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ABSTRACT

THE DUTCH CUISINE AT THE END OF 16™ CENTURY
IN THE WORK OF MAESTRO ANTONIUS MAGIRUS

The first cookbooks left the printing presses in the 15" century, and very soon they became
popular amongst the readers of the Old Continent. They helped to spread the knowledge not only
about products used in various parts of Europe but also about methods of preparing meals. Their
authors gave advice on what kind of virtues a chef should have and with what utensils he should
equip his kitchen. This paper considers the Koochoec oft familieren keukenboec in a wider Europe-
an context. A Dutch cookbook, written under a pseudonym of Antonius Magirus, was published in
1612 in Leuven and until 1668 it was the only cookbook printed in the Low Countries at that time.
Although it was published in the South Netherlands, it succeeded also in the North. It is easy to find
similarities between the Koochboec and Opera dell arte del cucinare, the major work of Bartolomeo
Scappi, but Magirus adapted his recipes to the local skills and tastes.
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KUCHNIA NIDERLANDZKA Z WEDZIDLEM

Mozna by pomysle¢, ze rozwazan nad niderlandzka kuchnig okresu Ztotego
Wieku nie sposob prowadzi¢ bez wykorzystania powstatych wowczas obrazow
w pracowniach takich mistrzow, jak Frans Hals, Jan Steen czy David Teniers. Tak
zapewne postapitby Johan Huizinga, autor poczytnej Jesieni sredniowiecza' oraz
Kultury XVII-wiecznej Holandii?, ktory odwotujac si¢ do dziet flamandzkich czy

' Zob. J. Huizinga, Jesien Sredniowiecza, ttum. T. Brzostowski, Warszawa 2003.
2 Zob. idem, Kultura XVII-wiecznej Holandii, tham. P. O czko, Krakow 2008.
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holenderskich tworcoéw, doszukiwat si¢ w nich dostownych reprezentacji przesztosci.
Bylby to jednak trop prowadzacy na manowce. Niderlandzkie malarstwo rodzajowe
wraz z martwymi naturami petne jest symboliki, ukrytych znakéw i kodéw. Po ich
odczytaniu okaze si¢, ze przed naszymi oczami wcale nie jawi si¢ ani typowy holen-
derski dom, ani kuchnia. Tym bardziej nie beda to potrawy, jakie znalaztyby si¢ na
talerzu amsterdamskiego kupca®.

Niemniej skomplikowana i zawita jest historia Niderlandéw na przetomie XVI
i XVII wieku. Na skutek procesu zwanego przez miejscowych historykéw de
Opstand — antyhiszpanskim powstaniem — doszto do wytworzenia dwoch odrebnych
bytow panstwowych o dwoch odmiennych kulturach i wzorcach spotecznych. Po-
czatkdOw wojny osiemdziesigcioletniej, ktdrej to powstanie byto czgscia, upatruje sie
najczesciej w roku 1568, cho¢ niektorzy wskazujg takze na rok 1566 czy 15674 Jej
koniec wyznacza za$ data zawarcia pokoju westfalskiego. W ciggu tych 80 lat obszar
17 prowincji tworzacych Niderlandy u kresu panowania Karola V zostat podzielo-
ny na Niderlandy Potudniowe pozostajace pod wtadza kréla Hiszpanii (a pdzniej
austriackiej linii Habsburgdw) oraz Niderlandy Poinocne, ktore zdotaty obroni¢ po-
stanowienia unii zawartej w Utrechcie w 1579 roku oraz wywalczyly niepodlegtosé,
zrywajac z Hiszpanig Aktem opuszczenia krola. Podczas gdy do drugiej potowy X VI
wieku w bogatych miastach Flandrii 1 Brabancji z Antwerpig na czele koncentro-
watly si¢ dalekomorski i regionalny handel oraz bankierstwo, przemyst sukienniczy
1 wyréb towarow luksusowych, a bogate mieszczanstwo miato swych przedstawicieli
w zgromadzeniu stanowym, o$rodki lezace na potnoc i poétnocny wschod od linii
wielkich rzek — Mozy 1 Renu — pozostawaty w ich cieniu. Zmian¢ przynidst rok
1585 1 zwycieska kampania wojsk prowadzonych przez Aleksandra Farnese, ktory
spacyfikowat zbuntowane miasta bogatego potudnia. Ta data uznawana jest takze za
moment ostatecznego rozdziatu na Niderlandy P6tnocne i Potudniowe.

Na mocy porozumien — takich jak traktat rekoncyliacyjny konczacy roczne oble-
zenie Antwerpii — ludnos$¢ protestancka otrzymata mozliwos$¢ opuszczenia terendw
opanowanych przez oddziaty hiszpanskie. W ten sposob z lezacej nad Skaldg metro-
polii w drugiej potowie lat 80. XVI stulecia wyemigrowato blisko 40 000 mieszkan-
cow, ktorzy osiedlili si¢ gtownie w miastach Holandii i Zelandii, a przede wszystkim
w Amsterdamie.

Pozostajace pod hiszpanska kontrola Niderlandy Potudniowe staly si¢ bastionem
kontrreformacji i katolicyzmu. Zablokowanie przez holenderskie okrety ujscia Skal-
dy przerwalo natomiast rozw6j gospodarczy Antwerpii i innych miast. W przeciwien-
stwie do nich cieszace si¢ niepodlegloscia i tolerancjg religijng Prowincje Pénocne,

3 Zob. G. Riley, The Dutch Table. Gastronomy in the Golden Age of the Netherlands, San Francisco
1994, s. 7-17; P. Oczko, Miotta i krzyz. Kultura sprzqtania w dawnej Holandii, albo historia pew-
nej obsesji, Krakow 2013, passim. O kuchniach i spizarniach w malarstwie nidelrandzkim pisata takze
B. Purc-Stepniak, Bogaty swiat zwierzqt [w:] Rubens, Van Dyck, Jordaens. Malarstwo flamandzkie
1608—1678 [katalog wystawy w Muzeum Narodowym w Warszawie], red. A. Ziemba, Warszawa 2008,
s. 211-233.

4 Por. G. Parker, The Dutch Revolt, Cambridge 1977, s. 68—117 oraz; A. van der Lem, De Opstand
in de Nederlanden 1568—1648. De Tachtigjarige Oorlog in word en beeld, Nijmegen 2014, s. 55-67.
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ktére oglosity sie republika, rosty w site, a Amsterdam — podobnie jak wczesniej
Antwerpia — niczym soczewka skupil w sobie europejski handel.

Tego stanu rzeczy nie mogly zmieni¢ okresy wzglednego spokoju i przerwy
w dziataniach wojennych, na przyktad tak zwany dwunastoletni pokoj (1609-1621).
Nie byt on jednak bez znaczenia dla przedmiotu niniejszej pracy — dzigki chwilowej
poprawie koniunktury odzyto mieszczanstwo w Poludniowych Niderlandach, ktore-
mu Antonius Magirus zadedykowat swe dzieto.

KOOCBOEC OFT FAMIELIEREN KEUKENBOEC® ANTONIUSA
MAGIRUSA JAKO ODZWIERCIEDLENIE NIDERLANDZKIEJ KULTURY
KULINARNEJ PRZELOMU XVI | XVII WIEKU

W niniejszej pracy nie bede si¢ odwotywat do graficznych przedstawien ukazuja-
cych wnetrze niderlandzkiej kuchni i znajdujacych si¢ w niej potraw oraz sktadnikdw.
Nie bedg takze szukat korzeni narodowych potraw flamandzkich czy holenderskich,
jak choéby stynnego hutspot, ktory wedhug ludowego podania zostat ,,wynalezio-
ny” w jednym z hiszpanskich okopow przez zoierzy spieszacej do Lejdy odsie-
czy w roku 1574°. Na dalszym planie pozostawie takze 6wczesne recepty i przepisy.
Chciatbym natomiast spojrze¢ na kuchenne zwyczaje i rady, jakich udzielal swym
niderlandzkim czytelnikom mistrz Antonius Magirus w wydanym w Lowanium
w 1612 roku dziele Koochoec oft familieren keukenboec (Ksigga kucharza, czyli
rodzinna ksigzka kucharska). Zajmuje ono istotne miejsce w historii kulinarnej nie
tylko Krajow Nizinnych, ale takze Europy w ogoéle. Przez ponad 50 lat, bo az do roku
1668, bylo jedyna niderlandzkoj¢zyczna ksiazka kucharska wydang w tym czasie.
Cieszyto si¢ spora popularno$cia, a jego druk wznawiano w latach 1655 oraz 1663.
Mimo ze ksigzka ta ukazata si¢ w pozostajacych pod hiszpanska kontrolg Potudnio-
wych Prowincjach, odniosta takze niewatpliwy sukces w Niderlandach Potnocnych,
o czym $wiadczyta adnotacja w dziele Jacoba Catsa Houwelick (Malzenstwo):

Siet het keuckenboeck onlanghs uytgegeven by Anthonis Magyrus; een bequaem werck voor

alle huys-moeders, en alle andere Jonck-vrouwen, die haer op den keuckenhandel willen leeren
verstaen’.

