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Tawerny sg rozsiane po catej wyspie, a wiele z nich usytuowa-
nych jest na tarasie, w ogrodzie lub piwnicy prywatnego domu.
Lokale oferujg doskonate domowe dania z naturalnych, lokal-
nych sktadnikéw. W miare przemieszczania sie w giab ladu, dania
z owocdw morza i ryb ustepuja miejsca innym popularnym po-
trawom: papas arrugadas z sosem mojo, gofio escaldado, gulasz
(potaje), swiezo pieczony kanaryjski chleb i lokalne wino. Skosztujich
w wyjatkowej podziemnej atmosferze restauracji Vega w jaskini
u podnéza wawozu Guayadeque.

Aby uzyskac to, co najlepsze ze swiezych produktéw, podazaj za
lokalnymi mieszkancami na targ rolniczy. Gustave Eiffel stworzyt
modernistyczny Mercado del Puerto w 1891 roku. Byt to pierwszy
targ ze Swieza zywnoscig na Wyspach Kanaryjskich, na ktérym
dodatkowo mozna byto kupi¢ gotowe dania. Wieczorami mtodzi
ludzie gromadzg sie na popularnym tarasie Mercado del Puerto
w Las Palmas.

Podazajmy za smakiem do lokalnych, zyznych plantacji Gran
Canariii, gdzie uprawia sie oszatamiajace pomidory, ziemnia-
ki, banany i inne owoce tropikalne oraz charakterystyczne,
miejscowe wino wytwarzane przez wieki dzieki unikalnemu
klimatowi i zyznej wulkanicznej glebie. Nie ma lepszego miej-
sca do spotkania tych niezwyktych smakéw i aromatéw niz
na farmach uprawianych z uczuciem, od wielu pokolen przez

miejscowe rodziny i z ktérych stynne produkty trafiajg na stoty
catego $wiata.

Gran Canaria jest jedynym miejscem w Europie, gdzie upra-
wiana jest kawa. Jej plantacje mozna znalez¢ w Finca La Laja
w Agaete, obok upraw owocéw tropikalnych, produkcji wina
i nagradzanego sera. Aby poczu¢ ten klimat, skosztuj pysznego
rumu miodowego z destylarni Arehucas.
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Oferta gourmet na Gran Canarii obejmuje rézne restaura-
cje, w tym pie¢ wyréznionych gwiazdka Michelin - dwie
na potudniu: La Aquarela w Patalavaca, oraz Los Guayres
w hotelu Cordial Mogan Playa, trzy w stolicy: Tabaiba przy
plazy Las Canteras, Poemas by Hermanos Padrén w hotelu
Santa Catalina oraz Bevir w dzielnicy Triana. Restauracja
Muxgo w sasiedztwie hotelu Santa Catalina uzyskata zie-
lona gwiazdke, a wyrdznienie Bib Gourmand restauracja
El Equilibrista 33 w sasiedztwie drugiej stotecznej plazy
Las Alcaravaneras, osiem kolejnych restauracji znalazto
sie w tym przewodniku.
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Kultowych potraw
posmakujesz w Podlaskiem

Stynny sekacz. Delikatny ser korycinski. Ztocista, chrupigca babka ziemniaczana. Sekret smakow, jakie poznasz
w Podlaskiem, to Swiezos¢ prostych sktadnikow i tradycje kilku narodowosci, przekazywane z mitoscia
z pokolenia na pokolenie. Dobrze zaplanuj swoja kulinarng podréz - poznaj piec potraw, ktorych po prostu
musisz tutaj sprobowac.

Babka ziemniaczana

,Chleb powszedni” podlaskiej kuchni i klasyk o wielu odstonach -
babka ziemniaczana. Zachwyca aromatem przypieczonej skérki, ce-
buli i boczku. Ma chrupiacy wierzch i delikatne wnetrze. Podawana
jest z surowka z kapusty, ogérkami matosolnymi, ze $mietang albo
zsiadtym mlekiem. Dobrze smakuje zaréwno tuz po przygotowaniu,
jak i nastepnego dnia - po przecieciu na plastry i podsmazeniu.
Pyszna babke ziemniaczang zjesz w Supraslu, gdzie co roku orga-
nizowane sg mistrzostwa $wiata w jej pieczeniu.

fot. LOT ,Region Puszczy Biatowieskiej” | Basia Szmydt

Ser korycinski

Miekki, elastyczny, lekko wilgotny. Tradycyjny podlaski ser kory-
cinski, wyrabiany z niepasteryzowanego mleka krowiego, najlepiej
smakuje na $wiezym powietrzu. Moze by¢ delikatny, lekko kwa-
skowaty lub pikantny. Naturalny albo z dodatkiem przypraw i ziét.
Dojrzewa niespiesznie, nawet do dwdéch tygodni, z kazdym dniem
wzbogacajac sie o nowe nuty smakowe.

fot. Stowarzyszenie Podlaskie Smaki

Sekacz

Legenda gtosi, ze zachwycona sekaczem krélowa Bona nakazata
uswietni¢ nim uczte weselna swojego syna. Dzisiaj ten sekacz po-
jawia sie niemal na kazdym podlaskim weselu. Dostojny i masywny,
przypomina $ciety pien drzewa. Biszkoptowe ciasto pieczone nad
ogniem zastyga w sople-seki, a po przekrojeniu poszczegdlne war-
stwy uktadaja sie w ,stoje”. Lekko wilgotny i kruchy jednoczesnie,
na dtugo zachowuje $wiezosc. Spokojnie delektuj sie nim nawet
przez kilka tygodni.

fot. Stowarzyszenie Podlaskie Smaki

Kartacze

W swojej kulinarnej podrézy zatrzymaj sie dtuzej na Suwalszczyz-
nie. To wtasnie tutaj kréluja legendarne kartacze, na Litwie zna-
ne jako cepeliny. Wygladem przypomina¢ moga podtuzne, nieco
ciemniejsze pyzy z miesem. Rézni je jednak receptura. Zazwyczaj
podawane ze skwarkami, sa ciezkie, zwarte i niezwykle sycace. Po
obiedzie znajdz wiec czas na chwile odpoczynku wsréd bajecznych
suwalskich pejzazy.

fot. LOT ,Region Puszczy Biatowieskiej” | Smaki Podlasia

Pierekaczewnik

Zanurzony w kulturze tatarskiej, swoja nazwe zawdziecza sposobo-
wi przyrzadzenia - ,pierekatywat” to po rosyjsku: ,rozwatkowac”.
Podstawe tego wypieku stanowi kilka ptatéow cienko rozwatkowa-
nego ciasta, przetozonych migesnym lub stodkim farszem. Od setek
lat wypiekany w rodzinach tatarskich, jest chrupiacy z wierzchu
i sprezysty w $rodku, a ksztattem przypomina skorupe $limaka.
To pracochtonny przysmak. Méwi sie, ze tatwiej go zjes¢ niz przy-
rzadzi¢ - odwiedzajac Kruszyniany lub Bohoniki, skorzystaj wiec
z niepowtarzalnej okazji, by poznac¢ jego bogaty smak.

fot. tukasz Prokopowicz | Archiwum UMWP

Podlaski Szlak Kulinarny prowadzacy smakoszy do skarbow kuchni regionalnych, tworzony jest przez
podlaskich producentow lokalnych wyrobow kulinarnych. Dziet sztuki gastronomicznej, ktére sg dziedzictwem
kulinarnym tego regionu i wytwarzane sa od dziesigtkow lat wedtug przekazywanych z pokolenia na pokolenie

receptur.

Wiecej o podlaskich smakach, wielokulturowej kuchni, a przede wszystkim - co i gdzie zje$s¢ - dowiesz sie na:
produkty.podlaskie.eu oraz podlaskie.travel
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to kolejny dodatek, jakiwydajemy razem
z magazynem ,Rynek Turystyczny”,
a zarazem kolejny —w odrdznieniu od
pisma skierowanego do branzy - prze-
znaczony dla zwykitych turystow, nie zajmujacych
sie turystyka zawodowo. ,Turystyka kulinarna”
proponuje teksty dotyczace kuchni zaréwno
w poszczegoélnych regionach w Polsce, jak i za
granica. Mamy nadzieje, ze nasi czytelnicy znajda
tym dodatku cos, co ich zainteresuje, a docelowo
cos, co bedzie im smakowato.
Turystyka kulinarna zyskuje coraz wieksze grono
zwolennikdéw. Zresztg tak naprawde wiekszosé
turystéw to w réznym stopniu réwniez turysci
kulinarnymi. Wszak na ogdt w czasie wyjazdu
chetnie probujemy rozmaitych lokalnych produk-
téw czy potraw. Wihasciwie mozna stwierdzi¢, ze
jest to integralna czes¢ podrézy. Czesto to wiasnie
doznania kulinarne wspominamy najchetnigj,
zZwiaszcza jesli sami dokonalismy jakichs odkryé,
trafiajac np. do matego lokalu, o ktérym nie prze-
czytamy w przewodnikach, a ktéry oferowat wyjat-
kowe potrawy czy napoje. | cho¢ zwykle bardziej,
niz nam sie wydaje, lubimy wiasng kuchnig, to
czesto szukamy nowych smakéw i doznan kuli-
narnych. Piszemy wiec o krajach zaréwno bliskich
nam geograficznie, jak Czechy czy Stowacja, jak
i o tych dalszych, jak Hiszpania czy wprawdzie
bedaca czescig Hiszpanii, jednak pod wieloma
wzgledami odlegta Gran Canaria.
Zreszty ,wiasna” kuchnia to okreslenie, ktdre jest
bardzo niejasne, bo nawet w naszym kraju, pomi-
Mo przemieszania, jakie nastgpito w ciggu ostat-
nich stu lat w wyniku dwdch wojen swiatowych,
odrebnosci kulinarne wcigz sg widoczne i znacznie
wieksze niz te dotyczace nazewnictwa, czego
przyktadem jest wielkopolska pyra, zwana w innych
czesciach kraju ziemniakiem lub kartoflem. Dlatego
warto, rowniez podrézujac po kraju, by¢ réwnie
ciekawym migjscowych smakoéw jak podczas
zagranicznych wojazy. Czasem w sasiednim woje-
wodztwie mozemy znalezé kulinarne objawienia.
Nadchodzace wakacje beda doskonata okazja, by
sprébowac nowych potraw i napojow. Bez wzgle-
du na to, czy wybieramy sie tylko na dziatke lub
do rodziny czy tez do odlegtych krajow.
Podpowiadamy wiec, gdzie i czym mozna ucieszy¢
podniebienie.

Redakcja ,Rynku Turystycznego”
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Nie tylko

poznanska pyra

Polskie Stowarzyszenie Turystyki Kulinarnej

od kilkunastu lat zajmuje sie¢ promowaniem
kulinariow w turystyce i samej turystyki kulinarnej,
a takze jak najszerszym edukowaniem naszego
spoteczenstwa w tym zakresie. Siedzibe ma

w Poznaniu, lecz zrzesza cztonkdw z catego kraju.
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0 PSTK nalezg zaréwno przedstawiciele branzy (wfasci-
ciele obiektéw agroturystycznych, gastronomicznych
i muzeoéw kulinarnych, szefowie kuchni, dziennikarze
kulinarni, naukowcy i wyktadowcy, prywatni przed-
siebiorcy kulinarni, producenci zywnosci i inni), jak i pasjonaci
jedzenia, na co dzien wykonujacy inne zawody.
Od dwoch kadencji prezesem PSTK jest dr hab. Karolina Bucz-
kowska-Gofgbek. Funkcje wiceprezesa sprawuje obecnie dr hab.
Przemystaw Charzynski, prof. UMK, a skarbnika Michat Masternak.
Stowarzyszenie prowadzi szeroko zakrojona dziatalnos¢ na réznych
ptaszczyznach, m.in. wspétuczestniczy w organizacji obchoddw
Europejskich Dni Dziedzictwa, a cztonkowie PSTK obecni sg na
licznych konferencjach naukowych i branzowych (jako prelegenci
i uczestnicy) oraz konkursach i galach kulinarnych - nierzadko

Tlfl/;tr/

' Polskie Stowarzyszenie Turystyki Kulinarnej

Facebook: PSTK - Polskie Stowarzyszenie Turystyki Kulinarnej
www.pstk.pl kontakt@pstk.pl

w roli juroréw czy prowadzacych, jak chociazby w konkursie na
Wielkopolskiego Kucharza Roku. Rada Naukowa Stowarzyszenia
sprawuje patronat merytoryczny nad publikacjami i konferencjami
na temat turystyki kulinarnej, m.in. nad organizowanga przez Szkote
Giéwna Turystyki i Hotelarstwa Vistula w Warszawie.

