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Chill nad Wisla

W opuszczonym budynku modernistycznego hotelu Forum, ktéry wyrasta
nad brzegiem Wisty, od czterech lat dziata jedna z najbardziej znanych
krakowskich klubokawiarni. W Forum Przestrzenie, bez wprowadzania
wigkszych zmian, zaadaptowano hotelowe wnetrza, zachowujac ich surowy
charakter i styl nadany im przez architekta hotelu Janusza Ingardena.

To wspétczesny dom kultury z barem (ktéry rozéwietla stary neon

»Recepcja”). Kuchnia otwarta jest od 10 rano do 2 w nocy. Sa wigc $nia-

Grasica, konina i art déco

Karakter to ,must be” na kulinarnej mapie Krakowa. Miejsce idealnie
wpisujace si¢ w trend bistronomii: dobra i ciekawa kuchnia w przystep-
nych cenach w §wietnym, starannie zaprojektowanym wnetrzu. Karta jest
dos¢ krétka. Fani migsa i pigtej ¢wiartki poczujg sie¢ tu jak w niebie,
wegetarianie i wielbiciele bezpiecznych smakéw — moze juz troche mniej.
Ale jest zaskakujaco i pysznie, zapewne dlatego, ze nad kuchnig czuwa
Daniel Mysliwiec. To doswiadczony kucharz szefujacy tez w uwielbianej
przez krakowian Zazie Bistro, gdzie do perfekcji opanowat przyrzadzanie
podrobéw. Teraz, w nowym przedsigwzigciu wiascicieli Zazie, przy ul. Brzo-
zowej, proponuje kuchnie, przy ktérej gos¢ czasami musi przetamac jedze-
niowe uprzedzenia. O ile krakowianie przyzwyczaili si¢ juz do grasicy

W restauracyjnym menu, o tyle mato kto pamigta, ze np. konina jest nie
tylko jadalna, ale tez pyszna, zwlaszcza podana na surowo. Mysliwiec

o tym przypomina, serwujac doskonatego tatara z koriskiej poledwicy

z palong gorgonzolg. Burger w idealnie wypieczonej brioszce z foie gras

i kaszankg wydaje si¢ przy tym tatarze daniem grzecznym i klasycznym.
Miejsca lepiej rezerwowac z kilkudniowym wyprzedzeniem. Jedynym
yzarzutem’, ktéry mozna by podniesé, jest to, ze dania gtéwne bywaja
niekiedy przytlaczajaco wielkie i dokoniczenie gigantycznej porcji karczku
wotowego albo flakéw po parmerisku staje si¢ stodka udreka. Szczegdlnie
gdy popija si¢ specjalnie dobranym winem naturalnym z karty opra-
cowanej przez lenfant terrible krakowskiej sceny winiarskiej, czyli Kube
Janickiego. Za pigkny projekt wnetrza, nawigzujacy do art déco, odpowia-
da Piotr Paradowski. (Magda Kasprzyk-Chevriaux)

dania, lunche i imprezowe kolacje. Wsréd tzw. specjatéw Forum m.in.

pho na bulionie z pieczonej kaczki i potrawka z krélika podana

na chalce. Nadwislariskie Forum to tez idealne miejsce na wypad na piwo
(z obowiazkowym lezakowaniem) i potaricéwki w ogrédku przed hotelem.
Przestrzenie to réwniez 5000 m2 do wynajecia, odbywaja sie tu eventy,
pokazy mody. Tu tez — w dawnych salach bankietowych — organizowane
sg kultowe juz targi kulinarne Najedzeni Fest!

