St

TESSA CAPPONI-BORAWSKA skqd si¢ wzigla pascha  ZIEMNIAKI wEDzoNE ¥i :

O UPRASZCZANIU SWIAT 110 na mq przepzsow - DOMOWYM SPOSOBEM
k . F

; / [ % l 3
i / ' : / | aisiie 3 t 'k 1
] . 1 . F’ i A
¢;/ ' E 4 i J : / ‘
.‘ .' \ ’ ) - 1 5 - Pl

: /},(‘ A 5 : £ 55 :. L B ;' Ry
ASTA™T BiAI ..
« 03/2016 - s maga@)n dl &sm%asg)

jak za czasow . i “zmsavr
JANAII ‘ '
SOBIESKIEGO

przepisy
tatwiejsze

niz myslisz
BIALA
KIELBASA
wltasnej roboty
w 6 odstonaeh

piecdan



zdjecie: MACIEJ ZIENKIEWICZ, portrety wspotpracownikow, od lewej: JOANNA OGOREK, ARCHIWUM PRYWATNE, ALBERT ZAWADA

Towo zabytek kojarzy sie ze starg architektura, malowidlem wielkiego
mistrza, a czy wiecie, Ze mamy tez polskie zabytki kulinarne? Pachng
dostatnio i mozna (a nawet trzeba) ich sprébowaé. Stanistaw Czerniecki,
autor pierwszej polskiej ksigzki kucharskiej z XVII w. zadbat o ty, by samo
czytanie jego ksiegi ,, Compendium Ferculorum albo zebranie potraw”
rozbudzalo wyobraznie smakoszy. Pewnie nawet nie przypuszczat, jak
trudno bedzie odtwarzac po 300 latach barokowe potrawy. Cate szczescie,
ze wzial je na warsztat, a raczej na kuchnie, e
Maciek Nowicki z warszawskiego Muzeum
Patacu w Wilanowie, ktéry przygotowat dla A
Was, Drodzy Czytelnicy, staropolskie potrawy |
na Wielkanoc. Maciej ma ogromna wiedze
historyczna i kulinarng i chetnie sie nia
dzieli. Prowadzi warsztaty dla uczniow
i doroslych. Jesli macie w planach wizyte
w Warszawie, koniecznie odwiedzcie go
w Villa Intrata w Wilanowie.
Inspiracji swigtecznych znajdziecie
w ,Kuchni” bardzo duzo. I oczywiscie nie

bedzie to tylko dobrze znana klasyka.
Ale to nie wszystko... Wiosna to doskonaly moment na zmiany.
Pod koniec zesztego roku spytalismy Was, jak Wam si¢ podoba nasz
magazyn. Odzew byt ogromny, za co bardzo dziekujemy. Dzieki temu
wiemy, co lubicie najbardziej, a co mniej lub wcale. Dlatego,
przegladajac ten numer, zauwazycie troche nowosci — pojawili sie
nowi autorzy, nowe rubryki. Kasia, nasza naczelna graficzka,
wpuscila troche §wiezosci i magazyn ma tez nowa szate ¥ ‘
graficzna. Jestem ciekawa, co myslicie o nowej ,, Kuchni” ’-;
1

(adres bez zmian: kuchnia@agora.pl).

ADRIAN MARZENA ‘ GRZEGORZ
KLONOWSKI FILIPCZAK 0 LOPANOWSKI
Bohater marcowej Dziennikarka, Prowadzi programy
Ligi Mistrzéw redaktorka, ,Top Chef” oraz
jest szefem autorka ksigzek A ,Misja Stotowka".
kuchni gdanskiej podrozniczych ,Jade " 7 Napisat ksigzki
restauracji sobie”, ,Miedzy 1 |, Smakuje” i ,Szkota
Metamorfoza, Swiatami”, ,Lece " na Widelcu.

