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LLIBRE DE TOTES MANERES DE CONFITS. KSIEGA O ROZNYCH
SPOSOBACH PRZYRZADZANIA SLODYCZY — STAROKATALONSKI
ZBIOR PRZEPISOW KULINARNYCH Z XIV WIEKU*

WSTEP

W 2003 roku w ramach katalonskiej serii wydawniczej Els nostres classics (Nasi
klasycy) publikujacej najstarsze zabytki jezyka katalonskiego pod nr 22 (seria B —
col-leccio B) ukazato si¢ wydanie Llibre de totes maneres de confits (Ksiegi o roznych
sposobach przyrzqdzania stodyczy) w edycji J. Santanacha i Sufiola'. Niniejsza pub-
likacja stanowi pierwsza w petni krytyczng publikacje najstarszej ksiggi cukiernictwa
europejskiego, w ktorej sztuka przygotowywania stodyczy wystepuje jako samodzielna
dziedzina kulinarna, niezalezna od wskazan natury medycznej czy kulinarnej. Najstar-
szy i dotad jedyny tekst zrodta znany jest z pigtnastowiecznego rekopisu przechowywa-
nego w Bibliotece Uniwersytetu w Barcelonie (ms. 68) zatytutowanego Dies flos de les
medicines (Dziesie¢ kwiatow medykamentow), zawierajacego 10 rozpraw dotyczacych
m.in. medycyny, sztuki polowania czy zasad przyrzadzania potraw. Kazda z nich jest
osobng rozprawa i stanowi zamknigta calo$¢é?.

* Przygotowanie niniejszej edycji nie bytoby mozliwe bez pomocy osob, ktorym sktadam serdeczne po-
dzigkowania. Ws$r6d nich — prof. dr hab. Danucie Quirini-Poptawskiej za wnikliwa recenzj¢ tekstu oraz Ro-
zalii Sasor, thumaczce specjalizujacej si¢ w przektadach sredniowiecznych tekstow katalonskich i Xavierowi
Farré Vidal, poecie, ttumaczowi, a zarazem lektorowi jezyka katalonskiego na Uniwersytecie Jagiellonskim,
za cierpliwg korekte przektadu i wiele cennych uwag z nim zwiazanych. Wyrazy wdzigcznosci kierujg row-
niez pod adresem mistrzéw cukiernictwa, Jana i Ireny Nowakow, za wskazania natury praktycznej. Przygo-
towanie niniejszej publikacji nie byloby tez mozliwe bez finansowego wsparcia dyrektora Instytutu Historii
Uniwersytetu Jagiellonskiego prof. dra hab. Stanistawa Sroki. Osobne podzigkowania naleza si¢ moim stu-
dentom, ktdrzy byli pierwszymi czytelnikami niniejszego przektadu.

' Llibre de totes maneres de confits [w:] Llibre de Sent Sovi, Llibre de totes maneres de potatges de
menjar, a cura de R. Grewe, edicio revisada per A.J. Soberanas iJ. Santanach, Llibre de totes maneres
de confits, edici6 critica de J. Santanach i Sufiol, Barcelona 2003, s. 241-295. Niniejsze wydanie stanowi
jednoczesnie podstawe polskiego przektadu i edycji zamieszczonej ponize;j.

2 Rekopis Llibre de totes maneres de confits zostat zamieszczony w manuskrypcie ms. 68 na kartach
172r—184r. Drugi ze wspomnianych traktatow to Llibre de totes maneres de potatges, znajduje si¢ na kartach
185r-258v r¢kopisu ms. 68: Llibre de totes maneres de confits, s. 246, 247-258.
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Llibre de totes maneres de confits zawiera 33 przepisy na rozmaite wyrafinowane
kompozycje deserowe oparte na miodzie lub cukrze. Wsrod nich przewazajaca czgsé sta-
nowia wskazania dotyczace przygotowania konfitur (owocéw kandyzowanych, rozdz. 1,
-V, VII-XVI, XVIII, XX-XXVI i XXVIII-XXIX; w sumie 25 receptur), marmolad
(rozdz. 11, VII), kompotéw (rozdz. XVII i XXVII) oraz nugatéw (mas) z miodu (rozdz.
XXXI-XXXIII) Iub cukru (rozdz. XIX).

DATOWANIE, OBSZAR I OKOLICZNOSCI POWSTANIA ZRODLA

Przystepujac do edycji Llibre de totes maneres de confits, napotykamy wiele nie-
wiadomych. Po pierwsze, niemato trudnosci nastrgcza precyzyjne datowanie samego
kodeksu, w ktorym 6w zbior si¢ znajduje. Zdaniem J. Santanacha i Sufiola ksigga ko-
deksu powstata w potowie XV wieku. Katalonski uczony sadzi jednak, ze zawarty w niej
zbidr 33 przepisow na specjaty z miodu i cukru mégt zosta¢ stworzony w drugiej poto-
wie XIV wieku®. Mozliwe jednak, ze prezentowana kompilacja powstata wezesniej, niz
sadzi wspomniany badacz katalonski, lecz czas, w ktorym mialo to miejsce, w Swietle
obecnego stanu badan jest niemozliwy do precyzyjnego ustalenia. Wptywa na to sama
specyfika zrodla, tj. jego uzytkowy charakter, jak tez Srodowisko, w jakim powstato.

Péznosredniowieczna Katalonia, od 1147 roku w unii personalnej z Aragonia, w cza-
sach Jakuba I Zdobywcy (1213-1276) prowadzita intensywna ekspansjg¢ terytorialng na
obszary sasiednich panstewek muzutlmanskich (taifas). W wyniku tych dziatan grani-
ce monarchii aragonsko-kataloniskiej zostaty poszerzone o obszary Majorki i Walencji
(pézniej takze Minorki i Formentery), ktore byly zamieszkane przez ludno$¢ muzut-
manska, kultywujaca wtasne obyczaje i tradycje. Wydarzenia te, jak i caly proces rekon-
kwisty, przyczynity si¢ do nasilenia transferu osiagni¢c¢ kulturalnych cywilizacji islamu
na obszary chrze$cijanstwa zachodniego.

Jedng ze stref oddzialywania byt dorobek muzutmanskiej wiedzy medycznej, wy-
korzystujacej osiagnigcia greckiego Hipokratesa i rzymskiego Galena. W pracach czo-
lowych pisarzy arabskich schytkowego okresu Al-Andaluz, takich jak m.in. Al-Tabari
(810-864), Rhazes (Abu Bakr Muhammad ibn Zakaryia’ ar-Razi, 865-923) Awicenna
(Abu Ali ibn Sina, 980-1037) czy Abulcasis (Abu I-Quasim Al Zahrawi, ?—1009), cukier-
nictwo w dalszym ciagu uchodzito za jedng z dziedzin farmacji. Uczeni arabscy lekarze
zbierali przepisy medyczne w zbiory, zwane z arabska garabadin (lek ztozony). Wsrod
zamieszczonych tam przypisoOw znajdujemy zarowno recepty przejete w spadku po anty-
ku (np. dotyczace konserwacji owocow w miodzie), jak tez nowe sposoby wytwarzania
stodyczy z miodu i cukru, upowszechnionego przez cywilizacj¢ islamu®.

3 Na taka mozliwos¢ zdaja si¢ tez wskazywac informacje zamieszczone w czternastowiecznej kompilacji
12 przepiséw na kompoty i syropy, znanej w odpisie z przetomu XV i XVI wieku. Anonimowy zbidr znajduje
si¢ w rekopisie zawierajacym m.in. katalonski przektad Traktatu o rolnictwie Palladiusza; por. Liibre de totes
maneres de confits, s. 246-247.

4 L. Plouvier, La confiserie européenne au Moyen Age, ,Medium Aevum Quotidianum”, Newsletter
1988, vol. 13, s. 35-36.
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To wlasnie na obszarze muzulmanskiej Hiszpanii, dzigki odpowiedniemu przetwa-
rzaniu miodu, w dobie pelnego Sredniowiecza pojawily si¢ ugniecione masy miodowe
krojone w kostki, zwane po arabsku ma jun (Yac. confectio lub electuarium). Z kolei ob-
robka termiczna cukru potaczonego z woda i1 innymi sktadnikami pozwalata na uzyski-
wanie syropow (arab. sharab), karmelu, rozciagliwych stodkich mas, zwanych z arabska
fanid lub panid (tac. penidum). W podobny sposéb hiszpanscy muzutmanie wytwarzali
ugniecione masy cukrowe (arab. yawarish, Yac. electuarium dulcium), ktore, po dodaniu
roznych sktadnikéw smakowych, dzielono na niewielkie porcje w postaci cukierkow.
Natomiast gotowanie owocow, warzyw, korzeni i kwiatdéw w miodzie Iub jego roztwo-
rze z woda, czyli syropie, prowadzito do ich kandyzowania (arab. murabba de rata,
tac. conditum), przetworzenia jako syropy owocowe, zwane z arabska rub (tac. rob)
czy sharab al-fawaki (Yac. syropus de fructibus), lub przygotowania réznych rodzajow
konfitur-marmolad. Electuaria przygotowywano rowniez ze skorek owocow lub suszo-
nych owocédw (bakalii). Niemala popularnoscia cieszyly si¢ tez rozmaite marcepany,
chalwy i nugaty®. Bogactwo smakotykdw i uznawane wowczas ich walory lecznicze
sprawiaty, ze dorobek arabskiego cukiernictwa stat si¢ obiektem zainteresowania uczo-
nych zwigzanych z chrzedcijanskim kregiem kulturowym. Wsrdd nich byt zyjacy na
przetomie XII 1 XIII wieku, nieznany z prawdziwego imienia i nazwiska, a podpisujacy
si¢ przydomkiem Johannes Mesues Damascenus, autor lacinskich dziet medycznych za-
tytutowanych Opera Mesuae. W zbiorze tym znajdujemy ksiege Antidotarium lub Gra-
badin Mesuae, w ktdrej zgromadzono wiele przepiséw na medykamenty na bazie miodu
i cukru, w tym cukierki, marmolady i konfitury owocowe, syropy i inne. Osobne miejsce
zajmuja wskazania zwigzane z wykorzystaniem owocow, miodu lub cukru w dzietach
medycznych katalonskiego uczonego Arnau (Arnolodo) de Villanova (ok. 1238-1311)5.

Przepisy na stodkie wyroby znajdujemy réwniez w anonimowych ksiggach kuchar-
skich zaréwno z obszaru Katalonii, Italii czy Francji. I tak katalonskie receptury na stod-
kie specjaty zostaly zamieszczone m.in. w Llibre de Sent Sovi (Ksiedze Sent Sovi) z 1324
roku czy w Llibre d’aparellar de menjar (Ksiedze przygotowywania pozywienia)’. Z ko-
lei w czternastowiecznym weneckim Liber del cuoco, znanym tez jako Anonymo vene-
ziano, pomieszczono m.in. receptury kandyzowania migdatow, brzoskwin, orzechow,
skérek pomaranczowych, masy pigwowej na bazie miodu i cukru, confetti z jabtek, cuki-

> L.Bolens, La cuisine andalouse, un art de vivre, XI'XIIF siecle, Paris 1990, s.217-238; L. Plouvier,
op. cit., s. 36-42; L. Benavides-Barajas, Al-Andalus. La cocina y su historia, Motril 1992, s. 210-254;
J. Piera, L orient de I’Andalus, una cuina de frontera [w:] L alimentacio mediterrania, ed. X. Medina, Bar-
celona 1998, s. 95-100.

¢ Arnau de Villanova, Regimen de sanitat a Jaume II [w:] Obras catalanes, 11, Escrits médics,
a cura de M. Batllori, Barcelona 1947, s. 141-158; tekst facinski dzieta Arnau de Villanova: Arnaldi
de Villanova, Regimen sanitatis ad Regem Aragonum (Un tractat de dietética de I’any 1305), edici6 critica,
comentaris i notes a curad’A. Trias Teixidor, Barcelona 1994 lub Arnaldi de Villanova, Opera medica om-
nia, vol. X, p. 1: Regimen sanitatis ad Regem Aragonum, ed. de L. Garcia-Bellester i M.R. McVaugh,
Barcelona 1996; Liibre de totes maneres de confits, przyp. 5, s. 247.

" The Book of Sent Sovi. Medieval Recipes from Catalonia, ed. J. Santanach; transl. RM. Vogelzang,
Barcelona—Woodbridge 2008. Dla przyktadu znajdujacy si¢ w Ksiedze Sent Sovi przepis na orzechy kandy-
zowane (nr 61), zblizony jest do recepty na zielone orzechy pochodzacej z interesujacego nas zbioru (rozdz.
XIV): ibidem, s. 164—-165, przepis LXI.
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nii i tykwy, za§ w Le Ménagier de Paris z 1391 roku znajdujemy przepisy m.in. na mas¢
z pigw w cukrze, kandyzowane orzechy, skorki pomaranczowe czy $wieze migdaty®.

W tej perspektywie otwartym zagadnieniem pozostaja bezposrednie drogi przeplywu
i rozpowszechniania si¢ w Swiecie chrzescijanskim poszczegdlnych przepisow kulinar-
nych, w tym recept, ktore ztozyly si¢ na interesujacy nas zbior. Problem ten wymaga
dalszych badan.

AUTOR

Niewiele wiemy o autorze dzieta, nie znamy jego imienia ani zadnych szczegdtow
z jego zyciorysu. Zdaniem katalonskiego wydawcy miat na to wplyw sam charakter pra-
cy. W jego opinii traktaty kulinarne czy zbiory przepisow na rozmaite potrawy to ,,dzieta
o0 przeznaczeniu praktycznym i w licznych przypadkach przygotowywane z wielu zro-
det”. W tej sytuacji ,,imi¢ autora uleglo zapomnieniu, jesli w ogole kiedykolwiek byto
znane w takim znaczeniu, jak je rozumiemy dzisiaj’”. Niniejsza informacja moze jedynie
potwierdza¢ fakt, ze postugiwanie si¢ rozmaitymi przepisami kulinarnymi, gromadzenie
ich w odrgbnych zbiorach oraz ich powielanie byto praktyka powszechna, w ktdrej kwe-
stie autorstwa odgrywaly rol¢ drugorzedna.

Ow niedostatek naszej wiedzy jedynie w niewielkim stopniu moga rekompensowaé
dane zawarte we wstepie do niniejszego zbioru, poniewaz wydaja si¢ mato wiarygodne.
W ich $wietle autor jawi si¢ jako osoba podejmujaca si¢ zadania zebrania przepiséw
pochodzacych z nieznanych nam blizej zrédet. Bazujac na informacjach tam zawartych,
mogliby$my przyjaé, ze praca anonimowego kolekcjonera jest dzietem celowym i za-
mierzonym, od poczatku skierowanym do konkretnej grupy odbiorcow, ze wskazaniem
na osoby wywodzace si¢ z kregdw arystokracji. Niestety, powyzsze stwierdzenie nie wy-
czerpuje problemu autorstwa dzieta i jego faktycznego adresata. Zwazywszy na sposob
pracy autora-kompilatora, zbierajacego cudze przepisy, nie jestesSmy takze w stanie okre-
§li¢, w jakim stopniu zdania zawarte we wstepie sa rezultatem samodzielnej inwencji
autora, a na ile sa skutkiem przyjetej przezen stosowanej woéwczas konwencji. W §wiet-
le badan nad rekopisem przeprowadzonych przez J. Santanacha pelna samodzielnos¢
w kompozycji prologu wydaje si¢ mocno watpliwa. Autor swobodnie wykorzystat zda-
nia, ktére dowolnie czerpat z innych rozpraw, po czym zamiescit w catosci lub z niewiel-
kimi zmianami w swojej wlasnej'®. Nie odbiegatby w tym od praktyki pdznosrednio-
wiecznego pismiennictwa kulinarnego, ktore traktowato receptury sporzadzania potraw
jako element wiedzy powszechnej, zbior pewnych uniwersaliow, odseparowanych od
konkretnych 0s6b czy miejsc.

