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Przedstawiona do recenzji ksigzka au-
torstwa Ernsta Schuberta jest pozycja
cickawa chociazby z uwagi na poru-
szane w niej zagadnienia opisane przez
wybitnego historyka, znawce $rednio-
wiecza 1 jego spotecznych probleméw.
To dos¢ obszerne dzieto, liczace blisko
500 stron, zostato poprzedzone wprowa-
dzeniem autora opisujgcym historie wy-
zywienia jako integralng cze$¢ historii
spotecznej. Schubert postanowil w niej,
jak sam stwierdza, ,,$ledzi¢ histori¢ zy-
wienia wedhug poszczegolnych produk-
tow zywnosciowych™!, co poddaje oce-
nie czytelnika i co w pewnym stopniu
wyjasnia charakter jego dzieta, o czym
pisze pozniej. Autor opisuje histori¢ je-
dzenia przez pryzmat historii codzienno-
$ci zintegrowanej z historig gospodarki
i prawa. Uwaza, ze przymus samodziel-
nego gospodarowania wynikajacy z roz-
ktadu lub przeksztalcenia ustroju folwar-
cznego wplynat na rozwdj pieca (jakze
waznego elementu w historii wyzywie-
nia) od paleniska na podtodze przez kon-
strukcje bardziej wyrafinowang az do

! E. Schubert, Jedzenie i picie w Sredniowieczu,

Wydawnictwo Naukowe Uniwersytetu Miko-
taja Kopernika, Torun 2019, s. 19.
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pieca kaflowego jako elementu kultu-
ry mieszkalnej?. Dwie pierwsze czgsci
ksigzki poswigcone sg jedzeniu i piciu,
po czym autor przechodzi do czgsci trze-
ciej, w ktorej ukazuje ,,r6znorodnos¢ rze-
czy w $redniowiecznym porzadku zycia:
wspolny positek, bankiet Swigteczny, to-
asty” i nie tylko’.

Musze przyznaé, ze spodziewalem
si¢ opracowania analizujgcego, zgodnie
z tytutem, jedzenie i picie w wiekach
$rednich. W rzeczy samej nieznane jest
mi kompleksowe studium poswigco-
ne historii wyzywienia w tym okresie.
Istniejg  opracowania zajmujgce si¢
pewnymi aspektami przygotowywania
1 spozywania positkow w §redniowieczu,
gléwnie autorow anglojezycznych, takie
jak wymienione jedynie dla przykta-
du: Food in Medieval Times*, zbiory
esejow Food in the Middle Ages® oraz

2 Ibidem, s. 23-24.

3 B. Schneidmiiller, Postowie, w: ibidem, s. 452.

4 M. Weiss Adamson, Food in Medieval Times,
Greenwood Press, Westport, CT 2004.

° M. Weiss Adamson (red.), Food in the Middle
Ages: A Book of Essays, Garland, New York
1995.
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Regional Cuisines of Medieval Europe®,
Fast and Feast: Food in Medieval So-
ciety’, The Art of Cookery in the Middle
Ages® czy tez Konsumpcja Zywnosciowa
w Polsce Sredniowiecznej’ oraz Essen
und Trinken in Mittelalter und Neuzeit'.
W tym miejscu nalezy wyraznie powie-
dzie¢, ze Jedzenie i picie w Sredniowie-
czu nie jest ksigzka o historii jedzenia
1 picia ani tez o jedzeniu 1 piciu sensu
stricto. Jak kilka ksiagzek o podobnym
charakterze (w zblizonym stylu pisali
polscy autorzy Jan Stanistaw Bystron,
Zbigniew Kuchowicz czy Wtladystaw
Lozinski) ksigzka Schuberta jest obszer-
nym opracowaniem po$wigconym raczej
historii gospodarki, handlu i rolnictwa
niz problematyce zywienia i kultury ku-
linarnej. Bez watpienia Jedzenie i picie
w Sredniowieczu wpisuje si¢ bardziej
w tradycje¢ szkoty Annales. Zapropono-
wana w latach 60. ubieglego wieku przez
annalistow tak zwana historia totalna
miata faczy¢é w sobie historie gospodar-
cza, spoleczng, antropologi¢ historycz-
ng oraz geografi¢ historyczng i historie
mentalno$ci. Zaczgto interesowaé si¢
cztowiekiem widzianym poprzez jego
codzienne do$wiadczenia. Niestety zaj-

M. Weiss Adamson (red.), Regional Cuisines
of Medieval Europe: A Book of Essays, Rout-
ledge, New York 2002.

7 B.A. Henisch, Fast and Feast: Food in Me-
dieval Society, Pennsylvania State University
Press, University Park, PA 1976.

8 T. Scully, The Art of Cookery in the Middle

Ages, The Boydell Press, Woodbridge 1995.

M. Dembinska, Konsumpcja zywnosciowa

w Polsce sredniowiecznej, Wydawnictwo PAN,

Wroctaw—Warszawa—Krakow 1963.

