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P R Z E G L Ą D

Dzień po dniu
Co Cię czeka. Każdy dzień ma swój temat i tryb — touring zostaje w mieście, travel
jedzie z bazy do bazy z waypointami, explore wraca wieczorem do tej samej bazy.

Dzień 1· 22 października 2026

Zwiedzanie Sultanahmet: Hagia Sophia, Błękitny Meczet, Pałac
Topkapı… 
7 przystanków · 09:00–18:00 · Istanbul 

Dzień 2· 23 października 2026

Eminönü i okolice: Wielki Bazar, Bazar Egipski, most Galata
oraz… 
10 przystanków · 09:00–18:00 · Istanbul 

Dzień 3· 24 października 2026

Karaköy i Galata: Wieża Galata, klimatyczne uliczki, modne
kawiarnie… 
10 przystanków · 09:00–18:00 · Istanbul 
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L I S T A  Z A D A Ń

Do zrobienia
Wydrukuj tę stronę i odhaczaj. Pogrupowane po terminie — pilne na górze.

P Ó Ź N I E J  ( P R Z E D  W Y J A Z D E M )

Kup bilety do Basilica Cistern
Zarezerwuj timed-entry do Basilica Cistern (historia), aby uniknąć długich kolejek w godzinach porannych.

TERMIN · 19 PAŹDZIERNIKA 2026

Kup bilety online do Topkapı Palace
Zarezerwuj wejście bez kolejki do Topkapı Palace (historia), bo sloty szybko się wyprzedają i oszczędzisz czas dla grupy.

TERMIN · 19 PAŹDZIERNIKA 2026

Zarezerwuj zwiedzanie/slot do Hagia Sophia
Sprawdź aktualne zasady wejścia i zarezerwuj ewentualny slot lub wycieczkę z przewodnikiem (historia), bo dostęp bywa
limitowany.

TERMIN · 19 PAŹDZIERNIKA 2026

Kup bilety na Galata Tower
Zarezerwuj wejście na Galata Tower (zabytek + widoki), aby ominąć kolejki i wejść o wybranej godzinie.

TERMIN · 21 PAŹDZIERNIKA 2026

Zarezerwuj stolik w Matbah Restaurant
Zarezerwuj stolik dla grupy (lokalna kuchnia), bo popularne miejsca nie przyjmują dużych ekip z marszu w porze lunchu.

TERMIN · 21 PAŹDZIERNIKA 2026

Sprawdź godziny i dostęp do Büyük Valide Han
Ten mniej oczywisty punkt (offbeat + historia) ma nieregularne godziny i czasem ograniczony dostęp na dach – miej plan B
w okolicy bazaru.

TERMIN · 22 PAŹDZIERNIKA 2026

Zarezerwuj stolik w Havuzlu Restaurant
Zadbaj o rezerwację dla kilku osób (lokalna kuchnia) – w okolicy Grand Bazaar bywa tłoczno i czas oczekiwania jest długi.

TERMIN · 22 PAŹDZIERNIKA 2026

Zarezerwuj stolik w Karaköy Lokantası
Popularne miejsce na kolację dla grup (lokalna kuchnia) – bez rezerwacji możecie nie dostać stołu.

TERMIN · 23 PAŹDZIERNIKA 2026
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D Z I E Ń  1  Z  3

22 października 2026
Istanbul

7 stops · 09:00–18:00 

Zwiedzanie Sultanahmet: Hagia Sophia, Błękitny Meczet, Pałac Topkapı oraz spacer po Hipodromie z przerwą na turecki lunch
w okolicznych lokalach.

302 m

P U N K T  S T A R T O W Y

Istanbul →

⌂

09:00 – 30 MIN

1

Hagia Sophia (Ayasofya)
Ikona historii Bizancjum i Osmanów — obowiązkowy
punkt dla miłośników zabytków

09:40 – 60 MIN

2

Basilica Cistern (Yerebatan Sarnıcı)
Podziemna cysterna z kolumnami — unikalna
architektura historyczna

