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Od bajgla do szakszuki. Kuchnia zydowska i izraelska w Krakowie

2019-07-31

Gesi pipek, gefilte fish, bajgle, chatka, latkes i pastrami. To tylko niektére z dan, ktére zagoscity w Krakowie
dzieki zamieszkujacym go Zydom. Spacerujac urokliwymi uliczkami Kazimierza nie sposéb nie trafi¢ do
ktérejs z restauracji podajacych dania popularne w Izraelu. Hummus, falafel i szakszuka podbity serca nie
tylko mieszkancoéw, ale i turystow.

Wspotczesny Kazimierz przycigga przede wszystkim réznorodnoscia. Dziesigtki restauracji, gwarnych
kawiarni, malenkich galerii, sklepikéw, place z foodtruckami, ukryte w podwdrkach kamienic ogrédki,
gdzie mozna odetchng¢ po catym dniu zwiedzania miasta - to tylko niektére z zalet dzielnicy, w ktérej
tetni obecnie zycie towarzyskie Krakowa. To tu funkcjonujg najlepsze krakowskie wine bary, tu
odbywajg sie najciekawsze niszowe koncerty.

Dawniej Kazimierz byt autonomicznym miastem, ktérego centrum stanowita ul. Szeroka. To wtasnie na
niej organizowany jest najwiekszy koncert w ramach Festiwalu Kultury Zydowskiej. Dzi$ sercem
Kazimierza jest pl. Nowy, gdzie mozna zjes¢ stynne zapiekanki, poszpera¢ w poszukiwaniu
niepowtarzalnej pamigtki na targu staroci, bgdz po prostu usigs¢ na kawie i obserwowac ludzi, by po
chwili ruszy¢ i przez pl. Wolnica oraz Mostowg dotrze¢ do tgczgcej Kazimierz z Podgérzem ktadki o.
Bernatka.

Gitéwng arteria dawnego Kazimierza byta ulica Krakowska - czes¢ szlaku handlowego tgczacego
Krakéw z Wegrami. To tedy do Krakowa trafiaty przywozone przez kupcéw przyprawy korzenne,
migdaty, czy mak, ktérych uzywano pézniej cho¢by do przyrzadzenia gefilte fish, ktére w Galicji
przyrzadzano gtéwnie na bazie karpia. Cynamon jest tez waznym sktadnikiem cymesu - stodkiej
potrawy z marchewki. Korzeniami doprawiano tez popularne ze wzgledu na niskg cene sledzie, czy
oparty na kaszy i fasoli czulent.

Piszgc o kulinarnych wptywach zydowskich w Krakowie, nie mozna pomina¢ bajgla. Pierwsza
drukowana wzmianka o stowie , bajgiel” znajduje sie w dokumentach miejskich Krakowa z 1610 r.
Samo stowo ma najprawdopodobniej pochodzenie niemieckie i oznacza okragty bochenek chleba. Dzis
bajgiel wrécit na krakowska scene kulinarna po latach emigracji, gtdwnie w Nowym Jorku. Kolejnym
przysmakiem, ktéry zrobit kariere za oceanem, a obecnie zyskuje coraz wiecej fanéw w Krakowie, jest
pastrami. Ten marynowany i wedzony mostek wotowy ma korzenie na terenach dzisiejszej Rumunii,
Litwy badZ Butgarii. Pierwotnie byt to sposdb konserwacji miesa, nie tylko wotowego, ale i gesiny czy
baraniny. Dzis kanapka z pastrami - obok maczanki po krakowsku - stanowi mocng alternatywe dla
popularnych hamburgerdw.

Obok restauracji serwujgcych tradycyjng kuchnie zydowskg, na Kazimierzu pojawito sie sporo miejsc,
w ktérych mozna sprébowac dan, z ktérych stynie m.in. Izrael. Ciekawostkg jest, ze w Krakowie mozna
sprébowac¢ hummusu, czyli pasty z ciecierzycy, tahiny, oliwy, czosnku i soku z cytryny takze z
lokalnymi dodatkami: kiszong kapustg charsznicka, suska sechlohska, czyli wedzong sliwka, czy
popularnym ostatnio czosnkiem niedzwiedzim. Ku radosci wegetarian, w wielu miejscach mozna
dostac swietne falafle, czyli kotleciki z ciecierzycy, a szakszuka wpisata sie na dobre w menu
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sniadaniowe wielu krakowskich restauracji. Podobnie zresztg jak obecna w krakowskich piekarniach
od stuleci chatka.