CYKLICZNE KONFERENCIE

Do najwazniejszych inicjatyw stowarzyszenia nalezy organizacja
cyklicznych konferencji terenowych PSTK. Do tej pory odbyto sie
11 edydji, prezentujacych uczestnikom Kujawy, Wielkopolske,
Dolny Slask, Mazowsze - Szlak Warecki, Podlasie, Kaszuby, Ziemie
Lubuska, Gorny Slask, a takze miasta: Torun, Bydgoszcz, todz
i Poznan. Konferencje stuzg zapoznawaniu uczestnikéw z bogatym

FOT: MATERIALY PRASOWE



dziedzictwem kulinarnym i réznorodng oferta turystyki kulinarnej
Polski, analizie kulinarnego potencjatu obszaru i jego wykorzysta-
nia w turystyce, integracji Srodowiska kulinarno-turystycznego.
Program merytoryczny konferencji obejmuje zawsze spacery
studyjne, spotkania z wtascicielami i pracownikami obiektéw
oraz dziataczami kulinarnymi, degustacje, debaty eksperckie.

POZNANSKA KUCHNIA

Ostatnia konferencja terenowa PSTK odbyta sie w marcu w Pozna-
niu pod hastem:,Nie tylko poznanska pyra — osobliwosci kulinarne
Poznania od $w. Marcina do Michelina”. Jednym z punktéw w har-
monogramie dnia byto $niadanie regionalne w restauracji Hycka
na poznanskiej Srodce, na ktére zaserwowano zurek wielkopolski,
pasztet z dzika, $ledzia w $mietanie, wielkopolski ser smazony.
Marcin Sadowski — wtasciciel obiektu — opowiedziat o historii tego
wyjatkowego miejsca i wytwarzaniu syropu z kwiatéw czarnego
bzu (hycki), a Przemystaw Tectaw z Muzeum Gospodarki Migsnej
w Sielinku zaprezentowat, jak przygotowuje sie kietbase biatg
parzong wielkopolska na podstawie tradycyjnej receptury. O wiel-
kanocnych tradycjach poznaniakéw opowiedziata Liliana Kubiak
z partnerskiego Instytutu Skrzynki, czestujac wielkopolska babka.
Jako ze kulinarnymi symbolami Poznania sg niewatpliwie ro-
gale swietomarcinskie oraz pyry, nie mogto ich zabrakna¢ na
trasie konferencji. Warsztaty w Rogalowym Muzeum Poznania
dostarczyly uczestnikom nie tylko wiedzy, ale tez wielu emocji
i $Smiechu - pokaz rogalowy byt tu jak zawsze na najwyzszym po-
ziomie. Zwienczyto go krétkie spotkanie z wascicielami obiektu,
Szymonem Walterem i Tomaszem Wawrzyniakiem, oraz degustacja

W TURYSTYKA KULINARNA

rogali. Pyra poznanska pojawita sie za to w postaci tradycyjnie
przygotowanych przez Pyra Bar Poznar pyr z gzikiem oraz szarych
klusek z kapusta.

Na poznanskiej trasie nie zabrakfo innych stodkich miejsc. Do
stynnego Kociaka - kawiarni, ktéra powrécita na kulinarng mape
miasta — grupa zajrzata na chwile podczas kulinarno-krajoznaw-
czego spaceru, by poczu¢ jego stynny genius loci, zdegustowac
poznanskiego brzdaca i spotkac sie z szefem lokalu Adrianem
Mieszata. Z kolei fenomenalne w smaku monodesery, czyli mate
dzieta sztuki przygotowywane przez Michata Doroszkiewicza,
uczestnicy konferencji zjedli w pracowni cukierniczej Ovo nieda-
leko Starego Rynku. Desery i pyszna kawa, okraszone opowiesciag
ich autora, sprawity, ze miejsce na dtugo pozostanie w pamieci
gosci konferencji.

Zwienczeniem konferencji byta kolacja w lokalach wyréznionych
w przewodniku Michelin — cze$¢ gosci udata sie na niezwykte
doznania kulinarne podczas kolacji degustacyjnej w gwiazdko-
wej restauracji Muga, a czes¢ w TU.RESTAURANT, wyrdznionej
oznaczeniem Bib Gourmand.

Najblizsza wyprawa PSTK planowana jest latem na Pomorze
Zachodnie, a kolejna na szlak kulinarny Mazowiecka Micha Szla-
checka. @

Karolina Buczkowska-Gotlabek
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Matopolskie
wedrowki kulinarne
— najbardziej smakowita podréz

To tutaj, w 1682 roku ukazata sie pierwsza w jezyku polskim ksigzka kucharska.

To tutaj czerpanie garsciami ze smakow i aromatéw opartych na bogatym dziedzictwie
regionu i sile ptynacej z natury jest przyjemniejsze, niz gdziekolwiek indziej. To tutaj lista
zarejestrowanych produktéw regionalnych i tradycyjnych jest najdtuzsza w catym kraju.
Witaj w Matopolsce, krainie kulinarnej szczesliwosci. Spakuj plecak i ubierz wygodne buty,
bo czeka nas wedrowka przez region, w ktorym prym wiedzie umitowanie tradycji,
autentycznosc i goscinnosc. Ta podroz to szansa na odkrycie nowych smakow,
spotkanie z pasj3 lokalnych producentéw i restauratorow oraz rozkoszowanie sie
kulinarnymi doznaniami, ktére zostang w Twojej pamieci na zawsze.

Matopolskie wedrowki kulinarne
- zacznij od Krakowa!

Ruszajac w gastronomiczng podrdz po matopolskich zakamarkach zacznij
od Krakowa, stolicy nie tylko regionu, ale i dobrego smaku. W Krakowie kazdy
kes to spotkanie z historia, ktéra doprawiona jest do smaku nowoczesnoscia.
Tutaj jedzenie jest jak melodia, kazdy skrawek miasta wygrywa inng nute, ale
razem tworza czysty dzwiek smakéw. Czy zrobisz rezerwacje w Bottiglieria
1881 - jedynej w Polsce restauracji zdwiema gwiazdkami Michelin, czy spro-
bujesz kultowych zapiekanek z Okraglaka albo wgryziesz sie w chrupigcego
obwarzanka - Krakéw kulinarnie rozpieszcza z kazdym stawianym krokiem.
Niech ciekawo$¢ nowych smakéw zaprowadzi Cie na najstarsze w miescie
targowisko Stary Kleparz, na ktérym mozesz spréobowac lokalnych produktow
zniemal kazdego zakatka Matopolski. Koniecznie odwiedz tez ekologiczny
Targ Pietruszkowy na Podgérzu, ktéry jako jedyny w Polsce zaliczono do
elitarnego grona Targéw Ziemi (Earth Market), czyli miejsc, ktérych jakosc
gwarantuje International Slow Food. Wieczorem idz koniecznie pod Hale
Targowa i wypatruj niebieskiej nyski, ktéra od przeszto 30-lat, codziennie
wieczorem parkuje w tym miejscu. Zapach unoszacy sie w okolicy niech Cie

nie zdziwi. To wiasnie z tej nyski zaserwuja Ci kultowa kietbase z musztarda
i wodng butka. Dzien mozesz zakonczy¢ w ktorejs$ z licznych restauracji,
chociaz wyboér nie bedzie tatwy. Do sprobowania masz niemal caty Swiat,
bo Krakéw w kuchni poczyna sobie bardzo odwaznie - po réwno czerpie
inspiracje z lokalnego dziedzictwa, jak i z dalekich kultur. Czy to smaczne
potaczenie? By¢ moze najlepsze, jakie w zyciu bedzie Ci dane sprobowac.




Matopolski Szlak Winny
- magia zamknieta w kieliszku

Tradycja uprawy winorosli w Matopolsce od zarania dziejéw miata swoje
wzloty i upadki, ale dzi$ odradza sie z wielka moca, a matopolskie wina zdo-
bywaja uznanie na miedzynarodowych targach i konkursach winiarskich.
Winnice rozsiane po catym regionie, od Pogorza Wielickiego, Wisnickiego
oraz Roznowskiego, az
po Ciezkowickie, Wyzy-
ne Krakowsko-Czesto-
chowska i przedmiescia
Krakowa, kuszg nie tylko
idyllicznym potozeniem,
ale réwniez historia, ja-
koscia, lokalnoscia oraz
niewymuszong natural-
noscig. W wielu z nich
ledwo przekroczysz
prég, a juz poczujesz
sie, jakbys$ byt tu od

zawsze. A przeciez tam
dom twdj, gdzie serce
twoje. Matopolski Szlak Winny to obecnie 60 winnic, a wizyta w kazdej
z nich to niezapomniane doswiadczenie. Szczegélnym wydarzeniem sa
Dni Otwartych Winnic. Wtedy tez winiarze z Matopolski otwieraja drzwi
swoich winnic dla turystéw. Na stoty wjezdzaja regionalne produkty, stychac
dzwiek odkorkowywanych butelek z najlepszymi winami, a gwar rozméw
niesie sie echem miedzy winoroslami. To przezycie warte doswiadczenia,
bo czy to wtasnie nie przy stole rodzg sie najlepsze wspomnienia i zwigzuja
najtrwalsze przyjaznie oraz mitosci? Matopolski Szlak Winny to takze mozli-
wos¢ zwiedzania winnych upraw na rowerze. Dla mito$nikéw rowerowych
odkry¢ czekaja az 22 rowerowe trasy enoturystyczne, a takze winnice
z wyznaczonymi miejscami do odpoczynku.

Matopolska smakuje r6znorodnoscia

Gdyby Matopolska byta naczyniem, to zdecydowanie bytby to wielki,
wrzacy kociot. Kociot, do ktérego kto$ nieustannie dorzucatby do ognia.
Kazdy sktadnik, kazdy zapach ma swoje miejsce, natura wplata sie w historie,
a kuchnia staje sie opowiescig o bogactwie tradycji i pasji. Wiesz czym sa
Dziadki kokuszczanskie, Hulajdy czy Blachorze? Jak smakuje kréwka regulicka,
jodtownicki kotacz z serem i czy skdrka w chlebie pradnickim jest chrupigca?
To wszystko mozesz sprawdzi¢ na wiasnej skdrze, albo raczej jezyku, tylko
uwazaj! Musi jeszcze zosta¢ miejsce na wedzonego pstraga ojcowskiego,
karpia zatorskiego i sery podhalanskie, a na deser obowigzkowo kremdéwka
wadowicka, lody nowotarskie i sok z ttoczonych jabtek. Nie dasz rady zjes¢
wszystkiego na raz? Spokojnie, na matopolskie sciezki kulinarne zawsze sie
wraca po dokfadke.

Czy woda moze smakowac zdrowiem?
W Matopolsce na pewno!

Wody zdrojowe to jedno z najwiekszych bogactw naturalnych Matopolski.
Wody mineralne, z racji swojego bogactwa w mikroelementy, s wykorzy-
stywane w celach leczniczych zaréwno podczas kuracji uzdrowiskowych,
jak i w postaci picia bezposrednio z wéd zrédlanych. Oferujg one wsparcie

w leczeniu réznorodnych schorzen oraz wspomagaja oczyszczanie i regene-
racje organizmu. A to wszystko dzieje sie w najpigkniejszych okolicznosciach
przyrody. W Krynicy- Zdréj mozesz liczy¢ na zdrowotne wiasciwosci od
Jana, Tadeusza i Zubera, a w Szczawnicy na Twoje dolegliwosci rade znajda
Jozef, Jozefina, Stefan i Helena. By¢ moze na poczatku wody zdrojowe nie
przypadnie Ci do gustu, ale z kazdym kolejnym tykiem zaczniesz odkrywac
te dziwacznie przyjemna niezwyktosc¢ smaku. A jesli to sie stanie, w kolejce
do sprébowania czekajg na Ciebie jeszcze muszynskie i rabczanskie zdroje.
Moc Matopolski ma rézne zrodta, to bije gteboko pod ziemia.

