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ABSTRACT

“‘DE ARTIFICIO ZUCHARI” — THE CHAPTER ON CONFECTIONERY ART
IN LUMEN APOTHECARIORUM BY QUIRICO DE AUGUSTIS FROM 1492

For a better understanding of old confectionery it is necessary to turn to pharmaceutical sources.
The book by the Piedmontese physician and apothecary Quirico de Augustis entitled Lumen apoth-
ecariorum, published in Turin in 1492, is one example of this kind of work. It was printed many
times at the turn of the 16" century, and in later centuries it became one of the basic sources of
apothecaries’ knowledge in the area of manufacturing both medicines and sweets. The Polish trans-
lation includes the 13" chapter taken from the aforementioned work, titled “De artificio zuchari.”
The 24 recipes include instructions for preparing different types of candies, candied fruit, jam, mar-
zipan, and jelly. The author also listed seven detailed instructions on how to colour sugar to various
hues and how to mould sugar mass into specific shapes resembling people, animals, and objects.

Keywords: Quirico de Augustis, Lumen apothecariorum, “De artificio zuchari”, sweets,
15" century.

Stowa kluczowe: Quirico de Augustis, Lumen apothecariorum, De artificio zuchari, stodycze,
XV wiek.

* Niniejsza edycja zrodlowa byta mozliwa dzieki pomocy prof. dr. hab. Krzysztofa Pawtowskie-
go z Jagiellonskiego Centrum Jezykowego, ktoremu serdecznie dzigkuje za korekte transkrypcji teks-
tu tacinskiego oraz poprawe¢ mojego tlumaczenia. Osobne wyrazy wdzigcznosci kieruj¢ pod adresem
dr. Bartosza Kotoczka z Instytutu Historii Uniwersytetu Jagiellonskiego za analiz¢ jezykowa oryginatu
tacinskiego. Dzigkuje¢ rowniez swoim Seminarzystom za cenne uwagi i spostrzezenia.

Ze wzgledu na przyjete normy wydawnicze wstep do niniejszej edycji zostat ujgty w sposob suma-
ryczny. Poruszone tu watki zostang rozwinigte w osobnym artykule, ktory planuj¢ opublikowaé w kolej-
nym numerze ,,Prac Historycznych” w ramach ,,Zeszytow Naukowych Uniwersytetu Jagiellonskiego”.

< Adres do korespondenciji: rafat.hryszko@uij.edu.pl
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W 1492 roku w Turynie ukazat si¢ drukiem zbior 308 receptur farmaceutycznych pod
tytutem Lumen apothecariorum. W rozdziale 13 tej pracy odnajdujemy przepisy lub
jednozdaniowe wskazania odnoszace si¢ do przyrzadzania stodyczy. Autorem wspo-
mnianego zbioru jest piemoncki lekarz i aptekarz Quirico de Augustis'.

Informacje dotyczace zycia i dokonan autora Lumen apothecariorum sg niezwy-
kle skape i nieprecyzyjne.

Po pierwsze, nie sg znane doktadne daty zycia Quirica de Augustisa. W §wietle
dostgpnych materiatéw mozliwe jest jedynie ustalenie przyblizonej daty jego uro-
dzin, ktora niemiecki badacz Hugon Michael Wolf umiejscawia przed 1460 rokiem?.

Po drugie, wiemy natomiast, ze pod wptywem swojego ojca, Nicoli de Augustisa
z Tortony, ktory byt nadwornym chirurgiem Amadeusza X Sabaudzkiego (1465—
1472), Quirico zglebiat sztuki wyzwolone oraz odbyt studia medyczne na uniwersy-
tecie w Pawii. Nast¢pnie zwigzat si¢ z dworem wiadcoéw Sabaudii®. Po zakonczeniu
edukacji w latach 1480—-1483 pracowal jako nadworny lekarz ksigcia sabaudzkiego
Filipa IT bez Ziemi (1443—-1497) i jego zony Matgorzaty*.

Po trzecie, zgodnie ze stowami zawartymi na kartach Lumen apothecariorum au-
tor tej kompilacji w kolejnych latach odbyt liczne podroze: dotar na Cypr, odwiedzit
Francje i przebywat w roznych miastach wtoskich®. Prawdopodobnie jeszcze przed
1491 rokiem osiadt w piemonckim Vercelli, gdzie od lokalnych wtadz otrzymat sta-
nowisko miejskiego lekarza®. Jednoczesnie prowadzit apteke. W 1490 roku (lub na
krotko przed ta datg) zostal ponownie wezwany na dwoér sabaudzki, by tam leczy¢
powaznie chorego ksiecia Karola I (1468—1490). Dzialania Quirica de Augustisa
i pozostalych lekarzy, zawezwanych w tym samym celu, okazaty si¢ jednak niesku-
teczne i mtody ksigze¢ zmart 16 kwietnia 1490 roku’.

Najprawdopodobniej juz w tym okresie pracowat nad Lumen apothecariorum.
Nie pozostawia za to watpliwosci moment ukonczenia dzieta. W kolofonie inkuna-
butu autor pisze o sfinalizowaniu prac 15 listopada 1491 roku?®.

' Das Lumen apothecariorum von Quiricus de Augustis iibersetzt und kritisch bearbeitet. Inau-

gural-Dissertation zur Erlangung des Doktorgrades der Naturwissenschaftlichen Fakultdit der Ludwig-
-Maximilians-Universitdit Miinchen, vorgelegt von Hugo Michael Wolf aus Miinchen, Miinchen
1973; C. Masino, Interrogativi su Manlio di Bosco e Paolo Suardo speziali, ,,Atti e memorie della Ac-
cademia italiana di storia della farmacia” 1988, 5, s. 7-10; H.C. Silberman, Les formulaires des phar-
maciens Manlius di Bosco Quiricus de Augustis et Paulus Suardus et la place importante qu’y prennent
les sucreries, ,,Atti e memorie della Accademia italiana di storia della farmacia” 2001, 18, 1, s. 17-22.

2 Quiricus de Augustis, Lumen apothecariorum, Taurini 1492, fol. Ilr; Das Lumen..., s. 11.

3 Quiricus de Augustis, op. cit., fol. Ilr, Vv, XXXVIIIr; Das Lumen...,s. 11, 18.

4O swoich zwigzkach z dworem sabaudzkim Jana II bez Ziemi od 1480 roku Quirico de
Augustis wspominatl w rozdziale 10. swojej pracy, zob. Quiricus de Augustis, op. cit., fol. XXXIv:
Das Lumen...,s. 11.

> Das Lumen...,s. 13—14.

¢ Quiricus de Augustis, op. cit., fol. XXXVIr; Das Lumen..., s. 14.

" Das Lumen...,s. 15; F.-Ch. Uginet, Carlo I, duca di Savoia [w:] Dizionario Biografico degli Ita-
liani, vol. 20 (1977), http://www.treccani.it/enciclopedia/carlo-i-duca-di-savoia_(Dizionario-Biografico)
[dostep: 22 112020 r.].

8 Quiricus de Augustis, op. cit., fol. XXXVIIIr; Das Lumen...,s. 17.
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W $wietle aktualnego stanu badan nie wiemy doktadnie, jakie byty dalsze koleje
zycia autora Lumen apothecariorum, kiedy zmart i gdzie zostat pochowany.

Zgodnie ze stowami samego autora praca zawierajaca charakterystyke wszyst-
kich preparatow uzywanych przez aptekarzy powstata z inspiracji uczonego brata
Quirica, Giovanniego Franceska, zwigzanego z uniwersytetem w Pawii. Ponadto au-
tor chciat wyjaséni¢ btedng terminologi¢ stosowang przez éwczesnych aptekarzy, co
wynikato z nieadekwatnego uzywania przez nich pojec¢ zaczerpnietych z greki, arab-
skiego i faciny. Nie bez znaczenia byto rowniez dgzenie autora do prezentacji wiedzy
aptekarskiej w sposob naukowy’.

Jesli chodzi o datowanie interesujacego nas zrodta, to w §wietle informacji za-
wartych w kolofonie inkunabutu mozemy stwierdzi¢, ze dzieto Quirica de Augustisa
zostato wydane w Turynie 15 lutego 1492 roku przez Nicolasa de Benedictisa i Ja-
cobina Suiga'’.

Wydanie to, poza strong tytutowg, obejmuje w sumie 78 stron druku. Zawie-
ra kolejno: alfabetyczny spis wszystkich lekéw (cztery pierwsze nienumerowane
strony), wstep (fol. IIr) i 15 rozdziatow zwanych dystynkcjami (tac. distinctiones,
fol. lIr-XXXVIIIr), gdzie zamieszczono 308 receptur!!.