11:50 – 40 MIN

3

Arasta Bazaar
Kameralny bazar z lokalnymi wyrobami — klimat
rynku i handel

499 m

597 m
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1.1 km

R E S T A U R A C J A  ·  P R Z E R W A

Matbah Restaurant
12:40 · 60 min

⊜

13:50 – 120 MIN

5

Topkapı Palace
Rezydencja sułtanów z bogatymi zbiorami — serce
historii imperium

16:10 – 40 MIN

6

Gülhane Park Walking Route
Spacer historycznym parkiem przy pałacu — chwila
oddechu po zwiedzaniu

K A W I A R N I A  ·  P R Z E R W A

Hafız Mustafa 1864 (Sirkeci)
17:00 · 30 min

⊜

668 m

731 m
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Hagia Sophia (Ayasofya)
Ikona historii Bizancjum i Osmanów — obowiązkowy punkt dla miłośników
zabytków

★4.8·134632 opinii

H I S T O R I A

Hagia Sophia to miejsce, gdzie spotykają się imperia — zbudowana w 537 roku przez cesarza Justyniana

była największą świątynią chrześcijańską świata przez prawie tysiąc lat. Po zdobyciu Konstantynopola w

1453 roku sułtan Mehmed II zamienił ją w meczet, a wokół zaczęło tętnić życie handlowe — stragany z

chlebem, przyprawami i słodkościami dla wiernych. To nie była tylko świątynia, ale centrum codzienności,

gdzie religia mieszała się z zapachem pieczonych kasztanów i świeżego simita.

A R C H I T E K T U R A

Spójrzcie w górę na ogromną kopułę — ma ponad 31 metrów średnicy i sprawia wrażenie, jakby unosiła się

w powietrzu dzięki pierścieniowi okien. Zwróćcie uwagę na mieszankę stylów: bizantyjskie mozaiki z

wizerunkami Chrystusa i cesarzy współistnieją z islamskimi kaligrafiami na wielkich okrągłych tarczach. To

architektoniczny dialog dwóch światów, który rzadko gdzie indziej zobaczycie w takiej skali.

H I S T O R I A

W czasach bizantyjskich plac przed świątynią był miejscem spotkań kupców i pielgrzymów, a w pobliżu

działały piekarnie zaopatrujące tłumy wiernych. Po osmańskim podboju okolica przekształciła się w żywy

targ — sprzedawano tu sherbet, chałwę i świeże ryby z Bosforu. Dla was jako grupy znajomych to ciekawe

tło: zwiedzacie miejsce, które od wieków było też przestrzenią spotkań, rozmów i jedzenia razem.

1

D Z I E Ń  1  ·  K O Ś C I Ó Ł 0 9 : 0 0  ·  3 0  M I N
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P O S T A C I E

Cesarz Justynian, według legendy, po ukończeniu budowy miał powiedzieć: „Salomonie, przewyższyłem

cię”. Kilka wieków później Mehmed II modlił się tu jako zdobywca miasta, zmieniając bieg historii regionu. To

rzadkie miejsce, gdzie decyzje dwóch tak różnych władców wciąż są widoczne w jednej przestrzeni.

A R C H I T E K T U R A

Podejdźcie bliżej marmurowych kolumn — wiele z nich pochodzi z wcześniejszych świątyń, nawet z Efezu,

co czyni budowlę czymś w rodzaju starożytnego „recyklingu luksusu”. Na podłodze zobaczycie zużyte

przez wieki kamienie, wygładzone przez tysiące stóp — kupców, wiernych i podróżników. Te detale

pokazują, że to miejsce było żywe, a nie tylko monumentalne.

L E G E N D A

Jedna z najbardziej znanych opowieści mówi o „płaczącej kolumnie”, w której znajduje się otwór —

podobno wilgoć w środku ma właściwości uzdrawiające. Ludzie od wieków wkładają tam palec i obracają

go, licząc na szczęście lub spełnienie życzenia. To drobny rytuał, który łączy turystów, pielgrzymów i

mieszkańców w jednym doświadczeniu.

H I S T O R I A

W XX wieku Hagia Sophia została przekształcona w muzeum przez Atatürka, co uczyniło ją symbolem

świeckiej Turcji i miejscem spotkania kultur. W 2020 roku ponownie stała się meczetem, ale nadal przyciąga

ludzi z całego świata. Wokół nadal działają sprzedawcy street foodu — idealne miejsce, by po zwiedzaniu

złapać coś na szybko i podzielić się wrażeniami.

