ze wzgledu na kowidowe
obostrzenia, hotel i restauracja staly bolesnie
puste, Marek na dobre oddat sie produkcji. Wasnie
wtedy postanowiono, ze dzielo jego rgk powinno sie
sprzedawaé wszystkim zainteresowanym. Zwlaszczaq,
ze niezbednego do produkcji seréw wysokiej jakosci
mleka, w dodatku od whasnych kréw, mieli przeciez
pod dostatkiem.

Obecnie w wytwarzaniu sera Markowi na state
pomaga jedna osoba. Caly proces produkcji to reczna
praca, kluczem jest wiec odpowiednie planowanie
dzialan. Dla utrzymania wydajnosci kazdy dzien
poswiecony jest jednemu rodzajowi sera.

Wytwarza sie tu zaréwno sery krétko dojrzewajqgce,
jak klasyczne mojecickie, dostepne takze z dodatkami
takimi jak czosnek niediwiedzi, czarnuszka czy
kozieradka. Sg réwniez wymagajgce odpowiednich
warunkéw sery dojrzewajgce minimum miesiqc,
jak gouda i popielnik lub minimum 4 miesigce, jak
alpejski czy szwajcarski. Marek nie potrafi wskaza¢

swojego ulubienica, natomiast najbardziej dumny jest

z tego, ktéry przysporzyt mu najwiecej klopotéw
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SANDRA OLSZEWSKA-ZIEBA

Ciezko powiedzie¢, czy powstanie rodzinnej
Pasicki Ziegbéw na Dolnym Slgsku bylo
przypadkiem czy przeznaczeniem. Dziadkowie
BarHomieja Zieby, obecnego wlasciciela
slodkiego biznesu, bynajmniej nigdy nie
planowali przeprowadzaé si¢ z spod Lwowa
do Lipnicy. Po wojnie podzielili po prostu los
setek tysiecy innych repatriantéw, ktérzy
z Kreséw Wschodnich zostali przesiedleni

na tzw. Ziemie Odzyskane.

Przypadkiem nie bylo natomiast postawienie przez
dziadka przy nowym domu uli - pszczelarstwem
zajmowat sie réwniez jego ojcieci dziadek. Rodzinna
. tradycja kontynuowana byta na Dolnym Slgsku
przez meskq czes¢ Ziebéw przez kolejne diugie
lata, az do momentu, w ktérym intensywne opryski
pestycydami w pobliskich PGR-ach doprowadzity
do wytrucia pszczét i wymusity zamkniecie pasieki
na kilkanascie lat.

Jednak bez bzyczenia pszczét i wlasnego miodu
Ziebowie nie mogli obejs¢ sie zbyt diugo.
Pod koniec lat 90. ojciec Zenon oraz syn Bartlomiej
postanowili przywrécié do zycia pszczelarskie

tradycje.

BRANZA: PSZCZELARSTWO

ROK ZALOZENIA: 1996
ADRES: LIPNICA 6

55-300 SRODA SLASKA
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Zadanie nie bylo jednak tatwe - po latach przerwy
ponownie trzeba bylo zaczynaé zupelnie od zera.
Dzisiaj stodkim krélestwem z pomocq zony Sandry
samodzielnie zarzqdza Barlomiej i naturalnie
to nie jedyna zmiang, jaka sie dokonata. Po niemal
trzydziestu latach, z jednego ula wyrosto 17 pasiek,
skladajgc sie na jedng z najwiekszych pszczelich
hodowli na Dolnym Slgsku. Same ule ciezko doktadnie
policzyé, chociaz najwytrwalsi doliczyli sie ich okolo
700.

Przy tak ogromnej skali, pracy jest co niemiara,
a pszczoty, mimo dlugiego obcowania z ludimi, jakos
wcale nie chcg przyswoi¢ sobie pojecia weekendu.
Dlatego od wiosny do jesieni Bartlomiej codziennie
spedza dzien w rozjazdach od pasieki do pasieki,
zwlaszcza, ze w terenie pomagajg mu zaledwie
trzy osoby. Zazwyczaj kaide miejsce uda mu sie
odwiedzi¢ dwa razy w miesigcu. Chyba, ze akurat
zacznie si¢ miodobranie, wtedy na kazdq pasieke

poswieci¢ trzeba i dwa dni pod rzqd.

O ile plan dnia pszczelarza ustali¢ jest tatwo,
znacznie trudniej zaplanowaé z wyprzedzeniem caly
kalendarz dziatan. Kazdy rok jest inny, a pogoda,
jak w kazdym zwigzanym z ruchami natury biznesie,
ma ogromne znaczenie dla pracy w pasiece. Jesli
wiosng jest zbyt zimno, pszczele zbieraczki nie
bedqg ryzykowaé lotéw poza ul, pozostanie réwniez
zbyt malo czasu, aby zgodnie z hodowlanym
kalendarzem wychowaé pszczele matki. Réwniez zbyt
wysoka temperatura jest dla pszczét niebezpieczna,
a utrzymujgca sie susza moze znaczgco skrécié¢ sezon
zapylania. Wszyscy pamietajq lato sprzed kilku lat,
ktére zaowocowato najnizszg produkcjq lipowego
miodu w historii. Utrzymujgce sie 40 stopniowe upaty
sprawily, ze pieknie kwitngce kwiaty lipy uschly juz
po czterech dniach od rozkwitu.