(Zobacz ksiazke kucharska wydana przez Antoniusa Magirusa; wazne dzieto dla pan domu
i wszystkich innych mtodych panien, ktore o sprawach kuchennych chcea si¢ nauczy¢).

> Zob. A. Magirus, Koocboec, oft familieren keukenboec, leerende hoe dat men alderhande
Vleesch, Vogelen, Wildtbraedt, ende Visch koken sal, ende wanneer alderhande Spyse ende Wyn op haer
beste is. Oock alle manieren van Salaet te maken, Loven 1612.

¢ Por. M. Broersma, Stille getuigen: het standbeeld van Cornelis Joppensz, ,Historisch Nie-
uwsblad”, 9/2003, http://www.historischnieuwsblad.nl/nl/artikel/6232/stille-getuigen-het-standbeeld-
-van-cornelis-joppensz.html [dostep: 2.02.2015].

7 J. Cats, Houwelijcx. Vierde deel: Viouwe, zijnde ‘t tweede deel van ‘t christelyck huys-wijf [w:]
idem, Alle de werken. Deel 1, red. J. van Vloten, Zwolle 1862, s. 481.
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AUTORSTWO KOOCBOEC

Nie jest do konca pewne, kim byt autor Koocboec, oft familieren keukenboec,
leerende hoe dat men alderhande Vieesch, Vogelen, Wildtbraedt, ende Visch koken
sal, ende wanneer alderhande Spyse ende Wyn op haer beste is. Oock alle manieren
van Salaet te maken (Ksi¢ga kucharza, czyli rodzinna ksigzka kucharska, uczaca,
jak nalezy przyrzadza¢ migso, ptaki, dziczyzng i rybe, oraz kiedy potrawy i wino sg
najlepsze. A takze wszystkie sposoby przyrzadzania salat). Starsza literatura wska-
zuje na wywodzacego si¢ z mieszkajacej w Antwerpii rodzinie kupcdw norymber-
skich Pietera Scholiera (Petrus Scholierius), ktory jakoby tylko na potrzeby tej pub-
likacji miat przyja¢ pseudonim Antoniusa Magirusa. Samo stowo magirus zostato
zaczerpnigte z greki — udyeipag — 1 znaczy tyle co ,.kucharz”. Scholier urodzit si¢
w 1582 roku w Antwerpii. Studiowat w Lowanium filozofie, ale stopien licencjata
otrzymat dopiero w wieku 30 lat, po powrocie w mury uczelni. W 1612 roku trafit
na dwor ksiecia Aarschot, z ktérym udat si¢ na peregrinatio academica do Wtoch®.
Po powrocie ozenit si¢ ze znang z ponadprzeci¢tnej urody Anng Lambrechts i za-
mieszkal w Lowanium, gdzie poswiecil si¢ studiom nad dawng literaturg. Zawart
bliskie znajomosci z humanistami Eryciusem Puteanusem i Gerardem Corsellusem.
Przed $miercia zdazyt jeszcze powrdci¢ do Antwerpii i objaé funkcje radnego. Zmart
w 1635 roku, pozostawiajac po sobie Sermones familiares (Antwerpia 1623), ktorych
powazny styl dalece odbiegat od swobodnego jezyka i zartow zawartych w Koocbo-
ec. Za odrzuceniem teorii o autorstwie Scholiera, oprocz ewidentnych réznic migdzy
oboma tekstami, przemawia jeszcze jeden fakt — w chwili wydania dzieta jego tworca
mial si¢ chwali¢ dwudziestoczteroletnim dos§wiadczeniem kucharskim:

Ooc moocht my het stuck wel toebetrouwen, want heb het 24 jaren met experientie bevonden
‘tgene ulieden door myn cleyn boexken ben beschrijvende’.

(Takze mozecie mi w tej sprawie zawierzy¢, bowiem w tej malej ksiazeczce napisanej zawarte
sg 24 lata doswiadczenia).

Oznaczatoby to, ze w 1588 roku Scholier skonczyt zaledwie sze$¢ lat. Ponadto
byt on stabego zdrowia i rokrocznie jezdzit do stynnego z leczniczego klimatu Spa.
Nie da sie takze wykluczy¢, ze to tylko zwykty chwyt reklamowy!®.

Kim zatem byt mistrz Antonius Magirus? Na podstawie lektury jego dzieta mo-
zemy stwierdzié, ze bez watpienia zaliczat si¢ do erudytow i humanistoéw, co zdradza
rozpoczynajacy ksiazke tekst Seyndtbrief. Aen alle edelvrouwen ende jouffrouwen
van dese Nederlanden (Postanie do wszystkich szlachetnych pan i panien w Nider-
landach). Pokroétce rozwazajac dualizm ludzkiej natury i jej podziat na sfer¢ ducha

§ Zob. A.J. van der A a, Biographisch woordenboek der Nederlanden. Deel 17. Eerste stuk, Haarlem
1874, s. 373.

° A.Magirus, op. cit., f. 3v.

1 Por. J. Schildermans, H. Sels, M. Willebrands, Lieve schat, wat vind je lekker? Het «Kooc-
boecy van Antonius Magirus en de Italiaanse keuken van de Renaissance, Leuven 2007, s. 14.
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1 ciata oraz porownujac go do arystotelesowskiej koncepcji formy i materii, przedsta-
wia motywy napisdania Koochoec:

[...] met minder moete, met minder beslommeringe, minder tytverlies iegelyc soude connen
vinden eenighe pottagikens, sauskens, sauciskens ende kokettiens naer synen verbrilden sin,
lust oft smaeck!!.

([...] by z mniejszym zmeczeniem, z mniejsza trudnoscia, przy mniejszej czasu utracie, kazda
[pani] mogta tworzy¢ wszelkie kremy, sosy i1 dania wedlug wtasnego uznania, checi 1 smaku).

Dzigki temu zaoszczedzony w kuchni czas mozna begdzie wykorzysta¢ do roz-
wazan nad tym, co duchowe, podsumowuje Magirus. Najprawdopodobniej pocho-
dzit on z bogatej brabanckiej rodziny mieszczanskiej i utrzymywat kontakty ze $ro-
dowiskiem akademickim w Lowanium. Niewykluczone, ze podrézowat do Wtoch,
o czym $wiadczy znajomos$¢ taciny oraz jezyka wloskiego — Koochoec w znacznej
mierze opiera si¢ bowiem na stynnym dziele Bartolomea Scappiego'?. Portret Ma-
girusa moze wreszcie dopetnié okreslenie mercator doctus, bowiem taka postawa
cieszyta si¢ popularno$cig w wsrod szesnasto- i siedemnastowiecznego kupiectwal'>.

DZIELO MAGIRUSA NA TLE NOWOZYTNEJ NIDERLANDZKIEJ
LITERATURY KULINARNEJ

Autorzy powstajacych w czasach nowozytnych ksigzek kucharskich chetnie ko-
rzystali z powszechnych wowczas zasad translatio, imitatio oraz aemulatio'. Napi-
sane przez nich dzieta oddawaty zatem ducha epoki i nie r6znity si¢ wiele pod tym
wzgledem od tych z innych dziedzin 6wczesnej literatury. W rezultacie na 471 ksig-
zek kucharskich wydanych przed rokiem 1700 w 14 r6znych jezykach jedynie 96
wydaje si¢ niepowtarzalnymi, dzi§ powiedzieliby$my — autorskimi, dzietami. Pozo-
state byly kompilacjami, kopiami, adaptacjami badZ swobodnie korzystaty z opub-
likowanych wczesniej tekstow's, ale nie nalezy nazywac ich plagiatami. Nie inaczej
jest z dzielem Magirusa. W jego przypadku jednak zaskakuje Zrédlo inspiracji. Przed
1612 roku w Niderlandach ukazaly si¢ cztery ksigzki kucharskie: Een notabel bo-
ecxken van cokereyen'® (Pigkna ksiazeczka o sztuce kucharskiej), Een nyeuwen coock

" A.Magirus, op. cit., f. 3v.

12 Opera di Bartolomeo Scappi M. Dell arte del cucinare, con laquale si puo ammaestrare qual si
voglia cuoco, scalco, trinciante, o maestro di casa divisa in sei libri, Venetia 1610 (dalej: B. Scappi,
op. cit.).

13 Por. K. Bostoen, Bonis in bonum. Johan Rademacher de Oude (1538—1617), humanist en koop-
man, Hilversum 1998, s. 11.

Y Por. J.D.P. Warners, Translatio-imitatio-aemulatio, 1-3, ,,De nieuwe taalgids” 1956, 49, s. 289—
295 oraz ,,De nieuwe taalgids” 1957, 50, s. 82-88, 193-201.

15 Por. H. Notaker, Comments on the Interpretation of Plagiarism, ,,Petits Propos Culinaires” 70
(2002), s. 59-61; J. Schildermans, H. Sels, M. Willebrands, op. cit., s. 14.