F O T O  T I P

Najlepsze zdjęcie zrobicie z placu między Hagia Sophią a Błękitnym Meczetem — ustawcie się tak, by w

kadrze złapać kopułę i minarety na tle nieba. Jeśli chcecie bardziej klimatyczne ujęcie, spróbujcie złotej

godziny tuż przed zachodem słońca, gdy kamień nabiera ciepłych odcieni. Dla grupy świetnie działa szeroki

kadr z ludźmi w ruchu i ulicznymi sprzedawcami w tle — oddaje energię tego miejsca.
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Basilica Cistern (Yerebatan Sarnıcı)
Podziemna cysterna z kolumnami — unikalna architektura historyczna

★4.6·93185 opinii

H I S T O R I A

Ta ogromna podziemna cysterna powstała w VI wieku za panowania cesarza Justyniana I, który

rozbudowywał Konstantynopol po wielkich zniszczeniach. Była częścią systemu zaopatrzenia w wodę dla

pałacu cesarskiego i okolicznych dzielnic, co miało kluczowe znaczenie dla życia miasta i jego rynków.

Wyobraźcie sobie setki handlarzy, kucharzy i piekarzy na powierzchni, którzy polegali na tej wodzie

każdego dnia. Bez takich konstrukcji Stambuł nie mógłby funkcjonować jako centrum handlu i kulinarnej

różnorodności.

H I S T O R I A

Woda była sprowadzana akweduktami z odległych lasów Belgradu, kilkadziesiąt kilometrów stąd. Dzięki

temu miasto mogło utrzymać ogromną populację oraz rozwijający się handel przyprawami, oliwą i zbożem

na pobliskich targach. Cysterna mogła pomieścić nawet 80 tysięcy metrów sześciennych wody, co robi

wrażenie nawet dziś. To była infrastruktura, która napędzała gospodarkę i codzienne życie.

A R C H I T E K T U R A

Schodząc w dół, poczujecie nagłą zmianę temperatury i wilgotności, a przed wami pojawi się las 336

kolumn. Spójrzcie w górę na sklepienie z czerwonej cegły, które odbija się w wodzie niczym lustro. Każda

kolumna ma około 9 metrów wysokości i wiele z nich zostało przeniesionych z innych budowli, co widać po

różnorodnych głowicach. To jak architektoniczna układanka z całego antycznego świata.

2

D Z I E Ń  1  ·  M U Z E U M 0 9 : 4 0  ·  6 0  M I N
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A R C H I T E K T U R A

Zwróćcie uwagę na dwie słynne głowy Meduzy użyte jako podstawy kolumn. Jedna leży na boku, druga jest

odwrócona do góry nogami, co do dziś budzi pytania. Niektórzy uważają, że to celowe działanie, by

„unieszkodliwić” jej spojrzenie, inni że to po prostu praktyczne wykorzystanie dostępnych materiałów. Tak

czy inaczej, to jeden z najbardziej fotogenicznych punktów całej cysterny.

H I S T O R I A

Po zdobyciu Konstantynopola w 1453 roku Osmanowie początkowo nie korzystali intensywnie z cysterny,

preferując bieżącą wodę. Dopiero później zaczęto ją wykorzystywać jako rezerwuar, zwłaszcza dla pałacu

Topkapı. Przez wieki miejsce to zostało zapomniane, a mieszkańcy okolicznych domów odkrywali je

przypadkiem, spuszczając wiadra przez otwory w podłogach. Podobno łowiono tu nawet ryby bez

wychodzenia z domu.

C I E K A W O S T K A

W czasach osmańskich niektórzy mieszkańcy podobno wyciągali z cysterny nie tylko wodę, ale też ryby, co

brzmi jak idealna historia do opowiedzenia przy kolacji. Wyobraźcie sobie: świeża ryba prosto spod podłogi

w środku miasta. Takie opowieści świetnie pokazują, jak blisko infrastruktura była codziennego życia i

kuchni mieszkańców. To trochę jak prywatny magazyn jedzenia ukryty pod stopami.

P O S T A C I E

Na nowo odkrył to miejsce w XVI wieku francuski podróżnik Petrus Gyllius, który badał starożytny

Konstantynopol. To on opisał, jak mieszkańcy spuszczali wiadra przez podłogi i wyciągali wodę oraz ryby.

