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Wroctaw.
Miasto ze smakiem

Chciatbys wypoczaé w miejscu, ktore —
poza bogatym zyciem kulturalnym czy
dobra rozrywka — zagwarantuje Ci takze
niezapomniane przezycia kulinarne?
Wroctaw zaprasza!

Stolica Dolnego Slaska od lat cieszy sie wsrdd turystow
zastuzong stawg jednego z najciekawszych miejsc na
kulinarnej mapie Europy. Dziata tu okoto 1000 lokali
gastronomicznych, z tego niemal 400 na samym tylko
Starym Miescie. Ich bogata i zréznicowana oferta za-
dowoli kazdego — od fanow street foodu po wielbicieli
wykwintnej kuchni. W tutejszych restauracjach, bistrach,
kawiarniach czy food truckach mozna delektowac sie
zarowno kuchnig polska, regionalng kuchnig wroctawska
z wptywami slaskimi, jak i poznawaé smaki europejskie,
azjatyckie czy amerykanskie.

Na szlaku kulinarnych podbojéw

W ubiegtym roku kulinarna renoma Wroctawia zostata
przypieczetowana oficjalnie. Michelin, najbardziej pre-
stizowy przewodnik kulinarny swiata, udzielit swojej
rekomendacji az 22 wroctawskim lokalom. To absolut-
nie spektakularny debiut w historii Michelin w Polsce!
W dodatku trzy restauracje — BABA, IDA Kuchnia i Wino
oraz TARASOWA - zostaty uhonorowane specjalnym
wyroéznieniem Bib Gourmand, ktére oznacza doskonatg
jakos¢ za przystepng cene.

To nie koniec sukcesow. Wroctaw znalazt sie takze na
liscie 16 miejsc wybranych z catego swiata, ktére — jak
rekomenduje Michelin — trzeba odwiedzié, by dobrze
zjes¢ w 2026 roku. Obok m.in. wtoskiej Wenecji, turec-
kiej Kapadocji, Florydy w USA czy kanadyjskiego Van-
couver nasz Wroctaw zostat uznany za miejsce, ktore
przycigga wysokg jakoscig lokalnej kuchni. Szczegdlnej
uwadze turystow Michelin poleca tradycyjng kuchnie
slaska — np. pierogi czy dziczyzne — w nowoczesnej
odstonie.

Siegna¢ gwiazd(ek)

Wroctawscy restauratorzy nie osiedli jednak na laurach
i w tym roku siegneli po wiecej. Dwa lokale — BABA
i MOST — odniosty historyczny sukces, zdobywajac
gwiazdke Michelin! Ponadto do miejsc z wyréznieniem
Bib Gourmand dotgczyta Pijalnia Wino & Bistro. tcz-
nie w najnowszym zestawieniu Michelin znalazto sie az
28 lokali z Wroctawia i sze$¢ z Dolnego Slaska.

Kulinarna marka regionu niewatpliwie wzrosta. Dla
mieszkancow i turystow najwazniejsze jest jednak to, ze
tutejsza kuchnia pozostata ta sama — po prostu smaczna.
Ci, ktorzy jej jeszcze nie znaja, muszg to nadrobic.

Masz juz apetyt na Wroctaw?

R(; miasto spotkan |

Wroclawska Organizacja Turystyczna
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Podroz

7aczyna sie od smaku

eszcze niedawno jedzenie w podrézy bywato sprawa
drugorzedna. Najpierw wybierato sie kierunek, hotel,
plaze, zabytki albo trase zwiedzania, a dopiero potem
zastanawiato, gdzie p6js¢ na obiad. Dzi$ coraz czesciej
jest odwrotnie. Potrafimy pojechac do miasta, bo styszelismy
o dobrej restauracji. Zatrzymac sie na lokalnym targu, cho¢
nie byto go w planie. Zmienic trase wycieczki, bo ktos polecit
nam niewielka piekarnie, winnice, gospodarstwo, manufakture
czekolady albo bar, w ktérym od lat podaje sie te sama zupe.
Smak stat sie jednym z najwazniejszych sposobéw poznawania
Swiata.
Nie oznacza to wcale, ze wszyscy stalismy sie koneserami. Wiek-
szo$¢ z nas nie podrdzuje po to, by analizowac techniki kulinarne,
rozpoznawac rzadkie odmiany winogron albo ocenia¢ restauracje
z powaga zawodowych krytykdw. Chodzi raczej o co$ prostszego
i bardziej naturalnego: o przyjemnos¢. O $wiezy chleb zjedzony
rano na targu. O kawe wypita przy ladzie, zanim miasto na dobre
sie obudzi. O rybe nad morzem, pierogi po zejsciu ze szlaku,
daktyle podane do arabskiej kawy, kawatek czekolady, ktorej
historia zaczeta'sie.na drugim koricu $wiata. O takie chwile, ktére

nie zawsze trafiajg na liste ,najwazniejszych atrakgji’, ale czesto
zostaja w pamieci najdtuze;j.

Turystyka kulinarna dojrzewa wtasnie dlatego, ze przestaje
by¢ domeng waskiej grupy smakoszy. Coraz czesiciej jest po
prostu czescig normalnego podrézowania. Dla jednych be-
dzie to kolacja w restauracji wyréznionej przez Michelin. Dla
innych — $niadanie na miejskim targu, warsztaty robienia
lokalnego drinka, piknik posréd gdrskich krajobrazéw albo
wizyta w rodzinnej manufakturze. Kazde z tych doswiadczen
moze by¢ réwnie wazne, jesli pozwala lepiej poczué miejsce
i ludzi, ktorzy je tworza.

W tym dodatku chcemy pokaza¢ kulinaria wtasnie z tej per-
spektywy: dostepnej, ciekawej, przyjemnej i podrdznicze;j.
Nie jako temat zarezerwowany dla ekspertéw, ale jako za-
proszenie dla wszystkich, ktérzy lubig zwiedzac takze przez
smak. Bo kuchnia potrafi opowiedzie¢ o regionie réwnie duzo
jak muzeum czy zabytek. Czasem nawet wiecej. W jednym
daniu spotykaja sie historia, klimat, handel, migracje, religia,
codziennos¢ i rodzinne przyzwyczajenia. To, co trafia na stét,
rzadko jest przypadkowe.




Dobrym przyktadem jest Polska, ktdra coraz Smielej pojawia
sie na kulinarnej mapie Europy. Tegoroczna, ogdlnopolska
selekcja Michelin pokazata, ze dobra gastronomia nie jest
juz wytacznie domeng kilku najwiekszych miast. Owszem,
Krakéw, Warszawa, Wroctaw, Gdansk i Poznan pozostaja waz-
nymi punktami na tej mapie, ale coraz ciekawiej robi sie
takze poza oczywistymi adresami. Dla turystow to swietna
wiadomos¢. Weekendowy wyjazd mozna dzi$ zaplanowac
nie tylko wokét zabytkéw, muzedw czy wydarzen, lecz takze
wokét konkretnego stotu. | nie zawsze musi to by¢ kolacja
z najwyzszej pétki. Wyrdéznienia Bib Gourmand przypominaja,
ze bardzo dobre jedzenie moze by¢ blizsze, swobodniejsze
i bardziej dostepne, niz sugeruje sam blask gwiazdek.

Ale kulinarne podrézowanie nie konczy sie na restauracjach.
Coraz wieksza role odgrywaja miejsca, ktére pozwalaja zajrzec
za kulisy smaku. Manufaktura czekolady w Beskidach pokazuje,
ze nawet produkt kojarzony z tropikami moze stac sie czescia
lokalnej opowiesci turystycznej. Zwiedzanie takiego miejsca
to nie tylko degustacja, ale tez odkrycie drogi od ziarna do ta-
bliczki, od owocu kakaowca do btyszczacej czekolady tamigcej
sie z charakterystycznym trzaskiem. Po nim zwykta tabliczka
przestaje by¢ tak zwykta.

Podobnie dziata podrézowanie przez targi. W Londynie, Bar-
celonie, Wiedniu, Kopenhadze czy Florencji hale i bazary sg
czyms$ wiecej niz miejscem zakupoéw. To sceny codziennego
zycia miasta. Rano pachng kawa, owocami, rybami, przypra-
wami i Swiezym pieczywem. Mozna tam zjes¢ sniadanie bez
rezerwacji, sprobewac lokalnych produktéw, popatrzeé;.co
kupuja mieszkancy, i zobaczyc’,__Jj_ak turys 'i@n;ikona wcigz,

prébuje zachowad swéj codzienny rytm. Targ jest demokra-
tyczny. Nie wymaga eleganckiego stroju ani znajomosci menu
degustacyjnego. Wystarczy ciekawosc.

Warto tez pamieta¢, ze kulinarna podréz nie musi by¢ droga.
Oczywiscie, kolacja w gwiazdkowej restauracji moze by¢ wyjat-
kowym przezyciem i pieknym prezentem dla samego siebie. Ale
réwnie mocne wspomnienia potrafig zostawic rzeczy znacznie
prostsze: kanapka na targu, kieliszek lokalnego wina, placek
kupiony w piekarni, piknik w gérach, zupa w schronisku, oliwa
przywieziona z wakacji albo czekolada kupiona bezposrednio
w manufakturze. Czasem wtasnie te mate smaki najtatwiej
zabrac ze sobg do domu.

Dlatego ten dodatek nie jest przewodnikiem dla surowych
krytykéw kulinarnych. Jest zaproszeniem dla podréznych, kto-
rzy lubig probowac. Dla tych, ktérzy miedzy jednym muzeum
a drugim chetnie zajrza na targ. Ktérzy przy okazji plazowania
chca sprobowac lokalnej ryby. Ktérzy z gérskiego wyjazdu
przywioza nie tylko zdjecia widokow, ale tez pamie¢ smaku.
Ktoérzy rozumieja, ze jedzenie moze by¢ najprostszym sposobem
na rozmowe z miejscem.

Bo podréz zaczyna sie duzo wczesniej niz przy wejsciu do hotelu
czy na pierwszym punkcie widokowym. Czasem zaczyna sie
od zapachu kawy. Od pytania sprzedawcy, co warto dzis kupic.
Od pierwszego kesa czegos, czego wczesniej nie znalismy.
Od decyzji, by zamiast przypadkowego positku dac sobie chwile
prawdziwej przyjemnosci.

A potem zostaje wspomnienie. Smak, ktory wraca dtugo po
powrocie.




TURYSTYKA KULINARNA &

MICHELIN GUIDE

AESTAURANT CEREMONY POLAMD 2028

rinde

o ==

Polska pod gwiazdkami

- KU

Nnarna Mmapa Miche

Jeszcze niedawno przewodnik Michelin kojarzyt sie
polskim turystom gtéwnie z Paryzem, Rzymem, Londynem
albo Kopenhaga. Dzis nie trzeba wyjezdzac za granice, zeby
zaplanowac podroz sladem stynnych gwiazdek. W najnowszej
selekcji Michelin Guide Polska znalazto sie 196 restauracji,

a po raz pierwszy inspektorzy oceniali lokale z catego kraju.

o dobra wiadomos¢ nie tylko dla smakoszy. Takze dla
zwyktych turystow, ktdrzy przy okazji city breaku, week-
endu w gérach albo wakacji nad morzem chca zje$¢ cos
naprawde dobrego.
Michelin to najbardziej rozpoznawalny przewodnik kulinarny
Swiata. Jego historia zaczeta sie w 1900 roku, kiedy bracia André
i Edouard Michelin, producenci opon, wydali praktyczny przewod-
nik dla kierowcéw podrézujacych po Francji. Z czasem publikacja,
ktéra miata pomagac zmotoryzowanym w trasie, stata sie jednym
z najwazniejszych punktéw odniesienia dla restauratoréw, szeféw
kuchni i gosci.
Dzi$ gwiazdki Michelin sa symbolem najwyzszej jakosci goto-
wania, ale warto odczarowac je z nadmiernej powagi. Nie sg
zarezerwowane wytacznie dla krytykow kulinarnych i ludzi, ktérzy
znaja na pamiec techniki kuchni francuskiej. Dla turysty to przede
wszystkim przydatna podpowiedz: gdzie warto zarezerwowac
stolik, jesli jedzenie ma stac sie wazna czescig wyjazdu.
Jedna Gwiazdka Michelin oznacza bardzo dobrg kuchnie, przy
ktorej warto sie zatrzymac. Dwie Gwiazdki to kuchnia, dla ktérej

warto nadtozy¢ drogi. Trzy Gwiazdki sa najwyzszym wyrdéznieniem
i 0znaczajg miejsce warte osobnej podrézy. W Polsce trzygwiazd-
kowej restauracji jeszcze nie ma, ale krajowa scena gastronomiczna
rozwija sie bardzo szybko. Krakowska Bottiglieria 1881 utrzymata
dwie Gwiazdki, a dziesie¢ restauracji ma po jedne;j.

Obok gwiazdek wazne sg tez inne oznaczenia. Bib Gourmand trafia
do miejsc oferujgcych bardzo dobrg jakos¢ w rozsadnej cenie.
To szczegdlnie przydatna kategoria dla turystow, ktérzy chca
dobrze zjes¢, ale niekoniecznie planujg wieczér z dtugim menu
degustacyjnym. Zielona Gwiazdka Michelin wyréznia restauracje
szczegolnie dbajace o zrbwnowazone podejscie, sezonowos¢,
lokalnych producentéw i odpowiedzialne prowadzenie kuchni.
Polska edycja przewodnika jest wciaz stosunkowo mtoda. Przez
pierwsze lata Michelin obejmowat tylko wybrane miasta i regiony.
Przetom nastapit w tym roku, kiedy selekcja po raz pierwszy objeta
caty kraj. Dzieki temu na kulinarnej mapie przewodnika znalazty
sie nie tylko Warszawa, Krakéw, Poznan, Gdansk czy Wroctaw,
ale tez mniejsze miasta i miejscowosci, ktére dotad nie miaty tak
duzej szansy na miedzynarodowg widocznos¢.

