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Wyktady na czas trudny: Cywilizacja sredniowiecznego jedzenia albo
po prostu o jedzeniu i piciu w Sredniowieczu

Odcinek 6 — zamiast zakonczenia

Wielki Post, Wielki tydzien i Wielkanoc stanowity wazny element kultury w
Sredniowiecznej Polsce. Byly to dni, kiedy czas spedzano na oficjalnych
koscielnych uroczystosciach i nabozenstwach, ale korzystano takze z okazji by
uczestniczy¢ w rozmaitych praktykach magicznych. Miaty one na celu
zapewnienia zdrowia, pomyslnosci i udanych plonéw. Znamy je miedzy innymi
dzieki kazaniom. Stanistaw ze Skarbimierza (ok. 1365-1431), rektor
Uniwersytetu Jagiellonskiego pouczat, ze btagdza ci, ktdrzy w czwarta niedziele
Wielkiego Postu, w czasie czytania Ewangelii, potykajg zabobonnie paczki bazi i
wypisujg na karteczkach ,uczynit btoto ze sliny” (nawigzujac do uzdrowienia
przez Jezusa niewidomego), co ma im pomac na bél oczu. Wedle niego bfadza
ogrodnicy, ktoérzy ,czynig zabobony biorgc popioty poswiecone na poczatku
postu, posypujac cos lub z czyms$ mieszajgc, by robaki nie gryzty ani nie jadty
kapusty” . Dalej nasz kaznodzieja upominat, ze zabobonne sg takie praktyki jak
postugiwanie sie gtowniami z ogniska poswieconego w wigilie Wielkiej Niedzieli,
by w jaki$ sposob leczy¢ konie lub inne zwierzeta. Krytykowat tez wiesniakéw,
oraczy pol , ktdrzy oprdocz nawozenia i wtasciwego przygotowania pola, by ziarno,
czyli zbiory, byto obfite, by nie psuta ich rdza, by nie porastato kakolem i by nie
niszczyto go nic innego, w pewien sposdb w dzien Wielkiej Nocy nozem, ktorym
wczesniej tnie sie kawatki, przecinajg niektére z ziaren”.

Zabobony, praktyki magiczne utrzymywaty sie nadal chocby dlatego, ze ludziom
towarzyszyt strach przed gtodem, a zwigzana z czasem wielkanocnym wiosna
przynosita nadzieje, iz tym razem plony udadzg sie, ziemia obrodzi i wszystko
bedzie dobrze.

Nie wiemy jakie byto menu swigtecznego stotu na Wielkanoc w Sredniowiecznej
Polsce. Mozemy jednak domyslac sie, ze na przyktad mogta na nim pojawic sie
polewka piwna, byta ona bowiem jedzona jako danie $niadaniowe: litr piwa
zagotowal z przyprawami, z 4 zéttkami, szczypty soli; podaé¢ z pokruszonym
twarogiem i kawateczkami chleba i grzankami.

Trunki w Sredniowiecznej Polsce, to osobny temat i oczywiscie nie koniecznie
tylko Wielkanocny. Juz rzekomo Piast na swej uczcie podat prosiaczka i piwo (tak
przynajmniej twierdzit kronikarz Gall Anonim). Piwo byto popularne wsréd



wszystkich warstw spotecznych. Produkowano je wykorzystujagc fermentacje
prosa, jeczmienia, pszenicy, zyta, owsa, czesto po prostu mieszanki tych ziaren.
Bardzo prosty byt sposdb przygotowania napoju z prosa: najpierw sie je prazy,
ttucze, zaparza gorgcg wodg i poddaje fermentacji przez 2-3 dni. Proces produkgji
piwa miat wygladac nastepujgco : zboze suszono na wietrze lub przy ogniu.
Mielono, zalewano wrzgca wodg. Nastepnie ponownie gotowano ten wywar.
Osobno warzono ziele zwane porajem lub bagnem, albo chmiel. Wywar zbozowy
zmieszany z chmielem cedzono i dodawano drozdzy, nastepowat proces
fermentacji. Czasem dla podkreslenia smaku dodawano do piwa miodu. Ten
ostatni byt pospolitym napojem, konsumowano tez miéd jako dodatek do
potraw i stosowano jako lekarstwo. Innym srodkiem leczniczym byto palone
wino, gorzatka. Stosowana niemal na wszystko: ,komu gtowa boli... komu
czerwone oczy- gorzatkg pomaz...Kto w miare pije wewnetrzu umarza robaki, kto
ma kamien w sobie niech pije wieczorem i rano, bo ona kamien psuje.... Kto tez
nie styszy niech go w uszy wlewa a bardzo pomaga”. Na koncu jednak autor tego
tekstu przestrzega przed zgubnym naduzyciem gorzatki.

Tym odcinkiem koncze sezon | wyktadow jedzeniowych, ale poniewaz nie
wytrzymam bez pisania przygotuje wkrdtce (?) cos nowego. Dobrych i Zdrowych
Swiat !

A w bonusie: stary przepis na babe wielkanocng i spis potrwa podanych na uczcie
weselnej krélowej Bony. © Do zobaczenia!

BABA tOKCIOWA WIELKANOCNA :

1i % litra z6ttek bi¢ w bdjce godzine: wsypaé cztery filizanki suchej maki, dwie
cukru, dwie gestych dobrych drozdzy, bi¢ zndw godzine, wla¢ do formy i postawié
na letnim piecu, aby podeszto na dwa palce nizej od formy. Skoro sie podniesie
wstawi¢ do gorgcego pieca na trzy kwadranse, ostroznie aby nie strzgs¢. Forma
powinna by¢ wysoka na arkusz papieru. Piec w gorze wygasic¢ i przykry¢ babke
cienkim papierem. Wyjmowac z pieca ostroznie i zrondlem potozy¢ na poduszce,
poki zupetnie nie wystygnie i potem jeszcze ostroznie wyjmowag, gdyz to ciasto
jest lekkie i delikatne.

Slub Bony per procura (czyli przez zastepce) z Zygmuntem Starym — uczta
weselna w Neapolu — podano (kolejnos¢ oryginalna): nugat z orzeszkdw z serem
Smietankowy, przybrany marmoladg i konfiturg z réznych owocow; galarete
miesng z satatg, sztuke miesa z biatym sosem i musztardg; pieczone gotgbki;
pieczen wotowg z sosem winnym lub octowy do wyboru, francuskie ciasto
nadziewane serem; dziczyzne gotowang z przyprawg wegiersky; paszteciki



miesne, pawie duszone we wtasnym sosie, ciasteczka florenckie; pieczen z
dziczyzny z biatymi kluskami; gateczki z miesa, ostrg zupe z pieprzem (polska?),
bazanty pieczone, stodki hiszpanski placek z sera; kaptony szpikowane stoning;
galarete z miesa w specjalnych garnuszkach; kréliki w sosie wtasnym, weselne
ciasto neapolitaniskie z ciasta francuskiego ze stodkim farszem z cukru i miodu,
kuropatwy z matymi kwasnymi jabtuszkami i konfiturg z pigw, ciasteczka ryzowe;
obwarzanki i nadziewane ciasteczka. A dodatkowo jeszcze na stét, gdzie siedziata
Bona, pieczone kasztany i delikatne ciasto posypane cukrem. Serwowano wino —
biate i czerwone.
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