Matlopolska Trasa Smakosza
- szlak peten regionalnych smakow
Jak zosta¢ matopolskim smakoszem? Sprawa moze wydac sie banalnie
prosta, ale do tego tytutu trzeba sie naprawde solidnie przygotowac! Pusty
brzuch i niekoriczaca sie che¢ wycieczek kulinarnych po matopolskich
smakach to podstawowe supermoce smakosza. Trasa, ktdra musi pokonac
to szlak regionalnych matopolskich karczm o najwyzszym standardzie
i jakosci Swiadczonych ustug. Na szlaku jest az trzydziesci jeden karczm
odznaczonych certyfikatem ,Regionalna Karczma Matopolski”. Serwuje sie
w nich dania typowe dla tej czesci Matopolski, w ktérej karczma sie znajduje.
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Swieze sktadniki, tradycyjne receptury i staranne przygotowanie sprawiaja,
ze kazdy positek staje sie wyjatkowym kulinarnym doznaniem. Podrdz po
szlaku odbywa sie po siedmiu oddzielnych trasach, co jest swietng okazja
nie tylko do poznania kulinarnego dziedzictwa Matopolski, ale réwniez do
zachwycenia sie wielokulturowoscia regionu. Zagladniesz do kuchni gérali
podhalanskich, odwiedzisz Pieniny, Podhale i Spisz, a takze znajdziesz sie
w zaczarowanym i nieco mistycznym kraju Lachéw, Pogérzan i temkow.
Na trasie bedziesz miat takze okazje poczuc diabelska moc kaprysnej kro-
lowej Beskidow -Babiej Gory, a takze doswiadczy¢ anielskiego spokoju
w matopolskim miescie aniotéw.

Matopolske przecina kilkadziesiat szlakéw tematycznych, a te zwigzane
z poznawaniem lokalnych bogactw kulinarnych sa najpiekniejsza opowie-
$cig o tym unikatowym regionie. Smaki Matopolski wiodg cztowieka na
pokuszenie. Zabierajg w gory, na zyzne pola, do miast i miasteczek, nad
jeziora, stawy i do malowniczych winnic. Oddajg gtos naturze, wielopoko-
leniowym tradycjom, pasjom i ludziom. Matopolska zaprasza Cie do stotu,
siadaj wygodnie i daj sie ugoscic!

Projekt sfinansowany z budzetu Wojewodztwa Matopolskiego
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Szlak

Fascynujace
dziedzictwo kulinarne
Wojewodztwa Slaskiego

Myslac o kuchni $laskiej najczesciej odruchowo przychodzi nam do gtowy
jej sztandarowe danie, czyli rolada wotowa - najlepiej z kluskami i modra kapusta.
Skojarzenie jest oczywiscie jak najbardziej stuszne, ale nie definiuje
catej kuchni i kulinarnego dziedzictwa tego regionu nawet w jednej setnej.
Wystarczy tylko zerkng¢ na przepisy i na talerze mieszkancéw poszczegodlnych
regionow wchodz3acych w sktad obecnego wojewodztwa slaskiego,
aby sie o tym przekonac.

Slaskie
Smaki

www.SlaskieSmaki.pl

Bogactwo kuchni Slaskiego

skiej, zagtebiowskiej, czy beskidzkiej, no i oczywiscie

Mato jest rzeczy, ktére moga w tak dosadny sposéb, jak kuchnia
pokaza¢ wielokulturowos$¢ oraz przerézne wptywy, scierajace sie
w obrebie jednego obszaru. Kuchnia wojewddztwa slgskiego, na
ktéra oddziatywaty kultura czeska, niemiecka, austriacka i zydowska
jest tego Swietnym przyktadem.

W lokalnych tradycjach kulinarnych, jak w soczewce, skupia sie
sposéb i warunki zycia, a takze charakter pracy oraz status spoteczny
ludzi zamieszkujacych poszczegélne regiony. Co innego przeciez
trafiato na stot pracujacego w kopalni gérnika, a co innego do garnka
hodujacego owce gérala beskidzkiego. Co innego jadato sie w niewiel-
kich chatupach wiejskich, a co innego w mieszczanskich kamienicach.
To wiasnie te wptywy i réznice wycisnety swoje, jakze smaczne pietno
na tej regionalnej kuchni. Obok dan kuchni Gérnego Slaska mamy
potrawy charakterystyczne dla

Zagtebia, obok mieszczanskiej kuchni dawnego Ksiestwa Cieszyn-
skiego, odnajdziemy przysmaki typowe dla kuchni Pszczyny i okolic,
ktére mozna by okresli¢ mianem kuchni mysliwskiej, a obok kuchni
gorali zywieckich, kuchnie charakterystyczna dla okolic Bielska-Biatej.
A to nie wszystko, bo jest jeszcze lokalna kuchnia Jury Krakowsko-
-Czestochowskie;j.

Szlak Kulinarny , Slaskie Smaki”
Jak to wszystko,ogarnac”? Jak poznac wszystkie regionalne da-
nia? Jak dotrze¢ do miejsc, ktore sie sa z nich
dumne umieszczajac je w swoim menu?
Jest na to prosty sposéb. To Szlak Ku-
linarny,Slaskie Smaki”. Szlak, kto-
ry utworzony zostat w 2012 r.
przez Slaska Organizacje
Turystyczna taczy restau-
racje, posiadajgce w swo-
jej ofercie tradycyjne
potrawy kuchni regio-
nalnej z réznych stron
wojewddztwa $laskie-
go. Mozna wiec skosz-
towac dan kuchni juraj-

Slaskiej. W ich menu odnalez¢ mozna na przyktad kawior
zydowski (rodzaj pasty z gesich watrébek i jajek), dania
z dziczyzny, zalewajke, wodzionke, hekele (satatka ze $ledzi i jajek),
czy stynng rolade wotowga z modra kapusta i kluskami $lgskimi.
Specjalny certyfikat i widoczne juz na wejsciu, przy drzwiach
charakterystyczne oznaczenie ,Slaskie Smaki” posiada obecnie
26 restauracji w wojewddztwie $laskim. Od 2006 r. organizowany
jest tez Festiwal ,Slgskie Smaki”. To cykliczna impreza - $wieto
kuchni regionalnej wojewddztwa $laskiego, ktéra co roku odby-
wa sie w innym miejscu wojewddztwa, dajac swietng okazje do
smakowania lokalnych przepiséw, potraw i produktéw.

RESTAURACJE NALEZACE DO SZLAKU

Restauracja Kuchnia Otwarta (Hotel Park Inn by Radisson)

- ul. Bytkowska 1 A, Katowice.

Tylko tutaj mozna sprébowac jak smakuje ajntopf, czy watrébka
zkrélika z sosem jabtkowym. Zur i rolada $laska, wpisane sa na state
W menu restauragji.

moodro resto (Strefa Kultury) - ul. Dobrowolskiego 1, Katowice.
To modna restauracja znajdujaca sie w nowym budynku Muzeum
Slaskiego. Pachnace chleby wypiekane sg na miejscu. Aby zapewni¢
regionalnym potrawom intensywny aromat, na miejscu uprawiane
sq ziota.

Restauracja SmaQ Food & Wine (Q Hotel Plus Katowice)

- ul. Wojewddzka 12, Katowice.

Nowoczesna restauracja w centrum miasta. W menu: zur i rolada $laska,
a do tego hekele w formie przystawki oraz slaski cwibak na deser.
Restauracja Kaktusy Kato Koncept Kulinarny

- ul. Dworcowa 9-11, Katowice.

Tu mozna sprébowac harynki, czyli przystawki ze $ledziem, zupy
kartoflanki oraz potrawy z krélika. Restauracja serwuje rowniez
wspaniate desery.

Browar Czenstochovia - ul. Korczaka 14, Czestochowa.

To miejsce, ktdre kusi kultowymi daniami regionalnymi: zurkiem na
maslance, czy pierogami z kaczka. Szef kuchni wykorzystuje wystodziny
pozostate przy produkgji piwa do dan i deseréw.



Restauracja Pod Ratuszem - Al. NMP 45, Czestochowa.
Zabytkowe piwnice ratusza skrywaja restauracje, ktérej wnetrza
zdobi kamien jurajski. W karcie, oprécz popularnych dan kuchni
polskiej, znajduja sie specjaty kuchni jurajskiej: kuémok, zupa fifka,
czy grochéwka po czestochowsku.

Pracownia Kulinarna Basenowa - ul. Wierzbowa 21, Zarki.

Ta restauracja serwuje potrawy kuchni zydowskiej i $laskiej. Tutaj
mozna posmakowac kugla ziemniaczanego, czy karpia po zydowsku.
W karcie zwraca uwage wysmienity $ledz na tatarczuchu.

Zajazd Hetman - Lgota Murowana 29¢, Kroczyce.

Obiekt oferuje dania kuchni staropolskiej, jurajskiej i mysliwskiej.
Na uwage zastuguje pasztet z dziczyzny, zurek z Jury i wysmienita
kaczka Rotmistrza.

Restauracja Zagtebie Smaku (Hotel Holiday Inn Dabrowa Gérnicza)
- ul. Aleja R6z 1a, Dabrowa Gérnicza.

Restauracja dumnie prezentuje potrawy kuchni zagtebiowskiej.
Koniecznie trzeba sprébowac jak smakuje zagtebiowska zalewajka
oraz pieczonki z kietbasa, boczkiem, ziemniakami i warzywami.
Karczma Saczéwka - ul. Siewierska 49, Saczéw.

Jedyne takie miejsce, gdy po przylocie z wakacji na pobliskie lotnisko
w Pyrzowicach ma sie ochote na domowa kuchnie. Z domowego
menu mozna wybra¢ miedzy zurkiem na zakwasie, grochéwka,
a flakami po staropolsku.

Restauracja Szyb Maciej - ul. Srebrna 6, Zabrze.

To jedyny obiekt w Slaskim znajdujacy sie na 2 szlakach: Szlaku Za-
bytkéw Techniki oraz Szlaku Kulinarnym Slaskie Smaki. Serwowane
tu sa typowo $laskie dania: przystawka z krupnioka, Gulasz Donner-
smarckow i rolada $laska, a na deser szpajza.

Restauracja Zielony Ogréd - ul. Roberta Miki 3, Zabrze.
Restauracja oferuje wiasny wyréb wedlin oraz wedzone ryby. Trzeba
tu poznac 8 pozycji kulinarnych, ktérych warto sprobowac bedac na
Slasku. W menu kréluje wodzionka i $laskie niebo.

Restauracja Poziom+ Food & Wine (Hotel Diament Plaza Gliwice)
- ul. Zwyciestwa 30, Gliwice.

Restauracja w zabytkowej XIX-wiecznej kamienicy, w centrum miasta.
W menu znajduja sie takie tradycyjne dania jak: hauskyjza — $laski ser
smazony, zur zyniaty, czy legumina staropolska.

Restauracja Lesna Perta - ul. Lena 1, Rudziniec.

Restauracja na skraju lasu, specjalizuje sie w daniach z dziczyzny. Tylko
tutaj mozna skosztowac pieczeni z daniela oraz rolady z daniela na

sosie borowikowym. Warto tez zamoéwic zupe chrzanice.
Restauracja Dwor Bismarcka - ul. Oswiecimska 29, Mystowice.

Sa takie miejsca od razu czujesz sie jak w goscinie u przyjaciot.
Koniecznie trzeba tu sprobowac wodzionki z bratkartoflami oraz
rolady $laskiej z gumiklejzami i modra kapusta.