w ktorej komponuje
regionalne dania

dalej”. Podrozuje ,‘|‘ Najlepsze przepisy
najczesciej na dla catej rodziny”,
| )

e

: z produktéw od = wschaéd i potnoc, jest wspotautorem
matych, lokalnych wytwoércow. Zotty w pojedynke, bo w ten sposoéb wszystko publikacji ,Dwie ryby” i ,Ryby wybrane”.
przewodnik Gault&Millau Polska odczuwa ,bardziej”. W ,Kuchni” bedzie Przewodzi Fundacji Szkota na Widelcu,
wyréznit go tytutem Talent Roku 2015. podpowiadac, jak zorganizowac sobie ktéra dziata na rzecz poprawy jakosci
W jego lodowce zawsze znajdziecie dwudniowy pobyt w najciekawszych zywienia dzieci i mtodziezy. Dla nas gotuje
wino. Marzy o podrozy do Japonii. miastach swiata. W marcu - Marrakesz. szybkie potrawy, tym razem z chrzanem.

KOBACZ WIECE] NA SWOIM SMARTFONIE » Pobierz bezptatng aplikacje Viuu na smartfon lub tablet z App Store albo

Google Play. »Uruchom aplikacje, skieruj urzgdzenie na strong KUCHNIA ze znakiem Viuu i obejrzyj dodatkowe materiaty.
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zdjecie na oktadce:

ME&K Duklas/duklas.pl

SPIS
TRESCI

w marcu

3 Wstep od redakgji, wspotpracownicy
4 spis tresci i koszyk
Najlepsze produkty miesigca
6 kalendarium
Co sie dzieje w marcu
8 stodko rysuje Zosia Rézycka
Mazurek migdatowy z rézq
0 kalejdoskop
nowosci, trendy, adresy

GOTUJ

przebéj marca

Biata kietbasa - zrobisz jg w godzine
liga mistrzéw

Popisowe dania Adriana
Klonowskiego, szefa gdanskiej
restauracji Metamorfoza i jego zespotu
przebdéj marca

Chrzan, piec¢ propozycji Grzegorza
tapanowskiego

na wynos

Baba ziemniaczana Mai Sobczak
Swietujemy

Wielkanoc godna krola wedtug
Macieja Nowickiego

44 zielono mi!

Marty Dymek swieta z roslinami

48 kucharz roku
Domowe wedzenie - porady
Pawta Zastawskiego

50 klasyka
Regionalne potrawy z domowego
twarogu

58 jak to jesé
Portulaka warzywna

60 kuchnia debiutanta
Jak zrobi¢ majonez smakowy

CZYTAJ

62 podroz
Sezon na wodorosty. Zbiory wakame
na japonskim wybrzezu
68 felieton Anny Kwiatkowskiej
Drinki z Hawany
10 48 godzin
W Marrakeszu
12 felieton Tessy Capponi-Borawskiej
Prostsze swieta
13 felieton Ludwika Lewina
O potedze podrobow
14 nhistoria
Przysmak z twarogu. Rosyjska
pascha wielkanocna
18 felieton Ewy Wielezyriskiej
O tym, jakie wina pasujg
do potraw wielkanocnych
80 wywiad
O dawnej wroctawskiej kuchni
rozmawiamy z historykiem
dr. Grzegorzem Sobelem
84 sposéb na zycie
Czarne ztoto. Polski kawior
spod Konina
88 felieton Marka Biericzyka
i Tadeusza Piéro
O miodzie
90 felieton Lukasza Luczaja
Taro, czyli kolokazja jadalna
92 lektury kuchenne
Co czytamy przy garach
94 zakupy
Producenci polecajg
96 miejsca
Restauracje, bary, kawiarnie

97 kupony rabatowe
?ggzsgﬁlgtﬁe)k 104 Indeks przepisow - od A do Z,

stopka redakeyjna,
JADYA LW 105 cccnyes prspisom
ZPRZEPISAMI PRESEESES
NA CIASTA 130 pij na zdrowie
WIELKANOCNE Sok z rzezuchq

zdjecie: MICHAL MUTOR

f facebook.com/Kuchnia. Magazyn dla smakoszy

magazyn_kuchnial
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biata kietbasa

