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Wstep

W $redniowiecznej rzeczywistosci produkty wytwarzane na bazie miodu
i cukru przez dtugie wieki uchodzity za medykamenty. Zgodnie z zasadami
teorii humoralnej oba te sktadniki byty uwazane za gorace i suche. Wedtug
owczesnych przekonan spozywanie ich na poczatku lub koncu positku tago-
dzilo niekorzystny wptyw pokarméw zimnych i wilgotnych, a tym samym
pozwalato na wyrdéwnanie zaburzonej rownowagi humorow. Z biegiem czasu
smak oraz wyglad stodkich produktow sprawity, ze w poszczegdlnych krajach
pétnocno-zachodniej czesci basenu Morza Srodziemnego, w tym na terenach
Potwyspu Apeninskiego, na przetomie XIII i XIV wieku zostat zainicjowany
proces gruntownej zmiany podejécia do stodyczy. To na wloskich dworach Vis-
contich, Sforzow, Medyceuszy, D’Estow czy Gonzagéw w XIV i XV wieku
ksztattowaly si¢ zwyczaje, ktore catej 6wczesnej Europie nadawaty nowe tony
w zyciu kulturalnym, gospodarczym i politycznym, tworzac podwaliny no-
wej epoki — renesansu. Jedna ze sfer oddziatywania byly zwyczaje kulinarne,
obejmujace rowniez spozycie rozmaitych stodkosci.

Jakie rodzaje stodyczy jedzono na terenie Italii? W jaki sposob byty one
wytwarzane i w jakich okolicznosciach byly spozywane? Czy zajmowaly

* Niniejszy artykut stanowi zmodyfikowana wersje¢ fragmentu pracy: R. Hryszko: Me-
dia aeva dulcia. Analiza produkcji i konsumpcji stodyczy w Koronie Aragonii w XIV i XV w.
Krakow 2013.
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szczegblne miejsce w tamtejszym rytuale biesiadnym? Te pytania beda wy-
znacza¢ kierunek niniejszych rozwazan. Celem bedzie tu zarowno poszuki-
wanie zasad wytwarzania poszczegolnych stodyczy, jak i analiza okolicznos$ci
ich konsumpcji glownie na przyktadzie wybranych panstw wloskich lezacych
w polnocnej i srodkowej czesci Potwyspu Apeninskiego: Genui, Mediolanu,
Wenecji i Florencji, w XIV 1 XV wieku. Ze wzgledu na waskie ramy niniej-
$zego opracowania poza obszarem mojego zainteresowania pozostanie kwestia
spozycia slodyczy na dworze papieskim u schytku §redniowiecza, podobnie jak
i na krancach potudniowych Italii — w Kroélestwie Neapolu i na Sycylii.

Baza zrédlowa i literatura przedmiotu

Niniejsze rozwazania zostang zaprezentowane na podstawie analizy sied-
miu wloskich ksiag kucharskich, w ktérych zostaly zamieszczone przepisy na
interesujace mnie wyroby cukiernicze'. Do tej grupy zaliczymy: tzw. Anonimo
lucano, Anonimo padovano, Anonimo senese, Anonimo veneziano®, ksiege ku-

! Zwigzta charakterystyka poszczegdlnych ksiag wraz z bibliografia prac im po§wigconych
znajduje si¢ m.in. w: C. Hieatt, C. Lambert, B. Laurioux, A. Prentki: Répertoire des
manuscrits médiévaux contenant des recettes culinaires. In: Du manuscrit a la table. Essais
sur la cuisine au Moyen Age et répertoire des manuscrits médiévaux contenant des recettes cu-
linaires. Sous la direction de C. Lambert. Montréal—Paris 1992, s. 318—388; E. Carnevale
Schianca: La cucina medievale. Lessico, storia, preparazioni. Firenze 2011, s. XI—XVIL.

2 Ksigga zwana Anonimo lucano zawiera 87 przepisdw. Wedtug najnowszych badan po-
wstata w Nerola w Lacjum. Rekopis, opatrzony data 3 sierpnia 1524 r., jest przechowywany
w Biblioteca Nazionale w Neapolu, pod sygn. MS XII. E. 19. Edycje: L. Mancusi Sorren-
tino: Apparecchi diversi da mangiare et rimedii. “Appunti di gastronomia” 1993, num. 11,
s. 18—104; M. Siithold: Manoscritto Lucano, ein unverdffentlichtes Kochbuch aus Siiditalien
vom Beginn des 16. Jahrhunderts. Genf 1994. W opinii Lejli Mancusi Sorrentino, Anonimo
lucano stanowi odbicie zwyczajow poznego Sredniowiecza. W zbiorze znajdujemy echo kos-
cielnych zakazow spozycia jajek, mleka i produktéw mlecznych w czasie postu. Niniejsze za-
kazy zostaty zniesione w 1491 r., zob. L. Mancusi Sorrentino: Apparecchi diversi..., s. 19;
E. Carnevale Schianca: La cucina medievale..., s. XI—XII. Rekopis Anonimo padovano,
pochodzacy z konica XV w. lub pierwszych lat nastgpnego stulecia, jest przechowywany w Shef-
field: Ms. R 3550, Collection of the Guild of St. George, Ruskin Gallery. Zbior zawiera 638
przepisow oraz 8 list potraw spozywanych na ucztach. Opublikowany we fragmentach przez
C. Benporata, zob. Tenze: Un testo inedito cinquecentesco di cucina e scalcheria veneta.
“Appunti di gastronomia” 1998, num. 28, s. 20—46; Tenze: Feste e banchetti. Convivialita
italiana fra Tre e Quattrocento. Firenze 2001, s. 274—278; Tenze: Cucina e convivialita ita-
liana del Cinquecento. Firenze 2007, s. 112—122. Krotka charakterystyke zrodta podaje tez:
E. Carnevale Schianca: La cucina medievale..., s. X11. Pigtnastowieczny Anonimo senese
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charska Mistrza Marcina (w rekopisie z Biblioteki Watykanskiej)?, zbior zaty-
tutlowany De honesta voluptate et valetudine* autorstwa Bartolomea Sacchiego
zwanego Plating oraz kompilacj¢ przepisow kulinarnych wczesniej przypisy-
wana Mistrzowi Marcinowi, ktoéra wspotczesna nauka okre$la mianem Anoni-
mo neapolitano®. Osobne miejsce zajmuja zrodta medyczno-farmaceutyczne,
a wsrod nich praca medyka z Genui Ambrogia de Oderico pt. De sanitate re-
genda consilium®, zbior receptur medycznych Paula Suarda Thesaurus aroma-

jest zawarty w r¢kopisie ms. 226 z Bibliothéque Victor de Cessoles, Musée Massena w Nicei na
kartach 1r—16r. Zbior obejmujacy 53 przepisy kulinarne zostal opublikowany przez: G. Re-
bora: La cucina medievale italiana tra Oriente ed Occidente. In: Miscellanea storica ligure.
Genova 1990, s. 1530—1560. Omoéwienie zrodia: tamze, s. 1528—1529; C. Hieatt, C. Lam-
bert, B. Laurioux, A. Prentki: Répertoire des manuscrits..., s. 346—347; E. Carnevale
Schianca: La cucina medievale..., s. X111. Rekopis Anonimo veneziano, opatrzony sygnatura
Ms. 255, znajduje si¢ w Biblioteca Casanatense w Rzymie. Zbior pochodzacy z XIV w. zawie-
ra 135 przepisow kulinarnych. Zostat wydany w kilku edycjach: L. Frati: Libro di cucina di
X1V secolo. Livorno 1899; E. Faccioli: Arte della cucina. Vol. 1. Milano 1966, s. 59—105.
Szerzej o zrodle zob. m.in.: C. Benporat: Storia della gastronomia italiana. Milano 1990,
s.24—26; C. Hieatt, C. Lambert, B. Laurioux, A. Prentki: Répertoire des manuscrits...,
s. 354—355; E. Carnevale Schianca: La cucina medievale..., s. XIII.

3 Jedno z najpopularniejszych zrodet kulinarnych z obszaru $redniowiecznej Italii, za-
wierajace 268 przepisoOw. Zachowane w kilku wersjach. Analizowany tekst pochodzi z manu-
skryptu przechowywanego w Bibliotece Watykanskiej: Ms. Urbinate Latino 1203, cc. [IIr—
VIIlv, 1r—71r. Zostat opublikowany przez C. Benporata, zob. Martino de Rubeis: Riva del
Garda, Archivio Storico. In: C. Benporat: Cucina italiana del Quattrocento. Firenze 1996,
s. 157—231. Wigcej zob. Tenze: Cucina italiana..., s. 56—60. Niniejsze dane za: E. Carne-
vale Schianca: La cucina medievale..., s. XIV; zob. tez C. Hieatt, C. Lambert, B. Lau-
rioux, A. Prentki: Répertoire des manuscrits..., s. 359.

4 De honesta voluptate et valetudine opublikowano drukiem po raz pierwszy przed 1475 r.
Zbior zawiera 420 podrozdziatow, zebranych w 10 ksiag. Wspodlczesna edycja m.in.: Plati-
na: On Right Pleasure and Good Health, a Critical Edition and Translation of De Honesta
Voluptate et Valetudine. Ed. and transl. by M.E. Milham. Tempe 1998. Zwigzla charaktery-
styke zrodta podaje: E. Carnevale Schianca: La cucina medievale..., s. XV—XVI; szerzej:
Tenze: Bartolomeo ‘Platina’, i suoi traduttori e i suoi esegeti. “Appunti di gastronomia” 2007,
num. 54, s. 21—50.

5 Rekopis liczacy 89 kart jest przechowywany w Nowym Jorku w Pierpont Morgan Libra-
ry. Jest znany jako Ms. Biihler 19. Zawiera 219 przepiséw kulinarnych, z ktérych 158 pochodzi
z tzw. tradycji Mistrza Marcina, 29 za$ to przepisy katalonskie. Rgkopis zawiera réwniez zesta-
wienie potraw podawanych na 6 ucztach: E. Carnevale Schianca: La cucina medievale...,
s. XII; C. Hieatt, C. Lambert, B. Laurioux, A. Prentki: Répertoire des manuscrits...,
s. 346. Caly zbior wydat C. Benporat, przypisujac autorstwo Mistrzowi Marcinowi, zob. Ma-
estro Martino: Ms. Biihler 19, New York, Pierpont Morgan Library. In: C. Benporat: Cuci-
na italiana..., s. 233—292. Krytyczne wydanie tego zbioru opracowat takze T. Scully: Cuoco
Napoletano. The Neapolitan Recipe Collection. Ann Arbor 2000. O samym r¢kopisie zob. tez:
C. Spadaro Passanitello: I/ codice Biihler 19 della Pierpont Morgan Library di New York.
“Appunti di gastronomia” 1992, num. 9, s. 9—14.

¢ Tre$¢ dwoch receptur przytacza: L. Balletto: Medici e farmaci, scongiuri ed incante-
simi, dieta e gastronomia nel medioevo genovese. Genova 1986, s. 244.




116 Rafal Hryszko

tariorum’ oraz anonimowy rekopis Medicinalia quam plurima datowany na
przetom XV i XVI wieku?®.

Natomiast do zbadania problematyki konsumpcji niezwykle przydatne okazaty
si¢ rozmaite relacje zrodtowe zebrane wspotczesnie przez Claudia Benporata®. Na-
leza do nich: kroniki wybranych miast wtoskich (Sieny, Mediolanu, Bolonii),

" P. Suardo: Thesaurus aromatariorum. Lyon 1536. Dzieto P. Suarda zostalo opubli-
kowane po raz pierwszy w 1496 r. i nalezalo do grona kilku prac farmaceutycznych ogloszo-
nych drukiem w latach 80. 1 90. XV w. Pierwsza z nich bylo Compendium aromatariorum
Saladina d’Ascoli, powstate przed 1442 r., wydane w Bolonii w 1488 r. Druga: Lumen apo-
thecariorum, ktorej autorem byl lekarz z Tortony, Quiricus de Augustis, opublikowana w Tu-
rynie w 1492 r. Dwa lata p6zniej w Alessandrii zostal wydany Luminare maius autorstwa
aptekarza Giovanniego Giacomo Manlio del Bosco: L. Moulinier-Brogi: Médicins et apothi-
caires dans [’ltalie médiévale: quelques aspects de leurs relations. In: Médecins et apothicaires
dans I'ltalie médiévale: concurrence ou complémentarité? Troyes 2006, s. 8—9; artykut jest
dostegpny w Internecie: halshs.archives-ouvertes.fr/docs/00/62/60/83/PDF/Apo.Def.pdf [data
dostgpu: 15.10.2013]; J.-P. Bénézet: Pharmacie et médicament en Méditerranée occidentale
(XIII'—XVI siécles). Paris 1999, s. 111—112. Dzieto Suarda, bedacego aptekarzem, w duzej
mierze nawiazywato do pracy Quiricusa de Augustis, przynajmniej w czg¢sci dotyczacej stod-
kich wyrobow; zob. Q. de Augustis: Lumen apothecariorum cum certis expositionibus. Tau-
rini 1492, fol. XXX Vr—XXXVIIr.

