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STUDIUM PRZYPADKU
Slow Food – zdrowie, spokój, odpoczynek i gościnność szansą na rozwój.

Wybrane restauracje, po przejściu procedury weryfikacyjnej, zostają oznaczone znakiem Ślimaka – Slow Food i są promowane przez Slow Food Polska. Delektować się w nich można doskonałymi potrawami tradycyjnej polskiej kuchni jak i przysmakami z całego świata.

Slow food to przeciwieństwo fast food i w dosłownym tłumaczeniu oznacza po prostu wolne jedzenie.  Slow Food jest międzynarodową organizacją typu non-profit, która w manifeście określa swój cel jako „ochrona prawa do smaku„. Organizacja została powołana do życia w 1986 roku w odpowiedzi na mnożące się bary typu fast food. Wszystko zaczęło się we Włoszech, gdzie Carlo Petrini (włoski krytyk kulinarny) sformułował protest przeciwstawiający się otwarciu McDonalda w pobliżu Hiszpańskich Schodów w Rzymie.  
Obecnie, tak samo jak już ponad 20 lat temu, McDonald cieszy się popularnością i przyciąga tłumy. Jednak Petrini próbował dać ludziom do zrozumienia, że to właśnie zróżnicowanie oraz odmienność stanowią prawdziwą wartość a nie masowa produkcja. Początkowo Slow Food działał tylko na terenie Włoch wspierając lokalne produkty i drobnych wytwórców, jednak z czasem zasięg ruchu przekroczył granice państwa. I tak organizacja zaczęła się rozrastać aż po dziś dzień, kiedy to działa już w ponad 100 krajach, w tym Polsce.  
Idea Slow Food to protest przeciw obecnemu trybowi życia, czyli „życiu w biegu”. Nie bez powodu symbolem ruchu został ślimak, istota ze swej natury powolna. Jest pochwałą nie tylko odpoczynku 
i relaksu, których brakuje w naszym życiu, ale także przenika do sfery konsumpcji żywności. Bazowanie na naturalnych składnikach, brak konserwantów oraz tradycyjne i unikalne sposoby produkcji 
to podstawy wytwarzanie żywności promowanej przez stowarzyszenie Slow Food.  
[bookmark: _GoBack]Ruch walczy z jednolitym smakiem potraw i masową produkcją, w zamian czego proponuje zatrzymanie się na chwilę i delektowanie w spokoju smakiem dobrego jedzenia. Organizacja skupia ponadto miłośników odtwarzanie i ratowania dawnych receptur oraz smaków. Głównym założeniem ruchu Slow Food jest celebrowanie i pielęgnowanie smaku potraw oraz promowanie regionalnej żywności. Żywność typu Slow Food ma spowodować, że człowiek na chwilę oderwie się od codziennych obowiązków, żeby w spokoju, bez pośpiechu zjeść coś smacznego i zdrowego. Tak więc stoi przed nami wybór „jedzenie w barach szybkiej obsługi, w biegu czy w spokoju, zupełnie bez pośpiechu?”. 
Przyjemność, jaką daje chwila wytchnienia, odpoczynku, spokoju, jaką daje czas spędzony wśród przyjaciół; wreszcie przyjemność ze smakowania - zarówno dobrego jedzenia, jak i po prostu głębi i różnorodności życia. Odkrywanie smaków zamiast biernego ich przyjmowania - to nowy sposób bycia, lansowany przez Slow Food.  Codziennie bezpowrotnie znikają z biosfery setki gatunków roślin i zwierząt, codziennie też ze światowej kultury skreśla się kolejne elementy - widać to doskonale na przykładzie regionalnych potraw, będących przecież ważną, ale i najbardziej chyba ulotną częścią naszej kultury materialnej. Z tego też powodu mali, zagrożeni  zapomnieniem producenci żywności dostają szansę odnalezienia się na potężnym światowym rynku, preferującym przecież produkty masowe i siłą rzeczy pozbawione wartości smakowych, estetycznych i kulturowych.
