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Obwarzanki, kukietki i chleb pradnicki - pieczywo z historia

2021-09-07

Krakéw wciaz moze poszczycic sie spora liczba piekarni, w ktérych chleb powstaje po prostu z maki, wody i
soli, bez uzycia polepszaczy. Obok miejsc, ktére funkcjonuja juz od dziesiatek lat, pojawiaja sie kolejne
piekarnie, ktérych wtasciciele rozumieja jak cenny dla polskiego dziedzictwa kulinarnego jest prawdziwy
chleb.

W sredniowieczu wypiek chleba w Krakowie byt Scisle regulowany. Piekarze uzywali gtdwnie maki
zytniej i pszennej. Wedtug przepiséw cechowych chleb nie mégt zawiera¢ domieszki maki jeczmiennej.
Powszechny byt chleb zytni (rzany) oraz kilka rodzajéw biatego: od butek, przez bozonarodzeniowe
strucle (pieczone dla rajcéw tez na sw. Marcina), wielkopostne obwarzanki, po rézne placki i kotacze
posypywane cukrem lub serem. Za najlepszy chleb biaty uwazano biskupi, z kolei najlepszej maki
zytniej uzywano do wypieku chleba niemieckiego. Odpowiednikiem dzisiejszych pgczkéw byty
nadziewane, smazone kreple. Dla pospolitego ludu wypiekano chleb razowy.

W Krakowie mozna byto tez kupi¢ pieczywo wypiekane przez piekarzy zamieszkujacych pobliskie wsie:
m.in. Pedzichéw, Zielonki, Garlice Murowang, Trojanowice, Bronowice i Bibice, ktére lezaty w poblizu
rzek. Wolnice (czyli dni wolnej sprzedazy, podczas ktérych swoje produkty sprzedawac¢ mogty takze
osoby niezrzeszone w cechu) na chleb odbywaty sie zazwyczaj raz w tygodniu. W wypiekaniu chleba
specjalizowaty sie rowniez klasztory. W dzieh swojego patrona rozdawaty je ludnosci.

»Na straganach przekupek obok chleba i butek spoczywat zwykle stosik plackéw owalnych z maki
zytniej, ceny grosza jednego. Oblane byty po wierzchu roztopionem mastem, do ktérego
przysypywano maki , i stad miaty biatg powierzchnie. Byt to prawdziwy przysmak chtopcéw ulicznych i
t. p. biedakéw - a zwano go takze maslany placek. Smakowat on i mnie niepospolicie (...). Nosity te
placki takze dziewczeta na koszykach, chodzac po szynkowniach, gdzie pospdlstwo w czasie zimy
wstepowato na szklanke gorgcego piwa” - wspomina Ambrozy Grabowski w wydanych w 1909 r.
“Wspomnieniach".

W XIX i XX w. w delikatesach sprzedawano andruty i precelki z fabryki Stanistawa Gurgula, do ich
ksztattu nawigzujg precle sprzedawane obecnie w budkach z obwarzankami. Zajmujgcy sie m.in.
historig krakowskiego pieczywa dr Marcin Gadocha zwraca uwage na to, ze pierwsza wiarygodna
informacja potwierdzajgca wypiek precli w Krakowie pochodzi z 1834 r.

Kukietki

Po dzi$ dzieh w Krakowie mozna kupi¢ pieczywo, ktére wypieka sie tu juz od stuleci. Jedna z jego
odmian sg kukietki, zwane kiedys tez gzelami lub gzegzétkami. Wspomina o nich - jako o
zapomnianym wypieku krakowskich piekarzy - Ambrozy Grabowski: ,Inny rodzaj pieczywa, ktéry
pdzniej upadt, byty kukietki z pod Panny Maryi, z powodu, ze je sprzedawano na cmentarzu tego
kosciota... Byty pszeniczne, biate i pulchne, wierzchnia skérka dociggniona zéttkiem jaj, posupana
czarnuszka. Smak ich byt przewyborny, szczegélniej z mastem. (...) Tylko jeszcze przetrwaty kukietki
lisieckie, ktére dotgd w dnie targowe sprzedajg wtoscianie. (...) Kukiefki lisieckie bynajmniej nie sa
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smaczne, uzywajg do nich potazu, i cho¢ sg niby to wielkie, ale zato wewnatrz puste, rozdete” -
narzekat Grabowski. Ale dzi$ pachnaca, pszenna kukietka lisiecka, na przyktad z awanturkg badz z
powidtami sliwkowymi, to Swietny pomyst Sniadanie.

