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Wstep

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

Jakie rodzaje stodyczy jedzono na terenie Italii? W jaki sposob byly one
wytwarzane i w jakich okoliczno$ciach byty spozywane? Czy zajmowaty

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

Baza zroédlowa i literatura przedmiotu

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

' Zwiezta charakterystyka poszczegolnych ksiag wraz z bibliografig prac im po$wieconych
znajduje si¢ m.in. w: C. Hieatt, C. Lambert, B. Laurioux, A. Prentki: Répertoire des
manuscrits mediévaux contenant des recettes culinaires. In: Du manuscrit a la table. Essais
sur la cuisine au Moyen Age et répertoire des manuscrits médiévaux contenant des recettes cu-
linaires. Sous la direction de C. Lambert. Montréal—Paris 1992, s. 318—388; E. Carnevale
Schianca: La cucina medievale. Lessico, storia, preparazioni. Firenze 2011, s. XI—XV1.

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

jest zawarty w rekopisie ms. 226 z Bibliothéque Victor de Cessoles, Musée Massena w Nicei na
kartach 1r—16r. Zbior obejmujacy 53 przepisy kulinarne zostal opublikowany przez: G. Re-
bora: La cucina medievale italiana tra Oriente ed Occidente. In: Miscellanea storica ligure.
Genova 1990, s. 1530—1560. Omoéwienie zrodta: tamze, s. 1528—1529; C. Hieatt, C. Lam-
bert, B. Laurioux, A. Prentki: Répertoire des manuscrits..., s. 346—347; E. Carnevale
Schianca: La cucina medievale..., s. XI11. Rekopis Anonimo veneziano, opatrzony sygnatura
Ms. 255, znajduje si¢ w Biblioteca Casanatense w Rzymie. Zbiér pochodzacy z XIV w. zawie-
ra 135 przepiséw kulinarnych. Zostat wydany w kilku edycjach: L. Frati: Libro di cucina di
X1V secolo. Livorno 1899; E. Faccioli: Arte della cucina. Vol. 1. Milano 1966, s. 59—105.
Szerzej o zrdédle zob. m.in.: C. Benporat: Storia della gastronomia italiana. Milano 1990,
s.24—26; C. Hieatt, C. Lambert, B. Laurioux, A. Prentki: Répertoire des manuscrits...,
s. 354—355; E. Carnevale Schianca: La cucina medievale. .., s. XIII.

3 Jedno z najpopularniejszych zrodet kulinarnych z obszaru $redniowiecznej Italii, za-
wierajace 268 przepisoOw. Zachowane w kilku wersjach. Analizowany tekst pochodzi z manu-
skryptu przechowywanego w Bibliotece Watykanskiej: Ms. Urbinate Latino 1203, cc. IIIr—
VIIlv, 1r—71r. Zostal opublikowany przez C. Benporata, zob. Martino de Rubeis: Riva del
Garda, Archivio Storico. In: C. Benporat: Cucina italiana del Quattrocento. Firenze 1996,
s. 157—231. Wigcej zob. Tenze: Cucina italiana..., s. 56—60. Niniejsze dane za: E. Carne-
vale Schianca: La cucina medievale..., s. X1V, zob. tez C. Hieatt, C. Lambert, B. Lau-
rioux, A. Prentki: Répertoire des manuscrits..., s. 359.

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

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

¢ Tre$¢ dwoch receptur przytacza: L. Balletto: Medici e farmaci, scongiuri ed incante-
simi, dieta e gastronomia nel medioevo genovese. Genova 1986, s. 244.
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tariorum’ oraz anonimowy rekopis Medicinalia quam plurima datowany na
przetlom XV i XVI wieku?®.

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

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

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

° C. Benporat: Feste e banchetti... W niniejszej pracy zostata zamieszczona zar6wno
tres¢ wybranych dokumentow archiwalnych, jak i przedruki z wcze$niej opublikowanych
zbioréw.

