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na Przełęczy Karkonoskiej

Każde archiwum historyczne posiada zbiory dla niezliczonej ilości tematów, 
lecz nie wszystkie z tych materiałów, choćby nie wiem jak pasjonujące 
treściowo, są atrakcyjne wizualnie. Wśród dokumentacji mającej charakter 
ilustracyjny jeleniogórski Oddział Archiwum  Państwowego we Wrocławiu 
posiada ciekawy zbiór dawnych jadłospisów z lat ok. 1890-1930, 
pochodzących ze schronisk karkonoskich oraz innych okolicznych lokali. Jest 
to część wielotematycznej kolekcji przedwojennych działaczy turystycznych, 
zachowanej w dwóch teczkach (sygn. 58 i 59) zespołu nr  83/115 
„Towarzystwo Karkonoskie w Jeleniej Górze (Riesengebirgsverein 
Hirschberg)”.

Ekspozycja ukazuje wybrane jadłospisy lokali gastronomicznych, jakie 
znajdowały się w karkonoskich schroniskach. Ich forma i treść, połączone
z ilustracjami samych obiektów, dają pewne wyobrażenie o smaku życia 
codziennego turystów w Karkonoszach na przełomie XIX i XX wieku.

Jadłospis schroniska Petrova bouda
z 1923 r.

Mapa polskich Karkonoszy z 1945 r. 



Kuchnia schronisk górskich
Potrawy serwowane w schroniskach 
górskich Karkonoszy na przełomie XIX i 
XX w. nie wyróżniały się zbytnio od tego, 
co podróżny mógł zjeść w restauracjach 
miejskich, choć były i tu dania o nazwach 
nawiązujących do miejscowej przyrody. 
Zdumiewa jednak obfitość potraw, 
zwłaszcza gdy sobie uświadomimy, iż 
dostarczenie poszczególnych składników, 
a nawet wody, stanowiło często niemałe 
wyzwanie.

Zaopatrzenie dostarczały karawany tragarzy, 
wspinające się nawet 1000 m w górę – jak w 
przypadku Śnieżki, czasami trzy razy dziennie. 
Zimą zdarzało się, iż wykorzystywano w tym 
celu sanie zaprzęgnięte w woły. Koń był zbyt 
drogim i cennym zwierzęciem.

Tylko niektóre produkty spożywcze 
pozyskiwano na miejscu, jak mleko i czasem 
wołowinę, gdyż prawie przy każdym schronisku 
prowadzono mniejszą lub większą hodowlę 
bydła.



Jadłospis wagonu 
restauracyjnego

rok 1916

Od połowy XIX w. w Karkonosze, turyści mogli 
dotrzeć kolejną, czyli szybko oraz wygodnie,
a jak się okazuje również komfortowo. W pociągu 
pospiesznym relacji Wrocław – Berlin, 
przejeżdżającym przez Jelenią Górę, znajdował 
się wagon restauracyjny, serwujący pełen zakres 
posiłków.

W jeleniogórskim Archiwum znajduje się jedynie 
okładka dla menu wagonu restauracyjnego, 
zawierająca czasowy rozkład tego kursu oraz 
reklamę popularnego do dziś wytwórcy ciastek. 
Do tej okładki wkładano aktualny jadłospis, który 
niestety się nie zachował.

Na podstawie innych tego typu kart można 
przyjąć, iż posiłki podzielone były na śniadania, 
obiady i kolacje, osobno wymieniono napoje,
w tym alkoholowe. Nie wiemy jednak, czy 
serwowano tu dnia regionalne.



Schronisko na Śnieżce
Jadłospis na dni

16-20 czerwca 1923 r.

W karcie dań restauracji schroniska na 
Śnieżce znajdowało się pięć zup, w tym trzy 
rosoły; kilka sznycli wraz z miejscową 
specjalnością, czyli „Sznyclem Śnieżki”; 
różne pieczenie, np. sztufada z makaronem.