8 Rekopis jest przechowywany w Biblioteca Universitaria di Genova, ms. F VI 4. A. Ni-
niejszy zbidr zawiera 1774 numerowane noty anonimowego autora wywodzacego si¢ ze srodo-
wiska kupieckiego poznosredniowiecznej Genui. Tworza one rozmaite formuty medyczne czy
farmaceutyczne, w tym receptury na medykamenty, a takze rozmaitego rodzaju zaklgcia lub
formutki magiczne czy alchemiczne. 15 z nich dotyczy problematyki zywieniowej. Na potrze-
by niniejszej rozprawy postuguj¢ si¢ transkrypcja zawarta w niepublikowanej pracy doktor-
skiej: G. Palmero: Entre culture thérapeutique et culture matérielle: les domaines de savoir
d’un anonyme génois a la fin du Moyen-Age. Le manuscrit inédit «Medicinalia quam plurimay.
Vol. 2. [b.m.w.] 1998. Szerzej o zbiorze Medicinalia quam plurima zob. L. Balletto: Medici...,
S. 235—236; G. Palmero: Le manuscrit Medicinalia quam plurima. Une source importante
pour I’étude de la culture et de la langue génoise a la fin du Moyen Age. «Bulletin du Centre
de Romanistique» 1999, ottobre, no 12, s. 1—18.

° C. Benporat: Feste e banchetti... W niniejszej pracy zostala zamieszczona zarowno
tre$¢ wybranych dokumentow archiwalnych, jak i przedruki z wcze$niej opublikowanych
zbiorow.

' G. Mazzatinti: Inventari dei manoscritti delle Biblioteche d’Italia. Vol. 12. Firen-
ze 1902—1903, s. 73—74. Za: A. Dei-Agnolo di Tura del Grasso: Cronaca senese,
Ms. 11.X1.15, Firenze, Biblioteca Nazionale, sub anno 1326, c. 13r—26v. In: C. Benporat:
Feste e banchetti..., s. 122—124 (rozdz. Siena, dicembre 1326, Feste per la cavalleria di Fran-
cesco Bandinelli) (dalej: Feste Bandinelli—1); C. Mazzi: Descrizione della festa in Siena
per la cavelleria di Francesco Bandinelli nel 1326. “Bullettino Senese di Storia Patria” 1911,
Vol. 18, s. 336 sgg. In: C. Benporat: Feste e banchetti..., s. 125—128 (rozdz. Siena, dicembre
1326, Feste per la cavalleria di Francesco Bandinelli) (dalej: Feste Bandinelli—2); B. Corio:
L’historia di Milano. Venezia 1554, c. 266v. In: C. Benporat: Feste e banchetti..., s. 141—
144 (rozdz. Convito per !'investitura di Gian Galeazzo Visconti a duca di Milano, Milano,
5 settembre 1395) (dalej: Convito Visconti); B. Corio: L’historia di Milano. Venezia 1554,
c. 418v. In: C. Benporat: Feste e banchetti..., s. 171—177 (rozdz. Roma, 7 giugno 1473,
Convito di Pietro Riario Cardinale di S. Sisto in sonore di Eleonora d’Aragona sposata a Na-
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inne prace o charakterze historiograficznym!!, korespondencja czoto-
wych osobisto$ci 6wczesnego zycia dworskiego!?, zrédta o charakterze sta-
tystycznym, w ktorych wyszczegolniono potrawy podawane na ucztach'.

poli per procura con Ercole I duca d’Este) (dalej: Convito Riario—2); Ch. Ghirardacci:
Historia di Bologna. In: Rerum Italicarum Scriptores. Vol. 33, p. 1. Citta di Castello 1932,
s. 235—241. In: C. Benporat: Feste e banchetti..., s. 249—253 (rozdz. Bologna, gennaio
1484, Entrata a Bologna di Annibale I, primogenito di Giovanni Il Bentivoglio, al rientro
da Ferrara con la sposa Lucrezia, figlia naturalne di Ercole d’Este duca di Ferrara) (dalej:
Entrata Bentivoglio).

"' P. Mantegazza: Quadri della natura umana, feste ed ebrezze. Milano 1871, s. 74n. Za:
G. Broglio di Tartaglia: ms. 1161, Rimini, Biblioteca Civica Gambalunga, cc. 264r—272r.
In: C. Benporat: Feste e banchetti..., s. 224—236 (rozdz. Rimini, 24 giugno 1475, Feste per le
nozze di Roberto Malatesta e Isabella di Montefeltro) (dalej: Feste Malatesta); T. Calco: Nup-
tiae Mediolanensium Ducum sive Johannis Galeacij cum Isabella Aragona, Ferdinandi Neapo-
litanorum Regis nepte. In: Tristani Chalci medilanensis historiographi, Residua e bibliotheca
Patricij Nobilissimi Lucii Hadriani Cottae. Milano 1644, s. 74—77. In: C. Benporat: Feste
e banchetti..., s. 258—260 (rozdz. Tortona, 26 gennaio 1489, Banchetto oferto da Bergonzio
Botta, Maestro delle Entrate Ordinarie di Ludovico il Moro, a Gian Galezazzo 1l Sforza duca
di Milano e alla sposa Isabella d’Aragona, nipote di Ferrante Re di Napoli, in occasione del
loro incontro a Tortona) (dalej: Banchetto Botta).

2 P. di Marco Parenti: ms. Strozziano 574, classe XXV, Firenze, Biblioteca Nazio-
nale. In: C. Benporat: Feste e banchetti..., s. 152—155 (rozdz. Fiernze, giugno 1469, Feste
per le nozze di Lorenzo de’ Medici e Clarice Orsini) (dalej: Feste Medici); L. Genovesi:
Lettera a Barbara di Brandenburgo Gonzaga. Mantova, Archivio Gonzaga E.XXV.13, Roma
1973, 2 marzo. In: C. Benporat: Feste e banchetti..., s. 163—165 (rozdz. Roma, 1 marzo
1473, Cena di carnevale (del re della fava) di Pietro Riario Cardinale di S. Sisto) (dalej: Cena
Riario); Eleonora d’Aragona: Lettera da Campagnano a Diomede Carafa (?) datata
10 giugno 1473. In: C. Benporat: Feste e banchetti..., s. 167—171 (rozdz. Roma, 7 giugno
1473, Convito di Pietro Riario Cardinale di S. Sisto in sonore di Eleonora d’Aragona sposata
a Napoli per procura con Ercole I duca d’Este) (dalej: Convito Riario—1); Ms. Milano, Archivio
di Stato, Relazione anonima di un cavaliere al seguito di Caterina Sforza. In: C. Benpo-
rat: Feste e banchetti..., s. 241—248 (rozdz. Roma, 25 maggio 1477, Convito per le nozze di
Girolamo Riario nipote di Sisto 1V e Caterina figlia legittima di Galeazzo Maria Sforza duca

di Milano) (dalej: Convito Riario); E. Barbaro, ms. cod. 803, c. 84 sgg., Milano, Biblio-
teca Trivulziana. In: C. Benporat: Feste e banchetti..., s. 255 (rozdz. Napoli, aprile 1488,
Banchetto per le nozze di Gian Giacomo Trivulzio e la secondo moglie Beatrice d’Avalos
d Aquino) (dalej: Banchetto Trivulzio—1); P. Morigia: Descrittione fatta del convito del mano
Giovan Giacomo Trivultio, quando egli prese moglie. In: Historia dell antichita di Milano. In:
C. Benporat: Feste e banchetti..., s. 256 (rozdz. Napoli, aprile 1488, Banchetto per le nozze
di Gian Giacomo Trivulzio e la secondo moglie Beatrice d’Avalos d’Aquino) (dalej: Banchetto
Trivulzio—2).

3 Ms. Anonimo, Firenze, gia Archivio famiglia Panciatichi. In: C. Benporat: Feste
e banchetti..., s. 135—140 (rozdz. Firenze e Pistoia, aprile 1388, Feste per la nomina a cava-
liere di Giovanni Panciatichi) (dalej: Feste Panciatichi); Ms. aquisti e doni 302.1, Carte sciolte,
Firenze, Archivio di Stato. In: C. Benporat: Feste e banchetti..., s. 145—147 (Firenze, 24
gennaio 1416, Corte imbandita da Antonio di Niccolo Castellani in occasione del suo matri-
monio (?)) (dalej: Corte Castellani); Ms. Firenze, Archivio Rucellai. In: C. Benporat: Feste
e banchetti...,s. 148—151 (rozdz. Firenze, giugno 1466, Feste per le nozze di Bernardo Rucellai
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W interesujacym mnie kontek$cie badawczym niezwykle cenne okazaty sie
szczegblowe opisy przebiegu samych uroczystosci'.

We wspolczesnych badaniach analizowany problem produkcji i kontek-
stu konsumpcji stodyczy nie doczekat si¢ osobnego omdwienia. Najwigksze
zastugi w blizszym poznaniu poszczegélnych elementow tego zagadnienia
potozyt Claudio Benporat. Wybitny wloski uczony poruszal wybrane aspekty
interesujacego mnie problemu zaré6wno w pracach ogdlnych poswigconych
dziejom kuchni wtoskiej's, jak i w opracowaniach szczegoétowych, w ktorych
omawial wybrane kwestie zwiazane ze sfera produkcji'® oraz konsumpcji sto-
dyczy'.

Niniejsza problematyka przyciagata rowniez uwagg innych autoréw w kon-
tek$cie szerszych rozwazan dotyczacych sredniowiecznej kuchni wioskiej. Na-
lezy tutaj wymieni¢ m.in. prace Enrika Carnevale Schianki'®, Carla Camollie-
20", a takze prace po$wiecone szeroko pojetej dworskiej kulturze biesiadnej

e Nannina de’Medici) (dalej: Feste Rucellai); Menu di corte, Ms. Registri Ducali e Missive,
cart. 11, doc. 8, Milano, Archivio di Stato. In: C. Benporat: Feste e banchetti..., s. 157—
160 (rozdz. Roma (?), gennaio 1473(?), Convito principesco) (dalej: Convito principesco);
Ms. Strozziano 574, cl. XV, c. 125 sgg., Firenze, Biblioteca Nazionale. In: C. Benporat: Feste
e banchetti..., s. 237—240 (rozdz. Firenze, 16 febbraio 1476, Convito organizzato da Ber-
nardo Salutami e altri mercanti Fiorentini per i figli del Re di Napoli) (dalej: Convito Saluta-
mi); Ms. miscellaneo R 3550, Sheffield, Ruskin Gallery, cc. 64v—=67r. In: C. Benporat: Feste
e banchetti..., s. 264—278 (rozdz. Roma, 4 giugno 1492, Convito offerto da monsignore Asca-
nio Sforza, fratello di Ludovico il Moro, a Ferrandino principe di Capua, barroni e ambascia-
tori) (dalej: Convito Sforza).

% Ordine de le nozze de lo Illustrissimo Signor Misir Costantino Sfortia de Aragonia et la
Hllustrissima Madona Camilla de Aragonia sua consorte nel anno 1475 adi infrascripto. Vicen-
za, Hermano Levilapide, 9 novembre 1475. In: C. Benporat: Feste e banchetti..., s. 176—223
(rozdz. Pesaro, 28 maggio 1475, Banchetto per le nozze di Costanzo Sforza e Camilla d'Arago-
na) (dalej: Banchetto Sforza).

5 C. Benporat: Cucina italiana...

16 C. Benporat: Note per la storia dei confetti. “Appunti di gastronomia” 2005, num. 47,
s. 71—89; Tenze: Decori, castelli e statue di zuccharo sulla scena conviviale italiana.
“Appunti di gastronomia” 1999, num. 30, s. 42—67; Tenze: Spongate di zucchero. “Appunti
di gastronomia” 2004, num. 43, s. 5—10; Tenze: Panforte, panpepato e spongata. “Appunti
di gastronomia” 2004, num. 45, s. 52—59.

