2. Kuchnia dworska

Kuchnia dworska Jagiellonow

,Czasy Jagiettdw byly nader swietnemi dla tego miasta” — pisze w wydanym w 1905 r. przewodniku
po Krakowie Ambrozy Grabowski. | trudno sie z nim nie zgodzi¢. Miasto kwitnie, gtéwnie dzieki
przebiegajgcym przez nie szlakom handlowym. Mnogos¢ towardw przechodzgca przez rece
krakowskich kupcéw oszatamia. Jednym ze znaczacych odbiorcédw sprzedawanych produktow jest
dwor krélewski.

Informacje na temat stotu kréléw polskich w sredniowieczu i renesansie czerpiemy gtéwnie z
rachunkéw dworskich. Nalezy jednak pamietaé, ze rodzina krélewska korzystata z roznych rezydenc;ji,
wiec nie wszystkie rachunki odnoszg sie stricte do Krakowa. Rachunki te nie sg tez petne, chocby
dlatego, ze czes$¢ zaopatrzenia pozyskiwano z hodowli i upraw w krélewskich folwarkach i ogrodach —
w tym tych po wschodniej stronie Wawelu. Z kolei nieobecnos¢ w rachunkach dziczyzny mozna
ttumaczy¢ tym, ze Jagiellonowie byli mitosnikami polowan. Czes¢ nabiatu mogta z kolei pochodzi¢ z
danin. Trudno jest wiec na podstawie rachunkédw wnioskowaé o ostatecznym charakterze krélewskiej
kuchni.

Organizacja dworu

Kuchnig kierowat kuchmistrz, przy pomocy spizarnego i szafarza, ktéry m.in. prowadzit rachunki'.
Piwnice i stuzba kredensowa podlegaty podczaszemu (zwanemu tez czes$nikiem). Zakres jego zadan
byt dos¢ szeroki: od dekoracji stotu, po przygotowywanie deserdéw i przynoszenie wina na krélewski
stéf. Przede wszystkim odpowiadat jednak za to, by nikt nie zdotat dosypa¢ do trunku trucizny. Na
dworze zatrudniony byt zresztg specjalny urzednik (nazywany stolnikiem lub podstolim), ktérego
obowigzkiem byto prébowanie krélewskich potraw.

»przy wszystkich obecnych, prastarym zwyczajem,
Wopierw kosztowata stuzba, jak i byt zwyczaj, ze dania
Kawatkiem chleba z wierzchu dotykata i jawnie prébowata
Wargami, i nie podawata w kubkach napojéw

Nie kosztowanych pierwej, przez cze$é dla majestatu.”?

O tym, kto i kiedy petnit jakie funkcje na dworze krélewskim réwniez dowiadujemy sie z ksiag
rachunkowych dworu. Na przyktad w latach 1548-1572 przez krélewskie kuchnie przewineto sie w
sumie 108 osdb. Z ksigg wynika, ze krdlewskie kuchnie zatrudniaty do okoto 30 oséb jednoczesnie.
Obok kucharzy® réznych szczebli byli to piekarze, serowar (jedynym, o jakim wspominajg ksiegi byt
Nicolo Cola, ktory petnit te funkcje przez siedem lat), rzeznik i drazni (tragarze). Do tego szes$¢ osob
troszczyto sie o piwnice z winem i piwem. Z ksigg rachunkowych wynika tez, ze zagraniczni kucharze
byli lepiej optacani®.



Czesto prowadzono odrebne kuchnie dla poszczegdlnych cztonkédw rodziny krélewskiej. Zdarzato sie,
ze owocowato to awanturami. Jedng z najstynniejszych byta ta o parmezan, do ktdrej doszto
pomiedzy urzednikami Bony i jej synowej Elzbiety.

1. Nowy urzad: kuchmistrz

Urzad kuchmistrza na Wawelu zaistniat wtasciwie wraz z pojawieniem sie na tronie krélowej Jadwigi.
Dotychczas na piastowskich dworach obowigzki te petnit podkomorzy. Natomiast hierarchia
urzednicza nie byta wtedy ustabilizowana, byta wypadkowg dwdch tradycji: piastowskiej i zachodniej,
w wersji dworu wegierskich Andegawendéw. Na dworze Jadwigi tytutéw byto zatem wiecej niz ludzi®.

,P. kuchmistrz zas powinien bedzie powinnosci swojej przestrzegac, kucharzéw trzymac w dyscyplinie
i skromnosci, roboty im pomiarkowanie rozdawaé¢ i sam dla mnie zawsze potrawy gotowac. O
naczyniu kuchennym wiedzie¢ powinien i w nim szkody przestrzega¢. W spizarni takze dozdr miec i
spizarnego tudziez i szafarzow dociera¢, aby na strone nic nie szto i rozchéd kuchenny aby byt
pomiarkowany” — czytamy w umowie zawartej miedzy Adamem Mikotajem Sieniawskim a kucharzem
Jerzym Matuszkiewiczem w 1715 roku, ktéra znakomicie oddaje takze cze$é zakresu obowigzkow
kuchmistrza na Wawelu®.

Wraz z uptywem czasu zawdd kuchmistrza zaczat cieszy¢ sie duzym powazaniem i przynosit spore
dochody. W XV w. urzednik ten czuwat nad catoscig wyzywienia, ale w niespetna 100 lat pdzniej stat
sie dworskim dygnitarzem i godnoéc ta byfa tytularna’.

Jednym z pierwszych polskich kuchmistrzow byt Jakusz z Boturzyna, kuchmistrz krélowej Jadwigi
przynajmniej od 1388 r., znany z racji swoich umiejetnosci organizacyjnych. Petnit te funkcje az do jej
Smierci, pdiniej przejat inne stanowisko urzednicze. Za czaséw Jadwigi miat takie tytutly
podkomorzego i zastepcy ochmistrza, zdarzato mu sie wystepowac w roli kanclerza krélowej. Jagietto
miat swojego kuchmistrza, ale czeste podrdze krdla spowodowaty, ze zarzadzaniem krélewska
kuchnia i organizacja uczt zajmowat sie wtasnie Jakusz.