Slow Food stał się dla wielu polskich restauratorów sposobem na pozyskanie nowych klientów, a także drogą do sukcesu firmy. Coraz częściej wielu klientów chce zjeść potrawy zdrowe, smaczne 
i ekologiczne często o smaku tradycyjnym, przypominającym bezpowrotne czasy dzieciństwa. Wiąże się to ściśle z rosnącą świadomością ekologiczną społeczeństwa i zmianą sposobu życia, oraz większą dbałością o zdrowie. Klienci wybierając restaurację, hotel, czy pensjonat chcą mieć pewność, że będą mogli tam dobrze wypocząć ale jednocześnie zdrowo i smacznie zjeść. Stąd też rośnie liczba obiektów turystycznych i gastronomicznych ubiega się o znak Ślimaka - symbol międzynarodowego ruchu Slow Food, po to aby stać się rozpoznawalnym na rynku, jako miejsce,  w którym klient może zdrowo               i smacznie zjeść. Zdobycie tego prestiżowego wyróżnienia pozwala firmie na wyróżnianie się                     w środowisku oraz potwierdza wysoką jakość świadczonych usług. Poniżej prezentacja wybranych przedsiębiorstw turystycznych i gastronomicznych, które posiadają Ślimaka – Symbol Slow Food.
	DWÓR SIERAKÓW KOŁO KRAKOWA Z REKOMENDACJĄ SLOW FOOD
W piątek 6 grudnia 2013 Jacek Szklarek prezes Stowarzyszenia Slow Food Polska przekazał na ręce właścicieli Dworu Sieraków, Karoliny Grabowskiej i Pawła Gąsiorka oraz szefa Kuchni Janusza Fica dyplom uprawniający ich do umieszczenia symbolu ślimaka przy wejściu do budynku.
Restauracja Dwór Sieraków jest pierwszym lokalem slowfoodowym w Małopolsce, który wespół                  z Ancora Restaurant z Krakowa otrzymał to prestiżowe wyróżnienie. Ta stara, szlachecka siedziba położona jest 22 km od Krakowa, w otoczeniu sielskiego krajobrazu z widokiem na Beskid Wyspowy. Można tu nie tylko zdrowo zjeść i napić się dobrego wina, ale również odprężyć się z dala od hałaśliwego miasta.
Menu restauracji otwiera następujące zdanie: Połączyć tradycję i nowoczesność, polskie i obce smaki, gotować zdrowo, dietetycznie – ale smacznie i obficie. Stosować tylko świeże i lokalne składniki. Zioła 
z własnego ogrodu, grzyby z okolicznych lasów, owoce z pobliskich sadów. Takie zadanie dostał szef kuchni w Dworze Sieraków. W dalszej kolejności następuje wyliczenie produktów i zapewniających je dostawców.
Oto niektóre z oferowanych przez kuchnię Dworu Sieraków dań: Pierogi z ciasta razowego                        z soczewicą, kurkami i szparagami, Ryba dnia z Jeziora Dobczyckiego (w zależności od połowu) na różne sposoby  albo staropolskie zrazy z kaszą gryczaną i ogórkiem kiszonym.



	REKOMENDACJA SLOW FOOT DLA RESTAURACJI ARUANA W SEROCKU
Restauracja a’la carte Aruana z Hotelu Narvil Conference & Spa z Serocka jako szósta w Polsce otrzymała rekomendację ekogastronomicznej organizacji Slow Food Polska. To kolejne wyróżnienie po Hermesie w 2013 roku oraz zwycięstwie we wszystkich kategoriach także tegorocznego festiwalu kulinarnego Wine & Food Noble Night.
Certyfikat, logo i promocja
Srebrnego ślimaka wręczył Jacek Szklarek - prezes polskiego oddziału Slow Food. Miało to miejsce na festiwalu konferencji prasowej na temat akcji „Gęsina na św. Marcina”. Specjalnością restauracji  Aruana jest nowoczesna kuchnia polska, a potrawy w niej serwowane powstają w oparciu                        o produkty sezonowe i pochodzące od lokalnych dostawców.
