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Kulinarne przezycia w Krakowie, czyli projekt Slow Food Masterclass
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Przez najblizszych kilka miesiecy Krakéw odwiedza szefowie Chefs’ Alliance z szesciu europejskich
krajéw. Kazdy z nich poprowadzi warsztat z lokalnymi kucharzami, a takze gotowat bedzie podczas
specjalnej kolacji degustacyjnej z towarzyszeniem jednego (lub wiecej) z szeféw kuchni krakowskiej
restauracji. Pierwsze spotkanie zaplanowano juz na 25 kwietnia, a jego gosciem bedzie Gisli Matt
Aundusson z Islandii.

- Tytut Europejskiej Stolicy Kultury Gastronomicznej Krakéw 2019 to okazja do prezentacji
sztuki kulinarnej na wielu ptaszczyznach. Takze zasady ruchu Slow Food sg dla nas cenne,
szczegdlnie jesli chodzi o prezentacje bogatego dziedzictwa kulinarnego miasta, lokalnych,
regionalnych i tradycyjnych produktéw, a takze dbatos$¢ o najwyzszg jakos¢ jedzenia i
zrownowazone podejscie do gastronomii. Zresztg, juz od dwdch lat wspotpracujemy blisko ze
Slow Food International realizujgc europejski projekt Slow Food-CE. Spotkania zaproszonych
przez nas zagranicznych szeféw z krakowskim srodowiskiem gastronomicznym z pewnoscia
przyczyniag sie do upowszechnienia filozofii Slow Food, ale takze kulinarnej tradycji Krakowa -
moéwi Elzbieta Kantor, dyrektor Wydziatu ds. Turystyki w Urzedzie Miasta Krakowa.

Pierwsze warsztatowe spotkanie zaplanowano juz na 25 kwietnia, a jego gosciem bedzie Gisli
Matt Aundusson z Islandii. Gisli jest head chefem i wspétwtascicielem dwdch restauracji. Zima
gotuje w ,,SKAL!” w Reykjaviku, jedynej islandzkiej restauracji wyréznionej znakiem Michelin Bib
Gourmand (za stosunek jakosSci do ceny). W sezonie letnim, czyli od maja do sierpnia szefuje
rodzinnej restauracji ,Slippurinn” potozonej na jednej z wysp archipelagu Vestmannaeyjar, na
potudnie od stolicy kraju. W swojej kuchni Gisli znany jest z przywigzania do lokalnej tradycji i
produktéw - stosuje az 15 z 21 islandzkich produktéw wpisanych do Arki Smaku, jednego z
najwazniejszych projektéw Slow Foodu, stuzgcego zachowaniu bioréznorodnosci w zywnosci.

Slow Food Chefs’ Alliance to globalne zobowigzanie kucharzy, aby w swej pracy stosowac
zasady ,good, clean and fair” (dobre, czyste i uczciwe) - naczelne motto Slow Foodu. Do dzi$
przystapito do niego ponad 1100 szeféw z pieciu kontynentéw, od Kanady, Meksyku i
Argentyny, po Rosje, Indie, czy RPA. Kilku z nich zawita do Krakowa, aby podczas specjalnych
warsztatéw i kolacji z krakowskimi szefami kuchni podzieli¢ sie swoim doswiadczeniem i
filozofig.

Gisli Matt Aundusson jest head chefem i wspétwiascicielem dwéch restauracji. Zimg gotuje w
.SKAL!” w Reykjaviku, jedynej islandzkiej restauracji wyréznionej znakiem Michelin Bib
Gourmand (za stosunek jakosci do ceny). W sezonie letnim, czyli od maja do sierpnia szefuje
rodzinnej restauracji ,Slippurinn” potozonej na jednej z wysp archipelagu Vestmannaeyjar, na
potudnie od stolicy kraju. W swojej kuchni Gisli znany jest z przywigzania do lokalnej tradycji i
produktéw - stosuje az 15 z 21 islandzkich produktéw wpisanych do Arki Smaku, jednego z
najwazniejszych projektéw Slow Foodu, stuzgcego zachowaniu bioréznorodnosci w zywnosci.

Szczegobty projekty mozna znalez¢ na fanpage’u Slow Food Masterclass Krakéw.
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