SLOW FOOD FESTIVAL

KRAKOW 12-13¢112016

PROGRAM

Festiwal rozpoczyna sie w piatek 11 listopada szeregiem kolacji i eventéw na miescie ze ,Swietem
Mtodego Wina” na czele. W sobote 12 listopada wieczorem ta formuta ponownie powraca. Natomiast
w sobote i niedziele w godzinach 10.00 — 19.00 w budynku ICE Krakéw Congress Centre odbywaja sie
targi, na ktérych bedzie mozna kupowac wyjatkowo smaczne produkty bezposrednio od ich
producentéw. Dodatkowo przygotowalismy wiele warsztatow, pokazéw, degustacji, zabaw
edukacyjnych dla dzieci, instalacji, wystaw i nie tylko. Ponizej prezentujemy szczegétowy i godzinowy
program festiwalu.

Spotkania i debaty

Sobota, godzina 12.00 Sala Kameralna B

Terra Madre Central Europe — Przyszto$é rolnictwa w Polsce i Europie Srodkowej — $wiadectwa
Celina Jankowska (owoce i warzywa), Stawomir Kijek (rybak), Olga Rendek (hodowca i przetwérca
miesa, Wegry), Ruslan Torosyan (serowar, Armenia), Vaclaw Radicek (piwowar, Stowacja)

Sobota, godzina 14:00 Sala Kameralna B
CETA, TTIP, GMO, Roundup, Bayer, Monsanto — czy jest sie czego bac?
prof. Czestaw Nowak (UR Krakow)

Wzrost spotecznej sSwiadomosci i zainteresowanie politykdw sprawia, ze niszowe dotychczas kwestie
miedzynarodowych umoéw handlowych oraz globalnych korporacji i ich patentéw trafiajg na pierwsze
strony gazet. Czy globalizacja zdusi réznorodnos¢? Czy strach ma wielkie oczy? Oddajmy gtos ekspertom.

Sobota, godzina 16:00 Sala Kameralna B

Czysta i urodzajna ziemia, czyli biodynamika w praktyce i na przyktadzie ,Juchowo Farm”,
najwiekszego i jednego z najnowoczesniejszych gospodarstw biodynamicznych w Europie
Monika Liberadzka (Juchowo Farm) i Tomasz Piszczek (Juchowo Farm)

Skodyfikowane w poczatkach XX. wieku przez Rudolfa Steinera biodynamiczne podejscie do rolnictwa —
podejscie holistyczne, zaktadajgce bliski, niemal mistyczny zwigzek pomiedzy cztowiekiem, ziemig i
kosmosem — ma oddanych zwolennikdw, dla szerokiej publicznosci pozostaje jednak czyms tajemniczym
i zagadkowy. Odczarujmy biodynamike, mowigc o jej praktycznych aspektach!
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Niedziela, godzina 12.00, Sala Kameralna B
Slow Meat, czyli co powiniene$ wiedzie¢, jesli jesz mieso
dr Jacek Szklarek (Slow Food Polska)

Nasze zakupowe i kulinarne wybory obok praktycznej zawsze majg swojg strone etyczng. W przypadku
wazkiego tematu jakim jest mieso: jego jakos¢ i warunki chowu oraz uboju zwierzat — obie te strony
rodzg powazne watpliwosci. Zamiast odpowiadaé na zadawane sobie przez wielu pytanie ,CZY?”,
podczas tego spotkania zastanowimy sie w duchu Slow Food: JAKIE mieso jes¢?

Niedziela, godzina 14.00 — Sala Kameralna B
W muszce czy w tiszercie — o standardach obstugi gosci
Mikotaj Maktowicz (Wino Maktowicz) vs Kuba Janicki (Karakter)

Czy kelner powinien odrdzniac sie strojem od swoich gosci? Czy sommelier moze pracowac w krétkich
spodenkach? Gdzie przebiega granica pomiedzy powaga a bufonadg, gdzie pomiedzy przyjacielskoscia a
spoufalaniem? Jakie zachowania obstugi w restauracjach nas oniesmielajg, jakie zachwycaja, a jakie
oburzajg? Ostra dyskusja o Swiecie zmieniajgcych sie standardow.

