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Gran Canaria to wyspa smakoéw ukrytych w nieoczywistych miej-
scach. Tawerny rozsiane po catej wyspie — czesto znajduja sie
w zacisznych ogrodach, na tarasach z widokiem na ocean lub
w nastrojowych piwnicach prywatnych doméw. Serwuja dania
przygotowywane z sercem — zawsze z lokalnych, swiezych sktadni-
kéw. Wzdtuz wybrzeza dominuja ryby i owoce morza, lecz im dalej
w gtab wyspy, tym czesciej na stotach kréluja tradycyjne potrawy:
papas arrugadas z sosem mojo, gofio escaldado, esencjonalne
potaje, domowy kanaryjski chleb i regionalne wino. Jednymi z naj-
bardziej wyjatkowych miejsc, gdzie mozna poczu¢ ducha lokalnej
kuchni, sa restauracje dostownie wykute w jaskiniach u podnéza
malowniczego wawozu Guayadeque.

Chcesz poczu¢ prawdziwy puls miasta? Udaj sie na targ. Moder-
nistyczna hala Mercado del Puerto w Las Palmas, zaprojektowana
w 1891 r. przez biuro Gustave’a Eiffla, byta pierwszym targiem
$wiezych produktéw spozywczych na Wyspach Kanaryjskich. Dzi$
oprocz warzyw, owocdw i ryb mozna tam sprébowac gotowych
potraw i lokalnych tapas. Wieczorami miejsce to tetni zyciem — mto-
dzi mieszkancy i turysci spotykaja sie na tarasach targu, delektujac
sie jedzeniem i wyjatkowga atmosfera.
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W sercu wyspy kryja sie zyzne fincas - rodzinne gospodar-
stwa, gdzie od pokolen uprawia sie pomidory, ziemniaki,
banany, tropikalne owoce i winorosle. Wulkaniczne gleby
i mikroklimat sprawiaja, ze produkty z Gran Canarii trafiajg
na stoty nie tylko lokalnych restauracji, ale i ekskluzywnych
kuchni na calym swiecie. Wizyta w takiej posiadtosci to
uczta zmystéw — Swiezo$¢, autentycznosc i bezposredni
kontakt z natura. Finca La Laja w Agaete to miejsce szcze-
goblne, bo obok upraw banandéw i winorosli znajduje sie tu
réwniez jedna z nielicznych europejskich plantacji kawy.

Na Gran Canarii mozna sprébowac réwniez lokalnych seréw
i znanego z regionu aromatycznego rumu miodowego.
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Wielki sukces Wroctawia
w przewodniku Michelin

miasto spotkan

Wroctaw z rekordami w turystyce. Rok 2024 byt dla wroctawskiej turystyki wyjatkowo intensywny
i peten sukcesow. Miasto odwiedzito az 6,6 min oséb — w tym 3,5 min turystéw i 3,1 min odwiedzajgcych -
co oznacza 10-procentowy wzrost w porownaniu do roku poprzedniego. Tylko w grudniu, giéwnie za
sprawq rekordowego Jarmarku Bozonarodzeniowego, Wroctaw goscit ponad 700 tys. oséb.

Nie mniejimponujqce sq dane z wroctawskiego lotni-
ska — w 2024 roku obstuzono tam 4,5 min pasazerow.
Liczba turystéw zagranicznych wzrosta o 6,6 proc,
co potwierdza rosnqgcq miedzynarodowq rozpozno-
walnosé miasta.

Ten dynamiczny rozwaj to efekt ciezkiej pracy tysiecy
0s6b zatrudnionych w branzy turystycznej i okototu-
rystycznej — wedtug danych to az 8 procent wszyst-
kich pracujacych we Wroctawiu. lch zaangazowanie
przetozyto sie na konkretny zysk: wptywy z turystyki
W 2024 roku szacowane sq na co hajmniej 450 milionéw
ztotych.

Wroctaw smakuje coraz lepiej

Jednym z priorytetdw roku 2024 byta promocja wro-
ctawskiej gastronomii. W ramach wspétpracy Wydziatu
Promocji Miasta i Turystyki, Biura Rozwoju Gospodarcze-
go (Urzqd Miejski Wroctawia), Wroctawskiej Organi-

WYROZNIENIE BIB GOURMAND:

zacji Turystycznej oraz Polskiej Akademii Gastrono-
micznej podjeto szereg innych dziatan, ktérych celem
byta promocja wroctawskiej gastronomii: organizacija
Kulinarnego Grand Prix Wroctawia, projekty ,Od pola
na wroctawski stot” i ,Akademia Gastro’, wspdtpraca
z miedzynarodowq sieciq DELICE, konferencja gastro-
nomiczna ,Mdde for Restaurant’, intensywna promocja
w mediach spotecznosciowych.

Mistrzowski debiut Wroctawia w przewodniku
Michelin!

10 czerwca 2025 rokuWroctaw zadebiutowat w.prze-
wodniku Michelin. Debiut Wroctawia okazat sie spek-
takularnym sukcesem — az 22 wroctawskie lokale tra-
fity do najnowszej edyciji, z czego az trzy zdobyty tytut
Bib Gourmand. Taki wynik czyni z Wroctawia jednq
z najatrakcyjniejszych lokalizacji na kulinarnej ma-
pie Swiata.

BABA B IDA kuchniaiwino

REKOMENDACJA MICHELIN:

:Aquurio] [CAMPOModernGriII] [ dinette ] [ Gustaw ] [KorilllBO]

La Maddalena ] [ Lwia Brama? ] [Martim] [MercadoTapasBistro]

: MiedzyMostami] [Mloda Polsku] [ Monopol ] [ Most ] [Naftu Neo Bistro]

OK Wine Bar ] [ Przystan & Marina ] [ Warsztat - Food & Garden ]

Wierzbowa 15 ] [ Wroctawska ]

WRG

visitWroclaw.cu
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olejny raz redakcja ,Rynku Turystyczneg"” przygotowata dodatek trak-
tujacy o turystyce kulinarnej. W tym roku rozbudowalismy dziat doty-
czacy polskich kulinariéw. A sg ku temu wyjatkowo dobre powody. Otoz
w tegorocznej edycji przewodnika kulinarnego Michelin az siedem
polskich restauracji zostato nagrodzonych prestizowymi gwiazdkami, w tym
jedna az dwiema, 21 otrzymato tytut Bib Gourmand, a az 80 znalazto sie w reko-
mendacjach. Trudno nie cieszyc¢ sie z tak znacznego wzrostu liczby wyréznionych
lokali. To pokazuje, ze nasza oferta kulinarna rozwija sie w dobrym kierunku
i moze konkurowac z najlepszymi kuchniami $wiata.
Oczywiscie kulinaria to nie tylko te wyréznione w prestizowym przewodniku, ale
réwniez (a wiasciwie przede wszystkim) lokalne produkty i potrawy. To one s3
najwazniejsze, to specjalnie dla nich wielu ludzi podrozuje.
Warto nie tylko w okresie wakacji kosztowac tych lokalnych potraw, zaréwno
podrdézujac po Polsce, jak i po bardziej czy mniej odlegtych krajach. Piszemy wiec
tym razem i o Gran Canarii, bedacej miejscem wyjatkowym pod wzgledem
kulinaridw, i o Frankfurcie nad Menem, kojarzonym przede wszystkim z finan-
sami, ale oferujgcym réwniez bogactwo kulinarne.
Zapraszamy wiec nie tylko do lektury, ale i do ruszenia
w poszukiwaniu réznych smakow, ktdre sa
czesto prawdziwymi wizytéwkami
krajéw i regiondw.
A wiec w droge i smacznego!

Redakcja ,Rynku Turystycznego”
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spotpraca Polskiej Organizacji Turystycznej ze stynnym
Wna catym sSwiecie przewodnikiem Michelin zaowo-

cowata kolejnym sukcesem. Do obecnych juz w tej
prestizowe] publikacji czterech polskich regionéw: Mazowsza
z Warszawa, Matopolski z Krakowem, Wielkopolski z Pozna-
niem oraz Pomorza z Tréjmiastem dotaczyt bowiem Dolny Slask
zWroctawiem. Na liscie restauracji, ktére uzyskaty rekomendacje
prestizowej kapituty Michelin Guide, znajduje sie juz 108 wybit-
nych polskich obiektéw.
Cieszy mnie niezmiernie, ze polska oferta kulinarna jest tak bardzo
doceniana wsréd turystow zagranicznych, stwarza to bowiem
wspaniate mozliwosci promocji naszego kraju. Przewodnik Miche-
lin pojawia sie na rynku od 1900 . i jest uznawany za najwazniejsza
tego rodzaju publikacje na swiecie. Obecnos¢ w niej polskich
restauracji stanowi potwierdzenie doskonatej jakosci ustug oraz
niebanalnej oferty smakdéw na najwyzszym swiatowym poziomie.
Z roku na rok obserwujemy coraz wieksze zainteresowanie go-
$ci zagranicznych polska ofertg turystyczna. Warto podkresli¢,

ze nasz kraj plasuje sie obecnie w pierwszej dwudziestce najbar-
dziej atrakcyjnych turystycznie krajéw Swiata. Ma na to wptyw
wiele czynnikdéw, jednakze jednym z wazniejszych jest zapewne
wysoki poziom oferty gastronomicznej. Dzieki wspotpracy Polskiej
Organizacji Turystycznej z przewodnikiem Michelin wspaniate
polskie miasta i regiony maja szanse na jeszcze lepsza promocje
wsrdd turystow na catym swiecie.

Polska stynie ze swojej goscinnosci, a kulinaria stanowia bardzo
wazny element naszej kultury narodowej. Tym bardziej cieszy
mnie, ze wysoki poziom oferty polskich smakdéw zostat doceniony.
Serdecznie gratuluje restauratorom i jednoczesnie, jako prezes
Polskiej Organizacji Turystycznej, jestem ogromnie dumny z tego
osiggniecia. Oznacza ono bowiem, ze Polska wpisuje sie doskonale
w najnowsze swiatowe trendy kulinarne i potwierdza, ze nasz kraj
jest wspaniatym kierunkiem podroézy.

Rafat Szmytke,
prezes Polskiej Organizagji Turystycznej

FOT: POT
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DOolskie] gastronomli

Czerwony Przewodnik Michelin - niepodwazalna
biblia sSwiatowej gastronomii - po raz kolejny
postawit jasnga teze: Polska to jedno z najgoretszych
kulinarnych odkryé Europy Srodkowej. Najnowsza
selekcja przyniosta historyczne rezultaty, potwierdzajac
olbrzymi skok jakosciowy i rosngca pozycje Polski

Nna globalnej mapie smakow.

iczby tegorocznej edycji robig imponujace wrazenie

i mOwig same za siebie. Polska gastronomia moze po-

chwali¢ sie zdobyciem az siedmiu prestizowych gwiazdek

Michelin. Jedna z restauracji otrzymata nawet wyjatkowe
wyréznienie — dwie gwiazdki, przyznawane miejscom oferujagcym
4wybitng kuchnie wartg specjalnej podrézy” To bezdyskusyjny
dowdd na obecnosc¢ w Polsce kuchni swiatowej klasy. Jednoczesnie
21 lokali uhonorowano wyréznieniem Bib Gourmand, przyzna-
wanym restauracjom oferujagcym ,znakomita jakos¢ w relacji do
ceny”. To czesto ulubione miejsca mieszkancéw — kameralne,
autentyczne, oparte na lokalnych sktadnikach. Catosci dopetnia
imponujaca liczba 80 restauracji z oficjalng rekomendacjg prze-
wodnika, potwierdzajgca niezwykig réznorodnosc i dojrzatos¢
kulinarnej sceny w Polsce.