Wsréd pszczelich rodzin niemate klopoty wywolujg
réwniez choroby, w tym pasozytnicza zwana warrozq.
Na szczescie jest coraz wiecej réwniez naturalnych

sposobdéw, aby z nimi walczy¢, jak na przyktad kwas

szczawiowy czy mréwkowy.

Z miodobraniem wiqze sie najstodsza czeé¢ pracy:
krecenie miodu i rozlewanie gotowego, stodkiego
ztota do stoiczkéw, ktérych to obowigzkéw najczesciej
doglgda Sandra.

Zaglgdaé¢ regularnie trzeba réwniez do hodowli
pszczelich matek, ktérych krélewskiej obecnosci
wymaga kazdy ul. Co ciekawe, dorastajgce tu
do swoich dostojnych rél matki, dostepne sq
réwniez na sprzedaz. Okazuje sie, ze pszczele
krélowe bezpiecznie docierajq za pomocq poczty
w kazdy zakgtek kraju, pasieka ma wiec spore zastugi

w rozwoju pszczelarstwa w catej Polsce.

Najtrudniejsze jednak dla pszczelarzy i wytwércéw
miodu, ktérzy w prace wktadaijg caly swéj czas i serce,
jest trudna konkurencja tanich miodéw z zagranicy
i sztucznych mioddéw stabej jakosci dostepnych czesto
w supermarketach. Barttomiej Zieba przewiduje,
ze ze wzgledu na ogromng iloé¢ tego rodzaju
produktéw na rynku i ich dumpingowych cen,
przysztosé rodzimych pasiek jest zagrozona. Zaznacza
tez, 7e jesli chcemy wspieraé polskich producentéw,
warto zawsze popytaé w okolicy swojego miejsca
zamieszkania, kto ma ule i poszuka¢ prawdziwe;j,

lokalnej pasieki.
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MACIE) KARCZEWSKI

Od wrzesnia do listopada przez znajdujqcy
sie¢ w podwroctawskiej Lutyni Maciejowy Sad
przewija sie¢ kilka tysiecy przedszkolakéw
i dzieci w wieku szkolnym. Wszystkie
przyjezdzajg zobaczyé, jak wyglgda prawdziwy
sad. Spacerujq, zbierajg jabtka, prébujq,
jak smakuje zerwany z drzewka owoc. Pézniej
czas na maly wyktad, degustacje sokéw, zabawe
i grilla. Na koniec kazdy maluch wlasnoregcznie
zebrane jabtka moze zabraé do domu i swoimi

tupami pochwali¢ si¢ rodzicom.

Maciej Karczewski, wiasciciel sadu, z ktérym
podzielit sie zresztg nie tylko swoim zyciem,
ale i imieniem, wierzy, ze taka edukacja ma sens.
Po pierwsze, zacheceni smakiem jabtek
i opowiesciami podekscytowanych dzieci rodzice
czesto wracajg wraz z nimi na zakupy. A kiedy
tu przyjadg raz, zawsze wracajg. Po drugie,
maluchy uczq sie, jak powinno smakowaé¢ zdrowe,
prawdziwe jedzenie. Po takich doswiadczeniach,
kiedy dorosng, juz zawsze bedq szuka¢ tej jakosci,
dzieki czemu mali producenci wcigz bedqg mieli dla

kogo codziennie trudzi¢ sie na polach i w sadach.

o ! ;-\'». e
A¥L !. ‘-‘_s. >

 BRANZA: SADOWNICTWO
~ ROK ZALOZENIA: 1976

~ ADRES: WISNIOWA 4
LUTYNIA K/WROCEAWIA
. 55-330 LUTYNIA

.1 .
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Rodzice Macieja pierwsze sady zatozyli juz w latach
70. Zaczeto sie od wisni, po nich dla odmiany
zainteresowanie przeniosto sie kolejno na szkotki
drzew i rosliny ozdobne. Az w korcu przyszta pora
na jablonki, ktére stopniowo przejmowaly kolejne

Obecnie

podzielone jest na kilka sadéw, ktére tgcznie osiqgajg

hektary  ziemi. cale gospodarstwo
powierzchnie okoto 30 hektaréw.

Jak wszystkie inne owoce i warzywa, takze jabtka
dzielg sie na réine odmiany, a kazda lubi nieco inny
klimat i glebe. Na dolnoslgskiej wyspie ciepta swietnie
przyjely sie miedzy innymi znane na calym $wiecie
Gala, Golden Delicious i Red Delicious, popularne
w catej Polsce Jonagold i Szampion, a takze nieco
rzadsze odmiany jak Mutsu czy Sanders.

Jabtkowe

i - mimo trwajgcych wakacji - w sadzie az do konca

zbiory  zaczynajg sie w  sierpniu
pazdziernika nie ma czasu na zadne urlopy. Owoce
nalezy codziennie obserwowaé, wystarczy na przyktad
kilka zimnych nocy, aby wybarwily sie pieknie
na czerwono sygnalizujgc gotowos$é¢ do zerwania.
Wtedy trzeba rzucaé¢ wszystko i ruszaé na zbiory.
mogq

pokrzyzowaé plany. W takich przypadkach decyzje

Jedynie niekoriczgce sie deszcze nieco
o wyjsciu po jabtka, z nadziejg na poprawe pogody,
odcigga sie do ostatniej mozliwej chwili. Jednak
zasady pracy w .fabryce pod chmurkq”, jak nazywa
ja Maciej, sq nieublagane: niezaleinie od pogody

owoce trzeba w koncu zebra¢.