Jego relacje pomogły przywrócić cysternę do świadomości świata. Bez niego to miejsce mogłoby pozostać

tylko miejską legendą.

H I S T O R I A

W XX wieku cysterna była kilkukrotnie odnawiana, ale przez długi czas pozostawała półdzika i zaniedbana.

Dopiero gruntowna renowacja w latach 80. przygotowała ją do przyjmowania turystów. Usunięto wtedy

tysiące ton błota i zbudowano drewniane pomosty. Dzięki temu dziś możecie spacerować po miejscu, które

kiedyś było praktycznie niedostępne.

A R C H I T E K T U R A

Zwróćcie uwagę na odbicia kolumn w wodzie i subtelne oświetlenie, które zmienia kolory od ciepłych

bursztynów po chłodne błękity. To współczesny dodatek, który podkreśla rytm przestrzeni i tworzy niemal

teatralną atmosferę. Echo kroków i krople wody spadające z sufitu dodają całemu miejscu tajemniczości. To

architektura, którą się nie tylko ogląda, ale też słyszy.

H I S T O R I A

Cysterna była częścią większego systemu, który umożliwiał funkcjonowanie targów w dzielnicy

Sultanahmet i w pobliżu Wielkiego Bazaru. Stały dostęp do wody oznaczał świeże produkty, działające

łaźnie i rozwój kuchni miejskiej. Bez takich rozwiązań trudno byłoby sobie wyobrazić bogactwo smaków,

które dziś kojarzymy ze Stambułem. To ukryte fundamenty lokalnej gastronomii.
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C I E K A W O S T K A

To miejsce pojawiło się w filmach i grach, między innymi w „From Russia with Love” z Jamesem Bondem.

Dzięki temu zyskało drugie życie jako przestrzeń niemal filmowa. Jeśli macie w grupie fanów kina, to jedno

z tych miejsc, które wygląda znajomo, zanim jeszcze poznacie jego historię. Idealne tło na klimatyczne

zdjęcia.

H I S T O R I A

W czasach bizantyjskich budowa takich cystern była inwestycją strategiczną, szczególnie podczas oblężeń.

Miasto mogło przetrwać tygodnie, a nawet miesiące bez dostępu do zewnętrznych źródeł wody. To

oznaczało ciągłość życia, handlu i przygotowywania posiłków nawet w najtrudniejszych momentach. Woda

była wtedy równie cenna jak złoto.

A R C H I T E K T U R A

Przyjrzyjcie się różnicom między kolumnami – jedne mają proste, doryckie formy, inne bardziej ozdobne,

korynckie głowice. To efekt wykorzystania materiałów z wcześniejszych świątyń i budowli, co było

powszechną praktyką w Bizancjum. Dzięki temu każdy fragment tej przestrzeni opowiada historię innego

miejsca. To jak spacer przez architektoniczne archiwum miasta.

P R A K T Y C Z N E  I N F O

Cysterna jest otwarta codziennie, zwykle od 9:00 do 22:00, a bilet kosztuje około 600 lir tureckich.

Najlepiej przyjść wcześnie rano albo późnym wieczorem, żeby uniknąć tłumów i mieć lepsze warunki do

zdjęć. Po wyjściu warto skręcić w stronę ulicy Divan Yolu, gdzie znajdziecie mnóstwo miejsc na szybkie

przekąski jak kebab, dürüm czy słodką baklavę. To idealny moment, żeby połączyć historię z czymś

konkretnym do zjedzenia.

W  O K O L I C Y  ·  5  M I E J S C

Medusa Head Columns
Dwie głowy Meduzy jako bazy kolumn, jedna odwrócona.

Hen's Eye Column
Kolumna z motywem „oka kury”, symbol ochrony.

Weeping Column
Kolumna „płacząca” z rzeźbionymi łzami i ornamentem.

Central Walkway and Reflecting Pool
Podesty nad wodą z efektownymi odbiciami kolumn.