Restauracja U Przewoznika - ul. Marszatka J. Pitsudskiego 14, Tychy
Menu to zdecydowanie kuchnia polska i $laska. Pyszny tatar i galert,
zur, watrébka i sandacz zaspokoja najwiekszy gtéd. A na deser szar-
lotka na ciepto.

Restauracja Zacisze - ul. Ofiar Faszyzmu 4, Pszczyna-Brzezce.
Tradycja karczmy w BrzeZcach siega 1640 r. Mitosnicy kuchni re-
gionalnej pokochaja galert wieprzowy i zur, pierogi z krupniokiem
i kope pszczynska.

Karczma Wiejska - ul. Zubréw 112, Jankowice k. Pszczyny.
Karczma lezy na skraju laséw pszczynskich. Goscie cenig sobie
golonke w piwie oraz dania z dziczyzny. Warto zamoéwic tez zupe
z podgrzybkéw i policzki wotowe.

Restauracja Smak Regionu - ul. Katowicka 15, Pawtowice.
Tradycyjna kuchnia $laska i polska sa atutem restauracji. Goscie cenia
domowe receptury i lokalne produkty. Menu typowo $laskie: hekele,
zur, wodzionka i zeberko w miodzie.

Restauracja Charlotta (Patac Baranowice), ul. Zamkowa 97, Zory
To miejsce dla mitosnikéw dobrego jedzenia, historii i przyrody.
W menu warto skusi¢ sie na befsztyk tatarski Duranta i carpaccio
z jelenia, a pierogi z dziczyzna udowodnig prawdziwy kunszt szefa
kuchni.

Restauracja Mona (Bel Mon Resort) - ul. Stalowa 1, Rybnik.
Restauracja dziata w historycznym dworze z 1736 r. Serwowane sg
tu wspaniate przystawki (tatar z poledwicy wotowej), zupy i dania
gtéwne (schab w ziotowej panierce i krélik na piwie).

Restauracja Piano (OSW Stodoty) - ul. Cisowa 2, Rybnik.

Obiekt potozony w uroczym miejscu nad Zalewem Rybnickim. Mozna
zamowic tu typowy $laski obiad: rosét wotowo-drobiowy, rolade
wotowa z kluskami $lagskimi i modra kapusta, a na deser jabtecznik.
Restauracja Cysterska - ul. Cysterska 4, Rudy

W murach Starego Opactwa powstajg wySmienite potrawy i desery,
ktére przyrzadza kucharz pasjonat. Z wielkim zaangazowaniem
komponuje kulinarne arcydzieta.

Karczma Rogata - ul. Leszczynska 40, Bielsko-Biafa.

Karczma miesci sie w starej, pochodzacej z poczatkdw 1896 r. chacie.
Warto poleci¢ wybrane dania: pasztety, golonke z pieca, pierogi
z bryndza, zupe cebulowa, duszonki, a nawet pstraga.

Restauracja Liburnia - ul. Liburnia 10, Cieszyn.

Restauracja powstata w miejscu dawnego zaktadu produkcyjnego -
CEFANY. Tylko tam mozna zjes¢ zulc, czyli galaretke z nézek wieprzo-
wych, a do tego pieczone zeberka podane na babraczce.

Chata Olimpijczyka Jasia i Helenki - Al. Ks. Bp. J. Bursche 33, Wista.
Restauracja usytuowana w samym sercu Wisty. Przy cieple kominka
skosztowa¢ mozna wysmienitych plackéw z blachy, kapusty zasma-
zanej, czy wedzonego boczku i kity $winskiej.
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FOT: TOURISM GRAN CANARIA, ADOBE STOCK

efekcie powstata kuchnia wyjatkowa i znacznie
rézniaca sie od kuchni hiszpanskiej, jaka znamy
z kontynentalnej czesci kraju. Znajdziemy tu
motywy europejskie, afrykanskie, a nawet te
z Nowego Swiata - amerykanskie.
Do tego Gran Canaria jest teraz czeécia sieci Tasting Spain, inspi-
rujacej modych, utalentowanych szeféw kuchni do tworzenia
wspotczesnych potraw z lokalnych skfadnikéw i tradycyjnych
przepiséw. Oferta gourmet na Gran Canarii obejmuje rézne re-
stauracje, w tym piec wyrdznionych gwiazdka Michelin - La Aqu-
arela w Patalavaca, na potudniu Gran Canarii, Ortega, Los Guayres
w hotelu Cordial Mogan Playa oraz trzy w stolicy wyspy, Las Palmas
de Gran Canaria: Tabaiba, Poemas by Hermanos Padrén oraz Bevir.
Do tego restauracja Muxgo uzyskata zielong gwiazdke, re-
stauracja El Equilibrista 33  wyréznienie Bib Gourmand,
a osiem kolejnych lokali znalazto sie w tym prestizowym przewod-
niku kulinarnym.
Wieprzowina, wotowina i kozlina to najczestsze sktadniki potraw, ale
rowniez przyrzadza sie tu dania z kurczaka czy krolika. Szczegélnie
cenione potrawy to miedzy innymi pieczona gicz, zblizone do naszej
metkichorizo zTeroru czy oliwkiiwiele typow seréw, a takze potrawa
zwatrébki - carajacas. Bardzo lubiang potrawa jest tez ropa vieja
zrobiona z migsa z ciecierzyca.
Czescia tutejszej kuchni sa réwniez stodkosci, jak marcepan z Teje-
dy, suspiros z Moya lub bienmesabe czy inne lokalne produkty to
takze warte kalorycznego grzechu doswiadczenie. Dlatego kazdy,
nawet jesli nie jest znawca i smakoszem, doceni miejscowa kuchnie.

OWOCE, WARZYWA

tagodny i ciepty klimat wyspy sprzyja uprawom, dlatego warzywa
z Gran Canarii takie jak pomidory, papryka, cukinia czy marchew
maja wyjatkowo wyrazisty smak, ktéry odnalez¢ mozna w kanaryj-

W TURYSTYKA KULINARNA

skich potrawach. W ogéle warzywa sg tu chetnie wykorzystywane
w kuchni. Miejscowe zupy i gulasze powstaja wtasnie z tutejszych
$wiezych i dorodnych warzyw i owocédw. Warzywa przyrzadza sie
réwniez zupenie solo, jak np. papas arrugadas, czyli miejscowe
ziemniaki gotowane w mundurkach i podawane z sosem mojo
picén. To wiasnie ziemniaki i bataty sa najpopularniejszymi warzy-
wami w tutejszej kuchni. Trafity one na wyspe bardzo szybko po
odkryciu Ameryki, a dzi$ sg integralna czescia kuchni, podawane
zaréwno jako dodatki, jak i samodzielna potrawa.

Tenze klimat nadaje sie ponadto doskonale do uprawy owocéw
tropikalnych, ktérych wiele hoduje sie na wyspie. Dzieki temu
znajdziemy je réwniez na talerzu w rozmaitych formach. Swiet-
nym przyktadem jest banan, ktéry jest tu najczesciej uprawianym
owocem. Mozemy skosztowac go w wersji smazonej, z gofio czy
panierowanego. Poza bananami tutejsza kuchnia siega czesto po
- réwniez uprawiane na wyspie — mango, papaje czy awokado.

RYBY | OWOCE MORZA

Jak przystato na wyspe, tutejsza kuchnia obfituje
w dary morza. Znajdziemy na talerzach wiele ryb,
jak choc¢by okonia morskiego czy tunczyka.
Bardzo popularna jest vieja. Podaje sie ja
np. duszona lub pieczong na grillu czy
w piekarniku. Tradycyjna potrawa jest
sancocho, czyli ryba z warzywami.
Lokalna specjalnoscia sa burga-
dos (gatunek skorupiakow
z czarng skorupg). Sma-
kosze moga skosz-
towac homara
kanaryjskiego,
bardzo ce-
nionego ze
wzgledu na
wyjatkowy
smak.
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WINA

Jak przystato na miejsce stoneczne i gérzyste, Gran Canaria jest
ojczyzna doskonatych win. Na smakoszy czekajg wina czerwone,
biate, z nutami owocowymi, ale zawsze doskonate. Szczegélnym
punktem, ktéry powinni odwiedzi¢ mitosnicy wina, jest Santa
Brigida. W tej miejscowosci znajduje sie Muzeum Dom Wina
na Gran Canarii. Jest to miejsce, ktére przyblizy dtuga tradycje
wyrobu tego trunku na wyspie. Mozna tam skosztowac wielu

odmian wina wytwarzanego na Gran Canarii. A dzigki réznorod-
nosci mikroklimatéw ten sam szczep winogron daje rézne nuty
w winie w zaleznosci od miejsca uprawy.

Wyspa nalezy do wyjatkowych miejsc uprawy winorosli w Hisz-
panii. Dzieki temu, ze nie zostata dotknieta filoksera, zachowaty
sie tu odmiany, ktore zniknety w innych czesciach $wiata.

Szlak wina na Gran Canarii jest jedynym certyfikowanym hisz-
panskim szlakiem winnym poza kontynentalng czescia kraju.




RUMY

Kolejnym wyjatkowym produktem na wyspie sg rumy. Powstaja
tu zaréwno rumy cimne jak i jasne. Najbardziej znane pochodza
zdestylarni Arehucas. Powstata ona w 1884 r. Jest ona dostepna
dla turystéw, a mozna ja zwiedzac takze z polska przewodniczka.
Wizyty takich postaci jak Tom Jones, Placido Domingo czy Julio
Iglesias zostaty uwiecznione dzieki autografom ztozonym przez
nich na debowych beczkach, w ktérych lezakuje ten wyjatkowy
trunek.

KAWA

Mitosnicy kawy znajda na Gran Canarii dla siebie co$ wyjatko-
wego w dolinie Agaete. To jedno z niewielu miejsc w Europie,
gdzie uprawia sie kawe. Te tradycje siegaja jeszcze XIX wieku.
Kawa uprawiana na Gran Canarii uchodzi za wyjatkowa i trak-
towana jest jako produkt premium. Niestety nie jest uprawiana
w duzych ilosciach, dlatego trudno znalez¢ jg poza wyspa. Turysci
moga odby¢ wycieczke po plantacji kawy, np. na rodzinnej farmie
La Laja, gdzie od ponad 200 lat uprawiana jest arabica. Podczas
takiej, trwajacej okoto 1,5 godziny wizyty z degustacjg mozna do-
wiedzie¢ sie wiele na temat tradycji uprawy i palenia kawy na wyspie.

NIEOCZYWISTE SMAKI - PIWA
RZEMIESLNICZE

Piwa rzemieslnicze robig dzi$ zawrotng kariere. Coraz wieksza
grupa ludzi, juz nie tylko wytrawnych koneseréw, podczas podrézy
chce sprébowac wyrobéw lokalnych piwowardw. Jeszcze kilka
lat temu, aby moéwic o piwach na Gran Canarii, nalezato skupic
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uwage na wspaniatej pracy wykonanej przez Comparia Cerve-
cera de Canarias, odpowiedzialng za popularny Tropical. Jednak
stopniowo piwa rzemieslnicze zaczety zyskiwaé na znaczeniu
i skali produkgji. Pojawity sie one réwniez w lokalnej gastronomii.
Rozwdj mikrobrowaréw oznaczat, ze oprdcz ulepszania produktéw,
ktore juz miaty w produkgji, i dokonywania skoku jakosciowego
w celu oferowania innych odmian, sektor rzemieslniczy nadal
mocno angazuje sie w forme warzenia piwa, ktéra przynosi owoce
na scenie krajowej i miedzynarodowej. Obecnie na Gran Canarii
warzonych i sprzedawanych jest siedem marek piw rzemiesini-
czych (Jaira, Galotia Brewing, Growls Craft Beer, Texeda, Viva i Neos
Beer), ktdre rozwijaja sie dzieki uznanej jakosci i wyjatkowosci. @




Emilia-Romania
— najbardzie] witoska kuchnia

Ten region potozony w pétnocno-wschodniej czesci
kraju pod wieloma wzgledami moze uchodzi¢ za esencje
Witoch. Znajdziemy tu produkty i marki znane na catym
Swiecie. Dotyczy to rowniez produktow spozywczych.

egion Emilia-Romania uwazany jest za miejsce, gdzie

znajdziemy wszystko co wtoskie. Juz same nazwy miast

i prowincji przywodza na mysl barwna historie, ale tez

sztuke i kulture: Parma, Modena, Ferrara czy Bolonia.
Mamy tam réwniez najbardziej znane marki motoryzacyjne,
takie jak Ducatti, Ferrari czy Lamborghini. Ale s3 tu réwniez
stynne produkty spozywcze, posréd ktérych znajdziemy ser
Parmigiano Reggiano i szynke parmenska. Tu wreszcie na
wzgdrzach w poblizu Rimini rosng biate trufle. W tej wyliczan-
ce nie moze zabrakna¢ licznych makaronéw i tortellini, ktére
pochodzg z Bolonii. | oczywiscie wina.

