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Wstep

Charakter kuchni polskiej ksztattowat sie przez wieki. Cechy klimatu, bogactwo swia-
ta roslinnego i zwierzecego, wierzenia poganskie, a pozniej chrzescijanstwo i wreszcie
wptywy innych kultur — formowaty kulinarne nawyki oraz upodobania mieszkancéw ziem
polskich'. W naszym klimacie spozywano duzo kiszonej kapusty, kasz, a takze ryb i mies,
gtéwnie dziczyzny. Do przyrzgdzanych potraw dodawano wiele pikantnych przypraw i ziot,
uzywano cebuli oraz czosnku. Stosowano: octy, chrzan, musztarde, sol i pieprz, lubowano
sie w piklach, sosach, a takze ostrych marynatach. Stad charakterystyczng cechg kuchni
polskiej staty sie potrawy kwasne, ostre i stone?.

Kuchnia staropolska petna byta zagadek, kontrastow i niecodziennych potgczen smako-
wych. Stanowita mieszanke wielu kultur, tradycje Zachodu uzupetniano wyraznymi sma-
kami Wschodu. Dawni kucharze byli artystami dbajgcymi o koncept, tres¢ i wyrafinowang
forme ,,dzieta na talerzu”. Potrawy stawaty sie ich swoistg wizytéwka, Swiadczgcg o wy-
jatkowym wyczuciu smaku i niezwyktych umiejetnosciach. Niejednokrotnie twierdzi sie, ze
narodowa kuchnia polska uksztattowata sie w XIX wieku przez potgczenie staropolskiego
dziedzictwa kulinarnego z mtodszymi wptywami kuchni francuskiej, wtoskiej i niemieckie;.

Powotywanie sie na tradycje i staropolski smak okazuje sie dzis bardzo popularne.
Obecnie tendencjg w gastronomii jest odtwarzanie dawnych potraw. Inicjatywy w zakresie
rekonstrukcji kuchni historycznej stajg sie ostatnio modne i atrakcyjne w wielu regionach

' D. Ortowski, M. Wozniczko, Kuchnia staropolska i jej wykorzystanie w podnoszeniu atrakcyjno$ci turystycznej
dworéw, zamkow i patacow, [w:] Dziedzictwo kulturowe szansg rozwoju turystyki w regionie, red. K. Obodynski,
M. Durigek, A. Niziot, Akademia Europejska na rzecz Euroregionu Karpackiego i Polskie Towarzystwo Naukowe
Kultury Fizycznej, Rzeszéw 2009, s. 96—-102.

2 H. Szymanderska, Na polskim stole. Przepisy i tradycje szlacheckie, Swiat Ksigzki, Warszawa 2005, s. 13.
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Polski. Jednym z tych miejsc jest Dolny Slgsk, cechujacy sie nieprzecietnym nagromadze-
niem zabytkowych obiektow zamkowo-patacowych stanowigcych nadzwyczajng warto$¢
historyczng. Stad w regionie tym utworzono ,,Europejski Szlak Zamkéw i Patacéw”, bedgcy
jedna z antropogenicznych atrakc;ji turystycznych w Polsce. Niektore obiekty nalezgce do
szlaku sg przystosowane do swiadczenia ustug hotelarsko-gastronomicznych. Posiadajg
one restauracje ze stylowymi wnetrzami, ekskluzywnym menu i wyszukanymi potrawami.
Czesto zamkowo-patacowe restauracje specjalizujg sie w kuchni staropolskiej — dworskiej,
mysliwskiej — czy tez bazujg na lokalnych produktach zywnosciowych, przez co oferujg
regionalne specjaty kulinarne. Natomiast zabytkowe piwnice zaopatrzone sg w tradycyjne
polskie trunki, m.in. miody pitne, wina i nalewki.

Wybrane lokale gastronomiczne zlokalizowane w dolnoslgskich zamkach i patacach
nalezg do szlaku kulinarnego ,Smaki Dolnego Slgska™. Niektére sg cztonkami Europej-
skiej Sieci Regionalnego Dziedzictwa Kulinarnego, a okreslone dania uzyskaty certyfikat

,Dziedzictwo Kulinarne Dolny Slgsk”.

Celem opracowania jest przedstawienie wybranych inicjatyw o charakterze rekonstruk-
¢ji kulinarnej na przyktadzie dziatalnosci dolnoslgskich zamkow w zakresie ,,gastronomii
retro”. Analizowanymi projektami sg: Festiwal Kuchni Historycznej — Twierdza Smakow
organizowany w zamku Czocha oraz kolacja degustacyjna nawigzujgca do kuchni Hoch-
bergéw zrealizowana w zamku Ksigz.

W opracowaniu wykorzystano metode badawczg w postaci analizy tresci (ang. content
analysis), ktora jest badaniem niereaktywnym. Dokonano przeglgdu zrédet wtornych: litera-
tury przedmiotu, doniesien branzowych oraz portali internetowych dotyczgcych badanego
zagadnienia. Ponadto wykorzystano metode obserwacji uczestniczgcej — w odwotaniu sie
do aspektow praktycznych.

1. Zrédta informacji o kuchni historycznej oraz jej rekonstrukcja

Kuchnia i pozywienie sg odbiciem kultury danego okresu historycznego. Przyblizajg
nam smaki i upodobania kulinarne naszych przodkéw. Zmiany w kulturze kulinarnej
wigzg sie $cisle z przemianami historycznymi oraz swiatopoglgdowymi wybranego spo-
teczenstwa. Najlepszym zrodtem informacji o dawnych kulinariach sg ksigzki kucharskie®.
Zmiany zachodzace w polskiej kuchni w ciggu kilku wiekow obrazujg dwa dzieta, ktére
wspotczesnie uznaje sie za wyraziste obrazy kuchni staropolskiej. Nalezg do nich: pierw-
sza polska ksigzka kucharska autorstwa kuchmistrza® rodu Lubomirskich — Stanistawa

3 Szerzej: B. Jakimowicz-Klein, W. Jurewicz, Smaki Dolnego Slgska, Dolno$lgska Organizacja Turystyczna,
Wroctaw 2018.

4 A. Matras, ,Pieprzno i szafranno, moja moscia panno”. Staropolskie ksigzki kucharskie i obrazy staropolskiego
ucztowania, Zeszyty Naukowe Towarzystwa Doktorantéow Uniwersytetu Jagiellonskiego — ,,Nauki Spoteczne” 2016,
14(3), s. 55.

5 Stowo ,kuchmistrz” w czasach staropolskich oznaczato znacznie wiecej niz tylko szefa dworskiej kuchni.
Byto okresleniem znawcy sztuki kulinarnej, ktéry oprécz zarzadzania kuchnig byt nauczycielem nowych pokolen
kucharzy.
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Czernieckiego — pt. Compendium ferculorum albo zebranie potraw® z roku 1682 oraz
druga wydana drukiem publikacja o polskich kulinariach autorstwa warszawskiego literata
Wojciecha Wielgdki pt. Kucharz doskonaty” z roku 1783. Dzieto Stanistawa Czernieckiego
przez dtugi czas byto jedyng polskg ksigzkg kucharskg i doczekato sie okoto dwudziestu
wydan do poczatku XIX wieku®. Po pierwodruku kolejne wydanie ukazato sie dopiero
w 1730 roku.