JESLI ZACZYNAMY O NIEJ MYSLEC, TO ZNACZY, ZE ZBLIZA
SIE WIELKANOC. ZUREK BEZ BIALEJ KIELBASY? TRUDNO SOBIE
WYOBRAZIC. NA SZCZESCIE PRZYGOTOWANIE ZGRABNYCH
PETEK ZABIERZE NAM TYLKO CIUT PONAD GODZINE

przepisy: Honorata Piwowarska
stylizacja i zdjecia: M&K Duklas/duklas.pl

Biata kzefbasa
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............. CHRZANOWE wesseccsnsne
MENU
1 Gravlax - skandynawski

tosos marynowany w wodce

2 Pieczony rostbef

3 Tatar z tososia
4 Ozor wotowy
2 sosem tatarskim
5 Pasztet z musem
chrzanowo-jabtkowym

% FOOD LAB
STUDIO.
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JEDNOZNACZNIE KOJARZY SIE

Z DOMOWA KUCHNIA. JADALISMY
GO U RODZICOW Z DOMOWYM
PASZTETEM,"WEDLINAMI, JAJKIEM,
NABIALEM. | TO PRZEDE WSZYSTKIM

NA WIELKANOC
tekst: Grzegorz Lapanowski, zdjecia: Marcin Klaban
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WIELKANQCGC
GODNA KROLA

SEKRETY DAWNEJ KUCHNI ZNAJA TYLKO NAJLEPSI Z NAJLEPSZYCH. DO NICH NALEZY
MACIEJ NOWICKI, KTORY SPECJALIZUJE SIE W NAJSMACZNIEJSZYM TLUMACZENIU

PRZEPISOW Z XVII WIEKU NA POTRAWY ZE STOEU KROLA JANA IIl SOBIESKIEGO
interpretacja dawnych przepiséw i wykonanie potraw: Maciej Nowicki, zdjecia: Michal Mutor, stylizacja: Kinga A. Klosiriska

szystkie zaprezentowane przepisy pochodza z pierwszej

polskiej ksigzki kucharskiej ,,Compendium Ferculo-

rum” wydanej przez Muzeum Patacu Krola Jana III

w Wilanowie. Kazdy przepis poprzedzony jest tekstem

zrédlowym, ktory stal sie inspiracja powstatych dan. S one przy tym

jedynie propozycja interpretacji i wlagnie niezbyt dostowne traktowa-

nie sekretéw kuchmistrzowskich jest kluczem do ich odczytania, nauki

1 tworczej zabawy jednoczesnie. Trzeba si¢ przy tym wykaza¢ odrobing

dystansu, zrezygnowac z pewnych elementéw, cos doda¢, tak aby moz-

liwie najsmaczniej przettumaczyé XVII wiek i st6t kréla Jana IIT na je-

zyk wspotezesnych kubkéw smakowych. W oryginalnych przepisach nie

ma jakichkolwiek gramatur iwskazéwek dotyczacych czasu obrobki,

dlatego musimy kierowac sie przede wszystkim intuicjg.

Przepisy opracowane zostaly w ramach programu prowadzonego przez

Dziat Rekonstrukeji  Historycznej w Muzeum Patacu Krola Jana III

w Wilanowie. Program ma na celu propagowanie polskiego dziedzic-
twa kulinarnego, prace badawcze, opracowywanie i publikacje daw-
nych przepiséw kulinarnych. Warsztaty kulinarne dla dzieci, mlodzie-
zy i doroslych s3 jednym z elementéw aktywnosci muzeum.
Smacznych i wesolych swiat! Maciej Nowicki
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PASZTET FRANCUSKI NA ZJIMNO
Wezmij jelenia albo daniela, sarng albo
dzkiego wieprza tak wiele, ile cheesz,
catkiem albo w'sztuki;nakraj stoniny
grubo i dlugo, pospikuj bez srzodek
przez miejsca migsiste. Wihoz w nacynie,
wlej octu winnego, majeronu suchego,
kolendry, pieprzu, imbieru, gozdzikow,
e - i gatki, mocz to godzin szesé, p@)dawsg)‘
_ A% 4 soli. Potym wyjmiesz, zeby oschto. Wezmij
maki pigknej, masta, jajec, zarob ciasto
tak, zeby masta bylo wigcej nizeli jajec,
zarob niezbytnie twardo, roztocz, wtoz
materyjq Migsng, zawir, sformuj pasztet
Jjako umiesz najp@cﬁiej. Wsadz do pieca,
\c.z upieffﬁg), r% zmno schowaj. Mozesz
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WIELKANOC BEZ JAJEK | SERNIKA? PRZESTANIECIE SIE
DZIWIC, GDY SPROBUJECIE RICOTTY ORZECHOWEJ
| ZAPIEKANKI ZIEMNIACZANEJ
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ARLLY