7 C. Benporat: La convivialita rinascimentale alla corte degli Sforza. “Appunti di ga-
stronomia” 1993, num. 10, s. 46—53; Tenze: Convivialita, arredi e apparati scenici in palazzo
Riario-Sforza nella Roma quattrocentesca. “Appunti di gastronomia” 1998, num. 25, s. 5—27;
Tenze: Convivialita, cucina e decori delle tavole nella Firenze del’400. “Appunti di gastrono-
mia” 1999, num. 28, s. 5—21; Tenze: La “collatione”, una nuova forma conviviale. “Appunti
di gastronomia” 2007, num. 52, s. 45—58; Tenze: Convivialita degli ultimi Visconti. “Appunti
di gastronomia” 2009, num. 58, s. 5—16; Tenze: ‘De convivencia’ un trattato di etica convi-
viale di Giovanni Pontano. “Appunti di gastronomia” 2001, num. 36, s. 10—26.

8 E. Carnevale Schianca: La cucina medievale...

19 C. Camolli: Cucina e feste presso la corte ferrarese del 400. “Appunti di gastronomia”
1991, num. 6, s. 23—30.
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panstw wioskich w pdznym §redniowieczu autorstwa m.in. Luigiego Alberta
Gandiego?, Alberta Cougneta®' i Claudia Benporata??.

Nie sposob pomina¢ publikacji dotyczacych poszczegdlnych wyrobow
cukierniczych. Kwestia ta byta przedmiotem badan m.in. Brunona Maggie-
go?, Francesca Sorrentina’*, Simony Leone* czy wspomnianego Claudia
Benporata®®.

Terminologia péznosredniowiecznych slodyczy wloskich

W poznym s$redniowieczu na terenach panstw wiloskich wszelkie stodycze
najczegsciej okreslano wspolna nazwa confetti (lub confecti)”’, rzadziej confet-
ture®®, confectione® czy confezzioni**.

Wioska literatura przedmiotu (C. Benporat’, E. Carnevale Schianca®?)
uwypukla dwubiegunowy zakres znaczeniowy terminu ,,confetti” i jego de-
rywaty w poznym Sredniowieczu. W waskim zakresie niniejsze pojgcie od-
nosito si¢ do kazdego wyrobu ztozonego z nadzienia zatopionego w powloce
cukrowej. Nadzienie to mogly stanowi¢ zaréwno pojedyncze ziarna, nasiona
(np. kolendra czy anyz), jak i przyprawy korzenne w catosci lub w kawatkach

2 L.A. Gandini: Tavola, cucina e cantina della corte di Ferrara nel Quattrocento. Sag-
gio storico. Modena 1899.

2 A. Cougnet: Levoluzione dell’arte dulciaria in Italia. In: G. Ciocca: Il pasticciere
e confettiere moderno. Raccolta completa di ricette. Milano 1923, s. XIX—LX.

22 C. Benporat: Feste e banchetti..., s. 67—92, 101—110.

» B. Maggi: Il marzapane. “Appunti di gastronomia” 2001, num. 34, s. 73—284.

2 F. Sorrentino: Le nozze Trivulzio-d'Avalos e la pignolata napoletana. “Appunti di
gastronomia” 2001, num. 34, s. 57—62.

% S. Leone: Alcuni appunti sul torrone. “Appunti di gastronomia” 2009, num. 58, s. 83—
92.

% C. Benporat: Bizzarrie e fantasie della cucina medioevale italiana. “Appunti di ga-
stronomia” 2000, num. 33, s. 5—16; Tenze: Decori sulle tavole italiane: la nave. “Appunti di
gastronomia” 2001, num. 34, s. 49—S58.

27 Feste Panciatichi, s. 136, 138—139; Convito Visconti, s. 143; Corte Castellani, s. 145—
146; Feste Medici, s. 152—154; Banchetto Sforza, s. 198, 215; Convito Riario, s. 244; C. Ben-
porat: Note...,s. 71.

8 Feste Malatesta, s. 231.

2 Convito Riario—1, s. 171; Banchetto Sforza, s. 210—211, 215.

30 Feste Rucellai, s. 151; Feste Malatesta, s. 235.

31 C. Benporat: Note...,s. 71—72.

2 E. Carnevale Schianca: La cucina medievale..., s. 178; G. Rebora: La cucina
medievale..., s. 1542—1543.
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(np. cynamon, kardamon, imbir, galtka muszkatotowa i jej osnowka (macis)
itp.), a takze migdaty i r6zne gatunki orzechow. W szerokim znaczeniu z kolei
niniejszy termin definiowal réwniez wyroby kandyzowane (canditi) oraz gala-
retki (gelatine)®.

W zZrodtach kulinarnych pojecie ,,confetti” i jego derywaty wystepowaty
z przydawkami wskazujacymi na roznorodnos$¢ typow (np. ognj sorte czy ognj
rasone)*, dostateczna ilo$¢ stodyczy na dana uczte (confetti assai)®*, sposob
zdobienia poszczegdlnych produktow (confecti dorati)*®, miejsce ich wytwa-
rzania (confetti minuti da Feligni)*’, sposob przechowywania (confectione de
le ceste)®® czy wreszcie miejsce stodyczy w menu danego przyjecia (confecti
dinaci e di rieto)®.

Oprocz terminéw generalizujacych w kregu poznosredniowiecznych
panstw wiloskich uzywano poje¢ odnoszacych si¢ do konkretnych typow stody-
czy. Jednym z nich byla nazwa ,traggea” (triggea)*, ktora zdaniem E. Carne-
vale Schianki pokrywata si¢ z waskim zakresem znaczeniowym terminu ,,con-
fetti™. Rowniez w tym wypadku uzywano dodatkowych okreslen determinu-
jacych cechy wyrobdw, np. traggea bianca. Z kolei traggea di pere per mesco-
lare moze wskazywac na rodzaj cukierkow gruszkowych®, termin ,traggea
grossa come corbezzole” odnosit si¢ zas do stodyczy o wielko$ci porownywa-
nej do owocow chrosciny jagodnej, ktorych srednica nie przekracza 2 cm®.

Inne pojgcia na okreslenie stodyczy pojawiaja si¢ w materiatach zrodto-
wych zdecydowanie rzadziej. Autorzy opisdw uczt sporadycznie postuguja si¢
terminem ,,zucherini”™*, wskazujacym na cukier jako gtéwny surowiec pro-
duktu, podobnie jak ogdlna i bardzo nieprecyzyjna nazwa ,,dolceza” (stodko-

E. Carnevale Schianca: La cucina medievale..., s. 178—179.

3 Maestro Martino: Ms. Biihler 19...,s. 284, 287, 289.

3 Feste Medici, s. 153.

3 Feste Panciatichi, s. 136.

37 Convito Riario—2, s. 175.

3 Banchetto Sforza, s. 211.

¥ Feste Bandinelli—1, s. 123; Feste Bandinelli—2, s. 126, 127.

40 W zrodtach zgromadzonych w publikacji C. Benporata termin ,,traggea” (triggea) poja-
wia si¢ kilkukrotnie: Feste Bandinelli—1, s. 123; Feste Bandinelli—2, s. 126; Feste Panciatichi,
s. 135—136, 139; Corte Castellani, s. 145—146. Samo pojecie ,,traggea” wywodzi sig z grec-
kiego trag(h)ema i mozna je przettumaczy¢ jako deser. Wedtug E. Carnevale Schianki, termin
ten mial znaczenie generalizujace i odnosit si¢ do matych stodyczy, wyrabianych z kawatkow
suszonych owocdw, ziaren lub korzeni, ktoére powlekano warstwami goracej masy cukrowe;j.
Ten rodzaj stodyczy podawano na poczatku lub na koncu positku, sporadycznie uzywano takze
w kuchni do zdobienia tortéw; wykorzystywano je w catosci lub rozkruszone. Por. E. Carne-
vale Schianca: La cucina medievale..., s. 678.

4 E. Carnevale Schianca: La cucina medievale..., s. 178, 678.

4 Corte Castellani, s. 147.

4 Feste Medici, s. 153.

4 Banchetto Sforza, s. 195; Entrata Bentivoglio, s. 252.
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Sci, wspodlczesnie wil. dolcezza)®. W jednym przypadku pojawia si¢ desygnat
okreslajacy przeznaczenie blizej niezidentyfikowanych stodyczy przygotowa-
nych na bazie cukru i miodu, ktorych spozycie ma pobudza¢ apetyt (cibi [vari]
fatti di zuccaro e mele et altre cose provocative alla gola)*®.

Metody i zasady produkcji
poznosredniowiecznych slodyczy wloskich

Cukier i jego przetwory

W XIV i XV wieku na obszarze Pétwyspu Apeninskiego zaréwno sprze-
daz cukru, jak i jego przetwarzanie stanowity domeng aktywnosci zawodo-
wej miejscowych aptekarzy, okreslanych mianem ,,speziari” lub ,,aromatari”.
W ich dzialalnosci cukier odgrywal niezwykle wazna role. Stanowitl wrgcz
atrybut tej profesji, a jego brak oznaczal farmaceute o niskich kompetencjach
zawodowych (,,aptekarz bez cukru”)?.

Zgodnie z teoria humoralna, cukier traktowany byt jako substancja go-
raca, co sprawiato, ze znajdowal szerokie zastosowanie w $redniowiecznej
medycynie. Byt istotnym komponentem rozmaitych substancji leczniczych,
tagodzit smak poszczegdlnych skladnikéw lub zapewnial im trwalo$¢.
U schytku wiekéw $rednich cukier i jego przetwory coraz czg$ciej znajdowa-
ty zastosowania pozamedyczne, a spozywanie cukru wykraczato poza przyj-
mowane powszechnie normy dietetyczne i zaczglo by¢ kojarzone ze sfera
przyjemnos$ci®s.

W tej perspektywie nie dziwi fakt, ze w warsztatach péznosredniowiecz-
nych speziari doskonalono metody przetwarzania cukru. Wyrabiano z niego

4 Banchetto Botta, s. 265.

4 Banchetto Trivulzio—2, s. 256.

47 Jak podaje stownik etymologiczny jezyka wioskiego, speziare to sprzedawca korze-
ni, a zarazem aptekarz (venditore di spezie, farmacista); miejsce jego pracy (warsztat) byto
okreslane mianem speziaria; por. M. Cortelazzo, P. Zolli: Dizionario etimologico della
lingua italiana. Vol. 5. (§S—Z). Bologna 1988, s. 1250. Zob. réwniez: Q. de Augustis: Lu-
men apothecariorum..., fol. XXXVr—XXXVIIr; P. Suardo: Thesaurus aromatariorum...,
fol. XXXIIIv—XXXIVv; M. Ouerfelli: Le sucre. Production, commercialisation et usage
dans Méditerranée médiévale. Leiden—Boston 2008, s. 567.

4 Szerzej w odniesieniu do Potwyspu Iberyjskiego zob. R. Hryszko: Media aeva dul-
cia..., s. 45—59.
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masy cukrowe zwane pasta de zucharo® lub — po zmieszaniu z mlekiem —
przyrzadzano polewy (dawniej salsa de zucaro)*. Uzywano go takze do pro-
dukeji drazetek cukrowych (saccaro pastillis®, saccaro confectae quo vulgo
Martios panes vocamus®®) czy przyrzadzania monte de zucharo®.

Szczegolnie istotna byta obrobka termiczna cukru. Dzigki niej interesujacy
nas surowiec gestnial, a przy intensywnym podgrzewaniu karmelizowat sig.
Ogrzewanie cukru pozwalato na wykorzystanie wtasciwos$ci plastycznych uzy-
skanej masy cukrowej zwanej fanid albo panid, po tacinie penidium. Punktem
wyjscia do stworzenia tej masy byt syrop z wody i cukru; podgrzewano go,
by dzigki odparowaniu czesci wody zyskal whasciwosci plastyczne. Wraz ze
wzrostem temperatury rosta tez ggsto$¢ ogrzewanej substancji. W tym stanie
syrop tracil swa ptynna postaé i zaczynat si¢ klei¢ (migdzy 106 a 145°C). Jak
wskazuje L. Plouvier, masa cukrowa w temperaturze od 121 do 143°C stawata
sie plastyczna i utrzymywala te wlasciwos¢ po ponownym podgrzaniu™. Swe
wlasciwosci zachowywala rowniez dzigki odpowiedniemu rozciaganiu (m.in.
przy wykorzystaniu gwozdzia przytwierdzonego do $ciany). Gdy ptynny pot-
produkt zostat wylany na zimng powierzchnig, masa twardniala i tatwo dawata
si¢ kroi¢ na mniejsze porcje. Z kolei po uprzednim posypaniu chtodnej ptyty
marmurowej skrobia i sukcesywnym ugniataniu odpowiednio ogrzanej masy
mozliwe byto ksztattowanie z niej roznorodnych cose di zuccaro: figur, przed-
miotow, a nawet kompozycji przestrzennych™.

