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Krakowska droga wokot chleba

2022-11-09

Staraniem wydawnictwa PETRUS ukazata sie ksiazka Andrzeja Koziota zatytutowana ,,Wokét chleba. Historia.
Ciekawostki”. Tytut wydaje sie zapowiadac cos lekkiego, przyjemnego, tatwego w czytaniu.

Staraniem wydawnictwa PETRUS ukazata sie ksigzka Andrzeja Koziota zatytutowana , Wokét chleba.
Historia. Ciekawostki”. Tytut wydaje sie zapowiadac cos lekkiego, przyjemnego, tatwego w czytaniu.

Wskazuje na to chocby stowo ,ciekawostki”. Ale zamieszczona na koncu ksigzki bibliografia -
obejmujaca ponad sto pozycji - w ktérej spotykamy nazwiska: Honoriusza Balzaca, Aleksandra
Brucknera, Franciszka Ziejki, a takze Mariana Czuchnowskiego, Mieczystawa Czumy oraz Leszka
Mazana, zmusza nas do potraktowania dzieta ze stosownym respektem.

Chleb promnicki

Droga, po jakiej autor prowadzi czytelnika, zaczyna sie od obornika (ktéry w czasach, gdy nie byto
jeszcze nawozoéw sztucznych, uzyzniat glebe) a koficzy sie na torcie chlebowym. Wedrujemy wiec
chlebnym szlakiem, a po drodze poznajemy zniwne, mtynarskie oraz piekarskie tajemnice. Jak wida¢,
bardzo dtuga i niezwykle ciekawa to wedréwka, my jednak, ze zrozumiatych wzgledéw, z prawdziwym
zalem musimy ograniczy¢ sie do krakowskich chlebowych watkow.

Czytajac ,Wokot chleba”, dowiadujemy sie, ze w 1880 r., kiedy po raz drugi cesarz Franciszek Jézef |
odwiedzit Krakéw, wdzieczni galicyjscy poddani ofiarowali monarsze kolosalnych rozmiaréw bochen.
Autor pisze, ze ,Najprawdopodobniej cesarzowi Austrii - ale wielkiemu ksieciu Krakowa, bo i taki tytut
nosit Franz Joseph - podarowano wtasnie chleb pradnicki...”. Tutaj trzeba zaznaczy¢ i w tej kwestii nie
powinno by¢ zadnych watpliwosci. Chleb byt absolutnie i bezapelacyjnie - jak wtedy mawiano -
~promnicki”. Aleksander Nowolecki, autor bardzo ciekawego oraz rzetelnego dzieta, noszgcego tytut
»~Pamigtka podrézy Cesarza Franciszka J6zefa | po Galicyi i dwudziesto-dniowego pobytu Jego w tym
kraju”, wyraznie stwierdza, ze to przybyli na uroczysto$¢ Pragdniczanie ofiarowali taki dar
Najjasniejszemu Panu.

Mistrz z ul. sw. Wawrzynca

Piszagc obszernie o chlebie pradnickim, autor cytuje wydang w 1936 r. dwutomowg ksigzke Marii
Estreicheréwny , Zycie towarzyskie i obyczajowe Krakowa w latach 1848-1863". Cytat zaczyna sie od
stéw: , Ten chleb pradnicki (zwany zwykle promnickim) niepowrotnie zaginiony, ktéry jeszcze pamieta
moje pokolenie, to byt codzienny pokarm dla wszystkich warstw krakowian”. Doktor Maria
Estreicheréwna urodzita sie w 1866 r., mozna wiec zatozy¢, ze chleb pradnicki zniknat pod koniec
drugiej potowy XIX stulecia.

Jednak z radoscig trzeba powiedzieé, ze w tym przypadku autorka bardzo wartoéciowego ,Zycia
towarzyskiego” nie miata racji w kwestii ,niepowrotnego zaginiecia”. W wieku XX chleb pradnicki sie
odrodzit. Stato sie to za sprawg niezyjacego juz Antoniego Madeja, stawnego piekarza z ul. Sw.
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Wawrzyhca. Zastugi tego piekarskiego mistrza zostaty docenione. Potwierdza to miedzy innymi
nekrolog, ktéry ukazat sie w czerwcu 2017 r. na famach jednej z krakowskich gazet, a ktérym zegnat
Antoniego Madeja prezydent Krakowa. W nekrologu czytamy, ze to dzieki mistrzowi z ul. Sw.
Wawrzynca ,Krakéw zyskat swéj oryginalny produkt regionalny »Chleb pradnicki«, prezentowany
podczas licznych konkurséw krajowych i miedzynarodowych”.

