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Dolny Śląsk jest wykwintny, aromatyczny,   pyszny i ma swoich mistrzów! 

Dolny Śląsk 
Mateusz Różański 
mateusz.rozanski@gazeta.wroc.pl 

12 września w pieczołowicie 
odremontowanej Sali Królew-
skiej Akademii Rycerskiej 
w Legnicy odbyło się wręcze-
nie nagród zwycięzcom powia-
towym i wojewódzkim plebi-
scytu Mistrzowie Smaku. Nie 
brakowało uśmiechów, chwil 
wzruszenia i wspólnych zdjęć. 

Mistrzowie Smaku to zdecydo-
wanie jeden z najbardziej pre-
stiżowych, kulinarnych plebi-
scytów na Dolnym Śląsku. 
O laury starają się restauracje, 
bary, jadłodajnie, ale też kawiar-
nie, cukiernie czy lodziarnie. 
Dzięki niemu poznajemy naj-
lepszych speców od sushi, czy 
ludzi obdarzonych darem 
do tworzenia wykwintnych 
dań, którym bliżej do dzieła 
sztuki niż niedzielnego obiadu. 
Gala udała się pysznie.  

W gastronomii najważniej-
sza jest ocena klientów. 
Wszystko jedno, czy prowadzi 
się dużą restaurację czy małą 
jadłodajnię - liczy się dobry 

smak i miła obsługa. W wielkim 
plebiscycie Mistrzowie Smaku 
2018 laureatów prestiżowych 
tytułów i cennych nagród wy-
brali ci, którzy mają największe 
prawo do oceny gastronomi-
ków - ich klienci.  

W tym roku na Dolnym Ślą-
sku po raz pierwszy zostały 
przyznane tytuły Mistrzów 
Smaku dla najlepszych lokali 
i pracowników gastronomii. 
Laureaci zostali wybrani 
osobno w każdym powiecie na-
szego województwa.   

Na kucharzy, kelnerów, bar-
manów czekały atrakcyjne na-
grody, a na lokale gastrono-
miczne - kampanie promo-
cyjne. Zwycięzcy w wojewódz-
kim finale odbiorą specjalne 
wyróżnienia 3 października 
podczas Międzynarodowych 
Targów Gastronomicznych 
POLAGRA Gastro i Invest Hotel 
w Poznaniu - największej i naj-
ważniejszej imprezy w branży 
gastronomicznej w Polsce.  

Kto zwyciężył? 
Poniżej prezentujemy laurea-
tów poszczególnych kategorii 
już w etapie wojewódzkim. 

Laureaci etapów powiatowych 
znajdziecie na naszym portalu 
www.gazetawroclawska.pl/ 
mistrzowiesmaku 
A oto zwycięzcy w kategoriach: 

Kucharz Roku 
1.   Janusz Bukała, Restauracja 

Stara Kuźnia, Złoty Stok, 
2.  Marcin Misiurek, Restaura-

cja Akropolis, Wrocław, 
3.  Maciek Jeton, Fortepiano 

Ristorante, Głogów. 
Kelner Roku 
1.  Łukasz Kulikjan, Restauracja 

Biesiada, Koźmin, 
2.  Magdalena Kujawińska, 

Koku Sushi, Świdnica/Dwo-
rzysko, Szczawno-Zdrój, 

3.  Justyna Jakieła, Metafora 
Pub, Jelenia Góra. 

Restauracja Roku 
1.  Hotel&Restauracja Księżyc, 

Świebodzice, ul. Jeleniogór-
ska 52, 

2.  Swojak, Kamienna Góra, ul. 
Broniewskiego 18, 

3.  Restauracja Zielone Wzgó-
rze, Bolesławów 52-53. 

Cukiernia/Kawiarnia Roku 
1.  Cukiernia Cynamon,  

Legnica, ul. Batalionu Zośka 
36A, 

2.  Piekarnia Cukiernia 
Machela, Kłodzko, ul. 
Grunwaldzka 2, 

3.  Równa Babka, Wrocław, ul. 
Odkrywców 5. 

Bar/Jadłodajnia/Bistro Roku 
1.  Pub Lustro, Wrocław,  

ul. Krupnicza 15, 
2.  Poezja Smaku, Kamienna 

Góra, ul. Lubawska 6, 
3.  Przepis Bistro&Cafe, 

Strzelin, Rynek 21. 
Barman Roku 
1.  Marcin Baniecki, Minister-

stwo Śledzia i Wódki, Gło-
gów, 

2.  Krzysztof Iwach, Głogów 
i cała Polska, 

3.  Kamila Surzykiewicz, Pub 12 
Krok, Wrocław. 

Lody Roku 
1.  Caffe Gieraccy, Kudowa-

Zdrój, ul. Moniuszki 2, 
2.  Pod Arkadami, Bolków, Ry-

nek 6, 
3.  Igloteka, Legnica, ul. Naj-

świętszej Marii Panny 5G. 
Pizza Roku 
1.  Stary Piec, Lubań, ul. Miko-

łaja 2, 
2.  Rucola, TiTo Pizza, Jelenia 

Góra (Sobieszów), ul. Zam-
kowa 5, 

3.  Ricotta, Made in Napoli, 
Syców, ul. Nowowiejska 9. 

Wegetariańska  
Restauracja Roku 
1.  PieRogi Vegan, Wrocław,  

ul. Swobodna 37, 
2.  Dobry Dzień, Wałbrzych,  

ul. Nowy Świat 3/1, 
3.  Byłeś Głodny, Jawor,  

Rynek 4. 
Burger Roku 
1.  American Burger, Jelenia 

Góra, ul. Różyckiego 4, 
2.  Uliczny Burger, Kudowa- 

Zdrój, ul.1 Maja 1, 
3.  Jack Pub&Restaurant, 

Oleśnica, ul. Wały Jagielloń-
skie 20. 

Sushi Roku 
1.  Do SUSHI, Głogów, ul. Piotra 

Skargi 24, 
2.  Esencja Sushi, Wrocław,  

ul. Płońskiego 31 lok. U7, 
3.  Sushi Family, Groblice,  

ul. Opolska 5H. 
Piekarnia Roku 
1.  Piekarnia Familijna, Kuźnica 

Czeszycka 11, 
2.  Piekarnia Jul-Ka, Kryniczno, 

ul. Parkowa 7, 
3.  Piekarnia Janyszek,  

Wrocław,  
ul. Dolnobrzeska 10. 

– Serdeczne gratulacje dla 
Państwa. Jesteście powodem 
do dumy dla całego Dolnego 
Śląska – mówiła Apolonia 
Świokło, prezes wrocławskiego 
oddziału wydawnictwa Polska 
Press - organizatora plebiscytu. 

Legnica już po raz kolejny 
gościła na gali największe, kuli-
narne talenty.  

- Cieszę się, że już po raz 
drugi z rzędu wyniki plebiscytu 
są ogłaszane jest w Sali Królew-
skiej Akademii Rycerskiej, która 
również jest niewątpliwą atrak-
cją całego regionu – powiedział, 
gratulując zwycięzcom, prezy-
dent Tadeusz Krzakowski. 

Imprezę uświetniła dwójka 
znakomitych, młodych arty-
stów, również związana z Dol-
nym Śląskiem. Karolina Lipska 
i Piotr Rachoń zabrali nas 
na prawdziwą muzyczną ucztę 
podczas której mogliśmy się de-
lektować m.in. utworami legen-
darnego Maanamu w nowej 
aranżacji. 

Patronem plebiscytu Mi-
strzowie Smaku jest Stowarzy-
szenie Kucharzy Polskich. To 
jedna z najstarszych organizacji 
kulinarnych w Polsce.

Poprzez te plebiscyty staramy się odkrywać razem z Państwem Dolny Śląsk. Pokazujemy, jak wiele osób obdarzonych niezwykłym talentem i wielką pasją kształtuje nasze województwo. 
Chcemy również podziękować wszystkim, którzy tworzą te niezwykłe miejsca, atrakcje czy lokale gastronomiczne. Zwycięzcami jesteście wszyscy! Brawo Wy!
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Dolny Śląsk jest wykwintny, aromatyczny,   pyszny i ma swoich mistrzów! 

Doceniliśmy również najlepszych kucharzy minionego roku. Na Dolnym Śląsku zwyciężył Janusz Bukała (w niebieskiej marynarce), szef kuchni Restauracji Stara Kuźnia przy Kopalni Złota 
w Złotym Stoku. Gotowanie od zawsze było jego pasją. Wicemistrzem został Marcin Misiurek ( w czarnej koszulce) z Restauracji Akropolis we Wrocławiu
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Legnicki Cynamon Katarzyny Byczko okazał się najlepszą 
cukiernią/kawiarnią na całym Dolnym Śląsku
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Dobry kelner to skarb, a tu mamy zdecodowanie najlepszych 
z najlepszych. Gratulujemy!
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Galę prowadziła red. Katarzyna Kaczorowska (z prawej), która 
starała się wydobyć od laureatów najlepiej strzeżone przepisy
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Uroczysta gala plebiscytu po raz kolejny odbyła się w zjawis-
kowej Sali Królewskiej legnickiej Akademii Rycerskiej
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Zwycięzcom, laureatom i zgromadzonym na uroczystości 
gościom pięknie zaśpiewała Karolina Lipska 
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RESTAURACJA ROKU 2018 

pow. świdnicki 
Małgorzata  Moczulska 
malgorzata.moczulska@gazeta.wroc.pl 

Najpierw powstał hotel, kilka 
lat później restauracja. Dziś 
Księżyc jest wizytówką 
Świebodzic. To rodzinna firma, 
które stawia na jakość. Młodsi 
uwielbiają tu przychodzić na  
burgery z belgijskimi frytkami, 
smakosze na ryby z własnej 
smażalni, a ci, którzy lubią 
kuchnie polską, na wyjątkowe 
pierogi. 

Kompleks hotelarsko-gastrono-
miczny Księżyc to firma ro-
dzinna, prowadzona przez Mał-
gorzatę i Dariusza Stańczyków. 
Swój wkład w funkcjonowanie 
obiektu ma również ich córka 
Pamela i rodzice pana Dariusza. 
W pierwszej kolejności powstał 
hotel, a 10 lat temu restauracja, 
która jest oczkiem w głowie 
pani Małgorzaty. Wokół kom-
pleksu są urokliwe nasadzenia 
roślinne. Ich urodę doceniono 
już wiele razy w gminnych kon-
kursach.  

Nazwę Księżyc wymy-
ślili mieszkańcy miasta i pra-
cownicy uczestniczący w budo-
wie hotelu, gdyż cały obecny te-
ren pokryty był pierwotnie su-
rowcem do złudzenia przypo-
minającym skałę księżycową. 
Robotnicy żartobliwie mówili, 
że pracują na Księżycu, dlatego 
nikt nie wyobrażał sobie, aby 
nadać hotelowi i restauracji in-
nej nazwy niż Księżyc właśnie.  

Hotel jest fantastyczny.  
Goście oceniają go na 8,2 
Obecnie do dyspozycji gości ho-
telowych jest klimatyczna re-
cepcja (udekorowana wodnymi 
kaskadami) i nowocześnie urzą-
dzonych 14 dwuosobowych po-
koi z łóżkami małżeńskimi lub 
pojedynczymi. Cztery najnow-
sze pokoje mają podwyższony 
standard.  

Hotel ma znakomite opinie. 
Na najpopularniejszym portalu 
rezerwacyjnym Booking otrzy-
mał ocenę 8,2, a to oznacza, że 

goście uznali obiekt za „fanta-
styczny”. Goście hotelowi 
i przyjezdni mogą korzystać 
z tutejszej restauracji, w której 
może się stołować jednocześnie 
nawet 50 osób.   

Kuchnia rodzima i z basenu 
Morza Środziemnego 
Menu złożone jest z dań kuchni 
polskiej z elementami kuchni 
śródziemnomorskiej.  

- W naszej karcie każdy sma-
kosz znajdzie coś dla siebie. Ofe-
rujemy sałatki, owocowe 
smoothie, przystawki na ciepło 
i zimno, dania wieprzowe, wo-
łowe i drobiowe, jak również 
desery, napoje i alkohole. Jeste-
śmy specjalistami w zakresie 
dań rybnych. Posiadamy 
własną smażalnię ryb, położoną 
przy dużym stawie, który jest 
zarybiany wieloma gatunkami 
ryb. Nasza restauracja słynie 
z wyśmienitego pstrąga, soli 
i sandacza - wymienia Magda-
lena Cichopek z Hotel & Restau-
racja Księżyc. -  Miłośników 
kuchni polskiej zapraszamy 
na pyszny żurek w chlebku 
i pierogi. Ulubieńcem naszej 
młodszej klienteli jest burger 
z belgijskimi frytkami i sosem 
autorskim. Klienci uwielbiają 
naszą sałatkę z łososiem, klej-
noty dolnośląskie - polędwiczki 
wieprzowe w sosie z zielonego 
pieprzu, serową przyjemność - 
polędwicę wołową z serem 
mozzarella, a także fileta 
z kaczki w glazurowanych ce-
bulkach - wymienia. 

Podkreśla, że trzonem księ-
życowej restauracji jest szefowa 
kuchni zwana przez wszystkich 
pieszczotliwie Babcią - nie ze 
względu na wiek, lecz jej staż 
pracy. W Księżycu pracuje  
od samego początku.  

- Jest doświadczoną i wspa-
niale zorganizowaną kucharką. 
Nikogo nie powinno dziwić, że 
ulubionym przez gości daniem 
Babci są Pierogi Babuni, czyli 
pierogi ruskie według jej sekret-
nego przepisu – mówi Magda-
lena Cichopek.  

Urokliwe miejsce na przyjęcie 
i wesele 
W hotelu zatrzymuje się najwię-
cej klientów biznesowych, 
a sale bankietowe i urokliwe 
otoczenie kompleksu są scene-
rią dla biesiad, pikników, festy-
nów, imprez integracyjnych 
i szkoleń, a także zorganizowa-
nych bankietów, przyjęć rodzin-
nych, w tym pierwszych komu-

nii i wesel. Hotel dysponuje 
dwiema salami bankietowymi 
– mniejszą z przeszklonym da-
chem na około 80 gości i nową, 
dwukrotnie większą, a także 
przyległym do budynku cało-
rocznym namiotem.  

Można tu zatem zostać 
na dłużej, zorganizować im-
prezę, a także przyjść na obiad 
lub spędzić miło czas w sma-
żalni ryb. I co ważne  - korzy-
stają z tego mieszkańcy regionu.  

Niedzielny obiad z gwiazdą 
– W weekendy odwiedza nas 
najwięcej miejscowych rodzin 
z dziećmi przychodzących 
na obiad.  

Zwykle przygotowujemy 
weekendową wkładkę 
do menu, z kilkoma zestawami 
obiadowymi w atrakcyjnej ce-
nie – mówią właściciele. 
Przy okazji chwalą się, że w ho-

telu i restauracji gościli wiele 
osób znanych.  Całkiem nie-
dawno były tu takie sławy 
znane z małego i dużego 
ekranu, jak Otylia Jędrzejczak, 
Jan Nowicki czy Magdalena 
Różczka.  

Częstym gościem smażalni 
i restauracji jest też telewizyjny 
prezenter pogody Tomasz 
Zubilewicz. Przyjeżdżają tu pa-
nowie z kabaretu Elita. 

Pomagają  i organizują 
Poza działalnością komercyjną 
właściciele kompleksu zaanga-
żowali się w organizację imprez. 
Przy hotelu odbyło się m.in. 
kilka edycji zjazdu motocyklo-
wego (przyjeżdżało nawet 500 
osób). Można na nich również 
liczyć wtedy, kiedy potrzebne są 
nagrody w konkurach czy spor-
towej rywalizacji na terenie 
gminy. ¹

Dorota Jasak, szefowa kuchni prezentuje danie klejnoty dolnośląskie. Za nią stoi kelnerzy: Marta Chuchro i Seweryn Bugaj
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Księżyc: tu gotuje Babcia! 
Za pyszne dania w restauracji odpowiada szefowa kuchni Dorota Jasak, zwana przez 
wszystkich pieszczotliwie Babcią. Z Księżycem jest związana od samego początku  

Sandacz na porach, a do tego ziemniaki i garni warzywne

Dużą popularnością 
cieszy się tutejsza 
smażalnia ryb, położona 
przy ogromnym stawie. 
Goście doceniają 
wyśmienitego pstrąga, 
solę i sandacza. 
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W Swojaku tak smacznie jak w domu
Kamienna Góra 
Paweł Gołębiowski 
p.golebiowski@gazeta.wroc.pl 

Kilka lat temu, wiedziony gło-
sem serca, na przenosiny 
z Bielska-Białej do Kamiennej 
Góry zdecydował się Wojciech 
Haramus. I bardzo dobrze  – 
dzięki temu w naszym regio-
nie powstała restauracja, któ-
ra oferuje pyszne jedzenie. 
Wicemistrz tytułu Restauracja 
Roku 2018 na Dolnym Śląsku.    

Kamiennogórskiego Swojaka 
kucharz Wojciech Haramus za-
łożył cztery lata temu.  
- Zawsze o tym marzyłem, 
a kiedy poznałem dziewczynę, 
która miała podobne plany, to 
marzenie musiało się spełnić - 
opowiada właściciel i szef 
kuchni w jednym. 

 Wyjaśnia, że kiedy postano-
wili ruszyć z pomysłem, akurat 
zwolnił się lokal przy ul. Bro-
niewskiego. Jego poprzednia 
właścicielka wyjeżdżała z mia-
sta. Dogadali się zatem. Nazwa 
została wybrana po burzy móz-
gów. - Chcieliśmy stworzyć 
miejsce, w którym każdy bę-

dzie czuł się dobrze, swobod-
nie, jak w domu - tłumaczy 
właściciel. Udało się. Mają w re-
stauracji swojskie jedzenie, 
swojski wystrój, swojską atmo-
sferę. Postawili głównie na tra-
dycyjną polską kuchnię.  

– Ale oczywiście na spe-
cjalne zamówienie mogę przy-
gotować najbardziej wymyślne 
dania – zapewnia Wojciech. 
Przyznaje, że od zawsze lubił 
gotować.  

Ukończył szkołę gastrono-
miczną w Bielsku-Białej 
i od tego wszystko się zaczęło.  
- Od 12 lat pracuję w zawodzie 
i ciągle się rozwijam. Jestem in-
struktorem nauki zawodu, 
mam tytuł mistrza, otworzy-
łem własną restaurację na Dol-
nym Śląsku. Moja przygoda 
z gotowaniem ciągle trwa – 
opowiada. 

Jego zdaniem dobry ku-
charz powinien przede wszyst-
kim gotować z pasją, a nie dla-
tego, że aktualnie jest to 
modne.  

Poza tym musi panować 
nad stresem, a także potrafić 
pracować pod presją czasu.  
- Najbardziej lubię kuchnię pol-

ską, ale nie mam wybranych 
dań. Sprawia mi przyjemność 
gotowanie dla kogoś, a jeśli to, 
co przygotowałem smakuje, to 
jestem spełniony – zapewnia.   

Podkreśla, że pracuje 
na świeżych produktach i nie 
mrozi jedzenia. Dlatego karta 
dań w Swojaku nie jest długa, 
ale wszystko jest świeże 
i pyszne. Oprócz tego, co za-
wiera, przygotowywane jest 
tam zawsze danie dnia.  

Wojciech Haramus poleca 
polędwiczki wieprzowe w so-
sie borowikowym z kluskami 
śląskimi i kalafiorem 
romanesco, które są jednym 
z najbardziej ulubionych dań 
jego gości. Jednak prawdzi-
wym hitem, po prostu bezkon-
kurencyjnym daniem numer 
jeden jest w Swojaku tzw. pół 
na pół, czyli chrupiąca pierś 
kurczaka i panierowany ser 
żółty z frytkami domowymi 
i sosem tatarskim. 

Przeglądając menu restau-
racji w oczy rzucają się między 
innymi nazwy: karkówka 
mamy Heni, polędwiczki 
mamy Bogusi, czy pierogi babci 
Władzi.  

– Powstały w wyniku inspi-
racji daniami przygotowywa-
nymi w domu przez nasze 
mamy i moją babcię – wyjaśnia 
Sara Misan, partnerka życiowa  
Wojciecha. 

Ona nie gotuje. Zajmuje się 
sprawami organizacyjnymi. 
Skutecznie. Swojak jest czynny 
od poniedziałku do czwartku 
w godz. 11 – 19. W piątki i soboty 
– do ostatniego klienta.  

Mają tam też catering 
i wszystko można u nich zamó-
wić na wynos.  

Ostatnio proponują śniada-
nia dla firm. Świeże bułki z do-
datkami i sałatki od ponie-
działku do piątku dostarczają 
do lokalnych firm i instytucji. 
Można indywidualnie dobierać 
składniki, a przy zamówieniu 
minimum 10 sztuk dostawa 
na terenie Kamiennej Góry jest 
gratis.  

– Organizujemy też oczywiś-
cie imprezy okolicznościowe. 
Wesela niewielkie, do 40 osób 
– mówi  Sara. 

Warto dodać, że od dwóch 
lat są też wśród wyróżnionych 
w lokalnym plebiscycie 
na „Pracodawcę roku”.  ¹

Zielone Wzgórze: kuchnia przy stoku dla smakoszy 
pow. kłodzki 
Damian Bednarz 
damian.bednarz@polskapress.pl 

Dania wegańskie, bezgluteno-
we i pstrągi. To wszystko moż-
na zjeść w restauracji w pen-
sjonacie Zielone Wzgórze.  To 
właśnie to miejsce zostało wy-
różnione w plebiscycie Mi-
strzowie Smaku i zajęło trze-
cie miejsce.  

Bolesławów to niewielka wieś 
położona w powiecie 
kłodzkim, a konkretnie 
w gminie Stronie Śląskie. Jej 
początki sięgają wojen husyc-
kich. W czasie międzywojen-
nym wieś ta była jednym 
z głównych ośrodków narciar-
skich i turystycznych terenów 
obecnej ziemi kłodzkiej.  

Dziś także można tam ko-
rzystać z uroków sportów zi-
mowych. A wszyscy, którzy 
zmęczeni po aktywności fi-
zycznej zdecydują się pójść 
na obiad do pobliskiej restau-
racji, trafią do Zielonego 
Wzgórza. To właśnie ta restau-
racja, która mieści się w pen-
sjonacie o takiej samej naz-

wie, głosami Czytelników Ga-
zety Wrocławskiej znalazła się 
na podium plebiscytu Mi-
strzowie Smaku.  

Co  oczywiste - można tam 
wypoczywać i smacznie jeść 
nie tylko zimą. Pensjonat i re-

stauracja czynne są przez cały 
rok.  

Szefem kuchni  w restaura-
cji jest Helena Warowna. To 
dzięki niej każdy miłośnik do-
brego jedzenia znajdzie tam 
coś dla siebie.  

–Ponieważ mieszkamy 
w górach, wiele osób chce 
spróbować pstrąga. Oferu-
jemy pstrąga smażonego po-
dawanego  z masełkiem 
czosnkowym. Bardzo często 
wybierany jest także placek 

po węgiersku, pierogi ruskie 
i z mięsem. Pierogi są wyro-
bem własnym. Z deserów 
mamy lody smażone i maliny 
na gorąco - wymienia najpo-
pularniejsze dania w menu 
Krzysztof Rychlewski, prezes 
spółki KaeRtur, która jest 
właścicielem Zielonego Wzgó-
rza.  Także osoby, które nie to-
lerują glutenu, znajdą tam coś 
dla siebie. To właśnie dla nich 
przygotowano zupę pomido-
rową na maśle z makaronem 
bezglutenowym. Weganie 
mogą skosztować wyjątko-
wych sałatek.   A co zdaniem 
Krzysztofa Rychlewskiego jest 
największą zaletą tego miej-
sca? 

–Przede wszystkim to, że 
restauracja zlokalizowana jest 
na wsi na wzgórzu, skąd 
można podziwiać przepiękne 
widoki. Posiadamy bardzo do-
bre posiłki w rozsądnej cenie. 
Dania z menu są produko-
wane na bieżąco - mówi 
Krzysztof Rychlewski.  Jego 
zdaniem wynik Zielonego 
Wzgórza w plebiscycie jest 
odzwierciedleniem zadowo-
lenia klientów.  

–  Trzecie miejsce podnosi 
prestiż naszej restauracji i jest 
także szansą na zwrócenie 
uwagi osób, które szukają 
miejsca z dobrym jedzeniem 
w pięknej lokalizacji - uważa.  

Sama restauracja powstała 
w 2014 roku. Historia obiektu 
w Bolesławowie zaczęła się 
w 2005 roku. Właśnie wtedy 
firma KaeRtur rozpoczęła 
działalność w turystyce. Po-
czątkowo organizowała wy-
poczynek dla dzieci i mło-
dzieży nad morzem, jednak 
później spółka wybudowała 
pensjonat w Bolesławowie. 

–Ponieważ pensjonat zlo-
kalizowany jest przy stoku 
narciarskim, z czasem pow-
stał pomysł, że lokalizacja 
obiektu pozwoliłaby nie tylko 
na żywienie gości pensjonatu, 
ale także turystów, którzy ko-
rzystają z uroków zimy i stoku 
narciarskiego. Ostatecznie 
wraz z otwarciem w roku 2014 
pensjonatu otwarto restaura-
cję - opowiada Krzysztof 
Rychlewski. Warto dodać, że 
w tym miejscu można zorga-
nizować także przyjęcia oko-
licznościowe. ¹

RESTAURACJA ROKU 2018 

W Zielonym Wzgórzu można zjeść obiad, ale też zorganizować także imprezę okolicznościową
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W Swojaku także załoga  restauracji czuje się jak w domu
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W jednej z najstarszych miejscowości w Polsce zlokalizowana jest wyjątkowa restauracja

Wszystko jest tam świeże i gotowane z pasją. Prawdziwy hit -  pół na pół z piersi kurczaka
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KUCHARZ ROKU 2018 

pow. ząbkowicki 
Damian Bednarz 
damian.bednarz@polskapress.pl 

Przygotowywanie posiłków to 
jego praca, ale też hobby. Inne 
hobby to bieganie. Ma już 
na swoim koncie Koronę Mara-
tonów Polskich . W przyszłym 
roku planuje wystartować 
w Maroku.  

Janusz Bukała to zwycięzca 
plebiscytu Mistrzowie Smaku 
w kategorii Kucharz Roku. 
Na finiszu rywalizacji pokonał 
drugiego Marcina Misiruka 
o ponad 800 głosów. To gigan-
tyczna przewaga!  

A jak laureat zareagował 
na wiadomość o nominacji 
w plebiscycie? – Z niedowie-
rzaniem, a jednocześnie 
z wielką radością. Nie zdawa-
łem sobie sprawy, że aż tak 
wiele osób mi kibicuje - mówi 
Janusz Bukała, szef kuchni Re-
stauracji Stara Kuźnia przy Ko-
palni Złota w Złotym Stoku. - 
Zwycięstwo w tym plebiscycie 
daje niesamowite uczucie sa-
tysfakcji - przyznaje.  

Magiczny rosół 
Jak mówi Janusz Bukała, 
od zawsze ciągnęło go do go-
towania. – Moja przygoda z ga-
stronomią rozpoczęła się już 
w dzieciństwie. Zawsze byłem 
ciekaw nowych potraw, no-
wych smaków. Już jako dzie-
cko kręciłem się po kuchni 
i przypatrywałem się, jak 
mama przygotowuje posiłki. 
Dla 5-latka była to prawdziwa 
magia. Do dzisiaj zresztą pa-
miętam smak i zapach domo-
wego rosołu- opowiada.  

I to właśnie dlatego wybrał 
szkołę gastronomiczną i tam 
upewnił się, że gotowanie to 
jest to, co chce w życiu robić.  

Najważniejszy dla szefa jest 
dobry zespół 
Jak dodaje na każdym kroku, 
w pracy najważniejszy jest dla 
niego zespół. Często mówi, że 
szef kuchni bez zespołu nie ist-
nieje.  

– Najprzyjemniejsze jest 
uczucie satysfakcji jak wiesz, 
że zrobiłeś dobrą robotę. To 
poczucie spełnienia, gdy sala 
jest pełna gości, dania wszyst-
kim smakują i wszystko jest 
tak, jak powinno być. Oczy-
wiście praca w gastronomii nie 
należy do łatwych, ale daje 
tyle satysfakcji, jak chyba  

żadna inna. W gastronomii nie 
ma monotonii, każdy dzień 
przynosi nowe wyzwania i to 
jest właśnie piękne - mówi 
o swoim zawodzie Janusz 
Bukała.  

Bonanza, barszcz i pierogi 
W menu Starej Kopalni domi-
nuje kuchnia staropolska, ale 
wegetarianin, weganin, 
bezglutenowiec też sobie tam 
dobrze podje.  

–Naszą specjalnością jest 
bonanza, czyli Gorączka 
Grillowanego Złota: polę-
dwiczka, schab, filet drobiowy 
na zielonej sałacie z dipem ka-
parowym z młodymi ziem-
niaczkami - wyjaśnia pan Ja-
nusz, który sam woli kuchnię 
lekkostrawnę.  

W obecnym sezonie z karty 
poleca sałatkę fitness - mix 
polskich sałat, kurczak glazu-
rowany miodem ze Złotego 
Stoku, ekologiczne owoce, 
mix ziaren, sos jogurtowy. 

Niezależnie od pory roku 
Janusz Bukała lubi najbardziej 
radycyjny barszcz czerwony.  

– Jest to potrawa według 
staropolskiego przepisu, który 
pamiętam z domu rodzin-
nego. Lubię także pierogi z ka-
szą gryczaną i boczkiem. 
Oczywiście wszystko przygo-
towane z produktów zakupio-
nych od regionalnych rolni-
ków - mówi szef kuchni w Re-
stauracji Stara Kuźnia.  

Stara Kuźnia od kilku ty-
godni bierze udział w projek-
cie szlaku kulinarnego Smaki 
Dolnego Śląska. Głównym za-
łożeniem tego projektu jest 
propagowanie kuchni regio-
nalnej i produktów regional-
nych. 

Nasz laureat przyznaje, że 
w domu z żoną, która także 
jest świetną kucharką, gotują 
na zmianę. Po prostu starają 
się dzielić obowiązkami, cho-
ciaż młodsza córka Pola zdecy-
dowanie przyznaje, że najlep-
sze naleśniki na świecie robi 
tata.  

Sportowa twarz szefa kuchni 
Koniecznie trzeba przedstawić 
także drugą twarz szefa Janu-
sza Bukały. Jest nią wzmożona 
aktywność fizyczna, a kon-
kretnie maratony.  

– Od kilku lat biegam 
półmaratony i maratony - 
przyznaje.  Na swoim koncie 
ma już Koronę Polskich Mara-
tonów, którą zdobył w 2017 

roku. Aby móc pochwalić się 
tym wyczynem, potrzeba 
ukończyć   pięć maratonów: 
Maraton Dębno, Cracovia Ma-
raton, Wrocław Maraton, Ma-
raton Warszawski i Poznań 
Maraton. Jest na to termin 24, 
miesięcy począwszy od daty 
pierwszego ukończonego ma-
ratonu zgłaszanego we wnio-
sku. Koniecznie trzeba też do-
dać, że Janusz Bukała aż dwu-
krotnie zdobył Koronę Pol-
skich Półmaratonów. Czapki 
z głów!  

Nieprzypadkowo postawił 
na długie dystanse. - Kształtują 
charakter. Biegniesz i wszystko 
zależy od ciebie. Nie ma pięk-
niejszego uczucia jak pokona-
nie tych 42,195 km i dobiegnię-
cie do mety - przyznaje Janusz 
Bukała.  

W tym roku przebiegł też 
maratony w Tel-Awiwie i Bar-
celonie. Na przyszły rok pla-
nuje wystartować także w Ma-
roku. Sportowych planów ma 
jednak wiele. 

–Coraz częściej uczestniczę 
w biegach górskich i to też mi 
sprawia radość. Największym 
moim marzeniem jest zdobycie 
World Marathon Majors, czyli 
przebiegnięcie maratonu w No-
wym Jorku, Chicago, Berlinie, 
Londynie, Bostonie i Tokio.  
To dopiero wyzwanie! - mówi.  

Projektowanie mebli? Albo  
architektura krajobrazu 
A kim mógł być Janusz Bukała, 
gdyby nie był szefem kuchni?  

–To bardzo trudne pytanie. 
Gotowanie to moja największa 
pasja, więc nie wyobrażam so-
bie innej możliwości. Ale kto 
wie, może byłbym projektan-
tem mebli  lub architektem kra-
jobrazu - zastanawia się szef 
kuchni w Restauracji Stara Kuź-
nia.  

Przyznaje, że trochę nie spo-
dziewał się tylu głosów w plebi-
scycie.  

– Dziękuję wszystkim. Obie-
cuję, że Was nie zawiodę - 
mówi. ¹

Janusz Bukała jest szefem kuchni w Restauracji Stara Kuźnia w Złotym Stoku 

Gotuje i biega. Biega i gotuje
Janusz Bukała to prawdziwy mistrz smaku. Jest szefem kuchni w Restauracji Stara Kuźnia, 
działającej przy Kopalni Złota w Złotym Stoku. Jego drugą pasją po gotowaniu jest bieganie

Gdy nie ma go w pracy,  z pewnością gdzieś pokonuje dłuższy dystans. Nie lubi odpoczywać
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Dziękuję wszystkim 
za oddania na mnie 
głosu w plebiscycie. 
Obiecuję, że Was nie 
zawiodę. 
Janusz Bukała 
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Marcin Misiurek: od pizzerii do Akropolis
Wrocław 
Anna Gabińska 
anna.gabinska@gazeta.wroc.pl 

Przepis na doskonałą potrawę 
według Marcina Misiurka z re-
stauracji Akropolis? Jak naj-
mniej składników, jak naj-
świeższe  i najlepsze produk-
ty.  No i idealne ich połączenie 
mistrzowską ręką.  

Marcin do zawodu kucharza tra-
fił 11 lat temu.  Chodził wtedy 
do szkoły gastronomicznej 
i chciał przekonać się na własnej 
skórze, jak to jest w prawdziwej 
kuchni w prawdziwym lokalu 
gastronomicznym. - Trafiłem 
do pizzerii - opowiada. - Może to 
nie był szczyt moich marzeń, ale 
stwierdziłem, że od czegoś 
trzeba zacząć.  

Po kilku miesiącach był już  
w profesjonalnej kuchni 
pod skrzydłami śp. Lesława Ko-
łodzieja, byłego szefa kuchni Art 
Hotelu. To on młodemu pasjo-
natowi gotowania dał najwięcej 
inspirujących wskazówek. - Wi-
dział mój zapał, więc chętnie 
dzielił się ze mną swoją wiedzą 
i doświadczeniem. Dzięki niemu 

poznałem przepisy na ciekawe 
potrawy i cenne kuchenne triki. 

Szkołę gastronomiczną wy-
brał z pełnym przekonaniem. 
Już jako kilkulatek najbardziej lu-
bił siedzieć w kuchni i podpatry-
wać, co robi mama i babcia.  
- Od czasu, gdy skończyłem 14 
lat, zawsze z babcią robię trady-
cyjną białą kiełbasę na święta 
wielkanocne i przygotowuję po-
trawy na świąteczne stoły - zdra-
dza.  

Mistrz z Grecji - Servet Kovaci 
W tajniki kuchni greckiej wpro-
wadził go rodowity Grek - Servet 
Kovaci. - Spróbowałem, co przy-
gotował i od razu wiedziałem, 
jaki jest klucz do sukcesu: pro-
stota przepisu, idealne połącze-
nie składników, bardzo dobre 
i świeże składniki  - wylicza.   

Teraz sam przyrządza w re-
stauracji Akropolis we Wrocła-
wiu greckie potrawy. Najchęt-
niej z owoców morza: zaczyna-
jąc od krewetek, przez małże no-
wozelandzkie, ostrygi - 
na ośmiornicy kończąc. Albo ze 
świeżych ryb: dorady, labraksa, 
groupera truskawkowego czy 
turbota. - Daniem, które najbar-

dziej mi smakuję jest bez wąt-
pienia jagnięcina: w sosie cytry-
nowym z serem feta bądź w wa-
rzywach z serem halloumi. Albo 
comber jagnięcy prosto z grilla  - 
wymienia.  

Gotuje w pracy i w domu 
Praca musi być jego pasją, skoro 
w domu gotuje tak często, jak 
tylko ma na to czas. - Kuchnia to 
moje królestwo. Przygotowuję 
tam posiłki dla mojej dziew-
czyny i dla siebie. Ona również 
smacznie gotuje i zajmuje się 
tym, gdy ja jestem w pracy - tłu-
maczy.  

Na co dzień Marcin lubi coś 
prostego, rodzimego - np. pie-
rogi z mięsem. - Jeśli mam oka-
zję lub uroczystość, to staram się 
zrobić coś naprawdę wykwin-
tnego, by uczcić z rodziną i zna-
jomymi wspólnie spędzany czas 
- zapewnia.  

Turystyka i motoryzacja 
Nie lubi odpoczywać na kanapie 
ani na plaży. Uwielbia podróżo-
wać. To według niego zdecydo-
wanie najlepsza forma spędza-
nia wolnego czasu. Utwierdziły 
go w tym przekonaniu studia 

magisterskie o kierunku tury-
styka międzynarodowa,  ukoń-
czone w 2014 roku. - One uświa-
domiły mi, jak fascynująca jest 
natura, która nas otacza i jak bar-
dzo chciał bym ją poznać - wy-
znaje.  

Po kuchni i turystyce na jego 
liście rzeczy ważnych jest moto-
ryzacja. - Samochody mnie krę-
ciły od dziecka. A już jako 16-la-
tek miałem swój pierwsze wy-
marzone auto i prawo jazdy kat. 
B1.  Ono zdecydowanie mi uła-
twiło realizację bardzo wielu 
planów, jakie miałem  - zapew-
nia.  

