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Wstep

W centrum LWOWCI, obok Opery, znajduje sie uliczka Iwana

.Tyldoro. Pare lat temu, podczos remontu starego naroznego domu,
pod Jrynkiem oo”(ryfo szy|o| imcormujqcy po po|s|<u: Mleczarnia. Smieta-
na, pieczywo mleczne, kwasne mleko, ser, kawa, masto, herbata, chleb,
pieczywo, kakao, czekolada” A obok — to samo po niemiecku i jeszcze
w jidysz. Ot, zwykty lwowski sklep spozywczy. Ot, zwykla dla daw-
nego Lwowa sytuacja: jedna nazwa w trzech jgzykoch. No, moze co
najwyzej ukrainskiego brakuje. Ale i ten jgzyk pojawia sie na innych
starych szyldach, ktére stopniowo wy+oniojq sie spod tynkéw odna-
wianych kamienic. Bo miasto odzyskuje tozsamos¢, wskrzesza pamie¢
o swej wspaniate] historii. O $wiecie, ktérego juz nie ma.

Wokot rozbtyskujg swiatta modnych sklepow, restauracji, przy-
tulnych kawiarni, wiruje zycie. Stary szyld wyglgda wéréd nich ele-
gancko, tgczy przesztosé z terazniejszosciq. Lubig go fotografowad
turysci. Niekiedy kroku zwalniajg réowniez Iwowianie. Tak spotykajg
sie dwa $wiaty — przedwojenny, za ktérym przez wiele jeszcze lat
1esknm Pdoc% depoﬁowoniz miasta podczosrodﬂechejokupocn
i dzisiejszy — ukrainski.

We Lwowie przesztoé¢ zyje — dyskutuje sie o réznych jej odcie-
niach. Mowi sie fez o lwowskiej kuchni — o downych smakach, o prze-
nikaniu sie ﬂodyqikuhnonwch Wschodu i Zachodu, o bogochMe
i réznorodnosci. Odéwieza sie stare przepisy, tworzy nowe. To jest jak
gra — pod tytutem ,lwowska kuchnia” — ktéra nigdy sie nie konczy,
defnwuiwdqgonowesHodnmiinowydwgmmzy

Ta ksiqiko odkryje przed wami regujry tej gry. | przeprowodzi
was przez Lwéw — w oddaleniu od krzykhwego furystycznego cen-
trum. Zawiedzie was tam, gdzie wciqz frwajg spory o konsysTench
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boz’onorodzeniowej kuftii czy smak pos|<i - s}odkiego Wie||<cmocnego
ch|ebo; tam, gdzie rozumie sie, d|oczego na ulicach starego Lwowa
Spiewano piosenki o piwie, kiszce i kulikowskim chlebie. Otworzy przed
wami lwowskie domy, W k’rérych skrzq’rnie przechowuje sie przepisy
babé¢, i kofejki pamietajgce catkiem inne czasy. Odda gtos sprzedaw-
com z lokalnych targowisk, odstoni zapomniane kartki gastronomicz-
nych przewodnikéw, przypomni przepisy znanych lwowian z réznych
epok. Wyjasni, dlaczego miedzy kuchnig polskg i ukrainskg zawsze
by}o miejsce dla akcentéow ormianskich i 2yo|owskich albo dla francu-
skich pofraw przyrzqdzonych na go|icyjskq modjrq.

Ta ksigzka to klucz do Lwowa i jego smaku. Zatem — Lwowie,
otwérz siel

Typowa Iwowska mieszanka jezykéw: napisy reklamowe po polsku, niemiecku
i wjidysz



Dawniej.

] KCIidy, komu przyszjroby do ngowy myé| napisania ksiqzki o lwow-
" skich smakach, musi zaczqgd od odpowiedzi na podsfowowe pytanie:
Jokqlumhn©|ubonov¢downyw1LWOW@?{

Biorgc pod uwage liczbe ksigzek o tym miescie, odpowied? powin-
na byé oczywista. Wyobroinio od razu zaczyna malowaé os’rro—sjroqu
kuchnie $redniowiecza czy pdzniejsze zmiany, ktére przyniosta ze sobg
epoko odrodzenia. Do pewnego stopnia tak byjro. Ale miasto po’roZone
na przecieciu tylu drég, religii i narodéw zawsze umiato zaskoczyé.

Wsréd nieoczywisfych faktéw odnotowad no|ez’y tutejszg popu-
larnos¢ produktéw i smakow srédziemnomorskich i bliskowschod-
nich — pamietajgc, ze do najblizszego morza jest ze Lwowa ponad
500 kilometréw.

Jednym z punk*éw zwro’mych w historii miasta by} ko’rosfrofcﬁny
pozar, ktéry wybucht w 1527 roku i catkowicie odmienit architektoniczne,
a takze spo+eczne oblicze Lwowa. W czasie odbudowy miastu przybyb
wielu mieszkancéw — przyciqgojry ich przywi|eje ekonomiczne i nowe
mozliwosci. Obok zyjgeych tu juz wezesniej Niemcow, Ormian i Zydéw
swojg obecnoéé coraz wyrazniej zaznaczali Wegrzy, Wiosi i Grecy.
Przybysze szybko odbudowali érédmiescie i wypetnili je nowymi
dzwiekami i smakami. Szczegdtowe spisy towardw, ktére kupieckie
korowony pod przewodnicfwem ormianskich karawanbaszéw WiOZer
z poJrudnio i wschodu, zochowojry sie w miejskich archiwach:

Korzenie. Szafrany, cymenty, merkiny, pinskie, katalo-
ny Cypryiskie, Aragonskie, Tureckie. Pieprz, bobki, cy-
namon, gwozdziki, imbier, kmin, hanysz, cukier, kanar,
mellis, faryna, lodowaty. etc. Cykaty, stodkie rzeczy
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w cukier wprawione, paszty, takze rézne condita, ka-
pary, limonie, muszkatowy kwiat, migdaty, oliwa, ryz,
rozynki. Tatarskie ziele, galgany, cytwar, tabak, y inne
wszystkie aromata, frukty: etc. y cukry, robione'.

Autor jednej z najpiekniejszych kronik Lwowa?, Dionizy Zubrzycki, opi-
sujgc frodycyjny siedemnosfowieczny wiosenny karnawat, wspomina, ze
W rozbowiony tHum miejsko wiadza szczodrze rzucata ch|eb, ciasta i lu-
kanskie kietbaski — sfororzymskq potrawe, przygotowang najwyrazniej juz
wedtug miejscowej receptury. Czy to nie Whosi przywiezli tu te tradycje?

Mikotaj Rej, pisarz doby renesansu, nazywany ojcem literatury pol-
skiej, w dziele Zy\)voiL cztowieka poczciwego wspomina o LCwiklach” — po-
trawie, ktéra z czasem stala sie wizytéwkag spotecznosci aszkenazyjskich
Zydoéw. Dzis wiekszos¢ Ukraincow i Polakéw uwaza éwikle za swojq.

Nuz tez éwikietki w piec namiotawszy, a dobrze przy-
piektszy, nadobnie ochedozy¢, w talerzyki nakrajag,
takze w faseczke ulozy¢, chrzanikiem co nadrobniej
ukrqgzawszy, przetrzgsaé, bo bedzie dtugo trwata,
takze koprem whoskim troszke przettukszy przetrzqg-
saé, a octem pokrapiaé, a solq tez troche przesalag,
tedy to jest tak osobny przysmak, ani twoje limunie,
bo i rosotek barzo smaczny i sama pani éwikta, bo juz
bedzie i barzo smacznaq, i barzo nadobnie pachneta®.

Przy okazji ,¢wikly” wedle przepisu Reja warto wspomnie¢ tez o ga-
tunku uzywanych woéwczas burakéw — ¢wikietek” Wszak burak
o stodkim czerwonym korzeniu pojawit sie w Europie Wschodniej
doé¢ pdino — pierwszy opis botaniczny wyszedt spod pidra Pietra
Matthiolego* w xvI wieku.

