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Kuchnia zydowska

Kuchnia Zydéw krakowskich jako efekt przecinania sie szlakéw handlowych na terenach
Matopolski i nakazéw religijnych

“You call it Tzimes; | call it Cimes; you call it kiszke; | call it kishke; you call it challa; | call it
chalka: let’s call the whole thing off?"2,

Kuchnie sktadajace sie na pojecie kuchni zydowskiej w jej roznych odmianach narodowych czy
zwigzanych z konkretnymi miejscami, zawsze sg kompromisem miedzy zasadami koszernosci
narzuconymi przez judaizm, a kuchnig zastang przez cztonkéw diaspory pojawiajgcych sie w
okreslonym miejscu.

Nie inaczej byto w wypadku Krakowa. Zydzi pojawiali sie na terenie Matopolski od
$redniowiecza. Osiedlali sie w Krakowie zajmujac okolice dzisiejszej ul. Swietej Anny, ktéra
woéwczas hazywana byta Zydowska. Pierwsze lata wspétistnienia dwdch religii oparte byty na
wzajemnym szacunku. Jednak postanowienia soboru w Bazylei, ktére uwypuklity réznice
miedzy chrzescijanstwem a judaizmem, przyczynity sie mocno do pogorszenia atmosfery nie
tylko w $redniowiecznym Krakowie.

Za czaséw Jagiellonéw wiekszos$¢ krakowskich i kazimierskich Zydéw trudnita sie operacjami
finansowymi, bez ktérych nie bytby mozliwy rozwéj obu miast. Katolicy, przestrzegajgcy
biblijnych zapiséw, wedtug ktérych tylko praca karmi, a pienigdz ,bezptodny jest i martwy”, nie
mogli trudni¢ sie lichwa, dlatego wiekszos$¢ transakcji finansowych na wszystkich w zasadzie
szczeblach, od ubogich mieszczan do kréla, odbywata sie dzieki spotecznosci zydowskiej. W
szczegdtach opisuje to Alexander Kraushar w ,Historyi Zydéw w Polsce”. Do niewielkiej
poprawy loséw krakowskich Zydéw przyczynito sie wykorzystywanie przywilejéw nadanych
wczesniej przez Kazimierza Wielkiego, a dotyczacych mozliwosci przejmowania majatkéw
chrzescijan, w wypadku gdy ci ostatni nie sptacali zaciggnietych wczesniej zobowigzan. Mowa o
tym w ksigzce Klemensa Bgkowskiego ,Historya miasta Kazimierza pod Krakowem”, wydanej
w Warszawie w 1866 .

Kolejne ograniczenia dotykaty Zydéw mieszkajacych w Kazimierzu. Zakazy te, dotyczace
handlu i produkcji, miaty zabezpieczy¢ bogactwo i mozliwosci rozwoju gtéwnie mieszkaricom
Krakowa. ,Kazimierz nie osiggnat nigdy stanowiska emporium handlowego. Wagi ani
postrzygalni nie miat nigdy. Nie trzeba byto wagi, bo nie byto czego wazy¢, nie trzeba byto
postrzygalni, bo nie byto sukna”®. Samo nowe miasto, wbrew powszechnej opinii, nie byto
miastem zydowskim, a jedynie nowym miastem z wyznaczona dzielnica, w ktérej Zydzi mogli
sie osiedla¢, dzielnicg — dodajmy — mocno zawezong terytorialnie: do okolic dzisiejszej ulicy
Swietego Wawrzynica.

Nie mozna zatem spodziewac sie, by kuchnia krakowskich Zydéw w swoich poczatkach byta
bogata czy wyrafinowana. W diecie dominowac¢ bedg produkty znane ze stotéw polskich, z
pominieciem tych wytaczonych przez zasady kaszrutu: wieprzowiny, koniny, ryb bez tusek



(wegorze) czy dan, ktérych przygotowanie jest niezgodne z zasadami, o jakich mowa w Torze.
Zasady te zabraniaja na przyktad taczenia produktéw mlecznych i zwierzecych (,nie bedziesz
gotowat koZlecia w mleku matki jego”). Zasady koszernosci okreslaty tez zasady uboju
rytualnego opartego o nakazy biblijne. W Kazimierzu dziatato pierwotnie tylko czterech
rzeznikdw - szechitéw. Produkty mogli sprzedawad tylko mieszkaricom miasta.

Spotecznos¢ zydowska cenita gesi. Potgesek, czyli wedzona pier$ z gesi, popularna byta w
kuchni staropolskiej i swietnie przyjeta sie w kuchni zydowskiej. Ttuszcz gesi i smalec z niego
wytapiany zastapit z powodzeniem smalec wieprzowy. W wypadku gesiny rowniez widoczne sg
réznice regionalne. O ile w Krakowie czy szerzej w Galicji gesi pipek to gesie zotadki duszone w
cebuli, o tyle na terenie bytego zaboru rosyjskiego w ten sposéb okresla sie szyjki z gesi
nadziewane watrébkami. Sg wyjatki — w karcie restauracji Ariel na ulicy Szerokiej kucharz pod
nazwa gesi pipek przygotowuje to drugie danie. Nie zmienia to faktu, ze dzi$ menu restauracji
zydowskich w Krakowie to konglomerat kuchni polskiej i zydowskiej, z barszczem czerwonym
czy plackami ziemniaczanymi.

Zydowskie przepisy jako dania polskie

Zydowscy kupcy przemieszczajacy sie wzdtuz szlakéw handlowych przynosili ze soba nowinki
kulinarne. Czes¢ kupcéw zydowskich docierata do Krakowa znad Morza Czarnego przez Lwow.
Razem z nimi na krakowskich stotach pojawiaty sie przyprawy korzenne, takie jak gatka
muszkatotowa, migdaty i mak. To jeden z powoddéw, dla ktérych krakowska czy, szerzej,
galicyjska wersja gefilte fish przyprawiana jest w odréznieniu od pozostatych wersji na stodko:
z dodatkiem migdatéw i cynamonu. W okolicach Krakowa, stynacego z karpia zatorskiego czy
ryb ze Staniatek, danie przyrzadza sie gtéwnie na bazie karpia. Podobnie jest z cymesem, czyli
stodka potrawa z marchewki, doprawiang sporg iloSciag cynamonu. Wariacja na temat gefilte
fish, czyli karp po zydowsku (dzwonki z karpia w galarecie doprawionej migdatami i
cynamonem) stat sie popularnym daniem podczas katolickiej wigilii w Krakowie.