W menu restauracji znajdziemy takie przysmaki jak:
- risotto z warzywami z ogrodu, olejem grzybowym i plastrami szynki „Kumpiak”
- pierogi z rakami, wędzoną sieją, smażonym szpinakiem, esencją z lubczyku i rukwią wodną
- lekko podwędzany tatar z sezonowanej polskiej wołowiny z estragonem, smażoną grasicą i chlebem na zakwasie
- rosół z wielkopolskiej perliczki z jajkiem, gotowanymi warzywami, kozieradką i domowymi łazankami.
Duży wybór, lokalność wielu składników, świeżość i mistrzostwo przygotowania zapewni kulinarne rozkosze najbardziej wybrednym smakoszom.



	GŁĘBOCZEK VINE RESORT & SPA SLOW FOOD
Idea slow life i slow food również w Polsce trafiła na podatny grunt. Filozofia ruchu Slow Food jest bardzo bliska wartościom wyznawanym w Głęboczek Vine Resort & SPA. Głęboczek to miejsce,               w którym wielką wagę przykłada się do delektowania się wolnym czasem, wzajemnym towarzystwem i wyjątkową ciszą. Ta pochwała niespieszności przeniknęła również do tamtejszej kuchni. Jej szef – Marian Frankowski to wirtuoz niespiesznego tworzenia kulinarnych arcydzieł. Kreuje on niepowtarzalne dania, będące fuzją smaków tradycyjnej kuchni polskiej oraz lekkiej kuchni śródziemnomorskiej. Sięga po regionalne i świeże produkty, pochodzące od lokalnych dostawców. Dzięki temu, w menu Głęboczek Vine Resort & SPA goszczą unikalne, sezonowe dania, zróżnicowane w smaku, które można smakować bez pośpiechu, w towarzystwie dobrego wina i bliskich osób.
Biorąc pod uwagę to, że spokój, cisza i pochwała relaksu stanowią esencję atmosfery panującej                w Głęboczku, naturalną koleją rzeczy wydaje się fakt przyznania prestiżowej rekomendacji Slow Food dla restauracji Morellino z Głęboczek Vine Resort & SPA. Jest to z pewnością ogromne wyróżnienie. Tym bardziej, że w Polsce niestety niewiele restauracje może się pochwalić rekomendacją nadaną im przez Slow Food Polska. Restauracja Morellino jest  restauracją, która dołączyła do tego elitarnego grona. „Jesteśmy dumni z tego, że nasze starania o to, by chronić i popularyzować tradycyjne, wysokiej jakości produkty, zostały docenione. Mamy nadzieję, że dzięki tej rekomendacji, coraz więcej osób będzie odkrywać serwowane tutaj wyśmienite potrawy, radować się ciszą i bez pośpiechu doświadczać bogactwa różnorodnych smaków Głęboczka” – mówi Szef Kuchni Marian Frankowski




	KUCHNIA W RESTAURACJI HORYZONT w HOTELU SPA AQUARIUS w KOŁOBRZEGU
Idea kuchni restauracji Horyzont jest aspektem wyróżniającym nasz obiekt spośród innych. 
Celem restauracji Horyzont w Hotelu AQUARIUS SPA***** jest powolne dawkowanie przyjemności,  płynącej z wysokiej jakości usługi i specjałów szefa kuchni, przygotowanych tradycyjnymi metodami, które nie zmieniły się od wieków – POWRÓT DO KORZENI KUCHNI (BACK TO THE BASIC).
Dania przyrządzane w kuchni Hotelu AQUARIUS SPA***** kojarzą się z dzieciństwem i smakiem młodości oraz kuchni naszych dziadków.  