1 Volumina Legum. Przedruk Zbioru Praw Staraniem xx. Pijaréw w Warszawie, od roku
1732 do roku 1782, wydanego, nakladem i drukiem Jozafata Ohryzki, t. 4, Peters-
burg 1859.

2 D. Zubrzycki, Kronika miasta Lwowa, Lwéw 1844,

M. Rej, Zywot czlowieka poczciwego, Krakéw 1859, s. 234.

4 P.A. Matthioli, Commentarii In Libros Sex Pedacii Dioscoridis Anazarbei De medi-
ca Materia, Wenecja 1554.
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Przez dziesiq‘rki lat Lwow byt znany jako jedno z najwazniejszych
centréw logistycznych w handlu towarami wschodnimi, w szczegélno-
éci winami. Z wqgierskich dolin, rozciqgojqcych sie mi@dzy Bodrogiem
a Dunajem, ciggnety karawany z beczkami tokaju. Przez Krosno,
Dukle, Nowy Sqgcz przebiegat jeden z gtéwnych szlakow handlo-
wych, ktéry zyskat nazwe Via Vinorum. W Wegrzech sie wino rodzi,
a w Polszcze umiera” — pisat poeta epoki baroku Wactaw Potocki
w swych monumentalnych Moraliach. Od konca xvil wieku we Lwowie
coraz czesciej rozkoszowano sie greckq mojrmozjq — drogim, stodkim
winem z Krety. Znany kupiec i mieszczanin, Grek Konstanty Korniakt
czqsfowojr nim swoich gosci w pojrocu przy Rynku.

A co z miejscowymi kucharzami i produktami lokalnymi? Czy byto
je wida¢ pomiqdzy zamorskimi smokojrykomi? Czy lwowianie by|i
dumni ze swojej kuchni? Odpowiedi na to pytanie znojdujemy W za-
piskach znanego gdanskiego podréznika, Marcina Grunewega, ktéry
w 1582 roku doktadnie opisat w swoim dzienniku mieszkancow Lwowa,

Jan Ignacy Maszkowski, Majéwka na Sofijéwce, 1849

Ze zbiorow Lwowskiego Muzeum Historycznego
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ich upodobania kulinarne oraz osobliwosci lwowskiego klimatu. quyk

Grunewega jest borwny, ekspresyjny i zos+uguje na obszerny cytat:

Znalezé tu mozna nie tylko wiecej kwiatéw i kapusty,
i wiele réznosci, ale tutejsze mitosciwe niebo czyni
to wszystko doskonalszym niz gdziekolwiek indziej.
Orzechy i sliwki wyrastajg tu wielkie jak kurze jaja,
i po wysuszeniu wywozq je w ogromnych beczkach az
do Moskowii. Z ogrodéw wynoszg tu nie tylko wino
w koszykach na rynek, ale spod prasy wyprawiajq po
50-60 beczek do piwnic. Dzieki (..) staraniom ogrod-
nikéw ich wino rok za rokiem staje sie¢ doskonalsze, az
niemato gatunkéw wina uwazajq nie za miejscowe, tyl-
ko przywiezione. (...) Figi, kasztany, melony i karczochy
obok zamorskich roslin nie sq tu rzadkosciq, i wszyst-
kie one nie tylko kwitng, ale i dajg ptody. Nie zna
tu zimy zadna $wieza kapusta i warzywa (...) Dokota
miasta sq duze tereny mysliwskie, zimqg i latem jest
tam wiele dziczyzny — zaréwno ptactwa, jak i zwie-
rza. Wiele kur i indyczek, pod dostatkiem bydta i ryb,
i wszystko to tansze niz gdziekolwiek. Cale bydto,
pedzone z Podola czy Woloszczyzny do Whoch, naj-
pierw przechodzi koto miasta. Jego szczupaki jadane
sqg w Wiedniu w Austrii, mimo ze tam obfity w ryby
Dunaj plynie pod siedmioma mostami. Objechatem
pét Europy, bywatem w najwspanialszych miastach
$wiata, ale w zadnym nie widziatem tyle chlebq, ile
tu kazdego dnia przynoszq na rynek, i niemal kazdy
obcokrajowiec znajdzie takie pieczywo, jak we wias-
nym kraju — chleb, strudle, ciasteczka, czy jakkolwiek
jeszcze sie nazywajq. Jest tu wielka iloé¢ piwa i miodu,
nie tylko miejscowego, ale i przywiezionego..’

5 MapTuH lpyHeBer (oTel BeHumncnag): AyXOBHWK MapuHbl MHULEK, 3anunckiu 0 TOproBou
rnoesgke B MockBy B 15841585 rr.,, coctaBuTesnb A.J1. XopolukeBuY, Mocksa 2013, s. 118 -119.
Tlumaczenie z ukrainskiego przektadu — Katarzyna Kotynska.



Ten sam autor pozostawit nam réwniez jednq z pierwszych wzmianek
o kawowej tradycji miasta. Na wiasne oczy widzial, jak ormianscy
kupcy ze Lwowa podczos podrézy do Stambutu przyrzqdzoh ten napodj
w warunkach po|owych. Zwyczoj popijania aromatycznego naparu
umochnit sie w czasach, kiedy Lwéw byt juz czesciqg monarchii austro-
-wggierskiej, a dzisiejsi lwowianie erworzy|i wokot tej Jrrodycji potezny
mit i przemienili miasto w ,kawowq stolice Ukrainy”.

Czasy austriackie przyniosjry modq na nowe smaki. Miasto ochoczo
przejQJro ’rrodych pieczenia strudli, rozwing’ro i doprowodzijro do perfek-
cji przepis na sernik. Dzisiaj to deser numer jeden, musi go sprobowaé
kazdy, kto odwiedza Lwéw. Nie omineta Lwowa réwniez moda na prze-
ktadane, wielowarstwowe forty, ktére staraniem upor’rych gospodyh
przemienijry sie w lubiane w cojrej Galicji p|oc|<i — nie +y”<o smaczne,
ale tez Wygodne W krojeniu.

Lwowianie lubili stodycze i wypieki, doceniali tez ich wytwércéw.
Poczynajqc od konca xvill wieku, szwajcarscy cukiernicy WJroskiego
pochodzenio, Andreola i Pozzi, dorabiali sie tu znocznych majqgt-
kow. W mieécie pozostawali i kontynuowali dziatalnoéé¢ ich wdziecz-
ninosfqpcy.VVznﬂonkio cukiernikach pozoshﬂy'w nazwach potraw
i w miejskich toponimach, takich jak na przyktad znany Pasaz An-
dreolli. Niejeden autor pisat o cukierni Lewakowskiego i sklepie z to-
warami kolonialnymi Edmunda Riedla.

Poczynajqc od xIx wieku, w salonach go|icyjskich elit, podobnie jok
W ccﬂej Europie, panowanie objdo kuchnia francuska. Zoodopfowono
do go|icyjskich gustow, dominowala tu az do poczqfku drugiej wojny
éwkﬁoweyTokoznﬂonoupodoboh|omymo§o+92nowyshmunekdo|w
dzi, kférzy nadawali jedzeniu niezwykjry smak i Wyg|qo|. Dobrego kucha-
rza zaczeto nareszcie ceni¢ we Lwowie na réwni z lekarzem rodzirmym,
guwernerem czy artystq. Kuchnia powo|i zocijro byc’ postrzegana jako
dzieto sztuki. Na poczqfku XX wieku go|icyjscy kucharze s’rworzyh nawet
zwkﬂekzowodowyVZgodszopmquowohWydowomecﬂmopbma
zawodowego ,Przeglgd Kucharski’. To wiasnie w politycznej stolicy
ousfriockiej Go|icji, we Lwowie, zachowat sie oryginojr Statutu stowa-
rzyszenia zowodowego katolickich kuchorzy w Krakowie.

