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ABSTRACT

ANDREE APOTHECARIO PRO CONFECTIONIBUS ET ELECTUARIIS —
CONFECTIONERY IN POLAND IN THE DAYS OF JADWIGA
AND WEADYStAW JAGIELLO BETWEEN EASTERN AND WESTERN
EUROPE

The author of the article discusses the issue of manufacturing and production of sweets in Po-
land at the end of the 14" century. This little-known matter was presented against the background
of the changes that occurred in confectionery consumption in Western Europe in the 14" and 15"
centuries. The article discusses the ingredients of confectionery products in Poland at the end of
the 14" century with a special emphasis on types of sugar and various spices as well as kinds of
sweets, divided into the confectes (hard products such as drops and filled candy) and the electuaria
(soft products that resembled present-day preserves). The issues of the ways of supplying sugar and
transferring the confection manufacturing knowledge in the late medieval Poland were considered
separately. The author also focused his attention on confectioners (including Andrzej, the royal
apothecary master, on top of the list) and the methods they used for sweets production. The article
also tries to answer the questions of who the sweets consumers in Poland were, and on what occa-
sions the sweets were consumed.
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WSTEP

U schytku wiekow $rednich na Starym Kontynencie niezwykla popularnos¢ zy-
skaty rozmaite stodkie smakotyki. Przyczynita si¢ do tego wieksza dostepnos¢ cukru
1 upowszechnienie jego zastosowania. Same sktadniki stodyczy oraz umiejetno$é ich
wyrobu przywedrowaty do Europy z Bliskiego Wschodu (glownie z Persji) za po-
$rednictwem Arabow i przez dlugie wieki byly zwiazane z dziedzing farmacji. Wyro-
bem stodyczy trudnili si¢ aptekarze, a one same byly traktowane jak medykamenty.

We wzmiankowanym okresie najpierw na obszarach Bliskiego Wschodu oraz
muzutmanskiej Hiszpanii, a nastepnie na terenach tacinskiej Europy Zachodniej
zachodzity istotne zmiany w percepcji 1 ocenie stodkich lekow. Ludzie poznego
sredniowiecza, nie negujac przypisywanych im wilasciwosci terapeutycznych, coraz
czesciej postrzegali je jako zwykle takocie, cho¢ jednoczes$nie wcigz traktowali je jak
dobro luksusowe.

Jak na tle tych przemian wygladala sytuacja w pdznosredniowiecznej Polsce?
Jakimi drogami stodkie wyroby cukiernicze trafiaty na ziemie polskie? W jakim stop-
niu funkcjonujgce tu produkty cukiernicze czy metody ich przyrzadzania byly zbiez-
ne z europejska praktyka? Jaka role odgrywaly stodkie wyroby? To pytania, ktore
wyznaczyty kierunek moich rozwazan.

1. BAZA ZRODLOWA | LITERATURA PRZEDMIOTU

Odpowiedzi na tak sformutowane problemy badawcze szukatem, opierajac si¢ na
analizie rodzimych zrdédet z przetomu XIV i XV wieku, gldwnie o charakterze eko-
nomicznym — dotyczacych wydatkéw dworskich! i miejskich?. Ze wzgledu na fakt,
ze zawarte w nich informacje pozwalajg jedynie stwierdzi¢ fakt zakupow poszcze-
golnych typow stodkich wyroboéw cukierniczych, konieczne okazalto si¢ siggniccie
do szerszego materiatu pordownawczego zachodnioeuropejskiej proweniencji.

Przede wszystkim przydatne okazaty si¢ informacje zawarte w podstawowych
zrodtach do dziejow 6wcezesnej farmacji, takich jak zbiory $redniowiecznych lekow,
zwane antidotarii’. Osobne miejsce w przyjetej perspektywie badawczej zajmowaty

! Ze zrodet rachunkowych, gdzie rejestrowano wydatki dworskie, w odniesieniu do interesujgcego
nas zagadnienia przydatne okazaly si¢ jedynie rachunki podskarbiego Hinczki z 1394 r.: Rachunki dworu
kréla Wiadystawa Jagietly i krolowej Jadwigi z lat 1388 do 1420, wyd. F. Piekosinski, Krakow 1896.

> Pomniki dziejowe Lwowa z Archiwum miasta, wyd. A. Czotowski, t. I, Lwow 1896.

3 P.Dorveaux, L Antidotaire Nicolas. Deux traductions frangaises de I’Antidotarium Nicolai, 'une
de XI* siecle, suivie de quelque recettes de la méme époque et d’un glossaire, ['autre de XW* siecle,
incomplete, Paris 1896; Mesue, Opera medicinalia (Canones universales, cum expositione Mundini
Lutii. De medicinis simplicibus. Antidotarium, cum expositione Christophori de Honestis. Practica, cum
additionibus Petri de Abano et Francisci Pedemontani), ed. J. et G. de Gregoriis, Venetia 1497.
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pietnastowieczne farmakopee wloskie Saladina d’ Ascoliego, Quiricusa de Augustisa,
Giovanniego Giacoma Manlia del Bosco i Paula Suarda®.

Na pograniczu pdznosredniowiecznego aptekarstwa i 6wczesnej sztuki cukierni-
czej powstaly dwa odrebne zbiory receptur na stodkie specyfiki z XV wieku, ciggle
jeszcze mato znane we wspolczesnym srodowisku naukowym. Pierwszy z nich to ka-
talonska Libre de totes maneres de confits (Ksigga o roznych sposobach przyrzqdzania
stodyczy) zawierajaca 33 receptury na rozmaite kompozycje oparte na miodzie lub
cukrze: owoce kandyzowane, konfitury czy stodkie masy miodowe w typie nugatow>.

Drugi to francuski tak zwany rekopis Cognera (Manuscrit de Cogner)®, przecho-
wywany w Archiwum Departamentalnym w Le Mans (przez dtugie dekady uwazany
za zaginiony), w ktérym obok rozmaitych przepisow na sekretne mikstury, pudry,
masci itp. znajdujemy 22 receptury na wyroby cukiernicze, mi¢dzy innymi drazetki,
pateczki z masy cukrowej, kandyzowany imbir oraz orzeszki piniowe i laskowe. Za-
warte tam informacje pozwalajg wydoby¢ na $wiatto dzienne dawne zasady produk-
¢ji rozmaitych rodzajow stodyczy.

W interesujacym nas konteks$cie przydatny okazal si¢ rowniez najobszerniejszy
podrecznik $redniowiecznej sztuki handlowej, ktorego autorem byt Francesco Bal-
ducci Pegolotti’.

Dotychczasowe badania nad problematyka wyrobu i konsumpcji stodyczy w pdz-
no$redniowiecznej Polsce sg stabo zaawansowane. W polskiej nauce kwestie te byty

* P. Suardo, Thesaurus aromatariorum, Lyon 1536. Dzieto P. Suardo zostato opublikowane po raz
pierwszy w 1496 . i nalezato do kilku prac farmaceutycznych ogtoszonych drukiem w latach 80.190. XV w.
Pierwszym z nich byto Compendium Aromatariorum Saladina d’Ascoli, powstate przed 1442 r., wydane
w Bolonii w 1488 r.; drugim — Lumen apothecariorum, praca opublikowana w Turynie w 1492 r., ktorej
autorem byt lekarz z Tortony, Quiricus de Augustis. Dwa lata pozniej w Alessandrii ogloszono drukiem
Luminare Majus autorstwa aptekarza Giovanniego Giacoma Manlia del Bosco: L. Moulinier-Brogi,
Meédecins et apothicaires dans [’Italie médiévale: quelques aspects de leurs relations [w:] Médecins et
apothicaires dans I'Italie médiévale: concurrence ou complémentarité?, Troyes 2006, s. 8-9; artykul
jest dostepny w Internecie pod adresem: halshs.archives-ouvertes.fr/docs/00/62/60/83/PDF/Apo.Def.pdf
[dostep: 15.10.2013]; J.-P. Bénézet, Pharmacie et médicament en Méditerranée occidentale (XIII*-XVI¢
siécles), Paris 1999, s. 111-112. Dzieto Suardiego, bedacego aptekarzem, w duzej mierze nawigzywalo
do pracy Quiricusa de Augustisa, przynajmniej w cz¢sci dotyczacej stodkich wyrobow, zob. Q. de Au-
gustis, Lumen apothecariorum cum certis expositionibus, Taurini 1492, fol. XXX Vr—XXXVIIr.

> Biblioteca de la Universitat de Barcelona, ms 68, fol. 172r-184r. Rekopis ms 68 jest dostgpny
w Internecie: zob. poprzedni przypis. Ksigga zostata wydana w nastgpujacych publikacjach: Liibre de
totes maneres de confits [w:] L. Faraudo de Saint-Germain, ,,Llibre de totes maneres de confits”.
Un tratado manual cuatrocentista de arte de dulceria, , Boletin de la Real Academia de Buenas Letras
de Barcelona” 1946, vol. XIX, s. 105-121; Llibre de totes maneres de confits [w:] Llibre de Sent Sovi,
Llibre de totes maneres de potatges de menjar, a cura de R. Grewe, edicio revisada per A.J. Soberanas,
J. Santanach, Llibre de totes maneres de confits, edicio critica de J. Santanach i Sufiol, Barcelona
2003, s. 273-295; Anonim, Llibre de totes maneres de confits (Ksigga o roznych sposobach przyrzq-
dzania stodyczy) [w:] R. Hryszko, Llibre de totes maneres de confits. Ksigga o roznych sposobach
przyrzqdzania stodyczy — starokatalonski zbior przepisow kulinarnych z XIV wieku, ,,Prace Historyczne”
2010, z. 137, s. 190-206.

6 Jak dotad ten rekopis nie zostat wydany drukiem. Omoéwienie i transkrypcja: F. Dufournier, Edi-
tion critique et commentée d'un réceptaire de la fin du XI* siécle, Paris 1997 (thése de doctorat).