Interesujaca nas pierwsza edycja Lumen apothecariorum powstala w formacie
folio. Poszczegdlne karty w zaleznosci od przycigcia majg rozmiary: 20-20,4 na
26,8-27,1 cm. Tekst zlozony rotundg umieszczono w dwoéch kolumnach, z ktorych
kazda liczy 61 wierszy. W calej pracy zastosowano abrewiatury. Poszczegodlne karty
recto zostaly zaopatrzone w paginacje, ktora zaczyna si¢ od II i konczy na XXX VIII,
z tym ze dwie kolejne karty recto oznaczono numerem XXII'%,

Praca Quirica de Augustisa byta wielokrotnie wznawiana i wydawana w réznych
oficynach wydawniczych w Cremonie (1494), Wenecji (1495-1497, 1504, 1513,
1517, 1549, 1551 — dwukrotnie, 1553, 1556, 1559, 1561, 1564, 1566) i Lyonie (1504,
1515, 1525, 1528, 1536 — dwukrotnie). W sumie w latach 1492—1566 ukazaly si¢ az
23 edycje, co stanowi dobitne $wiadectwo, ze Lumen apothecariorum spotkato si¢
z olbrzymim zainteresowaniem odbiorcow .

® Quiricus de Augustis, op. cit., fol. IIr.

10 W niektorych publikacjach dotyczacych interesujacego nas autora i jego dzieta pojawia si¢ btedna
data 1486 jako czas opublikowania ksiegi Lumen apothecariorum. Jak wskazuje H.M. Wolf, niniejszy
btad byt wynikiem pomytki o$wieceniowego badacza Vincenzo Malacarne (1744—1814), powielanym
przez kolejnych uczonych; zob. Das Lumen..., s. 71-72.

1 W pierwszym wydaniu Lumen apothecariorum kazda z dystynkcji zaczyna sie od stow: Incipit
[prima, secunda etc.] distinctio [...] que est de...[tu pojawia si¢ nazwa danej grupy specyfikow], zob.
Quiricus de Augustis, op. cit., fol. IIr, Vv, XIv, XVIlv, XXv, XXIv, XXIlv, XX VIlv, XXXv, XXXIv,
XXXIVv, XXX Vr, XXXVIIr, XXXVIIv.

12 Opis inkunabutu przechowywanego m.in. w Bayerische Staatsbibliothek w Monachium podaje
za: Das Lumen...,s. 21-22.

3 Ibidem, s. 72-74.
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O popularno$ci Lumen apothecariorum oraz o zapotrzebowaniu na informacje
zawarte w tym dziele $wiadczy nie tylko tak bogata liczba edycji, ale i przektady na
jezyki narodowe, jak czeski (1496), flamandzki (1515) i wloski (1559)™.

Dwa spos$rod wymienionych powyzej przektadow Lumen apothecariorum docze-
katy sie edycji w XX wieku. I tak w 1922 roku czeski badacz Emil Sedivy opubliko-
wat krytyczne wydanie Svétlo apatekariv'>, w 1967 roku za$ po raz kolejny $wiatto
dzienne ujrzata edycja Dlicht d’apotekers. W tym wypadku Dirk Arnold Wittop Ko-
ning zamiescil reprodukcje anastatyczng wydania z 1515 roku'®.

W 1973 roku dzieto Quirica de Augustisa, w ktérym znajduje si¢ interesujacy nas
rozdzial De artificium zuchari, stato si¢ przedmiotem badan wspominanego powyzej
niemieckiego historyka farmacji H.M. Wolfa'”.

Praca Quirica de Augustisa juz od schytku XV wieku wywierata istotny wptyw
na innych autoréw. Chetnie zapozyczali oni catg tres$¢ zbioru Lumen apothecariorum
Iub kopiowali wybrane recepty farmaceutyczne wchodzace w jego sktad.

Jako pierwszy takiego calo$ciowego ,,zapozyczenia” zawartosci Lumen apotheca-
riorum dokonal aptekarz z Bergamo Paulo Suardo, publikujac w Mediolanie w 1496
roku dzieto pod tytutem Thesaurus aromatariorum!'.

Z kolei szesnastowieczni wydawcy decydowali si¢ albo na samodzielng edycje
Lumen apothecariorum, albo wydawali to dzielo wraz z Luminare maius Manliu-
sa del Bosco i Thesaurus apothecariorum Paula Suarda. Niniejszy tryptyk stat si¢
swego rodzaju kanonem wydawniczym zaréwno w wieku X VI, jak i w nastgpnych
stuleciach".

Odnotujmy jeszcze, ze tre$¢ poszczegodlnych receptur na stodycze, zawarta
w 13. rozdziale Lumen apothecariorum Quirica de Augustisa, z niewielkimi zmia-
nami zostala zamieszczona w jednej z wersji szesnastowiecznych Sekretow Aleksego

4 Quirico de Augustis, Dlicht d’apotekers, ed. Th. van der Noot, Brussels 1515; Luminare
maggiore, vtile et necesario a tutti li medici, & speciali per Nicolo Mutoni medico, da molti eccellentissimi
medici, con un breue commento di lacobo Manlio, et il Lume & il Tesoro de speciali, nuovamente tradotti
in lingua uolgare per Pietro Lavro, & da molti errori espurgati, In Vinegia per Giouanni Bariletto 1559;
Das Lumen...,s. 97.

15 Svetlo apatekariv z latinského ,, Lumen apothecariorum” Quirika de Augustis prelozil Matéj
z Myta, Dil 1, staro¢esky text, vyd. E. Sedivy, Praha 1922 [1926]. W czeskiej edycji z 1922 [1926]
przektad 13. rozdziatu zostat zamieszczony na stronach 179-185.

¢ Dlicht d’apotekers 1515. The First Prescription Book Printed in the Low Countries,
ed. D.A. Wittop Koning, Nieuwkoop 1967. Szczegétowe dane dotyczace kolejnych edycji Lumen
apothecariorum, zob. Das Lumen..., s. 92-95.

7" Das Lumen...

8 Paulus Suardus, Thesaurus aromatariorum, Mediolani 1496. Rozdzial dotyczacy stodyczy
znajduje si¢ na fol. 74v—76v; Das Lumen..., s. 87.

1 Dla przyktadu, tego typu edycje miaty miejsce w 1561 i 1564 roku, zob. Luminare maius, Lumen
apothecariorum, & Aromathariorum thesaurus, omnibus cum medicis, tum aromatariis per necessaria
opera, Venetiis, apud Nicolaum Beuilacquam MDLXI; Luminare maius, Cinthius vt totum radijs illuminat
orbem, Illuminat latebras sic medicina tuas. Lumen apothecariorum. Thesaurus aromatariorum,
M. Tadocus Naf., Anno MDLXIIII.
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Pedemontana®. Dzieto to w pierwotnej wloskiej wersji jezykowej ukazato sie w We-
necji w 1555 roku. Cztery lata p6zniej zostalo przetozone na tacing przez bazylejskie-
go lekarza Johanna Jacoba Weckera (1528-1586) i wydane w Bazylei. Interesujace
nas receptury zaczerpnig¢te z Lumen apothecariorum pojawity si¢ dopiero w 1563
roku w rozszerzonej wersji pt. D[omini]| Alexii Pedemontani libri septem autorstwa
Weckera?'.

Ta rozszerzona wersja lacinska (podobnie jak wczesniejsze wydania w jezyku
wloskim) w kolejnych latach byta thumaczona na rézne jezyki europejskie, w tym
polski. W 1568 roku krakowski mieszczanin Marcin Siennik (?—1588) przetozyt tekst
na jezyk polski i zamiescit w drugiej czesci swojego Herbarza, ktdra opatrzyt tytutem
Alexego Pedemontana Ksiegi siedmioro o taiemnych a skrytych lekarstwiech...?.

Zamieszczone ponizej thumaczenie, jak tez edycja 13. rozdziatu pt. De artificium
zuchari zostaly w catoéci oparte na najstarszym wydaniu Lumen apothecariorum
z 1492 roku.

Jesli chodzi o interesujacy nas fragment w jezyku tacinskim, nalezy stwierdzic,
ze autor poza drobnymi wyjatkami stosuje poprawne formy gramatyczne. W tek-
$cie daje si¢ zauwazy¢ liczne italianizmy. Podstawowym 1 najczesciej uzywanym
jest konsekwentnie stosowana przez autora nazwa cukru jako zucharo (zuchero, dzis:
zucchero), w miejsce tacinskiej: saccharum.