System kuchorskiego rzemiosta dopiero sie rozwijo}, wiec wszyscy,
|<‘rc'>rzy prognqh posigsc ten fach, musieli podjqc’ noukq u przeds‘rowicieb
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Pierwsza strona ,,Przeg|qdu Kucharskiego” z 1901 roku — pisma wydawanego
przez zwigzek zawodowy galicyjskich kucharzy

zawodu. Najdawniejszy sposréd znanych galicyjskich dyplomoéw kuchar-
skich, wydany w 1798 roku, wyglgda jak malarskie dzieto sztuki. Po czterech
latach ’rrudnej nauki wypisoJr go Janowi Nieszczepurowiczowi osobisfy
kucharz Kajetana Kickiego, arcybiskupa Iwowskiego, Matys Zatorski.

Matys Zatorski, kuchmistrz Kajetana Kickiego, arcybiskupa lwow-
skiego, poswiadcza, ze Jan Nieszczepurowicz, syn Franciszka z Torczy-
na, odbyjr u niego czfero|e+niq noukq sztuki kucharskiej i oponowojr jg
w wymaganym stopniu. Wykozojr sie nienaganng pi|noéciq i uczciwo-
écig i w zwiqzku z tym otrzymat wyzwolenie.

Na poczgtku xx wieku we Lwowie mieszkata i pracowata prawdziwa
gwiozdo gastronomii, kucharz namiestnika Go|icji hrobiego Andrze-
ja Potockiego — Antoni Teslar. Jego ksigzka Kuchnia polsko-francuska
(1910) stata sie prawdziwg sensacjqg i przez dziesieciolecia pozostawa-
fa podsfowowym podrqcznikiem specjohs’ro’w haute cuisine. Teslarowi uda-
fo sie nie fy|ko po*qczyc’ francuskie przepisy i techniki z |oko|nymi, ale tez



Dyplom kucharski wystawiony przez kuchmistrza Matysa Zatorskiego
w 1789 roku

wprowodzic’: co{y system nazw potraw i sktadnikow. Sprawnosci organi-
zowania w pobcu namiestnika Go|icji przyjec dla |icznej, wymagajgcej
publicznosci jeszcze dzis moglyby sie od niego uczy¢ firmy cateringowe.
Wystawy, pokctzy kulinarne, orygino|ne kompcmie reklamowe nie-
ustannie zadziwialy swoimi pomystami lwowskqg publicznosé. Na fali
zainteresowania gastronomig w Kolomyi, niewielkim podkarpackim
miesécie, nabrata obrotéw dziatalnos¢ wydawnicza. Ukazato sie tu
kilka kluczowych ksigzek kucharskich, autorstwa Ukrainek Emilii te-
wyckiej i Olgi Franko, a takze zbiér przepiséw czasopisma ,Zinocza
Wola". Nazwiska tych autorek, podobnie jak Osypy Zaklynskiej, Leon-
tyny tuczakowskiej i kilku innych, bez trudu zno|ozjry sobie miejsce na
potkach Iwowskich gospodyn obok przepiséw znanych Polek — Rézy
Makarewiczowej, Florentyny Niewiarowskiej i Wandy Maleckiej.
Zwienczeniem osiggnie¢ galicyjskich kucharzy i restauratoréw stata
sie wystawa spozywczo-gastronomiczna, ktéra odbyla sie w roku 1908.
Najlepsi specjaliéci z Krakowa i Lwowa oraz goécie z Bukowiny czy
Wiednia wo|czy|i tam o kulinarne gusty niemal piqédziesieciu tysiecy
odwiedzchcych. Organizatorzy musieli WycHuiyc' czas trwania wystawy
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z powodu ogromnego nop}ywu zoninferesowonych Niektére wymyé|nie
przyozolobione powi|ony zdo}o}y przerosngd oczekiwania pub|icznoéci na
réwni ze wzniesiong wczeéniej stynng alkoholowqg ,wiezq” firmy Baczew-
skich. Praca i talent rodzin Zalewskich, Hoflingeréw, Awdykowiczéw czy
Teliczkéow umocowaty Galicje na europejskiej mapie smakéw. Tragiczny
wiek xx zrujnowat jednak ten postep. Okupocje niemiecka i radziecka
zmuszojry ludzi, by myé|e|i W pierwszym rzqdzie o przetrwaniu. Ale lwowska
kuchnia nie odeszta w zapomnienie. Jej Jrrodycje bery troskliwie przecho-
wywane w domowych przepisoch i przekozywone |<o|ejr1ym poko|eniom.

Warto tez pamieta¢, ze kuchnia Lwowa to nie er||<o Wyron(inowcme,
arystokratyczne salony czy pompatyczne wystawy. Jej treéé¢ uksztal-
towata sie przede wszystkim w przyjaznym mroku niewielkich karczm,
browaréw, w ogrédkach i nawet w na wpét legalnych ,mordowniach”
rozrzuconych po przedmiesciach. Dzieki subkulturze batiaréw, po-
wszechnych ulubiefcow miasta, miejscowe potrawy i ich twércy zdo-
bywali prawo do nazywania sie ,lwowskimi” Niekiedy takie potrawy
zyskiwojry romantyczng, drogocennq oprawe w postaci piosenek, wier-
szy czy zartéw. Lwow ma wielkie szczeécie, ze do dzié moze poszczycié
sie takim muzyczno-gastronomicznym dziedzictwem.

Miedzynarodowe Targi Wschodnie, 1930 rok. Widok na wieze pawilonu
fabryki wodki, likieru i rumu J.A. Baczewski we Lwowie



Zawsze

- Wiosna zaczynata sie w mieécie wtedy, kiedy na ulicach pojawiali

. sie sprzedowcy Swiezo upieczonego chleba. O sfrogonoch z biojrym
i zytnim chlebem wspominajqg juz $redniowieczne dokumenfy. Jednak
za najbardziej znany na poczcﬁku XX wieku uwazany ber ,chlib kuli-
kowski". Jego nazwa pochodzi od podlwowskiego miasteczka Kulikéw.
Pozniej Wypiekono go takze, wedle orygino|nej receptury, w piekorni
Natana Schwarza przy ulicy Zrédlanej (dzié: ulica Dzerelna).

Dwa nieduze, pojrqczone ze sobq qugjre bochenki o chrupiqcej
skorce i pochnqce kminkiem lub, jok mowig niek’rérzy, czornusqu — fo
ich niezapomniany smak czesto przywotujg w swoich wspomnieniach
bdwezesni lwowianie.

W poezji najpetniej przekazat nam smak kulikowskiego chleba
poeta Marian Hemar:

Jak ktos jest z Warszawy, Poznania albo z Lodzi -
Nie szkodzi, ale przeciez on nie wie, o co chodzi,
Ta skqd on moze wiedzie¢, nawet jak sie dowie,
Ze mile od Lwowa, w miasteczku Kulikowie,

Byla cechowa piekarska osada

| piekli tam piekarze, z dziada prapradziada,

Chlib - ten chlib kulikowski...

Taki duzy bochen — na bochnie skorupka

Tak z wisniowego drzewa — ale krucha, ale chrupkal
Po szesnastu latach ja pamietam jeszczy,

Jak swieci, jak btyszczy sie, jak chrzesci, jak trzeszczy
| pachnie — jak tylko sie wejdzie do kuchnil
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Ta ja wam wiecej powiem — jak czasem wiatr dmuchni
Na Rynku, od straganéw, to naraz, catym Rynkiem
Zajedzie tym zapachem, tq skérkq i tym kminkiem

Chlib - ten chlib kulikowski...

A jak go przekrajaé — nim mama go przekraje,
Przezegna jego zawsze, takie miata obyczaje —
A jak go przekraja¢ — to pod mosigdzem skérki
Takie duze oka, takie duze dziurki!

Bo on lekki jak pgczek! (Ale nasz, nie tutejszy,
Ze jak zjesz go, to kamien w zotqdku jest lzejszy)
Bo on lekki jak pianka, az dotkngé¢ sie frajda

| juz w reku pachngca, gorqca jeszcze pajda,
Jak zywa — ta zdaje sie, ze nagle tobie powie:
Ta zjedz mnie i niech tobie wyjdzie na zdrowie.