PARMIGIANO REGGIANO

Ten wyjatkowy ser wytwarzany jest z mleka kréw, ktére kar-
mione s3 tylko zielong pasza, a wytwarzany moze by¢ jedynie
w Parmie, Modenie, Reggio Emilii, Mantui lub Bolonii. Po wy-
produkowaniu ser lagduje na drewnianym regale, gdzie spedzi¢
moze na dojrzewaniu nawet trzy lata. W krétszej wersji bedzie
to minimum 18 miesiecy. W zaleznosci od tego, jak dtugo be-
dzie dojrzewat, bedzie miat odpowiednia nazwe. Mianowicie
po 18 miesigcach bedzie to Parmigiano Reggiano fresco. Jesli
dojrzewat od 18 do 24 miesiecy, bedzie to Parmigiano Reggiano
vecchio, natomiast dojrzewajacy miedzy 24 a 36 miesiecy to

Parmigiano Reggiano stravecchio. Ser ten jest sktadnikiem
i dodatkiem do wielu potraw. Znajdziemy go w pierozkach lub
zawiniety w szynke parmenska.

SZYNKA | NIE TYLKO

Od Parmy swoja nazwe poza serem zyskata rowniez stynna
szynka parmenska, czyli prosciutto di Parma. Tak jak w przy-
padku innych tego typu produktéw obowiazuja rygorystyczne
zasady hodowli $win, z ktérych jest wytwarzana. Réwniez sam
proces jej przygotowania jest scisle okreslony, a dojrzewanie
szynki musi trwac¢ od 10 do 12 miesiecy.

Inng wyjatkowa, cho¢ mniej znang na Swiecie regionalng we-
dling jest szynka culatello. Pochodzi ona z potozonego pod
Modeng Zibello i ma tagodny i delikatny smak, w zwiazku
z czym podawana jest czesto w charakterze przekaski.
Kolejnym obowiazkowym punktem mitosnika wedlin jest po-
chodzaca z Bolonii mortadela. Wytwarza sie jg z posiekanego
migsa wieprzowego i podtuznych paskéw stoniny, a doprawia,
dodajac rézne mieszanki przypraw, wino, czosnek, ziarna
pieprzu oraz pistacje.

Z Bolonii pochodzi réwniez wy$mienita stonina poncetta oraz
liczne kietbasy, takie jak: coppa, salsiccia, cotechino oraz sa-
lama da sugo.



~
o
]
=
0
w
)
]
[a)
<C
ui
=
o
%)
<<
<
o
>
<}
<
I~
i
=
=
=
o
s

@J' "g -

o/ :
:fl ;F r ﬂ

Piacenza i Parma

Stad pochodza wedliny: najlepsza w catych Wtoszech
szynka dojrzewajaca prosciutto di Parma, coppa, pan-
cetta oraz salami, ktére uzyskaty oznaczenie CDO. Na
okolicznych wzgoérzach produkowane s3 rowniez wy-
Smienite wina, a na szczeg6lng uwage zastuguja czer-
wone gutturnio oraz biate ortrugo, ktére posiadaja
oznaczenie DOC.

Reggio Emilia i Modena

Tu mozna skosztowac fantastycznego Aceto Balsami-
co Tradizionale o kwaskowatym smaku, ktéry dojrze-
wa w drewnianych beczkach przez co najmniej 12 lat,
a takze pesto modenese — pasty wieprzowej ze sto-
pionego boczku, czosnku i rozmarynu. Idealnym do-
petnieniem powyzszych przysmakoéw bedzie rozkosz-
nie musujgce, czerwone wino wytrawne lambrusco.

Bolonia i Ferrara

Bolonia stynie z potraw z makaronem takich jak:
tortellini, tortelloni, balanzoni, lasagne, gramigna
i tagliatelle, ktére mozna réwniez znalez¢ w innych
czesciach regionu, ale w nieco innym wydaniu. Z tej
prowincji wywodzi sie réwniez stodka mortadela, cze-
sto aromatyzowana przyprawami.

Kuchnia Ferrary zostata uksztattowana przez gusta
panujace na dworze rodu ksigzecego d’'Este, na ktoé-
rym preferowana byta mieszanka stodkich i aroma-
tycznych smakéw, czego swietny przyktad stanowia
pierozki z nadzieniem z dyni Cappellacci di Zucca, po-
dawane tradycyjnie z mastem szatwiowym. Miejscowy
chleb coppia to kolejny przysmak rodem z Ferrary.

Rawenna i Forli-Cesena

Rawenna ma bogate tradycje rolnicze, poczawszy od
upraw owocow na réwninach, a na uprawie oliwek na
wzgdrzach skofczywszy. Na wybrzezu Adriatyku po-
tawia sie ttuste ryby, takie jak sardynki, sardele i ma-
krele.

W prowincji Forli-Cesena prawdziwa gwiazdy jest
cienki placek o nazwie piadina. Z reguty podawany
z kremowym serem squacquerone oraz miejscowym
salami. Wino deserowe Sangiovese di Romagna, no-
szgce oznaczenie DOC, pochodzi z winnic na wzgé-
rzach rozciggajacych sie pomiedzy Forli i Cesena.

Rimini
W Rimini i wzdtuz catej Riwiery Romanii nigdy nie
brakuje Swiezych ryb. To miejsce, gdzie wymyslono
grigliate - tradycyjne drugie danie z grillowa ryba.
Esencja doskonatej grigliaty jest Swieza ryba - sola,
dorsz lub mule z rozmarynem. Innym stynnym daniem
jest klasyczny szasztyk z saraghiny (rodzaj ryby) lub
krewetek i calamaretti z dodatkiem oliwy z oliwek
z pierwszego ttoczenia.

Wzgoérza Rimini to doskonate miejsce, aby wybra¢ sie
na pogon za biatymi truflami. Podczas porannych po-
szukiwan odwiedzajacy mogg podziwia¢ wspotprace
miedzy zbieraczem i psem tropigcym, szukac tropéw
pozostawionych przez jelenie i dziki w poblizu miejsc,
gdzie rosng trufle, a nastepnie spozy¢ przepyszne da-
nie, oczywiscie z truflami w roli gtéwnej, do ktérego
serwowane sg lokalne wina sangiovese, trebbiano lub
pagadebit.
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ACETO BALSAMICO

Ten ocet balsamiczny pochodzi z Modeny i ma bardzo dtuga,
siegajaca jeszcze sredniowiecza, tradycje produkcji. Powstaje
z biatych winogron trebbiano z Modeny lub Reggio Emi-
lii. Podgrzany moszcz po dodaniu przypraw zamienia sie
w ciemnobrazowy syrop, ktéry po dodaniu starego octu
winnego podlega fermentacji. Proces ten trwa co najmniej
trzy lata, jednak zdaniem znawcdéw dopiero po trwajagcym
12 lat lezakowaniu jest on najlepszy.

MAKARONY | WYPIEKI

Juz sam przeglad rozmaitych ksztattéw makaronéw pocho-
dzacych z regionu przyprawia o zawrét gtowy. Oto niektére
z wtoskich makarondw: tortellini (wymyslone w Bolonii), taglia-
telle, spaghetti, ravioli, pappardelle, farfalle, anelli, bucatini,
gnocchetti, fusilli, conchiglie, trofie, riscossa, penne, spirali,
tortiglioni, lasagne itd.

W regionie Emilia-Romania z ciasta wytwarzane s nie tylko
makarony. Powstajg tu takze takie smakotyki jak: torte salate
(tort pikantny), piadina, tigella i crescentina (chrupiace ptaskie
chleby) oraz erbazzone (ciasto nadziewane szpinakiem lub
botwing).
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IN VINO VERITAS

Jak przystato na Wiochy w pigutce, nie
moze zabrakna¢ win. | to win nie byle
jakich. Najbardziej znanym winem po-
chodzacym z prowincji Emilia-Roma-
nia sg musujace wina lambrusco. Jest
ich w sumie okoto 15 rodzajéw. Trzy
najbardziej znane odmiany to: Lam-
brusco di Sorbara, Lambrusco Graspa-
rossa, Lambrusco Salomino. Dwutle-
nek wegla pojawia sie w lambrusco
na dwa sposoby: tradycyjny (jak np.
w przypadku szampana), kiedy druga
fermentacja zachodzi w butelce, albo
poprzez fermentacje w stalowych ka-
dziach.

Innym winem z Emilii jest biate
wino Romagna Albana. Wytwarza-
ne jest z lokalnego szczepu albana
i ma kilka odmian: stodka, wytrawna,
musujgcy oraz passito.

| wreszcie Pignoletto, czyli lekkie biate
wino. &
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Kulinarne podroze
DO WO |lewodztwie
SZVDEeENICKO-KNINSKIM

w Chorwac]

Nawet jesli wydaje wam sie, ze o Chorwacji wiecie
juz wszystko, gwarantuje, ze znowu was zaskoczy.
Nic tak nie przybliza do miejscowej kultury, jak
delektowanie sie jej oryginalnymi smakami.




FOT: CHORWACKA WSPOLNOTA TURYSTYCZNA, ZELJKO-KRNCEVIC, MIRANDA-TRKLJA,

ZELJKO-KRNCEVIC, MAJA-DANICA-PECANIC

zisiejsze wojewddztwo szybenicko-kninskie taczy

w sobie smaki i tradycje kulinarng zaréwno Republiki

Weneckiej, Austro-Wegier, jak i Turkéow otomanskich.

Brzmi dumnie, ale w kazdej z tych kombinacji histo-
rycznych Szybenik i jego okolica byty po prostu biedne. Dlatego
i lokalna kuchnia, dostosowana do panujgcego klimatu, réwniez
byta uboga. Jej podstawowa cecha byly, i nadal sg, Swieze sktadniki
oraz tatwe receptury, do ktérych dodaje sie odrobine przypraw
i zi6t. A dzisiaj to, co kiedys pozwalato przezy¢, podbija serca
i kubki smakowe gosci z catego Swiata.

TRADYCJA

Prsut i ser wraz z oliwkami i stonymi sardelami to tradycyjna prze-
kaska. Cieniutkie plasterki prSutu mozna jes¢ rekoma. Tak samo
twarde sery wyrabiane z mleka kéz, owiec czy kréw. Z sardelami
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troche gorzej - przyda sie widelec. Do tego obowigzkowo chleb,
najlepiej ten wypiekany w domu. Odtamane kawatki, bo w Dalma-
¢ji sie go nie odgryza, wktadamy do ust. | jeszcze wszechobecna
zlotozielona oliwa z oliwek. Jest pysznie!

Pr3ut to wedlina wytwarzana z udzca wieprzowego, suszona na
wietrze. Ten z miejscowosci Drnis jest specyficzny ze wzgledu na
mniej stony smak, tagodny aromat dymu i stopiert wysuszenia,
ktdre sa wynikiem tradycyjnego sposobu produkgcji i dostoso-
wania do lokalnych warunkéw klimatycznych. Od 2015 . jest
zarejestrowany i chroniony na wspélnym rynku Unii Europejskiej
oznaka Chronione Oznaczenie Geograficzne.