FOT: POLSKA ORGANIZACJA TURYSTYCZNA, DEPOSITPHOTOS



KRAKOW. NAJJASNIEJISZY
PUNKT NA MAPIE

Krakéw ma w polskiej selekcji Michelin pozycje szczegdlna. To
wiasnie tutaj dziata Bottiglieria 1881, jedyna w Polsce restauracja
z Dwiema Gwiazdkami Michelin. Dla miasta, ktére od lat przycigga
turystow historia, zabytkami, Kazimierzem, Wawelem i atmosferg
dtugich spaceréw, jest to dodatkowy argument, by potraktowac
wyjazd takze jako kulinarna przygode.

Bottiglieria 1881 to miejsce dla tych, ktérzy chcg zaplanowacd
wyjatkowy wieczdr. Restauracja utrzymata dwie Gwiazdki juz
kolejny rok, co w swiecie Michelin jest réwnie wazne jak samo ich
zdobycie. Inspektorzy doceniaja tu dopracowanie, kreatywnos¢
i autorskie podejscie do polskich smakoéw.

Krakéw ma tez mocna reprezentacje w kategorii Bib Gourmand.
Wyréznione zostaty Folga, MOLAM, NOAH, a w najnowszej se-
lekcji dotaczyty Bufet KRK i Nat Bistro. To pokazuje, ze krakowska
gastronomia nie konczy sie na fine diningu. Mozna tu znalez¢
zaréwno kuchnie swobodniejsza, opartg na winach naturalnych
i sezonowych produktach, jak i miejsca dobre na mniej formalna
kolacje po catym dniu zwiedzania.

Wyroéznienia Michelin w Krakowie:
@ Bottiglieria 1881 - Dwie Gwiazdki Michelin;

@ Folga, MOLAM, NOAH, Bufet KRK
i Nat Bistro — Bib Gourmand.

WARSZAWA. NAJWIECE]
GWIAZDEK | NAJWIEKSZY
WYBOR
Warszawa jest dzi$ najwazniejszym polskim miastem, jesli liczy¢
liczbe restauracji z Jedng Gwiazdka Michelin. To naturalne: stoli-
ca ma najwigkszy rynek, najbardziej zréznicowana publicznos¢
i scene gastronomiczng, ktéra rozwija sie od eleganckich restau-
racji degustacyjnych po autorskie wine bary, kuchnie azjatycka

i nowoczesne interpretacje polskiej tradycji.

W 2026 roku do grona gwiazdkowych lokali dotaczyt Alon Oma-
kase, pierwszy w Polsce japonski lokal z Gwiazdka Michelin. To
wazny sygnat, bo pokazuje, ze polska scena kulinarna nie jest
oceniana wyfacznie przez pryzmat kuchni lokalnej. Liczy sie jakos¢,
technika, konsekwencja i smak, niezaleznie od kulinarnego jezyka.

W TURYSTYKA KULINARNA

Swoje gwiazdki utrzymaty NUTA, hub.praga i Rozbrat 20. Kazda
ztych restauracji ma inny charakter. NUTA kojarzy sie zautorskim,
osobistym podejsciem do kuchni, hub.praga z nowoczesnym
spojrzeniem na gastronomie po prawej stronie Wisty, a Rozbrat
20 z elegancja i dopracowaniem w jednej z najprzyjemniejszych
czesci miasta.

Warszawa jest tez bardzo dobrym adresem dla tych, ktérzy chca
zacza¢ od kategorii Bib Gourmand. W przewodniku znalazty sie
Ceviche Bar, Kieliszki na Préznej, Koneser Grill, kontakt, Le Braci
i Wyraj, a w najnowszej selekcji dotaczyty AHAAN, Blisko Bar, WAN-
DAL oraz WIN wine bar & shop. To szeroki wybor: od kuchni tajskiej,
przez wine bary, po nowoczesne podejscie do kuchni polskiej.

Wyroéznienia Michelin w Warszawie:

@ Alon Omakase, hub.praga, NUTA
i Rozbrat 20 — Jedna Gwiazdka Michelin;

@ AHAAN, Blisko Bar, Ceviche Bar, Kieliszki na Préznej,
Koneser Grill, kontakt, Le Braci, WANDAL,
WIN wine bar & shop i Wyraj - Bib Gourmand.

WROCLAW. NOWA KULINARNA
ENERGIA

Wroctaw dofaczyt do przewodnika Michelin pézniej niz Warszawa,
Krakéw czy Poznan, ale szybko pokazat, ze ma wiele do zaofero-
wania. Miasto od dawna byto lubiane przez turystéw za atmosfere,
Ostréw Tumski, Rynek, krasnale i nadrzeczne spacery. Teraz coraz
wyrazniej dochodzi do tego powdd kulinarny.

W 2026 roku az dwie wroctawskie restauracje zdobyty Jednag
Gwiazdke Michelin. BABA, prowadzona przez Beate Sniechowska,
zostata doceniona za nowoczesne spojrzenie na polska kuchnie
i umiejetne wydobywanie charakteru sktadnikéw. To przyktad
restauracji, ktéra potrafi potaczy¢ swobodniejsza atmosfere
z wysokim poziomem gotowania.

Druga nowa gwiazdka jest Most, kameralny lokal ukryty wewnatrz
brasserie Miedzy Mostami. To bardziej intymne doswiadczenie,
oparte na menu degustacyjnym i dopracowanych potaczeniach
smakowych. Dla turysty moze by¢ swietnym pomystem na wieczér
konczacy weekend we Wroctawiu.

W kategorii Bib Gourmand Wroctaw reprezentuja IDA kuchnia
i wino, Tarasowa oraz nowo wyréznione Pijalni. Dzieki temu
miasto ma propozycje zaréwno dla oséb szukajacych kolacji
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z gwiazdkowym rozmachem, jak i dla tych, ktérzy chca zjes¢
dobrze, ale mniej formalnie.

Wroctaw od kilku lat konsekwentnie buduje swojg pozycje jako
jedno z najciekawszych kulinarnych miast w Polsce. Obok kla-
sycznych restauracji i popularnych miejsc spotkan coraz wieksza
role odgrywa autorska gastronomia oparta na jakosci produktow,
sezonowosci i lokalnych inspiracjach.

Miasto korzysta przy tym z wielokulturowej historii regionu,
faczac wptywy kuchni polskiej, czeskiej, niemieckiej i srodkowo-
europejskiej z nowoczesnym podejsciem do gotowania. Coraz
wiecej restauratoréw oraz szeféw kuchni siega po produkty od
lokalnych dostawcow - sery, wina, pieczywo czy rzemieslnicze
przetwory - budujac kuchnie mocno osadzong w regionie.
Wroctaw staje sie takze naturalnym punktem startowym do
odkrywania kulinarnego Dolnego Slaska. To wiasnie stad wielu
turystow rusza dalej — do winnic, uzdrowisk, patacéw i lokalnych
manufaktur rozsianych po catym regionie. Dzieki temu miejska
gastronomia coraz wyrazniej zaczyna wspottworzyc szersza opo-
wies¢ o Dolnym Slasku jako kierunku dla oséb szukajacych nie
tylko atrakgji turystycznych, ale réwniez jakosciowych doswiad-
czen kulinarnych.

Wyroznienia Michelin we Wroctawiu:

@ BABA i Most — Jedna Gwiazdka Michelin;
@ IDA kuchnia i wino, Tarasowa i Pijalni - Bib Gourmand

GDANSK | SOPOT.
SMAKI NAD MORZEM

Pomorze coraz mocniej zaznacza swojg obecnos¢ na kulinarnej
mapie Polski. Dla turystow to szczegdlnie atrakcyjne, bo Gdarisk
i Sopot juz same w sobie s popularnymi kierunkami wyjazdow.
Mozna tu potaczy¢ spacer nad Mottawa, wizyte w muzeach, plaze
albo weekendowy wypad z bardzo dobra kolacja.

Najwazniejszym gwiazdkowym adresem w Gdarnsku jest Arco by
Paco Pérez, restauracja z Jedng Gwiazdka Michelin. To miejsce
dla tych, ktérzy chca potraktowac kolacje jako wydarzenie samo
w sobie. Gdanisk ma tez wyjatkowy polski adres w kontekscie od-
powiedzialnej gastronomii: Eliksir utrzymat Zielong Gwiazdke Mi-
chelini pozostaje jedyna restauracja w Polsce z tym wyrdznieniem.

W kategorii Bib Gourmand Gdansk reprezentujg Hewelke, Treinta
y Tres oraz Brut Bistro. Sopot ma z kolei Vinissimo. To pokazuje, ze
nad morzem kulinarna oferta nie musi ograniczac sie do smazonej
ryby w sezonowym lokalu. Coraz fatwiej znalez¢ miejsca, w ktérych
liczy sie jako$¢ produktu, wino, atmosfera i pomyst na kuchnie.

Wyroznienia Michelin w Gdansku i Sopocie:
@ Arco by Paco Pérez — Jedna Gwiazdka Michelin;

@ Eliksir w Gdansku - Zielona Gwiazdka Michelin;
@ Hewelke, Treintay Tres i Brut Bistro w Gdansku
oraz Vinissimo w Sopocie - Bib Gourmand

POZNAN. MIASTO DOBREGO
SMAKU | WINA

Poznan byt jednym z pierwszych polskich miast rozwijanych
w ramach selekcji Michelin. Dobrze pasuje do kulinarnego city
breaku: jest kompaktowy, wygodny do zwiedzania pieszo, ma
ciekawg architekture, Ostréw Tumski, Stary Rynek, jezioro Mal-
tanskie i coraz bardziej r6znorodng gastronomie.
Najwazniejszym adresem pozostaje Muga, restauracja z Jedng
Gwiazdka Michelin. To miejsce dla oséb, ktére chca sprébowac
kuchni eleganckiej, dopracowanej i opartej na doswiadczeniu
degustacyjnym. Poznariska scena ma jednak takze bardziej swo-
bodne oblicze, co dobrze wida¢ po wyrdznieniach Bib Gourmand.
W tej kategorii znalazty sie Fromazeria, Posto, SPOT. oraz
TU.REStAURANT. To zestaw, ktory dobrze oddaje charakter miasta:
jest tu miejsce na kuchnie europejska, wino, produkty wysokiej
jakosci i mniej formalna atmosfere. W najnowszej selekgji indy-
widualng nagrode Sommelier Award otrzymat tez Dawid Kurlus
z restauracji Maremma, co dodatkowo wzmacnia wizerunek
Poznania jako miasta, w ktérym wino traktuje sie powaznie,
ale bez niepotrzebnego zadecia.

Wyroéznienia Michelin w Poznaniu:
® Muga - Jedna Gwiazdka Michelin;

@ Fromazeria, Posto, SPOT. i TU.REStAURANT
—Bib Gourmand.
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MIASTA, KTORE DOLACZYLY
DO KULINARNEJ MAPY

Najwieksza zmiang w 2026 roku jest rozszerzenie selekcji na catg
Polske. Dzieki temu w przewodniku pojawity sie miasta, ktére
dotad rzadziej kojarzono z Michelin, cho¢ czesto miaty wiasne,
ciekawe sceny gastronomiczne.

Biatystok zyskat dwa wyréznienia Bib Gourmand: Kwestia Czasu
/NAGO oraz Sztuka Chleba i Wina. To dobry pretekst, by spojrze¢
na Podlasie nie tylko przez pryzmat natury, cerkwi, wielokultu-
rowosci i kuchni regionalnej, ale tez wspétczesnych interpretac;ji
lokalnych smakow.

Katowice reprezentuje KRZYWA Sztuka Wina, wyrézniona Bib
Gourmand. Dla turysty to ciekawy punkt na mapie miasta, ktére
w ostatnich latach mocno zmienito swoéj wizerunek: z przemysto-
wego centrum w coraz ciekawszy kierunek weekendowy, zdobrg
architektura, muzyka, kultura i gastronomia.

Kielce maja w przewodniku The Moment, Torun - Piernicova,
Olsztyn - Da Andrea, Rzeszéw — Naame, £6dz — Acanti, a Lublin
- 2PiEr. Kazde z tych miejsc moze by¢ dodatkowym argumentem,
by przy okazji zwiedzania nie traktowa¢ positku przypadkowo.
W Toruniu kulinarna trasa naturalnie faczy sie z piernikami i staréw-
ka, w Lublinie z widokami i energig miasta akademickiego, w todzi
z postindustrialnym klimatem, a w Olsztynie z bliskoscig jezior.

MALE MIEISCOWOSCI | WIELKIE
POWODY DO PODROZY

Najciekawsza wiadomos¢ dla turystow jest taka, ze Michelin nie
koriczy sie na najwiekszych miastach. Jedna z nowych Gwiazdek
trafifa do restauracji Steampunk w Pszczynie. To wazny symbol
tegorocznej selekcji. Pszczyna, znana z zamku, parku i spokojnej

W TURYSTYKA KULINARNA

atmosfery matego miasta, zyskata kulinarny adres, ktéry moze
stac sie samodzielnym powodem przyjazdu.