Podziękowania 
Marcin Misiurek czuje, że bez 
pomocy życzliwych ludzi, który 
spotkał w życiu, nie osiągnąłby 
tego, co ma. Dlatego dziękuje 
wszystkim, którzy pomogli mu 
w jego ścieżce zawodowej, z któ-
rymi pracował i pracuje. Wszyst-
kim, którzy pomogli mu dojść 
do tego, co potrafi i to, co kocha 
robić. A także swojej rodzinie -  
za wyrozumiałość i wielkie 
wsparcie. - Dziękuje że mogę 
na was wszystkich zawsze liczyć 
- mówi wzruszony. ¹

Gotowanie to jego powołanie - i w pracy i w domu
Głogów 
Grażyna Szyszka 
g.szyszka@gazeta.wroc.pl 

Maciej Jeton wygrał rywali-
zację wśród kucharzy z Gło-
gowa i zajął trzecie miejsce 
w całym województwie. Jak 
sam przyznaje, nie może 
uwierzyć w tak dobry wynik. 
Klienci swoimi głosami po-
dziękowali mu za doskonałe 
jedzenie, które przygotowu-
je w restauracji Fortepiano 
Ristorante. 

Maciej od zawsze interesował 
się kuchnią i gotowaniem, 
mimo że nikt w jego rodzinie 
nigdy nie pracował w tym za-
wodzie. 

Popomocnik mamy 
– Mam bardzo liczną rodzinę 
i zawsze wiązało się to z ogro-
mem przygotowań 
przed świętami i innymi ro-
dzinnymi okazjami – opo-
wiada głogowianin. – Ten obo-
wiązek spadał na moją mamę, 
od której bardzo dużo się nau-
czyłem. Jako najmłodszy z ro-
dzeństwa z przyjemnością po-

magałem w kuchni i chyba to 
wpłynęło na to, czym się dzi-
siaj zajmuję – mówi nasz lau-
reat. 

Zapewnia, że lubi przygo-
towywać wszystkie dania 
z karty Fortepiano Ristorante, 

gdzie teraz pracuje, jednak 
najwięcej radości w pracy daje 
mu przygotowywanie specjal-
nych zamówień wspólnie 
z kolegą Bartoszem 
Perczyńskim. To jego praw-
dziwy partner w pracy. 

Pracę zabiera do domu 
Nasz wyróżniony kucharz 
śmieje się, że pracę zabiera 
do domu, bo w domu... goto-
wanie również jest na jego 
głowie. – Ale wszyscy są zado-
woleni z tego rozwiązania, 

włącznie ze mną - podkreśla. 
Na wakacje lubi jeździć 
nad Bałtyk albo w góry z ro-
dziną i znajomymi. Interesuje 
się motoryzacją i sportem. 
Ostatnio zajął się również na-
grywaniem filmów.  

Wielka radość 
Gdy zobaczył powiatowe wy-
niki głosowania, przyznał, że 
swój cel już zrealizował i czuł 
się dzięki temu spełniony. 
Na tym jednak rywalizacja 
w plebiscycie się nie skoń-
czyła.  

Ku miłemu zaskoczeniu 
głogowianina, jego klienci 
i przyjaciele wspierali go 
w głosowaniu również w fina-
łowym etapie głosowania. 
Ostatecznie zajął trzecie miej-
sce w całym województwie. 

– Dalej nie mogę uwierzyć 
w to, co się stało. Kompletny 
szok! Jeszcze raz z całego 
serducha dziękuję za wszyst-
kie oddane głosy, za potężną 
dawkę motywacji i wspieranie 
mnie do samego końca! 
Wspólnie stoimy na tym po-
dium – komentował wynik 
głosowania.  

Energetyczny kucharz  
z burzą pomysłów 
Maciej Krężel, menedżer 
Fortepiano Ristorante, w  któ-
rej pracuje nasz laureat przy-
znaje, że młody kucharz ma 
ogromną, niespożytą wręcz 
energię. – Jest bardzo krea-
tywny i ma tak wiele pomy-
słów, że nie sposób za nim na-
dążyć – mówi. – Świetnie od-
najduje się w pracy w restau-
racyjnej kuchni. Jest przy tym 
otwarty na nowości i wciąż 
szkoli umiejętności.  

Menedżer podkreśla też, że 
Maciej Jeton na sto procent 
wykorzystuje w kuchni swoje 
możliwości, a przy tym świet-
nie odnajduje się w pracy ze-
społowej.   – Jest tak pozy-
tywną osobą, że nie ma mowy 
o nudzie w jego towarzystwie  
– śmieje się Maciej Krężel. 

Zdolny głogowski kucharz 
z przyjemnością przygoto-
wuje smaczne i nietuzinkowe 
dania z restauracyjnej karty. 
Świetnie czuje się w deserach, 
gdzie może nieco bardziej po-
szaleć zarówno z pomysłami 
na słodkości dla klientów, jak 
i z ich wykonaniem. ¹

KUCHARZ ROKU 2018

Maciej Jeton lubi eksperymenty i nowości w kuchni, a najbardziej pracę przy deserach  
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Marcin Misiurek gotowy do zrobienia dania z jagnięciny
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Maciej Jeton jest kucharzem w znanej i lubianej Fortepiano Ristorante w Głogowie 

Spec od krewetek, ostryg i ośmiornic, a także turbotów i jagnięciny w sosie cytrynowym



0808 aGazeta Wrocławska 
Sobota, 22.09.2018

KELNER ROKU 2018

pow. zgorzelecki 
Karolina Niemczyk 
karolina.niemczyk@gazeta.wroc.pl  

Restauracja Biesiada w Koź-
minie pod Zgorzelcem znana 
jest w regionie ze znakomitych 
dań przyrządzanych ze świe-
żych produktów. Każdy szcze-
gół jest tu przemyślany i waż-
ny. Teraz ma jeszcze jeden po-
wód do dumy.  

W każdej restauracji liczy się nie 
tylko kuchnia, ale również ob-
sługa klientów. To właśnie kel-
nerzy jako pierwsi witają gości, 
a ich twarze stają się wizytówką 
danego miejsca. Często to 
od poziomu obsługi i kultury 
osobistej kelnerów zależy czy 
dany klient do restauracji wróci. 
Jak mówią, liczy się pierwsze 
wrażenie.  

Pozytywne wrażenie na goś-
ciach Restauracji Biesiada 
na pewno robi Łukasz Kulikjan. 
Swoim podejściem do klientów, 
uśmiechem i sercem zyskał so-
bie grono fanów,  stając się ko-
lejnym powodem do dumy 
właścicieli Restauracji Biesiada 
w Koźminie. Łukasz Kulikjan, 
pokonując innych kandydatów, 
został wybrany Kelnerem Roku 
2018  na Dolnym Śląsku.  

Zadowoleni goście 
- Cenimy sobie restaurację Bie-
siada, bo wiemy, że można zjeść 
tu smacznie. Dania zawsze są 
przyrządzone ze starannością 
i świeżych produktów. Wiemy, 
że właścicielka zawsze o to dba. 

Można spróbować tu pysznej 
kaczki czy dziczyzny. Jednak 
ogromną sympatią darzymy też 
pana Łukasza. Wielokrotnie nas 
obsługiwał. Zawsze jest kultu-
ralny, uśmiechnięty, podchodzi 
do klienta, kiedy jest potrzeba, 
coś poleci, doradzi. Widać, że do-
skonale zna się na swojej pracy 
i świetnie orientuje się w całej 
karcie dań, jaką oferuje restaura-
cja Biesiada - wyjaśnia Mirosław 
Jaworski, mieszkaniec Zgorzelca, 
stały bywalec lokalu.  

Zawód z podróży 
Jak mówi o sobie Łukasz 
Kulikjan pracę w zawodzie roz-
począł 24 lata temu. Jako młody 
mężczyzna był ciekawy świata 
więc zdecydował się na po-
dróże. Ciągle pracując prze-
mieszczał się między Wielką 
Brytanią a Niemcami.  

Jego przepis na udaną ob-
sługę klienta restauracyjnego to 
indywidualne podejście.  

- Staram się, aby goście, któ-
rzy odwiedzają nas, zawsze 
chcieli do nas wrócić - wyjaśnia. 
Jednak jak przyznaje, zdarzają 
mu się czasem trudni klienci. - 
Traktują kelnerów z góry i nie 
potrafią odpowiedzieć „dzień 
dobry” ani „dziękuję” - opo-
wiada. Sposób na takich? Profe-
sjonalizm.  

Grono wielbicieli 
W pracy ceni sobie kontakt z in-
nymi  ludźmi: krótkie rozmowy, 
wymianę uśmiechów,  gdy 
chwalą zarówno kuchnię jak 
sam poziom obsługi klienta.  

  Łukasz Kulikjan cieszy się 
uznaniem nie tylko klientów 
Restauracji Biesiada. W życiu 
prywatnym ma grono przyja-
ciół, którzy mocno wspierali go  
w trakcie trwania plebiscytu Mi-
strzowie Smaku.  

Dzięki ich pomocy i głoso-
waniu gości restauracji 
zagłosowało na niego blisko 
dwa tysiące osób, co dało mu ty-
tuł Kelnera Roku 2018 na Dol-
nym Śląsku.  

Jak biesiada to tylko w 
 Biesiadzie 
Początki restauracji Biesiada 
sięgają 1996 roku. To wówczas 
Anita i Marek Rutkowscy posta-
nowili kupić  leżące przy dro-
dze Zgorzelec-Bogatynia ni-
czym nie wyróżniające się go-
spodarstwo rolne. Jak przy-
znają właściciele, już wówczas 
mieli koncepcję co do urządze-
nia terenu. Stojącą bliżej drogi 
ceglaną stodołę postanowili 
adaptować na restaurację.  

- Rozpoczynając działalność 
gastronomiczną nie byliśmy 
nowicjuszami, a bogate do-
świadczenia przywiezione 
z Austrii były naszym najwięk-
szym kapitałem w tej dziedzi-
nie. Początki były trudne, ale 
z żelazną konsekwencją posta-
nowiliśmy utrzymać jakość ser-
wowanych dań i napoi. Trudno 
nam jednoznacznie określić, 
jaką kuchnię prowadzimy, po-
nieważ w naszej ofercie, obok 
wielu dań kuchni polskiej, jak: 
żurek, pierogi, golonka itd. 
można znaleźć dania kuchni 
wiedeńskiej (pod której wraże-
niem ciągle jesteśmy), włoskiej 
czy francuskiej - tłumaczą 
Rutkowscy.  

Dziś Biesiada to jeden z naj-
lepszych lokali w powiecie zgo-
rzeleckim z bogatą kartą dań. 
Możnatutaj zjeść posiłek w gro-
nie kilku osób, ale również zor-

ganizować przyjęcie na kilka-
dziesiąt. Ta ostatnia forma cie-
szy się szczególną popularnoś-
cią wśród par, które planują we-
sele.  

- Kiedy organizowaliśmy 
nasz ślub i wesele nie brałam 
pod uwagę innego miejsca niż 
Restauracja Biesiada. Byłam 
tam na weselu koleżanki 
i wyszłam pod ogromnym wra-
żeniem. Miejsce jest stylowo 

urządzone, kuchnia wyśmie-
nita, a obsługa doskonała. Moje 
wesele w Restauracji Biesiada 
było równie udane, a goście 
bardzo zadowoleni. Teraz, gdy 
chcemy z mężem świętować 
rocznicę naszego ślubu, zawsze 
wybieramy się na miłą kolację 
do Biesiady - mówi Małgorzata 
Michala, klientka restauracji.  

Jej zdaniem tytuł Kelnera 
Roku 2018 w pełni należy się 
Łukaszowi Kulikjanowi, który 
tworzy atmosferę tego miejsca.  

- Jako kelner jest zawsze 
uprzejmy, kulturalny i  
uśmiechnięty. Pełen profesjo-
nalizm - uważa nasza rozmów-
czyni.  Klienci cenią sobie re-
staurację Biesiada, właśnie 
za wysoką jakość obsługi gości, 
jale też za pyszne dania.  

Golonka z kapuchą 
Dużym powodzeniem cieszy 
się grillowany karczek z ma-
słem ziołowo-czosnkowym 
serwowany z ziemniakami pie-
czonymi, golonkę gotowaną 
z kością i podaną z kapuchą, 
ziemniakami pieczonymi, 
chrzanem i musztardą. Restau-
racja Biesiada słynie też w re-
gionie z doskonałych dań z dzi-
czyzny. W tym miejscu można 
spróbować pieczeni z sarny lub 
dzika serwowanej z kluskami 
śląskimi i kapustą czerwoną.  

Ciekawa jest też karta dese-
rów. Pyszne są podsmażane 
na maśle kluseczki ziemnia-
czane, serwowane z makiem 
lub orzechami, a klienci pole-
cają również sernik lub jabłecz-
nik podany z  sosem wanilio-
wym, gałką lodów i musem 
truskawkowym.  

Jeśli odwiedzicie restaurację 
Biesiada, pamiętajcie, te 
wszystkie pyszności może 
Wam zaserowować Kelner 
Roku 2018 Dolnego Śląska - Łu-
kasz Kulikjan. ¹ 

Łukasz Kulikjan w plebiscycie Mistrzowie Smaku zdobył blisko dwa tysiące głosów. W swoim zawodzie jest profesjonalistą
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Profesjonalista w każdym calu
Łukasz Kulikjan został wybrany Kelnerem Roku 2018 w plebiscycie Mistrzowie Smaku. 
Pracuje w Restauracji Biesiada w Koźminie. Goście docenili go za profesjonalną obsługę

Łukasz Kulikjan lubi podróżować. Londyn, nad Tamizą, na tle koło obserwacyjnego London Eye 

Staram się, aby goście, 
którzy odwiedzają 
restaurację Biesiada 
zawsze chcieli do nas 
wrócić. Liczy się 
indywidualne podejście 
Łukasz Kulikjan 
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Chciała być żołnierką, została kelnerką
pow. wałbrzyski 
Paweł Gołębiowski 
p.golebiowski@gazeta.wroc.pl 

Podkreśla, że kelner powinien 
sprawić, żeby każdy gość był 
zadowolony z wizyty  i chciał 
wrócić.  

Kiedy była dzieckiem, marzyła 
jej się kariera wojskowa. Była już 
nawet bliska złożenia papierów 
do liceum wojskowego w Świd-
nicy. Ale w końcu jej wyuczo-
nym zawodem jest dziennikarz 
sportowy. 

 Życie jednak toczy się swoim 
torem i na razie poszła w zupeł-
nie innym kierunku. W naszym 
plebiscycie uplasowała się 
na drugim miejscu na Dolnym 
Śląsku w kategorii Kelner Roku. 

 – Na studiach dorabiałam 
pracując w gastronomii i wciąg-
nęłam się – śmieje się Magda-
lena Kujawińska ze Świdnicy. 
Dodaje, że nie narzeka, bo robi 
to, co bardzo lubi.   

Do zawodu kelnerki po raz 
pierwszy trafiła podczas waka-
cji w Ustce. Miała wtedy 17 lat. 
Niedawno pracowała przez dwa 
lata w barze Koku Sushi w Świd-

nicy, a ostatnio także w Dworzy-
sku w Szczawnie-Zdroju.  

– Zawsze traktuję swoje obo-
wiązki bardzo poważnie, a że 
uważam, że kelnerka czy kelner 
powinni miedzy innymi dobrze 
wiedzieć, jak przygotowuje się 
potrawy, które podają, to nau-
czyłam się na przykład świetnie 
przyrządzać sushi – wyznaje 
Magda.  

Dodaje, że radzi też sobie cał-
kiem nieźle z kuchnią włoską 
czy dziczyzną. A wcześniej jej 
umiejętności kulinarne ograni-
czały się do zrobienia kawy, her-
baty i może jakichś kanapek.  To 
już jednak przeszłość. Pracując 
jako kelnerka do każdego z gości 
stara się mieć indywidualne po-
dejście.  

- Moim ulubionym typem 
gości restauracji są tzw. poszu-
kiwacze - opowiada. - Są to 
osoby sukcesywnie próbujące 
wszystkich dań i napojów 
z karty. Chcą zaskoczenia, od-
krywania nowości.  

Klient trudny dla niej nie ist-
nieje. Poradzi sobie z każdym: 
czy jest to wielodzietna rodzina 
skłonna zamówić 1/3 porcji i mi-
lion ciepłych soków jabłkowych, 

człowiek oczekujący swojego 
posiłku natychmiast lub jeszcze 
szybciej, gość wulgarny lub wy-
niośle roszczeniowy.  

Magdalena Kujawińska wie, 
że każdy człowiek jest inny, ma 
inne przyzwyczajenia, inaczej 
postrzega instytucję restauracji 
i czego innego wymaga.  

- Zadaniem kelnera jest jak 
najlepsza obsługa i sprawienie, 
aby gość był zadowolony z wi-
zyty i miał ochotę wrócić 
w przyszłości - tłumaczy. 

Ta filozofia sprawdza się. 
Klienci bardzo ją lubią. Kiedyś 
od studentów dostała napiwek 
w wysokości kwoty na jaką opie-
wał rachunek. A przecież mło-
dzi ludzie nie należą do najbar-
dziej zamożnych. Wzruszył ją 
też i zaskoczył zaledwie jeden 
grosik, ale pięknie zapakowany. 
Kiedy po dwóch latach odeszła 
z Koku Sushi, ludzie piszą 
do niej, że żałują, że bardzo jej im 
brakuje.  

Magdalena ma jednak obec-
nie inne plany. W piątek 21 
września w Świdnicy, ul. Długa 
54-58  otworzyła własną restau-
rację  - samoobsługową Burger 
Stację.   

– Jako kelnerka raczej nie 
będę tam już miała co robić, ale 
na pewno przydadzą się nabyte 
przy okazji umiejętności kuli-
narne – mówi. 

Trochę żałuje, że zerwie 
z kelnerowaniem, ale nie rozpa-
cza, bo lubi zmiany. Jest osobą 
bardzo aktywną. Gdy ma już od-
poczywać, to nie lubi leżeć na le-
żaku. Woli spacery, jazdę na ro-
werze, grę w tenisa, bieganie, ka-
jaki.  

- Od czasu do czasu biorę też 
udział w biegach na orientację, 
maratonach, kibicuję piłkarzom 
na stadionach, uciekam z escape 
roomów albo wychodzę potań-
czyć - wylicza.  

Wakacje to dla niej podróże 
autostopem po europejskich 
krajach z pozytywnym nasta-
wieniem na różne przygody. 
Na krótkie wakacje wyjeżdża 3-
4 razy w roku.  Jej wielką pasją są 
podróże, a wielkim marzeniem 
- długa wyprawa po Ameryce 
Południowej.  

- Interesuje mnie też 
downhill, sztuka survivalu, 
barmaństwo, a także -  wciąż 
i nadal - dziennikarstwo spor-
towe - uśmiecha się.  ¹

Śliczna, młoda, aktywna. Goście Metafory ją uwielbiają
Jelenia Góra 
Adrianna Szurman 
adrianna.szurman@gazeta.wroc.pl 
 
Nasze babcie powiedziałyby, że 
robota pali jej się w rękach. Ona 
sama mówi, że po prostu nie 
lubi, jak coś nie gra na jej zmia-
nie, dlatego chętnie obsługuje 
nie tylko swoich gości, ale i po-
maga kolegom w pracy. 
 
Justyna Jakieła dobrze zna sta-
łych klientów restauracji Meta-
fora w Jeleniej Górze. Pracuje 
tam już 9 lat i nie zamierza na ra-
zie tego zmieniać. 

– Są goście, którzy przycho-
dzą do nas regularnie i zawsze 
biorą to samo. Dlatego już na-
wet nie muszę pytać, co nalać 
albo podać do jedzenia, tylko 
po prostu przynoszę i podaję im 
ich ulubione potrawy – opo-
wiada z uśmiechem w głosie. 

Goście Metafory doceniają 
to, co dla nich robi. Bo to właś-
nie oni zgłosili ją do plebiscytu 
Gazety Wrocławskiej, a później 
sumiennie na nią głosowali. 
W efekcie Justyna zajęła trzecie 
miejsce w województwie i jest 
z tego dumna. 

Jaką ma receptę na sukces?   
– Ja po prostu lubię, gdy goście 
są zadowoleni. Staram się też 
być uśmiechnięta, nawet jeśli 
mam jakieś swoje problemy. Nie 
daję tego po sobie poznać... – 
zdradza Justyna. Poza tym tak 

po prostu i zwyczajnie lubi 
swoją pracę. I chętnie zostaje 
w niej  po godzinach, nawet po-
mimo protestów rodziny.   

– Wystarczy przyjrzeć się 
rynkowi pracy w powiecie jele-
niogórskim i już widać, że to 

praca dobrze płatna. My kelne-
rzy sporo zarabiamy w sezonie 
na napiwkach. A ja zbieram 
na mieszkanie – wyznaje.   

Wie, że uroda i zadbany wy-
gląd mają znaczenie i przydają 
się w tym fachu.  

Justyna Jakieła jest osobą ak-
tywną, która nie usiedzi 
w domu.  

– Tam tylko śpię – mówi ze 
śmiechem. Czas wolny najchęt-
niej spędza ćwicząc ze znajo-
mymi w siłowni albo pływając 
na basenie. Lubi też spędzać go 
z rodziną i  partnerem. 

Interesuje się medycyną na-
turalną i kosmetologią. W naj-
bliższej przyszłości zamierza 
nawet zapisać się do studium 
medycyny niekonwencjonal-
nej.  

– Lubię zdrowo się odży-
wiać. Od 17 lat jestem 
wegetarianką. Nie tylko ze 
względów zdrowotnych, ale 
również z głębokiego z przeko-
nania  – tłumaczy pani Justyna 
i dodaje, że wspiera miejscową 
fundację działającą na rzecz ga-
tunków zagrożonych w kraju 
i na świecie, na przykład rysi. 

Jak zaznacza pani Justyna, 
studium medycyny niekon-
wencjonalnej pomoże jej pogłę-
bić wiedzę na temat, który 
po prostu ją ciekawi. Dyplom 
i fach już ma. Ukończyła studia 
z zakresu zarządzania zasobami 
ludzkimi, co z pewnością także 

pomaga jej w pracy i pomoże 
w przyszłości. Bo Justyna ma-
rzy o tym, by otworzyć „coś 
swojego”. Zastanawia się jesz-
cze, czy będzie to własna re-
stauracja czy też inny rodzaj 
działalności. Wie jednak, że jej 
wspólniczką będzie najlepsza 
przyjaciółka.  

– To jednak za kilka lat. I ra-
czej nie w Jeleniej Górze, 
a w większym mieście. Na razie 
zbieram na mieszkanie, dopiero 
później na swój biznes –  mówi 
z uśmiechem.   

Z kelnerowania jest bardzo 
zadowolona.  

 – Praca w gastronomii bar-
dzo dużo mnie nauczyła  i pa-
trząc z perspektywy, gdybym 
jeszcze raz miała zdecydować, 
gdzie się zatrudnić, wybrała-
bym to samo miejsce – twierdzi 
Justyna Jakieła. To jej pierwsza 
„poważna” praca na cały etat. 
Wcześniej była między innymi 
na stażu w Urzędzie Miasta we 
Wleniu. Bo właśnie z tamtych 
okolic pochodzi.  

Najbardziej lubi życzliwych, 
uśmiechniętych gości, zadowo-
lonych z obsługi i klimatu, jaki 
tworzy restauracja. ¹

KELNER ROKU 2018 

Justynę Jakiełę spotkacie w restauracji Metafora w Jeleniej Górze, gdzie pracuje już kilka lat
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Magda Kujawińska 21 września otworzyła własną restaurację

Justyna Jakieła zajęła III miejsce wśród najlepszych kelnerów na Dolnym Śląsku

W gastronomii dorabiała na studiach i wciągnęła się. Teraz otworzyła własną restaurację
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BARMAN ROKU 2018 

Głogów 
Kacper Chudzik 
kacper.chudzik@gazeta.wroc.pl 

Jego przygoda z barmańs-
twem rozpoczęła się kilka lat 
temu, kiedy to kolega poprosił 
go o pomoc przy obsłudze we-
sela. Pracował przy jednym, 
potem następnym.  I wkręcił 
się w barmaństwo tak, że dziś 
nie wyobraża sobie bez niego 
życia. 

Marcin obecnie pracuje 
w głogowskim Ministerstwie 
Śledzia i Wódki. Lokal jest ak-
tualnie zamknięty, bo przygo-
towuje się do przenosin 
w inne miejsce. Już niedługo 
jednak ponownie stanie tam 
za barem. Jednocześnie ciągle 
pracuje przy takich wydarze-
niach jak wesela.  Zamówienia 
ma już do 2021 roku! 

Przedstawiciel handlowy 
w tygodniu  
– Nie jest jednak tak, że spę-
dzam poza domemkażdy we-
ekend. Chcę też spędzić czas 
z rodziną, więc nie chwytam 
się każdego możliwego zlece-
nia. W tygodniu jestem przed-
stawicielem handlowym. 
Trzeba to jakoś rozsądnie go-
dzić z pracą w lokalu i podczas 
obsługi imprez – przyznaje 
barman z Głogowa.  

Choć Marcin Baniecki wy-
robił już sobie w Głogowie 
pewną renomę, to jak sam 
skromnie przyznaje, wciąż się 
uczy i eksperymentuje. 

Po tym, jak zaczął przygodę 
z barmaństwem na weselach 
znalazł pracę w jednym 
z głogowskich lokali. Gdy 
przeniósł się do Ministerstwa 
Śledzia i Wódki, musiał nieco 
zmienić swój styl. 

– To miejsce klimatem na-
wiązuje do lat 70., 80. i 90. 
Aby dopasować się do lokalu, 
musiałem pomyśleć również 
o zmianie dotychczasowo ro-
bionych przeze mnie drinków. 
Zdobyłem zaufanie szefów, 
którzy pozwolili mi na ekspe-
rymentowanie – tłumaczy.  

Tylko nie z ginem, więc  
będzie z ginem 
Właśnie to eksperymentowa-
nie z drinkami daje mu naj-
więcej satysfakcji. Zanim za-
proponuje coś klientowi, 
chwilę z nim rozmawia, aby 
dowiedzieć się, jakie smaki 
preferuje.  W kontaktach z za-
mawiającymi stara się poka-
zać, że czasem warto pokusić 
się o spróbowanie czegoś no-
wego, zamiast ciągle pić to 
samo. 

Jak przyznaje, jego ulubio-
nym rodzajem klientów są ci, 
którzy nie szukają konkret-
nego drinka. Chcą natomiast,  
żeby ich zaskoczono. 

– Pamiętam pewną panią, 
która chciała, żebym jej przy-
gotował jakiegoś drinka, by-
leby nie z ginem. Zapropono-
wałem jej, że może jednak 
przygotuje jakiś z ginem, żeby 
się przekonała jak można 
zmienić jego smak. Zgodziła 

się i przygotowałem jej coś 
specjalnego. I to bardzo jej 
posmakowało. Do końca wie-
czoru piła tylko ten właśnie 
rodzaj drinka – wspomina 
z uśmiechem.  

Panie unikają whisky 
Baniecki szanuje też tych, któ-
rzy są ostrożni i zamawiają 
klasykę: mojito czy sex on the 
beach. Woli jednak, by ktoś go 
naprowadził, czy to ma być 

nie za słodkie, czy nie 
za kwaśne, a wtedy potrafi 
zrobić drinka na whisky nawet 
dla kobiety.  

Z jego obserwacji wynika, 
że panie unikają whisky, bo 
dla nich „śmierdzi”. Co więc 
dodaje, że nie „śmierdzi”, 
a wręcz smakuje? 

– Swoich tajników nie zdra-
dzam – śmieje się barman. 

Goście dzwonią wcześniej 
Wynik głosowania pokazuje, 
że klienci doceniają facho-
wość Marcina. W mieście ro-
zeszła się informacja o jego 
umiejętnościach w robieniu 
drinków. 

– Czasem ludzie nawet 
dzwonią spytać, czy dziś aku-
rat ja będę obsługiwać na ba-
rze. Gdy potwierdzam, mó-
wią, że w takim razie wpadną 
ze znajomymi na drinka. To 
jest bardzo miłe i bardzo się 
z tego cieszę – mówi barman. 
– Nawiązywanie kontaktu 
z ludźmi jest rzeczą bardzo 
ważną dla barmana – dodaje.  

Barman jak spowiednik 
 Marcin przyznaje też, że jest 
coś w powiedzeniu o tym, że 
barman musi być także spo-
wiednikiem. Jedni przycho-
dzą zapić smutki, inni chcą się 
przy rozmowie z barmanem 
pochwalić życiowym sukce-

sem. Bywa różnie. Czasem 
klienci chcą się rozerwać, ale 
czasem przychodzą też tacy, 
którzy po prostu piją w mil-
czeniu.  

– Jeśli się da, warto ich 
wtedy pocieszyć, powiedzieć, 
żeby się nie dołowali. W barze 
lepiej się bawić niż smucić. 
Niektórzy faktycznie dają się 
przekonać i humor im się po-
prawia – opowiada.  

Czasem płoną szoty 
Gdy szef jest w dobrym hu-
morze i mu pozwoli, to wypija 
jednego-dwa szoty z klien-
tami w ciągu 10-12 godzin 
pracy. A potrafi pracować 
od godz. 16 do 6 rano.  

– Czasem przygotowanie 
odpowiedniego drinka zaj-
muje kilka minut i proponuję 
wtedy szoty. Słyszałem, że 
oferuję jedne z najlepszych 
w Głogowie. Bo moje szoty 
nie są standardowe, przygoto-

wuje je na bazie różnych alko-
holi, robię także płonące   – 
przyznaje. – Ale to też nie jest 
tak, że ja już wszystko 
o barmaństwie wiem. Ciągle 
się uczę, szukam inspiracji, 
próbuję różnych nowych rze-
czy, które przyciągną moją 
uwagę i jeszcze długa droga 
przede mną – zaznacza. 

Sam najbardziej na świecie 
lubi cuba libre na odpowiednim 
rumie, z solą i limonką. Sma-
kuje mu też bourbon. Czas 
wolny najchętniej spędza z sy-
nem na boisku i z narzeczoną. 

Może Głogów, może  
Zielona Góra 
Ponieważ pan Marcin nie wi-
dzi swojej przyszłości bez 
barmaństwa, zaczął nawet 
snuć plany o otworzeniu włas-
nego lokalu. Możliwe, że pow-
stanie on w Głogowie, ale bie-
rze też pod uwagę inne mia-
sta, na przykład Zieloną Górę. 
W przyszłym roku plany te 
powinny się skonkretyzować.  

– Oczywiście w moim lo-
kalu nie może zabraknąć mnie 
za barem- zapewnia. 

Mówi, że lubi w swojej 
pracy praktycznie wszystko: 
od rozmów z klientami 
po tworzenie nowych sma-
ków i kombinacji. - Jeśli oczy-
wiście klient sobie tego ży-
czy – zaznacza.¹

W swojej pracy Marcin Baniecki  lubi eksperymentować i tworzyć własne kombinacje smaków.Umie do nich przekonać klientów

Miesza, doprawia, podpala
Marcin Baniecki z Głogowa nie wyobraża sobie życia bez pracy za barem. W swoim zawodzie 
uwielbia tworzenie nowych smaków, ale też niekończące się rozmowy ze stałymi klientami

Marcin Baniecki nie tylko pracuje za barem w lokalu. Obsługuje też imprezy okolicznościowe
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Mówi się, że barman 
musi być też 
spowiednikiem. I tak 
faktycznie jest. Ludzie 
opowiadają o swoich 
problemach i sukcesach 
Marcin Baniecki
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Najważniejsze jest dla mnie zaufanie ludzi
Głogów i cała Polska 
Grażyna Szyszka  
g.szyszka@gazeta.wroc.pl 

Krzysztof Iwach, utalento-
wany barman z Głogowa, 
marzy o własnej sali wesel-
nej z hotelem i restauracją. 

Mówi o sobie: barman do wy-
najęcia. Pochodzi z Głogowa, 
a pracuje nie tylko w Polsce, 
lecz i za granicą, m.in. w klubie 
w Belgii, gdzie zaprosili go pol-
scy właściciele lokalu.  

W listopadzie leci  na ty-
dzień do Londynu, gdzie bę-
dzie dawać pokazy w jednym 
z topowych klubów.  

Uwielbia koktajl o nazwie 
Cuba Libre, a cichy wieczór lubi 
spędzić przy lampce prosecco. 

Sam o sobie pisze, 
że w pracy robi wszystko, żeby 
być zapamiętanym i zdobyć 
zaufanie gości.  

–  Umówcie się ze mną 
na spotkanie, a zarażę was 
swoją pozytywną energią i udo-
wodnię, że tu nie chodzi tylko 
o barmaństwo, które kocham, 
ale o to, jaki człowiek będzie 
uprzyjemniać ten piękny dzień 

i co wniesie do uroczystości we-
selnej, urodzin, wieczoru pa-
nieńskiego, imprezy firmowej 
czy eventu – mówi.  

Zaczęło się od wódki z colą 
Krzysztof Iwach ma  30 lat.  
Jako 17-latek podjął pierwszą 
pracę w McDonaldzie. Dorabiał 
w klubie na zmywaku, 
a przy dużym ruchu pomagał 
lać „wódkę z colą”. Kiedyś ko-
lega zapytał go, czy nie zrobiłby 
kilku drinków na jego weselu. 
A potem posypały się dalsze 
propozycje, kupił więc mobilny 
bar i na kolejnych imprezach 
nie tylko mieszał w widowi-
skowy sposób alkohole dla do-
rosłych, ale też potrafił urządzić 
niespodziankę dla dzieci i po-
prowadzić ciekawy konkurs 
dla wszystkich zaproszonych 
gości. 

Choinka  do góry nogami 
Pojechał do Wrocławia i praco-
wał tam jako kelner, barman, 
menedżer klubów i restauracji. 
Potem otworzył lokal 
w Głogowie, który dziś jest bar-
dzo popularny w jego rodzin-
nym mieście. - W Kulturce two-

rzyłem koktajle na wysokim 
poziomie, były też koncerty 
i eventy - opowiada Krzysztof 
Iwach. - Na święta choinka wi-
siała do góry nogami, parasole 
tańczyły, a na zapleczu kuchen-
nym tworzyłem dodatkowo 
burgery. Ekipę miałem idealnie 
wyselekcjonowaną, która na-
dal za mną podąża – opowiada.  

Rok temu lokal sprzedał, by 
bez reszty poświęcić się 
eventom i indywidualnym 
klientom. 

Nie boi się nowych wyzwań. 
Wziął udział w programie 
„Ugotowani” stacji TVN  i  - 
oczywiście - go wygrał! 
Ma na koncie wiele więcej suk-
cesów i osiągnięć, co przedsta-
wia na swoich profilach w me-
diach społecznościowych.  

Od zera do sukcesu 
Krzysztof  Iwach uczy też 
barmańskiej  dużo młodszych 
kolegów.  Pokazowe lekcje 
z wykładem zarezerwowały 
u niego szkoły w Głogowie 
i Lubinie.   

- Na wykładach opowiadam 
młodzieży o moim zawodzie, 
o swoich sukcesach i o tym, jak 

sam zaczynałem pracę w tej 
branży - wyjaśnia i dodaje, że 
zaczynał od zera, a  o to, co już 
osiągnął, bardzo dba.  

Oddany swej pasji  barman 
przyznaje, że  w pracy z ludźmi 
trzeba być dobrym psycholo-
giem i obserwować zachowa-
nie gości, którzy są przecież  
bardzo różni i potrzebują dużej 
uwagi. 

- Najważniejsze jest dla 
mnie zaufanie ludzi - mówi.  
- Cieszę się, że je mam, o czym 
na pewno świadczy mój wypeł-
niony na dwa lata do przodu 
kalendarz. Jestem dumny, że 
moje barmaństwo zdobyło tak 
wielkie zainteresowanie i że  
jest odbierane z coraz więk-
szym szacunkiem i dojrzałoś-
cią. Pracowałem na to wiele lat. 

Przyszłość: syn i cel 
Jego oczkiem w głowie jest 
ukochany 5-letni syn Borys, 
z którym spędza każdą wolną 
chwilę i stara się zarazić pozy-
tywnym podejściem do ludzi.    

Ma swój życiowy cel, któ-
rego jeszcze nie chce zdradzić. 

- Ale za kilka lat wszyscy 
o mnie usłyszą - zapewnia. ¹

Jeden drink i rozmowa z nią - i wszystko jest już dobrze
Wrocław 
Malgorzata Matuszewska 
m.matuszewska@gazeta.wroc.pl 

Kamila Surzykiewic w naszym 
plebiscycie zajęła III miejsce 
w kategorii Barman Roku.  

Kamila ma 26 lat, wychowała się 
w Szprotawie, do zawodu trafiła 
od razu po  skończeniu Liceum 
Sportowego w Żaganiu. Na wa-
kacje pojechała do Niemiec, 
do Ravensburga, do pierwszej 
pracy za barem.  

– Wtedy zakochałam się 
w tym zawodzie – śmieje się.   
– Na pewno pomogła bliskość 
Jeziora Bodeńskiego i życzli-
wość szefów. Spotkałam tam 
bardzo sympatycznych ludzi. 
Cały czas uczyłam się czegoś no-
wego – opowiada.  

Samorodny talent 
Za barem od początku musiała 
liczyć na siebie, bo nie skończyła 
żadnych barmańskich kursów. – 
Jestem samoukiem – podkreśla. 
– Część drinków to moja własna, 
autorska kompozycja. – Chodzi 
o to, żeby zawsze dać coś od sie-
bie – tłumaczy i zamyśla się 

nad składem kolejnego, nowego 
drinka. Takiego podejścia do lu-
dzi nauczyła się w swoim domu, 
w wielkiej rodzinie. Jej mama 
ma aż 12 rodzeństwa.  Oboje ro-
dzice Kamili są stolarzami i robią 
meble. – Są bardzo dumni z mo-

jej wygranej – podkreśla bar-
manka.  

Pub 12 Krok pod nasypem 
Kamilę można spotkać za barem 
wrocławskiego Pubu 12 Krok 
przy ul. Bogusławskiego. Cieszy 

się, że ma tu bardzo dużo pracy. 
Dla barmana oznacza to nie 
tylko przyrządzanie drinków, ale 
też rozmowy z klientami. Każdy 
barman musi być na nie przygo-
towany. Kamila charakter i oso-
bowość ma wprost wymarzone 

do pracy za barem. Wiadomo, 
trafiają tam różni ludzie, czasem 
samotni. Wielu potrzebuje się 
wygadać. Kamila lubi mówić. – 
Właściwie to mi nie zamykają 
się usta – śmieje się. – Ale gdy 
wyczuwam, że powinnam wy-
słuchać klienta, to go słucham – 
zapewnia.   