e

Forum Przestrzenie, ul. Marii Konopnickiej 28,
www.forumprzestrzenie.com

©

Deskorolka i opera

Krakowski Zenit to maty gabinet osobliwosci. Jego $ciany ozdobiono
gesta mozaika z grafik, zdje¢, malarstwa, obiektéw, pamiatek i skarbéw
zgromadzonych przez whascicieli. Za projekt wnetrza odpowiada Piotr
Paradowski, mtody krakowski architekt. Na $cianach znajdziecie tez prace
wykonane przez lokalnych artystéw. Posadzka w odcieniach szarosci

i delikatnie rézowy sufit stanowa wyrafinowane tlo dla gtéwnego bohatera,
czyli baru. Ciemny fornir, ztoty mosigdz i pomalowane na niebiesko
drewniane elementy, nad tym butelki z alkoholami i pod$wietlone logo
Zenitu. Dobrze zaprojektowana przestrzeni i nie gorsze jedzenie, zaréwno
sniadaniowe, jak i obiadowe. Sniadanie vege lub kietbasa z popiotem, kawa
przelewowa albo latte, na lunch §wietne ceviche czy zupa pomidorowa.
Menu opracowane zostato przez szefa kuchni Bartka Pietrzaka i opiera
si¢ gtéwnie na produktach sezonowych, sprowadzanych od zaufanych
dostawcéw. Zenit taczy pasje obu whascicieli. Sebastian Wojnar — kiedys
menedzer w Mace i Wodzie — jest fanem opery i muzyki powaznej,

a jego partner biznesowy Bartosz Rusin to czlowiek ze swiata deskorolki

i snowboardu. I to wiasnie to potgczenie ulicy oraz przepychu jest wi-
doczne w kazdym detalu tego miejsca. (Przemystaw Nieciecki)

Karakter, ul. Brzozowa 17,
www.facebook.com/karakter.restauracja

Zenit, ul. Miodowa 19,
www.facebook.com/Zenit-Miodowa
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Kwiaty na galezi

Co rusz zachwyca nas ta mtoda krakowska marka modowa. Nie tylko
swoimi wiosennymi kwiatowymi wzorami, prostota krojéw; ale i energia
Matgosi Bochenek, dwudziestoparolatki, ktéra stworzyta Boho. W ofercie
butiku sg ptaszcze, sukienki, bluzy, torby z roslinnymi motywami. Ubrania
wiszg na drewnianej galezi nonszalancko wkomponowane we wnetrze
matego butiku. Od czasu do czasu pojawiaja si¢ tez w popupowych sytu-
acjach w innych miastach Polski. Warto tu zajrze¢ po drodze na Kleparz,
zawsze mozna liczy¢ na chwile pogawedki, a czasem nawet na filizanke

herbaty czy kawatek ciasta.

Boho, ul. Krowoderska 22,
www.facebook.com/boho.lu

©

Miesna rozpusta

Tytano to dawne zaktady tytoniowe przy ul. Dolnych Miynéw, prze-
ksztalcone w zaglebie kulturalno-kulinarne. Tu znajdujg si¢ pracownie
artystyczne, galerie, sklepy z designem, co chwila otwiera si¢ nowa
knajpka. Jest juz Veganic, jak sama nazwa wskazuje oferujacy kuchnie
ro$linna, jest uniwersalna lunchowo-klubowa Mig¢dzymiastowa,
BonjourCava, czyli bistro-kawiarnia we francuskim stylu, Kraft, multi-
tap z piwami rzemieslniczymi. A w grudniu do tego zréznicowanego
towarzystwa dotaczyt Meat&Go, bar serwujacy same miesne dania

od pulled porka z kapusta kiszong i domowym sosem BBQ, przez boczek
z zebrem (podawane w uroczym towarzystwie wegierskich kiszonek),

po porchette w ciabacie z suszonymi pomidorami, karmelizowang cebulka
i sosem demi-glace. Za ladg mozna spotka¢ whascicieli, ktérzy do perfek-
¢ji opanowali przyrzadzanie boczku czy policzkéw wieprzowych.

Do tego nowoczesne wngtrze z drewnianymi stotami i barowymi stotkami,
piwa rzemieslnicze oraz szczere krakowskie porcje — recepta na sukces
gotowa. Jeszcze jeden powdd, by biec do Tytano.