Niedziela, godzina 15.30 — Sala Kameralna B

Polska Inicjatywa na Rzecz Suwerennosci Zywnosciowej
Joanna Bojczewska, Rolnicy z Matopolski oraz cztonkowie Kooperatywy Wawelskiej

Pokazy kulinarne
Ill pietro Sala Kameralna A

Sobota

13.00 Alain Ducasse Naturalnie
Premiera polskiego wydania stynnej ksigzki Alain’a Ducasse’a ,Naturalnie” (Katarzyna Domanska,
Wydawnictwo Dwie Siostry), potagczona z pokazem przygotowania dan inspirowanych przepisami
Ducasse’a w wykonaniu Krzysztofa Zyrka (Trzy Rybki), Witka Iwarskiego (Aruana) oraz Konrada
Korszli (Trzy Rybki)

14.30 Wszystkie gaski moje
Jak przyrzadzi¢ pyszng gesine i zagospodarowac wszystkie jej elementy — Marcin Ptawecki (Ges
w Dymie, okolice Limanowej) oraz Marcin Dudek (Qualita, Krakow)

16.00 Dobre zioto, to jest to!
Ziota nie jako aromatyzujacy dodatek albo ozdoba na talerzu, ale w zastuzonej gtéwnej roli,
nadajgc réznym daniom wtasng tozsamosé i charakter — Dominik Narloch (Werbena, Chomigza
Szlachecka) i Aleksandra Miszczuk (Herbarium Hotel & SPA)
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17.30 Watroby i podroby
Pigta ¢wiartka w kreatywnych skojarzeniach smakowych — Walenty Kania (Kuchnia
dla odwaznych). Opdér wobec podrobow zostat w pewnym sensie przetamany, ale jak uczynic
z grasicy, watrobek, zotgdkow, cynaderek, ptocek czy mdzdzku cos$ wyjgtkowego, o tym bedzie
mozna przekonac sie podczas tych warsztatow, prowadzonych przez autora kultowej ksigzki
,Kuchnia dla odwaznych”.

Niedziela

14.30 Z mitosci do ryb (i nie tylko)
Mariusz Kucharczak (Rosevia Resort) i Grzegorz Fic (Albertina)

16.00 Nowoczesna kuchnia podlaska maczno-ziemniaczana
tukasz Rakowski (Cristal, Biatystok), Mateusz Turaj (Miodova)

17.30 Pyszna kuchnia wegetarianiska na bazie polskich kasz i roslin strgczkowych
Marzena Imitkowski (Food Art Company, Gdansk)

Laboratoria smaku
Zespot Sal Konferencyjnych, Il pietro, Sala 1

Zrdb sobie!
Cykl laboratoriéw majacych na celu praktyczne przyblizenie technik domowego wyrobu
zZywnosci — oraz czego$ do jej popicia.

Zrdob sobie! — Sobota

14:30 Zréb sobie piec i przygotuj catg reszte, czyli pieczenie chleba od podstaw
Piotrek Chruscicki (domowy piekarz), Andrzej Piskorek (zawodowy piekarz z Piekarni Piskorek)

16.00 Zréb sobie wina owocowe, nalewki staropolskie, destylaty z owocéw
Karol Majewski (Nalewki Staropolskie), Krzysztof Maurer (Ttocznia Maurer)

17:30 Zréb sobie cydr!
Kuba Lorek (Slow Flow Group), Bartosz Wilczynski
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Zrob sobie! — Niedziela

12:00 Zréb sobie hummus!
Kasia Pi Pilitowska

14.00 Zréb sobie jogurt, twarog, masto!
Bogustaw Klimczak (Klimeko)

16.00 Zréb sobie piwo!

Browar Trzech Kumpli z Tarnowa

Cydry — piwo — miody — wino — wddka
Zespot Sal Konferencyjnych, Sale 3 i 4

Sobota

Sala 4,13.00

Wina Swietomarcinskie z Europy Srodkowej — degustacja konkursowa

Niewiele oséb o tym wie, ale tradycje produkcji win swietomarciriskich mamy w Polsce od wiekéw, cho¢
zostaty one przerwane... Mtodos¢ jednak powraca ze zdwojong sitg! Odradza sie moda na produkcje
mtodego wina, z tegorocznych zbioréw, serwowanego zwyczajowo do gesiny. My wspieramy te
pozytywne trendy i organizujemy juz Il edycje konkursu na wina swietomarcifskie. Wybierzemy
najlepszych! Piecze nad konkursowg degustacjg trzyma Wojciech Bosak. Degustacja zamknieta —
wytgcznie dla Jury!

