Vazeni navstévnici,
srdeéné vas vitame na statnim zamku Hluboka. Dnes se s nami projdete zameckou

kuchyni, dochovanou v nezménéné podobé z pocatku 20. stoleti.

Soucasné s planovanou prestavbou Hluboké v poloviné

19.stoleti bylo navrhovano nové usporadani zamecké kuchyné.

mistnosti umistény do suterénu, se zvlastnim pfistupem pro

| zavazeni potravin a paliva. Podle pfani knizete Jana Adolfa II.
méla byt kuchyné rozdélena na kuchyriské prostory urCené k vareni teplych i studenych
pokrmU a na zvlastni provoz cukrarny. Velmi pfisné se dbalo na hygienické ukladani
jednotlivych druht zasob a peclivé oddélovani masnych a mlé&nych produktid. Do konce
roku 1857 byly kuchyriské prostory vybaveny na svou dobu velmi modernim zafizenim
v€etné okennich ventilaci, dvou vytahl na jidlo a novym vytlaénym vodovodem a v kuchyni
se jiz vafilo.

K dalSi modernizaci kuchyriskych provozu doSlo za vlady knizete Adolfa Josefa a jeho
manzelky Idy, rozené princezny z Liechtensteinu. Provoz kuchyné byl rozdélen na Velkou
neboli Teplou kuchyni a Malou neboli Studenou kuchyni, opatfen novymi modernimi
kuchynskymi kamny a vykonnym ventilanim systémem, k propojeni kuchyné s obytnymi

patry byl zfizen osobni vytah a modernizovany jidelni vytahy.

Velka nebo téz Tepla kuchyné

V prostorach  zamecké kuchyné se vSude setkate
s Sachovnicovym vzorem obkladl v typicky modrobilé barvé,
vychazejici z heraldické barevnosti schwarzenberského erbu.

K tepelné upravé pokrmu slouzily dva mohutné sporaky. Bily

sporak byl na Hluboké instalovan roku 1907 videriskou firmou
Josef Heinisch, o néco mladsi je Cerny sporak od stejné firmy, ktery byl navic opatfen
velkym kamnovcem na teplou vodu. Velké varné plochy umoznovaly vafit i pro znacny
poCet stravnikl, v rGznych vySkach umisténé pecici trouby meély ustalenou teplotu pro
peceni jednotlivych druht pokrma.

Zajimavym technickym vynalezem je mohutny krb, ktery se pouzival k roznéni masa.
Lopatkové kolo, umisténé v kominé, se v proudu horkého vzduchu samo roztocilo a systém
prevodu otacel hrideli s fetézovymi koly. Stejna kola byla i na koncich velkych roznu, které
se po pfipojeni k hnacimu fetézu samy otacely. Velka litinova deska v krbu se po zatopeni
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rozehfala a pusobila jako grilovaci téleso. VétSina nadobi je médéné s pocinovanymi
vnitinimi plochami a bylo pro Hlubokou objednavano od videnské firmy Wilibald Meckel.
Zajimavosti je fada specialnich nadob na vareni v pare s typicky dérovanymi vlozkami a to
i na Upravu ryb nebo lesti¢ nozu, kde kucharkam nepfijemnou praci odstranil lestici prasek

a zvlastni kotouCe z plsti a kiize, jejichz ota€enim se noze rychle vylestily.

Studena kuchyné

Ve studené kuchyni se pfipravovaly masové pudinky, oblibené
pastiky, razné druhy slanych nebo sladkych rosolt a zmrzliny.
Pro uchovavani zmrzliny slouzila skfinova lednice plnéna

sekanym ledem, v druhé mensi se na ledové vrstvy ukladaly

choulostivé morské plody nebo tropické ovoce.

Na pracovnich stolech jsou umistény plechové formy bizardnich tvarl, slouzici k vyrobé
jak ve schwarzenberské kuchyni velmi oblibenych masovych pudinkl vafenych v pare, tak
dekorativné pojednanych rosoll. K nejstarS§im nadobam patfi fajansové teriny v podobé
ptakd, ryb nebo zeleniny, které se vyrabély ve francouzském Strasburku v poloviné
18. stoleti. Slouzily k servirovani masovych a zeleninovych miSenin pfimo na panské
tabule.

