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Czym pachnie Krakow? Co zostato z naszej kuchni?

2026-09-28

Obwarzanek, maczanka krakowska, zupa kminkowa, chleb pradnicki - za tymi smakami kryje sie historia
miasta i jego mieszkancow. O tym, co jedli dawni Krakowianie i czy wspétczesny Krakow tworzy wtasne
kulinarne tradycje, rozmawiamy z dr. Marcinem Gadocha z UKEN.

Co mozemy nazwac kuchnia krakowska? Czy ma ona swéj wyrazny, odrebny charakter, czy
jest raczej mieszanka wptywow réznych regionow, kultur i epok?

Nie moge powiedziec, ze kuchnia krakowska to zestaw kilku czy kilkunastu potraw. Bardziej czuje ja
jako kuchnie miasta - niejednorodng, niejednoznaczng. Dla mnie to kuchnia spotkanh ludzi, ktérzy
budowali Krakéw i przyczynili sie do jego rozwoju.

Ale méwigc o kuchni krakowskiej, musimy pamietac, ze nie wszyscy Krakowianie jedli to samo. Mamy
przeciez kuchnie mieszczanska, szlachecky, dworska, klasztorng czy koscielng. Kuchnie warstw
wyzszych, ale takze ubozszych rzemiesinikdw. PézZniej w jej historii pojawiajg sie bardzo mocne
wptywy europejskie zwigzane z kuchnig galicyjskg. Do tego dochodzg smaki kuchni zydowskie;j.
Okazuje sie wiec, ze kuchnia krakowska jest wielowarstwowa i stanowi czes¢ wielonarodowego
dziedzictwa kulinarnego.

Gdyby miat Pan zaprosi¢ wspotczesnego mieszkanca miasta na positek, ktéry smakowatby
jak prawdziwy dawny Krakow, co znalaztoby sie na stole?

Nie bede oryginalny, poniewaz od dawna zajmuje sie ,hajstarszym krakowskim fast foodem” - jak
niektérzy chcg méwic - czyli obwarzankiem krakowskim. Ten maty, okragty specjat jest dla mnie
sztandarowym produktem kuchni krakowskiej. Dzisiaj troche zbarbaryzowanym. Jemy go przeciez w
najprostszy mozliwy sposéb - kupujemy, bierzemy do reki i zjadamy. A przeciez obwarzanek daje
wiele mozliwosci. Chciatbym, zeby w krakowskich restauracjach i kawiarniach podawano go jak
buteczke, z jakims$ dodatkiem warzywnym czy biatkowym.

Dzieki obwarzankowi mozemy zobaczy¢ réwniez historie Krakowa. Najbardziej fascynujgca jest
trwatos¢ podstawowej techniki: recznego formowania, skrecania wateczkéw ciasta, obwarzania i
dopiero p6zniej wypieku. Obwarzanek jest Zrédtowo poswiadczony w Krakowie od 1394 roku, kiedy
pojawia sie w rachunkach dworu krélowej Jadwigi i kréla Wtadystawa Jagietty. W koncu XIV wieku
trafiat wiec nawet na stét krélewski, a biaty wypiek miat wowczas wyzszy status niz pieczywo z mniej
oczyszczonej maki. Poczatkowo wypiek obwarzankéw byt zwigzany z Wielkim Postem. W 1720 roku
cech dopuscit ich wypiek takze poza nim, w pigtki i inne dni postne; sam wypiek nadal pozostawat
scisle regulowany. Dla mnie to wtasnie obwarzanek jest symbolem Krakowa.