Kuchnia restauracji Horyzont opiera się na produktach ekologicznych, w niedalekiej przyszłości etykietą restauracji zostanie idea SLOW FOOD.
SLOW FOOD restauracji Horyzont wiążemy z kuchnią regionalną,  bazującą na produktach lokalnych 
z uzupełnieniem produktami sezonowymi.
Wszystkie potrawy oparte są na najlepszych polskich produktach z wykorzystaniem najnowszej wiedzy i techniki, obowiązującej w kanonach gastronomii.



	RESTAURACJE Z REKOMENDACJĄ STOWARZYSZENIA SLOW FOOD  
teraz Znaczek Ślimaka dla 99 (Warszawa)
Restauracja 99 to już druga warszawska restauracja, która może się pochwalić charakterystycznym znaczkiem sympatycznego ślimaka – Slow Food. Oznacza on, że w tym lokalu można zjeść ekologiczne i regionalne potrawy.  W ten sposób klienci tej restauracji otrzymują gwarancję, że w tym lokalu zjedzą potrawy z produktów sezonowych, regionalnych, świeżych i ekologicznych. 
Opinie klientów:
· Dobra kuchnia zawsze się obroni.
"Dziewiątki" po raz pierwszy odwiedziłam (mało oryginalnie) przy okazji spotkania służbowego, ale wracam tam również prywatnie i na dodatek przyprowadzam znajomych. Wystrój jest dość chłodny, ale stoliki ustawione w idealnej odległości od siebie, tak że można swobodnie porozmawiać.  
Z przystawek niezapomniana okazuje się być Domowa pasztetowa, delikatnie "podrasowana" Porto. 
Z ryb próbowałam wcześniej łososia i był bez zarzutu, natomiast steki są jedne z przednich 
w Warszawie. Wysmażone dokładnie wedle życzenia, aromatyczne i porcje w sam raz. Warto też popełnić deser - mus z mango i tort bananowo-czekoladowy - oba te desery smakują wyśmienicie.  Na wielkiego plusa zasługuje także obsługa, zawsze pojawiająca się w odpowiednich momentach.  Ceny owszem, wyższe od średniej, ale tak jak w tytule - dobra kuchnia zawsze się obroni.
· Restauracja na weekend?!
Do wizyty w Restauracji 99 przekonała mnie promocja weekendowa. Przed wizytą słyszałam same dobre opinie, ale na „niedzielny obiad” z rodzinką ceny były stanowczo za wysokie. Teraz spróbowałam i muszę powiedzieć, że jeśli ceny w tygodniu byłyby nieco niższe z pewnością stałabym się ich stałą klientką. Byliśmy w 6 osób, z czego 2 to dzieci i tu zaskoczenie – może specjalnego menu dla dzieci nie mają, ale kucharz bez wysiłku wyczarował na oczach moich dzieci (mają otwartą kuchnię) proste danie z kurczaka.  Dużo by opisywać o naszym zamówieniu, ale pochwalę z pewnością gładzicę – nota bene zapłaciłam za nią dokładnie 29,50 zł. Była wspaniała - delikatna w środku, a na zewnątrz chrupiąca panierka z jadalnej ziemi, czyli z tego co usłyszałam od kelnera jest to pieczywo barwione sepią. Znajoma zamówiła jesiotra (34,50 zł) gotowanego w sous vide, który nie pobił mojej gładzicy i miał nieco za twardy pęczak, ale zjedzony został ze smakiem. Panowie oczywiście nie mogli się powstrzymać i wybrali słynne steki – dobrze zamarynowane, stopień wysmażenia dokładnie taki jaki zamówili, podobała im się opcja dobierania dodatków z listy. Na deser przenieśliśmy się na taras 
i zamówiliśmy lody, które wyrabiane są w restauracji – trafiliśmy na świetne smaki: lody z białej czekolady z chili, jabłuszko lub o smaku whisky. Wystrój może na pierwszy rzut oka nieco chłodny, ale nadrabiają kucharze krzątający się na otwartej kuchni. Obsługa miła, bardzo się starała i doradzała 
w wyborze. Zadbali również o dzieci – dostały coś do malowania i czapki kucharskie. 