10 1. Bitch, T. Ehlert, X. von Ertzdorff, Essen und

Trinken in Mittelalter und Neuzeit, Simaringen

1987.
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mujacy si¢ wyzywieniem ludu badacze
skupieni wokot Annales, patrzac przez
pryzmat tabel i wykresow, zaczeli tracic¢
z pola zainteresowan jednostke. Stwo-
rzona nowa dziedzina nauki stala si¢
niejako uzupelieniem demografii histo-
rycznej 1 historii gospodarcze;.

Schubert w sposéb wyrafinowany
ucieka od tematyki zawartej w tytule jego
wtlasnej ksiazki. Juz na samym poczatku
wyraznie zaznacza: ,, W mojej ksigzce nie
znajdziecie Sredniowiecznych przepisow
kulinarnych”!!, co nie bytoby konieczne,
aby opisa¢ histori¢ wyzywienia. Nieja-
ko si¢ usprawiedliwiajgc, powotuje si¢
na mediewistow z Ameryki Potnocne;,
ktorzy z dystansem podchodzg do sma-
ku potraw sprzed setek lat. Dziwi mnie
takie nastawienie, gdyz trudno jest jed-
noznacznie oceni¢ smak potraw przyrza-
dzanych w $redniowieczu (ale nie tylko)
z wielu powodow, na ktérych oméwienie
nie ma miejsca w tej recenzji'?. Tutaj na-

"' E. Schubert, Jedzenie i picie w Sredniowieczu,

s. 13.

Z uznaniem nalezy zauwazy¢, ze Schubert
odnotowuje opini¢ Johanny Marii Winter,
ktora stwierdza ,.Sredniowieczne potrawy
smakowaty czgsto bardzo dobrze” (ibidem,
s. 35). Nasuwa si¢ z kolei pytanie, skad
u Winter takie przeswiadczenie? Wspotpra-
cujac z historykami zywienia pracujacymi
w kuchniach krolewskich w Hampton Court
pod Londynem, niejednokrotnie uczestniczy-
fem w eksperymentach polegajacych na pro-
bie odtworzenia potrawy na podstawie prze-
pisu kulinarnego, wykorzystujac oryginalne
srodowisko kuchenne wraz z pochodzacymi
z okresu naczyniami i sprz¢tem kuchennym.
Musze przyznac, ze efekt niekoniecznie pozo-
stawat w zgodzie z potrawami przygotowywa-
nymi przez $redniowiecznych kucharzy, kto-
rzy decydowali, ile czegos doda¢ lub wsypac.
Osobnym zagadnieniem jest kwestia smaku,

12
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suwa si¢ analogia do ukazywania $red-
niowiecznej uczty przez hollywoodzkich
tworcow, dla ktorych wazniejsza jest
chyba licentia poetica niz rzetelna wie-
dza na temat $redniowiecznej kultury
jedzenia. Jednocze$nie w Ameryce Pot-
nocnej jest wielu $wietnych znawcow
realiow tamtych czasow, jak na przyktad
Ken Albala (University of the Pacific),
Paul Freeman (Yale University) czy Te-
rence Scully (Wilfred Laurier Univer-
sity w Ontario). Schubert przedstawia
zatem nie histori¢ wyzywienia, potraw,
napojow, lecz histori¢ sktadnikéw pokar-
mowych jako elementéw bardziej gospo-
darki i handlu niz kuchni. Ponadto autor
ogranicza si¢ do regionu Niemiec, kon-
sekwentnie korzystajac z niemieckich
zrédet 1 odniesien. Nie jest to oczywiscie
zarzut, lecz wskazoéwka, ze informacja
na ten temat powinna by¢ zawarta w ty-
tule lub podtytule — dla jasnosci.

We wstepie Schubert zastanawia si¢
nad zwigzkiem pomiedzy historig co-
dziennosci a realiami dnia codziennego.
Dochodzi do wniosku, ze ,,historia co-
dziennosci nie jest realioznawstwem, ale
nie moze by¢ pisana bez niego”. Z ko-
lei ,,realioznawstwo nie moze obejs¢ si¢
bez perspektyw historii codziennosci”.
Co istotne, historia codzienno$ci przy-
porzadkowuje realia do przemian histo-
rycznych. Autor podziela poglad Ulricha
Miillera, ktory twierdzit, ze ,,wzrost ja-
kosci positku od konca $redniowiecza

araczej jego przemian na przestrzeni wiekow.
Na temat smaku pisat Jean-Louis Flandrin, ba-
dacz historii kulinarnej. Zob. J.-L. Flandrin,
Wyroznienie smaku, w: R. Chartier (red.), Hi-
storia Zycia prywatnego, t. 3: Od renesansu
do oswiecenia, Ossolineum, Wroctaw—Warsza-
wa—Krakow 1999, s. 277-318.
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widoczny jest dzigki coraz wickszemu
zroznicowaniu obiektow, tj. naczyn”'®.
Pozostawia nas jednak z pytaniem, jak
oceni¢ owg jakosSc¢.