Illuminated Vaulted Ceiling
Sklepienie cysterny podświetlone tworzy mistyczny klimat.
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Arasta Bazaar
Kameralny bazar z lokalnymi wyrobami — klimat rynku i handel

★4.3·3740 opinii

H I S T O R I A

Arasta Bazaar powstał w XVII wieku jako zaplecze handlowe dla Błękitnego Meczetu, a dochody z handlu

finansowały jego utrzymanie. W czasach osmańskich sprzedawano tu głównie tkaniny, broń ceremonialną i

produkty dla dworu, co czyniło to miejsce bardziej ekskluzywnym niż hałaśliwy Wielki Bazar. To był rynek

wyspecjalizowany, gdzie kupcy znali swoich klientów i negocjacje przypominały bardziej rozmowę niż

targowanie. Spacerując dziś, wciąż czujesz tę kameralną, niemal prywatną atmosferę handlu.

H I S T O R I A

Podczas wykopalisk w latach 80. odkryto tutaj fragmenty Wielkiego Pałacu Bizantyjskiego, co pokazuje, że

handel w tym miejscu ma korzenie jeszcze sprzed epoki osmańskiej. Wyobraź sobie kupców sprzedających

przyprawy i jedwabie w cieniu cesarskich murów już ponad tysiąc lat temu. Arasta to więc nie tylko bazar,

ale ciągłość miejskiego życia i wymiany towarów przez całe epoki. To jedno z tych miejsc, gdzie historia

naprawdę stoi pod twoimi stopami.

L O K A L N A  K U C H N I A

Choć Arasta Bazaar słynie z rękodzieła, to kilka małych lokali oferuje świetne przekąski, idealne do

dzielenia się w grupie. Spróbuj gözleme, cienkiego placka nadziewanego serem i szpinakiem,

przygotowywanego na gorącej płycie tuż przed tobą. Popularne są też lokum, czyli tureckie słodycze, oraz

herbata çay podawana w małych szklaneczkach – idealna przerwa między zakupami. To nie jest miejsce na

pełny posiłek, ale raczej na smakowanie i podjadanie po drodze.

3

D Z I E Ń  1  ·  D Z I E L N I C A 1 1 : 5 0  ·  4 0  M I N
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P O S T A C I E

Wielu sprzedawców tutaj to rzemieślnicy lub potomkowie rodzin kupieckich, które działają w tej okolicy od

pokoleń. Niektórzy specjalizują się w dywanach kilim, inni w ceramice z İzniku, a jeszcze inni w ręcznie

malowanych lampach. Rozmowa z nimi to często najlepsza część wizyty – potrafią opowiedzieć historię

każdego przedmiotu, który sprzedają. To bardziej spotkanie z ludźmi niż zwykłe zakupy.

C I E K A W O S T K A

Arasta Bazaar jest jednym z niewielu bazarów w Stambule, gdzie ceny są mniej agresywnie negocjowane

niż w Wielkim Bazarze. Wynika to z jego historycznej roli jako miejsca dla bardziej wymagających klientów,

w tym elit osmańskich. Dziś oznacza to spokojniejsze doświadczenie zakupowe, bez ciągłego nawoływania

sprzedawców. To idealne miejsce, jeśli chcecie poczuć klimat targu bez presji.

A R C H I T E K T U R A

Zwróć uwagę na niskie, kamienne arkady tworzące długi, prosty korytarz – to charakterystyczna struktura

bazaru typu arasta. Sklepy są niewielkie, niemal identyczne, co podkreśla funkcjonalny charakter tego

miejsca jako zaplecza handlowego dla meczetu. Spójrz też na bruk pod nogami i detale drewnianych drzwi

– wiele z nich zachowuje tradycyjny styl osmański. Całość jest znacznie bardziej uporządkowana niż

chaotyczny Wielki Bazar.

P R A K T Y C Z N E  I N F O

Bazar jest otwarty codziennie mniej więcej od 9:00 do 19:00, choć niektóre sklepy zamykają się wcześniej

poza sezonem. Najlepszy czas na wizytę to późne popołudnie, kiedy jest mniej turystów i łatwiej spokojnie

porozmawiać ze sprzedawcami. Ceny są zazwyczaj wyższe niż na lokalnych targach, ale jakość produktów

też jest wyższa, szczególnie jeśli chodzi o rękodzieło. W pobliżu znajdziecie też kilka małych kawiarni,

idealnych na szybki odpoczynek przy kawie po turecku.

W  O K O L I C Y  ·  5  M I E J S C

Arasta Çarşısı Girişi
Główne wejście do bazaru z tradycyjną osmańską architekturą.

