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Historyczny Krakowski Szlak Kulinarny: Herbata po krakowsku

2026-02-19

W XIX-wiecznym Krakowie picie herbaty byto czyms wiecej niz codziennym nawykiem — stanowito istotny
rytuat miejski i nieodtaczny element zycia towarzyskiego. Przy filizance naparu podawanego ,,po krakowsku”
spotykano sie w salonach i kawiarniach, a rozmowom niemal zawsze towarzyszyty stodkie wypieki.
Popularnym miejscem tych spotkan byty oczywiscie krakowskie Planty.

Oto jak wedtug tradycyjnych wskazéwek Marii Gruszeckiej, zawartych w ksigzce llustrowany kucharz
krakowski dla oszczednych gospodyn [...] z 1897 roku, przygotowac idealng herbate po krakowsku
oraz towarzyszace jej kruche ciastka, ktére przed stuleciem umilaty popotudnia mieszkahcom miasta.

»S3 rozmaite sposoby urzadzania herbat podtug zwyczaju, jaki panuje w danym miescie lub
towarzystwie, dlatego podajemy kilka sposobow. Nakrywa sie kilka mniejszych stolikdw i prosi sie
panie. Jezeli towarzystwo liczniejsze, to mozna mtodziez umiescic przy stole w drugim pokoju. Herbate
najlepiej nalewac¢ w bocznym pokoju, a potem na tacy obnosic¢ razem z cukrem, smietankg, ciastkami,
czerwonym winem, proszac najpierw starsze panie, potem mtodsze, wreszcie pandw. Ciastka do
herbaty powinny byc przynajmniej trojakiego gatunku, w tadnych koszyczkach, na tacy powinien je
obnosic drugi stuzgcy, podajac réwnoczesnie z herbata. Filizanek nie napetnia¢ pojedynczo i nie za
predko, ale dopiero wtedy, gdy cate towarzystwo juz pi¢ skonczyto. Wéwczas predko pozbierac¢ na
tace, wyptukac przy samowarze, napetni¢ na nowo i razem z ciastkami znowu obnosic. Jeszcze po raz
trzeci mozna prosic, po czym w kwadrans wszystko ma byc uprzatniete. Teraz pani domu powinna
zaaranzowac zabawe, a w jakis czas potem, mozna znowu obnosi¢ owoce, podajgc do tego deserowe
talerzyki i noze, rowniez jakis napdj, limoniade, orszade albo wino. W kwadrans potem podac jakis
krem, tort albo owoce, jabtka, gruszki i pomarancze.”

Przepis na ciastka do herbaty

»,Dac na stolnice 10%2 deka (6 tutéw) maki, rozetrzec¢ z 5%> deka (3 tuty) masta, posolic i dodac tyle
wody, aby ciasto nie byto zbyt miekkie. Rozwatkowad, pokraja¢ w zgrabne kawatki, zamaczac w jaju,
posypac solg z kminkiem i dac do pieca. Bardzo sg dobre i dadzg sie dtugo trzymac”.

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 inicjatywg 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 zrdwnowazona oraz rozwoj,
promocja krakowskich produktéw i szlakéw turystycznych zgodnie z rekomendacjami Polityki
zréwnowazonej turystyki w Krakowie na lata 2021-2028 oraz na podstawie ustawy o samorzadzie



https://krakow.pl/instcbi/306312/inst/144486/2751/Planty-krakowskie.html
https://krakow.pl/turystyka/306312,artykul,historyczny-krakowski-szlak-kulinarny.html
https://www.bip.krakow.pl/struktura/WT
https://www.cech.pl/fundacja/
https://www.bip.krakow.pl/?news_id=227554
https://www.bip.krakow.pl/?news_id=227554
https://www.bip.krakow.pl/?news_id=227554
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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.


https://www.bip.krakow.pl/?news_id=227554