Schubert rozpoczyna swa analizg
historii sktadnikow pokarmowych od
gtodu jako problemu kojarzonego ze
Sredniowieczem. Jak stusznie zauwaza,
,»gtod towarzyszyl cztowiekowi od cza-
sow prehistorycznych”'. Trudno nie zgo-
dzi¢ si¢ z autorem, ze fale glodu nie
maja jedynie przyczyn ekonomicznych.
Wiele kronik zawiera informacje o glo-
dzie 1 $miertelnoSci wywotanej przez
gtéd, ale takze przez choroby, ktérych
przyczyn nie znano. Nie mozna jednak
pomingé¢ faktu, ze okres $redniowiecza
obejmujacy prawie tysigc lat musial si¢
r6ézni¢ przynajmniej w poszczegdlnych
jego fazach. Wczesne sredniowiecze, na
przyktad, nie bylo wprawdzie czasem ob-
fito$ci, ale zywno$ci nie brakowalo i byta
ona zroéznicowana. W okresie pdzniej-
szym sytuacja ulegta zmianie gtéwnie na
skutek wzrostu liczby ludnosci i zmia-
nom w gospodarce europejskiej'>. Moz-

3 Jbidem, s. 29.

Y Ibidem, s. 45.

5 Pozwole sobie w tym miejscu nie zgodzi¢ si¢
z Schubertem, dla ktdérego ,,autentycznym po-
sitkiem $redniowiecznym” byta papka owsia-
na, przygotowana na wodzie bez dodatku cukru
(ibidem, s. 14). Pisze, ze potrawa ta byla naj-
popularniejszym daniem w 6wczesnych Niem-
czech, ale nie dodaje, kto owa papke spozywat.
Na pewno nie mozna tego powiedzie¢ o ogole
spoleczenstwa niemieckiego. Sam autor wy-
jasnia dopiero na stronie 119, ze ,,owsianka
byta podstawowym positkiem biednych ludzi”.
Ponadto trudno spodziewac¢ si¢ stodzenia cu-
krem, ktory nawet dla najzamozniejszych byt
drogi. Miod byt szeroko stosowany, a hodowle
pszczot i pasieki sg doskonale znane badaczom
$redniowiecza.
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na jednak $miato stwierdzi¢, ze pewne
elementy diety $redniowiecznego czto-
wieka pozostawaty niezmienne i byly to
w zasadzie pokarmy stanowigce podsta-
wowe wyzywienie wszystkich warstw
spotecznych, o ktérych Schubert pisze
w swojej ksiazce.

Istotnym elementem cze$ci 1 jest
podrozdziat poswigcony soli. Sol z natu-
ry rzeczy byla i pozostaje istotnym ele-
mentem diety czlowieka, a jej znaczenia
w wiekach $rednich nie sposob przece-
ni¢. Byta potrzebna nie tylko z racji po-
prawy smaku potraw, lecz zasadniczo
stuzyta do konserwowania zywnos$ci
w czasach, kiedy nieznana byla meto-
da chlodzenia badz zamrazania. Autor
stwierdza, ze zapotrzebowanie na sol
wspotczesnego cztowieka wynosi 5-6 kg
rocznie. Zadaje przy tym pytanie: ,,Czy
w dawnych czasach zapotrzebowanie tez
byto tak wysokie?”'s. To zalezy od tego,
jak podejdziemy do tego zagadnienia.
Czlowiek s$redniowieczny uzywat soli
jako przyprawy w o wiele mniejszym
stopniu niz cztowiek wspotczesny. Wie-
my doskonale, jak droga byta sol i jak
ja ceniono. Na stotach Iudzi zamoznych
stawiano zdobione solniczki o wyszu-
kanych ksztattach, jak na przyktad nef —
pojemnik w ksztalcie statku'’. Duze ilo-
$ci soli, aczkolwiek gorszej jako$ci niz ta
podawana na stoty, wykorzystywano do
konserwowania migsa i ryb, ktore szyb-
ko uleglyby zepsuciu. W dalszej czesci
tego podrozdziatu autor przedstawia
opis gospodarki solnej, analizuje rozkwit
miast w odniesieniu do nazw zwigza-

16 Jbidem, s. 62.
7" M. Kurlansky, Dzieje soli, Ksiazka i Wiedza,
Warszawa 2004, s. 146.
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nych z sola, przedstawia gornictwo soli
1 handel sola. Sa to informacje niezwykle
ciekawe 1 istotne dla historyka zajmuja-
cego sie gospodarka, handlem czy nawet
polityka, mniej natomiast przydatne dla
historyka wyzywienia, ktory chciatby
wiedzie¢ co$ wiecej o rodzajach soli
przeznaczonych na stol, uzywanych
w kuchni, chciatby si¢ dowiedzie¢, w jaki
sposob przygotowywano konserwuja-
cg solanke i tym podobne. Zastanawia-
jace sa w tym miejscu informacje odno-
szace si¢ do robotnikéw pracujacych
przy wydobyciu soli. Jako historyka wy-
zywienianiewiele mnieto interesuje, cho-
ciaz jako cztowieka bardzo mnie martwi
wyzysk robotnikéw w warzelni. Co cie-
kawe, autor przedstawia opis pracowni-
koéw saliny z 1789 oraz 1807 roku oraz
dostarcza informacji na temat rozmiaru
patelni warzelniczej. Jak to si¢ ma do
tytutu ksiazki Jedzenie i picie w Srednio-
wieczu?