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

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

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

2P, di Marco Parenti: ms. Strozziano 574, classe XXV, Firenze, Biblioteca Nazio-
nale. In: C. Benporat: Feste e banchetti..., s. 152—155 (rozdz. Fiernze, giugno 1469, Feste
per le nozze di Lorenzo de’ Medici e Clarice Orsini) (dalej: Feste Medici); L. Genovesi:
Lettera a Barbara di Brandenburgo Gonzaga. Mantova, Archivio Gonzaga E.XXV.13, Roma
1973, 2 marzo. In: C. Benporat: Feste e banchetti..., s. 163—165 (rozdz. Roma, 1 marzo
1473, Cena di carnevale (del re della fava) di Pietro Riario Cardinale di S. Sisto) (dalej: Cena
Riario); Eleonora d’Aragona: Lettera da Campagnano a Diomede Carafa (?) datata
10 giugno 1473. In: C. Benporat: Feste e banchetti..., s. 167—171 (rozdz. Roma, 7 giugno
1473, Convito di Pietro Riario Cardinale di S. Sisto in sonore di Eleonora d' Aragona sposata
a Napoli per procura con Ercole I duca d’Este) (dalej: Convito Riario—1); Ms. Milano, Archivio
di Stato, Relazione anonima di un cavaliere al seguito di Caterina Sforza. In: C. Benpo-
rat: Feste e banchetti..., s. 241—248 (rozdz. Roma, 25 maggio 1477, Convito per le nozze di
Girolamo Riario nipote di Sisto 1V e Caterina figlia legittima di Galeazzo Maria Sforza duca
di Milano) (dalej: Convito Riario); E. Barbaro, ms. cod. 803, c. 84 sgg., Milano, Biblio-
teca Trivulziana. In: C. Benporat: Feste e banchetti..., s. 255 (rozdz. Napoli, aprile 1488,
Banchetto per le nozze di Gian Giacomo Trivulzio e la secondo moglie Beatrice dAvalos
d’Aquino) (dalej: Banchetto Trivulzio—1); P. Morigia: Descrittione fatta del convito del mano
Giovan Giacomo Trivultio, quando egli prese moglie. In: Historia dell’antichita di Milano. In:
C. Benporat: Feste e banchetti..., s. 256 (rozdz. Napoli, aprile 1488, Banchetto per le nozze
di Gian Giacomo Trivulzio e la secondo moglie Beatrice d'Avalos d’Aquino) (dalej: Banchetto
Trivulzio—2).

3 Ms. Anonimo, Firenze, gia Archivio famiglia Panciatichi. In: C. Benporat: Feste
e banchetti..., s. 135—140 (rozdz. Firenze e Pistoia, aprile 1388, Feste per la nomina a cava-
liere di Giovanni Panciatichi) (dalej: Feste Panciatichi); Ms. aquisti ¢ doni 302.1, Carte sciolte,
Firenze, Archivio di Stato. In: C. Benporat: Feste e banchetti..., s. 145—147 (Firenze, 24
gennaio 1416, Corte imbandita da Antonio di Niccolo Castellani in occasione del suo matri-
monio (7)) (dalej: Corte Castellani); Ms. Firenze, Archivio Rucellai. In: C. Benporat: Feste
e banchetti...,s. 148—151 (rozdz. Firenze, giugno 1466, Feste per le nozze di Bernardo Rucellai
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W interesujacym mnie kontek$cie badawczym niezwykle cenne okazaty si¢
szczegblowe opisy przebiegu samych uroczystosci'.

We wspoélczesnych badaniach analizowany problem produkcji i kontek-
stu konsumpcji stodyczy nie doczekat si¢ osobnego omowienia. Najwigksze
zashtugi w blizszym poznaniu poszczegélnych elementow tego zagadnienia
potozyt Claudio Benporat. Wybitny wloski uczony poruszat wybrane aspekty
interesujacego mnie problemu zaréwno w pracach ogdlnych poswigconych
dziejom kuchni wtoskiej'®, jak i w opracowaniach szczegdétowych, w ktorych
omawiatl wybrane kwestie zwiazane ze sfera produkcji'® oraz konsumpc;ji sto-
dyczy'.

