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Gesi pipek, chatka i bajgle - zydowskie wptywy w kuchni Krakowa

2019-12-03

Poszczegdlne odmiany kuchni zydowskiej zawsze sa kompromisem miedzy zasadami koszernosci
narzuconymi przez judaizm, a tradycjami kulinarnymi miejsca, w ktérym pojawiali sie Zydzi. Nie inaczej byto
w wypadku Krakowa.

Zydzi osiedlali sie w Krakowie i Kazimierzu od czaséw $redniowiecza. W ich diecie dominowaty
produkty znane ze stotdw polskich, z pominieciem tych wytgczonych 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 tgczenia 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 - szechitdow. Produkty mogli sprzedawac tylko mieszkancom miasta.

Spotecznos¢ zydowska cenita gesi. Pétgesek, czyli wedzona piers z gesi, popularna byta w kuchni
staropolskiej i Swietnie przyjeta sie w kuchni zydowskiej. Ttuszcz gesi i smalec z niego wytapiany
zastgpit z powodzeniem smalec wieprzowy. W wypadku gesiny réwniez 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.
Sa wyjatki - w karcie restauracji Ariel na ulicy Szerokiej kucharz pod nazwa gesi pipek przygotowuje to
drugie danie. Nie zmienia to faktu, ze dzis menu restauracji zydowskich w Krakowie to konglomerat
kuchni polskiej i zydowskiej, z barszczem czerwonym czy plackami ziemniaczanymi.

Zydowscy kupcy przemieszczajacy sie wzdtuz szlakéw handlowych przynosili ze sobg nowinki
kulinarne, w tym przyprawy korzenne, czy migdaty. To jeden z powoddw, 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, styngcego z karpia zatorskiego czy ryb ze
Stanigtek, danie przyrzadza sie gtéwnie na bazie karpia. Podobnie jest z cymesem, czyli stodkg
potrawg z marchewki, doprawiang sporg iloscig cynamonu. Z kolei karp po zydowsku (dzwonki z
karpia w galarecie doprawionej migdatami i cynamonem) gosci czesto na krakowskim wigilijnym stole.

Popularny - gtéwnie ze wzgledu na cene - byt tez Sledz. Dzis zydowskie restauracje na Kazimierzu
podajg go w co najmniej kilku odstonach. Popularne sa wersje z rodzynkami, tgczgce smaki stodkie i
kwasne. Réwniez z ograniczen finansowych wynika popularnos¢ 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 fragmentéw miesa.

Swojg polska wersje majg zydowskie latkes. Smazone sg najczesciej z ziemniakdéw (ale znane sg
rowniez 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 bywajg jedzone z cukrem - w czym mozna dopatrywac sie
wptywow kuchni zydowskiej. Podobnie jest z gotgbkami. Te z nadzieniem z ryzu i wotowiny sg znane
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zaréwno w kuchni aszkenazyjskiej, jak i w polskiej.

Piszgc o kulinarnych wptywach zydowskich w Krakowie, nie mozna poming¢ bajgla i chatki. Te ostatnia
w Krakowie przygotowuje sie nieco inaczej od zydowskiej. Wersja koszerna nie zawiera masta ani
mleka, by zgodnie z zaleceniami kaszrutu mozna jg byto tgczy¢ zaréwno z nabiatem, jak i z miesem.
Wersja krakowska jest bardziej stodka i zawiera masto.

Pierwsza drukowana wzmianka o stowie ,bajgiel” znajduje sie w dokumentach miejskich Krakowa z
1610 r. Pieczywo pierwotnie ofiarowywane kobietom w potogu, symbolizujgce cyklicznos¢ zycia, od
XVII w. wystepuje w wiekszos$ci aszkenazyjskich wspdlnot zydowskich. Dzi$ bajgiel wrécit na
krakowska scene kulinarng po latach emigracji, gtéwnie w Nowym Jorku. Zjes¢ go mozna np. w Bagel
Mama i Massolicie.

Na krakowskie stoty wraca tez pastrami: marynowany i wedzony mostek wotowy, ktéry korzenie ma -
badacze nie sg tu zgodni - na terenach dzisiejszej Rumunii, Litwy lub Butgarii. Pierwotnie byt to
sposbéb konserwacji miesa, nie tylko wotowego. Jako pastrami przyrzadzano réwniez gesine, baranine
a nawet ryby. Po zaskakujgcej karierze, jakg ta wotowa wedlina zrobita w nowojorskich Deli, pojawita
sie nad Wistg za sprawg m.in. Pastrami Deli i Meat&Go.