Sultan Ahmed Camii (tylna fasada)
Widok na tył Błękitnego Meczetu z imponującymi kopułami.

Great Palace Mosaic Museum
Muzeum z mozaikami bizantyjskimi ukryte przy bazarze.

Arasta Bazaar Carpet Shops
Kolorowe sklepy z dywanami i rękodziełem lokalnych rzemieślników.

Arasta Bazaar Café Terrace
Małe kawiarnie z widokiem na uliczki i atmosferę bazaru.
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Matbah Restaurant
Kuchnia osmańska inspirowana pałacem — idealna na lokalny lunch

★4.5·1356 opinii

L O K A L N A  K U C H N I A

Tutaj warto spróbować dań inspirowanych kuchnią pałacu Topkapı, zwłaszcza jagnięciny duszonej z

suszonymi owocami, czyli „mutancana”, albo delikatnego gulaszu „hünkar beğendi” podawanego na kremie

z bakłażana. Dobrą opcją do dzielenia się w grupie są zestawy meze – małe przystawki jak „haydari” czy

„babagannuş”. Na koniec zamów coś słodkiego, na przykład klasyczny deser „baklava” z pistacjami albo

bardziej wytrawną „helva”.

P R A K T Y C Z N E  I N F O

Dania główne kosztują zwykle 300–600 lir tureckich, a spokojny lunch zajmuje około godziny. Smacznego i

do zobaczenia na dalszym zwiedzaniu.

4
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Topkapı Palace
Rezydencja sułtanów z bogatymi zbiorami — serce historii imperium

★4.6·116421 opinii

H I S T O R I A

Topkapı nie był tylko pałacem – to było administracyjne i kulinarne serce Imperium Osmańskiego przez

prawie 400 lat. To właśnie tutaj zapadały decyzje o wojnach, handlu i dostawach przypraw z całego świata.

Dwór sułtana kontrolował szlaki handlowe od Jedwabnego Szlaku po Morze Śródziemne, co bezpośrednio

wpływało na to, co trafiało na stoły w całym Stambule.

H I S T O R I A

Pałac powstał w XV wieku z rozkazu Mehmeda II Zdobywcy, niedługo po podboju Konstantynopola.

Początkowo był stosunkowo prosty, ale z czasem rozrósł się do całego kompleksu dziedzińców, pawilonów

i kuchni. Każdy kolejny sułtan dodawał coś od siebie – trochę jak w wielowarstwowej historii miasta, gdzie

każda epoka zostawia własny smak.

A R C H I T E K T U R A

Spójrzcie na Bramę Cesarską – masywna, ale elegancka, z kaligrafią i zdobieniami, które miały

przypominać, kto tu rządzi. Wchodząc dalej, zauważycie układ dziedzińców – każdy kolejny był bardziej

ekskluzywny, niemal jak stopniowe filtrowanie gości. To architektura władzy, gdzie przestrzeń kontrolowała

dostęp i budowała napięcie.

H I S T O R I A

Pierwszy dziedziniec był otwarty dla wszystkich – kupców, rzemieślników i dostawców żywności. To tutaj

trafiały towary z bazarów, zanim zostały rozdzielone do pałacowych magazynów. Wyobraźcie sobie zapach

przypraw, świeżego chleba i kawy – to było przedłużenie Wielkiego Bazaru, tylko pod ścisłą kontrolą dworu.

5

D Z I E Ń  1  ·  M U Z E U M 1 3 : 5 0  ·  1 2 0  M I N

Guiddo · Istanbul ·  14 / 65



L O K A L N A  K U C H N I A

Jednym z najbardziej fascynujących miejsc są pałacowe kuchnie, które obsługiwały nawet 4000 osób

dziennie. Gotowano tu ogromne ilości pilawu, jagnięciny i słynnych osmańskich deserów jak baklava czy

aşure. Co ciekawe, kuchnia była podzielona według statusu – inne potrawy trafiały do sułtana, inne do

straży, a jeszcze inne do służby.

P O S T A C I E

Sułtan Sulejman Wspaniały był nie tylko władcą, ale też smakoszem i patronem kuchni pałacowej. To za

jego czasów rozwinięto wiele przepisów, które dziś uznajemy za klasykę tureckiej kuchni. Jego dwór

przyciągał najlepszych kucharzy imperium, trochę jak dzisiejsze restauracje z gwiazdkami Michelin.