Niniejsza problematyka przyciagata rowniez uwage innych autoréw w kon-
tekscie szerszych rozwazan dotyczacych §redniowiecznej kuchni wtoskiej. Na-
lezy tutaj wymieni¢ m.in. prace Enrika Carnevale Schianki'®, Carla Camollie-
g0', a takze prace po$wiecone szeroko pojetej dworskiej kulturze biesiadnej

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

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

5 C. Benporat: Cucina italiana...

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

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

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

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

Nie sposoéb pominac publikacji dotyczacych poszczegdlnych wyrobow
cukierniczych. Kwestia ta byla przedmiotem badan m.in. Brunona Maggie-
go?®, Francesca Sorrentina?*, Simony Leone* czy wspomnianego Claudia
Benporata®.

Terminologia péznosredniowiecznych slodyczy wloskich

W poéznym sredniowieczu na terenach panstw wiloskich wszelkie stodycze
najczesciej okre$lano wspolna nazwa confetti (lub confecti)”, rzadziej confet-
ture®®, confectione® czy confezzioni*.

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

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

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

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

3 B. Maggi: Il marzapane. “Appunti di gastronomia” 2001, num. 34, s. 73—84.

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

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

% C. Benporat: Bizzarrie e fantasie della cucina medioevale italiana. “Appunti di ga-
stronomia” 2000, num. 33, s. 5—16; Tenze: Decori sulle tavole italiane: la nave. “Appunti di
gastronomia” 2001, num. 34, s. 49—358.

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

28 Feste Malatesta, s. 231.

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

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

31 C. Benporat: Note...,s. 71—72.

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

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

Oprécz termindw generalizujacych w kregu poznosredniowiecznych
panstw witoskich uzywano poj¢¢ odnoszacych si¢ do konkretnych typow stody-
czy. Jednym z nich byla nazwa ,.traggea” (triggea)*®, ktora zdaniem E. Carne-
vale Schianki pokrywata si¢ z waskim zakresem znaczeniowym terminu ,,con-
fetti™. Rowniez w tym wypadku uzywano dodatkowych okreélen determinu-
jacych cechy wyrobdw, np. traggea bianca. Z kolei traggea di pere per mesco-
lare moze wskazywaé na rodzaj cukierkéw gruszkowych*?, termin ,,fraggea
grossa come corbezzole” odnosit si¢ zas do stodyczy o wielkosci poréwnywa-
nej do owocow chrosciny jagodnej, ktorych $rednica nie przekracza 2 cm®.

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

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

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

35 Feste Medici, s. 153.

36 Feste Panciatichi, s. 136.

37 Convito Riario—2, s. 175.

3% Banchetto Sforza, s. 211.

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

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

E. Carnevale Schianca: La cucina medievale..., s. 178, 678.
4 Corte Castellani, s. 147.

4 Feste Medici, s. 153.

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

Metody i zasady produkcji
poznosredniowiecznych slodyczy wloskich

Cukier i jego przetwory

W XIV i XV wieku na obszarze Polwyspu Apeninskiego zaré6wno sprze-
daz cukru, jak i1 jego przetwarzanie stanowily domeng aktywnosci zawodo-
wej miejscowych aptekarzy, okre§lanych mianem ,,speziari” Iub ,,aromatari”.
W ich dzialalnosci cukier odgrywat niezwykle wazna rolg. Stanowit wrgcz
atrybut tej profesji, a jego brak oznaczat farmaceute o niskich kompetencjach
zawodowych (,,aptekarz bez cukru”)*.