Najcze$ciej z rozpuszczonego, podgrzanego cukru ksztattowano figury
ludzi badZ postaci mitologicznych. Zrodta wymieniaja m.in. pastorelle a gui-
sa di lucernuzze, pastorelle piccole di zucchero®®. W jednym przypadku

IS

 Convito Sforza, s. 275.
* Banchetto Botta, s. 259.
! Banchetto Trivulzio—1, s. 255.

52 Tamze.

3 Banchetto Sforza, s. 215.

5% Wedtug L. Plouvier, metoda ta wymagala sporo wprawy; por. L. Plouvier: La confi-
serie européenne au Moyen Age. “Médium Aevum quotidianum” 1988, Vol. 13, s. 38. Uczona
dowodzi, ze ta forma obrobki cukru byla niezwykle popularna w $wiecie muzutmanskim; por.
Taz: Lintroduction du sucre en pharmacie. «Revue d’histoire de la pharmacie» 1999, Vol. 87,
no 332, s. 201-—202; Taz: La confiserie..., s. 38; Taz: Le «letuaire», une confiture du bas Moy-
en Age. In: Du manuscrit a la table. Essais sur la cuisine au Moyen Age et répertoire des ma-
nuscrits mediévaux contenant des recettes culinaires..., s. 254; L. Plouvier: Le réle d’al-An-
dalus dans la transmission des connaissances de ['Orient vers |'Occident: |'exemple de la con-
fiserie. «Horizons maghrébins» 2006, Vol. 55, s. 36—37.

55 E. Savage-Smith: Medycyna. W: Historia nauki arabskiej. Red. R. Rashed, wspolpr.
R. Morelon. T. 3: Technika, alchemia, nauki przyrodnicze i medycyna. [Przel. J. Kozlow-
ska, K. Pachniak]. Warszawa 2005, s. 180—181; L. Plouvier: La confiserie..., s. 35—36;
Taz: Le «letuairey...,s. 252; Taz: Le role d’al-Andalus. .., s. 34—37.

% Convito Salutami, s. 239.

v ow
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z cukru sporzadzono figurke Apolla z lira (Apollo Cu la Lyra de zucharo)'.
Dzigki relacji Beatrice d’Este, zony wtadcy Mediolanu Lodovica il Moro,
wiemy, ze w 1493 roku wladze Wenecji zamowily u miejscowych mistrzéw
cukiernictwa skomplikowana kompozycje wykonang z cukru. Sktadaty si¢
nan cukrowe figury przedstawiajace papieza, wybranych wladcoéw wioskich
oraz wyobrazenia herbéw Wenecji (,,Santo Marco”) i Mediolanu (,,Bissa”).
W innych wypadkach z cukru ksztaltowano postacie alegoryczne nawia-
zujace do celebrowanego wydarzenia. W 1475 roku, podczas uroczystosci
weselnych Costanza Sforzy i Camilli Aragonskiej odpowiednio uformowane
kompozycje cukrowe stuzyty podkresleniu cnét panny mtodej oraz politycz-
nego znaczenia ksigcia®. Alegoryczna wymowe miala rowniez kompozycja
z cukru przedstawiajaca gore niesiona przez trzy damigelle bedace personi-
fikacjami Gramatyki, Retoryki i Astrologii. Na jej wierzchotku znajdowaty
si¢ figurki z cukru obrazujace Apolla w otoczeniu tanczacych muz oraz gru-
pe dwudziestu poetow greckich i tacinskich z cukrowymi ksiggami w dto-
niach®.

Nie byty to jedyne ksztatty nadawane masie cukrowej. Na wspomnianych
uroczystosciach weselnych cukier postuzyt do przygotowania wozu triumfal-
nego, ktory ciagnety woty z cukru (,,uno alto e degno carro de zucaro can-
didissimo et messo a oro fino menado da boi pur di zucaro, et era ben facto
et proportionato a I’anticha™)®. Jak z kolei zaswiadcza Eleonora Aragonska
w jednym ze swoich listow, w ktorych opisata bankiet wydany przez kardynata
Girolama Riaria w 1473 roku, na stotach biesiadnikéw pojawity si¢ naczynia

37 Banchetto Sforza, s. 216.

8 W opisie uczty czytamy m.in.: “prima comparse sopra d’uno asse lo Papa, el Principe, et
lo Duca de Milano cum le arme loro, et quelle de la signoria vostra, poi Santo Marco deinde la
Bissa et lo diamante et tante altre representatione de diverse cose tute lavorate de zucharo dora-
te che facevano el numero de 300 cum infiniti piatti de confectione, et cope da bevere in mezo,
li quali tuti se destenderono per la salla che fu uno bellissimo spectaculo” — P. Molmenti:
La storia di Venezia nella vita privata dalle origini alla caduta della repubblica. Venezia 1880,
przyp. 3, s. 262, 609; A. Cougnet: L'evoluzione..., s. LXVIL

% Do osoby Camilli Aragonskiej odnosita si¢ “una Pudicizia a sedere molto degnissima
pur di zucchero”, aluzja do pozycji ksigcia byta za§ “rocca o vuolsi dire castello pur di zuc-
chero, fatta a quella forma e proporzione che ¢ il disegno, o vuoi modello, di quello superbo
e forte castello, che fa edificare il prefato Signore in Pesaro” — M. Tabarrini: Descrizione del
convito e delle feste fatte in Pesaro per le nozze di Costanzo Sforza e di Camilla d’Aragona nel
maggio 1475. Firenze 1870, s. 48, 51; C. Benporat: Decori, castelli..., s. 44.

80 “E in mezzo era il fonte d’Elicona con uno lauro pure di zucchero che I'ombrava; e in-
terno era un ballo delle nove Muse, ¢ Apollo colla lira, pur di zucchero; e drieto a questo monte
veniano venti poeti, dieci greci e dieci latini, a dua a dua, vestiti con suoi abiti ornatissimi;
e ciascuno aveva uno libro in mano di buona grandezza, di zucchero, colle coperte colorite
e serragli argentini e dorati che parevano veri libri” — M. Tabarrini: Descrizione del convi-
to..., s. 52; C. Benporat: Decori, castelli..., s. 44.

" Banchetto Sforza, s. 215.
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na stodycze, a w nich statki zrobione z cukru (,,confetere X con X navi de zuc-
caro de sopra piene de gliandi et rose de zuccaro”)®.

Wspomnianym przedstawieniom figuralnym niejednokrotnie towarzyszyly
kompozycje przestrzenne. W pierwszym rzedzie nalezaly do nich zamki z cu-
kru, ktorych wyglad wywart wrazenie na ucztujacych. Jak mozna sadzi¢, mia-
ly on dos¢ realistyczny wyglad, skoro w opisie uczty wydanej z okazji pobytu
w Bolonii Annibale II Bentivoglia zaznaczono, ze owe zamki byly zaopatrzone
w blanki i wieze, w ktorych umieszczono zywe ptaszki (,,castello di zuccaro
con li merli e torri molto artificiosamente composto pieno di uccelli vivi”)®.

W maju 1475 roku zas Costanzo Sforza, pan na Pesaro, polecit sporzadzi¢
zamki cukrowe zaopatrzone w liczne elementy odwzorowujace szczegoty for-
tyfikacji (,,castelli di zucchero con torri, merli e spiritelli, arme, arbori, fiori
cavalli e altre cose tutte de zuccaro lavorato a oro et colori fini grandi e larghi,
quanto ne poteva portale un uomo)%.

Czy owe cukrowe zamki byly makietami rzeczywiscie istniejacych budow-
li obronnych, trudno jednoznacznie powiedzie¢. W niektorych przypadkach
zachowany przekaz zrodlowy nie pozostawia watpliwosci. Z okazji §lubu Ro-
berta Malatesty z 1zabella z Montefeltre, ktory odbyt si¢ w Rimini w czerw-
cu 1475 roku, zostata podana przekaska ze stodyczami, na ktoéra sktadato sig
czterdziesci zamkow cukrowych z detalami fortyfikacyjnymi. Uwage biesiad-
nikéw zwracata rowniez miniatura jednej z miejscowych fontann, z ktdrej wy-
tryskiwata woda nasycona perfumami. Osobne miejsce zajmowata zminiatu-
ryzowana replika bramy $w. Piotra czy tuku Oktawiana (,,quaranta castelli,
ripieni di torri, diuersamente fatti, la fontana di Rimini nella propria forma
circondata da sedici putti che gettaua acqua profumata; fu portata similmente
di zucchero la Porta di San Pietro colli due giganti, che anticamente la guar-
davuano, chiamato 1'uno Atlante, e Fierabranca l’altro, I’arco d’Ottauiano con
altri due Giganti”’). W prezentacji owych arcydziet sztuki cukrowniczej brato
udziat ponad sto czterdziesci 0sob (,.tutte le suddette confetture furono portate
in bacini d’argento, da cento quaranta giouini nobili, riccamente vestiti, li quali
fatto un largo giro fecero ala a due nobili donzelle, d’eta d’anni XV non meno
vaghe d’aspetto”)®.

Zgodnie z przekazem ksigcia Gozzadiniego (zwanego Nanni), w 1487 roku
podczas wesela z okazji §lubu Annibale Bentivoglia i Lucrezii d’Este na stotach

2 Tre$¢ listu zostata zamieszczona m.in. w pracy Notabilia temorum di Angelo de Tummu-
lillis da Sant’Elia. A cura di C. Corvisieri. Roma 1890, s. 194—203; C. Benporat: Decori
sulle tavole..., s. 55.

6 Entrata Bentivoglio, s. 251.

% Banchetto Sforza, s. 176—223. Szerzej o ucztach na dworze Sforzéw zob. C. Benpo-
rat: La convivialita rinascimentale. .., s. 46—153.

¢ P. Mantegazza: Quadri della natura umana-feste ed ebbrezze. Vol. 1. Milano 1871,
s. 88.
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biesiadnikéw znalazty si¢ takze wyrafinowane kompozycje cukiernicze. Jedna
z nich byty ,,castelli di zucchero con entro uccelletti vivi, che, a un dato mo-
mento, se ne fuggivano; ed altri che racchiudevano conigli ed un porchetto
vivo, che faceta sforzi per uscirne, e grugniva e si arrampicava sporgendo la te-
sta furio dei merli”. Warto nadmienic¢, ze wszystkie serwowane potrawy, w tym
stodycze, byly ztocone®.

Opisane przyktady wyraznie wskazuja, ze na terenie Italii obrobka cu-
kru osiagneta wysoki stopien zaawansowania. Podane fakty stanowia dobitne
$wiadectwo umiej¢tnosci miejscowych speziari zwiazanych z poszczeg6lny-
mi dworami ksiazecymi. Jak przedstawiono, efekty ich pracy wpisywaty si¢
w program propagandy politycznej taczacej si¢ z podkresleniem znaczenia
poszczegdlnych rodow panujacych. Wydaje sig, ze zaprezentowane wyroby
miaty walor dekoracyjny. Ich ksztatt i r6znorodno$¢ miaty oczarowac uczest-
nikdéw uroczystosci. Dostepne zrodta nie podaja informacji, czy i w jakim
stopniu przedstawione kompozycje byly konsumowane podczas uczt. Zwa-
zywszy na predylekcje do cukru i jego przetworow, wydaje si¢ to catkiem
prawdopodobne.