¢ Een notabel boecxken van cokereyen, Brussel 1514.
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boeck'” (Nowa ksigzka kucharska), Eenen seer schoonen ende excellenten cochoeck'®
(Bardzo tadna i doskonala ksigzka kucharska) oraz Ouverture de cuisine" (Rzecz
o kuchni). W dziele Magirusa znalazty si¢ swobodne nawigzania do trzech potraw
z anonimowej 1 dedykowanej arystokracji oraz bogatej szlachcie Een notabel bo-
ecxken cokereyen oraz dziesigciu z Een nyeuwen coock boeck Gheeraerta Vorselma-
na, ktory powtorzyl te same trzy receptury z Een notabel boecxken...*’. Wérdd tych
najbardziej klasycznych potraw znalazty si¢: deser eyken Lombaerts (dzi§ nazwali-
bySmy go zabaglione), olejek rézany o arabskiej proweniencji oraz serwowany na
zimno badz goraco pudding Spaensche pap.

KOOCBOEC OFT FAMILIEREN KEUKENBOEC
| OPERA DELL'ARTE CUCINARE

Magirus nie si¢ggat wigc do rodzimych ksigzek kucharskich. Zainspirowat si¢ na-
tomiast najwazniejszym dzietem o sztuce kulinarnej, jakie wydatl potudniowy rene-
sans. Siggnat bowiem po tekst Opera di Bartolomeo Scappi M. dell’arte del cucinare,
con laquale si puo ammaestrare qual si voglia cuoco, scalco, trinciante, o maestro
di casa, divisa in sei libri (Dzieta Bartolomea Scappiego, mistrza sztuki gotowania,
z ktérych pan domu moze si¢ nauczy¢, jak gotowaé, podgrzewac i tworzy¢, w szes-
ciu ksiggach), co w swych badaniach ujawnit norweski historyk Henry Notaker, a co
potwierdzili Jozef Schildermans, Hilde Sels oraz Marleen Willebrands.

Podobnie jak w Niderlandach, we Wtoszech rowniez chetnie kompilowano recep-
ty i kopiowano przepisy. W XV wieku powstato Libro de arte coquinaria® (Ksiazka
o0 sztuce gotowania) Martina de Rossiego, opierajgce si¢ na przepisach znajdujacych
si¢ w archiwum dworu neapolitanskiego. Z nich za$ chetnie skorzystat Cristoforo
di Messibugo, wydajac ksiazke Banchetti, composizioni di vivande e apparecchio
generale* (Uczty, kompozycje dan i porzadki ogolne) opisujacg obyczaj stuzenia do
stotu, a kucharz papieza Piusa V Bartolomeo Scappi zebrat przepisy w swych Opera
dell’arte cucinare.

Ksigzka ta zostala wydana w Wenecji w 1570 roku i stanowita kolekcje recep-
tur oraz przepisow wykraczajacg poza treSci zawarte w dotychczasowych ksigz-
kach kucharskich. Scappi opatrzyt je bowiem komentarzami dotyczacymi dodania
badZ pominigcia poszczegolnych sktadnikow dan, wyjasniajacych laikowi-neoficie
prawdziwa nature jedzenia i gotowania®®. W dziele tym znalazty si¢ ponadto opisy

17 Zob. G. Vorsleman, Een nyeuwen coock boeck, Antwerpen 1556.

18 Zob. K. Baten, Eenen seer schoonen ende excellenten cocboeck, Dordrecht 1593.

19 Zob. L. de Casteau, Ouverture de cuisine, Luik 1604.

2 Zob. J. Schildermans, H. Sels, M. Willebrands, op. cit., s. 15.

2l Zob. M. de Rossi, Libro de arte coquinaria, Roma 1464.

2 Zob. C.di Messibugo, Banchetti, composizioni di vivande e apparecchio generale, Ferrare 1549.

3 Zob. T. Scully, The «Opera» of Bartolomeo Scappi (1570). L'arte et prudenza d’un maestro
Cuoco, Toronto 2008, s. 28.
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historycznych uczt, na przyktad tej wydanej w Rzymie przez biskupa bolonskiego
kardynata Lorenza Campeggio dla Karola V w kwietniu 1536* czy uczty, jaka przy-
gotowano 14 marca 1549 roku dla kardynatla Jeana Du Bella jako cz¢§¢ uroczystosci
z okazji narodzin syna krola Francji z 3 lutego tegoz roku®. Opera zawierajg 1017
recept pogrupowanych w czterech ksiegach: II-111 oraz V-VI. W Ksiedze [ znalazt
si¢ opis umiejetnosci niezbednych do przyrzadzania dan. Wedtug Scappiego kucharz
miat by¢ rzemieslnikiem i mistrzem, ktorego fach wymagat olbrzymiej wiedzy i prak-
tyki. Wtoch dawat wiele wskazowek, jakie zycie powinien wies¢ mistrz kucharski,
jak powinien mieszka¢, jak ma wyglada¢ jego kuchnia i w co nalezy ja zaopatrzy¢
— wspominatl zardwno o naczyniach, jak i o ,,surowcach”. Przepisy dotyczace przy-
rzgdzania dan migsnych, w tym drobiu, wraz z duzym wyborem sosow, znalazty
si¢ w Ksigdze ITP7. Kolejna cze$¢ zostata poswigcona potrawom postnym, rybnym
oraz tym z chudego migsa. Ponadto Scappi zgromadzit tutaj rowniez wskazowki,
jak przygotowac towarzyszace tym daniom dodatki: ryz, orzechy, warzywa i owo-
ce®. Ksigga IV stanowi intermezzo. Wloch opisuje w niej opracowane przez niego
osobiscie karty dan (menu), ktorymi postugiwat si¢ podczas wielkich uczt. W tej
czesci zawarl takze propozycje menu na poszczegolne miesigce z uwzglednieniem
trzech podstawowych rodzajow positkow spozywanych podczas zwyczajnych dni
miesnych, dni chudych oraz postow?. W Ksiedze V dominujg przepisy na dania z ma-
karonem?, a dzieto zamyka cz¢$¢ po$wiecona potrawom przyrzagdzanym specjalnie
dla chorych®'. Wérdd przepisow Scappiego dominujg dania o wloskiej proweniencji
— sg tam przepisy charakterystyczne dla takich prowingcji Italii, jak Emilia-Romania,
Lombardia czy La Marca. Wsrod miast dominujg osrodki miejskie Potnocy — Medio-
lan, Bolonia, Wenecja i Rawenna*.,

Sposrod 170 przepiséw zawartych w ksigzce Magirusa az 83% wzorowanych jest
na dziele Scappiego, przy czym najwig¢cej zapozyczen pochodzi z ksiagg I1 i V. Nie sa
to jednak dostowne thumaczenia, a raczej wolne adaptacje. Magirus pomingl wstep
o powinnosciach kucharza. Zmienit takze kolejno$¢ opisywanych dan. Zastapit wy-
szukane i trudno dostepne sktadniki charakterystyczne dla Italii produktami, ktore
moégt zdoby¢ w Niderlandach. Upros$cit réwniez sposoby przygotowania positkow.
Wszystkie te modyfikacje zostaty dokonane z mysla o odbiorcach ksigzki, ktorymi
nie byli, jak w przypadku dzieta Scappiego, profesjonalni kucharze arystokracji i wy-
sokiego duchowienstwa, ale gospodynie bogacacego si¢ mieszczanstwa pozostaja-
cych pod hiszpanska kontrolg Niderlandéw Potudniowych™.

24 Zob. B. Scappi, op. cit., f. 320r, (1581: f. 269r)

% Zob. ibidem, f. 304r (1581: f. 252v)

26 Zob. ibidem, f. 1r—12r.

27 Zob. ibidem, f. 12v—f. 69v.

28 Zob. ibidem, f. 75v—117v.

2 Zob. ibidem, f. 121v—223r.

3 Zob. ibidem, f. 227r-270r.

31 Zob. ibidem, f. 274v-307r.

32 Zob. T. Scully, op. cit., s. 23.

3 Zob.J. Schildermans, H. Sels, M. Willebrands, op. cit., s. 16.
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GOSPODARSTWO DOMOWE WEDLUG ANTONIUSA MAGIRUSA

Magirus twierdzil, ze gotowanie smacznych potraw wcale nie jest trudne. Sam
jednak przyznat, ze do najtanszych ono nie nalezy 1 wiaze si¢ z wieloma probami
i bledami’*. Jego ksigzka miata trafi¢ w rece kobiet pochodzacych z bogacacego sig
niderlandzkiego mieszczanstwa, by przyrzadzane przez nie potrawy byly smaczne,
ale nie zanadto skromne®. Koncepcje te oddaje koniczace Prefatie tot den leser (Sto-
wo wstepne do czytelnika) adagium: ,,Dit schrijve ic naer mynen smaeck, koockt het
gy naer den uwen” (Napisatem to wedtug mojego smaku, gotujcie wedtug wlasnego),
ktére Magirus rozwija chwile pdzniej:

Is uwen ketel soo groot niet, datter al dit goet samen in kan, neempt maer half soo vele, ist dat

de eerste toert niet wel en ryst, maecktse s’anderendaechs noch eens, sal sonder twijffel beter
lucken, al doende leert men®.