7 F.Balducci Pegolotti, Pratica della mecatura, ed. A. Evans, Cambridge (MA) 1936.
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poruszane marginalnie, gtdéwnie na kanwie ogoélnych badan dotyczacych 6wczesnej
konsumpcji zywieniowej. W tym kontekscie szczegodlnie cenne okazaty si¢ badania
podjete pot wieku temu przez Marie Dembinska®, cho¢ w pewnych kwestiach opra-
cowane przez nig wyniki dotyczace interesujacych nas zagadnien wymagaja aktu-
alizacji. Wspotczesnie kontynuatorka tego kierunku badan jest Helena Kret, ktora
bardziej koncentruje si¢ na kwestiach kulinarnych niz na interesujacej nas materii’.
Problematyka wyrobu konfektow w czasach Jadwigi i Jagietty byta rowniez po-
ruszana na kanwie farmakognozji w péznosredniowiecznej Polsce, a w szczegdlno-
$ci roli przypraw. Ze starszych prac nalezy odnotowa¢ niezwykle cenne uwagi Jana
Muszynskiego'®, a ze wspotczesnych publikacji — wyniki badan Krzysztofa Kmie-
cia!! czy ustalenia Anny Kmie¢!2. Rola tych towardw, stanowigcych miernik luksusu,
byta przedmiotem badan Agnieszki Januszek-Sieradzkiej'*. Na konieczno$¢ nowe;j
interpretacji roli przypraw zwrdcit tez uwage Jerzy Sperka'¥. Wymienieni autorzy,
korzystajac z danych zawartych w polskich zroédtach rachunkowych, zasadniczo nie
wykraczaja poza stwierdzenie obecnos$ci stodyczy na dwczesnym polskim dworze.
Zdecydowanie lepiej prezentuje si¢ stan badan nad zagadnieniem roli i miejsca
stodyczy w poszczegdlnych krajach poznosredniowiecznej Europy. W tej kwestii
przoduje nauka wloska, gtéwnie dzigki ustaleniom Claudia Benporata'>. Osob-
ne miejsce zajmujg poszukiwania Liliane Plouvier'®. Nie bez znaczenia pozostaja

8 M. Dembinska, Konsumpcja zywnosciowa w Polsce sredniowiecznej, Wroctaw—Warszawa—Kra-
kow 1963.

9 H. Kret, Dwér krélewski Jadwigi i Jagietly, Krakow 1987; eadem, Zycie codzienne Jadwigi i Ja-
gietly, Krakow 2005.

10 J. Muszynski, Warzywa, owoce i przyprawy korzenne w Polsce w XIV w., Warszawa 1924.

K. Kmieé, Rosliny przyprawowe — rosliny lecznicze jako motyw ekslibrisu, ,,Analecta. Studia
i Materiaty z Dziejow Nauki” 2002, t. 13/1-2 (25-26), s. 221-239.

2°A. Kmie¢&, Stol krolewski Jadwigi i Wladystawa Jagietly w swietle rachunkow podrzectwa kra-
kowskiego z 1394 r, ,Ibidem. Rocznik Kota Naukowego Historykow Studentéw Katolickiego Uniwer-
sytetu Lubelskiego Jana Pawta 11 2007, t. 4.

3 A.Januszek-Sieradzka, Artykuly luksusowe na stole krélewskim w poznosredniowiecznej Pol-
sce, ,,Studia Mediaevalia Bohemica” 2009, z. 1, s. 259-273.

Y J. Sperka, Dwér pierwszych Jagiellonow a tajniki sredniowiecznej kuchni [w:] Historia natu-
ralna jedzenia. Miedzy antykiem a XIX wiekiem. Materialy z miedzynarodowej konferencji naukowej
zorganizowanej przez Muzeum Historyczne Miasta Gdanska i Uniwersytet Gdanski dla upamietnienia
100-lecia otwarcia Muzeum Whnetrz Mieszczanskich w Domu Uphagena w dniach 3—4 listopada 2011
roku, red. B. Mozejko przy wspolpr. z E. Brylska-Szymanska, Gdansk 2012, s. 62—69.

15 C. Benporat, Convivialita, cucina e decori delle tavole nella Firenze del’400, ,,Appunti di ga-
stronomia” 1999, nr 28, s. 5-21; idem, Feste e banchetti. Convivialita italiana fra Tre e Quattrocento,
Firenze 2001; idem, La ,, collatione”’, una nuova forma conviviale, ,,Appunti di gastronomia” 2007, nr 52,
s. 45-58.

16 1. Plouvier, La confiserie européenne au Moyen Age, ,Médium Aevum quotidianum” 1988, vol.
13,5.28-47, eadem, Le « letuaire », une confiture du bas Moyen Age [w:] Du manuscrit @ la table, essais
sur la cuisine au Moyen Age et répertoire des manuscrits médiévaux contenant des recettes culinaires,
sous la direction de C. Lambert, Montréal 1992, s. 243-256; eadem, L 'introduction du sucre en pharma-
cie, ,,Revue d’histoire de la pharmacie” 1999, t. 87, nr 332, s. 199-216; eadem, Le role d’al-Andalus dans
la transmission des connaissances de |’Orient vers 1’Occident: I’exemple de la confiserie, ,,Horizons
maghrébins” 20006, t. 55, s. 30-47.
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roéwniez ustalenia autoréw koncentrujacych swoje badania nad rolg cukru w wiekach
srednich. W tym kontekscie szczegdlnie cenne okazaty si¢ miedzy innymi publikacje
Jacqueline Guiral'”, Mohammeda Ouerfellego'® czy Jeana-Pierre’a Bénézeta!®. Prob-
lematyka wyrobu i konsumpcji stodyczy w Koronie Aragonii byta tez przedmiotem
analizy piszacego te stowa®. Niemniej jednak dotychczasowe badania nad zagadnie-
niem produkcji i konsumpcji stodyczy oraz ich roli w 6wczesnej dietetyce w dalszym
ciggu sg niewystarczajace, co wiecej — brakuje pracy ujmujacej catosciowo interesu-
jaca nas problematyke, opierajacej si¢ na studiach porownawczych.

2. SKLADNIKI SLODKICH WYROBOW W POLSCE
NA PRZELOMIE XIV | XV WIEKU

Pierwszym analizowanym zagadnieniem beda sktadniki uzywane do wyrobu sto-
dyczy w Polsce. Rodzime rachunki skarbowe z przetomu XIV i XV wieku wskazuja,
ze na dwor krolewski trafialty zarowno pojedyncze ingrediencje niezbgdne do wyro-
bu stodyczy, jak 1 gotowe produkty. Wsrdd tych pierwszych najbardziej istotny byt
cukier. Nabywano go w kamieniach (jednostka wagi odpowiadajgca ok. 13 kg)?,
talentach (ok. 26 kg)??, funtach (ok. 0,5 kg)* lub bez podania ilosci**. Warto podkres-
li¢ fakt, ze w polskich rachunkach dworskich funkcjonowata spolszczona nazwa
czukrum. W zdecydowanej wigkszos$ci przypadkéw cukier kupowano z wyraznym
przeznaczeniem do wyrobu stodyczy (ad parandos confectus, pro confectionibus)®.
Nigdzie jednak polskie Zrédta dworskie nie precyzuja, o jaki rodzaj cukru chodzi.

W $wiecie muzutmanskim i w Europie Zachodniej u schytku $redniowiecza do-
stepnych byto wiele odmian tego surowca. Wytwarzano je gtownie w Syrii, Egipcie,

7 J. Guiral, Le sucre a Valence aux XV* et XVI siécles [w:] Manger et boire au Moyen Age. Actes du
Collgque de Nice (15-17 octobre 1982), t. 1: Aliements et Societé, Nice 1984, s. 119-129.

8 M. Ouerfelli, Le sucre. Production, commercialisation et usage dans Méditerranée médiévale,
Leiden—Boston 2008.

9 J.-P. Bénézet, op. cit.

2 R. Hryszko, Llibre de totes maneres de confits — Ksigga o réznych sposobach przyrzqdzania
stodyczy — starokatalonski zbior przepisow kulinarnych z XIV wieku, ,,Prace Historyczne” 2010, t. 137,
s. 176-206; idem, Katalonskie praktyki kulinarne w swietle najstarszych ksigg kucharskich w poznym
Sredniowieczu [w:] Historia naturalna jedzenia. Migdzy antykiem a X1X wiekiem. Materialy z miedzyna-
rodowej konferencji naukowej zorganizowanej przez Muzeum Historyczne Miasta Gdanska i Uniwersy-
tet Gdanski dla upamigtnienia 100-lecia otwarcia Muzeum Wnetrz Mieszczanskich w Domu Uphagena
w dniach 3—4 listopada 2011 roku, red. B. Mozejko przy wspolpr. z E. Brylska-Szymanska, Gdansk
2012, s. 91-101; idem, Media aeva dulcia. Analiza produkcji i konsumpcji stodyczy w Koronie Aragonii
w XTIV i XV w., Krakow 2013.

2 Rachunki dworu..., s. 188, 198, 215.

22 Ibidem, s. 157.

# Ibidem, s. 165, 167, 181, 185.

24 Ibidem, s. 179.

» Ibidem, s. 157, 165, 167, 179, 185, 188, 198, 215. W jednym tylko przypadku wiemy, ze kupiony
cukier zostat skierowany do kuchni: ibidem, s. 181; A. Kmie¢, op. cit., s. 28-29.
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na Cyprze, Sycylii i w Walencji. W XIV i1 XV stuleciu w Europie Zachodniej za
najcenniejsze i najdrozsze uwazano odmiany zwane z arabska: sulaymant, tabarzad
i fanid, ale rzadko je sprowadzano®*. Wigksza popularnoscig wsrod tacinskich kup-
cOw cieszyt si¢ typ zwany nabat. Na Zachodzie okreslano go mianem candi, co od-
nosito si¢ do jego pierwotnej nazwy w sanskrycie (khanda) i oznaczato kawatki.
To wiasnie on najczesciej wystepuje na kartach péznosredniowiecznych wioskich
podrecznikow kupieckich?’. W opinii autora jednego z nich — Francesca Balducciego
Pegolottiego — pochodzacego z XIV wieku, najszlachetniejsza odmiana cukru candi
winna by¢ biata, duza, przejrzysta i pozbawiona matych kawatkow. Ten sam autor
wymienia réwniez typ muccara (albo mucchera), wielokrotnie rafinowany, o duzej
przejrzystosci i wysokiej cenie. Do tej kategorii nalezato kilka typow cukru sprzeda-
wanego w glowach pochodzenia syryjskiego i1 egipskiego (m.in. caffetino, musciatto,
kairski babilonio czy damascenski domaschino)®.

Za najmniej warto§ciowe uchodzity odmiany o rudawej barwie, ktore od schytku
XIV wieku zacz¢to wytwarza¢ w Wenecji 1 Barcelonie (rottame, rotto damaschino,
rotto babilonio 1 rotto musciatto). Na Sycylii i w Walencji wytwarzano z kolei odmia-
ny potrafinowane. W obrocie handlowym 6wczesnego $wiata §rodziemnomorskiego
znajdowaty si¢ rowniez odmiany cukru o ciemnej barwie wraz z pochodnymi proce-
su rafinacji (melasg)®.

Osobne miejsce zajmowat cukier z dodatkiem wybranych sktadnikéw smakowo-
-zapachowych. Najczestszymi z nich byta woda ro6zana i fiotkowa, stad obie odmiany
zwano odpowiednio rozana (tac. sacharum rosatum) lub fiotkowa (tac. sacharum
violatum).

Trudno jednoznacznie powiedzie¢, ktdry z tych gatunkéw dostarczano na polski
dwor krolewski. Wielo$¢ miar stosowanych przy zakupie cukru kaze jednak domnie-
mywac, ze mogly to by¢ rézne rodzaje.

