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Od Barcelony po Flisaka: krakowskie bary mleczne
2018-12-17

Pierwszy bar mleczny, "Mleczarnie Nadswidrzanska", otworzyt w 1896 r. w Warszawie hodowca kréw
Stanistaw Dtuzewski. Nazwa wzieta sie stad, ze menu sktadato sie przede wszystkim z dan mlecznych i
jarskich. Kilkadziesiat lat pézniej byto ich w Polsce prawie 40 tysiecy.

W krakowskich barach mlecznych nic sie nie zmienito od dekad. Dalej krélujg niedrogie potrawy
bezmiesne, hitami w obiadowym menu sg nieodmiennie pierogi ruskie, mielony, schabowy i
rosoét, a sniadaniowa butka z pasta jajeczng i kakao, bije rekordy popularnosci. Dwudaniowy
obiad z kompotem mozna zjes¢ za 10 zt.

Protoplastg wszystkich krakowskich baréw mlecznych byta ,Barcelona”. Niegdys$ 6w bar nalezat
do Celona Lustgartena, ojca stynnego pitkarza Cracovii, stad potocznie méwito sie , bar Celona”.
To tu, jak gtosi miejska legenda, pracownica w bezpretensjonalny sposéb powiadomita stynnego
aktora o mozliwosci odebrania zaméwionego dania: ,Bukiet dla pana z jednym jajem!”. Danie
sktadato sie z sadzonego jajka z ziemniakami i zestawu gotowanych jarzyn. Bar zbudowano w
potowie XIX wieku u zbiegu ulic Pitsudskiego (dawnej Wolskiej) i Straszewskiego, w sgsiedztwie
Panstwowej Wyzszej Szkoty Teatralnej i monumentalnego Collegium Novum UJ. Ttumnie
oblegany nie tylko przez zakéw, ale i ciato pedagogiczne, stynat z dobrego jedzenia.

Definicja baru mlecznego jest bardzo pojemna: ,,samoobstugowy, bezalkoholowy,
ogdlnodostepny zaktad masowego zywienia, prowadzacy produkcje i sprzedaz potraw mleczno-
nabiatowo-jarskich, wchodzacych w sktad positkéw catodziennych". Warto odwiedzi¢ kilka z
nich.

W barze mlecznym ,,Gérnik”, przy ul. Czystej 1, goscie majg do dyspozycji jedynie cztery stoliki.
Najczesciej zagladaja tu studenci Uniwersytetu Rolniczego i Akademii Gérniczo-Hutniczej, choc
ci ostatni stotujg sie masowo réwniez w niedalekim barze mlecznym Zak, przy ul.
Czarnowiejskiej, styngcym z gotgbkdéw. Jak wiesé niesie, w ,,Gorniku” podajg najlepsze mielone
w miescie. Zaskakujgco w tutejszym menu krélujg dania miesne: gotabki z miesem i sosem,
rumsztyk drobiowy, karczek w sosie, gulasz z drobiu, brizol, ale jest tez bukiet jarzyn. Na deser
mozna zamoéwic¢ ,,mleczakowy” klasyk: budyhn $mietankowy z malinowym sokiem

Na Grzegdrzkach bezkonkurencyjny jest bar mleczny Targowy, ul. Daszynhskiego 19, ktéry stynie
z ruskich i leniwych pierogéw, do ktérych warto zaméwic¢ za dodatkowe kilka groszy podwdjng
omaste i cukier. W obszernym menu figuruja nigdzie indziej nie spotykane rarytasy: kotleciki
ziemniaczano-serowe, kluski Slgskie z gulaszem, kotlet z sera salami w panierce, brizol z
grzybami w Smietanie i omlet z dzemem. Jest i budyn czekoladowy, i galaretka porzeczkowa.

W Podgdrzu znakomite jedzenie serwuje bar mleczny Potudniowy, przy Rynku Podgdérskim 11.
Ten bar od lat 70-tych prowadzg dwie siostry, Ania i Jadwiga Moskata. Receptury dah przez
dekady nie ulegty zmianom, a kulinarne mody ominety szerokim tukiem to miejsce.
Zdecydowanie najlepszymi daniami sg tu te jarskie, z wybitnymi krokietami z pastg jajeczng na
czele oraz klasycznymi nalesnikami z biatym serem doprawionymi wanilia.

Po zniknieciu , Barcelony”, pierwsze miejsce i miano kultowego, otrzymat bar mleczny Pétnocny,
w Nowej Hucie na o$. Teatralnym 11, znajdujacy sie parterze bytego kina Swit. Ceny
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klasycznych zup zurku, krupniku czy rosotu nie przekraczaja 3 zt., w sezonie wysmienitych
knedli ze Sliwkami, czy pierogdéw z truskawkami, 5 zt. Nowa Huta chlubi sie jeszcze jednym
barem, znajdujagcym sie na osiedlu Centrum C1. Niektérzy to wtasnie o Centralnym modwia
~legendarny”, tak samo, jak o podawanych tu ruskich pierogach. W srodku moze réwnoczesnie
stotowac sie ze sto o0sdb, w koncu to dawna stotéwka nowohuckich robotnikéw.

Dzielnica Krowodrza tez ma swdj ,mleczak”: Flisak, przy ul. Kosciuszki 1. To jeden z nielicznych
baréw, gdzie mozna zjes¢ zupe mleczng z makaronem lub z ryzem. Dodatkowo w menu
znajdziemy ogromny wybor pierogdéw i juz rzadko spotykane tazanki z kapusta.

Niestusznie bary mleczne wpisuje sie czasami na liste reliktéw minionej epoki. Wystarczy
odwiedzi¢ jeden, aby zrozumie¢, ze te masowo odwiedzane przez krakowian miejsca,
stotujgcych sie w nich niezaleznie od statusu spotecznego i kieszeni, spetniajg przy okazji wazne
funkcje spoteczne i sg ostoja tradycyjnej kuchni polskiej.
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