A R C H I T E K T U R A

Zajrzyjcie do kompleksu kuchennego – charakterystyczne wysokie kominy to nie tylko dekoracja. Każdy

komin odpowiadał innej sekcji gotowania, co pozwalało kontrolować temperaturę i zapachy. To był jeden z

najbardziej zaawansowanych systemów gastronomicznych swojej epoki.

C I E K A W O S T K A

W pałacu działała specjalna sekcja do testowania jedzenia sułtana pod kątem trucizn. Degustatorzy

próbowali potraw przed podaniem, co pokazuje, jak poważnie traktowano bezpieczeństwo. Dziś brzmi to

jak scena z serialu, ale wtedy była to codzienność.

H I S T O R I A

Drugi dziedziniec to centrum administracyjne – tutaj znajdowała się rada państwa, czyli Divan. W tle tych

politycznych decyzji zawsze obecne były kwestie handlu i podatków od żywności. Kontrola nad zbożem,

przyprawami i kawą była kluczowa dla stabilności imperium.

P O S T A C I E

Wielki Wezyr, najważniejszy urzędnik po sułtanie, często decydował o polityce handlowej i dostawach do

miasta. To od niego zależało, czy ceny na bazarach pozostaną stabilne. Można powiedzieć, że był

jednocześnie premierem i regulatorem rynku żywności.

A R C H I T E K T U R A

Sala Rady Państwa ma charakterystyczne kopuły i subtelne zdobienia, które zdradzają wpływy perskie i

bizantyjskie. Spójrzcie na kratowane okno wysoko na ścianie – za nim sułtan mógł podsłuchiwać obrady. To

architektoniczny trik, który łączył władzę z kontrolą informacji.

H I S T O R I A

Harem, choć często romantyzowany, był przede wszystkim miejscem polityki i strategii. Kobiety dworu miały

ogromny wpływ na decyzje, w tym na sojusze handlowe i relacje z kupcami. To tutaj często zapadały

decyzje, które wpływały na ceny i dostępność towarów w całym imperium.

L O K A L N A  K U C H N I A

W haremie istniały osobne kuchnie, gdzie przygotowywano bardziej wyrafinowane potrawy, często

inspirowane kuchniami regionów imperium. Pojawiały się tu dania z Bałkanów, Kaukazu i Bliskiego

Wschodu. To była prawdziwa kulinarna mapa imperium w jednym miejscu.
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C I E K A W O S T K A

W pałacu przechowywano ogromne kolekcje porcelany z Chin, Japonii i Europy, bo wierzono, że niektóre

naczynia zmieniają kolor w kontakcie z trucizną. To pokazuje, jak globalny był handel i jak bardzo

luksusowe przedmioty trafiały do Stambułu. Dla wielu kupców dostawy do pałacu były szczytem kariery.

P R A K T Y C Z N E  I N F O

Na zwiedzanie zarezerwujcie co najmniej dwie godziny, a jeśli chcecie zobaczyć kuchnie i harem dokładnie,

nawet więcej. Bilet kosztuje około 750 lir tureckich, a wejście do haremu jest dodatkowo płatne. Najlepiej

przyjść rano, żeby uniknąć tłumów, a po wyjściu warto wrócić w stronę Gülhane na szybki street food –

simit lub kebab to idealny finał tej wizyty.

W  O K O L I C Y  ·  6  M I E J S C

Bab-ı Hümayun (Imperial Gate)
Monumentalna brama wejściowa, symbol władzy sułtanów.

Babüsselam (Gate of Salutation)
Wieżowa brama prowadząca na drugi dziedziniec pałacu.

Divan-ı Hümayun (Imperial Council Hall)
Sala obrad rządu osmańskiego z bogatą dekoracją.

Harem Dairesi
Prywatne apartamenty sułtana i jego rodziny.

Bağdat Köşkü (Baghdad Pavilion)
Bogato zdobiony pawilon z widokiem na Bosfor.