Drugim wyjatkowym miejscem poza duzym miastem jest Giewont
w Koscielisku, restauracja z Jedng Gwiazdka Michelin. Dla oséb
jadacych pod Tatry to sygnat, ze gérska kuchnia moze mie¢ bardzo
ambitne, wspétczesne wydanie. Koscielisko, zwykle traktowane
jako spokojniejsza alternatywa dla Zakopanego, dzieki takiemu
wyrdznieniu pojawia sie na mapie turystyki kulinarnej.
Wyréznienia Bib Gourmand trafity tez do mniejszych lub mniej
oczywistych lokalizacji. Farmer & Sons w Skdrzewie pokazuje, ze
dobre restauracje moga dziata¢ poza $cistym centrum duzego
miasta. Biblioteka w Watbrzychu jest z kolei przyktadem miej-
sca, w ktorym kulinaria spotykaja sie z wyjatkowa lokalizacjg
i historig regionu. W Zakopanem Bib Gourmand utrzymuje Stary
Niedzwiedz, ktéry moze by¢ ciekawym wyborem po dniu spe-
dzonym na szlaku.
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JAK KORZYSTAC Z MICHELIN
W PODROZY?

Whbrew pozorom przewodnik Michelin nie musi oznacza¢ wytacz-
nie luksusowego wieczoru z wielodaniowym menu. Oczywiscie
gwiazdkowe restauracje warto rezerwowac z wyprzedzeniem
i traktowac jako specjalne doswiadczenie. To dobry pomyst na
rocznice, urodziny, wyjatkowy city break albo podréz, w ktorej
jedzenie jest jednym z gtéwnych punktéw programu.

Ale dla wielu turystéw najpraktyczniejsza kategorig bedzie Bib
Gourmand. To wiasnie tu najtatwiej znalez¢ miejsca, ktére tacza
jakos¢, charakter i bardziej przystepna formute. Czesto s mniej

formalne, dobre na kolacje po zwiedzaniu, lunch w trakcie week-
endu albo spotkanie z lokalng kuchnia bez poczucia, ze trzeba
znac caty kulinarny stownik.

Warto tez pamieta¢, ze Michelin nie ocenia miasta jako catosci,
tylko konkretne restauracje. Jednocze$nie obecnos¢ takich miejsc
zmienia sposob, w jaki patrzymy na podrdz. Krakéw to juz nie tylko
Wawel i Kazimierz, Warszawa nie tylko muzea i bulwary, Gdansk
nie tylko morze i historia, a Pszczyna nie tylko zamek. Kazde z tych
miejsc moze by¢ takze przystankiem na kulinarnej mapie Polski.
Dla zwyktego turysty najwazniejsza jest chyba jedna rzecz: nie
trzeba by¢ krytykiem, zeby korzysta¢ z przewodnika Michelin.
Wystarczy ciekawo$¢. Czasem warto zarezerwowac gwiazdkowa
kolacje jako najwazniejszy punkt wy-
jazdu. Innym razem wystarczy wybrac
Bib Gourmand zamiast przypadkowej
restauracji przy gtéwnym deptaku.
W obu przypadkach podréz zyskuje do-
datkowy smak.

Polska gastronomia przez lata nadrabiata
dystans do najbardziej znanych europej-
skich scen kulinarnych. Dzis coraz czesciej
nie musi juz niczego udowadnia¢. Ma
szeféw kuchni, lokalne produkty, regio-
nalne historie, odwazne pomysty i gosci,
ktorzy chca probowac czegos wiecej niz
bezpiecznego zestawu z turystycznego
menu. Michelin nie jest jedyna miarg
jakosci, ale jego obecnos¢ sprawia, ze te
miejsca tatwiej zauwazy¢. A dla podréz-
nych to zaproszenie, by Polske poznawac
takze od strony stotu. &
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Dolny Slask
smakuje historig,
rzemiostem | lokalnoscig

Dolny Slask od kilku lat coraz wyrazniej zaznacza
swoja pozycje na kulinarnej mapie Polski. Region,
kojarzony dotad gtownie z gorami, uzdrowiskami

I zabytkami, dzis przyciaga takze turystow szukajgcych
lokalnych smakow, autentycznych doswiadczen i kuchni
mocno osadzonej w miejscu. Co istotne, nie chodzi tu
wytacznie o modne restauracje czy pojedyncze adresy,
ale o znacznie szersze zjawisko, czyli budowanie turystyki
opartej na regionalnosci, rzemiosle i jakosci.

o wtasnie ré6znorodnos¢ staje sie jedng z najwigkszych

sit Dolnego Slaska. W ciggu jednego weekendu mozna

odwiedzi¢ lokalng winnice, sprobowac rzemieslniczych

serow, zjesc¢ kolacje w historycznym patacu, a nastepnego
dnia odpoczywac w uzdrowisku lub ruszy¢ na gorski szlak. Region
coraz lepiej odpowiada na potrzeby réznych grup turystéw — od
par szukajacych spokojnego wyjazdu we dwoje, przez rodziny
z dzie¢mi, po senioréw i osoby zainteresowane aktywnym wy-
poczynkiem.

Waznym elementem tej zmiany jest takze rosngca swiadomos¢
lokalnych producentéw i restauratoréw, ktérzy coraz czesciej sta-
wiajg na produkty z regionu oraz kuchnie opowiadajaca historie
miejsca. Dolny Slask korzysta przy tym ze swojej wielokulturowej
przesztosci i potozenia na styku réznych tradycji kulinarnych,
tworzac oferte bardziej zréznicowana niz wiele innych regionéw
w Polsce.

Coraz wigksza role odgrywa réwniez turystyka kulinarna oparta
na doswiadczeniu. Nie chodzi juz wytacznie o sam positek, ale

FOT: MATERIALY PRASOWE
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o atmosfere, otoczenie i mozliwos¢ poznania regionu poprzez sma-
ki.Winnice, gospodarstwa, restauracje w zabytkowych obiektach
czy lokalne manufaktury staja sie dzi$ peinoprawnymi atrakcjami
turystycznymi, ktére zachecaja, by zosta¢ na Dolnym Slasku dtuzej
niz tylko na krotki weekend.

SMAK LOKALNOSCI | POWROT
DO RZEMIOSLA

Jednym z najmocniejszych trendéw widocznych dzi$ na Dolnym
Slasku jest powrét do lokalnego rzemiosta i produktéw tworzo-
nych w niewielkiej skali. Coraz wieksza popularnoscia ciesza sie
manufaktury, rodzinne gospodarstwa i miejsca, ktore stawiaja
na jakos¢ oraz autentycznos¢ zamiast masowej produkgji. Dla
turystéw staja sie one czesto réwnie interesujace jak klasyczne
atrakcje regionu.

Dobrym przykfadem s3 lokalne sery, pieczywo czy przetwory,
ktore coraz czesciej trafiajg nie tylko do restauracji, ale réwniez
bezposrednio do turystéw odwiedzajacych region. Sery Lutomier-
skie pokazuja, jak duze znaczenie zaczynajg dzi$ miec niewielkie,
rzemiesInicze produkcje oparte na jakosci i lokalnosci. Mozliwos¢
zobaczenia procesu produkcji, rozmowy z wiascicielami czy de-
gustacji na miejscu sprawia, ze kulinarna podréz nabiera bardziej
osobistego charakteru. To wiasnie takie doswiadczenia budujg
dzi$ przewage regionoéw, ktére chca przyciagac turystow nie tylko
krajobrazem, ale réwniez atmosferg i opowiescia.

Podobny kierunek reprezentuja takze lokalne browary rzemiesl-
nicze. Browar z Serca Kotliny Ktodzkiej,Korna Sudetéw” wpisuje
sie w rosnacy trend poszukiwania produktéw mocno zwigzanych
z miejscem i regionalna tozsamoscia. Dla turystéw odwiedza-
jacych Kotline Ktodzka tego typu miejsca staja sie naturalnym
uzupetnieniem wyjazdu obok goérskich tras, uzdrowisk czy hi-
storycznych miasteczek.

Dolny Slask ma w tym zakresie szczegéIny potencjat. Wielokultu-
rowa historia regionu, wptywy czeskie, niemieckie i kresowe oraz
powojenna mieszanka tradycji stworzyty kuchnie réznorodng
i otwarta na reinterpretacje. Coraz wiecej restauracji i producentow

$wiadomie do tego nawiazuje, tworzac oferte opartg na lokalnych
sktadnikach i regionalnej tozsamosci.

W praktyce oznacza to, ze turystyka kulinarna na Dolnym Slasku nie
ogranicza sie do wizyty w restauracji. Coraz czesciej obejmuje cate
doswiadczenie, od odwiedzin w gospodarstwie czy winnicy, przez
degustacje i warsztaty, po mozliwo$¢ poznania historii miejsca
i ludzi, ktorzy je tworza. Dzigki temu region przycigga zaréwno
osoby szukajace spokojnego weekendu, jak i bardziej Swiadomych
turystow zainteresowanych kulturg i lokalnymi tradycjami.




KUCHNIA OSADZONA
W MIEJSCU

Jedna z najwiekszych sit Dolnego Slaska jest umiejetnosé taczenia
gastronomii z historig i charakterem miejsca. Coraz wiecej restau-
racji, hoteli i obiektdw turystycznych buduje dzis oferte, w ktdrej
jedzenie staje sie czescig szerszego doswiadczenia podrézy, a nie
jedynie dodatkiem do noclegu czy zwiedzania.

Dobrym przyktadem sa historyczne patace i zamki adaptowane na
obiekty hotelowe oraz restauracyjne. Patac Kamieniec pokazuje,
jak mozna potaczyc¢ zabytkowa architekture z nowoczesna kuchnig
i spokojnym wypoczynkiem w duchu slow travel. Dla wielu tu-
rystéw coraz wieksze znaczenie ma dzi$ whasnie atmosfera miej-
sca, mozliwo$¢ spedzenia wieczoru w historycznych wnetrzach,
regionalna kuchnia i kontakt z lokalng historia.

Podobny kierunek widac takze w restauracjach stawiajacych na
autorskie interpretacje lokalnych smakéw. Coraz czesciej menu
opiera sie na produktach od regionalnych dostawcéw, sezonowosci
i kuchni inspirowanej tradycjami Dolnego Slaska. Dzieki temu re-
gion zaczyna budowac wiasny, rozpoznawalny styl kulinarny, ktéry
nie prébuje kopiowac najwiekszych gastronomicznych trendéw
z Warszawy czy Krakowa, ale wykorzystuje wtasng tozsamos¢.
Waznym elementem oferty pozostaja réowniez dolnoslgskie uzdro-
wiska i mniejsze miejscowosci, ktére coraz skuteczniej przyciagaja
turystow szukajacych spokojniejszego wypoczynku. Kudowa-
-Zdroj, Polanica-Zdrdj czy Ladek-Zdrdj coraz czesciej stawiaja
nie tylko na tradycyjne walory uzdrowiskowe, ale réwniez na
rozwoj restauracji, kawiarni i lokalnych produktéw. Dzieki temu
region dobrze odpowiada zaréwno na potrzeby senioréw, jak
i mtodszych turystéw szukajacych weekendowego odpoczynku
poza duzymi miastami.

WINO, KTORE ZMIENIA
WIZERUNEK REGIONU

Jeszcze kilkanascie lat temu Dolny Slask rzadko kojarzyt sie
z enoturystyka. Dzi$ region coraz $mielej buduje swoja pozycje
na polskiej mapie winiarskiej, a lokalne winnice stajg sie nie tylko
miejscem produkgji, ale rwniez waznym elementem oferty tury-
stycznej. Sprzyjaja temu warunki klimatyczne, zréznicowany teren
oraz rosnace zainteresowanie turystéw wypoczynkiem opartym
na spokojniejszym rytmie podrézowania.

Pl T e



Jednym z miejsc pokazujacych ten kierunek rozwoju jest Winnica
Niemczanska, potozona wsrdd wzgérz Przedgérza Sudeckiego. To
przyktad nowoczesnej enoturystyki, w ktérej samo degustowanie
wina staje sie czescia szerszego doswiadczenia obejmujacego
krajobraz, lokalna kuchnie i spokojny rytm wypoczynku. Coraz
wiecej takich miejsc funkcjonuje dzis nie tylko jako producent,
ale takze jako przestrzen spotkan, weekendowych wyjazdéw
i kulinarnych podrézy.

Winnice przyciagaja zaréwno pasjonatéw wina, jak i osoby, ktére
po prostu szukaja mniej oczywistych atrakgji. To wiasnie tutaj
szczegdlnie dobrze widac¢ zmiane, jaka zachodzi w turystyce re-
gionu: od krétkich, intensywnych wizyt do bardziej Swiadomego
i jakosciowego wypoczynku.

Dolny Slask korzysta przy tym z duzej réznorodnosci krajobrazéw.
Winnice pojawiaja sie zaréwno w poblizu historycznych miejscowosci,
jak i w otoczeniu wzg6rz czy terendéw uzdrowiskowych, dzieki cze-
mu tatwo taczy¢ je z innymi atrakcjami regionu. Dla wielu turystéw
staja sie one naturalnym uzupetnieniem pobytu, obok zwiedzania,
aktywnego wypoczynku czy lokalnej gastronomii.

Rosnaca popularno$¢ dolnoslaskich win wpisuje sie takze w szer-
szy trend poszukiwania lokalnych produktéw i autentycznych do-
$wiadczen. Coraz wiecej restauracji wspodtpracuje z regionalnymi
producentami, a sami turysci chetniej siegajg po oferte oparta na
miejscu i historii. W efekcie wino przestaje by¢ dodatkiem do podrézy,
a coraz czesciej staje sie jednym z powodéw przyjazdu na Dolny Slask.

