Karkonosze moggq by¢ rajem dla foodie

Oscypek kojarzy sie¢ od razu z Tatrami, kiszka ziemniaczana z Podlasiem a rogale marcinskie
z Poznaniem. A z jakiej potrawy slyna Karkonosze? Na razie takiego hitu nie mamy, ale jest
na to szansa. Zadbali o to Piotr Gryszel,, Emil MendyKki i Przemystaw Wiater, ktorzy napisali
ksigzke o karkonoskiej kuchni. Pelno w niej smakowitych potraw, ktore serwowano w
schroniskach, pensjonatach, chlopskich chatach, mieszczanskich domach oraz na panskich
stolach. - Mamy nadzieje¢, ze ta ksiazka zainspiruje szefow kuchni z naszego regionu i w
kazdej z restauracji znajdzie si¢ cho¢ jedna potrawa karkonoska - mowia autorzy "Kuchni
Ducha Gor" czyli smaki Karkonoszy”.

- W Karkonoszach przeplataly si¢ tu rozne kultury - czeska, piastowska, znowu czeska, po czym
monarchia Habsburgdw, panstwo pruskie, kultura niemiecka 1 po 1945 roku nastapito przeciecie
cigglosci kulturowej 1 nastapila specyficzna kultura polska, ktéra w Karkonoszach byta zlepkiem
kultur regionalnych (matopolskiej, wielkopolskiej, z Mazowsza, czy dawnych Kresow) - wyjasnia
Przemystaw Wiater, dyrektor Muzeum Karkonoskiego. Piotr Gryszel dodaje, ze Karkonosze byty
Zbyt matym regionem, zeby stworzy¢ wlasng kuchnie (cho¢ jest kilka dan typowo karkonoskich),
wiec czerpano z kuchni $laskiej, luzyckiej czy czeskie;j.

,,Slaski niebo” hitem w restauracjach

Hitem karkonoskich restauracji byto Schlesisches Himmelreich czyli "Slaskie niebo" . Byto to
wedzone migso wieprzowe lub boczek gotowane i podawane w sosie z suszonych jablek, §liwek i
gruszek, cynamonu i cytryny. Serwowano je z kluskami drozdzowymi lub ziemniaczanymi. Po
stary przepis juz siggneli w restauracjach w Goerlitz oraz w Bolestawcu i w browarze w
Miedziance. Moze ,,Slgskie niebo” znajdzie sic w menu takze jeleniogorskich restauracji? - Chociaz
jedna z regionalnych potraw powinna by¢ w menu obowigzkowo — mowi Piotr Gryszel, ktorego
jako przewodnika sudeckiego bardzo czgsto turysci pytaja o lokalne potrawy i gdzie mozna ich
sprobowac.

Te wiasnie te pytania natchngty trojke autorow do spenetrowania dawnych przepisow, siggnigcia
takze po te bardziej wspotczesne, a nawet do dodania swoich wlasnych. Przemystaw Wiater okazat
si¢ specjalista od smalcu, za$ Piotr Gryszel od twarozku z ziotami z Karkonoszy. - Znane byly
mig¢dzy innymi bazylia, estragon, rozmaryn, majeranek i tymianek i lubczyk. Do serow dodawano
nostrzyk 1 krwawnik pospolity oraz czysciec. Czarnuszka, tak lubiana obecnie w potaczeniu z
serami, pojawita si¢ dopiero niedawno — opowiada pan Piotr. Dodaje, Ze ziota w Karkonoszach
byly w powszechnym uzyciu. Gospodynie znaty si¢ na nich, zbieraty latem 1 suszyty na strychach
zimg 1 chetnie dodawaty do kazdej potrawy.

Foodie przejedzie setki kilometrow, by zjes¢

Piotr Gryszel méwi o sobie, ze jest foodie, czyli prawdziwym pasjonatem jedzenia. Cztowiekiem,
ktory ceni i pragnie odkrywac nowe smaki, miejsca i sposoby przyrzadzania nowych potraw.
Wyprobowat kilka przepisow z ksigzki 1 zapewnia, ze sa proste 1 smaczne. Szczegdlnie poleca
sposob podawania twarogu (krowiego lub koziego), do ktorego gospodynie z Karkonoszy dodawaty
mnostwo zi6t a czasami odrobing jasnego piwa. Dzigki temu ser nie gliwial 1 miat niepowtarzalny
smak. Pana Piotra mozna uzna¢ takze za znawce zup, a karkonoskie kyselo probowal pewnie w
kazdej czeskiej restauracji. Zupa gotowana jest na zakwasie chlebowym, z kminkiem 1 suszonymi
grzybami. Kiedys jadano ja w kazdej gorskiej chacie, nawet trzy razy dziennie. Proces gotowania
jest podobny do polskiego zurku. Tajemnica tkwi w dodawanych jajkach. - Trzeba usmazy¢ rzadka
jajecznice¢ 1 wla¢ ja do zupy, mocno mieszajac — podaje przepis Piotr Gryszel. Zupa ma by¢ lekko
kwaskawa. Mozna ja do dzisiaj zamowic¢ w restauracjach w czeskich Karkonoszach.