Poza cukrem do przygotowywania wyrobow cukierniczych dwor monarszy na
przetomie XIV i XV wieku nabywat rowniez kilka rodzajow przypraw korzennych,
ktore w rachunkach krolewskich okreslano mianem species et radices®. Przede
wszystkim byly to: anyz’!, kminek®, kardamon?®, cynamon®, kwiat muszkatotowy

% Wymienione odmiany wykorzystywano najczgsciej w medycynie i farmacji. Pierwszy — sulaymant
— mato znany w Europie Zachodniej, byt sprzedawany w krajach islamu w duzych kawatkach. Drugi
rodzaj — tabarzad — otrzymywano w wyniku dwukrotnego gotowania soku trzcinowego z dodatkiem
$Smietany. Zabieg ten zapewniat $nieznobiaty kolor gotowego produktu. W skrystalizowanej formie z tru-
dem poddawat si¢ kruszeniu. Trzeci — fanid — otrzymywano w wyniku trzykrotnego gotowania soku
trzcinowego: M. Ouerfelli, op. cit., s. 315.

27 Ibidem.

2 F. Balducci Pegolotti, op. cit., s. 363; M. Ouerfelli, op. cit., s. 316.

¥ M. Ouerfelli, op. cit., s. 314-324; 215; J. Muszynski, op. cit., s. 33; M. Dembinska, op. cit.,
s. 131-132.

3 Rachunki dworu..., s. 165.

31 Ibidem, s. 157, 215; J. Muszynski, op. cit., s. 32-33; K. Kmie¢, op. cit., s. 233-234.

32 Rachunki dworu..., s. 167, 180; J. Muszynski, op. cit., s. 36.

3 Rachunki dworu...,s. 157, 215.

3 Ibidem, s. 157, 181, 215; J. Muszynski, op. cit., s. 33-34.
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i galka muszkatotowa®. Zazwyczaj w rachunkach figuruja one razem, co tworzy
swoisty zestaw sktadnikow niezbednych do wyrobu stodyczy*®. Z innych korze-
ni i przypraw nabywano réwniez imbir*’, szafran w dwoch odmianach — saffranus™®
i crocus® — oraz gozdziki®.

Obok cukru i sktadnikéw korzennych w cukierniczych rachunkach krolewskich
dworu Wiadystawa Jagietty 1 Jadwigi pojawiajg si¢ rowniez duze rodzynki — cy-
beby*!, figi*>, migdaly* i orzechy*. W tym miejscu nalezy podkre$li¢, ze w Euro-
pie dwa pierwsze sktadniki na ogot spozywano bez zadnych dodatkow, a migdatow
1 orzechow uzywano réwniez do wyrobu ,,cukierkow nadziewanych”. Dostepny ma-
teriat zrodtowy nie pozwala nam jednoznacznie stwierdzié, czy takg praktyke stoso-
wano w Polsce.

3. TYPY SLtODYCZY: CONFECTES | ELECTUARIA

Podobnie jak w wypadku cukru, polskie rachunki skarbowe z przetomu XIV i XV
wieku sg stosunkowo ubogie, jesli chodzi o typy i rodzaje nabywanych stodkosci.
W dostepnym materiale zrodtowym okreslano je mianem confectes (lub confectio-
nes) oraz electuaria.

Te pierwsze pojawiajg si¢ jedynie w dwoch odmianach — albes (biatej) i rega-
les (krolewskiej). Do produkeji confectes nabywano rowniez ztoto (pro deauratione
confectibus)®. Czym byly owe confectes/confectiones wystepujace na polskich sto-
fach i jaka role odgrywaty? Aby odpowiedzie¢ na te pytania, nalezy dokonac zesta-
wienia z odpowiednimi rodzajami produktéw, wystepujacymi w innych czeg$ciach
Europy.

3 Rachunki dworu..., s. 157, 180, 198, 210, 215; J. Muszynski, op. cit., s. 37-38; K. Kmie¢, op.
cit., s. 231-232.

3 W identycznym nieomal zestawieniu wystepuja w kilku recepturach francuskiego rekopisu Cog-
nera z XV w., zob. F. Dufournier, op. cit., nr 13, s. 181-182; nr 23, s. 188; nr 24, s. 188—189. Porowna-
nie obu zestawOw — polskiego i francuskiego — prowadzi do wniosku, ze uzywane w Polsce ingrediencje
sa niemal identyczne z ich zachodnioeuropejskimi odpowiednikami. Ta za$ konstatacja pozwala przyjaé
tezg, ze wytwarzane w Polsce wyroby nie r6znity si¢ zasadniczo od ich zagranicznych odpowiednikow.

37 Rachunki dworu..., s. 180, 181, 215; J. Muszynski, op. cit., s. 35-36; M. Dembinska, op. cit.,
s. 130; K. Kmie¢, op. cit., s. 229-230.

38 Rachunki dworu..., s. 236,239;J. Muszynski, op. cit., s. 42-43; M. Dembinska, op. cit., s. 130;
K. Kmie¢, op. cit., s. 236-237.

¥ Rachunki dworu..., s. 180, 181; J. Muszynski, op. cit., s. 42-43; K. Kmie¢, op. cit., s. 236-237.

4 Rachunki dworu..., s. 181, 198, 210, 215; J. Muszynski, op. cit., s. 34-35; K. Kmie¢, op. cit.,
s. 232-233.

4 Rachunki dworu..., s. 157;J. Muszynski, op. cit., s. 36, 41.

2 Rachunki dworu..., s. 181; J. Muszynski, op. cit., s. 34.

 Rachunki dworu..., s. 167, 181; J. Muszynski, op. cit., s. 36-37.

* Rachunki dworu..., s. 184, 229; J. Muszynski, op. cit., s. 39-40.

4 Rachunki dworu..., s. 186, 188, 200; A. Januszek-Sieradzka, op. cit., s. 263.
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W Europie Zachodniej termin confectes odnoszono najczes$ciej do wyrobow
o twardej konsystencji, takich jak draze, drazetki i cukierki nadziewane, ktére wy-
twarzano z miodu lub cukru z dodatkiem rozmaitych korzeni*. Tamtejsze Zrod-
ta wspominaja o kilku rodzajach drazy, takich jak draze pertowe, duze lub dragea
comuna. Na terenie Katalonii w drugiej potowie XIV wieku w obiegu handlowym
znajdowaty si¢ takze dragea francesa (jak mozna sgdzié, te ostatnie byty wyrabiane
przez wytworcow z Prowansji lub papieskiego Awinionu)*. Jednoznaczna identy-
fikacja poszczegoélnych typow jest dos¢ problematyczna. Wymienione nazwy od-
noszg si¢ do charakterystycznych cech wyrobow lub proweniencji poszczegdlnych
produktéw. Na takg mozliwo$¢ interpretacji wskazujg miedzy innymi dane zawarte
w XV-wiecznym zbiorze receptur farmaceutycznych nieznanego francuskiego apte-
karza z Le Mans*,

We wspomnianej kompilacji odnajdujemy trzy przepisy na draze. W pierwszym
z nich zawarto enigmatyczne zasady przyrzadzania drazy pertowych z kolendra,
koperkiem, kminkiem i imbirem*. Drugi z nich dotyczy przygotowania cukierkéw
z anyzem*’. Trzeci za$ zawiera wskazania dotyczace przyrzadzania stodkosci zwa-
nych okraglymi ziarnami (fr. semences rondes), wytwarzanych z cukru i r6znych
dodatkow, takich jak ziarna kolendry, anyzu czy nasiona kopru®'. Kazdy z trzech
rodzajéw wymagat sklarowania masy cukrowej, w ktorej zatapiano wybrany rodzaj
nadzienia. Najczesciej osiggano to, uzywajac bialka jajek. Dodawano je do masy
cukrowej na wczesnym etapie produkcji. Jak mozna sadzié, dzigki tym zabiegom
uzyskiwano przezroczysta skorupke.

Kolendra, kminek, koperek czy anyz to niejedyne sktadniki, z ktorych przyrzadza-
no draze. Jak wskazuja liczne wzmianki Zrédtowe z obszaréw katalonskoj¢zycznych,
tego rodzaju cukierki mogly by¢ tez nadziewane cynamonem, sezamem, migdatami
oraz orzechami pistacjowymi, piniowymi lub laskowymi®. Poszczegélne rodzaje

4 Na terenie Italii okre$lano je mianem dragea (czy z grecka tragemata): E. Carnevale Schian-
ca, La cucina medievale. Lessico, storia, preparazioni, Firenze 2011, s. 178-179, 675. Na terenie Fran-
cji wystgpowaty jako dragée, zob. Dictionnaire du Moyen Frangais (1330-1500), http://www.atilf .fr/
dmf. Wspotczesnie Stownik jezyka polskiego PWN definiuje ten typ wyrobu jako ,,okragte cukierki za-
wierajgce pod twardg powtoka likier, syrop lub stodka mas¢”. W drugim znaczeniu podkresla kontekst
farmaceutyczny: ,,lek w postaci tabletki powleczonej warstwg stodkiej masy” (http://sjp.pwn.pl/sjp/dra-
zetka;2555432 . html).

4 M. Ouerfelli, op. cit., s. 584-586. Wydaje si¢, ze polskie draze biale to produkt tozsamy z wy-
stepujacymi w zrodtach zachodnioeuropejskich drazami perfowymi. Mozna sadzi¢, ze r6znice w nomen-
klaturze mogty by¢ rezultatem zréznicowanego stopnia sklarowania cukru uzytego do wyrobu drazetek.

% F. Dufournier, op. cit., nr 13, s. 181-182; nr 23, s. 188; nr 24, s. 188—189.

4 Draze perfowe, zob. przepis: E. Dufournier, op. cit., nr 23, s. 188.

3 F. Dufournier, op. cit., nr 13, s. 181-182.

31 Ibidem, nr 24, s. 188—189.

2 C. Vela i Aulesa, L’obrador d’un apotecari medieval segons el llibre de comptes de Francesc
de Ses Canes (Barcelona, 1378—1381), Barcelona 2003, s. 218, 300, 308, 354; P.J. Com¢s, Libre de al-
gunes coses asanyalades succehides en Barcelona y en altres parts format per Pere Joan Comes en 1583
y recondit en lo Arxiu del Excelentissim Ajuntament, ed. J. Puiggari, Barcelona 1878, s. 96; Llibre de les
solemnitats de Barcelona. Edicio completa del manuscrit de I’ Arxiu Historic de la Ciutat, ed. A. Duran
i Sanpere,J. Sanabre, vol. 1: 1424—-1546, Barcelona 1930, s. 115; J. Sanchis Sivera, Vida intima de
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mogtly by¢ réwniez pokrywane ztotem lub srebrem, co w powszechnym przekonaniu
miato szczegdlnie dobroczynny wptyw na organizm (o czym nizej)>.

