
Już październik, a zatem zbliża się koniec sezonu na pieczone ziemniaki. Może jeszcze kilka dni 
łaskawszej pogody, pozwoli na plenerowe biesiadowanie przy wspólnym ognisku, ale to już koniec. 
Oczywiście na placu boju zostaną zwolennicy piekarników, kuchenek, ale mało kogo trzeba 
przekonywać o tym, że jest to jedynie nędzna namiastka tych prawdziwych, przyrządzanych na 
„żywym ogniu”. 
Przyznam, że od dłuższego czasu zastanawiam się nad nazwą tej sztandarowej w okolicach 
Chrzanowa potrawy, bo jak ona właściwie brzmi? Przed wojną, a nawet w czasach mojego 
dzieciństwa, mówiło się na nie „pieczone ziemniaki”, lub po prostu „pieczone” i wszyscy wiedzieli 
o co chodzi. Widocznie nikomu nie wpadło dawniej do głowy, by temu genialnemu w swej 
prostocie przepisowi, nadać jakąś szczególną nazwę. Od pewnego jednak czasu funkcjonuje, a 
nawet jest lansowana nazwa „ziemniaki po cabańsku”. 
Od  pewnego czasu, ale od kiedy? Nie może być zbyt stara, skoro w czasach młodości piszącego te 
słowa nazwanie kogoś Cabanem, było jednym z cięższych wyzwisk, kierowanych zresztą z 
upodobaniem, pod adresem mieszkańców Chrzanowa. Otóż cierpliwie wertując stronice 
kucharskich książek i książeczek, które z biegiem lat trafiły na jedną z półek regału Mola znalazłem 
to:

Ziemniaki po cabańsku

60 dkg ziemniaków, 15 dkg cebuli, 7 dkg marchwi, 15 dkg pieczarek, 10 dkg boczku wędzonego, 20 
dkg kiełbasy zwyczajnej, sól, pieprz, liście kapusty, natka z pietruszki lub koper.
Marchew i ziemniaki pokroić w grube plastry, pieczarki pokroić w paski, boczek wędzony pokroić w  
kostkę, kiełbasę w plasterki, cebulę w krążki.
Na dno naczynia położyć liść kapusty, układać warstwami, na przemian, ziemniaki, rozdrobnioną 
cebulę, marchew, pieczarki, kiełbasę. Boczek ułożyć przy brzegu naczynia. Każdą warstwę posypać 
solą, pieprzem, oraz posiekaną natka pietruszki lub koprem. Wierzchnia warstwę stanowić powinny 
ziemniaki. Całość przykryć liściem kapusty, oraz pokrywą. Wstawić do piekarnika i piec do 
miękkości ziemniaków.1

Przepisu szczerze nie polecam, jako kulinarnego kuriozum, ważna tu jest jednak sama nazwa  
dokumentująca jej istnienie i funkcjonowanie w literaturze od 1976 roku, zatem, to już bez mała 50 
lat.
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1    Snaglewska B., Zahorska I., Potrawy staropolskie i regionalne. Warszawa, 1976 s. 46.


