Kuchnia karkonoska

Od lat panuje przekonanie, ze w Karkonoszach nie ma regionalnej kuchni. Wszyscy sg przekonani, ze
obecna kuchnia to przepisy pochodzace przede wszystkim z kreséw. Myslimy tak dlatego, ze spora
cze$¢ mieszkancow naszych terendw to potomkowie przesiedlencéw z przedwojennych kresow
Rzeczypospolitej. Nie jest jednak tak do konca. Przeciez przed Il wojng $wiatowa Karkonosze
zamieszkiwane byty prze ludnosé, ktora miata swoje przyzwyczajenia kulinarne. | to one przede
wszystkim powinny by¢ brane pod uwage jesli patrzymy na to jako produkty regionalne.

Kucania
DUCHA GOR

Znana jest choéby nalewka zigiet sosny serwowana w Strzesze Akademickiej. Byto wiele dan
robionych z miejscowych ziét czy roslin, ktére dzisiaj niekoniecznie cieszg sie popytem. Jest to wynik
dzisiejszej kuchni, ktéra opanowuje caty swiat.

Dlatego ciekawym pomystem stato sie przedstawienie dawnych receptur potraw serwowanych
w Karkonoszach w wieku XIX i XX. Dokonat tego Piotr Gryszel, ktéry od lat interesuje sie kuchnig
karkonoska. Prowadzone przez niego badania doprowadzity do wnioskdw, ze dawng kuchnie mozna
podzieli¢ na m. in.: kuchnie miejska, mieszczanskg, ziemiansko-szlachecka. Do tej pory Czesi wydali 3
ksigzki poswiecone kuchni karkonoskiej, Niemcy wydali publikacje poswiecone kuchni $lgskiej, u nas
w zasadzie ksigzka Piotra Gryszela jest pierwszg tak obszerng publikacja dotyczgca tej tematyki.

Wedtug Piotra Gryszela kuchnia karkonoska opiera sie na bazie zidt. | jest to prawda. W zasadzie
kazda potrawa karkonoska to danie, ktéremu smak nadajg ziota zbierane w Karkonoszach. Kuchnia
karkonoska dzieli sie na kuchnie przedwojenng i powojenna. Ta przed Il wojng $wiatowg tworzona
byta przez Niemcow (kuchnia Karkonoszy slgskich) oraz Niemcéw i Czechéw (kuchnia Karkonoszy
czeskich). Kuchnie powojenng tworzyli Polacy (kuchnia Karkonoszy slaskich) i Czesi (kuchnia
Karkonoszy czeskich).



Jesli chodzi o nas, turystow to gtdéwnie jemy potrawy na bazie kuchni tradycyjnej. Sg to dania wedtug
przepisdw kuchni kresowej ale takze, a moze przede wszystkim ostatni dania kuchni sieciowych.

W Karkonoszach coraz popularniejsza staje sie kuchnia przedwojenna, serwujaca dania bazujace na
produktach lokalnych. Oczywiscie nie jest to kuchnia dla wszystkich. Cieszagcym sie duza
popularnoscig danie jest karkonoskie kyselo — zupa, ktéra ma prosty smak. Dzisiaj jest ona uwazana
za co$ wyjatkowego, dawniej byta to potrawa biednych ludzi, ktéorzy zywili sie tym co znalezli na
karkonoskich tgkach.

Popularne dania kuchni czeskich Karkonoszy to m. in.: karkonoskie sikory (placki ziemniaczane),
karkonoski ukrop (zupa czosnkowa), placki ziemniaczane (zelniki).
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Dawniej potrawy przyrzadzano z kilku najtatwiej dostepnych sktadnikéw. Na przyktad chleb pieczono
z 7ofedzi, do ktérych dodawano siano lub zmielong kore drzew. Jadano pieczywo zytnie, gryczane,
z prosa, dyniowe, miodowe, korzenne, piwne, drozdzowe. Dla utatwienia zycia codziennego stawiano
w osadzie jeden duzy piec chlebowy, w ktérym pieczono pieczywo dla catej wsi. W pdzniejszych
czasach w kazdej osadzie tworzono stanowisko piekarza, ktéry piekt wyroby dla wszystkich. Byto to
duze udogodnienie gdyz do tej pory wyroby pieczone w wspdlnym piecu wychodzity réznie. Teraz
kazdy przynosit swojg make i odbierat gotowy wypiek, smakujacy tak samo.

Jesli chodzi o pieczywo ludzie ulegali licznym przesgdom. Nie piekli pieczywa w pigtek ani w niedziele,
nie pozyczali nikomu formy do chleba, pierwszy chleb przed witozeniem do pieca trzykroc
btogostawiono i robiono w nim trzy dotki, bochenek krojono réwno do drzwi aby wygnaé biede, nie
wolno byto go famaé, nalezato go ktas¢ zawsze biatg strong w dot, inaczej wywotywat kiétnie
w rodzinie.

W Karkonoszach nie hodowano owiec tylko krowy i kozy. Miato to wplyw na wytwarzane tutaj
produkty serowe. W trakcie ich produkcji dodawano ziét, ktére powodowaty, ze ser nie jetczat.
Dlatego tez sery byty prze pewien czas uzywane jako Srodki ptatnicze. Produkowano twarogi z sera
krowiego i koziego, ktdrych gomutki o ksztatcie kapelusza wazyty do 3,5 kg.
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Innym przyktadem popularnego dania byto ,slgskie niebo w gebie”. Znanym z dawnych przekazéw
ciekawym wyrobem cukierniczym byty cieplickie ciasteczka maslane w ksztatcie serca.
Zainteresowaniem cieszyfa sie ,rozczochrana panna mfoda” czy ,golusienkie dziewczyny”. Takich
wyrobow i potraw, dzisiaj zupetnie zapomnianych jest wiecej. Jesli zechcemy skosztowac tych
niesamowitych smakow powinnismy skorzysta¢ z wydanej przez nasze regionalne wydawnictwo Ad
Rem ksigzki pt. Kuchnia Ducha Goér czyli smaki Karkonoszy, w ktérej przepisy utozyt Piotr Gryszel
a dodatkowymi informacjami pozycje opatrzyli Przemystaw Wiater i Emil Mendyk.

Na potrzeby przedstawienia kuchni karkonoskiej w dniu 10 wrzesnia 2020 roku zostato przygotowane
spotkanie w Muzeum Karkonoskim, podczas ktérego swoje dania prezentowaty firmy z naszego
regionu. Widzowie mogli skosztowa¢ m. in.: kluski izerskie, retro-cwaniaczka, smalec izerski, ryby
z karkonoskich potokow, czy ciasto z kruszonka. Po degustacji wspaniatych w smaku potraw mozna
byto porozmawiaé z autorami wspomnianej publikacji.
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