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Wstep

Przez dziesieciolecia problematyka jedzenia w historii bylta traktowana
marginalnie, niejako obok wydarzen politycznych. W gruncie rzeczy
w Swiecie zachodnim tradycja prowadzenia badan naukowych doty-
czacych jedzenia jest stosunkowo mloda. W przeciwienstwie do kra-
jow arabskich, gdzie doceniano z wielkim uznaniem wiasna kuchnie,
w krajach sredniowiecznej Europy rzadko pisano o estetyce jedzenia'.
W wiekach pozniejszych historycy kultury, ale takze etnografowie, nie
traktowali tematyki jedzenia na tyle powaznie, aby poswiecic¢ jej po-
glebiona analize. Historycy rolnictwa zajmowali sie tematyka upraw
1 hodowli nie przejawiajac zbytniego zainteresowania konsumpcja upra-
wianych roslin 1 hodowanych zwierzat. Z kolei historycy zajmujacy sie
polityka badali jedynie instytucje zajmujace sie dystrybucja pozywienia
1 zaopatrzenia ludnosci w podstawowe produkty zywnosciowe.
Zmiane nastawienia do badan nad pozywieniem zapoczatkowali
w drugiej polowie XX wieku badacze, skupieni wokdt Annales?. Glo-
sili oni teze, ze historia nie musi zajmowac¢ sie wylacznie wydarzeniami
politycznymi 1 opisywac jedynie wielkie postacie historyczne. W swych
zainteresowaniach cztowiekiem positkowali sie osiggnieciami takich nauk
jak socjologia, geografia czy ekonomia. Niemala role miala odegrac hi-

storia wyzywienia, ktora zaczela sie rozwijac jako odrebna subdyscyplina
" Sredniowieczne ksiegi kulinarne powstajace w arabskich osrodkach byly czesto
przedmlotaml zbytku dedykowanymi wyrafinowanym mecenasom docenla]acym
ich wartosci estetyczne. W Europie chrzescijanskiej powstawaly w tym czasie
manuskrypty kulinarne o niewyrafinowanym wygladzie 1 bez wyszukanej deko-
racji M. Rodinson. ,,Studies in Arabic Manuscript Relating to Cookery” [w:]
M. Rodinson et al., Medieval Arab Cookery: Essays and Translations. Prospect
Books: Totnes, 2006, s. 103—115.

Annales d’histoire économique et sociale (,,Roczniki historii ekonomicznej 1 spo-
lecznej”) — francuskojezyczne czasopismo naukowe wydawane od 1929 roku.
W 1946 roku zostalo ono przemianowane na: Annales. Economies, sociétés, ci-
vilizations (,,Roczniki. Gospodarki, spoleczenstwa, cywilizacje”), w 1994 czaso-
pismo zmienilo nazwe po raz kolejny, tym razem na: Annales. Histoire, Sciences
sociales (,,Roczniki. Historia, nauki spoleczne”).
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badawcza. Prowadzone wowczas badania pomijaly jednak jedzenie jako
takie, koncentrujac sie bardziej na relacjach pomiedzy wyzywieniem 1 zja-
wiskami demograficznymi oraz zajmujac sie analiza danych liczbowych
dotyczacych ilosci spozywanego pozywienia, bilansu kalorycznego, cen
produktow spozywczych itp. W rzeczy samej, ,,w projekcie badan nad
historiag wyzywienia z lat 70. samo jedzenie tak naprawde pominieto™.

W latach osiemdziesiatych XX wieku zdecydowany przetlom w ba-
daniach nad wyzywieniem nastapil za sprawa Jean-Louisa Flandrina,
francuskiego historyka zajmujacego sie historig kuchni. Flandrin, bazu-
jac na przemysleniach niemieckiego filozofa i socjologa Norberta Eliasa
oraz francuskiego socjologa 1 antropologa Pierre’a Bourdieu, odwolujac
sie przy tym do poje¢ wyroznienia 1 strategii spolecznej, stworzyl z dzie-
jow jedzenia osobna dziedzine historii. Na przelomie lat siedemdzie-
siagtych 1 osiemdziesiatych ubieglego wieku Flandrin opublikowal serie
artykulow poswieconych kuchni sredniowiecznej, przyczyniajac sie do
stworzenia ‘gastronomii historycznej’, ktora stala sie kluczowym termi-
nem w jego badaniach. Dla Flandrina istotne bylo to, ze smak nie jest
wartoscig stala, lecz zmienia sie w przestrzeni oraz czasie. Wedlug nie-
go 1stotne dla odbierania wartosci smakowych jest otoczenie, w ktorym
positek spozywamy. Flandrin pragnat wykazaé, ze to, co jemy 1 w jaki
sposob to czynimy, jest istotng czescig naszej kultury*. Wraz ze wspol-
pracownikami oraz swoimi studentami, czytajac 1 analizujac ksigzki
kucharskie, teksty literackie oraz teksty medyczne, podjal sie proby
wyjasnienia historii kulinarnych dzialan, przyzwyczajen zywieniowych
oraz diet roznych epok 1 cywilizacji®. Wielkie zastugi dla rozwoju badan
w tym zakresie polozyli réwniez tacy badacze jak: Bruno Laurioux,
Constance Hieatt, Terence Scully czy Massimo Montanari, ktorzy nie
tylko dostarczyli nowego materialu w postaci opracowywanych 1 wyda-
wanych ksiagg kucharskich, ale, co wiecej, zintegrowali badania kuchni
z historig kultury materialnej 1 historia mentalnoscie.

3 J. Dumanowski. ,,Zycie (nie)codzienne i liczenie (nie)zjedzonego” [w:] Sekrety

Kuchmistrzowskie Stanistawa Czernieckiego. Red. J. Dumanowski, A. Pawlas,
J. Poznanski. Muzeum Palac w Wilanowie: Warszawa, 2010, s. 19.
4 S. Watts. ,,Food and the Annales School” [w:] The Oxford Handbook of Food
History. Red. J.M. Pilcher, Oxford University Press: Oxford, 2012, s. 13—15.
> Ibidem, s. 4.

P. Freedman. ,,Some Basic Aspects of Medieval Cuisine”, Annales Universitatis
Apulensis, Series Historica, 2007 (11), s. 46.
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Ksigzka kucharska stanowila od dawna wazne zrddlo informacji.
Moga by¢ one cenne dla badacza, pod warunkiem ze nie zapomina
o pewnych fundamentalnych sprawach 1 podchodzi do tego zrodia
z uwaga 1 krytycznym dystansem. Przede wszystkim nalezy pamietad,
ze ksiazka, jako zbior przepisow kulinarnych, nie byta w zasadzie prze-
znaczona dla kucharzy jako jej gléwnych odbiorcow. Ci przygotowywa-
li potrawy na podstawie wlasnego doswiadczenia, uczac si¢ od swych
mistrzow, praktykujac przez lata, a pozniej samemu dochodzac do
uzyskania zamierzonego przez siebie smaku 1 wygladu potrawy. Weze-
sna ksigzka kucharska wymienia skladniki pokarmowe, ale nie podaje
ich 1losci, co w kontekscie powszechnosci podstawowych umiejetnosci
kulinarnych przekazywanych sobie z pokolenia na pokolenie wydaje
sie by¢ czyms nader oczywistym. Nalezy pamietac takze, ze skladniki,
z ktorych przygotowywano positki w XVI czy XVII wieku, niejedno-
krotnie roznily si¢ znacznie od uzywanych obecnie. Z dawnych ksigzek
kucharskich niewiele tez mozemy sie dowiedziec¢ o czasie ich obrobki.
Dlatego tez proba odtworzenia dawnego, zapomnianego smaku moze
zakonczy¢ sie niepowodzeniem. Jak wspomnial Flandrin, smak ulega
stalym przemianom, dlatego trudno odpowiedziec¢ na pytanie, co lubili
ludzie zyjacy w sredniowieczu czy w okresach pozniejszych, jakie mieli
upodobania smakowe’. Nalezy przy tym pamietac, iz smak byl nieroze-
rwalnie zwiazany z teoria humoralna, mial w niej przypisane okreslone
dzialanie, niejednokrotnie byl czynnikiem decydujagcym w wyborze od-
powiednie] potrawy®.

Dawna ksigzka kucharska, podobnie jak nam wspolczesne, mogla
stanowi¢ pewnego rodzaju inspiracje dla 0sob posrednio odpowiedzial-
nych za przygotowanie positku, bankietu czy uczty. Jak wspomniano,
to kucharz podejmowal decyzje co do sktadnikow, to on decydowal, ile
garscl przyprawy zawedruje do garnka, a przeciez rozni ludzie maja roz-
ne garscie. Z. owczesnych ksigzek kucharskich mozemy sie dowiedzie¢,

Problemem smaku zajmuje si¢ szczegélowo J.-L. Flandrin. ,,Wyr6znienie smaku”
[w:] Historia zycia prywatnego, t. 3: Od renesansu do oswiecenia. Red. R. Char-
tier, Zaktad Narodowy im. Ossolinskich: Wroctaw, 1999, s. 277-319.

Zgodnie z teoria humoralna kazdy plyn ustrojowy charakteryzowat sie okreslonym
smakiem, i tak krew byla stodkawa, flegma — mdlawa, z6l¢ — gorzka, natomiast
czarna zolc — kwasna. Por.: J. Delumeau, Grzech i strach. Poczucie winy w kul-
turze Zachodu XIII-XVIII w., Wydawnictwo PAX 1 Oficyna Wydawnicza Wo-
lumen: Warszawa 1994, s. 24.



jakich skladnikéw uzywano w danym okresie, jakie byly preferencje ich
przygotowywania, jakie przyprawy stosowano 1 ku jakim smakom sie
sktaniano. Z omawianej tutaj ksiazki kucharskiej wiemy na przyklad, ze
do zageszczania zup 1 sosow uzywano najczesciej tartego chleba, rza-
dziej jaj, ze zdecydowana wiekszos¢ potraw zawierala cukier 1 ocet lub
verjus®, co potwierdza teze, iz w sredniowieczu krolowal smak stodko-
-kwasny.

Nalezy pamietal, ze przepisy zawarte we wezesnych ksigzkach ku-
charskich nie sa oryginalne, ze powstaly niekoniecznie w okresie, w kto-
rym dana ksiagzke opublikowano. Bardzo czesto ksigzki kucharskie byty
po prostu zbiorem tekstow z okresow wczesniejszych, zapozyczonych
z innych ksiazek lub ich ttumaczeniem. Byly modyfikowane przez au-
tora (niejednokrotnie anonimowego) na wilasny uzytek lub zgodnie
z wlasna koncepcja. Teksty bywaja niespojne logicznie, niepelne lub
miejscami niejasne dla wspolczesnego odbiorcy. Mozna smialo zalo-
zy¢, ze wiele zawartych w danej ksigzce kucharskiej przepisow dotyczy
potraw, ktore istnialy juz znacznie wczesniej, zanim przepisy na nie
zostaly opublikowane.

Studiujac ksiazki kucharskie, czesto zadajemy sobie pytanie, czy
opisywane dania byly rzeczywiscie przygotowywane 1 konsumowane
dokladnie w takiej postaci, jak je przedstawiono. Jak wyrazil to znawca
historii kuchni 1 wyzywienia Ken Albala, ksiazki kucharskie ,,odzwier-
ciedlaja ludzkie aspiracje lub nawet po prostu oczekiwania autoréw co
do tego, czego czytelnicy chcieliby sie moze dowiedzie¢ niz rzeczywi-
ste kulinarne poczynania”'’. Podobnie jak dzisiaj tak 1 wowczas wielu
czytelnikow czesto traktowalo ksiazki kucharskie jako inspiracje, zamie-
niajac skladniki zawarte w przepisach na inne bardzie; dostepne lub
zgodnie ze smakiem (a moze racze; temperamentem) domownikow.
Przepisy w ksigzce kucharskiej znalazly sie tam dzieki doswiadczeniu
autora/kompilatora (kimkolwiek byt), moze przypadkowi (wszedt w po-
Verjus — sok winogronowy wycisniety z jeszcze nie do konca dojrzalych winogron,
dzikich jabtuszek lub innych kwasnych owocéw. Nadawal potrawom kwaskowaty
smak. W szesnasto- i siedemnastowiecznych polskich tekstach kulinarnych po-
wszechnie wystepuje ‘agrest’, skoncentrowany sok uzyskiwany z nledOJrzalych wi-
nogron. Jednakze ze wzgledu na jego dwuznaczno$¢ autor opracowania pozostaje
przy terminie verjus.

10 K. Albala. ,,Cookbooks as Historical Documents” [w:] The Oxford Handbook of

Food History. Red. .M. Pilcher, Oxford University Press: Oxford, 2012, s. 229
(thum. A.K.K)).
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siadanie wlasnie tych przepiséw), a moze celowemu dziataniu. Dlatego
nie mozna twierdzi¢, ze odzwierciedlaja one sposob odzywiania sie ca-
lego spoleczenstwa w czasach, w ktorych ksigzka sie ukazata. Ponadto
nalezy pamietad, ze ksigzki kucharskie byly przeznaczone dla waskiego
grona odbiorcow, a przygotowywane na ich podstawie potrawy trafialy
na stoly niewielkiej grupy.

Czego mozemy sie zatem dowiedzie¢ z dawnych ksigzek kuchar-
skich, takich jak The Good Huswifes Handmaide for the Kitchin? Jakie
informacje sa cenne nie tylko dla historykow wyzywienia, historykow
spolecznych czy antropologow, ale takze osob interesujacych sie histo-
ria spoleczng badz historia wyzywienia w szczegolnosci? Z przepisow
mozna odczytad, jakich skladnikow uzywano do przygotowania posit-
kow. Mozna zapoznac sie nie tylko z rodzajami mies, ale takze do-
wiedzie¢ sie, ktore z nich przyrzadzano najczesciej oraz ktore czesci
zwierzecia wkladano do garnka. Przepisy dostarczaja nazw warzyw
1 owocow, przypraw 1 wielu innych skladnikow pokarmowych. Cen-
ne informacje plynace z instrukcji gotowania dotycza nazwy sprzetu
kuchennego, wszelkiego rodzaju naczyn, garnkéw, garncow, patelni,
przyboréw do obierania, przebijania, watkowania, mieszania, przece-
dzania itp. Wszechobecny mozdzierz swiadczy o tym, ze rozdrabnianie
pozywienia mialo ogromne znaczenie dla szesnasto- czy siedemnasto-
wiecznych kucharzy. W dobie obecnej wracamy do podobnych praktyk,
wykorzystujac eklektyczne miksery, malaksery 1 maszynki do mielenia,
nie opierajac jednak uzasadnienia ich uzycia na teorii humoralnej, lecz
na pragmatyce. Metody kulinarne, sposoby przygotowywania, podgo-
towywania, duszenia, opiekania opisane w ksigzkach kucharskich takze
stanowia cenne zrodlo informacji dla historykow 1 kucharzy.






Czesc |






Dietetyka humoralna

siazki kucharskie, poczawszy od najwczesniejszych az po te wyda-

wane w wieku XIX, w sposob specyficzny traktuja zdrowie 1 zwia-
zang z nim diete. Nalezy przy tym pamietac, ze pojecie diety odbiegalo
znacznie od wspolczesnego jego rozumienia. Slowo dieta pochodzace
z greckiego Siatta (diaita) oznaczalo ‘styl zycia’. Dla starozytnych Gre-
kow dieta byta niezwykle istotnym aspektem zycia 1 pojmowana byla
znacznie szerzej niz tylko jako sposob odzywiania sie. Obejmowala ona
bowiem wszystko to, co miesci sie w pojeciu higieny zycia, a wiec jest
zalezne od cztowieka. Podstawowa zasada dobrej diety byla rownowa-
ga. Na przyklad kilku autoréw Corpus Hippocraticum' uwazalo, ze
potrzebna jest rownowaga pomiedzy jedzeniem 1 ruchem fizycznym.
Roéwnowaga byla takze niezbedna pomiedzy ptynami ustrojowymi, czy-
li humorami, poniewaz jej zaburzenie prowadzito do choroby, o czym
pisze ponize).

Dawna dietetyka opierala si¢ na kombinacji dwoch par zasadniczych
cech, a mianowicie ciepla, zimna, wilgoci oraz suchosci. Zgodnie z tym
uwazano, ze charakter kazdego produktu zywieniowego byt albo cieply
1 wilgotny, cieply 1 suchy, zimny i wilgotny, albo zimny 1 suchy. Pozosta-
walo to w zgodzie z teorig humoralna, ktora determinowala takze oso-

bowos¢ czlowieka okreslang jako temperament'?. Wyrozniano tempera-
" Corpus Hlppocratlcum obejmuje okolo 60 prac w dialekcie jonskim, ktore poczat-
kowo przypisywano Hipokratesowi (ok. 460-377 p.n. e.). Obecnie wiadomo,
ze Corpus powsta1 mledzy VI a IV wiekiem p.n.e. 1 ]est zbiorem tekstow wielu
anommowych autoréw wywodzacych sie z co najmniej dwoch szkot medycznych:
w Kos 1 Knidos. (C. Singer, E. Ashworth Underwood. Short History of Medi-
cine. Oxford University Press: New York and Oxford, 1962, s. 27-28). Corpus
Hippocraticum zostal po raz pierwszy wydany drukiem po tacinie w 1525 roku
przez Marcusa Fabiusa Calvusa w Rzymie. W roku nastepnym ukazala sie grecka
wersja wydana w Wenecji.

Pojecie temperamentu bylo jednym z bardziej znaczacych przyczynkow Galena do
teorii humoralnej. Definiowal on temperament jako szczegdlng mieszanke czterech
elementow z ich cechami. Wedlug niego temperament to trwala cecha konstytucy]na
czlowieka, wynikajaca z ustalonej proporcji mieszaniny plynéw, ktora moze przy-
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ment sangwiniczny, flegmatyczny, melancholijny 1 choleryczny. Bardzo
czesto od kucharza wymagano kompetencji lekarza, gdyz to on wlasnie
decydowal o doborze skladnikow pokarmowych oraz metodach i spo-
sobach przyrzadzania potraw. Zadaniem kucharza bylo odpowiednie
dobranie pokarméw 1 przygotowanie potrawy w zgodzie z temperamen-
tem danej osoby. To na kucharzu takze spoczywala dbalos¢ o dobor
odpowiednich skladnikow, dokladne okreslenie ich wartosci humoral-
nych'® oraz sposob ich przyrzadzania. On takze dobieral odpowiedni
s0s majacy przywroci¢ rownowage humoralna, jesh zastosowane metody
kulinarne zawiodly. Kazdy kucharz wiedziat doskonale, ze ryby bedace
humoralnie zimne 1 wilgotne (przeciez ich naturalnym srodowiskiem
jest zimna woda) nalezy smazy¢, piec lub zapiekac, aby w ten sposob
zmiwelowac szkodliwe dziatanie tych dwoch niepozadanych cech. Po-
nadto ryby mozna bylo przyprawia¢ humoralnie cieplymi przyprawami,
rzadziej zalecano je gotowac. Wolowina z kolei, sucha 1 ciepla w swej
humoralnej naturze, byla przez cale wieki srednie gotowana, rzadziej
pieczona. Kucharz wiedzial, ze istotna jest takze kolejnos¢ spozywania
potraw. To wlasnie on, osoba orientujaca sie lepiej niz inni w cechach
humoralnych kazdej potrawy wynoszonej z kuchni, decydowal, ktora
z nich byla serwowana jako pierwsza, ktora jako druga 1 kolejna. Naj-
pierw nalezalo spozywac potrawy lekkostrawne, ‘otwierajace’ zoladek,
a dopiero po nich te wymagajace wiecej czasu na strawienie'.

Teoria humoralna kladla gléwny nacisk na diete oraz zapobieganie
chorobie. Podstawowa zasada prawidlowej diety glosilta, ze czlowiek
powinien przyjmowa¢ pokarmy bedace w zgodzie z jego wlasnym tem-
peramentem, co oznaczalo, ze na przyklad sangwinik powinien spozy-
wac pokarmy gorace 1 wilgotne w swej naturze, lecz w stopniu umiar-
kowanym, powinien unika¢ takich pokarméw, jak niedojrzale owoce,
mieso zwierzat zbyt starych lub zbyt mlodych, nie powinien spozywac

bra¢ jeden z czterech typéw w zaleznosci od przewagi jednego plynu nad innymi.
H. Schott. Kronika medycyny. Wydawnictwo Kronika: Warszawa, 1994, s. 55.
Za Galenem uwazano, ze cechy pokarméw podlegaja gradacji. Oznaczalo to, ze
skladnik pokarmowy mégl by¢ cieply lub zimny w 1, 2, 3 lub 4 stopniu. Uwaza-
no, ze ryby, np. karp czy wegorz, sa zimne w 1° 1 wilgotne w 1°. Z kolei pieprz
jest cieply w 4° 1 suchy w 4°, dlatego nalezalo szczegolnie rozsadnie go uzywac.
O stopniach humoralnych patrz K. Albala. Eating Right in the Renaissance.
University of California Press: London, 2002, s. 84-88.

4 T. Scully. The Art of Cookery in the Middle Ages. The Boydell Press: Wood-

bridge, 2005, s. 128—136; Albala. Eating Right in the Renaissance, s. 57—60.
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mozgu (za wyjatkiem mozgu kaptonow i kurczat). Sangwinik nie moze
naduzywa¢ cebuli, poréw, czosnku, nie powinien jes¢ zbyt starych fig
w nadmiarze, surowych zi6t 1 wszystkiego, co jest nazbyt cieple, nazbyt
zimne lub wilgotne. Powinien unikac nieswiezego migsa, ryb z bagni-
stych wod oraz nie powinien zbyt duzo pic'.

Podwaliny teorii humoralnej tworzone byly wraz z koncepcja prama-
terii 1 znajdowaly swoje odbicie w pogladach réznych autoréw, takich
jak Tales z Miletu, Anaksymander, Anaksymenes, Heraklit z Efezu,
Empedokles, Filistion czy Alkmeon z Krotonu. Prawdopodobnie pod
wplywem tych koncepci niektorzy autorzy Corpus Hippocraticum stwo-
rzyli teorie humoralna, gloszaca, ze cialo, oprocz elementow (ziemia,
ogien, woda 1 powietrze) sklada sie z czterech plynow, tzw. humoréw
(fac. humores), a mianowicie: krwi (fac. sanguis), sluzu (gr. phlegma),
zolci (gr. chole) 1 czarnej zokei (gr. melaina chole). Sprecyzowanie pod-
staw tej teoril nastapilo w szkole knidyjskiej, ktora uznawata istnienie
dwoch podstawowych sokow ustrojowych, a mianowicie zolci 1 sluzu'.
Zasady teorii humorow przejela nastepnie szkota Hipokratesa dziala-
jaca na wyspie Kos. W dziele O naturze czlowicka Hipokrates przed-
stawil system, w ktorym istnieja korelacje pomiedzy czterema podsta-
wowymi humorami, czterema przeciwstawnymi cechami oraz czterema
porami roku'’. System ten z biegiem czasu rozbudowano o zwiazki
z planetami, wiekiem czlowieka, wiatrami, a nawet, po nastaniu chrze-
scijanstwa, czterema apostotami.

Teoria humoralna nabrala pelnych ksztaltow dzieki Galenowi
(129-199 n.e.), cztowiekowi, ktorego poglady zawazyly na medycynie
przez kilkanascie nastepnych wiekow. Zalozenia ogolne opieral Galen
na pogladach filozoficznych Platona i1 Arystotelesa. Wedlug Galena
plyny ciala, czyli humory, tworza sie na poczatkowym etapie procesu
trawienia. To wlasciwosci pokarmow okreslaly, ktory z humordow byt
produkowany w najwiekszej ilosci. Poniewaz pokarmy takze charakte-

15 T. Elyot. The Castel of Helth. London, 1541, fol. 70v. Byl to pierwszy poradnik
medyczny wydany w Anglii w jezyku angielskim. Elyot zebral w niej potrzebne
wskazowki dotyczace zdrowej diety wykorzystujac dziela starozytnych autorytetow
medycznych, w tym Galena.

16 Historia medycyny. Red. T. Brzezinski. Wydawnictwo Lekarskie PZWL: War-
szawa, 1995, s. 68.

17 “Hippocrates: The Nature of Man” [w:] Hippocratic Writings. Red. G.E.R.
Lloyd, transl. J. Chadwick i W.N. Mann. Penguin Books: L.ondon, 1978, s. 262.
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ryzowaly sie podobnymi do humoréw cechami, te, ktore mialy na przy-
klad przewage wilgoci 1 zimna, powodowaly nadmierne powstawanie
sluzu. Do produktéw takich nalezaly, na przyktad, chude migsa, nie-
dojrzale sery, ryby, kapusta, rosliny straczkowe, a takze chleb razowy'®.

Po strawieniu pokarmu w zoladku sok pokarmowy przechodzit do
watroby, glownego narzadu odpowiedzialnego za odzywianie, gdzie byt
‘warzony’ (fac. coctio), w wyniku czego powstawala krew (gr. haima),
dwa rodzaje zolci” i sluz. Krew po oczyszczeniu na réznych etapach
‘warzenia’ przechodzila przez zyly, ktore biegly z watroby jak tetnice
od serca. W wyniku opisanego powyze] procesu trawienia powstawaly
cztery plyny ustrojowe. Humor sangwiniczny, charakteryzowany przez
cieplo i wilgoc, podobnie jak krew uwazany byl za najbardziej warto-
sciowy 1 zyciodajny ze wszystkich czterech. Sluz, zimny 1 wilgotny, po-
wstawal w zoladku 1 gérnym odcinku jelit. Uwazano, ze z6t¢ wystepuje
w dwoch odmianach: naturalnej 1 nienaturalnej. Wytwarzanie zolci jest
stymulowane przez takie warzywa, jak czosnek, cebula, por, rzepa,
ogorek, produkty zwierzece (podroby, mozg, pluca), wino pite w nad-
miarze, stodycze, miod, pieprz 1 gorczyce?. Za najgorszy z humorow
uwazano czarng zol¢, ktora charakteryzuje zimno 1 suchosé, przez co
byla utozsamiana z podeszlym wiekiem a nawet smiercia. Narzadem
kojarzonym z czarna z6lcia byta sledziona.

W teorii humoralnej istnieje pojecie temperamentu (gr. krasis) defi-
niowane jako rownowaga cech goraca, wilgoci, zimna 1 suchosci wyni-
kajaca ze zmieszania elementow w ciele ludzkim. F.acinskie complexio
okreslalo fizjologiczne typy osobowosci, ktorymi rzadzily wystepujace
w przewadze humory lub raczej jeden humor. Sadzono, ze naturalna
rownowaga plynéw w organizmie moze ulec zakloceniu nie tylko na sku-
tek nieodpowiedniej diety, ale takze nieodpowiedniego stylu zycia oraz

18 Elyot. The Castel of Helth, fol. 9v.

19 Za czarna z6l¢ uwazano prawdopodobnie krew zylna, ciemna, zastoinowa, jaka

widuje sie w sledzionie. U Hipokratesa jest mowa czasami o cieczy tkankowej
(gr. ‘hydrops’), co moze swiadczyé, iz sam Hipokrates wahal sie co do istnienia
czarnej zolci. Siraisi uwaza, ze rozdzial zélci na dwa rodzaje wynikal z potrzeby
dostosowania w starozytnosci liczby humorow do liczby elementow 1 cech hu-
moralnych Podstawa do stworzenia pojecia czarnej z6kci mogla by¢ obserwacja
wymiocin 1 kalu zawierajacych strawiona krew (N. Siraisi. Medieval and Early
Renaissance Medicine. An Introduction to Knowledge and Practice. University of
Chicago Press: Chicago, 1990, s. 105).
20 Elyot. The Castel of Helth. fol. 9v.
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niekorzystnych czynnikéw srodowiskowych. Wynikiem tego jest dyskra-
zja, czyli nieprawidlowy uklad plynow. Réwnowaga humoréw mogta
zosta¢ zachwiana na skutek oddzialywania czynnikow zewnetrznych,
jak 1 wewnetrznych. Decydujacy wplyw na eukrazje, czyli rownowage
plynow (zaréwno ilosciows, jak 1 jakosciowa), mialy takie czynniki, jak
wiek, miejsce zamieszkania, pora roku, uklad planet, stan emocjonalny,
wysitek fizyczny oraz wiele innych. Zbyt cieple (w sensie humoralnym)
pozywienie moglo powodowal przegrzanie, a nawet przepalenie sie
pewnych humoréw, ktore z kolei mogly ulec przemianie w niepozadana
czarng zolc?'. Podobny skutek mogl mie¢ nadmierny wysitek fizyczny,
na przyklad dlugi bieg lub zbyt intensywny stosunek ptciowy. Niebez-
pieczne z punktu widzenia teorii humoralnej byly wszelkie zmiany stanu
emocjonalnego, smutek, ztos¢, zdenerwowanie 1 tym podobne?.

Rozpoznanie oparte bylo na koncepcji nierownowagi, jako podsta-
wowym mechanizmie wyjasniajacym, prowadzacym do interpretacji
objawow klinicznych?. Po postawieniu diagnozy przystepowano do le-
czenia za pomoca trzech glownych typow terapii, tzn. diety, lekow oraz
zabiegow chirurgicznych. Poniewaz choroba zostala wywolana zaburze-
niem rownowagi humorow, nalezalo te rownowage przywrocié. Zarow-
no Hipokrates, jak 1 Galen leczyli za pomoca przeciwienstw (contraria
contrariis curantur — przeciwne leczy sie przeciwnym), co oznaczalo
w praktyce, ze na przyklad chory cierpiacy z powodu nadmiaru §luzu,
ktory jest zimny 1 wilgotny, powinien otrzymac¢ pozywienie, ktore jest
cieple 1 suche w swej naturze lub zazy¢ lek o tych samych cechach. Sto-
sowano takze zasade przeciwna — similia similibus curantur (podobne
niech bedzie leczone podobnym)?*. Innym sposobem przywrocenia row-
nowagi cleczy ciala bylo zastosowanie roslin leczniczych lub substancj
o leczniczych wlasciwosciach.

21 Patrz A. Kuropatnicki. ,,Melancholy and the Theory of Humours” [w:] Current
Issues in English Studies. Red. M. Misztal, M. Trawinski. Wydawnictwo Nauko-
we Uniwersytetu Pedagogicznego: Krakow 2009, s. 259-270.

Wspomniane czynniki sa opisane w J. O’Hara-May. Elizabethan Dyetary of
Health. Coronado Press: Lawrence, Kansas, 1977, s. 49-81; S. Jarcho. ,,Ga-
len’s six non-naturals: A bibliographic note and translation”, Bulletin of the His-
tory of Medicine, 1970 (44): 372-377; ]. ]. Bylebyl. ,,Galen on ‘the non-natu-
ral causes’ of variation in the pulse”, Bulletin of the History of Medicine, 1971
(45): 482-485.

2 Siraisi. Medieval and Early Renaissance Medicine, s. 123.

24 Historia medycyny, s. 99-101.
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Podstawa sredniowiecznej farmacji europejskiej byto przypisywanie
wlasciwosci leczniczych powszechnie dostepnym substancjom, gléwnie
roslinom, ale rowniez substancjom pochodzenia zwierzecego lub mine-
ralnego. Na przyktad sadzono, ze salata (umiarkowanie zimna 1 wilgot-
na) powoduje przyrost krwi u niektorych ludzi, poprawia apetyt 1 dziata
lagodzaco na zoladek zdominowany przez ogien; jedzona wieczorem
wywoluje sen, zwieksza wydzielanie mleka u karmiacych matek 1 osta-
bia pozadanie seksualne, jednakze stosowana w nadmiarze moze uszko-
dzi¢ wzrok. Innym przykladem moze by¢ cykoria (zimna 1 sucha), kto-
ra lagodzi dzialanie zolci, tymianek (goracy 1 suchy) majacy dziatanie
wiatropedne 1 moczopedne, malwa (goraca 1 wilgotna) poprawia proces
‘warzenia’ w zoladku 1 oczyszcza brzuch, portulaka (zimna 1 wilgotna)
tagodzi nadmiar ciepta w narzadach wewnetrznych?.

Owsei Temkin dowodzi, ze starozytna medycyna naukowa, poczy-
najac od Hipokratesa, byla identyfikowana z medycyna dietetyczna?.
Pokarmy mozna z reguly sklasyfikowac jako srodki odzywcze badz leki,
a niektore pokarmy moga naleze¢ do obydwu grup. Przykladem tego
ostatniego moze by¢ ogorecznik, ktory ma dziatanie tagodzace dla serca
oraz rozweselajace, jesli jest spozywany na surowo przed positkiem lub
w winie. Jako lek ma dzialanie laksacyjne.

Oprocz roslin takze migso zwierzat bylo stosowane dla jego wla-
sciwoscl leczniczych. Na przyktad wieprzowina, najbardziej zalecana
przez Galena, byla wskazana dla os6b mlodych, pracujacych fizycznie,
zmeczonych lub ostabionych. Jagniecina miata zbawienne dzialanie dla
cholerykow, mieso zajaca mialo dzialanie krwiotworcze oraz moczoped-
ne. Mieso ptakow rowniez mozna bylo spozywac ze wzgledu na jego
dzialanie lecznicze. Sadzono, ze mieso kuropatwy poprawia prace moé-
zgu 1 wytwarzanie spermy, skowronka ma dzialanie przeciwkolkowe, ja-
skotki, w szczegolnosci mozg, dziala jako afrodyzjak, a golebia, jako ze
jest lekkostrawne, jest odpowiednie dla flegmatykéw 1 melancholikow?’.
Réwniez produkty pochodzenia zwierzecego mialy dziatanie lecznicze.
Zgodnie z teoriag humoralng uwazano, ze maslo dziala korzystnie na

2 Elyot. The Castel of Helth, fol. 27v—30r, 58r—59r.

26 O. Temkin. ,,Nutrition from classical antiquity to the baroque” [w:] Human Nu-
trition, Historic and Scientific. Red. I. Galdston. International University Press:
New York, 1960, s. 83.

27 Elyot. The Castel of Helth, fol. 20r-21v.
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nadmiar humoréw w piersiach lub plucach; a jaja, szczegolnie pocho-
dzace od kur, bazantow 1 kuropatw spozywane na surowo oczyszczaja
gardlo 1 piersi; z kolei jaja na twardo, chociaz cigzko strawne, sa bardzo
odzywcze 2,

W okresie renesansu wraz z powrotem do zroédel medycyny zde-
cydowanie wzrosto zainteresowanie teoria humoralng. Wtedy wlasnie
zaczeto thumaczy¢ na klasyczna tacine utwory Hipokratesa 1 Galena,
1 odkrywac na nowo dzieto Celsusa. W szesnastowiecznej Anglii poja-
wily sie ksigzki medyczne, ktore zawieraly praktyczne porady zdrowot-
ne oparte na tej teoril. Przykladem moze tu by¢ cytowana kilkakrotnie
ksigzka Sir Thomasa Elyota The Castel of Helth. Nadmieni¢ nalezy,
ze Elyot nie byl z wyksztalcenia lekarzem, chociaz, jak sam przyzna-
je, studiowal dziela antycznych autorytetow pod kierunkiem Thomasa
Linacre’a, wielkiego humanisty i lekarza krola Henryka VIII oraz zna-
nych osobistosci Anglii okresu Tudorow, takich jak kardynal Thomas
Wolsey, arcybiskup William Warham czy biskup Richard Fox. Do le-
karzy piszacych popularne utwory medyczne oparte na teorii humoral-
nej nalezeli miedzy innymi Andrew Boorde, Robert Recorde, Thomas
Phayer oraz Thomas Cogan. Slynny zielnik Williama Turnera A New
Herbal z roku 1551 zawiera opisy 238 gatunkow roslin z okresleniem
ich wlasciwosci z punktu widzenia teorii humoralnej. W literaturze an-
gielskiej teoria humoralna przewija sie przez dziela Szekspira, a Ben
Johnson napisal znana komedie z gatunku comedy of humours zatytuto-
wana Kazdy w swoim humorze (Every Man in His Humour).

28 Ibidem, fol. 23r—v.
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Angielskie pi$Smiennictwo kulinarne

do 1600 roku

spolczesnie ksigzki kucharskie stuza osobom bardziej lub mniej

doswiadczonym w sztuce kulinarnej do zapoznania sie ze sklad-
nikami potrzebnymi do przygotowywanej potrawy, ich iloscig lub waga,
metodami ich przygotowania, czasem pieczenia, smazenia lub goto-
wania. lo, co sie wydaje oczywiste w dzisiejszych czasach, w czasach
odleglych wygladalo zupelnie inaczej. Paradoksalnie, wczesne ksiazki
kucharskie nie byly adresowane gléwnie do kucharzy, tak naprawde nie
wiadomo komu mialy stuzy¢. Ocalale egzemplarze angielskich ksiazek
kucharskich z XV 1 XVI wieku znajdowano nie w kuchni, ale w biblio-
tece (poniekad miejscu dla ksiazek przeznaczonym). Rzadko nosza one
slady uzywania w kuchni, gdzie nietrudno o zabrudzenie stronic ttusz-
czem, sadza, sosami itp. Wydaje sie oczywiste, ze kucharze znali prze-
pisy na pamiec 1 nie potrzebowali ksiazek, aby przygotowac potrawe.
Wedlug Terence’a Scully'ego ksiazki kucharskie w wiekach srednich
(takze pozniej) nie byly pisane z mysla o kucharzach, lecz przez nich
samych?. Owe zbiory przepisow kulinarnych mogly stanowi¢ materiat
dokumentujacy praktyke 1 doswiadczenie gospodarstwa domowego na
dworze krolewskim, arystokratycznym lub szlacheckim?**. Mogly ponad-
to dostarcza¢ podstawowych informacji dotyczacych kuchni krolewskiej
przeznaczonych dla kucharzy arystokratow, ktorzy czesto zapatrzeni
w dwor monarszy probowali przenosi¢ potrawy tam serwowane na

swoje stoly. Trudno jest zatem zgodzi¢ si¢ z niektorymi opiniami, iz
29 Najprawdopodobniej wielu kucharzy nie potrafilo czyta¢ ani pisaé, a tworzone
przez nich ksigzki kucharskie byly spisywane przez kogos, kto stuchal tego, co
dyktuja. Najczesciej kucharze 1 mistrzowie kucharscy rozpoczynali swa kariere
zawodowa jako pomocnicy kuchenni i przechodzili kolejne etapy awansu zawo-
dowego. Swa wiedze zdobywali nie z ksiazek, lecz z przekazu ustnego bardziej
dosw1adczonych adeptow zawodu oraz obserwujac innych wykonUchych czyn-
nosci kuchenne. _]ak w kazdym zawodzne 1stn1aly w kucharstwie tajemnice, ktore
w formie pisane) mogly latwo zosta¢ ujawnione. Jedynie przekaz ustny zapewma}
utrzymanie wielu przepiséw 1 sposobow przyrzadzania potraw w tajemnicy.

30 Scully. The Art of Cookery in the Middle Ages, s. 25.
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wezesne ksigzki kucharskie mialy stanowi¢ zrodlo wiedzy dla kucharzy
monarchow, cesarzy 1 arystokratow na temat egzotycznych skltadnikow
pokarmowych 1 wyszukanych metod ich przygotowywania®'.

Zdaniem autora, celem ksigzek kucharskich byto dostarczanie in-
formacji glownie o skladnikach pokarmowych i1 metodach ich przygoto-
wania. Wynikalo to z faktu, iz zawieraly one istotng wiedze dotyczaca
zdrowego odzywiania, czyli zdrowego trybu zycia. Dostarczaly infor-
macji na temat przygotowania zrownowazonych humoralnie positkow,
aby prawie kazdy mogl jes¢ pokarmy zdrowe, tzn. odpowiednio zbi-
lansowane. W przepisach odnajdujemy tak dobrane skladniki 1 meto-
dy gotowania, aby finalne potrawy byly humoralnie cieple 1 wilgotne.
Wydawane ksigzki kucharskie adresowane byly do szerokiego grona od-
biorcow, a zatem nie powstawaly z mysla o konkretnej osobie lub grupie
0sob o znanych 1 okreslonych temperamentach. Dlatego tez opisywane
potrawy powinny by¢ zgodne z charakterystyka ciata ludzkiego. Czlo-
wiek chory, o zaburzonej réwnowadze humorow, potrzebowal innego
rodzaju literatury, o czym pisze w dalszej czesci.

Osobna sztuka kulinarna bylo przygotowanie odpowiednich sosow
dla poszczegolnych potraw. Sosy pomagaly neutralizowaé niekorzystny
humoralnie skladnik potrawy, dlatego byly powszechnie stosowane?2.
Przepisy kulinarne nie byly zawarte tylko 1 wylacznie w ksigzkach
kucharskich. Poniewaz w omawianym okresie dietetyka byla nieroze-
rwalnie zwigzana z medycyna, a wlasciwie stanowila jej czes¢, wiele
manuskryptow adresowanych do lekarzy 1 aptekarzy takze zawieralo
przepisy instruujace jak przygotowywac zdrowe potrawy. Jako przy-

31 Patrz np. B.W. Higman. How Food Made History. Willey Blackwell Publishing:
Chichester, 2012, s. 166.

Sposrod najpopularniejszych soséw wymlemc nalezy: ‘zielony sos’ (przyrzadzany
z pletruszkl lub mnych roslin, najczesciej ziol, o kolorze 21elonym czosnku, octu
i chleba; ‘czarny sos’ lub sos pleprzowy (sktadajacy si sig z pieprzu i przypieczonego
na ruszcie chleba; ‘z6lty sos” (zawierajacy zazwyczaj imbir); sos cynamonowy, sos
czosnkowy (przygotowywany z czosnku oraz srodka zageszczajacego, np. mleka
krowiego, mleka kokosowego, tartego chleba); sos musztardowy (nasiona gorczy-
cy zmieszane z plynem 1 przyprawami oraz srodkami slodzqcyml 1 zageszczajacy-
mi). Istmaly sosy przygotowywane do podawania tylko 1 wylacznie z wybranyml
potrawami, jak np. chawdron podawany z labedziem, alepevere podawany z pie-
czona wolowina, gauncil podawany z gesia, rzadko z kura. Zob. C.A. Wilson.
Food and Drink in Britain. Penguin Books: Harmondsworth, 1976, s. 112—113,
189-190; Two Fifteenth-Century Cookery-Books: Harleian MS. 279 (ab 1430),
& Harl. MS. 4016 (ab.1450), with extracts from Ashmole MS. 1439, Laud
MS. 553, & Douce MS. 55. Red. T. Austin. London, 1888.
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ktady moga postuzy¢ manuskrypty przechowywane w zbiorach British
Library w Londynie, mianowicie, manuskrypt dla lekarzy (BL. Sloane
374), manuskrypt dla aptekarzy (BL. Royal 8.B.iv) oraz manuskrypt
dla pacjenta (BL. Arundel 334). Jakikolwiek cel przyswiecal autorom
tego typu literatury, musimy przyznaé, iz stanowia one cenne zrodlo
wiedzy na temat rozmaitosci spozywanych pokarméw 1 metod ich przy-
gotowywania. Nie informuja nas one jednakze, jak wygladaly finalne
potrawy, jak smakowaly 1 w jakich ilosciach je spozywano.