Jednak réwnie wazna jest - dzis wtasciwie nieznana - zupa kminkowa. Mamy znakomite przepisy
chocby u Antoniego Teslara, kuchmistrza Potockich i autora wydanej w Krakowie w 1910 roku , Kuchni
polsko-francuskiej”. To bardzo wazne Zrddto do poznania kultury kulinarnej galicyjskiego Krakowa i
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jego otoczenia. Po wojnie troche zmienity sie priorytety, bo trzeba byto zywi¢ ludzi inaczej, szybko
dostarczac¢ duzej ilosci kalorii ludowi pracujgcemu miast i wsi. Pewna sublimacja, ktéra powinna by¢ w
kuchni, nie byta juz potrzebna. Jednak w ksigzce Teslara znajdziemy banalnie prosty i relatywnie tani
przepis na zupe kminkowgq. Starsi mieszkancy Krakowa zapewne pamietajg, ze czyms naturalnym byta
nie pomidorowa czy rosét, ale wtasnie zupa kminkowa. Podawano jg w dwdch wersjach: postnej,
jarskiej albo na bazie wywaru miesnego.

Co najbardziej mogtoby nas zaskoczy¢, gdybysmy mogli zajrze¢ do kuchni przecietnego
krakowskiego domu sprzed kilkuset lat? Co jedli mieszkancy Krakowa?

To zalezy, czy méwimy o XVII, XIX czy poczatku XX wieku, bo codzienna dieta bardzo sie zmieniata. W
przypadku mniej zamoznych mieszkahcow byta to czesto kuchnia prosta, tania, wykorzystujgca to, co
byto pod rekg, przede wszystkim produkty roslinne i mleczarskie. Mysle, ze wiele oséb mogtaby
zaskoczy¢ informacja, ze do obiadu jedzono gtgbika krakowskiego, czyli satate todygowa, ktéra dzisiaj
jest praktycznie nieznana i niedostepna.

Zaskoczy¢ mogtoby nas réwniez to, ze na $Sniadanie mozna byto zjes¢ bardzo prostg potrawe z biatego
sera i jajek, czyli matdrzyka krakowskiego, albo budyn z kaszki krakowskiej. Starsi mieszkancy
Krakowa zapewne pamietajg jeszcze kaszke krakowska, czyli niepalong kasze gryczang. Wedtug
pézniejszej tradycji szczegdlnie lubita ja Anna Jagiellonka. Mysle, ze zaskakujgca mogtaby by¢ réwniez
wszechobecnos¢ kminku, ktéry dodawano do rozmaitych potraw i pieczywa.

Kiedy myslimy o krakowskim jedzeniu, od razu przychodza nam do glowy maczanka, sernik
krakowski czy chleb pradnicki. Ktore z tych produktow rzeczywiscie maja dtuga krakowska
historie, a wokdét ktérych narosty legendy?

Maczanka jest zrédtowo uchwytna co najmniej od schytku XIX wieku. Kojarzono jg z prostg krakowska
gastronomia, studentami czy wozakami, ale pojawiata sie takze w lepszych lokalach. Jej historia jest
bardziej ztozona, niz podpowiadajg popularne opowiesci.

Zrodta pokazuja kilka wariantéw maczanki, dlatego bytbym ostrozny z ustanawianiem jednej,
odwiecznej receptury. Rdzeniem pozostajg wieprzowina, sos z pieczenia, kminek i butka;
poszczegdlne przepisy réznig sie jednak rodzajem miesa i sposobem podania. Bardzo sobie cenie
kucharzy czy wtascicieli restauracji, ktédrzy majg maczanke w swojej ofercie w formie tradycyjne;j.

Sernik krakowski to kolejny przysmak kojarzony z Krakowem. Od wiedenskiego rézni sie miedzy
innymi tym, ze do jego przygotowania potrzebujemy zaledwie o$miu jaj, podczas gdy do wiedenskiego
- az szesnastu. Réznica jest tez taka, ze sernik krakowski ma spdd z ciasta kruchego, a na gérze
koniecznie musi by¢ kratka. To nawigzuje do tradycji zwigzanej z tym, ze byliSmy pod zaborami.

Jesli chodzi o chleb pradnicki, niezyjgcy juz piekarz Antoni Madej postawit sobie za cel odtworzenie
jego receptury. Chleb pradnicki jest Zzrédtowo poswiadczony juz w 1421 roku. Pan Antoni Madej jezdzit
na Pradnik, spotykat sie ze starszymi mieszkankami i mieszkahhcami, wydobyt te recepture i odtworzyt
chleb. Chleb pradnicki zostat zarejestrowany w Unii Europejskiej jako Chronione Oznaczenie
Geograficzne.
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Krakéw dynamicznie sie zmienia, takze pod wzgledem kulinarnym. Przybywa restauracji z kuchniami z
catego sSwiata i nowych piekarni. Coraz wiekszg popularnoscig cieszg sie tez kuchnia roslinna,
produkty rzemiesinicze czy lokalne sktadniki. Jak Pan sie odnosi do tych wszystkich zmian?

