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1. Krakowianie przy stole

Od Sredniowiecza do XVII wiekul

,Pierwszym miastem jest Krakdw w Matopolsce, stolica krélow i panstwa; ozdobg i warownoscig
gmachéw prywatnych i publicznych, a obfitoscig wszystkich rzeczy do zycia, zagranicznych towardw,
wygoda zamieszkania, liczbg mieszkaicow, oswieceniem i przepychem stynie tak dalece, iz z pierwszymi
miastami Niemiec i Wioch lepsze ubiegac sie pod tym wzgledem moze. Nie braknie mu stosunkéw z
Wtochami, z Wisty ma ryby, sprowadza z sasiedniego Slaska drzewo, materiat budowlany i niektére insze
rzeczy. Co sie zas tyczy inszych potrzebnych przedmiotéw, mianowicie zagranicznych, to sie z Prus
dostarcza¢ zwykty. Niemato tutaj obszernych i pieknych podmiejskich posiadtosci z przepysznymi
ogrodami i sady, z rybnymi stawy, a fagodne niebo przyjemnos¢ pobytu tutaj powieksza” — pisat o
zamoznosci Krakowa w 1578 r. Marcin Kromer®. Znajdujacy sie wtedy na gtéwnych szlakach handlowych
Krakéw nalezat do najbogatszych miast Europy®. Transportowane za$ przez Krakdw towary trafiaty takze
na stoty krakowskich mieszczan.

Wszystko wskazuje na to, ze gdy mowa o uzywanych produktach, do potowy XV w. kuchnia polskich
mieszczan nie réznita sie istotnie od kuchni dworskiej. Od potowy XV w. kultura stotu zaczyna by¢ jedng z
form zaznaczenia potegi wtadcy, potrawy sg bogato zdobione, liczy sie sposéb ich podania, a uzyte do
przygotowania dan sktadniki majg zaskakiwac i oniemiela¢ gosci®.

Podobny do dworskiego byt rozktad positkdw mieszczan: jadano dwa razy dziennie, podstawowymi
positkami byty: potudniowy prandium i wieczorna cena. Oba byty ciezkie, ztozone z paru dan i mato réznity
sie miedzy sobg. W literaturze nie ma mowy o $niadaniach®. Jadtospis regulowaty dni postne. Post polegat
przede wszystkim na rezygnacji z miesa. W dni krzyzowe dozwolony byt nabiat. W czasie tzw. dni suchych
w $rody, piatki i soboty obowigzywat post $cisty®.

Posty byty tak charakterystyczng cechg Polski, ze wiadomosci o nich przekazywali zagraniczni podrdznicy.
W 1683 roku Krakéw odwiedzit Jean-Francois Regnard, ktory wspomina, ze Polacy ,nie jedzg masta w
piatek, czasem i w sobote (...), iz takg pokute zadat im pewien papiez za zabdjstwo Sw Stanistawa na 100
lat i tak juz zostato w zwyczaju”’.

Jadlospis

Nie mamy s$redniowiecznych polskich ksigzek kucharskich i mozemy jedynie domysla¢ sie, co
przygotowywano z dostepnych w Krakowie sktadnikéw. O nich z kolei dowiadujemy sie zazwyczaj z ksiagg
rachunkowych czy miejskich cennikéw, dokumentéw cechowych, badz z badan archeologicznych, ktére
uzupetniajg naszg wiedze.

Dieta mieszczan w duzej mierze oparta byta o kasze i inne produkty zbozowe. Popularne byty zwtaszcza
kasze jaglana i jeczmienna. Na specjalne okazje podawano manne jadalng (gliceria fluitans). Wedtug Jelicz
krakowskie piekarnie miaty w swej ofercie dziewieé¢ gtdwnych rodzajow chlebdw i ciast. Powszechny byt
chleb zytni. Inne rodzaje to czarny — niger, biaty — albus, suchary binavice czy biscotum. Kupowano



pszenne butki, obwarzanki, precle, rogaliki, placki smazone w oleju lub pieczone. Dodawano do nich mak
lub ser. Wypiekano tez jajeczne placki zwane ovaria, na $wieta przygotowywano ciasto zawijane z serem,
ciastka na jajach i masle z dodatkiem miodu. Za wptyw zydowski Jelicz uwaza sadlnik — ttuste ciasto na
gesim smalcu®. W wypiekaniu chleba specjalizowaty sie takze klasztory. W dzien swojego patrona
rozdawaty je ludnosci.

Uprawiano okoto 25 warzyw, ktére pojawiajg sie w jadtospisach wszystkich warstw spotecznych. Warzywa
uprawiano w przydomowych ogrédkach badz kupowano na placach targowych®. Podstawa byty groch i
kapusta, cebula i pietruszka. Jadano marchew, rzodkiewke (wedtug dokumentéw — juz w marcu), jarmuz,
rzepe, ogoérki, pasternak, satate, kucmerke (kruczmerke, kruczmorke, zwang inaczej cukrowymi
korzeniami)'®, buraki i grzyby. Kapuste kiszono, jadano tez odroéle — wypuszczane przez kapuste na
wiosne pedy. Potrawy doprawiano koprem, czosnkiem, gorczycg, a w bogatszych domach — korzeniami.

,W wieku XVI luksusowe towary importowane — najdrozsze przyprawy, cukier, ryz, wina — przestaty byc
osiggalne jedynie dla dworu krélewskiego i coraz bardziej rozpowszechnione (takze dzieki statej, nie
zwyzkujacej w okresie korica XIV do konca XVI wieku cenie) staty sie juz dostepne dla gospodarstw
magnackich i szlacheckich, jak dowodza dla warunkéw czeskich badania J. Hrdlicky, a w Polsce —
monograficzne ujecia funkcjonowania dworéw magnackich”*.

Sredniowieczni i renesansowi krakowianie jedli gruszki, jabtka, $liwki, orzechy wtoskie i laskowe, poziomki,
czereénie i wisnie. Prébowano hodowli fig'?, moreli i brzoskwiri — miaty one rosnaé¢ pod koniec XVI w. w
majatku Jana Firleja w Balicach. Twierdzit tak w swojej relacji Jan Pawet Mucante, sekretarz legata
Henryka Gaetano w 1596 r., ktéry pozostawit diariusz podrdzy po Polsce. Mucante o Krakowie pisze, ze sg
tu ,tutte le cose necessarie al rito humano”, m.in. niedrogie i najlepsze wina oraz kasztany™.

W XIll w. podstawowym miesem byta wieprzowina, w nastepnych stuleciach wypierana przez wotowine i
cielecine. Popularne byto takze ptactwo domowe. Mozemy przypuszczaé, ze ubozsi mieszczanie jedli
podroby, ale goscity one réwniez na dworze. Mieso konserwowano miodem, suszono lub solono.
Przygotowywano tez kietbasy i nadziewane kaszg kiszki — farcimina.

Jedzono duzo ryb: suszonych, wedzonych, solonych i Swiezych, smazonych, w oleju i w galarecie.
Najdrozsze byly tososie i jesiotry. Sledzie, wegorze i dorsze sprzedawano na beczki lub po 100 sztuk.
Sprowadzano je przede wszystkim z Gdariska. W ryby i miesa zaopatrywano sie na placu™.

W diecie znajdowato sie tez duzo nabiatu. Powszechne byly polewki z jajami i serem, pijano kampust —
zsiadte mleko. Przez lata podstawowym napojem mieszczan sg piwo i miody, wino rozpowszechnia sie
dopiero w XV w.

Wraz z rosngcym dobrobytem miasta, sredniowieczni krakowscy mieszczanie zaczeli czesciej siegaé po

rozmaite , powidetka, konfekty, preparowane z miodem czy nawet cukrem, ztocone dla ozdoby”*. P

o)
konfekty siegano w czasie postu, by sie wzmocni¢. Kupowano je w aptekach, ktdre na poczatku pojawity

sie gtdwnie przy zakonach, a nastepnie przeksztatcity sie z dawnych kraméw z korzeniami.

Sredniowieczni krakowianie udawali sie do aptek po stodycze, wina, korzenie, posilali sie w nich ciastem
miodowym z korzeniami — kuzynem piernika. Przygotowywaniem lekdw zajmowali sie wéwczas gtownie
sami medycy.



Kuchnia kleru

Zycie w réznych krakowskich klasztorach wygladato do$¢ podobnie®. Reguta klasztorna okreslata dos¢
precyzyjnie pory i obfitos¢ positkdw, a takze ograniczata ich sktad w dniach postnych. Przypuszczalnie
zbadanie dokumentéw klasztornych mogtoby pokaza¢ nam przemiany w obyczajach stotu i unaocznic,
kiedy w Sredniowiecznym i renesansowym Krakowie i okolicach pojawity sie nowe warzywa, a takze
dowiedziec sie, co uprawiano na terenie przyklasztornych ogrodéw. Wraz z pojawieniem sie klasztoréow do
Krakowa przychodzity tez nowinki kulinarne — przede wszystkim nowe odmiany roslin uprawnych —
pochodzace z krajéw, z ktérych przybywali zakonnicy.

Zielniki

Informacje o tym, co jedli dwczesni mieszkancy Krakowa, mozemy czerpac z zielnikéw. W swoim zielniku
,O ziotach i mocy ich” z 1534 r. Stefan Falimirz, zwigzany z dworem kasztelana krakowskiego Jana z
Teczyna, umiescit opisy potraw o leczniczym charakterze. Badacze'’ podkreélaja jednak, ze sporo
zaczerpnat on z dziet zagranicznych, a samemu Falimirzowi przypisywane sg gtéwnie fragmenty dotyczace
ryb. Kolejny (1542 r.) zielnik ,,O ziotach tutecznych i zamorskich i o mocy ich, a k temu ksiegi lekarskie”
Hieronima Spiczynskiego réwniez ukazat sie w Krakowie.

Z kolei krakowianinowi Marcinowi Siennikowi zawdzieczamy przettumaczenie ,, O tajemnych a skrytych
lekarstwach” Alexego Pedemontana — dzieta, ktére przyczynito sie do rozpowszechnienia wtoskich
wzorcodw zywieniowych'®. Praca Szymona Syreniusza , Zielnik herbarzem z facinskiego zowia...” opiera sie
juz nie tylko na ttumaczeniach, ale i rozmowach z zielarzami. Zamieszczane w zielnikach przepisy
przedrukowywano w ukazujgcych sie w nastepnych wiekach kalendarzach.

Autorzy zielnikéw traktowali jedzenie jako lekarstwo. Ciekawe sg wiec na tym tle zalecenia Falimirza, by
sandacza ,mieso sprosne”, ,smaku matego” przyprawiaé lokalnymi i tanimi przyprawami: czosnkiem,
chrzanem i gorczyca. Do lepszych ryb (fososie, minogi, jesiotry, certy) nalezato dodaé korzenie, a dopiero
w ostatecznosci wymienione rodzime przyprawy. ,Sprosne” wedtug Falimirza byly tez sumy i dorsze. U
Syreniusza dowiadujemy sie z kolei, ze daniami przypisanymi do biedniejszej grupy spotecznej byty éwikta
— ,jarzyna ubogich”, polewka chlebowa i kasza jeczmienna. O statusie jedzgcych $wiadczyt tez stopien
zmielenia ziarna: ,krupy migzsze dla czeladzi, krupy drobne, drobniejsze, barzo Sliczne jako peretki, dla
stotéw parniskich i krélewskich”™.

,Pokarm z dawnych czaséw, mianowicie u wiejskiego pospdlstwa sktada sie z wieprzowiny, mléka, ryb i
jarzyn. Dzi$, gdy wielu uzywa na pokarm miesa skopéw, cielgt i wotdw, jatki po wioskach nieopodal
kosciotow parafialnych w dni Swigteczne urzadzac sie zwykty. Pokarmy szlachty i mieszczan wyszukansze
sg i pozywniejsze, stoty ich hojnie bywa jg zastawione zwierzyng, ptastwem i rozmaitemi ryby, do ktérych
uzywajg sie wonie, cukier i wszelkiego rodzaju zagraniczne przyprawy. Nie braknie wyszukanszych jarzyn,
a na wety mnogich przysmakéw juz to domowych, juz zagranicznych. Pszennego chleba i wina uzytek
niezbyt dawno pomiedzy wykwintniejszemi przyjety, dzisiaj upowszechnit sie tak dalece, iz nawet
pospolstwo na swych ucztach tego obojga uzywa. Wino mianowicie do Matejpolski sprowadzajg, nie
zwazajac na cene, z Wegier i Morawy” — opisuje rdoznice w diecie XVI-wiecznych mieszkancow Krakowa i
okolic Kromer®.



Kleski wieku XVII i wiek XVIII

Dobrobyt Krakowa i jego mieszkancéw trwat zaledwie kilka wiekdw. Wyrazng cezure wyznaczyty w drugiej
potowie XVII w. kleski zywiotowe (zaraza, ktéra w ciggu kilkunastu miesiecy przyniosta w miescie i jego
najblizszej okolicy kilkadziesigt tysiecy ofiar i powddz, ktéra latem 1652 r. nawiedzita ostabione miasto). W
1655 r. nastgpit najazd szwedzki. Podczas przygotowywania do oblezenia spalono dziesigtki doméw i
zabudowann. Czego nie spalono, Szwedzi rozebrali na opat. W 1657 r. miata miejsce okupacja
siedmiogrodzka. Kolejna zaraza dotkneta Krakéw w latach 1677—80. Poczatek XVIII w. naznaczyta okupacja
szwedzka i spalenie zamku na Wawelu w 1702 r. Do 1709 r. miasto przechodzito z rgk do rak, w 1707 r.
ostabita je kolejna zaraza. W 1711 do Krakowa na pie¢ lat wkroczyli Rosjanie. Czas odbudowy rozpoczat sie
dopiero w trzecim dziesiecioleciu XVIII w., ale w dalszym ciggu dawna stolica pozostawata na marginesie
zycia kulturalnego. W 1734 r. odbyta sie ostatnia koronacja krélewska — dwa dni po pogrzebaniu na
Wawelu Jana Ill Sobieskiego, jego zony Marii Kazimiery i Augusta 11>, koronowano Augusta Il

Nowy Kral polskich stotow

XVIII wiek byt wazny dla polskiej kultury kulinarnej: to wtedy rozpowszechnia sie uprawa ziemniakéw?,
ktére istotnie zmodyfikowaty nasz (ale nie tylko nasz) jadtospis. Do Europy ziemniaki trafity w XVI w. Nie
cieszyty sie jednak popularnoscia. Przypisywano im szkodliwe wtasciwosci, m.in. wywotywanie wysokiej
gorgczki. Zanim ziemniaki zagoscity na dobre w polskiej kuchni, popularna byta inna bulwa, czyli modny
ostatnio topinambur®.

Tak jak Bona miata przywiez¢ do Polski wtoszczyzne, tak za ziemniaki odpowiedzialny jest podobno Jan I
Sobieski. Miat on podczas wyprawy wiedenskiej przesta¢ krélowej Marysierice ziemniaki jako osobliwos¢
ogrodéw cesarskich w Wiedniu. Krdlewski ogrodnik posadzit je w Wilanowie, a zaserwowane na
krélewskich przyjeciach wkrétce staty sie modne jako egzotyczna jarzyna. Jest to oczywiscie ciekawsza do
opowiadania historia, niz powotywanie sie na anonimowego wroctawskiego aptekarza, ktéry uprawiat
ziemniaki juz w 1587 r.

Droga ziemniaka z dworskich przyje¢ do przydroznych karczm byta jednak dos¢ diuga. Polski historyk
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Jedrzej Kitowicz w swoim ,Opisie obyczajéw za panowania Augusta llI” — gdzie mozina znalei¢ tez
szczegdtowe opisy dworskich uczt — zanotowat: ,, Dtugo Polacy brzydzili sie kartoflami, mieli je za szkodliwe
zdrowiu, a nawet niektérzy ksieza wmawiali w lud prosty takowg opinie, nie zeby jej sami dawali wiare,
ale zeby ludzie przywykngwszy niemieckim smakiem do kartofli, maki z nich jak tamci nie robili i za
pszenng nie przedawali, przez co by potrzebujgcym maki przez sie pszennej do ofiary ottarzowej, maka
kartoflowg, chocby i z pszenng zmieszang, zawdd Swietokradzki czynili”. Nic jednak nie bylo w stanie
ostabi¢ popularnosci niepozornych bulw, gdy nauczyliSmy sie przerabiac je na alkohol.

Nowe warzywo stato sie tez istotnym elementem diety:

»Ten zboza w ziemie rzuca, sad innego trudzi,

Wtem mrdz podetnie drzewa, nasiona wystudzi.

A kartofla, w gtab warstwe przekopawszy skrzepta,

Na tonie wielkiej matki potrzebne ma ciepto

| owoc z tysigcznego dajaca porostu,

Wygtodzonych oraczéw zachowa od postu” — czytamy u Mickiewicza (1819 r.).



Nowy cech: pasztetnicy

Warto wspomnieé, ze w 1766 r. krakowscy pasztetnicy — piekarze uprawnieni do produkcji pasztetow
miesnych i warzywnych oraz ciast i cukréow — doprowadzili do uniezaleznienia sie od cechu piekarskiego.
W opublikowanej 26 maja 1843 r. uchwale wyznaczono zakres ich dziatalnosci: wyrabianie i sprzedaz
,wszelkich ozdobnych cukréow i ciast cukrowych”, a takze smazonych owocdw, tortéw, loddéw, czekolad i
karmelkdw. Do wyrabiania napojéw chtodzacych i rozgrzewajacych potrzebne byto oddzielne
zezwolenie®®. O poziomie dwczesnego cukiernictwa mozna wnioskowaé, czytajac, jakie stodkosci musieli
przygotowac cukiernicy, ktdrzy aplikowali do cechu: torty, piramidy cukrowe z kilku warstw,
przedstawiajgce np. wieze kos$ciota Mariackiego. Znaczenie cechéw zmalato wraz z austriacka ustawg
przemystowq z 20 grudnia 1859 r., kiedy odebrano im nadawanie praw do prowadzenia dziatalnosci.