NOWOSCI

Selekcja 2025 przyniosta takze debiut, ktéry na dtugo zapadnie
w pamiec¢ - Wroctaw po raz pierwszy dotaczyt do grona miast
wyréznionych przez Michelin. To symboliczne ukoronowanie
wieloletnich wysitkdw miasta, ktére od lat pracuje na swoja ga-
stronomiczng marke. Stolica Dolnego Slaska dotacza do Warszawy,
Krakowa, Poznania, Tréjmiasta i Katowic, znaczaco poszerzajac
kulinarng mape Polski i przypominajac, ze smaki najwyzszej proby
znalez¢ mozna w kazdym zakatku kraju.

Ten bezprecedensowy sukces byt mozliwy dzieki przetomowe;j
wspdtpracy miedzy przewodnikiem Michelin a Polskg Organizacjg
Turystyczna. Partnerstwo to umozliwito wystanie niezaleznych
inspektorow Michelin do najwiekszych polskich miast, dajac
lokalnej branzy szanse na zaprezentowanie sie przed $wiatowa
elita gastronomii.

Obecnos¢ Michelin w Polsce to jednak co$ wiecej niz prestizowe
gwiazdki. To impuls rozwojowy o strategicznym znaczeniu. Miasta
objete selekcja notuja wzrost liczby turystéw, zwtaszcza tych,
ktorzy swiadomie poszukuja wyjatkowych doswiadczen kulinar-
nych. Statystyki sg jednoznaczne - liczba gosci odwiedzajacych
restauracje rekomendowane przez Michelin wzrasta srednio

o 30 proc. Przewod-
nik staje sie wiec
nosnikiem globalnej
promocji lokalnych
tradycji kulinarnych
i regionalnych produk-
téw. Jego obecnos¢
podnosi poprzeczke
jakosci ustug w catym
sektorze gastrono-
miczno-hotelarskim
i przycigga inwesto-
row zainteresowanych
segmentem premium
- od butikowych ho-
teli po ekskluzywne
restauracje. Réwno-
legle rosng naktady na infrastrukture transportowa i miejska.
Michelin dziata jak barometr prestizu zaréwno turystycznego,
jak i gospodarczego.

2025

e
AMICNELIN

BOGACTWO SMAKOW

Tegoroczna selekcja jasno pokazuje: Polska gastronomia wkro-
czyta w nowg ere. Nie méwimy juz o jednostkowych sukcesach,
lecz o rozwinietym ekosystemie - od restauracji z gwiazdkami,
przez Bib Gourmand, po lokale z rekomendacja. Debiut Wrocta-
wia poszerza horyzonty, udowadniajac, ze kulinarna Polska to
nie tylko metropolie, lecz sie¢ autentycznych, ambitnych miejsc
rozsianych po catym kraju. Partnerstwo z Michelin, realizowane
przez POT, dziata jak katalizator — przynoszac prestiz, rozwéj
i konkretne korzysci ekonomiczne.

Czerwony Przewodnik Michelin ponownie otworzyt $wiatu drzwi
do polskich smakéw. Teraz czas, by goscie z catego $wiata dali
sie zaprosi¢ do tego stotu — a z Wroctawiem $wiezo dotagczonym
do kulinarnej elity przysztos¢ polskiej gastronomii maluje sie
w wyjatkowo apetycznych barwach. &

MICHELIN
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Podlasie do smaku

Podlasie to nie tylko zielone ptuca Polski i ostoja zubra.

To kraina, w ktorej historia, religia i kuchnia tgcza sie w zmystowa
podroz. Region ten, ulokowany na skrzyzowaniu kultur, oferuje
unikatowa palete smakow — od tatarskiego pierekaczewnika po
biatoruski kartacz i od zydowskiego czulentu po litewski chtodnik

tej opowiesci kazdy talerz staje sie swiadkiem
przesztosci i zywym nosnikiem tozsamosci.
Zwlaszcza ze te lokalne potrawy i obyczaje sg na
Podlasiu wcigz zywe i obecne w wielu domach.

TATARSKA KUCHNIA SERCEM
KRUSZYNIAN

W Kruszynianach i Bohonikach czas ptynie inaczej. W otoczeniu
drewnianych meczetéw i muzutmanskich cmentarzy mozna
zasmakowac kuchni polskich Tataréw, obecnych tu od wiekdw.
Pierekaczewnik, misternie zawijane ciasto z miesnym farszem,
nie ma sobie réwnych. Towarzysza mu kotduny tatarskie — mate
pierozki z baraning, smazone czebureki, duze pieczone kibiny oraz
deserowy czak-czak - stodkie kuleczki ciasta w miodowej polewie.
Najlepiej smakujg w Tatarskiej Jurcie lub domach goscinnych
lokalnych rodzin, gdzie herbata podawana jest w szklankach,
a historia opowiadana przy stole.

BIALORUSKI DUCH PROSTOTY

Na potudniu Podlasia kréluja ziemniaki w kazdej mozliwej postaci.
Kiszka ziemniaczana z boczkiem, babka ziemniaczana z chrupiaca
skoérka, drozdzowe bliny i gigantyczne kartacze - zwane réw-
niez cepelinami - to codzienne dania biatoruskiej kuchni, ktére




przenosza smak w strone wschodniego pogranicza. Dodatkiem
bywa stodki chleb z kminkiem na zakwasie, pieczony w opalanych
drewnem piecach.

Tradycyjne jadtodajnie w okolicach Hajnéwki, Bielska Podlaskie-
go czy Narewki, a takze festiwal Kartaczewisko w Kleszczelach
pozwalaja zasmakowac tej kuchni w petni.

LITEWSKA NUTA CHLODNIKA

Choc¢ litewski wptyw nie dominuje na Podlasiu, ma swoje kulinarne
echo. Kindziuk - sucha kietbasa z czosnkiem, kugelis - zapiekanka
ziemniaczana, oraz chtodnik na bazie kefiru z botwinka, rzodkiew-
ka i jajkiem to klasyki, ktdre trafity tu przez sasiedztwo i wspdlne
dziedzictwo Wielkiego Ksiestwa Litewskiego.

SMAKI, KTORE ZOSTALY
WYDOBYTE Z PAMIECI

Zydowska kuchnia, kiedys obecna w kazdym podlaskim mia-
steczku, dzi$ wraca dzieki pasjonatom. W Tykocinie przy dawnej
synagodze mozna sprobowac czulentu — powoli duszonego
gulaszu z fasoli, migsa i kaszy - gefilte fish z karpia oraz mac. To
smaki pamieci, czesto gorzkie, ale niezbedne dla zrozumienia
ducha regionu.

SERY, MIODY | RYBY
— NATURA NA TALERZU

Podlasie to kraina, gdzie jedzenie wynika z miejsca. Sery kory-
cinskie, dojrzewajace w Inianych chustach i wedzone nad olcha,
trafiajg na stoty prosto z lokalnych serowarni. Miody z puszcz
- lipowy, gryczany, spadziowy - pachna tym, co kwitto w lesie
tydzien wczesniej. Las daje tez grzyby, jagody i poziomki, ktére
trafiajg do nalewek, konfitur i zup.

W dolinach Biebrzy i Narwi towi sie w stawach i jeziorach pstragi,
sandacze, szczupaki. Wedzone w tradycyjnych wedzarniach ryby
- szczegdblnie wegorz - sg lokalnym rarytasem. Obok nich podaje
sie chleb na zakwasie, wypiekany z dodatkiem miodu, z gruba
skorka i miekkim wnetrzem, ktéry doskonale wspétgra z domo-
wymi wedlinami: jatowcowymi kietbasami, szynkami i boczkiem.

W TURYSTYKA KULINARNA

KULINARNE
DOSWIADCZENIA

Na Podlasiu nie tylko sie je - tu sie gotuje
razem z gospodarzami. Agroturystyka daje
szanse na udziat w codziennym rytuale:
wyrabianie sera, lepienie pierogéw, pie-
czenie chleba. Coraz wiecej gospodarstw
i restauracji oferuje warsztaty kulinarne - od
robienia sekacza nad ogniem, przez kiszenie
warzyw, po produkcje nalewek.

W kalendarzu regionu roi sie od wydarzen.
Podlaskie Smaki w Biatymstoku, Swieto
Chleba w Ciechanowcu, Sabantuj w Kru-
szynianach, Swieto Miodu i Sera w Korycinie
- to festiwale jedzenia i wspdlnoty.

SEKACZ
- DESER Z OGNIEM | DUSZA

Nie sposéb moéwic o podlaskim jedzeniu bez wspomnienia se-
kacza - pieczonego nad ogniem tortu z ciasta maslanego. Rozen
obraca sie nad zarem, tworzac charakterystyczne, seki”. Ten litewski
przysmak, dzi$ wpisany w lokalny krajobraz, jest symbolem $wiat,
tradygji i kulinarnego kunsztu.

SMAK POGRANICZA

Podlasie to miejsce, gdzie smak opowiada o historii. Tu kuchnia
staje sie jezykiem pamieci i dialogu. To podréz w gtab, do zrodet
prostoty, natury i wspélnego stotu. Chrupkos¢ chleba, stodycz
miodu, zapach dymu z wedzarni - wszystko tu ma sens i miejsce.
Jesli chcesz poznac Polske przez zmysty, przyjedz na Podlasie.
Zasiadz do stotu w Kruszynianach, sprébuj kartacza w wiejskiej
karczmie, naucz sie robi¢ sekacz. Odkryj, ze smak moze by¢ opowie-
$cig i ze Podlasie ma do opowiedzenia jedna z najciekawszych. &
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Wroctaw dotgcza do elitarnego
grona polskich miast wyroznionych
w Przewodniku Michelin.

Polska ma juz ponad 108 restauradji

w selekeji Michelin!

Poznalismy wyniki kolejnej selekcji restauracji wyréznionych
przez znany i ceniony na swiecie Przewodnik Michelin. Na
podstawie weryfikacji i ocen niezaleznych inspektorow az 7 polskich
restauracji zostato nagrodzonych prestizowymi gwiazdkami w tym
jedna 2 gwiazdkami Michelin, 21 otrzymato tytut Bilb Gourmand,

a az 80 znalazto sie w rekomendacjach. Do czterech obecnych juz

W tej prestizowe]j publikacji polskich regionow: Mazowsza z Warszawa,
Matopolski z Krakowem, Wielkopolski z Poznaniem oraz Pomorza

z Trojmiastem dotaczyt Dolny Slask z Wroctawiem.

a mocy umowy zawartej pomiedzy Przewodnikiem
Michelin a Polska Organizacjg Turystyczng, inspek-
torzy wyruszyli w Polske, dajac szanse catej branzy
gastronomicznej z najwiekszych polskich miast, by

pokazac sie z jak najlepszej strony i znalez¢ sie w elitarnym

gronie miejsc gwarantujgcych wspaniate przezycia kulinarne.

Tegoroczna selekcja jest owocem tej kulinarnej podrézy.

Przewodnik Michelin pojawia sie na rynku od 1900 roku

i jest uznawany za najwazniejsza tego rodzaju publikacje

na swiecie. Stanowi numer jeden zaréwno pod

wzgledem wysokosci sprzedazy, jak i historii

oraz reputacji.