bodroze

SEZON

NA WODOROSTY

WYBRZEZE SANRIKU NA POENOCY JAPONII PIEC LAT TEMU ZNISZCZY+O TSUNAMI,
ALE TAMTEJSI LUDZIE JUZ POL ROKU PO KATASTROFIE PRZYGOTOWYWALI SIE DO
NOWEGO SEZONU. W MIESCIE RIKUZENTAKATA W MARCU ZACZYNAJA SIE ZBIORY
WODOROSTOW WAKAME. TE Z POLNOCY JAPONII SA NAJLEPSZE NA SWIECIE

Tekst i zdjecia: Katarzyna Boni

W DREWNIANEJ SZOPIE, PRZY DLUGIM STOLE
SIEDZA SAME KOBIETY. Srednia wieku powyzej szesc-
dziesiatki. Z bialych workéw wyciagaja diugie na kilka metréw
wodorosty. Sprawnymi ruchami oddzielajg szerokie fragmen-
ty plechy od rdzenia. Rdzen to kuki. Plecha to wakame. Ko-
biety wybuchaja §miechem, kiedy prébuje nasladowacé ich ru-
chy. Wszystko rwie mi si¢ na kawalki, zamiast metrowych
paséw wychodza mi centymetrowe paseczki. — Posiedzisz tu
jeden dzien i si¢ nauczysz — §mieje si¢ Fumiye Kanazawa, wta-
Scicielka tej niewielkiej przetwérni w miasteczku Rikuzenta-
kata, zona Masao, potawiacza wodorostéw. Te z wybrzeza San-
riku, z pélnocy Japonii, sa najlepsze na $wiecie.

W tej czesci Pacyfiku woda jest zimna i czysta, a silne prady po-
woduja, ze liscie glonéw staja sie bardziej miesiste. Wakame
z pétnocy Japonii ma jedwabistg teksture i gleboki, intensywny
smak umami (od red.: smak kwasu glutaminowego, okreslany
tez jako rosoiowy). Rybacy z Sanriku hoduja je na otwartym

morzu. Trudniej je zebrad, ale ich jakos¢ jest niepowtarzalna.

ZYCIE TOCZY SIE WOKOL MORZA
Polsce wakame znamy w suszonej formie. Wrzucone
do zupy miso, pod wplywem cieplej wody nabierajg
glebokiego zielonego koloru. Naukowey zachwycaja sie nie-
zwyklymi wlasciwosciami tego gatunku brunatnic: ze jod, ze
wapn, ze s6d, ze witaminy BT i B3, ze kwasy ttuszczowe ome-

62 KUCHNIA MARZEC 2016

ga-3, ze nie tylko same majg znikome ilosci kalorii, ale w do-
datku wspomagajg spalanie ttuszczu. A Japonczycy cenig je po
prostu za ich smak iteksture. Farmy wakame istnialy juz
w VIII wieku, kiedy stolicg Japonii byto miasto Nara.
Najsmaczniejsza czes¢ wakame to stopka mekabu — jest kremo-
wa i lekko stodka w smaku. Ma w sobie bardzo duzo minera-
16w, dlatego czesto robi si¢ z niej lecznicza herbate, cho¢ row-
nie popularna jest w daniach z ryzem lub jako dodatek do zup.
Ale najlepsza jest usmazona w glebokim oleju — nie trzeba na-
wet maczac jej w ciescie na tempure, spiralne brzegi robig sie
chrupkie, srodek pozostaje miekki i kremowy. Po sezonie ry-
bacy z Sanriku zachowuja po kilka mekabu w zimnej morskiej
wodzie az do jesieni. To w stopce kryja si¢ nasiona.