0Od XIX wieku

Nieodmiennie, w XIX w. Krakdw nadal zaopatrywat sie przede wszystkim na Rynku, ktéry w tym wieku
przeszedt sporg przemiane przy okazji remontu Sukiennic. Réznorodnosé asortymentu zalezata przede
wszystkim od aktualnej sytuacji historycznej miasta. W napisanym pod koniec XIX w. utworze ,W Boze
Ciato” Michat Batucki wspomina Marcinowa, owocarke spod Sukiennic. ,W jednym takim kramie®
oszklonym siadywata Marcinowa wsréd piramid najparadniejszych owocow, miedzy ktoérymi nieraz i
ananasy sie trafiaty. Dzi$ to rzecz zwyczajna i u lada Zyda, handlarza, zobaczysz taki specjat za oknem w
sklepie, ale na owe czasy (...) nawet dobra pomarancza rzadkoscig byta, a c6z dopiero ananas! Totez tylko
wielkie panstwo pozwalato sobie takich zbytkdw i najczesciej tylko herbowi, wygalonowani lokaje szli z
talerzami i koszykami do kramu pani Marcinowej. Mieszczanskie domy zaopatrywaty sie w owoc u

tarszych przekupek, gdzie za grosz kope wegierek mozna byto dosta¢”?.

Krakowskie delikatesy

Opowies¢ o zakupach, a wiec i stole Krakowa XIX i poczatku XX w. to wtasciwie opowies¢ o placach
targowych i najciekawszych krakowskich sklepach z delikatesami. Place handlowe byty podporzgdkowane
odpowiednim branzom. Na Rynku funkcjonowaty kramy owocowe, mozna byto kupi¢ tez nabiat i
pieczywo, nieopodal Wiezy Ratuszowej — zywy i bity drdb. Plac Szczepanski stynat z jarzyn, na pl.
Stowianskim sprzedawano mieso. Ryby i dréb kupi¢ mozna byto na pl. lzaaka. Wszelkiego rodzaju
produkty spozywcze sprzedawano na pl. Nowym, Wolnicy, Starym Kleparzu i Na Stawach®’. Dawne
tradycje handlowe zanikty podczas zawieruch w potowie XIX w. Najciekawsze produkty bogaci mieszczanie
kupowali obecnie w nowych miejscach: mieszczacych sie zazwyczaj w okolicach Rynku delikatesach?.

1. Stodycze i pierniki

Stodycze kupowano w sklepach: w Sukiennicach u Tesslara, u Grzywaczowej, lub w cukierniach ,Maurizio”
(wczeéniej Redolfi), Szczawiriskiego, Majewskiego etc”. Siermontowski (Bracka 6, a potem rdg Brackiej i
Gotebiej) stynat ze $wigtecznych bab, strucli i mazurkow oraz przektadanca, a takze nadziewanych
karmelkdw i dtugich, prostokatnych cukierkéw wieszanych na choince®®. W ofertach mozna byto znalez¢
torty, piramidy, blamanze®, galaretki owocowe, szarlotki, owoce smazone, szwajcarskie i francuskie, a
takze wtasnego wyrobu ,czokolady”.



Pierniki kupowano w potowie XIX w. na odbywajacych sie dwa razy w roku na Rynku jarmarkach.
Estreicheréwna wspomina Lewickiego ze Lwowa, ktéry w 1859 r. sprzedawat je, a takze inne stodycze, w
tym legumine perska®. Sprzedawano je tez u Fuchsa, a od 1857 r. u Kaspra Moleckiego.

Z piernikdw stynat dziatajacy do ok. 1934 r. sklep Antoniego Rothe, gdzie ,zapach piernikéw, miodu i
stodyczy mieszat sie z woskowg wonig swiec (...). Wséréd przerdznych ksztattéw czekolad byta jedna
szczegblnie smakowita, ktérg nazywato sie ,korg” i ta wtasnie przyciggata oczy starszych i dzieci. (...)
ulubionym przysmakiem byty stynne czekoladowe cygara, owijana delikatnym andrutem rozptywajaca sie
w ustach masa”*>.

Mieszkancy Krakowa kupujg tez stodycze produkcji lokalnych fabryk. W drugiej potowie XIX w. otwarta
zostaje Fabryka Cukréw Deserowych, Karmelkdéw i Czekolady, nalezaca do Wiadystawa Lipiriskiego™.
Drugg co do wielkosci fabryke czekolady, kakao i herbatnikéw prowadzit Jan Michalik. W 1898 r. 25-letni
Adam Piasecki otwiera swojg pierwszg cukiernie przy ul. Dtugiej 20, trzy lata pdzniej instaluje maszyne
przy Dtugiej 10, w 1904 otwiera pracownie przy rogu Rynku i Florianskiej. W listopadzie 1910 poswiecono
nowy zakfad przy ul. Szlak 26: Fabryke cukréw i czekolady Adama Antoniego Piaseckiego a rok pdzniej
krakowianie mogg cieszy¢ sie smakiem batonika ,Danusia”. W 1948 r. rozporzadzeniem Ministerstwa
Przemystu i Handlu fabryke upanstwowiono (podobnie jak fabryke Sucharda). W 1951 r. potaczono te
fabryki, wraz fabryka Pischingera, w przedsiebiorstwo pod szyldem Krakowskie Zaktady Przemystu

Cukierniczego , Wawel"*.

2. Kawa, herbata i kakao

Gosci podejmowano kawg, herbata przez dtugi czas byta uwazana za lekarstwo na przeziebienie. Do
dobrego tonu nalezato tez podanie czekolady. Kawa bywata podta: albo byta ze sporg domieszkg zbozowg
lub cykorii, albo staba. Taka kawe nazywano ,kwiateczkowg”, ale nie od aromatu, a od tego, ze pod
powierzchnig naparu byto wida¢ namalowane na dnie filizanki kwiaty. Kawe pito czesto w towarzystwie
mocniejszych trunkéw, miata by¢ ,mocna i goraca, przy tym prawie gorzka, ostodzona tyczkami ztotej
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benedyktynki””. Niektérzy smakosze mieszali rézne rodzaje kaw: ,w domu uzywato sie mieszanki

costarica i mocca, po potowie; bo costarica — méwito sie — daje moc, a mocca zapach”?’.

Kawe kupowano wypalong, albo palono jg w domu, w specjalnych piecykach o ksztatcie kuli. Wieksze
sklepy prowadzity wtasne palarnie kawy. ,Na dole od frontu miescit sie sklep kolonialny Goebla, na
podwdrzu wiec palono w zelaznych mtynkach kawe, ktérej zapach dochodzit do mieszkan” — wspomina
mieszkanie przy Grodzkiej Mieczystaw Smolarski®®. Oprécz kawy sprzedawano tez , przymieszki” z cykorii i
fig, a takze kawe jeczmienna.

Herbate sprowadzano z Cejlonu, Chin i Indii, krakowianie lubili tez tzw. herbate karawanowg sprowadzong
z Rosji. Dostawcg herbaty byt sklep Juliusza Grossego, usytuowany obok Hawetki. Firma styneta takze z
win wegierskich.

3. Kietbasy i miesa®

,Krakowskie kietbasy stynety na catg monarchie habsburskg i eksportowano je do Wiednia nawet w
okresie miedzywojennym. ,Krakauer Wurst” kupowali polscy studenci studiujgcy w Grazu i
Leoben”®’.,,Powszechne byto kupowanie, tak zwanej po krakowsku, mieszaniny. Byta to rzeczywiscie
mieszanka ztozona po trosze z szynki, kietbasy krajanej, czyli poledwicowej, pasztetowej — nazywanej
wtedy z niemiecka leberka, klopsu, szynki zwijanej, ozora, czasem salcesonu i innych gatunkéw wedlin.
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Niektére wedliniarnie znane byty z bardzo dobrych tak zwanych okrawkéw, czyli skrawkdéw szynki, ktére
pozostawaty przy krajaniu (...). Na porcelanowych hakach wisiaty obok smakowitych kietbas réznego
rodzaju cieniutkie, delikatne paréwki, nazywane woéwczas powszechnie w dawnej Galicji z niemiecka

wirstle, oraz inne, bardziej pekate, serwolatki”*.

4. Modne kiszonki

Wg dr. Jaegera czy ksiedza Kneippa kapusta kiszona byta pomocna w ,,naturalnym czyszczeniu jelit”. Rynek
zareagowat i na ul. Biskupiej pod nr 11 pojawita sie fabryka kapusty kiszonej Zygmunta Otowskiego, ktéra
chwalifa sie elektrycznymi maszynami i prasami. Jego konkurent, Antoni Siekacz, oferowat kapuste kiszong
z kminkiem, jabtkami i w gtdwkach. W ogtoszeniu Siekacz ostrzegat tez przed... podrébkami jego produktu.
Spragnieni kiszonek krakowianie mogli wybieraé tez kiszong kapuste morawskg i ogorki znoimskie i
biseriskie, ktére sprowadzat kupiec zydowski Juliusz Spira prowadzacy skfad przy ul. Koletek®. Jako
ciekawostke mozna dodaé, ze krakowskie gospodynie uzywaty kapusty kiszonej do czyszczenia
dywanow®.

5. Wybrane sklepy
> Hawetka™ - pierwszy lokal w Krzysztoforach

,Czegdz to u Hawetki nie byto! Szampany, rumy, araki, esencje ponczowe, wadki, likiery, piwo angielskie i
bawarskie oraz porter, herbata rosyjska, chiriska i cejlofiska, stynna Rangalla Ceylon Tea, kakao, owoce
kandyzowane, winogrona, pasztety, galantyny z kaptonéw, kawiory astrachanskie, raki, sledzie pocztowe
,matiesy”, sardynki (jasne, ze francuskie), pstragi, trufle, ananasy, szparagi, szampiony, karczochy,
kwiczoty, homary, ostrygi i fososie (...). U wejscia do sklepu, a byt on pierwotnie na rogu Krzysztoforéw,
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wisiata dziczyzna, dziki, sarny, zajgce i bazanty”™ — wspomina stynne delikatesy ,,Pod Palmg” Krygowski.

Stanistaw Broniewski wspomina, ze na Boze Narodzenie Hawetka sprowadzit z Afryki Potudniowej pie¢
kilograméw ziemniakdéw. Zamowit je ordynat tancucki, hr. Roman Potocki. Kilogram kosztowat tyle, co
miesieczna pensja poczatkujacego urzednika magistratu®.

> Tesslar

Podobne smakotyki mozna byto kupié¢ u Tesslara. Pomarancze na poczatku XX w. byty tak drogie, ze
kupowano je podzielone na czastki. Przed Wielkanocg u Tesslara podziwiano wystawe: baby i sekacze na
wz6r niemieckich Baumkuchen®’.

» Deliatesy Sykutowskiego przy Szewskiej 21

Tam robiono ,zakupy do dobrej kolacji z przekgskami”: sery z catej Europy, pasztety, sardynki, szynke
westfalskg, $wiezg bryndze majowa i garnirowang, korniszony ze Znojma, grzybki marynowane i
podawane do piwa kwargle ofomunieckie®.

> Sklep Juliusza Meinla na linii C-D

Obok kawy Meinl modgt pochwalié¢ sie rozlegtym asortymentem towardw kolonialnych oraz konfitur,
dzemoéw, szczegdlng dumga firmy byt ten z gorzkich pomaranczy. Dzemy sprzedawano w catosci lub
porcjowano do matych, szklanych pojemnikéw przykrywanych pergaminem®.



Spizarnia - duma gospodyni

,Gospodarstwo domowe bowiem jeszcze niemal do korica ubiegtego®® wieku byto jednostka mozliwie
autarkiczng, a stopied samowystarczalnosci dawat Swiadectwo kwalifikacjom matzenskim pani domu.
Beczka kiszonej kapusty (...), spizarnia wypetniona rzedami smuktych stojow, przewigzanych pecherzem,
stanowita przedmiot dumy (...). Staty wiec tam stoje z korniszonami o nienagannej ciemnozielonej barwie,
rydze kiszone, rydze marynowane, jarzyny przepieknie wykrawane w gwiazdki, karbki i krazki, a
przetykane gesto lisciem (..) bobkowym. Goérne pédtki (..) wypetniaty rzedy konfitur, marmolad,
kompotdw, i owocédw kandyzowanych do strojenia tortédw, do ktérych przyrzadzania kupowato sie catg
gtowe cukru, owinietg w gruby czarny papier (...)>".

Trwato$é przechowywanych w domach produktéw zapewniat 16d, rozwozony codziennie po ulicach
miasta: ,,z kozta schodzit woznica ubrany w gruby ceratowy fartuch, brat zelazny pret, wyciggat dtugie
stupy lodu, zarzucat na ramie i zanosit do Rothego, pdzniej do nas na pietro”>2.

Przepisy kulinarne byty skrzetnie przechowywanymi rodzinnymi skarbami. Tym bardziej, ze dwczesne
ksigzki kucharskie nie do konca odpowiadaty mieszczanskim realiom. Sukces publikacji Lucyny
Cwierczakiewiczowej wynikat gtéwnie z tego, ze nadawata sie do wykorzystania w miejskiej kuchni. Do
1897 r. wyszto 18 jej wydan o tgcznym nakfadzie 90 tys. egzemplarzy. Czyli wiecej niz dwczesny bestseller
— ,Trylogia” Sienkiewicza>>.

Ceremoniat zwigzany z zaopatrywaniem spizarni pokaza¢ mozna na przykfadzie tego, jak przygotowywano
przetwory ze sliwek. Maria z Mohréw Kietlinska, autorka wspomnien z potowy XIX w., opisata sposdb na
przechowanie sliwek az do Bozego Narodzenia: ,Kucharz Jézef, w rekawiczkach, z puszka blaszang,
uzbrojony w nozyczki, wytazit na drzewo i zbierat najpiekniejsze okazy, ucinajgc wraz z szyputka i baczac,
aby nie zetrze¢ barwy. Uktadat sliwki w puszce, ktérg nastepnie, zalutowang szczelnie, zakopywano w

ziemie az do zimy”>*

. Tajemnica konserwowania wywotata spore zainteresowanie wsréd wiedenskich
urzednikéw, ktérym zdarzato sie zima jadac¢ truskawki i poziomki, ale nie $liwki. Sliwki sprezentowano — w
podziekowaniu za sprawne zatatwienie jakiej$ sprawy — miejscowemu austriackiemu urzednikowi, ktéry

akurat goscit u siebie wiedenskich dygnitarzy.

Swietoscig byto smazenie powidet, dogladane pilnie przez gospodynie. ,Zniesiono ogromne kotly z bytej
gorzelni do zakatka w wielkim ogrodzie, gdzie pod osobistym ciotki dozorem rozpoczat sie obrzed
gotowania i przecierania $liwek przy zachowaniu nadzwyczajnej ostroznosci, czystosci i akuratnosci. Zajete
przy tej pracy dziewuchy, czysto ubrane, baczy¢é musiaty, aby bron Boze szyputka, listek lub atom pestki
nie dostat sie do powidet. Ciotka nawet w nocy nie dospata, gdy sie powidta dosmazaty” — czytamy w
sporzadzonym przez Kietlinskg barwnym opisie smazenia powidet z biatych sliwek w jednym z
folwarkéw>. Gotowe powidta ciotka chciata sprzeda¢ w Krakowie, ale przewéz duzej ich ilosci przez
granice austriackg okazat sie niemozliwy. Smazone w domach mieszczaniskich powidta trafiaty do
kamionkowych garnkéw, ktére zamykano w spizarniach, a panie domu strzegty przepiséw na domowe
przetwory jak oka w gtowie.

Kolejnym sposobem na przedtuzenie zycia wegierek byto faszerowanie ich anyzem, posiekanymi
migdatami, orzechami, marmolada z moreli lub kminkiem®®. Takie $liwki nabijano na patyczki, a nastepnie
suszono w piecu na blachach pokrytych stomga. Swoistg odmiang rozenek byty sliwki nadziewane, raczej w
wersji stodkiej, ze skérkg pomaranczowg, cynamonem, gozdzikami i sporg iloscig cukru. Popularne w
krakowskich domach byty takze sliwki w occie.



Owoce kupowano np. u Aniski*’, ale przede wszystkim u bojkéw, jak nazywano sprzedawcéw owocdw,
ktérzy przyworzili do Krakowa towar z Podkarpacia®®. Zimg ich kramy znikaty, ale pojawiaty sie inne: z
orzechami i kasztanami.

Kuchnia Kossakow

Kilka krakowskich doméw styneto szczegdlnie ze swojego upodobania do kuchni. Wielkim smakoszem byt
np. Franciszek Potocki: prowadzit Dinner-Party-Record, w ktérym notowat menu przyjeé i nazwiska gosci, z
mitosci do dobrego jedzenia stynat tez ksigdz Stefan Pawlicki. Kuchnia — szczegdlnie jako pole do popisu i
zaprezentowania domu — byfa bardzo istotnym elementem codziennego Zzycia Owczesnego
mieszczanstwa. Skrupulatng kronikarka rodzinnych tradycji kulinarnych byta Magdalena Samozwaniec,
ktéra z werwa i humorem opisata codziennos¢ domu Kossakow, podajgc przy tym ogdlnikowo kilka
przepiséw kulinarnych®. Wojciech Kossak przepadat za zupa piwna, flakami, zrazami, golonka i puree z
grochu, bigosem, barszczem, makaronem z szynkg i zacierkg na mleku. Smakoszem byt tez jego ojciec.
Magdalena Samozwaniec wspomina tez podawane gosciom kury we francuskim ciescie i mtode kurczeta
ze smietang. Specjalnosciami domu byty: podawany na gorgco pasztet z zajagca w kruchym ciescie,
nalesniki z mdzgiem posypane pietruszkg, modzdzek cielecy zapiekany w muszlach oraz szparagi z
przydomowej szparagarni. Na Wielkanoc pieczono indyka z nadzieniem z kasztandw, rodzynek i moczonej
butki z koperkiem. Rodzina miatfa tez na podoredziu caty arsenat Srodkédw i domowych sposobéw na efekty
obzarstwa.