Ktore z wymienionych typdéw stanowity odpowiedniki interesujacych nas wyro-
béw wzmiankowanych w polskich zrodtach rachunkowych? Zwazywszy na cechy
typologiczne poszczegdlnych rodzajow, wydaje si¢ do§¢ prawdopodobne, ze confec-
tes albes byty odpowiednikiem zachodnioeuropejskich drazy pertowych. Confectes
regales to z kolei, jak mozna sgdzié, cukierki ztocone z blizej nieokreslonym nadzie-
niem. Jakim? Tego doktadnie nie wiemy. Wymienione uprzednio species (lub przy-
najmniej ich cz¢$¢) nabywane na potrzeby dworu w duzej mierze byly przeznaczone
wlasnie do wyrobu réznych typoéw cukierkow nadziewanych przez krolewskiego
aptekarza.

Podobna sytuacja dotyczy kolejnego terminu, ktory nalezy odnie$¢ do inte-
resujacej nas materii. W rachunkach dworu Wiadystawa Jagietty i Jadwigi, obok
wzmiankowanych confectes/confectiones, pojawia si¢ pojecie electuarium (w liczbie
mnogiej: electuaria). Tym razem nie wystepuje ono z zadng przydawka sugerujaca
kierunek poszukiwan. Podobnie jak w poprzednim wypadku siegnijmy wigc do ma-
teriatu porownawczego zachodnioeuropejskiej proweniencji.

W farmakopei krajéw Europy Zachodniej pojecia electuarium/electuaria odno-
szono zasadniczo do produktow o migkkiej konsystencji, zblizonych do wspotczes-
nych konfitur. Na jezyk polski termin electuarium jest thumaczony — cho¢ nie do
konca precyzyjnie — jako elekwarz lub powidetko lecznicze.

Do wyrobu tego typu produktéw uzywano rozmaitych sktadnikéw owocowo-
-warzywnych, ktore odpowiednio przetwarzano. Do cze$ci z nich dodawano midd,
cukier lub ich roztwory w postaci syropu. W tym wypadku zastosowanie stodkich
komponentoéw poprawiato tez smak i tagodzito nieprzyjemny zapach lub/i smak nie-
ktorych sktadnikéw?*. O tych ostatnich informuja nas podstawowe kompendia far-
maceutyczne — zbiory lekow zlozonych, zwane antidotari, powstate w kregu szko-
ty medycznej w Salerno, waznego os$rodka translatorskiego, gdzie przektadano na
facine dzieta uczonych arabskich. W najstarszym z tacinskich antidotari, zwanym
Antidotarium magnum, odnajdujemy konfiture z cukru 1 jabtek, zalecang na dolegli-
wosci zotadkowe®. W XIlI-wiecznej, skroconej wersji wspomnianego zbioru, opa-
trzonej tytutem Antidotarium Nicolai, przy problemach zotagdkowych, obok konfitury

los valencianos en la época foral, Valencia 1993, s. 28, przyp. 15; C. Vela i Aulesa, La col-lacio, un
apat medieval poc conegut [w:] La Mediterrania, area de convergéncia de sistemes alimentaris (segles
V=XVIII), XIV Jornades d’Estudis Historics Locals: realizades a Palma del 29 de novembre al 2 dicemb-
re de 1995), Palma 1996, s. 675; J. Guiral, op. cit., s. 119-120.

3 Confits deaurats: PJ. Comes, op. cit., s. 96; Llibre de les solemnitats de Barcelona..., s. 115;
J.-P. Bénézet,s. 331.

% Lacinski termin electuarium odwotuje si¢ do stowa electio (wybor), co — jak wskazuje M. Ouerfel-
li — odnosi si¢ do sposobu przyrzadzania, w ktorym trzeba dokona¢ wyboru odpowiednich sktadnikow:
M. Ouerfelli, op. cit., s. 563; L. Plouvier, L introduction du sucre..., s. 201; eadem, Le « letuaire »...,
s. 253; eadem, Le réle d’al-Andalus..., s. 32-34.

> L. Plouvier, L'introduction du sucre..., s. 207-208; M. Ouerfelli, op. cit., s. 523-524.
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z jabtek, zalecano rowniez powidto sliwkowe™®. Dla ulatwienia trawienia na koncu
positku nalezato za$ spozy¢ cukrowe electuarium dulcis®’.

Przepisy na electuaria stanowity rowniez czg¢$¢ zbioru znanego jako Antidotarium
lub Grabaddin Mesuae (autorstwa cztowieka nieznanego z imienia i nazwiska, a pod-
pisujacego si¢ przydomkiem Johannes Mesues Damascenus). Obok funkcjonujacych
juz poprzednio receptur na wyroby z jabtek lub $liwek, w tym zbiorze pojawiaja
sie¢ miedzy innymi przetwory z pigw, brzoskwin i gruszek, ktore konserwowano cu-
krem lub miodem. Niektore z omowionych tu electuariow miaty gesta konsystencje,
co sprawiato, ze przypominaly nugaty (aromaticum nardum i electuarium regum).
W tym wypadku cigto je na kawatki lub nadawano ksztatt pigutek badz czopkow:.

Ktore z wymienionych produktow byly dostgpne w Polsce — tego nie wiemy.
Wymienione powyzej typy spozywane w kregach dworskich mogty by¢ znane w Pol-
sce pierwszych Jagiellonow, cho¢ nie zachowaly si¢ precyzyjne wzmianki zrodtowe
o tym fakcie. Podobnie otwartg kwestig pozostaje proweniencja zaréwno komponen-
tow, jak 1 gotowych wyrobow, ktérych rodzime pochodzenie nie jest potwierdzone,
a takze znajomos$¢ zasad produkcji poszczegdlnych wyrobow cukierniczych. W tym
jednak wypadku dostepne dane pozwalaja na postawienie ponizszej hipotezy.

4. DROGI DOSTAW CUKRU A TRANSFER ZNAJOMOSCI PRODUKCJI
CUKIERNICZEJ W POZNOSREDNIOWIECZNEJ POLSCE

Mozna sadzi¢, ze pojawienie si¢ cukru i wyrobow cukierniczych w pdznosrednio-
wiecznych polskich kregach dworskich wigzato si¢ z ozywieniem kontaktow handlo-
wych z terenami nadczarnomorskimi*. Obszar ten od czaséw pelnego $redniowiecza

¢ Sucre candi wchodzit w sktad tylko jednej mikstury w Antidotarium Nicolai, zob. P. Dorveaux,
op. cit., pkt 52, s. 23-24; cukier r6zany — przepis na rodozacara: ibidem, pkt 59, s. 26. Cukier wystgpo-
wat tez w electuarium de succo rosarum, zob. ibidem, § 32, s. 16. Byl rowniez sktadnikiem stomaticum
frigidum: ibidem, pkt 60, s. 26; stomaticum calidum: ibidem, pkt 61, s. 27; syropu r6zanego: ibidem, pkt
62, s. 27; triasandali: ibidem, pkt 65, s. 28-29. Wystepowal rowniez w electuarium ad restaurationem
huminiditatis; zob. tez hasto electuarium w stowniku na koncu zbioru: ibidem, s. 59-60; J.-P. Bénézet,
op. cit., s. 109—111; M. Ausécache, Manuscrits d antidotaires médiévaux: quelques exemples du fonds
latin de la Bibliotheque nationale de France, ,Médiévales”, printemps 2007, t. 52, s. 59-62, 63—66.

7 Soit doné a[vec] chaut aprés ma[n]gier: P. Dorveaux, op. cit., § 30, s. 15. W kregu salerni-
tanskim powstato rowniez dzieto Circa instans, okreslane tez tytutem Liber de simplici medicina. Jego
autorem byt Platearius, kolejny lekarz zwigzany z krggiem salernitanskim: P. Dorveaux, op. cit., s. X;
M. Ouerfelli, op. cit., s. 526. W drugiej potowie XII w. w tym samym krggu powstal poemat Regimen
sanitatis, znany jako Flos medicinae scholae Salerno, w ktorym przedstawiono zasady higieny i zdrowe-
go zywienia, w duzej mierze zapozyczone z krggu medycyny arabskiej: M. Ouerfelli, op. cit., s. 527.

¥ L. Plouvier, La confiserie..., s. 42—45; eadem, L introduction du sucre..., s. 209-212; eadem, Le
« letuaire »..., s. 255-256; eadem, Le role d’al-Andalus..., s. 42—43. Nieznany autor podszyl si¢ pod
osobe uczonego Yiuhanna Ibn Masawayha: M. Ouerfelli, op. cit., s. 530.

% Szerzej o kontaktach handlowych na szlaku Kaffa-Lwow—Krakow zob. m.in. S. Kutrzeba, Han-
del Krakowa w wiekach srednich, Krakow 1902, s. 12—14, 109—113; P.P. Panaitescu, La route commer-
ciale de la Pologne a la mer Noire au Moyen Age, ,Revista Istorici Romana” 1933, vol. 3, s. 172-193;
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stanowit strefe intensywnej penetracji gospodarczej nacji wtoskich — Wenecjan i Ge-
nuenczykow. Ci ostatni u schytku XIII wieku utworzyli w basenie Morza Czarne-
go sie¢ placowek handlowych, ktére do potowy nastepnego stulecia aktywnie po-
$redniczyly w dostawach towaréw lewantynskich do Europy Zachodniej. Drogami
transferu byly migdzy innymi szlaki tatarski i motdawski, przebiegajace przez ziemie
polskie. Cho¢ z powodu skomplikowanej sytuacji politycznej u schytku XIV wieku
glowny nurt handlu lewantynskiego przesunat si¢ na obszary Bliskiego Wschodu, nie
oznacza to, ze szlaki wschodnie zarzucono. Wprost przeciwnie — z informacji zawar-
tych w rachunkach miejskich Lwowa oraz tamtejszych grodzkich i ziemskich aktach
sadowych z przetomu XIV i XV wieku wynika, ze za sprawg Genuenczykow przez
Lwoéw weigz ptynely towary znad Morza Czarnego. Zachowane wzmianki zrodlowe
potwierdzaja, ze dostawy surowcOw kolonialnych na dwor krdlewski na przetomie
XIV 1 XV wieku nadzorowata rada miejska Lwowa. Wiemy takze, iz w latach 1413
oraz 1414 dostawcg tychze dobr byt Francesco de Centello, Genuenczyk osiadlty we
Lwowie®. Pozniejsze informacje zrodlowe dotyczace aktywnos$ci gospodarczej Ge-
nuenczykow na ziemi Iwowskiej wskazuja na duze znaczenie kontaktow handlowych
Polski Jagiellonow ze §wiatem genuenskiego handlu nad Morzem Czarnym, choé
wsrod towardw brak wyraznego odniesienia do interesujgcej nas materii®'.