Analiza wczesnych ksigzek kucharskich napotyka pewne trudnosci
1 niejasnosci. Wiele z nich zawiera bardzo podobne lub wrecz takie
same przepisy kulinarne, co swiadczy o ich przepisywaniu, prawa au-
torskie w tych czasach byly bowiem abstrakcja®. Wiele ksiazek kuchar-
skich wydawano wielokrotnie, co swiadczy o ich popularnosci, lecz pod
nieco zmienionymi tytutami**. Pomimo ich popularnosci liczba zacho-
wanych ksigzek kucharskich nie jest imponujaca. Zachowalo sie okoto
140 tytuléw ksiag kucharskich pochodzacych z réznych krajow euro-
pejskich z okresu obejmujacego XIII-XV wiek, z czego ponad 80 to
recznie spisane manuskrypty®. Do roku 1900 okolo 13 manuskryptow
kulinarnych pochodzenia angielskiego poddano redakcji 1 opublikowa-
no. Liczba drukowanych przepisow pochodzacych ze wspomnianych

manuskryptow dochodzi do 1850. Po roku 1900 wydano dodatkowo
21 manuskryptéw, zawierajacych 2075 przepisow. W tym czasie wiele

3 Zdaniem Bruno Laurioux wiele ksiazek kucharskich bylo sporzadzonych z wy-

korzystaniem starszych kompilacji, czasami sprzed kilku wiekéw. Jednakze nie
sa one przepisanym slowo w slowo tekstem. B. Laurioux. ,,Medieval Cooking”
[w:] Food. A Culinary History from Antiquity to the Present. Red. J-L.. Flandrin
1 M. Montanari. Penguin Books: Harmondsworth, 1999, s. 297. Wedlug Nota-
kera co najmniej 20 ze 100 tytuléow wydanych przed rokiem 1700 jest kompilacja
lub czystym plagiatem. H. Notaker. Printed Cookbooks in Europe, 1470—-1700.
A Bibliography of Early Modern Culinary Literature. Oak Knoll Press and HES
& DE GRAAF Publishers: New Castle and Houten, 2010, s. 8.

Liste wezesnych ksiazek kucharskich wydanych do pierwszej polowy XIX wie-
ku mozna znalezé w publikacji A.W. Oxford. Bibliography of English Cookery
Books to the Year 1850. Oxford University Press: London, 1913. Najnowsza
publikacja dotyczaca tytuléw ksiazek kucharskich wydanych w Europie do kofica
XVII wieku jest opracowanie Notakera (patrz przyp. 33).

Constance B. Hieatt podaje dokladna liczbe 82 manuskryptéw zawierajacych
przepisy kulinarne bedace w kolekcjach gléwnie brytyjskich, ale takze amerykan-
skich oraz na uniwersytecie McGill w Montrealu 1 krélewskiej bibliotece w Sztok-
holmie. C.B. Hieatt (red.). A Gathering of Medicval English Recipes. Brepols
Publishers: Turnhout, Belgium, 2008, s. 11-20.
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z wezesniej opublikowanych manuskryptow poddano reedycji 1 wydru-
kowano ponownie*. Zachowalo sie takze kilka przepisow dotaczonych
do poradnikéw medycznych lub instrukcji dla aptekarzy.

Trudno jest tak naprawde zdefiniowad wczesna ksiazke kucharska,
poniewaz rzadko zawierala ona tylko 1 wylacznie przepisy kulinarne.
Wiele ksiazek oprocz instrukeji przygotowania potrawy zawieralo infor-
macje dotyczace dietetyki, zasad krojenia mies, zachowania sie przy sto-
le czy przepisy na wyréb stodyczy. Wsrod historykéw jedzenia pojawito
sie zatem pytanie, ile przepisow czysto kulinarnych powinna zawierac¢
ksiazka, aby zaliczy¢ ja do gatunku literatury kulinarnej. Lynette Hun-
ter uwaza, iz powinno to by¢ dwie trzecie, a Elizabeth Driver, ze jedna
trzecia objetosci’’. Ksiazki kucharskie stanowily znikoma czesc ksigzek
wydawanych w Europie we wczesnym okresie. Bylo to zaledwie 0,1%
inkunabutow 1 0,15% ksiazek wydanych w XVI wieku®®. Zdecydowana
wiekszos¢ z nich powstawala w jezykach narodowych. Jak podaje No-
taker: ,,Ksiazki przed rokiem 1700 drukowano w 14 réznych jezykach
europejskich, w tym po lacinie, lecz trzy czwarte tytulow 1 85% wszyst-
kich edycji ukazalo sie w czterech jezykach: angielskim, francuskim,
niemieckim 1 wloskim”*°. Te wczesne ksiazki kucharskie bardzo czesto
byly po prostu zbiorem przepisow ulozonych bez zadnego porzadku
czy klucza.

Uwaza sie, ze autorem pierwszego angielskiego tekstu kulinarnego
byl kanonik z zakonu augustianow Alexander Neckham (1157-1217).
Stworzony przez niego De Utensilibus byt rodzajem podrecznika do
nauki stownictwa tacinskiego przeznaczonego dla studentéw. Zawierat
znikoma liczbe kulinarnych terminow angielskich, przewazaly stowa la-
cinskie 1 normandzko-francuskie®. W swej pracy Neckham wymienia
rozne rodzaje ptactwa, dzikiego zwierza, podaje szczegolowe instrukcje

% C.B. Hieatt, ,,Making Sense of Medieval Culinary Records: Much Done, But
Much More to Do” [w:] Food and Eating in Medieval Europe. Red. M. Carlin
1J.T. Rosenthal. Hambledon Press: L.ondon, 1998, s. 104—105.

37 E. Driver. A Bibliography of Cookery Books Published in Britain 1875-1914.
Prospect Books: Loondon, 1989, s. 10, 14.

38 Notaker. Printed Cookbooks in Europe, 1470—170, s. 3. Notaker dodaje, ze
zdecydowana wiekszos¢ (okoto 75%) stanowily ksiazki religijne lub literatura kla-
syczna, glownie po lacinie.

3 Ibidem, s. 4 (ttum. A.K.K)).

40 J. Goody. Cooking, Cuisine, and Class: A Study in Comparative Sociology. Cam-
bridge University Press: Cambridge, 1982, s. 136.
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przygotowania wieprzowiny, wyznaje poglad, ze ruszt nadaje sie najle-
piej do opiekania 1 zaleca uzywanie duzego ognia*'. Okolo roku 1325
pod kierunkiem brata Williama Herberta z Hereford sporzadzono Ex-
plicit doctrina faciendi diversa cibaria, manuskrypt zawierajacy 63 prze-
pisy. Caly zbidr, oprocz trzech koncowych przepisow wystepuje w ma-
nuskrypcie znajdujacym sie w kolekcji Cotton Julius D viii w British
Library w Londynie. Explicit doctrina faciendi diversa cibaria zostal
opublikowany po angielsku w 1985 roku przez Constance B. Hieatt
1 Sharon Buttler jako Curye on Inglysch*2. Z roku 1381 pochodzi ma-
nuskrypt przechowywany obecnie w Oksfordzie w Bodleian Library,
ktory zawiera 92 przepisy 1 rozpoczyna sie tacinska sentencja ,,Hic in-
cipiunt diversa servicia tam de carnibus quam de pissibus”*.

Pierwsza uznana 1 praktyczna ksiazka kucharska sredniowieczne)
Anglii jest Forme of Cury (BL. Add. MS 5016). Ksiazka powstala
okoto 1390 roku jako kompilacja przepisow kulinarnych zebranych, jak
sie mozemy dowiedzie¢ ze strony tytulowej, przez francuskich kucha-
rzy kréla angielskiego Ryszarda I (1367—-1400)#. Tytul w dowolnym
tlumaczeniu znaczy ,,Sposoby gotowania” (slowo cury pochodzi ze sta-
rofrancuskiego keuerie, queuerie, queurie — ‘gotowanie’). Zamiarem au-
toréw ksigzki bylo nauczenie czytelnika przygotowywania potraw zdro-
wych, ale takze podobajacych sie wszystkim®. Zachowany manuskrypt
w postaci zwoju pergaminowego przechowywany jest w British Library
w zbiorze Harleya. Dr Samuel Pagge dokonal edyqi tekstu, ktory opu-
blikowal z wlasnym wstepem w roku 1780 w Antiquitates culinariac*.
The Forme of Cury zawiera 196 przepisow, przy czym liczba ta jest
rézna w roznych wydaniach ksiazki, ktora byta wielokrotnie przedru-

4 W.C. Hazlitt. Ancient Cuisine on the British Isles. Salzwasser-Verlag: Bremen,

2010, s. 10.

Curye on Inglysch: English Culinary Manuscripts of the Fourteenth-Century (In-

cluding the Forme of Cury). Red. C.B. Hieatt 1 S. Butler. Oxford University

Press: London, 1985, s. 43-58.

4 Ibidem, s. 59-79.

#“ J. O’'Hara-May. Elizabethan Dyetary of Health, s. 40; Two Fifteenth-Century
Cookery-Books, s. vii; C.B. Hieatt. ,Medieval Britain” [w:] Red. M. Weiss
Adamson. Regional Cuisines of Medieval Europe. Routledge: New York, 2002,
s. 25. Manuskrypt zawiera liczne zapozyczenia z Diversa servicia.

# {hg (I):ormze of Cury: A Roll of Ancient English Cookery. Red. S. Pagge. London,

780, s. 2.
4% R. Warner. Antiquitates culinariae. London, 1791.
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kowywana z pewnymi zmianami. Jako ciekawostke mozna podaé, ze
w Forme of Cury po raz pierwszy wymienia sie oliwe, gozdziki, gatke
muszkatotowa oraz tykwe w odniesieniu do kuchni brytyjskie;.

W kolejnym stuleciu, okoto roku 1430, ukazata sie Liber cure coco-
rum, ksigzka kucharska napisana w polnocnym dialekcie angielskim®.
Ksiazka jest zbiorem przepiséw kulinarnych zaczerpnietych z uprzed-
nio napisanych opracowan. Sposrod 135 przepisow zdecydowana
wiekszosé, bo 51, dotyczy ryb 1 owocow morza*. Drob (w tym gesi
1 kaczki — 7 1 6 przepisow) 1 wieprzowina wystepuja odpowiednio
w 37 1 36 przepisach. Pozostale to dzikie ptactwo (22 przepisy), wo-
lowina (16), dziczyzna (13), baranina (5) oraz kroliki (6). Z wa-
rzyw najczesciej stosowana jest cebula (15 przepiséw), a z przypraw
szafran (47), sol 1 pieprz (odpowiednio 43 1 37). Cukier wystepuje
w 19 przepisach, a wino w 27. Sadzac po skladnikach oraz ich war-
tosci materialnej mozna wyciagnac jednoznaczny wniosek, ze przepisy
nie byly przeznaczone dla niezbyt zamoznych gospodarstw. Warto tak-
ze zauwazy¢, i1z Liber cure cocorum jest napisana wierszem 1 zawiera
duza roznorodnosc potraw pogrupowanych pod nagléwkami typu ‘po-
taze’, ‘wywary’, ‘potrawy pieczone’, ‘potrawy zapiekane’, ‘sosy’ itp.
Zawiera takze najprawdopodobniej najwczesniejszy przepis na potra-
we ‘haggis’ (“For hagese”), co moze zaprzeczac tezie o jej szkockim
rodowodzie.

Z. mniej wiecej tego samego okresu pochodzi A Boke of Kokery®,
napisana okolo 1440 roku. Ksigzka prezentuje 182 przepisy, ktore
zawleraja znaczng liczbe terminow bedacych zapozyczeniami z jezyka
francuskiego. Przedstawiono tez dokladne instrukcje dotyczace sieka-
nia, mieszania skladnikow, solenia oraz przesiewania. Kilka manu-
skryptow opublikowal w 1888 Thomas Austin pod wspolnym tytulem

47 Tekst znajduje sie w zbiorze manuskryptéw Sloane pod numerem 1986 w Biri-

tish Library w Londynie w postaci czwarte] czesci The booke of Curtassye
(ff. 12-56).

Dominujqca przewaga potraw rybnych wynika z ogromne; liczby dni postnych
w 6wczesnym kalendarzu religijnym oraz surowosci zasad przestrzegania postow.
Poniewaz ceny ryb przewyzszaly niekiedy znacznie ceny miesa, ryby 1 owoce mo-
rza stanowily pozywienie postne jedynie w zamoznych domach. Fakt wystepowa-
nia tylu potraw rybnych w ksiazce kucharskle] $wiadczy o tym, ze nie byla ona
adresowana do mniej zamoznej czesci spoleczenstwa angielskiego.

4 Manuskrypt 4016 w zbiorze Harleya w British Library w Londynie. Tekst zostal

opublikowany przez Thomasa Austina (zob. przyp. 50)
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Two Fifteenth-Century Cookery-Books: About 1430—-1450%. Ksiazka
zawiera manuskrypty o numerach 279 oraz wspomniany 4016 beda-
cych obecnie czescig zbioru Harleya w British Library, oraz Ashmole
MS 1439 (zawierajacy 19 przepisoéw na sosy), Laud MS 553 w Bod-
leian Library (obejmujacy 25 przepisow) 1 Douce MS 55 (zawiera-
jacy 12 przepisow). Przepisy te, jak poprzednie, nie podaja ilosci
produktow ani czasu gotowania, zawieraja za to instrukcje dotyczace
niektorych procedur kuchennych, jak mielenie, siekanie, gotowanie itp.
Tutaj takze wsrod sktadnikow dominujg ryby 1 owoce morza (21%),
drob (15%), wieprzowina (14%), wolowina (12%), wsréd warzyw
1 owocow cebula (11%), powszechne sa daktyle (9%), koryntki (7%),
figi (5%) oraz jabtka (2%). Najczesciej stosowana przyprawa jest sol
(56%), niemalo jest imbiru (42%) oraz najdrozszego szafranu (41%).
Cukier wystepuje w 39% przepisow, a wino w 30%.

Pierwsza drukowana angielska ksiazka kucharska byta This is the
Boke of Cokery®', wydana w roku 1500 przez Richarda Pynsona,
Normandczyka, ktory przybyl do Anglii za zycia Williama Caxto-
na, zalozyciela pierwszej drukarni w Anglii w 1476 roku®2. Pynson
poza przepisami kulinarnymi zawartymi w czesci “The Calendar of
Cokery”, zgromadzil opisy uczt krolewskich, wykorzystujac najpraw-
dopodobniej wczesne manuskrypty zgromadzone obecnie w Holkham
Hall w Norfolk®. Ksigzka byta wielokrotnie przedrukowywana w XVI
1 XVII wieku, az do roku 1650%. This is the Boke of Cokery zawie-
ra 275 przepisow zaczerpnietych z pietnastowiecznego manuskryptu
MS 674, bedacego kompilacja jeszcze wezesniejszego manuskryptu

50 Two Fifteenth-Century Cookery-Books: Harleian MS. 279 (ab 1430), & Harl.
MS. 4016 (ab. 1450), with extracts from Ashmole MS. 1439, Laud MS. 553,
& Douce MS. 55. Red. T. Austin. Triibner & Co.: London, 1888.

Unikalna kopia ksiazki pierwszego wydania znajduje sie obecnie w bibliotece
Longleat House w Warminster w hrabstwie Wiltshire.

Wynkyn de Worde przejal drukarnie Caxtona znajdujaca sie w Westminsterze,
a Pynson zalozyl wlasng drukarnie w Temple Bar, réowniez w Londynie. E. Quayle.
Old Cook Books: An Illustrated History. Studio Vista: London, 1978, s. 24.
3 Patrz: E. Quayle. Old Cook Books: An Illustrated History. Studio Vista: Lon-
don, 1978, s. 24.

Po raz pierwszy zostala wznowiona w 1510 przez Wynkyna de Worde, a na-
stepnie w 1530 przez Johna Byddella, ktory zwykl nazywacé sie John Salisbury,

gdyz prawdopodobnie pochodzit z Salisbury. C. Clair. A History of Printing in
Britain. Oxford University Press: London, 1965, s. 59.

> Notaker. Printed Cookbooks in Europe, 1470—1700, s. 56.
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MS 163 przechowywanego w Beinecke Library uniwersytetu Yale’,
oraz z A Boke of Kokery. Innym opracowaniem tegoz manuskryptu,
przygotowanym przez Robina Napiera w 1882 roku jest Noble Book
off Cookry ffor a Prynce Houscholde or eny Other Stately Houssolde®.
Ksigzka dostarcza wielu przepisow kulinarnych, a takze opisow uczt
krolewskich 1 arystokratycznych poczawszy od panowania Henryka IV
(1399-1413) a skonczywszy na Edwardzie [V (1442-1483).
Analiza tych wezesnych ksigzek kucharskich pozwala wyciagnaé
pewne wnioski dotyczace jedzenia w pietnastowiecznej Anglii. Zde-
cydowanie wieksza niz obecnie byla oferta ptactwa 1 ryb. Mozna
smialo stwierdzi¢, 1z prawie wszystkie ptaki, oprocz drapieznych, kon-
sumowano, lacznie ze skowronkiem, tabedziem 1 pawiem. Na liscie
potraw znaleZ¢ mozna jeza, morswina, foke oraz ogon bobra, ktory
z powodzeniem konsumowano w dni postne, poniewaz pokryty ‘tuska’
1 trzymany przez bobra w wodzie zaliczany byt do ryb’®. Uzywano
zdecydowanie wigcej przypraw 1 w wigkszej ilosci niz obecnie. Wsrod
najpopularniejszych (ale 1 najdrozszy) byly szafran®, imbir, cynamon,
gozdziki, galka muszkatolowa. Powszechnie stosowany pieprz nalezal
do najtanszych przypraw. W poréwnaniu z Francja, w Anglii uzywano
wiecej pieprzu, migdalow, cukru, miodu 1 suszonych owocow. Wielkie
znaczenie przywigzywano w Anglii do koloru potraw oraz preferowa-

no stodko-kwasne dania.
%6 Manuskrypt zostal wydany w C.B. Hieatt. An Ordinance of Pottage. Prospect
Books: L.ondon, 1988.

A Noble boke off cookry ffor a prynce houssolde or eny other estately houssolde
[Holkham MS, 1468]. Red. R. Napier. London, 1882.

Ta klasyfikacja ogona bobra jako ryby pochodzi od Pliniusza Starszego, ktéry
w Historii naturalnej pisze, ze bobr ma ogon ryby a cialo podobne do wydry. Pliny
the Elder. The Natural History. Red. J. Bostock, H.T. Riley. Taylor and Francis,
Red Lion Court, Fleet Street: London, 1855, Book VIII, Chap. 47.

Szafran uzyskuje sie z krokusow (gr. crocos) ktére maja fioletowe platki, a w srod-
ku 3 stupki o kolorze czerwono-pomaranczowym, z ktorych uzyskUJe si¢ przy-
prawe. Siupkl zbiera si¢ recznie wczesnym rankiem, kiedy kwiaty sie otwieraja,
a nastepnie suszy. W trakcie tego procesu tracg one ok. 80 % swojej pierwotnej
wagl, zmieniaja barwe na brunatnoczerwong oraz zyskuja charakterystyczny za-
pach. Aby otrzymac | g przyprawy, potrzeba az 200 kwiatow. To sprawia, ze
cena szafranu zawsze byla bardzo wysoka. Szafran zaczeto uprawia¢ w Anglii
w czasach Edwarda III (1312—1377) w okolicach miejscowosci Waldenburg,
ktoéra z racji szafranowych upraw obecnie zwie sie Saffron Walden. Szafranowi
poswiecil caly rozdzial swego opisu Anglii szesnastowieczny duchowny William
Harrison. W. Harrison. The Description of England. Red. G. Edelen. Ithaca,
1994, s. 350-356.
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W XVI wieku nastapily istotne zmiany w zakresie ksigzek kuchar-
skich. Przede wszystkim zaczeto adresowac¢ je do kobiet, ktore de facto
zajmowaly sie przygotowywaniem potraw w wiekszosci gospodarstw do-
mowych, za wyjatkiem dworu krélewskiego, dwordéw arystokratycznych
1 wiekszosci dworow szlacheckich. Wiele z powstalych w tym okresie ksia-
zek ujawnialo tajemnice ludzi bogatych dotyczace przyrzadzania wszel-
kiego rodzaju srodkow leczniczych przygotowywanych na bazie cukru,
takich jak kandyzowane ziola i nasiona, pastylki do ssania oraz destyla-
ty. Wydawane pod koniec wieku ksigzki kucharskie zawieraly bardziej
szczegolowe informacje potrzebne do przygotowania potraw, na przykltad
ilosci potrzebnych skladnikow 1 czas gotowania. W sumie do konca XVI
wieku pojawilo sie 12 nowych ksigzek kucharskich oraz 29 edycji®.

W roku 1508 ukazala sie nastepna ksiazka z gatunku kulinarnego
The Boke of Kervynge wydana przez Wynkyna de Worde¢'. Musiata to
by¢ popularna 1 chetnie kupowana pozycja, skoro wznowiono ja przez
prawie sto lat do roku 1613%, Jak wynika z tytulu, opisywala sposoby
krojenia roznego rodzaju mies, w tym dziczyzny, ptactwa 1 ryb. Wynkyn
de Word przedstawil ogromnie bogata terminologie odnoszaca sie do
krojenia, podajac szczegolowe terminy dotyczace krojenia gesi, lososia,
golebia czy labedzia. Ksiazka byla takze instruktazem dla stuzacych
obstugujacych uczte lub bankiet — podpowiadala, jak maja wygladad,
jak sie zachowywac i, co najwazniejsze, jak podawac potrawy gosciom.

W 1545 roku ukazala sie A Proper New Booke of Cookery niezna-
nego autorstwa®. Zdaniem niektorych historykow wyzywienia ksiazka

% Patrz A. Davidson. The Oxford Companion to Food. Oxford University Press:
Oxford, 2006; K.F. Russell. ,,A Check List of Medical Books Published in
England Before 16007, Bulletin of the History of Medicine, 21 (1947),
s. 922-958; Notaker. Printed Cookbooks in Europe, 1470-1700, s. 56-70;
A. Kuropatnicki. ,,First Medical Books in the Vernacular in Tudor England”
[w:] The Legacy of History. English and American Studies and the Significance of
the Past. Red. J. Lesniewska, E. Witalisz. Jagiellonian University Press: Krakow,
2004, Vol. 2, s. 490-508.

Egzemplarze ksiazki znajduja sie w Cambridge Library oraz British Library
(Stowe MS 982). Ksiazka byla przedrukowywana przez Abrahama Veale’a w la-
tach 1558 oraz 1586, a takze dwukrotnie przez E. Allde’a pod tytulem The Booke
of Carving and Sewing, za pierwszym razem bez daty, za drugim w roku 1613.
62 W 1597 roku ksigzka zostala dodana do The second part of the GoodHus-wifes
Jewell, natomiast w 1631 wydana wraz z Two books of cookeire and carving au-
torstwa Johna Murella.

Egzemplarz najwczesniejszego wydania ksiazki znajduje sie w bibliotece Corpus
Christi College uniwersytetu w Cambridge. Egzemplarz ten nie ma daty, a jako
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swa zawartosciag nawiazuje do pierwszej drukowanej ksigzki kucharskiej
z roku 1500, o czym sugerowalby tytul, jednakze w swietle ostatnich
badan trudno o znalezienie podobienstw miedzy nimi. Zdaniem No-
takera A Proper New Booke of Cookery zawiera mniej skomplikowane
przepisy, prostsze skladniki oraz nazwy potraw brzmiace mniej francu-
sko®. Przepisy zostaly podzielone na dwie czesci: 9 w pierwszej 1 42
w drugiej. Ich zakres jest dos¢ szeroki, opisuja, jak przygotowac wywa-
ry, pleczone miesa, pasztety, a takze przerozne przetwory. Jest to jedna
z tych ksiazek, o ktorych wspomniano wczesniej, zawierajacych juz nie-
zbedne 1losci sktadnikow 1 czas gotowania. Na przykltad, aby przygoto-
wac custard (stodki sos ze Smietanki 1jajek) nalezy wziac kwarte [1,136
litra] Smietanki oraz piec¢ do szesciu zottek®. Z kolei w przepisie na tar-
te serowa podano: ,,wezmij twardy ser 1 pokrd) na kawatki, a nastepnie
wloz do czystej wody lub slodkiego mleka na trzy godziny %, Ksiazka
doczekala sie opracowania przez Catherine Frances Frere 1 zostala wy-
dana ze wstepem redaktorki, przypisami 1 stowniczkiem w roku 1913.
Jedna z pierwszych ksigzek przeznaczonych dla kobiet z nizszych
sfer byta The Good Housewife’s Jewell Thomasa Dawsona, ktorej czes¢
pierwsza obejmujaca 52 strony ukazala si¢ w roku 1584, a druga, sie-
demdziesieciodwustronicowa, w roku nastepnym. Czesc pierwsza poza
przepisami kulinarnymi zawiera instrukcje wytwarzania olejkow, me-
tody destylacji wod oraz wyrobu réznych medykamentéw na wszelkie
dolegliwosci®’. The Second Part of the Good Housewife’s Jewell zawiera
glownie przepisy kulinarne, ktore przedstawione zostaly bez wyraznego
ukladu®®. W roku 1588 ukazata sie The Good Hous-wives Treasurie
zawlerajaca 33 przepisy kulinarne oraz 11 przepisow na przetwory. Jej
autor takze nie jest znany, wiadomo jedynie, ze wydawca byl Edward

Allde. W tym samym roku Richard Jones and Antony Hyll opubliko-
wali The Good Huswifes Handmaid for the Kitchen, bedaca kompilacja

wydawcy w1dn1e]qjohn Kynge oraz Thomas Marche. W zbiorach British Libra-
ry znajduja sie egzemplarze z 1575 oraz 1576 roku.
% Notaker. Printed Cookbooks in Europe, 1470—1700, s. 57.

0 Agoper Newe Booke of Cokerye [1545]. Red. C.F. Frere. Cambridge, 1913,
s. 23.

%  Ibidem, (thum. A.K.K)).

67 T. Dawson. The Good Huswifes Jewell. L.ondon, 1596, fol. 1r.

o8 Km@zka nie zawiera nazwiska autora, lecz ze wzgledu na tytul bedacy odniesie-
niem do czgscl pierwsze) mozna przypuszczac z bardzo duzym prawdopodobien-
stwem, 1z jeJ autorem jest takze Thomas Dawson.
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uprzednio wydanych ksiazek o podobnej tematyce. Chociaz probowano
przypisa¢ autorstwo ksigzki Thomasowi Dawsonowi, a nawet Johno-
wi Partridge’owi, brak jest jakichkolwiek dowod6w na to, azeby ktorys
z nich ja napisal (lub raczej przepisat). Kolejne wydania ksiazki ukaza-
ly sie w latach 1594 1 1597.

W roku 1591 znany jedynie z inicjalow A. W. opublikowal A Book
of Cookrye: Very Necessary for all Such as Delight therin. Gathered
by A. W. Ksiazka rozpoczyna sie zestawem potraw przeniesionym
z A Proper New Booke of Cookery, po czym nastepuje zestaw oko-
fo 170 przepisow pogrupowanych tematycznie: sosy, miesa duszone
1 gotowane, ryby, miesa pieczone, migsa smazone, tarty 1 inne. Kolejna
ksiazka warta uwagi byla The Widdowes Treasure napisana przez Joh-
na Partridge’a w roku 1595. Jest ona przykladem literatury oferujace;
szeroki wachlarz tematéw 1 nieskupiajacej sie li tylko na przepisach ku-
linarnych. Znalez¢ w niej mozemy instrukcje, jak przyrzadzi¢ konfekty
1 syropy, ale takze zlote barwniki 1 czarny atrament. Wiele jest w niej
przepisow na srodki medyczne, jako ze intencja autora bylo ujawnienie
sekretow na leczenie zaréwno w zakresie medycyny, jak i chirurgii, czyli
specjalnosci zabiegowe;®.

W 1598 roku wydano ttumaczenie ksiazki Giovanne de Rosselliego
zatytulowane Epulario: or, The Italian Banquet, ktore powstalo z frag-
mentéw pierwowzoru wydanego w Wenecji w 1549 roku. Tlumacze-
nie zawiera caly rozdzial poswiecony warzywom 1 ich gotowaniu oraz
przepis swiadczacy o tym, ze w XVI wieku nadal nalezalo szokowac
lub zachwycac¢ biesiadnikow. Jest to (w dowolnym ttumaczeniu) ,,przy-
rzadzenie ciasta wypelnionego ptaszkami, ktore wyfruna po otwarciu”.
W 1599 roku ukazala sie dos¢ nietypowa ksigzka kucharska Dyets Dry
Dinner autorstwa Henriego Buttesa. W rzeczywistosci ksiazka Buttesa
jest tlumaczeniem na jezyk angielski traktatu Baldassare Pisanelliego
Trattato della natura del cibi at del bere wydanego w 1583 roku. Wersje
angielska od oryginatu r6zni inny uktad oraz, co bardzo istotne z punk-
tu widzenia teorii humoralnej 1 jej zastosowania do przygotowywania
pokarmow, charakterystyka wielu skladnikow pokarmowych wraz ze
stopniem ich intensywnosci.

0 ] Partridge. The Widdowes Treasure. London, ]595, strona tytulowa.
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W ksigzkach kucharskich pochodzacych z XVI wieku widac¢ nie
tylko zmiany, o ktorych wspomniano wczesniej. Wieksza wage przy-
wiazuje sie do zrownowazenia skltadnikow o smaku stodkim 1 kwasnym.
Przyprawy sa nadal czestym skladnikiem, chociaz coraz czestsze zasto-
sowanie znajduja ziola. O wiele czesciej stosuje sie masto, w tym do
przyrzadzania sosow. A Proper New Booke of Cookery (1545) zawiera
50 przepisow. Wystepuja w nich miedzy innymi rodzynki w 7 przepi-
sach (14%), jabtka w 5 przepisach (10%), cebula jest obecna takze
w 5 przepisach (10%), s6l w 18 przepisach (36%), imbir w 11 prze-
pisach (22%), gatka muszkatolowa 1 szafran wystepuja w 9 przepi-
sach (18%), pietruszka naciowa jest obecna w 8 przepisach (16%),
pieprz oraz tymianek w 6 przepisach (12%), rozmaryn w 5 przepi-
sach (10%), maslo jest wszechobecne, wystepuje w polowie wszystkich
przepisow, cukier jest obecny w 23 przepisach (46%), verjus wystepuje
w 7 przepisach (14%), a ocet w 5 (10%). Typowe dla sredniowiecz-
nej kuchni produkty jak migdaly czy miod wystepuja zaledwie w 2%
przepisow. W innej ksigzce z tego okresu, A Book of Cookrye (1584),
w 37 przepisach na sosy do mies 1 mieso duszone w jarzynach, cukier
wystepuje w 76% z nich, verjus 1 ocet w 78%, masto w 41%, przyprawy
ogolnie sa obecne w 62%, a ziota w 35%.

W omawianym okresie ksiazki ujawniajace sekretne przepisy stuzace
do przygotowania wszelkiego rodzaju produktow cieszyly sie najwiek-
sza popularnoscia. Zawieraly one przepisy na napoje, do wykonania
ktorych potrzebne byly odpowiednie przyprawy, wyroby na bazie cu-
kru, destylaty oraz przepisy na lekarstwa, perfumy, srodki czystosci
1 barwniki. Przykladem ksigzki z tego gatunku literackiego moze by¢
ttumaczenie dzieta Alberta Wielkiego The Boke of Secretes opubliko-
wane w 1549 roku i zawierajace rozdzialy poswiecone ziolom, kamie-
niom, zwierzetom 1 planetom”. Kolejno ukazujace sie ksigzki sg takze
ttumaczeniami na jezyk angielski. W 1558 roku ukazala si¢ ksiazka
Aleksego Pedemontana’’, zakonnika 1 uczonego alchemika, zatytulo-

70 Kolejne wydania ukazaly sie pod zmienionym tytutem The Secretes of Albertus

Magnus. Patrz: The Book of Secrets of Albertus Magnus. Red. M.R. Best 1 F.H.
Brightman. Clarendon Press: London, 1973.

Aleksy Pedemontan jest pseudonimem albo Hieronymo Rosello albo Girolamo
Ruscelliego. Patrz: J. O’ Hara-May Elizabethan Dyetary of Health, s. 365.
Polskie wydanie Tajemnic ukazalo sie ]ako czese Herbarza Marcina Siennika.
W 2000 roku ksiazka zostala wydana i oméwiona przez Zbigniewa Bele. Cala
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wana The Secretes of the Reverende Maister Alexis of Piemount. Roz-
szerzony tytul wyjasnia, iz zawiera ona wspaniale remedia na przerozne
choroby 1 przypadlosci, a takze przepisy na destylaty, perfumy, konfi-
tury, konfekty, hipokras (grzane wino doprawione ziolami i cukrem)
1 wiele innych. Ksigzke przettumaczyt William Warde, profesor i lekarz
z Cambridge, czlonek King’s College. W 1559 roku wydano The
Treasure of Euonymus Conteyning the Wonderful Hid Secrets of Nature
Touchinge the Most Apte Formes to Prepare and Destyl Medicines for
the Conseuration of Helth autorstwa Conrada Gesnera, szwajcarskiego
lekarza 1 przyrodnika przettumaczona przez Petera Morwynga, czton-
ka Magdalen College w Oksfordzie.

Nastepne ksiazki byly juz autorstwa angielskich pisarzy. W 1573
roku John Partridge wydat The Treasurie of Commodious Conceites and
Hidden Secrets. Ksiazeczka zawiera 7 przepisow kulinarnych (miedzy
Innymi na przygotowanie marcepana, zielonego imbiru 1 hipokrasu),
a pozostale 60 dotyczy wszelkiego rodzaju przetworow, srodkow od-
kazajacych, srodkow leczniczych na potrzeby gospodarstw domowych,
rozpuszczalnikéw thuszczu 1 tym podobnych. Pozycja ta ukazywala sie
dos¢ systematycznie az do roku 1653 pod zmienionym tytulem The
Treasury of Hidden Secrets. Gilly Lehmann ocenia, ze do konca XVI
wieku moglo by¢ w Anglii 14 500 egzemplarzy ksiazek kucharskich
w 29 wydaniach?.

W omawianym okresie nastapil rozkwit popularnych poradnikéw
medycznych pisanych w jezyku angielskim lub przettumaczonych na ten
jezyk. Nalezy pamietad, ze sredniowieczne koncepcje zdrowia i1 choroby
opieraly sie teorii humoralnej 1 dietetyce, ktora byla pojeciem o wiele
szerszym niz obecnie 1 nie dotyczyla wylacznie spozywanych produk-

publikacja sklada sie z dwdch toméw. Tom pierwszy zawiera fotokopie pierwszego
polskiego wydania Tajemnic w thumaczeniu Marcina Siennika (Krakow 1568),
zmodermzowanq transkrypqq tego tekstu 1 ob]asmema Tom drugl to naukowa
monografia, ktorej tematem jest prezentowany receptariusz (Z. Bela. Aleksego
Pedemontana Tajemnice I: Faksymile, transkrypcja i objasnienia; II: Monografia.
Medycyna Praktyczna: Warszawa, 2000).

Wiarde przettumaczy! francuska wersje thumaczenia z wloskiego, ktora ukazala sie
w 1555 roku. Jak sie okazalo p6zniej, ttumaczenie Warde bylo pierwsza czescia.
Kolejne ukazaly sie w roku 1560, 1562 i 1569. Ta ostatnia zostala przettumac-
zona przez Richarda Androse. Russell. A Check List of Medical Books Published
in England Before 1600, s. 926-927.

3 G. Lehmann. The British Housewife. Prospect Books: Trowbridge, 2003, s. 30.
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tow, ale stylu zycia w ogole’. Wyobrazenia o zdrowiu byly powiazane
z arystotelesowska ‘fizyka’, co wyjasnia, dlaczego lekarz w jezyku an-
gielskim nazywa sie ‘physician’.

Pierwszym tego typu poradnikiem zajmujacym sie szeroko pojeta
dieta napisanym w jezyku angielskim byl The Castel of Helth Sir Tho-
masa Elyota. Ksigzka zostala opublikowana po raz pierwszy w roku
1536, chociaz istnieja kontrowersje co do daty tego pierwszego wyda-
nia”. Wznawiana byla wielokrotnie, m.in. w latach 1539, 1541, 1544,
1547 itd., majac do roku 1610 az 17 wydan, co swiadczy o wielkim
nia zainteresowaniu. 1 he Castel of Helth ma przejrzysta strukture 1 wy-
raznie zarysowana organizacje tekstu. Autor pragnal przyblizy¢ swym
rodakom podstawy medycyny Galena oraz szkoly salernitanskiej, przy
czym dostosowal zalecenia dietetyczne do realiow swego kraju 1 natury
Anglikow.

Whkrotce w slady Elyota poszli inni, w tym lekarze z uniwersyteckim
wyksztalceniem. Andrew Boorde w 1542 roku wydal Compendyous
Regyment or a Dyetary of Helth, w ktorym rozwinal proza Regimen
sanitatis Salernitanum dodajac wlasne komentarze 1 odniesienia do
wspolczesne) mu Anglii. Chociaz nie jest to ksiazka kucharska w do-
stownym tego stowa znaczeniu, jest pierwsza praca w jezyku angielskim
zawierajaca zasady zdrowego odzywiania. Ksiazka cieszyla sie wielkim
zainteresowaniem chociazby z powodu pomystowych metod dietetycz-
nych, ktore wplywaly na meskosc i1 utrzymanie sprawnosci seksualnej™.
Pie¢ lat p6zniej Boorde wydal The Breviary of Healthe, ksiazke o diecie
leczniczej, ktora byta wznawiana do 1598 roku. W 1584 roku Thomas
Cogan wydal swoj poradnik diety wzorowany na Elyocie The Haven
of Health. Zawarl w nim obszerny komentarz dotyczacy zi6t. W 1551
roku Henry Wingfield opublikowal poradnik zywieniowy zatytulowa-

74 Koncepcja ta zrodzila sie w antycznej Grecji. Dla Grekéw dieta (diaita) obej-

mowala jedzenie, picie, ruch, kapiele, sen, wyproznianie sie, i nie tylko. (E.H.
Ackerknecht. ,,The End of Greek Diet”, Bulletm of the History of Medicine, 45
(1971), s. 242.
> A. Kuropatnicki. ,,Sir Thomas Elyot’s ‘The Castel of Helth’ as an Example of
Popular Renaissance Medical Literature”, Studia Romanica II, Annales Aca-
demiae Pedagogicae Cracoviensis, 2003 (18), s. 149-192.
Ulubionym afrodyzjakiem Boorde byl karczoch, szczegélnie z dodatkiem nasion
rokietty siewnej. A. Boorde, ,,A Compedious Regiment or a Dietary of Health”
[w:] Andrew Boorde’s Introduction and Dyetary with Barnes in the Defence of the
Berde. Red. FJ. Furnival. N. Triibner & Co.: London, 1870, s. 280.
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ny A Compendious Treatise Contenynynge Preceptes Necessary to the
Preservacion of Healthe. W 1565 roku Philip Moore wydatl poradnik
z zakresu diety, zi6l oraz medycyny The Hope of Health.

W szesnastowiecznej Anglii wydawano takze poradniki z zakresu
zdrowego odzywiania sie kierowane do specyficznych grup odbiorcow.
Byly to przewaznie ttumaczenia na angielski utworéw pisarzy zagra-
nicznych. W 1574 roku Thomas Newton dokonal przekladu z laciny
ksigzki wloskiego kalwinisty Gulielmo Gratarolo pod tytulem A Direc-
tion for the Health of Magistrates and Students przeznaczonej, jak ty-
tul wskazuje, dla sedziow 1 studentow, zawierajace; porady dotyczace
zdrowej diety. W 1586 roku Thomas Newton dokonal kolejnego ttu-
maczenia z laciny, tym razem ksigzki nieznanego autora pod tytulem
The Old Mans Dietarie adresowanej do osob starszych 1 zawierajace)
porady zwigzane ze zdrowym odzywianiem sie. W roku 1600 William
Vaughan wydal Naturall and Artificial Directions, ksiazke tylko w cze-
sc1 poswieconej jedzeniu 1 diecie.

Reasumujac, wezesne angielskie ksigzki kulinarne wpisaly sie w tra-
dycje tego gatunku literackiego od prawie samego poczatku jego po-
wstania w XIV wieku. Zachowane manuskrypty swiadcza o zaintere-
sowaniu problematyka kulinarna 1 dietetyczna w Anglii od XII wieku.
Roéwniez w okresie ksiazek drukowanych angielscy drukarze nie po-
zostawali zbytnio w tyle za innymi krajami Europy. Bowiem pierwsza
drukowana ksiazka kucharska ukazala si¢ we Rzymie okolo 14707,
pierwsza niemiecka ksigzka kucharska Kiichenmeisterey wydana zo-
stala drukiem w Norymberdze w 1490 roku’®, a pierwsza drukowana
ksigzka angielska ukazata si¢ w roku 1500. Natomiast pierwsza polska
ksigzka kucharska Compendium ferculorum zostala wydana w Krako-
wie znacznie pozniej, bo w 1682 roku.

77 Byl to zbiér przepiséw kulinarnych autorstwa Bartolomea Platiny De honesta vo-

luptate et valetudine. Fragmenty dziela byly wzorowane na Liber de arte coquina-
ria, rekopisie Martina de Rossi, kuchmistrza kardynala LLudovica Trevisana, zna-
nego jako Maestro Martino lub Martino da Como.

8 ].M. van Winter. ,,Middle Ages, European” [w:] Encyclopedia of Food and Cul-
ture. Red. S.H. Katz, Vol. 2. Scribner: New York, 2003, s. 519-520.



O ksiazce
The Good Huswifes Handmaide for the Hitchin

siazka The Good Huswifes Handmaide for the Kitchin zostala opu-
blikowana po raz pierwszy w 1588 w Londynie przez Richarda
Jonesa 1 Antony Hylla. Henry Notaker podaje, ze ukazala sie pod tytu-
tem The Good huswiues handmayde, contayning many principall points
of Cookerie, &™. Wydanie z roku 1588 jest wymieniane takze przez
Arnolda W. Oxforda powolujacego sie na Maunsella®. Najprawdopo-
dobniej zaden egzemplarz tego wydania nie zachowat sie, gdyz zadne-
mu badaczowi do tej pory nie udalo sie na takowy natrafic. Nieznany
jest rowniez autor tego zbioru przepisow kulinarnych, co zbytnio nie
dziwi, gdyz, jak wspomniano wczesniej, wiele ksigzek tego typu bylo
publikowanych anonimowo, a nawet bez podawania roku wydania.
Kolejne wydanie ukazalo sie w roku 1594 pod o wiele dluzszym ty-
tutem The good Huswifes Handmaide for the Kitchin. Containing Manie
principall pontes of Cookerie, aswell how to dresse meates, after sundrie
the best fashions vsed in England and other Countries, with their apt and
proper sawces, both for flesh and fish, as also the orderly seruing of the
same to the Table. Hereunto are annexed, sundrie necessarie Conceits for
the preseruation of health. Verie meete to be adioined to the good Huswifes
Closet of prouision for her Houshold. Ten przydlugawy tytul wyjasnia,
jakie cele przyswiecaly autorowi. Poza przepisami czytelnik znajdzie
w niej informacje na temat przyprawlania potraw, zaréwno migsnych
jak 1 rybnych, na najlepsze sposoby stosowane w Anglii oraz w innych
krajach, wraz z instrukcjami, jak przygotowac odpowiednie sosy. Za-
miarem autora bylo takze przedstawienie kolejnosci podawania potraw,
a wszystko po to, aby poinstruowac czytelnika, jak dbac¢ o zdrowie. Wy-
dawca ksigzki byl Richard Jones. Egzemplarz tego wydania znajduje
sie w Bodleian Library w Oksfordzie. Ma on wymiary 13,5 X 9 cm,
liczy 55 stron, z ktorych strona 53 zostala blednie oznaczona jako 51,

7 Notaker. Printed Cookbooks in Europe, 14701700, s. 67.
80 Oxford. English Cookery Books to the Year 1850, s. 10.
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a 55 jako 57. Co wiecej, w egzemplarzu tym brakuje stron 7—14 oraz
24-29. Faksymile oryginalnego egzemplarza ksigzki z roku 1594 uka-
zalo sie w serii Early Einglish Books Online (EEBO).

