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Niezadowolenie
jest twórcze
Rozmowa z Jasonem Huntem, jedną z najbarwniejszych 
postaci polskiej blogosfery i social mediów 5-7





„Przyjemność jest początkiem i celem życia szczęśliwego”  
pisał Epikur.

Pomysł na magazyn narodził się w mojej głowie prawie dwa lata 
temu. Pierwotnie miał nosić nazwę Street Food Polska Magazine 
i  miał być rozwinięciem bloga. Jednak pomysł ewoluował, poja-
wiały się nowe tematy, które chciałbym poruszyć, a jednocześnie 
kompletnie nie pasowały do tego, co na blogu opisujemy. Więc 
zamiast magazynu o ulicznym jedzeniu powstał plan, by wydawać 
magazyn o szeroko pojętych przyjemnościach. 

Zgodnie z  inną myślą Epikura „Przyjemność brzucha jest 
podstawą i  korzeniem wszelkiego dobra”, będziemy tutaj pi-
sać o  jedzeniu; w  tym numerze przeczytacie między innymi co 
zjeść na Krecie czy krótką relację z  restauracji Baczewskiego 
we Lwowie. Poruszać będziemy także inne tematy, które - w na-
szym przekonaniu - dają przyjemność, jak podróże czy dobre 
trunki. Stopniowo tematyka magazynu będzie się poszerzać, 
chcemy pisać także o  motoryzacji, tytoniach czy modzie oraz 
szeroko pojętej kulturze. Bo co to jest przyjemność? Dla jednych 

będzie to stół pełen smakołyków, dla innych butelka 20-letniej 
whisky, jeszcze inni osiągają rozkosz odwiedzając nowe miejsca, 
a inni czując wiatr na twarzy, kiedy mkną harleyem przed siebie. 
Przyjemnością może być też święty spokój, o  czym przekonuje 
w wywiadzie Tomek Tomczyk, czyli Jason Hunt, najbardziej zna-
na postać polskiej blogosfery. W  tym numerze piszemy także 
o  sześciu magicznych miejscach na weekend w  Polsce według 
TasteAway, o  baraniej głowie, którą Norwedzy jedzą na świę-
ta, o  raju blisko Polski – Vai Bai, o  wizycie w  National Corvette 
Museum, o podróży harleyem z Północy na Południe, jak się pro-
wadzi polskiego food trucka w Nowym Jorku i o miłości do przed-
miotów z logo nadgryzionego jabłka.

Jak widzicie, ilu ludzi, tyle przyjemności. Więc tematów do 
pisania nam nie zabraknie. Mamy nadzieję, że i  Wy podzielacie 
nasze zamiłowanie do hedonizmu i  będziecie sięgać po Epicure 
Magazine. Zapraszam do lektury.

P.S. To pierwszy numer, więc na pewno nie ustrzegliśmy się 
błędów czy potknięć – z góry prosimy o wybaczenie i czekamy na 
Wasze opinie.

Żorż Ponimirski
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Niezadowolenie
jest twórcze

Czym jest przyjemność, sukces i dlaczego bycia szczęśliwym 
trzeba się samemu nauczyć - mówi nam Jason Hunt, jedna 
z najbarwniejszych postaci polskiej blogosfery i social 
mediów

Epicure Magazine: Co jest największą przyjemnością w Twoim 
życiu?
Jason Hunt: Święty spokój. To, że nie jestem zależny od czyjegoś 
widzimisię. Nie martwię się o to, że muszę o konkretnej godzinie 
wstać, oddać tekst do akceptacji, że ktoś zwolni mnie z pracy,  
nie martwię się o to, czy wykarmię rodzinę, bo na szczęście jej  
nie mam. To jest mój największy sukces życiowy – posiadanie 
życia z pewnymi pozorami niezależności. Pozorami, bo - mimo 
wszystko - jestem od czegoś/kogoś zależny. Choćby od czytelni-
ków moich książek – jak przestaną mnie czytać, to dupa, koniec 
niezależności, bo nagle tracę swój kapitał. Ale ta zależność  
nie blokuje mnie na co dzień, nie myślę o niej, bo nie muszę.  
Jak byłem mały, to sobie obiecałem, że będę prowadził takie życie,  
które nie będzie polegało na ciężkiej pracy. Moja praca jest łatwa. 
Żyję nią cały dzień, ale nie jest to coś, co mnie wykańcza. 

Jesteś człowiekiem, który lubi sobie sprawiać przyjemności.  
Na Twoim blogu czy Instagramie dominują zdjęcia ze SPA, 
dobrych hoteli, wyjazdów – miejsc, które kojarzą się z hedo-

nizmem.  Lubisz otaczać się ładnymi rzeczami, markowym 
sprzętem. Dlaczego? 
- Bo zazwyczaj to, co markowe, jest lepsze od tańszych zamienni-
ków. Poza tym nie należę do tych osób, które na widok drogiego 
produktu uruchamiają myślenie „przecież można kupić podobny, 
ale tańszy” lub „po co przepłacać za logo?”. Tak, zawsze i wszystko 
można kupić taniej. Gdybym żył zgodnie z taką filozofią, to pewnie 
wciąż byłbym marnym dziennikarzem. Albo czymś gorszym. 

Taki chyba też był cel Twoich działań – doprowadzić do sytu-
acji, kiedy stać Cię na sprawianie sobie przyjemności?
- Długo nie było mnie stać dosłownie na nic, więc w jakimś sensie 
teraz sobie odbijam te chude lata. Tyle że nadal mam poczucie,  
że na wiele rzeczy, które bym chciał,  nadal mnie po prostu  
nie stać. Jak lecę do NYC czy Dubaju, wiem, że będę tam  
przez ograniczony czas, więc i ta przyjemność jest ograniczona. 
W moim przypadku nadal jeszcze nie ma nic trwałego.

Gdybyś miał komuś doradzić, jak czerpać przyjemność 
z życia...
- Nie da rady. Gdybym był jakimś zakichanym coachem, to pewnie 
znalazłbym ci kilka formułek o tym, jak być zwycięzcą, jak żyć 
szczęśliwie i tak dalej. Dobrą radą nie zmienisz niczyjego życia.
Te wszystkie motta typu „żyj tak, jakby każdy dzień miał być 
twoim ostatnim” i inny bełkot z książek 
o pozytywnym myśleniu, to wielki bulshit.  
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Jeśli chcesz żyć szczęśliwie, musisz się tego nauczyć, ale przede 
wszystkim nie możesz oceniać poziomu szczęścia przez pryzmat 
pieniędzy, zdrowia czy miłości. Możesz być szczęśliwy w pracy  
na etacie, zamiatając ulice, możesz być szczęśliwy żyjąc  
na zasiłku. Ludzie na ogół chcą być szczęśliwi bez zmiany swoich 
nawyków. Nie ma przypadku w tym, że chodzą na wszystkie wy-
kłady motywacyjne, kupują motywujące książki i gówno ze swoim 
życiem robią. Ich życie nadal wygląda tak, jak przed wykładem  
czy lekturą. Moja rada dla tych, którzy chcą mieć nieco lepsze ży-
cie jest... trochę niezwykła. Czytaj książki. Ale nie tylko te motywa-
cyjne, obiecujące, że zmienią twoje życie. Naucz się czytać każdy 
rodzaj literatury, czytaj dużo, a zobaczysz, jak twoja wyobraźnia 
będzie się rozwijała. Oglądaj filmy – każde kino. Im bardziej 
będziesz poznawał czyjeś historie, tym łatwiej będziesz budować 
swoją. Chcesz być szczęśliwy? Musisz mieć swoją historię. Musisz 
albo zacząć ją tworzyć, albo już ją opowiadać. Szczęście to nie jest 
coś, co pojawia się nagle. Szczęście jest skutkiem świadomych 
działań, które do niego prowadzą. 

Dla wielu ludzi jesteś człowiekiem sukcesu. Podróżujesz, 
wydajesz książki, byłeś w mitycznym Nowym Jorku – zrobiłeś 
wiele z tych rzeczy, które zaplanowałeś. Nadal twierdzisz,  
że to nie jest sukces?
- Nie! Bo to jest taki sukces, jak być szefem gangu podwórkowego. 
Dla kilku osób jesteś szefem, ale jak wyjdziesz poza swoje podwór-
ko, to już nic nie znaczysz. Pewnie, można być szczęśliwym 
jako szef podwórkowej bandy. To jest w porządku. Ale można też 
mieć większe ambicje i zostać szefem wszystkich szefów. Jestem 
typem człowieka, który teraz chce wyjść poza swoje podwórko. 
Czuję się całkiem szczęśliwy na tym podwórku, ale nie popadam 
w samozachwyt. Zobacz, siedzimy tutaj już pół godziny i nikt nas 
nie poznaje. To wszystko, co do tej pory zrobiliśmy, nie ma żadnego 

wpływu na ludzi, którzy nas mijają. Można być z tego powodu 
szczęśliwym, ale można też być z tego niezadowolonym. Bo nieza-
dowolenie jest twórcze, pcha cię do kolejnych działań.

Najlepsza rzecz, jaka Cię spotkała? Największa przyjem-
ność, jaką sobie sam sprawiłeś? Pytam o coś przyziemnie 
materialnego.
- Jejku... jedzenie? Nie... Przedmioty? Czy byłem szczęśliwy 
z powodu kupna jakiejś rzeczy? Kurcze... Czekaj. Najlepszy zakup 
w tym roku... Daj mi chwilę. Mam! Najprzyjemniejsza rzecz, jaką 
sobie w ostatnim czasie zafundowałem to było 10 dni w Abu Dabi. 
Decyzja podjęta z dnia na dzień i wakacje, jako remedium  
na zmęczenie po napisaniu „Social Media Start”. To było to! A jeśli 
chodzi o sprzęt, to twoje pytanie uzmysłowiło mi, że nie cieszę się 
z posiadania sprzętów w chwili, gdy je kupuję. Dopiero po jakimś 
czasie, po iluś tam godzinach, dniach, tygodniach mechanicznego 
używania myślę sobie „o kurcze, to był dobry zakup!”. Tak było  
np. z MacBookiem. Najpierw mnie wkurzał, a po kilku tygodniach 
– „Wow! To była najlepsza decyzja zakupowa w roku!”. Mam bardzo 
dużo drobnych przyjemności, nie jestem w stanie ci powiedzieć,  
co było z tego wszystkiego najbardziej. Chyba nic, bo to są wszyst-
ko takie naprawdę drobne przyjemności. Na co dzień tego nawet 
nie zauważam. Wydaje mi się, że najszczęśliwszym człowiekiem 
byłem wtedy, kiedy każdego dnia budziłem się w Nowym Jorku. 

Na to czekałem. Twój wyjazd, to zdjęcie w bluzie na ulicach 
NYC było dla mnie synonimem Twojego sukcesu, spełnienia 
marzeń.
- Dla mnie sukces będzie wtedy, kiedy będę mógł decydować, 
czy chcę być tam, czy w Kielcach, czy w Warszawie. Bo na razie  
nie mogę jeszcze o tym decydować. Nowy Jork był potwierdze-
niem, że idę w dobrym kierunku i zachętą, żeby jeszcze bardziej 
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się starać. Żeby osiągnąć status, który pozwoli mi zamieszkać  
tam na stałe w warunkach, jakie sobie wymarzyłem.  
Żeby mieć w życiu wybór. Jedną z moich definicji szczęścia  
jest to, żeby mieć realny wybór. Żeby nie rezygnować z czegoś,  
bo mnie na to nie stać. 

