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Aby dowiedzie¢ sie wiecej o pochodzeniu tego produktu, musimy sie cofna¢ do dawnych czaséw, kiedy
to istniata jedna z najwiekszych i najbogatszych matopolskich wsi - Piaski Wielkie, a do Krakowa
przyjezdzali tak zwani kijacy. Przywotaé nalezy réwniez legende o sprytnym Lascyku, ktéry za czaséw
Kazimierza Wielkiego zdotat przechytrzy¢ caty cech krakowskich rzeznikéw.

Kijacy, jak pisze tukasz Gotebiowski w XIX-wiecznej publikacji Lud i jego zwyczaje, odziani w
»~Sukmane granatowg z wypustkg karmazynowa, przy tem zielony pas i czapke ksztattniejszg w
zimie barankiem obszytg”, swoim znakiem rozpoznawczym uczynili dtugi, rzezbiony i nabijany
krzemieniami kij, ktérego uzywali do pedzenia bydta. Znani byli réwniez z wySmienitych
wyrobéw miesnych i cen nizszych od miejskich, przez co nie cieszyli sie sympatig krakowskich
masarzy.

Pewnego razu podczas polowania krél Kazimierz Wielki ze swojg druzyng towieckg zgubit sie w
gestym lesie pod Krakowem, tam ztapata ich noc. W pewnym momencie natrafili na chatke
chtopa zwanego Lascykiem. Chcac godnie powitac gosci, Lascyk poczestowat ich swoim
najlepszym specjatem - tak na stét trafity peta wedzonej kietbasy, ktére od tamtej pory staty sie
ulubionym przysmakiem kréla. Juz na drugi dzieh hojny gospodarz ustyszat, ze od teraz on
bedzie zaopatrywat dwér w wysmienite miesne wyroby.

Lascyk nie mégt przepuscic takiej okazji! Za kazdym razem, gdy odwiedzat Wawel z najlepszym
towarem, nadmiarowg cze$¢ sprzedawat w miescie, chociaz nie miat na to pozwolenia. Swietna
jakos¢, nizsza cena i popularnosé, jakg cieszyto sie mieso od Lascyka, wyprowadzity z
réwnowagi krakowskich rzeznikéw, ktérzy zazadali wydania zakazu tego typu praktyk i
zobowigzali straz miejskag do zatrzymywania chtopa u bram, gdy tylko bedzie wiézt swoje
wyroby.

Chtop znowu zrobit uzytek ze swojej zaradnosci. Zebrat w lesie dtugie kije, wydrgzyt ich srodek i
tam ukryt wedzong kietbase. Tak przygotowany niepostrzezenie wnidst swdj towar na teren
miasta. Swiadkiem sytuacji byt sam Krél Kazimierz, ktéry docenit spryt Lascyka i wydat dla
niego tak zwang wolnice, czyli prawo handlu miesem poza jatkami - cechowymi sklepami bgdz
straganami z miesem. Od tamtej pory Lascykowi i jego rodzinie tak sie powodzito, ze wokét jego
chatki powstata osada nazwana p6zniej Piaskami.

Nieco inng wersje tej opowiesci znajdziemy w opracowaniu Seweryna Udzieli Dwanascie legend
i podah z pod Krakowa z 1899 roku. Mieszkahcy Piaskéw Wielkich mieli skarzy¢ sie u Kréla
Kazimierza Wielkiego na krakowskich rzeznikéw, ktérzy zabraniali im handlu w miescie. Krél
obiecat wydac pozwolenie na sprzedaz kietbasy, jezeli Piaszczanom uda sie niepostrzezenie
whniesc jg przez bramy miasta. Ci od razu zrobili uzytek ze swojej pomystowosci. Wzieli dtugie
kije i po wydrazeniu odpowiednich otworéw schowali w nich kietbase. Tak przygotowani mineli
niczego nieSwiadomych straznikéw miejskich. Krél spetnit swojg obietnice, a samych Piaszczan,
na pamiatke fortelu, zwano od tamtej pory kijakami. Wszystkie podania nawigzujg do sprytnego
sposobu obejscia miejskich zakazéw, co miato wptyw na wyglad kietbasy piaszczanskiej - jej
laski muszg miec dtugosc od 25 do 45 cm i Srednice miedzy 3,5 a 5 cm. Kijacy rzeczywiscie
styneli z wyrobu wedzonej kietbasy, a tajemnicg owiany byt zestaw zidt, ktérego uzywali do
peklowania miesa.
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Obecnie kietbase piaszczahnska produkuje tylko jeden zaktad - firma Gawor Wedliny z Podstolic.
W Krakowie kupicie ja na Targu Pietruszkowym na ul. Kalwaryjskiej 9/15 oraz ul. Cystersow 21B
oraz w sklepie z wedlinami ekologicznymi w Podstolicach.

Wszystko, co musisz wiedziec¢ o kietbasie piaszczanskiej

Kietbasa piaszczanska tradycyjnie pochodzi z dawnej podkrakowskiej wsi (obecnie dzielnicy
Krakowa) - Piaskéw Wielkich. Charakterystyczna jest skérka w odcieniach od jasnobrgzowego
po ciemnowisniowy. W przekroju widoczne sg kawatki miesa z jasniejszym farszem. Rdézni sie
sktadem surowcowym od innych kietbas - do jej produkcji nalezy uzy¢ 90% miesa | klasy.
Wytwarza sie jg ze schtodzonego swiezego miesa wieprzowego, 24-96 godzin po uboju.
Poznacie jg po grubym rozdrobnieniu, posmaku marynaty z ziotowego wywaru i soli kamiennej
oraz zapachu naturalnego wedzenia.

W 2013 roku kietbasa piaszczanska zostata wpisana na Krajowa liste produktow
tradycyjnych Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi, a w 2017 roku trafita na liste
produktow chronionych Unii Europejskiej (Chronione Oznaczenie Geograficzne).
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