Po raz trzeci ksiazke wydano w roku 1597 w Londynie pod nieco
zmienionym tytulem A Booke of Cookerie otherwise called: The good
Handmaid for the kitchin. Wherin is shewed the order how to dresse
meates after sundry the best fashions vsed in England & other Countries:
with their apt and proper sauces both for flesh and fish: as also the orderly
seruing the same to the Table. Whereunto are annexed sundry necessary
Conceites for the preseruation of health. Wydawca byt Edward Allde.
Ksigzka ma nieznacznie mniejszy format niz poprzednio (13 x 8,5 cm),
takze liczy 55 stron (strona 55 zostala blednie oznaczona numerem 47).
Jeden egzemplarz tego wydania znajduje sie w British Library w Lon-
dynie. Niestety ulegl on zniszczeniu, w wyniku czego brak dwoch
pierwszych stron 1 przynajmniej jednej z ostatnich®'. Wydanie to zostalo
calkowicie pominiete przez Oxforda.

Wspolczesnie The Good Huswifes Handmaide for the Kitchin zo-
stala opublikowana dwukrotnie. Wydanie z roku 1594 ukazalo sie pod
redakcja Stuarta Peacheya w roku 1992 w serii ksiazkowe; Historical
Cookery Books Series. Opracowanie jest transkrypcja oryginatu, przy
czym zrezygnowano z pisma gotyckiego, a pisownia zostala nieco uno-
woczesniona. W tekscie widnieja pewne niescistosci leksykalne powstale
prawdopodobnie w wyniku jej przepisywania. Redaktor dodal do tek-
stu stowniczek, ktory jest niestety niedokladny 1 nie zawsze oddaje sens
wyjasnianych pojec®. Innym wydaniem omawiane] ksigzki kucharskiej
jest jej wersja elektroniczna opracowana przez Sama Wallace’a w 2006
roku, a nastepnie uaktualniona w 2011 roku. Z powodu ulomnosci
dwoch zachowanych egzemplarzy ksigzki (brakujace strony) Wallace
dokonal kompilacji dwoch wydan (z 1594 oraz 1597), aby w miare
wiernie odtworzy¢ tekst oryginatu. Wydanie to zaopatrzyt w glosariusz,
niezbyt jednak doktadny 1 btednie oddajacy znaczenie niektorych haset®.

81 Notaker. Printed Cookbooks in Europe, 1470—1700, s. 67—68.

82 The Good Huswifes Handmaide for the Kitchen. Red. S. Peachey. Stuart Press:
Bristol, 1992.

8 The good Huswifes Handmaide for the Kitchin. London 1594, 1597. Digital

text and notes by Sam Wallace. On-line: http://www.staff.uni-giessen.de/gloning/
ghhk/index.htm
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Z biegiem czasu autorzy ksiazek kucharskich starali sie utatwic¢ czy-
telnikom wyszukiwanie potrzebnych przepisow. Coraz czesciej autorzy
badz kompilatorzy wyodrebniali grupy przepisow wedlug przyjetego
klucza. Czesta metoda, wykorzystang rowniez w omawianej ksigzce bylo
organizowanie przepisow zgodnie ze sposobem przyrzadzania, stad po-
dzial ksiazki na takie czesci jak ‘Potrawy miesne duszone’, ‘O wypie-
kach 1 pieczonych potrawach’, ‘Pieczone miesa’ czy ‘O pieczeniu ryb’.
Dla latwosci poruszania sie po zbiorach przepisow autor tej kompilacji
dolaczyt spis tresci, w postaci ,, [abeli rzeczy podstawowych w tej ksie-
dze zawartych” konczacej calos¢ utworu. W wielu ksigzkach kuchar-
skich tego okresu mozemy spotkac podzial na potrawy przygotowywane
na dni miesne 1 bezmiesne. Pamieta¢ przy tym musimy, ze w kalenda-
rzu katolickim wiele bylo dni postnych (prawie polowa wszystkich dni
w roku), w ktore nie przyrzadzano 1 nie podawano potraw miesnych
oraz takich, ktore zawieraja produkty pochodzenia zwierzecego, jak
jajka, masto czy mleko. W zasadzie miesa 1 produktow pochodzenia
zwierzecego nie wolno bylo spozywac w srody, piatki 1 soboty, w wigilie
swiat religiinych, w okresie Wielkiego Postu 1 wiele innych dni. Roz-
rozniano post ilosciowy (spozywanie jednego positku do syta dziennie),
jakosciowy (wykluczenie produktow miesnych 1 rosotu) oraz post scisty
(wynikajacy z polaczenia dwoch poprzednich). Chociaz Anglia stala
sie krajem protestanckim po reformacji henrykowskiej to jednak Tudo-
rzy, w szczegolnosci Elzbieta I, nie zrezygnowali z obowiazku spozy-
wania potraw bezmiesnych w okreslone dni roku. Celem zachowania
ograniczen w spozyciu miesa 1 zastapienia go rybami byla che¢ ozywie-
nia przemystu rybackiego. William Cecil, kanclerz 1 gléwny doradca
krolowej Elzbiety I, przywrocit obowiazujacy za czasow panowania reli-
gil katolickiej zakaz spozywania migsa w ciggu trzech dni w tygodniu®.

The Good Huswifes Handmaide for the Kitchin rozpoczyna sie opi-
sem okresow, w ktorych nalezy spozywac r6zne rodzaje mies, w znacz-
nym stopniu zaczerpnietym z wczesniejsze] ksiazki kucharskiej, takze
anonimowe] A Propre new booke of Cokery (1545),% a konczy opisem

84 E. Nares. Memoirs of the Life and Administration of the Right Honourable Wil-
liam Cecil Lord Burghley Secretary of State in the Reign of King Edward the Sixth
and Lord High Treasurer of England in the Reign of Queen Elizabeth. L.ondon
1832, s. 484.

8 Por. A Proper Newe Booke of Cokerye. Red. C. Frances Frere. W. Heffer & Sons
Ltd.: Cambridge, 1913, s. 3-5.
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kolejnosci podawania potraw. Wielokrotnie autor odwoluje sie i po-
woluje na przepisy wczesniej uzyte, oszczedzajac sobie tym sposobem
trudu powtarzania. Czasami stosuje skroty myslowe, ktore zmuszaja
czytelnika do odgadywania, co autor mial na mysli. Ksiazka zostala
wydrukowana czcionka gotycka, popularng przez caly XVI wiek. Do-
piero od poczatku XVII wieku antykwa, nowy kroj czcionki, zaczat
wypiera¢ pismo gotyckie.

The Good Huswifes Handmaide for the Kitchin nie jest tekstem ory-
ginalnym. Przeciwnie, zgodnie z obowiazujaca tradycja tego okresu,
jej anonimowy autor zapozycza swobodnie przepisy z innych wydan
1 kolekcji. Dos¢ fatwo znalez¢ takowe zapozyczenia z wydanych weze-
sniej ksigzek, chociazby wspomnianej powyzej A Propre new booke of
Cokery, nalezy jednak przyznaé, ze w tym przypadku autor dokonat
niewielkich parafraz®. Sposrod 190 przepiséw zawartych w The Good
Huswifes Handmaide for the Kitchin 52 pochodzi z A Book of Cookery
(1591) réwniez anonimowego autora znanego jedynie z inicjatow A. W.
27 przepisow zostalo zaczerpnietych z The Good Housewife’s Jewell
Thomasa Dawsona wydane] w dwoch czesciach, z ktorych pierwsza
ukazata sie w 1585 roku. Pozostale przepisy pochodza z nieznanych
zrodel¥”. Niektore z nich zostaly uzyczone przez osoby prywatne,
o czym swiadcza ich tytuly ,,Sposob gotowania kaptona z pomarancza-
mi wedlug Pani Duffeld”, ,,.Sposéb przechowywania stoniny wedlug
pani Weston Brown”, ,,.Sposob przechowywania stoniny wedlug pani

8 Dla poréwania:

BRAWNE is beste from a fortenyghte before Mychalemas tyll lente. Beife and
Bacon is good all tymes in the yere. Mutton is good at all tymes, but from Easter
to myd Sommer it is worste. A fatte pygge is euer in season. A goose is worste in
midsomer mone and beste in stubble tyme, but when they be yong grene geese,
then they be beste. Veale is beste in Januarye, and February, and all other times
good. Lambe and yonge kydde is beste between Christmas and lente, and good
from Easter to Witsontyde. Kyd 1s euer good. Hennes be good at all tymes but
beste from Nouember to lente. (A Proper Newe Booke of Cokerye, s. 3).
BRawn is best from holy Rood day til Lent, and at no other time commonlie vsed
for seruice. Bacon, Beefe and Mutton, is good at all tymes, but the woorst tyme
for Mutton is from Easter to Midsommer. A fatte yoong Pig is neuer out of sea-
son. A Goose is worst at Midsommer, & best in stubble tyme, but they be best of
all when they be yoong green Geese. Veale is all tymes good, but best in Januarie
and Februarie. Kidde and yoong Lambe is best between Christmasse & Lent,
& good from Easter to Whitsontide, but Kid is euer good. Hennes be all times
good, but best from Alhallowntyde to Lent. (The Good Huswifes Handmaide for
the Kitchin, s. A2a).
87 Notaker. Printed Cookbooks in Europe, 1470—1700, s. 67.
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Markizy Dorset”, ,,Sposob robienia gestej smietany sposobem Pani Hor-
sman” oraz ,,9posob robienia pszennego chleba wedlug Pani Gray”.

The Good Huswifes Handmaide for the Kitchin nalezy do tradycji
kuchni sredniowiecznej. Poza indykiem® oraz patatem®, nie sposob zna-
lez¢ w niej sktadnikow z Nowego Swiata, brak w niej jeszcze przepisow
z wykorzystaniem pomidora, papryki, dyni czy kukurydzy. W przepisach
kroluja cukier, ocet 1 verjus swiadczace o uwielbieniu potraw stodko-kwa-
snych, typowych dla kuchni sredniowiecznej. Stosowanie octu 1 cukru
bylo powszechne w sredniowieczu z uwagi na ich korzystne wlasciwosci
humoralne oraz mozliwos¢ nadania potrawom stodko-kwasnego smaku.
Ocet byt humoralnie zimny 1 suchy w 1°, a wiec nadawat sie do rowno-
wazenia wewnetrznego ciepla charakterystycznego dla miesa czy wilgoci
charakterystycznej dla niektorych ryb, a poprzez to stworzenie zdrowej
potrawy. Jednakze wlasciwosci octu same w sobie nie byly postrzegane
jako korzystne, stad ocet byl bardzo czesto stosowany z dodatkiem cu-
kru®. Cukier byl humoralnie cieply 1 wilgotny w 1°', a wiec posiadal
wlasciwosci typowe dla zdrowych produktow oraz zgodne z charaktery-
styka ciala ludzkiego. Co wiecej, zalecano go takze jako remedium na
wiele dolegliwosci®2. Cukier, jakze drogi w tym okresie, byt dodatkiem do
dan miesnych (z krélika, kurczat, kaplona, drobnych ptaszkow), sosow,
tart (nie tylko owocowych), pasztecikow, wszelkiego rodzaju pieczonych
owocow. Co ciekawe, nie znajdujemy go w omawianych przepisach jako
dodatku do potraw z ryb, za wyjatkiem sledzi. Wsrdd ,,potrzeb wszel-
kich na przygotowanie bankietu” cukier wystepuje wsrod przypraw®,
co wskazuje na sredniowieczna tradycje klasyfikowania cukru jako przy-
prawy. Powszechnie w przepisach wystepuja takze rodzynki, glownie
koryntki, dodawane do potraw niemalze garsciami.

Czestym dodatkiem do pokarméw byly migdaly. Stosowano je cale,
luskane, krojone, mielone oraz w postaci mleczka migdalowego, kto-
re w sredniowiecznej kuchni czesto zastepowalo zabronione w okresie

88
89

Patrz przepis ,,Sposob pieczenia indyka”.
Patrz przepis ,, [arta dla wywolania chuci zarowno u mezczyzny jak i u kobiety”.
% Scully. The Art. Of Cookery in the Middle Ages, s. 51.

9 Wedlug Tacuinum sanitatis cukier byt wilgotny w 2°. Cogilati L. Arano. The Me-
dieval Health Handbook. Tacuinum sanitatis. Ttum. O. Ratti and A. Westbrook.
Barrie & Jankins: New York, 1976, s. 101 (Vienna f. 92).

2 Scully. The Art of Cookery in the Middle Ages, s. 52.

9 Cynamon, cukier, gatki muszkatolowe, pieprz, szafran”,s. 111.
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postu mleko krowie. Trudno byloby sobie wyobrazi¢ kuchnie srednio-
wiecza bez wszechobecnych przypraw importowanych z Azji 1 Afryki,
a przez to niezwykle drogich. W wielu krajach europejskich stosowanie
przypraw wschodnich bylo jedna ze znamiennych cech kuchni arysto-
kratycznej w XIV, XV 1 XVI wieku. Constance Hieatt wraz z Sharon
Butler zebraly w swym kompendium Pleyn Delit, 131 sredniowiecz-
nych przepisow, z ktorych wiekszosé, bo az 92, zawiera egzotyczne
przyprawy®. Przyprawy pojawiaja sie¢ w wiekszosci przedstawianych
tutaj przepisow. Najpopularniejszy 1 najbardzie; dostepny byl pieprz,
najdrozszy szafran, dodawany do jedzenia jako srodek aromatyzujacy
1 barwiacy. Oprocz tych dwoch powszechnie stosowano imbir, cyna-
mon, kwiat 1 gatke muszkatotowa, gozdziki 1 inne. Powszechna w wigk-
szoscl przepisow sol byla rowniez droga. W sredniowiecznej Anglii
preferowano sol morska, tzw. sol zatokowa z Bretanii®. Najcenniejsza
byta biala, dobrze oczyszczona sol stolowa®. Przepisy obfituja ponadto
w owoce, niezwykle popularne w sredniowieczu. Podawano je gléwnie
suszone lub konserwowane, rzadziej swieze. Wiekszos¢ z nich miata
bowiem niekorzystne cechy humoralne, na przyklad uwazano, ze jabtka
sa zimne w 1° 1 wilgotne takze w 1°, cytryny 1 pomarancze sa zimne
w 2° 1 wilgotne w 1°. Dlatego owoce podawano kandyzowane lub su-
szone. Swieze figi sa cieple w 1° 1 wilgotne w 1°, ale suszone pozostaja
cieple w 1° 1 staja sie suche w 1°. Obrébka termiczna réwniez popra-
wiala bilans humoralny owocow. Wsrod popularnych owocow bedacych
skladnikami wielu potraw byly pomarancze, figi, daktyle, rodzynki, ale
takze rodzime jablka, gruszki czy sliwki. Owoce czesto faczono z mie-
sem, rybami 1 jajkami.

Popularne w sredniowiecznej kuchni byly ziola oraz rosliny przy-
prawowe rosnace lokalnie. W wielu omawianych przepisach znalez¢
mozna rozmaryn, tymianek, pietruszke, marchew, majeranek, szalwie,
wrotycz, gorczyce, cebule, szpinak, anyz czy jalowiec. Powszechnie
w kuchni stosowano wino, ale oraz piwo, ktore dodawano do potraw.
W omawianym okresie roznica pomiedzy ale 1 piwem (beer) polega-

% C.B. Hieatt & S. Butler. Pleyn Delit: Medieval Cookery for Modern Cooks.
University of Toronto Press: Toronto, 1976.

% A. Kuropatnicki. Food and Drink in the Household of English Nobility in the
15% and 16" Centuries. Wydawnictwo Naukowe Uniwersytetu Pedagogicznego:
Krakéw, 2012, s. 253.

%  Patrz przyp. 185.
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la na tym, ze piwo warzono z dodatkiem szyszek chmielowych, a ale
zawieralo zazwyczaj mieszanke ziol lub innych skladnikow. W kuchni
angielskiej powszechnie stosowano wiekszos¢ gatunkéw miesa, od wie-
przowiny po wolowine, baranine i jagniecine, co ma swe odzwierciedle-
nie w omawianych przepisach. Jadano ptactwo wszelakie, od hodowa-
nych gesi, kaczek, kur, golebi, po tabedzie, pawie, bociany, czaple, ale
takze skowronki, zurawie, dropy, kurki 1 wiele innych. Mozna $mialo
powiedzied, ze prawie wszystkie ptaki nadawaly sie do spozycia. Nale-
zy przy tym zwroci¢ uwage, ze o ile w The Good Huswifes Handmaide
for the Kitchin znajdujemy odwotania do tabedzia 1 spotykamy przepis
na przygotowanie odpowiedniego sosu do podania z nim, to nie znaj-
dziemy tutaj przepisu na przygotowanie ani fabedzia, ani pawia, ktore
to ptaki, zgodnie z ustawami antyzbytkowymi, byly przeznaczone tylko
1 wylacznie na stot krolewski.

W dietetyce sredniowiecznej istotng role odgrywala teoria humo-
ralna, co oznaczalo, ze temperament potrawy musial by¢ oparty na jej
naturze dzieki odpowiedniej kombinacji sktadnikow 1 metod przyrza-
dzania oraz przyprawom. Poniewaz ryba byla postrzegana jako hu-
moralnie zimna 1 wilgotna, nalezalo stosowac tylko takie metody, ktore
ja osusza 1 ogrzeja. Rybe zatem smazono lub pieczono w piecu, do-
prawiajac humoralnie goracymi i suchymi przyprawami. Uwazano, na
przyklad, ze gozdziki, imbir 1 cynamon sa suche i cieple w 3°, gatka
muszkatolowa réwniez sucha 1 ciepla w 2°, a pieprz w 4°”. Ogromny
wplyw na przygotowywane potraw miala takze religia. Jak wspomniano
wyze], chrzescijanie mieli zakaz spozywania mies przez prawie polo-
we roku, a podczas Wielkiego Postu 1 w inne dni postne nie wolno
im bylo spozywac produktow pochodzenia zwierzecego z wylaczeniem
jednak ryb. Definicja ryby obeyjmowala prawie wszystkie stworzenia zy-
jace w wodzie, a wiec takze wieloryby, morswiny oraz wspomniane juz
bobrowe ogony oraz niektore gatunki ptactwa wodnego.

Z zamieszczonych tutaj przepisow widaé, ze potrawy przygoto-
wywano pod réznymi postaciami. Powszechny byl potaz (fr. pottage),
rodzaj gestej zupy gotowanej dos¢ dlugo az osiagneta odpowiednia

% Cechy humoralne opracowano na podstawie H. Buttes. Dyets Dry Dinner.

London, 1599; Arano. The Medieval Health Handbook. Tacuinum sanitatis;
T. Cogan. The Haven of Health. London, 1584; N. Culpeper. Complete Herbal
[1653]. Wordsworth Editions: Ware, 1995; Elyot. The Castel of Helth.
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konsystencje®. Byly tez potaze mleczne w formie kleiku®. Powszechne
w kuchni angielskiej byly potrawy o nazwie pie, przyrzadzane w ciescie
pod postacig kranca'®, do ktorego wkladano przerézne skladniki. Po
zasklepieniu gornej czesci wkladano taki pasztecik do pieca, a po upie-
czeniu otwierano 1 zajadano zawartos¢'"'. Krance byly zwykle zbierane
do specjalnego pojemnika na odpadki (voider) 1 przekazywane ubo-
gim. Nota bene, stanowily one bardzo pozywne jedzenie. Owe krance
stanowily doskonale pojemniki do pieczenia, a co wiecej, zapobiegaly
wysuszaniu potrawy, a wiec nadawaly sie doskonale do pieczenia hu-
moralnie suchych sktadnikow. Inng forma podobna do pie byly chewets,
wygladem przypominajace pierogi'®. Potrawy 1 sosy zageszczano
najczescie] tartym chlebem'® lub jajkami'®. Istotnie wazny dla kuch-
ni sredniowiecznej byl kolor, dlatego potrawy byly barwione na rozne
sposoby. Najbardziej pozadanym kolorem byt kolor zloty, humoralnie
najzdrowszy. Jego namiastke mozna bylo osiagnac¢ dodajac do potraw
szafran lub kore drzewa sandalowego'®.

Sosy odgrywaly w kuchni sredniowiecznej niezwykle istotna role, nie-
polegajaca li tylko 1 wylacznie na przydawaniu smaku potrawie. Odpo-
wiedni sos przyrzadzony do potrawy mial rownowazy¢ jej temperament.
Nie tylko metoda przygotowywania potrawy (np. smazenie ryb lub go-
towanie wolowiny), ale takze sosy mogly zniwelowac niepozadane dzia-
lanie szkodliwego humoru. W omawianej ksigzce sosy czesto towarzysza

potrawom. Na przyklad sos caudle przyrzadzany z jaj, octu 1 cukru po-
% Patrz przeplsy ,,Sposob robienia potazu francuskiego”, ,,O robieniu dobrego po-
stnego potazm .

Patrz przepis ,,Sposéb robienia dobrego kleiku”.

Kraniec — rodzaj ‘pojemnika’ z ciasta, do ktérego wkladano rozmaitego rodzaju
farsz, a nastepnie zapiekano. Nazwa pochodzi z XVI-wiecznych polskich tekstow
kulinarnych.

Patrz ,,Sposob robienia stodkich pasztecikéw z cieleciny”, ,,Sposob pieczenia
kurczqt w lecie”, ,,Sposob pleczema kurczat z lubaszkami”, ,,.Sposob pieczenia
jelenia”, ,,Sposob pieczenia dzika”.

Pa’t’rz »Sposob robienia cielecych chewets”, ,,Sposob robienia chewets z ostryga-
mi”.

Patrz ,,Sposob gotowania kurczqt w salacie” , ,,Sposob gotowama kur 1 kapionow
w zimie w zageszczonym rosole”, ,,Sposob przygotowania hodge-podge”.

Patrz ,,Inny sposob robienia tarty z wisni, bez pestek”, ,,Sposéb robienia tarty
z agrestu”.

Patrz ,,Baranina a la flaki”, ,,Sposéb robienia portugalskich klopséw”, ,,Spo-
sob duszenia kawaltkéw miesa”, ,,.Sposob duszenia ptakow”, ,,Sposéb robienia
chewets w poscie”.
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dawano z pieczonymi kurczetami'®. Do zajaca podawano sos zrobiony
z czerwonego octu, soli, pieprzu, imbiru, gozdzikow, kwiatu muszkatoto-
wego, jablek 1 cebuli'”. Osobny sos przyrzadzano do pieczonego prosia-
ka,'® glowy cielecej'® oraz dziczyzny'. Przyrzadzano sos szczawiowy,
sos chawdron (do tabedzia), sos z pomaranczy, sos galandyna lub po
prostu sos z wina 1 cukru, octu 1 cukru, sos z wina 1 pieprzu, wina 1 soli,
gorczycy 1 cukru. Do ryb podawano sos zielony przyrzadzany z wie-
lu zidl, tartego chleba, octu, czarnego pieprzu 1 imbiru"'. W ksigzce
znalez¢ mozna sos szczegolny, a mianowicie ,,Dobry sos do smazonego
mlodego krolika: podawany krolowi Henrykowi VIII”.

The Good Huswifes Handmaide for the Kitchin jest ksiazka unikato-
wa. Nalezy do grupy pierwszych ksiazek kucharskich wydanych po an-
gielsku adresowanych do kobiet, co bylo jeszcze rzadkoscia w tym okre-
sie, chociaz wiele kobiet zajmowalo sie gotowaniem 1 przejawialo coraz
wigksze zainteresowanie przepisami kulinarnymi. Ksigzka wydaje sie
by¢ przeznaczona dla zasobnego gospodarstwa, gdyz wiele przepisow
zawilera drogi cukier, jeszcze drozszy szafran, a wiele dotyczy dziczyzny.
Jelen szlachetny na przyklad kojarzyt sie jednoznacznie z arystokracja,
ktorej przedstawicieli nie tylko bylo sta¢ na utrzymanie terenow towiec-
kich, ale takze mieli czas 1 przyzwolenie krolewskie na polowanie''2.
Jesli adresowana do kobiet, ksiazka mogta by¢ jedynie przydatna go-
spodyniom umiejacym czytaé oraz tym, ktore stac¢ bylo na kupno cukru,
przypraw czy swiezego miesa. Ponadto ksigzka zawiera dwa przepisy
na pszenny chleb (manchet), ktory z uwagi na jakos¢ maki mogt by¢
wypiekany tylko w bogatych gospodarstwach domowych. Ciekawostka
jest to, ze dotychczas przepisy na chleb nie pojawialy sie w ksigzkach
kucharskich wcale. Najprawdopodobniej uwazano, ze pieczenie chleba
przepisow nie wymaga, poniewaz jest to umiejetnos¢ znana kazdemu.
Z drugiej strony piekarze zazdrosnie strzegli swoich tajemnic.

1% Patrz ,,Sposéb gotowania kurczat z sosem caudle”.

Patrz ,,Sposéb pieczenia zajaca”.

Patrz ,,Sposob robienia sosu do prosiaka”.

Patrz ,,Sposéb pieczenia glowy cielecej”.

Patrz ,,Sposéb pieczenia dziczyzny”.

""" Patrz ]. Russell. The Boke of Nurture. London, 1868, s. 58.

112 K. Albala. Food in Early Modern Europe. Greenwood Press: London, 2003,
s. 168.
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Ksiagzka jest wyjatkowa z jeszcze innego powodu. Ot6z pod koniec
XVI wieku ksigzki kucharskie zaczely upodabniac sie do nam wspol-
czesnych. Autorzy zbiorow przepisow kulinarnych dolaczali do nich
praktyczne 1 szczegolowe instrukcje dotyczace przyrzadzania potraw.
Czytelnik dowiaduje sie, ze potrawy nalezy ,,przebic¢ przez sito”, ,,0d-
szumowac’, ,,rozprowadzi¢ za pomoca piora”’, ,,posieka¢ drobno”.
Wsrod praktycznych porad znajdujemy, miedzy innymi takie: ,,nie sol
az mieso bedzie gotowe do wyjecia” ,,warz materyje w naczyniu stawia-
nym na weglach, bedziesz mogl krocej [tarte] piec przed podaniem”,
,musisz mie¢ obrecz w ktérej bedziesz robi¢ marcepan”, ,,ogien musi
by¢ bardzo maly inaczej przypala sie”, ,,z dziewieciu litréw maki mo-
zesz otrzymac dziesie¢ wsadow dobrego chleba pszennego”, ,,musi by¢
ona bardzo mocna, odczekaj wiec tydzien, zanim jej uzyjesz”. Ilosci
skladnikow podawane sa w kwartach, pintach, galonach, funtach 1 un-
cjach, ale takze garsciach oraz tyzkach.



O tlumaczeniu

zietoThe Good Huswifes Handmaide for the Kitchin jest ksiaz-

ka kucharska z konca XVI wieku. Jak wiele tego typu publika-
cji z owego okresu powstala poprzez zebranie przepisow kulinarnych
z roznych wczesniejszych zrodel, nieznacznie je modyfikujac. Niekiedy
dodawano przepisy od osob prywatnych, ktore tak jak obecnie, posia-
daly wlasne lub uzyczone przez znajomych przepisy. Wielu autorow
takich kompilacji pozostaje anonimowych. Tak sie dzieje takze w tym
przypadku. Nie mamy zadnej informacji na temat jej autora ani tez
celu, jaki mu przyswiecal. Ksiagzka nie ma wartosci literackiej, jest to
raczej dzielo o charakterze praktycznym, stad prosty jezyk, liczne skro-
ty myslowe, uproszczenia, niewyszukana struktura zdania.

Obecnie istniejace egzemplarze ksiazki, zarowno z pierwszego wy-
dania, jak 1 drugiego nie sa kompletne. Dlatego staralem sie korzystac¢
z obydwu wydan, ktore sie wzajemnie uzupetniaja. Przydatna okazala
sie wersja elektroniczna opracowana przez Sama Wallace’a, ktory od-
tworzyl tekst ksigzki wykorzystujac teksty wydania z 1594 oraz 1597
roku. Wersja wydana w 1992 roku przez Stuarta Peacheya zawiera
niestety bledy literowe, ktore zmieniaja znaczenie wyrazéw, a miejscami
tekst jest niezgodny z oryginalem.

Wezesne angielskie ksiazki kucharskie nie doczekaly sie jeszcze thu-
maczenia na jezyk polski. Nie s3 mi znane przeklady 1 opracowania
przepisow kulinarnych pochodzacych z poczatku czasow nowozytnych,
mimo ze wiele ksigzek kulinarnych powstalo w tym okresie w Anglii' .
Przypuszczam, ze oddaje w rece Czytelnika pierwsze thumaczenie an-
gielskiej ksigzki kucharskiej z XV1 wieku na jezyk polski. Nalezy przy
tym zauwazy¢, ze praca tlumacza jest trudna 1 odpowiedzialna. Nalezy
pogodzi¢ zgodnos¢ z tekstem oryginalnym, zrozumialos¢ dla odbiorcy
1 zachowanie realiow kulinarnych obszaru autora tekstu oryginalnego

'3 Patrz czesé ,,Angielskie pismiennictwo kulinarne do 1600 roku”.
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1 obszaru odbiorcy ttumaczenia tego tekstu. W swej pracy ttumaczenio-
wej staralem sie oddac z duza starannoscia strukture oryginalu, azeby
przedstawi¢ w pelni zamiar autora. Staratem sie takze zachowac struk-
ture zdania nie ingerujac w szyk, co niejednokrotnie mogloby wplynac
na koherencje. Ze wzgledu na niewystepowanie pewnych angielskich
potraw oraz terminow w jezyku polskim zmuszony bylem uzy¢ nazw
opisowych lub zaadoptowac nazwe angielska (w takim przypadku na-
zwa ta zostala zapisana kursywa). W nawiasach kwadratowych zostaly
dodane wyrazy dla jasnosci 1 przejrzystosci tekstu polskiego.

Przed tlumaczeniem ksigzki pojawit sie dylemat, czy dokonac prze-
kltadu na wspolczesna wersje jezykowa, czy pozostac wiernym ory-
ginalowl, a przez to da¢ Czytelnikowi nieco trudniejszy do czytania
tekst. Wprawdzie istnieja teksty w jezyku polskim pochodzace z okresu,
w ktorym angielski tekst powstawal''*, postanowilem jednak, z uwagi
na nieznajomos¢ tych form leksykalnych przez przecietnego Czytelnika
stylizowa¢ jezyk tlumaczenia na wzor lepiej znanej 1 tatwiej dostepnej
XVIl-wiecznej pierwszej polskiej ksigzki kucharskiej Stanistawa Czer-
nieckiego Compendium ferculorum albo zebranie potraw'®. Zaczerp-
nalem od Czernieckiego typowe zwroty 1 struktury stylistyczne, jak
rowniez wiele nazw skladnikow pokarmowych oraz potraw, dlatego
w tekscie wystepuja rozenki, ziebra 1 jajca, skladniki przebijane sa przez
sito, a potrawy warzone.

Jako thumacz 1 autor jestem w pelni swiadom niedoskonatosciom tego
opracowania. Dzieki Recenzentom, Panu dr. hab. Rafalowi Hryszko
z Uniwersytetu Jagiellonskiego oraz dr. hab. Jarostawowi Dumanow-
skiemu z Uniwersytetu Mikolaja Kopernika w Toruniu udalo mi sie
poprawi¢ thumaczenie oraz poprawic 1 takze wnies¢ nowe informacje do
czescl opisowej opracowania, za co jestem Im gleboko wdzieczny.

14 Na przyklad tekst Falimirza O ziolach i o mocy ich (Krakéw 1534), Marcina
Siennika O ziolach i 0 mocy ich (Krakow 1534) czy wspomniane wczesniej thu-
maczenie Tajemnic Aleksego Pedomontona.

15°S. Czerniecki. Compendium ferculorum or Collection of Dishes. Red. J. Duma-
nowski. Muzeum Palac w Wilanowie: Warszawa, 2014.
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The Good Huswifes Handmaide for the Hitchin

czyli
Przydatna pomoc dobrej gospodyni w kuchni

Zawilerajaca
wiele podstawowych zasad gotowania
oraz przyprawlania potraw zgodnych z r6znymi
najlepszymi sposobami uzywanymi w Anglii oraz
innych krajach, wraz z odpowiednimi 1 wlasciwymi
sosami''® [do podawania] z miesem oraz rybami, a takze
[zasady] prawidlowego podawania tychze do stolu

Do ktorych zostaly dolaczone przerézne
przydatne zalecenia dla zachowania zdrowia.

Bardzo potrzebne do przechowywania w poblizu
spizarni domowe;.

Drukowana w Londynie przez Ryszarda Jonesa w 1594 roku

116 Sosy w dietetyce sredniowiecznej 1 renesansowej mialy réwnowazy¢ cechy humo-

ralne skladnikéw potraw. Zasada podstawowa stosowana przez kucharzy bylo
przygotowywanie dan o réwnowadze humoralnej, najlepiej humoralnie cieplych
1 w11gotnych \\% tym celu przygotowywano stosowne sosy, ktore zaWIeraiy sklad-
niki o charakterystyce przeciwnej niekorzystnym skladnikom potrawy lub takie,
ktore wzmacnialy te korzystne. Dopiero od okolo XVII wieku zaczeto dodawac
sosy dla poprawy lub uwydatnienia smaku potrawy.



O znajomosci okresow w calym roku, w ktorych
mozna uzywaé wszelkiego rodzaju mies

ieso dzika''’ jest najlepsze od dnia znalezienia Krzyza Swiqtego‘ 8

do Wielkiego Postu 1 poza tym okresem niepodawane. Boczek,
wolowina 1 baranina sa dobre w kazdym okresie, chociaz najgorszym
czasem dla baraniny jest okres od Wielkanocy do sw. Jana'". Tlusty
prosiak zawsze nadaje sie do spozycia. Ges jest najgorsza na $w. Jana,
ale najlepsza zaraz po zniwach, jednakze mloda zielona gaska prze-
wyzsza wszystkie inne'?. Cielecina jest dobra zawsze, ale najlepsza
w styczniu 1 lutym. Mieso z kozlecia oraz jagniecia jest najlepsze po-
migdzy Bozym Narodzeniem i Wielkim Postem, natomiast dobre od
Wielkanocy do Zielonych Swiatek'?', ale kozle jest zawsze dobre. Kury
sa dobre we wszystkich okresach, lecz najlepsze od okresu Wszystkich
Swietych'?2 do Wielkiego Postu. Ttluste kaplony'? dobre sa zawsze.

17 W oryginale ‘brawn’, czesto ‘brawn of boar’ — wyraz uzywany na okreslenie miesa
dzika. ‘Brawn’ to takze ‘salceson’, otrzymywany poprzez gotowanie glowy dzika
lub $wini 1 zalewanie odd21elonego migsa wywarem z zelatyna. Po wychiodzemu
1 odstaniu podawano taki salceson krojony w plastry. Byla to potrawa spozywana
w okresie Bozego Narodzenia.
Przed reforma liturgii Swieto obchodzone 3 maja na pamiatke znalezienia Krzyza
Swietego przez sw. Helene, matke cesarza Konstantyna I Wielkiego, w 326 roku.
We wrzesniu obchodzono Swieto Podwyzszenia Krzyza Panskiego. Papiez bl.
Jan XXIII zniést swieto krzyza Chrystusowego obchodzone 3 maja jako niepo-
trzebne powtorzenie, a w odnowionym kalendarzu rzymskim dzien 14 wrzesnia
figuruje jako swieto Podwyzszenia Krzyza.
W oryginale ‘Midsommer’ — dzief $w. Jana, swieto przypadajace na dzien 24 czerwca.
‘Green goose — zielona gqska mloda ge§ zabijana w 12—16 tygodniu zycia,
w przeciwienstwie do gesi Scierniskowej (‘stubble goose’) zabl]ane] pod koniec
jesieni. (Por. ,, The greene goose is better than the stubble goose.” T. Cogan. ,, The
Haven of Health”. London, 1584, s. ]56) Wediug niektérych zrodel mlode
gaskl (‘green geese’) pasly sie na 21elone] wiosenne] trawie, stad nazwa, natomiast
gesi scierniskowe dozywajace jesieni pasano na sciernisku.

121 W oryginale “Whitsontide’ — Whitsun (Whitsunday), Zestanie Ducha sw.

12 W oryginale ‘Alhallowntyde’ (staroang. ‘halig’, Swiety) — termin odnosi si¢ do
okresu obejmujacego wigilie Wszystkich Swietych (Halloween), dzien Wszystkich
Sw1qtych (All Hallows”) oraz Dzien Zaduszny.

Kapton — wykastrowany 1 specjalnie utuczony mlody kogut. Kaptony byly niegdys
wykwintnym 1 do$¢ popularnym daniem.
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Pawie sa zawsze na czasie, lecz mlode 1 wyrosniete sa réwnie dobre
jak bazanty 1 mlode gluszce. Mlode labedzie sa najlepsze pomiedzy
wigilia Wszystkich Swietych a Wielkim Postem. Krzyzéwki sa dobre
po pierwszych przymrozkach az do Matki Boskiej Gromnicznej', jak
rowniez cyranki 1 inne dzikie plywajace ptactwo. Stonki sa najlepsze od
pazdziernika do Wielkiego Postu, tak jak wszystkie inne ptaki, takie jak
kosy'?, drozdy, rudziki i tym podobne. Czaple, kuliki, zurawie, baczki,
dropie sa zawsze dobre, ale najlepsze w okresie zimowym. Bazanty,
kuropatwy oraz wodniki sa zawsze dobre, ale najlepsze upolowane z so-
kolem, przepiorki 1 skowronki sa zawsze dobre, kroliki sa zawsze na
czasie, ale najlepsze od pazdziernika do Wielkiego Postu. Mieso ka-
strowanego jelenia'?, zarowno daniela jak 1 jelenia szlachetnego, jest za-
wsze dobre. Migso z jelenia po utracie poroza'? jest szczegolnie dobre
w maju, na $wietego Jana to juz jest koziot 1 bardzo dobry az do dnia
znalezienia Krzyza przed dniem swietego Michala,'?® podobnie jak byk
jelenia, lecz ten jest najlepszy w maju. F.ania'? jest najlepsza w zimie.
Mieso z dwuletniego jelenia, a takze mieso z trzyletniej tani' sa zawsze
na czasie. Kurczeta sa zawsze dobre, jak 1 mlode golebie.

Przydatna pomoc dobrej gospodyni do gotowania w jej kuchni,
do przyrzadzania wszelakich potraw, przygotowywania zdrowej diety
dla niej i jej domownikow itd.

Sposéb gotowania baraniny z prawoslazem'?! lub rzepa

Wezmij karkowke barania, porab po jednym ziebrze, w6z w garnek,
[wlej] rosotu wolowego niemalo 1 wstaw do gotowania. Wezmij po-

12 W oryginale ‘Candlemas’ — Ofiarowanie Panskie, dawniej nazywane Oczysz-
czeniem Najswietszej Marii Panny, swigto obchodzone 2 lutego, w 40 dniu po
Narodzeniu Chrystusa. (W polskiej tradycji swieto jest znane jako Matki Boskiej
Gromnicznej).

W tekscie oryginalnym wystepuje termin ‘ouzel’, jest to nieuzywana juz forma
odnoszaca sie do kosa, ‘blackbird’ (“Blacke byrdes or ousyls, amonge wylde fowle
hath the chiefe prayse.” T. Elyot. The Castel of Helthe. London, 1541, fol. 20).

W oryginale ‘gelded deer’.

W tekscie oryginalnym ‘pollard’.

Swieto Archaniola Michala przypadajace na dzien 29 wrzesnia. Byl to jeden
z tzw. dni kwartalnych (‘quarter days’).

W oryginale ‘barren doe’ — lania nadajaca sie do odstrzalu selektywnego.

W oryginale ‘sorell syster’. ‘Sorrel’ oznacza trzyletniego jelenia.

W oryginale ‘mallowes’ (marsh mallow) — rodzaj roslin wieloletnich z rodzin
slazowatych Gatunkiem typowym jest prawos]az lekarski (Althaea ofﬁcmalls L. {
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tym rzepe 1 prawoslaz, pokraj w kawatki tak jak baranine, wsyp do
garnka nieco pieprzu 1 dus do miekkosci. Gdy uwre, wyjmiyj z garn-
ka 1 podawaj na grzankach'*2.

Sposéb gotowania baraniny ze szpinakiem

Wezmij karkowke barania, porab w sztuki, wtéz w duzy garnek ze
spora 1loscig rosotu baraniego 1 warz. Wezmiyj stoniny niesolonej,
pokraj na wielkos¢ 1 dlugos¢ palca 1 wloz do garnka szes¢ lub siedem
kawatkow. Wezmij potym trzy dobre garsci szpinaku, umy; doktad-
nie, wycisnij z niego wode, pokraj drobno 1 wi6z do garnka, przydaj
nieco pieprzu 1 soli. Patrz, zeby rosol zakrywal mieso w calosci, ale
nie wiecej. Warz do miekkosci, podawaj na grzankach.

Sposob gotowania baraniny z marchwia

Wezmij baraniny od piersi lub z karkowki, pokraj na wielkos¢ kciuka,
wtéz do glinianego naczynia z woda 1 warz. Wezmij potym marche-
wek, oskrob do czysta 1 pokraj na kawatki wielkosci baraniny 1 warz.
Przydaj pol garsci otartego tymianku, tylez samo czabru 1 hizopu,
szczypte soli 1 pieprzu. Gotuj az baranina 1 marchew beda bardzo
miekkie, podawaj z grzankami.

Sposéb gotowania baraniny z kapusta ogrodowsa'*?

132

133

134

Wezmiyj karkowki z thustej baraniny i porab po ziebrze, ociagny'*,
a gdy wpol przepieczesz, wloz kawatki w sporej wielkosci garniec
gliniany, [zalej] duza iloscia rosotu wolowego 1 warz. Wezmij potym
dwa peczki kapusty, umyj je dokladnie i pokraj na kawatki, dodaj
do baraniny, przydaj chochle ttuszczu z rosotu wolowego, szczypte

‘Sops’ — (maczanki) kawatki chleba przewaznie w formie grzanek, ktére mialy
wchlaniaé plyny, takie jak sosy, aby umozliwi¢ osobie przy stole zjedzenie tych
wartosciowych dodatkéw do potraw w calosci. Istnialy takze ‘sops’, ‘soppes’
jako oddzielne potrawy powstale przez maczanie kawatkow chleba w winie, bu-
lionie, itp. Najprawdopodobniej wyraz ‘soup’, zupa, pochodzi od ‘sops’. We
wszystkich przepisach, mimo rozréznienia na grzanki i maczanki, stosuje sie
stowo ‘grzanki’.

W oryginale ‘colworts’ (colewort) — kapusta warzywna lub kapusta ogrodowa
(Brassica oleracea L), gatunek roslin z rodziny kapustowatych. W naturze rosnie
na wybrzezach morskich Wielkiej Brytanii, na péinocnym wybrzezu Hiszpanii,
zachodnim 1 péinocnym Francji.

Opiecz na ruszcie.
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Spos6b gotowania nogi baraniej z nadzieniem

pieprzu 1 soli, dus, az miekkie beda, podawaj na grzankach. Nie sol,
az mieso bedzie gotowe do wyjecia.