Polityczno-ekonomiczne ograniczenia przyczynity sie do popularnosci sSledzia na zydowskich
stotach. Dzi$ zydowskie restauracje na Kazimierzu podajg go w co najmniej kilku odstonach.
Popularne sg wersje z rodzynkami, taczace smaki stodkie i kwasne. Réwniez z ograniczen
finansowych wynika popularno$¢ czulentu, dania opartego o tanie kasze czy fasole, z
dodatkiem koszernego miesa. Podobnie jest z zydowskim kawiorem. To nieco prowokacyjna
nazwa. Ten pasztet z drobiowych watrébek byt tani, bo produkowany z mniej pozadanych
fragmentow miesa.

Piszac 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 (co wynika zapewne z duzej
liczby przybyszy z Niemiec po lokacji miasta na prawie niemieckim w 1257 r. lub z korzeni
jezyka jidysz, o ktorym mowi sie, ze to ,niemiecki, ale z poczuciem humoru”) i oznacza okragty
bochenek chleba. Pieczywo pierwotnie ofiarowywane kobietom w potogu, symbolizujgce
cyklicznos¢ zycia, od XVII w. wystepuje w wiekszosci aszkenazyjskich wspolnot zydowskich.
Dzis bajgiel wrdcit na krakowska scene kulinarng po latach emigracji, gtéwnie w Nowym Jorku.
Gtownie na bazie tego pieczywa w barze kanapkowym Bagel Mama podaje sie bogactwo
smakowitych przekasek. Bajgle mozna tez dosta¢ w Massolicie.



Kuchnia zydowska zawsze przenika sie z kuchniami mieszkancéw na ziemiach, gdzie pojawiaja
sie Zydzi. Jest to ruch dwustronny. Obie kuchnie wzbogacaja sie o smaki wczeéniej im nieznane.
Jednym z wktadéw zydowskich w kuchnie Krakowa jest chatka. Te jednak w Krakowie
przygotowuje sie nieco inaczej od zydowskiej. Wersja koszerna nie zawiera masta ani mleka, by
zgodnie z zaleceniami kaszrutu mozna ja byto taczyé zaréwno z nabiatem, jak i z miesem.
Wersja krakowska jest bardziej stodka i zawiera masto. Podobnie jest z plackami
ziemniaczanymi zwanymi w kulinariach zydowskich latkes. Te smazone s3 najczesciej z
ziemniakéw (ale znane sg réwniez wersje z dodatkiem innych warzyw), a ich symbolicznym
zadaniem, przez smazenie na oliwie, jest wspomnienie cudu oliwy z jerozolimskiej swigtyni.
Popularne réwniez w Polsce zachodniej latkesy je sie gtéwnie na stono. W Krakowie bywaja
jedzone z cukrem - w czym mozna dopatrywac sie wptywéw kuchni zydowskiej. Podobnie jest z
gotgbkami. Te z nadzieniem z ryzu i wotowiny sg znane zaréwno w kuchni aszkenazyjskiej, jak i
w polskie;j.

Obecnie w Krakowie popularnym przysmakiem kuchni Zydéw aszkenazyjskich jest pastrami.
Ten marynowany i wedzony mostek wotowy (tu znéw wracamy do taniej, pigtej ¢wiartki) ma
korzenie — badacze nie sg tu zgodni - na terenach dzisiejszej Rumunii, Litwy lub Butgarii.
Pierwotnie byt to sposéb konserwacji miesa, nie tylko wotowego. Jako pastrami przyrzadzano
réwniez gesine, baranine a nawet ryby. Po zaskakujacej karierze, jakg ta wotowa wedlina
zrobita w nowojorskich Deli, pojawita sie w Krakowie. Bary i restauracje (Pastrami DELI,
Meat&Go) serwujace pastrami w formie kanapki, czasem powstajacej na bazie bajgla, karmia i
mieszkancow Krakowa, i turystéw. Badacze zas twierdza, ze lata koegzystencji na ziemiach
polskich wptynety tak mocno na przenikniecie sie kuchni obu narodéw, ze trudno orzec cos z
catg pewnoscia.

Przepis:
Forszmak ze $ledzia

Sktadniki:

Sledzie

czerstwa butka

cebula

jabtko

2 jajka

3 tyzki oleju rzepakowego

2 tyzki octu winnego

1 tyzka posiekanego koperku

1 tyzka posiekanej natki pietruszki

pieprz

Po wymoczeniu filetow sledziowych w wodzie wszystkie sktadniki siekamy. Z lekko odcisnietej
butki, oleju, octu i ziét robimy sos. Mieszamy z pozostatymi sktadnikami. Doprawiamy pieprzem
i podajemy.

Wptywy orientalne




Wschodnie wptywy w polskich ksigzkach kucharskich

Wschéd przyniost polskiej kuchni gryke, mak, sorbety (mrozone soki owocowe), bakalie,
konfitury, czyli owoce smazone w miodzie, nugaty, makagigi (ciastka z miodu, maku, orzechéw,
migdatéw), chatwy. Zakorzenity sie takze w polskiej kuchni wschodnie sposoby przyrzadzania
miesa: marynowanie, siekanie; szasztyki, tatar; przyrzadzanie (gtéwnie baraniny) z owocami
suszonymi i marynowanymi jarzynami - pisze Hanna Szymanderska we wstepie do
»Encyklopedii polskiej Sztuki Kulinarnej”.

Wptywy orientalne sg jednymi z najwczes$niejszych, jakie mozna tez odnotowac w kulinariach
Krakowa. Byty to wptywy, ktére miasto zawdziecza dwéch wtoskim potegom handlowym
Sredniowiecza. Wenecja i Genua, dwie potezne republiki morskie, w swoich strefach wptywéw
wykraczaty daleko poza basen Morza Srédziemnego. Juz w XIII w. pod auspicjami chanéw
tatarskich Genuenczycy przemianowuja stary grecki port Teodozje na Kaffe i rozpoczynaja
wymiane handlowg z Europa zachodnig szlakiem lagdowym, ktéry prowadzit przez Lwow i
Krakéw, tak zwanym szlakiem tatarskim, a nie tylko droga morska. Tq droga docieraty do
miasta pierwsze cenne przyprawy i korzenie, bywato, ze z kupcami ormianskimi, bywato, ze z
zydowskimi. Specjaty te trafiaty oczywiscie — ze wzgledu na wysokie ceny — gtéwnie na stét
krélewski-. Na trasach szlakéw handlowych osiedlali sie kupcy, gtownie ormianscy,
posredniczacy w handlu. Rywalizowali z nimi kupcy greccy i zydowscy.