Czy jest zatem mozliwe, ze stodycze i1 korzenie niezbedne do ich wyrobu,
wzmiankowane w polskich rachunkach krélewskich, docieraty do Polski za posred-
nictwem kolonii genuenskich? Pozytywna odpowiedZ na to pytanie wydaje si¢ dos¢
prawdopodobna, cho¢ nie jest stuprocentowo pewna. Istotnej wskazéwki dostarczaja
nam zrodta do historii gospodarczej kolonii genuenskich w basenie Morza Czarnego
w poznym $redniowieczu. Sa to zaréwno akty notarialne, rachunki skarbu (massarii)
Kafty, jak tez dane zawarte w statucie Kafty z 1449 roku. Wzmiankowany mate-
rial zrodtowy wyraznie potwierdza, ze handel cukrem, konfektami i ich sktadnika-
mi w kregu czarnomorskich kolonii Genui byt niezwykle ozywiony. Propagowaniu
stodyczy w wymianie kupieckiej stuzyt takze fakt, ze przer6zne stodkos$ci stanowi-
ty nieodtaczny element tamtejszej kultury kulinarnej. Dane zawarte w rachunkach
skarbu Kafty zaswiadczaja, ze jej wladze wielokrotnie nabywaty znaczne ilosci con-
fectiones, cukru biatego i czerwonego, tudziez innych wyrobow z przeznaczeniem
na uczty wydawane na cze$¢ dostojnych gosci, migdzy innymi wiadcow tatarskich
czy obcych postéw, podejmowanych uroczyscie przez konsula placowki. Spozywa-
nie takoci byto takze nieodtagcznym elementem celebracji uroczystosci koscielnych
i panstwowych®,

R. Hryszko, Januensis ergo mercator? Dziatalnos¢ gospodarcza Genuenczykow w ziemi Iwowskiej na
tle kontaktow Polski z czarnomorskimi koloniami Genui w XV wieku, Krakow 2012, s. 21-61.

0 Pomniki..., t. 2, nr 225, 331, 332, t. 3, 28, 60, 191, 341; R. Hryszko, Januensis..., s. 37-38.

® R. Hryszko, Januensis..., s. 63-90.

2 Dla przyktadu, urzednicy Kaffy podczas uczty bozonarodzeniowej delektowali si¢ waflami §wia-
tecznymi (nebulis), duzymi rodzynkami — cybebami (zebbibo), migdatami, zjadali réwniez oszalamiajaca
ilos¢ cukierkow, az 25 libbre, tj. 8,25 kg (1 libbra to ok. 0,33 kg): Statuto di Caffa [w:] Codice diplomatico
delle colonie tauro-liguri durante la signoria dell Ufficio di San Giorgio (MCCCCLIII-MCCCCLXXV),
t. II, p. II (anni 1473-1475), ,,Atti della Societa Ligure di Storia Patria” 1879, vol. VII, p. 1, fasc. I-1I,
nr 231, 232, 234-236. Swiateczne confectio nabyto za kwote 350 aspréw, co stanowito najwiekszy wy-
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W $wietle powyzszych faktow 1 z uwagi na zaawansowang wymiang towarowg
migdzy Genuenczykami z kolonii czarnomorskich a strong polska, oddziatywanie
genuenskiej wytwdrczosci cukierniczej na naszg rodzimg produkcje wydaje si¢ wy-
soce prawdopodobne. Pragne jednak wyraznie podkresli¢, ze wcigz jest to jedynie
dopuszczalna hipoteza, ktéra wymaga gruntownej weryfikacji.

5. WYTWORCY StODYCZY | ICH WARSZTAT.
METODY WYTWARZANIA SLODYCZY

Co do zagadnien zwigzanych bezposrednio z wytworcami stodkos$ci i ich warszta-
tem pracy, zrodta wyraznie wskazuja, ze wyrobem konfektow zajmowat si¢ krolew-
ski aptekarz. W czasach Jadwigi i Jagielty byt to mistrz Andrzej. Niestety, nieznane
$g nam ani jego umiejetnosci, ani metody, jakimi si¢ postugiwat. W zrodtach wy-
stepuje jako apothecarius, a to wyraznie wskazuje na jego zwigzek z farmacjg. Co
zaskakujace, w rachunkach krélewskich pojawia si¢ on tylko jako producent stody-
czy, prozno natomiast szuka¢ wzmianek o jego dziatalnosci w innych sferach sztuki
aptekarskiej®.

Liczne zachowane inwentarze dobr po zmartych na zachodzie Europy apteka-
rzach, pieczotowicie zebrane 1 wnikliwie przestudiowane przez J.-P. Bénézeta, wy-
raznie wskazujg, ze wyrob stodkich specyfikow uwazano za nieodtgczng czes$é ich
zawodu. Znani z imienia aptekarze byli dostawcami stodkich wyrobow zaréowno dla
cztonkow dwordéw monarszych, jak i innych zamoznych Europejczykow. Dla przy-
ktadu w latach 70. XIV wieku zakrojong na szerokg skale dzialalno$¢ aptekarska
prowadzit w bogatej Barcelonie Francesc de Ses Canes, ktory zgromadzit w swojej
aptece setki rozmaitych sktadnikow oraz gotowych mikstur®.

Rowniez w odleglej Kaffie lezacej na potudniowych krancach Polwyspu Krym-
skiego, na poczatku lat 80. XIV wieku, wybrani apothecari et speziari regularnie do-
starczali miejscowym wiadzom genuenskim swoje wyroby (confectiones, zucarum
album et rosatum et radices) z przeznaczeniem na prezenty (in alaffam — sic!) dla
dostojnych go$ci®.

Jakimi metodami postugiwali si¢ Owczesni aptekarze, przyrzadzajac stodkie spe-
cyfiki? Z pewnoscig stosowane przez nich metody byty uzaleznione od typu stod-
kos$ci. Pierwszy etap ich pracy polegat na zebraniu odpowiednich surowcow. Na-
bywali je u wyspecjalizowanych kupcow, zwanych z wioska speziari, trudniacych
si¢ sprowadzaniem i sprzedaza korzeni. Najwazniejszg ingrediencja byt cukier. Nie

datek za artykuly nabywane z tej okazji: ibidem, nr 236. Na $w. Jana Chrzciciela przewidziano zas zakup
syropow, tj. mieszaniny wody z cukrem lub miodem: ibidem, nr 273-275.

8 Rachunki dworu..., s. 156, 157, 186, 200; M. Dembinska, op. cit., s. 132.

% Wsrdd stodyczy wymienionych w posmiertnych inwentarzach znajdujemy: owoce kandyzowane,
konfitury, cukierki, nugaty itp.: C. Vela i Aulesa, L obrador..., passim.

9 Antonius speciarius — zob. Archivio di Stato di Genova, Banco di San Giorgio, Massaria Caffae
1381, sala 34/590, nr 1226, fol. 13v, 63v, 66v; Langibel apethecarius: ibidem, fol. 40v.
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bez powodu w 6wczesnej Europie krazylo powiedzenie ,,aptekarz bez cukru”, ktore
oznaczato skrajnie nieudolnego i niezaradnego przedstawiciela tego zawodu. Jedno-
cze$nie porzekadto to wskazywalo na fakt, Zze cukier uchodzit za nieodzowny atrybut
sztuki aptekarskiej®®.

Z zachowanych rachunkow dworu Wtadystawa Jagietty i Jadwigi wiadomo, ze do
aptekarza trafiala cata gama drogich i trudno dostepnych sktadnikéw niezbednych
do wyrobu konfektow. To z nich mistrz Andrzej przygotowywal gotowe produkty®’.

Jesli chodzi o produkcje electuaridw, zalecane receptury wymagaty, by wraz
z miodem lub cukrem wielokrotnie gotowaé¢ wybrane sktadniki owocowe. Z uwag
zawartych w katalonskiej Ksiedze o roznych sposobach przyrzqdzania stodyczy wyni-
ka, ze proces kandyzowania tych ostatnich wymagat czestego zmieniania wody 1 byt
rozciagnigty w czasie. Zwykle trwat kilka lub kilkanascie dni, nierzadko dtuzej®®.

Gdy mowa o confectiones, istotne wskazoéwki co do ich wyrobu zawierajg recep-
tury ze wspomnianego r¢kopisu Cognera z Le Mans. Analizujac je, tatwo zauwa-
zy¢, ze sposob przygotowania tych stodyczy byt uzalezniony od uzytych sktadnikow
1 przyjetej procedury wytwarzania. Zestawienie procedur ze wspomnianego rekopisu
skutkuje uzyskaniem niemal uniwersalnej receptury, w ktorej powtarza si¢ kilka na-
stepujacych po sobie etapow. Pierwszym z nich bylo przyrzadzenie masy cukrowej.
Musiata by¢ ona sklarowana, co uzyskiwano, dodajgc do mikstury biatko jajka. Mase
kilkakrotnie gotowano. W tym czasie oczyszczano korzenie — drobne przesiewano
przez sito, a duze myto. W zaleznosci od rodzaju produktu poszczegélne sktadniki
taczono, gotowano i odstawiano do wystygniecia. Wraz ze spadkiem temperatury
produkt stopniowo twardnial, co ulatwialo pocigcie go na drobniejsze kawatki.
Wigksze ziarna i orzechy wielokrotnie zanurzano w masie cukrowej, ktora stygnac,
pokrywata potprodukt kolejnymi warstwami. W ten sposob wyrdb zwigkszat swoja
objetos¢, ostatecznie osiggajac pozadany rozmiar. W podobny sposob wytwarzano
draze pertowe®.

Szczegblnych zabiegow wymagata produkcja drazy poztacanych (fr. dragée ver-
meil). Cho¢ nie dysponujemy odrgbnym przepisem zawierajacym zasady ich wyrobu,
mozna sadzi¢, ze ten rodzaj drazetek w poczatkowych etapach wyrabiano w sposob
zblizony do opisanego powyzej, z tym ze mas¢ cukrowg w finalnym etapie pokry-
wano ztotem.

Francuski znawca $redniowiecznych dziejow zachodnioeuropejskiej farmacji
J.-P. Bénézet dowodzi, ze ztocenie i srebrzenie bylo czesta praktyka aptekarskg tam-
tych czasow. W powszechnym mniemaniu stosowanie metali szlachetnych do lekow,
stodyczy oraz niektérych potraw podnosito ich warto$¢ nie tylko w sensie material-
nym, lecz takze odzywczym. Panowalo wowczas glebokie przekonanie, ze ztoto

% M. Ouerfelli, op. cit., s. 567; T.F. Glick, De [’Est a I'Oest. Observacions sobre la difusio de la
canya-mel a I’Edat Mitjana [w:] Sucre i creixement economic a la baixa Edat Mijana, coordinacio i pre-
sentacio F. Garcia-Oliver, ,,Afers. Fulls de recerca i pensament” 1999, vol. 14, s. 13—-17.

7 Rachunki dworu..., passim.

% Szerzej o owocach kandyzowanych zob. R. Hryszko, Media aeva dulcia..., s. 167-180.