Na Hluboké se dochovalo také mnozstvi dobovych kuchyriskych strojkd. Mezi
nejzajimavéjsi patfi napfiklad loupaC brambor a ovoce nebo dochované Casti strojku na

zmrzlinu.

Vinné sklepy

S budovanim novych vinnych sklept se na Hluboké zacalo jiz
v roce 1852, kdy dal Jan Adolf Il. pfikaz ke zfizeni kamennych
polic na vina v suterénu pod tfetim nadvofim. Jak se zasoby

vina zvétSovaly, rozSifoval se vinny sklep o dalSi prostory.

K evidenci zasob se vedl inventar. Vyplyva z ného, ze knizeci
rodina méla nejradéji burgundska vina z oblasti Graves, ve sklepich vSak byla i némecka

vina (napfiklad Liebfraumilch) nebo madeira na vareni.

Predsin cukrarny

V pfedsini cukrarny byly skladovany potraviny pro pfipravu

pecCiva a sladkosti. Mimofadné zajimavé jsou cukrafské formy

zavé8ené na zdech. Jednotlivé formy byly vyfezany
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z hruSnového dreva u pfilezitosti snatku Josefa Adama Schwarzenberga s Marii Terezii
z Liechtensteinu vroce 1742. Do formiCek vysypanych jemnym cukrem se vtlaCoval
tragant, tésto podobné dnesnimu marcipanu. Jednotlivé motivy se slepovaly, malovaly

nebo zlatily a zdobily se jimi dorty a zakusky na slavnostnich hostinach.

Cukrarna

V zamecké cukrarné se vyrabélo pecivo nejen pro slavnostni
tabule, ale i pro oblibené odpoledni ¢aje. V rizné vysce
umisténé pecici trouby cukrarskych kamen umoznovaly péct

peCivo od tézkych tést ve spodni troubé az po snéhoveé

pusinky v troubé nejvysSi. Mezi oblibené sladkosti poslednich
generaci Schwarzenbergll patfily rizné krémy, pény a drobné cCokoladové zapékané
moucniky, v Iété nesméla chybét jahodova, ananasova nebo Cokoladova zmrzlina.

Ve skfinich cukrarny jsou uloZeny slavnostni jidelni servisy z francouzské manufaktury
GIEN a napojoveé servisy, objednavané v Sumavské sklarné Adolfov. DalSi jidelni servisy

byly ulozeny v tzv. Pfipravné o patro vys.

Pokoj vrchniho kuchare

V dobé velkych slavnosti vafivala zamecka kuchyné kromé 40
porci pro staly personal jesté pro 80 stravnikd z fad hostu.
Schwarzenberskou kuchyni v druhé poloving 19. stoleti

vyrazné ovlivhoval odkaz Franze G. Zenkera, jednoho

z nejvyznamngjSich pfedstavitell tzv. , vysoké kuchyné“ ve
stfedni Evropé, ktery ziskal prvni zkuSenosti v kuchyni znamého labuznika a Napoleonova
spolukonzula vévody de Cambaceéres. Po zbytek zivota prfenasel Spi¢kovou francouzskou
kuchyni do aristokratickych, ale i ¢aste¢né do méstanskych domacnosti prostfednictvim
kucharskych knih.

Na sténach jsou fotografie ze zlaté svatby knizete Adolfa Josefa a Idy, princezny

z Liechtensteinu, ktera se konala na zamku za Gc¢asti 127 hostu.

Chodba pred vytahem



Zlaté svatby se ucastnilo také velké mnozstvi personalu. Na

fotografii jsou zobrazeni zamecti lokajove.

Osobni a jidelni vytah

Osobni vytah byl na Hluboké zfizen roku 1906 prazskou firmou
Prokopec na hydraulicky pohon. Tataz firma upravila i starsi
jidelni vytah a dodala misto puvodniho zvonku ,mluvici rouru®

se Ctyfmi naustky. Prislusny tlak vody pro vytahy byl zajistén

zfizenim rezervoaru na 4000 litrd vody, ktery umoznoval
celkem deset jizd do nového napusténi nadrze. Kdyz byla vroce 1913 dokonCena
elektrifikace zamku, byl osobni vytah pfebudovan na elektricky pohon. Kratce poté byl

elektrifikovan i jidelni vytah.

Vérime, ze se vam prohlidka zamecké kuchyné libila a prejeme vam prijemny pobyt

v jiznich Cechach.