Wesele na Kleparzu

Dzieki relacji Stanistawa Cerchy dowiadujemy sie, co jedzono podczas wesel w biedniejszych domach.
Opisuje on wesele pod koniec XIX w. na Kleparzu. ,Potrawy przy wieczerzy byty ulubione, 0zér w sosie,
gesi, szynki cielece, szynki wieprzowe, a przed tem wszystkiem podawano kawe z babkg. Stét byt
przyozdobiony piramidami z cukru, ciastami domowemi i z cukierni, owocami. Przyjecie konczyto sie
herbatg i winem. Ciasta krajali mezczyzni, ktadgc dwa palce na ciascie, obcinali nozem poza nie kawat
ciasta grubszego, cienisze krajali na trzy palce szerokosci. (...)Wychodzacy goscie weselni a szczegdlniej

kobiety, zabieraty po kawatku ciasta i innych przysmakéw do chusteczki «dla dzieci»”®.

Zycie towarzyskie Krakowa XVIII - XX w.

W XVIII w. krakowianie spotykali sie gtdwnie w domach. Restauracji byto niewiele, gtdwnie przy hotelach,i
korzystali z nich gtdwnie przybysze. Zjes¢ mozna byto w szynkach, garkuchniach i traktierniach, ale
stofowata sie w nich gtdwnie ubozsza warstwa spoteczna. W okresie letnim krakowska s$mietanka
towarzyska i przebywajacy w miescie ziemianie odwiedzali ogrody Krzyzanowskiego i Kremera®.
Organizowano liczne — szczegdlnie w okresie karnawatu — bale i spotkania towarzyskie. Ich czestotliwos¢ i
wystawno$¢ dyktowana byfa skomplikowang poczatkiem XIX w. polityczng historig miasta, ktére
przechodzito z rgk do rak.

1. Podejmowanie gosci

,Poczatek salonu w Krakowie odnies¢ nalezy do jednopietrowego patacu (...) gdzie dzi$ Grand-Hotel. Tam
pani staroécina wolbromska, z Morstindw Dembiriska®, wraz ze swa cérka (...), gromadzita u siebie z
niezmierng goscinnoscig. Obiady wieksze tylko przy wyjgtkowych urzadzano w tym domu okazyach,
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zawsze o godzinie 12 (...) za to o 3ej na kawe poobiednig schodzito sie powazniejsze grono starszych pan i
kilku ksiezy; po kawie zasiadano do stolikéw i nastepowata partyjka, a wieczorem koto 6-tej zbierato sie
wieksze towarzystwo, jak méwiono wdéwczas asamblé, zasiadato do kolacyi, a koto godziny 10 opuszczato

te goécinne podwoje”®’.

> Zurfiksy, fajfy, $niadania i kolacje

Krakowscy mieszczanie podejmowali gosci o réznych porach i z réznych okazji — zaleznie od stopnia
zazytosci®. Popularng forma byty fajfy — rozpoczynajace sie o godz. 17, a czasem 16 i trwajace okoto trzy
godziny spotkania przy herbacie i tortach, ktére powoli wypieraty zwyczaj przyjmowania gosci na
wystawnych kolacjach. Bogatsi mieszczanie prowadzili salon i wyznaczali jour fixe, staty dzien przyjed.
,Ten zwyczaj herbatowy bardzo w Krakowie uzywany, zawsze jedni do drugich przychodzg i na wspdlnej
rozmowie wieczory trawig. Rzadko, zeby kto sam wieczér w domu spedzat, nawet w rodzinie, chyba ze go
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choroba do tego sktania”” — notuje w marcu 1836 r. Helena z Mieroszewskich Darowska.

Proszone kolacje miaty swojg forme, ktéra Swiadczyta o randze wydarzenia i gospodarzy. Wiemy wiec, np.
7e ,przy wiekszych wystapieniach musiaty by¢ dwie zupy”®. ,Oprécz dwéch podstawowych potraw z
wiekszego drobiu i zwierzyny, ktére bywaty podawane artystycznie pokrajane, bez kosci, dawano rézne
entremets, wielce urozmaicone z ryb, rakdw w majonezie i ostryg w auspiku; to ostatnie uwazane byto
przez amatoréw tego przysmaku za profanacje. (...) Trafiato sie czasem, ze nie wiedzieliémy co wtasciwie
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jemy””” — opisuje wydang w latach 60. XIX w. kolacje w domu profesorstwa Gilewskich w Krzysztoforach

Maria Kietlinska.

W dwadziescia lat pézniej Helena z Mieroszewskich Darowska notuje, ze dawny zwyczaj podupadt. , Brak
grosza, ogdlny niedostatek powszechny odczu¢ sie dajg, a jednak znajdujg sie tacy, co wySmiewaja
skromne herbatki, do ktérych data przyktad pani generatowa Dembinska, pierwsza u siebie takie
zaprowadzajgc. Utyskujg oni, ze w domach polskich zaprzestano sutych kolacji z kaptonami, leguminami,
winami, obfitych i kosztownych, ktére zastapione bywaja chlebem z mastem i szynkg”®.

O tym, jak wygladat mieszczannski wieczorek, mozemy dowiedzie¢ sie tez z pamietnika Czechéwny,
przytoczonego przez Estreicheréwne. ,Podano o wpdt do 6smej herbate, o dziewigtej tort z winem, o
dziesiagtej tort hiszpanski, o jedenastej obniesiono dwukrotnie lody, za$ o wpdt do pierwszej byta kolacja,
ktérej menu jednak nie podaje, po czym jeszcze o drugiej roznoszono tort kruchy réwniez z winem”®.
Opisujagc popotudniowe spotkania w mieszczanskich domach Mieczystaw Smolarski (1888—1967)
wymienia, ze podawano herbate, domowej produkcji torty czekoladowe i orzechowe z rdézanym
przektadaniem, kupowano u Hawetki (niezbyt drogie) sery szwajcarskie, kawior, sardynki oraz tososia z
puszki. Robiono kanapki. Do picia byto wino lub kieliszek stodkiej wodki. ,Ale krakowianie pili mato,

natomiast chetnie zajadali sie tortami, wiec kazdy brat dwa lub trzy wielkie kawatki””®.

> Ksigdz koneser, bywalec salonéw

Duchowni cieszyli sie sporym prestizem spotecznym, wielu ksiezy nalezato do krakowskiej inteligencji i
bywato na krakowskich salonach. Prasa krakowska wspominata tez o obiadach wydawanych w patacu
biskupim (np. o obiedzie zorganizowanym w 1816 r. przez Jana Pawta Woronicza). Chadzano tez na obiady
do kanonikéw katedralnych, gdzie karmiono dos$¢ smacznie.
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Ksigdz Stefan Pawlicki (1839-1916), profesor filozofii i erudyta, byt zaréwno profesorem styngcym z
wypetniania szczelnie swoich sal wyktfadowych, jak i bardzo lubianym gosciem krakowskich salondw i
kawiarni. Jadat niewiele, niewiele tez pit, ale bardzo dbat o to, co jadt. ,Wraz z wydzwonieniem godziny
pierwszej po potudniu w progi jej [cukierni Maurizia przy Rynku Gtéwnym] wkraczat nasz ksigdz hellenista,
(...) wypijat kieliszeczek orzechéwki, bodaj ze umyslnie dla niego sporzadzanej, po czym btogo
przystepowat do rozsmakowywania sie w gorgcym paszteciku z mézdzkiem; minimalnymi dawkami,
powoli, z powaznym uznaniem z talerzyka via jama ustna przeprowadzat kazdy kes do przetyku”’.
Podobno we wszystkim — czy to w porannej kawie, czy podawanej studentom podczas seminaridow

herbacie — lubit sie rozsmakowywac.

Z jego postacig zwigzanych byto sporo anegdotek. Miat kiedy$ goni¢ kaczeta przy klasztorze oo.
Dominikandw, a po zftapaniu jednego wprosi¢ sie na kolacje do przeora, kiedy przestraszony ptak
,najsnadniej na stét sie nada”, czyli w okresie uroczystosci Zestania Ducha Swietego. Innym razem zostat
poproszony przez prezydenta sgdu apelacyjnego dr. Hausnera o pomoc w utozeniu menu $niadaniowego
dla kilkudziesieciu osdb. Niestety, sniadanie wypadato w wielkopostng srode. ,, — Céz da¢? — Jako wstep
ostrygi — decyduje o. Autorytet. Amfitrion stropiony ewentualnym kosztem (ostryg dla circa 50 oséb!),
chce sie wymigac: - Po ostrygach, prosze ojca, musiatbym przecie da¢ szampana! — Przeciw szampanowi w
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dni postne Koscidt katolicki nic nie ma”’* — miat go uspokoi¢ ks. Pawlicki.

Wyktady przeplatat informacjami o tym, jak zaparzy¢ Swietng herbate (czajnik owingé na kilka minut
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,grubszg, wiochaty, nie przepuszczajacg ciepta materig”’®), gospodarzy strofowat z powodu jakosci

positku. Ludwik Hieronim Morstin opisat, jak podsunat kiedys talerz z bazantem gospodyni podczas
proszonego obiadu, méwiac: ,niech pani skosztuje, jakie to twarde, jakze ja mam to zje$¢””*. Najbardziej

cenit podobno kuchnie w domu Kossakow.
2. Bale i miejskie uroczystosci

Popularne wsréd spragnionych rozrywki i plotek mieszkanncéw Krakowa XIX w. byty bale. W karnawale
odbywaty sie niemal codziennie, nawet w trudnych latach XIX w. ,Mimo smutku i biedy Krakéw sie bawi i
sprawdza sie przystowie, ze cho¢ bieda to hoc””.

Poczgtkowo organizowata je gtdwnie szlachta i arystokracja, ktéra odcinata sie mocno od innych grup
spotecznych Krakowa. Sytuacja zaczeta sie zmienia¢ wraz z pojawieniem sie bali organizowanych, by
zbiera¢ pienigdze na cele spoteczne. Bywato, ze arystokracja oddzielata sie od innych sznurem, badz
krzestami.

» Bale w domach mieszczan

Sytuacje zmienity dopiero bale organizowane przez Artura Potockiego, ktérego ambicjg byto
wykorzenienie tradycji saskich” i pokazanie, ,ze sg szlachetniejsze rozrywki niz pijaristwo i obzarstwo”’®.
O wystawnosci tamtejszych spotkan moze swiadczy¢ chodby ,,Spis sreber, brgzéow, porcelany, krysztatéw

kredensowych, tudziez bielizny stotowej, kuchennej, domowej” z inwentarza patacu Potockich”’.

Pamietny byt np. bal u Skorupkéw w 1853 r. Kierujac sie zachodnig moda, podczas balu podali dwie
kolacje: goracg angielskg o pdtnocy i zimng, francuskg nad ranem. Niestety, przekaski na te drugag
ustawiono w chtodzie na ganku i tam poczestowali sie nimi lokaje, ktérzy przyszli z ptaszczami po swoich
panstwa. Jak wspomina Estreicheréwna, skoriczyto sie bijatyka”®.
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» Bal w Ratuszu

Bale organizowane byly takze przez miasto. Na zaproszenie prezydenta Dietla 15 lutego 1868 r. do ratusza
przybyto wielu znakomitych krakowian; poloneza poprowadzit prezydent Dietl z hr. Adamowg Potocka. Z
relacji Marii Kietlinskiej wynika, ze ,w dwdch bocznych salach zastawiono bufet zimny, z profuzjg
wybornych win, stodyczy i owocow (...) nie brakto malkontentéw, ktérzy nie mogac sobie wyobrazi¢ kolacji

bez kotletéw z sosem, zarzucali prezydentowi, ze nie dat wieczerzy goracej (na 1000 osdb)””°.

» Jubileusz Kraszewskiego

Jedng z najstynniejszych uroczystosci XIX-wiecznego Krakowa byt jubileusz Kraszewskiego potgczony z
uroczystym otwarciem wyremontowanych Sukiennic. ,Zjechaty delegacje z catej Polski, z wszystkich
zaboréw. (...) W biurze komitetu $cisk i szturm o bilety na uroczysto$¢” — zanotowat Alfred Szczepanski®.
Uroczystosci rozpoczety sie 3 pazdziernika 1879 r., Kraszewski zostat powitany chlebem i solg przez
prezydenta Krakowa Mikotaja Zyblikiewicza.

Kolejnego dnia, 4 pazdziernika 1879 r., wydano w Sukiennicach obiad sktadkowy, bilet kosztowat 10 zt.
,Wieczorem o godzinie 6-ej danym byt w dolnej Halli Sukiennic obiad sktadkowy. Halla imponujacy
przedstawiata widok. Oswietlenie gazowe zmienito jg w S$liczng, ogromem swoim uderzajgcg sale.
Umieszczone na obu koncach sali muzyki wojskowe przydawaty blasku bankietowi. Uczestnikami bankietu
byli prawie wytgcznie goscie zamiejscowi. Zebrato ich sie przeszto 800; stoty, ustawione w trzy rzedy przez

caty dtugoé¢ sali, zaledwie wystarczyé mogty na tak ogromna liczbe ucztujacych”®

. Goscie jedli
przygotowane u Wentzla: barszcz z uszkami, paszteciki, sandacze, tososie w majonezie, sarny, kuropatwy,
bazanty, kaptony, kompoty mieszane, lody, sery, owoce, czarng kawe. Zakupiono 366 butelek szampana,
244 butelki wina Ofnera i 200 butelek biatego wina wegierskiego. Z Wiednia sprowadzono 150 kg ryb i
kupiono 900 butek. Uwage gosci skupit przestany przez warszawskich cukiernikdw przystali tort
biszkoptowy przetozony konfiturg o ponad 1,5 m Srednicy, ozdobiony naturalnej wielkosci popiersiem
Kraszewskiego z cukru. Na uroczystos¢ przygotowano nawet okolicznosciowe serwetki z bibuty z herbem
Krakowa®. Po obiedzie czestowano cygarami i papierosami przystanymi przez warszawska fabryke, ktéra
przygotowata ich 10 tys. Jak odnotowuje Homola-Skgpska, koszty obiadu jedynie nieznacznie przekroczyty

dochéd z biletéw.

Nastepnego dnia (5 pazdziernika), w Sukiennicach odbyt sie wielki — ,tak Swietny, jakiego Krakdéw nie
zapamietat od lat kilkudziesieciu” — bal na czes$¢ jubilata. ,Bal przewyiszyt wszelkie oczekiwania.
WyobrazZcie sobie w kolosalnie duzej sali przeszto 3000 osdb, nalezgcych do wszelkich sfer spoteczeristwa,
wszelkiego rodzaju dygnitarzy, zaczawszy od p. namiestnika Potockiego, znakomitosci literackich,
artystycznych; a wszystko to oblane strugami swiatta, porwane w wir zabawy. (...) Roznoszono w sali lody,
chtodniki i cukry. taczacy sie z salg bufet dostarczat herbaty i ciasta. Jezeli jednak na dole dobrze sie
bawiono, to na gorze bodaj czy nie lepiej. W duzej sali zastawiono stoty z zimnemi przekgskami w wielkim
wyborze. Osobne dwa pokoje miescity zwolennikéw vini hungarici, a jeszcze osobny — pokrzepiajgcych sie
szampanem. A wszystkiego tego, dodajmy, dostarczano bezptatnie, bo «miasto ugaszczato». tatwo

78 _ donosit

zrozumie¢, 7ze cel zostat osiggniety. Bal w Sukiennicach godnie zakonczyt jubileusz
korespondent ,Ktosow”. Bufet zaopatrzono w dwa tys. butek, 25 potmiskdw pasztetéw, herbate, rum, 125
litrow lodéw, 75 litrow lemoniady, 25 litréw orszady, 50 kg cukréw (pomadek), 16 tortéow i 600 ciastek.

Przygotowano 250 butelek biatego wina, 250 czerwonego i 406 butelek szampana®.

> Swieto konstytucji
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Opisujac zycie towarzyskie miasta w XIX w., nie sposdb nie wspomnie¢ o tym, ze krakowianie 11 wrzesnia
obchodzili hucznie rocznice nadania konstytucji Wolnemu Miastu. Byt to dzien wolny od pracy dla
sklepikarzy i rzemiesInikéw, ktdrzy szli wtedy na Planty, by wznosi¢ toasty wédka i piwem, przegryzajac
kietbasg i serem owczym.

3. Resursy

Wolny czas XIX-wieczni krakowianie spedzali takze w resursach, odpowiednikach angielskich gentelmen’s
club, ktére powoli przejmowaty funkcje popularnych krakowskich salonéw. Pierwszg, czynng tylko w
zimie, resurse zatozono z inicjatywy prezesa Senatu w kilku pokojach w hotelu Knotza. Druga, ,Dawny
resurs krakowski”, zaprosita gosci w 1844 r.** Odbywaty sie w niej m.in. obiady sktadkowe, a nalezeli do
niej przedstawiciele najwyzszych warstw spotecznych. Pomystodawcg kolejnej, mieszczanskiej, byt Jozef
Dietl, ktdrego ambicjg byto wzmocnienie krakowskiej klasy srednie;j.