O tym jak rosta ranga kuchmistrza swiadczy rowniez opis misji, jakg dostat Sigismondo (Zygmunt)
Fanelli, kuchmistrz Zygmunta Il Augusta. Cieszyt sie on duzym zaufaniem krdla: ,Nalezy zignorowaé
fakt, iz wyzej wymienieni szlachcicie przebywali wéwczas w Polsce, nalezy jednak zauwazy¢, ze
Sigismondo (Zygmunt) nie wyjezdzat z niej, az do czasu gdy w 1558 roku zostat wystany przez kréla
Zygmunta Il Augusta, w osobie ambasadora, do swojej matki Bony Sforzy, przebywajgcej wowczas w
Bari po Smierci swojego pierwszego meza krdéla Zygmunta |, gdzie zastat jg konajgcy. Zygmunt Fanelli
(kuchmistrz krélewski) otrzymat delikatne i poufne zadanie zabezpieczenia przed kradziezg
wszystkich débr krélewskich, ktére w wiekszosci zostaty zgromadzone w Polsce podczas panowania
jej meza”®,

Kroélewski stoét

Na dworze jadano dwa razy dziennie, podstawowymi positkami byty: wczesny obiad prandium
(pomiedzy 9 a 12) i wieczorna cena (pomiedzy 15 a 18)°. Do wyboru byto co najmniej kilkanascie
potraw: ,wszakoz ma by¢ na kazdy dzien do stotu Jej Krélewskiej Mosci tak miesnych jak rybnych
rozmaitych (dan) 22 lub 24, czasem i wiecej, a na wieczerze takowych potraw i tak wiele na misy
natozonych, przynajmniej ma by¢ 18 albo 16 gdyby czego na targu przez szafarza znaleié nie
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mozna”™. W literaturze nie ma mowy o $niadaniach. Rachunki krélowej Jadwigi wspominajg zas o

lekkim wieczornym positku collatio, na ktéry sktadat sie zwykle biaty chleb i piwo.
1. Posty

Zawarto$¢ talerzy regulowana byta przez to, czy przypadat akurat dzien postny. Poszczono na rdézne
sposoby: ograniczajgc ilos¢ jedzenia badZ rezygnujagc z pewnych grup produktéw pochodzenia
zwierzecego. Poszczono w Wielki Post, wigilie wiekszych swigt, adwent. Post scisty obowigzywat w
Srody (do poczatku XVI w., kiedy to Aleksandrowi Jagielloniczykowi udato sie za posrednictwem
Erazma Ciotka uzyska¢ indult papieski zezwalajgcy na spozycie miesa w te dni), pigtki i soboty. W
sumie okoto 200 dni w roku byto postnych. Na dworze jadano wtedy sporo ryb, raki (szczegdlnie gdy
rodzina krélewska goscita w Nowym Korczynie), groch, jagly, chleb i béb. Czesto wymieniana w
kontekscie postu bywa kuczmerka (siser album). Najgorliwsi, np. Kinga, czy Wtadystaw Jagietto
pozostawali w te dni o chlebie i wodzie.

2. Jadtospis

Positki niewiele sie od siebie réznity. Podawano trzy dania: zupe, pieczen lub rybe oraz leguminy, czyli
jarzyny. Nie zachowaty sie przepisy z tamtych czaséw, ale na podstawie rachunkéw prowadzonych
przez szafarzy wiemy, co wchodzito w sktad zup. W dni miesne podawano czarng lub z6ttg polewke
badz rosét na bazie wotowiny i drobiu (z rachunkow krélewskich wiemy, ze dodawano do niego jajka i
masto).

Do sporzadzenia czarnej polewki nalezato przygotowac ,, dwie gesi (jezeli byty mate, to trzy) albo mate
jagnie, pottora zajgca, dwa mate ptaszki, cietrzewia, sarne lub inng zwierzyne (dzika), grzbiet wieprza
(z dodaniem uwagi: ,kiedy moze by¢”) oraz koper”!!. Lista produktéw potrzebna w przypadku zoftej,
czyli zabarwionej szafranem, polewki, to: ,trzy kury mtode (miekkie), pie¢ kaptondéw, kuropatwy,
flaki, catego baranka, prosie, pasztet ztozony z réznych mies”!2 Jedng z ulubionych zup krélowej
Barbary Radziwittéwny (a przynajmniej tak mozna wnioskowa¢é z rachunkow) byt barszcz sporzadzony
z kiszonego barszczu zwyczajnego podawany czesto z ugotowanym jajkiem. Dzbany zakwasu
kupowano za jej czaséw niemal codziennie. Popularny byt tez zur (barszcz biaty) wystepujacy w
rachunkach pod nazwa ,,pro glicerio dicto kyssel". W czasie postu jedzono czarng lub 26ttg polewke
przygotowang na bazie ryb: szczupakdéw, karasi, okoni, karpi lub pstrggéw. Do rybnego rosotu
dodawano solone pstragi, tososie albo sledzie.

Podawane na stét pieczyste byto bardzo zréinicowane — zwykle byto to kilka rodzajow mies: obok
najbardziej popularnej wotowiny (wypierata wieprzowine zajmujaca czotowg pozycje w wiekach
X=X w XVI w. wieprzowe mieso na dworze krélewskim nalezy juz do rzadkosci), jedzono
wieprzowine, cielecine, rzadziej baranine, jagniecine i skopowine czy dziczyzne. Na talerze czesto
trafiato ptactwo: kury, kaptony, kaczki, cietrzewie, kwiczoty, gotebie i przepiérki, a podczas uczt
tabedzie i pawie. Czesto zresztg mieszano rodzaje miesa juz podczas pieczenia, np. kfadgc ttuste
kaptony na chudym kawatku wotowiny. W dni postne jedzono ryby oraz raki. Swieze pochodzity
najczesciej z Proszowic i Niepotomic. Z Gdanska sprowadzano solone $ledzie i dorsze. Z ryb i miesa
przyrzadzano tez galarety, ktére podawano na koniec positkdw. Do zageszczania galaret uzywano
$lazu, nadawano im tez rézne kolory, korzystajac z szafranu, soku z wisni badZz natki pietruszki,
doprawiano octem i przyprawami korzennymi.



Ostatnim elementem positku byta ,jarzyna” czy tez leguminy, czyli potrawy, ktére sg dla nas obecnie
dodatkami do miesa: warzywa, kasze jeczmienng, owsiana, gryczang, manne (nasiona trawy gliceria
fluitans) i jaglang (gotowane z mlekiem lub mastem), ryz (18 razy drozszy od kaszy), makarony i
wszelkiego rodzaju kluski, czy grzyby, jak na przyktad solone rydze.

Wsrod warzyw najbardziej popularna byta kapusta, ktorg jedzono takze kiszong. Kupowano réwniez
sporo grochu. W rachunkach Jagiellondw pojawiajg sie takze cebula, buraki (¢éwikta), szpinak, rzepa,
zielony groszek, rzodkiew, marchew, pietruszka, pasternak, podagrycznik, brukselka, chrzan,
kuczmerka, ogorki.