Uwzgledniajac rzeczywisty charakter pracy naszego autora-kompilatora, jak tez tres¢
poszczegdlnych przepisow (autor zwraca si¢ do odbiorcy Iub odbiorcéw bezposrednio,
uzywajac odpowiednio drugiej osoby liczby pojedynczej lub mnogiej), mozna sadzi¢, ze
faktycznymi jej adresatami sa osoby dobrze zaznajomione z zasadami sztuki kulinarnej,

8 L. Plouvier, op. cit., s. 42-46.
° Llibre de totes maneres de confits, s. 245.
10" Ibidem, s. 246.
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niekoniecznie wywodzace si¢ z kregow arystokracji. Wydaje si¢ mocno watpliwe, by au-
tor — piszac dzieto o wyraznie praktycznym przeznaczeniu — kierowat je bezposrednio do
0s6b, ktore nie mialy wiele wspdlnego z czasochtonnymi procedurami przygotowywa-
nia poszczegdlnych kompozycji, lecz byly zainteresowanie jedynie finalnym wynikiem
prac w postaci gotowego dania. Co wiecej, jak przedstawiono to ponizej, anonimowy au-
tor, charakteryzujac etapy przygotowywania konkretnej potrawy, na ogot nie podaje pre-
cyzyjnych ilosci jej poszczegodlnych sktadnikéw, lecz odwoluje si¢ do doswiadczenia,
umiejetnosci lub smaku odbiorcow, a wige najprawdopodobniej do tych, ktdrzy beda ja
bezposrednio przygotowywac!!. Kim zatem w rzeczywisto$ci sa domniemani adresaci
niniejszej pracy? Zwazywszy na uzyteczny charakter analizowanej kompilacji (o czym
pisze J. Santanach i Sufiol), wydaje sie dos¢ prawdopodobne, ze autor byt zwigzany
z branzg cukiernicza nie tylko piorem, lecz i praktyka. Kompilujac przepisy zaczerpnigte
z roznych zrédel, dzieli si¢ zdobyta wiedza i doswiadczeniem. Mozna poniekad zatozy¢,
ze pierwotne (oryginalne) dzieto, a wigc wezesniejsze niz regkopis ms. 68 z Biblioteki
Uniwersyteckiej w Barcelonie, mogto mie¢ charakter pracy dydaktycznej, przeznaczo-
nej dla przysztych adeptow cukiernictwa. Llibre de totes maneres de confits byloby za-
tem ksigzka kucharska, ktérej adresatami byliby czeladnicy posiadajacy pewien zasob
praktycznej wiedzy z zakresu cukiernictwa, niewystarczajacy jednak do samodzielnej
pracy. Nalezy przy tym podkresli¢, ze powyzsze uwagi stanowia jedynie dopuszczalng
hipotezg i z pewnoscia wymagaja uprawomocniajacych ja dalszych poszukiwan.

OMOWIENIE TRESCI

Llibre de totes maneres de confits zawiera 33 przepisy kulinarne na kompozycje de-
serowe przygotowywane na bazie miodu lub cukru. Uwazna analiza cato$ci zbioru po-
zwala wyodrebnic¢ kilka grup.

Pierwsza z nich stanowia przepisy zawarte w rozdziatach [-XVII, w ktérych pod-
stawowym sktadnikiem jest miod. Jest on uzywany do kandyzowania cedratéw (rozdz.
I, VII), dyn i arbuzéw (rozdz. I1), migdaléw (rozdz. I1I), pomaranczy i cytryn (rozdz.
IV), pigw (rozdz. V i VI), chrzanu (rozdz. VIII), korzenia ostu (rozdz. IX), marchewek
(rozdz. X), brzoskwin (rozdz. XI), jabtek (rozdz. XII), gruszek (rozdz. XIII), zielonych
orzechéw (rozdz. XIV), daktyli (rozdz. XV) i czeresni (rozdz. XVI). Wskazania zawarte
w rozdziale XVII, zamykajacym te czgs$¢ przepisow na owoce kandyzowane miodem, to
receptura na kompot z ré6znych owocdéw, w tym suchych $liwek, orzechdw laskowych,
rodzynek, oraz — co nieco zaskakujace — chrzanu.

Rozdziat XVIII to poczatek serii przepisow na owoce kandyzowane cukrem lub wy-
korzystujace go przy sporzadzaniu danej potrawy. Sg to kolejno: cedraty (rozdz. X VIII,
XXI), orzeszki piniowe (rozdz. XIX), dynie lub arbuzy (rozdz. XX), pomarancze lub
cytryny (rozdz. XXI), pigwy (rozdz. XXII), brzoskwinie (rozdz. XXIII), jabtka (rozdz.
XXIV), gruszki (rozdz. XXV), daktyle (rozdz. XXVI). Nastepujacy po nich rozdziat
XXVII zawiera przepis na napoj zwany alosses, stanowiacy rodzaj miodu pitnego, zas

" Autor na ogot ogranicza si¢ do podania proporcji danego sktadnika w stosunku do ilosci miodu lub
cukru, bedacych podstawa wszystkich przepisow.
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kolejne dwie receptury dotycza przygotowania marcepanu (rozdz. XXVIII) i kandyzo-
wania zielonego imbiru (rozdz. XXIX).

Osobne miejsce zajmujg rozdzialy koncowe, ponownie przygotowywane z wyko-
rzystaniem miodu. I tak rozdziat XXX zawiera przepis na ,,nadzwyczaj wysmienity aro-
mat”, natomiast trzy ostatnie receptury to wskazania odnosnie do przygotowania nuga-
tow z orzeszkami piniowymi (rozdz. XXXI) lub orzechami laskowymi (rozdz. XXXII)
oraz ciastek zwanych casquetes (rozdz. XXXIII).

Uwazna analiza niniejszego uktadu pozwala dostrzec dazenie autora-kompilatora do
narzucenia z gory zatozonego porzadku. Daje si¢ on zauwazy¢, gdy zestawimy w pary
przepisy, w ktorych stosowany jest midd (rozdz. I-XVI) z ich odpowiednikami na bazie
cukru. Niniejsze zestawienie pokazuje ponizsza tabela.

Tab. 1. Zestawienie gtownych sktadnikow Llibre de totes maneres de confits. Ksiegi o réznych
sposobach przyrzqdzania stodyczy w kompozycjach z miodem lub cukrem

Przepisy z miodem Przepisy z cukrem
cedraty (rozdz. I, VII) cedraty (rozdz. XVIII, XXI)
dynie i arbuzy (rozdz. II) dynie lub arbuzy (rozdz. XX)
migdaly (rozdz. III) -
pomarancze i cytryny (rozdz. IV) pomarancze lub cytryny (rozdz. XXI)
pigwy (rozdz. Vi VI) pigwy (rozdz. XXII)

chrzan (rozdz. VIII) -

korzen ostu (rozdz. 1X) -

marchewki (rozdz. X) -

brzoskwinie (rozdz. XI) brzoskwinie (rozdz. XXIII)
jabtka (rozdz. XII) jabtka (rozdz. XXIV)
gruszki (rozdz. XIII) gruszki (rozdz. XXV)

zielone orzechy (rozdz. XIV) -
daktyle (rozdz. XV) daktyle (rozdz. XXVI)

czeresnie (rozdz. XVI) -

kompot z réznych owocow (rozdz. XVII) napdj zwany alosses (rozdz. XXVII)
- marcepan (rozdz. XX VIII)
- zielony imbir (rozdz. XXIX)

,.nadzwyczaj wySmienity aromat” (rozdz. XXX) -

nugat z orzeszkoéw piniowych (rozdz. XXXI) nugat z orzeszkoéw piniowych (rozdz. XIX)

nugat z orzechow laskowych (rozdz. XXXII) -

ciastka zwane casquetes (rozdz. XXXIII) -

Zrédto: Llibre de totes maneres de confits [w:] Llibre de Sent Sovi, Llibre de totes maneres de potatges de
menjar, a cura de R. Grewe, edici6 revisada per A.J. Soberanas iJ. Santanach, Llibre de totes maneres
de confits, edicid critica de J. Santanach i Sufiol, Barcelona 2003, s. 273-295.
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W $wietle powyzszego zestawienia mozemy stwierdzié, ze z pierwszej grupy przepi-
s6w z miodem jedynie sze$¢ nie ma odpowiednikdw wsrod tych przygotowywanych na
bazie cukru (rozdz. II, VIII-X, XIV i XVI), za§ w jednym przypadku proponowane stod-
kosci maja podobna forme (kompot z réznych owocow, rozdz. XVII kontra napdj zwany
alosses, rozdz. XXVII). Z kolei dwa przepisy z wykorzystaniem cukru — na marcepan
(rozdz. XXVIII) i zielony imbir (rozdz. XXIX) — nie maja odpowiednikoéw w receptu-
rach z miodem. Za§ wsrdd tych ostatnich trzy koncowe, tj. ,,nadzwyczaj wysmienity
aromat” (rozdz. XXX), nugat z orzechéw laskowych (rozdz. XXXII) oraz ciastka zwane
casquetes (rozdz. XXXIII), nie maja odpowiednikow w grupie stodyczy sporzadzanych
z cukrem.

Powyzsze zestawienie pozwala stwierdzi¢, ze dominujacym sktadnikiem wszystkich
kompozycji jest midd, jedynie trzecia czgs¢ receptur uwzglednia wykorzystanie cukru.
Co wigcej, ten ostatni nie stanowi prostego substytutu miodu. W niektoérych przypadkach
kandyzowania, a doktadniej w przypadku korzeni roslinnych (chrzan, oset, marchewka),
zielonych orzechow, czeresni, ciast oraz ,,nadzwyczaj wysmienitym aromacie”, miod
wydaje si¢ niezastapiony. Jego dominacja nad cukrem wskazuje na to, Ze stopniowe
upowszechnianie si¢ cukru w praktyce kulinarnej cukiernikdw katalonskich dopiero si¢
rozpoczeto.

Skladniki

Wystepujace w poszczegdlnych recepturach sktadniki s liczne i zréznicowane, cho¢
gléwnie stanowia je wymienione w tytutach owoce i warzywa nadajace si¢ do kan-
dyzowania. Ingrediencje wykorzystywane do przyrzadzania konkretnego przepisu zale-
73 od rodzaju kompozycji oraz zalecanej procedury. Juz we wstepie do poszczegdlnych
rozdziatéw znajdujemy informacje¢ o najwazniejszych owocach lub warzywach wyko-
rzystywanych w zamieszczonych w nich przepisach. Nazwy podstawowych sktadnikow
znajduja si¢ w nagtéwkach receptur (zob. tab. 1). Obok nich dominujaca role odgrywaja
midd (rozdz. I-XVIII, XXV, XXVI, XXX-XXXIII), cukier (rozdz. XVIII-XXIX) lub
syrop przygotowywany na bazie tych sktadnikéw rozpuszczonych w wodzie w stosow-
nych proporcjach. Oczywiscie, oprocz podstawowych sktadnikéw przepisy zalecaja
uzycie takze innych owocow, zardwno §wiezych — limonki (rozdz. XXIX), jak tez suszo-
nych — orzechy laskowe (rozdz. XXXIII), rodzynki (rozdz. XVII), sliwki (rozdz. XVII).
Osobne miejsce zajmujg komponenty ptynne, takie jak: syrop z winogron (moszcz win-
ny, rozdz. XVII), ocet (rozdz. XVII), olej ze stodkich migdatow (rozdz. XXVII), oliwa
(rozdz. XXXIII), wino greckie (rozdz. XVII), wino z granatow (rozdz. XVII). Wsrod
sktadnikow o plynnej konsystencji na szczegdlne podkreslenie zastuguje woda rézana
(rozdz. V, VI, X1V, XVIII, XIX, XXVII, XXVIII, XXXIII), otrzymywana z ptatkow roz.
Godny uwagi jest rowniez napoj zwany clarea (rozdz. XVII), bedacy rodzajem pitne-
go miodu. Wazna rolg odgrywaja rowniez przyprawy, takie jak (alfabetycznie): cybet
(rozdz. XXX), cynamon (rozdz. V, XXXII, XXXIII), biate i czerwone drzewo sandato-
we (rozdz. XVII), gatka muszkatotowa lub jej kwiat (rozdz. V, XXXII, XXXIII), gorczy-
ca (rozdz. XVII), gozdziki (rozdz. V, XIV, XV, XXXII), imbir (rozdz. V, XIV, XV, XVII,
XXXIII), wystepujacy tez pod nazwa bialego imbiru (rozdz. XXXII), kardamon (rozdz.
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XVII), pieprz (rozdz. XVIII). Dwukrotnie zalecane jest tez uzycie soli (rozdz. 11, VIII).
Takze w dwoch przepisach w procesie przygotowania poleca si¢ wykorzystanie jajek lub
biatek (rozdz. XXIX). Jednostkowo autor mowi o uzyciu chleba (rozdz. XXVII), otrebow
(rozdz. XXXI) oraz stodkich wafli (plackéw cukrowych, rozdz. XXVIII). W przepisach
znajdujemy rowniez wskazania odnosnie do zastosowania zgota zupelie nietypowych
sktadnikow, takich jak ambra (rozdz. XXX) czy pastylki aromatyzowane (rozdz. XXX).
Osobne miejsce zajmuja zywice, takie jak: guma tragantowa (rozdz. XXX), styrakowiec
(styraks) lekarski czy bedZzwin (styrakowiec, styraks benzoesowy, rozdz. XXX).

Z powyzszego zestawienia wynika, ze dodatkowe sktadniki (w postaci przypraw lub
ptynéw) na ogot pojawiaja si¢ w kilku tych samych recepturach. Sa to: kompot (rozdz.
XVII), napo6j zwany alosses (rozdz. XXXII) czy ciastka casquetes (rozdz. XXXIII).
Wszystkie z powyzszych to przepisy wielosktadnikowe, zdecydowanie wyrdzniajace
si¢ W niniejszym zbiorze.

Sposéb przyrzadzania

Statystyczne zestawienie wszystkich czynno$ci zwigzanych z realizacjg wskazan za-
wartych w poszczegdlnych przepisach sigga blisko 500 réznorodnych dziatan (uwzgled-
niajac rowniez te, ktore powtarzaja si¢ wielokrotnie). Na ich charakter wptywa zaréwno
rodzaj owocow, wykorzystanie miodu lub cukru w przygotowaniu, jak tez efekt finalny.
Cechg charakterystycznag jest wielokrotne powtarzanie okreslonych czynnosci, zaréwno
w obregbie danego przepisu, jak i catego zbioru. Uwzgledniajac réznice w poszczegol-
nych kompozycjach, mozemy je podzieli¢ na kilka grup.

Pierwsza z nich stanowia czynnosci wstepne. Przystepujac do realizacji danego spe-
cjatu wedlug wskazan, nalezy najpierw zgromadzi¢ podstawowe sktadniki i odpowied-
nio je przygotowac. Podstawowa czynnoscig jest oczyszczenie owocow (rozdz. 111, X,
XIX, XXXII, XXXIII) Iub ich umycie (rozdz. VIII, IX, XXVIII). Nast¢gpnie w zalezno-
$ci od rodzaju sktadnikow i sposobu przygotowania nastgpuje drylowanie (rozdz. XV),
obieranie (rozdz. I, II, V, XIV, XXVII, XXIX; nozem: rozdz. XI-XIII, XXIV, XXV),
oskrobywanie (rozdz. VIII), czasem przy uzyciu szkla (rozdz. XXXII, XXXIII), a na-
stgpnie krojenie na plastry (rozdz. IT) lub kawatki (rozdz. X, XIX, XXX, XXXII). Osob-
ne miejsce zajmuje ucieranie w mozdzierzu (rozdz. VI, XXVIII) badz $cieranie na tarce
(rozdz. VII).

Po wykonaniu czynnosci przygotowujacych cukiernik mégl przystapi¢ do dalszej
pracy. I tak w grupie przepisOw na owoce kandyzowane odpowiednio rozdrobnione
sktadniki musiat zala¢ uprzednio przygotowanym syropem. Jego sktad i sposob przy-
rzadzania r6zni si¢ w zalezno$ci od gldwnego sktadnika calego procesu — odpowied-
nio miodu lub cukru. Wsrod przepiséw na owoce kandyzowane za pomocg mieszaniny
wody z miodem znajdujemy trzy odrebne sposoby przygotowania syropu (rozdz. I, X,
XVI), ktére zasadniczo roznia si¢ proporcjami wody i miodu. Pojawiajaca si¢ po raz
pierwszy odmiana syropu (w wyzej wymienionych rozdziatach) jest powielana przez
nastgpujace po niej kolejne elaboracje. Po przygotowaniu syropu wylewa si¢ go na owo-
ce, a nastepnie calo$¢ odstawia na pewien czas. Przepisy, ktére traktuja o kandyzowaniu,
wyraznie uwypuklajg koniecznos$¢ przetrzymywania owocow w przygotowanym syro-
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pie przez wiele dni, przy czym niezb¢dnym elementem tego procesu jest czgste zmienia-
nie syropu. W miedzyczasie calo§¢ winna by¢ kilkakrotnie doprowadzona do wrzenia
do momentu ,,az syrop zaczyna rozciagac si¢ jak nitki”, tzn. zaczyna si¢ karmelizowac'?.