4. Cukiernie i kawiarnie®

Rozwdj cukierni i kawiarni to bardzo istotny element miastotwdrczy. Lokale te nie tylko zmieniaty wyglad
miast i dawaty nowe miejsca pracy, ale tez wywieraty potezny wptyw na codzienne zycie miasta jako
miejsca, w ktérym wymieniano sie informacjami. Co wazne, spotykaty sie w nich elity miasta. W ,,Czasie” z
1856 r. Redolfi opisywany jest jako soczewka ogniska, jakim jest rynek krakowski, w ktérym skupiajg sie
wszystkie promienie wiedzy w zakresie kronikarskim. Cukiernie i kawiarnie przyniosty tez nowy sposéb na
spedzanie czasu. Mieszczanski Krakéw oswajat sie z nim w swoim tempie: ,w moim domu mowito sie z
przekgsem o tych, co wysiadujg w kawiarniach, a do Noworolskiego lub Maurizia szto sie tylko wtedy, gdy
przyjezdzat (...) stryj”® —opisuje urodzony w 1906 r., czyli w ponad sto lat po otwarciu pierwszej kawiarni,
Wiadystaw Krygowski.

Swoje pierwsze cukiernie Krakédw zawdziecza Szwajcarom. Cukiernia nalezaca do Szwajcara Dominika
Wielanda stynefa — obok tortéw, cukréw i karmelkéw — z napojow alkoholowych: np. komendantki,
nazwanej tak na czes¢ generata Jozefa Wodzickiego. Na przetomie wiekdw XVIII i XIX krakowianie bywali
tez u Cypcera (Grodzka 5) i Taroniego przy Rynku, Lardiego i Wassali. Podréznik Schultes napisat, ze
»Zaktady tego rodzaju istniejg w kazdym prawie domu, zachecajac do wstapienia na szklanke ponczu lub
chtodzacego napoju z cukrami, ktére Wiosi nazywaja confetti”®.

Lokal Taroniego rozstawit jako ,najpierwszy w miescie” jego zieé, cukiernik warszawski Tomasz
Maliszewski, jeden z pierwszych Polakéw, ktdry zostat wtascicielem krakowskiej cukierni, a na dodatek

"8 Miejsce styneto takze z

utalentowany rzemieslnik, ktéry wynidst cukiernictwo ,,na wyzszy stopien
lodéw podawanych w filizankach lub szklankach. Duza porcja kosztowata 1 zt, czyli sporo, bo 2 zt

kosztowat wtedy obiad w restauracji®®. Po émierci Maliszewskiego cukiernie przejat Leon Cercha.

Kolejnym stynnym lokalem byta wspomniana juz cukiernia Redolfiego, gdzie podawano lody, torty,
smazone kasztany oraz likiery i wédki. Kluczowe dla sukcesu firmy byto jej potozenie: linia A-B na Rynku i
mozliwo$¢ obserwowania miasta. W 1838 r. Redolfi przyjat do pracy Parysa Maurizia, wspdlnie kupili
kamienice Kencowska, gdzie zamieszkali wraz rodzinami i czeladnikami. Po kilkunastu latach Maurizio
przejgt kawiarnie. U Maurizia zamawiano czekolade, firmowag moreléwke, derenidwke, gorzka,
jatowcowke, zubrowke i stynng pomaranczéwke ktére przegryzano pasztecikami. Nalewki
przygotowywano na spirytusie sprowadzanym spod Ostrawy lub na francuskim, pedzonym z winogron.
Czesc¢ krakowian twierdzita, ze to jakos¢ sznapsiku decydowata o powodzeniu cukierni.
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U Maurizia podawano paczki z r6zg, makaroniki z migdatéw i pierozki z francuskiego ciasta z makiem. Do
dobrego tonu nalezato tez wreczanie gosciom z innych miast bombonierek tamtejszej produkgc;ji.
Broniewski wspomina, ze pewna arystokratka prosita w cukierni o puste pudetka, ktére wypetniata
produktami z duzo taniszej cukierni w Podgérzu9l. Cukiernia Maurizio dziatata pod tym szyldem do korica
drugiej wojny éwiatowej’>. Potem otwarto tu kawiarnie Antyczna. Obecnie w lokalu tym — pod nazwa
Redolfi — funkcjonuje restauracja. Wréémy jednak do XIX w.

Stodkosci cieszyly sie sporym zainteresowaniem mieszczan i w 1823 r. w Krakowie zarejestrowanych byto
36 cukierni. Ztote czasy ucigt dekret z 1851 r., ktoéry nakazat zamykanie tzw. lokali publicznych w dni
Swigteczne. Byt to efekt trwajgcych do pdzinych godzin nocnych spotkan. Witadze apelowaty o porzadek,
ale gdy to nie pomogto, postanowiono zamkng¢ lokale w newralgiczne dni. Paradoksalnie, pomogto to w
rozwoju kawiarni®.

Poczatki podawania kawy w krakowskich lokalach nie sg dobrze udokumentowane. Sama kawa pojawita
sie w sklepach kolonialnych z poczatkiem XVIII wieku®. Najstynniejszy byt przybytek prowadzony przez
Marianne Sedrakowska na | pietrze kamienicy na rogu ul. Szewskiej i Rynku. tyzeczki byly tam
przymocowane do stotu faricuszkami, a podawano w nim kawe ze $mietanka®™. Wiadomo tez, ze pod
koniec XVIII w. przy Rynku pod numerem 25 ,szynkowata kawe” zona kucharza Naglika, a w 1790 r. kupiec
Parvi otworzyt kawiarnie pod nr 46%°.

Przy Rynku dziatata ,u Michata” — mata kawiarnia, gdzie wpadano na kawe ze Ssmietankg. Kawiarnie
zapetniaty sie gtéwnie w dni targowe. Korzystali z nich kupcy i krakowskie przekupki. Bardziej zamozni
mieszczanie wybierali raczej lokal Filipowskiego przy Stolarskiej czy kawiarnie dziatajgce przy hotelach.
Eleganckie kawiarnie zaczety powstawaé wraz z naptywem austriackich urzednikdw w potowie XIX w.
Czes¢ cukierni (np. Wielanda, ktérg prowadzit Teodor Wassaly) przeksztatcono w kawiarnie. Przed
zmianami bronit sie Maurizio, ktéry miat twierdzi¢, ze dopdki zyje, lokal nie bedzie podawat kawy. Nie
pozwalata mu na to tradycja firmy cukiernicze;j.

,Czas””" donosit w 1857 r., ze ,kawiarnie zaktadane na wzér wiederski coraz zwiekszaja swoje lokale i
nabierajg okazatosci w poréwnaniu z dawnymi izbami kawiarnianymi”. W kawiarniach podawano serniki i
piszingera. Kawa bytfa na tyle tania, ze sta¢ byto na nig nawet dos¢ skromnie zarabiajacych urzednikéow czy
studentow™.

Pod koniec XIX w. powodzeniem zaczety cieszy¢ sie mate, zattoczone salki, co chyba najlepiej pokazuje
historia lokalu Michalika. Jan Apolinary Michalik (1871-1926), ktéry otworzyt Cukiernie Lwowska,
,rozwingt w swoim fachu wielkg pomystowosé. Wpadt na idee nazywania ciastek po imieniu (Carmen,
Flirt, Paderewski itp.) i raz po raz wypuszczat nowe kreacje, reklamujgc je wszelkimi sposobami.
Wprowadzit afisz na ciastko! Gorszyto to wielce powaznych kupcéw krakowskich, gardzacych reklama”®.
Ciastka nie byty jednak produktem, ktéry rozstawit miejsce. Do sukcesu przyczynit sie pokdj za cukiernig,
ktory cieszyt sie duzym powodzeniem wsréd studentéw ASP. Michalik byt skazany na to, by prowadzié

kawiarnie.
5. Lokalik $niadankowy

Specyfikg krakowska byty funkcjonujgce czesto przy sklepach delikatesowych tzw. ,pokoje do $niadan”,
czy tez ,lokale sniadankowe” lub odrebne , handelki sSniadankowe”, czynne od godz. 8 do pdtnocy. Stynne
handelki to m.in. specjalny pokdj u Antoniego Hawetki, Wentzla, ktéry skadinad stynat ze sprzedazy wielu
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rodzajéw wody mineralnej, a takze Kuczmierczyk (Kuémierczyk) na Anny ,gdzie popijata cyganeria”'®, a

lokal byt ,bardziej siedzacy”*®" i odwiedzany szczegdlnie ze wzgledu na nereczki, poledwiczki na goraco i
maczanki ,,ze znakomitym sosikiem, ktéry sciekat po palcach az do tokcia i nawet fopatki. Uczty duchowe

odbywaty sie na beczkach, co dodawato niesamowitego uroku”'®

— wspomina Antoni Wasilewski, ktéry w
,»Sylwetki krakowian” opisat doktadnie typy bywalcéow krakowskich przybytkéw gastronomicznych. Inne
handelki to: Janiga, Suski, Kosz, Del Ponti (na rogu Karmelickiej i Garbarskiej), Mackiewicza (na rogu
Dtugiej i pl. Stowianskiego), Norek (rég Stawkowskiej i Pijarskiej), nazywany Knorkiem, odkad na szyldzie
wytarfa sie kropka po pierwszej literze imienia'®. Gosci obstugiwali ,,piccolo” lub ,pikolacy”, 10—14-letni
chtopcy. Roznosili bombke pilznera, ,,sznyt jasnego w wysokim”, ,bomby z czapkg w grubym szkle”, ,duze
z kotnierzem w tulipanie”*®.

Hawetka stynat z ,,piramidalnych”, wielowarstwowych kanapek ,, obtozonych bryndza z papryka, tososiem,
kawiorem i serem szwajcarskim i w ciasnym pierwotnie pomieszczeniu w Krzysztoforach zaledwie madgt
obstuzy¢ ttoczacych sie gosci (...). Stoty u niego pokrywane byty szarym papierem, a subiekci zwijali sie jak
w ukropie. Co chwile rozlegat sie okrzyk: jeszcze bomba! po czym pojawiato sie w ogromnym kuflu kipigce
piwo z krakowskiego baru Johna, okocimskie lub pilznierskie, gdyz miejscowi obywatele oraz gniotgcy sie
wraz z nimi austriaccy oficerowie ciggneli wiecej do piwa niz do wodki”*®.

Tradycja handelkdw zakonczyta sie w 1939 r., po wojnie chciat jg podobno odtworzyé maz sklepikarki z ul.
Dtugiej, ktory specjalizowat sie w wedzonej pasztetéwce, podawanej na goraco, wprost z wedzarni'®. Do

nazwy nawiazuje ,Handelek”*”, ktéry ma sie w styczniu 2018 r. otworzyé przy ul. Sw. Filipa w Krakowie.
6. Szynki, piwiarnie, miodosytnie

W latach 60. XIX w. funkcjonowato w Krakowie okoto 80 kawiarni, cukierni juz tylko 9-12. Dla
poréwnania: lokali z wyszynkiem byto w 1881 r. az 217. Nic dziwnego wiec, ze Batucki pisat w 1870 r.: ,Jak
Alina w «Balladynie» Stowackiego, co to gdzie sie obrécita — to wszedzie maliny, maliny, maliny — tak w
Krakowie, gdzie sie obrdcisz, wszedzie napotkasz szynk lub piwiarnie, ktére réznymi sposobami kusza
gardta ludzkie do siebie: to tadnym szyldem, tamte koncertem o szesciu trgbach, inne oswietlonym

transparentem lub tadng kelnerka. Ostatnia poneta jest czysto warszawskiego pomystu”'®

. Inaczej
Krakéw w latach 70. XIX w. widziat Bgkowski: , kawiarnie byty nieliczne, restauracje lepsze po hotelach, ale
do nich chodzili tylko przejezdni i nieliczni zamozniejsi, innym wystarczaty skromne garkuchnie. O godzinie
10 wszystko spato”'®.

W licznych piwiarniach, szynkach i miodosytniach strumieniami lato sie piwo, miody, wina i inne alkohole,
ktore przegryzano przeréznymi przekgskami. | tak na przyktad u lIgnacego Woijcikiewicza przy ul.

Krakowskiej do miodu jedzono obwarzanki i jajka*™.

7. Hotele', restauracje™? i inne przybytki kulinarne

W 1801 r. pochodzacy z Wegier Knotz kupit kompleks budynkéw przy rogu ul. Stawkowskiej i Sw. Tomasza,
w tym dawny kosciét na Ztébku. Ten ostatni przerobit na sale balowa, w ktérej odbywaty sie wszystkie
wazne bale i reduty, w innych pomieszczeniach dziatata oberza ,, Pod Wegierskim Krélem”, czyli przybytek
oferujacy nocleg i positki. Kilkadziesiat lat pdZniej nowy wiasciciel posesji, Cezary Haller, wynajat gmach na
koszary. W 1858 r. przeksztatcono go na Hotel Saski**.

Salg balowa dysponowat tez Hotel Rosyjski przy ul. Florianskiej, ktéry otrzymat pdzniej nazwe ,,Pod R623”"
— po mieszczgcej sie w nim od 1853 r. restauracji ,,Pod Biatg R623” (przeniesionej z ul. Stradom, gdzie byto
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ciasno, ale dobrze dawano je$¢''"). Stynne byly tez ,Pod Ztotg Kotwicg” Pollera, lubiana przez kupcéw
wroctawskich, w ktdrej mieszkat oswojony kruk, Hotel Drezdenski przy Rynku, gdzie wczesniej miescit sie
zajazd ,Pod Opatrznoscia”, gdzie stotowat sie komisarz obwodowy Kozaryn, smakosz i bohater
kulinarnych i jezykowych anegdot. Chwalit sie na przyktad, ze jadt ,,Rzewuski mit Powideln” (racuszki) albo
zamawiat psiajuchy (prazuchy). Miejsce stato sie tez ttem pierwszego aktu ,Klubu kawaleréw”
Batuckiego™”.

Istotnym miejscem byt tez wspomniany juz Grand Hotel, sportretowany przez Worcella w ,Zakletych
rewirach”. Organizowano tam sporo przyje¢ (m.in. jubileusz 50-lecia ,Czasu”, czy bankiet na czesc
Sienkiewicza). Spora role w zyciu towarzyskim Krakowa odegrata tamtejsza kawiarnia**®.

Na rogu Grodzkiej i Poselskiej podawano pono¢ najlepszg maczanke. Nie znamy historii tej, jednej z
uwazanych za typowe dla Krakowa, potrawy. Maczanka to dtugo pieczony karczek z kminkiem i cebulg w
gestym sosie, w ktérym maczato sie butke wodng. Pdzniej mieso zaczeto podawac¢ w butce. Teorii
dotyczacych genezy tej potrawy jest kilka. By¢ moze byt to sposéb na wykorzystanie resztek pieczeni. W
2014 maczanke na ulice Krakowa wyprowadzit Kamil Brys, dawny szef kuchni w jednym z hoteli. Lubiany
przysmak, obecny dotgd w kilku restauracjach, spopularyzowat w swoim foodtrucku Andrus. Wréémy
jednak do czaséw przedwojennych.

Krakowianie przesiadywali ,,U Wentzla” przy Rynku Gtéwnym 1 (tzw. kamienicy ,Pod Obrazem”), gdzie
powstato powiedzenie, ze w Krakowie najlepiej ,trabi sie” w dwdch miejscach: nad Matkg Boskg w
Kosciele Mariackim i pod Matka Boska ,U Wentzla”, a takze w przeniesionej przez Leopolda, bratanka
Franciszka Macharskiego do Patacu Spiskiego , Hawetce”, dziatajgcej pod tym adresem juz nie tylko jako
handelek, ale restauracja. Z kolei prawdziwie zydowskiej kuchni mozna byto sprébowac u Thorna przy
Krakowskiej 13: ,przychodzili do Thorna katoliccy smakosze na faszerowanego szczupaka i
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pejsachéwke”""’, na sledzie chadzano za$ do Mandelbauma.

Mniej eleganckie, ale i bardziej demokratyczne miejsca powstawaty w réznych czesciach miasta. ,,Miewaty
one czesto po obu stronach drzwi wiszace szyldy, co mozna wewnatrz zjes¢ i wypi¢. Zastepowaty je
czasem namalowane filizanki z dymigcg kawa, zgrabne rogale, strucle i kietbasa z wbitym w nig
widelcem”'*®. Krygowski (1906—1998) wspomina, ze w ofercie kawiarni na ul. Kosciuszki byta kawa biata z
kozuchem lub bez, ktérg robiono z mieszanki kawy z cykorig, kiszka kaszana lub krwawa podgardlana i

kapusta'®. Lubiany byt winogrédek ,Pod czarnym ostem” przy cmentarzu Rakowickim, gdzie specjalnoscia

byty ,smazone kurczeta z mizeria i duzy wybdr win tanich, bo bez miejskiej akcyzy”**.

W odrobine drozszych jadtodajniach serwowano barszcz z uszkami, rosét, cytrynowa, pieczenie, sztufade,
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zrazy z kaszg lub kapustg, sztuke miesa z kwiatkiem (kawatkiem ttuszczu)™". Stynna z racji podawanych w

niedziele flakéw byta jadtodajnia prowadzona przez pana Tomasza, ktéra opisuje Batucki'?.

Z kolei ,poprzedniczka dzisiejszych baréw mlecznych byta popularna mleczarnia Dobrzyniskiej na Plantach,

miedzy Wislng a Franciszkanska, gdzie dzi$ znajduje sie sadzawka. Chodzito sie do Dobrzynskiej na

podémietanie podawane w salaterkach i na kartofle”'*

124

. U Drobnera na Plantach posilano sie z kolei
lodami, ciastkami i kawg™". Podczas spacerdw np. do parku Jordana mozna byto w drewnianym pawilonie
napi¢ sie wody sodowej, zje¢ lody i andruty®. Strudzeni niedzielg w towarzystwie matzonek i dziatek

matzonkowie z pewnoscia korzystali z najblizszej okazji, by odwiedzi¢ piwogrédek , Cichy Kacik”*?.
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Dzieci siegaty po kwasne cukierki ,ktdrych nikt wtedy jeszcze nie nazywat landrynkami, lub irysy,
nazywane za czas6w monarchii stollwerkami, pézniej kanoldami”*?’. Péing jesienig i zima w wielu

miejscach miasta mozna byto kupi¢ pieczone kasztany**.

