3. Miasto handlowe i uniwersyteckie

Jedzenie uliczne

Opis ulicznego jedzenia w Krakowie znajdujemy juz u Mikotaja Reja w ,Zywocie cztowieka
poczciwego”: ,Chcesz sie przypatrze¢ jako sie chudzina zywi, idZ na krakowski Rynek, tam sie
nadziwujesz; ano jedna kietbaski smazy, druga gzelce [salceson] sprzedaje, druga watrobe pieczong z
octem a cebulg, druga tez zwodzi, druga z optatki po rynku i po ulicach biega, druga z wiency, druga z
zi6tki i z czyrwong mascia siedzi”.

Najtansza formg jedzenia ulicznego w Krakowie juz w czasach sredniowiecza byty tak zwane kuchnie
pod storicem prowadzone na placach targowych przez faryniarki. Wszystko wskazuje na to, ze faryny
funkcjonowaty w niezmienionej niemal formie przez stulecia. , Faryna to koncéwka, najnizszy stopien
restauratorstwa. Garkuchnia ma statg lokacje, faryna chodzi gdyby na nogach. Po Kleparzu, po placu
Szczepanskim zasiadaty kobiety przed kuchnig wylepiong z cegty czy dachdéwki, pokrycie byto z blachy,
pod ktdrg rozzarzony ognik podgrzewat garnki i misy”!. ,Jedzono w glinianych miseczkach, bez tyzki,
noza i widelca, zawsze z apetytem i przewaznie z gorzatka?. Stynne byly psie kietbaski ,wielkosci i
migzszosci palca u reki, ktérych cena byta grosz (...) z (miesa) wieprzowego posledniego, grubo
krajanego, najczesciej z ttustych odrzynkdw, tak ze sie wydawaty biate”3.

Obok kietbasek, salcesonu i watrébek, u faryniarek mozna byto zjes¢ barszcz na kosciach, grochdwke,
zupe ziemniaczang i krupnik oraz najtanszg zupe rumfordzky. Recepture tej zupy opracowat okoto
1800 roku Benjamin Thompson hr. Rumford na potrzeby monachijskich robotnikéw i Zotnierzy.
Watpliwg popularnoscia cieszyta sie w wiezieniach: ,w kozie mi dali rumforcka zupe i bili w d...” —
przytacza krakowsky przy$piewke Rogdz* i wspomina, ze szczeéciarze znajdowali w misce kawatek
miesa, a pechowcy: szmaty. Niezrazona faryniarka na reklamacje miata odpowiedzie¢, ze przeciez za
takg cene klient nie moze spodziewac sie w zupie aksamitu. Zupe rumfordzka rozdawato ubogim
Towarzystwo Dobroczynnosci®.

Wréémy jednak do krakowskich faryn. Podawano w nich takze flaki i ,kiszke posoczng z tatarczang
kaszg”, bigos, kartofle, kasze i groch, a takie gtgbiki z Czarnej Wsi. Ich dolne pedy kiszono.
Najstynniejsza faryna funkcjonowata podobno w przejsciu za wikaréwka od cmentarza Mariackiego
do Matego Rynku® i stawna byta dzieki podawanej zimg gesinie. W farynach na Kleparzu jedzenie
podawano w glinianych miseczkach. Kleparskie specjalnosci to: kiszki ordynskie z ttuszczem krajanym
w kawatki, podobny do nich, ale mniej ttusty salceson krwawy ,kadryl”, do ktérego dodawano
fragmenty uszu wieprzowych czy nosa.

Nie wiadomo, kiedy faryny zakonczyty dziatalno$¢. Krygowski wspomina, ze w jego dziecinstwie (ok.
1915 r.) pozostatoscig po nich byty sprzedawane w podobnych warunkach na targu kietbasy, ogérki
kiszone, gotowana kukurydza i inne przysmaki do zjedzenia na miejscu’.

W peerelowskim Krakowie duzg popularnoscig cieszyty sie kietbaski leszczynskie z wody sprzedawane
wraz z butkg. W latach 80. chadzano na zapiekanki na Sienng, z kolei przy ul. Szewskiej mozna byto
zjes¢ polskg wariacje wtoskiej pizzy, czyli drozdzowy placek z sosem pomidorowym, serem,
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pieczarkami i szynka, a czesto cebulg i papryka. W wielu punktach miasta, szczegdlnie przy petlach
autobusowych i dworcach, mozna byto kupié frytki, ktére solono ze stoikdw z podziurkowang
pokrywka oraz zapiekanki, ktérych kuzynki cieszg sie obecnie ogromng popularnoscig wsrdd turystow
i imprezowiczdw odwiedzajgcych Plac Nowy. W 1979 r. przy ul. Dtugiej otwarto zupetnie nowy
przybytek: w miejscu, gdzie do tej pory funkcjonowat spotemowski bar ,,Gong”, pani Bronistawa
Ktopotowska podawata pierogi szwedzkie na ciepto, wypetnione grzybami bgdz miesem mielonym.
Lokal dziata do dzis$, przeniesiony kilka kamienic dalej, pod nazwga Svensson. Popularne byty kremdwki
z cukierni w Hotelu Cracovia oraz — tak jak i w catym kraju — wata cukrowa, ciepte lody, rurki z
kremem i gofry.

Kultowym zjawiskiem stata sie funkcjonujgca od ponad 20 lat niebieska nyska serwujgca nocami pod
Halg Targowa kietbaski z grilla w butce, z musztardg lub ketchupem. Positek mozna popi¢ tu
oranzadg, a klientele stanowig gtéwnie imprezowicze, takséwkarze, zatogi karetek pogotowia i
policjanci. Ostatnie lata to rozwdj mody na foodtrucki. W miescie, gdzie czynsz najmu lokalu w dobrej
lokalizacji przewyzsza znacznie mozliwosci poczatkujgcego restauratora, wiele oséb postanawia
zacza¢ przygode od mniej zobowigzujacej finansowo formy dziatalnosci. Foodtrucki dziatajg na kilku
placach w obrebie Kazimierza, niedaleko petli na Cichym Kaciku, a takze karmig pracownikéw
krakowskich biurowcéw. Regularnie pod Galerig Kazimierz odbywa sie festiwal foodtruckéw, ktére
przyjezdzajg z réznych zakatkdw Polski. Do krakowskich tradycji nawigzujg serwujgce maczanke po
krakowsku Andrus oraz Luki Food Truck.