Nie czujesz jeszcze przesytu?
- Nie czuję. Ciągle do czegoś dążę i co roku mówię sobie „jeszcze 
trochę, jeszcze trzeba popracować”, żeby osiągnąć coś, co pozwoli 
mi w jakimś stopniu spocząć na laurach.

Masz już zaplanowane, co będziesz robił, kiedy spoczniesz  
na laurach?
- Wydaje mi się, że wtedy moje życie wcale nie będzie się bardzo 
różnić od tego, co robię teraz. Nie ucieknę od tworzenia w sieci,  
nie ucieknę od pisania książek, bo na tym się znam i lubię to robić. 
Po prostu będę to robił w innych, lepszych warunkach.

Stworzyłeś markę, która kojarzy się... no właśnie – z czym?
- Wydaje mi się, że głównie z blogosferą. Chociaż... czekaj. Kiedyś 
kojarzyłem się głównie z blogosferą, teraz chyba bardziej z social 
mediami jako takimi. Ale to też raczej dzięki książkom, które napi-
sałem, niż moimi działaniami w Social Mediach. To właśnie książki 
w dużym stopniu budują mój obecny wizerunek.

Masz sto tysięcy zaprzysięgłych fanek, a jednocześnie jesteś 
osobą bardzo kontrowersyjną. Masz dużo wrogów?
- Wrogów mam mało, bo na co dzień nie daję im pola do popisu. 
Jestem uważany za kontrowersyjnego, chociaż tak naprawdę  
nie jestem kontrowersyjnym twórcą. Dawniej tak, ale teraz?  
Nie piszę kontrowersyjnych książek czy tekstów, unikam jak mogę 
mediów, nie udzielam wywiadów, w których mógłbym dawać 

hejterom pożywkę. Oni oczywiście się znajdują, ale na co dzień 
właściwie ich nie zauważam. Wiesz, mam wrażenie, że hejterem 
jest osoba, która na ogół nie ma sensownego motywu. Hejtuje,  
bo hejtują jego koledzy, bo tak wypada w jego środowisku.  
To osoby z mentalnością pasożyta, czyli największe zainteresowa-
nie ze strony znajomych osiągają wtedy, kiedy na kimś pasożytują. 
Taka osoba sama z siebie nic nie stworzy, a hejtując kogoś,  
o kim jest głośno, częściowo spija ten fejm. Więc większość hej-
terów ma mentalność pasożyta, mniejszość, nie wiem, może 5% 
to osoby, które mają powód, żeby atakować. Nie ma sensu robić 
ze mnie świętoszka, ktoś kiedyś mógł się poczuć urażony jakimś 
słowem, zdaniem, nie wiem – czymkolwiek. I taka osoba niech 
sobie krytykuje, jej święto prawo. Takich ludzi szanuję, tym bar-
dziej że sam często tworzę coś, co jest w opozycji do większości. 
Praktycznie cały mój blog jest oparty na antymainstreamowym 
myśleniu. Staram się nie myśleć tak, jak większość, szukam innej 
drogi, co nie każdemu się podoba.

Jakie masz plany na przyszłość?
- W najbliższym czasie skupię się na aktualizacji mojej pierwszej 
książki, otworzeniu pierwszego kursu online dla twórców i dokoń-
czeniu prac nad kolejną książką.

Tomek Tomczyk
bloger, pisarz, autor książek „Social Media Start”, „Bloger i Social Media”,  
„Blog – pisz, kreuj, zarabiaj”, „Thorn” 
(sklep.jasonhunt.pl). 
Kochają go kobiety, hejterzy nienawidzą, a wszyscy mu zazdroszczą. 
jasonhunt.pl/
facebook.com/JasonHunt/

Naucz się czytać każdy 
rodzaj literatury, czytaj 
dużo, a zobaczysz, jak twoja 

wyobraźnia będzie się rozwijała. 

http://sklep.jasonhunt.pl
http://facebook.com/JasonHunt/


W internetach najbardziej kojarzę się z osobnikiem,  
który 90% czasu spędza w knajpach lub przy zastawionym 
stole. Przewrotnie, do pierwszego numeru Epicure Magazine 
postanowiłem opowiedzieć o mojej miłości do... przedmiotów. 
O przyjemności, jaką czuję obcując z maszynami, noszącymi 
logo nadgryzionego jabłka. Chociaż nie... „maszyny” brzmią 
jakoś bezdusznie, a moje iUrządzenia są tak piękne i dają mi 
taką przyjemność z użytkowania, że duszę posiadać muszą!

Pierwszym moim iPhone’m był 3 GS 16 GB. Użytkowałem  
go dość krótko, ale dał mi przedsmak tego, co oferuje Apple swo-
im wyznawcom. Właśnie tak – wyznawcom. Zrozumiałem to, kie-
dy w  moim domu zagościł pierwszy, kupiony okazyjnie MacBook 
(model Alu). Kiedy dotknąłem cudownie chłodnej, aluminiowej 
obudowy… Kiedy położyłem ręce na gładziku i  zrozumiałem,  
że nie potrzebuję myszki… Kiedy moje palce zaczęły stukać w kla-
wisze najlepszej na świecie klawiatury… Kiedy po miesiącu pracy 
z zaskoczeniem uzmysłowiłem sobie, że ani razu nie zawiesił mi się 
system, a każde podpięte do Maka urządzenie po prostu działa… 
Stałem się MacWyznawcą. I wiedziałem, że zakup kolejnych iUrzą-
dzeń jest tylko kwestią czasu.

Zanim jednak wszedłem w  posiadanie iPada i  kolejnego iPho-
ne’a, dostałem MacBooka Air. To był szok! Nie można przecież ro-
bić tak cienkich komputerów! I takich pięknych! Minęły ponad trzy 
lata, a ja nadal nie czuję potrzeby zmiany sprzętu na nowszy. Nadal 
odczuwam cholerną przyjemność, siadając przed 13” ekranem,  
który mimo braku Retiny spełnia w 100% wszystkie moje oczekiwa-
nia. Nie najnowsze, ba – przestarzałe bebechy? Nie w tym przypad-
ku! Sprzężenie sprzętu i systemu jest tak doskonałe, że naprawdę  
nie odczuwam żadnego dyskomfortu podczas pracy. Nie wyobra-
żam sobie teraz przejścia na inny system. OSX to system, który 
sprawia, że praca jest przyjemnością. Podobnie z iOS.

Na iPadzie przeglądam media społecznościowe, czytam książki 
i prasę, czasami odpowiadam na maile. iPad Air 2 jest cieniutki, le-
ciutki, doskonały. Czytam rano artykuły z aplikacji Clou, trzymając 
go w jednej ręce, a w drugiej kubek z kawą. Ostatnio zastanawiam 
się nad uczynieniem z niego minikomputera, dokupując klawiaturę 
Bridge Air, która nie tylko ma klawisze jak MacBook, ale też piękny 
wygląd.

iPhone. Aktualnie posiadam iPhone’a 6 s Plus. Ten telefon co-
raz częściej zastępuje mi kilka urządzeń. Odkąd go mam, właści-
wie przestałem wozić z sobą aparaty, bo zdjęcia, jakie nim robię, 
wystarczają na potrzeby bloga i  naprawdę mają jakość fotek ro-
bionych niezłą cyfrówką. Oczywiście nie roszczę sobie prawa do 
bycia ekspertem, ale fakt, że zdjęcia robione iPhone’ami, zdoby-
wają coraz częściej międzynarodowe nagrody na konkursach foto-
graficznych, także o czymś świadczy. iPhone zastępuje mi tablet,  
bo 5,5” ekran jest wystarczająco duży i wyraźny, by na nim czytać. 
Wysyłam z niego maile, obsługuję fan pages i często jest jedynym 
komputerem, jaki mam przy sobie. No i  jest oczywiście piękny.  
A to dodatkowo podnosi przyjemność jego użytkowania.

Czasami łapię się na tym, że układam obok siebie MacBooka, 
iPada i  iPhone’a  i  po prostu na nie patrzę. Oczywiście wszystkie 
urządzenia są w  jednakowym kolorze – Silver. Czy to już fety-
szyzm? Nie wiem. Wiem natomiast, że kiedy muszę któregoś z tych 
urządzeń użyć do pracy – robię to z  najwyższą przyjemnością.  
I nic nie wskazuje na to, że cokolwiek się zmieni.

Żorż Ponimirski
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Applemoja miłość
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Kiedy Wiesiek powiedział, że zjadł 
pieczoną łapę niedźwiedzia podaną 
podczas jednej z zakładowych imprez, 
nie wierzyłem, bo kto widział takie cuda. 
Dopiero, gdy zobaczyłem na talerzu 
norweski przysmak zwany Baranią 
Głową, dałem koledze wiarę.

Smalahove, bo tak nazywa się owa Barania 
Głowa, to tradycyjne bożonarodzeniowe 
danie i - jak większość tradycyjnych norwe-
skich dań - bierze się z biedy panie, z biedy.

Uwierzcie mi, aby zjeść to danie, musi-
cie mieć albo mnóstwo samozaparcia, albo 
być po szklance tutejszej Aquavity o smaku 
i  mocy naszego bimbru. Choć połączenie 
samozaparcia i alkoholu też nie jest złe.

Jak się to przyrządza? Najpierw należy 
opalić łeb, by pozbyć się wszelkiego owło-
sienia. Jeśli masz odpowiednią odporność, 

bierzesz się za usunięcie mózgu. Jeśli 
nie dasz rady, z  chęcią podejmie się tego 
Norweżka. Zrobi to z uśmiechem na ustach. 
Możesz też kupić gotowy łeb, a w zasadzie 
połowę, bo tak się to danie podaje. Wtedy 
główka jest już i  sprawiona, i  osolona, 
i podwędzona.

A  potem? Sru do gara. Jak u  nas kurę. 
I  około dwie godziny gotujesz. Czy śmier-
dzi? Jak cholera!

Następnie nakładasz na talerz, podajesz 
do tego ugotowane wcześniej nieobrane 
ziemniaki i  na przykład zsiekaną brukiew. 
Proste, by nie powiedzieć prymitywne, 
prawda? A jednak danie to uważane jest za 
niebywały przysmak.

Doświadczenie nabyte podczas obco-
wania z  tradycyjną, wyborną norweską 
kuchnią, mówi mi, że najlepiej to wszystko 
jak najszybciej przełykać i  równocześnie 
uśmiechać się, chwaląc potrawę i  głaskać 
się błogo po brzuchu.

Gospodarze będą zachwyceni. O  ile 
policzki nie są jeszcze takie złe, to twardy 
język już niekoniecznie, a oczy to już szcze-
gólnie, prawda? I nie mam tu na myśli czę-
ści ciała gospodarzy.

Dobrze jest, gdy jedzeniu towarzyszy 
mocny alkohol, który złagodzi przykrość 
spożywania posiłku.

Natomiast kiedy indziej opiszę wrażenia, 
towarzyszące spożywaniu pieczonej polęd-
wicy z łosia, która była… mmm… przepysz-
na. Ale to później.