· Klasyka w najlepszym wydaniu!
Może 99 do najtańszych nie należy, ale doznania smakowe zupełnie rekompensują wydane pieniążki. Kolacja dla czterech osób z dwiema butelkami wina i rachunek trochę ponad 700 zł. Zaznaczę i każdy 
z nas zamówił przystawkę lub zupę oraz danie główne. W moim przypadku doszedł jeszcze deser.  Na przestawkę zamówiłam carpaccio wołowe z rukolą i parmezanem. Doskonałe mięso wprost rozpływało się w ustach. Rukola z cienkimi prawie przezroczystymi płatkami sera doskonale komponowała się z mięsem.  Mąż zamówił sałatkę z ośmiornicy. Grillowana ośmiornica podobno była wcześniej gotowana. Nigdy wcześniej nie jadłam tak genialnie przygotowanych owoców morza. Mąż jest fanem ośmiornicy i powiedział że ani w Hiszpanii ani we Włoszech nie jadł lepszej. Na danie główne zamówiliśmy steki z polędwicy argentyńskiej. Lubimy lekko krwiste mięso dlatego zamówiliśmy średnio wysmażone. Kucharz trafił idealnie w punkt. I znowu mięso rozpływało się w ustach. Żadnego żucia czy podobnych historii. Patrząc na talerze naszych znajomych chyba też im smakowało bo oddawali prawie czyste. Oboje jedli bulion z bażanta i gładzicę. Super miejsce z możliwością podglądania kucharzy przy pracy. Otwarta kuchnia sprawia iż z większą swobodą i zaufaniem oczekujemy na to co wyląduje na naszych talerzach. Polecam to miejsce . 
PS Mój deser to znowu klasyka. Panna Cotta. delikatna, lekko trzęsąca się przełamana lekko kwaskowymi owocami ( maliny, porzeczki, borówki) oraz chrupiącym ciasteczkiem.
· Rewelacyjne jedzenie, świetna obsługa.
Kilka dni temu odwiedziłam tę restaurację wraz z mężem i oboje byliśmy bardzo zadowoleni. Jedzenie pełne złożonych, świetnie skomponowanych smaków, pięknie podane, po prostu wspaniałe. Chętnie skorzystaliśmy listopadowego menu, z którego zamówiliśmy pasztet z gęsi z foie gras i pistacjami podawany z wypiekanym na miejscu pieczywem oraz karmelizowaną cebulą i ogórkiem. Jako dania główne zamówiliśmy listopadową gęś z gruszką i ziemniakami - fantastyczna, choć ziemniaki pieczone okazały się trochę zbyt tłustymi, grubymi a' la frytkami - oraz risotto z grzybami - bardzo aromatyczne i sycące danie, jak dla mnie ciut za duża porcja. Na deser klasyczny creme brulee z chrupiącą, na granicy goryczy skorupką i łagodnym, kremowym wnętrzem. Odnośnie jedzenia, to jedynie polecane do gęsi węgierskie wino uznaliśmy za odbiegające od poziomu. Pan kelner chętnie doradzał, udzielał wyczerpujących informacji i wspierał nasze decyzje. Problem pojawił się dopiero jak chcieliśmy zapłacić, kiedy to musieliśmy dość długo poczekać na kelnera, aczkolwiek wcześniej wyraźnie daliśmy mu do zrozumienia, że chcemy jeszcze trochę zostać, więc niejako na własne życzenie. Wystrój elegancki, bez zadęcia, otwarta kuchnia była świetnym pomysłem, szczególnie, że wentylacja działa bez zarzutu i zapach gotowanych potraw był niewyczuwalny. Odnośnie wystroju jedyne co nieco dziwi to nieporządek w łazienkach, aczkolwiek wieczorem w niedzielę, po świeżo zakończonych kilkuosobowych imprezach z alkoholem można zrozumieć lekki bałagan, bo prawdopodobnie sprzątanie odbywa się po zamknięciu lokalu.