Podawano tez owoce: gtéwnie jabtka i gruszki oraz owoce sezonowe: od poziomek po wisnie. Cze$é
owocOw suszono. Michalewicz zauwaza, Zze potrafiono dobrze przechowywad jabtka i gruszki'®.
Jedzono réwniez sporo suszonych sliwek, czesto po prostu ktadziono mise z nimi na stotach. W
krélewskim menu pojawiajg sie tez orzechy i migdaty, uzywane do przygotowywania konfektow i
ttoczenia oleju.

Podstawowy ttuszcz w Sredniowiecznej kuchni to stonina, ktérg w czasie postu zastepowano olejami
roslinnymi.

Wazne na polskim stole byto pieczywo. W rejestrach Jagietty znajdziemy np. specjalne worki, w
ktérych przynoszono je na stét. Dla krélowej Jadwigi szafarz kupowat biate butki i wypiekane w Wielki
Pigtek obwarzanki circuli. Za czaséw krélowej Katarzyny Habsburzanki dziennie wypiekano 30 butek
pszennych, 11 zytnich i 95 bochenkéw chleba®®. Wérdd stodkich wypiekéw znalezé mozna kotacze,
placki z jabtkami lub cynamonem, miodowniki.

W rachunkach krélewskich pojawia sie tez sporo nabiatu: sprowadzanego gtéwnie z tobzowa mleka,
Smietany, twarogu, masta Swiezego i solonego oraz wedzonych seréw. Pijano zsiadte mleko
(kampust).

Niestety, nie dysponujemy zachowanymi dworskimi przepisami kulinarnymi z tego okresu. Czasem
urzednicy sporzadzajacy rachunki zamieszczajg przy nich dopiski pozwalajace odtworzy¢ proporcje
sktadnikéw w danej potrawie. Odwotuja sie tez do istniejgcych na dworze receptur.

3. Napoje

Podstawowym napojem w sredniowieczu byto piwo. Kilku Jagiellonéw byto jednak abstynentami — od
alkoholu stronit zaréwno Jagietto, jak i jego syn, Kazimierz Jagielloiczyk i wnuk Zygmunt I. Ten ostatni
po wino siegnat dopiero pod koniec zycia — a i to na polecenie lekarzy. Przyczyna niecheci do piwa i
wina lezata najprawdopodobniej w tym, ze w wodzie ciezko byto ukry¢ dodatek trucizny.

Wraz z uptywem czasu obok piwa na krélewskim stole zaczeto pojawia¢ sie réwniez wino. W
rachunkach z okresu panowania kréla Wtadystawa Jagietty wystepuje ono bardzo rzadko. Czesciej
widnieje w rachunkach Kazimierza Jagielloiczyka, a w rozliczeniach wtadcéw XVI-wiecznych stanowi
zakup niemal codzienny®®. , W rachunkach z roku 1389 odnaleZé mozna wzmianki o winie wtasnym
(vinum proprium), ktére na potrzeby dworu krélewskiego produkowano w Zagosci, ale spozywano je
we wilasnym zakresie (w pazdzierniku 1389 roku zostato podane «ad cenam domine Regine cum
familia» czy «ad prandium curiensibus»). W latach nastepnych zakupywano juz tylko wino
zagraniczne. W rachunkach odnalez¢ mozna wzmianki o blizej nieokreslonym, by¢ moze wegierskim,



winie biatym (vinum album) i czerwonym (rubeum), a takze winie wegierskim (vinum Ungaricum),

rumuriskim (vinum Romaniae), francuskim (vinum Gallicum) i austriackim (vinum Australe)”?’.

4. Towary luksusowe

Juz podskarbi Jadwigi, Hinczka notowat znaczne ilosci pieprzu, szafranu, imbiru, gatki muszkatotowej,
ryzu, rodzynek i wina. Uzywano tez anyzu, kwiatu muszkatotowego, cynamonu. Przyprawy byty tak
cenne, ze za czasow Wiadystawa Jagietty i Kazimierza Jagielloriczyka trzymano je w skarbcu wraz z
klejnotami. Przyprawy kupowano od krakowskich kupcéw, ale o czes¢ zaopatrzenia dbat np. dworski
aptekarz?®.

»,Najczesciej kupowanymi i najpowszechniej w kuchni krélewskiej korica XIV i XV wieku stosowanymi
przyprawami zagranicznego pochodzenia byty pieprz (piper) i szafran (crocus, safrany, szafranus,
zaffranus). (...) Pieprz nie tylko nadawat potrawom lubiany w $redniowieczu ostry aromat i smak, ale,
co rownie wazne, utatwiat i przyspieszat proces trawienia ciezkiego, obfitego pozywienia. Szczegdlnie
pieprzowi gwinejskiemu $redniowieczni medycy przypisywali witasciwosci lecznicze i tagodzace,
zwtaszcza w zaburzeniach gastrycznych. Kupowano go z reguty razem z szafranem, ktéry nadawat
potrawom wyrazny smak i intensywny, z6tty kolor. Tej przyprawie takze przypisywano wifasciwosci
lecznicze, uwazajgc za antidotum na zdéttaczke i przeziebienia. Szafran byt najdrozszg z zamorskich
przypraw. (...)Pieprz i szafran stanowity w XIV i XV wieku cenny i godny podarunek pro honoracione,
ktdrym obdarowywano znamienitych gosci. (...)Trzecig pod wzgledem czestotliwosci wystepowania w
materiatach rachunkowych przyprawa jest wielokrotnie odnotowany imbir”*°. Przyprawiano takze
tainszymi gorczycg, chrzanem, piotunem, szatwig, kminkiem i majerankiem.

5. Ceremoniat stotu

O tym, jak wygladato podawanie do stotu w ostatnich latach renesansu, mozemy dowiedziec¢ sie z
relacji sekretarza kardynata Henryka Gaetana ugoszczonego przez Zygmunta lll Waze podczas wizyty,
ktdrg odbyt na zlecenie papieza Klemensa VIII. Co prawda jego opis z 1596 r. méwi o Warszawie, ale
daje obraz ceremoniatu, jaki towarzyszyt uroczystym krélewskim positkom. Przygotowano trzy stoty:
dla kardynata, kréla i nuncjusza, byty one tak zastawione pierwszym daniem, ze nie byto wida¢ obrusa
— relacjonuje sekretarz. Stot zostat pobtogostawiony, a nastepnie przystapiono do ablucji: gosciom
podano reczniki i wode do umycia rgk. Potrawy przechodzity z rgk do rak: kuchmistrz koronny
podawat jg krajczemu, krajczy stolnikowi, ktéry wktadat do potrawy kawatek chleba, a nastepnie
przyktadat go do jezyka. Kazdej czynnosci towarzyszyty poktony®. W czasie uczty kuchmistrz stat obok
krdla i objasniat smak potraw.