Cukierki

Wsrod innych wytwarzanych z cukru wyrobow wioskich speziari duza
popularnoscia cieszyty si¢ rozmaite cukierki. W pierwszym rzedzie byly to
cukierki z ré6znymi dodatkami, wystgpujacymi niekiedy w formie nadzienia.
Przyrzadzanie tego typu wyrobow wigzato si¢ z poddaniem wybranych sktad-
nikéw obrobce termicznej. W tym celu siggano po duzy kociolek miedziany,
dzigki ktoremu przygotowywana miksturg w tatwy sposoéb mozna bylo przy-
bliza¢ do lub oddala¢ od paleniska, w zaleznosci od pozadanej temperatury.
Zaczynano od prazenia nad ogniem nadzienia do cukierkow, ktoére musiato
by¢ stale mieszane. Nastgpnie dodawano rozgrzany cukier i mieszano warza-
chwia lub gotymi rekami. Czynno$¢ t¢ powtarzano wielokrotnie, przy czym
kazde dodanie cukru pokrywato nadzienie kolejna warstwa. E. Carnevale
Schianca podaje, ze w zaleznosci od sposobu obrobki cukru uzyskiwano dwa
rodzaje cukierkow. Pierwszy z nich, zwany levis coctio, dzigki umiarkowane-
mu ogrzewaniu masy cukrowej pozwalat uzyska¢ cukierki okragte i gladkie.
Z powodu braku precyzyjnych narz¢dzi pomiarowych postugiwano si¢ pro-
stym doswiadczeniem. Gdy uzyskana masa wzigta w dwa palce rozciagala si¢
jak nitki, polewa byta gotowa. Z kolei na skutek mocniejszego podgrzewania,

¢ A. Cougnet: Levoluzione..., s. LV, LXIV—LXV.
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zwanego fortis coctura, powierzchnia przyrzadzanych cukierkow stawata si¢
chropowata®’.

Dzigki zastosowaniu metody levis coctio wytwarzano cukierki anyzowe,
o czym informuje nas przepis zawarty w pracy Paula Suarda®®. W zblizony
sposob uzyskiwano cukierki cynamonowe. Na podstawie receptury zawartej
W tym samym zbiorze wiemy, ze w celu ich przyrzadzenia nalezato warstwe
cynamonu oddzielona od zdrewniatej kory pokroi¢ w cienkie paski. Prazylo si¢
je w misce nad ogniem w podobny sposob do opisanego wczesniej. Nastgpnie
dodawano cukru i stopniowo zwigkszano temperaturg, pamigtajac o ciaglym
mieszaniu, tak, by roztopiony cukier pokryt cynamon kolejnymi warstwami®.

Poznosredniowieczni speziari wloscy przyrzadzali réwniez cukrowe pa-
luszki, zwane manus Christi (Menechristi indorati in tazze d’oro avanti pa-
sto)™. Uzyskiwano je, podgrzewajac cukier do 117,5°C. W éwczesnej tradycji
cukierniczej byl to trzeci stopien gotowania, zwany z wiloska terza cottura.
Do tak przyrzadzonej masy dodawano wodg rozana lub fiotkowa, ewentual-
nie sproszkowane perty, a nastgpnie wylewano wszystko to na marmurowa
powierzchnig lekko posypana maka lub zwilZzona olejem migdatlowym. Po wy-
stygnigciu gotowy produkt pokrywano ztotem w listkach’.

Owoce i warzywa kandyzowane

Owczesni speziari, cheac zaspokoi¢ wyrafinowane gusta konsumentow,
przyrzadzali takze rozmaite owoce kandyzowane. Uzyskiwano je w wyniku
procesu kandyzowania, czyli ,,sposobu utrwalania owocOw przez nasycenie ich
cukrem (do zawartosci ok. 70%)”7>. W odniesieniu do realiow $redniowiecz-

7 P. Suardo: Thesaurus aromatariorum..., fol. XXXIVr; E. Carnevale Schianca: La
cucina medievale..., s. 38—39.

% P. Suardo: Thesaurus aromatariorum..., fol. XXXIVr; L. Mancusi Sorrentino:
Apparecchi diversi...,s. 56; Martino de Rubeis: Riva del Garda..., nr 174, s. 209; Platina:
On Right Pleasure..., s. 190—191; E. Carnevale Schianca: La cucina medievale..., s. 39.

8 Jak zauwaza E. Carnevale Schianca, stodycze te miaty pikantny smak. Wedtug wio-
skiego badacza, ten rodzaj stodkosci byt czgsto falszowany — zamiast $wiezego cynamonu
dodawano surowiec zlezaty lub zastgpowano go imbirem; por. P. Suardo: Thesaurus aroma-
tariorum..., fol. XXXIIIv; Convito principesco, s. 160; E. Carnevale Schianca: La cucina
medievale..., s. 110.

0 Convito Riario, s. 173.

I P. Suardo podaje receptury na trzy rodzaje manus Christi: r6zane, fiotkowe i perto-
we; por. P. Suardo: Thesaurus aromatariorum..., fol. XXXIVr—XXXIVv; E. Carnevale
Schianca: La cucina medievale..., s. 381—382.

2 http://encyklopedia.pwn.pl/haslo/3919799/kandyzowanie.html [data dostepu: 15.10.2013].
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nych niniejsza definicj¢ nalezy uzupetni¢ o miod. Do przyrzadzenia tego typu
stodyczy wykorzystywano zarowno sktadniki o twardej konsystencji (m.in.
migdalty — mandorle confette™, mandorle col zuccharo o mele™, orzeszki pi-
niowe”, orzeszki laskowe™), jak i cala game owocow oraz warzyw o migkkiej
konsystencji.

I tak, zgodnie z zaleceniami przepisu z Anonimo veneziano pt. A chonfe-
tare mandorle fresche e persiche fresche e noce fresche vogleno essere zove-
nette, né dure, né tenere, etc., migdaty wykorzystywane do kandyzowania mu-
sialy by¢ cierpkie, zielone i delikatne. Najpierw nalezato zrobi¢ w nich szpilka
4 otwory. Nastepnie wktadano je do wody i1 przez pewien czas moczono, zmie-
niajac czgsto wodg. Pozniej przez kwadrans gotowano migdaty w innej wo-
dzie, a przez kolejne 2 dni suszono je w zaciemnionym miejscu. Po uplywie
tego czasu dziury w migdatach faszerowano imbirem, cynamonem i gozdzi-
kami. Tak przygotowane migdatly gotowano w miodzie przez ,paternoster’.
Te ostatnia czynno$¢ powtarzano (zmieniajac miod) tak dtugo, az wszystko
,,bedzie dobrze ugotowane””’. Orzechy wloskie natomiast, migkkie i bez twar-
dego s$rodka, obierano, a nastgpnie w 2 lub 3 punktach dziurawiono. Po tych
czynnos$ciach gotowano je w syropie miodowym i przyprawiano korzeniami.
Dalsze kroki byty identyczne jak przy kandyzowaniu migdatow, z ta wszelako
roznica, ze w orzechach robiono 6 (a nie 4, jak w przypadku migdatow) otwo-
row do faszerowania. Przygotowywany produkt nalezalo gotowac przez pot
godziny, a nastgpnie suszy¢ przez 3 dni’®.

Poddanie procesowi kandyzowania owocow o migkkiej konsystencji byto
dtugotrwate. Wymagato tez siggnigcia po zabiegi pozwalajace na ich odwod-
nienie i jednoczesna konserwacje. Podobnie jak w wypadku cukierkéw i tu
uzyskiwano dwie zasadnicze grupy produktow.

Do pierwszej z nich wchodzity owoce kandyzowane, takie jak cedraty, po-
marancze i ich skoérki. Do drugiej za§ warzywa, np. dynie. Przesledzmy zasady
przyrzadzania poszczeg6lnych wyrobow zawarte w analizowanych zbiorach
przepisow.

I tak, receptura na kandyzowanie cedratéw (cedro) zawarta w zbiorze Ano-
nimo padovano zalecata najpierw moczenie owocow w wodzie przez 2 dni.
Po uptywie tego czasu wodg nalezato odla¢, a cedraty zala¢ miodem. Po ko-

3 P. Suardo: Thesaurus aromatariorum..., fol. XXXIIIv; Feste Medici, s. 154.

7% Feste Panciatichi, s. 136.

5 Convito principesco, s. 160; Feste Medici, s. 153—154; Convito Riario—2, s. 175; Ban-
chetto Trivulzio—I, s. 255.

76 P. Suardo: Thesaurus aromatariorum..., fol. XXXIIIr.

7 E. Faccioli: Arte della cucina..., nt CXXVII, s. 102; E. Carnevale Schianca: La
cucina medievale..., s. 380.

8 E. Faccioli: Arte della cucina..., nt CXXVII, s. 102; E. Carnevale Schianca: La
cucina medievale..., s. 438.
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lejnych 2 dniach czynnosci nalezato powtorzy¢ ok. 4—5 razy w odstepach
dwudniowych.

Drugi ze znanych sposobow pochodzi z rekopisu opactwa z Morimondo.
Stosownie do zawartych tam wskazan kandyzowane cedraty nalezato obraé
i pokroi¢ na kawatki, ktéore umieszczano w odpowiednim naczyniu wypel-
nionym goraca woda. Nastgpnie odstawiano cato$¢ na 20 dni, przy czym co-
dziennie nalezato zmienia¢ wodg. Po uptywie tego czasu miksturg¢ gotowano
w wodzie ,,per octo pater noster € octo ave maria”. Nastgpnie owoce zalewano
najpierw zimng woda, a potem gotowanym miodem i zostawiano na kolejne
3 dni. Czwartego dnia trzeba byto zagotowaé miod i ponownie zala¢ nim owo-
ce. Tak przyrzadzone cedraty nalezato odstawi¢ na rok™.

Dwa przepisy na przetwory z pomaranczy znalazly si¢ we wspomnianym
zbiorze Anonimo veneziano. Pierwszy z nich, zatytulowany Ranciata buona
e delicata, zawiera wytyczne odnoszace si¢ do przyrzadzania kandyzowanych
skorek pomaranczowych. Wedltug pierwszej receptury skorki nalezato oddzie-
li¢ od miazszu, usuna¢ z nich jak najwiecej biatych wtokien, wreszcie pokroi¢
na kawatki, po czym moczy¢ w wodzie przez 15 dni, co pozwalalo na utrate
nadmiaru goryczy. Po uptywie wyznaczonego czasu skorki gotowano w wo-
dzie tak dtugo, az zmigkty. Pdzniej suszono je przez 3 dni, a po kolejnym
gotowaniu, tym razem w miodzie, cedzono. Czynno$¢ te nalezato powtorzy¢
w nastgpnej porcji miodu, do ktérej dodawano przyprawy. Caty proces konty-
nuowano do skutku, ,,az wszystko bedzie dobrze ugotowane i zggstnieje”. Na-
stgpnie odstawiano miksturg na kolejne dni, by zgestniala, uwazajac przy tym,
by nie popsu¢ wyrobu, wystawiajac go na bezposrednie dziatanie stonca®.

Drugi przepis z tego zbioru na kandyzowane skorki pomaranczy zostat
opatrzony tytulem La ranziata batuta per altro modo. Receptura jest podobna
do poprzednio omoéwionej, z ta wszelako rdznica, ze skorki pomaranczowe na-
lezato posieka¢. Nie stosowano rowniez ostatniego gotowania. Cho¢ przebieg
przygotowywania obu wyroboéw byl podobny, to tu finalnie otrzymywalo si¢
produkt zblizony do konfitury®'.

" E. Carnevale Schianca podaje, ze w niepublikowanym pigtnastowiecznym re¢kopisie po-
chodzacym z opactwa z Morimondo, a przechowywanym wspoétczesnie w bibliotece Societa
Storica Comense, zawierajacym 155 przepiséw, znajduje si¢ receptura na kandyzowane ce-
draty. Owoce przyrzadzone wedlug zawartych w niej wskazowek miaty by¢ uzyte do tzw.
konfitury ztozonej, zwanej composta, przyrzadzanej m.in. z gotowanego moszczu, gozdzikow
i cynamonu; por. E. Carnevale Schianca: La cucina medievale..., s. 147—148 oraz XIV.

80 E. Faccioli: Arte della cucina..., nt CXXX, s. 103—104; Maestro Martino: Ms.
Biihler 19...,s. 282; E. Carnevale Schianca: La cucina medievale..., s. 548.