Handel w Krakowie

Od zawsze krakowski Rynek robit wrazenie na odwiedzajgcych miasto podréznych. ,Caty prawie plac
zajety jest tawkami i kramami drewnianymi, gdzie znajdziesz rozmaitych rzemieslnikéw, zelaza,
tandety, szkta, owoce, leguminy, ogrodowizny i inne rzeczy do jedzenia. (...) Przedajg rozmaite miesa
— wotowina, cielecina, baranina, wieprzowina, wszystko w pieknych szmatach i niezmiernie tanio.
Jadki te sg bardzo czyste, niebie sie bowiem tam bydta, lecz iuz zabite przywozg, nad to przybywaia
ze wsi kmiecie z cwirciami cieleciny, i baraniny, nieraz z catemi cieletami zywemi, lub zabitemi,
naypieknieysze ciele mozna byto mieé¢ za 15 Juléw a nawet i za szkuda. Znaydziez tam réwnie,

"8 opisuje Rynek krakowski Jan Pawet

obfitos¢ karmnego drobiu i zwierzyny, za bardzo pomierng ceng
Mucante, ktéry goscit w stolicy Polski w czerwcu 1596 r. ,Wiec i u krup, u $ledzi, u masta, u $wiec, u
$klenic, u jabtek, u zemet [butek], u butdéw, u ryb, u zuru, u barszczu, u ogérkéw, u rozmaitych
ogrodnych rzeczy siedzi, a kto by sie ich naliczyt?” wtéruje mu Rej w ,Zywocie cztowieka

poczciwego”.

W Séredniowieczu rytm zycia miasta wyznaczaty m.in. jarmarki. Jeden maty na sw. Wita (11-17
czerwca) i dwa duze, trwajgce dwa tygodnie: na $w. Stanistawa (3—14 maja) i na $w. Michata w koncu
wrzeé$nia. Wtedy to do miasta zjezdzali kupcy z catej Europy i zawierano umowy handlowe®,
Urzadzano je do 1861 r. Estreicherdwna wspomina, ze w potowie XIX w. ruch handlowy w Krakowie
powoli zamiera. Koriczg sie ,$wietne za Wolnego Miasta zjazdy na kontrakty $wietojanskie” — kupcy
swoje interesy zatatwiajg za pomocg telegrafu, drogg pocztows i dzieki biurom posrednictwa?®.

Na Rynku skupiat sie krakowski handel, zaopatrywali sie tu nie tylko kupcy, ale i mieszczanie. W
Kramach Bogatych sprzedawano towary luksusowe, a w otaczajgcych murowang zabudowe



drewnianych jatkach handlowano przeréznymi wytworami rzemiosta. Kramy zawodéw spozywczych
potozone byty gtéwnie w pn.-zach. czesci Rynku.

Cechy rzemieslnicze

Krakéw byt zorganizowany na prawie magdeburskim, wiec miejscy rzemieslnicy musieli naleze¢ do
cechdw. Tym samym opowies¢ o poczatkach handlu w Krakowie to opowies¢ o cechach
rzemies$lniczych, ktérych pod koniec XVI w. byto w miescie 50'!. W 1257 r. ksigze Bolestaw Wstydliwy
w przywileju lokacyjnym nadat wdjtom prawo do wybudowania jatek, z ktorych pobierali czynsz.
Interesdw rzemieslnikdw strzec miaty cechy. Petnity one jednak w miescie duzo szerszg role. Z punktu
widzenia produkcji jedzenia najwazniejsze byty jednak: wzajemna kontrola jakosci oraz regulowanie
produkcji, a takze stworzenie systemu edukacji w danym zawodzie. Do sprzedazy danej grupy
produktu w Krakowie uprawnieni byli cztonkowie cechu z wyjatkiem ustalonych dni, w ktérych
pozwalano na sprzedaz wolng, tzw. wolnice. Krakéw miat ich kilka, Kazimierz jedna, zadnej nie
doczekat sie Kleparz.

Miasto regulowato ceny, zabraniato tez kupcom zakupdw, dopdki nie zrobig tego mieszczanie. ,,Aby
zaden przekupien lub przekupka w dni targowe i przetargowe wszelkich wiktuatéw, jako to kaszy,
grochdéw, legumin wszelkich; nabiatéow, jako to syréw i masta, stonin, gadziny wszelakiej, to jest kur,
gesi, kacze, kaptondéw, kurczat, jedykéw i innych (...), nie wazyli sie wprzéd zakupowaé, dokad sobie

mieszczanie i gospodarze (...) nie nakupig”*?.

1. Cech rzeznikéw i walka z kijakami

Jednym z podstawowych towaréw w handlu sredniowiecznego Krakowa — obok miedzi, soli, otowiu,
sukna i orientalnych korzeni — byty woty. Spowodowato to, ze Krakdéw i okolice miasta przez wieki
stynety z miesnych wyrobéw. Cech rzeinikéw borykat sie jednak nieustannie z pozacechowg
konkurencjg ze strony kijakéw: rzeznikéw z podkrakowskich wsi takich jak Piaski Wielkie, Jugowice,
tagiewniki, Ptaszéw, Rajsko, gdzie rozwinety sie bardzo silne osrodki rzeZznicze. Kijacy konkurowali z
krakowskim cechem rzeznikdéw tanszym miesem. Stawna byfa tez kijacka kietbasa, wytwarzana z
miesa réznych gatunkdw.

,Starszyzna cechowa udata sie na skarge do kréla Kazimierza. Krél odrzekt, ze go to nic nie obchodzi,
sg bramy i pilnujacy je straznicy, niech nie wpuszczajg przeszkodnika do grodu. Jak krél powiedziat,
tak sie stato. Przywozgcemu chtopu mieso wdeptano do btota, jego samego obito i nie wpuszczono
na Wawel. Zblizata sie uroczysto$¢ na dworze krélewskim. Ochmistrzyni potrzebowata dobrych
wyrobow z miesa na stét, a takich rzeznicy krakowscy nie mieli. Postata wiec do Lascyka z Piasku
zamodwienie na dobrg kietbase, ten zas sie zmartwit, jak to zamdwienie wykona. Znat puszcze i
wiedziat, ze tam sg chore drzewa, puste wewnatrz. Wyciat kilka, oczyscit zbutwiaty srodek, owinat w
Iniane ptétno mieso i kietbase i zapakowat w te otwory. Na koricach drzewa wstawit drewniane korki,
drzewo z kietbasg zatadowat na wdz i z tymi ,kijami” pojechat na Wawel. Bez przeszkdd przejechat
brame grodu. Nawet dostat pochwate, ze sie zajmuje tym, czym powinien: dostawg na Wawel
drzewa, nie za$ miesa. Gdy zajechat przed kuchnie krélewska, szybko rozniosta sie wies¢ po
komnatach krélewskich, ze bedg mieli dobrg kietbase. Na dziedziniec wyszedt réwniez krél Kazimierz i
zobaczyt wydobywang z drzewa kietbase, bardzo mu sie spodobat fortel tego chtopa. Polecit wydac
edykt dla cechu rzeznikéw, ze wolno chtopu z Piaski po wieczne czasy sprzedawaé swoje wyroby na

Wolnicy w rynku Krakowa”®3,



Przywileje z lat 1574 i 1634 pozwolity kijakom na wolng sprzedaz w soboty — od sw. Barttomieja, do
Trzech Kréli. Ograniczano jednak z czasem wolng sprzedaz i wytgczano z niej niektére produkty.
Zabroniono tez osobom prowadzacym jadtodajnie czy faryny zaopatrywac¢ sie u kijakow.
Przypominano tez, ze jedynym placem, w ktérym moze dochodzi¢ do wolnej sprzedazy jest Wolnica
na Kazimierzu.