Wspotpraca Polskiej Organizacji

Turystycznej z Przewodnikiem

Michelin niesie za sobg sze-

reg korzysci dla promogji

naszego kraju. Rozwdj

infrastruktury oraz

transportu, promocja

regionalnych tradycji

kulinarnych i lokal-

nego rynku spozyw-

czego, przyciggniecie

inwestoréow w branzy

hotelarsko-gastrono-

micznej czy wzrost jako-

$ci $wiadczonych ustug

to tylko niektore z nich. Nieocenione jest takze w tym wzgledzie
potwierdzenie turystycznego prestizu polskich miast na catym
Swiecie i wzrost zainteresowania nimi gosci zagranicznych.
W statystykach zauwazalny jest takze wzrost liczby turystow
odwiedzajacych miasta objete selekcja, a liczba gosci odwie-
dzajacych rekomendowane restauracje wzrosta srednio o 30%.
Podobnych efektéw nalezy spodziewac sie we Wroctawiu. &

FOT: POT



Lista wyroznionych
restauracji:

Dwie gwiazdki Michelin:
Bottiglieria 1881 — Krakow

Jedna gwiazdka:
Arco by Paco Pérez — Gdarsk
Giewont — Koscielisko
Muga - Poznan
hub.praga - Warszawa—NOWA
NUTA —Warszawa
Rozbrat 20 — Warszawa

Zielona Gwiazdka:
Eliksir — Gdansk

BiB Gourmand:
Hewelke — Gdansk
Treintay Trés — Gdansk
Folga—Krakéw
MOLAM - Krakéw
NOAH - Krakéw - NOWA
Fromazeria - Poznan
Posto—Poznan - NOWA
SPOT. - Poznan
TU.REStAURANT - Poznan
1911 Restaurant—Sopot
Vinissimo — Sopot
Ceviche Bar—Warszawa
Kieliszki na Préznej—Warszawa
Koneser Grill - Warszawa
kontakt - Warszawa
Le Braci—Warszawa
Wyraj —Warszawa - NOWA
BABA - Wroctaw - NOWA

IDA kuchnia i wino —Wroctaw - NOWA

Tarasowa —Wroctaw - NOWA

Stary Niedzwiedz —Zakopane —-NOWA

REKOMENDACJE:
Luneta & Lorneta Bistro Club - Ciekocinko
Eliksir - Gdansk
Fino - Gdansk
Mercato - Gdansk
Niesztuka - Gdansk
Piwna47 - Gdansk
Ritz - Gdansk
Sztuczka - Gdansk - NOWA
True - Gdansk
Tygle - Gdansk
Butchery & Wine - Gdynia
Oberza 86 - Gdynia
Amarylis - Krakow
Artesse - Krakow
Bufet KRK - Krakow - NOWA
Copernicus - Krakow
Euskadi - Krakow - NOWA
Farina - Krakow
Filipa 18 - Krakow
Fiorentina - Krakow
Hana Sushi - Krakow
Hankki - Krakow - NOWA
Karakter - Krakow
Kogel Mogel - Krakow
Kropka. - Krakow
Mazi - Krakow
Nami Beef and Reef - Krakow
NOTA_RESTO by Tomasz Lesniak - Krakéw
Pod Nosem - Krakow
Pod R6z3 - Krakow
Vamos! - Krakow - NOWA
A no6z widelec- Poznan
Cucina- Poznan
Delicja - Poznan
Marino Bistrot - Poznan
NOOKS - Poznan
Papavero - Poznan
PASODOBRE - Poznan
Port Sotacz - Poznan
The Time - Poznan

W TURYSTYKA KULINARNA

Zen On - Poznan
Nare Sushi - Skérzewo - NOWA
Café Xander - Sopot
Fisherman - Sopot
L'Entre Villes - Sopot
Petit Paris - Sopot - NOWA
alewino - Warszawa
Bez Gwiazdek - Warszawa
Butchery & Wine - Warszawa
Dyletanci - Warszawa
Epoka - Warszawa
Europejski Grill - Warszawa
La Luce - Warszawa - NOWA
Muzealna - Warszawa
Nolita - Warszawa
Noriko Omakase - Warszawa
Rusiko - Warszawa - NOWA
The Farm - Warszawa
Tuna - Warszawa
Zrodto - Warszawa
Restauracja Solmarina - Wislinka
Acquario - Wroctaw - NOWA
CAMPO Modern Grill - Wroctaw - NOWA
dinette - Wroctaw - NOWA
Gustaw - Wroctaw - NOWA
Korill180 - Wroctaw - NOWA
La Maddalena - Wroctaw - NOWA
Lwia Brama? - Wroctaw - NOWA
Martim - Wroctaw - NOWA
Mercado Tapas Bistro - Wroctaw - NOWA
Miedzy Mostami - Wroctaw - NOWA
Mtoda Polska - Wroctaw - NOWA
Monopol - Wroctaw - NOWA
Most - Wroctaw - NOWA
Nafta Neo Bistro - Wroctaw - NOWA
OK Wine Bar - Wroctaw - NOWA
Przystan & Marina - Wroctaw - NOWA
Warsztat - Food & Garden
- Wroctaw - NOWA
Wierzbowa 15 - Wroctaw - NOWA
Wroctawska - Wroctaw - NOWA
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Poznan

Z Kulinarnymi gwiazdkami

Poznan ponownie udowadnia, ze jego miejsce

na kulinarnej mapie Polski nie jest przypadkiem.

W najnowszym wydaniu prestizowego przewodnika Michelin
znalazto sie az 16 restauracji z Poznania i okolic. To dowod nie
tylko na rosngce ambicje lokalnych kucharzy, ale rowniez na
dojrzewajgcy apetyt miasta na Swiatowy poziom gastronomii.

tolica Wielkopolski, ktéra po raz pierwszy trafita do
przewodnika w 2023 ., zaledwie dwa lata pézniej moze
sie pochwali¢ nie tylko utrzymaniem wysokiej jakosci,
ale i nowymi wyréznieniami.

GWIAZDKA, KTORA BLYSZCZY
NIEPRZERWANIE

Najwyzsze z mozliwych wyréznien — gwiazdka Michelin - po raz
trzeci zrzedu przypadto restauracji Muga. Lokal ten, prowadzony
przez szefa kuchni Artura Skotarczaka, od lat uchodzi za wzor
finezji i doskonatosci. Subtelne, dopracowane menu, odwazne

potaczenia smakéw i bezbtedna technika przyciggaja gosci nie
tylko z Polski, ale i z zagranicy. Gwiazdka Michelin to tu nie tylko
prestiz, ale codzienna jakos¢ potwierdzona przez najbardziej
wymagajacych recenzentéw swiata.

SMAK W ROZSADNEJ CENIE
- BIB GOURMAND W POZNANIU

Michelin to jednak nie tylko elitarne fine dining. Wyréznieniem
réwnie prestizowym, cho¢ nieco czestszym, jest Bib Gourmand
- znak jakosci dla restauracji oferujacych znakomite jedzenie
w rozsadnych cenach. W tegorocznym zestawieniu utrzymano

FOT: MATERIALY PRASOWE



to wyrdznienie dla znanych i cenionych adreséw: TU., SPOT.
oraz Fromazerii. Nowym graczem w tym gronie zostata jezycka
restauracja POSTO, ktéra przycigga prostota wioskiej kuchni
i rzemiesIniczym podejsciem do sktadnikéw. To dowdd, ze dobre
jedzenie nie musi kosztowac fortuny - wystarczy pasja, konse-
kwencja i szacunek do produktu.

NOWE TWARZE | SZERSZY
HORYZONT

Tegoroczne zestawienie to nie tylko potwierdzenie pozycji liderdw,
ale tez sygnal, ze poznariska scena gastronomiczna rozwija sie
dynamicznie i r6znorodnie. Inspektorzy Michelin po raz pierwszy
zdecydowali sie wyjs$¢ poza Sciste granice miasta, dostrzegajac
potencjat w okolicznych miejscowosciach. Tak wtasnie do ze-
stawienia dotaczyto Nare Sushi ze Skérzewa, ktére zachwycito
jakoscia japonskiej kuchnii otworzyto drzwi do dalszej ekspans;ji
kulinarnego przewodnika na region poznarski.

Nowoscig na liscie jest rowniez wspomniane POSTO - restauracja
zlokalizowana w zabytkowej bamberskiej zagrodzie przy ul. Ko-
$cielnej, w samym sercu Jezyc. To kolejny po Marinot Bistrot przy-
ktad na to, Ze ta dzielnica staje sie kulinarnym zagtebiem Poznania,
gdzie tradycja i nowoczesnos¢ spotykaja sie przy wspdlnym stole.

W TURYSTYKA KULINARNA

POZNAN W GRONIE
WIELKICH

Znalaziszy sie w gronie recenzowanych miast obok Warszawy,
Krakowa, Gdanska i — od tego roku - réwniez Wroctawia, Poznan
potwierdza swoja rosnaca range. Rekomendacje przewodnika
Michelin to nie tylko zaszczyt dla samych restauracji, ale takze
potezny impuls do rozwoju lokalnej turystyki kulinarnej. Wptyw
przewodnika jest wymierny — wzrost rezerwacji, wieksze zainte-
resowanie mediéw, rozwdj rynku lokalnych dostawcédw i rosnaca
$wiadomos¢ jakosci wérdd gosci.

- Obecnos¢ Michelin w Poznaniu to nie tylko prestiz, ale i dowdd
na wieloletnig prace lokalnej gastronomii - podkresla Jan Mazur-
czak, prezes Poznanskiej Lokalnej Organizacji Turystycznej. Z kolei
Jakub Pindych, recenzent kulinarny zwigzany z PLOT, wskazuje, ze
publikacja przewodnika inspiruje gosci do odkrywania réwniez
tych lokali, ktore jeszcze nie trafity na liste, ale z kazdym rokiem
zblizaja sie do tego wyrdznienia.

KULINARNA MAPA POZNANIA

Michelin Guide, obecny w Polsce od 1997 r., ma dzi$ znaczenie
wieksze niz kiedykolwiek. To swoisty kompas dla podréznikéw,
ktoérzy poszukujg miejsc nie tylko pieknych, ale i smakowitych.
W Poznaniu coraz wiecej restauracji rozumie, ze jakos¢ i kon-
sekwencja buduja nie tylko reputacje, ale i przysztos¢.
Tegoroczna edycja przewodnika przypomina, ze Wielkopol-
ska kuchnia ma wiele do zaoferowania zaréwno tym, ktérzy
szukaja spektakularnych doznan, jak i tym, ktérzy pragna
ciepta, autentycznosci i lokalnego charakteru. Smak mozna
odnalez¢ nie tylko w gwiazdkach - czesto czeka w zacisznych
ogrédkach, niepozornych bistro i kawiarniach, ktére dopiero
pisza swoja kulinarna historie. Ale jedno jest pewne: z prze-
wodnikiem Michelin w reku i Poznaniem na talerzu, ta historia
bedzie pyszna. &
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Matopolska

— smaki petne tradyc

Gdyby smak miat swéj adres, niewatpliwie bytaby
nim Matopolska. To wtasnie tu, wsroéd malowniczych
krajobrazow, historycznych miasteczek i goscinnych
ludzi, kulinarna tradycja nie tylko przetrwata, ale rozwija

sie z rozmachem i pasja.

Matopolsce jedzenie to nie tylko codziennos¢

- to kultura, emocja, dziedzictwo i sztuka.

Tu chleby pachng jak w dziecinstwie, sery maja

dusze gor, a stodycze wywotujg usmiech jak
kiedys pierwsze lody. Gotowi na kulinarng podréz? Ruszamy
w droge - przez smaki Matopolski.

