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Osta t ki, czy li osta t nie dni kar na wa łu, to
dziś oka zja głów nie do klu bo wych za -
baw i im prez. Bie sia do wa nie przy su to
za sta wio nych sto łach, któ re upra wia no
daw niej w tym okre sie, ode szło ra czej
w za pom nie nie, a ku li nar ne zwy cza je
spro wa dza ją się tyl ko do kon sum pcji
śle dzia w osta t ni dzień kar na wa łu, czy -
li we wto rek przed Śro dą Po piel co wą. 

ROZMOWA Z 
Grze gorzem So blem*

RA FAŁ ZIE LIŃ SKI: W daw nym Wroc ła -
wiu za wsze kar na wał że gna no śle -
dziem? 
GRZE GORZ SO BEL: On ni gdy nie był
sym bo lem koń ca kar na wa łu, tyl ko za -
po wie dzią po stu. Po za tym do po cząt -
ków XIX wie ku czę sto by wał na sto -
łach, nie był oka zjo nal ną po tra wą. Ta
po wszech ność i po stny cha rak ter spra -
wia ły, że w osta t ki nikt we Wroc ła wiu
nie my ślał o śle dziu, wręcz prze ciw -
nie – je dzo no su to do sa me go koń ca. 
Co więc by ło głów nym sma kiem kar -
na wa ło wej kuch ni? 

– Mię si wo, zwłasz cza kieł ba sy,
z knac kwur stem na cze le. Mięs ność
kar na wa łu ła two zro zu mieć, pa trząc
na ka len darz ga stro no mii XIX-wiecz -
ne go Wroc ła wia: to był też czas świ nio -
bi cia i lo ka le każ dej ka te go rii za pra -
sza ły klien tów na te go ro dza ju wy da -
rze nia. Już na miej scu gos po da rze
i kar czma rze wy ra bia li z mię sa świe -
że kieł ba sy, w tym sław ny wel lwurst
i in ne spe cja ły. Do te go do bre pi wo i tak
mi jał kar na wał. W sa me osta t ki wy pa -
da ły osta t nie świ nio bi cia i osta t nia oka -
zja dla ka to li ków na po rząd ną mięs ną
ucztę. Z bie giem lat bi to wieprz ka rza -
dziej w lo ka lach, za ma wia jąc tu sze
u rzeź ni ków, ale na dal kieł ba sy wy ra -
bia no i ja da no w knaj pach. 
Co jesz cze po ja wia ło się wte dy na sto -
łach? 

– By ło wie le tra dy cyj nych spe cja łów,
nie któ re z nich by ły wręcz obo wiąz ko -
we, tak jak pre cel zwa ny Fast nachts-Pret -
zel. Współ cześ nie ko ja rzy my prec la tyl -
ko zjed ną for mą, daw niej wy pie ka no je
na róż ne oka zje w róż nych kształ tach.
Ten osta t ko wy przy po mi nał czap kę

z dzwo ne czka mi, ta ką jak no sił bła zen,
wspo mi na na wet onim Ja hon nes Sanftle -
ben w ry mo wa nym utwo rze „Breßla u -
isc her Küchen-Ze ttel” z1732 ro ku (pi sze,
że pie czo no je, „gdy na osta t ki każ dy chciał
być do błaz na po dob ny”). W do mach
kró lo wa ły pą czki, fa wor ki, pi ja no osta t -
nie po ncze w se zo nie, bo na czas osta t -
ków wy pa da ły prze cież osta t nie ba le. 
To kie dy śle dzik za wład nął osta t nim
dniem kar na wa łu? 

– My ślę, że to dość współ czes ny
oby czaj, cza sy już moc no po wo jen ne,
gdy mię sa mi zaj mo wa ły się tyl ko rzeź -
nie, wę dli ny sprze da wa no w skle pach,
a kar na wał że gna no w knaj pach i ba -
rach wó de czką. A czym ją za gry zać?
Pą czkiem i fa wor kiem? Śle dzik pa su -
je prze cież do niej ide al nie, do dat ko -
wo był ra czej ogól nie do stęp ny, przy -
naj mniej w tam tym cza sie. f

ROZMAWIAŁ RA FAŁ ZIE LIŃ SKI

* Grzegorz Sobel – historyk, autor
książek o wrocławskiej gastronomii
„Przy wrocławskim stole” i „Dzieje wro-
cławskiej gastronomii” 

Dziś śle dzik, daw niej kieł ba sy i prec le 
We wto rek po że gna my kar na wał, tra dy cyj nie w lo ka lach kró lo wać bę dzie śle dzik i da nia z nie go. Nie za wsze jed nak w ten
spo sób że gna no czas za baw – w daw nym Wroc ła wiu ob ja da no się kieł ba sa mi

Zastępca szefa kuchni w Art Hotelu Przemysław Bogucki prezentuje śledzia
z breslauerskim rodowodem

M
A
C

IE
J 

Ś
W

IE
R

C
Z
Y
Ń

S
K

I
Me nu śle dzio we opar te na tra dy cji ku -
li nar nej Wroc ła wia ma w swo jej ofer -
cie Art Ho tel, a kon sul tan tem tej cza -
so wej kar ty dań (bę dzie do stęp ny tyl -
ko 9-12 lu te go) był właś nie Grze gorz
So bel. – Źró dła tych dań tkwią w kuch -
ni daw ne go Wroc ła wia, to są ory gi nal -
ne prze pi sy de li kat nie przez nas
uwspół cześ nio ne – mó wi Prze my sław
Bo guc ki, za stęp ca sze fa kuch ni w Art

Ho te lu. Moż na więc spró bo wać sa ła -
tek, przy sta wek i dań głów nych ze śle -
dziem w ro li głów nej, smak ry by krzy -
żu je się w nich m.in. z wiś nia mi, so -
sem szpi na ko wym, ka szą or ki szo wą
i ko rzen nym be sza me lem. 

* Sma żo ne śle dzi ki zka szą
or ki szo wą igrzy ba mi 

śle dzie 
bo czek 
ce bu la 

mą ka 
ma sło 
mle ko 
jed no ja jo 
ser ty pu moz za rel la 
pie czar ki 
gał ka musz ka to ło wa, sól, pieprz 
Śle dzie sma ży my do pra wio ne, ro -

bi my be sza mel, do pra wia jąc gał ką
musz ka to ło wą, bo czek pod sma ża my
z pie czar ka mi. Do ko kil ki na kła da my
usma żo ne śle dzie, bo czek z pie czar -

ka mi, za le wa my so sem. Na gó rę na kła -
da my moz za rel lę, za pie ka my w 200
st. przez 10 min. 

* Ka wał ki śle dzia zso sem
szpi na ko wym isa ła ta mi 

śledź ma ry no wa ny 
szpi nak świe ży 
mie szan ka sa łat 
ogó rek 
czer wo na ce bu la 
oli wa 

sól, pieprz 
grzan ki 
kieł ki 
Z po ło wy szpi na ku ro bi my sos,

mik su jąc go z oli wą i przy pra wa mi,
po zo sta ły szpi nak mie sza my z sa ła -
ta mi, ogór ka i ce bu lę kro i my w pa -
ski. Śle dzia kro i my w pa ski, mie sza -
my z so sem i sa ła ta mi, ca łość po da -
je my z grzan ka mi, po sy pu jąc z gó ry
ogór kiem i ce bu lą, de ko ru je my kieł -
ka mi. f

Spró buj śle dzi sprzed lat 
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