135

Najpierw za pomoca noza unies skore wokolo, az dojdziesz do sta-
wow'?6. Kiedy mieso zostalo przywarzone, posiekaj je drobno z to-
137 majerankiem 1 mieta. Dopraw

pieprzem 1 sola, gozdzikami, kwiatem muszkatowym'*® i cynamo-

jem lub $pikiem, pietruszka zielona

nem. Wezmyj zo6ltka z dziewieciu lub dziesieciu jajec, zmieszaj mieso
ze spora garscia koryntek'*® 1 kilkoma zmielonymi daktylami. Nakla-
daj mieso do skory z nogi baraniej, zamknij za pomoca szpikulcow
1 warz w rosole, w ktorym gotowal sie kapton, przez dwie godziny.

Sposob gotowania nogi baraniej z cytrynami

135

136
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138

139
140

141
142

Kiedy baranina jest uwarzona wpdl, wyymyj ja [z garnka], pokraj
na male kawalki, wl6z do glinianego garnka na nézkach'® i1 przy-
kry; szczelnie, lecz wczesniej wlej dobrego rosotu, aby zakry¢ mieso,

wléz cytryn pokrajanych cienko 1 w ¢wiartki, koryntek, wsyp pieprz

141

grubo ubity 1 warz wszystko, a gdy uwre, dodaj verjus'*', cukier,

grubo thuczony pieprz i1 nieco kory drzewa sandalowego'¥, dawaj

W oryginale ‘pudding’, nazwa pochodzaca z francuskiego ‘bodin’ 1 ltacinskie-
go ‘botellus’ (kie{baska) Najwczesniejsze znaczenie stowa ‘pudding’ pochodzi
z XIV w. i odnost si¢ do zoladka lub innych podrobow swini, owey itp., wypel-
nionego mieszaning mielonego migsa, loju, owsa i przypraw, a nastepnie gotowa-
nego. Pézniej siekane mieso lub podroby z przyprawami gotowano w naturalnych
ostonkach oraz w piotnle Jeszcze pozniej zaczeto stosowad formy metalowe a tak-
ze ceramiczne. Wyrobami podobnymi sa angielskie haggis, kaszanka, wqtroblanka
oraz kietbasa.

Prawdopodobnie chodzi o oddzielenie skory od miesa i kosci.

Parsley oznacza pietruszke naciowa, ttumaczona tutaj jako pietruszka zielona lub
natka pietruszki.

Kwiat muszkatowy, muszkatolowy — przyprawa pochodzaca z muszkatolowca
korzennego Po zebraniu owocow muszkatolowca, gdy 051qgnqu one dojrzalos¢
i pekaja, usuwa si¢ miazsz torebki, nastepnie oddziela si¢ od nasienia chrzastko-
wata osnowke 1 suszy ja otrzymujac tzw. ‘kwiat’.

Koryntka — rodzynka grecka z drobnego, ciemnego winogrona.

Pipkin — gliniany garnek sluzacy do gotowania nad otwartym ogniem. Garnek
mial rqczk(; 1 trzy nézki. chzka byla wydrazona, tak aby mozna bylo w niej
umiesci¢ drazek lub kij, utrzymujac w ten sposob odleglos¢ od ognia.

Verjus — patrz przyp. 9.

Sanders (Red Sanders, Red Sandalwood) — pterokarpus sandalowy (Pterocar-
pus santalinus L..f.), gatunek rosliny z rodziny bobowatych (Fabaceae). Pocho-
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na grzankach w naczyniach pieknych. Beda trzy porcje do podziatu

przy stole'®.

Sposéb gotowania baraniny z endywia'*, ogérecznikiem'® lub salata
lub kazdym innym ziolem do tego sie¢ nadajacym

Kiedy baranina bedzie dobrze ugotowana, wezmij najlepszego ro-
sotu 1 wlej do glinianego garnka, a wl6z do niego gars¢ endywii,
ogorecznika lub innych zidl, jakie masz, przyda; kilka koryntek
1 warz, [a gdy wre] dodaj kawalek skorki z bialego chleba, dopraw
pieprzem grubo ubitym, odrobing verjusu 1 cukru, dawaj na mieso.

Sposob gotowania baraniny dla chorych

W16z baranine do garnka glinianego, przywarz, odszymuj, wloz
skorke chleba, korzenie kopru 1 pietruszki, koryntek, rozenkow wiel-
kich (pestki powylupywane) 1 ziola, zaleznie od [temperamentu]
pacjenta'*®. Gdy zimny, cieple ziola mozna stosowaé, jesli cieply,
zimne ziola sa najlepsze, takie jak endywia, cynamon, liscie fiotka
1 szczaw, warz je wszystkie spotem. W16z potym sliwki suche z odro-
bina soli. To jest bulion dla chorych.

Sposéb robienia pulpetéw z baraniny

Wezmij baraniny i usiekaj drobno z fojem. Przypraw cukrem cyna-
monowym ', imbirem, gozdzikami 1 kwiatem muszkatowym, [do-
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dzi z Indii. Kora sandalowca czerwonego byla stosowana jako srodek barwiacy
potrawy.

Chodzi o ‘mess’, porcje podawana na stél do podzialu miedzy dwie, trzy lub
cztery osoby w zaleznosci od hierarchii spoleczne;.

Endywia, cykoria endywia (Cichorium endivia L..) — gatunek rosliny jednorocznej
lub dwuletniej, nalezacy do rodziny astrowatych.

Ogodrecznik lekarski (Borago officinalis L..) — gatunek rosliny nalezacy do rodziny
ogoreczmkowatych (szorstkolistnych). Ogoreczmk zawedrowal do Europy Pol-
nocnej wraz z legionami rzymskimi. Kwiaty i liscie dodawano zolnierzom przed
bitwa do wina w celu pobudzenia ich walecznosci.

Patrz ,,Dietetyka humoralna”. Temperament czlowieka byt warunkowany prze-
wagg jednego z plynow ciala. W celu zréwnowazenia zachwianej rownowagi hu-
moralne] podawano pokarmy o wlasciwosciach przeciwnych do humoru wystepu-
jacego w nadmiarze. Stad mowa w przepisie o humoralnie cieplych lub zimnych
ziolach. Jest tu jedna niescistosé, ot6z o ile endywia czy fiolek sa rzeczywiscie
humoralnie zimne, to cynamon zdecydowanie nie. Wedtug Complete Herbal Cul-
pepera cynamon jest cieply w 3 stopniu (a wigc goracy) i suchy takze w 3.
Mieszanka rozdrobnionego cynamonu i cukru o intensywnej brazowej barwie.
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daj] sol 1 surowe jaja 1 zrob okragle pulpety. Uwarz rosol zanim je
don wrzucisz. Zrob [tenze] rosol z koryntkami, daktylami pokrojo-
nymi w ¢wiartki, kwiatem 1 solg. Zages¢ zottkami jajec, dodaj verjus
1 podawaj na grzankach.

Spos6b gotowania kaplona z pomaraficzami wedtug Pani Duffeld

Spos6b gotowania kaplona w zageszczonym rosole

148

149

Wezmiyj kaplona 1 gotuj go z cielecing lub kosciag spikowa lub
z czym chcesz. Potym wlej tego rosolu niemalo do glinianego garn-
ka, wrzu¢ do niego spora gars¢ koryntek, tylez samo suchych sli-
wek oraz kilka calych kwiatow muszkatowych 1 troche spiku. Wlej
do tego rosotu wina biatego lub czerwonego 1 warz wszystko spo-
lem na malym ogniu. Wezmij potym pomaranczy 1 nozem zeskrob
z nich caly brud. Potym przekraj je wpol, wycisny sok z trzech
lub czterech z nich, wlej sok do rosotu z reszta sktadnikow. Pokraj
w cienkie plastry [reszte] pomaranczy, a przygotowawszy rondel'*®
z gotujaca sie woda, wloz pokrojone pomarancze do wody, a kiedy
woda bedzie gorzka, wymien ja na nowa wczesniej przygotowana
1 zmieniaj wode tak dlugo, poki wcigz bedzie bardzo gorzka, to
znaczy szes¢ lub siedem razy, a moze 1 wiecej, jesli bedzie taka
potrzeba. Wyjmijj je potym z wody 1 pozwol, zeby ociekly, 1 wloz je
do garnka z rosolem 1 warz to wszystko spolem, az kapton bedzie
gotowy. Zrob grzanek z chleba, posyp je cynamonem, imbirem
1 cukrem 1 pol6z na nich kaplona, a na niego pomarancze i troche
spiku, a pod koniec gotowania rosolu wlej nieco verjusu, wedlug
woli swojej.

149

Gotuj kaplona w sporej ilosci plynu, a przykry) go, aby byl jasny
1 koloru nie stracil. Pamietaj, aby nie warzyc¢ zadnego innego miesa
z nim. Wezmij przedniego rosolu oraz tylez samo verjusu co roso-
tu, a gdy verjus nie bedzie zbyt kwasny, doda; kwiat muszkatowy,
caly pieprz 1 spora gars¢ endywii, salaty albo ogorecznika, cokol-
wiek z tego mie¢ bedziesz, rozenkéw drobnych, daktyli, spik z kosci

W oryginale ‘skillet’ — rondel z dluga raczka 1 trzema n6zkami do stawiania na
ogniu, zwykle bez pokrywki.

W oryginale ‘white broth’. Z przepisu wynika, ze rosol jest zageszczony, a nie
zabielony.
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spikowej, mala laske cynamonu, skorke pomaranczy. Wioz cukru
w kawatku niemalo 1 warz spotem dobrze. Wezmij dwa lub trzy
zottka jajeczne, przebi) przez sito 1 zages¢ wszystko, a sliwki suche
warz osobno 1 pot6z na kaplonie: zalej kaplona rosotem. Tak mozesz
gotowac cokolwiek w zabielanym rosole.

Inny sposob gotowania kaplona w zageszczonym rosole

Sposob gotowania kaplona w bulionie

Wezmij kosci spikowe, porab je, uwarz 1 wyjmi spik. W tymze
samym plynie gotuj kaplona. Przelej potym najlepszego plynu do
garnuszka, aby przyrzadzi¢ z niego rosol. Wezmi koryntek, daktyli
1 shiwek suchych 1 warz je w garnuszku osobno, az napecznieja, po-
czym wyymij 1 wloz do rosotu. Przydaj kwiat muszkatowy, ubitego
imbiru niemalo 1 szczypte soli. Wioz spik wyjety z kosci, przecedz
zoltka jajeczne z octem 1 dodaj do rosolu wraz ze sporym kawatkiem
cukru, ale nie warz. Wezmij chleba, pokraj na cienkie kawatki, wyt6z
na dnie naczynia, zeskrob cukru na scianki naczynia, pol6z w nim
kaplona, a owoce na nim 1 tak dawaj na stol.

150

Gotuj kaptona z tlustym miesem, poczym wezmij najlepszego rosotu
1 wlej do glinianego garnka na nézkach, wi6z caly kwiat muszka-
towy, caly pieprz, kilka czerwonych koryntek, [wlej] bialego wina
polowe tego co bulionu, [dodaj] spiku niemalo i1 daktyli, potym od-
szymuj wszystko dokladnie 1 zlej czysty plyn, dodaj verjus 1 cukier.
Pol6z kaplona na drobno pokrojonym chlebie 1 polej go bulionem.

Sposob gotowania kaptona z pomaranczami lub cytrynami

150

Wezmiyj kaplona 1 uwarz go do miekkosci, a gdy uwre, wezmij nieco
rosotu, w ktorym sie gotowal, 1 wlej do glinianego garnka, [dodaj]
kwiat 1 cukru niemalo, obierz trzy pomarancze, wt6z do garnka 1 od-
warz w rosole, zages¢ winem 1 zottkami jajecznymi, [dodaj] cukru
niemalo 1 szczypte soli. Odstaw rosol, a nie stawiaj na piecu ponow-
nie, aby ostal 1 podawaj bez grzanek.

W oryginale ‘brewes’ — wywar otrzymany przez gotowanie wolowiny z warzywa-
mi. W dawnej kuchni tak przygotowywany wywar mu;sny byl wykorzystywany
w formie bulionu do sporzadzania innych potraw, takze sosow.
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Sposob robienia grzanek do kaplona

Wezmij opiekanego chleba, masta, czerwonego wina 1 kawatki po-
maranczy, poloz je na grzankach z cynamonem, cukrem 1 imbirem.

Sposé6b robienia grzanek do kurczaka

Najpierwej wezmi) masto 1 roztop je w naczyniu stawianym na we-
glach®' 1 ul6z w naczyniu cienkie kawatki chleba. Zrob sos szcza-
wiowy z verjusem 1 agrestem, przywarz z odrobing verjusu 1 poloz
na nich.

Sposéb gotowania krzyzéwki'*? z kapusta

Wezmi kapuste 1 wybierz [liscie], wymyj je 1 odwarz w sporej ilosci
wody, wyl6z na durszlak 1 odcedz, ul6z je w pieknym garncu prze-
stronno 1 wlej bulionu wolowego tyle, aby zakry¢ kapuste, dodaj spik
z trzech calych rur spikowych. Wezmiy potym krzyzowke 1 nozem
natnij piers po obu stronach, wloz ja do kapusty wraz z wyciekaja-
cym tluszczem, gdyz miala sie piec do polowy a tluszcz wyciekajacy
zachowany'”?, dus ja przez godzine. Przydaj pieprzu 1 szczypte sol,
podawaj krzyzéwke na grzankach oblozywszy kapusta 1 [polawszy]
bulionem po wierzchu.

Sposob gotowania krzyzéwki z cebulg
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Wezmij krzyzéwke, podpiecz ja, a thuszcz zachowaj, wioz j3 w garniec
razem z tluszczem z pieczenia 1 wsadz do jej brzucha szes¢ albo sie-
dem calych cebuli i lyzke pieprzu niemielonego, a wstaw ja w garncu
przestronno. Wlej bulionu baraniego lub wolowego tyle, aby zakry¢
krzyzowke, [dodaj] pol naczynia masta niesolonego, dwie tyzki verju-
su 1 warz przez godzine. Przydaj soli, wyymy z garnka 1 poloz krzy-
zowke na grzankach, a cebule wokolo 1 polej bulionem po wierzchu.

W oryginale ‘chafing dish’ (fr. chauffer, podgrzewac) — forma naczynia z pod

grzewaczem, utrzymujacego potrawe w cieple. Pierwotnie naczynie to bylo uzy-
wane do przygotowywania potraw wymaga]qcych gotowania na delikatnym ogniu,
z dala od duzego ognia. Naczynie stawiano na rozgrzanych weglach lub rozzarzo-
ny wegiel drzewny umieszczano w specjalnym pojemniku pod czescia przeznaczo-
na do gotowania lub pieczenia.

Kaczka krzyzéwka (Anas platyrhynchos) — gatunek duzego ptaka wodnego
z rodziny kaczkowatych (Anatidae).

Autor nie zachowuje kolejnosci w opisie przyrzqdzanla potrawy. Najpierw oczy-
wiscie kaczka miata by¢ podpieczona po nacieciu, a nastepnie poddana duszeniu.
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Sposob gotowania kaczki

Warz kaczke z pieknymi kosciami spikowymi albo baranina, wezmyjj
przedniego rosotu, dodaj kilka gozdzikéw, talarkow cebuli niemato
1 warz wszystko spolem, az cebula bedzie miekka, przypraw rosot
verjusem 1 szczypta tluczonego pieprzu. Wyjmij kaczke, pol6z na
grzankach, dwa talarki pot6z na piersi 1 powtykaj wszedzie gozdzi-
kow, a calos¢ polej rosotem.

Sposéb gotowania siniakow'>*

Warz je z wolowing albo baraning. Wezmij najlepszego rosotu 1 wlej
w garniec gliniany, 1 wl6z do tego cebule drobno posiekane, kilka ko-
ryntek, 1 warz, az beda miekkie, poczym przypraw verjusem, odro-
bina masta niesolonego 1 polej tym siniaki ulozone na grzankach.

Sposob gotowania krélika z nadzieniem

Wezmij krolika 1 obedrzy) go ze skory uszy zostawiwszy, dobrze go
umy). Wezmij tartego chleba, swiezego toju drobno siekanego, ko-

155 16 pietruszki zielonej, szpina-

ryntek 1 zi6l dobrych, miety,'”® czabru,
ku lub bo¢winy, majeranku. Posiekaj ziota drobno, dodaj gozdziki,
kwiat muszkatowy, cukier, nieco $mietany, soli, zéltek jajecznych,
a takze daktyli drobno posiekanych. Zmieszaj wszystko pospotu
1 nakladaj w brzuch krolika, poczym zeszyj nitka. Na rosot wezmi
bulionu baraniego, a gdy przywre, wlej go [w garniec], dodaj agre-
stu lub winogron, koryntek, masta niesolonego, verjusu, soli, tartego
chleba 1 nieco cukru, a kiedy uwre, ul6z na pétmisku z grzankami

1 dawaj na stot.

Sposob gotowania kurczat lub kaplona
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Wpierw uwarz je w wodzie do miekkosci. Wezmij potym chleba
1 namocz go w rosole [w ktorym si¢ gotowaly] razem z zottkami

Stock-dove (Columba oenas) — golab siniak, gatunek sredniej wielkosci ptaka

wedrownego z rodziny golebiowatych (Columbidae).

W oryginale ‘pennyroyal’ — mieta polej (Mentha pulegium L..) — gatunek rosliny
z rodziny jasnotowatych.

W oryginale ‘winter sauerie’ (winter savory) — czaber gorski (Sature]a monta-
na) gatunek rosliny z rodziny jasnotowatych, ma takie same wymagania i wlasci-
woscl jak czaber ogrodowy, lecz jego zapach jest bardzne] intensywny ze wzgledu
na wigksza ilos¢ olejkow eterycznych. Charakteryzu]e sie silnym, dos¢ ostrym aro-
matem, smakiem korzennym, zblizonym nieco do pieprzu.
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Spos6b gotowania kurczat z sosem caudle

z czterech albo pieciu jajec, verjusem lub bialym winem, przeby
przez sito, poczym dopraw rosot 1 kaplona w nim. Wezmij masla,
pietruszki zielonej 1 innych zi61, posiekaj 1 wsyp. Podawaj na grzan-

kach z chleba.

157

Wezmij kurczeta sparzone, zwiazane 1 nafaszerowane pietruszka
zielona, spusc je w garniec z lekko osolong woda 1 wrzuc¢ do nich
dwadziescia suchych sliwek, pot garsci koryntek 1 rozenkow, a po-

zwol im sie gotowacé, az beda miekkie. Wezmij szes¢ zoltek, kwarte'*8

1% cukru albo jako uwa-

octu 1 przebij przez sito, doloz cztery uncje
zasz, 1 warz ciagle mieszajac, inaczej sie zetnie. A gdy uwre, zdejmi
z ognia, wyjmij kurczaki 1 pol6z na durszlaku, aby ociekly, wtéz kur-
czeta 1 owoce do sosu caudle, narob grzanek, poloz na kurczetach

1 owocach 1 polej sosem caudle.

Sposob gotowania kurczat w salacie

Wezmij karkowke barania z koscig spikowa 1 warz, odszymuj 1 warz
[ponownie] spolem, a gdy dowre, ulej nieco, przecedz 1 w6z kur-
czeta. Wezmyij salaty, oplucz dokladnie 1 wloz [do kurczat]. Wezmij
nieco biatego chleba, przebyj przez sito 1 wloz do garnca, aby calos¢
zagesci¢. Przydaj nieco kwiatu muszkatowego dla doprawienia, pie-
przu, verjusu 1 odrobine cukru. Nakraj grzanek 1 ktadz na wierzch,
daj spiku 1 dawaj na stol.

Spos6b gotowania kurczat z ziolami

157

158
159

Wezmij kurczat 1 sparz je, zwiaz skrzydla, a nozki wloz pod skrzydta
1 wstaw na ogien w malym garnku 1 odszymuj pieknie, a gdy uwra,
nal6z szpinaku lub salaty niemalo, rozmarynu, masta niesolonego,

verjusu, soli 1 nieco cukru, a takze chleba przebitego przez sito z bia-

W oryginale ‘cawdel’ (caudle) — rodzaj sosu sporzadzonego z szesciu jaj, kwarty
octu oraz czterech uncji cukru (jest to rzadki przypadek, jak na owe czasy, poda-
nia dokladnych ilosci skladnikéw potrzebnych do przyrzadzenia sosu). Pierwot-
nie caudle oznaczal rodzaj gestego napoju skladajacego sie wina lub ale, stodzo-
nego z dodatkiem przypraw i zabielanego jajkami.

Kwarta angielska = 69,354 cali szesciennych = 1,136 litra.

Ungja pochodzi z tacifiskiego stowa uncia, jednostka okreslajaca wage jednej dwu-
nastej (1/12) rzymskiego funta (fac. libra). W krajach anglosaskich tzw. uncja
aptekarska wynosi ok. 31 g.
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lym winem, nakroj grzanek i1 podawaj. Takze samo mozesz gotowac
baranine albo golabki, albo kroliki.

Sposéb gotowania kur i kaptonéw w zimie w zageszczonym rosole
Wezmij karkowke barania 1 kos¢ spikowa 1 warz spolem z kurami,
wezmij potym marchwi 1 wloz do garnca, przebij nieco chleba przez
sito, aby zagesci¢ [zawartosc¢] garnca, ale niezbyt mocno, przypraw
pieprzem 1 verjusem, nakryj szczelnie i gotuj spolem, nakraj grzanek,
daj na wierzch spik, [polej] rosotem 1 daj na stot.

Sposob gotowania nézek cielecych lub nézek jagniecych

Wezmi nozek cielecych, sparz, przerab wpot 1 wloz do gliniane-
go garnka, wlej tyle rosotu, aby je zakryc, wezmi troche szpinaku
1 salaty, nieco oskubanego tymianku 1 wloz do garnka z porcja nie-
solonego masta 1 szczypta soli, warz, az beda bardzo miekkie, a gdy
bedziesz mial podawac, wezmij zoltek z trzech jajec 1 prawie kwarte
verjusu, zmieszaj pospoltu, zdejmij garniec z ognia, wlej verjus z jaj-
cami, zamieszaj dobrze 1 podawaj na grzankach.

Sposéb gotowania flakow
Wezmij flaki 1 porab na kawatki, na szerokosc 1 dtugosc palca, 1 wioz je
do glinianego garnka 1 wlej tyle rosotu baraniego, aby je zakryl, [do-
daj] nieco salaty, szpinaku, szczypte soli 1 verjusu, a kiedy bedziesz
mial podawad, posyp odrobing pieprzu i1 podawaj na grzankach.

Spos6b gotowania flakéw, nézek wieprzowych lub nég wolowych

Wezmij nogi wolowe, flaki lub nozki wieprzowe, porab na mate ka-
watki 1 warz z mastem, cynamonem, koryntkami 1 odrobing octu,
dawaj na stol na grzankach.

Sposob gotowania nozek wieprzowych inaczej
Warz je w kwarcie stodkiego czerwonego wina'®’, przydaj cztery
drobno posiekane daktyle z kilkoma koryntkami, nieco tymianku,
a tymianek posiekaj, warz [wszystko] az do miekkosci, przypraw
cynamonem, imbirem, sola 1 verjusem w niewielkiej ilosci.

160 “‘Bastard’ — rodzaj slodkiego czerwonego wina hiszpanskiego, nazwa ta czesto
odnosila sie do jakiegokolwiek stodzonego wina.
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Sposob gotowania kurczat po francusku

Pocwiartu kurczeta, wezmi [wina] wedlug proporgi: kwarta wina
na dwa kurczeta, wezmij potym tymianku 1 pietruszki zielonej tak
drobno pokrojonej, jak tylko potrafisz, 1 cztery lub pie¢ daktyli
z z6ltkami czterech jajec na twardo. Warz to spolem, a kiedy przy-
prawiac bedziesz, wsyp soli, cynamonu 1 imbiru 1 dawaj na stol.

Sposéb gotowania flakéw po francusku

Sposob robienia gestej zupy z kapusta

Wezmy flaki, kilka cebuli, pokraj wszystko drobno, warz spolem
1 przypraw [zawartos¢] garnka przydajac nieco pieprzu, octu 1 soli,
podaj na stol.

161

Wezmi kapusty ogrodowej niemato 1 warz w wodzie w calosci spora
chwile, wezmi) potym najtlustszego bulionu na solonej wolowinie'®?
1 wlej do kapusty, 1 warz dobra chwile, a [gdy uwre] wyloz na pot-

misek 1 pol6z solong wolowine na wierzchu.

Baranina a la flaki

Wezmij zoladek owcy pieknie ochedozony, wrzu¢ go do garnka
z wrzaca woda, odszymuj dokladnie 1 zbierz ttuszcz. Wyjmij go 1 po-
kraj na male kawalki szerokosci dwoch pensow, wioz je do garnka
z mocnym bulionem wolowym lub baranim, wezmyij pietruszki zielo-
nej drobno posiekanej, wl6z do niego i warz. Nasyp potym utluczo-
nego imbiru, [wlej] verjus, [dodaj] szafranu i soli, warz spolem, ile
potrzeba, 1 dawaj na stol.

Sposob gotowania glowy 1 podrobéw jagniecych

161

162

Nalej rosotu przez sito do garnka glinianego 1 wstaw na ogniu, do-
daj masto 1 odszymuj jak najpiekniej mozesz, wloz mieso, dorzuc

W oryginale ‘How to make long worts’ — przepis na przygotowanie rodzaju gestej
zupy (‘stew’). Harleian Manuscript 279 pod naglowkiem ‘Potage Dyvers’ (prze-
rézne potaze) zawiera przepisy na podobne, lecz z wieksza iloscia sktadnikéw
geste zupy (‘Lange Wortys de Chare’, ‘LLange Wortes de pesoun’). Two Fifteenth-
Century Cookery-Books, s. 5.

W oryginale ‘powdered beefe broth’ — bulion otrzymywany poprzez gotowanie
solont:] w010w1ny (‘powdered’, ‘corned’ beef) Okreslenie ‘powdered’ odnosito
si¢ do migsa posypanego sola lub przyprawami.
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endywie, pokraj nieco'®®, przecedz troche drozdzy 1 wiéz do garnka
koryntki 1 suche shiwki, przydaj rozne przyprawy, dawaj na stol na
grzankach.

Sposéb gotowania przepiérek
Wpierw spus¢ je w garniec z niesolonym rosolem 1 wstaw na ogien,
wezmij korzen marchewki, pokraj na kawatki 1 wtoz do garnka, wez-
mij potym pietruszki zielonej 1 zi6l, posiekaj je nieco 1 wléz do garn-
ka, wezmi) cynamonu, imbiru, galek muszkatowych 1 pieprzu, dodaj
nieco verjusu 1 dopraw sola, dawaj na stol na grzankach 1 przybierz
owocem.

Sposob garnirowania krolika

Uwarz watrobki, posiekaj je, [wezmij] swiezych ziol, jablek, zottek
jajec gotowanych na twardo, posiekaj wszystko spotem, [dodaj] ko-
ryntki, cukier, imbir 1 [natke] pietruszki 1 wypchaj tym krolika, wi6z
go potym do niesolonego rosolu, przydaj niesolonego masta, posie-
kaj zoltka jajec na twardo, cynamon, imbir, cukier 1 posyp krolika
podawszy na stol, dawaj na grzankach 1 przybierz owocem.

Sposob przygotowania hodge-podge'®
Warz karkowke barania albo tlusta karkowke wolowa, a gdy uwre,
wezmi] najlepszego rosotu, wlej do glinianego garnca, wkraj cebu-
li niemalo, dwie garsci kwiatow nagietka 1 gars¢ pietruszki zielonej
najlepszego wyboru grubo posiekanej, ale niezbyt drobno, 1 warz to
w rosole, zages¢ przebitym przez sito chlebem dodawszy grubo ubity
pieprz 1 lyzke octu, a podsadziwszy, polej tym mieso.

Sposob przygotowania hodge-podge w garnkach

Wezmyij spory kawat udzca baraniego, obierz mieso ze skory, wezmi
polowe spiku z tego, ile migsa, 1 wtoz do glinianego garnka, wlej do

niego pol pinty'® rosolu wolowego albo pél pinty rosotu baraniego

165 Nie ma pewnosci, co nalezy kroi¢, mieso czy endywie.

164 ‘Hodge-podge’ — rodzaj gestej zupy (‘stew’) skladajacej sie z wielu skladnikéw,
wsrod ktorych podstawowymi byly mieso baranie 1 warzywa.

?)V oryginale ‘pint’ — pinta, polkwarta, miara objetosci rowna 1/8 galona = 0,56
1tra

165
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niesolonego, wl6z ubita gatke muszkatowa, nieco pieprzu, dwie lyz-
ki koryntek 1 dwadziescia suchych sliwek. Warz na wolnym ogniu
a czesto mieszaj, bo inaczej zrobig sie grudki, a gdy po godzinie
uwre, wlej tyzke verjusu 1 dawaj na grzankach.

O kolejnosci gotowania miesa z dzika

Wezmij mieso dzika 1 wykrawawszy wstaw do wody na godzin dwa-
dziescia 1 cztery, zmieniajac wode cztery lub piec razy. Oskrob 1 ob-
wigz wedlug uznania dobre kawatki sznurkiem konopnym, zwiaz
razem gars¢ zielonych witek wierzbowych 1 ul6z na dnie naczynia,
wl6z mieso, odszymuj 1 warz na wolnym ogniu, a musi by¢ tak miek-
kie, aby przeszla przez nie stomka. A gdy uwre, zostaw w garnku,
az wystygnie, a kiedy wyjmiesz, ul6z na blasze [1 zostaw] przez go-

dzine lub dwie, poczym przygotuj zalewe'®® z ale'®” 1 wody oraz
soll, a musi by¢ ona bardzo mocna, odczekaj wiec tydzien, zanim

jeJ uzyjesz.

Sposob robienia dobrego zageszczonego rosotu

166

167
168

Wezmij dwie kosci spikowe oraz koguta, warz razem w czystej wo-
dzie 1 bialym winie. Wezmi) potym natki pietruszki, tymianku, szpi-
naku 1 salaty, zwiaz w wiazke 1 wrzu¢ do garnka z woda, winem,
kogutem 1 kos¢mi $pikowymi. Wezmij potym suchych sliwek 1 ko-
ryntek, zawin w scierke 1 wrzu¢ do garnka, kilka kwiatow muszkato-
wych zawin takze osobno, wrzu¢ do garnka kawalek masta i cukru
niemalo. Kiedy kogut i kosci gotowe beda do podania, przelej rosot
przez sito do innego garnka. Wyjmij rzeczone kwiaty, sliwki 1 ko-
ryntki ze sciereczek 1 przel6z do garnka. Wezmij trzy zottka jajeczne

168 :

1 wode rozana'® 1 wlej do rosotu, warz przez chwile na malym ogniu

z odrobina soli 1 dawaj na stol.

W oryginale ‘sowsing drink’ — ‘sour drink’, zalewa, w ktorej moczono mieso lub
ryby w celu zakonserwowania lub przygotowania do dalszej obrobki w kuchni.
Ale — rodzaj piwa warzonego bez dodatku chmielu.

Woda rézana jest produktem destylacji piatkow rézanych. W wiekach srednich
1 pozniejszych miala szerokie zastosowanie przy przygotowywaniu potraw nadajac
im odpowiedni aromat. Poza zastosowaniem kulinarnym uzywano jej takze jako
dodatku do wody, w ktore] myto rece przed 1 po posnlku
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Sposob robienia portugalskich klopséw z baraniny'®

Wezmij kawalek nogi baraniej, posiekaj drobno 1 dopraw gozdzika-
mi, kwiatem muszkatowym, pieprzem, sola 1 daktylami posiekanymi
z koryntkami. Uformu; z tego okragle klopsiki, warz je w matej ilosci
rosotu wolowego, dawaj na stol.

Sposéb robienia portugalskich klopséw!'”°

Wezmij niesolonego toju drobno siekanego, zoltek z dwoch jajec,
tartego chleba 1 koryntek, zmieszaj wszystko pospolu ze szczypta
szafranu, cynamonem, imbirem 1 szczypta soli, warz w niewielkiej

7! wina przez krotka chwile, a gdy

ilosci czerwonego lub biatego
uwra, wyjmij je, posyp cukrem 1 formuj klopsy wielkosci pitek teniso-
wych'”? 1 kladz cztery lub piec na talerzu, polej rosotem tak, aby je

nim przykry¢, 1 dawaj na stol.

Sposob robienia potazu francuskiego'’?

Wezmij ziober baranich, porab drobno kosci 1 wszystko mieso na
kwadratowe kawatki. Wezmij potym marchewek a gdy nie masz, ce-
buli'”* albo obydwu wedlug woli swojej, lub tez zidl, jakich chcesz,
1 warz wszystko spolem, a gdy dawac¢ bedziesz, przypraw szczypta
cynamonu, pieprzu 1 soli, 1 tak dawaj na stot.

Sposéb robienia dobrego kleiku

169

170

171
172
173
174

Wezmij mleko 1 make, przecedz je przez sito 1 wstaw na piec, az
mleko uwre. Zdejmij 1 poczekaj, a kiedy ostygnie, wezmij zottkow ja-

\% orygmale ‘Farts of Portmgale — nazwa ta, poza potrawa oplsang powyzej,
odnosila sie do rodzaju ciastek otrzymanych z herbatnikow gotowanych w miodzie
z dodatkiem gozdzikéw, imbiru, cynamonu, anyzku i cukru. Z otrzymanej masy
formowano ciastka z dodatkiem masla 1 maki. (Por. A.W. A Book of Cokrye very
Necessary for all such as Delight therein. London, 1591, s. 33).

Potrawa nosi oryginalna nazwe ‘Fystes of Portingale’. R6zni sie od poprzedniej
skladnikami. ‘Fystes” (‘fist’, pies¢) najprawdopodobniej kojarzono z wielkoscia
klopséw, zblizong do piesci lub mieszczacych sie w dloni.

W oryginale ‘sack’ — rodzaj stodkiego, bialego wina hiszpanskiego.

Tenis w owym czasie byl popularna gra wérod klas wyzszych, stad porownanie.
W oryginale ‘French pottage’ — potaz, rodzaj gestej zupy.

Marchew i cebula naleza do dwéoch odmiennych rodzajéw warzyw, nie sa podob-
ne pod wzgledem smaku. Prawdopodobnie mamy tu przyklad dobierania sktadni-
kow potraw pod kqtem ich cech humoralnych Zaréwno marchew, ]ak 1 cebula sa
humoralnie cieple i wilgotne, r6znia sie jedynie stopniem intensywnosci.
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jecznych, przelej przez sito do mleka, [dodaj] soli 1 wstaw na ogien,
a mieszaj, az zgestnieje, a nie pozwol, azeby sie gotowalo. Wyloz na
talerz 1 dawaj na stot jako dobry potaz.

Rosét dla ostabionego

Wezmiyj udziec cielecy, wstaw na ogniu w galonie'”®> wody, odszymuj
do czysta, a gdy tak uczynisz, dodaj trzy czwarte funta'’® koryntek,
pol funta suchych sliwek oraz spora gars¢ ogorecznika, tylez samo
farbownika lekarskiego'”’”
ka'’®, warz wszystko spolem, az [wywar] wyciagnie z miesa cala

, tylez samo miety, 1 tylez samo jezyczni-

jego sile, potym przecedz jak najlepiej potrafisz. A jesli sadzisz, ze
pacjent jest w goraczce, doléz lisci fiotka'”®, albo cykorii, jak to czy-
nisz z innymi ziotami.

Dobry sposob solenia lub beczkowania wolowiny

175
176

177

178

179

180

181
182

Wezmij wolowiny 1 zostaw w osolonej wodzie'®® przez dzien 1 noc.
Wyjmij potym wolowine 1 pol6z na sicie'®
a sito pol6z na [peverell]'®? lub na pokrywce, tak aby zebra¢ cala za-

, 1 obwin mocno plotnem,

lewe, przywarz ja, wloz do niej ponownie mieso wolowe, pozostaw
je w garncu przez dwa dni 1 jedna noc, aby zalewa dobrze wystygla,

wyjmij mieso 1 pol6z na sicie, a niech lezy przez dwa lub trzy dni.

Galon angielski (ang. imperial gallon) = 4,54609 litra

Funt (ang. ‘pound’) pochodzi od staroangielskiego ‘pund’, ktore wywodzi sie
z germanskleJ adaptaql tacinskiego (‘libra’) ‘pondo’ — “Pfund’. Miara funta byla
réozna na przestrzeni wiekow w roznych panstwach, zwykle wynosita pomiedzy
0,4 a 0,5 kilograma. Obecnie w panstwach anglosaskich funt = 0,453 592 37 kg
= 16 oz (unqj).

Farbownik lekarski (Anchusa ofﬁcmalls L..) — gatunek rosliny z rodziny ogérecz-
nikowatych zawierajacej alkaloidy majace wlasciwosci lecznicze.

Jezycznik zwyczajny (Phyllitis scolopendrium) — ZWyczajowo nazywany takze je-
zykiem jelenim (‘hart’s tongue’), gatunek paproci nalezacy do rodziny zanokcico-
watych. Roslina byla stosowana w medycynie ludowe;.

Wedlug Zielnika Nicholasa Culpepera liscie fiotka maja wlasciwosci przeciwgo-
raczkowe 1 wplywaja na zmniejszenie ciepla w organizmie (Culpeper. Complete
Herbal, s. 134).

W oryginale ‘mere sawce’ (meresauce) — zalewa solna stosowana do konserwowa-
nia miesa. Moczenie w zalewie mialo zapewni¢ penetracje soli gleboko w struktu-
re migsa. Por. przyp. 166.

W oryginale ‘hirdle’oraz ‘hurdle’ — rodzaj sita.

Nie udalo si¢ zidentyfikowa¢ tego stowa. Prawdopodobnie chodzi o plaskie na-
czynie, do ktorego mogla Sciekac zalewa. Moglo by¢ zastapione pokrywka, a wiec
nie moglo by¢ zbyt glebokie.
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Whtrzy; mieso dokladnie sciereczka Iniana, wysusz, przesypuj ka-
walki wolowiny sola, warstwa wolowiny 1 warstwa soli, 1 ponabijaj
patykow we wszystkie strony, aby zalewa wyciekla.

Sposéb przechowywania boczku wedlug pana Ferry

Sparz wieprza, i tak jak sprawiasz wieprza [tuczonego] na boczek,
spraw tego: w6z go do soli na trzy tygodnie albo miesigc. Potym
wyjmiyj 1 powies [nad piecem] 1 niech wisi bez dymu, ale kiedy sa-
dzisz, ze jest wilgotny, przewies go nizej, tak zeby cieplo ognia bez-
posrednio do niego dochodzilo, albo mozesz tez go wlozy¢ do pieca
po wyjeciu chleba'®. Gdy sadzisz, ze jest wystarczajaco wyschniety,
wyjmij go, zanim zlapie wilgoc, a tym sposobem mozesz przechowy-
wac go przez trzy czwarte roku, a nigdy nie odkrawaj chudego miesa
od tluszczu, chyba ze uzywac go bedziesz.

Sposob przechowywania sloniny wedlug pani Weston Brown

Odkraj tlusta stonine od miesa 1 wtoz do morskiej soli'®, musisz syp-

nac jej niemalo 1 réwno soli¢, poobracaj 1 wtoz w kupke soli, a kiedy
bedziesz ja potrzebowa¢, odkraj [sloniny], ile ci potrzeba 1 wrzu¢
w garnek z woda, 1 tak mozesz ja przechowywac¢, jak dtugo chcesz.

Spos6b przechowywania stoniny wedlug pani Markizy Dorset

183

184

185

Wezmyjj thustego wieprza 1 zasol go, a kiedy catkowicie zimny, po-
¢wiartuj go, powyjmuj kosci 1 odkraj mieso od thuszczu. Wezmyj

tluszcz rzeczonego wieprza 1 wléz w czysta, sucha, bialg sol'®,

Piec chlebowy byl wykorzystywany nie tylko do pieczenia chleba, ale takze po

wyjeciu upieczonych bochnéw do suszenia, gléwnie ziot. W tym przypadku z0-
sta]e wykorzystany do wysuszenia kawatkow stoniny. Piec chlebowy byt najcze-
Sciej opalany chrustem, ktory po wypaleniu wygrabiano i do tak nagrzanego pieca
wkladano bochenki. Bez stalego dop}ywu ciepla, piec stygl po pewnym czasie,
stad uwaga o mozliwosci dostania sie wilgoci.

‘Bay salt’ oznacza prawdopodobnie s6l pochodzaca z Zatoki Bourgneuf w Bryta-
nii. Oxford English Dictionary (OED) sugeruje pochodzenie soli z Zatoki Biskaj-
skiej jako jedno z mozliwych znaczen. Generalnie stownik proponuje uzycie tego
okreslenia dla soli odzyskiwanej z soli morskiej poprzez odparowanie.

Sél pozyskiwano glownie z wody morskiej, zawierala ona jednakze duzo zanie-
czyszczen, byla gruboziarnista, szara, czasami nawet czarna. W celu uzyskama
bialej, czystej soli nasaczano torf woda morska, nastepnie torf suszono 1 spalano
na popiol. Popiol zawierajacy duze ilosci soli mieszano z woda morska i odparo-
wywano nad torfowym ogniem. W ten sposob uzyskiwano najwyzszej jakosci bialg
sol, ktora osiagala najwyzsze ceny.
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Sposoéb robienia blamanzu

a trzymaj tak w niej przez dwa albo trzy dni, 1 zmieniaj ja na czysta,
sucha 1 biala sol co trzeci lub czwarty dzien. A po czternastu dniach
wezmi] czystej zimne] wody 1 bialej soli 1 przygotuj bardzo mocna
zalewe, taka, w ktorej jajco nie utonie, 1 przelej ja do czystego zamy-
kanego naczynia, wezmij rzeczona stonine 1 wloz do tej zalewy tak,
ze bedzie catkowicie zakryta, a co czternascie dni wymieniaj zalewe
przez szesc tygodni, a po tym czasie nie musi juz by¢ zmieniana. Ale
nie mozna do robienia zalewy uzy¢ wody ze studni.

186

Wezmij kaplona, uwarz go w czystej wodzie, az bedzie bardzo miek-
ki, odbierz tedy materyje migsna 1 usiekaj drobno. Wezmij migda-
tow, ublanszuj je 1 ubij drobno [w mozdzierzu], dodaj posiekanego
kaptona 1 uby wszystko spolem bardzo drobno. [Wezmi] kwarte
smietany 1 bialek z dziesieciu jajec, tartego pszennego chleba'®’
1 swoja materyje. Zmieszaj wszystko pospolu 1 przebij przez sito,
a gdy przebite, dodaj cukru niemalo 1 szczypte soli. Wezmij potym
garniec piekny 1 wloz swa materyje do niego 1 wstaw na ogniu, mie-
szaj 1 warz, az bedzie gesta jak mus jabtkowy, a gdy uwre, wyl6z na
czysty polmisek, aby ostygla, przebyj raz jeszcze przez sito z odrobi-
na wody rozanej, a gdy podawac bedziesz, potrzasni cukrem i na-
ktadaj w trzech czesciach.

Sposéb robienia blamanzu bez $mietany lub jajec

186

187

Wezmij kaplona 1 migdaléw 1 ubij jak wczesniej powiedziano. Wez-
mij czystej goracej wody 1 wlej do kaplona 1 migdatow. Wrzué tartego
chleba pszennego 1 pozostaw, az nasigknie, przebi przez sito, a gdy
przebity, wsyp cukruiwarz, az zgestnieje jak mus jabtkowy. Zostaw do
ostygniecia, przebij przez sito z odrobing wody rozanej 1 dawaj na stot.

Blamanz (blamas, blamaz) — potrawa o takiej nazwie wystepowala w Polsce naj-
czescie) jako deser. Byla to popularna potrawa sredniowieczna o zasiegu mie-
dzynarodowym. W kuchni angielskiej w omawianym okresie potrawa o nazwie
‘blancmange’ byla przygotowywana z migsa kurczat (najczesciej kaplona) lub ryb
z dodatkiem mleka migdalowego 1 maki ryzowe], skladnikow nadajacych potrawie
bialy kolor (w jezyku francuskim ‘blanc mangier’ biala potrawa).