CHLEB, KTORY PACHNIE
WSPOMNIENIAMI

Dla wielu z nas smak dziecinstwa to kromka jeszcze cieptego
chleba - z chrupiaca skdrka, posmarowana mastem i posypana
cukrem. W Matopolsce te wspomnienia mozna naprawde przy-
wofla¢, bo tu chleb wcigz piecze sie z mitoscia, wedtug starych
receptur, z najlepszej maki i na zakwasie. To prawdziwe dzieta
sztuki, wypiekane przez mistrzéw piekarstwa, ktérzy traktuja
swojg prace zdumg i oddaniem.

Nie mozna méwic¢ o matopolskim chlebie bez wspomnienia
o chlebie pradnickim - wielkim, ciezkim bochnie, ktéry trafit na
liste produktéw regionalnych UE. Z kolei chleb jurajski, swojski
z Bobowej czy zarnowy z tomnej pod Wisniczem zaskakuja ory-
ginalnoscig i charakterystycznym smakiem.

Warto sprébowac takze tradycyjnych kukietek — podegrodzkiej
i lisieckiej, ktére od wiekéw towarzyszyly Swietom i odpustom.
I nie zapominajmy o obwarzankach krakowskich, ktére najlepiej
smakuja skubane w cieniu Wawelu, oraz bajglach, ktérych historia
siega zydowskiej kuchni przedwojennego Krakowa. A to dopiero
poczatek smakowitej wyprawy.

MALOPOLSKI MIOD - PLYNNE
ZrOTO Z SERCA PRZYRODY

Matopolska to prawdziwy raj dla pszczét — czyste powietrze,
rozlegte faki i réznorodna roslinno$¢ sprawiaja, ze tutejsze miody
wyrézniaja sie nie tylko smakiem, ale takze jakoscia. Dawniej miod
pozyskiwano z dzikich barci, dzi$ tradycje bartnictwa kontynuuja
pszczelarze, ktérych pasieki rozsiane sa po catym regionie.
Wyprawa $ladami miodu to przygoda dla zmystéw - i dla catej ro-
dziny. Warto odwiedzi¢ Sadeckiego Bartnika w Strézach - miejsce,
ktore jest jednoczesnie pasieka, muzeum i centrum edukacyjnym.
Kamienna w Beskidzie Niskim to kolejne miejsce, gdzie historia
pszczelarstwa ozywa wsrdd starych uli. A jesli traficie nad Jezioro
Roznowskie, sprobujcie tamtejszych mioddéw, produkowanych
z nektaréw roslin chronionych w parku krajobrazowym.
Niektore miody, np. spadziowy, malinowy, lipowy czy nawtociowy,
majg wrecz wiasciwosci prozdrowotne, jak inne urzekaja gtebia
smaku. Wiele z nich znajdziecie na Matopolskim Szlaku Dziedzictwa
Kulinarnego. Nie tylko do herbaty, ale jako sktadnik dan, sosow,
deseréw. Bo miéd w Matopolsce to co$ wiecej niz stodycz.

SLODKA MALOPOLSKA
- KRAINA KREMOWEK,
KRUCHYCH KOLACZY | LODOW
SMIETANKOWYCH

Nie sposéb moéwi¢ o matopolskiej kuchni bez wspomnienia
o deserach - tych prostych, domowych, i tych z wielka historia.
To wtasnie z Matopolski pochodzi stynna papieska kreméwka,
ktorej legenda narodzita sie w Wadowicach. Ale to tylko poczatek,
bo na kulinarnych szlakach czekaja tez inne stodkie cuda.
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Sernik krakowski z charakterystyczng kratka i rodzynkami to
prawdziwa klasyka. Jabtecznik z Radoczy, pachnacy réz3 i cy-
namonem, zachwyca delikatnoscia. Jodtownicki kotacz z serem
irodzynkami to przyktad domowego wypieku, ktéry smakuje jak
z babcinego pieca.

Warto tez skosztowac regulickich krowek - ciggnacych sie, znutg
Smietanki, przygotowywanych wedtug tradycyjnych receptur.
A jesli dopisze pogoda, koniecznie zajrzyjcie do Skaty, gdzie
powstaja naturalne lody rzemie$lnicze, oparte na Smietance
zlokalnych gospodarstw. Tu stodycz nie tuczy, tylko uszczesliwia.

SEROWE SKARBY Z GOR
- OSCYPEK, BRYNDZA
| REDYKOLKA

W TURYSTYKA KULINARNA

Sery z Matopolski to kwintesencja gdrskiej tradycji. Produkowane
w bacéwkach wedtug receptur przekazywanych od wiekdw, sg
jednym z najbardziej charakterystycznych smakoéw regionu. Ich
historia siega czasow wotoskich pasterzy, ktérzy przyniesli ze sobg
wiedze o serowarstwie, i po dzi$ dziert mozna ja obserwowac na
halach Podhala, w Gorcach i Beskidach.

Oscypek — dymiony, stony, o zwartej strukturze — to serowy
symbol regionu. Z kolei bryndza podhalanska, wpisana na
liste produktéw regionalnych UE, to migkka, intensywna pasta
z owczego mleka, Swietna do smarowania, z ziemniakami lub
jako sktadnik farszu. A redykotki, mate serowe formy o fanta-
zyjnych ksztattach, kiedy$ rozdawane jako podarki z redyku,
dzi$ mozna spotka¢ na jarmarkach i festynach.

Wizyta w bacéwece to nie tylko degustacja - to doswiadcze-
nie. Mozna podejrze¢ proces wyrabiania sera, postucha¢
opowiesci bacéw, a nawet sprobowac swoich sit przy pa-
sterskiej pracy.

MALOPOLSKI SZLAK WINNY
— KIELISZEK HISTORII, PASJI
| KRAJOBRAZU

Mato kto wie, ze Matopolska to takze region winiarski z tradycja
siegajaca Sredniowiecza. Winiarstwo rozwijato sie tu gtéwnie przy
klasztorach i dworach, a dzi$ przezywa swoj renesans. Matopolskie
wina zdobywaja nagrody, uznanie i - co najwazniejsze - serca
smakoszy.

Na Matopolskim Szlaku Winnym znajduje sie ponad 60 winnic - od
Jury Krakowsko-Czestochowskiej, przez Pogérze Cigzkowickie, az
po doliny Dunajca i Wisty. Sprébujcie biatych win zodmian takich
jak solaris, johanniter czy seyval blanc. Mitosnikéw czerwonych
trunkéw zachwyca wina z regenta, rondo, a nawet pinot noir.
Ciekawostka sg wina musujace, produkowane metodg tradycyjna,
jak w Szampanii.

L A

.
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Winnice to nie tylko miejsce degustacji - to takze rodzinne gospo-
darstwa, gdzie wino tworzy sie z sercem. Odwiedziny w winnicy
to tez okazja do rozmowy, zwiedzania piwnic, spaceru wsréd
winoroslii postuchania pieknych historii o ziemi, pasji i cierpliwosci.

MALOPOLSKIE WEDLINY
- SMAK DYMU | DOMOWEJ
KUCHNI

W Matopolsce wedliny to co$ wiecej niz produkty - to pamiec
wspdlnych swiat, smak rodzinnych obiadéw, zapach drewna
bukowego. Krélowg wedlin jest bez watpienia kietbasa lisiecka
- aromatyczna, delikatnie wedzona, o wyrazistym smaku. Jej
receptura jest chroniona i przekazywana
od pokolen.

Nie mniej znana jest krakowska sucha
- podsuszana, intensywna, nieodtaczny
element lokalnych stotéw. Ale na tym
lista sie nie koriczy, bo ponad 60 produk-
téw miesnych z regionu - boczki, pasz-
tety, dojrzewajace kietbasy, kabanosy,
wedzonki i szynki — zostato wpisanych
na polska Liste produktéw tradycyjnych.
Odwiedzajac lokalne sklepy i targowi-
ska, warto pytac o regionalne wyroby.
Czesto powstajg one w niewielkich
rodzinnych masarniach, gdzie jakos¢
i tradycja wcigz maja pierwszenstwo
przed masowg produkcja.

MALOPOLSKA
- SMAK, DO KTOREGO SIE
WRACA

Kulinarna podréz po Matopolsce to nie tylko uczta dla podnie-
bienia - to takze spotkania z ludZzmi, kultura i historia. Najlep-
sze smaki znajdziecie w drewnianych karczmach, na jarmarkach,
w bacdwkach i pasiekach, na winnych wzgérzach i wiejskich piecach.
Nie da sie odwiedzi¢ Matopolski tylko raz i powiedziec: juz wszystko
wiem. Bo za kazdym razem czeka co$ nowego. Ciepty chleb. Swiezy
ser. Nowe wino. | historia, ktéra kto$ wtasnie opowiada przy stole.
Wiec wracajcie. | smakujcie. Niespiesznie, zzachwytem. Matopolska
zaprasza - i karmi najlepiej, jak potrafi. @




Slaskie Smaki -

W TURYSTYKA KULINARNA

kulinarna dusza

orzemystowego regionu

Gdy méwimy o Slaskim, przed oczami stajg szyby kopalniane,
czerwone familoki i potezne dziedzictwo przemystowe.
Tymczasem ten region skrywa skarb innego rodzaju — kuchnie

o wielowiekowej tradycji, petng kontrastow i lokalnych historii,

w ktorej kluski slaskie spotykaja sie z beskidzkimi szatasami,

a zur zagtebiowski sgsiaduje z jurajskimi mietusami.

szystko to mozna odkry¢ podczas festiwalu

Slaskie Smaki, najwiekszego kulinarnego $wieta

regionu, ktére od 2006 r. wedruje po wojewddz-

twie, ocala od zapomnienia tradycyjne receptury
i przypomina o gteboko zakorzenionej tozsamosci.

SWIETO, KTORE CHRONI
TRADYCJE

Festiwal, organizowany przez Slaska Organizacje Turystyczng, to
znacznie wiecej niz tylko kulinarna impreza. To misja — opowies¢
o ludziach, smakach i pamieci. W regionie, gdzie przez wieki mieszaty
sie wptywy polskie, czeskie, niemieckie i zydowskie, kuchnia stata sie
zywa historia. Slaskie Smaki wydobywaja te opowiesci z babcinych
zeszytéw, przywracajac dawnym potrawom nalezne im miejsce.
Receptury oparte na sezonowosci, lokalnych produktach i filozofii
slow food stajg sie dzi$ bardziej aktualne niz kiedykolwiek. Jak pod-
kreslaja organizatorzy, festiwal to takze sposéb budowania wspélnoty
- nosnik wartosci, ktdre faczg mieszkancédw, a zarazem podkreslajg
unikatowy charakter kazdego subregionu wojewddztwa $laskiego.

~ KUCHNIA WOJEWODZTWA
SLASKIEGO - SMAKOWA MAPA
ROZNORODNOSCI

Jednym z najwiekszych atutéw festiwalu jest ukazanie bogactwa
regionalnych odmian kuchni. Na Slasku wtaéciwym kréluje klasyczna
rolada wotowa z kluskami i modra kapusta, w Zagtebiu Dabrow-
skim smakosze delektuja sie zurem na zakwasie chlebowym. Na
Jurze Krakowsko-Czestochowskiej pojawia sie mietus w $mietanie
i aromatyczna dziczyzna, a w beskidzkich dolinach - kwasnica na
wedzonce i hatuski z bryndza. Ta kulinarna réznorodnos¢ nie jest
przypadkiem.To efekt historycznych migracjii przemystowego tygla,
ktory sprawia, ze Slaskie nalezy dzié do najciekawszych regionéw
gastronomicznych Europy Srodkowej.

