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Historyczny Krakowski Szlak Kulinarny: Lokal sniadankowy
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Sklep kolonialny ,,Pod Palma” wraz z dziatajacym w jego wnetrzu lokalem sniadankowym zapisat sie ztotymi
zgtoskami w historii krakowskiej gastronomii. Antoni Hawetka wykreowat przestrzen wyjatkowa, taczaca
kupiecka rzetelnos¢ z kulinarna finezja, ktéra btyskawicznie skradta serca mieszkancéw miasta. O renomie
lokalu najlepiej Swiadcza wybrane specjaty.

Matdrzyki krakowskie

Matdrzyk krakowski to tradycyjna potrawa na bazie Swiezego sera twarogowego, charakterystyczna
dla dawnej kuchni Krakowa i okolicznych wsi. Jego nazwa wywodzi sie od ,,matdrasa”, czyli
ptéciennego woreczka, w ktérym odciskano twardég - metoda ta byta opisywana w zrédtach
etnograficznych juz w XIX wieku. Z tak formowanego sera przygotowywano niewielkie, okragte krazki
o delikatnie kwaskowym smaku, podawane na stodko ze Smietang lub miodem, albo na stono, jako
dodatek do ziemniakdéw i potraw macznych. Matdrzyk byt w regionie produktem codziennym -
szybkim do zrobienia, prostym i wszechstronnym - dlatego czesto pojawiat sie zaréwno na chtopskich
stotach, jak i w kuchniach miejskich gospodarstw. Obecnie jest serwowany przez niektére restauracje
krakowskie. Jest Swietng propozycja na sycgce i smaczne $niadanie.

Przepis na ,Madrzyki z sera” (A. Teslar, Kuchnia polsko-francuska, Krakéw 1910):

~Na 1 kg. sera zwyktego wzig¢ 10 dkg. masta i maki tyle, zeby sie z tego daty robic¢ placuszki takie jak
catuski. Trzeba sie przekonac czy sie za duzo maki nie dato, smazac naprzdd jeden placuszek na
probe; jesli sie nie rozejdzie, to jest ksztattu nie traci, to mozna z tego ciasta robi¢ smiato wszystkie,
smazyc¢ na klarowanem masle po obydwdch stronach do ztotego koloru i podajac posoli¢. Osobno
podac w sosyerce smietane”.

Musztarda

Produktem, ktéry mdégt by¢ uzywany do przygotowania stynnych , piramidalnych” kanapek w lokalu
$niadankowym u Hawetki, byty musztardy z Dlsseldorfskiej Fabryki Octu, Musztardy i Synapizméw
Jana Lebensteina. Fabryka poczatkowo dziatata na terenie Zwierzyhca, gdzie obecnie swoéj oddziat ma
Muzeum Krakowa Oddziat Dom Zwierzyniecki. Historia wyrobu musztard siega 1880 roku. Tradycyjnie
wyrabiane sg na zimno na bazie tradycyjnych receptur, bez pasteryzacji i konserwantow.

Budyn krakowski z ... kaszki krakowskiej

Kasza krakowska to drobna, tamana i nieprazona odmiana kaszy gryczanej, majgca korzenie siegajace
sredniowiecza. Wraz z upowszechnieniem uprawy gryki na ziemiach polskich stata sie waznym
elementem lokalnej kuchni, szczegdlnie tam, gdzie tradycyjne zboza nie dawaty wysokich plonéw. Jej
delikatny smak i lekka struktura szybko wyréznity jg na tle innych kasz.

W dawnych przekazach pojawia sie w konteks$cie kuchni dworskiej. Tradycja méwi réwniez o jej
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obecnosci w jadtospisie kréla Anny Jagiellonki, co wskazuje, ze byta ceniona nie tylko wsréd zwyktych
mieszkahcéw Matopolski, ale réwniez wsrdd elit. Przez kolejne stulecia kasza krakowska byta
popularna zaréwno w daniach wytrawnych, jak i stodkich. Z czasem jednak zaczeta znikac z
codziennej kuchni, wypierana przez tatwiej dostepne i bardziej przetworzone produkty. Dopiero
wspoétczesnie przezywa swoj renesans bo jest doceniana za naturalng bezglutenowos$¢, wartosci
odzywcze i subtelny smak. Dzi$s zndéw staje sie symbolem powrotu do tradycyjnych, lokalnych
produktéw i przypomnieniem o bogactwie dawnej kuchni krakowskiej.

Przepis na budyn krakowski (Aniela Owoczynska, Najnowsza kuchnia warszawska [...],
Warszawa 1912):

»Do pdt kwarty smietany wsypac kwaterke gryczanej kaszki; do tego wsypac ¢wierc funta cukru, pot
kieliszka dobrego araku, utrzec troche cytrynowej skorki; wszystko to wla¢ w forme wysmarowang i
piec w gorgcym piecu godzine. Mozemy polac sokiem malinowym i przybrac konfiturami z réz”.

Niniejszy tekst stanowi element Historycznego Krakowskiego Szlaku Kulinarnego. Zapraszamy
do odkrywania wielowarstwowej historii smakéw 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 Rzemieslniczych,

ktéra zostata wytoniona w ramach otwartego konkursu ofert pn.: ,Turystyka zrbwnowazona 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
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
Rzemieslniczych.
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