Póki co, smacznego!
Przemo Saracen

Tekst pierwotnie ukazał się 
na blogu autora:  

http://www.przemosaracen.pl/
smalahove-czyli-barania-glowa/

Zdjęcie źródło: https://en.wikipedia.org/wiki/
Smalahove#/media/File:Smalahove01.JPG

SMALAHOVE
czyli Barania Głowa

http://www.przemosaracen.pl/smalahove-czyli-barania-glowa/ 
http://www.przemosaracen.pl/smalahove-czyli-barania-glowa/ 
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W  1782 roku rodzina Baczewskich 
uruchomiła w  Wybranówce pod 
Lwowem pierwszą polską destylar-

nię alkoholu.  W  1810 roku syn założycieli, 
Leopold Maksymilian Baczewski przeniósł 
zakład do Lwowa, gdzie z  ogromną pasją 
rozwijał nowe produkty oraz wprowadzał naj-
nowsze dostępne na świecie technologie. 
Aparaturę do produkowania spirytusu w  po-
dwójnej kolumnie rektyfikacyjnej, wymyśloną  
przez Eneasza Coffeya, sprowadził do wytwór-
ni już w dwa lata po jej skonstruowaniu. Likiery, 
rosolisy i  wódki produkowane w  tej techno-
logii były znacznie czystsze i  łagodniejsze  
od alkoholi produkowanych przez konkuren-
tów, dzięki czemu produkty Baczewskich nie-
zwykle szybko zyskały renomę i popularność  
nie tylko we Lwowie, ale również w całym im-
perium austro-węgierskim. 

O  znakomitej jakości wyrobów fir-
my Baczewski świadczy fakt, że w  1810 
roku wytwórnia została uhonorowana  
przez władze austriackie niezwykle ce-
nionym przez kupców i  producentów 
Godłem Cesarskiego Orła, upoważniającym  
do umieszczenia na szyldzie i  etykietach 
napisu „Cesarsko-Królewski Dostawca 
Dworu” (K.u.K. Hoflieferant). 

Jeden oktawy wielbi Słowackiego,
Drugi znajduje cały smak w sonecie,
Dla mnie zaś cztery wódki Baczewskiego
Tworzą najlepszy czterowiersz  
na świecie...

Henryk Zbierzchowski, poeta lwowski

Przewyborne masz likiery,
Więc wyrażam zachwyt szczery,
Lecz ten fakt rażący wielce,
Piszesz „Lamberg” na butelce,
I choć Habsburg emigrantem,
Zwiesz się „c. k. lieferantem”!
Dzisiaj nawet Ameryka
Twe likiery chętnie łyka.
Chcesz eksportu mieć monopol,
Zamiast „Lamberg” pisz „Leopold”.
I miast poić c. k. krwawe,
Daj „Szczutkowi” twa dostawę!

J. G. Wierszyk z 1921 r. „Do Pana Baczewskiego”

Legendarna polska 
marka wódki wróciła 
do kraju po 72 latach
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W  1856 firmę odziedziczył prawnuk za-
łożycieli Józef Adam Baczewski (1829-1911), 
absolwent Technologii na Uniwersytecie 
Lwowskim, powstaniec styczniowy i  wielki 
filantrop. Dzięki jego śmiałym pomysłom 
firma już wkrótce zdobyła naczelne miejsce 
w  przemyśle alkoholowym. Po opanowaniu 
rynku wewnętrznego Baczewski przekroczył 
granice kraju i  pokonując zagraniczną kon-
kurencję rozszerzył renomę polskiej wódki 
na obcych rynkach, do czego przyczyniły 
się między innymi liczne nagrody na wysta-
wach międzynarodowych (wystarczy wymie-
nić kilka: 1866 - Wiedeń, 1867 - Paryż, 1869  
- Amsterdam, 1872 - Moskwa, Londyn).  
Na sukces ten wpływ miały nie tylko dosko-
nałe technologie, firmowa receptura czy wy-
śmienita jakość wódek i  likierów, ale także 
dobrze zaplanowane akcje reklamowe. Józef 
Adam był bowiem geniuszem reklamy, jed-
nym z pierwszych przedsiębiorców w Europie 
Środkowej, który wprowadził działania mar-
ketingowe na wielką skalę. Z  jego inicjatywy,  
by odróżnić się od konkurentów, wódkę zaczę-
to sprzedawać nie w zwyczajnych butelkach, 
ale w charakterystycznych karafkach. Na wiel-
kiej wystawie przemysłu krajowego w  1894 
roku ufundował pawilon właśnie w  kształcie 
ogromnej karafki. Nic więc dziwnego, że jego 
inicjały widnieją do dzisiaj w nazwie firmy. 

Baczewscy stale podnosili jakość 
i  uatrakcyjniali opakowania swoich wy-
robów. Nie szczędzili również pieniędzy  
na propagowanie swojego produktu w  pra-
sie codziennej, periodykach i  odrębnych 
wydawnictwach reklamowych. Butelki miały 
rozmaite kształty, barwę i  wielkość, każda 
była opatrzona wypukłym napisem uwierzy-
telniającym pochodzenie trunku. U  zarania 
II Rzeczypospolitej firma Baczewski prze-

prowadziła pierwszą w  Polsce profesjonalną 
kampanię reklamową. Zamówiono w agencji 
kilkadziesiąt rysunków reklamowych, które 
pojawiały się w czasopismach. Estetyka i róż-
norodność reklam zachęcały do ich zbierania.

O  popularności wódek Baczewskiego 
świadczy również fakt, że ówcześni sa-
tyrycy w  swoich tekstach używali słowa 
„Baczewski” jako synonimu wódki. Na przy-
kład w lwowskim „Szczutku” ukazał się taki 
żart: Rozmawia dwóch czekistów. Starszy 
stopniem pyta: „A  towarzysz w  Polsce  
na dywersji był? A Baczewskiego przywiózł?”.

Po śmierci J.A. Baczewskiego w  1911 
roku firmę prowadzili jego synowie Leopold 
(1859-1924) i  Henryk (1864-1930). Leopold 
był postacią niezwykle barwną. Chemik, któ-
ry zdobywał edukację na  uniwersytetach 
Lwowa i Wiednia, wykładał chemię w Akademii 
Rolniczej w  Dublanach, był jednym z  funda-
torów Krajowej Szkoły Gorzelnictwa, Stacji 
Fermentacyjnej, wicemarszałkiem powiatu, wi-
ceprezydentem Izby Handlowej i Przemysłowej 
oraz kawalerem orderów Żelaznej Korony 
i  Franciszka Józefa. W Wyższej Szkole Handlu 
Zagranicznego Leopold Baczewski ustanowił 
fundację swego imienia dla zdolnych studen-
tów. Jego brat, adwokat dr Henryk Baczewski, 
kawaler orderu Franciszka Józefa, przez długie 
lata był radnym miasta Lwowa. W firmie odpo-
wiadał za finanse.

Po zakończeniu I wojny światowej rozpo-
czął się nowy okres działania fabryki. 

Nowy właściciel Stefan Baczewski z wielką 
gorliwością wziął się do rozbudowy rodzin-
nej firmy. Sławna wytwórnia znakomitych 
alkoholi została wyposażona po raz kolejny 
w najnowocześniejszy sprzęt technologiczny. 
Jak głosiła ówczesna reklama: 
„Fabryka posiada 2 maszyny 

Leopold Baczewski



parowe o  sile 125 kw, 14 motorów o  łącznej 
sile 70 kw, 3 dynamo o łącznej sile 500 amp; 
1 turbo-dynamo o sile 200 amp i cały szereg 
pomp parowych.

Rafineria posiada 3 aparaty rektyfika-
cyjne systemu Barbeta-Pompego i  Savala 
o  sprawności 336 hektolitrów dziennie,  
5 aparatów do destylacji ziół i innych surow-
ców oraz prasy hydrauliczne; personel tech-
niczny liczy 20, administracyjny - 30 osób 
oraz 300 robotników. Zdolność wytwórcza 
fabryki wynosi dziennie 4, 5 wagonów”.

Dzięki pomyślnemu kierownictwu Stefana 
Baczewskiego, firma osiągnęła najwyższe 
szczyty swej sławy. Likiery i  wódki ekspor-
towano niemal do wszystkich krajów euro-
pejskich, do Kanady, Ameryki Południowej 
i  Australii. Prawdziwym triumfem stały się 
wyniki Londyńskiej Wystawy Spirytusowej 
w 1925 roku, kiedy to wyroby firmy zdobyły 
wszystkie możliwe nagrody, o  czym dono-
siła europejska prasa. By promować swoje 
produkty, Stefan Baczewski podpisał także 
kontrakty z dwoma polskimi transatlantyka-
mi: MS Piłsudskim i MS Polonią.

Baczewski był też pierwszym produ-
centem alkoholu, który używał na co dzień 

transportu lotniczego. Od 1930 roku wyro-
by J.A. Baczewski były wysyłane samolota-
mi do Paryża, Pragi i  Wiednia, gdzie firma 
otworzyła swoje filie. 

W  całej Polsce J.A. Baczewski gościł  
na stołach podczas najwystawniejszych 
przyjęć i  bali, na których bawiły się elity 
Drugiej Rzeczypospolitej. Ciekawym przy-
kładem działań marketingowych firmy było 
umieszczanie na niektórych etykietach slo-
ganu “Jedyną wódką porównywalnej jakości 
jest ta produkowana przez Piotra Smirnoffa 
z  Rosji”. Fabryka Smirnoffa wprowadziła 
w odpowiedzi serię analogicznych etykiet. 

Po 17 września 1939 roku owoce wielo-
letniej pracy rodziny Baczewskich zostały 
zniszczone podczas bombardowania Lwowa 
przez Luftwaffe, a  następnie rozgrabione 
przez sowieckiego okupanta. Tragicznie zgi-
nęli: Adam Baczewski, syn Henryka, i Stefan 
Baczewski, syn Leopolda. Przedstawiciele no-
wej władzy wagonami wywozili likiery i wódki 
Baczewskiego w  fantazyjnych butelkach  
do Moskwy.

Na szczęście, potomkowie Baczewskich 
odzyskali po wojnie prawa do znaku towa-
rowego i w 1956 roku, wspólnie z Eduardem 

Gesslerem, wznowili produkcję w  oparciu 
o  zachowane receptury w  wiedeńskim od-
dziale firmy pod nazwą „Altvater Gessler - 
J.A. Baczewski”, gdzie do dzisiaj produkowa-
ne są liczne alkohole, między innymi słynna  
na całym świecie i nagradzana licznymi me-
dalami ziemniaczana wódka „Monopolowa”. 
O  przywiązaniu właścicieli do tradycji naj-
lepiej świadczy fakt, że na etykietach trun-
ków oprócz napisu „J.A. Baczewski” wciąż 
umieszczają napis: „Fondée 1782 Lwów”.

W  roku 2011, po 72 latach na emigracji, 
marka J.A. BACZEWSKI wróciła na polski 
rynek. Na tę okazję zaprojektowane zo-
stały specjalne butelki w  kształcie karafek  
oraz nowe etykiety, przeznaczone wyłącznie  
na polski rynek. Produkt dostępny jest w bu-
telkach o objętości 500 ml (sugerowana cena 
40 zł) i  700 ml (sugerowana cena 50 zł), 
a  jego importem i dystrybucją w Polsce zaj-
muje się firma Ambra S.A. 