W oryginale ‘manchet’ — rodzaj pszennego chleba uzyskanego z maki przesianej
przez plétno. Ze wzgledu na jakos¢ maki (czesto wielokrotnie przesiewanej, przez
co pozbawionej wszelkich zanieczyszczen) chleb ten byt wysoko ceniony przez wyz-
sze warstwy spoleczenstwa. Wygladem przypominal wspoélczesne bulki pszenne.
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Potrawy duszone

Sposé6b robienia bulionu dla daf miesnych lub rybnych

Wezmyj pot garsci rozmarynu 1 tylez samo tymianku, umyj, zwiaz
nitka w wigzanke, wl6z do garnka, a po odszymowaniu warz chwile.
Nakraj grzanek z bialego chleba 1 wyl6z na duzy potmisek, wlej
goracego bulionu, a kiedy nasigkna wystarczajaco, przebij przez sito
ze spora ilosciag wina lub dobrego ale, zeby nie bylo kwasne. A gdy
przebite przez sito, wlej do garnka 1 dol6z rozenkow 1 shiwek suchych
1 warz, az migso gotowe bedzie. Jeshi bulion bedzie zbyt stodki, dolej
wiece] wina albo nieco octu.

Sposob duszenia kawatkow miesa

Wezmyij piers barania, porab w sztuki, umyj dobrze, spus¢ do piek-
nego garnca 1 napelnij garniec ale, albo winem 1 woda po polowie,
1 warz na wolnym ogniu odszymowujac. W16z potym do garnca
wiazke tymianu 1 rozmarynu, natke pietruszki, trzy albo cztery ce-
bule pokroj w talarki, wezmij troche drobnej natki pietruszki 1 warz
wszystko spotem. Wezmiyj suchych sliwek, drobnych rozenkéw, du-
zych daktyli 1 warz je pospolu. Przypraw tym garniec. Wezmyjj soli,
szczypte szafranu, gozdzikow 1 kwiatu muszkatowego, cynamonu,
imbiru, szczypte cukru, wezmi tych przypraw niemato 1 wrzué¢ do
garnca, dus spolem, a gdy miekkie beda, przydaj nieco verjusu 1 dus
znowu. Nal6z grzanek z pszennego chleba pod nimi na potmisku,
ale pierwej musisz wlozy¢ $piku niemalo.

Sposéb duszenia kaplona w zageszczonym rosole
Wezmiyj kosci spikowe z kaplonem 1 warz w czystej wodzie, wioz
kilka kwiatow muszkatowych, trzy zmielone korzenie imbiru 1 sél,
a gdy kaplon bedzie prawie uwarzony, wi6z salaty niemalo 1 warz
przez chwile. Podawaj kaptona na grzankach oblozonego ziotami.

Sposob duszenia kaplona w cytrynach
Wezmij cytryn 1 pokraj je w plastry, pol6z na potmisku, przydaj
bialego wina, wody rozanej 1 cukru 1 warz je z cukrem, az beda
miekkie. Wezmij potym przedniego rosoltu, w ktérym kapton si¢ wa-
rzyl, dodaj caly kwiat muszkatowy, caly pieprz 1 czerwone koryntki,
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owoce berberysu, nieco tymianku 1 spiku niemalo. Warz spolem, az
rosol prawie odparuje 1 nie bedziesz mie¢ go wiecej niz potrzeba do
zamoczenia grzanek. Wyl6z potym cytryny na kaplona, przypraw
rosol verjusem 1 cukrem 1 takze polej kaptona.

Spos6b duszenia kurczat

Wezmij przedniego rosolu baraniego, przydaj nieco pieprzu cale-
go, nieco kwiatu muszkatowego, natki pietruszki, tymianku 1 warz
wszystko spolem. W16z potym pot naczynia masta niesolonego, ver-
jus 1 kawalek cukru. Wezmij agrestu niemato 1 warz osobno w matej
ilosci rosotu 1 polej kurczeta, a wloz do rosotu tyzke drozdzy.

Sposob duszenia ptakow

Wezmij malych ptaszkow starannie przebranych, wypatroszonych,
z nogami odcietymi 1 smaz je w masle lub loju. Wyl6z je potym na
czysta sciereczke 1 odsacz z masta. Wezmyij cebule pokrajane drobno

188 oraz wina, przebi

1 wrzu¢ do garnka, wezmij porcje serwolatki
przez sito 1 wrzu¢ do garnka spolem z cebulg 1 pieczonymi ptasz-
kami, z gozdzikami, kwiatem muszkatowym 1 odrobina pieprzu,
a warz wszystko pospolu, az bedzie gotowe, 1 przydaj cukru, drobno

ubitego imbiru, soli i szafranu a daj na stol.

Sposob duszenia skowronkéw lub wrébli

188

Wezmij najlepszego rosolu baraniego 1 wlej w gliniany garnek na
nézkach, wl6z do niego caly kwiat muszkatowy, caly pieprz, czer-
wone wino, liscie nagietka, owoce berberysu, wode r6zana, verjus,

W oryginale ‘sauell’, moze byé¢ forma ‘saveloy’. Wedlug Senn’s Culinary En-

cyclopacdia, wqdzona kietbasa wieprzowa z duza, iloscig przypraw oraz z dodat-
kiem saletry dla uzyskania czerwonego koloru miesa (Ch.H. Senn. Senn’s En-
cyclopaedia. A Dictionary of Technical Terms, the Names of All Foods, Food and
Cookery Auxiliaries, Condiments and Beverages. Spottiswoode & Co.: London,
1898, s. 84). OED podaje jednak pierwsze uzycie tego slowa w 1837 roku.
Wezesniejsza forma byla ‘cervelat’, kietbasa pochodzaca z Frangji lub ‘servelat’
z Wloch. Nazwa wywodzi sie z lacinskiego stowa cerebrum, co jest uzasadnione
gdyz mézdzek wchodzil w sklad tego wyrobu. W Mediolanie termin ‘zervelada’
odnosit sie do duzej, krétkiej kietbasy wytwarzanej z miesa 1 mézdzku wieprzo-
wego. W 1533 roku w Niemczech znano ‘zervelat’, na ktéra przepis mozna zna-
lez¢ w ksiazce kucharskiej Sabiny Welserin "How one should make Zervelat”
(S. Welserin. Das Kochbuch der Sabina Welserin. From handwritten manuscript,
Augsburg, 1553. Red. H. Stopp, transl. U. Giessmann. Carl Winter Universi-
tiatsverlag: Heidelberg, 1980).
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cukier 1 $pik lub tez niesolone maslo, skowronki przywarz wczesniej
1 potym warz je w tymze samym rosole i1 ul6z na grzankach.

Inny sposéb duszenia skowronkéw

Musisz wziaé je, ochedozyé, obciaé stopki. Wezmij wina niemalo
1 [wlej] na polmisek, wezmij spiku niemalo, nal6z do wina 1 wstaw
w naczynie na weglach 1 warz dobra chwile, wezmi rozenek drob-
nych niemalo, obmyj je 1 wl6z do rosotu, wezmij nieco cukru 1 cyna-
monu, nieco tartego pszennego chleba, nal6z do skowronkow 1 warz
spolem. Nakraj pol tuzina grzanek, wysyp na poétmisek, potym
wrzuc je do naczynia z rosolem 1 dawaj na stot.

Sposob duszenia krzyzowki

Wezmi krzyzowke, uwarz w czystej wodzie z dobra koscig spikowa,
z kapusta lub salata, lub z obiema, z korzeniami pasternaku 1 mar-
chwi, a gdy wszystko dobrze uwre, przydaj suchych sliwek, a daj
sliwek dosc, trzy daktyle, dopraw sola, gozdzikami i1 kwiatem musz-
katowym, odrobing cukru 1 pieprzu, dawaj z grzankami, a dokola
naloz spiku, caly kwiat poloz na grzankach, po¢wiartowane daktyle,
sliwki, 1 korzenie pokrajane w krazki pol6z na grzankach tez, a liscie
kapusty pot6z na krzyzowce.

Sposéb duszenia koguta

Musisz go poraba¢ na szes¢ kawatkow 1 wymy¢ dokladnie. Wezmy
suchych sliwek, koryntek i1 daktyli pokrojonych drobno, rozenkow
1 cukru ubitego drobno, cynamonu, imbiru i gatki takze drobno ubi-
tych, nieco zlotowlosu drobno pokrajanego. Musisz wlozy¢ [koguta]
do glinianego garnka na nézkach, 1 wla¢ prawie pinte muskatela'®,
nalozy¢ przyprawy 1 cukier na koguta, 1 wlozy¢ owoc miedzy kaz-
da ¢wiartke 1 kawalek zlota pomiedzy kazdy kawatek koguta. Mu-
sisz zrobi¢ pokrywe z drewna dla naczynia glinianego 1 zamknac
ja szczelnie ciastem, tak aby powietrze sie nie wydostalo 1 woda
sie nie dostata. Potym musisz napetni¢ dwa mosiezne garnki woda
1 wstawi¢ na ogien. Umocuj naczynie gliniane w jednym z garnkow
mosieznych, tak aby nézki naczynia nie dotykaly dna ani scianek

189 Muskatel — wino deserowe stodkie otrzymywane z winogron odmiany muskat.
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garnka, a niech sie tak warzy przez godzin dwadziescia 1 cztery.
Uzupelniaj [zawartos¢] garnka, jako ze odparowuje, [zawartoscia]
drugiego garnka stojacego obok, a gdy uwre, wyjmij zloto i pij na
czczo, a pomoze, to pewne.

Sposéb duszenia nogi wolowe;j
Najpierw sparz 1 oczys¢ noge wolowa. Wezmij potym cebule, pokraj
na talarki 1 warz w czystej wodzie. Wezmij polowe wody 1 polowe
wina w ilosci takiej, aby moc warzy¢ noge wolowa (ktora wkrotce
dojdzie) 1 wlej w garniec gliniany. Przydaj nieco gozdzikow, calego
pieprzu, a cebule wyjmi z wody, w ktorej sie warzyly, 1 wloz do tego
samego garnca glinianego razem z noga wolowa, az bedzie wystar-
czajaco. Wezmij potym nieco verjusu, pol naczynia masta niesolo-
nego 1 nieco cukru, przywarz spolem 1 dawaj na stot na grzankach.

Sposob gotowania potazu w poscie
Wezmij naczynie piekne, napelny je woda, wezmi spodek pelen
oliwy 1 wlej do garnka, wstaw go na ogien 1 warz. Wezmij korzeni
pietruszki 1 kopru wloskiego 1 oczys¢ dokladnie, pokraj na [kawatki]
wielkosci suchej sliwki 1 spus¢ w garnek. Wezmij chleba, pokraj na
grzanki 1 wrzuc do garnka z winem a przebiwszy przez sito nal6z do
garnka. Wezmij potym rozmarynu, tymianku 1 pietruszki zielonej,
zwiaz je razem 1 wiéz do garnka. Wezmi daktyli, sliwek suchych,
koryntek, rozenkow wielkich, obmy) doktadnie 1 wl6z do garnka.
Przypraw [zawartos¢] garnka sola, gozdzikami, kwiatem muszkato-
wym 1 odrobing cukru. A gdy nie bedzie wystarczajaco czerwone,
wezmi] kory sandalowca 1 zabarw [zawartosc] garnka, a bacz, zeby

wywar byl wystarczajaco gesty.

Sposob duszenia wolowiny

Wezmij wolowiny 1 porab na sztuki, umy) w czystej wodzie, odsacz
wode 1 wlej w garniec z wolowing 1 warz spolem. Wezmiy) pie-
przu, gozdzikow, kwiatu muszkatowego, cebuli, pietruszki zielonej
1 szalwil, wrzu¢ do tego 1 warz spolem. Rozréb rosol z chlebem,
zages¢ 1 warz dobra chwile. Przydaj szafranu, soli 1 octu, dawaj
na stol.
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Inny sposob duszenia wolowiny

Warz late wolowa do miekkosci, az bulion prawie odparuje, wlej
go tedy w garnek gliniany, przydaj cebuli, marchwi poszatkowane;
drobno pierwej uwarzonej na miekko, pieprzu grubo ubitego, verju-
su 1 pol naczynia masla niesolonego 1 wyl6z na [mieso].

Sposé6b robienia zalewy aby przechowaé stonine

Wezmij czystej wody 1 bialej soli'®, mieszaj dobra chwile. W16z po-

tym do [roztworu] slonine na noc 1 na dzien, aby wyciagnatl krew ze
stoniny. Zrob nowa zaprawe w ten sam sposob 1 mieszaj energicznie
az do czasu, kiedy sol sie rozpusci a [zaprawa] bedzie przezroczy-
sta, to zrobiwszy, wlej zaprawe w ceber pigkny, ktory ma pokrywe
szczelnie sie zamykajaca, wtoz stonine 1 trzymaj zanurzona w zale-
wie za pomoca kija. Nal6z pokrywe ciasno, a w ten oto sposob mo-
zesz przechowywac slonine swiezo 1 bez zmiany koloru przez dwa
lub trzy lata, zmieniajac zalewe w razie potrzeby.

Sposob robienia potrawy zabielanej'”!

190

191

Wezmij pét funta ryzu dokladnie przebranego 1 umytego, ubi na
drobno 1 przeby) przez drobne sito. W16z ten najdrobniej przesiany
do kwarty mleka z porannego udoju 1 przelej przez sito do garnka
pieknego 1 wstaw na ogien, ale musi to by¢ maly ogien, 1 mieszaj sta-
le szerokim kijem. A kiedy odewre, zdejmij z ognia, odbierz migso
z miekkiego kaplona i rozbierz na jak najmniejsze kawatki, jak tylko
potrafisz, a kapton ma by¢ uwarzony w czystej wodzie, a mieso z niego
rozebrane palcami na [kawatki] tak male jak konski wlos. W16z je do
mleka zageszczonego wpol, wsyp tyle cukru, ile uwazasz, ze je ostodzi,
dodaj tuzin lyzeczek przedniej wody rozanej 1 wstaw znowu na ogniu,
1 mieszaj dobrze, a mieszajac uderzaj patykiem machajac od jednego
brzegu naczynia do drugiego, a gdy geste jak papka bedzie, zdeymy
z ognia, wylej na piekny potmisek, a gdy ostygnie, [ukraj] 1 pol6z trzy
plastry w naczyniu, potrzasnij cukrem 1 dawaj na stot w nim.

W sredniowieczu najcenniejsza byla biala, bardzo droga, dobrze oczyszczona sol
stolowa, np. tzw. fleur de sel; natomiast posledme]sze gatunkl byly dostepne dla
wszystkich. Zalecenie uzycia bialej soli dowodzi, ze przepis byl adresowany do
osoby zamoznej. Por. przyp. 185.

W oryginale ‘maunger blaunche’ — blanc mengier (fr.), biala potrawa (dostownie
‘biale do jedzenia’).
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Sposob robienia sosu do prosiaka

Sposob robienia ciasta 1 robienia zen kranca

Wezmij bialego wina, nieco niesolonego rosolu, dziesie¢ galek musz-
katowych pokrajanych na ¢wiartki: wezmij majeranku, rozmarynu,
listkow laurowych 1 tymianku 1 warz wszystko spolem, odszymuj
pieknie, a kiedy uwra, wl6z w naczynie gliniane razem z syropem,
a kiedy dawac¢ bedziesz, wlej kwarte w naczynie, a listki laurowe
1 gatki [ktadz] na wierzch.

O pieczonych potrawach
192

Wezmi) maki drobnej'”, wsyp na stolnice, wezmij potym tyle zoltek
jajecznych ile maki, poczym wez pewna [1los¢] masta 1 wody 1 warz
wszystko spolem, ale musisz uwazaé, aby nie wlozyc za duzo zottek,
bo jesl tak zrobisz, ciasto bedzie suche i niedobre do jedzenia. Mu-
sisz uwazac¢ takze, aby nie dodac za duzo masla, bo jesli tak zrobisz,
ciasto bedzie zbyt kruche 1 nie urosnie. To ciasto nadaje sie na kran-
ce rodzaju wszelkiego. Podobnie, jesli pieczesz dziczyzne, piecz ja
w takim wlasnie ciescie.

Inny sposéb robienia dobrego ciasta

Wezmij masta 1 ale 1 warz spotem. Wezmij maki 1 wbyj w nig trzy
jajca, [dodaj] cukru, szafranu 1 soli.

Sposéb robienia kruchego ciasta na post

192

193

194
195

Wezmij gestego 1 goracego mleczka migdalowego 1 wlej w make,
[wezmiyj] rozgrzanego'** 195
a bedzie z niej dobre ciasto.

oleju'” 1 szafranu, wymieszaj te materyje,

W oryginale ‘coffin’ — rodzaj formy z ciasta w ksztalcie niewysokiego cylindra, do
ktérego mozna wlozy¢ rozne sktadniki, zapiekane po zasklepieniu otworu ciastem.
W ten sposob przygotowuje sie popularne w Anglii ‘pies’ (paszteciki). Czasami
formy te porownuje sie do koperty, ktora mozna zakleic. W tym opracowaniu sto-
wo ‘coffin’, w powyzej opisanym znaczeniu, jest ttumaczone jako ‘kraniec’, stowo
pochodzace z XVI-wiecznych tekstow kulinarnych. Por. przyp. 100.

qua przeSIana kilkakrotnie przez sito lub speqalnq tkamnq Cena takle] mqkl
byla o wiele wyzsza od zwyklej, nieprzesianej lub przesianej jednokrotnie.

W oryginale ‘fryed’ — smazony.

W oryginale ‘sallet oyl’ — chodzi o olej roslinny.
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Sposob pieczenia dziczyzny lub baraniny zamiast dziczyzny

Wezmij chudej dziczyzny albo baraniny, wykra; wszystkie sciegna,
posiekaj mieso drobniutko, przydaj nieco pieprzu i soli, ubitych goz-
dzikéw 1 spora garsé nasion kopru wloskiego, wymieszaj wszystko
spofem. Wezmij potym stoniny 1 pokraj na kawatki wielkosci gesie-
go piora'® 1 dlugosci palca swojego 1 ponakladaj do naczynia z oc-
tem, aby sie wymoczyly. Wezmij maki prosto z mlyna 1 rozréb ciasto
z zimna woda, a bacz, zeby bylo sztywne. Pol6z na warstwie ciasta
zmielone migso szerokosci takiej jak dlugosc stoniny, poloz stonine
na miesie 1 nie pozwol, aby kawatki stoniny stykaly sie na szerokos¢
jednego kawatka stoniny, w ten sposob poloz cztery warstwy stoniny
1 trzy warstwy miesa, jedna na drugiej, przycisni rekami mocno, jak-
bys zagniatal ciasto, przydaj garsc pieprzu 1 soli, ubitych gozdzikow,
zamknij [kraniec] 1 piecz dwie godziny.

Sposéb robienia stodkich pasztecikéw'’ z cieleciny

196

197

Wezmij cieleciny, przywarz ja do miekkosci 1 posiekaj ja potym
drobno. Wezmij dwa razy tyle foju wolowego, pokraj drobno 1 zmiel
wszystko spolem. W16z koryntek 1 zmielonych daktyli, przypraw
mieso tym sposobem. Wezmij pieprzu, soli, szafranu, gozdzikow,
kwiatu muszkatowego, cynamonu, imbiru 1 cukru 1 przypraw mieso
kazdym z nich w sporej ilosci 1 zmieszaj wszystko pospotu. Tak zro-
biwszy, wezmi) maki drobnej, masla, jajec 1 szafranu, wyrob ciasto,
jak najlepsze potrafisz 1 utworz z niego kraniec a gdy gotowy bedzie,
wypelnij nadzieniem. U6z potym na nim suchych sliwek, koryntek,
nieco cukru 1 zoltka jajec gotowanych na twardo. Zasklep kraniec,
wyl6z na papier, wloz do pieca 1 piecz powoll, a jesli bedzie sie przy-
palac z wierzchu, pol6z papier ztozony podwojnie.

Nie ]est to precyzyjne okreslenie, gdyz nie wiadomo o jakie pioro gesie lub ktora
jego czesc tuta) chodzi.

‘Pie’ — wyraz trudny do przet}umaczenia na jezyk polski w sensie dostownym. Jest
potrawa przygotowywana w nastepujacy sposob: po sporzadzeniu farszu (le-
snego, rybnego, warzywnego) umieszcza si¢ go w odpowiednio przygotowane
formie z ciasta (patrz przyp. 192) nazywanym ‘coffin’ (kraniec), po czym calosé
zasklepia od gory tym samym ciastem. Powstaje co$ co przypomina pierog, lecz
o odmlennym kszta}ae, ple ma ksztalt walcowaty Tak przygotowanq potrawq
zapieka sie w piecu. Po upieczeniu otwiera sig ‘wieczko’ 1 spozywa zawartosc.
W dawnych czasach forme z ciasta przekazywano ubogim. Stanowila ona bardzo
pozywne jedzenie, gdyz ciasto bylo nasiakniete sosem.
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Sposob robienia cielecych chewets'?®

Wezmij udziec cielecy 1 przywarz go, zmiel [mieso] z lojem wolo-
wym, wzigwszy tylez toju co cieleciny, wezmij imbiru niemato 1 nieco
szafranu dla koloru. Wezmij pét kielicha bialego wina 1 dwie lub
trzy porzadne garscie winogron 1 wloz to wszystko razem z sola do
krancow, a niech sie warzy przez kwadrans.

Inny sposob robienia chewets

Wezmij nieco cieleciny 1 pokraj w plastry, przywarz, wyjmy 1 wyci-
snij w czyste] Sciereczce, posiekaj drobno, wezmi potym koryntek
1 daktyli 1 pokraj na male kawatki, wezmiy $piku albo toju, zottek
z trzech lub czterech jajec, pieprz, sol, kwiat muszkatowy drobno
ubity 1 chleba drobno utartego, zmieszaj wszystko pospotu 1 wioz
wystarczajaco toju, a beda dobre paszteciki.

Sposob robienia chewets w poscie

198

199

200

Wezmij wegorza swiezego, zdejmij z niego skore, odbierz mieso od
osci, posiekaj drobno. Obierz dwie lub trzy gruszki warden'*® i po-
siekaj je rownie drobno, tylez samo ich co wegorza lub ostryg?®,
zmiesza] pospotu, przydaj imbiru, pieprzu, gozdzikéw, kwiatu
muszkatowego 1 soli, przybarw kora sandatowca, dodaj koryntek
1 suchych sliwek, posiekanych rozenkow wielkich 1 daktyli, tak jak
dodajesz do innych pasztecikow z materyja miesng. Gdy upieczone
wpol beda, wyjmij je 1 dodaj do nich nieco verjusu. A jesli galareta
nie bedzie zbyt tlusta, dodaj do niej nieco oleju, w ktorym smazyly
sie swieze kwiaty lub ziola, jesli dodasz nieco wody rézanej 1 soli, to
dobrze, ale jesli masz pod reka jakikolwiek thuszcz rybu, jest lepszy
niz oliwa.

‘Chewets’ — rodzaj maiych oquglych pierogdéw z farszem miesnym lub rybnym
doprawnonym przyprawami i owocami, zaplekanych smazonych lub gotowanych.
‘Chewet’ moze przypomina¢ maly pasztec1k (‘pie’).

W oryginale ‘wardens’ — gatunek gruszki. Nazwa pochodzi od opactwa Cyster-
sow w Warden w hrabstwie Bedfordshire. Ten rodzaj gruszki nie d0]rzewa w pel-
ni, stad nalezy ja poddawac procesom kulinarnym w celu spozycia. Najczescie)
uzywano Jja do zapiekania. Wymienia ja Szekspir w Zimowej opowiesci.

Ostrygi znalazly sie w tym przepisie chyba przez przypadek. Sa one skladnikiem
nastepnego przepisu.
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Sposob robienia chewets z ostrygami

Wezmij ostryg sztuk dwadziescia 1 piec?! 1 oplucz je dokladnie. Na-
stepnie powylupuj ze skorup, oplucz je na durszlaku 1 warz w czystej
wodzie przez chwile, a gdy uwarzone, odsacz z nich wode, pokraj
drobno jak mieso na pasztet, przydaj nieco pieprzu, gozdzikow za
pensa 1 kwiatu muszkatowego, cynamonu 1 imbiru za pensa, cukru
za pensa, nieco szafranu 1 soli, wezmij gars¢ koryntek, szes¢ dak-
tyli drobno pokrojonych 1 zmieszaj wszystko pospotu. Zréb ciasto
ze sporej 1losci drobnej maki, dziesieciu zoltek jajecznych, masta,
z odrobing szafranu 1 ugotowanej wody. Uformuj swoje paszteciki,
a na dno nal6z nieco masta 1 potrzasni suchymi sliwkami, daktylami
1 koryntkami. Zamkny [paszteciki] 1 piecz, a bacz, zeby piec nie
byt zbyt goracy gdyz nie upieka sie dobrze. Wyymij je, wlej w kazda
dwie lyzki verjusu 1 masta 1 dawaj na stot itd.

Sposob robienia szczegolnie dobrych pasztecikéw z baraniny lub
cieleciny

Przywarz mieso, posiekaj bardzo drobno, a osobno [pokraj] 16;
1 wloz do miesa, posiekaj wszystko pospolu 1 wiéz do tego piec
lub szes¢ zoltek jajecznych ugotowanych na twardo 1 pokrojonych
drobno, koryntek drobnych, daktyli drobno pokrojonych, przydaj
cynamonu, imbiru, gozdzikow 1 kwiatu muszkatowego, gars¢ kminu,
cukier 1 verjus, troche soli 1 nieco pieprzu 1 wiéz do ciasta [robiac]

zaréwno chewets jak tez paszteciki?®.

Sposéb robienia ciasta 1 pieczenia kurczat

201
202

Wezmij wody 1 wloz don spory kawalek masta 1 warz, az bedzie
tak gorace, ze mozna zdmuchna¢ masto do maki. Wby dwa zoltka
jajeczne 1 jedno biatko, wrzu¢ spory kawalek cukru, daj szafranu
dla koloru, a bedzie kruche. Wezmiy kurczeta 1 przypraw je pie-
przem, sola, szafranem, rozenkami wielkimi, gozdzikami, kwiatem
muszkatowym, koryntkami, suchymi sliwkami 1 daktylami. Zamkny
[w ciescie], zrob dziurke u gory 1 wiéz do pieca. Aby przygotowac

W oryginale ‘peck’ — okolo 25 sztuk.

W oryginale ‘trunk pies’ — prawdopodobnie paszteciki w ksztalcie kuferka (nie
okragle).
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syrop dla tegoz pasztecika, wezmi) malmazje?*®, smietane 1 dwa zolt-
ka jajeczne, ubiy wszystko spolem, wsyp cynamon 1 cukier, a gdy
pasztecik jest prawie upieczony, wlej syrop 1 piecz wszystko spolem.

Sposéb pieczenia kurczat w lecie

Obetnij stopki 1 wloz obwigzane kurczeta do krancow. Dla kazdego
kurczecia wezmij spora gars¢ agrestu 1 wloz do kranca z kurczetami.
Wezmij potym masta niemalo 1 nal6z na kazdego kurczaka w kran-
cu. Wezmij cynamonu 1 imbiru niemalo 1 wloz do kranca razem
z sola 1 piecz godzine, a gdy upieczone, wezmy dla kazdego pasz-
tecika zoltko jajeczne, pot kielicha verjusu 1 cukru niemato, nat6z to
wszystko do kranca z kurczetami 1 dawaj na stot.

Sposob pieczenia kurczat w zimie

Obetny stopki, obwiaz [kurczeta] 1 wloz je do kranca, wezmiy dla
kazdego pasztecika nieco koryntek albo suchych sliwek 1 wioz do
kranca z kurczetami. Wezmij masta niemalo 1 wtéz do kranca dla
kazdego kurczaka, wezmij imbiru 1 soli niemalo 1 przydaj do kaz-
dego kranca, piecz godzine 1 pol, a gdy upieczone, wezmij sos jak
wyze] wspomniano 1 podawaj w nim [paszteciki].

Sposéb pieczenia kurczat z lubaszkami?%

203

204

Wezmij kurczeta, ochedoz, umyj, pottucz kosci 1 pol6z na p6tmisku,
wezmij cztery garscie drobnej maki 1 wsyp na stolnice, wbij dwana-
scie zoltek jajecznych, wloz masta, nieco szafranu, zmieszaj wszystko
pospolu 1 uczyn z tego ciasto. Z ciasta wyrob szes¢ krancow, do
kazdego wloz grudke masta wielkosci orzecha wloskiego, przydaj do
kazdego kranca lyzeczke gozdzikow 1 kwiatu muszkatowego, dwie
lyzeczki cynamonu, jedna cukru 1 tyzeczke soli. Wioz kurczeta do
krancow, wezmi lubaszki 1 zdeymiyj z nich skorke 1 wloz dwadziescia
do kazdego kranca wokoto kurczaka 1 dodaj do tego garsc koryntek.
Zamkni krance, w6z do pieca a piecz trzy kwadranse.

Malmazja — stodkie, aromatyczne wino, wyrabiane ze specjalnej odmiany winoro-
§li (malvasia) w okolicach miasta Malvasia na Peloponezie. W Polsce malmazja
ceniona byla wyzej niz wina francuskie 1 renskie.

W oryginale ‘damson’ — sliwka lubaszka, jedna z odmian Prunus domestic); sa
to kuliste lub jajowate stodko-kwasne o granatowej skorce z matowym nalotem
o czerwonej barwie soku.
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Sposob pieczenia indyka:

205

Wezmij indyka 1 przetnij go wpol na grzbiecie, pottucz wszystkie ko-
Scl, przypraw sola 1 pieprzem grubo ubitym 1 wsadz w maslo, a be-
dzie potrzebowac¢ pieciu godzin, aby sie¢ upiekl.

Sposéb pieczenia bazanta

Zwiaz go jak kure 1 przywarz, obloz gozdzikami, wezmi verjus
1 szafran 1 przybarw za pomoca piora, wezmij soli, kwiatu muszkato-
wego 1 imbiru, aby go przyprawid, 1 takim wloz go do ciasta 1 piecz
go wpol. Przydaj nieco verjusu 1 zottko jajeczne spolem ubite 1 piecz
[bazanta] dalej, az w pelni upieczony bedzie.

Sposob pieczenia kaplona zamiast bazanta

Sposéb pieczenia jelenia

205

206
207
208

Odrab mu nogi 1 skrzydla, zwiaz go na sposob wiazania bazan-
ta, przywarz go nieco, naspikuj niesolong stoning 1 takim wiéz go do
kranca. Wezmij nieco pieprzu 1 soli 1 potrzasnij tym [kaplona]. Wez-
mij masla pol sporego naczynia 1 wléz do kranca 1 piecz cztery godzi-
ny, dawaj na stol na zimno zamiast bazanta. Podobnie piecz bazanta.

206

Wezmi) gars¢ kopru, gars¢ czabru?”, gars¢ rozmarynu, garsé ty-
mianku oraz gars¢ lisci bobkowych, a gdy plyn, w ktérym przywa-
rzyles mieso jelenia, kipie¢ zaczyna, wrzu¢ tak przygotowane ziota
1 przywarz wpol mieso, poczym wyjmij je 1 pol6z na czystej desce,
tak zeby woda mogla z niego odplynac. Wezmij néz i ponakluwaj
mieso 1 porob duzo dziur, a gdy [weiaz] cieple, wezmij czysty dek?®®

Jest to jedyny w tej ksiazce przepis na indyka. Indyk domowy zostal sprowadzony

z Ameryki pod koniec XV wieku. Najprawdopodobniej przywiézl go do Anglii
angielski nawigator William Strickland. (C. Emett. Walking the Wolds. Cicerone
Press Limited: Milnthorpe, 1993, s. 149). Indyki bardzo wczesnie pojawily sie
na stolach europejskich oraz w przepisach kulinarnych. O historii indyka w Euro-
pie, w tym w Polsce, patrz J. Tyszkiewicz, ,,Indyk (Meleagris Gallopavo) indyge-
na Indii Zachodnich. Na marginesie dziejow pozywienia w Europie”, Kwartalnik
Historii Kultury Materialnej, 1967; F. Duhart, J. Dumanowski. Le dindon et le
canard musu, on-line http://www.museum.agropolis.fr/pages/savoirs/canard/com-
plements2.htm (10.05.2016).

W oryginale ‘red deere’ (red deer) — jelen szlachetny (Cervus elaphus).

Patrz przyp. 156.

W oryginale ‘traie’ (tray) — dek, blacha do pieczenia (Por. ‘deki pod kolace’
Czerniecki. Compendium ferculorum, s. 96).
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z octem 1 wloz don mieso jelenia, [niech polezy] od rana do nocy,
a obracaj nim od czasu do czasu. W nocy miej przygotowany kra-
niec, przypraw [mieso] cynamonem, gatkami muszkatowymi i im-
birem, pieprzem 1 sola, a to uczyniwszy, wléz je do kranca, nal6z
niesolonego masta niemato 1 wstaw do pieca na noc, gdy spac i15¢ be-
dziesz. Rano wysun je [z pieca], wlej caly spodek octu przez otwor
w gorze, tak aby ocet dostal si¢ wszedzie, 1 zasklep otwor ponownie,
przewroc calos¢ spodem do gory i1 tak dawaj na stot.

Sposob pieczenia dziczyzny

Przywarz mieso ze zwierza fownego, poczym przypraw pieprzem
1 sola nieco grubo ubita, odrobing imbiru 1 [dodaj] sporo masta nie-
solonego. A gdy mieso upieczone bedzie, wlej pot tuzina tyzek wina

czerwonego®” 1 potrzasnij dobrze.

Sposob pieczenia zurawia lub dropia?'®

Przywarz go nieco, poczym naspikuj niesolong stoning 1 wl6z go
do kranca. Wezmij pieprzu 1 soli niemalo, zmieszaj je pospotu 1 po-
trzasnij tym [mieso ptaka]. Wezmij masta, wloz do kranca i piecz
godzin trzy.

Sposéb pieczenia krzyzéwek

Najpierw zwiaz je, przywarz 1 wloz do kranca, potym przypraw pie-
przem 1 sola, [dodaj] cztery lub pie¢ cebuli obranych i pokrajanych
w talarki, ul6z je razem ze sporym kawatkiem masta niesolonego na
krzyzowkach i tak piecz przez dwie godziny. A gdy upieczone, wylej
pot kielicha verjusu na kazda krzyzowke 1 tak dawaj na stot.

Sposob pieczenia dzika

Wezmi trzy czesci wody a czwarta czes¢ bialego wina, wsyp soli
tyle, az bedzie doprawione i1 warz [mieso], az bedzie prawie goto-
we. Wyjmyj tedy z rosotu 1 zostaw do wystygniecia. Naspikuj 1 naloz
grubo posiekana materyje miesna do krancoéw, przydaj pieprzu, soli

209 W oryginale ‘claret’ — nazwa odnoszaca sie do wina o barwie rézowej lub jasno-

czerwone] (fr. clairet). Obecnie nazwa ta uzywana jest na okreslenie wina z Bor-
deaux (pierwsze takie uzycie pochodzi z XVIII wieku).

Drop zwyczajny — gatunek duzego ptaka z rodziny dropi (Otididae).
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1 imbiru, a daj dwa razy wiecej imbiru niz pieprzu. A gdy bedzie
wpol upieczone, wlej do krancow bialego wina 1 potrzasnij, wsadz
znowu do pieca, az sie upiecze. Zostaw na dni piec lub szes¢ albo
do momentu, kiedy jes¢ bedziesz, a mieso bedzie bardzo dobre.

Sposéb pieczenia dzikich kaczek

Ochedoz je, przywarz, przypraw pieprzem i sola, [dodaj] kilka ca-
lych gozdzikow, cebuli drobno pokrojonej, niesolonego masta, verjus
1 nieco cukru.

Sposob pieczenia nozek cielecych

Wezmi nozek cielecych 1 uwarz je do miekkosci, usun wlosy, rozetni
je, 1 przygotuj ciasto, a zrobiwszy kraniec, zanim wlozysz wen nozki,
wezmij rozenkow wielkich 1 posiekaj drobno 1 wytup pestki 1 rozrzu¢
[rozenki] na spodzie kranca. Przypraw nozki pieprzem, sola, goz-
dzikami 1 kwiatem muszkatowym, wi6z nozki, posyp je koryntkami
1 cukrem 1 wl6z spory kawatek masta, zamknij kraniec 1 zrob maly
otwor w gornej czescl, a gdy bedzie juz prawie upieczone, wlej verjus
1 dawaj na stol.

Sposéb pieczenia nézek cielecych po francusku
Wezmy nézek, oczysc je 1 usun wlosy, warz krotko az beda nieco
miekkie, poczym zrob ciasto, przypraw nozki pieprzem, sola 1 cyna-
monem, wi6z je do ciasta, [dodaj] masta niemalo, pietruszki zielo-
nej 1 cebuli pomiedzy niemi, zamknij kraniec, wléz do pieca 1 piecz
wpol. Poczym wyjmij go, otworz gorna czesc, wloz wiecej masta
1 nieco octu 1 pozostaw w piecu az bedzie catkowicie upieczone.

O pieczeniu prosiaka
Obedrzy; prosiaka ze skory, wyymi wszystko z brzucha, wymy)
porzadnie, przywarz, przypraw pieprzem, sola, gatkami, kwiatem
muszkatowym 1 gozdzikami, wl6z go do ciasta z mastem, a daj nie-
mato. Wsadz go do pieca i piecz, az bedzie dobrze upieczony.

Sposob pieczenia prosiaka jak jelonka

Wezmij go bez usuwania wlosow, zedrzy; z niego skore, poczym
przypraw pieprzem 1 sola, gozdzikami 1 kwiatem muszkatowym.
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Wezmij wina czerwonego, verjusu, wody rozanej, cukru, cynamonu,
imbiru 1 warz spolem. Pol6z potym prosiaka na plasko, jak jelonka
albo kozle, 1 polej go tym syropem z odrobing masta 1 tak piecz go
na malym ogniu.

Spos6b pieczenia ozora wolowego

Warz ozor wpdl, ublanszuj, przekréj na dwie czesci, ociagni?',
przypraw pieprzem 1 sola, wloz do kranca a daj spiku niemalo, a kie-
dy bedzie prawie upieczony, wlej nieco wina czerwonego 1 [dodaj]
cukru.

Spos6b pieczenia zajaca
Wezmi zajaca 1 przywarz go, posiekaj 1 uby) w mozdzierzu drobno
watrobke 1 wszystko, wedlug swojej woli, przydaj przypraw wsze-
lakich 1 soli, zmieszaj go z z6ltkami siedmiu lub osmiu jajec, a gdy
to wszystko przyrzadzisz, nal6z grubo stoniny 1 zmieszaj wszystko
pospotu 1 wloz do kranca, nal6z masta, zanim go w nim zamkniesz.

O pieczeniu miesa od szynki?'?

Uwarz migso od szynki, nafaszeruj natka pietruszki i szalwia, z6ttka-
mi jajec gotowanych na twardo, a gdy uwarzone, nafaszeruj 1 warz
znowu, dopraw pieprzem, gozdzikami 1 kwiatem muszkatowym,
wsadz cale gozdziki 1 wloz do ciasta z solonym mastem, 1 tak piecz.

Sposéb przyrzadzenia rzadkiej pychoty?'? z zapiekana cielecing
Wezmyjj cieleciny, porab na kawalki 1 warz w czyste] wodzie, wezmij
potym natki pietruszki, szalwii, hyzopu 1 czabru, poszatku; drobno
1 wsyp do garnka, kiedy kipi. Wezmy zmielonego pieprzu, cynamo-
nu, kwiatu muszkatowego, szafranu 1 soli, warz to wszystko spolem,
jak dlugo potrzeba. Wyjmi mieso z rosoltu, a niech rosot ostygnie,
a gdy zimny, wezmij zoltek jajecznych z biatkami, przeby przez sito
1 wlej do rosotu, tyle aby rosot zagescic. Zrob tadne krance, wioz trzy
kawatki cieleciny lub cztery do jednego kranca, wezmij posiekanych
daktyli, suchych sliwek, pieprzu zmielonego, imbiru 1 verjusu 1 dodaj

21" Ociagnaé — potrzymaé mieso nad zarzacymi sie weglami; osmalié.
212\ oryginale ‘gammon of bacon’ — mieso z tylnej swinskiej nogi od strony boczku.
213 W oryginale ‘rare conceite’.
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do rosotu. Wlej plyn do krancow, tak jak robisz z custardem?'*, piecz
ile trzeba 1 dawaj na stol.

Sposéb przyrzadzenia florentynki

Wezmij cieleciny 1 nerek z gorki albo zimnej upieczonej cieleciny,
zimnego kaplona albo bazanta, cokolwiek zechcesz, posiekaj bardzo
drobno z niesolonym lojem, wt6z dwa lub trzy zéttka jajeczne ugoto-
wane na twardo, koryntki 1 daktyle drobno poszatkowane. Przypraw
odrobing cynamonu 1 imbiru, szczypta gozdzikow 1 kwiatu musz-
katowego, odrobing soli 1 cukru, dodaj nieco tymianku drobno po-
szatkowanego. Zrob ciasto z mastem, zoltkami jajecznymi 1 cukrem,
roztocz bardzo cienko 1 wyl6z na potmisek, wysmarowawszy go ma-
stem, przykry) [kraniec] wycietym kawatkiem ciasta.

O dlugim przechowywaniu pasztecikow

Pierwej musisz przywarzy¢ mieso 1 wycisnac je, a kiedy wycisniete,
przypraw je pieprzem 1 sola, kiedy jeszcze cieple, potym naspikuj,
zréb ciasto z maki zytniej, a musi by¢ bardzo grube, inaczej nie wy-
trzyma, a kiedy [mieso] bedzie przyprawione 1 naspikowane, wloz
je do kranca, a zanim zamkniesz, potrzasnij spora iloscig gozdzikow
1 kwiatu muszkatowego drobno ubitego, a wl6z na to masta niema-
lo 1 zamknyj kraniec, ale musisz pozostawi¢ otwor w gornej czescl.
A kiedy postoi w piecu przez dwie godziny, wlej octu tyle, ile sie da,
zaklej otwor ciastem 1 wl6z do pieca ponownie. Twoj piec musi by¢
bardzo goracy na poczatku, wtedy paszteciki bedzie mozna w nim
dlugo trzymac [w piecu], a im dluzej trzymac je bedziesz tym lepiej,
a kiedy wyjmiesz je z pieca 1 kiedy wystygna, musisz potrzasnac je
w rekach 1 wylozy¢ dnem do gory, a kiedy do pieca je wsadzasz,
upewn]j sie, ze jeden pasztecik jest od drugiego co najmniej na sze-
rokos¢ dloni. Pamietaj takze, aby pozostawic je w piecu po wlaniu
octu przez co najmniej dwie godziny lub wiece).

Sposob pieczenia przekasek

Wezmij jajec, uwarz je na twardo, powyjmuj z nich zottka 1 uby je
w mozdzierzu, zmieszaj je ze Smietana, przepus¢ przez sito, dodaj

214 Custard — sos angelski otrzymany na bazie z6ltek 1 mleka z dodatkiem maki.
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pieprzu, szafranu, gozdzikéw, kwiatu muszkatowego, rozenkow
drobnych, migdalow ublanszowanych i1 drobno zmielonych, i tarte-
go chleba. Wezmij gruszek gotowanych w ale, uby), przepusé¢ przez

215 | miodu,

sito z tymze plynem, dodaj stodkiego wina hiszpanskiego
wlej wszystko do garnka 1 mieszaj na ogniu, az si¢ dobrze uwarzy.
Zx6b potym krance 1 wloz do pieca [i piecz], az beda twarde, wyjmij

je, wlej w nie wspomniany plyn 1 dawaj na stot.

