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Chleb pradnicki
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Krakéw wypiekami stoi - to jedyne miasto w Europie, ktére wprowadzito az dwa wyroby piekarnicze na liste
produktow regionalnych Unii Europejskiej. Chleb pradnicki, bo o nim mowa, swoimi korzeniami siega
sredniowiecza. Jak to sie stato, ze majaca ponad 500 lat tradycja przetrwata, a polski chleb ze
sredniowiecznych straganéw trafit na salony w Brukseli?

Jest rok 1257. Krakéw otrzymat wtasnie akt lokacji miasta na prawie magdeburskim, a lokalni piekarze
po raz pierwszy ustawili swoje stragany na Rynku Gtéwnym. Sto lat pézZniej panuje mitosciwy
Kazimierz Wielki, a na rynku dziatajg juz 22 kramy z pieczywem. Cech piekarzy jest jednym z
najmocniejszych i najliczniejszych w miescie.

Rok 1421. Biskup Wojciech Jastrzebiec zawiera umowe ze swoim kucharzem Swietostawem
Skowronkiem. Uktad jest prosty: w zamian za grunty na Pradniku Biatym kucharz ma dostarczac
najlepsze pieczywo na biskupi stét. Tak pojawiajg sie pierwsze informacje o chlebie pradnickim.
Woéwczas bochen wazyt ponad 15 kilograméw i miat ponad 75 centymetréw srednicy. Pod koniec XV
wieku o tym chlebie wspomina w swej kronice stawny Jan Dtugosz.

W 1787 roku krél Stanistaw August Poniatowski przyjezdza do Krakowa, a mieszkancy Pradnika chce
podarowac¢ mu to, z czego sg najbardziej dumni. Chleb pradnicki tak zasmakowat wtadcy, ze od tamtej
pory regularnie sprowadzano go do Warszawy. Byt nawet nieodtgcznym elementem obiadéw
czwartkowych w Patacu na Wodzie!

Kohcdwka XX wieku. Krakowski piekarz Antoni Madej skrupulatnie - na podstawie informacji
zawartych w literaturze i pozyskanych z Muzeum Chleba w Radzionkowie oraz wywiadow z
mieszkahcami Pradnika, odtwarza Sredniowieczng recepture i przywraca produkcje chleba
zapomnianego w czasach PRL-u. | znowu chleb pradnicki trafia na krélewskie stoty - kosztowat go
angielski nastepca tronu Ksigze Karol podczas swej wizyty w Krakowie.

Wszystko, co trzeba wiedzie¢ o chlebie pradnickim

Pachngcy owalny bochen, ktéry tradycyjnie powinien wazy¢ az 4,5 kilograma, musi by¢ posypany
cienkg warstwg otrebdéw zytnich. Pyszna skérka powinna mie¢ 6 milimetrow, a chleb wyrosna¢ na nie
mniej niz 120 milimetréw i nie wiecej niz 150. W przekroju chleb pradnicki ma jasng barwe i
réwnomierng porowatos¢. Do jego produkcji uzywa sie maki zytniej i pszennej, gotowanych
ziemniakoéw, otrab zytnich i Swiezych drozdzy - w smaku powinien by¢ tez wyczuwalny zakwas zytni.
Co wazne, ten rodzaj chleba dojrzewa. Petny smak osigga dopiero dzieh po wyjeciu z pieca. Chleb
pradnicki wyjatkowo diugo zachowuje swiezos¢, mozna sie nim cieszy¢ nawet do 2 tygodni!

Chleb pradnicki mozna kupi¢ w wybranych galeriach i centrach handlowych na terenie
Krakowa (CH Bonarka, CH Bronowice, CH Kapelanka, Galeria Kazimierz, Galeria Krakowska, CH M1,
CH Serenada, CH Mozaika, CH Zakopianka).
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A na koniec... tak o chlebie pradnickim pisat polski poeta i geograf, Wincenty Pol:
A to idzie z taski Boskiej

Chleb pradnicki, chleb krakowski!

By u wozu przednie koto,

Toczy sie do dom wesofo.

Swiec sie, wielki Boze, w niebie!

A na ziemi, polski chlebie!

W 2005 roku chleb pradnicki zostat wpisany na Krajowa liste produktow tradycyjnych
Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi, a w 2011 roku na liste produktéw chronionych Unii
Europejskiej (Chronione Oznaczenie Geograficzne).