Stoty nakrywano dtugim, czesto jedwabnym obrusem. Nie uzywano kompletu sztuécéw, a jedynie
tyzek. Potrawy jedzono gtdwnie za pomocg chleba lub palcami. Widelec byt rzadkoscig — nawet w
inwentarzach wypraw S$lubnych czy spisach débr dokonywanych po smierci wtadcy obok mnogosci
potmiskéw, kubkdéw i puchardow, wystepuje zaledwie kilka widelcow.

Kroélewskie gusta - informacje o kuchni wybranych Jagiellonow

Najwiecej o zawartosci krélewskich talerzy dowiadujemy sie oczywiscie z ksigg rachunkowych,
szczegolnie Jagietty, oraz dwdch ostatnich Jagiellonéw. Gdy pordwna sie rachunki z przetomu XIV i XV
oraz XVI w., wida¢, ze zasadniczo jedzono niemal to samo. Popularne stajg sie importowane,



luksusowe produkty, natomiast nie mozna méwié¢ o znacznej zmianie jakosciowej. ,Jedynie bardzo
popularny w péznym sredniowieczu szafran ustgpit drugiego miejsca w spozyciu nieznanym wczesniej
w Polsce kaparom, a cukier stat sie codziennym zakupem na potrzeby krdlewskiej kuchni. Najwieksze
novum stanowito uzupetnienie zaopatrzenia krélewskiego stotu o owoce cytrusowe: limony, cytryny,

pomarancze oraz kasztany, daktyle i oliwki”?.

1. Jadwigailagietto

Jadwiga i Jagietto jadali osobno — krdél preferowat positki w wytgcznie meskim gronie. Jagietto nie
przepadat za podejmowaniem gosci, byt abstynentem, nie zatrudniat tez stolnika, co pozwala sgdzi¢,
ze positki te nie byly obarczone specjalnym ceremoniatem. Jadwidze czesto towarzyszyt nie tylko jej
fraucymer czy zony mieszczan, ale tez goscie przebywajgcy na Wawelu, duchowni, czy zagraniczni
postowie. Krélowa organizowata tez czesto positki dla ,ubogich”. Goscita tez czasem u mieszczan
krakowskich, np. w wigilie $w. Michata, opiekuna rycerzy, odwiedzita Winka, dzierzawce bocheniskich
Zup. Na owo prandium przeznaczono m.in. 150 jaj i 50 kur??. Januszek-Sieradzka zauwaza, ze
jadtospis krélowej zawierat wiecej produktéw luksusowych, byt tez lzejszy i bardziej zréznicowany®.

Na krélewski stét trafiato sporo wieprzowiny i kapusty, a takze drobiu: gesi, kur, kaptonéw (nie ma
wzmianek o kaczkach czy indykach) czy lubianych przez Jadwige ,ptaszkdw”: cietrzewi, przepiorek.
Dziczyzne jedzono dos¢ rzadko i zwykle byty to zajace, badz drobne ptactwo. Ryby jedzono gotowane,
pieczone, solone (gtéwnie $ledzie), wedzone i suszone (dorsze, tososie)?*. Zdarzato sie tez, ze
sprowadzano tez ryby z Wegier. W 1395 r. odnotowano sprowadzenie do Krakowa z Koszyc wyzy
(husones), ryby pokrewnej jesiotrowi, ktdra pojawiata sie w Dunaju i Cisie. Dgbrowski podejrzewa, ze
sprowadzono jg ze wzgledu na ikre?.

Jedzono sporo kaszy, takze cennej kaszy manny (z trawy gliceria fluitans), grochu, maku, masta,
mleka, oleju, stoniny. Na stéf trafiaty tez czerwone i biate kapusty, brukselka, rzepa, marchew, cebula,
pietruszka, soczewica, buraki ¢wiktowe, pasternak, rzodkiew, chrzan, czosnek, pory, koper, gorczyca,
ogorki, poziomki, mtody groszek, orzechy, grzyby, jabtka, gruszki, wisnie, sliwki i brzoskwinie. Juz za
czasOw Jadwigi sprowadzano ryz, migdaty, orzechy laskowe (z nich i migdatéw ttoczono w Krakowie
olej), rodzynki, figi, szafran i przyprawy korzenne czy oliwe.

Zaréwno ogorki, jak i kapuste kiszono. Nowoscig byly ,pirogi” z farszem z sera, lubiane przez Jagiette i
przebywajgcych na dworze Rusinéw; Jadwiga za nimi nie przepadata. Krélewska para jadta tez placki:
z serem (krol), badz jabtkami i Sliwkami (krolowa). Na stét trafiaty tez czasem torta — serniki na
spodzie z biatego ciasta i ,confekta i cukry”.

Para krélewska dos¢ restrykcyjnie podchodzita do kwestii postéw. Jagietto — jak jego ojciec — byt
abstynentem. Okazjg do $Swietowania nie byly wtedy jeszcze sSwieta Bozego Narodzenia (w wigilie
jedzono wtedy jeden positek, ale byto to $niadanie) i Wielkanoc, a konczace karnawat zapusty.
Szczegdblnie intensywnie Swietowano je w 1394 r. Sprowadzono kilka barytek wina, zakupiono
confekta, zaopatrzono spizarnie. Prowadzgcy rachunki notariusz zanotowat, ze ,jedna szynka

szczegdlnie dobra byta, bo peklowana”?®.

Wg Dtugosza Jagietto ,jabtka z powodu ich zapachu odsuwat z uczuciem mdtosci, cichcem jednak
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jadat chetnie dobre, stodkie gruszki”?’. W rejestrach skarbowych krdla znajdujemy jednak informacje

o tym, ze jabtka trafiaty na jego stdf, czesto w towarzystwie orzechdéw laskowych?®. Jagietto



preferowat podobno pieczywo razowe z otrebami pszennymi. Jedng z potraw przygotowywanych
specjalnie dla krdéla byty — duszone zapewne — gesie podroby.

Podobno flaki byty jednym z ulubionych dan Jadwigi. Wiemy tez, ze przyktadata duzg wage do jakosci
pieczywa. Kiedy w Nowym Miescie Korczynie podano jej chleb kiepskiej jakosci, odmdwita zjedzenia
go i w pospiechu postano po chleb do oddalonego o 10 km Opatowca. Jadwiga byta tez admiratorka
biatego pieczywa i obwarzankdw oraz pszennych rogalikéw crostuli. Lubita tez powidta, ktére
przyrzadzano dla niej w fobzowskim folwarku.