W przypadku niektdrych owocéw kandyzowanych w syropie przygotowanym na
bazie miodu powyzsze zasady postepowania ulegaja niewielkim modyfikacjom. I tak
dla pigw i chrzanu (rozdz. VI-VIII) proces kandyzowania zostaje znaczaco skrocony.
Réwniez brzoskwiniom (rozdz. XI) wystarczy tylko jedno konicowe gotowanie catosci.
Z kolei wigksze ilosci miodu nalezy doda¢ do marchewek, brzoskwin, jabtek, gruszek
i daktyli (odpowiednio rozdz. X—XIII i XV), a czeresnie potrzebuja wigcej wody (rozdz.
XVI). Samo ,,przygotowanie syropu z miodem”, cho¢ ,,bardziej pracochlonne, sprzyja
wigkszemu zmigkczeniu owocow”. Proces kandyzowania jest zazwyczaj dhugotrwaty,
przecigtnie trwa kilka lub kilkanadcie dni, a w skrajnych przypadkach (imbir, rozdz.
XXIX) moze rozciagaé si¢ na okres catego roku.

Osobnym typem syropu jest ten przygotowywany na bazie cukru. Jego sporzadzenie
jest proste 1 szybkie. Nalezy przygotowac syrop ztozony z wody i cukru w proporcjach
1:2, nastgpnie w celu jego zageszczenia trzeba dodaé zmieszane ze sobg biatko jajka,
czg$¢ jego skorupki i odrobing wody rézanej, co sprawi, ze konsystencja catosci stanie
si¢ podobna do syropu z miodu. Otrzymana mieszaning nalezy przefiltrowac przez Inia-
ne ptoétno, a po jej schlodzeniu — wyla¢ na owoce. Cato$¢ pozostawia si¢ na jakis czas
1 obserwuje przebieg procesu kandyzowania. Po jego zakonczeniu syrop nalezy ponow-
nie zagotowac.

W trzech przepisach (rozdz. XXXI-XXXIII) zamiast syropu wykorzystywany jest
sam miod. Uzywa si¢ go przy przetwarzaniu twardych owocow. I tak w przepisie na
mase z orzeszkami piniowymi (rozdz. XXXI) i nugat (rozdz. XXXII) do ostudzonego
miodu dodaje si¢ biatko jajka, by polepszy¢ kleisto$§¢ masy i jej zwarto$¢. Po zmieszaniu
tej mikstury gotuje si¢ ja tyle razy, az uzna sig, ze jest wreszcie gotowa.

Natomiast w przepisie zamykajacym opisywany zbidr, czyli w recepturze na ciastka
zwane casquetes (rozdz. XXXIII), suszone owoce, takie jak orzechy laskowe, migdaty
i orzeszki piniowe, nalezy najpierw zmiazdzy¢é w mozdzierzu, po czym zmieszaé z nie-
wielka iloscig wody rézanej. W tym przypadku nie potrzeba juz biatka do zaggszczenia
sktadnikow. Z otrzymanej w ten sposob mikstury, po dodatkowych zabiegach, formuje
si¢ ciastka o r6znym ksztalcie, po czym smazy si¢ je na oliwie®.

Zastosowane utensylia

W prezentowanym zbiorze przepiséw zamieszczono szereg wzmianek o rozmaitych
utensyliach kuchennych stosowanych w procesie obrébki poszczegdlnych sktadnikow.
Owoce i warzywa sa rozkladane na desce (rozdz. I-1V, IX, XI, XIV, XVIII, XXI), a do

12 Por. rozdz. I, 11, IV, V, VIII, IX, XI-XV, XVIII, XX, XXII-XXVII, XXIX, XXXIII. Przy braku pre-
cyzyjnych narzedzi pomiaru temperatury, chcac otrzymaé okreslony efekt w postaci syropu, karmelu czy
ciagliwej stodkiej masy, nalezalo gwaltownie schlodzi¢ niewielka czgs¢ gotujacej sie substancji, wylewajac
ja na plyt¢ marmurowa. Klejenie si¢, rozciaganie lub tamanie pozwalato okresli¢ stadium przygotowania
produktu; por. L. Plouvier, op. cit., s. 38.

13- Llibre de totes maneres de confits, s. 269-271.
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wstepnej obrobki (siekania, krojenia itp.) nalezy uzy¢ noza (rozdz. I, XI, XII, XXIV,
XXX). Sktadniki wymagajace precyzyjnego rozdrobnienia nalezy zwykle ucierac thucz-
kiem (rozdz. XXVIII) w mozdzierzu (rozdz. VI, XXVIII), cho¢ czasem wystarczy do
tego sam watek (rozdz. XXX). Odcedzanie winno dokonac si¢ za pomocg fragmentu
ptotna (rozdz. II) Inianego (rozdz. X, XXIX) badz wetnianego (rozdz. XXXI), za$ do
przesiewania drobnych sktadnikdéw potrzebne jest sito (rozdz. VI, VII, XVII, XXVIII).

Gotowanie odbywa si¢ w kociotku (rozdz. I, III, VII, X, XVII, XVIII, XXXIII).
W procesie przygotowywania stodkosci przydatne sa tez stoje (rozdz. I-V, X-XII, XIV—
—XVI, XVIII, XX-XXVI), dzbany (rozdz. XVII), a przede wszystkim garnki (rozdz.
IL, 111, V, IX, XVII), na ogdt gliniane (rozdz. I, IV, X-XII, XIV-XVI, XXXIII), czasem
z duzym otworem (rozdz. II). W innych miejscach autor méwi oglednie o naczyniu gli-
nianym (rozdz. I, II) lub innym (rozdz. XVIII, XX, XXXIII), nie podajac dodatkowych
szczegotdw. Obok wezesniej wymienionych pojawiaja si¢ rowniez wzmianki o naczy-
niach o wigkszych rozmiarach, np. rondlach (rozdz. XXXIII). Masa marcepanowa jest
pieczona w foremkach lub formach (rozdz. XXVII, XXVIII, XXXI). Przydatne sa row-
niez tace (rozdz. XXXIII) oraz miski (rozdz. X, XI, XVIII, XXXI, XXXIII). W proce-
sie gotowania niezbgdne jest pomieszanie gotujacych si¢ sktadnikow, co nie wymaga
jaki$ zaawansowanych urzadzen, poniewaz wystarcza do tego zwykty kij (kijek, patyk)
(rozdz. IV, XIV, XIX). Jedynie w dwoch przepisach wzmiankowana jest warzachew
(rozdz. XXIX, XXXIII).

Wsrdd 33 przepisow znajdujemy takze wzmianki o przedmiotach, ktorych uzycie
w kuchni jest do$¢ nietypowe. Sa to kartki papieru (rozdz. XVIII), kamienie o odpowied-
niej wadze do obciazenia (rozdz. II, VI), poszewka na poduszke (rozdz. VII). W drylo-
waniu daktyli przydatne jest wrzeciono (rozdz. XV), za§ w szybkim obraniu owocow
pomocny jest kawatek szkta (rozdz. XXXII, XXXIII).

Czasem technologia obrobki wymaga wykorzystania narzedzi innych grup zawodo-
wych. Tak dzieje si¢ w przypadku tarki, ktéra autor zaleca pozyczy¢ od kupcow korzen-
nych, aby moc przygotowac tarte cedraty (rozdz. VII).

Szczegdlnie interesujacy jest fakt, ze wsrod wzmiankowanych utensyliow nie za-
mieszczono informacji o tyzkach, ktérych uzycie w pdznosredniowiecznej kuchni byto
juz tak powszechne, ze — jak mozna sadzi¢ — ich wymienianie wydawato si¢ zbedne.

Efekt finalny

Uwazna analiza tresci poszczeg6lnych przepisoéw prowadzi do wniosku, ze recep-
tury zamieszczone w Llibre de totes maneres de confits sa zbiorem wskazan dotycza-
cych zaré6wno sporzadzenia gotowych potraw zdatnych do bezposredniej konsumpcji,
jak tez potproduktéw. Kompilator, w przeciwienstwie do innych anonimowych autoréw
poradnikow kucharskich, poza sporadycznymi przypadkami (przepisy na kompot, napoj
i ciastka) nie wspomina wyraznie o sposobie serwowania. Jaki wigc jest efekt finalny
zlecanych w przepisach dzialan?

Glownym celem ztozonego procesu przygotowywania poszczegdlnych elaboracji,
trwajacego od kilku dni do roku, jak tez stosowania wielokrotnie powtarzanych proce-
dur, bylo zakonserwowanie tatwo psujacych si¢ owocow lub warzyw. Po wtore, tresé
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poszczegdlnych przepisdw zdaje si¢ wskazywaé, ze mamy do czynienia jedynie z zesta-
wieniem wskazan na sporzadzenie potproduktow, ktére mozna podawaé w bardziej wy-
rafinowanych kompozycjach, np. jako elementy deserdw lub rozmaitych ciast. Jedynie
niektore przepisy (rozdz. XIX, XXVIII, XXXI-XXXIII) dotycza produktow, ktére po-
dawano na koncu positku jako deser utatwiajacy trawienie'. Co wigcej, niniejsze pole-
cenia, przy braku precyzyjnych ilosci poszczegolnych sktadnikow, jak tez zdaniu si¢ na
gust wykonawcdw, moga prowadzi¢ do wniosku, Ze interesujace nas przepisy stanowity
receptury zrozumiate jedynie dla waskiej grupy specjalistow. Zawila, praco- i czaso-
chtonna technologia produkcji z pewnoscia wymagata wielu lat doswiadczen 1 wykra-
czata poza zwyczajna umiejetnos¢ przyrzadzania stodkich smakotykdow.

JEZYK

Llibre de totes maneres de confits to zbidr przepisoOw spisanych w jezyku staro-
katalonskim z licznymi bledami gramatycznymi i stylistycznymi. Jezyk zrodta odznacza
si¢ specyficzna sktadnig gramatyczna, uzyciem dawnych form czasownikowych. Samo
w sobie nie stanowi dzieta o duzej wartosci literackiej. To zbior z gruntu praktyczny, co
wptywa bezposrednio na jezyk kompilacji. Ksiega o roznych sposobach przyrzqdzania
stodyczy zostata napisana stosunkowo prostym jezykiem. Brak tu duzej liczby rozbu-
dowanych zdan ztozonych. Autor, budujac poszczegolne frazy, postuguje si¢ zwykle
czasownikami: wezcie/wez, dodajcie/dodaj, zmieszajcie/zmieszaj, wyrazonymi w tek-
$cie starokatalonskim w czasie przysztym lub w trybie rozkazujacym. Do potencjalnego
odbiorcy (odbiorcow) zwraca si¢ w sposob bezposredni, uzywajac drugiej osoby liczby
pojedynczej lub mnogiej. Nie jest w tym jednak konsekwentny. We wstepie oraz w roz-
dziatach [-XVII w zdecydowanej wigkszosci zdan uzywa drugiej osoby liczby mnogiej
(do rozdz. VIII konsekwentnie). Pdzniej stopniowo zaczyna dominowa¢ druga osoba
liczby pojedynczej, cho¢ pod koniec zbioru w poszczegdlnych zdaniach znéw pojawia
si¢ druga osoba liczby mnogie;j'’.

Osobnym zagadnieniem (na ktdre zwraca tez uwage wydawca katalonski) jest nie-
wlasciwe uzywanie zaimkdw, raz obficie stosowanych, za$ w innych miejscach zupelnie
pomini¢tych. Nie sa to jedyne, wyraznie dostrzegalne mankamenty. W poszczegdlnych
przepisach znajduja si¢ rdwniez liczne powtorzenia. Dotycza one zaréwno tresci ca-
tych receptur (jedynie w niewielkim stopniu dostosowywanych do gatunku owocow,
np. rozdz. XXI-XXVI), wigkszych partii tekstu (np. koncowe zdania w rozdz. I-V, IX,
XI), nazw okreslonych czynnosci oraz obrazowych poréwnan (typu ,,zaczyna rozcig-
gac si¢ jak nitki”). Osobng kwesti¢ stanowi nielogiczny uktad zdan w niektérych frag-
mentach tekstu (np. w rozdz. X, gdzie informacja o dodaniu syropu do lezacych na
stole owocow pojawia si¢ w koncowej czgsci przepisu, podczas gdy zdanie wczesniej
informuje nas o zakonczeniu calego procesu kandyzowania). W opinii wzmiankowane-

4 Por. L. Plouvier, op. cit., s. 41-42.

15 Joan Santanach i Sufiol czynia odpowiedzialnymi za ten fakt kopistow, ktorzy przepisywali teksty
z rozmaitych zrodet niemal dostownie, ograniczajac si¢ jedynie do niewielkich przerdbek tresci. Podobnie
mogt postapi¢ anonimowy kompilator niniejszego zbioru: Llibre de totes maneres de confits, s. 264.
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go wspodlczesnego wydawcy katalonskiego pewna niestaranno$¢ autora w opracowaniu
catego zbioru jest wynikiem dziatan kompilatorskich, w tym zaréwno positkowania si¢
rozmaitymi zrodtami, jak tez zwyklego niedbalstwa kopistow!®.

DOTYCHCZASOWE WYDANIA I WYKORZYSTANIE TRESCI

Omawiana ksig¢ga katalonskiej sztuki cukierniczej zostata po raz pierwszy ogtoszona
drukiem w 1946 roku na tamach Boletin de la Real Academia de Buenos Letras de Bar-
celona. Wydawca byt znany jezykoznawca katalonski Lluis Faraudo de Saint-Germain
(1867-1957)"". Mimo niewatpliwych zastug w upowszechnieniu wiedzy o katalonskich
tekstach sredniowiecznych edycja Faraudo de Saint-Germaina zawiera pewne manka-
menty. Tekst interesujacego nas dzieta zostal zaopatrzony jedynie w krdtka przedmo-
w¢ (W jezyku hiszpanskim) i glosarium, w ktérym wydawca objasnit wybrane terminy
niezrozumiate dla déwczesnego odbiorcy hiszpanskojezycznego. Brak natomiast jakich-
kolwiek przypisow.

Powyzsze niedociagnigcia edytorskie rekompensuje drugie i jak dotad w pelni kry-
tyczne wydanie Llibre de totes maneres de confits z 2003 roku, zamieszczone w jednym
tomie wraz z dwoma innymi zbiorami: Libre de Sent Sovi i Llibre de totes maneres de
potatges de menjar. Publikacje przygotowat Joan Santanach i Sufiol'®. Autor poprzedzit
tekst obszernym wstgpem, w ktérym dokonat charakterystyki publikowanego dzieta, za-
opatrzyt go w niezbedny aparat przypisow, jak tez dokonat szczegdtowej charakterystyki
manuskryptu, w ktérym znajduje si¢ interesujacy nas zbior przepisow'®.

ZNACZENIE ZRODLA, UZASADNIENIE I POTRZEBA
WYDANIA POLSKIEGO

Na koniec wypada odpowiedzie¢ na pytanie, jaka warto$¢ ma niniejsze zrodto na tle
poznosredniowiecznej tradycji piSmiennictwa kulinarnego.

Na pierwszy rzut oka niniejszy zbior przedstawia si¢ wyjatkowo skromnie. Wbrew
tytutowi, nie znajdziemy tu wskazan odnosnie do przygotowania wykwintnych potraw,
tak charakterystycznych dla innych almanachéw przepiséw, funkcjonujacych w kre-

16 Tbidem, s. 264—265.

17 L. Faraudo de Saint-Germain, ,, Llibre de totes maneres de confits”’. Un tratado manual cuatrocentista
de arte de dulceréa, ,,Boletin de La Real Academia de Buenas Letras de Barcelona”, XIX, 1946, s. 97-133.