81 E. Faccioli: Arte della cucina..., nt CXXXI, s. 104; E. Carnevale Schianca: La
cucina medievale..., s. 548. W zbiorach wtoskich znajdujemy tez inne przepisy, w ktérych wy-
korzystywano jeden lub drugi rodzaj wyrobéw kandyzowanych. Przyktadowo, ranciata byta
dodawana do forta negra (por. G. Palmero: Entre culture..., § 795, s. 199—200 [fol. 170r])
czy do torte o vero ravioli quadragessimali gentilissimi (tamze, § 1233, s. 266 [fol. 227v]).
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W tym samym zbiorze znalazl si¢ takze przepis na kandyzowane kawatki
dyni (4 chofettare zuche per due modi)®*. Warzywa nalezalo obraé, pocia¢ na
kawatki i gotowa¢ w wodzie, by zmigkty. Tak przygotowany pdtprodukt mo-
czono w 9 wazach z woda, przekladajac kawatki dyni kolejno do kazdej z nich.
Te procedure mozna bylo przeprowadzi¢ w inny sposoéb. W tym celu kawatki
dyni nalezalo umiesci¢ w odpowiednim naczyniu, w ktorym przez 8 kolejnych
dni byly zalewane wrzatkiem i odstawiane. Przed kazdorazowym parzeniem
potproduktu zimna woda musiata zosta¢ odlana. Po zakonczeniu tego procesu
dynie suszono przez 3 dni w przewiewnym i zacienionym migjscu, po czym
dwukrotnie gotowano w osobnych porcjach miodu. Jak zaznaczyt autor recep-
tury, w celu osiagnigcia bardziej delikatnego wyrobu do miodu mozna byto
doda¢ cukru. Po zakonczeniu gotowania produkt z miodem wlewano do szkla-
nego naczynia i ponownie odstawiano na 15 dni w przewiewne miejsce (ale nie
nastonecznione), by dynie wchlongty miod.

Procesowi kandyzowania poddawano tez inne owoce lub warzywa. W opi-
sach pdznosredniowiecznych uczt znajdujemy: gruszki (pere confecte®, pere
confecte con ¢uccaro®*, pera guaste cum zucaro in piatelli®, pera muscatela in
confetere®®), limonki (?, limoncioni confecte®’), posrebrzane cytryny w syropie
(limoni siroppati inargentati®®), granaty (melagrane inzucarate®), oliwki (ulive
confette®®), ztocony koper w cukrze (finochii coperti de zucharo®® et dorati in
altre confectiere®, finoghio inzucarato et indorato®) i wisnie (cerase in con-
fetere)®*. Znane wioskie ksiggi kucharskie nie zawieraja odrebnych przepisow
poswigconych przyrzadzaniu wymienionych owocéw. Wszelako mozna do-
mniemywac, ze proces ich kandyzowania nie odbiegat zasadniczo od procedur
opisanych we wczesniejszej czgsci artykutu.

8 E. Faccioli: Arte della cucina..., nt CXXIX, s. 103; Feste Medici, s. 154.

8 Feste Bandinelli—I1, s. 123; Feste Bandinelli—2, s. 126.

84 Feste Bandinelli—1, s. 123; Feste Bandinelli—2, s. 127.

85 Maestro Martino: Ms. Biihler 19..., s. 289.

8 Tamze, s. 282, 284.

87 Banchetto Botta, s. 262.

8 Convito Riario—2, s. 174.

8 Cena Riario, s. 167; Banchetto Sforza, s. 189; Convito Riario—2, s. 173.

% Entrata Bentivoglio, s. 251.

%' Maestro Martino: Ms. Biihler 19...,s. 284, 287.

2 Convito principesco, s. 160.

% Maestro Martino: Ms. Biihler 19...,s. 289.

% W tym przypadku pojawia si¢ okreslenie ,,cerase in confetere” — wisnie w konfetierze,
co moze wskazywac na zwigzek z owocami kandyzowanymi; por. tamze, s. 283, 286.
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Konfitury i galaretki

Osobng grupg przetworéw owocowych tworzyly wyroby o galaretowatej
konsystencji.

W pierwszym rzgdzie do tej grupy zaliczymy konfitury z jabtek. Wedtug
receptury ze zbioru Ambrogia de Oderico z Genui do ich przygotowania na-
lezato uzy¢ dwoch rodzajow jablek: 2 funtéw owocow stodkich i wonnych
oraz tyle samo jablek kwasnych. Wszystkie owoce trzeba byto dobrze umyc,
obra¢ i pokroi¢ na plasterki. Tak przyrzadzone komponenty gotowano z 3 fun-
tami cukru i 1 funtem wody ro6zanej. Do mikstury nalezato réwniez doda¢ po
15 drachm® cynamonu i bursztynu, a takze 3 drachmy drzewa aloesowego,
2 drachmy zo6ttego sandatu i 3 drachmy grani di muschio. W efekcie otrzymy-
wano konfiturg, ktérej przypisywano wlasciwosci wzmacniajace i stymulujace
trawienie. Owczesni uwazali tez, Ze jej spozywanie moze znaczaco poprawic
nastrdj cztowieka®.

Kolejnym rodzajem stodkosci byta konfitura brzoskwiniowa (persicata).
W opinii czg$ci Sredniowiecznych uczonych brzoskwinie uchodzily za zimne
i mokre, jednakze te negatywne cechy mozna bylo — ich zdaniem — zniwe-
lowa¢ przez np. gotowanie w cukrze lub miodzie. Przepisy na przyrzadzanie
tych owocow znajduja si¢ w zbiorze Anonimo veneziano i w kompilacji ge-
nuenskiego medyka Ambrogia de Oderico.

Pierwszy z nich, opatrzony tytulem A chonfetare mandorle, persiche enoce
fresche, zalecal przygotowanie produktu z cierpkich owocow?’.

Z kolei receptura zamieszczona w zbiorze Ambrogia de Oderico opisuje ro-
dzaj confectio, ktory mozna byto przyrzadzac zaréwno z brzoskwin (persicis),
jak 1 z moreli (chrisomillis). W pierwszym przypadku nalezato wzia¢ 4 funty
jeszcze niezupetnie dojrzatych brzoskwin, ze skorka, ale bez pestek. Owoce
rozgniatano tak dtugo, az uzyskano konsystencj¢ kremu. Potem brzoskwinio-
wa pulpg gotowano w bialym aromatyzowanym winie, nastgpnie dodawano
2 funty cukru i pozostawiano do zgestnienia. Wedtug Ambrogia de Oderico,
takie confectio zaspokajato pragnienie, wzmacniato zotadek, a takze tlumito
nieprzyjemny zapach z ust®®.

% L. Balletto: Medici..., s. 244. Jak podaje E. Carnevale Schianca, 1 drachma we wlo-
skim systemie farmaceutycznym wynosita 2,986 g. Zwyczajowo stosowano jednak nieco wigk-
sza jednostke, a ta w przeliczeniu wynosita 3,36 g; zob. E. Carnevale Schianca: La cucina
medievale..., s. 205, 386.

% L. Balletto: Medici..., s. 244; E. Carnevale Schianca: La cucina medievale...,
s. 386.

7 E. Faccioli: Arte della cucina..., nt CXXVII, s. 102; E. Carnevale Schianca: La
cucina medievale..., s. 494—495.

% L. Balletto: Medici..., s. 244; E. Carnevale Schianca: La cucina medievale...,
S. 494—495.
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Odrebna grupe, zwana gelatine, stanowity galaretki. Tego typu wyroby
uzyskiwano w wyniku dtugotrwalego gotowania sokow i pulpy rozgniecionych
owocOw zmieszanych z przyprawami oraz miodem lub cukrem. Po schtodze-
niu konsystencja calosci stawata si¢ galaretowata, dzigki czemu uzyskang mase¢
mozna byto cig¢ na kawalki, ktore obtaczano w cukrze i startych korzeniach.
Przyktadami tego typu wyrobow sa przetwory z pigw i brzoskwin.

Z interesujacych nas terenéw pochodza co najmniej trzy przepisy na pig-
wowa cotognata.

Wedlug przepisu umieszczonego w Anonimo veneziano, opatrzonego ty-
tutem Affare codognato bono vantagiato, owoce najpierw gotowano, przecie-
rano przez sito, po czym przyrzadzony potprodukt wystawiano na zewnatrz
(all’aria) na 3 dni. Nastepnie na kazdy funt masy owocowej dodawano 3 funty
miodu; tak potaczone sktadniki stawiano na ogien i gotowano, ciagle miesza-
jac. Potem dodawano korzeni. Przepis zalecal, aby w sytuacji, gdy miksture
przyrzadza si¢ dla chorego, korzenie zastapi¢ cukrem. Po ostatnim gotowaniu
nalezato masg¢ wyla¢ na stot zwilzony woda i ,,rozciagna¢ do warstwy o gru-
bosci pot palca”. Po stwardnieniu krojono ja na mniejsze kawalki (,,a modo de
schachi e militi in uno albarello con spezie e con alloro”)'%.

Z kolei przyrzadzajac produkt wedtug receptury Anonimo padovano, pigwy
nalezalo najpierw podzieli¢ na nieduze kawatki i usuna¢ czgéci ogryzka razem
z pestkami (zostawiano za to skorke), a nastepnie gotowa¢ w wodzie. Po ugoto-
waniu owoce musialy zosta¢ obrane; w takim stanie nadawaly si¢ do przetarcia
przez sito. Po dodaniu miodu (na 12 funtéw przecieru od 8 do 12 funtéw miodu)
polprodukt umieszczano w glazurowanym garnku i stawiano na ogniu. Przepis
podawat prosty sposéb na sprawdzenie tego, czy pigwa jest nalezycie zagotowa-
na. W tym celu powinno si¢ wziac ,,szczypte¢ na koniec noza i schtodzi¢; jesli
chtodzac sig, zgestnieje, odrywajac si¢ tatwo od noza”, to znak, ze jest ugoto-
wana. Na koniec do mikstury opcjonalnie dodawano korzeni''.

Inna procedure, tym razem na cotognata de zucchero, opisano w przepisie
z Anonimo lucano. Ten rodzaj wyrobu przyrzadzano z caltych pigw, ktore pie-
czono w piecu. Po upieczeniu owoce obierano, moczono i przecierano tkanina
w celu osuszenia. Na koniec gotowano z taka sama iloscia cukru, niewielkim
dodatkiem wody rozanej i ziarnami pizma'®>.

% E. Carnevale Schianca: La cucina medievale..., s. 179, 190—I191.

100 E. Faccioli: Arte della cucina..., nt CXXXIII, s. 104—105; Banchetto Trivulzio
—2,5s.256; E. Carnevale Schianca: La cucina medievale..., s. 191.

01 Przepis na codoni confetti znajduje si¢ w rekopisie Anonimo padovano, k. 63r—63v.
Codoni confetti wchodzity rowniez w sktad ravioli di codognato; przepis: tamze, k. 32v; infor-
macje o tym podaje E. Carnevale Schianca: La cucina medievale..., s. 191.

102°W edycji Anonimo lucano brak tego przepisu, ktory w poczatkowym zestawieniu (fa-
bula) figuruje jako przedostatni; por. L. Mancusi Sorrentino: Apparecchi diversi..., s. 35,
89; powyzsze dane podaj¢ za: E. Carnevale Schianca: La cucina medievale..., s. 191.
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Niejednokrotnie cofognata w ostatniej fazie produkcji byta dzielona na
kostki lub romby. Czasem byta pakowana do szklanych naczyn Iub okragtych,
drewnianych pudeteczek, czesto o zdobionych dnach. Wowczas do naczyn tych
wlewano goraca mase, w ktorej z tatwoscia odbijat sie wzor z dna!®.

Osobnym rodzajem wyrobu o galaretowatej konsystencji byta jableczna
kompozycja zwana confetti de melle apio o de pome paradiso. Przepis na jej
przyrzadzenie znalazt si¢ w ksiedze Anonimo veneziano. Stosownie do zawar-
tych w nim wskazan jabtka nalezato obra¢, zetrze¢ i suszy¢ przez 2 dni. Na-
stgpnie potprodukt gotowano przez 1—2 godziny, a po dodaniu przypraw roz-
ktadano na wilgotnym kamieniu ,,a modo di foio grosso men de mezuzo dido”.
Zgestniala mase po schtodzeniu krojono na kosteczki i wktadano do pudetek,
ktorych spdd i wierzch byty pokryte lis¢mi laurowymi'®4,

Marcepany

Ostatnia grupg interesujacych nas wtoskich stodyczy tworza marcepany'®.
Miaty one rdzne ksztalty, zarowno mate (marzapani piccoli e sottili)'*, jak
i duze, byly takze poztacane (marzipani grandi dorati)'”’. Miaty tez rézne za-
stosowanie. Mistrz Marcin (Maestro Martino), autor jednego z wtoskich kom-
pendiow kulinarnych, wskazuje, ze marcepany byly wykorzystywane do deko-
rowania potraw (marzipani dece cum arme del principe)'*®. Przepis na marcepan
podaje réwniez Paulo Suardo'®”. W zrdédtach zebranych przez C. Benporata ten
rodzaj stodyczy wystepuje blisko 17 razy, co moze potwierdza¢ wyjatkowa
predylekcje owczesnych biesiadnikéw do tego rodzaju stodkosci''’.