Nastepnym tematem poruszanym
przez autora jest zboze i jego przetwory,
kasza i chleb. Schubert na wstepie tego
podrozdziatu pisze, ze ,historia kaszy
ichleba jest (...) niespektakularng czgscia
historii pracy, bo praca w §redniowieczu
(...) jest czgscig tego, co dzisiaj rozumia-
ne jest pod terminem ‘spoteczenstwo’”!s,
A wiec ponownie autor traktuje kasze
i chleb jako cze$¢ historii spolecznej,
wazny element w rozwoju spoteczenstwa.
Zboze trzeba zasiaC, zebrac, przetworzyc.
Do tego potrzebny byt mtyn lub wiatrak.
Tu nasuwa sig¢ refleksja. O ile rodzaje zb6oz
opisane w ksigzce, a takze charakterystyka
ich upraw, przyczyniaja si¢ do zrozumie-

8 E. Schubert, Jedzenie i picie w sredniowieczu,

s. 107.
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nia wyboréw i przewagi jednych zbdz nad
innymi, o tyle opisy mlynow i wiatrakow
jako miejsc ,,spotkan podejrzanych
typdw”"” w matym stopniu majg zwigzek
z historia wyzywienia. Wywody autora,
bardzo ciekawe, aczkolwiek niezwigzane
z tytutem ksigzki, sg czasami przydlugawe
i monotonne. Sam autor zdaje sobie
spraw¢ z monotonii opisu i1 zanudzania
czytelnika, piszac: ,,Odeszlismy chyba
daleko od naszego tematu™. Brakuje na-
tomiast potrzebnego wyjasnienia roznic
pomiedzy pszenica a zytem oraz owsem
a prosem dla zrozumienia, dlaczego psze-
nica byta cennym zbozem do wypieku
chleba, a owies do wyrobu kaszy.

W innym miejscu autor wspomina,
ze ,Sredniowieczny chleb wypiekany
byl mocniej, poniewaz musial wytrzy-
mac bez ples$nienia dtuzej niz dzisiejszy”
oraz ,[tlakie czerstwe kromki chleba
mogly stuzy¢é za substytut talerza™!.
Ot6z $redniowieczny chleb wypiekano
dos$¢ regularnie 1 czgsto. Ze znanych mi
dokumentéw pochodzacych na przyktad
z posiadtosci Alice de Bryene na terenie
Anglii w XV wieku chleb wypiekano
co pi¢¢ dni, w innych domach arysto-
kratycznych chleb albo wypiekano co
kilka dni, albo go kupowano®. Innym
zagadnieniem jest wspomniany ,,sub-
stytut talerza”, ktéry nie byl chlebem
powszednim, lecz specjalnie wypieka-
nym bochenkiem z maki petnoziarniste;

Y Ibidem,s. 117.

20 Ibidem.

2 Ibidem, s. 120.

2 AK. Kuropatnicki, Food and Drink in the
Household of English Nobility in the 15"
and 16" Centuries, Wydawnictwo Naukowe
Uniwersytetu Pedagogicznego w Krakowie,
Krakow 2012, s. 158-159.
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(razowej)*, z ktorego krojono kromki
o $rednicy ok. 10 ¢cm i grubosci co naj-
mniej 1 centymetra, kiedy chleb miat co
najmniej 4 dni**. Taki chleb nie shuzyt
do bezposredniego spozycia, nie zmigk-
czano go zatem w plynnej potrawie ani
w ,,winie korzennym”*. To na takie chle-
bowe talerze naktadano potrawe, a poz-
niej nasigknig¢te sosami przewaznie roz-
dawano ubogim (dobroczynno$¢ byla,
i by¢ powinna, obowiazkiem kazdego
chrze$cijanina).

Nieco dalej, przy okazji opisu pracy
w kuchni, autor stwierdza ,,Czystos¢ byta
rzadko$cig w brudnym $redniowieczu’.
Jest to stereotyp, z ktéorym trudno si¢
zgodzi¢. Ludzie $redniowiecza nie ka-
pali si¢ dwa razy dziennie, ale czesto
myli dionie. Positki spozywano reka-
mi, a wigc myto je przed i po positku.
Warto wspomnie¢, ze $redniowieczne
malowidta ukazujace wnetrza domostw
zawieraja dzbanki i miednice, mozna
na nich zobaczy¢ takze S$ciereczki do
osuszania dloni, rodzaj wspolczesnych
recznikow. Nieprzestrzeganie zwyczaju
mycia ragk wywotywalo konsternacje,
jak w przypadku bohatera XIII-wiecznej
powiesci, ktory podczas swej podrd-
zy ze Szkocji do Norwegii zauwaza ze
zgroza, ze Norwegowie nie myja rak po

3 H. Percy, The Regulations and Establishment
of the Household of Henry Algernon Percy, the
Fifth Earl of Northumberland, London 1905,
s. 58.

O tego typu talerzach zob. M. Dembinska,
Food and Drink in Medieval Poland, Univer-
sity of Pennsylvania Press, Philadelphia 1999,
s. 180-181.