Chlib - ten chlib kulikowski..!

Dobry chleb przez wieki nalezat do Iwowskiej tradycji kulinarnej. Na
przyklad znany przedsiebiorca i mitoénik wyscigéow automobilowych
Franciszek Toboczyhski szukat erosnego smaku, dodajqc do wypieku
koniczynq.

Podczas Jarmarkéw Swietojurskich, ktére odbywaly sie dwa razy
do roku, gk’)wnym smoko+ykiem byjry juroszki - pierniki o wyjqfkowym
smaku. We Lwowie juz od czaséw pédznego éredniowiecza wyrobem
erch i podobnych takoci trudnili sie opfekorze, |<‘rc'>rzy eksperymenfowoh
zardwno z przyprawami, jak i z ksztaltem czy rozmiarem wypiekéw

Podmiejskie okolice witaty wiosne smakiem mizerii. Mimo swej
prostoty ta pofrawa stanowita jokby ukoronowanie catej lwowskiej
zieleniny. Suréwka z ogérkéw w émietanie albo z twarogiem byta
ZAzwyczaj podowono do ryby lub miesa, ale lubiano ] takze jako
samodyzielne danie. | nikomu doprowdy nie przeszkodzojro, ze jej na-

zZWa, pochodzqco od bcir’]skiego stowa miseria, bero w istocie nieco

1 M. Hemar, Chlib kulikowski: wiersze satyry piosenki, Londyn 1971.
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Wiosna we Lwowie — zaczyna sie sezon na szparagil ,Przeglgd Kucharski,
20 kwietnia 1901 roku

pogorc”iwym opisem statusu spo*ecznego biedniejszych mieszkancow
miasta, ktorzy tylko na taki positek mogli sobie pozwoli¢.

Na Iwowskie ‘rorgowisko najrézniejszqg zie|eninq przywozono
z ogrodow takich przedmies¢, jak tyczakéw czy Bajki. W miescie
zartowano, ze wiasnie ,na Bajkach” warto szuka¢ przyszlej zony, bo
tamtejsze dziewczqfq by+y zazwyczaj wesofe i zdrowe.

Wiosenny sezon nowalijek nie moégt sie we Lwowie obejé¢ bez jeszcze
jednego u|ubionego skfadnika orysfokro‘réw i prosfych ludzi — szpara-
géw. Odnajdujemy je zaréwno w potrawach lubianych przez cztonkéw
orysfokro‘rycznych rodéw, jak i w menu restauracji na przedmieécioch.
Na sko|q przemysjrowq szparagi hodowano na p|on‘rocjoc|’1 rozrzu-
conych wokét miasta, na przykjrod W mojq‘rkoch |ooo| tahcutem czy
Lubyczq Krélewskqg. Moda na to warzywo powraca dzié do miasta.

Wiosna we Lwowie to, rzecz jasna, réwniez Wielkanoc. Caty Lwow
upieksza sie na przyjecie Zmartwychwstania i przebudzonej przyrody. Za
$wiezo umytymi oknami blyszczg bielusienkie firanki, czesto przystrojone
fio|e’rowymi, niebieskimi albo rézowymi wsfqikomi. Z Rynku do|ofujq
zapachy wielkanocnych kwiatéw, najrézniejszych hiacyntéw, biatych
lewkonii i lakow (bordowych). Na stolikach porozs‘rowioh }yczokowscy
i zamarstynowscy obywo’re|e co}q mase gipsowych figur zmor’rwychws’ro—
+ego Chrysfuso i barankéw z czerwonymi chorqgwiomi. Na rozécie|onych
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na ziemi ptachtach zieleni sie bukszpan i owies w doniczkach, wabig
roznymi wzorami kraszanki i pisanki. Na Akademickiej Zalewski kon-
kuruje z Weltzem, a na Ruskiej bez konkurencji piecze Fortuna Nowa.
Przed obfifymi wystawami |wowskiej orys’rokrocji rzeinickiej, wraz ze
sklepami Centrosojuzu, i poséroéd écistego postu Wielkiego Tygodnia,
wdychosz g+@boko zopochy westfalskich i proskich szynek, kulikowskich
i mazurskich kietbas. Réznobarwne nalewki u starego Boczewskiego
mrugajq do pociggajgcych butelek Narodnej Torhowli, Koziota i Atlasa.

Tak |wows|<q wiosne opisywojr w swoich wspommemoch lwowski

prawnik Oteksandr Nadraha?.

Lcﬂem, W wieczornym cieniu lwowskich k|eporowskich czerech?®, oHugo
ciggnety sie rozmowy za stotem, przy kuflu znakomitego Iwowskiego
piwa, knyszoch (patrz: przepis na str. 59), gryczonych pierogocl’] czy
legendarnej Iwowskiej kiszce. Kiszka cieszyta sie w miescie szczegdlng
slowq. Nojbordziej popu|orne bery dwa jej rodzoje — |<|osycznc| ka-
szanka z krwiq i kiszka kartoflana z ’ror’rych kartofli, cebuli i skwarek.
Lwowska kiszka data natchnienie szlachetnemu hultajowi Henrykowi
Zbierzchowskiemu?, ktéry, wedle miejskiej legendy, przez kilka dni z rze-
du nie opuszczajgc stynnej restauracji Atlas na Rynku, napisat o niej
piosenke. Opiewana w niej tragiczna historia mitoéci i $mierci corki
masarza, panny Franciszki, i jej ukochonego, zrobita na lwowianach
takie wrazenie, ze do dzis jeszcze mozna jg usjryszeé na ulicach miasta.

Na Kleparowi, za rogatkami,
Mieszkata sobi z rodzicielami
Piekna jak aniot, gruba jak kiszka,
Na imie miata panna Franciszkal!

()

2 0. Hapgpara, Cepes nbBiscbkux napkis, Nbsis 2004. Cyt. za: [online] https://zbruc.eu/
node/21054 [dostep: 10.07.2023]. Ttumaczenie z jezyka ukrainskiego — Katarzy-
na Kotynska.

3 Czerecha — s*ynno lwowska hybrydo czereéni i wiéni, znana od po*owy XVI wieku,
nazwana na cze$é dwezesnego przedmiescia Lwowa. Drzewo styneto z niezwykle
smacznych i pianych OWOCOW.

4 Henryk Zbierzchowski (1881-1942) — polski poeta, prozaik, dramatopisarz, autor
wielu popularnych piosenek, nazywany bardem Lwowa.
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A niedaleku ud ich zagrody

mnieszkat sy, mnieszkat fryzjerczyk mlody
i co dzin ranu kupowat kiszki,

bo bardzo kochat panny Franciszki.

Swiat piwa we Lwowie to temat na osobnq hisforiq. Zjednoczeni wokét
Lwowskiego Towarzystwa Akcyjnego Browaréw piwowarzy konkurowali
ze sobg w wymyslaniu nowych gatunkéw i smakéw tego trunku. Gdy
er|l<o byjr uwarzony, zawiadamiali o fym piwoszy, wywieszajgc specjo|ny
znak — wiechq. Do dzi$ powstajg w miescie piosenki o piwie. Jedna
z nich pojowijro sie we Lwowie poo| koniec lat osiemdziesiq‘rych — napi-
sali jg wspotczesdni lwowscy batiarzy, Jurij Wynnyczuk i Wiktor Morozow:

Lwowskie piwo to jest klasa,
Robi z chtopa super asa.

Po kufelku jestes fraijir, ze ho ho!
A muzyczka sztajer gra®.

5 Por.: Piwo Iwowskie tekst Jurija Winniczuka. Ttumaczenie na jezyk polski — lhor Lylo,
[online] https://nashe.com.ua/song/13741 [dostep: 10.07.2023].

