=“= Magiczny

=|“ Krakdéw

Historyczny Krakowski Szlak Kulinarny: poznaj stodkosci krakowskie

2026-02-19

Jesli szukad adresu, ktéry w dziewietnastowiecznym Krakowie byt absolutnym centrum stodkiego swiata, bez
watpienia bytaby to cukiernia Parysa Maurizio w kamienicy Kencowskiej przy Rynku Gtéwnym 38. To
najpopularniejsze miejsce na mapie miasta styneto z doskonatych takoci oraz nalewek, stajac sie
niekwestionowanym punktem obowiazkowym dla kazdego mieszkanca i goscia.

Cho¢ dzis ten legendarny lokal juz nie dziata, jego stawa przetrwata cate stulecie we wspomnieniach i
ikonografii, czynigc z Maurizio symbol dawnego ,,stodkiego Krakowa”. To wtasnie z takich miejsc
wywodzi sie bogate dziedzictwo, ktére do dzis mozemy odnalez¢ na pdétkach wspétczesnych
krakowskich cukierni.

Paczki krakowskie

Choc¢ historia paczkéw siega starozytnosci, to wtasnie w Krakowie ten stodki wypiek zyskat swojg
unikalna forme i stat sie jednym z symboli tutejszego cukiernictwa. Przez wieki ewoluowat od
twardych, nadziewanych migdatami , krepli”, az po puszyste, drozdzowe przysmaki z konfiturg rézang,
ktére znamy dzisiaj. Kwintesencje krakowskiego stylu opisata na przetomie XIX i XX wieku aktorka
Zofia Ordynska, wspominajac paczka ,,usmazonego krakowskg metoda na rumiany kolor, z
charakterystyczna jasng obraczkg i oprészonego cukrem pudrem”. To wtasnie ta tradycyjna receptura
do dzis definiuje smak stodkiego Krakowa.

Przepis na paczki (M. Gruszecka, 366 obiadow - znakomita kuchnia krakowska, Krakow
1914):

.Wzigc 8 zéttek, 8 deka (5 tutédw) cukru, skdrki cytrynowej, 10 deka (6 tutéw) roztopionego masta,
tyzke rumu, Y2 litra (¥2 kwarty) mleka, troche soli, ucierac przez kwadrans w garnku, 3 deka (2 tuty)
drozdzy rozpusci¢ w mleku z cukrem i postawi¢ w cieptem miejscu; gdy podejda, wlac do %4 kilo (1%
funta) wygrzanej maki, a dolawszy powyzszg mase, wyrobic ciasto, poczem postawic¢ w cieptem
miejscu. Gdy ciasto wyrosnie, dac na stolnice, wykrawac szklanka krggte ptatki, ktasc¢ konfitury,
przektadac drugg potowkg i uktadac na desce, mgka wysypanej. Gdy wyrosna, po raz drugi, wrzucac
na smalec i smazyc¢ na kolor bronzowy. Nie powinno by¢ duzo ttustosci i nie bardzo goracej, przyczem
czesto potrzgsac rynka, aby paczki dostaty tyle upragniong biatg obraczke”.

Piszinger

Pischinger trafit do Krakowa prosto z Wiednia, gdzie w latach 80. XIX wieku stworzyt go cukiernik
Oskar Pischinger. Ten stodki deser, ztozony z chrupigcych wafli (andrutéw) i kremu (najczesciej
czekoladowego), btyskawicznie podbit catg Monarchie Austro-Wegierska, stajac sie hitem zaréwno w
krakowskich cukierniach, jak i domowych kuchniach. Dzi$ pozostaje jednym z symboli krakowskiej
stodyczy, dostepnym w wariantach z polewg czekoladowg lub bez.

Przepis na Piszingera (receptura pozyskana w trakcie wywiadu etnograficznego z
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mieszkanka Krakowa):

.5 andrutéw

100 g gorzkiej czekolady

150 g masta

100 g cukru biatego

100 g orzechdw laskowych lub/i wtoskich

Polewa: 100 g czekolady, 50 g masta, orzechy laskowe lub/i wtoskie”.