E. Schubert, Jedzenie i picie w Sredniowieczu,
s. 121.

% Ibidem.
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positku?’. Po rekach najczesciej mytymi
cze$ciami ciata byly twarz oraz jama ust-
na”. Niemowleta myto przynajmniej raz
dziennie®. Takze w $redniowieczu, dzie-
ki krzyzowcom, powrodcily publiczne
taznie. Gdzieniegdzie odnowiono rzym-
skie taznie oraz, jak na przyktad na te-
renie dzisiejszej Szwajcarii, zbudowano
duze odkryte baseny.

Znaczng cze$¢ podrozdziatu poswie-
conemu zbozu wypehiaja nuzace opisy
procesOw ustawodawczych ze zbozem
i chlebem zwigzanych, jakze istotnych
dla opisu historii prawa lub gospodarki,
lecz nie historii jedzenia. Jakie znaczenie
dla historii zywienia miat fakt, iz ,,kazdy
piekarz musial wystawia¢ swoje towary
na sprzedaz w tawach chlebowych”?%
Albo czemu stuzy informacja o wymia-
nie starych fenigdw na nowe w przypad-
ku historii chleba?’!

W podobnym stylu autor przechodzi
do nastepnego podrozdzialu, w ktéorym
zajmuje si¢ zwierzetami i migsem. Tu-
taj takze dowiemy si¢ wiecej o hodowli
trzody chlewnej, handlu wotami i pracy
rzeznika niz o sposobach przyrzadzania
wieprzowiny, wotowiny lub innego ro-
dzaju migsa. Istotng natomiast informa-
cja dla historyka jedzenia jest opis $red-
niowiecznej $wini i rogacizny. Zwierzeta

7 D. Régnier-Bohler, Swiat fikcji, w: G. Duby
(red.), Historia zZycia prywatnego, t. 2: Od
Europy feudalnej do renesansu, Ossolineum,
Wroctaw—Warszawa—Krakow 1998, s. 397.
A.K. Kuropatnicki, Higiena jamy ustnej
w Anglii w sredniowieczu i na poczqtku ery
nowozytnej, TPS 2012 (7-8), s. 71-74.

¥ Sh. Shahar, Childhood in the Middle Ages,
Routledge, New York 1992, s. 83-86.

E. Schubert, Jedzenie i picie w Sredniowieczu,
s. 129.

31 Ibidem, s. 130.
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te r6znily si¢ zasadniczo w poréwnaniu
z obecnie zyjacymi. Piszac o wotach, au-
tor wspomina, ze ,,[d]opiero po czterech
czy pigciu latach woly przeznaczano na
ubdj”*2. Rodzi si¢ pytanie, jak postepo-
wano z mtodymi byczkami, jesli liczba
zwierzat pociagowych byta wystarcza-
jaca. Czytajac ten fragment ksigzki,
odnosi si¢ wrazenie, ze autor traktuje
podroby jako co§ mniej wartosciowego,
a ich spozycie tlumaczy bieda®*. Podro-
by w $redniowieczu ceniono, a potrawy
z zotadka, jezyka (ozora) czy ptuc znaj-
dowaty swe miejsce na stotach moznych.
Do podrobéw zaliczano teb zwierzecia,
a specjalnie przyrzadzona glowa dzika
zdobita niejeden stot. Aby nie by¢ go-
tostownym, przytocze, ze w rachunkach
Barbary Radziwiltowny pojawiaja si¢
watrébki, serca, ozory, gtowizna, flaki
oraz krowie wymiona**,

W ,,Podzickowaniu dla kury” au-
tor opisuje znaczenie kur i kurczakéw
w wyzywieniu S$redniowiecznego Spo-
teczenstwa. Niestety, z rezerwa nalezy
podejs¢ do stwierdzenia, ze ,,Potrawy
z kurczaka i jaj byly lubiane w war-
stwach wyzszych i nizszych™. Z ksigg
gospodarskich i przepiséw kulinarnych
wiemy, ze bez watpienia kury i kurcza-
ki zajmowaly wazne miejsce na stole
warstw wyzszych. Sam autor pisze, ze

2 Ibidem, s. 148.

3 Ibidem, s. 157.

*  A. Januszek-Sieradzka, Dwor krolowej od
kuchni, czyli o zaopatrzeniu stotu Barbary
Radziwittowny, w: B. Czwojdrak, J. Sperka,
P. Wecowski, Jagiellonowie i ich swiat. Dyna-
stia krolewska w drugiej potowie XV i w XVI
wieku, Wydawnictwo Towarzystwa Nauko-
wego Societas Vistulana, Krakow 2015, s. 79.

% Ibidem, s. 186.
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»plotrawy z kurczakow i innego dro-
biu sg wsrod wszystkich dan migsnych
najczesciej] wzmiankowane w $rednio-
wiecznych ksigzkach kucharskich®,
Mniej na ten temat znajduje si¢ informa-
cji dotyczacych warstw nizszych, mo-
zemy jednak wyciagna¢ pewne wnioski
z wiadomosci, ktére dotycza poziomu
zycia pospoélstwa. Chtop trzymat kure
na jajka, ktore sprzedawat. Nie byt wigc
zainteresowany zjadaniem zywicielki az
do momentu, kiedy kura przestawata si¢
nies¢, czyli stawata si¢ bezuzyteczna.
Stara kura o twardym mig¢sie na pewno
nie byla na tyle atrakcyjna, by przyrza-
dzi¢ z niej smakowitg potrawe.