W przektadzie starano si¢ odda¢ zwiezty jezyk polecen zawartych w poszczegdl-
nych zdaniach oryginalu tacinskiego, dostosowujac go do zasad rodzimego jezyka.

Praca Quirica de Augustis zasluguje na miano nowatorskiej. Jej autor nie tylko
zebral szereg receptur aptekarskich, ale ich tre§¢ uzupehit o wlasne wnioski i spo-
strzezenia. W tym wiasnie dziele, a nie w pracy Paula Suarda, po raz pierwszy w pis-
miennictwie aptekarskim pojawit si¢ osobny rozdziat z recepturami na stodycze.

Co wigcej, to wlasnie w Lumen apothecariorum wytwarzanie stodyczy, jako
jedna ze sfer aktywnosci zawodowej aptekarzy, zwanych z wloska speziari, zostato
okreslone mianem ,,sztuki cukrowej” (tac. artificium zuchari). Uzywajac wspotczes-
nej terminologii, wspomniang sfer¢ nalezatoby nazwac sztuka cukiernicza.

20 Secreti del Reverendo Donno Alessio Piemontese, In Venetia 1555. Autor podpisujgcy sie jako
Alessio Piemontese (tac. Alexis Pedemontanus) jest utozsamiany z weneckim alchemikiem Girolamo
Ruscellim (1504-1566),zob.P.Procaccioli, Ruscelli, Girolamo [w:] Dizionario Biografico degli Italiani,
vol. 87 (2017), https://www.treccani.it/enciclopedia/girolamo-ruscelli_%28Dizionario-Biografico%29.
Zestawienie wydan wspomnianego dzieta podaje: A. Stijnman, 4 Short-title Bibliography of the
Secreti by Alessio Piemontese [w:]| The Artist’s Process: Technology and Interpretation: Proceedings of
the Fourth Symposium of the Art Technological Source Research Working Group, ed. S. Eyb-Green,
J.H. Townsend, M. Clarke, J. Nadolny, S. Kroustallis, London 2012, s. 32-47.

2 D. Alexii Pedemontani libri septem, a loan. lacobo Veckero doctore med(i]co, ex italic sermone
in latinum conuersi, et multis bonis secretis aucti, Basilae 1563.

2 M. Siennik, Herbarz to iest, ziot tutecznych, postronnych, y zamorskich opisanie: co za moc
maiq, a iako ich uzywaé, tak ku przestrzezeniu zdrowia ludzkiego, iako ku vzdrovienia rozmaitych chorob.
Teraz nowo, wedle herbarzow dzisieyszego wieku, y inych zacnych medykow, poprawiony. Przydano
Alexego Pedemontana Ksiggi siedmioryo taiemnych a skrytych lekarstwiech, przy czym dosyé misternych
a trafnych rzeczy i doswiadczonych mie¢ bedziesz, Krakow 1568.
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Warto podkresli¢, ze interesujacy nas fragment pracy Quirica de Augustisa byt
dotad praktycznie niezauwazany przez badaczy, analizujacych zwyczaje kulinar-
ne z przetomu $redniowiecza i czasOw nowozytnych. Praca Quirica de Augustisa
obrazuje zasadnicza zmian¢ w gustach konsumenckich, dlatego w pelni zastuguje
na wprowadzenie do obiegu naukowego jako zrodto obrazujace technologie wyrobu
poszczegdlnych produktow cukierniczych.
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EDYCJA TEKSTU ZRODLOWEGO

Quiricus de Augustis, Lumen apothecariorum, Taurini 1492
[fol. XXVXVr]

Zaczyna si¢ trzynasta [dystynkcja], ktora jest o sztuce cukrowej [i] zawiera 31 spo-
sobow wytwarzania

1° O twardych cukierkach kolendrowych
2° O [cukierkach kolendrowych o] szorstkiej powierzchni
[fol. XXXVv]
3° O kandyzowanym cynamonie
4° O [kandyzowanych] migdatach
5° O [kandyzowanych] pomaranczach
6° O [kandyzowanych] gozdzikach
7° O [kandyzowanych] ziarnach anyzu
8° O [kandyzowanych] orzeszkach piniowych
9° O [kandyzowanych] orzeszkach laskowych
10° O cukierkach pizmowych
11° O nugacie z orzeszkow piniowych
12° O biatych morselkach
13° O konfiturze imbirowej
14° O wszystkich zwierzetach i owocach [z cukru]
15° O precikach cukrowych
16° O rézanych Manus Christi
17° O fiotkowych Manus Christi
18° O pertowych Manus Christi
19° O Manus Christi z kawatkami [kamieni szlachetnych]
20° O savonia
21° O barwieniu cukru na czerwono
22° O barwie zielonej [cukru]
23° O barwie niebieskiej lub czarnej [cukru]
24° O barwie zottej [cukru]
25° O barwie turkusowej [cukru]
26° O barwie morelowej [cukru]
27° O rozmaitych marcepanach
28° O cukrach rézanym, fiotkowym i innych
29° O konfiturze pigwowe;j
30° O konfiturze z kwasnych wisni
31° O galaretce z kwasnych wisni
Z cukru robi si¢ wiele, czego nie opisano w tej mojej ksigzce, poniewaz sg to
zwykle rzeczy, ktore sa bardzo dobrze znane nawet nieokrzesanym. Ale to, co si¢
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robi, a nie kazdy zna sposdéb wytwarzania tego, zostanie wyjasnione tak, aby sztuka
cukrowa dzigki temu dzietku wszystkim wydata si¢ korzystna.

[1.] Aby zrobié twarde cukierki kolendrowe

Okragtle albo twarde cukierki kolendrowe powstaja z cukru, do ktérego dodaje si¢
nasiona kolendry przyrzadzone jak wyzej' i dobrze osuszone z wszelkiej wilgoci.
I od poczatku do prawie samego konca nalezy dodawac¢ do nich dobrze ugotowany
cukier. I na koncu zapamigtaj, aby wziaé trzy albo cztery garscie lekko ugotowanego
[cukru]?, zeby [cukierki] staty si¢ okraglejsze i twardsze.

Rzeczone cukierki kolendrowe nalezy dobrze wysuszy¢ i trze¢ w rgkach?® nie tyl-
ko na koncu, lecz przy kazdym dodaniu cukru, a to dlatego, ze stajg si¢ twardsze
i tak fatwo nie czernieja, 1 nie stajg si¢ migkkie od wilgoci; wtedy sztuke te wszyscy
chwalg. I to jest zwyczaj Genuenczykow, chwalony przez wszystkich.

[2.] Aby zrobi¢ cukierki kolendrowe o szorstkiej powierzchni
nalezy nasiona kolendry pokry¢ cukrem, trze¢ je mocno w rekach, az [cukierki] osiag-
ng przecigtng wielko$é, stale dodajac cukier dos¢ dobrze wygotowany*. Potem trzeba
wzig¢ cedzak z matymi otworami na dnie i napetni¢ [go] cukrem. I cukier wylewa
si¢ na wspomniang kolendre, ciagle poruszajac kociotkiem w gore i w dot, w przod
iw tyt. I cukier ma by¢ od poczatku do konca dobrze wygotowany i niech si¢ [nasiona
kolendry] dobrze zastang osuszone poprzez poruszanie kociotkiem jak wyzej’.
Dodaje si¢ dobrze wygotowanego cukru, by mogt dtugo pozostac poskrecany® i by
na tyle [nasiona kolendry] jednoczes$nie si¢ nie sklejaty, o ile by mogly si¢ sklejac,
jesliby [cukier] byt delikatnie ugotowany. I to robig dobrzy, doswiadczeni aptekarze.

! Niejasne odwotanie.

2 W oryginale tac. levis coctio. Tym terminem okre$lano drugi stopien gotowania cukru, tj. taki,
w ktorym gotowany cukier po uprzednim przejs$ciu ze stanu statego w ptynny (pierwszy stopien), osiagat
temperature 106°C. Stopien ten, przy braku odpowiednich narzedzi pomiarowych, rozpoznawano wtedy,
gdy niewielka ilo$¢ masy cukrowej umieszczona migdzy kciukiem i palcem wskazujacym nie ulegata
zerwaniu podczas rozciagania; zob. E. Carnevale Schianca, La cucina medievale. Lessico, storia,
preparazioni, Firenze 2011, s. 723.

3 Zgodnie z informacjami zawartymi w recepturze na cukierki pizmowe wytwarzajacy ten rodzaj
stodyczy po kazdym dodaniu ptynnego cukru winien wlasnorecznie rozprowadzi¢ go, tak by wytwarzane
cukierki byly rownomiernie pokryte masg cukrowa. Musi to robi¢ umiej¢tnie, bo nieuwazne dziatanie
moze spowodowac powazy uszczerbek na zdrowiu, zob. przepis nr 10.