® F. Dufournier, op. cit., nr 13, s. 181-182; nr 23, s. 188; nr 24, s. 188—189; zblizone metody wy-
robu cukierkow znajdujemy m.in. w zbiorze P. Suardo, op. cit., fol. XXXIII.
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— jako metal szlachetny — ma niezwykle korzystny wptyw na organizm. Zdaniem
Bénézeta to, czy konkretny wyrob aptekarski pokrywano ztotem czy srebrem, zale-
zato tylko od ceny, jaka potencjalny konsument mogt zaptaci¢ za gotowy specyfik.
Oczywiscie posrebrzanie bylo tansze. Aptekarze nabywali ztoto w ptatkach taczo-
nych w specjalne karnety. Ze wzgledu na niezwykta krucho$¢ wymagaty one staran-
nego przechowywania’. Nie mniejszej uwagi i pieczotowito$ci wymagat sam proces
ztocenia. Wedhug jednego z przepisow z manuskryptu Cognera, ,,sposob ztocenia jest
taki, ze [przyrzadzong mas¢ cukrowg] nawilza si¢ trochg jezykiem lub skrawkiem
bawelny nasaczonym woda rézana, a nastepnie [catos¢] ktadzie si¢ na kartce papieru
W ten sposob, by ztoto byto na wierzchu™”'.

W $wietle powyzszego nie dziwi wigc fakt, ze w Polsce praktyka poztacania i po-
srebrzania byla postrzegana jako najbardziej adekwatna w przypadku produktow
przeznaczonych dla koronowanych gtow.

6. KONSUMENCI StODYCZY

Ztocone czy posrebrzane, duze czy mate... — sredniowieczne stodycze stanowity
produkt drogi i luksusowy, a co za tym idzie — zarezerwowany na ludzi maj¢tnych.
Fakt ten bardzo zawe¢zal krag odbiorcow. Na przetlomie XIV 1 XV wieku w krajach
Europy Zachodniej (panstwa wloskie, Francja, Korona Aragonii) najwazniejszymi
konsumentami stodkos$ci byty szeroko pojete kregi elity wladzy i pienigdza. Do tej
grupy zaliczali si¢ przede wszystkim wiadcy, ich rodziny i najblizsze otoczenie. Ko-
lejny krag odbiorcow to moznowtadcy, czyli przedstawiciele rycerstwa-szlachty, oraz
wyzsze duchowienstwo. Na obszarach nalezacych do Korony Aragonii uderzajacym
faktem byta niezwykle silna obecno$¢ stodyczy w przestrzeni miejskiej. Elity kupiec-
kie, zamieszkujace przodujace o$rodki na czele z Barcelona i Walencja, rzadzone
przez miejscowy patrycjat, okazaty si¢ gtownymi — obok krgegéw dworskich — od-
biorcami i konsumentami produktow especiers. Wérdd nizszych warstw spotecznych
konsumpcja stodyczy stanowita zjawisko sporadyczne i od$wigtne, czasem uzalez-
nione od kaprysu moznych, rzucajacych stodycze ,,w thum”7.

7 J.-P. Bénézet, op. cit., s. 331.

I F.Dufournier, op. cit., nr 18, s. 184—185. Z czasem tradycja poztacania wyroboéw farmaceutycz-
nych przeszta do kuchni, o czym $wiadczy fragment XIV-wiecznej wioskiej Liber de coquina pt. De auro
ponendo in pastillo. W XIV-wiecznej Liber de coquina znajdujemy nastepujacy passus: ,,31. De auro po-
nendo in pastillo: contra quasdam infirmitates, ponitur aurum pro diuitibus in omnibus cibariis. Et quando
ponitur in pastillo, debet fieri secrete, ne forte pastillum per fornarium cambietur. In eodem pastillo, potes
ponere diuersas aues diuersimode impletas, unam de uiridi colore, aliam de croco, aliam de albo, aliam de
camelino, pro bene placito uoluntatis tue”, zob. M. Mulon, Deux traités inédits d’art culinaire médiéval,
,,Bulletin philologique et historique”, a. 1968: Actes du 93¢ Congreés national des Sociétés savantes tenu
a Tours, vol. I: Les problemes de I’alimentation, Paris 1971, cap. 31, s. 405.

72 Szerzej o kregach konsumentéw w Koronie Aragonii zob. R. Hryszko, Media aeva dulcia...,
s. 212-229, za§ w wybranych panstwach wloskich: ibidem, s. 243-250.
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Na polskim dworze konsumentami i dysponentami wyrobéw aptekarza Andrzeja
byta przede wszystkim para krolewska (osobno krol™ i krolowa’). Zrédta wyraznie za-
znaczaja, ze stodycze wytwarzano na specjalne polecenie krola (pro ore domini Regis™,
ad mandatum domini regis)’®, czasem z przeznaczeniem dla krolewskiej matzonki”.

Konfekty i electuaria wielokrotnie wysytano za monarchg podczas jego licznych
podrdzy po kraju. Stodycze trafiaty do miast, gdzie aktualnie przebywat krol. W po-
towie lipca 1393 roku stodkos$ci umieszczone w specjalnym worku (perulla sube-
rina) zostaly wystane do Zarnowca. Przesytke powtorzono kilka miesiecy pozniej,
kiedy orszak krolewski przebywat ponownie w tej miejscowosci’. Jak mozna sadzic,
wyroby mistrza Andrzeja byly przygotowywane specjalnie na krolewskie podroze.
Z marca 1394 roku pochodzi wzmianka o nabyciu ztota super confectus d[omilno
Regi ad viam™.

Oprocz polskiej pary krolewskiej odbiorcami stodyczy wytwarzanych przez mi-
strza Andrzeja byli inni wladcy. Na przelomie czerwca i lipca 1393 roku wspomniany
aptekarz dostarczyt blizej nieokreslone konfekta i electuaria, ktore z polecenia kro-
la zostaty wystane wielkiemu ksieciu Witoldowi®. Jak przypuszcza M. Dembinska,
krolewski aptekarz wyrabiat rowniez cukierki dla moznych nabywcow®!. Wszelako
krag odbiorcow pozostaje nieznany.

Stodycze przygotowywano na wazne wydarzenia polityczne. Niewatpliwie do ta-
kich nalezata wizyta Zygmunta Luksemburskiego i jego zony Marii Andegawenskiej
w 1394 roku, z okazji ktorej przygotowano blizej nieokreslone stodkosci (confectus
ad convencionem parandum pro dlomilno Rege Ungarie celebrandam)®*. Stodycze
zostaty rowniez przygotowane na spotkanie Wtadystawa Jagietty z wielkim ksigeciem
litewskim Witoldem w Nowym Saczu w dniach 12—13 stycznia 1395 roku®.

Powyzsze fakty sktaniaja do zadania pytania, jaka role odgrywaty wyroby mistrza
Andrzeja? Aby odpowiedzie¢ na tak sformutowany problem, nalezy rozpatrze¢ mo-
tywy konsumpcji wzmiankowanych produktow.

3 Rachunki dworu...,s. 158, 181, 185.

7 Ibidem, s. 179-180.

75 Ibidem, s. 200.

76 Ibidem, s. 178-180.

7 Ibidem.

78 Ibidem, s. 157, 158; A. Januszek-Sieradzka, op. cit., s. 263.

7 Rachunki dworu..., s. 188; A. Januszek-Sieradzka, op. cit., s. 263.

80 Rachunki dworu..., s. 156.

81 Jak przypuszcza M. Dembinska, ,,cukierki takie byly przez krdlewskiego aptekarza wyrabiane
rowniez dla innych — ale tylko moznych — na sprzedaz”. Niestety, krag pozostatych odbiorcow nie jest
nam znany, zob. M. Dembinska, op. cit., s. 132.

8 Rachunki dworu..., s. 212; A. Januszek-Sieradzka, op. cit., s. 263.

8 Rachunki dworu..., s. 215; A. Januszek-Sieradzka, op. cit., s. 263.
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7. KONTEKST KONSUMPCJI, CZYLI KIEDY
| DLACZEGO JEDZONO StODYCZE?

W dotychczasowej literaturze poszczegdlni autorzy na ogdt uzywaja terminow
»cukierki” 1,,powidetka” (konfitury), sugerujace czysto konsumpcyjny charakter wy-
robow. Czasem zauwazaja ograniczony kontekst ich spozycia. Na ogot traktuja je
tylko jako $rodki utatwiajgce trawienie badz sanacj¢ jamy ustnej, co sprawiato, ze
najczesciej przyjmowano je po positku®t.

W rzeczywistosci problem jest bardziej ztozony. Oba typy, zardwno konfekty, jak
1 electuaria, przez dtugie wieki miaty zastosowanie czysto medyczne. Poszczeg6dlne
wyroby byly mocno osadzone w kontekscie leczniczym, a zachowane receptury wy-
raznie podkreslg walory terapeutyczne stodkosci. Takie podej$cie uzasadniano teorig
humoralng, obowigzujaca w dwczesnej medycynie. W mysl tego pogladu medycz-
nego, wypracowanego przez Hipokratesa i jego nastepcow z rzymskim Galenem na
czele, choroby powstawaty w wyniku dysproporcji migdzy czterema podstawowymi
cieczami wystepujacymi w organizmie cztowieka, tj. krwig, limfa, zotcia i flegmag
(czarng z61cig). Poszczegolne ciecze uosabialy cztery zywioly — ogien, powietrze,
wode 1 ziemi¢. Krew tagczono z cieptem i wilgocig, limfe z zimnem i wilgocig, zokci
odpowiadato cieplo i suchos¢, a czarnej zotci — zimno i sucho$¢. W celu zachowania
dobrego zdrowia konieczne bylo utrzymanie rownowagi humoralnej (gr. eukrasia)
1 niedopuszczanie do jej zaburzenia (gr. dyskrasia). Nadmierne wystgpowanie jednej
z cieczy wymagato zastosowania w trakcie kuracji substancji o przeciwstawnych
wlasnosciach, co — jak wierzono — pozwalato przywroci¢ zdrowie, a w przypadku
stosowania profilaktycznego — zachowaé rownowage humoralng®.

W tym konteks$cie interesujace nas wyroby miaty do odegrania niezwykle waz-
ng rolg. Miod, cukier i rozmaite produkty powstate z ich dodatkiem uchodzity za
substancje suche i1 gorace. Zwazywszy na fakt, ze na ogot w diecie sredniowiecznej
dominowaty produkty uwazane za zimne i wilgotne, rownowazenie ich za pomocg
interesujgcej nas grupy stodkich wyrobow, zgodnie z 6wczesnymi pogladami, miato
wigc fundamentalne znaczenie dla utrzymania zdrowia organizmu?®®.

Na tym nie konczyly si¢ wiasciwosci przypisywane stodyczom. Zgodnie z za-
sadami teorii humoralnej uwazano, ze miod, cukier i produkty z dodatkiem tych
sktadnikow (wraz z odpowiednio wyselekcjonowanymi przyprawami korzennymi)

% M. Dembinska, op. cit., s. 194; A. Kmie¢, op. cit., s. 29. Dla przykladu w XIV-wiecznym
katalonskim zbiorze porad na temat tego, jak uchronic si¢ przed otyloscig, znajdujemy informacje, ze
,,dragea comuna de laqual podeu menjar algun boci ans del dinar e del exercici, sine potu, e concellvos
que lausseu”; S. Capdevila, Una recepta catorzecentista per a prevenir-se contra l’obesitat, ,,Revista
del Centre de Lectura de Reus”, maig 1926, nr 151-152, 3* ¢poca, s. 124-126.