Więcej informacji udziela 
Paweł Gorczyca, dyrektor zarządzający  

na Polskę: p.gorczyca@agjab.com,  
tel.  601-20-20-01. Zdjęcia są dostępne  

na www.facebook.com/JABaczewski  
oraz na www.baczewski-vodka.pl 

W całej Polsce J.A. Baczewski gościł na stołach podczas 
najwystawniejszych przyjęć i bali, na których bawiły się 
elity Drugiej Rzeczypospolitej.
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Zakochałem się. Ten kraj mnie urzeka, 
dziewczęta uwodzą, a kuchnia kusi.  
Nie mogłem sobie zatem odmówić  
przy kolejnej wizycie we Lwowie 
odwiedzin w jednej z najlepszych 
restauracji w tej części Europy  
– U Baczewskich przy Szerokiej. Polecają 
ją wszyscy – i miejscowi, i przewodniki 
turystyczne – a ja składam głęboki 
pokłon przodkom, którzy markę 
wymyślili, i obecnym właścicielom, 
którzy ją przepięknie pielęgnują.

Już od wejścia miejsce różni się od ty-
powych restauracji. Aby usiąść przy sto-
liku, należy przejść przez sklep, w  którym 
głównym asortymentem jest kilka gatun-
ków wódki Baczewski oraz kilkadziesiąt (!) 
rodzajów nalewek, leżakujących w  ogrom-
nych karafkach. Ceny nie są wygórowane, 
można wybierać spośród najwymyślniej-

szych kształtów butelek i  najróżniejszych 
zestawów napitków. Zdecydowanie po-
lecam rozpoczęcie wizyty od zakupów,  
bo po odwiedzinach w  restauracji może  
po prostu zabraknąć sił.

Lokal jest kilkupoziomowy. Można za-
cząć od przedwojennych piwnic i doskonale 
zaopatrzonego baru ze świetnymi  drinka-
mi na bazie Baczewskiego (podawanych 
w  oparach suchego lodu) albo zasiąść 
w głównej sali, w której - prócz fortepianu 
i klatek z papugami - u pułapu znajdziemy 
bardzo nietypowy żyrandol. Można też 
udać się na pierwsze piętro, gdzie czeka 
wspaniałe patio, wprost idealne na letnie 
wieczory.

Cóż zatem spotka nas za drzwiami re-
stauracji? Ano przekonajmy się wspólnie. 
Choć na potrzeby niniejszego artykułu 
zaznaczam, że jedynie liznąłem tutejszej 
kuchni i  nawet w  kilka wieczorów nie da 
się przejeść wszystkich pyszności z  karty, 
to jednak nic straconego –  
tutaj się wraca. 

Ni ma jak…
Baczewski
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Choćby dla widoku sympa-
tycznego pana Oleha, serwują-

cego dania w niespotykany nigdzie sposób. 
Albo dla takich zdradliwych miniaturowych 
buteleczek z  kilkoma rodzajami trunków 
rodziny Baczewskich, których ceny nie 
przekraczają sześciu złotych. Ja, zamiast 
dań głównych, polecam nieprzeliczoną licz-
bę przekąsek. Na początek – zestaw szny-
tek na pachnącym, ciemnym wypiekanym  
na miejscu chlebie (od 2 złotych za sztukę). 
Do tego idealnie pasują znakomite wędliny 
na półmisku (wśród nich oczywiście przy-
smak w postaci słoniny, czyli sało) garniro-
wane kawiorem.

Nie sposób odmówić sobie także ty-
powego ukraińskiego śledzia z  ziemnia-
kami, podanego w  wydrążonej butelce 
Baczewskiego.

Oczywistością będą również „kiełbaski 
pana Michała” o  obłędnych smakach po-
dane ze świetną konfiturą. Niebo w  gębie. 
Dla odmiany można je popić lokalną wódką 
Kumpel, równie smaczną co Baczewski, 
a której 50 gramów kosztuje zaledwie 2 zło-
te. Ja próbowałem pieprzówki, chrzanówki 
i… wielu innych. Ceny przekąsek natomiast 
nie przekraczają 20 złotych.

Gdyby jednak po przekąskach zostało 
Wam jeszcze miejsce, to czeka ogrom-
na karta dań głównych. A  w  niej kolej-
na niespodzianka. Po takiej restauracji  
nie spodziewałbym się raczej sztandaro-
wych dań street foodowych. Tymczasem 
jednym z  najfajniejszych okazuje się być 
Lemburger, czyli hamburger po lwowsku, 
serwowany pomiędzy dwoma plackami 
ziemniaczanymi (cena 11 złotych).

Uwierzcie na słowo. Baczewscy to jedna 
z  najlepszych restauracji, w  której ostat-

nio jadłem. Od polskich różni ją wszystko  
– smak, detale, pomysły na dania, obsługa, 
sposób powiadamiania kelnerów. A  nawet 
toalety, w  których na gości czekają praw-
dziwe ręczniki. A  na tych bardziej zmę-
czonych ucztowaniem… mała podpórka  
pod głowę.

Czy o czymś zapomniałem w tej krótkiej 
recenzji? No, oczywiście. O  legendarnych 
lwowskich śniadaniach Baczewskiego, gro-
madzących tłumnie zarówno mieszkańców 
miasta, jak i  licznych turystów. W  cenie  
14 złotych codziennie do 10.30 można 
zjeść do woli, o  ile oczywiście znajdzie się 
dla Was miejsce, co w weekendy bywa bar-
dzo problematyczne. Atrakcją śniadania 
jest ogromny wybór przeróżnych dań zim-
nych, gorących, słodyczy, napojów, a także 
live cooking przy użyciu przedwojennego 
pieca…

I  oczywiście obowiązkowy kieliszek 
(albo więcej, jeśli przypadniecie do gustu 
oficjantom) zimnego Baczewskiego!

Do zobaczenia! I pamiętajcie, Lwów leży 
tylko 80 kilometrów od polskiej granicy.

Andrzej „Kaszpir” Kaźmirowski
Fan umiarkowanie szybkiej gastronomii, uzależniony 
od burgerów i dobrej muzyki. Tropiciel żurku i tatara, 
nie znosi przebijania kanapek wykałaczkami i czar-
nych rękawiczek u obsługi. Na hipsterów reaguje 
jak Marta Seler na mrożonki. Wielbiciel well done 
i wegańskich kulek mocy. Zawsze jada w WARS-ie. 
I żyje :-)

Wgłównej 
sali oprócz 
fortepianu 

i klatek z papugami 
znajdziemy bardzo 
nietypowy żyrandol.
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O promocji Polski w USA, prowadzeniu biznesu i urokach 
kulinarnego życia w NYC rozmawiamy z Grzegorzem 
Gryzlakiem, właścicielem pierwszego w Wielkim Jabłku 
polskiego food trucka Old Traditional Polish Cuisine.

Epicure Magazine: Pytanie, które musi paść – skąd pomysł  
na food trucka, sprzedającego tradycyjną kuchnię polską 
w USA? Kim są Wasi klienci? Czy to głównie Polacy, tęskniący 
za smakami z ojczyzny, czy może „pierogi’s” mają swoich 
wiernych fanów wśród Amerykanów?
Grzegorz Gryzlak: Mieszkając w NYC zawsze chciałem otworzyć 
Karczmę Góralską na Manhattanie. Niestety, opłata miesięcz-
na za lokal, wynosząca 25 000 dolarów, okazała sie za wysoka. 
Pomyślałem, że mogę zrealizować swój cel, otwierając food trucka. 
Moim celem było promowanie polskiej kultury, tradycyjnego staro-
polskiego jedzenia. Otwierając food trucka, mogłem te zamierze-
nia zrealizować. Wspólnie z moim kolegą Przemkiem Motyką krok 
po kroku realizowaliśmy zadania, które przybliżały nas do naszego 
biznesu. Nigdy się nie cofnęliśmy. Trochę już przeżyłem, więc mój 
charakter pomógł nam osiągnąć cel, jakim było otwarcie pierwsze-
go polskiego food trucka w Nowym Jorku. W 2012 roku zostaliśmy 

właścicielami Old Traditional Polish Cuisine Food Truck + Catering, 
serwujący polskie jedzenie: pierogi, kiełbasę, pyzy czy bigos. 
Od czterech lat nasza firmy serwuje polskie produkty w NYC. 
Klientami są ludzie praktycznie ze wszystkich zakątków świata, 
wywodzący się z różnych kultur. Przygotowujemy też catering 
i prywatne eventy dla dużych korporacji. W trucku mamy limitowa-
ne menu, natomiast menu cateringowe jest bardziej rozbudowane.

Nowojorska scena food truckowa jest największa w USA? 
Słyszałem, że po ulicach jeździ tam ponad 1800 food 
trucków?
W NYC Street Food jest bardzo popularny. Około 3000 mobilnych 
biznesów ma możliwość pracy na ulicach pięciu dzielnic.

Jakich trucków jest najwięcej? Która kuchnia dominuje? 
Jedzenie jest globalne, bez szczególnej dominacji. Polska ma swo-
jego przedstawiciela, a to w moim przypadku i w przypadku mojej 
ojczyzny jest najważniejsze.

Street food w USA to moda czy pełnoprawny element sceny 
gastronomicznej? 
W USA biznes street food powstał wiele lat temu, więc nie nazwał-
bym tego modą, tylko średnim odłamem biznesu gastronomicz-

16

NOWY JORK
pokochał bigos i pierogi
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nego. Według mnie, coraz więcej ludzi, firm, korporacji korzysta 
z działalności food trucków ze względu na możliwość spróbowania 
zróżnicowanej, tradycyjnej i oryginalnej kuchni, pochodzącej z róż-
nych zakątków świata.

Jak food trucki są w USA odbierane? Traktują Was jak fast czy 
raczej slow foodowców?
Nigdy nie byłem skromny. Nasz polski food truck można śmiało 
umieścić w rankingu w pierwszej piątce Street Food Truck w USA. 
Jestem pewny, że każdy, kto korzysta z naszych usług, ma podob-
ne zdanie. Zawsze i wszędzie Polska najlepsza była, jest i będzie. 
Na nowojorskiej scenie street foodowej polski food truck ma swoją 
wartość, którą budujemy codziennie, będąc częścią tego wspania-
łego miasta.

Czy to dobry biznes? Da się z tego wyżyć? Jaki jest Wasz 
przepis na sukces?
Z moim partnerem biznesowym jesteśmy zadowoleni z tego,  
co osiągnęliśmy, mamy nowe pomysły i niespodzianki do zreali-
zowania dla naszych klientów, ale - póki co - jest to nasza słodka 
tajemnica. Wszystko w swoim czasie. Dla mnie kapusta w beczce 
nie jest najważniejsza, choć ważna – najważniejsza jest rodzina, 
zdrowie oraz promocja Polski w USA. Na pewno ciężką pracą zre-
alizujemy zadanie, które mamy do wykonania. Biznes zadaniowy 
w moim życiu sie sprawdził, a to dla mnie najważniejsze. Szkoły 
i kursy, które ukończyłem w Polsce, oraz wiedza, którą nabyłem  
na ulicach NYC, na pewno mi się przydały. Teoria z praktyką,  
dwie różne osobowości w biznesie tworzą kolektyw, którego nikt 
nie jest w stanie zatrzymać.