Uśmiechnij się, przecież  
będzie w końcu lepiej 
– Najbardziej lubię uśmiechnię-
tych ludzi, którzy siadają, sączą 
drinka i widać, że są wesołymi 
ludźmi i umieją sobie radzić 
z problemami – zdradza  Kamila.  

Ale przychodzą też smutni, 
tacy, których właśnie dotknęła 
szara strona rzeczywistości.  

– Zwierzają się: z niepowo-
dzeń w pracy, w związkach. 
Mieli przykrą rozmowę z sze-
fem, pokłócili się z dziewczyną. 
Trzeba być delikatnym w takiej 
sytuacji, bo łatwo byłoby ich zra-
nić nieprzemyślanym słowem. 
Na pewno w końcu wszystko 
będzie dobrze, ale.... Biorę więc 
oddech i zaczynam rozmowę.  

Czasem po kilku minutach 
widzą już swoje zmartwienia 
w innym świetle.  

– Robię wszystko, żeby za-
razić ich optymizmem i by 
na ich twarzach pojawił się 
w końcu uśmiech. Kocham 
pracę z ludźmi i lubię ich roz-
weselać – wyznaje Kamila.   

Barman po pracy 
 To, jak relaksuje się po pracy, 
zależy od pory dnia, nocy, i to-
warzystwa.  Czasem lubi od-
począć, męcząc się fizycznie.  

– Od dziecka interesowa-
łam się i trenowałam siat-
kówkę i lekkoatletykę. Teraz 
mam mniej czasu, ale staram 
się ćwiczyć, żeby nie stracić 
kontaktu z własnym ciałem – 
opowiada.  

Praca jest jej prawdziwym 
hobby i myśli o niej 24 godziny 
na dobę. A co robi,  gdy nie pra-
cuje? 

– Generalnie w wolnym 
czasie lubię gotować i to nawet 
bardzo. Uczę się nowych sma-
ków i kombinacji kulinarnych. 
Lubię również wyjść ze znajo-
mymi i w końcu raz na jakiś 
czas stanąć po tej drugiej stro-
nie baru i na spokojnie napić 
się dobrego trunku – opowiada 
mistrzyni.  ¹

BARMAN ROKU 2018 

Kamila Surzykiewicz umie mieszać drinki i rozmawiać z ludźmi. Słowem: mistrzyni  barmaństwa
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Krzysztof Iwach to już nie tylko nazwisko, ale marka
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Kamila Surzykiewicz - piękniejsze oblicze barmaństwa. Uwielbia swoją pracę i klienci to czują 

Jego talent doceniają nawet za granicą. Kocha swój zawód i oddaje mu się bez reszty
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KAWIARNIA/CUKIERNIA ROKU 2018

Legnica 
Mateusz Różański 
mateusz.rozanski@gazeta.wroc.pl 

To bez wątpienia wyjątkowy 
rok dla Katarzyny Byczko. 
W sierpniu otworzyła swój no-
wy, drugi już w Legnicy lokal. 
Znajduje się on w centrum 
miasta i skupia wokół siebie 
łasuchów z całego regionu. 
Dodatkowo pani Kasia i jej Cy-
namon zwyciężył w naszym 
plebiscycie! Powodów do du-
my jest więcej.  

Cukiernia Cynamon jest świet-
nie znana wszystkim łasuchom 
w Legnicy, regionie i teraz rów-
nież na Dolnym Śląsku. Jeżeli 
jeszcze nie mieliście okazji tam 
gościć - szczerze polecamy. Na-
wet najbardziej wybredni sma-
kosze wyjadą z Cynamonu 
uśmiechnięci jak dzieci, 
a smaki, jakie tam poznacie na-
prawdę na długo zostaną Wam 
w pamięci.  

Lody, ciastka, kawy 
Dziś Cynamony w Legnicy są 
dwa. Pierwszy - przy ul. Bata-
lionu Zośka 36 A, a drugi, ten 
nowszy, w aparta-mentowcu 
MPoint zlokalizowanym 
przy ulicy Wrocławskiej 27.  
W jednym i drugim punkcie 
znajdziemy wyśmienite lody, 
napoje, kawy i - oczywiście - 
ciasta. Aż cieknie ślinka! 

–  Kilka nocy przed otwar-
ciem naszego nowego lokalu 
było nieprzespanych, ale nie-
zmiernie się cieszę, że udało się 

nam otworzyć naszą nową cu-
kiernię - mówi Katarzyna 
Byczko, właścicielka, laureatka 
naszego plebiscytu i uczest-
niczka MasterChefa.  

W punkcie w MPoint są sto-
liki, jest specjalne miejsce 
do zabawy dla dzieci, a nawet 
przewijak dla matek z niemow-
lętami. Jest też ogródek na sło-
necznym patio. Nowością są 
zniewalające swoim smakiem 
monodesery! Charaktery-
styczne, mieniące się kolorami 
desery, przypominają bardziej 
małe dzieła sztuki niż łakocie, 
którymi można się rozkoszo-
wać w tym wspaniałych wnę-
trzach. 

Będą śniadania 
– Nowy lokal oznaczał dla nas 
dużą zmianę, ale nie zmieniło 
się i nie zmieni się nigdy jedno - 
jakość. Tak jak do tej pory, tak 
i teraz ona jest najważniejsza. 
Każdy z deserów przygotowu-
jemy z najwyższej klasy pro-
duktów i wkładamy w nie całe 
serce - zapewnia Katarzyna 
Byczko. - W tygodniu jesteśmy 
otwarci od rana i w przyszłości 
planujemy do oferty wprowa-
dzić również wyśmienite śnia-
dania. Będzie można u nas na-
prawdę zdrowo i pysznie za-
cząć dzień - dodaje.  

Nowy Cynamon otworzył 
się niedawno, bo w sierpniu 
tego roku. I choć drzwi uchyliły 
się wcześnie, bo już o godzi-
nie 7.30 rano, to praktycznie 
od pierwszych minut lokal był 
pełen gości.  

– To było zaskoczenie, ale 
i bardzo miłe doświadczenie. 
Cieszę się, że klienci wiedzą, że 
znajdą u nas zawsze to, co 
uwielbiają - dodaje Katarzyna 
Byczko. 

Cynamon praktycznie 
od początku naszego plebi-
scytu był w ścisłej czołówce 
wśród cukierni i kawiarni 
na Dolnym Śląsku. Stali klienci 
chętnie wspierali panią Kata-
rzynę i jej zespół. 

– Bez niego nie byłoby to 
możliwe. Wszyscy wkładamy 
całe serce w to co robimy, 
dbamy o każdy, nawet naj-
mniejszy szczegół. Wymaga to 
ogromu pracy, ale uśmiechy 
i klienci, którzy do nas wracają 
są największą nagrodą – tłuma-
czy laureatka plebiscytu. 

Jak w ogóle powstał Cyna-
mon? Pani Katarzyna piec lu-
biła praktycznie zawsze. Jak 
czytamy na stronie cukierni, 
założenie było proste: prze-
nieść przepisy z rodzinnego ze-
szytu, bez żadnych 
polepszaczy smaku, do pro-
dukcji na szeroką skalę. Do tego 
oczywiście należało dodać do-
świadczenia kulinarne z róż-
nych zakątków świata.  

Udało się. Bez sztucznych 
polepszaczy, za to z masą wspa-
niałych pomysłów, świetnymi 
produktami, zgraną załogą i co-
raz większą rzeszą oddanych 
klientów. Kto nie był, niech 
sprawdzi sam. Cynamon 
mieści się w Legnicy przy ul. 
Wrocławskiej 27 i przy ul. Bata-
lionu Zośka 36A. ¹

Katarzyna Byczko podkreśla, jak ważna jest dla niej jakość deserów, które wychodzą spod jej 
ręki. Każdy jest tworzony z sercem i dopieszczony w najmniejszym szczególe

W Cynamonie rządzi jakość
Najlepszą Kawiarnią/Cukiernią na Dolnym Śląsku został legnicki Cynamon. Lokal Katarzyny 
Byczko, znaną między innymi z programu TV Master Chef cieszy się wspaniałą renomą

Kto jeszcze nie próbował, koniecznie musi odwiedzić Cynamon - Legnica, ul. Wrocławska 27
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Znakomici jak tort czekoladowy z wiśniami
Kłodzko 
Damian Bednarz 
damian.bednarz@polskapress.pl 

Chociaż na początku można 
było smakować tylko chleba, 
dziś w Macheli zjemy pyszny 
tradycyjny niemiecki tort 
szwarcwaldzki.  Machela to nie 
tylko piekarnia, to także wyjąt-
kowa cukiernia.  

Machela powstała w 2000 
roku, kiedy to Lech Machela 
przejął bankrutującą piekarnię 
w Kłodzku. Wtedy firma pro-
dukowała wyłącznie chleb.  

Ojciec założyciel - mistrz! 
Lech Machela ma za sobą po-
nad 40-letnie doświadczenie 
w branży piekarsko-cukierni-
czej, które zaczął zdobywać 
od roku 1975, kiedy rozpoczął 
naukę zawodu we Wrocławiu 
w Szkole Przemysłu Spożyw-
czego na wydziale technologii 
produktów rolno-spożyw-
czych o specjalności piekar-
stwo.  

W roku 1984 Lech Machela 
otrzymał tytuł mistrza w zawo-
dzie cukiernik-ciastkarz. To 

właśnie jego śmiało można 
nazwać ojcem założycielem 
dzisiejszej Piekarni&Cukierni 
Machela.  

Blisko 18 lat  po założeniu 
firmy, docenili ją także czytel-
nicy, których głosami Piekar-
nia&Cukiernia Machela zajęła 
drugie miejsce w plebiscycie 
Mistrzowie Smaku, w katego-
rii Cukiernia/Kawiarnia Roku.  

Zadowoleni klienci 
O to, czym nominacja i to wy-
różnienie było dla całej firmy, 
zapytaliśmy Annę 
Stankieiwcz, która w Macheli 
pełni funkcję marketing mana-
gera.  

– Cieszy nas, gdy nasze sta-
rania, aby być lokalnym lide-
rem w produkcji świeżych pro-
duktów piekarsko-cukierni-
czych, są zauważalne - mówi 
Anna Stankiewicz.  

Siedziba firmy mieści się 
w Jaszkowej Dolnej, miejsco-
wości pod Kłodzkiem. 
Machela oferuje  podstawowe 
pieczywo mieszane pszenno-
żytnie, drobne pieczywo 
pszenne, półcukiernicze, 

a także stale poszerzaną gamę 
wyrobów cukierniczych.  

Sztandarowym produktem 
jest seria pieczywa żytniego ra-
zowego z funkcjonalnymi do-
datkami, cieszącego się dużym 
zainteresowaniem wśród 
klientów, ceniących zdrową 
i tradycyjną żywność.  

Swoje wyroby firma sprze-
daje w pobliskich miejscowoś-
ciach, a także na terenie woje-
wództwa opolskiego. Pie-
czywo dostarczane jest co-
dziennie  do supermarketów, 
sieci handlowych, większych 
sklepów osiedlowych i włas-
nych sklepów firmowych.  

Deser dla dorosłych 
Jednak to, co można nazwać 
sztandardowym projektem cu-
kierniczym, jest tradycyjny, 
niemiecki tort szwarcwaldzki.  

- Jest to najpopularniejsze 
ciasto w Niemczech od XX 
wieku. Czekoladowe ciasto 
przełożone wiśniami  i bitą 
śmietaną, z dodatkiem alko-
holu, ozdobiony wiśniami kan-
dyzowanymi i wiórkami cze-
kolady - opisuje Anna Stankie-
wicz.  

Co ważne, wyroby piekar-
skie produkowane są wyłącz-
nie na własnych recepturach 
i w rzemieślniczy sposób, wed-
ług doświadczenia założyciela 
Lecha Macheli.  
- Istotne  jest także to, że nasze 
produkty wykonujemy wy-
łącznie z naturalnych składni-
ków, od sprawdzonych do-
stawców -  zaznacza Anna 
Stankiewicz.  

Dziś w Piekarni&Cukierni 
Machela część obowiązków 
przejął od założyciela  jego syn 
Maciej, który dołączył do za-
łogi wraz z żoną.  

Ciągle się rozwijają 
W międzyczasie firma rozbu-
dowała swój zakład produk-
cyjny, a także otworzyła mnó-
stwo nowych sklepów. A czy 
Piekarnia&Cukiernia Machela 
może liczyć na duże grono sta-
łych klientów?  

–Oczywiście. Głównymi 
klientami naszych sklepów fir-
mowych jest rzesza oddanych 
stałych klientów, którzy utoż-
samiają się z naszą marką, za co 
jesteśmy ich bardzo wdzięczni 
- mówi Anna Stankiewicz. ¹

Sława słono-słodkiego sernika przyciąga gości jak magnes
Wrocław 
Małgorzata Matuszewska 
m.matuszewska@gazeta.wroc.pl 

Był luty, zimny, smutny. Lekar-
stwem na smutek okazała się 
Równa Babka, założona 
przy ul. Odkrywców 5. Lekiem 
na smutki nie tylko właściciel-
ki. A tajemnica sukcesu twi 
w prostocie tego przyjaznego 
miejsca. I w pysznym cieście, 
ale to chyba oczywiste.  

Równą Babkę założyła Joanna 
Michalska, 17 lutego obecnego 
 roku. Proszę, okazało się więc, 
że do zwycięstwa w naszym 
plebiscycie nie trzeba być starą, 
szacowną knajpką. Wystarczy 
być sympatyczną.  

Właścicielka nie wiedziała, 
jak nazwać to miejsce. – Popro-
siłam o pomoc firmę Cięty Ję-
zyk. Rozmawialiśmy o nazwie, 
stanęło na Równej Babce – 
mówi właścicielka.  

Ciasta piecze tu Małgosia 
Zegan. Ciasto jest bez ulepsza-
czy. Razem z panią Małgosią, 
„kombinują”, jak mówi właści-
cielka, z vege, bez laktozy, bez 
cukru. A klientów – fanów ser-

ników mają wszędzie, niemal 
na całym świecie.  

Właścicielka szczególnie po-
leca właśnie sernik, czekola-
dowe cudo a la brownie, z bitą 
śmietaną i owocami. – Fajnie łą-
czy się słodkie ze słonym – 

śmieje się Joanna Michalska. 
Na profilu fesjbukowym jej sza-
leje wyobraźnia. „Co by tu??? 
goferek + cynamonka z kre-
mem waniliowym + kawka + 
banoffee to będzie moje śnia-
danko dziś” – pisze.  

Ostatnio postanowiła wpro-
wadzić do menu bezy, ale po-
nieważ bezy – jak wiadomo – 
bardzo łatwo się kruszą, pani 
Joanna serwuje je z kremem 
cytrynowym. Już sama opo-
wieść o takich bezach brzmi 

pysznie, a co dopiero same 
bezy... 

Wszystko, co klienci znajdą 
w Równej Babce, „schodzi 
na pniu”, jak mówi o powodze-
niu swoich słodkości właści-
cielka.  

Powodzeniem cieszy się tu 
banoffee – krajanka z bananem 
i toffi. I oczywiście serniki.  
– Serniki sprzedają się w hurto-
wych wręcz ilościach – śmieje 
się właścicielka Równiej Babki.  

W menu są też drożdżowe 
bułeczki z orzechowym kre-
mem, z brązowym cukrem. 

Ambitne plany i marzenia:  
kolejne lokalizacje 
Joanna Michalska chciałaby, 
żeby podobne knajpki pow-
stały w różnych miejscach.  
– Marzą mi się różne lokalizacje 
z ogromem klientów – rozma-
rza się.  

– To mój pierwszy 
gastrobiznes, ale jestem pełna 
dobrych myśli – mówi. – Pie-
czemy na zmianę z Małgosią. 
Cudowny klimat i naszą ener-
gię wręcz wtłaczamy w ciasta – 
dodaje. Piec uczyła się od babć, 
bo jej mama nie piekła. – Może 

dlatego w swoim własnym 
domu chciałam mieć włąsne 
ciasto i udało się – mówi.  

Jako dziewczyna była bar-
dzo oryginalna. – Na domówkę 
nie przynosiłam alkoholu, tylko 
ciasta własnego wyrobu. 
Wszystkim już wtedy smako-
wały – zapewnia.  

Swoje pierwsze marzenie, 
które przyniosło Równą Babkę, 
nosiła i realizowała przez 10 lat. 
Dziś mówi, że marzyła jej się 
kawiarnia, z powstała kawiar-
nia – cukiernia.  

W dodatku są w niej mile wi-
dziane zwierzęta. Nic dziw-
nego, na Facebooku pisze: 
„Moja psia miłość jest dwu-
stronna, jak widać. Dzieciaki 
w szkole, więc jest czas dla na-
szych psich przyjaciół ! Spacer 
po parku Grabiszyńskim i kawa 
z ciachem lub gofr u Równej 
Babki to idealny plan na środę” 
– tak reklamuje .  

Fani staroświeckich klima-
tów znajdą tu np. Babkową 
Watę Cukrową, sernik z jagodo-
wym serkiem mascarpone. Nic,  
tylko usiąść i podarować sobie 
chwilę pysznej radości, która 
uskrzydli na cały dzień. ¹

KAWIARNIA/CUKIERNIA ROKU 2018 

 Miejsce przytulmne, ciasta przepyszne. Do tego dobra kawa lub herbata i wieczór musi się udać 
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Właścicielka cukierni Równa Babka to zdaniem klientów - powaga! - normalna równa babka

Piekarnia Cukiernia Machela robi takie cudowne desery, że nie sposób nie zapomnieć o diecie 
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pow. kłodzki 
Damian  Bednarz 
damian.bednarz@polskapress.pl 

Chociaż zwyciężyli w kategorii 
na najlepsze lody, Caffe 
Gieraccy mogą pochwalić się 
wieloma wspaniałymi desera-
mi. Turyści szczególnie, 
oprócz lodów, zachwalają tort 
bezowy na serze mascarpone.  
W sumie można tam wypić 
około 90 różnych kaw ! 

Gdzie zjeść najlepsze lodu 
na Dolnym Śląsku? W Caffe 
Gieraccy w Kudowie-Zdroju. 
Tak twierdzą czytelnicy, któ-
rzy swoimi głosami wybrali 
kudowską kawiarnię jako tę 
najlepszą w wielkim plebiscy-
cie Mistrzowie Smaku.  

– Nominacja była dla nas 
ogromnym wyróżnieniem, jak 
też szansą, by o naszym pro-
dukcie dowiedziało się szer-
sze grono klientów - wspo-
mina chwilę, kiedy dowie-
dział się o nominacji Bartosz 
Gieracki, właściciel kawiarni.  

A warto dodać, że osta-
teczna przewaga była druzgo-
cąca. Swoich konkurentów 

Gieraccy pokonali o ponad 
700 głosów.  

Co więc jest takiego w lo-
dach z Caffe Gieraccy, że za-
chwycają się nimi turyści 
odwiedzający Kudowę-Zdrój, 
a także miejscowi? 

– Myślę, że chodzi o to, że  
korzystamy wyłącznie z włas-
nych przepisów, które dopra-
cowywane były latami. Jeste-
śmy wielkimi pasjonatami 
tego, co robimy  - tłumaczy 
Bartosz Gieracki.  

Caffe Gieraccy powstało 
w 2014 roku, jednak tradycje 
lodziarskie w rodzinie 
Gierackich sięgają dużo dalej, 
aż do 1993 roku. To właśnie 
wtedy państwo Gieraccy, ro-
dzice Bartosza, zaczynali roz-
kręcać swój interes. Jak pod-
kreśla pan Bartosz: - Jest to bi-
znes rodzinny, w którym 
każdy aktywnie uczestniczy 
w życiu firmy.   

Klienci kawiarni chwalą nie 
tylko lody. Gieraccy słyną 
także ze swoich tortów 
bezowych na serze 
mascarpone. Palce lizać! Ale to 
nie wszystko.   – Oprócz bar-
dzo szerokiego asortymentu 

lodowego, posiadamy w ofer-
cie około 90 różnych kaw de-
serowych, wszystkie są autor-
skie i tworzone z najróżniej-
szych kompozycji składni-
kowych - wylicza pan Bartosz.  

Turyści, którzy odwiedzają 
Caffe Gieraccy twierdzą, że 
kto chociaż raz spróbuje wy-
robów firmy, będzie tu wracał. 
I to jest najlepsza reklama dla 
smaku, który dają lody -ale 
i nie tylko - serwowane 
w kawiarnii.   

– Kudowa-Zdrój to miasto 
głównie turystyczne, więc 
największy odsetek naszych 
klientów to turyści. Mamy 
oczywiście także rzesze sta-
łych klientów. To dzięki nim 
wiemy, że to co robimy, odpo-
wiada naszym konsumentom 
- mówi Bartosz Gieracki.  

Mamy dobrą wiadomość 
dla smakoszy kawy.  

Będą mogli niebawem 
przeżyć - dzięki Gierackim ko-
lejną, niesamowitą podróż 
smakową. Wszystko 
za sprawą kawy marki 
Gieraccy, która już niebawem 
powinna zadebiutować w ka-
wiarniach.  ¹

Poczujcie smak dzieciństwa
pow. jaworski 
Mateusz Różański 
mateusz.rozanski@gazeta.wroc.pl 

Myślicie, że wyśmienite lody 
można zjeść tylko w dużym 
mieście lub kurorcie, do któ-
rego przyjeżdżają tłumy tu-
rystów. Jeśli tak sądzicie, to 
na pewno nie byliście jeszcze 
w Bolkowie. Polecamy na-
drobić te zaległości! 
Pod adresem Rynek 6 mieści 
się znakomita lodziarnia 
Pod Arkadami. Wasze kubki 
smakowe oszaleją z radości! 

Macie tak czasami, że chętnie 
wrócilibyście do smaków 
swojego dzieciństwa? Jeśli tak 
i jeśli lubicie łakocie, to ko-
niecznie musicie odwiedzić 
lodziarnię Pod Arkadami 
w Bolkowie. My byliśmy i nie 
mamy wątpliwości – jest pysz-
nie. 

Pod Arkadami to mała ro-
dzinna lodziarnia lodów ma-
szynowych Magdaleny i Pio-
tra Sokołowskich. On z za-
wodu jest cukiernikiem.  

Gdy 9 lat temu otwierał lo-
kal, chciał, aby do Bolkowa 

powróciły takie, które swym 
smakiem przenosiłyby go 
do dzieciństwa. I udało się! 

Większość klientów lubi 
ich lody włoskie. Pewien pan 
pokonywał swego czasu ro-
werem 40 km, żeby ich skosz-
tować.  

Smaki codziennie są inne, 
ale w żelaznym repertuarze 
znajdują się: śmietankowe, 
gruszkowe, kaktusowe (smak 
opuncji figowej), żurawinowe. 

My polecamy m.in. lody soft 
o smaku opuncji figowej, 
czy... czarny kokos. W naszym 
plebiscycie, lodziarnia 
z Bolkowa zajęła II miejsce 
wśród wszystkich lodziarni 
na całym Dolnym Śląsku. 

Lodziarnia czeka 
na wszystkich spragnionych 
słodkiego orzeźwienia od po-
niedziałku do piątku w godz. 
10-17. W weekendy jest 
otwarta o godzinę dłużej.¹

LODY ROKU 2018

Jeśli coś się robi z pasją, to musi być pyszne. Tak właśnie jest 
w lodziarni Pod Arkadami Magdaleny i Piotra Sokołowskich
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Największą zaletą lodów od Gierackich jest to, że są wyjątkowe i prawdziwie naturalne
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Lodziarnia Pod Arkadami, Bolków, Rynek 6

Eskimoskie słodkości
Legnica 
Mateusz Różański 
mateusz.rozanski@gazeta.wroc.pl 

Legnica, Polkowice i  Lubin 
Iglotekę zawdzięczają ... pew-
nemu Włochowi. Krzysztof 
Wróbel, właściciel tej lodziarni, 
pojechał w ubiegłym roku 
na Targi Expo Sweet do Warsza-
wy i  tam po rozmowie otworzył 
swoją pierwszą Iglotekę 
w Polkowicach.  

W tym roku Igloteka pojawiła się 
również w centrum Legnicy, 
przy ul. Najświętszej Marii Panny 
i z miejsca skradła serca legniczan 
swoimi lodami naturalnymi.  Wy-
śmienitymi lodami, wspaniałymi 
deserami, genialnymi shake’ami, 
a także aromatyczną kawą. 

Specjał Igloteki 
Jeśli chodzi o lody, to klienci pana 
Krzysztofa Wróbla najczęściej 
wybierają smaki: śmietanka, 
prawdziwa czekolada i specjał 
Igloteki.  

- Jeżeli klient spróbuje go raz, 
to później już go nie zmienia 
na nic innego - zapewnia jednak 
tajemniczo właściciel. Oczywiś-

cie w Iglotece nie brakuje też in-
nych smaków, m.in. oreo, mi-
chałki, czy też słony karmel. Nie 
powinniście mieć obaw przed ek-
sperymentowaniem. Skuście się 
na nowy smak! My polecamy 
owocowe sorbety, które wspa-
niale orzeźwiają w ciepły dzień. 

Kręci je właściciel 
Lody przygotowywane są z naj-
większą starannością i z najwyż-
szej jakości smakołyków. Kręci je 

osobiście właściciel, bo - jak 
mówi - nikt nie zrobi tego z taką 
precyzją i dokładnością, jak on.  

Legnicka lodziarnia zachwy-
cić może również wystrojem, kli-
matyczne miejsce w sercu mia-
sta pozwala momentalnie za-
pomnieć o zgiełku i zmartwie-
niach codziennego dnia.  

Całość dopełnia przemiła ob-
sługa, która zawsze chętnie do-
radzi na jaki smak się zdecydo-
wać. ¹

Igloteka jest gwarancją wyśmietych lodów naturalnych, 
tworzonych z wielką pasją i zaangażowaniem
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Lodziarnia Igloteka, Legnica, ul. NMP 5G

Smak tych lodów jest wręcz perfekcyjny
Chociaż Caffe Gieraccy istnieje od 2014 roku, tradycje lodziarskie sięgają dużo dalej... 
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Małgorzata Matuszewska 
m.matuszewska@gazeta.wroc.pl 

Tu każdy znajdzie dobre drin-
ki i  fajną atmosferę.  

Pub Lustro przy ul. Krupniczej 
15  należący do Krzysztofa Ko-
walskiego i Piotra 
Wojnarowicza  istnieje niecały 
rok. Dokładnie od 1 listopada 
2017. Ale historia jego powsta-
nia jest bardzo ciekawa. 

Nietuzinkowy wygląd 
–  Pojechaliśmy do Londynu. 
W pewnym momencie weszli-
śmy do jednego z lokali. Zrobił 
na nas bardzo duże wrażenie. 
Był inny od pozostałych pu-
bów. Dodatkowo, siedziało 
w nim mnóstwo osób. Stwier-
dziliśmy, że takiego miejsca nie 
ma we Wrocławiu. Uznaliśmy, 
że z pewnością z chęcią byłoby 
odwiedzane – wspomina 
Krzysztof Kowalski. 

Od samego początku właś-
ciciele Pub Lustro chcieli nadać 
wnętrzu nietuzinkowy wygląd, 
który nie tylko będzie przycią-
gał, ale również sprawi, że w lo-

kalu będzie się miło spędzać 
czas z bliskimi. W sali wiszą 
stare fotografie, ogródek zdo-
bią kolorowe elementy. 

Lokal ma dwa poziomy i an-
tresolę. Można do niego przyjść 
z psem i kotem. Jak mówi 
Krzysztof Kowalski, zawsze 
na pupila klientów czeka miska 
z wodą. Odwiedziłam pub. 
Rzeczywiście, miska z wodą 
jest na jego wyposażeniu.  

Na pewno bywalcy doce-
niają oryginalny wystrój. 
Na ścianach znajdziecie dużo 
obrazów prezentujących stolicę 
Dolnego Śląska. Duże wrażenie 
robi ściana z 4-metrowymi ok-
nami.  

Witaj szefie 
– Panuje u nas rodzinna atmo-
sfera. Zawsze chcieliśmy, aby 
tak było. Mamy wielu klientów, 
którzy zamiast „dzień dobry”, 
mówią „witaj szefie”. To jest 
bardzo miłe, że istniejemy 
na rynku tak krótko, a na-
prawdę staliśmy się znanym lo-
kalem, który z chęcią jest 
odwiedzany przez wrocławian 
i turystów – przyznaje Krzysz-
tof Kowalski. 

W Pubie Lustro można nie 
tylko wypić doskonałego 
drinka czy piwo, ale również 
„wrzucić coś na ruszt”. Klienci 
mogą zamówić zupę dnia lub 
tosty. Nie brakuje także innych 
przekąsek, które z pewnością 
świetnie sprawdzą się 
przy dłuższym spotkaniu ze 
znajomymi. 

Po 50. rusza w świat 
– Cieszę się, że wrocławianie 
pokochali nasz lokal. Jeśli ktoś 
chce poczuć klimat tego miej-
sca, to musi po prostu nas 
odwiedzić – tlumaczy Krzysz-
tof Kowalski. I dodaje, że nie 
ma zbyt wiele wolnego czasu, 
bo właściwie przez cały czas 
pracuje. Nam zdradził, że ma-
rzy o tym, żeby po 50. urodzi-
nach zacząć zwiedzać świat.  

– Chcę, żeby było tak, jak te-
raz, cały czas, i żeby odwiedzali 
nas zawsze goście, bo o nich 
dbamy – deklaruje Krzysztof 
Kowalski. I śmieje się, że można 
znaleźć dodatkowe atrakcje, bo 
w Pubie drinki podaje wspa-
niała barmanka, mistrzyni 
taekwondo. – Mamy więc 
ochronę – mówi. ¹

Poezja Smaku ma już 9 lat
pow. kamiennogórski 
Paweł Gołębiowski 
p.golebiowski@gazeta.wroc.pl 

Tradycyjna domowa kuchnia, 
znakomite  ciasta. Wszystko 
to w prawdziwej Poezji Smaku 
w Kamiennej Górze. 

Bar Poezja Smaku z niewielkiej 
Kamiennej Góry zajął w na-
szym plebiscycie drugie miej-
sce. Drugie miejsce w woje-
wództwie to znakomity wynik, 
konkurencja była przecież 
silna. Świadczy to zatem najle-
piej o tym, jak smacznie tam 
gotują i jak wielu mają zadowo-
lonych gości. 

– Nie spodziewałam się, że 
wypadniemy aż tak dobrze. 
Gdy dowiedziałam się, jaki jest 
ostateczny wynik plebiscytu, to 
aż się wzruszyłam - zwierza się 
Marta Śliwińska, właścicielka 
restauracji. Podkreśla, że to za-
sługa nie tylko jej, ale wszyst-
kich pracowników, nawet ucz-
niów, którzy odbywali tam 
praktyki.  

Śmieje się, że jej lokal jest też 
chyba jednym z najbezpiecz-
niejszych w powiecie, a może 

nawet województwie. Dzie-
więć lat temu otworzyła go bo-
wiem w pomieszczeniu wynaj-
mowanym w budynku Ko-
mendy Powiatowej Policji 
w Kamiennej Górze, przy  
ul. Lubawskiej 6. 

Nie odbywają się tam zatem 
np. huczne wesela. – Ale nie-
wielkie, kameralne przyjęcia 
organizujemy – mówi pani 
Marta. Na takie okazje przygo-
towuje m.in. wspaniałe torty. 

Ale w Poezji Smaku zjeść 
można oczywiście nie tylko 
słodkie przysmaki. Specjalizują 
się w tradycyjnej, domowej 
kuchni. Wszystko jest pyszne 
i świeże. Nie stosują półpro-
duktów. Nawet frytki przeważ-
nie robią sami, nie wykorzystu-
jąc mrożonek. Prowadzą 
catering.  

Poezja Smaku czynna jest 
od poniedziałku do soboty 
w godzinach 8 – 16. ¹

BAR/JADŁODAJNIA/BISTRO ROKU 2018

W tym barze nie gotuje się z tzw. półproduktów. Wszystko 
musi być zawsze świeże

W pubie atmosfera jest przyjazna i miła dla wszystkich gości

Pyszne jedzenie, do tego miło i ... bezpiecznie

Spod znaku pierogów 
Strzelin 
Małgorzata Matuszewska 
malgorzata.matuszewska@gazeta.wroc.pl 

Przepis Bistro&Cafe 
w Strzelinie zdobyło trzecie 
miejsce w kategorii Bar/Jadło-
dajnia/Bistro Roku 2018.  

Na Facebooku ludzie chwalą 
przede wszystkim pierogi 
i burgery, a także przemiłą ob-
sługę.  

– Pierogi i placki to nasz hit – 
przyznaje Aleksandra Sokalska 
z restauracji Przepis Bistro & 
Cafe. – Domowe jedzenie 
mamy pyszne – podkreśla.  

Ktoś na Facebooku napisał: 
„Zarezerwowałam stoliki 
na małe przyjęcie. Organizacja 
i wystrój – rewelacja. Obsługa – 
profesjonalna i przemiła (!!!) .Je-
dzenie – bardzo smaczne. Za-
równo to serwowane podczas 
naszego obiadu, jak i normalnie 
zamawiane z karty (przetesto-
wane przed rezerwacją). Go-
rąco polecam i na co dzień, 
i od święta :)” 

Fanka tego miejsca 
na Facebooku napisała też: 
„Niebo jest tam, gdzie pierogi 

i ruskie, i pomidorówka”. Re-
stauracja ma placki po węgier-
sku wielkie, jakby co najmniej 
były podwójne. Zapytana o za-
wodowe marzenia, Aleksandra 

Sokalska deklaruje: – Mamy do-
brych pracowników, marzę, 
żeby utrzymali swój poziom. 
Chciałabym, żeby byli najlepsi 
i jak najbardziej pomocni. ¹

Przepis Bistro & Cafe to miejsce, gdzie każdy gość znajdzie 
dobre jedzenie podane przez miłych kelnerów
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Przepis Bistro&Cafe, Strzelin, Rynek 21

Z przyjaciółmi, a także z psem lub kotem 
Pub Lustro we Wrocławiu, ul. Krupnicza 15 zwyciężył w kategorii Bar/Jadłodajnia/Bistro Roku
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Lubań 
Karolina Niemczyk, Anna Gabińska 
k.niemczyk@gazeta.wroc.pl 

Los tak zdecydował i miał ra-
cję! Teraz w Lubaniu można 
zjeść pyszną pizzę z opalane-
go drewnem pieca w Restau-
racja Pizzerii Stary Piec.  

Szpinak z gorgonzolą i suszo-
nymi pomidorami - to ta pizza 
jest pizzą nr 1 według klientów 
Starego Pieca. Nie bez znacze-
nia jest fakt, że wychodzi z opa-
lanego drewnem pieca.  - Czę-
sto goście doszukują się u nas 
włoskiego charakteru jedzenia 
- opowiada właściciel Wiesław 
Dębiński, z wykształcenia nau-
czyciel przedmiotu zwanego 
techniką lub ZPT. - Ja natomiast 
nie przypisuję tu żadnej filozo-
fii i cały czas tłumaczę, że nie 
jest to włoska pizzeria, a tym 
bardziej pizza, tylko pizza ze 
Starego Pieca - opowiada pan 
Wiesław. 

Nie jest jakimś specjalnym 
pasjonatem pizzy jako dania. 
Ani naleśników francuskich, 
choć od nich zaczynał swoją 
przygodę w gastronomii.   

- Po prostu musiałem się rato-
wać, bo zamykałem prywatną 
szkołę hotelarską, a miałem zo-
bowiązania - tłumaczy.  

Przypomniał sobie, że 
w Opolu, gdzie studiował, cho-
dził często na naleśniki. W Lu-
baniu takich nie było. Ale nie 
było też pizzerii z piecem opa-
lanym drewnem. - Nie mogłem 
znaleźć fachowca, który by mi 
dobrze taki piec zrobił, więc zaj-
rzałem do internetu i sam go 
postawiłem - opowiada. Oka-
zało się, że tak dobrze, że zdun 
go podziwiał.  

- Nie znoszę bylejakości. 
Szanuję pieniądze klientów. Ra-
zem z moją 5-osobową ekipą je-
steśmy wybredni co do jedze-
nia i nie podajemy niczego, 
czego sami byśmy nie zjedli - 
zapewnia właściciel.  

Stali klienci zachwycają się 
smakiem dań Starego Pieca. 
Tutaj zjecie nie tylko prze-
pyszną pizzę z wybranego 
menu. Możecie też wybierać 
również w wielu dodatkach, 
dzięki którym stworzycie swoją 
własną, indywidualną kompo-
zycję, która zostanie upieczona  
w opalanym drewnem piecu.  

Oprócz tego spróbować mo-
żecie wytrawnych naleśników 
francuskich z masłem czosnko-
wym. Taki podany z licznymi 
dodatkami na słono lub 
na słodko naleśnik zasmakuje 
każdemu.  

Restauracja pizzeria Stary 
Piec oferuje również pierogi 
na bazie ciasta do pizzy oczy-
wiście...wypiekane w piecu!  

- Ja uwielbiam te pierogi. 
Nigdzie indziej w Lubaniu, ani 
chyba okolicy nie dostanie się 
takich. Jak tylko mam ochotę 
na coś pysznego, wybieram się 
właśnie do Starego Pieca, nie 
tylko sama, ale też z rodziną czy 
przyjaciółmi. Jedzenie w tym 
miejscu jest naprawdę prze-
pyszne - chwali restaurację Ju-
styna Kowalewska, miesz-
kanka Lubania.  

A jeśli ktoś ma ochotę 
na lżejsze menu, może wybie-
rać w szeregu sałatek do wy-
boru z sosem czosnkowy lub 
vinegret.  

Zawsze tam pachnie drew-
nem i pyszną pizzą. Nie sposób 
oprzeć się temu zapachowi i nie 
sięgnąć po menu.  A potem 
po deser. ¹

Małe Włochy w Sobieszowie
Jelenia Góra 
Adrianna Szurman 
adrianna.szurman@gazeta.wroc.pl 

To jest to. Nic dodać, nic ująć. 
Rewelka. Małe Włochy 
w Sobieszowie - napisał jeden 
z gości na Facebooku restau-
racji. I to jest kwintesencja te-
go, czego po tym miejscu mo-
żecie sie spodziewać. 