Ciastka grylazowe

W krakowskiej tradycji cukierniczej szczegdlne miejsce zajmujg ciastka grylazowe, wyrdéb znany w
miescie co najmniej od XIX wieku. Ich podstawe stanowi grylaz - masa przyrzadzana z uprazonych
orzechdéw potgczonych z karmelizowanym cukrem. Sama nazwa wywodzi sie z jezyka francuskiego
(grillage), co dobrze oddaje jej charakter: masa ta powstaje bowiem poprzez prazenie i wysmazanie
sktadnikéw, az uzyskajg ztocisty kolor i krucha konsystencje.

Grylaz od dawna nalezat do bardziej wykwintnych elementéw cukiernictwa. W krakowskich
pracowniach stosowano go jako nadzienie, warstwe przektadajaca lub samodzielng baze drobnych
stodyczy. Zyskiwaty popularnos¢ dzieki intensywnemu, orzechowo-karmelowemu smakowi, a takze
trwatosci, ktéra pozwalata na diuzsze przechowywanie — cecha ceniona w czasach, gdy stodycze
przygotowywano w sposéb catkowicie reczny.

W miescie, ktére od epoki autonomii galicyjskiej rozwijato bogatg kulture kawiarni i cukierni, grylaz
zajmowat miejsce szczegdlne. Stanowit jeden z elementéw repertuaru stodkosci, ktéry odrézniat
krakowskie zaktady od tych dziatajgcych w innych czesciach kraju. Byt takze przyktadem kunsztu
cukiernikéw, wymagajgc doktadnosci i umiejetnosci pracy z masg szybko twardniejgca i trudng do
formowania.

Cho¢ sam sposo6b przygotowania grylazu byt znany réwniez poza Galicjg, to w Krakowie ciastka
grylazowe utrwality sie jako czes¢ tradycji miasta, kojarzonej z dawnymi cukierniami i lokalnym stylem
stodkich ciasteczek. Ich smak i forma tgczg wspdétczesnos¢ z dziedzictwem dawnego rzemiosta, ktére
przez dziesieciolecia ksztattowato kulinarny charakter miasta.

Sernik krakowski

Sernik krakowski z kratkg wywodzi sie z dawnej tradycji cukierniczej Krakowa i Galicji, gdzie od XIX
wieku wypieki z kruchego ciasta i masag serowg nalezaty do najbardziej cenionych stodkosci
odswietnych. Jego forma - masywna, gtadka masa serowa zamknieta w kruchym spodzie i przykryta
charakterystyczng kratkg z wateczkdw ciasta - wyrézniata go na tle innych polskich sernikéw i szybko
stata sie znakiem krakowskiego stylu. Sercem sernika krakowskiego jest gesta, jednolita masa
przygotowana ze starannie mielonego twarogu, masta, jaj i cukru, wzbogacona bakaliami - zwtaszcza
rodzynkami i skérkg pomarahczowg, ktére byty charakterystyczne dla galicyjskiej kuchni
mieszczanskiej. Dodatek kruchego ciasta, zaréwno jako spdd, jak i dekoracyjna kratka, nawigzuje do
estetyki dawnych mazurkéw i innych wypiekéw krakowskich, gdzie ozdobne uktady z ciasta byty
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elementem rzemieslniczej wirtuozerii. Wedtug innych teorii kratka miata nawigzywac do tego, ze
Krakéw byt pod zaborami. Sernik stat sie jednym z najbardziej rozpoznawalnych symboli krakowskiego
cukiernictwa, utrwalonym w przepisach, wspomnieniach i praktyce lokalnych mistrzéw piekarsko-
cukierniczych.

Przepis na sernik krakowski (Stefan Przebindowski, Z kremowka w herbie czyli moje
cukiernicze podroze, Krakow 2012):

»Sernik krakowski (jedna tortownica-ok. 24 cm). Sktadniki na mase serowg: 1000 g sera biatego
ttustego kremowego, 250 g cukru, 1 mata torebeczka cukru waniliowego, skérka otarta z 1 umytej
cytryny, 8 jajek, 100 g masta lub margaryny, 40 g budyniu waniliowego bez cukru, 1/2 tyzeczki do
herbaty proszku do pieczenia, 50 g rodzynek, 30 g skorki pomaranczowej z syropu (kandyzowanej).
Uwaga! Jesli twarég po zmieleniu i dodaniu jaj okaze sie zbyt twardy, mozna dodac do niego
Smietanke kremowg (okoto 50 g, a tak naprawde wedtug wtasnego uznania). Sktadniki na kruchy
spdd: 300 g maki, 200 g masta, 100 g cukru pudru, 1 jajo, 50 g kwasnej Smietany, aromaty: mata
torebeczka cukru waniliowego, esencja pomaraczowa.”

