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To ulubione warzywo krakowian. Taka informacje przekazuja XIX-wieczne zrédta. Podobno jego pierwszy
opis sporzadzit zyjacy na przetomie XVIII i XIX wieku hrabia Stanistaw Wodzicki, wielki mitosnik
botaniki. Natomiast 170 lat temu inny krakowski botanik, profesor i rektor Uniwersytetu
Jagiellonskiego, Florian Sawiczewski zajat sie wnikliwa obserwacja gtabika (po staropolsku zwanego

toczyga).

»Lud krakowski uzywac zwykt kwaszonych, czyli kiszonych gtabikéw, ktére zwtaszcza w czasie
upatdéw, sg wybornym, przyjemnie kwaskowatym, orzezwiajgcym, chtodzgcym i tatwym do
strawienia pokarmem; dlatego tez tak w domach mozniejszych, jak w lepiankach wiejskich,
codziennym prawie sg positkiem, zwtaszcza ze i ciecz kwasna, w ktérej sg kiszone, przyjemny i
orzezwiajacy nastrecza napdj” - tak pisat o glabiku Florian Sawiczewski, w pozycji ,Wiadomosci
o toczydze w ogdlnosci, a w szczegdlnosci o toczydze krakowskiej” (Krakéw 1840).

Gtabik do uprawy wymaga zyznej gleby, w ktérg bogate okazaty sie podkrakowskie wsie. Na
poczatku XX wieku wzmozona uprawa gtgbika opanowata tereny dzisiejszej Krowodrzy.
Tradycyjnie jadano go na surowo - skropionego octem i oliwg lub kiszonego doktadnie tak jak
ogorki. Tak przetworzony gtabik byt baza dla lubianej zupy. Niegdys istotny element krakowskiej
kuchni, popularnosc stracit w latach 60. ubiegtego wieku.

Zapomniany na kilkadziesiat lat, wraca do fask i lokalnej gastronomii dzieki projektowi Slow
Food-CE i staraniom miasta Krakowa. Za nami pierwsze zbiory gtabika, w ktérych udziat brali
cenieni krakowscy szefowie kuchni - roslina trafita do ich pracowni, a sami szefowie rozpoczeli
poszukiwania sposobu na przyrzadzenie gtgbika, ktéry zadowolitby wspdtczesne podniebienia.
Trwajg starania, aby gtgbik ponownie stat sie kulinarnym symbolem Krakowa.

Starsi mieszkancy naszego miasta jeszcze pamietajg to ciekawe warzywo, a Ty?

Wszystko, co musisz wiedziec o gtabiku krakowskim

Nietypowa i obecnie mato znana odmiana sataty todygowej, zwanej takze satata Karola.
Soczysta i chrupigca. Zaréwno liscie, jak i todygi, przeksztatcajgce sie w pedy kwiatowe, sg
jadalne na surowo i po obrébce termicznej. Z badan wynika, ze gtabik krakowski zawiera az
cztery razy wiecej witaminy C niz ,zwykta” satata! Niesprawiajgcy problemdw w uprawie gtabik
najlepiej zasia¢ wiosng lub jesienig. Wazne, aby scigc go przed rozpoczeciem kwitnienia. Przed
jedzeniem koniecznie obierz pedy z lekko gorzkiej skorki!
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