Wiadomo, ze smakiem priutu z Drnisa zachwycit sie cesarz Fran-
ciszek Jozef, ktéry przybyt na otwarcie linii kolejowej Siveric¢
- Szybenik - Split pod koniec XIX wieku. Jadta go réwniez krélowa
Elzbieta Il w czasie swojej koronacji. A Josip Broz Tito zabrat go ze
soba na spotkanie Nesvrstanih, czyli panstw niezaangazowanych,
do Havany w 1979 . Ale tu dtuga lista wielbicieli tego delikatesu
w zadnym wypadku sie nie konczy.

Kolejnym miejscowym przysmakiem jest peka, ale i tu mieszkancy
wojewddztwa dorzucili swoje trzy grosze. Do tego niezwykle
smacznego i prostego dania wykorzystujg jagniecine, szczegol-
nie te z wysp Kornati, ktéra dzieki specjalnemu wypasowi stad
i niedoborom wody pitnej charakteryzuje sie petniejszym aro-
matem miesa. Czesto pod peke trafia tu réwniez o$miornica. Na
tym jednak nie koniec. W regionie przygotowuje sie réznorodne
przysmaki z owocéw morza na bazie swiezych sktadnikéw, ale
wedtug starych, tradycyjnych receptur. Doskonatymi przyktadami
sg brudet z oSmiornicy czy manistrun od sipe, czyli katamarnica
duszona z ciecierzyca.







Warto réwniez podkresli¢, ze w Kanale Szybenickim hoduje sie
pidoce, czyli matze. Mule znajdujg tu doskonate miejsce, a wy-
jatkowe rozmiary zawdzieczajg mieszance wod: stonych Adria-
tyku oraz stodkich z rzeki Krki i jeziora Prokljansko. Szybeniccy
archeolodzy twierdza, ze matze je sie w tym regionie juz od 7 tys.
lat! A jak smakuja najlepiej? Na buzaru, czyli gotowane z oliwa,
winem i pietruszka.

SMAKOLYKI SKRADINA

Skradin to miasto, w ktérym kazdy krok kamiennymi uliczkami
opowiada niesamowita historie o jego bogatej historii, nietknietej
przyrodzie, tradycjach i dawnych zwyczajach przenoszonych
z pokolenia na pokolenie. To jedno z najstarszych chorwackich
miast, ktére w starozytnosci nazywato sie Scardona i byto waznym
portem handlowym. Chorwaci nadali mu nazwe Skradin. Dzisiaj
cate centrum miasteczka jest chronionym zabytkiem kultury.

Charakterystyczna kuchnia Skradina to harmonijne potaczenie
bogatych smakéw i aromatéw kuchni dalmatyniskiej i kontynen-
talnej, zachwycajace nawet najbardziej wybrednych smakoszy.
Miasteczko ma co najmniej cztery wyjatkowe dania, ktérych
mozecie sprébowac w miejscowych restauracjach i konobach.
Skradinski rizot to jeden z unikatowych smakéw, ktéry zachwycit
nawet Anthony’ego Bourdeina. Przygotowuja go mezczyzni,
wedtug receptury przekazywanej z pokolenia na pokolenie od
100 lat. Jego gtéwnymi sktadnikami sg ryz i mieso, a samo przy-
gotowanie trwa okoto 12 godzin!

Styszeliscie kiedys o koprtlje? To kolejny lokalny smakotyk na bazie
niezwykle starego przepisu. Skfada sie z podrobéw jagniecych
zawinietych w kawatki prsutu lub stoniny. Wszystko dusi sie razem
z ziemniakami i kapustg na oliwie okoto 40 minut. Palce lizac!
Zdecydowanie warto réwniez sprobowac skradinskiego brudetu
z wegorza (bizot) podawanego na zimno z polentg gotowang
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z maki kukurydzianej mielonej w miynach na Skradinskim buku
i smazonymi ¢okalicami, matymi endemicznymi rybkami charak-
terystycznymi dla okolic Skradina.

Nie zapomnijcie o deserze. Skradinska torta, ikona miasteczka,
to przysmak na bazie migdatéw, orzechéw wioskich i miodu,
przygotowywany bez maki, wedtug receptury z XIV wieku. A do
tego likier z recznie zbieranych r6z. Rozmarzytam sie...

FINE DINING

W nieodlegtym Szybeniku znajduje sie restauracja Pelegrini, ktéra
od 2018r. posiada gwiazdke Michelin, a od wielu lat uwazana jest
za jedna z najwazniejszych restauracji w Chorwacji. Jej wtasciciel
Rudolf Stefan to kucharz samouk, uczen najlepszych szeféw,
wielbiciel miejscowej tradycji i kuchni.

To uwielbienie lokalnych smakéw znajdziecie na kazdym talerzu
w restauracji. Sezon 2024 szef Stefan po$wiecit migdatowcowi,
morwie, wigzowcowi (hr. pelegrinka),
fidze i sosnie. Bez wzgledu na to, co
zjecie w Pelegrini, rezultat za kazdym
razem jest ten sam: petne zadowolenie,
zaangazowanie wszystkich zmystéw
oraz czysty zachwyt serwowanymi da-
niami i winami. Do tego wyjatkowos¢
miejsca — bezposrednio przy katedrze
$w. Jakuba (UNESCO), na zabytkowym
placu Cztery cysterny pod niebem pet-
nym gwiazd.

WINA

Nie sposéb moéwi¢ o wojewddztwie
szybenicko-kninskim bez wspominania
o winie. Wykopaliska archeologiczne
potwierdzaja uprawe winorosli na tych
terenach juz w antyku. Odnaleziono
réowniez na dnie morza kilkadziesigt am-
for, ktore stuzyty m.in. do przewozenia
wina i oliwy. Nie sposéb tez poming¢
wynalazcy Fausta Vrancicia i prasy do
winogron, ktérg wymyslit w XVI wieku.
Region moze sie poszczyci¢ gatunkami winorosli, ktére rosng
gtéwnie na jego obszarze. Z biatych win to: lasina, niezwykle
rzadka stara odmiana, wymagajaca w uprawie, z winogronami
o niepowtarzalnym aromacie; marastina, gatunek, z ktérego wina
lekarze przepisywali jako lek; debit, dajacy wina lekkie, Swieze
i mineralne. Z czerwonych odmian: babi¢, ktéry jest jedna z naj-
szlachetniejszych dalmatynskich winorosli, najlepiej rosnie na
nastonecznionych tarasach takich jak Bucavac; ponadto plavina,
z rodziny babicia i tribidraga (zinfandel).

Z tych wyjatkowych gatunkéw winorosli miejscowi winiarze robig
naprawde wspaniate wina nagradzane na licznych konkursach,
w tym na najwiekszym i najbardziej prestizowym konkursie win
na swiecie The Decanter World Wine Awards.

Przyjedzcie, posmakujcie i zachwyccie sie lokalnymi smako-
tykami. @&

Agnieszka Puszczewicz




TURYSH

Ma kuchnie dla kazdego

Zapewne Niemcy nie s wymieniane przez polskich
turystow na pierwszym miejscu jako cel turystyki
kulinarnej, jednak jest to kraj z interesujaca i réznorodna
ofertg kulinarna. Najlepszym tego przyktadem jest stoteczny
Berlin, ktory zdota zadowoli¢ kulinarnie kazdego.

iemcy, wbrew obiegowym opiniom krazagcym w Polsce,
majg interesujaca i réznorodng kuchnie. Pamietajmy,
ze jest to kraj federalny i cho¢ dzi$ réznice miedzy
poszczegolnymi landami nie s3 ogromne pod wielo-
ma wzgledami, to jednak kuchnia, ktéra wyrasta z historycznej
tradycji, wciaz potrafi znacznie sie rézni¢. Poza tym tak jak w wielu
innych krajach rozwija sie w Niemczech gastronomia wywodzaca
sie lub czerpigca motywy z réznych krajéw i kultur juz nie tylko
z Europy, ale i z catego $wiata. W sumie nasi zachodni sasiedzi
moga pochwali¢ sie ponad trzystoma lokalami wyréznionymi
gwiazdkami Michelina.
A esencje tej wielowatkowej tradycji znajdziemy w Berlinie.
To nie tylko administracyjna, ale réwniez kulinarna stolica Niemiec,
ktérej najwiekszym atutem jest wtasnie réznorodnosc¢ oferty.
To miejsce dla lubigcych odkrywa¢ nowe smaki i kuchnie. Oczy-
wiscie mitosnicy tradycyjnej niemieckiej kuchni nie beda cho-
dzi¢ gtodni - znajdziemy tu réwniez lokale serwujace klasyczne
domowe potrawy.

FOT: ADOBE STOCK




Niewatpliwie jednym ze znakéw firmowych niemieckiej stolicy
sg wszelkiego rodzaju uliczne budki i stragany z rozmaitymi
potrawami serwowanymi na ulicy. Niektére z nich potrafig by¢
czynne nawet w péznych godzinach nocnych. To prawdziwy raj
dla mitosnikéw street foodu.

KUCHENNA TRADYCJA

Taka whasnie tradycyjna berlinska potrawa serwowang w lokalach
z domowa kuchnig jest Eisbein, czyli peklowana golonka. Jest
delikatna i miekka, a najczesciej podaje sie jg z kiszong kapusta.
Kolejna tradycyjna potrawa jest stynny currywurst. Nie bedziemy
tu rozstrzygali, gdzie w Niemczech zostat wynaleziony, bo jest to
zrédto sporéw pomiedzy réznymi czesciami tego kraju. Ale w stoli-
cy najlepiej przyja¢ niewzruszong opinie gospodarzy: to Berlin jest
kolebka tej potrawy, to tu wymyslono jg w latach piec¢dziesiatych.
Te grillowanga kietbase podaje sie z rozmaitymi mniej czy bardziej
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(raczej bardziej)
ostrymi sosami.
Szukajacy bar-
dziej obiado-
wych potraw po-
winni zjes¢ bulet-
ten, czyli klopsiki,
ktére serwuje sie
zarébwno w barach, jak
i typowych restauracjach.
Wystepuja nawet w wersji
street food - podane w butce.

Y

BERLINSKIE
KUCHNIE SWIATA

Kuchnie z innych czesci $wiata staty sie z czasem czescig kuli-
narnej tradycji Berlina. Tak jest np. z kebabem, ktéry znajdziemy
w rozmaitych wersjach i rodzajach, a danie to, obok currywurst,
jest jednym z symboli stotecznego street foodu.

Prawdziwym krélem Berlina jest doner kebab, bedacy juz wtasci-
wie lokalng potrawa. Zgodnie z tradycja pierwszy doner kebab
pojawit sie tu ponad 50 lat temu. Dzi$ praktycznie w kazdej czesci
miasta znajdziemy stoiska, ktére go podajg. Zdaniem mieszkancow
Berlina ich déner kebab jest jedynym prawdziwym. Te robione
w innych miastach sa moze i dobre, ale to jednak podrobki.
Ogédlnie kuchnia rodem z Bliskiego Wschodu jest bardzo popularna
w Berlinie. Poza wspomnianym kebabem warto przetestowac
tamtejsze falafele oraz humusy.

Berlin to miejsce, gdzie w jednym miejscu mozemy zjes¢ tradycyjne
bawarskie potrawy, popijajac réwniez bawarskim piwem, a nieco
dalej testowac potrawy rodem z kuchni chinskiej czy tajskiej, by
na koniec wszystko to popi¢ drinkiem z potudniowoamerykan-
skiej yerba mate. @
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Hiszpanii specjalnie reklamowaé nikomu w Polsce nie trzeba.
To kierunek od dawna bardzo popularny wsrod naszych turystow.
Do tego jest to kraj bardzo réznorodny z duzymi roznicami miedzy

poszczegolnymi jego czesciami.

raj majacy 17 wspolnot autonomicznych musi ofero-

wac réznorodne doznania kulinarne. Choc¢ jest wiele

wspolnych elementdw, jakie znajdziemy praktycznie

w kazdej czesci kraju, to jednak Kraj Baskéw, Katalonia
czy Asturia albo Kastylia i Leon maja swoje wiasne specyficzne
potrawy i produkty spozywcze, ktére sa powodem do dumy jego
mieszkancéw. Warto wiec sprobowac tapas, paelli, lokalnych
wedlin czy owocéw morza.

