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Z niejednego pieca - Krakow pachnacy chlebem
2018-11-08

Przez wieki Krakow byt miastem zamieszkanym przez wiele grup etnicznych, co w istotny sposéb
wptyneto na charakter podawanych tu dan. Jednak przez wieki i niezaleznie od realiéw historycznych
jednym z najwazniejszych pokarmoéw jest chleb.

Chlebem i solg wita sie tu gosci i przybywajaca na wesele mtodg pare. Chleba sie nie wyrzuca, a
niektdrzy przed jego pokrojeniem wykonujg nad nim znak krzyza. Pieczywo jest tez
podstawowym elementem tradycyjnych polskich $niadan i kolacji. Mimo wielowiekowej tradycji
wypieku swietnej jakosci pieczywa i ogromnego szacunku dla tego pokarmu, w ostatnich latach
chleb coraz czesciej jest anonimowym produktem pochodzgcym z wielkich fabryk. Na szczescie
w Krakowie wcigz piecze sie chleb tak jak nalezy: z uzyciem jedynie maki, wody i soli.
Przyjrzyjmy sie wiec trzem krakowskim piekarniom.

Binkowscy

Piekarnia Binkowskich (ul. Dtuga 7) jest jednga z najstarszych krakowskich piekarni: dziata
nieprzerwanie od ponad 70 lat. To rodzinna firma, zatozona przez Feliksa Adamskiego w 1946r.
Przez wiele lat przy produkcji pomagali cztonkowie rodziny zatozyciela, a przy chlebowych
piecach wychowywaty sie dzieci pana Adamskiego- Monika, Ewa i Aleksander. Obecnie
piekarnie prowadzi cérka zatozyciela- Monika Binkowska wraz z synami. Klimat tego miejsca
tworzg ludzie. Stali klienci, ktérzy pamietajg jeszcze jak ich rodzice czy dziadkowie kupowali
pieczywo u Binkowskich w piekarni przy ul. Dtugiej 7. Niezmienny adres na state wbit sie w
swiadomosc¢ wielu krakowian.

Sercem piekarni, gwarantem tradycji i jakosci sg takze pracownicy piekarni: piekarze,
pomochnicy, cukiernicy i ekspedientki. Pracownicy Binkowskich pracuja tu dziesieciolecia: jeden
z pracownikéw Swietowat wtasnie 40-lecie pracy, co jest najlepszym dowodem na panujaca tu
rodzinng, przyjazng atmosfere. Piekarnia Binkowskich jest niemalze zywym skansenem, w
ktérym mozna podejrzec jak trwaja tradycyjne, historyczne przepisy, nie tylko na chleb, ale i na
stodkie wypieki. To jedno z nielicznych miejsc gdzie za wypiekiem chleba stoi cztowiek a nie
maszyna.

Piekarnia Mojego Taty

Piekarnia Mojego Taty (ul. Meiselsa 6) znajduje sie w kamienicy na krakowskim Kazimierzu. Od
ponad dekady prowadzi jg Wojciech Smetek, ktéry powrdcit do rodzinnej tradycji piekarniczej. A
na ul. Meiselsa znéw pachnie chlebem.

Piekarnie w tym miejscu zatozyt Zyd o nazwisku Bajgiel. W trakcie Il wojny $wiatowej wypiekane
tu pieczywo trafiato do najlepszych niemieckich sklepéw. Po wojnie piekarnia - jako jedna z
nielicznych w centrum - kontynuowata dziatalnos¢. Sercem piekarni jest ‘Anglik’ - zbudowany w
1914 r. piec. To konstrukcja, ktéra zmienita oblicze piekarnictwa. Temperature z paleniska
rozprowadzaja rurki wypetnione destylowana wodg. Gdy piec jest rozgrzany, panuje w nich
cisnienie ponad 100 atmosfer, a temperatura przekracza 300 stopni Celsjusza. Ciepte powietrze
w piecu jest rozprowadzone réwnomiernie: nie trzeba, tak jak kiedys, rotowac¢ bochenkéw w
trakcie wypieku. Piec ma tez system wpuszczania pary. Dzieki parze skérka pozostaje



=“= Magiczny

=|“ Krakow

elastyczna i nie peka.

Piekarnie opuszcza codziennie kilka ton pieczywa. Wiekszg czes¢ pracy ciggle wykonuje sie tu
recznie. To jedna z nielicznych krakowskich piekarni, ktéra oparta sie pokusie automatyzacji tej
ciezkiej pracy. Piekarze polegaja na swojej intuicji i doswiadczeniu, a czas potrzebny do
przygotowania chleba zalezy od jego rozmiaru i rodzaju, a takze od pory roku: zimg konieczne
jest dodanie wiekszej ilosci zakwasu czy drozdzy, latem wszystko fermentuje tak szybko, ze
piekarzom robota pali sie w rekach.

Zakwas przygotowywany jest na miejscu, a receptura na chleb zaczyna sie od ,wez 40 litrow
wody”. Reszta to doSwiadczenie piekarza. Proporcje ksztattujg: typ maki, temperatura i
wilgotnos$¢. Pracujacy tu ludzie nie idg na skréty i nie uzywajg utatwiajgcych prace dodatkéw.
Zasady wypieku pieczywa sg takie same jak przed stu laty.

Zaczyn

Oprécz matych, tradycyjnych piekarni, na przekér automatyzacji idg mate alternatywne
piekarnie zaktadane przez ludzi bez specjalistycznego wyksztatcenia. W Krakowie to m.in.
Pochlebstwo i Zaczyn (ul. Barska 4).

- Byty Swieta, a nam zabrakio w domu chleba. Po przejrzeniu pétki z pieczywem w sklepie
nieopodal naszego mieszkania postanowitam wrzuci¢ do koszyka torebke z maka i paczke
drozdzy - opowiada Zosia Barto o poczatkach swojej przygody z chlebem. Pierwsze buiki
upiekta siedem lat temu, a dzi$ prowadzi Zaczyn. Chleby znikajg z pétek piekarni w ciggu
dwdch, trzech godzin od otwarcia. Zaczyn wypieka cztery rodzaje chleba: pszenny, zytni,
pszenno zytni i orkiszowy, do ktérych dodawane sg przerdzne dodatki: ziarna, owoce, orzechy i
ziota, a takze weganskie drozdzéwki. W piekarni mozna tez napic¢ sie kawy z matej lokalnej
palarni i zje$¢ weganskie $niadanie.

Najwiekszym problemem, z jakim mierzyta sie Zosia Barto byto znalezienie odpowiedniej maki -
z dobrej jakosci ziarna i bez ,utatwiajgcych” prace piekarza dodatkéw. Obecnie Zaczyn
wspétpracuje z kilkoma mtynami w catej Polsce. Kupuje nie tylko make, ale i samo ziarno, ktére
Zosia Barto miele na make razowa. - Mate mtyny wspétpracuja bezposrednio z rolnikami. Za ich
posrednictwem udaje mi sie znalez¢ ludzi, ktérzy nadal uprawiajg zboza starych polskich
odmian: krzyce, ptaskurke, samopsze. Czesto zboze to uprawiane jest na pasze - jest bardziej
wytrzymate i odporne na choroby niz nowe odmiany - i tylko dzieki temu rolnicy podtrzymuja
jego produkcje - opowiada Zosia Barto. To wtasnie zainteresowanie ze strony matych piekarni
powoduje, ze odmiany te wracajg na polski stét.
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