Festiwal nie ma jednej statej siedziby. Co roku odbywa sie w innym
miejscu wojewddztwa - od industrialnych przestrzeni Katowic,
przez zabytkowe kompleksy jak koszecinska siedziba Zespotu Piesni
i Tanca,Slask” im. Stanistawa Hadyny, az po beskidzkie przysiétki.
To przemyslana strategia: festiwal wedruje, by nie tylko serwowac
jedzenie, ale i wprowadza¢ gosci w lokalny kontekst kulturowy.

W Ztotym Potoku smakuja ryby ze stawédw hodowlanych, w Cieszy-
nie pojawiaja sie $lady kuchni austro-wegierskiej, a w Tarnowskich
GoérachiZabrzu - potrawy inspirowane tradycjg gornicza. Uczestnicy
odkrywaja region nie tylko przez zotadek, ale tez oczami i emocjami.

BITWA NA SMAKI | OPOWIESCI

Jednym z najwazniejszych punktéw programu sg konkursy kulinar-
ne. Do rywalizacji stajg amatorzy, straznicy domowych receptur,
uczniowie szkét gastronomicznych - przyszli mistrzowie kuchni
- oraz profesjonalni szefowie, ktdrzy z pasja reinterpretuja tradycje.
Stawka sg fartuchy: ztoty, srebrny i bragzowy. Dania oceniane sg
w dwoch kategoriach: potrawa regionalna oraz potrawa inspiro-
wana tradycja, w ktérym liczy sie twérczy dialog z przesztoscia.
Kulminacja jest zawsze Bitwa Smakéw - widowiskowy pojedynek
kucharzy celebrytéw, takich jak Remigiusz Raczka, ktéry dzieli sie
swoja interpretacja slaskiego stotu z degustujaca publicznoscia.
Festiwalowi towarzyszy jarmark lokalnych smakéw i rzemiosta. Na
stoiskach restauratorzy nalezacy do Szlaku Kulinarnego Slaskie
Smaki — nagrodzonego przez Polska Organizacje Turystyczng
i Komisje Europejska — serwujg autentyczne potrawy. Rzemieslnicy
oferujg sery owcze z Brennej, miody z jurajskich pasiek, kiszonki,
chleby na zakwasie, wedzone kietbasy. Na warsztatach ucza, jak
lepi¢ pierogi, kisi¢ kapuste w beczce czy wypiekac kotocz - $laskie
ciasto drozdzowe z posypka.

Wieczorem scena nalezy do kultury. Tradycyjne zespoty ludowe
wprowadzajg w taneczny klimat, a galowy koncert Zespotu Piesni
i Tanca "Slask" im. Stanistawa Hadyny staje sie muzycznym dopet-
nieniem kulinarnej opowiesci. W tych piesniach, jak w smakach,
kryje sie historia i emocja - trudna do podrobienia.

Slaskie Smaki to co$ wiecej niz regionalna impreza. To manifest
tozsamosci i kontynuacji.W regionie, ktéry przez dekady przechodzit
burzliwe przemiany, kuchnia pozostata tym, co taczy - gérnikow,
pasterzy, miejskich kucharzy i babcie z wiejskich chatup. Organiza-
torzy méwia wprost:,,Chcemy, by $wiat zobaczyt Slaskie nie tylko
przez pryzmat przemystu, ale przez talerz peten historii i serca”
Warto tu przyjechac nie tylko po rolade czy kwasnice, ale by po-
smakowac regionu, ktéry przetrwat w garnkach, piecach i pamieci.
| zrozumie, dlaczego to wihasnie Slaskie Smaki uhonorowano
certyfikatem EDEN - dla najlepszego kierunku turystycznego
w Europie. Slaskie smakuje inaczej. | na dtugo. &
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Gran Canaria
— kulinarna mozaika
smMakow swiata

Potozona na skrzyzowaniu szlakéw handlowych
taczacych Europe, Afryke i Ameryke, Gran Canaria
od wiekéw chtoneta wptywy kulinarne z réznych
stron swiata. Efektem tej dtugiej historii wymiany
kulturowej jest kuchnia wyjatkowa — petna kolorow,
aromatow i roznorodnych smakow, ktore czynia ja
jedna z najciekawszych w catej Hiszpanii.




FOT: TOURISM GRAN CANARIA

uchnia tej niezwyktej wyspy znacznie odbiega od kuchni
kontynentalnej - taczy wptywy hiszpanskie, afrykanskie,
latynoamerykanskie oraz rdzennie kanaryjskie. Ta jej
wyjatkowos¢ zostata doceniona przez miedzynarodo-
wych krytykéw kulinarnych — Gran Canaria jest dzi$ cztonkiem
prestizowej sieci Tasting Spain. Oferta gourmet na Gran Canarii
obejmuje rézne restauracje, w tym pie¢ wyréznionych gwiazdka
Michelin - La Aquarela w Patalavaca, na potudniu Gran Canarii, Los
Guayres w hotelu Cordial Mogdn Playa oraz trzy w stolicy wyspy,
Las Palmas de Gran Canaria: Tabaiba, Poemas by Hermanos Padrén
oraz Muxgo, ktdra takze uzyskata zielong gwiazdke. Restauracja El
Equilibrista 33 otrzymata za$ wyrdznienie Bib Gourmand, a dzie-
wiec¢ kolejnych lokali znalazto sie w tym prestizowym przewod-
niku. tacznie zatem w przewodniku znalazto sie 15 rozmaitych
restauracji, co czyni z Gran Canarii prawdziwy raj dla smakoszy.

ZIEMIA, KTORA KARMI
- WARZYWA | OWOCE

Ciepty, fagodny klimat wyspy oraz wulkaniczne gleby tworzg ide-
alne warunki do uprawy warzyw i owocéw. Dzieki temu lokalne
produkty sg niezwykle aromatyczne, a ich smak nie ma sobie
rownych. Pomidory, papryka, cukinia czy marchew to codzien-
ne skfadniki kanaryjskich zup i gulaszéw - dan prostych, lecz
intensywnych i wyrazistych. Popularnoscia cieszg sie tez bataty
i rozne odmiany ziemniakdéw, szczegoélnie te wykorzystywane
w ikonicznym juz daniu papas arrugadas. Sg to mate ziemniaczki
gotowane w osolonej wodzie i podawane z sosem mojo (verde
- zielonym z kolendry lub pietruszki z czosnkiem lub picén - pi-
kantnym z czerwonej papryki).

W TURYSTYKA KULINARNA




TURYSTYKA KULINARNA &

Uprawy owocéw tropikalnych réwniez sg wizytdwka wyspy.
Na Gran Canarii rosng nie tylko banany (najczesciej uprawia-
ny owoc), ale takze mango, papaje, awokado, gujawy, ananasy
i cytrusy. Owoce te trafiajg na stoty zaréwno w $Swiezej postaci,
jak i w réznorodnych daniach - od smazonych bananéw, przez
panierowane owoce z dodatkiem gofio, az po orzezwiajace desery
ilody z syropem migdatowym. Wyspa to prawdziwy owocowy raj,
ktory rozpieszcza zaréwno podniebienia, jak i zmysty.

RYBY | OWOCE MORZA
— DAR OCEANU

Jako wyspa otoczona wodami Atlantyku, Gran Canaria od wiekéw
zyje w symbiozie z morzem. Ryby i owoce morza to podstawowy
sktadnik lokalnej diety. Do najczesciej spozywanych gatunkéw
naleza tunczyk, okor morski, makrela, a przede wszystkim vieja —
sparysoma kretenska, wystepujaca w tamtejszych wodach i bardzo
lubiana w lokalnej kuchni. Przyrzadzana jest na wiele sposobdw:
duszona, grillowana lub pieczona. Tradycyjna potrawa, ktéra taczy
owoce morza i lokalne warzywa, jest sancocho canario - danie
z solonej ryby, ziemniakéw i sosu mojo.

Nie brakuje takze skorupiakéw i mieczakéw - takich jak burgados
(morskie slimaki o czarnych skorupkach), matze czy krewetki.
Prawdziwym rarytasem jest langusta kanaryjska — wysoko ce-
niona za delikatne, stodkawe mieso. Dla mitosnikéw Swiezych
owocéw morza Gran Canaria stanowi niewyczerpane zrédio
kulinarnych odkry¢.

SERY - LOKALNE BOGACTWO
SMAKOW

Sery z Gran Canarii réwniez zastuguja na uznanie. Wytwarzane s
tradycyjnymi metodami, czesto z mleka koziego. Ich smak rézni sie

w zaleznosci od regionu i sposobu dojrzewania - od swiezych, miek-
kichpodojrzateitwarde.Sery podawane sa samodzielnie, zdzemami
z papryki lub fig, a takze w tapas i daniach gtéwnych.

WINA - WULKANICZNE
DZIEDZICTWO

Gran Canaria ma wielowiekowa tradycje winiarska — pierwsze
winnice pojawily sie tu juz w XV wieku. Dzi$, mimo burzliwej
historii i czasowego spadku znaczenia na rynku miedzynarodo-
wym, wina kanaryjskie przezywaja renesans. Wyspa nie zostata
dotknieta plaga filoksery, co pozwolito zachowa¢ unikatowe od-
miany winorosli, dzi$ juz niespotykane w innych czesciach swiata.
Tutejsze wina zawdzieczajg swdj charakter wulkanicznej glebie
i warunkom atlantyckim. Smakuja niepowtarzalnie zaréwno biate,
lekkie, z nutami cytrusowymi, jak i czerwone, gtebokie i mineralne.
Produkcja odbywa sie zgodnie z regulacjami apelacji ChNP Gran
Canaria, obejmujacej 15 autoryzowanych szczepéw winogron.
Na szczegdlng uwage zastuguje Muzeum Dom Wina w Santa
Brigida, ktére pozwala poznac historie winiarstwa, a takze skosz-
towac lokalnych trunkéw. Wyspa jest rdwniez czescig oficjalnego
Szlaku Wina Hiszpanii.



MOCNIEJSZE AKCENTY
- RUM, GIN | WODKA

Gran Canaria to takze kraina wyjatkowych alkoholi. W miejscowosci
Arucas produkowany jest legendarny rum kanaryjski, ktérego
historia siega czaséw kolonialnych i upraw trzciny cukrowe;j.
Szczegdlnie polecany jest rum z miodem (ron miel) - stodki,
aromatyczny trunek, idealny jako digestif.

W miejscowosci Ingenio powstaje Blat Vodka - destylat, ktory
zdobyt stawe jako najczystsza wodka na swiecie, certyfikowana
przez amerykanskie instytucje zdrowotne jako, 0% zanieczyszczen".
Wytwarzana z lokalnej wody filtrowanej przez skaty wulkaniczne,
charakteryzuje sie subtelnym, niemal neutralnym aromatem
i krystaliczna czystoscia.

Nowoscia jest Obsidian Gin - oryginalna wariacja na temat stylu
London Dry z dodatkiem mango, ananasa i pomararnczy. Nazwa
pochodzi od obsydianu - skaty wulkanicznej, przez ktéra prze-
sacza sie woda, a inspiracja byt niezwykty fenomen ,poziomego
deszczu”, typowy dla wyzyn wyspy.

RZEMIESLNICZE PIWA
- NOWA TRADYCJA

Jeszcze niedawno Gran Canaria kojarzyta sie gtéwnie z popularnym
piwem Tropical. Obecnie jednak lokalna scena piwna przezywa
dynamiczny rozwdj. Na wyspie dziata juz kilka uznanych mikro-
browaréw, takich jak Jaira, Galotia Brewing, Growls Craft Beer,
Texeda, Viva czy Neos Beer. Produkujg one unikatowe piwa, ktére

W TURYSTYKA KULINARNA

zdobywajg nagrody na krajowych i miedzynarodowych konkur-
sach. RzemiesInicze piwa z Gran Canarii coraz czesciej goszcza na
stotach restauracji, harmonijnie towarzyszac lokalnym potrawom
i tworzac z nimi autorskie pary smakowe.