Mimo pojawiajacej sie w niektérych Zrédtach informacji, ze cytryny trafity na Wawel juz za czaséw
Jagietty?®, wedtug Januszek-Sieradzkiej brak Zrédet na ten temat, ale ,z pewnoscia monarcha miat
okazje poznac¢ smak egzotycznych przysmakdéw, bowiem na wizyte kréla we Lwowie wtadze miasta
nabyty specjalnie dla niego cytryny”*.

Specyficznymi stodyczami czasédw Jadwigi i Jagietty byly confecta i electuaria. Rachunki krélewskie
wspominajg, ze nabywane byly na carnisprivium, czyli zapusty. Nie wiadomo, czy miaty stuzyc
przyjemnosci, czy tez tagodzeniu efektéw obfitych positkow. W sredniowieczu produkty tego rodzaju
byty domeng aptekarzy i ich zastosowanie byto gtéwnie terapeutyczne.

Rodzajem confecta byty korzenne karmelki z cukru i przypraw: kwiatu muszkatotowego, cynamonu,
kubeby, pieprzu gwinejskiego i anyzu. ,W lipcu 1393 roku krélewski aptekarz przygotowat te
specjalne cukierki z trzydziestu funtéw cukru, dwdch funtéw kwiatu muszkatotowego, trzech funtéw
cynamonu, czterech funtéw kubeby, czterech funtdéw pieprzu gwinejskiego i szesciu funtéw anyzu. W
styczniu 1395 roku ad predictos confectus dostarczono aptekarzowi Andrzejowi dwa funty gatki
muszkatotowej, poéttora funta gozdzikéw, dwa funty pieprzu gwinejskiego, funt kwiatu
muszkatofowego, szes¢ funtéw anyzu, trzy funty cynamonu. Z innych wzmianek wynika, ze smak i
kolor cukierkéw wzbogacano takze szafranem i imbirem. Wydaje sie, ze nute dominujgcy stanowit
odswiezajacy i inhalujgcy anyz, ale wszystkie szlachetne sktadniki o bardzo intensywnym smaku i
aromacie miaty wtasciwosci zdrowotne, gtéwnie wspomagaty trawienie i odSwiezaty oddech. Zgodnie
z arabska tradycjg przypisujgca ztotu lecznicza moc, karmelki pokrywano cienkg warstwg ztota lub,
rzadziej, srebra. Co interesujgce, takie ztocone, zdrowotne karmelki przygotowywano na krakowskim
dworze z myslg o waznych spotkaniach dyplomatycznych. Mozna sie domysla¢, ze stanowity one
wykwintny, efektowny podarunek, ale tez z pewnoscig pozwalaty fagodniej znies¢ dtugie godziny przy
suto zastawionych stotach”3!. Januszek-Sieradzka wspomina, ze takie cukierki sporzagdzono m.in. na
spotkanie Jagietty z Zygmuntem Luksemburczykiem i jego zong Marig Andegawensky oraz dla
wielkiego ksiecia litewskiego Witolda. Byty one specjalnie pakowane: w drewniane skrzynki bgdz
naczynia z kory*2.

Przygotowywano tez inne confecta: , biate, ktére pozbawione ochronnej ztotej otoczki, zdecydowanie
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ostrzejsze w smaku stuzy¢ miaty przede wszystkim od$wiezaniu oddechu
Z kolei ,z farmakopei krajow Europy Zachodniej pojecia electuarium/electuaria odnoszono
zasadniczo do produktdw o miekkiej konsystencji, zblizonych do wspdtczesnych konfitur. Na jezyk
polski termin electuarium jest ttumaczony — choé¢ nie do konca precyzyjnie — jako elekwarz lub

powidetko lecznicze”?*.



Rafat Hryszko zwraca uwage na spostrzezenie Jana Muszyriskiego, przedwojennego badacza dziejow
polskiej farmacji, ze confecta i electuaria pojawiajg sie wytacznie w rachunkach krélewskich
sporzadzonych za zycia krélowej Jadwigi: ,Mozemy przyja¢, ze krélowa bezposrednio przyczynita sie
do wprowadzenia zwyczaju spozywania stodyczy, mocno ugruntowanego na zachodzie Europy. Nie
wiemy jednak, w jakim stopniu éw zwyczaj przetrwat po $mierci Jadwigi. Zachowane rachunki z
poczatku XV wieku w ogdle nie wspominajg o zakupach stodyczy!”3>.

2. Zygmunt | Stary i krélowa Bona

Niestety, nie zachowat sie opis trwajgcego osiem godzin bankietu, wydanego w kwietniu 1518 r. w
Krakowie z okazji koronacji krélowej Bony. Dysponujemy natomiast doktadnym menu obiadu
towarzyszgcego zaslubinom Bony i Zygmunta | w grudniu 1517 r. w Neapolu. Podat je Adam Darowski
w ksigzce pt. ,,Bona Sforza” (Rzym 1904): ,,Nougat z orzeszkdw z serem Smietankowym i marmolada z
roznych owocéw. Salaty. Galareta z jagniecia. Sztuka miesa z biatym sosem z jajami i musztarda.
Pieczone gotebie (po dwa na osobe). Pieczenn wolowa ze stodkim sosem winnym. Ciasto francuskie
nadziewane stodkim serem. Dziczyzna gotowana z pieprzng przyprawg. Paszteciki z miesa. Pawie
duszone. Ciasteczka na sposob florencki. Pieczen z dziczyzny z biatymi kluskami (tzw. «strangolapreti»
(dtawiksiezy); nazwa pochodzgca stad, ze sie nimi ksieza neapolitanscy zajadali). Gateczki z miesa i
zupa «nauma» (?). Bazanty pieczone z plackiem stodkim z sera (by¢ moze prototyp polskiego sernika).
Kaptony obktadane stoning. Biate ciasteczka. Galaretka miesna w kieliszkach. Krdliki. «Guanti,»
zawijane ciasto z cukrem i miodem wewnatrz. Kuropatwy obktadane matymi kwaskowatymi
jabtuszkami i konfitura z pigw. Ciasteczka z ryzu z winem. Karmelki. Ptaskie ciastka nadziewane.
Smazone kasztany. «Nevole», starozytna potrawa neapolitanska z delikatnego ciasta, przysypanego

cukrem. Biate wino gotowane z miodem i korzeniami. Konfitury”3e.

