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Kaszka krakowska - z tatarskiej jurty na dwor krdélewski

2019-12-19

“Kipi kasza, kipi groch. Lepsza kasza niz ten groch. Bo od grochu boli brzuch, a od kaszy cztowiek zdréw” -
glosi dziecieca rymowanka. Jak sie okazuje, jest w niej sporo prawdy. Przyjrzyjmy sie popularnej niegdys w
Krakowie kaszce krakowskiej.

O popularnosci kaszy gryczanej w dawnej kuchni polskiej Swiadczy chociazby to, ze Mickiewicz
wymienia ja w Inwokacji - obok pszenicy, zyta, dziecieliny i Swierzopu - posréd roslin, ktére
ksztattowaty krajobraz wytesknionej ojczyzny. Niewiele oséb wie, ze kiedy$ kasza ta w potudniowej
Polsce nazywana byta tatarczang, a jej pojawienie sie w Polsce przypisuje sie Tatarom. To legendarne
pochodzenie tatarki jest Zrédtem innej gwarowej nazwy: poganka. Obecnie sformutowanie kasza
tatarczana jest uznawana przez jezykoznawcéw za regionalizm krakowski.

Jak czytamy w tygodniku “Spotem” z 1926 r. (pisownia oryginalna) “kasze krakowska otrzymujemy z
tejze tatarki, lecz drobno tupanej. Dobra kasza krakowska powinna by¢ biata, z lekkiem odcieniem
z6ttawem, i zawiera¢ mozliwie najmniej tuszczki. Kasze krakowskg przygotowywujg dwoma
sposobami: mielong na sucho (przewaznie na kresach), oraz mielong na mokro (w okolicach Olkusza,
Skaty)”.

Niewypalona, drobno tupana gryka ma delikatny smak i sporo wartosci odzywczych, a takze jest
zrédtem potasu, selenu, zelaza oraz witamin z grupy B, magnezu, fosforu, cynku oraz miedzi i
manganu, a przy tym jest lekkostrawna, wiec czesto podawano jg dzieciom i chorym.

Upodobaty jg sobie takze rodziny krélewskie. Na dworze Kazimierza Ill Wielkiego (1310-1370)
podawano kasze gryczang po krélewsku, czyli kasze gryczang gotowang po uprzednim zatarciu
biatkiem jaja kurzego. Z kolei w ksigzce "W staropolskiej kuchni" Marii Lemnis i Henryka Vitry mozna
znalez¢ przepis na kaszke krakowska po krélewsku. Podobno tak przyrzgdzona kaszka krakowska byta
jednym z ulubionych positkéw Anny Jagiellonki.

Kaszka krakowska z rodzynkami, zwana "krélewska"

1/4 | kaszki krakowskiej zatartej jajem i dobrze wysuszonej zalewamy 1/2 | wrzgcego mleka z
dodatkiem 6 dag masta i 1/2 laski (rozcietej wzdtuz) wanilii. Przez chwile kaszke gotujemy na matym
ogniu, nie mieszajac. Gdy zacznie gestnie¢, wypiekamy jg w przykrytym garnku przez 45 minut w
srednio goracym piekarniku, kaszka, bowiem nie powinna sie w czasie wypiekania przyrumienic.
Kaszke po wypieczeniu ochtodzié¢, usuwajgc wanilie.

Teraz ucieramy cztery surowe z6ttka z 15 dag cukru "na puch" dodajagc ewentualnie w czasie
ucierania nieco otartej skérki cytrynowej. Utarte zéttka doktadnie tgczymy z ochtodzong kaszka,
dodajgc 10-15 dag rodzynek, a nastepnie bardzo sztywno ubitg piane z czterech biatek.

Tak przygotowang kaszke przektadamy do suto wysmarowanego mastem rondla (formy) i ponownie
wypiekamy w srednio gorgcym piekarniku przez okoto 40 minut.
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Wypieczong kaszke przektadamy na okragty pétmisek, oprészony cukrem pudrem i podajemy na
deser, ozdobiong konfiturg z wisni. Sok wisniowy mozna podac¢ oddzielnie.

Kasze zazwyczaj gotowano z dodatkiem tluszczu, czy suszonych grzybéw i wypiekano. Tak
przygotowana byta dodatkiem do potraw. Uzywano jej tez do nadziewania miesa, knysz, czy
pierogéw. Przepis na te ostatnie mozna znalez¢ u Monatowej (pisownia oryginalna)

“Pierogi krakowskie.

Szklanke kaszki drobnej krakowskiej sparzy¢ wrgcem mlekiem, tyle aby byta zupetnie zakryta; i niech
tak postoi do wystygniecia. Potem uciera¢ jg watkiem w donicy, wbijajgc po jednemu 5 zéttek,
kwaterke gestej Smietany, tyzke masta i troche soli. Gdy masa zupetnie gtadka robi¢ z niej w ten
sposdb pierozki i upiec jak motdawskie; osobno poda¢ kwasng Smietane”.

Na okragte kawatki papieru wysmarowane mastem ktadto sie grube na palec kawatki ciasta z
dodatkiem maki kukurydzianej, farsz z kaszy, po czym sktadato i piekto.

Kasza gryczana, wraz z innymi kaszami, przez lata stanowita podstawe wyzywienia ubozszych warstw
spotecznych. Gryka udaje sie réwniez na mato zyznych ziemiach, a jej uprawe traktowano m.in. jako
forme odnawiania gleby.

W kuchni magnackiej kasze niemal znikajg z jadtospisu. Pojawiajgce sie w barokowych ksigzkach
kucharskich kasze to najczesciej kuchmistrzowskie sztuczki, ktére maja na celu oczarowanie
biesiadnikéw - w tym kontekscie przestajg dziwi¢ nie zawierajgce kaszy receptury na ,kasze z
mobzgu”, czy ,kasze nerkowa”.

Na deser zostawimy czytelnikom fragment “Lalki” Prusa, w ktérym Wokulski opisuje Izabeli wykwintne
przyjecie. Co prawda opis z pewnoscig nie dotyczy drobnej kaszy krakowskiej, ale i tak jest smakowity
i pokazuje powrét kasz na stoty wyzszych warstw spotecznych.

“— Co$ zachwycajgcego, cos oryginalnego!... powiadam pani — moéwit. — Kolacya, rozumie sie, jak
zwykle: ostrygi, homary, ryby, zwierzyna, ale na zakonhczenie, dla amatoréw, wie pani co?... Kasza!...

— Prawdziwa kasza... jakaz to?...

— Tatarczana... Co$ cudownego, cos bajecznego!... Kazde ziarnko wyglada tak, jakby oddzielnie
gotowane... Formalnie zajadamy sie nig: ja, ksigze Kietbik, hrabia Sledzinski... Co$ przechodzacego
wszelkie pojecie... Podaje sie zwyczajnie, na srebrnych pétmiskach...”.
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