—— - =ik,

Widowiskowa reklama Piwa Lwowskiego na Targach Wschodnich
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Latem we Lwowie bywa upalnie. Tradycyjnie mieszkancy szukali
och}ody nie Ty|ko w cieniu drzew czy na miejskich kqpie|iskoch, ale
i w jedzeniu. Na pierwsze miejsca w menu wysuwaty sie chtodniki —
orygino|ne zupy z warzyw i owocédw, ktére przyrzqdzoh WSzyscy sza-
nujqcy sie kucharze i gospodynie.

Juz okoto potowy czerwca wiekszos¢ arystokratéw czy zamoznych
mieszczan wolata opusci¢ miasto na czas letnich urlopéw, wedrowaé
w Karpaty na letniska albo gdzieé dalej, do europejskich kurortéw —

,do wod” Zabierano w podréz takze kucharzy. Kuchnia przedmies¢

i od|eg|ejszyc|'1 okolic catkowicie przejmowoJrO stery i ponowojro az do

poczqfku zlotej jesieni.

Jesieniq, blizej pazdziernika, do miasta powracata aktywnosé za-
wodowa, a wraz z nig réwniez tradycje galicyjskich éniadan. Niektorzy
panowie lubili rozpoczyna¢ dzien na przyktad od wizyty w stynnym
zakladzie Zofii Teliczkowej we Lwowie. Szybko, smacznie, niedrogo —
przekonywo*y ich rek|omy. Co ciekawe, w Go|icji nie bero niczym dziw-
nym zazycie juz do éniadania kieliszka znqkomi’rej Jbaczerowki” — wodki
z przestawnej lwowskiej firmy J.A. Baczewski.

Atmosfera bywo}o niekiedy tak przyjemna, ze $niadanie p+ynnie
przechodzito w obiad. Wtedy na pierwszy plan wysuwaty sie lwowskie

.Dobrze a tanio” — reklama Iwowskiego lokalu Gwiazdka
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kanapki. Szczegé|nq s}owq cieszyty sie te z zakladoéw pani Zofii Telicz-
kowej. Ich réznorodnosé oszatamiata i przemieniata szybkg przekqgske
w gastronomiczne dzieto sztuki. Sznycelek — zapomniana dzi$ batiarska
nazwa konopki z rybq — powraca do nas, ale w zupe+nie juz innej postaci.

Lwowskie onody miojry swoje biznesowe, po|i+yczne i kulturalne
qugi gosci. Bery jednok miejsca, ktére Jrqczyjry nawet zocieHych Wro-
géw. Na poczgtku xx wieku w starym Lwowie bezsprzecznie krélo-
wata restauracja hotelu Bristol. Zydowsko kuchnia zony whasciciela,
pani Rézy Zehngufowej, cieszyjro sie doskonojrymi opiniami |icznych
klientow i surowych krytykéow kulinarnych.

Przed wybuchem drugiej wojny $wiatowej za wzér najwyzszych ga-
stronomicznych standardéw uwazano restauracje hotelu George. Do
1939 roku podejmowano tu najznakomitszych goséci miasta, organizo-
wano wystawne rauty i bale. Restauracje te lubili oficerowie 14 Putku
Utanoéw Jaztowieckich. W 1944 roku, po rozpoczeciu drugiej rosyjskiej
okupocji Lwowa, w lokalu fym spoerkoJro sie przedziwno mieszanina
dysydentéw, przemytnikéw, donosicieli i tajnych agentéw KGB. Ale
dobrg kawe, ktéra jakims cudem byta tu dostepna zawsze, i stosowne

przekqski lubili WSZYyscy.
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Zlmq szczegdlng role na miejskich stotach od-
grywo}y ryby. Karpie, szczupoki, sandacze i inne
ryby stodkowodne przywozono z okolicznych
stawow i rzek, a w beczkach fransportowano
battyckie i dunajskie sledzie®. Karty dokumentéw
orchiwo|nych z XVI i XVIl wieku pe+ne e] wzmianek
o handlu rybomi i ich szerokim Wyborze.

Rybomi rozliczano sie z robotnikami za wyko-
nang prace i nogrodzono miejskich urzgdnikéw
za wzorowe petnienie obowigzkow. W érednio-
wieczu rybami handlowano na Rynku, a kazde-
go wieczora, po zamknieciu targowiska, zmy-
wano bruk wodg z potozonego obok budynku
Ratusza specjalnego zbiornika — meluzyny. Po
zawaleniu sie starego rafusza w pierwszej po}o—
wie XIX wieku i jego przebudowie ’rrodycjo ryb—
nego targu na Rynku zostala przerwana. Ale
znalazta sobie nowe miejsce i w c|0|szym ciggu
rozkwitata. O downych rybnych ‘rrc:dycjoch mia-
sta do dzié przypominajg toponimy, na przyk}od
ulica Rybna (ktéra do 1871 roku nosita nazwe
Marii Snieznej).

Mistrzostwo w sztuce przyrzqdzonio ryb
osiqgnqh Zydzi. Gefilte fisz, ryba faszerowana,
potrawa, ktéra powsfob dziqki szobosowym
ograniczeniom, stata sie prowdziwq wizy‘réwkq
goscinnego zydowskiego domu z Galicji i krélo-
wq potraw wschodnioeuropejskich Zydéw. Od
wiekéw, wraz z zop|ecionq w koto chojrkq, jest
symbolem Zyczen pomyslnosci na $wieto Rosz
ha-Szana, czyli zydowski Nowy Rok.

6 Sleds dunaijski, ,dunajka’, wiasciwie: éledz czarnomor-
ski (Alosa immaculata) — wystepuje w Morzu Czarnym
i Azowskim, w okresie tarta wptywa do rzek. Stwierdzo-
no jego obecnoé¢ w Dunaju, Dnieprze, Dniestrze, Donie,
Kubaniu i Bohu. Stynie z delikatnego smaku.
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Juz pod koniec listopada mieszkancy miasta zaczynali przygoto-
wania do najulubienszego chyba z zimowych é$wigt — Bozego Naro-
dzenia. Z powodu obecnoici we Lwowie trzech wyznan chrzeécijan-
skich — rzymskich katolikéw, prawostawnych i Ormian, jeszcze i dzis
jest ono obchodzone dwukro‘rnie, zgodnie 7z dwoma ko|eno|orzomi,
gregoriohskim i ju|ior’15kim. Czasem zdawato sie, ze przygoftowania
do boionorodzeniowego cyk|u byjry wazniejsze, niz same $wieta.

Planowanie i zokupy zoczynojry sie na kilka dni albo wrecz fygodni
przed $wietami. Miasto uborwiojry dekoracije, sprzedowcy na wszelkie
sposoby starali sie przyciggngé¢ uwage potencjalnych klientow.

Widomym znakiem nodchodzqcych zimowych sSwigt obu obrzqd-
kéw od dawien dawna bery we Lwowie jarmarczne stoiska z tanimi
p@rnkzkonﬂ,”nﬂkokﬂkowﬁliozdobonﬂ na chomkq,juz pod koniec
listopada rozstawiane na Rynku naprzeciwko Narodnej Torhowli.
Pojawienie sie Jr\/ch pierwszych straganow by*o dla nas, mo*ych
,szkrabow” ze szkojry powszechnej, Wie||<q uciechq, bo to one ofwierojry
przeo| nami trwajgcy ponod szesc ‘rygodni okres nojpiqkniejszych ba-
jek i marzen lat dzieciecych.. Czego tam nie byto w oknach wystaw?!
| kolejka na torach, z lokomotywq nakrecang kluczem, i kamienne
klocki Richtera, i latarnie magiczne, ktére wyswietlaty rézne obrazy
na ekranie z serwety. | skrzynki z rozmaitymi sztuczkami magicznymi,
gry i zabawy. Doprawdy, trudno bylo sposréd tych cudéw wybrac
i wskaza¢ rodzicom, co wiasciwie Swiqu Mikotaj miatby nam przyniesé.
Naijlepiej by byto, gdyby przyniést catq wystawe..”