Kutsal Emanetler Dairesi
Relikwie islamskie, jedno z najważniejszych miejsc w pałacu.
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Gülhane Park Walking Route
Spacer historycznym parkiem przy pałacu — chwila oddechu po zwiedzaniu

★4.7·67719 opinii

H I S T O R I A

Gülhane Park był niegdyś prywatnym ogrodem pałacowym sułtanów, miejscem, gdzie kuchnia imperium

testowała nowe przepisy zanim trafiły na stoły Topkapı. W XIX wieku ogłoszono tu edykt Gülhane, który

rozpoczął reformy Tanzimatu i zmienił codzienne życie mieszkańców, także to związane z handlem i

jedzeniem. Z czasem ogród otwarto dla publiczności, stając się miejscem spotkań kupców, żołnierzy i

zwykłych mieszkańców miasta.

C I E K A W O S T K A

Tuż przy wejściu do parku kiedyś działały tymczasowe stragany dla dworu, gdzie testowano nowe

przyprawy sprowadzane z całego imperium, od Aleppo po Bałkany. Niektóre z tych smaków, jak mieszanki

do kebabu czy słodkie syropy, trafiły później na targi Stambułu i do dzisiejszej kuchni tureckiej. Spacerując,

idziecie więc trasą, którą kiedyś wędrowały eksperymentalne dania dla sułtana.

H I S T O R I A

W czasach osmańskich park był ściśle powiązany z pałacowymi kuchniami, które były jednymi z

największych na świecie i potrafiły wykarmić tysiące ludzi dziennie. Produkty trafiały tu z targów takich jak

Egipski Bazar, a następnie przechodziły selekcję zanim zostały użyte w pałacu. Ten zielony teren był więc

częścią ogromnego systemu logistycznego, który łączył handel, politykę i jedzenie.

6
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P O S T A C I E

W tym miejscu spacerowali kucharze sułtańscy, którzy byli niemal tak wpływowi jak doradcy polityczni, bo

to oni decydowali, co trafia na królewski stół. Jednym z najsłynniejszych był Şekerci Mehmed, mistrz

słodyczy, który eksperymentował z deserami inspirowanymi handlem przyprawami. Jego przepisy na lokum

i syropy rozprzestrzeniły się później po całym mieście i stały się częścią lokalnej tożsamości kulinarnej.

C I E K A W O S T K A

Dziś park to świetne miejsce na szybki przystanek z jedzeniem na wynos, które możecie złapać po drodze

od ulicznych sprzedawców przy wejściu. Spróbujcie simit, czyli tureckiego obwarzanka z sezamem, albo

świeżo wyciskanego soku z granatu, który idealnie pasuje do spaceru. To właśnie takie proste przekąski są

współczesnym echem dawnych targów i pałacowych eksperymentów smakowych.
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Hafız Mustafa 1864 (Sirkeci)
Słynna cukiernia z baklavą — słodka przerwa w lokalnej kuchni

★4.7·45920 opinii

L O K A L N A  K U C H N I A

Tu bierzecie klasykę: baklava (baklava) w różnych wersjach, szczególnie z pistacjami z Gaziantep, oraz

kunefe (künefe) – gorący deser z serem i syropem. Do tego obowiązkowo herbata turecka (çay) albo kawa

po turecku (Türk kahvesi), a jeśli macie ochotę na coś do podzielenia się, spróbujcie lokum (lokum) w kilku

smakach. Porcje są słodkie i intensywne, więc najlepiej zamawiać kilka rzeczy na środek stołu i próbować

razem.

P R A K T Y C Z N E  I N F O

Ceny deserów zwykle od 150 do 300 lir tureckich za porcję, kawa i herbata około 40–100 lir. Postój idealny

na 20–30 minut, bez rezerwacji, bywa tłoczno w godzinach szczytu. Smacznego i widzimy się za chwilę.

7
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Guiddo

To dopiero
pierwszy dzień.
Dalej w Twoim planie Stambuł: 2 kolejne dni,
około 20 stopów i 170 opisów POI —
wszystkie dopasowane do Twoich zainteresowań i tempa.

Każdy plan wycieczki jest tworzony
indywidualnie.

Twoje zainteresowania, Twoje tempo,
Twój indywidualny plan.

EXAMPLE GUIDE  ·  fragment planu z aplikacji Guiddo





























































































Guiddo

Twój osobisty 
przewodnik
w każdej podróży 
Powiedz dokąd jedziesz — Guiddo stworzy spersonalizowany
plan zwiedzania z nawigacją, pogodą i audio-przewodnikiem. 

guiddo.masz-racje.online
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