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Polewka, pieczen i leguminy. Jak jadano na Wawelu
2018-11-06

W pézZnym sredniowieczu i renesansie Krakéw kwitnie - gtéwnie dzieki wiodacym przez miasto szlakom
handlowym. Wraz z kupcami do miasta trafiaja nowinki kulinarne. Waznym odbiorca sprzedawanych
produktéw jest dwor krélewski.

Informacje na temat stotu krélédw polskich w Sredniowieczu i renesansie czerpiemy gtéwnie z
rachunkéw dworskich, nad ktérymi piecze sprawowat szafarz. To dzieki rachunkom mozemy
domyslac sie w jakich potrawach gustowali poszczegéini rezydujgcy na Wawelu wtadcy i jak
wygladaty ich positki.

Na dworze jadano dwa razy dziennie, podstawowymi positkami byty: wczesny obiad prandium
(pomiedzy godz. 9 a 12) i wieczorna cena (pomiedzy 15 a 18). Do wyboru byto co najmniej
kilkanascie potraw: ,wszakoz ma by¢ na kazdy dzieh 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 znalez¢ nie 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.

Zawartosc talerzy regulowana byta przez to, czy przypadat akurat dzien postny, a tych w roku
wypadato w sumie okoto 200. Na dworze jadano wtedy sporo ryb, raki (szczegélnie gdy rodzina
krélewska goscita w Nowym Korczynie), groch, jagty, chleb i béb. Czesto wymieniana w
kontekscie postu bywa kuczmerka (siser album). Najgorliwsi, np. Kinga, czy Wtadystaw Jagietto
pozostawali w dni postne o chlebie i wodzie.

Positki niewiele sie od siebie réznity. Podawano zupy, pieczen lub rybe oraz leguminy, czyli
jarzyny. W dni miesne podawano czarng lub zéitg polewke badzZ rosét na bazie wotowiny i drobiu
(z rachunkéw krélewskich wiemy, ze dodawano do niego jajka i masto).

Na pieczyste sktadato sie kilka rodzajéw mies: obok najbardziej popularnej wotowiny, 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 mieszano rodzaje miesa juz podczas pieczenia, np. ktadgc
ttuste kaptony na chudym kawatku wotowiny. Swieze ryby pochodzity najczesciej z Proszowic i
Niepotomic. Z Gdanhska sprowadzano solone sledzie i dorsze. Z ryb i miesa przyrzadzano tez
galarety, ktére podawano na koniec positkéw. Do zageszczania galaret uzywano slazu,
nadawano im tez rézne kolory, korzystajac z szafranu, soku z wisni bgdz natki pietruszki,
doprawiano octem i przyprawami korzennymi.

Ostatnim elementem positku byta ,jarzyna” czy tez leguminy oraz kasze: jeczmienna, owsiana,
gryczana, manna (nasiona trawy gliceria fluitans) i jaglana (gotowane z mlekiem lub mastem),
ryz (18 razy drozszy od kaszy), makarony i wszelkiego rodzaju kluski, czy grzyby, jak na
przyktad solone rydze.

Wsréd warzyw najbardziej popularna byta kapusta, ktéra jedzono takze kiszong. Kupowano
réwniez sporo grochu. W rachunkach Jagiellonédw pojawiaja sie takze cebula, buraki (¢wikta),
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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.
Czes¢ owocdw suszono. W krélewskim menu pojawiajg sie tez orzechy i migdaty, uzywane do
przygotowywania konfektéw i ttoczenia oleju. Podstawowy ttuszcz w sredniowiecznej kuchni to
stonina, ktérg w czasie postu zastepowano olejami roslinnymi.

Potrawy przyprawiano pieprzem, szafranem, imbirem, gatkg muszkatotowq, anyzem czy
cynamonem. Przyprawy byty tak cenne, ze za czaséw Wiadystawa Jagietty i Kazimierza
Jagiellohczyka trzymano je w skarbcu wraz z klejnotami. Dania doprawiano takze tanszymi, bo
lokalnymi przyprawami: gorczyca, chrzanem, piotunem, szatwig, kminkiem i majerankiem.

Wazne na polskim stole byto pieczywo. W rejestrach Jagietty znajdziemy np. specjalne worki, w
ktérych przynoszono je na stét. Wsréd stodkich wypiekdw znalez¢ 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). Podstawowym napojem w sredniowieczu byto piwo. Kilku
Jagiellonéw byto jednak abstynentami - od alkoholu stronit zaréwno Jagietto, jak i jego syn,
Kazimierz Jagiellohczyk 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
krolewskim stole zaczeto pojawiac sie réwniez wino i w rachunkach wtadcéw XVI-wiecznych
pojawia sie niemal codziennie. Wina pochodzity z wtasnych winnic, badZ byto sprowadzane z
Wegier, Rumunii, Francji, czy Austrii.
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