W listopadzie rybacy zaczynaja sadzenie. Wtykajg czarne ziaren-
ka miedzy wiékna cienkich lin, ktére pézniej ciasno owijaja wo-
kot grubych sznuréw. Sznury przyczepiaja do bojek i wyplywaja
daleko w morze na swoje ,,farmy”. Fumiye i Masao maja osiem
sznuréw, kazda po trzysta metréw. Do marca, kiedy zaczynaja
sie zbiory, wakame uro$nie do trzech metréw. Ale, gdy sezon
jest dobry, zdarza sie, ze majg nawet po pigé metréw.

Zycie Fumiye i Masao toczy sie wokét morza. Kiedy skonczy sig
sezon na wodorosty, zaczynaja fowi¢ przegrzebki. Potem przy-
chodzi czas na jezowce, po nich na morskie slimaki stuchotki
iwreszcie na ostrygi. A kiedy sezon na ostrygi sie koriczy, nad-
chodzi czas sadzenia wodorostéw.

-,




Zaprzyjazinione
starsze kobiety
pomagajq
oddzieli¢ plechy
wodorostow od
rdzenia. Plechy
to wakame

\.

Fumiye i Masao
wyplywajg

na poléw prze-
grzebkow. Sezon
na nie 2aczyna sie
araz po zbiorze
wodorostow
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Wroclawska

Wielkanoc

NIEDZIELNY OBIAD ROZPOCZYNANO OD ROSOtU Z MAKARONEM | NATKA. PODAWANO
TEZ ZOLTY CHLEB Z BAKALIAMI, BARWIONY SZAFRANEM LUB ZOLTKAMI, PASCHE,
SERNIKI | CIASTO WIELKANOCNE Z MASA MIGDALOWA - O SWIETACH | DAWNEJ
WROCLAWSKIEJ KUCHNI Z DOKTOREM GRZEGORZEM SOBELEM rozmawiata Aneta Augustyn

ANETA AUGUSTYN: Wystat Pan swéj przepis do Wroctaw-
skiej Ksiqzki Kucharskiej?
GRZEGORZ SOBEL: A jakze, poslalem slaska drozdzowke,
ktora czesto wypiekam dla rodziny.
Te samq, za ktorg tak przepadat Wilhelm 11?
Dokladnie taka. Schlesischer Streuselkuchen, czyli ciasto
drozdzowe na masle, obowigzkowo z cynamonowa kruszonka,
uchodzito za najbardziej wyjatkowe wsréd slaskich wypiekow.
Pisano o nim wiersze:

,,Slqskie ciasto, Stréselkucha,

To ci specjat, a nie klucha.
Nawet Pan nasz hen tam w niebie,
Gdyby magt, wzigthy do siebie.
Lecz gdy ktos od smaku tego
Szukaé chciathy wspanialszego:
Ponad slgski Stréselkucha,
Lepsze znalezé — trudna sztuka!”