Sala 3, 14.00

Olsniewajgce oblicza winiarskich Wegier — selekcja autorska
Jan Budzynski (Montedivino) i Zbigniew Kmie¢ (Kafe Zielony Niedzwiedz)

Selekcja wegierskich win, dokonana przez Zbyszka Kmiecia dla warszawskiego Kafe Zielony Niedzwiedz,
zaskakuje i zachwyca. Podczas tej degustacji bedzie okazja sprébowac najwiekszych peret tego
bezkompromisowego, autorskiego wyboru — a przy okazji postucha¢ anegdot i opowiesci rownie
bezkompromisowego Zbyszka.
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Sala 4, 15.00
Najbardziej elektryzujacy wtoscy naturalisci ostatnich lat: Fausto Andi, Mario

Roagna (Cascina Val del Prete), Gino Pedrotti i Ferdinando Principiano
Tomasz Kurzeja i Jacek Szklarek (Slow Food Polska)

Nurt win naturalnych staje sie coraz bardziej wartki i popularny, ale z drugiej strony wcigz wywotuje
burzliwe dyskusje. Biologiczne prowadzenie winnicy, zrezygnowanie z drozdzy selekcjonowanych,
rezygnacja z enzymow i Srodkéw stabilizujgcych oraz syntetycznych aromatéw, niekiedy rezygnacija

z sufitdw. Czym sg, jak powinno sie je definiowac i co najwazniejsze, jak smakujg wina naturalne, o tym
wszystkim dowiecie sie Panstwo podczas tego laboratorium.

Sala 3, 16.00

Dzikie wina z kwewri — nowe rozdanie

Kaukaz jest kolebkg winiarstwa. Do dzi$ produkuje sie tam wina w ten sam sposdb, jak robiono je wieki
temu — w duzych glinianych amforach (kwewri) zakopanych w ziemi, fermentowane naturalnie bez
szczegolnej ingerencji technologii czy chemikaliow. Zaréwno Armenia jak i Gruzja poszczycic sie tez
mogg olbrzymim bogactwem lokalnych odmian winorosli. Warto poznac¢ te unikalne, specyficzne wina.
Opowiedzg o nich Pawet Wozniak (Kraké Slow Wines) i Wojciech Bosak (Winologia). Degustacja bedzie
kontynuacjg zesztorocznej prezentacji — nowi winiarze, nowe wina

Sala 4, 17.00

Wddka Polska — co o niej wiesz?

Szeroka, kulturowa i organoleptyczna prezentacja klasyki polskiej wodki — pszenicznej, zytniej

i ziemniaczanej - przygotowana przez Stowarzyszenie Polska Wédka. Warsztaty prowadzi Maciej
Starosolski przy degustacyjnym wsparciu Kuby Janickiego

Niedziela

Sala 3, 11.00

Ciacha, ciasta i ciasteczka z najlepszymi polskimi miodami pitnymi

Degustacja jubileuszowa — 25 lecie firmy cukierniczej Consonni z Kamyka pod Czestochowsg i Pasieki
Jaros spod Tomaszowa Mazowieckiego. Prowadzg wtasciciele Zdzistaw Bartelak (Consonni) oraz Maciej
Jaros (Pasieka Jaros)

Sala 4, 12.00

Te piwa zmienity Polske
Jubileuszowa degustacja najbardziej intrygujacych i kreatywnych piw Browaru PINTA w pigtg rocznice
istnienia — degustacje prowadzg wtasciciele: Grzegorz Zwierzyna, Ziemek Fatat, Marek Semla