	RESTAURACJI PARK HOTELU W SZCZECINIE REKOMENDUJE SLOW FOOD 
Nie obce są tradycje kulinarne wielu regionów świata. Do Państwa wyboru oddajemy kilkadziesiąt zróżnicowanych dań i szeroki wachlarz wybornych win. Nad kompozycją naszego menu i wykwintnym smakiem potraw czuwa szef kuchni Mariusz Siwak, wybitny znawca smaków i aromatów, uczestnik Kulinarnych Mistrzostw Świata. Wyśmienita kuchnia zdobyła szereg wyróżnień w konkursach kulinarnych, a także uznanie smakoszy z całego świata.
Opinie klientów:
· Dobra restauracja. 
Restauracja w Hotelu Park to według mnie jedno z najlepszych miejsc w Szczecinie. Podoba mi się zarówno wystrój jak i obsługa. W ostatnim roku byłam tu 5-krotnie. Dwie pierwsze wizyty to wspaniałe wspomnienia. Szczególnie utkwiła mi w pamięci zupa z dyni oraz łosoś. Pozostałe dania też były bardzo dobre. Ostatnio uczestniczyłam w zorganizowanym spotkaniu przed świętami, miało ono przypominać poczęstunek wigilijny. Tego dnia restauracja była zamknięta dla pozostałych gości. Niestety o ile zamawiane do tej pory przez mnie Dania były smaczne, to te tradycyjnie zaserwowane pozostawiały dużo do życzenia. Uszka w barszczu miały grube ciasto i ono niestety przeważało nad farszem, którego dla odmiany było bardzo mało. Pierogi - ugotowane w mało osolonej wodzie 
i większość z nas musiała je dosalać. Ryba w rybie po grecku sucha, choć ładnie podana. Największa porażka to śledź z jabłkami - wodnisty koszmarnie. Mam nadzieję, że to tylko chwilowe potknięcie 
i niecierpliwie czekam na kolejną kolację. Mam nadzieję, że tak dobrą jak zazwyczaj.
· Najlepsza restauracja w Szczecinie.
Absolutnie najlepsza restauracja w Szczecinie. Jedzenie genialne, standard bardzo wysoki, spokojnie można porównać z najlepszymi restauracjami w Warszawie. Na tle gastronomi szczecińskiej, 
a zwłaszcza golemowej pulpy, wyróżnia się bardzo mocno. Bardzo dobrej jakości produkty oraz kunszt szefa kuchni powoduję, że można kosztować potraw niemalże idealnych i oryginalnych. Doskonały tatar, ostatnio z pyszną wódką. Wybitna kaczka na modrej kapustce, świetne zrazy z dzika. Całkiem przyzwoita karta win, choć to akurat najsłabszy punkt restauracji. Jeśli chodzi o obsługę, bardzo dyskretna i profesjonalna. Jasna gwiazda na jałowej mapie szczecińskich restauracji.



	HUGO RESTAURANT W POZNANIU 
To przestrzeń zrodzona z wieloletniej pasji kulinarnej i idei stworzenia miejsca całkowicie dedykowanego celebracji zmysłu smaku. 
Każdym aspektem w kuchni kierujemy się zgodnie z zasadą RESPECT FOR FOOD. Tworzymy dania od podstaw, szanujemy każdy produkt, z którego powstają, współpracujemy z organizacją Slow Food, dzięki czemu korzystamy przede wszystkim z regionalnych produktów.  Priorytetem jest dla nas świeżość i najwyższa jakość oferowanych dań. Karta Menu zmienia się sezonowo, wraz z porami roku.
Opinie klientów:
· Smaczne i ciekawe dania autorskie.