Wojenny Krakow

I wojna Swiatowa

System kartkowy wprowadzono w 1915 r., najpierw na chleb i make, potem na inne artykuty. W 1917 r.
zamknieto jatki miesne, a wczesniej ograniczano sprzedaz miesa do kilku dni w tygodniu. Po cukier stato
sie w skfadzie na Rynku. Herbata stopniowo zamieniata sie w suszone liscie wierzby irlandzkiej™®.
Krakowianie narzekali na stabg jakos¢ chleba pieczonego ,diabet wie z czego, w jego sktadnikach pewna
byta tylko maka kukurydziana i ziemniaki. Od czasu do czasu udato sie znalez¢é chleb komisny, to znaczy
czarny razowiec wydawany zotnierzom, ktéry wymieniato sie za tytori” — opisuje Krygowski*®.

,Cukier zastepowata zéttobrunatna melasa, herbate — przewaznie tzw. herbatowy, a wedlina sprowadzata
sie do podejrzanej kietbasy i salcesonéw. Nie pamietam, co sie wiasciwie jadto, w kazdym razie wszystko,
co sie do tego nadawato™"”. Krygowski za§ wspomina ze podczas wojny na $niadanie pit kubek mleka, na
obiad jadt pecak z sosem i strzepek miesa**>.

Problemy z aprowizacjg doskwieraty krakowianom jeszcze kilka lat po zakoriczeniu wojny***. Handel toczyt
sie gtéwnie na placach handlowych, funkcjonowato ich wtedy w miescie 28.

Il wojna Swiatowa

Zycie towarzyskie w wojennym Krakowie ,stanowito swoista kompensacje zycia publicznego”™.
Spotykano sie, by by¢ na biezgco z informacjami, zatatwic¢ prace badZ poszukiwane produkty. W swoim
rytmie dziataty krakowskie kawiarnie, organizowano w nich koncerty i recitale. Zdarzaty sie w nich jednak
tapanki i aresztowania, ktére w przypadku kawiarni Domu Plastykow doprowadzity do zamkniecia miejsca
w 1942 r. Najczesciej jednak spotykano sie w domach. Problemy z zaopatrzeniem powodowaty, ze
$wiateczne positki czesto nie réznity sie od tych w dniu powszednim™>.

Kwitt czarny rynek, poszukiwany towar najtatwiej mozna byto znalei¢ na targowiskach. W Krakowie
najwieksze funkcjonowato pomiedzy pl. Nowym a Szeroka. Zgodnie z krakowskimi tradycjami handlowymi
najwiekszy ruch panowat na nich we wtorki i pigtki. Mieso kupowano pokatnie w bramach. Z braku

oryginalnych produktéw siegano po ich ersatze™®.

Gastronomia w PRL-u

W powojennym Krakowie dziatato niewiele restauracji i kawiarni. Wiele zmienito wtascicieli, inne zostaty
przejete przez panstwo badz spétdzielnie spozywcdw, niektére zlikwidowano. ,,Do 1966 r. w Krakowie
pozostaty 4 prywatne kawiarnie i cukiernie ze stoliczkami oraz 11 baréw i restauracji’**’. Wyzywienie stato
sie problemem narodowym. Mieszczan karmity przede wszystkim stotéwki zaktadowe organizowane przez

Oddziat Zaopatrzenia Robotniczego i bary mleczne. Nowym typem lokali byty tez bary samoobstugowe,
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np. otwarty w 1958 r. Bachus. W Martenie — barze szybkiej obstugi — bufet byt typu szwedzkiego, a klienci
przesuwali sie do kasy wzdtuz lady.

Posréd tych nowych, gtdwnie mleczno-maczno-ziemniaczanych miejsc, odstawaty nieliczne, np. Kasyno
Huty im. Lenina otwarte w 1958 r. Obok dan jarskich zjes¢ w nim mozna byto rosét, barszcz z krokietem,
bulion z jajkiem, flaczki z parmezanem, watrdbke, gulasz, bigos, fasolke po bretonsku, ozorek w sosie
chrzanowym, kietbase z rusztu, paprykarz cielecy i zeberka. Co ciekawe, w tamtejszej kawiarni podawano
kawe z ekspresu™®.

W latach 60. XX w. otwarto nowe kawiarnie: Ratuszowa, Pod Pawiem, Telimena i U Literatow.
Przyzwyczajony do dobrej kawy Krakéw musiat radzi¢ sobie, pijagc mieszanki kawy z kawg zbozowg i
cykorig. Fatalnej jakosci byta tez herbata, ale dla odmiany nie brakowato jej w sklepach. W latach 70.
notorycznie na sklepowych pétkach brakowato za to cukru.

Ktopoty spotkaty tez krakowskie restauracje. Jak pisze Chwalba, w pierwszych latach po wojnie miaty sie
jeszcze dobrze i ciagle mozna byto w nich dosta¢ potrawy oparte na luksusowych produktach®. Potem
,mozliwosci surowcowe” ograniczyty znacznie fantazje krakowskich restauratoréw. Bywaty lata bardzo
trudne. W Balatonie ,jedyny wybdr — placki ziemniaczane” — zanotowat w dzienniku Jan Jézef Szczepanski
w 1979 r."*° Najbardziej ekskluzywng restauracja Nowej Huty w koricéwce lat 50. byta , Arkadia”. W 1962
r. przez kilka miesiecy — w ramach wymiany - pracowat w niej kucharz budapesztanskiego hotelu Gellert,
Gabor Pecsi*’. Problemem byto stale zaopatrzenie. Zdarzato sie, ze tylko kilka pozycji z karty byto
dostepnych.

Zatozony w 1945 r. przez tukasza Ksigzka Wierzynek miat udawadé inng rzeczywistos¢, czego dowodem jest
142

chocéby wydana w 1984 r. w kilku (!) jezykach promocyjna ksigzeczka™™* opisujgca losy Krakowa, rodziny
Wierzynkow i stynng uczte, ktdra, jak wiadomo, z pewnoscig wydarzyta sie w zupetnie innej kamienicy, by
ptynnie przejs¢ do lat 50. XX w. i , kucharza-artysty, kucharza-wirtuoza” Michata Katuzy oraz wymienienia
owczesnych koronowanych gtéw, ktéore odwiedzity miejsce. Na koncu ksigzeczki — po zdjeciach
dokumentujacych dwczesne wnetrza — znajdziemy skrétowo opisane przepisy'*, ktére moga pochodzi¢ z
dowolnego miejsca w tej czesci Europy, z podanym ,, normatywem surowcowym” i szczegétowo opisanym
przybraniem. Potrawy sg obfotografowane, wiec zdajg nam sprawe z tego, jaka stylistyka potraw

uchodzita w drugiej potowie XX w. za wykwintng i jak szybko obecnie zmieniajg sie podobne mody.

»Jak na Peerel, «Wierzynek» byt wyjgtkowy. Grzeczni, wykwalifikowani kelnerzy, smaczne jedzenie.
Potiomkinowska wioska komunistycznej gastronomii, swg fasadg przystaniajgca wszechobecny swiat
kingcych bufetowych w obowigzkowych ortopedycznych butach, aluminiowych sztuécéw, brizoli i
rumsztykéw z pieczarkami, cieptej wodki, wodnistego piwa z obowigzkowym pgczkiem lub koreczkiem,
flaczkéw z drobiu, gramatur, ksigzek skarg i wnioskéw — i tym podobnych bolszewickich becwalstw.
Skansen dla koronowanych gtéw i zachodnich mezéw stanu, ktérych obowigzkowo wiedziono do
«Wierzynka», méwigc: «Patrzcie oto, jak sie gotuje w panstwie robotnikéw i chtopdw!»” — diagnozowat

perte PRL-owskiej krakowskiej gastronomii Robert Maktowicz***

. PRL to czasy zbiorowego zywienia i
ktopotdw w zaopatrzeniu, a takze czasy utraty kulinarnego rzemiosta — wraz ze znikaniem prywatnych

restauracji.
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Ulubione trunki krakowian

Piwo

Przez wieki najwazniejszym trunkiem, nie tylko krakowian, byto piwo. Pijano je na zimno i grzane. Siegaty
po nie wszystkie warstwy spoteczne. W sredniowieczu produkowano biate piwo, cerevisia alba, lekkie
schayte, drozsze langwelle, czarne, geste, warzone z jeczmienia marcowe. Bardzo popularne byto
pszeniczne — cerevisia triticea.

Jakos¢ piwa kontrolowali cechmistrze: zaréwno na etapie produkgji, jak i wyszynku. Piwowarzy, ktérzy nie
spetniali norm, tracili okresowo prawo wyrobu piwa. Recydywistéw wyrzucano z miasta.

Piwo pito gtdwnie w gospodach i karczmach. Czeladz miata w warsztacie zapewniong pewng ilo$¢ piwa,
bad? jej ekwiwalent pieniezny, tzw. piwne. Browary i stodownie'*® znajdowaty sie niemal na co drugiej
ulicy. W koncédwce XIX w. w krakowskich delikatesach mozna byto znalezé¢ piwa z catego swiata: od
Okocimia i Zywca, po pilzneriskie, bawarskie, czy angielskie portery™*. Chetnie pito je w lokalach zwanych

handelkami®*’.

1. Piwo sSwidnickie

Piwa ze Swidnicy sprowadzano w XVI-wiecznym Krakowie, nie zwazajac na koszt. W 1456 r.**® — w obliczu
ubozejacych dochoddéw krélewskich stodowni — zabroniono sprowadza¢ piwo (od reguty byto kilka
wyjatkéw). Zakaz obowigzywat do 1501 r. Wyszynk odbywat sie w stynnej piwnicy swidnickiej podziemiach

149 R. 1517 Rajcy krak. odebrali z dzierzawy te piwnice, i zaopatrzyli takowa w piwo $widnickie,

w ratusza
dla wyszynku tegoz na dochéd miasta. Owczeéni Lonherowie oddali takowg w zawiadowstwo Stan.
Karniowskiemu, wraz z zapasem piwa za pienigdze z kassy miejskiej kupionego, z warunkiem wyprzedarzy,
aby za kazda beczke ptacit do kassy miasta 5 grzywien, zatrzymujgc dla siebie przewyzke jakaby z tad

odnidst”*°.
2. Piwo dwurazne

»W owym to czasie (poczatek XIX w. — przypis autorki) we wszystkich szynkowniach wodki i piwa w
piecach kaflowych widzie¢ mozna byto szczelnie wmurowany wielki miedziany garnek z takaz pokrywa na
zawiaskach, ktérego jeden bok wpuszczony byt w piec i dotykat sie ogniska. Garnek takowy w czasie zimy
napetniano wodg, ktéra nabywata wtasnosci gorgca; do takiej to wody goracej wstawiano pétgarncéwke
blaszang z piwem, ktére zwato sie dubeltowe albo dwurazne. Piwo to nabywato wielkiego stopnia
gorgcosci; ludzie klasy wyrobniczej zamiast gorzatki czestowali sie tym napojem. (...) Z tg szklankg piwa (...)
gos$¢ udawat sie do stotu, gdzie sie znajdowato mate naczynie z solg czyli solniczka i szczypte jej wsypywat

do piwa”"".

3. Historia browaru Goetzéow

W latach 30. XIX w. Szwajcar Jenny zatozyt browar piwa bawarskiego vis-a-vis Parku Strzeleckiego.
Wszystko wskazuje na to, ze byt to pierwszy w Krakowie browar z prawdziwego zdarzenia. ,, Do tego czasu
warzono tylko lekkie piwo, smaczne i zdrowe, w browarze Schaunera na Kazimierzu, a na Kleparzu niejaki
Wytyszkiewicz wyrabiat piwo biate, owsiane, ogromnie musujace, sprzedawane w kamionkach dobrze
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zakorkowanych, strzelajgce za otwarciem jak szampan. Ludowy dowcip nazwat ten bardzo orzeiwiajgcy
152

trunek «siuskami Wytyszkiewicza»” — komentuje Kietlinska™".

Po Jennym browar odziedziczyt jego zie¢, Juliusz August John. Zatrudnit on piwowara Jana Goetza. Gdy
Juliusz August John zmart, a firme przejat jego syn, Rudolf, Goetz postanowit odejs¢ i otworzyé wihasny
browar u zbiegu ulic Krupniczej i Podwale. Kolejny otwiera w Okocimiu. W koncu Rudolf John sprzedat
swoj browar Goetzowi. Nowy wiasciciel zmienit nazwe browaru na Browar Krakowski i Fabryka
Przetworéow Stodowych J. Gotza. Po $mierci J. Goetza (1931 r.) firme przejat jego syn. Browar pracowat az
do wojny, z wywotang strajkiem pracownikéw przerwg w 1936 r. Po Il wojnie $wiatowej zakfad zostat
znacjonalizowany. Zarzadzat nim Zarzad Przemystu Fermentacyjnego w Zabrzu, a od 1968 r. Okocim. W
latach 80. uruchomiono linie produkcyjng browaru piwa Krak Pils, wytwarzano tylko jedng marke — Jasne
Mocne. W 2001 r. Okocim zostat przejety przez Carlsberg i koncern podjat decyzje o zakoriczeniu produkcji
piwa w Browarze Lubicz.

4. Piwa rzemieslnicze i browary restauracyjne wspotczesnie

Tradycje produkcji piwa w Krakowie i jego najblizszych okolicach kontynuujg obecnie browary
rzemieslnicze, m.in. Pracownia Piwa, Brokreacja, Piwojad czy Twigg. Czes¢ z nich to browary kontraktowe,
prowadzgce swojg produkcje w innych browarach, np. w przypadku Brokreacji jest to Szczyrzyc. W
Krakowie dziata tez sporo specjalistycznych sklepdw z piwem oraz tap-baréw — w ktdrych sprzedaje sie
piwa z matych browaréw — w tym bary patronackie kilku matych browardéw, takze spoza Krakowa (m.in.
Ursy Maior, Browaru Trzech Kumpli). Swoje piwa warzg m.in. CK Browar, Zajezdnia czy Browar Lubicz.
Organizowane sg festiwale poswiecone rzemieslniczym piwom (m.in. Beerweek, One More Beer Festival).

Wino

Przez wieki produkcja wina na terenie Krakowa i okolic byta dos¢ marginalna. ,W Matejpolsce znajduja sie
tez i winnice, ktérych owoc jakkolwiek do jedzenia uzyty nie jest cierpkim, mianowicie jesli lato i jesien
dobrze postuzy, wszelakoz wyttaczane zer wino cierpkie i do uzycia niezdatne”**>.

Wino byto — po miedzi — najwazniejszym towarem sprowadzanym w $redniowieczu z Wegier™,
przywozono je co najmniej od 1310 r. W XVI i XVIl w. ,przez niektére komory celne wegierskie nie szto do

s 155

Polski nic innego jak wino” ™”. Pito wino zaréwno biate jak i czerwone: syrmijskie, szegszardskie, rusztskie,

tokajskie. Juz w XV w. krakowianie posiadali winnice na terenie Wegier'*®

. Wina importowano oczywiscie
takze z innych krajéw Europy, jednak przez wieki to wifasnie wegrzyn najczesciej goscit na stotach

krakowian.

W XXI w. w Krakowie i jego najblizszych okolicach (m.in. Wieliczka, Gaj, okolice Skaty) rozwijajg sie
winnice. Druga co do wielkosci w Polsce Srebrna Gdéra pofozona jest w granicach administracyjnych
Krakowa. Najwazniejszg imprezg poswiecong winom s3 targi ENOEXPO oraz Matopolska Jesien
Enologiczna. W Krakowie dziata tez stowarzyszenie Kobiety i Wino, ktérego dziatalno$é¢ poswiecona jest
edukacji winiarskiej. Kilka winiarni i sklepéw z winem regularnie prowadzi degustacje komentowane.

Woadki
»Mieszczanie Polacy nie trudnig sie jak robieniem piwa i paleniem gorzatki, czesto mieszajgc do niej cukier

7157

i korzenie”™" wspomina w XVI w. Jan Pawet Mucante. Tradycja ta trwa przez kolejne wieki: popularnym
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alkoholem CK byta Krampampula, rodzaj przepalanki. Nad garnkiem z wddkg (w bogatszej wersji
dodawano do niej figi, daktyle i rodzynki, skérke cytrusowa, a przed piciem rozcieiczano grzaricem z
biatego wina) ktadziono metalows siatke, umieszczano na niej cukier i podpalano™®.

W koncéwce XIX w. popularnoscig w Krakowie zaczety cieszy¢ sie wodki z fabryki arcyksiecia Rainera w
Izdebniku: Jarzebinka, Jarzebiak i Koniferynka. Wédki sprowadzano tez z fabryki Potockich w tancucie i
siegano po wyroby krakowskich destylarni. Cze$¢ sklepéw produkowata wtasne nalewki™®.

Jak juz pokazatam, opowiesé o kawiarnianym Krakowie XIX i XX w. to w duzej mierze opowie$é o piciu
alkoholu. Wiele lokali produkowato wtasne nalewki i proponowato goéciom koktajle. Boy-ZeleAski
wspomina wizyte u Bochnaka, ktéry prowadzit ,,handel wddek i rosoliséw” przy ul. Szpitalnej. Pito tam
koktajle: , ojciec z matka”, ,kwasna z mocng”. ,Potem, z czasem, poznatem tam inny trunek, przeznaczony
na wyszukane libacje; nazywat sie knikebein, ztozony z kunsztownie nalanych warstw kolorowych wédek
(czy rosolisdw?), ktére nie mieszajg sie z sobg, ale tworzg teczowe obrecze, a na wierzch daje sie z6ttko od

jajka. Znakomite na wymioty”*®.