Jabtka réinych odmian mozna oczywiscie sprzedawaé

na tony w skupach i do sklepéw. Dla rodziny
Karczewskich naturalnym etapem rozwoju byl jednak
rozwdj tHoczni i produkcja wlasnych owocowych sokéw.
Co roku na ten cel przeznacza sie okolo 500-600
ton jablek. Soki tloczy sie na zimno, a nastepnie
dzieki

odzywcze i smak, w ten sposéb przedtuza sie tez ich

pasteryzuje, czemu zachowujg wartosci
trwalo$é. Sq naturalnie metne i w stu procentach
naturalne - nie dodaje sie do nich wody, przecieréw
czy cukru.  Najpopularniejszy jest oczywiscie
wieloodmianowy sok jabtkowy. Co roku proporcje
uzytych rodzajéw jablek nieco sie réznig, co sprawia,
ze kazdy rocznik ma swéj whasny charakter.

Poza jabtkami w Maciejowym Sadzie uprawia sie
takze wisnie, morele, brzoskwinie, gruszki, $liwki,
porzeczki, jezyny, a nawet morwe, marchewke i miete.
One réwniez lgdujg w sokach w roli dodatkéw.

Z kolei w maliny i truskawki Maciej zaopatruje sie
na zaprzyjaznionych pobliskich plantacjach. Wierzy,
ze lokalni producenci powinni sie wzajemnie wspierad.

dobra

wytwarzane przez sqsiadéw mozna sie zaopatrzyé

Dlatego w warzywa, kiszonki i inne
w firmowym sklepiku Maciejowego Sadu w Lutyni.
Oczywiscie gtéwne role grajg tu jednak wlasnej
produkcji soki, jabtka i moc innych owocéw.

Na szczegélng uwage zastugujg réwniez jabtkowe
oraz wisniowe octy. Znajdujq zastosowanie w kuchni,

na przyklad jako sktadniki marynat czy satatkowych
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MACIEJOWY SAD

Poza jabtkami w Maciejowym Sadzie uprawia sie

takze wisnie, morele, brzoskwinie, gruszki,
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DORIAN ZIEBA, TOMASZ PILAWKA

krotka

od Wroclawia w kierunku Trzebnicy, aby znalez¢

Wystarczy wycieczka na péinoc
sie¢ w niezwykle malowniczym rejonie Wzgérz

Trzebnickich.

Pochodzqce z czaséw zlodowacenia wzniesienia
pokryte sqg lasami, poprzecinane polami i igkami,
a takie siecig pieszych i rowerowych szlakéw.
Rozciggajg sie z nich piekne widoki na calg
okolice: doline Baryczy, S|Qig, z niektérych punktéw
w pogodny dziern widaé¢ nawet Karkonosze.

To takze kraina wyrézniajgca sie wyjgtkowym

mikroklimatem  oraz  najdluiszym  okresem
wegetacyjnym w Polsce. Nic wiec dziwnego,
7e  Wzgérza Trzebnickie upodobali sobie

wlasciciele licznych winnic, w tym takze Dorian i
Tomek, wlasciciele Winnicy 55-100.

Pomyst na nazwe zaczerpneli z kodu pocztowego
dziatki w Rzeptowicach, na ktérq trafili po dtugich
poszukiwaniach. Byla doktadnie tym, czego szukali:
potudniowo-zachodnie stoki, cisza, spokdj, piekne

widoki, idealna dla winnicy topografia terenu.

BRANZA: WINIARSTWO
ROK ZAEOZENIA: 2015

ADRES: RZEPOTOWICE 17
55-100 TRZEBNICA
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Kluczowa okazata sie réwniez bliskos¢ Wroctawia,
w ktérym Tomek i Dorian wcigz mieli inne prace
i obowigzki.

Pomyst na zatozenie winnicy zrodzit sie z pragnienia
posiadania czego$ wilasnego, co przyniesie im
satysfakcje, a w perspektywie czasu réwniez zyski.
Na poczgtku miata byé¢ odskocznig od codziennosci
i co prawda czasochtonnym, ale jednak hobby.
Sami nie wiedzq, kiedy stala sie pomystem na zycie
i pierwszoplanowym zajeciem.

Od samego poczgtku angazowali sie w praktycznie
kazdy aspekt pracy w winnicy: sadzenie, budowanie
szpaleréw, remontowanie budynku pod winiarnie.
Wszystko to wymagalo ogromnego wysitku, jednak
dzisiaj napawa ich dumqg i w trudnych chwilach
przypomina, ze nawet idgc po wyboistym szlaku,
w koncu na kazde wzniesienie uda sie wspigé.

A trzeba przyznaé, ze gérek i ciezkich przepraw
w pracy winiarza nie brakuje. Nielatwo znalei¢
zmotywowanych pracownikéw, a wiosenne przymrozki,
grad, burza czy inne niespodziewane zjawiska
pogodowe mogq zniszczy¢ cenne plony lub uszkodzi¢

winnice. Z naturalnymi zywiotlami nie ma negocjacji.