PINTXOS | OWOCE MORZA
W BILBAO | SAN SEBASTIAN

Kraj Baskéw to szczegdlny region
z wyjatkowa kultura, jezykiem
i oczywiscie kuchnia. Baskowie,
ktérzy przez wieki pielegnuja swoja
wyjatkowos¢ i odrebnos¢, moga
sie pochwali¢ réwniez wyjatkowa
kuchnia, inng niz w innych cze-
$ciach Hiszpanii, cho¢ oczywiscie
wieki sgsiedztwa spowodowaty,
ze w obu gastronomiach widac
wyrazne wzajemne wplywy.

Kuchnia baskijska jest wszechstronna i zréznicowana, opiera sig na
sktadnikach pochodzacych z Morza Kantabryjskiego (ryby i owoce
morza) oraz z lokalnych ogrodéw i gospodarstw (warzywa, zboza,
mieso itp.). A jej mocng strong jest wykorzystanie sezonowych
produktéw najwyzszej jakosci.

By poznac baskijskie dania, najlepiej udac sie do stolicy - Bilbao.
Samo miasto jest warte zwiedzenia nie tylko ze wzgledu na
stynne Muzeum Guggenheima. Do tego nie samg sztuka zyje
cztowiek, warto wiec skorzystac z oferty gastronomicznej miasta.

FOT: ADOBE STOCK



Miejscem, gdzie trzeba sie udac (nie tylko ze wzgledu na gastrono-
mie), jest dzielnica La Vieja. Przycigga ona zaréwno turystéw, jak
i mieszkaricow Bilbao. Znajdziemy tu nagromadzenie sklepéw
ze sztuka, odziezg i oczywiscie wiele lokali gastronomicznych,
gtéwnie klimatycznych baréw. Majg one zwykle ogrédki lub tarasy
zmalowniczym widokiem na okolice. Poza przekaskami pintxos
znajdziemy tam duzy i interesujacy wyboér piw rzemieslniczych
i rozmaitych dan sezonowych.

Kolejnym miejscem, a pod pewnymi wzgledami wtasciwie pierw-
szym, jesli chodzi o baskijska gastronomie, jest San Sebastian,
stynace wiasnie z doskonatej kuchni i swietnych szeféw kuch-
ni. Dowodem na to jest w sumie 16 gwiazdek Michelin, jakie
przyznano restauracjom w tym miescie. Dania typowe dla San
Sebastian przygotowywane sg z produktéw morskich: pieczony
krab, morszczuk w zielonym sosie, matze mariniére czy mtode
kalmary.

PAELLA W WALENCII

Paella to najbardziej znana na swiecie potrawa kuchni walenckiej.
Dla miejscowych jest ona swego rodzaju symbolem i powodem
do dumy. W klasycznej wersji jest przygotowywana z ryzu, miej-
scowych warzyw i miesa kurczecia, w miare mozliwosci zwolnego

W TURYSTYKA KULINARNA

wybiegu, i krélika. Istniejg rézne odmiany tego dania, w tym dos¢
popularna z owocami morza.

O znaczeniu, jakie ma dla mieszkaricéw Walencji paella, swiadczy
to, ze stworzyli oni nawet wikipaelle, by promowac oryginalng
recepture i pilnowac jakosci potrawy. Mozemy sie z niej dowiedzie¢
m.in., gdzie w miescie mozna zje$¢ dobra paelle.

TAPAS W MADRYCIE

Podczas wizyty w krélewskim miescie warto zajrze¢ do dziel-
nicy Malasaia, stynacej z bogatego zycia nocnego oraz baréw,
w ktérych mozna zjes¢ prawdziwe tapas (cho¢ w sumie w Hisz-
panii wszystkie tapas, bez wzgledu na sktadniki, s prawdziwe,
to jednak te sg stoteczne).

Kolejny obowigzkowy punkt gastronomiczny to targ Mercado
San Miguel. Mozna tu kupi¢ wiele produktéw spozywczych,
w tym sery z Kastylii czy Swieze owoce morza. Produkty na ten
targ trafiaja z catej Hiszpanii, mamy tu maty przeglad krajowego
rynku spozywczego w najlepszym, nie koncernowym tego stowa
znaczeniu.

A caty Madryt, jak wiele hiszpanskich miast, to swoisty szlak
kulinarny, na ktérym mozna pokosztowac hiszpanskiego wina
czy wermutu. &
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Czeskie tradyqe

<Ulinarne

Republika Czeska to kraj

wielu atrakcji, wsréod ktérych
jedna z najwiekszych jest
tamtejsza kuchnia. Jest to
jeden z niewielu krajow (nawet
posrod sasiadujacych z Polsky),
w przypadku ktorych niemal
kazdy w Polsce wymieni potrawy
bedace jego znakiem firmowym.

Drozdzowe knedle butczane

W garnuszku rozdrabniamy drozdze, zasypujemy cukrem,
wlewamy troche letniego mleka i pozostawiamy, aby po-
wstat zaczyn. Dodajemy go nastepnie do miski z maka,
pokrojonymi w kostke rogalikami i szczypta soli, wlewa-
my reszte mleka i wbijamy jajka. Wyrabiamy gtadkie cia-
sto, ktére pozostawiamy na pét godziny w cieptym miej-
scu, przykryte $ciereczka, aby wyrosto.

Nastepnie formujemy dwa watki i wktadamy je do wrza-
cej, posolonej wody. Gotujemy okoto 18 minut, w potowie
gotowania przewracamy na drugg strone.

Ugotowane knedle wyjmujemy, naktuwamy widelcem
(aby uszta para) i od razu nicig lub nozem kroimy w plastry.

Zrédto: www.visitczechia.com

izyta w hostincu jest obowigzkowym punktem

podroézy po Republice Czeskiej. | tak napraw-

de nie ma znaczenia - w ktérym. Trafienie do

miejsca, gdzie nie bedzie dobrego jedzenia,
jest tam bardzo trudne. Paradoksalnie czesto to lokale w ma-
tych miejscowosciach z dala od turystycznych szlakéw oferuja
najlepsza kuchnie. Nieco mniej znane sa Czechy od strony sto-
dyczy (no, moze poza Lentilkami). Tymczasem czeskie ciastka
sg rownie dobre jak pozostata cze$¢ kulinarnego dziedzictwa.
Chyba najbardziej czeskim ciastem jest trdelnik (cho¢ wedtug
niektérych wersji jego przepis pochodzi ze Stowacji), czyli
ciasto zawijane na patyku, a nastepnie opiekane i obtaczane
w cukrze. Wiele z ciast i ciasteczek ma swojg $wiagteczna tradycje,
poniewaz wéwczas je przygotowywano, jednak dzi$ mozna
nimi cieszy¢ podniebienie przez caty rok.

KULINARNY SYMBOL

Jedli chodzi o sztandarowe, a przynajmniej najbardziej
znane w Polsce, danie z kuchni czeskiej, to bez wat-
pienia beda to knedle. Cho¢ ré6zne odmiany knedli
spotkac¢ mozna tez w kuchniach innych krajéw, np.
austriackiej czy bawarskiej, to jednak przynajmniej

w Polsce zdecydowanie kojarzone sg z Czechami.
Trzeba tez wiedzie¢, ze nazwa knedle obejmuje rézne
odmiany tej potrawy. Najbardziej rozpoznawalne sa chy-
ba knedle butczane, ktére faktycznie po przygotowaniu

i pokrojeniu wygladem przypominaja butke. Dzi$ knedle
sg przede wszystkim dodatkiem do obiadu, np. do mies.
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WIECEJ NIZ PIWO

Cho¢ w dzisiejszych czasach wielkie koncerny dominujg na
rynku piwnym, to jednak wciaz jest wiele miejsc, gdzie piwo
jest prawdziwg czescia kultury, a tradycje z nim zwiazane s3
pielegnowane nie tyle z komercyjnych przyczyn, ile z wtasnej
potrzeby mieszkancéw. Akurat w Czechach takich miejsc moz-
na znalez¢ jeszcze catkiem sporo. Ztoty trunek jest tu czescia
kultury, a pod wzgledem ilosci wypitego piwa na gtowe Czechy
s zdecydowanym numerem 1 na $wiecie z duzg przewaga
nad kolejnymi krajami.

Jednym z przyktaddw jest tu potozony w zachodnich Czechach
Zatec. Samo miasto jest nie tylko bardzo stare (najstarsze
wzmianki pochodzg sprzed ponad tysigca lat), ale i urokliwe,
majgce zabytkowa zabudowe, ktéra w Polsce bytaby jedna
z turystycznych gwiazd (w Republice Czeskiej akurat zabytkowe
miasteczka sg raczej standardem niz wyjatkiem). Jednak wielkim
wyréznikiem jest wyjatkowa, nawet jak na Czechy, tradycja
uprawy chmielu i piwowarstwa. Jest ona na tyle wyjatkowa,

ze w zesztym roku Zatec i okoliczne plantacje chmielu dota-
czyty do czeskich zabytkéw UNESCO. Jest to juz 17. materialny
zabytek UNESCO w Czechach.

Tradycja uprawy chmielu siega X wieku, kiedy w Europie Srod-
kowej pojawity sie pierwsze browary klasztorne i miejskie.
Chmiel z Czech eksportowano do Bawarii i Ltabg sptawiano do
miast Hanzy nad Battykiem. Szczegdlnie upodobali go sobie
niemieccy piwowarzy. W $redniowieczu zaczeli w okolicach
Zatca uprawia¢ chmiel, zaréwno na wiasny uzytek, jak i na
eksport. Dzi$ chmiel zatecki, od 2007 r. wpisany do rejestru
Chronionych Nazw Pochodzenia, uzywany jest do produkgji
najlepszych piw na catym swiecie.

Na przestrzeni wiekéw Zatec stopniowo stat sie chmielowa
metropolig. Miasto lezace na skrzyzowaniu szlakéw han-
dlowych jest wizytéwka architektonicznego dziedzictwa
chmielarskiego - oprécz magazynow, starych suszarni i pa-
kowni znajdziemy tu wiele innych zabytkéw architektury
industrialnej. Warto odwiedzi¢ Muzeum Chmielu z najwieksza
w swoim rodzaju wystawa na swiecie. Miesci sie w oryginalnie
zachowanych budynkach chmielarskich z korica XIX wieku.
Prezentuje eksponaty zwigzane z uprawa, zbiorem, susze-
niem, siarkowaniem, prasowaniem w bele, przechowywaniem
i transportem chmielu. Obowigzkowym punktem zwiedzania
Zatca jest takze Swiatynia Chmielu i Piwa z wieza widokowa,
zwang chmielarska latarnia morska, znajdujaca sie w dawnych
magazynach chmielu.