Meatr&3Go, Tytano, ul. Dolnych Miynéw 10,
www.facebook.com/meatandgokrakow/
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Gotuje, jak chce

Kulinarny puls miasta bije dzi§ zdecydowanie poza $cistym centrum
Krakowa. Przemiescit si¢ z umeczonej tlumami turystéw staréwki

za rzeke do postindustrialnych dzielnic, takich jak Podgérze czy Zabtocie.
To tam powstaly nowe muzea (Cricoteka, MOCAK) i tam dzi$ spedza
si¢ czas: na wystawie, w kawiarni, wine barze (polecamy Lipowa 6, maja
$wietne wina naturalne) i w restauracji. Do naszych ulubionych nalezy
Twoj Kucharz — miejsce, ktére taczy dwie funkcje — jest zaréwno szkotg
gotowania, jak i restauracja. Prowadzone przez Bartka Ptécienniaka, ktéry
sporo czasu spedzit w londyriskiej Chelsea, szkolgc si¢ m.in. w Bluebird

i French Pig’s Ear. Po powrocie do kraju pracowat w krakowskim Wentzlu
i Scandale Royale. Ale dobrze sig¢ stato, ze w koricu osiadt u siebie i moze
tu gotowac, tak jak lubi. A Bartek lubi potgczenia niebanalne, nie ogra-
nicza si¢ do jednego stylu, czg¢sto zmienia menu, w zaleznosci od dostep-
nosci produktéw. Jest wiec i ramen, i wloski makaron, ale tez tatar z we-
dzonym z6ttkiem rydzowym, chatka, glazurowang skorzonera i piklowang
cebulg albo brunoise dyniowo-selerowe z jarmuzem z szarpang wotowina.
Pyszne rzeczy! Wszystko to przyrzadzane ultrasprawnie w otwartej kuch-
ni na naszych oczach. Podawane na prostych matych talerzach. Jest tez
$wietna selekcja win. Bez zadecia, nie za drogo.

Twdj Kucharz, ul. Stusarska 3,
www.twojkucharz.pl

Wypalajg i karmia

Krakowska mekka wyznawcéw kawy z trzeciej fali. Poza klasycznym
espresso czy przelewami z drippera, chemexu i aeropressu dostaniecie

tu tez co$ na zab: $niadaniows granole, kanapki, hummus, omlety,
obiadowe pho i popotudniowe desery. Wiekszos¢ dari jest wegetariari-
ska, ciasta — czgsto nawet wegariskie. W karcie sg tez wina naturalne!
Kawiarnia jest tak popularna, ze o miejsce siedzace czasem trudno.
Karma wypala swoje ziarna i zaopatruje w nie tez inne krakowskie
kawiarnie. Podobno wtasciciele Bartek i Marta wiosng zamierzaja otwo-
rzy¢ nowe miejsce serwujgce udon.

Karma, ul. Krupnicza 12/3,
www.karmaroasters.com
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Na piechote i w lobby

Dobrze pamietamy te czasy, gdy wysiadato si¢ na Dworcu Gléwnym

w Krakowie i na przetaj, przecinajac dworzec autobusowy, maszerowato
w kierunku Rynku. Dzis te okolice zmienity si¢ nie do poznania.

Zejscie na perony obudowano nows architektura; zeby wsigs¢ do pociagu,
trzeba przebrnaé przez zattoczong galerie handlows. Przebudowa dworca
pociagneta za sobg zmiany w okolicy i ta zmiang, ktérg akurat lubimy,
jest powstanie hotelu PURO w zasadzie vis-a-vis dworca. Nowoczesny,
dobrze zaprojektowany hotel z przestronnym i zarazem przytulnym
lobby, w ktérym mozna poprzeglada¢ albumy i czasopisma, rozsiasc si¢
wygodnie na kanapie, a takze zjes¢ kolacje lub wypi¢ wino w hotelowej
restauracji. Superwygodne t6zka, nowoczesny design pokoi i aparta-
mentéw, pomocna obstuga, no i zawsze niezawodna blisko$¢ centrum

— tak, ciagle mozna stad w kilkanascie minut na piechote dotrze¢ na Ry-
nek. Lubimy to bardzo!