(Jesli wasz kociot nie jest tak duzy, by wszystko to naraz si¢ zmiescito, wezcie potowe z tego,
jesli pierwsza tarta nie wyszta, nastgpnego dnia zrobcie jeszcze jedng, powinna si¢ lepiej udac,
czlowiek uczy si¢ w dziataniu).

Catoséci dopehia stynne przystowie: ,men van de smaecken niet en moet
disputeren” (o gustach si¢ nie dyskutuje).

Pozostanmy jednak jeszcze chwile przy tym nieco dluzszym i sktadajacym sie¢
z dwoch czesci wstepie (Prefatie jest ostatnig z nich). Magirus daleki byt od morali-
zowania, mimo ze jego ksigzka stata w opozycji do glosnego wowczas pamfletu Ery-
ciusa Puteanusa. Lowenski akademik krytycznie odnosit si¢ w nim do wystawnego
zycia antwerpijskich mieszczan?®. Jego tekst na tyle ich rozsierdzit, ze dokonano na-
wet publicznego spalenia publikacji przed tamtejszym ratuszem. Autorowi Koocboec
dalece bardziej zalezalo na zaprezentowaniu praktycznej i smacznej kuchni niz za-
ognianiu sytuacji. Z dystansem odniost si¢ wiec do pogladow obu stron, eufemicznie
stwierdzajac:

Ooc verclare by myn waerheyt, dat liever seven mael vrolyck ende lacker eten soude, als eens
my droncken drincken®.

(Takze szczerze przyznaje¢, ze chetniej siedem razy z rado$cig i smacznie zjem, niz raz si¢
upije).
Podstawowym celem smacznych potraw bylo zapewnienie spokoju i szczesécia

w gospodarstwie domowym?*. Odpowiedzialno$¢ za ich przygotowanie spoczywata
—wedlug Magirusa — na paniach domu i gospodyniach, a nie na stuzacych i kuchtach.

3 Zob. A. Magirus, op. cit., f. 51.

3 Zob. J. Schildermans, H. Sels, M. Willebrands, op. cit., s. 11.
3 A.Magirus, op. cit., f. 7v.

37 Ibidem, f. 7v.

3 Zob. E. Puteanus, De conviviorum luxu epistola, Leuven 1608.

¥ A.Magirus, op. cit., f. 3v—4r.

4 Zob. ibidem, f. 5r.
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Autor Koocboec wyrazal wobec nich dezaprobatg, wzywajac do odsuniecia ich od
odgrywania gtownej roli w kuchni, ale zezwalat na ich funkcje pomocnicza. To pani
domu miata by¢ ,,szefem”, a nie onbehanghen ende besmockelt keukenmeyssen (bez-
czelne i niechlujne kucharki)*'. Zalecenie to mogto wynika¢ z powszechnosci stuzby
w niderlandzkich domach, ktéra byta znaczaca czes$cig miejskiej populacji. W licza-
cej na poczatku XVII wieku 54 000 mieszkancow Antwerpii stuzba domowa stano-
wita okoto 12% ogodtu, a wiec zaliczato si¢ do niej blisko 6000 0sob*.

Mistrz zalecatl ponadto utrzymywanie dobrze zaopatrzonej domowej spizarni,
w ktorej oprocz drewna na opal, wina, piwa i chleba powinny si¢ takze znalez¢ szyn-
ki, kietbasy oraz wszelkie przyprawy. Dtugg liste uzupeliaja marynowane, solone
badZz wedzone ryby, kapary, oliwki, fasola, suszone owoce, na przyktad sliwki, ro-
dzynki i gruszki, konfitury czy syrop rozany, ktoéry okazywat si¢ przydatny takze przy
leczeniu r6znych chordb®.

SMACZNIE, CZYLI JAK? KUCHNIAANTONIUSA MAGIRUSA

Styl gotowania prezentowany przez Magirusa ro6znit si¢ od modelu kuchni $red-
niowiecznej. Jego potrawy byty lzejsze, zawieraly mniej przypraw, a wigcej Swie-
zych ziot i warzyw. Podstawe sosOw najczeséciej stanowit bulion, dzigki ktoremu
intensywniej wydobywaty one smak migs. W przeciwienstwie do poprzedniej epoki
inna byta konstrukcja przepisow. Kazdy z nich zawieral krotkie wprowadzenie, do-
ktadny opis sktadnikéw oraz ich ilo$ci, jak tez sposdb postepowania.

Wazna wydaje si¢ roznorodnos¢ potraw. W Prefatie Magirus odwotywat si¢ do
niechetnego stosunku mieszkancéw Krajow Nizinnych do drogich potraw rybnych,
ktére miaty ,,przeslizgiwac si¢” przez ciato spozywajacego, dlatego proponowat:

Maeckt toertjens, maeckt taertjens, maeckt kokettiens, behelpt u sonder vis, ja oock in occasie

sonder vlees; goede pottagerije, maer die wel gemaeckt, is veel aengenamer, vele lieffelycker,
vele gesonder dan al dat vlees, dan al dien slymachtigen vis [...]*.

(Rébcie tarty, robeie ciasta, robcie wszelkie potrawy, radzcie sobie bez ryby i czasami takze
bez migsa; dobry krem, ale odpowiednio przyrzadzony, jest o wiele przyjemniejszy, o wiele
smaczniejszy, o wiele zdrowszy niz migso i oslizgta ryba [...]).

Koocboek nie stanowi wylacznie zbioru receptur opatrzonych autorskim komen-
tarzem. Przepisy zostaty ulozone wedlug kolejnosci odzwierciedlajacej porzadek
spozywania poszczegdlnych dan:

4 Ibidem, 7r.

4 Zob.J. Schildermans, H. Sels, M. Willebrands, op. cit., s. 45; G. Dubuy, M. Perrot, Ges-
chiedenis van de vrouw van Renaissance tot moderne tijd, Amsterdam 1992, s. 16.

4 Zob. A. Magirus, op. cit., s. 2-3.

4 Tbidem, f. 5v-6r.
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[...] spreken [wy] eerst van de provisien, dan van de pottageryen, van de saucen, daernaer van ’t
gesoden vlees, van ’t gebraden, gestoeft, gefruyt, van alderley gebacken, ooc van wat vis, ende
ten lesten van het fruyt oft leste gerecht®.

([...] najpierw begdziemy mowi¢ o przetworach i konfiturach, nastgpnie o gestych zupach, so-
sach, dalej o gotowanym, pieczonym, duszonym, faszerowanym i smazonym migsie, pozniej
o wypiekach, takze nieco o rybie, i wreszcie o owocach, czyli o koncu positku).

Pozostawiajac na boku analize kolejnych przepisow, przyjrzyjmy si¢ pokrotce za-
proponowanym przez Magirusa kategoriom positkéw. Pierwsza grupe stanowig kon-
fitury, dzemy i inne przetwory. Przyrzadzane w domu pozwalaty na zaoszczgdzenie
pieniedzy, poniewaz tego typu produkty osiggaty wysokie ceny. Z owocow, takich
jak wisnie czy gruszki, mistrz proponowat przygotowywanie marmolad*. Do kon-
serwowania nadawaty si¢ tez ogorki, fasola i karczochy. Uwazano je za $wietny do-
datek do chleba. Mozna je rowniez byto doda¢ do innych potraw*’. Ponadto Magirus
polecat samodzielnie wytwarza¢ sok z cytrusow — verjuys*® — zwany we Wtoszech
agresto, ktory dodawano chetnie do satatek juz od XIV wieku. Wsrod przetwordw
znalazt si¢ takze przepis na olejek rézany* oraz marcepan®.

Osobng kategorig positkow zajmujacych szczegélne miejsce w kuchni Magirusa
byly pottageryen, czyli gegste zupy przypominajace swa konsystencja krem. Uwazat
je za:

[...] het principaelste van de maeltyt syn, daer den mensche synen honger aen soeckt te blutsen,

ooc de ghesontste, ende van meeste voetsel [...]°".

([...] najwazniejszy z positkow, ktorym mozna nasyci¢ swoj gtod, ale tez [za] najzdrowszy
i dajacy najwiecej trescei [...]).

Zostaty one podzielone na dwie podkategorie: migsne, w ktorych podstawa sa
rdzne jego rodzaje (ptactwo, wotowina)¥, oraz neutralne, wtasciwe dla okresow post-
nych, przygotowywane z warzyw (w$rod nich znajduje si¢ wspomniana Spaensche
pap*) i ewentualnie z ryb*. Kremy przyrzadzane przy uzyciu migsnych wywaréw
zostaly zaliczone do pierwszej grupy.

Nastepnie w dziele Magirusa znajdziemy przepisy na rdzne rodzaje past owoco-
wych — diversche soorten van soppen® — chetnie spozywanych z chlebem podczas
postow.

4

o

Ibidem, s. 1.

Zob. przepis nr 5 w aneksie.