W opinii Macieja Nowickiego, rekonstruktora kulinarnego, kuchnia Czernieckiego to
,,kuchnia barokowa oparta na konceptach, ktére miaty zaskoczy¢ gosci, nie tylko smakiem,
ale i wygladem. W daniach przewazata duza ilo$¢ przypraw, potgczenie smaku stodkiego
i kwasnego. Oryginalny smak produktu miat by¢ niewyczuwalny”. Dania z ksigzki Wielgdka
sg juz nieco Izejsze niz u Czernieckiego, inspirowane kuchnig francuskg. Ograniczenie
przypraw ma wydoby¢ naturalny smak poszczegdlnych produktow spozywczych, ktérych
uzyto do przyrzadzenia wybranej potrawy?®.

Promocjg najstarszej polskiej ksigzki kucharskiej oraz propagowaniem wiedzy na temat
polskiej sztuki kulinarnej, kuchni narodowej, regionalnej i lokalnej zajmuje sie Muzeum
Ksiazki Kucharskiej i Kulinarnej im. Stanistawa Czernieckiego'®. Placowka stuzy lo-
kalnej spotecznosci i turystom odwiedzajgcym Doline Raby w wojewddztwie matopolskim
jako miejsce poszerzania wiedzy o dziedzictwie kulinarnym naszego kraju'. Mozna sie tam
zapoznac z licznymi polskimi publikacjami na temat kulinariow o bardzo szerokim zakresie.

Opisy dawnej kuchni, wspaniatych uczt i wykwintnych dan na stotach krélewskich,
magnackich czy dworskich zachowaty sie rowniez w pamietnikach i relacjach. Waznym
zrodtem informaciji sg tez rodzinne przekazy — kroniki czy zapiski — zawierajgce przepi-
sy dawnych potraw. Wspotczesnie istnieje kilka wartosciowych pozyciji, ktore przyblizajg
dawng kuchnie. Przede wszystkim wstepy historyczne profesora Jarostawa Dumanow-
skiego12 i innych autoréw do serii Polskie zabytki kulinarne wydawanej przez Muzeum
Patacu Jana lll Sobieskiego w Wilanowie. Kuchnig staropolskg zajmuje sie takze Alek-
sandra Klesta-Nawrocka, ktéra specjalizuje sie w historii i antropologii kuchni polskiej.

6 8. Czerniecki, Compendium ferculorum albo zebranie potraw, oprac. J. Dumanowski, M. Spychaj, Muzeum
Patacu Kréla Jana Ill w Wilanowie, Warszawa 2010.

7 W. Wieladko, Kucharz doskonaty pozyteczny dla zatrudniajgcych sie gospodarstwem [...] pomnozony przez
Wojciecha Wielgdka, seria Monumenta Poloniae Culinaria, t. lll, oprac. J. Dumanowski, A. Klesta-Nawrocka,
Muzeum Patacu Kréla Jana Ill w Wilanowie, Warszawa 2012.

8 M. kozinska, J. Lozinski, Historia polskiego smaku, Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa 2012, s. 78.

¢ https://www.mojegotowanie.pl/smak-i-styl/maciej-nowicki-kulinarna-rekonstrukcja [9.01.2019].

0 Muzeum powstato z inicjatywy Prezesa Zarzadu LGD ,Dolina Raby” Krzysztofa Kwatery. Na obszarze dziatania
tego stowarzyszenia, w wisnickim zamku Kmitéw i Lubomirskich, zostata napisana najstarsza na ziemiach polskich
ksigzka kucharska, Compendium ferculorum albo zebranie potraw Stanistawa Czernieckiego. Stowarzyszenie od
2011 roku organizuje cyklicznie Festiwal Rosotu oraz zarejestrowato w roku 2013 rosét polski na Liscie Produktow
Tradycyjnych Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi.

" http://muzeumksiazkikucharskiej.pl/ [9.01.2019].

2 Profesor Uniwersytetu Mikotaja Kopernika w Toruniu, historyk czaséw nowozytnych, specjalizuje sie m.in.
w kulturowej historii kuchni i jedzenia. We wspétpracy z Muzeum Patacu Kroéla Jana Il w Wilanowie wydaje
najstarsze polskie ksigzki kucharskie (seria Monumenta Poloniae Culinaria — Polskie Zabytki Kulinarne). Jest
cztonkiem rady naukowej Europejskiego Instytutu Historii i Kultury Jedzenia (IEHCA). Kieruje programem badaw-
czym Narodowego Programu Rozwoju Humanistyki pt. Staropolskie przepisy kulinarne. Opracowanie i edycja
rozproszonego materiatu Zrédfowego. Popularyzuje wiedze o dawnej kuchni.
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Badaczka opublikowata doktorat pt. Kucharz doskonaty. Historyczno-kulturowy fenomen
kuchni staropolskiej'.

Kuchnia staropolska jest odtwarzana przez niektorych restauratorow prowadzgcych
dziatalno$¢ gastronomiczng w zamkach bgdz patacach. Szefowie kuchni z nadzwyczajng
starannoscig dbajg o to, aby przyblizy¢ smak wielu potraw, ktére jedli nasi przodkowie.
Odwzorowujg receptury z pierwszych polskich ksigzek kucharskich i probujg je dostoso-
wac tak, aby dania byly wykonywalne i jadalne wspoétczesnie. W ciggu wiekow zmieniaty
sie surowce i produkty zywnosciowe, metody obrobki oraz filozofia gotowania. Starsze
przepisy (XVll-wieczne) sg czesto niezrozumiate dla odbiorcy, wiec szefowie kuchni
ttumaczg je na dzisiejszy jezyk kulinarny. Przyktadem takiego szefa kuchni jest Maciej
Nowicki, ktory odtwarza historyczne smaki w ,Villi Intrata” nalezgcej do Muzeum Patacu
Jana lIl Sobieskiego w Wilanowie. Odbywajg sie tam warsztaty rekonstrukcji kulinarnej
dla miodziezy i dorostych, organizowane sg wykwintne kolacje tematycznie nawigzujgce
do réznych epok (np. kolacja przygotowana na podstawie menu europejskich dworéw
krélewskich i arystokratycznych z okresu XIX wieku, a dokfadniej uczty wydanej 10 marca
1870 roku przez kréla Belgii Leopolda I)™. Na tytach wspomnianego budynku znajduje
sie ogrod peten zapomnianych warzyw, ktére sg wspoétczesnie wykorzystywane w kuchni
do odtwarzania dawnych potraw.