Wśród różności można było zamówić m.in.: 
ryż na mleku z suszonymi śliwkami.

Ciepłe dania kuchnia 
serwowała do godz. 
21:00. Potem można 
było zamówić tylko 
zimne zakąski: 
mięsa, sery – w tym 
ser Śnieżki, sałatki 
oraz kromki zwykłego 
chleba z masłem.

Serwowano również 
sporo różnorodnych 
ciast.



Schronisko „Dom Śląski” na Równi pod 
Śnieżką, dnia 7 stycznia 1906 roku

„Śląski Dom” zimową porą oferował turystom
w szczególności: gulasz węgierski; pierś wołową
z chrzanem lub zieloną fasolką; cielęcinę 
fricandeau w śmietanie; świeże języki wołowe
z grzybami; kurczaka z ryżem i szparagami.



Schronisko „Luční bouda” (niem. Wiesenbaude) – 4 km od Śnieżki – 
najwyżej położony w Europie Środkowej hotel górski.

Jadłospis z ok. 1910 roku

W „Wiesenbaude” do posiłków 
goście otrzymywali papierowe 
serwetki, na których opisywano 
okoliczne atrakcje oraz szlaki 
turystyczne.

Karta dań była bardzo bogata. Serwowano 
zarówno posiłki gorące, jak i zimne, bogaty zestaw 
win, w tym prawdziwy francuski szampan oraz 
wiele innych napojów.



Schronisko „Nad Śnieżnymi Kotłami”
Jadłospis z 1905 roku

Karta potraw i win była dość 
obszerna, a ceny 
umiarkowane, oscylujące w 
granicach 1 marki.

Schronisko oferowało 
turystom np. pieczoną gęś w 
cenie 1,5 marki za porcję; 
zupę szparagową za 40 
fenigów; kotlet barani za 1,25 
marki i w tej samej cenie 
sznycel wiedeński.

Z zimnych potraw były m.in. 
sardynki w oleju z puszki za 1 
markę, czy też różne wędliny 
gotowane na maśle  w tej 
samej cenie.



Schronisko „Peterbaude” (ob. „Petrova bouda”) 
Karta win z 1912 roku

Klienci restauracji w „Peterbaude”, 
mieszczącej ok. 100 osób, spożywali 
sute posiłki wśród fantastycznych 
rzeźb i płaskorzeźb z wyobrażeniem 
zabawnych scenek z życia tutejszych 
mieszkańców oraz przedstawiających 
karkonoskie zwierzęta.

W takim otoczeniu, zwłaszcza przed I 
wojną światową, szczególnie chętnie 
raczono się winami, sprowadzanymi z 
całej monarchii austro-węgierskiej 
oraz krajów ościennych.

Karta win oferowała trunki 
austriackie, węgierskie, czeskie, 
reńskie, mozelskie, jak również 
francuskie, w tym z Bordeaux 
oraz szampany – aż 10 rodzajów, 
różnej proweniencji.

W sumie w pobliżu karkonoskiej 
grani można było raczyć się aż 
88 gatunkami różnorodnych win.

Ceny dotyczyły całej lub połowy 
butelki i podawane były zarówno 
w koronach austro-węgierskich, 
jak i w markach niemieckich.



Schronisko „Petrova bouda”
Jadłospis z 24 marca 1926 roku

W okresie międzywojennym schronisko posiadało kartę dań 
opracowaną zarówno w języku czeskim, jak i niemieckim.

Na pierwszym miejscu w jadłospisie znajdował się karp 
błękitny na maśle za 18 koron oraz w tej samej cenie karp  
smażony z chrzanem. Z tradycyjnymi czeskimi knedlikami 
podawano natomiast tylko „udziec hamburski” – 
prawdopodobnie z dzika (?) z kapustą, za jedyne 15 koron.