Problemy z alkoholem

Przez wieki miasto stale miato problem z naduzywajgcymi alkoholu mieszkaricami. Szczegdlnie duzo
pijanych krakowian mozna byto w Sredniowieczu spotka¢ w poniedziatki, kiedy to czeladnicy szynkowali i
grali w kosci. Z pijaiistwem probowaty mierzy¢ sie kolejne miejskie i cechowe uchwaty. ,Za drugiem
dzwonieniem na ratuszu, musiaty by¢ szynki pozamykane, a szynkarz, ktéry jeszcze po tem gosciom swoim
piwo lub wino dawat, ptacit 6 groszy kary Jednakze do doméw posytaé i dawaé trunki byto mu wolno”*°".

Szynki miaty by¢ tez zamkniete podczas nabozenstwa.

Postanowieniem Senatu Wolnego Miasta Krakowa ograniczona zostaje ilos¢ wyszynkéw waédki i piwa w
stosunku do liczby ludnosci (wczesniej dziata 251 szynkéw ordynaryjnych, 41 domoéw zajezdnych oraz 800
lokali ,,publicznego spozycia”). Na jeden tego typu lokal nie moze przypada¢ mniej niz 120 oséb.
Ograniczenia nie dotyczg lokali sprzedajgcych wino, midd czy piwo angielskie. W 1827 r. w Krakowie dziata
12 cukierni, 76 kawiarni, 24 miodosytnie i 72 lokale z likierami i trunkami zagranicznymi'®.

Nie inaczej jest obecnie: uchwatg Rady Miasta Krakowa przyjetg 8 lipca 2015 r. ustalono limit punktow
sprzedazy napojéw alkoholowych o zawartosci powyzej 4,5% alkoholu (z wyjgtkiem piwa). Wynosi on
1275 punktéw w przypadku napojéw przeznaczonych do spozycia poza miejscem sprzedazy (placowki
handlowe) oraz 1103 punkty w przypadku napojéow przeznaczonych do spozycia w miejscu sprzedazy
(lokale gastronomiczne), z podziatem na poszczegdlne dzielnice Krakowa.

Wspotczesne koktajlbary

Chociaz najbardziej popularnym miejscem w Krakowie sg pewnie bary zakgskowe, w ktdrych serwuje sie
gtéwnie tanie piwo, wodke i wino oraz proste przekaski, warto wspomnie¢ o modzie na koktajlbary, czyli
miejsca oferujgce skrajnie inne doznania. Serwowane w nich koktajle opierajg sie czesto na autorskich
recepturach i przygotowywanych na miejscu sktadnikow. Waznym elementem jest atmosfera. Do Mercy
Brown wchodzi sie przez szatnie i zaplecze restauracji w budynku Naczelnej Organizacji Technicznej, a
drzwi nie sg w zaden sposéb oznaczone. Z kolei urzgdzone w komiksowo-kiczowatym stylu Z ust do ust
kaze swoim gosciom przejsé przez tazienki przy lokalu bilardowym — takze tu wejscie pozbawione jest
jakiegokolwiek szyldu.
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Swiateczne obyczaje krakowian163

Wszelkie uroczystosci rodzinne, miejskie, koscielne i panstwowe byty pretekstem do swietowania,
przejawiajgcego sie w wystawnosci: zaréwno w stroju, jak i tego, co podczas tych wyjatkowych dni trafiato
na stoty. Swigt w przesztosci byto wiecej, do tych, ktére dzié znamy, dochodzity kolejne, czesto parafialne
lub cechowe: okazja do Swietowania byto réwniez przyjecie do cechu nowych cztonkéw czy wybér
starszych mistrzow. Zycie towarzyskie bardzo czesto koncentrowato sie wokét cechow.

Dni swigteczne przeplataty sie z narzuconymi przez Kosciét Katolicki postami, stad swietowanie zawsze
przybierato (przed i po poscie) rozmiary znacznie przewyzszajgce mozliwosci konsumpcyjne. Z tego wynika
obecnos$¢ wydawanych przez wtadze miasta ustaw zbytkowych, ograniczajgcych konsumpcje i wystawnos¢
podczas rodzinnych chrztéw, zareczyn $lubdw i pogrzebdéw. Ustawy te, wydawane na przestrzeni stuleci
od XIll w., ograniczaty réwniez spozycie alkoholu. Po rozbiorach i upadku polskich cechéw znika tez
tradycja wielkiego miejskiego swietowania. W miejscu wielkich Swigt cechowych pojawia sie Swietowanie
na mniejszg skale, w domach, duzo skromniejsze i skoncentrowane gtdwnie na najblizszym sgsiedztwie.
Moéwi sie o spotkaniach przy babce pieczonej, szklance piwa lub herbaty, rzadziej przy pieczeni. Te
skromne uroczystosci jednak wptywaty mocno na zacie$nianie wiezéw sasiedzkich.

Wiekszoé¢ éwigt ma w Krakowie rys zgodny z ogdlnopolskim. Swiagteczna kuchnia za$ jest mieszanka
typowa dla tzw. kuchni galicyjskiej. Wyraznie krzyzujg sie tu wptywy réznych kuchni narodowych: przede
wszystkim kuchni polskiej i ukrainskiej oraz kuchni austriackiej, wegierskiej, zydowskiej i ormianskiej oraz
roznych mod pojawiajgcych sie czasowo i przemijajgcych. Na tym tle kilka jednak typowo krakowskich
wydarzers wyrédzniato sie odrebnoscia: to Babski Comber, Scinanie Miesopusta, Emaus, czy Rekawka.

Ostatki

Babski Comber odbywajacy sie na krakowskim Rynku to pierwsze przypadajgce w kalendarzu $wieto
typowo krakowskie. W ostatki, zaczynajgce sie w Ttusty Czwartek, a trwajgce do wtorku poprzedzajacego
Srode popielcowg i tym samym Wielki Post, pretekst do ulicznego jedzenia i picia dawaty krakowskie
handlarki. tapaty przechodzacych mezczyzn, by z nimi tanczy¢, jesé i pi¢. Co sprytniejsi i gtodni mieszczanie
celowo dawali sie ztapaé, by sie posili¢ za darmo. Jedrzej Kitowicz pisze: , przekupki sprawiaty sobie
ochote, najety muzykantéw, naznosity rozmaitego jadta i trunkéw, i w srodku rynku na ulicy, chocby po
najwiekszym btocie taficowaty, kogo tylko z mezczyzn mogty ztapaé, ciggnety do tarica”. Na koniec kobiety
rozszarpywaty stomiang figure zwang Combrem, symbolizujgca ztego burmistrza — wedtug jednych
interpretatorow — lub odchodzacg zime wedtug innych. Nalezy podkresli¢, ze byto to jedyne Swieto w
ktérym role prowodyra zabawy odgrywaty w Krakowie kobiety pod dowddztwem marszatkini, po raz
pierwszy opisanej juz w XVI w. Comber Babski przetrwat do konca istnienia Rzeczpospolitej Krakowskiej.
W 1846 r. policja austriacka zakazata obchoddw tego swieta.

Okres karnawatu zamyka takze Scinanie Miesopusta. To $wieto opanowali jednak mezczyzni, symbolika
odchodzacej zimy i czasu zapustnego jest tu jednak czytelna jak na dioni. Jest to zarazem hulaszcze
przygotowanie na czas nachodzacego Wielkiego Postu.
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Wielkanoc
1. Swiecone i $wigteczne odwiedziny

W popularnej nie tylko w Matopolsce , Kuchni polsko-francuskiej” Antoniego Teslara, kuchmistrza na
Dworze w Krzeszowicach, wsrdd dan wielkanocnych znalazty sie: jajka, pasztet z gesich watrdéb, szynki,
gtowa faszerowana, rolada z prosiecia, galantyna z indyka, szynka cieleca, prosie pieczone, jagnie
pieczone, pieczen cieleca, kietbasa krajana, kietbasa siekana, indyk pieczony, ozory, ser z kminkiem,
baranek z masta, rzezucha na kolumnach, po czym autor przechodzi do wyliczenia deseréw oraz tego, co
nalezy podac¢ na $niadanie.

Sktad wielkanocnych swieconek mozna znalez¢ w przeréznych pamietnikach i wspomnieniach krakowian.
,Stoty bogaczéw uginajg sie pod stosami szynek, wybornych plackéw, mazurkéw i marcypandw,
jajecznikow i t. p., w ktérych cukier i konfitury zagtuszaty wszelki smak ciasta z najprzedniejszej maki,
wtedy ubogi wyrobnik krakowski lub wiesniak z okolicy miasta kupuje sobie wielki chleb pradnicki
(promnicki, jak lud wymawia), kietbase, kawatek miesa i troche jaj, i takie Swiecenie zanosi do kruchty lub
zakrystii” — opisywat Ambrozy Grabowski we , Wspomnieniach”**.

»,Na stole ustawiali baranka z masta z oczami z pieprzu, z choraggiewka z boku. Szynke na pétmisku ubierali
naokoto bukszpanem a na wierzchu uktadali z gwozdzikdw monogram Chrystusa. Okoto szynki zwijali
wieniec kietbasy. Jaja gotowane w cebulowej wodzie, pomiedzy ktérymi tkwita gatgzka bukszpanu, jak we
wszystkich potrawach. «Sprzeciwiali» sie tez w plackach, a ulubionymi byty mazurki réznego rodzaju,
przektadaniec i placek serowy. (...) Chleb sél i pieprz byty nieodzowng ozdobg stotu.” — pisze o swieconym
kleparzan z korica XIX w. Cercha i dodaje, ,,po powrocie z kosciota dzielili sie jajkiem krajanem, posolonem
i popieprzonem, 2yczac sobie przytem zdrowia, pieniedzy etc. Swiecone jedli stojac. Byt zwyczaj obcierania
koncow palcéw plasterkiem kietbasy po trzy razy, zeby sie zanokcice nie robity, plasterek ten dla lepszego
21165

skutku nalezato zjes¢”™. Kleparzanie niedziele wielkanocng spedzali w domu, w poniedziatek za$
odwiedzali Emaus i odwiedzali sie wzajemnie.

Maria Kietlinska wspomina, ze jej dziatajgca w Towarzystwie Dobroczynnosci matka przekazywata w
latach 60. XIX w. swoim podopiecznym Swigteczne zaopatrzenie sktadajace sie z: ,10 plackéw z serem lub
powidtami, tylez kietbas lub kawatéw wedzonki, 4 jaj na osobe, 10 kawatkéw chrzanu, 2 duzych butelek

cienkiego wina, 1 butelki kminkéwki” ¢

. W dwadziescia lat pdzniej Helena Darowska zapisuje, ze na
chodzacych swieci¢ po domach ksiezy czekaty, obok réznych mies, ,piekne petynetowe (z parzonego
ciasta — przyp. aut.) baby slicznie wyrosniete, lakierowane mazurki i piekne wysokie placki serowe i
przektadance”*®’. W Wielka Niedziele, po 40 bezmiesnych dniach jedzono $wiecone szynki i kietbasy. Po

mszy i domowym $niadaniu ruszano w odwiedziny.

,»W okresie $wigt, zwtaszcza Wielkiej Nocy obzarstwo dochodzito do szczytu. W ciggu trzech dni (tak jest,
Swietowanie bowiem trwato az do uroczystosci Rekawki na podgdrskich Krzemionkach) musiato sie we
wszystkich domach spokrewnionych i zaprzyjaznionych podzieli¢ jajkiem, «skosztowaé» catego zestawu
wedlin w tatarskim sosie, kawateczka pieczonego prosiecia z chrzanem, babki szesédziesieciojajecznej,

1 s .
7188 - Godci

babki krasej, duzego wyboru tortéw i mazurkdéw, a do tego sporo stodkiego wina i likierow
witano $wieconym jajem i zapraszano do suto zastawianego stotu. ,,W niektérych domach po 40 plackéw
roznej formy i smakéw mozna byto naliczy¢, wsrdd ktdrych prym trzymat staropolski placek serowy, na

1
7189 Darowska

upieczenie i przyprawienie ktdrego wszystkie gospodynie przesadzaty sie, aby byt dobry
wspomina, ze baby i placki sg nieodzownym elementem $wigt juz od pokolen. Poniedziatek wygladat

podobnie, wiec autorka wspomina, ze po sprébowaniu swieconego w kilkunastu domach ,wiele oséb na
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zdrowie zapada, bo po poscie scisle u nas zachowanym to nadmierne przetadowanie zotgdka zimnymi
miesami i stodkimi plackami bardzo niezdrowe, bo nawet nigdzie nie podadzg cieptego rosotu, ktéren tak
»170

by byt upragniony
2. EmausiRekawka

Podczas popularnego odpustu Emaus ,,na stotach pysznity sie cukierki, pierniki, wianki obwarzankéw, czyli
bajgli, stosy stonych sztangli i dmuchanych ciast, serca i serduszka, cukry do lizania'’"”, kupi¢ mozna byto
,rozaniec z biatych i rézowych okragtych piernikow, ktére zastepujg paciorki"m.

Innym sSwietem obchodzonym tylko w Krakowie jest Rekawka. We wtorek po Wielkanocy na
Krzemionkach po nabozenstwie w kosciele swietego Benedykta rozpoczynata sie zabawa polegajgca na
rzucaniu butek, jabtek i pomaranczy, ciastek i piernikow z géry na dotf, gdzie zgromadzony byt jeszcze
wiekszy ttum, na ktéry sktadali sie gtéwnie studenci, biegajacy po zboczu i starajacy sie jak najwiecej
darmowych wiktuatéw zebraé. Zrédta méwig takze o toczeniu jaj z gory i o rzucaniu surowymi jajami — te
ostatnie zachowanie przypisuje sie ztosliwym krakowskim mieszczanom. Badacze $wieto Rekawki wigzg
gtéwnie z wiosennym przesileniem i Swietowaniem odnowy Zzycia. Stad pojawiajace sie w trakcie
obchododw jajko.

Boze Narodzenie:173 ,Na jednych stotach smakolykow wiele, na innych

kasza, Sledzie i korpiele”

W wigilig w kazdej rodzinie dajg lepszy jak zwyczajnie obiad, ktéry dawniej dopiero zjadano wieczorem o
pierwszej gwiazdzie. Bogacze zajadaja ogromne i kosztowne ryby, ubodzy skromniejsze potrawy, ale
zawsze stot dnia tego lepszy jak zwyczajnie. Po domach rzemieslnikéw, gdzie sg dzieci, zawieszano im
krzak jodtowy lub $wierkowy, na ktédrym przywigzywano jabtka i orzechy i t. p. fakocie — krzak zas ten
wiszacy u putapu zwat i zowie sie sadem” — pisat w 1840 r. Ambrozy Grabowski'’*.

Maria Gruszecka w ksigzce pt. ,, Kucharz krakowski” w menu wigilijnym umieszcza barszcz z uszkami, zupe
migdatows, paszteciki rybne, jarmuz z kasztanami, szczupaka pieczonego, sandacza z jajkami, kluski ze
Sliwkami. Na deser w wigilijny wieczér podawano legumine makowa i budyn z szodonem. Kolacje
wienczyta m.in. kutia, ale takze jabtka, orzechy i inne bakalie.

Marii Kietlinskiej zapadta w pamie¢ wigilia, ktéra odbyta sie u Alfreda Stojowskiego'”>. Przygotowujacy ja
kucharz byt pijany i psut kolejne dania — m.in. dodat do zupy migdatowej kaparéw zamiast rodzynek. Dzieki
tym pomytkom mamy jednak opis czesci dan podanych na tej kolacji. Byty to m.in. trzy zupy (jak zapisuje
Kietlinska , wiejskim zwyczajem”): rybna, barszcz i wspomniana migdatowa, szczupak w majonezie, karp w
polskim sosie (ktérego ,zamroczony swigtecznie” kucharz podmienit na szczupaka), smazone liny i karasie.

Wigilijne sieganie po kieliszek zdaje sie mie¢ w Krakowie dtugoletnig tradycje. ,Ten dzien pospdlstwo
krakowskie (...) obchodzi przy znacznej konsumcyi wadki. (...) Teraz (r. 1840) moze szkodliwy ten zwyczaj
pomniejszyt sie, ale jeszcze i tak wychodzi ogromna masa spirytusu w Krakowie skonsumowana co
miesiac, bo jak to wiem z dobrego zrédta, wypija Krakdw spirytusu miesiecznie garncy 10 tysiecy”'’®.

,Jedng ze Swiagtecznych potraw byta takze strucla z makiem. Poczatkowo miata ona forme kotacza
pszennego, podtugowatego, na koncach palczastego, przez srodek plecionkg z ciasta obtozonego i
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posypanego czarnuszka. W Krakowie tuz przed Bozym Narodzeniem ciasta te byty tak duze i ciezkie, ze do

ich przewozu uzywano san”'”’.

Ligans

W swoim opracowaniu dotyczacym XIX-wiecznego Kleparza Stanistaw Cercha opisuje Ligans — obiad
wydawany dla czeladnikéw i pomocnikéw przez majstra. Odbywat sie on czternastego wrzesnia, ,na
odpust w Mogile”, a obowigzkowym daniem byta ges. Podawano tez zupe, kietbase i placek ze sliwkami.
,Po potudniu udawano sie wozami do Mogity a praktykanci szli pieszo osobno. Chtopaki otrzymywali
wtedy od p. majstra po kilka széstek (dziesigtakdw) na orzechy. Pani majstrowa przygotowane na odpust
zapasy, a przede wszystkiem gesine, rozktadata w obozie przed klasztorem lub w ogrodzie ksiezy
Cystersow, albo za stawami i czestowata swojg rodzine i praktykantéw”. Bawiono sie do wieczora przy
harmonii, drumli i cygariskiej muzyce. Swietujacy ligans , «sieczke rineli, rebekowali, jechali do Rygi» czyli
wymiotowali. Panny Kleparzanki otrzymywaty z odpustu od kawaleréw serca z napisami i rézance z

piernikéw. Rézaniec wktadano im na piersi” — dodaje Cercha'’®.

Majowka na Bielanach17?