Czy w NYC odbywają się jakieś zloty food trucków? 
Obstawiacie koncerty, mecze lub inne wydarzenia? Gdzie was 
znaleźć i jak wygląda wasz typowy dzień pracy?
Odbywają sie zloty, eventy, festiwale food trucków – praktycznie 
wszystkie masowe imprezy korzystają z usług branży street food 
trucks. Sami decydujemy, gdzie jedziemy, z kim współpracujemy. 
Biznes food truck oraz catering jest specyficzny, więc trzeba 
zawsze brać pod uwagę kilka wariantów. 
Życie na ulicy szybko uczy, ale również szybko może cię wyelimi-
nować z biznesu. Zawsze mamy oczy otwarte. Mamy kilka miejsc, 
gdzie Old Traditional Polish Cuisine parkuje – na przykład 47th 
b/w Park & Lexington, 55th & Broadway, Financial District, 46th 
b/w 5th & 6th, itd. Nie trzymamy normalnego grafiku – prak-
tycznie każdy tydzień jest ruchomy. Przeważnie dzień wcześniej 
planujemy miejsce postoju naszego trucka. 
Biznes food truckowy w Wielkim Jabłku wymaga znakomitej kon-
centracji na wielu szczeblach. Wstaję około 4-5 rano, potem szybki 
wyjazd do bazy gdzie parkujemy samochód i trzymamy produkty. 
Po załadowaniu samochodu wspólnie z Przemkiem jedziemy  
do miejsca, które wyznaczyliśmy na dany dzień. W 95 procentach 
jest to parking w NYC. Uruchamiamy lodówki i inne urządzenia. 
Gdy towar do sprzedaży jest już zabezpieczony, trzeba wyskoczyć 
na śniadanie. Jest 7-8 rano. NYC żyje całą dobę, więc zawsze 
gdzieś w city coś zjemy. Mamy kilka ulubionych miejsc. 
Po śniadaniu lecimy na dobrą kawę, przeważne do Gregory’s 
Coffee. Około 9 zaczynamy codzienną procedurę: gotowanie 
wody, przygotowanie kiełbasy na grilla, sałatki itp. Lunch w NYC 
zaczyna sie około 11, więc na tę godzinę jesteśmy do dyspozycji 
dla naszych klientów. Około 12 zaczynamy gotować i grillować  
na maksa. 
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Sprzedaż lunchu trwa najczęściej do godziny 3. Wtedy 
zamykamy okno samochodu i lecimy do bazy. Jeszcze 

mycie, towarowanie i przygotowania do kolejnego dnia. Około 
4-4.30 wracamy do domu. Czasem mamy popołudniową zmianę,  
czyli serwujemy obiad. W tym układzie dzień pracy kończę  
około 22. W ofercie mamy też catering, więc musimy zorganizować  
go z rana, a później skupić się na lunchu. Reasumując, na pewno 
w tygodniu mało śpię – wiele godzin spędzam w NYC. Nie narze-
kam, bo traktuję mój biznes jako cel w życiu. Duże zmęczenie  
nie jest w stanie nas zatrzymać. Realizujemy zadania,  
które przed sobą stawiamy – najważniejszy dla nas jest serwis 
lunchu na najwyższym poziomie. Jakość naszego jedzenia jest 
naprawdę wysoka, więc nasi klienci mają znakomity obraz praw-
dziwej tradycyjnej staropolskiej kuchni.

Jak wygląda scena FT w USA? Integrujecie się, działacie 
wspólnie przy jakichś większych projektach?
My należymy do New York Food Truck Association, współpracu-
jemy z różnymi firmami, które zajmują się tym biznesem. Z tymi 
firmami realizujemy nasze projekty. Każdy ma swoje obowiązki 
i zadania do wykonania. Najważniejsze dla mnie jest to, żeby nasi 
klienci oraz partnerzy biznesowi byli bardzo zadowoleni z oferowa-
nych przez nas usług. Skupiamy sie na tym, co robimy  
i nie wnikamy w to, co robi konkurencja. Mam respekt dla każdego. 

Załóżmy, że lecę do NYC na tydzień. Nie będę zwiedzać za-
bytków. Chcę odwiedzić jak najwięcej dobrych miejsc z jedze-
niem. Co byś mi polecił? Zróbmy krótki przegląd – od street 
foodu po restauracje.
Street Food: Old Traditional Polish Cuisine, King Souvlaki, Franky’s, 
Toum, Hamburger Warrior, Carribean Food, Big D’s, Schnitzi 
Nuchas, Valducci’s, Mamu Thai.
Restauracje: Clinton St. Bakery, Keen’s Steakhouse, II Buco, 
Maialino, Taverna Kyclades Astoria, Blue Water Grill, Lupa Osteria 
Romana, Katz’s Delicatessen.

Teraz odwrotnie – na co nie warto tracić czasu w NYC? 
Słyszałem, że hot dogi w Central Parku to porażka? Co jeszcze 
jest Twoim zdaniem przereklamowane?
Na pewno na spanie. NYC żyje 24 h na dobę, więc każdy, kto tu 
przyjeżdża, powinien maksymalnie wykorzystać czas na zwiedza-
nie, jedzenie, rozrywkę, zakupy, zabawę. W Wielkim Jabłku trzeba 
się bawić i wydawać pieniądze – to będą niezapomniane chwile 

dla każdego, kto tu przyjeżdża. Raz się żyje! Nie jem hot dogów 
w Central Parku, więc nie mogę oceniać jakości. Nie jestem  
od oceniania street food biznesu w NYC – robię swoje i patrzę  
na siebie.

Kiedy lepiej zwiedzać NYC kulinarnie? W dzień czy nocą?
Obydwie opcje są dobre. NYC nigdy nie śpi - wszystko zależy  
od pojemności twojego żołądka oraz grubości portfela. 

W Polsce food trucki komunikują się z klientami głów-
nie poprzez FB. W USA chyba dominuje Twitter? A jak Wy 
komunikujecie się z klientami? Jak Was znaleźć i z kim 
współpracujecie?
Naszym marketingiem i public relations zajmuje się moja żona Eva 
Lokaj oraz firmy social media, z którymi współpracujemy: Radio 
Rampa, NY Live TV, Rachael Ray Show, CBS, Fox 5, German TV, 
Kitchen24 Amsterdam, TVN Masterchef Polska, DNAInfo, Zagat, 
MidtownLunch, itd. Korzystamy z Facebook (Old Traditional Polish 
Cuisine); Twitter (@polishcuisine); Instagram (@polishcuisine); 
Menupoint. Współpracujemy z Ronald McDonald House NY, po-
magamy dzieciom chorym na raka. Wspólnie z różnymi urzędami 
sponsorujemy charytatywne imprezy na terenie NYC oraz Polski  
– Nasz Dom Dzieciątka Jezus w Rudniku nad Sanem.

Na koniec powiedz, proszę, co obowiązkowo trzeba zjeść 
będąc w NYC? 
(GR): Śniadanie: Spolem Cafe, Clinton St. Bakery, Brooklyn Bagels, 
Coffee Shop: Spolem Cafe, Gregory’s Coffee.
Lunch: Katz’s Delicatessen.
Obiad: Keen’s Steakhouse.
Drink: Spolem Cafe.

Bardzo dziękuję za rozmowę. Mam nadzieję, że do zobaczenia 
w Big Apple :)

Grzegorz Gryzlak
Urodzony w Nowym Sączu, rodowity Lach Sądecki. Żona Eva i syn Michael. 
Właściciel firmy cateringowej oraz pierwszego polskiego food trucka w Nowym 
Jorku. Interesuje sie sportem, zdrowym odżywianiem, promocją Polski, tury-
styką, muzyką, street foodem. Wspólnie z kolegą biznesowym Przemysławem 
Motyką (pochodzi z Warszawy) promują polską kulturę, produkty i jedzenie  
na terenie NYC.
Motto życiowe: Chwile warte przeżycia, styl życia nie do pobicia.
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Kentucky to piękny stan. Słynie przede 
wszystkim z wielu gorzelni i koni. 
Tak, tak, to w Kentucky odbywają się 
najsłynniejsze amerykańskie Derby, 
znane jako Potrójna Korona. 

Konie widziałem jednak tylko na pastwi-
skach, za to odwiedziłem gorzelnię Wild 
Turkey, ale o  tym opowiem innym razem. 
Dzisiaj przedstawię krótką relację z  miej-
sca, w którym każdy fan motoryzacji chciał-
by się znaleźć. Zupełnie niespodziewanie, 
jadąc highway’em zobaczyłem reklamę 
muzeum, do którego musiałem zboczyć  
– National Corvette Museum.

Od dziecka uwielbiałem amerykańskie 
filmy typu „Convoy”, „Vanishing Point” 
czy „Smokey and the Bandit”. Nie mo-

głem więc przepuścić okazji, by nie zawitać  
do muzeum poświęconego samochodowi 
– legendzie. Corvette to w USA samochód 
kultowy. Ma swoje fan cluby, co roku odby-
wa się też ogromny, międzystanowy zlot mi-
łośników tej marki. Dla tych, którzy chcieliby 
prześledzić jej historię, obejrzeć wszystkie 
modele, National Corvette Museum jest 
miejscem do odwiedzenia obowiązkowym.

Przed ogromnym budynkiem znajdu-
je się gigantyczny parking. Jeśli jeździsz 
Corvette, zaparkujesz na vipowskim 
miejscu dla posiadaczy tych aut, niemal  
tuż przed wejściem. Jeśli jeździsz inną 
marką, musisz pokonać dłuższą odległość  
do budynku. Już w  wejściu zobaczysz, 
gdzie jesteś – w ogromnej, oszklonej gablo-
cie przy drzwiach kręci się milionowy model 
Corvette. Wygląda tragicznie – posiadacz-
ka tego auta miała bliski kontakt z  rzeką. 

Corvette odkupiło od niej zniszczony sa-
mochód i  wystawiło go na pokaz właśnie  
przy wejściu do NCM. 

Dalej zobaczysz ogromny hall. Są tam 
oczywiście sklepy z  pamiątkami, których 
tematem jest Corvette. Musisz jednak dys-
ponować sporym portfelem. To nie są tanie 
rzeczy, breloczek do kluczy kosztuje 20 $, 
koszula – 64 $, okulary przeciwsłoneczne 
– 149 $, model auta w skali 1:18 to już wy-
datek 174 $. Ale przecież prawdziwego fana 
to nie przerazi. Ja zadowoliłem się obej-
rzeniem sklepów i wizytą w Corvette Cafe, 
gdzie spożyłem swoją ulubioną kanapkę 
Philly Cheese Steak. W zestawie z napojem 
i czipsami (frytek nie mają, czipsy obligato-
ryjnie dostajemy do kanapki) kosztowała 
9,24 $.

Kentucky
to nie tylko burbon i konie
 Wizyta w National Corvette Museum
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Następnie strzeliłem sobie fot-
kę w  jedynej Corvette, do któ-

rej można wsiąść, i  ustawiłem się w  kolejce  
po bilet do części ekspozycyjnej. Chwilę później  
10 $ zmieniło właściciela, a  ja rozpoczą-
łem zwiedzanie. Od razu uprzedzam – za-
rezerwuj sobie co najmniej dwie godziny. 
Jeśli jesteś maniakiem motoryzacji – nawet 
cały dzień. Bo to nie jest zwykłe muzeum. 
Zgromadzono tutaj wszystkie modele 
Corvette, łącznie z  egzemplarzami koncep-
cyjnymi. Zobaczysz więc odtworzone biura 
i pracownie projektowe, poznasz historię 
założycieli marki oraz poszczególnych mo-

deli, obejrzysz pracujące silniki, posłuchasz 
ciekawostek na temat Corvette i obejrzysz 
wszystkie reklamy na rozmieszczonych  
w różnych punktach telewizorach i ekra-
nach. Oczywiście obejrzysz także frag-
menty wyścigów i posłuchasz wywiadów  
z najsłynniejszymi kierowcami. Mnie najbar-
dziej podobała się ekspozycja, nawiązująca  
do lat 50 XX wieku – stacja benzynowa, 
auta i naturalnej wielkości figury ludzi  
w strojach z epoki, gdy królował rock’n’roll.