Goście TiTo Pizzy są zachwy-
ceni. Wielu z nich, jak pani Ju-
styna, zapewnia, że lepszej pizzy 
nigdy nie jedli. Pani Marta ryzy-
kuje stwierdzenie, że to najlep-
sza pizza w Jeleniej Górze, a pani 
Zuza dodaje, że właśnie w TiTo 
wyprawiła synkowi najlepsze 
urodziny w życiu.  

Opinii w tym właśnie tonie 
jest mnóstwo. Goście zachwy-
ceni są nie tylko samą pizzą, 
pachnącą, delikatnie chrupiącą, 
na cienkim cieście, ale i obsługą. 
  – Niesamowite miejsce z klima-
tem. Przemiła obsługa, chilout 
unosi się w powietrzu wraz 
z apetycznym zapachem. Sama 
zaś pizza... Włoch by się nie 
powstydził! Gratuluje! - napisała 
na profilu restauracji 

na Facebooku pani Sylwia. Pan 
Marcin dodał, że najlepsza i że 
restauracja  powinna działać 
także we Wrocławiu, to już by 
w ogóle w domu nie jadał... 

Sami restauratorzy tak opi-
sują swoją historię: „Jeśli kiedy-
kolwiek zastanawialiście się, czy 
jest ktoś, kto mógłby jeść pizze 
codziennie .... to możemy na to 
pytanie odpowiedzieć. Jest! Nie 
tylko ktoś kto by mógł, ale kto 
codziennie ją je i codziennie pró-

bując - delektuje się pierwszym 
kęsem , upewniając podniebie-
nie , że jest idealna... chrupiąca, 
pachnąca włoskim słońcem 
i dojrzałymi pomidorami z deli-
katną nutą oregano i świeżo tar-
tego parmezanu. Włochy oraz 
włoska pizza od lat zajmują spe-
cjalne miejsce w sercu naszej ro-
dziny. Miesiące prób, pozwoliły 
nam stworzyć idealną pizze 
za jaką tęskniliśmy. Zapra-
szamy serdecznie”.¹ 

PIZZA ROKU 2018 

Właściciel TiTo Pizzy Paweł Sołtysiak nie tylko lubi robić pizzę, 
ale też ją jeść. Gdy nie wie, na co ma ochotę, robi... pizzę

Klienci zachwycają się smakiem dań Starego Pieca. Czasem właściciel przygrywa  im  na gitarze

TiTo Pizza w Jeleniej Górze, ul. Zamkowa 5

Odwiedź ambasadę Neapolu
pow. oleśnicki 
Anna Gabińska 
anna.gabinska@gazeta.wroc.pl 

„Inny wymiar pizzy.  W jednej 
chwili można przenieść się 
do Włoch.  Klasa!” Sprawdź 
sam, czym zachwycają się ci, 
którzy tam już jedli.  

Jeden z bywalców pisze tak: 
„Prawdziwe włoskie jedzenie, 
przygotowywane przez rodo-
witego Włocha w restauracji 
urządzonej w włoskim klimacie 
to przepis na sukces!!! Polecam 
serdecznie, Made In Napoli to 
jedyna restauracja w okolicy, 
w której można zjeść naprawdę 
smacznie”.  

Made in Napoli to pizzeria 
należąca do prawdziwego Wło-
cha: Francesco Siervo. Do Polski 
przyjechał 15 lat temu dla  swo-
jej ukochanej. Lokal w Sycowie 
otworzył trzy lata temu.  

- Początkowo była to tylko 
Pizza Taxi, potem dobudowali-
śmy małą salkę z 5 stolikami. 
W lecie mamy również ogródek 
- opowiada. Od roku ma drugi 
lokal: Made in Napoli Campus 
Domasławice.   

Czytelnicy „Gazety Wroc-
ławskiej” nominowali do tytułu 
Pizza Roku jego pizzę Ricotta.  

- Wyznacznikami  pizzy ne-
apolitańskiej są: piec opalany 
drewnem, neapolitańska mąka, 

mozzarella, sos i pizzer - twier-
dzi Francesco.   

Pizzę w Made in Napoli robią 
rodowici Włosi. Dlaczego sma-
kuje? Bo robią to z sercem i pa-
sją. Po prostu. ¹

Francesco Siervo (z prawej strony) z certyfikatem potwierdza-
jącym to, że jest Ambasadorem Pizzy Neapolitańskiej w Polsce
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Made In Napoli, Syców, ul. Nowowiejska 9

To pizza ze Starego Pieca, jedyna taka!
Stary Piec, Lubań, ul. Mikołaja 2. Wpadnij tam i spróbuj. Nie sposób się oprzeć tym smakom!
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Wrocław 
Anna Gabińska 
anna.gabinska@gazeta.wroc.pl 

Wegankę Adę Biernaczyk  le-
pić pierogi nauczyła babcia. 
Teraz ma we Wrocławiu dwa 
lokale gastronomiczne i pro-
wadzi rozmowy z  franczyzo-
biorcami  w innych miastach 
Dolnego Śląska.  

We Wrocławiu tych pierogów 
można spróbować w Pasażu 
Zielińskiego przy ul. Swobod-
nej i przy ul. Więziennej. Kto już 
to zrobił, mówi, że warto.  Naj-
większym powodzeniem cie-
szą się tradycyjne, czyli 
wegańska wersja ruskich:   
z ziemniakami pieczonymi 
w ziołach, cebulką smażoną 
i fasolą białą.  Drugi numer 1 to 
rustykalne: z pieczarkami, tofu, 
pomidorkami suszonymi i sło-
necznikiem. Kto lubi pierogi 
z kapustą i grzybami,  powinien 
spróbować leśnych. Dzieciom 
mogą posmakować ogrodowe 
(ze szpinakiem, brokułami, ka-
szą bulgur, pestkami dyni i zio-
łami) a także - na słodko - 
puddingowe (z malinami, ta-

pioką, mleczkiem kokosowym, 
płatkami ryżowymi i stewią). 
Poszukującym nowych sma-
ków PieRogi Vegan polecają 
orientalne - z batatami, mar-
chewką i pietruszką oraz masą 
przypraw. - Nowym klientom 
polecamy spróbowanie róż-
nych smaków (stąd pomysł, 
aby dowolnie miksować pierogi 
w ramach porcji), aby mogli 
wyrobić sobie opinię na ich te-
mat - informuje właścicielka.  

Sama zjada najchętniej trzy 
pierogi: jeden tradycyjny, jeden 
orientalny i jeden rustykalny.  
- W zupełności mi wystarczają 
na obiad, bowiem nasze pierogi 
są bogato nadziane, co sprawia, 
że nawet mała porcja jest wy-
jątkowo sycąca - zapewnia. 

Przygoda Ady - weganki - 
w branży gastronomicznej za-
częła się dwa lata temu od nie-
śmiałej próby wśród wegan 
na facebookowej grupie dwa 
lata temu.   Zainteresowanie 
przeszło jej najśmielsze oczeki-
wania. W weekend udało się 
wyprodukować i sprzedać kil-
kadziesiąt paczek pierogów, co 
wydawało się autorce pomysłu 
piorunującą liczbą. - Do tego 

opinie były pozytywne, co dało 
wiarę, aby spróbować poszaleć 
z innymi smakami - opo-
wiada Ada Biernaczyk.  

Teraz Ada ma dwa punkty 
gastronomiczne we Wrocła-
wiu: przy ul. Swobodnej (gdzie 
pierogi gotuje i sprzedaje z nią 
jej siostra Iga), drugi przy Wię-
ziennej, gdzie działa Julia i jej 
chłopak Mateusz. Lada chwila 
zostaną otwarte nowe miejsca 
PieRogów Vegan na Dolnym 
Śląsku.  

Jak Ada nauczyła się tak do-
brze gotować? Od babci. - Mia-
łam jakieś 7 lat, a lepienie piero-
gów w jej kuchni były rodzajem 
wyciszenia, ćwiczenia koncen-
tracji uwagi.  

Do tej pory mam 
przed oczami rzędy lnianych 
ściereczek w niebieską kratkę 
i na nich dostojnie wylegują-
cych się pierogów z przepiękną 
ręcznie robioną falbanką - opo-
wiada Ada.  

Potem z czasem się okazało, 
że ma dobrą rękę do mieszania, 
bo gdy zdarzało się  jej gotować 
czy piec dla znajomych dania 
i ciasta wegańskie, to wszyst-
kim bardzo smakowało. ¹

Mały lokal z wielkim sercem
Wałbrzych 
Artur Szałkowski 
walbrzych@gazeta.wroc.pl 

Lokal prowadzi małżeństwo 
Marita Kajetańczyk-Antosik 
i Bogdan Antosik. Na rynku 
istnieją od niespełna roku, 
a już swoimi daniami podbili 
serca klientów, nie tylko Wał-
brzycha. Niedawno przygoto-
wywali potrawy na wesele 
wegańskie dla 300 osób. 

– Jesteśmy małym lokalem, 
ale z wielkim sercem – mówi 
Marita Kajetańczyk-Antosik. 

 W bistro serwowane są da-
nia wegetariańskie i wegańskie, 
co jest zgodne z osobistymi 
przekonaniami jego właścicieli 
i ich podejściem do życia. 

– Mąż przez wiele lat goto-
wał w warszawskiej Vedze, ja 
specjalizowałam się w przyrzą-
dzaniu dań dla alergików – 
mówi właścicielka restauracji.  

On jest specjalistą od kuchni 
indyjskiej. Potrafi upiec dosko-
nały chleb na zakwasie. Nato-
miast ona uwielbia ekspery-
mentować i tworzyć własne 
przepisy.  

– Gotujemy od lat, ale często 
każde z nas było w innym miej-
scu. Mieliśmy dość rozłąki, bo 
przecież najlepiej gotuje się ra-
zem. A jak razem to najlepiej we 
własnej restauracji – tłumaczy  
Marita Kajetańczyk-Antosik. 

W kuchni mają kilka zasad: 
świeże i dobrej jakości pro-
dukty, smaczne potrawy, które 
nie mogą zawierać żadnych 
polepszaczy. Gotowanie ma się 
odbywać z radością i nigdy nie 

można się kłócić. W lokalu 
można zjeść różnego rodzaju 
naleśniki, pyszne vege burgery. 
Ponadto danie dnia. Najwięk-
szym hitem są poniedziałkowe 
samosy, czyli pierogi smażone 
z warzywami i mnóstwem aro-
matycznych, indyjskich przy-
praw. Natomiast we wtorek - 
sajgonki z soczewicą i sosem 
na mleku kokosowym, z trawą 
cytrynową, galangalem i li-
monką kaffir. ¹

Jeden ze specjałów Vege Bistro Dobry Dzień - placki z cukinii 
z sosem i fasolką szparagową w wersji wegańskiej
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Tradycyjne, rustykalne, leśne, orientalne - sami przekonajcie się, które smakują najlepiej
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Bistro Dobry Dzień, Wałbrzych, Nowy Świat 3/1

W Byłeś Głodny już nie jesteś
Jawor 
Mateusz Różański 
mateusz.rozanski@gazeta.wroc.pl 

„Najlepsze wegeżarcie 
na Dolnym Śląsku” - napisał 
klient na Facebooku 
Bartłomieja Sugalskiego, 
właściciela budki z jedzeniem 
wegetariańskim w Jaworze.  
Sprawdziliśmy, i choć uważa-
my się za mięsożerców, 
w pełni się zgadzamy. Jest 
pysznie! 

Charakterystyczna budka z lo-
gotypem Byłeś Głodny 
od trzech lat stoi na Rynku w Ja-
worze. Bartłomiej jest z wy-
kształcenia kucharzem.  

- W szkole trafiłem do funda-
cji wegetariańskiej na praktyki - 
opowiada. Przestał wtedy jeść 
mięso.  

Mówi, że jeśli znajdzie 
wspólnika w interesie (albo całą 
ekipę), chętnie otworzy stacjo-
narną restaurację. Ale muszę go-
tować wegetariańsko z przeko-
naniem, czyli nie zjadać mniej-
szych braci.  

Jaroszką jest też jego 4-letnia 
córka Kaja. 

O tym, jak dobrze karmią 
w Byłeś Głodny niech świadczą 
oponie z FB. Oto zaledwie jeden 
z nic: „Warto wstąpić do Jawora 
do Byłeś Głodny na tempeh-
burgera albo tofu-tortillę. Abso-
lutnym hitem wg mnie są 
wegenagetsy - góra pysznego je-
dzenia, którego nigdzie indziej 
nie widziałem i nie jadłem jesz-
cze. A sos jak się zwie ostry, to pali 
mózg, ale można od razu zapić - 
mają tam szeroki wybór yerby”. 

My nie mamy wątpliwości, 
że człowiek z taką pasją i talen-
tem jak Bartłomiej Sugalski jest 
w stanie przekonać każdego 
do wegetariańskiego jedzenia.  

Z Byłeś Głodny jedzenie 
można zamawiać również 
na najróżniejsze imprezy oko-
licznościowe. Gwarantujemy, 
że goście będą mile zaskoczeni 
niektórymi kombinacjami sma-
ków. I każdy naje się do syta! 
¹

To właśnie w tej budce, spod ręki Bartłomieja Sugalskiego, 
wychodzą niesamowite, wegetariańskie smakołyki
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Byłeś Głodny, Jawor, po prostu Rynek 

Trzy PieRogi Vegan i już człowiek jest syty

WEGETARIAŃSKA RESTAURACJA ROKU 2018 

Wszystko zaczęło się przez babcię i dzięki babci. Pierogi w wersji wegańskiej - to jest to!
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Głogów 
Kacper Chudzik, Anna Gabińska 
kacper.chudzik@gazeta.wroc.pl 

Gdy DōSushi otwierało się 
w Głogowie, ludzie pokazy-
wali je jako ciekawostkę. Czy 
lokal z japońskim jedzeniem 
ma szansę utrzymania 
w średniej wielkości mieś-
cie? Okazało się, że tak. Sushi 
stało się w Głogowie bardzo 
popularne. 

Restauracja DōSushi powstała 
pod koniec 2017 roku i z miej-
sca stała się lokalem niezwykle 
popularnym. Jej właściciel to 
Krzysztof Mencel, 
a sushimasterami oprócz niego 
są jeszcze: Mateusz „CzeSław 
Sushi” Krukowski i Tomasz 
Maćkowiak. Cała trójka po-
znała się wiele lat temu i do-
skonale się dogaduje, dzięki 
czemu oferują klientom nie 
tylko dobre jedzenie, ale też 
fajną atmosferę w swojej re-
stauracji. 

Mateusz tworzył menu 
i rozkręcał każdą ważniejszą 
restaurację sushi we Wrocła-
wiu, Krzysiek zdobywał do-

świadczenie za granicą u naj-
lepszych z najlepszych, a Ma-
ciek szkolił precyzję wykona-
nia i skręcania we wrocław-
skich susharniach. 

– Gdyby połączyć to nasze 
doświadczenie, wychodzi 
na to, że skręcamy sushi od po-
nad 30 lat, na 6 rąk, czyli jeden 
zestaw w niecałe cztery mi-
nuty - wyliczają.  – Naszym ma-
rzeniem jest, żeby na pytanie 
„dokąd idziesz?” najczęstszą 
odpowiedzią było „DōSushi!” 
Bo kochamy to robić, sushi jest 
naszym sposobem na życie. 
Najcudowniejszym prezen-
tem, jeżeli będziecie do nas 
wracać - zapewniają. 

Restauracja znajdująca się 
przy ul. Piotra Skargi 24 ce-
chuje się tym, że goście dosko-
nale widzą co dzieje się 
w kuchni. Jak twierdzą pra-
cownicy lokalu, nie mają nic 
do ukrycia, dlatego cały proces 
robienia sushi odbywa się tra-
dycyjnie w widocznej dla gości 
kuchni.  

– DōSushi to miejsce pełne 
pasji, a z pasji powstaje to, co 
najlepsze. Sushi to nasze “dō” 
czyli po japońsku droga, spo-

sób życia. “Dō” znaczy również 
“miedź” i to nie jest przypadek. 
Jesteśmy w końcu w Głogowie. 
Nasza restauracja w samym 
centrum miasta to idealne 
miejsce na szybki lunch, spot-
kanie z przyjaciółmi czy ro-
dzinną kolację. Nowocześnie 
i przytulnie urządzone wnę-
trze gwarantuje swobodną at-
mosferę – zachęca obsługa.  

O tym, że załoga DōSushi to 
mistrzowie w tym co robią 
może świadczyć też fakt, że 
wielokrotnie przygotowywała 
ona caterging dla... reprezenta-
cji Polski w piłce nożnej. 

Ekipa z DōSushi za cel po-
stawiła sobie nie tylko stworze-
nie wyjątkowego miejsca dla 
klientów, ale również spopula-
ryzowanie japońskiej kuchni 
w Głogowie.  

Prowadzą szkolenia z przy-
gotowywania japońskich po-
traw, ale również pokazy 
na różnego rodzaju imprezach 
okolicznościowych.  

– Chcemy, by ta kuchnia za-
gościła w naszym regionie 
na stałe i stała się integralną 
częścią krajobrazu kulinarnego 
Głogowa – mówią. ¹

Spróbuj Wschodu Słońca
Wrocław 
Arkadiusz Orman 
marketing@gazeta.wroc.pl 

Zupa rybna, zestaw sushi 
Wschód Słońca i lody z zieloną 
sproszkowaną herbatą  - to jak 
magnes przyciąga klientów 
Esencji Sushi.  

Lokal istnieje na rynku dopiero 
od dwóch lata. Jak mówi właści-
ciel Rafał Sitnik, powstał  w 2016 
roku z zamiłowania i głębokiej 
fascynacji kuchnią japońską, 
która zachwyciła go ogromną 
starannością, skupieniem i dba-
łością o każdy szczegół.  

W restauracji można zjeść 
naprawdę znakomite sushi, 
przyrządzane zawsze ze świe-
żych i najwyższej jakości skład-
ników. Koniecznie trzeba spró-
bować aromatycznych zup, tra-
dycyjnych pierożków czy dań 
w osławionej, chrupiącej 
tempurze.  

Zupa rybna z nutą cytryny 
Właściciel przyznaje, że propo-
zycją, po którą wciąż wracają 
goście, jest bez wątpienia zupa 
rybna. To autorski przepis szefa 

kuchni. Zawiera ona trawę cy-
trynową, przetarte pomidory 
i wodorosty wakame. Poda-
wana jest z podsmażonymi ka-
wałkami ryb. Wśród wielu ofe-
rowanych przez restaurację ze-
stawów sushi na uwagę zasłu-
guje Hinode (z jap. Wschód 
Słońca), który łączy ze sobą ja-
pońską tradycję z nowoczesnoś-
cią. Zawiera on 4 sztuki nigiri 
z łososiem i 6 sztuk futomaków 
z łososiem, serkiem 

Philadelphia, marynowaną ty-
kwą i awokado.  

Trawiasto zielone lody 
W lokalu zjemy też doskonałe 
desery, a wśród nich chwalone 
przez odwiedzających lody, 
które są robione na miejscu. Nie 
ma w nich żadnych konserwan-
tów i polepszaczy smaku. Będąc 
w restauracji z pewnością trzeba 
skosztować lodów z herbatą 
matcha.  ¹

SUSHI ROKU 2018

Esencja Sushi działa od dwóch lat we Wrocławiu. Mieści się  
w Leśnicy, Płońskiego 31, lok. U7 (wejście od Trzmielowickiej)

Ekipa restauracji czyli: Krzysztof Mencel, Mateusz Krukowski i Tomasz Maćkowiak
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Esencja Sushi, Wrocław, ul. Płońskiego 31, U7

Japońskie niebo w ustach
pow. wrocławski 
Anna Gabińska 
anna.gabinska@gazeta.wroc.pl 

W kuchni japońskiej urzeka ich 
dokładność i precyzja, świeżość 
i minimalne sposoby przetwa-
rzania produktów.   

Właścicieli Suhi Family ma trzech. 
To Darek, Marcin i  Dawid. Rządzi 
Darek i to on założył go dwa lata 
temu. Wszyscy właściciele są ku-
charzami. Załoga lokalu liczy 
w sumie 10 osób. - Nawet najlep-
szy szef kuchni bez dobrych po-
mocników sam nic nie wskóra - 
zapewnia Dariusz Ciesielski. - 
Praca w zgranym zespole jest na-
szym największym sukcesem - 
zaznacza.  

Co zjeść na początek?  
Jeśli nigdy nie jadłeś sushi inie 
wiesz, od czego zacząć, jedź 
do Groblic. Jeśli jadłeś już dużo 
sushi i w różnych miejscach - jedź 
do Groblic. Tam zarówno rozpo-
czynający przygodę  z kuchnią ja-
pońską, jak i stali smakosze za-
chwycą się smakami.  Dla dzieci 
Sushi Family poleca hosomaczki 
w delikatnym papierze sojowym 

z nutellą i mleczkiem kokoso-
wym lub z grilowanym łososiem 
i syropem śliwkowym. 

Londyn i  Francja 
Zanim otworzyli swój bar praco-
wali długie lata w  gastronomii 
w Polsce i za granicą.  

Darek ma już 28-letnie do-
świadczenie w tej branży.  
- Wielu dzisiejszych szefów 
kuchni w innych restauracjach 
było szkolonych przeze mnie- 
mówi z dumą. On sam przez 8 

lat pracował za granicą, gdzie 
był m.in. zastępcą szefa kuchni 
w prestiżowej restauracji 
w Londynie. Marcin spędził 10 
lat życia na pracy w kuchniach 
londyńskich, a Dawid - francu-
skich.  

Darek lubi strzelać z łuku (to 
były Mistrz Polski w łucznictwie 
sportowym  i tradycyjnym!),  ale 
teraz największą przyjemność 
sprawiają mu podróże z rodziną. 
Konikiem Marcina i Dawida jest 
motoryzacja. ¹

Wszystkie nasze dania są wyśmienite - zapewniają właściciele 
Sushi Family: Marcin Kotarski, Dariusz Ciesielski i Dawid Królik
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Sushi Family, Groblice, ulica Opolska 5H

Moda na sushi w Głogowie to ich zasługa
Restauracja DōSushi przy ul. Piotra Skargi 24 w Głogowie to zwycięzca kategorii Sushi Roku
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Jelenia Góra 
Adrianna Szurman 
adrianna.szurman@gazeta.wroc.pl 
 
Wyglądają pięknie, a smakują 
jeszcze lepiej. Miłośnicy 
burgerów przyjeżdżają do Jele-
niej Góry nawet z innych miast. 
Wiedzą, że American Burger 
serwuje najlepszą amerykańską 
 kuchnię w okolicy.  

 
Na brak klientów American 
Burger z pewnością narzekać 
nie może. Miłośników ich 
burgerów nie brakuje w regio-
nie jeleniogórskim. A najlep-
szym dowodem na to jest plebi-
scyt Gazety Wrocławskiej, 
w którym Amercian Burger z Je-
leniej Góry pokonał konkuren-
tów, serwujących podobne da-
nia i zajął pierwsze miejsce 
w województwie w swojej kate-
gorii. 

Czym zaskarbił sobie miłość 
jeleniogórzan? Świeżymi , cud-
nie pachnącymi produktami, 
sporymi rozmiarami dań i miłą 
obsługą.  

Lokale serwujące americany 
są dwa. Jako pierwszy w grud-
niu 2015 roku  powstał 

American Burger  przy ulicy 
Grunwaldzkiej. Restauracja 
chwali się na swoim koncie 
na Facebooku, że był to pierw-
szy lokal, który miał kuchnię 
na widoku. Było to 20 miejsc dla 
gości, menu zawierające sie-
dem burgerów wołowych i dwa 
burgery z kurczakiem oraz Kids 
Menu, które od początku było 
mocną pozycją.  

– W końcu w naszym nie tak 
małym mieście, powstała praw-
dziwa BURGEROWNIA - serwu-
jąca soczystą 100 proc. woło-
winę, świeże dodatki, świeżą 
orzeźwiającą lemoniadę - Praw-
dziwą Amerykańską Kuchnię – 
czytamy na stronie FB restau-
racji.  

Mieszkańcy ją pokochali. 
Rok później powstał American 
Burger II. Restauracja serwuje 
dania przy ul. Różyckiego.  

– To był strzał w dziesiątkę. 
Firma mocno ruszyła z kopyta. 
Obecnie każdy jeleniogórzanin 
zna nasze americany, a goście 
ściągają nawet z pobliskich 
miejscowości, aby sprawdzić 
czy rzeczywiście są tak magicz-
nym miejscem. Kuchnia oferuje 
23 pozycje z wołowiną (oczy-

wiście 7 burgerów z pierwszego 
dnia nadal jest w menu) – 
chwalą się restauratorzy na FB. 

Jak zaznaczają, flagowym 
produktem jest American 
Burger, w którym znajduje się 
200 gramów soczystej, wyśmie-
nitej wołowiny, chrupiący be-
kon,  sadzone jajo ze ściętym 
białkiem i płynnym żółtkiem,  
chrupiąca sałata, pachnący po-
midor, czerwona cebula, 
a wszystko polane autorskim 
amerykańskim sosem.  

Propozycji jest całe mnó-
stwo, a każdą można zamówić 
w wersji wegetariańskiej.  

Godne uwagi są te niety-
powe, jak Blue Raspberry czy 
chutney z mandarynek, czyli 
propozycje z owocami.  

Warto wspomnieć też 
konfiturę z czerwonej cebuli czy 
Crispy Garlick lub Oscyp, czyli 
zapieczony na mięsie oscypek, 
żurawina, krążki cebulowe i sos 
Bbq... 

Propozycji z kurczakiem jest 
8. Jest również menu adreso-
wane do dzieci i podawane 
na talerzu „Misiu” to  zestaw 
Kids z lemoniadą - ze świe-
żych cytryn i pomarańczy.¹

Wstąp tam i idź na rekord
pow. kłodzki 
Damian Bednarz 
damian.bednarz@polskapress.pl 

Niewątpliwie Uliczny Burger 
jest wyjątkowym miejscem 
na mapie powiatu kłodzkiego. 
Każdy, kto przyjdzie i skosztu-
je burgera, będzie tam wracał 
bardzo często.  

Wszyscy mieszkający 
w Kudowie-Zdroju i okolicach, 
doskonale wiedzą, gdzie zjeść 
najlepsze burgery w regionie. 
I jak się okazuje, mają rację! Bo 
Uliczny Burger głosami czytel-
ników, zajął drugie miejsce 
w plebiscycie Mistrzowie 
Smaku w kategorii Burger 
Roku. Czy trzeba dodawać coś 
więcej?  

Jak mówi Mateusz Roman, 
właściciel Ulicznego Burgera, 
sama nominacja była dla nich 
wielkim wyróżnieniem. A co 
dopiero tak zaszczytne miejsce! 
–Jesteśmy młodym zespołem, 
który z dnia na dzień staje się 
lepszy, bardziej doświadczony. 
My, jako twórcy Ulicznego 
Burgera jesteśmy  bez żadnego 
wykształcenia gastronomicz-

nego i bazujemy na własnych 
smakach. Mimo to ludzie zau-
ważyli, że tworzymy naprawdę 
coś fajnego i smacznego - mówi 
Mateusz Roman.  Food truck 
Uliczny Burger powstał w maju 
2016 roku, choć jak podkreśla 
założyciel, pomysł w głowach 
zrodził się trzy lata wcześniej.  
Był odpowiedzią na zapotrze-
bowanie lokalnego rynku, 
a także chęcią stworzenia cze-
goś nowego na mapie miasta 

i powiatu. Co ciekawe,  każdy, 
kto odwiedzi Ulicznego 
Burgera, ma szansę zostać re-
kordzistą tego miejsca. 

 Obecnym rekordem jest 
burger Seruś, który składa się 
z sera smażonego (150g), sześ-
ciu wołowin - każda o wadze 
200g, a także sałaty, świeżego 
ogórka, pomidora, cebuli na so-
sie tatarska omacka. Przed us-
mażeniem cały waży około 
1500g. ¹

BURGER ROKU 2018 

Tak wygląda załoga  Burgera w trakcie pracy. To młody i niez-
wykle prężny zespół, który czaruje nie tylko smakiem
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Głodni? Tu na pewno zaspokoicie apetyt, a wasze podniebienia znajdą się w kulinarnym niebie...

Uliczny Burger, Kudowa-Zdrój, ul. 1-go Maja 1

Wołowina, oscypek i chilli
Oleśnica 
Katarzyna Kijakowska 
k.kijakowska@gazeta.wroc.pl 

Przygotowują najsmaczniej-
sze burgery w mieście. Nam 
zdradzają, jaki jest na nie 
przepis, a raczej, co robią, by 
klienci zapamiętywali ich wy-
jątkowy smak i chcieli wracać 
do JackPub&Restaurant.  

- Działamy od 7 lat  - mówią nam 
Aleksandra i Arkadiusz 
Molendowie przyznając, że goś-
cie cenią ich pracę za wysoką ja-
kość produktów, których uży-
wają na co dzień do tworzenia  
wyśmienitych burgerów, a także 
za ich różnorodność i  sezono-
wość.  

W menu oleśnickiego pubu 
znajdują się przede wszystkim 
burgery, pizza i sałatki. Wszyst-
kich pozycji w karcie jest co naj-
mniej kilkadziesiąt: od bur-
gerów z ananasem po te z serem 
fetą, rukolą, a nawet z oscyp-
kiem. Są również burgery z kur-
czakiem, które także mają swo-
ich wielbicieli.  -  Poza pozycjami 
z menu serwujemy burgery 
na produktach sezonowych lub 

zainspirowanych otaczającymi 
nas wydarzeniami, jak np. ostat-
nim Jarmarkiem Produktu Lo-
kalnego i zakupionymi tam re-
gionalnymi serami - opowiadają 
Molendowie.  

Tak jak w ostatnią niedzielę, 
po wspomnianym Jarmarku, 
który odbywał się na oleśnickim 
Rynku.  

Tego dnia właściciele pubu 
zaprosili oleśniczan na Burgera 
Dnia z wołowiną, oscypkiem,  

papryczkami chilli lub czosn-
kiem niedźwiedzim, konfiturą 
z czerwonej cebuli z odrobiną 
whiskey, sałatą lodową i rukolą.  

A już 20 października 
JackPub&Restaurant będzie ob-
chodził swoje siódme, bardzo 
szczęśliwe urodziny.  

Właściciele już zapraszają 
na te wydarzenia, a znając ich 
kreatywność jesteśmy przeko-
nani, że atrakcji w pubie tego 
dnia nie zabraknie.¹ 

Właściciele JackPubu dbają o to, by zaskakiwać klientów 
smakami podawanych burgerów
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Jack Pub&Restaurant, Wały Jagiellońskie 20

Smak Ameryki w samym sercu Karkonoszy 
American Burger I, Jelenia Góra, ul. Grunwaldzka 4 i American Burger II: ul. Różyckiego 4
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powiat milicki 
Małgorzata Matuszewska 
malgorzata.matuszewska@gazeta.wroc.pl 

Piekarnię Familijną z Doliny 
Baryczy w Kuźnicy Czeszyc-
kiej prowadzą Elżbieta i Wi-
told Kowalczykowie.  

Firma istnieje od 25 lat. W grud-
niu  otwiera 18. własny punkt , 
żeby klienci mieli jeszcze szer-
szy wybór wypieków z Doliny 
Baryczy. Piekarnia zdobyła 
pierwsze miejsce w kategorii 
Piekarnia Roku 2018.  

Pomysł na prowadzenie pie-
karni powstał 27 lat temu, kiedy 
młode małżeństwo  - Elżbieta 
i Witold Kowalczykowie, posta-
nowili uruchomić mały zakład 
przydomowy. W pierwszym 
roku zatrudnili do piekarni za-
ledwie cztery osoby, po 27 la-
tach kadra zwiększyła się 
do 420 pracowników.  

Familijna rozpoczęła od wy-
pieku zwykłego chleba i zwy-
kłej bułki, po kilku latach opra-
cowała recepturę na familijny 
bestseller – Chleb Wiejski, który 
do dziś zachwyca smakiem.  
– Familijna, jest jak sama nazwa 

wskazuje - rodzinna. Nie tylko 
dlatego, że to rodzinna firma 
państwa Kowalczyków, ale 
także zrzesza w swoich szere-
gach całe rodziny – zdarza się, 
że jednocześnie pracują w Fa-
milijnej rodzice, dzieci a nawet 
wnuczęta! Wiedza i tajniki pie-
karskie przekazywane są zatem 
z pokolenia na pokolenie. Na-
szych klientów również traktu-
jemy jak rodzinę, bo to dla nich 
codzienne przygotowujemy 
zdrowy, naturalny chleb – opo-
wiada Agnieszka Stachowiak 
z Familijnej.  

Ponad 30 nowych pozycji 
Przypomina, że na przestrzeni 
lat wprowadzili na rynek wiele 
nowości: od bułek z ziarnami 
po chleby żytnie z dodatkami.  

- Mamy wiele do zaoferowa-
nia naszym klientom. Oferta 
Familijnej to ponad 250 róż-
nych produktów. Nad nowymi 
wdrożeniami pracuje specjalny 
sztab produktowy, który w każ-
dym roku wdraża ponad 30 no-
wych pozycji. Dla nas pieczenie 
chleba to więcej niż praca. Za-
tem właśnie z miłości do chleba 
jesteśmy w stanie wciąż zaska-

kiwać nowymi wyrobami, nie 
zatracając jednocześnie posza-
nowania do tradycji – opowiada 
Agnieszka Stachowiak.  

Firmowe marzenie:  
zadowolenie klientów  
Agnieszka Stachowiak uważa, 
że największym wyzwaniem 
jest zadowolenie klientów.  

– Nasze działania ukierun-
kowujemy w doskonalenie na-
szych wyrobów oraz obsługi - 
staramy się, aby marka Familij-
nej była nierozerwalnie zwią-
zana z najwyższą jakością – za-
pewnia Agnieszka Stachowiak.  

Pierwsze miejsce w naszym 
plebiscycie to sukces, ale też zo-
bowiązanie.  Wyzwanie poja-
wiło się w tym roku.  

–  Familijna wciąż się roz-
wija, w tym roku otworzyliśmy 
dwudziesty siódmy punkt fir-
mowy we Wrocławiu, 
przy ulicy Świdnickiej – mówi 
Agnieszka Stachowiak. – Marzy 
nam się, aby klienci pokochali 
to nowe miejsce na wrocław-
skim rynku, tak abyśmy my 
mogli codziennie wypiekać fa-
milijne pyszności – dodaje 
z uśmiechem. ¹

O Mamma Mia, jaka bułka!
pow. trzebnicki 
Małgorzata Matuszewska 
Anna Gabińska 
a.gabinska@gazeta.wroc.pl 

Ich wypieki są pachnące i różno-
rodne, bo piekarnia Jul-Ka dba 
o to, żeby zaspokoić gusta 
wszystkich klientów.  

Piekarnia Jul-Ka powstała w 1991 
roku jako mała piekarnia. Danuta 
i Zygmunt Wojciechowscy za-
mierzali wypiekać w niej popu-
larne wówczas duże puchate 
bułki. Dziś wypieków jest znacz-
nie więcej.  

27-letnie doświadczenie spra-
wia, że na stoły klientów trafia 
pieczywo zdrowe i smaczne.  

 Smaczne, bo Jul-Ka bazuje 
na naturalnych składnikach, za-
parzanej mące i żytnim zakwa-
sie. Naturalność wypieków pod-
kreślają ich nazwy: chleb jak 
dawniej, chleb rustykalny, chleb 
natura.  

Siedziba Jul-Ki mieści się 
w Krynicznie. Przez lata piekar-
nia dorobiła się 18 sklepów fir-
mowych w samym Wrocławiu, 
ma też trzy sklepy firmowe 
w Trzebnicy i jeden w Oborni-

kach Śląskich. Jakość wypieków 
bierze się też z tego, że duża część 
ich produktów: chlebów, bułek 
czy pączków robiona jest ręcznie 
przez  najlepszych piekarzy. 
Właściciele najbardziej lubią 
swój chleb Pasterski na bazie jo-
gurtu naturalnego i chleb Balta-
zar ze specjalnie skomponowaną 
posypką. I żytni. Jedna z córek (a 
państwo Wojciechowscy wy-
chowali dwie córki: Julię i Kata-
rzynę)  nie wyobraża sobie dnia 

bez bułki Mamma Mia na śniada-
nie. W firmowych sklepach 
można kupić nawet chleb 
na wagę i oczywiście – 
na kromki. – Chcemy w w kolej-
nych latach wspólnie z pracow-
nikami cieszyć się z sukcesów 
i co najważniejsze, nie zatracić się 
w tym wszystkim i pozostać 
firmą, którą stworzyli nasi ro-
dzice – mówi Katarzyna 
Hałaszewska, dyrektor zarzą-
dzająca. ¹

PIEKARNIA ROKU 2018

Piekarnia Jul-Ka sprzedaje swoje wypieki w prawie 30 skle-
pach. Najwięcej punktów jest we Wrocławiu
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Zespół Piekarni Familijnej jest gwarancją sukcesu. Mówią, że pracują tu z miłości do chleba
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Piekarnia Jul-Ka, Kryniczno, ul. Parkowa 7

Ten smak rządzi w Leśnicy
Wrocławv 
A. Gabińska, M. Matuszewska 
anna.gabinska@gazeta.wroc.pl 

Widzicie Państwo, jak uważnie 
Jerzy Janyszek sprawdza ja-
kość pieczywa powstającego 
w Piekarni Janyszek we Wroc-
ławiu? To pasja i staranność 
w codziennej pracy przyniosły 
mu trzecie miejsce w naszym 
plebiscycie.  

Piekarnię prowadzą: Jan 
Janyszek i Sławomir Mazur. 
Pod okiem starego mistrza Je-
rzego Janyszka, ojca pana Jana.  

Stary mistrz, czyli tata Jerzy 
Janyszek pozostał w piekarni 
w randze mistrza i mentora oraz 
nauczyciela młodych uczniów 
piekarzy. Własnoręcznie wy-
pieka ciasta drożdżowe i słod-
kości, które zwykle w sklepie po-
jawiają się przed świętami lub 
weekendem. Ulubiony chleb za-
łogi to jednogłośnie czerstwy 
chleb 100-procentowo żytni.  

– Czerstwy, bo na drugi dzień 
pieczywo razowe smakuje zaw-
sze najlepiej, a nasze to zajadamy 
nawet po czterach dniach, bo jest 
prawdziwy i dojrzewa, nabiera-

jąc pełniejszego smaku – tłuma-
czy Jan Janyszek.  