PRAKTYCZNE RADY
DLA KULINARNYCH
PODROZNIKOW

Planujac kulinarny wyjazd na Dolny Slask, warto zostawi¢ sobie wigcej
czasu niz standardowy weekend. Region jest rozlegty, a wiele najcie-
kawszych miejsc znajduje sie poza gtéwnymi trasami turystycznymi.
Najlepiej podrézowac samochodem, ktéry pozwala swobodnie
faczy¢ wizyty w winnicach, lokalnych manufakturach, uzdrowiskach
i mniejszych miejscowosciach.

Dobrym pomystem jest takze podrézowanie tematyczne. Jeden
weekend mozna poswiecic enoturystyce i odwiedzaniu dolnoslaskich
winnic, inny - odkrywaniu Kotliny Ktodzkiej, lokalnych browaréw
i regionalnych produktéw. Coraz wiecej obiektéw oferuje réwniez
degustacje, warsztaty oraz spotkania z producentami, dzieki czemu
wyjazd staje sie bardziej angazujacym doswiadczeniem.

Warto pamietac, ze Dolny Slask bardzo dobrze sprawdza sie o kazdej
porze roku. Wiosna i lato sprzyjaja zwiedzaniu winnic oraz aktyw-
nemu wypoczynkowi, jesieri to idealny moment na kulinarne road
tripy i spokojniejsze wyjazdy do uzdrowisk, natomiast zima region
przyciaga atmosferg gérskich miejscowosci oraz kuchnig oparta na
bardziej tradycyjnych smakach.

Coraz wiekszym atutem regionu pozostaje takze réznorodnosc
noclegéw - od butikowych hoteli i historycznych patacéw, przez
nowoczesne apartamenty, po kameralne pensjonaty prowadzone
przez lokalnych gospodarzy. Dzigki temu Dolny Slask mozna odkrywac¢
zaréwno w wersji premium, jak i bardziej kameralnie oraz budzetowo.
Dla wielu turystéw najwiekszym zaskoczeniem pozostaje jednak to,
jak naturalnie region taczy kulinaria z historia, natura i spokojniejszym
stylem podrézowania. | wiasnie w tym potaczeniu tkwi dzi$ jego
najwieksza sifa.
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SMAKI, DO KT(')RYC’H CHCE SIE
WRACAC

Dolny Slask coraz skuteczniej udowadnia, ze nowoczesna turystyka
kulinarna nie opiera sie wytacznie na modnych restauracjach czy
pojedynczych atrakcjach. O sile regionu decyduje dzi$ umiejetnos¢
faczenia smakow, historii, krajobrazu i lokalnych doswiadczen
w jedna spbjna opowiesé.
To region, ktéry mozna odkrywac na wiele sposobéw. Coraz
wyrazniej widac réwniez, ze region dojrzewa kulinarnie. Lokalni
producenci, restauratorzy i wtasciciele obiektow turystycznych
coraz czesciej Swiadomie buduja oferte oparta na regionalno-
$ci i doswiadczeniu miejsca, a nie tylko na sezonowej modzie.
W efekcie Dolny Slask przestaje by¢ wylacznie kierunkiem ,na
chwile” i staje sie regionem, do ktérego wraca sie po kolejne
smaki, miejsca i historie. &

Anna Smolec

Fine dining coraz blizej lokalnosci

Dolnoslaska gastronomia coraz wyrazniej pokazuje, ze
nowoczesny fine dining nie musi oznacza¢ odcinania sie
od regionu i lokalnych tradycji. Wrecz przeciwnie — coraz
wiecej szeféw kuchni buduje swoje menu wokét produk-
téw pochodzacych od lokalnych dostawcéw oraz sezono-
wych sktadnikéw zwigzanych z Dolnym Slaskiem.

W restauracjach coraz czesciej pojawiaja sie regionalne
sery, dolnoslaskie wina, lokalne ziota, pieczywo z rze-
mieslniczych piekarni czy produkty inspirowane dawng
kuchnia regionu. Kluczowe staje sie nie tylko samo jedze-
nie, ale takze historia stojaca za produktem i wspotpraca
z lokalnymi producentami.

To trend dobrze widoczny zaréwno we Wroctawiu, jak

i poza najwiekszymi miastami regionu.

Restauracje dziatajgce w patacach, hotelach butikowych
czy uzdrowiskach coraz czesciej stawiaja na autorska
kuchnie oparta na miejscu i sezonowosci. Dzigki temu
Dolny Slask buduje dzi$ gastronomie, ktéra taczy nowo-
czesnos¢ z regionalng tozsamoscia, zamiast kopiowac
globalne trendy.
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Nie tylko Paryz i Rzym.

KU

iNnarne podroze POozZa

OCzyWwistym szlakiem

Turystyka kulinarna coraz rzadziej oznacza wytacznie wizyte
w modnej restauracji. Dla wielu podréznych jedzenie stato sie
sposobem na poznawanie miejsc, ludzi i historii. Robert Maktowicz,
historyk kuchnii dziennikarz, we wspotpracy z aplikacjg eSIM

Saily wskazuje kierunki, w ktorych prawdziwy smak regionu

WCigz mozna znalez¢ z dala od najbardziej oczywistych tras.

eszcze niedawno kulinarna podréz po Europie kojarzyta
sie przede wszystkim z Paryzem, Rzymem, Barcelong
albo Lizbona. To miasta, ktére wcigz majg ogromna site
przyciagania, ale coraz wiecej turystéw szuka czegos
innego: mniej przewidywalnego, mniej wystylizowanego, bliz-
szego codziennemu zyciu mieszkancéw. Nie chodzi juz tylko
o ,fadne miejsce na kolacje’, lecz o doswiadczenie, za ktérym
stoi opowiesc¢ — o regionie, historii, rodzinnej recepturze, targu,
lokalnym produkcie albo sposobie przygotowania potraw, ktéry
przetrwat kilka pokolen.
Ten trend dobrze widac takze w Polsce. Podrézujemy cze-
$ciej i Smielej, ale coraz czesciej pytamy nie tylko: ,co warto
zobaczy¢?”, lecz takze: ,co tu sie naprawde je?". Wedtug ma-
teriatu przygotowanego przez Saily, az 81 proc. podréznych
na $wiecie stawia autentyczne doznania kulinarne wyzej
niz klasyczne atrakcje turystyczne. To zdanie dobrze oddaje
zmiane, ktéra dokonata sie w turystyce ostatnich lat. Kuchnia
przestata by¢ dodatkiem do zwiedzania. Stata sie jednym
z gtéwnych powodoéw wyjazdu.

TAM, GDZIE NIE PROWADZI
ALGORYTM

W Swiecie, w ktérym restauracje potrafig stac sie stynne w ciggu
kilku dni dzieki mediom spotecznosciowym, coraz trudniej od-
réznic¢ autentyczne doswiadczenie od atrakgcji przygotowanej
specjalnie pod zdjecia. Wasnie dlatego tak wazni sg przewodnicy,
ktorzy nie szukajg jedynie miejsc popularnych, ale takich, ktére
cos$ méwig o kulturze.

Jednym z nich jest Robert Maktowicz. Historyk kuchni, dziennikarz
i popularyzator wiedzy o jedzeniu od lat pokazuje, ze kuchnia
regionalna nie jest zbiorem przepiséw, lecz czescig dziedzictwa.
W swoich programach, ksigzkach i internetowych podrézach wraca
do miejsc, w ktdrych lokalne smaki wynikajg z historii, klimatu,
migradji, religii, handlu i codziennych przyzwyczajen mieszkarcéw.

+Regionalne przepisy i tradycyjne techniki przyrzadzania potraw
to co$ wiecej niz tylko jedzenie - to artefakty kulturowe. Najbar-
dziej autentyczne doswiadczenia rzadko zdarzajg sie w miejscach
stworzonych pod media spotecznosciowe. Kiedy dokumentujemy
i udostepniamy te tradycje, nie tworzymy po prostu tresci — za-
chowujemy wiedze, ktéra w przeciwnym razie mogtaby znikna¢”
- mowi Robert Maktowicz w materiale przygotowanym przez Saily.
Wspolnie z aplikacja Saily Maktowicz wskazuje kilka kierunkéw, kté-
re moga zainteresowac kulinarnych podréznikéw. Nie sa to miejsca
catkowicie nieznane, ale czesto pozostajg w cieniu najbardziej
popularnych tras. Ich przewaga jest to, ze lokalna kuchnia wcigz
nie zostata tam w petni podporzadkowana turystycznej modzie.
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PARAGWAJ | URUGWAJ.
AMERYKA POLUDNIOWA
BEZ OCZYWISTOSCI

Dla wielu europejskich turystow Ameryka Potudniowa zaczyna
sie od Argentyny, Brazylii albo Peru. Paragwaj i Urugwaj rzadziej
trafiajg na pierwsza liste marzen, a wtasnie dlatego moga by¢
szczegdlnie ciekawe dla 0sob, ktére chcag zobaczy¢ mniej oczy-
wistg strone kontynentu.

Paragwaj, z Asuncion jako jednym z najwazniejszych punktéw
podrézy, taczy dziedzictwo Guarandw z wptywami hiszpanskimi. Ta
mieszanka widoczna jest takze w kuchni: prostej, sycacej, mocno
zwiazanej z lokalnymi produktami. Nie chodzi tu o wyrafinowanie
znane z wielkich restauracji, ale o smak codziennosci — potrawy
przekazywane w rodzinach, jedzenie targowe, kuchnie
domowa i lokalne interpretacje produktéw obecnych w
regionie od wiekdw.

Urugwaj przycigga z kolei kulturg asado. To znacznie wie-
cej niz grillowanie miesa. Asado jest rytuatem spotecznym,
sposobem spedzania czasu i jednym z symboli pampy.
Hodowla bydta, otwarta przestrzen, ogien i dtugie biesia-
dowanie tworzg kulinarny pejzaz, ktéry trudno sprowadzi¢
do jednej potrawy. Wiasnie takie doswiadczenia bywaja
dla podréznych najcenniejsze: niekoniecznie spektaku-
larne, ale gteboko zakorzenione w miejscu.

WIETNAM. WIECEJ NIZ PHO
I SAJGONKI

Wietnam jest juz dobrze obecny na turystycznej mapie
Swiata, ale jego kuchnia wcigz bywa upraszczana do kilku
najbardziej rozpoznawalnych dan. Tymczasem kraj ten jest
jednym z najciekawszych kierunkéw dla oséb, ktére chcg
zrozumied, jak historia zapisuje sie w jedzeniu.
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Hanoi pokazuje site kuchni ulicznej. To miasto, w ktérym z pozoru
proste dania majg wtasna geografie, rytm dnia i lokalne zasady.
Jedzenie kupowane przy niewielkich stoiskach, w rodzinnych
lokalach i na targach nie jest dodatkiem do podrézy, lecz jej
centrum. Wiasnie tam najlepiej wida¢, ze kuchnia wietnamska
opiera sie na réwnowadze: $wiezosci, ziotach, kwasnosci, ostrosci,
stodyczy i umami.

Innym $wiatem jest Hue, dawna stolica cesarska. Tamtejsza kuch-
nia zachowata pamiec o tradycjach dworskich, wieksza dbatos¢
o forme, kompozycje i symbolike potraw. To dobry przyktad
miejsca, w ktérym kulinaria prowadza podréznika gtebiej niz
klasyczne zwiedzanie. Mozna ogladac zabytki, ale dopiero przy
stole zaczyna sie rozumie¢, jak odmienna byta kultura dawnego
dworu i jak mocno wptyneta na lokalne smaki.
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DALMACIJA. MORZE, OLIWA,
WINO | PEKA

Dalmacja jest jednym z tych regionéw, ktére polscy turysci do-
brze znaja z wakacyjnych wyjazdéw. Czesto jednak patrzymy na
nig przede wszystkim przez pryzmat plaz, wysp i nadmorskich
miasteczek. Tymczasem kulinarna Dalmacja ma osobna opowies¢
- $rédziemnomorska, prosta, ale bardzo wyrazista.

Robert Maktowicz zna ten region szczegélnie dobrze. Poswiecit
mu ksiazke i wiele materiatéw filmowych. W rekomendacjach
przygotowanych z Saily pojawiajg sie rybackie miejscowosci, ro-
dzinne wytwornie oliwy, lokalne wina i tradycje, ktére przetrwaty
mimo rosnacej popularnosci Chorwacgji.

Dalmacja smakuje morzem, ale nie tylko. Swieze ryby i owoce mo-
rza sg naturalnym wyborem, lecz réwnie wazna jest peka - migso
lub owoce morza pieczone pod metalowa pokrywa, zasypywang
zarem. Do tego oliwa, ziota, warzywa, sery i wino. Szczegdlnie warto
zwrdci¢ uwage na lokalne odmiany winorosli, w tym Plavac Mali,
zktérego powstajg mocne, charakterne czerwone wina.To kuchnia,
ktéra najlepiej dziata bez pospiechu: przy stole ustawionym blisko
morza, w konobie prowadzonej przez rodzing, z prostym menu
wynikajacym z tego, co danego dnia przynioést rybak albo rolnik.

MALTA. MALA WYSPA,
WIELE WPLYWOW

Malta moze wydawac sie niewielka, ale kulinarnie jest znacznie
bardziej ztozona, niz sugerowatby jej rozmiar. Jej kuchnia po-
wstawata na styku wplywoéw wtoskich, arabskich i brytyjskich,
a jednoczesnie zachowata wilasny, bardzo lokalny charakter.
To kierunek ciekawy dla tych, ktérzy lubig kuchnie srédziem-
nomorska, ale chca sprobowac jej mniej oczywistego wariantu.