2. Cech rybakéw

Mimo tego, ze przez lata w okolicach Krakowa, i w samym miescie, panowaty swietne warunki dla
hodowli ryb, trudniono sie nig przede wszystkim na witasny uzytek. Inaczej byto na Slasku, gdzie
hodowle zorganizowano z myslg o handlu i eksporcie. Czesto tez ze Slgska wtasnie sprowadzano do
Krakowa narybek®. Mieczystaw Tobiasz, autor opracowania o cechu krakowskich rybakdéw, sadzi, ze
brak zorganizowanej hodowli mdgt wynikac z tego, ze rzeki wykorzystywano przede wszystkim do
sptawiania towardw, co znacznie utrudniato hodowle.

Sie¢ wodng Krakowa tworzyty przede wszystkim regulowane nieustannie az do poczgtku XX w. koryta
Wisty, Rudawy i Pradnika, a takze szeregi stawdéw i mokradet. Czes¢ zasilanych przez Rudawe fos
stuzyta nie tylko celom fortyfikacyjnym, ale takze jako stawy rybne. O tym, ze ,,za miastem petno jest
sadzawek do chowania ryb”'®, wspomina Jan Pawet Mucante odwiedzajacy Krakéw w 1596 r. W
niektérych z nich przechowywano ztowione w rzece ryby przed tym, jak trafity na targ. Podreczng,
stuzgcy przechowywaniu ryb, sadzawke zorganizowano takze na Wawelu.

Jak wiele spotecznosci rzemiesiniczo-kupieckich, tak i rybacy zjednoczeni byli w cechu. Cech rybakéow
cieszyt sie sporymi przywilejami i specjalnymi wzgledami panujgcych, co spotykato sie z niechecig
rady miejskiej, ktéra chciata, by podlegali oni prawu miejskiemu. Do cechu nalezeli zawodowi rybacy
rzeczni i kupcy rybni handlujacy rybami na Rynku. Co ciekawe, byt to wspdlny, krakowsko-kazimierski
cech. Nie byt on wolny od wewnetrznych konfliktéw, ktére wybuchaty gtdwnie na linii bogatsi kupcy —
biedniejsi rybacy (zazwyczaj mieszkancy Kazimierza), ktérym kupcy chcieli uniemozliwi¢ bezposrednia
sprzedaz'’. Na zewnatrz walczono gtéwnie z cechem $ledziarzy, ktéremu zdarzato sie handlowa¢
Swiezymi rybami przywiezionymi z dalszych okolic Krakowa. Po szeregu skarg, cech rybacki wyrobit
sobie prawo konfiskaty ryb sprzedawanych nielegalnie i na dobre ustanowit rybny monopol w
Krakowie.

Juz w sredniowieczu w Krakowie funkcjonowata Stréza Rybna, organ przestrzegajacy przepisow
zdrowotnych, ktdéry pobierat takze podatek od rybakéw. W XVII w. na cech rybacki natozono
dodatkowy podatek targowy, co stato sie przyczyng konfliktu zakonczonego regulacjg z 1687 r. — po
mysli rybakéw.

W XVI w. otaczajgce miasto stawy nie byly w stanie sprosta¢ zapotrzebowaniu na ryby.
Zorganizowano wtedy Sktad Rybny u ujscia Rudawy do Wisty i zwozono do niego ryby z bardziej
oddalonych stawdéw (w tym ze Slgska). W XVII w. kazdy z 12 kupcéw miat od 20 do 100 sadzawic —
todzi wielkosci galaru stuzacych do sptawiania ryb. Pokazuje to skale handlu rybami w miescie.

Cech rybacki ostabt w XVIII w., kiedy to wtadze panistwowe nie chciaty ogranicza¢ handlu
komukolwiek, kto médgtby zasili¢ kase panstwowg ctami i podatkiem. Sytuacje miata uregulowac
ordynacja z 1775 r., ale pozostawita ona sporg luke na niekorzys$¢ zrzeszonych w cechu rybakéw:



»ryby suche, pstragi, lipienie i inne tososie, tak wedzone jako i Swieze, tudziez stone i marynowane
ryby” pod nig nie podpadaty*®.

O tym, jak wyglagdata hodowla ryb w okolicach Krakowa, dowiadujemy sie m.in. z ksigzki Olbrachta
Strumienskiego ,,0 sprawie, sypaniu, wymierzaniu i rybieniu stawow” wydanej w 1573 r. w Krakowie.
Strumienski byt zarzgdcg stawdéw rybnych rodziny Firlejow w Balicach.

Krakowianie jedli sporo ryb suszonych, wedzonych, solonych i $wiezych, smazonych, w oleju i w
galarecie. Najdrozsze byly tososie i jesiotry. Sledzie i dorsze sprzedawano na beczki lub po 100 sztuk.
Sprowadzano je przede wszystkim z Gdanska. W ryby i miesa zaopatrywano sie w jatkach na Rynku.
Przez lata liczba jatek rybnych, nazywanych tez ,rybne stania”, byta zmienna, ale maksymalnie byto
ich 12. Ryby jako $wieze mozna byto sprzedawac tylko pierwszego dnia. Ryby z poprzedniego dnia
miaty mie¢ obciete pot ptetwy, kolejnego dnia — catg i wtedy nie mozna byto sprzedawac ich do
konsumpcji. Niestety, przy jatkach z rybami $mierdziato, o czym dowiadujemy sie m.in. z relacji
Alessandro Pacichelliego®®, ktéry odwiedzit Krakdw w XVII w.

3. Cech piekarzy i krakowskie pieczywo

Pieczywo sprzedawano w jatkach na Rynku. Byly one czynne od ,wpdt do széstej godziny na pot

zegara z rana”?°

. Wypiek chleba byt $cisle regulowany. Dni wypieku byty ograniczone: nie mozna byto
piec na czwartek i w czwartek rano (chyba ze w pigtek wypadato swieto), z soboty na niedziele, w

niedziele oraz $wieta. Inaczej rzecz wygladata w przypadku butek?..