4 Zob. A. Magirus, op. cit., s. 3-8.

4 Zob. ibidem, s. 9. Zob. przepis nr 8 w aneksie.
4 Zob. przepis nr 10 w aneksie.

3 Zob. A. Magirus, op. cit., s. 10—11. Zob. przepis nr 11 w aneksie.
31 A. Magirus, op. cit., s. 12.

32 Zob. ibidem, s. 12—15.

3 Zob. przepis nr 20 w aneksie.

3% Zob. A. Magirus, op. cit., s. 15-18.

Zob. przepis nr 26 w aneksie.

* A.Magirus, op. cit., s. 18-23.
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Dziesie¢ przepiséw dotyczy przygotowania jaj badz dan, ktérych sg one gtéwnym
sktadnikiem. Obok réznych receptur wykorzystujacych jaja gotowane (jajo powinno
gotowac si¢ tyle czasu, ile zajmuje zméwienie credo; dobrze ugotowane jajo pozna-
my po tym, ze gdy uderzymy je tepa strong noza, nie pgknie tatwo’?), jak choéby
przepisy na jaja faszerowane, pojawiajg si¢ takze wskazowki, jak przygotowac¢ om-
lety, zardbwno na stono, jak i na stodko®®. W tej kategorii znalazty si¢ rowniez porady
dotyczace eyken Lombaerts®.

Koocboec zawiera wiele przepisow na sosy®, ktore — jak si¢ wydaje — przyjmuja
przejsciowy smak miedzy popularnymi kwasnymi sosami wczesniejszej epoki a for-
sowanymi przez kuchni¢ francuska sosami stodkimi z drugiej potowy XVII wieku®'.

Wisrdd licznych przepisow na dania migsne dominuja te oparte na drobiu. Naj-
bardziej ceniono specjaly przygotowane z kaptonow®. Druga liczna grupe stano-
wig dania z wotowiny. Magirus nie tylko polecat sigga¢ po delikatng cielecine, ale
rowniez zachecat do wykorzystania mozgow, jezyka, grasicy, kopyt czy catej glo-
wy®. Koocboec podkreslata ponadto walory smakowe jagnigciny®. W przypadku
wieprzowiny Magirus zachowywat dystans, czym zreszta nie odbiegat od powszech-
nych w epoce nowozytnej postaw. Polecatl spozywanie tego migsa tylko wtedy, gdy
nie mozna bylo dosta¢ innego. Wieprzowine uznawano za mi¢so chtopow, niegodne
wyzszych standw®. Podobny stosunek mozna zauwazy¢ wzgledem serow i nabiatu.
Podczas gdy Scappi chetnie korzystat z roznych rodzajow wioskich seréw, Magirus
siggat po nie sporadycznie — glownie do wypiekow, ciast i tart®. Tylko w kilku przy-
padkach wykorzystywat dziczyzng, co bylo spowodowane wysokimi cenami tego
migsa oraz zarezerwowaniem przywilejow towieckich dla arystokracji. W dalszej
czesci autor Koochoec objasdnia na konkretnych przyktadach, jak nalezy piec migso
na ruszcie®, jak je dusi¢®® oraz smazy¢®. Wérdd receptur na dania migsne znalazt si¢
takze przepis na popularny hutspot, czyli oglia potrida™.

Kolejna wazna grupa w jadtospisie Magirusa sa tarty i ciasta, ktore uwazat za sto-
sunkowo tanie w przygotowaniu i jednoczesnie sycace’'. Mozna byto do nich doda¢
warzywa, sery lub migso — gldwnie drob. Poswiccit im az 58 przepisow’?! Ponadto

57 Zob. ibidem, s. 23.

8 Zob. ibidem, s. 28-31. Zob. przepis nr 35 w aneksie.

3 Zob. przepis nr 19 w aneksie.

0 Zob. przepis nr 40 w aneksie.

¢ Zob. J. Schildermans, H. Sels, M. Willebrands, op. cit., s. 85.
02 Zob. A. Magirus, op. cit., s. 43-44.

9 Zob. ibidem, s. 38-41, 50.

% Zob.J. Schildermans, H. Sels, M. Willebrands, op. cit., s. 93-94.
%5 Zob. ibidem, s. 94.

% Zob. ibidem, s. 99.

7 Zob. A. Magirus, op. cit., s. 68-70.

%8 Zob. ibidem, s. 70-77.

% Zob. ibidem, s. 78-83.

70 Zob. przepis nr 59 w aneksie.

I Zob. A. Magirus, op. cit., s. 83-85.

2 Zob. ibidem, s. 86-123. Zob. przepis nr 108 w aneksie.
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kategorie t¢ uzupetnia dalszych 6 receptur na tak zwane pasteyen’, do ktorych przy-
gotowania uzywano wyzszych naczyn, a ich wierzchnig czgs¢ czesto dekorowano
roznymi figurkami’.

Ostatnich dziewig¢ numerowanych przepisow dotyczy potraw rybnych. Sposrod
gatunkoéw tych stworzen wykorzystywanych w kuchni Magirus wymienia: jesiotra,
pstraga, karpia oraz szczupaka (ten podawany na dwa sposoby’®). Do grupy tej zali-
cza takze dania z kawiorem, zabie udka oraz ostrygi’.

Na koncu Koocboec znalazty si¢ uwagi dotyczace serwowania owocow, stodko-
$ci 1 napojow wienczacych kazda ucztg. Magirus przestrzegat tez przed obzarstwem:

[...] soodat elck een met gheruster herten mach gaen slapen, sonder vreesen, datter yemanden

syn maghe van ons banket overladen hebben sal”’.

([...] by kazdy ze spokojnym sercem mogt potozy¢ si¢ spac, bez obaw, ze przepenit swoj zota-
dek podczas naszego bankietu).

Wybor przepisdéw na potrawy wymienione w niniejszym artykule zamieScitem
w aneksie. Ich kolejnos¢ jest taka sama jak w Koocboec.

PODSUMOWANIE

Historycy kultury kulinarnej, przede wszystkim ci z kregéw zwigzanych z Jea-
nem-Louisem Flandrinem, chetnie wskazuja na dominujaca rolg kuchni francuskiej
w odmienieniu oraz urozmaiceniu sztuki gotowania i smakow goszczacych na euro-
pejskich stotach nie tylko za sprawg popularno$ci Le cuisinier frangois’™ (Kucharz
francuski) autorstwa Frangois Pierre’a de la Varenne’a. Bez watpienia w drugiej
polowie XVII wieku wplywy dworu wersalskiego byty widoczne w wielu krajach
Starego Kontynentu. Czy jednak towarzyszgca tej obecno$ci rewolucja kulinarna,
polegajaca na spopularyzowaniu grzybow, karczochow, marchwi, rzepy i roslin
straczkowych, jak groch i fasola, nie nastgpita wczesniej 1 nie przyszla z innego,
potudniowego kierunku? W historii Polski chetnie wskazujemy na role dworu Bony
Sforzy i rozpropagowanie przezen jarzyn przyrzadzanych na wloska modte, co miato
nastgpi¢ w pierwszej potowie XVI stulecia”. Wydaje sig, ze nie inaczej dziato si¢

73 Zob. przepis nr 161 w aneksie.
7 Zob. A. Magirus, op. cit., s. 123-128.
5 Zob. przepis nr 167 w aneksie.
76 Zob. A. Magirus, op. cit., s. 129-135.
77 Ibidem, s. 137.
8 Zob. F.P. de la Varenne, Le Cuisinier frangois, enseignant la maniere de bien apprester & as-
saisonner toutes sortes de viandes, grasses & maigres, legumes, & patisseries en perfection, &c. Reveu,
corrigé, & augmenté d’un traitté de confitures seiches & liquides, & autres delicatesses de bouche. En-
semble d’une table alphabetique des matieres qui sont traittées dans tout le livre, Paris 1651.

7 Zob. Kuchnia Sarmaty. O kuchni staropolskiej opowiada Sebastianowi Dudzie prof. Jaro-
staw Dumanowski, http://wyborcza.pl/alehistoria/1,129654,12911508,Kuchnia_Sarmaty.html [dostep:
20.03.2016].
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w krajach Europy Zachodniej, w ktorych dzieki powszechnos$ci druku dzieta wio-
skich mistrzow kulinarnych byty nie tylko rozpowszechniane, ale tez thumaczone,
kopiowane i adaptowane do miejscowych realiéw, o czym $wiadczy choéby dzieto
Antoniusa Magirusa®. Co wiecej, francuscy historycy cheg widzie¢ w autorze Le cui-
sinier frangois pierwszego mistrza kucharskiego uzywajacego w swym dziele pod-
miotu mowigcego ,,ja”’ 1 wyrazajacego opinie we wiasnym imieniu, tymczasem z tej
samej formy korzystali Vorselman, Scappi i Magirus®'. Wreszcie nalezy podkresli¢,
ze to wlasnie z Koocboec stanowita podstawe pozniejszych powstatych w Krajach
Nizinnych ksigzek kucharskich, jak cho¢by wydanego w 1668 roku De verstandighe
kock® (Madry kucharz).

