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Historyczny Krakowski Szlak Kulinarny: Na talerzu dawniej i dzis
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Restauracja Wierzynek to symbol dawnej krakowskiej goscinnosci i wyjatkowy przyktad miejsca, ktére od
stuleci taczy funkcje gastronomiczna z rola straznika pamieci kulturowej miasta. To wlasnie tutaj historia
spotyka sie na talerzu, a tradycyjne krakowskie potrawy serwowane sa w sposéb przywodzacy na mysil
krolewska uczte.

Potrawy krakowskie, ktére byty podawane w dawnych i wspétczesnych restauracjach:
Kaczka po krakowsku

Kaczka po krakowsku wywodzi sie z dawnych tradycji kulinarnych Krakowa i Matopolski, gdzie
pieczona kaczka byta potrawg podawang przede wszystkim podczas uroczystosci i Swigtecznych
obiaddéw. Na przetomie XIX i XX wieku pojawiata sie w popularnych ksigzkach kucharskich, co utrwalito
jej obecnos¢ na krakowskich stotach. Tradycyjnie kaczke nadziewano jabtkami lub podawano z kasza
gryczang i sosem grzybowym, dzieki czemu danie stato sie jedng z charakterystycznych specjalnosci
krakowskiej kuchni.

Zupa kminkowa

Zupa kminkowa byta jedna z najpopularniejszych i najprostszych zup, a zarazem najbardziej
rozpoznawalnych potraw codziennej kuchni krakowskiej. Podawano jg juz w XIX wieku w tanich
jadtodajniach i gospodach, bo przygotowywano jg szybko i z tatwo dostepnych sktadnikéw. Jej
podstawg byt aromatyczny wywar z kminku, ceniony nie tylko za smak, lecz takze za wtasciwosci
zdrowotne — pomagat na trawienie i przeziebienia, dlatego zupa czesto goscita réwniez w domach.
Najczesciej podawana z grzankami lub jajkiem, stata sie jednym z klasycznych dan, ktdre przez lata
towarzyszyty mieszkahcom miasta w codziennych positkach.

Przepisy na zupe kminkowa (A. Teslar, Kuchnia polsko-francuska, Krakéw 1910):

e zupa kminkowa:
~Dwie tyzki masta, drobno pokrajang marchew, selere i pietraszke, dwie tyzki kminku podsmazyc¢
chwile, wsypac 4 tyzki maki i smazyc¢ az zzétknie. Zala¢ woda, mieszajgc zagotowac. Pét godziny
gotujgc posoli¢, zarumieni¢ cukrem palonym, przecedzic¢ przez serwetke i wygrzang dobrze wlac¢ do
wazy. Osobno podac grzaneczki uszatkowane i usmazone na masle”.

e zupka kminkowa z groszkiem z ciasta parzonego:

~Na tyzce masta zasmazy¢ w rondeleczku tyzeczke kminku i 2 tyzki maki, rozprowadzi¢ rosotkiem z
cieleciny, zagotowac okoto 10 minut, przecedzic¢ przez sitko i posolic”.

Niniejszy tekst stanowi element Historycznego Krakowskiego Szlaku Kulinarnego. Zapraszamy
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do odkrywania wielowarstwowej historii smakéw 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 Wyrobow Rzemiesiniczych,
ktéra zostata wytoniona w ramach otwartego konkursu ofert pn.: , Turystyka zréwnowazona oraz
rozwoj, promocja krakowskich produktdéw 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 Wyrobdw
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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