4 Uzyty przez autora zwrot tac. satis fortis cocture wskazuje na trzeci stopien gotowania cukru,
tozsamy z uzyskaniem bialej masy cukrowej opisanej w przepisie nr 16. Cukier osiagal t¢ posta¢, gdy
kropla cukru, wzigta migdzy dwa palce, bedzie rozciggac si¢ jak nitka, ktora famiac sig, stanie si¢ biata.
Dzi$ stan ten osigga si¢, gdy temperatura masy cukrowej waha si¢ miedzy 117,5 a 145°C. Powyzej
145°C cukier zaczyna si¢ karmelizowaé, co w dawnej nomenklaturze nazywano czwartym stopniem,
ktory zostat opisany w recepturze nr 15; zob. E. Carnevale Schianca, op. cit., s. 381-382; zob. tez
przepis nr 4.

> Zapewne autor odnosi si¢ do wskazan zawartych dwa zdania wcze$nie;j.

¢ Prawdopodobnie chodzi o formowanie szorstkiej powierzchni przy pomocy gestej masy cukrowe;j.
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[3.] Aby kandyzowaé cynamon

wez cynamonu obranego z wierzchniej kory i potnij [go] na cienkie nitki, 1 wtoz
do kociotka, i cedzakiem z matymi otworami posypuj go cukrem. I na poczatku, na
przyktad [dodaj] trzy garSci cukru, ktory powinien by¢ lekko ugotowany’, potem az
do konca mocno [ugotowany] poprzez poruszanie kociotkiem — jak powiedzialem —
przy cukierkach kolendrowych o szorstkiej powierzchni®, i tyle to ma trwac, az stang
si¢ one duze.

Sa tacy, ktorzy po pierwszym polaniu cukrem wspomniany pociety cynamon po-
sypuja sproszkowanym imbirem, aby byt bardziej gryzacy i mocniejszy w smaku.
Ale nie podoba mi si¢ ten sposob. Lecz aby [cukierki] gryzly w jezyk, trzeba je zro-
bi¢ z dobrego cynamonu, nie moczac go w wodzie, jak to robig niektorzy ghupcy, by
lepiej si¢ kroit, gdyz takie moczenie pozbawia cynamon smaku.

[4.] Aby kandyzowaé¢ migdaly

wez migdaty i szorstkim plotnem dobrze je poobcieraj i osusz je w kociotku, i oczy$¢
z wszelkiego brudu. Na koniec cedzakiem z [matymi] otworami wylej na nie mocno
gotowanego cukru’, nieustannie tu i tam poruszajac kociotkiem, pod ktorym powi-
nien by¢ ogien z wegli, tak by [cukierki] dobrze si¢ osuszyly [tj. stwardniaty]. I robi
si¢ to tak, by dobrze zostaly pokryte [cukrem] 1 im bardziej b¢dzie przedtuzato si¢
wspomniane poruszanie kociotkiem, tym bardziej stang si¢ twarde.

Sa tacy, ktorzy kandyzuja migdaty wraz z tuska'® i w ten sposob trwa [to] wiecej
czasu i one si¢ nie psuja. Sa zas$ tacy, ktorzy je oczyszczaja z wierzchniej tuski'! i tak
kandyzuja w cukrze. Inni, ktérzy dzielg je na dwie czesci, kandyzuja je i robig szorst-
kie'2. Sposob za$ postgpowania dotyczacy gotowania cukru i poruszania kociotkiem
jest taki, jak pokazatem ci [w przepisie] o cukierkach kolendrowych o szorstkiej
powierzchni®®.

[5.] Aby kandyzowaé pomarancze
wez przygotowane skorki pomaranczy, ile zechcesz, i cedzakiem z [matymi] otwora-
mi wylej na nie dobrze gotowanego cukru'?, i zrdb to tak, jak powiedzialem o cyna-
monie® i o wylewaniu cukru, i poruszaniu kociotkiem!'¢,

Skorki pomaranczy przygotowuje si¢ w ten sposob: zalewa si¢ je czysta woda
1 pozostawia na dziewig¢ dni, kazdego dnia zmieniajgc wodg. Na koniec za$ gotuje si¢

7 Zob. przyp. 2.

8 Odwotanie do wczesniej receptury; zob. przepis nr 2.

? Uzyty przez autora zwrot tac. zucharum fortis coctionis moze wskazywaé na trzeci stopien
gotowania cukru, tak jak w przepisie nr 2. Szerzej zob. przyp. 4.

10" Chodzi o brazowa tuske, ktora pokryte sa migdaty.
Zob. przypis wyzej.
Niniejszy fragment odnosi si¢ do wczesniej receptury; zob. przepis nr 2.
Chodzi o wskazania zawarte w przepisie nr 2.
By¢ moze chodzi o pierwszy stopien gotowania cukru, zob. przyp. 2.
Chodzi o rady zawarte w przepisie nr 3.
Niniejszy fragment odnosi si¢ do przepisu nr 2.
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je w wodzie dziesig¢ albo dwanascie razy. Potem, po $ciggnigciu z ognia, usuwa si¢
bialg czg¢$¢, ktora przylega do skorki, 1 kroi si¢ je wzdhuz na dos¢ mate kawaiki, i zo-
stawia zanurzone w rozpuszczonym gotowanym cukrze [tj. ptynnej masie cukrowej]
przez dzien i noc. I potem si¢ w nim lekko gotuja, nastgpnie wyjmuje si¢ je i pozwala
si¢ im wyschna¢ [tj. zastygnac], po osuszeniu kandyzuje si¢ je w sposdb, o ktorym
wyzej'’, 1 tym sposobem si¢ je przygotowuje i usuwa z nich gorycz.

[6.] Aby kandyzowaé gozdziki

wez gozdziki, wysusz je i oczy$¢ dobrze z wszelkich nieczystosci. Potem cedzakiem
z [matymi] otworami wylej na nie do$¢ dobrze gotowanego [cukru]'®. I jesli chciatbys
zrobi¢ je szorstkie, zrob tak, jak powiedzialem o poruszaniu kociotkiem [w przepisie]
o cukierkach kolendrowych o szorstkiej powierzchni'. Jesli za$ [chcesz je zrobic]
twarde, jak ci pokazatem [w przepisie] o migdatach®, to tego samego dowiesz si¢
[w przepisie] o pomaranczach?'.

Aby zrobi¢ bardzo szorstkie cukierki, otwory w cedzaku powinny by¢ mate i cu-
kier dodawany rowno i jednakowo. I im z wigkszej wysokosci jest wylewany, tym
lepiej 1 nie nalezy dopuscié, aby spadaly na nie krople, bowiem one zniszcza twoje
dzieto.

[7.] Aby kandyzowa¢é ziarna anyzu

wez dwa funty? dobrze oczyszczonych nasion anyzu, na poczatek wylej na nie lekko
gotowanego cukru®. I nalezy go dobrze rozprowadzi¢ rekoma po kociotku, az [nasio-
na anyzu] zostang calkiem dobrze [nim] pokryte, i powinny by¢ osuszane [tj. zastyg-
nicte] po [dodanej] kazdej garsci cukru. I tak nalezy czyni¢ az do konca, jesli chcesz
zrobi¢ twarde cukierki anyzowe. Jesli za$ [chcesz], by miaty szorstkg powierzchnie
po tym, jak zostang pokryte, cedzakiem z [matymi] otworami dodaj cukru i z gory
[wlej]** i niech bedzie [on] z mocnego gotowania®. Potem poruszaj kociotkiem, jak
powiedzialem ci [w przepisie] o cukierkach kolendrowych o szorstkiej powierzch-
ni%, i czyn to az do [osiagniecia] odpowiedniej ich wielkosci.

[fol. XXXVIr]

17 Niejasne odwotanie.
Zob. przyp. 14.

19 Zob. przepis nr 2.

20 Zob. przepis nr 4.

2l Zob. przepis nr 5.

22 Funt (fac. libra) — tu: aptekarska jednostka wagi, dzielona na 12 uncji i wynoszgca w przyblizeniu
0d 300 do 340 g, zob. J.-P. Bénézet, La pharmacie dans les pays du bassin occidental de la Méditerranée
(XII“-XVI siecles), vol. 11, Paris 1996 (thése de doctorat), s. 312.

2 Zob. przepis nr 2.

2 Z kontekstu wynika, ze w oryginale tacinskim brakuje fac. stowa proice — wlej, ktore pojawia si¢
w pozniejszych wydaniach dzieta Quirica de Augustisa.