Wsréd potraw najczesciej przywotywanych w kontekscie Malty po-
jawia sie stuffat tal-fenek, czyli duszony krélik, uznawany za jedno
z najbardziej tradycyjnych dan wyspy. Sa tez pastizzi - niewielkie,
chrupiace wypieki z nadzieniem, czesto jedzone szybko, bez cele-
bracji, ale wiasnie dlatego tak mocno zwigzane z codziennoscia.
Do tego lokalne wina, ryby, owoce morza i kuchnia rodzinnych
restauracji w historycznych miejscowosciach.

Malta jest dobrym przyktadem miejsca, w ktérym nie trzeba jechac
daleko od gtéwnych tras, by znalez¢ co$ autentycznego. Czasem
wystarczy odej$¢ od najbardziej zattoczonych punktéw, wejsc¢
w boczne uliczki, zajrze¢ do lokalu bez wielkiej reklamy i zamowic
to, co jedza miejscowi.

Lo R
.
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WEGRY.
POZA BUDAPESZTEM

Wegry bywaja kojarzone z Budapesztem, kapieliskami termal-
nymi i gulaszem. To skojarzenia prawdziwe, ale zdecydowanie
niewystarczajace. Wegierska kuchnia jest jedna z najbardziej
charakterystycznych w Europie Srodkowej, a jej sita wyrasta
z tradycji pasterskich, papryki, wina i kuchni wiejskiej.
Maktowicz opisat ja szerzej w ksigzce ,Smak Wegier”. W podrézy
kulinarnej po tym kraju warto wyj$¢ poza stolice i szukac miejsc,
gdzie jedzenie nadal jest czescia lokalnej codziennosci. Wiejskie
csardy, czyli tradycyjne gospody, potrafig by¢ lepszym wprowadze-
niem do wegierskiej kuchni niz najbardziej elegancka restauracja
w centrum Budapesztu.

Gulasz, paprykarze, dania duszone, ryby stodkowodne, wypieki
i wina pokazuja, jak zréznicowany jest ten kraj. Osobnym tematem
s tokaje — delikatne, szlachetne, historycznie obecne na stotach
Europy od stuleci. Wegry sa przy tym kierunkiem fatwo dostepnym
dla polskich turystéw, takze na krétszy wyjazd. To dobry pomyst
dla tych, ktérzy chcg zacza¢ kulinarne podrézowanie od miejsca
bliskiego, ale wciaz petnego odkry¢.

SMAK JAKO PAMIEC MIEJSCA

W materiale Saily pojawia sie jeszcze jeden wazny watek: dokumen-
towanie kulinarnego dziedzictwa. Wspotczesny podrdznik coraz
czesciej nie tylko oglada i smakuje, lecz takze nagrywa, opisuje,
fotografuje i udostepnia. Mozna oczywiscie widzie¢ w tym znak
naszych czaséw, ale w najlepszym wydaniu taka dokumentacja
pomaga ocali¢ co$ wiecej niz fadny kadr. Pokazuje ludzi, receptury,
lokalne techniki i codzienne praktyki, ktére w globalnej turystyce
fatwo ging pod naporem ujednoliconych atrakcji.

,Widzimy coraz wiecej podréznych, ktérzy nie tylko zwiedzaja, ale
tez badaja, dokumentuja i aktywnie przyczyniaja sie do ochrony
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dziedzictwa kulturowego” - méwi Matas Cenys, szef produktu
w Saily. Z perspektywy firmy technologicznej oznacza to oczy-
wiscie takze potrzebe statego dostepu do internetu w podrézy,
ale sam problem jest szerszy. Dla wielu oséb telefon stat sie dzi$
notatnikiem, mapa, ttumaczem menu, aparatem i narzedziem
kontaktu z lokalnym swiatem.

Nie zmienia to jednak najwazniejszego: najlepsze kulinarne po-
dréze zaczynajg sie wtedy, gdy odtozymy na chwile liste ,miejsc
obowiazkowych” i zaczniemy pytac¢ o smak konkretnego regio-
nu. O to, co jada sie tam naprawde. Gdzie kupuje sie chleb, kto
robi oliwe, ktére danie pojawia sie przy rodzinnym stole, czym
rézni sie kuchnia wybrzeza od kuchni interioru, dlaczego jedna
przyprawa stata sie symbolem kraju, a inna potrawa przetrwata
tylko w kilku wsiach.

ParyziRzym jeszcze dtugo pozostana wielkimi adresami europej-
skiej gastronomii. Ale kulinarna mapa $wiata jest znacznie szersza.
Czasem najciekawsze smaki czekajg tam, gdzie nie prowadzi
najprostszy algorytm, nie ma kolejki po zdjecie i nikt nie obiecuje
,najbardziej instagramowego” stolika w miescie. &
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Czekolada z Beskidow.

Stodki przystanek w podrozy

Beskidy kojarzg sie z gérskimi szlakami, widokami,
oscypkiem, kwasnica i leniwym odpoczynkiem

w dolinach. Ale mozZna je poznawac takze od stodszej
strony. W niewielkiej manufakturze Beskid Chocolate
powstaje czekolada wytwarzana od ziarna do tabliczki,

a odwiedzajgcy moga zobaczyc, jak z owocu kakaowca
rodzi sie cos, co zwykle znamy dopiero z potki sklepowe.

zekolada wydaje sie czym$ oczywistym. Siegamy po
nig do kawy, zabieramy w podréz, kupujemy na pre-
zent albo podjadamy po diugim dniu. Rzadko jednak
zastanawiamy sie, jak dtuga droga prowadzi od tro-
pikalnego owocu kakaowca do tabliczki, ktéra blyszczy, famie
sie z charakterystycznym trzaskiem i powoli rozptywa w ustach.
W Beskid Chocolate te droge mozna nie tylko przesledzi¢, ale tez
poczu¢ wszystkimi zmystami.
Manufaktura pracuje w modelu bean to bar, czyli,od ziarna do
tabliczki”. To oznacza, ze czekolada nie powstaje z gotowej masy
kupionej od wielkiego producenta, lecz z wyselekcjonowanych
ziaren kakao. Trafiajg one do Beskidéw z réznych czesci swiata:
z Ameryki Potudniowej, Azji i Afryki. Wazne jest nie tylko pochodze-
nie, ale tez jakos$¢ upraw, fermentacja, sposdb suszenia i uczciwa
wspotpraca z producentami. Dla turysty brzmi to moze technicznie,
ale w praktyce chodzi o co$ bardzo prostego: dobra czekolada
zaczyna sie znacznie wczesniej niz w kuchni czy pracowni.

KAKAO TO OWOC

Jednym z najciekawszych odkry¢ podczas wizyty w manufakturze
jest zrozumienie, ze kakao to owoc. Ziarna, z ktérych powstaje

czekolada, sg ukryte we wnetrzu duzych, kolorowych owocéw
rosnacych na drzewach kakaowca. Zanim trafig do Europy, musza
zostac¢ zebrane, poddane fermentacji i wysuszone. To wiasnie
wtedy zaczyna tworzyc sie przyszty smak czekolady.

W Beskid Chocolate podkreslaja, ze bez dobrego kakao nie ma
dobrej czekolady. Dlatego kazda partia ziaren przechodzi ocene:
sprawdza sie ich strukture, wilgotnos¢ i czystosc. Potem powstaja
mikropartie testowe. Rézne profile prazenia pozwalajg zobaczy¢,
kiedy ziarno najlepiej pokazuje swdj charakter. Jedno moze miec
nuty owocowe, inne orzechowe, kwiatowe albo delikatnie kar-
melowe. Dla 0s6b przyzwyczajonych do przemystowej czekolady
to czesto zaskoczenie: kakao nie musi smakowac tylko gorycza.

OD PRAZENIA DO TABLICZKI

Zwiedzanie takiej manufaktury przypomina troche podgladanie
pracy rzemiesInika, troche wizyte w matym laboratorium smaku.
Ziarna sg najpierw oczyszczane i prazone w piecach bebnowych.
Ten etap ma ogromne znaczenie, bo zbyt mocne prazenie moze
splaszczy¢ smak, a dobrze dobrana temperatura wydobywa
aromaty ukryte w kakao.

Potem ziarna s Srutowane, czyli rozbijane na drobniejsze kawat-
ki, a tuska oddzielana od $ruty kakaowej. Nastepnie zaczyna sie
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jeden z najwazniejszych etapdw: rafinacja i konszowanie. Brzmi
fachowo, ale efekt jest dobrze znany kazdemu mitosnikowi cze-
kolady. Chodzi o to, by masa stata sie idealnie gtadka, aksamitna
i pozbawiona niepozadanych nut. W mniejszych partiach sktad-
niki ucierane sa3 w melanzerach z granitowymi kotami, wieksze
trafiajg do nowoczesniejszych urzadzen. W manufakturze dziata
tez autorska konsza, czyli maszyna, w ktérej masa czekoladowa
jest dtugo mieszana, by uzyskac wiasciwa strukture i smak.

Na konicu przychodzi temperowanie. To wiasnie ono sprawia, ze
tabliczka ma potysk, odpowiednia twardo$¢ i przy tamaniu wydaje
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przyjemny,snap”. Dobrze zatem wiedzie¢, ze ten charakterystyczny
trzask nie jest przypadkiem, lecz znakiem, ze czekolada zostata
wilasciwie przygotowana.

BESKIDZKA ATRAKCJA
NIE TYLKO NA NIEPOGODE

Wizyta w manufakturze czekolady moze by¢ swietnym uzupet-
nieniem pobytu w Beskidach. To pomyst na rodzinne popotudnie,
przystanek po zejsciu ze szlaku albo atrakcje na dzien, kiedy po-
goda nie zacheca do dtugich wedréwek. Szczegdlnie ze czekolada
ma te przewage nad wieloma innymi tematami, ze interesuje
niemal wszystkich — dzieci, dorostych, tasuchéw i tych, ktérzy
zwykle zarzekaja sie, ze ,stodyczy prawie nie jedza"
Najciekawsze jest jednak to, ze po takiej wizycie inaczej patrzy
sie na zwykla tabliczke. Zaczynamy rozumie¢, ze za smakiem stoi
kraj pochodzenia ziaren, praca rolnikéw, fermentacja, prazenie,
czas ucierania i doswiadczenie o0sdb, ktére potrafig wychwycic¢
niuanse aromatu. To nie musi by¢ wiedza zarezerwowana dla
koneserow. Wystarczy ciekawos¢ i gotowos¢, by sprobowac cze-
kolady uwazniej niz zwykle.

Beskid Chocolate pokazuje, ze lokalna atrakcja turystyczna nie
zawsze musi wyrastac z lokalnego surowca. Kakao nie rosnie
przeciez w polskich gérach. Ale wtasnie tutaj, w Beskidach, moze
zyskac drugie zycie dzieki rzemiostu, cierpliwosci i pomystowi
na opowiesc. A dla turysty to dobry powdd, by miedzy jednym
szlakiem a drugim zrobi¢ stodki przystanek. &
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Dolny Slask od lat buduje swoja pozycje jako jeden

Zz najbardziej réznorodnych turystycznie regionow

W Polsce. Liczne patace, uzdrowiska, a takze gory i historyczne
miasta przyciggaja wielu odwiedzajgcych. To jednak nie
wszystko, co wyrdznia region na turystycznej mapie kraju.
Coraz wiekszg role odgrywaja rowniez dolnoslaskie winnice,
ktorych w regionie dziata dzis naprawde duzo.

radycje uprawy winorosli na Dolnym Slasku siegaja

sredniowiecza. Historycy wskazuja, ze pierwsze winni-

ce zaktadali tu zakonnicy oraz osadnicy przybywajacy

z Europy Zachodniej. Po latach zapomnienia regionalne
winiarstwo zaczeto odradzac sie na poczatku XXI wieku. Sprzy-
jajace warunki klimatyczne, rosngca wiedza producentéw oraz
moda na lokalne produkty sprawity, ze Dolny Slask stat sie jednym
z najaktywniejszych regionéw winiarskich w Polsce. Na mapie
regionu dziata juz kilkadziesigt winnic. Od niewielkich rodzinnych
gospodarstw po nowoczesne obiekty taczace produkcje wina
z dziafalnoscig hotelarska i gastronomiczna.

WINNICE PRZYCIAGAJA
CZYMS WIECEJ NIZ WINEM

Winnice coraz czesciej stajg sie petnoprawnym produktem tury-
stycznym, przyciagajac zaréwno weekendowych gosci z duzych
miast, jak i turystow zagranicznych odwiedzajacych region. Rosna-
ce zainteresowanie sprawia, ze wiasciciele winnic rozwijajg oferte

wykraczajacg poza samg degustacje. Coraz czesciej organizowane
sg pikniki wsréd winorosli, koncerty plenerowe, warsztaty rodzin-
ne, kolacje tematyczne, festiwale wina, pokazy live cooking oraz
wydarzenia integracyjne dla firm. Wiele obiektéw oferuje takze
noclegi, strefy relaksu i ustugi spa.

Dzieki rozbudowanej ofercie dolnoslaskie winnice przyciagaja
dzi$ nie tylko mitosnikéw wina. Dla wielu odwiedzajacych réw-
nie wazne stajg sie atmosfera miejsca, wydarzenia plenerowe
oraz mozliwos¢ wypoczynku wsrdéd wzgdrz i winorosli, z dala
od miejskiego zgietku.