Raz do roku caty Krakow ruszat na Bielany — opisuje Walery Wielogtowski (1805-1865). Majowka, ktorej
termin ogtaszat rektor, byta swietem dla catego miasta. O Swicie , pakujg sie prowianty, stuzba sie kreci i
zwija, bo pannom pilno jechac¢ na Bielany (...) W krétce muzyka milicyi krakowskiej, janczarskim dzwiekiem
daje hasto zborne, i na czele studentéw w szyki ustawiona, marsza odegrata (...). Za mtodziezg potokiem
ptynie ze wszystkich stron ludnos$¢”. U podndza Bielan rozpalano ogniska, ,,setka przekupek i przekupniéw
zaleca swdj towar, ztozony z piernikéw, jabtek i orzechdw, (...) garkuchnie na pagdrkach roztozywszy
ognie, kipig (...) gorgcym rosotem”.

Przyklad nowej tradycji: Festiwal Mlodego Wina

W 2013 r. na $wietego Marcina Winnica Srebrna Gdra zorganizowata pierwszy Festiwal Mtodego Wina w
piwnicach hotelu Pod Réz3. Pojawito sie okoto 300 osdb, rozlano okoto 200 butelek mtodych biatych i
czerwonych win. W kolejnym roku festiwal przeniesiono do Starej Zajezdni na Kazimierzu, a frekwencja
urosta dwukrotnie. Rekordowy okazat sie jak na razie rok 2017, kiedy festiwal odwiedzito 1300 osdb, a
wypito 1200 butelek wina ze Srebrnej Gory — nie tylko $swietomarcinskiego, bo sam organizator byt
zaskoczony popularnoscig imprezy. W cenie biletu sg dwa kieliszki wina i przekaska. Festiwal jest
zasiadany, a szefowie kuchni Zajezdni przygotowujg na te okazje dania m.in. na bazie gesiny. Nowoscig w
2017 r. byto kilka stoisk lokalnych producentéw (Pstrgg Ojcowski, Gawor) i sklepéw z delikatesami
(Consonni / Tre Storie). Biesiadujgcym krakowianom przygrywata orkiestra deta i DJ.

Epilog: wspotczesnosc1so

Kulinarna unifikacja

Jak pokazatam, kulinaria krakowskich mieszczan w sposéb istotny zalezaty od dostepnych produktow.
Tymczasem wedtug badan CBOS z 2013 r. Polacy najczesciej robig zakupy spozywcze w dyskontach.
,Prawie potowa robigcych zakupy (49%) kupuje w takich wtasnie sklepach, a dalsze 24% robi w nich mniej
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wiecej potowe zakupdw. Tak wiec prawie trzy czwarte badanych (73%) kupuje co najmniej potowe

artykutéw spozywczych w sklepach typu Biedronka czy Lidl. W ogdle unika takich sklepdw lub zaglada do

nich sporadycznie mniej wiecej co 6smy ankietowany (12%)™"”

pod marka Biedronka™®.

. Obecnie w Krakowie dziata 48 sklepéw

Z kolei przedstawiciele placéw targowych narzekajg na frekwencje. — Najwiekszg naszg bolgczka jest brak
mtodego klienta, ktéry wybiera galerie, bo w zimie jest tam ciepto, a w lecie chtodno — méwi Wiestaw

Nalepa, prezes zarzadu spétki kupieckiej , Stary Kleparz”*®

. Do odwiedzin na placach targowych zacheci¢
moze to, ze niektdre — szczegdlnie Stary Kleparz i jego sgsiedztwo — zaczynajg petni¢ funkcje dawnych
delikatesow. | chociaz cze$¢ produktow pokrywa sie z delikatesowymi dziatami w super- i hipermarketach,
na placach targowych i w matych sklepach mozna znalez¢ specjaty, o ktére trudno w innych miejscach,

szczegoblnie gdy mowa o poszukiwaniu konkretnych kawatkéw miesa na niedzielny mieszczanski obiad.

Przy Starym Kleparzu dziatajg wiec delikatesy Dubaj oferujgce sktadniki potrzebne do przygotowania dan
kuchni blisko- i dalekowschodniej, sklep z holenderskimi serami, a na samym placu sg budki z wioska
garmazerka (Che Bonta) i wegierskimi wedlinami, kiszonkami i przetworami, czasem rozktada sie stoisko z
oliwkami. Kilka ulic dalej mozna kupi¢ francuskie sery (Le Rond) i greckie delikatesy (Athina). Azjatyckie
specjaty kupi¢ mozna tez przy Tandecie (Azjatycki sklep spozywczy u Quina) oraz przy ul. Dajwoér.
Nieopodal, przy ul. Krakowskiej, dziata tez sklep z produktami greckimi. W Galerii Krakowskiej funkcjonuja
Kuchnie Swiata. Tradycje delikateséw przy Rynku Gtéwnym podtrzymuja juz wtasciwie tylko Delikatesy 13
prowadzone w kamienicy nalezacej do rodziny Likuséw. Z kolei sklepem, ktory wyglagdem oraz dizajnem
produktow nawigzuje do dawnych krakowskich przybytkdw, Krakowski Kredens, ktérego filie mozna
znalez¢ w centrach handlowych. W okolicach Rynku dziatajg tez sklepy specjalizujgce sie w sprzedazy
herbaty lub kawy, takze tej wypalonej w krakowskich palarniach. Sg to jednak nieliczne miejsca.
Dwukrotnie prébe sprzedawania tradycyjnych lokalnych produktéw: m.in. podhalaniskich seréw, czy
kukietek Lisieckich oraz przygotowanych na miejscu kanapek podejmowali witasciciele restauracji Pod
Aniofami, ale bez efektu. Sukces odnidst za to Targ Pietruszkowy uruchomiony w Podgdrzu, gdzie
produkty mozna kupi¢ bezposrednio od lokalnego producenta, ktory przeszedt selekcje organizatora
targu. Sukces ten starajg sie powtdrzy¢ organizatorzy konkurencyjnego targu ,Ekosfera Mateczny”.

Na nowych krakowskie targach czesto mozna spotkaé matych producentéw z miasta i okolic. Kolejnym
miejscem, gdzie mozna ich znalezé, sg festiwale kulinarne. Od lat 90. organizowano ich dos$¢ sporo,
niektore — jak festiwal zupy — zniknety juz z krakowskiego kalendarza, inne: festiwal pierogédw czy swieto
chleba, majg state grono odbiorcow. Od kilku lat cyklicznie odbywajg sie tez mniejsze festiwale kulinarne
(kiedys Foodstock, dzis Najedzeni Fest!, Art & Food Bazar, czy opisywany Festiwal Mtodego Wina), a takze
festiwale restauracji (Restaurant Week, Fine Dining Week). W Krakowie odbywajg sie tez imprezy bedace
czescig Matopolskiego Festiwalu Smaku. Dziatania kulinarne towarzyszg niektdrym miejskim festiwalom
kulturalnym.

Ciekawym zjawiskiem sg nowi krakowscy rzemieslnicy, ktérzy zawodu nie uczyli sie w szkotach, lecz wyrést
on z ich pasji. Mamy np. w Krakowie dwie warte uwagi piekarnie: Pochlebstwo i Zaczyn (otwarcie po
przerwie w 2018 r.), ktére reprezentujg skrajnie rézne podejscie do zawodu piekarza, niz wiekszos¢
krakowskich piekarni. Piekg tez chleby wg zupetnie innych receptur. Dawnego rzemiosta strzegy juz
nieliczne — proces pieczenia chleba w duzej mierze zostat zautomatyzowany, wiec piekarnie takie jak
Piekarnia Mojego Taty stajg sie niemal zywym skansenem.
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Po latach Krakéw zndw stoi kawg. W miescie dziata kilka palarni, niektére wypalajg kawe wedtug
niszowego segmentu specialty. Jako ciekawostke mozna dodaé, ze na terenie Krakowa swéj warsztat ma
maty producent czekolady Jakub Pigtkowski, ktéry produkuje jg bezposrednio z ziaren kakaowca, co jest
obecnie rzadkoscia.

Opisywaniem historii kulinarnej zajmujg sie m.in. Andrzej Koziot (,,Dziennik Polski”) i Magda Kasprzyk-
Chevriaux (,Gazeta Wyborcza”). Wraz z rozwojem nowych mediéw, do recenzentéw kulinarnych
dotgczyto kilku piszacych stale o kulinarnym zyciu miasta blogeréw (np. Anna Skwarek — Dania kontra
Ania, Agnieszka Miechowicz — Krakéw na widelcu, Anna WlezieA — Zycie od kuchni). W Krakowie powstat
tez poswiecony kulinariom startup — portal Haveabite. Tu tez powstaty aplikacje, ktére usprawniaja
zamawianie jedzenia do pracy (lunching.pl), czy zachecajg do odwiedzin w restauracjach ze wzgledu na
specjalnie przygotowane oferty (aplikacja Mniam).

Obok zwigzanych z kulinariami osobowosci telewizyjnych (Robert Maktowicz, Ewa Wachowicz, Anna
Starmach) celebrytami na mniejszg skale stajg sie szefowie kuchni. Z Krakowa byli to m.in. Barttomiej
Ptécienniak, Sylwia tadyga, czy Hubert Tabak. Szefdw kuchni wyrdzniajg tez przewodniki Michelin i
Gault&Millau (tu m.in. Grzegorz Fic z Albertiny, Tomasz Dziura z Andromedy Alfy, tukasz Cichy z Biatej
Roézy, Marcin Filipkiewicz z Copernicusa, Piotr Regucki z Corse, Dawid Macheta z Nolio, Rafat Targosz z
Zaktadki, Daniel Mysliwiec z Karakteru), ktére po latach nieobecnosci, bgdZ traktowania miasta po
macoszemu, zaczynajg zauwazac jego kulinarny potencjat.

Rozmowa z Magda Kasprzyk-Chevriaux

Magda Kasprzyk-Chevriaux — krakowianka, zajmuje sie polska tradycjg kulinarng, dziennikarka magazynu
,Usta”, ,Gazety Wyborcze]” i portalu ,,Culture”. Przygotowuje wtasnie wywiad-rzeke z prof. Jarostawem
Dumanowskim, ksigzka ukaze sie naktadem wydawnictwa , Czarne”.

Czy mozna moéwic o kuchni krakowskiej?

OdpowiedZz na to pytanie nie jest prosta. Wielu historykow twierdzi, ze moéwienie o kuchniach
narodowych jest problematyczne. O lokalnej méwi sie juz tatwiej, ale nadal musimy pamieta¢, ze w takim
miejscu Europy, w jakim my sie znajdujemy, jest to rozmowa o kuchni pozostajgcej pod wptywem wielu
roznych kultur. Na pewno tatwiej jest méwié¢ o kuchni krakowskiej niz warszawskiej. Co nie oznacza, ze
tatwo. Niezyjacy juz niestety Leszek Horwath zawsze wspominat, ze mamy mato tradycyjnych krakowskich
potraw. Jedng z nielicznych jest maczanka.

Od czego zaczagé badanie kuchni krakowskiej?

Moim zdaniem, zeby odtwarzaé¢ mieszczaniskg kuchnie krakowskg, trzeba siegng¢ do czasdéw monarchii
Austrowegierskiej. Odkurzy¢ przepisy na paste liptauer. Mdj tata wspomina jej wersje podawang przez
nowojorskich Zydéw, ale to potrawa z naszego regionu. Nazwa pochodzi od niemieckiej nazwy regionu
Liptow w poétnocnej Stowacji. Tradycyjny liptauer bazowat na owczej bryndzy, dzisiaj duzo czesciej uzywa
sie twarogu z chudego mleka. W czasach Habsburgdéw liptawska bryndza miata ogromng renome. Sam
liptauer do dzi$ ma rézne postaci i nazwy: w kuchni wegierskiej to korozott, stowackiej — Smirkas, czeskiej
— liptovska pomazanka, serbskiej — urnebes, austriackiej i niemieckiej — liptauer, a nawet pdétnocno-
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wtoskiej — spuma di formaggio all'ungherese (zamiast bryndzy dodajg tam ricotty i sera Stracchino).
Kolejne zapomniane smaki to kasza krakowska, kaczka po krakowsku, gtgbik, mamatyga...

Ktére danie wedtug Ciebie najlepiej bytoby przywrécic?

Kanapki! To ciggle niewykorzystany potencjat. StyneliSmy z kanapek. Obrosty one w wiele legend,
najstynniejsza byta pietrowa kanapka sprzedawana u Hawetki. Nadal zaden z lokali gastronomicznych w
Krakowie nie pokusit sie jednak, by przygotowaé oferte kanapek z naprawde luksusowymi dodatkami.

Gdzie szuka¢ dawnych receptur?

Sadze, ze najwiecej jest ich w krakowskich domach. Kazda szanujaca sie krakowska rodzina miata kilka
przepiséw przechowywanych z pokolenia na pokolenie. Najcenniejsze beda dla badacza wiasnie te
domowe zapiski. Informacje o krakowskich potrawach pojawiajg sie tez w notatkach kucharzy z innych
krajow. Ostatnio odezwat sie do mnie badacz, ktéry w zapiskach i ksigzkach kucharskich trafit na sznycel
krakowski Cracovies — pulpety z cieleciny z parmezanem w sosie. Specjat pojawit sie np. w zapiskach
kuchennych kucharza na zamku w Kliczkowie barona zu Solms-Baruth z 1790 r. Ow kucharz zwat sie
Roessler. Nic o nim nie wiemy blizej, ale musiat by¢ dobrze wyksztatcony.

Przepis wyglada nastepujgco: 1 kg cieleciny, 4 $rednie cebule, 3 jajka, 500 g butki tartej, 50 g tartego
parmezanu, masto klarowane, peczek siekanej natki pietruszki, 3 tyzki masta, sél, pieprz. Mieso zemle¢ na
grubych oczkach lub drobno pokroi¢. 2 cebule zetrzeé, 2 drobno posiekaé, doda¢ do miesa. Mieso
doprawié¢ do smaku solg i pieprzem, dokfadnie wymiesza¢. Formowaé kule wielkosci duzych orzechdéw
wtoskich, panierowac w jajku oraz butce tartej wymieszanej z parmezanem. Smazy¢ na ciemnobrazowy
kolor na masle klarowanym. Podawa¢ z natkg pietruszki przesmazong 2—3 minuty na masle.

Przepisy

Jednym z najbardziej demokratycznych przepisow kuchni krakowskiej, ktdry pojawia sie przy okazjach nie
tylko Swiatecznych jest zupa kminkowa. Obecna w kuchni Teslara i u Marii Rydlowej, ktéra pamieta jg z
rodzinnego domu. Jej prosty sktad pozwala przypuszczaé, ze réwniez najbiedniejsi mieszkancy miasta
mogli sobie na nig pozwolic.

Zupa kminkowa - przepis Teslara

Dwie tyzki masta, drobno pokrajang marchew, selere i pietruszke, dwie tyzki kminku podsmazy¢ chwile,
wsypac 4 tyzki maki i smazy¢ az zzétknie. Zala¢ wodg, mieszajgc zagotowac. Pét godziny gotujac posolié,
zarumienié¢ cukrem palonym, przecedzi¢ przez serwetke i wygrzang dobrze wla¢ do wazy. Osobno podaé
grzaneczki uszatkowane i usmazone na masle.

Bigos mysliwski - przepis podany przez Magdalene Samozwaniec

Najprzedniejszy bigos jest z pozostatej pieczeni wotowej. Wez kwasnej kapusty, wycisnij jg troche z sosu,
witéz do rondla $Swiezego przysmazonego smalcu lub $wiezutkiej stoniny i zalej tegim rosotem lub
bulionem. W16z potem kawat swiezej stoniny ze skérkg, niech sie razem z kapustg gotuje. Mieso z pieczeni
wotowej pokrajac bardzo drobno w kostke, stonine, kiedy sie ugotuje, wyjac i pokrajac ze skérkg, wszystko
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to wymieszac z kapustg, opieprzy¢, zrobi¢ zaprazke ze smalcu z siekang cebulkg i dusi¢ w kapuscie,
zwazajac, by sie nie przypalita. Do takiego bigosu mozna doda¢ pokrajanej drobno pieczonej kaczki i razem
dusi¢, co przednio wtedy smakuje. Niektérzy dodajg do bigosu kilka suszonych sliwek lub tyzke powidet.
Takowy bigos podaje sie zwykle zimg na $niadanie, a lepiej na podobiadek, a im wiecej odgrzewany, tym
lepszy. Najlepiej go na mrdéz wynosi¢, a jak skamienieje — zagotowywac, z dziesie¢ najmniej razy tak
czyniac.

Kardy a la poulette - przepis z kuchni Potockich
To przepis na uprawiane przez Potockich karczochy, z ktérych przed ponad wiekiem stynety okolice
Krakowa.

Kardy wybielone, pokrajane na 10 ctm. Kawatki, ugotowaé¢ na dobrej wodzie, oczyszczone i umyte
nastawic rosotem, dodac¢ pare kropli cytryny, przykryé plastrem stoninki i pod przykryciem ugotowac do
miekkosci. Przed podaniem zrobi¢ dobry biaty sos na rosole spod kardéw. Usmazyé na masle grzaneczek
uszatkowanych w julienne, kardy utozy¢ w rondelku, pola¢ gorgcym sosem po obydwdch bokach, obsypaé
grzaneczkami, samym $rodkiem zielong pietruszka.

