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Gotowal w restauracjach z gwiazdka Michelin, teraz w Itawie
uszczesliwia ludzi jedzeniem. Poznaj Filipa i jego BISTRO
CZAPLA!

data aktualizacji: 2022.10.23

- Kocham gotowa¢, bo dobre jedzenie zbliza ludzi i daje im rados¢, po prostu uszczesliwia -
mowi Filip Szpakowski, kucharz z ponad 10-letnim doswiadczeniem, ktory tajniki
kulinarnego fachu zglebial m.in. w restauracjach z gwiazdkami Michelin, a teraz w
rodzinnej Ilawie spelnia marzenie o prowadzeniu wlasnej knajpy. Narzeczona Nadia
Wasilcow, ktora towarzyszy mu w tej przygodzie, uzupeklia: Nasza restauracja na ulicy
Niepodleglosci to swoista reinkarnacja dawnej Czapli, ktora ilawianie darza takim
sentymentem. Uwielbiali tam spedzac czas, jes¢ i tanczy¢. W nowym Bistro Czapla
nawiazujemy wlasnie do tej pieknej przeszlosci.

Historia nowej Czapli rozpoczela sie w polowie sierpnia tego roku. Pracujaca tu mloda
ekipa przybliza itawianom format bistro z prawdziwego zdarzenia. Jak mdéwia, to jedzenie o
wysokim standardzie, serwowane w przystepnej, swobodnej atmosferze.

NAJLEPSZE Z NATURY. NAJLEPSZE Z RZEMIOStA. DOBRA KUCHNIA ZACZYNA SIE OD



DOBREGO PRODUKTU

Ich pomys}? Ambitne gotowanie na poziomie restauracji, ktérej nie powstydzitaby sie europejska
stolica, ale ze sktadnikow, ktore sa... stad! Stawiaja na wszystko to, co najlepsze nad Jeziorakiem i na
Warmii i Mazurach, czerpiac pelnymi garsciami z bogactwa smakoéw i kolorow. Sami susza, kisza i
marynujq, a uzywane w tutejszej kuchni sktadniki pochodza od sprawdzonych dostawcoéw, z pelnych
pasji regionalnych manufaktur, a nawet z wlasnych: sadu i ogrodu warzywnego - tak jest na przyktad
w przypadku suszonych chabréw - barwnej ozdoby serwowanych tutaj koktajli, czy sezonowych
owocow, z ktorych przygotowuje sie napoje.

- Wszystko tutaj robimy sami, od podstaw - opowiada
wlasciciel, Filip Szpakowski. - Codziennie
przygotowujemy wlasny makaron z recznie
wyrabianego ciasta, sami rozdrabniamy mieso na
tatara i pieczemy chleb z najlepszej - orkiszowej
maki, swiezo mielonej w tradycyjnym miynie w Rynku.

- Jestesmy dumni ze wspoélpracy z lokalnymi i
regionalnymi dostawcami, ktorzy, tak jak my, kochaja
to, co robia - dodaje wspotwtascicielka, Nadia Wasilcow. -
Korzystamy z tego, co nam daje natura. Serwowane u
nas ryby pochodza z lokalnego Gospodarstwa
Rybackiego, z tutejszych wod; wysmienite sery - z
Rancza Frontiera w Warpunach koto Mragowa.
Ekologiczne produkty z tego niewielkiego
gospodarstwa podbijaja podniebienia w kraju i nie
tylko, zdobywaly nagrody w prestizowych konkursach.
U nas te wyrafinowane serowe smaki znajdziecie teraz
na przyklad w salatce z burakiem albo w tatarze -
poleca Nadia.

Solidne rzemiosto i mito$¢ do produktu czué¢ tez w napitkach.

- Melarya, najszlachetniejsze miody sesyjne z serca
Warmii, to regionalna marka, do ktorej mam
szczegollna stabos¢ - opowiada Nadia. - A ekologiczne



wina pomaga nam dobierac Piotr Pietras - wicemistrz
Europy sommelierow, tworca Terroirystéow. To
winiarze, ktérzy oferuja wina prawdziwe -
ekologiczne, biodynamiczne i naturalne. Nasze cydry
sa z Kwasnego Jablka w dolinie Pasteki. No i jesli ktos
chcialby sprobowac produktow z Browaru
Nowomiejskiego, to warto wiedziec, ze jestesmy
jedyna restauracja w Itawie, ktora ma je w swojej
ofercie.

SZCZEROSC I PRAWDA. WSZYSTKO... NA WIDOKU

Czaple tworzy wlasciwie jedna, otwarta przestrzen. Wtasciciele nie zdecydowali sie na bariere
pomiedzy sala dla gosci a kuchnia - jest tu wytacznie przeszklenie. Dzieki temu goscie, jesli tylko
maja ochote, moga obserwowac kucharzy przy ich codziennej pracy.