Mam do tych zmian stosunek troche ambiwalentny. Wspétczesny Krakdéw coraz czesciej pachnie pizzg
i kebabem, jak mawiat Pan Leszek Kawa. Szkoda jednak, gdyby wraz z otwarciem na kuchnie swiata
gineta pamie¢ o wtasnej tradycji kulinarnej. Na szczescie to sie zmienia. Coraz wiecej méwi sie o
krakowskich kulinarnych tradycjach, powstat historyczny szlak kulinarny, a wkrétce pojawi sie jego
druga czes¢. Mamy réwniez coraz wiecej réznych wydarzeh o charakterze kulinarnym. To wszystko
sprawia, ze dawne smaki i lokalne produkty znéw zaczynajg by¢ zauwazane i doceniane.

Kuchnia oczywiscie musi podlega¢ pewnym ewolucjom. Tworzg sie nowe tradycje miejskie. Mamy na
przyktad kietbaske z nyski przy Hali Targowej, mamy zapiekanki na Kazimierzu. By¢ moze za
kilkadziesigt lat te potrawy stang sie ciekawym elementem badan nad kuchnig krakowska.

Smuci mnie, ze niektérzy troche upraszczajg kuchnie krakowskg. Wynika to tez z braku wiedzy o tym,
jakie byty dawne smaki. Stereotyp dawnej kuchni jako jednolicie ciezkiej i ttustej jest duzym
uproszczeniem. Wszystko zalezato od epoki, warstwy spotecznej, kalendarza postnego i mozliwosci
ekonomicznych. W kuchni staropolskiej, szczegdlnie tej zamozniejszej, charakterystyczne byto
natomiast obfite stosowanie przypraw oraz tgczenie smakoéw stodkich, kwasnych i korzennych.

Czasami organizujemy warsztaty w Cechu Rzemiost Spozywczych w Krakowie, podczas ktérych
prébujemy odtworzy¢ dawne smaki i pokaza¢ studentom oraz naszym gosciom, ze mozna zrobié
prawdziwy rosoét staropolski z réznych rodzajéw mies i duzg ilosScig warzyw. Do tego podac frykadelki,
czyli pulpeciki z duzg iloscig przypraw: odrobing szafranu, gatki muszkatotowej, pieprzu, a catosc
wygtadzi¢ rodzynka.

Wspomniat Pan o historycznym szlaku kulinarnym Krakowa. Jaki byt pomyst na jego
stworzenie i co mozna dzieki niemu odkryc¢?

Szlak powstat z zamiarem zachowania dziedzictwa kulinarnego Krakowa. Nie miat by¢ szlakiem
komercyjnym, promujgcym poszczegdlne restauracje. ChcieliSmy opowiedzie¢ o kulinarnych
miejscach, ale w kontekscie ludzi i potraw. To miata by¢ przede wszystkim forma edukacji.
Znajdziemy tam réwniez przepisy. Szlak nie jest przewodnikiem po restauracjach ani ofertg
degustacyjna. Jego podstawowym zadaniem jest opowiedzenie historii miejsc, ludzi, produktdéw i
potraw. A to moze nas zacheci¢, zeby poszukac¢ dawnych produktéw w krakowskich piekarniach czy
cukierniach albo sprébowac zrobic¢ je samemu.

Zachecam, zeby sie przejs¢ tym szlakiem. Warto zarezerwowac okoto dwdch godzin, zeby odwiedzi¢
wszystkie dziewie¢ punktéw. Pracujemy juz nad druga czesciag szlaku, ktéra powinna zostac
udostepniona na poczatku 2027 roku.

Rozmawiata Jolanta Tecza-Cwierz