Sredniowieczni krakowscy piekarze uzywali gtéwnie maki zytniej i pszennej. Wedtug przepisow
cechowych chleb nie mégt zawiera¢ domieszki maki jeczmiennej. Powszechny byt chleb zytni (rzany)
oraz kilka rodzajow biatego: od butek, przez bozonarodzeniowe strucle (pieczone dla rajcéw tez na
$Sw. Marcina), wielkopostne obwarzanki, po rézne placki i kotacze posypywane cukrem lub serem. Za
najlepszy chleb biaty uwazano biskupi, z kolei najlepszej maki zytniej uzywano do wypieku chleba
niemieckiego. Odpowiednikiem dzisiejszych pgczkdw byty pewnie nadziewane, smazone kreple??. Dla
pospolitego ludu wypiekano chleb razowy. Na liscie wypiekanego w Krakowie pieczywa znajduj3 sie
takze placki francuskie, chleb wegierski, placki biate i zydowskie.

Z cechu piekarzy wydzielity sie cechy: piernikarzy (otrzymali statut w 1609 r.) i pasztetnikow, ktorzy
zajmowali sie m.in. przygotowywaniem ciast, tortéw, makaronéw, pasztetow, galaret i kremdw.
Spory o odtgczenie pasztetnikéw trwaty latami. Statut zatwierdzono w 1766 r., ale piekarze nie
ustawali w namawianiu ich do powrotu do cechu®.

Handlem chlebem zajmowaty sie tez tzw. okienniczki i inni posrednicy. W Krakowie mozna byto tez
kupi¢ pieczywo wypiekane przez piekarzy zamieszkujacych pobliskie wsie: m.in. Pedzichdw, Zielonki,
Garlice Murowang, Trojanowice, Bronowice i Bibice, ktore lezaty w poblizu rzek. Wolnice na chleb
odbywaty sie zazwyczaj raz w tygodniu. Tradycje krakowskiej wolnicy siegaty XIV stulecia, jednak w
1441 r. zostata ona zniesiona. 13 grudnia 1562 r. Zygmunt |l August potwierdzit, ze ,wolnica, wedle
dawnego zwyczaju ma sie odbywac”, a Stefan Batory w 1578 r. uzupetnit, ze bedzie ona obowigzywac
w dni targow tygodniowych. Wedtug pism Klemensa Bgkowskiego odbywata sie we wtorki na
Pedzichowie, a piekarze pozacechowi mogli sprzedawac jedynie pieczywo rzane. Z powodu braku
pieczywa rzanego w Krakowie, 1 lipca 1785 r. ustanowiono, ze piekarze podmiejscy mogli sprzedawac
czarny chleb kazdego dnia. Piekarze wiejscy mogli prowadzi¢ sprzedaz w czasie targéw tygodniowych



(wtorek oraz piatek) i jarmarkdéw. Te ostatnie stuzyty przede wszystkim wielkiemu handlowi, jednak w
czasie ich trwania ogtaszano wolno$¢ przywozenia artykutdéw spozywczych?*. W wypiekaniu chleba
specjalizowaty sie rowniez klasztory. W dzient swojego patrona rozdawaty je ludnosci.

> Kukietki

W notatkach Marcina Gilewskiego czytamy, ze w XVII w. na stét w Collegium Maius trafity kukietki®®.
Kukietki zwano gzelami lub gzegzétkami. Jedzono je w Collegium Maius z dodatkiem owocow.
Wspomina o nich — jako o zapomnianym wypieku krakowskich piekarzy — Ambrozy Grabowski: , Inny
rodzaj pieczywa, ktéry pdzniej upadt, byty kukietki z pod Panny Maryi, z powodu, ze je sprzedawano
na cmentarzu tego kosciota.. Byty pszeniczne, biate i pulchne, wierzchnia skérka dociggniona
26ttkiem jaj, posupana czarnuszky. Smak ich byt przewyborny, szczegdlniej z mastem. (...) Tylko
jeszcze przetrwaty kukietki lisieckie, ktére dotagd w dnie targowe sprzedajg wioscianie. (...) Kukietki
lisieckie bynajmniej nie sg smaczne, uzywaja do nich potazu, i cho¢ sg niby to wielkie, ale zato

wewnatrz puste, rozdete”?6,

» Chleb pieczony na lisciu, pedzichowski, parowy, pradnicki i gorzelniany

Na placu Szczepanskim sprzedawano ,chleb wiejski pieczony na lisciu topianu”?’. Na placu
Stowianskim w dni targowe mozna byto kupi¢ chleb ,zwany pedzichowskim, ktéry miat wielu
zwolennikdw takze spoza dzielnicy. Inni woleli smaczny chleb pradnicki, przedktadajac go nad parowy

z piekarn Barucha na Podgérzu”?,

Chleb pradnicki ,(zwany zwykle promnickim) niepowrotnie zaginiony i nieporowany specjat, ktory
jeszcze pamieta moje pokolenie, to byt codzienny pokarm dla wszystkich warstw krakowian.
Delektowali sie nim smakosze i zywili sie nim ubodzy. Pradniczanie skarzyli sie na zbyt niskg taryfe

729 — wspomina

sprzedazy i nawet w r. 1854 strajkowali czas pewien, nie dowozac chleba do miasta
Grabowski. Najstarsze informacje o chlebie pradnickim pochodzg z 1421 r., kiedy Wojciech
Jastrzebiec, biskup krakowski przekazat kucharzowi Swietostawowi Skowronkowi gospodarstwa
(zrebia) i zobowigzat wtascicieli do dostarczania chleba na stot biskupdw krakowskich. Wedtug Jozefa
tepkowskiego burmistrz krakowski w drugiej potowie XVIII stulecia corocznie na dzien sw. Jana
zawozit do Warszawy bochen chleba pradnickiego krélowi Stanistawowi Augustowi. Chleb z Pradnika
zawdzieczat stawe smakowi, trwatosci oraz poteznym rozmiarom. Ambrozy Grabowski relacjonujac
swojg podréz do Wiednia w 1805 r. wspomina, ze jeden z podrdznych obawiat sie wysokich cen
pieczywa, dlatego zabrat ze sobg bochen chleba pradnickiego. Pocztyliony widzac chleb, powtarzali z

podziwem: ,Das is a Label Brodt”*°,

,Wyroby piekarskie coraz sg nizsze, nic nie méwigc o drozyznie (...). Kiedym przybyt do Krakowa w r.
1797, (...) sprzedawano tu chleb zwany gorzelany, z powodu, ze takowy wypiekali trudnigcy sie
wypalaniem wddek, czyli gorzelnicy. Byto to pieczywo smaczne, dobrze wyrobione, troche podobne
do chleba pradnickiego, lecz nie tak $niade, ani w tak wielkich bochenkach” — opisuje z kolei
wypiekany na Zwierzyricu chleb3!,

> Placki

Grabowski wspomina réwniez jak wygladaty placki. ,Na straganach przekupek obok chleba i butek
spoczywat zwykle stosik plackéw owalnych z maki zytniej, ceny grosza jednego. Oblane byty po
wierzchu roztopionem mastem, do ktérego przysypywano maki, i stad miaty biatg powierzchnie. Byt
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to prawdziwy przysmak chtopcow ulicznych i t. p. biedakéw — a zwano go takze maslany placek.
Smakowat on i mnie niepospolicie (...). Nosity te placki takze dziewczeta na koszykach, chodzac po

szynkowniach, gdzie pospdlstwo w czasie zimy wstepowato na szklanke gorgcego piwa”*2.