18 Llibre de totes maneres de confits, s. 245-295.

19 Podczas gdy oba wspomniane wydania sg jedynymi edycjami catego zbioru, wybrane przepisy odnaj-
dujemy w pracach poswigconych poznosredniowiecznej kuchni katalonskiej. I tak w 2006 roku I. Marenges
opublikowata jedynie siedem receptur (rozdz. I, VII, X VII, XVIII, XXVIII, XXIX, XXXII) we wspolczesnej
wersji katalonskiej; por. . Marenges, La cuina catalana medieval, un festi per als sentits, Barcelona 2006,
s. 435-446; o innych sktadnikach wykorzystywanych w pdznosredniowiecznym cukiernictwie katalonskim:
ibidem, s. 426-434.
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gach po6znosredniowiecznej Katalonii® czy innych obszarow Hiszpanii?'. Nie jest on
tez ksigzka kucharska we wspolczesnym rozumieniu tego terminu, poniewaz brakuje
mu niezbednych informacji o doktadnych ilosciach poszczegolnych sktadnikéw, a au-
tor ogranicza si¢ jedynie do wyszczegolnienia zmudnych procedur. Nie jest tez praca
o wysokich walorach jezykowych czy literackich. Powyzsze stwierdzenia sktaniaja do
postawienia pytan o faktyczne znaczenie niniejszego zrodla, jego role i wartosé.

Po pierwsze, Llibre de totes manere de confits jest jednym z najstarszym znanych
zrédet pisanych, w ktorym przepisy dotyczace konserwacji owocoOw zostaly zgroma-
dzone w osobnym zbiorze, niezaleznie od innych receptur. Taka odrgbna kompilacja
tematyczna stanowi w owych czasach ewenement. Prezentowana ksiega zrywa ponadto
z dotychczasowgq tradycja gromadzenia przepisow kulinarnych i taczenia ich ze wskaza-
niami natury medycznej, jak tez traktowania przygotowywanego pozywienia w kontek-
$cie czysto dietetycznym. Tylko w jednym przypadku znajdujemy informacje, ze napdj
zwany alosses w odpowiedniej kompozycji jest przydatny ,,na bol piersi lub inne bole”
(rozdz. XXVII).

Po wtore, dla wspolczesnego badacza Libre de totes maneres de confits jest nieoce-
nionym zrédlem poznania sposobu przyrzadzania cukierniczych stodkos$ci przy zastoso-
waniu réznorodnych sktadnikdw, jak tez pryncypiow rzadzacych ich obrobka.

Kolejna pobudka jest fakt, ze Ksiega o roznych sposobach przygotowywania stody-
czy stanowi zbior znany stosunkowo waskiej grupie specjalistow zajmujacych si¢ gastro-
nomig historyczna, rozumiang jako nauka o zasadach przygotowywania potraw??. Co
wigcej, na osobng uwage zasluguje jedna z galezi wspomnianej dziedziny, wlasnie
cukiernictwo. W kontekscie wiekdw $rednich jest ona slabo rozpoznana przez nauke,
o czym swiadcza nieliczne publikacje, jak tez pojawiajace si¢ w nich postulaty badaw-
cze®. Z drugiej strony daje si¢ zauwazy¢ coraz wigksza potrzeba udostgpnienia tego
typu zrédet, zwiazana z rosnacym zainteresowaniem réznorodnymi aspektami zycia co-
dziennego ludzi w dawnych wiekach, w tym probleméw wyzywienia w perspektywie

2 Patrz przyp. 1.

2l Dla przyktadu: Mestre Robert, Libre del coch. Tractat de cuina medieval, edicié a cura de V. Lei-
mgruber, Barcelona 1996, w przektadzie na hiszpanski: Ruperto de Nola, Libro de guisados, edicion y
estudio por D. Perez, Madrid 1929; idem, Libro de cozina, introduccion notas y vocabulario de C. Iranzo,
Madrid 1982. Przydatne zestawienie ogloszonych drukiem hiszpanskich traktatéw kulinarnych i ksiag ku-
charskich pochodzacych z wiekow XV—XIX znajdujemy w pracy: M. del Carmen Simén Palmer, Libros
antiguo de cultura alimentaria (siglo XV-1900), Cordoba 1994.

22 O zalozeniach metodologicznych gastronomii historycznej patrz m.in. A. Dierkens, La ,, gastrono-
mie historique”’: un champ de recherches, une collection, un livre [w:] L’Europe a table. Histoire et recettes,
vol. I, s. 7-11; A.J. Greco, Cuina mediterrania o dieta mediterrania? (del segle XIV al comengement del
segle XVI) [w:] L’alimentacio mediterrania, ed. X. Medina, Barcelona 1998, s. 101-110.

% L. Plouvier, op. cit., s. 28-47; eadem, Le ,, letuaire”, une confiture du bas Moyen-Age [w:] Du ma-
nuscrits & la table, essais sur la cuisine au Moyen Age et répertoire des manuscrits médiévaux contenant
des recetes culinaires, dir. C. Lambert, Montreal 1992, s. 243-256; M. Hyman, ,, Les menues choses qui
ne sont de necéssité”: le confiture et la table [w:] Du manuscrits a la table, essais sur la cuisine au Moyen
Age et répertoire des manuscrits médiévaux contenant des recetes culinaires, dir. C. Lambert, Montréal
1992, s. 273-283; M. Ouerfelli, Le sucre: production, commercialisation et usages dans la Méditerranée
médiévale, Leiden 2008, s. 570-588.
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historycznej?*. Jednoczesnie blizsze poznanie tej problematyki nie zawsze jest mozliwe
ze wzgledu na ograniczony dostep do wydawnictw zrédlowych czy literatury fachowe;.

PODSTAWA ZRODLOWA, ZASADY WYDAWNICZE I CEL WYDANIA

Zamieszczone ponizej thumaczenie, jak tez edycja Liibre de totes maneres de confits,
zostaly w calosci oparte na katalonskim wydaniu tekstu z 2003 roku. Podejmujac si¢
niniejszego przektadu, piszacy te stowa starat si¢ zachowaé charakterystyczna forme
oryginatu przy uwzglednieniu zasad rodzimego jezyka. Stad liczne powtdrzenia, a nawet
niegramatyczne zdania, w ktérych kompilator uzywa niejednolitych form osobowych.
Pewna trudno$¢ stanowito oddanie specyfiki starokatalonskiej sktadni i fleksji. W jej
blizszym poznaniu szczegdlnie przydatny okazal si¢ zamieszczony w internecie kata-
lonski projekt HISTOCAT (Projecte HISTOCAT: Corpus historic del catala)®, zawiera-
jacy doktadne opracowanie gramatyczne wybranych najstarszych tekstow katalonskich.
Niestety, w czesci dotyczacej interesujacego nas zrodta obejmuje jedynie wyjasnienia
jezykowe w odniesieniu do wstepu i dziesigciu pierwszych przepisow.

Osobnym problemem bylo odszyfrowanie termindéw i znaczen stow nieuzywanych
we wspotczesnym jezyku. W tym przypadku szczegdlnie przydatne okazaly si¢ obie
dotychczasowe edycje tekstu: Joana Santanacha i Sufiola oraz wczesniejsze wydanie
Lluisa Faraudo de Saint-Germaina, ktory swoja edycj¢ opatrzyt odrgbnym glosarium.
Ostatecznym punktem odniesienia byty jednak informacje zawarte w internetowych
edycjach stownikéw jezyka kataloniskiego: w pierwszym rzedzie Diccionari catala-
valencia-balear®® oraz Gran diccionari de la lengua catalana®, a takze Vocabulari de la
llengua catalana medieval de Lluis Faraudo de Saint-Germain®.

Jak dotad niniejszy zbior nie zostal przetozony w catosci ze starokatalonskiego na
inny jezyk nowozytny?. Niniejszy przeklad stanowi pierwsza probe, cho¢ z pewnoscia
niewolna od niedociagnieé.

2 Zainteresowanie niniejsza dziedzing przybiera wspdtczes$nie nowe, pozanaukowe formy i znajduje
odzwierciedlenie w dziatalnos$ci grup rekonstrukcyjnych, odtwarzajacych realia zycia ludzi dawnych epok,
w tym sredniowiecza. Osobne miejsce zajmuja wydawnictwa popularnonaukowe, np. S. Malaguzzi, Wokol
stolu, Leksykon. Historia, sztuka, ikonografia, Warszawa 2009.

2 Projekt HISTOCAT jest wynikiem prac prowadzonych na Wydziale Jgzykoznawstwa Uniwersytetu
w Barcelonie. Jest dostgpny w internecie pod adresem: http://stel.ub.edu/histocat.

% Diccionari catala-valencia-balear (dalej: DCVB), d’A.M. Alcover i F. de B. Moll; Barcelona 2002,
jest dostepny w internecie pod adresem: http://dcvb.iecat.net.

27 Dostepny w internecie pod adresem: http://ec.grec.net/lexicx.jsp? GECART=0.

8 Vocabulari de la llengua catalana medieval de Lluis Faraudo de Saint-Germain, w dalszym ciagu
opracowywany przez Instytut Studiow Katalonskich (/nstitut d’Estudis Catalans), jest dostgpny w internecie
na stronie http://www.iec.cat/faraudo.

» Podobna sytuacja dotyczy réwniez innych pdznosredniowiecznych katalonskich traktatow kulinar-
nych. Wsréd nich jedynie Llibre de Sent Sovi w catoéci doczekato si¢ przektadow na jezyk angielski i hi-
szpanski, za§ w czgsci na francuski. Polskojezyczne wydanie tego zrodta znajduje si¢ w fazie zaawansowa-
nych przygotowan.
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Glownym celem niniejszej publikacji jest dostarczenie studentom historii i kierun-
koéw pokrewnych (w tym kulturoznawstwa — mediteraneistyki) jeszcze jednego z pomoc-
nych materiatow do zaje¢ o charakterze konwersatoryjno-seminaryjnym.

WNIOSKI KONCOWE

Przepisy zamieszczone w niniejszym zbiorze stanowia niezbite §wiadectwo sity od-
dzialywania i popularnosci cukiernictwa arabskiego, w ktérego upowszechnieniu za-
sadniczg role odegraly obszary zderzenia kultur (Pétwysep Iberyjski, potudniowa Italia
i Sycylia). Do nich u schytku §redniowiecza nalezaty réwniez obszary potaczonej unig
personalng monarchii aragonsko-katalonskie;.

O szczegolnej warto$ci Llibre de totes maneres de confits stanowi fakt, ze w przeci-
wienstwie do wczesniejszych kompilacji po raz pierwszy receptury przygotowywania
stodyczy zostaty zgromadzone w samodzielnym zbiorze, niezaleznym zaroéwno od inne-
go typu wskazan kulinarnych czy zalecen natury medyczne;j.

Ksiega o roznych sposobach przyrzqdzania stodyczy stanowi tym samym najstarsze
znane nam wspolczesnie Swiadectwo zupetnie nowego spojrzenia na sztuke cukiernicza,
ktora przestaje by¢ postrzegana jako jedna z dziedzin sSredniowiecznej farmakopei, a sta-
je si¢ odtad jedng z niezaleznych galgzig sztuki kulinarne;.

Niniejszy zbior jest tez jednym ze $swiadectw dokonan sredniowiecznych mistrzow
cukiernictwa, ktorych wiedza i umiejetnosci zostaty przekazane w spusciznie kolejnym
wiekom. Co wigcej, mimo postepu technologicznego, rozwoju wiedzy naukowe;j, posze-
rzenia asortymentu sktadnikow czy zréznicowania gotowych produktow zmudne pro-
cedury kandyzowania owocdw czy przygotowywania stodkich mas sa nadal stosowane,
a rezultaty ich stosowania ciesza si¢ zastuzonym uznaniem u konsumentow.
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ANONIM

LLIBRE DE TOTES MANERES DE CONFITS
(KSIEGA O ROZNYCH SPOSOBACH PRZYRZADZANIA SEODYCZY)®

Wstep

I tak zaczyna si¢ czwarta ksigga®! o roznych sposobach przyrzadzania stodyczy?,
ktore mozna sporzadzi¢ z miodu i cukru, co jest jedna z najmilszych i najszlachetniej-
szych umiejetnosci, ktdra trzeba by poznali 1 zdotali zrozumieé wszyscy, to jest mezowie
i niewiasty z jakiegokolwiek byliby stanu. I dlatego napisatem dla was niniejsza ksi¢ge,
ktora zestawitem dla was z réznych zebranych przepisow, na wszelkiego rodzaju stody-
cze z miodu i cukru [i] jakiegokolwiek rodzaju owocoéw lub korzeni, wsrod ktdrych zna-
laztem [te] najszlachetniejsze i najdoskonalsze do przygotowywania réznych rodzajow
stodkosci, dzigki dos§wiadczeniu pewnych znakomitych kupcow korzennych* w tymze
bieglych.

Staratem sig, by niniejsza ksigga byta pozytkiem dla was, ktéra to ksigga nie chcia-
lem sprawi¢, byscie sadzili, ze chcialem poprawia¢ was w waszej doskonatej wiedzy,
ktora Bog was obdarzyt, posrdd innych megzéw i niewiast, ktorzy moga sie cieszy¢ po-
dobnymi taskami; ale to wam uczynitem i ulozytem ku waszej korzysci, poniewaz cza-
sami zdarzaja si¢ wypadki, umniejszajace rzeczone taski, abyscie mogli [korzystac] z tej
pomocy w potrzebie na rozmaitych ucztach lub okazjach Iub by byta ku pomocy osobom
potrzebujacym, gdy zdarza si¢ owe wypadki.

Btagam wasze taskawosci, szlachetni panowie i panie, byscie przyjeli taskawie moja
shuzbe, nie podtug moich umiejetnosci, ale podtug zapatu i dobrej woli, z ktdorymi rze-
czona stuzba przeze mnie zostata wam uczyniona, i dlatego, ze wymieniam r6znego ro-

30 Llibre de totes maneres de confits [w:] Llibre de Sent Sovi, Llibre de totes maneres de potatges de
menjar, a cura de R. Grewe, edicid revisada per A.J. Soberanas iJ. Santanach, Llibre de totes maneres
de confits, edicid critica de J. Santanach i Sufiol, Barcelona 2003, s. 241-295.

3! Niniejszy zwrot moze by¢ rezultatem pierwotnych planow kompilatora, ktory zgodnie z zamiesz-
czonymi w rekopisie informacjami o jego zawartosci (m.in. na karcie 7 r.) zamierzal umiesci¢ po trzech
traktatach zatytutowanych kolejno: Flors del Tresors de beutat, Llibre dels ocells de caga i Llibre de la
manescalia. W toku kolejnych faz pracy nad rekopisem Llibre de totes maneres de confits znalazto si¢ osta-
tecznie na dziewiatej pozycji. Niewykluczone tez, Zze niniejszy traktat kulinarny stanowit pierwotnie czgsé
innego zbioru, w ktérym znajdowat si¢ na czwartym miejscu. Szerzej o tej kwestii: Llibre de totes maneres
de confits, s. 258-260.

32 Katalonskie stowo confits, w zaleznosci od kontekstu, thumaczg jako ,.stodkosci”, ,.stodycze” lub
,;owoce kandyzowane”. Moze tez oznacza¢ ,.konfitury”. Takie znaczenie w kontekscie niniejszych przepisow
wydaje si¢ mato uzasadnione. O réznym rozumieniu tego terminu, jak tez rozbieznosciach w rozumieniu
katalonskich czasownikéw confegir — ,,przygotowywac, robi¢” i confitar — ,kandyzowaé owoce, smazy¢
konfitury” patrz m.in. Le sucre..., s. 570 oraz powyzsze hasta w DCVB. O generalizujacym znaczeniu tego
terminu u schytku sredniowiecza méwi tez L. Plouvier, op. cit., s. 46.

3 W niniejszym kontekscie chodzi nie tylko o zwyktego sprzedawce przypraw korzennych, lecz o osobe
przygotowujaca rozmaite mikstury czy medykamenty.
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dzaju stodycze, a wigc cedraty, pigwy, gruszki, brzoskwinie, jabtka, dynie i wiele innych
rodzajow owocow, i dlatego, ze [wymieniam] rézne rzeczy, ktore trzeba wiedziec i ktore
powinne by¢ zrobione, zeby przyrzadzaé stodycze i syropy, ktére znajdziecie w niniej-
szych rozdziatach i przepisach.

Rozdzial 1. Aby przygotowad cedraty

WeZcie cedraty i poéwiartujcie, i posiekajcie® je, a usuncie z nich tupe, oddzielajac
ja [od reszty owocu]. I wezcie tupe 1 miazsz i widzcie je do moczenia na dziewigé dni.
I zmieniajcie kazdego dnia wodg. I po uptywie dziewigciu dni postawcie do gotowania,
aby trochg zmigktly. Po czym zdejmijcie je z ognia i wrzuécie do zimnej wody, w jakimg
kociotku lub garnku, a po uplywie trzech lub czterech dni ponownie zagotujcie, aby
catkowicie zmigkly, i wrzuécie je do zimnej wody. I nastgpnie roztdzcie je na desce
i zostawcie je na dwa lub trzy dni, aby dobrze si¢ wysuszyty. Nastepnie wezcie wspo-
mniane cedraty i umiesécie je w sloju lub garnku, lub jakimkolwiek innym glinianym
naczyniu. I zrébcie wspomniany syrop® i, gdy bedzie gotowy, po ostudzeniu zalej*® nim
wspomniane cedraty.

