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O tym, co jadano w Krakowie przed wiekami sporo wiemy z opiséw dawnych uroczystosci. W
Sredniowieczu regularnie odbywaty sie tzw. obiady kiermaszowe Profesoréw Uniwersytetu
Jagiellonskiego.

Obiad wydawali w rocznice poswiecenia kosciota $w. Floriana przy Kleparzu profesorowie -
kanonicy kolegiaty sSw. Floriana dla doktoréw i mistrzéw zamieszkatych w Collegium Maius.
Odbywat sie on w sali Collegium Maius, a przy dwéch, a czasem trzech stotach zasiadato do 20
gosci. Zdarzato sie, ze niektérym z oséb z Kleparza wyptacano pienigdze, zamiast podejmowac
ich przy stole. Jak notuje A. Karbowiak witrykuszowi (zakrystianowi) Janu Radwanskiemu
wyptacono z tej okazji 4 grosze, za co mdgt kupic¢ 4 kurczeta lub jednego kaptona oraz 2/3
kwarty dobrego wina. Takie traktowanie nie spodobato sie na Kleparzu - w 1568 roku rektor
szkoty sw. Floriana Wojciech Buszewski nie przyjat 4-groszowej rekompensaty.

Za organizacje obiadu odpowiadat ksigdz prokurator kapituty sw. Floriana, ktéremu oddawano
do dyspozycji kuchnie, stuzbe i utensylia kuchenne Collegium Maius. Przygotowania zaczynaty
sie na kilka tygodni przed obiadem. Kupowano wina ,,na prébe”, tuczono dréb (kurczeta,
kaptony, gesi). Wszystko byto doktadnie wyliczone i gdy w 1557 r. ges udusita sie kluskami w
przededniu obiadu, musiano kupi¢ nowa.

Sale ozdabiano kobiercami, a takze kwiatami i ziotami, w tym majerankiem i biatymi ré6zami,
ktére ktadziono na stole. Goscie przynosili ze sobg sztuéce, potrawy wydawano kazdemu na
osobnym talerzu wprost z kuchni, tylko niektére potrawy stawiano na stole w pétmiskach. Obiad
sktadat sie z 5-6 dan i byt bardzo obfity (podczas jednego z obiaddw na jedng osobe przypadato
m.in. trzy porcje potrawki z kaptonéw z kaszg jeczmienna, jedno kurcze w potrawce, pieczen
cieleca, jedno kurcze pieczone, morele z miesem, poziomki z serem).

Jedzono pieczone i gotowane miesa: dréb, pieczeh wotowa, cieleca, wieprzowg i barania, a
takze gtowy cielece, ozory i kruszki. Doprawiano je: pieprzem, rodzynkami, kaparami, imbirem,
cynamonem, kwiatem muszkatotowym, szafranem, cebulg, pietruszkg, octem piwnym, winnym i
domowym, winem, goZdzikami oraz paprykga. Uzywano szczawiu, migdatéw (w 1557 r. funtem
migdatéw posypano gesine), suszonych jabtek, musztardy.

W jadtospisach pojawiajg sie takie dania jak: potrawka z gotowanych kurczat z korzeniami i
rodzynkami, kurcze pieczone, morele z miesem wieprzowym, potrawka z gesiego miesa, ryz z
mastem posypany papryka, mieso wotowe gotowane, ozory z sosem kaparowym, gesi w czarnej
jusze warzone z przyprawg z gozdzikéw, ryzowa kasza na mleku z cukrem, rzepa z baranina.

Do mies podawano sosy i sopory (przypuszczalnie od wioskiego sapori - smaki), solone ogérki,
rzepe, krupy, groch ze smalcem i stoning, morele, butki i chleb, ryz. Karbowiak odnotowuje, ze
nie podawano zup, ale sosy, ktdre czesto od zup réznity sie niemal jedynie konsystencjg. Jako
przyktad podaje czarng polewke z krwi gesiej zageszczong suszonymi owocami.

Wety, czyli desery, to m.in. Swiezy groch w strgczkach, poziomki, trzesnie (dzikie wisnie albo
czeresnie), gruszki, wisnie, morele, sliwki, optatki i kreple, czyli smazone ciasta, a takze sery:
gomdtki, matdrzyki, czyli okragte sery robione ze stodkiej Smietany oraz sery zapisywane jako
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~kossyki”, co do ktérych Karbowiak przypuszcza, ze chodzi o sery dojrzewajgce w koszyczkach.

Pito wino i piwo. Jak wylicza Karbowiak, podczas positku jedna osoba wypijata Srednio wiecej niz
dwie kwarty piwa i blisko dwie kwarty wina.

Resztki z obiadu rozdawano lub... chowano na rok nastepny. Chodzi tu oczywiscie o drogocenne
korzenie (pieprz i imbir) czy cukier. A ze prokurator sw. Floriana w potowie XVI wieku byt dos¢
skapy, w rachunkach z obiadu czesto wida¢ tego typu oszczednosci.

Zrédto:
»,Obiady profesoréw Uniwersytetu Jagiellofskiego w XVI i XVII wieku” Antoni Karbowiak, Krakéw

1900 dostepne na https://polona.pl/item/obiady-profesorow-uniw-jagiellonskiego-xvi-i-xvii-wieku
,MTA1Mzc3MDg/0/#item


http://www.tcpdf.org