% Kronika medycyny, Warszawa 1994, s. 54-55; R. Kuhne-Brabant, Le sucre et le doux dans
I"alimentation d’al-Andalus, ,Médiévales”, automne 1997, t. 33, s. 60; E. Savage-Smith, Medycyna
[w:] Historia nauki arabskiej, red. R. Rashed we wspotpr. z R. Morelonem, t. 3: Technika, alchemia,
nauki przyrodnicze i medycyna, ttum. J. Koztowska, K. Pachniak, Warszawa 2005, s. 171; Z. Gajda,
Do historii medycyny wprowadzenie, Krakow 2011, s. 106—108.

% R. Hryszko, Media aeva dulcia..., s. 41.
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miaty wlasciwo$ci rozgrzewajace 1 w zasadniczy sposob wplywaty na ksztattowa-
nie charakteru. Zalecano je wigc osobom o zimnym usposobieniu, starcom, a takze
w niektorych porach roku, na przyktad zima®’.

Medycyna arabska, ktéra doprowadzita do upowszechnienia cukru, znaczaco
poszerzyla zakres zastosowan zaréwno wymienionego surowca, jak i produktow
powstatych na jego bazie. Dla przyktadu piszacy w X wieku Ibn Butlan wyraznie
podkreslat, Zze cukier zawarty w produktach spozywczych nie tylko wyréwnuje zabu-
rzong rownowage humoralna, lecz takze — dzigki swoim wihasciwosciom — poteguje
pragnienie, stymuluje produkcje zotci w procesie trawienia i utatwia wydalanie, cho¢
jednocze$nie przyjmowany w zbyt duzych ilo$ciach powoduje zaparcia®. Ibn Halstn
w Kitab al-Agdiya zalecal z kolei spozywanie na zakonczenie positku ,,elektuariow
trawiennych, na przyktad anyzowego lub kminkowego, albo konfitury tymiankowe;j
i pigwowej lub innych podobnych rzeczy”®. Rekomendowatl réwniez zastosowanie
tego typu wyrobow zima i jesienig”.

Scisty zwiazek wymienionych powyzej wyrobow ze sfera dietetyki sprawit, ze
w kregu cywilizacji islamu przepisy na ten rodzaj produktéw farmaceutycznych za-
czety sie pojawia¢ w ksiegach kucharskich. Liczne receptury na stodkosci (arab. /a-
lawa) odnajdujemy zaréwno w bliskowschodnich kompendiach kulinarnych (m.in.
autorstwa Ibn Sayyara al-Warraqa z X w.”!, Muhammada al-Baghdadiego z XIII w.??),
jak 1 w XIV-wiecznym egipskim zbiorze Kanz al-fawa’id fi tanwi* al-mawa’id (Skar-
biec porad o komponowaniu urozmaiconego stotu)®.

Jak mozna sadzi¢, spozycie stodkich wyrobdéw farmaceutycznych w nieznanym
blizej okresie zaczeto wykracza¢ poza $cisty krag zalecen dietetycznych. Innymi sto-
wy, interesujace nas stodkie wyroby zaczeto traktowaé jako produkty jedzone bar-
dziej dla przyjemnosci niz z powodéw zdrowotnych®.

Ozywione kontakty §wiata chrzescijanskiego z obszarami islamu pozwolity prze-
nie$¢ na zachdd Europy wiedze medyczng i farmaceutyczng Swiata muzutmanskiego,
bedaca tworczym rozwinigciem osiggnigc uczonych starozytnych. Istotng rolg w tym
procesie odegraty osrodki translatorskie w Toledo i Salerno. Dzigki pracy tamtej-
szych uczonych powstaly wspomniane zbiory lekow ztozonych — antidotarii, kto-
re przyczynity si¢ do upowszechnienia zasad wytwarzania medykamentow, w tym
wyrobow z miodu, cukru i ich roztworéw. Liczne wzmianki zrédlowe pojawiajace

8 J.V.Garcia Marsilla, Alimentacion y salud en Valencia medieval. Teorias y practicas, ,,Anuario
de Estudios Medievales”, enero—junio 2013, nr 43/1, s. 118-129; J. Szostak, Farmakognozja, farmacja
galenowa i aptekarstwo w renesansowych zielnikach polskich, Warszawa 2006, przyp. 174.

% M. Ouerfelli, op. cit., s. 570.

% Ibn Halsun, Kitab al-Agdiya, text établi, traduit et annoté par S. Gigandet, Damas 1996, s. 75.

% Ibidem, s. 63-63, 100-101.

o' Annals of the Caliph's Kitchens. Ibn Sayyar al-Warraq s Tenth-Century Baghdadi Cookbook. Eng-
lish Translation with Introduction and Glossary, transl. N. Nasrallah, Leiden—Boston 2011, s. 382408,
428-431,480-487.

2 AJ. Arberry, A Baghdad Cookery Book [w:] Medieval Arab Cookery, essays and translations by
M. Rodinson,A.J. Arberry, Ch. Perry, Allaleigh House, Blackawton, Totnes 2001, s. 21-27, 189-214.

% Kanz al-fawd’id fi tanwi* al-mawd’id, eds. M. Marin, D. Waines, Beirut—Stuttgart 1993, s. 103—
136; szerzej zob. R. Hryszko, Media aeva dulcia..., s. 118 i przyp. 39-44.

% R.Hryszko, Media aeva dulcia..., s. 118-120.
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si¢ co najmniej od poczatku XIV wieku potwierdzaja, ze stodkie wyroby zachodnio-
europejskich speziarii cieszyly si¢ coraz wigksza popularnoscia®.

Mozna sgdzié, ze rola tej specyficznej grupy wyrobow aptekarskich ze wzgledu
na liczne walory smakowe w nieznanym nam blizej okresie zaczeta si¢ zmieniac,
dzieki czemu confectiones i electuaria réwniez w krajach zachodnioeuropejskich
przesunely si¢ ze sfery czysto medycznej i terapeutycznej w strone sztuki kulinarne;j.
Cho¢ w dalszym ciggu byly wytwarzane przez aptekarzy i zalecane w rozmaitych
dolegliwosciach, u schytku wiekoéw $rednich staty sie de facto szczegdlnym przed-
miotem pozadania o pozamedycznym uzasadnieniu. Nie darmo wigc jeden z pézno-
sredniowiecznych autorytetow medycznych — zyjacy na przetomie XIII i XIV wieku
Maino de Maineri, znany jako Maginus Mediolanensis, uskarzat si¢: quod homines
communiter utuntur in sanitate eorum confectionibus magis ad voluptatem quam
propter necessitatem®. Stowa te nie pozostawiajg watpliwosci co do miejsca i roli
omawianych wyrobow u schylku sredniowiecza. Kontekst ich spozycia wyraznie
wskazywal, ze z czasem staly si¢ popularnymi produktami, wytwarzanymi w roz-
nych smakach, w zaleznos$ci od zastosowanego nadzienia lub komponentéw korzen-
nych. Zjawisko bylo na tyle powszechne, ze w XIV 1 XV wieku (a by¢ moze juz od
schytku XIIT stulecia) w kregach dworskich 1 mieszczanskich serwowano je w nad-
miernych ilo$ciach podczas wystawnych przyje¢ na zakonczenie gtdéwnego positku.

Jak wykazaty badania Claudia Benporata, konsumpcja rozmaitych stodko$ci
idealnie wpisywala si¢ w rozbudowany ceremoniat dworski w panstwach wtoskich
w XIV 1 XV wieku. Stodycze traktowano jak dobro luksusowe. Stanowily nieodtacz-
ny element celebracji $wiat z kalendarza ko$cielnego czy uroczystosci zwigzanej na
przyktad z objeciem urzgdu lub nadaniem jakiej$ godno$ci. Podawano je i spozywa-
no podczas wesel oraz oficjalnych wizyt dostojnikow $wieckich i1 koscielnych. Co
wigcej, urzadzano nawet osobne ,,stodkie” bankiety, na ktérych spozywano rézne ro-
dzaje stodkosci”. Ich popularno$é¢ przyczynita si¢ do upowszechnienia w panstwach
wloskich stodkiej przekaski zwanej collatione®®.

Na przetomie XIV i XV wieku w kregach dworskich Europy Zachodniej stody-
cze byly spozywane rowniez w mniej oficjalnych okoliczno$ciach. Zwano je z fran-
cuska épices de chambre. Dla przyktadu, na dworze wtadcow Francji czy monar-
chow Korony Aragonii w apartamentach monarszych znajdowaty si¢ odpowiednio

% Ibidem, s. 45-48, 121-122.

% Quia homines sani communiter utuntur confectionibus et ante cibum et post, et stomacho pleno
et vacuo, et tempore calido et frigido, bonum mihi videtur de confectionibus hic facere unum capitulum
speciale. Sciendum igitur quod homines communiter utuntur in sanitate eorum confectionibus magis ad
voluptatem quam propter necessitatem: Regimen sanitatis Magini mediolanensis cum nonnulis insuper
Auicenne ac plerumglue) aliorum auctoru[m] margine cartharum insertis; Insuper opusculum de fleu-
bothomia editu[m] a Reginaldo de Villa noua, per Gaspardum Philips, expensis lohannis Petit, Parisium
1506, fol. LVIII.

7 R. Hryszko, Media aeva dulcia..., s. 47, 55-59, 209-210, 213, 234, 242; idem, Produkcja i kon-
sumpcja stodyczy w wybranych parstwach wloskich w XIV i XV w., ,,Sredniowiecze Polskie i Powszech-
ne” 2014, t. 6 (10), s. 133-137.

% C.Benporat, La ,,collatione”..., s. 45-58; idem, Feste e banchetti..., s. 93-99; idem, Conviviali-
ta, cucina..., s. 15-16; R. Hryszko, Media aeva dulcia..., s. 245-246, 248.
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wyeksponowane naczynia, a w nich rézne rodzaje stodkosci. Naczynia te nigdy nie
mogly by¢ puste. Czternastowieczne zbiory praw regulujace funkcjonowanie dworu
w krajach jezyka katalonskiego — Majorki i Korony Aragonii — wyraznie nakazywaty
majordomowi napetnianie rozmaitymi stodyczami naczynia stojacego u wezgltowia
krolewskiego®. Przywigzanie tamtejszych wtadcow do stodyczy sprawito, ze stodko-
$ci towarzyszyly parze krolewskiej nawet podczas ceremonii koronacji, ktorg przery-
wano, by wladcy mogli si¢ nimi delektowaé!®,

Jak dowodzg liczne przyktady zrodtowe, stodycze spozywano nie tylko na dwo-
rach monarszych Europy Zachodniej. Stodkosci jako towar luksusowy byty szczego6l-
nie pozadane przez kregi arystokracji $wieckiej i duchownej. Pojawiaty si¢ rowniez
na przyjeciach urzadzanych przez bogate kregi mieszczanstwa licznych osrodkow
miejskich Europy Zachodniej. Upowszechnienie tego zjawiska mozna wyraznie do-
strzec na przyktadzie krajoéw Korony Aragonii i panstw wtoskich w XIV i XV wieku.
Jak wykazano w odrebnym opracowaniu, spozycie stodyczy na tych obszarach, cho¢
stato si¢ niemal powszechne, to zawsze stanowito przejaw luksusu'®'.