Pola chmielu mozna znalez¢ nie tylko w okolicach Zatca, ale
takze w samym miescie. Tutejszg atrakcjg jest najmniejsza na
Swiecie plantacja chmielu - na rynku Namésti Svobody. Zaj-
muje tylko 70 m kw., a znajduje sie na miejscu nieistniejgcego
juz kosciota Swietego Krzyza. Chmiel uprawia sie tu od korica
lat 60. XX wieku. Dzieki swojemu potozeniu mata plantacja
urozmaica odbywajace sie w centrum miasta imprezy piw-
ne, m.in. wiosenny festiwal chmielu czy letnie swieto piwa
Docesn4, ktére odbywa sie w pierwszym tygodniu wrzesnia.
Oprécz tradycyjnych konkurséw, takich jak taniec korbowy
czy reczne czesanie chmielu, odwiedzajacy moga liczy¢ na
bogaty program kulturalny, rozrywke, a przede wszystkim na
degustacje wy$mienitych piw. &




Stowackie
SMak]

WD

— Stowacja to dla wielu
Polakow przede
wszystkim gory,
w ktére tak chetnie '
jezdza zaréwno
latem, jak i zima.
Tymczasem jest to
pbardzo réznorodny
Kraj z nieoczywistymi
atrakcjami. W tym
kulinarnymi.

esli chodzi o jedzenie, to wiasciwie w kazdym miejscu
na Stowacji mozemy w ciemno wejs$¢ do baru czy re-
stauracji i dostaniemy dobre jedzenie. W wiekszosci
miejsc mozemy zamowi¢ dania lokalnej kuchni, cho¢
podczas podrézy po kraju naszych potudniowych sasiadéw
nie zabraknie nam réwniez lokali z kuchnig miedzynarodowa.
Jednak zdecydowanie warto posmakowac stowackiej kuchni,
ktéra ma swojg specyfike i kilka dan bedacych jej symbolami.
Chyba najbardziej kojarzonym ze Stowacja daniem s3 ha-

luszki. To jedno ze sztandarowych dan pdétnocnej Stowacji.
Sa to drobne kluski z maki, ziemniakéw i bryndzy. Podaje sie
je najczesciej ze skwarkami i podsmazang kiszong kapusta.
Mozna spotkac je w ré6znych odmianach, rézniacych sie czasem
dodatkami i sposobami podania, jednak zawsze sg rownie
smaczne. Podréz po Stowacji bez zjedzenia cho¢ raz dania
z haluszkami jest niepetna.
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SMACZNY LIPTOW

Region Liptowski to jeden z najpopularniejszych regionéw
Stowacji wsrdd polskich turystéw. Mamy tu Tatry Zachodnie
czy Wielka Fatre, a od potudnia Niskie Tatry.

Region poza géramii malowniczymi miejscowosciami ofe-
ruje doskonata kuchnie oparta na miejscowych produktach.
Majg one nawet swoja marke Produkt Liptowa, stworzona,
by zachowac¢ lokalng tradycje oraz by wspiera¢ lokalnych
producentéw. Marka daje gwarancje jakosci, a wyroby,
ktore jg otrzymuja, sg starannie dobierane. S to zreszta nie
tylko artykuty spozywcze, cho¢ te zdecydowanie dominuja.
Mamy wiec liptowskie herbaty ziotowe, miéd, sery, mleko
czy piwo bezalkoholowe oraz wedliny i stodkie miodowniki.
Te ostatnie to ciastka przyozdobione zazwyczaj w lokalne
motywy ludowe.

W TURYSTYKA KULINARNA

Warto wyszukiwac produkty majace ten znak. W wielu przy-
padkach mozna je kupi¢ bezposrednio u producentéw, ale
réwniez w réznych punktach regionu.

Przyktadem lokalnych produktéw bezposrednio od produ-
centa s sery z bacowki Salas Pastierska. Bacéwka potozona
jest w Dolinie Bobrowieckiej w Tatrach Zachodnich, gdzie sg
dogodne warunki do wypasu owiec. Czynna jest w sezonie
od kwietnia do pazdziernika, a na miejscu mozna kupi¢
m.in. $wieze i wedzone sery, bryndze czy zetyce. Produkty
te sg dostepne réwniez w potozonej koto Liptowskiego
Mikulasza wsi Jalovec.

TOKAJ | INNE WINA

Cho¢ pewnie nie jest to dla wszystkich oczywiste, ale Stowacja
to kraj wina. Znajdziemy tu wiele winnic i liczne rodzaje win.
Najbardziej znanym, cho¢ nie kojarzonym z naszymi potudnio-
wymi sgsiadami, jest tokaj. Jest on jak najbardziej oryginalny,
poniewaz na potudniu Stowacji znajdujg sie winnice nalezace
do regionu, w ktérym to znane u nas wino jest produkowane.
W niektérych winnicach mozna zatrzymac sie w pokojach
goscinnych oraz wzig¢ udziat w degustacji wytwarzanych na
miejscu win. W kazdej z winnic mozna nie tylko sprébowac
miejscowego trunku, ale takze go kupi¢, korzystajac z fachowej
porady. Prawdziwi pasjonaci moga nawet wynajg¢ miejsce
w piwnicy do przechowywania swoich win w odpowiednich
warunkach. Wbrew pozorom taka forma wypoczynku nie jest
zarezerwowana dla wytrawnych znawcéw wina. Tak naprawde
jest to rodzaj agroturystyki na dobrym poziomie z mozliwoscia
testowania miejscowych produktow.

Jedli ktos rozsmakuje sie w stowackich winach, moze réwniez
odwiedzi¢ Koszyce podczas corocznego Koszyckiego Swieta
Wina.

Na turystéw czeka rowniez specjalny szlak. Obecnie Tokajski
Szlak Wina z osrodkami Mala Tiria i Velka Tifia oferuje dziesiec
rodzajéw wina (wsrdd nich najbardziej znane sa trzy do szesciu
beczkowych o nazwie Tokajsky vyber — Tokaj selekcja), ktére
zdobyty wiele nagrod. &




Litewski festwval

Na CzesC [@EowWe

Pink Soup Fest to festiwal zorganizowany w celu
uczczenia kultowego letniego przysmaku Litwy, zimnej
rézowej zupy, czyli chtodnika litewskiego. Bedzie to okazja,
by sprobowac tej wysmienitej potrawy w rozmaitych jej
odmianach, zjechac do gigantycznej sztucznej miski z zupa

I wzig€ udziat w wielu innych atrakcjach o rozowej tematyce.
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mpreza na cze$¢ chtodnika rozpocznie sie 1 czerwca
w Wilnie. Pink Soup Fest powraca do miasta, aby uczci¢
kultowa w kraju zimna rézowg zupe 3altibarsciai wieloma
wysmienitymi smakotykami i wyjatkowymi wrazeniami
czekajgcymi na odwiedzajacych. Docenia sie jg takze poza
granicami - ostatnio zostata uznana za najlepsza zimna zupe
na swiecie przez przewodnik turystyczny online TasteAtlas.
Litewski letni przysmak pokonat renomowanych konkuren-
tow z innych krajow, takich jak hiszpanskie gazpacho i porra
antequerana czy butgarski tarator.
Impreza bedzie zorganizowana w wyjatkowym miejscu
- w Tymas Market, obok dzielnicy bohemy i samozwanczej Repu-
bliki Zarzecza. Edycja 2024 Pink Soup Fest oficjalnie rozpocznie
sezon letni w Wilnie. Z ponad 100 partnerami na poktadzie,
w tym restauracjami, kawiarniami, pubami, klubami nocnymi,

W TURYSTYKA KULINARNA

przewodnikami, firmami, wykonawcami i réznymi spoteczno-
sciami, uczestnicy moga spodziewac sie szerokiego wyboru
przysmakow, napojéw i pamiatek inspirowanych 3altibarsciai.
Tak jak poprzednim razem, festiwal bedzie obracat sie wokét
wszystkiego, co rézowe, zabawiajac odwiedzajacych mozliwo-
$cig sprobowania wyjatkowych wersji chtodnika oraz zjechania
do gigantycznej sztucznej miski zupy ze Wzgdrza Bastionowego,
z ktérego roztacza sie panoramiczny widok na Zarzecze. Tema-
tyka ma swoje wymagania, wiec odwiedzajacy sg zachecani
do wzbogacania swojej garderoby o rézowe akcenty, aby
w petni oddac ducha zimnej r6zowej zupy. Odbedzie sie nawet
konkurs na najlepszy kostium.

Poza doznaniami gastronomicznymi Pink Soup Fest zaoferu-
je tez sporo innych atrakgji, takich jak warsztaty kreatywne
i wystepy muzyczne na zywo. Poniewaz festiwal jest przyjazny
rodzinom, wydzielone przestrzenie bedg przeznaczone dla
dzieci i mtodziezy.

Festiwal jest Swiadectwem kwitngcej sceny gastronomicznej
Wilna. Mieszkancy i goscie stolicy moga wybiera¢ sposréd
licznych restauracji, ktére oferuja kulinarna podréz przez réz-
ne kuchnie - od tradycyjnej litewskiej po libarnska, indyjska,
francuska, japoniska i inne. Restauracje takie jak Dziaugsmas
i Nineteen 18 zyskaty swiatowe uznanie i znalazty sie wsrod
najlepszych na swiecie w prestizowych rankingach, takich jak La
Liste. Ci, ktorzy chca tworzy¢ whasne dania od podstaw, moga
udac sie do Senators' Passage, 400-letniej rezydencji, ktéra
oferuje wybér sezonowych produktéw rolnych, rzemiesiniczego
chleba, sera, wina i wszystkiego, co niezbedne do wymyslenia
uczty dla smakoszy w domu. &



PRENUMERATA TO WYGODA | GWARANCJA
REGULARNEGO OTRZYMYWANIA PISMA

Oferta specjalna!!! Rynek

B prenumerata dla studentow — 30%*

B prenumerata dla czionkow Polskiej [zby
Turystyki — 20%*

B prenumerata dla czionkow Stowarzyszenia

Tarystyczny

,Polskie Hotele i Obiekty Historyczne REDAKCJA
— Wypoczynek w Zebytkach” — 20%* Zbigniew Adaméw-Bielkowicz
B prenumerata dla biur zrzeszonych
w TSS Polska Touristik Service System Sp. z 0.0. — 20%* STUDIO GRAFICZNE
* Przy zamowieniu prenumeraty na dowolny okres Ewelina Kofacinska
rabat liczony jest od cen wyjsciowych.
Oferta wazna po przestaniu kopii dokumentu potwierdzajacego czionkostwo w organizacii KOREKTA

lub kopii legitymagji studenckiej
Dorota Ciepielewska

Aby zamowi¢ prenumerate: REKLAMA

m zadzwon: +48 22 333 88 26, albo Kierownik dziatu:

m przeslij zamowienie e-mailem: bok@pws-promedia.pl, albo Ma’fgorz‘ata .Grer'ida
) ‘ Anna Sienkiewicz

m wypefnij formularz na stronie www.rynekturystyczny.pl/prenumerata,

albo
m wyslij zamowienie na adres: PWS PROMEDIA, WYDAWCA
ul. Paca 37, 04-386 Warszawa, Dziat Prenumeraty Polskie Wydawnictwa Spejalistyczne
ProMedia Sp. z o.0.
ul. Paca 37, 04-386 Warszawa
= prenumerata liczba cena liczba zamawiam . te:l' 22333 88 00 .
N egzemplarzy po rabacie prenumerat | od numeru e-mail: biuro@pws-promedia.pl
2 | e 1 20 zt www.pws-promedia.pl
E potroczna 6 5% rabatu 114 zt
x 10% rabatu 216 zt
o} roczna 12 -
c
@ | stuoencka 12 30% rabatu 168 zt Medlq
Ceny zawierajg 5% VAT

Promocja! I, Rynek Turystyczny” w pakiecie z miesiecznikiem ,Hotelarz":

. ,, | prenumerata roczna liczba zamawiam
Pakiet ,Rynek Turystyczny po rabacie prenumerat|  od numeru
+ ,Hotelarz 336 zt

Dane do wystawienia faktury:

NAZWEA TITTTIY e e e
U [l TR
kod MIASIO oo, NIP.

Dane do realizacji zamowienia:
NAZWA TNV oo,

imie | NazZWISKO 0SODY ZAMAWIAJECE] ... ... v

............................................

LS 1= L O PSP P PRI PPPPI

Wyrazam zgode na przetwarzanie danych osobowych dla celéw promocyjnych
i marketingowych przez PWS PROMEDIA Sp. z 0.0. z siedzibg w Warszawie, ul. Paca 37, 04-386
Osoba udostepnigjaca swoje dane ma prawo do wglgdu oraz poprawiania ich.

data podpis 0soby upowaznione]



PRENUMERATA RYNKU TURYSTYCZNEGO

PRAWDZONY
PRZEVWODNIK

PO SWIECIE
TURYSTYKI

702 (a54) 1y, 202

¢
ENA 20 2t tym 896 var)

703 (455) marzec 2024

www.rynek-turystyczny.pl



visitmalopolska.pl



