Dawna kuchnia krakowska

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 3418 razy.

W Krakowie jadano dos¢ obficie. Istniaty réznice pomiedzy stotem dworu krolewskiego a stotami
rzemieslnikdw, bogatego kupiectwa czy biedoty miejskiej. R6znice te nie byty jednak tak ogromne jak np. w
strojach. Najczes$ciej jadano dwa razy dziennie. Oba positki /potudniowe i wieczorne/ byty ztozone z kilku dan i
niewiele sie ze sobg réznity. Najwazniejszg pozycjg w jadtospisie byt chleb. Juz w Sredniowieczu krakowianie mieli
do wyboru dziewie¢ rodzajéw chlebdw i ciast, nie liczac wielu odmian. Piekarnie oferowaty pieczywo zytnie -
chleb czarny, biaty, suchary oraz pszenne - butki, obwarzanki, precle, rogaliki, placki na oleju z makiem i

serem. Na Swieta przygotowywano ciasto zawijanie z serem i ciastka z dodatkiem miodu. Jadano rowniez
kasze, przede wszystkim jaglang i jeczmienng. Na przyjeciach podawano manne delikatng kasze z owocow traw
zbieranych na tgkach. Jedzono bardzo duzo warzyw - w $redniowiecznych jadtospisach widnieje ok. 25
gatunkéw. Najczesciej jedzono groch, kapuste, cebule, pietruszke. Potrawy przyprawiano koprem i

czosnkiem. Dodawano pory i gorczyce. Mniej jedzono owocdow. Do najbardziej powszechnych owocow
nalezaty: jabtka, sliwki, gruszki, orzechy wioskie i laskowe, wisnie, poziomki, czeresnie. Migso to gtéwnie
wieprzowina i drob. Najczesciej je pieczono, czasem duszono lub gotowano. Jadano takze wedliny: kietbasy,
kiszki nadziewane kaszg, szynki. Jedzono réwniez sporo ryb; wedzone, suszone. W Krakowie mozna tez byto
kupi¢ takie specjaty jak: cukier, szafran gatke i kwiat muszkatotowy, pieprz, imbir, goz dziki, figi, migdaty,
rodzynki. Jedzono tez duzo nabiatu, jaj, seréw. Ser wykorzystywano do ciast, pierogéw i paschy.

Najbardziej powszechnym napojem byto piwo, podawano je obowigzkowo do obiadu i do wieczerzy.
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