W ekipie oprócz Ani Werki, 
menedżera piekarni, są: Witek – 
rzemieślnik (lubi chleb biesz-
czadzki), Darek (piekarz piecowy 
- najbliższe jego sercu są bagietki 
z czosnkiem niedźwiedzim 
i solą).  

Dzieci w tej piekarni kochają 
wszystkie wyroby maślane.  

Pan Jan uważa, że prawdziwy 
chleb jest podstawą życia, 

a prawdziwy piekarz to jest ktoś.  
I do dziś „chodzi” za nim 

smak wiejskiego chleba, wypie-
kanego przez babcię w „sabat-
niku”, starym, tradycyjnym 
piecu.  

–  Ludzie szukają tylko, gdzie 
by taniej kupić. Nie wiedzą, że 
na tym zdrowie cierpi. Nasz 
chleb skórę ma spękaną, ale 
pachnie, smakuje i zdrowiu nie 
zagraża – mówi z uśmiechem 
pan Jan.  ¹

Jerzy Janyszek wśród swoich skarbów – pieczywa, które daje 
energię do życia, pracy i odpoczynku
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Piekarnia Janyszek, ul. Dolnobrzeska 10

Całe rodziny kochają ten chleb powszedni
Pierwsze miejsce: Piekarnia Familijna z Doliny Baryczy, Kuźnica Czeszycka 11, gm. Krośnice
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Zdrowo, smacznie 
i wykwintnie
Lubań 
Karolina Niemczyk 
k.niemczyk@gazeta.wroc.pl 

Stylowe i ciepłe wnętrze,  
ale przede wszystkim zdrowe, 
smaczne i wykwintne posiłki 
sprawiają, że restauracja Mo-
telu Łużyckiego w Lubaniu 
cieszy się wielką popularnoś-
cią wśród smakoszy.  

Lunch w przerwie w pracy, wy-
kwintny obiad z rodziną lub ro-
mantyczny wieczór w ogrodzie 

przy lampce wina to dobra oka-
zja, by zjeść smacznie w restau-
racji Motelu Łużyckiego. Ku-
charze dbają, by podawane goś-
ciom dania były zawsze 
zdrowe, smaczne, wykwintne 
i przygotowane z najlepszej ja-
kości produktów. Bogate menu 
i specjały kuchni zadowolą na-
wet najbardziej wymagające 
podniebienia. Smakosze w re-
stauracji Motelu Łużyckiego  
zjedzą dania kuchni polskiej 
i europejskiej. Każdy posiłek 
w tym miejscu to uczta.  ¹

RESTAURACJA ROKU 2018

Restauracja Motelu Łużyckiego oferuje bogate menu dla   
gości i pyszne jedzenie podczas różnych uroczystości

Restauracja Motel Łużycki, Lubań

Uśmiech gości jest 
najważniejszy

pow. wrocławski 
Małgorzata Matuszewska 
m.matuszewska@gazeta.wroc.pl 

W kategorii Restauracja Roku 
Aroma zajęła 4. miejsce.  

Działają od 2009 roku, pozyskalła 
wielu klientów. Wnętrze Aromy 
przypomina włoską trattorię.  
O podniebienie gości dba od po-
czątków restauracji utalento-
wany szef kuchni, który swoje 
doświadczenie i inspiracje zdo-
bywał w renomowanych restau-

racjach w kraju i za granicą. Ser-
wuje pizze, makarony, dania 
mięsne, rybne, owoce morza. 
Aroma ma menu dla dzieci. Pro-
ponuje menu sezonowe, które 
pozwala cieszyć się bogactwem 
smaków potraw dostępnych 
tylko przez krótki czas w roku.  

– Marzę o zawsze pełnej sali 
i powrotach gości. Oby zawsze 
czuli się u nas dobrze – mówi 
Małgorzata Kurek, managerka. 
– Jesteśmy restauracją ro-
dzinną. Uśmiech gości to nasz 
sukces – zaznacza. ¹

Klimat tu jest jednocześnie niezobowiązujący i elegancki. 
To przyjazne miejsce dla miłośników kuchni śródziemnomorskiej

Restauracja Aroma w Ślęzie

Basilico to nie tylko 
wyjątkowa pizza!

Dzierżoniów 
Małgorzata Moczulska 
walbrzych@gazeta.wroc.pl 

Pizza robiona jest tu według 
sekretnego przepisu. Może 
dlatego smakuje świetnie!  

Ci, którzy próbowali tu pizzy 
mówią wprost: palce lizać. Jaki 
jest sekret tego pysznego da-
nia? W Basilico stosują tylko 
świeże produkty! Poza tym 
mają ponad 20-letnie doświad-
czenie w tym, co robią. Ich hi-

storia rozpoczęła się we Wło-
szech, a do Dzierżoniowa wró-
cili, by otworzyć tu swój mały 
kącik i aby każdy mógł przyjść 
i spróbować, jak naprawdę 
smakują włoskie potrawy...  

Basilico to bowiem nie tylko 
pizza, ale bardzo bogate wło-
skie menu. które przypadnie 
każdemu do gustu i w którym 
każdy znajdzie coś dla siebie. 
W restauracji dostępne są rów-
nież bardzo dobre włoskie na-
poje. Pizzeria oferuje dowóz 
na terenie całego powiatu. ¹

Restauracja specjalizuje sie w pizzach. Te są tu wyjątkowe: 
wypiekane na kamieniu, różnorodne, na cieście, że palce lizać!

Ristorante Basilico, Dzierżoniów

Sum, tatar, stek 
z polędwicy...

Wrocław 
Małgorzata Matuszewska 
m.matuszewska@gazeta.wroc.pl 

Restauracja Rakietowa Termi-
nal Hotel nie tylko latem słynie 
z pysznych dań. W naszym ple-
biscycie zajęli siódme miejsce 
w kategorii Restauracja Roku.  

Niewątpliwym atutem Termi-
nala jest bliskość Międzynarodo-
wego Portu Lotniczego we 
Wrocławiu. Od 2012 roku, kiedy 

powstał Terminal prezesem 
firmy Dynamic Congress Centre, 
firmy zarządzającej Termina-
lem, jest Tomasz Zgajewski.  

Dba o gości z całą starannoś-
cią. – Stawiamy na hotel, który 
prowadzimy i działalność 
eventową  –  mówi. – W restau-
racji szczególnie polecam tatar, 
stek z polędwicy wołowej, 
a z ryb - suma – wylicza Tomasz 
Zgajewski. W Terminalu jest ką-
cik dla dzieci i można też zamó-
wić  dla nich coś ekstra. ¹

Atutem tego ładnego i przyjaznego gościom miejsca jest adres 
i bliskość lotniska
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Restauracja Rakietowa Terminal 

Smakowite miejsce 
na obiad po pracy

Góra 
Kacper Chudzik 
kacper.chudzik@gazeta.wroc.pl 

Restauracja Pod Starym Kinem 
powstała pod koniec 2017 roku 
i z marszu zdobyła serca, ale też 
żołądki mieszkańców powiatu 
górowskie-go. 

Lokal nie startował jednak 
od tak zwanego zera, ponieważ 
jego właściciele zdążyli już zdo-
być uznanie prowadząc Kar-

czmę Starogórską. W restauracji 
Pod Starym Kinem serwowane 
są lunche, obiady, kawa i napoje, 
oferowane są również dania 
na wynos. Wielu mieszkańców 
Góry właśnie tutaj stołuje się 
po pracy. Jak widać po wynikach 
plebiscytu, jedzenie bardzo im 
smakuje, czego zresztą nie ukry-
wają w internecie. W sieci 
można znaleźć wiele pozytyw-
nych opinii na temat lokalu.  Naj-
lepiej jednak sprawdzić sa-
memu. ¹

Restauracja Pod Starym Kinem mieści się w Górze przy  
ul. Podwale 43. Otwarta jest przez cały tydzień
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Restauracja Pod Starym Kinem

Smacznie, elegancko,  
zjawiskowo 
pow. legnicki 
Mateusz Różański 
mateusz.rozanski@gazeta.wroc.pl 

To niezwykłe miejsce w Kawi-
cach, na trasie między Legnicą 
i Wrocławiem, zachwyci zarów-
no smakiem serwowanych 
dań, jak i zjawiskową okolicą, 
w której się znajduje. 

Restauracja Zajazd u Beaty 
i Violetty słynie od lat z organi-
zacji wszelkich imprez okolicz-

nościowych. Każdy kto gościł 
tam chociaż raz wie również, że 
jest tam po prostu... pysznie! 

Wystrój sal sprzyja organiza-
cji bankietów, spotkań integra-
cyjnych lub firmowych, stud-
niówek, zabaw andrzejkowych, 
sylwestrowych i karnawało-
wych i najważniejszych uroczy-
stości rodzinnych - wesela, ko-
munie, chrzciny, wieczory pa-
nieńskie i kawalerskie. Znaj-
duje się tam również hotel 
z uroczymi pokojami.¹

Na gości czekają piękne sale, wyśmienite jedzenie i wspaniała 
atmosfera. Kto raz tu gościł - wróci na pewno

Zajazd u Beaty i Violetty, Kawice



2222 aGazeta Wrocławska 
Sobota, 22.09.2018

Szykownie, smacznie 
i bardzo elegancko
Lubin 
Ewa Chojna 
ewa.chojna@gazeta.wroc.pl 

Restauracja Astone to idealne 
miejsce na prestiżowe spotka-
nie biznesowe, elegancki 
obiad z rodziną jak również ro-
mantyczną kolację we dwoje. 

Hotel i Restauracja położone 
na uboczu Lubina przyciągają 
głównie wyrafinowanym stylem 
i elegancją. To doskonałe miej-
sce na organizację szkoleń, spot-

kań biznesowych, ale znajdzie 
się tu również kącik dla rodziny 
głodnej wrażeń kulinarnych. 
Możemy tu zjeść pyszne i po-
żywne śniadanie, każdego dnia 
inny, zdrowy lunch, a w każdy 
czwartek wielbiciele sushi 
na własne oczy mogą podziwiać 
Sushi Mastera przy pracy. 

Oczywiście nie można za-
pomnieć o obiedzie dla najbar-
dziej wybrednego podniebienia. 
A jeśli szukacie miejsca na kola-
cję przy świecach, trafiliście fan-
tastycznie! ¹

RESTAURACJA ROKU 2018

Restauracja w lubińskim hotelu Astone to doskonałe miejsce 
na spotkania biznesowe i romantyczne kolacje we dwoje

Restauracja w Hotelu Astone

Małżeństwo 
Rygalskich zaprasza

Karpacz 
Adrianna Szurman 
adrianna.szurman@gazeta.wroc.pl 

Restauracja Galeria Smaków 
w Karpaczu to miejsce, gdzie 
każdy znajdzie coś pysznego 
dla siebie. Ukierunkowana jest 
na kuchnię międzynarodową. 

Restauracja specjalizuje się 
głównie w serwowaniu obia-
dów. Prowadzi ją małżeństwo. 
– Jestem kucharzem z dwu-
dziestoletnim stażem i dbam 

o stronę kulinarną, a moja żona 
o to, by gościom niczego nie za-
brakło podczas spożywania po-
siłku – mówi Marcin Rygalski 
z restauracji. Jako szef kuchni 
poleca zwłaszcza zupę francu-
ską cebulową na karmelu poda-
waną  z parmezanem, za którą 
goście wprost przepadają.  

Posiłki można tu zjeść za-
równo w  środku, jak i na tara-
sie. W soboty jest muzyka 
na żywo. Restauracja w listopa-
dzie będzie miała 1. uro-
dziny.¹

To wyjątkowo smaczne miejsce na mapie Karpacza. Polecamy 
wszystkim odwiedzającym kurort

Galeria Smaków, Karpacz

Jedzenie jakby dla 
Marianny Orańskiej
pow. ząbkowicki 
Damian Bednarz 
damian.bednarz@polskapress.pl 

Pizza, zapiekanki makarono-
we, ale także i prosiak. To 
wszystko można spróbować 
przekraczając progi Pizze-
rii&Restauracji Zamkowa.  

Nad Kamieńcem Ząbkowic-
kim góruje majestatyczny Pa-
łac Marianny  Orańskiej, miej-
sce, które powinien zobaczyć 
każdy.  A tuż obok znajduje się 

Pizzeria&Restauracja Zam-
kowa, którą powinien odwie-
dzić każdy, kto planuje wy-
cieczkę do Kamieńca 
Ząbkowickiego.  

Kto wie, czy gdyby stała 
ona w tym miejscu w czasach 
Marianny Orańskiej, sama 
królewna niderlandzka nie 
byłaby częstym gościem tego 
miejsca?  

Trzeba przyznać, że po-
trawy serwowane w Zamko-
wej zniewalają podniebienie. 
¹

Odwiedzając słynny pałac w Kamieńcu Ząbkowickim, warto 
wstąpić także dorestauracji  Zamkowa, która stoi nieopodal

Zamkowa, Kamieniec Ząbkowicki

Zjedz pyszne dania 
w miłej atmosferze
Trzebnica 
Arkadiusz Orman 
plebiscyt@gazeta.wroc.pl 

W Bistro 44 przy ul. Solnej 
w Trzebnicy  serwowane są 
zarówno dania mięsne, jak 
i wegetariańskie. Codziennie 
na mieszkańców i przyjezd-
nych czeka nowe menu. 

Dania obiadowe podawane w Bi-
stro 44 zadowolą najbardziej wy-
magające podniebienia. Po głów-

nym posiłku, na spragnionych 
kulinarnych wrażeń, czekają 
pyszne desery, doskonałe tarty, 
do których można wypić wy-
śmienitą kawę lub aromatyczną 
herbatę. 

Lokal słynie w  Trzebnicy nie 
tylko ze znakomitego jedzenia, 
ale również atmosfery, jaka tam 
panuje. Jeśli organizujemy im-
prezę i nie mamy czasu przyrzą-
dzić dań, można zamówić 
catering z Bistro 44. Goście 
na pewno będą zachwyceni.¹

Bistro 44 to doskonałe miejsce na spotkania ze znajomymi 
przy dobrym cieście i kawie. Zjemy tutaj też pyszny obiad

Bistro 44, Trzebnica

Prawdziwa włoska - 
pyszna i aromatyczna

Jelenia Góra 
Adrianna Szurman 
adrianna.szurman@gazeta.wroc.pl 

Mieszkańcy Jeleniej Góry 
i okolic mają to szczęście, że je-
śli tylko zapragną zjeść praw-
dziwą włoską pizzę, mogą to 
zrobić w I love Pizza i na pewno 
nie będą rozczarowani. 

Lokal działa z powodzeniem już 
cztery  lata i zdobył rzeszę sta-
łych klientów. Najchętniej zama-

wiają tu pizzę firmową, poda-
waną z oliwkami, szynką 
parmeńską, mozzarellą, parme-
zanem, pomidorami i oliwą z oli-
wek - ostrą albo czosnkową. 
Włoskimi smakami można się 
rozkoszować zarówno w klima-
tycznym lokalu, jak i w ogródku 
na zewnątrz. Poza pizzą, lokal 
serwuje włoskie sałatki, wina 
i desery np. panna cotta czy 
tiramisu. Wyjątkiem od włoskiej 
reguły są piwa: regionalne 
i z pobliskich Czech. ¹

Wybór jest ogromny, ale najchętniej klienci zamawiają pizzę 
firmową. Są też pyszne sałatki, w tym wegetariańskie

I Love Pizza, Jelenia Góra

Domowo i rodzinnie, 
czyli Polonia
Legnica 
Mateusz Różański 
mateusz.rozanski@gazeta.wroc.pl 

Nawet ten, kto lubi ekspery-
mentować z nowymi smakami 
chętnie wraca do prawdziwej 
kuchni polskiej. Właśnie taką 
serwują w legnickiej Poloni.  

O kuchni polskiej można po-
wiedzieć wiele, ale jednym 
z najważniejszych jej elemen-
tów są zupy, a te w Polonii są 

fantastyczne, a każda porcja 
jest naprawdę obfita.  

Drugie dania to również tra-
dycja podana w nowoczesnej, 
ale pysznej odsłonie. Pyszne 
zestawy z kaszą, czy kotlet Za-
głoba mają sporą rzeszę stałych 
klientów.  

W lokalu zlokalizowanym 
przy ul. Chojnowskiej bez naj-
mniejszego problemu zorgani-
zujemy imprezę zamkniętą. 
Będzie pysznie, a porcje będą 
wielkie!¹ 

Za naprawdę rozsądne pieniądze zjemy tutaj pyszny, domowy 
obiad z wyśmienitą zupą
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Restauracja Polonia, Legnica
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Napoleon zapłacił tu 
ozdobną wazą
Bolesławiec 
Małgorzata Grabowska 
wojewodzka@gazeta.wroc.pl 

Restauracja Pod Złotym Anio-
łem to najstarsza restauracja 
w Bolesławcu z historią od XI 
wieku. W roku 1538 odwiedził 
ją król pruski Ferdinand . W ro-
ku 1812 – 12 grudnia wstąpił 
na kolację Napoleon. Nie miał 
pieniędzy przy sobie. Za kola-
cję zapłacił ozdobną wazą – 
do dzisiaj w rękach spadko-
bierców. 

Restauracja serwuje dania 
kuchni regionalnej, wina z pob-
liskich winnic i piwo 
lwóweckie. W menu znajdzie-
cie delikatne mięso kaczki, cie-
lęcinę i pysznego pstrąga. 
Kuchnia regionalna została 
ustalona przez  Magdę Gessler 
w czasie kręcenia programu 
Kuchenne Rewolucje 2015. Re-
stauracja cieszy się ogromnym 
zainteresowaniem, a recenzje 
dań są imponujące.  Godne 
uznania jest również wystrój 
wnętrza restauracji. ¹

RESTAURACJA ROKU 2018

Restauracja Pod Złotym Aniołem to nie tylko pyszna kuchnia, 
ale także lekcja historii. Tu można poczuć smak regionu

Pod Złotym Aniołem, Bolesławiec

Inspirujące miejsce 
w centrum miasta

pow. lwówecki 
Małgorzata Grabowska 
wojewodzka@gazeta.wroc.pl 

Coffee Street mieści się w ka-
mienicy znajdującej się we 
wschodniej pierzei rynku. 
Źródła historyczne są bardzo 
ubogie w informacje o budyn-
ku, czyniąc z niego jedno z naj-
bardziej tajemniczych miejsc 
w centrum miasta.  

Nie można sobie wyobrazić lep-
szej lokalizcji dla tak urokliwej 

restauracji. Każdy posiłek z bo-
gatej karty inspirowanej kuch-
nią polską i śródziemnomorską 
to podróż w krainę smaku. 
Spróbujesz tu pysznych domo-
wych wypieków, wyjątkowej 
kawy i deserów lodowych. Szef 
kuchni codziennie czuwa 
nad jakością wszystkich potraw, 
stale odkrywając przed gośćmi 
Coffee Street nowe smaki i aro-
maty. Dwie nastrojowe sale, bo-
gata karta dań, miła obsługa, 
niewygórowane ceny – to właś-
nie Coffee Street.¹

Piękny wystrój, pyszne dania i profesjonalna obsługa sprawia-
ją, że Coffee Street to kraina, gdzie króluje smak!

Coffee Street w Gryfowie Śląskim

Trzy mniejsze dania 
zamiast jednego

Wałbrzych 
Artur Szałkowski 
walbrzych@gazeta.wroc.pl 

Restauracja Dobra Nasza 
w Wałbrzychu serwuje dania 
tradycyjnej polskiej kuchni do-
mowej. Są przygotowywane 
z produktów lokalnych, regio-
nalnych i pozyskiwanych 
od małych gospodarstw rol-
nych z okolicznych wiosek. 

Zespół Restauracji Dobra Nasza 
gwarantuje, że potrawy przygo-

towywane są tak, jak uczyły je 
babcie i mamy. Nie używa 
polepszaczy i nie korzysta z tań-
szych zamienników oryginal-
nych produktów. Dania przygo-
towywane są z dbałością 
o szczegóły i świetny smak. Cie-
kawą propozycją jest możliwość 
spróbowania trzech mniejszych 
dań w cenie jednego dużego. 
W menu znajdują się zupy: po-
midorowa i ogórkowa, a z dru-
gich dań na uwagę zasługuje 
karczek w sosie z kluskami ślą-
skimi i buraczkami. ¹

Restauracja Dobra Nasza serwuje sprawdzone i lubiane dania 
kuchni polskiej, po domowemu z najlepszych składników

Dobra Nasza w Wałbrzychu

Prawdziwa włoska 
pizza w Głogowie

Głogów 
Kacper Chudzik 
kacper.chudzik@gazeta.wroc.pl 

Pizzeria Salernitana powstała 
w Głogowie w 2016 roku. Już 
od pierwszego dnia zaintere-
sowanie klientów przeszło 
najśmielsze oczekiwania 
właścicieli. 

I nic dziwnego, ponieważ dania 
przygotowywane przez uwiel-
bianego przez klientów 

Francesco cechują się niesamo-
witym smakiem. W menu są 
nie tylko pizze, ale też maka-
rony, zapiekanki i wiele innych 
smakowitych dań.  

Sam Francesco w rozmo-
wach przyznaje zresztą, że 
nigdy nie wypuści z kuchni cze-
goś, czego by sam nie chciał 
zjeść. Zdarza mu się nawet za-
cząć pizzę od nowa, jeśli nie jest 
zadowolony z tego, co przygo-
tował. Jak widać, klienci takie 
podejście doceniają. ¹

Francesco nie wypuści z kuchni czegoś, co mu się nie spodoba. 
Pizzeria Salernitana znajduje się przy ul. Perseusza 6

Restauracja Salernitana

Knedle czy ruskie? 
Oto jest pytanie

Złotoryja 
Ewa Chojna 
ewa.chojna@gazeta.wroc.pl 

Ruskie, z kapustą z mięsem 
lub szpinakiem. Albo pyszne 
krokiety lub zestaw obiadowy 
– zupa i drugie danie. To dopie-
ro początek obiecującego me-
nu w złotoryjskiej pierogarni 
Anielskie Smaki. 

Mieszkańcy urokliwej Złotoryi 
doskonale znają to przytulne 

miejsce pachnące pysznym je-
dzeniem. W pierogarni Aniel-
skie Smaki przy pl. Zacisze 3 
najemy się do syta. Ale 
pierogarnia z nazwy oferuje 
o wiele więcej niż pierogi.  

Możemy zjeść tu pyszne 
knedle ze śliwkami, naleśniki 
ze szpinakiem i domowej ro-
boty gołąbki, duszone w sosie 
pomidorowym. Czego chcieć 
więcej? Jeśli to wam nie wystar-
czy, to sami zajrzyjcie do menu. 
¹

Tu, po pysznym obiedzie zawsze możecie liczyć na smakowity 
deser. Ciasto z truskawkami? A może szarlotka? Skosztujcie!
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Anielskie Smaki, Złotoryja

Miłości moja, słucham 
Cię, pizza buonissima!
Środa Śląska 
Anna Gabińska 
anna.gabinska@gazeta.wroc.pl 

Jedzenie, które pokochasz - tak 
zapowiadają właściciele pizzerii 
Amore Mio. Opinie klientów to 
potwierdzają.  

Lokal należy do Adama Strzele-
ckiego. Działa dokładnie od  
1 maja 2017 roku. Za smak i jakość 
potraw odpowiada żona właści-
ciela - Kamila Strzelecka. I to ona 

wymyśliła nazwę. - Włochy ko-
jarzą mi się z miłością, w tym 
z miłością do jedzenia - tłumaczy 
Kamila. Przyznaje, że klienci cie-
szą się, gdy przez telefon słyszą: 
Amore Mio... 

Goście najczęściej zamawiają 
pizze: Americana, Italiana, 
Capriciosa.  Że są naprawdę do-
bre, z pewnością świadczy wpis 
pewnego Włocha: „tutto come 
in Italia, pizza buonissima” 
(wszystko jak we Włoszech, naj-
lepsza pizza). ¹

W Amore Mio pizza na indywidualne zamówienie  klienta  
może przybrać - czemu nie? - nawet kształt serca

Amore Mio Pizzeria w Środzie Śl.
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Potrawy, o których 
się nie zapomina
Brzeg Dolny 
Arkadiusz Orman  
plebiscyt@gazeta.wroc..pl 

Restauracja Grappa w Brze-
gu Dolnym zachwyca nie tyl-
ko swoim wystrojem, ale też 
doskonałymi daniami. Kto 
raz spróbował tutaj potraw, 
z pewnością jeszcze  wróci.  

W Restauracji Grappa można 
zjeść znakomite lunchy 
i obiady. Na smakoszy cze-
kają przepyszne zupy: barszcz 

z uszkami czy żurek z jajkiem. 
Skosztować można też chwa-
lonych w okolicy sałatek: gre-
cką z pomidorem, ogórkiem 
zielonym, papryką, czerwoną 
cebulą i dużymi kawałkami 
kurczaka.  

W restauracji serwowane 
są również świetnie  wysma-
żony stek z łososia czy filet 
z dorsza. 

W lokalu można zorganizo-
wać przyjęcie okolicznoś-
ciowe,  takie jak pierwsze ko-
munie święte czy wesela.  ¹

RESTAURACJA ROKU 2018

Na gości czeka bogate menu. Potrawy serwowane przez szefa 
kuchni zachwycają swoim smakiem, ale  również wyglądem

Restauracja Grappa, Brzeg Dolny

Przeżyj wyjątkowe  
doznania kulinarne 

Oława 
Arkadiusz Orman  
plebiscyt@gazeta.wroc.@.pl 

Tawerna Kapitańska to klima-
tyczne miejsce z nastrojową 
atmosferą. Zachwyca goś-
ci swoim charakterem i wy-
śmienitymi daniami.  

Lokal znajduje się przy Marinie 
Oława w Ścinawie Polskiej 
pod Oławą. Daje to niepowta-
rzalną okazję, aby po obiedzie 
odbyć podróż po Odrze. W Ta-

wernie Kapitańskiej w kuchni 
rządzi Anna Skarżyńska, która 
tworzy wyjątkowe autoskie 
kompozycje.  

Potrawy przyrządzane są 
wyłącznie z regionalnych pro-
duktów. Można tutaj spróbo-
wać przepysznego chleba, który 
pieczony jest na miejscu, a także 
ryb i homarów z własnej ho-
dowli. 

W restauracji goście delek-
tują się wyjątkowymi potra-
wami przy niesamowitym wi-
doku na Odrę. ¹

Tawerna Kapitańska to niesamowite miejsce, gdzie zjemy prze-
pyszne autorskie potrawy serwowane przez szefową kuchni

Tawerna Kapitańska, Oława

Piękne widoki, 
znakomite jedzenie
Jawor 
Mateusz Różański 
mateusz.rozanski@gazeta.wroc.pl 

Restauracja Słoneczna 
z Jawora zlokalizowana jest 
w sąsiedztwie Jawornika, za-
tem trudno o piękniejszą oko-
licę. Jeżeli dodamy do tego 
znakomite jedzenie - to wiecie 
już, że musicie tu zawitać.  
A potem wrócicie na pewno. 

Słoneczną tworzą ludzie, dla 
których gotowanie jest praw-

dziwą pasją. To raz. Jeżeli do-
damy do tego prawdziwy talent 
i świeże produkty, to efekt musi 
być pyszny. Dokładnie tak jest 
w Słonecznej.  

Co polecamy szczególnie? 
Znakomitą pizzę rodem z Pół-
wyspu Apenińskiego, znako-
mite sałatki, między 
innymiz kozim serem czy też 
wspaniałe makarony.  

Codziennie warto też spró-
bować innej zupy dnia. Summa 
summarum - jest tam na-
prawdę pysznie!¹

W Słonecznej zjemy pysznie i będziemy mogli się rozkoszować 
również niesamowitym wystrojem

Restauracja Słoneczna, Jawor

Wyjątkowe miejsce 
Tu chce się wracać.
Oleśnica 
Katarzyna Kijakowska 
k.kijakowska@gazeta.wroc.pl 

Teatralna to coś więcej niż re-
stauracja. To zaproszenie 
do wyjątkowego miejsca, któ-
re łączy w sobie miejską ele-
gancję z jednoczesną potrze-
bą bycia na luzie. To miejsce, 
które czaruje kameralnym 
wnętrzem i przyjaznym klima-
tem. 

Kuchnia Teatralnej słynie 
z wysublimowanych smaków 
i delikatności. To dania, które 
znakomicie smakują i pięknie 
wyglądają. - Raz skosztowane 
przekąski, lekkie sałaty, 
smaczne zupy, znakomicie po-
dawane ryby i dania główne 
sprawią, że zapragniesz do nas 
wrócić - przekonują właści-
ciele, którzy dbają, by karta 
była systematycznie odświe-
żana i dopasowana do gustów 
klientów. ¹ 

Elegancki wystrój Teatralnej w połączeniu z niezwykle 
smaczną kuchnią sprawiają, że jest to lubiane miejsce

Restauracja Teatralna, Oleśnica

Doskonałe dania 
w pięknej scenerii

Milicz 
Arkadiusz Orman 
plebiscyt@gazeta.wroc.pl 

Jeśli ktoś uwielbia kuchnię 
polską i europejską, to ko-
niecznie musi odwiedzić Re-
staurację w Hotelu Libero usy-
tuowaną w Miliczu.   

Potrawy serwowane przez szefa 
kuchni to prawdziwe dzieła ku-
linarnej sztuki. Dania wyróżniają 
się wykwintnym smakiem i po-

dawane są w oryginalny sposób, 
który zrobi wrażenie nawet 
na najbardziej wymagających 
gościach.  

Można tutaj skosztować bef-
sztyku tatarskiego i znakomi-
tych zup.  

Warto zamówić także soczy-
stą pierś z kurczaka czy dosko-
nale przyrządzonego fileta z kar-
pia. Restauracja zlokalizowana 
jest w pięknej scenerii. Odbywa 
się tutaj wiele przyjęć okolicznoś-
ciowych.¹

Dania przyrządzane przez szefa kuchni Restauracji w Hotelu 
Libero zachwycają smakiem i podawane są w oryginalny sposób 

Restauracja w Hotelu Libero

Kuchnia fusion plus 
smaczne molekuły
pow. wrocławski 
Arkadiusz Orman 
plebiscyt@gazeta.wroc.pl 

W restauracji w przepięknym 
Pałacu Łagów skosztujesz do-
skonałych dań wpisujących 
się w trend kuchni fusion z ele-
mentami kuchni molekular-
nej.  

Dwór w Łagowie został wybu-
dowany na polecenie Michała 
Endera von Sercha w 1581 r. 

W pobliżu znajduje się cudowny 
park z 250-letnimi dębami. Nie-
wątpliwym atutem jest położe-
nie pałacu i  dogodny dojazd. 
W restauracji goście będą mile 
zaskoczeni. Podawane są tutaj 
tradycyjne dania polskie i euro-
pejskie w nowoczesnej odsło-
nie. Takich potraw nie zje się 
nigdzie indziej. Warto przyje-
chać tutaj, aby nie tylko spróbo-
wać fenomenalnych dań, ale 
również poczuć wyjątkową at-
mosferę tego miejsca. ¹

W restauracji w Pałacu Łagów serwowane są znakomite 
dania mięsne, które podawane są w oryginalny sposób
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Restauracja Pałac Łagów
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Nawet Włoch może 
tu wybrać pizzę
Strzelin 
Arkadiusz Orman 
plebiscyt@gazeta.wroc.pl 

Nie trzeba jechać do Włoch, 
aby zjeść doskonałą pizzę. 
Wystarczy wybrać się 
do Strzelina!  

W Restauracji U Buka serwo-
wana jest prawdziwa, włoska 
pizza. Menu jest bardzo bogate, 
więc z pewnością wybierzemy 
odpowiednią dla siebie. To do-
skonałe miejsce dla całej ro-

dziny. Dużą popularnością cie-
szy się pizza Italia z mozzarellą, 
oliwkami, rukolą, szynką 
parmeńską i pomidorami. Sku-
sić się można również na pizzzę 
z gyrosem. W restauracji serwo-
wane są również smaczne sa-
łatki oraz tortille wieprzowe 
i drobiowe. Nie zapomniano 
również o osobach preferują-
cych kuchnię wegetariańską. 
Koniecznie trzeba też spróbo-
wać świetnych frytek. Jeśli 
pizza w Strzelinie, to tylko 
U Buka! ¹

RESTAURACJA ROKU 2018/CUKIERNIA/KAWIARNIA ROKU 2018

W restauracji jest bardzo duży wybór pizzy. Warto tutaj 
przyjechać i samemu ocenić! Według nas - naprawdę warto

Restauracja U Buka w Strzelinie

Nie tylko smakuje, 
ale i kusi wyglądem

Polkowice 
Ewa Chojna 
ewa.chojna@gazeta.wroc.pl 

Karmazyn, którego widzimy 
na zdjęciu to tylko jedna z wie-
lu propozycji, jakie dla swoich 
klientów ma polkowicka re-
stauracja NN. Tu możesz zor-
ganizować swoje urodziny, 
a nawet przyjęcie weselne. 

NN przy ulicy Wojciecha Kos-
saka 4 w Polkowicach to restau-
racja otwarta na klientów. Bez 

względu na to, czy chcesz tu 
wyprawić wesele, komunię czy 
urodziny. Możesz być pewien 
dwóch rzeczy – wnętrze zauro-
czy każdego z gości, a serwo-
wane potrawy zaczarują pod-
niebienia! 

W NN możecie liczyć na do-
skonały obiad, romantyczną 
kolację i dobrą zabawę 
przy muzyce. A jeżeli teraz nie 
masz chwili,  by odwiedzić NN,  
to zawsze możesz zamówić da-
nia na wynos i rozkoszować się 
nimi w domu!¹

Ryby, sery, cudownie przyprawiona wieprzowina – a na deser 
owoce, ciasta i pyszne koktajle, które przypominają lato

Restauracja NN w Polkowicach

Specjały polskie 
i kuchni europejskiej

pow. wałbrzyski 
Paweł Gołębiowski 
p.golebiowski@gazeta.wroc.pl 

Restauracja Maria-Helena 
w Szczawnie-Zdroju jest miej-
scem wyjątkowym. Znajduje 
się w centrum malowniczego 
uzdrowiska, w obiekcie z ho-
telem i kawiarnią. 

Określana jest jako miejsce, 
w którym tradycja spotyka się 
z nowoczesnością. W Marii-He-
lenie mamy wnętrza o wyszu-

kanej stylistyce, zapewniony 
komfortowy wypoczynek 
i świetną kuchnię.  

To idealne miejsce spotkań 
rodzinnych, towarzyskich oraz 
biznesowych w porze lunchu, 
obiadu, kolacji.  

Restauracja w Szczawnie-
Zdroju proponuje tradycyjne 
dania kuchni polskiej jak rów-
nież wyborne specjały kuchni 
europejskiej. Profesjonalny 
personel gwarantuje tam zna-
komitą obsługę i świetny smak.  
¹

W Marii Helenie panuje nastrój paryskiego Bulwaru, a kieliszek  
Chateaneuf du Pape La Tiare du Pape pomaga się zrelaksować

Maria Helena, Szczawno-Zdrój

Halutkowe specjały to 
istne hity cukiernicze

pow. jeleniogórski  
Adrianna Szurman 
adrianna.szurman@gazeta.wroc.pl 
 
Ich cukiernię w Piechowicach 
znają wszyscy. Wielu chwali so-
bie ich wyroby. To mała miejsco-
wość, więc gdyby nie było smacz-
nie, nie utrzymaliby się na rynku. 

 
Cukiernia Halutek w Piechowi-
cach działa od 1983 roku, 
a od1990 r. jest biznesem rodzin-
nym. Pracują tu rodzice i ich 

dzieci, a teraz przyuczają się 
wnukowie. 

Mieszkańcy Piechowic cenią 
sobie zwłaszcza chleb pytlowy, 
bez chemii, oparty na starej re-
cepturze, sprzedawany od lat. 
W regionie smakoszy kuszą 
zaś pyszne torty, które chętnie 
kupowane są tu na wesela, ko-
munie, chrzciny,  ale i bez okazji. 
A jak ktoś bardzo zasmakuje 
w pysznościach, może tu nawet 
wynająć pokój gościnny i rozko-
szować się nimi cały tydzień.¹

Cukierniczka Ewelina Binkiewicz umie zrealizować najbardziej 
wyszukany pomysł klienta na smak czy dekorację tortu

Cukiernia Halutek, Piechowice

Niezwykła kawiarnia 
z wielkim klimatem 

Ząbkowice Śląskie 
Damian Bednarz 
damian.bednarz@polskapress.pl 

Ci, którzy odwiedzili to wy-
jątkowe miejsce, jako swoją 
ulubioną kawę podają tę z jaj-
kiem. Ich zdaniem niepowta-
rzalny smak sprawia, że Cafe 
Pod Krzywą jest miejscem, 
gdzie każdy choć raz powi-
nien zajrzeć. A jak już tam 
trafi, będzie wracał bardzo 
często.  

Niedaleko słynnej Krzywej 
Wieży, która jest największą 
atrakcją Ząbkowic Śląskich, 
znajduje się Cafe pod Krzywą.  

Jest to niezwykle klima-
tyczna restauracja, która pro-
wadzona jest przez prawdzi-
wych ludzi z pasją. Spróbować 
tam można wielu rodzajów 
kaw, a także deserów. Właści-
ciele zapewniają, że każdy, kto 
chociaż raz wejdzie do tego 
miejsca, będzie tam wracał 
za każdym razem. ¹

A będąc już w Cafe Pod Krzywą, nie sposób po pysznym 
deserze nie zwiedzić Krzywej Wieży w Ząbkowicach Śląskich
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Cafe Pod Krzywą, Ząbkowice Śl. 

Wypieki robią furorę 
w całej okolicy
Oława 
Arkadiusz Orman 
plebiscyt@gazeta.wroc.pl 

To miejsca dla smakoszy do-
skonałych pod każdy wzglę-
dem ciast. Tutaj miło można 
spędzić czas ze swoimi bliski-
mi. W Przystanku Kawka pa-
nuje prawdziwa, domowa at-
mosfera. 

Jeśli kiedykolwiek zdarzy się 
komuś być w Oławie, to ko-

niecznie trzeba sobie zrobić 
tutaj przystanek na kawę.  

