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Okragty jubileusz krakowskiego obwarzanka

2020-10-28

Uwielbiany przez wielu symbol Krakowa obchodzi w tym roku wyjatkowy jubileusz. Mija 10 lat od momentu
uzyskania wpisu do rejestru Chronionego Oznaczenia Geograficznego dla Obwarzanka Krakowskiego.

30 pazdziernika 2010 roku, decyzjg Komisji Europejskiej, Obwarzanek krakowski trafit do rejestru
Chronionego Oznaczenia Geograficznego (ChOG).

Pozostate produkty z listy ChOG to Kietbasa piaszczanska, Chleb pradnicki, Jabtka tackie, Kietbasa
lisiecka i Suska sechlonska.

Chroniona Nazwa Pochodzenia, Chronione Oznaczenie Geograficzne oraz Gwarantowana Tradycyjna
Specjalnos¢ to europejskie znaki z systemu ochrony produktéw regionalnych i tradycyjnych
przyznawane przez Komisje Europejskg. System trzech znakéw ma na celu informowanie
konsumentéw o tym, ze oznaczone produkty nimi majg gwarantowang wysoka jakos¢ i smak. Chroni
rowniez wytwoércéw przed podrabianiem ich produktéw, poniewaz nadanie produktowi oznaczenia
gwarantuje mu ochrone prawng przed probg fatszowania bgdz podrabiania.

Prawdziwy, czyli jaki?

Tradycyjny obwarzanek krakowski ma doktadnie okreélony ksztatt i wage. Srednica powinna mie¢ od
12 do 17 cm, natomiast grubos¢ splotu od 2 do 4 centymetréw. Obwarzanek ma by¢ nie Izejszy niz 80
i nie ciezszy niz 120 gram. Do jego produkcji potrzebne sg maka, ttuszcz, cukier, drozdze, sél i woda.

Skad mie¢ pewnos¢, ze mamy do czynienia z prawdziwym, tradycyjnie wytwarzanym obwarzankiem?
Wystarczy zerkng¢ na spdéd obwarzanka i sprawdzi¢, czy ma on charakterystyczne podtuzne slady po
ruszcie, i szuka¢ budek oznaczonych niebieska naklejkg ze znakiem Chronione Oznaczenie
Geograficzne. W Krakowie wypiekiem certyfikowanego Obwarzanka krakowskiego zajmuje sie 8
piekarni:

Piekarnia Pablo Produkcja, Hurt, Detal Krzysztof Hodurek ul. Janusza Meissnera 24
Wytwérnia Obwarzankéw Lewandowski i Ska, ul. Lipowa 7

Piekarnia Cukiernia "KLOS", ul. Kochanowskiego 22

Piekarnia Janeczek, ul. Malborska 40

Piekarnia "Krakowianka" Grzegorz Czaja, ul. Szlak 59

Spotdzielnia Produkcji Piekarskiej, ul. Bociana 13

Piekarnia "BARTOSZ", ul. Dekarzy 9

e Aleksander Adamski Piekarnia, ul. Sottyka 6
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Obwarzanek, ktéry jest jednym z pierwszych skojarzeh z Krakowem i ma w tym miescie nawet swoje
$wieto. Swieto Obwarzanka odbywa sie cyklicznie na Matym Rynku w Krakowie od 2018 roku. Impreza
poswiecona obwarzankowi stwarza okazje, by dowiedzie¢ sie wiecej o dziedzictwie kulinarnym
Krakowa oraz sprébowac potraw, w ktorych wykorzystano obwarzanka. A mato kto wie o tym, ze
obwarzanek byt réwniez pierwszym krakowskim... street foodem.

- Pierwsze wzmianki o tym najbardziej znanym krakowskim wypieku pochodza z konca XIV wieku.
Poczatkowo obwarzanki jadano wytacznie w czasie Wielkiego Postu. Co istotne, w sredniowieczu mogli
je wypiekac jedynie piekarze wskazani przez cech. Prawdopodobnie dopiero w 1849 roku wydano
zezwolenie na wypiekanie obwarzankéw dla wszystkich krakowskich piekarzy - wyjasnia Magdalena
Kasprzyk-Chevriaux, badaczka i dziennikarka kulinarna, autorka ksigzek poswieconych historii
kulinariow.

Na czym polega fenomen obwarzanka? Fabio Parasecoli, badacz kulinariéw i profesor food studies na
New York University, w wywiadzie udzielonym portalowi Have a Bite Krakéw podkreslat jego
egalitarnosd.

- Tradycja miasta to takze to, co dawniej ludzie jedli na ulicy. To, Zze jakas potrawa jest prosta i tania,
czyni jg dostepng, rowniez dla turystow. Obwarzanek jest dostepny dla wszystkich i kazdy moze sobie
na niego pozwoli¢. Turysci moga kupi¢ go na kazdym rogu, posmakowac i sie nim cieszy¢ - wyjasnia
Parasecoli.

Sulanie i obwarzanie

W promowanie obwarzanka aktywnie angazuje sie Zywe Muzeum Obwarzanka, ktére od 2017 roku
dziata przy Starym Kleparzu. Miejsce organizuje warsztaty dla dzieci i dorostych, w trakcie ktérych
uczestnicy poznajg historie naszego tradycyjnego wypieku, a nawet podejmujg prébe samodzielnego
przygotowania i wypieku obwarzanka z makiem, solg i sezamem. Ofertg Muzeum interesuja sie nie
tylko turysci, ale takze krakowianie, ktérzy przyprowadzajg tu swoje dzieci. Muzeum organizuje
warsztaty dla grup szkolnych i przedszkolnych.

- To fantastyczne uczucie styszec¢ od ludzi wychodzgcych z naszych warsztatdow, ze nie zdawali sobie
sprawy z wyjatkowosci obwarzanka. Wielu krakowian dopiero u nas dowiaduje sie, skad pochodzi
nazwa “obwarzanek” - mato kto wie, czym jest obwarzanie ciasta i po co sie to robi. U nas widzg na
wtasne oczy caty proces - od sulania, czyli watkowania ciasta, przez lepienie obwarzanka i obwarzanie
go w goracej wodzie, po sypanie ziaren i wypiek - méwi Marta Krzyzek-Siudak z Zywego Muzeum
Obwarzanka. - Ludzie méwig nam, ze dobrze ze uczymy o tym dzieci, bo to wazna czes¢ dziedzictwa
Krakowa - dodaje.


http://kulinarny.krakow.pl/aktualnosci/229931,2030,komunikat,swieto_obwarzanka_na_malym_rynku_w_krakowie.html
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Z okazji dziesieciolecia uzyskania wpisu do rejestru Chronionego Oznaczenia Geograficznego dla
Obwarzanka Krakowskiego planowano liczne wydarzenia promujace krakowskiego obwarzanka,
niestety pandemia pokrzyzowata te plany. Nic jednak nie stoi na przeszkodzie, by spréobowac
wypiekania obwarzankéw w domowym zaciszu, do czego zachecamy!

Zrédta:
Produkty regionalne i tradycyjne

Wywiad z Fabio Parasecoli

Smakuj Krakéw w rytmie slow

Kupuje polskie produkty


https://www.facebook.com/watch/?v=2591453434405250
https://www.gov.pl/web/rolnictwo/produkty-regionalne-i-tradycyjne1
http://haveabite.in/article/fabio-parasecoli-wywiad-2019/
https://kulinarny.krakow.pl/aktualnosci/238658,2030,komunikat,smakuj_krakow_w_rytmie_slow__nowy_przewodnik_po_kulinarnym_krakowie.html
http://www.kupujepolskieprodukty.pl/