Przytoczone powyzej przyklady dworow zachodnioeuropejskich kaza spojrzeé
na zwyczaj spozywania stodyczy na ziemiach polskich w odmiennej niz dotychczas
perspektywie.

Jak shusznie zauwazyt Jan Muszynski, przedwojenny znawca dziejow polskiej
farmacji, interesujgce nas wyroby, zardbwno confecta, jak i electuaria, pojawiaja si¢
wylacznie w rachunkach krolewskich powstatych za zycia krolowej Jadwigi. Niniej-
szy fakt sktonit wspomnianego badacza do postawienia tezy, ze obecnos¢ stodyczy
na krolewskim stole byta zastuga samej monarchini'®. Idac tym tokiem mys$lenia,
mozemy przyjac, ze krélowa bezposrednio przyczynita si¢ do wprowadzenia zwy-
czaju spozywania stodyczy, mocno ugruntowanego na zachodzie Europy. Nie wiemy
jednak, w jakim stopniu 0w zwyczaj przetrwat po $mierci Jadwigi. Zachowane ra-
chunki z poczatku XV wieku w ogoéle nie wspominaja o zakupach stodyczy!

W tym kontek$cie szczegdlnie interesujagca wydaje sie przytoczona powyzej
wzmianka o wysytaniu stodkosci w pudetkach z Krakowa do miejsc, w ktorych
aktualnie przebywat monarcha. Czy wynika z tego, ze jedynie krolewski aptekarz
przygotowywat stodycze jedzone przez koronowane gtowy? Ze wzgledu na brak do-
statecznych zrodet jednoznaczna odpowiedz wydaje si¢ niemozliwa. Podobnie jak
odpowiedz na pytanie, czy w Polsce nie przyjat si¢ jeszcze zwyczaj podejmowania
gosci stodyczami przez wladze miejskie osrodkow odwiedzanych przez monarche,
szeroko rozpowszechniony na zachodzie Europy!'®.

% Ordinacions de la Casa i Cort de Pere el Cerimonios, edicid a cura de FM. Gimeno, D. Gozal-
bo, J. Trenchs, Valéncia 2009, s. 94.

1 Ordinacions con los Reys e Reyna d’Aragé se consagresn e-s coronen [w:] Ordinacions de la
Casa i Cort de Pere el Cerimonios, edicid a cura de F. M. Gimeno, D. Gozalbo, J. Trenchs, Valéncia
2009, s. 245, 265, 274.

101 Szerzej zob. R. Hryszko, Media aeva dulcia..., s. 212-250.

123, Muszynski, op. cit., s. 30.

103 W przeciwienstwie do sytuacji na ziemiach polskich dysponujemy obszernymi relacjami zrodto-
wymi dotyczacymi kwestii wydawania uczt ze stodyczami przez wladze miejskie Korony Aragonii dla
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Nie ulega watpliwosci, ze spozycie stodyczy przez polska pare krolewska byto
umotywowane zasadami panujacej O6wczesnie teorii humoralnej i miato zwigzek
ze zwyczajami zywieniowymi monarchow. Zréznicowana dieta wtadcow, na nowo
poddana analizie przez Jerzego Sperke!®, wymagata przyjmowania substancji uwa-
zanych za $rodki utatwiajace trawienie badz wyréwnujgce zaburzong rownowage
humoralna.

Zachowane dokumenty wyraznie wskazuja, ze spozycie stodyczy przez parg kro-
lewska wykraczato poza czysto dietetyczny kontekst i stato si¢ nieodtgcznym ele-
mentem §wigtowania. Rachunki krolewskie wspominajg bowiem, ze rézne rodzaje
stodyczy nabywano na carnisprivium, czyli zapusty. W tym kontekscie trudno przy-
puszczaé, by wyroby krolewskiego aptekarza byly przyjmowane przez parg krolew-
ska jedynie w celach terapeutycznych'®. Niniejsza wzmianka moze sugerowac, ze
praktyka spozywania stodyczy na polskim dworze w czasach Jadwigi i Wtadystawa
Jagietty, podobnie jak na innych dworach europejskich, byta wyznaczana przez rytm
kalendarza ko$cielnego.

Niestety w przeciwienstwie do licznych wzmianek z obszaru Europy Zachodniej,
na przyktad terenow Korony Aragonii, obrazujacych praktyke spozywania stodkosci
przez tamtejszych wladcow czy przedstawicieli szeroko pojetej elity wladzy i pie-
nigdza, nie dysponujemy informacjami, czy para krolewska jadta stodycze w czasie
postu. W opinii 6wczesnych kaznodziejow (Wincenty Ferreriusz) tego typu praktyka
byta dopuszczalna i uzasadniona. Wynikato to z faktu, ze same stodycze traktowano
jak lekarstwa!,

Pewne jest, ze odpowiednio opakowane konfekty petity funkcje¢ podarkow, kto-
rymi polska para krolewska obdarowywata oddanych sobie moznych!'?’. Tym samym
powyzsze dane wyraznie wskazuja, ze stodycze — podobnie jak na zachodzie Europy
—uwazano za dobro luksusowe, zarezerwowane dla miejscowej elity.

Nie wiemy natomiast, czy konsumpcja stodyczy ze wzgledu na ich walory sma-
kowe byta trwatym zjawiskiem na dworze pierwszych Jagiellonow. Cho¢ dostgpne
zrodla powstate za zycia krolowej Jadwigi wskazuja, ze stodycze przypadty do gustu
Wtiadystawowi Jagielle, brak takowych z p6zniejszego okresu kaze domniemywac, ze
wspomniany zwyczaj nie zapuscit mocnych korzeni. Cho¢ mozna przyja¢ hipoteze,
ze stodycze zniknety z krolewskiego stotu, to wydaje si¢ to mato prawdopodobne,
podobnie jak zatozenie, iz zjawisko stalo si¢ na tyle powszechne, ze nie wspominano
o nim w zrodtach. Mozliwe jest rowniez, ze stodycze pochodzily z innego zréd-
fa niz zakupy. Jakiego? Tego nie wiemy. O ile zasadne pozostaje twierdzenie, Ze
stodycze w dalszym ciggu byly obecne na dworze, to mozliwa jest supozycja, iz
trafiaty tam w formie podarkow. Skoro wladca miat je za darmo, nie byto potrzeby

uhonorowania wladcy, ktory przybyt do danego miasta, zob. szerzej: R. Hryszko, Media aeva dulcia...,
s. 218-225.

104 J. Sperka, op. cit., s. 62-69, a zwlaszcza s. 66-67.

195 Rachunki dworu..., s. 186; A. Januszek-Sieradzka, op. cit., s. 263-264.

1% Szerzej o motywach i praktyce jedzenia stodyczy w dni postne na zachodzie Europy, zob. m.in.
R. Hryszko, Media aeva dulcia..., s. 210-211, 213; C. Vela i Aulesa, La col‘lacio..., s. 669—686.

17 M. Dembifiska, op. cit., s. 132.
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przeprowadzania dodatkowych zakup6éw. Rzecz jasna powyzsze stwierdzenia stano-
wig tylko dopuszczalng hipotezg wymagajaca weryfikacji zrodlowej',

Nie wiemy zatem, kto dostarczat stodycze Wtadystawowi Jagielle po 1399 roku.
Zaktadajac, ze tak byto, nalezy przyjrze¢ si¢ srodowisku zwigzanemu z handlem ko-
rzeniami. Niewykluczone, ze w sprowadzanie stodkosci zostali zaangazowani obcy
kupcy, na przyktad Genuenczycy jako dostawcy towardw, a takze mieszczanie lwow-
scy jako posrednicy (o czym wyzej).

*k*k

Podsumowujac powyzsze rozwazania, mozemy stwierdzi¢, ze po pierwsze, pdzno-
sredniowieczna Polska uczestniczyta w procesie upowszechniania konsumpcji stod-
kich produktow owczesnych aptekarzy. W interesujacym nas okresie w Europie Za-
chodniej wytwarzane przez nich wyroby, nie tracgc waloru medycznego, spozywane
w nadmiernych ilo$ciach stawaly si¢ zwyktymi takociami. Dostepne szczuple pol-
skie dane zrodlowe nie pozwalajg jednoznacznie wskazac¢, na jakim etapie tego pro-
cesu znajdowata si¢ Polska.

Po wtore, pojawienie si¢ stodyczy mogto mie¢ zwigzek z kontaktami handlowymi
ziem polskich z koloniami czarnomorskimi Genui. Niniejsze twierdzenie stanowi
jednak tylko hipoteze wymagajaca weryfikacji.

Po trzecie, podobnie jak na zachodzie Europy, stodycze na ziemiach polskich
byly nierozerwalnie zwigzane z kregami wladzy, na czele z dworami monarszymi.
Stodkie wyroby owczesnych aptekarzy byly pozadane przez krolow, ksigzat i ich
najblizsze otoczenie. Spozywanie ich stanowilo bez watpienia ostentacyjny przejaw
luksusu 1 zamozno$ci. Na dworze polskim istotng rol¢ w upowszechnianiu stodyczy
odegrali Jadwiga Andegawenska i Wtadystaw Jagietto.

Po czwarte, zainteresowanie stodyczami nie byloby mozliwe bez rosnacej roli
cukru, stopniowo wypierajacego midd z 6wczesnej produkcji cukierniczej.

Po piate, spozycie stodyczy zapowiadato nadejscie nowej epoki, w ktorej cukier
1jego przetwory ulegaty stopniowemu upowszechnieniu.

108 Za taka hipoteza moga przemawia¢ dane zawarte m.in. w krzyzackich Zrédtach skarbowych z po-
czatku XV w. Z zawartych tam informacji wynika, ze Wtadystaw Jagietto byt co najmniej dwukrotnie
podejmowany stodyczami przez kolejnych wielkich mistrzow: Konrada i Ulryka von Jungingenow. Po
raz pierwszy w VI 1405 r. w trakcie zjazdu w Toruniu, po raz wtory w I 1408 r. podczas spotkania w Kow-
nie, w ktorym uczestniczyt tez wielki ksigze litewski Witold: M. Radoch, Wydatki Konrada i Ulryka
von Jungingen na konfekty w latach 1399-1409 (w swietle ksiggi podskarbiego malborskiego. Kilka
uwag o zastosowaniu konfektow, nabywanych przez wielkich mistrzow krzyzackich, w leczeniu réznych
dolegliwosci [w:] Zycie codzienne na dawnych ziemiach pruskich. O zdrowiu i chorobie, red. J. Kietbik,
Olsztyn 2014, 5. 9, 11.
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