> Precelki

W XIX i XX w. w delikatesach sprzedawano andruty i precelki z fabryki Stanistawa Gurgula®, do ich
ksztattu nawigzujg precle sprzedawane obecnie w budkach z obwarzankami. Gadocha zwraca jednak
uwage na to, ze pierwsza wiarygodna informacja potwierdzajgca wypiek precli w Krakowie pochodzi z
1834 r.3

» Historia obwarzanka

Najbardziej charakterystyczny krakowski wypiek to niepozorny okragty obwarzanek. Tradycyjnie
posypywany solg, makiem lub sezamem. Ostatnio takze serem, czarnuszka, ziotami. Nadal produkcja
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 kétko. Po tym jak ciasto wyrosnie,
trafia do goracej kapieli, czyli jest obwarzane. Obgotowane krazki sg posypywane solg, ziarnami maku
lub sezamu, a nastepnie pieczone.

Pierwsze wzmianki o krakowskim obwarzanku (tac. circinellos) pochodzg z 1394 r. Z rachunkdw
dworskich dowiadujemy sie, ze trafiaty one na stot krdlowej Jadwigi. Poczagtkowo wypiekano go
jedynie w czasie Wielkiego Postu, z uptywem czasu cech piekarzy uznat, ze mozna piec go caty rok, ale
jedynie w pigtki i dni postne: informacja o takiej zgodzie pojawia sie w dokumentach z sesji cechu
piekarzy 8 stycznia 1720 roku. Wypiek ograniczono tez do jedynie kilku krakowskich piekarni®. Za
pieczenie obwarzankéw bez zezwolenia, badZ poza dozwolonymi terminami, karano. Piekarze
uciekali sie do réznych ttumaczen: W 1771 r. piekarz lzdebski, ktéry wypiekat obwarzanki mimo
zakazu cechowego, wyjasniat, ze owszem piekt, ale nie sprzedawat ich w Krakowie.

Co ciekawe, piekarze, ktérzy mieli zezwolenie na wypiek obwarzankdw, nie mogli w tym czasie piec
innego pieczywa. W 1802 r. przepisy zmieniono i losowano, ktdrzy trzej piekarze moga piec
obwarzanki. Ostatnie losowanie odnotowano w 1843 r.3¢

Obwarzanka sprzedawano w $redniowieczu i wiekach pdzniejszych w jatkach na Rynku, potem z
wiklinowych koszy, az w koncu z mobilnych budek. W 2000 roku w Krakowie byto 180 punktéw
sprzedazy obwarzanka. Srednia dzienna produkcja to 150 000 sztuk?”.

Do obwarzanka miat poréwnac¢ Polske Jozef Pitsudski. Na tamach dziennika ,Czas” z 3 grudnia 1931 r.
Ksawery Pruszynski odnotowat: ,Mdwi (...) Dla mnie Litwa czy Ukraina — to Kresy. Mowie wiec: «Kresy
sg wszedzie te same, Panie Marszatku». «Tak i jest przytakuje — A Smieli sie ze mnie ludzie, gdy
mowitem im, ze Polska to taki obwarzanek; jej wszystko to po brzegach»”38,

Wizerunek obwarzanka jest wykorzystywany do promocji miasta, restauracji w Krakowie, Muzeum
Historycznego Krakowa, a takze — jako synonim dobrego smaku — przez krakowskich przedsiebiorcow
(postugiwata sie nim np. rodzina Likuséw podczas remontu kamienicy przy ul. Grodzkiej). Jako znak
uzywany byt takze przez Urzad Marszatkowski Wojewddztwa Matopolskiego. Symbolizowat takze
Krakéw w reklamie linii lotniczych Norwegian Airlines. W 2017 r. przy Starym Kleparzu otwarto
Muzeum Obwarzanka.



Rynek Kleparski

Przywilej lokacyjny Kazimierza Wielkiego z 25 czerwca 1366 nadaje Kleparzowi prawo uzytkowania
jatek rzezniczych, stragandw pieczywa, jatek szewskich, kowalskich i innych rzemiost na takich
samych prawach jak mieszkancom Krakowa. Tym samym Kleparz stat sie wainym dla Krakowa
osrodkiem handlowo-rzemieslniczym.

,Do jednego z potudniowych rogédw Rynku kleparskiego przytykaty prawie jatki rzeznicze, zbudowane
w prostokat, obok nich staty jeszcze budynki mniejsze, niewiadomego teraz uzytku, ktére wraz z
jatkami i ratuszem zostaty zburzone, a na ich miejsce po wstato tak zwane Konskie targowisko a teraz
Rynek kleparski. Dzisiejszy Plac Matejki nazywat sie Targowiskiem, a na miejscu, gdzie stoi Akademia
Sztuk Pieknych, byty domy drewniane z matemi podcieniami i sktadami zboza, podobnie jak na
narozniku” — opisuje dawny Kleparz Stanistaw Cercha®.

Kleparz styngt w XVII i XVIII w. z pokatnego handlu. Walczyli z nim rajcy krakowscy: ,kupcy
skadkolwiek przyjezdzajacy i przywozacy do Krakowa ryby, sledzie, majg je sktadaé¢ w sktadzie

pospolitym w Krakowie, a nie gdzies w domach ani na Kleparzu”4.

O tym, co sprzedawano na Kleparzu w XVII w., wiemy z inwentarza kleparskiego sktadu korzennego:
byty to m.in. pieprz, imbir, ryz, migdaty, gozdziki, skorki z pomaranczy, koper, kmin, bdb, szafran,
kwiat i gatka muszkatotowa, anyzek do gorzatki, cynamon, rodzynki, guma arabska, cukier, wédka
rézana, sok porzeczkowy*!.

Czes¢ kleparskich przekupek nazywano torbiarkami, bo sprzedawaty swdj towar w torbach i workach.
Handlarze i kupujacy posilali sie w licznych farynach, a jedzenie popijali piwem owsianym,
sprzedawanym w ,flaszkach szarych kamiennych” z browaru Pagaczewskiego. Wedtug Stanistawa
Cerchy Kleparzanie wypiekali kotacze z pszennego biatego ciasta z serem, kotacze mosiezne, maslane
i strucle (szczegdlnie w okolicach $wigt Bozego Narodzenia), kukietki kleparskie z czarnuszka i kukietki
groszowe zebate, zwane $winkami. Robiono tez podptomyki z resztek ciasta oraz szewskie placki®?,
ktore byty mate, ptaskie i dziurkowane®.