- Nasza kuchnia jest widoczna, otwarta. Nie mamy nic
do ukrycia - wrecz przeciwnie: jestesmy calkowicie
transparentni. Pokazujemy gosciom caly proces
przygotowywania naszych dan. Jest w tym prawda i
szczeros¢; mam nadzieje, ze jest to odzwierciedlone w
smaku - méwi wilasciciel. - Chetnie tez wychodzimy do
gosci, opowiadamy im o jedzeniu, ktore serwujemy.
Staramy sie by¢ otwarci; w razie potrzeby zmieniac,
poprawia¢. Chcemy ludziom sprawiac jedzeniem
przyjemnosc¢, dawac radosc.

Taki tez jest wystrdj: radosny, pogodny. Ciepty, chociaz na wskros nowoczesny.

- Pomagala nam tréojmiejska projektantka wnetrz
Aleksandra Oszczak, ale mndstwo tez jest w tym
wnetrzu pracy naszych rak i naszych pomystow.
SpedziliSmy tu kilka ciezkich miesiecy podczas
remontu! - Smieje sie Nadia. - Na przyklad caly bar jest
wlasnej roboty, wykonali go samodzielnie Filip wraz z



wujkiem.

Pokryte betonem Sciany eksponuja sztuke - rownie lokalng, co serwowane tutaj jedzenie. Chetni
obejrza prace i album o twdrczosci Bogdana Wojtka Bartkowskiego - grafika, projektanta i artysty
interdyscyplinarnego z Itawy, a nawet kupia te prace. Wtasciciele sa otwarci na artystyczna
wspoOlprace z lokalnymi tworcami; planuja prowadzi¢ w bistro warsztaty i spotkania. To miejsce ma
tetni¢ dobra energia i Zyciem - planuja.

RZUCIE WSZYSTKO, POJECHAE W SWIAT... GOTOWAC!

- Chyba kazdy kucharz marzy o tym, aby otworzy¢
wlasna knajpe. Ja na pewno marzylem o tym juz od
dluzszego czasu. I - udalo sie! Bistro Czapla to moje,
to nasze, spelnione marzenie - nie ukrywa Filip.

Wczesniej pracowat w réznych restauracjach, w kraju i za granica. Zaczynat w Sopocie, jako sushi
master.

- To bylo w Avocado, najlepszej wowczas susharni.
Tam sie nauczylem "trzymac néz". Potem bylo kilka
stazow w gdanskich restauracjach i przeniostem sie
do Warszawy. W stolecznej Focaccii opanowalem
wloska kuchnie - wspomina.

Zdobywat kolejne kulinarne szlify, ale... wciaz byto mu mato.

- Caly czas bylem glodny wiedzy i nowych
umiejetnosci, zadny nowych kulinarnych doswiadczen
rzucilem wszystko i wyjechalem za granice. W
Niemczech po raz pierwszy pracowalem w restauracji
z gwiazdka Michelin. Najpierw pomagalem, pdZniej
stalem sie pelnoprawnym kucharzem. Spedzilem tam
dwa lata. Ta kuchnia pokazala mi zupehie inny sSwiat,
inny poziom. To byl typowy fine dining, na bazie
produktow pozyskanych nie dalej niz 50 km od
restauracji. To bylo dla mnie niesamowite



doswiadczenie, ktore pokazalo mi szczerosc,
wrazliwos¢ w kuchni - opowiada. - Nastepnie trafilem
do Londynu - europejskiej kolebki gastronomii.
Najpierw w jednogwiazdkowej La trompette, potem w
restauracji Aquavit - mialem zaszczyt by¢ cztonkiem
teamu, ktory zostal wyrdozniony w przewodniku
Michelin.

- To byl nasz duzy sukces - przyznaje kucharz, ktéry
gotowat jeszcze w Szwecji, m.in. w Rolfs Kok - jednej z
najlepszych restauracji w Sztokholmie i w Brasserie
Astoria, prowadzonej przez Bjorna Frantzena - jednego z
najbardziej uznanych kucharzy w tym kraju. - Tutaj
gotujemy prosciej, z lokalnych i regionalnych
skladnikow, ale na pewno oboje z Nadia
wykorzystujemy umiejetnosci, ktore zdobywalismy w
swietnych kuchniach, u boku swietnych kucharzy.
Dzisiaj dziekujemy naszemu zespolowi i bliskim. Bez
nich, ich wsparcia, zaangazowania i bezinteresownej
pomocy, nic bysmy nie osiagneli. Mamy szczescie do
ludzi. I to tworzy w naszym bistro swietna atmosfere.

- My wszyscy tutaj zyjemy gotowaniem i Zyjemy tq restauracjq - mowi Filip Szpakowski. -
Dziekuje calej swojej ekipie za wielkie zaangazowanie w tej projekt. Mielismy szczescie do
ludzi!

Swiezy makaron przygotowuja tutaj od podstaw codziennie. A powstaje z najlepszej maki
prosto z tradycyjnego mtyna w Rynku.

Z tego miesa powstanie za chwile tatar - jedna z najpopularniejszych pozycji w menu Czapli.