Jeśli wizyta w NCM przekonała cię do za-
kupu Corvette, kilkaset metrów dalej znaj-
dziesz salon firmowy. To w końcu USA. Jeśli 

czegoś chcesz, na pewno to dostaniesz.  
A jeśli nie stać cię na nowy samochód...  
No cóż, zostają darmowe broszury i filmy 
DVD, dotyczące różnych modeli Corvette, 
które można dostać w hallu muzeum.

National Corvette Museum
350 Corvette Dr, Bowling Green
KY 42101, Stany Zjednoczone
Nieczynne tylko w Nowy Rok, Wielkanoc, Święto 
Dziękczynienia i święta Bożego Narodzenia.
www.corvettemuseum.org

www.corvettemuseum.org
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W okresie wakacyjnym nic nie podnieca 
bardziej, niż wizja pięknej plaży, 
lazurowego morza i palm połyskujących 
w gorącym słońcu. Marzenie 
o odpoczynku absolutnym.

Rozkochani w  polskim Bałtyku mamy jed-
nak duży problem w materii zarówno lazu-
rowego morza, jak i słońca gorącego (o pal-
mach nie wspominając). Jak się jednak 
okazuje, jedynie 2,5 godziny lotu z  Polski 
oraz 2,5 godziny jazdy samochodem dzieli 
nas od magicznego miejsca, które do złu-
dzenia przypomina zdjęcia polskiego kame-
rzysty Dariusza Wolskiego z  filmu „Piraci 
z Karaibów”. Oczywiście w tak krótkim cza-
sie nie znajdziemy się w  karaibskim raju, 
lecz na Krecie. Dokładniej - na wspaniałej 
plaży Vai, na krańcu północno-wschodnie-
go wybrzeża wyspy. Właśnie tam powinien 
dotrzeć każdy, kto wybrał Kretę na miejsce 
swojego upragnionego urlopu.

Naturalnie rosnący las palm daktylo-
wych jest jedynym takim w  Europie. Jest 
jednocześnie atrakcją samej Krety, na któ-
rej palm jest wyjątkowo mało, bo jeśli są,  
to posadzili je architekci krajobrazu przy-
hotelowych ogrodów.

Z daktylowym lasem wiąże się legenda, 
która wydaje się być całkiem prawdopo-
dobna. Otóż, jak głosi owa legenda, palmy 
znalazły się tam za sprawą piratów, od-
wiedzających zatokę. Upodobali oni sobie  
to miejsce, a  przebywając tam spożywali 
daktyle, które stanowiły część ich ówcze-
snej diety. Tak oto z pestek pozostawionych  
za plażą powstał urokliwy las.

Inna współczesna „legenda”, której 
pewien nie jestem, to ta, że na Vai kręco-
no znaną wszystkim reklamę batoników 
Bounty. Jeśli tak było, to nad plażowym 
piaskiem musiał pracować całkiem so-
lidny sztab inżynierów, ponieważ plaża 
idealnie piaszczysta nie jest. Żwirek jest 
jednak bardzo drobny i  stanowi miłą od-
mianę, gdyż większość kreteńskich plaż 

jest grubo żwirowa, a dno zejścia do morza 
kamieniste.

Vai Bay, choć urokliwe, to niepozba-
wione jest współczesnych komercyjnych 
akcentów. Na plaży znajdują się leżaki,  
za które przyjdzie nam zapłacić ok. 2 euro, 
na północnej części plaży wynajmiemy sku-
ter wodny, a  jeśli mamy ochotę, popłynie-
my kultowym dmuchanym bananem.

Ci, którzy zaplanowali całodniowy po-
byt na plaży i  zgłodnieli, mają do wyboru 
trzy fast foodowe bary za plażą oraz jedną 
restaurację „nad” plażą, na zboczu góry. 
„Vai Restaurant Cretan Creative Cuisine”  
to restauracja o świetnych rekomendacjach  
na Trapadvisior.com i  odwiedzając ją po-
twierdzicie tylko pozytywne opinie.

Szczególnie polecam spróbować sałat-
ki z  krewetkami oraz sosem tysiąca wysp 
z  kreteńską raki (lokalnym alkoholem) 
oraz souvlaki, specjalność szefa kuchni, 
składające się z  dwóch krewetek, tuńczy-
ka, miecznika, kałamarnicy grillowanych  
ze świeżymi warzywami. Śmiało stwier-

Vai Bay

małe Karaiby
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dzam, że to najlepsze souvlaki i najlepiej ze-
stawione i  zgrillowane owoce morza, jakie 
zdarzyło mi się jeść. Prostota dania, świe-
żość ryb, morska bryza, widok na zatokę 
oraz zimne ouzo sprawiają, że pragniemy, 
by stan tej nirwany trwał w nieskończoność.

Jeśli już zdecydujecie się wynająć ka-
briolet i  dotrzecie krętymi drogami do Vai 
Bay, spędzicie tam kilka niezapomnianych 
godzin. Zaspokoicie swoje pragnienie zim-
nym drinkiem, głód świeżo złowionymi 
owocami morza, a do kolekcji niezapomnia-
nych wspomnień dołączycie miejsce, któ-
rego próżno szukać w Europie.

Polecam wszystkim odwiedziny i rodzin-
ny relaks właśnie tam, ponieważ jak się oka-
zuje, nie wyjeżdżając z Europy, możemy po-
czuć się jak kapitan Jack Sparrow. Natura 
jest wspaniała i  nie skopiuje jej najlepszy 
ogrodnik. Taka jest Vai Bay – naturalna 
i  piękna, lazurowa i  gorąca – jest synoni-
mem wypoczynku absolutnego.

Był, plażował i zajadał 
Damian Tomalik
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Kreta – to tegoroczny hit destynacji 
wypoczynkowej wśród polskich tu-
rystów. Jednak, jak każde „centrum 

wypoczynku”, pełne jest komercyjnych 
plażowych hoteli all inclusive, w  których 
próżno szukać kuchni tradycyjnej. Tam  
nie poznamy, jak smakuje tradycyjna kala-

maria, nie posmakujemy, jak pyszny i  inny 
jest oryginalny ser feta.

Aby poznać kuchnię kreteńską, musimy 
wzbić się na wyżyny urlopowej aktywności 
i… wynająć samochód, poszukać małych 
tawern, w  których poznamy prawdziwy 
smak Krety.

W  starym mieście w  Hesonissos czy 
w  nieco oddalonym Aglio Nikolaos zje-
my tradycyjne wyspiarskie przysmaki. 
Są one proste, bazują na naturalnych 
świeżych produktach, warzywach 
i owocach, dojrzewających w południo-
wym słońcu.

KRETEŃSKA KUCHNIA
czyli feta, oliwki i morskie przysmaki

1. Souvlaki, czyli szaszłyk z rusztu. Tradycyjnie 
zrobiony z kawałków wieprzowiny, lecz równie 
popularny w wersji drobiowej „kalamakia 
kotopulo”, serwowany także jako szaszłyk 
z owoców morza. Ten ostatni zdecydowanie 
najlżejszy i najbogatszy w paletę smaków 
i aromatów. Serwowany tradycyjnie na pitach 
ze znaną wiejską sałatką i sosem tzatziki.

2. Wiejska sałatka grecka „choriatiki salata”, 
znana i lubiana na całym świecie. Jednak 
tak jak ouzo, w Grecji smakuje inaczej. 
Naturalnie kwaskowa feta, słodkie pomidory, 
soczyste oliwki i świeże oregano. Po prostu 
wspaniałości.
Sałatka wiejska to: grubo pokrojone pomi-
dory i ogórki, czerwona cebula w plastrach, 
zielona, słodka papryka w plastrach, oliwa, 
ser feta (w lokalach – w plastrze, „feta  
po grecku – plaster), oliwki brązowe, czasem 
także zielone, niekiedy dodaje się kapary, 
anchois oraz oregano.

3. Mussaka – zapiekanka z bakłażana  
lub ziemniaków z mielonym mięsem przy-
prawionym cynamonem, zapiekana z serem 
i sosem beszamelowym.  To chyba najczęściej 
spotykane danie w hotelowych restauracjach.

4. Gemista – zapiekane faszerowane warzywa. 
Bardzo podobne do tych, które jadamy 
w Polsce. Papryki, pomidory, bakłażany 
nadziewane są mięsno-warzywnym farszem 
lub ryżem.

5. Kalamaria – krojone kalmary tuby grillowa-
ne i podawane… w przeróżny sposób.  
W formie sałatki, bądź w formie szaszłyka, 
czy też jako luźnie kąski. Jedno jest pewne, 
świeże kalmary są delikatne i chrupiące. 
Jeśli tylko kucharz nie zepsuje ich panierką, 
będziemy cieszyć się sowitą porcją tych 
znanych owoców morza.

6. Keftedes – niewielkie mięsne kotleciki 
w formie kuleczek smażonych na głębokim 
oleju. Są bardzo ziołowe i aromatyczne. 
Występują także w wersji wege jako „kolo-
kithokeftedes” z cukinii oraz „tirokeftedes” 
kuleczki serowe. Idealne na przystawkę,  
do której warto dobrać tradycyjne świeże 
sosy z pomidorów, papryki czy oliwek.

7. Pastitsio – kolejna zapiekanka, tym razem 
z makaronem, sosem pomidorowym i mięsem 
mielonym. Pełna beszamelu i przypraw 
korzennych, stanowi niemałe zaskoczenie,  
gdyż na pierwszy rzut oka wygląda identycz-
nie jak lasagne, ale smakuje nieco inaczej.

8. Saganaki – zapiekane sery, także feta, 
mogą być z dodatkami. My polecamy sagana-
ki z owocami morza.

9. Tzatziki – gęsty jogurtowy sos z dodatkiem 
czosnku, mięty, ogórków i oliwy. Czasami 
spotkany z koperkiem. W wielu tawernach 
wyjątkowo czosnkowy i ostry, zdecydowanie 
inny niż ten, który znamy z polskich marke-
tów. Pyszny i pobudzający kubki smakowe. 
W zasadzie pasuje do wszystkiego, zarówno 
mięs, jak i ryb.

10.  Greckie bifteki – kolejne kotleciki, tym 
razem nadziewane fetą. Różnią się od kefte-
des tym, że koniecznie muszą być zrobione 
z siekanego mięsa wołowego.  
Są zdecydowanie większe i z wyglądu 
przypominają polskiego mielonego. W formie 
i smaku podobne do amerykańskiego Steka 
Salisbury. Choć to tradycyjny kotlet, serwo-
wany jest niczym danie fast foodowe, z bułką, 
frytkami, tzatzykami i warzywami.
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Ogarnęła mnie przemożna chęć ucieczki 
od wszystkiego. Mieszkając nad Zatoką 
Gdańską, naturalnym kierunkiem 
wydaje się dół mapy. Im niżej, tym lepiej. 
Padło na Bieszczady. Wyprawa była 
znakomitą okazją, by przetestować 
jeden z flagowych modeli harleya – 
Street Glide Special 2016. Motocykl, 
który łączy stylistykę hot-road baggera 
i wygodę długich podróży. Czy tak jest 
naprawdę?