Lokal cieszy się w okolicy 
ogromną popularnością. 
Mieszkańcy chwalą wypieki, 
które w połączeniu z wyśmie-
nitą kawą tworzą naprawdę 
rewelacyjny duet.  

Codziennie właściciele za-
skakują przybyłych i serwują 
znakomite wypieki. Można 
również zamówić tutaj prze-
pyszne lody, a także lemo-
niadę. ¹

Ciasta serwowane w lokalu zachwycają wyglądem i  smakiem. 
Dużą popularnością cieszą się przede wszystkim pyszne tarty

Przystanek Kawka, Oława
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Pyszne lody, ciasta, 
czyli piękne życie
pow. górowski 
Kacper Chudzik 
kacper.chudzik@gazeta.wroc.pl 

Czy kawiarnie z małego mia-
steczka mogą konkurować 
z tymi z wielkich miast? Oczy-
wiście! Bella Vita z Wąsosza 
jest tego najlepszym przykła-
dem. 

Powstała na początku 2017 
roku kawiarnia od samego 
startu cieszyła się dużym zain-
teresowaniem mieszkańców 

Wąsosza. Nic dziwnego, bo ser-
wowane tam naturalne lody, 
pyszne ciasta i włoska kawa 
przede wszystkim cechują się 
najlepszą jakością. Również 
miła obsługa sprawiła, że Bella 
Vita jest chętnie odwiedzana 
przez miejscowych, ale też 
przez przyjezdnych. Stali 
klienci chętnie bowiem pole-
cają kawiarnię innym. 

Nic więc dziwnego, że w na-
szym głosowaniu uzyskała ona 
najwięcej głosów w powiecie 
górowskim. ¹

CUKIERNIA/KAWIARNIA ROKU 2018 

Kawiarnia Bella Vita mieści się w Wąsoszu przy ul. 1 Maja 22. 
Jakość obsługi i przysmaków jest tu najwyższej klasy

Kawiarnia Bella Vita, Wąsosz

Kawa prosto z palarni, 
a do tego ciasto

Dzierżoniów 
Małgorzata Moczulska 
walbrzych@gazeta.wroc.pl 

Palarnia Kawy EL-KAwa ser-
wuje pyszna kawę, wypaloną 
na miejscu.  

EL-KAwa specjalizuje się w wy-
palaniu zielonej kawy o naj-
wyższej jakości, pochodzącej 
z małych plantacji z m.in. 
Gwatemali, Brazylii czy Etiopii. 
Głównym celem palarni jest 
dobieranie i komponowanie 

odpowiednich i bezkonkuren-
cyjnych mieszanek kawowych. 
W EL-KAwie wiedzą, jak to ro-
bić. Mają wysokiej klasy sprzęt, 
zaplecze laboratoryjne, a 
także doświadczenie i wiedzę. 
Dlatego warto odwiedzić bar 
kawowy, który powstał 
przy palarni. Serwują tam kawę 
na miejscu w porcelanowych 
filiżankach lub na wynos w pa-
pierowych kubeczkach z 
wieczkami. Każdego dnia 
na kawoszy czekają też pyszne 
ciasta. ¹ 

W menu jest mnóstwo rodzajów kaw, każdy znajdzie coś dla 
siebie. Są kawy mocne, smakowe, białe. Wszystkie smakują!

EL-KAwa w Dzierżoniowie

Sekret ich sukcesu 
opiera się na truflach
pow. wałbrzyski 
Paweł Gołębiowski 
p.golebiowski@gazeta.wroc.pl 

Kawiarenka Smaków z małe-
go Sokołowska w gminie 
Mieroszów jest znana w całej 
okolicy. Króluje tam kuchnia 
włoska. 

Lokal został otwarty 8 lat temu, 
przez właścicieli funkcjonują-
cego w Sokołowsku już od 23 lat 
Pensjonatu Leśne Źródło. 
Chcieli mieć kawiarenkę z pysz-

nym ciastem i kawą, gdzie 
klient zje smaczny deser w mi-
łej atmosferze. Udało się, ale 
ofertę trzeba było rozszerzyć. 
Odwiedzający Kawiarenkę 
Smaków chcieli bowiem też coś 
zjeść obiadowego. Zaczęto za-
tem podawać różne rodzaje 
pizzy i inne dania z makaronem 
czy zupy, które serwowane są 
głównie w weekendy. 

– Tajemnica smaku naszych 
potraw opiera się na dodatku 
trufli - zdradzają właściciele Ka-
wiarenki Smaków.¹

Właściciele wystartowali z ciastem i kawą, ale pod wpływem 
klientów poszerzyli ofertę o dania włoskie - też pyszne
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Kawiarenka Smaków, Sokołowsko

Na każdą okazję - 
piękne i smakowite
Polkowice 
Ewa Chojna 
ewa.chojna@gazeta.wroc.pl 

Urodziny, chrzciny i oczywiś-
cie wesela. Żadna z tych uro-
czystości nie może obejść się 
bez tortu. Gdzie znajdziecie 
nie dość, że dobre to jeszcze 
piękne torty? Oczywiście 
w Polkowicach! 

Świat Tortowych Marzeń Jullity 
to miejsce jedyne w swoim ro-

dzaju. Tu możecie wybierać 
w smakach, kolorach, kształ-
tach. Bardziej czy mniej słod-
kie? Owocowe czy z masą kaka-
ową? Z żywymi kwiatami czy 
lukrem? Każdy znajdzie dla sie-
bie właściwy tort na każdą oka-
zję. 

Nawet jeśli twoje dziecko 
ma zaskakujące życzenie doty-
czące tortu urodzinowego – nie 
musisz się martwić. Jullita po-
radzi sobie z każdym wyzwa-
niem! I będzie pysznie!¹

Bez względu na to, czy na wesele czy na urodziny, a może na fir-
mowa imprezę – tu znajdziesz tort odpowiedni dla siebie

Jullita Świat Tortowych Marzeń

Smak, tradycja, 
zaufanie...

Bolesławiec 
Małgorzata Grabowska 
wojewodzka@gazeta.wroc.pl 

Cukiernia Domowe Wypieki 
opiera się na produkcji i sprze-
daży domowych wypieków, 
wykonywanych z naturalnych 
składników. Nie używa się tu 
chemicznych środków kon-
serwujących, wydłużających 
świeżość wypieków ani żad-
nych chemicznych 
polepszaczy smakowych. 

Tu króluje rozkosz połączona 
z niezwykłą estetyką wypie-
ków. Rarytasy wykonywane są 
z miłością i pasją. Każdy wy-
piek to dowód na to, że cukier-
nictwo może być sztuką. Wie-
loletnie doświadczenie pozwo-
liło na opracowanie wspania-
łych przepisów, jak również 
udoskonalenie tych dobrze 
nam znanych. Oprócz standar-
dowej, bogatej oferty ciast i tor-
tów cukiernicy realizują każde 
indywidualne pomysły. ¹

W cukierni stosuję się własne wypracowane receptury. Walory 
smakowe tych ciast znalazły uznanie już wielu osób

Domowe Wypieki, Bolesławiec

Królestwo gofrów 
i świeżych ciast
Lwówek Śląski 
Małgorzata Grabowska 
wojewodzka@gazeta.wroc.pl 

Prowadzona z pasją kawiarnia 
w Lwówku Śląskim przyciąga 
smakiem  To idealne miejsce 
na spotkania.  Menu rozpiesz-
cza podniebienia, a profesjo-
nalna obsługa obdarowuje 
uśmiechem każdego gościa. 
Wyjątkowy smak znajduje 
uznanie zawłaszcza wśród 
najmłodszych gości.   

Lwówecka kawiarnia Złoty Lew 
to istne królestwo słodkich fry-
kasów. Nigdzie indziej w regio-
nie nie znajdziemy tak bogatej 
oferty gofrów, które przyrzą-
dzane są na różne sposoby. Do-
skonałe świeże ciasta cieszą się 
ogromną popularnością, a lody 
są po prostu obłędne w smaku. 
Ciasto z bezami, bankietówki, 
masa czekoladowa z orzechami   
rozpieści nawet najbardziej wy-
sublimowane podniebienia. 
¹  

Kawiarnia tworzona z sercem i wyczuciem smaku. Tu gości 
uśmiech. Każdy gość może poczuć się naprawdę wyjątkowo
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Kawiarnia Złoty Lew, Lwówek Śl. 
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Połączenie sztuki 
z dobrą kuchnią
Wałbrzych 
Artur Szałkowski 
walbrzych@gazeta.wroc.pl 

To niezwykłe miejsce stwo-
rzyła siedem lat temu Joanna 
Kostrzewska. Pomagał jej mąż 
i córki . Pani Joannie zamarzy-
ło się połączenie dobrej kuch-
ni ze sztuką. Wcześniej prowa-
dziła niewielki punkt gastro-
nomiczny, piastuje także 
funkcję wiceprzewodniczącej 
Wałbrzyskiego Klubu Foto-
graficznego. 

Pod Pretekstem Art Cafe zo-
stała utworzona w klimatycz-
nych pomieszczeniach przy  
ul. Rycerskiej. Specjalnością lo-
kalu są pierogi diabelskie, 
z mięsem i papryką, podawane 
z sosem czosnkowym i serem. 
Serwują tam także rewelacyjne 
racuchy z jabłkami, mołdaw-
skie wina i herbatę ze Sri Lanki. 
W lokalu są regularnie organi-
zowane różnego rodzaju wyda-
rzenia kulturalne: koncerty, 
wystawy fotografii i wystawy 
malarstwa. ¹

CUKIERNIA/KAWIARNIA ROKU 2018 

Pod Pretekstem Art Cafe powstały z inicjatywy Joanny Kost-
rzewskiej. To połączenie uczty cielesnej z ucztą duchową 
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Pod Pretekstem Art Cafe

Nauczają, jak być fit, 
zdrowo też karmią

Świdnica 
Małgorzata Moczulska 
walbrzych@gazeta.wroc.pl 

No Sugar Cafe to nie tylko 
pyszna i zdrowa kuchnia, ale 
i miejsce warsztatów i spot-
kań na temat diety i sportu.  

To jedyna w mieście i okolicy ka-
wiarnia, w której właściele mó-
wią potrójne “nie” białemu cu-
krowi rafinowanemu, białej 
mące i soli. Wszystkie słodkości 
i dania z menu powstają z nie-

przetworzonych świeżych 
składników. Owoce i warzywa 
pochodzą z certyfikowanych go-
spodarstw. - Staramy się ograni-
czać produkty alergizujące, stąd 
większość dań nie będzie zawie-
rać laktozy. Mleka i jogurty ro-
ślinne wyrabiamy własnoręcz-
nie. No Sugar Cafe to kawiarnia 
przyjazna dzieciom. - Popijając 
kawę można odetchnąć przy do-
brej lekturze, a pociechy będą 
w tym czasie wesoło buszować 
w naszej bawialni - zapew-
niają właściciele.  ¹

W menu No Sugar Cafe są: śniadania, lunche, obiady, napoje 
i kawa. Wszystko bardzo zdrowe i pyszne

No Sugar Cafe by Fit Academy

Obłędnie smakowite 
słodycze z Bzika 

Oleśnica 
Katarzyna Kijakowska 
k.kijakowska@gazeta.wroc.pl 

Słodki Bzik to młoda, prężenie 
rozwijająca się pracownia cu-
kiernicza, powstała w 2016 r.  

- Zajmujemy się przede wszyst-
kim realizacją indywidualnych 
zleceń, w tym projektów 
spersonalizowanych według  po-
mysłów naszych klientów - mó-
wią właściciele. - Nie boimy się 
nowych wyzwań, do każdego 

z nich podchodzimy z pasją, 
traktując je jak nowe rozwijające 
nas doświadczenia. Na pierw-
szym miejscu stawiamy na wy-
soką jakość produktów, wyko-
rzystując tylko te naturalne.  

Poza realizacją zleceń Bzik 
prowadzi również stałą sprzedaż 
naszych produktów. Każdego 
dnia, można w pracowni kupić 
świeże i pyszne wypieki cukier-
nicze. Wszystkie produkty pow-
stają na miejscu. Nie magazynują 
i nie wytwarzają masowych 
ilości produktów.¹

Takie cuda powstają w pracowni cukierniczej Słodki Bzik 
działającej w Oleśnicy przy ul. Rzemmieślniczej

Pracownia Słodki Bzik w Oleśnicy

Jak smacznie to 
u Pawełkiewicza!

Głogów 
Kacper Chudzik 
kacper.chudzik@gazeta.wroc.pl 

Cukiernia Pawełkiewicz w jej 
rodzimym Głogowie przed-
stawiać nie trzeba. Przez 
wiele lat działania na rynku 
wyrobiła sobie markę. 

Od lat wielu głogowian kupuje 
tu ciasta, lody i inne przys-
maki. Mogą liczyć też na go-
rącą kawę i herbatę. Jak przy-

znają właściciele głogowskiej 
cukierni, ciasta torty i lody 
o prostym i naturalnym skła-
dzie, to rarytasy własnej pro-
dukcji, powstałe na podstawie 
dziadkowych receptur sprzed 
lat.  

Jednak nie tylko miejscowi 
chętnie odwiedzają cukiernię 
Pawełkiewicz. Znajduje się 
ona blisko dworca PKP i PKS, 
dzięki czemu z jej oferty ko-
rzysta również wielu przy-
jezdnych. ¹

Cukiernia Pawełkiewicz mieści się w Głogowie przy ul. 1 Maja 2. 
Oferuje lody, ciasta i torty o prostym, naturalnym składzie

Cukiernia Pawełkiewicz, Głogów

Jedyny taki wege 
lokal w regionie

Jelenia Góra 
Adrianna Szurman 
adrianna.szurman@gazeta.wroc.pl 

Drugiego takiego lokalu 
na próżno szukać w stolicy 
Karkonoszy. Kukutu Cafe 
mocno stawia na dania wege-
tariańskie i ekologiczne. A te-
raz w karcie także znajdziecie 
bez laktozy i bez glutenu.   

Ten jeleniogórski lokal karmi 
gości już od 7 lat. Ostatnio prze-

szedł jednak metamorfozę. Od-
świeżył zarówno wnętrza, jak 
i kartę (wielkie otwarcie po me-
tamorfozie odbyło się kilka dni 
temu).  

Klientów z pewnością ucie-
szy powrót bezowego tortu, 
który kiedyś był tu hitem, 
a później z różnych względów 
zniknął z karty. I choć Kukutu 
Cafe to kawiarnia, serwuje 
także sporo pysznych dań obia-
dowych, jakich gdzie indziej nie 
znajdziecie. ¹

Warto zajrzeć na stronę internetową Kukutu Cafe. Znajdziecie 
tu kilka zdań o filozofii tego miejsca i zdjęcia pysznych dań...
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Kukutu Cafe w Jeleniej Górze

Kraina słodkości w  
najlepszym wydaniu
Złotoryja 
Ewa Chojna 
ewa.chojna@gazeta.wroc.pl 

Ciasta, torty i ciasteczka w Cu-
kierni Ciacholandia to trady-
cyjne wypieki domowe, które 
są robione z naturalnych 
składników spożywczych jaj-
ka, mąka, śmietana. 

Biszkopt, musy owocowe i róż-
norodne dodatki – to początek 
listy pyszności, z których w rę-

kach specjalistów ze 
złotoryjskiej Ciacholandii pow-
stają wyjątkowe cudeńka. 

Torty na każdą okazję, 
pyszny sernik z owocami, ba-
beczki polane lukrem i cieszące 
również oczy. Bo to ważne – 
przecież jemy także oczami. 

A jeśli to dla Was za mało,  
zawsze możecie sobie spróbo-
wać pysznych i orzeźwiających 
kremów i koktajli. Na pewno 
nie wyjdziecie z Ciacholandii 
nienasyceni. ¹  

Takie pyszności możecie zjeść w złotoryjskiej Ciacholandii. 
Cukiernia oferuje wiele deserów, które Was oczarują

Cukiernia Ciacholandia, Złotoryja
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Znakomite ciasta 
w miłej atmosferze
pow. wrocławski 
Arkadiusz Orman 
plebiscyt@gazeta.wroc.pl 

Szukasz doskonałego miejsca 
w Sobótce na spotkania ze 
znajomymi i zrelaksowanie się 
przy świetnej kawie i cieście? 
Jeśli tak, to Taho Cafe będzie 
najlepszym wyborem!  

To miejsce o niepowtarzalnym 
klimacie. Lokal wyróżnia się in-
dywidualnym charakterem 
oraz przyciąga wzrok nieszab-

lonowym wystrojem wnętrza. 
Można tutaj wypić w miłej at-
mosferze espresso, cortado czy 
znakomitą lattte, a także skosz-
tować zachwycających sma-
kiem ciast. Będąc w Taho Cafe 
warto zapytać się o jabłecznik 
czy brownie.  

Lokal znany jest również 
z przepysznych tostów z serem 
żółtym i pieczarkami. Dużym 
powodzeniem cieszy się też pa-
nini z mozzarellą, pomidorami, 
bazylią, zielonym pesto, sałatą 
oraz oliwą.  ¹

CUKIERNIA/KAWIARNIA ROKU 2018 

Właściciele zapewniają, że wypieki podawane w Taho Cafe 
zadowolą nawet najbardziej wymagające podniebienia

Taho Cafe w Sobótce

Wpadnij na kawę 
i naturalne lody

Trzebnica 
Arkadiusz Orman 
plebiscyt@gazeta.wroc.pl 

Jak zapytamy w Trzebnicy, 
gdzie zjemy doskonałe stu-
procentowe lody naturalne, 
to większość mieszkańców 
z pewnością wskaże Kawiar-
nie Markiza przy ul. ks. Bo-
chenka.  

Tutaj znajdziesz bogactwo zna-
komitych smaków. Markiza 
powstała w 2009 r. i usytuo-

wana jest w pobliżu zabytkowej 
Bazyliki św. Jadwigi. Zamawia-
jąc coś do picia, mamy do wy-
bory przeróżne koktajle, shake-
i czy aromatyczne kawy. Lokal 
znany jest przede wszystkim 
z lodów naturalnych własnej 
produkcji i smacznych ciast. 
Skusić się można na kawałek 
tortu, babeczkę lub rurkę z kre-
mem, maleńkie ciasteczka oraz 
pyszne desery lodowe z owo-
cami. Dużą popularnością cie-
szą się również muffinki oraz 
tarty. ¹

Takich wyśmienitych kaw, jak w Markizie próżno szukać 
w okolicy. Lokal od lat cieszy się dużym powodzeniem

Kawiarnia Markiza, Trzebnica

Wyjątkowe miejsce 
w Wołowie
Wołów 
Arkadiusz Orman 
plebiscyt@gazeta.wroc.pl 

Smaczne wypieki, niezwykły 
i nietuzinkowy wystrój, nie-
powtarzalny klimat - zalety 
Kawiarni i Lustro Cafe można 
wymieniać do woli. Warto sa-
memu się przekonać, skąd ta-
ka duża popularność lokalu ! 

Lustro Cafe to miejsce, w któ-
rym można skosztować do-
skonałych w każdym calu wy-

pieków, przykuwających 
uwagę swoim apetycznym, 
oryginalnym i ciekawym wy-
glądem.  

Mieszkańcy podkreślają, że 
ciastom serwowanym w Lu-
stro Cafe nie można się 
oprzeć. Aby czas minął nam 
w jeszcze lepszej atmosferze, 
to koniecznie trzeba spróbo-
wać tutaj kawy. Jest świetna! 
Kto raz jej spróbuje, z pewnoś-
cią  jej smaku na długo nie za-
pomni. Skusić się warto też 
na pyszne lody. ¹

Ogromnym powodzeniem w Lustro Cafe cieszą się babeczki 
z owocami. Naprawdę warto je spróbować!

Lustro Cafe w Wołowie

Zacznij podróż od  
lokalnych specjałów
Milicz 
Arkadiusz Orman 
plebiscyt@gazeta.wroc.pl 

Będąc w Miliczu, Kawiarnia 
KOM w Starej Bombkarni po-
winna być pierwszy miejscem, 
do którego zajrzymy.   

Specjalnością Starej Bombkarni 
jest znakomity tost milicki. Re-
klamowany jest jako bomba 
smaków regionalnych. Poda-
wany jest na wytrawnej chałce, 

z pastą z wędzonego karpia. Po-
nadto na przybyłych czekają 
szlachetne kawy, aromatyczne 
herbaty, zdrowe koktajle oraz 
przepyszne desery oraz przeką-
ski. Kawiarnia powinna być 
pierwszym punktem na naszej 
mapie przed rozpoczęciem wy-
cieczki po nadbaryckich szla-
kach. W Starej Bombkarnii 
można zaopatrzyć się  w komplet 
map. Ale przede wszystkim 
trzeba spróbować doskona-
łych lokalnych specjałów!¹

Przed wybraniem się szlakami nadbaryckich krajobrazów, 
warto najpierw nabrać sił przy dobrym cieście i kawie

Kawiarnia KOM Stara Bombkarnia

Tutaj zjesz dobrze 
i naprawdę do syta

Lubin 
Ewa Chojna 
ewa.chojna@gazeta.wroc.pl 

Pyszne jedzenie, fajny lokal, 
kulturalna obsługa i menu dla 
każdego – takie opinie 
w internecie można przeczy-
tać o restauracji Kortowa 
w Lubinie. Potrzebujecie 
większej zachęty?  

Schab na kilka sposobów, drób 
pieczony, gulasz, naleśniki 

szefa, gołąbki, pierogi i oczy-
wiście zupa. Wystarczy prze-
czytać menu Kortowej, by wie-
dzieć, że będzie pysznie! 
Oprócz tego nie możecie daro-
wać sobie dobrej kawy po obie-
dzie. To będzie ta pełna znacze-
nia kropka nad i. A jeśli masz 
ochotę na coś słodkiego, nie za-
wiedziesz się, bo w menu cze-
kają pyszne koktajle ze świe-
żych owoców, smakowite cia-
sta i kolorowe desery czekające,  
aż je zjesz. ¹

Po doskonałym obiedzie w Kortowej możesz skusić się 
na pyszny deser – a tu cała gama smaków do wyboru

Kortowa w Lubinie

W Duszce unosi się 
duch dobrego smaku
pow. legnicki 
Mateusz Różański 
mateusz.rozanski@gazeta.wroc.pl 

Lokale, które  funkcjonują bez 
przerwy od kilku dekad to 
dziś rzadkość. Właśnie taka 
jest chojnowska Duszka. Prze-
pis na sukces? Wyśmienite je-
dzenie, wspaniała atmosfera 
i fantastyczna okolica. 

Kawiarnia i restauracja Duszka 
znajduje się przy ulicy Królowej 

Jadwigi 4 w Chojnowie. Przez 
lata lokal wypracował już sobie 
renomę w całym regionie. 
Do Duszki naprawdę wspaniale 
się wraca na kolejne posiłki. 

W Duszce organizowane są 
również imprezy podczas któ-
rych możemy potańczyć, czy 
obejrzeć najlepsze mecze. 
Z dań polecamy szczególnie po-
lędwiczki wieprzowe z pieczar-
kami i kluskami śląskimi oraz 
indyka w sosie pomarańczowo-
cynamonowym.¹

Takie smakowitości czekają na wszystkich, którzy przekroczą 
progi chojnowskiej Duszki. Polecamy!
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Kawiarnia Duszka w Chojnowie
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REKLAMA Q801579867A

mniej niż

1 zł dziennie
w prenumeracie

rocznej

Czytaj bez wychodzenia
z domu

Gazetę Wrocławską  ze wszystkimi dodatkami
w formacie PDF i nieograniczonym dostępem

do treści internetowych  

 
 

PDF

Wejdź  
na stronę  
z ofertą

Wybierz 
pakiet 
z e-wydaniem

Dokonaj  
płatności

Prenumerata roczna 
jest najkorzystniejsza!
W jej ramach codzienne 
e-wydanie i dostęp  
do serwisu
kosztuje mniej  
niż 1 zł.

21 3

Napisz do nas:
 

plus@gazetawroclawska.pl

 
 Skontaktuj się z nami, a my przygotujemy dla Ciebie 

dedykowaną ofertę na prenumeratę cyfrową.

Wypełnij prosty 

zapłać szybko 

kredytową  
lub przelewem  

 
na telefonie, tablecie  
lub komputerze.

plus.gazetawroclawska.pl/kup

Na jednym kawałku 
ciasta nie skończymy
pow. średzki 
Arkadiusz Orman 
plebiscyt@gazeta.wroc.pl 

Kawiarnia Ale Ciacho znajdu-
jąca się w Lutyni. To prawdzi-
we miejsce doskonałych sma-
ków, od których  trudno się 
uwolnić, bo zniewalają. 

Nazwa lokalu mówi sama za sie-
bie. Jeśli ktoś jest prawdziwym 
miłośnikiem deserwów, to obo-
wiązkowo musi tutaj zawitać. 
Oferta wypieków zmienia się 

tutaj co dwa dni. Czekają znako-
mite smoothies z jabłkiem, 
gruszką i awokado czy pełne 
witamin koktajle z truskawek 
lub jagód. Warto zamówić także 
pudding chia z musem owoco-
wym. Kawiarnię Ale Ciacho 
tworzą ludzie z pasją, którzy 
wkładają całe serce, aby pano-
wała tutaj swobodna i rodzinna 
atmosfera. Nic dziwnego, że or-
ganizowanych jest tutaj wiele 
przyjęć okolicznościowych.  To 
jedno z tych miejsc, do których 
z chęcią się wraca. ¹

CUKIERNIA/KAWIARNIA ROKU 2018

Na gości czeka wiele znakomitych ciast, które w połączeniu 
z kawą o wyjątkowym smaku, umilą nam każde popołudnie

Kawiarnia Ale Ciacho w Lutyni

Tradycja z małą nutką 
ekstrawagancji 

Lubań 
Małgorzata Grabowska 
wojewodzka@gazeta.wroc.pl 

Cukiernia Janickich w Lubaniu 
to miejsce dobrze znane 
mieszkańcom miasta i okolic. 
Tam od samego rana ustawia-
ją się kolejki po pyszne wypie-
ki , cieszące się ogromnym 
uznaniem. Smak i tradycja - 
właśnie tym kierują się właści-
ciele cukierni, której sukce-
sem jest zaufanie lubańskich 
klientów. 

Pyszne ciasta, tradycyjne prze-
pisy, a do tego przystępne ceny. 
Cukiernia Janickich to miejsce, 
do którego z chęcią się wraca  
i poleca bliskim.  

Miła obsługa przyjmuje na-
wet najbardziej wyszukane za-
mówienia. A potem wydaje 
piękne i smaczne torty. Wy-
śmienite wypieki polecane są 
przez klientów, którzy zaufali 
cukiernikom. Słodkości z cu-
kierni ozdabiają stoły na licz-
nych  imprezach okolicznościo-
wych. ¹

Cukiernia Janickich jest jednym z najlepiej rozpoznawalnych 
słodkich miejsc w Lubaniu. Sprawdźcie sami, dlaczego

Cukiernia Janickich w Lubaniu

Zawsze jest tak samo 
dobre. Nie! Najlepsze
Kamienna Góra 
Paweł Gołębiowski 
p.golebiowski@gazeta.wroc.pl 

Kawiarnia U Leszka w Ka-
miennej Górze to po prostu 
poezja - miejsce wyjątkowe, 

Niewielki lokal w pobliżu ści-
słego centrum miasteczka, 
warto odnaleźć i zajrzeć tam. 
Wystrój i gospodarz, Leszek 
Cichocki, po prostu czarują. 
Na dzień dobry: chleb ze smal-
cem, kiełbasa. Wszystko wy-

borne. A inne dania... Nie 
można nawet powiedzieć, że to 
jedzenie domowe, bo w domu 
raczej mało kto coś takiego wy-
czaruje. Właściciel awiarni to 
jednak znakomity kucharz. 
Powtarza, że produkty muszą 
być świeże, a smak dań powta-
rzalny. Tak, żeby goście, którzy 
pokochali smak jego potraw, 
dostali to samo, kiedy wrócą. 
Na jedzenie tam trzeba prze-
ważnie trochę poczekać, ale 
warto, a do tego pan Leszek zaj-
muje się gośćmi.¹ 

Kawiarnię U Leszka odwiedziliśmy przed laty. Zachwyciliśmy 
się i trzeba przyznać, że to miejsce cały czas trzyma poziom
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Kawiarnia U Leszka, Kamienna G. 

Pyszne małe co nieco 
już do porannej kawy 
Strzelin 
Anna Gabińska 
anna.gabinska@gazeta.wroc.pl 

Tarty z owocami, serniczki 
na zimno, muffinki i babeczki, 
ptysie i pączki. Porzućcie licze-
nie kalorii i wyprawcie uczctę 
swojemu podniebieniu. 

Jeśli ktoś hołduje - choćby 
od czasu - zasadzie śniadania po-
łudniowców, to ma wielką 
szansę do porannej kawy 

zaopatrzeć się w coś słodkiego i  
pysznego w cukierni Na Polnej. 
Otwarta jest ona bowiem od po-
niedziałku do soboty od godziny 
6 rano.  

A jeśli ktoś chciałby sobie wy-
prawić - i cóż, że niezdrowo? - 
wieczorek słodyczowy, to też po-
winien skierować swoje kroki 
na Kościuszki 23a. Oprócz sobót 
cukiernia zamyka się o godz. 18 
(w sob. - o godz. 14). A może 
warto wpaść tam na coś słod-
kiego po obiedzie? ¹

Piekarnia Cukiernia Na Polnej znajdziecie w Strzelinie przy  
ul. Kościuszki 23a. Jest otwarta od poniedziałku do soboty

Cukiernia Na Polnej w Strzelinie

Napijcie się czekolady 
i bądźcie szczęśliwi

Zgorzelec 
Karolina Niemczyk 
k.niemczyk@gazeta.wroc.pl 

Na gorąco, na zimno, w tablicz-
ce, w kształcie serca, na patyku, 
gorzka, deserowa, biała...do 
wybory do koloru pysznej cze-
kolady w pijalni czekolady 
Royal Berry. 

Pijalnia czekolady Royal Berry to 
cieszący się dużą popularnością, 
elegancki i przytulny lokal w cen-

trum Zgorzelcu. Tu smakosze 
czekolady mogą spróbować tego 
pysznego trunku w wielu for-
mach, odmianach i smakach. To 
doskonałe miejsce, przy filiżance 
czekolady na relaks i odpoczy-
nek. A jeśli naprawdę kochasz 
czekoladę, może kupić lprzez 
interner rzemieślniczo wyra-
bianą czekoladę w formie tabli-
czek, lizaków czy pięknego 
serca, by podarować komuś bli-
skiemu. Czekolada uwalnia hor-
mony szczęścia... ¹

Przepyszna czekolada, kawa, desery... Miłośnicy słodkości 
znajdą to czego szukają w Pijalni Czekolady Royal Berry 
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Pijalnia Czekolady Royal Berry
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Domowe jedzenie 
jak u naszej babci
Kłodzko 
Damian Bednarz 
damian.bednarz@polskapress.pl 

Jedzenie dla każdego w przy-
stępnej cenie. Tak w skrócie 
można opisać  Raj Smakosza 
w Kłodzku.  Można tam zjeść 
do poniedziałku do piątku, 
a także w soboty. 

Pyszne pierogi ruskie,  niczym 
te, które wychodziły spod ręki 
babci, domowe krokiety, placki 
po węgiersku i zupa gulaszowa. 

To wszystko można zjeść 
w kłodzkim Raju Smakosza. 
Goście, którzy spróbują potraw, 
wracają tutaj bardzo często. 

Kiedy przychodzi czas 
przerwy obiadowej, w lokalu 
trudno znaleźć wolne miejsce, 
a zapach przyrządzanego je-
dzenia roznosi się po całej oko-
licy. To najlepszy dowód na to, 
że w Raju Smakosza jedzenie 
jest naprawdę dobre. 

Bar jest czynny od ponie-
działku do piątku w godz. 10-17, 
a w soboty - w godz. 10-15. ¹

BAR/JADŁODAJNIA/BISTRO ROKU 2018 

Raj Smakosza mieści się niedaleko Starostwa Powiatowego 
w Kłodzku, przy ulicy Okrzei 2. Nie sposób go przegapić! 

Raj Smakosza w Kłodzku

Podniebne smaki 
w centrum Legnicy

Legnica 
Mateusz Różański 
mateusz.rozanski@gazeta.wroc.pl 

Smaczek powstał w 2013 r. - 
z myślą o gościach i dla gości, 
żeby było smacznie, miło, ro-
dzinnie z domową polską 
kuchnią. Teraz znajduje się 
w Galerii  Gwarna. 

- W czerwcu 2017 r. otrzymali-
śmy zaproszenie na pokład du-
żego statku SkyCenter, na któ-
rym znajdują się jeszcze Sky 

Pub, Sky Club, Sky Light, Sky 
Games, Sky Fitness 24 - wyli-
czają Justyna i Kamila, które go-
tują w Smaczku. Dlatego Sma-
czek powoli zmienia nazwę 
na SkyBuffet.  

Jego klienci sami kompo-
nują swoje danie. A jest w czym 
wybierać. Królują pierogi - kla-
syka. Ale wybór jest pełny: go-
łąbki, gulasz, schabowe, filety 
z kurczaka, rybka, kluski, pie-
czenie, makaron ze szpina-
kiem, ryż z warzywami, bar sa-
łatkowy, zupy.¹ 

W SkyBuffecie znajdziemy wyśmienite pierogi, ale też fan-
tastyczne gołąbki, kluski czy ryby

Smaczek/Sky Buffet w Legnicy

Pizza Bambino dla 
dzieci to jest to!

pow. jeleniogórski 
Adrianna Szurman 
adrianna.szurman@gazeta.wroc.pl 

Bistro pod Orłem w Kowarach 
zaprasza na pyszne pizze, 
burgery, sałatki i pity. Można 
tu smacznie i niedrogo zjeść. 
Kto raz spróbuje, na pewno 
wróci.  

Jedzenie jest tu bardzo ape-
tyczne i smaczne, co doceniają 
klienci i chętnie tu wracają 
na obiad lub lunch. Znajdziecie 

tutaj aż 16 rodzajów pysznej 
pizzy, 7 rodzajów burgerów 
z możliwością dobrania dodat-
kowej porcji wołowiny i tortille. 

Dla dbających o linię poda-
wane są  świeże, pachnące, 
zdrowe sałatki (5 rodzajów). Bi-
stro Pod Orłem oferuje  także 
specjalne zestawy dla dzieci. 
A te je bardzo lubią, a zwłaszcza 
Pizzę Bambino (22 cm), którą 
mogą skomponować same. 
Nikt nie oprze się też pysznym 
deserom, zwłaszcza lodo-
wym.¹

Mieszkańcy chętnie urządzają tutaj imprezy okolicznościowe, 
jak choćby pierwsze komunie święte czy chrzciny

Bistro Pod Orłem w Kowarach

Tu zjesz szybko 
i po drodze!

Polkowice 
Ewa Chojna 
ewa.chojna@gazeta.wroc.pl 

Kiedy dopada Was głód, 
a na przykład jesteś w drodze, 
Mini-Bar w Polkowicach 
przy ulicy Skalników to ideal-
ny cel podróży. Doskonałe 
miejsce, w którym zjecie szyb-
ki pożywny obiad.  

Hamburger, hot-dog z dodat-
kami, zapiekanka z serem i pie-

czarkami czy przepyszny tost? 
To wszystko dostaniesz od ręki 
w polkowickim Mini-Barze. 
Właściciele zapewniają, że bę-
dzie pysznie i na pewno nie 
wyjdziesz stąd głodny!  

Oczywiście w Mini-Barze 
znajdzie się coś na ząb również 
dla fanów kebabów, suflaków 
i gyrosa. Nawet ci, którzy każ-
dego dnia liczą zjadane kalorie, 
choć jeden raz powinni odpuś-
cić sobie i spróbować tych pysz-
ności!¹

Nie każdy lubi fit sałatki i zero kalorii. Czasami trzeba zjeść coś, 
co ocieka sosem, serem i zawiera dużo smacznego mięsa

Mini-Bar w Polkowicach

Najlepszy kebab 
w mieście... i na plaży

Góra 
Kacper Chudzik 
kacper.chudzik@gazeta.wroc.pl 

Kebab King to nowa marka 
na górowskim rynku gastro-
nomicznym. Powstał pod ko-
niec 2017 roku. Szybko stał 
się też bardzo popularny.  

Lokal ma w swojej ofercie bo-
gaty asortyment kebabów, 
tortilli, sałatek, nuggetsów 
i zestawów dań. Kupić je 

można nie tylko na miejscu. 
Kebab King oferuje bowiem 
darmowe dostawy na terenie 
miasta do zamówień powyżej 
15 złotych. Lokal organizuje 
również dla swoich klientów 
eventy oraz różne imprezy 
okolicznościowe. Kebab King 
wychodzi też poza mury swo-
jego lokalu. Tak było m.in. 
na plaży w Boszkowie, gdzie 
dla plażowiczów Kebab King 
również oferował swoje da-
nia.¹

Działający od końca 2017 roku Kebab King cieszy się dużą popu-
larnością. Lokal można znaleźć w Górze przy ul. Piastów 42

FO
T.

 A
RC

H
IW

U
M

 L
AU

RE
AT

Ó
W

 (5
)

Kebab King w Górze

Na kiełbaskę z grilla 
z bułką lub frytkami
Wałbrzych 
Artur Szałkowski 
walbrzych@gazeta.wroc.pl 

Odrobina smaków Austrii, 
Belgii i trochę Bawarii. To 
wszystko znajdą smakosze 
w barze Grill Wurst działają-
cym na targowisku Manhat-
tan II w centrum wałbrzyskiej 
dzielnicy Piaskowa Góra. 

Firma powstała w 2015 r. Jej 
właściciel postawił na połącze-

nie smaków różnych części Eu-
ropy  z doskonałą jakością. Spe-
cjalizuje się w kiełbasach z grilla 
w kilku wariantach smako-
wych.  Są podawane klasycznie 
- na tackach z pieczywem, 
w formie hot-dogów, a także 
z frytkami belgijskimi. Serwo-
wane kiełbasy są produkowane 
na specjalne zamówienie, 
w miejscowej masarni, z najlep-
szego jakościowo mięsa. Na za-
mówienie przygotowywane 
jest także pieczywo. ¹

Właściciela baru Grill Wurst do stworzenia takiego miejsca 
w Wałbrzychu zainspirowały wizyty w Wiedniu
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Grill Wurst w Wałbrzychu
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Smacznie i do syta 
tylko w Kebabowni
pow. zgorzelecki 
Karolina Niemczyk 
k.niemczyk@gazeta.wroc.pl 

Kiedy nie wiesz , co przekąsić 
zajrzyj do Kebabowni 
w Bogatyni. Bogate menu ofe-
ruje szybkie i smacznego po-
siłki. Na pewno nie wrócić 
do domu głodny!  