Podawano je podczas swiat, czesto na specjalnych deseczkach
przeznaczonych tylko do tego celu, a takze rzucano pannie mlo-
dej pod nogi. Kiedy Wilhelm II przyjeidzat do Wroctawia, za-
wsze musial mie¢ podang te drozdzéwke; dostarczano mu ja na-
wet na pola manewréw wojskowych. Cesarz mial w zwyczaju
najpierw Scina¢ nozem kruszonke, od niej zaczynal degustacje.
Byl takze mitosnikiem innego $laskiego przysmaku, Schlesi-
sches Himmelreich. ,,Slqskie niebo” w gebie to wedzony bo-
czek duszony w brytfannie z jabtkami, gruszkami i sliwkami,
podawany z kluskami ziemniaczanymi. Specjal z wiejskiej
kuchni, ktéry przyjal sie we wroclawskiej gastronomii. I ,,sla-
skie niebo”, i drozdzéwka jako jedyne rarytasy z Wroclawia
znalazly sie w XIX-wiecznych niemieckich leksykonach kuli-
narnych. Wroclaw miat wiecej przysmakéw, nie znanych ni-
gdzie indziej, np. karpia po luteransku — ugotowanego
w ciemnym piwie, z cebulg i lisciem laurowym.
.Slgskie niebo” od niedawna pojawia si¢ w restauracjach na
Dolnym Slgsku. Jakie inne specjaty warto bytoby wskrzesi¢?
Marzy mi sie przywrécenie knackwursta, znanego we Wroctawiu
co najmniej od XVII wieku. To cienka kielbaska, tak sucha, ze pe-

kata z trzaskiem przy famaniu — stad nazwa, od ,knacken”, trzesz-

Wroctaw

w XVIIT wieku
w rycinie
Friedricha
Bernharda
Wernera,
(1690-1776),
z ksiqzki
Olgierda
Czernera
SWroctaw

na dawnej
rycinie’,
Wroctaw,
1989.

czeé, chrzescic. Jak chodzi o kielbasy, Wroctaw
nalezat do europejskiej czotéwki, a wroctawia-
nie potrafili jada¢ je na $niadanie, obiad i ko-
lacje. Elementem miejskiego folkloru byly
Waurstfrauen, kobiety z wiklinowymi koszami,
w ktérych mialy kminkowe precle i rogale oraz
cieple kietbaski, suche i czosnkowe, ulozone
w ogrzanej glinianej miseczce. A takze talerzy-
ki i sztuéce. Wurstfrauen wedrowaly po wro-
clawskich ulicach, zagladaty do ogrodéw przy
lokalach ~ gastronomicznych, wykrzykujac:
»Cieple kietbaski, stone precle”. Kietbasy na
goraco, z butka, musztardg czy chrzanem
sprzedawano takze w ulicznych budach.

Mawiano, ze we Wroclawiu jest tyle rodza-
jow kietbas, ile karczem, piwiarni i restau-
racji. Prawdziwym kietbasianym krélem byt
Rudolf Dietrich: w swoim sklepie przy ul.
Kuzniczej, mnajlepszym miesnym we
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WROCLAWSKA KSIAZKA KUCHARSKA

to wielkie prgg,dsewzleae ktore tworzg samiswroctdwianiew g
Europejsklej Stollcy Kultury 2016. Powstcue z nadsytanych przez nich prz pLSO
= tych ktore przyjechcﬂy zich rodZICle dziadkami ze wszystkich zakqtkow
Polski, i tych, ktére pojawity sie na Stotach juz.we Wroctawiu. Oprécz, przeplsow
znajdq sie tam takze rodzinne fotografie; rysunki, pamigtki wroctawian -

z ich kuchni. Ksigzka ma opowiedzie¢ wspotczesng historie miasta przez
pryzmat domowej kuchni. Ukaze sie 3 czerwca, podczas festynu ,Europa na
widelcu”. Ambasadorkq projektu jest Beata Sniechow&ko, blogerka (www.
beatasniechowska.pl), zwyciezczyni 2. edycji programu MasterChefTVN.«

Wroctawiu w XIX wieku, oferowal kielbaski wiedenskie,
frankfurckie, sztrasburskie, ozorkowe, pasztet gesi z truflami
czy stawny salceson jeniski. Jednak knackwurst byt na pierw-
szym planie, zachowat sie nawet poswigcony mu wiersz:
,,O knackwurscie, stawo Wroclawia,
Tobie miasto pomniki stawia,
Tys nam kietbasg niezréwnang,
Znawcom smaku daleko znang.
Tys symbolem catego miasta,