Wedtug Anny Miller i Tomasza Walkiewicza w kuchni staropolskiej wystepujg dwa
nurty: plebejski i dworski's. Natomiast Elzbieta Brzozowska wyréznia szerszy podziat
kuchni staropolskiej, ktéry okresla sposob zywienia sie Polakow przed wiekami. Zawiera
on od trzech do pieciu kategorii. Ta najbardziej rozbudowana klasyfikacja opiera sie na
majetnosci i przynaleznosci klasowej'®. Mozna stwierdzi¢, ze wraz z malejgcg zamoznoscig
warstw spotecznych w pozywieniu zmniejszat sie udziat miesa, drobiu i czesto ryb. Malata
takze w diecie liczba produktow zywnosciowych i potraw uwazanych za luksusowe lub
catkowicie z nich rezygnowano. Zdaniem Andrzeja Chwalby bogaci mogli sobie pozwoli¢
nie tylko na sycace potrawy, ale rowniez na rarytasy takie jak dziczyzna, biate pieczywo,
cukier, stodycze, drogie przyprawy czy miod pitny. W domach bogatej szlachty i patrycjatu
niemal zawsze suto jadano".

Anna Matras podaje, ze

w okresie staropolskim obficie stosowano przyprawy, ktore tgczono w zaskakujagce
kompozycje smakowe. Charakterystyczny ostry smak i zapach, bedgcy wypadkowg
mieszanki intensywnych przypraw, stat sie podstawowg cechg naszej kuchni naro-

3 A. Klesta-Nawrocka, Kucharz doskonaty. Historyczno-kulturowy fenomen kuchni staropolskiej, Polskie Towa-
rzystwo Historyczne, Torun 2016.

4 Szerzej: http://www.wilanow-palac.pl/krolewskie_menu_kolacja_rekonstrukcyjna_oraz_warsztaty.html
[9.01.2019].

5 A. Miller, T. Walkiewicz, Smaki kuchni ziemianskiej, http://www.lodz.ap.gov.pl/art,46,smaki-kuchni-ziemianskiej
[9.01.2019].

6 Szerzej: E. Brzozowska, Kuchnia polska jako wyréznik odrebnosci narodowej, Polskie Towarzystwo Techno-
logéw Zywnosci ,Zywno$¢ — Nauka, Technologia, Jako$¢”, Krakéw 2003, s. 26-28.

7 Obyczaje w Polsce, red. A. Chwalba, Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa 2008, s. 58.
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dowej. Receptury opatrzone okresleniem ,po polsku” oznaczaty uzycie w daniu kilku
lub kilkunastu réznych przypraw oraz wielu dodatkow. Duze ilosci pieprzu, szafranu,
imbiru, gatki muszkatotowej, cynamonu, kolendry, kminku, octu, cukru, cytryn, limonek,
pizma, pistacji, rodzynek dodawano do potraw migsnych, rybnych, macznych i mlecz-
nych. Taki ,polski smak” zyskat ztg stawe w 6wczesnej Europie. Przekazy i relacje
Swiadkoéw stotujgcych sie na polskich dworach Swiadczg, iz kuchnia staropolska
byta niesmaczna i ciezkostrawna. Potrawy ,zapijano” podczas uczt duzg iloscig
alkoholu ze wzgledu na intensywnos$c¢ ich smaku. Upodobanie kuchni staropolskiej
do egzotycznych przypraw historycy ttumacza najbardziej wyrazistym sposobem de-
monstrowania spotecznej wyzszosci. Kuchnia staropolska nalezata do elitarnej sztuki
kulinarnej. Zamozna polska szlachta, za sprawg kucharzy zatrudnianych w dworach,
byta wowczas jedynym odbiorca ksigzek kucharskich. Obfitos¢ drogich, korzennych
przypraw na stotach szlacheckich pozwalata wyréznia¢ sie w srodowisku, jak rowniez
wpisywata sie w barokowg estetyke éwczesnej kuchni w Polsce’®.

W XVIII wieku kuchnia warstw zamoznych charakteryzowata sie szerokim asortymen-
tem produktéw zywnosciowych, w tym importowanych, np. sery szwajcarskie czy wedliny
niemieckie. Dbano o jakos¢ przygotowywanych potraw. Spozywano wykwintne dania.
Zbigniew Kuchowicz podaje, ze

pod wptywem zachodniej mody na stotach panskich i czesto tez szlacheckich poja-
wialy sie: ostrygi, slimaki, zaby czy zétwie'®. Zwykty obiad sktadat si¢ z okoto 5-6 dan,
a czasem wiecej. Podawano zupe i dwie potrawy miesne, do tego jarzyne, czesto
z miesem, np. kapuste z baraning. Na deser serwowano ciasta, owoce pieczone,
kompoty, marcepany, a na wytwornych dworach — lody wioskie?.

W wiekach XVIII i XIX organizowano we dworach eleganckie uczty panskie, ktore
manifestowaty wielko$¢ i bogactwo rodu, a takze nadgzanie za aktualng modg. Wymagaty
one wielu przygotowan oraz zaangazowania duzej liczby osob. Przywigzywano ogromng
wage do: nakrycia stotu, kolejnosci podawania potraw i trunkow, rozrywek towarzyszacych
uczestnikom biesiady. Potrawy wymysinie zdobiono, gdyz miaty sprawi¢ wrazenie na
gosciach nie tylko pod wzgledem smaku, ale i wygladu. Istniat szereg zasad zwigzanych
z zasiadaniem do stotu, zachowywaniem sie przy nim, a takze umiejetnoscig prowadzenia
konwersac;ji?'.

Obowigzujgcy w XIX stuleciu savoir-vivre krytykowat przesadne takomstwo, charakte-
rystyczne dla epoki saskiej. Zalecat powolne jedzenie matymi kesami. Zle widziane byto
mowienie z petnymi ustami, cho¢ sama rozmowa przy stole byta pozgdana. Wspdine

8 A. Matras, op. cit., s. 56.

' Z. Kuchowicz, Obyczaje staropolskie XVII i XVIII w., Wydawnictwo t6dzkie, £édz 1975, s. 39-40.

20 |bidem, s. 40—41.

21 A. Przybylska, Funkcja i kompozycja w obrzedach i rytuatach polskiej kultury — kuchnia w patacach i dworach
polskich w XVIIl i XIX w., [w:] Kultura i stét w komunikacji spotecznej. Tekst, dyskurs, kultura, red. W. Zarski przy
wspotpracy T. Piaseckiego, Oficyna Wydawnicza ATUT — Wroctawskie Wydawnictwo O$wiatowe, Wroctaw 2017,
s. 393-402.
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positki miaty na celu nie tylko zaspokojenie gtodu i mite spedzenie czasu, ale byty takze
okazjg do rozmowy, w trakcie ktorej omawiano biezgce sprawy rodzinne i dyskutowano
na tematy polityczne, dotyczgce kraju i narodu. Popularnym zrodtem wiedzy kulinarnej
w XIX wieku staty sie pisma kobiece zawierajgce rubryki poswiecone prowadzeniu go-
spodarstwa domowego, poradniki domowe i ksigzki kucharskie autorstwa m.in.: Jana
Szyttlera, Bronistawy Leéniewskiej i Lucyny Cwierczakiewiczowej. Nadal bardzo duzg
role odgrywata tradycja ustna, czyli tak jak w poprzednich epokach przepisy kuchenne
przekazywano w rodzinie z pokolenia na pokolenie.