W swym opisie historii jedzenia
Schubert ani stowem nie wspomina
o jakze popularnych w $redniowiecznej
kuchni pulardach i kaptonach.

Czas na ryby. Schubert, powotu-
jac sie na ustalenia Angeliki Lampen,
pisze, ze ,,w Sredniowieczu ryby byly
niezbednym produktem spozywczym
ze wzgledu na wysoki poziom biatka
w ich migsie” oraz ze ,,zapotrzebowanie
na ryby szybko rosto™’. Otdz nie jest
prawda, ze owo zapotrzebowanie rosto
glownie dlatego, ze ,,ich warto§¢ odzyw-
cza [byla] tak duza™®, tylko dlatego, ze
Koscidt narzucal przepisy sklaniajace
ludzi do spozywania ryb w dni postne,
ktérych w kalendarzu koscielnym byto
wiele (prawie potowa ze wszystkich dni
w roku). Nieco dalej autor wypowiada
dziwne stwierdzenie dotyczace $ledzi.
Stwierdza mianowicie, ze ,,podobnie jak
wielu produktom zywnos$ciowym, takze

% [bidem, s. 183.
37 Ibidem, s. 192.
3 Ibidem.

1 $ledziowi przypisywane jest dziatanie
zdrowotne”¥. Stwierdzenie zadziwia, bo
wedlug teorii humoralnej powszechnie
panujagcej w okresie sredniowiecza ryby
uwazano za produkty niezdrowe, wyma-
gajace szczegblnej obrobki i przyrzadza-
nia z powodu swej charakterystyki hu-
moralnej. Dowdd na prawdziwo$¢ mych
stow dostarcza Thomas Cogan, ktory
pisze: ,,Sledzie s3 najpowszechniejszymi
1 najtanszymi rybami. Jednakze nie sa
zdrowe, jak to wykazat przyktad tych,
ktérzy dostali goraczki po spozyciu
swiezego §ledzia™.

Owoce 1 warzywa w $redniowieczu
to osobny i do$¢ skomplikowany te-
mat. Rzadko wystepuja one w zrodtach
pisanych z réznych powodow. Ich czg-
sty brak w ksiggach gospodarskich jest
spowodowany faktem, iz rzadko je na-
bywano. Owoce 1 warzywa pochodzity
z wlasnego ogrodu lub sadu, czesto byty
darowane lub oplacano nimi na przy-
ktad czynsz dzierzawny. Stad utarto si¢
przekonanie, ze owocOW 1 warzyw uni-
kano, ze nie spozywano ich zbyt wiele.
Wystepuja one w wielu przepisach ku-
linarnych, co przeczy teorii o ich braku
w codziennej diecie. Wiadomo takze, ze
warzywa oraz owoce stanowily wazny
element wyzywienia wieSniakow cho-
ciazby z racji tatwosci ich uprawy. Autor
pisze, ze ,,(...) w odniesieniu do witamin
gospodarka $redniowieczna byta gospo-
darka braku. W $redniowieczu brakowa-
o $wiezych owocow™!. W tym miejscu
warto pokusi¢ si¢ o wazng uwage. Wielu

¥ Ibidem, s. 202.

% Th. Cogan, The Haven of Health, London 1584,
s. 147 (thum. A K.K.).

E. Schubert, Jedzenie i picie w Sredniowieczu,
s. 235.
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historykow (i nie tylko) popetia czgsty
btad, zapominajac, ze pojecie zdrowej
diety wspotczesnie rdzni sie zasadni-
czo od jego rozumienia w wiekach od-
leglych. Inaczej rozumiano tak zwang
zdrowa kuchni¢ w $redniowieczu, ktdre-
mu nieznane byly pojgcia wspotczesnej
dietetyki, nie znano takich terminow, jak
witaminy, biatka czy weglowodany. Stad
zapewne wypowiedziane przez autora
stowa: ,,Obecne zywienie jest zdrowsze
niz to w Sredniowieczu™*. Jest to jednak
bardziej kwestia konwencji albo dok-
tryny zywieniowej. Nawet obecnie jesli
méwimy, ze warzywa i owoce sg zdrowe
dla naszego organizmu, musimy pamig¢-
ta¢, ze nie zawsze i nie wszystkie. Cze-
sto miejsce ich pochodzenia decyduje,
czy wolno nam je spozywac, czy tez nie.
Marchew pochodzaca ze skazonej me-
talami cigzkimi gleby na pewno zdrowa
nie jest.