Spędziłem w  siodle tej maszyny czte-
ry dni. Z  przyjaciółmi przejechaliśmy 
Polskę z  północy na południe i  z  powro-
tem. Zaczęliśmy od trasy autostradowej 
w  piątek rano, by jak najszybciej pokonać 
najdłuższy zaplanowany odcinek Gdańsk  

- Rzeszów (660 km). Start spod bramek 
to sama przyjemność. Silnik Twin Cam 103 
(1690 cm3) generuje 138 Nm momentu ob-
rotowego i w żadnym wypadku nie pozwala 
narzekać na „skromne” 90 KM mocy. Widok 
majestatycznego harleya, który do setki 
zbiera się w  6,2 sekundy,  zostawia wszyst-
kich i  wszystko za sobą, zadziwi niejedne-
go miłośnika drag racingu. Motocykl i  przy 
prędkościach bliskich maksymalnym (po-

nad 180 km/h) zachowuje się pewnie i pro-
wadzi przyjemnie.

Street Glide Special został wyposażony 
w 2014 roku w nową owiewkę Batwing z wlo-
tem powietrza Splitstream. Sprawdza się ona 
idealnie podczas szybkiej jazdy i  deszczu. 
W  żadnym wypadku nie będziemy musieli 
walczyć z wiatrem. Zostaje nam tylko delek-
towanie się kolejnymi pokonywanymi kilome-
trami, co zresztą robiłem z  wielką radością. 
W trakcie długiej autostradowej jazdy przydał 
się tempomat. Pozwala odpocząć prawej ręce 
i nabrać wprawy w obsłudze joysticka syste-
mu multimedialnego. Kolorowy, 6,5” ekran 
możemy obsługiwać także dotykowo, co 
znacznie skraca czas wprowadzania danych  
do nawigacji. System audio Boom możemy za 
pomocą bluetooth skomunikować z kaskiem 
czy telefonem. 

Cudo ze stajni 
Harley-Davidson 
na trasie jest 

jak magnes. Nie można 
od niego oderwać 
wzroku. A komfort 
jazdy? Przeczytajcie…

STREET GLIDE SPECIAL
można się zakochać


4.623683
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Ulubioną muzykę podłączymy 
też bezpośrednio do gniazda 

USB. Zajęty poznawaniem możliwości elek-
tronicznych dodatków nie zauważyłem, jak 
szybko minął mi pierwszy dzień wyprawy. 
Ten najdłuższy odcinek zupełnie mnie nie 
zmęczył. Duża w  tym zasługa ergonomii 
maszyny z  Milwaukee, genialnego siedze-
nia (i to w standardzie), jak i wspomnianej 
owiewki. Wszystko to sprawiło, że wieczo-
rem miałem sporo sił, by odkrywać stolicę 
Podkarpacia. Dzięki temu z  czystym su-
mieniem mogę Wam polecić stek i  litrowe 
piwo rzemieślnicze w  Starym Browarze 
Rzeszowskim na Rynku.

Drugiego dnia najpierw obraliśmy kie-
runek na Muzeum Historyczne w  Sanoku. 
Wprowadzona do nawigacji trasa lokalnymi 
drogami (878, 884, 835) dostarczyła wie-
le radości. Asystent GPS okazał się bardzo 
przydatny, bo na dość krętej trasie było 

wiele skrzyżowań. Dzięki komendom gło-
sowym wzrok spokojnie można było skupić  
na tym, co przed nami. W Sanoku spędziliśmy 
chwilę z  magicznymi obrazami Zdzisława 
Beksińskiego. To tu znajduje się największa 
w Polsce wystawa jego prac. Ruszając dalej 
mieliśmy przed sobą już tylko typowo gór-
skie drogi. Trasa z  Zagórza do Komańczy 
to idealny asfalt i  pierwsze solidne agrafki. 
Wystarczy pamiętać, że w  przypadku har-
leya podstawą udanej zabawy jest świadome 
używanie przeciwskrętu. Wtedy szorowanie 
podłogami mamy murowane. Wywołuje  
to naprawdę szeroki uśmiech, a  przy tym 
na Street Glidzie jest prostsze, niż mogłoby 
się wydawać. Sztywniejszy przedni widelec 
z  goleniami 49 mm rewelacyjnie spraw-
dzał się w  tych zakrętach. Od Komańczy  
do Cisnej jakość nawierzchni dla odmiany 
była tragiczna, ale zawieszenie touringa 
i z tym poradziło sobie doskonale. Motocykl 

pokonując dziurawą, krętą trasę prowadził 
się pewnie, budząc moje duże zaufanie. 
Tylne pneumatyczne zawieszenie miałem 
skręcone dość sztywno, mimo to nie narze-
kałem na dyskomfort jazdy po dziurach a la 
powierzchnia księżyca. To była naprawdę 
dziarska jazda. Po wrażeniach pierwszej czę-
ści dnia zatrzymaliśmy się w Bieszczadzkiej 
Legendzie (Ustrzyki Górne) na zaspokojenie 
apetytów. Lokal swoim oryginalnym klima-
tem i  rewelacyjną kuchnią wciąga na tyle,  
że ciężko z  niego wyjść. W  efekcie zachód 
Słońca zastał nas w Wołosatym, a do nocle-
gu w  Bukowcu mieliśmy jeszcze ponad go-
dzinę jazdy. Nocny dojazd do hotelu dzięki 
przedniemu reflektorowi z  podwójnym ha-
logenem nie przysporzył żadnych kłopotów. 
Dobrze doświetlony asfalt i  pobocze gwa-
rantowały bezpieczeństwo.

Kolejny dzień rozpoczęliśmy od wizyty  
na zaporze w Solinie. Widoki piękne, ale tłu-
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my niczym na Monciaku szybko skłoniły nas 
do powrotu na trasę. Zwłaszcza że czekał 
nas odcinek serpentyn Słonne na DK 28, 
czyli mekka polskich motocyklistów. Harley 
ciasne serpentyny pokonywał dostojnie 
i  pewnie. Wychodząc z  kolejnych zakrętów 
przy basowych dźwiękach akcesoryjnych 
wydechów budził swoją gracją spore zdzi-
wienie zebranych za balustradami widzów. 
Moment obrotowy dostępny od samego 
dołu pozwalał z  wielką łatwością wyprowa-
dzać motocykl z  pełnego złożenia. Street 
Glide przy swoich walorach jezdnych i para-
metrach silnika pozwala zapomnieć o masie 
356 kg. Wystarczy niewiele, by „wjeździć” 
się w ten motocykl. Całość dopełnia napraw-
dę zgrabnie działający, połączony układ 
hamulcowy Reflex z  ABS oraz nowa kon-
strukcja pływających tarcz hamulcowych. 
Przetestowany został dzięki starszemu panu 
gdzieś za Biłgorajem (lewoskręt wyprzedza-

nego samochodu to coś, o  czym wszyscy 
śnimy w  koszmarach), ale dobre hamulce 
umożliwiają wyjście i z takiej opresji.

Ostatnią noc spędziliśmy na zamku 
w  Janowcu. Street Glide Special w  królew-
skich murach, czyli odpowiedni motocykl 
w  odpowiednim miejscu. I  to chyba wła-
ściwe podsumowanie. Motocykl po trzech 
dniach jazdy różnymi drogami zapewnił mi 
niesamowity komfort. Siadając na niego 
czwartego dnia byłem tak samo wypoczę-
ty, jak pierwszego. Jest to maszyna, która 
łączy piękno klasycznej konstrukcji z  re-
welacyjnym prowadzeniem. Dokładając 
do tego wszelkie udogodnienia systemu 
multimedialnego, komfortową „kanapę”, 
dostatek osiągów – czy można wyma-
gać od motocykla turystycznego więcej?  
Po tych wnioskach, z zamkowego dziedzińca 
ruszyliśmy z ciężkim sercem w ostatnią już 
część trasy. Jadąc „7” mijaliśmy ciągnący 

się kilometrami korek utworzony przez ludzi 
wracających znad morza. W wielu miejscach 
i trasa na północ była zakorkowana. Nie sta-
nowiło to problemu dla dziarskiego touringa. 
Zarówno owiewka, jak i dość pakowne kufry 
nie są szersze od kierownicy. Pozwala to na 
całkiem sprawne poruszanie się w  korku. 
A  dodatkowo – widok tak dużego harleya 
w  lusterku dziwnie szybko motywuje kie-
rowców samochodów do zrobienia wolnego 
przejazdu.

Te cztery dni bieszczadzkiej wyprawy 
z  harleyem pozwoliło mi docenić zalety 
Street Glide Speciala. Podczas standar-
dowej jazdy testowej u dealera nie sposób 
w  kilkadziesiąt minut poznać motocykl, 
nie mówiąc o  przyzwyczajeniu się do jego 
specyfiki. Jeśli natomiast wybierzecie się 
nim w trasę i poznacie zalety podróżowania 
Turingiem, zachorujecie na ten motocykl.

Tekst i zdjęcia Filip Kozioł
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Kwaśne Jabłko
Można  powiedzieć, że to najnowsze z naszych odkryć – byliśmy tam 
tuż przed majówką. Kwaśne Jabłko słynie przede wszystkim z produ-
kowanych na miejscu cydrów, które zdobywają nawet międzynaro-
dowe nagrody. Samo miejsce znajduje się zupełnie pośrodku nicze-
go. Jeśli się tam wybierasz, to na pełen relaks, z dala od wszystkiego, 
od restauracji, sklepów, miejskiego życia. Są za to polana, las i pięk-
ne okolice, po których można spacerować lub jeździć rowerem. Są 
przepyszne śniadanie z dużą ilością lokalnych smakołyków i ciepłym 
domowym chlebem, intrygujące, różnorodne kolacje, dużo cydru 
i soku jabłkowego własnej produkcji. Pokoje urządzone ze smakiem, 
a salon z kolorowymi poduchami sprawia, że pobyt tam wspomina-
my jako sielankę nawet pomimo brzydkiej pogody.
Jeśli jest ładnie, na miejscu można również pogrillować, a podob-
no latem rusza oryginalny plac zabaw dla dzieciaków, więc będzie 
tylko lepiej! 