Sernik krakowski
ciasto:

e 300 g maki

e 150 g masta

e 100 g cukru

e jajko

o 2 76ttka

e masto do nattuszczenia formy

masa serowa:

e 1 kg ttustego twarogu

e 10jajek

e 250 g cukru

e 2 opakowania cukru waniliowego

e 100 g maki ziemniaczanej

e po 2-3 tyzki smazonej skorki pomaranczowej i rodzynek
e szczypta soli

Sktadniki na ciasto (poza jednym zottkiem) zagniatamy. Wstawiamy do lodowki. Twardg dwukrotnie
mielimy. Zéttka ucieramy z cukrem. taczymy z serem, dodajemy z make, skdérkg z pomaranczy i rodzynki.
Biatka ubijamy z cukrem waniliowym i szczyptg soli. taczymy z masg serowa. 2/3 ciasta wylepiamy
posmarowang mastem tortownice, formujgc wysoki rant. Wyktadamy na ciasto mase. Z reszty ciasta
przygotowujemy paski. Uktadamy je na wierzchu sernika, tworzac kratke. Wierzch smarujemy
rozmgconym zéttkiem. Pieczemy okoto godziny w piekarniku nagrzanym do 180°C.
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Chrust
Sktadniki:

e 1tyzka masta

o 1 szklanka maki

o 3 tyzki Smietany

e 3 6ttka

e 1 tyzka spirytusu

e smalec do smazenia

e cukier puder do posypania

Masto mieszamy ze $Smietang, a nastepnie dodajemy make, zéttka i ocet lub spirytus. Wyrabiamy, az
uzyskamy jednolite, gtadkie ciasto. Watkujemy cienko i tniemy na pasy szerokosci okoto 3 cm. Z kazdego
pasa tnac ukosnie wycinamy rownolegtoboki, ktére nacinamy na srodku. tapiemy za konce i dolny rég
ostroznie przeciggamy przez naciecie.

W gtebokim naczyniu mocno rozgrzewamy ttuszcz i delikatnie wrzucamy faworki. Smazymy, az chrust sie
zarumieni. Wyciggamy tyzkg cedzakowa i wyktadamy na papierowy recznik do odsgczenia. Posypujemy
cukrem pudrem.

Pasta liptauer
Przepis Monatowej

Cwier¢ funta masta deserowego i ¢wieré funta bryndzy liptawskiej albo dobrej domowej, utrzeé razem.
Osobno usieka¢ jak najdrobniej pét tyzki kaparéw, dwa korniszony, éwierc tyzki surowej cebulki lub
szalotek, ¢wierc tyzki szczypiorku, ¢wier¢ tyzki kminku, tyzeczke francuskiej musztardy i pot tyzeczki
papryki; wszystko dobrze utrze¢ z mastem i postawi¢ w chtodnym miejscu.

przypisy

! Znaczne uzupetnienie tematu znajduje sie w rozdziale 3 (m.in. Uniwersytet od kuchni)
> Marcin Kromer ,Polska, czyli o potozeniu, obyczajach, urzedach i Rzeczypospolitej Krélestwa Polskiego”
3 Wiecej w rozdziale nr 3

* Maria Dembiriska, ,Konsumpcja zywnosciowa w Polsce sredniowiecznej”. Zaktad Narodowy imienia Ossolifskich —
Wydawnictwo Polskiej Akademii Nauk,. Wroctaw—Warszawa—Krakow 1963, s. 90 i nast.

®> Antonina Jelicz »W $redniowiecznym Krakowie”, Krakdw 1966 r., s. 92
® Dni krzyzowe t3czg sie z Wniebowstgpieniem Panskim i obchodzone sg w poniedziatek, wtorek i Srode przed t3
uroczystoscig. Obchdéd Dni Krzyzowych zapoczatkowat w Galii ok. roku 470 biskup diecezji Vienne - Mamert, w

zwigzku z kleskami nieurodzaju, trzesienia ziemi i wojny. Dni suche to $roda, pigtek i sobota obchodzone postem
Scistym co kwartat, na poczatku lata, jesieni i zimy, a od korica VII w. takze wiosny, jako dni modlitwy przebtagalnej,
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dziekczynnej i btagalnej. Obchdd Suchych Dni zapoczatkowany zostat w Rzymie i zwigzany z byt dziekczynieniem po
zbiorach pszenicy, wina i oliwy.

7 Krystyna Pieradzka , Krakdw w relacjach cudzoziemcow X-XVII wieku”, w: Rocznik Krakowski, t. XXVIII, Krakow 1937,
s. 221

& Antonina Jelicz »W $redniowiecznym Krakowie”, Krakdw 1966 r., s. 93
? Por. rozdziat nr 3

10 Szymon Syrenski pisat w zielniku: "kucmorka jest jedna jarzyna z tych, ktérych do jedzenia uzywamy. U nas w
Polsce, a zwtaszcza w Krakowie, bywa od ogrodnikéw w ogrodach siana. Indziej jej nie znajg, w Niemczech tez na
niektorych miejscach, mianowicie nad Renem, koto Moguncyi, stad jako mniemam, do ogroddéw krakowskich jest
przyniesiona, gdzie jg pod jesien siewajg, a czasu postu wielkiego sita uzywaja".

u Agnieszka Januszek-Sieradzka ,Artykuty luksusowe na stole krélewskim w pdznosredniowiecznej Polsce” Studia
Mediaevalia Bohemica 1/2009, s. 268

2 por. rozdziat dotyczacy ogroddéw

B za: Krystyna Pieradzka , Krakéw w relacjach cudzoziemcéw X-XVII wieku”, w: Rocznik Krakowski, t. XXVIII, Krakdw
1937,s. 210

Y por. rozdziat nr 3
> Antonina Jelicz ,W Sredniowiecznym Krakowie”, Krakéw 1966 ., s. 78

literatura do poszerzenia tematu: M. Borkowska, ,Zycie codzienne polskich klasztoréw zeriskich w XVII i XVIII
wieku”, Warszawa 1997; J. Rajman, O zrddtach do zagadnienia positkéw i napojow w klasztorze sredniowiecznym,
,Matopolskie Studia Historyczne”, t. 44, 2001, z. 2; ,Sanctimoniales. Klasztory zeriskie w Polsce i Europie Srodkowej
(do przetomu XVIII i XIX wieku)”, red. A. Radziminski, D. Karczewski, Z. Zyglewski, Bydgoszcz—Torun 2010, tam:
,Jadtospis norbertanek zwierzynieckich z XVIIl w.”, ,Kuchnia i infirmeria w klasztorze klarysek krakowskich do konca
XVIII w.”; O.M. Przybytowicz, ,Dla pretszego wydawania obiadu...”. Rozporzadzenia wizytatorow dotyczace stotu i
positkdw w klasztorach diecezji krakowskiej z korica XVI-potowy XVII wieku, [w:] Rzeczy i ludzie. Kultura materialna
w péznym Sredniowieczu i w okresie nowozytnym. Studia dedykowane Marii Dgbrowskiej, red. M. Bis, W. Bis,
Warszawa 2014, s. 241-265

7 Jarostaw Dumanowski, Dorota Dias-Lewandowska, Marta Sikorska ,Staropolskie przepisy kulinarne. Receptury
rozproszone z XVI-XVIIl w.”, Warszawa 2016, s. 21

' Jarostaw Dumanowski, Dorota Dias-Lewandowska, Marta Sikorska ,Staropolskie przepisy kulinarne. Receptury
rozproszone z XVI-XVIIl w.”, Warszawa 2016, s. 23

¥ Jarostaw Dumanowski, Dorota Dias-Lewandowska, Marta Sikorska ,Staropolskie przepisy kulinarne. Receptury
rozproszone z XVI-XVIIl w.”, Warszawa 2016, s. 41

% Marcin Kromer ,Polska, czyli o potozeniu, obyczajach, urzedach i Rzeczypospolitej Krélestwa Polskiego”
! Ciata krélewskie przywieziono do Krakowa z koncem sierpnia 1733 r. Witane zatobnym dzwiekiem dzwondéw
wszystkich Swiatyn, zostaty uroczyscie odprowadzone do kolegiaty sw. Floriana, gdzie — ztozone na katafalku —

spoczywaty do pofowy stycznia nastepnego roku. Za: http://www.wilanow-
palac.pl/pogrzeb_krola_jana_iii_sobieskiego.html
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2 Pierwszym znanym z imienia i nazwiska Europejczykiem, ktéry na wtasne oczy zobaczyt ziemniaki, a miato to
miejsce w Andach w 1537 roku, byt Juan de Castellos. Nazwat je ,turmas de tierra”, czyli trufle. W
szesnastowiecznych Wtoszech trufla miata w wymowie forme tartuffel, skad juz niedaleko do niemieckich
»Kartoffel”. W Hiszpanii ziemniak zachowat nazwe wywodzacg sie z inkaskiego patata. We Francji zwany jest patate,
a czesto takze pomme de terre, czyli jabtko ziemi.

2 Przepisy na niego mozna znalezé w pierwszej polskiej ksigzce kucharskiej, "Compendium ferculorum" z 1682 roku
(co ciekawe, wystepuje w niej tez przepis na tartuffle pieczone w popiele). Trzeba jednak zaznaczyé, ze pierwsza
polska ksigzka kucharska dotyczy wykwintnej kuchni dworskiej, ktéra skrajnie réznita sie od tego, co jedzono
powszechnie.

* Irena Homola-Skapska ,Krakowskie cukiernie i kawiarnie w XIX wieku”, w: ,Z dziejéw Krakowa, Galicji i Slaska
Cieszynskiego”, s. 244

> Co sugeruje, ze opowies¢ Batuckiego dotyczy czasow sprzed 1875 r., kiedy to podczas remontu Sukiennic kramy
zburzono

%% Michat Batucki ,W Boze Ciato” w: , Typy i obrazki krakowskie”, s. 28
7 Wiecej o placach targowych — rozdziat 3.

2 Obfity spis produktéw dostepnych w krakowskich delikatesach mozna znalez¢ na s. 129-131 w: Garlicki ,,Sklepy
Krakowa na poczatku XX wieku”

*® Wiadystaw Krygowski , W moim Krakowie nad wczorajsza Wista”, Krakéw 1980, s. 69

%0 Stanistaw Broniewski ,lgraszki z czasem czyli minione lata na cenzurowanym”, Krakéw 1970, s. 146

*1 Blanc manger

%2 Maria Estreicheréwna »Zycie towarzyskie i obyczajowe Krakowa w latach 1848-1863”, Krakéw 1968, s. 153
3 Witadystaw Krygowski ,,W moim Krakowie nad wczorajszg Wistg”, Krakow 1980, s. 50-52

* Na marginesie: Pod koniec XIX wieku w Krakowie rozwija sie produkcja zywnosci na wieksza skale takze w innych
branzach: miasto przygotowato kilka inwestycji, ktére miaty zapewnié zaopatrzenie mieszkancéw w zywnosé. W
1878 r. na Grzegdrzkach wybudowano spora rzeznie miejskg; uruchomiono tez miejskg mleczarnie, a w 1912
piekarnie wypiekajgca m.in. popularne butki, centéwki.

» Historie firmy Wawel opisat Leszek Mazan w ,Krakdw na stodko”, natomiast losy fabryk czekolady — Krzysztof
Jakubowski w ,,Kawa i ciastko o kazdej porze”, str. 128

% Witadystaw Krygowski ,,W moim Krakowie nad wczorajszg Wistg”, Krakow 1980, s. 32
7 Witadystaw Krygowski ,,W moim Krakowie nad wczorajszg Wistg”, Krakow 1980, s. 59
38 Mieczystaw Smolarski ,Miasto starych dzwondw”, Wydawnictwo Literackie, Krakow 1960, s. 17

3 Przepis na krakowskie kietbasy mozna znalez¢ w ksigzce ,Krakowskie wyroby wedliniarskie” Andrzeja Rozyckiego z
1926 roku (reprint ukazat sie w 2011 roku naktadem Zeta Ars)

%0 Wiadystaw Krygowski ,W moim Krakowie nad wczorajsza Wistg”, Krakdéw 1980, s. 61

a Wiadystaw Krygowski ,W moim Krakowie nad wczorajszg Wistg”, Krakéw 1980, s. 62
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* Jan Rogdz ,,Mtodsza panna do zimnej kuchni”, s. 82-84

2 Witadystaw Krygowski ,,W moim Krakowie nad wczorajszg Wistg”, Krakdw 1980, s., s. 41

“ Szczegotowy opis i historia lokalu: Irena Homola-Skapska ,,Co to jest Krakéw? Ot, Sukiennice i Hawetka” w: ,Z
dziejéw Krakowa, Galicji i Slaska Cieszynskiego”, Krakéw 2007, s. 264 i nast. Opis sklepu mozna znalezé tez w:
Wiadystaw Krygowski ,, W moim Krakowie nad wczorajszg Wistg”, Krakéw 1980, s. 54

45 Wiadystaw Krygowski ,,W moim Krakowie nad wczorajsza Wistg”, Krakdéw 1980, s. 56

% Stanistaw Broniewski »lgraszki z czasem czyli minione lata na cenzurowanym”, Krakéw 1970, s. 150

47 . . . - . .« . ,
Stanistaw Broniewski , Igraszki z czasem czyli minione lata na cenzurowanym”, Krakéw 1970, s.150

*8 Stanistaw Broniewski ,lgraszki z czasem czyli minione lata na cenzurowanym”, Krakéw 1970, s. 151, uwaga: na str.
152 zamieszczona jest ciekawa reprodukcja ogtoszenia sklepu Sykutowskiego

* Stanistaw Broniewski ,lgraszki z czasem czyli minione lata na cenzurowanym”, Krakéw 1970, s. 151
>0 Czyli XIX

> Stanistaw Broniewski »lgraszki z czasem czyli minione lata na cenzurowanym”, Krakéw 1970, s. 176
> Wiadystaw Krygowski ,, W moim Krakowie nad wczorajszg Wistg”, Krakéw 1980, s. 143

>3 Stanistaw Broniewski ,lgraszki z czasem czyli minione lata na cenzurowanym”, Krakéw 1970, s. 179
>* Maria z Mohréw Kietlifiska »Wspomnienia”, Krakéw 1986 r., s. 155

>*> Maria z Mohréw Kietlifiska »Wspomnienia”, Krakéw 1986 r., s. 142

*® Maria z Mohréw Kietliiska »Wspomnienia”, Krakéw 1986 r., s. 144

*7 Wtadystaw Krygowski , W moim Krakowie nad wczorajszg Wista”, Krakéw 1980, s. 68

> Wiadystaw Krygowski ,,W moim Krakowie nad wczorajszag Wistg”, Krakdéw 1980, s. 134

> Magdalena Samozwaniec ,Jak sie jadato w domu Kossakéw”, w: tyzka za cholewg a widelec na stole”, Krakéw
1974

% Stanistaw Cercha, ,Kleparz. Przedmiescie Krakowa przed 50 laty. Studyum Etnograficzne”, Materiaty Antrop.-Arch.
i Etnog., t. XIV, dz. lll, Krakéw 1914, s. 33

61 Iy
Por. cze$¢ o ogrodach

%2 Urszula Dembiriska (1746-1825). Kolejnymi wtascicielami domu byli Czartoryscy, a Marcelina Czartoryska styneta z
wydawanych przez siebie przyjec.

% Ludwik Debicki ,, Trzy pokolenia w Krakowie”, Krakéw 1896, s.19

o Szczegotowy opis form zycia towarzyskiego mozna znalez¢ w ksigzce ,Salony krakowskie” Anny Gabrys$ oraz w
tekscie ,,W salonach i traktierniach Krakowa” Ireny Homoli-Skgpskiej

® |rena Homola i Bolestaw topuszanski ,Kapitan i dwie panny”, Krakéw 1980, s.71
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% Maria z Mohréw Kietlifiska »Wspomnienia”, Krakéw 1986 ., s. 229

%7 Maria z Mohréw Kietlifiska »Wspomnienia”, Krakéw 1986 r., s. 249

% Za: Irena Homola i Bolestaw topuszanski ,Kapitan i dwie panny”, Krakow 1980, s. 77

® Maria Estreicheréwna ,Zycie towarzyskie i obyczajowe Krakowa w latach 1848-1863”, Krakéw 1968, s. 60

70 Mieczystaw Smolarski ,Miasto starych dzwondéw” s. 118

"t Adam Grzymata-Siedlecki, ,,Niepospolici ludzie w dniu swoim powszednim”, s. 66

2 Adam Grzymata-Siedlecki, ,,Niepospolici ludzie w dniu swoim powszednim”, s. 67

7 Adam Grzymata-Siedlecki, ,,Niepospolici ludzie w dniu swoim powszednim”, s. 74

’* 7a: Anna Gabrys, ,Salony krakowskie”, Krakéw 2006, s. 150

’® Irena Homola i Bolestaw topuszanski ,Kapitan i dwie panny”, Krakéw 1980, s. 119

® Anna Palarczykowa , Artur Potocki i jego patac ,Pod Baranami” w Krakowie”, Krakéw 1995, s. 169

7 Szczegdtowy opis: Anna Palarczykowa , Artur Potocki i jego patac ,,Pod Baranami” w Krakowie”, Krakdw 1995, s.
189

78 Maria Estreicheréwna ,Zycie towarzyskie i obyczajowe Krakowa w latach 1848-1863”, Krakéw 1968, s. 59
”® Maria z Mohréw Kietlifiska »Wspomnienia”, Krakéw 1986 r., s. 253

¥ rena Homola-Skapska , Krakow za prezydentury Mikotaja Zyblikiewicza”, Krakow, s. 265

8t Ktosy: czasopismo ilustrowane, tygodniowe, poswiecone literaturze, nauce i sztuce 1879.10.04(16) T.29 Nr 746

¥ rena Homola-Skapska ,,Krakow za prezydentury Mikotaja Zyblikiewicza”, Krakow, s. 273

8 Ktosy: czasopismo ilustrowane, tygodniowe, poswiecone literaturze, nauce i sztuce 1879.10.04(16) T.29 Nr 746

8 Za: Irena Homola-Skapska ,Krakow za prezydentury Mikotaja Zyblikiewicza”, Krakow, s. 276
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18 7a: Garlicki, s. 134, Wtadystaw Krygowski ,,WW moim Krakowie nad wczorajszg Wistg”, Krakow 1980, s. 66
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