KAWA Z DUSZA
- AROMATYCZNA DOLINA AGAETE

Gran Canaria to jedno z nielicznych miejsc w Europie, gdzie
wcigz uprawia sie kawe. Dolina Agaete w pétnocno-zachodniej
czesci wyspy to region, gdzie klimat i wysokos¢ tworzg idealne
warunki do uprawy arabiki. Kawa ta jest nie tylko delikatesowa,
alei unikatowa — uprawiana w niewielkich ilosciach, trafia niemal
wylacznie na lokalny rynek.

Warto odwiedzi¢ rodzinng plantacje La Laja, ktéra od ponad
200 lat zajmuje sie uprawa i paleniem kawy. Goscie moga tam
wzigc udziat w wycieczce po plantacji, poznac proces produkcji od
ziarna po filizanke i oczywiscie skosztowac swiezo parzonej kawy.

SMAK, KTORY OPOWIADA
HISTORIE

Gran Canaria to nie tylko plaze i krajobrazy, ale réwniez opowies¢
o smakach, kulturze i tozsamosci. Kuchnia wyspy to fascynujace
potaczenie tradycji i nowoczesnosci, prostoty i finezji, natury
i kreatywnosci. Kazdy kes i kazdy tyk to zaproszenie do odkrycia
tego, co w Gran Canarii najcenniejsze - jej réznorodnosci i bo-
gactwa kulturowego. &




Drugie wydanie przewodnika MICHELIN:

Wilenska gastronomia
stawia na zrownowazony

7y o o

rozwoj i

kulinarna tradycje

WILNO - Przewodnik MICHELIN Litwa wchodzi w swoje drugie wydanie i potwierdza pozycje
Litwy jako wschodzacego kulinarnego kierunku. Tegoroczny przewodnik wyrdznia 37 restauracii,
ze szczegoblnym naciskiem na zrownowazony rozwaj i korzystny stosunek jakosci do ceny.

Najwazniejsze punkty drugiego wydania

Nowa Zielong Gwiazdke MICHELIN otrzymata restauracja

Demo w Wilnie, oprécz posiadanej juz Gwiazdki MICHELIN.

Nagroda ta docenia innowacyjny koncept zréwnowazo-

nego rozwoju restauracji, mieszczacej sie w bytej fabryce

mikrochipéw dla komponentéw wojskowych.

Cztery nowe wyréznienia MICHELIN Bib Gourmand

przyznano restauracjom oferujacym doskonata kuchnie

w uczciwych cenach:

e Augustin (Wilno): Nowoczesna kuchnia roslinna z wpty-
wami kuchni srédziemnomorskiej i Bliskiego Wschodu

e B'ARN Bistro (Wilno): Kuchnia indywidualna z wptywami
Japonii, Tajlandii, Meksyku i Lewantu

o El Gato Negro (Wilno): Autentyczna kuchnia meksykanska
w kolorowej oprawie

o Kristoforas (Wilno): Klasyczna kuchnia francusko-wtoska
w historycznym ratuszu

Bib Gourmand wyréznienie takze utrzymali laureaci

z ubiegtego roku Gaspars, 14 hourses, Le Travi.

Zréownowazony rozwoj w centrum uwagi

Gwendal Poullennec, dyrektor miedzynarodowy prze-
wodnikéw MICHELIN, podkreslit: ,Litwa to kraj bardzo
przysztosciowy. Litwini stusznie s3 dumni ze swoich ku-
linarnych tradycji - ktére nadal obecne sg w lokalach
w catym kraju - co szczegdlnie widac poprzez przyznanie

FOT: MALGORZATA OPAL PHOTOGRAPHY



nowej Zielonej Gwiazdki restauracji, ktéra wykorzystuje
dziedzictwo swojego miejsca, zaréwno pod wzgledem
budynku, w ktérym sie znajduje, jak i kuchni.’
Restauracja Demo, nagrodzona Zielong Gwiazdka, jest
przyktadem na to, jak Swiadomos¢ ekologiczna i kulinarna
doskonatosé mogg i$¢ w parze. Szef kuchni Tadas Eiduke-
vicius skupia sie na ponownym wykorzystaniu - od mebli
z odzysku po antyczne sztuéce odziedziczone po dziad-
kach. Innowacyjne techniki pomagaja ogranicza¢ odpady
i ponownie wykorzystywac nadmiar sktadnikéw.

Restauracje z gwiazdkami utrzymuja jakos¢
Wszystkie cztery restauracje Wilna nagrodzone Gwiazdka
MICHELIN w ubiegtym roku utrzymaty swoje wyrdznienia:
e Demo - teraz rowniez z Zielong Gwiazdka

e DZiaugsmas

¢ Nineteen18

e Pas mus

Nagrody specjalne

Specjalne nagrody MICHELIN 2025 otrzymuija:

e Nagroda dla Mtodego Szefa Kuchni: Darek Medvedevas
(Augustin)

e Nagroda za Obstuge: Lina Marija Balcitnaité (Red Brick)

e Nagroda dla Sommeliera: Martynas Pravilionis (HeJi)

o Nagroda za Otwarcie Roku: Arnas Petronis (B'ARN Bistro)

Wyréznione restauracje

Na liscie ,Selected by Michelin” znajduje sie 17 restauracji
Wilna. Nadal znajduja sie na niej zesztoroczne pozycje, w tym:
Amandus, Da Antonio, Dine, Elven, Ertlio Namas, Fabrikélis,
Farmer & The Ocean, Heli, Justa Pasta, Momo Grill, Pacai,
Protéviai, Somm, Stebuklai, Stikliai i Telegrafas.

W tym roku zostata rozszerzona o restauracje MOTIF.

Litwa jako kulinarne miejsce docelowe
Podwoijenie liczby wyrdznien Bib Gourmand z czterech do
osmiu podkresla dostepnosé litewskiej gastronomii. Wedtug
Poullenneca Litwa to kraj zaréwno przystepny cenowo, jak
i dostepny dla mieszkancéw i turystéw.

Selekcja 2025 roku pokazuje ré6znorodnosc litewskiej sceny
kulinarnej - od tradycyjnych dan po miedzynarodowe fusion,
wszystko potgczone wysoka jakoscia i uczciwymi cenami.

O przewodniku MICHELIN
Litwa 2025 w skrécie:
37 polecanych restauracji:
* 4 restauracje z jedng Gwiazdka MICHELIN
« 8 restauracji z wyréznieniem MICHELIN Bib Gourmand
* 2 restauracje z Zielona Gwiazdka MICHELIN
» 24 restauracje Selected by Michelin

Wiecej informacji govilnius.It



Hiszpanskie miasta
algsmakoszy

H|szpan|a jest jednym z najmocniejszych pupgt

na mapie turystycznej Europy. Przyciaga gosci. _‘I P
nie tylko kulturg i historia, ale rowniez, zamHovvafmem
do wysmienitego jedzenia. :

ogactwo i miedzynarodowa stawa tamtejszej kuchni
spowodowaty, ze turystyka kulinarna rozkwitta i przycia-
ga globtroteréw zadnych niezwyktych doznan smako-
wych. Cho¢ wszedzie w tym kraju znajdziemy rozmaite
atrakcje kulinarne, to sze$¢ miast jawi sie jako gastronomiczne
gwiazdy, a kazda to prawdziwa mekka dla mitosnikéw jedzenia.

OVIEDO

Dumne pétnocne miasto zaszczycone tytutem Hiszpanskiej
Stolicy Gastronomii 2024 korzysta ze strategicznego potozenia
w Asturii, bedac brama do regionalnych szlakéw smaku. Jego
kulinarng dusze tworzg najwyzszej jakosci lokalne produkty,
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awsrod kultowych dan kréluja sycaca fabada, wysmienite cachopo
i imponujaca gama seréw rzemiesIniczych. Prawdziwym rytuatem
jest tu kultura cydru, a tradycyjne wytwornie tego napitku czynig
Oviedo obowigzkowym celem dla jego entuzjastow.

BARCELONA

Stolica Katalonii to nie tylko modernistyczne cuda Antonia
Gaudiego, miejskie plaze i pulsujaca kultura, ale takze raj dla
podniebienia. Swieze $rédziemnomorskie ryby i owoce morza,
potrawy takie jak escalivada pa amb tomaquet, aromatycz-
na butifarra czy rybny suquet de peix przyciggajag smakoszy
z catego Swiata. Obecnos¢ restauracji z gwiazdkami Michelin

FOT: ADOBE STOCK



$wiadczy o kulinarnej innowacyjnosci regionu,
a kultowy targ La Boqueria to obowigzkowy
punkt programu. Dopetnieniem jest turystyka
winiarska w pobliskich apelacjach.

MADRYT

Stolica kraju, gdzie narodzily sie tapas i gdzie
kuchnia autorska nigdy nie zasypia, a gastro-
nomia sama w sobie jest atrakcja. lkony ma-
dryckiego stotu to pozywne cocido madrilefio,
intensywne callos, kanapka z kalmarami i stodkie
churros z gesta czekolada. Znajdziemy tu re-
stauracje Michelin, stynne targi, jak San Miguel
czy San Anton, oraz zywiotowa kulture tapeo,
czyli barowe pielgrzymki z przyjaciétmi po
dzielnicach La Latina czy Malasafa. Doznania
kulinarne wzbogacaja dania z catego $wiata oraz
multisensoryczne potaczenia muzyki $wiatta
i zapachéw.

SAN SEBASTIAN

Gastronomiczne serce Kraju Baskow bije najsilniej
wiasnie tu. San Sebastidn szczyci sie imponujacym
zageszczeniem restauracji zgwiazdkami Michelin,
jaklegendarne Arzak Akelarre czy Martin Berasate-
gui. Miasto jest kolebka kultury pintxos, a na Starym
Miescie czekajg kultowe bary serwujace te mate
arcydzieta kuchni. Dodatkowego smaku dodaja
tradycyjne targi, jak La Bretxa, oferujace produkty
najlepszej jakosci. Silne sa tu tradycje rybackie.

MALAGA

Stolica Costa del Sol przezywa kulinarne odrodzenie,
co zawdziecza bogactwu owocéw morza i ptodéw
rolnych. Smak miasta to chrupigcy pescaito frito,
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orzezwiajacy ajoblanco, aromatyczne espetos de sardinas i pozyw-
na porra antequerana. Stodkie wina i réznorodne tapas idealnie
wspotgraja ze stoneczna, beztroska atmosferg Malagi. Zapraszajg
liczne wielokrotnie nagradzane restauracje. Obowiazkowe sg
kultowe targi Atarazanas, kuszace Swiezoscia. Miasto szczyci sie
tez tradycja winiarska z winami chronionymi.

SEWILLA

Stolica Andaluzji nad Gwadalkiwirem to mieszanka historii
sztuki i niepowtarzalnej gastronomii. Od gestego chfodnika
salmorejo po pofaczenie szpinaku z ciecierzyca miasto ser-
wuje wyjatkowe doznania smakowe. Tawerny i bary tapas to
idealne miejsca, by rozsmakowac sie w oryginalnych daniach
w atmosferze petnej zycia i andaluzyjskiej goscinnosci.