4. Atmosfera targowego Krakowa okiem mieszkancéw — cytaty

,Baby ze Szczepanskiego placu stynety z tegiej budowy, mocnego i ostrego jezyka i nie zamykajacych
sie nigdy ust. Wiasciwie nie przestawaty gadac, chyba wtedy, gdy w potudnie podskoczyty do szynku,
by kiszke krwawag popi¢ grzanym piwem. Nad placem unosita sie won koni, uprzezy, jarzyn, serow,
mleka i gnijacych miedzy kocimi tbami bruku resztek”*.

,0 siédmej rano, zimg czy latem, szedt Ojciec na miasto, niby na spacer, i ja czesto Tacie
towarzyszytam. Utartg trasg tych wycieczek byt, poprzez puste jeszcze ogrody Plant, plac Szczepanski
(niewyczerpane w typy targowisko jarzyn) — i Rynek Gtéwny krakowski, zawalony powozami ziemian
okolicznych, furmankami chtopdéw i ttumami wiesniakéw z réznych wsi podkrakowskich, ktérzy
codziennie znosili i zwozili swoje prowianty na rynek, a ktdrzy w swych kolorowych fantastycznych
strojach ludowych robili wrazenie jakiejs zaczarowanej tgki kwietnej o najcudowniejszych barwach.
(...) Czego tam nie sprzedawano! Zydki pejsate handlowaty skérkami zajeczymi, pod Sukiennicami
gorale sprzedawali ktédki zelazne, taricuszki, tapki na myszy, dalej grzyby na sznurkach, wierice cebuli,
z innej strony sprzedawano kapelusze chtopskie ze sSwiecidtami, warzgchwie, sita, kotacze ze serem i
rodzynkami. Niejeden raz zajezdzaty przed kosciét Mariacki huczne wesela chtopskie z muzyka, a w



niedziele przed $sw. Barbarg ustawiaty sie procesje z biciem w bebny, kumoszki w krochmalonych
spddnicach, bogatych koralach, gufrowanych czepcach, zawodzac litanie, dzwigaty majestatycznie
ztocone feretrony z postaciami swietych, gotebie fruwaty, muzyka grzmiata, procesje sunety od sw.
Barbary przez Grodzkg do dominikandw. Tam byty rozkosze! Wieczny odpust, kramy z cudami — raj na
ziemi. (...) Za powrotem z takiej porannej wyprawy przynosiliSmy réwniez i tupy bogate: garniec
kwasnej Smietany, fasole, owoce, bo i na tzw. Maty Rynek od strony sw. Barbary Tato nie omieszkat
zagladac, gdzie byt kolosalny targ owocowy i stragany z orzechami, figami, daktylami, suszonymi
morelami. Tu sie nieraz dziaty przedstawienia pijackie, ze do zdechu mozna sie byto usmia¢, zwtaszcza
jak sie panie przekupki poktdcity. Kiecki fruwaty w gore, a grzeszne okragtosci, podobne dyniom,
btyskaty nago przed amfiteatrem widzéw: , A catujze mnie pani!”. — | tymi nagimi tytkami do siebie sie
wypinaty i doskakiwaty w akompaniamencie bogatej fonetyki obiecanek wzajemnych”.

Uniwersytet od kuchni

Przyjrzyjmy sie kadrze profesorskiej i pierwszym wiekom funkcjonowania uniwersytetu. Co pét roku
kolegia wybieraty swdj zarzad sposréd profesordow. Na czele stat prepozyt, do ktérego obowigzkéw
nalezato m.in. zbieranie sktadek, czuwanie nad pracownikami i kuchnig. Podlegat mu drugi prepozyt,
opiekujacy sie zaopatrzeniem piwnicy kolegium.

Kuchnia w kolegiach

Kolegiaci zazwyczaj siadali przy wspdlnym stole dwa razy w ciggu dnia: o 11 i 18. W trakcie jedzenia
lektor czytat ksiegi, poza tym panowata cisza. Jadtospis nie byt zbyt bogaty: przewazat groch i kasze.
W dni krzyzowe i postne podawano owsianke, polewki i jarzyny. Kazdej osobie przy stole
przystugiwata szklanka piwa. Na specjalne okazje (np. sSwieto Katedry sw. Piotra w Rzymie,
Oczyszczenia N.M. Panny, dni apostotow, etc.) podawano wino, zwykle przez ze srodkéw fundacji.
Fundatora polecano modlitwom zgromadzonych.

Wiedze na temat positkdw podawanych w Collegium Maius podczas $wigt czerpiemy z notatek
Marcina Gilewskiego spisanych na poczatku XVII w.

W Nowy Rok podano na przyktad kietbasy, gtowizne oraz kiszki. Bardziej uroczyste spotkania
odbywaty sie w wigilie Trzech Krdli, a w samo $wieto jedzono obficie (Gilewski opowiada, ze podano
sarne lub zajace, mieso wotowe z kietbaskami i kiszkami, gtowe wieprzowa z racicami, jarzyne i
pieczen cielecg). We wtorek miesopustny na stole pojawita sie cielecina, pdt pieczonego kuraka,
kasza z cieciorki z mlekiem. W Popielec zorganizowano tylko pierwszy positek: owsianke z rybg i
warzywa.

W trakcie wielkiego postu w niedziele, wtorki i czwartki positek rozpoczynano od suszonych sliwek,
nastepnie jedzono ryby z szafranem, zur migdatowy z rodzynkami na stodko, groch smazony, karpie
(czasem podawane z solong rybg). W niedziele jedzono tez barszcz (ursi branca), karpie, naware,
krupy. W dni powszednie nie jedzono kolacji. W poniedziatki na obiad podawano polewke z maku,
ryby z szafranem, kapuste, jarzyny i karpia. W srody barszcz, ryby, jarzyny. W pigtki i soboty owsianke
lub zupe grochowa. W Wielki Pigtek jedzono juz tylko placek (placenta). W wielkg sobote na stot
wracaty sliwki, ryba z szafranem, zupka migdatowa, jarzyny. W wielkg niedziele jedzono szotdre:



szynke wieprzowg z jajami, barszcz (ursi branca), mieso wieprzowe, kaptony z pastylami (Karbowiak
wskazuje, ze stowo to mogto znaczyé zaréwno marcepan, jak miodownik, czy pasztet), groch i
jagnieta. Podobnie wygladat obiad w poniedziatek. We wtorek zjadano resztki szynki z jajami.

Pomiedzy Wielkanocg a sw. Jana Chrzciciela w $rody i soboty jadano jaja, barszcz (ursi branca), ryby,
szpinak i kasze. W pigtki owsianke, rybe, kapuste i kasze.