Sposéb robienia pasztecikéw w poscie

Wezmij wegorzy, zdeymiyj z nich skore, odkrd) [mieso] od osci, wez-

216§ fig, zmiel je razem, dodaj do nich gozdzikow

mij gruszek warden
1 kwiatu muszkatowego, pieprzu, soli 1 szafranu, zmieszaj wszystko
pospotu, dodaj rozenkow drobnych 1 duzych, sliwek suchych 1 dakty-
li pokrajanych na drobne kawatki, wl6z to wszystko do kranca 1 piecz

potl godziny.

O robieniu pasztecika z sosem custard?'” w poscie

215
216
217

218

Wezmyij pot funta migdalow, ublanszuj 1 ubyy w mozdzierzu. Wez-
mij potym kwarte czystej letniej wody, przelej plyn z migdalami
przez sito. Wezmiyj troche ikry szczupaka, karpia lub ploci, ubj
w mozdzierzu 1 przebyj przez sito do migdalow, z braku ikry mo-
zesz wzia¢ dwie tyzki maki ryzowej 1 wsypac do migdatow. Wezmyj
potym cukru, gozdzikéw, kwiatu muszkatowego, szafranu 1 soli,
dopraw tymze plyn tak, jakbys doprawial sos custard. Wezmyjj trzy
garsci drobnej maki 1 prawie pol kwarty gotujacej sie wody, odro-
bine szafranu 1 wyréb z tego ciasto?'8. Zrob potym custard, a gdy
gotowy, wloz rozenkéw drobnych 1 daktyli na dno, tak jak dajesz
do sosu custard.

W oryginale ‘bastard” (patrz przyp. 160).

Patrz przyp. 199.

Prawdopodobnie chodzi o ‘custard pie’, rodzaj pasztecika przygotowanego w for-
mie otwartej formy z ciasta, do ktorej wkltadano kawatki miesa lub owocow zala-
nych sosem przygotowanym z bulionu lub mleka, zageszczonym jajkami, z dodat-
kiem cukru i przypraw.

Kolejng czynnoscia, ktorej autor nie wspomina, adyz prawdopodobme wydaje sie
to zbyt oczywiste, bylo przygotowame z wyroblonego ciasta kranca, na ktérego
dno nakladano opisane pé6zniej skladniki.
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Sposob pieczenia ostryg w muszlach

Wezmij ostryg dokladnie powyjmowanych z muszli oraz najlepszych
1 najgladszych muszli, umyj ich niemalo, aby je wygltadzié, trzy
jedna muszle o druga, a gdy oczyszczone beda, zrob swoj paszte-
cik, przelej sos?'® przez sito z ostrygami 1 obmy) ostrygi dokladnie
1 przypraw je pieprzem 1 sola. Wybierz potym najglebsze muszle
1 ponakladaj w nie po trzy ostrygi, trzy gozdziki, odrobine masta
1 przykryj to plaska muszla. Przygotuj [kraniec], [wl6z don] muszle
z ostrygami, a w wolne miejsca ponakladaj masta 1 zamkniyj kraniec.
W16z go do pieca 1 piecz przez pol godziny, poczym wyymiyj 1 wle
spodek sosu. Wloz kraniec do pieca ponownie 1 pozostaw w nim
przez kolejne pot godziny, a dawaj na stol.

Sposob pieczenia gruszek, pigw i gruszek warden?*

Musisz wzia¢ 1 obrac¢ je, usunaé¢ gniazda nasienne, zrobi¢ ciasto
z czyste] wody, masta oraz zoltek jajecznych, wlozy¢ pomarancze
do ciasta 1 dobrze zapiec. Do ciasta ponakladaj cynamonu, imbiru
1 cukru, wezmij jablek, a w miejsce usunietych gniazd nasiennych
ponakladaj masta. Najbardziej twarde jabtka sa najlepsze, a takze
samo gruszki 1 gruszki warden, ale tylko te ostatnie moga by¢ przy-
warzone, a piec musi by¢ umiarkowanie cieply. Dwie godziny w nim
wystarcza.

Spos6b pieczenia pasztecikéw z nadzieniem pigwowym
Obierz je 1 usun gniazda nasienne. Przywarz w wodzie, az beda
miekkie. Wyjmij je 1 poczekaj, az woda z nich odcieknie 1 beda su-
che. Ponaklada; w kazda pigwe cukru, cynamonu 1 imbiru, powsa-
dzaj [pigwy] do krancow, piecz godzine 1 dawaj na stol.

Spos6b pieczenia pomaranczy
Pierwej wezmi) dwanascie pomaranczy, obierz z nich zolta skorke,
przekraj wpol, wycisnyj z nich sok, wtoz skorki do czystey wody,

219 W oryginale ‘gravie’ (gravy) — obecnie jest to rodzaj zageszczonego sosu piecze-
niowego, jednakze tutaj chodzi raczej o sos przygotowywany do podania z ostry-
gami sporzadzony z imbiru, cukru, pieprzu 1 soli. Por. ‘Oystrys in grauy bastard’

(Two Fifteenth-Century Cookery-Books, s. 13).

220 Patrz przyp. 199.
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[warz], a gdy gotowac sie bedzie, wloz pomarancze, a niech wra
w niej, az woda bedzie gorzka. Miej gotowy na ogniu inny garniec
z woda, a gdy [woda] uwre wi6z skorki pomaranczy, a niech wra
w tejze samej wodzie, az beda bardzo miekkie. Wyjmij tedy po-
marancze z garnka 1 wl6z do miski z czysta zimna woda, kciukiem
powyjmuj gniazda z pomaranczy i obmyj je w tejze wodzie 1 wyl6z
je na czysty potmisek, tak zeby woda mogla z nich scieknac. Wez-

221 wina r6zowego??? lub

mij kwarte slodkiego czerwonego wina
bialego, a jesli wezmiesz kwarte wina stodkiego, wsyp do niego
kwarte cukru, a jesli wezmiesz wino r6zowe badz biale, musisz
do kazdej pinty’”® dodaé kwarte cukru. Wstaw [wino] w pieknym
garncu, wioz do niego pomarancze 1 warz, az powstanie syrop,
a gdy zacznie si¢ w syrop zmieniac, wezmij piekny garniec gliniany
1 wi6z [don] pomarancze 1 syrop spolem, tak ze pomarancze przy-
kryte przez syrop beda, a przy braku syropu wezmij pinte r6zowe-
go wina??* 1 kwarte cukru 1 zrob z tego syrop 1 wlej do pomaranczy
a garniec zamknij szczelnie. Tym sposobem mozesz je przechowac
przez dwa miesiace, a gdy piec je bedziesz, wezmij uncje cyna-
monu 1 pol uncji imbiru, uby drobno, wezmij potym dwa funty
cukru 1 uby w tenze sam sposob. Wsyp cukier, cynamon 1 imbir na
piekny polmisek 1 zmieszaj spotem. Wezmij cztery garscie drobnej
maki 1 wsyp Ja na stolnice, zrob reka dotek w srodku maki, wez-
mij pinte czyste] wody, osiem lyzek oliwy, nieco szafranu 1 warz
wszystko spolem, a gdy uwre, wlej do dotka w mace uczynionym
1 zagnie¢ ciasto. Narob potym malych okraglych krancow wielkosci
pomaranczy, a gdy gotowe beda, posyp ich spody odrobing cukru,
wezmij skorki pomaranczowe 1 wypelny je cukrem 1 przyprawa-
mi wczesnie] wymienionymi, 1 wloz do krancow, 1 wypelny je tym
samym cukrem 1 przyprawami, a gdy przyprawy w srodku beda,
zamkniy) krance, wyl6z na papier 1 piecz w piecu albo na deku??.
Piec nie moze by¢ zbyt goracy, a gdy paszteciki po wyjeciu z pie-
ca beda zbyt wysuszone, mozesz zrobi¢ maly otwor koncem noza

W oryginale ‘bastard’” (patrz przyp. 160).

W oryginale ‘claret’ (patrz przyp. 209)

| imperialna pinta (ang. Imperial pint) ~ 568 ml (0,56826125 litra)
W oryginale ‘claret’ (patrz przyp. 209)

Patrz przyp. 208.
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w ich gornej czesci 1 tyzka wla¢ do nich nieco syropu. W innym
czasle musisz wyrobi¢ ciasto z czterech garsci maki, dwunastu zol-
tek jajecznych 1 szczypty szafranu.

Inny dobry sposéb pieczenia pomaraficzy

Obierz calg skorke jak najcieniej potrafisz, wezmij pomarancze 1 wy-
tnyj) dziurke w gornej czesci 1 za pomoca ostro zakonczonego noza
wykrd) wszystkie, jak tylko potrafisz, wlokna, warz je w czystej wo-
dzie na malym ogniu, a gdy woda bedzie gorzka, przygotu; wiecej
wody 1 wymien te pierwsza, a niech si¢ warza w drugie; wodzie
na malym ogniu dobra chwile, ale nie pozwdl, aby bardzo zmiekly,
poniewaz po uwarzeniu musisz je wlozy¢ do wody z bardzo stodkim
miodem uwarzone] 1 odszymowanej. Przydaj szafranu niemato, wi6z
pomarancze 1 niech si¢ warza dobrze w tej wodzie az do miekkosci,
a jesh piec je bedziesz??®, zmieszaj wino rézowe??’ 1 cukier 1 dobrze
uwarz. Wypelnij potym pomarancze suchym cukrem 1 imbirem 1 od-
wro¢ cale pomarancze do gory, wlej r6zowego wina, az krance sie
wypelnia, a upewniwszy sie, ze jest wystarczajaco cukru w krancach,
zamknijj je, a na chwile przed podawaniem wlej wiecej wina z cu-
krem, ktore uprzednio uwarzone spolem byly, do otworu na gorze
kranca. W taki sposob mozesz przechowaé¢ pomarancze w tymze
plynie, w ktorym je warzyles, przez miesiac 1 dluzej, a gdy uwazasz,
ze plyn sie zmienil, uwrzy; go znowu, a odmieni sie, a gdy myslisz,
ze pomarancze nie wygladaja zbytnio zolte, wsyp szafranu do plynu
1 przy pomocy piorka zabarwiaj pomarancze.

Spos6b pieczenia brzoskwin
Wezmij brzoskwinie, obierz je, przekraj wpol, powyjmuj pestki, jak

najdokladniej potrafisz, aby brzoskwinie rozdzieli¢ na dwoje??8, zr6b

229

krance w ksztalcie kwadratu??®, aby pomiescily cztery [kawatki], cia-

sto zrob bardzo delikatne, przygotuj nastepnie posypke z drobno

226 7. dalszej czesci przepisu wynika, ze pomarancze nalezy piec w krancach.

227 W oryginale ‘claret wine’ (patrz przyp. 209).

228 Termin ‘breaching’ uzyty w oryginale odnosi sie do rozdzielenia potéwki brzo-
skwini, stad otrzymujemy owoc podzielony na cztery czesci. Por. K. Albala.

Cooking in Europe 1250—1650. Greenwood Press: London, 2006, s. 128.

229 W oryginale ‘make your pie three square’. Wedlug OED ‘square’ znaczylo daw-
niej bok kwadratu, prostokata badz wielokata.
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zmielonego cukru, cynamonu 1 imbiru, najpierw posyp nia spody
krancow, potym wi6z brzoskwinie 1 wypelnyj krance posypka, a do
kazdego kranca wlej trzy tyzki wody r6zanej. Piec nie moze by¢ zbyt
goracy.

Sposéb pieczenia jablek?*

Sposob robienia dobrego custardu

Wezmyij jablek, obierz je, zrob krance z pieknego ciasta, posyp dno
kranca szczypta cukru, wloz potym jabtka, a poukladaj jak najcia-
sniej, wezmij cukru, cynamonu 1 imbiru 1 przygotuj z nich posypke,
ktora wypelnisz kraniec. Zamknij [kraniec] 1 piecz przez dwie go-
dziny, ale piec nie moze by¢ nazbyt goracy.

231

Wezmij potmisek pelen Smietany, a jesh bedzie to kwarta, wezmi
szesc¢ zoltek jajecznych, a do pinty trzy jaja, a gdy wstawisz Smietane
nad ogniem, pokraj masto na drobne kawatki 1 wl6z do smietany,
a gdy bedzie troche wiecej niz wielkos¢ orzecha wloskiego, to wy-
starczy, dopraw sola, cukrem, gozdzikami, kwiatem muszkatowym
1 szafranem, nakryj 1 wstaw w naczyniu do postawienia na weglach
albo w garnku z gotujaca sie woda, a gdy zgestnieje dobrze, potrza-
snij zmielonymi daktylami 1 drobnemi rozenkami, a warz dalej, az
w twoim mniemaniu dobrze zgestnieje 1 dawaj na stot etc.

Sposéb robienia custardu w poscie

230

231
232

Wezmij mlecz z jakiejkolwiek swiezej ryby oraz nieco mleczu biale-
go sledzia?®?, troche blanszowanych migdalow oraz tartego chleba,
zmieszaj wszystko pospotu, [dodaj] nieco wody, cukru, wody roza-
nej 1 zmieszaj spolem, przypraw jak kazdy inny custard wszelakimi
przyprawami. Dodaj do tego rozenkow koryntek 1 daktyli pokraja-
nych na kawatki 1 piecz na polmisku lub w ciescie, wedltug swojej
woli, przez pot godziny 1 tak podawaj na stot.

W oryginale ‘pippin’ — nazwa wielu odmian jablek hodowanych z pestek. Jedna

z odmian jest koksa pomaraficzowa (Cox’s Orange Pippin), ale nie wiadomo, czy
wlasnie ta odmiana zostala uzyta w przepisie.

Patrz przyp. 214.

Sled pacyficzny (Clupea pallasii).
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Inny sposéb robienia custardu w poscie

Wezmij blanszowanych migdaléw 1 uby je drobno, dodaj bialego
tartego chleba podczas ubjyania [migdalow]. Uwarz potym szczu-
ke?*?, albo tlustego wegorza, azeby otrzymac najlepszy wywar, 1 wlej
[wywar] na dno potmiska, dot6z takze mielonych daktyli 1 koryntek.
Przebij migdaly z woda warzona z cukrem przez sito. Przydaj cu-
kru, szafranu, gozdzikéw 1 kwiatu muszkatowego, wyloz potym cala
materyje na potmisek 1 warz w naczyniu wstawionym na weglach do-
bra chwile, a nie przykrywaj potmiska, bo jesh przykryjesz, custard
nigdy nie zgestnieje, a gdy dawac bedziesz, potrzasny cukrem, a gdy
daktyle 1 koryntki uwarzone beda w rybim wywarze przed wlozeniem
na polmisek, to beda lepsze, a przyrzadzajac dodaj nieco soli etc.

Sposob robienia tarty z jablek i skorek pomaranczy

Wezmij pomarancze 1 wloz je do wody na dzieh 1 na noc, warz
potym w czyste] wodzie z miodem, az beda miekkie, a niech sie
mocza w syropie przez dzien 1 przez noc. Wyjmij je potym 1 pokraj
na male kawalki, zr6b tarte 1 przypraw jabtka cukrem, cynamonem
1 imbirem, wl6z kawalek masta 1 uloz warstwe jablek, a pomiedzy
taka sama warstwa jablek [ul6z] warstwe pomaranczy, warstwa po
warstwie, dopraw pomarancze, tak jak przyprawites jabtka, [doda-
jac] nieco cukru. Zamknij tarte 1 wloz do pieca, a gdy prawie upie-
czona bedzie, wezmij) wody r6zanej 1 cukru 1 warz spolem, az nieco
zgestnieje, wyjmij tarte, wezmij pioro 1 rozprowadz wode rdzana
z cukrem po wierzchu, wi6z ja do pieca ponownie i czekaj, az cukier
stwardnieje, a bacz, aby sie nie przypalil.

Sposob robienia tarty z jablek

Obierz jabtka 1 wykraj gniazda nasienne, pokraj reszte na kawalecz-
ki 1 warz w wodzie rozanej albo w winie, az beda miekkie, a mu-
sisz mieszac czas caly podczas warzenia, przebij je potym przez sito
1 przypraw cukrem, cynamonem 1 imbirem, rozprowadz po ciescie,
a gdy wola twoja taka, mozesz podawac je w naczyniu bez ciasta,
pokraj daktyla lub dwa 1 pol6z na to, a dla odmiany mozesz zabar-
wi¢ kora sandalowca, jesli chcesz.

23 Szczupak (Esox lucius).
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Sposob robienia dobrej tarty z wisni

Wezmij wisni 1 powylupuj z nich pestki, wezmij surowych zoltek
jajecznych 1 wlej do wisni, wezmij cukier, cynamon, imbir 1 gozdziki,
ponakladaj do wisni 1 zrob tarte z wszystkich jajec, a tarta musi by¢
na cal?®* wysoka, a gdy gotowa bedzie ponakladaj wisni bez zadnego
soku 1 potrzasnij cukrem, cynamonem 1 imbirem, zamknij [tarte],
wyloz na papier 1 wtoz do pieca, a gdy na wpol upieczona bedzie,
wyjmij 1 polej sokiem z wisni. Wezmij roztopionego masta 1 piérem
po wierzchu [tarty] rozprowadz. Wezmij potym drobno ubitego cu-
kru 1 potrzasny nim po wierzchu, wloz tarte do pieca ponownie,
a niech sie piecze dobra chwile, a gdy upieczona, wyjmi ja, potrza-
snij cukrem, [skrop] woda rozana 1 dawaj na stot.

Inny sposob robienia tarty z wisni, bez pestek

Warz je w bialym albo ré6zowym winie??®, odcedz, gdy uwarzone
beda, wezmi) dwa zoltka jajeczne 1 zages¢ wszystko, przypraw cyna-
monem, imbirem, cukrem 1 piecz, dawaj na stol.

Sposob robienia tarty ze sliwek lubaszek

Warz sliwki w winie, przebyj przez sito z odrobina $mietany, warz
potym te materyje nad ogniem, az zgestnieje, dodaj cukier, cynamon
1 imbir 1 posmaruj tym ciasto, ale nie wkladaj do pieca, gdyz ciasto
musi by¢ upieczone wczesniej.

Sposé6b robienia tarty z jajec

Wezmij dwadziescia zottek jajecznych 1 pot funta masta 1 przeby je
spolem przez sito na potmisek, wioz potym do tego dwie spore garsci
cukru, [wlej] szesc lyzek wody rozanej 1 wymieszaj spotem. Rozrob
ciasto z dwoch garsci maki drobno zmielonej 1 szesciu zottek jajecz-
nych oraz kwarty naczynia masta. Zrob tarte 1 poloz swa materyje
na niej, wyloz tarte na kawatek papieru 1 tak wkladaj do pieca, a gdy
bedzie wystarczajaco upieczona, wyjmij z pieca, potrzasnij niewielka
iloscig cukru 1 dawaj na stot.

24 1 cal angielski = 25,4 mm

235 W oryginale ‘claret’ (patrz przyp. 209).
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Sposob robienia dobrej tarty smietanowej

Wezmij kwarte smietany 1 wlej wen dwanascie zoltek jajecznych,
wsyp szczypte szafranu 1 przebyj przez sito. Wlej wszystko do garn-
ka 1 warz, a caly czas, gdy jest na ogniu, mieszaj patykiem, aby
nie przywieralo. A takze podczas warzenia musisz nalozy¢ masta
niemalo, a gdy uwre, wsyp cukru tyle, zeby bylo stodkie, rozrob cia-
sto z masla, jajec, cukru, ze szczypta szafranu 1 maki drobnej, zrob
z niego tarte 1 wysusz ja w piecu, a gdy sucha bedzie, polej woda
rézang 1 mastem, wloz do tarty otrzymana materyje po przebiciu
przez sito 1 tak piecz, a gdy upieczona bedzie, nasacz woda rozana
1 potrzasnij cukrem 1 polej roztopionym mastem.

Sposob robienia tarty z suchych sliwek

Musisz uwarzy¢ sliwki w winie, przebi¢ przez sito, przyprawic¢ cu-
krem 1 piec w ciescie, ale wpierw nakluj spod, a gdy taka wola twoja,
warz materyje w naczyniu stawianym na weglach, bedziesz mogt
krocej [tarte] piec przed podaniem.

Sposob robienia tarty szpinakowej

Wezmij nieco slodkiej smietany?*®, uwarz szpinak w czystej wodzie,
az bedzie bardzo migkki, 1 wyl6z na durszlak, tak zeby woda z nie-
go splynela, przebyj szpinak przez sito, dodaj smietane, a szpinaku
niech bedzie niemalo, wyl6z na naczynie stawiane na weglach, do-
daj cukier i nieco masta 1 warz chwile. Nal6z potym na ciasto 1 piecz,

potrzasnij cukrem pudrem?®” 1 dawaj na stol.

Sposé6b robienia tarty z cieleciny

236

237

Wezmij dwie nerki cielece, otretu; je, zdeymiyj skorke 1 pokraj thuszcz
bardzo drobno, wtoz dwa zottka jajeczne, garsc koryntek, szes¢ dak-
tyli drobno pokrajanych, dwie garsci cukru, lyzke soli, tyzke cyna-
monu, pol tyzki imbiru, cztery tyzki wody rozane;, posiekaj wszyst-
ko spolem, uczyn tarte z ciasta 1 naloz materyje. Przykry; warstwa

W oryginale “caste creame’ (cast cream) — rodzaj § smletany otrzymane] przez scie-
cie mleka, ]ak W przepisie ponize]. Tu otrzymana $mietana ma gesta konsystencje
1jest raczej stodka niz kwasna czy scieta.

W oryginale ‘blanch powder’ — najprawdopodobniej chodzi o cukier krysztal;

por. ,,A very good blanch powder, to strow upon rosted apples” T. Cogan. Haven
of Health. LLondon, 1636, s. 125.

96



clasta, a gore tarty polej stopionym maslem 1 potrzasnij drobnym
cukrem, tak jak robisz z marcepanem, a uwazaj, zeby piec nie byt
zbyt goracy, gdyz nie wymaga dlugiego pieczenia.

Sposéb robienia tarty z sera

Zrob tarte, wezmi) sera Banberie?*®, odkraj skorke i1 pokraj ser na
kawaleczki, ponakladaj je na tarte, a gdy tarta bedzie serem wypel-
niona, wsyp dwie garsci cukru na ser 1 skrop piecioma lub szescioma
lyzeczkami wody r6zanej. Zamknij tarte warstwa ciasta 1 za pomoca
pidra naloz roztopionego niesolonego masta na nia, [posyp] drob-
nym cukrem 1 piecz w niezbyt goracym piecu.

Sposob robienia tarty z migdalow

Ublanszuy migdaly 1 ubi) je, przebi) przez sito z dobra, gesta Smie-
tana, dodaj cukier 1 wode rézana 1 warz, az zgestnieje, wyrob potym
ciasto z masla, czystej wody 1 zoltek z dwoch albo trzech jajec, a jak
tylko ciasto roztoczysz, potrzasnij odrobing cukru 1 [skrop] woda
rézana 1 piecz, az stwardnieje. Wyjmij z pieca, naloz [materyje]
1 wsadz do pieca ponownie 1 piecz, az bedzie dobrze upieczone,
1 tak dawaj na stot.

Sposob robienia tarty z nieszputek?*’

Wezmij przejrzalych nieszpulek, przepusé je przez sito 1 wiéz do
naczynia stawianego na weglach, wbij dwa zéttka jajeczne 1 warz,
az zaczna gestnie¢, dopraw cynamonem, imbirem, cukrem 1 nal6z
do ciasta.

Sposéb robienia tarty z owocow dzikiej rozy

238

239

Wezmij owocow dzikiej rozy, przetnij, powyjmuj nasiona, warz je
w bialym winie albo czystej wodzie, a gdy ugotowane beda na miek-

W oryginale ‘Banberie cheese’ (Banbery cheese) — ser podpuszczkowy typu ho-

lenderskiego, otrzymywany z mleka krowiego, w ksztalcie krazkow o grubosci ok.
2,5 cm.

Nieszputka zwyczajna, nieszputka jadalna (Mespilus germanica L..) — gatunek
dlugowiecznych roslin nalezacych do rodziny rézowatych. Owoce sa kuliste, czer-
wone, o srednicy 2-3 cm, z reguly twarde, o kwasnym smaku. Byla uprawiana juz
3000 lat temu na terytorium dznsle]szego Iranu. PozZniej uprawa zajeli sie takze
starozytni Grecy, od nich prze]f;ll ja starozytni Rzymianie. W XVII-XVIII wieku
zainteresowanie owocami zaczeto malec.
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ko, przebyj je przez sito, az zgestnieja, 1 dopraw cynamonem, im-
birem 1 cukrem, nal6z do ciasta.

Sposob robienia tarty z twarogu?4

Wezmij smietane, zo6ltka jajeczne, chleb bialy 1 warz wszystko spo-
lem, wl6z w spodek pelen wody rozanej albo malmazji**' 1 odwroc¢,
wlej w scierke, a gdy serwatka przeleci, przebyj przez sito 1 przydaj
cynamonu, imbiru, soli 1 cukru, kltadZ potym na ciasto.

Sposob robienia tarty lombardzkiej

Wezmiy burakow, posiekaj drobno, przydaj starty chleb 1 ser, do-
brze wymieszaj siekajac, wezmi kilka koryntek, naczynie z nieso-
lonym mastem, masto roztop 1 wmieszaj wszystko do masta spo-
tem z trzema z6ttkami jajecznymi, cynamonem, imbirem 1 cukrem.
Zxéb tarte tak wielka, jak zechcesz, wypelny ja materyja, piecz
1 dawaj na stol.

Sposob robienia tarty z chleba

Wezmij tartego chleba, wl6z do niego stopionego masta, nieco wody
rozanej, cukru 1 zoltka jajeczne, nakladaj do ciasta 1 piecz, a gdy
podawac bedziesz, pokraj na cztery czesci 1 potrzasnij cukrem.

Tarta dla wywotania chuci zaréwno u mezczyzny, jak 1 u kobiety

240

241
242

Wezmij kwarte dobrego wina 1 uwarz w nim dwa korzenie lopianu
oskrobane do czysta, dwie dobre pigwy, a takze korzen patata®*?
doktadnie obrany i uncje daktyli, a gdy wszystko bedzie uwarzone

1 bardzo miekkie, przeby przez sito z winem, wby zottka z osmiu

W oryginale ‘Curde tarte” (curd tarts) — rodzaj tarty tradycyjnie wypiekanej

w Yorkshire z okazji Swu;ta Zestania Ducha Swietego. Nadzienie bylo pierwot-
nie przygotowywane z tzw. siary, mleka krowy zaraz po ocieleniu (obecnie uzywa
sie do tego celu twarogu). Klasycznym dodatkiem nadajacym odpowiedni aromat
byla woda rézana.

Patrz przyp. 203.

W oryginale ‘potaton roote’. Chodzi prawdopodobnie o wilec ziemniaczany (Ipo-
moca batatas) — gatunek byliny nalezacy do rodziny powojowatych, znany pod
nazwami: batat patat, kumara lub stodki ziemniak. _]adalne bulwy korzeniowe
osiagajac wage do 3 kg, maja bialy, rozowy lub czerwony miazsz. Korzenie w sen-
sie ogolnym uwazane byly za afrodyzjak, stqd zapewne uzycie bulwy korzeniowej
w przepisie na potrawe, ktora miata wspomoc inicjacje seksualna.
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jajec 1 przydaj mozdzki trzech lub czterech [samcow] wrobli?®,

przebyj przez sito do tego, co masz, [przydaj] nieco wody rozanej
1 warz spotem z cukrem, cynamonem, imbirem, gozdzikami 1 kwia-
tem muszkatowym, przydaj odrobine masta niesolonego 1 wstaw
w naczyniu na weglach pomiedzy dwoma potmiskami 1 niech tak sie

warza, az wszystko urosnie?*.

Sposé6b robienia tarty z agrestu

Wezmij agrestu 1 przywarz go w bialym albo r6zowym winie, albo
tez w mocnym ale, a ponadto uwarz nieco bialego chleba. Wyjmy
to potym 1 przeby przez sito, aby zagesci¢ z zottkami szesciu jajec,
przydaj cukier 1 pol naczynia masta 1 tak piecz.

Pieczone miesa

Sposob robienia roladek?* z baraniny

Wezmij tadnej baraniny 1 pokraj na platy, wezmij potym tadnej natki
pietruszki, cebuli, zoltek jajecznych, jajec gotowanych, spiku albo
tez niesolonego loju, posiekaj wszystko spolem, zawin w baranine
1 piecz.

Sposéb pieczenia udzca baraniego

243

244
245

Rozetnij barania noge, wyjmij kos¢, wezmij mieso, ktore rozciales,
1 posiekaj je drobno, wt6z do niego zéltka jajec, gozdziki, kwiat
muszkatowy, koryntki, rozmaryn, natke pietruszki, tymianek, nie-
co toju 1 zmieszaj wszystko pospotu, wtéz do worka, zaszyj 1 tak
plecz.

Mézdzki wrébli uwazano za afrodyzjaki..Wedlug legendy bogini milosci Afrodyta

raczyla sie duszonymi mézdzkami wrébli.

Uzyte jajka powoduja pecznienie potrawy, jak suflet.

W oryginale ‘Allowes of mutton’. Allowes (aloes) to rodzaj roladki nadziewanej
miesem. Byly one pieczone na ruszcie 1 po upieczeniu wygladem swym przypo-
minaly ptaszki (bez glow 1 nozek). Najprawdopodobniej dlatego nosily takq na-
zwe, ktora pochodn od starofrancusklego okreslenia skowronka. Ten przepis Jest
unikalnym wariantem przepisu, w ktorym nadzienie nie jest migsne, a roladki nie
sg pleczone na ruszcie. W ksigzce kucharskiej z 1545 roku mozna znalez¢ inny
wariant przepisu, w ktorym roladki sa zapiekane w ciescie (,,Jo Make a Pye of

Alowes”, A Proper Newe Booke of Cokerye, s. 35.)
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Sposob pieczenia zajaca

Pierwej umyj go w czystej wodzie, przywarz 1 wl6z w zimna wode?*®
raz jeszcze, naszpikuj sloning 1 piecz na ruszcie. Aby zrobi¢ sos,
wezmij czerwonego octu, soli, pieprzu, imbiru, gozdzikow, kwia-
tu muszkatowego 1 zmieszaj spotem. Utrzyj jablek 1 cebuli 1 smaz
w rondlu, wlej potym sos z odrobing cukru 1 warz dobra chwile

pospolu, 1 polej tym zajaca, 1 dawaj na stol.

Sposéb pieczenia glowy cielecej
Uczyn w glowie dziurke nieduza 1 wyciagnij caly mozg, a glowe po-

247 wezmij chleba bia-

zostaw do namoczenia. Aby zrobi¢ nadzienie
lego, namocz w mleku 1 przebiyj przez sito, wezmij potym cztery z6tt-
ka jajeczne, gozdzikow, kwiatu muszkatowego, pieprzu, szafranu,
koryntek, daktyli, masta niemalo, uczyn dobre nadzienie 1 napetny
glowe; wezmij kos¢ 1 zatkaj dziure, a gdy prawie gotowa?®®, posyp ja
tartym chlebem, potym rozltup 1 zrob sos z cynamonu, cukru, imbiru
1 octu 1 warz wszystko spolem, 1 dawaj na stol.

Sposob pieczenia kaplona, bazanta lub kuropatwy

Piecz kaplona bez glowy, ze skrzydtami 1 nogami w calosci, a ba-
zanta w sposob podobny, lecz gdy podawac bedziesz, wsadz jedno
z pi6r w jego piers. W podobny sposob bedziesz piec kuropatwe, ale
pidra nie wsadzaj.

Sposéb pieczenia dziczyzny
Przywarz dziczyzne, az zmieknie 1 spus¢ w zimna wode, naszpikuj
stoning 1 piecz, a dla zrobienia sosu wezmij rosolu, octu, pieprzu,
gozdzikow 1 kwiatu muszkatowego, szczypte soli 1 warz wszystko
spolem, podawaj na dziczyznie.

Sposob pieczenia przepiorki

Porab jej nogi 1 splec je razem 1 tak piecz.

## Uwazano, ze migso zajaca jest cieple 1 suche w drugim stopniu, a wigc moczenie
w zimnej wodzie chlodzilo je nieco 1 dostarczato wilgoci.

247 VW oryginale ‘pudding’ (patrz przyp. 135).

248 7 tytulu p,rzepisu mozemy wnioskowad, ze glowa ma by¢ pieczona, a wiec ‘kiedy
upieczona’.
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Sposob pieczenia zurawia, czapli, kulika?*® lub baka?>

Spos6b pieczenia siewki

Piecz zurawia z nogami wykreconymi do tyltu, skrzydtami odcietymi
w stawie najblizszym tulowia, wykrec szyje ku tylowi 1 wsadz dziob
w piers; czaple, kulika i baka [piecz] w ten sam sposéb, ale kulikowi
odetnyj glowe.

1251 1 bekas a.252

Wezmyij siewke 1 piecz bez glowy, z nogami wykreconymi na grzbie-
cie, ale bekasa z dziobem wlozonym w piers 1 nogami wykreconymi
w gore na jego pilersl.

Sposéb pieczenia stonek?>

Oskub je, wypatrosz, ale watrobe zostaw, nadziewaj sloning posie-
kana drobno i1 owocami jalowca. Wsadz dziob w piers, a nogi jak
u bekasa 1 tak piecz na ruszcie, a pod nim ustaw dos¢ duzy garniec
z bialym winem 1 siekana natka pietruszki, octem, solg 1 imbirem.
Narob potym grzanek z bialego chleba tak pieczonych na ruszcie,
aby sie nie spalily, wloz je do naczynia, na nich ul6z stonki, polej
sosem 1 tak dawaj na stol.

Ryby

O robieniu delikatnego potazu ryzowego

249
250
251

252

253

254

Wezmy pol funta migdaléw duzych?*, pol funta ryzu, galon bie-

zace] wody 1 gars¢ kory debowej, warz kore w wodzie, a migdaly
ubite z luskami 1 ze wszystkim przepusc przez sito, aby zrobi¢ potaz
ryzowy jednakowoz.

Kulik — gatunek ptaka z rodziny bekasowatych (Scolopacidae).

Bak — gatunek ptaka wodnego z rodziny czaplowatych (Ardeidae).

Siewka — gatunek ptaka wedrownego z rodziny sieweczkowatych (Charadriidae).
Wystepuja dwa gatunki siewki — siewka szara (Pluvialis dominica) 1 siewka zlota-
wa (Pluvialis fulva). Niegdy$ uwazano, ze siewka szara 1 bardzo podobna do niej
siewka zlotawa sa podgatunkami tego samego gatunku Pluvialis dominica.
Bekas kszyk, kszyk, bekas baranek — gatunek sredniego ptaka wedrownego z ro-
dziny bekasowatych (Scolopacidae).

Stonka — gatunek sredniego ptaka wedrownego z rodziny bekasowatych (Scolo-
pacidae).

W oryginale Jordan almonds’ — odmiana duzych migdaléw pochodzacych z Ma-
lagi w Hiszpanii, o twardej skorupce, uzywanych w cukiernictwie.
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O robieniu dobrego postnego potazu

Wezmij wegorzy, sciagnij z nich skore, pokraj na drobne kawatki
1 spus¢ w garniec z czysta woda, wezmij natke pietruszki 1 cebule,
poszatkuj, ale niezbyt drobno, wezmij gozdzikow, kwiatu, zmielone-
go pleprzu 1 cynamonu, wrzu¢ do tego 1 przywarz wszystko spolem,
wezmij sporo wina 1 gestych drozdzy 1 wlej, a przywarz wszystko
pospolu. Wezmij potym szafranu, soli 1 octu, a przydawszy, dawaj
na stol jako dobry potaz.

O gotowaniu szczupaka

Wezmij bialego wina, czystej wody, octu, nieco drozdzy, albo kilka
agrestow, warz wszystko spotem, a zanim zaczniesz szczuke warzy¢,
wt6z go do octu 1 soli, a bedzie to dobry rosét.

O gotowaniu karpia

Wzia¢ musisz wina czerwonego, krwi karpia, nieco octu 1 soli,
a niech w tym lezy przez chwile. Warz potym w tym karpia, przydaj
pieprzu grubo mielonego 1 masta niesolonego kawatek 1 narob grza-
nek 1 dawaj w [potrawie].

O gotowaniu kurka?*

Musisz rozciagé kurka na grzbiecie, dobrze wymyc¢ 1 warzy¢ go w wo-
dzie z solag bokiem do géry, a gdy go dobrze uwarzysz, mozesz wzia¢
nieco z przedniego rosolu, wedlug swojej woli, albo tez troche czy-
stej wody, do ktorej przydasz swiezych drozdzy, nieco verjusu, natki
pietruszki, rozmarynu, nieco tymianku, caly kwiat 1 kawatek masta
niesolonego. Warz w glinianym garnku na nézkach, az dobrze uwa-
rzony bedzie, a gdy podawac kurka bedziesz, polej go tym rosolem.

O gotowaniu swiezego lososia

Wezmi nieco wody, tylez samo piwa 1 soli, przydaj natki pietruszki,
tymianku 1 rozmarynu 1 warz wszystko spotem, wioz tedy lososia
1 dopraw rosol octem, aby byt ostry.

2% Kurek — Gurnard, ryba z rodziny kurkowatych (Triglidae); zasiedla brzegi
z piaszczystym lub mulistym dnem.
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O gotowaniu leszcza

Wilej biatego wina do garnka 1 warz, wezmjj leszcza 1 przetni go
w polowie 1 wi6z do garnka, wezmij cebule 1 posiekaj drobno, wez
gatki muszkatowe ubite, cynamon i imbir, caly kwiat 1 funt masta,
warz wszystko spolem 1 przydaj soli, dawaj na grzankach 1 przybierz
owocami.

O gotowaniu ploci, flader lub wegorzy

Zx6b rosotu dobrego ze swiezymi drozdzami, wlej do niego verjus,
wsyp sol, natke pietruszki, nieco tymianku 1 nieco mniej rozmarynu
1 pieprzu. Wstaw na piec 1 warz, a gdy uwarzonym bedzie, spus¢
don plocie, fladry, wegorze 1 masta niesolonego [dodaj] niemalo.

O gotowaniu sztokfisza?>®

O gotowaniu piotrosza®® lub cefal

256
257

2
259

v

8

Wezmij sztokfisza 1 dobrze go wymocz?’, wybierz najlepsze z ryby
1 wloz do glinianego naczynia na nozkach, wlej tylko tyle wody, aby
zakry¢ rybe 1 postaw na ogniu, a gdy tylko zacznie sie warzy¢ na
jednej stronie, obroc¢ druga strona do ognia, a gdy tylko zacznie sie
gotowac po tej drugiej stronie, wyjmij rybe 1 wl6z do durszlaka, aby
cala woda wyciekla z niej, a do warzenia uzyj soli. Wezmij potym
troche czystej wody 1 masta niesolonego 1 warz w naczyniu, az nieco
zgestnieje, polej tym sztokfisza 1 dawaj na stol.

a259

Zxob lekkiego rosotu z drozdzami, dodaj nieco soli oraz rozmarynu,
a gdy wrze¢ bedzie, wl6z rybe 1 warz na malym ogniu. Wezmij wody
czystej 1 tylez verjusu, dodaj troche swiezych drozdzy, koryntek,
pieprz caly, troche kwiatu 1 daktyli drobno poszatkowanych 1 warz
wszystko spolem. A gdy uwra, wezmij najlepszego rosotu, w ktorym
ryba sie gotowala, 1 wloz do niego truskawek, agrestu, berberysu,
masta niesolonego 1 cukru, tym dopraw rosét 1 polej nim piotrosza
lub cefala.

Stokfisz (niem. Stockfisch) — suszona ryba z rodziny dorszowatych.

Przed spozyciem sztokfisze byly ubijane mlotkiem drewnianym oraz moczone
przez kilka dni w zmienianej 2—3 razy dziennie wodzie.

Piotrosz, paszczak (Zeus faber) — gatunek ryby z rodziny piotroszowatych.
Cefal — ryba z rodziny ryb mugiloksztaltnych (Mugiliformes).
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O duszeniu sledzi

Wezmyjj ale 1 wi6z don kilka cebuli drobno pokrojonych, a takze lyz-
ke gorczycy, rozenkéw wielkich, szafranu 1 zages¢ tartym chlebem,
a gdy bedziesz chcial miec je z nadzieniem, wezmij mleczu sledzio-
wego, ubi) z niewielka iloscia gestego mleczka migdatowego, dodaj
do tego daktyle 1 figi drobno posiekane, gozdziki, kwiat, cukier, sza-
fran 1 sol oraz troche koryntek 1 tarty chleb.

Sposéb pieczenia kawatka sztokfisza

Wezmij ¢wiartke sztokfisza, nieco tartego chleba, nieco smietany
1 cztery zoltka jajeczne, kilka drobno posiekanych daktyli z korynt-
kami, cynamonem, imbirem 1 nieco pieprzu, wstaw na ogien 1 podle-
waj dobrze mastem 1 octem, cynamonem z imbirem w masle, ktorym
podlewales, 1 dawaj na stol.

O pieczeniu ryb

O robieniu pasztecikow sledziowych

Wezmij sledzi 1 gniec je w rekach tak, aby rozdzieli¢ mieso od skory,
zachowaj skore w calosci jak tylko sie da, oczesz rybe tak, zeby nic
na niej nie zostalo. Wezmij potym funt migdalow lub tyle, ile zdotasz
przygotowad, ublanszuj, ubjy je, a podczas ubijania dodaj mleczu
rybiego 1 ikry, piec lub szes¢ daktyli, tyzke lub dwie tartego chleba,
pinte muskatela?® 1 zmiel wszystko pospolu, ale niebyt drobno ani
tez nie dolewaj za wiele muskatela, [nadzienie] musi by¢ nieco ge-
ste, aby nim nafaszerowac skory sledzi. Wezmij potym wody rézanej
1 nieco szafranu, ktorym migdaly zabarwisz, kiedy zmielone beda.
W16z cztery daktyle 1 pokraj je drobno, gars¢ koryntek, nieco cukru,
uczyn ciasto 1 roztocz tak cienko, jak potrafisz, potrzasni cukrem,
a daj go sporo, wloz w nie sledzie 1 piecz.

O pieczeniu karpia

260

Oczesz [karpia] 1 wybierz zol¢, przypraw go gozdzikami, kwiatem
1 sola, wezmij koryntek 1 suchych sliwek 1 obt6z karpia, wezmij masta
1 pol6z na nim, 1 piecz przez dwie godziny.

Patrz przyp. 189.
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O pieczeniu tha swiezego lososia
Wezmij imbiru, soli 1 przypraw [leb], [wezmi] koryntek 1 potrzasni
niemi nad 1 pod nim, przygotuj delikatne ciasto, wezmij nieco masta
1 0bl6z nim [teb] w ciescie, wsadz do pieca na dwie godziny, a dawaj
na stol w [ciescie].

O pieczeniu leszcza
Oczesz go, wezmij gozdzikow, kwiatu, soli 1 wl6z do ciasta piekne-
go. Wezmy koryntek 1 obt6z go, [wezmi] masta niemalo 1 daj do
brzucha leszcza 1 na niego, piecz przez dwie godziny.

O pieczeniu kurka z wegorzami
Wezmij wegorzy 1 kurka, wtoz do kranca, wezmij gozdzikow, kwiatu,
soll 1 posyp nieco na dno kranca. Wezmij potym wegorzy 1 pot6z
kolo kurka, potrzasniyj reszta przypraw, [dodaj] koryntek 1 sliwek su-
chych niemalo 1 piecz przez trzy godziny.