Lwéw od czaséw Wtadystawa Jagietty miat prawo sktadu i to stad do Krakowa przybywaty
nowinki kulinarne. Z Grecji, konkretnie z Krety, przez Lwéw do Krakowa trafiata matmazja -
jak okreslano greckie wina. Pézniej okreslano w ten sposéb wszystkie wina z terendw
dzisiejszej Grecji i Turcji. Rdwniez via Lwéw w Krakowie pojawiaty sie pierwsze korzenne
przyprawy takie jak pieprz, szafran czy kwiat muszkatotowy - wykorzystywany miedzy innymi
do produkcji pierwszych stodyczy. Te traktowano na samym poczatku jako lekarstwa
zapewniajace organizmom rownowage humoralng, zgodng z owczesng teoria medycznag
opracowang na podstawie ustalen Ptolomeusza. Wysokie ceny tych towarow wptywaty na to,
ze byty one czestym podarkiem dla wtadcéw odwiedzajgcych Lwow. Réwniez tg drogg trafia do
Polski mak, ktéry juz w XVI w. bedzie bardzo popularny w Krakowie. W okresie Wielkanocy
podawano na stoty maczniki i pierniki mocno doprawione cennymi korzeniami.

W rachunkach krélewskich w tym czasie pojawiajg sie migdaty, rodzynki, figi oraz ryz.
Wszystkie wymienione byty przedmiotem handlu prowadzonego gtownie przez Ormian, a na
tereny Rzeczpospolitej docieraty z Kaffy.

W XVII w. orientalne wptywy zwiekszyty sie, mimo upadku Kaffy w 1609 r. Popularnosé
zyskaty konfitury korzenne, takie jak figowa z gozdzikami czy imbirowa. Coraz wieksza
popularnoscia cieszyty sie orientalne stodycze, na ktére sktadaty sie mieszanki orzechéw czy
migdatéw z sezamem czy rodzynkami. W Krakowie w tym czasie istniaty specjalne sklepy
zaopatrujgce mieszczan w towary orientalne. Pisze o tym Jabtonowski w ksigzce ,Ztote wczasy
i wywczasy”. W latach trzydziestych XIX w. handel na szlaku tatarskim przejmujg Rosjanie, a w
Krakowie popularnoscig zaczynaja cieszyc sie sezamki i chatwa z r6znymi dodatkami.

Wptywy orientalne sg tez widoczne w pierwszych polskich ksigzkach kucharskich. Pojawiajg sie
tam przepisy na dania: po tatarsku, na sposéb wschodni czy po suttansku. tukasz Gotebiowski
w ,Domach i dworach” pisze o tym, ze polska wiedza o technikach konserwacji miesa, takich jak



marynowanie w ziotach, wynika wprost z kulinarnych inspiracji Orientem. Widac to rowniez w
takich ksigzkach jak ,Kucharka miejska i wiejska” oraz ,Kuchnia wzorcowa”.

Nie mozna pomina¢ tez kaszy gryczanej, nazywanej tatarczang, popularnej nie tylko w
Krakowie, ale w catej Polsce potudniowo-wschodniej. Nadziewa sie nig pierogi i prosie oraz
kaczke przed pieczeniem. Klasyczny tani krakowski obiad studencki, czyli kasza gryczana z
kefirem, ma w catosci korzenie wschodnie, bo przyjmuje sie, ze kefir zawdzieczamy kaukaskim
goralom. Kuchnia wschodnia swietnie przyjeta sie tez na krakowskim stole wigilijnym: kutia,
zupa migdatowa czy makowiec to dania o orientalnym pochodzeniu. Dzi$ réwniez w Krakowie
wptywow orientalnych jest bez liku. Warto zajrze¢ do Kraké Slow Grill na Lipowej 6F, gdzie
dania kuchni armenskiej serwuje Pavel Portoyan. Kuchni bliskowschodniej mozna sprébowac
w Sami Am Am lub White Camel.

Wptywy wtoskie

Kontakty i wptywy wtoskie w kulinariach nie zaczynajg sie, wbrew pozorom, z przybyciem do
Polski krolowej Bony. Najwczesniejsze inspiracje kuchnig Italii pojawiajg sie poprzez zakony
fundowane na terenach polskich, a posiadajace wtoskie korzenie. Byty to np. klaryski, czy
przybyli z Bolonii dominikanie lub w pdZniejszym okresie bracia kapucyni czy bonifratrzy. To
nie wszystko, bo druga fala Wiochéw przeszta dzieki kontaktom handlowo-finansowym. Domy
bankowe Sieny, Florencji czy Genui lub Wenecji dziataty w Krakowie juz w czasach Kazimierza
Wielkiego. Ten ruch ekonomiczny byt silny. Wtosi przenikali gtéwnie do miast handlowych, do
jakich zaliczat sie Krakéw.

Kolejne wtoskie wptywy pojawity sie w miescie wraz z ufundowaniem Akademii Krakowskiej
(na wzor bolonski - co oznaczato, ze wptyw na uczelnie mieli studenci). Relacje Polska-Wtochy
wzmochity sie jeszcze po odnowieniu Akademii przez Jadwige i Wtadystawa Jagiette. Zrédta z
tego czasu méwig m.in. o obecnosci cytryn w rachunkach krélewskich podczas pobytu we
Lwowie.

W potowie XV w. Wtoch i wielki humanista Enea Silvius Piccolomini w swoim dziele ,De
Europa” okreslit Akademie Krakowska ,szkotg z kwitngcymi sztukami”. Efektem wysokiego
poziomu byty obustronne kontakty, a profesorowie wyksztatceni w Akademii Krakowskiej
wyktadali nawet na uniwersytecie w Bolonii. Jak wida¢, ruch ten odbywat sie w dwie strony. Z
Witoch przybywali do Polski uczeni i profesorowie oraz postowie. W druga strone ruch byt
podobny, a Polakéw do Italii pchata religijnosc¢ (pielgrzymki do Rzymu) i che¢ nauki. Byé moze z
tego wynika popularnos¢ soczewicy w okresie Bozego Narodzenia wsréd pracownikow i
uczniow Akademii Krakowskiej oraz chwile pdzniej na dworze Barbary Radziwittéwny. Wtoskie
przesady nakazuja jes¢ soczewice w okresie swigteczno-noworocznym, by zapewnic sobie tym
samym pomyslnosc¢ finansowa w nadchodzacym roku.

Nie zmienia to jednak faktu, ze wiekszos¢ positkdw mieszczan krakowskich oparta byta o rézne
kasze, kapuste, buraki i cebule. Miesa jedzono mato, gtéwnie od swieta. Popularne byty sledzie i
stodkowodne ryby. | tylko najbogatsi przyprawiali je drogimi korzeniami w ogromnych
ilosciach, co miato razi¢ Wtochéw odwiedzajacych Polske.