Ktory to syrop robi si¢ w nastgpujacy sposob: wez miodu tyle, ile potrzebujesz wio-
zy¢, 1 dodaj pét miski wody na funt’’ [miodu]. I pdzniej postawcie go na ogniu, zago-
tujcie cztery lub pigé razy i zbierajcie piang, i OW miod, czyli syrop zdejmijcie z ognia
i zostawcie do ostudzenia, zeby nieco wychtodt, tak jak powiedziano powyzej, i zalejcie
nim cedraty, tak jak zostato to wspomniane powyzej. I tak co tydzien sprawdzajcie je
1 wybierajcie nich syrop i powtornie zagotujcie go parg razy bez cedratow. I potem zdej-
mijcie go z ognia i kiedy ostygnie, powtornie zalejcie syropem cedraty. I rébcie to tyle
razy, az uznacie, ze [cedraty] sa gotowe. I wtedy zagotujcie wszystko razem ze wspo-
mnianymi powyzej cedratami, az zobaczycie, ze syrop zaczyna rozciagac si¢ jak nitki*®.
I na jeden funt cedratow potrzeba dwa funty miodu.

3% Chodzi o posiekanie pulpy, ktora znajduje si¢ bezposrednio pod skorka.

35 Syrop — substancja bedaca mieszaning miodu lub cukru z woda. Pierwotnie wzmianka o przygoto-
waniu syropu prawdopodobnie znajdowata si¢ w nieznanym nam zbiorze przepisow kulinarnych, z ktérych
korzystat autor (kompilator) Llibre de totes maneres de confits i, jak mozna sadzi¢, musiala si¢ znajdo-
waé w jednym z przepisow poprzedzajacym niniejsza recepturg: Llibre de totes maneres de confits, s. 275,
przyp. 5. W interesujacej nas ksigdze znajdujemy rowniez przepisy na sporzadzenie syropu — patrz rozdz. X,
XVI1i XVIIIL Roéznig si¢ one proporcjami poszczegolnych sktadnikoéw czy tez wykorzystaniem odpowiednio
miodu lub cukru.

3¢ Zmiana formy liczby mnogiej czasownika na pojedyncza. W kolejnych przepisach niniejszy fakt, cha-
rakterystyczny dla tej kompilacji pojawia si¢ wielokrotnie i jest wynikiem niestarannosci autora przygotowu-
jacego kompilacje; por. podrozdz. 5 uwag wstepnych dotyczacy jezyka zrodta.

37 Funt (katalonski, kat. //iura) — jednostka wagi, dzielona na 12 uncji i wynoszaca w przyblizeniu 400 g:
http://dcvb.iecat.net.

38 Syrop zaczyna rozciagaé si¢ jak nitki” — niniejszy zwrot pojawia si¢ wielokrotnie w kolejnych przepi-
sach, por. rozdz. I, IL, IV, V, VIII, IX, XI-XV, XVIII, XX, XXII-XXVII, XXIX, XXXIII; chodzi o rozpoczg-
cie procesu karmelizowania si¢ syropu: Llibre de totes maneres de confits, s. 275, przyp. 8.
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Rozdziat I1. Aby przygotowacé marmolade 7 dyni i arbuza

Wezcie dynie i potnijcie je na plastry, i kiedy juz je potniecie, pokrojcie je na spore
kawalki. I pdzniej zdejmijcie z nich skorke z wierzchu, [1 wydrazcie] miazsz z wnetrza,
lecz bez twardego biatego [$rodka]. I gdy juz je pokroicie na kawaltki, wtozcie je do
stoja lub garnka z szerokim otworem. W ten sposob kladzcie na przemian warstwe soli
i dyn, az wypehicie garnek i nic si¢ w nim wigcej nie pomiesci®. I pdzniej na wierzchu
poldzcie duzy kamien.

A na Wielki Post, lub kiedy zechcesz je przyrzadzi¢, wyciagnijcie je dwa tygodnie
wczesniej z soli i wtozcie je do wody na dziewigé dni, codziennie zmieniajgc wodg.
I pdzniej sprobujcie, czy wspomniana wyzej marmolada® jest dosy¢ stodka, i czy nie
jest zbyt stona, i pozniej zagotujcie ja, by troche zmigkta; po czym zdejmijcie z ognia
i wldzcie do zimnej wody w jakimkolwiek kociotku Iub garnku. A po uptywie trzech lub
czterech dni ponownie je zagotujcie, aby zmigkty catkowicie, 1 wtozcie je z powrotem
do zimnej wody. | p6zniej roztozcie je na desce i1 zostawcie je na dwa lub trzy dni, az
dobrze wyschna.

I pdzniej wezcie wspomniane dynie 1 wtozcie je do stoja lub garnka lub do jakiego-
kolwiek innego glinianego naczynia. I przygotujcie wyzej wspomniany syrop*' i gdy
ostygnie, zalejcie nim rzeczong marmoladg. I tak jak juz zostato powiedziane: co tydzien
sprawdzajcie je 1 wybierajcie z tego syrop, i zagotujcie go par¢ razy, bez dyn. I potem
zdejmijcie go z ognia, a gdy ostygnie, zalejcie nim na powrdt dynie [marmoladeg!]. I réb-
cie tak tyle razy, az uznacie, ze sa gotowe. | wtedy zagotujcie wszystko razem ze wspo-
mnianymi powyzej dyniami, az zobaczycie, ze syrop zaczyna rozciagac si¢ jak nitki. I na
jeden funt dyni potrzeba jednego funta miodu.

Rozdziat I11. Aby przygotowaé migdaly

Wezcie migdaty 1 wtdzcie je do kociotka z wodg zrddlang, i postawcie je na ogniu,
1 zagotujcie cztery lub pigé razy, az zmiekna. I pdzniej Sciagnijcie je z ognia. | wowczas
obierzcie je ptotnem ze skorki 1 wrzuécie do zimnej wody. I gdy beda juz obrane, roz-
16zcie je na desce i pokruszcie je koncem noza. I pdzniej wezcie te wyzej wspomniane
migdaty i widzcie je do stoja lub garnka, i zrobcie wspomniany syrop*, i jak ostygnie,
wlejcie go na migdaty. I tak jak juz zostalo powiedziane: co tydzien sprawdzajcie je
i zbierajcie z tego syrop, i zagotujcie go parg razy bez migdatlow*. A gdy ostygnie, zalej-
cie nim na powrdt migdaty. I robcie tak tyle razy, az uznacie, ze sa gotowe. [ wtedy zago-
tujcie to wszystko razem ze wspomnianymi powyzej migdatami, az zobaczycie, ze syrop
zaczyna rozciagac si¢ jak nitki. I na jeden funt migdatéw potrzeba dwa funty miodu.

% Chodzi o rodzaj przektadanca. W naczyniu nalezy umiesci¢ kolejno, na przemian warstwe krojone;j
dyni i warstwe soli. Warstw ma by¢ tyle, ile zmiesci si¢ w naczyniu.

40 Tekst starokatalonski podaje tu stowo carabasat — oznaczajacy marmolade z dyni. W dalszej czesci
autor ponownie wspomina o kawatkach dyni. Jest to kolejny przejaw braku starannosci autora piszacego
o dyni w kawatkach, cho¢ w rzeczywistosci chodzi juz o gotowa marmoladg.

4 Por. przyp. 35.

42 Patrz wyzej.

4 Tbidem.
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Rozdziat IV. Aby przygotowad pomararicze i cytryny

WeZcie pomarancze i cytryny i podziurawcie je patykiem na krzyz*, wtozcie je do
wody na dziewig¢ dni i kazdego dnia zmieniajcie im wode. I po upltywie dziewigciu
dni postawcie je do gotowania w wodzie i gotujecie je az troch¢ zmigkna. I odstawcie
je z ognia i wrzuécie do zimnej wody, 1 zostawcie na dwa lub trzy dni, zmieniajac co-
dziennie wode. Po czym znéw je zagotujcie w wodzie i to tak dhugo, az bedziecie mogli
stwierdzi¢ paznokciem, ze sg dos¢ migkkie. I wtedy zdejmijcie je z ognia i wstawcie
do zimnej wody. A nastgpnie wyjmijcie je z zimnej wody, roztdzcie na szerokiej desce
1 zostawcie je na trzy lub cztery dni, az dobrze wyschna. Nastgpnie weZcie imbir 1 goz-
dziki i namoczcie w wodzie rézanej*, nafaszerujcie nimi otwory*, i, kiedy beda gotowe,
wldzcie je do sloja lub glinianego garnka. I co tydzien je sprawdzajcie. I po przygo-
towaniu wyzej wspomnianego letniego syropu wylejcie go na rzeczone pomarancze.
I zbierajcie z tego syrop i zagotujcie go parg razy bez pomaranczy?’, i potem zdejmijcie
g0 z ognia, a gdy ostygnie, zalejcie nim na powrdt pomarancze. I robcie tak tyle razy, az
uznacie, ze sa gotowe, 1 wtedy zagotujcie wszystko to razem, [to jest] syrop i pomaran-
cze lub cytryny, az zobaczycie, ze syrop zaczyna rozciagac si¢ jak nitki. I na jeden funt
pomaranczy lub cytryn potrzeba jeden funt miodu.

Rozdzial V. Aby przygotowad pigwy w catosci*®

Wezcie pigwy w catosci i obierzcie je, i wytnijcie z nich gniazda nasienne, i ugotujcie
je w wodzie. I gdy si¢ ugotuja, potdzcie je na stole i nafaszerujcie gozdzikami i imbirem
oraz cynamonem zmoczonym w wodzie rézanej*, tak jak juz zostato powiedziane. I kie-
dy beda gotowe, wtozcie je do stoja lub glinianego garnka. I po przygotowaniu wyzej
wspomnianego letniego syropu® wylejcie go na rzeczone pigwy i co tydzien je spraw-
dzajcie. I zbierajcie z tego syrop i zagotujcie go pare razy bez pigw, i potem zdejmijcie
g0 z ognia, i jak ostygnie, zalejcie nimi na powr6t wspomniane pigwy. I rébcie tak tyle
razy, az uznacie, ze sa gotowe, i wtedy wezcie syrop i pigwy, i zagotujcie wszystko to
razem, az zobaczycie, ze syrop zaczyna rozciagac si¢ jak nitki. I na jeden funt pigw po-
trzeba dwa funty miodu.

4 Chodzi o przygotowanie otwordow do przysztego faszerowania; patrz dalsza czg$¢ przepisu.

4 Destylowana woda otrzymywana z platkow roz; szerzej o wodzie rozanej i jej wykorzystaniu, patrz
m.in: M.J. Sampietro i Solanes, L aigua de roses i I’aiguardent a les apotecaires de Mallorca, de 1350
a 1550, ,,Gimbernat” vol. 34, s. 15-30.

4 Otwory zostaly zrobione na poczatku catego procesu przygotowywania pomaranczy i cytryn do kan-
dyzowania; patrz poczatek przypisu.

47 Por. przyp. 35.

4 Obok przepiséw zawartych w niniejszym zbiorze cedraty sa rowniez wzmiankowane w innych zbio-
rach przepisow, m.in. C. Borau i Morell, , D aparellar de menjar” un altre receptari de cuina medieval en
catala [w:] Col-loqui d’Historia de I’Alimentacié a la Corona d’Arago: Edat Mitjana, vol. 11: Comunications,
Lleida 1995, s. 801-812; R. Mestre, op. cit., przyp. 107, s. 71; por. tez Llibre de totes maneres de confits,
przyp. 2, s. 278.

40O wodzie rdzanej patrz przyp. 45.

0 Por. przyp. 35.
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Rozdziat VI. Aby przygotowaé marmolade z pigwy albo mus z pigwy

Wezcie pigwy 1 wlozcie je do pieca, i gdy beda juz dobrze wypieczone, obierzcie je,
i gdy zostang obrane, wybierzcie z nich caly migzsz dookota, zeby nie zostato nic poza
gniazdem nasiennym. I nastgpnie wezcie caty migzsz i rozetrzyjcie go w kamiennym lub
glinianym mozdzierzu; a nastgpnie, gdy bedzie juz roztarty, wezcie caty roztarty miazsz,
ktory macie, i przecedzcie go przez sito z wlosia. I nastgpnie zwazcie go i zobaczcie, ile
wazy, 1 na funt dodajcie tyle pigw co miodu. I gotujcie to tyle, ile trzeba, i, kiedy zdej-
miecie je z ognia, pokropcie je trochg woda’' r6zanag, i w ten sam sposdb wszystkie inne
stodkosci. I na jeden funt pigw potrzeba funt miodu.

Rozdziat VII. Aby przygotowad tarte cedraty

Wezcie cedraty i utrzyjcie je na tarce, ktora wam pozycza kupcy korzenni, i, jak je
utrzecie, wtozcie je w poszwe na poduszke i namoczcie na szes¢ lub siedem dni, 1 kazde-
go dnia zmieniajcie im wodg, wyciskajac wszystko, zeby nie zostato [ani] troch¢ wody.
I tak przez dziewig¢ dni i po uptywie dziewiatego dnia zagotujcie je w kociotku z woda,
i tak gotujace wrzuécie na tarte cedraty®>. W ten sposdb wezmiesz poszwe na poduszke
z cedratami 1 wycisnij [je] mocno. I gdy cedraty zostana dobrze wycisnigte, tak by nie
zostato [ani] troche zimnej wody, rozewrzyjcie poszwe i tak gotujaca si¢ wode wlejcie
na wierzch, i po zrobieniu tego, odci$nijcie mocno [i] rozlézcie na sicie na jedng lub
dwie godziny. I pdzniej roztopcie miod>, i gdy si¢ zagotuje, wtdzcie do niego cedraty
1 zostawcie na jeden dzien i jedna noc, i p6zniej gotujcie tyle, ile trzeba. I na jeden funt
cedratow potrzeba jeden funt miodu.

Rozdzial VIII. Aby przygotowaé chrzan galasowy>

Wezcie chrzan i oskrob go, i oczysécie go dobrze woda. A nastepnie drobno go po-
krdjcie, po czym postawcie go z woda na ogien, a dodajcie spora gars¢ soli i gotujcie tak,
by zmigkt. I p6ézniej zdejmijcie go stamtad i widzcie do zimnej wody na dziewie¢ dni,
zmieniajac codziennie wode. I gdy bedzie dobrze odsolony, po zrobieniu syropu® i, po
zebraniu piany, tak jak zostalo powiedziane’®, zmieszajcie go z miodem lub syropem
i niech si¢ mocno gotuje, az syrop, ktory tam jest, zacznie si¢ rozciaga¢ jak nitki. I na
jeden funt chrzanu potrzeba jeden funt miodu.

1O wodzie rozanej patrz przyp. 45.

52 Por. przyp. 35.

33 Mozna sadzi¢, ze chodzi tu raczej o przygotowanie syropu: Llibre de totes maneres de confits, przyp. 7,
s. 279. Odnosnie do przygotowania tego ostatniego: patrz przyp. 35.

3 W oryginale: rave gualesch: Llibre de totes maneres de confits, s. 279.

5 Por. przyp. 35.

¢ Por. rozdz. 1
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Rozdzial IX. Aby przygotowaé korzen ostu™

Wezcie oset 1 oczy$écie go dobrze woda. 1, gdy juz bedzie czysty, potnijcie go na ka-
walki i usuncie z niego gniazdo nasienne, i gdy zostanie usunigte, namoczcie go w zim-
nej wodzie na dziewie¢ dni. Nastgpnie zagotujcie w wodzie, az zmigknie, po czym wy-
ciagnijcie go z niej, wldzcie go do zimnej wody, a nastgpnie roztézcie na desce i niech
caty dzien lezy roztozony. I gdy zostanie to zrobione, wezcie wspomniany oset i wlozcie
do stoja lub glinianego garnka, i zrébcie tam rzeczony syrop®®, i ostudzony wylejcie na
ow oset. I tak jak juz zostato powiedziane co tydzien sprawdzajcie go, i zbierajcie z tego
syrop, i zagotujcie go pare razy, i jak ostygnie, powtdrnie wlejcie go na wierzch. I robcie
to tyle razy, az uznacie, ze jest gotowy. I pozniej zagotujecie to wszystko razem, syrop
1 0set, az zobaczycie, ze syrop zaczyna rozciagac sie¢ jak nitki. Na jeden funt ostu potrze-
ba jeden funt miodu.