Publicysta St. Orzechowski w 1533 r. pisat, ze Bona ,,przywiodfa nas z owe] dzikosci sarmackiej do
obecnej kultury zycia i sprawita, ze ogtadg doréwnujemy Wtochom, a naukg Grekom”. Pytanie jednak
jaki byt jej realny wptyw na ksztatt polskiej sztuki kulinarnej. Wbrew temu, co sie powszechnie sgdzi,
w Polsce réznorodne warzywa znano juz przed przybyciem krélowej Bony. Mimo, ze to jej przypisuje
sie sprowadzenie nad Wiste ,wiloszczyzny”, zawdzieczamy jg raczej osiedlajgcym sie nad Wisty
zakonom.

Niewatpliwie jednak Bona przyczynita sie do rozpropagowania cytruséw. Zakupy owocow
cytrusowych poswiadczone sg dopiero w rachunkach Zygmunta | z poczatku XVI w., gdzie kilkakrotnie
zanotowano zakup pomaraniczy na kolacje lub ad coquinam.” Zygmunt pisat w 1539 r. w sprawie
pomaranczy do kréla Ferdynanda, skarzac sie na zablokowanie ich transportu w Wiedniu: ,do
wyleczenia choroby mojej stuzg jabtka, ktére zowig arancia (poma quae vocant: arancia, stad po
polsku pomarancza), z wielkiej pieczotowitosci okoto zdrowia mojego, polecita im [krélowa Bona —
dop. autorki] przywiesé ten rodzaj jabtek”%,

Stynna kulinarng historig z czaséw Bony jest awantura o ser. Otdz Elzbieta, Zzona Zygmunta Augusta,
poprosita szafarza krélowej Bony o ser parmezanski. Ten wydat go bez pytania o zgode swojej
mocodawczyni. Reakcje Bony, ktéra nie przepadata za synowa, fatwo byto przewidzie¢®®. Awantury o
ser sg tylko jednym z dowoddw na to, ze Bona nie byta zadowolona z chorowitej synowej. Z relacji
wystannika habsburskiego Marsupina wiemy, ze krél nie odwiedzat matzonki w nocy, a positki
spozywat w towarzystwie matki. Trudne relacje zakonczyta wczesna smier¢ Elzbiety.



Cofnijmy sie do czaséw zaslubin Zygmunta Augusta i Elzbiety. Jedzono podczas nich grzbiet zubra,
kury tuczone dtugo delikatng maka, pieczone jarzabki, ttuste kaptony, tabedzie, pawie, mieso jelenia,
zajecy, kozic, popijano wina z Grecji, Hiszpanii i Wegier, a gosci zachwycito ciasto marcepanowe i
cynamonowe, gesto posypane cennym cukrem, mtode orzechy, cytryny i pomaranicze.

3. Zygmunt August i Barbara Radziwittéwna

Druga Zzona Zygmunta Augusta, Barbara Radziwittdwna byta traktowana przez krdla
nieporéwnywalnie lepiej niz pierwsza, Elzbieta. , Dziwi tu wszystkich jakim kosztem i zbytkiem krél
zone utrzymuje, co budzi nieche¢ powszechng” — relacjonowat Jan Lang, poset cesarza Ferdynanda
Habsburga, wizyte w Wilnie w 1549 r. Co ciekawe, dysponujemy petnymi ksiegami rachunkowymi z
lat matzenstwa z Barbarg prowadzonymi skrupulatnie przez szafarza Jelitkowskiego, ale, jak wskazuja
badacze, przynosza one spore rozczarowanie monotonig list zakupow w ciggu roku, ktére tylko od
Czasu urozmaicane sg sezonowymi wtretami, badz kaparami, oliwkami, albo fiotkami, lawenda i wodg
rézana®.

Wyjatkowe w kuchni Barbary byto to, ze wolata baranine niz wieprzowine, a jej rachunki odnotowuja
rzadko kupowang na dwodr skopowine — mieso z kastrowanych barandw. Wieprzowine jadta niezbyt
czesto, a jej urzednicy kupowali zazwyczaj konkretne kawatki miesa, a nie cate zwierzeta.

W rachunkach Barbary pojawiajg sie tez podroby: watrébki, serca, ozory, gtowizna, flaki i kruski, czyli
flaki cielece oraz krowie wymiona. Nie wiadomo jednak, czy jadta je sama krélowa, czy jej dworzanie.
Réznorodnie brzmi lista konsumowanego na dworze ptactwa: obok hodowlanego drobiu pojawia sie
sporo gatunkéw dzikich: kuropatwy, jarzabki, bazanty, dzikie gesi, przepiérki, dzikie gotebie,
jemiotuszki, kwiczoty, gtuszce, gzegzdtki, chrusciele, cietrzewie, cyranki®!.

Duzo bardziej zréznicowany jest tez jadtospis dworski za czaséw Radziwittéwny, gdy mowa o rybach.
Wczeséniej w rachunkach krélowaty sledzie, tymczasem z zapiskow Jelitowskiego wiemy, ze Barbara
cenita réznorodnosc: sprowadzano dla niej karpie, szczupaki, liny, okonie, tososie, pstragi, mietusy,
leszcze, $lize, karasie, ukleje, kietbie, brzanki rzeczne, lipienie, ptocie, turboty i ,biate ryby”*2. Potrawy
przyprawiano korzeniami oraz ziotami.

Lista nabiatu jest juz dos¢ standardowa: mleko, masto i masto mtode, jaja, ser, twardg, Smietana, z
ktdrej wyrabiano czasem ser zwany matdrzykiem. Bogata jest lista warzyw, ale jakosciowo nie rdzni
sie zanadto od tego, co znajdujemy we wczesniejszych rejestrach. Januszek-Sieradzka zwraca uwage
na to, ze kupowano sporo produktow wystepujgcych sezonowo (rzodkiewki, szpinak, groszek, grzyby,
sposréd ktorych szczegdlnie lubiano rydze) i trudnych w przechowywaniu, co moze da¢ nam obraz
kuchni preferowanej przez Radziwittdwne. Z ciekawostek warto zwréci¢ uwage na to, ze kupowano
sporo cytrusow.

Gdy mowa o stodyczach, nalezy sie domyslaé, ze produkowano je bezposrednio na dworze. Gotowe, i
to niemal codziennie, kupowano pierniki oraz — rzadko — cukierki rézane®.