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

W tej perspektywie nie dziwi fakt, ze w warsztatach p6znosredniowiecz-
nych speziari doskonalono metody przetwarzania cukru. Wyrabiano z niego

4 Banchetto Botta, s. 265.

4 Banchetto Trivulzio—2, s. 256.

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

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

Szczegoblnie istotna byta obrobka termiczna cukru. Dzigki niej interesujacy
nas surowiec gestnial, a przy intensywnym podgrzewaniu karmelizowat sig.
Ogrzewanie cukru pozwalato na wykorzystanie wlasciwosci plastycznych uzy-
skanej masy cukrowej zwanej fanid albo panid, po tacinie penidium. Punktem
wyjscia do stworzenia tej masy byt syrop z wody i cukru; podgrzewano go,
by dzigki odparowaniu cz¢sci wody zyskat wiasciwosci plastyczne. Wraz ze
wzrostem temperatury rosta tez gestos¢ ogrzewanej substancji. W tym stanie
syrop tracil swa ptynna postaé i zaczynat si¢ klei¢ (migedzy 106 a 145°C). Jak
wskazuje L. Plouvier, masa cukrowa w temperaturze od 121 do 143°C stawala
si¢ plastyczna i utrzymywala te wlasciwos¢ po ponownym podgrzaniu®t. Swe
wlasciwosci zachowywata rowniez dzigki odpowiedniemu rozcigganiu (m.in.
przy wykorzystaniu gwozdzia przytwierdzonego do $ciany). Gdy ptynny po6t-
produkt zostal wylany na zimna powierzchnig, masa twardniata i tatwo dawata
si¢ kroi¢ na mniejsze porcje. Z kolei po uprzednim posypaniu chtodnej plyty
marmurowej skrobig i sukcesywnym ugniataniu odpowiednio ogrzanej masy
mozliwe byto ksztaltowanie z niej roznorodnych cose di zuccaro: figur, przed-
miotow, a nawet kompozycji przestrzennych®,

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

4 Convito Sforza, s. 275.

0 Banchetto Botta, s. 259.

St Banchetto Trivulzio—1, s. 255.

32 Tamze.

3 Banchetto Sforza, s. 215.

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

3 E. Savage-Smith: Medycyna. W: Historia nauki arabskiej. Red. R. Rashed, wspotpr.
R. Morelon. T. 3: Technika, alchemia, nauki przyrodnicze i medycyna. [Przetl. J. Koztow-
ska, K. Pachniak]. Warszawa 2005, s. 180—181; L. Plouvier: La confiserie..., s. 35—36;
Taz: Le «letuairey...,s. 252; Taz: Le role d’al-Andalus..., s. 34—237.

3 Convito Salutami, s. 239.
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z cukru sporzadzono figurke Apolla z lira (Apollo Cu la Lyra de zucharo)?.
Dzigki relacji Beatrice d’Este, zony wladcy Mediolanu Lodovica il Moro,
wiemy, ze w 1493 roku wladze Wenecji zamdwity u miejscowych mistrzéw
cukiernictwa skomplikowana kompozycje wykonana z cukru. Sktadaty sig
nan cukrowe figury przedstawiajace papieza, wybranych wtadcéw wtoskich
oraz wyobrazenia herbo6w Wenecji (,,Santo Marco”) i Mediolanu (,,Bissa”).
W innych wypadkach z cukru ksztattowano postacie alegoryczne nawia-
zujace do celebrowanego wydarzenia. W 1475 roku, podczas uroczystosci
weselnych Costanza Sforzy i Camilli Aragonskiej odpowiednio uformowane
kompozycje cukrowe stuzyly podkresleniu cnét panny mtodej oraz politycz-
nego znaczenia ksigcia®. Alegoryczna wymowe miata rowniez kompozycja
z cukru przedstawiajaca goreg niesiona przez trzy damigelle bedace personi-
fikacjami Gramatyki, Retoryki i Astrologii. Na jej wierzchotku znajdowaty
si¢ figurki z cukru obrazujace Apolla w otoczeniu tanczacych muz oraz gru-
p¢ dwudziestu poetow greckich i tacinskich z cukrowymi ksiggami w dto-
niach®.