Prawdziwy foodie wie co zamawiac 1 potrafi dla jednej potrawy przejechac kilkadziesiat



kilometrow. Wyszukuje regionalne dania i lokale, gdzie je serwuja. W czeskich Karkonoszach ma
pole do popisu. Tutaj bowiem nie nastgpito tak duze wymieszanie ludnos$ci, jak po polskiej stronie i
wiele potraw serwowanych jest wedlug receptur sprzed 100 lat.

Czesi wydali do tej pory trzy ksigzki kulinarne dotyczace Karkonoszy. Po naszej stronie gor
ostatnia pozycja o regionalnej kuchni wyszta 200 lat temu. Najwyzsza pora, by te luke uzupetnic.

- Mozemy stworzy¢ karkonoska kuchni¢ fusion, czyli kuchni¢ odnoszaca si¢ do tradycji
kulinarnych, ale dodawac tez wspodtczesne smaki — uwaza Piotr Gryszel. - Zaskoczylo mnie jak z
prostych rzeczy mozna przygotowaé bardzo smaczne i wykwintne dania. Lubi¢ eksperymentowac
w kuchni i kilkanascie dan, ktore znajda si¢ w ,,Kuchni Ducha Gor” juz przygotowatem — wyznaje.

Natchna¢ lokalnymi smakami restauratorow

W ksigzce zamieszczono takze takze spis restauracji w naszym regionie, w ktérych mozna
sprobowac lokalnych potraw. Nie jest ich zbyt wiele. - Dlatego zrodzit si¢ pomyst, aby da¢
mieszkancom, restauratorom i turystom przepisy, z ktérych mogliby korzysta¢ — wyjasnia Gryszel.
Dawnymi przepisami zainspirowat si¢ Maciej Stanisz — Podgorski, przewodnik sudecki,
prowadzacy wraz z zong ,,Chate Izerskg” w Szklarskiej Porebie. - Serwujemy kluski izerskie, na
ktére ludzie specjalnie przyjezdzaja — méwi pan Maciej. Danie nawigzuje do karkonoskiej tradycji
hodowli krow i uprawy ziemniakow. Jego gtdownymi sktadnikami sa wotowina i gotowane
ziemniaki. Kluski lepi si¢ bez dodatku maki, nadziewa si¢ je farszem z gotowanej, zmielone;j
wotowiny. Pan Maciej piecze je w piecu, ale mozna tez je gotowac. Trzeba od razu serwowac.

- Turystyka kulinarna staje si¢ bardzo popularna — mowi przewodnik. Przyjezdni nie tylko chca
zjes¢ cos$ lokalnego, ale takze chetnie zabraliby ze sobg jako pamigtki regionalne ciasteczka czy
nalewki. Zrozumieli to dawno cho¢by w Krakowie, gdzie sprzedaja tadnie opakowane ciastka
krakowskie, obwarzanki czy nalewki krakowskie. W Karkonoszach powstat juz likier karkonoski,
produkowany na podstawie starych receptur. Ciastka jednak jako specjalnos$¢ regionu czekajg na
SWO0j3 szansg.

- Z Cieplic kuracjusze mogliby wyjezdzaé z ciastkami drozdzowymi przypominajacymi piernik
zwanymi Tallsack. Miatly ksztatt ludzika, oczy, usta, guziki serdaka byly z migdatow, orzechow i
rodzynkow. Ciastko zawierato zawsze jakas$ niespodzianke. Sprzedawano je w Cieplicach gtownie
podczas jarmarku wiosennego w Niedzielg¢ Palmowa. Tallsacka, czyli Swojaka lub Kotliniaka
wypieka jeleniogorski cukiernik Stanistaw Mrugata. Ciggle nie jest to jednak modne ciastko, ktore
obowigzkowo trzeba zjes¢ bedac w Kotlinie Jeleniogérskiej. Cukiernicy przedwojenni wypiekali w
slaskich miastach takze pyszne pierniki oraz tak zwane bomby, czyli ciasta piernikowe z bakaliami.
One takze mogtyby podbi¢ rynek smakoszy.

Zupa, ziola i drozdzowka

-W Karkonoszach jadano duzo zidl, sery i przetwory mleczne z mleka krowiego, poniewaz owce w
Karkonoszach byty rzadkos$cig. Karkonosze smakowaty tez stodkimi sosami, deserami na bazie
piernika, czy maku, a takze kruszonka — opowiada Emil Mendyk. Jego zdaniem wiele z potraw
mozna serwowac od razu dzisiaj, ale niektore musialby ulec matym modyfikacjom, bo zmienity si¢
smaki mieszkancow.