Rozdzial X. Aby przygotowaé marchewki

Wezcie marchewki i dobrze je oczy$écie, i gdy beda czyste, postawcie kociotek
z woda na ogniu, i jak [woda] zagotuje si¢, wrzuccie do niej marchewki, a gdy beda
tatwo dawaly si¢ obieraé, wyciagnijcie je i przetrzyjcie dobrze Inianym plétnem, aby si¢
[catkiem] obraty. A nastepnie pokrojcie je w plasterki i gdy to zrobicie, wezcie wspo-
mniane marchewki i umiesécie w stoju lub w glinianym garnku. I zrébcie tam wspo-
mniany syrop, to jest w ten sposob: wezcie miodu ile trzeba i na dwa funty miodu®
dodajcie pot miski wody 1 zagotujcie trzy lub cztery razy, i kiedy ostygnie, zalejcie nim
wspomniane marchewki. I po uptywie trzech lub czterech dni weZcie rzeczony syrop
1 marchewki i postawcie je na ogien, i gotujcie tyle razy, az uznacie, ze wspomniany
syrop bedzie rozciagat sie jak nitki. Ale baczcie, by marchewki po roztozeniu byly po-
zostawione na dwa dni, zanim dodacie wspomniany syrop®. I na jeden funt marchewek
potrzeba dwa funty miodu.

Rozdzial XI. Aby przygotowad brzoskwinie

Wezcie brzoskwinie i obierzcie je nozem, i gdy beda juz obrane, trzeba zagotowac je
w wodzie. I kiedy juz si¢ zagotuja, wyciagnijcie je i potdzcie na desce, aby odsaczyly sie
z wody dwie lub trzy godziny. Nastgpnie widzcie je do stoja lub glinianego garnka i wlej
na wierzch wspomniany letni syrop, zrob podobnie jak z marchewkami®', i po uptywie

57 Oset to potoczna nazwa szeregu rozmaitych roélin. W kontekscie niniejszej receptury by¢ moze chodzi
o korzen rosliny o polskiej nazwie mikotajek polny (tac. eryngium campestre).

% Por. przyp. 35.

% Pierwsza wzmianka o syropie w niniejszym zbiorze przepiséw znajduje si¢ w rozdz. I. Niniejszy syrop
rézni si¢ od syropu z rozdz. X innymi proporcjami wody: patrz tez przyp. 5, oraz Llibre de totes maneres de
confits, przyp. 6, s. 280.

% Mozna sadzi¢, ze umieszczenie niniejszego zdania na koficu przepisu jest wynikiem bledu kopisty,
ktéry pominat je przy omawianiu wezesniejszych etapow przygotowania marchewek do procesu kandyzowa-
nia; por. tez Llibre de totes maneres de confits, przyp. 5, s. 280.

ol Patrz przepis z rozdz. X.
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dwoch lub trzech dni wez wszystko, to jest brzoskwinie i syrop, i zagotuj dwa lub trzy
razy. | po zrobieniu tego, jesli syrop nie jest dostatecznie gesty, wybierz go ze stoja
i postaw do gotowania, az zacznie rozciagac si¢ jak nitki, po czym ostudzony wlej na
brzoskwinie. I na jeden funt brzoskwin potrzeba jeden funt miodu.

Rozdzial XII. Aby przygotowaé jabtka

Wezcie jabtka i obierzcie je nozem, i, gdy beda juz obrane, widzcie je do stoja
albo glinianego garnka. I przygotowawszy syrop wczesniej wspomniany®?, wlej go na
wierzch, ostudzony, by jablka sie nie zagotowaty. I po uptywie o$miu dni zagotujesz to
wszystko razem, aby syrop rozciagat si¢ jak nitki, tak jak zostato to powiedziane. I na
jeden funt jablek potrzeba jeden funt miodu.

Rozdziat XIII. Aby przygotowad gruszki

Wezcie gruszki i obierzcie je, i gdy beda juz obrane, trzeba je gotowaé w syropie
wczesniej wspomnianym dwa lub trzy razy®. I co tydzien sprawdzajcie je, i odlewajcie
z nich syrop, 1 zagotujcie go parg razy, i kiedy ostygnie, powtdrnie wlejcie go na wierzch.
I rébcie tak tyle razy, az uznacie, ze sa gotowe. [ pdzniej przegotujecie to wszystko ra-
zem, aby syrop zaczynat rozciagac si¢ jak nitki. I na jeden funt gruszek potrzeba jeden
funt miodu.

Rozdzial XIV. Aby przygotowad zielone orzechy®

Wezcie orzechy i obierzcie je, i gdy beda juz obrane, podziurawcie je patykiem na
krzyz%. 1 wtdzcie je do wody [na] dziewigé¢ dni, i kazdego dnia zmieniajcie wodg¢ na
$wieza. I po uptywie dziewigciu dni postawcie je do gotowania w wodzie, 1 gotujcie
je, az trochg zmigkna. I zdejmijcie je z ognia i wrzuécie je do zimnej wody, i odstaw-
cie je na dwa lub trzy dni, zmieniajac codziennie wod¢. Pdzniej ponownie zagotujcie
je w wodzie i gotujcie je tak dlugo, az bedziecie mogli stwierdzi¢ paznokciem, ze sg
dos¢ miekkie. I wowczas zdejmijcie je z ognia i wrzuccie je do zimnej wody. I poz-
niej wyjmijcie je z zimnej wody i roztozcie na desce, i zostawcie je na trzy lub cztery
dni, az dobrze wyschna. I nastgpnie wezcie imbir 1 gozdziki i namoczcie je w wodzie
rézanej®’, i nafaszerujcie [orzechy] przez otwory®. 1, jak zostanie to zrobione, widzcie
je do stoja albo glinianego garnka. I przygotowawszy wyzej wspomniany syrop [jak] do

2 Autor odwotuje si¢ do syropu wspomnianego w rozdz. X.

% Chodzi o syrop z rozdz. X.

% Analogiczny przypis do receptury z rozdz. XIV jest w: The book of Sent Sovi..., s. 164-165, przep. LX]I,
oraz w Llibre d’aparellar de menjar..., cap. 142, jak tez w licznych ksiggach kucharskich z czaséw nowozyt-
nych, szerzej o tym patrz.: Llibre de totes maneres de confits, s. 282, przyp. 1.

% Podobny zwrot znajdujemy réwniez w pierwszym zdaniu, rozdz. I'V.

% Analogiczny sposdb postgpowania odno$nie do pomaranczy i cytryn znajduje si¢ w rozdz. IV.

7 O wodzie rézanej patrz przyp. 45.

% Mowa o otworach zrobionych za pomoca patyczka, zapewne zaostrzonego, wspomnianego na poczat-
ku niniejszego przepisu.
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cedratow®, zrobiony w ten [sam] sposob, i ostudzony, wlejcie go na orzechy. I co tydzien
sprawdzajcie je i odlewajcie z tego syrop, i powtornie zagotujcie go [tj. syrop] pare
razy, bez orzechéw, po czym zdejmijcie z ognia i, jak ostygnie, powtdrnie wlejcie go na
wierzch [orzechow]. I rébceie to tyle razy, az uznacie, ze sa gotowe, i wowczas zagotujcie
to wszystko razem, syrop i orzechy, az zobaczycie, ze syrop zaczyna rozciagac si¢ jak
nitki. I na jeden funt orzechow potrzeba dwa funty miodu.

Rozdzial XV. Aby przygotowad daktyle™

Wezcie daktyle i przez wezszy koniec wtdzcie wrzeciono lub to co bedziecie chcie-
li, a przez grubszy koniec wyciagnijcie pestke. I poézniej wezcie imbir i gozdziki i1 na-
moczcie je w wodzie rdzanej”'; i wtdzcie imbir do §rodka daktyla przez grubszy koniec,
a w wezszy otwdr wiozcie gozdzika. I jak bedzie to zrobione, widzcie je do stoja albo
glinianego garnka i przygotujcie zrobiony syrop tak jak do brzoskwin i jablek™, i ostu-
dzony wlejcie na wierzch [daktyli]. I po uptywie dwoéch lub trzech dni zagotujcie to
wszystko razem, syrop i daktyle, tak aby zaczal rozciagac si¢ jak nitki. I na jeden funt
daktyli potrzeba jeden funt miodu.

Rozdzial XVI. Aby przygotowaé czeresnie zwane genovines™

Wezcie czeresnie ani zbyt zielone, ani zbyt dojrzate 1 wldzcie je do stoja lub glinia-
nego garnka. I wezcie miod, tyle ile bedziecie go potrzebowaé, i do calego miodu, ktdry
bedziecie potrzebowad, dodajcie pdt miski wody; i zagotujcie dwa lub trzy razy™. 1 jak
ostygnie wlej go na wierzch i1 pozostaw to wszystko na caty miesiac. I po uptywie mie-
sigca zagotuj wszystko razem, to jest czeresnie i syrop. I na jeden funt czeresni potrzeba
jeden funt miodu.

Rozdziat XVII. Aby zrobié przepis na kompot z syropu i innych stodkosci

Przepis na zrobienie syropu™. Na siedemnascie funtow stodkich owocow zestawio-
nych w ten sposob, to jest, jeden funt suchych sliwek, pottora funta posiekanych owo-

% Chodzi o syrop, o ktérym byta mowa w rozdz. L.

" Podobnej tresci przypis na kandyzowane daktyle znajduje si¢ w Llibre a ‘aparellar de menjar, cap. 139.

IO wodzie rézanej patrz przyp. 45.

2 Patrz przepis z rozdz. X1 i XII. W rzeczywistosci autor odwoluje si¢ do procedury sporzadzania syropu
zawartej w rozdz. X.

W tekscie oryginalnym: sireres genovines. To odmiana czere$ni o duzym, ciemnoczerwonym i stod-
kim owocu; por. hasto cirera (genovina lub jorovina) w DCVB.

™ Przygotowanie niniejszego syropu odbiega od jego odpowiednikéw wspomnianych po raz pierwszy
w rozdz. 11 X.

> Zdaniem J. Santanacha i Sufiola zamieszczenie niniejszego zwrotu na poczatku tego przepisu jest wyni-
kiem btedu kopisty, ktory note znajdujacy si¢ na marginesie jednego z rekopisow zamiescit w tekscie whasci-
wym. Nie ma tez bezposredniego zwiazku z trescig niniejszego przepisu. Mozliwe, ze odnosi si¢ do elaboracji
syropu z poprzedniego przepisu (rozdz. XVI); por. Llibre de totes maneres de confits, przyp. 3, s. 284.
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cow’® i jeden funt rodzynek i pot funta chrzanu’ i trzynascie funtéw réznych owocow
bez syropu, wezcie nastepujace sktadniki. Najpierw wezZcie przedniej gorczycy za dwa
denary i rozpuscie ja z odrobing octu, a troch¢ winem greckim’, by ztagodzi¢ ocet, i zo-
stawcie go tak na dwa lub trzy dni. PdzZniej wezcie owoce i wtozcie do dzbana lub garn-
ka, i przygotujcie jedng uncje” zmielonego i przesianego cynamonu, dobrze utluczone-
go. Dajcie najpierw troche cynamonu do dzbana, a nastgpnie warstwe réznych owocow
i kolejng [warstwe] cynamonu, az wszystkie owoce zostana potaczone wspomnianym
cynamonem; i niech zostang razem na dwa lub trzy dni.

Nastepnie weZcie wszystkie syropy ze wspomnianych owocéw 1 wlejcie je do ko-
ciotka, 1 par¢ razy zagotujcie. I do innego kociotka wtdzcie rzeczona gorczyce, wyzej
wspomniang, i wezcie pottora funta syropu z winogron®® i wina z granatéw za denara®!
i dwie filizanki napoju zwanego clarea (clareya)®, a jesli nie masz wspominanego napo-
Jju— wina pieprzowego® za cztery denary, i na koniec pot filizanki greckiego tagodnego
wina, a nastgpnie przyprawy dobrze roztarte i dobrze przesiane przez sito, to jest jedng
uncj¢ cynamonu, jedng uncj¢ imbiru i kwiatu gatki muszkatotowej za cztery denary®,
i [samej] gatki muszkatotowej za cztery denary, i gozdzikow za cztery denary, i biate-
go drzewa sandatowego za sze$¢ denardw, 1 czerwonego drzewa sandatowego za dwa
denary®, i kardamonu za cztery denary, i zmieszaj to wszystko dobrze. I jak zostanie to
dobrze zmieszane, wezcie inny kociotek z gotujacym si¢ miodem® i dobrze mieszajac,
dodajcie to wszystko do tego kociolka, gdzie sa wspomniane przyprawy korzenne, i tak
goracy [syrop] wlejcie do dzbana lub garnka na wspomniane owoce.

W oryginale orellana: zgodnie z objasnieniami w DCVB, orellana to posiekane jabtka, gruszki lub
brzoskwinie, ktore suszy si¢ na stonicu i piecze w piecu. Spozywa si¢ je w zimie, stosujac jako przyprawe do
wedlin lub jako osobne danie; por. hasto orellana w DCVB.

7 Odrgbny przepis na kandyzowany chrzan — patrz rozdz. VII.

8 'Wino przygotowywane ze specjalnej odmiany winogron, por. hasto grec w DCVB.

” Dwunasta cze$¢ funta (katalonskiego), w przyblizeniu 33 g, por. tez hasto un¢a w DCVB.

8 W oryginale arrop.

81 Srebrna moneta uzywana w wielu krajach sredniowiecznej Europy. W Katalonii denar stanowit dwu-
nasta czgs¢ solida (sou). Zawarto$¢ kruszcu w monecie zmieniala si¢ na przestrzeni wiekdéw $rednich. W cza-
sach karolinskich wynosita 1,7 g, z kolei od XI wieku — 0,35 g: Diccionari d’historia de Catalunya, dir.
J. Mestre i Campi, Barcelona 1998, s. 351-352. W niniejszym zbiorze denar pojawia si¢ jak o miernik
wartosci i ilosci danego komponentu por. tez hasto diner pt. 3 w DCVB.

82 Chodzi o nap6j winny przygotowywany z wina, miodu i przypraw korzennych. Szerzej o niniejszym
napoju wystegpujacym rowniez pod nazwami piment, néctar, broca czy hipocras, patrz: P. Vila, El piment,
una beguda confegida a la catedral de Girona durant el segle XIV, ,, Annals de I’Institut d’Estudis Gironins”
1999, vol. XL, s. 87-93; G. Vigarello, Historia zdrowia i choroby. Od sSredniowiecza do wspélczesnosci,
Warszawa 1997, s. 28.

8 W oryginale piment. By¢ moze chodzi zapewne o jedna z odmian wspomnianego wcze$niej napoju
clarea; patrz przyp. wyzej.

8 Kwiat gatki muszkatotowej pojawia si¢ rowniez w Llibre de totes maneres de potatges de menjar,
rozdz. CCXIX, nr 3; por. tez Llibre de totes maneres de confits, przyp. 16, s. 285.

8 Biate drzewo sandatowe (fac. Santalum album) i czerwone drzewo sandatowe (tac. Santalum rubrum)
to nazwy aromatycznych substancji otrzymywanych z drzewa o tej samej nazwie i stosowanych zaréwno
w celach gastronomicznych, jak i medycznych; patrz tez Llibre de totes maneres de confits, przyp. 18, s. 285.

8 Bardziej prawdopodobne wydaje si¢ uzycie gotujacego si¢ syropu z réznych sktadnikow.
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Rozdzial XVIII. Aby przygotowaé cedraty w cukrze®

Aby przygotowal cedraty, zrobisz wszystko, jak to wczesniej rzektem o zasadach
i sposobach przyrzadzania ich i gotowania®®. I po tym jak zostang roztozone i osuszone
z wody przez dwa lub trzy dni, wez wspomniane cedraty i widzcie je do stoja lub inne-
go naczynia. I zrobcie tam® wzmiankowany syrop®, i, jak bedzie zrobiony, ostudzony
wlejcie na wierzch.