Dlatego mdéwienie o tym, ze wraz z krélowa Bong pojawit sie w Polsce renesans i to nie tylko
kulinarnych obyczajéw, jest znacznym uproszczeniem. Niemniej jednak mamy wtedy do



czynienia ze sporym natezeniem wtoskich wptywéw w Krakowie, a w krélewskich rachunkach
pojawia sie nowa rubryka ,wydatki na Wiochow”. Razem z Bong na krélewskim dworze pojawit
sie Mikotaj de Charis z Neapolu, styngcego ze $wietnej kuchni i rewelacyjnych cukiernikéw,
ktéry zawiadowat przyrzadzaniem potraw. Byt réwniez zaufanym powiernikiem Bony i
pracowat na jej zlecenie przy misjach dyplomatycznych. Wzmozony ruch zaowocowat
obecnoscia, szacuje sie, ponad tysigca mieszkancéw Potwyspu Apeninskiego w Krakowie i
zatozeniem przy klasztorze franciszkanéw stowarzyszenia religijnego majacego wspieraé
cztonkdéw emigracji. Bona nie zerwata kontaktow z Italig. Jej bogata korespondencja dotyczyta
polityki, co oczywiste, ale takze sekretéw kosmetyki i mody. Wraz z wymiang listéw, trwata
wymiana prezentéw. Z Wtoch przybywaty do Polski ozdoby i suknie, ale tez wina, stodycze i
owoce. Na polecenie Bony sprowadzano na krakowski dwoér: oliwki, koper wtoski, kasztany,
marcepany i oliwe. Pod wptywem wtoskich kucharzy i zwyczajow nieco ztagodzono smak
niektorych bardzo ciezkich dan staropolskich. Szerzej na stoty trafiajg jarzyny i zmienia sie
nieco zestaw przypraw. Jednoczesnie rozwija sie wsréd szlachty i dworzan ruch bardzo
krytyczny wobec wtoskich nowinek, drwi sie z wtoskiej mody na jedzenie zieleniny, réznych
satat, pokrzyw i karczochéw, przeciwstawiajac im pieczyste i stawiajgc dzban piwa w miejsce
wina.

Nie mozna w tym czasie poming¢ rzeszy rzemiesInikéw przybywajgcych do Polski. Z racji swego
pochodzenia nie byli oni zapraszani na dwér i do magnackich siedzib. Wielokrotnie przywozili
umiejetnosci, jakich brakowato Polakom, miedzy innymi oczyszczania cyny (bracia Angioli z
Wenedji).

Korzystajac z przywilejéw, Wtosi opanowali krakowski Rynek: ,objeli oni w posiadanie
wszystkie pierwszorzedne sklepy w Rynku, nawet Niemcow, lub ich potomkéw wypierajac
naboczne ulice”®. A sklepy te, jak pisze Tomkowicz, ,wskazuja wielka zasobnos$¢ w towary,
znacznej nieraz wartosci, obok korzeni, win zagranicznych i owocéw potudniowych, gtéwnym
artykutem... byty towary btawatne”. Luca Delpace handlowat winem i byt witascicielem
kamienicy Rynek 4, a sam trunek byt jednym z gtéwnych towaréw, jakimi handlowali Wtosi. W
1595 r. w miescie dziatato dziewieé piwnic z winem, ktérych wtascicielami byli Wtosi. Wina z
Pétwyspu Apeninskiego byty wysoko cenione i bywato, ze mimo wszystko trudno dostepne.
Zbigniew Kuchowicz pisze o poradniku domowym z 1752 r., ktéry zawiera przepis na domowy
sposéb zrobienia wina wtoskiego z wegierskiego. W rachunkach mieszczan zaczynajg pojawiac
sie zagraniczne artykuty spozywcze, takie jak rodzynki, oliwki i wina wioskie.

Dorabiajacy sie fortun na handlu Wtosi i ich potomkowie oraz ich rola w krakowskiej historii sg
nie do przecenienia, bowiem wptywali na polityke nie tylko miasta, ale nawet panstwa
polskiego (Sebastian Montelupi pozyczat pienigdze Batoremu na wyprawe moskiewska, a
Soderini przesadzili o wyborze na polski tron Henryka Walezego). Syn Bony Zygmunt August
rowniez otaczat sie rodakami matki. Jego kuchmistrzem zostat Sigismondo Fanneli i to mimo
sprzeciwu polskiej szlachty wobec coraz bardziej rozpychajacych sie na polskim dworze
Witochéw. Wzorem matki krél powierzat swemu kuchmistrzowi sprawy dyplomatyczne.
Wynika z tego, ze w latach, kiedy trucie byto na porzadku dziennym, kuchmistrzowi ufano
szczegdlnie. Wydano w tym czasie nawet zakaz obejmowania urzedéw nadwornych przez
obywateli spoza Polski. Ten zas zostat przez kréla zlekcewazony.



Trzeba jednak powiedzied, ze wszystkie wtoskie kulinarne nowinki docieraty gtéwnie na dwor i
do magnaterii. Wytworne obiady konczyty wtoskie lody lub desery, zwtaszcza torty lub
czekolada. Polacy byli jednak konserwatywni. Niektdrzy narzekali na zbyt duza liczbe dan, inni
nailo$é zieleniny oraz na obecnos¢ na stole... widelcow.

Woactaw Potocki (1631-86) opisat ,Bankiet wtoski”:

»10sam, bedgc w kosciele, to przez swoje stugi
Prosit mnie Wtoch, w Krakowie, na cze$é raz i drugi,
Zebym od jego syna jechat w dziewosteby.

Gtupi, kto na cudzy chleb swej zatuje, geby,
Pomysliwszy, stawie sie; gdy przyszto do stotu,

Po konfektach wygladam kaptona z rosotu.

Obrus z $niegiem, z zwierciadtem talerz o met chodzi,
Pieknie wszytko. Ja spluwam, apetyt sie rodzi.