2 Zob. przyp. 4.

26 Zob. przepis nr 2.
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Im sa mniejsze ziarna anyzu, tym sa pickniejsze, i im sg twardsze, tym bardziej
sg godne pochwaly. Bowiem stajg si¢ twarde nie tylko cukierki anyzowe, lecz i inne
pozostate stodycze, jesli dobrze zostang osuszone [tj. zastygle] przy kazdym dodaniu
cukru. Dlatego nalezy o tym dobrze pamigtac.

[8.] Aby kandyzowa¢ orzeszki piniowe

wez dobrze oczyszczonych orzeszkow piniowych, ile zechcesz, i od poczatku do
konca cedzakiem z [matlymi] otworami polewa;j je po wierzchu dobrze gotowanym
cukrem?’. T poruszaj kociotkiem, jak ci pokazatem [w przepisie] o cukierkach kolen-
drowych o szorstkiej powierzchni®®. Jesli za§ chcesz zrobi¢ twarde, zrob tak, jak ci
pokazatem [w przepisie] o migdatach® i o polewaniu cukrem i poruszaniu kociot-
kiem*.

Zauwaz, ze ten rodzaj stodyczy zachowa sie na krétko, poniewaz orzeszki pinio-
we si¢ psujg i zanim zostang przyrzadzone, trzeba si¢ upewnic, ze nie sg zepsute,
[takie] bowiem dajg si¢ poznaé, poniewaz sg czarne i maja zty smak, gdyz sa czysz-
czone otrebami, jak ci wyzej pokazatem?!.

Ponadto zauwaz, ze sg tacy, ktérzy do pierwszej porcji cukru dodajg biatko jajka
dobrze utartego z niezbyt gorgcym cukrem, aby biatko si¢ nie ugotowato®2. I robig to
dlatego, poniewaz do nich [tj. do orzeszkow piniowych] cukier z trudem przylega, ze
wzgladu na oleistos¢, ktora jest w nich. I ten sposob nie jest krytykowany.

[9.] Aby kandyzowa¢é orzechy laskowe
wez orzechoéw laskowych, ile zechcesz, 1 zrob tak, jak ci powiedzialem [w przepisie]
o migdatach®, a robigc je o szorstkiej** i twardej powierzchni®®, zachowuj sposob
w ich [robieniu], jak datem ci [w przepisie] o migdatach* etc.

Zanim przygotuje si¢ orzechy laskowe, nalezy je doktadnie wymiesza¢ w kociot-
ku i podgrza¢ tak, aby mozna byto usung¢ przylegajacg do nich delikatng skorke.
Jesliby bowiem pozwoli si¢ [by zostata], to cukier mozna by tatwo z nich usung¢ etc.

2 W oryginale tac. zucharum bone cocture. Szerzej zob. przyp. 4.

Zob. przepis nr 2.

Zob. przepis nr 4.

Zob. przepis nr 2.
Niejasne.

By bialko si¢ nie $cicto.
Zob. przepis nr 4.

Zob. przepis nr 2.

Zob. przepis nr 1.

Zob. przepis nr 4.

28
29
30
31
32
33
34
35

36
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[10.] Aby zrobi¢ cukierki pizmowe
wez dwie drachmy?®’ cynamonu delikatnego i wybornego, i dobrze utartego, i pot
skruputu® najlepszego pizma* rozpuszczonego w niewielkiej iloéci wody rézanej*.
Zmieszaj te dwie rzeczy w kociotku i wylej na nie dobrze gotowanego cukru*!, i nie-
ustannie nalezy porusza¢ rekoma cukier i korzenie, i dobrze osuszy¢®. I tyle razy
trzeba to czyni¢, az uzyskaja rozmiary ziarenek maku, i na koniec da¢ dwie garsci
cukru, aby staty si¢ okragte.

Cukierki pizmowe jedynie z trudem przyjmuja [t¢] postaé. Lecz aptekarz bystry
1 doswiadczony w mieszaniu cukru i przypraw r¢koma szybko je uformuje. Istotnie
po dwoch albo trzech garsciach cukru nalezy je przesiaé, z tego przesiania cukierki
pizmowe wychodzg o wielkosci czubka igly, a pozostaje pyt i inne [czgstki], ktore juz
przyjety [jakas] postac, sa odrzucane. Jednego razu sam kazatem do$wiadczonemu
i pilnemu pomocnikowi aptekarza zrobi¢ [pastylki pizmowe] i stalem przy nim, a on
je szybko 1 najlepiej wykonat. Lecz przed wykonaniem utracit skore [z] reki [przy-
twierdzong] do kociotka i niewiele z tego, co pozostato, pokryto si¢ bablami.

Ponadto zauwaz, ze wszystkie opisane powyzej stodycze, ktére robi si¢ w ko-
ciotku, powinno si¢ robi¢ na ogniu z wegla [drzewnego] palonego bez dymu, nie
z drewna, jak widzialem, Ze robia to niektorzy ghupcy®.

[11.] Aby zrobi¢ nugat z orzeszkow piniowych

wez jeden funt* sklarowanego i niedogotowanego cukru®, mieszaj najlepiej kijem.
Po usuni¢ciu naczynia z ognia i po dlugim mieszaniu go [tj. cukru] dodaje si¢ cztery
uncje* oczyszczonych orzechoéw piniowych i razem si¢ miesza. Potem doktadnie
gotuje si¢ cukier i powinno by¢ to gotowanie na mocnym ogniu*’. Potem kroi si¢ je
w kawatki etc.

37 Drachma (tac. drachma) — tu: aptekarska jednostka wagi wynoszaca okoto 3,8 g; dzielita si¢ na
trzy denary lub skruputy, zob. J.M. Bénézet, op. cit., s. 312.

3% Skruput (tac. scrupulum) — tu: aptekarska jednostka wagi wynoszaca okoto 1,27 g; zob. ibidem.

¥ Pizmo (tac. moschus) — wydzielina zapachowa produkowana przez gruczot pizmowca syberyj-
skiego (tac. Moschus moschiferus L.). Juz w medycynie antycznej przekazanej przez Awicenng pizmu
przypisywano m.in. wlasciwo$ci wzmacniajace oraz oczyszczajace oddech, wzrok i serce: J.-P. Bénézet,
op. cit., s. 147.

40 Woda rézana (fac. aqua rosae) — rodzaj destylowanej wody otrzymywanej z ptatkow roz. Byta
uzywana do obmywania rak przed jedzeniem. Niewielkie ilosci wody dodawano tez do niektorych
stodyczy. Szerzej o wodzie r6zanej i jej wykorzystaniu zob. m.in. M.J. Sampietro Solanes, L aigua de
roses i [’aiguardent a les apotecaires de Mallorca, de 1350 a 1550, ,,Gimbernat” 2000, vol. 34, s. 15-30.

41 Zob. przyp. 4.

2 Wydaje si¢, ze autor odwotuje sie¢ do metody, ktorg szerzej wyjasnit w przepisie nr 1; zob. tez
przyp. 3.

4 Niniejsza uwaga wskazuje, ze autor zaleca uzycie wegla drzewnego, ktory daje zar. Przy spalaniu
drewna oprocz ciepta produkuje si¢ dym, ktéry moze zanieczyszczac przygotowane stodycze.

4 Zob. przyp. 22.

4 Zob. przyp. 2.

4 Uncja (fac. uncia) — tu: aptekarska jednostka wagi, dzielona na osiem drachm i wynoszaca
w przyblizeniu 30 g; zob. J.M. Bénézet, op. cit., s. 312.

47 Zob. przyp. 4.
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Jesli cukierki z orzeszkow piniowych majg by¢ przechowywane przez dlugi czas,
nalezy uzy¢ zalecanej ilo$ci orzeszkoéw piniowych. Jesli za$ tylko na krotki czas, na
kazdy funt cukru mozna doda¢ poét funta orzeszkéw piniowych.

[12.] Aby zrobi¢ biale morselki*

wez jeden funt®” sklarowanego i niedogotowanego cukru®. Miesza si¢ go najlepiej

kijem i po dlugim mieszaniu dodaje si¢ dwie drachmy®' drobno pocigtego imbiru,

potem doktadnie gotuje si¢ cukier i [gotowy produkt] tnie [si¢] na kawatki®2.
Bowiem jest wielu takich, ktorzy dodajg wigksza ilo§¢ imbiru na kazdy funt cu-

kru, aby byt silniejszy. Ale stosowang powszechnie i to przez wszystkich dawka sa

dwie drachmy imbiru na kazdy funt cukru.