DORIAN ZIEBA, TOMASZ PILAWKA

Zresztq natura w winnicy dyktuje réwniez inne
warunki - te dotyczqce wyboru winnych szczepéw.
Dorian i Tomek postawili na hybrydowe, lepiej

dopasowane do naszego klimatu, wykazujgce
wyzszq wydajnosé i odpornosé na choroby grzybowe,
charakteryzujgce sie lepszym wzrostem i adaptacjq
w stosunku do odmian szlachetnych. Tak wiec gtéwna
uprawa opiera sie na Solarisie, Muscarisie i Regencie,
co nie oznacza, ze nie ma planéw eksperymentowania
w przysziosci na posadzonych na niewielkiej parceli
winoroélach Dornfelder, Pinot Gris, Scheurebe

czy Sauvignon Blanc.

Tomek i Dorian zawsze chcieli trafia¢ do oséb
o réznych preferencjach. Zauwazajg, ze kultura
picia wina w Polsce dynamicznie sie rozwija,
tak samo, jak upodobania konsumentéw. Dlatego
poza wytrawnymi winami stworzyli réwniez szereg
propozycji o zréznicowanej stodkosci.

Ciezka praca szybko przyniosta Tomkowi i Dorianowi
uznanie w postaci rozpoznawalnosci win wséréd
winnych koneseréw, restauratoréw i sommelieréw na
Dolnym Slgsku i poza nim. Wina z 55-100 dostepne

sqg obecnie w wielu restauracjach i hotelach,

DORIAN ZIEBA
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WINNICA 55-100

Podczas oprowadzania goscie dowiedzg sie,
jak powstaje wino, poznajg réine odmiany winorosli
i ciekawostki zwigzane z tym trunkiem. Na koniec
wszyscy zainteresowani mogg juz indywidualnie
zaméwi¢ degustacje win w potgczeniu z lokalnymi
serami czy pieczong na miejscu focacciq podawang
ze smakowymi oliwami.

Mimo napietego kalendarza dziatan Dorian

i Tomek nie majg zamiaru zwalnia¢ tempa. W plany

na najblizszg przysztos¢ wpisany zostal rozwdj

infrastruktury winnicy, a takie podjecie wyzwania

produkcji win musujgcych.

a takze sklepach specjalizujgcych sie w sprzedazy
win oraz ekologicznych produktéw.

Jednak niewqgtpliwie najlepszg przygodg bedzie
wybranie sie po wina prosto do miejsca, w ktérym
powstajg i polgczy¢é zakupy ze zwiedzaniem.
Do wycieczki po winnicy przylgczyé moze sie kazdy
i to bezplatnie, wystarczy pojawi¢ sie w 55-100
na miejscu w sobote lub niedziele o wyznaczonej

godzinie.

Wina z 55-100 dostepne sq obecnie

w wielu restauracjach i hotelach,

a takze sklepach specjalizujgcych

sie w sprzedazy win oraz

ekologicznych produktéw




EWELINA NAROZNA-DOMSKA

OLEOWITA
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Truskawki, dzika réza, granat, wiesiolek,
burak, rokitnik, cebula, chia czy gorczyca -
okazuje sig, ze Hoczony na zimno olej wycisngé¢
mozna ze wszystkiego, co ma nasiona i pestki.
Kreatywnosci i zastosowaniom nie ma korica,
dlatego Ewelina Narozna-Domska, whascicielka
Oleowity, do wspétpracy zacheca szczegélnie
szeféw kuchni i restauratoréw oraz wytwércéw
naturalnych kosmetykéw.

Ewelina juz podczas biotechnologicznych studiéw
na Politechnice  Wroctawskiej zdecydowalda,
z czym zwigze swojq przysztosé. Podczas dlugich
godzin w laboratorium zdobywata wiedze
na temat dziatania réznych naturalnych substancii.
Kiedy wiec pewnego dnia Waldemar, jej maqz,
zaproponowal, aby zaczqgé wspélnie wytwarzaé
zimnottoczony olej, w dodatku z owocowych pestek
i nasion, szybko temu pomystowi przyklasneta.

Eweling, zgodnie ze swoim wyksz’ro*ceniem,
zabrala sie za planowanie dziatalnosci od strony
produkcyjnej i jakosciowej, Waldemar z kolei zajgt
sie badaniami rynku i poszukiwaniem najlepszych

SUrowcow.

BRANZA: OLEJARSTWO

- ROK ZALOZENIA: 2010

ADRES: WOJSKA POLSKIEGO 54
56-300 MILICZ
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Z perspekfywy czasu wystartowanie z erasnym
biznesem zaraz po studiach ocenia jako czyste
szaleristwo. Poczq‘rki nie byly Jrclfwe, zwjroszczo,
ze jak to w miodej firmie bywa, marketing, ksiegowos,
sprzedaz oraz produkcja, i wszystkie zwigzane z nimi
obowiqzki, rozdzielone zostaé¢ musialy pomiedzy
zaledwie dwie osoby. Co gorsza, popyt na nowgq
na rynku kategorie produktowq trzeba bylo dopiero
stworzy¢.

Kiedy startowali, potencjalni konsumenci jeszcze nie
bardzo wiedzieli, w jaki sposéb uzywaé tloczonych

Trzeba

zakrojong na szerokq skale akcje edukacyjng oraz

na zimno olejéw. zatem bylo podjg¢
promocyjng. Na jej efekty nie trzeba bylo czeka¢
c“ugo, zwloszczo, ze pierwsi klienci od razu zoczg|i
poleca¢ Oleowite swoim kontrahentom i gosciom.
A ci
do kolejnych i kolejnych oséb.

roznosili wiesci o dobroczynnych olejach
Sie¢ sprzedazy rozrosta sie tak bardzo, ze dzisiaj
duza czeé¢ produkcji wartkim strumieniem plynie

granice kraju. Podobno szczegdlng popularnoscig

za granice kraju. Podobno szczegélng popularnoscig
eksportowq cieszy sie olej z pestek malin.