2. Dolnoslaskie zamki zaadaptowane do celéw turystycznych —
wybrane przyktady

Dolny Slask jest regionem o bogatej, a przede wszystkim wielokulturowej przesztosci.
To miejsce wielu wojen i najazdéw. Petna gwattownych wydarzen historia Dolnego Slgska
pozostawita po sobie slady. Malowniczo potozone gorskie zamki i twierdze warowne, re-
prezentacyjne patace nalezgce dawniej do bogatych rodéw niemieckich i tajemnicze ruiny
wystawnej niegdys rezydencji Swiadczg obecnie o wyjgtkowym dziedzictwie kulturowym
tego regionu. Murowane zamki i warownie powstawaty tam od XlIl wieku. Budowano
je najczesciej na skatach i wzgérzach, strzegty granic ksiestw $lgskich. Sledzac dzieje
wybranych dolnoslgskich zamkéw i patacow, mozna zauwazy¢, ze wiekszos¢ z nich ma
podobng historie. Zamki byty wznoszone przez jednego z Piastow, a patace — przez
bogatych niemieckich wtascicieli. Nastepnie zostaty sprzedane, darowane, zaatakowa-
ne i ograbione. Najczesciej nie sprostaty swojemu warownemu czy reprezentacyjnemu
przeznaczeniu i popadaty w ruine. tgczg je osoby architektow, ktorzy podjeli probe
odbudowy niektorych z nich. Mimo wspdlnej przesztosci kazda z budowli zachowata
jednak odrebny klimat?2,

Do dzisiejszych czasow zachowato sie ich ponad 100. Jednakze jedynie te wyre-
montowane wchodzg w sktad ,,Europejskiego Szlaku Zamkoéw i Patacow”. Dotyczy to
17 zabytkowych obiektow zlokalizowanych w wojewddztwie dolnoslgskim, w tym 14 zam-
kow i 3 patacow. Wybrane podmioty oprocz diugiej, czasem prawie 1000-letniej historii,
przepieknego, widokowego umiejscowienia na tonie nieskazonej przyrody, Swiadczg takze
ustugi noclegowe i gastronomiczne. Przygotowana jest rowniez oferta kulturalna, ktora
sprawia, ze tatwo tam trafi¢ na rekonstrukcje historyczne oraz inne atrakcje turystyczne.
Do badania wytypowano dwa zamki nalezgce do wspomnianego szlaku: zamek Czocha
i zamek Ksigz. Ponizej dokonano kroétkiej charakterystyki historycznych obiektow przy-
stosowanych do petnienia funkgciji turystyczne;.

Zamek Czocha w Suchej nad jeziorem Lesnianskim zostat zbudowany w 1247 roku na
polecenie krola czeskiego Wactawa |. Przez blisko 250 lat zamek nalezat do klanu Nostitz.
W roku 1909 podupadtg budowle odkupit od klanu, za 1,5 min marek, drezdenski producent

2 http://szlakzamkowipalacow.eu/szlak/ [9.01.2019].
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cygar Ernst Gitschow. Przy pomocy berlinskiego architekta, Bodo Ebhardta, przywrdcit mu
»historyczny” wyglad z 1703 roku. Po Il wojnie swiatowej obiekt zostat utajniony i zniknat
z map. W roku 1952 wiadze PRL urzadzity w nim Wojskowy Dom Wczasowy?. Obecnie
zamek dostepny jest publicznie, jako osrodek hotelowo-konferencyjny. Posiada 2 gwiazdki
i nalezy do spotki AMW Hotele?*. Dysponuje 50 pokojami ze 127 miejscami noclegowymi
oraz 4 salami konferencyjnymi. W 2012 roku zamek zostat wyrdzniony przez miesiecznik
,National Geographic Traveler” jako jeden z ,7 nowych cudéw Polski”. To jedno z niewielu
miejsc w Polsce, gdzie przesztos¢ fgczy sie z przysztoscig. W zamku organizowane sg
przyjecia weselne, bale, konferencje i szkolenia?®.

Goscie mogg skorzystac z restauracji zamkowej ,,Uczta”, gdzie majg okazje poznac
smaki pogranicza slgsko-tuzyckiego. Restauracja nalezy do szlaku kulinarnego ,Smaki Dol-
nego Slgska” oraz do Sieci Dziedzictwa Kulinarnego Dolnego Slgska. Stylowa restauracja
serwuje $niadania w formie bufetu oraz doskonate dania a la carte. Szef kuchni specjalizuje
sie w tradycyjnej kuchni polskiej, ktéra bazuje na dolnoslgskich produktach regionalnych
i lokalnych. Przyktadem sg specjaty z dziczyzny oraz runa lesnego przygotowywane na
kuchni weglowej. Podawana jest tam szlachecka zupa grzybowa, kitdra zostata wpisana
w kanon dziedzictwa kulinarnego Dolnego Slgska, czy zeberka zawiniete w kiszone liscie
kapusty. Goscie majg do dyspozycji kawiarnie usytuowang na wewnetrznym dziedzincu.
Na zamku organizowane sg klimatyczne uczty sredniowieczne, biesiady na Werandzie
Rycerskiej oraz degustacje miodéw pitnych w Winiarni?e.

Zamek Ksigz w Ksigzu koto Watbrzycha zostat wybudowany pod koniec XIIl wieku jako
ksigzeca warownia Bolka | Surowego. Piastowski zamek obronny zostat przebudowany
zarowno z zewnatrz, jak i wewngtrz. Obecnie nosi slady wszystkich stylow architekto-
nicznych, jakie wystepowaty miedzy Xlll a XX wiekiem. Umocnienia okalajgce twierdze
w XVII wieku zostaty przebudowane na tarasy ogrodowe. Swoje pietno odcisnety takze
czasy hitlerowskie, gdy realizowano tam tajemnicze inwestycje?’. Zamek Ksigz potozony
jest na terenie Ksigzanskiego Parku Krajobrazowego, nad rzekg Pelcznicg, niedaleko
Swiebodzic. W latach 1509—1943 nalezat on do starego szlacheckiego rodu Hochbergéw,
ktéry w $redniowieczu przybyt na Slgsk, aby stuzyé Piastom. Przebudowy zainicjowane
przez wiascicieli?® sprawity, ze zachwycajgca rezydencja jest unikatowa na skale euro-
pejska. Najbardziej reprezentacyjne pomieszczenie zamku to sala Maksymiliana, zlo-
kalizowana nad gtownym wejsciem. Jej wielko$¢ i przepych wzbudzajg zachwyt wsréd
odwiedzajacych jg turystéw?®. Zamek kontynuuje tradycje dawnej rezydencji Hochbergéw,

3 http://szlakzamkowipalacow.eu/project/zamek-czocha/ [9.01.2019].