Przy Tobie duma nasza wrasta,

Ciebie piesni z zachwytem stawig,

Bez Ciebie serca nasze krwawig.”
Prawdziwy wroclawianin jadal knackwursta z preclem drozdzo-
wym obsypanym kminkiem, popijajac 6w duet piwem. Precel ta-
mano powoli, dzielagc palcami na kawatki. Inny sposéb kon-
sumpcji byl niedopuszczalny.
Skoro o piwie mowa, zajrzyjmy do Piwnicy Swidnickiej, najstar-
szego lokalu Wroctawia.
I sprostujmy od razu mit, jakoby Piwnica byla najstarszg restau-
racja we Wroctawiu czy nawet w Europie, jak utrzymuja niekt6-
rzy. Restauracja stata si¢ dopiero wiek temu; wezesniej byta pi-
wiarnia, niewatpliwie najstarsza w miescie — istniala od 1273
roku. Nigdy nie warzono tu piwa, dostarczano je z zewnatrz.
Ciekawostka jest nadal istniejacy, choé nieczynny podziemny tu-
nel, ktérym toczono beczki z sasiedniej kamienicy, gdzie powsta-
wat trunek. W XIV wieku szynkowano tu gléwnie znakomite
piwo $widnickie: na catym Dolnym Slqsku nie bylo lepszego.
Serwowano tu takze piwa z calego Slaska i Niemiec. To bylo
miejsce kultowe, do ktérego mozina bylo przyjsé na piwo z wla-

snym prowiantem, czyli zwykle z kietbasa; ulubionym dodatkiem
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do trunku byta tez rzodkiew pokrojona w plastry i posolona.
‘W Piwnicy nie wolno bylo przeklinaé, sktadac przysiegi na cokol-
wiek, plué na podloge, ani gra¢ w kosci i karty. Piwo pito co-
dziennie, a za symbol miasta uchodzit pszeniczny Schéps, ktéry
uwazano wrecza za panaceum, dla mezczyzn i dla kobiet. Pisa-
no, ze to piwo ,,podnosi naturalng cieplote ciata, poprawia tra-
wienie 1 wzmacnia sily; jest tak pozywne, ze zast¢puje jedzenie
i picie; jest najlepsze dla ciata i poprawia samopoczucie”.

W XVl wieku wroctawianie zaczeli, oprécz przasnych piwiarni,
docenia¢ bardziej wykwintne ogrody kawowe i cukiernie.

Kawa stala sie, obok piwa, drugim napojem wroclawian, cho¢
krol Fryderyk Wielki uwazal, ze rujnuje zdrowie i wprowadzit
kawowa prohibicje. Na ulicach Wroctawia, a takie w catych Pru-
sach, pojawili sie ,wachacze kawy”. Krélewscy kontrolerzy do-
stownie weszyli, szukajac miejsc, gdzie nie respektowano zakazu
palenia kawy. Zakaz szybko jednak zniesiono, a biznes kawowy
rozkwitat. Ogrody kawowe na przedmiesciach Wroclawia byly
swoistymi przedsigbiorstwami gastronomiczno-rozrywkowymi,
ze sceng i muzyka na zywo, ze stotami i fawami na §wiezym po-
wietrzu. Funkcjonowaly tylko w sezonie letnim. W wielu kawiar-
niach istnial osobliwy zwyczaj: jesli ktos chciat si¢ napié czarnego
trunku, musial przyniesé wlasna, zmielong kawe oraz cukier.
Gospodarz natomiast uzyczat wrzatku, zastawy i §mietany.
Prawdziwg kawiarnig na europejskim poziomie byta od 1801
roku Zur goldenen Krone — Pod Zlotag Korong na rogu Rynku
i Oftawskiej. Johannes Pfeiffer jako pierwszy w miescie wylozyt
dla gosci prase i na fali anglomanii wystylizowat lokal na angiel-
ska maniere: angielskie zurnale, ciche rozmowy, dym papieroso-
wy nad stofami, stoly bilardowe. Jedna z bardziej znanych ka-
wiarni byt Pariser Garten — Ogréd Paryski przy ulicy Wierzbowe;.

zdjecia: LUKASZ GIZA, POLONA.PL