Puro Hotel, ul. Ogrodowa 10,
www.purohotel pl/krakow

Kawior i freski, czyli krakowski
fine dining

Jedna z najstarszych i najbardziej urokliwych ulic Starego Miasta to Ka-
nonicza. I mimo Ze to turystyczna okolica, nie brakuje na niej ciekawych
miejsc. Jest na przyktad dwupoziomowa restauracja Pod Nosem, ktérej
wngtrze zdobia arrasy. Tamtejszy szef Przemystaw Bilski proponuje
kuchnie polska w nowej odstonie. Prawdopodobnie to tez jedyny lokal

w Krakowie, w ktérym amatorzy kawioru moga sprébowa¢ wysmienitego
Antonius Caviar polskiej produkeji.

Nieopodal, réwniez przy Kanoniczej, w renesansowych podziemiach
ekskluzywnego hotelu Copernicus nalezacego do rodziny Likuséw gotuje
Marcin Filipkiewicz. W hotelowej restauracji dominujg dania bardzo no-
woczesne, ale z mocno wybrzmiewajaca polska nuta. W okolicach Rynku,
przy ul. Szczepariskiej, w otwartej przestrzeni Hotelu Starego (tu znéw
Grupa Likus) miesci si¢ z kolei restauracja Trzy Rybki, gdzie rzadzi szef
Krzysztof Zurek.

Na Kazimierzu przygode z bardziej wyszukang kuchnig zapewnia Wioch
Giacomo Monzali, ktéry od niedawna jest szefem jednej z najtadniejszych
restauracji w okolicy. Studio Qulinarne miesci si¢ w odrestaurowanym
garazu nalezacym do kompleksu dawnej zajezdni tramwajowej. Tuz obok
— Bottigliera 1881, niewielka restauracja i winiarnia z krétka i dopraco-
wang karta. 400 rodzajéw win, ktére s tam dostepne, wyselekcjonowat
$wietny sommelier Michat Jancik. (Magda Kasprzyk-Chevriaux)

Pod Nosem, ul. Kanonicza 22, Studio Qulinarne, ul. Gazowa 4,
www.kanonicza22.com www.studioqulinarne.com
Copernicus, ul. Kanonicza 16, Bottiglieria 1881, ul. Bocheriska 5,
www.copernicus.hotel.com.pl www.1881.com.pl

Trzy Rybki, ul. Szczepariska 5,

www.stary.hotel.com.pl
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Okladniczki przy rzece

Chyba nikt juz nie pamigta, ze Podgérze do niedawna byto kulinarna
pustynig. A teraz? Précz dzialajacego preznie od kilku lat Targu Pietrusz-
kowego z produktami od lokalnych wytwércéw w okolicach ulicy Jézefin-
skiej i Brodzinskiego ulokowato si¢ kilkanascie modnych restauracji, baréw
i kawiarni. Od kilku tygodni glosno jest o malutkiej (ok. 10 stolikow)
knajpie Euskadi. Karmia w niej przystawkami inspirowanymi Krajem
Baskéw. Szef Damian Surowiec pracowat wezesniej w czotowych restau-
racjach w Londynie specjalizujacych si¢ wiasnie w kuchni z Pétwyspu
Iberyjskiego. Zdobyte doswiadczenie postanowit wykorzysta¢ nad Wistg
— dostownie, bo Euskadi miesci si¢ przy rzece, nieopodal ktadki Bernat-
ka taczacej Podgérze z Kazimierzem. Z kraju Baskéw sprowadza si¢ tu
wysokiej jakosci kietbasy i szynki ze §wini iberyjskiej karmionej ziotami

i zotedziami. Dla wielbicieli owocéw morza raz w tygodniu dojezdza to-
war wprost z weneckiego targu, w tym mniej znane oktadniczki czy kraby
o miekkich skorupkach (do zjedzenia w catosci). W Euskadi serwuje si¢
takze pintxos — baskijskie przegryzki — np. papryczke piquillo faszerowana
musem z dorsza czy gambas fritas — krewetki w panierce z szynka serrano.
Nie brakuje rzecz jasna tortilli — tu w wersji dla jednej osoby.