Kwaśne Jabłko
Włodowo 27, 11-008, gm. Świątki (okolice Olsztyna)
rezerwacje: http://www.kwasnejablko.pl
email: ewa@kwasnejablko.pl
Info o cenach znajdziecie na http://www.kwasnejablko.pl/assets/
odpoczynek-w-naszym-siedlisku.pdf

Pałac Galiny
Pojechaliśmy do Galin zmęczeni pracą, wcześniejszymi podróżami, 
a do tego z grupą znajomych, więc skupiliśmy się na czasie z nimi, 
a  nie na zbieraniu materiałów. Ale przecież jest telefon i  całkiem 
sporo zdjęć.  Galiny różnią się nieco od pozostałych opisanych 
miejsc - są zdecydowanie mniej kameralne, bardziej hotelowe  
niż pensjonatowe, ale za to mają kilka zalet, które sprawiają,  
że to idealne miejsce na fajny weekend z dzieciakami.
Jest klimatyczny folwark, w  którym mieszkacie, jest plac zabaw 
i  Maksa ulubiona lina do zjeżdżania, są konie, osiołki, jezioro,  
do którego bez problemu dojdziecie spacerem, i  piękne okolice 
na wycieczkę rowerową. Jest miejsce do grillowania nad stawem 
i wielki teren, więc rodzice mogą siedzieć i gadać, a dzieciaki szaleć 
w okolicy. Jeden z lepszych weekendów zeszłych wakacji.

http://www.palac-galiny.pl

Siedlisko Sobibór
Nie Mazury, nie góry, nie morze. Bug. Wschodnia granica. Mała 
wioska, wokół lasy,  rezerwaty przyrody i  tam urocze, niewielkie 
miejsce – Siedlisko Sobibór. Drewniane chaty, zindywidualizowane 
pokoje i klimatyczna stodoła na śniadania i obiadokolacje. W dzień 
grillowanie z widokiem na niekończące się pola, a o poranku najle-
piej spływ kajakowy Bugiem, który robi niesamowite wrażenie.
Samo Siedlisko zachwyca swoim sielskim, wiejskim, anielskim kli-
matem. Ciszą, spokojem, pogodnym nastawieniem właścicieli. Takie 
miejsce, w które uciekasz, gdy masz wszystkiego dość. Chyba najbar-
dziej urokliwy pokój ten koronkowy, z wielkim oknem. Maks poleciłby 
Wam natomiast nasze groszki, które wyglądają trochę jak domek kra-
snoludków. W bonusie dla dzieciaków przechadzające się leniwie koty.

http://www.siedliskosobibor.pl/

magicznych miejsc na weekend 
w Polsce według TasteAway

http://www.kwasnejablko.pl
ewa@kwasnejablko.pl
http://www.kwasnejablko.pl/assets/odpoczynek-w-naszym-siedlisku.pdf
http://www.kwasnejablko.pl/assets/odpoczynek-w-naszym-siedlisku.pdf
http://www.palac-galiny.pl
http://www.siedliskosobibor.pl/
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Glendoria
Do Glendorii trafiliśmy jesienią zeszłego roku, gdy byliśmy  
już przekonani, że tego roku w  Polsce nic nas już nie zaskoczy 
i na kolana nie rzuci. I nagle dojechaliśmy gdzieś na koniec świa-
ta, a  tam wśród łąk mieliśmy nocować w  czymś, co można na-
zwać luksusową agroturystyką. Nie sprawdzałam, nie googlałam 
i  tym większy był mój zachwyt. Dopracowane w  każdym szcze-
góle pokoje, wspaniała stodoła, w  której jesz świetne posiłki,  
gdzie aż chce się zostać dłużej i  poczytać książkę. Piękna oko-
lica i  odkryty basen!!! A  do tego kilka pokojów-namiotów,  
które od razu przypomniały nam klimatyczne namiociki gdzieś 
w Indiach, na Goa. Wow!!!
Ale to był dopiero początek… Największy szał w Glendorii robi leś-
ne SPA! Coś totalnie niesamowitego, odrealnionego, coś ze snów 
i marzeń. Przechodzisz przez ustawione w polu drzwi niczym Alicja 
z  Krainy Czarów i  dochodzisz do małego domku, a  tam masaże, 
zaraz obok drewniane jacuzzi, w którym siedzisz patrząc w niebo 
i słuchając śpiewu ptaków. Zachwyt 1000%!!!

Glendoria
Ględy 45, 14-105 Łukta (ok. 25 km od Olsztyna)
tel. +48 606 299 812  
email: rezerwacje@glendoria.pl
Wszystkie szczegóły znajdziecie na stronie
http://www.glendoria.pl/glendoria.html

Villa 11 Folk & Design
Nie ma w  Polsce drugiego miejsca, w  którym przetestowałabym 
tyle opcji noclegowych, co w Zakopanem! Jeździłam tam z rodzi-
cami, spędzałam święta wielkanocne z  mamą, jeździliśmy wie-
lokrotnie już z Łukaszem (BTW wiecie, że nasza pierwsza randka 
była o dziwo w Zakopanem!;)), były obozy, kolonie, zielone szkoły. 
Były pensjonaty, kwatery, lepsze i gorsze hotele, na co drugiej ulicy 
mam dom, w  którym kiedyś mieszkałam. I  nagle w  zeszłym roku 
powstało najbardziej urocze z miejsc w Zakopanem.
Villa 11 Folk & Design zachwyca wyczuciem, stylem, cudnym 
połączeniem tego, co góralskie, tradycyjne, tutejsze z  tym, co 
nowe, stylowe, modne. Chyba dlatego, że miejscem rządzą mło-
dzi Zakopiańczycy - chyba tylko oni potrafili to tak połączyć, by 
stworzyć urocze, delikatne, jasne wnętrza, które nie zapominają 
o swoim  pochodzeniu. Na miejscu smaczne śniadania i niewiel-
ki kącik dla dzieci. I widok na góry, mimo że od centrum całkiem 
blisko.

 Villa 11 Folk & Design
Zakopane, tel. 500 404 806
http://www.villa11.pl/
https://www.facebook.com/villa11zakopane?fref=ts
email: info@villa11.pl

Mazurska Arkadia
Idealne miejsce na wyjazd z  dziećmi. Idealne miejsce na wyjazd  
ze znajomymi i dziećmi. Arkadia powstała, bo jej właściciele, rodzi-
ce trójki, uznali, że strasznie ciężko podróżuje się wielodzietnym 
rodzinom. Tak pomyśleli i stworzyli miejsce pod potrzeby rodzin. 
Są trzy spore apartamenty w wielkim domu, jest duży teren, po któ-
rym dzieciaki mogą szaleć, plac zabaw, gdzie bawią się, gdy Ty jesz 
śniadanie na tarasie lub szykujesz grilla. Kilka kroków dalej jezioro, 
a tam mała plaża, łódki, rowery wodne. Jeśli sam gotujesz i grillu-
jesz, w  zasadzie nie musisz stamtąd wychodzić!:) A  jeśli chcesz 
posmakować lokalnej kuchni, ruszasz na babkę ziemniaczaną  
do Starych Juch. Testowane przez nas z  Maksem + 1 znajomym 
i jego synem. 
Mazurska Arkadia
Orzechowo 47, 19-330 Stare Juchy koło Ełku
tel. 609 458 154

http://www.mazurska-arkadia.pl/
https://www.facebook.com/MazurskaArkadia?ref=ts&fref=ts
e-mail: apartamenty@mazurska-arkadia.pl

Więcej informacji na stronie autorów - http://www.tasteaway.
pl/2016/05/13/polska-6-magicznych-miejsc-na-weekend-nowe/

rezerwacje%40glendoria.pl
http://www.glendoria.pl/glendoria.html
http://www.villa11.pl/
https://www.facebook.com/villa11zakopane?fref=ts
info@villa11.pl
http://www.mazurska-arkadia.pl/
https://www.facebook.com/MazurskaArkadia?ref=ts&fref=ts
apartamenty@mazurska-arkadia.pl
http://www.tasteaway.pl/2016/05/13/polska-6-magicznych-miejsc-na-weekend-nowe/
http://www.tasteaway.pl/2016/05/13/polska-6-magicznych-miejsc-na-weekend-nowe/


30

Relację z Festiwalu Whisky w Jastrzebiej Górze

Relację z Budapesztu – gdzie napić się 
craftowego piwa, gdzie zjeść pulled pork 
z Mangalicy, odwiedzimy Belvarosi Disznotoros  
– mięsną świątynię, wpadniemy  
też do najstarszej cukierni w Budapeszcie

O miłości do słodyczy – wywiad z Łukaszem 
Smolińskim, właścicielem high class’owej 
cukierni DESEO

Maciek, znany w świecie jako Troyann,  
to człowiek, który od dekady jeździ po świecie 
w poszukiwaniu najpiękniejszych dźwięków 
- na muzyczne festiwale. Od kiedy zaczął 
karierę zawodową, urlop brał w tylko jednym 
celu - pojechać na festiwal. Zdarzyło mu się 
nawet zrezygnować z pracy, kiedy odrzucono 
jego wniosek urlopowy na wyjazd na Open’era.
Obecnie spędza krótki urlop w Berlinie,  
gdzie obok najnowszej zajawki - muzyki techno - 
zobaczy również koncert ukochanego  
od dzieciństwa zespołu Radiohead. I to właśnie 
w Berlinie nastuka dla nas kilka zdań o swoim 
poszukiwaniu przyjemności w dźwiękach.

Michał Krzaklewski pisze o dziwnych pojazdach 
na festiwalu Burning Man

Startujemy z piwem. A nawet wieloma piwami. 
Wypije je dla Was Stefan „Niejaki Mikesz” 
Mikulski

Grr...a Muzyka! Recenzje płyt piórem Irka Grr 
Grzybowskiego. Samo mięso, 100% emocji, 
grzecznie nie będzie 

W NUMERZE DRUGIM PRZECZYTACIE MIĘDZY INNYMI:
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Jesteśmy magazynem life style’owym. Piszemy dla osób 
świadomych, jak ważną rolę odgrywają w życiu przyjemności. 

W Epicure Magazine przeczytacie więc m.in. o podróżach, 
motoryzacji, jedzeniu, muzyce i dobrych alkoholach. 

W każdym numerze znajdziecie także 
wywiady z ciekawymi ludźmi. 

Magazyn ukazuje się w wersji elektronicznej i drukowanej. 
Dystrybucja papierowej wersji Epicure Magazine odbywać się 
będzie poprzez lokale gastronomiczne, barber shopy, salony 

samochodowe etc. – miejsca, gdzie przychodzą 
ludzie świadomi swoich potrzeb. 

Pierwszy numer kolportowany będzie w lokalach w Kielcach, 
Łodzi, Krakowie i Warszawie. Numer 2 ukaże się na przełomie 

listopada i grudnia 2016 roku. Wraz ze wzrostem nakładu 
planujemy rozszerzyć dystrybucję na kolejne miasta. 

Miejsca, w których prowadzić będziemy dystrybucję, zostaną 
w atrakcyjny sposób oznakowane, będą również wymienione 

zarówno w druku, jak i na portalu. 
Gazeta w obu wersjach jest bezpłatna, co zwiększa znacząco 
dotarcie do potencjalnych klientów. Niebawem w internecie 

ruszy także portal, będący rozszerzoną wersją EM. 
Interesuje Cię reklama na łamach Epicure Magazine?

Skontaktuj się z nami: reklama@epicuremagazine.pl

Możliwe są tradycyjne formy reklamy w postaci wykupienia 
miejsca w gazecie (moduły) i na portalu EM, ale także artykuły 

sponsorowane, testy produktów, wywiady, 
jak również partnerstwo (np. technologiczne), 

mecenat całego wydania, wkładka tematyczna. 
Do końca grudnia 2016 roku obowiązują ceny promocyjne!

Wydawcą Epicure Magazine jest firma Street Food Polska, 
współpracująca z wieloma międzynarodowymi markami, 

mająca doświadczenie w promocji w social mediach.

REKLAMA 
W EPICURE MAGAZINE

reklama@epicuremagazine.pl
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