Kebabownia - bo kebab to naj-
częstsze danie, po które w tym 
barze sięgają najczęściej klienci. 
Pełen mięsa, warzyw i sosu za-

dowoli i nasyci każdego. Jed-
nak bogate menu Kebabowni 
oferuje też pyszną pizzę, ham-
burgery, hot-dogi, zapiekanki, 
makarony, a dla tych co chcą 
być fit  - również sałatki.  

Szybki lunch, obiad czy ko-
lacja? Kebabownia to dosko-
nałe miejsce! O tym, jak 
smaczne w tym miejscu jest je-
dzenie świadczy liczba klien-
tów. Zamówienie do domu? Nie 
ma problemu! Twoje jedzenie 
w ekspresowym tempie dotrze 
do Ciebie!  ¹

BAR/JADŁODAJNIA/BISTRO ROKU 2018  

Szybko i smacznie! Jeśli masz ochotę na kebab, pizzę czy 
hamburgera koniecznie odwiedź Kebabownię w Bogatyni!

Kebabownia w Bogatyni

Kiełbasę mają tutaj 
taką, że palce lizać

pow. wrocławski 
Anna Gabińska 
anna.gabinska@gazeta.wroc.pl 

Lokal należy do Marcina 
Grabowicza. Powstał trzy lata 
temu. Kierowcy ciężarówek 
mogą przysiądz, że lepszej kieł-
basy pod Wrocławiem nie zje 
się nigdzie indziej.  

Nic dziwnego, skoro w każdej 
znajduje się 94 proc. mięsa, 
a przepisy są objęte tajemnicą. 
Grill Bar Rekord ma zaprzyjaź-

nioną masarnię, która tylko dla 
niego przyrządza kiełbasy wed-
ług dopracowanej receptury, 
utrzymywanej w sekrecie.   

Właściciel baru oblicza, że 
tylko co 10. klient jest przypad-
kowy, a reszta - z polecenia. Kie-
rowcy TIR-ów opowiadają sobie 
przez radio CB, co jedli w Grill 
Barze i za ile.  

Ostatnio dużym powodze-
niem cieszy się kiełbasa biała 
zasmażana w kapuście. 
Sprawdźcie sami, co polecają 
królowie szos. ¹

Grill Bar Rekord w Kątach Wrocławskich znajdziecie przy ul. 
ks. Popiełuszki 42 przy stacji BP,  jadąc A4 do Wrocławia

Grill Bar Rekord w Kątach Wr.

Tajemnica smaku to 
własny makaron!

Dzierżoniów 
Małgorzata Moczulska 
walbrzych@gazeta.wroc.pl 

Al Dente to idealna przestrzeń 
dla wszystkich miłośników 
makaronów. Kucharze serwu-
ją tu dania, których smak i za-
pach przeniesie Was  w sło-
neczne rejony Włoch. 

Al Dente Pasta Bar dobrze znają 
miłośnicy makaronów. - Jak 
każda włoska mama jesteśmy 
dumni z wytwarzanego przez 

nas makaronu. Tylko mąka, 
woda i jajka czynią go prawdzi-
wym i pysznym. Jako pierwsi 
w Dzierżoniowie serwowali-
śmy dla Was pizze z pieca opa-
lanego drewnem,  jako pierwsi 
częstujemy Was domowej ro-
boty makaronem, a teraz także 
jako pierwsi serwujemy Wam 
go na jadalnych talerzach 
z otrąb pszennych lub w pełni 
biodegradowalnych talerzach 
i opakowaniach z trzciny cu-
krowej – zachwalają właści-
ciele baru.  ¹

Bar specjalizuje sie w makaronach (na zdjęciu spaghetti 
z kalmarami i rukolą), ale ma też w menu tosty, burgery, penne 

Al Dente Pasta Bar, Dzierżoniów

U Zagaja znajdziesz 
miejsce z klimatem

Głogów 
Kacper Chudzik 
kacper.chudzik@gazeta.wroc.pl 

Bar U Zagaja każdego dnia 
przyciąga do siebie wielu 
klientów. To lokal z długą tra-
dycją, bo powstał już w 1993 
roku. I od tamtej pory cieszy 
się popularnością.  

Do Baru u Zagaja można wy-
brać się nie tylko na wieczor-
nego drinka czy piwo. Lokal 

oferuje również śniadania 
i lunche, które cieszą się rów-
nie dużą popularnością. 
W menu znaleźć można nie 
tylko hamburgery i cheese-
burgery, ale także fasolkę 
po bretońsku, flaczki czy do-
mowy bigos.  

Wieczorami U Zagaja 
zbiera się natomiast cała oko-
lica. Wciąż można tam poczuć 
klimat dawnego, osiedlowego 
baru - tego, co w wielu miej-
scach już zanikło. ¹

Głogowski Bar u Zagaja mieści się przy jednej z głównych 
arterii miasta - czyli przy ulicy Obrońców Pokoju 28

Bar U Zagaja w Głogowie

Wariacje na temat 
kebabu i burgera

Lwówek Śląski 
Karolina Niemczyk 
karolina.niemczyk@gazeta.wroc.pl 

Jesteś w Lwówku Śląskim i  
nagle dopada cię głód? Ko-
niecznie skieruj swoje kroki 
w kierunku Chili Kebab & 
Burger Bar! 

To mały bar, pełen przyjem-
nych zapachów i smaków.  
Właśnie w Chili Kebab & Burger 
Bar zjesz pysznego burgera i ke-

bab. A wariacji na temat tych 
dań jest mnóstwo. Na przykład 
spróbujcie kurczakburgera, 
cheesburgera, burgera z woło-
winą i wiele, wiele innych. 

Na samą myśl o kebabie 
z kolei cieknie ślinka. Chili Ke-
bab&Burger Bar jest zawsze pe-
łen ludzi bo mieszkańcy wie-
dzą, że to własnie miejsce, 
gdzie zjedzą smacznie, do syta, 
ze świeżych produktów i z fan-
tazją. Jeśli jesteś głodny, nie 
czekaj! ¹

A co powiecie na salsa burger: 100 proc. wołowiny, papryczki 
jalapeno, sos salsa, naczosy własnego wyrobu? Palce lizać!
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Chili Kebab&Burger Bar, Lwówek

Znakomite tosty, ale 
też świetne zupy
pow. legnicki 
Mateusz Różański 
mateusz.rozanski@gazeta.wroc.pl 

Chojnowianie szybko poko-
chali Bistro u Sabcia, ale i cięż-
ko im się dziwić. Dlaczego? Tu-
taj po prostu jest pysznie, do-
mowo, a dania tworzone są ze 
świeżych składników. 

U Sabcia znajdziemy kuchnię 
z różnych zakątków świata. Nie 
zabraknie polskiej klasyki z zu-

pami na czele, ale skosztujemy 
tam również świetnych 
burgerów ze świeżej wołowiny 
najwyższej jakości, czy bardzo 
dobrych tostów według spe-
cjalnej receptury. 

Tym, którzy wolą nieco lżej-
sze propozycje polecamy 
świeże i aromatyczne sałatki. 
Na koniec koniecznie spróbuj-
cie deserów.  

Lokal znajduje się 
w Chojnowie przy ul. Paderew-
skiego 2a. ¹

Bistro u Sabcia przyciąga znakomitymi smakami, świetnymi 
burgerami i świeżymi sałatkami

Bar U Sabcia w Chojnowie
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Tradycyjna kuchnia 
lubiana w mieście
Jelenia Góra 
Adrianna Szurman 
adrianna.szurman@gazeta.wroc.pll 

Ich specjalnością są domowe, 
tradycyjne dania. Specjalizują 
się w kuchni polskiej. Serwują 
zarówno obiady, jak i przeką-
ski na ciepło i na zimno, a dla 
 łasuchów zawsze mają szero-
ki wybór pachnących, domo-
wych wypieków.    

– Jeśli cenią Państwo tradycyjną 
polską kuchnię oraz lubią jadać 

smacznie i zdrowo, bar Kubuś to 
miejsce wprost idealne dla Pań-
stwa! – zachęcają na swojej stro-
nie internetowej restauratorzy. 

I zapewniają, że gościom ser-
wują śniadania, obiady i kolacje 
przygotowane według przepi-
sów tradycyjnej polskiej kuchni. 
– Tworząc menu zadbaliśmy, by 
każda pozycja przyrządzana była  
ze świeżych, wyselekcjonowa-
nych produktów, w oparciu 
o oryginalne receptury!  

Głodni? Pamiętajcie, że Ku-
buś Was nakarmi. ¹

BAR/JADŁODAJNIA/BISTRO ROKU 2018   

Bar jadłodajnia Kubuś zaskarbił sobie miłość jeleniogórzan. 
Wielu jada tu regularnie, bo jest smacznie i zdrowo

Bar Jadłodajnia Kubuś, Jelenia G.

Pierogi jak u babci 
w pobliżu natury

Milicz 
Anna Gabińska 
anna.gabinska@gazeta.wroc.pl 

Boskie pierożki ze szpina-
kiem, pierogi z pieczarkami 
i serem żółtym - przepyszne.  

Pierogarrnia nad Zalewem 
w obecnej formie działa po-
czątku 2017 roku. Jej właścicie-
lem  jest Fundacja na Rzecz 
Ziemi Milickiej. Zatrudnia 
na stałe 6 osób. - Pierogarnia 
obecnie  cieszy sie dużym po-

wodzeniem przede wszystkim 
turystów - mówi Urszula Ko-
złowska, prezes zarządu funda-
cji. I dodaje: - Zapraszamy 
nad Zalew Milicki o każdej po-
rze roku.  

Pierogów można popróbo-
wać na miejscu albo zamówić 
na wynos. Zadowoleni goście 
cenią sobie obsługę i ... wy-
godną sofę. Polecają szczegól-
nie tym, którzy chcą bez po-
śpiechu, miło i smacznie spę-
dzić czas z rodziną w pobliżu 
natury. ¹

Takiego miejsca brakowało w Miliczu i okolicy. Świetny klimat, 
super miejsce i przepyszne jedzenie - uważają stali klienci

Pierogarnia Nad Zalewem FNRZM

Egipskie przysmaki 
u miłego Egipcjanina
Wołów 
Anna Gabińska 
anna.gabinska@gazeta.wroc.pl 

Pozytywny, miły i bardzo we-
soły szef.  Jedzienie bardzo 
smaczne. Tak piszą o barze 
Cleopatra Kebab ci, którzy 
tam byli i jedli. Zajrzyj i ty! 

Niektórzy wręcz twierdzą, że to 
najlepszy kebab w całym 
Wołowie. „Jest smacznie i zaw-
sze do syta, konkretne porcje” 
- piszą na fanpage’u Cleopatry 

w recenzjach. W menu królują 
knysze, tortille, chleb arabski 
i pita falafel. Wśró dodatków 
znajdziecie frytki, ryż i maka-
ron.  

Oprócz pysznej bara-
niny w barze można skoszto-
wać czegoś lżejszego, jak np. sa-
łatki greckiej ze świeżą sałatą, 
pomidorem, ogórkiem, pa-
pryką, cebulą,serem feta, kro-
plą oliwą z oliwek i sosem bal-
samicznym.  

Zjeść można na miejscu albo 
zamówić na wynos. ¹

Cleopatra Kebab mieści się przy ul. Wrocławskiej 2A w Woło-
wie, jest czynne od wtorku do niedzieli

Cleopatra Kebab w Wołowie

Na obiad wpadajcie 
do baru Na Solnej
Trzebnica 
Anna Gabińska 
anna.gabinska@gazeta.wroc.pl 

Leczo, udka faszerowane, pie-
rogi ze szpinakiem? A może 
wątróbka drobiowa? Na co ma-
cie ochotę? Wpadajcie do Baru 
Mlecznego na Solnej! 

W stałym asortymencie dnia jest 
też: karkówka w sosie, kotlet 
schabowy, filet z kurczaka, pie-
rogi ruskie, gołąbki, kluski ślą-

skie, kasza jęczmienna, naleśniki 
z serem, naleśniki z dżemem i - 
 w zależności od dnia - dwie zupy 
do wyboru.  

Pociekła Wam ślinka? Nic 
dziwnego. Ci, którzy już tutaj 
przyszli na obiad twierdzą, że 
karmią tu smacznie, domowo, 
szybko i z miłą obsługą. Czyli tak, 
jak powinno być, gdy chcemy 
dobrze zjeść podczas przerwy 
w pracy. Nie pozostaje Wam więc 
nic innego, jak przekonać się oso-
biście. ¹

Bar Mleczny na Solnej mieści się w Trzebnicy przy - oczywiście 
- ul. Solnej pod nr 1. Jest otwarty od poniedziałku do soboty

Bar Mleczny Na Solnej, Trzebnica

Także Czesi wpadają 
tam coś przekąsić

pow. wałbrzyski 
Paweł Gołębiowski 
p.golebiowski@gazeta.wroc.pl 

Nazwa Kuchnia Domowa 
w przypadku tego lokalu jest 
w pełni uzasadniona. Można 
tam zjeść krupnik, kapuśniak, 
gołąbki, schabowego czy pie-
rogi.  

– Takie było nasze założenie - 
mówią własciciele baru znajdu-
jącego się w centrum 

Mieroszowa. Otworzyli go trzy 
lata temu. Szybko okazało się, 
że smaczne dania naszej 
kuchni mogą nie tylko kusić 
Mieroszowa, ale też konkuro-
wać z tym ,co proponują lokale 
tuż za miedzą, czyli w Cze-
chach. Do Kuchni Domowej 
w leżącym tuż przy granicy 
miasteczku często przyjeżdżają 
bowiem nasi południowi sąsie-
dzi. A w barze oprócz stałych 
pozycji mają zawsze w menu 
dania dnia.¹

Bar w centrum Mieroszowa otwarto trzy lata temu. Smaczna, 
domowa kuchnia szybko zyskała wielu zwolenników
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Kuchnia Domowa w Mieroszowie

Zasłużony posiłek 
po ciężkiej pracy
Lubin 
Ewa Chojna 
ewa.chojna@gazeta.wroc.pl 

Schabowy górnika to jedno 
z popisowych dań przygoto-
wywanych przez kucharzy Bi-
stra w Kartkę przy ul. Orlej 
w Lubinie. To też jedno z naj-
popularniejszych dań zama-
wianych w tym barze. 

Tu obowiązuje jedna zasada, 
której nikt nie złamie – ma być 

pysznie, domowo, jak u mamy, 
dlatego lubińskie Bistro 
W Kratkę cieszy się takim po-
wodzeniem. 

W menu znajdziecie kilka-
naście zestawów obiadowych, 
zupy i pierogi, placki i naleśniki. 
Każdy smakosz tradycyjnej, 
domowej kuchni znajdzie tu 
coś dla siebie. Ale by dobrze 
zjeść, wcale nie trzeba jechać 
do baru, można też zamówić 
catering z dowozem pod same 
drzwi. Smacznego!¹

Tu zjesz do syta. Jest smacznie jak u mamy. Bistro W Kratkę 
oferuje tradycyjną domową kuchnię
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Bistro W Kratkę, Lubin
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Gotują wspaniale 
i z wielkim sercem
Jawor 
Mateusz Różański 
mateusz.rozanski@gazeta.wroc.pl 

Jaworski Bar Skarbek nieraz 
już był doceniany przez sma-
koszów z regionu. Nie inaczej 
mogło być i tym razem. Osoby 
glosujące na Skarbka podkre-
ślały znakomite potrawy i wy-
sokiej jakości składniki. Suk-
ces nie może zatem dziwić. 

Bar Skarbek każdego dnia za-
prasza na przepyszne obiady, 

lunche i śniadania. Jest smacz-
nie, zdrowo i ze świeżych 
składników. Do tego w lokalu 
panuje znakomita atmosfera, 
dzięki czemu posiłki smakują 
jeszcze lepiej. 

Jaworski Bar Skarbek znaj-
duje się przy ulicy Jurija 
Gagarina 3D. 

W menu znajdziemy m.in.  
zupę pieczarkową oraz kotlety 
mielone z ziemniakami i su-
rówkami, pyszne i obfite ka-
napki, znakomicie przyrzą-
dzone ryby i wiele więcej. ¹

BAR/JADŁODAJNIA/BISTRO ROKU 2018/KUCHARZ ROKU 2018 

Klienci chwalą sobie Bar Skarbek również ze względu 
na znakomite kanapki i fantastyczne desery

Bar Skarbek w Jaworze

Smaczny adres: miła 
atmosfera, dobre ceny

Oława 
Anna Gabińska 
anna.gabinska@gazeta.wroc.pl 

Sandacz na kokosowym risot-
to, marynowane cukinie, tatar 
ze śledzia. Kto jadł w Gazowej 
2 Bistro w Oławie twierdzi, że 
wszystko tam jest „obłędnie 
pyszne”. 

Smaczne jedzenie, uczciwe 
ceny, przemiła obsługa - twier-
dzą klienci. Wśród recenzji 
na fanpage’u tego bistra trudno 

znaleźć niepozytywną opinię. 
Ktoś przejechał specjalnie 250 
km, żeby spróbować placków 
ziemniaczanych i stwierdził, że 
to istne delicje. Lemoniada po-
noć również najlepsza w mieś-
cie. Kulinarne doznania to za-
sługa szefa kuchni Tomasza 
Łękawskiego. 

W lokalu można zjeść 
na miejscu, ale też zamówić je-
dzenie na wynos. Organizacja 
większego przyjęcia nie sta-
nowi żadnego problemu wed-
ług scenariusza gości.  ¹

Na mniejszy i większy głód gości Gazowa 2 Bistro w Oławie 
jest perfekcyjnie przygotowana. Wpadnijcie, by się przekonać!

Gazowa 2 Bistro w Oławie

Jedzenie jak u babci 
na obiedzie 

Bolesławiec 
Małgorzata Grabowska 
wojewodzka@gazeta.wroc.pl 

Bar „Babcine Smaki” to nie-
malże powrót do dzieciństwa. 
Pyszne jedzenie i przystępne 
ceny zachęcają do odwiedzin, 
a obsługa jest przemiła. Re-
cenzenci rozpływają się w za-
chwytach.  

Pierogi, gigantyczne naleśniki, 
kotlety jak u babci. Z tego baru 
nie wychodzi się głodnym! Po-

lecany przez mieszkańców 
Bolesławca bar  „Babcine 
Smaki” zrobił furorę. Właści-
ciele postawili na klasykę i to się 
opłaciło. Dodatkowym atutem 
baru jest możliwość dostawy 
jedzenia do domu.  

Największą jego chlubą są 
pierogi robione na przeróżne 
sposoby. Słowa uznania należą 
się również świeżym zupom, 
a w szczególności falkom i bar-
szczowi z kołdunami. Bar sy-
stematycznie organizuje też 
promocje. ¹

Pyszne jedzenie, duże porcje, a przede wszystkim pierogi 
na różne sposoby. Bolesławianie pokochali to miejsce!

Bar Babcine Smaki, Bolesławiec

Tu czekają na klienta 
od wczesnego ranka

Oleśnica 
Katarzyna Kijakowska 
k.kijakowska@gazeta.wroc.pl 

Bar Mleczny pojawił się 
na oleśnickiej mapie gastro-
nomicznej  w listopadzie 2013 
roku. Dzisiaj jest jednym z ulu-
bionych miejsc oleśniczan. 

Klienci polubili to miejsce 
przede wszystkim dlatego, że 
kuchnia Baru Mlecznego czeka 
na nich codziennie od wczes-

nego ranka. W lokalu przy ul. 
Okrężnej można zjeść smaczne, 
świeże śniadanie ( na śniadanie 
Bar Mleczny zaserwuje jajecz-
nicę, zacierkę mleczną oraz 
musli z mlekiem), a później 
obiad.  W menu  znajdą się m.in. 
naleśniki, gołąbki, kotlet scha-
bowy, pierogi oraz zupy.  

Właściciel nowego Baru 
Mlecznego pochodzi z Jelcza-
Laskowic. Tam prowadzi już 
podobny biznes do tego, który 
uruchomił w Oleśnicy. ¹

Pięć lat temu Bar Mleczny pojawił się na gastronomicznej 
mapie Oleśnicy. Klienci szybko polubili to miejsce

Bar Mleczny w Oleśnicy

Szef pysznej kuchni 
w Karpaczu 

pow. jeleniogórski 
Adrianna Szurman 
adrianna.szurman@gazeta.wroc.pl 

W domu najlepiej gotowała 
babcia. I tą miłością do kuchni 
zaraziła go w dzieciństwie.  
Pan Daniel w zawodzie pracuje 
już 12 lat i nie zamieniłby go 
na inny. 

Daniel Mazurak to szef kuchni 
w Szyszce Samku w Karpaczu. 
Tak rekomenduje go restauracja: 

- Nasz utalentowany szef kuchni, 
Daniel Mazurak i jego zespół, 
skomponowali prawdziwe kuli-
narne arcydzieła i dzielą się nimi 
z naszymi gośćmi. Podążaj 
za nimi w czarującą podróż, od-
kryj magiczną mieszankę lokal-
nych składników i pozwól swo-
jemu podniebieniu na wspaniałe 
wrażenia kulinarne.  

Sam kucharz poleca jelenia 
od zaprzyjaźnionego rzeźnika, 
a na deser suflet czekoladowy 
i puder z białej czekolady. ¹

Czaruje z zespołem aromatyczne dania w Szyszce Smaku 
w Karpaczu. W przyszłości chciałby mieć własną restaurację
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Daniel Mazurak, Szyszka Smaku

Chętnie podejmuje 
kulinarne wyzwania
pow. kłodzki 
Damian Bednarz 
damian.bednarz@polskapress.pl 

Gotowanie wzięło się z pasji. 
To właśnie dzięki niej Marcin 
Szwajkowski codziennie rano 
wstaje i podejmuje nowe,  
kulinarne wyzwania. A goście 
restauracji La Nonna 
w Polanicy-Zdroju  to docenia-
ją, przyznając mu tytuł Kucha-
rza Roku w powiecie 
kłodzkim.   

Zawodowo gotuje już od ponad 
dziesięciu lat. Obecnie jest sze-
fem kuchni w Restauracji  La 
Nonna w Polanicy-Zdroju.  

Jak przyznaje, tytuł Kucharza 
Roku w powiecie kłodzkim był 
dla niego dużym wyróżnieniem 
i nagrodą, a także szansą, żeby 
wypromować swoją restaurację. 

Chociaż mówi, że gotowanie 
dla niego nie ma granic, jako 
jedne ze swoich popisowych 
dań, przedstawia roladki z kar-
pia. ¹

Marcin Szwajkowski głosami czytelników został wybrany 
Kucharzem Roku w głosowaniu powiatowym

Marcin Szwajkowski, La Nonna
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Cały świat widzi przez 
pryzmat kuchni
pow. oławski 
Anna Gabińska 
anna.gabinska@gazeta.wroc.pl 

Właściwie jak sięgnie pamięcią, 
każda jej potrawa była pozy-
tywnie odbierana przez konsu-
mentów. Zajęła się więc goto-
waniem zawodowo. 

Trzeba bowiem zaznaczyć, że 
czas spędzony przy siekaniu, 
mieszaniu, doprawianiu to dla 
niej wielka radość. W Tawernie 
Kapitańskiej, gdzie teraz pracuje, 

chętnie słucha sugestii gości 
i układa kartę dań według nie 
tylko sezonowości, ale też ich 
upodobań.  

- Moja praca w znacznej mie-
rze polega na odbiorze. Muszę 
podążać za trendami, szukać no-
wych smaków i inspiracji - tłu-
maczy. 

Dlatego podczas wyjazdów, 
wakacyjnych podróży czy nawet 
spotkań towarzyskich ciągle jest 
czujna i koduje nowe smaki i pro-
dukty, by potem wypróbować 
ich w swojej kuchni. ¹

KUCHARZ ROKU 2018

Potraw autorstwa Katarzyny Tasior-Kozieł  możecie spróbować 
w Tawernie Kapitańskiej w Ścinawie Polskiej  pod Oławą

Katarzyna Tasior-Kozieł, Oława

Bawi się gotowaniem, 
a wszystkim smakuje  

Strzelin 
Anna Gabińska 
anna.gabinska@gazeta.wroc.pl 

Gotuje już od 20 lat, ale ciągle 
z wielką przyjemnością. Najbar-
dziej ceni kuchnię staropolską, 
z bigosem na czele. Piecze też 
ciasta. Dla dorosłych poleca ta-
kie, co nazywa się pijak, a sma-
kuje -  upojnie.  

- Nieskromnie to zabrzmi, ale 
wiem, że Bozia obdarzyła mnie 
talentem i do gotowania i do pie-

czenia - uśmiecha się Joanna 
Muszyńska. Jak to poznaje? Go-
towanie to dla niej zabawa, a je-
dzący mówią, że to niebo w gę-
bie. Przyznaje, że gdy uczyła się 
zawodu, obowiązywała stara 
szkoła gotowania. - Takie flaki 
gotowało się od podstaw. Przy-
jeżdżały żołądki od gospodarza 
i trzeba było je przyrządzić. Te-
raz pracuje się na półproduktach 
- mówi. Przygotowywała całe 
wesela, włącznie z ciastami. Te-
raz zajmuje się kuchnią 
cateringową. ¹

Joanna Muszyńska przygotowuje catering do szkół i przedszkoli. 
Wie, że dzieci uwielbiają pierogi ruskie, a ona uwielbia je robić 

Joanna Muszyńska, Strzelin

Wielki staropolskich 
smaków miłośnik  
Wałbrzych 
Artur Szałkowski 
walbrzych@gazeta.wroc.pl 

Już będąc dzieckiem bardzo 
lubił gotować. Dlatego nie 
miał problemu najpierw z wy-
borem szkoły, a następnie za-
wodu. Ma rozległe zaintereso-
wania kulinarne i wciąż posze-
rza swoją wiedzę oraz umie-
jętności w tym zakresie 

– Od dziecka lubiłem spędzać 
czas w kuchni i gotować. Dla-

tego dokonując wyboru szkoły 
średniej, wybrałem Liceum Ga-
stronomiczne w Wałbrzychu  
– wyjaśnia Wadim Piechocki.  

– Po ukończeniu liceum ga-
stronomicznego  brałem udział 
w wielu szkoleniach i miałem 
kontakty z różnymi kuchniami, 
m.in. z kuchnią japońską. Zdo-
bytą wiedzę wykorzystuję te-
raz w swojej pracy w Mamyto 
Sushi w Wałbrzychu. Jestem 
miłośnikiem kuchni staropol-
skiej, zwłaszcza dań z dziczy-
zny.  ¹

Wadim Piechocki jużw dzieciństwie chciał zostać kucharzem. 
Zrealizował marzenia i wciąż rozwija swoje umiejętności 

Wadim Piechocki, Wałbrzych

Mistrzyni pierogów. 
Z telewizji do Lubina
Lubin 
Ewa Chojna 
ewa.chojna@gazeta.wroc.pl 

Kucharka z zamiłowania. Bez 
lat praktyki i nauki w szkołach 
kulinarnych. Samozwańcza 
mistrzyni patelni, której dania 
trafiły do menu najlepszych 
restauracji w kraju. 

Mowa o Sylwii Biały, obecnie 
mieszkance Lubina. Jednak 
pani Biały jest znana w całym 

kraju, jak i poza jego granicami. 
Wszystko przez to, że jako 
młoda pani domu wzięła udział 
w popularnym, telewizyjnym 
programie kulinarnym i jak za-
pewne pamiętają widzowie  
– przeszła do ścisłego finału. 

Finalistka programu Hell’s 
Kitchen, której autorskie pie-
rogi trafiły do kart szefa Wojcie-
cha Modesta Amaro, obecnie 
jest szefem kuchni we własnej 
restauracji „Piekielna Kura” 
w Lubinie.

Sylwia Biały zaczęła swoją kulinarną karierę w domowym 
zaciszu, a przy Modeście Amaro zdobyła nowe umiejętności

Sylwia Biały, Lubin

Przygotowuje 
rarytasy w Swojaku

Kamienna Góra 
Paweł Gołębiowski 
p.golebiowski@gazeta.wroc.pl 

Wojciech Haramus śmieje się, 
że smakuje mu właściwie 
wszystko to, co przygotują dla 
niego inni. To jednak zdarza 
się bardzo rzadko.  

Jest bowiem znakomitym ku-
charzem, a od czterech lat 
przygotowywanych przez 
niego pyszności możemy 

spróbować w jego restauracji 
„Swojak” w Kamiennej Gó-
rze. Trafił na Dolny Śląsk wie-
dziony głosem serca. Pocho-
dzi bowiem z Bielska-Białej 
gdzie ukończył szkołę gastro-
nomiczną. Gotować lubił 
zawsze. - Najbardziej cenię 
kuchnię polską, ale nie mam 
wybranych dań. Sprawia mi 
przyjemność gotowanie dla 
kogoś, a jeśli to co przygoto-
wałem smakuje, to jestem 
spełniony – mówi. ¹

W zawodzie jest od 12 lat, ale w Kamiennej Górze gotuje 
od czterech. Wraz z życiową partnerką otworzył tam restaurację

Wojciech Haramus, Kamienna G.

Kultywuje kulinarne 
tradycje rodzinne
pow. wałbrzyski 
Artur Szałkowski 
walbrzych@gazeta.wroc.pl 

Specjalizuje się w daniach 
kuchni polskiej i staropolskiej. 
W ciągu ośmiu godzin pracy 
potrafi przygotować nawet 35 
kg pierogów! Łącznie z przy-
gotowaniem do nich farszu, 
ciasta oraz lepieniem   

– Można powiedzieć, że do wy-
konywania zawodu kucharza 

byłam przygotowywana 
od najmłodszych lat. Kucha-
rzami byli bowiem moi rodzice 
i to oni jako pierwsi przekazali 
mi wiedzę kulinarną – mówi 
Monika Matras. – Od ponad 10 
lat pracuję w „Gospodzie pod  
Wieżą” w Szczawnie-Zdroju. 
Specjalizuję się w przygotowy-
waniu dań kuchni polskiej i sta-
ropolskiej, m.in. pierogów. 
W ciągu ośmiu godzin pracy 
potrafię przygotować do nawet 
35 kg pierogów.  ¹

Przygoda Moniki Matras z gotowaniem zaczęła się już 
w dzieciństwie. Za sprawą rodziców - zawodowych kucharzy

FO
T.

 A
RC

H
IW

U
M

 P
RY

W
AT

N
E 

(6
)

Monika Matras, Szczawno-Zdrój
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Tutaj jest smacznie 
i kameralnie
Oleśnica 
Katarzyna Kijakowska 
k.kijakowska@gazeta.wroc.pl 

Pan Paweł prowadzi kameral-
ny lokal gastroonomiczny 
w centrum miasta. Dzięki nie-
mu oleśniczanie mogą liczyć 
na smaczny posiłek. 

APK Catering funkcjonujący 
przy pl. Zwycięstwa 1c jest ba-
rem z fast foodem oferującym  
rozległy wybór dobrych potraw 
w dobrych cenach. Restauracja 

współpracuje z doświadczo-
nymi kucharzami i stara się 
dbać na co dzień przede 
wszystkim o przyjazną atmo-
sferę.  

- Możesz tu zjeść pożywny 
posiłek. Dodatkową zaletą 
miejsca jest komfortowa loka-
lizacja i dogodne pory otwarcia. 
Dlatego to lokal chętnie odwie-
dzany przez klientów - relacjo-
nuje właściciel, który na co 
dzień dba o wszystkie aspekty 
związane ze świeżością i sma-
kiem podawanych dań. ¹

KUCHARZ ROKU 2018

Pan Paweł prowadzi lokal w centrum Oleśnicy. Jego bar jest 
chętnie odwiedzany przez klientów

Paweł Bereś, Oleśnica

Nie rozstaje się z bitą 
śmietaną i owocami

pow. lwówecki 
Małgorzata Grabowska 
wojewodzka@gazeta.wroc.pl 

Lucyna Baszak to absolwent-
ka Technikum Gastronomicz-
nego w Biedrzychowicach. 
Specjalizuje się w cukierni-
ctwie. Jej torty to istne dzieła 
sztuki, a największe uznanie 
należą się tym z bitą śmietaną 
i owocami. 

Pani Lucyna przyznaje, że wy-
piekami zajmuje się amatorsko, 

ale smak ewidentnie nie pasuje 
do tego słowa. Jej ciasta to poe-
zja, a torty przypominają te 
z najlepszych uznanych cu-
kierni. Dla pani Lucyny nie ma 
rzeczy niemożliwych- zwłasz-
cza w cukiernictwie. Torty 
na zamówienie mogą przybrać 
każdy kształt - wszystko na ży-
czenie zleceniodawcy, a o tych 
nie musi się w ogóle martwić. 
Wieści o słodkościach rozcho-
dzą się szybko więc i zamówień 
jest sporo. Dla pani Lucyny naj-
ważniejszy jest smak. ¹

Lucyna Baszak specjalizuje się w tortach. Cukiernictwo to dla 
niej pasja, którą realizuje z miłością

Lucyna Baszak, Ubocze

Mistrzyni wyrosła 
z wielkiego buntu

Legnica 
Anna Gabińska 
anna.gabinska@gazeta.wroc.pl 

Lubi pozytywnych nauczycieli, 
a w kuchni - tradycję z nowo-
czesnymi technikami. Gdy nie 
gotuje, zajmuje się pieczeniem 
tortów i ciast.  

Do zawodu kucharza doszła 
dzięki wielkiemu, młodzień-
czemu buntowi. - Byłam bardzo 
trudnym dzieckiem, nie odnaj-
dowałam się w gimnazjum, 

przenosiłam się z jednej szkoły 
do drugiej i w końcu trafiłam 
do Zespołu Szkół Przemysłu 
Spożywczego - opowiada.  

Gdy zobaczyła, jak pan Woj-
tek Mieliński prowadzi zajęcia 
w pracowni gastronomicznej 
wiedziała, że zostanie kucha-
rzem.   

Lubi piec ciasta. Ale bez che-
mii! - Jak biszkopt, to na jajkach 
od wolnych, zdrowych kur, jak 
kruche - to na prawdziwym ma-
śle, jak sernik, to na prawdziwym 
twarogu - wylicza. ¹

Martyna Mankiewicz, szefowa kuchni w restauracji Kręta 6 częs-
to odtwarza potrawy mamy i na ich bazie tworzy nowe dania

Martyna Mankiewicz, Legnica

Nie wybierał kuchni. 
Kuchnia wybrała jego 

Bolesławiec 
Małgorzata Grabowska 
wojewodzka@gazeta.wroc.pl 

Mateusz Cyranowski to praw-
dziwy pasjonat kuchni.  
Gastronomią zajmuje się 
od niecałych dwóch lat, a z re-
stauracją serwującą sushi  
związany jest od kilku miesię-
cy. Mieszkańcy Bolesławca za-
chwalają jego tatara z łososia, 
a on sam przyznaje, że przy-
goda z kuchnią to  przypadek.  

Jeszcze kilka lat temu Mate-
usz Cyranowski nie przypusz-
czał, że będzie zawodowo zaj-
mował się kuchnią. Życie 
miało jednak swój plan 
i przez przypadek nasz 
mistrz znalazł się w kuchni. 
Na razie gotowanie traktuje 
jako pasję i na pewno będzie 
z nią związany dożywotnio - 
czy to zawodowo, czy w do-
mu. Dla pana Mateusza  naj-
ważniejszy jest wysokiej ja-
kości produkt. ¹

Mateusz Cyranowski uwielbia gotować i robi to naprawdę 
dobrze. To nie on wybrał kuchnię - to kuchnia wybrała jego

Mateusz Cyranowski, Bolesławiec

Anielskie smaki 
Damiana Mazura

Złotoryja 
Ewa Chojna 
ewa.chojna@gazeta.wroc.pl 

Kto nie próbował dań, które 
wyszły spod ręki tego młode-
go, utalentowanego kucharza 
może już żałować! Albo lepiej 
– niech jak najszybciej jedzie 
do Złotoryi i nadrobi zaległoś-
ci!  

Damian Mazur to młody mistrz 
patelni. Jego świetnych dań 

możemy spróbować 
w Pierogarnii Anielskie Smaki 
w Złotoryi. I wiecie co – ta 
nazwa nie wzięła się z niczego! 
Wszystko, co ląduje tam na ta-
lerzu, jest po prostu pyszne! Da-
nia rozpływają się na języku po-
zostawiając miłe wspomnienia 
i dużo chęci na więcej.  

My jesteśmy przekonani, że 
jeśli tylko spróbujecie kuchni 
pana Damiana, na pewno wró-
cicie do Anielskich Smaków. 
¹

Damian Mazur ze Złotoryi karmi nas w Pierogarni Anielskie 
Smaki. Spróbujcie jego kuchni, a nie pożałujecie! 

FO
T.

 A
RC

H
IW

U
M

 P
RY

W
AT

N
E 

(6
)

Damian Mazur, Złotoryja

Stawia na dziczyznę 
i rajdy samochodowe
pow. trzebnicki 
Anna Gabińska 
anna.gabinska@gazeta.wroc.pl 

Udziec z sarny w sosie z czerwo-
nej porzeczki i  wina plus mary-
nowane kasztany. To jedno 
z ulubionych dań Mateusza Fol-
warcznego. Goście Akademii 
Kuraszków będą go mogli spró-
bować  pierwszego dnia jesieni.   

Jako nastolatek uwielbiał spę-
dzać czas w kuchni, oglądać 

programy kulinarne i po prostu 
dobrze zjeść. Gdy miał podjąć 
decyzję o zawodzie, wiedział 
już, co wybierze.  

Wolny czas chętnie po-
święca na mniejsze i więk-
sze podróże. - Uwielbiam miej-
sca, w których mogę odnaleźć 
ciszę, spokój i piękno natury  
- tłumaczy.  