2 AMW Hotele to spdtka Skarbu Panstwa, ktérej wiascicielem jest Agencja Mienia Wojskowego. Spoétka powstata
w 2005 roku jako Grupa Hoteli WAM i w 2016 roku przeszta rebranding zwigzany z likwidacjg Wojskowej Agencji
Mieszkaniowej (WAM). Spétka AMW Hotele posiada 15 hoteli ulokowanych w 13 najwigkszych miastach Polski.
Wsrod obiektow spétki znajdujg sie zabytkowe hotele.

% http://www.hotelewam.pl/hotele/sucha-zamek-czocha/ [9.01.2019].

% B. Jakimowicz-Klein, W. Jurewicz, op. cit., s. 135.

27 http://szlakzamkowipalacow.eu/project/zamek-ksiaz/ [9.01.2019].

2% Od potowy XIX stulecia nosili tytut von Pless.

2 B. Jakimowicz-Klein, W. Jurewicz, op. cit., s. 127.
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ktora pierwotnie petnita funkcje reprezentacyjne, przyciggajac i kuszac ,koronowane gtowy”
Europy niezwykig aurg oraz magiag otaczajgca to miejsce®.

Zamek Ksigz to monumentalny kompleks architektoniczny. Ze wzgledu na bogatg
historie oraz niezwyktg kubature obiekt zostat wpisany na liste zabytkow Narodowego
Instytutu Dziedzictwa oraz znajduje sie na ,,Szlaku Zamkow Piastowskich”. Ksigz jako
zespot rezydencjonalny obejmuje trzeci co do wielkosci zamek w Polsce i jest najwiekszy
na Dolnym Slgsku. Obiektem od roku 1991 zarzagdza Spétka Zamek Ksigz w Watbrzychu,
ktorej zatozycielem i wtascicielem jest Gmina Watbrzych?®'. Zamek Ksigz ma 12 tarasow,
tunel podziemny, rozlegty kompleks parkowy wzorowany na XVIllI-wiecznych ogrodach an-
gielskich oraz bogatg oferte turystyczng obejmujgcg m.in. dzienne i nocne zwiedzanie,
a takze inne wydarzenia zamkowe. W najblizszej okolicy zamku znajduje sie stadnina
koni z mozliwoscig jazdy konnej i wynajecia bryczki oraz romantyczne ruiny zamku Stary
Ksigz i zamku Cisy. W pobliskim Lubiechowie znajduje sie palmiarnia ksieznej Daisy.

Na przedzamczu majestatycznego Zamku Ksigz, ktdéry wznosi sie na cyplu skalnym
(Ksigzecej Skale) na wysokosci 395 m n.p.m., urokliwie potozone sg trzy hotele: Ksigz,
Zamkowy i przy Oslej Bramie. Hotel Ksiaz, zlokalizowany w trzech oficynach patacowych,
stanowi obecnie najwiekszg czes¢ bazy noclegowej na terenie ksigzanskiego kompleksu
zamkowo-parkowego. Obiekt ten ma ponad 80 miejsc noclegowych, oferuje pokoje,
suity oraz apartamenty. Na szczegdlng uwage zastugujg przestrzenne i iscie ,ksigzece”
tazienki. Na terenie kompleksu organizowane sg konferencje, sympozja, szkolenia, im-
prezy okolicznosciowe oraz inne wydarzenia w nowoczesnym Centrum Konferencyjnym.
Ponadto goscie hotelowi mogg skorzystac¢ z pomieszczen rekreacyjno-wypoczynkowych
mieszczacych sie w baszcie zamkowej*.

Na dziedzincu zamku Ksigz usytuowana jest restauracja ,,Ksigzeca”, ktéra nalezy
do szlaku kulinarnego ,Smaki Dolnego Slgska”. Goscie moga tam poczué klimat dawnych
czasow. Lokal specjalizuje sie w potrawach nawigzujgcych do bogatej i réznorodnej kuchni
dworskiej z czasow Hochbergdéw. Szef kuchni, Grzegorz Duda, tworzy dania ze sSwiezych,
sezonowych, a przede wszystkim dolnoslgskich produktéw lokalnych. Szuka inspiracji m.in.
w recepturach pozostawionych przez nadwornego kucharza ksieznej Daisy — Louisa Har-
douina. Przygotowuje takie specjaty, jak: zupe piwna, tatar wolowy odymiony dymem
z szyszki jodtowej, beze Pavlova®. Potrawy te charakterystyczne sg takze dla dawnej
kuchni Dolnego Slgska. Szef kuchni serwuije takze dania inspirowane kuchnig staropolska,
np. karpia w szarym sosie. Karp pochodzi ze stawéw milickich, a sos powstaje na bazie
wina z dodatkiem ptatkéw migdatéw, rodzynek i karmelu®4.

30 Wsrdd gosci zamku Ksigz na przetomie ostatnich wiekow znalezli sie m.in.: krélowie Prus Fryderyk Il oraz
Fryderyk Wilhelm Ill, Ksigzna Izabela Czartoryska, Ksiazg Antoni Radziwitt, Wilhelm | (Krél Prus, Cesarz Niemiec),
Mikotaj | (Car Ros;ji), Winston Churchill (Premier Wielkiej Brytanii), Zofia (Krélowa Grecji), Maria (Krélowa Rumunii),
Wilhelm Il (Cesarz Niemiec), Konstantyn | (Krél Grecji) czy Wilhelmina (Krélowa Holandii).

31 https://www.ksiaz.walbrzych.pl/turystyka/ [9.01.2019].

%2 https://www.ksiaz.walbrzych.pl/turystyka/hotel [9.01.2019].

3 Nazwa deseru pochodzi od nazwiska rosyjskiej primabaleriny Anny Pawtowej. Smakotyk stat sie popularny
w catej Europie, takze na dworze Hochbergéw w zamku Ksigz.

3 B. Jakimowicz-Klein, W. Jurewicz, op. cit., s. 131.
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3. Inicjatywy zwigzane z rekonstrukcja kuchni historycznej
w badanych zamkach na Dolnym Slasku

Zamek Czocha jako jeden z najpigkniejszych zamkéw Dolnego Slgska w maju 2018
roku po raz pierwszy zorganizowat festiwal kulinarny ,,Twierdza Smakoéw — Dolnoslaski
Festiwal Kuchni Historycznej” (fot. 1a). W roku 2019 odbyia sie druga jego edycja
(fot. 1b). Podczas imprezy znawcy historycznych potraw oraz smakoéw odtwarzali i ser-
wowali tajemnicze, bardzo czesto ekstrawaganckie dania z przesziosci. Organizatorami
festiwalu byli Joanna Lamparska, znana propagatorka historii Dolnego Slgska, oraz Ja-
rostaw Kurczynski, dyrektor zamku Czocha. Do tej pory zabytkowy obiekt byt kojarzony
z Twierdzg Szyfréw i tajemnicami Il wojny Swiatowej. Joanna Lamparska przeszukata
historyczne ksigzki kucharskie, gdzie znalazta receptury godne odtworzenia na festiwalu
kulinarnym.
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Zamek @ocha I-4 maja 2019
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Fot. 1a. Plakat informujgcy o Dolnoslgskim
Festiwalu Kuchni Historycznej na Zamku Czocha
w Suchej — | edycja w roku 2018

Zrédto: https://historia.org.pl/2018/05/02/twierdza-

smakow-2018-i-dolnoslaski-festiwal-kuchni-
historycznej/ [22.07.2019].

