Prof. Beata Mozejko

Wyktady na czas trudny: Cywilizacja sredniowiecznego jedzenia albo po prostu
o jedzeniu i piciu w $redniowieczu , wyktad 5: Sredniowieczne ksigzki

kucharskie i przepiséw kilka i proste reguty zachowania sie przy stole.

Wiekszos¢ S$redniowiecznego spoteczenstwa obywata sie bez ksigzek
kucharskich, choéby dlatego, ze nie umiata pisac i czytaé, a sztuki gotowania
uczyta sie z autopsji, obserwacji i przekazu ustnego. Dziewczynki uczyty sie
gotowania od starszych sidstr i matek, bo to kobiety gtownie przygotowywaty

positek dla domownikdw.

W utworze , Le Ménagier de Paris” (Gospodarz paryski), spisanym w koncu XIV
wieku, pewien mieszkaniec Paryza pouczat swojg mtodziutkg zone jak dobrze
prowadzi¢ dom. Chodzito oczywiscie o dom zamozny, ze statymi dochodami i
liczng stuzbg od nosiwodéw, przez pachotkdéw po pokojéwki. Zona powinna
dobrze zarzgdza¢ domem, ordynowac liste zakupdw tak by w kazdej chwili by¢
gotowaq na podjecie kilku gosci skromnym positkiem z dwdch dan. Z tym, ze jak
pisat autor, na te dania przyktadowo miat sktadac sie nastepujacy jadtospis.
Pierwsze danie: pory z kaptonem, ges z krzyzéwka wotowg i pieczong kietbasg,
pieczen wotowa i barania, polewka z miesem zajeczym, cielecym, kroliczym.
Drugie danie: kapfony, kuropatwy, kroliki, prosieta faszerowane, dla pandw:
bazanty, galareta z miesa i ryby. Przystawka: szczupak i karpie. Wety (doktadka):
dziczyzna, ryz z mlekiem i szafranem, pasztet z kaptondéw, tort Smietanowy,
francuskie ciastka z kremem, wegorze w galarecie, owoce, andruty, wafle i biate
wino z miodem i korzeniami. W wersji postnej Gospodarz proponowat caty
zestaw ryb, miedzy innymi karpie, szczupaki, tososie, wegorze. Wety: figi i

winogrona, wino z korzeniami i wafle.



Na zamoznych rycerskich dworach a zwtaszcza w ksigzecych i krélewskich
zatrudniono kucharzy — mezczyzn. To wifasnie oni byli autorami ksigzek
kucharskich, spisywanych tez w celu dokumentowania ich kulinarnego kunsztu.
Jak zwykle tradycja pismiennosci kulinarnej siega czasow antycznych, by
wymieni¢ tu choc¢by De re coquinaria libri X ( O sztuce kulinarnej ksigg 10)
rzymskiego autora Apicjusza (I w. p.n.e.). W Xl i XIIl wieku na pierwszy plan
wysuwajg sie zbiory przepisdw z terenu potwyspu lberyjskiego, pisane przez
autoréw muzutmanskich. Z kolei we Francji pojawita sie ksiega datowana na lata
1250 -1320, znana jako Viandier. Uzupetniana i zmieniana w koncu XIV wieku
znana byta na dworze francuskim pod tytutem Taillevent. Z czasem powstawaty
kolejne zbiory przepiséw dunskich, niemieckich angielskich i francuskich,
wtoskich. Najstarsza czeska ksigzka kucharska zachowata sie dla przetomu XV i
XVI wieku. Dla polskiego sredniowiecza nie zachowata sie taka ksiega, ale za to
znana jest po sgsiedzku ksiega kucharska krzyzacka Konigsberger Kochbuch, a
wiasciwie jej fragment liczacy 33 przepisy. (Pod postem wrzucam kilka przepisow
z roznych ksigg, w tym tez tej krzyzackiej, jak ktos sprébuje wedle nich cos

ugotowac, prosze o informacije).

Ksiegi te zwieraty niejednokrotnie opisy dobrze przygotowanego paleniska, spis
potrzebnych garnkdéw, naczyn i stotlowego sprzetu. Nastepnie omawiano
potrawy z miesa, ryb, nabiatu i desery. Mozna tak najogdlniej stwierdzié, ze
podobnymi cechami tych wszystkich Sredniowiecznych przepisow byt brak
doktadnej proporcji sktadnikéw, kazaty bra¢ dobra miare czegos lub odpowiednia

ilos¢, ale co to znaczy....

Dla $redniowiecznej dworskiej etykiety wazne byto by godnie © zachowat sie
przy stole. Powstawaty wiec zbiory rad i pouczen. Podaje tu takie dwa (oczywiscie

Sredniowieczne nie moje): Po oczach maca¢, w uszach skubac co wielu czyni, nie



przystoi, gdy jesz, plugastwo z nosa dtubaé: wierzaj, nie godzi sie tych troje. .... |
w kazdej trzeba jadac¢ reka przeciwng do sgsiada; gdy sasiad siedzi z prawej
strony, lewej uzywaj nieproszony; najlepiej zas gdy poniechamy naraz obiema

jes¢ rekami.
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Wrzucam tez zdjecie $liczniej ilustrowanej ksigzeczki.©