Wspaniaty opis innej dekoracji pozostawit wielki Stanistaw Lem,
wspominajgc spacery z rodzicami przed |egeno|ornq witryng cukierni
Ludwika Zalewskiego:

W owym czasie z osobliwoséci i monumentéw Lwowa
uwage mojq przykuwata cukiernia Zalewskiego przy
ulicy Akademickiej. Miatem wida¢ dobry gust, poniewaz
od tego czasu nie widziatem doprawdy nigdzie wystaw
cukierniczych urzgdzanych z takim rozmachem. Byta to

7 0. Happara, /lbBiBCbKMii cB. Mukonaii i ca. Beyip, ino 1939, [online] https://zbruc.eu/
node/17539 [dostep: 10.07.2023]. Ttumaczenie z jezyka ukrainskiego — Katarzy-
na Kotynska.

29

WSTEP



WSTEP

zresztq whasciwie scena, oprawna w metalowe ramy, na
ktérej kilkakrotnie w roku zmieniano dekoracje stano-
wigce to dla poteinych posqgéw i figur alegorycznych
z marcepanu. Jacy$ wielcy naturaliéci albo i Rubensowie
cukiernictwa urzeczywistniali swoje wizje, a szczegélnie
juz przed Bozym Narodzeniem i Wielkanocq dziaty
sie za szybami zaklete w mase migdatowq i kakaowqg
dziwy. Cukrowi Mikotaje powozili zaprzegami, a z ich
woréw kipiaty lawiny smakotykéw; na lukrowych pétmis-
kach spoczywaty szynki i ryby w galarecie, tez marce-
panowe z tortowym nadzieniem, przy czym te moje
informacje nie majq czysto teoretycznego charakteru.
Nawet plastry cytryny, przeswiecajgce spod galarety,
byty udaniem cukierniczego rzezbiarstwa. Pamietam
stada rézowych swinek z czekoladowymi oczetami,
wszystkie mozliwe rodzaje owocéw, grzyby, wedliny,
roéliny, jakies knieje i wertepy: mozna bylo dojs¢ do
przeswiadczenia, ze Zalewski potrafitby Kosmos caty
powtérzyé w cukrze i czekoladzie, storncu przydaijgc
tuskanych migdatéw, a gwiazdom lukrowego lénienia..?

Mimo wspolnoty tradycyjnych chrzescijanskich potraw w catej Euro-
pie, Lwow réznit sie obecnoscig na stotach kutii, potrawy obrzedowe;,
a rownoczesnie przedmio’ru o|umy kozdej rodziny i powodu nieustan-
nych dyskusji. Gesta czy rzadka? Jak bardzo powinna by¢ stodka?
Przygotowa¢ klasyczng, powsciggliwg w smaku, czy doda¢ do niej
kolorowe cgfki rodzynek i kondyzowonych owocow? Zapewne mato
kto w ukrainskich czy po|skich rodzinach we Lwowie podrzucojr 19,
wedle wiejskiego obyczoju, do sufitu, ale wiele zZwyczajow sie przep|o-
tato. Ciekowy opis miejskiej wieczerzy wigi|ijnej pozosfowijr w swoich
wspomnieniach znany poeta i pisarz lwan Franko:

tyk czystego pszczelego miodu, ktéry przed wiecze-
rzq z glinianego garnka na tepym koncu trzonka

8 S.Lem, Wysoki Zamek, Krakéw 1975, s. 45—46.
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drewnianej tyzki podaje gospodarz swoim najblizszym,
wedle starszenstwa, a wiec, kiedy zywi jeszcze dzia-
dek i babka, zona, dzieci, dalsi krewni i studzy, ktérzy
zyjq razem w domu i przy trzech $wiecach wieczerzajg
razem przy jednym stole. Gospodarz whasnorecznie
podaje miéd kazdemu z cztonkéw rodziny i powtarza:
.Aby nam przez caly rok tak stodko byto!™

Tradycja, wedle ktérej patriarcha rodziny uroczyécie czestuje wszyst-
kich przed wieczerzqg wigi|ijnq wspé|nq strawg — czy to oerofkiem
z miodem, czy kuﬁq — jest do dzi$ obecna we Iwowskich domach.
Rodzina sktada sobie ‘rrodycyjne zyczenia — ,,obyémy spofkoh sie za
rok!”. Boze Narodzenie to czas, kiedy tradycja urzeczywistnia sie i tq-

czy poko|enio lwowian, dgjqc poczucie Wspc’)|nofy.

9 Tuxonosb., lpu cBiTai TpbOX CBiYOK (CBATOBEYIPHIN KO ®paHKOBOI TBOPYOCTI), ,YKpaiHa:
KynbTypHa cnafLimHa, HauioHanbHa CBiAOMICTb, AepXaBHicTb” 2012, HO. 21, s. 748.
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Teraz

- Dzisiejszy kulinarny krajobraz Lwowa o typo-

wa dla zurbanizowanego é$wiata mieszanka wszelkich dostepnych
produk’réw z cojrego $wiata. Na miejskich food courtach i w restau-
rocjoch W zgodzie sqsiodujq ze sobq kuchnia ukrainska, francu-
ska, wloska, gruzinska czy uzbecka, i wszystkie cieszqg sie zastuzong
uwagq lwowian i turystéw. Od dawna zyjemy w zglobalizowanym
Swiecie.

Jesli jednak chcecie znalezé co$ oryginalnego albo wrecz przenies¢
sie kilka dekad wstecz, warto odwiedzi¢ miejskie targowiska (albo, jak
je we Lwowie nazywajg, bazary). Tylko tam mozna sprobowaé i kupi¢
domowe, tradycyjne produkty — ser, masto i inne rodzaje nabiatu,
chleb i kietbasy oraz oczywiécie stynne lwowskie kiszki. Koniecznie sie
targuijcie i rozmawiajcie ze sprzedawcamil Oni to |ubiq. Bez trudu
odréznicie hatasliwe przekupki, dla ktérych jest to just business, od
gospodyh z oko|icznych wsi. Te ostatnie skromnie, ale niecierp|iwie
wygladajg swoich statych klientéw, zeby jak najszybciej sprzeda¢
towar, kupié¢ co trzeba i wrécié do domu. Dla nich wyprawa na bazar
fo nie fy|ko zarobek, to sposéb zycia, ktéremu podporzqdkowony
jest caty rok. Jesli zas brakuje wam czasu, to latem co drugq sobo’rg
dziata na Rynku niewielki, ale sympatyczny targ, na kf()ry zjeidiojq
sie nowoczesni niezalezni ro|mcy. To pasjonaci zakochani w swojej
pracy, kférzy uprawiajg eko|ogiczne warzywa, pie|¢gnujq sody, ho-
dujq pszczojry, robiq sery i przyrzqdzojq mieso.

A coz hisforycznymi lwowskimi kawiarniami?
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Atlas i Szkocka sg na swoich miejscach i kto wie, moze przy sq-
siednim stoliku siedzi koto was przyszty Stefan Banach albo bowiq sie
wspotczedni Szczepko i Tonko. O cukierni Ludwika Zalewskiego na
Akodemickiej wcigz przypominajq orygino|ne witryny z kufymi kwia-
fami w ery|u art déco i przestronne sale, w kférych dziata teraz bar
szybkiej obsjrugi.

Stynna z nowszej historii kawiarnia Ormianka (Wirmenka) wcigz
pozostaje miejscem ,dla swoich’, wyczuwalny jest w niej duch lwow-
skiego undergroundu, duch wolnosci. Z duz’ym prowdopodobiehsfwem
mozna tu spotka¢ zaréwno starych hipiséw, jak i dzisiejszych Iwowskich
celebrytéw, ale wiekszoé¢ gosci przychodzi tu nie tyle na kawe z ko-
niakiem czy no|ewkq, ile dla spokojnej, cichej rozmowy i filozoficznej
konfemp|ocji otaczajgcego $wiata. Uwazny obserwator, wqdrujqc ulicz-
kami starego miasta, dostrzeze stare, ukrere pod Tynkiem napisy, ktore
podpowiodojq: tak, tutaj tez bero kawiarnia, a tu — sk|ep z nabiatem.
Ale teraz wszedzie tworzy sie nowa historia.