ANEKS

5. Hoe men schoone marmelade maeckt®.

Neempt queden, scheltse, ende doet de klockhuysen uut, ende de steenen, snyt se
in quartieren, nempt van het beste suycker, tot een pont queden een pont suycker
oft meer, naer dat ghy die goet begeert, maeckt er sirope af die dun sy, lact daer de
gheschelde queden in sieden, totdatse wel morwe syn, dan vryftse met pollepelen wel
cleyn onstucken, en de laetse sieden, totdatse van passe dick is, dat als mense op een
tennen telljoor leyt oft ghiet, daer drooch afgaet, gietse dan in doosen.

5. Jak zrobi¢ pyszna marmolade.

Wez owoce pigwy, obierz je ze skorki, usun nasiona i twarde cze$ci, po czym pokroj
na cztery czeSci. Wez najlepszy cukier: na jeden funt* pigw daj jeden funt cukru badz
wigcej wedtug uznania. Zrob z tego rzadki syrop, gotujac pigwy, az zupehie zmigk-
na, zetrzyj je duza tyzka i gotuj do momentu, az masa na tyle zgestnieje, ze potozona
na plaskim talerzu tworzy¢ bedzie grudki. Przet6z do pojemnikow.

8. Hoe men seer goeden verjuys maeken sal®.

Neempt 10 oft 12 potten nieuwen verjuys, siedten in eenen nieuwen aerden pot, op
een coolvier sonder vlamme, ende schuympten wel schoon af, daernaer laetten in
den pot cout worden, ende doetter een handtvol souts in, doetten dan in een glas, oft

80 Zob. J. Schildermans, H. Sels, M. Willebrands, op. cit., s. 18; J.-L. Flandrin, Dietetary
Chioces and Culinary Techniques, 1500—1800 [w:] J.-L. Flandrin, M. Montanari, Food: A Culinary
History from Antiquity to the Present, transl. A. Sonnenfeld, London 2000, passim.

81O poetykach polskich ksigzek kucharskich epoki nowozytnej zob. J. Dumanowski, ,, Compen-
dium ferculorum” Stanistawa Czernieckiego [w:] S. Czerniecki, Compendium Ferculorum albo zebra-
nie potraw, red. J. Dumanowski, M. Spychaj, Warszawa 2010, s. 50-68.

82 Por. De verstandighe kock, oft Sorgvuldighe huys-houdster, Amsterdam 1668.

8 A.Magirus, op. cit, s. 7-8.

8 1 funt =430 g.

% A.Magirus, op. cit., s. 9.
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vaettien, dat niet waterachtich en is, sal goeden verjuys syn, ende blyven, principa-
lycken, als men eenen lepel olie op het glas, oft vaettien doet. Desen verjuys crycht
eenen smaeck, oft hy van citroenen gemaeckt waer, sodat men den selven het geheel
jaer door, voor asyn op t’salaet gebruycken mach.

8. Jak zrobi¢ wspanialy verjuys.

Wez 10 lub 12 litrow $wiezo wycisnietego soku zielonego®, gotuj w nowym glinia-
nym naczyniu na wolnym ogniu®’, az verjuys si¢ dobrze spieni. Pozostaw go w na-
czyniu do ostygnigcia i dodaj gar$¢ soli. Przet6z go do naczynia badz beczki, ktora
nie przepuszcza $wiatta. Bedzie to dobry i trwaly verjuys, jesli doda si¢ do do tego
naczynia badz beczki tyzke oleju. Verjuys ten doda smaku, jak ten uzyskany z cytry-
ny, mozna go uzywac przez caty rok do salatek w miejsce octu.

10. Hoe dat men conserve van roosen maeckt®.

Neempt versche verlesen roode roosen, daer gheene verslenste bladeren aen en syn,
snyt het onderste wit oft herte af, stamptse in eenen mortier, tot een pont roosen
twee pont suycker. Soo men daer een weynich vitriololie, alsse ghemaeckt is, onder
mengt, woordt geheel schoon root van verwe. Dus meucht gy alderhande conserven
maecken van goublommen, roosemaryn blommen, buglosse oft bornageblommen.

10. Jak przygotowac olejek rézany.

Wez swieze [kwiaty] czerwonych rdz bez zwiedtych ptatkdw. Wytnij jasne serce z sa-
mego dotu i doktadnie rozgnie¢ ptatki w mozdzierzu. Na jeden funt ptatkow wez dwa
funty cukru. Jesdli doda si¢ do nich troszke oleju witriolowego®’, wowczas uzyskaja
gleboki czerwony kolor. W ten sam sposdb mozna przetwarza¢ kwiaty stonecznika,
rozmarynu, wotowego jezyka® czy ogodrecznika.

11. Marsepan rosade seer confortatief®'.

Neempt twee pont van het beste canarisuycker, maeckt er seer clare sirope af: alse
wel geclaert ende doorgheleckt is, doetter dan in een vierendeel witte roosen, seer
sunderling verlesen, laet dit tsamen, totdat het op het punt is dat het suycker spinne.
Doetter dan in anderhalf pont amandelen, wel cleyn gestampt sonder olie te maecken
met wat water van araniblommen, oft roosewater, laetet tsamen sieden, totdat het
dick ende drooch genoech is, gietter dan noch wat rieckende waters by, ende laetet
wederom versieden, ende alst van passe gesoden is, stroyt een schoon effen bert met
wit gesift suycker, ende giet daer de spyse op, ende maectse met een platte handt soo
dick, als gy het begeert, ende laetse soo ligghen drooghen eenen nacht oft meer, dan
snyt het in viercante stucxkens, soo groot als gy se begeert, ende bestroyt se rontsom

8 Zielony sok, czyli verjuys — kwasny sok wyciskany z winogron, agrestu, cytryny [przyp. R.S.].
8 Coolvier sonder vlamme — dostownie: na weglu badz torfie bez ptomieni.

% A.Magirus, op. cit., s. 10.

% Witriol — siarczan kobaltu, uzywany jako czerwony barwnik.

% Farbownik lekarski.

' A.Magirus, op. cit., s. 1.
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met wit ghesift suycker, oft wilt men, men machse in doosen gieten, ghelyck een
marmelade.

11. Marcepan zaprawiony platkami bialej rézy

Wez dwa funty najlepszego cukru trzcinowego i zréb z niego krystaliczny syrop. Gdy
bedzie klarowny 1 przefiltrowany, dodaj do niego ¢wier¢ funta wybranych ptatkow
biatej r6zy. Gotuj to razem, az wytworzy si¢ syrop. Dodaj wtedy pot funta dobrze
zmiazdzonych migdatow, ale nie tyle, by wytworzyt si¢ olej, oraz nieco olejku po-
maranczowego badz rézanego. Cato$¢ gotuj, az odparuje woda. [Do tej masy] dolej
wody zapachowej. Gdy i ona wyparuje, przygotu;j talerz z cukrem pudrem. Wyt6z na
niego mase 1 uformuj ja recznie na grubos$¢ wedle zyczenia oraz posyp cukrem pu-
drem. Pozwol jej tak leze¢ i schna¢ przez noc lub dtuzej. Pokroj na prostokatne bloki
na wielko$¢ wedtug wlasnego uznania i posyp cukrem pudrem z kazdej strony. Mase
mozna takze przetozy¢ do pojemnikéw — tak jak marmoladg.

19. Hoe men een eyken Lombaerts maeckt®”.

Neempt ses doyeren van versche eyeren, cloptse wel cleyn, met wat waters, ende
daeronder wat wyns, een cleyn roomerken van elckx, doetter dan wat roosewaters by,
ende een virendeel van het beste suycker, ende settet so in een schotele op een koffoir
met vier, roert het altoos, totdat het beghint dick te worden; ende als ghy merckelycken
siet, dat het stolt, dan is het genoech, neempt het dan af, ende dient het ter tafelen.

19. Jak przygotowa¢ jajka po lombardzku.

Wez sze$¢ zoltek $wiezych jaj, ubij je dobrze z dodanym kieliszeczkiem® wody
1 wina. Dodaj tez odrobing olejku rézanego i ¢wier¢ funta cukru, cato$¢ wytdz na
poétmisek potozony na rozpalonym glinianym podgrzewaczu. Mieszaj do czasu, az
zgestnieje — gdy takie bedzie, znaczy, ze danie jest juz gotowe. Zdejmij z ognia i po-
daj na stot.

20. Spaensche pap®.

Tot eenen pot melckx, neempt acht doyeren van eyeren, cleyn gheclopt, twee oncen
blomme van rys, ses oncen suyker, vant beste, ende alssy ghesoden is, ende in scho-
telen gerecht, mach mense bestroyen met fyn suycker.

20. Hiszpanska kaszka.

Do jednej kwarty mleka dodaj osiem ubitych zottek, dwie uncje®® ryzu, sze$¢ uncji
najlepszego cukru. Gdy ugotujesz, serwuj na polmiskach i posyp jeszcze dobrym
cukrem.

2 Ibidem, s. 15-16.

% Roomerke — miara objetoSci wynoszaca jeden ,kieliszek”. Mozemy ja porownac do dzisiejszej
,szklanki”, cho¢ pewnie o mniejszej objetosci.

% A.Magirus, op. cit., s. 16.