Roznorodny, kolorowy i pyszny! Przy tak zastawionym stole mozna pobiesiadowa¢ z bliskimi
i przyjaciéotmi w nowym bistro.
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Ten tatar nie kosztuje wiecej, niz w innych restauracjach, a - podany z czipsem z ciemnego
piwa - prezentuje sie naprawde efektownie. Wsrod sktadnikow tego dania, ktore zawsze
znajdziecie w karcie, jest tez piklowany kalafior i ser parmegiano mazuriano, prosto z
Rancza Frontiera pod Mrggowem - jednej z najlepszych serowarni w kraju. No i ten chleb!
Wypiekany na miejscu na wlasnym zakwasie, ze zdrowej orkiszowej magki z Rynku. Ta
chrupigca skorka - musicie sprobowac!
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Na tym talerzu sandacz prosto z Jezioraka - jedno z najpopularniejszych dan w Czapli. Ten
talerz dobrze ilustruje podejscie restauracji do pozyskiwania produktow. Jest lokalnie i
regionalnie - w najlepszym wydaniu.
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Ta satatka zaskoczy Cie teksturg suszonego buraka, przypominajgcego... zelki. Wsrod
sktadnikow takze wyrazisty ser blue z Rancza Frontiera - dla wymagajgcych podniebien!
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Bistro Czapla serwuje lunche, obiady i kolacje, ktore dostepne sq zarowno na wynos, jak i
na dowoz! Wszystko to autorskie, kreatywne propozycje szefa kuchni, ktory stawia na
sezonowosc¢ produktow i regularnie wprowadza do swojej karty nowosci.
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Bezalkoholowe koktajle w peilnej krasie. Wtasnie z takich napojow i zmieniajgcego sie co
tydzien dania z makaronem mozemy stworzyc¢ zestaw lunchowy w cenie 35 z1.
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Zacny wybor regionalnych napitkéw. A moze wpadniecie na kawe? Aromatyczng kompozycje
dostarcza palarnia z Trojmiasta.



Chetni obejrzq (a nawet kupig) w restauracji prace i album o tworczosci Bogdana Wojtka
Bartkowskiego - grafika, projektanta i artysty interdyscyplinarnego z Itawy.
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- Bez nich nie bytoby "Czapli". Z nimi - praca to przyjemnosc¢ - mowi o swojej ekipie chef
Szpakowski. - Kazda z 0sob tworzqcych Bistro Czapla daje od siebie duzo serca - Kuba i
Adrian angazujq sie w tworzenie nowych dan i wymyslajq nowe metody kulinarne, dzieki
ktorym nasze dania sq ciekawsze. Nadia wraz z Anitg, Kamilqg i Nataliq dbajg o swietng
obstuge i organizacje calej restauracji.

Na zdjeciu od lewej sq: Natalia, Anita, Kamila, Filip, Nadia, Kuba i Adrian.
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Restauracja Bistro Czapla

Itawa, Niepodlegtosci 10 B.

Wtorek, sroda i czwartek: 12:00 - 21:30.

Piatek i sobota: 12:00 - 23:00.

Niedziela: 12:00 - 21:00.

W weekend najlepiej zarezerwowac stolik: 89 307 06 35.

Zamawiaj takze z dowozem - dostawy ruszaja we wtorek, 25 pazdziernika: 89 307 06 35.
Facebook: tutaj.

Instagram: tutaj.

NIESPODZIANKA DLA CZYTELNIKOW PORTALU!

Restauracja przygotowata dla Was zaproszenie dla dwoch os6b na lunch. Sprobujecie tutejszego
domowego makaronu (co tydzien w menu inna propozycja) z wybranym napojem. Aby wzia¢ udziat w
losowaniu zaproszenia, prosimy o:

 publiczne udostepnienie na swojej scianie na Facebooku konkursowego posta (tutaj link) ORAZ
 opublikowanie pod konkursowym postem komentarza - w tresci wpiszcie lub oznaczcie osobe,
ktora zaprosicie na wspdlny lunch w bistro.

Powodzenia! Wyniki ogtosimy w nadchodzaca niedziele.
AKTUALIZAC]JA Z 23 PAZDZIERNIKA - WYNIKI

Dziekujemy za ogromne zainteresowanie zabawa! Mito nam ogtosi¢, ze zaproszenie na lunch dla
dwdch oséb zdobywa...

Ewa Kotpacka!

Gratulujemy i zyczymy wspaniatych doznan smakowych. Aby wykorzysta¢ zaproszenie, wystarczy
skontaktowac sie z restauracja pod numerem telefonu 89 307 06 35 i uzgodnic¢ termin. Smacznego!

Artykut sponsorowany.

Zrédio:
https://www.infoilawa.pl/aktualnosci/item/68994-gotowal-w-restauracjach-z-gwiazdka-michelin-teraz-w-ilawie-uszczesliwia-1


https://www.facebook.com/czaplabistro
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udzi-jedzeniem-poznaj-filipa-i-jego-bistro-czapla