Kolejki u Gornisiewicza

Z zalem trzeba przyznad, ze byt to odosobniony przypadek. Chleb pradnicki rzeczywiscie sie odrodzit,
ale ostatnie dziesieciolecia zdecydowanie przerzedzity szeregi tradycyjnego krakowskiego pieczywa.
Autor ,,Wokot chleba” z sentymentem - w petni uzasadnionym i zupetnie zrozumiatym - wspomina
miedzy innymi piekarnie Emila Gérnisiewicza przy ul. Garbarskiej. Pisze, ze w niej ,,oprécz dziesieciu
gatunkéw chleba wypiekano dwadziescia gatunkéw butek”. Pisze, ze byty tam: grahamki, czwérki,
bosniaczki, butki wodne, patcerki, sztangle, nazywane tez z racji ksztattu i obfitego posypania
krysztatkami grubej soli solodrggami, kajzerki oraz rogaliki. Nie wiem, dlaczego na tej liscie zabrakto
szewskich plackéw. Wydaje mi sie, ze bywaty one u Gérnisiewicza. Cho¢ moze w tym przypadku
pamie¢ mnie zawodzi. W kazdym razie nikt ze starszych wiekiem krakowian nie odwazy sie
skrytykowa¢ pieczywa z ul. Garbarskiej. W czasach, kiedy wszystkiego brakowato, kolejki u
Gérnisiewicza byty kolosalne. Niektérzy zamozniejsi i ztaknieni dobrego pieczywa krakowianie
przywozili samochodami na Garbarskg swoich zupetnie zniedotezniatych dziadkéw, doprowadzali do
drzwi piekarni, a w srodku staruszek, wykorzystujgc atuty swojej starosci i prawdziwych lub
rzekomych zastug, musiat sobie radzi¢ z rozwscieczong takimi praktykami kolejka.

Oczywiscie autor prowadzi nas nie tylko na ul. Garbarskg. Jako wielki mitosnik Pétwsia i Zwierzynca,
wspomina dwie stawne piekarnie z ul. KoSciuszki, czyli Adamskiego i Skatki. Przypomina tez inne
stynne krakowskie zaktady piekarnicze, a nawet sklepy gdzie sprzedawano pieczywo, jak cho¢by
Michata Skwirtniahskiego na Lelewela, gdzie ubozsi mieszkancy okolicznych starych kamienic
kupowali chleb i inne produkty ,na zeszyt”.

Chlebowe i chlebopodobne specjaty

Jak wiadomo, nie samym chlebem cztowiek zyje. Dlatego tez i w ksigzce poruszane sa nie tylko
chlebowe tematy. Dowiadujemy sie wiec z ,,Wokét chleba” o babkach i babach, bardziej do
cukiernictwa, niz do piekarskiej profesji przynaleznych, o preclach, obwarzankach, a nawet o kwasie
chlebowym i piernikach.

Niewatpliwie catkiem sympatyczng osobliwoscia tej ksigzki sg rozsiane po tekscie rozmaite przepisy -
a to na , paczki oszczedne”, a to na ,pierniki chlebowe”, a nawet na ,baby najtansze”. Autor, wielki
smakosz i znawca wielu réznych kuchni, poczynajac od chtopsko-galicyjskiej, a konczgc na
zydowskiej, nie skapi informacji, jak przygotowywac rozmaite chlebowe i chlebopodobne specjaty.
Przepisy odpisane ze starych ksigzek kucharskich i podrecznikéw dla path domdéw maja urok rzeczy
bezpowrotnie minionych. Mozna jednak podejrzewa¢, ze wielu czytelnikdéw, a takze z pewnoscia i
czytelniczek, sktonig one nie tylko do gtebszych refleksji, lecz takze do podjecia wyzwania i
przygotowania na przyktad prazuchy. Przepis na te kiedys$ bardzo popularng, a dzi$ zapomniang
potrawe pochodzi z ,,Praktycznego kucharza warszawskiego”, dziewietnastowiecznego , poradnika dla
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mtodych gospodyn”, zawierajgcego ,, 1503 przepisy réznych potraw oraz pieczenia ciast i
przygotowywania zapasdw spizarnianych”. Otdz, aby zrobi¢ dobrg prazuche, trzeba , wzig¢ maki
pszennej po potowie z gryczang”, wsypac¢ w duzy rondel i miesza¢, az mgka zbrunatnieje, pdzniej
dodaje sie jeszcze wode i roztopiong stonine. Jak widac przepis prosty, ale - jak poucza , Praktyczny
kucharz warszawski” - jakos¢ potrawy zalezy tylko od ilosci uzytej stoniny. Prazucha musi by¢ bardzo
ttusta, , bo inaczej bedzie klejowata i niesmaczna”.

Po przeczytaniu przytoczonego wyzej przepisu nasuwa sie refleksja: szanujmy tradycje, ale tez
pamietajmy o zaleceniach dietetykéw.



