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Kuchnia krakowska: maczanka, liptauer i kanapki

2018-11-12

Zeby odtwarza¢ mieszczanska kuchnie krakowska, trzeba siegna¢ do czaséw monarchii Austrowegierskiej -
mowi dziennikarka kulinarna Magdalena Kasprzyk-Chevriaux.

Magda Wdjcik: Czy mozna méwi¢ o kuchni krakowskiej?

Magdalena Kasprzyk-Chevriaux: OdpowiedzZ na to pytanie nie jest prosta. Wielu historykéw twierdzi,
ze méwienie o kuchniach narodowych jest problematyczne. O lokalnej méwi sie juz tatwiej, ale nadal
musimy pamieta¢, ze w takim miejscu Europy, w jakim my sie znajdujemy, jest to rozmowa o kuchni
pozostajgcej pod wptywem wielu réznych kultur. Na pewno tatwiej jest méwic¢ o kuchni krakowskiej niz
warszawskiej. Co nie oznacza, ze tatwo. Niezyjgcy juz niestety Leszek Horwath zawsze wspominat, ze
mamy mato tradycyjnych krakowskich potraw. Jedng z nielicznych jest maczanka.

Od czego zaczg¢ badanie kuchni krakowskiej?

Moim zdaniem, zeby odtwarza¢ mieszczanskg kuchnie krakowska, trzeba siegna¢ do czaséw
monarchii Austrowegierskiej. Odkurzy¢ przepisy na paste liptauer. Méj tata wspomina jej wersje
podawang przez nowojorskich Zydéw, ale to potrawa z naszego regionu. Nazwa pochodzi od
niemieckiej nazwy regionu Liptéw w pdétnocnej Stowacji. Tradycyjny liptauer bazowat na owczej
bryndzy, dzisiaj duzo czesciej uzywa sie twarogu z chudego mleka. W czasach Habsburgéw liptawska
bryndza miata ogromna renome. Sam liptauer do dzi$ ma rézne postaci i nazwy: w kuchni wegierskiej
to korozott, stowackiej - Smirkas, czeskiej - liptovska pomazanka, serbskiej - urnebes, austriackiej i
niemieckiej - liptauer, a nawet pétnocno-wtoskiej - spuma di formaggio all'ungherese (zamiast bryndzy
dodajg tam ricotty i sera Stracchino). Kolejne zapomniane smaki to kasza krakowska, kaczka po
krakowsku, gtabik, mamatyga...

Ktére danie wedtug Ciebie najlepiej bytoby przywréci¢?

Kanapki! To ciggle niewykorzystany potencjat. StyneliSmy z kanapek. Obrosty one w wiele legend,
najstynniejsza byta pietrowa kanapka sprzedawana u Hawetki. Nadal zaden z lokali gastronomicznych
w Krakowie nie pokusit sie jednak, by przygotowac oferte kanapek z naprawde luksusowymi
dodatkami.

Gdzie szuka¢ dawnych receptur?

Sadze, ze najwiecej jest ich w krakowskich domach. Kazda szanujgca sie krakowska rodzina miata
kilka przepiséw przechowywanych z pokolenia na pokolenie. Najcenniejsze beda dla badacza wtasnie
te domowe zapiski. Informacje o krakowskich potrawach pojawiajg sie tez w notatkach kucharzy z
innych krajow. Ostatnio odezwat sie do mnie badacz, ktéry w zapiskach i ksigzkach kucharskich trafit
na sznycel krakowski Cracovies - pulpety z cieleciny z parmezanem w sosie. Specjat pojawit sie np. w
zapiskach kuchennych kucharza na zamku w Kliczkowie barona zu Solms-Baruth z 1790 r. Ow kucharz
zwat sie Roessler. Nic o nim nie wiemy blizej, ale musiat by¢ dobrze wyksztatcony.
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Przepis wyglada nastepujgco: 1 kg cieleciny, 4 Srednie cebule, 3 jajka, 500 g butki tartej, 50 g tartego
parmezanu, masto klarowane, peczek siekanej natki pietruszki, 3 tyzki masta, sél, pieprz. Mieso
zemlec na grubych oczkach lub drobno pokroi¢. 2 cebule zetrze¢, 2 drobno posiekad, doda¢ do miesa.
Mieso doprawi¢ do smaku solg i pieprzem, doktadnie wymiesza¢. Formowac kule wielkosci duzych
orzechéw wioskich, panierowac w jajku oraz butce tartej wymieszanej z parmezanem. Smazy¢ na
ciemnobragzowy kolor na masle klarowanym. Podawac¢ z natka pietruszki przesmazong 2-3 minuty na
masle.