@D/ > KRA KRAKOW
Slow Food Kow CONGRESS
CENTRE

Polska

have a IA

" [ = siemens Q @icisico i

dnEy HOTEL FA



SLOW FOOD FESTIVAL

KRAKOW 12-13¢112016

Sala 3, 13.00
Najlepsze polskie cydry: Kwasne Jabtko, Cydr Ignacow, Chyliczki i Slow Flow
Group - selekcja Pawta Wozniaka i Bartka Wilczyriskiego

Poziom polskich cydrow rzemieslniczych z roku na rok podnosi sie, a na rynku pojawiajg sie nowe
typologie cydru. Okazuje sie, ze cydry s3 nie tylko musujgce, ale i state, lodowe, aromatyzowane,
jednoodmianowe. Wazne jednak, by przekonac sie, jakie sg gtdwne cechy i smak cydréw
rzemieslniczych, ktdre po latach przebijajg sie na medalowe pozycje podczas swiatowych konkursow.

Sala 4, 14.00

Wddka Polska — co o niej wiesz?

Szeroka, kulturowa i organoleptyczna prezentacja klasyki polskiej wodki — pszenicznej, zytniej

i ziemniaczanej — przygotowana przez Stowarzyszenie Polska Wdodka. Warsztaty prowadzi Maciej
Starosolski przy degustacyjnym wsparciu Kuby Janickiego

Sala 3, 15.00

Najlepsze polskie sery i wina w wyjatkowych potaczeniach
Autorski wybdér Wojtka Sytara i Jacka Szklarka

Roézne typologie serow: Camlorek (Koziarnia), Kozia Rura (Kaszubska), Sudecki (Wanczykéwka), Stary
Giewont (Komperda-Szklarek) oraz Dzersejowy Blue (Ranczo Frontiera) skojarzone z polskimi winami:
Pinot Blanc (Winnica Mitosz), Solaris z akacjowej beczki (Winnica Turnau), Inspira Vulcano (Winnica
Ptochockich), Regent (Winnica Stara Winna Gadra, Solaris Stodki (Winnica Jakubdw)

Instalacje, wystawy i strefy

»Czy wiesz, ze...” — wystawa dedykowana Polskiej Wddce.

Zanim w dawnej Wytworni Wodek Koneser na warszawskiej Pradze zostanie otwarte pierwsze i jedyne
na Swiecie Muzeum Polskiej Wodki, podczas ,Terra Madre Slow Food Festival” w Krakowie zapraszamy
na wystawe prezentujgcg mato znane i nierzadko zaskakujgce fakty na temat barwnej historii naszego
narodowego trunku.

Strefa Dzieci

Sensoryczno-smakowy plac zabaw dla dzieci czynny bedzie caty czas w sobote i niedziele. Ponizej
szczegotowy plan zajec dla dzieci i rodzicow

Sobota 12 listopada 2016

10.30-12.30 Kiszonki, Bozena Stawicka-Ismail (kiszenie jabtek i cytryn, dzieci zabieraja stoiki ze sobg);
5+, 15 os.
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11.00-13.00 Spotkanie z instrumentami z réznych stron swiata, Alina Czerwiriska Studio Masazu
i Dzwieku (zabawy muzyczne — wyprawa w $wiat dZwieku instrumentéw etnicznych
oraz terapeutycznych); 4+, 10 os. i rodzice

12.00-14.00 Drewniany recykling, Grzegorz Hajduk, Stolarnia Wspélnoty Emaus (opowies¢
o recyklingu i ,reusingu” przedmiotéw, mini warsztaty stolarki, malowanie wtasnych ,,magnesow
na lodéwke”); 8+, 10 os. i rodzice

12.30-14.30 Jadalne czesci roslin, Gosia Grodzka, Copernicus Center (warsztat kulinarno-dietetyczny.
Dzieci dotykajg, porownujg, smakujg, poznajg cate rosliny, oraz w formie ugotowanej i upieczonej,
poznajg ich wyglad, smak teksture, wartosci odzywcze. Komponujg wtasng satatke owocowo-warzywng
i makaron z warzywami); 4+, 10 os.