Nugat

Nugat, cho¢ znany w Europie od stuleci jako stodka masa z cukru lub miodu, ubitych biatek i
orzechdéw, w Krakowie zyskat swojg rozpoznawalng forme dzieki rzemiesiniczym cukierniom, ktére po
wojnie zaczety go wytwarzac¢ wedtug tradycyjnych receptur. Jedna z najwazniejszych byta zatozona w
1947 roku cukiernia Cichowskich przy ul. StarowisInej. Poczatkowo funkcjonowata jako galanteria
czekoladowa i karmelowa, oferujgc miedzy innymi nugat przygotowywany wedtug dawnych, czesto
Iwowskich przepiséw. W czasach, gdy dostep do surowcéw byt ograniczony, wiasciciele szczegdlnie
dbali o jakos¢ i reczne wykonanie, co pozwolito im stworzy¢ produkt wyrdzniajacy sie na tle innych
wyrobéw cukierniczych. Z biegiem lat nugat Cichowskich stat sie jednym z lokalnych symboli
stodyczy, a w latach osiemdziesiagtych trafiat nawet do Watykanu jako podarunek dla Jana Pawta II.

Przepis na nugat (Maria Ochorowicz-Monatowa, Uniwersalna ksiazka kucharska, Lwow
1904):

,Z Y4 ft [funt] cukru zrobic¢ bardzo gesty syrop, aby sie gorgcy z tyzki ciggnat. Osobno ¥z ft miodu
zagotowac, ale nie zrumienic i wlac do syropu, wrzucic¢ 1 funt orzechdw wtoskich pokarajnych w paski
i smazyc przez V2 godziny; w koncu ubic bardzo sztywng piane z 12-tu biatek, dodawac po tyce syropu
z miodem, a gdy wszystko wejdzie, lekko wymieszawszy smazy¢ na wolnym ogniu, az masa tak
zgestnieje, ze przegarnieta przez srodek nie zleje sie na powrdt. Wtedy wylac jg na blache wytozona
optatkami, rozsmarowac na palec grubosci, z wierzchu przykry¢ rowniez optatkami, przycisnac lekka
deseczka i wynies¢ w zimnie miejsce”.

Niniejszy tekst stanowi element Historycznego Krakowskiego Szlaku Kulinarnego. Zapraszamy
do odkrywania wielowarstwowej historii smakow Krakowa oraz sprawdzenia mapy szlaku!
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O PROJEKCIE:

Historyczny Krakowski Szlak Kulinarny jest inicjatywa Gminy Miejskiej Krakéw, ktéra opiekuje sie
Wydziat ds. Turystyki. Realizatorem szlaku jest Fundacja Promocji Wyrobow Rzemiesiniczych,
ktéra zostata wytoniona w ramach otwartego konkursu ofert pn.: , Turystyka zréwnowazona oraz
rozwoj, promocja krakowskich produktdéw i szlakéw turystycznych zgodnie z rekomendacjami Polityki
zréwnowazonej turystyki w Krakowie na lata 2021-2028 oraz na podstawie ustawy o samorzgdzie
gminnym” w zakresie turystyki i krajoznawstwa". Autorem tekstu o Historycznym Krakowskim Szlaku
Kulinarnym jest dr Marcin Gadocha z Instytutu Historii i Archiwistyki Uniwersytetu Komisji Edukacji
Narodowej w Krakowie oraz przewodniczgcy Rady Naukowej Fundacji Promocji Wyrobdw
RzemiesIniczych. Autorem czesci poswieconej historii Cechu Rzemiost Spozywczych jest Hubert
Stawski, kierownik Cechu Rzemiost Spozywczych.
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