Fot. 1b. Plakat informujgcy o Dolnoslaskim
Festiwalu Kuchni Historycznej na Zamku Czocha
w Suchej — Il edycja w roku 2019

Zrédto: zbiory wiasne.
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Podczas | edyciji festiwalu turysci odwiedzajgcy zamek mogli skosztowa¢ wszystkich
przygotowywanych potraw, z czego czesci bezptatnie. Przy fosie i na zamkowym dzie-
dzincu gosci powitaty réznorakie kuchnie:

e rycerska z kutasami, czyli ,Sredniowiecznymi hot-dogami”, abulastg — jajecznicg na
jabtkach, kiszonymi sledziami, ktére jadano w Polsce az do XVIII wieku, jabtkami
z chrzanem smazonymi w piwie. Potrawy przygotowata Matgorzata Bliskowska,
ktora zajmuje sie rekonstrukcjg kuchni rycerskiej;

e staropolska z daniem kurczak we flaszy, przyrzgdzonym nastepujgco: do butelki
wktadano skore kaptona, czyli wykastrowanego koguta, ktéra wypetniona byta mlekiem
i z6ttkami, nastepnie jg gotowano. Kilkaset lat temu stanowito ono rarytas na stotach
naszych przodkéw. Doktadny opis tej nietypowej potrawy podaje Anna Matras®. W sta-
ropolskim menu znalazly sie tez na festiwalu takie potrawy jak: tradycyjny pasztet
Radziwittéw, piwna polewka z czasow, gdy wody nie pijano. Kolejng staropolskag
polewka byta przygotowana na olbrzymiej patelni plenerowej przez kucharza Walde-
mara Zatuskiego zupa kapusciana na wedzonych kosciach, z wedzonymi jabtkami
i Sliwkami, doprawiona ttuczonym kminkiem;

e rosyjska kuchnia polowa z czasow carskich — z nalewkami, herbatg z samowara z do-
datkiem konfitury, zupg solianka (tradycyjng zupg rosyjskg na bazie bulionu i kiszonych
0gorkow, w smaku mocno kwasng, podawang ze sSmietang) i blinami;

e sarmacka, z uwarzong kaszg gryczang lub jeczmienng ze skwarkami, podptomykami
z roznymi dodatkami, skrzydetkami kurzymi obsmazanymi w miodzie z gozdzikami,
cynamonem i pieprzem. Sarmaci w swoim obozie opowiadali o smakach z czasow
Zagtoby;

e kuchnia polowa CK Armii i Legiondéw Polskich.

W barze u Nostitza (nazwa pochodzi od jednego z wtascicieli zamku Czocha) odbyta
sie degustacja swiezych przekasek i dan rzemieslniczych, np. stowianskich warzyw
w glazurze. Natomiast kuchnia zamkowa pod nadzorem Gabrieli Labiszak, szefowej
kuchni z Zamku Czocha, przygotowata wedtug oryginalnej receptury3®:

e ulubiony tort Marii Antoniny, francuskiej krolowej styngcej ze stabosci do stodyczy.
Oryginalny przepis pochodzi sprzed 200 lat. Zaskakujgcy smak tortu tworzy rézany
biszkopt przetozony warstwg masy pistacjowej;

e lody ksiecia Piicklera — przebdj dawnych kawiarni. Deser serwowano we dworach
i patacach w regionie historycznego pogranicza $lgsko-tuzyckiego. Stynne lody wy-
myslit cukiernik Schulze dla Hermanna von Piickler-Muskau®. Po raz pierwszy zostaty

% A. Matras, op. cit., s. 59. ,Kapton catkiem w flasie” to danie wyjgtkowe, ktére miato zaskoczy¢ gosci — jak
kucharz zmiescit catego kaptona w szklanej butelce? Potrawe przygotowywano, uzywajgc jedynie skory kaptona,
ktéra pozbawiona kosci i miesa tatwo miescita sie ,w flasie”. Nastepnie skére wykastrowanego koguta napetniano
mieszankg mleka z zéttkami i gotowano razem z butelka. Podczas gotowania sktadniki peczniaty, wypetniajac
skére niczym balon. W momencie podania potrawa miata sprawia¢ wrazenie, jakby olbrzymi kapton zmiescit sie
w niewielkiej butelce. Byta to kunsztowna i przemyslana potrawa.

% http://www.kuchniawroclawia.pl/7,Wiesci_z_Dolnego_Slaska.htm?id=1444 [9.01.2019].

87 Nazwa deseru lodowego pochodzi od nazwiska ksiecia Hermanna von Plicklera (1785-1871). Ksigze stynat
w catej Europie z zamitowania do zaktadania oraz projektowania parkéw i ogrodow. W roku 1815 zatozyt w dolinie
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opisane w ksigzce kucharskiej z roku 1839. Skfadajg sie one z trzech smakoéw razem

zmrozonych: waniliowego, truskawkowego i czekoladowego;

e jajo strusia Beniowskiego — przyrzadza sie je z jaj kurzych, ktére sg ugotowane

w specjalnych pecherzach i w efekcie ksztattem przypominajg duzo wieksze strusie jajo;
e antyczne mleko krojone, zwane tez mastem kladzionym, ktére jadano w czasach

starozytnych — delektowali sie nim Rzymianie w czasach Nerona, znani z dos¢ dziw-

nych upodoban kulinarnych. Opisat je Petroniusz w Uczcie Trymalchiona. Potrawe
przyrzgdza sie z mieszanki jaj i mleka zapiekanych w piecu. Podawano jg na festiwalu

z dekoracjg z bitej Smietany i Swiezych owocéw. Otrzymana potrawa przypominata

wygladem i smakiem cos miedzy omletem a racuchem.

Bogaty program festiwalu obejmowat takze: warsztaty kulinarne (np. warsztaty kuchni
dworskiej dla dzieci), kurs protokotu dyplomatycznego, konkurs na najlepsze ,ciasto wa-
rowne”, kurs rzezbienia form piernikarskich, 0zdéb z lukru i wspdlne pieczenie piernikow,
spotkania ze znawcami historycznych potraw, ktorzy nie tylko odtwarzali i serwowali dania
z przesztosci, ale rowniez interesujgco o nich opowiadali. Odbyly sie wyktady o kuchni
miedzywojennej i powstanczej, m.in. wyktad Aleksandry Zaprutko-Janickiej o kulinarnej
historii przedwojennej Polski.