Co wiec sprawia, ze Iwowski smak jest tak niezwykty? Przepisy?
Sktadniki? Ludzie? Klimat? Wszystko to razem i jeszcze wiele innych
rzeczy. Lwowska kuchnia przez wieki formowata sie na przecieciu
szlakow handlowych i wéréd zawieruch politycznych. Szybko, jak kurek
na wiefrze, reogowojro na pofrzeby Wszys’rkich lwowian — autochto-
néw, poszukiwaczy marzen i przypadkowych przybyszow. Lwowscy
kucharze i gospodynie chetnie wigczali do swoich repertuaréw przy-
wiezione z Battyku i Dunaju $ledzie, wschodnie korzenie, francuskie
sery czy pOrmehskq szynkq, sycy|ijskie pomarancze i kto moze wie-
dzie¢, jokie jeszcze przysmcki. AdopTowono je, przyrzqdzono wedle
WJrosnego gustu, wymyé|cmo nowe przepisy i juz po ki|l<uo|ziesiqciu
latach nikt nie umiat sobie wyobrazi¢, jak mozna obejs¢ sie bez
ulubionej gatki muszkatotowej, salami czy na przyktad parmezanu.

llez we Lwowie dawnych smakéw, ilez smakowitych nowoscil



Korowaj musi zagniataé siedem szczesliwych kobiet,
ktére nie mogqg mieé¢ w glowach zadnej ztej mysli.
Pierwej majq si¢ umyé¢, potem modli¢ do Pana Bogaq,
do Maryi Dziewicy, do swietego Mikotdaja,
do wszystkich aniotéw, zeby si¢ korowaj udat...
Mgka na korowaj ma byé przyniesiona z siedmiu mlynéw,
jajka wziete od siedmiu kur,
mleko od siedmiu kréw,
woda z siedmiu studni.

Z PRYWATNYCH ZAPISKOW LARYSY ZIELYK

Zapisane przez Marianne Dushar, zob. [online] ://seedsandroots.net/korovajnyczya-
z-semoyi-vulyczi-rozmova-z-pani-lyarysoyu-zyelyk/ [dostep: 10.07.2023].
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CHLEB | DO CHLEBA

. We Lwowie zawsze ceniono dobry chleb. Piecze¢ cechu lwowskich

. piekarzy, zalozonego w 1349 roku, byta bardzo charakterystyczna —
przedstawiata precel. Przywilej kréla Kazimierza 1v Jagiellonczyka
(1447-1492) zezwalat piekarzom na ,sprzedawanie i handlowanie
wszelkim chlebem, jednok z dobrze zmie|onej, przesianej i oczyszczo-
nej, bqdz tez szrotowanej [z grubszego przemiatu] magki, kazdego
dnia dla potrzeb mieszkancéw rzeczonego miasta Lwowa, ktérzy
mieszkojq wewngtrz i na zewnqgtrz [miasta], za Wyjqfkiem dwéch
tylko dni targowych we wtorek i sobote”. Na patrona cechu wybrano
$wietego Antoniego i w dzien jego Swieta do ksiqg cechowych wpi-
sywano nazwiska nowych piekorzyA Gospodo cechu piekorzy, o kférej
pierwsza wzmianka pochodzi 7 1441 roku, stata przy u|icy Piekarskiej,
ktéra swqg nazwe wziela oczywiscie od ich profes;i.

Wielu dobrych piekarzy znajdowato sie takze wéréd Iwowskich
Zydéw, a whadze ich gminy — kahaly — szczegélnie pilnowaly wypieku
éwiqfecznych chat i macy. Chociaz Z\/dzi nie utworzyli wlasnego, od-
rqbnego cechu piekarzy, to wypiekany przez nich chleb odgrywat tak
samo wazng ro|Q jak cechowy w zapewnianiu mieszkancom Lwowa
Swiezego pieczywa.

Chleb tutaj musiat by¢ doskonaty. Wiasnie dlatego przetozeni
cechu w xv—xvil wieku Tworzy|i specjo|ne komisje, ktére bardzo sta-
rannie kontrolowaty jakosé¢ chleba u poszczegoélnych piekarzy. Dionizy
Zubrzycki w swojej Kronice miasta Lwowa wspomina, ze w 1522 roku
cech piekorzy Wys’rowijr drewniony erup hor’]by — pregierz (nazywany
rowniez zurawiem albo orczykiem), do kTérego podwieszono pie-
korzy wypiekojqcych niedobry, niepeinowor*oéciowy chleb (panem

1 EKOHOMIYHI puBinei micTa JlbBoBa XV—XVIII CT.: IPUBINel Ta CTaTyTX PEMICHNYMX LEXIB | KY-
neybkux koprnopayi, Nbeis 2013, s. 606 -609.

38



Sprzedaz chleba na Iwowskim targu, 1934 rok

non valentem). Winowajce podwiqzywono poo| ramiona i podciqgono
do géry?.

Kontroli nie szczedzili réwniez miejscy urzednicy. Aby jako$ udo-
brucha¢ witadze Lwowa i zmniejszy¢ czestotliwoéé kontroli, wéréd
mistrzéw cechu piekorzy powsfo’ro Trodycjo, by frzy razy w roku
(na Wielkanoc, Boze Narodzenie i na éw. Marcina — 11 listopada)
przynosic miejskim urzqdnikom ,worek dobrej mqki na wlasne potrze-
by i kilka strucli”. Nie mineto wiele czasu i tradycja ta przemienita
sie w, jakbyémy dzisiaj powiedzieli, ,schemat korupcyjny’, ktérego

przestrzegania pi|nowo|i juz sami rajcowie.

2 Zob. t. Charewiczowa, Lwowskie organizacje zawodowe za czaséw Polski przedroz—

biorowej, Lwéw 1929, s. 74.
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Chleby

Strucla i chala

Strucla to podiuzna, stodka, zapleciona w warkocz butka, obficie posypana makiem.
Piecze sie jg w przededniu Bozego Narodzenia. Na wigilijnym stole strucla lezy
na stomie, przykryta wyszywang serwetkq i symbolizuje Nowonarodzone Dziecie.

Chata jest natomiast nieodtgcznym symbolem Iwowskich Zydéw. Tak rozpozna-
walnym, ze niekiedy nawet w ukrainskich rodzinach ten aromatyczny wypiek znany
jest wtasnie pod tq nazwq. Jesli chata pieczona jest na zydowski Nowy Rok — Rosz
ha-Szana, to zaplata sie jg w krqg, co symbolizuje ciggtosé.

Przepiséw na strucle i chaly jest wiele, a kazda gospodyni dodaje do nich co$ od
siebie. Zdecydowatam, ze podziele sie z wami przepisem na chate pochodzgcym
z porzgdnej zydowskiej rodziny, pozyskanym od Soni. Ja wedtug tego przepisu
pieke strucle, ktéra jest dla mnie symbolem Bozego Narodzenia.

(na jednqg nieduiq strucle lub chale,
w razie potrzeby ilosé¢ sktadnikéw moina podwoi¢)

3 nitki szafranu 25 g miekkiego masta
1 tyzka stotowa biatego rumu 250 g mgki pszennej typ 550
15 g swiezych drozdzy + do podsypywania
90 ml wody Y2 tyzeczki soli
20 g cukru 1 z6ttko
1 jajko mak (do posypania)

W przeddzien pieczenia szafran zalaé¢ rumem i odstawi¢, zeby oddat kolor.

W misce po+qczy<’: drozdze, WOdQ, cukier i jajko, wymiesza¢ na jedno|i‘rq
mase i odstawi¢ na 15 minut.

Doda¢ miekkie masto i starannie je wmiesza¢. Nastepnie doda¢ przesiang
make, sél i zagnies¢ gladkie ciasto. Pod koniec doda¢ rum i szafran. Przykry¢ ciasto
$ciereczkq i odstawi¢ na 30 minut w cieple miejsce. Potem ciasto krétko zagniesé
i zostawi¢ na 1 godzine — w tym czasie powinno dwukrotnie zwiekszy¢ objetosé.