W $éredniowieczu owoce nie byty
cenione jako zdrowe, wrgez przeciw-
nie, uwazano, ze spozywane na surowo
moga zaszkodzi¢. Nalezalo je poddaé
obrébee, aby wyeliminowac niekorzyst-
ne dla organizmu ich atrybuty, gtéwnie
wilgotno$¢. Co ciekawe, surowe owoce
podawano zawsze przed positkiem, co
wigzato si¢ z zasadami fizjologii humo-
ralnej. Autor czerpie informacje na temat
owocOw 1 warzyw z bogatej bazy zrod-
towej. Nalezy do niej literatura facho-
wa (jak chociazby Pelzbuch Gotfryda
z Frankonii z 1350 roku, ordynacje do-
tyczace rynku owocdw, dokumentacja
handlowa, Capitulare de Villis®*, kultura

42 Ibidem, s. 227.

4 Kapitularz o wlosciach, dokument wydany naj-
prawdopodobniej w latach 771-800, w ostat-
nich latach panowania Karola Wielkiego.
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materialna, ale takze nazwy miejscowo-
$ci zawierajace w sobie nazwy warzyw
1 owocdw, oraz wykopaliska). Piszac
o przyprawach, autor stusznie stwier-
dza, ze ,,[z] ogrodu klasztornego powstat
w $redniowieczu ogrod kuchenny”*.
Ogrody ziotowe 1 kapu$ciane mieszczan
byty powszechnym obrazkiem przed
plotami miejskimi. Autor ma typowe
podejscie historyka zajmujacego si¢ go-
spodarka, handlem i rolnictwem do prob-
lemu przypraw. Wszystko, co pisze, jest
rzetelng prawdg. Przyprawy stosowano
powszechnie, stanowily wyroznik spo-
teczny 1 byly oznaka luksusu. Musimy
jednak pamigtac, ze stosowano je, poza
wspomniang potrzebg poprawy smaku,
gtéwnie dla zrownowazenia niekorzyst-
nych cech produktéw pokarmowych.
»Nie nalezy przy tym zapominaé, ze
przyprawy stuza takze zdrowiu™®.

W $redniowieczu oszustwa byly na
porzadku dziennym, te zwigzane z jedze-
niem i piciem takze. ,,To byt $wiat, ktory
cenit sztuczne ryby z mleka, jajek 1 mig-
datéow jako szczyt sztuki kulinarnej”.
Po tym stwierdzeniu nalezy odwolaé si¢
do owej $redniowiecznej sztuki kulinar-
nej. Zadaniem dobrego kucharza bylo
przygotowanie dan, ktore szokowaty,
wywotywaty emocje, wprawiaty gosci
w zachwyt. Stosowano wszelkiego ro-
dzaju barwniki, aby potrawy wygladaty
okazale i1 kolorowo, uzywano ztota, aby
zachwyci¢ biesiadnikow, wymys$lano
nieprawdziwe potrawy, jak chociazby
znany w kuchni angielskiej cockantrice —
polaczenie prosiaka i kaptona upieczone

4“4 Ibidem, s. 246.
% Ibidem, s. 248.
4 Ibidem, s. 249.
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na roznie, pieczone ciasta, z ktorych po
rozcigciu wylatywaty zywe ptaki, lub ges
pieczona zywcem czy w koncu pieczo-
ny bazant zrobiony ze zmielonego migsa
ryby, nadziany przyprawami i upieczony.
Ta ostatnia potrawa wynikata z potrzeby
obej$cia przepiséw postnych zabraniajg-
cych spozywania migsa w $rody, piatki
1 soboty. Z tej samej przyczyny przy-
rzadzano takze ,,sztuczne” jajka z mleka
migdatowego w czgéci barwionego sza-
franem.

W czgs$ci Il recenzowanej ksiazki
autor zajmuje si¢ napojami. Na wste-
pie napotykamy dziwne i niezrozumiate
stwierdzenie: ,,Sredniowieczne ksigz-
ki kucharskie nigdzie nie wzmiankuja
wody”™. Woda nie wystepuje w ksigz-
kach kucharskich jako napdj, wystepu-
je natomiast jako sktadnik potraw, i to
czesto. Autor, twierdzac za Sastrowem,
pisze, ze do wody dolewano wino, aby
zabi¢ bakterie. Kto mogt sobie na to
pozwoli¢, wody nie pit, bo mial do dyspo-
zycji piwo albo wino. Do wina dolewano
wode, gdyz bylo czgsto zbyt mocne, lub
w trosce o zdrowie®, a jesli dodawano
wino do gotowania, to podyktowane to
byto regutami dietetyki humoralnej. Czy-
sta wodg¢ stosowano, chociaz byto o nig
trudno, szczegdlnie w miastach lezacych
przy zanieczyszczonych rzekach. Innym
stwierdzeniem, z ktérym trudno si¢ zgo-
dzi¢, jest to, ze ,,mleko bylo napojem

47 Ibidem, s. 257.

4% Jak pisze Stefan K. Estreicher, picie rozcien-
czonego wina zamiast samej wody ze wzgle-
du na zagrozenia chorobami byto powszechne
przez tysiace lat. Zob. S.K. Estreicher, Wine:
From Neolithic Times to the 21* Century, Al-
gora Publishing, New York 2006, s. 4-7.

biednych ludzi”¥. Jak w przypadku kur,
ktére oszczgdzano, dopoki dostarczaty
jajka, tak mleko byto zbyt drogie dla bie-
dakoéw, chociaz, rzecz jasna, powszech-
nie dostepne. Z mleka wytwarzano sery
1 masto, ktore, po pierwsze, mozna byto
dtuzej przechowywac¢ niz nietrwate mle-
ko, a po drugie, nabial mozna byto sprze-
da¢ lub wymieni¢ na inne towary.