Chleb pradnicki

Chroniony obecnie unijnym certyfikatem chleb pradnicki réwniez zostat doceniony przez
Grabowskiego: ,,(zwany zwykle promnickim) niepowrotnie zaginiony i nieporéwany specjat, ktéry
jeszcze pamieta moje pokolenie, to byt codzienny pokarm dla wszystkich warstw krakowian.
Delektowali sie nim smakosze i zywili sie nim ubodzy. Pradniczanie skarzyli sie na zbyt niskg taryfe
sprzedazy i nawet w r. 1854 strajkowali czas pewien, nie dowozac chleba do miasta”.

Najstarsze informacje o chlebie pradnickim pochodza z 1421 r., kiedy Wojciech Jastrzebiec, biskup
krakowski przekazat kucharzowi Swietostawowi Skowronkowi gospodarstwa (zrebia) i zobowigzat
witascicieli do dostarczania chleba na stét biskupéw krakowskich. Wedtug Jézefa tepkowskiego
burmistrz krakowski w drugiej potowie XVIII stulecia corocznie na dzieh sw. Jana zawozit do Warszawy
bochen chleba pradnickiego krélowi Stanistawowi Augustowi. Chleb z Prgdnika zawdzieczat stawe
smakowi, trwatosci oraz poteznym rozmiarom. Ambrozy Grabowski relacjonujgc swojg podréz do
Wiednia w 1805 r. wspomina, ze jeden z podréznych obawiat sie wysokich cen pieczywa, dlatego
zabrat ze sobg bochen chleba pradnickiego. Pocztyliony widzgc chleb, powtarzali z podziwem: , Das is
a Label Brodt”.

Popularne byty tez chleby pieczone na lisciu topian, ktére sprzedawano na pl. Szczepanskim. Na placu
Stowianskim specjatem byt chleb zwany pedzichowskim, ktéry miat wielu zwolennikéw takze spoza
dzielnicy. Na Zwierzynhcu wypiekano chleb gorzelany, podobny do pradnickiego, ale w mniejszych
bochenkach i nie o tak ciemnej skorce. Inni woleli smaczny chleb pradnicki, przedktadajac go nad
parowy z piekarh Barucha na Podgérzu.

Obwarzanek

Najbardziej charakterystyczny krakowski wypiek to niepozorny okrggty obwarzanek. Tradycyjnie
posypywany solg, makiem lub sezamem. Ostatnio takze serem, czarnuszka, ziotami. Nadal produkcja
odbywa sie recznie i to piekarz przeksztatca kulke ciasta w sulke - wateczek o grubosci palca, po czym
skreca dwie lub trzy sulki ze sobg i tgczy ich konce, tworzac zgrabne kétko. Po tym jak ciasto
wyrosnie, trafia do gorgcej kapieli, czyli jest obwarzane. Obgotowane krazki sa posypywane solg,
ziarnami maku lub sezamu, a nastepnie pieczone.

Pierwsze wzmianki o krakowskim obwarzanku (tac. circinellos) pochodzg z 1394 r. Z rachunkéw
dworskich dowiadujemy sie, ze trafiaty one na stét krélowej Jadwigi. Poczatkowo wypiekano go jedynie
w czasie Wielkiego Postu, z uptywem czasu cech piekarzy uznat, ze mozna piec go caty rok, ale
jedynie w pigtki i dni postne: informacja o takiej zgodzie pojawia sie w dokumentach z sesji cechu
piekarzy 8 stycznia 1720 roku.

Wypiek ograniczono tez do jedynie kilku krakowskich piekarni. Za pieczenie obwarzankéw bez
zezwolenia, badZ poza dozwolonymi terminami, karano. Piekarze uciekali sie do réznych ttumaczeh: W
1771 r. piekarz Izdebski, ktéry wypiekat obwarzanki mimo zakazu cechowego, wyjasniat, ze owszem
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piekt, ale nie sprzedawat ich w Krakowie. Co ciekawe, piekarze, ktérzy mieli zezwolenie na wypiek
obwarzankéw, nie mogli w tym czasie piec innego pieczywa. W 1802 r. przepisy zmieniono i losowano,
ktérzy trzej piekarze moga piec obwarzanki. Ostatnie losowanie odnotowano w 1843 r. Obwarzanka
sprzedawano w $redniowieczu i wiekach pézniejszych w jatkach na Rynku, potem z wiklinowych
koszy, az w koncu z mobilnych budek. Do dzi$ jest to jedna z ulubionych krakowskich przekasek. Mato
ktére miasto moze poszczycic sie pieczywem o tak dtugiej historii.

Zrédta: Izabela Czaja, Marcin Gadocha ,Obwarzanek krakowski. Historia, tradycja, symbolika”, Marcin
Gadocha ,,Cech piekarzy i handel chlebem w Krakowie w okresie nowozytnym”.



