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Historyczny Krakowski Szlak Kulinarny: Smaki Starego Kleparza
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Od sredniowiecznych targéow zywnoscia po dzisiejsze stoiska z owocami morza i lokalnymi delikatesami -
Stary Kleparz od zawsze definiowat smak Krakowa. Przez stulecia plac ewoluowat, bedac swiadkiem wjazdéw
krélewskich i miejskich pozaréw, by przetrwac jako najwazniejszy punkt na kulinarnej mapie miasta. Dzisiaj
wciaz odnajdziemy tu echa dawnych smakéw, ktore od lat przyciagaja krakowian poszukujacych
autentycznosci.

Chleb spod krakowskich wsi

Chleb pradnicki nalezat do najbardziej cenionych krakowskich wypiekdéw. Wyrézniat sie imponujgcymi
rozmiarami — pojedynczy bochen mégt wazy¢ nawet dwanascie kilograméw — oraz niezwykta
trwatoscia. Nie trafiat na stét od razu po wyjeciu z pieca: musiat odpoczgc przez cata dobe, aby
ustabilizowac strukture i w petni dojrze¢. Najlepszy byt dopiero nastepnego dnia, kiedy nabierat
charakterystycznego smaku i aromatu.

Najstarsze wzmianki o tym chlebie pochodzg z XV wieku i wigzg sie z podkrakowskim Prgdnikiem,
gdzie najprawdopodobniej funkcjonowata osada piekarzy zobowigzanych do wypieku na potrzeby
dworu biskupiego. Z czasem chleb pradnicki stat sie statym elementem krakowskiego handlu —
sprzedawano go na miejskich targach, a przez stulecia stanowit codzienny pokarm zaréwno dla
zamoznych, jak i ubozszych mieszkancéw miasta.

W latach 30. XX wieku zaprzestano jego wypieku i wydawato sie, ze tradycja bezpowrotnie zanikfa.
Dopiero pod koniec XX wieku udato sie odtworzy¢ dawng recepture, a w marcu 2011 roku chleb
pradnicki zostat wpisany na unijng liste produktéw o Chronionym Oznaczeniu Geograficznym. Dzis
ponownie mozna go kupi¢ w Krakowie jako jeden z symboli lokalnego dziedzictwa kulinarnego.

Gtabik krakowski

Gtabik krakowski to stara, lokalna odmiana sataty todygowej, ktéra przez wiele dziesiecioleci byta
uprawiana w okolicach Krakowa, m.in. na terenach dzisiejszych dzielnic takich jak Czarna Wies,
tobzéw czy Krowodrza. W potowie XIX wieku opisat go krakowski botanik Florian Sawiczewski,
nazywajac ,toczygg krakowska” i zwracajgc uwage na jego smak — lekko kwaskowy, orzezwiajacy i
wyjatkowo lekkostrawny. W dawnych krakowskich domach wykorzystywano zaréwno liscie gtabika,
jak i jego grube, miesiste todygi, ktére czesto kiszono, zgodnie z regionalng tradycjg przechowywania
warzyw. Po Il wojnie Swiatowej uprawa tej odmiany zaczeta stopniowo zanika¢, ale czasem mozna go
byto kupi¢ w formie surowej badz kiszonej na Starym Kleparzu. Dzis dzieki staraniom mitosnikéw
lokalnych tradycji kulinarnych powoli ponownie wraca do uprawy i jest przypominany jako cenny
element kulinarnego dziedzictwa Krakowa.

Zurek po krakowsku

Zurek po krakowsku ma korzenie w dawnej kuchni Matopolski, gdzie zupy na zakwasie z maki zytniej
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byty podstawg codziennego jadtospisu juz od Sredniowiecza. W odrdznieniu od innych regionalnych
odmian zuru, wersja krakowska wyrdzniata sie tagodniejszym smakiem i dodatkiem warzyw, czesto
takze ziemniakdw, ktére wzbogacaty jg i czynity bardziej tresciwg. Tradycyjnie podawano jg z biata
kietbasg, jajkiem lub skwarkami, a w okresie postnym — w wersji bezmiesnej, na samym zakwasie. W
XIX i na poczatku XX wieku zurek nalezat do najbardziej popularnych zup w krakowskich domach i
jadtodajniach, stajac sie jednym z symboli lokalnej kuchni, ktéry przetrwat w niemal niezmienione;j
formie do dzis. W 2018 r. zostat wpisany na liste produktéw tradycyjnych.

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

O PROJEKCIE:

Historyczny Krakowski Szlak Kulinarny jest inicjatywa Gminy Miejskiej Krakéw, ktérg opiekuje sie
Wydziat ds. Turystyki. Realizatorem szlaku jest Fundacja Promocji Wyrobéw RzemiesIniczych, ktéra
zostata wytoniona w ramach otwartego konkursu ofert pn.: , Turystyka zrwnowazona oraz rozwoj,
promocja krakowskich produktéw i szlakéw turystycznych zgodnie z rekomendacjami Polityki
zréownowazonej turystyki w Krakowie na lata 2021-2028 oraz na podstawie ustawy o samorzadzie
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 Wyrobow
RzemiesIniczych. Autorem czesci poswieconej historii Cechu Rzemiost Spozywczych jest Hubert
Stawski, kierownik Cechu Rzemiost Spozywczych, cztonek Zarzadu Fundacji Promocji Wyrobéw
RzemiesIniczych.
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