13.00-15.00 Skqd sie bierze kozi ser? Wawrzyniec Maziejuk, Gospodarstwo ekologiczne Figa (ekologia,
kozy i wytwarzanie sera); 7+, 15 os.

13.30-15.30
Sadza rysuje, Sadza Soap (zajecia artystyczne, malowanie masek weglem, mycie rgk mydtem z wegla);
10+, 10 os.

14.00-15.00 Puchy, puszki i poduszki, Misia Kitka (krawieckie umiejetnosci i szycie na maszynie);
6+, 3x5 0s., 30 min

15.00-17.00 Przepis na szczesliwg rodzine, Ada Augustyniak (tworzenie ksigzeczek z ,,przepisami”
na szczesliwg, rodzinng jesien i zime. Ksigzki mogg przypominaé potem, co jest dla nas wazne
i co uszczesliwia cztonkdw naszej rodziny); 6-9 lat, 10 os.

15.30-17.30 Tekturowy plac budowy Hocko (wspdlne budowanie wielkiego miasta z tekturowych
klockéw); 3+, 20 os.

Niedziela, 13 listopada 2016

10.30-12.30 Tekturowy plac budowy Hocko (wspdine budowanie wielkiego miasta z tekturowych
klockéw, c.d.); 3+, 20 os.

11.00-13.00 Jadalne prezenty, Kuchnia Czarownic (zréb to sam, a potem zjedzcie razem — smaczny
prezent na kazdg okazje); 5+, 15 os.

11.30-13.30 Sadza rysuje, Sadza Soap (zajecia artystyczne, malowanie masek weglem, mycie rak
mydtem z wegla); 10+, 10 os.
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12.00-14.00 Moje miasto, gra spotfeczna, Instytut Socjologii UJ (gracze wcielajg sie w 4 grupy
mieszkancow: biznesmandw, ekologdw, rodziny oraz wtadze i majg wynegocjowac zagospodarowanie
terenu. Przy pomocy wskazowek i pod okiem moderatora oceniajg dziatania wtadz miejskich;

10+, 12 os. z rodzicami

12.30-14.30 Muzyczne obrazki, Alina Czerwinska Studio Masazu i Dzwieku (zabawy muzyczno-
plastyczne, tworzenie muzyki i ilustracji muzycznych); 4+, 10 os. i rodzice

13.00-15.00 O jezyku zwierzqgt, tukasz Kwiatek, Copernicus Center (warsztaty wprowadza

w fascynujacy Swiat zwierzecej komunikacji. Dzieci dowiedzg sie, jak to jest patrze¢ na innych oczami
szympansa, albo jak skomplikowany jest sposdb komunikacji, w ktory ewolucja wyposazyta pszczoty);
4+, 12 os.

14.00-16.00 Sajgonkowy swiat, Bozena Stawicka-Ismail (co mozna zrobi¢ z papierem ryzowym
i orientalnymi ziotami); 5+, 15 os.

15.00-17.00 Drewniany recykling, Grzegorz Hajduk, Stolarnia Wspélnoty Emaus
(opowies¢ o recyklingu i ,,reusingu” przedmiotéw, mini warsztaty stolarki, malowanie wtasnych
,magneséw na lodowke”); 8+, 10 os. i rodzice

15.30-17.30 Bizuteria dla mamy i cérki, MadoArt (robienie naszyjnikdw czy bransolet z odnawialnych,
ekologicznych materiatow, dostepnych w domu); 5+, 8 os., 2x1 godz

Kolacje festiwalowe

Pigtek, 11 listopada

godzina 19.30 we wszystkich lokalach z 6 setowym menu degustacyjnym

Popisowe Trzy Rybki — Restauracja Trzy Rybki (Hotel Stary)
Popisowe dania Witka lwanskiego (Aruana Hotel Narvil — Serock) oraz Krzysztofa Zurka (Trzy Rybki —
Krakow)