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

37 Banchetto Sforza, s. 216.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

% Entrata Bentivoglio, s. 251.

% Banchetto Sforza, s. 176—223. Szerzej o ucztach na dworze Sforzéw zob. C. Benpo-
rat: La convivialita rinascimentale..., s. 46—53.

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

Opisane przyktady wyraznie wskazuja, ze na terenie Italii obrobka cu-
kru osiagnegta wysoki stopien zaawansowania. Podane fakty stanowia dobitne
swiadectwo umiejetnosci miejscowych speziari zwigzanych z poszczegdlny-
mi dworami ksiaz¢cymi. Jak przedstawiono, efekty ich pracy wpisywaty si¢
w program propagandy politycznej taczacej si¢ z podkresleniem znaczenia
poszczegdlnych rodow panujacych. Wydaje sig, ze zaprezentowane wyroby
mialy walor dekoracyjny. Ich ksztalt i r6znorodnos¢ miaty oczarowaé uczest-
nikéw uroczystosci. Dostepne zrddta nie podaja informacji, czy i w jakim
stopniu przedstawione kompozycje byly konsumowane podczas uczt. Zwa-
zywszy na predylekcje do cukru i jego przetworow, wydaje si¢ to catkiem
prawdopodobne.

Cukierki

Wsréd innych wytwarzanych z cukru wyrobow wioskich speziari duza
popularnos$cia cieszyly si¢ rozmaite cukierki. W pierwszym rzedzie byty to
cukierki z ré6znymi dodatkami, wystepujacymi niekiedy w formie nadzienia.
Przyrzadzanie tego typu wyrobow wigzato si¢ z poddaniem wybranych sktad-
nikow obrobce termicznej. W tym celu siggano po duzy kociotek miedziany,
dzigki ktoremu przygotowywang miksturg w tatwy sposéb mozna bylo przy-
bliza¢ do lub oddala¢ od paleniska, w zaleznos$ci od pozadanej temperatury.
Zaczynano od prazenia nad ogniem nadzienia do cukierkow, ktére musiato
by¢ stale mieszane. Nastgpnie dodawano rozgrzany cukier i mieszano warza-
chwig Iub gotymi regkami. Czynnos¢ t¢ powtarzano wielokrotnie, przy czym
kazde dodanie cukru pokrywato nadzienie kolejna warstwa. E. Carnevale
Schianca podaje, ze w zaleznos$ci od sposobu obrobki cukru uzyskiwano dwa
rodzaje cukierkow. Pierwszy z nich, zwany levis coctio, dzigki umiarkowane-
mu ogrzewaniu masy cukrowej pozwalat uzyska¢ cukierki okragte 1 gladkie.
Z powodu braku precyzyjnych narz¢dzi pomiarowych postugiwano si¢ pro-
stym doswiadczeniem. Gdy uzyskana masa wzi¢ta w dwa palce rozciagala si¢
jak nitki, polewa byta gotowa. Z kolei na skutek mocniejszego podgrzewania,

% A. Cougnet: Levoluzione..., s. LV, LXIV—LXV.
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zwanego fortis coctura, powierzchnia przyrzadzanych cukierkéw stawata sig
chropowata®.

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

Poznosredniowieczni speziari wloscy przyrzadzali réwniez cukrowe pa-
luszki, zwane manus Christi (Menechristi indorati in tazze d’oro avanti pa-
sto)”°. Uzyskiwano je, podgrzewajac cukier do 117,5°C. W dowczesnej tradycji
cukierniczej byt to trzeci stopien gotowania, zwany z wloska terza cottura.
Do tak przyrzadzonej masy dodawano wodg¢ rézana lub fiotkowa, ewentual-
nie sproszkowane perty, a nastepnie wylewano wszystko to na marmurowa
powierzchnig lekko posypana maka lub zwilZzong olejem migdalowym. Po wy-
stygnieciu gotowy produkt pokrywano ztotem w listkach’'.