Druga edycja festiwalu rowniez obfitowata w potrawy historyczne. W fosie zamkowe;j
turysci mogli degustowac: krélewskie pgczki katalonskie (przygotowane na podstawie
przepisu z XIV wieku), podptomyki (receptura z wczesnego $redniowiecza), placki ,,puri”
(czasy krucjat), kwas chlebowy, miody pitne, polewke pokrzywowg z zielenig i soczewica,
$wiezo wedzone gesie pipki, pieczonego karpia w pieciu ggszczach® (czyli sosach na
biato, czarno, zielono, z6tto, w piernikach), pstrgga z dotu ziemnego w pokrzywach i kur-
dybanku?®, pieczong rybe na patyku, szczupaka wedtug ,Pana Tadeusza”, czyli ,szczuki
nie rozkrawanej a pieczonej, smazonej i gotowanej”.

Na dziedzincu gtéwnym dostepne byly potrawy kuchni z czaséw PRL-u (galareta
z setkg wodki, golonka na kapuscie z grochem, Sledz w Smietanie, zupa pomidorowa,
woda z sokiem z prawdziwego saturatora) oraz potrawy kuchni wojskowej z czaséw
| wojny swiatowej (grochdwka cara Mikotaja, boeuf Stroganow, kartoszki po zotniersku,
bliny, rosyjska herbata z samowara, nalewki rosyjskie i kwas chlebowy).

W kawiarni historycznej oferowano: rézano-pistacjowy tort Marii Antoniny (powtoérnie
z | edycji festiwalu), czekoladowo-$mietankowo-korzenny tort Katarzyny Medycejskiej,
ciastka duszki dla dzieci.

Nysy tuzyckiej park krajobrazowy — Park Muzakowski. Znane byto takze jego zamitowanie do sztuki kulinarnej.
W swoim majgtku zatrudniat doskonatych kucharzy i cukiernikéw. Jeden z nich opracowat recepture lodéw zgodnie
ze wskazoéwkami ksiecia.

% Ggszcz to staropolski zagestnik warzywny do soséw i zup (alternatywa zawiesiny macznej) badz bardzo gesty
SOS.

3 Bluszczyk kurdybanek zwany bluszczykiem ziemnym czy kurdybankiem to roslina przyprawowa, pospolita na
calym obszarze Polski. Ziele jest stosowane przeciw zatruciu otowiem. W medycynie ludowej w postaci naparu
pije sie przy przewlektych niezytach drég oddechowych, astmie, schorzeniach pecherza i kamicy nerkowej, jak
réwniez przeciw bolom zotgdka. Ze wzgledu na delikatne dziatanie Sciggajgce, przeciwzapalne i przeciwbakteryjne
jest uzywane do przemywania ran.
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W trakcie Il edycji festiwalu zorganizowano Wielkg Uczte Historyczng przy swiecach
i pochodniach, pod murami zamku. Na biesiadzie podano na przystawke: $ledzie kiszone
przygotowane na dwa sposoby: ze Smietang, zielem i kwiatem bluszczyka kurdybanka oraz
miodem, pokruszonymi orzechami, migdatami i korzeniami. Danie gtéwne stanowity: jagty
z zielening, ,szwedy™° do okrasy, pieczona dynia, czarna potrawa miesna gotowana z po-
widtami, korzeniami i tartymi migdatami. Wyjatkowa strawg byty przepioérki w saporze*!
z aromatycznych réz, z ggszczem z pieczonych kasztanéw, otulone aksamitnymi ptatka-
mi. Zwienczeniem uczty byly wety*? — biesiadnikom zaserwowano tort z kapusty kwasnej
z mleka, jajek i chleba, podany na gorgco, gotowany w rynce, a takze piernik staropolski.

W zamku Ksigz po cieszgcych sie ogromnym zainteresowaniem nocnych zwiedza-
niach jego kierownictwo przygotowato kolejng komercyjng atrakcje. Na poczatku lipca
2018 roku zostata zorganizowana kolacja degustacyjna w dawnej kuchni Hochbergow
(fot. 2). Po 80 latach w nieczynnej na co dzien kuchni na pigtym pietrze zostaty przywré-
cone czasowo jej pierwotne funkcje. Menu byto inspirowane kuchnig Louisa Hardouina,
nadwornego kucharza rodziny Hochbergéw. Goscie przybyli na kolacje dowiedzieli sie, jak
wygladata kuchnia Hochbergdw, dlaczego miescita sie na pigtym pietrze, jaki byt ulubiony
deser ksieznej Daisy (czyli ksieznej Marii Teresy Oliwii Hochberg von Pless) itp. Historia
kuchni na pigtym pietrze zamku Ksigz siega okresu przebudowy obiektu prowadzonej
w latach 1908—-1923. W trakcie pobytu w Paryzu w roku 1904 ksigze Jan Henryk XV Hoch-
berg von Pless zachwycit sie potrawami, ktére serwowat Louis Hardouin, mistrz kuchni
miejscowego hotelu Ritz. Ksigze zaproponowat mistrzowi kuchni angaz, a ten skorzystat
z propozycji. Hardouin zwigzat swoje zycie z Ksigzem do roku 19264,

"KOLAGIA"
D€GU$CAQYJQA

w DAWNEJ KUCHNI
HOCHBERGOW

5 lipca, godz. 19:00

Fot. 2. Zaproszenie na kolacje degustacyjng w dawnej kuchni Hochbergéw w Zamku Ksigz

Zrédto: https://www.ksiaz.walbrzych.pl/turystyka/aktualnosci/kolacja-degustacyjna-w-dawnej-kuchni
[22.07.2019].

40 Szwedy to duze skwarki w kaszy.

41 Sapor w kuchni staropolskiej to ostry i gesty sos, przygotowany najczesciej z bulionu, z dodatkiem jaj.
42 Wety to dawna nazwa deseru.

4 Woéwczas z zong i dwoma synami wyjechat do Francji, a nastepnie do Anglii, gdzie zmart w roku 1954.
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Menu opracowywane przez Louisa Hardouina — nadwornego kucharza Hochbergow —
byto bardzo urozmaicone. Z jednej strony pojawiaty sie w nim dania bardzo wyszukane, jak
egzotyczna dziczyzna, ptactwo czy wykwintne owoce, z drugiej dania bardzo proste, czesto
regionalne — slaskie. Stynny mistrz dbat o to, by ksigzeca para i ich goscie mogli czerpac
prawdziwg przyjemnosc¢ z degustowania coraz to nowych dan. Pozyskujgc do wspotpracy
Louisa Hardouina, Hochbergowie zyskali nie tylko wybitnego kucharza i cukiernika, ale
réwniez nadwornego fotografa. Francuz byt bowiem wielkim mitosnikiem nie tylko sztuki
kulinarnej, ale rowniez fotografii. Na swoich zdjeciach utrwalit historie Ksigza oraz ksigzecej
rodziny i licznej zamkowej stuzby z lat 1905-1926. Spora czesc¢ tych fotografii znajduje
sie obecnie w zbiorach zamku Ksigz. Zostaty pozyskane od wnuczki Louisa Hardouina*.

Kolacyjne menu, sktadajgce sie z czterech dan, przygotowat wspomniany juz szef
kuchni restauraciji ,Ksigzeca” — Grzegorz Duda, cztonek kapituty Smaki Dolnego Slaska,
wraz z Adamem Burym. Wykorzystujgc produkty lokalne oraz wiedze na temat historycz-
nych przepiséw kulinarnych jednej z najznamienitszych rodzin na Slgsku, zabrat gosci
w kulinarng podroz szlakiem ksigzecych smakow.