Sasiedzi od kuchni - Restauracja Biata Réza

Autorska kuchnia sasiadujgcych regionéw: Matopolski, Slaska, Zagtebia i Beskidu Zywieckiego —
Przemek Bfaszczyk (Manana Bistro - Chorzéw), Bartosz Gadzina (Beksien — Bielsko Biata) i tukasz Cichy
(Biata Rdza — Krakow)
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Smaki Starego Kleparza i Zalewu Szczecinskiego — Restauracja Filipa 18 (Hotel Indigo)

Nowo otwarta Restauracja Filipa 18 znajduje sie dostownie dwa kroki od Starego Kleparza i z tego
historycznego placu jej szef kuchni czerpie na co dzien najwiecej inspiracji. Drugi szef, to zapalony
mitosnik ryb, a skoro mieszka rzut beretem od Zalewu Szczecinskiego, to zna je jak mato kto.
Mariusz Siwak (Park Hotel — Szczecin) i Marcin Sottys (Filipa 18)

Sobota, 12 listopada

godzina 19.30 we wszystkich lokalach z 6 setowym menu degustacyjnym

Goraca kuchnia polskiego bieguna zimna — Restauracja Miodova na Kazimierzu
Wspdiczesne Podlasie inspirowane tradycjg — tukasz Rakowski (Cristal — Biatystok), Mateusz Turaj
(Miodova — Krakow)

Dzikos¢ w kuchni = Restauracja Amarylis (Hotel Queen)
Dzikie ryby, dziczyzna, dzikie rosliny, prymitywne techniki — Wojciech Deres (Kafe Zielony Niedzwiedz)
i Michat Cienki (Amarylis)

Sosy i Proteiny — Restauracja Ed Red
Subtelnosc¢ klasycznych soséw i sita dojrzewajgcej wotowiny — Przemek Skibinski (Ed Red Krakow) i Artur
Szwacki (Ed Red Warszawa)

Wyptyn na gtebie smaku - Restauracja Albertina
Battyckie algi, glony i ryby z Rozewia — Mariusz Kucharczak (Rosevia Resort — Rozewie), Grzegorz Fic
(Albertina — Krakéw)

Jagniecina i gesina — Restauracja Qualita (Q Hotel, ul. Wygrana)
Najzdrowsze i pyszne miesa w ziotowym entourage — Dominik Narloch (Herbarium — Chomigza
Szlachecka), Marcin Dudek (Qualita — Krakow)

Eventy na miescie

Swieto Mtodego Wina, pigtek 11 listopada godzina 18.00 Stara Zajezdnia na Kazimierzu
Wielkie, radosne $wieto Wina Swietomarcinskiego organizowane juz czwarty raz przez Winnice Srebrna
Gora, Slow Food Polska i Wina.PL

Tap House Pub (Pracownia Piwa, pigtek i sobota wieczér)
Najciekawsze, matopolskie piwa rzemieslnicze z , kija”
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Ryba i cydr — Krako Slow Wines Lipowa 6F (sobota, godzina 19.30)
Swieze i wedzone ryby battyckie, Wojciech Radtke (Slow Food Pomorze) oraz polskie cydry rzemieélnicze
wyselekcjonowane przez Pawta Wozniaka (Winnacja i Krako Slow Wines)

M22 - stynna krakowska burgerownia (ul. Sw. Marka 22)
Burger Terra Madre 2016 autorstwa Rafata Chmielewskiego

Cennik:

Bilet wejsciowy na targi w ICE Krakéw Congress Centre: 5 PLN, dzieci do 12 roku za darmo (do kupienia
tylko przed wejsciem)

Udziat w spotkaniach i debatach jest bezptatny

Udziat w laboratoriach, pokazach, warsztatach dla dorostych: 25 PLN

Udziat w warsztatach i zajeciach dla dzieci: 10 PLN

Kolacje wedle indywidualnych cen podanych na www.terramadre.pl

Wszystkie bilety poza wejsciowym nalezy rezerwowac i kupowac w systemie rezerwacyjnym na:
www.terramadre.pl lub (o ile bedg miejsca) bezposrednio przed wejsciem w ICE Krakéw Congress
Centre.

Rezerwacja kolacji tylko poprzez system rezerwacyjny
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