O pieczeniu pstraga
Obmyj go nieco 1 wezmij dwa albo 1 trzy wegorze, gozdzikow kilka,
kwiatu, imbiru 1 soli, przypraw pstraga 1 wegorze pospotu, wloz je
do kranca, [dodaj] kilka koryntek, nieco masta 1 piecz przez dwie
1 pot godziny.

O robieniu dobrego marcepana

Wpierw wezmiyj funt dlugich migdalow, ublanszuj je w zimnej wo-
dzie?®'. Wezmij potym Sciereczke 1 osusz je jak najlepiej. Ubj je
drobno 1 nie dodawaj zadnego plynu, aby nie puszczaly thuszczu,
jeno odrobine wody rézanej. Podobnie musisz zwilzy¢ nig koniec
tluczka, ale nie dodawaj wiecej plynu z obawy, ze dodasz zbyt duzo,
a kiedy uttuczesz je drobno, wezmij funt cukru albo 1 wiecej 1 uby
drobno na puder, ale musi to by¢ drobny cukier, 1 dot6z go do mi-
gdalow 1 uby pospotu, a gdy ubite, wezmij wafli, pokraj je na krazki
wielkosci twoich marcepanow. Potym jak najszybciej po wymiesza-
niu masy naloz ja na wafle 1 wyrownaj plaskim patyczkiem drewnia-
nym, jak najrowniej potrafisz, zlepiaj mase na koncach, wsun pod
261

Blanszowanie polega na sparzeniu, a wiec blanszowanie w zimnej wodzie jest
nielogiczne. Zapewne chodzi o namoczenie migdaléw w zimnej wodzie.
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Sposob robienia dobrego rastonu?

262

263

264

265

266

nie papier 1 pol6z na rownej desce, a na gore przyl6z mosiezng mi-
ske?®? dnem do gory. Na dnie poléz zarzace sie wegle 1 co pewien
czas podnos miske, zeby zobaczy¢, jak sie pieka, a gdy brazowe
beda lub przypiekac sie beda tu i tam zbyt szybko, zt6z papier tak,
aby te miejsca ostonié, 1 tak zabezpieczone piecz troche dluzej niz
trzy kwadranse, a gdy upieczone beda, przyloz zloto 1 biskokty?®®
1 przykley dlugie konfekty’®*, a wtedy otrzymasz dobry marcepan.
Ale zanim piec bedziesz, musisz go potrzasna¢ drobnym cukrem
1 [skropi¢] woda rozana, a bedzie kruchy jak l6d, réwniez musisz
miec obrecz, w ktorej bedziesz robi¢ marcepan.

65

Wezmij kwarte drobnej maki, wsyp na deske 1 reka uczyn zaglebienie
w mace, wlej don spodek drozdzy piwnych 1 dziesie¢ zottek jajecz-
nych, dodaj do tego dwie lyzki cynamonu, jedna imbiru, lyzke goz-
dzikéw 1 kwiatu, kwarte cukru drobno ubitego, nieco szafranu 1 pot
lyzki soli. Wezmij potym masta, w naczyniu roztop 1 dodaj do maki,
1 uczyn z tego ciasto takie jak na pszenny chleb?®®. Formuj go przez
dobra chwile 1 pokraj na kawatki wielkosci jajca kaczego, a kazdy
kawalek ksztaltuj jak pszenna butke na wzor zoledzia, szerszy powy-
zej 1 wezszy ponizej. Wstaw do pieca 1 piecz przez trzy kwadranse.
Wezmiyj potym piec naczyn masta 1 klaruj je na malym ogniu, wyjmij
chlebki z pieca, oskrob spody i pokraj je w poprzek na cztery czesci,
wloz je do naczynia stawianego na weglach, a sklarowane masto
[wlej] na wierzch. Wezmij zmielonego cynamonu, imbiru 1 cukru
bardzo drobnego. Zmieszaj je pospolu, a gdy kawatki powkladasz,
potrzasniy cukrem, cynamonem 1 imbirem, a gdy wszystko przygo-

W oryginale ‘Lattine bason’. Latten jest stopem miedzi i cyny. Termin stosowano
w odniesieniu do wyrobéw z mosiagdzu lub brazu.

W oryginale ‘biskets’ (biscuits) — rodzaj twardych, kruchych ciasteczek sporza-
dzanych z maki 1 wody, ewentualnie mleka, bez zaczynu. Po upieczeniu ponownie
wedrowaly do pieca (najczesciej po wyjeciu upieczonego chleba) w celu zupelne-
g0 wysuszenia 1 uzyskania kruchosci.

W oryginale ‘comfets’ (comfits) — konfekty, kandyzowane owoce, ziota, nasiona
(anyz, kmmek) kawatki cynamonu, przyprawione kruszyny chleba. W Polsce
konfektow nie pokrywano cukrem, lecz smazono w cukrze lub miodzie.

W oryginale ‘reston’ (raston) — rodzaj okraglego, stodkiego pszennego chleba
podawanego na deser.

Manchet (patrz przyp. 187).
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Sposo6b robienia $pikowego omletu

Sposoéb robienia frianéw

267

268

tujesz, wyloz je na potmisek tadny, polej mastem 1 tak dawaj na stot
potrzasnawszy cukrem.

267

Wezmij spiku wolowego, tyle ile mozesz utrzymac w obu rekach, 1 po-
kraj w duza kostke. Wezmij potym dziesie¢ daktyli 1 pokraj je w male
kostki, wezmij trzydziesci suchych shiwek, pestki wykraj, wezmi pot
garsci koryntek, umyj 1 przebierz, wyl6z potym spik na czystym pol-
misku, 1 daktyle, suche sliwki 1 koryntki. Wezmy dziesie¢ zoltek jajecz-
nych 1 takze wlej do tejze materyl. Wezmi kwarte cukru albo 1 wiecey,
ub1) drobno 1 do spiku wsyp. Wezmi dwie lyzki cynamonu, lyzke cu-
kru 1 wsyp do materyi 1 mieszaj pospolu, wezmi osiem zottek jajecz-
nych 1 cztery lyzki wody rozanej, przeby przez sito 1 dodaj szczypte
cukru do tego. WeZmij teraz patelnie pieckna, pol6z maly kawalek ma-
sta taki jak orzech wloski 1 wstaw na duzy ogien, a gdy [masto] pra-
wie sczernieje [zlej] z patelni 1 jak najszybciej potrafisz, wlej potowe
zottek jajecznych w srodek patelni, a niech sie rozleja po calej patelni
1 smaz, a niech z6ltego koloru nie traca. Gdy usmazone bedzie, wyl6z
do naczynia piecknego 1 materyje wloz na to 1 roztocz po calym dnie
naczynia. Zrob teraz jeszcze jeden omlet jako 1 poprzedni, 1 wyloz go
na stolnicy, pokraj na spore kawatki na szerokos¢ malego palca 1 dtu-
gos¢ omleta 1 pol6z je na materyi na mode okratowanego okna, odetni
koncowki, tak aby poza naczynie nic nie wystawalo. Wstaw naczynie
do pieca albo na patelni niech sie piecze wolno, a gdy upieczone be-
dzie, spik sie wyleje poza omlet na krawedz naczynia. Wtedy wyjmij
z pieca, potrzasnij cukrem 1 dawaj na stol.

268

Wezmij trzy garscie maki, siedem zolttkow jajecznych 1 pol naczynia
masta, wyrdb z tego clasto, a z niego dwa pierozki, jakobys dwie tar-
ty robil, a kiedy ciasto roztoczysz bardzo cienko, pokraj je na kawal-
ki duze na dlon. Wezmiy potym kwarte cukru, jedna uncje 1 cztery

W oryglnale vaunt’ — nazwa potrawy pochodzn od oqugie] warstwy smazonych

Ja) przypominajace) omlet okreslanej jako ‘vaunt’. Po raz pierwszy pojawil sie ter-
min ten w ksiazce Wynkyna de Worde zatytulowanej Boke of Kervynge wydanej
w roku 1508.

W oryginale ‘frians’ — rodzaj pasztecikéw z bardzo cienkiego ciasta pokrojonego
na kawatki wielkosci ‘dloni’, w ktére zawijano farsz. Calosé pieczono.
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lyzki cynamonu, 1 pot tyzki imbiru, zmieszaj spotem, wezmi) kawatki
spiku na palce dlugie i1 nakladaj na kawatki ciasta pierwej zrobione,
potrzasnij to dwiema tyzkami cukru i przyprawami. Wezmij potym
wody nieduzo i1 zmocz swe clasto, wyrownaj je, jakbys uczyni¢ miat
paszteciki z dziczyzna, nakhyj szpilka i1 smaz, a gdy usmazone beda,
potrzasni) cukrem i tak dawaj na stot.

Sposéb robienia frianéw w poscie

Wezmij wegorzow, oby tlustych, odejmij mieso od osci 1 posiekaj drob-
no razem z jedna albo i dwoma gruszkami warden?®. Dodaj pieprzu,
soli, gozdzikow, kwiatu muszkatowego 1 szafranu, przydaj rozenkow,
daktyli 1 suchych sliwek drobno posiekanych, a tak przygotowane owo-
ce polej odrobing verjusu, pokraj na male kawatki 1 piecz. W16z kawa-
lek masta miedzy niemi, aby suche nie byly, zalep 1 piecz.

Sposob robienia sniegu

Wezmij kwarte gestej smietany, pie¢ albo szes¢ bialek jajecznych,
spodek cukru 1 spodek wody rozanej, uby wszystko pospolu, a gdy
rosna¢ zacznie, wyymij tyzka. Wezmi) potym bochenek chleba, od-
kraj skorke 1 ul6z na sztorc na potmisku. Wsadz dosé¢ duzy krzak
rozmarynowy w srodek chleba, nakladaj snieg lyzka na krzak 1 na
bochen, pozloc?’®

Sposé6b robienia dobrej galarety

269
270

Wpierw wezmij cztery nozki cielece, sparz 1 oczys¢ z wlosia, warz
je w czystej wodzie do miekkosci. Wyymi nozki, a rosol pozostaw
do ostygniecia, oczys¢ go z pozostalosci migsa, dodaj czerwonego

Patrz przyp. 199.

Podobny przepis mozna znalez¢ w Compendium ferculorum. Czerniecki w roz-
dziale III pisze, jak przygotowaé ,,Piane”: ,Wezmij $mietany gestej stodkiej tak
wiele, ile potrzebai, przydaj cukru thuczonego, rob puszka, ktorej do ciasta uzy-
wasz, tak dlugo, az sie piana wedzmie, ktorq na mise wylozywszy, ullpkaml obloz,
a pocukrowawszy, daj. Mozesz tez na mise krzak rozmarynowy postawi¢, a na
niego piane lac, ktory tak postawisz. Chleba rzanego rozkrOJ bochen na dwoje
plasko, z jednej czesci osrzodke wybierz, a maslem na to miejsce podlep i przy-
cisnij do misy, zeby to maslo trzymalo chleb mocno, a w ten chleb wsadz krzak
rozmarynu, a bedziesz lal piane, a obsadziwszy ulipkami i1 pocukrowawszy, dasz
na mise”. Czerniecki. Compendium ferculorum, s. 174.
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271 | nieco malmaz)i*’?. Gdy masz p6t galona?”® wywaru, wlej do

wina
niego kwarte wina 1 pinte malmazji, przydaj soli 1 wsyp funt cukru,
uncje imbiru, péltorej uncji cynamonu, gozdzikow dwanascie, ty-
lez ziaren pieprzu 1 nieco szafranu 1 warz wszystko spotem. Wezmij
spory spodek octu 1 wsyp don blekit?’*

az sie nieco ustol, dodaj biatka jajeczne 1 warz spolem. Odstaw na

, a potym wlewaj do galarety,

chwile 1 przelej przez woreczek.

Sposéb robienia galarety bialej 1 czerwonej zarazem

271
272
273
274

275

Wezmiyj cztery nozki cielece, sparz je 1 przekraj w polowie, zbierz
tluszcz caly ze stawow jak najdokladniej 1 mocz nozki w czystej wo-
dzie przez cztery albo pie¢ godzin, a wode zmienia) czesto. Wez-
mij potym czysty garniec 1 spus¢ wen nozki, wlej trzy kwarty czystej
wody, odszymuj doktadnie, a gdy jakis thuszcz wyplynie, zbierz go
1 warz az trzecia czes¢ plynu nie odparuje, a nozki beda bardzo
miekkie. Zabierz tedy [garniec] z ognia 1 przelej plyn przez sito
do czystego garnka glinianego 1 odstaw go w chlodne miejsce, aby
[galareta] stezala. A gdy zastygnie, wezmij ostry noz 1 zetnij z gory
warstwe jak najciensza 1 przekraj galarete w garncu, a obie czesci
wsadz w dwa gliniane garnki. Wezmij trzy uncje cynamonu w lasce,
umy) go dokladnie 1 polam na kawatki wielkosci pensowki. Wezmij
imbiru kawalek?”>, prawie uncje, oczys¢ go 1 pokraj, tyle jakbys go
mial jes¢ z figami, wezmij dwie gatki muszkatowe, pokraj na cztery
albo pie¢ kawatkow 1 wloz to wszystko do jednego z garnkéw, przy-
daj funt cukru wedlug uwazania 1 wlej do tego spodek bialego octu
oraz nieco bialej soli, przebranej 1 bardzo czystej, wstaw garnek na
maly ogien, a niech sie wolno warzy, ale nie za szybko, a garnek
nakryj szczelnie. Gdy uwre nieco, poprobuj lyzka, czy nie ma sma-
ku miesa, a jesh tak, przydaj nieco wiecej cynamonu, a gdy smak
bedzie ostry od przyprawy, wlej pinte bialego wina 1 niech sie¢ warzy

W oryginale ‘claret’ (patrz przyp. 209).

Patrz przyp. 203.

‘Pottle’ — miara objetosci rowna polowie galona angielskiego.

W oryginale ‘turnsall’ (turnsole) — naturalny barwnik niebieski otrzymywany
z suchego ekstraktu rosliny Chrozophora tinctoria.

W oryginale ‘case ginger’ — termin niewystepujacy w stownikach, w przeciwien-
stwie do ‘case pepper’ czy ‘cas nutmeg’. Prawdopodobnie jest to klacze imbiru
przed oskrobaniem ze skorki.
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przez chwile. Zdejmij garnek z ognia 1 niech stoi, az sie ochlodzi,
wezmij tedy bialek z jajec dziesieciu, uby) dobrze 1 wsadz do garnka,
ale sprawdz, czy wywar nie jest za goracy albo zbyt zimny. Wstaw
garnek na ogien ponownie, a gdy jajca stwardnieja wyjmij je tyzka
do czysta, ale zdeymij garnek z ognia, zanim wybierzesz bialka?’e.
Teraz przygotuj czysty woreczek 1 powies w tadnym miejscu, a na
dnie pol6z nieco majeranku 1 przelewaj [wywar] trzy albo cztery
razy lub wiecej, jaka bedzie potrzeba, ale zawsze miej czyste plotno
nad wlotem woreczka. Ustaw naczynia, a uwazaj, aby nie dostal
sie zaden pyl, gdy splywa lub jest odstawiane, a niech woreczek
wisi w poblizu ognia, gdy [wywar] splywa. Zrob czerwong galarete
w drugim garnku 1 przypraw tak, jak to robiles z biala galareta,
podobnie dodaj jajca, jak czyniles poprzednio. A do galek muszka-
towych wzia¢ musisz dwadziescia gozdzikow zmiazdzonych, a uwa-
zaj, aby nie dodac za duzo blekitu na poczatku, ale stopniowo, a na
dnie woreczka poloz nieco rozmarynu 1 czyn tak samo, jak czyniles
z biala [galareta].

Sposob robienia galarety z miesa

276
277
278

279

Wezmij golonki cielece, pokraj na kawatki 1 wl6z do czystej wody na
godzine, umyj je dokladnie 1 ponownie do czystej wody wl6z na pot
godziny. Wezmij potym czysty garniec 1 wsadz don mieso, napelni
garniec rézowym winem i1 woda, wstaw na ogniu 1 odszymuj, jak
najlepiej potrafisz, a niech sie warzy na najmniejszym ogniu, gdyz
im szybciej sie uwarzy, tym wiecej czasu potrzeba bedzie, zanim
stezeje na galarete, dlatego musi sie warzy¢ powoli. A gdy uwre,
przelej przez sito do czyste] misy?”’, a gdy ostygnie, Sciagny) tluszcz
z wierzchu, odlej najczystszego wywaru do czystego garnka 1 warz.
Przydaj cukru, wezmij cynamonu, ziaren rajskich?’8, pieprzu dlu-

giego®”?, galek muszkatowych 1 imbiru, z kazdego spora ilosé, ubj

Biatka jajek dodawano w celu oczyszczenia plynu z zawiesin.

W oryginale ‘bolle’ (staroangielski ‘bolla’) — misa, naczynie, garnek.

Grains [of paradise] — aframon madagaskarski (Aframomum melegueta), nazy-
wany takze aframonem rajskim, rajskim ziarnem, jest to gatunek byhny nalezacy
do rodziny imbirowatych. Nasiona stosowano jako ostra w smaku i silnie aroma-
tyczna przyprawe.

Pieprz dtugi (Piper longum L..) — gatunek rosliny z rodziny pieprzowatych. Swym
wygladem przypomina pieprz czarny.
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[w mozdzierzu], przesiej male, wybierz wieksze [kawatki] 1 wrzuc
do garnka, a gdy uwre, dodaj biatka jajec ubite. Wezmij cedzak 1 od-
cedz to, co wyplynie, wysusz blekit nad ogniem, rozetrzyj 1 zabarw
nim galarete. Wezmi) woreczek, pol6z na dnie rozmarynu, powies
od strony ognia 1 przelej galarete dwukrotnie przez woreczek do czy-
stego naczynia.

Sposéb robienia galarety z ryby

Wezmij liny, oparz je, wypatrosz, obmyj dokladnie, wloz je do czy-
stego garnka, wezmi wina bialego albo rozowego 1 napelny garnek,
wezmi) potym tyle zelatyny?®, ile uwazasz za wystarczajace. Postaw
garnek na ogniu, niech wre przez godzine 1 pol, zdejmi go z ognia,
przelej wywar przez sito 1 pozostaw do ostygniecia. Postepuj tak
samo jak poprzednio z galareta migsna.

Potrzeby wszelkie na przygotowanie bankietu

280

281

282

283

284

285

Cynamon, cukier, galki muszkatowe, pieprz, szafran, drzewo san-
dalowe, kolendra, anyzek, lukrecja, wszystkie rodzaje konfektow,
pomarancze, blekit, cytryny?®', sliwki suche, koryntki, konfitura

28 woda rézana,

z kwasnicy?®?, nasiona papryki bialej 1 brazowe)
rozenki, maka zytnia, imbir, gozdziki 1 kwiat muszkatowy, woda
r6zana damascenska?®, daktyle, konfitura wisniowa, stodkie po-
marancze’®, wafle na marcepany, przyprawiane 1 nieprzyprawia-

ne, szpinak.

W oryginale ‘jsenbras’, najprawdopodobniej powinno by¢ ‘isinglass’ — klej rybi

(karuk) otrzymywany z wysuszonych pecherzy rybich. Pecherz plawny ryby
umieszczany byl w goracej wodzie, oczyszczany, a nastepnie suszony.

W oryginale ‘lemmans’.

W oryginale ‘Barberries conserued’ — przetworzone owoce berberysu (kwasnicy)
najpewniej w formie konfitury.

W oryginale ‘paper white and browne: seeds’ — prawdopodobnie papryka roczna
(Capsicum annuum L..), gatunek rosliny z rodziny psiankowatych. Rodzi owoce
o réznych kolorach, miedzy innymi czerwone, zélte, pomaranczowe, zielone, cze-
koladowobrazowe, waniliowobiale 1 fioletowe.

Woda otrzymywana z rézy damasceﬁskiej (Rosa x damascena Mill.), mieszanca
r6zy francuskiej (Rosa gallica) 1 rozy pizmowe] (Rosa moschata). Byta wykorzy-
stywana takze do produkgji olejku r6zanego.

Slodkie pomarancze wystepuja jako alternatywa dla pomaranczy sewilskich, ktore
sa gorzkie. W zasadzie stodkie pomarancze wystepuja w przepisach rzadko.
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Sposéb robienia tyzanny?%

Wezmij pinte jeczmienia starannie przebranego i skropionego czysta
woda, wsyp do kamiennego mozdzierza i thuczkiem ucieraj jeczmien,
az oddzielisz plewy?®’, wybierz potym jeczmien od plew 1 wstaw na
ogniu w galonie czystej wody 1 niech sie warzy, az zrobi sie polo-
wa?®, Wl6z potym do wywaru cykorie, endywie?®, pieciornik?®,
liscie fiotka, kazdego garsé, uncje anyzku, uncje lukrecji zmieloney,
trzydziesci rozenkow wielkich, a niech wszystko sie warzy, az sie
zrobi kwarta?®'. Zdejmij z pieca, postaw do odstania, nabierz potym
tego, co najbardziej klarowne, przelej przez sito, a gdy przelejesz,
odstaw na dobra chwile. W16z potym cztery biatka jajeczne ubite, ze
skorupkami, dobrze wymieszaj 1 postaw na ogniu ponownie, a niech
sie warzy, a gdy szumowiny sie pojawla, zbierz je 1 warz dalej kolej-
na chwile, przelej potym przez sito lub rekaw hipokratesowy?*? 1 pij
rano na cieplo.

Sposob klarowania serwatki

286

287

288

289
290

291
292

293

Wezmij sok z dymnicy?”, pol pinty soku z ogorecznika, z endywaii,
z pedow chmielowych, a kazdego z nich ¢wiartke pinty, wlej potym
te wszystkie soki do polowy galona serwatki razem z trzema biatka-
mi jajecznymi ubitemi z cukrem w sam raz; warz to na malym ogniu,
zbierz szumowiny, jak pojawiac sie zaczna, a gdy ostygnie, przele
przez drobne sito. P1j co rano pol pinty 1 tylez samo przed kolacja.
Oczysci twoja krew, a bedzie dobre przez cztery dni.

W oryginale ‘tyssan’ (pisane) — tyzanna, napdj sporzadzony z wody, jeczmienia,
zi6l, anyzku 1 lukrecji.

W oryginale ‘tuske’, prawdopodobnie blad literowy, powinno by¢ ‘husks’ (ple-
wy).

W oryginale ‘so let it seeth til it come to a pottle’. Pottle oznacza pol galona an-
gielskiego.

Patrz przyp. 144.

W oryginale ‘cinkefoyle’ (Cinquefoil) — pieciornik (Potentilla 1..), rodzaj roslin
nalezacych do rodziny rézowatych.

Czyli V4 galona (galon sklada sie z czterech kwart).

Rodzaj worka do przelewania plynu w celu oczyszczenia. Rekaw taki byl wyko-
rzystywany przy przyrzadzaniu hipokrasu (patrz przyp. 300).

W oryginale ‘fumetorie’ (fumitory) — dymnica pospolita, dymnica lekarska
(Fumaria officinalis L.), gatunek rosliny nalezacy do rodziny makowatych.
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Sposob robienia galantyny?®* z miesa

Wezmij wieprzowiny dobrej, odbierz skore 1 upiecz w pol, zdejmi
z rusztu, w sztuczki rozbierz i1 ul6z w garncu. Cebuli nakraj, ale
niezbyt drobno 1 smaz w toju, [a usmazywszy] dodaj do wieprzo-
winy. Wezmi) potym rosolu wolowego albo baraniego, wlej 1 wstaw
na ogien, przydaj mielonego pieprzu, szafranu, gozdzikow 1 galke,
warz wszystko spolem. Wezmij chleba dobrego 1 octu, maczaj chleb
w rosole, przebyj przez sito z odrobing krwi albo kory drzewa san-
datowego dla koloru 1 warz spotem, przydaj nieco szafranu 1 soli,
daj na stot.

Sposob robienia galantyn

Wezmi tostow??® z bialego chleba, namocz w occie, uwarz je
w naczyniu na weglach, z octem, a podczas gotowania przydaj
galazke rozmarynu, cukier, cynamon 1 imbir, przebi przez sito
1 daj na stol.

Sposob robienia tostow z cieleciny

294

295

296

Wezmij cynadry, pokraj drobno, wbij don cztery albo pie¢ zottkow
jajecznych, trzy lyzki cukru, nieco cynamonu 1 imbiru, lyzke koryntek
oplukanych 1 przebranych, posiekaj wszystko spotem, naréb grzanek
z czerstwego bialego chleba 1 polej na nie swa materyje. Wezmyj
patelnie, w6z don masta niesolonego 1 roztop. W16z grzanki 1 smaz
na malym ogniu, przel6z do naczynia, potrzasnij cukrem, ogien musi
by¢ bardzo maly, inaczej sie przypala.

Galantyna — danie przyrzqdzane z kawatkow miesa bez kosci z ]arzynaml,
podawane w galarecie na zimno. Poniewaz przygotowanie farszu jest cza-
sochlonne, galantyna uwazana byla za wyszukane danie. Nazwa pochodzi
od gestego sosu ‘galandine’ uzywanego do przygotowania potrawy (patrz
przyp. 295).

Prawdopodobnie ‘galandine’ (patrz przyp. 294). W okresie sredniowiecza ga-
landyna (galantyna) byla nazwa sosu przyrzadzanego na bazie sproszkowanego
klacza galangi z dodatkiem tartego chleba oraz innych przypraw (m.in. cynamo-
nu), czasami wina lub octu; sos byl dodatkowo zageszczany poprzez odcedzenie
nadmiaru piynéw

Okreslenie ‘tost” znane jest od co najmnie] XV wieku 1 oznacza, tak ]ak wspol
czesnie, chleb opiekany na ogniu. Por. ,caste ber-to Safroune, powder Pepyr,

Sugre, an Salt, an serue forth alle hote as tostes”. Two Fifteenth-Century
Cookery-Books, s. 12.
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Sposob robienia musu jablkowego?®?

Wezmij jablek, pokraj na dwa albo cztery kawatki, warz az miekkie
beda, potlucz w mozdzierzu, dodaj z6ttkéw jajecznych, nieco masta
niesolonego, wtéz do naczynia na weglach 1 warz chwil kilka, przy-
daj nieco cukru, cynamonu 1 imbiru, daj na stol.

Sposé6b robienia straké

Zarob ciasto z drobnej maki 1 zoltek jajecznych, kruche i cienkie.
Wezmiyj daktyli, koryntek 1 spiku, pokraj w kostke, przydaj nieco soli
z powodu spiku, dodaj cynamonu, cukru 1 imbiru, uformuj ciasto tak
jak na friany, [smaz] w masle lub toju 1 daj na stot.

Inny sposob robienia strakow

Wezmy jablek, posiekaj je drobno, wezmy fig, daktyli, koryntek,
rozenkow wielkich, cynamonu, imbiru 1 cukru, zmiel 1 zmieszaj
wszystko pospotu, uformuj male plaskie kawatki 1 piecz w masle
1 oliwie.

Przekaski

Wezmij drobnej maki, szafranu, cukru 1 zaréb ciasto, z ktérego zrob
krance 1 wezmij zoltek jajecznych od bialek oddzielonych, a patrz,
zeby zoltka cale byly. W16z trzy albo 1 cztery jaja do kranca i dwa
lub trzy kawatki $piku, wezmij potym mielonego imbiru, cukru 1 ko-
ryntek 1 rozwatku; ze spikiem, nal6z do [kranca] i zalep, piecz na
patelni.

Sposéb robienia pulpetéw po hiszpansku

297

298

Wezmij kawalek nogi baraniej, odbierz skore od miesa, a mieso po-
kraj bardzo drobno. Wezmij spiku wolowego 1 pokraj na kawatki
duze jak orzech laskowy 1 wezmyij tylez $piku co miesa 1 poloz obydwa
na pieknym potmisku, daj sol 1 osiem zottek jajecznych. Wymieszaj
wszystko spotem, wezmij maly garnek gliniany, wlej do niego pinte

W oryginale ‘apple moye’ — mus jabtkowy przyrzadzany z miazszu duszonych lub

gotowanych jablek z dodatkiem innych sktadnikow.

W oryginale ‘pescods’ (peasecods) — straki, termin uzywany od co najmniej XIV
w1eku, rodza] bardzo c1enk1ego ciasta w ksztalcie stqua nadziewanego przypra-
wionymi jabtkami lub owocami ze szpikiem 1 smazonego; od frianéw rdzni sie
ksztaltem.
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1 pot rosolu wolowego niesolonego albo rosotu baraniego 1 wstaw na
ogien. Zrob potym pulpety z materyi juz przygotowanej 1 wrzucaj
je do gotujacego sie rosolu, jeden po drugim, a niech sie warza na
malym ogniu przez dwie godziny. W16z je potym na grzankach po
trzy lub cztery w naczyniu, polej rosolem po grzankach, a pulpety
beda jak pitki tenisowe.

Sposéb robienia pulpetéw po wlosku

Wezmi kawalek nogi cielecej, przywarz, odbierz skore 1 sciegna,
posiekaj cielecine bardzo drobno, [dodaj] szczypte soli 1 pieprzu,
dwa zoltka jajeczne upieczone na twardo 1 siedem surowych zottek,
zmiesza) wszystko z cielecing 1 formuj pulpety wielkosci orzechow
wloskich, gotuj je w rosole wolowym albo baranim, tak jak robites
poprzednio. W16z do rosotu dziesie¢ ubitych gozdzikow, korzen im-
biru, nieco verjusu, cztery lub piec brylek spiku catego 1 warz przez
godzine. Dawaj na grzankach, osiem lub dziewie¢ w naczyniu, a po-
miedzy pulpety pol6z kawatki spiku.

Najlepszy 1 najnowszy sposob robienia masta migdalowego
Wezmi funt migdalow, albo wiecej, wedlug twojej woli, ublanszu;

2% albo cieplej, wedlug swego upodobania, po

je w zimnej wodzie
ublanszowaniu zostaw je w zimne] wodzie przez godzine, ubj je
potym w czystej zimnej wodzie, jak najdrobniej potrafisz. W16z mi-
gdaly do sciereczki 1 wykre¢ ja w dloniach wyciskajac mleczko ile
tylko mozna, a gdy uznasz, ze nie sa [ubite] zbyt drobno, ubjyj je
znowu 1 wyciskaj mleczko, jak dlugo potrafisz. Wstaw je na ogien,
a gdy tylko wrzec zacznie, zmniejsz ogien, przydaj soli niemalo
1 wody rozanej, ktora zakwasi je, a jak sie tak stanie, zagotuj raz,
zdejmi) z ognia 1 wlej do Scierki Inianej 1 zeskrobuj z niej serwatke
tak dlugo, jak lecie¢ bedzie. Zeskrob potym masto na srodek scier-
ki, zawiaz 1 zawies tak dlugo, jak kapac bedzie. Wezmij kawatkow
cukru wedtug potrzeby, dodaj nieco wody rozanej, tyle by rozpusci¢
cukier, 1 szafranu drobnego z potrzebe, aby koloru dodac¢, mocz
cukier 1 szafran spolem w tej malej ilosci wody rozanej 1 dodaj do
masla, gdy je zrobisz.

29 Patrz przyp. 261.

115



Sposob robienia hipokrasu®®

Wezmij przebranego cynamonu dwie uncje, imbiru pieknego uncje,
ziaren [rajskich] pot ungji, gatki pot uncji, potlucz wszystko spolem
1 mocz w trzech lub czterech pintach dobrego wonnego wina z fun-
tem cukru przez dwadziescia 1 cztery godziny. Wlej wszystko do
woreczka hipokrasowego z welny 1 zlej. Najszybsza 1 najlepsza me-
toda jest wla¢ wino z przyprawami wraz z funtem cukru do butelki
albo kamiennego naczynia szczelnie zamykanego, a po dwudziestu
czterech godzinach, [kiedy] bedzie gotowe, rozlozyc cienka Iniana
sciereczke 1 przelac tyle, ile zuzyjesz od razu, 1 trzymac naczynie
zamkniete, gdyz takowo zachowa sie esencja, zapach 1 zaleta wina,
a takze przypraw.

Inny sposob robienia hipokrasu

Wezmij galon wina, uncje cynamonu, dwie uncje imbiru, funt cukru,
dwadziescia gozdzikéw utluczonych 1 dwadziescia ziaren pieprzu
ubitych grubo, namocz wszystko spolem przez jedna noc, przele
przez woreczek, a otrzymasz dobry hipokras.

Sposéb robienia jajec na grzankach

Sposé6b robienia jajec w poscie

300

301

Wezmyij jajca 1 uwarz je bez skorupek na miekko. Wezmiyj chleba
pszennego najlepszego, narob z niego grzanek, wsyp je do naczynia,
dodaj verjus, cukier 1 nieco masta, wstaw na ogien 1 warz. Wezmyjj
jajca, kladz je na grzankach, potrzasnij posiekang pietruszka 1 daj
na stol.

301

Wezmyij jajca kokosze, oddziel biatka od zottek. Umy) potym skorupy,
wezmi) mleczko migdalowe 1 warz na malym ogniu z zelatyna albo

W oryginale ‘ipocras’ (hippocras) (fac. vinum Hippocraticum), hipokras jest na-
pojem przyrzadzanym na bazie wina z dodatkiem cukru oraz przypraw, w tym
cynamonu. Nazwa pochodzi od ‘manicum hippocraticum’ (quaw Hipokratesa),
filtra z tkanmy w ksztaiae stozka, przez ktory przelewano WIno po uprzedmm mo-
czeniu w nim przypraw i zi6l. Czasami stosowano uktad malych torebek ptocien-
nych ulozonych w kaskade, przez ktore kapalo wino w celu oczyszczenia. Szczyt
popularnosci hipokrasu przypada na okres sredniowiecza, kiedy byt stosowany
jako medykament oraz afrodyzjak.

W okresie postu zakazane bylo spozywanie pokarméw pochodzenia zwierzece-
go, w tym nabialu. Zakazy prowadzily do wytwarzania produktéw imitujacych
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z rosolem, w ktorym gotowal sie szczupak lub lin, a gdy uwre, zdejmij
z ognia, ale zanim zdejmiesz, przypraw cukrem 1 sola; napelnij tym
skorupy jajeczne, zanim mleko ostygnie. Zrob dziurke w jajcu u gory
1 wybierz tyle bialka ile ci potrzeba, aby zrobi¢ zottka. Zabarw mlecz-
ko, ktore ci zostalo, szafranem, na podobienstwo zoltka jajecznego,
wypelnij nim dziurke ponownie 1 zostaw, az bedzie potrzeba.

Sposéb robienia stodkiej smietany>*?

Wezmi swiezego mleka krowiego kwarte lub mniej, dot6z surowe
zoltka jajeczne, zmieszaj mleko 1 jajca spotem. Wstaw tak zmieszane
w naczyniu na weglach 1 mieszaj wcigz, dodaj cukru, a bacz zeby sie
nie scieto, a bedzie, jak krem z migdalow; a gdy bedzie wystarczaja-
co geste, potrzasni cukrem, pokrop woda r6zana 1 daj na stol.

Sposob robienia stodkiej smietany inaczej

Wezmij mleka z nocnego udoju, zbierz $mietane, wezmiy mle-
ko 1 szes¢ biatek jajecznych, przeby przez sito, wezmiy dwa zottka
jajeczne zmieszane pospolu 1 warz wszystko, az zacznie wytracac
grudki. Wlej verjusu niemalo, az zacznie sie scinac, wlej to potym
w scierke Iniang, zawies ja na kotku na chwil kilka, a niech serwatka
odplynie. Zdejmij tedy 1 przebyj przez sito na pétmisek, dodaj wody
rozanej 1 cukru, dawaj na stot.

Sposéb robienia gestej smietany®® sposobem Pani Horsman

Naprzod wezmij mleko od krow 1 zaraz postaw na ogniu, ale uwazaj,
zeby ogien byl bez dymu 1 maly; trzymaj taki ogien od rana az do nocy
lub przez noc catag. Upewny sie, ze [mleko] nie gotuje sie przez ten czas.
A musisz wstawi¢ mleko na ogien w najszerszym naczyniu, w jakim
mozesz. Z.dejmij je z ognia 1 postaw na desce, a nich tam stoi noc cala;
potym rano zdejmij smietane 1 przel6z do naczynia albo gdzie chcesz.

302
303

te zakazane. Powyzszy przepis instruuje, jak przygotowac imitacje jajek kurzych
z wykorzystaniem mleczka migdalowego. Mleczko migdalowe czesto zastepowalo
mleko krowie w okresie postu oraz w dni postne, tzn. srody, piatki i soboty.

Patrz przyp. 236.

\N% oryglnale ‘clowted cream’ (clotted cream) — rodza] gqste] Smietany przygoto—
wanej przez podgrzewanie mleka w plytkich naczyniach az do wytworzenia cha-
rakterystycznej twardej skorupki w postaci grudek (skrzepow) (ang. clots, stad
nazwa). Potrawa pochodzi z Devonshire.
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Sposéb robienia kremu z migdalow

Sposob robienia possetu

Wezmij gestego mleczka migdalowego 1 uwarz je, zdejmyj z ognia
1 przypraw sola 1 octem. W16z do $ciereczki 1 nozykiem $ciagaj spod

304 na srodku sciereczki 1 zawies ja na

niej serwatke. Zbierz krem
kotku 1 niech wiecej serwatki skapnie, az pomyslisz, ze wystarczy.
Przet6z [krem] do naczynia, przydaj cukru niemalo, a gdy powi-
s1 za dlugo, bedzie zbyt suchy, zmieszaj ze stodkim winem 1 jesh
chcesz udekoruj drobnemi rozenkami. Wyl6z jak mleczny potaz®®
albo pot6z na nim liscie ogorecznika albo czerwone konfekty 1 tak

daj na stot.
306

Wezmij mleko 1 wstaw na ogien 1 niech sie warzy, doloz zottka ja-
jeczne stosownie do ilosci mleka. Zanim wlozysz jajca do mleka,
co wrze na ogniu, zmieszaj je z czescig mleka, w razie przeciwnym
skluszcza sie 1 calos¢ popsuja. Mieszaj stale, dopoki gotowac sie nie
zacznie 1 nie zacznie rosna¢. Zdejmij) wtedy z ognia, ale zanim zdej-
miesz, miej napo)’”’ gotowy w pieknej misce mosiezne] w naczyniu
na weglach. Wlej mleko do miski wlozonej do naczynia stojacego
na weglach w ogniu, nakryj ja 1 pozostaw na chwile. Potym zdejmij,
potrzasnij) cynamonem 1 cukrem 1 dawaj na stot.

Sposéb Pani Drake robienia miekkiego sera przez rok caly, ktéry
bedzie jak ser podpuszczkowy

304
305

306

307

Wezmij mleko prosto od krowy i1 wlej do naczynia, [poczekaj] az be-
dzie zimne, wezmij potym tylez czystej wody 1 wstaw na ogien, a gdy
ciepla bedzie, wlej tyle wody do mleka, ile ogrzeje to mleko. Wezmiy

Gesta substancje powstala po odsaczeniu serwatki.

W oryginale ‘morterels’ (mortress, mortrewes) — rodzaj zupy mlecznej przygoto-

wane] z dodatkiem chleba.

Posset, poshotte — nap6) przyrzadzany z mleka Scietego winem lub piwem z do-

datkiem cukru, przypraw lub innych sktadnikéw. Posset byt czesto stosowany jako

lek na niektore choroby, np. przeziebienie.

Przepis nie podaje, jaki to ma by¢ nap6j, z charakteru potrawy wiemy, ze musi

to by¢ alkohol, najprawdopodobniej ale (np. ‘Make a styf Poshote of Milke an

Ale’, Two Fifteenth-Century Cookery-Books, s. 15). W zbiorze Kenelma Dig-

by, popularne] ksigzce kucharskiej powstalej w XVII wieku, mozna znalez¢ kil-
a przepisow na posset ze stodkim bialym winem hiszpanskim (sack). Patrz ‘To

make a sack posset’, (K. Digby. The Closet of Sir Kenelm Digby Knight Opened.
London, 1910,s. 111).
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potym lyzke podpuszczki 1 wiecej, dodaj do mleka 1 zrob ser, wloz go
do czystej sciereczki 1 tak wloz do prasy, obracaj nim w prasie czesto
1 wycleraj czystymi Sciereczkami tak czesto, jak nim obracac bedziesz.

Sposéb robienia racuch6w?®

Wezmyij pinte ale, cztery zoltka jajeczne, nieco szafranu, lyzke goz-
dzikéw 1 gatki, nieco soli oraz pol garsci cukru, wyloz wszystko na
piekny polmisek, wymieszaj lyzka 1 zrob z tego rzadkie ciasto. Wez-
mij potym jablek dziesiec, obierz 1 pokraj na kawatki wielkosci mo-
nety’” 1 wkladaj do ciasta. Wezmyjj 16, wstaw na ogien, a gdy goracy
bedzie, wkladaj don jabtka w ciescie reka, jedno po drugim, a gdy
beda tadne 1 zbrazowiate, wyjmuj je 1 ktadz na pigknym potmisku,
a niech chwile pobeda przy ogniu. Wezmiy potym piekny potmisek,
wyloz nan racuszki, potrzasnij cukrem 1 daj na stot.

Sposob robienia racuchow z grudkami?'?

Wezmij zoltkow z jajec dziesieciu, wlej je do garnka 1 doloz garsé
grudek®'' 1 gars¢ drobnej maki, przebi wszystko przez sito 1 wyrdb
rzadkie ciasto, a gdy nie bedzie wystarczajaco geste, doloz wiecej
grudek serowych 1 soli. Wstaw na ogien na patelni, a gdy [tluszcz]
bedzie goracy, chochla nabierz troche ciasta 1 wlewaj na patelnie
bardzo malymi porcjami 1 mieszaj patyczkiem 1 obracaj lyzka cedza-
kowa, a gdy beda piekne 1 usmazone na brazowo, wyjmij je, potrza-
snij cukrem 1 dawaj na stol.

Sposéb robienia racuchéw ze $pikiem

308

309

310
311

Wezmij trzy garscie drobnej maki 1 wiecej, wsyp na piekny potmisek,
przydaj szes¢ zottek jajecznych, prawie pinte ale, spora gars¢ cukru,

W oryginale ‘fritter’ — rodza] potrawy powstaly poprzez zanurzenie w cieklym cie-
scie owocu, kawatkow mlesa lub owocow morza 1 smazeniu w glebokim tluszczu.
W powyzszym przepisie jako skladnika w ciescie uzyto jabtka, co przypomina po-
trawe holenderska ‘appelbeignet’. Polskim odpowiednikiem moze by¢ racuch, pla-
cuszek otrzymywany z maki, mleka, jajek z dodatkiem owocow 1 innych sktadnikow.
W oryginale ‘groate’ (groat) — nazwa monety srebrnej wartosci 4 angielskich pen-
sow bitej pomiedzy 1361 1 1662.

W oryginale ‘curde frittors’.

W oryginale ‘curds’ — grudki otrzymane w procesie zakwaszania mleka poprzez
dodanie podpuszczki lub kwasow spozywczych (sok z cytryny lub ocet). Grudki
tworza mase, z ktorej po podgrzaniu mozna otrzymac ser.
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dwie lyzki cynamonu, lyzke imbiru, pét tyzki gozdzikéw, gatki, nie-
co soli, 1 nieco szafranu dla koloru. Potym wezmij lyzke 1 zmieszaj
wszystko pospotu 1 uczyn rzadkie ciasto. Wezmij $piku 1 pokraj na

312 miej patelnie z lojem plokanem 1 wstaw

kawatki duze jak moneta
ja na ogien, a gdy goraca bedzie, maczaj $pik w ciescie 1 wkladaj na
patelnie kawalek po kawatku, mieszajac patyczkiem, a gdy usmazo-
ne, wyjmuj z patelni lyzka cedzakowa 1 ukladaj na pieknym potmi-

sku, wezmij cukru, cynamonu, imbiru 1 potrzasnij, dawaj na stot.