W dzien sw. Marka (25 kwietnia) na obiad zjedzono placek francuski z mastem, potem barszcz z
nadziewanym jajkiem, ryby z szafranem i jarzyna. Innym niz zazwyczaj jadtospisem uczczono tez m.in.
Zielone Swiatki, Boze Ciato, $w. Anny czy $w. Marcina, kiedy prepozyt kupit na obiad gesi.

W wigilie Bozego Narodzenia jedzono sliwki, ryby z szafranem, zupe migdatowg, soczewice, karpie z
ryba solong i jarzyne. Przed obiadem rozdzielano chleb lub kawatki strucli. Strucle jedzono przez cate
Swieta. W Boze Narodzenie jedzono mieso wotowe, gotowang kietbase, kiszki, zajace, kaptony,
jarzyne i poledwice wieprzowa.

Obiady kiermaszowe

Do historii przeszty organizowane w Sredniowieczu tzw. obiady kiermaszowe Profesoréow
Uniwersytetu Jagielloriskiego®. Obiad wydawali w rocznice po$wiecenia kosciota $w. Floriana przy
Kleparzu profesorowie — kanonicy kolegiaty sw. Floriana dla doktoréw i mistrzéw zamieszkatych w
Collegium Maius. Odbywat sie on w sali Collegium Maius, a przy dwdch, a czasem trzech stotach
zasiadato do 20 gosci. Zdarzato sie, ze niektérym z oséb z Kleparza wyptacano pienigdze, zamiast
podejmowacé ich przy stole. Jak notuje A. Karbowiak witrykuszowi (zakrystianowi) Janu
Radwanskiemu wyptacono z tej okazji 4 grosze, za co mégt kupié 4 kurczeta lub jednego kaptona oraz
2/3 kwarty dobrego wina. Takie traktowanie nie spodobato sie na Kleparzu — w 1568 roku rektor
szkoty sw. Floriana Wojciech Buszewski nie przyjat 4-groszowej rekompensaty.

Za organizacje obiadu odpowiadat ksigdz prokurator kapituty sw. Floriana, ktéremu oddawano do
dyspozycji kuchnie, stuzbe i utensylia kuchenne Collegium Maius. Przygotowania zaczynaty sie na
kilka tygodni przed obiadem. Kupowano wina ,na probe”, tuczono dréb (kurczeta, kaptony, gesi).
Wszystko byto doktadnie wyliczone i gdy w 1557 r. ges$ udusita sie kluskami w przededniu obiadu,
musiano kupi¢ nowa.

Sale ozdabiano kobiercami, a takze kwiatami i ziotami, w tym majerankiem i biatymi rézami, ktére
ktadziono na stole. Goscie przynosili ze sobg sztuéce, potrawy wydawano kazdemu na osobnym
talerzu wprost z kuchni, tylko niektére potrawy stawiano na stole w pdtmiskach. Obiad sktadat sie z
5—6 dan i byt bardzo obfity (podczas jednego z obiadéw na jedng osobe przypadato m.in. trzy porcje
potrawki z kaptondw z kaszg jeczmienng, jedno kurcze w potrawce, pieczen cieleca, jedno kurcze
pieczone, morele z miesem, poziomki z serem).

Jedzono pieczone i gotowane miesa: dréb, pieczen wotowg, cieleca, wieprzowga i baranig, a takze
glowy cielece, ozory i kruszki. Doprawiano je: pieprzem, rodzynkami, kaparami, imbirem,
cynamonem, kwiatem muszkatotowym, szafranem, cebulg, pietruszkg, octem piwnym, winnym i
domowym, winem, gozdzikami oraz papryka. Uzywano szczawiu, migdatow (w 1557 r. funtem
migdatow posypano gesine), suszonych jabtek, migdatow, musztardy.
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W jadtospisach pojawiajg sie takie dania jak: potrawka z gotowanych kurczat z korzeniami i
rodzynkami, kurcze pieczone, morele z miesem wieprzowym, potrawka z gesiego miesa, ryz z mastem
posypany papryka, mieso wotowe gotowane, ozory z sosem kaparowym, gesi w czarnej jusze
warzone z przyprawa z gozdzikdw, ryzowa kasza na mleku z cukrem, rzepa z baranina.

Do mies podawano sosy i sopory (przypuszczalnie od wtoskiego sapori — smaki), solone ogorki, rzepe,
krupy, groch ze smalcem i stoning, morele, butki i chleb, ryz. Karbowiak odnotowuje, ze nie
podawano zup, ale sosy, ktdre czesto od zup rdéznity sie niemal jedynie konsystencja. Jako przyktad
podaje czarng polewke z krwi gesiej zageszczong suszonymi owocami®’.

Wety, czyli desery, to m.in. swiezy groch w strgczkach, poziomki, trzesnie (dzikie wisnie albo
czere$nie), gruszki, wisnie, poziomki, morele, $liwki*, optatki i kreple, czyli smazone ciasta, a takze
sery: gomotki, matdrzyki, czyli okragte sery robione ze stodkiej Smietany oraz sery zapisywane jako
,kossyki”, co do ktdrych Karbowiak przypuszcza, ze chodzi o sery dojrzewajgce w koszyczkach.

Pito wino i piwo. Jak wylicza Karbowiak, podczas positku jedna osoba wypijata sSrednio wiecej niz dwie
kwarty piwa i blisko dwie kwarty piwa.

Resztki z obiadu rozdawano lub... chowano na rok nastepny. Chodzi tu oczywiscie o drogocenne
korzenie (pieprz i imbir) czy cukier. A ze prokurator $w. Floriana w potowie XVI wieku byt dos¢ skapy,
w rachunkach z obiadu czesto wida¢ tego typu oszczednosci.

Bursy, czyli studenckie zycie

Jak zauwaza Ptasnik*, w $redniowieczu utrzymanie studentéw nie byto drogie — w XV w. za burse
ptacono 2 grosze tygodniowo (dla pordwnania — pachotek miejski zarabiat 6 groszy tygodniowo, 5
groszy kosztowato 100 jaj, 16—20 groszy ptacono za wieprzka), w czym byty koszty positku.

Studenci dorabiali czasem jako kelnerzy, co wiemy m.in. na podstawie z akt sgdu rektorskiego, przed
ktédrym stanat student oskarzony o to, ze nie przynidst naleznosci za wino winiarzowi, ktéry miat
siedzibe przy ul. Wislnej. Cze$¢ studentdw petnita funkcje serwitoréw: obstugiwali profesoréw
mieszkajgcych w kolegiach za nocleg i pozywienie. Byli tez gracjalisci, ktorzy ptacili wyzsze sktadki i —
po dopuszczeniu przez grono — zasiadali przy stole wraz z profesorami.