WINIARSKA MAPA REGIONU

Duza liczba winnic sprawia, ze turysci moga wybiera¢ nie tylko
sposrdéd réznorodnych miejsc i ofert, ale takze wydarzen organi-
zowanych przez dolnoslaskie winnice.

Wsréd najbardziej rozpoznawalnych dolnoslaskich winnic wy-
mienia sie m.in. Winnica Jaworek, Winnica Agat, Winnica De Sas,
Winnica Silesian, Winnica Silensi, Winnica Zakrzewo, Winnica
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Celtica oraz Winnica Jadwiga. Kazde z tych miejsc rozwija whasny
model dziatalnosci. Od kameralnych degustacji po rozbudowane
wydarzenia kulinarne i turystyczne. To wtasnie réznorodnos¢ staje
sie jednym z najwiekszych atutéw dolnoslaskiej enoturystyki.
Rozwdj branzy oraz rosngce zainteresowanie turystéw dopro-
wadzily takze do powstania Dolnoslaskiego Szlaku Winnic. Tra-
sa prowadzi przez malownicze zakatki regionu, taczac miejsca
zwigzane z lokalnym winiarstwem i enoturystyka. Dzieki temu
odwiedzajacy moga nie tylko poznawac dolnoslaskie wina, ale
rowniez odkrywac atrakcje regionu.

_ POTENCJAL,
KTORY WCIAZ ROSNIE

Dolnoslaska enoturystyka nadal znajduje sie na etapie rozwoju.
Kluczowe znaczenie dla dalszego wzrostu branzy bedzie miata
promocja regionu oraz budowanie marki Dolnego Slaska jako
jednego z najwazniejszych regionéw winiarskich w Polsce.
Coraz wieksza role odgrywa réwniez wspétpraca winnic z sekto-
rem hotelarskim i gastronomicznym. Dzieki temu turysci moga
planowac pobyty oparte na lokalnych smakach, regionalnej kuchni
i autentycznych doswiadczeniach.

Dolny Slask pokazuje dzié, ze wino moze byé¢ nie tylko produktem
rolniczym, ale takze skutecznym narzedziem promocji regionu
i lokalnej turystyki.

O to, jakie szanse i wyzwania stoja dzi$ przed dolnoslaskg eno-
turystyka, zapytalismy dr Edyte Pijet-Migon z Uniwersytetu WSB
Merito we Wroctawiu.

,Liczba winnic na Dolnym Slasku dynamicznie roénie. Do rejestru
KOWR (Krajowego Osrodka Wsparcia Rolnictwa) w 2026 r. byto
zgtoszonych 85 winnic. Podobnie jak w innych regionach Polski,
réwniez na Dolnym Slasku dominujg winnice mate, ktére mozna
okresli¢ jako butikowe. Jednak ich charakterystyczna cechg jest
silne powigzanie z rozwijajaca sie turystyka winiarska. Szansa do
dalszego rozwoju oferty enoturystycznej jest fakt, ze wiekszos¢
winnic prawie od poczatku swojej dziatalnosci rozwija funkcje
turystyczna, przy czym oferta ta wykracza poza standardowe de-
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gustacje i mozliwo$¢ zakupu wina. W winnicach organizowane sg
wydarzenia kulturalne (np. koncerty jazzowe, muzyki klasycznej),
pikniki winiarskie, warsztaty edukacyjne, plenery artystyczne,
spotkania z artystami.

Oferta turystyczna dolnoslgskich winnic wpisuje sie w aktualne
trendy obserwowane w turystyce, czyli nastawienie na emocje,
poszukiwanie doswiadczen, autentycznosci miejsca, ucieczke
od codziennosci i wypoczynek w poblizu natury. Jesli trendy te
utrzymaja sie, to beda one wptywac na dalszy wzrost popularnosci
turystyki winiarskiej w regionie.

Réwniez potozenie winnic, bardzo czesto w malowniczych ob-
szarach (u podndéza Sudetéw, w Masywie Slezy, na Wzgérzach
Trzebnickich czy w Dolinie Baryczy) i w poblizu cennych pod
wzgledem przyrodniczym miejsc, a takze umiejetnie zaplanowana
i estetycznie przygotowana tak zwana mata infrastruktura tury-
styczna winnic, w tym nasadzenia roslin ozdobnych (lawendy, réz)
postrzegane sg jako atrakcyjne i sprzyjajg wypoczynkowi. Szansg
jest na pewno wyjscie naprzeciw stale rosnacej popularnosci tury-
styki rowerowej. Dla przyktadu niedawno powstaty Trzebnicki Szlak
Winnic oferuje kilka tras rowerowych z mozliwoscig odpoczynku
i relaksu w winnicach. Podobne szlaki mogg zosta¢ wyznaczone
réwniez w innych czeéciach Dolnego Slaska.

Kolejna szansa na rozwdj enoturystyki jest dalsza wspétpraca
winiarzy w ramach stowarzyszen (w tym Stowarzyszenia Winnice
Dolnoslaskie), wspdlna promocja oraz organizacja wspdlnych wy-
darzen. Aktualnie najwieksza impreza winiarska na Dolnym Slasku
jest festiwal,Winiarze i Przyjaciele”, ktéry odbywa sie cyklicznie pod
koniec lata we Wroctawiu. W ubiegtym roku w tym wydarzeniu
brato udziat 29 winnic. Impreza ta cieszy sie duzg popularnoscia
nie tylko wsréd mieszkarncow Wroctawia. Organizowane s3 takze
mniejsze wspolne wydarzenia subregionalne, jak na przyktad
piknik EnoSleza, na ktérym wspélnie promuja sie winnice poto-
zone w Masywie Slezy. Réznego typu wydarzenia przyczyniajg
sie do pozyskiwania nowych turystéw, ale réwniez zachecaja do
ponownych wizyt. Dodatkowo pomagajg budowa¢ pozytywne
relacje pomiedzy winiarzami a turystami. Kontynuacja organizacji
tych wydarzen, ale takze nowe inicjatywy w tym zakresie niewat-
pliwie moga sie przyczyni¢ do dalszego wzrostu popularnosci
enoturystyki. Réwniez dalsza rewitalizacja dolnoslaskich kolei
moze utatwiac dotarcie do winnic pociagiem, co réwniez bedzie
miato duze znaczenie w przypadkach uczestnictwa w réznego
typu imprezach winiarskich.

Wsréd wyzwan, na ktére musza przygotowac sie w najblizszej przy-
sztosci winiarze, jest obserwowany spadek konsumpcji alkoholu
lub nawet catkowita rezygnacja spozycia napojéw alkoholowych
przez przedstawicieli mfodszego pokolenia. Dolnoslascy winia-
rze starajg sie dostosowac swojg oferte do aktualnych trendéw
i preferencji polskich konsumentéw, a zwtaszcza oséb w wieku
30-50 lat, ktore stanowig gtéwng grupe odbiorcéw ustug enotu-
rystycznych w Polsce. Wiele winnic do swojej oferty wprowadzito
wina typu Pét-nat (pétillant-naturel) o nieco nizszej zawartosci
alkoholu niz tradycyjne wina musujace, a takze wina pomaran-
czowe (bursztynowe), ktére kojarza sie z kreatywnym podejsciem
do produkgji wina. Dodatkowo podejmowane sg proby produkgji

=

jakosciowego wina bezalkoholowego!” &

Alicja Tondel - Convention Bureau - Wroctaw
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Abu Zabi - swolica

smakow, nie tylko Or

entu

Od dawna Orient fascynowat Europejczykéw. To kraina

na poty realna, a na poty zbudowana z naszych wyobrazen
i mitéw. Z jednej strony surowa pustynia, z drugiej antyczna
Arabia Felix. To miejsce, gdzie smaki i zapachy opowiadaja
pasnie z 1000 i 1 nocy. A wszystkiego tego, inkrustowanego
NOwWOCzesnoscig, mozemy posmakowac w Abu Zabi

— stolicy Zjednoczonych Emiratow Arabskich.

iasto to jest pod wieloma wzgledami niezwykte,
bowiem z jednej strony daje nam poczucie poznania
niezwyktej i dla nas egzotycznej kultury, a z drugiej
owa egzotyka jest oswojona poprzez nowoczesng
oferte. Poza licznymi, cho¢ niewatpliwie wyjatkowymi atrakcjami
jak Luwr Abu Zabi czy Ferrari World Abu Dhabi na wyspie Yas,
ktora jest wielkim centrum rozrywki, mniej oczywistg dla wielu
turystéw jest oferta gastronomiczna Abu Zabi.
Jak cate miasto, réwniez jego scena gastronomiczna jest wyjat-
kowa i splata ze sobg rézne watki, smaki i koncepty kulinarne.

To oferta nie tylko dla wysublimowanych krytykéw kulinarnych
(cho¢ ci znajda tu bez problemu cos$ dla siebie), ale réwniez dla
zwyktych podréznych, ktérzy chea, by podréz pozostawita wéréd
wspomnien wyjgtkowe doznania kulinarne.

Kuchnia Abu Zabi jest jak samo miasto: z jednej strony zako-
rzeniona w tradycji Potwyspu Arabskiego, z drugiej otwarta na
Swiat. W jednym dniu mozna tu sprobowac aromatycznej kawy
z kardamonem, daktyli, ryzu z przyprawami i migsem, $wiezych
ryb z targu, a wieczorem wybrac kolacje w restauracji wtoskiej,
japonskiej, libanskiej, tajskiej albo indyjskiej. Dla turysty to dobra

FOT: DEPOSITPHOTOS
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wiadomos¢, bo Abu Zabi nie wymaga kulinarnej odwagi od pierw-
szego positku. Mozna zaczynac spokojnie, od znanych smakoéw,
a potem stopniowo odkrywac te bardziej lokalne.

Tradycyjna kuchnia emiracka wyrosta z warunkéw zycia na styku
pustyni, morza i dawnych szlakéw handlowych. Wazne sg w niej
ryz, ryby, mieso, daktyle, pszenica, mleko, szafran, kardamon,
cynamon i inne przyprawy, ktére przez wieki trafiaty do regionu
wraz z kupcami. Nie jest to kuchnia krzykliwa. Raczej aromatyczna,
goscinna i zwigzana z ideg wspdlnego stotu.

OD DAKTYLI | KAWY
PO MACHBOOS

Dobrym poczatkiem kulinarnej przygody w Abu Zabi sg daktyle
iarabska kawa. To nie tylko przekaska, ale wazny element lokalnej
goscinnosci. Kawa, czesto doprawiana kardamonem, ma charak-
terystyczny aromat i zwykle podawana jest w matych filizankach.
Warto sprébowac jej bez pospiechu, najlepiej w miejscu, ktére
pokazuje lokalng kulture, a nie tylko hotelowg elegancje.

Z dan gtéwnych jednym z najwazniejszych jest machboos
— aromatyczny ryz z przyprawami, miesem, kurczakiem albo
ryba. To potrawa, ktéra dobrze pokazuje, jak w lokalnej kuchni
spotykaja sie prostota i zapach przypraw. Warto tez zwrdcic
uwage na harees, czyli geste, dlugo gotowane danie z pszenicy
i miesa, czesto kojarzone z tradycyjnymi okazjami, oraz na dania
rybne. Abu Zabi jest przeciez miastem nad Zatoka Perska, a morze
przez pokolenia byto jednym z podstawowych zrédet pozywienia.
Innym wartym uwagi daniem jest thereed - mieso gotowane
na aromatycznym chlebie, ktére réwniez wpisuje sie w tradycje
wspolnego, rodzinnego stotu.

Dla podréznego, ktéry chce sprébowac smakéw Emiratéw bez
koniecznosci wielkiej wyprawy kulinarnej, dobrym tropem sa
restauracje serwujgce kuchnie emiracka w bardziej przystepnej,
codziennej formie. W przewodniku Michelin pojawiajg sie m.in.
Al Mrzab i Meylas. Z autentyczng kuchnia emiracka kojarzone
jest takze Al Fanar Restaurant & Café — miejsce, ktére odtwarza
klimat dawnego Abu Zabi i serwuje tradycyjne dania w histo-
rycznej scenerii. To dobry wybor na poczatek, zwtaszcza gdy
chcemy zrozumiec réznice miedzy kuchnia arabska w ogdle
a kuchnia emiracka, ktéra ma witasny rytm i zestaw smakow.
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MICHELIN W STOLICY
EMIRATOW

Abu Zabi coraz mocniej zaznacza swoja obec-
nos¢ na $wiatowej mapie gastronomii takze
dzieki przewodnikowi Michelin. W edycji
Michelin Guide Abu Dhabi 2026 znalazto sie
56 restauracji. Trzy lokale utrzymaty po jednej
Gwiazdce Michelin: Erth, Hakkasan oraz Talea
by Antonio Guida - wszystkie trzy mieszcza
sie w luksusowym kompleksie Emirates Pa-
lace Mandarin Oriental. To wazne nie tylko
dla koneserow. Dla zwyktego turysty taka
informacja oznacza, ze miasto mozna potrak-
towac jako miejsce, w ktérym kolacja staje
sie osobnym punktem programu podrézy.
Najbardziej lokalny charakter w tym gronie
ma Erth, restauracja odwotujaca sie do kuchni i dziedzictwa
Emiratéw. Hakkasan reprezentuje elegancka kuchnie kantonska
w luksusowym wydaniu, a Talea by Antonio Guida pokazuje wtoska
tradycje w hotelowej, dopracowanej oprawie. Kazde z tych miejsc
dziata troche inaczej, ale wszystkie potwierdzaja, ze Abu Zabi nie
jest juz wylacznie dodatkiem do kulinarnej mapy regionu.