Obecnie Oleowita moze pochwali¢ sie az 13-

letnim stazem na dolnoslgskim rynku. Zgodnie

z zainteresowaniem wiascicielki zdrowym stylem zyciq,
produkcja poszerzyla sie takie o kolejne produkty,
zastosowanie zaréwno w

majgce gastronomii

i przemysle spozywczym, jak i kosmetycznym.
Do olejowej oferty dotgczyly z jednej strony owocowe
octy, bezglutenowe mgki, oleje ziotowe, z drugiej
peelingi i powstajgce zgodnie z ideq zero waste
Oleowita pomaga ograniczaé

naturalne mydia.

odpady réwniez innym zakladom. Skupuje pozostate

po procesie produkgji owocowe pestki
i po przetworzeniu uzywa ich do produkcji wlasnych
olejow.

Tym, co wyréznia Oleowite na tle konkurencji, jest
odwazine, innowacyjne podejicie. Od poczqgtku
wlascicielom zalezalo na pozyskaniu za pomocq
tradycyjnych metod czego$ zupetlnie nowego.
Trzonem dzialalnosci sq wiec zimnottoczone oleje
powstajgce z owocowych pestek, ziaren i nasion,
jak wspomniana juz weczesniej hitowa malina. Korzysta
sie réwniez z nasion: figi, jabtka, szpinaku, pomidora
czy pachnotki oraz pestek m.in. jezyny, wisni, moreli.
Obecnie wszystkich olejéw w ofercie jest ponad 70.
Niektére z nich, zwlaszcza warzywne, jak ten z nasion
kapusty czy szpinaku, Oleowita produkuje nie tylko
jako jedyna w Polsce, ale tez na $wiecie. Oczywiscie
dostepne sq réwniez najbardziej znane na polskim
rynku oleje rzepakowe czy Iniane, jednak to whasnie
wlascicielom

te owocowo-warzywne  przyniosly

najwiecej satysfakcji. Poza walorami smakowymi,

kazda kropla napakowana jest wartosciowymi

EWELINA NAROZNA-DOMSKA

jak

nienasycone kwasy. Regularnie stosowane zwiekszajg

substancjami, antyoksydanty, witaminy,

odpornosé, obnizajg cholesterol, poprawiajg
jedrnos¢ skéry, wzmacniajg mézg i wiele wiecej.
Swietnie sprawdzajg sie réwniez w przemysle
kosmetycznym - nawet niepozorny olej z nasion
cebuli potrafi zdziata¢ cuda, wspomagajgc walke
z trqdzikiem, przebarwieniami, podraznieniami
czy rozstepami.

Po 13 latach Ewelina wciqgz prowadzi firme z mezem,
wspdlnie odnoszgc coraz wieksze sukcesy. Wspierajg

sie codziennie we wszystkich decyzjach
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OLEOWITA

Aby jak najlepiej wykorzystaé¢ potencjat firmy,
wspdtpracujg nawet z wieloma uczelniami wyzszymi
z Wroctawia i innych miast. Przy takim wsparciu kto

wie, jakie innowacje czekajg Oleowite za kilka lat.

i $wietnie sie uzupetniajg. Ewelina, jako analityczny
umyst, rozbiera kazdy pomyst na czynniki pierwsze,
musi wszystko przemysle¢ i policzy¢. Waldemar w tym
samym czasie rusza na produkcje i planuje strategie
sprzedazy.

Przy tak wysoko funkcjonujgcym biznesie wiele
oséb juz dawno pozwolitoby sobie na dluzszy
urlop od wymyslania nowosci. Widasciciele
Oleowity kochajq jednak swojq prace,
a poszukiwanie kolejnych surowcéw i rozwijanie

oFer‘ry co+y czas przynosi im mndstwo safysfakcji.

¥
.
Sie¢ sprzedaiy rozrosta sie tak
-

bardzo, ze dzisiaj duza czesé

produkcji wartkim strumieniem

plynie za granice kraju.

A Podobno szczegélng popularnoscig

N
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przepisy
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; PRZEPISY

.
WROCI—.AWSKICH
4 SZEFOW KUCHNI

na wroctawski
stot



GAZPACHO Z
UZYCIEM CHLEBA Z
LOKALNE) PIEKARNI,
DOLNOSLASKICH
POMIDOROW, MORELI
| KOZIEGO SERA Z
GOSPODARSTWA
KOZIA EAKA

SKEADNIKI:

Przepis na 4 porcje

GAZPACHO:

- 300 g dojrzatych 76ttych pomidoréw
- 200 g dojrzatych moreli

- 50 g z6tej papryki bez nasion

- 50 g szalotki

- 5 g czosnku

- 200 ml wody

- 50 g bialego chleba na zakwasie bez skérki
- 40 g octu z biatego wina

- 80 g oliwy z oliwek

- 10 g soli

- 5 g chilli (opcjonalnie)

GRZANKI:

- 4 kromki grillowanego chleba
- 250 g $wiezego koziego sera
- 8 pieczonych moreli

liscie miety
WYKONANIE:

1. Pomidory, morele, szalotke i papryke myjemy i
kroimy.

2. Obieramy i siekamy czosnek.

3. Wszystkie skladniki wkladamy do pojemnika lub
garnka, wstawiamy do lodéwki na 24 godziny.

4. Nastepnie wyjmujemy i blendujemy catos¢ az do
uzyskania gladkiej konsystenciji.

5. 4 kromki chleba wkladamy do tostera lub na
patelnie grillowg, na wierzch kazdej grzanki
ktadziemy kozi ser, grillowang morele i liscie miety.
6. Gazpacho przelewamy do szklanek (najlepiej
schtodzonych) i podajemy z grzankami.

liscie miety
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PIEROGI Z KURKAMI

SKEADNIKI:

SKEADNIKI NA CIASTO DO PIEROGOW:
- 225g bardzo cieptej wody

- 40g oleju

- 2 tyzki soli

- 1 26ttko

SKEADNIKI NA FARSZ:

- 500g twardg krowi z Serotoniny

- 2509 twarozek kozi z Serotoniny
- 400g kurki smazone

- 200g cebulki smazonej na masle
- 100g ugotowanej kaszy gryczanej
- 250g ugotowanych ziemniakéw

- 1 peczek natki pietruszki

- 56l

- pieprz

- liscie miety
WYKONANIE:

1. Ugotowane ziemniaki przeciskamy przez praske.
2. Kurki podsmazamy na masle i siekamy.

3. W jednym naczyniu mieszamy wszystkie sktadniki
farszu. Doprawiamy solq, pieprzem i natkg
pietruszki.

4. Zagniatamy ciasto na pierogi. Zawijamy w folie
spozywczq, pozwalamy mu odpoczgé ok. 20 minut.
5. Po uptynieciu wskazanego czasu ciasto
watkujemy, wycinamy z niego kétka, nakladamy
na srodek kazdego kétka odpowiedniq ilos¢ farszu.
6. Nastepnie formujemy pierogi sktadajgc ciasto
na péti zlepiajgc doktadnie brzegi. Uwazamy,
aby nadzienie nie dostato sie pomiedzy sklejane
krawedzie.

7. Gotujemy w osolonej wodzie przez 3 minuty.
Podajemy z palonym mastem i kozim jogurtem,

najlepiej z wroctawskiej Serotoniny.
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PRECEL PIWNY

! BROWAR
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PODPLOMYK
RZEPAKOWY

SKEADNIKI:

Przepis na 4 -5 podptomykéw o érednicy
okoto 15-20 cm)

- 300 g mgki pszennej 500

- 50 g ziarna rzepaku

RES TAURACJA

- 120 ml gorgcej wody 120 ml X
T i SR N

- 1lyzeczka soli

- 1tyzka cukru

- 40 ml oleju rzepakowego zimnottoczonego

(od naszego partnera)

- liscie miety

WYKONANIE:

1. Rzepak prazymy na suchej patelni az zacznie

strzela¢ - od tego momentu prazymy jeszcze przez
okoto minute na srednim ogniu (mozemy przykry¢
patelnie pokrywkq, aby unikngé¢ trafienia). Dobrze
uprazone ziarna majq orzechowy, a nie oleisty,

posmak i ztotobrgzowy kolor po przekrojeniu. Gdy
rzepak jest uprazony, od razu sciggamy go z patelni

i mielimy (np. w thermomixie lub mlynku do kawy).

2. Mgke przesiewamy do miski, dodajemy rzepak,
s6l, cukier, mieszamy. Wode gotujemy, wrzgcg
wlewamy do ciasta, dodajemy olej, mieszamy
najpierw tyzkq do az do potgczenia sktadnikéw,
nastepnie, gdy ciasto nieco ostygnie, rekq. Im
bardziej zaparzona mgka, tym delikatniejsze bedq
podptomyki.

3. Gdy ciasto bedzie juz jednolite (wcigz moze
by¢ cieptel), dzielimy je na 5-6 réwnych czesci.
Watkujemy cienkie placuszki, podsypujemy mgkg,
pieczemy na dobrze rozgrzanej, ale nie dymiqgcej,
suchej patelni po okoto 30 sekund z kazdej strony,

az pojawiq sie mate brgzowe pecherzyki.

4. Najlepiej smakujq na ciepto. Majg super
intensywny smak rzepaku, warto zadbaé o to, by

rzepak byl z dobrego, sprawdzonego zrédta.
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SALATKA Z SEREM
POPIELNIK

SKEADNIKI:

- mini-satata rzymska

- ser dojrzewajgcy (najlepiej ser popielnik
z Patacu Mojecice)

- pomidory koktajlowe

- seler naciowy

- ogérek

- prazone pestki dyni

- macerat olejowy z kwiatéw lawendy

(na przyklad Oleowita)

- czerwone porzeczki

- liscie miety
WYKONANIE:

1. Warzywa dokladnie myjemy. Liscie salaty rwiemy

na mniejsze kawatki i ukladamy na talerzu.

2. Seler naciowy kroimy w paski pod kgtem 45
stopni. Wraz z pokrojonym ogérkiem i pomidorami
koktajlowymi uktadamy na satacie.