Odkryj te szes¢ smakowych stolic Hiszpanii i daj sie ponies¢
prawdziwe;j fiescie dla podniebienia, gdzie kazdy kes to podréz
przez tradycje, innowacje i niepowtarzalng rado$¢ jedzenia. W

g
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Frankfurt z cpetytem

Miasto bankoéw, lotniska i szklanych wiezowcow?
Owszem. Ale takze kulinarna stolica Hesji, gdzie
Jjabtecznik leje sie z ceramicznych dzbankow,

a Mmarcepanowe ciasteczka majg wtasng legende.

rankfurt nad Menem zaskakuje - taczy

kulinarng tradycje z globalng sceng ga-

stronomiczna, oferujac podréz nie tylko

przez ulice i zaufki, ale przez smaki, hi-
storie i emocje.

KIELBASKI GOETHEGO

Miasto drapaczy chmur, europejskiej bankowosci
ijednego z najruchliwszych lotnisk $wiata. Ale pod
szklanymi fasadami i w cieniu wiezowcow pulsuje
zaskakujaco zmystowe serce tego miejsca o gte-
bokich, wielowiekowych tradycjach kulinarnych.
Frankfurt nad Menem to nie tylko finansowa stolica
Niemiec, ale takze raj dla podniebienia, gdzie rusty-
kalna heska goscinnos$¢ spotyka Swiatowa finezje.
Spacerujac wzdtuz brzegéw Menu lub zagtebiajac
sie w urokliwe zautki Sachsenhausen, nie sposob
nie natknac sie na symbol frankfurckiej kuchni:
Griine Sof3e, czyli zielony sos. Ten zimny ziotowy
dodatek, przygotowywany z siedmiu $wiezych zio6t
i jogurtowo-$mietanowej bazy, serwowany jest
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z ziemniakami i delikatnymi, wedzonymi kietbaskami, ktérych
tradycja siega XVIII wieku. Dziata nawet stowarzyszenie, ktére
pilnuje jakosci kietbasek sprzedawanych pod ta nazwa. Wedtug
legendy wiasnie to danie najbardziej cenit Johann Wolfgang von
Goethe, urodzony w tym miescie.

SER | MUZYKA

Innym kulinarnym fenomenem Hesji jest Handk&s mit Musik - ser
zkwasnego mleka, dojrzewajacy i intensywny w zapachu, poda-
wany w marynacie z cebula, octem, olejem i kminkiem (,muzyka’,
o ktérej méwi nazwa, to efekt uboczny dziatania cebuli). Specjat
tylko dla odwaznych, a zarazem nieodtgczny element kultury
picia Apfelwein.

Wiasnie Apfelwein, ten cierpki, fermentowany jabtecznik, jest
dusza dzielnicy Sachsenhausen. Pity w tradycyjnych lokalach,
zwanych Ebbelwoi-Wirtschaft, z charakterystycznych kufli Ge-
rippte, towarzyszy daniom miesnym, serowym i chlebowym.
W takich miejscach - w gwarze przy debowych stotach, miedzy
usmiechami gosci i zapachem jabtek - kryje sie autentyczny
klimat Frankfurtu.

Choc¢ tradycja jest tu zywa, Frankfurt to réwniez kulinarny ty-
giel narodéw. Na targu Kleinmarkthalle, dziatajgcym od potowy
XX wieku, spotykaja sie smaki swiata. Wioskie trufle, hiszpanski
jamon, turecka baklawa i azjatyckie pierozki mieszaja sie z lokal-
nymi serami, warzywami i miesem. To tu mozna zjes¢ sniadanie po
grecku, lunch po peruwiansku, a deser po frankfurcku - wszystko
w jednej hali.

GWIAZDKOWY REKORDZISTA

Miedzynarodowe dziedzictwo widac réwniez w ofercie restaura-
cyjnej. Frankfurt ma jedna z najwyzszych koncentracji gwiazdek
Michelin w Niemczech (liczac na mieszkanca). Znajdziemy tu
kuchnie japonska, indyjska, etiopska czy peruwianska - serwowana
z najwyzszg finezja, czesto z dodatkiem lokalnych produktéw.
W ostatnich latach gastronomiczny renesans przechodzi dzielnica

W TURYSTYKA KULINARNA

Bahnhofsviertel, oferujgca nowe smaki, koncepty i doswiadczenia
kulinarne.

Na deser - historia i tradycja. Bethmannchen to marcepano-
we ciasteczka z trzema migdatami - symbolem synéw bankie-
ra Bethmanna. Frankfurter Kranz, czyli frankfurcki wianek, to
maslano-biszkoptowy tort z konfiturg i chrupigcym krokantem
- prawdziwa pertfa lokalnej cukierni. Dzi$ ich $lady znajdziemy
w nowoczesnych cukierniach i czekoladziarniach, gdzie mistrzowie
rzemiosta tacza klasyke z awangarda.

Frankfurt nad Menem to kulinarna podréz od korzeni do przyszio-
$ci. W jednej chwili mozna zanurzy¢ sie w talerzu z zielonym sosem,
aw nastepnej — w menu degustacyjnym z japorisko-peruwiariska
nuta. To miasto, ktore nie tylko karmi — ono opowiada. A kazda
opowies¢ zaczyna sie od smaku. @&
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Turecka uczta
dla zmystow - podroz
orzez smaki Anatoli

Wyobraz sobie kraj, w ktérym kazdy positek
opowiada historie — o ziemi, z ktérej pochodza
sktadniki, o przodkach przekazujgcych receptury
z pokolenia na pokolenie, o domach, w ktorych
gotowanie to akt mitosci, i o gosciach, ktorych
nigdy nie brakuje przy stole.

ak wtasnie smakuje Tirkiye, czyli Turcja — miejsce, gdzie
kuchnia stanowi serce kultury, a jedzenie to znacznie
wiecej niz codzienna potrzeba. To jezyk, ktérym mowi
sie do bliskich i do nieznajomych. Turecka kuchnia,
uksztattowana przez tysigclecia migracji, wymiany kulturowej
i praktyk zréwnowazonego rozwoju, jest dzis jedng z najbogat-
szych i najbardziej zréznicowanych tradycji kulinarnych na swiecie.

ROZNORODNOSC NA STOLE

Wiasnie ta ré6znorodnos¢ i gteboko zakorzeniona goscinnosc stojg
za corocznym wydarzeniem znanym jako Tydziers Kuchni Tureckiej.
Organizowane przez tureckie placéwki na catym swiecie $wieto ma

na celu przyblizenie kulinarnego dziedzictwa kraju. W tegorocznej
edycji, skupiajacej sie na klasycznych daniach kuchni domowej,
mozna byto skosztowac potraw, ktére od pokolen przygotowy-
wane sa w tureckich domach - z prostych, lokalnych sktadnikéw,
Z poszanowaniem sezonowosci i bez marnowania jedzenia.

Wsrdd kulinarnych bohateréw sg potrawy, ktére budza nostalgie
i zachwyt nawet wsrdd oséb, ktére po raz pierwszy stykaja sie
z kuchnig turecka. Aksamitna zupa z czerwonej soczewicy, fer-
mentowana i aromatyczna tarhana, baktazany nadziewane pomi-
dorami i cebulg znane jako imambayildi, delikatne pierozki manti
czy chrupigce ciasto filo z réznorodnymi nadzieniami — borek
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- to tylko niektdre z dan pokazujacych, jak proste sktadniki moga
zamieni¢ sie w prawdziwe dzieta sztuki. Czesto podawane sg
zdodatkami takimi jak jogurtowy cacik, ryz, marynowane warzywa
i safatki, ktére tworza harmonijna, zdrowa i sycaca kompozycje.

SWIETOWANIE PRZY STOLE

W tureckim domu stét jest miejscem spotkan i Swietowania. Nawet
najprostszy positek zamienia sie w matg uczte. Gos¢ przy stole
to dar, a biesiadowanie - wyraz troski i serdecznosci.
Tradycyjny positek rozpoczyna sie od zestawu przy-
stawek, znanych jako meze, po ktérych nastepuja
dania gtéwne, zawsze serwowane w duchu dzie-
lenia sie. Na deser czekajg stodycze, ktére na

dtugo pozostaja w pamieci — warstwowa,

orzechowa baklava, mleczny pudding

kazandibi z karmelizowang skorka

W TURYSTYKA KULINARNA

czy niezwykty tavukgogsu, delikatny deser

z dodatkiem rozdrobnionego migsa z pier-

si kurczaka, ktérego aksamitna konsy-

stencja wcigz zadziwia obcokrajowcow.

Jednak turecka kuchnia to nie jedno-

rodna tradycja, ale raczej wielogtos
rozbrzmiewajacy z kazdego regionu

kraju. Kazda z 81 prowincji posiada wta-

sne receptury i smaki, wynikajace z klima-

tu, dostepnych sktadnikéw i wielowiekowe;j
wymiany kulturowej. Na zachodnich wybrzezach
dominuja lekkie, oliwne potrawy roslinne, w czesci
potudniowo-wschodniej krélujg przyprawy, miesa i orzechy,
a na pdétnocy, w regionie Morza Czarnego, kuchnia obfituje
w ryby, kapuste i dania na bazie kukurydzy. W gtebi ladu,
w Kapadogji i centralnej Anatolii, dominujg prostsze, sycace dania
jednogarnkowe i pieczywo wypiekane w domowych piecach.
Podczas Tygodnia Kuchni Tureckiej wszystkie te réznorodne
tradycje staja sie dostepne w jednym miejscu - to swoista mapa
smakow, ktéra pozwala odby¢ kulinarng podréz przez kraj, nie
ruszajac sie z miasta.

EKOLOGICZNIE

Nie bez znaczenia jest rowniez ekologiczny wymiar tej kuchni.
Tureckie gotowanie tradycyjnie wpisuje sie w idee zero waste.
Sezonowe warzywa wykorzystywane sg w catosci, resztki chleba
trafiaja do zup i zapiekanek, owoce przerabia sie na kompoty
(hosaf), a potrawy gotuje tak, by nic sie nie zmarnowato. To nie
moda, ale naturalny sposéb zycia i szacunek dla daréw natury.

Podréz do Turcji to nie tylko widok minaretéw i ruin starozytnych
miast, ale réwniez smak — wyrazisty, autentyczny, goscinny. Tu-
recka kuchnia to zaproszenie do wspdlnego stotu, do
historii zakletej w misce zupy i ciastku z miodem.
To jezyk serca i wspolnoty, ktéry rozumie kazdy, kto
usigdzie przy tureckim stole - bez wzgledu na naro-
dowos$¢, wyznanie czy kulture. | dlatego whasnie
podréz kulinarna przez Turcje to jedna
znajpiekniejszych drég do poznania

tego niezwyktego kraju. &




Tyrol — kulinarne
serce Alp

Wysoko w austriackich Alpach, gdzie snieg jeszcze wiosng
zalega na szczytach, a doliny tetnig zyciem, lezy region, ktory
nie tylko urzeka krajobrazem, ale takze... smakiem.

yrol — miejsce znane z narciarskich stokéw, alpejskich

tak i gorskich wedréwek — wyrasta dzis na jedno z naj-

ciekawszych kulinarnych miejsc Europy. A moze i Swiata.

Tu, w sercu Alp, gdzie tradycja spotyka sie zinnowacja,
a zrbwnowazony rozwoj staje sie podstawa filozofii kulinarnej,
powstaje kuchnia, ktdra nie tylko zaspokaja gtéd, ale i opowiada
historie miejsca, ludzi i natury.

OD REGIONALNEJ GOSPODY
PO GWIAZDKOWE SALONY

Dawniej goscifa tu gtéwnie kuchnia domowa - solidna, sycaca
i prosta. Dzi$ Tyrol to prawdziwe laboratorium smakéw. Region,
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w ktérym klasyczne przepisy spotykaja sie znowoczesnymi tech-
nikami, a lokalne sktadniki staja sie baza dla dan na $wiatowym
poziomie.