Gospoda „Forstbaude” w osadzie Budniki 
(niem. Forstlangwasser).
Jadłospis z ok. 1910 roku

Osada Budniki, składająca się z kilkunastu chałup, 
istniała do ok. 1948 r. Na przełomie XIX i XX w. stała 
się atrakcyjnym miejscem turystycznych odwiedzin, 
powstała więc tu gospoda/schronisko, którego 
kuchnia zapewniała gościom dość urozmaicone 
posiłki.
Oprócz potraw wymienionych w karcie można tu 
było też zamówić różne napoje (wódki, piwa, soki 
itd.), a po cichu zapewne potrawy przemycane przez 
granicę, latem natomiast zbierane w okolicy jagody.

W karcie dominowały potrawy mięsne, ale sporo 
było też dań z jajek: sadzone, gotowane, 
jajecznica zwykła lub z szynką, omlet z konfiturą...



Schronisko nad Wodospadem Łaby – „Labská bauda”
Typowy czeski obiad okresu międzywojennego.

Schronisko przy Wodospadzie Łaby założyła jeszcze 
w 1830 r. (w formie szałasu) babcia Blažková, oferując 
turystom kozi ser, chleb, mleko oraz... gorzałkę, którą 
zapewne sama pędziła. Kolejni gospodarze miejsca 
wznieśli prawdziwy hotel górski, przyciągający dobrą 
kuchnią oraz pobliskim wodospadem, którego wody 
sztucznie spiętrzano, uwalniając jej nadmiar za opłatą.

Prezentowany obok jadłospis ukazuje typowy czeski 
obiad, jaki w latach 20. XX w. można było zamówić w 
karkonoskim schronisku.

Zupa z raków lub brązowa zupa
z wątrobianymi kluskami.
Smażony kotlet z zielonym groszkiem.
Pieczarki zapieczone w knedliku.
Kompot.
Ser z masłem.



Labska bouda
– smak i urok secesji – rok 1911

Schronisko „Labska bouda” od 1877 r. było własnością hr. 
Harracha, który wydzierżawiał je różnym gospodarzom. Ci 
dbali nie tylko o nakarmienie swoich gości, ale również o ich 
wrażenie estetyczne, dlatego podawane na przełomie XIX i 
XX w. karty dań ozdobiły secesyjne grafiki znanych czeskich 
artystów. Karta trunków zaś świadczyła dobitnie o wielkiej 
zasobności miejscowej piwniczki: 14 białych i 10 czerwonych 
rodzajów win austriackich, 9 węgierskich, 3 reńskie
i mozelskie, 6 gatunków bordeaux i win deserowych, 4 wina 
szampańskie oraz 13 likierów i koniaków i – proszę zauważyć, 
że tylko 2 rodzaje piwa. Do tego 6 trunków podawanych na 
ciepło – zwłaszcza zimą.

Kuchnia górskiego schroniska serwowała 
przede wszystkim dania mięsne, ale na 
pierwszym miejscu znajdowały się ryby, a 
więc pstrąg – niebieski lub pieczony – z 
masłem i ziemniakami, ale i sandacz 
(określany tu raz jako Scholl, a raz jako 
Zander), podawany na maśle lub pieczony, 
ewentualnie z sosem  rémoulade, czyli na 
bazie majonezu.

Ciekawostką jest serwowanie turbota w maśle 
za 1,60 korony lub 1,40 marki. Nie była to 
chyba zbyt częsta potrawa, gdyż dopisano ją 
odręcznie na marginesie karty.



Schronisko na Szrenicy 
(niem. Reifträgerbaude)

Karta dań z 1923 roku

Jedno z najmłodszych karkonoskich schronisko wybudowano w latach 1921-1922.
Zachowana karta dań tutejszej restauracji daje wyobrażenie o serwowanych posiłkach: 2 zupy, 8 dań mięsnych,
1 rodzaj ciasta, 3 desery/kompoty, 7 potraw na zimno oraz 15 różnych napojów, od herbaty, poprzez kawę, wino na 
ciepło po piwo i rum.
Kuchnia serwowało też posiłki do pokojów hotelowych, ale były one wówczas o 50% droższe.