Wielu studentéw 2zyto jednak z jatmuzny. Zywili sie przy furtach klasztornych, czy zebrali w
prywatnych domach. Zacy tak bardzo dali sie we znaki mieszkaricom Krakowa, ze w 1578 r. Stefan
Batory wydaje dla Krakowa ,Postanowienie wzgledem dobrego w miescie porzadku”, w ktérym
zobowigzuje opiekundw zebrajacych zakéw (studenci byli zobowigzani do mieszkania w bursach,
kolegiach lub szkotach parafialnych, nawet we wtasnym domu mogli mieszka¢ jedynie za zgodg
rektora, ale jak pisze Ptasnik, patrzono na to przez palce, szczegdlnie jezeli bursy byty przepetnione),
by nie pozwalali im witdczy¢ sie po miescie, poza czasem obiadu i $niadania, kiedy zmuszeni byli
zebrad.

Z ksigzki Ptasnika dowiadujemy sie, co jedli zacy, ktérzy trafiali do szpitala. Na co dzien byly to
,grucza z olejem” (kasza), chleb, jarzyny, a szczegdlnie kapusta i rzepa oraz oczywiscie piwo i wino. W
czasie $wigt Bozego Narodzenia dostawali tez przyprawione korzeniami mieso wieprzowe badz
skopowine (mieso z kastrowanych baranéw).
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Wydaje sie, ze przez kilka kolejnych wiekdéw studenci zywili sie gtéwnie w bursach, jadtodajniach,
badz — po poluzowaniu przepiséw dotyczacych zakwaterowania — u swoich gospodarzy. Nieustannie
jednak poszukiwali Zzrodet tanich badz darmowych positkéw. XVIII i XIX-wieczni studenci chetnie
odwiedzali bezptatng jadtodajnie sidstr felicjanek na Smolenisku, ktérg od 1873 r. prowadzita stynna
siostra Samuleja, w 1910 r. uhonorowana Medalem Zastugi. W latach 1873—1933 jadtodajnia wydata
dwa miliony positkdw>°.

Tanie studenckie przyklasztorne jadtodajnie dziataty jeszcze w XX w. Jedna z nich funkcjonowata u
»zytek” na rogu Mikotajskiej i sw. Krzyza. ,Pamietam jeden obiad w tej jadtodajni. ZjedliSmy barszcz
buraczkowy z ziemniaczkami i ziemniaczki na drugie, bez ziarnka miesa, z buraczkiem pochodzacym z

751

tego samego barszczyku... Wyrzygalismy ten obiad zaraz po wyjsciu na ulice”>* — wspomina Zygmunt

Fijas.

Bary mleczne i stotowki

Problem gtodu i dostepnosci taniego jedzenia rozwigza¢ miato w powojennej Polsce ,zywienie
zbiorowe”. Do stworzenia tej koncepcji zaprzegnieto szereg radzieckich naukowcédw i gastronomow.
Wszystko odbywato sie pod hastem ,receptur”, ,planéw” i ,,gospodarki surowcowej”. Zamiast smaku
istotna byta kalorycznos¢ oraz dostepnosé produktéw. Jedng z odpowiedzi na dreczgce socjalistyczne
wtadze problemy — obok zaktadowych stotéwek i otwartych zaktadéw zywienia — byty bary mleczne.
Pierwszy w Polsce bar mleczny ,Pionier” otwarto w 1948 r. w Krakowie. W 1953 r. byto ich juz w
miescie osiem. Ich jadtospisy oparty byly przede wszystkim na nabiale, mace i ziemniakach. Miejsca
te nie miaty nazw, ale numery. Powstajgce pdzniej bary juz nazywano. Te otwierane w Nowej Hucie:
,Centralny”, ,Malinowy”, ,Przodownik”, ,Pdétnocny”, czy ,Szkolny”. W centrum: ,Flisak”, ,Pod
Temida”, ,Zaczek”.

Bary mleczne powstaty w opozycji do restauracji. Cztowiek pracy miat w nich zaspokoic gtdd i znalezé
wypoczynek. Menu barédw mlecznych pozostato wtasciwie niezmienione do dzi$, podobnie jak
wystrdj. W barze Flisak ciggle mozna zjes¢é na sniadanie butke z pastg jajeczng (2,7 zt), zupe mleczng z
ryzem lub makaronem (3,4 lub 3,85 zt), bigos (4,8 zt) lub flaki (8 zt). Wsréd zup kréluje barszcz,
grochowa i zurek. Na drugie: kotlet schabowy, moze by¢ z sadzonym jajkiem, porcja ziemniakéw i
suréwka, szpinak, bgdz pokrojona w kostke duszona marchewka. Ewentualnie gotgbki, pierogi, leniwe
lub nalesniki. Zunifikowane evergreeny — takze domowej — kuchni w catej Polsce od kilkudziesieciu
lat.

Przepisy

Zupa rumfordzka

filizanka kaszy (np. drobnej jeczmiennej)

300 g ziemniakéw obranych i pokrojonych w kostke
filizanka suchego grochu

pot litra kwaskowego piwa

tymianek

3 liscie laurowe

12



sol

ocet

natka pietruszki

Zalej kasze, groch i ziemniaki wodg, posdl, dodaj przyprawy, doprowadz do wrzenia. Jezeli chcesz,
mozesz dorzucic tez do zupy inne warzywa, ale pamietaj, ze w pierwszej jej wersji nie byto nawet
ziemniakéw. Gotuj przez okoto 1,5 h, kontrolujac, czy w garnku jest wystarczajgca ilos¢ wody. Po tym
czasie wlej piwo, gotuj jeszcze 20 minut. Gotowg zupe dopraw octem i, jezeli trzeba, solg. Posyp
obficie natka pietruszki.

Maczanka po krakowsku - przepis za strong Ewy Wachowicz
2 kg karkéwki wieprzowej

1 tyzka oleju do obsmazenia

kilka kajzerek

natka pietruszki

3 zgbki czosnku

2 tyzki kminku

5 ziaren jatowca

sol

pieprz

stodka papryka

250 ml czerwonego wytrawnego wina
2 cebule

300 g pieczarek

Mieso natrzeé czosnkiem przecisnietym przez praske. Przyprawi¢ kminkiem i jatowcem (wczesniej
uttuc je w mozdzierzu). Oproszyc solg i pieprzem. Umiesci¢ w zamykanym naczyniu i wstawié¢ do
lodéwki na catg noc. Zamarynowang karkéwke obsmazy¢ na mocno rozgrzanym oleju. Przetozy¢ do
naczynia zaroodpornego. Podla¢ winem. Wrzuci¢ posiekane w pidrka cebule oraz pokrojone w plastry
pieczarki. Przyprawié papryka i solg. Piec przez ok. 2 godziny w piekarniku rozgrzanym do 180 st. C.
Po upieczeniu wyjac i pokroi¢ w grube plastry. Serwowac w kajzerce. Butke przekroi¢ wzdtuz na pot,
spod obficie polaé sosem, potozy¢ plaster miesa, posypac posiekang natkg pietruszki, przykryé i od
razu podawac.
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