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Obwarzanek krakowski
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W listopadzie 2020 roku minie dziesie¢ lat od momentu, gdy obwarzanek krakowski zostat wpisany na liste
produktow chronionych Unii Europejskiej (Chronione Oznaczenie Geograficzne). Przekaska ta, dobrze znana
nie tylko w Krakowie, musi spetniac szereg kryteriow, by swojego tytutu nie straci¢. A Ty? Czy potrafisz
rozpoznac prawdziwy obwarzanek?

Po czym poznac prawdziwy obwarzanek? Skad wzieta sie jego nazwa i co to znaczy ,sula¢”? W kohcu,
dlaczego obwarzanek ma posypke tylko na jednej stronie? Na te i inne pytania odpowiada Marta
Krzyzek-Siudak, pomystodawczyni i zatozycielka Zywego Muzeum Obwarzanka w Krakowie.

Czy prawdziwe obwarzanki krakowskie moze wypiekac kazdy?

To nie takie proste. Piekarnia, zeby méc wpisa¢ w swojg oferte obwarzanki krakowskie, musi nie tylko
produkowac je w miescie i powiecie krakowskim, ale takze zdoby¢ certyfikat. Dokument wystawiany
jest na 3 lata. W Krakowie takim certyfikatem moze pochwaliC sie 8 piekarni.

Po czym poznad, ze trzymamy w rece ten wtasciwy obwarzanek?

Mozemy zrobi¢ dwie rzeczy: zerkng¢ na spdd obwarzanka i sprawdzi¢, czy sg na nim
charakterystyczne, podtuzne $lady po ruszcie i szuka¢ budek oznaczonych niebieskg naklejkg ze
znakiem “Chronione Oznaczenie Geograficzne”. Prawdziwy, certyfikowany produkt to “obwarzanek
krakowski”.

»Obwarzanek”, co to wtasciwie znaczy? Skad wzieta sie ta nazwa?

Przed wypiekiem ciasto nalezy obwarzy¢, czyli wtozy¢ do gorgcej wody, zeby zatrzymacd prace
drozdzy. Dostownie na 10 sekund. Woda musi mie¢ minimum 65 stopni, dzieki temu obwarzanki nie
bedg juz tak rosty. Obwarza sie juz uformowane ciasto, zaraz przed wypiekaniem, przez to jest
miekkie w Srodku i chrupigce na zewnatrz. Do mokrego od obwarzania ciasta lepiej przywiera
posypka. Z obwarzankiem wigze sie jeszcze jeden rzadko spotykany, gwarowy termin. “Sula¢”, czyli
zwijac cos z ciasta. Dzieki temu obwarzanek ma ten charakterystyczny skret.

Czemu obwarzanek ma posypke tylko na jednej stronie?

Piekarnie produkujg go masowo, tam nie ma czasu na posypywanie kazdego obwarzanka z osobna.
Piekarze, trzymajgc uformowane ciasto, po obwarzaniu po prostu maczajg je w wybranej posypce.
Stad mak czy sél tylko na potowie.

Czy istnieja wytyczne, czym mozna posypac prawdziwego obwarzanka?

Teoretycznie mozemy wszystko. Opis europejskiego znaku “Chronione Oznaczenie Geograficzne”,
ktéry determinuje sktadniki i sposéb produkcji obwarzankdéw, dopuszcza rézne rodzaje posypek.
Mozemy uzy¢ sezamu, sera czy autorskiej posypki z piekarni, ale te tradycyjne obwarzanki powinny
by¢ z makiem lub sola.

Czy obwarzanek to to samo co precel? Czym sie réoznia te dwa wypieki?
Przede wszystkim ksztattem. Precel to 6semka, obwarzanek krakowski to koto splecione z dwdch
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sulek. Oba wypieki sie obwarza, ale przy produkcji precla proces wyrastania drozdzy zakonczony jest
bardzo szybko, dzieki czemu prawdziwy precel nadaje sie do zjedzenia nawet po kilku miesigcach.
Obwarzanki zachowuje idealng swiezos¢ tylko kilka godzin.

Czy obwarzanek krakowski moze byc¢ jedzony przez wegetarian?

Nasz obwarzanek nie jest ani wegetarianski, ani koszerny. Wedtug mojej wiedzy zadne z miejsc
wypiekajgcych tradycyjne obwarzanki nie uzywa w 100% tylko ttuszczu roslinnego. Dodatkowo w
wytycznych okreslajgcych sposéb zdobycia certyfikatu ta kwestia nie jest rozstrzygnieta. Co wiecej,
prety, na ktérych wypieka sie obwarzanki s3 posmarowane smalcem, aby pieczywo do nich nie
przywierato.

Chcesz przygotowad obwarzanki w domowym zaciszu? To nie takie trudne! Wyprobuj
przepis od Zywego Muzeum Obwarzanka.

DOMOWY OBWARZANEK DLA 4 OSOB
SKLADNIKI

375 g maki pszennej

15 g drozdzy

% tyzki cukru

1 tyzeczka soli

25 g masta

60 ml cieptej wody

Posypka: sezam, mak lub gruboziarnista sdl

NoukwhHE

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1. Drozdze rozkruszy¢ z cukrem. Wymieszac z cieptg wodga. Zostawi¢ do wyrosniecia.

. Make przesiac z sola. Rozpusci¢ masto i zostawi¢ do ostygniecia.

3. Potaczy¢ zaczyn z maka i mastem. Wyrobi¢, a gdy za geste dodac nieco letniej wody. Odstawic
na godzine w ciepte miejsce do wyrosniecia.

4. Z ciasta odrywac niewielkie kulki i palcami formowac z nich wateczki (sulki). 2 wateczki nalezy
zaplesc jak warkocz, zlepiajac na koncach i formujac z nich obwarzanka.

5. W szerokim garnku zagotowa¢ wode. Kazdy obwarzanek zanurzy¢ w gorgcej wodzie na
kilkanascie sekund, po czym wytowi¢, odsgczy¢ i wytozy¢ na blaszke.

6. Obsypac¢ makiem, sezamem lub sol3.

7. Piec 20-30 minut w temperaturze 180-190°C na ztoty kolor.

N

Historia obwarzanka

Pierwsze wzmianki o krakowskiem obwarzanku pochodzg az z XIV wieku. Zapis na dworskim rachunku
z 1394 roku wskazuje na to, ze wypiek trafiat na stét samej pary krélewskiej: Wiadystawa Jagietty i
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Krélowej Jadwigi. W 1496 roku krél Jan Olbracht nadat przywilej krakowskim piekarzom, dajgc im
wytgczne prawo wypiekania i handlu biatym pieczywem, w tym obwarzankami. Kolejne kwestie
zwigzane z obwarzankami regulowata Rada Miasta w XVI i XVII wieku. Prawdopodobnie dopiero w
1849 roku wydano zezwolenie na wypiekanie obwarzankéw dla wszystkich krakowskich piekarzy.
Niegdys sprzedawane z jatek piekarskich, pézniej wiklinowych koszy, teraz trafity do matych,
przeszklonych wézkéw, ktére znajdziemy w wielu miejscach w Krakowie.

Tradycyjny obwarzanek krakowski ma doktadnie okreélony ksztatt i wage. Srednica powinna mie¢ od
12 do 17 cm, natomiast grubos¢ splotu od 2 do 4 centymetréw. Obwarzanek ma by¢ nie Izejszy niz 80
i nie ciezszy niz 120 gram. Do jego produkcji potrzebne sg maka, ttuszcz, cukier, drozdze, sél i woda.