Schronisko Spindlerbaude
„Špindlerova bouda”

jadłospis z 1912 roku

Położona w centrum Karkonoszy, 
na samej granicy państwowej, 
popularna Špindlerovka od 1824 r. 
przyjmuje turystów, których od 
poł.  XX w. jest szczególnie dużo, 
gdyż dowożeni są  autobusem. 
Kilkakrotnie płonęła, ale zawsze ją 
odbudowywano.

Serwowane tu potrawy jednak nie 
odbiegały rodzajem od tych, jakie 
podawano w innych schroniskach. 
Może tylko ilość zup była nieco 
większa niż gdzie indziej. 

W restauracji Špindlerovki turyści otrzymywali 
papierowe serwetki z nadrukiem, będącym 
swoistą „gazetką” rozrywkowo-humorystyczną.  
Jej lektura umilała czas oczekiwania na posiłek, 
który z powodu wielkiej popularności i licznych 
zamówień, potrafił nieraz bardzo się przeciągnąć



Schronisko Księcia Henryka
(Prinz-Heinrichbaude)

z lat 1891 i 1910
Schronisko wybudowało Towarzystwo Karkonoskie w latach 1888-
1889 nad Wielkim Stawem, nadając mu imię na cześć księcia 
Henryka Hohenzolerna, brata cesarza Wilhelma II, który je odwiedził 
w trakcie budowy. 

Jednym z trunków 
serwowanych w schronisku 
był miejscowy likier na 
bazie ziół karkonoskich 
„Echt Stonsdorfer Bitter”, 
produkowany od 1810 r.
w podgórskim Staniszowie, 
a potem w Jeleniej Górze.

Początkowo  karta dań w schronisku 
była skromna  i wypełniania 
odręcznie, wraz ze wzrostem liczby 
potraw, zmieniła się jej wygląd.



Hampelbaude, dziś schronisko 
„Strzecha Akademicka”

Hampelbaude szczyciła się obszerną i wykwintną jadalnią o powierzchni 140 m kw. Jednak kuchnia, 
mająca w karcie wiele dań, na co dzień oferowała tylko niektóre z nich. Sama karta posiadała jednak 
bardzo ładną stronę tytułową, z grafiką w stylu Alfonsa Muchy, wybitnego przedstawiciela czeskiej 
secesji i fin de siècle’u. 

Siedziba ludzka 
wzmiankowana tu od 
1654 r., służyła noclegiem 
i jadłem wędrowcom 
udającym się na Śnieżkę.
W 1758 r. obiekt posiadł 
Johann G. Hampel, od 
którego imienia nazwano 
schronisko.

W 1945 r. przejęte zostało 
przez studentów z 
Krakowa, którzy nadali 
mu obecną nazwę.

W 1895 r. „buda” ta 
posiadała własną kartę 
win, oferując 21 trunków 
spragnionym turystom.



„Schlingelbaude”, potem 
schronisko im. Bronka Czecha

Schronisko, a od lat 20. XX w. prawdziwy 
hotel górski, należało zimą do najchętniej 
odwiedzanych przez narciarzy, zwłaszcza 
początkujących. Podsiadało 50 miejsc 
noclegowych, ale obszerna restauracja 
mogła przyjąć jednorazowo ponad 100 
gości.
Obiekt spłoną 11 grudnia 1966 r. i nie został 
odbudowany.

Jedno ze starszych schronisk ludzkich w Karkonoszach, 
istniejące co najmniej od XVII w. Położone na Polanie, a 
więc blisko Karpacza, było bardzo licznie odwiedzane przez 
turystów. Restauracja oferowała im dość standardowe menu, z 
zupą grochową, różnymi potrawami mięsnymi, szparagami, 
sardynkami w puszce, a na deser serwowała lody waniliowe.