Pomysł na kolację z okazji Dnia Babci i Dziadka w Hugo okazał się strzałem w dziesiątkę. Doskonałe jedzenie i wspaniała obsługa dopełniły rodzinnego święta. Ciekawe i zdrowe menu, pomyślane w zgodzie z duchem SLOW FOOD okazało się równie odpowiednie dla seniorów jak i wnuków. Amuse bouche – pyszny krem z marchewki – stał się doskonałym wstępem do posiłku. Następnie podano nam wypiekane na miejscu pieczywo: bułeczki i chleb z masłem wzbogaconym maślanką. Na przystawkę wybrałem: „foie gras, żółte i czerwone buraki, prażone orzechy włoskie, maślane pieczywo”. Bardzo ładna prezentacja dania. Smaki ciekawe. Intrygujące połączenia, dające wiele radości z odkrywania tej przystawki. Na danie główne wybrałem: „cielęcina gotowana w niskiej temperaturze, ciecierzyca, pieczony seler, marynowana skorzonera i sos porto”. Cielęcina bardzo soczysta i miękka, idealnie doprawiona. Ciecierzyca w formie panierowanych i smażonych paluszków miło zaskoczyła sposobem podania i smakiem. Pieczony w soli seler, myślę że przekonałby do siebie nawet nielubiących jego smaku. Marynowana skorzonera wraz z sosem porto doskonale uzupełniły i spoiły to danie. Na deser skusiłem się na creme brulee podany z purre z pomarańczy – idealnie chrupiący, doskonały na lekkie, ale słodkie zakończenie posiłku. Obsługa miła i rzeczowa. Kelner chętnie i umiejętnie opowiadał 
o serwowanych daniach. Wystrój bardzo surowy, minimalistyczny. Polecam Hugo lubiącym ciekawe, autorskie pomysły na talerzu, przedkładającym jakość nad ilość.
· Bez zarzutu
Super! Wszystko ładnie podane, oryginalne i bardzo smaczne. Czuć, że składniki są najwyższej jakości, a kucharz robi z nich najlepszy użytek - cóż, doświadczenia z El Bulli robią swoje. Porcje raczej małe, tak żeby zmieściły się dwa dania plus deser. Wystrój bardzo przyjemny, nowoczesny, raczej minimalistyczny, lokalizacja w loftach. Obsługa, choć profesjonalna, bardzo przyjazna - bez zadęcia spotykanego w wielu podobnych lokalach  w Warszawie. Na pewno będę tam regularnie wracał będąc   w Poznaniu!



	SLOW FOOD BISTRO – WROCŁAW
Slow Food Bistro, nowoczesna szkoła gotowania z ciekawymi kursami kulinarnymi oraz restauracja                z otwartą kuchnią - live cooking. Jedyne takie miejsce we Wrocławiu - niesamowite wrażenia                     z pobytu w bistro, gdzie można podglądać na żywo kucharzy w akcji i patrzeć jak powstaje nasza potrawa. Ciekawe, industrialne, loftowe wnętrze 
Opinie klientów:
· Super proste jedzenie.
Pierwszy raz miałam okazję być w Bistro Slow Food na Bielanach Wrocławskich, jedzenie zdrowe, smaczne i cena przystępna. Polecam. 


Pamięć o tradycjach i dbanie o nie zyskuje w dzisiejszych czasach coraz większe znaczenie. W dobie wiecznego pośpiechu i nowatorskich rozwiązań warto czasem zatrzymać się na chwilę i przypomnieć sobie „jak to drzewiej bywało”. Jedzenie staje się coraz bardziej sztuczne i szybkie szukamy powrotu do pięknych czasów, kiedy dostępne były tylko produkty świeże i zdrowe, bez chemicznych i genetycznych modyfikacji. Wprowadzanie w restauracjach idei Slow Food jest efektem ciągle zmieniających się gustów klientów , chęcią wdrażania nowych trendów, często też zmianą własnych przekonań oraz zachowanie  tradycji i dbałość o zdrowie.
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