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Andrut i “czokolada”. Historia tortu Pischingera
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Wiedenska fabryka stodyczy zatozona przez rodzine Pischingeréw swietuje w tym roku 170-lecie istnienia. A
w wielu krakowskich cukierniach mozna kupié prosty i wdzieczny tort wymyslony przez syna jej zatozyciela,
Oskara Pischingera.

Przepis na sukces byt prosty: andruty i czekolada. Nie wiadomo jak czut sie mtody Oskar Pischinger,
kiedy w latach 80. XIX wieku sprébowat przygotowanego przez siebie tortu. Z pewnoscia nie miat
Swiadomosci, ze to wtasnie ten deser rozstawi jego nazwisko w catej Galicji. Oskar pracowat w fabryce
zatozonej przez jego ojca, Leopolda w 1849 r. Wytwarzane przez nig stodkosci trafiaty na dwér cesarza
oraz do najlepszych sklepéw w catej Galicji, w tym do Krakowa. W Czasie (nr 11 z 13 stycznia 1889 r.)
czytamy ze “czokolade” z fabryki Pischingera “najlepsza w Swiecie do gotowania, picia i jedzenia w
niezrownanym dotychczas gatunku” mozna kupi¢ u Haweiki.

Prostota wymyslonego przez Pischingera tortu spowodowata, ze nie dos¢, ze smakotyk byt
powszechnie podrabiany przez cukiernikéw, to szybko stat sie jednym z ulubionych deseréw
podawanych na wystawnych podwieczorkach w krakowskich domach. Do przygotowania Pischingera
w warunkach domowych nie zawsze uzywano orzechéw laskowych i czekolady. Te pierwsze
zastepowano np. migdatami w ptatkach, a zamiast czekolady pomiedzy andruty trafiat kajmak. Inng
wariacjg na klasyczny przepis jest przetamanie stodyczy czekolady kwaskowatymi powidtami.

W “Uniwersalnej ksigzce kucharskiej” Maria Ochorowicz-Monatowa podaje nastepujacy przepis na
Pischingera:

"Na 10 matych lub 5 duzych andrutow okragtych wzig¢ ¢wierc¢ funta czekolady w kawatkach, ¢wierc
funta cukru i rozgotowac¢ w pétkwaterce stodkiej Smietanki z dodaniem tyzeczki deserowego masta.
Potowe pozostawi¢ na lukier, a do drugiej dodac ¢wier¢ funta zmielonych i przesianych przez sito
orzechdw tureckich i zagotowac¢ do gestosci. Tg9 masg przesmarowac andruty, sktadajac piec jeden na
drugi, a po wierzchu i po bokach obla¢ wysmazong do gestosci druga potowg czekolady".
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