Jest fanem sportów ekstre-
malnych, takich jak rajdy 
samochowe czy  cliff diving. 
¹

Mateusz Folwarczny lubi przygotowywać dania z regionalnych 
produktów, od lokalnych dostawców, z nutą nowoczesnej kuchni 

Mateusz Folwarczny, Kuraszków
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Zrobił kartę dań dla 
swoich synów
Świdnica 
Małgorzata Moczulska 
walbrzych@gazeta.wroc.pl 

Jacek Kłosak gotuje w Kryszta-
łowej - Gospodzie Kuflowej 
od czterech lat. Nie kryje, że tra-
fił do kuchni, która przygoto-
wuje jego ulubione smaki. 

Jacek Kłosek jest kucharzem i cu-
kiernikiem z wykształcenia. 
W zawodzie pracuje od 10 lat. 
Od czterech lat w świdnickiej 
Kryształowej - Gospodzie Kuflo-

wej. Mówi, że ma szczęście, bo 
lubi dania, które przygotowuje. 
- Jestem fanem kuchni staropol-
skiej, a w gospodzie mamy sporo 
dań z tej półki  – podkreśla. 

Gotowanie to jego pasja, dla-
tego w domu też jest szefem 
kuchni.  

- Mam dwóch synów, a oni 
mają swoje kulinarne wymaga-
nia. Dlatego mamy tam swoją 
kartę dań. Lubię tworzyć, przy-
gotowywać coś, co smakuje in-
nym, sprawia prawdziwą  radość 
– tłumaczy pan Jacek. ¹

KUCHARZ ROKU 2018

Gotowanie to jego pasja dlatego gotuje również w domu, 
gdzie kartę dać tworzą jego dwaj synowie

Jacek Kłosak, Świdnica

Pokochał pizzę i wie, 
jak zrobić najlepszą

Jelenia Góra 
Adrianna Szurman 
adrianna.szurmancom.pl 

Pracuje w I Love Pizza w Jele-
niej Górze. To odpowiednie 
miejsce, bo sam pokochał piz-
zę i wyspecjalizował się w jej 
przyrządzaniu.  

Od zawsze wiedział, że chce 
być kucharzem i dlatego posta-
nowił kształcić się w tym kie-
runku. – Szefową kuchni była 
moja babcia w restauracji 

w Zachełmiu, więc to chyba ro-
dzinne – mówi z uśmiechem 
i zaznacza, że już kiedy jako  
16-latek odbywał szkolne prak-
tyki, trafił do restauracji z pizzą. 
Później była praca w lokalu 
w Karpaczu, gdzie także przy-
rządzano pizzę.  

– Sam najbardziej lubię pro-
stą, bez udziwnień. Czyli dobre 
ciasto, ser, szynka, cebula. Na-
wet jeśli zamawiam pizzę w in-
nym lokalu, to wybieram właś-
nie prostą – mówi i dodaje, że to 
rzecz gustu. ¹

Pan Tomasz w przyszłości chciałby mieć własny lokal, ale to 
dopiero za kilka lat. Teraz z przyjemnością robi pizzę w I Love...

Tomasz Znojek, Jelenia Góra

Czym region bogaty, 
tym pyszny na stole
Koźmin 
Karolina Niemczyk 
karolina.niemczyk@gazeta.wroc.pl 

W całym regionie restauracja 
Biesiada w Koźminie jest zna-
na z pysznej kuchni. Za sma-
kiem tej restauracji stoi  ku-
charz Piotr Kowalewski.  

Piotr Kowalewski na co dzień 
mieszka w Zawidowie, ale jego 
życie zawodowe związane jest 
z Koźminem i restauracją Bie-
siada, w której jest kucharzem. 

To on stoi za pysznymi da-
niami, w których można zas-
makować. Bażant w sosie 
śmietanowo-kurkowym, pie-
rogi z dziczyzną, smażone ry-
dze? Czym region bogaty, tego 
można skosztować w restaura-
cji Biesiada, a Piotr Kowalewski 
każde danie zaczaruje  
w kuchni tak, by pieściło kubki 
smakowe i podniebienie.  

Udział w finale plebiscytu 
Mistrzowie Smaku, to dowód, 
że smakosze doceniają kuchnię 
pana Piotra. ¹

Piotr Kowalewski na co dzień mieszka w Zawidowie ale swoje 
życie zawodowe związał z restauracją Biesiada w Koźminie

Piotr Kowalewski, Koźmin

Żona jest najlepszą 
kucharką na świecie
pow. wrocławski 
Anna Gabińska 
anna.gabinska@gazeta.wroc.pl 

Myślał o karierze w wojsku,  
ale mama-cukiernik pchnęła go 
w stronę gastronomii.  Lubi 
swój zawód kucharza, bo wie, 
że umie uszczęśliwić dużą  
liczbę ludzi w krótkim czasie.  

Dostał się do szkoły wojskowej 
do Dęblina, ale z powodu cho-
roby musiał zrezygnować. Wy-

brał więc - za podpowiedzią 
mamy - technikum  żywienia 
i gospodarstwa domowego w ro-
dzinnym Bełchatowie. W 2005 
przyjechał do Wrocławia. 

Raz w Boże Narodzenie, w ra-
mach prezentu, wyprawił Wigi-
lię całej rodzinie. Wśród 12 po-
traw znalazł się pstrąg nadzie-
wany smardzami i borowikami 
z sosem szafranowym.   

W domu na co dzień gotuje 
żona Karola. On twierdzi, że to 
najlepsza kucharka świata. ¹

Karol nabierał szlifów w restauracjach 5-gwiazdkowych hoteli: 
Radisson, Sofitel, Platinum. Był też szefem kuchni Pod Gryfami 

Karol Krankowski, Ślęza

Pani prokurator woli 
być szefem kuchni

Milicz 
Anna Gabińska 
anna.gabinska@gazeta.wroc.pl 

Z dziadkiem, szefem kuchni re-
stauracji we Lwowie w niedzielę 
robiła barszcz ukraiński i pierogi 
z patelni.  Marzył  jej się jej za-
wód kucharza. Ale rodzice wi-
dzieli ją w roli prokuratora.  

Skończyła prawo i zbuntowała 
się. Oddała rodzicom dyplom 
i uciekła do Polski. Nie znała ję-

zyka nic a nic, ale dziadek zaw-
sze jej mówił, że ma talent do go-
towania, więc szukała pracy 
w gastronomii. Na początku było 
jej ciężko, bo nie odróżniała ko-
pytek od klusek, ale polskiego 
nauczyła się w trzy miesiące, 
czytając nocami po polsku ...en-
cyklopedię sportu. Gdy została 
szefową kuchni w restauracji ho-
telu Libero w Miliczu, mama 
z babcią  popłakały się z radości. 
Dziadek już nie żył. A tata powie-
dział, że jest z niej dumny. ¹

Anna Melnyk pochodzi z Ukrainy. Jej popisowe danie to pierś 
z kaczki sous-vide z musem z batatów z malinami i borówkami

Anna Melnyk, Milicz

Włoskie dania i dużo 
serca dla gotowania
pow. legnicki 
Mateusz Różański 
mateusz.rozanski@gazeta.wroc.pl 

Kucharzem Roku w powiecie 
legnickim została Joanna 
Drzał. Jej specjały są serwo-
wane w chojnowskim lokalu 
Piccolo Mondo, który znajdu-
je się tuż przy Rynku. 

Joanna Drzał z pizzą ma do czy-
nienia nie od dzisiaj. To ol-
brzymi plus, bowiem w Piccolo 

Mondo jest pysznie, a w da-
niach czuć sporo serca i do-
świadczenia. 

– Bardzo się ucieszyłam, gdy 
dowiedziałam się już o samej 
nominacji. Klienci przychodzili 
i mówili, że na mnie głosowali. 
To bardzo budujące. Serdeczne 
podziękowania dla wszystkich 
– mówi Joanna Drzał. 

Oprócz znakomitej pizzy, 
pani Joanna poleca znakomite 
makarony i inne specjały 
kuchni włoskiej. ¹

Joanna Drzał zwyciężyła w kategorii Kucharz Roku w powiecie 
legnickim. Serdeczne gratulacje!
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Joanna Drzał, Chojnów
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Dużo serca i odrobina 
szaleństwa - dają smak
Środa Śląska 
Anna Gabińska 
anna.gabinska@gazeta.wroc.pl 

Pizzeria Trattoria Amore Mio 
należy do Adama Strzeleckie-
go, męża Kamili. Ale to ona 
sprawia, że wszystkie potra-
wy tam tak smakują.  

Menu i przepisy w Amore Mio 
są pomysłu Kamili Strzeleckiej. 
Znajdują się w niej pizze i ma-
karony, jak na włoską kuchnię 
przystało, ale można też zna-

leźć danie kuchni polskiej.  
- Nasi klienci bardzo je lubią 
i nawet po roku wracają do  
Środy Śląskiej, żeby znów spró-
bować np. schabu po wiejsku 
z Amore Mio - opowiada Ka-
mila Strzelecka.  

Gdy nie gotuje, lubi czytać 
książki, zwłaszcza przygo-
dowe, śpiewa albo... rusza 
w podróż. - Podczas takiego 
wyjazdu poznaję nowe smaki, 
potrawy, przyprawy, które 
mogę  później wykorzystać 
w pracy - tłumaczy. ¹

KUCHARZ ROKU 2018/KELNER ROKU 2018

Kamila Strzelecka czasem lubi poeksperymentować w kuchni, 
dlatego jej dania bywają niepowtarzalne 

Kamila Strzelecka, Środa Śląska

Polska kuchnia 
w nowym wydaniu

pow. lubański 
Małgorzata Grabowska 
wojewodzka@gazeta.wroc.pl 

Gracjan Groberski jest absol-
wentem technikum gastrono-
micznego w Biedrzychowi-
cach. Z kuchnią jest związany 
zawodowo od 9 lat. Obecnie 
jest szefem kuchni w restaura-
cji w hotelu „Tęczowa” w Luba-
niu.   

Pan Gracjan śmiało może po-
wiedzieć, że kuchnia zajmuje 

sporą część w jego życiu. 
Nasz mistrz nie boi się wyz-
wań i nowoczesnych rozwią-
zań, dlatego z precyzją stara 
się przygotowywać swoje da-
nia. Gracjan Groberski przy-
znaje, że nie ma lepszych 
i gorszych potraw - są tylko 
takie, na które trzeba poświę-
cić więcej lub mniej czasu. 
Obecnie jego konikiem są da-
nia polskie w nowoczesnym 
wydaniu. Nasz kucharz przy-
znaje, że lubi eksperymento-
wać w kuchni. ¹

Gracjan Groberski uwielbia pracę w kuchni. Jego konikiem są 
dania polskie w nowoczesnym wydaniu.

Gracjan Groberski, Leśna

To on szykuje Wam 
te wszystkie cuda!

Polkowice 
Ewa Chojna 
ewa.chojna@gazeta.wroc.pl 

Jeżeli próbowaliście już dań 
serwowanych w polkowickiej 
restauracji NN mieszczącej się 
przy ulicy Wojciecha Kossaka 
4a, to musicie wiedzieć, że to 
właśnie  Stanisław Lechowicz 
przygotowuje je specjalnie dla 
Was! 

Restauracja NN, tak samo jak jej 
kucharz Stanisław Lechowicz, 

została wyróżniona przez Was 
w naszym plebiscycie na Mi-
strzów Smaku. Zarówno sama 
restauracja, jak i mistrz patelni, 
zbierają pozytywne opinie 
od klientów. Dania, które pan 
Stanisław wykłada na talerze są 
dobre, jak u mamy, bowiem 
kuchnia domowa to najsilniej-
sza strona tego miejsca! 

Jednego możecie być pewni 
– ten kucharz zadba o każdy 
szczegół zanim zamówione 
przez Was danie wyjdzie 
z kuchni i trafi na stół. ¹

Stanisław Lechowicz to kucharz z wyróżnionej przez 
smakoszy restauracji NN w Polkowicach

Stanisław Lechowicz, Polkowice

Miał być hotel, teraz 
pracuje w restauracji

Wrocław 
Anna Gabińska 
anna.gabinska@gazeta.wroc.pl 

Od dwóch lat pracuje we wło-
skiej restauracji Siesta Trattoria 
przy ul. Ślicznej. Goście uwiel-
biają tamtejszą ośmiornicę 
na ręcznie robionym makaro-
nie tagliatelle aglio, olio.  On też.  

Tomaszowi Płatkowi smakują 
również inne dania tej trattorii. 
Najlepiej jednak, żeby były 

z owocami morza.  Tomasz lubi 
kontakt z ludźmi. - Skończy łem 
technikum hotelarskie i zosta-
łem... kelnerem. Tak się to poto-
czyło - uśmiecha się.  

Marzy mu się własny lokal  
dla tych, którzy mają psy.  Re-
stauracja musiałaby mieć 
wielki ogród, w którym psy bez 
smyczy mogłbyby się bawić  ze 
sobą, a ich właściciele - zjeść 
pyszne jedzenie. - W karcie by-
łyby też smakołyki dla piesków 
- zapewnia. ¹

Tomasz Płatek chciałby kiedyś otworzyć własną restaurację  
- dla gości, którzy mają szczekających czworonożnych przyjaciół

Tomasz Płatek, Wrocław

Swoim klientom 
czyta w myślach

Tomaszów Bolesławiecki 
Małgorzata Grabowska 
wojewodzka@gazeta.wroc.pl 

Wioleta Sula to absolwentka 
bolesławieckiej szkoły gastro-
nomicznej. Z kuchnią związa-
na jest od ponad 8 lat.  Kelner-
ka i kucharka w jednym. Pani 
Wioleta sama przyznaje, że jej 
serce jest po obu stronach la-
dy. I w kuchni, i na sali.                         
Podczas edukacji, nasza mi-
strzyni czynnie uczestniczyła 

w różnych konkursach ga-
stronomicznych. Ma ukoń-
czony kurs baristy i barmana. 
Uwielbia pracę z ludźmi. 
Z pizzerią Tomato związana 
jest od ponad czterech lat. 
Swoich klientów traktuje wy-
jątkowo i z szacunkiem, 
a tym stałym dosłownie po-
trafi czytać w myślach. 
Wiecznie uśmiechnięta. Kel-
nerka z powołania! Nikt w To-
maszowie Bolesławieckim  
nie podaje pizzy jak ona! ¹

Pozytywna i uśmiechnięta Wioleta Sula uwielbia gotować 
i kelnerować. Praca z ludźmi to jej pasja!
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Wioleta Sula, Tomaszów Bolesł. 

Jej uśmiech receptą 
na wszystko 
Kłodzko 
Damian Bednarz 
damian.bednarz@gazeta.wroc.pl 

Izabela Kaszubowska  
pracuje jako kelnerka  
w Restauracji Boguszyn,  
niedaleko Kłodzka. Głosami 
czytelników została wybrana 
Kelnerką Roku w powiecie 
kłodzkim. To podziękowanie 
za jej życzliwość i wyjątkowe 
podejście do gości.  

Kelnerką jest od trzech lat. Jak 
mówi, jest to jest sposób na sa-
morealizację.  

–Lubię ludzi, a ludzie lubią 
mnie - uśmiecha się Izabela 
Kaszubowska. I to właśnie ten 
uśmiech kupił serca gości, któ-
rzy postanowili odwdzięczyć 
się pani Izie swoimi głosami.  

Jak sama przyznaje,  sama 
nominacja w plebiscycie była 
dla niej dużym zaskoczeniem, 
była też bardzo zdziwiona, 
gdy została laureatką. ¹

To właśnie ten uśmiech i podejście do gościa, pozwolił jej 
zaskarbić sobie sympatię każdego, kto odwiedza Boguszyn

Izabela Kaszubowska, Kłodzko
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Najchętniej pracuje 
w piątki. Dlaczego?
Strzelin 
Anna Gabińska 
anna.gabinska@gazeta.wroc.pl 

Cieszy się,  gdy klienci ją rozpo-
znają. Rozumie, gdy przycho-
dzą głodni, ale w Przepis Bi-
stro&Cafe muszą poczekać 
kwadrans, bo tu nic nie pod-
grzewa się w mikrofalówce.  

Justyna Okoń ukończyła techni-
kum handlowe, ale jako kelnerka 
pracuje już osiem lat i nie zamie-
rza zmieniać zawodu.  

- To moja druga praca w ga-
stronomii, jestem coraz bar-
dziej zadowolona - mówi.  

Lubi obsługiwać uśmiechnię-
tych klientów. Tych głodnych 
i złych traktuje po prostu profe-
sjonalnie. Dzieciom pokazuje ką-
cik z zabawkami. Gdy podaje je-
dzenie, miny się rozpogadzają.  

- U nas jest bardzo smacznie, 
a w piątki, gdy mamy pierogi ru-
skie i barszcz ukraiński jako da-
nie dnia, to już prawdziwe niebo 
w buzi -  stwierdza. Wpadnijcie 
się przekonać. ¹

KELNER ROKU 2018

Justyna Okoń pracuje w Przepis Bistro&Cafe w Strzelinie.  Lubi 
wesołych klientów i... pierogi ruskie z barszczem ukraińskim 

Justyna Okoń, Strzelin

Kucharka, kelnerka, 
barmanka... Świetna!

pow. wrocławski 
Anna Gabińska 
anna.gabinska@gazeta.wroc.pl 

Skończyła technikum gastro-
nomiczne i miała być kucha-
rzem.  Ale podczas praktyk zo-
stała kelnerką i jest nią do dziś.   

Praca w Zamku Topacz w re-
stauracji Spichlerz to jej pierw-
sza praca po skończeniu szkoły. 
Niebawem miną trzy lata, od-
kąd się tam pojawiła. I dalej jej 
się podoba. - Z Zamkiem 

Topacz planuję związać się 
na dłuższy czas, poznawać tu 
nowe obszary, odkrywać swoje 
kolejne mocne strony, szlifo-
wać umiejętności, doświadczać 
nowych zadań - zapewnia.  
W najbliższej przyszłości chcia-
łaby skończyć kurs barmański.  

Z karty Spichlerza najchęt-
niej poleca kaczkę z  żołądkami 
na modrej kapuście z zapieka-
nymi ziemniakami, bo osobiś-
cie bardzo lubi tę potrawę.  
- Gościom również to danie 
zawsze smakuje - mówi. ¹

Żaneta Małopolska nie spoczywa na laurach, lecz chętnie podej-
muje nowe wyzwania, żeby być jeszcze lepsza w tym, co robi

Żaneta Małopolska, Ślęza

Dobra obsługa  
jest najważniejsza
Legnica 
Mateusz Różański 
mateusz.rozanski@gazeta.wroc.pl 

Paulina Arendarska z Legnicy 
została laureatką naszego ple-
biscytu w kategorii kelnerka 
roku. Na co dzień można ją 
spotkać w Legnickiej Piwiarni 
Warka. Za co klienci szanują pa-
nią Paulinę? Za uśmiech, za do-
bre słowo i profesjonalizm. 

Legnicka Piwiarnia Warka 
od lat przyciąga tych wszyst-

kich, którzy chcą spróbować 
pysznego jedzenia  i znakomi-
tych napitków. To jednak 
za mało, żeby lokal uchodził 
za wart odwiedzenia. Praw-
dziwy klimat budują pracow-
nicy, szczególnie w gastrono-
mii. Legniczanie docenili 
szczególnie Paulinę 
Arendarską, która w Piwiarni 
Warka jest kelnerką. Serca 
gości zdobyła promiennym 
uśmiechem, profesjonali-
zmem i znakomitym pozio-
miem obsługi. ¹

Legniczanie docenili Paulinę Arendarską za jej profesjonalizm 
i cierpliwość wobec klientów
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Paulina Arendarska, Legnica

Rozgryza klientów 
w trzeciej sekundzie
Oława 
Anna Gabińska 
anna.gabinska@gazeta.wroc.pl 

Z wykształcenia jest muzy-
kiem i dekoratorem wnętrz, 
a pracuje w gastronomii, bo 
uwielbia ludzi.  

W zawodzie  kelnera jest już 
od ładnych kilku lat. Jak by do-
brze policzyła, może niewiele 
brakuje jej do okrągłej 10. rocz-
nicy. Ale nie liczy, bo ta praca 

daje jej wielką satysfakcję.  
- W trzeciej sekundzie znajo-
mości już wiem, czy klient chce 
żartować, czy woli zjeść posiłek 
pozostając poważnym. Szanuję 
to i dbam o niego tak, jak woli  
- opowiada. 

Z trudnym gościem nie 
wdaje się w żadną dyskusję. Nie 
ma mowy, by dała się wyprowa-
dzić z równowagi. Czasem wy-
starczy poczekać, aż się po pro-
stu naje, bo jak wiadomo, Polak 
głodny to Polak zły. ¹

Aleksandra Bucior ceni zawód kelnera. Pozwala jej na kontakt 
z ludźmi. A to - prócz muzyki i odnawiania mebli - lubi najbardziej

Aleksandra Bucior, Oława

Praca, która daje 
satysfakcję

pow. legnicki 
IMateusz Różański 
mateusz.rozanski@gazeta,wroc.pl 

Chojnowska pizzeria Piccolo 
Mondo jest znana z dwóch 
rzeczy - znakomitego jedzenia 
i fantastycznej obsługi.  
Tę drugą zapewnia m.in.  
Klaudia Wojtarowicz, która 
w chojnowskim lokalu pracuje 
już niemal dwa lata. Lubi to,  
co robi i uwielbia kontakt 
z klientami. 

– Wiem, że głosowali nasi 
klienci, przyjaciele, rodzina. 
Chciałabym wszystkim ser-
decznie podziękować. Cieszę 
się, że ktoś zauważa naszą co-
dzienną pracę i po prostu ją do-
cenia – mówi Klaudia 
Wojtarowicz z Chojnowa.  

Jej sposób na to, żeby klienci 
byli zadowoleni z obsługi? 
Uśmiech i umiejętność słucha-
nia. Jeżeli dodamy do tego 
świetne dania – sukces mamy 
murowany. ¹

Klaudia Wojtarowicz bardzo lubi swoją pracę. Lubi kontakt 
z klientem i chce się rozwijać

Klaudia Wojtarowicz, Chojnów

Człowiek orkiestra 
z Teatru Naszego
pow. jeleniogórski 
Adrianna Szurman 
adrianna.szurman@gazeta.wroc.pl 

Teatr Nasz Kraina Dobrego Hu-
moru tak go zachwyciła, że choć 
przyszedł tu na chwilę, by po-
móc w weekendy, został na la-
ta. I nie zamierza tego zmienia ć. 
Jest zatrudniony jako kelner-
barman, ale kiedy trzeba, to jest 
scenografem, recepcjonistą, 
parkingowym, rozweselaczem 
gości... 

Pan Marcin mówi, że to wy-
jątkowe miejsce, choć zdaniem 
gości - na końcu świata. Ale kto 
raz odwiedzi Teatr Nasz,ten 
chętnie tu wraca. Działa w piątki, 
soboty i niedziele niehandlowe. 
Po spektaklu można tu zjeść, na-
pić się i przenocować.  – Polecam 
„Nieprzyzwoitą” gruszkę w cieś-
cie francuskim na gałce lodów 
z sosem kajmakowym, a do tego 
Mgławicę Magellana, czyli mie-
szankę grzanych win i innych al-
koholi – zachęca. 

Najpierw pomagał rodzicom w sklepie, później pracował jako 
przedstawiciel handlowy, a teraz jest kelnerem. I to mu odpowiada 
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Marcin Moczulski, Michałowice
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Woli pracę z ludźmi 
niż z produktami
Lubań 
Małgorzata Grabowska 
wojewodzka@gazeta.wroc.pl 

Katarzyna Naklicka już  
od 20 lat pracuje w Motelu 
Łużyckim jako recepcjonist-
ka i kelnerka. Kocha swoją 
pracę i przyznaje, że to los 
pokierował jej życiem.  
Choć ukończyła szkołę  
gastronomiczną w Lubaniu 
nie miała wątpliwości,  
że woli pracę z ludźmi,  
a nie z produktami. 

Nasza mistrzyni oprócz kelne-
rowania uwielbia spędzać czas 
aktywnie. Góry i rower to jej 
najlepsi przyjaciele. Jest mamą 
na pełny etat. Pani Katarzyna 
ma wielu stałych klientów, któ-
rych traktuje z najwyższą sta-
rannością.  

Pomimo 20-letniego stażu 
pracy nie może mówić o wypa-
leniu zawodowym. Uśmiech-
nięta, pewna siebie, precyzyjna 
i pełna entuzjazmu - takie kel-
nerki goście wprost uwielbiają. 
¹

KELNER ROKU 2018

Katarzyna Naklicka to pełna radości kobieta, która kocha to, 
co robi. Jej klienci cenią ją za profesjonalizm i szeroki uśmiech

Katarzyna Naklicka, Lubań

Uśmiech to moja 
karta przetargowa 

Oleśnica 
Katarzyna Kijakowska 
k.kijakowska@gazeta.wroc.pl 

- Jestem osobą zdyscyplino-
waną, pełną energii, przyjazną  
- mówi o sobie Maksi 
Stefańczyk, kelnerka wyróż-
niona w naszym plebiscycie.  
- Nawet najbardziej 
wymagajacy gość restauracji 
wyjdzie z niej zadowolony wi-
dząc twoje pozytywne nasta-
wienie, profesjonalizm 
i uśmiech. 

Maksi podkreśla, że kelner to 
nie tylko osoba spisująca zamó-
wienie, podająca obiad i przy-
nosząca rachunek. - To osoba 
dbająca o wspaniały nastrój 
gości, a także doradca znający 
się na wielu aspektach serwisu, 
składników, przygotowywania 
potraw - mówi oleśniczanka.  
Dlaczego wybrała ten zawód? - 
Bo lubię kontakt z gośćmi, lubię 
jeść, lubię stwarzać dla nich nie-
zapomniany wieczór o lubię 
poznawać nowe smaki - odpo-
wiada. ¹

Maksi Stefańczyk pracuje w restauracji Amber w Cieślach. 
Zawód kelnera daje jej ogromną satysfakcję

Maksi Stefańczyk, Oleśnica

Podawał rosół samej 
Hance Bielickiej
Wałbrzych 
Artur Szałkowski 
walbrzych@gazeta.wroc.pl 

Z branżą gastronomiczną jest 
związany zawodowo od po-
nad 20 lat i stale podnosi swo-
je kwalifikacje. Mówi, że przy-
jemną częścią zawodu kelnera 
jest możliwość poznawania in-
teresujących osób. 

–Jestem absolwentem Zespołu 
Szkół Ekonomiczno-Gastrono-
micznych w Wałbrzychu i stu-

dium turystycznego. Obecnie 
pracuję w restauracji Apropos 
Club w Wałbrzychu – mówi 
Krzysztof Klimaszewski.  
– Przyjemną częścią pracy kel-
nera jest poznawanie interesu-
jących osób, np. obsługiwałem 
kiedyś panią Hankę Bielicką. 
Podałem rosół z makaronem, 
życzyłem smacznego i odcho-
dzę, a pani Hanka zaczęła stu-
kać łyżką w talerz i donośnym 
głosem na całą restaurację po-
wiedziała: „Kelner! Ten rosół 
jest zimny”. ¹

Krzysztof Klimaszewski wciąż podnosi swoje kwalifikacje, 
regularnie uczestniczy np. w akademiach barmańskich

Krzysztof Klimaszewski, Wałbrzych

Klientów zawsze 
wita z uśmiechem
Głogów 
Kacper Chudzik 
kacper.chudzik@gazeta.wroc.pl 

Pracująca w pizzerii  
Da Grasso Agata Kalinowska 
praktycznie od początku gło-
sowania prowadziła w po-
wiecie głogowskim w kate-
gorii Kelner Roku.  

Przy wyborze najlepszego kel-
nera nasi Czytelnicy musieli 
wybierać między wieloma 

sympatycznymi pracowni-
kami głogowskich lokali. Ale 
w toku głosowania faworytka 
szybko została wyłoniona. 
Agata Kalinowska cechuje się 
wyjątkowym ciepłem i uśmie-
chem, którym zjednuje sobie 
klientów. Klienci chwalą ją 
jednak również za profesjona-
lizm. Gdy ona przyjmuje za-
mówienie, można być pew-
nym, że wszystko będzie zrea-
lizowane w stu procentach! 
¹

Agata Kalinowska pracuje w popularnym lokalu - Pizzerii 
DaGrasso. Od początku plebiscytu prowadziła w głosowaniu

Agata Kalinowska, Głogów

Dobry kelner musi 
być jak psycholog 

Szczawno-Zdrój 
Artur Szałkowski 
walbrzych@gazeta.wroc.pl 

Kontynuuje tradycje rodzin-
ne. Kelnerem jest jego ojciec, 
u którego boku zdobywał 
pierwsze szlify w zawodzie. 
Mówi, że dobry kelner musi 
mieć w sobie coś z psychologa   

– Ukończyłem Liceum Gastro-
nomiczne w Wałbrzychu 
na kierunku technik żywienia 

i organizacji usług gastrono-
micznych. Praca kelnera to dla 
mnie kontynuowanie tradycji 
rodzinnych. Kelnerem od 30 lat 
jest mój ojciec – mówi Karol 
Prugar. – Przez 6 lat pracowa-
łem w restauracji Hotelu Maria 
w Wałbrzychu, a od 2 lat w re-
stauracji Hotelu Maria Magda-
lena w Szczawnie-Zdroju. Do-
bry kelner musi być jak psycho-
log i w kontaktach z klientami, 
które bywają niełatwe umiejęt-
nie zapobiegać konfliktom. ¹

Karol Prugar pracuje w Hotelu Maria Helena. Tajniki zawodu 
zgłębiał w restauracji hotelu Maria tego samego właściciela

Karol Prugar, Szczawno-Zdrój

Magdalena karmi 
Was pierogami
Złotoryja 
Ewa Chojna 
ewa.chojna@gazeta.wroc.pl 

Jaki jest przepis na doskonałą 
obsługę kelnerską? Przede 
wszystkim uśmiech, dużo 
cierpliwości i dobra organiza-
cja pracy i jeszcze więcej 
uśmiechu. Przecież klienci są 
bardzo różni.  

W tym miejscu już wiele po-
wiedziano o kelnerach. To psy-

cholog, rozjemca i towarzysz. 
Musi zgadywać, myśleć i prze-
widywać. Tak właśnie pracuje 
Magdalena Kasper, kelnerka 
w Pierogarni Anielskie Smaki 
w Złotoryi. Tak, to właśnie ona 
podaje Wam te przepyszne da-
nia, które również doceniliście 
w naszym plebiscycie, tak jak 
pracę pani Magdaleny. My 
wiemy jedno – nikt, kto trafi 
na nią w pierogarni nie zawie-
dziecie się, zarówno obsługą, 
jak i smakami na talerzu.¹

Kelnerka musi mieć w sobie to „coś”. Wasze głosy utwierdzają nas 
w przekonaniu, że Pani Magdalenie tego nie brakuje

FO
T.

 A
RC

H
IW

U
M

 P
RY

W
AT

N
E 

(6
)

Magdalena Kasper, Złotoryja
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Pan Jerzy potrafi 
czarować klientów 
Polkowice 
Ewa Chojna 
ewa.chojna@gazeta.wroc.pl 

Każdy wie, że po godzinie  
spędzonej na pływaniu, głód 
daje o sobie znać. I wtedy  
pojawia się on – Jerzy 
Trochanowski, którego może-
cie spotkać w restauracji Aqua 
Hotelu w Polkowicach. 

Profesjonalna obsługa, miła 
aparycja i doskonałe podejście 
do klienta – te słowa w dosko-

nały sposób opisują jednego 
z najlepszych kelnerów 
w Polkowicach i powiecie 
polkowickim. I to nie dlatego, 
że odwiedzają go całe rodziny 
głodne (i to bardzo) nowych 
wrażeń kulinarnych, ale dla-
tego, że pan Jerzy znany jest 
z profesjonalnego podejścia 
do każdego z nich. Mało tego! 
Klienci bardzo często wracają 
do Aqua Hotelu właśnie ze 
względu na pana Jerzego, który 
na długo zapada w pamięć 
odwiedzających to miejsce!¹

KELNER ROKU 2018

Miła aparycja, dowcip, ale przede wszystkim profesjonalizm 
Pana Jerzego na długo zostaje w pamięci klientów

Jerzy Trochanowski, Polkowice

Piekielnie dobra 
w Piekielnej Kurze

Lubin 
Ewa Chojna 
ewa.chojna@gazeta.wroc.pl 

Paulina Morawska to kelnerka, 
która obsługuje klientów  
w Piekielnej Kurze – lubińskiej 
restauracji położonej w cen-
trum miasta. Serwuje ona pysz-
ne dania i chłodne napoje, ale 
klienci Kury często wskazują 
również na dobrą obsługę. 

Cierpliwość i profesjonalne po-
dejście – nawet do tych klien-

tów, którzy postanowili odwie-
dzić lokal tuż przed jego zam-
knięciem. Nie spotkacie się 
z odmową, a wręcz przeciwnie 
– bądźcie pewni, że zostaniecie 
obsłużeni na najwyższym po-
ziomie. Pani Paulina służy do-
brą radą. Pomoże wam wybrać 
najlepsze danie z karty na ten 
dzień, dobrać idealny trunek, 
a do tego możecie liczyć tez 
na coś słodkiego. I to wszystko 
okraszone pięknym uśmie-
chem. Bo czego tak naprawdę 
chcieć więcej? ¹

Pani Paulina pomoże wybrać najlepsze danie tego dnia, 
dobrać idealny trunek, a także coś słodkiego na deser.

Paulina Morawska, Lubin

Lemoniada, piwko 
i morawskie wino
Trzebnica 
Anna Gabińska 
anna.gabinska@gazeta.wroc.pl 

W Ceskiej Besedzie w Trzebni-
cy pracuje od początku jej ist-
nienia. A warto przypomnieć, 
że tej restauracji stuknęły w po-
łowie lipca dwa lata.  

- Jeśli chodzi o kuchnię, to 
w pierwszej kolejności polecam 
naszym gościom wątróbkę, 
która jest autorskim pomysłem 
szefa kuchni. A jednocześnie 

moim ulubionym daniem, które 
serwujemy - opowiada Paweł. 
Młodszym gościom proponuję 
czeską lemoniadę z beczki, pa-
nom - świetne czeskie piwko 
Dudak Premium, a paniom - 
białe wytrawne wino moraw-
skie. W zawodzie kelnera znalazł 
się dość przypadkowo. Był 
po maturze i szukał pracy na wa-
kacje. - Teraz swoje plany wiążę 
z pozostaniem w gastronomii, 
stawiając na swój rozwój wspól-
nie z marką, którą budujemy - 
zdradza. ¹

Paweł Pałentka kelnerem został, gdy szukał pracy na wakacje 
po maturze. Teraz widzi swoją ścieżkę kariery w gastronomii 

Paweł Pałentka, Trzebnica

W centrum miasta z 
sercem i uśmiechem
Lwówek Śląski 
Karolina Niemczyk 
karolina.niemczyk@gazeta.wroc.pl 

W centrum Lwówka Śląskie-
go, w pięknej okolicy miej-
skiego ratusza, musimy  
odnaleźć restaurację Rycer-
ską. Tam, z szerokim uśmie-
chem na ustach, wita gości 
Angelika Karbowniczek.  
Doradzi i obsłuży wszyst-
kich z najwyższą kulturą 
i szacunkiem.  

Angelika Karbowniczek to 
młoda, uśmiechnięta i pełna 
energii kobieta. Swoim uśmie-
chem rozświetla salę restaura-
cji Rycerska w Lwówku Śląskim 
i z serdecznością wita klientów. 
Przyniesie kartę dań, przyjmie 
zamówienie i poda pyszne je-
dzenie. Wymieni kilka zdań 
z klientami. Swoją sympatią 
podbiła serca wszystkich klien-
tów, którzy postanowili spróbo-
wać pysznej kuchni w Lwówku 
Śląskim. ¹

Angelika Karbowniczek to pełna energii, symptyczna 
i uśmiechnięta kelnerka z restauracji Rycerska w Lwówku Śl. 

Angelika Karbowniczek, Lwówek

Pracuje w pizzerii 
u brata - jest super

Kamienna Góra 
Paweł Gołębiowski 
p.golebiowski@gazeta.wroc.pl 

To, że została kelnerką, to 
świadomy wybór. Po ukoń-
czeniu szkoły gastronomicz-
nej, dwa lata temu, zaczęła 
pracę w pizzerii , którą akurat 
otwierał jej brat.  

Patrycja Wojtarowicz lubi tę 
pracę i goście Pizzerii Rados 
w Kamiennej Górze wyraźnie 

to wyczuwają. Nic dziwnego 
zatem, że triumfowała w na-
szym plebiscycie na terenie po-
wiatu kamiennogórskiego. – 
Miałam ułatwione zadanie, bo 
jedzenie jest tu naprawdę bar-
dzo dobre, a z zadowolonymi 
klientami łatwiej sobie pora-
dzić - śmieje się.  

Jej samej, oprócz pizzy, bar-
dzo smakują zwłaszcza sałatki 
i zapiekanki. Oczywiście nieu-
stannie poleca je swoim klien-
tom.¹ 

Dwa lata temu zaczęła swoją pierwszą pracę - w Pizzerii Rados 
w Kamiennej  Górze, którą otworzył wtedy jej brat

Patrycja Wojtarowicz, Kamienna 

Lubi to, co robi 
i spełnia się co dzień
Jawor 
Mateusz Różański 
mateusz.rozanski@gazeta.wroc.pl 

Martyna Pasternak została 
kelnerką roku w powiecie ja-
worskim. Jak sama mówi to 
mi łe wyróżnienie. Na co 
dzień pracuje w restauracji 
Augusta Victoria. 

Martyna Pasternak cieszy się 
swoją pracą, lubi to co robi, 
lubi kontakt z klientami, co-

dzienne spotkania z nowymi 
osobami i jak sama mówi 
praca wymaga od niej sporej 
elastyczności. 

– Już sam udział w plebi-
scycie był dla mnie olbrzymim 
wyróżnieniem, a wygrana spo-
rym zaskoczeniem. Chciała-
bym podziękować każdemu, 
kto na mnie zagłosował – 
mówi Martyna Pasternak. 

Augusta Victoria serwuje 
kuchnię włoską, polską i zna-
komite desery.¹

Martyna Pasternak: - Już sam udział w plebiscycie był dla mnie 
olbrzymim wyróżnieniem, a wygrana sporym zaskoczeniem
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Martyna Pasternak, Jawor
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