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W sobote, 18 maja na Matym Rynku zagos$cito Swieto Obwarzanka. Byta to druga juz edycja festiwalu
poswieconego produktowi, ktéry od kilkuset lat scisle zwiazany jest z Krakowem.

Swieto Obwarzanka byto okazja, by dowiedzie¢ sie wiecej o dziedzictwie kulinarnym Krakowa
oraz sprébowac potraw, w ktérych wykorzystano obwarzanka.

Podczas Swieta Obwarzanka mozna byto wzig¢ udziat w konkursach wiedzy o obwarzanku
krakowskim oraz dziedzictwie kulinarnym Krakowa. O tym, czy skrecanie tego popularnego
smakotyku jest proste - i nie tylko - mozna byto sie przekonac¢ podczas licznych warsztatéw
zorganizowanych przez Zywe Muzeum Obwarzanka. Na miejscu przygotowano tez wiele atrakcji
dla najmtodszych wielbicieli obwarzankéw. Impreze poprowadzit Marek Rusinek, a catos¢
zwienczyt koncert zespotu Hatbreakers.

Rowniez 18 maja zwyciezcy konkursu, zorganizowanego przez Zespoét Szkét Gastronomicznych
nr 2, na sporzadzenie potrawy z wykorzystaniem krakowskiego obwarzanka, zaprezentowali
swoje potrawy mieszkahcom Krakowa i turystom. Tam tez ogtoszone zostaty oficjalne wyniki i
wreczone nagrody.

Zwyciezcy to:

¢ | miejsce - Wiktoria Wojcieszko
¢ |l miejsce - Dmytro Stadnyk
¢ |l miejsce - Helena Kaim

Podczas Swieta Obwarzanka byto mozna pozna¢ historie symbolu Miasta Kréléw Polskich.
Pierwsze wzmianki o nim pochodzg z 1394 r. Poczagtkowo wypiekano go jedynie w czasie
Wielkiego Postu, z uptywem czasu cech piekarzy uznat, ze obwarzanki mozna piec caty rok, ale
jedynie w piatki i dni postne. Dzi$ to najpopularniejsze jedzenie uliczne w Krakowie. Nadal
produkcja obwarzankéw odbywa sie recznie i to piekarz przeksztatca kulke ciasta w sulke -
wateczek o grubosci palca, po czym skreca dwie lub trzy sulki ze sobg i taczy ich konce, tworzac
zgrabne koétko. Po tym jak ciasto wyrosnie, trafia do gorgcej kgpieli, czyli jest obwarzane.
Obgotowane krazki sg posypywane solg, ziarnami maku lub sezamu, a nastepnie pieczone.

Szczegdty na stronie internetowej kulinarny.krakow.pl.
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