Sposéb robienia krepli®'?

Wezmiyj gars¢ spiku albo tez cynadry cielece 1 porab drobno. Wezmy
potym dziesiec zottek jajecznych 1 dodaj do spiku lub cynader. Wez-
mij gars¢ koryntek, optucz 1 dodaj do materyi, wezmiyj dziesie¢ dak-
tyli, pokraj drobno 1 dodaj do materyi, wezmij dwie garscie chleba
tartego, dwie lyzki imbiru, jedna lyzke cynamonu, lyzke gozdzikow
1 gatki, kwarte cukru 1 nieco szafranu, zmieszaj przyprawy z ma-
teryja na pieknym potmisku. Wezmij potym dwie garScie drobnej
maki, szes¢ zoltek jajecznych 1 uczyn zen ciasto z ale 1 szafranem.
Réb z materyi wezesniej uczynionej kule wielkosci orzecha wloskie-
go. Miej patelnie z lojem gotowa 1 wstaw ja na ogniu, a gdy goraca
bedzie, maczaj kule w ciescie 1 wkladaj na patelnie 1 smaz, jakbys
smazyl racuchy. A gdy gotowe, klad? je na polmisku, potrzasny cy-
namonem, cukrem 1 imbirem 1 dawaj.

Sposé6b robienia racuchéw z jabtkami

Wezmij maki drobnej, zmieszaj z mastem 1 odrobing soli, wyrdb
rzadkie ciasto, wezmi szczypte szafranu, ktorym zabarwisz ciasto,
a gdy gotowe, przeby przez sito. Pokraj jablka na [kawatki] wiel-
kosci monety®'* 1 wkladaj w ciasto, wstaw 16) na ogien a gdy gora-
cy, wloz kawalek jabtka do toju, a gdy szybko wyplynie, materyja
jest dobrze zmieszana, lecz gdy pozostanie na dnie, nie jest nawet
w potowie. Dlatego, kiedy wyplywa z dna, wrzucaj [kawatki jabtka]
na patelnie, jeden za drugim, jak najszybciej potrafisz, a gdy beda
zarumienione, wyjmuj je lyzka cedzakowa 1 ukladaj na potmisku,

312 Patrz przyp. 309.
313 W oryginale ‘stocke frittors’. Rodzaj paczkow.
314 Patrz przyp. 309.
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a gdy sa na patelni, zawsze mieszaj je patyczkiem 1 patrz, czy masz
wystarczajaco toju. Wyjmiyj swoje racuszki, uloz je na pieknym pol-
misku 1 potrzasnij cukrem.

Sposéb robienia racuchéw ze szpinakiem

Wezmij szpinaku niemato, wyplucz 1 warz w czystej wodzie, a gdy
uwarzony, wiéz do cedzaka, niech wystygnie. Wyznij calag wode
z niego, pol6z na desce 1 siekaj tylcem noza bardzo drobno. Wyl6z
na talerz, wbyj cztery biatka jajeczne, dwa zoltka, pot tartego chleba
pszennego’'®, nieco cynamonu 1 imbiru, zmieszaj wszystko spolem
lyzka. Wezmij patelnie 1 rozpusc na niej masta niesolonego naczynie,
a gdy roztopione, wtéz na patelnie pot lyzki swej materyi, a reszte
po6zniej nakladaj, smaz na tagodnym ogniu 1 obracaj w pore, poukta-
daj na talerzu 1 potrzasny cukrem.

Sposob robienia nalesnikow

Wezmi pinte Swiezej gestej Smietany, cztery albo pie¢ zoltek jajecz-
nych, spora gars¢ maki, dwie lub trzy lyzki ale, przeby wszystko
przez sito na ladny talerz, dopraw garsciag cukru niemala, lyzka
cynamonu 1 szczypta imbiru. Wezmij patelnie, pol6z na niej maly
kawalek masta, duzy na kciuk, a gdy stopi sie na brazowo, wylej
z patelni, chochla wlej troche ciasta na dalsza czes¢ patelni, a pa-
telnie trzymaj nachylong tak, zeby ciasto rozlalo sie jak najcieniej,
wstaw patelnie na ogien, a ogien musi by¢ maly, a gdy jedna strona
bedzie upieczona, obro¢ na druga, 1 piecz [nalesniki] na sucho bez

przypalania®'°.

Sposéb robienia kiszki watrobianej®!”

315
316

317

Sprawdz pierwej, czy aby twoje watrobki nie byly nazbyt przywarzo-
ne. Wezmiyj potym watrobek 1 ptucek, przebierz je 1 posiekaj nozami,
po6zniej utlucz w mozdzierzu 1 przeby przez cedzak i wlej troche

W oryginale ‘manchet’ (patrz przyp. 187).

W przeciwienstwie do nalesnikow przyrzadzanych obecnie, te przedstawione
w przepisie sa cienkie 1 chrupiace. W tradycji angielskiej nalesniki przyrzadzano
we wtorek poprzedzajacy Srode Popielcowa. Do sporzadzenia nadzienia wyko-
rzystywano wszystko, co znajdowalo sie w kuchni, a nie moglo by¢ spozywane
w okresie postu.

W oryginale ‘white puddings’.
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mleka, azeby tatwiej bylo je przebic, wbij cztery albo piec jajec 1 piec
samych bialek, dodaj tartego chleba, gozdzikow, gatki, szafranu,
troche pieprzu i niesolonego foju drobno posiekanego, a niech be-

318 319

dzie go wystarczajaco, 1 ponakladaj w nie’'®, a do krwawej kiszki

[uzyj] platki owsiane, mleko 1 sol.

Sposéb robienia klusek®2°

Wezmyjj tartego chleba, zoltek z szesciu jajec, nieco cynamonu, soli,
koryntek, jeden posiekany drobno daktyl 1 16; barani posiekany
drobno, zagnie¢ wszystko spolem 1 uformuj mate kulki, warz je w na-
czyniu na weglach z dodatkiem odrobiny masta 1 octu, potrzasny
cynamonem 1 cukrem 1 dawaj na stot.

Sposob robienia kietbasek®?'

318

319

320

321

322
323

Wezmiyj talerz przebranej kaszy owsianej, wlej najlepszej smieta-
ny tyle, aby ja przykry¢, a niech bedzie miala temperature ciata®??
1 niech kasza w niej moknie przez okres trzech godzin albo 1 nieco
wiece], az wypije smietane 1 stanie sie obrzekla 1 miekka. Wezmyj
potym szes¢ jajec, biatka 1 zoltka, 1 wlej je do kaszy przez sito, wez-
mjj jeden 1 pol talerza toju wolowego, skora odebrana, posiekanego
drobno. A kiedy go posiekasz, musisz miec jeden 1 pol talerza, ra-
czej wiecej niz mniej. Zmieszaj go dobrze z kasza, przypraw sola
1 szafranem, a niezbyt duzo, a jako wolisz, dodaj gozdzikow 1 galki,
napelny [tym] kiszki®?
1 niesolone, a nie usuwaj zbytnio thuszczu z nich, albowiem im bar-
dziej tluste, tym lepiej dla kietbasek. Takze jesli znajdziesz zbyt duzo

, ale nie do pelna, a upewnyj sie, ze sa czyste

W oryginale ‘and so still fill them up’. Prawdopodobnie chodzi o jelita, czyli

kiszki, ktore wypelnia sie farszem robiac watrobianke lub kaszanke.

Autor nie wspomina o dodaniu krwi (zazwycza] swinskiej). W Wielkiej Brytanii
do wytwarzania kaszanki wykorzystuje si¢ owies. W Polsce kaszanka wytwarzana
jest zazwyczaj z kaszy, krwi 1 podrobow (watroby, ptuc), skorek wieprzowych oraz
thuszczu.

W oryginale ‘puddings’. Pudding wystepuje w innym niz dotychczas znaczeniu.
Jest to rodzaj kluski otrzymanej ze zmieszania réznych skladnikow na bazie toju.
Worygmale ising puddmgs —wedlug OED ‘rodzaj puddingu, kle}baska Stow-
nik podaje, ze pierwsze uzyae pochodzi z 1550, a nazwa z lac. ‘insitium’, farsz.
W oryginale ‘blood warme’ temperatura krwi.

W oryginale puddmgs , moze zatem chodzi¢ o jelita lub odpowiednio spreparo-
wany zoladek zwierzecy.
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Sposéb robienia potrawy z wrotyczem

smietany w kaszy po moczeniu przez cztery godziny, ubierz jej czes¢
1 uwarz kietbaski.

324

WeZmij nieco wrotyczu, zlocienia maruny®?, pietruszki zielonej oraz
fiotkow, ubij wszystko spolem 1 przebij przez sito z zottkami osmiu
lub dziesieciu jajec, trzema lub czterema biatkami 1 verjusem, przy-
daj cukru 1 soli 1 smaz.

Sposob robienia potrawy z wrotyczem inaczej

Wezmiyj pét garsci wrotyczu, jak najmlodszego, gars¢ mlodego ogo-
recznika, liscie truskawki, salate 1 liscie fiotkow, umy; wszystko do-
ktadnie 1 ubyy w mozdzierzu, dodaj osiem bialek jajecznych, szes¢
zoltek osobno 1 przepus¢ wszystko przez sito, przypraw cukrem,
a daj spora gars¢, 1 gatke drobno ubita. Wezmij potym patelnie,
masla niesolonego pol naczynia 1 roztop je, przydaj jajca 1 wstaw na
ogien. Spodkiem albo chochla mieszaj, az beda w pol upieczone,
wyjmij je na talerz 1 rozbij na male kawatki, wezmij czysta patelnie,
naloz na nig masta niesolonego naczynie cale, a masto rozpusc, na-
6z materyje lyzka od razu, a gdy jedna strona upieczona bedzie,
obro¢ ja 1 smaz, wyymij, poloz na talerzu 1 potrzy cukru.

Sposé6b robienia potrawy z wrotyczem w poscie

324

325

Wezmyij zi6t wszelakich, ikre szczupaka albo kazdej innej ryby, blan-
szowanych migdaléw, kilka kruszyn chleba, nieco wody czystej 1 pin-
te wody rézanej, zmieszaj wszystko pospotu 1 rozréb niezbyt cienko,
smaz na oleju 1 podaj na stot.

\N% oryginale ‘tansey’ (tansy) — wrotycz pospolity (Tanacetum vulgare L.), gatu-

nek rosliny nalezacy do astrowatych, cho¢ trujacy, w sredniowieczu byl stosowany
jako przyprawa. Mlode paczki uzywane byly zamiast kaparow, a koszyczki kwia-
towe zapiekano w ciescie.

W oryginale ‘fetherfew’ (feverfew) — zlocien maruna (Tanacetum parthenium)

Nazwa angielska gatunku ‘feverfew’ pochodzi od lacinskiego febrlfugla zmniej-
szajacy goraczke. Ziele zlocienia maruny, znane bylo jako lek przeciw migrente.

Dioskurides (I w. n.e.) zalecal te rosline w zapobieganiu bélom glowy 1 dla obni-
zania goraczki. Stosowana byla takze w bolach reumatycznych 1 w zaburzeniach
menstruacyjnych. Najczestszym wskazaniem byly béle glowy.
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Sposéb robienia pszennego chle

b 326

Wezmij pol buszla®*” drobnej maki dwukrotnie przesianej 1 galon
czystej letniej wody, prawie gars¢ bialej soli, prawie pinte drozdzy,
zmieszaj wszystko pospolu, a zadnego innego plynu nie dodawaj,
zagnie¢ jak najmocniej potrafisz, zostaw na pét godziny, wezmij po-
tym 1 formuj bochenki, pozostaw je w piecu przez godzine. Napo-
mnienie: z kazdego buszla maki mozesz zrobi¢ dwadziescia 1 pie¢
wsadow chleba, a kazdy bochen wazy funt bez otrab®?.

Sposob robienia pszennego chleba wedlug Pani Gray

326

327

328
329
330

Wezmyj pol buszla®?® drobnej maki, ktéra musi byé przesiana dwu-
krotnie, jesli chcesz mie¢ pigkny chleb. Wsyp ja tam, gdzie kladziesz
ciasto na chleb, zrob maly dolek 1 wloz do tej wody®*° zaczynu tyle,
co dzikie jabtko albo catkiem duze jabtko 1 tylez bialej soli, ile sie
zmiescl w skorupce jajca, a wszystko, aby powstal zaczyn w wo-
dzie. Dodaj do maki pol pinty dobrych drozdzy [piwowarskich],
wymieszaj ten plyn z odrobing maki, niezbyt duza za pierwszym
razem, 1 przykry) [pozostala] maka. W zimie musisz mie¢ bardzo
cieplo, w lecie tyle ciepla nie potrzeba, bo w zimie nie urosnie bez
ciepla. Zostaw na dwie godziny 1 pol, a przy drugim otwarciu wez-
mij wiecej plynu, tyle azeby zmoczy¢ cala make. Przydaj pinte 1 pot
dobrych drozdzy i podziel [ciasto] na male kawalki po tym, jak je
dobrze rozrobites 1 ugniottes piec albo 1 szes¢ razy, azeby sie upew-
nié, ze jest dobrze wymieszane, 1 tak dalej je ugniataj, az otrzymasz
gladka mase. Pamietaj, aby przy drugim otwarciu nie przydac za
duzo plynu, bo [ciasto] bedzie zbyt plynne, a jak dasz zbyt malo, be-
dzie geste, a po drugim ugniataniu musi poleze¢ dobrych pietnascie

\% orygmale ‘manchet’ — patrz przyp. 187. ]est to ]eden z plerwszych przeplsow

na chleb zawartych w ksiazce kucharskiej. Wezesniej przepisy tego typu nie poja-
w1a1y sie, gdyz z zalozenia piszacych kazda osoba odpowiedzialna za prowadze-
nie gospodarstwa domowego, a tym bardziej piekarz, posiadala te umiejetnosc.
Ten rodzaj pszennego, delikatnego chleba byt zawsze wypiekany w gospodarstwie
zamoznych ludzi.

Buszel — ang. miara objetosci (pojemnosci) materialow sypkich. 1 buszel =
36,3609 litra.

W oryginale ‘beyside the chesill’, (chisel, chissel, chesill) — wedlug OED otreby.
W oryginale ‘two peckes’. 1 peck = 4 buszla, 2 galony, 8 kwart 1 16 pint.
Przepls nie wyjasnia, czy chodzi o won wlanq do przygotowanego dotka w mace,
czy tez przygotowana w celu wlania jej pozniej.
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minut w cieple. Przenies je potym na stolnice 1 jak najszybciej for-

muj [bochny] 1 wstaw do pieca, a z dwoch galonow maki*®' mozesz

otrzymac dziesie¢ wsadow dobrego chleba pszennego.

Sposéb robienia kruchych ciasteczek

Wezmij maki pszennej, najlepszej jaka mozesz dostaé, wsyp ja do
garnca glinianego 1 szczelnie zamknij, wsadz do pieca 1 piecz, a gdy
upieczona, bedzie pelna grudek 1 dlatego musisz ja przesiac przez
sito. Maka bedzie wypiekana tak dlugo jak zapiekana w ciescie dzi-
czyzna. A gdy to juz uczynisz, wezmij gestej smietany>>2, albo tez
1 masta niesolonego, ale smietana jest lepsza, wezmi cukier, gozdzi-
ki, gatke 1 szafran, 1 zottko jajeczne, na tuzin ciasteczek jedno zolt-
ko wystarczy, wloz te wszystkie wymienione sktadniki do $mietany
1 zmiesza] wszystko pospotu, dodaj do maki 1 uformu; ciasteczka,
a clasto bedzie bardzo kruche, dlatego ciasteczka musza by¢ male,
a kiedy piec bedziesz, musisz piec ciasteczka na papierze, po wyje-
ciu wsadu chleba [z pieca].

Sposob robienia chleba na zakwasie?*?

331
332
333

Wezmyij szes¢ zottek jajecznych 1 maly kawalek masta wielkosci orze-
cha wloskiego 1 gars¢ bardzo drobnej maki, wyrdb ciasto, ubyjaj je
watkiem, az bedzie cienkie jak papier. Wezmij potym masta niesolo-
nego, roztop je 1 piorkiem rozprowadz po ciescie. Zwin potym ciasto
delikatnie jakby$ zwijal zwdj papieru, pokraj na kawatki dlugie na
trzy cale, splaszcz je w rekach, poloz na arkuszu czystego papieru
1 piecz w piecu albo na patelni, a piec nie moze by¢ zbyt goracy,
1 musza sie piec przez pot godziny. Wezmi) potym masto niesolone,
roztop je 1 wlej do kawatkow ciasta po wyjeciu z pieca, a gdy beda
bardzo mokre, a niezbyt suche, wyjmiy je z masta 1 pouktadaj w na-
czyniu czystym 1 potrzasniy) cukrem, ale niezbyt duzo, 1 jesh chcesz,
cynamonem 1 imbirem, 1 dawaj na stol.

W oryginale ‘one pecke of flower’.
W oryginale ‘clowted creame’ (clotted cream, patrz przyp. 303).

Przepis ten dotyczy czego$ zupelme innego niz wskazuje. Nie ]est to przepis na
chleb na zakwasie, lecz raczej przepis opisujacy, jak przygotowac ciasteczka.
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Sposob robienia maslanego piwa

Wezmij trzy pinty piwa, dodaj do niego piec zoltek jajecznych, prze-
lej przez sito pospotu 1 wstaw w garnku cynowym, przydaj pot funta
cukru, ubitych galek muszkatowych za pensa®**, ubitych gozdzikow
za pensa 1 ubitego imbiru za p6t pensa, a gdy wszystko wsypiesz, wez-
mij inny garnek cynowy 1 przelej wszystko spolem 1 wstaw na ogien
raz jeszcze, a gdy bedzie mialo sie gotowac, zdejmij z ognia 1 do-
daj niesolonego masta 1 przelewaj z jednego naczynia do drugiego.

Srodek na przeczyszczenie

Wezmiyj uncje senny 1 tylez paprotki®*>, rozgnie¢ je, a nastepnie na-
mocz z odrobing anyzku 1 imbiru uttuczonego w trzech czesciach
pinty bialego wina, a niech tak leza dzien caly 1 noc cala, odwarz**®
potym do kwarty pinty, a rano p1j wezesnie. Rak, Skorpion 1 Ryby:
to sa trzy najlepsze znaki do przyjmowania srodkow przeczyszcza-

jacych.

Porzadek w jakim wszystkie rodzaje posithow
powinny by¢ podawane na stot, z odpowiednimi sosami
zaréwno do miesa jak i ryb

Obiad w dziefh miesny:

Pierwsze danie

Potaz albo gotowany [na wolnym ogniu] rosét. Gotowane mieso lub
duszone mieso. Kurczaki 1 boczek. Solona wolowina. Paszteciki,
ges, prosiak, pieczona wolowina, rolada cieleca, custard.

Drugie danie

Pieczona jagniecina, pieczone kaplony, pieczone mlode kroliki, kur-
czaki, bazanty, pieczona dziczyzna, tarta.

34 W oryginale ‘one penniworth of Nutmegs’ — tyle galek, ile mozna kupié za pensa.
33 W oryginale ‘polipody’ (polypody) — paprotka zwyczajna (Polypodlum vulgare),
korzen rosliny tradycyjnie stosowany w kuchni ze wzgledu na sw6j aromat i slodki

smak, w medycynie ludowej uzywany jako srodek przeczyszczajacy i czerwiopedny.
3% Odparuj.
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Pierwsze danie na kolacje

Salatka, nozki wieprzowe, solona wolowina w plastrach, lopatka ba-
rania lub piers, cielecina, jagniecina, custard.

Drugie danie

Kaplony pieczone, kroliki pieczone, kurczaki pieczone, gotabki pie-
czone, skowronki pieczone, golabki lub kurczaki w ciescie, pieczona
dziczyzna, tarta.

Podawanie obiadu

Salceson z musztarda. Kaplony duszone w zabielanym rosole,
noga sarny na grzankach, grzbiet wolowy, piers barania gotowana,
chewets lub paszteciki z baraning, trzy zielone gaski na potmisku,
sos szczawiowy. Dla gesi cierniskowe) [sos z] gorczycy 1 octu, po
wigilii Wszystkich Swietych labedz, sos chawdron®”’, prosie, po-
dwojne ziobra wolowe pieczone, sos z pieprzu 1 octu, gorka cieleca
albo piers, sos z pomaranczy, pol jagniecia lub kozlecia, dwa kaplo-
ny pieczone, sos z wina 1 soll, ale 1 soli, chyba ze beda podawane na
grzankach, dwa paszteciki z daniela na polmisku, custard, leach®*.

Drugie danie

337

338 ¢

339

340

339 sos z wina 1 soli, dwa kroliki lub pét tuzina kré-

Galareta, pawie
liczkow, sos z gorczycy 1 cukru, pol tuzina golabkéw, krzyzowka,
toyle?*
sos galantyna, kulik, bak, drop, bazant, sos z wody 1 soli z pokrojona

cebula, pot tuzina stonek, sos z gorczycy 1 cukru, pot tuzina cyranek,

, S0S Z gorczycy 1 verjusu, mewy, bociany, mlode czaple, krab,

sos jak do bazanta, tuzin przepiorek, polmisek skowronkow, dwa
paszteciki z jelenia na polmisku, tarta, piernik, racuchy.

W oryginale ‘chaudron’ (chawdron) — sos przyrzadzany z krwi labedziej wraz
z trzewiami oraz tartym chlebem; sos ten podawano wylacznie z tabedziem.
Leach’ — potrawa skladajaca sie z krojonego w plastry miesa, jaj, owocow 1 przy-
praw w galarecie. Ta sama nazwa okreslano takze inng potrawe, forme deseru,
przygotowana z miodu i tartego chleba, czasami masy serowej z dodatkiem daktyli
1 przypraw, krojonej na plastry przed podaniem. W wieku XV nazwe te stosowa-
no dla okreslenia potrawy otrzymanej z mleka krowiego lub mleczka migdatowego
z dodatkiem zelatyny, krojonej w kostke lub inne ksztalty.

Paw byl zarezerwowany dla stotu krolewskiego oraz bogatej magnaterii. Prezen-
towat sie szczegdlnie okazale podawany w calym swym upierzeniu.

Nie udalo sie ustali¢ znaczenia tego stowa.
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Podawanie potraw w dni postne

Maslo, salatka z jajcami na twardo, potaz z dobjjakami 1 minoga-
mi rzecznymi, $ledzie wedzone, mlode opiekane i posypane, sledzie

341 sos z gorczycy, zmielony solony

swieze niesolone, solone dorsze
losos, sos z gorczycy, verjusu 1 odrobiny cukru, solony konger’*,
aloza®?, makrela, sos z octu, witlinek, sos z watroby 1 gorczycy lub
verjusu, raja, sos z watroby 1 gorczycy, ttuczony pieprz 1 s6l posypa-
ne po wierzchu, swiezy dorsz, sos zielony, klen, barwena, wegorze
na grzankach, plotki na grzankach, okonie, szczupak w sosie szczu-

pakowym, pstrag na grzankach, lin w galarecie, custard.

Drugie danie

Fladra lub przywra, sos szczupakowy, swiezy tosos, swiezy konger,

tad®>*, turbot, halib ] kach, k
nagla , turbot, halibut, sos z octem, leszcz na grzankach, karp na
grzankach, sola lub kazda inna ryba smazona, smazone wegorze,
sos z tluszczu spod smazenia, smazone minogi rzeczne, smazone
morswiny, swieze jesiotry, sos galantyna, rak, krab, krewetki, sos
z octem, pieczony minog morski, tarta, figi, jabtka, blanszowane mi-
gdaly, ser, rozenki 1 gruszki.

Dobry sos do smazonego mlodego krélika: podawany krélowi

Henrykowi VIII

Wezmij gars¢ umytej natki pietruszki, posiekaj drobno, warz z ma-
stem 1 verjusem w naczyniu na weglach, dopraw cukrem, szczypta
pieprzu grubo ubitego, a gdy gotowy, przydaj tartego bialego chle-
ba, miedzy innemi, a niech sie gotuje, az zgestnieje, przelej na pol-
misek na grubos¢ trzech palcow, po kazdej stronie pot6z jednego
usmazonego krolika lub wiecej 1 daway na stot.

Sposob robienia sosu do kaplona z pomaraficzami

WezZmij wina czerwonego, cynamonu, cukru, imbiru, sosu spod ka-
plona lub tez odrobine masta niesolonego, pokraj pomarancze na

341 W oryginale ‘ling, haburdine’ (haberdine) — tak dawniej nazywano solonego dor-
sza, w odréznieniu do niesolonego sztokfisza. Obecnie ‘ling’ odnosi si¢ do molwy
pospolitej, duzej morskiej ryby z gatunku dorszowatych.

342 Konger — ryba przypominajaca wegorza.

33 Aloza — gatunek ryby anadromicznej z rodziny sledziowatych (Clupeidae).

344 W oryginale ‘bret’ — wedlug OED gatunek ryby utozsamiany z nagladem.
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cienkie plastry 1 warz w materyl, a gdy pomarancze beda miekkie,
pol6z je na grzankach, posiekaj nieco skorki 1 potrzasnij tym grzanki,
dawaj na stol.

Sposéb robienia sosu do kaplona inaczej

Wezmij wina czerwonego, wody rozanej, plastrow pomaranczy, cy-
namonu i imbiru, pol6z na grzankach i na tym pol6z kaplona.

Sposé6b robienia sosu do kaplonéw lub indykéw

Wezmij cebule, pokraj cienko w plastry, warz je w czystej wodzie,
az sie¢ wygotuje, podlej sosem spod pieczeni 1 potrzasny pieprzem
grubo ubitym.

Sposob robienia sosu do kaplonéw, bazantéw, kuropatw i slonek

Cebule pokrajane bardzo cienko, czysta woda 1 pieprz grubo ubity.

Sos do smazonego golebia siniaka

Wezmij cebule, pokraj, ale niezbyt drobno, uwarz je w malej ilosci
czerwonego wina, a gdy odparuje, wlej do nich ocet, [wsyp] cukier,
pieprz 1 troche sosu spod pieczeni siniaka.

Sos do lopatki sarniej

Wezmij octu, bialego tartego chleba 1 sosu spod pieczeni albo masta
niesolonego, cukru, cynamonu, imbiru i pieprzu, uwarz wszystko
spolem w naczyniu na weglach 1 dawaj na stot.

Sposé6b robienia sosu do baraniny

Wezmij cebule, pokraj je na plastry 1 warz w verjusie, ukraj kawatek
chudej baraniny prawie usmazonej, posiekaj drobno, do sosu przy-
daj 1 warz wszystko spotem dobra chwile, a gdy podawac baranine
bedziesz, polej j3 nim.

Chawdron do labedzia

Wezmij czerwone wino, tosty z bialego chleba, przebyj je przez sito,
przydaj octu 1 warz w naczyniu na weglach, przydaj kory drzewa
sandalowego, nieco cukru, cynamon, imbir, pieprz 1 podawaj na

stot. KONIEC.
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Tabela rzeczy podstawowych w tej ksiedze zawartych

Sposob gotowania baraniny z prawoslazem lub rzepg 57

Sposob gotowania baraniny ze szpinakiem 58

Sposob gotowania baraniny z marchwiag 58

Sposob gotowania baraniny z kapusta ogrodowa 58

Sposob gotowania nogi baraniej z nadzieniem 59

Sposob gotowania nogi baraniej z cytrynami 59

Sposob gotowania baraniny z endywia, ogorecznikiem lub salata lub
kazdym innym ziotem do tego sie nadajacym 60

Sposob gotowania baraniny dla chorych 60

Sposob robienia pulpetow z baraniny 60

Sposob gotowania kaplona z pomaranczami wedtug Pani Duffeld 61
Sposob gotowania kaplona w zageszczonym rosole 61

Inny sposob gotowania kaplona w zageszczonym rosole 62

Sposob gotowania kaplona w bulionie 62

Sposob gotowania kaplona z pomaranczami lub cytrynami 62
Sposob robienia grzanek do kaplona 63

Sposob robienia grzanek do kurczaka 63

Sposob gotowania krzyzéwki z kapusta 63

Sposob gotowania krzyzowki z cebula 63

Sposob gotowania kaczki 64

Sposob gotowania siniakow 64

Sposob gotowania krolika z nadzieniem 64

Sposob gotowania kurczat lub kaplona 64

Sposob gotowania kurczat z sosem caudle 65

Sposob gotowania kurczat w salacie 65

Sposob gotowania kurczat z ziolami 65

Sposob gotowania kur 1 kaplonéw w zimie w zageszczonym rosole 66
Sposob gotowania nozek cielecych lub nézek jagniecych 66

Sposob gotowania flakow 66

Sposob gotowania flakow, nozek wieprzowych lub nog wolowych 66
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Sposob gotowania nozek wieprzowych inaczey 66
Sposob gotowania kurczat po francusku 67

Sposob gotowania flakow po francusku 67

Sposob robienia gestej zupy z kapusta 67

Baranina a la flaki 67

Sposob gotowania glowy 1 podrobow jagniecych 67
Sposob gotowania przepiorek 68

Sposob garnirowania krolika 68

Sposob przygotowania hodge-podge 68

Sposob przygotowania hodge-podge w garnkach 68

O kolejnosci gotowania miesa z dzika 69

Sposob robienia dobrego zageszczonego rosolu 69
Sposob robienia portugalskich klopsow z baraniny 70
Sposob robienia portugalskich klopsow 70

Sposob robienia potazu francuskiego 70

Sposob robienia dobrego kletku 70

Rosél dla ostabionego 71

Dobry sposéb solenia lub beczkowania wolowiny 71
Sposob przechowywania boczku wedlug pana Ferry 72
Sposob przechowywania sloniny wedlug pani Weston Brown 72
Sposob przechowywania stoniny wedtug pani Markizy Dorset 72
Sposob robienia blamanzu 73

Sposob robienia blamanzu bez smietany lub jajec 73
Sposéob robienia bulionu dla dan miesnych lub rybnych 74
Sposob duszenia kawatkow miesa 74

Sposob duszenia kaplona w zageszczonym rosole 74
Sposob duszenia kaptona w cytrynach 74

Sposob duszenia kurczat 75

Sposob duszenia ptakéw 75

Sposob duszenia skowronkow lub wrobli 75

Inny sposob duszenia skowronkow 76

Sposob duszenia krzyzowki 76

Sposob duszenia koguta 76

Sposob duszenia nogi wolowe; 77

Sposob gotowania potazu w poscie 77

Sposob duszenia wolowiny 77

Inny sposob duszenia wolowiny 78
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Sposob robienia zalewy aby przechowac stlonine 78
Sposob robienia potrawy zabielane; 78

Sposob robienia sosu do prosiaka 79

Sposob robienia ciasta i robienia zefn kranca 79
Inny sposob robienia dobrego ciasta 79

Sposob robienia kruchego ciasta na post 79

Sposob pieczenia dziczyzny lub baraniny zamiast dziczyzny 80
Sposob robienia stodkich pasztecikéw z cieleciny 80
Sposob robienia cielecych chewets 81

Inny sposob robienia chewets 81

Sposob robienia chewets w poscie 81

Sposob robienia chewets z ostrygami 82

Sposob robienia szczegolnie dobrych pasztecikow z baraniny lub cie-
leciny 82

Sposob robienia ciasta 1 pieczenia kurczat 82
Sposob pieczenia kurczat w lecie 83

Sposob pieczenia kurczat w zimie 83

Sposob pieczenia kurczat z lubaszkami 83

Sposob pieczenia indyka 84

Sposob pieczenia bazanta 84

Sposob pieczenia kaplona zamiast bazanta 84
Sposob pieczenia jelenia 84

Sposob pieczenia dziczyzny 85

Sposob pieczenia zurawia lub dropia 85

Sposob pieczenia krzyzowek 85

Sposob pieczenia dzika 85

Sposob pieczenia dzikich kaczek 86

Sposob pieczenia nozek cielecych 86

Sposob pieczenia nozek cielecych po francusku 86
O pieczeniu swiniaka 86

Sposob pieczenia prosiaka jak jelonka 86

Sposob pieczenia ozora wolowego 87

Sposob pieczenia zajaca 87

O pieczeniu miesa od szynki 87

Sposob przyrzadzenia rzadkiej pychoty z zapiekana cielecing 87
Sposob przyrzadzenia florentynki 88

O dlugim przechowywaniu pasztecikow 88
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Sposob pieczenia przekasek 88

Sposob robienia pasztecikow w poscie 89

O robieniu pasztecika z sosem custard w poscie 89
Sposob pieczenia ostryg w muszlach 90

Sposob pieczenia gruszek, pigw 1 gruszek warden 90
Sposob pieczenia pasztecikow z nadzieniem pigwowym 90
Sposob pieczenia pomaranczy 90

Inny dobry sposéb pieczenia pomaranczy 92

Sposob pieczenia brzoskwin 92

Sposob pieczenia jablek 93

Sposob robienia dobrego custardu 93

Sposob robienia custardu w poscie 93

Inny sposob robienia custardu w poscie 94

Sposob robienia tarty z jablek 1 skorek pomaranczy 94
Sposob robienia tarty z jablek 94

Sposob robienia dobrej tarty z wisni 95

Inny sposob robienia tarty z wisni, bez pestek 95
Sposob robienia tarty ze sliwek lubaszek 95

Sposob robienia tarty z jajec 95

Sposob robienia dobrej tarty smietanowe; 96

Sposob robienia tarty z suchych sliwek 96

Sposob robienia tarty szpinakowej 96

Sposob robienia tarty z cieleciny 96

Sposob robienia tarty z sera 97

Sposob robienia tarty z migdatow 97

Sposob robienia tarty z nieszputek 97

Sposob robienia tarty z owocow dzikiej rozy 97
Sposob robienia tarty z twarogu 98

Sposob robienia tarty lombardzkie; 98

Sposob robienia tarty z chleba 98

Tarta dla wywolania chuci zaréowno u mezczyzny, jak i u kobiety 98
Sposob robienia tarty z agrestu 99

Sposob robienia roladek z baraniny 99

Sposob pieczenia udzca baraniego 99

Sposob pieczenia zajaca 100

Sposob pieczenia glowy cielece; 100

Sposob pieczenia kaplona, bazanta lub kuropatwy 100
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Sposob pieczenia dziczyzny 100

Sposob pieczenia przepiorki 100

Sposob pieczenia zurawia, czapli, kulika lub bgka 101
Sposob pieczenia siewki 1 bekasa 101
Sposob pieczenia stonek 101

O robieniu delikatnego potazu ryzowego 101
O robieniu dobrego postnego potazu 102

O gotowaniu szczupaka 102

O gotowaniu karpia 102

O gotowaniu kurka 102

O gotowaniu swiezego tososia 102

O gotowaniu leszcza 103

O gotowaniu ploci, flader lub wegorzy 103
O gotowaniu sztokfisza 103

O gotowaniu piotrosza lub cefala 103

O duszeniu sledzi 104

Sposob pieczenia kawalka sztokfisza 104

O robieniu pasztecikow sledziowych 104

O pieczeniu karpia 104

O pieczeniu tba swiezego tososia 105

O pieczeniu leszcza 105

O pieczeniu kurka z wegorzami 105

O pieczeniu pstraga 105

O robieniu dobrego marcepana 105

Sposob robienia dobrego rastonu 106
Sposob robienia spikowego omletu 107
Sposob robienia frianéw 107

Sposob robienia frianéw w poscie 108
Sposob robienia sniegu 108

Sposob robienia dobrej galarety 108

Sposob robienia galarety bialej 1 czerwonej zarazem 109
Sposob robienia galarety z migsa 110
Sposob robienia galarety z ryby 111
Potrzeby wszelkie na przygotowanie bankietu 111
Sposob robienia tyzanny 112

Sposob klarowania serwatki 112

Sposob robienia galantyny z miesa 113
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Sposob robienia galantyny 113

Sposob robienia tostow z cieleciny 113

Sposob robienia musu jabtkowego 114

Sposob robienia strakow 114

Inny sposob robienia strakow 114

Przekaski 114

Sposob robienia pulpetow po hiszpansku 114

Sposob robienia pulpetéw po wlosku 115

Najlepszy 1 najnowszy sposob robienia masta migdalowego 115
Sposob robienia hipokrasu 116

Inny sposob robienia hipokrasu 116

Sposob robienia jajec na grzankach 116

Sposob robienia jajec w poscie 116

Sposob robienia stodkiej Smietany 117

Sposob robienia stodkiej smietany inaczej 117

Sposob robienia gestej smietany sposobem Pani Horsman 117
Sposob robienia kremu z migdalow 118

Sposob robienia possetu 118

Sposob Pani Drake robienia miekkiego sera przez rok caly, ktory be-
dzie jak ser podpuszczkowy 118

Sposob robienia racuchow 119

Sposob robienia racuchow z grudkami 119

Sposob robienia racuchow ze spikiem 119

Sposéob robienia krepli 120

Sposob robienia racuchéw z jabtkami 120

Sposob robienia racuchéw ze szpinakiem 121

Sposob robienia nalesnikow 121

Sposob robienia kiszki watrobiane; 121

Sposob robienia klusek 122

Sposob robienia kielbasek 122

Sposob robienia potrawy z wrotyczem 123

Sposob robienia potrawy z wrotyczem inaczej 123
Sposob robienia potrawy z wrotyczem w poscie 123
Sposob robienia pszennego chleba 124

Sposob robienia pszennego chleba wedlug Pani Gray 124
Sposob robienia kruchych ciasteczek 125

Sposob robienia chleba na zakwasie 125
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Sposob robienia maslanego piwa 126

Srodek na przeczyszczenie 126

Obiad w dzien miesny: 126

Pierwsze danie 126

Drugie danie 126

Pierwsze danie na kolacje 127

Drugie danie 127

Podawanie obiadu 127

Drugie danie 127

Podawanie potraw w dni postne 128

Drugie danie 128

Dobry sos do smazonego miodego krolika: podawany krolow1 Henry-
kowi VIII 128

Sposob robienia sosu do kaplona z pomaranczami 128

Sposob robienia sosu do kaplona inacze; 129

Sposob robienia sosu do kaplonow lub indykow 129

Sposob robienia sosu do kaplonow, bazantow, kuropatw 1 stonek 129
Sos do smazonego golebia siniaka 129

Sos do lopatki sarniey 129

Sposob robienia sosu do baraniny 129

Chawdron do tabedzia 129

KONIEC.

SKARB WDOWY.
Obficie wyposazony w przerozne
cenne 1 przyjete sekrety
w medycynie 1 chirurgii, dla zdrowia
1 przyjemnosci Ludzkosci.

Do ktorego dodano przerozne
mite praktyki 1 konkluzje wynikajace
z gotowania, wraz z wieloma oplacalnymi
1 zdrowymi lekami dla r6znych chorob
bydta.
W Londynie,
Drukowana przez I. Robertsa dla Edwarda White, 1595.



Stownik

ale — rodzaj piwa warzonego bez dodatku chmielu
caudle — rodzaj sosu sporzadzonego z jaj, octu oraz cukru

chawdron — sos przyrzadzany z krwi labedziej wraz z trzewiami oraz
tartym chlebem; sos ten podawano wylacznie z tabedziem

chewets — rodzaj malych, okraglych plerogow z farszem miesnym lub
rybnym doprawionym przyprawami 1 owocami, zapiekanych, sma-
zonych lub gotowanych

claret — nazwa odnoszaca sie do wina o barwie rozowej lub jasnoczer-
wonej (fr. clairet); obecnie uzywana jest na okreslenie wina z Borde-
aux (pierwsze takie uzycie pochodzi z XVIII wieku)

custard — sos angielski otrzymany na bazie zoltek 1 mleka z dodatkiem
maki

dek (starop.) — blacha do pieczenia

frlany — rodzaj pasztecikéw zrobionych z bardzo c1enk1eg0 ciasta pokro-

Jonego na kawatki wielkosci ‘dloni’, w ktore zawijano farsz, a nastep-
nie zakladano ich brzegi

gruszka wardens — gatunek gruszki; nazwa pochodzi od opactwa Cy-
stersow w Warden w hrabstwie Bedfordshire; gruszki te; odmiany
nie dOJlrzewa]ac w pelni 1 wymagaja obrobki kulmarnej w celu spozy-
cla; najczescie] uzywane do zapiekania

hodge-podge — rodza] geste) w1eloskladn1kowej zupy (‘stew’), ktorej
podstawa jest mieso baranie 1 warzywa

konfekty (starop.) — kandyzowane owoce, ziola, nasiona (anyz, kmi-
nek), kawatki cynamonu, przyprawione kruszyny chleba

koryntka — rodzynka grecka z drobnego, ciemnego winogrona.

kraniec (starop.) — rodzaj formy z ciasta, do ktore; wkladano przeroz-
ny farsz, a nastepnie zapiekano; nazwa pochodzi z XVI-wiecznych
polskich tekstow kulinarnych

leach — potrawa otrzymana z mleka krowiego lub mleczka migdatowego
z dodatkiem zelatyny, krojonej; w kostke lub inne ksztalty
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lubaszka — jedna z odmian sliwki (Prunus domestic L..)

malmazja — stodkie, aromatyczne wino, wyrabiane ze specjalnej odmia-
ny winorosli (malvasia) w okolicach miasta Malvasia na Pelopone-
zie

muskatel — wino deserowe slodkie otrzymywane z winogron ze szczepu
muskatel

ociagac — opiekac na ruszcie

pie — pasztecik, potrawa skladajaca sie z farszu (miesnego, rybnego,
warzywnego) wypelniajacego forma z ciasta kraniec

raston — rodzaj okraglego, stodkiego pszennego chleba podawanego na
deser

szczuka — szczupak
tyzanna — napoj sporzadzony z wody, jeczmienia, ziol, anyzku 1 lukrecji

verjus — sok winogronowy wycisniety z niedojrzatych winogron, dzikich
jabluszek lub innych kwasnych owocow
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realizacja byta mozliwa w kregu nizszych warstw, cho¢ miejscami znajdujemy odwotania do W
dan serwowanych na stotach dworskich. W tej perspektywie edycja tego zrodta pozwala pol- f h
skiemu czytelnikowi poznaé nie tylko tres¢ poszczegolnych przepiséw, lecz rowniez, w szer-
szym spektrum, realia zywieniowe Anglii czasow elzbietafiskich. Sporym utatwieniem jest
rozbudowany aparat przypisow, pozwalajacy lepiej zrozumieé tresé poszczegolnych receptur.
Po wtore, tekst ksiegi The Good Huswife. . . zostat poprzedzony obszernym wprowadzeniem.
Roéwniez ta wprowadzajaca cze$¢ pracy zastuguje na szczegolng uwage. Prof. Kuropatnicki
w przystepny sposob wyjasnit omawiang przez siebie problematyke. Ponadto wskazat na
specyfike zrozumienia terminu ksigzka kucharska (w odniesieniu do $redniowiecza i po-
czatku czasow nowozytnych), ktore w istotny sposob odbiega od wspotezesnych wyobrazen.
W osobnym rozdziale wyczerpujaco wyjasnit zasady teorii humoralnej, bedacej fundamen-
tem dietetyki i medycyny starozytnej, Sredniowiecznej, jak i tej na poczatku czaséw nowozyt-
nych. Takie przystepne i niezwykle kompetentne wyjasnienie jest bardzo potrzebne w polskiej
literaturze naukowej.

7 recenzji dr. hab. Rafata Hryszko (Uniwersytet Jagiellofiski)
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