[13.] Konfitura imbirowa

Wez cztery uncje® oczyszczonego i wybornego imbiru, dwie uncje czystego cyna-
monu, osnowke (kwiat) gatki muszkatotowej, gozdziki [-] kazdego po jednej drach-
mie*. Sciera si¢ je doktadnie na proszek; dwa funty cukru sklarowanego i dobrze
ugotowanego, i robi si¢ rodzaj stodyczy w kawatkach. Jest on bardzo przyjemny
w smaku, lecz nie jest biaty. Robi si¢ go w wielu dobrych miastach, ale w naszym
nie jest uzywany>.

[14.] Aby zrobi¢ owoce i wszystkie zwierzeta z cukru

wez cukru, ile chcesz, i utrzyj go na proszek. Nastepnie po delikatnym starciu na
proszek zagniata si¢ go z bialkiem jajek w wystarczajacej ilosci, tak bardzo, zeby
miat posta¢ ciasta. Potem formy smaruje si¢ olejem ze stodkich migdatow i wypetia
si¢ [ja] wspomnianym ciastem, a nastgpnie razem si¢ taczy. I w ten sposob zostang
zrobione zwierzeta i owoce. I tak mozna robi¢ wszystkie pojedynczo, o ile ma si¢
forme. Potem wktada si¢ je do osuszenia do ptotna, na koncu si¢ barwi stosownie do
ich wlasciwego koloru.

4 Morselki (tac. morselata alba) — nazwa wywodzi si¢ od tac. morsa — kasek. Czasem produkt
przed podzieleniem zwany byt tabliczka (tac. tabulata, od tac. tabula — tablica). Jak wynika z tresci
niniejszej receptury, obie nazwy znajdowaly uzasadnienie, bowiem uzyskang tabliczk¢ cukrowo-
imbirowg dzielono na kawatki, czyli morselki; zob. tez J. Szostak, Farmakognozja, farmacja galenowa
i aptekarstwo w renesansowych zielnikach, Warszawa 2006, s. 320-321.

4 Zob. przyp. 22.

0 Autor prawdopodobnie odwotuje si¢ do pierwszego stopnia gotowania cukru, czyli syropu,
a doktadniej — do ulepu. To stan, w ktorym kropla rozpuszczonego cukru, wzigta migdzy kciuk a palec
wskazujacy, rozciagajac si¢ jak nitka, od razu si¢ rozrywa, a masa skapuje, a potem twardnieje; zob.
E.Carnevale Schianca, op. cit., s. 280, 723.

St Zob. przyp. 37.

2. Mozna sadzi¢, ze od czynnosci cigcia na kawatki (tac. morsellae) pochodzi nazwa tego rodzaju
stodyczy. Zob. przyp. 48.

33 Zob. przyp. 46.

3% Zob. przyp. 37.

33 Mozliwe, ze autor méwi o Vercelli, miescie, gdzie mieszkat i pracowat.
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Sg jacy$ inni, ktorzy zagniatajg cukier z gumg tragakantowg®® rozpuszczong
w wodzie rozanej. I [sa] tacy, ktorzy posypuja formy maka. I to mozna robié, ale
powyzszy sposob jest lepszy.

[15.] Aby zrobi¢ preciki cukrowe

wez dwa funty®’ cukru. Wlewa si¢ [go] do wody na noc, potem gotuje si¢ z tg woda,
bez zadnego innego klarowania, lecz przedtem niech si¢ klei i niech begdzie to twarde
gotowanie®®. Gdy si¢ ugotuje, wylewa si¢ go na marmur nasmarowany olejem ze
stodkich migdatéw. Potem, zanim si¢ schlodzi, rozciaga si¢ na zelazie®, i im dluzej
bedzie sie [je] rozciagac, tym stang si¢ bielsze. Potem tnie si¢ je nozycami® i prze-
chowuje w ptotnie.

Sa za$ tacy, co dodajg pot uncji sproszkowanej skrobi na kazdy funt cukru, po
tym, jak cukier jest na wpot ugotowany lub na koncu, aby cukier nie byt biaty. I ten
sposob nie jest krytykowany.

Cukier za$ dodaje si¢ do wody, aby stat si¢ lepki [tj. plastyczny] i dzigki temu
mogt si¢ rozciggac na zelazie [tj. haku] i poprzez to rozciggane paluszki cukrowe
stajg si¢ biate. Im doskonalszy jest [rodzaj] cukru, tym dhuzej musi si¢ rozpuszczad
w wodzie, im za$ cukier jest grubszy i bardziej czerwonawy, tym krocej nalezy go
trzyma¢ w wodzie. I to nalezy zauwazy¢, ze mianowicie cukier w duzych kawatkach,
jak 1 czerwonawy ma wieksza lepkos¢ [tj. plastycznos¢]. Dlatego niewiele pozostaje
w wodzie. Biaty za$ [cukier] ma mato wilgoci, dlatego, aby osiagna¢ taka [lepkosc,
tj. plastyczno$¢], ktora jest potrzebna, by mogt by¢ rozciggany na zelazie [tj. haku],
musi pozostawaé¢ w wodzie i to przez dhugi czas.

We wszystkich wyzej opisanych stodyczach cukier powinien by¢ sklarowany.
W tym za$ [przepisie] nie jest sklarowany, lecz tylko przecedzony, by go oczyscié
z nadmiaru [sktadnikow] i zanieczyszczen.

[16.] Aby zrobi¢ ré6zane Manus Christi
wez jeden funt® cukru sklarowanego i rozpuszczonego w wodzie i pot funta wody
r6zanej®?, zmieszaj razem oba [sktadniki] i niech sie gotuja, az wyparuje woda i cu-

% Guma tragakantowa, tragakant (fac. gumma dragacanti) — sok wyptywajacy z nacietych pedow
1 korzeni kolczastego krzewu traganka gumodajnego (fac. Astragalus gummifer Lab.), twardniejacy
po kilku dniach. Ze wzgledu na swoje wlasciwosci wspolczesnie jest uzywany m.in. w przemysle
spozywczym, farmaceutycznym i kosmetycznym jako substancja zestalajgca; zob. Z. Podbiatkowski,
Stownik roslin uzytkowych, Warszawa 1985, s. 370-371, nr 1090.

7 Zob. przyp. 22.

8 Jak mozna sadzi¢, autor wskazuje na gesta konsystencj¢ syropu, ktory poddany dalszej obrobce
termicznej si¢ karmelizuje. W tym wypadku chodzi o czwarty stopien gotowania cukru (fac. dura coctio);
zob. E. Carnevale Schianca, op. cit., s. 485, 732.

3 Chodzi o rodzaj gwozdzia wygictego w ksztalcie haka.

% W domysle chodzi o podzielenie wyrobu na mniejsze kawatki.

1 Zob. przyp. 22.

2 Zob. przyp. 40.
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kier mocno si¢ zagotuje®, potem wylej to na marmur® posypany delikatng maka
i przechowuj.

Sg tacy, ktorzy smarujg marmur olejem migdalowym zamiast maki. Jednakze ten
sposob mi si¢ nie podoba. Ponadto wiedz, ze cukru, z ktorego nalezy robi¢ Manus
Christi, nie nalezy za bardzo miesza¢. Bowiem dtugie mieszanie przeszkadza w przy-
rzadzeniu cukru etc.

[17.] Aby zrobi¢ fiotkowe Manus Christi
wez jeden funt® cukru sklarowanego i rozpuszczonego w wodzie [fol. XXXVIv], pot
funta kwiatow fiotka, zmieszaj i niech bedzie to tak, jak pokazatem ci w przepisie®.

Ponadto zauwaz, ze wspotczesni aptekarze dodaja tylko dwie uncje®” wody
z kwiatow fiotkow 1 rézanej na jeden funt cukru, aby zrobi¢ fiotkowe lub rozane
Manus Christi. 1 wtedy ma to niska jako$¢. Dlatego nalezy dodaé taka ilos¢, jaka
opisatem powyzejs.

Mozna takze zrobi¢ Manus Christi z farbownika lekarskiego® i ogorecznika le-
karskiego™. T robi si¢ je tak, jak [opisano] powyzej, zamieniajac tylko wode, tak
ze w miejsce wody rozanej dodaje si¢ wody z kwiatow farbownika lekarskiego lub
kwiatow ogodrecznika lekarskiego wraz z przepisang powyzej iloscig cukru’'.

[18.] Aby zrobié¢ perlowe Manus Christi
wez jeden funt’ cukru sklarowanego i rozpuszczonego w wodzie i p6t funta wody
rézanej 1 zmieszaj, 1 niech si¢ oba razem gotuja az do wyparowania wody i twardego

% Lac. fortis coctio. Jak mozna sadzi¢, autor odwotuje si¢ do trzeciego stopienia gotowania cukru,
ktory byt rowniez nazywany stopniem Manus Christi; zob. E. Carnevale Schanca, op. cit., s. 381—
382.