Az z rzodkwig mtode masto, przetykane chwastem,
Pierwszym przed mie gospodarz stawia antypastem;
AzZ niosag zuppenwasser, polewke z pietruszki,
Przyprawny mézdzek z gtéwka i cielece kruszki,
Slicznym kwieciem upstrzone. Z wczorajszego postu
Nie wachaé, ale mi sie dzis jes¢ chce po prostu.
Ktadzie przed mie dobyte z onej gtéwki cztonki,

A jawygladam z czosnkiem wotowej wedzonki,
Ledwie drzwi skrzypna, albo sztuki miesa z grochem;
Ze gtéwki nierad jadam, przysiegam przed Wtochem.
AZ na upstrzonej misie w rozmaite wzory
Dwanascie wrébléw niosg z kaulefijory;

| na zab mi nie padnie, chociem ich zjadt kilka:
Biedniez sie najesé miesa, gdzie kos¢ jako szpilka.
Nastgpig malowane galarety za tem;

Mysle, co dalej czyni¢ mam z tym odrwiswiatem:
Czy ja krowa na gtabie, czy koza na kwiatki?
Gniewam sie i tylko mu nie wspomnie pan matki.
Toz slimaki, ostrygi, podobno i zaby:

Rozumiejac prawdziwie, ze wieprzowe schaby

Albo jakie misternie upieczone ptastwo,

Siggne z nozem do misy, az ono plugastwo.
Wytrzasa Wtoch skorupy, kosteczki osysa.

Az znowu druga po tej nastepuje misa:

Para w nie zasuszonych gotabigtek patkach,

Tamze rzniete kogutom grzebyki przy jajkach,

Toz kochane blomuzie. Na samo przezwisko,

Miasto jedzenia, juz mi do ublwania blisko.

Wety za tym z dawnego nastgpia zwyczaju:

Naprzéd rozmaitego sataty rodzaju,

Szpinaki z selerami, szparagi z karczochem,

Biate grzanki, jakimsi przysypane prochem,
Parmezanu jak papier i orzechéw garstka.
Wzigwszy potem kieliszek,; mato od naparstka,

Z rozlicznymi figlami, jako krzysztat czysty:

Bon proface, senior, ,de lacrima Christi!

Pije do mnie, ja sobie po polsku ttumacze,

Ze od gtodu, za stotem, tylko nie zaptacze.



Wiec co przytknie do geby, to patrzy, to stucha,

Wiecej nie potknie, tylko jako jedna mucha;

Za kazdym razem klgsnie i oka przymruzy,

A mnie tym bardziej ckliwo, im smakuje dtuzej.

Zaczym, ledwie mnie dojdzie, wszytko oraz catkiem,

Ze nie z kieliszkiem, jednym potknatem michatkiem.

Upusciwszy ndz z garsci, pojzry na mnie krzywo,

Ze tymze haustem wino, ktérym pije piwo.

Wiec ze drugiego czekaé na mnie byto dtugo,

Dziekuje za on obiad, obiecuje mu go

Odwdzieczy¢; prowadzi mnie na ostatnie wschody.

Zbieram nogi co predzej do swojej gospody;

Juz czeladzZ po obiedzie: "Ztodzieje, czemuscie

Zjedli?" "Jeszcze zostata stonina w kapuscie,

Jest i bigos cielecy." A ja krzykne gtosem:

,Dawaj po wtoskiej uczcie kapuste z bigosem!"

Wale tyzka oboje; toz wystawszy boki,

Wypiwszy garniec wina, przysiege, ze poki

Witoszy w Krakowie i ja poki zywy bede,

Do wtoskiego bankietu na czczo nie usiede.

Nazajutrz kaze chtopcu, zeby miat n6z myty:

"P6jde znowu do Wtocha, pdjdziesz ze mngi ty."

Dopieroz ten niecnota pocznie kla¢ i tajac:

"A kiegoz tam nieszczescia - rzecze - nozem krajac?"

| po gebie¢ tam mato, précz jednego nosa,

Gdzie jes¢ nic, tylko wachad: delicata cosa.”

Po przeniesieniu stolicy do Warszawy wptywy wtoskie w Krakowie powoli ustajg. W XVl w., z
powodu braku Wiochéw w miescie, dochodzi do potaczenia Konfraterni Witoskiej z
Kongregacja Kupiecka. Sytuacja zmienia sie dopiero w XIX w., kiedy w miescie ponownie
pojawiaja sie Szwajcarzy z wtoskojezycznego kantonu, by zaktadaé¢ w miescie lodziarnie i
cukiernie. Maria Estreicheréwna opisuje Rudolfiego, Maurizia i cieszace sie wielkim
powodzeniem smazone kasztany. Wraz z otwarciem kolejnych sklepéw z delikatesami, na

krakowskie stoty czesciej trafia ser z Parmy i inne wtoskie przysmaki.

Koniec XIX wieku oraz wiek XX i masowe podréze oraz olbrzymia fala wtoskiej emigracji
spowodowana biedg i gtodem przyczynity sie paradoksalnie do rozpowszechnienia kuchni
wtoskiej na catym $wiecie. Dzi$ w Krakowie znéw dziatajg wtoscy szefowie kuchni i mamy do
czynienia z kolejng falg emigracji z Italii. Wtosi gotuja, pieka pizze oraz uruchamiajg liczne
lodziarnie. W$réd nich nalezy wymieni¢ Lodziarnie Donizetti na ulicy Sw. Marka prowadzona
przez polsko-wtoskie matzenstwo oraz tukasza Hrabie z podkrakowskich Bibic, jednego z
najbardziej utalentowanych i wyksztatconych pizzaiolo w Krakowie. Warto tez przyjrzec sie
pracy Vincenzo Pedone, ktory drozdzowe placki wypieka na krakowskim Ruczaju.

Przepisy:

Wioskich inspiracji w polskiej kuchni jest bez liku. Maria Disslowa podaje wiele przepiséow z
wykorzystaniem takich sktadnikéw jak kapary, oliwki czy parmezan. Lucyna
Cwiarczakiewiczowa poleca swoim czytelnikom rizi-bizi (risi e bisi - risotto podawane 15
kwietnia, w dniu Swietego Marka w Wenecji) oraz faszerowane ryzem pomidory.



Pomidory faszerowane

Sktadniki dla 4 oséb:

4 pomidory

4 ziemniaki

2 garscie ryzu

cebula

zabek czosnku

natka pietruszki

oliwa

sol, pieprz, rozmaryn

Pomidorom odcinamy kawatki z szyputka i wydrazamy. Na patelni przesmazamy posiekany
czosnek i cebule, dodajemy czes¢ natki. Kiedy sie zeszkli doktadamy na patelnie posiekane
fragmenty wydrazone z pomidoréw oraz pietruszke. Solimy i doprawiamy pieprzem. Wlewamy
na patelnie partiami, tak, by nie przerywac¢ gotowania. Kiedy ryz bedzie miekki, faszerujemy
nim pomidory. Przykrywamy fragmentem z gatgzka. Ziemniaki myjemy i kroimy na ésemuki.
Nacieramy je oliwg z dodatkiem rozmarynu. Na blasze uktadamy pomidory, obktadamy
ziemniakami, solimy i pieprzymy. Pieczemy razem okoto godziny.