(Magda Kasprzyk-Chevriaux)

()

Euskadi, ul. Brodziriskiego 4,
wwaw.facebook.com/EuskadiKrakow

Ukryte adresy

Réwniez i mniej popularne do tej pory jedzeniowo zakatki Kazimierza
kryja kulinarne niespodzianki. Nawet potozone na uboczu uliczki moga
zaskakiwac. Przy ul. Weglowej od ponad roku dziata maty bar z azjatyc-
kimi pierozkami — Kanton Dim Sum House. W karcie dim sumy m.in.
z wieprzowing i kimchi albo z dorszem i kolendra. Sa réwniez baozi,
buteczki gotowane na parze (takze w wersji stodkiej) oraz butki na parze
w stylu nowojorskiej restauracji Momofuku.

Z kolei rég ul. Meiselsa i Augustiariskiej to przystanek dla hummusozer-
céw, amatoréw szakszuki czy izraelskich kanapek sabich. W niewielkiej
hummusii Hummus Amamamusi i niedawno otwartym barze $niadanio-
wym Ranny Ptaszek zjecie prosto, ale bardzo smacznie — i to z widokiem
na gotycki kosciot $w. Katarzyny. (Magda Kasprzyk-Chevriaux)

Kanton Dim Sum House, ul. Wegtowa 2,
www.facebook.com/Kantondimsumbouse
Hummus Amamamausi, ul. Meiselsa 4,
www.hummus-amamamusi.pl

Ranny Ptaszek, ul. Augustiariska 5,

www.facebook.com/barsniadaniowy
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Swietlik, bagietka i secesja

W secesyjnej kamienicy przy placu Szczepanskim od pieciu lat dziata
Charlotte. Jej pojawienie si¢ w Krakowie byto sporym wydarzeniem.
Nowoczesne, wszechstronne francuskie bistro serwujace $niadania, kawy,
stodycze, lunche, a wieczorami kanapki i wino podobnie jak w Warszawie
i we Wroctawiu na dobre wpisato si¢ w pejzaz gastronomiczny miasta.
Wihasciciele zaadaptowali lokal z poszanowaniem dla wnetrza, zachowujac
to, co byto do ocalenia: zabytkowe schody, secesyjna porecz, czesé
(niestety, juz niewielka) kafli na zapleczu. Dodatkowo wmontowali dwa
wielkie swietliki, ktére byty obecne na pierwotnych planach budowy
kamienicy i ktére daja swiatto w piwnicy. Bo tam miesci si¢ serce Char-
lotte — piekarnia, w ktérej wypieka si¢ bagietki i chleby, oraz wieksza niz
na gérze sala dla gosci, wiec jesli wyzej nie ma miejsca (co odkrywalismy
wielokrotnie), koniecznie zejdzcie na dét.

Charlotte, pl. Szczepariski 2,
www.bistrocharlotte. pl

Rum, suska sechlonska i torf

Na pietrze okazatej klasycystycznej kamienicy Landauéw ukryt si¢ no-
woczesny cocktail club. Trzeba wiedzieé, gdzie si¢ zmierza, bo szyldu tu
brak. Warto szuka¢, bo na pieterku gtadko zaczesani barmani w elegan-
ckich kamizelkach, pod muszka badz krawatem przyrzadzaja koktajle
inspirowane kuchnig arabska i zydowska (wsréd sktadnikéw znajdzie si¢
tahina, kardamon, czy daktyle). Miksuja je w miedzianych szejkerach,

a nastepnie wlewaja do krysztatowych szklanek. A wszystko to dzieje

si¢ w starannie zaprojektowanych wnetrzach, w atmosferze kameralne;j,
niezobowigzujacej, a jednak eleganckiej. Postarzane lustra, skérzane pufy,
betonowe $ciany, designerskie lampy. Stiuki i nowoczesne $wietléwki. Tro-
che metalu i drewniane jodetkowe parkiety. Swietny eklektyczny design.
Sababa to po hebrajsku fajnie, wspaniale albo moze nawet cool. Chetnie
wypilismy tu Kosher Tiki, czyli ciemny rum z syropem falernum i limon-
ka, oraz Sailor in Sencha, czyli rum z suska sechlonska i pomarariczows
nutg w torfowej mgle.

Sababa, ul. Szeroka 2,
www.sababa.pl
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