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Historyczny Krakowski Szlak Kulinarny: Maczanka krakowska

2026-02-24

Historia krakowskich smakéw nierozerwalnie wiaze sie z gwarnymi piwnicami, w ktérych serwowano trunki
niedostepne nigdzie indziej. Perta wsrod nich byta Piwnica Swidnicka, stynaca z najlepszego importowanego
piwa i wyjatkowej atmosfery. W menu takich miejsc nie mogto zabraknac sycacej maczanki krakowskiej,
legendarnej potrawy, ktéra przez wieki karmita gosci krakowskich gospéd.

Maczanka krakowska to jedno z najbardziej charakterystycznych dah dawnego Krakowa. Jej podstawg
byta karkéwka wieprzowa, pieczona powoli z cebulg i kminkiem, a nastepnie podawana w butce
wodnej, dobrze nasigknietej esencjonalnym sosem z pieczenia, zwykle z dodatkiem ogdrka kiszonego.
W XIX wieku maczanka byta przysmakiem przede wszystkim studentéw i dorozkarzy.

Prawdziwe ttumy przyciggata od 1892 roku jadtodajnia na rogu ulic Grodzkiej i Poselskiej, a o potrawie
wspominat réwniez Antoni Wasilewski, opisujgc lokal Kuczmierczyka przy ul. Sw. Anny — miejsce
chetnie odwiedzane przez krakowska cyganerie, styngce z nereczek, goragcych poledwiczek i maczanki
z ,doskonatym sosem sptywajgacym po palcach”.

Sekret jej smaku tkwi w prostocie: dobrze przygotowane mieso i tradycyjna butka wodna, ktéra
chtonie caty aromat pieczeni. Niektdrzy dopatrujg sie w maczance dalekiej krewnej wspoétczesnego
hamburgera, jednak pozostaje ona specjatem jednoznacznie zwigzanym z Krakowem.

Przepis na maczanke krakowska (wg Pana Leszka Kawy):

.Sktadniki: karczek ok. 1.3 kg, sél ktodawska niejodowana, cebula ok. 2 kg, kminek 4 opakowania,
smalec wieprzowy, butki wodne. Karczek koszerujemy w zimnej wodzie z dodatkiem soli przez 24
godz., nastepnie nacieramy sporg iloscig kminku. Smalec rozpuszczamy na patelni i w nim
obsmazamy karczek. Nastepnie wktadamy mieso do brytfanny i dusimy w temp. 180 stopni przez 50
min, obracamy na drugg strone i dodajemy pokrojong w pidrka cebule i dusimy przez kolejne 50
minut. Po tym czasie porcjujemy karczek i zaciaggamy makga, rozgotowang cebule, juz mocno
podsmazong, mozemy réwniez zblendowac i do takiego sosu dodajemy poporcjowany karczek. Na
matym ogniu dusimy go jeszcze przez ok. 50 min. Butki wodne delikatnie podpiekamy w piekarniku,
by byty chrupkie, a nastepnie moczymy je w sosie tuz przed podaniem, do srodka butki wktadamy
porcje karczku, ktdra powinna miec¢ okoto 120-130 gr. Catosc¢ polewamy obficie sosem i podajemy z
ogdrkiem kiszonym”.

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

O PROJEKCIE:

Historyczny Krakowski Szlak Kulinarny jest inicjatywg Gminy Miejskiej Krakéw, ktérg opiekuje sie


https://krakow.pl/instcbi/306312/inst/144501/2751/Piwnica-swidnicka-Swidnica-cellar.html
https://krakow.pl/turystyka/306312,artykul,historyczny-krakowski-szlak-kulinarny.html
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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 produktéw i szlakéw turystycznych zgodnie z rekomendacjami Polityki
zrownowazonej 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, cztonek Zarzadu Fundacji Promocji Wyrobdéw
RzemiesIniczych.
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