Owoce i warzywa kandyzowane

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

o7 P. Suardo: Thesaurus aromatariorum..., fol. XXXIVr; E. Carnevale Schianca: La
cucina medievale..., s. 38—39.

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

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

0 Convito Riario, s. 173.

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

2 http://encyklopedia.pwn.pl/haslo/3919799/kandyzowanie.html [data dostgpu: 15.10.2013].
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nych niniejsza definicj¢ nalezy uzupetni¢ o miéd. Do przyrzadzenia tego typu
stodyczy wykorzystywano zaréwno sktadniki o twardej konsystencji (m.in.
migdaty — mandorle confette™, mandorle col zuccharo o mele™, orzeszki pi-
niowe’”, orzeszki laskowe’™®), jak i cata gam¢ owocoéw oraz warzyw o migkkiej
konsystencji.

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

Poddanie procesowi kandyzowania owocow o migkkiej konsystencji byto
dtugotrwate. Wymagato tez siggnigcia po zabiegi pozwalajace na ich odwod-
nienie i1 jednoczesna konserwacj¢. Podobnie jak w wypadku cukierkow i tu
uzyskiwano dwie zasadnicze grupy produktow.

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

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

7 P. Suardo: Thesaurus aromatariorum..., fol. XXXIIlv; Feste Medici, s. 154.

7+ Feste Panciatichi, s. 136.

> Convito principesco, s. 160; Feste Medici, s. 153—154; Convito Riario—2, s. 175; Ban-
chetto Trivulzio—I1, s. 255.

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

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

7 E. Faccioli: Arte della cucina..., nr CXXVII, s. 102; E. Carnevale Schianca: La
cucina medievale...,s. 438.
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lejnych 2 dniach czynnos$ci nalezalo powtdrzy¢ ok. 4—S5 razy w odstepach
dwudniowych.

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

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

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

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

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

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

Procesowi kandyzowania poddawano tez inne owoce lub warzywa. W opi-
sach poznosredniowiecznych uczt znajdujemy: gruszki (pere confecte®, pere
confecte con ¢uccaro®, pera guaste cum zucaro in piatelli®, pera muscatela in
confetere®®), limonki (2, limoncioni confecte®’), posrebrzane cytryny w syropie
(limoni siroppati inargentati®®), granaty (melagrane inzucarate®), oliwki (ulive
confette’®), ztocony koper w cukrze (finochii coperti de zucharo®" et dorati in
altre confectiere®, finoghio inzucarato et indorato®) i wisnie (cerase in con-
fetere)’*. Znane whoskie ksiggi kucharskie nie zawieraja odrgbnych przepisow
poswigconych przyrzadzaniu wymienionych owocéw. Wszelako mozna do-
mniemywac, ze proces ich kandyzowania nie odbiegal zasadniczo od procedur
opisanych we wczesniejszej czgsci artykutu.

8 E. Faccioli: Arte della cucina..., nt CXXIX, s. 103; Feste Medici, s. 154.
8 Feste Bandinelli—1, s. 123; Feste Bandinelli—2, s. 126.
84 Feste Bandinelli—1, s. 123; Feste Bandinelli—2, s. 127.
8 Maestro Martino: Ms. Biihler 19..., s. 289.
8 Tamze, s. 282, 284.
87 Banchetto Botta, s. 262.
8 Convito Riario—2, s. 174.
8 Cena Riario, s. 167; Banchetto Sforza, s. 189; Convito Riario—2, s. 173.
Entrata Bentivoglio, s. 251.
°l Maestro Martino: Ms. Biihler 19...,s. 284, 287.
Convito principesco, s. 160.
% Maestro Martino: Ms. Biihler 19...,s. 289.
% W tym przypadku pojawia si¢ okreslenie ,,cerase in confetere” — wisnie w konfetierze,
co moze wskazywac na zwiazek z owocam