Menu kolacyjne w formie pokazu live cooking byto nastepujgce:

e przystawka — dojrzewajacy ser z lokalnej serowni, czerwona cebula z hodowli eko,
miod gryczany, chipsy wytworzone z zakwasu chlebowego z ekologicznej tradycyjnej
piekarni;

e zupa — krem ze skorzonery (wezymord, tzw. zimowy szparag, czarny korzen) — wa-
rzywa niegdys$ uwazanego za antidotum na jad zmij;

e danie gtdwne — rolada wotowa von Pless, czyli wotowina sudecka, czerwona ka-
pusta, rodzynki, cynamon (w czasach Hochbergdw jedna z drozszych przypraw, co
powodowato, ze potrawa stawata sie bardziej ekskluzywna), kluski slaskie wedtug
oryginalnego przepisu z XIX/XX wieku z surowych i gotowanych ziemniakow;

e deser — lody z kaszy gryczanej, mtodej marchwi i szczawiu.

Oproécz skrupulatnego trzymania sie receptur szef kuchni postarat sie rowniez o to, aby
wszystkie sktadniki pochodzity od lokalnych producentoéw, tak jak za dawnych lat. Jedno
z serwowanych dan — czyli rolada wotowa von Pless, wykonana doktadnie wedtug prze-
pisu i na lokalnym produkcie: wotowinie sudeckiej — byto ulubionym ksiecia Hochberga.
Hardouin pozyskiwat towar od lokalnych producentéw i dbat o to, aby byty to produkty
zywnosciowe najwyzszej jakosci. Wspolny projekt zamku Ksigz i restauracji ,Ksigzecej”
okazat sie na tyle dobrym pomystem, ze juz teraz zapowiadane sg kolejne podobne wy-
darzenia gastronomiczne, ktére bedg odtwarzaty ,,dawne smaki’.

Podsumowanie

Dolny Slask jest najbardziej zasobnym regionem w Polsce pod wzgledem liczby
zabytkowych obiektow zamkowo-patacowych. Niektére z nich, zaadaptowane do funkgji
turystycznej, majg przygotowang bogatg oferte kulturalng powigzang ze $wiadczeniem

4“4 https://www.ksiaz.walbrzych.pl/turystyka/aktualnosci/kolacja-degustacyjna-w-dawnej-kuchni# [30.12.2018].
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ustug noclegowo-gastronomicznych. Zrealizowane w minionym roku wydarzenia kulinarne
o charakterze rekonstrukcyjnym stanowig niewatpliwg atrakcje turystyki kulinarnej. Badane
inicjatywy organizowane w wybranych zamkach dolnos$lgskich cieszyty sie duzym zain-
teresowaniem okolicznych mieszkancow oraz turystéw, a przede wszystkim smakoszy
zainteresowanych rekonstrukcjami kulinarnymi.

Na podstawie przegladu literatury i przeprowadzonego badania mozna stwierdzi¢, ze
rekonstrukcje kulinarne sg jednym z gastronomicznych trendéw na najblizsze lata. Wy-
darzenia kulinarne, podczas ktorych odtwarzane sg historyczne smaki za pomocg daw-
nych technik gotowania, przetwarzania czy konserwowania zywnosci, z wykorzystaniem
zapomnianych surowcow (np. dawnych odmian roslin) i lokalnych produktéw, zalicza sie
do gastronomii retro. Ich celem jest szeroko pojeta edukacja dotyczgca poczatkéw kuchni
polskiej, jak réwniez kultywowanie i utrwalanie dawnych tradycji kulinarnych. Przygoto-
wywane przez znawcow dania inspirowane kuchnig historyczng okresla sie rekonstrukcjg
progresywng. Oznacza ona przywrocenie zapomnianych smakow w wersji unowoczesnio-
nej. Im dawniejszy jest przepis, tym szersza jego interpretacja.

Rekonstruktorzy kulinarni pozyskujg receptury dawnych potraw z najstarszych polskich
ksigzek kucharskich. Nastepnie konsultujg je z historykami, etnologami czy biologami,
aby dowiedzie¢ sie, co potencjalnie autor ksigzki mogt doda¢ do dania, albo jak przy-
rzadzi¢ poszczegolne sktadniki w kontekscie mozliwosci epoki, w ktérej zyt. Taka praca
badawcza umozliwia rekonstruktorom swobodne poruszanie sie w Swiecie dawnej kuchni
i dopasowywanie jej do wspotczesnych gustow. Kulinarni rekonstruktorzy zarazajg pasjg
do kreatywnego gotowania i edukujg w zakresie polskiej historii przez pryzmat kuchni.
Dla takich pasjonatow rekonstrukcja kulinarna jest sposobem na przywrdcenie do zycia
polskiego dziedzictwa kulinarnego. Dzieki ich dziataniom szersze grono osdb poznaje
bogactwo kuchni staropolskiej, a takze uczy sie, jak wprowadzi¢ jg na wspoétczesne stoty.
Swiadomo$¢ przesziosci kulinarnej w kontekscie globalizaciji oraz powszechnej unifikacji
trendéw na rynku gastronomii jest szczegolnie cenna.
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Streszczenie

W pracy przedstawiono wybrane inicjatywy rekonstrukcji kulinarnej na przyktadzie dziatalnosci
dolnoslagskich zamkéw w zakresie “gastronomii retro”. Analizowanymi projektami sg: Festiwal
Kuchni Historycznej — Twierdza Smakoéw organizowany w zamku Czocha oraz kolacja degustacyj-
na nawigzujgca do kuchni Hochbergoéw zrealizowana w zamku Ksigz. Opisano zrodta informacji
o kuchni historycznej i sposobach jej rekonstrukcji. Dokonano charakterystyki dwéch wytypowa-
nych do badania zamkéw dolnoslgskich przystosowanych do celdw turystycznych. Przedstawiono
inicjatywy zwigzane z rekonstrukcjg kuchni historycznej w badanych zamkach na Dolnym Slgsku.

Stowa kluczowe: kulinarna rekonstrukcja historyczna, Dolny Slgsk, zabytkowe obiekty zam-
kowo-patacowe, gastronomia retro
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Abstract

The study presents selected initiatives of culinary reconstruction on the example of the activity
of Lower Silesian castles in the retro gastronomy. The analyzed projects are: Historical Cuisine
Festival — Fortrees of Tastes, organized in the Czocha castle and a tasting dinner referring to
the Hochberg cuisine, realized in the Ksigz castle. The sources of information about historical
cuisine and its reconstruction are described. Characteristics of selected the Lower Silesia
castles adapted for tourism purposes were selected, which were selected for the study. The
initiatives related to the reconstruction of historical cuisine in the studied castles in the Lower
Silesia have been presented.

Keywords: culinary historical reconstruction, Lower Silesia, historic castle and palace buildings,
retro gastronomy
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