Inne wptywy

Szlaki handlowe Lwéw-Krakéw-Wieden-Budapeszt i podazajacy tymi szlakami kupcy silnie
oddziatywaty na kulture kulinarng Krakowa, na tyle mocno, ze dzi$ najtatwiej rozpoznad stolice
Matopolski i jej kuchnie jako przedstawicielke kuchni galicyjskiej, w ktorej krzyzowaty sie
wptywy kuchni wegierskiej, austriackiej, ukrainskiej, zydowskiej i podhalanskiej. Wptywy te
przez stulecia miaty rozne natezenie, pojawiaty sie i znikaty, by po jakims czasie powrdcic.

Pietno na kuchni Krakowa odciska mocno przetom XV i XVI w., kiedy dochodzi do upadku
kolonii wtoskich na wybrzezu Morza Czarnego oraz do wielkich odkry¢ geograficznych.
Zmienia sie wtedy mocno pozycja Krakowa jako miasta na szlakach handlowych. Ruch ze
wschodu na zachdéd ustaje, a miasto zaczyna rozwija¢ i wzmacnia¢ kontakty handlowe z
Morawami i Wegrami. Korzenie i cenne przyprawy do tej pory pojawiajace sie w Krakowie
dzieki genuenskim kupcom dziatajgcym nad Morzem Czarnym, pojawiajg sie w miescie od
zachodu i z potudnia.

Wegrzyn i gulasz prosto z Budapesztu

Przez stulecia importowano z Wegier wina. Juz w XIIl w. Krakéw byt wielkim osrodkiem handlu
wegierska miedzig i to wiasnie dystrybucja tego bardzo poszukiwanego wéwczas surowca byta
w nastepnych wiekach podstawa bogactwa nadwislanskiej stolicy. Pomimo tak ozywionej
wymiany z Wegrami, krakowskie rejestry handlowe w XIV i XV w. stosunkowo rzadko notujg
przywdz win wegierskich, z wyjatkiem sprowadzanych dla dworu krélewskiego kosztownych
win syrmenskich. Pamietajmy jednak, ze w tym czasie najpopularniejszym napojem byto piwo.

Najpopularniejsze w sredniowiecznym Krakowie byty wina morawskie, $laskie, rakuskie
(austriackie), a szlakiem przez doline Dniestru i Lwow docieraty tu nawet wina z Gregcji, Cypru i
Motdawii. Znacznie czesciej niz do Krakowa trafiaty wina wegierskie do mniejszych,
przygranicznych miast matopolskich. W 1363 r. Kazimierz Wielki zezwolit mieszczanom
bieckim wybudowaé dwie piwnice dla detalicznego handlu winem, zapewne wegierskim, co



moze Swiadczy¢ o catkiem sporej jego konsumpcji w tym niewielkim miescie. W nastepnym
stuleciu wielokrotnie wspomina sie o przywozie do Biecza wina z potozonego niedaleko po
drugiej stronie granicy Bardiowa (Bardejowa). W XV w. takze w Starym Saczu, Rytrze,
Czchowie i Grybowie byty pobierane cta od win wegierskich?®.

Przyczyna byty miedzy innymi polityczne zaleznosci powstajace przez stulecia miedzy Polska a
Wegrami, by podkresli¢ tylko wegierskie pochodzenie krélowej Jadwigi, czy koronowanie na
kréla urodzonego w Szildgysomlyé Stefana Batorego. Do natezenia winnego ruchu dochodzi
dopiero w XVI w. W 1595 r. w miedcie dziatato ponad osiemdziesigt piwnic z winem.
Sienkiewicz pisat pdézniej, ze: ,nie masz wina nad wegrzyna, z tokajskiej winnicy, z krakowskiej
piwnicy”. Wino z Wegier zwane tokajem, grzybem tokajskim, madziarem, maslaczem lub
wegrzynem, znajdowato w Polsce wielu odbiorcéw. Coraz wieksza role odgrywato na naszym
rynku poczawszy od XVI w., a w pierwszej potowie nastepnego, XVII stulecia Polska stata sie
najwiekszym importerem wegierskiego wina. | tak, tylko w okresie od 1637 do 1641 r.
sprowadzono do naszego kraju blisko 61 500 beczek win wegierskich. Spozycie tokaju w Polsce
w XVI i XVII w. byto tak duze, ze producenci nie nadazali z jego wytwarzaniem. Zmudny i
czasochtonny proces produkcji tokaju na Wegrzech ograniczat podaz, a zwiekszone
zapotrzebowanie w Polsce sprawito, ze polscy kupcy wpadli na pomyst, aby wino powstawato
na wozach, gdy moszcz fermentowat w czasie transportu do Polski. Stad tez wino nazwano
samorodnym. Natomiast w drugiej potowie XVIII stulecia (jak wynika z rejestréw polskich
komér celnych z lat 1765-1777) wielkos$¢ importu wegrzyna byta znacznie zréznicowana.
Maksymalng ilo$¢ wegierskich trunkéw sprowadzono w 1766 r., byto to okoto 26 000 beczek,
najmniej zas (niecate 200), cztery lata pézniej, w roku 1770. Po pierwszym rozbiorze Polski (w
latach 1773-1777) import ten zmalat prawie o potowe - do 11 119 beczek rocznie. Takie
rozmiary importu utrzymywaty sie do konca lat osiemdziesigtych XVIIl w.2

Nawet mimo tego spadku (wedtug danych z 1776 r.), sposrdod win sprowadzanych do Polski te
pochodzace z Wegier dominowaty. Nieco mniej przywozono win francuskich, pozostatych zas -
w tym wotoskich, renskich, zielonogdérskich, morawskich, wtoskich, monasterskich i frontyniaka
— znikome ilosci. Wino wegierskie transportowano w beczkach. W okresie od XVI do XVIII w.
ich objetosé stopniowo znacznie sie zmniejszata - prawdopodobnie ze 100 do 48 lub 40 garncy.
Wedtug cet koronnych z 1765 r. beczka wegierska miescita 3 wiadra morawskie, tzn. 150,8
litréw. Najwiecej tych trunkéw docierato do Matopolski, znacznie mniej do innych regionow
kraju, w tym Wielkopolski, Prus Krélewskich, oraz na terytorium Wielkiego Ksiestwa
Litewskiego. Réznice w wielkosci przywozu win do Krakowa i do Poznania miedzy 1750 a 1763
r. byty ogromne®. Razem za$ z wegrzynem pojawit sie w Krakowie gulasz. Méwi sie tez, ze
Polacy w tym czasie pili naprawde duzo i nie rozcienczali wina woda, tak jak robiono to w
innych krajach europejskich w tym czasie.

