
TASTE YOUR WAY 
THROUGH KRAKOW
WITH SLOW FOOD



Krakow
EN-------
Krakow lies on the banks of the Vistula River in 
southern Poland. The country’s second largest city 
and former capital, it is home to one of the oldest 
universities in the world and is a flourishing eco-
nomic, scientific, and cultural center. Krakow’s peo-
ple take great pride in their cen-turies-old traditions 
and monuments while embracing modern technolo-
gies and innovations.
Krakow is also a world-class food city where visitors 
can enjoy characteristic local dishes, high-quality  
products from the surrounding region, and a wel-
coming atmosphere. The city has been promoting 
quality gastronomy for years and, in appreciation 
for these efforts, the European Gastronomic Acade-
my awarded Krakow with the title of European Capi- 
tal of Gastronomic Culture 2019.

PL-------
Kraków leży na południu Polski, nad Wisłą, i jest dru-
gim co do wielkości miastem w Polsce oraz dawną 
stolicą kraju. Tu znajduje się jeden z najstarszych 
uniwersytetów na świecie, a miasto stanowi tętniące 
życiem centrum gospodarcze, naukowe i kulturowe. 
Krakowianie są dumni z wielowiekowej tradycji i za-
bytków, a jednocześnie przyjmują nowe technologie i 
innowacje z otwartymi ramionami. Kraków może po-
szczycić się także światowej klasy sceną kulinarną, 
gdzie turyści mogą spróbować typowych lokalnych 
potraw oraz wysokiej jakości produktów regional-
nych, a wszystko to okraszone przyjazną atmosferą. 
Miasto od lat promuje gastronomię na wysokim po-
ziomie, a w uznaniu dla tych starań Europejska Aka-
demia Gastronomiczna przyznała Krakowowi tytuł 
Europejskiej Stolicy Kultury Gastronomicznej 2019.

Concept by 
Martina Dotta, Alessia Paschetta
Editors 
Charles Barstow, Michela 
Lenta, Alice Pettenò, Ludovico 
Roccatello, Elena Sandrone
With the collaboration of 
Serena Alaimo
Translation & Editing 
Karolina Jarmołowska,  
Halina Hoffman, Grzegorz 
Grzybczyk
Layout and graphics 
Alessia Paschetta
Photos 
© Marco Del Comune & Oliver 
Migliore, Paweł Kubisztal, 
Daria Latała, Lidia Moroń-
Morawska, Slow Food Archive, 
Barbara Witek, Gawor Wędliny
Printing 
La Stamperia Carrù (Cn, Italy)



























2. Pstrąg Ojcowski
The tradition of farming brown trout in 
Ojców dates back to the 1930s. At that 
time, the ponds were fed by a channel that 
had previously supplied water to a mill. 
After land reforms in 1944, the fishery 
and other properties were nationalized. 
Since the late 80s, the ponds have been 
managed by Ojców National Park. 

Pstrąg Ojcowski is a family operation 
run by a mother and daughter who have 
made a name for themselves in a busi-
ness that doesn’t include many women. 
They have revived the pre-war trout 
ponds in the heart of the National Park. 
They promote ethical breeding and edu-
cate people about the local history and 
environment.

-------
At the trout farm 
and restaurant, 
you can relax and 
enjoy trout served 
with local bread, 
pickles, and 
organic wine. The 
specialty is the 
brown trout smoked 
over beech wood; 
you can also opt 
for grilled trout. 
The surrounding 
National Park 
is full of 
interesting plants 
and dramatic rock 
formations.
-------

45 minutes north of Krakow 
Ojców 48, 32-047 Ojców
http://pstragojcowski.pl/en/
+48 664 038 672
+48 795 282 726



3. Winnica Wieliczka
The history of winemaking in Poland 
stretches back more than 1,000 years, 
but is little known, viticulture having been 
largely abandoned over the last five cen-
turies. Fortunately, it is now making a  
resurgence, and the hills south of Krakow, 
with their clay-rich soils, are a unique 
place for growing grapes.

Winnica Wieliczka is a winery run by 
Agnieszka and Piotr, who manage the 
winemaking and the vineyards with an 
agroecological approach. All around the 
vineyards are plants traditionally grown 
in Poland (many of which attract bees) 
and old fruit tree varieties, including 
some apples used to make cider. Ag-
nieszka and Piotr decided to plant only 
Vitis vinifera—something rare in Poland, 
where most winemakers grown hybrids—
and they grow a mixture of varieties, in-
cluding chardonnay, riesling, pinot noir, 
merlot, sauvignon blanc, and grüner 
veltliner. 