Piszac o ksigzkach kucharskich
w czescl III, Schubert stusznie stwier-
dza, ze przez dtugi czas byty one domenag
mezezyzn. Wspomina wydang w 1692
roku ksigzke autorstwa Marii Zofii
Schellhammer®. Warto w tym miejscu
wymieni¢ Ann¢ Wecker, ktora sto lat
wczesniej, jako pierwsza kobieta, opub-
likowata ksiazke kucharska Ein Kostlich
new Kochbuch®'. Wiele z przepisow za-
wartych w tej ksigzce sygnalizuje leczni-
czy charakter potraw.

Podsumowujac, ksigzka Ernsta Schu-
berta jest wazng pozycja z zakresu histo-
rii gospodarczej, historii codziennosci,
historii kultury materialnej Rzeszy Nie-
mieckiej w wiekach $rednich. Opisuje
przemiany gospodarcze, a takze spotecz-
ne, majac na uwadze produkty zywienio-
we w postaci roslin, zwierzat oraz kopa-
lin, jak to ma miejsce w przypadku soli
kamiennej. Schubert udowadnia, ze jest
doskonatym analitykiem i historiogra-
fem, radzacym sobie perfekcyjnie z ogro-
mem tekstow zrodtowych oraz odwotu-
jacym si¢ do licznych autorow. Jest przy
tym kopalnia przyslow, ktore przytacza
przy kazdej sposobnosci. Niestety ogra-
nicza si¢ do realiow niemieckich oraz

9 Ibidem, s. 258.

S0 Ibidem, s. 438.

St A. Wecker, Ein Kostlich new Kochbuch, Am-
berg 1597.
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zrddet niemieckich i w dos¢ ograniczo-
ny sposob odwotuje si¢ do szerszej bazy
zrodtowej*?. Poleganie tylko na zrod-
fach 1 wiara w to, co napisane, prowadzi
go czasami do nietrafnych wnioskow.
W przypadku produktéw zywno$cio-
wych 1 przedmiotdw z nimi zwigzanych
nie wszystkie informacje ich dotyczace
znajduja si¢ w dokumentach i tekstach
pisanych, takich jak ksiggi gospodar-
skie, rachunki celne, inwentarze czy za-
pisy testamentowe. Jesli trudno znalez¢
wzmianki o nich, to czy oznacza to, ze
ich nie uzywano? Autor konsekwentnie
pomija znaczenie ksigzek kucharskich,
zbioréw przepisow kulinarnych, ktore
w pewnym zakresie dostarczaja cennych
informacji. RoOwniez nie sposob pomingé
w tego typu publikacji najwazniejsze;j te-
orii dotyczacej dietetyki. Wprawdzie za-
réwno ksiazkom kucharskim, jak i teorii
humoralnej poswigcil autor kilka stron,
lecz jest to zdecydowanie za mato®*. Mo-
zemy znalez¢ wzmianki 1 odniesienia do
Tacuinum sanitatis™, lecz ani slowem

2 Nie byloby to zarzutem, gdyby byto jasno okre-

Slone w tytule ksiazki.

E. Schubert, Jedzenie i picie w Sredniowieczu,

s. 432-439.

> Autor nie wspomina, ze ten przeglad tabela-
ryczny zachowal si¢ w co najmniej czterech

53

604

nie wspomina autor o rownie waznych,
a moze wazniejszych, traktatach $red-
niowiecznej dietetyki, jak chociazby
Regimen sanitatis Salernitanum i innych
utworach nalezacych do gatunku porad-
nikoéw medycznych.

W ksigzce mozna znalez¢ pewne nie-
dociagnigcia wynikajace raczej z bledow
redakcyjnych, jak na przyktad powtorze-
nie informacji o ksiazkach Brunshwygha
(s. 353), brak odniesienia do profesorow
w tek$cie podrozdzialu zatytutowanego
»Jedzenie 1 picie w prawie chlopow, rze-
mieslnikéw 1 profesorow” (s. 393-395)
czy blednie podany tytut poradnika
(Mesnagier de Paris zamiast popraw-
nego Ménagier de Paris) w formie po-
uczen kierowanych do nowo zaslubionej
pigtnastoletniej Zzony przez paryskiego
mieszczanina Arnulfa (s. 413).

wersjach w postaci rekopisow przechowywa-
nych w Wiedniu, Paryzu, Liége oraz w Bi-
bliotece Casanatense w Rzymie. Wersje roznig
si¢ migdzy soba. Na przyktad informacje doty-
czace wisni pochodza z r¢gkopisu przechowy-
wanego w Wiedniu. W wersji rzymskiej wisnie
s3 zimne w pierwszym stopniu i wilgotne takze
W pierwszym stopniu.
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