Przez Austrie trafiajg do Krakowa towary wtoskie, a z Wegier — oprécz wina — sliwy suszone.
Przyjmuja sie w Polsce i Krakowie morawskie wina swietomarcinskie i obyczaj swietowania
zamkniecia roku agrarnego swietem, ktorego sktadowg oprécz wina jest gesina.

Ludwika Maria Gonzaga de Nevers i francuskie wptywy na polska kuchni oraz
rozpowszechnienie wptywoéw francuskich w XVIIl wieku

8 http://www.wilanow-palac.pl/w_wegrzech_sie_wino_rodzi_a_w_polsce_umiera.html



Mowi sie, ze uczestnicy Wielkiej Emigracji kulinarnie w Paryzu czuli sie jak w domu, dzieki
wptywom, jakie kuchnia francuska wywarta na kuchni polskiej.

Niemate znaczenie miato tu wejscie polskiego dworu w koligacje z dworem francuskim. Sporg
role odegrata Ludwika Maria Gonzaga de Nevers w XVII w., fundujac w Polsce zakony o
francuskim rodowodzie — ksiezy misjonarzy, szarytki i wizytki (w Krakowie nieco pdzniej niz w
Warszawie) — oraz sprowadzajac do Polski oprocz zakonnikdw réwniez medykdw,
rzemies$lnikow i kucharzy. Doszto tez do wzmozonego ruchu handlowego na linii
Warszawa—Paryz, modne staty sie podrdéze do Francji. Polska arystokracja zaczeta inspirowacd
sie wynalazkami znad Sekwany i chetnie zatrudniata kucharzy francuskiego pochodzenia. W
kuchni wptywy te widaé przede wszystkim w rozpowszechnieniu nowych technik kulinarnych
takich jak blanszowanie, faszerowanie, pieczenie w kapieli wodnej ,,au bain Marie”, spolszczone
jako bemary, czy flambirowanie.

Do upowszechnienia wptywéw francuskich i ich wyjscia poza dwér krélewski i rezydencje
magnackie dochodzi wraz z publikacjami ttumaczen francuskich ksigzek kucharskich, wsréd
ktorych najpopularniejszy byt ,Kucharz doskonaty” (1783 r.) Wojciecha Wieladki. Ksigzka
Wieladki byta kompilacjg kilku francuskich ksigzek kucharskich. Jak pisze Jarostaw
Dumanowski w artykule ,Staropolskie ksigzki kucharskie”: ,jego «Kucharz doskonaty», mimo,
ze wykazuje daleko idace podobienstwa do kilku przynajmniej francuskich ksigzek kucharskich
z epoki, nie jest jednak prostym ttumaczeniem zadnej z nich. W rozumieniu tak autora, jak i
wspoétczesnych mu polskich czytelnikéw, obfite sieganie do opublikowanych juz tekstéw
francuskich tylko dodawato wartosci jego dzietu. Ksigzka Wieladka zastgpita w polskich
biblioteczkach ciaggle w XVIII wieku wznawiang, ale juz wyraznie archaiczng w swych
barokowych gustach ksigzke Czernieckiego z 1682 r. Przepisy Wieladka sg przy tym nieco
blizsze naszym wyobrazeniom o ksigzkach kucharskich niz dzieto jego poprzednika. Autor
Kucharza doskonatego stworzyt dzieto bardziej praktyczne, przeznaczone dla nieco szerszego
kregu odbiorcéw niz epatujgce rozmachem i zaskakujacymi konceptami ,Compendium
ferculorum”.

To wiasnie pod wptywem kucharzy francuskich w Polsce odchodzi sie na dobre od
nadmiernego uzycia korzeni i zmienia sie sam schemat positku. Obiad wedtug gustu
francuskiego rozpoczynano od zup: bulionu i kremu do wyboru. Potem podawano pieczony
dréb lub inne delikatne miesa. Po nich nastepowaty pasztety i sataty. Kolejny wiek oznaczat
kolejne zmiany w strukturze positku. Moda znéw przyszta z Francji i tak jak wczesniej
zaczynano od zup, po nich przychodzita kolej na ciepte i zimne przystawki, potem pieczyste. Po
miesach ryby, po nich sery, po serach sataty i na koricu desery.

Nowym zwyczajem staty sie jour fixes, state dni spotkan czy przyjeé podczas ktérych podawano
ptifurki, czyli ,petit fours” niewielkie ciasteczka z ciasta makaronikowego lub kruchego z
réznymi dodatkami.

Whptyw kuchni francuskiej dotyczyt jednak w gtéwnej mierze Warszawy i to z Paryza przez
Warszawe wptywy te docieraty do Krakowa. Stolica Matopolski w tym czasie znajdowata sie
jednak pod silniejszymi wptywami docierajacymi do Krakowa z potudnia.

Pierwszy ekspres cisnieniowy u Noworolskiego — kawiarnie w wiedenskim stylu i jabtkowy
strudel



Z Wiednia przybywaja do Polski ziemniaki — byty darem dla Sobieskiego od cesarza Leopolda I.
Poczatkowo podchodzono do nich nieufnie i na swojg kolej w kuchni musiaty jeszcze poczekad.
Z kawg w Polsce, rowniez w Krakowie, byto tak samo. Ziarno przybyto z Wiednia do Krakowa,
cho¢ pierwotnie uwazano ten napdj, majacy korzenie arabskie, za szatanskie dzieto. Pierwsze
kawiarnie powstaty w Krakowie juz w koricu XVII w. Prawdziwy sukces odniosty jednak, gdy do
kawy zaczeto podawad ciastka.

Jednym z nich byt przybyty do Krakowa ze Lwowa Jan Noworolski. Najpierw pracowat z synem
Wincentego Kondolewicza, a gdy senior zmart, sptacit jego udziaty i przejat kawiarnie w
Sukiennicach. Przedsiewziecie od razu byto pomyslane na duzg skale. Wnetrze zaprojektowat
Eugeniusz Dabrowa, a prace stolarskie wykonat Jézef Sperling. Kawiarnia byta jedna z
najnowoczesniejszych w miescie i to tu zainstalowano pierwszy przywieziony z Wiednia
ekspres cisnieniowy, a ciasta i inne wyroby cukiernicze przenoszono z pracowni w pasazu
Bielaka. Wsréd nich byt bardzo popularny wséréd krakowian wiedenski strudel jabtkowy.
Krakowianie pokochali réwniez podawane u Noworolskiego jajka po wiedensku, tort
Pischingera czy tort Sachera.