Kuchnia magnacka. Pierwsze ksigzki
kucharskie jako Swiadectwo zmian
upodoban kulinarnych Polakow

Wydane w Krakowie w 1682 r. ,,Compendium ferculorum, albo zebranie potraw” to pierwsza
zachowana w catosci polska ksigzka kucharska. Sg jednak niewystarczajgco udokumentowane tezy, ze
w XVI w. na polskim rynku pojawita sie ksigzka kucharska zatytutowana , Kuchmistrzostwo” lub
,Kucharstwo”, ttumaczona z jezyka czeskiego. Autor ,Compendium ferculorum”, Stanistaw
Czerniecki, byt kuchmistrzem — a wiec nie tylko kucharzem, ale i nauczycielem sztuki kulinarnej — na
dworze ksiecia Aleksandra Michata Lubomirskiego w Wisniczu. Krétko pracowat takze na dworze
Michata Korybuta Wisniowieckiego.

,Compendium ferculorum” to opowies¢ o polskiej kuchni magnackiej i ucztach, ktérych zadaniem

744

byto ol$nienie zaproszonych gosci ,potrawami barokowymi w stylu i narodowymi w tresci i

poprzez ich rozmach danie swiadectwa wysokiemu statusowi spotecznemu gospodarzy.

Ksigzka Czernieckiego ma ciekawag kompozycje: sktada sie z trzech rozdziatow, z ktdrych kazdy
zawiera sto przepisOw na potrawy miesne, z ryb i z mleka. Rozdziatom towarzyszg additamenta
(uzupetnienia) przekazujace dziesieé kolejnych przepisow do opisanych wczesniej potraw. W kazdej z
czesci Czerniecki podaje tez sekret kuchmistrzowski na wyjgtkowe okazje.

Lektura przepiséw daje nam obraz kuchni, ktdrg w czasach baroku w Polsce uwazano za wykwintna.
Cechuje jg uzywanie wielu korzennych przypraw naraz, tgczenie smakow kwasnych i stodkich,
uzywanie sporej ilosci ttuszczu i dbato$é o wizualng strone potraw oraz to, by swoim wygladem i
smakiem zaskakiwaty. Przyktadem takiego barokowego kulinarnego konceptu jest stynny przepis na
»,Szczuke jedng catkiem nierozdzielng, nie rozkrajang, smazona gtowa, warzony srodek od rosotu albo
kaszanatu, pieczony ogon”, jeden z sekretéw kuchmistrzowskich. To jedno z dan, ktére podano na
uczcie staropolskiej w Soplicowie w ,Panu Tadeuszu”. Mickiewicz btednie podat, ze przepis pochodzi
z ksigzki kucharskiej Wojciecha Wielgdka.

Ciekawy jest tez brak w ,,Compendium ferculorum” potaziéw — zup warzywnych i kreméw. Czerniecki
zamiescit kilka przepisdw na nie, ale z adnotacja: ,,zebys sie zacny czytelniku nie gorszyt, zem wprzéd
potozyt polskich potraw rézne smaki, chciatem w tem dogodzi¢ Twojemu Geniuszowi, zeby$ wprzéd
pokosztowawszy polskich potraw, a w nich swojego nie znalazszy ukontentowania do francuskich
potazidéw swdj obrécit apetyt”4.

Czerniecki podkresla w ,,Compendium ferculorum”, ze jest to ksigzka, ktéra ma pokazaé kuchnie
polska, ktérg autor osadza w opozycji do dominujgcej w dwczesnej Europie kuchni francuskiej.

,Compendium ferculorum” doczekato sie okoto dwudziestu wydan do poczatku XIX w. Ukazywaty sie
one pod réznymi tytutami: wydanie z 1744 r. miato podtytut , Stét obojetny, to jest panski, a oraz i
chudopacholski; abo sposdb gotowania rozmaitych potraw wedtug rozmaitosci smaku i upodobania,
tak wzgledem bogatych, jako tez ubogich traktamentow”, a na poczatku XIX w. zatytutowano je
wrecz , Kucharka miejska i wiejska albo sposdb gotowania rozmaitych miesnych, postnych i rybnych
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potraw, tudziez robienia ciast, tortéw etc. na trzy rozdziaty podzielona, w ktérych sie znajduje sto
miesnych, sto postnych i sto rybnych potraw”. Dobitnie pokazuje to, jak popularyzowata sie kiedys
wykwintna kuchnia.

O zmianach méd kulinarnych swiadczy jednak bardziej popularnosc innej ksigzki, czyli tytutu ,, Kucharz
doskonaty, pozyteczny dla zatrudniajgcych sie gospodarstwem (...)” Wojciecha Wielgdka — wydanego
w 1783 roku ttumaczenia szczegdlnie popularnej we Francji , Kucharki mieszczanskiej”. Ksigzka
propagowata skrajnie rézng niz ,,Compendium ferculorum” kuchnie: ktadacg nacisk na naturalny
smak produktu, jego lokalnos¢ i sezonowosc.

Uroczystosci na Wawelu - silva rerum

W tym rozdziale zamieszczam luzne ciekawostki zwigzane z kulinarng strong pobytu koronowanych
gtow na Wawelu.

Wesele Zygmunta IIl Wazy z Anng Habsburg — 31 maja 1592 r.

Z uroczystosci tej zachowat sie krétki spis potraw, ktdre nazwe wziety zapewnie od wizualnej strony
sposobu ich podania: ,smokdéw 16, krokodyléw 16, jelonkéw 16, swinskie gtowy 16, karpi [...] 16,
delfinéw 16, kurnikéw 24, rakéw 16, lwow 16, gryfow 16, sztuk miesa 16. Galarety: sztuk potmiskow
24, karpi 24, prosiakdéw 24, kur w galarecie 24, [..] pomaraiczy 24, tortéw 12. Masta sztuk 10”4,
Jeden z urzednikéw krélewskich, aromatarius Rosinski otrzymat zaptate za poztote i malowanie
potraw. Od aptekarza Andziota kupiono marcepany, a od Pipana parmezan.

Wjazd Augusta Mocnego 12 wrzesnia 1697

Przyjecie po koronacji — opis za Michat Rozek ,,Polskie koronacje i korony”, s. 68:

,Co do solennego bankietu sita opisowac, jednak dosy¢ nadmienié, ze byto convivium magnum, przy
wszelkim dostatku wysmienitych potraw i kosztownych piramid z cukrow, ktérych byty napoje i trunki
rozmaite jako najprzedniejsze etc., ktérego splendoru, magnificencji nie podobna dostatecznie
wyrazié¢, przy muzykach wybornych, ktére dodawaty wesotosci. Przy konkluzji obiadu wyszto do
marcypanow jarzacych pochodni 40 (...). W zamku zas samym na dole propter populum communem
likwory rézne od suficientiam wystawione byty”. Nazajutrz krél przyjat hotd mieszczan, po krélewskim
za$ odjezdzie ,w rynku cztery woty nadziewane pieczono i kilka kuf wielkich wina ex mandato regis

pro populo wystawiono”¥.