Ktory to syrop robi si¢ w ten sposob: wez tyle cedratow, ile chcesz przygotowac,
i zwaz je, i, jak zostang zwazone, dowiesz sig¢, ile waza, a ile waza, tyle wezmiesz cu-
kru. Wzigwszy cukru, wsyp go do kociotka i na jeden funt cukru daj p6t funta wody
zrodlanej wraz z trzecig [cze$cia] wody rozanej®'. 1, gdy cata ta ilo$¢ znajdzie si¢ w nim
[tj. kociotku], wéwczas postaw go na ogniu i niech si¢ gotuje tyle, az uznacie, ze zaczy-
na rozciagac [si¢ jak] nitki. I przygotujcie $wieze jajko i wezcie biatko, 1 widzcie je do
miski ze skorka [cedratdw] w taki sposdb, byscie mogli to ubi¢ z niewielkg iloscig wody
rozanej, tak zeby byta potowa wody i ubijajcie je mocno, az zrobi si¢ duzo piany i wezcie
wspomniang piang i skérki do reki i wrzuécie je do kociotka, gdzie jest rzeczony syrop,
ktory niech mocno si¢ gotuje; i w ten sposob wrzué cate biatko. I gdy juz to zrobisz,
zdejmij z ognia i przecedz przez duza Iniang tkaning.

I gdy [syrop] bedzie juz letni lub zimny, wylej go na cedraty i [niech] zostanie tak
dtugo az uznasz, ze nabraly juz smaku. I pdzniej wez to wszystko, to jest syrop i ce-
draty, 1 gotuj to tyle, az zacznie si¢ ciagnaé [jak] nitki, i w ten sam sposob zrob skorke
cedratow.

I jak chciatbys$ posypac je cukrem, by zrobi¢ z nich konfiturg z cedratow®?, wez kon-
fiturg z cedratoéw albo konfiture z dyni® i roztdz je na desce, i wystaw je na powietrze na
tyle, az poznasz, ze dobrze wyschly. Nastgpnie wez cukru z odrobing wody rézanej i po-
staw go na ogien, i dobrze go zagotuj, i zdejmij z ognia, 1 zostaw, by troche ostygt. [ wez
plasterki [cedratow] i wtdz je w cukru dwa lub trzy razy, az uznasz, ze sa wystarczajaco
nim pokryte, a nastgpnie potdz je na kartach papieru.

Rozdzial XIX. Aby zrobié nugat 7 orzeszkow piniowych

Aby zrobi¢ nugat z orzeszkdéw piniowych z cukrem, wez tyle funtow suchych orzesz-
kow piniowych, ile bedziesz cheial zrobié [nugatu], i oczy$¢ je, [tak] aby nie miaty tupin
ani zadnego innego brudu. I na jeden funt orzechdéw piniowych wez dwa funty cukru,
i wez calg iloé¢ cukru, i postaw na ogien z odrobing wody rozanej, i zagotuj go dobrze;
i do tak gotujacego si¢ [cukru] dodaj orzeszki piniowe i zamieszaj je dobrze kijem, tak

87 Przepis zawarty w niniejszym rozdziale rozpoczyna seri¢ przepisow wykorzystujacych cukier w pro-
cesie kandyzowania owocow. Ostatnim z tej serii przepisOw jest receptura w rozdz. XX VI: patrz ponizej.

8 Patrz rozdz. L.

8 Prawdopodobnie autor ma na mys$li inne naczynie niz to wspomniane wczesniej.
Chodzi o syrop wspomniany w rozdz. I.

%l Odnosnie do wody rézanej — patrz przyp. 45.

%2 W oryginale sitronat; zgodnie z wyjasnieniem w DCVB: confitura de poncem — konfitura z cedratow.

% Prawdopodobnie wzmianka o konfiturze z dyni (w oryginale: quarabasat) jest btedem kopisty, por.
Llibre de totes maneres de confits, przyp. 9, s. 286.

90
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by dobrze si¢ wymieszaly. | tak gorace wylej na stot, ktdry niech bedzie czysty, po czym
rozprowadz to wszystko i pokroj na plastry, kiedy jeszcze bedzie gorace.

Rozdzial XX. Aby przygotowad dynig lub arbuza w cukrze

Aby przygotowac dyni¢ lub arbuza, zrobisz tak, jak wyzej powiedziatem we wspo-
mnianym [przepisie] o dyni®, w ten sam sposéb jak si¢ przyrzadza i gotuje, a odci$niete
z wody [niech leza] dwa lub trzy dni. Wez wspomniang dyni¢ lub arbuza i widzcie je
do stoja lub innego naczynia, i zrébcie tam rzeczony syrop wyzej wspomniany jak do
cedratow z cukrem®. I jak bedzie gotowy, wlejcie ostudzony na wierzch lub zimny do
$rodka dyni lub arbuza, i niech stygnie az uznacie, ze jest kandyzowany. P6zniej wezcie
to wszystko, to jest dyni¢ lub arbuza i syrop, i gotuj tak dtugo, az zacznie rozciagnac si¢
jak nitki.

Rozdziat XXI. Aby przygotowacé pomarancze lub cytryny, lub cedraty w cukrze

Aby przygotowaé pomarancze lub cytryny, lub cedraty, zrobisz tak, jak wyzej ci po-
wiedzialem przy przygotowaniu syropu z miodu do wspomnianych pomaranczy lub cy-
tryn®, w ten sam sposob jak si¢ je przyrzadza i gotuje, i wyciagnigte z wody, rozciagnij
na desce na trzy lub cztery dni, az dobrze wyschng. Wez wspomniane pomarancze lub
cytryny, lub cedraty i wlozycie je do stoja, 1 zrob rzeczony syrop wyzej wspomniany
z cedratow z cukrem”, i gdy bedzie gotowy, wlejecie ostudzony na wierzch [lub zim-
ny*] do srodka wspominanych pomaranczy, i niech stygnie, az uznacie, ze jest gotowy.
PozZniej wezcie to wszystko, to jest syrop i pomarancze lub cytryny, lub cedraty, i gotuj-
cie tak dtugo, az zacznie rozciagac jak sie nitki. I na jeden funt cedratéw potrzeba dwa
funty cukru.

Rozdziat XXII. Aby przygotowad cale pigwy w cukrze

Aby przygotowac cale pigwy, zrobisz tak, jak wyzej ci powiedziatem przy przygoto-
wywaniu syropu z miodu do wspomnianych pigw, w ten sam sposdb, w jaki si¢ je przy-
rzadza i gotuje®. A po roztozeniu na stole i nafaszerowaniu, wtozcie je do stoja i zrobcie
rzeczony syrop wyzej wspomniany jak do cedratow z cukrem!'®, i gdy bedzie gotowy,
wlejecie ostudzony na wierzch [lub zimny'"'] do $rodka wspominanych pigw, i niech
stygnie, az uznacie, ze jest gotowy. Pdzniej wezmiecie wszystko, to jest syrop i pigwy
i gotujecie tyle, az zacznie ciagnaé si¢ jak nitki.

% Autor odwotuje si¢ do rozdz. II.

% Por. rozdz. XVIIL

% Por. rozdz. IV.

7 Por. rozdz. XVIIL

% By¢ moze kopista pominat stowa ho fret — lub zimny, ktére znajdujemy w przepisie wezesniejszym. Na
taka mozliwo$¢ wskazuje szyk zadania.

% Por. rozdz. V.

100 Por. rozdz. XVIIL.

101 Por. rozdz. V.



Llibre de totes maneres de confits. Ksiega o roznych sposobach przyrzqdzania stodyczy... 201

Rozdziat XXIII. Aby przygotowaé brzoskwinie w cukrze

Aby przygotowac brzoskwinie, zrobisz tak, jak wyzej ci powiedziatem przy przy-
gotowywaniu syropu z miodu do wspomnianych brzoskwin, w ten sam sposéb jak si¢
robi i gotuje!®?, i rozt6z je na stole na dwie lub trzy godziny. P6zniej wtdzcie je do stoja
i zrébcie rzeczony syrop wyzej wspomniany jak do cedratow z cukrem!®, i gdy bedzie
gotowy, wlej ostudzony na wierzch wspominanych brzoskwin. I gdy uznacie, ze sa go-
towe, wezmiecie wszystko, to jest syrop 1 brzoskwinie, i zagotujecie to tyle, az zacznie
rozciagnac si¢ jak nitki.

Rozdziat XXIV. Aby przygotowad jabtka w cukrze

Aby przygotowac jabtka, wez je i obierz je nozem. I gdy beda juz obrane, wtoz je do
stoja i zrob rzeczony syrop wyzej wspomniany jak do cedratow z cukrem!®, i gdy bedzie
gotowy, wlej ostudzony na wierzch wspominanych jabtek. I jak uznasz, ze sa gotowe,
wezcie wszystko, to jest syrop i jabtka, i gotujecie tyle, az zacznie ciagna¢ si¢ jak nitki'®,

Rozdzial XXV. Aby przygotowad gruszki w cukrze

Aby przygotowaé gruszki, wez i obierz je nozem, i gdy beda obrane, wtoz je do stoja
i zrob rzeczony syrop wyzej wspomniany jak do cedratéw!'® z cukrem, i gdy bedzie go-
towy, wlej ostudzony na wierzch wspominanych gruszek i nazajutrz zagotuj wszystko
razem ze wspomnianym syropem i gruszkami'”’. I pdzniej, gdy uznasz, Ze sg gotowe,
postaw na ogien i gotuj tyle, az zaczna ciagna¢ si¢ jak nitki.

Rozdziat XXVI. Aby przygotowad daktyle w cukrze

Aby przygotowac daktyle, wez je i zrobisz, jak juz wyzej ci powiedziatem przy przy-
gotowywaniu syropu z miodu dla wspomnianych daktyli'®, w ten sam sposob jak si¢
robi i wtdz do stoja. Pozniej zréb rzeczony syrop wyzej wspomniany jak do cedratéw
z cukrem!?”, i gdy bedzie gotowy, wlej ostudzony na wierzch wspomnianych daktyli.
I jak uznasz, ze sa gotowe, wezcie to wszystko, to jest syrop i daktyle, i gotujecie, az
zacznie ciggnaé si¢ jak nitki.

12 Por. rozdz. XL

1% Por. rozdz. XVIIL

104 Tbidem.

105 W odrdznieniu od wczesniejszych przepisow jabtka sa gotowane tylko raz; por. tez Llibre de totes
maneres de confits, przyp. 1, 2, s. 289.

1% Por. rozdz. XVIIL.

17 "W niniejszym przypisie doprowadzenie do wrzenia wszystkich sktadnikéw i syropu, przed kon-
cowym gotowaniem jest jedynym tego typu wypadkiem wsrdd przepisow z cukrem. Jak przypuszcza
J. Santanach i Sufiol, sytuacja ta jest podyktowana faktem, ze owoce nie sg gotowane przed wlaniem do
nich syropu: por. Llibre de totes maneres de confits, przyp. 2, s. 289.

18 Por. rozdz. XV.

19 Por. rozdz. XVIIL.
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Rozdzial XXVII. Aby zrobié napoj zwany alosses™’

Aby zrobi¢ napdj zwany alosses, zastanow si¢ w przyblizeniu, jaka ilo$¢ tego chcesz
zrobié, czy cztery czy pig¢ funtow; i na jeden funt cukru wez i dodaj jeden funt wody
razem z woda rézang''' i woda zrodlang [ze studni], tyle [samo] jednej co i drugiej;
i zagotuj to, az zacznie ciagnac si¢ jak nitki. I wowczas przygotuj dwa chleby!'?, zmocz
je odrobing wody rdézanej; 1 jak zostang nasaczone i zmigkczone, widz je do gotujacego
si¢ cukru, caly czas mieszajac 1 gotujcie je tyle, az stang si¢ tak [geste] jak mydto. I to
na jeden funt cukru, a nastgpnie wez marcepany, ktorych zwykto si¢ robi¢ do tego!''® pot
funta, i wtoz z nich potowe do jednej formy, a druga potowe do nastgpne;j. I w ten sposob
zrobisz ich tyle, ile bedziesz chciat, powielajac te czynnos$¢é. I jezeli w razie potrzeby ze-
checesz go [uzy¢] na bdl piersi lub inne bole, wtoz tutaj za jeden denar oleju ze stodkich
migdatéw na funt.

Rozdzial XXVIII. Aby zrobi¢ marcepan

Aby zrobi¢ marcepan, wez migdaty i podgrzej je; a obrane umyj. I gdy beda umyte,
roz16z je na pldtnie naciagnietym na sito, i wystaw je na powietrze na cate trzy Iub cztery
dni, az dobrze nie wyschna. I pdzniej wktadaj je po trochu do mozdzierza i uthucz je,
i zmocz thuczek w wodzie rozanej, by sie nie thuscil; 1 gdy wszystko to bedzie uthuczone,
na jeden funt migdatow dodaj jeden funt cukru. I powtdrnie utrzyj to i pomieszaj; i gdy
bedzie utarte, wezcie wafle cukrowe!''* i natdzcie trochg tej masy na wierzch wspomnia-
nych wafli na grubos¢ pot palca w taki sposob, by wspomniane wafle zostaly przykryte.
I pozniej wezcie miatki cukier'® i posyp je nim po wierzchu. I pdzniej wezcie dobrze
oczyszczone i umyte foremki''® lub formy do ciasta''’, i wtozcie to do $rodka, i zaniescie
je do pieca, i niech si¢ troche pieka.

10 Napoj alosses, stanowiacy rodzaj pitnego miodu, zasadniczo przygotowuje si¢ z cukru, skrobi i mar-
cepana rozpuszczonych w wodzie. Dodatkowymi sktadnikami sa midd, jak tez aromatyzujace ingrediencje
w postaci roznych przypraw; por. tez Llibre de totes maneres de confits, przyp. 1, s. 290.

" O wodzie rozanej patrz przyp. 45.

W oryginale: pans de mido: Llibre de totes maneres de confits, s. 290.

13 Patrz nastepny przepis — rozdz. XXVII.

14 W oryginale: neules de sucre: Llibre de totes maneres de confits, s. 290.

15 Prawdopodobnie chodzi o rodzaj drobno zmielonego cukru, tj. cukier puder.

16 W oryginale leres; o trudno$ciach z interpretacja tej nazwy patrz Llibre de totes maneres de confits,
przyp. 5,s. 291.

17 W oryginale grexoneres; por. tez Llibre de totes maneres de confits, przyp. 5, s. 291.
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Rozdzial XXIX. Aby przygotowaé zielony imbir'®

Aby przygotowaé zielony imbir, wez tyle imbiru, ile bedziesz chcial zrobié, zeby
byto dobre, i wtdz go do jakiegokolwiek naczynia z sokiem z cytryn i limonek tak, by
pokryt go w catosci na caty rok. I po uptywie roku, gdy bedziesz go chciat przygotowac,
wyciagnij go i obierz; i gdy go obierzesz, wrzué¢ go do zimnej wody i zostaw go tak, aby
utracit gorycz. I poézniej cedz go z wody przez jeden dzien, po czym wtoz go do naczynia
i wlej wyzej wspomniany syrop z cukrem'". I co miesiac zbieraj syrop i zagotuj go pare
razy. I, zimny, powtornie wlej na wierzch i réb to tyle razy, az uznasz, ze jest gotowe.
I gdy bedzie gotowy, gotuj wszystko, syrop i zielony imbir, tyle az zacznie ciagnac si¢
jak nitki.

I pdzniej warzachwia wyjmij imbir; i gdy wyjmiesz z tego imbir, zobaczysz, jaka
ilos¢ syropu bedzie potrzebna wedlug twojego uznania. I na jeden funt syropu dodaj
jedno bialko jajka ze skorupka i wez wszystkie jaka ze wspomnianymi skorupkami i nie-
wielka ilo$cia wody zrodlanej [ze studni] i ubij to mocno. I gdy beda dobrze ubite, tak ze
zrobi si¢ duzo piany, wez do r¢ki piang ze skorupkami i wlewaj ja powoli do gotujacego
si¢ syropu. I gdy znajdzie si¢ w nim wszystko, zdejmij go z ognia i odcedz [przez] ptdtno
z grubego Inu; i odcedzone wlej na zielny imbir, letni lub zimny.

Rozdzial XXX. Aby zrobi¢ nadzwyczaj wysmienity aromat

Aby zrobi¢ nadzwyczaj wysmienity aromat, wez dwie uncje gumy tragantowe;j'?
i niech rozpuszcza si¢ przez dwa dni w czystych wodach'?'; i pot funta bedzwinu'?