Ciasto ponownie zagnieé¢ i podzieli¢ na 5 kulek po 30 g. Zostawi¢ je na
5—7 minut pod éciereczkq. Z kulek uformowa¢ paski ciasta o dfugosci 18—20 cm
i zaples¢ z nich warkocz.

Potem odlozy¢ warkocz na 1 godzine pod $ciereczke, do wyrosniecia. Kiedy
buta wyroénie, posmarowa¢ jg zéttkiem i posypa¢ makiem. Piec 25 minut
w temperaturze 170°C i zostawié na kratce do catkowitego wystygniecia.
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Kotacz i korowaj

Kotacz to wypiek, ktory w ukrainskiej tradycji jest nierozerwalnie zwigzany z obrze-
dowoscig ludowq. Zazwyczaj jest okrqggty (wszak jego nazwa pochodzi od stowa
,koto"), wymyslnie zapleciony i udekorowany. To jeden z najwazniejszych chlebéw
przygotowywanych na Boze Narodzenie — stawia sie go na stole z zapalong $wiecq.
Czesto piecze sig trzy okrqgte kotacze i ustawia jeden na drugim, jako symbol
Tréjcy. Kotacze piecze sie takze na inne $wieta religijne i rodzinne — Wielkanoc,
wesele, chrzciny.

Korowaj natomiast to rytualny chleb weselny, symbol matzenstwa. Przypisywano
mu magiczng moc i dekorowano symbolami, ktére mialy przyniesé mtodej parze
wiele lat szczescia — ptaszkami, szyszkami, rézami.

Podaje przepis na kotacz pozyskany od znanej mistrzyni, pani Larysy Zietyk.

14 g suchych drozdzy aktywnych 1 tyzeczka soli
1 tyzka stotowa cukru 2 tyzeczki ekstraktu z wanilii
300 g maki pszennej typ 550 skorka z 1 cytryny
490 ml cieptego mleka skorka z 1 pomaranczy
2 jajka 45 ml rumu
8 zottek 115 g miekkiego masta
115 g cukru mak (do posypania)

450 g magki pszennej typ 550

Przygotowa¢ rozczyn. Wymiesza¢ drozdze z 1 tyzkqg stotowqg cukru, 1 tyikg
stolowq mgki, 2 tyzkami stolowymi cieptego mleka i poczeka¢, az zaczng sie
pojawiac bqbe|ki, Wymiesza¢ z resztq mqki i mleka przeznoczonych na rozczyn.
Zostawi¢ pod écierecqu w cieptym miejscu i poczeka¢, az dwukrotnie zwiqkszy
swojg objetosé.

Przygotowad ciasto. Utrze¢ 2 jajka i 7 zéttek z catym cukrem, doda¢ do roz-
czynu, nastepnie doda¢ wszystkie pozostate skladniki oprécz masta. Zagnies¢
ciasto. Doda¢ roztopione, przestudzone masto i zagnieéé, az cate sie wchtonie,
a ciasto bedzie elastyczne i zacznie odchodzi¢ od rgk. Wiozy¢ ciasto do miski
wysmarowanej olejem, postawié¢ pod écierecqu w cieptym miejscu, zeby dwu-
krotnie zwiekszylo objetos¢.

Uformowa¢ kotacze. Podzieli¢ ciasto na 2 réwne czeéci, kazdg z nich podzieli¢
jeszcze na 4. Z kazdej czesci uformowad pasy, zaplesé je w warkocz, uktadajge
dookota w formach — najlepiej takich, ktére majg posrodku ,kominek’, pozwala-
jgcy utrzymad ksztatt. Zaplecione kotacze muszq jeszcze raz wyrosngé — nalezy
je przykry¢ sciereczkq i odstawi¢ w ciepte miejsce na 30—40 minut, aby urosty.
Przed pieczeniem rozmiesza¢ 1 z6ttko z 11yzkg wody, posmarowaé nim kotacze
i posypaé je makiem.

Piec w temperaturze 190°C okoto 50—60 minut. Wystudzi¢ na kratce. Przed
podaniem na stét ozdobi¢ galgzkami sosny albo éwierku, orzechami, kaling.
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Paska

W nocy z Wielkiego Czwartku na pigtek piekto sie

' u nas petynetowe' baby. Nazywano je takze musli-
nowymi.. Czyz mozna byto réwna¢ ciasto muslinowej
baby z najdrozszym choéby muslinem? Muslin nie
miat takich drobniusienkich dziurek, ani nie byt tak
elastyczny, ani tez jes¢ go nie byto mozna. A tu wszy-
scy goscie powtarzali, ze do wina nie ma nic lepszego
niz petynetowa, czy tez muslinowa baba?

Bohdan tepki, Bajka mojego zycia

Wielkanoc w Ukrainie przechowata silne tradycje poganskie, ktére tak
splotty sie z obyczajami chrzeécijanskimi, ze nie da sie ich juz rozdzie-
lic. W szczegdlnosci dotyczy to wypieku paski®. Przedchrzeécijanskie
pochodzenie paski mozna przesledzi¢, przyglgdajgc sie réznym rytu-
atom, a nawet przesqdom zwigzanym z chlebem. Symbo|iko dekorocji
poski zazwyczaj jest zwigzana z wiosng, przebudzeniem przyrody,
zmartwychwstaniem i odrodzeniem. Wsréd popularnych motywéw
dekorocyjnych wyrézni¢ mozna skowronki — joko p‘roki zwiastujgce
wiosne, oznaczajgce nieskonczonoéé motywy geometryczne, a takze

réze i stonce bedgce symbolami zycia.

1 Petyneta (za: W. Doroszewski, Stownik jezyka polskiego) to: ,cienka, delikatna tkani-
na jedwabna lub bawetniana, czesto sztywna, podobno do tiulu”. Baba petynetowa
(albo muslinowa) — bo przypominata strukturg i delikatnoscig petynete albo muslin.

Q2 b. Jlenkui, Kaska moro xutTs, Kpakis 1941.

3 Paska — wielkanocny chleb obrzedowy, ktérego nazwa w tradycji ludowej pochodzi
od greckiego Mdoxa (Pascha) w chrzeécijanstwie obrzgdku wschodniego bedgcego
synonimem Wie|konocy, czy|i Swig‘ro Zmor‘rwychws‘ronio Pohskiego,
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Nieco uogc')|niojqc, we wschodniej Go|icji is’rnio}y frzy rodzoje chle-
ba wielkanocnego: paski, kotacze i baby. Paski i kotacze wypiekano
z prawie tego samego ciasta. Kotacze byly mniej stodkie i plecione,
a paski musiaty by¢ oqug}e i nieco stodsze, do ich pieczenia uzywano
specjalnych form zwanych paskivnyky. Paska byta takze przedmiotem
W pewnym sensie wrézebnym, pomagata przewidywaé losy rodzi-
ny — czy posko wyrosnie, czy quzie piqkno, czy nie p@knie podczos
pieczenia — a im doskonalsza byjro, fym |e|oszy, rzecz jasna, miat
byc’ nodchodzqcy rok. Poswiecona posko miata wiele symbo|icznych
funkcji — w fym chronienie domu, rodziny i zwierzqgt gospodorskich
od Wsze|l<iego zla.

Boby Wyrobio sie ze znacznie bogo‘rszego ciasta — isftniejg sta-
re przepisy, w ktérych uzywano 30-40, a nawet 60 jajek. Baby
sq zawsze stodkie, z duzq iloscig rodzynek, kandyzowanych owocéw,
aromatyzowane wcmi|iq i skérkq cytrynowq, czesto lukrowane. Pie-
cze sie je w gruboéciennych glinianych formach zwanych ,babnyky’,

ukszfojr’rowonych tak, oby wypiek miat ksztatt wienca.
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Dalsza czesc ksigzki dostepna w wersji
petney.
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