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Historyczny Krakowski Szlak Kulinarny: Rynek rzezniczy
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Maty Rynek od sredniowiecza petnit role pomocniczego targu dla Rynku Giéwnego. Z czasem wyspecjalizowat
sie w handlu miesem i rybami, zyskujac w XVIIl wieku miano Rynku RzeZniczego. Przy miejskich jatkach
skupiato sie zycie jednego z najstarszych krakowskich cechéw, a mieszkancy zaopatrywali sie tu w wyroby,
ktore do dzis stanowia czes¢ kulinarnej tradycji Krakowa.

Produkty zwiazane z rzemiostem rzeznickim:
Kietbasa krakowska sucha

Kietbasa krakowska sucha nalezy do najbardziej charakterystycznych wedlin zwigzanych z dawnym
Krakowem. Jej historia siega XIX wieku, gdy w Galicji rozkwitato kunsztowne rzemiosto masarskie,
oparte na wysokiej jakosci miesie wieprzowym.

W przedwojennych podrecznikach i przepisach, m.in. w opracowaniu mistrza Rézyckiego z 1926 roku,
opisywana jest jako kietbasa z chudego miesa szynkowego, doprawiana pieprzem, kminkiem i
czosnkiem. Proces wedzenia, nastepnie pieczenia i dtugiego suszenia nadawat jej trwatos¢ oraz
charakterystyczny, wyrazisty smak. Przez wiele lat produkowaty ja nieistniejgce juz Krakowskie
Zaktady Miesne.

W 2016 roku wpisano jg na Liste Produktéw Tradycyjnych wojewddztwa matopolskiego. Dwa lata
p6zniej wariant , kietbasa krakowska sucha staropolska” uzyskat w Unii Europejskiej status
Gwarantowanej Tradycyjnej Specjalnosci (GTS).

Kietbasa piaszczanska

Kietbasa piaszczahska wywodzi sie z dawnej wsi Piaski Wielkie, dzi$ wigczonej w granice Krakowa.
Okolica ta od stuleci styneta z hodowli i wyrobu wedlin trafiajacych na krakowskie stoty.

W lokalnej tradycji zachowata sie opowies$¢ zapisana przez etnografa Seweryna Udziele. Gdy cech
rzeznikdw sprzeciwiat sie sprzedazy wyrobéw spoza miasta, mieszkancy Piaskéw mieli zwréci¢ sie do
kréla Kazimierza Wielkiego o zgode na handel. Warunek byt jeden — mieso i wedliny nalezato wnosi¢
do miasta tak, by nie zwraca¢ uwagi straznikéw. Wedtug przekazu, kietbasy ukrywano w wydrazonych
kijach, co przyniosto Piaszczanom przydomek , Kijakéw"”.

Dzisiejsza kietbasa piaszczanska produkowana w Podstolicach to grubo rozdrobniona, wedzona
kietbasa wieprzowa o wyraznym oczku i charakterystycznym smaku przypraw. W 2013 roku zostata
wpisana na Liste Produktéw Tradycyjnych wojewddztwa matopolskiego, a w 2017 roku uzyskata w Unii
Europejskiej status Chronionego Oznaczenia Geograficznego (ChOG).


https://krakow.pl/instcbi/306312/inst/144489/2751/Maly-Rynek.html
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Kiszka krakowska

Kiszka krakowska to regionalna odmiana kaszanki znana w Krakowie i okolicach. Wzmianki o
podobnych wyrobach pojawiajg sie juz w XIX wieku, a przedwojenne cenniki masarskie potwierdzajg
ich statg obecnos¢ w lokalnym handlu.

To tradycyjny wyréb podrobowy przygotowywany z kaszy, krwi i miesa wieprzowego, od dawna
sprzedawany na krakowskich targach i jarmarkach. Z kiszkg krakowskg wigze sie kilka anegdot.
Malarz Wojciech Kossak tak sie zakochat w tym przysmaku, ze zjadt go wraz z flokiem, czyli patykiem
na koncu kiszki. Wspominat on tez o rozmowie ze spowiednikiem z Bazyliki Mariackiej w Krakowie,
ktéremu wyznat grzech takomstwa. Kaptan miat westchng¢: ,Céz, synu, naganne to, ale ludzkie... Ja
sam... No, mniejsza z tym... Odpuszczam ci, bo ta kiszka musiata by¢ od Chachlowskiego”. Rodzina
Chachlowskich nalezata do znanych rzeznikéw z Piaskéw Wielkich. Tomasz Chachlowski przyjat prawo
miejskie Podgdérza w 1867 roku, a Jan Chachlowski prowadzit masarnie przy ulicy Mikotajskiej,
wpisujac sie w dtuga tradycje krakowskiego rzemiosta masarskiego.

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, ktéra 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
zrownowazonej 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 Biura Cechu Rzemiost Spozywczych, cztonek Zarzadu Fundacji Promocji Wyrobdéw
Rzemieslniczych.



https://krakow.pl/turystyka/306312,artykul,historyczny-krakowski-szlak-kulinarny.html
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