18 W poznym sredniowieczu imbir stanowit jedng z wielu przypraw korzennych sprowadzanych z Da-
lekiego Wschodu przez kupcdw trudniacych si¢ handlem lewantynskim. Wielokrotnie pojawia si¢ na kartach
péznosredniowiecznych podrecznikow sztuki handlu, jak np. w pracy czternastowiecznego kupca florenckie-
go: Francesco Balducci Pegolotti, Pratica della mecatura, ed. A. Evans, Cambridge (Massachusetts) 1936,
s. 24, 34,44, 59, 63, 69, 71, 77, 108, 123, 137, 141, 158, 203, 210, 215, 225, 235, 238, 243, 246, 250, 253,
269, 298, 308; czy najstarszym dziele tego typu pochodzacym z tego samego okresu z obszaru Polwyspu
Iberyjskiego: M. Gual Camarena, E/ primer manual hispanico de mercaderia (siglo XIV), Barcelona 1981,
§ 1L, pkt 82-86; § IIL, pkt 84-88; § IV, pkt 5-7; § V, pkt 2-5, 8; § VI, pkt 3; § VIII, pkt 11, 15, 31, 39, 51,
68; § XVI, pkt 2, 4, 5, 6. Na osobne podkreslenie zastuguja wzmianki o zielonym imbirze w soku z cytryn
(gingebre vert ab such de limons): ibidem § 11, pkt 87; § II1, pkt 89; § V, pkt 51; § XVI, pkt 39; czy w syropie
(gingebre vert axeropat lub axoropat): ibidem, § 11, pkt 94; § III, pkt 96; § XVI, pkt 64. Imbir ma intensywny,
nieco gorzkawy smak. W niniejszym kontekscie chodzi o korzen niedojrzatego jeszcze imbiru, ktory, zgod-
nie ze wskazaniami zawartymi w przepisie, przed wlasciwym procesem kandyzowania winien by¢ poddany
dhugotrwatym zabiegom, by utracit 6w smak; por. tez Llibre de totes maneres de confits, przyp. 1, s. 291.

119 Por. rozdz. XVIIIL.

120 Guma tragantowa, bgdaca rodzajem zywicy pochodzenia roslinnego, pojawia si¢ takze w poznosred-
niowiecznej katalonskiej ksigdze Llibre de conexences d’espices; por. Llibre de totes maneres de confits,
przyp. 5, s. 292. Sktadnik ten jest wzmiankowany réwniez w ksiggach kucharskich z czaséw nowozytnych,
por. P. Vila, Tractats de cuina i de rebosteria catalans, ,,Annals de I’Institut d’Estudis Gironins” 2000,
vol. XLI, s. 289.

121 W oryginale aguas fines: Llibre de totes maneres de confits, s. 292.

122 Bedzwin (kat. benjui) to zywica aromatyczna z drzewa indyjskiego Styrax benzoin, uzywana w lecz-
nictwie i kosmetyce, por. W. Doroszewski, Slownik jezyka polskiego, t. 1, Warszawa 1969, s. 272. Inna
nazwa to styrakowiec benzoesowy: Stownik wyrazow obcych, Warszawa 1991, s. 810; patrz rowniez: http://
encyklopedia.pwn.pl/haslo.php?id=3980904. Termin ten pojawia si¢ rdwniez w katalonskiej powiesci ry-
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i drachmg'*® pizma i drachm¢ ambry i dwie uncje styrakowca lekarskiego'®. I niech
[wszystko to] dobrze zmigknie. A nastgpnie wez trochg cybetu. I gdy wszystko to bedzie
gotowe, zagnie¢ wszystko w jedna masg. A gdy zagniecione bedzie dobrze, watkiem lub
czym chcesz, by calkiem ja sptaszczy¢, watkuj ja stopniowo, az poznasz, ze ma dobra
grubosc. 1 gdy juz ja splaszezysz, wez ndz, i pokroj ja na kawalki. I gdy juz pokroisz
mas¢ na plasterki, zaokraglij ja na ksztatt pastylek aromatyzowanych'?® wygladajacych
jak pot cruata'®. 1 gdy zechcesz nasycic [ja] wonnosciami, wez takowe pastylki'?’ i po-
krusz je. I wysyp je na wierzch brykietow, a nasycisz wonno$ciami wszystko, co ze-
chcesz!?, A jesli bedziesz chciat zrobi¢ owe pastylki'?®, do wyrabiania masy wi6z trzecia
czes$é wegla z drewna wierzbowego i zrob tak wspomniane pastylki aromatyzowane!'.

Rozdziat XXXI. Aby zrobié nugat 7 orzeszkow piniowych 7 miodem

Aby zrobi¢ nugat z orzeszkow piniowych z miodem i wlozy¢ go do form, wez orzesz-
ki piniowe, tyle, ile bedziesz chciat zrobi¢ [nugatu] 1 oczy$¢ je dobrze. I gdy beda juz
dobrze oczyszczone, wez trochg otrgbdw i wtdz do miski orzeszki piniowe, i trochg je
przypiecz. | gdy je przypieczesz, wtoz do sita wraz z otrgbami, wszystko razem, i przy-
kryj dobrze welniang tkanina; i tak przykryte zostaw na pot godziny. I pozniej wez je
i dobrze oczy$¢ z otrgbow, 1 rozbij je trochg na kawatki. Po czym wez miod, tyle ile

cerskiej z XV wieku Joanota Martorella, pt. Tirant Bialy (Tirant lo Blanc) jako jeden ze sktadnikow, ktérym
nasgczono toze; por. J. Martorell, Tirant lo Blanc, Alacant 2006, cap. CX, edycja internetowa jest dostgpna
na portalu: http://www.cervantesvirtual.com. Polskie ttumaczenie tej czg¢éci Tiranta Bialego, w przekladzie
Rozalii Sasor, ukaze si¢ na przetomie 2010/2011 roku.

123 Drachma — w tym konteks$cie chodzi nie o monetg, lecz niewielka jednostke wagi uzywang w farma-
cji, stanowigca dsma czg$¢ uncji; w systemie metrycznym to ok. 3,59 g; por. hasto dracma w DCVB.

124 Zgodnie z internetowa edycja Encyklopedii PWN styrakowiec (styraks, styrak, Styrax) to ,,orodzaj
roslin okrytozalazkowych, drzewiastych z rodziny styrakowcowatych (Styracaceae), ok. 120-150 gat. drzew
i krzewow wystgpujacych na potkuli péinocnej; styrakowiec lekarski (S. officinalis), z rejonu $rédziemno-
morskiego i styrakowiec benzoesowy, S. benzoin, z potudniowo-wschodniej Azji, sg zrodlem balsamiczne;j
zywicy (styraks)”, patrz: http://encyklopedia.pwn.pl/haslo.php?id=3980904. W tym kontekscie katalonskie
stowo estoraque odpowiada wigc polskim terminom ,,styrakowiec lekarski” lub ,,styraks lekarski” (tac. Sty-
rax officinalis). Jest to balsamiczna zywica, jedna z kilku wzmiankowanych w niniejszym zbiorze; por. tez:
http://encyklopedia.pwn.pl/haslo.php?id=3980905; http://sjp.pwn.pl.

123 W oryginalnym teks$cie niniejszego przepisu pojawiaja si¢ kolejno trzy odrgbne terminy — penet,
panet, pavhets, ktore zdaniem J. Santanach i Sufiola nalezy utozsamia¢ ze wspotczesnym katalnskim
terminem pebet — aromatyzowana pastylka (tabletka); por. Llibre de totes maneres de confits, przyp. 151 18,
s. 293. Zgodnie z wyjasnieniem w DCVB stowo to oznacza aromatyzowang tabletke, ktéra podczas spalania
wydziela intensywna won. By¢ moze dopuszczalna jest inna interpretacja tych termindw. Zwazywszy na
tre$¢ tego zdania, pozostaje otwarte pytanie, czy wystgpujace w tym miejscu stowo penet, jak tez pozostate
dwa terminy, nie nalezatoby taczy¢ ze wspdtczesnym katalonskim stowem panet oznaczajacym butke. Tym
bardziej, ze ich ksztalt poréwnywany jest do potdwki monety — (kat. cruat); patrz przyp. 128. Niniejsze
poréwnanie odnosiltoby si¢ do przekroju ksztaltu owej masy uformowanej na ksztatt butki. Niezaleznie od
interpretacji wspomniane terminy moga by¢ rezultatem przeinaczen kopisty.

126 Zgodnie z wyjasnieniem w Diccionari d’historia de Catalunya, cruat (croat) to srebrna moneta wpro-
wadzona przez Piotra IIT Wielkiego (1276—1285) o wadze 3,3 g: ibidem, s. 321.

127 Patrz przyp. 125.

128 Chodzi prawdopodobnie o odymianie wspomnianej masy, tak by nabrata specyficznego aromatu.

129 Patrz przyp. 125.

130 Tbidem.
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bedziesz potrzebowat, to jest funt miodu na pét funta orzeszkow piniowych, 1 postaw
na ogien o matym ptomieniu i wymieszaj go dobrze; a nastgpnie zdejmij z ognia. I na
cztery funty miodu dodaj cztery biatka jajek, a wrzu¢ je kiedy miod ostygnie; wowczas
mieszaj go mocno dobrg chwilg. I pdzniej postaw od razu na ogien i gotuj tyle, az bedzie
zagotowany, mieszajac caly czas na matym ogniu.

I postepowanie z miodem jest [takie], ze gdy bedzie ugotowany, wez miodu i wlej
do miski z zimna woda i nastepnie éw miod, ktory wlates, musi sie rozbié¢ jak szkto'!,
i tak samo sa tacy, ktorzy probuja go zg¢bami, i jesli przylepia si¢ do z¢bow, to znaczy,
Ze nie jest gotowy, poniewaz jest gotowy wtedy, kiedy si¢ nie przylepia, ale rozbija si¢
jak szklo.

I gdy zagotuje si¢ midd, zdejmij go z ognia 1 wez orzeszki piniowe, 1 dodaj je do
$rodka, i zmieszaj je dobrze ze wspomnianym miodem. I przygotuj [wczesniej] troche
startego biatego imbiru i dodaj go tam tyle, stale mieszajac, az zagotuje si¢ wedlug wa-
$zego uznania, 1 zmieszaj z odrobing cynamonu i gozdzikdw, i potowa gatki muszkato-
lowej, i kwiatem gatki muszkatotowej'3?, wszystko starte i wszystkiego po trochu. A gdy
skonczysz, przetoz nugat do form.

Rozdzial XXXII. Aby zrobi¢ nugat 7 orzechow laskowymi

Aby zrobi¢ nugat z prazonych orzechow laskowych z miodem i pocia¢ go na kawalki,
wez orzechy laskowe i praz je, i gdy zostang przypieczone, oczy$¢ je kawalkiem szkta,
a niech beda dobrze oczyszczone. I pdzniej wez midd, tyle ile bedziesz go potrzebowadé,
to jest jeden funt na funt orzechow laskowych, i postaw go na ogien o malym plomieniu
i mieszaj go dobrze; i pdzZniej zdejmij z ognia. I dodaj na funt miodu jedno biatko jajka
i dodaj je tam, kiedy midd ostygnie. I wéwczas mieszaj go mocno przez dobra chwile, po
czym natychmiast odstaw na ogien. I gotuj, az bedzie zagotowany, mieszajac przez caty
czas, na matym ogniu. I postgpowanie z miodem, gdy jest ugotowany, jest takie samo jak
w rozdziale o orzeszkach piniowych!'3. I po ugotowaniu miodu zdejmij go z ognia i wez
orzechy, wioz je do srodka i wymieszaj je dobrze ze wspomnianym miodem. I gdy to
zrobisz, wyldz [midd] na deske, a niech bedzie dobrze umyta woda, p6zniej rozprowadz
wszystko 1 pokrdj na plasterki, poki jest gorace, tak jak bedziesz chciat.

Rozdzial XXXIII. Aby zrobic¢ [ciastka zwane] casquetes

Aby zrobi¢ ciastka zwane casquetes, z orzechami laskowymi, migdatami i orzesz-
kami piniowymi, wez tyle owocow, ile bedziesz potrzebowatl, to jest taka samag ilos¢
orzechow laskowych, jak migdatow, i suchych orzeszkéw piniowych. I upraz je, i gdy
wszystkie beda uprazone, oczys$¢ dobrze kawatkiem szkla. I gdy zostana dobrze oczysz-
czone, utrzyj wszystkie na piasek. I pdzniej wez w przyprawy korzenne, to jest na szes$¢

131 Podobne okre$lenie znajduje si¢ w Liibre d’aparellar de menjar, cap. 232: Llibre de totes maneres de
confits, przyp. 4, s. 294; o rdznych etapach procesu karmelizacji i zwiazanych z tym okresleniami, patrz tez
L. Plouvier, op. cit., s. 36-37.

132 Patrz rozdz. XVII.

133 Patrz rozdz. XXXII.
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funtéw owocdw trzy uncje cynamonu i dwie uncje imbiru, i dwie gatki muszkatotowe,
i kwiat gatki muszkatotowej za trzy denary, i gozdzikdéw za trzy denary. I wszystko to
uthucz i zetrzyj na proszek, i pézniej dotaczcie do roztartych owocow. Po tym wszystkim
wez miodu: na sze$¢ funtoéw owocow trzy funty miodu. I wez midd i dodaj go do goto-
wania z miska wody rézanej. I gdy zacznie ciagnac si¢ jak nitki, zdejmij go z ognia i poki
jest goracy, dodaj owoce 1 wygnie¢ to wszystko razem.

I jak bedzie wygniecione, zrdb casquetes, czy to okraglaki lub [wyrdb ciasto] na
ksztalt ptaszkow Iub ryb, lub zotwi, lub jaszczurek, lub tego, co bedziesz chciat zro-
bi¢. Jednakze ciasto, z ktorego zrobisz owe casquetes, niech bedzie umyte i wyrobione
z oliwa. 1 gdy casquetes zostang zrobione, usmaz je na oliwie w nastepujacy sposob:
wez rondel lub kociolek 1 wlej tam oliwy, najlepsza, jaka mozesz znalez¢. I gdy oliwa
rozgrzeje si¢ mocno, wtdz don wszystkie casquetes, tyle ile si¢ tam zmiesci, w podobny
sposob jak paczki. I gdy zaczng si¢ podnosi¢, wéwczas wyjmij je warzachwia i wtdz do
innego rondla lub kociotka, ktéry przygotowale$ sobie, a w nim midd i rozpuszczona
wodg rézana. Potem wyt6z je do miski lub na tacg¢ i posyp po wierzchu cukrem lub cyna-
monem, 1 poslij je komu zechcesz. I podobnie jesli chcesz je przechowac i zatrzymacé dla
siebie, wtoz je do glinianego garnka lub do innego naczynia, i przechowaj je.

LLIBRE DE TOTES MANERES DE CONFITS. BOOK ON DIVERSE WAYS
OF PREPARING CONFECTIONERY — OLD CATALAN COLLECTION
OF RECIPES FROM THE 14™ CENTURY

Llibre de totes maneres de confits is an anonymous collection of Catalan confectionery recipes from
the second half of the 14" century and one of the earliest among those produced in the Christian part
of the world during the Late Middle Ages. The only known manuscript is at the Barcelona University
Library in the codex entitled Dies flos de les medicines, pressmark ms. 68. The book contains 33 recipes
for various sophisticated desserts made of honey and sugar. The major part of the recipes are instruc-
tions on how to prepare candied fruit (chapters [-XVI, XVIII-XXVI and XXVIII-XXIX; 28 recipes in
total), stewed fruit (chapters XVII and XXVII) and cakes (chapters XXXI-XXXIII).

The name of the author as well as the circumstances related to its production and purpose remain
unknown. The only trace that one could follow is provided in the words of the preface. As has been
demonstrated by Joan Santanach i Sufiol, they are far from credible since the author of the compilation
relied heavily on other texts. The author of the Polish edition believes that the book was in fact written
for people already familiar with the principles of culinary art and not for aristocrats to whom the anony-
mous compiler dedicates his work following a popular convention. Originally, the book may have been
didactic in character and intended for future confectionary masters (e.g. apprentices).

The text was published for the first time in 1946 in ,,Boletin de la Real Academia de Buenos Letras
de Barcelona” by Lluis Faraudo de Saint-Germain. The modern Catalan edition of Llibre de totes ma-
neres de confits, which is the source text for this translation and the Polish edition, came out in 2003
and was edited by Joan Santanach i Suflol. So far this collection has never been translated in its entirety
from the Old Catalan into any modern language and the Polish version is the very first attempt. The
text of the translation preserves the peculiar structure of the original with its numerous repetitions and
inconsistent use of personal forms.