Na pewno posmakowaloby im ciasto drozdzowe z kruszonka z dodatkiem cynamonu. Pono¢ byta
tak dobra, ze jak glosi opowies¢, cesarz Wilhelm II $cinal scyzorykiem kruszonke a reszte ciasta
zostawiat. Slaska drozdzowke z kruszonka z cynamonem zamawiano na dwory krolewskie i
carskie. - Byta obowigzkowo podawana po niedzielnym obiedzie.

- Zajadano si¢ takze "Glodna (gladka) Aneczka" i "Rozczochrang panng mtoda"- Emil Mendyk
wymienia co §mieszniejsze nazwy. Pod pierwsza kryje si¢ zupa, przyrzadzana na bazie mleka lub
serwatki zageszczonej maka. Kazda gospodyni dodawata do zupy swoje specjaty: ziemniaki,
rodzynki czy grzyby. Pod drugg niecodzienng nazwa kryje si¢ szarlotka z dodatkiem gotowanych
ziemniakow i cynamonem, ktorej wyglad przypomina nieuporzadkowang fryzure.

- W Karkonoszach jadano oszczednie 1 rozwaznie. Bez migsa, ale do syta. Potrawy z migsem
pojawiaty si¢ najczesciej od swigta — podaje Przemystaw Wiater. Podkresla, Ze inna byta kuchnia



chtopska, inng serwowano w pensjonatach a jeszcze inng na stotach panskich. W ksigzce oparli si¢
na przepisach z konca XIX wieku i poczatku XX wieku oraz dwudziestoleciu migdzywojennym.
Dodali takze kilka wspotczesnych receptur.

- W przedwojennej kuchni karkonoskiej popularne byty wszelakie zupy, ktore komponowano z
r6znych sktadnikow od kasz i ziemniakéw po kapuste, groch, czosnek i czerstwe pieczywo —
wylicza Piotr Gryszel. W czeskiej ksigzce o kuchni karkonoskiej J.Vasaka podaje si¢ 67 przepisow
na zupy. Na obiad serwowano cz¢sto pieczen wieprzowa, klopsy lub ,,$laskie niebo”. Na deser
podawano ciasto drozdzowe z kruszonkg z cynamonem. W schroniskach bardzo popularne byty
kietbasy serwowane z puree ziemniaczanym i musztarda. Do tego zimne piwo. Taki zestaw brzmi
bardzo wspotczesnie i1 skusitby niejednego turyste.

Po I wojnie osadnicy przywiezli wlasne zwyczaje kulinarne. W czeskich Karkonoszach pojawity
si¢ dania z Moraw 1 srodkowych Czech. Z menu nie zniknety jednak dania regionalne i nadal po
czeskiej stronie gor mozna sprobowaé karkonoskiego kysela, zwanego uboga krewng $laskiego
zurku. Po naszej stronie mieliSmy prawdziwy tygiel narodowosci. Kresowiacy, osadnicy z Francji,
Jugostawii, Rumunii, ludzie z Malopolski i innych czg$ci Polski. Wniesli swoje zwyczaje i kuchnig.
Stad popularnos¢ blin, pierogow, kiszek ziemniaczanych. Pojawily si¢ gotabki i cepeliny (kluski z
surowych ziemniakéw nadziewane migsem). Kuchnia osadnikéw mieszata si¢ z daniami polskimi
oraz regionalnymi. Tych ostatnich byto jednak bardzo mato. Dopiero teraz zaczyna si¢ to zmieniac.
Bozena i Daniel Sokotowscy wskrzesili tradycje serwowarskie. Ich sery lomnickie majg ustalong
marke. - Mleko od kréw 1 kéz wypasanych w Karkonoszach miato specyficzne wtasciwosci,
bowiem zwierzeta wraz z trawa zjadaty ogromne ilosci zidt — opisujg historycy. Sokolowscy nie sg
jedyni.

Po stary przepis na omlet cesarski siggngli w CAMP 66, a w Stacji Turystycznej Orle gotuja, jak
przed wojna, zupe pokrzywowa. ,,Kuchnia Ducha Gor” moze sprawié, ze lokalnych specjalnosci
kulinarnych opartych na dawnych przepisach bedzie przybywac.

- Na tym pierwszym wydaniu karkonoskiej ksigzki kulinarnej si¢ nie skonczy — obiecuje Regina
Chrzescijanska z Wydawnictwa Ad Rem. - Mamy wielu znanych i popularnych producentéw
karkonoskich. Pierwsze wydanie nie objeto wszystkiego, dlatego chcemy pracowa¢ nad kolejnymi
— dodaje. Pierwsza edycja ,,Kuchni Ducha Gor” zdobyta na 18. Wystawie Produktéw Regionalnych
"Wyprodukowano pod Sniezka" nagrode dla "Najciekawszego Produktu Karkonoskiego 2020".