Réwnie ciekawa dla podréznych jest kategoria Bib Gourmand, czyli
wyréznienie dla restauracji oferujgcych dobra jakos¢ w rozsgdne;j
cenie. W 2026 roku do tej grupy dofgczyty trzy nowe lokale: 3Fils
Abu Dhabi, Bua Thai Café i Goldfish Sushi & Yakitori Abu Dhabi.
To adresy bardziej swobodne, dobre dla 0séb, ktére chca zjes¢
ciekawie, ale bez wchodzenia w $wiat petnego fine diningu. Obok
nich w tej kategorii utrzymalty sie wczesniejsze wyrdznienia, m.in.
Al Mrzab, Almayass, Beirut Sur Mer, Mika, Ryba, Otoro i T'azal, co
pokazuje stabilny poziom gastronomiczny miasta.

MIASTO WIELU KUCHNI

Najwiekszg sitg Abu Zabi jest réznorodnos¢. W miescie zyja
i pracuja ludzie z wielu krajéw, co naturalnie odbija sie w gastro-
nomii. Kuchnia libaniska, indyjska, pakistaniska, perska, filipinska,
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tajska, japoriska, wtoska czy francuska nie jest tu egzotycznym
dodatkiem, ale czescia codziennosci. Dzieki temu podréznik
ma ogromny wybdr: od eleganckich restauracji w hotelach i na
wyspach po proste lokale w centrach handlowych, przy ulicach
i w dzielnicach, w ktérych jedzg mieszkancy.

Warto pamigtac, ze w Abu Zabi wiele dobrych positkdw nie musi
miec spektakularnej oprawy. Czasem najciekawszy obiad czeka
w niewielkiej restauracji z kuchnig indyjska albo potudniowo-
azjatycka, gdzie przy sasiednich stolikach siedzg pracownicy
biur, rodziny i ludzie, ktérzy wracajg tam regularnie od lat. Takie
miejsca pokazujg prawdziwy kulinarny puls miasta réwnie dobrze
jak lokale z przewodnikow.

Z drugiej strony Abu Zabi potrafi zachwyci¢ widokiem i scenografia.
Restauracje na Saadiyat Island, nad woda, w hotelach przy plazy
albo w poblizu najbardziej znanych atrakcji pozwalajg potaczy¢

kolacje ze spacerem, zachodem storica albo wizyta w muzeum.
To jedna z przyjemniejszych cech miasta: jedzenie mozna tu
dopasowac do planu dnia, nastroju i budzetu.

TARG, MORZE
| LOKALNE PRODUKTY

Kto chce zobaczy¢ Abu Zabi mniej restauracyjne, powinien zaj-
rze¢ w okolice Mina Zayed Fish Market (znanego tez jako Fish
Souk). To miejsce zwigzane z rybami, owocami morza, warzywami
i produktami, ktdre lepiej pokazujg codzienng strone miasta niz
hotelowe bufety. Targ rybny i pobliskie przestrzenie handlowe
sg dobrym przypomnieniem, ze zanim Abu Zabi stato sie me-
tropolia z muzeami i drapaczami chmur, byto miastem mocno
zZwigzanym z morzem.




Wizyta na targu nie musi oznaczac wielkich zakupéw. Wystarczy
spacer, obserwowanie sprzedawcéw, zapach przypraw, widok
swiezych ryb i rozmowy prowadzone w wielu jezykach. To takze
dobry punkt wyjscia do zrozumienia lokalnej kuchni. Ryby, dak-
tyle, ryz, przyprawy i aromatyczna kawa moéwia o historii regionu
wiecej niz niejedna broszura turystyczna.

W Abu Zabi warto tez szuka¢ doswiadczen zwigzanych z kulturg
kawy, daktylami i tradycyjng goscinnoscia. Dla turystéw, ktérzy
niekoniecznie chca eksperymentowac z kazdym daniem, to najta-
twiejszy sposob wejscia w lokalny swiat smakow. Filizanka kawy,
kilka daktyli i krétka opowies¢ o zwyczajach potrafig by¢ réwnie
zapadajace w pamiec jak wystawna kolacja.

DLA RODZIN, PAR
| OSTROZNYCH SMAKOSZY

Kulinarng oferte Abu
Zabi fatwo dopasowac
do réznych typéw po-
drézy. Rodziny znajda
tu mnostwo restauracji
przyjaznych dzieciom,
kuchnie dobrze znane
z Europy, pizze, burgery,
makarony, ale tez miej-
sca, w ktérych mozna
fagodnie wprowadzac
najmtodszych w nowe
smaki. Pary moga po-
traktowac kolacje jako
cze$¢  wieczornego
programu: po plazy,
muzeum, rejsie albo
spacerze promenada.
Osoby  podrézujace
solo docenia z kolei bary,
kawiarnie, food courty
i restauracje, w ktérych
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nikt nie patrzy dziwnie na goscia przy stoliku
dla jednej osoby.

To miasto dobre réwniez dla tych, ktérzy
nie sg kulinarnymi ryzykantami. Abu Zabi
nie zmusza do wyboru miedzy ,lokalnie”
a ,bezpiecznie” Mozna jednego dnia zjes¢
emiracki machboos, drugiego ramen albo
sushi, trzeciego wtoska kolacje, a czwartego
prosty positek w libaniskiej restauracji. W tym
sensie stolica Emiratéw jest bardzo wygodna:
pozwala prébowac swiata po kawatku.

SMAK
NOWOCZESNEJ
ARABII

Abu Zabi nie prébuje by¢ kulinarnym skan-
senem. To raczej miejsce, w ktérym tradycja
spotyka sie z globalnym stylem zycia. Obok
daktyli, kawy, ryzu, ryb i przypraw pojawiajg sie restauracje pro-
wadzone przez znanych szeféw, modne koncepty z innych miast,
kuchnie migrantéw i lokale, w ktérych mtodzi kucharze szukaja
nowego jezyka dla smakéw regionu.

Dla turysty najwazniejsze jest jednak to, ze jedzenie w Abu Zabi
nie musi by¢ dodatkiem do zwiedzania. Moze stac sie jednym
zjego najprzyjemniejszych elementéw. Po wizycie w Luwrze Abu
Zabi mozna zjes¢ kolacje na Saadiyat Island. Po spacerze po Cor-
niche warto zatrzymac sie na kawe i cos stodkiego. Po wycieczce
na pustynie inaczej smakuje prosty, aromatyczny positek podany
do wspdlnego stotu.

Abu Zabi coraz czeiciej przycigga nie tylko architekturg, kulturg
i storicem, ale takze kuchnia. | nie trzeba by¢ znawca, zeby to
docenic¢. Wystarczy da¢ sobie czas, sprobowac czegos lokalne-
go, zajrzec na targ, wybrac jedna dobra restauracje i pozwoli¢,
by miasto opowiedziato o sobie przez smak. @
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Madera najlepiej smakuje niespiesznie: przy cieptym
bolo do caco, kieliszku wzmacnianego wina, swiezej
rybie z Atlantyku albo podczas pikniku posréd
zielonych lewad. To wyspa, ktérg warto poznawad

nie tylko z punktow widokowych i gorskich szlakow,
lecz takze przez lokalne produkty, rodzinne przepisy

i spotkania z ludzmi.

astroturystyka dawno przestata by¢ dodatkiem do

podrézy. Coraz czesciej to whasnie jedzenie staje sie

powodem wyboru kierunku i najprostsza droga do

zrozumienia miejsca. Madera doskonale wpisuje sie
w ten trend. Na niewielkiej wyspie spotykaja sie smaki Atlantyku,
portugalskiej tradycji, tropikalnych owocéw, wulkanicznej ziemi
i wina, ktére od wiekéw podrézowato po swiecie.

1. FUNCHAL NA WIDELCU

Kulinarny spacer z lokalnym przewodnikiem to jeden z najlepszych

sposobdw, by poczu¢ rytm Funchal. Trasa prowadzi przez Merca-

do dos Lavradores, niewielkie bary typu tasca, uliczne piekarnie

i rodzinne restauracje, do ktérych trudno trafi¢ bez pomocy

mieszkancow. Kazdy przystanek to nie tylko degustacja, ale tez 2. BANANOWA STRONA WYSPY
opowies¢ o produktach, zwyczajach i wptywach, ktére uksztat-

towaty kuchnie wyspy. Od tropikalnych owocéw po lokalnewina  Banany sg jednym z symboli Madery. Wizyta na plantacji pozwala
i przekaski — to kulinarna mapa Madery w pigutce. zobaczy¢, jak wyglada reczna pielegnacja upraw i dlaczego lokalne
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owoce réznig sie od tych znanych z supermarketéw. Sa zwykle
mniejsze, bardziej aromatyczne i mocno zwigzane z wyspiarska
gospodarka. Ciekawym uzupetnieniem takiej wizyty jest BAM
-Banana Art Museum, gdzie banan staje sie pretekstem do opo-
wiesci o kulturze, sztuce i codziennosci Madery. To doswiadczenie
lekkie, edukacyjne i zapadajace w pamiec.

3. ZACHOD StONCA
Z WINEM MADERA

Kolacja wsrod tarasowych winnic taczy enoturystyke z lokalng
kuchnia. Wielodaniowe menu oparte na produktach z wyspy
zestawiane jest z degustacjg wzmacnianych win Madera, a som-
melier pomaga zrozumie¢ réznice miedzy ich stylami. Zachéd
stoica nad Atlantykiem, cisza natury i smak dojrzewajacego wina
sprawiaja, ze to doswiadczenie bardziej przypomina celebrowanie
wyspy niz zwykla kolacje.

4. RYTUAL PONCHY OD SRODKA

Poncha to nie tylko drink, ale jeden z najbardziej cha-
rakterystycznych smakéw Madery. Podczas warsztatéw
uczestnicy samodzielnie ucieraja cytrusy z miodem i
lokalnym rumem, poznajac przy okazji historie trunku
oraz regionalne warianty. Degustacja obejmuje wersje
klasyczna, ponche z marakuja i inne sezonowe odmiany.
To proste, bezpretensjonalne doswiadczenie najlepiej
pokazuje towarzyski charakter wyspy.

5. OCEAN, TAPAS
| ZACHOD StONCA

Rejs o zachodzie storica zamienia kolacje w petne zmy-
stéw doswiadczenie. Z pokfadu widac klify Madery, gra-
nat Atlantyku i zmieniajace sie Swiatto nad wybrzezem.
Czasem fodzi towarzysza delfiny, ktére spontanicznie
staja sie czescia spektaklu. Gdy storice zaczyna chowac
sie za horyzontem, zatoga serwuje lokalne przekaski,
Swieze ryby, wino Madera lub ponche. To positek, ktéry
smakuje widokiem, wiatrem i chwila.
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3 6. GOTUJ JAK
MIESZKANIEC
MADERY

Warsztaty gotowania w madeiraniskim
domu pozwalaja poznac kuchnie wy-
spy bez hotelowego filtra. Uczestnicy
przygotowujg potrawy wspdlnie z go-
spodarzem, uczac sie przepiséw prze-
kazywanych z pokolenia na pokolenie.
W menu moze pojawic sie bolo do caco,
espetada czy espada z bananem. Wspol-
ne krojenie, mieszanie i degustowanie
staje sie okazjg do rozmoéw o codzien-
nym zyciu na wyspie, a koricowa kolacja
smakuje jak spotkanie u znajomych.

7. PIKNIK W SERCU ZIELONEJ
WYSPY

Potaczenie trekkingu wzdtuz lewad z piknikiem to jedna z naj-
piekniejszych kulinarnych przygéd na Maderze. Trasa prowadzi
przez lasy laurowe, wodospady i gérskie Sciezki, a przewodnik
opowiada o przyrodzie oraz lokalnych tradycjach. Na korcu
czeka kosz peten produktow z wyspy: seréw, miodéw, pieczywa,
owocdw, przekasek i wina Madera. Nic nie smakuje tak dobrze
jak prosty positek w sercu zielonej wyspy.

WYSPA, KTORA POZNAJE SIE
SMAKIEM

Madera ma wiele twarzy, ale kuchnia pomaga potaczy¢ je
w catos¢. Banany moéwia o codziennej pracy mieszkaricow, wino
o historii handlu, poncha o towarzyskim temperamencie wyspy,
a piknik przy lewadzie o zwiazku cztowieka z krajobrazem. Dlatego
kulinarna Madera nie jest dodatkiem do podrézy. Jest jednym
z najlepszych sposobow, by naprawde poczu¢ wyspe. &
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Miasto zaczyna sie

od sSniadania

Jesli chcemy poczué prawdziwg atmosfere miasta i otworzy¢
swojg wyobraznie na historie, ktére moze nam opowiedzie¢
trzeba posmakowaé lokalnej kuchni, ale takie prawdziwej
jak miejscowi. Jedng z najlepszych opcji, by zanurzyc sie w
smakach i zapachach miasta jest udanie sie na lokalny targ,
ktory w Europie czesto jest nie tylko miejscem sprzedazy
produktow spozywczych, ale autentyczng scena kulinarna.

europejskich miastach hale targowe i poranne

markety coraz czesciej stajg sie atrakcja sama

w sobie — idealna dla tych, ktérzy chcg poczuc

smak miejsca bez nadecia i dtugiej rezerwacji.
Mozna wejs¢ na chwile, kupi¢ cos do zjedzenia w drodze, usigs¢
przy ladzie albo po prostu krazy¢ miedzy stoiskami. Dla zwyktego
turysty to jedna z najprzyjemniejszych form kulinarnego zwie-
dzania. Nie trzeba zna¢ nazw wszystkich produktéw ani udawac
krytyka kulinarnego. Wystarczy by¢ ciekawym, patrze¢, prébowac
i pozwoli¢, by miasto opowiedziato o sobie przez smaki.