Nie bez znaczenia jest tez fakt pozostawania Krakowa i Galicji w zaborze austriackim.
Odsuniecie od wtadzy Polakéw pociggneto za sobg koniecznos¢ sprowadzenia do Krakowa
urzednikéw, ktérzy byliby w stanie ich zastgpi¢. Efektem jest wzmozony wptyw kuchni
austriackiej na kuchnie Krakowa. T3 drogg trafia do Krakowa wiener schnitzel (zwyczaj
panierowania przywedrowat do Polski przez dwér Habsburgéw), salceson z sosem
musztardowym i satatka ziemniaczana, bowiem wiek XIX to powolne odchodzenie od kasz na
rzecz kartofla. Ten ostatni na dobre rozgoscit sie nie tylko w polskiej kuchni, ale tu w formie
plackéw ziemniaczanych (danie kuchni Zzydowskiej) pozeniono go z wegierskim gulaszem.
Réwniez w zupach widaé zapozyczenia z kuchni austriackiej. W Wiedniu do miesnego bulionu
dodawano pociete w paski nalesniki - o tym wspomina w rozmowie wnuczka prezydenta Leo
Magdalena Katuzynska, opowiadajgc o kuchni swoich przodkéw.

Masz babo... piernik - o wptywach niemieckich

Niemiecka kuchnia wptywata na kuchnie Krakowa od czaséw lokacji, cho¢ cze$ciej méwi sie
jednak o polonizacji przybyszy w Krakowie. Nie da sie jednak nie zauwazy¢ wptywow
docierajacych do miasta na przyktad z Norymbergi. Norymberga byta jednym z miast
hanzeatyckich, zaangazowanych w miedzynarodowy handel. Docieraty tam cenne korzenie i
przyprawy, ktére byty wykorzystywane do produkcji piernikéw, ciastek bedacych symbolem
bogactwai... lekiem na wiele dolegliwosci.

W Krakowie pieczono ciasto zwane miodownikiem, ktérego smak powoli wzmacniano i
urozmaicano réznymi dodatkami miedzy innymi pieprzem, od ktdrego piernik bierze swojg
nazwe. W XVllwieku w Krakowie, gdzie powstat pierwszy polski cech piernikarzy
wyodrebniony z cechu piekarzy, pierniki byty sprzedawane w aptekach oraz zjadane jako
zakaska do wodki, bo jak wszyscy wiedza: kto nie pija gorzatki i od niej umyka, ten nie godzien
stodkiego kosztowac piernika!

Pdzniej najstynniejsze krakowskie pierniki pochodzity z piekarni Rothe na ulicy Stawkowskie;j.
Piernikowe ciasto wciskano do drewnianych form nagadujac im skomplikowane ksztatty -
formy firmy Rothe przechowuje krakowskie Muzeum Etnograficzne. Inne ksztatty wycinano



metalowymi formami. Bywato, ze ciasto na krakowskie pierniki lezakowato nawet dwadziescia
lat, bo zagniatano je na specjalne okazje, na przyktad w dniu narodzin dziecka, by podac je na
jego weselu.

Wsérdéd XIX-wiecznych wptywdw niemieckich nie sposdb nie wymienié grzanego wina:
popularny w krajach niemieckojezycznych gliihwein sporzadza sie najczesciej z czerwonego
wina (w Austrii i w potudniowym Tyrolu stosunkowo czesto uzywa sie w tym celu wina biatego)
z dodatkiem cukru, cynamonu, gozdzikéw, gatki muszkatotowej i skérki cytrynowej. Wszystkie
sktadniki podgrzewa sie bezposrednio przed podaniem do temperatury okoto 80°C. Dwa
lokalne warianty tego trunku: Nirnberger Glihwein i Thiringer Gliihwein posiadajg oficjalnie
zastrzezone nazwy geograficzne i sg jedynymi w Europie ,grzancami z apelacja”.

Najbardziej popularna wersja polskiego wina grzanego jest bardzo podobna do niemieckiego
glihweinu, co swiadczy tylko o wspélnym pochodzeniu tych trunkéw. Obydwa bowiem
wywodz3a sie w prostej linii z odmiany hypokrasu popularnej w XVII i XVIII wieku w bogatych
miastach hanzeatyckich, w tym réwniez w Gdansku i Toruniu’. Hypokras lub pimentu
nazywano w Europie grzane wino, traktowane w $redniowieczu jako lek.

Przepisy

Piernik

Sktadniki:

0,5 kg miodu gryczanego

0,4 kg maki zytniej

0,25 kg maki tortowe;j

0,1 maki migdatowej

3jajka

70 g masta lub smalcu

12 g sody

2 tyzeczki cynamonu

tyzeczka swiezo tartej gatki muszkatotowej
tyzeczka imbiru

tyzeczka uttuczonych gozdzikéw

tyzeczka pieprzu

tyzeczka kardamonu,

starta skérka pomaranczowa

swiezo starta skérka z cytryny

Midd z mastem zagotowujemy i odstawiamy do wystudzenia. Do miski wsypujemy obie maki i

wszystkie sypkie przyprawy. Do miody wbijamy jajka i mieszamy doktadnie. £aczymy sktadniki
suche mokrymi i zagniatamy ciasto. Gotowe odstawiamy do lodéwki na 2 dni. Po tym czasie
ciasto rozwatkowujemy na grubos¢ mniej wiecej pét centymetra. Wycinamy rdézna ksztatty
foremkami i pieczemy przez 10 do 15 minut w temperaturze 180 st. Po upieczeniu pierniki
pokrywamy lukrem.
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Proponowane materiaty wizualne:
Zdjecia potraw takich jak czulent, forszmak, piszinger, gefilte fish, bajgiel, faszerowane pomidory,
piernik, jajka po wiedensku, kutia, makowiec, grzane wino.

Zdjecia miejsc: Kawiarnia Noworolski, Rynek Linia AB, Rynek Gtdwny 4 — kamienica, w ktdrej byt sktad
winny, Ulica Swietej Anny — wczeéniej nazywana Zydowska, Ulica Szeroka, Plac Wolnica, Lodziarnia
Donizetti, Pizzeria En Plato, Meat&Go, restauracje z kuchnia zydowskg na Kazimierzu, Pastrami deli.

Skany pokazujgce dawny Kazimierz z ksigzki Kelmens Bgkowski, Historya miasta Kazimierza pod
Krakowem, 1903 — POLONA.PL

Osoby, z ktédrymi mozna podjac¢ rozwiniecie tematu kuchni zydowskiej w przysztosci:

Magdalena Maslal (POLIN),

Barbara Kirshenblatt-Gimblett (POLIN),

Shmil Holand (Jerozolima, historyk, kucharz)
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