3. Przygotowane warzywa polewamy olejem z
kwiatéw lawendy. Doprawiamy solq i pieprzem.

4. Na koricu dodajemy ser popielnik lub inny ser

dojrzewajqcy $cierajgc go na tarce.
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KOPYTKA Z
MASLANYMI
KURKAMI NA SOSIE
PIETRUSZKOWYM
POLANE OLEJEM
RZEPAKOWYM

SKEADNIKI:

KOPYTKA:

- 1 kg ziemniakéw
- 200 g mgqki

- 1 jajko

- 1 tyzeczka soli

SOS:

- 200 ml $mietany 30%

- 100 ml wina Chardonnay
- 30 ml sosu sojowego

- 100 g masta

- 1 peczek natki pietruszki
- 10 g drozdzy

- 300 g kurek

- Olej rzepakowy

- 100 g szpinaku baby

WYKONANIE:

KOPYTKA:

1. Ziemniaki obieramy i gotujemy w osolonej wodzie.
2. Ugotowane ziemniaki odcedzamy, a nastepnie
rozgniatamy praskg na idealnie gtadkie puree.
Przekladamy do miski i catkowicie studzimy.

3. Do ziemniakéw dodajemy mgke, jajko oraz
szczypte soli. Egczymy skladniki w jednolite ciasto.
4. Ciasto wyktadamy na posypang mgkq stolnice i
dzielimy je na 6 czesci. Z kazdej czesci formujemy
wateczek o grubosci kciuka, obtaczamy go w mgce.
5. Walek lekko sptaszczamy i tniemy nozem na
kawatki o szerokosci ok. 1,5 - 2 cm.

6. Kopytka gotujemy partiami: wktadamy na
gotujgcq sie i osolong wode w duzym garnkuy,
gotujemy przez ok. 3 minuty liczgc od czasu

wyplyniecia na powierzchnie lub do miekkosci.

RESTAURACJA

7. W trakcie gotowania delikatnie mieszamy wode

drewniang tyzkq, sprawdzajgc, czy kopytka nie
przykleity sie do dna. Wylawiamy tyzkq cedzakowq i

wyktadamy na talerze.

SOS:

1. Kurki zalewamy zimng wodq i odstawiamy na bok.
2. Wino wlewamy do rondelka i dodajemy pokrojone
w kostke masto. Redukujemy i odparowujemy
alkohol.

3. Po zredukowaniu dodajemy wszystkie pozostate
sktadniki do rondelka i ponownie redukujemy catos¢
o ok. 20%.

4. Kurki odcedzamy z wody i przemywamy, a
nastepnie osuszamy recznikiem papierowym.
Smazymy na masle i solimy.

5. Ugotowane kopytka wrzucamy do sosu i gotujemy
razem przez okoto 2-3 minuty. Na sam koniec
dodajemy kurki.

6. Gotowe kopytka w sosie polewamy w celu
podbicia smaku oraz dekoracji dolnoslgskim olejem

rzepakowym. Dekorujemy lisémi szpinaku.
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SANDACZ Z
KUSKUSEM | KURKAMI

SKEADNIKI:

Przepis na 4 porcje

SANDACZ
- 800 g filet z sandacza milickiego

KUSKUS
- 300 g kuskusu

- 200 ml zakwasu buraczanego

MAJONEZ Z ESTRAGONEM
- 200 ml oleju estragonowego
- 2 76ttka

- 15 g musztardy Dijon

DO PODANIA
- 200 g kurek
- 200 g zielonych warzyw

WYKONANIE:

SANDACZ

1. Filet z sandacza wrzucamy do 3% solanki na 2
godziny.

2. Nastepnie osuszamy go i smazymy na oleju od
strony skéry.

3. Dodajemy tymianek, czosnek, masto i bastujemy.
KUKSUS

1. Gotujemy kuskus.
2. Odcedzamy z wody i dodajemy zakwas

bu raczany.

MAJONEZ Z ESTRAGONEM

Zéttka ucieramy z musztardg, dodajemy powoli olej,

dalej ucierajgc.

PRZYSTAN &
MARINA

.
e

SPOSOB PODANIA

Sandacza ukladamy na talerzu na kuskusie,
posypujemy podsmazonymi kurkami. Obok
podajemy majonez estragonowy i zblanszowane

zielone warzywa.
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CHLEB W JAJKU Z
KONFITOWANYM
POMIDOREM

| TWAROGIEM
WEDZONYM

SKEADNIKI:

- 1 kromka rzemieslniczego chleba pszennego
- 1 jajko

- 1 pomidor malinowy $redniej wielkosci
- 50 g kwasnej $mietany

- 1 26Htko (w temperaturze pokojowej)

- sok z potéwki cytryny

- 25 g rozpuszczonego masta

- 10 pomidorkéw koktajlowych

- 56l

- pieprz

- czosnek w tupinie

- oliwa

WYKONANIE:

1. Kromke pieczywa smazymy w osolonym,
roztrzepanym jajku z obydwéch stron.

2. Pomidora kroimy w kostke, usuwajgc gniazda
nasienne. Kwasng $mietane doprawiamy odrobing
soli i pieprzu, tgczymy z pomidorami.

3. Przygotowujemy sos holenderski:

Jedno z6ttko ubijamy na puszysto nad kgpielq
wodng w duzej misce. Dodajemy odrobine soku z
cytryny. Do tak zrobionej mieszaniny stopniowo
dodajemy roztopione masto, jednoczesnie mieszajgc
do uzyskania pozgdanej konsystenciji.

4. Pomidory koktajlowe parzymy we wrzqtku i
obieramy ze skérki. Doprawiamy solq, pieprzem i
czosnkiem. Posypujemy cukrem pudrem i polewamy
odrobing oliwy. Pieczemy w 92 stopniach Celsjusza
okoto godziny.