Nie jest wiec przypadkiem, ze Tyrol zostat wtasnie ponownie do-
strzezony przez przewodnik Michelin, ktéry po 15 latach powrdcit
do Austrii i zmiejsca uznat region za kulinarny fenomen. W 2025 .
az 20 tyrolskich restauracji zdobyto 24 gwiazdki, z czego cztery
lokale otrzymaty po dwie gwiazdki Michelin, a szesnascie - po
jednej. To rekord w skali kraju i jasny sygnat: Tyrol nie tylko dogonit
kulinarng czotéwke Europy, ale sam staje sie jednym z jej filarow.

BIB GOURMAND
- PROSTOTA Z DUSZA

Dla tych, ktérzy cenig smak, ale niekoniecznie wielogwiazdkowe
ceny, Tyrol ma cos réwnie autentycznego - restauracje z wyréznie-
niem Bib Gourmand, przyznawanym za doskonaty stosunek jakosci
do ceny. Lokale te - jak choc¢by Secco w Hall in Tirol, s’Morent
w Zbblen czy Das Pfleger w Anras - proponuja kuchnie opartg
na $wiezych, lokalnych sktadnikach, przygotowana z szacunkiem
dla produktu i goscia.

Na szczeg6lna uwage zastuguje Lisa Morent, ktéra w wieku zaled-
wie 19 lat prowadzi rodzinng restauracje s'Morent. Jej lokal zdoby#t
nie tylko Bib Gourmand, ale réwniez Zielona Gwiazdke Michelin,
przyznawana za zrownowazone gotowanie. — Dorastatam tutaj,
wsrdd natury i gosci. Dzi$ chce, by moje dania oddawaty ducha
tego miejsca, jego historie i przysztos¢ - méwi Lisa. Jej podejscie
to wiecej niz gotowanie — to manifest szacunku do ziemi i ludzi.

ZIELONA REWOLUCJA
— KUCHNIA SWIADOMA

Od 2020 r. Zielona Gwiazdka Michelin wyréznia te restauracje,
ktore tacza kunszt kulinarny z odpowiedzialnoscia za Srodowisko.
W Tyrolu te idee wcielaja w zycie m.in. Guat'z Essen w Zillertalu
oraz Gannerhof w Innervillgraten.

W TURYSTYKA KULINARNA

Peter Fankhauser, szef kuchni Guat'z Essen, prowadzi jeden z zaled-
wie 13 lokali na $wiecie, ktére majg oba rodzaje gwiazdek Michelin,
serwujac wylgcznie kuchnie wegetarianska i weganska. Kluczem
do jego sukcesu jest permakulturowy ogréd, ktéry znajduje sie
tuz za restauracja. — Moi goscie widza, jak rosna warzywa, ktére
trafiaja naich talerze. Latem idziemy razem do ogrodu —i dopiero
wtedy zaczyna sie prawdziwe gotowanie - wyjasnia Fankhauser.
To nie kuchnia zero waste na pokaz, ale petne zanurzenie w rytm
przyrody, sezonowos¢ i wspodtpraca z lokalnymi producentami.
To kuchnia przysztosci, powstajgca w cieniu alpejskich szczytéw.

SMAK TYROLU

Czy to modernistyczne kompozycje w Stiiva w Ischgl, nowocze-
sna precyzja w Restaurant 141 w Mieming czy odwazne fuzje
w Tannenhof w St. Anton — kuchnia Tyrolu to dzi$ gtos ré6znorodny,
ale harmonijny. taczy ja szacunek do produktu, przywiazanie do
miejsca i dazenie do autentycznosci.

Nie brakuje tez historii osobistych - takich jak ta Johannesa
Nudinga, szefa kuchni w Schwarzer Adler w Hall in Tirol, ktéry
wrécit do rodzinnego Tyrolu po latach pracy w najlepszych re-
stauracjach $wiata. Dzi$ gotuje dania zakorzenione w tradycji,
ale otwarte na swiat.

PODROZ DLA ZMYSLOW

Dla coraz wiekszej liczby turystéw kuchnia nie jest dodatkiem do
podrézy, ale jej celem. Z badan wynika, ze 40 proc. odwiedzajacych
Tyrol przyjezdza réwniez po to, by smakowac lokalne specjaty,
niezaleznie od pory roku.

I trudno sie dziwi¢, bo region ten oferuje petne spektrum doznan:
od prostych zup z gérskich warzyw, przez recznie robione knedle,
po finezyjne degustacje z widokiem na alpejskie szczyty. Tyrolska
kuchnia jest dostepna, a jednocze$nie ambitna, potrafi zaspokoic
zaréwno gtdd fizyczny, jak i duchowa potrzebe bliskosci z natura.
Na kulinarnej mapie $wiata Tyrol btyszczy dzi$ jasnym swiattem.
To region, ktéry odwaznie taczy tradycje z innowacja, luksus
z prostota, smak z wartosciami. Dla podréznikéw to nie tylko
miejsce wypoczynku - to kierunek kulinarny z prawdziwego
zdarzenia. Gdzie jedzenie nie jest tylko daniem, ale opowiescia
- o ludziach, ziemi i przysztosci. &
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FASCYNUJACE DZIEDZICTWO KULINARNE WOJEWODZTWA SLASKIEGO

BOGACTWO KUCHNI SLASKIEGO

Myslac o kuchni $laskiej najczesciej od-
ruchowo przychodzi nam do gtowy jej sztan-
darowe danie, czyli rolada wotowa - najlepiej
z kluskami i modra kapusta. Skojarzenie jest
oczywiscie jak najbardziej stuszne, ale nie
definiuje catej kuchni i kulinarnego dzie-
dzictwa tego regionu nawet w jednej setne;j.

Mato jest rzeczy, ktére moga w tak do-
sadny sposdb, jak kuchnia pokaza¢ wielo-
kulturowos¢ w obrebie jednego obszaru.
Kuchnia wojewddztwa slaskiego, na ktdérg
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 poszcze-
gblne regiony. Co innego przeciez trafiato
na stot pracujacego w kopalni gérnika, a co
innego do garnka hodujacego owce gorala
beskidzkiego. Co innego jadato sie w nie-
wielkich chatupach wiejskich, a co innego
w mieszczanskich kamienicach.

Obok dan kuchni Gérnego Slaska mamy
potrawy charakterystyczne dla Zagtebia,
obok mieszczanskiej kuchni dawnego Ksie-
stwa Cieszyniskiego, odnajdziemy przysmaki
typowe dla kuchni Pszczyny i okolic, ktére
mozna by okresli¢ mianem kuchni mysliw-
skiej, a obok kuchni gérali zywieckich, kuch-
nie charakterystyczng dla okolic Bielska-Bia-
tej. Ato nie wszystko, bo jest jeszcze lokalna
kuchnia Jury Krakowsko-Czestochowskiej.

Szlak Kulinarny SLASKIE SMAKI

Jak to wszystko ,o0garna¢”? Jak poznaé
wszystkie regionalne dania? Jest na to prosty
sposab. To Szlak Kulinarny Slaskie Smaki.
Szlak, ktéry utworzony zostatw 2012 r. przez
Slaska Organizacje Turystycznataczy restau-

Szlak Kulinarny

—— Slgskie
Smaki ]
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RESTAURACJE NALEZACE DO SZLAKU

W Katowicach - stolicy wojewddztwa $laskiego,
znajduja sie 2 restauracje Szlaku Kulinarnego
Slaskie Smaki

1. Restauracja SmaQ Food & Wine
(Q Hotel Plus Katowice), Katowice.

2. Restauracja Kaktusy Kato
Koncept Kulinarny, Katowice.

Na Jurze Krakowsko-Czestochowskiej Szlak
Kulinarny reprezentuja 2 restauracje:

3. Restauracja Pod Ratuszem, Czestochowa.
4. Pracownia Kulinarna Basenowa, Zarki.

Restauracje z Zagtebia Dabrowskiego, ktore
naleza do Szlaku Kulinarnego to:

5. Restauracja Zagtebie Smaku (Hotel Holiday Inn
Dabrowa Gornicza), Dabrowa Gornicza.

6. Karczma Saczéwka, Saczow.

Kuchnie $laska na Szlaku reprezentuijg tez:
7. Restauracja Szyb Maciej, Zabrze.

8. Restauracja Poziom+ Food & Wine
(Hotel Diament Plaza Gliwice), Gliwice.

9. Restauracja Lesna Perta, Rudziniec.

10. Restauracja Dwor Bismarcka, Mystowice.
11. Restauracja U Przewoznika, Tychy.

12. Restauracja Brovar 16, Pszczyna.

13. Restauracja Zacisze, Pszczyna-Brzezce.
14. Karczma Wiejska, Jankowice k. Pszczyny.
15. Restauracja Smak Regionu, Pawtowice.

W Krainie Gornej Odry znajduja sie:

16. Restauracja Charlotta (Patac Baranowice), Zory.
17. Restauracja Mona (Bel Mon Resort), Rybnik.
18. Restauracja Piano (OSW Stodoty), Rybnik.

19. Restauracja Cysterska, Rudy.

Beskidy i Slask Cieszyriski reprezentuja:

20. Karczma Rogata, Bielsko-Biata.

21. Restauracja Liburnia, Cieszyn.

22. Chata Olimpijczyka Jasia i Helenki, Wista.

e—y
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Festiwal Kulinarny

Smaki Aq'i o

racje, posiadajace certyfikowane menu Sla-
skie Smaki z tradycyjnymi potrawami kuchni
regionalnej z réznych stron wojewddztwa
$laskiego. Mozna skosztowa¢ dan kuchni
jurajskiej, zagtebiowskiej, czy beskidzkiej,
no i oczywiscie $laskiej. W ich menu odna-
lez¢ mozna na przyktad kawior zydowski
(rodzaj pasty z gesich watrdbek i jajek), dania
Z dziczyzny, zalewajke, wodzionke, hekele
(satatka ze $ledzi i jajek), czy stynng rolade
wotow3 z modra kapustg i kluskami $laski-
mi. Specjalny certyfikat i widoczne juz na
wejsciu, przy drzwiach charakterystyczne
oznaczenie ,Slaskie Smaki” posiadaja obec-
nie 22 restauracje w wojewodztwie $laskim.

Od 2006 r. organizowany jest tez Fe-
stiwal Slaskie Smaki. To cykliczna impreza
- $wieto kuchni regionalnej wojewodztwa
slaskiego, ktdra co roku odbywa sie w in-
nym miejscu wojewddztwa, dajac $wietng
okazje do smakowania lokalnych przepisow,
potraw i produktéw.

NAGRODY | WYROZNIENIA DLA
SZLAKU KULINARNEGO | FESTIWALU
SLASKIE SMAKI

W 2013 . Szlak Kulinarny Slaskie Smaki
zdobyt Certyfikat Polskiej Organizacji Tu-
rystycznej dla Najlepszego Produktu Tury-
stycznego w Polsce. W 2015 r. uhonorowa-
ny zostat miedzynarodowym wyrdznieniem
w Konkursie Komisji Europejskiej na Naj-
lepsze Europejskie Destynacje Turystycz-
ne (EDEN). Z kolei Festiwal Slaskie Smaki
zostat doceniony juz w 2007 r., zobytwtedy
Certyfikat Polskiej Organizacji Turystycznej
dla Najlepszego Produktu Turystycznego.

Na Szlak Kulinarny Slaskie Smaki zaprasza:
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SLASKA ORGANIZACIA TURYSTYCINA
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JABLKA GROJECKIE

Jak mowxa smakosze
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