Schronisko „Pod Łabskim Szczytem”
(Alte Schlesische Baude) – rok 1912 i 1915

Sala restauracyjna obliczona 
była na blisko 80 osób, ale latem 
ustawiano też stoły na zewnątrz.

Jak wiele karkonoskich 
schronisk, tak i to posiadało 
odrębną kartę alkoholi
i napitków.

Obiekt późniejszego schroniska od XVII w. pełnił rolę leśniczówki oraz 
strażnicy granicznej, w poł. XVIII w. przyjął pierwszych turystów. Określano 
go wówczas „Śląską Budą”, a gdy w 1787 r. jej właściciele wybudowali 
nowe schronisko na Hali Szrenickiej, temu zmieniono nazwę na „Stara 
Śląska Buda”.
Kuchnia serwowała potrawy podobne do tych w innych schroniskach, 
jednak w znacznie większej różnorodności. Szczególnie dużo było sałatek
i kompotów, zaś na deser można było zamówić tort z bitą śmietaną. 



Potrawy na zamku Chojnik
(Burgruine Kynast) rok 1911

Średniowieczny zamek Chojnik, pozostający od pożaru w 1675 r. stałą ruiną, stał się od XVIII w. 
jedną z największych atrakcji turystycznych Karkonoszy. Tłumy odwiedzających doprowadziły do 
uruchomienia tu w 1822 r. gospody, a w 1848 r. stałego schroniska z restauracją. 
Na zamku organizowano różnorodne występy artystyczne, a w latach międzywojennych niezwykle 
popularne przedstawienia teatralne, których treścią była legenda o Kunegundzie. 

Bufet na zamku Chojnik dla swojego 
menu wykorzystywał czasem karty 
innych restauracji, przy okazji je 
reklamując, jak widoczną tu kartę 
dań z Polanicy Zdroju.

Dania oferowane na 
zamku w 1911 r. 
trudno nazwać 
rycerskimi potrawami, 
aczkolwiek  obok 
dwóch bulionów, 
serwowano głównie 
mięsa, w tym sporo 
potraw z drobiu 
(kaczek i gęsi), z 
reguły razem ze 
szpinakiem lub 
szparagami.
Wśród serów nie było 
żadnego lokalnego, 
ale jeden szwajcarski, 
a drugi z Gór Harzu. 
Na zimno, obok sera, 
oferowano kanapki z 
wędliną.



Tu kończy się wędrówka szlakiem dawnych restauracji górskich, 
oglądanych przez pryzmat jadłospisów, zawierających nazwy 

potraw, których smaku zapewne już nigdy nie poznamy.
Jednak same karty dań szczęśliwie pozostały, jako bardzo 

smakowite świadectwo dawnej przeszłości.

W ciągi XX stulecia karkonoski krajobraz 
kulturowy uległ bardzo istotnym zmianom. 
Po 1945 r. nie tylko wymieniono prawie całą 
miejscową ludność (zarówno po polskiej, 
jaki czeskiej stronie), ale zniknęło też wiele 
dawnych schronisk, przebudowano cały 
szczyt Śnieżki, zamknięto część dróg 
turystycznych, pozostałe naprawiono
oraz ulepszono, pobudowano wyciągi
i nartostrady. Jednak niezmienne pozostało 
piękno samych gór, przyciągających
w sezonie setki tysięcy turystów. Dla nich 
nadal czynne są schroniskowe restauracje
i bufety, niestety bez drukowanych 
jadłospisów, które można by zachować dla 
przyszłych pokoleń…

Schroniska na Równi pod Śnieżką (Śląski Dom
i Obří bouda) oraz szczyt Śnieżki ok. 1920 r.

Byłe schroniska: „Schlingelbaude” (Bronka 
Czecha)  na Polanie i Księcia Henryka na grani 

Kotła Wielkiego Stawu ok. 1910 r.
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