5. Na spéd talerza kruszymy dobrej jakosci twarég
wedzony. Kladziemy na niego usmazong kromke
chleba, na chlebie uktladamy pomidory w $mietanie
i pomidory koktajlowe. Dekorujemy ziotami i

polewamy sosem holenderskim.
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RAGU Z KROLIKA

SKEADNIKI:

KROLIK

- caly krélik

- 50 g pokrojonego w niewielkg kostke
selera naciowego

- 30 g pokrojonej w niewielkg kostke cebuli
- 60 g pokrojonej w niewielkg kostke
marchewki

- 15 g czosnku

- 300 g bulionu z krélika

- 30 g oliwy z oliwek

- 45 g masla

- 6 g soli

- 4 g pokruszonego czarnego pieprzu

- 3 g wedzonej papryki

GNOCCHI

- 1 dynia Hokkaido

- 100 g mgki typu 00
- 6 g soli

WYKONANIE:

KROLIK

1. Wycinamy krélicze skoki, nastepnie trybujemy.
Kosci zachowujemy (na przyktad do przygotowania
sosu demi-glace). Z catego krélika powinnismy
otrzyma¢ ok. 350 g miesa.

2. Niedbale siekamy mieso nozem i obsmazamy

je na duzym ogniu na patelni na ok. 10 g masta i
oliwie. Delikatnie przyprawiamy solq.

3. Kiedy mieso sie zezloci, prawdopodobnie po ok.
6-7 minutach, éciggamy je z ognia. Na jego miejsce
wrzucamy cebule i czosnek. Po ok. 5 minutach
dorzucamy selera naciowego i marchewke. Po
kolejnych 10 minutach dodajemy podsmazone mieso
i dusimy przez 10 minut.

4. Dolewamy kréliczy bulion i gotujemy wszystko
razem przez 1 godzine na niewielkim ogniu,

mieszajgc od czasu do czasu.

GNOCCHI
1. Dynie pieczemy w 180°C przez 2 godziny.

2. Lyzkg wybieramy miqzsz z upieczonej dyni, a
nastepnie blendujemy na puree. Odmierzamy 400 g
puree i mieszamy je z mgkq i solqg.

3. Przenosimy otrzymang mase do rekawa
cukierniczego zakonczonego gtadkg dyszq,
wyciskamy jg prosto do garnka z gotujgcq sie,
osolong wodq. Kazda sztuka powinna mie¢ ok.

2 cm. Gotujemy przez ok. 2,5 minuty. Nastepnie
wylawiamy je i odsqgczamy z wodly.

4. Na osobnej patelni rozpuszczamy troche masta,
dorzucamy gnocchi i mieszamy, aby gnocchi cate

pokryly sie mastem.

SPOSOB PODANIA:
Na dnie talerza ukladamy krélicze ragu, a na nim
gnocchi. Wierzch posypujemy serem Pecorino i

szczypiorkiem.
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KARP MARYNOWANY W
MIODZIE | CZARNYM
CZOSNKU, SOS BEURRE
BLANC NA SOKU Z
KISZONE) KAPUSTY,
SUROWKA Z FENKUEA |
BOROWIKOW, SMAZONE
KLUSKI Z TWAROGU Z
SEROTONINY

Z MUSEM JABLKOWYM |
KWITNACE BROKULY

112



WYKONANIE:

MARYNATA DO KARPIA

1. Wszystkie sktadniki marynaty mieszamy razem.
2. Nastepnie ukladamy w niej filet z karpia
nacieciem do dotu i marynujemy przez ok. 15 minut.
3. Karpia smazymy na ztoto z dwéch stron, kiedy

gotowe mamy juz wszystkie sktadniki dania.
SOS BEURRE BLANC Z KISZONEJ KAPUSTY

1. Sok i wino wlewamy do rondla, dodajemy lis¢
laurowy i redukujemy o potlowe.

2. Zmniejszamy ogien i wlewamy $mietane,
energicznie mieszajqc trzepaczkq tak, aby $mietana
sie nie zwarzyla.

3. Powoli, kawatek po kawatku, dodajemy pokrojone
masto i zageszczamy sos.

4. Doprawiamy solq, pieprzem i mielonym fenkulem.

SUROWKA Z FENKULEM, BOROWIKIEM |
ZIOtAMI, Z DRESSINGIEM Z OLEJU Z NASION
MALIN | OCTU MALINOWEGO

1. Borowika i fenkut kroimy bardzo cienko i
wkladamy do miseczki.

2. Ziola obieramy i dodajemy do fenkutu.

3. Mieszamy ocet z olejem i tak powstalym sosem

polewamy suréwke.
KLUSKI Z TWAROGU Z SEROTONINY

1. Wszystkie skladniki mieszamy w misce. Formujemy
kulki i panierujemy je w bulce tartej.
2. Kluski smazymy w gtebokim tHuszczu na zlocisty

l(OlOI’.

MUS JABLKOWY

1. Wszystkie sktadniki wrzucamy do rondla i
gotujemy powoli przez ok. 15 minut.

2. Blendujemy na gladki mus
BROKUL KWITNACY

Brokut obieramy i blanszujemy we wrzgtku ok. 1

minuty.
SPOSOB PODANIA
Na talerzu umieszczamy sos beurre blanc,

uktadamy filet z karpia, a na wierzchu troche

suréwki z fenkutem
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