Stanistaw August Poniatowski i czekolada na Wawelu

Stanistaw August Poniatowski odwiedzit Wawel w 23 lata po koronacji. Opuszczajagc Wawel zostawit
w swojej sypialni przedmiot o wymiarach 1x7,3x6,2 cm. Byta to tabliczka czekolady stuzgca do
rozpuszczenia. Przypuszczalnie wyszta spod reki Jana Rychtera, nadwornego cukiernika. Tabliczka ta
znajduje sie w Muzeum Collegium Maius, nr inwentarzowy 58794,
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Rekonstrukcja kulinarna — rozmowa

Rozmowa z Maciejem Nowickim, pracownikiem Muzeum Patacu krdla Jana lll Sobieskiego w
Wilanowie

Od kilku lat odtwarza pan dawne przepisy dla Muzeum Patacu kréla Jana Ill Sobieskiego w Wilanowie.
Na czym wiasciwie polega rekonstrukcja kulinarna?

Zalezy, jaki cel chcemy osiggna¢. W przypadku historykéw powinnismy méwi¢ o odtwadrczosci. Im
zalezeé bedzie na mozliwie najwierniejszym odtworzeniu sktadu, smaku i wyglagdu dan. Dla ktadgcego
nacisk na smak kucharza bedzie to reinterpretacja dawnej kulinarnej estetyki i przetozenie jej na
wspotczesny jezyk kulinarny.

Jak skonstruowane sg renesansowe i barokowe przepisy?

Pamietajmy, ze méwimy o przepisach — materii, ktérej nie da sie juz ozywié. To czesto bardzo
zdawkowe wskazowki dotyczgce przygotowania dan. Podstawowym problemem jest brak gramatur i
bardzo archaiczna metoda obrébki termicznej, ktéra odbiega od wspdtczesnej wiedzy o sztuce
kulinarnej. Zastanéwmy sie na przyktadzie barokowego przepisu na wegorza: ,uwarzyé wegorza
dobrze, potym w mace uwala¢, tretowaé w ttustosci. Dawajac na stét, natykac go lisciem bobkowym i
w talerzyki krajanemi kwasnemi pomaranczami pokry¢”. Myslac o wspotczesnej sztuce kulinarnej:
zamarynujemy rybe w kwasnym soku z pomaranczy, po czym ugotujemy jg z lisciem laurowym.
Zachowamy istote smaku, ale historyk nisko oceni danie pod katem rzetelnosci odczytu zrédta
(doboru produktu, metody obrébki cieplnej etc.)

Czy zatem rekonstrukcja jest mozliwa?

Wydaje mi sie, ze w odniesieniu do tej pracy trzeba moéwic o sztuce, a nie o rzemiosle. Jest to
czynno$¢ spekulatywna. Przygotowujac sie do odtworzenia jakiego$ dania, nie wiemy, z jakich
produktéw korzystano, nie mamy dostepu do dawnych odmian. Kolejny problem lezy w naszej
sensoryce. Nasza wspodtczesna kultura kulinarna przyzwyczaita nas do pewnego zestawu smakéw.
Tymczasem tu méwimy o innej rzeczywistosci. Nie wiemy przeciez, ile przypraw wsypywano do
dania, wiec spekulujemy. Rekonstruujgc, nadajemy daniom nowe sensy.

llu rekonstruktordéw, tyle finalnych efektéw?

Bardzo istotne jest to, kim jesteSmy w momencie interpretacji. Powinnismy zrozumiec tez szerszy
kontekst znaczeniowy przepisu. Musimy odnosic sie do danych przepisow w szerszym kontekscie
znaczeniowym, np. z perspektywy teorii humoralnej Galena. Rekonstrukcja nie jest jedynie
czynnoscig fizyczng — ugotowaniem i zjedzeniem, ale uswiadomieniem sobie dawnej kultury i
mentalnosci.

Jak starymi polskimi przepisami dysponujemy?

Niestety, mamy spory problem. W Turcji dostepne sg nawet X i XI-wieczne ksigzki zawierajgce
przepisy kulinarne. Polska wyglada biednie na tym tle. Natomiast samo pytanie o polski przepisi o to,
czym jest kuchnia polska, zawiera duzo niewiadomych. Do rozstrzygniecia tego problemu
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potrzebnych jest wielu badaczy. Moim zdaniem o przepisach kuchni polskiej mozemy moéwic¢ w
przypadku ,,Compendium ferculorum” i ,Modzie bardzo dobrej smazenia réznych konfektéw i innych
stodkosci, a takze przyrzadzania wszelakich potraw, pieczenia chleba i inne sekreta gospodarskie”.
Pdzniejsze przepisy to juz konglomerat wielu kuchni, mimo ze funkcjonowaty w swiadomosci Polakow
jako polskie.

Przepisy

Polewka z barszczu ptonnego, 1613 r. — Syrenski

Zanim rozpowszechniono uprawe burakéw ¢wiktowych, z barszczu zwyczajnego (Heracleum
sphondylium) przygotowywano zupe (barszcz) i satatki. Mfode liscie siekano i kiszono, a potem
uzywano ich do zupy. Swieze miode liscie uzywano w satatkach. Miesiste ogonki barszczu, podobnie
jak ogonki arcydziegla, smazono w cukrze lub miodzie, potem suszono i posypywano cukrem pudrem,
spozywano jak cukierki.

,Wzig¢ tego ziela drobno usiekanego gar$é, maki owsianej tyzke, to wespot warzy¢ w miesnej
polewce, przynajmniej z pét godziny, troche osoliwszy i to na czczo jesc albo pié, bez chleba miasto
lekarstwa, godzine albo cztery przed obiadem. [...] Korzenie tego ziela z miesem warzone czynig
polewke barzo smakowitg, ktérej na czczo uzywajac, odmiekczajg zywot, stolcy purgulujac”.

Jak wida¢, polewka miata wtasnosci pobudzajgce perystaltyke jelit.

Kaptony w winie muszkatotowym

Ttustego kaptona nalezy ugotowaé w osolonej wodzie z pietruszkg. Utrze¢ migdaty, dodaé do nich
wino muszkatotowe lub matmazje, zagotowaé. Ugotowane kawatki kaptona potozy¢ na grzance z
biatego chleba z dodatkiem gozdzikdw i cynamonu, polaé¢ sosem winno-migdatowym.
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