-------
If you book in 
advance, you 
can visit the 
vineyard and have 
a wine tasting 
together with a 
dinner featuring 
local products. 
The visits can 
be led in Polish, 
English, or 
French.
------- 

45 minutes north of Krakow 
Pawlikowice 1
32-020 Wieliczka
www.winnicawieliczka.com
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Pstrąg Ojcowski fish farm
Restauracja Gęś w dymie
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BAR
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Smaki
Krakowa
i okolic

-------
Przyjazna 
atmosfera 
krakowskich 
targów przyciąga 
zarówno 
turystów, jak 
i mieszkańców. 
Znajdziemy tutaj 
szeroki wybór 
smakołyków, 
wiele z nich 
uprawianych i 
przygotowanych 
przez lokalnych 
rolników i 
rzemieślniczych 
producentów. 
Tego nie można 
przegapić!
-------

CHODŹŻE NA TARG:
TARG PIETRUSZKOWY
Tętniącym życiem sercem krakowskiej 
gastronomii jest Targ Pietruszkowy, targ 
rolny należący do sieci Slow Food Earth 
Markets. Targ rozpoczął działalność w 
czerwcu 2013 roku dzięki ciężkiej pracy 
aktywistów z dzielnicy Podgórze, któ-
rzy chcieli wyjść naprzeciw potrzebom 
mieszkańców szukających lokalnych 
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producentów i żywności ze zrównowa-
żonych upraw. Targ początkowo prowa-
dziła lokalna organizacja pozarządowa 
(Stowarzyszenie PODGORZE.PL), a obec-
nie zarządza nim Fundacja Targ Pietrusz-
kowy powołana przez Stowarzyszenie.

Targ jest zlokalizowany w krakowskiej dzielnicy Podgó-
rze, nieopodal Wisły, 10 minut spacerem z Kazimierza, 
dawnej żydowskiej dzielnicy. Większość stoisk rozkłada-
nych jest na placu Niepodległości, a pozostałe znajdują 
się w podziemiach pobliskiego budynku, gdzie wystawia-
ne i sprzedawane są produkty wymagające chłodzenia. 
W każdą środę i sobotę kilkudziesięciu lokalnych produ-
centów sprzedaje świeże owoce i warzywa, chleb na za-
kwasie, oleje, przetwory, miód, mięso, mleko, jajka, sery, 
ryby słodkowodne, mąki, ciasta, soki owocowe i wiele 
innych produktów. Większość producentów pochodzi z 
Małopolski, ich gospodarstwa znajdują się w promieniu 
ok. 150 km od Krakowa, dzięki czemu produkty są świe-
że i sezonowe. Żywność dostępna na targu wytwarzana 
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jest w zdrowy i zrównoważony sposób, a 
wielu producentów posiada certyfikaty 
ekologiczne.

Targ oferuje szeroki wybór lokalnych 
specjałów. Przechadzając się między 
stoiskami, można znaleźć – i spróbować 
– takie produkty jak:

Pierogi – danie najbardziej rozpozna-
walne poza granicami Polski, a dla 
wielu Polaków wspomnienie smaków 
dzieciństwa. Pierogi zwykle wyrabia 
się z ciasta makaronowego, rzadziej 
z drożdżowego, i nadziewa się prze-
różnymi pysznościami. W zależności 
od pory roku popularne są pierogi z ja-
godami, twarogiem i ziemniakami (ru-
skie), grzybami, mięsem lub kapustą.

Oscypek, – produkt należący do Pre-
zydium Slow Food, wyrabiany z su-
rowego mleka tatrzańskich owiec. 
Najbardziej wyjątkową cechą tego 
wędzonego twardego sera jest wrze-
cionowaty kształt i ozdobne wzory wy-
tłoczone na powierzchni.
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Żętyca – napój przygotowywany z owczej 
serwatki, produkt uboczny wyrobu sera. 
Z reguły podaje się ją w drewnianym 
kubku, lekko podgrzaną. Ma delikatny, 
kwaskowaty, mleczny smak.

Bundz – świeży ser owczy o łagodnym, 
delikatnym smaku.

Bryndza – tradycyjny miękki ser wyrabiany od maja do 
września. Zazwyczaj bryndzę przygotowuje się tylko z 
mleka owczego, ale niekiedy dodaje się niewielką ilość 
mleka krowiego. Bryndza jest biała i kremowa, ma pi-
kantny, słonawy smak.