% 1 once (uncja) — 30 g.
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26. Andere soppen van drooghe vruchten®.

Neempt ghedroochde pruymen, laetse weycken in lauw water, doet dan de steenen
uut, ende doetse in eenen pot half witten wyn, half water, ende daerby suycker, na-
ghelen, noten, ende canneel, onder malcanderen gestooten, ende laet dit wat t’samen
staen preutelen, op een ghestadich coolvier, ende teghen dat het ghecockt sal wesen,
maeckt u schotel ghereet met gheherst broot, ende giet het daerover, strooter dan suy-
cker over. Op deselfde maniere maeckt men ooc soppen van ghedroochde kriecken,
vyghen, dayen en andere.

26. Inne pasty z suszonych owocéw.

Wez suszone $liwki i zalej je letnia woda. Wyjmij z nich pestki i zalej w garnku
wypehionym w potowie biatym winem, a w polowie wodg. Dodaj: cukier, gozdziki,
galtke muszkatotowa i cynamon, wszystko to dobrze zetrzyj i dus na spokojnym og-
niu. W miedzyczasie przygotuj poétmisek z podpieczonym chlebem, rozetrzyj na nim
gotowa mase¢ i posyp cukrem. W ten sam sposob robi si¢ pasty z wisni, fig, daktyli
1 innych owocow.

35. Om ordinarisse terseyen te backen®’.

Neempt ses eyeren, ende cloptse cleyn met wat souts daerby, ende dry oncen waters,
passeertse soo door den tempts, ende maeckt u tersey naer het gewoonelyck ghe-
bruyck, met wat boters, ende dientse met wat suycker, canneel ende sap van aranien,
oft verjuys daerover. Ooc in plaetse van water, mach men nemen melck van aman-
delen. Dan vreese dat dese ongewoonelycke maniere de vroukens van Neerlandt niet
aen en sal staen, want en gaen niet gheren uut hun spore. Wilt men dese terseyen, pan-
nekoeken oft eyerstruyven groen hebben, soo moet men nemen in plaetse van water,
sap van wat spinagie, ende ghestooten beete, ende als mense groen maeckt, dan stroot
mender suycker, ende canneel over. Men mach oock in dese ordinarisse terseyen wat
geraspt broot doen, ende in de maent van april, in plaetse van broot, neempt men wat
blommen van vlier afghetrocken, ende doetse daerby.

35. Jak upiec zwyczajny omlet.

Wez sze$¢ jaj, ubij je doktadnie ze szczypta soli i trzema uncjami wody. Ucierajac,
dodaj do tego zwyczajnego omletu nieco masta, cukru, cynamonu oraz soku poma-
ranczowego badz verjuys. W miejsce wody mozna doda¢ takze mleko migdatowe.
Obawiam sig¢, ze ta metoda moze nie spodobac si¢ paniom z Niderlandéw wiernym
swym zwyczajom. Jesli chcecie, by omlet byt zielony, zamiast wody dodajcie soku ze
szpinaku badz botwiny. Mozna go wowczas posypac cukrem i cynamonem. Mozna
takze doda¢ startego chleba, a w kwietniu w miejsce chleba mozna uzy¢ zebranych
kwiatow dzikiego bzu.

% A.Magirus, op. cit., s. 19.
7 Ibidem, s. 28.
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40. Witte sauce.

Neempt 6 oncen witte noten, wel gepelt ende schoongemaeckt, ende vier van vers-
che amandelen, anderhalven ayun, stampt het in eenen mortier onder malcanderen,
met ontrent 4 oncen cruymen van wittenbroot, ende wat sop van hamelenvlees, oft
andere, ooc vissop. Siet alleen toe, dat het niet te seer gesouten en sy, ende als dit
wel cleyn sal ghestooten syn, doetter by een half once gember cleyn gestooten; ende
ist dat de noten drooch syn, sultse te weycke setten in schoon water, totdatse wat
geswollen syn, ende dat mense mach pellen. Ooc sou goet wesen, dat mender een
stuxken van een rape, oft gesloten cool onder stampten, het gheeft eenen geur, maer
en is niet van noode.

40. Bialy sos.

Wez sze$¢ uncji roztupanych i oczyszczonych orzechow wioskich, cztery uncje
swiezych migdatéw 1 pot cebuli. Rozgnie¢ wszystko razem w mozdzierzu z okoto
czterema uncjami migkiszu biatego chleba i odrobing bulionu z baraniny albo in-
nego migsa; bulion rybny réwniez moze by¢. Uwazaj jednak, by nie przesoli¢. Gdy
cato$¢ bedzie juz dobrze rozgnieciona, dodaj pot uncji dobrze startego imbiru. Jesli
orzechy byly mocno wysuszone, musisz je wczesniej odpowiednio dlugo namoczy¢
w wodzie. Smacznie jest tez doda¢ nieco rozgniecionej rzepy lub kapusty. Daja one
przyjemny aromat, ale nie sg niezbg¢dne.

59. Hoe dat men een goede menghelinghe oft Spaenschen hutspot maecken sal,
int Spaens gheheeten: oglia potrida®.

Voor al myn vrindelycke hertekens en stoort u niet, dat ick ulieden desen huspot
voor brenghe: want, wat wil ick meer als de waerheyt segghen, het is het beste dat
ick ete. Oock ick spreker voor, koockt het, edt het, ghy sult het wel mogen. Wilt ghy
en ooc niet maken, laet het staen, ick en ghever niet om, ick en vragher niet naer.
Men neempt in den eersten twee pont van het beste speck ghesouten, ende daer-
by vier pont van het beste speck ongesouten, twee verkensmuylen, twee ooren, ende
vier voeten, vier pont wiltverckenvlees, twee pont van de beste saucisen. Dit maeckt
men wel schoon naer behoorte, ende men laet het sieden in water, sonder sout, in
eenen pot oft ketel, laet dan in een ander vat oft ketel sieden 6 pont ribstuxkens van
hamelenvlees met wat water ende sout, ende daerby ses pont van de bilstucken
van een calf, ses pont goet ossenvlees, twee vette capuynen, oft vette hinnen, twee
coppelen vette duyven, laet dit al t’samen sieden, ende soo haest als elc genoech
ghesoden sal syn, soo neempt het uut, ende doet het in eenen anderen pot. Siedt dan
in datselfde sop 2 achterquartieren van eenen hase, in stucken ghesneden, twee pa-
trysen, twee faisanten, twee wilde eynden, 20 lysters, 20 merels, 20 quackels, laet dit
disgelyckx tesamen sieden, neempt het dan ooc uut, ende ghietet een vleessop by het
ander, ende doet het tesamen door, maer moet wel toesien, dat het niet te seer ghe-
souten en sy. Hebt daernaer gedroochde erten, cicers, witte oft roode, oft van beyde
soorten, maer datse eersten geweyckt syn, wat jonghen looc, wel schoongemaeckt,

% Ibidem, s. 46-48.
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ander oude ayunen in stucken gesneden, rys gewassen, ende gereynicht, geschelde
castagnen, gesode Teurckse boonen, laet dit dan al tesamen sieden met dat gemengelt
sop, ende als de cicers, erten ende boonen bynaer ghenoech gesoden syn, doetter dan
wat cabuyskoolen by, ende wat sluytcoolen ende rapen, met wat saucisen oft worsten.
Laet dit dan wel doorsieden, totdat het een dick sop, oft een dunne pap wort, roert
het dan met eenen lepel ondermalcanderen, proeft het elcke reyse opdat het van passe
ghesouten sy, want hier is vele aen gheleghen. Doetter by peper ende canneel, hebt
dan groote schotelen ghereet, ende doet in elcke schotel van elckx wat, soo van het
vlees, te weten in stuxkens ghesneden, als van de vogelen, de groote in quartieren,
ende die cleyn heel, ende giet het sop daerover, ende legt dan weer wat in, ende giet
dan wederom wat sop, ende soo voorts, totdat u schotel wel vol, ende ghestoffeert
is: decktse dan toe, ende laetse ontrent het vier staen, oft altoos in een warm plaetse,
ontrent een half ure, ende als mense ter tafelen wilt dienen, soo stroot mender wat
suyckers over, ende soete speceryen. In plaetse van capuynen oft hinnen, moocht
oock nemen gansen oft eenige andere voghelen. Men mach hier oock by en af doen,
soo men wilt: want vele doender vele andere goede compositien, die niet quaet en syn
by, welcke ic al tot ulieder lusten, appetyten ende gheleghentheden laten sal, bidden-
de alleenlyc, my vergheven wilt, soo vele goets by malcanderen geordonneert heb; is
meest ghedaen, om de volcomentheyt van het sop te ghenieten. Niettemin en is niet
van noode, dat men desen huspot soo groot maeckt: doet het naer ghelegentheyt.

