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Apologia obwarzanka

Z obwarzankami mamy problem. A nawet kilka probleméw. Po pierwsze:
w Warszawie znéw wszystko mieszajg. Nie dos¢, ze boréwki nazywaja
jagodami (i na odwrdt), napoleonki kreméwkami (i na odwrét), to teraz
obwarzanki myla z bajglami.

| nie ma nawet "na odwrét". Bo w odréznieniu od boréwek i jagdd - gdzie desygnat jest oczywisty, wiec
i spoér jasny - z uporem godnym lepszej sprawy Warszawiacy twierdza, ze bajgle i obwarzanki to rézne
nazwy tego samego. Niektdrzy posuwajg sie jeszcze dalej: obwarzanki i bajgle mylg z preclami. Na
szczescie krakowscy piekarze uruchomili Unie Europejska. Teraz silni Unig udowodnimy, ze mamy
racje.

Mozna kpi¢ z dokuczliwych procedur rejestracji produktéw regionalnych, lecz majg one tez dobre
strony: zmuszajg do okreslenia regut. Dzieki temu chronig wielowiekowe doswiadczenie. A chronié
trzeba, bo smakotyki ging pod naporem jedzenia $mieciowego.

Teraz, gdy w "Dzienniku Urzedowym" Unii Europejskiej ukazato sie rozporzgdzenie w sprawie
wniosku o rejestracje obwarzanka, jest czas na uscislenia i wyjasnienia. Obwarzanki, bajgle i precle to
trzy niepodobne do siebie gatunki pieczywa: inne ciasto, inny ksztalt, inny sposéb przygotowania
i smak.

Precle majg ksztatt 6semki, sg kruche i - cho¢ twarde - powinny rozptywaé sie w ustach. Gdy sg
prawidtowo zrobione, starzejg sie powoli - nie straszne im nawet kilka dni. Wbrew opinii wcale nie
przyszty z Wiednia. Juz w XVI wieku umieszczono je na pieczeci cechu krakowskich piekarzy.

Bajgle w niczym precla nie przypominaja: sg rodzajem buteczki z paska ciasta zwinietego w kotko,
z dziurkg w srodku. tatwo je przekroi¢, posmarowaé i zrobi¢ kanapke; na $niadanie smakujg
rewelacyjnie. Nalezg do zydowskiej tradycji kulinarnej przynajmniej od czterech wiekéw: w 1610 roku
Gmina Zydowska z Kazimierza ustalita darmowe wydawanie bajgli kobietom, ktdre urodzity dziecko.
Bajgle znikly z Krakowa wraz z Zydami. Teraz - dzieki tradycji kwithacej w Ameryce - powracaja.

Rodowdd obwarzankéw tez jest udokumentowany. Rekomendujg sie rachunkiem z dworu krolowej
Jadwigi, bo w 1394 roku piekarz dostarczyt "dla krolowej pani pro circulis obrzanki 1 grosz". Cienkie
wateczki ciasta zwiniete w warkocz tworzg kotko. Wyrosniete ciasto obwarzy¢ trzeba we wrzatku (stad
nazwa) i dopiero potem upiec.

Chwata krakowskim piekarzom za unijng inicjatywe. Chciatabym jednak wiedzie¢ jak sie ma teoria do
praktyki. Chciatabym wiedzie¢ czy receptury zgtoszone w Brukseli przypadkiem nie usankcjonujg
obwarzankéw monstrualnych, pozbawionych zupetnie dawnej finezji wygladu i smaku? Przeciez takie
wiasnie pseudoobwarzanki przewazajg na ulicach krélewskiego miasta. Okragte buty posypane
przemystowg mieszankg czegokolwiek - nawet zoltego sera - i czego$, co najpewniej zawiera
polepszacz. Prawdziwych krakowskich obwarzankéw trzeba szuka¢ ze swieca.