W zalezno$ci od sposobu wylania wspomniana masa, stygnac, mogta przybiera¢ rozne formy, np.
duzych kropli, paskow lub tabliczek. Te ostatnie mogty by¢ krojone na mniejsze kawatki.

% Zob. przyp. 22.

%  By¢ moze niniejsza uwag odnosi si¢ do wskazan zawartych w poprzedniej recepturze, czyli
przepisie nr 16.

7 Zob. przyp. 46.

% Prawdopodobnie jest to odwotanie do przepisu nr 16.

% Farbownik lekarski (tac. Anchusa officinalis L.) — roslina zielna z rodziny szorstkolistych
(tac. Boraginaceae) o wysokosci 30-80 cm oraz purpurowo-fioletowych, czerwonych lub niebieskich
kwiatach. We wspotczesnym zielarstwie wykorzystuje si¢ ziele i korzen, z ktorych robione sg napary
na ukgszenia, oparzenia, owrzodzenia czy trudno gojace si¢ rany; zob. M. Maderska, Atlas roslin
leczniczych, Warszawa 2013, s. 47.

7 Qgorecznik lekarski (tac. Borago officinalis L.) — ro$lina dwuletnia pochodzenia
srodziemnomorskiego, o wysokosci 30—-60 cm, ktorej kwiaty i ziele wykorzystywane sa w lecznictwie;
zob. Z. Podbielkowski, op. cit., s. 252, nr 720.

"t Prawdopodobnie jest to odwotanie do przepisu nr 16.

2 Zob. przyp. 22.
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ugotowania cukru’. Na koniec za$ dodaje si¢ pot uncji’ peret startych delikatnie na
proszek i wylewa si¢ na marmur, posypany jak wyzej’, i si¢ je przechowuje.

Sa za$ pewni aptekarze, nawet prawie wszyscy, ktorzy dodaja tylko jedng drach-
me’ [peret] na kazdy funt cukru i to z powodu ich braku kupujacy nie cheg placic,
1to jest niekorzystne. Bowiem nie nalezy dodawaé mniejszej ilo$ci niz péttorej uncji
na kazdy funt cukru.

[19.] Aby zrobi¢ Manus Christi z kawalkami [kamieni szlachetnych]

wez jeden funt”” cukru sklarowanego i rozpuszczonego w wodzie i p6t funta wody
rozanej. Oba razem niech si¢ gotuja az do wyparowania wody i twardego ugotowania
cukru’®. Potem na koncu dodaje si¢ trzy drachmy kawatkow kamieni szlachetnych,
wszystkie najdelikatniej utarte, i jedng drachme’ peret. Pomieszaj i wylej je na mar-
mur, i przechowuj w plotnie.

[20.] Aby zrobié savonia
wez jeden funt® cukru sklarowanego i rozpuszczonego w wodzie, cztery uncje®!
wody r6zanej®, cztery uncje skrobi startej na proszek. Niech si¢ razem gotujg az do
wyparowania wody i ugotowania cukru na twardo®3. Potem na koncu dodaje si¢ dwie
uncje imbiru najdelikatniej pocigtego i wylewa si¢ na marmur, i nadaje si¢ mu ksztalt
Manus Christi, ale niech bedzie szerszy 1 wigkszy.

Konfekt ten robi si¢ wérdod dworzan i panéw weneckich. W tych miejscach jest on
bardzo czesto uzywany i przyjemny w smaku, i bardzo pozywny.

[21.] Aby nada¢ cukrowi kolor czerwony

wez drewno farbiarskie® najdelikatniej oskrobane, pot uncji® kamienia atunu®
1 sze$¢ uncji wody. Te dwa sktadniki zwigzane w kawatek ptdtna nalezy wltozy¢ do
wspomnianej wody na sze$¢ dni. Potem trzeba podgrzewac je lekko na ogniu i wraz
7 tg wodg gotowac cukier.

3 Uzyty tu przez autora tac. zwrot dura coctio wskazuje, ze chodzi tu o czwarty stopien gotowania
cukru, a wigc karmelizacjg; zob. przyp. 4.

" Zob. przyp. 46.

> Prawdopodobnie jest to odwotanie do przepisu nr 16.

% Zob. przyp. 37.

7 Zob. przyp. 22.

8 Zob. przyp. 73.

" Zob. przyp. 37.

8 Zob. przyp. 22.

81 Zob. przyp. 46.

82 Zob. przyp. 62.

8 Zob. przyp. 73.

8 Drewno farbiarskie (brezylka sappan, tac. Caesalpinia Sappan L.) — drewno tej rosliny, okreslane
tez mianem czerwonego drewna, wraz z korg i korzeniami dostarcza czerwonego barwnika, z kolei straki
daja czarny barwnik wykorzystywany do produkcji atramentu; zob. Z. Podbielkowski, op. cit., s. 42—
43, nr 95; https://spjs.ijp.pan.pl/haslo/index/634/1287.

8 Zob. przyp. 46.

8 Atun (tac. alumen) — rodzaj mineratu: J.P. Bénézet, op. cit., vol. II, s. 174.
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[22.] Aby zrobi¢ cukier o barwie zielonej
wez sok z kapusty lub sok z [lisci] buraka lisciowego [boéwiny], lub sok z lisci irysa®’
iz jednym z nich nalezy gotowac cukier.

[23.] Aby zrobi¢ niebieski lub czarny kolor cukru

wez indygo®, gume tragakantowa®, kazdego po pot uncji®, i sze$¢ uncji wina czar-
nego’!. Te dwa [sktadniki] starte doktadnie na proszek wigze si¢ w kawatek ptotna [i]
wktada do wina na sze$¢ dni. Potem ze wspomnianym winem gotuje si¢ cukier, jed-
nak wczesniej podgrzewa si¢ nieco na ogniu wraz z wymienionymi sktadnikami etc.

[24.] Aby nadaé cukrowi kolor blekitny
wez dwie uncje®? szafranu® i funt® wody, wt6z do niej [sktadniki] na dzien i noc.
Potem razem nalezy je nieco podgrzewac, nastepnie przecedzi¢. I z ta woda gotuj
cukier lub wez sok z bigkitnych kwiatow, rosnacych na bagnach; niektorzy sadza, ze
sa to kwiaty tataraku®, i z nimi gotuj cukier, poniewaz jest [to] najpi¢kniejszy biekit,
jednak jego zapach nie jest tak dobry etc.

[25.] Aby nada¢é cukrowi kolor turkusowy

wez dwie drachmy” indygo®’, p6t uncji cerusytu®® i jedna drachme niegaszonego
wapna. Sciera si¢ je na proszek i w kawatku ptotna wigze si¢ i zanurza w jednym
funcie wody na dzien i noc. Potem razem podgrzewa si¢ nieco na ogniu i wraz z ta
wodag gotuje si¢ cukier.

8 Prawdopodobnie jest to odwolanie do irysa florentynskiego (kosacca florentynskiego, tac. Iris
florentina L.), rosliny osiagajacej do 1 m wysokosci, posiadajacej krotkie ktacze, szablaste liscie, duze,
biate lub niebieskie kwiaty, wystepujacej m.in. na terenie Wioch; zob. Z. Podbielkowski, op. cit.,
s. 172-173, nr 484.

8 Indygo —niebieski barwnik otrzymywany z lisci ro$liny indygowca barwierskiego (tac. Indygofera
tincroria L.), zob. ibidem, s. 122, n. 332.

8 Zob. przyp. 56.

% Zob. przyp. 46.

9 Czarne wino (tac. vino nigro) — prawdopodobnie autor wskazuje na wino morwowe; zob.
E.Carnevale Schianca, op. cit., s. 436.

2 Zob. przyp. 46.

% Szafran — suszone i sproszkowane znamiona szafranu uprawnego (tac. Crocus sativus L.),
zawierajacego zotty barwnik — krocyng, uzywanej jako przyprawa, barwnik lub substancja lecznicza;
zob. Z. Podbielkowski, op. cit., s. 346, nr 1013.

% Zob. przyp. 22.

% Tatarak zwyczajny (tac. Acorus calamus L.) —bylina klgczowa osiggajgca niekiedy 1 m wysokosci,
rosngca przy brzegach wadd stojacych. Ma kwiatostan kolbowaty, pozornie boczny, i biatawy okwiat:
Z.Podbielkowski, op. cit., s. 363, nr 1066.

% Zob. przyp. 37.