59. Jak nalezy zrobi¢ dobra potrawe, czyli hiszpanski hutspot, po hiszpansku
zwany olla podrida.

Niech nie bedzie poczytane za ktopot, moje mite przyjaciotki, ze przedstawie wam
ten hutspot, poniewaz zawsze chce mowi¢ prawde: jest on tym, co uwazam za naj-
pyszniejsze. I mowie wam: zrdbcie go, zjedzcie, a na pewno go docenicie. [Oczywi-
$cie] jesli nie cheecie go robié, nie robcie, nie bede do tego wracal. Wez wpierw dwa
funty najlepszego solonego boczku i cztery funty najlepszego niesolonego boczku,
dwa $winskie ryje, dwoje uszu i cztery nogi, cztery funty miesa z dzika, dwa funty
najlepszych kietbasek. Przygotuj wszystko odpowiednio i ugotuj razem w niesolo-
nej wodzie w garnku badz kotle. W innym naczyniu badz kotle ugotuj w posolonej
wodzie sze$¢ funtow baranich zeberek, dodaj do nich sze$¢ funtow udzca cielecego,
sze$¢ funtow dobrej wotowiny, dwa dorodne kaptony albo kurczaki i dwie pary ta-
kich gotebi. Gdy wszystko si¢ dobrze ugotuje, przetdoz migso do innego naczynia.
W tym samym bulionie tak samo ugotuj pokrojone wcze$niej zajecze uda, dwie ku-
ropatwy, dwa bazanty, dwie dzikie kaczki, dwadzie$cia drozddéw, dwadziescia kosow
1 dwadziescia przepiorek. Po ugotowaniu wyjmij migso, a bulion przelej do tego
pierwszego, tylko uwazaj, by nie stat si¢ on zbyt stony. Wez nast¢pnie suszony groch
1 ciecierzyce — bialg albo czarng, badz obu rodzajow, ale po tym, jak zostang namo-
czone — oraz §wiezy czosnek dobrze przygotowany, nastepnie pokrojona duzg cebu-
lg, optukany ryz, obrane kasztany, ugotowang fasolke szparagowa. Wszystko to gotuj
w tym mieszanym kotle. Gdy ciecierzyca, groszek i fasolka bedg juz niemal ugoto-
wane, dodaj kapuste glowiasta, kapuste wloska, rzepe i ewentualnie kietbaski. Gotuj
wszystko tak dtugo, az powstanie gesta zupa albo papka. Mieszaj tyzka 1 sprawdzaj
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regularnie, czy jest wystarczajaco stone, poniewaz to wazne. Dodaj pieprzu i cy-
namonu. Przygotuj duze potmiski i na kazdy nat6z odpowiednio: pokrojonego na
kawatki migsa, drobiu, ¢wiartki duzych ptakéw i te mniejsze w cato$ci, uzupehij
warzywna papka, az wypelni si¢ naczynie. Przykryj je pokrywka i postaw na pot go-
dziny przy ogniu badZz w miejscu, gdzie jest ciepto. Podajac, mozna podsypac nieco
cukrem i stodkimi przyprawami. W miejsce kaptondéw albo kurczakéw mozna uzyé
gesi albo innych ptakow. Wszystkie czgsci mozna tutaj dowolnie dodawac badz ode;j-
mowac, poniewaz wielu uzywa innych sktadnikow, to jednak pozostawiam waszej
ochocie, smakowi i sytuacji. Mam nadzieje, ze wybaczycie mi, ze tak wiele pysznych
sktadnikow wrzucitem do jednego garnka. Zrobitem to, by jak najlepiej wydoby¢
smak potrawy, niemniej nie jest konieczne, by przygotowywaé hutspot w tej posze-
rzonej wersji: zrobcie wedlug waszego uznania.

108. Toerte van appelen®.

Schelt eersten d’appelen, oft lactse een weynich aen het vier staen, dat de schellen
wat verbranden, snytse in ronde schyven ende laetse wat stoven in een aerden pot-
teken, met wat versche boter, suycker ende stercken witten wyn, oft beter, Malvesey.
Doetter dan suycker noch by, canneel, gember, venckel, anys, ende boter. Op dese
maniere maeckt men alle soorten van appeltoerten, oft taerten, ooc van peren. Men
mach er ooc wat corenten by doen.

108. Tarta jablkowa.

Obierz jabtka ze skorki badz poldz je przy ogniu, tak by skorka sie nieco przypalita.
Pokrdj je w okragte plastry i udu§ w glinanianym naczyniu ze §wiezym mastem, cu-
krem i mocnym biatym winem albo jeszcze lepiej — z matmazjg. Dodaj jeszcze nieco
cukru, cynamonu, imbiru, fenkutu, anyzu i masta. W ten sposob piecze si¢ wszelkie
rodzaje tart z jablkami i gruszkami. Mozna doda¢ takze nieco porzeczek.

161. Room oft melckpasteye!®.

Neemt een pinte melc, dat heel vers sy, doet daerby vier oncen fijn gheraspt suycker,
ende vier oncen boters, ende wat roosewaters, ende sout naer discretie, set dit samen
in eenen pot op ‘t vier, hebt dan een ander pinte melcks, met vier oncen bloem van
terwenmele ende ses doyeren van eyeren, cleyn gheclopt, oft ooc het wit daerby,
menghelt dit onder malcanderen, ende doet het dan by d‘eerste pinte, ende roert het,
totdat dick ende stijf wordt, neempt het dan aff, ende doet het t‘'samen door een stra-
mijn, doet het dan in eenen anderen nieuwen pot, met wat meer suycker, ende roose-
water, ende wilt men men mach er ooc noch wat rouwe doyeren van eyeren gheclopt
by doen. Hebt u kasse ghereet, ende vultse met dese compositie, laetse backen in den
hoven, ende dientse warm ter tafelen. Dit is ‘tgene van de pasteyen int generael te
segghen valt. Laet ons nu sien, oft ons niet een vers visken onder allen desen overvlo-
edighen cost smaken soude.

% Ibidem, s. 92.
10 Tbidem, s. 127-128.
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161. Pasteye ze Smietany bgdz mleka.

Wez jedng pinte!®! bardzo swiezego mleka i dodaj cztery uncje dobrze skarmelizowa-
nego cukru, cztery uncje masta oraz troche olejku rézanego i soli wedhug wtasnego
uznania. Wszystko to postaw w garnku na ogniu. Pamigtaj, by mie¢ na podorgdziu
kolejng pint¢ mleka, wraz z czterema uncjami maki pszennej, szeScioma ubitymi
z6ltkami, ewentualnie z biatkami, i wymieszaj to razem. Dodaj to do pierwszej pinty
[mleka] 1 mieszaj tak dtugo, az zgestnieje. Nastepnie zdejmij z ognia i przelej przez
sito do innego garnka z dodatkiem cukru i olejku r6zanego. Mozna teraz doda¢ wig-
cej surowych, ubitych zottek. Sprawdz, czy twoja forma do pieczenia jest czysta, po
czym wypetnij ja przygotowang masg. Wstaw ja do pieca i podawaj ja ciepta. Tyle
0 pasteyen. Zobaczmy, czy w tym obfitym koszcie zasmakuje nam $wieza rybka.

167. Hoe men eenen snoeck kooken sal'®.

Den snoeck moet bovenal vers wesen, ja levent, wilt men goet eten, ende anders is
onghesont, men machen sieden, alleenelijck in schoon water, met wat sout, maer
moet levent in den ketel comen soude hy blauw syn, ende het water moet eersten in
seu wesen. Andere nemen halff wijn, half water, ist dat passelijck cleyn is, soo laet
men hen heel, ende men steeckt het hooft door den steert, maer ist sake dat grootach-
tich is, soodat gemackelijc niet heel gelaten en can worden, soo snyt men in stucken,
ende men wascht hen wel schoon in divers schoon water, ende men laetten sieden
als voren, maer dat eer wat hertelijck sy dan te plat. Sommighe maeckender eenige
saucen over, maer my dunckt, dat alleenelijck wilt geten syn met olye, asyn, ende
peper. Niettemin ic geve mijn altoos om een beter: andere doender ooc wat pepers by
int sieden. Is ooc goet.

167. Jak nalezy gotowad szczupaka.

Szczupak przede wszystkim musi by¢ $wiezy, [zakupiony] zywy, jesli ma zostac
zjedzony ze smakiem, w przeciwnym razie jest on niezdrowy. Nalezy go gotowaé
w czystej wodzie ze szczypta soli, ale musi zosta¢ wlozony do kotta zywy. Woda
musi wezesniej zacza¢ wrzeé. Inni biora pol wina i p6t wody. Jesli jest matly, zmiesci
si¢ w cato$ci na patelni. Mozna go przebi¢ od gtowy po ogon, jednak gdy jest duzy,
nalezy go pokroi¢ na mniejsze czgéci i doktadnie umy¢é w czystej wodzie. Gotuj
go tak, jak zostalo to powyzej opisane, jednak na wigkszym niz na mniejszym og-
niu. Niektorzy robig do niego sos, ale uwazam, ze wystarczy, jesli zostanie zjedzony
z olejem, octem i pieprzem. Niemniej zawsze jestem otwarty na lepsze pomysly. Tak
tez niektdrzy dodajg pieprzu wprost do gotowania. Co tez jest smaczne.

1911 pint — miara objgtosci — ok. 0,65 1.
12 A.Magirus, op. cit., s. 132.
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