Kiełbasa Piaszczańska – podsuszana 
kiełbasa wieprzowa typowa dla Piasków 
Wielkich, dawnej podkrakowskiej wsi, 
gdzie lokalni mieszkańcy, znani jako 
Kijacy, opracowali kijacką metodę ma-
rynowania mięsa w wywarze z ziół (liść 
laurowy, owoce jałowca, goździki, gałka 
muszkatołowa i pieprz) i soli kamiennej. 
Następnie kiełbasa jest wędzona.
 
Razowiec lipnicki – żytni chleb razowy na zakwasie wy-
piekany w piecu opalanym drewnem w Lipnicy Murowanej.
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Miód spadziowy – ekologiczny miód z 
jodłowej spadzi z lasów nieopodal Sę-
kowej. Ma wyrazisty, balsamiczny po-
smak. Warte uwagi są też inne rodzaje 
miodów, np. gryczany, rzepakowy i wie-
lokwiatowy.

Głąbik krakowski – nietypowe warzy-
wo o przyjemnym smaku i strukturze. 
Głąbik to rodzaj kapusty uprawianej ze 
względu na swoją grubą łodygę, która 
po obraniu ukazuje chrupiące, delikat-
ne i łagodne wnętrze. Liści z reguły się 
nie je z powodu gorzkawego smaku.
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STARY KLEPARZ
Stary Kleparz, jedno z najbardziej 
klimatycznych i najstarszych targowisk 
w Krakowie, oddalony jest zaledwie o 
5 minut drogi od Rynku Głównego. Na 
tym rozległym, zadaszonym targowisku, 
założonym w XII wieku, znaleźć 
można mięsa, sery, świeże owoce i 
warzywa, kwiaty, przyprawy i chleb. 
Drobni producenci i rzemieślniczy 
wytwórcy przyjeżdżają bezpośrednio z 
podkrakowskich wsi. Koniecznie trzeba 
spróbować twarogu z surowego mleka, 
masła z mleka krów rasy polskiej 
czerwonej, konfitury z płatków róży i 
ćwikły z chrzanem. Fani kiszonek także 
nie będą zawiedzeni. Stary Kleparz to 
również raj dla wielbicieli grzybów!



Can you pick the right
color for each vegetable
or fruit?



Make a drawing
of your favorite
thing from your trip

Take a picture of your drawing and 
send it to international@slowfood.it



BAR MLECZNY: TU ZJESZ 
TRADYCYJNY POLSKI OBIAD
Po spacerze wokół Rynku warto 
poszukać baru mlecznego, aby 
zasmakować autentycznego 
polskiego życia – to 
obowiązkowe doświadczenie 
kulturowe dla każdego, kto po raz 
pierwszy przyjechał do Polski. 
Bary mleczne stały się powszechne 
w latach 60. dzięki niskim cenom dań. 
Jeżeli w fabryce czy przedsiębiorstwie 
nie było stołówki, robotnicy spędzali 
przerwę obiadową w barach mlecznych. 
Podawano tam głównie posiłki na bazie 
nabiału i warzyw. Stojąc w różnobarwnej 
kolejce ze studentami, emerytami i 
robotnikami, potrawy wybieramy z 
tablicy na ścianie; następnie ustawiamy 
się z tacą, odbieramy zamówienie i 
szukamy stolika. Zazwyczaj nie ma menu 
po angielsku, więc wesoła interakcja z 
lokalnymi mieszkańcami gwarantowana – 
podobnie jak pierogi!
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JEDNODNIOWE WYCIECZKI
W OKOLICE KRAKOWA

1 godz. od Krakowa
Laskowa 679
34-602 Laskowa
+48 538 012 068

-------
Kuchnia Marcina 
to dynamiczne 
połączenie 
polskich potraw 
z innowacyjnymi 
modyfikacjami, 
a menu regularnie 
się zmienia. 
W zależności od 
pory roku koniecznie 
spróbujcie 
ślimaków, pierogów 
z jagodami, cydru  
z czarnej porzeczki  
i domowego masła. 
Rezerwacja 
wskazana!
-------

1. Restauracja Gęś w Dymie
Po licznych doświadczeniach pracy w 
charakterze szefa kuchni Marcin Pła-
wecki z żoną otworzyli Gęś w Dymie w 
Laskowej. W tej pagórkowatej wiejskiej 
okolicy, oddalonej o ok. godzinę jazdy 
od Krakowa, tworzą cudowne sielskie 
doświadczenie kulinarne w kameralnym 
wnętrzu (w restauracji jest tylko pięć 
stolików). Właściciele Gęsi w Dymie 
stosują rustykalne podejście „z gospo-
darstwa prosto na stół", więc składniki 
pochodzą od lokalnych rolników lub z 
ogródka przy restauracji. Za każdym 
produktem stoi historia rolnika lub rze-
mieślniczego producenta z okolicy. 
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2. Pstrąg Ojcowski
Tradycja hodowli pstrąga potokowego 
w Ojcowie sięga lat 30. XX wieku, kiedy 
to stawy zasilane były przez kanał, któ-
ry wcześniej dostarczał wodę do mły-
na. Po reformach rolnych z 1944 roku 
stawy wraz z innymi obiektami zostały 
znacjonalizowane. Od późnych lat 80. 
zarząd nad całością sprawuje Ojcowski 
Park Narodowy.