7 Zob. przyp. 88.

% Cerusyt — rodzaj mineratu, weglan olowiu: https://encyklopedia.pwn.pl/haslo/cerusyt;3884383.
html.
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[26.] Aby zrobi¢ kolor morelowy cukru

wez sok z kwiatéw irysa® i z nim trzeba gotowac cukier. I jesli nie mozna go [tj. soku
z iryséw] znalez¢ w tym czasie [gdy go potrzebujesz], wez garsc¢ cigtej bragzowej sko-
ry, z ktorej robi si¢ szkatulki i torby i dodaj do wody; kiedy zacznie si¢ gotowac, na-
lezy gotowac to trzy lub cztery razy. Potem trzeba odcedzi¢ wode od tych skrawkow
[w domysle: skory] i z ta woda gotowac cukier. I w ten sposdb mozesz to zrobi¢ ze
skrawkami czerwonawej [skory], jesli chcesz zrobi¢ kolor czerwonawy bez drewna
farbiarskiego!'®.

[27.] Aby zrobi¢ marcepan

wez pot funta'®! stodkich migdatow oczyszczonych i doktadnie zmiazdzonych i cu-
kru dobrze startego na proszek, potem ponownie dobrze zmieszanego z migdatami,
pot funta, [i] wystarczajgca ilo§¢ wody rézanej. 1 zrob ciasto, ktore nalezy rozto-
zy¢ na waflach i piec w piecu. Sg bowiem tacy, ktorzy dodajg tylko cztery uncje'®
migdatéw na kazdy funt cukru, jedni wiecej, inni mniej. I to mozna zrobi¢ zgodnie
z upodobaniem wykonujacego lub jedzacego.

Marcepany bez wafli robi si¢ takze w ten sposob: po przygotowaniu ciasta nalezy
je roztozy¢ na talerzu do krajania chleba posypanym cukrem i wtozy¢ do naczynia
glinianego, bez uzycia ognia. I na nim ktadzie si¢ gliniang pokrywe z zarem. I po
upieczeniu gornej czesci trzeba je obrocié. I niech tak bedzie. I wtedy nie odrozni sie
czescei gornej od dolne;j.

Takze robi si¢ marcepany i wyklada si¢ je na marmur, jak preciki cukrowe!®,
I w ten sposob sie [je] robi: gotuje si¢ cukier, tak jakby$ chciat zrobi¢ Manus Chri-
sti'™, i do niego wrzuca si¢ migdaty, najdrobniej pokruszone, i dobrze miesza si¢ je
z cukrem. Nastegpnie gotuje si¢ ponownie cukier, a potem wylewa si¢ go na marmur
posypany maka. Lecz pierwszy i drugi sposob jest lepszy.

[28.] Aby zrobi¢ cukier rézany

wez trzy uncje'® wierzchotkow kwiatdéw czerwonej rozy nie catkiem dojrzatych, po
zebraniu pozostaw je przynajmniej na dzien, potem uciera si¢ je doktadnie w naczy-
niu kamiennym', nastepnie dodaj do nich jeden funt'®’ cukru i dobrze zagniatajac,
zmieszaj. Potem wktada si¢ je do szklanego naczynia i przykrywa kartg [pergami-
nowa]. Wreszcie wystawia si¢ na stofice 1 pozostawia na trzy miesigce, mieszajac
kazdego dnia, potem ponownie si¢ odktada i przechowuje. I w ten sposob robi si¢

% Zob. przyp. 87.

100 Zob. przyp. 84.

101 Zob. przyp. 22.

102 Zob. przyp. 46.

103 Zob. receptury nr 16-19.

104 Odwotanie do trzeciego stopnia gotowania cukru; zob. tez receptury 16—-19.
105 Zob. przyp. 46.

106 By¢ moze chodzi o kamienny mozdzierz.

107 Zob. przyp. 22.
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cukier z fiotkow, farbownika lekarskiego i ogérecznika lekarskiego, wymieniajgc tyl-
ko kwiaty, 1 zachowujac sposob [przyrzadzania, tak jak] w pozostatych recepturach.

Zauwaz ponadto, ze z wymienionych kwiatow bierze si¢ tylko czubki, inng za$
czes¢ nalezy odrzuci¢, gdyz jest zbyt twarda. I owe widkna, ktore sa w kwiatach
ogorecznika!®, [tez] nalezy odrzucic.

[29.] Aby zrobi¢ konfiture pigwowa
wez dwanascie funtow'® pigw oczyszczonych z wierzchniej skorki i wewnetrznego
rdzenia''?, przeksztatlconych na masg przy uzyciu ognia, [potaczonych] z niewielka
ilo$cig wina. Zmieszaj osiem funtow cukru rozpuszczonego w wodzie i niech wszyst-
ko razem si¢ gotuje, caly czas mieszane, az si¢ ugotuje, i przechowuj to w pudetkach.
Bowiem taka jest odpowiednia miara cukru, ktorg dodaje si¢ do konfitury pig-
wowej. Inni dodajg rowna ilo$¢ cukru i masy, ale ten sposob nie jest chwalony. Tak
wiec wspomniana masa, zanim zostanie zmieszana z cukrem, powinna by¢ od razu
przeci$nigta przez durszlak, tak by stata si¢ delikatna. I caly czas nalezy mieszaé ja
kijem, kiedy jest gotowana na ogniu. Samo za$§ ugotowanie pozna si¢ po tym, ze pod-
czas mieszania odrywa si¢ ona od kociotka i nie powinno si¢ jej zdejmowaé z ognia
[fol. XXXVIIr], jesli sama nie oddzieli si¢ od kociotka, poniewaz to jest znak, Ze jest
ugotowana. | tego samego dowiesz si¢ o konfiturze z kwasnych wisni''!.

[30.] Aby zrobi¢ konfiture z kwasnych wisni

wez wisni (kwasnych)'?, nie stodkich, i postaw do gotowania z niewielka ilo$cia
wina, za$ po ich pgknigciu zbierze si¢ sok. Potem, przecierajac r¢koma, przeciera si¢
je przez durszlak az wyjdzie pulpa, a pestki lub jadra oraz skorki pozostang. Wte-
dy wez dwanascie funtow!'* wspomnianej masy, osiem funtéw cukru sklarowanego
i rozpuszczonego w wodzie, zmieszaj 1 niech si¢ razem gotuja, caly czas mieszane
kijem, tak dlugo, az oderwie si¢ ona [tj. masa] od kociotka i nalezy to [tj. ja] prze-
chowac.

Zauwaz, ze w ten sposob robi si¢ przyjemny [rodzaj] stodyczy lub [stodycz] dere-
niowa, biorgc deren''* i robigc tak, jak przedstawilem powyzej [mowigc] o konfiturze
z kwasnych wisni i o gotowaniu z winem, i zbieraniu i dodawaniu cukru. Jest to bo-
wiem bardzo przyjemny [rodzaj] stodyczy i powstrzymujacy [uptawy krwi].

198 Zob. przyp. 70.

19 Zob. przyp. 22.

110 Zapewne chodzi tu o usunigcie gniazda nasiennego.

11 Chodzi o owoce wisni pospolitej (tac. Prunus cerasus L.), zob. tez Z. Podbielkowski, op. cit.,
s. 400, nr 1179.

12 Tbidem.

113 Zob. przyp. 22.

14 Deren wiasciwy (tac. Cornus mas L.) — krzew lub drzewo do 8 m wysokosci. Ma podtugowate,
pestkowe owoce barwy wisniowej. Sa one jadalne, maja cierpki smak. Wykorzystuje si¢ je do
kandyzowania oraz przetwarzania na marmolady i soki. Wytwarza si¢ z nich nalewki i nadzienie do
cukierkow; zob. Z. Podbielkowski, op. cit., s. 78, nr 195.
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[31.] Aby zrobi¢ galaretke z kwasnych wisni
wez osiem funtow' soku ze wspomnianych wyzej wisni, dwa funty cukru sklaro-
wanego 1 rozpuszczonego w wodzie. Zmieszaj i niech si¢ gotujg az do zastygniecia,
caly czas mieszane kijem, i nalezy to przechowac. Jest bowiem ona pozyteczna do
ugaszenia pragnienia. | jesli kto§ chece ich uzy¢ zamiast smaku, to pobudza apetyt etc.
Sa tacy, ktérzy to samo robig z soku pigw i gotuja to do postaci galaretki. Inni
za$ do postaci syropu i na oba sposoby mozna to zrobic, i to pomaga przy wielu cho-
robach. I na tym konczy si¢ trzynasty rozdziat, ktoéry dotyczyt sztuki cukrowej etc.
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