=“= Magiczny

=|“ Krakow

Zielniki: cieciorka, kuczmerka i sprosne miesa
2020-05-07

Informacje o tym, co jedli mieszkancy Krakowa w czasie renesansu mozemy czerpac z zielnikéw.

To zielniki przyczynity sie do rozpropagowania stynnej wtoszczyzny. Wtoskie wzorce
zywieniowe spopularyzowato dzieto ,,O tajemnych a skrytych lekarstwach” Alexego
Pedemontana przettumaczone przez Marcina Siennika. Zamieszczane w zielnikach przepisy
przedrukowywano w ukazujgcych sie w nastepnych wiekach kalendarzach.

Sporo z wydawanych w XVI wieku zielnikéw to ttumaczenia dziet wydawanych w innych krajach
Europy. Niektére jednak - jak praca Szymona Syreniusza , Zielnik herbarzem z tacinskiego
zowiga...”, czy “Herbarz” Marcina z Urzedowa opiera sie juz nie tylko na ttumaczeniach, ale i
rozmowach z zielarzami, a ich zatozeniem jest popularyzacja rodzimych roslin leczniczych.

Czytajac zielniki nalezy pamietad, ze ich autorzy traktowali pokarm jako lekarstwo. Miedzy
wierszami dowiadujemy sie sporo o tym, jak wygladata dieta mieszkancow Polski w
Renesansie.

~Pokarm z dawnych czaséw, mianowicie u wiejskiego pospodlstwa sktada sie z wieprzowiny,
mléka, ryb i jarzyn. Dzi$, gdy wielu uzywa na pokarm miesa skopéw, cielat i wotéw, jatki po
wioskach nieopodal kosciotow parafialnych w dni Swigteczne urzadzac sie zwykty. Pokarmy
szlachty i mieszczan wyszukahsze sg i pozywniejsze, stoty ich hojnie bywa jg zastawione
zwierzyng, ptastwem i rozmaitemi ryby, do ktérych uzywaja sie wonie, cukier i wszelkiego
rodzaju zagraniczne przyprawy. Nie braknie wyszukahszych jarzyn, a na wety mnogich
przysmakow juz to domowych, juz zagranicznych. Pszennego chleba i wina uzytek niezbyt
dawno pomiedzy wykwintniejszemi przyjety, dzisiaj upowszechnit sie tak dalece, iz nawet
pospdlstwo na swych ucztach tego obojga uzywa. Wino mianowicie do Matejpolski sprowadzajg,
nie zwazajgc na cene, z Wegier i Morawy” - opisuje réznice w diecie XVI-wiecznych
mieszkancéw Krakowa i okolic Marcin Kromer.

Ciekawe sg wskazdéwki Stefana Falimirza, autora “O ziotach i mocy ich”, by sandacza, suma czy
dorsza - ,mieso sprosne”, ,smaku matego” przyprawiac lokalnymi i tanimi przyprawami:
czosnkiem, chrzanem i gorczyca. Do lepszych ryb (tososie, minogi, jesiotry, certy) nalezato
dodac korzenie, a dopiero w ostatecznosci wymienione rodzime przyprawy. U Syreniusza
dowiadujemy sie z kolei, ze daniami przypisanymi do biedniejszej grupy spotecznej byty ¢wikta -
»jarzyna ubogich”, polewka chlebowa i kasza jeczmienna. O statusie spotecznym Swiadczyt tez
stopien zmielenia ziarna: ,krupy miazsze dla czeladzi, krupy drobne, drobniejsze, barzo Sliczne
jako peretki, dla stotéw panskich i krélewskich”.

Zielniki sa tez nieocenionym zrédtem wiedzy na temat tego, jakie warzywa i owoce
uprawiano na terenie obecnej Matopolski. W ,Herbarzu” Marcin z Urzedowa wspomina
chocby, ze na krakowskim Zwierzyncu na zlecenie krélowej Bony siano cieciorke.

Zielniki sa tez wskazéwka przy poszukiwaniu zapomnianych juz przez kuchnie polska smakdw.
Taka rosling sa korzenie rosliny z rodziny baldaszkowatych: kuczmerka (ew. kucmorka, w
rachunkach dworu krélewskiego wystepuje pod nazwg cruczmorka albo cuczmorka) nazywane
“korzonkami cukrowemi”. Syreniusz w ,Zielniku” pisze o niej: ,Kucmorka iest iedna iarzyna z



=“= Magiczny

=|“ Krakow

tych, ktérych do iedzenia uzywamy... U nas w Polscze, a zwtaszcza w Krakowie bywa od
Ogrodnikow w ogrodach siana. Indziey iey nie znaig, czasu Postu wielkiego iey sita uzywaig” i
“zotgdkowi iest przyiemnga y uzyteczng potrawg, zwtaszcza warzona... Pospolicie bywa z Ryzem
warzona, z Rozynkami. Bywa takze miasto ryb smazona w masle, albo w oliwie, pierwey ig
uwarzywszy, potym w mace pszenicznej, albo w ciescie do tego uczynionym z iaycy obwarzana,
na masto, albo oliwe gorgcg ktadziona, trocha soli a pieprzem potrzgwszy. Drudzy nie warzg iey
naprzod, ale surowa smazg, az przyrumienieie dobrze, potym na mieso ktadg, y warzg ig tak
dobrze az do zmiekczenia, troche maki pszenney rozktociwszy abo przybiwszy dla gestszey
polewki abo chleba biatego z cukrem na tarto utartego. Pieprzu tartego troche, to wespoét
przywarzywszy bedzie potrawa barzo osobliwa. Suchotnym ludZziom potrawa barzo uzyteczna:
ochedozywszy korzonki, w talarki pokraia¢, y w stodkim mleku, swiezo oddoionym warzy¢ az
zmieknieie, potym przez sitko przebi¢. Moze z Kucmorki satate uczyni¢ ochedozyc¢ korzenie,
uwazac ig dobrze, drzenie powyimowac, y w wodzie chedogiey zimney wychtodzi¢, w miare
osoli¢, z octem y oliwg przyprawi¢”. Rozpoznanie, o ktéra rosline chodzi dawnym autorom
zielnikdw, nie zawsze jest proste. Tak jest w przypadku kuczmerki. Nazywano tak zaréwno
ktgcza czysca btotnego (Stachys palustris) jak i marka kucmerke (sium sisarum). Sreniusz pisat
o tej drugiej roslinie.
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