Zblizonym do marcepanéw wyrobem byla pasta de lavuri de zuccaro, sta-
nowiaca rodzaj masy marcepanowej. Przepis zamieszczony w Anonimo lucano

13°Q. de Augustis: Lumen apothecariorum..., s. XXXVIv—XXXVIIr; E. Carnevale
Schianca: La cucina medievale..., s. 190—191.

14 E. Faccioli: Arte della cucina..., nt CXXXII, s. 104; E. Carnevale Schianca: La
cucina medievale..., s. 389.

15 E. Carnevale Schianca: La cucina medievale..., s. 383. Szerzej zob. B. Maggi:
1l marzapane..., s. 73—84; S. Leone: Alcuni appunti..., s. 83—=86; L. Mancusi Sorrenti-
no: Apparecchi diversi..., s. 57—62.

106 Convito Salutami, s. 239.
Convito principesco, s. 159; Banchetto Sforza, s. 193.

108 Maestro Martino: Ms. Biihler 19...,s. 291.

19 P, Suardo: Thesaurus aromatariorum..., fol. XXXIVr.

110" Feste Medici, s. 154; Convito Visconti, s. 142; Convito Riario, s. 170—171, 175; Ban-
chetto Sforza, s. 193, 215; Feste Malatesta, s. 235; Entrata Bentivoglio, s. 250, 252; Convito
Sforza, s. 275; Maestro Martino: Ms. Biihler 19..., s. 284, 287, 289.

107



Produkcja i konsumpcja stodyczy w wybranych panstwach wioskich... 133

informuje, ze do przygotowania tego rodzaju kompozycji nalezato uzy¢ 4 uncji
migdatow oraz funta cukru i wody rézanej. Migdaty najpierw moczono przez
12 godzin, a osuszone i zmieszane z cukrem i woda rézana odstawiano do
zgestnienia. Tak przygotowany produkt byl w catosci gotowany. Po wylaniu
na wybrang ptaszczyzng masa ulegata schtodzeniu, po dodaniu zucchero mu-
schiato byta za$ krojona na kawatki!!l,

& % %

Zaprezentowane receptury stanowia nieocenione zrodto wiedzy stuzace
blizszemu poznaniu zasad wyrobu stodyczy wiloskich. Ich analiza pozwala
zglebi¢ tajniki dawnego rzemiosta cukierniczego (artificium zuccari), ktorym
zajmowali si¢ 6wczesni aptekarze, zwani speziari. Owoce ich umiejgtnosci
i kunsztu mogty podziwia¢ i kosztowa¢ dwczesne elity wtadzy i pieniadza,
zarOwno na plaszczyznie publicznej, jak 1 prywatne;.

Okolicznosci konsumpcji slodyczy
w wybranych panstwach wloskich w XIV i XV wieku

Konsumpcja stodyczy w analizowanych panstwach wiloskich stanowita nie-
odtaczny element rytuatu biesiadnego. Stodycze spozywano zarowno w kregu
prywatnym, jak i w przestrzeni publicznej. Zwazywszy na fakt, ze pierwszy
z wymienionych obszaréw jest trudny do zbadania, a jego omowienie wyma-
gatoby przeprowadzenia obszernej kwerendy archiwalnej, w obrebie niniejsze-
go artykutu ograniczg si¢ jedynie do zaprezentowania wybranych przyktadow
dotyczacych okoliczno$ci konsumpcji stodyczy na ptaszczyznie publiczne;j.

W pierwszym rzedzie spozywanie stodyczy byto uwarunkowane kalenda-
rzem koécielnym. Swieta, takie jak Boze Narodzenie, Wielkanoc czy inne, byty
doskonata okazja do jedzenia wyszukanych wiktuatéw. Niekiedy ich konsumo-
wanie stawalo si¢ przedmiotem odgoérnych uregulowan prawnych. Taka wtasnie
sytuacja miala miejsce m.in. w statucie Kaffy (z 1449 roku), najwazniejszej za-
morskiej kolonii Genui, potozonej na potudniowych krancach Potwyspu Krym-
skiego. Cztonkowie tamtejszych wiadz kolonialnych mieli urzedowo zagwaran-
towane dostawy stodyczy z okazji najwazniejszych $wiat koscielnych!'2,

""L. Mancusi Sorrentino: Apparecchi diversi...,s. 84—385; E. Carnevale Schian-
ca: La cucina medievale...,s. 724.

12 'Wsrod stodyczy spozywanych przez urzednikéw w koloniach genuenskich na Kry-
mie byly wafle bozonarodzeniowe; por. Statuto di Caffa. In: A. Vigna: Codice diplomati-
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Poza obchodami wynikajacymi z kalendarza koscielnego takze uroczyste
objecie urzedu lub nadanie jakiej§ godnosci stanowito okazje do spozywania
stodyczy, wydarzeniom o podniostym charakterze zawsze bowiem towarzyszyty
wystawne uczty. W 1326 roku w Sienie z okazji inwestytury Francesca Bandi-
nellego biesiadnicy zostali uraczeni blizej nieokreslonymi confetti dinanci e di
rieto, czyli — jak wyjasnia Benporat — stodyczami podawanymi na poczatku
i koncu positku'®. Podobna sytuacja miata miejsce na nieco pdzniejszej uczcie,
wydanej w 1388 roku na cze$¢ Giovanniego Panciatichiego!'*. Wiemy réwniez,
ze w 1395 roku, w trakcie obchodéw z okazji inwestytury ksigcia Giana Ga-
leazza Viscontiego w Mediolanie, na poczatku uczty zaserwowano marcepany
i cukierki piniowe (pinoccate), a na koncu rozmaite drazetki o zréznicowanych
ksztattach (diversi confetti a varie foggie)'">. Z kolei na przyjeciu wydanym dla
uczczenia Antonia di Niccolo Castellani spozywano trageiei blizej nieokreslo-
ne confetti'®.

Rozmaite stodkosci byty takze serwowane podczas uroczystosci weselnych.
25 czerwca 1364 roku w Mediolanie z okazji zaslubin Violanaty, corki Galeaz-
za Il Viscontiego, z Lionelem z Antwerpii, synem Edwarda III, wladcy Anglii,
gosciom weselnym zaserwowano: marcepany, ztocone cukierki z orzeszkami pi-
niowymi, posrebrzane zielone torty, przetwory z brzoskwin i inne blizej nieokre$-
lone stodycze (,,marzapani, e le pignocate dorate, le torte grandi verdi inargenta-
te, persicate e confetti a varie foggie”)!"”. W maju 1454 roku w Bolonii podczas
uroczystosci zorganizowanych z okazji §lubu Ginevry, corki Alessandra Sforzy,
pana na Pesaro, z Sante Bentivogliem elementem dekoracji byly ,,dwa kredensy,
po obu stronach ulicy, na ktorych I$nity srebrne naczynia i wazy wypetnione
roznymi rodzajami stodyczy” (,,due credenze ai lati della strada, sulle quali bril-
lavano le argenterie ed i vassoi ripieni d’ogni sorta di confetture”)!'®. Wystaw-
nos$¢ przyjecia z okazji slubu Constanza Sforzy z Camilla Aragonska miata

co delle colonie tauro-liguri durante la signoria dell’Ufficio di San Giorgio (MCCCCLIII
—MCCCCLXXV), t. 11, p. 1I: (anni 1473—1475). “Atti della Societa Ligure di Storia Patria”
1879, Vol. 7, p. 11, fasc. I——II, num. 231, s. 617; R. Hryszko: Na kafferiskim stole — wyimek
z problematyki zywieniowej czarnomorskich kolonii Genui w poznym sredniowieczu. W: Re-
giones euxinum spectantes. Stosunki kulturowe, etniczne i religijne na przestrzeni dziejow.
Red. L. Gedtek, T. Krzyzowski, M. Michalski. Krakow 2012, s. 249, 252. O produkcji
i spozyciu wafli w poéznosredniowiecznej Francji zob. S.G. Sender, M. Derrien: La grande
histoire de la patisserie-confiserie francaise. Genéve 2003, s. 38—39.

113 Feste Bandinelli—2, s. 126; C. Benporat: Note..., s. 73; Tenze: Feste e banchetti...,
s. 35.

14 Feste Panciatichi, s. 136; C. Benporat: Note..., s. 73.

15 Convito Visconti, s. 142—143; C. Benporat: Note..., s. 73. O tradycjach ucztowania
na dworze Viscontich w Mediolanie w pierwszej potowie XV w. zob. Tenze: Convivialita degli
ultimi Visconti..., s. 5—16; Tenze: Feste e banchetti..., s. 36.

116 Corte Castellani, s. 145.

U7 A. Cougnet: Levoluzione..., s. LXIII; C. Benporat: Feste e banchetti..., s. 35—36.

8 A. Cougnet: Levoluzione..., s. LXIII—LXIV.
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przy¢mic¢ dotychczasowe wydarzenia tego typu. W drugim dniu uroczystosci
weselnych, celebrowanych w Pesaro w 1475 roku, goscie otrzymali cukierki
z nadzieniem z kolendry, anyzu, migdatéw, orzeszkow laskowych, piniowych,
trudne do identyfikacji ranciti (cukierki pomaranczowe?) i moscardini (cukier-
ki muszkatelowe?), jak tez galaretowate codognate bez dodatkéw z przypraw
(,,coriandoli, anexi, amandoli, avellane, cinamomi, ranciti, pignoli, moscardini
a la divisa, et ultimamente codognate de zucharo senza spezie”)'"’.

Zdarzato sig, ze w trakcie lub po zakonczeniu uczty weselnej gospodarz
uroczystosci hojna r¢ka rozdawat stodycze w formie podarku. Podczas $lubu
Ercole d’Este z Eleonora Aragonska (4 lipca 1473 roku) gosciom wrgczono
drewniane pudeteczka (scattole) ze stodyczami, przygotowane przez mastro
Franceschino'®. Fetujac $lub Annibale Bentivoglia z 29 stycznia 1487 roku,
zgromadzono 352 libbre confetti w 161 pudetkach, ktore zostaly rozdane §wig-
tujacym'!,

Stodkosci ofiarowywano réwniez nowozencom. Wsrod prezentow, jakie
otrzymali mtodzi matzonkowie: Ginevra Sforza i Sante Bentivoglio, znalazly
si¢ 53 pudetka takoci'??.

Przytoczone przyktady wyraznie dowodza, ze slodycze spozywane podczas
uroczystosci weselnych nie byty zwykla potrawa deserowa, serwowana biesiad-
nikom w celu zaspokojenia ich wyrafinowanych gustow. Podawane ilosci, 16z-
norodno$¢ typow czy odpowiednia oprawa miaty stuzyé zademonstrowaniu bo-
gactwa czy znaczenia gospodarzy uroczystosci. Nierzadko stodkie kompozycje
stawaly si¢ instrumentem propagandy, $luby i towarzyszace im przyjecia wesel-
ne niejednokrotnie bowiem stanowily przypieczg¢towanie aliansu politycznego.
Wykorzystywano plastyczne wtasciwosci cukru, by tworzy¢ cukiernicze dzieta
o ksztalcie $cisle zaleznym od ideologicznego czy sytuacyjnego kontekstu (jak
opisano to wczes$niej w niniejszym artykule).

Stodycze serwowano tez podczas oficjalnych przyje¢ o charakterze pu-
blicznym, takich jak wizyty koronowanych gtow: cesarzy, krolow czy ksia-
zat, dostojnikow koscielnych, a takze oficjalnych delegacji. Zawczasu czyniono
stosowne przygotowania i gromadzono niezbedne zapasy. Przykladowo, z oka-
zji wizyty cesarza Fryderyka III w Modenie w 1452 roku nadworny cukiernik
d’Estow, Franceschino da Zenaro, przygotowat az 2600 scatole z rozmaitymi

19 Banchetto Sforza, s. 176—223; C. Beporat: Note..., s. 86; Tenze: La convivialita
rinascimentale..., s. 46.

120°W Diario ferrarese dall’anno 1409 sino al 1502 di autori incerti (a cura di G. Pardi.
In: Rerum Italicarum Scriptores. Vol. 24, p. 7, t. 1. Bologna 1933, s. 89) pod data 4 lipca 1473 r.
czytamy: ,,Et fu facto una bella collatione quello giorno di 130 piatelli pieni de piu confectioni
come hedificj facti, castelli, damisele, animalni et altre cosse de zucharo, che fu bello da vede-
re; et fu messo a saccomano suso il tribunale, dove era la dicta illustrissima madama, per modo
che ogni persona ne potea havere”.

