Promocja ksigzki o osiemnastowiecznych kulinariach w Jeleniej Gorze

24 marca 2023 roku w Muzeum Karkonoskim miato miejsce spotkanie podczas ktérego
zaprezentowano ksigzke o osiemnastowiecznych kulinariach w Jeleniej Gérze. Jest to dzieto
przyblizajgce nam receptury wielu potraw spozywanych przez mieszczan jeleniogérskich w XVl
wieku. Oficjalna stopka podaje, ze redakcje dzieta przeprowadzit zespdt pod przewodnictwem lva
taborewicza, transkrypcji z rekopisu dokonat Ullrich Junker, a ttumaczenia z jezyka niemieckiego
dokonat Jézef Zaprucki. Wydawcag dzieta jest Archiwum Panstwowe we Wroctawiu oraz jego
Oddziat w Jeleniej Godrze, a sfinansowane zostato ze srodkéw Naczelnej Dyrekcji Archiwow
Panstwowych. Przygotowaniem i drukiem zajeto sie Wydawnictwo AD REM z Jeleniej Gory.
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Jesli chodzi o samg zawartos¢ ,,Osiemnastowiecznego receptariusza kulinarnego z Jeleniej Géry” to
prezentowane w nim przepisy zaczeto zbiera¢ od 1770 roku. Dotyczyty one trzech kultur: polskiej,
niemieckiej i austriackiej. Wiele z przepiséw zawierato przyprawy wtedy dostepne w kuchni
codziennej, dzisiaj bardzo rzadkie a czasami wrecz nieosiggalne. Byty to potrawy spozywane
codziennie ale takze szykowane od Swieta czy na rdézne nietypowe okazje. Byty takze potrawy do
ktérych dodawano wiele ziét leczniczych i podawano je chorym w celach leczniczych.

Sam autor tej nietypowe] ksigzki kucharskiej Christoph Jacob Preidl junior zamiescit na pierwszej
karcie swoich zapiskéw nastepujaca sentencje:

Bog nam daje potraw catkiem wiele!

Niech je cztowiek, a Stwdrce chwali w kosciele,

A gdy ciatfo choruje, On na chorobe dobrego cos stwarza,
Boc¢ Jego to splendor najznamienitszego lekarza.

Jesli chodzi o prace nad niniejszg pozycjg to tres¢ zapiséw oryginalnego Koch-Bucha zostata
odczytana i transkrybowana w latach 2019-2020 przez Ullricha Junkera. Nastepnie w 2021 roku na



jezyk polski przettumaczyt catos¢ Jozef Zaprucki, ktéry nabyt duze doswiadczenie pracujac
uprzednio nad ttumaczeniami dziet Fedora Sommera. Pozostatg prace wykonano w wydawnictwie.
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Aby nie by¢ gotostownym piszac o ciekawych potrawach zawartych w tej pozycji pozwole sobie
zamiesci¢ zaczerpnietg z niej recepture na wykonanie ciastek cytrynowych pieczonych na szmalcu.

Otéz na poczatek nalezy uttuc 4 tuty migdatéw tak drobno, by byty jak maka a nastepnie utrzeé je
z biatkiem z 6 jajek. Gdy juz tego dokonamy dodajemy startg skérke cytryny i funt ttuczonego
cukru. Dalej to wszystko ucieramy na ogniu, az masa zrobi sie dos¢ sztywna. Wtedy wktadamy mase
do szprycy i pieczemy na szmalcu.

Prawda, ze proste. Smacznego.
Krzysztof Tecza



