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Kawiarnia, piekarnia i cukiernia. Te trzy funkcje taczy dziatajacy od
niespetna miesiaca nowy lokal, ktdry miesci sie na ulicy Ozimskiej 77,
niedaleko Centrum Ustug Publicznych. Z Olga Wdéjcik - wspotwiascicielka



oraz Pawtem Siwkiem - szefem kuchni rozmawiamy o tym, czym lokal sie
wyréznia na tle innych restauracji na kulinarnej mapie Opola.

o

- Skad oryginalna nazwa lokalu?

- Olga Wojcik: Nazwe restauracji wymyslity nasze dzieci, ktére podczas lockdownu,
bawiac sie przyszty do mnie i mojego meza z gotowga propozycja nazwy dla tego
miejsca oraz rysunkiem kréwki, ktéra stata sie logotypem dla tej przestrzeni.
PostanowiliSmy zostawi¢ dziecieca oryginalng pisownie , Biatej Krufki” i urokliwy
logotyp, ktéry wita gosci od samego wejscia.

- Skad wziagt sie sam pomyst na stworzenie miejsca, ktdre taczy kilka
funkcji jednoczesnie?

- Pawet Siwek: W branzy gastronomicznej trendem, ktéry powrdcit do task jest
jedzenie $niadan na miescie. W naszej lokalizacji nie byto do tej pory takiej
mozliwosci, aby napic sie lub zabrac ze sobg do pracy dobrg kawe, kupi¢ codziennie
wysokiej jakosci swieze pieczywo, czy zjes¢ smaczng jajecznice.



- OW: To miejsce, ktdére powstato w efekcie pracy zespotowej wielu 0oséb oraz

z ogromnej mitosci do zdrowego, naturalnego pieczywa, ktérg wyznaje nasz szef
kuchni, Pawet.

- Jednym stowem to Wasz znak rozpoznawczy. Jak powstaje dobry chileb

i z czego jest Pan najbardziej dumny?

- PS: Przede wszystkim pieczemy chleby, ktére zachowujg dtugo swiezos¢. Robimy
to codziennie, przez siedem dni w tygodniu. Méj popisowy numer to chleb
maslankowy. Cieszy sie najwiekszym powodzeniem i mi osobiscie smakuje
najbardziej. Mgke do wypiekdéw kupujemy lokalnie, z rodzinnego mtyna w Uszycach.

- Jak duzo pracy wymaga przygotowanie takiego wypieku?

- PS: U nas mozna przyjs¢ rano i zobaczy¢ caty proces powstawania pieczywa

i dostownie patrze¢ nam na rece. Generalnie, zeby nasz chleb byt smaczniejszy
robimy ciasto dobe wczesniej. Chowamy do lodéwki i ono powoli dojrzewa. Z kolei
cata technologia chlebéw na zakwasie zajmuje nam okoto trzech dni. Prace

w piekarni zaczynamy przed godzing czwartg. Wyciggamy ciasto, ktdére porcjujemy,



formujemy w kulki, nastepnie uktadamy w bochenki i wktadamy je do koszykodw.
Ciasto rosnie od péttorej do dwdch godzin i wtedy pieczemy, tak zeby nasi klienci
dostali rano Swiezy chlebek.

- Co poza pieczywem mozna u Was zjesc¢?

- PS: Mamy w swojej ofercie kanapki i klasyczne sniadania, ktére serwujemy do
potudnia. Oczywiscie nie wykluczamy wydtuzenia tego czasu w weekendy, kiedy
wszyscy lubimy pospacd. JesteSmy tez jedynym lokalem w Opolu, ktéry serwuje petne
angielskie $niadanie. Proponujemy naszym gosciom desery (tiramisu, sernik,
brownie, szarlotke, beze z kremem migdatowym i deser firmowy: biatg kréwke) oraz
jesteSmy na etapie budowania oferty obiadowej, na razie sa to pierogi i klasyczny
schabowy z mizerig i ziemniakami. Natomiast w niedalekiej przysztosci bedziemy
rozwija¢ menu i bedzie codziennie cos nowego. Obiecuje, ze nie popadniemy

w rutyne (Smiech).

- OW: Zawsze mamy takze do zaoferowania dla naszych gosci ciepta zupe.
Codziennie jest inna. Dzisiaj jest na przyktad krem z cukinii, wczoraj byt krem
pomidorowy, a jeszcze wczesniej byta zupa kukurydziana.



- Uwage tego miejsca przykuwa piekny design, ktéry tworzy przyjazna

i przytulna atmosfere. Opowiedzmy cos o nim.

- OW: Nazwa Biata krufka przywotywata w nas skojarzenia z dobrym barem
mlecznym. Inspirowalismy sie amerykanskimi kolorami lat 50 - tych i 60 - tych,
kiedy krélowaty pastelowe barwy. Kolory rézowy i mietowy sg bardzo przyjemne i nie
sg tez w zaden sposéb jednoznacznie meskie, czy damskie. Dzieki temu jest u nas
ciepto i przyjemnie i taki tez byt nasz zamyst.

- Dlaczego warto tu przyjsé?

- PS: Przyjdzcie sprébowac dobry chleb! JesteSmy przyzwyczajeni do jednego
rodzaju chleba i jednej piekarni. Mysle, ze warto czasami zrobi¢ wyjatek i sprébowac
czegos$ nowego. W dobie przetworzonej zywnosci bardzo trudno znalez¢
wysokogatunkowe pieczywo. Na pewno rozszerzajgc menu bedziemy bazowa¢ na
lokalnych produktach rozwijajgc karte i proponujgc naszym gosciom coraz wiekszy
wybér dah sezonowych.
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