2A. Cougnet: Levoluzione..., s. LV, LXIV—LXV.

122 Tamze, s. LXIIT—LXIV.
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stodyczami, jak: cukierki pomaranczowe, cukierki cesarskie, zapiekane migdaty,
cukierki z nadzieniem z orzeszkow piniowych, cukierki z anyzem, migdatami
czy kolendra (trasea ranzata, trasea imperiale, mandorle tostade, pignocade,
anixi confeti, mandorle confete czy coriandoli), ktore ofiarowano osobom z or-
szaku cesarskiego'*.

Przytoczone przyklady wskazuja na fakt, ze stodycze stanowily istotny
element §wictowania na wloskich dworach w XIV 1 XV wieku. Zdaniem Gio-
vanniego Gioviana Pontana (1429—1503), autora poczytnej pracy z zakresu
zasad obyczajowos$ci dworskiej pt. De conviventia, popularno$¢ rozmaitych
stodkosci przyczynita sie do rozpowszechnienia si¢ na terenie Italii katalon-
skiego zwyczaju popotudniowej przekaski ze stodyczami, zwanej we Wlo-
szech collatione. Dzigki Alfonsowi V Wspaniatomys$lnemu w drugiej potowie
XV wieku collatione stala si¢ nicodlaczna czes$cia wioskiej kultury biesiad-
nej'?*. Jak zaswiadczaja zrodta, przekaski ze stodyczami organizowano zardw-
no podczas dtugotrwatego biesiadowania, jak i jako samodzielne przyjgcia.
W jednym i drugim wypadku stodycze byty instrumentem demonstrowania
bogactwa gospodarzy. W 1475 roku na collatione podczas uroczystosci we-
selnych Constanza Sforzy i Camilli Aragonskiej niezapomniane wrazenie na
ucztujacych wywart orszak 80 stuzacych, ktorzy wniesli do sali balowej liczne
kosze z roznymi rodzajami stodyczy (,,queste ceste eranno tute piene de con-
fectione, de confetti de piu ragione, como e coriandoli de tre maniere, de gros-
si, polliti, et communi, avellane et mandorle, ranceti et cinamomi’)'?*. Gosci
zaskoczyt tez orszak, w ktorym byt ,,wielbtad w sali tak doskonale sporzadzo-
ny i z tak wielka umiejgtnoscia, ze wydawat si¢ zywy, a byt wielki i otwierat
usta, i wyciagat szyje, i przystepowat po ziemi, jak robig to prawdziwe wiel-
btady: byt objuczony dwoma ztotymi koszami napetnionymi po brzegi rozma-
itymi slodyczami. Na wielbtadzie siedzial czarny etiopski chtopiec, machajac
oboma r¢kami, zrazu na jedna, zrazu na druga strong z owych koszy wysy-
pywat i rzucal rzeczone stodycze w lud i na cala sale, co byto pigkna i godna
podziwu rzecza do zobaczenia'?,

Collatione byly wydawane takze podczas wizyt wysoko postawionych go-
sci. Niewatpliwie taki wlasnie charakter mial poczestunek wydany w Ponie-

12 L.A. Gandini: Tavola..., s. 39—41; A. Cougnet: Levoluzione..., s. LIII—LIV;
C. Camolli: Cucina..., s. 27—29. Warto doda¢, ze kolejne przyjgcie na cze$¢ Fryderyka III,
wydane przez Alfonsa V Wspaniatomyslnego, wtadcg Neapolu i Aragonii, kosztowato tego ostat-
niego 350 florenéw. Spora cz¢$¢ tej sumy przeznaczono na zakup stodyczy. Por. A. Cougnet:
L'evoluzione.. ., s. LXIX.

124 Joannis Ioviani Pontani, Opera omnia soluta oratione composita. T. 1. Venetiis 1518,
s. 14. Szerzej o G.G. Pontano i jego dziele: C. Benporat: ‘De convivencia’ un trattato...,
s. 10—16; Tenze: La “collatione”..., s. 45—58; Tenze: Feste e banchetti...,s. 93—99. O col-
latione we Florencji Medyceuszy: Tenze: Convivialita, cucina...,s. 15—16.

125 Banchetto Sforza, s. 210.

126 Tamze, s. 215; A. Cougnet: L'evoluzione..., s. LX; C. Benporat: Note..., s. 86.
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dziatek Wielkanocny w 1473 roku przez kardynata Girolama Riaria z okazji
odwiedzin Eleonory Aragonskiej, zony ksigcia Ercole d’Este. Collatione rozpo-
cze¢la si¢ od podania dwoch duzych naczyn petnych stodyczy'?. Po ich spozy-
ciu goscie obmyli r¢ce, by moc delektowac si¢ kolejnymi stodko$ciami, w tym
cukierkami z kolendra, anyzem, cynamonem i orzechami piniowymi'?s,

Whioski

Przedstawione rozwazania dotyczace produkcji i konsumpcji stodyczy
w wybranych krajach wloskich w p6znym s$redniowieczu prowadza do naste-
pujacych wnioskow.

Po pierwsze, zestawienie przepisOw na poszczegdlne typy wyrobow wska-
zuje, ze na obszarach wtoskich preferowano przetwory wytwarzane z samego
cukru lub takie, w ktérych cukier stanowil podstawowy sktadnik. Na intere-
sujacym nas obszarze miod byt uzywany sporadycznie. Wérdd innych kompo-
nentéw dominujaca pozycje zajmowatly owoce lub rozmaite ziarna (nasiona).
Nie gardzono niektorymi warzywami (np. dyniami), jednak dostgpne dane
wskazuja, ze w procesie przetworczym odgrywaly one mniejsza rolg. Wsrod
produktow charakterystycznych dla panstw wioskich byly granaty, oliwki czy
koper, na ogdt nieprzetwarzane na innych obszarach.

Po wtdre, jesli chodzi o stosowane techniki przetwarzania wymienionych
komponentéw, decydujaca rolg odgrywaty zréznicowane metody obrébki masy
cukrowej, ktorej nadawano rozmaite ksztalty. Osobne miejsce zajmowato kan-
dyzowanie, ktéremu poddawano liczne owoce czy ziarna, jak tez wybrane wa-
rzywa. Dostepne zrodta zdaja si¢ wskazywaé, ze konfitury, popularne np. na
terenach Korony Aragonii, w Italii zostaly wyparte przez cieszace si¢ duza
popularnoscia galaretki. Te ostatnie dzielono na mate kawalki i efektownie pa-
kowano lub — dzigki uzyciu odpowiednich foremek z wzorem reliefowym —
finezyjnie zdobiono.

Na gruncie wloskim stosowano réwniez charakterystyczne metody przy-
rzadzania poszczegdlnych produktow. W przypadku przetwordéw z pigwy ugo-
towane i roztarte owoce wystawiano na kilka dni na §wieze powietrze, dzigki
czemu finalna substancja miala twardsza, galaretowata konsystencje. W Koro-
nie Aragonii ugotowana mas¢ owocowa z miodem lub cukrem wylewano na
gtadka powierzchnig i zostawiano do ostygnigcia.

27°A. Cougnet: Levoluzione..., s. LXIIL.
122 C. Benporat: Note..., s. 86.
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Po trzecie, odno$nie do wygladu i smaku produktu finalnego analizowane
przepisy wloskie zdaja si¢ wskazywac, ze na terenach Italii ktadziono wigkszy
nacisk na wyglad zewngtrzny wyrobu. Smak, ksztaltowany przez umiejgtne
zestawienie cukru i innych sktadnikow, zdawat si¢ petni¢ drugorzedna funk-
cje. Przyktadowo, cytryny byly posrebrzane, koper w cukrze za§ — zlocony.
Na interesujacych nas obszarach duza wagg przyktadano do sposobu konfek-
cjonowania produktu i wygladu opakowania. Wzgledy te moga $wiadczy¢
o duzej wrazliwosci estetycznej wloskich producentow. Réwniez i dla odbior-
cow ow fakt nie pozostawal bez znaczenia, gdyz stodycze byly czgsto forma
podarku.

Po czwarte, przytoczone przyktady dotyczace kontekstu konsumpcji stody-
czy, cho¢ nie wyczerpuja omawianego zagadnienia, §wiadcza o wyjatkowej po-
pularnosci stodyczy cukrowych w krggach arystokracji wloskiej. Jednoczesnie
ich obecnos¢ na tamtejszych stotach biesiadnych, podobnie jak w Koronie Ara-
gonii, byla w duzej mierze warunkowana statusem gospodarza przyjecia i po-
siadanym przezen majatkiem. Relatywnie wysoka cena sprawiata, ze wyroby
na bazie cukru stanowity rarytas, na ktoéry mogli sobie pozwoli¢ tylko nie-
liczni. Samo spozywanie wyszukanych delicji byto szczegdlnie wyczekiwane
przez uczestnikdw przyjeé. Pozycja stodyczy we wloskim rytuale biesiadnym
byta tak znaczaca, ze w pierwszej potowie XV wieku doszto do wyodrgbnienia
osobnej czgsci uczty, potocznie okreslanej mianem collatione. Serwowanym
wowczas stodkosciom towarzyszyly spektakularne efekty wizualne majace na
celu wywotanie w biesiadnikach zaskoczenia, podziwu i oniesmielenia splen-
dorem gospodarza wydajacego ucztg. Dzigki temu stodycze w krggu wiloskiej
kultury dworskiej péznego $redniowiecza byly nie tylko miernikiem bogac-
twa, lecz staty sig istotnym narzgdziem jego demonstracji.

Rafat Hryszko
Production and Consumption of Sweets in Italy in the 14th and 15th Centuries
Summary

The article is devoted to the characteristics of production and consumption rules of par-
ticular types of sweets consumed in the selected Italian cities of Northern and Central parts of
the Apennine Peninsula — Genoa, Milan, Venice and Florence in the 14th and 15th centuries.
The author brings forth the terminology of later medieval Italian sweets, and discusses methods
(e.g. heat treatment of sugar) and production regulations (e.g. productions of candies with added
fruits or almond paste). A separate section deals with the issue of circumstances when sweets
were consumed in the selected Italian cities in the 14th and 15th centuries.

The source documents were Italian cookbooks Anonimo lucano, Anonimo padovano,
Anonimo senese, Anonimo veneziano, a Maestro Martino’s cookbook, a collection entitled De
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honesta voluptate et valetudine written by Bartlomeo Sacchi (known as Platina), a compila-
tion of recipes known as Anonimo neapolitano, as well as medical and pharmaceutical sources
(Ambrogio Oderico De sanitate regenda consilium, Paula Suardo Thesaurus apothecariorum,
and by anonymous author Medicinalia quam plurima).

Rafal Hryszko

Die Herstellung und der Verzehr von SiiBigkeiten
in einigen italienischen Staaten im 14. und 15. Jahrhundert

Zusammenfassung

Der vorliegende Beitrag befasst sich mit der Herstellung und dem Verzehr von den einzel-
nen Siifligkeitsarten in einigen italienischen Staaten im Nord- und Mittelteil der Apenninen-
halbinsel — Genua, Mailand, Venedig und Florenz im 14. und 15. Jahrhundert. Der Verfasser
bespricht die, die spédtmittelalterlichen italienischen Siiligkeiten betreffende Terminologie, die
Herstellungsmethoden (z.B. die thermische Zuckerverarbeitung) und Herstellungsgrundsitze
(z.B. die Produktion von Bonbons mit Obstzutaten oder mit Marzipan). Eine andere Frage ist
der Verzehr von Siiligkeiten in manchen spdtmittelalterlichen Staaten Italiens und dessen Um-
stinde.

Als grundlegende Quellen wurden benutzt: italienische Kochbiicher Anonimo Ilucano,
Anonimo padovano, Anonimo senese, Anonimo veneziano, Meister Martins Kochbuch; die
Sammlung De honesta voluptate et valetudine von Bartolomeo Sacchi, genannt Platina; die
Kochrezepte-Kompilation Anonimo neapolitano und medizinisch-pharmazeutische Belege (De
sanitate regenda consilium von Ambrogio Oderico, von Paul Suardo und ein anonymes Werk
Medicinalia quam plurima).