Pstrąg Ojcowski to rodzinna firma pro-
wadzona przez matkę i córkę, które 
wypracowały sobie świetną opinię w 
środowisku zdominowanym przez męż-
czyzn. Chciały wskrzesić przedwojenną 
tradycję stawów w samym centrum 
Ojcowskiego Parku Narodowego oraz 
upowszechniać etyczną hodowlę, a tak-
że prowadzić działalność edukacyjną 
na temat lokalnej historii i środowiska 
naturalnego.
Przy łowisku znajduje się restauracja, w 
której można się odprężyć i delektować 
pstrągiem, lokalnie wypiekanym pieczy-
wem, kiszonym ogórkiem i ekologicznym 
winem.  

-------
Specjalnością jest 
pstrąg potokowy 
wędzony na drewnie 
bukowym; można 
również skusić się 
na rybę z grilla. 
Otaczający stawy 
Ojcowski Park 
Narodowy pełen 
jest ciekawej 
roślinności i 
monumentalnych 
formacji skalnych.
-------

45 min na północ  
od Krakowa
Ojców 48, 32-047 Ojców
http://pstragojcowski.pl
+48 664 038 672
+48 795 282 726
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3. Winnica Wieliczka
Historia winiarstwa w Polsce sięga po-
nad 1000 lat wstecz, ale niewiele o niej 
wiadomo, a uprawy winorośli w dużej 
mierze zaniechano ponad 500 lat temu. 
Na szczęście obecnie przeżywa ona re-
nesans, a pagórkowaty teren na południe 
od granic Krakowa oraz ziemia bogata w 
glinę tworzą wyjątkowe warunki do zało-
żenia winnicy.

Winnicę Wieliczka prowadzą Agnieszka 
i Piotr, którzy zarządzają produkcją wina 
oraz uprawą w sposób agroekologiczny. 
Wokół winnicy rosną rośliny tradycyjnie 
spotykane w Polsce (w tym wiele miodo-
dajnych) oraz stare odmiany drzew owo-
cowych, m.in. jabłka wykorzystywane do 
produkcji cydru. Agnieszka i Piotr zdecy-
dowali się na posadzenie tylko Vitis vini-
fera, co jest rzadkością w Polsce, gdzie 
większość winiarzy wybiera odmiany 
hybrydowe. W Winnicy Wieliczka rośnie 
wiele odmian winorośli, w tym chardon-
nay, riesling, pinot noir, merlot, sauvignon 
blanc i grüner veltliner. 

-------
Po wcześniejszej 
rezerwacji winnicę 
można odwiedzić, 
wziąć udział w 
degustacji wina 
oraz kolacji 
przygotowanej 
z lokalnych 
produktów. 
Spotkanie 
może zostać 
poprowadzone w 
języku polskim, 
angielskim lub 
francuskim.
------- 

45 min od Krakowa 
Pawlikowice 1
32-020 Wieliczka
www.winnicawieliczka.com
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TASTE YOUR WAY 
THROUGH BRNO
WITH SLOW FOOD

TASTE YOUR WAY 
THROUGH KECSKEMÉTWITH SLOW FOOD

TASTE YOUR WAY 
THROUGH VENICE
WITH SLOW FOOD

TASTE YOUR WAY 

THROUGH DUBROVNIK

WITH SLOW FOOD

TASTE YOUR WAY 

THROUGH KRAKOW

WITH SLOW FOOD

Slow Food-CE is a transnational 
cooperation project that seeks 
to improve the capacities of local, 
public and private actors in order 
to safeguard and give value to their 
gastronomic cultural heritage 
as part of a vision that integrates 
economic, environmental and 
social sustainability.
The project intends to create 
a transferable model that can 
give traditional foods their true 
value, through knowledge of their 
producers, plant varieties, animal 
breeds, traditional processing 
techniques, folklore, cultural 
landscape, and enhance the 
common food heritage of Central 
Europe, leading to a new alliance 
between five cities: Venice, 
Dubrovnik, Brno, Kecskemét 
and Krakow.