LONDYN: BOROUGH MARKET
POD KOLEJOWYMI WIADUKTAMI

Borough Market to jeden z najbardziej znanych targéw spo-
zywczych w Europie i obowigzkowy punkt dla tych, ktérzy chca
poznac¢ Londyn od strony jedzenia. Lezy niedaleko London Bridge,
pod kolejowymi wiaduktami, w miejscu, gdzie historia miesza sie
z wielkomiejska energia. Dzi$ przycigga zaréwno mieszkancow,
jak i turystow, ktorzy przychodza tu po $niadanie, lunch, zakupy
albo zwykta przyjemnos¢ btadzenia miedzy stoiskami.

Najlepiej pojawi¢ sie rano, zanim zrobi sie naprawde ttoczno.
Mozna zacza¢ od kawy i pieczywa, potem zajrze¢ do stoisk
z serami, wypiekami, rybami, warzywami, przyprawami i gotowym
jedzeniem. Borough Market dobrze pokazuje wspdtczesny Londyn:
obok brytyjskich produktéw pojawiaja sie smaki z Azji, Bliskiego

Wschodu, Ameryki Potudniowej czy krajéw srédziemnomorskich.
To miasto w miniaturze — réznorodne, gtosne i bardzo apetyczne.
Nie jest to juz kameralny targ tylko dla wtajemniczonych. Popular-
nos$¢ ma swoja cene, wiec trzeba liczy¢ sie z kolejkami i ttumem. Ale
jesli potraktujemy to jako cze$¢ doswiadczenia, Borough Market
moze by¢ swietnym poczatkiem londynskiego dnia. Zwtaszcza
gdy zamiast szukac ,najbardziej instagramowego” przysmaku,
wybierzemy co$ prostego: dobra kanapke, $wieze ciasto, kawatek
sera albo gorace danie zjedzone na stojgco.

WIEDEN: NASCHMARKT
MIEDZY KAWA, PRZYPRAWAMI
| SWIATEM

Naschmarkt to najbardziej znany targ Wiednia i $wietne miejsce na
niespieszny poczatek dnia. Ciggnie sie wzdtuz dtugiej przestrzeni
petnej stoisk, sklepikdw, baréw i restauracji. Mozna tu przyjs¢ po
zakupy, ale réwnie dobrze po $niadanie, kawe, cos stodkiego albo
maty positek przed dalszym zwiedzaniem.

To targ bardzo wiedenski, ale jednocze$nie mocno miedzynaro-
dowy. Obok produktéw lokalnych pojawiaja sie smaki tureckie,
batkanskie, azjatyckie, wtoskie czy bliskowschodnie. W tym wiasnie
tkwi jego urok. Naschmarkt przypomina, ze kuchnia duzego miasta
nigdy nie jest jednorodna. Zawsze powstaje z historii, migracji,
sgsiedztwa i codzien-
nych przyzwyczajen.
Dla turysty to miejsce
wygodne, bo fatwo
potaczyc je ze space-
rem po centrum, wi-
zyta w muzeach albo
ogladaniem wieden-
skiej secesji. W soboty
dodatkowa atrakcja
jest pchli targ, ktory
zmienia krétki poran-
ny wypad w diuzsza
miejska widczege.

-

o
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BARCELONA: LA BOQUERIA,
KOLOROWY PORANEK
PRZY RAMBLI

La Boqueria w Barcelonie to targ-legenda. Potozony przy
La Rambli, od dawna nalezy do najczesciej odwiedzanych
kulinarnych adreséw miasta. Jest kolorowy, fotogeniczny
i intensywny. Czasem nawet zbyt intensywny, bo przyciaga
ogromne ttumy. Dlatego najlepiej przyjs¢ wczesnie, zanim
gtoéwny nurt turystoéw zaleje alejki miedzy stoiskami.
Poranek w La Boquerii pachnie owocami, kawa, rybami,
szynka, oliwkami i Swiezo krojonymi produktami. Mozna tu
kupi¢ sok, owoce, kawatek tortilli, kanapke, porcje jamén albo
kilka drobnych przeka-
sek. Ale najciekawsze
jest nie samo jedze-
nie, lecz obserwowa-
nie targowego rytmu.
Sprzedawcy uktadaja
produkty, mieszkancy
robia zakupy, kucharze
wybieraja  sktadniki,
a turysci prébuja zrozu-
mie¢, od czego zaczad.
La Boqueria dobrze
pokazuje tez dylemat
wielu stynnych targéw.
Z jednej strony jest
prawdziwg ikong mia-
sta i miejscem o dtu-
giej historii. Z drugiej,
musi broni¢ swojej co-
dziennej funkcji przed
turystycznym uprosz-
czeniem.
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FLORENCJA:
MERCATO
CENTRALE,
TOSKANIA
POD DACHEM

Florencja ma tyle zabytkéw, ze tatwo
zapomnie¢ o jedzeniu. A szkoda, bo to-
skanska kuchnia jest jedng z najwiekszych
przyjemnosci podrézy do tego miasta.
Dobrym miejscem na poczatek dnia jest
Mercato Centrale w dzielnicy San Lorenzo.
Hala faczy tradycyjny targ z przestrzenia
gastronomiczna, gdzie mozna kupowac
produkty, prébowac dan i odpocza¢ od
muzealnego tempa zwiedzania.

Rano warto szukac tu rzeczy prostych:
dobrej kawy, pieczywa, oliwy, serdéw,
wedlin, warzyw, makaronéw, cantucci
i innych lokalnych drobiazgéw. Bardziej
ciekawi moga sprobowac lampredotto,
czyli florenckiej kanapki z podrobami. Nie jest to propozycja
dla kazdego, ale dobrze pokazuje, ze prawdziwa kuchnia miasta
bywa bardziej odwazna niz menu przygotowane wytacznie
pod turystéw.

Targi $niadaniowe i hale z jedzeniem pokazuja, ze kulinarne
zwiedzanie nie musi by¢ drogie ani skomplikowane. Mozna
poznawac miasto przez Swieze pieczywo, lokalny ser, rybe
z porannej dostawy, miske owocéw, matg kanapke, sok albo
kawe wypita bez pospiechu. W takich chwilach podréz staje
sie bardziej codzienna, a przez to bardziej prawdziwa.

Bo miasto najlepiej zaczyna sie od $niadania. Zwtaszcza takie-
go, ktére pachnie chlebem, kawg, owocami i obietnica catego
dnia przed nami. @




Jak utatwic mobilne
gotowanie?

Kuchnia w kamperze albo na jachcie przez lata
kojarzyta sie z kompromisem. Mato miejsca, niewygodne
czyszczenie, otwarty ptomien, kontrolowanie gazu

I sprzet, ktory miat przede wszystkim ,jakos dziatac”.

Dzis caravaning i turystyka wodna wygladajg inaczej.
Podrozni chcg wygody, bezpieczenstwa i estetyki

znanej z domowych kuchni.

otowanie w podrdzy coraz rzadziej jest wytacznie
praktyczng koniecznoscia. Dla wielu oséb staje sie
czescig stylu zycia: poranng kawg z widokiem na
zatoke, kolacja przygotowana po dniu na szlaku albo
prostym positkiem w kamperze zaparkowanym z dala od kempin-
gowej infrastruktury. Im wiecej czasu spedzamy w drodze, tym
wieksze znaczenie maja rozwiazania, ktére pozwalaja zachowac
codzienny komfort w matej przestrzeni.
Na tej zmianie korzystajg producenci mobilnego wyposazenia.
Dobrym przyktadem jest seria Camper & Yacht marki DYNACO-
OK, zaprojektowana z myslg o kamperach, jachtach i domkach
letniskowych. Jej najwazniejszg cecha jest technologia,gaz pod
szktem’, czyli rozwiazanie, ktére eliminuje otwarty ptomien,
a jednoczesnie zachowuje niezaleznos$¢ gotowania na gazie.

GAZ BEZ OTWARTEGO
PLOMIENIA

W tradycyjnych kuchenkach gazowych najwiekszym proble-
mem w matej przestrzeni jest otwarty ogien. W kamperze
lub kambuzie jachtu oznacza on wieksze ryzyko poparzen,
zabrudzen, zaprészenia ognia i koniecznos¢ ciagtej kontroli
palnikéw. Technologia stosowana w ptytach DYNACOOK
przenosi palniki pod ceramiczna tafle szkta. Z zewnatrz
urzadzenie przypomina nowoczesng ptyte ceramiczna lub
indukcyjng, ale zrodtem energii pozostaje gaz.

Jak wyjasnia Stanistaw Szyling, ekspert marki DYNACOOK,
sterownik kontroli przeptywu gazu i mikroprocesorowy
system zarzadzania spalaniem pozwalajg ograniczy¢ ryzyka
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typowe dla klasycznych kuchenek. Kazde pole grzewcze ma
wtasng regulacje mocy, a obstuga odbywa sie przez panel
dotykowy.

W praktyce ma to znaczenie zwtaszcza tam, gdzie warunki nie
sg tak stabilne jak w domowej kuchni. Na jachcie dochodzi ko-
tysanie, w kamperze - ograniczona przestrzen i zycie w ciaggtym
ruchu. Brak otwartego ptomienia utatwia gotowanie i zwieksza
poczucie bezpieczenstwa, szczegélnie gdy kuchnia znajduje sie
bardzo blisko czesci wypoczynkowej.

MALA PRZESTRZEN,
DUZE WYMAGANIA

W mobilnych wnetrzach kazdy centymetr ma znaczenie. Sprzet
musi by¢ kompaktowy, fatwy w obstudze i mozliwie wielofunk-
cyjny. Dwupalnikowe ptyty z serii Camper & Yacht zostaty zapro-
jektowane wtasnie z myslg o takich warunkach. Maja oferowac
funkcjonalnos¢ codziennej kuchni, ale bez zajmowania duzej
powierzchni blatu.

Ciekawym rozwigzaniem jest model X2 Domino o szerokosci
33 cm. Dwa pola grzewcze ustawione poziomo pozwalajg wy-
korzystac¢ waskie blaty, ktére czesto spotyka sie w kamperach,
matych kambuzach czy domkach letniskowych. To wazne, bo we
wspotczesnym caravaningu kuchnia nie jest juz tylko miejscem
do odgrzania konserwy. Coraz czesciej stuzy do normalnego
gotowania: $niadan, prostych obiaddw, kolacji i positkéw przy-
gotowywanych z lokalnych produktéw kupionych po drodze.

MNIEJ GAZU,
WIEKSZA NIEZALEZNOSC

Podrézowanie kamperem albo jachtem czesto oznacza ograniczo-
ny dostep do infrastruktury. Nie zawsze mozna tatwo uzupetnic
butle gazowa, podtaczyc sie do pradu albo korzystac z petnego
zaplecza kempingowego. Dlatego w mobilnej kuchni liczy sie nie
tylko wygoda, ale tez oszczednos¢ energii.

Wedtug informacji marki DYNACOOK ptyty z serii Camper
& Yacht zostaty zaprojektowane tak, aby ograniczac zuzycie gazu
przez efektywne kierowanie ciepta na dno naczynia. Krétszy
czas gotowania oznacza rzadsza wymiane butli i mniej zapaséw

W TURYSTYKA KULINARNA

zabieranych w droge. Urzadzenia pobierajg tez niewiele energii
elektrycznej- do 35 W. Przy zasilaniu awaryjnym moga pracowac
przez kilka dni bez dostepu do sieci, co ma znaczenie dla oséb
podrézujacych w trybie off-grid.

Dodatkowym rozwigzaniem s pola podgrzewcze wykorzystuja-
ce ciepto generowane przez aktywny palnik. Dzieki temu czes¢
energii zostaje odzyskana, a przygotowywanie positkow staje
sie bardziej efektywne.

DESIGN
NIE TYLKO NA POKAZ

Jeszcze niedawno sprzet do kamperdw i jachtéw miat przede
wszystkim dziata¢. Wyglad byt sprawg drugorzedna. Dzi$ uzytkow-
nicy oczekuja czego$ wiecej, zwlaszcza ze nowoczesne kampery
i jachty coraz czesciej przypominajg mate apartamenty.

Ptyty DYNACOOK wykonano ze szkfa ceramicznego. Gladka, czarna
powierzchnia bez rusztéw i wystajacych elementéw wyglada
nowoczesnie, ale ma tez praktyczng zalete: tatwo ja wyczyscic.
W matej kuchni to bardzo wazne. Rozlany ttuszcz, mleko czy
sos mozna usuna¢ bez demontowania elementéw i szorowania
trudno dostepnych miejsc.

Mobilne gotowanie staje sie wiec czescig wiekszej zmiany. Cara-
vaning i turystyka wodna odchodzg od prowizorki. Coraz czesciej
chodzi nie tylko o to, by gdzie$ dojechac albo doptyna¢, ale by po
drodze wygodnie zy¢. A kuchnia - nawet ta najmniejsza - pozostaje
jednym z najwazniejszych miejsc tej podrézy. &
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Wiecej inspiracji i plany wycieczek znajdziesz na:

Biuro Turystyczne ,Nowy Cel”
@ facebook.com/enotarnowskie mo © facebook.com/NowyCel
www.enotarnowskie.pl TRAVEL kontakt@nowycel.pl
www.tarnow.travel www.nowycel.pl
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